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й П о л н а я  С и с т е м а  

ПРАКТЙЧЕСКАГО СЕАЬСКАГО  

ДОМОВОДСТВА,
Содержащая все, что опыты доселЬ показали 
полезнЬйшимЪ вЪ ЗгмлеД'ЬлЫ, как!» по старому, 
такЪ и по новому способу дЬлопроизводсгава, 
и также все, что для всякаго сельскаго 
хозяина и для украшен1я господскихЪ имЬшй 

служишь мОжешЪ,

Сочинен1е Г-на ДжОна Миллса

Ч А С Т Ь  V.
СЪ присовокупле1:1емЪ р ^ зя ы у Ъ  новЬйшихЪ о т к р ы т и й  
и уИзвЬсш1й вЪ зекледЁЛ1й, рдгкод6л1яхЪ , худож ествахЪ  

и пр. какЪ Р осс1йскихЪ т а к В  и иносгпранныхЪ,

И М ПШР АТОРСКИШЪ ВольпымЬ 
‘  K̂OHOMUt.ecKPinib Обществом^'

Т О м  Ъ XIII.

в  Ъ с  а н к ш п е m е р б у р г Ь , 
печатано вЪ Илщераторской Типограф1и, 

1811 года.
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П РЕ Д и с Л 0 В1Е.

ПредЪ симЪ описыаалЪ я обработь!-» 
Baaie каждаго расшЬн1я, йзЪ котора* 
го обыкновеннымЪ образомЪ винные 
напитки дЬлаюшЪ, а raenejib слЬдуя 
'естественном у порядку, начну ciro книгу 
показан1емЪ,1какЪ cin напитки бываюшЪ 
приуготовляемы. Дабы о семЪ предмЬ- 
т Ь  дашь ясное по1дяш1е , предпраялЪ я 
сообщить кратное описан1е броженхя 
или окиссЛ»1я. НамЬрен1е мое при семЪ 
клонится единственно кЬ т о м у , чтобЪ 
изыскать и устеАювигаь все т о ,  ч то  
необходимо т р е б у ет с я  для приведен1я 
упражнен1я сего кЪ величайшему его со
вершенству. Cie есть  такое дЬло, кото
рое не токмо сельскому хозяину прибыль 
приноситЪ, но и кЪ пользЬ здрав1я чело- 
вЬяескаго рода способсгпвуетЪ. По сему 
думаю я, ч то  оно оно достойно Нопёчен1я 
и вниМан1я. ИмЬя искреннее желан1я упо
т р еб и т ь  при важномЪ семЪ предмЬтЪ  

XUL 1
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всевозможное вспомоществован1е Дру. 
гихЪ себЬ вЪ пользу, прочелЪ я сЪ край- 
нимЪ вниман1ешЪ разныхЪ о семЪ дЬлЬ 
писателей", но не могу скрыть отЪ мо- 
ихЪ чи тател ей , что  во всЬхЪ сихЪ кни- 
гахЪ примЬтилЪ я недосташокЪ вЪ на
длежащего порядкЬ и опышахЪ, чему 
не могу довольно надивйться.
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t : 'ПОЛНАЯ  ̂СИСТЕМА.
/ ' '
п р а к т и ч е с к Аго с е л ь с к а г о  д о м о в о д с т в а

ЧАСТЬ ПЯТАЯ.

. (

, КакпмЪ образомЪ лриуготовяять сЪ 
бролшпе лрявес е̂нныб налитки и какЪ 

обхос^итьсл сЪ ними.
о

Б Б е д е II I е . 

О броженш.

НадАежиш'6 по истиннЪ много удивлять

ся , ч то  ученые испышашели е с т е с т в а  и 
его уставовЪ по cie время весьма мало сгаа- 

, ались о познан1а брожения, м что еще и
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no cilO пору Ht>mb досгаашочмаго собран!» 
исправныхЪ oпыmo îЪ вЪ семЪ дЬлЬ, О семЪ 

сОжалЬю я сЪ своей стороны шЬмЪ еще 

болЬе, чгао не мно^к^Ъ хозяева^Ъ извЬ- 

стнрх mti химнческ!я правила, на которыхЪ 

осноЕЫгваешся брожеч^е, чЬхаЪ бы наполнился 

сей недостагаокЪ вЪ человЪческомЪ зна- 

н1и* Р-авнымЪ образомЪ не момно мнЬ и 

всего объяснишь, и дЪлашь о семЪ учсг 
ныя ;разсмотрЬ|пя. И потому выберу изЪ 

насшарленш, по cie время свЪдомыхЪ, только 

ОСновательнЪйш1я и лучшая.

ЧшобЪ производства броя;еши порядочно 

pacпoлoжипiь, и чтобЪ вЪ брожеЯ!е приве

денные напитки всакасо рода содержать 

всегдя вЪ э^орошемЪ состоян1и, долженЪ ви- 

водЪлатель или пивоварЪ имЪшь довольное 

свЬдеше о разныхЪ дЬйсшв!яхЪ теп лоты  и 

стуж и  вЪ шаковыхЪ напиткахЪ\ и знать 
какимЪ образомЪ эдожетЪ онЪ надежно нахо
дить степень теп лоты  посредсшвомЪ т е р 

мометра. Go всЪмЪ не нужно описывать 

ЯдЪсь cie довольно извЬсгоное оруд1е, или 

цояазывашь правила, канЪ его дЬлашь* ВЪ
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семЪ сочинен1и вездЪ упошребляемЪ былЪ 

фарепгейшог;Ъ шермомешрЪ ( * ).

Помощ1Ю сесо оруд1я весьма легко узна- 

ютЪ щеплоту воздуха, или исякаго другаго, 

какЪ жидкаго, тавЪ и гпвердаго тЬла, на 
которое или вЪ которое онЪ постановишся. 

Р т у т ь  показываёмЪ градусЪ теп лоты  или 

сту ж и , коего и щ ^ т^  выше иди ниже 

замерзательной точки. Ежели кто  по-^ 
стаиовкгаЬ шермомегарЪ вЪ какое жид

кое шйло-, тошЪ долженЪ оп усти ть его вЪ 

другую стеклянную тр у б к у , которую какЪ 
сЪ низу такЪ и сверху занаять или засте- 

кловать надлежитЪ, дабы жидкость не мо-

(* )  ВЪ PocciH болЪе употребляется Р».-)мюровЪ 
термометрЪ. Разность между ими со сто
ишь ■ вЪ paздЬлeнiи градусовЪ. фаренгей- 
шовЬ начинаясь сЪ жесточайшей стуж и , 
показываетЪ 32 град, на точкЬ замерзания, 
а 2Г2 наточкЬ кипЬн1я воды. Рс^омюровЬ 
начинаясь отЪ точки замерзан1я , градусы 
вверхЪ счигааетЪ теплоты , а вЪ низЬ 
стуж и; по сему термометру точка за- 
мерзан1я есть  о. а точка кипЬн1я воды 
go град. слЪдовательно igo фаренгейтовыхЬ 
градусовЪ теплоты , равны go Реоию- 
ровымЪ. Издащелей.

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



глз повредишь т о г о , на чемЪ градусы начер

чены. Можно такж е написать градусы и 

на ДругомЪ чемЪ, которое бы не столь лег- 

ко ржавЬло, или-бЪ om'b жидкости, вЪ ко

торую  оно опущено, не гаанЪ скоро повреж

далось, КЪ сему пригодно буковое' дерево, 

которое пивовары при семЪ весьма часто 
упошребдяютЪ.

Точка замерзатя или ша, у  Komopoij 

вода превращаете)! вЪ ледЪ’, стоишь на 32 
градусЪ. Здоровой человЬкЪ содержигаЪ вЪ 

себЬ теп лоты  около д6 градусовЪ. Ежели 

чистЪйш1й выгнанный спиртЪ или алкоголь, 

долженЪ закипЬшь, т о  потребно жару на 

175 градусовЪ, а чшобЬ вскипЬть водЬ, т о  

полагается 212 градусовЪ. ^
Хотя господинЪ Ж омбрюпв и старался 

шеплошу тЪлЪ назначишь болЪе исчислен! 

емЪ, нежели дЪйствишедьными опытами^ 

однакожЪ обязанЪ ему свЪтЪ не малою бла- 

годар'носш1ю , потому что онЪ былЪ первой, 

дошорой' употрёблялЪ шермомешрЪ вЪ пиво-, 

варении сЪ нЪкошорою шочиосш!ю. ОнЪ сдЪ 

далЪ слЬдующее'изчисленхе, которое вЪ об-
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щежигп1и сЪ пользою употреблять можно 

гдЬ назначилЪ онЪ среднюю шеплогау накЪ 

еЪ Л о н д о н Ь , шакЪ и вокругЪ онаго вЪ каждое 

время года.

rpv^yc-
ОшЪ перваго до пяшагонадесятпь Генваря 35.

ОтЪ пятагонадесягаь до 31. — 35*
ОтЪ I .  до 14 февраля. — — — 35-
ОшЪ 14. до 28 февраля. —  — — — 40.

ОтЪ I :  до 15 Марта. —  —* —  . — 40*

ОтЪ 15. до 31. —  ■— — — — 40,

ОтЪ I .  до 15 АпрЪля. ‘ — — — 45-
ОтЪ 15. до 30. 45 .
ОшЪ I .  до 15 Main. — — — — 50 .
ОтЪ АО 31- — —  —  - — 55 .
ОтЪ I .  до 15 1юня. —  —  — —г 55*
ОтЪ 15. до 30, —  — — — — , 6о.

ОшЪ I .  15 1юля. _ —г — 6о*

ОтЪ 15* АО 31. —  .г- г- — . -Т- бо.

ОтЪ I .  до 15 Августа. —  — — — 6о.

ОтЪ 1 5 .  до 3' i .  — — — бо.

ОшЪ I .  до 1 5  Сентября —  — — бо.

ОтЪ 1 5 -  д о  3 0 . —  —  —  — 55 *

ОтЪ I .  до 1 5  Октября —  — — 50 .

ОшЪ 1 5  ДО 31 " —  —  —  — 50 .
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Градус.
ОтЪ I. до 15 Ноября _  _  45.

ОгаЪ 15 до 40. —  —  —  —  — —  40.
ОтЪ I. до Г5 Декабря —  — — 40.

ОшЪ- 15, до 31. —  —  •— ~  — —  35.

Дабы чигоашедь могЪ имЬшь о брожен1и 

хпЬмЪ яснЬе noHflmie, mo сдЪлаю я начало 

сообщен1емЪ ему краткаго вавЬсппя обЪ 

рномЪ изЪ опытовЪ господина Sepza^d,
Каждый вЪ брожен1е приведенный напи- 

токЪ^ который, когда онЬ перегоните^ чрезЪ 

огонь^ даетЪ отЪ себя спиртЪ, который 

можно зажигать и смЬшивать сЪ водою, за- 

ключаетсяч подЪ общимЪ именемЪ вина, изЪ 

какого бы ■ 'онЬ вещества впрочемЪ произвел 

денЪ ри былЪ.

Во всякомЪ бродящемЪ напиткЬ, пока 

броженхе продолжается, бываетЪ какЪ вовсемЪ 

количествЪ тгкЪ и вЪ каждой особой части 

внутренне движен1е. Я называю его внутрен- 
нимЪ потом у, ч то  оно по большой части 

возбуждается внутренними начальными ча

стичками, содержащимися вЪ сокЬ растЪкш. 
Ибо сладк1е соки изЪ растЬн1й, или такж е 

и воды, вЬ которой они' помочены, х о тя  сЬ
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начала кажутся чистыми it прозрачными, и 

 ̂будто составлены изЪ частей" одного рода; 

по есгаьли и т о  и другое поставится вЪ 

З'мЬренно гаепломЪ мЬстЬ вЪ сосудахЪ, кон“ , 

не крЬпко затк н уты , т о  сделаются они 
мутными, произойдегаЪ Бнутряннее движен1е, 

будетЪ показываться мноя'.ество воздушныхЪ 

лузырковЪ, и подымется отЪ нихЪ острый 

весьма тонк1й дымЪ или парЪ.

О всЪхЪ гаЬлахЪ, кои чрезЪ таковыя 
внутренн1я движеши могушЪ перемЬняться 

. говорится, ч то  онЬ способны кЪ брожен1ю.

Но какЪ cie ни вЪ чемЪ болЬе не примЬчено, 
какЪ в]з однихЪ произведен1яхЪ изЪ царства 

pacmbni^, шо и говорится только обЬ од- 

нихЪ растЬн1яхЪ, что можно ихЪ закваши

вать.
Способные кЪ брожен1ю части растЪн1й 

с у т ь  весьма различны, и могутЪ раздЬлены 

€ы ть на столько же раэныхЪ с т а т е й , сколь

ко разности находится при производствЬ, ко

торое потребно, когда предпринимается за

квашивание. ВпрочемЪ упомяну я здЬсь о 

сихЪ р^сшЬшяхЪ столько, сколько могутЪ
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8 ‘I '
oitt> приносить пользы и удовольствия домо- 
БодцамЪ.

КЪ первой стагаьЬ б'родящихЪ вещей

надлежать всЬ мясистые лЬган1е плоды ,

которые когда созрЬютЪ, содеря^атЪ вЪ

себЬ • множесщво рстраго и бладкаго соку.

Оныя сушь виноградЪ, яблоки, грущи, 6у-
\

эина, смородина, крыжевникЪ, малина, вишни, 

сливы и друг1е лЬгпше плоды, пока они не 
и спортятся отЪ плЬсени или гнили.

Вторал с т а т ь я  содержишь вЬ себЬ свЬ- 

ж1е выдавленные и есшесшвомЬ произведен

ные сокиг^растЪн1й, поколику имЬютЬ они 
острый и сладковатый вхусЬ. КЬ сему роду 

принадлежишь сокЬ изЬ сахарнаго тростника, 

нзЬ солодковаго корня, свеклы и изЬ другихЪ 
подобиыхЬ сему растЬшй. КЬ сей же сгаагаьЬ 

можно причислить еще и всЬ тЬ  соки, кои 

нзЬ вЬкоторыхЬ деревьевЪ, когда ихЪ про- 

рЬжутЬ или провертятЬ, а особливо весною 

вышекаютЬ; с1и деревья с у т ь :  береза,

кленЬ, виноградный лозы, грецкая орЬшина 
и проч. Сахарной кленЬ какЬ вЪ маломЬр 

шакЬ и вЪ большемЪ родЬ, который соб-

X
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э

сгавенно кленомЬ называется, имЬетЪ cie\
особое свой ство, чшо овЪ если провэрчена 

будетЪ нЪ немЪ не большая скважина, вовсю 

зиму даетЪ отЪ себя сокЪ, который пришомЪ 

бЬжитЪ вЪ велияомЪ множествЬ, естьля 

не случатся meCmoKie морозы, Bcfc cia еоки 

обыяновенно сами собою скисаютЪ (’*').

Третья с т а т ь я  заключаешь вЪ себЬ соки 

гаЬхЪ растЬ ш й, изЪ коихЪ естественно про

исходить нЬкошорое густо е  вкусное суще
с т в о , состоящ ее изЬ соляныхЪ и масдич- 

ныхЬ частичекЬ. КЬ сему причисляется 
сырой медЬ, манна и друг1е соки, кои не 
имЬютЪ вЬ себЬ кaмeд Î и не вязки.

КЬ четвертой сгаагаьЬ ошноСимЪ мы 

Bfib шЬ зерна растЬн^й, которы я, когда со-

(* )  Старыми ТельмонтЪ приписываетЬ березо
вому соку и с1ю еще доброту, будто онЪ 
полезенЬ отЬ каменной болЬзни. ГосподинЪ 
БоилЪ подтверждаетЬ cie примЬчан1е какЪ 
собственными своими, такЬ и другихЪ лю
дей опытами. ОднакожЬ нашелЬ о1ю силу 
вЬ березовомЬ соку по тЬхЪ порЬ, пока 
онЬ свЬжЪ; но сколь скоро закиснетЪ, 
т о  все свое естество,перемЬняегаЬ,
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10

арЬютЪ и высохнутЪ, можно толочь столь 

мЬлко, ч то  произойдетЪ изЪ нихЪ мЬлкаа 

мука, но не жирное мюсто. КЪ оной при- 

надлежитЬ ячмень, пшеница, овесЪ, сара
цинское пшено и прочее.

ЧтобЪ имЪшь разиыя ciu вещества пта)> 

киыи, дабы способны онЬ были вЪ 6рожен1го, 
потребны кЪ сему иЬкошорыя естесшвенныя 

свойства. Во первыхЪ должны онЬ бы ть 

столь совершенно зрЬды, сколько каждому 
роду особливо естественно. Каждое сЬ- 

мячко и каждый плодЪ, кои созр1ии столь 
совершенно, что можетЪ изЪ нихЪ, ессшьли 

.посЬюшся вЪ надлежащее-'время и вЪ свой- 

сшвенномЪ' имЬ климатЬ на плодородной зе- 

млЬ, вышти шакоеже растЬ ш я, пригодны 

кЪ сему д̂ Ьлу. Другое потребное бро- 

жен1ю свойство, есть  соразхмЪрное количе

ство  масла. ЖирныЯ вещества хо тя  и бы- 

ваютЪ всЬ вообще тако вы , ч то  онЬ »|режде 

ировоняютЪ или заплеснЬвЬютЪ, нежели за

квасятся j однакожЪ, ежели онЪ лишаться и 

совсЬмЪ своего масла, шо равномерно и огаЪ 

сего ие способны бываютЪ вЪ захисан1ю.
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Н& прим. ежел« разбавленной миндаль имЬетЪ 

вЪ себЁ весьма много м асла}'то онЪ но скоро 

закиснегаЪ. НапрошивЪ же того естьли по- 

моярю искрства отЪимется отЪ него на
длежащая часть онало масла, т о  будетЪ 

овЪ кЪ сему дЬлу весьма прйтоденЪ. Tpemie 

и главнЪйшее свойство вЪ существахЪ спо- 

собныхЪ к'Ь брожен1ю е ст ь  шо , чшобЪ онб 
вЪ водЪ распускались.

КакимЪ образомЪ надлежитпЪ п оступ ать 
сЪ каждою кЪ брожешю способною веш1ю , 

о семЪ будеМЪ мы далйе я обстоятельнее 
говорить вЪ описаши вина, яблоновки я 

пива.
С о ^  лЪтнихЪ плодовЪ по своему есше- 

ствевному свойству столь сроденЪ кЪ бро- 

жен1ю, ч то  онЪ самЪ собою бродить начи- 
нетЪ бееЪ арибавпен1я вЪ него другаго зак* 

васа; нопротивЪ того е сть  друг1я жидк1я 

сущ ества, кЪ коимЪ надобны друг1я заывасы, 

ежели должно начаться cie внутреннее дви« 

жеше ■, которое потомЪ сЪ надлежащим!) 

присмотромЪ само собою довершается,, Гла- 

внЬйш1я. средсшаы сего зазвашивашя сушь
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СвЬЯк̂ я дрожжи, кои собираются на поверх

ность пива, когда оно бродишЪ, Ибо когда 

cie утонченное пЬнисгаое вЪщесгпво перем:Ь- 

шаегася сЪ другими кЪ заквашиван1ю способ

ными жидкими вещами, т о  оное весьма много 

способсшвуетЪ кЪ сему дЬйств1ю. Cia са

мая на поверхности собравшаяся пбнэ дЬ- 

лаешся иногда тяжелою и опадаетЪ на дно; 

и есщьли она не ослабЬетЪ, или не выдох

н е т с я , гао имЬетЪ т у  же семую силу, хо тя  
и не столь ужа. великую, как!», сЪ еамаго на

чала. ОстаткидОшЪ закиснуви!ихЪ сЪ нача
ла напишковЪ, прис1павш1е кЪ бокамЪ посуды, 

имЪютЪ самое .же cie дЪйств1е. Ибо когда 

сила вина войдегаЪ вЪ посуду, вЪ кото

р о й 'о н а  было, весьма глубоко, т о  дЬй-. 

ствуешЪ она весьма много вЪ свЬжемЪ 

напиткЬ, который вЪ рную нальется, й 

производить скорое и сильное брожен1е. 

Кислое тЬсгао можно такж е употреблять 

аЪ семЪ дЬлЬ: ибо хотя  мука и чрезЪ мног1я 
дЬта бываетЪ всегда свЬжа и сладка, ежелй 

только лежигпЪ она вЪ сухомЪ мЬстЬ и пре

дохранена ошЬ насЬкомыхЪ; но 'ежели раз-
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' я1вйришся вЬ водВ, и сделается иэЬ не* 

Й;идкое тЬсш б, которое пошомЪ вЪ шепломЪ 

мЬстЬ слегка накроетйся; mb скоро послб 

hioro начнешЪ подЪийашься вверхЪ, сшанешЬ 

пузыриться, получитЪ другой вкусЪ и за- 

пахЪ, не столь уже будетЪ вязка, сдЬлаеШг 

ся какЪ вкусомЪ ШакЪ и запахомЪ кисла, и 

йроизойдетЪ иаЪ нее 1какимЪ образомЪ cie 

же самое заквашивашельное средство, bmll 

kotnoparo все cie ycmpoeeie получило сперва 

Свое наименован!©. Когда mfeciiio cie такимЪ 
образомЪ приугогаовится, щ часть его смЪ- 

1йена будегпЪ СЪ другимЪ тЪ стом Ъ , кохкоров 
еще свЪжо* шО начинаешь cie отЪ того  го

раздо сКорЬе и сильнЬе заимствоваться, не* 
жели какЪ бы само собою закисало. Й по* 

том у не должно намЪ ни мало опасаться 

недостатка ЬЪ первоМЪ звкваП1иваи!и, которое 

е ст е с тв о  вездЪ само собою прОизводитЪ* 

ГлавнЪйш!е же спосаЪшесшвовашели всЪхЬ 
стейеней сего производства сушь теплота* 

умЪренное допущен1е воздуха и прибавка 
дЪйсшвишельно заквасившагося вещества*

J o m5 XIIL 8
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Ежели взять больш1е сшекляныв сосу

ды, поставить ихЪ сшоймя вЪ такомЪ мЬ" 

СшЪ, чпюбЪ они всегда ивдЬли одинакую т е 

плоту, наполнить каждый изЪ оныхЪ до трехЪ 

четвертей пространства сырою и кЪ бро

жению йригодною жидкосш1ю, которая бы на 

сей конецЪ яадлежащимЪ образомЪ была при

уготовлена, пошомЪ omsepcmiH сосудовЪ 
слегка прикрыть сукномЪ и произвести т е 

плоту около 6о градусовЪ по фаренгейту, гао 

сЪ удовольств1емЪ можно видЪть, какЪ бро- 

жен1е постепенно само собою происходить.

СЪ самаго начала не видно никакого 

движен1Я и заквашиваемая вещь заключается 

вЪ шомЪ же самомЪ пространствЬ, которое 

она тогда заняла j мало по малу начиняетЪ 

она подЪиматься, жидЬть и приходить вЪ 

движен1е ; ' потомЪ т о  подымается она, т о  

опускается, шо по сторонамЪ расходится, 

ч то  все произходишЪ сЪ чудными перемЬ- 

нами безЪ 1малЬйшей остановки, х о тя  и не 

сЪ одинакимЪ стремлен1емЪ. Ежеминутно 
дЬлаюшся вЪ сосудахЪ по всЬмЪ сгаоронамЪ 

сего жидкаго тЬла пузыри, кои усиливаются
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вгерхЬ подыматься, и потомЪ на поверкно^ 

сгаи сЪ нЪкопюрымЪ шумомЪ раасВдаются, 

или часто не дошедЪ до оной на самой сре- 

динЬ разводятся. ПотомЪ начинаетЪ оно 

вездЪ лЪнишься, слышно бываетЪ 1шшЬн!е, 

нспускаегаЪ нЪкршорый острый запахЪ, ко

торый обоняшю бываетЪ весьма чувсшви- 

теленЪ; оно чувствительно умножается, и 

бываешЪ вЪ сос11ТОЯн1и великою своещ силою, 

сЪ которою оно ]^азпросгораняется, почта 

всякой сосудЪ разорвать. ВозьмемЪ вЪ при- 
мЬрЪ бодьтой сосудЪ наполненной бродя- 

• щимЪ мор'сомЪ. Ежели оной, вЪ самой своей 
величайшей силЪ, стЬсненный свой духЪ сквозь 

какое нибудь малое omsepcmie вы пусти тЪ , 
и ежели самый здоровый чедовЬкЪ сего вы, 

ходящаго духа понюхаетЪ, шо столь же

стоко онымЪ поразится, ч то  мертвЪ упа- 

детЪ на землю. А естьли онЪ х о тя  и весь

ма мало его вЪ себя вберетЪ, шо по край- 

нЪй мЪрЬ оный ударЪ гаакЪ его тр он етЪ , 

ч то  во всю свою жизнь будетЪ имЪгаь сла

бость вЪ разумЪ. Ежели сей духЪ сопрется 

вЪ тЪсномЪ мЪстЪ, и много онаго соберется

V ,
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шо силой) своею погашаетЪ огонь, и умерщ- 
вляетЪ живошныхЪ. Первое изЪ сихЪ дЪй- 

ствш  показываетЪ, ч то  его весьма много 

собралось для произведен1я другаго дЪйствдя. 

Покуда свЬчи еще не погасли, т о  не должно 

опасаться, чгаобЪ сей жестокой сяершшся 

духЪ былЪ вреденЪ дла жизни человЬческой. 

Для сего самаго спергаагоея духа принуждены 

бывзютЪ пропускать воэдухЪ вЪ винные по

греба, вЪ которыхЪ вина во время собиран1я 
винограда бродить начинаютЪ;. на сей ко- 

иецЪ ошворяюшЪ окна, зажигаютЪ оеонь и 
пропускаюшЪ вЪ погреба вЬтрЪ.

ВЪ продолженш дальнЪйшаго брожешя 

начинаютЪ грубыя частицы жидкаго шЪла 

подыматься кЪ верху, и отЪ прочаго на 

низу содержащагося шакЪ огадЬляшься, что 

собираются вЪ губчатую корку. С1я по- 

крываетЪ собою тонкое вещество подЪ 

нею находящееся столь плотно, и содержитЪ 
лЪтуч1я онаго частички шакЪ вмЪстЬ, что 

онЪ не могугаЪ выходить парами и разсЪ- 

вашься по воздуху прежде нежели совершашЪ

все свое дЪйсшв1е« ВЪ семЬ случаЬ не можно
- Л .
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довольно надивишься, взирая, сколь велико 

бываетЪ вездЬ безпрерывное движен1е, даже 

и вЪ самыхЪ малЪйшихЪ часшичкахЪ жидкаго
Г

шЬла подЪ коркою. Едва можно себЬ пред

с т а в и т ь , чтобЪ частички вЪ друтомЪ ка- 

комЪ мЬсгаЬ могли столь тер еться  сЪ вели

чайшею CKopocmiro. ПошомЪ когда с1я кора 

мало по малу ошЪ часто повторяемыхЪ подЪ- 

емовЪ сЪ нарочишымЪ шумомЪ разсЬдается 
и кЪ верху подымается, т о  пары вонЪ вы- 

ходятЪ. Но одиакожЬ корка cia во ыгновен1и 
ока опять упадаетЪ, смыкается и недопу- 

скаешЪ симЪ быстрымЪ частичкамЪ выхо
дишь парами. И потому к’Ь надлежащему 

совершен1ю брожен1я шо не мало помоще- 

сгавуеш'Ъ. чшо таковая корка дЪлаетса и 

безпресшанно держится. КакЪ скоро всЬ 

грубыя частицы бродящаго вещества собе

р утся  шакимЪ образомЪ на поверхность, гао 
нЬкоторыя менЪе утонченвыя частички нодЪ 

коркою начинаютЪ, не будучи уже болйе под

держиваемы легкими пузырьками вспомоще

ствовавшими нмЪ вверхЬ подымешься, сквозв 

жИдк1я частицы вЪ виаЪ опускаться.
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Помощхвд содержащихся вЪ нихЪ и около ихЪ 
пузырьковЪ, движутся онЬ вверхЪ и внизЪ 

и пошомЪ опять на поверхность восходятЪ. 

Но коль скоро разойдутся пузырями, т о  

вторично упадаютЪ онЬ вЪ низЪ  ̂ cie пов- 

ширяегася нЪскодько разЪ, и наконецЪ ося- 

душЪ совсЬмЪ на дно. Cie же самое произ- 

ходитЪ и сЪ другими маленькими комочками. ВЪ 

продолжен1и нЪсколько времени такимЪ обра- 

зомЪ весьма часто случается, ч то  вся верх
няя кора, которая огаЪ проницавшаго воз

духа сдЪдается гораздо шяжелЪе или не 

столь уже тонка, вдругЪ на дно упадаетЪ. 
Но вскорЬ пошомЪ почти вЪ цЪлости выхо- 

дитЪ опять на поверхность сЪ такою силою, 

ч то  почти никто сему порЬрить не можетЪ, 

ежели к то  самЪ онаго не видалЪ  ̂ когдажЪ 

такимЪ образомЪ верхняя кора мало по малу 

пропадая, напослЪдокЪ опадетЪ на дно, т о  

тогда брожен1е получаетЪ окончаше, х о тя  
при всемЪ шомЪ жарЪ и одинаковЪ бываешЪ. 

ПослЬ сего о стан утся  дрожжи на днЪ, и 

жидкость стоящая на нихЪ сдЬлается чи
с т а  и прозрачна.
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Пока корка находится на поверхносшя, 

называюгаЪ оную пЬною и она е сть  наиспо- 

собнЬйшее и дЪйсшвишельнЬйшее закваши

вающее средство; чшоже опадегаЪ на дно> 

т о  собственно называется дрожжами.
" Трудно назначить время для насшоящаго 

совершен1я брожен1я, потому ч то  для каж

дой жидкости должно оно бы ть особое, и 

притомЪ весьма много зависишЪ ошЪ годо- 
ваго времени и теп лоты  погоды. СокЪ паль- 

моваго дерева совершаешь свое брожен1е вЪ 
АфрикЬ вЪ нЬсколяко часовЪ; вЪ Аз1и рав- 
номЬрно дЬлаешся оное весьма скоро; но вЪ 

полунощныхЪ сшранахЪ бываетЪ гораздо про- 

должишельнЬе. ЛЪшомЪ, когда весьма тепло, 
совершается оно скоро, но зимою гораздо 

медленнЬе. Но при всемЪ томЪ весьма легко 

видЬть можно, когда брожен1е кончится. 

Оное познается потом у, ежели всЬ вышеопи» 

санныя перемЬны мало по малу произходили 

и наконецЪ сами собою окончились. ТушЪ 

надлежитЪ сосудЪ вемедЬлнно крЬпко з а т 

кнуть. НапишокЪ нЬсколько времени о ста 

вляется на дрождяхЪ, изЪ вошорыхЪ полу-
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чаетЪ внЪ вЪ себя большую часть силы , 

отЪ чего дЬлается врЬпче и болВе полу- 

чаетЪ тЬда • нежели сколько было вЪ 
немТ> преи?де. |!жеди бочка не крЪпко з а т 

к н у та , т о  сила иди крЪпосшь содержащаяся 

вВ такомЪ нанигакВ весьма скоро пропадаетЪ 

и рставляетЪ по себВ невкусную и негод

ную жидкость ; но ржеди наритокЪ npocnJo- 

итЪ нВсколько времени вЪ плотно закупо

ренной бочкВ спокойно, т о  мало по малу 

дВлаегаоя- онЪ прозрачнВе и крВпче, ЧВмЪ 
слаще ц сильнВе сокЪ, щВмЪ долВе продол

ж ается брожен1е, щВмЪ крВиче и осгарВе 
бываешЪ вино или другой какой напитокЪ.

Разные знаки виноподобваго напитка 

с у т ь  слВдующ1е. ОнЪ дВлаетЪ пьянымЪ 
или неремВняещЪ вЪ жизненныхЪ сокахЪ двиг 

жен1е ; ибо то тЪ  который его пьешЬ , отЪ 

него ободряется), оживляется, и увеселяет^ 

ея. СверхЪ щрго ощкрываетЪ онЪ сокровен* 
ныя о т р а с т и , такЪ ч то челонВкЪ болВе, не* 
жели надобно изЪясняется, по пословицВ; 

^ 5  e ttn i вся правда  (in vino veritas) иди, вино 

дВдаетЪ людей прортосердечными. НапослЬ-
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доаЪ приводцтЪ оно вЪ замЪшашельство 

какЪ внЬшн1я шакЪ и внугпреннш чувства и 

движешя, зависящ1я omb воли человЬческой  ̂

и гаакимЪ" образомЪ произвоДитЪ оно слабость 
вЪ нленахЪ, сонЪ или наконецЪ самую смерть.

ВЪ прочемЪ имЪюшЪ соки растЪн1й и 

gie еще свойство, что они умягчаютЪ, про- 

хдаждаютЪ и почти всЬ слабятЪ. Но чрезЪ 

брожеше столь они свойство свое перемЪ- 

няютЪ, ч то  вмЬсто прежнихЪ качествЪ, 
укрЪпляютЪ, вяжушЪ и изцЪляютЪ. Ц по 
том у ежели напьется ]кто много молодаго 

пива, прежде нежели оно перебродило, са
харной или медовой воды, саЪжаго изЪ ово

щей выдавленнаго соку, и другаго сему по- 

добнаго, шр причиняютЪ они вЪтры, сла- 
бятЪ , приводить вЪ 6езсил1е и холодятЪ. 

Но когда ciH напитки надлежащимЪ образомЪ 
перебродятЪ, и составятЪ  порядочное пиво, 

медЬ ил*! вино, т о  получающЪ свойства преж- 
нимЪ совсЬмЪ прогаивныя. Cie есть  весьма 

чудное и рЪдкое свойство брожен1я, ч то  

оно производить вЬ выброженныхЬ напит- 

рахЪ спиртЪ, который можно превратишь
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•вЪ жидкое пламя я  притомЪ совершенно сое

динить сЪ водою.
ТЬ средства, кои способствуютЪ кЪ 

брожешю, или оному помощесШвуюшЪ, сушь, 

какЪ, уже о томЪ выше сего нисколько упо

мянуто, покой, свободной входЪ и выходЪ воз

духа, теплота отЪ 50 до 70 градусовЪ и 

прибавлен1е надлежащаго закваснаго средства.

усм отрЬно, ч то  сладк1е соки, когда 

ихЪ сильно станушЪ варишь и отЪ того  

г у с т я т Ъ , не только вЪ семЪ сосгаоян1и не 

бродятЪ, но и не легко можно ихЪ довести 

до т о г о , чшобЪ бродили, хо тя  вольютЪ вЪ 

вихЪ ^столько же воды, сколько оной парами 

вышло и умалилось; вообще всЬ соки и ва

реные напитки, вой долго на огнЬ были, 

х о тя  и сладки, но не могутЪ надлежащимЪ 

образомЪ образомЪ приведены быть вЪ бро- 

жеше.
ГлавнЬйшщ способЪ, которымЪ остано

вишь можно брожен1е , есть  дымЪ горящей 

сЪры, который вЪ разныя времена вЪ до- 

вольномЪ количествб- вЪ напигаомЪ пропуща- 

юшЬ и пришомЪ сЪ воздухомЪ на поверхно-
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сгаи бродящаго напитка находящимся, креп

ко затыкаютЪ. Ежели можно весь сосудЪ, 

прежде нежели бродящ!й напитокЪ вЪ него 

вольется, наполнить и окурить дымомЪ го

рящей сЬры , потомЪ порожжее простран

ств о  на поверхности его вЪ ономЪ сосудЬ 

имЪ же наполнишь , и напоэлЬдокЪ хорошо 

оный сосудЪ затк н уть , гао точно можно 

удержать ошЪ брожешя. Когдаже оно спу

с т я  нЁсколько времяни снова отЪ чрезмЪр- 
ной своей силы начнется, т о  можно опять 

 ̂ его сЬрнымЪ дымомЪ остановить. / СегожЪ 

самаго намЁрен1я можно еще и чрезЪ т о  до
сти гн уть , ежели смЬшается сЪ бродящимЪ 

напиткомЪ довольное количество какого ин- 

будь крЬпкаго кислаго вещ ества, какЪ т о  
купороснаго или селитрянаго спирта; х о тя  

гааковыя средства и вредны. РавнымЪ обра- 

зомЪ можно вЪ оные напитки класть алка- 

лическ1я соли вЪ довольномЪ количествЬ, 

Cin произБодяшЪ помалу сильное движен1е 

и шипЁн1е, но который яесьма скоро про- 

падаютЪ, и потомЪ пересгпаетЬ бpoжeнie, 

Но и отЪ сего лишаются 6родящ1е напишкки
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своей силы шакЪ, что они пошомЪ не легк* 
могушЪ закваситься, и гораздо бы^юшЪ 

склонное кЪ плЬсени. удерживаготЪ также 

6рожен!е и шак1Я вещества кои, кислоту 

отЪимаютЪ и сЪ вЬдаюшЪ. Таковое дЪйствае 

кмЬютЪ мЪлЪ, сженыя скорлупы, и друг1я 

СимЪ подобный вещи, также желЬзо, сви-' 

яецЪ и олово. ВЪ прочемЪ удерживается 

6рожен1е еще и чрезЪ aio, когда сосуды, вЪ 

КоихЪ находите» напитокЪ , закупорятся 
столь крЬпко, чгаобЪ ни вЪ нихЪ, ниже изЪ 

вихЪ не могЪ проходить воздухЪ, но при 

шомЪ должны оные сосуды быть сщоль крЬп- 

Яи, чгаобЬ ихЪ нашппокЬ не могЪ разорвать; 
cie можне видЪшь вЪ молодыхЪ солодяныхЪ 

ггапишкахЪ, которще; когда они нальются 

вЪ бутылки и крЪпко зашквушея пробками 

рильно нз'чияаюшЪ пЬниться, есгаьли прой» 

i дещЪ вЪ нихЪ БОздухЪ. Извлечен1е упругаго 

воздуха осшанавливаетЪ брожен1е. Весьма 

большой жарЪ разсЬваешЬ движущ1яся ча. 

стички, и опускаетЪ на низЪ CKopfee нежели 

оныл возбуждаетЪ н имЪ спомощесшвуешЪ.
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НаконецЪ и сильная сгаужа препятасшвуетЪ- 
брожен1ю.

ТавимЪ ебразоыЪ сообщилЪ я весьма 
кратко общее поннш1е о 6рожен{и, Теперь 

стан у говоришь о каждой вещи отдельно, 

и какЪ п оступ ать сЪптою, которая иди ш> 

природЬ шаковаго свойства, что произхо- 

дитЪ иэЪ нее способный кЪ брожен1т  напи- 

шокЬ, или ее искусгпвомЪ до шсго довести 

можно. Особливо же не безполезно будетЬ, 
когда упомяну о шакомЪ обстоятельсшвЬ, До 
сего предмЬгаа касающемся, которое отЬ  

Писателей по cie время вЪ презрЬн1и оста» 

вляеио было.

Естьли к то  узнаетЪ, какимЪ образомЪ 
вЪ разныхЪ сшранахЪ поступаютЪ сЪ ви- 

номЪ, гаотЪ найдетЪ, что разныя правила 
повсемЬсшно, единственно клонятся кЪ том у, 

чтобЪ противуполагашь оныя вреднымЪ об- 
стояшельствамЪ вЪ разсужден1и жару и 

стуж и. —  Но естьли хо тя  одно только об

стоятел ьство  разсмотрятЪ сЪ прилЬжнымЪ 
вниманхемЪ, т о  весьма легко можно будетЪ 

сдЬлать на всЬ мЬсгаа одно заключен1е.
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ИзЪ выщеобЪявленнаго весьма ясно усма- 
триваемЪ ч то  степень теп лоты  вЪ тЬмЪ 

м Ъ стЬ , гд'Ь произходитЪ б1южен1е, есть  

для надлежащей его доброты не малой важ- 

нбьгаи. —  Но многоль находится такихЪ лю

дей, кои бы о семЪ сущесшвенномЪ обсшоя- 

птельствЬ прилагали свои сшарангя? Первое, 

сЪ чЬмЪ каждой сообразоваться долженЪ,^ 

которой упражняется вЪ винодБл1и, е сть  

надлежащая соразмерность теп лоты  и с т у 

жи вЪ томЪ м Ь стЬ , гдЬ напитокЪ бродить 

долженЪ. А кЪ сему само е сте с тв о  подаешЪ 

способЬ^ вообще довольно примЪчено, что 

вЪ нЬвогаорой глубинЬ земли теп лота во 

весь годЪ бываетЪ одинакова, есшьли тако 

вое .мЬсто сохранится такЪ , чшобЬ внЬшнш 

воздухЪ вЪ него не проходилЪ. СимЪ обстоя- 

тельсшвомЪ безЪ сомнЬн1я во всякой землЬ 

пользокашься момно, только чтобЪ по свой
с т в у  естественной теп лоты  таковыя мЬ- 

с т а  мЬльче или глубже были вырыты. ВЪ 

семЪ мнЬнш утверждаешь насЪ одинак1й 

градусЪ теплоты  исгаочниковЪ по всЬмЪ 

иЬсшамЪ во всемЪ свБшЪ, гдЪ употребляли
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гаермометрЪ, дабы вЪ семЪ точно удо1» 
сшовЬриться. Средняя теп л ота  источни- 
ковЪ, какЪ шо опытами извЁстно стало* 
содержишь вЪ себЬ около ^8 градусовЪ, но 
однакожЪ вЪ иномЪ случай иЬсколько болЁе, 
а вЪ другомЪ нЬсколько МенЬе, поелику по
верхность земли болЬе или менЬе содержишь 
вЪ себЬ жару. Ибо ключевая вода прохо- 
дигаЪ всегда сквозь нЬкошорую' чаешь земли, 
которая отЪ состоян1я атмосферы иолу- 
чаетЪ свою т еп л о т у , и либо отЪ прямо- 
стоящ его надЪ вею солнца, или ртЪ долго- 
проДолжающагося солнечнаго с 1ян1я согрЪ- 
в а ет ся , или же огаЪ прогаивнаго сему пред- 
1яЬта т о  есшв, отЪ жестокихЪ и долговремен- 
ньлхЬ морозовЪ охлаждается. ВЪ семЪ не- 
отмЬнно должна вода имЬть учасгаГе и бы ть  
нЬскольво гаеплЬе или холоднЬе, по колику 
она вЪ своемЪ протечен1и до охолодЬвшей 
или разгорячившейся земли к асается, отЪ  
двухЪ до гарехЪ градусовЪ. И какЪ при 
всемЪ рачен1и не можно ни какЪ возпрепяш^ 
сшвовать, чтобЪ внЪшн1Й веЛздухЪ не прони- 
цалЪ вЪ погреба» шо изЪ сего явсшвуешЪ|»
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чшо оные доля'.йо вЪ жаркихЪ и холодныхЪ 
сшранахЪ вырывать глубже, нfê <̂eлй вЬ умЪ- 
ренныхЪ. Сколь важна С1я предосторож- 
HS£mb, о шомЪ господинЪ Д. Шеи.^ганнб весьма 
сйраведливо примЬчаешЪ. ОнЪ говоришЪ ,,Хо- 
,,лодные notpeGa сушь для ,сбережен1я вина 
„Главнейшее обстоятельство. НадлежитЪ 
„приписывать худой осторож ности отЪ т е -  
„плой погоды, когда вина при наотуплен1й 
,,лЬ та весьма удобно шумятЪ и снова бро- 
„дяшЪ. . ВЪ ВЪнЬ нашелЪ я шакхе погреба 
„кои были глубиною вЪ три  яруса. ПогребЪ 
j,Bb ЕзуишскомЪ монастырь былЪ по моему 
,^МнЬн1ю по крайней мЬрЬ столь глубокЪ вЪ- 
„землЬ, сколько имЬетЪ вЪ себЬ мЬры вы- 
},шина колокольни.

ЧЬмЪ напитки слаЩе, кой должны бро
ди ть ,- тЬмЪ менЬе шребуютЪ они шепАоты 
во время своего брожен1я. Ибо они сами 
собою весьма склонны КЪ закисан1ю, и ча
с т о  окисаютЪ они шакЬ, ч то  становятся  
уксусомЪ, ежели сему опасному слЬдсшв1ю 
не препятсшвуютЪ. НапрошивЪ же того , чЬмЪ 
они кислЬе, тЬмЪ болЬе ШребуютЪ шеплошыI
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когда должны бродишь. По симЪ причинамЪ 
неоШсодимо нужно имЬшь мЬста разной т е 
плоты для жидкихЪ разнаго свойства ш6л!Ь, 
кои надобно пустишь вЪ б р о ж ет е , или шеа 
плоту мЪста помощ1ю искуства шакЬ уч]эе- 
ди ть , чтвбЪ оная соошвЪшсшвовала свой
ств у  жидкости, которая вЪ ономЪ должна 
бродить. С1и мЬста должны различаться 
отЪ. шЬхЪ, бЪ кошорыхЪ потомЪ вино в1к. 
прокЪ становится; потому ч то  нужно, 
дабы вЪ оныя воздухЪ проХодилЪ свободнЬе, 
какЪ шо быв^етЪ подЪ оводами, дабы пре
достеречь напитки отЪ вредныхЪ слЬдств1й, 
происходящихЪ отЪ вышеописанныхЪ силь- 
ныхЪ и весьма дЙйсшвующихЪ испарен1й и 
окисаи1й. Для различ1я назову я тЪ мЬсша 
подземными , а с1и посл6дн1я напрошивЬ Bejj- 
хними погребами.

Сколько мнЬ извЬстно, гао БергавЪ 
ест ь  между всЬми учеными первый, кото
рый на с̂ ей конецЪ употреблялЪ т ер -  
момешрЪ, чтобЪ по оному разполагать бро- 
жен1е; Но мнЬ каж ется, что  онЪ т еп л оту  
отЪ части увеличиваетЪ, ошЪ части же

J' о ж 5 XIII. 3”
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уменьшаетЪ, полагая оную огаЪ 50 до 70 гра- 
дусовЪ по Фаренгейту. По его мн6н1ю мо- 
жегпЪ жидкое вещество начать бродишь, 
ежели имЬетЪ оно т еп л о т у  на 50 граду- 
совЪ, хотя  ояЪ. с1ю степень почишаетЪ са
мою для сего низшею, которая произвесть 
моя^ешЪ брожеше. Но при всемЪ̂  хпомЪ т е 
плота 50 градусовЪ весьма мала, естьли  
только можно будетЪ мнЬ полои1иться на 
наставлен1я одного весьма умнаго вЪ Амери- 
рикЪ ест ест в а  испы тателя, что я безЪ 
всякой ошибки могу сдЪлать. НЬкшо изЪ 
его сосЬдей, который былЪ великой охот- 
никЪ до свЪжей яблоновки или сидра, имЬлЪ 
обыкновенге яблочный сокЪ чрезЪ зиму со
держать вЪ погребу шакЪ, что бочки, вЪ 
кошорыхЪ оный находился, становилЪ онЪ 
вЪ холодную ключевую воду, которую по- 
мощ1ю тпрубЪ проводилЪ изЪ ключей вЪ свой 
погребЪ. C ie, какЪ я думаю, весьма ясно 
доказываешЪ, ч то  способствующая кЪ бро- 
жен1ю теп л ота  должна нарочито болйе 
увеличиться, нежели теплота воды, . изтека-г 

тщ ей изЪ хорошаго ключа, которая содер-
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жишЪ , вЪ себб обыкновенно 48 градусовЪ. 
ПодЪ сводами, что подЪ Парижскою обсер- 
вашор1ею , к^кЪ примЬчено, стоитЪ  шермО- 
мегарЪ всегда на 51 градусЬ. И потому  
своды не пригодны кЪ первому брожен1ю 
сок а, поелику 51 градусЪ весь)на блиско под- 
ходитЪ нЪ естественной гаеплотЬ ключевой 
воды, и соки pacmbHifi, ка£̂ Ъ уже мы выше 
сего видйли, не могутЪ вЪ шаковой тепло- 

 ̂ mb бродить.
По cie время не доказано ещё сЪ до*- 

сшовЬрною шочносш1ю опытами, сколько 
потребно градусовЪ теп лоты  для разнмхЪ 
родовЪ соковЪ, еЪ разсужден1и ихЪ сладкаго 
или осгараго или кислаго вкуса, когда они 
должны бродишь. И потому могу я одними 
только догадками опредЪлигаь, что  удобней
шая для сего теп л ота  есть  отЪ 55 до 65 

градусовЪ*
Погреба, вЪ которыхЪ производится  

брожен1е должны расположены быть такЪ, 
чтобЪ вЪ оныхЪ помощ1ю искусшва можно

J

было произвесть надлежащую т еп л о т у , про
пуская иногда вЪ оныя холодный воздухЪ,

%
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,яля умножая т еп л о т у  огнемЪ. С1е посдЪд- 
яее обыкновеше повсемЬсгано вЪ Германхи 
вЪ употреблен1и. Американской помЬщикЪ, 
о которомЪ мы выше сего упомянули, выду- 
малЪ нЬкошорой способЪ, прохлаждать кЪ 
брожентю напигоковЪ употребляемое мЪсшо, о 
кошоромЪ я не могу умолчать, отЪ частя  
п о т о м у , ч то  онЪ весьма ошмЬненЪ, ошЪ 

^ а с т и  ж е , что  заключается вЪ ономЪ по
лезная выдумка. ПодлЪ его двора находился 
колодезь, изЪ котораго воду провелЪ онЬ 
посредстаомЪ шру^Ъ вЪ погребЪ подлЪ сшоя- 
щаго cmpoeHifl. . Когда ему надобно было 
пресечь брожен1е вЪ своихЪ напиткахЪ, шо 
впускалЪ онЪ вЪ погребЪ воду столь высоко, 
сколько считалЪ нужнымЪ, гаакЪ ч то  она 

или совсемЪ или част!ю бочки покрывала. 
Ежели бочка стояла вся вЪ водЬ, прежде 
неж ел^ напитокЪ ,началЪ бродить, т о  при- 
мЪчалЪ онЪ, ч то  оный шакЪ какЪ и вЪ 
преждеопи^анномЪ случаЬ, останавливался 
нЪсколько мЪсяг^овЪ вЪ одномЪ состоян1и. И 
такимЪ образомЪ когда онЪ выдавливалЪ свои 
яблоки, т о  сшановилЪ бочку сЪ яблочнымЪ

/
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сокомЪ иЪ своемЪ потребу вЪ воду, и оешач 
влялЪ ее вЪ оной до самой весны: погпомЪ 
пересшавливалЪ сей сокЪ вЗЬ шеплЬйшее мЬ- 
сшо> гдЬ онЪ начиналЪ бродить, и напо- 
слЬдокЪ становился изЪ него прекрасной 
с^гдрЪ. Господ'инЪ 35опл5  повЬсшвуешЪ намЪ 
вЪ своемЪ описаши холода подобный при» 
мЬрЪ, который онЪ узналЪ отЪ нЬкотораго 
француза, а йменно, ежели хошятЪ, чшобЪ 
выдавленный сокЪ долгое время простоялЪ  
вЪ своемЪ состоян1и и не обратился бы вЪ 
вино, ^чего весьма мног1е желаюгаЪ, нотому  
что онЪ будучи молодЪ имЪетЪ сладкш вкусЪ; 
т о  коль скоро выдавится, надлежишЪ его 
слить вЪ бочку, и попюмЪ закупорить ее 
крЬпко, прежде нежели начнетЪ бродить, 
оп усти ть  вЪ колодезЪ или глубокую рЪку , гдЬ 
онЪ держ ится отЪ ш ести до осьми недЬль.

СверхЪ сйхЪ, кЪ разнымЪ' намЪре- 
н1ямЪ служащи.чЪ погребовЪ исводовЪ, дол- 
жно имЪть для приуготовлен1я вцна, слЪ- 
дующте припасы : осгар1де ноя->и и нож-

I

ницы, которыми бы кисти обрЪзывашь, и не 
созрЪлыя ягоды выбирать, ежели желаютЪ
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имЬть хорошее вино; плоская плетеиыя 
ракитовыя корзины j дабы класть вЪ нихЪ 
обрЬзанныя кийши, сЪ ручками, чшобЪ ра- 
бошающ1е могли ихЪ относишь кЪ тиснамЪ. 
Ежели употреблять для отвозки скотину, 
т о  оные коробы и должны быть потому  
устроены. РавнымЬ образомЪ надлежитЪ 

имЬть деревянныа лопаты, коими бы раз- 
брасываемыя ягоды скидывать вЪ кучу для 
выдавливан1я. Потребно такж е кЪ Сему хо
зяйству нЬсколько лапошокЪ сЬ стальнымЪ 
востреемЪ для подчистки сторонЪ у кучЬ} ко
гда ягоды вЪ шискахЪ давятЪ^ грабли; дабы 
оными морсЪ вЪ тискахЪ оборачивать; пло- 
CKie вилы I каждые о пяти или ш ести зуб- 
цахЪ, кои бы наподоб1е навозныхЪ вилЪ бйли 

изогнуты , и служили кЪ гаомужЪ самому 
paMbpeHijdj одни или нисколько шискооЪ, 
коихЪ бы величина соразмерна была коли
честву плодрвЪ; одинЪ или нЬсколько тисковЪ 
для соку, кои также бы соответствовали  

своею обширносга1ю количеству вина  ̂ дере- 
вяяныя'блюды, ведры , яндовы для перелива- 
шя морсу иаЬ сосудовЪ, вЪ кои онЪ бЬжитЪ
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f
изЪ тисковЪ, вЪ кадки, а изЪ 'нихЪ вЪ  боч
ки*, деревяиныя или оловянный, но чгаобЪ ни 
подЪ какимЪ видомЪ не были жестяиыя или 
желЪзныя, воронки, дабы тЬмЪ удобнЬе 
вливать вЪ бочки; довольное количество 
свЪжихЪ, хорото обручами наби1НыхЪ и со
вершенно чистыхЪ бочекЬ, кЪ коимЪ нако- 
нецЪ потребно имЬть вЪ запасЬ довольное 
количество обручей и йТРУгикЬ еимЬ подоб- 
ныхЪ снарядовЪ, чгаобЪ вЪ случаЬ нужды вЪ 
скорости помочь можно было. Вся деревян
ная посуда прежде упошреблен1я ёя вЬ дЬло 
должна нЬсколько дней мокнуть вЪ водЬ, 
дабы замокла, и не былобЪ вЪ ней скважинЪ 
или разсЬлинЪ. Кадки делаю тся обыкновен- 
изЪ дубовыхЪ досокЪ вышиною отЪ чехпмг 
рехЪ до п я ти , а толщиною отЪ полутора, 
до двухЬ дюймовЪ. С1и кадки должны весь
ма хорошо набиты бы ть обручами. ВЪ 
низу неподалеку отЪ дна дЪлается у нихЪ 
кранЪ, дабы виноградной сокЪ или самЪ со
бою, или огаЪ того  , ч т о  сгааиутЪ да
вишь, сшекалЬ вЪ поставленную бочку. Ибо 

ч
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imo йсшь ваилучшее вино, которое сцЪжи- 
живяешся изЪ вадокЪ, безЪ выжимащн силь- 
наго, какЪ т о  обыкновенно ошЪ тисковЪ 
бываетЪ. Прежде употребленная посуда 
бмваетЪ гораздо лучше, нежели совсЬмЪ 
новая, потому ч то  новая столь препят
ствуеш ь брожен1ю, ч т о  морсЪ самЪ собою  
не скоро вЪ пей бродитЪ; х о т я  при шомЪ его 
и легко можно до сего дввести , если только 
перельется вЪ такой сосудЪ, вЬ которомЪ 
уже стояли бродянре напитки. Ибо по ви
димому нЬкоторыя оставш 1яся частички 
отЪ прежнихЪ вбираются вЪ с1и сосуды , 
я собою возбуждаютЪ и приводятЪ морсЪ
I

вЪ движеяхе. Что новые еосуды удержи- 
ваютЪ и препяятствуютЪ брожен1ю и оное 
чрезЪ т о  ослабляютЬ и обезсиливаюгаЪ , шо 
cie пивоварамЬ и винодЬлателямЪ столь из- 
вЬ стно, что они никогда таковаго сосуда 
неупотребляютЪ преж де, покуда онЬ не 
обдержишся, или что все равно,, покуда вЪ 
немЪ прежде не брс^илЪ другой какой напи- 
шокЪ.
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Средство ,давишь какЪ виноградЪ ^шакЪ 
и яблоки , кЪ кошорьшЪ обоимЪ потребна 
одинакая сила, сушь или рычагЪ, либо виншЪ. 
Оба нывЁ повсемЬстно, какЪ вЪ ЕвропЬ 
такЪ и Америк^, изЪ коихЪ вЬ послЬдней 
приуготовляется велико множество изящ
ной яблоновки, столь извЬстны, , ч то  без- 
полезнобЪ было сообщ ать здЪсь читателю  
обстоятельное onncanie пошребныхЪ кЪ сему 
оруд1Й.

Г Л А В А  П Е Р В А Я .

О бпнЪ.
I

** Насшавлен1Я содержащ1яся вЪ сей главЬ 
х о т я  и могугаЪ весьма удобно употреблены  
быть сЪ весьма малою перемЪного кЪ- со- 
камЪ всякихЪ плодовЪ j кои мы онисали вЪ 
первой стать'Ь способньххЬ кЪ брожению 
вещей: но какЪ отЪ самыхЪ древнихЪ вре- 
мянЪ винограднымЪ сокамЪ о т д а ет ся  особое

Г
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преимущесгаво предЪ всЪми другими соками, 
т о  оными и cfltiAaeMb зд^сь начало.

0динаК1я и самыя шЬ же виноградный 
ягоды имЬютЪ вЪ своем!) вкусЬ и цвЪтЬ по 
свойству климашовЪ и прошивустоян1я ихЪ 
кЪ солнцу весьма примЬтную разность. По- 
дожимЪ, что росглзтЪ виноградЪ и вЪ холод- 
ныхЪ земляхЪ, однако онЪ никогда совершея!- 
но не созрЪваетЪ. Даже вЪ самой франщи 
и Ишал1и ирямйчаемо было во всякое время, 
чшо виноградЪ растущгй на холмахЪ полуден
ной страцы имЬетЪ вкусЪ гораздо слаще, 
нежели тотЪ , которой родится на плрскихЪ 
-и ровныхЪ мЬсшахЪ.’ Между всЬми Токай
скими виноградными горами есть  только 
одна такая, коей положение находится пря
мо на полдень. Выгода отЪ сего положен1я 
нарочито примЪшна^ ибо канЪ niymb бы
ваешь виноградЪ сладокЪ, гао и называется 
она потом у сахарною горою. ИзЪ расшуща- 
го йй ней винограда ,пр1уготовляется casjroe 
лучшее Венгерское \ вино, которое для од- 
нихЪ только ИмперагаорснихЪ столовЪ со
храняется.
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БЪ весьма жарк1е и cyxie годы расшу- 
щ1й внизу на 1*орахЪ винолрадЪ бываетЪ всег
да наилучш1Й, но ежели бываютЪ онЬ т еп 
лы и влажны, т о  имЬетЪ тогда преимуще
ство тошЪ, который росшетЪ вверху^ но 
которой росшетЪ посреди горЪ, шогаЪ бы- 
ваешЪ всегда хорошЪ. ВЪ cyxie годы ягоды 
бываюшЪ весьма сладки, но пришомЪ^не очень 
сочны. НапротйвЪ того  вЪ дождливые 
бываетЪ виноградЪ весьма соченЪ, но вЪ 
разсуждеши надлежащей соразмерности без- 
силенЪ и гораздо водянЪ. Осенн1е морозы 
нарочито споеобсшвуютЪ кЪ его зрЬлости5 

но ежели напередЪ случатся сильные дожди, 
а потоиЪ послЪдуютЪ морозы, т о  онЪ лег
ко лопается, и сокЪ изЪ себя выпускаетЪ.

Особливо вЪ АмерикЬ виноградный яго
ды весьма легко разсЪдаюгпся. По мн!Ьв1к> 
г-на происход и тЪ оное' или отЪ
весьма большой влажности воздуха вЪ сей  
землЬ. или отЪ того , что  онЬ отЪ тучной  
земли принимаютЪ вЪ себя сЪ излишесш- 
вомЪ соки, ОднакожЪ находятся вЪ АмерикЪ 
та.к1е люди, кои думаютЪ, чшо если исклю-
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чшпь болопхисшыя сгараны, гао воздухЪ ихЪ 
гораздо суше, нен<елц нашЪ; и потому sa 
ключаютЪ , что  разсЬдан1е ихЪ винограду ни 
подЪ какимЪ видомЪ не должно относить кЪ 
весьма большой влажности воздуха. Но еже-, 
ли происходипГЬ^ c ie  отЪ весьма» тучной и 
плодородной земли, т о  повидимому можно 
c ie  зло весьма удобно предЪупредить, ког
да только дадутЪ росши вЪ виноградЪ велн- 
вому множесшву пругаьевЪ, кои с 1и тучные 
соки вЪ себя всаеываютЪ, Друг1е произво' 
дятЪ разсЬданхе, и можетЪ быть сЪ боль
шею mo4HQcmiro, отЪ т о г о , что  ягоды рано 
СозрЪваютЪ, вЪ т о  время, когда сильные 
дожди, кои осенью весьма обыкновенны, дол
гое время продолжаются. BJ) такомЪ случаЪ 
надобно виноградЪ пускать росши вЪ верхЪ 
при большихЪ только деревьяхЪ, какЪ уже 
я обЪ ономЪ вЪпредЪидущей говорилЪ Части. 
Cie обыкновен1е введено еще было у древ- 
кихЪ РимлянЪ, да и нынЬ оно вЪ упошребле- 
н1и во многихЪ странахЪ Лангедока и Про
ванса. НЪ семЪ случаЪ бываетЪ ошражен1е 
шеилоты отЪ земли не столь сильно и
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древесныя листья служагаЪ кисгаямЪ при-, 
кры1П1емЪ отЪ coAHeHHbixTj лучей. ОтЪ сего 
созрЬваютЪ онЬ и наполняются сокомЪ поз
же, и не столь уже бываютЪ склонны кЪ 
разсЪдан1ю^ И какЬ подЪ исходЪ Сентября 
мЪсяца случается всегда хорошая погода, 
ш(к и имЬютЪ онЪ довольно времяни кЪ со- 
зрЬн1ю и нЬшЪ притомЪ опасности, чтобЪ 
онЬ лопались. Но если почитаютЪ гора
здо лучше, чшобЬ спосЬшествовашь со-  
зрЬн1ю, шо вЪ шакомЪ случаЬ надлежитЪ 
тольк(^^ избирать подЪ виноградЪ теплЬй- 
шую землю и шеплЬйшее нЬсшоположен1е 
и не допускать его расти  высоко.

у  всякаго рода плодовЪ- надлежащая 
степень зрелости  есть  необходимо нужное 
обстоятельство, если должно изЪ нихЪ npiy- 
гошовлять вино. Ибо сокЪ незрЙлыхЪ пло- 
дов'б бываетЪ горекЪ и киселЪ, и сЪ вели
кою трудносга!ю до т о г о  довести его мож
но, чшобЪ онЪ бродйлЪ, какЪ шо для дЬлашя 

изЪ него вина потребно j вЪ нЬкошорыхЪ 
случаяхЪ и обстоятельсгавахЪ, какЪ напри- 
мЪрЪ̂  при кисломЪ виноградЪ, простаиваетТЬ
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онЪ иЬсколько лЬтЪ, пока начнетпЪ бродит1^ 
стольже большой опасности надлежитЪ 
страшишься, ежели онЪ и чрезЪ мЪру пере- 
зрЪешЪ; ц б о  тогда, какЪ уже обЪ -ономЪ и 
выше сего нЪсколько упомянуто, самая ма- 
лЪйшая гниль или плЬсень вЪ приугоШовле- 
н1и вина вездЬ бываетЪ видна, сколько бы 
притомЪ ни старались оную погрешность 
отв р ати ть  и исправишь искусшвомЪ.

Коль скоро довольное количество ки* 
ст ей  созрЬетЪ, т о  надлежитЪ ихЪ снимать 
сЪ великимЪ ешаран1емЪ и предосшорожно- 
сш1ю: не созрЪлыя же оставлять до буду*
щаго собиранхя. у  большой части хозяевЪ 
виноградовЪ есть  почти вездЪ главнымЪ 
правиломЪ шо , чтобЪ вЪ одно положенное 
время по введенному обыкновен1ю собирать 
весь виноградЪ, не смотря пришомЪ на раз
ность его зрЪлосгаи. ВЪ семЪ случаЪ посту- 
паютЪ они точно какЪ земледЪльцы, кои 
свои о6ыкновен1я весьма рЬдко перемЪняютЪ, 
скольбы вЪ прочемЪ погода перемЪнна ни 
была. И потому полагаютЪ вЪ нЬкоторыхЪ 
странахЪ оное общимЪ правиламЪ , чшобЪ
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собирать ягоды, когда онЬ сухи; вЪ дру- 
гихЪ же иапротивЪ шого предприцимаютЪ 
собиран1е, когда оныя отЪ росы сдблаюшса 
влажными. ВЪ обоихЪ сихЪ случаяхЪ можегаЬ 
бы ть должны бы годовыя обстоятельства  
требовать того , чтобЪ о6ыкиовен1е cie 
перемЪняшь. Когда, напримЬрЪ, теплая благо- 
расшворенная погода приведетЪ ягоды вЪ 
надлежащую зрЬдоеть, шо шаковой сокЪ нэ 
требуетЪ  болйе никакого отлагательства. 
СЪ другой же стороны когда сухая погода 
чрезЪ мЬру сгусшишЪ ихЪ сокЪ , гао роса 
сей аедосшатокЪ ошвращасшЪ, ЕслижЬ гдЬ 
холодная и дождливая погода воспрепят
ствуеш ь, что онЬ несовершенно прозрЪюшЪ, 
и будешЪ'^ бЪ нкхЪ содер?кашься нЪскольло 
кислаго водянаго суи;ества, гао вЪ семЪ слу- 
чаЬ надлежитЪ для собиран1я винограда из
бирать самое гаепмое и сухое время.

ВЪ нЪкоторыхЪ мЬсгаахЪ бываетЪ вино .̂ 
градЪ ошЪ того лучше и сильнЪе, когда его 
оставляютЪ висЪгаь на лозахЪ до тЪхЪ гюрЪ, 
покуда невыдетЪ на воздухЪ большая чаешь 
его водянаго вещ ества. ЕЪ семЪ случаЬ у
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каждей кисти, когда ягоды ^же созрбли, 
сшебелеЯЪ до половие1ы перерЙзываютЪ, да
бы она чрезЪ т о  не принимала вЪ себя болЪе 
новаго соку. ИзЪ сего вЪ половину высушен- 
наго винограда приуготовляются сладкое 
Венгерское и Испанское вино.

ЧтобЪ вино было хорошо, шо надлежитЪ 

собирать плоды сЪ одного винограда в'Ь шри 
раза. Первое собиран1е должно сост оя ть  изЪ 
самаго зрЬлаго, лучшаго и мягкаго винограда^ 
и притомЪ надобно отрЬзывашь его кЪ яго- 
дамЪ сколько можно ближе, дабы чрезЪ т о  
шЬмЪ удобнЬе избЬжагаь жесткой остр оты  
и/горечи' вЪ стебелькахЪ содержащейся, и 
ЕсЬ гнилыя или незр1Ьлыя ягоды прилЪжно 
выбирать, или, что еще лучше, тупыми 
ножницами огарЬзывать, НЬкошорые быва- 
ютЪ столь еще своеобычливы , что отЪ 
кисшей обрЙзываютЪ верхн1я ягоды, потому  
ч то  онЬ бываюгпЪ всегда не шакЪ добротны  
и не столь зрВлы, какЪ mb, кои ближе кЪ 
стебелькамЪ находятся. Х отя они уменьша- 
юшЪ чрезЪ cie количество вина, и получа- 
ютЪ' онаго гораздо мвнЬе^ однакоже шо, ко-
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шорОе сдЬлаютЪ, быЁаетЪ горааДд
лучш е, и вкуснЬе. ЙзЪ ошрЬзанныхЬ та'» 
кишЪ образолЬ ягодЪ хогпяи дЬлаюшЪ ви
но , но оное нЬсколько бываетЪ хуже. 
Правда ч то  шаковой поступокЪ нЬсколв^ 
ко трудноватЪ^ но онЪ богато йаграж» 
дается  я  достомнЪ бышв почшенЪ сред-» 
СШвомЪ, чрезЪ кошорое поменыией wfcpfi

Г
можно имошь, нисколько хорошего вина, еже
ли виноградЪ вЪ ноторый либо годЬ и вЪ 
какихЪ Либо м^сша.чЪ несовершенно созрВ- 
«тЪ. Во второе собиран1е берутся  больнПя 
плотно сж ати я  и не столь зрЬлыя кисти^ 
а mpernie сосшоишЪ обыкновенно изЪ обо
рыш ей, ной вЪ прежн1е ДВа раза остались^ 
Но во всВ оныя собиран1я не должно ни подЪ 
какимЪ видомЪ брать гнилыхЪ ягодЪ. Каж
дое изЪ сихЬ шрехЪ собираи1й должно особо 
быть выдавливаемо. Всегда необходимо нуж
но быть для сего довольное число собира- 
шелей винограда, изЪ ноихЪ, чшобЪ каждый! 
снабженЪ былЪ коробомЪ и ножемЪ, и клалЬ 
кисши, воль скоро они ошрЁжутоя, ослюро-

X iu. 4
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жно вЪ коробокЪ, дабы ничего изЪ нихЪ не 
повредилось и не раздавилось. Ибо чЬмЪ 
скорЬе собираемы будутЪ кисши, шЬмЪ 
прекра^/tie бываетЬ цвЬтЪ, копюрый вино 
получаешЪ^ и чЬмЪ скорЬе онЬ выжаты бу- 
дугаЪ, тЬмЪ лучшую вино имЬетЪ доброту. 
По большей части уПошребляютЪ кЪ соби- 
ран1ю винограда женщинЪ, попхому что имЪ 
за с1и труды  не столь дорого, какЪ мущи- 
намЪ платится , а пришомЪ й силы кЪ сему 
не столь много т р еб у ет ся ,

С1я первая работа для тЬхЪ, кои хо- 
. шятЪ здЬлать хорошее вино, ест ь  великой 
важности. Но прнгаомЪ можно оную исправь 
лягаь гораздо совершеннЬе, ежели порядочно 
наблюдать будутЪ следующее обстоятель
ств о . Не во всЬхЪ виноградныхЪ садахЪ бы- 
ваетЪ виноградЪ добротою оди.наковЪ; но 
вЪ каждомЪ изЪ нихЪ произрастаешЪ особаго 
вкуса и доброты. Н Л  pacmyujaro на легкой 
и каменистой земЛЬ винограда, бываешЪ ви
но чрезвычайно пр^яшнаго вкуса и запаха, 
во пришомЪ р1?дко бываетЪ крЬпко; напро- 
щивЪ же того шошЪ, который росшетЪ
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ва тучнейшей збмлЪ, и онЪ бо'лЬе йЛ1̂ )ешЪ 
для себя иияци, I  даегаЪ вивр  ̂ которое бы* 
ваепф гуще и гораздо КрЬпче. С1и два хоро- 
ш1я свойства можйо вЬ одномЪ винЪ соеди-' 
вишь вмЪстЬ; надлеЖлтЪ только или Виеши,

Iпрежде нежели положатся онЬ в'Ь тиски, 
перемеш ать между собою ,, или разныя вина 
изЪ нихЪ выдавленныя слить вЪ одно мЬсшо* 
Но Гораздо безопаснВе, ежели кисти Между 
собою перемЬшаюгпся! ибо думаюшТЭ , чпш 
двоякое ПИНО не хорошо между собою смВ- 
щиваегасЯ, ежели каждое изЪ нихЪ особо 
’будетЪ сдЬлано. О слабЬйшемЪ изЪ нихЪ го- 
ворятЪ, что оно перемЬняегпЪ свой цвЬтЬ, 
и вмЬсто того , чшобЪ сдЬлаться ему луч- 
шимЪ огпЪ доброты того, сЪ коимЪ оно 
перемЬшано, сообщаегаЪ оно ему свои не
достатк и . И потому самая малЪйшая ху
доба, которая отЪ шакойаго поступка про
изойти можетЪ, и которая по исшивнЬ зна
чить много, сосшоитЪ по мнЬн1ю мттгихЪ 
Людей, утверждающихЪ знанте свое вЪ сенЬ 
дЪлЪ долговременными опытами , вЪ томЬ, 
.Что вино сшаиовишся ыуш'Во, что влаваемЪ
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вЪ немЪ на поверхности некоторый родЪ 
дрожжей, ошЪ чего оно всегда свой хоро- 
шш цвЬтЪ шеряетЪ; что хорошаго 'вкуси 

много тер я ется , и ч т о  никогда не сделает
ся оно совершенно свЬтлымЬ и прозрачным!); 
но сего никогда не бываетЪ, ежели совер
шенно зрЬлыя кисти сЪ одной Виноградной 
горы перемЬшаюшея со зрЬлыми же сняты
ми сЪ другой. Ибо когда сокЪ изЪ сихЪ раз- 
ныхЪ растЬвш  вмЬст:Ь выжмется и вЪ бро- 
жен!е приведется, шо пр-эизойдетЪ изЪ н е ^  
хорошей) здоровое, вкусное, благоуханное vt 

свЪшлаго цвЪту вит>, которое безЪ малЁй- 
шей перемены нЁсколько лЁтЁ вЪ хорошем!» 
своемЪ сосшоян!и просшаиваетЪ. По сей  

^самой причинЁ, что усмотрены были хоро>« 
ш1я дЁйсшв1я отЪ омЁшиван1я сЪ шрехЪ или 
четырехъ виноградныхЪ горЪ надлежащимЬ 
образомЪ ллодовЪ сихЪ разныхЪ растЁн1й, 
произошли славные шампанскхя вина 
лерщ  н ^овплве^  и доведены до того cd- 
Аершенства, По которому они столь много 
извЁстны. ВЪ нихЪ, какЪ каж ется, совокуп

лены вмЁсшЁ ВСЁ шЁ добротЫ( кои внусЪг
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уодаждаютЪ: не cie достигаешся одними

«только додгорремянными опытами и иску- 
сщвомЬ.

Ежели хоптятЪ придашь вину нсЬ воа- 
можныя соверш енства, когаорыя для неге 
щольяо пристойны шо надле)ришЪ ягоды 
-снимать со стебельков!) прежде нежели ки
сши положатся вЪ тиски , дабы ни малЬйшей 
настияки дерева щутЪ не было, СимЪ роосо- 
бомЪ 1̂ ожИо отвратишь всякое ж еское, ос
т р о е  сущ ество, которое входит!) вЪ вино изЪ 
сшебельковЪ, и морсЪ безЪ всякой опасности  
можно до гаЙхЪ порЪ осшавлцть броди ть , 
пока брожен|е разрЬшитЪ КрЁпосшь и силу 
«лодовЪ. Вино, симЪ образомЪ приуготовлен
ное , бываетЪ весьма npiamao, имЬемЪ наи- 
Лучш!й цвВшЬ, весьма полезно для здоровья, 
в пригоднее всякаго другаго для прочно
с т и .

Вышеописанными васшавдетями для со- 
6иран!я и раздВленщ виноградпыхЪ кистей  
вадлежитЪ вслгда пользоваться какЪ для 
дЙлан1я изЪ нихЪ бЬлаго, такЪ и краснаго 
яина; ибо с1и цвВшомЪ разный вина ногушЪ
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scaK̂ i одно , щакЪ и другое и изЪ того  же 
саиаго винограда, т о  ест ь  иэЪ чернаго быщь 
CAt-A3Hbi, цакЪ т о  и вЪ самомЪ дЪлЬ быт. 
ваешЪ. То бЬдое вино, которое дЬлаешся 
изЪ б^лаго винограду рЬдко бываетЪ крЬпко 
рли хорошаго цвЪшу, становится весьма 
скоро желтымЪ, и какЪ оно не доволЬнЬ 
крЬпко, т о  очень рЬдко и до перваго лЬта 
можешЪ простоять не попортившись. Bcti 
бблыя Шакпанск1я вина, кои цвЬтомЪ быва- 
ЮтЬ столь чисти и евЬтлы, какЪ хрусталь, 
дЬлаюгася изЪ гаемнЬйшихЬ ягодЪ  ̂ никогда 
своего^ цвЬпху лучше не удерживаютЪ, кахЪ 
когда весь бЬлый виноградЪ изЪ той  горы 
и стреби тся . ВЪ прежшя времена Айское 
вино не могло болЪе года простоять, не по- 
вортигшись: ибо вЪ сихЪ странахЪ на вино!- 
градныхЪ горахЪ росло множество бЬлаго 
винограда. ОтЪ бЪлыхЪ кисшей онаго сша- 
вовился сладк1й щоннш сокЪ скоро желтымЪ, 
весьма усиливался и наковецЪ все вино пор- 
тилЪ. Но сЪ того времяни, какЪ для бЪлаго 
Шакпанскаго вина не стали болЬе брать бЪ- 
лаго винограду, шо' нагорное вино про<>
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стаиваетЪ отЪ семи до осьми; а другое 

делаемое на берегахЪ рЬки Марны можешЪ 
безЪ всякой порчи простоять отЪ  четьт- 

pexq; до пяп;л лЬтТ?. ('*)
ИзЪ черцаго винограда можно рино сдЬ- 

дать столь темнаго цбЬ та, сколько кому 
надобно., Т Ь , кои желаюгаЪ имТ1гпь его 
совершенно бЬльшЪ , поступаютЬ слЬ- 
дующимЪ образомЪ. П оутру весьма рано 
ходатЪ виноградари на виноградныя горы 
м выбирагогаЪ наилучш1я кисти. ОшрЪзыва- 
ютЪ ихЪ весьма близко кЪ самимЪ ягодамЪ 
и кладутЪ охЪ Весьма опрятно в1> свои руч- 
ныя корзинки. Когда же онВ наполнятся, 
т о  перекладываютЪ о т т у д а  ихЪ вЪ больийя 
корзины равномЬрножЪ весьма опрятно, ко- 
торы я погаомЪ мужщины или женщины весь-

(*) Шампанск1я вина Говилл1ерское, Айское, 
Ёпернайское, KywiepCKoe, niepiftcKoe, фле- 
ртйское, Дамерясв'^е^ Ванельское и нЬкото- 
рл1Я друпя, расшущ1я на берегахЪ неболь- 
шаго |)учья вЪ Марчу впадающего, называ
ются ручейными или прирЬчнымй винами. 
Нап1?оп1ивЪ же того ВернезЛйское. Силле- 
pincKoe, cm. TiepiiiCRoe, Майлл1йское, Рил- 
л1Йское и нЪкопюрыв Друпя посю сторону  
Шампан1и называюшся нагорными винами»
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ыа всторожно носятЪ , дабы кисти нимало, 
ие тряслись и отЪ тогобЪ не передзвились, 
вЪ низЪ виноградныхЪ горЪ. ТамЪ перекла- 
дыванзтЪ ихЪ сЪ такоюжЪ ocmoppJKHOcmiro 
со всею ихЪ синеватою пылью или ,зрЬлот 
cmiro, и сЪ содержащеюся на вихЪ росою вЪ 
больш1е коробы. С1я роса нарочито умно- 
жаетЪ количество вина, а пришомЬ и дЪч 
даетЪ его слабЬе и легче.

Когда солнце иачнетЪ нЬсколько теплЬе 
становишься^ т о  виноградари накрываюгоЪ 
какЪ носильныя корзины такЪ и больш1е воробщ 
мокрою тол стою  холстиною. Ибо ежели ки
с т и  отЪ солнца нагрЬюшся, гао выжатое' 
нзЪ нихЪ вино легко получаегоЪ Краснова-, 
ты й цвЬшЪ. Если же мЪсшо, гдЬ должно ихЪ 
выжимашь , це далеко ошсгаоишЪ огаЪ вино
градника, т о  мужчины иля женщины ошнб- 
СЯщЪ на плечахЪ весьма щихо цоробы до 
оамыхЪ тисковЪ. Но когда оно весьма ош- 
даленру т о  кладутЪ больш1е коробы, вЪ ко
торы е кисти вЪ таковомЪ случаЬ перекладыч 
вею тся, на л<1иаковЪ или другой какой скотЪ, 

К9П1орый ведутЪ весьма ти хо  в ровно, в
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«роизводятЪ ихЬ гаакимЬ образомЪ подеговд* 
ку и безЪ малейшей тряски' кЪ погребамЪ, 
гдЬ сшановящЪ ихЬ закрывши вЪ плохладныя 
uScrna. Ежели теп л ота  солнца сносна, т о  
продолжаюшЬ виноградари свою работу, ни 
малаго не опасаясь вреда, до одиннатцати  
часовЪ. Но ежели будешЪ она весьма жарка, 
1ПО оканчавающЪ свок> р аботу девяти 
часовЪ,

• "  (>Ежели HaMfepenm приуготовлять бблое
вино, о которомЪ мы теперь гокоримЪ, шо 
кисти, коль скоро вЪ коробахЪ принесены 
будушЬ, кладутся не вЪ кадки, какЪ т о  6ы- 
ваетЪ, когда дЪлаешся красное  ̂ вино, во 
прямо и безЪ малЬйшаго медлентя вЪ тиски, 
какой бы овыя вЪ прочезмЪ видЪ ни имЬли}̂  
и кепосредсшвенно пощом1!> вЪ первый разЬ 
выжимаются. То вино, которое изЪ никЬ 
вЪ сей первый разЪ выходитЪ, бываетЪ 
прекраснЬйшее и лучшаго вкусу, французы 
называюшЪ его vin de goutte, капслбнт м 5  

потому что оно сей рззЪ болЬе 
ваплетЪ, нежели бЬж итЬ: ибо вЪ первый 
разЪ не сЪ таковою сидою выдавливаютЬ,
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Пос'л'Ь п'ерваго вы,'киман1я , которое проиэхо- 
дитЪ весьма т и х о , д̂ абы не повредить вЪ 
клнЪ ptitima, тиски подымаются, лежащая 
врознь кисти складываются вЪ больппя ку- .
чи и пошомЪ выдавливаютЪ ягоды во
второй разЪ, ч̂пю французы называютЪ
retrousse. ВЪ сей разЪ завинчиваютЪ тиски
гораздо сЪ большею силою  ̂ нежели прежде; 

✓
и хотя  cie второе источи иге морсу не столь  
уже изобильно какЪ первое; а иногда онаго 
еще и больше выходитЪ: но однакожЪ вЪ
своемЪ цвЬтЪ малр1мЪ чемЪ оному уступаешЪ,
да еще его и превосходишЪ своею г у с т о 
т о ю  и крЬпост1ю, и болЪе простоять моя 
экетЪ.- Но при всемЪ томЪ выдавленное вЬ 
цервой разЪ вино всегда отставляется  вЪ 
сто р о н у , ежели только оно вщжато изЪ со
вершенно зрЪлыхЪ кистей и вЪ весьма т е 
плую погоду. Ибо вЪ оное время течешЬ  
сокЪ изЪ плодовЪ весьма изобильно, и дол- 
жно опасаться, чшобЪ онЪ не сдЪлался , крас- 
нымЪ, ежели смЬшбвдтЪ его сЪ выжатымЪ 
во второй разЪ виномЪ; когдажЪ напрошивЪ 
4110ГО не столь теплый годЪ , и^'выжатаго 
п1Ь первой разЪ вина не весьма изобильно,
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mo полезно, a иногда и нужно смЬшивашь 
ихЪ вмЪсшЬ, потому ч т о  вино omb втораго 
раза бываетЪ гораздо гуще и крЙпче.

' Когдая;Ъ шакнмЪ образомЪ два раза вы
жаты  будутЪ плоды, т о  стороны разплю-

' I
сиутыхЪ жмыховЪ азЪ ягодЬ надлежишЬ 
обрЬзывашь прямо наставленною лопаткою  
вЪ шакомЪ ошдален1и, по койхЬ мЬстЪ зах- 
ватываетЪ верхняя доска тисковЪ, которая  
ка ягоды опущаешся • и с1и o6pt>3aHHbie края 
кладутся потпомЪ на верьхЪ яшыховЬ. НослЬ 
сего начинавдтЬ ихЪ выжимать в]̂  хпретГй 
разЪ, я cte называется вообще Пвр&о-гкВ 

o6^pi30JM5. ИэЪ сока перваго сего обрЬзывЗ- 
н1я делается совершенно xopomiii напитокЪ; 
можно нЬсколько онаго примЬташь и вЪ 
красное BifHo, ежели оно только одно д е
лается. ПошомЪ выжимаютЪ вЪ четвёрты й, 
пятый и шесгаый разЪ и такЪ ^aAt4', что  
называется втор(гци5 ̂  n jpem eu .vd , гет зер- 

oGpiaoM ^  и такЪ ^алЬе. Каждый 
разЪ когда жмыхи обрЬзываются, с1и обрЪзкн 
кладутся всегда на верьхЪ, и оное продол
ж ается по тЬхЪ порЪ, покуда совсЬмЪ нн«
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по малу выжимаемой сокЬ становится . ас- 

потому что тонкая шелуха около я1од1> 
часЪ ошЪ часу сильнее давится и разсплю- 
скивается» Отд£ляющ1яся ошЪ кожицы ча
стички сушь самое т о  сущ ество, кото» 
рое вяно дЪлаетЪ красиымЪ. Иногда же 
солнечный жарЪ, иди цомят1е плодовЪ, про- 
изходящее отЪ переноски ихЪ сЪ мЬста на 
иЬсшо, бываютЬ столь велики, и внЬшню!»» 
часть щ:одЪ сшодк ж естоко охвашываюшЪ., 
« т о  кртсильныя частички вЪ кожЬ яг^Ъ  
отЪ того распускаются, и при самомЪ пер- 
вомЬ в|>1давливаши перемешиваются сЪ со- 
1хомЪ, ВЪ семЪ случае ни подЪ какимЪ ви- 
домЪ не можетЪ бы ть вино совершенно бело, 
по всегда получаещЪ красноватый цвешЪ, 
^ отя  и не всегда одинаково, однакожЪ вино 
«и мало ошЪ сего доброщы своей не ше- 
ряетЪ. Но при всемЪ томЪ введено уще 
«Ъ обыкыовен1е ,  чшобЬ им еть оное или СО'̂  
«ершенно белое, «ли же совсемЪ красное.

Выжимаемое каждюй разЪ вино, всегда 
ПСобр о т д ел я ет ся , и потрмЪ см ^ ц в аеш ся ,
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еиош'ря tte соразмЪрному Ьвойсгаву его до  ̂
броты. Преизбышочесшвующ!е вияогдадомЪ 
выжимаюшЪ его не вЪ одно время, во раз- 
дЬляютЪ на два, на шри, а иногда и на че
т ы ре  рода. Полученное изЪ него вино хра
нить они всегда особо. Для перваго выжи- 
машя выбираюшЬ обыкновенно наилучш)Я 
к и сти , и cie вино всегда бываетЪ втрое  
дороже втораго; cie опять во столько же 
превышкетЪ mpemie и такЪ далЬе, такЪ 
чшо цЬна по нЬкоПшрому иэвЬсшноту содер- 
жашю всегда уменьшается.

У бЬлаго вина надлежит!) cie примЪ- 
<5агаь яко главное обстоя тел ьство , когда хо- 
тя тЪ  чтобЪ оно было весьма блЬдно, чтобЪ 
его сколько можно скорЬе одинЪ разЪ за Дру- 
гимЪ выжимать, дабы кисти не имЬли вре- 
мяни лежавши одна на другой согрЬться, 
или чтобЪ вино не весьма много стояло На 
выжимкахЪ. Наипаче же надлежитЪ весьма 
точно наблюдать первый два выжиман1я, ибо 
•тЪ  оныхЪ получается наилучшее вино.

ИзЪ чернаго 3\iopHAioHCK.ato винограду 
(MoriUon) Шшвйскаго (Pineau^ и Овернапь-
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ска?о «(AnveVite) С*), кои всЬ причисляются 
кЪ чернрму роду винограда, приугошовляютЪ, 
какЪ мы уже видЬли, Si:^os вино вЪ Шампа- 
HiH. ИзЪ сихЪ же СамыхЪ родовЪ дЬлается 
вЬ Бургогпи красное вино, х о т я  пригаомБ 
за нЬскельво лЪшЬ прбдЬ симЪ испытывали 
оное и вЪ Шампан1и сЪ нарочито хорошимЪ 
успЪхомЪ, однакожЪ многаго недосш аетЪ , 
чпюбЪ тамошней красное вино было столь  
же удачное, какЬ изящны бЬлыя вина вЪ 
оной странЬ, или какЪ красныя вЪ Бур- 
roHiti.

J

- Сколь много ос1пед)егаготся mf> отЪ сол<- 
ночныхЪ жаровЪ, кои приуГ'отовляютЪ бЬ» 
дыя вина, столь же напротивЪ того ж е- 

лаетЪ ихЪ mb, кои упражняются вЪ дЬлаь1я 
краснаго вина. Они предпринимаютЪ соби* 
paHie своего виноррада когда солнце жарчЬе 

дЬисш вую т!), и находятЪ, ч то  <^олнечное 
ciBHie на внЬтней сторонЬ ягодЪ произво-

(* )  ПространнЬйшее Hsebcmie о сихЪ родахЬ 
вина находится яЪ четвертой Части сего 
сочинен1я, вЬ XII ТомЬ.
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ДитЪ большее дЬйсшв^е, ' нежели когдабЪ ви
ноградный кисти мокли нЬсколько дней вЪ 
кадкахЪ: ибо ягоды весьма легко тогда на- 
ЧинаютЪ бродишь. ВпрочемЪ НоступаютЬ  
вЪ разсужден1и собирангя сихЪ плодовЪ по 
сзмымЪ шЬмЬ правиламЪ, кои описаны были 
при бЪломЪ винЬ;'даютЪ имЪ порядочно с о - ’ 
зрЬть , счиплютЪ сЪ раз.боромЪ, обрЬзыва- 
ютЪ стебельки у вЬгавей сколько можно ко
р оч е, выбираюгнЪ всЪ йоврежденныя, гни
ды я и несозрЬлыя ягоды й проЧ. Иные яы- 
Жил5аютЪ сокЪ изЪ сихЪ кисшей навольномЪ 
воздухЬ, или на самой горЬ, или близь оной, 
бросая кисши вЪ больш1я кадки, гдЬ мнутЪ 
или давяшЪ ' ихЪ болыпими п естам и, или 
спускаюшЪ малыхЪ дЬшей вЪ оныя, чшобЪ 
они по нимЪ ходили и изЪ нихЪ бы выдавли
вали сокЪ. Другие же относягаЪ ихЪ до
мой, и весьма остерегаю тся, чшобЪ ягоды 
дорогою не передавились. ПотомЪ кладутЪ 
ихЪ вЪ чанЪ, гдЬ ихЪ ногями давятЪ. ' ВЬ 
•боихЪ сихЪ случаяхЪ продолжаютЪ они cie 
до тбхЪ порЪ, пока посудина наполи, глея. 
ПослЬ сего оставляютЪ они cie выжашоб
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вето, шавЪ г:акЪ ойо е с т ь , с т о я т ь  нЬсколькоft
в|^емени, долЬе или короче смотря по гае- 
ИлошЪ погоды, вкусу морса и цвЬшу, к ото
рый ему придашь желаюшЪ. ВЪ cie время 
иаДлежитЪ его весьта часп^о перемЬшивашь, 
дабы брожек1е шЪмЪ скорВе произойти могло 
и вино йолучилобЪ надлежащей красный 
цвЁшЪ: иб̂ о опыты доказали намЪ* ч то  красный 
цвВшЪ вЪ вийВ ошЪ того  произходитЪ, ежели 
врасныя частички, содержащ1яся вЪ кожВ 
ягодЪ, перемЪшаюгнся совершенно сЬ сокомЪ, 
которой заключается вЪ мясистой части  
ягодЬ. По Сей т о  самой причинЬ осшавля- 
ютЪ раздавленныя ягоды вмЬстб вЪ кадкахЪ 
или бочкахЪ, чтобЪ они-заквашивались прежде, 
нежели выдавится изЪ нихЪ сокЪ, дабы вино 
Получило свой красный цвЪшЪ.

(71роДолжете $предб).
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ЙОЛЕЗНЫЯ ОПЫТНОСТИ i

Мн'Вте Г. Д ок т ора  Kepectm jpu о 
торрсбнножЪ бЛ1у  1\.нлз.бтЪ ДашромЪ 
1'1банобш'сбЛ1Ъ РвЛннныжЪ ошЪ бо^яноШ 
болЪзнп лШ арстбЪ, ко7?юрое со^ер-^ 
жалось л  о сге врем я вЬ тайн-В. (Д

XoiiiH евобщенное t .  ВиндгоАьцомЪ лЬкар= 
(Ешво omi) водяной болЁзни, чр'ёзЬ У'*иненные 
вЪ ЗтразбургЬ не однократно ойыты сЪ ж е- 
лаемымЪ успЙхомЪ, и пришло вЪ великую
Славу; одиакс подверженные болЬзни сей

(i») Предписан1е cie уже весЬма давно было 
обнародовано} и бывЪ напечатано вЬ такомЬ 
ЕидЬ, что могло затеряться, дбйстви- 
тельно осталось вь забвен1и. Екон. обще
ство почло долгомЬ свбимЪ паки оное 
обнародавать, полагая, что оно здЬсв оста* 
нется  вЬ потомство, и можетЪ принеешь 
комулибо весьма важною пользу

р Г о м З  ХШ. 5

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



G9

еще надежнЬе употреблять его будутЪ , 
естли увЪдаютЪ, ч т о  вещи оиаго давно уже 
извЬстны и довольно испытаны. — ЧтожЪ 
сказано о семЬ лЬкарствЬ, якобы оно во 
всбхЪ родахЪ водяной болйзни равное имЬло 
дЪйсл1в1е , того я подтвердить не осйЬли- 
ваюсь, а скажу, ч т о  оно вЪ водяной опухо
ли, или вЪ отекЪ и вЪ водяной болЬзни, 
между кожею и мясомЪ бывающей, совершен
но полезно J а вЪ случающейся вЪ живошЬ, 
безопасно кожетЪ быть испы тано. Знатные 
и достаточны е люди не могутЪ имЬгаь недо
ста т к а  ни во врачахЪ ни вЪ пошребныхЪ 
средсшвахЪ^ почему и о ста ется  -для нихЪ 
желать только удачнаго выбора оныхЪ. Низ- 
каго же с о с т о я т я  и бЬдные люди могутЪ

N.
настаивать хрЬнЪ вмЪсто французской вод
ки вЪ простой , прибавя кЪ том у неполную 
столовую ложку селитры^ шакожЪ вмЬсто’ 
шравЪ для декокта, изЪ коихЪ имЪ иныя не 
извЪствы, а друг1я не всегда они д о ст а ть  
могушЬ,' пускай: упошребляюпхЪ простую
лшнуго воду, положивЪ на 4 бутылки пол
ную сшоАовуЩ ложку селитры} а на конецЪ

\
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бйЬсгаб |:'о:^овагд йёда простой . ^аг(й(# 
когда у больнаго здЪлаешся опухоль, liiO луМ>, 
ВМЁСП10 французской водки, какЪ то'ны нВ  
Предписывается, можно Варишь ВЪ уксусЬ, 
К самой оной разведённой 1̂укЬ прнкладыватв 
КЪ распухлЫмЪ частВмЪ.

Описанхе лЬкарсйхвй dnib водйной бо- 
яЬзни; Должно взйть кор'енв хрЬна длиНо1Й 
ОшЪ 6 ши до "i ми французскихЪ дй)ймовЪ  ̂
%шо бу^ётЪ • около 4 хЬ верхНковЪ РусвихЪ} 
самый толсты й и сапный саЬж1й та зДор'Овый  ̂
ЙЫмыть и очистишь оной, й йзтерш и п& 

Жестяной тёркЬ , налИ1пь по'лбушылки сшй> 
рой французской вОдки, Йаи de vie d’ Orle-̂  
Bns, прибавя кЪ iHoMy зоЛошникЬ селитряной. 
Соли, держайхь о'ну»  ̂ бытылку четыре дни< 
аа солнцй, или у огНя, йюлько ктобЬ  
бутылка была йузыремЪ обвязаяй, а нй 
верху пройолоп/ь игОлкоК» нЬсколВйо сква° 
К<инЪ, дабы возДухЬ проходишь ifOrb, инй-* 
^ёбЪ бутылка Ktoria лопнуть. ГСослЪ сегО 
времени доЛН1но йй1йь дышавши сЪ пОсшел^ 
ft ложась, по т р е т е й  дойи обыкнОвеннаг^. 
ёШ Н йЩ  »»6оЛшйвши  ̂ «*йобЬ ft сайой cdcai^iP
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вЪ сшаканЁ былЪ; или выпивши, вынуть 
жидкости оваго состава изЪ бутылки, И 
сЪЪсшь сколько положить можно на ножевой 
конецЪ J бутылку же всегда должно хорошо 
закупоривать, чшобЪ сила не вышла.

ЖакЪ ^ояжно себя содержать:

Желающему лЬнишься, дсу1жно очистить вну
тренность  слабишельнымЪ, и на другой день 
приступить кЪ пользован!ю себя. Больной 
Не долженЪ Б сть ни какой сырости, соле
наго мяса и соусовЪ, а только мясной супЪ, 
вареной со пшеномЪ сорочинскимЪ, или сЬ 
яшною крупою, положа между другими ко
реньями нЬсколько кусковЪ xpfeHaj неболь
шой кусокЪ говядины в жареную курицу, 
или тел я ти н у, И пить вЪ сШолЬ порюмкб 
хорошаге стараго бЪлаго вина, а всего луч
ше Рейнвейна, а вмЬсшо обыкгЩвеинаго пи- 
шья описанную ниже воду. Есгали же у боль- 
ваго здБл,ается запорЪ, гао поставить ему 
клисширЪ. СимЪ образомЪ весьма вЪ скоромЪ 
времени излЁчаешся водяная болБвнь. Слу«
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частей иногда, чшо у больяаго части . . . 
разпухнупЬ, однааожЬ отЪ сего никакихЪ 
вредн;^хЪ ■ сл1>дств1й опасаться не должно, 
ЦоелЬ сего больной получишЪ хорошей апе-
шигпЪ, при чемЪ долженЪ онЪ *продо;4жвть

V •свою Д1е т у .  '
Вода для пищья срешавляешея слЬдую- 

щимЪ образомЪ,
Возьми полфунта хорошаго ячменя, рдинЪлопф 
солодкаго корня,
Врлоскаго укропа, или сЬмя^
феникуля или фенхеля, ф 1аляи,> прполу лоту.
пешрушечнаю сЬмяни . У

красных!,’ ррзанрвЪ драхму

иссопа ( . ̂ < по полу драхмп. fшалфея < J «г 1

Ш есть лисшочковЪ шравы, по ЛашынЬ . 
Lingua Ceruina, на зываемой. 
фигЪ или винныхЪ ягодЪ, драхму,

На все cie налей 4 бутылки воды и
вари по тЪхЪ порЪ, пока ячмень разварится j 
и потомЪ прибавь четверть ф ун та  розо
вато меда, и процЪдя сквозь полотно, упо
требляй вЪ жажду. Б10ЖН0 шакж^ больному
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yip a и ио 3 раза вЪ декЬ) ж^вашь по двЪ ц 
ро три  зеленыя ножжевеловщя ягоды , и 
рззжевавцит выпдовыващь, и слины негло? 
т а т ь . Когда зд1>лается у больнаго опухоль, 
какЪ т о  вудщэ CKasai^p, ч то  т о  иногда слу
чается; т р  ДРДЧ?но--взять гррсшь рЪпчатат 
уо лука налиащи сшарцмЪ виномЪ, дать  
кипЁть, а больному сидЬгаь на закрытомЪ 
руднЪ надЪ парои1[), отЪ чего опухоль скоро 
Яррпадарга|),

f

О Шланской зел1ЛЛ7тк1:.

Е сть множество дворянских!? довдоьЪ̂  
укогаорыхЪ хозяева не им!)ютЪ у себя вЪ садах'^ 

^Шпанской земляники^ а есть  и гаакхе, к о т о 
рые произрастЁше cie вЪ садахЪ и имЁютЁ* 
ро рна у нихЪ безплодна н они кЪ дрсадЁ ц 

| 1еудовольста1ю своему не могугаЪ никакЪ за
нести у себя плодоносную, или дебигаься др- 
pioro, чтобЪ она производила на себЬ ягоды, 
ц  довольствовала и^Ъ ими вЪ такомЪ изобй-: 
лш, каримЪ пользуются друг1е. Признаюсь, 
^ipo рЪ числу уракрвь;уЪ ррицадлежалЪ прещу
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де и самЪ flj и не смотря на всЬ стара- 
Hia, MHorie годы сею досадою мучился. — 
Земляники сей заведено было у меня доволь
но, и она росла повидимому хотя  очень хо
рошо, и всякой годЪ це^ла сильно; но всЬ 
цвЬшы ciH были п усты е, тошчасЪ засыхали, 
и ягод!) вЪ них"̂ , такимЪ же образомЪ не завя
зывалось , какЪ гао бываетЪ сЪ земляни
кою сею- по нынЬ у другйхЪ. А чпю все
го досаднЬе, шо аезналЪ я, и не могЪ ня- 
вакЪ добраться до того , отЪ чего бы т о  про- 
изходило. Досада моя была тЬмЪ чувстви-- 
тельнЬе, что  не удавались мнЬ и деланные 
сЪ нею разные опъшы. — уж е я нЬсколую 
разЪ ее и перемЪнялЪ, доставая вновь изЪ 
другихЪ домовЪ, такж е перемВнялЪ я подЪ нею 
и землю употребляя т о  лучшую шо худшую,

I
гао у добривая и поправляя оную разными 
образами ; нр какЪ ничто нехошЁло мнЁ 
помогать, и неодинЪ разЪ доходило до того , 
чшо я отЪ досады бросалЪ ее, нредавая пре- 
зрЪн1ю и нехотЁлЪ имЁгаь сЪ нею болЬе и 
дЬла: но какЬ наконецЪ время и случай нешолько 
досшабили мнЬ удовольсшв1е имЁть и усебя
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сихЪ изобидье довольное, шо научили и обхоч 
дигаься сЪ произрасшЬн1емЪ симЪ какЪ надоб
но;, зам ети ть  изЪ опы тности многое до 
него относящ ееся и добраться почти до соб
ственной причины, сшЪ чего бываетЪ она без-? 
цлпдною; — а самое cie и побудило.меня вЬ 
пользу нмЙющихТэ о томЪ ну.жду, сообщишь 
обЪней нижеслЪдующ1я зам6чан1я, основанныя 
на многолЬганей опы тности.

Безплод1е ее, сколько мнЬ кажется, 
яроизходитЪ отч асти  отЪ ея преспшрЬло- 
с т и  и догодременнаго расшБшя на одномЪ 
ьфсшЪ; отч асти  отЪ худаго содержан1я оной, 
р даванщ воли ей росши и размножаться какЬ 
хочетЪ и заростащь другими травами — вЪ 
разсуждеши первой безплод1ю ея причины,
догадыванэсь я, ч то  едвали и сему проиэ-
pacm'bHiro не определенЪ отЪ натуры особен- 
рой пер1одЪ времени, вЪ которой назначено ей 
быть плодоносною, по истечеши котораго 
пересшаетЪ она производить плоды свои 
р о ст а е т с я  уже на всегда безплодною. — 
ВЪ ^^огадкЬ сей утверждаюгаЪ меня слЬдуюг;
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Щ1Я два замЬчанкыя обстояшельсшва. Во
1

первыхЪ, что есть  уменя земляника, бывшая 
прежде плодоносною, и приносившая всякой 
годЪ множество ягодЪ, но сделавшаяся за 
нЁсколько лЁтЪ до сего вдругЪ безплодиою, 
и не приносящею уже никогда плодовЪ. 
Во вшорыхЪ: что разсЁявшаяся чрезЪ развозку 
земли идерна случайно повсему моему саду, 
и растущ ая сама собою вЪ разкыхЪ мЁстахЬ 
между прочими травами, прежняя безплодная 

^ земляника ррсгаешЪ, х о т я  цвЁтетпЁ нынЬ 
болЬе уже шридцами лЬшЪ ежегодно5 но ягодЪ 
совсемЪ и никогда непроизводишЬу — А cie и 
доказываешь, ч то  она на всегда уже сдЬла- 
лась безплодною. Что касается до вгоораго 
пункта или дурнаго содержан1я оной: шо 
состоищЪ оно вЪ гоомЪ, что на грядкахЪ д а ет 
ся ей воля размножаться, какЬ она хочетЬ, 
и сгпарымЪ ку.'чпамЪ допускается изшощашь 
всю свою силу на отпускан1е во всЁ с т о 
роны своихЪ плЁшей или нитей, и посред- 
ствомЬ ихЪ производип'ь вокругЪ себя и 
на бороздахЪ грядокЪ много новыхЪ к усти -  
ковЪ. ВсЁмЪ извЁстно, чшо с1и нити, называв-
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мыя ycajitn , прикасаясь вЪ нЬкотороыЪ ош- 
/;ален1икЬземлЬ, гаотЪ часЪ пускаютЪ отЪ себя 
|»Ъ землю коренья и производяшЪ новые ку
сточки, и что сей родЪ развдножен1я своей 
породы предписанЪ ей наиболЬ натурою; 
а какЪ чрезЪ що она нетолько на всей 
грядЬ сгущ ается и становится сплощною 
но и B<?t) борозды между грядЪ эаростают'Ь  
земляничною травою, а вмЬдщЬ сЪ нею смЬ- 
шиваются на грядахЪ и друг1я дик1Я травы, 
а осрбливо луговая узколистная, т о  и сама 
по себЬ и отЪ сихЪ щравЪ вЪ немноп’е годы 
стЬсняешся такЪ, ч то  кЪ вьшалыван1ю 
сизсТэ послЬднихЪ дЬлается уже совершенная 
невозможность: а cie и дЬлаетЪ кЪ плодо- 
приношенмо ее великое помеш ательство, и- 
поспЪшествуетЪ чрезвычайно кЪ скорЬйшему 
окончагпю ея плодоноснаго вЬка. ^

При таковомЪ дурномЪ ч безпорядочномЪ 
содержанти, каковое еще и понынЬ во многпхЪ 
садахЪ ей бываетЪ, не можно никакЪ ожидать 
хорошаго успЬха, но нетолько выявившая свой 
вЁкЪ и сдЬлавшаяся уже безплодною, да и 
самая плодоносная не можетЪ производишь 
Сщодько ягодЪ, сколько могла бЬ она прйво-
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иржио'сить при порядочномЪ содержан1и оной. 
Чшо даЪ касается до сего, т о  слЬдуЮ(Щ1Л, на 
рпыганости основанныя замЪчан1я, могушЬ 
иногимЪ послужишь вЬрнымЪ вЪ том у руко- 
водствомЪ и правилами.

I , Грядки подЪ нее надобно пригогаовдят|» 
хогря не изЪ рамолучщей, но доброй огород
ной, и ошЪ всЬхЪ кореньевЪ дурныхЪ шравЪ 
а особливо ошЪ лырейниковыхЪ колико мож
но лучше очищенной земли, ибо сш уако- 
листиыя луговыя птравщ наиболЪе ей вреди- 
шельны; м й стож е яодЪ нее можно избирать, 
гдЬ угодно, и буде нЬщЪ другова лучшего я 
рвободнййшаго, пто х о т я  вЪ садахЪ между 
самыми молодыми яблонями и подЪ насажен
ными рядами сливЪ и вищенЪ. МнЪ опы т- 
носшь доказала, что  она и подЪ сими рос- 
тешЪ хорошо, и ягодЪ прйноеитЪ много, 
^прочемЪ грядкамЪ симЪ надобно быть не- 
слишкомЪ широкимЪ и неслицщрмЪ узкиыЪ, 
Q66 с1и непомЬрности не годятся; а имЪпИ| 
имЪ надобно ширину обыкновенную вЪ ард 
шинЪ сЪ четвертью , каковая пропорц1я нацч 
дучщею и удобнЬйщею почесться иржвщ!^,
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2, Для заведен1я вновь в разп1Н0жен1Я 
вемляиики, буде своей плодоносной нЪтЪ, 
надобно доставать такую , о которой извЬ« 
сшно былр бы, что она плодоносная. В'Ь 
старыхЪ кустьяхЪ нЙтЪ дальней надобно- 
СП1И, а надежнЬе употреблять кЪ заведению 
молодые кустики, вырастаЮщ{е между ку- 
стьями старой, и на самыхЪ бороздахЪ гря- 
докЪ. Садить можно ее и лЙгаомЪ и весною. 
ВЪ лВтиее время вскорЬ ПослЬ того , какЪ 
ягоды сЪ земляники сойдутЪ, и cie для т о 
го, что бы она успЬла до зимы приняться и 
сколько нибудь окорениться; а весною вскорй 
по comecmBiu снЬга, и покуда земляника ей, i 

не
3, Сажать ее надобно отнюдь не часто, 

однако и не слишкомЪ рЬдко; и т о  и другое 
нехорошо, а лучшая пронорц1Я кЪтому есть  
т а , когда вЪ поперечныхЪ чрсзЪ грядку рядахЪ 
посадишся кусшЪ ошЪ куста на четверть, 
а рядЪ отЪ ряда на пол^аршина. — ВЪ обЪ- 
ихЪ случаях'Ь, гао есть: и при вешней и лЬга- 
яей посадкЪ дни два, три  или болЪе по по- 
радкЪ они поливаются и вЪ прододжен^е перва-
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о л^та прилежно выпалываются, дабы: 
грядки отнюдь не заросгаали дурныии тр а-  
йамн, а особливо узколистными, которыя 
сначала до чиста сЪ кореньями ихЪ изтреб- 
лять надобно. ЛЬтняя садка шЬмЪ можегпЪ 
быть выгоднЪе, ч то  можно уже вЪ последую
щую весну ожидать на ней цвЬгаовЪ и ягодЪ, 
а посаженная весною, а особливо молодая 
рЪдко cie удовольств1е хозяину приносить 
можетЪ.

4, БомямушымЪ образомЪ содерж ится  
она вЪ первое лЬгйо по посадке. ЧшожЪ ка
сается  до содержан1я оной во второе лЬто  
й, вЪ послЬдующ1е за гаЬмЪ годы: й о  со» 
стоитЪ  оно во первыхЪ вЪ томЪ, ч т о  тога- 
НасЪ по насшуплен1и каждой весны, вся зем 
ляника неотмЬнно оправ^ЯбгПся. Необходи
мое и крайне нужное оправлен1е cie, ошЪ 
котораго наиболЬе весь успЬхЪ зависитЪ, 
сЬсшоитЪ вЪ томЪ, что сперва прочищаютЪ 
обыкновенными железными ' лопатками, или 
бороздниками всЬ между грядЪ борозды до 
чиста, не смотря хотя  бЪ были на нихЪ вновь 
аародивш1яся произрасш'&шя, а пошомЪ бере-
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якио взрывается й вся зейля между йоСажей- 
нымя на грядкахЬ кустьямй земл^кнйки, й 
шакимЪ же обраЗомЪ изтр'ебляются всЬ вновь 
между рядовЪ пpoизвeдeннp^e ими посред- 
ствомЪ ихЪ усовЪ, новые и молодые кустй- 
1ш, которыхЪ жалЁ'шь И щадить отнюдь не* 

йадобно, а оставлять должно одни шольно 
сначала посаженные кустья, кошорымЬ од- 
нимЪ и быть всбгДа надобно. Cie перёрЫва- 
H i e  земли производишь можно бережно шЬмижё 
ЖелЪзными лопатками, или того удобнЬе, т а 
кими Железными конопаЖками. какими коно- 
ПатяЖся домы, иЛй нарочно сделанными для 
сего малейькими желЬзкыми Допашочками. Но 
чемЪ бы гао ни было , землю неотмЬнно 
должно между рядйми, а гдЪ можно и между 
СаМымй кустьямй йЪ рядахЪ взрыть, и при- 
еемЪ случай нетолько оборвать отЪ кусшьевЪ 
всЬ стары е усы , но вычистйть изЪ земли 
всЬ коренья дурныхЪ И посторонйиз!:Ъ травЪ, 
ft потомЬ оную между кустьямй и рядами 
Порядочно сравнять. Все ciO освЬЖаетЪ^ 
Землянику и обращается ей вЪ великую 
йользу. — По учиненш сего даётся  аё^клЯ-
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дить свои цвЪты и ягоды. НЬкоПюрые ifMfc- 
iomb обв1кновен1е вЪ шечеше сего времени 
обрывать всЬ пускаемые земляникою вновь 
усы, ч т о  хотя  и очень хорошо, но по замЬ- 
Чан1ю моему не производишь слишкомЪ большей 
пользы, а земляника можетЪ обходиться и безЪ 
Сего, и быть всякой годЪ сильною. Другие 
для недопущен1я до того , чтобы стебли  
СЪ ягодами не наклонялисв до самой земли, 
й ягоды на нихЪ не согнивали, имЬютЬ обыкно- 
вен!^, пред!» шЬмЪ какЪ ягоды начнушЪ за
вязываться, всЬ кусточки подвязывать либо 
ииченками, либо лычками, либо посредствомЪ 
легкаго изЪ палочекЪ согражДен1я всЬ раэ- 
aaливaющiяcя вЪ стороны  шравяныя вЬтвнй- 
6п1Ъ земли приподнимать, а при обоихЪ сихЪ 
случаяхЪ обрывать п  усы самые, что itiak- 
же очень хорошо, но сЪ уДобност1ю можетЪ  
производим^ быть только вЪ такихЪ случа
яхЪ, когда Пасая{ден1ю земляничному случит
ся быть небольшому, и шашо, гдЬ много 
ест ь  праздныхЪ рукЪ, который могли бы 
употребляемы быть кЪ сему дЬлу: а гдй
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йемляники много, и работники нужные: rfiamlb 
и безЪ сего можно обходится \ ибо много» 
кратная опы тность мнЬ доказала, ч то  ягодЪ 
и безЬ сего можетЪ родиться множество; 
а нужнЬе и необходимо надобнЬе т о ,  чшобЪ 
шошчасЪ по сошеств1и ягодЪ, всю землянич
ную траву сЪ грядЪ вносить косою, и чрезЬ 
т о  удержать коренья огаЪ пускан1я ненадоб- 
ныхЪ уеовЪ, а принудить ихЪ употребишь 
всю свою силу на -роизведен1е собсшвениыхЬ 
своихЪ новыхЪ листьевЪ. — Не можно изобра
зить, какЪ самое cie ежегодное скашивание 
земляйичиой травы ее подкрЬпляетЪ, й какЪ 
много поспЬшествуетЪ ея плодород1Ю.

Впрочем!) весьма нехудо года чрезЪ три  
или четыре землянику возобновлять, пере
нося ее совсЬмЪ на друг1я мЬста и гряды. 
Нужно cie накболЬе для того , чтобЪ она не 
заротала с'лишкомЪ дурными травами: ибо
вакЪ бы с1и весною ни вычищать, но они 
вЪ продолжен1е лЬта все гааки опять засбда- 
югаЪ, и изтреблен1е оныхЪ становится годЪ 
отЪ года зашруднигаельнЬе; а при заведенш на 
мЬсшахЪ новыхЪ она опять нЬсколько лЬшЪ
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пользуется свВжею и рыхлою землею. КЪ 
п«ре(6аживан1ю же сему можно употреблягаь 
не только с т а р ы е , но и самые молодые 
вЬ бороздахЪ и между рядовЪ вырастающее 
кусш ья, которые еще лучше и надежнЬе 
могутЪ бы ть, нежели стары е.

ч^ндрей ШолотосЗ  ̂ С^енЗ Эк» ОЗщестеа
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I.

П О Л Н А Я  С И С Т Е М А .

ПРАКТИЧЕСКАГО СЕЛЬСКАГО ДОМОВОДСТВА,

Вро^ояжете о вшогра^номЬ 
' вннЪ.'

НЬкошорые полагаютЪ за общее правило 
для всЬхЪ красныхЪ винЪ, чтобЪ оспгавлягаь 
ягоды лежать вЪ ихЪ соку цЬдыя двои суш
ки. Друг1е же на прогаивЪ того послЪду- 
ютЪ весьма рачительно своимЪ предкамЬ, и 
почитаюшЪ за нЬчшо безсовЬсшное, чтобЪ 
подумать, что можетЪ бы ть во введенныхЪ 
вЪ ихЪ сгаранЬ обыкновен1яхЪ, находятся ка- 
к1я погрЪшносши. По ихЪ рЁчамЬ должны 
ягоды моккушь отЪ семи до осьми дней, а 
иногда полагаютЪ еще и 6oxfcej и поступа- 
юшЪ вЪ семЪ случаЪ вЪ сходсшвеыность сво-

J o m 5 X I I L  б

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



80

яхЪ мнЪн1Й. ЯапрогаивЪ гаогй изда^еАй книги 
называемой СелбскнмВ д о м о м 5  (Maison rus- 
tique), кби свои насшавяен1я , какЪ каж ется, 

^ . почерпали гораздо йзЪ справедливЬйшихЪ и 
дучшихЪ истбчниковЪ, точно говорятЪ, ч т о  
надлежишЪ шелуху вЪ соку столько вымачи* 
в ать , сколько позволяешь не только т е 
плота погоды, но и естественное свойство

I
ягодЪ, и обыкновенный или избранный цвЬтЪ, 
который вину придать желаютЪ. И потому  
надлежитЪ кожу или выжимки для такЪ на-^ 
зываемаго вина КуланжЪ (Coulange), которое  
которое ест ь  изЪ йисла наилучшихЪ винЪ 
вЪ Bypronin, только четыре или по боль
шей мЬрЬ пять часовЪ мочишь, развЬ слу
чится весьма холодная и дождливая погода, 
вЪ которомЪ случаЬ надлежигаЬ ихЪ о с т а 
влять вЪ| соку иногда и на цЪлую ночь. 
Cie самое о6ыкиовен1е введено нынЬ вЪ 
употре6лен1е у большей части винодЬлате- 
лей вЪ Бургон1и, вЪ знатной части провин- 
ц1и брлеана, и коротко сказать, почти во 
всей фрвнц1и, гдЬ приуготовляются изя1Ц- 
нЬйш1я красныя вина. Причина сему есть
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ша, чгаб найдено, чшо вино отЪ стебельковЪ 
весьма легко принимаешь topьRoй вкусЬ, 
есшьли просхНоитЪ вЪ ономЪ сосшояы1и долго. 
Даба cie сколько возможно отв рати ть  i т о  
стебельки оныхЪ вынимаются гр1абельками 

или Палочками, конми морсЪ мЁшаюшЬ  ̂
вЪ кадкахЪ или тискахЬ; 4pyrie же бываютЪ 
гораздо осшорожвЬе и снимаютЪ ягода  
со сШебельковЪ прежде нежели начнутЪ^|1хЬ 
monmambi Йайдено такж е чшо вино, ежели 
оно будешь долго бродишь, обыкновенно с т а 
новится ошЬ ntoro жесшкймЪ и худьшЬ. Бро- 
жензе похищаешь у него лЬшуч1я его частички, 
и количество морсу гаЬмЪ, ч то  изЬ него Вы- 
ходикзЬ, гораздо уменьшается, или во врёмя 
брЬжензя раэнымЬ образомЪ умаляется. Дру- 
rie же напрошивЬ того полагаюшЪ за  
правило, чтобЬ морсЪ спускать не прежде, 
какЬ онЪ о т с т о и т с я . Но вЪ семЪ случаЬ

(♦) Грабельки должны быть всЬ деревянный, 
и вообще надлежитЬ здЬсь примЬчать, 
чтобЪ ни одно оруд1е, кЬ чему бы т о  по- 
шребно ни было, какЬ для .вымЬтиванзя. .  
шакЪ и прочихЬ прз'кмовЬ сЬ морсомЬ, не 
было изЪ желЬза; ибо отЪ того можешЬ 
вино весьма сно^зо почернЁшь.

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



S3
, .Л ,

•>
посшупаюгаЪ ойи совсЬмЪ ве правильно;* ибо 
чрезЪ cie выходигаЪ у нихЬ больша;! чаешь 
силы вина парами. БезЪ с’омнЬн1я спра
ведливо, ч то  ежели вино долго просшОитЪ 
на выжимкахЪ; т о  получаетЪ отЪ того  на-; 
рочигпуго к репость , и потому прочнЪе всЬхЪ 
бываешь; но однакожЪ приыимаетЪ оно горь- 
к1й и суровы!^ вкусЪ ошЪ зеренЪ и стебель- 
ковЪ ягодЪ, и потому весьма неприятно его
пить.

\

Не MOHiHo Ли заключать справедливЬв, 
довольно ли вино смояло на раздавленыомЪ ви- 
ПоградЬ, ежели просунуть руку вЪ самую 
средину тисковЪ, вынуть нарочитое коли
чество выжимокЪ, и понюхать, такЪ какЪ 
шо дЬлаюшЪ красильщики, желая узнать  
вЪ какЪ обстоятельствЬ  находятся ихЪ 
кадки? МожетЪ быть можно бы было тогда  
сЪ помощ1ю нЬкоего искуства весьма точ 
но узнать, довольно ли вино бродило, и доволь- 
иоли оно цвЬшу получило. — Ежели выжимки 
имЬюгаЪ сладк1й запахЪ, т о  надлежигаЪ ихЪ 
оставлять вЪ шискахЪ ыЬсколько долЬе. По- 
нрайней мЬрЬ должно cie продолжаться до
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тпЬхЪ порЪ, пока оно потперяетЪ сей слад
кий вкусЪ и на прогаивЪ того получитЪ другой, 
которой бываетЪ столь силенЪ, что захва- 
тываемЪ о6онян1е. и cie mo есть  по самой 
сущей вероятности настоящ ее время, вЪ 
которое его сливать должно. Хорошее, крЬп- 
кое вино никоуда не отзы вается  зернами, 
ежели оно вь надлежащем!) своемЪ состоя^1и 
изЪ кадки перельется* простаиваешь оно 
нЬсколько лЬтЪ-, не теряя своей приятности  
и всегда бываетЪ способно кЪ питью.

СимЪ т о  разнымЪ способамЪ обхождения 
сЪ морсомЪ иадлежишЪ по большей части  
приписывать, что иные изЪ тЬхЪ же ca" " 
мыхЪ кистей , того же самаго растЬн1я, ко
тор ое столь же хорошо и сЪ столь же вы
годной положен1емЪ горы , дЪлаютЪ вино луч
ш е, друг1е же напрогаивЪ того  хуже. Прав* 
да , что  разумЬю я здЬсь особливо гораздо 
гусгаЪйшзя, и крЬпчайш1я вина, а не т Ь ,  
кои приуготовляются отЪ части вЪ Бурго- 
н1и; отЪ части же вЪ ОрлеанЪ, КЪ онымЪ 
принадлежитЪ на прим, вино красноватое 
Бурдоское, которое вЪ Англ1и столь прияга-
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Й0, и коего французы вЪ своей -земдЬ со- 
^всЬяЪ не упошребляющЪ. Оное оставля> 
к>тЪ часто цЪлый ^ень, а иногда и болЬе 

"змякнуть сЪ шелухою, прежде нежели поло- 
ц{ится вЪ шиски. Но между шЬмЪ, ежели 
cie почесть правиломЪ, чтобЪ оставлять  
ягоды вЪ ихЪ соку лежать двои су тк и , или 
еще по сов ету  нЬкошорыхЪ и гораздо долЬе, 
гоо соображаясь сЪ вышеписанными причи
нами, никакЪ не могу я подумать, чтобЪ 
оное было пригодно для какого нибудь роду 
кина, paaefe вр время весьма холодной и 
вепр1ятнрй пртоды, или должно сдЬлано быть  
щакрвое же г у с т о е , тя ж ел ое, темное, ггья- 
вое вино, какЪ Опортск1я вина. Но. с1и, 
какЪ каждому извЪстно, рЬдко к то  у п о 
треблять можетЪ, покуда онЬ не просто- 
ятЪ долгое время и не лишатся вяжущаго 
своего, осшраго качества. Cie только спра
ведливо, ч т о  вино, которое на выжимкахЪ

, I
долго бродило, всегда долЁе нросшаиваешЪ, 
не теряя  сврего вкусу^ но однакожЪ^никогда 
не имЁешЪ вЬ себЬ настоящ ей прият
ности.
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По с»мЪ обсшоятельствомЪ никакЪ не 
могу я похвалить гаотЪ способЪ, по к ото
рому вЪ Шангаи приугошовляютЪ красное 
вино:  ̂ изЪ чего мы довольно справедливо за- j  

ключить можемЪ, какЪ вообще носгаупаютЪ 
и во всей Ишал1и вЪ семЪ дЪлЁ. Когда тамЪ 
виноградЪ довольно созрЪетЪ, и погода тепла  
и суха, т о  кисти обрЁзываюшса, коль ско
ро солнце или вЪшрЪ находящуюся на нихЬ 
росу обсущатЪ. ПотомЪ кладутЪ ихЪ ,вЪ 
боченки, ц вЪ оныхЪ на лошадахЪ, ежели 
разстоян1е далеко, ошвозятЪ кЪ тиркамЪ} а 
еже^и^близко, т о  оные сосуды два человЬка 
относятЪ , гдЬ ягоды вЪ сихЪ же самыхЪ со- 
судахЪ давятЪ песшомЪ, и вотомЪ перекла
ды ваютЪ пряма вЪ кадку, или нЪкошорой 
родЪ весьма широкой воронки, которая с т о -  
ишЪ прямо надЪ кадкою сЪ продолговатою 
решеткою. Сквозь ее шечетЬ сокЪ и пзда- 
ютЪ раздавленный ягоды, зерна и стебельки  
прямо вЪ кадку, между тЬмЪ какЪ ихЪ без- 
престанно давятЪ. Cia работа продолжается  
до тЁхЪ порЪ, пока кадка наполнится; морсЪ 
непосредственно потомЪ, или еще и за часЪ 
преж де, нежели кадка наполнится., вачи-
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ваетЪ бродить. ОшЪ сего шелуха, с т е 
бельки и зерна собираю тся на поверхность, 
гдЬ они сосшавляюшЪ собою то л сту ю  пЬи- 
ку; бро^кенге продолжается такимЪ образом'Ь 
нисколько дней, ежели морсЪ крЬпокЪ. Ибо 
его продолжегпе завивишЪ часш1ю отЪ кре
пости  вина, Hacmiro же ошЪ погоды. ВЪ 
семЪ состоян 1и осгаавляютЪ его до тЬхЪ 
порЪ, пока усмошришся, что вино дошло 
уж е такого сосшоян1я, ч то  надобно уже его 
сливать, Cie познается по вкусу, и вЪ 
семЪ сосшоитЪ великое искуство дtлaнiя  
вина. ТЬ люди, кои довольно уже вЪ ономЪ 
обращались, умЬютЪ по цвВту, запаху и 
вкусу опредЪлить точно шо время, которое  
найболЬе кЪ сему пригодно. Но безЪ боль- 
шаго примЬчан1я , и долговременной опытно
ст и  никоимЪ соразомЪ познать сего не мо
жно. Вино изЪ винограда растущ аго на ров- 
ныхЪ мЬсшахЪ можно обыкновенно чрезЪ де
ся ть  дней, другое, которое произведено изЪ 
пригорнаго, чрезЪ двЬ недЬли, и напослЬдокЪ 
KiaHmcKoe сЪ горЪ чрезЪ осмнадцашь и двад
цать дней, а иногда еще и болЬе, почитается
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бпособнымЪ для еливан1Я, вЪ бочки. Ибо сей 
порядокЪ вЪ разсужден1и времени, вЪ к ото
рое молодое вино доброшу свою получаетЪ, 
весьма много зависишЪ всегда отЪ погоды. 
Когда же думаюшЪ, ч то  его скоро надобно 
будетЪ сливать вЪ бочки, т о  шогаЪ, когао  ̂
рый вЪ шаковыхЪ упражнен1яхЪ иекусенЪ, 
чрезЪ каждые восемь часовЪ его ошвЬды- 
ваетЪ. ЧЬмЪ долЬе продолжается брон^ен1е, 
шЬмЪ вязчЬе и шемнЬе бываешЪ вино} на- 
прощивЪ же того  ч̂ ичЪ оное короче шЬмЪ 
слаще и свЪшлЬе вино быть должно.

Кадки должны быть соразмерны своею 
величиною количеству вина, которое вЪ 
одинЪ разЪ выдавливается- и часто бываетЪ 
болЪе однихЪ гаисковЪ или одной кадки при 
одной виноградной горЬ; ибо Ишал1анцы вы- 
давливаюшЪ свое красное вино на огакры- 
гаомЪ воЗдухЬ. Кадки, на кошорыхЪ с т о -  
яшЪ воронки, покрываются досками и тол
стою  парусиною, дабы чрезЪ т о  возпрепяш- 
ствов^гаь испарен1ю вина, и тЬмЪ бы удоб
нее не допустить до другихЪ вредныхЪ ему 
случаевЪ.
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Когда Италга^цы «{СлающЪ дЪлашь кр^п-
»1я бЬлыя вина или мушкатель, гао^еобира-
хтзЪ они виноградный кисщи весьма осгао.
рожно сЪ лозЪ, и кладутЪ ихЪ дни на т р и ,  
на четы ре а иногда и болЪе на солнце. КЪ * 
иочи убираютЪ они ихЪ всегда вЪ покрышыя
шЬсша, или по крайней мЬрЪ покрв^ваютЪ
»хЬ такЪ , чтобЬ на нихЪ не падала роса. 
Брожен1е, которое они для сего вина нааначаютЪ 
называется короткимё^  потому что оно не 
болЬе пяти цли ш ести дней продолжается. 
ЛослЬ сего сливаютЪ они вино вЪ бочки, и 
верецЪживающЪ его огаЪ двухЪ до итрехЪ 
разЪ изЪ бочки вЪ бочку, огаЪ чего оно дол- 
5КН® сделаться гораздо лучше. ТакЬ назы
ваемое verdea иди CiAoe фяорентинское вино, 
ВыпускагогаЪ они изЪ кадки, коль скоро нач- 
яетЪ оно пЬниться и ш елуха, зерна и пр. 
станутЪ  на верхЪ подЪимагаься, такЪ что  
составятЪ  собою на поверхности некоторой  
родЪ воры. ПошомЪ даюшЪ они ему бро
ди ть ошЪ полутора до двухЪ дней вЪ то й  
бочкЬ вь которую оно слито. ИзЪ сей по
суды спускаютЪ его вЪ другую} потомЪ чрезЪ
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н1Ьсколько часовЪ вЪ шрегаью, и напослЪдок'Ь 
вЪ чешвершую, чтобЪ удержать и осшано» 
вить брожен1е. ЧреаЪ cie доводяшЪ они его 
до то го , ч т о  оно удерживаетЪ вЪ себа т у  
сладость, которая дамамЪ почти во вс^хЪ 
земляхЪ столь приятна. Но при всЬмЪ гаомЬ 
cie’ таковымЪ образомЪ производимое вино^ 
никогда небываешЪ совершенно хорошо.

Когда морсЪ просгаоигаЪ на выжимк^Ь^ 
вЪ чанахЪ или кадкахЪ столь долго, сколько 
за нужное признается, то сливаюгаЪ его изЪ 
перваго сосуда вЪ друг1е, а изЪ послЪдняго 
спускаете;^ оно помо1ц1ю мЬднаго крана, 
который вешавливаешея вЪ бочку отЪ шрехЪ; 
до четырехъ дтрймовЪ вышиною ошЪ дна. 
Отсюда шечетЪ оно гЪ некоторое вмЪ- 
стцлищ е, которое такЪже какЪ и стоя щ ее  
подЪ тисками, бываегаЪ вообще и вездЪ весь
ма большая бочка, воя сЪ одной сшороньв 
omBepemie инЪещЪ, и сшоишЪ оныиЪ прямо; 
подЪ краномЪ, или подЪ трубою , ск в о ^  
которую  шечетЪ вино. Прежде нежели оо- 
ложашЪ ягоды эЪ кадку, и сшаиутЪ кхЪ 
давишь, обыкневевно кладется пучввЬ нрЬпво
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евязамныхЪ виноградне1хЪ пругпьевЪ или спар- 
жевыхЪ ст еб ел ь к о в Ъ к о т о р ы я  прорасли вЬ 
сЪмена, внутри плотно кЪ отверстию кра
на, дабы шелуха аЪ оный не проходила, и
его бы собою не заперла. На сей пучекЪ кла-

V/
дугася два или тр и  большихЪ камня, к ото
рый его пригнегааюгаЪ. СперьхЪ сей предо
сторож ности , дабы шелуху и прочую гу
с т о т у  ошЪ ягодЪ не допустить, чтобЬ она 
вЪ вино попала, спускаютЪ они для большей 
безопасности мчлодое вино сквозь крзнЪ 
чрезЪ си т о  вЪ поставленную посуду. По- 
шомЪ черпаюшЪ они его ендовами, ведрами, 
или другимЪ чемЪ , какЪ изЪ сей посуды 
шакЪ и изЪ вышеупомяйутыхЪ кадокЪ; при 
чЬм!Ь точно такЪ же остерегаю тся, чтобЪ 
не захватить шелухи и прочей густоты , 
когда молодое вино перечэрпывается изЪ 
одного сосуда вЪ другой, и потомЪ сквозь 
олоБянныя воронки сливаютЪ его вЪ бочки.

ПослЙ того какЪ молодое вино симЪ 
образомЪ перельется и сцЪдится, т о  вы
жимки, или осшавш1яся ягоды на дий ка
докЪ собираются вмЬстЪ, и кладутся вЪ
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тиски. БЪ оныхЪ выдавливаются они отЬ  
шрехЪ до четырехъ разЪ, или корочё ска
зать , до тЪхЪ порЪ, пока вЪ нихЪ ничего 
не остан ется  и будушЪ совершенно сухи , 
обрЬзывая притомЪ стороны  каждой разЪ, 
и кладя сш обрЬзки на̂  верхЪ, такЪ "какЪ 
уже выше сего говорено было о послЬднемЪ 
Еыжимаи1и ягодЪ. Полученное сишЪ образомЪ 
вино, а особливо ежели тиски шакЪ плотно 
завинчены, что всЬ зерна вЪ ягодахЪ^пере- 
давились, имЬешЪ вЪ себЬ болЪе крЬпосши, 
нежели другое какое прежде спущеннное. 
Но однакожЪ гораздо уже не шакЪ хорошо, 
цвЪгпно, приятно и вкусно бываетЪ. Иные 
х о т я  и мЪшаюшЪ нЪсколь^ его вЪ другое 
свое вино, Дабы чрезЪ шо прид'ать оному 
болЪе силы, и чтобЪ оно послЬ долЬе стояло; 
ио вкусЪ отЪ того  конечно ни мало не 
сдЪлается лучше.

Друг1е ж е, кои желаюшЬ называться 
прямо добрыми хозяевами, наливаюшЪ выжим
ки водою столько, сколько разсудится, коль 
скоро молодое вино сЪ оныхЪ сп у ст и т ся . 
Cie дЬлаюгаЪ они не посредственно послЁ
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сего, для того , дабы выжийки не сделались 
кислыми, ч то  конечно послбдовагаь можетЪ, 
коль скоро они долго такЪ простоятЪ . tio  
томЪ перемЬшизаютЪ все ёное вм^стВ, и 
ёставляютЪ воду сшоягаь на выжимкйкЪ 
болЬе йЛи менЪе, смотря по шёплотЬ погоды, 
пока примЬтятЪ, чшо вода довольно noHy*iti-_'\ 
ла вЪ себя краски, и всЬ осшавш1яся части  
силу вина вЪ себя высосала. ПослЬ сего 
спускаютЪ Они иоду вЪ другой сосудЪ, и 
осшавш1яся вьтимки кладутЪ вЪ тиски, гдЬ 
ихЪ по шЬхЪ порЪ выжимаютЪ, пока вЪ йихЪ 
ИИ одной капли влажности болЬе не Ьсгаанет- 
ея. Выдавленная сймЪ образоиЪ воДа смЬши- 
вается  сЪ прежде спущенною, и все оное 
ВмЬстЪ сливается вЪ бочки. Сей HaiianioKlj 
употребляегаСй вообще вЪ хозяйств^ или 
болЬе для домашнихЪ людей, и непремЬнно 
вЪ слЪдущую зиму весь должнЪ быть выпитЪ,  ̂
а если же оставишся до лйта, nio окиснётЪ, 
ОнЪ имЙётЪ хорош1й цвЬтЪ, нарочито вку- 
сенЪ, пока еще не попортится," и гораздо 
лучше водянаго сидра; пЪ прочемЪ не походйтЪ  
оыЪ совс^мЪ на шо простое вино, кощораго
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нЪскбльйо кадвкЪ ьъобо д'Ьлается; и которое  
приугогаоьляется йзЪ йопорченныхЪ, гнилыхЬ 
или незрЬлыхЪ черныхЪ кисшей, которы е  
при посяЬднемЪ собиран1и оставлены быле 
на лозахЪ, по шому *iitto кЪ хорошпму вину» 
не годились;

С1верхЪ сегб упшйребляютЪ француз^  
свои выжимки, коль скоро спусгаишся изЪ 
кадокЪ морсЪ енз;е й другимЪ образомЪг они 
поправляютЪ ими т а к 1я вина', у коиКЬ 
попортился г^вЬтЪ, или не столь врЪпкИ 
стали, какого бы они вЪ прочемЪ свойства  
нибыАи, бЬлыя или врасныя, сшарыя или 
новый. На сей конецЪ выливюшЪ они вино 
изЪ бочекЪ вЪ кадки, коль скоро мОрсЪ сЬ 
нихЪ сп усти тся , мЬшаюгаЪ ойые по шомЪ 
сЪ выжимкайи, и осшавлЯютЪ вшояшь его 
на нихЪ, ежели вылитое вино молбДое, цЬ- 
лые сутки, еи^елиже сгйарое, гао двенашцатв 
часовЪ. Коло скоро пригаЬшятЪ, ч то  вино 
довольно приняло вЪ себя Краски, и не 
сладко, но пить его весьма приятно; Шо 
сливаютЪ опять вЪ бочки, становяшЬ 

ихЪ особо , осматриваюшЪ чрезЪ нисколько
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времени I и пошомЪ уже кладушЪ выжимка 
вЪ таиски, гдЪ выдавливаютЪ ихЪ до суха.

БЬлкя кисжи, кои при первомЪ собиран1и 
юе сняты были, оставляю тся на лозахЬ до 
исхода Октября или до начала Ноября мЬсяца, 
дабы ихЪ мороаЪ нисколько хвагаидЪ; г^ашомЪ 
снявши дБлаютЬ изЪ нихЪ вино, которое еще 
теплое изЪ кадокЪ продаютЪ у его можно сЪ 
весьма хорошею пользою смЬшивашь сЪ прос- 
шымЪ краснымЪ ввномЪ.

Вновь выдавленныя выжимки начинаютЬ 
весьма легко между собю согрЬваться; и 
какЪ онЬ содерж ать вЪ себЬ всяк1я спирш- 
ныя частицы, шо и употребляютЪ ихЪ вЪ 
оное время какЪ действующ ее средство отЪ  
ломотной болЬзни, ошвердЬн1я и онЪм6н1Я 
членовЪ. СпособЪ ихЪ употреблять состоитЪ  
вЪ томЪ, чшобЪ больный членЪ вложишь вЪ 
средину сихЪ прЪющухЪ выжимокЪ.

ВЪ гао вреяя какЪ с1и выжимки на>1силь* 
нЪйшимЪ образомЪ выдавливаются, бываюшЪ 
они столь жески, какЪ г^амень. Но при томЪ 
коль скоро ихЪ распусшягаЪ и размочашЪ вЪ 
водЪ, содерж ать . они вЪ себЬ нЬкошорую
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силу, iib «Jeiviy йкЪ сЪ пользой) к а ^  дАя А -̂ 
карсшва гаакЪ и вЪ' хоЗяйствЬ употреблягошЪ; 
Ймй feecbiaa хорошо можно удобрять землю , 
а особливо, какЪ' нЬкошорше говорятЪ, подЪ 
ЬиноградЪ и спаржу.

Но какЪ вЪ шеплыА странахЪ вино, такЬ 
какЪ и друпе напйшки, весьма легко бродигпв 
начйнаюшЪ, т о  жители оныхЪ странЪ нашлй 
себя принужденными изыскиваШь и употйреб- 
лягаь всяк1я средства j помощ1ю бы которыхЪ 
6рожен1е удержать можно бйло. Однако спо- 
собЪ,-, которой онй(. вЪ семЪ намЬреЪги упо« 
требляюшЪ, приводить вино, какЪ Д. ^ е н -  

JhcihhS весьма справедливо примЬчаетЪ, вЪ 
такое cocmoflHie, чшо оно едва й назван1б 
вина заслуживаетЬ; ибо брожен1е не ийЬетЪ 
совсЬмЪ почти т у т Ъ  nibcffla, и ойо собствен-i 
йо не мнОгимЪ чбмЪ лучше бываетЪ варенаго 
морса. КЪ сему роду принадлежать разный 
Йтал1ансв1я вина, кошорыя обыкновенно на* 
зываются общимЬ именемЪ vino eottb, варе- 

fioe вино. Когда надобно чтобЪ сокЪ на огнЬ 
варенЪ былЪ, т о  долженЪ онЪ конечно бышв 
бесьма жйдокЬ и водяыЬ, чрезмерно склоненЬ 

J ' o m S XIIL 7
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вЪ брожен1Ю й при пизмЪ шаковЪ, что еже
ли брожен1е начнется, гао почти ни коимЬ 
образомЪ не возможно унять оное по шЪхЪ 
порЪ , пока СокЪ совсЬмЪ не потеряетЪ  вин- 
наго своего сущ ества, Помощ1ю огня бродя
щая сила укрощ ается, и напигаокЪ стаповиш, 
ся крепче; можетЪ всегда годЪ или два про
ст о я т ь  не перемЬняя ни мало своего вкуса, 
х о т я  притомЪ и никогда не бываетЪ столь 
здоровЪ, какЪ выбродившее вино. ДЬйств1я 
морса и вина вЪ человЬческомЪ тЬлб одно 
другому со всЬмЪ противны. МорсЪ слабитЪ5 

и ежели станутЪ  его пить весьма много* т о  
легко можетЪ онЪ причинишь опасный поносЪ; 
на противЪ того хорошее вино укр^ЬпляетЪ 
и вяжетЪ. Cie есть  по опредЬлен1ю онаг<̂  
доктора первый между тремя родами* на ко
торы е онЪ вино, вЪ разсужден{и его брожё- 
н1я, весьма справедливо раздЙляетЪ.

Ко второму роду надлежатЪ т 6 вина, 
вошорыя хотя  и бродили, но несовершенно 
выбродили! с1и бываютЪ опять двоякаго ро
да. КЪ первымЪ принадлежать жидк1я слад- 
к!я вина, кои сушь н еч т о  иное какЪ поЯу-
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ййб^)ожёнйый морсЪ, или inb, коихЪ брожё- 
Hie удерживается, когда оное eii^e удержать 
Ьюжйо , пока не Лишились йПи своё;й сладо
ст и . ТаковымЪ винамЪ трудно простоять  
долЬе года, и по большей части бываютЪ 
онЬ изЪ Тироля, и Саво1и, и разныя Ишал1ан- 
eaifl. Ко второму же причисляются крЪпк1я 
густы я и сильныя сладв1я. ОнЁ сосшояшВ 
обыкновенно изЪ смЪшен1я . выброженнаго й 
сгусшившагося морск, иаЪ кошорыхЪ пЬслЬдн1й 
для того  примЬшиваетоя , дабы вино было 
шЬмЪ гущ е, и брожен1е не преступало бь1 

надлежащихЪ своихЪ предЪловЪ. CiH роды 
вйнЪ произвОдятЪ вЪ шЬлЬ великой жар|Ь, и 
должно ихЪ пишь весьма умЬренно. КЪ нимЬ 
принадлежать МалвазирЪ, секшЪ, нЬкОторый 
Испанск1я и нЬкошорыя Венгерск1я вина.

КЪ третьем у роду причисляются mb 
вина, кошорыя совершенно выбродили , й  
о т о  всей своей нечистоты  освободились. Ci« 
су т ь  лучш1я и кЪ общему уи отр е6лен1ю здо- 
ровЬйш1я BHHai

ВЪ холодныхЪ странахЬ, гдЪ солнечныб 
лучи не таковую имЪютЬ силу, чтобЪ могли
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совершенно зрЪлымЪ дЪлать сокЪ вЪ кисшяхЪ 
и придавать ему г у с т о т у , бываетЪ морсЪ 
жидокЪ и слабЪ. Но дабы ь̂глЪ оНЪ хойя  
иЪсколько гусгаЪ и крЬпокЪ^ ;шо кладутЪ вЪ 
него сахарЪ и изюМЪ. Писатели увЬдоМляюшЪ 
о мяогихЪ другихЪ вещахЪ, кои способству- 
юшЪ кЪ сему жЪ самому намЬрен1ю;. но изЪ 
нихЪ можно шак1я только употреблять, ко- 
гпорыя содержать вЪ себЬ-^сахаристое свой
ств о . И по том у гораздо лучше брать хо- 
pomiH сахарЪ" при чемЪ ничего болЪе не на
добно, Kaisb чтобЪ распускать его вЪ соку 
стольк о, чтобЪ онЪ соразмЬренЪ былЬ со- 
держан1ю онаго.. Если же нЬсколько соку отЪ  
огня выдетЪ парами, такЪ какЪ оное иногда 
нарочно дЬлается, гао вЪ такомЪ слуНаЬ 
надлежишЪ употреблять какое нибудь вспо
могательное кЪ брожен1Ю средство, чтобЪ 
вспомоществовать недостатку закисатель- 
яой силы, вЪ коей, какЪ т о  изЪ опы тностй  
довольно уже изяЬстно, при веякихЪ напига-. 
кахЪ бываегаЪ нёдоСшатокЪ, ежели они на 
огнБ варились.
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Что я совЪгаую здЬсь класть вЪ вино 
СахарЪ, гао происходишь отЪ т о г о , чшо 
предполагаю, ч то  сахарЪ еешь такая вещь, 
которую весьма легко имЬгаь можно. При 
шомЪ же нЬсволькими новЬйщими опытами 
доказано, что  всЬ соки бываютЪ менЬе или 
болЬе склонны кЪ брожен1ю, по содержан1ю 
находищагося вЪ нихЪ сахарисщаго вещества.

Ежели сокЪ столь киеелЪ, что онЪ не 
хорошо, или cajijib собою не бродишЪ, т о  со  
всЬмЬ не'надобно употреблять тушЪ алкаля- 
ческихЪ солей, х о т я  некоторы е писатели и 
ресьма оное совЬтуюшЪ: ибо напигаокЪ отЪ  
того приходигаЪ вЪ толь ж естокое и скоро- 
постижное движен1е ,  ч т о  всЪ его быстрЬй-) 
щ1я и сильнЬйш1я частички огаЪ того пропа- 
даю тЪ , и на послЬдокЪ о с т а е т с я  только во
дянистой худой напишокЪ, ВмЬсшо сихЪ мо
жно брать сЪ гораздо лучшею пользою таю ^  
пещи, кои иногда разкаливаюшЪ и ж г ^ Ъ  вЪ 

ргнЬ, и кои напитку мало или и о1№сЁмЪ 
не придаютЪ вкуса, или вЪ немЪ наименЁе 
распускаются. КЪ онымЪ надлежишЪ весьма 
хорошо очищенныя устричыыя и друг1я рако-
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вивЪ, жергакой известной квмень, или мра-- 
1«орЪ , кои надлежишЪ мЪлко толочь, но чтобЪ 
ви прдЪ какимЪ видрмЪ не быди сожжены; 
ибо вЪ прочемЪ вино получишЪ ртЪ нихЪ не
приятный вкусЪ; а при томЪ и возбудятЪ  
b1i вемЪ веевма сильное движрн1е; сверхЬ 
рныхЪ ]яЬлЪ есть  наилучшее средство кЪ до- 
сгаижен1ю сего намЬрешя; но при всемЪ томЪ 
вадобцо во употреблен!» воЬхЪ сихЪ вещей 
| 1осщупашь осторож но, и не много ихЪ брать, 
щолькр чтобЬ чрезмерную кислоту нисколько 
уменьшишь; ибо всякое вино должно содер
ж ать вЪ себЬ^нЬсколько оной. Ежели вино 
пр своему сущ еству хорошо и крЬпкр,такЪ  
ч т о  вЪ прочемЬ никакой вЪ немЪ болЬе худо
бы не находищсн, опричь излишней кислоты, 
?по можно сему пособишь единственно по,- 
Нрщ1ю теп л оты , какЪ том у мног!е примеры 
находяшся. И шакЪ мадерское вино бываетЪ 
всегда остр о  , покуда теп л ота  его не смяу- 
чигаЪ. Точно шанимЪ же образомЪ н ек ото
рые хозяева вЪ Англш и АмерикЬ виноград
ной рокЪ, которой кЪ брожен!ю былЪ неудр- 
^енЬ, слили вЬ срсуды, и оные вьюгаавид^
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ва солнце, чтоб'Ь онЪ нагрЬвался|, 1ц) том у  
“что намЬрен1е ихЪ клонилось вЪ т о м у , чшобЬ 
сдЬдашь изЪ него уксусЪ^ но вмЬсшо шогэ 
произошло изЪ него весьма хорошее вино, 
ХимикамЪ извЪсшно, ч то  всЬ кислые соки
вЪ расшЬн1яхЪ ошЪ нЬкошорой извЬстнод 
.теплоты  дЬдаюшся лЪтучими, да и весьма 
в ер оя тн о , что  выхожден1е парами кислоты , 
а сЪ нею и преврг»щен1е всего сока вЪ хоро
шее и пристойное вино, ест ь  дЁйсшв1е сего 
выставлен1а на солнце. Мы имЙеыЪ довольно 
примЬровЬ, что самая осшрЪйшая изЪ нло-
довЪ кислота превратилась вЪ крепкой и
приятной сидерЪ, или винородной напипюкЪ 
ошЪ того только, что  нечаяннымЪ случаемЬ 
поставлена была вЪ теплое мЬсто. ВЪ нЬ- 
КОшорыхЬ винахЪ, какЪ шо РейнвейнЪ, при,- 
выкли столь много кЪ приятной кислвтЪ» 
ч то оной вЪ семЪ винЪ непремЪнно требу»  
ЮшЪ.

ВЪ нЪкоторыхЪ мЪсшахЪ Герман1и, вЪ 
хоихЪ виноарадЪ рЪдко совершенно созрЪваетЪ 
и по том у снимается нЪсколько зеленова'» 
щымЪ, мшЪюшЪ винодЪлашели вЪ своихЪ по-
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г]эебахЪ желЪзныя печи, вЪ кошорыхЪ онй, 
по крайней мбрЪ во все гао время ,̂ пока npts’ 
исходитЪ брожен1е, безпресщанно огонь дер- 
жатЪ. ОтЪ сего д'Ьлаещся бро^ен1е кр’Бпче, 
да и самое вино созрЁваетЪ и становится  
д у ч т е , а виусомЪ гораздо прияшнЬе преж” 
пято 6ь1ваетЪ. Мы уже видЁли, яцю если ей* 
но посщавить вЪ такое мЬсшо, которое ли? 
бо отЪ солнца, либо отЪ огня довольно на? 
грЬгао, що изЪ того т о ж е произойдетЪ слбд? 
craais, кдкЪ б ы ц ю  лЁгаомЪ и послЬ самаго 
собиран1я винограда случилось; ибо кислые 
напитки долгое время держ атся бе^Ъ всяка- 
уо совершеннаго брожен1я , или согнит1я.

Поелику вина, приуготовдяеныя изЪ 
виноградныхЪ ягрдЪ, вЪ послЬднш разЪ^ соб- 
раиныхЬ, не столь хороши быть могутЪ  ̂
какЪ проч1я, по том у чщо тЬ  ягоды совер
шенной зрЁлосщи вЪ себЬ н<^имЬютЪ; т о  
Н^ишели вЪ провинфяхЪ Шампанш и Бургон1И 
слЁдуюфимЪ пользуюшв-я средствомЪ для спо- 
СпЁшествован!я ихЪ зрЁяосши. Когда вино 
просшоитЪ около трехЪ недЬль вЪ бочкахЪ 
и сцЁжено будетЁ  еЬ первыхЪ дрожжей j

Г
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jno кагаают^ они бочки отЪ пяшр* до ше  ̂
с т а  разЪ вЪ день взадЪ и впередЪ до
вольное время, и cie продолжают^) бэзпреры-' 
вно ошЪ 5 до б дней  ̂ пошомЪ дЬлаютЪ они 
с1ежЪ самое по два или по три  раза вЪ 
день ошЪ 5 хЪ до 4 Дней; послЁ по два 
раза около чешырехЪ дней^ послЬ сего (По

вторяю т!) ciio работу по одному разу каж
дой день, продолжая цЪлую недблю, и на- 
конецЪ вЪ четыре иди пять дней по одному 
разу. Буде ягоды были сняты весьма зе- 
де^ы, що BjHHO вЪ бочкахЪ бываетЪ такимЪ 
образомЪ болщаемо около 5 или б нед1!1дь, 
Буде же они сняты были довольно зрЬлы^ 
1ПО опышомЪ найдено’, ч то  довольно к атать  
бочки взадЪ и впередЪ каждые 4 или 5 дней 
по одному разу, продолжая cie 4 или 6 

недБль. СимЪ катан1емЪ вина вЪ бочкахЪ 
можно наградишь недосшашокЬ перваго 6po,i 
:жен1я.

ИзЪ описаннаго до сихЪ порЪ васшавле? 
nifl о пр1уготовлен1и вина, какЪ вЪ жаркихЪ, 
такЪ и холодныхЪ мЬсгаахЪ, оказываете^ 
дпепррь весьма очевидно, что  повсюду «а»
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дрбно изыскивать средство, кошорымЪ бы 
неудобству климата пособишь можно' было. 
Буде имЬюшся надлежащ1е погреба и своды, 
какЪ гао мы уже выше о семЪ рбьявили, т о  
чрезмерно QKopoe и великое брожен1е по- 
средствомЪ оныхЬ уменьшить и вЬ надле-с 
жащихБ предЬлахЪ содержать можно. ВЪ 
холодныхЪ сторонахЪ можно посредствомЪ 
извБсганой степени теплоты  доставить ви
ну во время брожен1я гао сильное умягчен1е, 
котораго оно отЪ весьма слабаго солнечна* 
уо жара получить не можетЪ.

Молодыя вина обыкновенно бродятЪ са
ми собою спустя н{»скол|>ко дней потомЪ, 
когда онБ разлиты будущЪ вЪ бочки. А 
mb винд, кои сами собою не бродяшЪ, долж
но примЬц1ивать нЬсколько цЬны , снятой  
сЪ того  вина, которое уже выбродило. Луч- 
mia вина скорЬе и бродишь начина|Сн^Ь} и 
cie брожение продолжается безпрерывно отЪ 
10 до 12 дней, смотра по свойству разнаго 
винограда и по погодЬ.

Во все шр время, вЬ которое цроисхоч- 
дишЪ брожен1е, не должно бочки за!йыкаш^.
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а рокрыгаь omBepcmie гаоненькою тряпочкою, 
дабы вЬ нее не валилась пыль или другая 
вэкая нечистота. С1ю гаряпку должно поло
жишь слабо выпукло, дабы возстающая 
отЪ брожен1я вина пЬна могла воиЪ выби
ваться,

А ч т о  броженхе довольно окончилось^ 
можно узнать изЪ того, когда п^на не столь  
сильно и не вЪ шакомЪ великомЪ количе- 
сшвЬ, какЪ прежде подыматься станетЪ . 
Тогда дополняютЪ бочку виномЪ до двухЪ 
дюймовЪ отЪ верьху и заврвюают'Ь ее втул
кою. Однако вЪ оной должно сделать о т 
душину и оставить не заткнутою , дабы 
изЪ вина выходило все гоо, ч то  оно чрезЪ 
Последующее брожен1е изЪ себя изпускаетЪ, 
Дополнен1е бочки отЪ втулки до двухЪ дюй- 
мовЬ должно продолжаться сряду десять  
или двенатцать дней, и обыкновенно чрезЪ 
каждые два дни, потому что брожен1е еще 
довольно времени продолжается, хотя  и не 
сЪ такою силою, какЪ сперьва. Буде же ч 
бочки столько виномЪ наполнены не будутЪ, 
ч то бы подымающаяся вверьхЪ отЪ брож«е-

• /

У
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Н1Я нечистота могла проходить сквозь о т 
душину, гао оная опять опускается вЪ ви
но, которое отЪ тоуо никогда вадлежащимЪ 
образомЪ чисто не будетЪ. Когда же каждая 
бочка будетЪ симЪ образомЪ наполняем^ 
чрезЪ каждые ю  или дней др двухЪ дюй- 
мовЪ отЪ втулки, дпр должно потомЪ цЪлой 
мЪсяцЪ чрёзЪ 5 или б дней по одному разу 
дополнять до одного дюйма, а вЪ послЪдую- 
щ1е тр и  мЬсяца довольно прибавлять вина 
и по одному разу чрезЪ каждые двЬ недЬли, 

Но не см отря на що, что брожен1е за 
долго уже предЪ вышепоказаннгамЪ време- 
немЪ окончилось, неотмЬнно должно боч
ки каждой мЬсяцЪ по одному разу допол
нять, пока овЪ вЪ погребахЪ находишься 
будутЪ; ибо  какЪ вино вЪ  ̂бочкахЪ не
чувствительно уменьш ается, шо можетЪ  
оно чрезЬ т о  легко испортиться и поте-, 
ряшь евой вкусЪ, ежели бочки не всегда до- 
полняем'ы будутЪ. А ч1Цо отдушины послЪ, 
брожешя заты кать должно, о семЪ упоми
нать я почти со всЬмЪ за нужное не пд- 
чигаа^.
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Около йоловйны Декабря месяца можнй 
вина вЪ первой разЪ сЦЙживашь сЪ ихЪ 
дрожжей и перелийагаь вЪ свЁж1я бочкм. Ciii 
брчкй должно рачительно дополнишь и по- 
Отавйшь ихЪ гаакЪ, ч то  бы онЬ до половины 

 ̂февраля не трон уты  стоя л и ; И пошомЪ 
надлежйтЪ процбдить вино вЪ другой разЪ 
вЪ новыя бочки. Ежели вЪ гао время усм от
рено будетЪ^ что вЪ винЬ набралосв столь 
много дрожжей^ ч то  оно ошЪ нихЪ гнилой 
запахЪ получить мбжетЪ, ежели долго на 
НихЪ останется; тО не безполезно будетЪ  
сп устя  нЬсколько времени, оное вино Опять 
слить. Иногда потребно бываеЖЪ перецЪк<и- 
вать виНо гораздо чагЦе, хотя  и никогда сего 
столь часто, какЪ вЪ П1амПан1и дЪлагаь не 
должно^ Ибо ИгамЪ переливаютЪ вино отЪ  
12 до 13 разЪ вЪ четыре года. Правда, чтО 
можетЪ быть вино получаетЪ отЪ то^ 
го прозрачность й хорош1й видЪ ; одна- 
КожЪ перецЪживан1е неотмЬнно отнимаетЪ  
у него нЪсколько крЪпости; почему легко 
случиться можетЪ, ч то  оно лослЪ сего не 
столь долго хорошо будетЪ, кавЪ бы оно
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было т о г д а , когдабЪ его не столь чабто  
перецЬжив^ли.

Сочинители книги называемой СбльскимЪ 
ДомомЪ (Maison rustique) предали намЪ опи- 
caHie, какимЪ образомЪ жители вЪ Шампан1и 
вина изЪ/ одной бочки вЪ другую перецЬжй- 
ваютЪ шакЪ, что обЬихЪ бочекЪ оганюдЪ сЪ 
ихЪ мЬсша не передвигаютЪ. Cie описан1е ©д- 
накожЪ весьма недостаточно; я постараюсь 
представишь оное здЪсь вЪ яснЬйшегаЪ и на- 
етоящемЪ его практическомЬ видЬ.

НадлежитЪ сшить кожаной рукавЪ ил̂ * 
мЬхЪ, которой вЪ окружности имЬетЪ отЪ 
6 до J' дюймовЪ, сшдль плотно, что бы ни 
капли вина сквозь шовЪ пройти не могло. 
КЪ каждому рукаву длиною огаЪ пяти или
до ш ести фушовЪ прикрбпляешся сЪ o6fi-

•<1
ихЪ концовЪ кропкого вощаною верьвою мод
ное кольцо, которое одинакую сЪ рукавомЬ 
ширину имЬешЪ. С1и кольца такЪ .сдЬланы, 
что йхЪ одно вЪ другое BBHH4HSambj и мно
го другихЪ шаковыхЪ рукавовЬ одинЪ сЪ 
другимЬ соединять можно. Число сихЪ ру- 
навовЪ бываешь столь велико, сколько ихЪ
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вЪ разсшоян1Ю потребно Мй нужно ; иди 
буде paafcmOHHie между бочками вЬегДа о^й- 
наково, mb можно кожаной рукавЪ сдЬлашВ 
йзЪ bднoto куска, и кЪ каждому концу при
крепишь мЬдное кольцо сЪ винтомЪ, Для 
ЬихЪ винтойЪ делаю1кЪ сЪ обЬихЪ скюронЪ 
рукава два Kpbnkie медные крана такЪ, ■кто 
бы ихЪ плогйно во оные или кЪ онымЪ вйн- 
шамЪ можно лрйвинчиватЬ. Cin кранЬ! иаД- 
лежишЪ вщыкашь острыми концами сколько 
возможно плошнЬе одинЪ вЪ обыкновенную 
гвоздевую дйру шой бочки, изЪ коей выцб- 
живаютЪ вйно, а другой вЪ такую жЪ диру 
то й , которую наполнять должно, или чгао 
все тож е значитЪ, каЖдой кранЪ должно 
воткнуть плотно и крепко около двухЪ илй 
трехЪ дюймовЪ вЗадЪ нижней закраины т о й  
бочки, кЪ крторой принадлежите онЪ. Не 
нужно напоминать о томЪ, что краны дол
жны быть совершенно Прямы, дабы темЪ  
лучше и удобнЪе было сообщен!е оп1Ъ оДной 
бочки кЪ Другой. И Когда Все cie такЪ бу- 
ДетЪ приуготовлено, и краны каждой вЪ 
свою бочку надлежащимЪ образомЬ вошкну*

}
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Шы, tno об1Ь онЪ ошкрываюгпйя, и вино на- 
чинаетЪ шеЧь само собою изЪ полной бочкй 
вЪ пустую  до/гаЬхЪ иорЪ, пока оно какЪ вЪ 
одной, такЪ и вЪ другой одинакую поверх
ность имЬть будетЪ, не подымая притомЪ 
ни мало дрожжей вЪ т о й  бочкЪ, изЪ к ото
рой его перецЪживаютЪ. Будй вино сайо 
собою болЬе течь не можетЪ, т о  остальное 
посредствомЪ раздувальнаго wfexy насильно 
Выгоняется, МЬхи же с1и дЪлаются слЬдую- 
щимЪ образомЬ; ,

Они бываютЪ длиною около трехЪ  ф у- 

moBbj а Шириною вЪ самомЪ широкомЪ кон- 
цЬ около полутора ф ут а . П очти До четы 

рехъ дюцмобЪ отЪ узкаго конца дЪлаюшсл
и приуготовляются они обыкновеннымЪ об- 
разомЪ. А сЪ сего мЬсша остальное имЬешЪ 
тирины токМо 3 или 4 дюйма; внутри вЪ, 
пюмЪ самомЪ мЪстЪ, г̂дЪ ихЪ ши{>ина такЪ  
перемЬняется, проходитЪ воздухЪ сквозь 
диру, величиною вЪ одинЪ дюймЬ. На «ей 
дирЬ лежитЪ кЪ то й  сторонЬ, которая кЪ 
шрубЬ мЬха ест ь  ближайшая, кусокЪ кожи, 
на подоб1е клапона, вЪ насосЬ установлен*

V
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НЫЙ такЪ, ~щпо когда ыЬхЪ подымется и 
свЬж1й воздухЪ вгаягиваемЪ будетЪ, шо ли- 
сточекЪ сей тогда вдругЪ крЬпко наляжетЪ 
на, диру, дабы не прошелЪ назадЪ тртЪ  
воздухЪ , которой уже сквозь диру cite 
прошелЪ и вЪ бочку впущенЪ. ВЪ мЬ- 
сшЬ же набирается опять свЬж1й воздухЪ 

‘•посредсшвсмЪ диры внизу сдЪланной.
^ ВмЬсгао того , что  у другихЪ мбховЬ 

бываетЪ прямая трубк а, кЪ симЪ придЬлы- 
вается деревянная Длиною вЪ футЪ, кото
рая накрЪпко вЪ уской конецЪ мЬха всаже
на, вЪ ономЪ хорошо заклЪена и деревянны
ми гвоздями крЬпко прибита. С1я трубка  
сшоитЪ перпендикулярно кЪ мЬху , дабы 
сквозь ее воздухЪ могЪ проходить вЪ низЪ; 
она дЬлается кругла и имЪешЪ сЪ наружи 
вЪ окружности около девяти или десяти  
дгоймовЪ. КЪ концу шолщиина по малу умень
ш ается, д4бы ее удобнЬе на нЪсколько дюй- 
повЪ вЪ omsepcmie бочки вты кать можно 
было, и пришомЪ она ciro диру толь плот
но бы занимала, ч то  бы со всЬхЪ сторонЬ

Т  о м 5  XLIL 8

U-
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ЕоздухЪ НИ входить ни выходишь иемогЪ.
V Верхняя часть сея трубки надЪ ускимЪ кон- 

цомЪ мЪха подымается на два дюйма вЪ 
вышину, и вЪ семЪ м В стё нисколько пло-. 
ско вырезана; дабы тЬмЪ удобнЬе, пеней 
дВревяннымЪ молошомЪ колотить и плотнбе; 
ее вЪ omBepemie бочки всадить можно было. 
Также подЪ нижнею чаеппю сея трубы  при
би то  шириною вЪ два пальца желЬзное коль
цо , на которомЪ виситЪ желЪзной йрюкЪ 
или скоба, длиною на одинЪ с|утЪ, которою  
мЬхЪ кЪ бочечнымЪ обручамЪ прикрЬпляютЪ. 
БезЪ сей предосторож ности сила воздуха 
могла бы Mtixb выдернуть изЪ отверст!я , 
и работа при опоражниван1и выц'Ьживаемой 
бочки не была бы приведена нЪ концу.

Теперь легко уразумЬшь можно^ -какЪ 
посредствомЪ мЬха переливается остальное 
вино изЪ той  бочки, которую опорожнить 
должно. Если откроешь м1ЬхЪ, шо воздухЪ 
проходишЪ кЪ диркамЪ вЪ доскахЪ находя
щимся, а когда его сожмешь; т о  оный по
средствомЪ трубки вЪ бочку пходишЪ. Кла- 
понЪ, находящейся внутри врямо надЪ шруб-
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йою, йе пропускаетаЪ воздуха назадЪ.' и симЪ 
способом!) можно сЪ легкимЪ трудомЪ впу
с т и т ь  вЪ т у  бочку, которая должна быть 
опорожнена, столько воздуха, что переси
лить онЪ т я ж ест ь  атмосферы надЪ винпмЪ 
находящейся вЪ наполняемой бочкЬ, и выго* 
иишЪ воздухЪ вЪ ней содержащейся.

Буде^вина остан ется  вЬ^бочкБ не бол1зе 
восьми или двенатцати кружекЪ^ т о  начи- 
наегаЪ шипЬгаь вЪ томЪ кранЬ , которой  
всунугаЪ вЪ довольно выпорожненную бочку. 
ВЪ т о  время надлежпшЪ накрбпко завернуть  
кранЪ вЪ наполненной бочкЬ, и снять т о т Ъ  
кожаной рукавЪ, которой отпЪ одной ^очии 
проведенЪ кЪ другой. ПослЪ сего сцЬживагав 
еще все остальное не смутивнаееся вино 
нзЪ выпорожненной бочки. ОднакожЪ надле- 
гкишЪ рачительно смогпрЬть , что бы не 
щЬдишь болЬе тогда, когда оно х о т я  мало 
мутно сшанетЪ. СимЪ свЪшлымЪ виномЪ до- 
полняютЪ бочку по самую втулку, я если 
п усто е  мЪсто сверьхЪ того еще о ст а н е т 
ся , доливаютЪ такимЪ же виномЪ , ка
кое пере1̂ Ъжива.’1И. ПошомЪ накрЬпко бочиу'

J
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/заколачиваютЪ, a послЬ того уже удобно 
можно будетЪ вынуть и кранЪ, такЪ ч т о  j 
вино не много вы течетЪ , а на мЬсто его 
воткнуть гвоздь. Еелиже хозяинЪ будетЪ  
столь скупЪ и ни единой капли вина п о т е
рять не захочетЪ, т о  должно малое количе
ств о  воздуха , находящееся около втулки, 
которое никакого обращен1я им^ть не мо- 
жетЪ I х о т я  бы и такЪ оставлено было, 
вы тянуть не большимЪ ручнымЪ насосомЪ. 
ВЪ̂  шакомЪ случаЬ ни единая капля вина
потеряна ре будетЪ при выниман1и крана.

«
Каждой разЪ, когда симЪ образомЪ вино 

йерецЬжено бываешЪ, дЪлаютЪ вЪ бочкЬ 
< буравчикомЬ дыру, ^ у д е  прежде вЪ ней оной 

сдЪлано не было, дабы узнать сколь много 
вина усохло: ибо вино весьма много высы- 
хаетЪ, если оно долгое время стоитЪ , сколь бы 
крЬпко бочка ни была заткнута. НЪкошорое 
количество онаго выходитЪ сквозь скважины 
дерева, однакожЪ , какЪ шо Д©кторЪ Ней- 
м^нЪ примЪшилЪ, не спиртЪ ошЪ вина, но 
токмо водяныя частицы при семЪ пропада- 
юшЪ: ибо остальное виноу когда его ошвЬ-
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даешь, всегда бываешЪ крЬйче прежняго, и 
чЬмЪ болЬе оно усыхаетЪ, тЪмЪ болЬе йолу- 
чаетЪ крепости, ч При найолнен1и виномЪ 
бочекЪ, кои неошмЬнно всегда полными доля;-’ 
ны бышь, надлежишЪ рачительно наблюдать 
1ПО, что бы не дополнять ихЪ виномЪ дру- 
гаго рода.

HanpHM"bpb Венгерское вино совсЬмЪ ни 
какого другаго нетерпитЪ, & особливо Рейн
вейна. Если к то  наполнитЪ РейнвейномЪ гау 
бочку, вЬ которой Венгерское вино усыхало, 
шо оно отЪ того и сп ортится, не смотря на 
шо, что оба сш вина, естьлибЪ порознь 
стояли, весьма бы з^ороши были. Тоже са
мое бываегпЪ и ЬЪ другими винами.

ИзЪ всбхЪ бочекЪ, изЪ коихЪ вино вы- 
цЁжеио, сдиваютЪ дрожжи вЪ одно мЪсто, 
и когда гу с т о т а  на дно осядетЪ, шо мож
но сЪ жидкаго сцЬдишь еще спиртЪ.

РЬдко случается, чтобы перебродивш1я 
вина портились, развЬ когда они непорядоч
но приуготовлены были. Если токмо броже- 
Hie выдержигаЬ надлежащее время, вино сцЬ- 
жено будетЪ сЪ дрожжей преждвр нежели
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начнутЪ вн^ эагнивагаься, и поставлено по- 
гоомЪ вЪ шеплогау равной степени, т о  6у- 
детЪ оно всегда таково , какимЪ хозяинЪ 
оное и]\}'Ёть желаегоЪ. ' Если же оно перене-. 
сено будетЪ вЪ другое мЁсто, и пришомЪ 
необходимо оосшавится вЪ теплый воздухЪ, 
1ПО весьма часто подливаютЪ кЪ нему водки, 
дабы оно не стало вторично бродишь; иног
да дЙлаютЪ cie и для того, ч то  бы вино 
было крЪпче; однако cie ест ь  такое обык-г 
HOBeaie, котораго похвалить не можно, 
р Для с6ережен1я нЙкоторыхЪ винЪ, а 
наипаче такихЪ, которыя весьма часто бро- 
дрщ’Ь, нужно окуривать бочки горючею сЬ- 
р о ю ; иные упогаребляютЪ для сего х о т я  
iSrQBĵ emb.i быть и безЪ всякой пользы, вин
ной спиргаЪ, и различыыя коренья. ДьшЪ 
отЪ горючей сЬры весьма много сопротив
ляется брожешю. Но шакоЕЫЯ вика, ногао» 
рые весьма много сЬрою окурены бываютЪ, 
для здоровья не, весьма полезны. БЪ крас- 
номЪ винЪ ctipa портишЪ цвЬщЪ. Неквашен- 
ной виноградной сокЪ, есть  точно такой, 
ноещ  бррженхе окуриващемЬ сЬры либо вор-
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врв!1ятствовано , либо прежде-временно у* 

держано.
ЦвЁтЬ придаютЪ вину весьма часто  

носредствомЪ искуства. СвЁтложелшой цвЁшЪ 
бываетЪ всегда естественной. НапротивЪ 
того  оранжевой цвЁгаЪ проиеходитЪ ошЬ 
сженаго сахару или другихЪ вещей, цвЁтЪ 
вридаюн^йхЪ, такж е и отЪ дубовой бочки, 
если вЪ оной вино стояло. Буде вино имЁетЪ 
блЬдной й водяной красной цвЬтЪ, жпо онЪ 
природной быть можетЪ. Густой же крас
ной цвЁтЪ произходитЪ почти всегда отЪ  
искуственнаго примЁсу вещей, какЪ шо 
сандала, бузинныхЪ ягодЪ, черники и прочего 
сему подобнаго, Во ‘франц1и cie со всЬмЪ за 
тайну не почитается, и публично бросаюшЪ 
на улицу примЬсЪ, придающ1й вину краску, 
буде онЪ болЁе для упошре6лен!я не годится. 
Еслиже вино мутно, гоо отстаи в ается  оно 
помощш состава изЪ яишнаго бЁлка, яишной 
скорлупы, шолченаго алебастру, и рыбьяго 
клею. Яишную скорлупу и алебастрЪ упош= 
ребляютЪ для т о г о , ч то  бы прогнать вся- 
вую вЪ винЁ кислость, если гдЁ вино оную

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



118

получило. Вообще ежели стакемЪ мы раэ- 
смашривашь различные составы, употребляе
мые винопродавцами, шо увидимЪ, ч то  сш  
вещи всегда на дно унадаютЪ, почему и не 
нужно намЪ подроблю говорить о пгамЪ. Если 
вино сдЪлаещся весьма кисло, шо наилучшев 
средство истребить кисл(^сшь, я пригаомЪ 
удержать силу и вкус'Ь, ест ь  ш о , когда 
бросишь вЪ него преж де, нежели начнутЪ 
пить, столько вино.каменной соли, ч т о  бы 
оно шокмо надлежащую кислоту получило, 
послБ чего будешЪ cie вино весьма хорошо 
и здорово. Если же положишь виннокаменной 
соли вЪ какое нибудь выброженое вино за дол» 
гое время предЪ шЪмЪ, какЪ его пить на
добно, т о  начинаегаЪ оно кипЬшь, пошеряетЪ 
свою силу, и со всЪмЬ никакого вкуса имйшь 
не будегаЪ. Рыб1й клей упогаребляешся гаокмо 
на т о  , что  бы сдЪлашь вино свЬшлымЪ, 
СлабымЪ винамЪ можно пособить гоЬм;Ъ, ког
да кЪ нимЪ прильешь спирту; но cie должно 
дЪлать прежде, нежели брожен1е со всЬмЪ 
окончится , ибо послЬ сего гаеряетЪ оно 

весьма легко насшоящ1й винной вкусЪ свой*
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Простое вино поправляется сладкою при
правою , и различнымЪ примЬсомЪ можно 
сдблашь его столь вкуснымЪ,что оно ни вЪ 
чемЪ наилучшему , вину уступ ат ь  нн будегаЪ, 
ТакимЪ образомЪ бузинной цвЪгаЪ даетТЬ 
Мозельскому вину хорошей запахЪ и вкусЪ. 
А цвЬтомЪ нагошковЪ можно почти всякое 
простое бЬлое вино сдЬлашь мододымЪ Рейн- 
вейномЪ, БываюшЪ такж е наилучш1я вина, 
поддЪланныя разведеннымЪ сахаромЪ, сокомЪ 
иэЪ коринки или смородины, винныхЪ ягодЪ 
и другихЪ плодовЪ, непримЬшивая кЪ онымЪ 
ни капли винограднаго сока. ,

Когда вино, а особливо вЪ шакихЪ зем- 
ляхЪ , вЪ коихЪ солнце не столько дЬй- 
сгавуетЪ, совершенно вЪ кадкЬ выбродитЪ 
и  по бочкамЪ разлито будешЪ, гао требуетЪ  
оно нЬкогаорой для себя пищи. Для сего, 
надлежишЪ имЬть всегда самыя лучш1я виво- 
градныя ягоды, кои можно вЪ какомЪ нибудь 
хорошемЪ мЬстЬ сохранять до тЬхЪ порЪ, 
пока они потребую тся; и тогда снявЪ и;сЪ 
сЪ сшебельковЬ положишь вЪ каждую бочку

\
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смотря по ея вбличийЬ по двЬ или по шри 
ХорощихЬ горсти^

Для первой приправы становящЪ годную) 
и хорошими обручьями набитую, бочку од- 
ВимЬ дномЪ на землю, а другое вынимаютЪ 
£он1>, и насыпаюшЪ внутри на дно MtiAKO 
взрЁзанныхЪ виноградныхЪ прутьевЪ, выши-  ̂
ною почти на 3 дюйма. ПотомЪ выбираюгаЬ 
вЁсколько наилучшихЪ и самыхЪ зрЬлыхЪ 
виноградныхЪ ягодЪ, отрЪэываютЪ оныя отЪ 
СшебельковЪ какЪ можно короче и наблюдаютЪ 
ч то  бы ягоды с1и нераздавлены или непо- 
вреждены были. С1и выбранный ягоды кла- 
дущЪ они сЪ великою осшорожнодт^ю на 
виноградный прутья и бочка наполняется оныт 
ИИ по самую втулку. ПотомЪ кладущЪ на 
с 1и ягоды вторично виноградные прутья  
щакЪ, чтобы они выше втулки лежали, а 
на с1и прутья кладушЪ опять виноградный 
ягоды, кои также самыя лучт1я бытв ДОЛт 

* зкны, до шЪхЪ порЪ, пока вЪ бочкЪ ни на одинЪ 
футЪ мЪст^ не остан ется . На схи ягоды на- 
рладываготЪ опять щакикЪ же прушьевЪ, я 
НотомЪ и дно всщавливаютЪ, Когда бочка
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иадлежащимЪ образомЪ будетЪ гаакЪ приуго- 
хновлена, т о  наполняюшЪ ее хорошимЪ крас. 
нымЪ виномЪ, которое еще выбродило, до
infexb порЪ, что бы до вгаулки на три паль-

( ■/
ща не доз^одило, дабы ему осталось мЬсто 
перебродить, и чтобы много его не пропало. 
ВЪ шакомЪ приуготовлен1и относяшЪ бочку 
весьма осторожно туда, гдЬ ей ст о я т ь  дол-i 
JKHO. НадлежитЪ рачительно притомЪ наблю
дать, чтобы с1я бочка, какЪ вЪ шо время 
когда вино бродитЪ, такЪ и тогда, когда 
оно пбслЬ сего изЪ нея выливаемо будетЪ, 
наполняема была виномЪ одинакаго рода. Ибо 
если находящ1яся вЪ бочкЬ виноградный яго
ды хотя  на весьма короткое время- не бу- 
дутЪ сверху имйть довольнаго количества 
вина, т о  они совсЬмЪ испортятся и по- 
теряю тЪ  свою силу. Винопродавцы держатЪ  
cie вино наипаче для more, чтобы покупщи- 
камЪ своимЪ могли отсылать' вино всегда 
одинакаго вкуса и цвЁша, примБшиваа не 
много вина изЪ сей бочки вЪ шо, которое  
они продаюшЪ.
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Другую еще приправу употребляемую  
для того , что бы вино вЪ короткое время 
сделалось весьма свЬтло, составляюшЪ слЬ- 
дующимЬ образомЪ:

КладушЪ весьма тонк1я щепки, коя 
чЪмЪ длиннЬе, тЬмЪ лучше, либо также са» 
ыыя толсты я  струж ки, отЪ свЬжаго, но 
совершенно высушеннаго буковаго дерева на 
два дни вЪ воду, которую по крайней мЬрЬ 
дважды вЪ день перемЬняшь надлежитЪ, да
бы чрезЪ гао вкусЪ дерева удобнЬе истребил
ся. ПослЪ сего сливаютЪ воду сЪ сихЪ ще-. 
покЪ й высушиваюшЪ оныя совершенно на 
воздухЪ. ПотомЪ выбиваютЪ одно дно у  
бочки и наполняютЪ оную сими щепками 
весьма рухло до шЪхЪ порЪ, что бы еще 
на палецЪ мЁсша осталось. ПослЪ то го  дно
опять порядочно вставливаюшЪ, дабы изЪ 

'■ «1 
бочки ничего вытечь немогло, и сквозь в т у 
лочную диру наливаютЪ на щепки половину 
кружки хорошей водки. ПошомЬ накрепко 
закупариваюшЬ диру, и бочку кашаюшЪ до 
хаЪхЪ порЪ, пока водка вберется вЪ щепки; 
послЬ сего сшавяшЬ бочку на опредЁленное
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м бсто  и немедленно наполняютЪ ее глЬмЬ 
виномЪ , которое должно вскорЬ сдЬлано 
быть хорошимЪ. Вино сделается не вЪ про- 
должительномЪ времени таково, ч то  его 
можно перецЬживагаь. А какЪ оно сцЪжено 
будетЪ , шо надлежитЪ бочку ' сЪ щепками 
опять другимЪ наполнишь. Ибо щепки тер я -  
ютЪ такожде свою силу, какЪ выше упомя- 
нушыя вЪ бочкЬ ягоды и виноградный лозы, 
если долгое время довольнаго колг-чесгава ви
ка на нихЪ налито не будетЪ. ( ’*)

БудежЪ потребно ожидать долгое вре
мя, пока влитое на стружки вино свЬшло и 
хорошо сделается, т о  cie значитЪ шо, что  
вЪ стружки набралось дрожжей весьма мно
го. ВЪ такомЪ случай выбиваютЪ опять дно 
у бочки, вымываютЪ на чисто вЪ водй, 
стружки, что бы дрожжи вонЪ вышли, и по 
прежнему ихЪ на воздухЪ вьзсушиваютЪ. По- 
слЬ сего ихЪ вЪ другой разЪ обливаютЪ вод-

(*) ИзЪ сихЪ ВышеописанныхЪ и такЪ приуго- 
товленныхЪ сЬчекЪ первая называется во 
франц1и Рапе, ^Карё) а другая Рапе де к6- 
по (Карё de copeaux^.
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кою, либо вымываютЪ вЪ совершенно чис- 
шомЪ винЬ и кладугпЪ опяш ^ вЪ бочку, ко
торую  такж е хорошо вымь1т ь  и вычистишь 
должно. По семЪ будушЪ они имЁшь опять  
прежнее свое д1эйств1е.

С1и описанныя по cie мЪсто средства  
довольно еще безвинны; напротивЪ же тох<> 
друг1е винопродавцы, какЪ гао ДокторЪ Ней- 
манЪ весьма справедливо прикЬшилЪ, употреб- 
ляютЪ опасный искуства, и чрезЪ т о  мно
ж ество людей вЪ болЁзнь ввергаютЪи Они 
подслащизаюшЪ кислыя вина посредствомЪ  
глеша (Lithargyrium) или другихЪ вещей, для 
еосшавлен1я кошорыхЪ свинецЪ употребляет
ся. ВЪ сладк1я же вина мЬшаютЪ они сулему 
или мышьакЪ.—Находится ли свине1}Ъ вЪ ви- 
нЬ узнать можно изЪ т о г о , когда положишь 
вЪ него (O rpim ent, avripigmentum ) желтого, 
мышьяку, развареннаго вЪ известной водЬ, 
Если вино ц1зльнэ, т о  вЪ цвЬшЪ его не про- 
изходитЪ никакой чувствительной перемЬны, 
выключая шо, что если оно долгое время 
сшоишЪ, т о  изЪ желта бЬловатой порошокЪ 
на дно осядаетЪ; буде же вЪ немЪ находят-
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ей как1Я вмбудь свинцовый частицы, йш 
краска шотчасЪ пошемнЬвши сдЬлается бу
рая, красноватая, или чернова|Ц1ая. МышьякЪ 
5иожно вЪ СИНЁ узнать потому, когда рас
пустишь вЪ крЁпкой водкЁ свинёцЪ  ̂ а суле
ма познается помощ1ю лЁтучихЪ Алкаличе- 
скихЪ спиршовЪ, либо чрезЪ p a s n y u ^ e H i e  не 
ЛЁтучихЪ или огнепостоянныхЪ Алкаличе- 
скихЪ солей, и ЧрезЪ упбтреблеш е опыхЪ длл 
пробы вина.

ГоворягаЪ такж е, будто бы отЪ сШужи 
вина к^пнугаЪ, либо какЪ гао вообще назы
вается, становятся гуще, или сверты ваю т
ся; но мнЁ каж ется, что cie служитЪ Паче 
для удовлешворен1я любопытства , нежели 
для дЁйствительвой пользы. Хотя^ДокшорЪ 
Шталь и старался сообщить ■ побробное и 
обстоятельное описав1е о сПособЁ, какимЪ 
образомЪ шо бываешЪ ( <=) объявляя, будто  
бы чрезЪ т о  выход итЪ изЪ вина излишняя 
водяная влажность, отЪ чего таковое коли
чество весьма много уменьшается, и ест е-

С**) ВЪ св(^ей книгЁ de Concentratione vini.
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сшвеннымЪ обрвзомЪ гораздо yдoбнt7e пере
возимо быть можетЪ. СверьхЪ того гово- 
ряшЪ шЬ, кои посшупокЪ сей выхвалпютЪ^ 
ч т о  вино будетЪ отЪ того гораздо красивбе 
и силнЬе, сдЬлается столь совершенно и 
прочно, ч то  сЪ того времени никакой слу
чай и никакая перемЬна воздуха повредишь 
его не можетЪ: ибо.симЪ образомЪ удержи
вается вЪ немЪ, какЪ шо с 1и химисты на- 
зываюшЪ, фнАозофитеской сггнртд вина- 
ПритомЪ и ДокторЪ ШавЪ (Shaw) вЪ химиче- 
скихЪ СБСихЪ сочинен1яхЪ выхвалилЪ ошмЬн- 
вьшЪ образомЪ cie приуготовлен1е, почитая его 
за надежное средство, кокмЪ всякое великое 
количество воды, х о т я  бы было оно вЪ немЪ̂  
природное или случайное, либо нарочно под- 
шЪшанное, выводить можно. — раконецЪ и 
господинЪ МиллерЪ, человЪкЪ полагающ1йся 
на cie слЪпо кЪ своему нещасш1ю, отЪ че
го и впадаетЪ вЪ величайшее заблужден1е, 
отваживаясь вмЪшивашься вЪ дЪла постигав* 
мыя токмо чрезЪ философ1ю, далЪ вЪ концЬ 
четвертой , вЪ лисшЪ, страницы содержащей 
о  сей машер1и списокЪ его сЪ переведенцыхЬ
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Доктор1омЪ ЩавомЪ ШталевыхЪ cxoalb, до
вольно ясно разум еть, ч т о  принимаетЪ онЪ 
за основательную истинну , будто  бы вино 
отЪ часто ОовШоряемаго . й весьма бильнзго 
вымораН{ивав1Я со врёМенёмЪ можетЬ пре
вратиться вЪ такой норошокЪ, коего малай 
чаешь можетЪ превратить воду вЪ вино.

(^) Ежели cie вымораживаше, пишётЬ ^нЪ, до 
высочайшей степени доведено, и вЪ вели- 
комЪ множеств^ вЪ жестокой стужЬОпытЪ 
сЪ виномЬ сдЬланЪ будетЬ , т о  можетЬ  
быть ОтЪ хорошего вина н1естая его часть 
останется. Сей"'Малой осташокЪ можно 
по справедливости употреблять какЪ са
мую ессенц1ю, коею прОсшыя и ху- 
дыЯ вина Не только исправлять , но ещё 
совсЬмЪ ёЪ оной родЬ превращать мож
но. — Что касается до дЬйствительнаго и 
непосредегавеннаго употребления сего па- 
тего способа сгущать вина ( поистйннЬ 
зЬло скромно cie сказано^ т о  тотЪ , кото
рой знаетЪ с1ю тайну, что посредствойЬ  
малаго количества сухаго порошка воду вЪ 
вино превращать можно, не легко дру
гому скажетЪ, кЪ чему онЪ наипаче опытЪ 
сей употребить можетЪ. — Cih суть  слова, 
коими г-нЪ МиллерЪ лреизящ ное свое сочи- 
вен1е о винахЪ заключают!). СимЬ наде
юсь и я равнымЪ образомЪ окончить при- 
мВчан1я мои на ciro глупую статью  изЬ его 
Словаря для садовников!}. Обстояше.гьсюао

J o m 6 XUL 9
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(  йсш1̂ ин'6 изящный ■ философаческш поро- 
токЪ! ) Кому извЬстнб, что мужЪ сей,, зная
■о:-J- ............. ™таинство какЬ сгоставлять- его , помощиО 
сего порошка сдЬлать нож етЪ ? какЪ ino
самЪ г-нЪ МиллерЪ '*сЪ~великимЪ otmpoiyJt'ie^jiS 

о томЪ ИишётЪ. Но йе смотря на шо, чшо 
подымаю я сЙорЪ прошивЪ весьма велийихЪ 
людей, осмЬливаюсь все cie, касающееся до 
ихЪ 1̂ Лодь преизящной вещ и, совершенно 
опровергнуть. ВЪ семЪ ссылаюсь я на слЬ- 
дующ1я слова .славнаго, ьи искуснаго Химика, 
Доктора Неймана, „  Когда вино поставлено 
^,будетЪ вЪ великую стуж у, т о  часть воды 
„вЪ ономЪ находящейся вымерзаешЪ. По гему 
J,содерж ан т остальное не замерзшее вино 
^установится крЪпче и сильнЬе. ОтЪ чисто  
У,повторяеМыхЪ опышовЪ сего морожен]‘я, 
У,изобрЬтеннаго сперьва ПарацельсомЪ, Ъ по- 
ууШомЪ разпросшраненнаго далЬ г>нЪ ШталемЪ, 
, ,о ст а ет ся  ошЪ наилучшихЬ винЪ около т е -  
^усгаой части. Если вино симЪ образомЪ вы-

моего продолжающагося connHeHia недозво- 
лило мнЬ совсВмЬ умолчать о сихЪ на без- 
дЁлицахЬ.

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



129

, ,морожено, или отЪ своихЪ ^излишныхЪ водя- 
„Hbixb частицЪ освобождено будегаЪ, т о  не 
„столь оно приятно, вакЪ. црежде сдЪлает- 
„ся . О тчасти будешЪ оно не токмо не в|рус- 
„но; но и весьма крЬрко. Если одно его 
,,упошребляшь’ т о  отч асти  сообщаешь оно и 
,,другимЪ винамЪ смЬщеннымЪ сЪ нимЪ не- 
,,нр1ятной вкусЪ свои. Водяныя часщццы 
„вина, кои превращаются вТЬ ледЪ , содер- 
,,жашЪ вЪ себЬ дЬйсшвительно нисколько 
„сущ ества виинаго, что  явствуетЪ  ивЬ того , 
„что изЪ нихЪ ренсковой уксусЪ дЬдашь М9ж- 
j,HO. Будеже овЬ СмЬшаны будугоЪ сЪ другимЪ 
,,невымороженнымЪ виномЪ, гао не получаютЪ 
,,рпяшь прежняго своего свойства. КакЬ 
,,с1и водяныя частицы сами по себЬ, шакЪ 
,,и смЬтанное сЪ ними вино п ор ти тся  вЪ 
„скоромЪ времени. — Коль скоро частицы  
,,вина однажды раздЬлены, будущЬ, т о  ни- 
„какимЪ искуствомЪ не возможно оныхЪ па- 
,,ки вмЬстЬ соединищь, чтобы  вино сосща* 
„вишь. Когда токмо зажигательный спиртЪ 
,,отняшЪ будеш ь, т о  CMbmenie сего спир
и т а  сЪ рстальнымЪ не произведешь того ,

*
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„ятобЬ  пбсд'Ьдйее onj?m& еииомЪ сделалось. 
„Часгор и остальное отделя ется  чрезЪ cie 
,,смеш ен1е, поелику винной камень на дно 

1,упа4аешЪ. ,,
Если вицо столь" стар о , ч т о  можно его 

разлить вЪ бутылки, шо должно рачитель
но см отрЬ ть, д о б о л ь н о л и  oiHO чисто; поелику 
природный свЪтлый видЪ ест ь  самой надеж- 
рой знакЪ, ч то  вино надлежащимЪ рбразомЪ 
в|лбродило и слЬдовашельно совершенно здо
рово для употреблен1я. Буде же примБчено 
будетЪ« ч то  оно немного мутно, т о  сему 
неудобсп1ву весьма пособить посред-
сшвомЪ яишнаго бЬлка. Если оно некоторую  
кислость вЪ себЬ имБегаЪ, т о  должно кЪ 
яишному бЬлку примешать еще яитнрй  
скорлупы. Буде же вино столь мутно, что  
сумнительно покаж ется , чтобы ему лиш- 
вымЪ бЪлкомЪ пособить можно было, т о  на- » 
длежитЪ имБшь' 'прибЬжище кЪ рыбьему
клею. Количество сего раэполагаешся по ко-
личесгопу вина, такж е и потому, сколь оно 
мутно: ибо вино, которое становится само 
що себЬ свБшло и прозрачно, не требуетЪ
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никдкяхЪ вспрмогашельныхЪ средствЪ. Надде- 
жащ1й способЪ употреблять рыб1й клей со- 
стритЪ  вЪ томЪ, чтобы посредствомЬ огн1( 
расп усти ть  его вЪ водЬ, шакЪ ч то  бы оцЪ 
на оодоб1е студепи сдЬлался, Ciio студена  
разводятЪ пошомЪ вЪ небольшещЪ кодиче- 
сшвй шогоже вина, которое должно чистымЪ 
сдйлатьу процйживаюшЪ ер сквозь тоненькое 
сукно, выливаюшЪ вЪ бочку и мЬщаютЬ b1i| 
ней хорошо палочкою, котораябЪ токм о до 
половицы бочки доставала» — Вицо которое  
сделалось весьма кислымЪ, должно понадлежа» 
щёму исправлять »}Ьлко истолченнымЪ але*» 
бастромЪ, мраморомЪ, либр негащеною изве
стью , какЪ т о  уже выше о сеиЪ сказано.

Не много лЬшЪ том у цазадЪ такого  
Шампанскагр вина пить ие хошйли, или по 
крайней мЬрЬ не почитали годнымЪ, ко
тор ое не весьма ри-’̂ ьно пЬнитса. Но теперь  
перемЬнились с1и мысли о его  изящесшвй. 
ВЪ разсужден1и причинЪ для чего cie вино 
столь много пЪнишся различныя MH'buia бы
ли, НЪкоторые приписывали cie токмо тЪмЪ 
примЪсямЪ, кои винопродавцы на сей кояецЪ
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вЪ гао вино мЪтаютЪ, друг1в присвояютЪ cie 
несовершенной зрВлосгаи, или какЪ jno они 
называюшЬ, кислости вина* да и дЁйстви-; 
щельно правда, что бо51ьшаи часть тЬхЪ. 
вивЪ, кои, пЬняшся, весьма кисловаты. Друг1е 
выводятЪ дЪйсшв1в cie отЪ вл1ян1я луны, 
смотря по обстоятельству времени, вЪ но- 
niopoe вино вЪ бутылки разливаютЪ. 
вЪ семЪ случаЪ ничего лучше не о ст а ет ся  
здЬлашь, какЪ предложить вкратцЬ ш о, 
чпю сочинители книги Сельскаго дома (Maison 
rustique) о семЪ упоминаюшЪ.

Правда, что MHorie винонродавцы, мЪша- 
ютЪ вЪ шампанское вино квасцы, винной 
спиршЪ, голубиной пометЪ и друг1я вещи, 
дабы оно весьма сильно пЬнилось, поелику
большая часть людей неошм:Ьнно его шако-

!
хымЪ имЬть желаютЪ. Однако сЪ великою 
досшов^рност1ю изЪ опытовЪ извЬсшно, чшо 
всякое шампанское вино пЁнится, которое 
разливано было вЪ бутылки между собира- 
н1емЪ винограда и мЬсяцемЪ Maiemb. Есть  
шак1е люди, кои утверждаютЪ, чшо оно 
тогда наиболЁе пЁнишся, чЬмЪ ближе раз*
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ливаемо буДёЬЪ кЪ ritoniy времени вЪ бутыль
ки , вЪ которое собирается особенной родЪ 
гаЬхЪ ягодЪ, изЪ коихЪ оно дЪлается. Мяо- 
rie нзяротивЪ того cie опровергаютЪ. Ни 
вЪ какое время года онО не пЬкигася болЬе, 
какЪ кЪ Концу послЬдней четверти  Марта 
м1»сяца, и cie бываетЪ безЪ веякаго сЪ нимЪ 

>предпр1ят1я. Всегда надежно положиться 
можно, что шо Шампанское вино, которое 
разливано между десяшымЪ Н четвергаымЪ 
надесять днемЪ того  же мЁсяца, весьма 
сильно пЬнитьСя будетЪ. Cie отЬ часто  
повшОряемыхЪ опьлНовЪ столь потверждено 
достовЪрно, что никому о томЪ и сомнй-  ̂
вашься не должно. Между 1НЬмЪ надобно на- 
помянуть* что вино не непосредственно т о г 
да пЬнится, когда Оно вЪ бутьмки налито 
будетЪ; а по крайней мЬрЬ должно ему по
ст о я т ь  ш есть недЬль, либо и два лйсяца), 
чтобЬ оно весьма xOpoUio пЬнилось' буде же 
оно издалека Привезено, т о  должно его, а 
особливо лЬшомЪ, оставишь вЪ погребЪ на 
цЬлой мЬся^Ъ, дабы оно опять устоялось.
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Однакож!) Шампанскш вина, а особли 

во дЪлаемыя и^Ъ ягодЪ, растущихЪ на го> 
рахЪ РеймскихЪ, не всегда бываюшЪ дОволв- 

* но спЬлы; чшо бы вЪ выщ^о^на.ченному врё> 
»ени вЪ бушылвн разлй1НВ йожно было, Но 
ЬодержашЪ ещё вЪ себЬ весьма много кисло
с т и , либо вяжуща^о сущ ества, ежели по
года тогда весьма студена, либд влажна; и 

> имбютЪ весьма много сладости будё время 
Несьма жарко было. По чему гораздо луЧ111е 
и надежнее можно получишь xopomia вина, 
кои весьма много ПЪняшСя, тОгдё, ежели 
вхЪ не прежде, какЪ вЪ АвгустЬ мЁсяцЬ, 
Ногда сонЪ подымается, вЪ бушыЛкй разли
вать сшанутЪ. ОпышЪ подшверДилЪ; ч то  ви- 
Но несравненно сильно пЪниНхся, когда оно 
Ь1еЩду 10 и *4 чисЛомЪ Августа мЪсяца вЪ 
бутылки наливаемо быНаешЪ, поелику вЪ шо 
время должно оно лишиться ва/(Ъ своей чрез* 
мерной кислости шакЪ и великой сладости, 
и можно вадЪяться, что  такЪ вЪ бушыл- 
НН разлитое вино совершенно зр1)Л0, и весь
ма много пЬнишься будешЪ.

{Щро^б^хенЧе внредб.')
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ПОЛЕЗНЫЛ ОПЫТНОСТИ.

СлособЪ лрпуго7Повяять желтую 
тинктуру, названнуго Безстужеест- 

ми каллялт.

Возьми ш есть фунгаовЪ просшаго сЪр- 
наго колчедана, или вм есто его сшолькоже 
обыкновенной сЬры и двенадцать фуншовЪ 
сулемы; всЬ сш вещи сперьва каждую особо 
разотри, вЪ каменной игошЬ, пошомЬ 
СмЪшай хорошо все вмЪсшЁ. Всю же cim 
смЬсь раздали на двЬ равный части, из!б 
коихЪ каждую перегони на огнЬ вЪ стеклян> 
номЪ кубЬ, и cie' повторяй отЪ ш ести до 
восьми разЪ, до тЬхЬ порЪ пока изЪ сей  
смЁси вся р т у т ь  не будешЪ выгнана; пер
вый перегонки дЪлашь должно на умЪрен- 
номЪ огнЬ, а вЪ слВдующихЪ огонь до малу

XIII. 10
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увелйчиватйь надобно. Выгнанную при наж* 
домЪ разЬ Mamjpiio надлежитЪ хранить  
особо; а остальную смЬсь, прежде нежели 
перегонять станеш ь, перетирай хорошенько.
А какЪ при послЪднихЪ ^перегонкахЪ много 
уже выгонится магпер1и, т о  каконецЪ вмЬс- 
шо сшекляннаго куба можно упОшребйшь 
р е т о р т у .

ПерегнавЪ обЬ оныя найти смЬсН, ос- 
maBuiieca на двЬ куба подонки положи вЪ 
Стеклянный большой сосудЪ, и Налей вЪ 
оный самой чисшсй и свВжей воды, вЬсомЪ 
вЪ т р ое больше оныхЪ подонковЪ; потомЪ 
Вари, а между симЪ временемЪ безпресШан- | 
Но мЬшай деревянною лопаткою. НаконецЪ 
киНячей уварЪ шотчасЪ НроцЬди сквозь про
пускную бумагу, ВО времкя сего npou'bmHBaHiff 

начинаютЪ уже дЬлашься соляные хрустали. 
ПошомЬ опять налей свбжей воды, и сваривЪ 
перецЪди еще вЪ другой разЪ, прецЪженныя 
влажности со всею солью, потихоньку пере
гоняй До суха изЪ стеклянной решоршы; а 
пошомЪ увеличь дговь до такой степени.
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чтобы 1:оль поднялась вЬ видб шемвыхЪ 
хрусталей вЪ горло реторшы.

Cin соляные хрустали положи ва вод-* 
духЬ , чтобы они со всЁмЪ равпустились. 
ПошомЪ клади по три  драхмы сей разпущен* 
ной соли на Аптекарской фунтЪ, состоящ|Й  
■эЪ одиннадцати унц1й, наилучшей француз
ской водки, отЪ чего сей составЪ Немного 
cnyctiiH времени получитЪ цв£>тЬ красный. 
Но когда его вЪ заткнутыхЪ склянкахЪ вы
ставить ва солнце, шо оный цвЁтЪ по малу 
приходитЪ и дЬлаешся самымЪ прозрачнымЬ 
б'ЬлымЪ. Сей прозрачный составЪ, который  
будешЪ снятЪ сЪ солнца, вЪ проДолжен1н 
времяни получаешЪ золотой или густой  
желтой цвЪтЪ, или перелей вЪ другую сЪ 
узенькимЪ горлышкомЪ склянку или вЪ шой- 
же скляянЪ, ошогакнувЪ токмо оную < Н4 
короткое время выставь на вольной воЗдухЪ, 
При семЬ примЬчать должно, ч то  желтый  
оный цвЬтЪ всегда пропадаешЪ, когда толь
ко сей составЪ выставить на солнца.
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СлособЬ 'лрнуютобЛАшь б'Ёяу2о тн'И-' 
ктуру:, назбшшую Везстужевскими. '  

каляямш.

Бблыя капли или тинктура для нёрвЪ, 
приуготовляется т а к 1Ц«1Ъ образймЪ: йЪ ос
тавшейся послЬдией перегонкЬ на днЪ смБси, 
которая ,изЪ воздуха влажность вЪ себя  
втянула, прилей двенадцать фуншовЪ самой 
чйсШой и крЪпкой французской водки, и 
сп устя  нЬсколько дней потомЪ, всю оную 
водку перегони. —

Giro шайну кЪ пользЬ человбчесшва бла
говолила Ея Величество Императрица Ека- 
шеринц купить у Винтенбергера и Аптека
ря Дуропа, кою наслЪдовали они отЪ слав- 
ваго кимика и аптекаря Моделя за 3000

t

рублей, к повелЁла Медицинской Коллегш об
народовать.

Шерсть пяп шерстяную матергю лрп^ 
уготовлять краснылш оттЬнкалт. ^

ВЪ деревнЬ моей красятЪ такимЪ об- 
разомЪ; берушЪ на одинЪ фуншЪ пряжи

ч
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juepmb мЬрокЪ воды, т р и  лота бЬлаго вин- 
ваго камня и два лота крахмала, даюшЪ сему ' 
разшопиться; кладутЪ туда  т р и  лота замо
ренной крепкой водки, и напослЬдокЪ пряжу 
варятЪ ровно часЪ, пошомЪ вынимаютЪ ее 
вонЪ, полощушЪ, и даютЪ сЪ нее водЬ сщечь.
П -тюмЪ берушЪ мЬдной кошелЪ, а за неимЬ- 
н1емЪ онаго глиняной торшокЪ, выполаскива- 
ютЪ его начисто, валиваютЪ вЪ него пять 
щЬрокЪ воды и кладутЬ вЪ нее одииЪ лошЪ 
бЪлаго вивнаго камня, и даютЬ сему вски- 
юЬшь, послЪ прибаэляюшЪ туда  семь квен- 
хпинЪ мЁлко изшолченой кошенили, к одинЪ 
лотЪ заморенной крЁпкой водки , и даютЪ 
вскипЬть. ЦослЬ сего клаДутЪ гауда пряжу, 
хорошо ее ворочаюшЪ, наконецЪ выполас^си- 
ваюгоЪ ее, и она готова; ешо есть  червлен- 
ной или кармазинной красной цвЬтЬ; буде 
надобно имЁгаь пунцовой цвЁгаЪ, т о  берутЪ  
полтора лота кощенили; для шЁлеснаго цвЁ. 
т а  берутЪ пять квеншинЪ; для блЬднотЬ- 
леснаго одивЪ лотЪ j для краснорозоваго 
половину лота; для мяснаго цвЁта^дну Квен
ти н у сЪ половиною; для самаго блЁднаго цвЁша

и
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еще иевыце. Однако для каждаго раза, вогда 
хошяшЪ красигпЬ) должно б'рашь свЁжей во
ды и свЪжев кра^кщ только красваго цвЁта 
ш ерсть надобно сушить вЪ тЪни, сосуды  
ВмЁшь онень чистые, и воду весьма чнстуш , 
да и сЪ крЁпкою водкою обходиться осторож 
но. КрЁпкая водка замаривается АнглинскимЪ 
рлоьрмЪ, л̂ Ёлкр изрЁэанн|амЪ. —

НШоторыя замЪтлтя о с,яоро(^ппЪ
lepHoU.

ВсЁмЪ довольно извЁстная черная смо
родина имЁетЪ по многимЪ ошношен1ямЪ ве- 
дикое преимущество предЪ смородинами дру- 
гвхЪ родовЪ, какЪ т о  красною и бЁлою, не
смотря, каковы бы хороши С1И послЁдн}Я ни 
были: и потому достойна вЪ домоводсшвахЪ 
особеннаго внимания н того , чшобЪ о раз
множении оной вЪ ыножайшемЪ количествЁ 
ррилагать cmapaaie. Преимущество ея со-

-Л-.
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ешоишЪ наиглавнЪйше вЪ птомЪ , ч т о  ягоды
с«го произрасгаЪн1я могутЪ употребляемы
быть вЪ множайш1а Зкономическ1я пользЫ|
нежели ягоды красной и бЪлой смородины:
ибо вромЪ употреблен1я оныхЪ вЪ разные са>
харные медовые варенья, делаются изЪ нихЪ
очень вкусныя постилй, а наливки сЪ ними
вкусомЪ и пр1ятност1ю малымЪ чемЪ усту«
паютЪ ваилучшимЪ вишневкамЬ^ а особливо,
естьли приналиваши ягодЪ сихЪ х о т я  бы
простымЪ хлЬбнымЪ хорошимЪ и углями
перечищенным^ виномЪ, подбавляемо будешЬ
по нискольку гаолченыхЪ сЪ косточками червму-
ховыхЪ ягодЪ, и каковая способность ихЪ кЪ
сему причиною, что вЪ нынЬшн1я времена 

«
вЪ огородахЪ ихЪ весьма охотно покупаютЪ и 
даже ищутЪ, и даютЪ за нихЪ почти вЬ 
шрое болЬе прошивЪ красной и бйлой. КромЬ 
винныхЪ наливокЪ, иные _ наливаютЪ ихЪ и 
водою, И вода получается отЪ нихЪ вкусная 
и хорошая, а иные имЪющ1е во множеств^, 
даже ихЪ сушатЪ, и сушеныя либо прода- 
ютЪ, либо промЪниваюшЪ на друг1е плоды. 
СверхЪ того  имЬютЪ ягоды с1в а шо пре-

\

ч
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имущество, ч т о  сами по себЬ тверже крае
вой и бЪлой, и потому могушЪ должайшее 
время предЪ сими лежать безЪ повреждения, 
да и при возкЬ не подвержены столь многой 
и скорой порчЪ, какЬ оныя." ВпрочемЪ и враз- 
Сужден1и самаго плодород1я имЬешЪ сей ку- 
СтарникЬ некоторое преимущество предЪ 
красною и 6&ЛЮ смородиною. С1и нерЬд- 
во побиваются на цвйшу весенними мо
розами, и ошЬ того  биваетЪ иногда имЪ не
великой урож ай, напротивЪ того куешья 
черной смородины хотя  и не производятЪ на 
себВ столь многихЪ ягедЪ какЪ тЬ , но за
т о  цвЙгаугпЪ всякой годЪ, и цвЙгаЪ ихЪ вы- 
шерпливаетЪ, болЪе ж естокость морозовЬ^ 
почему не 'бываетЪ ни одного года, вЪ к ото
рой бы она не родилась, а нерЬдко бываетЪ 
и великой урожай оной.

По веЙмЪ симЪ преймуществамЪ не- 
безполезно не только знать все, что кЪ за- 
веден1ю, скорЪйшему размножен1ю и носпЬше- 
ртвовагпю лучшему р осту  и плодородию сего 
кустарника отн оси тся , но и придумывать 
ваилучш1я средства ко вспоможенгю его не-
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досташкамЪ, когаорымЪ онЪ отЪ натуры под- 
верженЪ, и кои вЬ плодород1и дЁлаютЪ ему по- 
мВшашеласгаво. ВЪ сходств1е чего коснусь я 
теперь до одного изЪ ЬихЪ нагауралвныхЪ я 
свойственныхЪ сему кустарнику недосшаш- 
ковЪ , и до того , чемЬ оному' наиудобнЬв 
пособлять можно.

ВсЪмЪ имЪеощимЪ вЪ садахЪ у себя сей

кусшарникЪ| довольно и зв ест н о , что  при
всЪхЪ своихЪ преимущесшвахЪ имЬетЪ оиЪ
т о т Ъ  ведостатокЪ, ч т о  прутья составляю*

/щгя оной далеко не таковы тверды и ж ес т 
ки, какЪ у красной и бЬлой смородины, но го
раздо гибче оныхЪ: а отЪ того  и произше- 
кастЪ т о  досадное слЬдств1е, ч то  не успЬ- 
ютЪ кусгаья civi нЬсколько увеличиться, какЪ 
и начинаюшЪ всЬ побочные прутья онаго 
разваливаться во всЬ стороны и нагибаться 
до caMofij земли отЪ чего кустья с-1и не 
только теряютЪ прежнюю красоту свою и 
дЪлагошся безобразными, но принуждаютЪ хо
зяина кЪ ежегодной и не столько трудной, 
сколько досадной работЬ, сопряженной сЪ 

подниман!емЪ и возвышен1емЪ оныхЪ ошЪ
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земли, даби ягоды могли вЪ свое время со> 
зр1>вать, куры иемогли бы ихЪ оклевывать. 
Производится cie обыкновенно чрезЪ вкапыван1е 
сЪ обЬихЬ сторовЪ небольшихЪ и короткихЪ  ̂
сшолбиковЪ или вкдлачиван1е вЪ землю тол» 
стыхЪ колышковЪ и утверждев1е на нихЪ по> 
лагаёмыхЪ вдоль брусковЪ или жердей, на 
кошорыя всЪ разваливш1еся боковые прутья  
поднимаются. Средство cie хорошо, но удоб» 
но только вЪ случаяхЪ, когда смородины вЬ 

) садУ немного, и покуда она еще не разрослась 
слишкомЪ великою. А прятомЪ, когда есть  
довольно нужныхЪ кЪ тйму прямыхЪ шестовЪ 
или жердей; но при недостатка сихЪ и при 
иножеств^Ь смородины, а особливо достигшей 
до совершеннаго своего р о ст а  и сосшарЬв- 
шейся,-сопряжено оно сЪ досадными и многи» 
ИИ зашруднешями и неудобносшями. Ибо во 
первыхЪ, ежегодное поправлеше и возобнов» 
лeнie^c»xЪ огражденш, а особливо вЪ такое  
время, когда рабрч1е люди заняты иными 
нужнейшими дЪлами, обращается нерЬдко 
шЪ великое и досадное ошягощеше. Во вшо»
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рыхЪу всЬиЪ тЪмЪ вЪ разсуждев1и большой
и старой смородины не достигается  до же* 
лаемой цЬли. Смородина не смотра на с1е 
поднят1е на жерди нетолько о с т а е т с я  «рай* 
не безобразною, но по причинЬ превеликаго 
сплетен1я и сгу1цен1я воЬхЬ ея прутьевЪ и 
в1 г̂авей гмножесшво ягодЪ огаЪ глухоты не- 
сбзрЬваегаЪ вЪ свое время, а осыпаются не- 
дозрЬльши, притомЬ и обирать ихЪ не* 
способно.

КакЬ гусщое сплетение cie произходитЪ  
ваиболЬе /©тЪ того , ч то  «устья смороди№ 
иыя сЪ начала сажаю тся сплошными рядами 
и на близкое дру?Ь отЪ друга разстоян1е t 
шо кЪ отвращен1ю всЬхЪ сихЪ затруднен1й 
и неудобсшвЪ, слЬдующее средство, кото
рое я вЪ садахЪ своихЪ за нЬсколько лЪтЪ 

 ̂употреблять вачалЪ , каж ется наиудобн;Б« 

шимЬ.
Я пересталЪ садишь «устья ея maKiti 

близко одинЪ отЪ другова, какЪ саживались 
они прежде, и какЪ вездЬ саж ается она еще 
и по пынЬ; но сая^ю ее хотя  такж е ряда*

\
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мй, но кусшЪ оюЪ вусгоа не ближе двухЪ ар-
щинЪу а иногда еще й р^же; жердей же и

'К  ■шесшовЪ для подниман1Я прушьевЪ ея со 
всЪмЪ не употребляю; но какЪ скоро кусты  
начнушЪ разросшаться, и прутья ея развали
ваться у т о  каждой кустЪ подвязывается 
вЪ низу особо, и употребляю тся кЪ том у о- 
быКновенныя липовыя лыки. Оными ощступя  
ошЪ земли, сЪ начала на полЪаршина а по- 
люмЪ и выше стягиваются всЪ прутья, но 
не очень туго  вм^ЬстЪ, и maftli чшобЪ веб 
разваливающ1еся прутья оными были подхва
чены. СимЪ образомЪ стя н утая  сЪ низу 
продолжая она уже сЪ молг>да роешь , и вы
воды получаются отЪ того слЬдующ1я: во 
первыхЪ т а , ч т о  прутья получаютЪ болЬе 
твердости; росшушЪ прямбе и дблаюшея кЪ 
разпаден1ю вЪ стороны уже не такЪ способ
ными. Во вшорыхЪ, каждой куешЪ получаетЪ 
видЪ кудряваго вЪ верху и красиваго свопа. 
ВЪ третьихЪ , веб ягоды на нвмЪ пользуясь 
просторомЪ и свободнымЬ со вебхЪ сторонЪ 
ВоздухомЪ, созрбваютЬ ^корбе и лучше, и 
вми вся верхушка куста бываетЪ унизана.
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ВЪ чешвертыхЪ наконецЪ, сайое обираше 
оныхЪ можно производишь несравненно сЬ 
лучшею удобносш1ю , нежели вЪ густыхЪ  
и сплетшихся, рядахЪ. — СловомЪ сЪ того  вре
мени^ какЪ, мы сШали симЪ обраЗомЪ сморо
дину воспитывать и содержать, избавились 
мы отЪ всЬ^Ъ прежнихЪ затрудненш  сЪ нею  ̂
и она намЪ далеко уже НеДоставляетЪ 
Стольдо ЗслопотЪ, какЪ прежде. — ЧшожЪ ка
сается  до помянушаго подвязыван1я лыками 
важдаго куста: т о  производится оное скоро 
и сЪ малымЪ и легкимЬ трудомЬ , сЪ тою  
притомЪ выгодою, что недоходишЪ надобно
ст и  возобновлять cie подвязыван1е ежегод,- 
но, но однажды порядочно учиненная подвП- 
зка служитЪ года два и три', да и лыкЪ раз- 
ходишся на cie не слишком! )̂ много.— ВЪ не- 
досшашкЪ же оыыхЪ могутЪ употребляемы  
быть вЪ том у изЪ соломы, или того  лучше 
изЪ хмЪлинныхЪ плЪтей свишыя веревки, 
могущ1я такж е прослужить года тр и  сряду. 
ВпрочемЪ, ежели хотЪшь сдЪлать с1и обвя
зки прочнейшими, т о  можно употреблять  

кЪ т ом у  стары е обручи сЪ боченновЪ, или
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йагяутые яарЬчнб для сего изЪ прутьевЪ 
Новые, чрезЪ что сохранится и прочность 
обвязокЪ и самая краса кустьевЪ.

КромЪ вышеупомянутаго ест ь  еще дру
гой такж е естественной недостагаокЪ, свой
ственной вообще всЁмЪ смородиннымЪ ку- 
старникамЪ, и которой имЬлЬ я случай изЪ 
ыногол'ЬтнЪй опы тности запримЙтить« По- 
рокЪ сей сосшоитЪ вЪ томЪ, что ест ь  мно- 

, tie  смородинные кустарники вЪ садахЪ, ко
торы е либо со всЙмЪ неплодоносны, либо 
ПриносятЪ плоды, но чрезЪ вычайно вЪ ма- 
ломЬ количеств^. Не знаю, приходило ли 
кому иному на мЬзсль подумать о шомЪ, 
отЪ чего бы cie произходило; но т о  только 
знаю, что не у меня одного, но̂  у многихЪ 
вЬ садахЪ смородины таковаго рода ест ь , и 
несомнЬваюсь, чщо и имЪ они неплоДород1емЬ 
своимЪ такое же неудовольств!е производи- 
ли, какЬ пнЬ во все многолЬщнее житель
ств о  мое вЪ деревнЬ. Что касается до меня, 
т о  они симЪ неплодорЪд1емЪ своимЪ нё толь
ко инЬ всегда досаждали, но побуждали ме
ня кЪ предприннмаюю шногочислеивыкЪ я
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разныхЪ оиытйовЪ кЪ отвращению сего 
недостатка и кЪ cдt)ллнiю ихЬ плодоносны* 
ми. Но признаюсь, ч то  зсЬ старан!я мои о 
томЪ были тщ етны  и опыты не удачн^1. — 
Чего и чего не предпринималЪ я сЪ ними? — и 
обрыиалЪ кругомЬ их'Ь землю^ и удобривалЬ 
оную; и осыпалЪ ее щепами и разными дру
гими вещами, и лересаживалЪ сЪ мЪсша на 
мЬсто. Но какЪ все cie ничего непомогало:

f
nto выкаНывалЪ ее, и раздирая коренья, пола- 
галЪ вЪ ровики такЬ, КаяЪ размножается она 
образомЪ отводковЪ; и * о т я  получалЪ чрезЬ 
1по множество повидимому молодой сморо
дины , но канЪ и с1я оставалась такоюжЪ 
'безплодною, шо ваконецЪ сЪ досады срЪзывалЪ 
я всю ее по самыя коренья и ожидалЪ, не 
будушЪ ли вновь ошЪ кореньевЪ вырасшаю- 
щ1е побЬгв плодоноснее, но какЪ и сего не 
воспоследовало, а в самые черенви, сажае-

-  мне отЪ нее х о т я  принимались в вырасталя
- прекрасные молодые кустья , но были mauie 

же безплодные: т о  неосшавалось ннЬ внаго 
средства, какЬ оставишь ее сЪ покоемЪ, 
предашь презрЬнш я урошребишь всю ее
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Ua прЬизведенхе изЪ нее стриженыхЪ шпа- 
леровЪ; кЪ чему, какЪ извЬсшно красная 
и бЪлая вЪ особливосши способна^ т о  для 
сгущешя опушекЪ вЪ лЁсныхЪ кулигахЪ 
моего натуральнаго сада, гдЪ она и по нын;Ь 
продолжаешь роешь не производя никогда 
плодовЪ, и сделавшись наконецЪ совсЬмЪ 
безплодною.

Досада моя на нее была шЪмЬ чувстви- 
Шедь^Ье, что о многихЪ куешьяхЪ, а особливо 
самыхЪ сшарыхЬ и наслЬдованныхЪ мною 
еще огаЪ моихЪ родителей, зналЪ я совер
шенно и довольно помню, чгао были она 
прежде сего чрезвычайно плодоносны. И хо
т я  во все время ж ительства моего вЪ дерев- 
нЬ доискивался я причины, ошЬ чего бы они 

, сдЬлались не плодородными, но не прежде 
какЪ за немног1е годы до сего началЬ ошЪ 
части дог/дывашься и открывать оную. По-« 
ЬодЬ кЬ том у подала мнЪ, лЬтЬ за  сорокЪ 
до сего произведенная самимЪ мною чрезЪ 
посЬвЪ семанЬ черная смородина — будучи раз- . 
сажена рядами, приносила онН вЪ продолжен1а 
дЬшЬ тридцати премаожесшво плодовЬ и
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ёыла Очень нлодоносиа: но йдругЪ понюмЪ 
начала становиться годЪ отЪ года неплодо
роднее. Я пересадилЪ часть оной на друг1й 
иЁ ста и старался Поправлять и возобноЯ- 
лять ее помянутыми разными образами. Но 
она какЪ оставшая На мЬсшЬ, такЪ и воэ- 
обновленная и сдЪЛавшаяся по видимому 
опять молодою, не хоШЬла ни какЪ принос 
Сить плодовЪ, и \ta всЬ мои ctnapaHia не 
смотря^ оставалась неплодоносною; а самое 
cie  обстоятельство и подало мнЬ поводЪ 
кЪ заклгочен1ю: ч то  конечно кустарникамЪ 
еимЪ предназначенЬ самою натурою нбл 
которой пер1одЬ времени, вЪ которой мо- 
гутЪ они быть сИОсобныМи кЬ произведен!^ 
плодовЪ своихЪ, и что поистечен!и онвго* 
конечно сама натура определила дЪлаться 
имЪ отЪ часу неплодородными, и наконецЪ 
п ер естать  со всЬмЪ Производить плоды 
свои; и что всему том у злу причиною Не 
иное 4mOj какЪ ее престарЪлость.

ЧЪмЪ болЪе я осемЪ помышЛялЪ  ̂ шЪмЬ 
болЪе вЪролтности находилЪ вЬ семЪ заклю- 
чен!и , а особливо сравнивая ие>кду собою

J 9 jh5 XllL i l
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B c fe  вразныя времена самимЪ мною отЪ ча
с т и  огаЪ семенЪ, отЪ части черен.чамй з а - ‘ 
ВОДИМЫЙ вновь'смородины. И тогда, а непре
жде у с1«атривашь я началЬ причину , отЪ  
чего изЪ всЬхЪ произведенныхЪ недавно, 
всЪ с'Ьенныя были очень плодоносны, а изЪ 
черенковыхЪ не Bcfe кусгаья была равно пло-  ̂
доносны, но одни болЬе, друг1я менЬе, а иныя 
со вс'ЬмЪ были безплодпы , и что разность  
с1я произходила отЪ того: сЪ г5акой сморо
дины черенки были рЬзаны, сЪ такой ли, 
которая плодоносной свой вЬкЪ уже совер
шенно отжила, или такой, которая начала 
только делаться неплодородною, или такой, 
которая находилась вЪ наил^чшемЪ своем1> 

плодочосномЪ росгаЬ и времени.
И такЪ, естьли я вЪ заключензи своемЪ 

не обманываюсь: т о  можно 6 всЬхЪ сморо- 
динныхЪ произраетЬн1яхЪ вообще сказать, 
что хотя  вразсужден1и жизни и роста сво
его они очень долговечны, а особиво при 
возобновлен1и оныхЪ во времена разныя: но 
относительно до плодоприношен1я имЪютЪ 
определенной уже ошЪ натуры свой в£ к 5
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или пер10дЪ времени, и что поистечеи^и она- 
го ничто уже не можегаЪ возврагаигаь имЪ 
прежнее ихЪ >ялодород1е. Сколь помянутой 
вЬкЪ ихЪ или плодоносной пер1бдЪ дологЪ, 
т о г о  х о т я  сЪ шочност1ю опредЬлить не 
можно: но вразсужден1и черной смородины 
каж ется мнЬ, чшо простирается онЪ не болЬе 
тридцати  лЬгаЪ. Что касается до красной, 
т о  оная, какЪ кажршся, бываетЪ плодонос
ною нЬсколько долбе сего времени.

КакЪ бы т о  ни было, но изЪ 'всего т о 
го можно извлечь шо заключе!пе: что бу-
де хотимЪ мы имйть много плодоносной 
смородины, шо необходимо надобно ее ошЪ 
времени до времени заводить и неинако какЪ 
чрезЪ посЬвЪ семянЪ. Ибо заведен1е и раз- 
Множен1е оной чрезЪ извЬстное сажан1е 
черенковЪ не совсЬмЪ достовЁрно ; и кааЪ 
изЪ вышепираннаго значитЪ: легко можетЬ  
быть неудачно и труды  и время употреб
ленное кЪ том у потеряно тщ етн о , ДЬ» 
ло иное, есгаьли черенки браты будутЪ  
не сЪ старой а недавно отЪ сЁмянЪ произве
денной .и молодой еще смородины. Но все
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cie заведете оной ошЪ черенковЪ по мног
ГимЪ огоношен1вмЪ далеко не шакЪ выгодно
я удобно, какЪ npowaBcAenie оной ошЪ семянЪ,
Я гаЪмЪ паче, что  ша и другая вЪ одно
время, т о  ест ь  вЬ т р е т е й  годЪ, начинаешь
ярнходишь уже сЪ плодомЪ. — А какимЪ об-
разомЪ наилучше ее разводить отЪ сЬмянЬ,
я  что притомЬ и при разсадкЬ оной нужно
наблюдать, мочено усм отр еть  изЪ ниже слЬ* 
г
дующихЪ зa!vlйчaнiй, основаыныз^Ъ на много 
лЬшней опы тности,

Ежели хошЪть, чтобЪ сЬмяна смородин» 
яыя и другихЬ плодоносныхЪ кусщарниковЬ, 
напримЬрЪ крыжовника и барбариса при 
посевЬ БсЬ всходили, т о  неотмЬнно надобно 
наблюдать слЬдующ1я предосторож ности. 
1 е, СЁмяна выбираютЪ изЪ самыхЪ спЬлыхЪ 
ягодЪ, ибо не совершенно вызрЬвш1я не всхо-» 
дяшЪ  ̂ у меня назначаются кЪ том у самый 
позднейш]я ягоды, и дается имЪ нарочно вре
мя совершенно вызрЬвашь; и тогда по соби« 
раши оныхЪ протираю тся они сквозь си то  
для отдЪлен1я отЪ нихЪ сока и морса, кото*  
рой идещЬ вЪ другое уаоюреблен1в, Осщая^
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1!Ияся же вЪ ситЬ сЪмяна сЪ ихЪ кожицамя 
не перемываются, ибо при nepeMbiBauin ихЪ 
много разпропадаетЪ, а такЪ выкладывают
ся на л,исшы пропускной или газетной бу
маги, разравниваются на оной по тонЪ, и 
дается имЪ время обчахиушь до того , покуда 
они отЪ кожицЪ своихЪ при тр ен 1и ,между 
ладонями отделяться станутЪ . И тогда про- 
сЬваются они сквозь частое рЪшето, сквозь 
которое семячки проходятЪ, а кожицы оста
ю тся  вЪ решепгЬ и отЪ нихЪ отделяю тся.

2. СимЪ образомЪ очищеннымЪ и отЪ 
кожицЬ ошделвннымЪ сЬмячка1пЪ, не надббнр 
отнюдь давать совершенно высыхать, ибо 
они отЪ самаго сего высыханАх становятся  
невсхожими, или по крайней мерЬ по посевЬ 
лежатЪ долго, и целой почти годЪ вЪ землЬ 
и разпропадаютЪ. Но покуда они еще сыры, 
надобно ихЪ тотЪ  часЪ положить вЪ сырую 
яемлю, и вЪ оной беречь до ваступлен1я осе
ни. Для сего сшивается изЪ новой и самой 
крепкой посконной холстины, или трго еще 
лучше изЪ какой нибудь шерстяной матер1и 

примЬрЪ сшанеда мешечикЪ, цбо ходстицг
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вые мЬщечки, какЪ бы крЪцки ни были, но до 
осени вЪ землЬ иногда согниваюшЪ, и наво-̂  
дятЪ превеликое затруднен!е послЬ при вы- 
ниман1и сЬмянЪ. МЬшечкамЪ симЪ надобно 
бы ть довольно просгаорнымЪ, дабы сЬмяна 
вЪ нихЪ лЬжали не туго  сжашыя, а можнобЪ 
было ихЪ плоско разровнять, и по всыпанш 
сЬмячекЪ вЪ них!) они зашиваются. ПослЪ 
чего берется цвЬточной горшокЪ, насыпает
ся до половины сырою землею, и по положе- 
1Пи на оную мЬшечка и поразровнян1и онаго 
сыплется на него опять земля, покуда гор- 
щокЪ весь полонЪ наполнится, и становит
ся  горшокЪ гдЪ нибудь вЪ комнатахЪ, гдЪ 
сяЪ сш ои тЪ ^ о осени, и повременамЪ осм ат
ривается, и буде ^емля слишкомЪ высохнетЪ, 
1ПО для придаша^^й сы рости, излегка поли
вается. ‘

3. СЬюшся они обыкновенно осенью вЪ 
изходЪ Сентября или вЪ первыхЪ числахЪ 
Октября мЪсяца. Прежде и тогаЪ часЪ по 
BbiHymiH изЪ ягодЪ сЬять ихЪ для того  не 
годится, ч то  они до зимы разтаскиваются  
васЬкомыми н разпропадаютЬ. Грядки подЪ
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нихЪ надобно приготовлять иэЪ доброй ого» 
родной , огпЪ всякихЪ коренеьвЪ очищенной 
и мЬлко перерытой и умягченной земли. ,
лучше будешЪ земля, тЬмЪ успЬшнЬе будеанЪ 
и рост!) смородины. ГрядкамЪ симЪ надобна 
быть не СлишкомЪ широкимЪ и не слишкомЪ 
узкймЪ, а имЬшь обыкновенную пропорц1ю. 
ЁжелИ хогаЬшь ихЪ сЪ боковЪ огородишь 
горбылями или драницами, чтобы земля не 
разваливалась, т о  будетЪ того еще лучше. — 
По изгоп108лен1и грядокЪ, вынимаются сЬшяна 
сЪ мешечкомЪ бережно изЪ горшка сЪ зем.лею, 
ri по высыпан1и изЪ мЬшечка ихЪ на тарелку, 
не сЬются а сажаются онЬ на помяну той  
грядкЬ кучками, захватывая вЪ два пальца зе-  
ренЪ по 5 или по б вмЬсшЬ, и кучка отЪ  
кучки вершка на т р и , а рядЪ отряда попе- 
регЪ гряды на пслЪ аршина разспюян1емЪ, и 
пришомЪ не очень глубоко и не глубже полу- 
вершка. По учинен1и сего, заравнивается 
грядка и ВСЁ ямки на ней метлою, л  шакЪ 
оставляется на зиму} а ежели опасность  
есть , чгаобЪ невзрыли ее куры, или какая 
скотина, т о  излегка сверху прикрываю;шЪ ка*
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кймЪ нибудь хворостомЪ: или буде еегпь/ 
ейаржною травою, которая весною по со- 
шесшв1и снЬга шотЪ часЪ опять сЪ нее сни
мается. Спаржная шрава ошмЬнно кЪ том у  
Способна.

4. СимЪ образомЪ посЪянныя сЬмяиа не- 
преминутЬ тотЪ  часЪ взойтить, какЪ скоро 
сойдегаЪ снЪгЪ и начнетЪ тЬпло становиться. 
ВсходяшЪ они очень мЬлко, и нужно разпо- 
знагашь по самому том у , что всходятЪ они 
кучками, а cie помогаетЪ много и при поло- 
min, которое отнюдь не должно быть упу- 
скаелю, а предпринимаемо нЬсколько раэЪ вЪ 
течен1и лЪта, а особливо покуда смородийа 
еще очень мала. КЪ осени вырастаетЪ она 
вЪ четверть, а ежели земля хороша, т о  я  
вполЪ аршина вышиною. КЬ другой же осени 
поспЬваетЪ уже кЪ разсадкЪ. И тогда или 
вЪ слЪдуЮщую потомЪ весну можно ее уже 
и разеаживать, куда кому угодно. КакЪ са
дить ее можно не болЪе кавЪ по одному 
или по два, а много много по три  прутика, ибо 
и отЪ сихЪ разрастаю тся превелик1е кустья: 
шо сЪ одной гряды можно разсадочной смо*
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родины получишь превеликое иножесгава. 
Садищь же ее хорошо вЪ садахЪ гдЪ нибудь 
вЪ одномЪ мЪстЬ на вспаханной зСмлЬ ряда
ми, рядЪ отЪ ряда аршина на т р и ,  а вЪ 
нихЪ кусшЪ ошЪ к уста аршина на два, и 
cie для того , чшобЪ послЬ можно было под
вязывать ее лыками. А что бы до mt>xb 
порЪ, покуда она р азр остется , земля между 
ею не лежала праздно, а паче безЪ пользы 
не заросталабы негодными травами: шо мож
но все cie мЁсшо обдЬлать порядочными гря
дами, разполагая шакЪ, чгаобЪ ряды поса
женной смородины приходились посреди грядЬ, 
а борозды между грядЪ приходились между 
рядовЪ; и буде смородина посажена осенью, 
1ПО cie дЬло произвесть весною, и землю 
ciю употребишь подЪ KaKia нибудь огород- 
ныя произрасшЬн|я, на примЬрЪ, засадишь 
наршофелемЪ, лукомЪ, свеклою или засЬящь 
огурцами или засадишь самою капустою , ко- 
хпорыя всЬ смородинб между собою роешь 
ни мало не помЬшаюшЪ, а земля чрезЪ шо 
не доп усти тся  до зарасгаан1я негодными 

,1вравамИ} ибо при выпал^ванш сихЬ расдаЭ
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н1й будетЪ вкупЬ выпалываться и смороди
на. — ВЪ послЬдующую другую весну землю 
бЬ сихЪ грядкахЪ можно вновь перерыть ло
патами, и опять шакЪ же зас'Ьять и заса
дить огородными овощами, отмВнными огаЪ- 
прежнихЪ} и cie ежегодно повторять до тЬхЪ 
порЪ, покуда смородинные кусгаья уже нарочи
т о  увеличатся и такЬ сгустя тся , ч то  меж
ду ими нельзя будешЪ ни чему другому ро
диться. И тогда вмЬсто сажашя овощей, 
аемля на грядках!» подЪ ними можетЪ еж е
годно или чрезЪ годЪ усыпаема быть коноп
ляною или льняною кострикою или обмяльемЪ, 
дабы она не заросшала всякою негодью, а зем
ля ошЪ согииш1я ОКОЙ часЪ ошЪ часу удаб- 
ривалась. Борозды же между грядЪ для сама- 
го шогожЪ отЪ времени до времени прочи
щаемы быть должны бороллниками или жедЬз- 

<
ными лопатками.

Помянутое сажан», оной вЪ одномЪ мб- 
сгаЬ выгоднее для того , что бы за нею удоб- 
нЬе можнб было присматривать , и какЪ 
вачнетЪ приходить сЪ плодомЪ, что вЪ другого 
ж е ЛЁЛЮ п'ослЬ посадки воспослЁдуешЪ) оныя
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сручнЬе и удобнЬе было ощипывать нежеХи 
сЪ сидящей вЪ мЬсшахЪ ' разныхЪ. Таковое 
мЬсто можно уже называть смородинникомЪ^ 
однакожЪ ежели кому угодно, гоо моншс садишь 
ее и между яблонями гаакимЪ же, образомЬ ря
дами, а особливо между вновь посаженными 
и молодыми, вЪ которомЪ случай ежегодно 
перекапыван1е грядЪ подЪ нею и для яблоней 
будетЪ весьма не безполезна.

ВпрочемЪ, все чшо говорено выше в 
посЪвЬ , разсадк'Ь и содержан1и смородины 
черной, отн оси тся  вшочносгаи во всемЪ и до 
прочихЪ смородинЪ, равно какЪ и до самаго 
крыжовника и барбариса. КромЬ того, ч т о  
сей послйдней разсаживаешся вЪ иЁсшахЬ 
особо для его по произволен1ю хозяина наз- 
начаемыхЪ, ибо вЪ кучЬ и вЪ одномЪ мйстй са
ж ать его не танЪ удобно, а лучше произво-^ 
дишь изЪ него сплршныя ряды вдоль садовыхЬ 
оградЪ вЪ нугари сада, дабы онЪ разросшись, 
могЪ служишь живою непроходимою д л я  СКОША 

и самихЪ людей оградою.

чЯндрей 25олотов5.
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П о л н а я  с и с т ё м а *
%

ЙРАКТИЧЕСКАШ CEAbCKAtO ДОМОВОДСТЕА,

Про^олжени Ь тногра^номЪ
тнЪш

Еще сдЪлайЪ былЪ опытЪ^ и Шаппа^а 
fcttoe горное вино не прежде, какЪ на flpyfoa 
годЬ, вЪ бутылки разлито быяо  ̂ слЬдова» 
тельно произходило cie спубшя ig  мЬсяцоьЪ 
послЪ того, К£)гда вино готово было. При 
ЧемЪ найдено, что  оно весьма много nfc- 
нилось, х о т я  дЕйств1е cie едва вЪ поло* 
вину прогаивЪ того вина было, которое раз- 
ливано по бутылкамЬ вЪ шу пору, когда ве* 
еенн1й сокЪ предыдущего года подымался. О 
винЬ д^лаемомЬ изЪ винограда, растущ его  
близЪ рЬкЪ, которое гораздо мевЁе крЬоо-

J ' o m S  XIV* '
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сши имЪешЪ, вежели, т о , кое приуготовляет
ся изЪ винограда растущаго на горахЪ, нэ- 
можно думать, чтобЪ на другой годЪ могло 
оно Столь же сильно пЬнитьса.

ТЬ, которые хотятЪ  имЬть шампан- 
ек1Я вина, кои бы со всЬмЪ не пЬнились, дол
жны разливать оныя вЪ бутылки, сп устя  
годЪ послЬ собиран1я винограда вЪ Ноябрб 
или Декабрь мЬсяцЬ. Буде же оно разливае
мо будетЪ вЪ 1юнЬ или 1юлЬ мЬсяцахЪ, т о

о
оно х о т я  и станетЪ  пЬниться, но и-жмо 
весьма мало.

, С1и вина, а особливо вЪ первомЪ году, 
безпрестанно ухаживаюгася вЪ погребахЪ я 
подЪ сводами, и болЬе вЪ бутылкахЪ, неже
ли вЪ бочкахЪ, смотря по обсгпояшельтву 
различныхЪ временЪ года. По чему совсЬмЪ 
не удивительно, чшо тож е самое вино, если 
оно при шомЪ еще ново, иногда со всЬмЪ 
иной вкусЪ имЬетЪ. На примЬрЪ т о  вино, 
которое вЪ ГенварЪ и февралЬ мЬсяцахЪ 
вкусно было, покажется вЪ МартЬ и Ап- 
.рЁлЬ вяжущихЬ и суровымЪ, по елику вЪ 
Cie время сокЪ подымается вЪ верхЪ и д&-
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лаетЪ его мутнымЪ. ВЪ слЬдующихЪ Лвгу- 
сшЬ и Сентябрь мЬсяцахЪ полу,читЪ т о  
вино , которое вЪ 1юнЬ и 1юлЬ со
вершенно хорошо было, опять суровой вкусЪ, 
каковаго вЪ прежнихЪ. двухЪ ыЬсяцахЪ вЪ 
немЪ со всЬмЪ примЬшигаь не возможно бы
ло. Ибо возхожДен1е сока вЪ АвгустЬ мЬся- 
цЬ умно»{аешЬ движение его часшицЪ, или 
сказать имаче, принуждаетЪ его шумЬть и 
пЬнигпься. СверьхЪ того  тож е самое годо
валое вино, буде оно изЪ винограда, р асту-  
щаго близЪ рЬкЪ, а весьма часто и двугодова
лое, когда оно изЪ винограда растущ его на 
горахЪ, покажется болЬе или менбе смягчен- 
нымЪ, болЬе или менЬе изряднымЬ, <и болЬе 
или мекЬе вкуснымЪ, смотря по различнымЪ 
движен1ямЪ, кои оно полуиаешЪ отЪ раз- 
ныхЪ воздуха вл1ян1й, который вЪ различ- 
ныя времена года чусшвишельнЁйше пе- 
ремЬняюшся.

' Я нЬкошорымЪ образомЪ думаю , ч т о  
слЬдующее, хотя  весьма темно показано и не
довольно ясно выражено, вЪ самошЪ дЬлЬ за 
истинную причину, вшЬ чего вино пЬнишся,
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кочишапгьсй можетЪ; а именно: когда, вкйй 
несоиершеяно перебродитЪ и слЬдовешельно 
mb частицы, изЪ коихЪ оно состоишЪ, не 
совсймЪ между собою уравняются. Если cife 
еще не сдЪ лаетсг, т о  дЬйствишельно ви
но вЪ 6утв1ЛкЬ пЬнигаься стайегйЪ. По чему V 
и видимЪ мы, что обитатели  вЪ Щампан1И 
наливаютЪ вЪ бутылки вино, дабы оно на- 
деь.’.нЬе пЬнилось, вЪ т о  самое время, когда 
уже весьма видимо будетЪ, что оно бродите 
начинаетЪ, а именно около той  поры, когда 
холодная погода вЪ теплую  перемЬняется. 
Различный такожде могутЪ быть итому при
чины, для чего вино бродишь хочетЪ. Меж
ду прочимЪ главнЬйшая есть  ша, когда нЬтЪ 
танихЪ погребовЪ, вЪ коихЪ воздухЪ во весь 
годЬ вЪ одинакомЪ сосшоян1и сохранить мо
жно. Cie, шакЪ какЪ и несовершенное пребро- 
жен1е вина, сушь без'Ь сомнЬн1я дЬйсгави- 
шельныя и васшоящ1я причины, для чего оно 
пЬнится.

Есшьли кто намЬренЪ здЬлать, чтобы  
вино не пЬнилось, шо можно наблюдать слЬ* 
дующее, какЪ всеобщее,^ правило. Наилучшев
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кремя разливапгь его , хошя бы т о  по бу« 
хпылкамЪ или по бочксмЪ, есть  т о ,  когда 
погода бываешЪ весьма HCifaH и хорошая, не 
весьма теплая, н буде можно улучишь, ч т о 
бы вЬщрЪ дулЪ сЪ стороны СЬверной. Ибо 
вЪ т у  пору воздухЪ бывает!Ь гораздо холо- 
днЬе, и вино дЪлаешся ошЪ того на :мен6е 
срлоннымЪ кЪ бр-)жен1ю. — Иуде же к то  
прошивное сему имЁть желаешЪ , и вино 
сшанешЪ разливать по бушылкамЪ вЪ т е п 
лую и влажную погоду", и когда полуденной 
вЁтрЪ вЁетЪ, гао сно будешЪ пЬнвться, -по
елику вино вЪ бочкахЪ около сего времени 
всегда бываетЪ мутно и слЬдстденно склон
но кЪ брожен!ю.

£езЪ всякагд сомнЁн1Я не безполезио, * 
можетЪ быть к не непр1ятно будетИ моимЪ 
читашелямЪ,' если я  имЪ з д ё с ь  сообщу опи- 
caHie Доктора Нейманна знашнЁйшихЪ винЪ 
вЪ ЕвродЁ упошребляемыхЪ, сЪ краткими 
обЬ иихЪ примЁчан1ями.

1 .) Острова Мадерск!е и Пальма, одинЪ 
ИзЪ КанарскихЪ осшрововЬ, сообщаютЪ намЪ 
двоякое вино, одно цазываешса Мадера-Сев!{7,
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(Madera-Sec), или Драй-Мадера (D.ry-Madera), 
а другое Канарско* СекЪ, или ПалмЪ-СекЪ 
(Canariere или Palm-Sec), ПослЪдкее есть  на 
илучшее и крепчайшее. Слово Сек5, или какЪ 
гпо неправильно произносятЪ Сект5^ также и 
^ р а й  значитЪ сухой, поелику с1и вина дЬла- 
ю тся изЪ винограда до половины высушеннаго. 
Е сть еще другой родЪ Сека^ которой' хуже 
обоихЪ прежнихЪ. ОнЪ дЪлается вЪ Июпан1и 
около Ксереса, по чему Агличане и называ- 
юшЪ его 1£1еррис5 либо ULf-'pptt*

2.) Вина изЪ Кандги и Грец1и, а особливо 
послЬднгя вЪ Итал1и весьма много уп отр е
бляются. Вино ЗН алвоазпрд, (Malvoisier) назы
ваемое, былЪ сперва такой напитокЪ, кото» 
раго нигдЪ, кромЬ тамошнихЪ странЪ, не д6- 
далось; но нынЪ получаютЪ его по большей 
части изЪ Испан1и. Cie вино сладко, и имЬ-
етЪ золотой или шемножелтой цвЬтЪ. И та-

*
л1анцы называютЬ его Manna alia Ъосса, и 
Balsamo al cervello , 3\4атШою д л я  р т а  н 

балбсал/ом 5 д л я  мозгт^. РавнымЪ образомЪ 
привозятся иэЪ Занте и изЪ Кефалон1л вЪ 

Венецгю нЬкоторыя хорош1я и довольное
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количество простыхЪ винЪ. Вообще всЬ упо- 
требляемыя вЪ Венец1аг1Ской области вина 
иривозимыя изЪ Грец1а и изЪ Морей посреди 
ственны бываютЪ. Ицыя взЬ нихЪ столь  
дурны и сгаоль дешевы, ч то  дЪлаюгаЪ изЬ 
нихЬ уксусЬ для приугошовлен1я бЬлилЪ.

3.) ТакЪ называемое Vino G reco, илй 
Греческое вино, дЬлается не вЪ Грец1и, но 
вЪ Итал1и. Cie вино имЬетЪ золотой цвЬгаЬ, 
масличное свойство и острую  сладость, дЬ- 
лаешся изЪ, винограду, растущ аго около горы 
Везув1я, и НеаноАитанцамя весьма много 
поддЬлываешся. ВЬ околичныхЪ мЬсгаахЪ го
ры Везув1я дВлаегася вино, на зываемое Манд- 
ж1агера (Mangiagnerra) и еще другое густое и 
черноватое называемое Beppania (V erracia), 
а у самой подошвы холма приуготовляется  
приятное вино, именуемое Вино верджине 
(Vino Vergine), шо осшь ^ i e n z e e  впно. По-
слЬднимЬ именемЪ называютЪ Итал1ан- 

/
цы вообще всЬ mb вина, который дЪлаюга- 
ся безЬ давлен1я вЪ тискахЪ ягодЪ. ВЪ Не- 
аполишавскомЪ КоролевствЬ делаю тся шакЪ 
называемыя ^Сампатл иди Шаузплнпт^
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(Campania пли Pausilippo), Шу,т,кателб.нав: 
^Сорентпнское^ Салертгтанскае и друг1я хо- 
рош1я вина  ̂ вЪ числЬ коихЪ такж е и виио& 
К^арелло называемое (Chiarello% которое вЪ, 
РиыЬ весьма упошребишельно. Однако же на-!, 
илучшее изЪ всЬхЪ сихЪ ест ь  красное , ту-, 
сйюе, сладкое и ириятнымЪ образомЪ щн- 
илгошее внцо, называемое (^-achrinja Christi)», 
ИзЪ Римской области получаемЪ. мм прияш-: 
:рое вино Лльбанр (Д1Ьапа) и сладкое Мои- 
И1еф 1асконе (Montefiascone) J послЬдчее е ст ч  
ж елтоватое не столько крЬпкое вино, кото,- 
рое сЬ хорошимЬ флореншинскимЪ виномЬ 
весьма много сходсгавуешЬ, выключая ток-» 
МО moi ч то  оно долгое вреия не держится. 
СверьхЪ того вывозяшЪ еще о т т у д а  различ
ный вина и пришомЪ простыв , какЪ шо ; 
^ ом ен т ан ское t Ш онтеранское., [BeAnttipn^ 
Щренестпнское, ^оман^шко^^ Qpe'iemmo,^ и 
MHorin другхя. 5 . )  ИзЪ Тоскакщ получается 
рреизящное бЬлое и красное флорентинско^  
«пно\ славное крЬпное красное вино lyioHmer 
цулы;1аыо, Моншальнео, Портегерколе, и мног 
три друг1я. На против!) ЩР̂ 'О ^лщЪ берегрв^
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Адр1ащическагй моря, вЪ ЛнковЪ, РимвнЬ, 
ПезарЬ, даже до £!олоы!и имЬются весьма 
худыя вина. Они по большей части суть  ва- 
ренаго не выброженаго со р т у , тяжелы, не npi- 
^гтны и не здоровы. 6.) ВЪ Ломбард1и нахо
дится раанымЪ образомЪ неликое множество 
худо1хЪ винЪ. Ш одвнское и Щ онгпф еррат - 

CKOS вина еще не столь худы, Ш арм ет нско^  

(Marmecino), д^лаегвое около ^иченны и Па-? 
дуй, весьма хорошо, Проч1я же вина употре?- 
бляемыя наиболЬе вЬ сихЪ мЪстахЪ сушь 
Шрегиьанское, Щгроцское  ̂ ^iatsumcKoe^ 
^(еялинское и UJyztmcKoe.,

Около Генуи дблаютЪ такЪ называемое 
вино ди Монте Верпакч1о, вино Амабиле илц 
Ниио Дичинкве шере, и вино Роцессе; между 
^иццшр и Савонною приугошовляютЪ весьма 
хорошей Ш уш катеАб\ вЪ Аквилеи же дЬла- 
щтЪ вино РозацЪ, а вЪ Пав1и такЪ называ
емое вино Цикакте. 7, )  ВЪ П!емонт^ и вЪ 
части C^Boia находятся преизящныя легкщ 
вина. 8.) Вина изЪ Сицил1и, Сардин1и и Кор- 
(рикр суть  такЪ же хороши. ИдЪ первой 
земли наиболЪе прчитаюш'^. ^ а т а щ а н щ д е  у

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



172

Щ аноряштанское п Смракузскг>в вина. д . )  
Большая чаешь ИспанскихЪ винЪ сосшоитЪ 
изЪ броженаго либо полуброженаго вина, ко
ров см'Бшено сЬ огустЬвшимЪ и различнымЪ 
образомЪ приуготовленньшЪ морсомЪ, или сЬ 
сокомЪ изЪ оухихЪ виноградныхЪ ягодЪ, об- 
моченныхЪ вЪ слабомЪ морсЬ. Никакое вино 
ятруднбее не замерзаешЪ, какЪ Испанс '.ое, по- 
«лику шамошн1я вина содержатЪ вЪ себЬ 
много масличныхЪ и кЪ загоран5ю склонныхЪ 
частицЪ. КЪ знашнЬйшимЪ винамЪ причисля
ю т ся  ^^янкашкое густое, крЪпкоз, весьма 
сладкое и отч асти  черное, отч асти  против
ное вино; Ш ери пяп вино ^сересЗ^ i/im n a u -  

ской 3\^алвазир5^ 3\iaA aza  или вообще горное 
НИНО, и п росто 'шакЪ называемое Н а т и с к о в  

еино, С1и роды винЪ сушь токмо шак1е, ко
торы е наиболБе вЪ друг!я зимли вывозятся. 
Однако вЪ самой Испан1и находится еще го
раздо болЪе винЪ, какЪ т о  вино J'appmoH- 
сков, Ca^a^taumcKoe^ ^ордхубское^ бГаллиц1п- 

скову •Андалузское^  различный шакЪ называе
мый Бастарды, или поддЬланныя, вино де 

Торе, й ЫНОГ1Я друг1я, IO.) ВЪ Яортугалш
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имЬетпся великое множествое краснаго вина, 
которое х о т я  и дешево, но не очень хоро» 
т о ;  вЪ Англ1н весьма много его употребляв 
ютЪ и довольно часто и чрезмЪрно поддЬ- 
лываютЪ. Наилучшее вино, вино Тинто (Vino 
tinto,) или красное вино, и черноваганое кра
сное, кое употребляютЪ купоры, дабы при
дать краску другимЪ винамЪ, д’Ьлается, какЬ 
вЬкоторые говорятЪ, изЪ особливаго П орту- 
гальскаго виногради. Португальцы имЬюшЪ 
толь великой расходЬ на Мадеру (вино), чшо 
Король ихЪ получалЪ всякой годЪ двенатцать  
гаысячЪ пипЪ онаго, какЪ девятую часть  
вмЬсто пошлины, и . ) Во франц1и им еется  
безчисленное множество разныхЪ винЪ, КрЬп- 
кзя, сладк1я, густыя и спиртовыя вина на
зываются у французовЪ ликерными винами 
(Vins de liqueur). Едвали ест ь  одна провин- 
ц1я во франфи, вЪ которой бы не росло ви
нограда. ИзЪ Лангедока и Прованса выво- 
зяшЪ самое сладкое вино ,̂ и сш самый про* 
винфи имЪютЪ купно сЪ провинфями Шам
панскою и Бургонскою крЪпчайш1я вина. Хужд- 
wiH вина сушь шЬ, кои дЪлаюшся иэЪ вино»
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града^ растаущаго вЪ аолун<;11;ныхЪ страиахЪ 
сего Государсшва, кавЪ гао вЪ провинфИ 
11икард1и и Бурдо. А иэЪ того  винограда, 
которой находится около Парижа, вЪ Орлеа. 
вБ и шакЪ же и посреди Горударства, вы
водить посредственной доброщы вино. Слав- 
вЬйш1я французск1а вина сушь Щ-ампанское 
и Бургонское вино, Когарогаи (Cote rotie) 
СентЪ ЛорансЪ (St. Laurence) фроншиньякЬ 
(Frontignac), Мюсха де Л1онЪ (Muscat de Lion), 
КагорЪ (Cahors), ГермитажЪ (Hermitage), 
ГравЪ (Grave) в мног1я друг1я. 12.)  вЪ Швей- 
цар!и яаилучшгя вина изЪ Вел-
шелимское ЛакошЬ (La cote) и РейфЬ (Reifl), 
Велшелинское солоиенное вино называется 
шакЬ потому, что ягоды прежде, нежели 
изЬ нихЪ сокЬ выдавливанЪ буд^шЬ , лежатЪ 
вЬкошорое время на соломЬ, и cie вино на
ипаче знаменито. 13 . )  Вине изЪ обсихшикЪ 
виноградныхЪ ягодЪ вЪ верхней Венгр1и вез- 
дЬ весьма хорошо и имЬешЪ великое пре
имущество предЪ тЬмЪ виномЪ, которое дЬ- 
лаютЬ вЪ нижней Венгрии. Сей родЪ вина 

|1М&втЪ пр1яш̂ ой и благоаонной запахЬ и
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вкусЪ, со всЬмЪ особеннуй^Ъ  пртЪ привбдя* 
щую и укрЬпляющую силу; и еслч много онаго 
пыс мЪ, шо оно со всЁмЪ не проиэводитЪ го
ловной болЬзяи, ви слабости вЪ членахЪ> ,ни- 
Hse другаго какого неудобства. Х отя оно и 
вЪ открЫтыхЪ стоитЪ  сосудахЪ, однако не* 
скоро пл1)снЬетЪ и содержйтЪ вЪ себЬ дол
гое время свой сладкой и пр1ятной вкусЪ , 
х о т я  годЪ отЪ году оной и гаеряешЪ. 141.) 
Между НЬмецкими винами суть  .Тпро^бскгл  

бина, а особливо З^рампнское и Эсскре весь* 
Bta npiamiiBi, только они не весьма долго дер
ж атся . 15 .) Хорошое AncmpiftCKoe вино до
вольно приятно. Монастырское, Нейбургское 
и Брозенбергское найлучшими почитаю тся, 
и по мнЬшю нБкоторыхЪ людей имЬютЪ 
гораздо Лучш1й вкусЪ, нежели Едейбургское 
вино вЬ нижней Венгр1и. РавнымЪ образомЪ 
и вЪ\. различныхЪ друГихЪ ИмперскихЪ обла* 
стяхЪ находятся весьма хорош1я вина. i 6 . )  
ВЪ ПфальцЬ т о  вино наилучшее, коп1о- 
рое росшешЪ около Вормса, а особливо такЪ 
называемое женское м олоко  (Weibermilch); 
аослЪ сего слЪдуюшЪ вина изЪ Единггофа к
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Амбаха» 17*) НемЬцкой землЬ наилучшими 
винами почишаются д^лаемыя при рЪкахЪ 
SPeimi]^ 3 \1апн±, ^M ose^i  ̂ ^ /е к к а р £  ,ц  вЪ 
0 л в з а с £ .  РейнЪ-ВейнЪ дЪлаемой около Гохгей* 
ма, называетЪ нЬкоторой писатель главою 
надЪ всЬми винами вЪ Герман1и. ig . )  Б.огем- 
ск1я, Шлезск1я, Тирингск1я, Мейсинск1я, ' На- 
умбургскгя, Бранденбургск1я и другая НБмбц- 
К1Я вина гораздо хуже прежнихЪ вышеупо- 
MHHymbixbj. Однакой«Ъ нЬкошорыя Мей- 
севк!я U MapKCKifl вина, буде токмо самой 
эрЬлой виноградЪ для нихЪ избираемЪ былЪ, 
имБютЪ т о  преимущество, что  отЪ долга- 
го времени столь хорошо поправляются, ч то  
иБкоторые предпочигааюшЪ ихЪ Рейнвейну, 
Некарскому и франконскому вину, и мБшаюшЪ 
мхЪ весьма часто вЪ наилучш!я вина. Кислыя 
НЬмецк1Я вина долЬе всЬхЪ другихЪ держ ат
ся. НЬкоторыя изЪ нихЪ огаЪ двухЪ до горехЪ 
сошЪ лБгаЪ хорошо держались, ВЬ СтразбургЬ 
сшоитЪ одна бочка вЬсколько сотЪ лБшЪ, а 
многимБ уже минуло 70 лЬшЪ. Смотря -по 
обспгояшельствамЪ, переливаютЪ вино всегда 

фЪ малые сосуды , дабы они всегда полны
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был*т. Ciir столь сшарыя вина сохраняются  
болЬе для лю бопы тства, нежели- для упо- 
1преблен1я, подлому ч то  онЬ не гаокмо каждой 
годЪ становятся крЬпче, во наконецЪ и со- 
всЬмЬ непр1ятны для употребленхя будутЪ. 
Каилучппя изЪ оныхЪ суть  тЬ , которыя по
средственно стары , какЪ т о  ошЪ 2о до 50 

лЬтЪ,

С1ю главу ничемЪ инымЪ лучше заклю
чить не могу, вакЪ присовокуплен1емЪ описа
ния вышеупомятутлго славнаго испы тателя  
ест ест в а , о качесшвсхЪ, по коимЬ доброе
ВИНО позн^ается.

, ,Хорошо ли вино и здоровели оно, мож- 
,,нр узнать изЪ того , когда оно чисто я  
„свЬтло , вЪ стаканЁ пузырится , и  
,,имЁетЪ пр1яптной и услаждающ1й вкусЪ я  
,,запахЪ* когда оно немного ротЪ связываетЬ, 
,,есля во р т у  нЪоколько времени подержишь j ' 
„когда имВетЪ посредственную крЬ-. 
поешь : кегда производитЪ возывЪ на
5,Ьду; когда ночью бросаегаЪ вЪ легкой потЪ, 
,,и  когда послЬ упошреблешя оиаго не воз- 
•уПослЁдуешЪ головной боли, слабости вЪ
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,̂ЧленахЪ йлй другихЪ какь:кЪ веудЬЙствЪ.
Такое виво, буде'ум'Ьрсйно его упогореблядаь' 

У,сшаве1ВБ, есть  преизящвое укрепляющее 
^,лекарсшвЬ. Сладшя гусшыя вина су т ь  либо 
у,новы, лй5о весьма крепки, й раэгорячйшель- 
^,вы. Ояе йроизводяшЪ вЪ т е л е  гораздо бо- 
„лее жару, и если ояшхЪ много употреб- 
,,лять будушЪ, гао действие ихЪ гораздо до» 
^,лее чувствуемо бываешЪ, нежели ошЪ п-5хЪ 

,̂винЪ, кои делаю тся жиже, и не столь мно- 
^,го огня вЪ себе содер?»;атЪ. Красныя виня 

вообще имеютЪ крепчайшую вяжущую 

„силу.»,
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Г Л А В А  В Т О Р А Я .

О  или лблонобК'! ,̂ п ГрушовкЪ,

Правила, Оо йоиМЪ СйдрЪ д^лаЛь й end’ 
бобЪ, какЪ сЪ никЪ обводиться должнб, во* 
обще сказать, весьма скодствуйшЪ сЪ преж- 
йими наСтаален1ями, вакЪ вино йрйугошо- 
йляшь и обходиться сЪ йи1иЪ. И гаайЪ весьма бы 
■безполезно было, естлибЪ И'Ы описашё у обЬ 
яихЪ далЬё разспространилй, йыклюяая шок- 
bio mo, Поколику здбсь Случаются различный 
обстоягаёльешва, пройзходящхя eriib различнаго 
Свойства плодовЪ, уйошребляеМыхЪ для обо- 
йхЪ сихЪ наймтовЪ. ЙЪ обоихЪ случайхЪ на* 
добно имЬгаь одинаков вниман1б вЪ разсуж» 
Ден}и степени гйеплоШы, и одийакое Попе
чение о заведей1И надАежай;ей Посуды,

Дублйнское Общество сообщило* учено- 
йу свЬту Четыре письма, изЪ ноихЪ яздЬсв 
все нужное выбралЪ, дабы не обремейнтв 
Читателей йзлийхнимЪ трудомЪ Г|^яискивать 
й ссыляшься порознь нй кяж^^ую. сшрзни1̂ у 
СЬЦинён1й сего Аосспохвальнаго Оби|есшва |  к  

Т о м  5 Х1Ш 15
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с 1и mo руководствовать меня будутЪ вЪ раз? 
ныхЬ полезныхЪ прим^1ан1яхЪ.

Сочинитель сихЪ писемЬ ВоворитЪ весь
ма справедливо, чшо трудно, а я думаю-, 
что не ошибся онЪ, еслибЬ сказаАъ, что и 
совсЬмЪ не возможно^, сдЬлать предпксан1« 
и подать прави<а вкусу; слЪдственко по спра
ведливости за нЬчто выгодное почитать  
должно гао, чшо вЪ различныхЪ родйхЪ си
дра находится безконечное различ1е разновид- 
кыхЪ вкуеовЪ. Ибо каждое яблоко имЬешЪ 
ошмЬнной свой вкусЪ и совсЬмЪ особенной 
сокЪ, которой, взявши вЪ точногутЪ и особли* 
вомЪ разумЬ , ему единому токмо свой- 
сшвенЪ, не смотря на т о ,  что всЬ тако
вые яблошные напитки подЪ общимЪ име- 
немЪ си дра  разумею тся. ОднакожЪ какЪ вЪ 
семЪ напиткЬ, такЪ и вЪ КаждомЪ другомЪ, 
есть  нЪкошорой главной вкусЪ, которой тЬ  
люди, кои вЪ сем!) дЪлЪ знатоками почита
ю т ся , столь хорошо знаюшЪ, что и о до- 
бротЬ шаковыхЪ напитковЪ по немЪ судишь 
могутЪ. 1̂ н Ь  употребляютЪ такой сидрЪ, 
которой им^етЪ врЁпкой и вяжущ1й винной
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бйусЪ , и сей вкусЪ чаяшельйо на всегда* про* 
ЧимЪ предпочитаться будетЪ: ибо какЪ бы 
впрочемЪ вкусЪ по сайзволен1ю ни переме
нялся ; однако имЬются кЬкЪторыя свойства 
непременнаго и продолжишельнаго качества» 
кои Всегда остаю тся  при семЪ вкусЬ, и 
даютЪ сему роду сидра предЪ всЪми прочи* 
ми великое прекмущество. КЬ шаНовому 
роду принадлежать особливо с1и свойства, 
чтобы онЪ долго держался, и отЪ долготы  
времени наиболЬе получилЪ доброты . ДлЛ 
шЬхЪ, кои кЪ нему привыкли, отч асти  онЪ 
кдбровЪ, отчасти  приятенЪ, и ммЬетЪ вЪ 
себЬ столь много крЬпости и спирта, ч то  
saя̂ имaч-шЪ мЬсто другихЪ вийныхЪ напиш- 
ковЬ. По словамЪ великихЪ ' сего напитка 
охоганиковЪ, сидрЪ, буде онЪ совершенно 
хорошо сдЬланЪ, уСтупаетЪ весьма мало или 
совсемЪ ничего, виноградному соку, такЪ, 
ч то должно ск азать , вЪ похвалу природЬ, 
ч т о  она Ангд1Ю и друг1я сЬверныя страны  
наградила онымЪ за несовершенное созрЪван!в 
винограда. Правду сказать, что  такЬ на
зываемой подлинней СидрЬ (^stire cider^ ко«

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



I
182

шорой наиСолйе выхваляется.^ находится  
шокко вЪ весьма малой округЬ, и думаюшЪ 
что гаЪ яблоки, изЪ коихЪ онЪ дЬлаешся, 
всегда чшо нибудь теряюгпЪ ошЬ Своего 
вкуса, буде на другой аемлЬ, а не на при
родной своей произращаемы будушЪ. Однако 
по частьщЪ опытамЪ можетЪ быть будёшЪ 
дойдено и до т о г о , что найдется такал зе
мля, на которой они столь же х^хроши, и 
столь же сладки будутЪ , какЪ и на оной. 
ПоложимЪ, что хотя  бы сего и не сдела
лось, однако весьма возможно, что вЪ то»  
ликомЪ множестве родовЪ яблоковЪ и чрезЪ 
толь великое различ1е вЪ смешен1и, напо- 
следокЪ сьпцёшся такой родЪ, которой буде 
не лучше, т о  покрайней мбрЬ столь же хо- 
рошь, какЪ и таотЪ будетЪ,

ПримЬч^но, что зерна огаЪ привитыхЪ 
яблоковЪ, производяшЪ новые роды, кои какЪ 
отЪ самой прививной отрасли, шакЪ и «гпЪ 

'самаго пня весьма различны, и что онЪ вЪ

(•‘J Яблоки, называемыя Stire , или подлинныя 
для сидра, сушь все одного рода. ВидомЪ пло
сковаты, бледножелты, сЪ одого боНа красно
ваты, шеломЪ тверды, не6ольш1я.

и
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различной землЬ перерождаются. Почему гаошЪ, 
которой сажаетЪ или сЁетЪ яблони, имЁешЪ 
всегда удобной случай изведывать, для
его земли и для мЙстоположен1я  ̂ ея наибо- 
лЬе прилично: ибо с1я есть  такая вещь, 
которую изЪ единыхЪ токмо опытовЪ по-» 
знать можно.

~ Нбкогаорыя земли принесли бы вяшщую 
пользу, естьлибЪ на тЬхЪ, кои не удобны 
для хлЬба, насаждены были насшоящ1е роды 
яблонь для сидра. Сей ест ь  такой товарЪ, 
которой во всякое время стои тЪ  своихЪ 
денегЪ , -и для коего не нужно жечь дровЪ.

Яблоки можно во9бще раздЪлишь на два 
разные рода. ОдинЪ родЪ сосшоитЪ изЪ 
ВяжущихЪ или просгаыхЪ яблокЪ  ̂ кои вЪ 
ГерефордЬ, ВорсестерЬ, ГлрсесшерЪ, Девон- 
ширЁ и во многихЬ другихЪ сосЬдственныхЬ 
провинц1яхЪ росгаушЪ на поляхЪ и вЪ огоро- 
дахЪ  ̂ и впрочемЪ вЪ Англ1и вЪ весьма многихЪ 
кЙстахЪ единственно только для дЪлав{я 
Сидра ихЪ произращаютЬ. ВкусЪ оныхЪ т а -  
ковЪ, что СовсВмЪ не должно опасаться, ч т о 
бы воры ихЪ сЪ жадносш!ю уносили, почему а
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не нужно юрудишься, нижеденегЪ издерживать 
на огоро^ен1е ихЪ заборомЪ и на убережен^е.

Другой родЪ состоиш ь изЪ шакихЪ ябло- 
ковЪ, рои сырыя сЬ удовольств1емЪ Ь сть  
можно, который многими для дЬлан1я 
сидра первому роду предпочитаю тся, по
том у ч то  имЬютЪ онЪ вкусЪ сильнЬе и 
прияшнЬе, нежели проч1я. Сей сидрЪ нра-» . 
вится такимЪ людямЪ, кои частымЪ упо- 
треблен1емЪ не приобучили свой вкусЪ кЪ 
другимЬ вяжущимЪ родамЪ яблокЪ,

ВсЬ писатели, даже и г. iHopcb, согла^ 
Сно выхвадяютЬ краснополосатыя яблоки, 
,,c in  яблоки, какЪ шо г. ЕвелинЬ упоминаетЪ, 
„получили преимущество ошЪ людей весьма 
„нЬжнаго вкуса, передЪ всЬми прочини, для 
„сидра обыкновенно употребляемыми, а осо- 
J,бливo вЪ ГерефордширЬ: ибо имЬютЪ онЬ 
„изобилънЬйшщ и удобнЬйшШ для вина вкусЪ 
„а  нынЬ отЪ искусныхЪ иашихЪ единоземч 
„цовЪ тЬмЪ сЪ большею важносш1ю выхва- 
„лвюшся, что яблони нхЪ выросшаютЪ вЪ 
„садахЪ весьма скоро, и вЬ короткое время 
„столь келикимн стрновяшси, ч т 0 на иихЪ
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„обыкновенно сп устя  десять лtlmЪ столь 
,,ж е много плодовЪ бываетЪ, какЪ на дру- 
,,гихЬ дватцагаилЬтнихЪ яблоняхЪ. Три 
„года сп устя  послЬ ихЪ прививан1я подаютЪ 
„онЬ уже желаемую надежду | и стоятЪ  по- 
,,чши с т о  лЬтЪ. — Но дабы ясн&е показать, 
„рколь великое преимущество имЬютЪ с1и 
„кравнополасатыя яблоки предЪ прочими ро- 
„дами, должно только вспомнить о томЪ, 
„сколь много онЬ плодовЪ прииосяшЪ Трид- 
jv^amb врасноподосашыхЪ яблонь, десять  
,,лЪщь спустя послЪ ихЪ прививан1я, даютЪ  
,!вЪ одйнакихЪ садйхЪ и подЪ одинакимЪ при- 
,,СмотромЪ гораздо болЪе сидра, нежели ю о  
„руслинговЪ или ренетиыхЪ яблоней, и cie  
J,преимущество сохраняюшЬ онЪ до шЬхЪ 
„порЪ, пока бываюшЪ хорош и, ч то  продоЛ' 
,,жаеш ся отЪ бо до 70 лЪтЪ.,,

Cie самое подшверждаешЪ и г. РеедЪ, 
объявляя намЪ вЪ философическихЪ трансак- 
|;!яхЪ, ч то  ваидучшш сидрЪ, которой токмо 
ему имЪть случалося, былЪ сдЪланЪ изЪ кра- 
снопслосашыхЪ яблокЪ, привитыхЪ на пень- 
хЪ яблони, называемой дженнешЪ мойль, (gennet

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



586.

Ш0у1е). КЪ сеМху присовокупдяетЪ онЪ, чшо 
с 1и два рода яблокЪ ресьма сродны друг1> 
для друга, И шаровыя привитртя яблони рЬд- 
цо палучавдшЪ болЁзць, называемую ракомЪ, 
ншо бы весьма часто случ|1лось сЪ краснопа- 
лосатыми яблсжями, еслибЪ онЪ были кЪ ди
кому пеньку прививаны. Плоды отЪ красно,- 
поласашыхЪ нблоней» еслибЪ онЬ росли на 
выхваляемыхЪ здЪсь пенькахЪ, быди бы sai 
всегда больше и сласче, и если имЬ дашь 
долгое время для созрЪн^я, nio сЪ великимЬ 
удовольств1емЪ ихЪ 1>сть можно,, СдЬланной 
изЪ оныхЪ сидрЪ есть  прияганЙе, и горазда 
не сцгодь вяжущЪ и суровЪ, какЪ приугото
вленной изЪ яблокЪ, на дикихЪ пенькахЪ 
росщущихЪ, ПришомЪ и не т р еб у ет ся  столь  
много времени, пока яблоки сделаю тся мяг
кими, когда яблошное вино изЪ онывЪ сдЬла-» 
но быть должно; ибо пенекЪ, на кошоромЪ. 
НрививающЪ, весьма много неремЬняетЪ щ 

ясправлкетЪ качество плодаJ и какЪ яблоч
ной сучек1> привишЪ будучи кЪ дикому пень» 
ку лучше принимается, поелику получает!^

4

>̂шЪ онаго осщрошу и сзЬжщ ростЪ: що пд»

V
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добнымЬ образомЪ и дикой пенекЬ ( да ч то  
иное ест ь  краснополосатое яблоко?) полу- 
чаетЪ 1яягк1я и большая плоды, ежели при- 
Kumt будетЪ кЬ пеньку хорошей яблони.,»

Наилучш^е плоды яблокЪ, определен- 
ШЛхЪ для сидра суть  гораздо сочнбе, нежели 
прекрасн;Ьйщ1я яблоки для стол а; и сокЪ в'Ь 
первых!) гораздо удобнее ошЪ ябдочнаго тй^^  
ла о т д е л я е т с я , нежели вЪ сихЪ цослЬднихЪ.

НЪкотррыл примечающЪ, что чЬмЪ бо- 
дбе яблоко на урвоей ко^Ь краенаго цвЬту  
ИадЬ^тЪ, шЬмЪ оно лучше для сидра, и ч то  
на прошивЪ того самаго бледнаго ц вета яб- 
дори менее для него годны. Всякое сладкое 
яблоко, имеющее тягучую кожу, вообще на
родно для сидра. ТакимЬ образомЪ т о т Ъ ,  
которой делаетЪ ci% напитки, можешЪ на-

к <
дежно полагаться, что  сидрЪ всегда будет!» 
имЬть лучш1й цветЪ и вкусЪ, ежели тйлд  

у  яблока весьиа цодходигав будешЪ ке жел
том у ц в ету .

При делан1и сидра надлежишЪ наблюдать 
весьма важное обстоя тел ь ств о , а именно, 
чтобы плодЪ былЪ соверщецно зредЪ. Соки

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



188

®Ъ незрЪлыхЪ Ябло^<ахЬ удерживаготЪ вЪ себЬ 
суровой и вяжущ1й вкусЬ, как1я бы Предо
сторож ности  взяты ни были, и никогда не- 
получаготЪ того прияганаго вкуса, какой имЬ 
шокмо солнечное cianie придать можегоЪ, 
Правда, ч то  можно имЪ доставишь зрЬлость 
посредствомЪ искуства, буде ихЪ вЪ кучу 
положашЪ, дабы онЬ попотели: однако-жЪ 
cie отЪ природной зрЬлости гораздо omcmo- 
вшЪ далеко. "11 такЪ хотя  и можно сему 
чрезЪ рачигЯельное cmapanie пособить нЬс-! 
волько, однакожЪ искуство природЪ совер- 
хпенно подражать отнюдь не можешЪ.

По чему всякЪ шошЪ, к т о  сидрЪ дЬ» 
лавтЪ, делженЪ наяболЬе помышлять о шомЪ, 
чтобы не сбирать яблокЪ сЪ дерева по тЪхЪ 
порЪ, пока онЬ совершенно созрЬютЪ. Для 
сего не льзя опредЬлигав надлежащаго, время- 
ни: ибо cie перемЬняешся по свойству плог 
довЪ, или по обстоятельсшвамЪ погоды, 
ОдинЪ родЪ яблокЪ созрЬваешЪ вЪ одно, 
в другой родЪ вЪ другое время. Одинакой 
родЪ яблокЪ перемЪняетЪ время своей зрЪч 

лости вЪ pasHfiie годы, смотря по обстоят
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гоельствамЪ погоды. ОдяакожЪ весьма до*

V

вольно есть  признакоьЪ, служащихЪ кЪ на- 
ставлешю домосшроишелв. Буде зерна шем- 
иоцвБтны, буде онТ/ вЪ яблокЬ гремяшЪ и 
буде самой плодЪ сильной запахЪ имЬешЪ, и 
вЪ шихую погоду самЪ зобою цадаетЪ сЪ 
дерева, т о  cie ест ь  знакЪ, на которой до
вольно надежно положиться можн®. ВЬ про- 
лемЪ какЪ вЪ сем!), такЪ и во всБхЪ другихЪ 
случаяхЪ полЬзное правило ест ь  т о , чтобы  
всегда сЪ хорошей стороны былЪ излишекЪ, 
и чгпобЬ яблоки лучше оставались на ябло- 
няхЪ долБе, нежелибЪ безвремянно сняты  
были; и конечно cie долаешЪ ранним!} пло- 
дамЪ нЬкото])ой вредЪ; они С1.п:новящся сухи, 
зполокняны и мало, либо со всЬиЪ ничего со? 
ву вЪ себЬ не имБютЪ. Цри всяком!) дру- 
гомЪ случаЬ cie правило не худое; а при 
й.аилучшихЪ пдодахЪ тЬмЪ оно полезнЬе. Вя- 
2вущ1й родЪ яблокЪ можно всегда долго 
оставлять на деревЬ, поелику онБ ежеднев
но ошЪ того становятся лучше. ИхЪ сокЪ 
умягчается, гаеряетЪ сырыя и содяныя свои 
частицы* а когда сырые соци уменьшатся,
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iHo вЪ равномЪ <?0держан1и и яблоки сдела
ю тся  лучшими. ИхЪ можно оставлащь на до- 
ревЬ до гаЬхЪ порЪ, ' пока погода теплая  
с т о я т ь  будешЪ. Однако сильнаго мороза вся
чески должно стараться избЪгать, по том у  

""что отЪ него всЬ плоды п ор тя тся  сгпол& 
много, что и холодная вода, которая вЪ та- 
кихЪ случаякЪ единое есть  средство кЪ ихЪ 
попразлен1ю, пособишь имЪ не иож етЬ . Ибо 
когда всЬ жидк1я сущ ества, превратившись 
вЪ ледЪ, разширяются, т о  неотмЬнно долж
ны сосуды всЁхЪ наполнившихся сокомЪ ве
щей разлопаться. Cie имЬетЪ вЪ плодахЪ 
такое же дЪйсшв^е, какЪ бы какой нибудь 
пдодЪ былЪ раздавленЪ , либо какЪ нибудь 
другпмЪ случаемЪ сдЪланЪ вредЪ его сосу- 
дамЪ, ошЪ чего высшупивппе изЪ нихЪ соки 
весьма скоро засыхаютЪ. ОтЪ сего происхо
дишь, ч то  икрЪпчайш!я деревья вЪ лЪсахЪ 
весьма часто отЪ зимнихЪ морозовЪ разди
раю тся.

Буде яблоки столь зрЪлы, ч то  ихЪ 
можна'снять, гао весьма нужно избрать на 

т о  сухую погоду, по щому что вообще вин-
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ПымЪ напигакамЪ противно, если вЪ нйхЪ во* 
да попадется. По чему каждой долженЪ свои 
плоды рачительно отЪ того  сохранять. Не 
токмо влажность, прилЬпляющаяся кЬ ябло- 
камЪ послЪ дождя, или росы, но при шомЪ 
и самая малЬйшая мокрота отЪ травы, если 
онЪ по случаю вЪ нее упадутЪ, либо вЪ нее 
положены будутЪ, могутЪ сидрЪ весьма при- 
иЬтно И спортить. СлЪдовательно надобно 
снимать яблоки сЪ дерева вЪ весьма сухой  
день, и вЪ самое сухое время онаго, когда 
уже вся роса обсоХнегаЪ, а при томЪ, нежели 
можно, каждое яблоко срывать по одиначкЬ 
рукою. ВЪ весьма прострзнныхЪ садахЪ и 
на высокихЪ деревьлхЪ могло бы cie показать
ся весьма затруднительнымЪ и гаяжкимЪ; 
однако буде сей трудЪ употребленЪ будетЪ, 
т о  принесетЪ великую пользу и богато на- 
градигася. При чемЪ можно снимать сЪ де
рева шокмо зр^лыя яблоки, а несовершенно 
зрЪлыя оставлять на дерезЬ; чрезЪ cie пло- 
ды будутЪ безвредны, равнымЪ образомЪ я  
деревья того  вреда имЬть не будутЪ , ко
торой сЪ ними часто случается, буд* не*
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ЬсШорожно яблойй сЪ нихЪ сЮрйсы&аёмЫ 
бываютЪ^

Собиран!» яблокЪ ^укою  столь важно, 
а особливо для зимнихЪ плодовЪ, которымЬ 
довольно времяыи лежать и nomlimb должно, 
ч т о  никакЪ онаго оставлять не надлежитЪ4 

Ибо когда яблоко вЪ каждомЪ томЪ мЬсшЬ, 
которымЪ упадетЪ или вЪ кошоромЪ повре
д и т с я , при пошЬн1и начинаетЪ гнить, гао не 
инако, какЪ великое множество плодовЬ про
пасть  должно, и пройдетЪ напрасно мно
го Времяни вЪ обширан1и и выколуплива- 
Н1И каждаго гнилаго пятна на каждомЬ ябло* 
кЬ. С1я пс-слЬдняя работа неминуема. Ибо 
безЪ того  напитокЪ будешЪ всегда имЬгаь 
гнилой вкусЪ. Некоторые скажутЪ иожетЪ  
бы ть вопреки, что не достанетЪ имЪ столь
ко времяни , буде изЪ великаго множе
ств а  ПАодовЪ сскЪ выдавлягаь Должно. 
На cie можно сказать вЪ ошвЪгаЪ , что  для 
нихЪ гораздо выгоднЬе, если они будупЛ  
имЬть половину сидра, Но тОкмо весьма хо- 
рошаго, нежели вЪ двое больше худзго. СверхЪ 

того можно весьма скоро снимать плоды сЪ
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|^еревЪ посреДсшвомЪ лЬсни^Ъ; а пд сняпИи 
оныхЪ класль вЪ корзины. ОтЪ сего ника
кого имЪ поврежден1я не сделается} да и де
рево не 1иожешЪ быть повреждено, буде лЬ- 

сиицы до него не Носнутся, но'будутЪ имЬть 
свои особенныя подпорки. Но т Ь , коимЪ ciA 
работа весьма скучна й медленна покажет
ся, по крайней мЬрЬ сдЪлаютЪ хош^ т о  хоро
шее дЬло, если вокругЪ дерева Накладу mb 
довольное количство соломы, дабы яблоки не 
На жеспшое мЬсшо падали. СверхЪ соломы на
добно разослать бЬлую холстину, и по томЬ  
трясш и одинЪ сукЪ за другимЪ не весьма 
сильно. По стрясенти одного раза, сбирают!» 
упадш!я яблоки, дабы друг1я на нихЪ не па
дали и чрезЪ шобы вреда не сдЬлалось» При 

наблюден1и таковыхЪ обстоятельствЪ  ябло
ки будушЪ сухи, и по большей части не повре* 
дятся. РавнымЪ образомЪ буде не трудно по
кажется еще нЬкоторое попечён'!е, шо Мож
но бы отдЬлять ихЪ вЪ разсужден1и ихЪ 
зрелости. Ибо, буде по порядку сукЪ за су» 
комЪ умЬренно тр я сти  сшаыушЪ, т о  самые 
«зрелые плоды попадают!) иапередЪ, а ие

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



i94
зрЬлые всшануп1ся на суку по тЬхЪ 
пока его сильнее шрясшй не сшанушЪ, 
бы и остальныя попадали.

ТЬ яблоки, котаорыя оШЪ вЬтру пйда- 
юшЪ, либо раздавлены, а при шомЪ п1акя<е 
и mb, кои не СовсЬмЪ созрЬлИ, не дол)кыо 
ыЬшать сЪ хорошими и зрЬлыми плоДайиг 
ибо вЪ прошивноМЪ случаЬ не моИ^но ожи
дать хорошего отЪ того  сидра. Правда, '•■то 
Х отя изЪ того и выйдетЪ большое количе
ств о , однакожЪ оно будетЪ хуже , смотря  
по количеству худыхЪ яблокЪ. При вс&мЪ 
томЪ таковые плоды со всЬмЪ бросашЬ не 
должно, но токмо вырЪзывать черныя пИш- 
на, либо согнивш1я мЬста, по том у ИгаО на- 
ималЪйшая ихЪ часть можетЪ придашь всему 

напитку худой вкусЪ. ИзЪ остальйаГо Мож
но дЬлегаь сидрЪ похуже; и если взяша бу
детЪ предосторож ность, чгаобЪ оторван
ный вЪтромЪ яблоки не долго на землЪ Оста
вались; и если к то  еще намЪренЬ здЪланной 
изЪ поврежденныхЪ яблокЪ напйшокЪ Не на
долго оставлять^ гао с1и пледы можно упо
треблять сЪ довольное пользою « Да и Г:
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НейбургЪ пишетЪ вЪ письмЪ, ириобщенномЪ 
вЪ ПомрнЬ господина Евелина» будто  бы увЬ- 
рялЪ его одинЪ изЪ его сосЬдей, ч т о  изЪ 
сорванныхЪ вЬшромЪ на землю яблокЬ, дЬ- 
лалЬ онЪ весьма хорош1й СидрЬ. ОнЪ ихЪ 
цЪлой мЬсяцЪ, сложивЪ вЪ кучу, держалЪ, 
дабы онЬ пропотЪли и чрезЪ шо созрЬли. 
Ибо гааковыя яблоки бываютЪ сорваны сЪ 
дерева за мЬсяцЪ предЪ шЬмЪ вреиенемЪ, вЪ 
которое бы онЬ естественнымЪ порлдкомЬ 
совершенной зрЬлостя своей достигли. Дру- 
rie же сосЬди живущ1е вокругЪ его выда
вливали немедлЬнно сокЪ изЪ падавшихЪ не- 
зрйлыхЪ яблокЪ, и получали изЪ того вя- 
жущ1й и ж есткой напитокЪ, незаслуживаю1ц1й 
назван1Я сидра.

ОднакожЪ произходили различные споры 
вЪ разсужден1и потЬн1я яблокЪ. Сочинитель 
дватцащь чешвершаго письма вЪ ежеведель- 
ныхЪ примЬчашяхЬ Дублинска^'о Общества 
не почитаетЪ совс'ЬмЪ за полезное, чшобЬ 
жорошимЬ й спЬлымЪ плодамЪ пошЬть да
вать. ВЪ доказательство сего говоришь онЪ  ̂
чшо нЬкошорЛе домоводцн увЬдомили его,

Гом 5 XUL 14
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будто бы они яблоки свой снлвЪ сЪ дррева, 
и не давЪ имЪ нимало пропотЬть , прямо 
отсылали на мельницу для дaвлeнiя и полу
чали изЪ нихЪ наилучт1й сидрЪ. ВЪ разСуж- 
ден1и зимнихЪ- плодовЪ почитаетЪ онЪ дЬй»
ствишельно за ненужное, чтобЗэ потЬли, 
буде остан утся  они на деревВ долЬе, неже
ли сколько для зрелости ихЪ потребно. Мо- 
жешЪ быть сей писатель не подумалЪ до
вольно, что xopomie плоды oml> того с т а 
новятся лучше, когда пошеряютЪ ойи свои 
водянисгпыя частицы. И такЪ онЪ говоришЪ: 
„По cie время нЪтЪ еще причины, для ко- 
, , шорой бы можно было подумать, что бро- 
,,жен1е или смягчение плодовЪ посредствомЪ 
„потЬш я це кЪ другому чему, какЪ токм о, 
,,ч т о  бы умножить степень зрЪлости пОлу- 
„ченной ими на деревЪ, служитЪ. Однако жЪ 

, / ,,можетЪ быть, продолжаешЪ онЪ, что чрбзЪ 
j,rao и т а  выгода послЪдуетЪ, что пло- 
„ды отЪ того удОбнЪе СокЪ выпускаютЪ. 
„Наши умствован1я о дЪйсшв1яхЪ природы 
„легко впадаютЪ вЪ заблужден1е, '‘ если они 
„опытами подтверждены не будутЪ. увЪрив-
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ĵiiiKCb ёдийыми токмо опытами, надлежит^ 
, , утверж дать какое либо мнЬн1е, на Которое 
i,cb  достов6рнос1П1ю положиться можно. Ио 
1̂чему должно кЪ настоящимЬ опытамЪ имЬтв 

„свое прибЬжище, кои вЪ семЪ случаЬ  ̂ весь- 
i,Ma легки, и убытки безЪ СомнЬшя па^а 

^,возяращаютЪ. Ибо какЬвое бвт 'Лосл6Дств1е 
„оныхЪ ни было, однако по крайней мЬрб 

всегда чрезЪ т о  научиться можно че- 
„м у нибудь хорошему. Буде чрезЪ потЬт е 

4,получаемЪ мы гао, чего пЛоды оставаясь 
,iHa деревВ не достигаютЪ, т о  При изблЙдЬа 
„ван1и обнадеживается нЬкошороё познан1е 
i , свойства, употреблен1я и" степени потЬ- 
„H ia .  Если же ничего хорошаго вЪ -сеМЪ 

явится, гао cie подастЪ поводЪ кЪ испра- 
„влен1ю такого обь1кновен1я, которое ежелИ 
„не приносить Пользы, т о  всенонечно вредЪ 
„дЬлаетЪ: ибо буде при семЪ главной пред-
i,Mbmb ест ь  токмо зр-йлость, т о  здравой 
мразумЪ научаетЪ каждаго, ч то  на деревБ 

гораздо совёрщеннЬе и есйхесшяеннбе оной 
„сдЬлйться можётЪ.,, ВЪ прочемЪ нькамбсш!* 
eie опытами утверждено ие будетЪ, весьма
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совЪшую посгоупашь по вседенному юбыкно- 
веи1ю, шо есшь давашь яблокамЪ потЬтЬ. 
Ибо что касается до шЬхЪ плодовЪ, кои сЪ 
дереву отЪ вЬтра падйютЪ, -1?ли кои тверди  
и не зрЪлы; т о  не оспоримо надобно с т а 
раться искуствомЪ привесгаь ихЪ до зрЬ- 
лости, поелику * они отЪ природы оной 
не получили. ,•

ВЪ разсуждеши сего намЪрен1я есшь , 
какЪ каж ется, правило, которое при всЬхЪ 
плодахЪ наблюдать должно. А имянно; тотЪ
сокЪ, которому бродишь должно, надобно вы-

«
давливать вЪ такое время, когда плодЪ 
столь срЬлЪ, что его для пищи употреблять  
можно. ОпытЬ научаетЪ насЪ, что мало бы- 
ваешЪ т^кихЪ яблокЪ, которымЪ.бы надле
жало лежать нисколько времени, дабы они 
смякли, пока получатЪ совершенный вкусЪ. 
НапримЪрЬ, Золот т вpxjccjinm n  (Golden pepiu) 
бываюшЪ тогда совершенно зрЪлы, когда про- 
лежашЪ они до Октября месяца. ВЪ хоро- 
ш1е годы удерживаютЪ они свои вкусЪ и 
свой сокЪ даже до святокЪ, а иногда и до- 
лЪе, Лонпарелб не прежде сшановишся весь-
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ма хорошЪ, какЪ около свягаокЪ , и послЪ 
сего держ ится нЬсколько недбль вЪ совер- 
шенномЪ сосшоян1и. По чемГу с1я есть  наи
лучшая пора, вЪ которую саи яблоки сЪ луч
шею пользою выдавливаюшЪ для сидра. Тоже 
самое безЪ сомнЬн1я можетЪ имЬшь мбегао 
и вЪ разсужден1и другихЪ родовЪ, изЪ коихЪ 
не можно прежде выдавливать сока, пока 
они не получатЪ своего совершеннаго вкуса; 
на противЪ того и тогда не должно изЪ нихЪ 
выдавливать сока, когда они вачинаютЪ оной 
т ер я т ь . Главная выгода, когда яблоки пошЬ- 
ютЪ, сосгаоитЪ вЪ томЪ, ч т о  плоды, какЪ 
т о  уже прежде замечено, избавляются шок- 
мо огаЪ св о̂ихЪ воДянистыхЪ часшицЪ, осла< 
бляющихЪ напишокЪ, и что изЪ шЬла яблока 
выходитЪ больше хорошаго сока, если оно 
мягче здЬлается.

ГлавнЬш1я о б ст о я т ел ь ст в а , который  
при лошЪнш яблокЬ йаблюдашь должно, со- 
стоятЪ  вЪ томЪ, чтобы разобраны были онЁ, 
смотря по различнымЪ сшепенямЪ ихЪ зрЁло- 
сши, и чтобы шо мЁсшо, на которое о н ё  

положены будушЪ, было сколь возможно су-
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хо. ЧЬмЪ! шочнЬе при первомЪ обсщ оятель- 
сщвЬ поступлено будетЪ, шЬмЪ отЪ того, 
большую получить можно пользу* и чЬмЪ бо* 
лбе плоды вЪ разсужден1« своей зрЬлостц  
одинЪ другому подобны, тЬмЪ скорЬе кон
чится погаЬнце и тЬмЪ меньще можетЪ про
изойти вреда лежащимЪ вЪ кучЬ наилучши(чЪ, 
и зрЪлымЪ яблокамЪ. При томЪ ^жели токмо 
будушТ? смогпрЬщь на що , чщо бы между 
СпЬлыми яблокаихи не находились весьма не- 
зрЬлыя» вЪ такомЪ случаЬ и вредЪ не ве  ̂
дйкЬ здЬлается. Есди же cie наблюдаемо н§ 
будетЪ, какЪ шр часто случается, шо либо 
зрЬлыя согниваютЪ, либо незрЬлыя тверды
ми остан утся  и мягки не будутЪ. ВЪ обоихЪ
рихЪ случаяхЪ. сидрЪ гоеряетЪ многр своей

* *
доброты: а чтобы плоды лежали на сухомЪ 
мЪстЪ, гао досчащой полЪ кЪ том у пригод- 
иЬе,- по том у что онЪ изЪ всЬхЪ суше бы,- 
^аешЪ, ВЪ про> е̂мЪ можно и на голую землю 
настилать пшеничную, ржаную или овсяную 
солому на нЬсколько дюймовЪ, что тякжр 
весьма способно будетЪ, Также для лучшагр 

со}|ранен1я я^ловЪ есть  и т о  важное обсшо-

Г
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япельст]во, чтобы вЪ шомЪ покоЬ, гдЬ онЬ 
лежашЪ и пошЬшь будутЪ, яблоки не прика
сались кЪ стЬнамЪ. Буде же онЬ вЪ саду 
или вЪ какомЪ нибудь другомЪ мЬстЬ на 
шравЬ и не подЪ покрышкою вЪ кучу по
ложены будугаЪ, гдБ дождь и роса свободно 
ка нихЪ упадать могутЪ , що cie сдЬлаешЪ 
безЪ сомнЬн1Я яблощное вино; слабвпяЪ и во- 
дянымЪ, а при томЪ весыуга часто пле^нева- 
шымЪ, и худой вкусЪ иадЬющимЪ.

Поелику необходимо нуж но, чтобы  
по крайней мБрЬ незрЬлые, твердые и зим 
|iie плоды пошЬли; т о  для домостроипшдя 
дБлающаго много сидра, весьма способно дер
ж ать близЪ своего пдодоваго сада такое 
pmpoeHie, вЪ которомЪ бы вЪ низу находи
лась мельница, и щиски для яблокЪ, а вЪ 
верьху мЬсто для ихЪ потЬнхя, откуда мож-

-и '
ро посредсгавомЪ надлежащей для сего слу
чая трубы  яблоки опускать вЪ мельницу. А 
сколько долго яблокамЪ потЬшь должно, шо 
cie наилучше опредБляешся по запаху оныхЪ, 
т о  есть , когда почувсшвованЪ будетЪ' силь- ’ 
ной и совершенно яблошыой запахБ, тогда

У
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они совершенно годны для давлен1я. ОдинЪ родЪ
ябловЪ всегда долЬе пошЬешЪ» нежели другой, и
cie время продолжается ошЪ 8 или ю  дней
до б нед'Ьль. ЧбмЪ яблоко бываетЪ тверже,
пгЬмЪ болЬе потребно для него времени,

у
' Если яблони не много времени проле- 

жатЪ вЪ кучЬ, т о  они всегда покрываются 
липкою влажносш1ю, произходящею отЪ ихЪ 
пота . С1ю<1Влажность должно рачительно об
ти р а ть , поелику оная есть  водянистое су
щ ество, ошЪемющее силу у сидра. ВЪ тож е  
самое время надобно прилЪжно вырЬзывать 
пятна и гниль на яблокЬ и оныя выкидывать, 
равны,мЬ. образомЪ срывать сЪ нихЪ и с т е 
бельки: ибо ошЪ первыхЪ получаешЪ сидрЪ 
гнилой вкусЪ, а отЪ поелЪднихЪ становит
ся весьма вяжущЪ.

Ч

Яблоки обыкновенно переносятЪ по вы- 
потЪши оныхЪ прямо' на мельницу, и давятЪ 
изЪ нихЬ сокЪ. Однако жЪ послЪ выпошЪн1Я 
пребываютЬ онЬ долгое время сочны, буде 
хорошо вышерты и вЪ способное мЬсто по
ложены будушЪ. Если мы о семЪ вниматель- 
нЪе подумаемЪ, т о  найдемЪ, что плоды по- 
мощ1ю шЁхЪ насшавлеыш, кои для сего на-
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мЬрен1я вЪ предыдущемЪ ТомЪ сего сочине- 
'н1я предписаны, могутЪ долгое врамя пребы
вать вЪ совершенно хо1>ошемЪ сосшоянгн до 
тЬхЪ порЪ, пока время и обстоятельства  
позволять хозяину выдавливать изЪ нихЪ 
сокЪ для дЬлан1я сидра. Но прежде нежели 
онЪ гле сдЬлаетЪ, или прежде нежели, абло- 
камЪ сиоимЪ пошЬшь' дастЪ , должно ему не 
обходимо ^разобрать ихЪ по ихЪ родамЪ, По 
крайней мЁрЬ долженЪ онЪ cie сдЬлать сЪ 
наилучшими яблоками, а наипаче сЪ золоты 
ми руслингами, при которыхЬ извЬдано, ч т о  
со всЬмЪ не удается хорошей сидрЬ, если 
смЬшаны будутЪ онЬ' сЪ другуми родами яб- 
локЪ, и каждой родЪ особливо отобранЪ не 
будетЪ.

СокЪ изЪ яблокЪ достаютЪ илй посреди 
ствомЪ толчен1я оныхЪ вЪ корытЪ < либо 
ступЪ, или молош{я на мельницЪ. Первое изЪ 
сихЪ средствЪ мало похваляется, по том у  
ч т о  происходить ' оно столь медлЪнно, ч то  
токмо при маломЬ количесшвЪ его уп отр еб
лять можно, и работа при томЪ весьма не
равно отправляется и сЪ убыткомЪ; ибо
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много сока отЪ ударен1я выовакивзетЪ вонЪ,' 
и часто случается, что одни яблоки еще 
со всЬмЪ цблы, когда на прршивЪ того дру- 
ria тЬстомЪ сдЬлаются.

Махины, коими обыкновенно давяшЪ яб- 
Ярки, столь много известны , что напрасно 
бы кажется было, сообщать здЬсь онымЪ 
описания. Вообще никакой махины, если она 
нзЪ многихЪ частей сосгаоитЪ, не возможн0| 
описать шакЪ, что бы описан1е оныя было 
совершенно ясно и вразумительно. Одна изЪ 
сихЪ махинЪ имбетЪ много сходства сЪ ко
жевенною мельницею, и состоитЪ  изЪ круг- 
лаго корыща, вЪ которомЪ яблоки давящЪ 
ппсредством'Ь большаго и щирокаго камня. 
ВЪ другой. махинЬ давяп|Ъ яблоки промежду 
двумя валиками, кЪ когаорымЪ сЪ обЪихЪ 
сторопЪ нарочно для того прид'Ьлаиы ширр- 
K̂ie желЪзные или деревянные зубья. Когда 
валики оборачиваются, шо зубья одни сЪ дру
гими БстрЪчаюшся, шянутЪ яблоки вЪ низЪ! 
и раздавливаютЪ ихЪ вЪ мякоть. ВЪ сей ма
хинЪ опускаются яблоки н-* валикЪ чрезЪ
воронку, изЪ коей онЪ собственною своею
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?Пяжесп11Ю падаюшЪ, и безпресщаннр мель
ницу яаполняютЪ.

Цочгаенному О бщ еству, учрежденному аЪ 
Лондонб для ободрен1я художесшвЪ, рукодЬ- 
л»й и торговли, представлена модель ср 
всЬмЪ нововыдумаг/ной махины, чтобы да- 
вить ^блоки, которую всякой вЪ кабищетЬ 
рнаго Общества видЬгаь можетЪ. Она сдЬлана 
нл подоб1е кофейной мельницы, и рЬжетЪ, идя 
паче раздавливает!? яблоки столь хороша, 
ч то  большая часщь сока чисто вЪ низЬ crag- 
ваешТЬ. То, что  самр собою стекаешЪ, есть  
безЪ со 1̂ нЬн!л, какЪ мы и при описан1и вица 
упомянули, наилучщая часть сцка. Еще при- 
ыЬчена и та  выгода вЪ сей мельницЪ , что  
острыя концы ея щуруповЪ разрЬзываютЪ 
пр поламЪ яблошныя зерна я с«мЪ придаютЪ 
сидру крЬпчайш1й вкусЪ.

Иные кладутЪ яблоки изЪ мельнит»ы пря
мо вЪ тиски , другге же сЪ гораздо брльщею 
ССНовательносга1ю вынявЪ ихЪ изЪ коры та, 
или изЪ сосуда, вЪ которой Гони< ,изЪ мель-, 
Ницы падаюгаЪ, кладутЪ вЪ кадки, либо ча- 
Иы. piro работу удобнЬе всего, прои-зводкпщ
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широкими деревянными лопатами, коими мЬ- 
шаюшЪ также чанахЪ раздавленный ябло- 
отЪ 5 до б разЪ вЪ день, дабы они окисать 
ве стали; работа же cia кЪ том у клонится, 
чтобы раздавленныя яблоки получили красной 
цвЬтЪ , которой потомЪ возвышаетЪ цвЬтЪ 
сидра, огаЪ чего становится онЪ весьма т е -  
менЪ, красивЪ, и янтарнаго цвЬту. С1ю ра
б о т у  можно совершить вЪ два дни.

ИзЪ чановЪ перекладываютЪ раздавлен
ныя яблоки прямо вЪ тиски. С1и тиски суть  
различныхЪ родовЪ; но всяк1я, вЪ раз- 
су ж д ети  ихЬ силы, а именно рычага м 
щ урупа, на два главные рода разделяются. 
РйчагЪ давитЪ яблоки посредствомЪ великой 
т я ж ест и , привЪшенной кЪ одному его концу. 
ЩурупЪ состоиш ь нзЪ одного винта и гай
ки, которые почтй всегда изЪ вязоваго дере
ва дЬлаются. Для сей работы потребно тр и  
или четыре человЬка, кои посредствомЪ нЬ- 
которыхЪ перекладинЪ, на подоб1е ворота  
для якорнаго каната, оборачиваютЪ. Яблоки, 
кои давить должно, находятся между двумя 

досками, изЬ коихЪ у нижней сдЬланЬ жоло-
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вокЪ, по которому сокЪ бЬжитЪ до ш^хЪ 
порЪ, покамЬсгпЪ совсЬмЪ онаго не будешЪ. 
Дабы какЪ изЪ однихЬ так1) и изЪ другихЪ 
шисковЪ яблоки воыЪ не выскакивали или не 
выскальзывали, вливаюшЪ жижу с1ю вЪ 
волосяные мЁшки, кои вмЬщаютЪ вЪ ^ебЬ 
отЪ двухъ до шрехЪ четвериковЪ каждой, 
или столько, сколько на мельницЪ вЪ одинЪ 
разЪ. раздавлено быть можешЪ, и кладутЪ 
ихЪ одинЪ на другой до тЬхЪ порЪ, пока 
тиски полны будутЪ. ВЪ больш1е тиски по- 
мЪщаются отЪ восьми до пяшнатцати мЪш< 
ковЬ и смотря по величинЪ жмыховЬ, выда
вливается соку до IOO и до 2 0 0  галлоновЪ 
Дабы сш ра6о1йа производилась сЪ большею 
ч и сто то ю , т о  друг1е мЪшки должны бы ть  
вЪ запасЪ, по том у ч т о  вЪ тискахЪ они 
весьма слипаю тся, и получаюгаЪ складки и 
морщины, а чрезЪ шо они бываютЪ негодны 
для р аботы , до тЁхЪ порЪ, пока не будушЬ

ГаллонЪ есть  мЁра, содержащая вЪ себЬ 4 
Аглинск!я кружки, а Росс1йскихЪ пять щшо- 
фовЪ.
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•перемыты и высушеры. Почему тиски или 
должны сЬюяш'ь праздны вЪ т о  время, йо^Да 
cie произкодитЪ ; либо должно шогаЧасЪ имЬть 
вЪ гогоовндсти друг1е мЬшки.

Иные н̂ е употребляютЪ совСЬмЪ воАося_ 
ныхЪ мЬшковЪ, а кладутЪ иодЪ яблока длин
ную солому, загибая концы оныя вверхЪ я 
потомЪ яблоки другою соломою покрываютЪ* 
На солому с1ю разсшилаютЪ они опять яб
локи» попюмЪ опять солому, и так!) попере- 
мЬнно посптупаютЪ До шЪхЪ порЪ, пока т и 
ски наполнятся* СимЪ способомЪ весьма удоб
но дЬло cie отправляется. Однако буде к то  
хочешЪ р аботу пройзвесть сЪ ч и стбтою , и 
наилучшимЪ образомЪ, тотЪ  всегда упо- 
шребляетЪ щу.рупЪ и мЬшки.

ВЪ обыкновен1е введено, . чтобы со всЯ'к 
кимЪ сокомЪ выдавленнымЪ изЪ ЖмЫховЪ, 
поступать одинаково безЪ всякаго различ1я, 
Буде же по сходству всЪхЪ другихЪ винныхЪ 
напитковЪ можно судишь и о сидрЬ, Что ir 

весьма прилично, т о  cie введенное обыкно- 
BCHie весьма неосновательно. При описания 
приуготовленхя-sHHa упоминали мы обстоя-

\
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itieAbHo, что мЬжду первымЪ сокомЪ выда- 
йливаемыяЪ изЪ винограда, и прочимЪ, к ото
рой послЬ 5того помалу сЪ великою силою 
выдавливается, не малое есть  различ1е; и 
при семЪ различии первой сокЪ вЬегда имЬе^лЪ 
преимущество. И такЪ если cie самое бываетЪ 
и при сидрЬ, т о  прекраснЬйш1е и наилучш1е 
родь1 сего напитка чрезЪ т о  тер я ю тся , ко
гда весь сокЪ безразсудно между собою смЬ- 
шанЪ будетЪ. ОпыгаЪ сделать сему совс^мЪ 
н ет р у д н о , и онЪ достоинЪ важнаго внимания. 
Буде сей опытЪ учиненЪ будётЪ совершенно 
и сколько" возможно исправно, т о  наилучшее 
средство есть  ш о, когда сокЪ получаемой 
изЪ одйнакаго рода ябХокЪ, раздЬленЪ будегаЬ 
на три  различные рода. Первой родЪ ест ь  
т о т Ъ , которой- получается изЪ яблокЪ безЪ 

■давлен1я оныхЪ; другой т о т Ъ , которой вы- 
шёкаетЪ тошчасЪ, какЪ скоро начинаютЪ да
вить ихЪ; а шрет1й на конецЪ есть  momb , 
которой силою выдавляемЪ бываетЪ. СЪ си- 
1ЯИ различными родами надлёжитЪ сЪ наж- 
дымЪ особенно поступащь, и каждой особен
но сливать вЪ бочки. Причина сему раздЪле-
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в 1ю происходишь ошЪ свойства сего плода, 
«ошорой гораздо водянисшЬе, немели вино- 
градныя ягоды, и безЪ всякаго сомнЁн1я дае1пЬ 
напередЪ весьма слабой и жидкой сокЪ. На- 
Елучшш же и крЪпчайш1й есть  сокЬ втораго  
рода, какого бы свойства с1и два первые 
рода ни были  ̂ но послЬднш несомнЬнно мно
го нечистоты  вЪ себЬ содержитЪ, и по се
му онЪ изЪ сихЪ трехЪ родовЪ есть  самый 
худой. НЬкоторые, прилагающ1е труды при 
д'Ьлан1и сидра болЬе обыкновеннаго, увЬряютЪ, 
ч то они по семЪ тррякомЪ ра,здЬлен1и испы
тал и , и нашли} что первой и послЬднш родЪ 
сока гораздо хуже средняго. ОднакожЪ дру-
rie противорЬчатЪ имЪ вЪ семЪ дЬлЬ, у т 
верждая, что первой СокЪ изЪ яблокЬ, равно
какЬ и изЪ винограда, всегда наилучш1й бы
ваешь. Почему кЬ ,шаковымЪ опышамЪ всегда 
надлежало бы сЪ великииЪ рачешемЪ поощ
рять и сЪ крайнимЬ поаечев£емЪ производишь
оные.

Вообще принято уже мнЬше, что изЬ 
раннихЪ плодовЪ хорошего сидра не бы- 
хаешЪ. Сочинитель вышеупомянушыхЬ пи-
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семЪ вЪ еженед'бльныхЪ сочинен1яхЪ, Дуб- 
динскаго Обществ^, такЬ же согласенЪ сЪ 
симЪ мнЬн1емЪ. Ранн1е плод», пишетЪ ояЪ, 
,^и сладк1я яблоки имЬютЪ жидкой, прохла* 
„ждающ1й и распучивющш сокЪ, которой  
„ х о т я  и довольно вкусенЪ, по том у, чшо для 
„языка весьма острЪ и кисловатЪ, однако , 
„здоровью вреденЪ. ВЪ немЪ нЪшЪ насшо- 
„ящей силы, по чему сйЬ и не довольно дол- 
„го держится , и едва заслуживаетЪ  
„имя Сидда,„, Нр КавалерЪ ПавелЪ Нейль, 
коего вЪ о^обенныхЪ его словахЪ
здЬсь приобщить я йамЬренЪ, раэсуждаетЪ  
еовсЬмЪ отличнымЪ обраэомЪ.

Я утверждаю, говоритЪ окЪ, ч т о  изЪ 
наилучшкхЪ яблокЪ выходитЪ приятнЪйшш 
сидрЪ, которой по моему мнЬн1ю ест ь  и 
самой луЧт1й. Лучшими яблоками почитаю * 

я тЪ , изЪ коихЪ сокЪ тотчасЪ послЬ того , вакЪ 
онЪ выдавленЪ будешЪ и . прежде нежели 
бродишь станетЪ , вкусомЪ весьма приятекЪ. 
ВЪ сообразность опытовЪ , чинимыхЪ мною 
лЪ послЪдн1е десять лЪшЪ, осмЪливаюся я 
еще сказать, канЪ п при асЪхЪ аинахЬ
Т о м 5  ХПЬ 1S
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cie яе оспоримо, ч т о  мзЪ наилучшихЪ 
я^одЪ выходишЪ наилучшее и пр1яганЬйшее 
йино; а какЪ сидрЪ есть  дЬйствительно 
вино изЪ яблокЪ, и не токмо дЬлаешся онЪ 
йакТ? и виноградное вино чрезЪ выдавливан1ё; но 
й сайЪ собою шЬмЪ же самымЪ обрйзомЪ бро- 
дигаЪ: т о  при выборЬ потребныхЪ на оное ве
щ ей, гоЬ же самыя правила наблюдать Должно.

Схя истинна прежде сего отвергаема 

была по то й  приаинЪ, что вЪ Герофордши- 
рЪ й вЪ тйЬхЪ прОБинфяхЪ, гдб руслингй и 
швердыя яблоки всЬхЪ родовЪ ■ вЪ велиКомЪ 
множеств^ находятся, дЬлали изЪ скхЪ 
родовЪ яблокЪ сидрЪ и ■' сЪ обоими оди
наково поступали; а имянно: какЪ скоро яб- 
локи передавлены и сокЪ изЪ нихЪ выжатЪ 

былЪ  ̂ т о  наполняли имЪ сосуды , и до 

тЬхЪ порЪ оставляли его вЪ оныхЪ, пойа не 
выбродитЪ, И потомЪ паки не осядетЪ и 
свЬшлымЪ не сдЬлается; ибо думали, ч т о  не 
эдоровЪ онЪ для упошребАен1я до тЪхЪ порЪ, 
пока самЪ себя, какЪ называется, не 
вчистишЪ. Cie обыкновен1е было весьма на

блюдаемо и вЪ тЬхЪ мЬсшахЬ Англ1и, кои
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бол^е лежатЪ кЪ полудню, нежели кЪ яападу 
И шакЪ когда шамЪ сидрЪ симЪ обрэзомЪ при- 
уготовивЪ, начинали цЬдить нзЪ бочки, т о  
не удивительно, ч то  почти всегда его изЪ 
руслинговЪ яблоковЪ не столь приатнымЪ , 
находили, какЪ другое, сделанное из%> кра- 
снополосагаыхЪ и иныхЪ твердыхЪ яблокЪ. Они 
сами том у удивлялись, поелику не вЪдали 
причины, которую я теперь предложить на- 
мЬренЪ. Ибо пока они не знали причины се
го дЁиств]я^ пю и не могли иначе думать, 
какЪ шок^мо, ч то  cie должно приписать 
естевгавенному свойству тЬхЪ, либо другихЪ 
яблокЪ. По чему и надлежало имЪ почитать  
твердый яблоки наи6ол£)е годными для сидра, 
а проч1е xopomie роды токмо для сшола, сы« 
рыя Ё сть способными, вЪ чему твердыя яб 
локи со Bĉ Mlb употребляемы не были.

Дабы показать, ч то  и вЪ ГерефордширЬ со  
всЬмЪ не знаюшЪ причины т о м у , для чего 

. сидрЪ изЪ руслинговЪ не имЬетЪ такого хо- 
рошаго вкуса, какЪ. изЪ твердыхЪ яблокЪ, 
утверждаю, что во всЪхЪ винныхЪ напишкахЪ» 
для чего они вязчЬе или не столь приятной
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ВкусЪ имЬютЪ, какЪ njjH выдавлвван1и. сока, 
ест ь  никакая другая причина , какЪ гаа, что  
они много и сильно бродяшЪ  ̂ Буде вино или 
сидрЪ отЪ какой нибудь случайн'^ |причины 
дважды бродитЪ, шо оно становится гораз* 
до вязчЬе, нежели когда одпнЪ разЪ только 
выбродитЪ. £сли же оно трижды бродить 
буДетЪ, шо сдЬлаешся еще суровЬе, нежели 
по дьоекрашмомЬ 6рожен1и, и такЪ далЪе. 
ЧЬмЪ чаще оно <*родитЪ, и чБмЪ долЬе бро- 
жен1е продолжается, тЬмЪ сурввЬе и о с т -  

рЬе оно сшановигая.
Ч то касается до отариннаго способа дЬ- 

лать и переливать сидрЪ, т о  мало пеклись 
о томЪ, чтобы сцЪживагаь вЪ сосуды или 
вЪ бочки шокмо свЬтлую чйсшь онаго. Но 
какЪ руслинги сушь плодЪ мягкой, и вЪ 
мельницЪ могутЪ быть мЪльче передавлены, 
нежели яблоки крЪпкихЪ родовЪ, т о  и слЬ- 
дуешЪ изЪ того, ч т о ' вЪ сидрЪ изЪ рублин- 
говЪ сдЪлаыной проходитЪ сквозь полотня
ную цЪдилку болЪе маленькихЪ такбвыхЪ 
частицЪ,. нежели вЪ другой здЬланной изЪ 
твердыхЪ яблокЪ. Cie причиняетЪ сильное

'  •с.'-• T.—S— viSJl-
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брож«1пе, и по разсужден1ю прежняго моеко 
правила шеряетЪ оно болЬе свойственной  
себЬ слабости, вежали т о ,  которое сдЬлано

t

изЪ шв^рдых!^ яблокЪ. не cie одно есть
т ом у  причиною, а поелику дрожжи сидра 
изЪ-гавердыхЪ яблокЬ содержатЪ вЪ себЬ 
частицы, кои крупнее часгаицЪ находащихся 
вЪ дрожжахЪ руслинговаго Сидра, т о  каждая 
частица сама собою большую тя ж ест ь  имЬ- 
етЪ , нежели дрождяиые частицы вЪ сидр& 
руслинговыхЪ яблокЬ, и слЬдсшвенно первыя' 
не столь легко отЪ малаго движешя вЪ 
верхЪ подымаются. Если 6рожен1е сидра изЪ 
крЪпкихЪ яблокЪ единожДы кончится , т о  
рЪдко оно вЪ другой разЪ возобновляется, 
развЪ когда бочка взболтана будетЪ. Но сЪ 
руслинговымЪ сидромЪ нЬсколько cie отмЬн- 
но бываетЪ. Ибо когда гусшыя дрожди еще 
вЪ сидрй находятся, шо соввЪмЪ не нужно 
для произведен1я другаго брожен1н мЬшагаь 
вино вЪ бочкЬ; но каждое движен1е воздуха 
при церемЪнЬ погоды производитЪ новое бро- 
жен1е, И дЪлаетЪ, что сидрЪ бродитЪ до 
шЙхЪ порЪ, пока ие испортится, и пока »е
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вотеряетЪ  своей природной сладости. И 
1пакЪ всеконечно было cie самое причиною, 
для чего сидрЪ изЪ руслйнговыхЪ яблокЪ 

при почдш1и бочки столь неприятнымЪ 
. находили.

Первый поводЪ кЪ сему разсужденш  по- 
лучилЪ я ошЪ того , что  вЪ разныхЪ мЬстахЪ
изЪ одинакаго винограда троякаго рода вина 
дЪлаюшЪ- Сперва берутЪ сокЪ изЪ вгодЪ, 
шакЪ вакЪ онЪ самЪ собою безЪ всянаго дат 
влен1я вытекаетЪ, когда винйградныя ягоды 
сами себя своаю Н1я ж ест 1ю давятЪ, или л о -. 
пэю тся при браши ихЪ вЪ чанЪ; отЪ чего 
только самыя зрЬлыя ягоды раздавливается. 
ИзЪ того сока, которой выходишЪ безЪ ма- 
лЪйшагб^ давления, дЪлаешся наилучшее и 
приятнЪйшее вино.' При второмЪ родЪ яго
ды не много давятЪ, и сделанное изЪ т о 
го вино не столько пр1ятно, какЪ первое, я 
не столько остро , какЪ послЬднее. Ко
гда изовсего винограда даже и изЪ 
шелухи ягодЪ сЪ величайшею силою сокЪ вы- 
давленЪ будетЪ, т о  онЪ получаешЪ гораздо 
аязчЬе якусЪ, нежели оба первые рода. Те-
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перь Думаю я, чтао причина том у по 
lafepti ошчасши ест ь  т а ,  ч то  вЪ первомЪ 
ро^Ь вина, которой отЪ сущ ества л н и  
чего ияаго, кромЪ чистаго соку вЪ себЬ не 
содержитЪ, мало находится дрожжей^ следо
вательно и брожеше не весьма сильно бы- 
ваегйЪ. И поелику перваго рода вино Не дол
гое время бродитЪ, шо оно отЪ своей пер- 
воначальнной сладости теряешЬ весьма мало. 
Второй родЪ, поелику вЪ .него болЬе соку 
выдавливаемо было, содержитЪ вЪ себЬ отЪ  
суи?ества ягодЪ вЬчто болЪе, нежели одинЪ 
сокЪ. По чему заключая онЪ вЪ себЬ болЬе 
т о г о , что  производишь 6рожен1е , бро
дитЪ сильнЪе, и по том у, когда пересшц- 
нетЪ бродить, не столь бываетЪ приятенЪ^ 
какЪ первой родЪ, которой меиЪе бродитЪ. 
Для тЪхЪ же самыхЪ приЧинЪ находится вЪ 
гаретьемЪ родЬ, вЪ которой наиболЪв про- 
чихЪ соку выдавливаепгся, гораздо болЪе са- 
маго сущ ества ягодЪ, и отЪ сего онЪ долЬе 
бродитЪ, Буде же 6рожен1е такЪ кончится, 
ч т о  вино осядетЪ и станешЪ свЪгало, шо 

лно бываешЪ гораздо влзчЪе, нежели оба пер»
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вые рода. Cie заставило меня вояервыхЪ 
думать, ч то  если вачальныя частицы яблока 
сЬ сокомЪ смЬшаются, т о  производяшЪ онЬ 
брожен1в сами по себЬ , которое не иное 
что есть , какЪ tjcHAenie напитка освободнтв- 
ся от5 ecix5 разнородншхЗ и похторопнпхЗ 
гастицЗ вЗ немЗ см±шавшихся. И танЪ, чЬмЪ 
болЁе постороннихЪ частицЪ вЪ наиищкЬ на
ходится, тЬмЬ онЪ естественны,мЪ образомЪ 
долженЪ болЬе усиливаться, и шЬмЪ болВе 
гаребуешЪ времени для окоичан1я раздВлен1я. 
Если же раздЬлетк1е cie совершится, шо весь 
напигаокЪ будетЪ свВтелЪ, и грубыя части
цы, называемыя дрожжами, осядутЪ на дно 
сосуда. Л и не ошибся вЪ своемЪ мяВн1и; 
ибо когда началЪ отнимать нарочитую часть  
дрожжей ошЪ сидра еще прежде выброжен1я^ 
т о  нашелЬ, ч то  онЪ отЪ своей первоначаль
ной сладости весьма большую часть, и боль
ше того  удержалЪ, нежели бЪ когда дрожжи 
прежде полнаго выброжен1я отделены не бы
ли. Сей опытЬ я не однажды дЪлалЪ, во безпре- 
рывво чрезЪ цЪлые семь лЬшЪ.

{иТродояжеШе впредб,')
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п о л е з н ы й  о п ы т н о с т и .

Практжескгя замЪгатя о лошобЫхЪ 
 ̂ ябяоняхЪ.

Ь' t

ИзЪ чшсла разныхЪ и многочисленныхЪ 
опышовЪ, предприняманныхЪ мною вЪ долго- 
времянное мое ж ительство вЪ деревняхЪ, 
былЪ одинЪ достойной особливаго вниман1я 
гаЪиЪ, чшо рЪдко кому изЪ д:Бл'авшихЪ том у  
подобные случиться можетЬ, имЬть столько 
времени видеть всЬ оного слЬдсшв1я, и вЬ 
тихЪ удостоверишься собственною своею

к
опышност1ю, сколько случилось мнЬ. опытЪ 
вей относился собственно до садоводства» 
и наиглавнейшимЬ своимЬ предмЬгаомЪ имЪлЪ 
шакЪ называемыя потковтя или производи* 
мыя отЪ посЬянныхЪ семянЪ яблони. Мнб 
хотЁлось собственного опытностью узнать  
и удостовериться вЪ шомЪ, спраледливола ВС©

J o m 5  âu. le
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mo, что MHorie садоводцы о яблоняхЪ cere  
рода угпверждаютЪ, а имянно; справе-дливоли 
во перв/пхд’ гао, что  отЪ посЬянныхЪ зеренЪ^ 
изЪ какихЪ бы породЪ яблоковЪ онй были нм 
выниманы, родятся будто бы все негодный 
и никогда хорошихЪ не произходнтЪ? — 
вт орт х5  имЪетЪ ли т о  мнЪн5е другихЪ свое 
ocBOBaHie, что  будтобы способны кЪ про
изведению отЪ себя во всемЪ себЬ подобныхЪ 
одни только почковыя яблони, отЪ привя* 
БочныхЬ же ни какЪ того ожидать не мож
но? — Ш треттхВ, стоитЪ  ли труда при со
бирании зеренЪ изЬ яблокЪ, д'Ьлать имЪ раз- 
борЪ и вынимаемыя изЪ плодовЪ лучшихЪ 
породЪ не только сЬяшь особо, но и Bocrtv»- 
ты вать непрививными, а давать имЪ выро- 
с^ а т ь , какими произведетЪ ихЪ природа, иля 
лутче, по примбру множайшихЪ, собирать  
и с&ять всякая почти безЪ разбора и по- 
шомЪ произшедш1я огаЪ йихЪ молодыя дерев- 
цы сЪ самой молодости превращать всЬ вЪ 
прививяыя, гкакЪ т о  нынЬ всЬ вообщЬ дЬла- 
юшЪ?— etem sepm etx5  хотелось мнЬ 
веб преимущества и «едосташки и почко-
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выхЪ и прййивйыхЪ яблоней ysiiamfi собсШ'* 
венною опышносш1ю, дабы овыгодахЪ и не* 
выгодностяхЪ шЬхЪ и другихЪ судить можно 
было сЪ лучшею достовЬрносяпю*

Для всего того  и предпр!ялЬ я при са- 
йомЪ еще началЁ жительства моего вЪ дерев- 
нЪ помянутой опышЬ/ Я набралЪ сЪ осо- 
бымЪ стараншмЪ почекЪ изЪ яблоиЪ сЪ од
ной хорошей прививной аблдНи  ̂ полюбившей
ся мнЪ отмЪкно вЪ саду у одной моей род
ственницы, Порода с1я была одна йзЪ имя* 
нигаЬйшихЪ и лутчихЪ нашихЪ РускиХЪ яб- 
локовЪ, и извЬсшная вЪ торговлЬ подЪ имя- 
немЪ ук раи н ск ой  зеленки. СЬмяна с1и noclb* 
ялЪ я самЪ на особой rpH4!fb, и всЬ произ- 
шедш1я отЪ сихЪ зеренЪ дерегщы, как1я они 
ни были разсадилЪ вЪ садахЪ моихЪ на мЬ- 
с т а  безсвякаго привияан{я, и ДалЪ имЪ вы- 
рость большими. И какЪ вЪ течен1е цЬлыхЪ 
почти сорока лЪтЪ имЬли они время вы
роешь большими^ и нешолько давно уже 
пригаши сЪ. плодами, но и приносятЪ уж е 
множество онаго, и я во все cis  время слЬ- 
довалЪ примЁ*]1ашями своими за вс&ии про*

*
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ИСХОД11ВШИМИ сЪ ними есгаесгавемными и слу
чайными переменами, т о  и вЪ состоянГи я 
ныи'Б опышЪ сей орисашь во чсЬхЪ его по- 
слЬдован1яхЪ.

Помянушь:я почки не усиЬли . взойти  
и начать свой ростЪ, какЪ уже вЪ с щ о е  

первое лЬшо приметна была между листья
ми всЪхЪ ихЪ нЬкоторая разни!^, которая^  
увеличивалась тЬмЪ болЬе, ч1)мЪ выше они 
возрастали, шакЪ что вЪ т р е т е й  и чеш- 

'^вершой годЪ по посЬвЬ -можно было ясно 
уже видЬть удивительное между всЪми ими 
различ1е. Они отличались другЪ отЪ друга 
не только величиною, сосшоян1емЪ и фигурою 
СвоихЪ листьевЬ, но и колеромЪ, н1эжност1ю 
и сосшоян1емЪ своей кожи, и наконецЪ даже 
самымЪ разположен1емЪ своихЪ cynbeebj ибо 
язвЪсшно, что и симЪ разныя породы между 
со^ою различесгавуютЪ, и каждая имЪетЬ вЪ 
сучьяхЪ свойственное се&Ь особое разполо- 
жен1е. Я не могЪ довольно надивиться, видя 
иа иныхЪ лисшЪ крупной, тол стой , корявой 
и гаемаозеленой, на другихЪ мягкой, тонкой, 
жвлшозеленой, либо ошыЬнно мЬлкой, а на
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вЪкотррыхЪ даже во всемЪ дистьямЪ лЬе- 
иыхЪ яблоней подобной, а и вожу на иныхЪ 
1пев1нокофейную, на другихЪ красноватую, 
либо сйрую, на иныхЪ зеленую, а на нЬко- 
пюрыхЪ совсемЪ желтоватую , и всЬ паки 
разнымЪ образомЪ обыкновенными мхЪ кра
пинами испР1цренную, а сверхЬ того и вЪ 
«■Ьжиости, толстош !) и гладкости между со
бою различный. А всего удивишельнЪе было 
^̂ ля меня, ч т о  изЪ Bcfexb икр  ниодна на 
другую не походила вовсемЪ совершенно, 
вромЬ только двухЪ, когаорыя казались мнЬ 
единробразными, и ближе всЪхЪ цвЬшомЪ ко
жи и листьевЪ своихЪ подходившими кЪ ма
т е р и , или той  яблони, сЪ которой собираны 
были почки. И хотя  по всеч|г сему задо- 
стовбрное можно было полагать, что  про* 
изойдутЪ отЪ нихЬ и плоды не одинак1Я и 
доброты различной, а о нЁкоторыхЪ сомнЬ- 
вашься было не можно, что плоды ихЪ бу- 
дутЪ  мЬлк1я и негодный, поелику и лис- 
томЪ и £к;емЪ прочимЪ похЬдили они не лЬс- 
выа яблоки: однако я и 1̂ Ёл1> столько шерпЬшя 
чшо ж^лая видЪшв чшо нроизойдешЪ, равса-
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ДилЪ Bcfe ихЪ вЪ садахЪ моихЪ на мЬста беа- 
всякаго кЪ нимЪ првиван1я породЪ лучшихЪ, 
и пожертвовалЪ даже и самымЪ худщимЪ 
изЪ нихЪ нисколькими местами.

Ожидан1е меня и не обмануло. КакЪ 
скоро начали они приходить сЬ плодами: т о  
■ увидЬлЪ я, ч то  плоды на всЁхЪ ихЪ оказы-> 
велась разные, и на многихЪ дЪйсшвишельно 
мЬлк1е, дурные и ничего не стою щ {е. Од
нако, таковыми они далеко не всЬ были: но 
MHorie произвели плоды довольно крупные, 
stopomie и raaKie, которыми вЪ послЪдсшв1и 
|*ремени былЪ я очень доволенЪ; на нЬкоою.- 
рыхЪ’ же были они родовЪ отмЬнно хоро- 
шихЪ., а особливо на помянутыхЪ двухЪ ябг 
лониахЪ, посаженныхЪ вЪ особомЪ мЬстЬ со
вокупно. CiH произвели шак1е плоды, коточ 
рые добротою и совершенствами своими прет 
возходили далеко и самую м ать , и были т а 
кого рода, какова ни вЪ какихЪ иыыхЪ садах> 
■е было, а составляли какЪ и всЬ, проч1я 
породу совсемЪ новую, образцовую и по 
добротЪ своей т а к у ю , вЪ которую нынЬ 
поср^дствомЪ прививан1я с!)} нцхЬ лревращавв

' V
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в  всЪ молодыя вЪ садахЪ своихЪ яблони, и
И5̂ лалЪ бы, есшьлибЪ можно было видЬшь и
BCfe деревья вЪ садахЪ своихЪ превращенными
вЪ с1к> породу," потому что плоды с1и не
только очень вкусные и похожи вкусомЪ на

J4oвoльнo крупны и сЪ пр1ятнымЪ
запахомЪ, но и сгаоль прочные, что долежи-
вагогаЪ до самыхЪ новыхЪ, и имЬютЪ кромВ
того  MHorifl друг1я совершенства, хорошимЪ
породамЪ яблокЪ свойсшвенныя. —̂ Но всего
удивйгаельнЬе было т о ,  что  Bct> прпшедш1я
на всЬхЪ сихЪ яблоиькахЬ плоды не только
величиною и фигурою, но и вкусомЪ и доб«•
ротою  своею разные, шакЪ, что иные были 
вислые, а друНе со Bcbilib сладк1е ,  иные вку
са хорошаго, иные самаго дурнаго. одни 
врЬпк1е а друг1е слаботбльте. ДалЪе достойно  
было замЬчан1я: что какЪ сЪ одной стороны  
мзЪ всЪхЪ ихЪ не вышло ниодного деревца 
подобнаго матери: такЪ сЪ другой, не было
почти ни одного, которое не заимствовало 
бы чего вибудь огаЪ матери. На иныхЪ бы
ли листья подобный оной, у другихЪ кожа, 
у  ЩретьихЪ какая кибудь часть плода похо-
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я?ая плодамЪ е я , какЪ на примЬрЪ, у йднихЪ 
кожа яблоковЪ была гаакаяжЪ цвЪшомЪ и 
гладкост1ю, какЪ на ее яблокахЪ, у другихЪ 
изпещрен1е оной подкожными крапинами та- 
коежЪ, у ];претьихЪ фигура яблока, у иныхЪ

V.
, одинЪ только ниэЪ или изподЪ яблока, а- у 

нЪкоторыхЪ только верхушка или иная ка
кая характеристическая, ч ер та , похожая на 
ХП&, как1я ест ь  у яблокЪ общей ихЪ м ате
ри, и такЪ далЬе, и сходсгав1я с 1и на одних!) 
нзЪ нихЪ были больше, а на другихЪ меньше, 
шакЪ ч то  одни очень много походятЪ, ко- 
гд*а не инымЪ чемЪ, шакЪ видомЪ на природ- 
выя, а друпя никакова почти сходства не 
имЁли. т-

ВошЪ какое удивительное разнообраз!е 
ллодовЪ произошло ошЪ эеренЪ, взяшыхЪ изЪ 
яблокЪ сЪ одной яблони!— Теперь истинную  
причину тому о ст а ет ся  изслЪдовать иску- 
СнЪйшимЪ меня г^сподамЪ натуры испы та- 
П’елвмЪ. Ч то касается до меня, т о  я дру
гой не Haxcmy, кромЬ пчелЪ, таскающихЪ 
во время цвЬта яблоней сЪ цвЁточковЪ ихЪ 
себЬ медЪ, и такЪ называемой хлЪбЪ. Сей
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последней собираютЪ они изЪ самой 
т о й  желтенкой пыли, которая бываетЪ 
1!п шлвпкахЪ , двадцати такЪ называв- 
иыхЪ тычекЪ или гвоздковЪ (Stamina) вЪ 
цвЪгпкЬ яблоновомЪ находящихся и подЪ 
именемЪ ciMAHuoH пвглн  извЬсп1на, и к ото
рая поразпоряжен1ю природы назначена по
падать на остры е кончики пяти пЬстиковЪ 
(Pistilluin) вЪ тЬхЪ же цвЬгакахЪ между има 
н а х о д я щ и х ся и  чрезЪ т о  таиисшвеннымЪ и 
сокровенньзмЪ дЪйсцзвгемЪ природы в  плодо- 
роживашь зародыши будущйхЪ плодовЪ и сЬ- 
мячекЪ вЪ нихЪ. Пчелы же перелетая вЪ 
cie время зЬз великомЪ множествЬ сЪ одной 
яблони на другую, шаскаюшЪ всюду сЪ со
бою на коленцахЪ среднихЪ своихЪ ножекЪ 
цЪлыя кучки помянутой сЬмянной пыли} и 
перелетая сЪ цвЪшка на цвЪтокЪ и выса
сывая изЪ глубины ' в внутренности ихЬ
хоботцами cвoими^ медЪ, сими шакЪ яазы-

i
ваелзыми колошвами своими или помянутою  
пылью набранною сЪ цвйшовЬ разыыхЪ ябло
н ей , мараюшЪ пЪсшики у  цвЁтковЪ сихЪ, 
и чрезЪ т о  подаюшЪ случайно поводЪ опло-
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дброживаться аародышамЪ плодовЪ ихЪ со* 
ЕсемЪ чужою и постороннею сЬмяниою пылью{ 
а отЪ сего и бг'.ваегаЪ шо слЪд/5тв1е, ч то  
Плоды вЪ шошЪ разЪ родятся хотя  так 1в 
аке, как1е раживались прежде, но 6удущ1я сЬ*. 

мянаихЪ дЪлаюгася^2’«/^адл:д.»и7 способными кЪ 
произведен1хо такихЪ деревЬ и плодовЪ, сЪ 
какихЪ наибрлЪе случилось быть той  сЪмвн- 
ной пыли , которою они были оплодорожены. 
А поелику садовЪ нигдЬ почти. яЬшЪ, состоя* 
щихЪ изЪ какой нибудь одной породы ябло
ней» но обыкновенно состояшЪ они изЪ 
яблоней и грушЪ породЪ разныхЪ и вмЬстЬ 
сЪ добрыми и худыхЪ, и оная пыль вЪ колош- 
кахЪ у пчелЪ набрана сЪ разныхЪ, гао вЬроя* 
пшо, что ошЪ самаго того и произходитЪ 
помянутая вЬ| родящихся отЪ зерекЪ яблонт 
кахЪ превеликая разница: а естьлибЪ слу
чилось гдЪ во все не быть пче^»амЪ, или 
саду всему со ст о я ть  изЪ одинакихЪ ябло
ней, шо думать надобно, что отЪ семянЪ , 
сЪ нихЪ и молодыя яблонки родились бы 

;зр oigeMb подобным цатерямЪ скоимЪ«
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Ho какЪ бы шо ни бы ло, опытЪ сей 
довольно доказалЪ, чшо могугаЪ и отЪ по* 
сЬянныхЪ зеренЪ нроизходишь породы не 
вюлько хорош1я, но совсЬмЪ новыя, никогда 
еще небызалыя и могущими для послЬдую- 
щихЪ временЪ служить образцовыми, или 
такими, отЪ которыхЪ чрезЪ прививание на* 
чнушся новыя породы хорошихЪ\ яблокЪ^ 
какЪ шо случилось и кромЬ поманутыхЪ 
двухъ и со многими другими вмЪсшЬ ‘ сЪ ни- 
ми отЪ почекЪ выросшими, и щодобротЪ 
своей здЪлавшимися достойными размноже-
Hiaj и чшо по самому сему не безполез-
иое было бы дЪло , есшьлибЬ при со6иран1и 
почекЪ Еынкмаемыя изЪ лушчихЪ породЪ 
яблокЪ не перемЬшиваемы были сЪ просшЪй- 
шими и худшими, но собираемы и сЪяны 
особо, на тотЪ  конецЪ, чтобЪ ихЪ попро- 
xuecmBlH трехЪ или чегаырехЪ лЪш'Ь можно 
было разобрать, и который изЪ де- 
ревцевЪ по доброшЬ, келичинЪ и шолсшошЬ 
своихЪ лисшьевЪ подавать будутЪ лушчую 
о себЪ надежду, mb могли бы сажаемы быть 

мЬсшд безЪ привцванхя и воспишь1ваел;|ь<

- .f .
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почковыми пократ1нвй мЬрЬ до -тЬхЪ порЪ, > 
покуда они придутЪ сЪ плодомЪ, и о до- 
бротЪ ихЬ можно будетЪ судить сЪ 

довольною достовЬрност1!0; ибо всЬ mfc, на
которыхЪ оказались бы плоды хотя  и не

-

очень xopom ie, всегда еще успЬть м®жнО 
превратишь и на мЬсптахЪ чрезЪ прививан1в 
вЪ лутчге, а польза бы ошЪ того произошла 

ш а, что моглибЪ получены быть мног1Я но- 
выя породы, достойныя по изящности своей 

повсемЬсганаго размн»жен1я.
Что касается до преимущесгавЪ и не* 

доетатковЪ почковыхЪ и прививныхЪ ябло- 
пей, шо помянутой опышЪ досшавилЪ мвЁ 
случай удостовЬритьсл и вЪ овыхЪ. Ибо 
имЪя вЪ садахЪ у себя множество и почко
выхЪ и прививныхЪ яблоней, и воспитывая 
и mb и друг1я сЪ возможнЬйшимЪ рачен1емЪ, 
вЪ течение столь многихЪ лЪтЪ могЪ я ви- 
дЪшь и замЪшить все т о ,  ч то  вЪ почковыхЪ 
в ПрививныхЪ ес^^ хорошаго и ч то  худова, 
в чемЪ собственно изЪ нихЪ одни превозхо* 
/|яшЪ Друг1я.

■■ ,
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И такЪ, могу изЪ саМой опыптносшти. 
сказать, что  х о т я ' т о  и правда, что  при- 
вив'ныя имЬюшЪ мног1я преимущества предЪ 
почковыми, какЪ* напримЬрЪ: и сЪ плодомЪ
они приходягпЪ, скор'Ье, и плодовЬ сихЪ 6ы- 
ваетЪ на нихЪ изобильнее, да росшугаЪ они 
какЪ шо чище, лушче и порядочнЬе почко- 
выхЪ,' такЪ - что  всякую прививную яблонь 
можно сЪ п'ерваго взгляда узнать и 'ршличишь 
ее отЪ почковой: однако не льзя ск азать ,
чтобЪ не имЬли они и своихЪ недостатковЪ  
шакЪ, какЪ нп противЪ того нельзя отрЪщи, 
чшобЬ и почковыя не имЪли своихЪ преиму- 
ществЪ и такЪ же своихЪ недостатковЪ , 
а именно;

КЪ числу главнЪйшихЪ недостап^^ковЪ, 
свойсшвенныхЪ п ри вн еогн ^ м б  яблонямЪ, ош- 
носится во п ервт х5  шо, ч то  всЪ они далеко 

V не таковы бываютЪ прочны, кикЪ г^очковыя. 
Никогда прививная яблонь не можетЪ раз* 
росшмсь столь великого, и прожить шакЪ 
много лЪшЪ, какЪ здоровая почковая, выра
стаю щ ая какЪ извЪсшно иногда до огромной 
величины, и могущая прожить цЪлыя сш о- 
лЪш1я. Притчиною шому ш о, чшо всЬ при-
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вивочныя яблониi по неж ности своихЪ по- 
родЪ и по многимЪ другимЪ обсгаоятель- 
стпвамЪ, подвержены бываютЬ множайши1у1Ъ 
болЪзнямЪ, и какЪ естестпеннымЪ такЪ и 
случайнымЪ поврежден1ямЪ J отчего они да* 
леко не доживЪ своего вЬка, старЪются » 
поршягасЯ и погибаютЪ. Kpoiib всего пропг- 
чаго и самые составки ихЪ • вЪ привигаыхЪ 
мЬстахЪ, какЪ бы плошно и хорошо ни сро
слись^ никогда совершенно не надежны; 
но вс^ о  чаще случается^ Что бури и т я 
гость плодовЪ отламываешь ихЪ вЪ самыхЪ 
сихЪ сосшавиыхЪ мЬсгаахЬ , а осо
бливо привишыя черенками. За нЬскольно 
лЬтЪ предЪ симЪ* случилось миЪ нЪ удивлв- 
й1ю моему, вид'Ьшь у себя примЬрЪ том у  
особой. Буря Сломила у меня одну большую 
яблонь, которую прививалЪ я самЪ, и ещв 
вЪ малолБшсшвЬ, и которая была шакЪ здо
рова и хороша, что никакЪ того  ожидать 

' было не можно. Со всБмЪ тЪмЪ буря ев 
сломила, и сломила вЪ самомЪ томЪ мЬстЬ, 
гдЪ она была привита, не смотря хотя  мБ« 
« т о  cie y»<e гаольщв полу аршина было. Я
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■^дивился сем у, но удивлен5е irfbe увелич'й  ̂
jjocb еще болЬе, когда я при семЪ случай 
увидЙлЪ, Цто самой прививокЪ мой былЪ вну
тр и  дерева совершенно^ еще цЙлЪ, хотя  за- 
сохшимЯз, и прежняя состапка его была еще 
я с н о  видима , такж е что самое дерево сЪ де- 
ревомЬ во вей толь MHorie годы никакЪ 
вЪ приаивкй не срослось, а было только во- 
кругЪ окружено новымЪ шйломЪ, которое  
иакЪ сей случай доказалЪ, не было таково  
твердо, какЪ вЪ другомЪ м йстй.

в т о р о й  и такЪ же весьма важной не- 
досшатокЪ привлвочныхЪ я блоней и грушЬ 
ест ь  momb, что ойи далеко не вЪ сосшоя- 
Нди такЪ много выдерживать ж есток остей  
нашихЪ зимЪ, но гораздо скорйе и чаще вы- 
зябаютЪ, что и неудивительно. Е ст е 
ственная притчина том у т а ,  ч то  какЪ че
ренки имЙютЪ первоначальное свое произхож- 
ден1е изЪ сгаранЪ и|клкматовЪ теплЬйшихЪ 
прошивЪ здйганихЪ: т о  естественно Они по- 
природй своей уже нйлднйе и менЬе способ
ны кЪ выдерживандю стужЪ, нежели родиа- 
1и1яся отЪ сймянЪ вЪ мйстахй здЙшнихЪ я
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уже сЪ самаго малолЬтсшва своего кЪ здЬ- 
шнему климату привыкшихЪ. Бывш1я за 
нисколько лбгаЪ до сего, да и не давно еще 
жесшок1Я зимы, лишивш1я васЪ многихЪ наи- 
дутчихЪ породЪ яблоней и грушЪ доказали т о  
очевидно, у  меня у самаго погибло ихЪ мно
ж еств о: но всЬ ntli, которыя произведены 
были отЪ почекЪ, не смотря на всю неж
н ость  и доброту плодовЪ своихЬ^ уцЬлели 
совершенно, и вся стуж а не причинила имЪ 
яималЬйшаго повреждешя, равно какЪ и 
всЬмЪ привишымЪ . уже сЪ нихЪ другимЪ 
яблонямЪ; на прогаивЪ того прививныя сЪ 
породЪ не здЬшнихЪ, на большую часть по
гибли, и за зябли по самое т о  мЪстпо, гдЬ 
они привиты были, низы же и коренья ихЪ 
осталися цЬлы и невредимы.

J'pemeUt недосшашокЪ прививныхЪ ябло
ней есть  т о т Ъ , что они гораздо скорйе 
старЪ ю тся, нежели почковыя, что также весь- 
иа ест еств ен н о , ибо всякой черенокЪ и очко 
производить только продолжен1е дерева, длив- 
пхагося можетЪ быть уже мног1я столЬтгя. — 
ъъ zemeepmeixS  ̂ можно почесть и шо не
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весьма выгодным!» обсшояшельсшвом'Ь, чшв 
бЪ случаЬ засохшаго прививочнаго дерева не 
можно уже ожидать ничего хорошаго отЪ  
огопрысковЪ , вырастающихЬ иногда отЪ  
осшавшагоса еще вЪ живыхЪ пня и коре- 

ньевЪ.
ИзЪ всего онаго можно HaBAtHb вЪ разсуде- 

деши привввныхЪ яблоней сдЬдующ'1я нуж* 
ныя правилы. I ,  <|шо сажать ихЪ можно 
гораздо чаще почковыхЪ безЪ опасен1я, 
чшобЪ они слишкомЪ другЬ друга стесн и л и , 
потому что они рЬдко досшйгаюшЪ д19 зн а т
ной величины, и разрастаю тся  столь вели
кими, каковыми видимЪ мы нЬкоторые йзЪ 
старинных!» остатков!» почковыхЪ яблоней, 
досшигшихЪ до временЬ нашихЪ, иж ош о- 
рыхЪ величйвЪ мы довольно на дивиться не 
можемЪ.. 2 , Что молодыя деревья приви
вать всегда лучше какЪ можно ниже кЪ зем- 
лЪ, и буде можно подлЪ самой оной, и такЪ^  ̂
чшобЪ со времёнемЪ будучи осыпаны зем
лею, могли они пустишь коренья изЪ кожи 
прививка, в чрезЪ т о  превратишься почти  
■Ъ почковыя или по краййЪй ftbpb ймЬшь при-

J ' ojh S ш и  П
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вишыя Mtic.nra, почрытыя аемлею или снЬ- 
томЪ, ,  и чрезЪ т о  бы ть меньше оодвержен- 
ыыми опасности, 3 , Что глазки и черенки 
всегда лучше употреблять сЪ хорошихЪ по-

I

родЪ почковыхЪ яблоней, буде у кого так1я 
ест ь , или ихЪ досшашь можно. Ибо с1и 
прочнЬе й надежнее бы ть могутЪ. 4 , Ч то  
взвЬсшное раэмножен1е прививныхЪ породЬ 
шакЪ называемыми, от водкам и у сЪ сей с т о 
роны особливо выгодно , ибо с.ш не имея 
на себЬ прививныхЪ мЪстЪ, менЬе подвер
жены опасности отЪ жестокихЪ зимЪ, не
жели прививныя, а особливо привйшыя вы

соко.
Ч то касается до недостатковЪ n o t-  

Koeffixd деревЪ, mo наиглавнЪйш1я изЪ нихЪ 
со ст о я т ь  во первт х5'ъЪ  шомЪ, ч то  они не 
шакЪ скоро сЪ плодомЪ приходятЪ, какЪ при- 

'вивныя. Однако опы тность доказала инЬ, 
ч т о  и они приходяшЪ довольно скоро сЪ 

плодомЪ, ежели только порядочно сЪ самой 
'Молодости будутЪ воспитаны, и предварено 
будетЪ то м у , чшобЪ они сЪ самаго начала 
не слишкемЪ глубоко пускали первые свои
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коренья вЪ землю, ч не jioCAK болЪе вЪ никЪ, 
нежели вЪ дерево. КЪ пришесшвхю сЬ пло- 
домЪ и прививочному дереву считая со вре
мени посЬва почекЪ, потребно не мерЬе, 
какЪ по меньшей мЬрЬ >6 или 7 лЬтЪ, а мпо- 
жаяш^я не прежде приходятЪ tb  плодомЪ 
ванЪ вЪ осьмой, девятой ,и д еся т о й , годЪ; 
а в1? шаковое ж е, иди не многимЪ чемЪ мно- 
зкайшее число приходятЪ сЪ плодомЪ уже 
м^опя изЪ почковыхЪ деревЪ ,какЪ т о  мнй 
доказал? опы тность , и разность пригаомЪ 
бываешь пюдьвб ша; ч то  на прививныхЪ ро
дя тся  уже вЪ самые первые годы плоды во- 
всемЪ ихЪ совершенСШвЬ и обыкновенно на 
молодыхЪ прививкахЪ ваикрупнЪйш1я а по- 
томЪ начинаюсь мало по малу мЪлЪшь: на»
противЪ. того  на почковыхЪ родвщ1еся вЪ 
первые годы плоды сопряжены сЪ стола  
многими еще несовершенствами, что не рЪд- 
ко между'  ̂ произшедшими вЪ первой разЪ я  
родившимися вЪ т р е т е й , нЪтЪ никакова 
cpasHeHiaj ибо каждая почковая яблонь не 
прежде пледы свои приноситЪ вЪ полномЪ 
видЬ и совершенешвЪ} какЪ при трегаичномЪ
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ypoMKal)) а на̂  икыхЪ чЪмЪ сшарЬе сптано> 
вв тся  яблонь, т^мЪ ллоды на ней быва- 
юшЪ крупнЬе, вкуснЪе и лучше,

^Второй недосшатокЪ почковыхЪ ябло
ней сост%)итЪ вЪ тои Ъ , ч т о  они власно 
какЪ спБша достигнуть до совершеннаго воз
р аста , сЪ иолода ростушЪ болБе вЪ дерево, 
нежели вЪ плоды, и нескорымЪ лрнше- 
ств1емЪ сЪ жвлаемымЪ множествомЪ плодовЪ, 
причиняюгаЪ хозяевамЪ нувсшвишельнуго до
саду. Х!амое cie обстоя тел ьство  и ош стра- 
щиваетЪ многих!» отЪ заведешя и содержа- 
н1я вЪ садахЪ СвоихЬ по,чковыхЪ яблоней, 
у  мяожаишихЪ не достаетЪ  даже тйрпБн1я 
дожидаться до того  времени, когда начнушЪ 
они приходить сЬ лдодомЪ довольнымЪ, что  
не прежде бываетЪ, какЪ когда достигнуть  
они до довольнаго возрясща и совершенства, 
но достигнувЪ до сего, награждаютЪ они сЪ 
избыткомЪ прежней недосшатокЪ, и часшымЪ 
приношен!емЪ гораздо множайшаго количества 
ллодовЪ, нежели прививныя сЪ лихвою воа- 
иаграждаютЪ хозяина за его терпЬн1е я  

•жвдав1е долговремянное. СверхЪ то го  какЪ
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йзвЪсшно- , есгаь я нЬкощорыя средства, мо» 
гущ1Я принуждать ихЪ кЪ екорЬйшему я 
часшЬйщему приношен1ю плодовЪ множай-

шихЪ. '
' З'рет ей  недосшатокЪ ест ь  ш отЪ , чшр 

они росгаутЪ не таково .чисто, порядочно и 
хорошо, какЪ привявныя: но cie провзходигаЪ 

болЬе ошЪ нерачишельнаго воспигаанхя ихЪ 
сЪ молода и предашя болЪе одному шечешю 
природ^. ВЪ семЪ случаЬ очень многое за- 
висишЪ ото)) хорошаго . воспитан1я и шакова 
содержан1я ихЪ, какое почитается дучшимЪ, 
которым!) много пособишь можно и лучшему 
р о с т у  и скорЪйшему пришесшв1ю сЪ пло« 

домЪ множайшимЪ.
CiH сушь недостатки , свойственный я  

иочковымЪ яблонлмЪ. О преимуществахЪ же 

ихЪ нЬшЪ нужды говорить особо. ,ВсЬ оныя 
можно уже усмотрЬшь изЪ всего выше- 
теписаннаго. окончу всЬ замЪчатя jc in
извлечев1емЪ изЪ всего того  правила: тто. 

хорош о H jftim s в5  са д а х З  п m i  и Д /’У* 
ггл, т о  ест ь  и прививныя почковыя, дабы 
вЪ случаЬ жесшокихЪ и яюлико разоритель-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



,S40

НыхЪ для садовЪ .эвмЪу вредЪ причиняемой 
1ими, когЪ быть ае таковЬ чувствишелевЬ п 
лримЬшевЪ: . яо всегда оставалось бы еще 
довольно уцЬлевшихЬ яблоней, когда не при- 
вивныхЪ, тавЪ по крайней нЁрЬ почковых!^ 
вавЬ шо вЪ последней разЪ случилось со&> 
сшвенао со мною»

чЯндрей, SSoAomoeSf 

СленЗ Вкономнгеск. Общестка,
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П О Л Н А Я  СИСТЕМА.

ПРАКТИЧЕСКАГд СЕЛЬСКАГО ДОМОВОДСТВА.

Про^ояжете о Ябяоновк'В 
пяи Cnfpi.

ВЪ семЪ случаЪ поступалЪ я слЪдующимЪ 
образомЪ: какЪ скоро сидрЪ былЪ пpoцfэжeнЪ, 
шо вливалЪ я оной вЪ большой чанЪ, и не 
шрогалЪ цЬлые суш ки, а иногда еще и бо- 
лЬе, будё яблоки были спЬлЪе обыкновенна- 
го. По шотЪ сцЬживалЪ оной сквозь т р у б 
к у , ввернутую уже напередЪ вЪ чанЪ вы
шиною о т о  дна на 3 или 4 дюйма, вЪ кад
ку, а изЪ нее вЪ малые сосуды , оставляя 
большую часть дрозжей вЪ чанЪ и кадкЬ. Во 
все т о  время, пока сидрЪ находился вЪ чану, 
покрывалЪ ^  оной волосянымЪ сукномЬ, ли- 

X  о м 5  X l l L  18
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бо мЬшками столь п лотн о, сколь возможно, 
ч т о  бы изЪ него не много врЬпосши вышло, 

МожетЪ бы ть нЪншо при семЪ случаЬ 
спросить пожелаешь, ч то  когда а сидрЪ вЪ 
чану находящшса, крЬпко закрывалЪ, шо для 
чего я прямо не наливалЪ ево вЪ бочку. На 
cie вЪ отвЬтЪ скажу^ ч то  ес^ибЪ онЪ прежде 
прямо вЪ бочку влишЪ былЪ, шо бы несомвЬн- 
но началЪ бродить прежде, нежели минуешЪ 
т о  время, а особливо когда бы случилась сы
рая и теплая погоду. Посл^ сего невозмож
но бы было отделишь отЪ сидра ни малЬй- 
шей части дрожжей, пока брожен1е совер
шенно не окончится, но сего мнЬ опасаться  
не для чего было, когда я покрывалЪ его токмо  
сукномЪ. Ибо хотя  я его нЬкоторымЪ обра- 
зомЪ и содержалЪ вЪ т еп л о т Ь , однако еще 
вЬсколько силы выходило изЪ него свободна 
парами. А если бы на прошивЪ того  нахо
дился онЪ вЪ бочкЬ и шокмо втулка была бЪ 
о т к р ы т а , т о  спиртныя части не имЬли бы 
такой свободы. СидрЪ вЪ первые сутки сталЪ 
бы на противЪ то го  бродить, и изЪ всего 

моего предцр1ят1я вичегобЬ не вышло. Ибо
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еслибЪ сей спиргпЪ весьма сильно назадЪ вЪ 
сидр!) ударялся, тобы  сгаалЪ онЪ бродить пре
жде, нежели бы я успЬлЪ снять сЪ дрожжей хо
т я  малЬйшую часть сидра. Вся тайна состоиш ь  
вЪ томЪ , что  спирту даютЪ испариваться 
столько, чтобы напишокЪ не прежде могЪ 
бродить, пока грубыя части дрожжей отн я ты  
не будутЪ. ОднакожЪ всегда должно еще вЪ 
HeM"!) остат ь ся  столько крЬпосгаи^ чтобы  
могло произойти 6рожен1е , буде оное по
т р еб у ет ся . Ибо если сидрЪ тошчасЪ послБ 
процЬживан1я по бочкамЪ будетЬ разлишЪ, и 
спирту нимало изЬ него не вЫдетЪ, а при 
томЪ еще больш1я частицы дрожжей своею 
собственною шяжесш1ю безЪ брожен1я ош- 
дЬлятся, гао будетЪ онЪ весьма сильно бро
дить, и много потеряегаЪ свой сладости. 
Буде же вЪ немЬ напрогаивЪ того со всемЪ 
дрожжей не оставить^ т о  онЪ нимало бро
дить не станеш ь, и тогда сдЬлаеШся вы- 
дохлымЪ, безСильнымЪ и КислымЬ.

КавалерЪ Нейль позналЬ изЪ опытовЪ, 
ч т о  сидрЪ вЪ весьма поздную пору, или какЬ 

:холодная похода наступиш ь, вЪ 6рожен1е при-
f

I.

ч

'Мк

'лк.
' V '
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водить должно, и зЪ семЪ дйлЬ подаетЪ намЪ 
нас,ш^влен1е слЬдующими словами: ЛблокамЪ
надобно нЬкошорбе время nomtirilb вЪ кучЬ, 
преждЪ нежели сидрЪ сдЬланЪ будетЪ; одна
ко cie время не весьма долго продолжается. 
Ибо ежели онЪ несовершенно зрЬлы сняты  
будутЪ, и если ихЪ не положить вЪ кучу, 
дабы они выпошЬли , т о  яблоновка не будетЪ  
приятна; если же они чрезмерно зрЬлы, ко> 
гда ихЪ снимаешЪ сЪ дерева , или если 
долго вЪ кучЬ лежать будутЪ , т о  весьма 
трудно будетЪ яблоновку ошдЪлигпь огаЪ 
грубь/хЪ дрожжей прежде брожен1я. ВЪ сбмЪ

ч

случаЬ станетЪ  сидрЪ столь долго бродить, 
чаю когда онЪ сдЬлается чистЪ, т о  суровой 
вкусЪ получитЪ. Ибо яблоки будучи весвма 
мягки, рэспадываются на столь мйлк1я ча
стицы, что надобно долго ждать, пока дрож
жи собственною своею тяже. ;т 1ю на дно 
осядутЪ; и тогда начнется брожен1е преж
де, нежели дрожжи отдЪлятся, а чрезЪ т о  
все намЬрен1е, чтобы отдЪлить грубыя дрож
жи, уничтожится. А если яблоки не доволь
но мягки, т о  сидрЪ не столь пр1ятенЪ бу-* 
дегаЪ, кнаЪ бы ему быть должно.
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КЪ вышеупомянутой господиномЪ Нейдь 
ирнчинЪ, для чего. напитоКЪ сей весьма силь- 
но бродитЪ, можно еще присововокупишЬ и 
другую, а имянно : поелику ранн1е плоды
гораздо прежде, нежели твердый яблоки, кЪ 
брожен1ю приуготовляются; т о  теплая погода 
возбуждаешь вЪ нихЪ весьма сильное брожен1е, 
по чему и бываетЪ, что напитокЪ сей не 
весьма хррош1й вкусЪ имЬе̂ ш̂Ъ. Cie броже, 
н5е даже иногда изЪ виннаго сосптояи1я пе.̂ ’̂  
реходишЪ вЪ уксусное; равнымЬ образом'Ь и 
сладость раннихЪ йлодовЪ бываетЬ причи
ною, что оци весьма сильно бродяшЬ. На 
противЪ того суровый вкусЪ твердыхЪ яб* 
локЪ воспрещаетЪ сему д^>йcmвiю, и произ. 
'ВодитЪ, что для произведен1Я виноподобнаго 
6рожен1я потребно гораздо болЬе времяии.^ 
Для сихЪ причинЪ нужно по насшавлРт 
н1ю Г. Нейля много попечен1я о приуго- 
шовлен1и сока и о доставлен1и себЬ такого 
погреба, вЪ кошоромЬ бы содержалась т а 
кая теп л ота , чтобы сидрЪ сколько возм ж* 
ПО медленнЬе бродить начиналЪ. Буде же 
гоощЪ, которой дЁлаешЬ сидрЬ, не имЬешЬ

) .
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такого погреба, т о  яблошной-/ сокЪ можно 
опустиш ь, какЪ т о  мы уже выше упомянули, 
вЪ холодную влючевуи» воду, и вЪ оной о'Ъша- 
влять до гаЪхЪ. порЪ, пока погода не будетЪ  
способна ДЛЯ/его 6ро!кен1я,

КЬтому, что сказано о времяни, вЪ коточ 
•О рое сидрЪ изЪ руслинговЪ или ранещовЪ дЪ- 

дагав должно, присовокрупдяешЪ еще Г. Нейль, 
что cie можетЪ служить и для всЪхЪ другихЪ 
раннихЪ яблокЪ сЪ нЁкощорымЪ при томЪ 
ограничиван1ейЪ, смотря по свойству оныхЪ, 
Ибо х о т я  СидрЪ изЪ оныхЪ не всегда вЪ оди
наковое время года дЪлать должно, однако 
надобно дЪлать его вЪ такое время, когда 
каждой плодЪ будетЪ имЪгаь шЪ свойства, 
как1я мы выше сего при руслингахЪ описа
ли, При д1Ьлан1и сего сидра не всегда такж е  
смотрЬщь надобно на вышепоказанное особен
ное время, но можно смотря по погодЬ, слу
чившемся вЪ шомЬ году, дЪлашь сидрЪ одною, 
двумя, тремя или чегаырмя недЪлями позже.

Когда сокЪ изЪ яблокЪ выдавленЪ будетЪ, 
т о  тЪ , кои наибольше упражняются вЪ дЪ- 
лан1и сидра, процЬживаютЪ его сквозь воло-
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сяное с и т о , дабы крупная нечистота (̂ о̂тЪ
_ ч

него отделилась. Такор'ое обыкновен1е всегда 
похвально. По шомЪ даютЪ соку стоя ть , по« 
ка произойдетЪ вЪ немЪ нужное бр(Лкен1е и 
пока грубыя отЪ дрожжей частиц)^ на дно 
осядугаЪ. Для сего иные вливаютЪ его пря
мо вЪ бочки, друг1е вЪ большее чаны, а луч- 
niie хозяева наливаютЪ оной вЪ нарочно при
уготовленную для того  посуду , у которой  
верхЪ дЬлается широкЪ, а чемЪ ближе ко 
дну, тЬмЪ уже становится; вЬ, нее не по- 
далеку отЪ дна вты кается трубка, чрезЪ 
которую оной сокЬ спускается. С1я посудина 
дЬлаешся на ножкахЪ и содержитЪ обыкно
венно вЪ себЬ ошЪ пяти до дватца-ти оксос^- 
тойЪ. БЪ таковыхЪ сосудахЪ тяжелыя части  
дрожжей на дно осЬдаюшЪ, а изЪ легкихЪ со
ставляется на верху пЬна. ЕеЛи же с1и по- 
слБд1Пя спустя нЬскольро времени на дно 
упадутЪ, т о  cie есть  знакЪ, что брожен1е 
кончилось, и что напитокЪ сей сцйживать 
можно; нЬкогаорые люди, кои не щадятЪ ни
какого труда и стараю тся  сдблять сидрЪ 
сколько возможно лучше, думаюпхЪ, что еслч
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онЪ долженЪ быть, очень хорон1Ъ , т о  надоб
но весьма внимательно примЬчагпь т у  пору, 
когда ntiHa ciB оп усти тся . Дабы cie точнЬ^Ь 
ycTMompt)mb, шо приставливаютЪ они челове
ка, которой бы уведомилЬ, какЪ скоро онЪ 
1нумЬ услышигпЬ, когда пЬна начненЪ на дно 
опусксцпьря.. pie время почитаютЪ они удоб- 
нейшимЪ для сце>киван1я сидра, иувЬрякгтЪ, 
чгпо притомЪ тотчасЪ вылбтаетЪ столь  
много крЪпостпи, что теряетЪ  онЬ со всемЪ 
свой вкусЪ , и что ему ни коимЪ образом^ 
болЬе пособить нельзя. И такЪ ца cie 
чишельно CMô npfemb должно; и какЪ скоро 
видно ^удетЪ , что ntna опускаться хочешЪ, 
1ПО сидрЪ, которой тогда довольно хорошЪ 
сдблался, надлежитЪ сЬ дрожжей сцЬдить 
и наливать вЪ оксоф ты . Обыкновенное вре
мя, которое проходить при семЪ главномЪ 
бро жен1и есть  отЪ 30 до 48 часовЪ, иногда 
больше, а иногда меяЬе смотря по погодЬ. 
НЬкоторые увЬряютЬ, что получили онЬ хо- 
рош1й сидрЪ отЪ того , когда прямо сЪ ти -  
сковЪ разливали оной по бочкамЪ, и болЬе ни
чего при томЪ не наблюдали, какЪ токмо
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что вТ?̂ томЪ оксофтЪ, вЪ которомЪ онЪ сЪ 
начала до конца находился , оставляли мВг, 
с т о  для брожения. Но сЪ таковымЪ употре- 
6лен1емЪ сопряжены мног1я скучныя обстоя 
тельства, и если все благополучно совершит
с я , т о  cie должно токМо приписать хоро
шей погодЬ. Грубкя частицы дрожжей всег
да подымаются на верхЪ, какЪ скоро погодц 
весьма чувствительно пёремЬнишся. Коль же 
часто таковая погода переменяется , . толь  
часто и ^идрЪ бродить начинаешЪ. А хотябЪ  
cie никакихЪ больше худыхЪ слЬдствгй за  
собою не привлекало; однакожЪ огпнимаетЪ 
оно у него крЬпосгаь, и по прошествии nio- 
го времяни дЪлаетЪ его невкуснымЬ и сла- 
бымЬ 5 сверхЪ того  часто повторяемыми 
опытами доказано , что  кислота во всЪхЪ 
бродящихЪ напипгкахЪ всегда показывается 
сперва вЬ дрожжахЪ. И такЪ чЬмЪ болЬе 
оныхЪ вЪ сидрЬ находиться будетЪ , тЬмЪ 
онЪ кислЬе сделается.

При семЪ не могу умолчать, что  мнопе 
люди, кои изЪ зимнихЪ плодооЪ сидрЪ дЬла- 

^  ЮтЪ, весьма важную предосторож ность со
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jBctniL осппавляютЪ. А имя.нно, достаточная  
гаеплоша вЪ воэдуяЬ для 6pbmeHia сырыхЪ 
сс\/КовЪ «из'Ь фвердыхЪ яблокЪ сшольже не 
обхо'димо нужна, какЪ и ^Jpeзмt)pнoй жарЪ 
опасенЪ Для соча изЪ раннихЪ плодовЪ. Если 
погода тогда весьма студ ен а , когда изЪ шпер- 
4ых.Ъ яблокЪ сомЬ выдавливается, т о  долж
но имбть прибЬжище кЪ огню. Но буде cie  
упущено будетЪ, либо сдЬлать сего не мож
но; шо надлзжитЪ сидрЪ,, если (cie случится 
лЬтомЪ , поставить на короткое время вЪ 
тажое мЪсшо, которое бы ошЪ солнца весьма 
сильно нагрЬзалось, и при гпомЪ такЪ, чтобы  
солнечные лучи не со всЬмЪ прямо на него 
упадали. Втулку вЬ бочкЬ должно некрЪпко 
втьакать, по том у что произойдешь новая 
сшетень брожен1я,^ которая^утончаетЪ все 
густое  и липкое сущ ество, непередЪланное 
первымЪ брожен1емЪ. Весьма надобно при 
шомЪ беречься, чтобы cie броМен1е не долЬе 
продолжалось, какЪ до тЬхЪ порЪ, пока сы
рой и пезрЬлой вкусЬ плодовЪ истребленЬ  
буд,ешЪ. Ибо буде cie далЬе продолжит

ся шо напишокЬ либо лишится всего
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своегр вкуса и со зсЬмЪ выдохнешЪ , л̂ 1бo 
изЪ него уксусЪ сдЪдаешся. КайЪ же скорр 
надлежащее время придешЪ, т о  должно сидрЪ 
тогпчасЪ сцЬдишь, а особливо когда много 
ifeHHcmombi и дрожжей 1̂ а^дно осядетЪ. По 
томЪ надлежитЪ поставишь его вЪ погребЬ, 
гдЬ доБолвно времяни совершенно хорошо дер
ж ится, * , у

Главное обстоятельство есть  гао,' ч то
бы сидрЪ по окончан1и брожен1я былЪ разлишЪ 
вЪ пристойную для того  посуду. Ибо никакой 
напитокЪ столь удобно не принимает!) вЪ 
себя запаху omlj бочки, какЪ сей. Новая по
суда, сколь бы сна чисто вымыща ни была, 
прйдаетЪ всегда всЬмЪ напиткамЪ неприятной 
запахЪ, буде напередЪ надлежащей предост- 
рож ности принято не будетЪ, Ее надлежитЪ 
не однократно выпарить кипящкомЪ, поло- 
живЪ вЪ него напередЪ нЪсколько горстей  
соли, либо такою водою , вЪ которой нЬ- 
сколько яблочнаго морса сварено было , а по 
томЪ выполоскать еще сидромЪ. С1и сушь 
обыкновениыя средства для ошвращен1я не
способностей, и рЬдко случается, чтобы онЬ

л —
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сЪ крайнимЪ сшаран1емЪ отвращенны не бы
ли. ИзЪ старыхЪ бочекЪ'худшая суть пивныя, 
ибо онЬ всегда 1̂спортятЪ сидрЪ шакЪ же 
какЪ и mb, вЪ коихЪ сиДрЪ находился, пор- 
тя.'пЪ пиво. Бочки сЪ водкою и КаиарскимЪ 
виномЪ, и всякая вообще винограднаго вина 
посуда для онаго нарочитр способна. Надоб
но гаокмЪ прилЪжно скоблить прилйпш1й кЪ 
сторонамЪ винной камень , и буде хорошо 
в^ыпарить ихЪ кипяткомЬ, т о  тогда приупо- 
т ;  еблен1и ,ихЪ никакой опасности быть , не
шожетЬ. Наилучш1й способЪ содержать оныа

/
вЪ чистотЬ^ состоитЪ  вЪ гаомЬ, чтобы св^  
ривЪ вЪ водЬ полную горсть сухой полыни, 
оною бочйи внутри выпарить , а потомЪ 
сею )ке самою травою внутри оныя вы те
р е т ь . Cia трава отнимаетЪ кислоту отЪ 
виннаго камня, и cie же самое производитЪ. 
всякая зола иэЪ растЪн1й̂ , если она шакЪ 
употреблена будетЪ. НЬкоторые совЪтуюшЪ, 
чтобы бочки окуривать сЬрою. СЪ досто- 
Bt>pHocmim утверждаготЪ, что сидрЪ ошЪ 
того  становится крЪпче, и лучше держ ит
ся, буде бочки сЪрою окуриваемы будушЪо
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Для сей причины шошчасЪ посл'Ь окурияяигя 
валиваютЪ сИдрЪ вЪ бочку и прея^де нежели 
еще дымЪ ^со всемЪ пройдетЪ . ТЬмЪ, кои 
стараю тся  надлежащими опытами извЬдашг^ 
сколь cie полелно, намЬренЪ я  соо6(рщть 
здЪеь! подробное том у описан1е. НадлежишЪ 
растопишь сЪры копЪекЪ на пять и об
макивать вЪ оную тряпку по тЬхЪ порЪ, 
пока вся сйра вЪ нее вберется,. шакЪ чтобы  
ща тряпка походила на вощанку* по томЬ 
свертываютЪ ее накрйпко и вЬшаюшЪ вЪ боч- 
КЙ на проволокЬ на три  четверти оной вЬ 
глубину, зажигаютЪ ее и потЬхЪ порЪ не- 
гасятЪ, пока не покажется, чшо она скоро 
упадетЪ вЪ бочку; поСлЪ сего вынимаютЪ ее 
и немедленно наливаюгаЪ сидромЬ. Иные при- 
ЬовЬкупляютЪ кЪ той  сВрЬ , которую они 
бочки опкуриваютЪ , не много толченой ко- 
pHHbij гвоздики , перцу , и другихЪ пряныхЪ 
кореньевЪ; но я не вижу основательной при
чины, для чего они cie дЬлаютЪ. (

Наилучшей видЪ бочекЪ, вЪ коихЪ сидрЪ 
долгое время держ ится, по мнЬн1ю Капитана 

Тейлора, вЪ одномЪ его пиоьмЬ приобщенномЬ
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кЪ ПомонЪ Г. Евёлина, ч то  также и Г. ВорлиджЪ 
похваляетЪ, есть  слЬдующ1йг когда бочешные 
доски бываютЪ узки и бочка сЪ одного кон
ца ШирЬ нежели сЪ другова. Бочки сгаавяшЪ 
на меньшее дно вверхЪ, Выгода сего вида бо- 
чекЪ сосгпоигпЪ вЪ шомЪ, чшо пЬна, которая  
сверьху крБпкихЪ напитковЪ садится, опу
скается вЬ низЪ, когда сидрЪ по маленьку 
бываетЪ сцБжнванЪ, и' покрываетЪ его по 
причинЬ конуснаго вида бочки. СимЪ способомЪ 
можно вЪ сидрЪ удержать крЬпосшь или 
спиртпЪ до самаго конца, которой бы безЪ 
сего выдохся и изЪ него вышелЪ. ПослБ 6j)o- 
жен!я бросаютЪ туда  не много пшенышныхЪ 
отрубей, отЪ чего пЬна или корка на напига- 
кЪ становится гуще, и симЪ самымЪ кЪ сохра-  ̂
Heniio онаго много способешвуетЪ.

Теперь присшупаемЪ мы кЪ весьма важ
ному предмету, которой по cie время былЪ 
со всЬмЪ вЪ неизвЬстносгаи. Долгое время 
происходили между любопытными хозяевами 
споры,’ и кажется что с1и споры невозмож
но безЪ того  рБшигаь , если не будегаЪ едЬ- 
лано множество исправныхЪ том у опытовЪ.
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НЪкоторые угпперждаютЪ , что если сядрЪ 
безпресгаанно бродитЬ и часто сцЬживанЪ 
будетЪ, т о  отЪ того неошмЬнно должна вся 
крЬпосшь его вонЪ выйти. Дру1?1е на
прршивЪ того говорятЪ, ч т о  безЪ обоего се
го онЪ никогда ?{орогаимЪ быть не можегаЪ. 
Иные сц^ЬживаготЪ его однажды, друг1е два
жды, и нЬконюрые столько разЪ, сколь ча- 
спю онЪ бродитЪ. Иные почигаагошЬ дрожжи 
некоторою пищею для сидра, друг1е на иро- 
щивЪ того почита^тЪ cie ближайшею при
чиною, для которой сидрЪ при каждой пере- 
мЬнЬ погод(н бродишЪ и кислыглЪ сделаться  
можетЪ. Каждой ииЬетЪ о raoM̂ j собствен
ное понятие, и поступаетЪ  по оному осо-
беннымЪ образомЪ. Различ1е мнЬн1й о сёмЪ

\
предмйшК столь велИко, что изЪ того  ни- 
какихЪ болЬе сл^)Дств1Й вывести не можно, 
кромЬ сего всеобщаго заключен!*! , что вЪ 
семЪ д̂ ГлЬ ничего еще извЬстнаго не найде
но, и что мы изЪ будущихЪ опышозЪ долж
ны ожидать нЬйоторыхЪ правилЪ, на кои бы 
надежно положиться можно. Чего ради намЬ- 
ренЪ я здЬсь описать различны*#  ̂ способы,
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нынЬ употрёлительные, а потомЪ приобщить 
собственное мое на too мнЬн1е. ^Между гаЬмЪ 

Каждому благомысленному совЬгаую дЪлагаь 
вЪ сёмЪ вЬрные опыть), какой бы ЬнЪ спо- 
собЪ ни предпринялЪ.

ОбыкйовечнЬй вЪ сёмЪ дЪлЬ обрядЪ со- 
стоишЪ вЪ шомЪ, 4то  сидр!! оспгавляютЪ вЪ кад
ках!) н^>гколько долЬе времени, нежили какЪ мы 
выше показали, до шЪхЪ порЪ, пока онЪ доволь
но свЬтлымЪ не будегаЪ. По томЪ перелива- 
юшЪ оной вЪ океофшы, гдЪ онЪ безЪ даль- 
вяго перецЪживён?я и о ст а ёт ся . ТЬ, кои cie 
0быкновен1е выхваляютЪ , гоВорятЪ , что  
чрезЪ cie сидрЪ сделается крепче и слаще. 
Друг1е же , кои плотивноё сему утвержда- 
юшЪ, о6ЪТ!вляютЪ, чшо поелику сидрЪ сшо- 
итЪ поверхЪ густыхЪ дрожжей, кои вЪ кад- 
кахЪ не сОвсбмЪ на дно оПадают'Ъ, т о  онЬ 
долженЪ имЪть склонность кЪ брожен1ю, 
быть мутнымЬ и вЬ непостоянную погоду 
йислымЪ сдЬлаться. ' '

Другое и еще употребительнЪйшёе обь« 
KHOBcHie е с т ь , шо что сидрЪ спустя  двЬ 
нёдЬли послЪ того, какЪ онЪ разлитЪ по 6оч>
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камЪ, вливаютЪ вЪ друпе ойоофгам. Тогда 
происходишь вЪ немЪ другоё ти хое брожен1е 
и Пока cie продолж ается, гао втулка долж
ка быть Ьгпверсгпа • ПотомЪ когда бр6жеи1е

не много умень1пится, т о  покрываютЪ ошвер. 
cmie мокрою тряпице1о, или черепкокЬ^ илй 
другимЪ чЬмЬ. Ёсли же оно со всЬмЪ кон- 
чишся, liio втулку на крЬпкЬ замазываютЬ 
длиною, которую всегда Содержать мЬкрую, 
йосыпавЬ на кее fopcmb солй, дабьх она не 
разсЬдаласй.

ПослЬ сегй иные сцЬживагот!) ёго ещ(й 
аЬ mpemin ркзЬ вЬ МартЬ мЬсяцЬ влй 
АпрЬлЬ, когда дрожжй со всЬмЬ на дно 
ЬсядутЬ. По томЪ бываешЬ опять не боль- 
1иее броженхе, к для сей iiio самой причины 
Cie упогареблен1е Не нравйгася такимЪ лю- 
ДямЪ, кои воображаютЪ себб , ч т о  всякое 
брожен1е бываетЪ вредно* если нужда онаго 
Не требуетЪ ;

Друг1е на прошивЪ т о г о , а особливо жи1 

Ьгели вЬ ДевонширЬ, гдЬ крЬпчайш1е родь* 
Сидра дЬлаются, почитаютЪ ^соверЮеннок 
6рожен1е нЬкоторою тайною, чрезЪ Komopyid 

^ o j h 5  m i l .  13

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



они подучаютЪ сидрЪ хорошей, легкой и безЪ 
всякихЪ дрожжей. ВЪ слЬдств1е чего они не 
шокмо вышепоказанное употреблеше йыхваля- 
ютЪ, но еще и дал^е nocmyriaibtnBj какЪ т о  
изЪ слЬдующаго видВть можно.

ВЪ первой разЪ сидрЪ они наливаютЪ, 
не по самую втулку бочка, но столько мЪ- 
с т а  оставляютЪ, чтобы могла помЪстй'ться 
большая яндова oHaroj чрезЪ прилит!е онаго 
возобновляюпГЪ или умножаютЪ бпожен1е. 
ПЬна ила дрожжи, аыходящ1е сквозь втулку, 
рачительно снимаются, а т о , ^его вЪ бочкЬ 
недостаетЪ , наполняется по малу, свЪжимЪ 
сидромЪ; Так'имЪ образомЪ все чрезЪ долгое 
время вЪ бр6;кен1и содержится. Ибо весьма 
употребительно, чтсЗы тотЪ  сидрЪ, сЪ ко- 
торымЪ такЪ поступлено было, цЪлыя дв1» 
недЬли сряду бродил1?  ̂ МЬсяцЪ, спустя  послЬ 
сего и послЬ того  какЪ бочки заткнуты  
будутЪ, сцЪживаютЪ e r o j-и тож е самое дЪ- 
лаютпЪ вЪ другой разЪ спустя  пошомЪ два 
ыЪсяца. По крайней мЪрЪ большая часть, вЪ 
тамошней провинц!н шакЪ посшупаютЪ. Если 
же сидрЪ ыачвешЪ опять играть^ xomd ii
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уй1бержДаюп1Ъ, ч т о  cie рЬдко Ьлучаешся, hio 
сцЬживаюшЪ йго и вЪ mpetaifi, а иногда й вЪ

чешвершой разЪ. - ,
Ёсли к то  пОхочетЪ узн ать , йошороА 

способЪ изо всЬхЪ по . cie время оПи- 
санныхЪ , есшь луча«е, mb надобно том у  
йсе cie испы тать опытами и взять дАя того  
Ьд0нак1е плоды ОдйнаКок зрЬ лости , и каждой 
сдЬланйой садрЪ доЛженЪ ст о и т ь  сгаол дол
го, что бы какЪ одинЪ, такЪ и другой былЬ 
Одияакойо старЪ, и при томЪ Должено вни
мательно райсматривать ихЪ свойстйй. ЙнымЬ 
сиособомЪ никогда' невозможно получить до- 
во^ьнаго о томЪ сЬЙден1я; если же точнаго 
рачен1я и насгаоящаго наблгоден1я употреблено 
йе будетЪ, т о  опытЪ будетпЪ тщ етенЪ  и 
йа оной ни коимЪ образомЬ положиться йе- 
ыожно. ВсякЪ roBopHinlj, что у него йыхо- 
дитЪ йорош1Й сиДрЪ j сд^лайной по такому 
способу, какой употреблялЪ онЪ» Но cie все
общее изреченле не подаешЬ точнаго обЪ ономЪ 
йонят1я , и весьма маао поспЬшествуегпЬ 
сему искуству. Пусть токмо каждой noirpy- 
дигася показать всЪ 'различ1я и нДблюдаш»
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до малЬйшаго обстоя тел ь ст в а , какое иримЬ- 
чать должно вЪ одинаковомЪ сидрЬ при различ-N 
ныхЪ его приготовлен1яхЪ; тогда №олько по-  ̂
знать можно будетЪ, КакимЪ снособомЪ можно 
получить, ч1робЪ онЪ былЪ самой нрЬпкой, чи
стой , суровой, сладкой Или легкой. ПослЙ 
сего каждой можетЪ избрать себЬ momb 
способЪ, которой вкусу или выгодамЪ его 
приличнЬе. Прежде нежели cie учинится, вЪ 
семЪ дЪлЬ ничего инаго ожидать не можно^ 
кромЬ вёсьма мёдленнагв поправлен1я*

Между тЬмЪ должно мнЬ вообще ynd- 
мяиуть и т о , ^ т о  если сидрЪ шоль ' много 
дрожжей вЪ себЬ имЬетЪ, что оныя не мо- 
гутЪ предосторежены быть отЪ гнилЬцпш^ 
ч т о  при первыхЪ и весьма часто при другихЪ 
дрожжахЪ случается5 т о  бёзЪ всякаго со- 
мнЬн]я не обходимо нужно его сцЬживать. 
Если же сидрЬ сшоИшЪ вЪ такомЪ мЬстЬ, 
вЪ иОемЪ различный перемЬны воздуха нё 
зесьма чувствительны, т о  отЪ мала!о бро- 
-«ен1я, котброе происхо,^итЪ шДЬ того , чтО 
энЪ сцеж ивается, большой опасности ожи
дать не Можно. ВЪ таковыхЪ мЪсгЙяз̂ Ъ й
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брожение вЪ другой разЪ рЪдко воспослЪдуетЪ. 
Жсли брожение весьма часщо случается, какЬ 
1ПО бываетЪ вЪ Де.вонщирЬ, гдЬ заводчики яб- 
лошные нарочно его до того  доводя |.;Ъ, буде 
япрочемЪ сообщенное о гаомЪ извЬст1е спра
ведливо; що cie со всемЪ не полезно, да и 
похвалить никакЪ неможчо.

По cie вреця помоирю опытовЪ вЪ раз- 
«ymACHiH приуготовлен1Я сидра познали ' мы 
сЪ нЬкоторою шочносш1ю шо, ч то  слабаго 
не можно болЪе одного или двухЪ разЪ сцЬ- 
живать , дабы не потерялЪ рнЪ весьма мно
го своей крЬпости ; что  крЬпкой сидрЪ изЪ 
зимнихЪ яблокЪ безвредно нЬсколько разЬ 
сцЪживать моя<1ю, ртЪ чего онЪ становится  
слаще и скорЬе его пигаь можно; ч т о  сей 
напишокЬ тЬмЪ суровЬе становится чТ̂ мЪ 
чаще ЬнЪ приходишь будетЪ бЪ броже- 
Hie; что броженгя ни чемЪ инымЪ толь удоб
но произвесть не можно, иакЪ если отЪ вре
мени до времени по нЬскольку приливать вЪ 
бочку свЁжаго яблошнаго соку изЪ тисковЪу 
и ч т о  наконецЪ, дабы былЪ онЪ гусщЪ, кр%- 
1̂ окЪ, вкусенЬ и сладковатЪ, должно весьма
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{>ачигаельно смошрЪп?ь на щв  ̂ чтобЪ препнп|- 
сгпвовать всякому дальнему брожен1ю, какЪ 
скоро токмо ^сидрЪ однажды чисшЪ и хоч 
р шЪ будетЪ; если же онЪ мушснЪ, що по- 
С[1едствомЪ рыбьяго клея можно произвесть 
т о , что  плаваюп^1с вЪ немЪ дрожжц на дно, 
осядущЪ,

Вообще гаощЪ сидрЪ, для котораго, до- 
лВе времени потребно, чтобы сделаться ему 
свЬтлымЪ и хорошимЪ есть  крЬпч?йщ1й ц 
прочнЬйш{й, буде токмо сдЬлалЪ онЪ из^ СОч 
ве  ̂шенйо зрЪлыхЪ яблокЪ, Однако выше сего, 
при описан1и вина видЬли мы, что всВ на- 
ПИН1КИ, дабы сделаться светлыми и чистыми, 
гораздо болбе времяни требуетЪ  тогда, ког» 
да тихая i t  влажная погода, нежели когда 
холодная и сухая, или когда ^орозы случа-. 
юшся.

Если бочка втулкощ зашкнуша будетЪ, 
1по продушина должна нЬсколько дней стоят;^  
о т в ер ст а  или покрайнай мЬрб затк н ута  
весьма слабо небольшимЪ деревяннымЪ гвозч 
демЪ, пока сильной С1}иртЪ изЪ сидра не вы» 
ДетишЪ, БеэЪ сей предосторожносщи мс;»
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»етЪ  ,онЪ разорвать бочку, либо икдЬ гдй 
сдЬлаетЪ себЬг вЪ ней проходЪ , и сей про- 
ходЪ сколь бы малЪ ни былЪ, однакожЪ ни
когда невозможно будет^ его хорошо закрЬ- 
пишь, а чрезЪ т о  сидрЪ весьма легко испор
т и т с я . у  иныхЪ дЬлался сидрЪ дуреаЪ oaib 
того , 4niq о семЪ нерадЪли, и ,^имало не вЪ« 
дали настоящей том у причины. КакЪ же 
скоро сей сильной или дикой спирщЪ выдещЪ, 
т о  должно накЪ продушину, такЪ и втулку 
пакрБпко заткушь. Тогда сидрЪ хотябЪ окЪ 
сЪ начала нЬсколько выдохлымЪ казался, вскр- 
рЬ поправится и будетЪ свЬщлымЪ и npi- 
лтнымЪ. СидрЪ дЪлается выдохлымЪ , если 
весьма много попадетЪ воздуху вЪ бочку , 
'слегка за т к н у т у ю . Сему пособить можно 
тЪмЪ, когда не .большое количество яблокЪ 
на мельниг^Б раздавишь и вЪ бочку оп усти ть , 
которую  по щомЪ паки крБпко заткнуть  
должно. Цногда нужно продушину от о т к н у т ь  
для того, что бы бочка не лопнула. СимЪ 
образомЪ сдБланной напишокЪ до-лжно спус- 
шя нБсколько дней по томЪ сцБдищь либо 
вЪ бутылки, либо вЪ другую бочку, чтобы
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на немЪ выжимки вс«го сидра 
не испортили. Ддя иэб'Ьжангя сего вливаюшЪ 
ицые токмо сркЪ иэЪ- выдавленныхЬ вновь 
яблокЪ. Cie самое можно сдЬлать и сЪ тЬмЪ» 
сидромЪ, которой вЪ бутылкахЪ высщоится, 
а имянно, надлежит)? щркмо вЪ каждую бу
тылку положить одну или двЪ ложки свЬ- 
жаго соку, а по томЪ опять закупорить. 
Иногда выдохлой сидр)? самЪ собою получаешЪ 
крЬпость. если минетЪ годЪ, либо кЪ лЬ ту  
подходи тЪ станетЪ , буде онЪ пробками на 
^рЬпко заткнушЪ былЪ. Но гаотЪ сидрЪ ко
торой  выстоялся и крЪпость свою пот^рялЪ 
отЪ то го  , что находился вЪ пивноц бочкЪ,

I

никогда не можетЪ опять быть рсшрЪ и си- 
ленЪ.

Мутнэй сидрЪ можно сдЪлашь св'Ьп -̂ 
лымЪ и чистым)) чрезЪ ш о, когда его еще 
вЬ другой разЪ приведешь вЪ брожение, или 
когда токмо опустишь два или тр и  весьма  ̂
мягк1я яблока. Но такой, которой однажды 
пришелЬ вЪ уксусное описан)е, никогда не
возможно исправить. Если же онЪ не много 
кисловатЪ| либо перецбженЪ вЪ другой ср»
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^удЪ, Ц10 кладутЪ вЪ него, ежели онЪ вЪ 
бочкЪ, около четырехъ кружекЪ п1иеницы , 
наипаче очип|енной ешЪ лузги; чрезЪ cie 
можно ему пособить и вЪ хорошее ирявесшь 
Сосп1ояк1е. Буде же онЪ сшрль кислЪ , чтхсц 
пшеницею исправить не возможно, т о  упо*к
хпребляюшЪ на щэ яишную скорлупу, гаол-:
йеной алебастрЪ, и друг1я веши, о коихЪ при
описан1и вина уже упомянуто было.

Если сидрЪ ошЪ бочки или отЪ другой
какой причины худой виусЪ получилЪ , гао
должно вЪ него положить немного мЪлко и-
сшолченныхЪ горчичныхЪ зерёнЪ сЪ неболь,
1иимЪ количествомЪ Сидра.
’ 1

Инбирь ускоряетЪ зрЪлосшь сидра, нри-
даешЪ ему больше крБпости, спОсобствуечф
кЪ epoKCHim, сохраняешь его долЬе безвред-
вымЪ и не производитЪ вЪшровЪ.

Если сокЪ жидокЪ, или слабЪ, т о  весьма
хорошее й полезное введено употреблен1е ,
чтобы  посредствомЪ искусгава придавать ему.
*врБпость, которой рнЪ ошЪ природы не по*
лучилЪ. ВЪ семЪ памЬрен1и употребляютЪ
ИзюмЪ, или подонки отЪ хорошаго вина сЪ,
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^обрымЪ успЬхомЪ; равнымЪ образомЪ и са.
\

жарЪ для сего годенЪ, и тЬ  кои о семЪ Ats- 
лЬ писали, преподаюгаЪ разныя касптавлен!», 
какЬ- сей послЬднхй упошребляшь должно. 
ОднакожЪ нЪгаЪ нимадой пользы здЬсь упо
минать обЪ оныхЪ. Да при томЬ и дЬло 
cie '^маловажное , какЪ бы оно впрочемЪ ни 
производилось. Для папитка все равно, ч то  
бы ни придало крЪпосшь. Cie можно учинить 
надлежащимЪ количестзомЪ сахара, вЪ какомЪ 
6 fj онЬ видЪ употребленЪ ни былЪ. Если ж* 
к т о  намЪренЪ придать сидру цвЬтЪ, шо кла- 
детЪ вЪ бочку сжевой сахарЪ,

ВсЬ шЬ вещи, кок цладущся вЪ сидрЪ, 
или вЪ какой нибудь винной напишокЪ, дол
жно класть вЪ шр время, когда онЪ вЪ пер
вой разЪ бродитЪ, дабы онЬ чрезЪ т о  совер- 
шеннЬе сЪ нимЪ соединились, А cie тЬмЪч '
«ужнЪе, ч то  всякой, которой дЪлаетЪ вин
ное бpoжeнie, рачительно на т о  см отр ет ь  
долженЬ, '^щобы первое 6poжeвie здЬлать , 
сколь возможно, совершеннее. Ибо на семЪ 
«диномЪ основывается великое совершенство 
«сЬхЬ винных'Ь напишковЬ. Броже1пе вЪ дру*
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разЪ производится не для чего другаго,
какЪ гаокмо чтобы исвравить т о , ч то  n[jn
первомЪ упущено. При немЪ всегда нЬчто
пропадаетЬ отЬ кpЬпocm^  ̂ и вкуса. Если на-
□итокЪ напередЪ былЪ сладокЪ и пр1ятенЪ, 

1 - ' 
т о  послц сего онЪ почти всегда сшановиш.><
ся сУровЪ и киселЪ,

ДЬлопроизродсщва шаков'ых1> людей я со 
всЪмЪ похвалить не могу, кои варятЪ сокЪ 
изЪ яблокЪ, прежде , нежели онЪ бродить  
станетЪ , дабы онЪ получилЪ болЬе силы. 
ИзЪ часщо повторяемыхЪ опцштрвЪ познали 
мы, ч т о  вареные напитки никогда столь  
хорошо не бродяшЪ; слЬдовательно не столь  
хорошо держ атся и не столь здоровы , какЪ 
невареные. И посему^ гораздо лучше прида
вать онымЪ крЬпосшь выщепоказанными сред

ствами.
 ̂ Ч асто я водкою придаютЪ ридру крЬ

посшь. Иные БОображаюшЪ себЬ , будто  бы 
она для него наиболЬе пригодна. ОднакожЬ 
весьма вЬроящно, что, такой напигеокЪ., ко-» 
шорой посредствомЪ водкц получилЪ крЬч 
|ю сть) никогда не буд-зтЪ столь хорошЪ ,
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вакЪ тотЪ , которой выдержйдЪ порядочное, 
и совершенное Gpoatenie. Если сидрЪ вЪ т е 
плую погоду изЪ одного мЬсгаа вЪ другое пе- 
реносищь должно, цю рбывновенно владутЪ 
вЪ него не много водкц» ч т о  б ц  рнЪ" опять  
бродцшь не началЪ. Однако жЪ гцоже рамое 
ыоЖетЪ быть произойдешь, если бочку оку-‘ 
рить сЬрою, прежде нежели вЪ нее сидрЪ 
вДитЪ будетЪ.

До сихЪ порЬ говорилЪ й о брожензи какЬ 
ви.ноградныхЪ шакЪ и яблошныхЬ соковЪ толь 
цодробно, что  не нужно кажется особливаго 
подавать насшавлен!а р брожензи соковЪ дру-I ’
ГихЪ плодовЪ. Ибо при в.сЬхЪ оныхЪ одина- 
вое правило мЬсшр имЁть мрж ет’Ь, и вЪ упо* 
треблен1и оныхЪ состоиш ь токмо вЬкошо- 
рое различ1е, смотря по свойству сока, ко
торому бродишь должкр.

J'pyjuosK a  врегда почитается наилуч- 
днимЬ иапиткомЬ послЁ сидра, и при томЪ  
дЬлается одинакимЬ образомЬ, и поступа- 
ютЪ сЬ нимЬ точно такЬ же, сЪ тЬмЬ т о к 
мо различ1емЬ, что сидрЬ или яблоновка дЬ- 
лается  изЬ яблокЪ, а грущокака изЬ грушЪ,
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Наилучш1я груши для грушовки, идя по край
ней мЬрЬ mb 1эодй, кои по cie время Наи- 
лучшими почитались для дЪлан1я изЪ онык’Ь 
грошовки, сушь столь крЬпкИу чюо никто 
МхЬ зел&ныхЪ Ьсть не можеШЪ. И голодный 
свиньи икЪ не ядятЪ, да й берегутся, что  бы 
оныхЪ не понюхать. Между симИ шакЪ назы- 
ааемЫя Босбурй, ВереландЪ, коневьи вЪ Во}1- 
сесшерширЬ; а СквашЬ в'Ь ГлосесшерширЬ 
больШе всЬхЪ употребиШельны; ОнЬ нахоДягп- 
ея вЪ обЬихЪ сихЪ лровинц1яхЪ, шакЪ кавЬ 
Й вЪ нЬкошорыхЪ близлежащихЪ мЁсшахЪ 
вЪ изгорбдахЪ и на ошкрыпюыЪ полЬ. ( * )

Грушевыя деревья имЬюшЪ т у  выгоду, 
«1шо ЬнЬ могушЪ рости  на такой землЬ , на 
которой яблони едва сущ ествовать могутЪ. 
Иные изЪ нихЪ ростутЪ  столь велики^ что

(♦ )  n p im iz -  ВЪ Южной части Pocein, б сЬблН- 
во вЪ Слободско-украинской ry6epniw и кЪ 

Малоросс1и есть почти цВлые л1.са состо- 
ящ1е изЪ такихЪ грушЪ; желательнобЪ бы
ло, чтобы, вмЬешо ныняшняго ихЪ упо- 
треблен1й суЩить или гнилыми свиней кор
мить, хозяева начали дЪлать изЪ нихЪ гру- 
Ыевку, которая, когда xojpouia, не у с т у 
паешь лучшему Вину. ^
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сЪ одного грушеваго дерева, а особлнвд с1ь 
такЪ называемыхЬ грушевныхЪ родовЪ Бо* 
сбури и СквашЪ вЪ одинЪ годЪ не одинЪ но 
и неШыре Оксофта грушовки выходитЪ. Ду- 
маютЪ, что изЪ грушЪ Босбури сделанной 
папйгПокЪ долБе всЬхЪ прочихЪ держ ится и 
болЬе другихЪ вкуОомЪ йа вино походишЪ. 
HBaHOBCKie груши, Гарпарй, Дракке , Мери, 
ЛолламЪ и MHorie друг!е жесшк1е родь1 По
читаю тся наиДучшими для грушовки. Одиа- 
ножЪ чБмЪ онЬ краСнБе, иАи темнЬе , тВмЪ 
болБе ихТэ другимЪ родамЪ предпочиЛаЮтЪ. 
Груши должны бы ть, какЪ и яблоки, совер
шенно зрВлы, прежде нежели онЬ на мЬль- 
ницу отсылаемы будутЪ.

ДокторЪ БилЬ вЪ своихЪ всеобщихЪ иэ« 
вБсН11яхЪ о сиДрЬ, присовокупленныхЪ кЪ По- 
мопБ господина Евблина , не соглашается со 
мнБнхемЪ Йаллад1Я, который ПишетЪ, ч то  
грушовка цБлую зиму простоять моЖетЪ^ 
но какЪ скоро Погода шеплЬе становишься 
будешь, т о  она окисаетЪ. ОнЪ ДумаетЪ то*  
му противное и утверждатЪ свое мнБн1е ,  
говорЯ ) будто бы онЪ само вЪ концБ лЬта
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нииЪ весьма свЬ.жую и много вину подобную 
грушовку, сдЬланную изЪ грушь, называемыхЪ 
вояевьими, что онЪ часто опыты д^лалЪ изЪ 
грушЪ Босбури, и нашелЪ, ч т о  грушовка на 
другой годЪ приятнее и слаще, а на mpemift 
годЪ еще more лучше была, не смотря на 
т о ,  чшо находилась она вЪ простЫхЪ Оксоф- 
тахЪ и вЪ посредсфвенныхЪ погребахЪ , не 
будучи разлита вЪ бутылки. НБкто знат  
ный, почтенный и раОумный человЬкЪ изЪ 
его сЬсБдей уврбялЪ его по собственному 
своему исг1ытач1ю, что она долгое врем./ 
держится, и сделается сперьхЪ того  тбмЪ 
приянтбе, если поставлена будетЪ вЪ хоро- 
^ош1Й погребЪ и надлежащ!й прйсмотрЪ за 
нею будегпЪ. ОнЪ думаетЪ , чшо Паллад1й 
несправедливое свое мнЪн5е получилЪ чая- 
шельно он')Ъ того, чшо онЪ разуМЬетЪ , гру
шовку, сдЪланную йаЪ такяхЪ груЮЪ, кои 
Ъсть МОжйо, и что можетЪ быть оная гру
шовка, о которой гово{»итЪ, сдЪлана была 
•Ъ весьма йтепломЪ климашЪ. Йо моему ынЬ» 
М1Ю угадалЪ бы онЪ еще болЪв настоящую  
и действительную том у Причину, аслиб!})
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приписалЬ оную недосшашйу надлеяЕащагв 
брожен1а, о которомЪ, какЪ гао ясно видЬгаь 
иожнОу древше ничего не знали; Ибо они веб 
Нинные напитки портили шбмЪ самимЪ, чтО 
йарилй оные прежде, нежели вЪ погребЪ, или 
вЪ другое какое м бсто  для сохранён1Я по
дставляли. ^

Cie не оспоримо быть можетЪ , шакЪ 
какЪ и Г. ВорлиджЪ примЬЮилЪ, что будетЬ  
весьма изрядной напитокЪ, если смЬшае'шь 
тр еть ю  часть дикихЪ яблокЪ сЪ двумя т р е 
тями грушЪ и вмЬсгаб оныя смелешь, Дик1я 
яблоки долЬе помогаЮыЪ сберегать грушов
ку. Я дЬйствишёльно думаю, что если ев 
такЪ сдЬлаешЪ, и она недлежащимЬ образомЪ 
выбродитЬ, т о  долгое время безвредно й хо
рошо держаться будетЪ, и чЪмЬ долЬ дер
ж ится, тЪмЪ бываешь лучше, какЪ т о  при
ятель господина Биля утаерждалЪ, если онй 
будешь сохраняться вЪ шакомЪ мЬстЬ, гдб 
йе слишкомЬ тепло й не СлишкомЪ холодно.

Когда Жмыхи вЪ тискахЬ со всЬмЪ бу- 
душЬ выдавлены, такЪ ч т о  ничего больше 
соку вЬ нихЬ йе bciileuentcfl, Пю вынимаютЪ
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осшашокЪ и кладутЪ вЪ 6oj]№myEO кадку. Ту
да наливаюш'Ь нЬкоторое количество воды, 
оную хорошо мЪшаютЪ , и когда все cie  
просшоишЪ известное время, Которое обы» 
кновенно двое сутокЪ продолжается, гао пе- 
ремал(.1ваютЪ еще слегка на адрльницЬ, а по 
тпомЪ выдавливаютЬ еще изЪ того  СокЪ, ИзЪ 
сего соку выходитЪ простая "грушовка, ко
торая обыкновенно водянымЪ сидромЬ назы
вается, и вЪ н^которыхЪ jcmpaHaxb употре- 
бляютЪ его домашн1е такЪ какЪ полпиво, вме
с т о  обыкновеннаго питья. Иные писатели  
совЬтуюгаЪ варить воду , чтобы она была 
чище. По гаомЪ должно ее поставить и про
студи ть  , прежде нен1ели она на выжимки 
налита ^удетЪ. Однако жЪ если мы поду- 
маемЪ, что послЬдующее брожеше всю не
ч и ст о т у  отЪ напитка отдЪляешЬ, т о  ка
ж ет ся  , что  таковое предварительное ош- 
вариран1е воды не весьма нужно. Иные, кои 
сей сидрЪ еще лучше сдЪлать желаютЪ, вли- 
ваюшЪ вЪ него больше или меньше перьваго 
хорошего соку, смотря по том у крЪпчели, 
вли слабже сей напишокЪ они сдЪла'шь на- 
Т  о м В  20
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n

мЪрены. КакЬ скоро онЪ выдавленЪ бу^етЪ, 
т о  должно его немедлЬняо влить вЪ бочки; 
ибо онЪ самЪ собою становится чисшЪ, а 
сп устя  нисколько дней по томЪ можно 6у- 
детЬ его употреблять. РавнымЪ образомЪ 
получаещЪ онЪ и отЪ того крЬпосшь , если 
вЪ него примЬшены будутЪ дрожжи^ или по
донки хорошаго сидра прежде, нежели вы
жимки выдавлены будутЪ , или когда осшав- 
1я1йся сидрЪ, которой не вышелЪ вЪ бочки, 
вЪ него влишЪ будешЪ, либо смолоты будутЪ  
сЪ ним!) вмЪстЪ опадыши и оборыши. Мож« 

^но его приуготовить и такЪ, ч то  онЪ гораз
до долЪе обыкновеннаго держаться будетЪ , 
если его сварить тошчасЪ послЬ шисковЪ сЪ 
шоликимЪ количествомЪ хмелю, сколько соб
ственно для пива употребляется; вЪ такомЪ 
случаЪ не должно варишь.на передЪ воды. А 
поелику вареной напитокЪ трудно и не ско
ро приходитЪ вЪ броженге, то при шакихЪ 
случаяхЪ надобно туда положишь нЪсколько 
дрожжей, либо какого иибудь шЪста для ско- 
рЪйшаго произведен1я броя'.ешя. НЪкоторые 
мЬшаюшЬ вЪ него вмЪсто хмЬля инбирь,

■.J
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Ямайсйой или стручковой перецЪ илавровыя 

листья, и с1и вещи весьма для сего годны.
Сколь сшарЪ долженЪ быть сидрЪ, год

ной для употреблен1я , сего точно опреде
лить не возможно. ИзЪ раннихЪ плодовЬ 
сделанной бываешь наилучше т о г д а , когда 
онЪ простоишЪ полгода , или и менЬе. Для 
Ьймняго сидра потребно времени годЪ.
СидрЪ иди грушовка изЪ швердыхЬ зимнихЪ 
плодовЪ должны с т о я т ь  по крайнЬй мЬрЪ 
два года. ИяымЪ надобно иногда сгйб^ять тр и , 
чегаыр« и пять лЪтЪ , пока онЬ совершенно
хорошими сдолаю тся. >

Лучше ли будутЪ сидрЪ й грушовка отЪ  
шого, если ихЪ разольешь по буга'ылкамЪ, сей 
есть  такой вопросЪ, которой вкусЪ каждаго 
рЪшить должеиЪу Заподлинно извЬсшно^-то', 
что напитки с1и наиболЪе вЪтровЪ причи- 
няютЪ т о г д а , когда изЪ бутылокЬ пйгаь 
начинаешь, а особливо если вЪ стаканЪ пЬ- 
йятся. Однако же буде сосуды, вЪ коихЪ онЬ 
находятся, невесьма крЪпки, т о  ихЪ должно 
разливать по бушылкамЪ. Ибо если воздухЪ 
найдешЪ себЬ ошверсп11е> чрезЪ которое бу-
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детЪ проходить вЪ'бочку, либа если пЪна 
на напиткЬ находящаяся на дно осядетЪ, що 
напитки С1и неотмЪнно кислой вкусЪ имЬшь 
будутЪ. ДудааютЪ, что МартЪ мЬсяцЪ есть  
ваилучшая пора , вЪ которую сидрЪ и гру- 
^иевку вЪ.бутылки разливать должно j можешЪ 
быть cie употреблен1е введено у гаакихЪ лю
дей, кои не снабдЪны хорошими погребами, 
вЪ коихЪ сидрЪ всегда отЪ дЪйств!я прибли
жающейся теплой погоды безопасенЪ 6ы- 
ваетЪ.^^ ]̂^и шЬ, кои имЁюшЪ xopomie погреба, 
вЪ коихЪ воздухЪ почти всегда одинаковЬ.I* • ••• - .
бываетЪ , могутЪ его сцЬживашь , или по 
бутылкамЪ ^разливать, когда имЪ наиспособ- 
вЪе будетЪ. Буде к то  опасаться сшанетЪ, 
чтобы  ̂бышылки не разлопались , т о  тотЪ  
должеиЪ .ихЪ токмо поставить вЪ мокрой 
песокЪ и поливать его отЪ времени до вре- 
ияни свЬжей ключевой водою. Буде же и cie 
не будешЪ достаточно для прекращен!я бро- 
зкен!я сидра вЪ бутылкахЪ находящегося, т о  
должно бутылки ото тк н у ть  и оставить ихЪ 
вБсколько времяни отверстыми, дабы нБко- 
шорая чаешь спирта вонЪ вылБшела. Выше-
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описанный настав.1ен1я , о пр1уготовлен1И а 
перецЬживанш сидра , могутЪ сЪ толикою  
же пользою быть употребляемы какЪ при 
семЪ, такЪ и при всЬхЬ другихЪ бродящихЪ 
иапишкахЬ.

Настояпце знатоки и охотники до сид
ра и грушовки, не долго сомнЬваются дать  
преимущество предЪ всЬми прочими тЬмЪ) 
которыя шотчасЪ разлиты были по бутыл* 
камЪ. При семЪ случаЬ не безполезно бу- 
детЪ напомянуть о приуготовлен1и дЪлан- 
номЪ славнымЪ jh ученымЪ ДокшоромЪ Крак- 
саломЪ, которой своими стихотворен 1ями 
извЪстенЪ. ОиЪ старался исправить главнЬй* 
luifi напитокЪ того мЬсша, вЪ которомЪ онЪ 
находился, и самЪ былЪ великой охотннкЪ до 
сидра , а наипаче когда онЪ его сЪ бочки 
сцЬдитЪ. ОнЪ прилагалЪ всевозможное с т а -  
раше содержать его вЪ семЪ состоян1и вЪ 
его совершенствЬ , и по неоднократнымЪ 
опытамЪ нашелЪ, ч то  следующее приуготов- 
леше сЪ желашемЪ его, совершенно сходствен
но было. ОнЪ выцЬдилЪ небольшое число 
нружекЪ изЪ бочки у ошоткнувЪ малой дере-
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вянгтоГт гвовдь, вЪ верху ея находящейся, « 
jie затыкая дьфку во все т о  в^емя, пока 

сцЬживалЪ. По томЪ накрЪпко вколотилЪ 
гвоздь, срЬзалЪ его на ровнЬ сЪ бочкою и 
дабы могЪ онЪ быть вЬ безопасности, чтобЪ 
слуги его из!? нея не цЬдили, т о  приложилЪ 
»Ъ ней свою печать. ПослЁ сего сцЬживалЪ 
онЪ сидрЪ столько, сколько ему когда на
добно было, и всегда находилЪ, что рнЪ до- 
пocлtднeй капли совершенно хорошЬ былЪ. 
Единая неспособнЪсшь при семЪ была т а , 
что онЪ изЪ крана весьма ти хо  и слабо 6Й- 
жалЪ.

Я HaMt>peHb зд^сь вЪ пользу рачитель- 
ныхЪ дом^остроителей приобщить краткое 
описан1е нЬкоторыхЪ другихЪ крЬпишельныхЪ 
и здоровыхЬ напитковЪ , кои по сидрЬ иди 
лблововкй и грушовкй, сЪ великою пользою 
и выгодою изЪ обыкновенныхЪ плодовЪ ра- 
стущихЪ у каждаго вЪ саду приуготовлять  
можно, не смотря на т о , ч т о  при надписи 
сея главы обЪ ояыхЪ ничего упомянуто не 
было.
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о &1шахЪ fhj^QAibixb пзЪ fpijinxb 
cacjodhixb л^одобЪ.

Главное nonsHenie, потребное при дЪла- 
HiH сихЪ винЪ, состоиш ь вЪ шомЪ, ч то  бы 
плоды оставлять на деревЬ до шЬхЪ порЪ, 
пока совершенно не созрЪютЪ , дабы чрезЬ 
т о  сокЪ вЪ ннхЪ ошЪ солнца сшалЪ лучше' и 
гуще. По томЪ вЪ сей сокЪ должно поло
жить столько сахару, сколько для каждого 
для его крЪпости потребно. Но воды ни 
коимЪ образомЪ приливать не надобно, какЪ 
шо иЬкошорые совЬтуютЪ, и сокЪ долженЪ 
быть вЪ тзкомЪ сосшоян1и, вЪ какомЬ онЪ изЪ 
плодовЪ получается. На послЬдокЪ даютЪ 
симЪ напиткамЪ бродить надлежащимЪ обра- 

‘ зомЪ такЪ, какЪ выше сего предЦисано о ви- 
вЬ, сидрЬ, и грушовкЬ,

ЗВпшнп^ о коихЪ я напередЪ говорить 
вам'ЬренЪ, гаожно разводить и размножать 
столь легко и вЪ великомЪ множесшвЬ, что  
яхЪ родиться болЬе можетЪ, нежели сколько 
потребно свЪжихЬ для продажи. СлЬдовательно 
можно ихЪ сЪ великою выгодою превращать

. \
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вЪ ПИНО, Onfe великое множество даютЪ изЪ 
себя соку, изЪ коего дЬлаешся весгша при
ятной и усдаждающ1й напишокЪ , которой  
лучше, нрохладишельаЬе и для лЪта способ- 
вЬе, нежели яожетЪ быть большая чаешь 
другихЪ винЬ, привозимыхЪ изЪ чужихЪ зе
мель. Г. ^ В о р л и д ^  говоришь, что сей на- 
пишокЪ можно сдЬлашь такЪ, что онЪ дол
гое время хорошо держаться будетЪ ; иная 
вишневка и цЬлой годЪ вкусу своего не ше- 
ряешЪ^ но я сумнЬваюсь, чшо бы cie часто  
удавалось.

РавнымЪ образомЪ можно изЪ С л н в З а 
о соблизо изЪ крЬпчайшихЪ и сочнЬйшихЪ , 
дЬлать весьма хорошее вино. Но оно не 
столь свЬшло и чисто да и при шомЪ вку» 
сомЪ не столь хорошо, к'акЪ вишневка. Чер- 
ныя, шемныа и такЪ называемый Дамаскск1я 
слмвы почитаю тся для дЬлан1я вина наигод- 
нЪйшими ; при семЪ ест ь  еще и ша выгода, 
ч т о  ихЪ удобно вырощашь и размножать 
можно.

ИзЪ ягодЪ Ш1влкови1^^^ или Тугаоваго 
дерева, выходитЪ пр1ятное и весьма здоровое

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



о  у о

вино. СчжЪ отЪ нихЪ можно весьма хЬрошо 
употреблятпь на подкрашиваше другихЪ блЬд- 
ныхЪ БИнЪ. Если онЪ смЬшенЪ будетЪ на
ипаче сЪ сокомЪ хорошихЪ сидровыхЪ яблокЪ, 
т о  изЪ того выходиптЪ весьма вкусной 
и шоль прекрасной цвЬгаЪ имЬющхй напи- 
гоокЪ, какой шокио себЬ представить можно.

Ж р^сная см ородина, гораздо предпочи- 
чи тается  бЬлой, поелику она по свойству 
своему ^болЬе виннаго вкусу вЪ сеоЬ содер
жишь. Если с1ю смородину смВшаешь сЪ над- 
дежащимЪ колмчествомЪ сахара, порядочно 
ей дашь бродишь и разлить вЪ бутылки на 
б или на недЬль, т о  изЪ того  выдетЪ 
весьма пр1ятвое, вкусное и густое  вино, ко
торое прозрачно на подоб1е яхонта и доволь
ную крЬпосшь имЬешЬ. При семЪ находится  
н т а  выгода, заслуживающая вниман1е, что  
смородину можно безЪ всякаго труда раз
множать на простой землЁ и при томЪ вЪ 
короткое время.

Ж p в ^ ж o в н n к 8 вЪ великомЪ мно- 
жесгавЬ приятной и прохладитедьной напн- 
токЪ, котораго чреэмЬрную сладость посред-
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сшвомЪ надлежащаго 6po>Kenifl весьма удобно 
уменьшить можно. Иные дЬлаюшЪ cis вино 
безЪ всякаго варен1я, по том у что оно по*

J
лучаешЪ огаЪ онаго сЬроватой цвЬтЪ. Однако 
при семЪ примЬчать должно т о , что оно 
весьма скоро можетЪ получить кислой вкусЪ, 
если не будетЪ посредствОмЪ надлежащаго 
брожен1я очищено ошЪ грубыхЪ дрож ж ей, 
коихЪ вЪ немЬ великое множество находится.

ИзЪ 'Ма.лг1нт  дЬлаешся наиприяшнЬйшее 
вино, какого ни изЪ единаго плода получишь 
не можно^ Токмо шо сожалительно, что оно 
не долго держится. Росс1яне и друг{е СЬвер* 
нке народы по большой части употребля- 
ютЪ яапигаокЪ сей для того , ч т о  они 
м^шаютЪ его сЬ варенымЪ медомЪ , шакЪ 
какЬ любимымЪ ихЪ напитномЪ. ОднакожЪ
сЪ какимЪ бы онЪ напиткомЪ смЬшенЪ ни

?
былЪ , но всегда придаетЪ онЪ ему столь  
приятной вкусЪ, какого ни отЪ чего другаго 
получить не можно. Mnorie и^енщины любяшЪ 
сокЪ й для того , что онЪ водкЬ весьма х о 
рошей придаешь вкусЪ, такж е и очаро
вательная сладость ыалиноваго араку имЪ 
отмЬнно нравится.
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Теперь о ст а е т ся  еще не много упо

мянуть.

О бпнахЪ (^ЪлаемыхЪ пзЪ fpeeecnaio 
соку.

ГоворятЪ, ч т о  ’ изЪ клену можно полу
чать преизрядной сокЪ; но шо дерево, кошо- 

’ рое наиболее даетЪ соку, какЪ т о  намЪ изЬ 
самихЪ опытовЪ и зв е с т н о , ест ь  береза. 
Американской к.лен8 изЪ коего соку тамош- 
Bie жители сахарЪ дЪлаютЪ , даетЪ безЬ 
всякаго сумнЬн1я изЪ себя весьма крЪпкое 
вино. Si^ejnS., которой много походитЪ на 
обыкновенной кленЪ , сЪ тою  токмо разно- 
сппю, н то  онЪ гораздо выше р остетЪ , вы- 
пускаешЪ також!Ь изЪ себя много весьма 
сладкаго и приашнаго соку.

КленЪ при первыхЪ нарочито сильныхЪ 
морозахЪ и когда сЪ него спадешЪ лисшЪ, 
выпускаетЪ изЪ себя множество соку. ИзЪ 
грецкаго орЬховаго дерева и изЪ клену вы- 
шекаешЪ сокЪ чрезЪ всю зиму , какЪ скоро 
токмо морозы не много смягчашсн и сдЪ-
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лается солнечное cirtHie. Сднако ни иэЪ еди- 
наго изЪ сихЪ двухЪ не начинаетЪ бЬжать 
сокЪ гаакЪ скоро , какЪ изЪ клена. ИзЪ бе
резы не прежде сокЪ течь начинаетЪ, какЪ 
около весны, да и тогда весьма сильной мо- 
розЪ пресЪкаешЪ течен{е до тЬхЪ порЪ, по
ка погода не перемЪнищся. ВЪ посредствен
ные морозы хошя сокЪ и не бЬжигпЪ изЪ де
рева во время ночи, однако днемЪ паки по
является, если Солнце его освЪщать будетЪ, 
Стужа безЪ морозу на иболЪе препятствуетЪ  
соку вЪ течеи1и. f

Ииые предписываютЪ яко надежное сред
ство, чрезЪ которое сокЪ изЪ деревЪ, а о- 
собливо изЪ березЬ получишь можно, если 
дологаомЪ и молоткомЪ просЬчешЪ вЪ дере- 
вЬ отверстие не вЪ длину, но поперегЪ на 
подоб1е того какЪ дЪлаешЪ врачь рану при 
nycKaniu крови. Cie дЪлать надобно около пер- 
выхЪ чиселЪ Марта мЪсяца, когда почки начнутЪ 
шолсшЬть уберезЪ; разрЬзЪ долженЪ прохо
дишь почти ^о самой сердцевины дерева; по 
ЗПомЪ вадлежитЪ вЪ него вложить не боль
шой кашушекЬ или щ епку, чшо бы онЬ
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яаки не сжался. НапослЬдокЪ привЪшиваюгпЪ 
склянку кЪ сему ошверст1ю или иной_ какой 
кЪ сему годной сосудЪ, вЪ которой сокЬ, 
буде погода благопр1я^пна, гаоль сильно т е 
чет'!)» что вЬ 12 или 14 дней получишь т а 
кое его множество, что онЪ гаяжест1ю сво
ею превзоидетЪ т я ж ест ь  всего дерева сЪ его 
корнемЪ- ^

ГосподинЪ ТонгЪ вЪ философическихЪ 
трансакц1яхЪ подЪ No. 46. соаЬ туетЪ , что  
бы ошверстге не дЬлагаь дологаомЪ, но просвер
ливать бураврмЪ, сколь велико к то  поже- 
лаешЪ, и притомЪ такЪ чтобы оно шло вЪ 
верьхТэ наискось. С1ю диру должно сдЬлать 
вЪ нижней части большаго и ближайшаго кЪ 
землЬ сука сЬ полуденной стороны дерева и 
надлежитЪ т о ч т и  весь neifb просверливать» 
такЪ чтобы небольшая шокмо окружности 
дерева и на ономЪ кора сЪ полуночной с т о 
роны непросверлены оставались. Но таковые 
урйзы безЪ всякаго сомнЁн1я должны нано
сить самому дереву весьма великой вредЪ, и 
со всЬмЪ ненужны для того намЬрен1Я, для 
кошораго оныя дЬлаюшся. Ибо можно посред-
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ственнымЪ буравомЪ просверлйть дяру др\ 
средины дерева, что равное будетЪ ммЬть 
дЪйств1е , а cim диру можно потомЪ го* 
раздо удобнЬе заколотить деревйннымЪ 
гвоздемЪ сдЪланнымЪ изЪ пюго ж'Ь самаго де
рева, изЪ коего сокЬ вышекаетЪ. СимЪ вос
препятствовать можно, что дереву никакого 
omb худой погоды не причинится вреда, ко
торой  бы неотмЬнно воспослЬдовалЪ, еслибЪ 
дира стояла отв ерста .

Другой еще соособЪ, употребляемой все
гда добрыми хозяевами, сосшоитЪ вЪ томЬ, 
ч т о  они отрЬзываютЪ верхи у нЬкоторыхЪ 
вЪтвей, и кЪ осшальнымЪ концамЪ призязы- 
ваютЪ склянки, вЪ кои сокЪ течетЪ  вЪ ве- 
ликомЪ множествЬ. СимЪ образомо досгаа- 
ютЪ сокЪ изЪ вЪтвей, вЪ коихЪ онЪ по мнЬ- 
н!ю оныхЪ людей бываетЪ наилучш1Й: ибо
лютЪ сокЪ, которой изЪ нихЪ вытекаетЪ, 
гораздо долЪе вЪ деревЬ находился и слЪд- 
ственно лучше созрЪлЪилучш1й вкусЪ имЪетЪ, 
нежели т о т Ъ , которой выходитЪ изЪ пня. —• 
Однако при семЪ дЪлЪ встрЪчаются два не
удобства. Одно состоиш ь вЬ шОмЬ, ч т о

, 1
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сцлянки весьма часто отЪ сильныхЪ вЪгпровЪ 

сбрасываемы и разбиваемы бьхваютЪ, а к р у

тое т о ,  что  жилки вЪ концахЪ вЬтвей, гдЬ 
они срезаны, вЪ короткое время ошЪ стуж и  
толь сильно обхватываемы бываютЪ, чшо 
они болЬе нимало соку невыпускаютЪ.

Дабы имЬть вдругЪ столь много соку, 
сколько потребно для дЬлан1я вина, шо дол
жно вЬ одно время столь много деревЪ вы- 
цбживать, чтобы вЪ нЬсколько дней доволь
ное количество соку .собрать можно было. 
Ибо онЪ удобно плВснйешЪ, и токмо весьма 
мало времени хорошо держ ится. Для избЪ- 
жашя сего, совбтуюшЪ HtiKomopua писатели, 
чтобы тогаЪ сокЪ, которой сперва изЪ дере
ва вышечетЪ, влить вЪ склянки, или вЪ дру 
rie годные сосуды , и выставить на солнце 
до^тЪхЪ порЪ ,^пока остальной сокЪ не бу- 
дешЪ собранЪ^ а по шомЪ должно вЪ него 
положить мЬлко изрЪзаннаго хлЬба, дабы соаЬ 
иачалЪ бродишь. Но вЪ сей сокЪ надлежитЪ 
мЬшать либо сахарЪ или изюмЪ и ему при
дать силы^ чгаобЪ онЪ былЪ вЪ состряи1и 
порядочное спеешь броженге, чрезЪ чшо не-

\ ■

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



279

отменно придет^ вЪ такое состоян1е, что  
долгое время будетЪ держ аться, а безЪ сей 
предосторож ности можегпЪ онЪ разривагаь 
mb бутылки, вЪ коихЪ находится. По чему 
мнЪ кажется, что  cie перызое брожен1е дол* 
жно наносить вредЪ. И такЪ буде хозяинЪ 
не имЬетЪ столько деревЪ, что бы вЪ два 
или три  дни могЪ собра столько соку, 
сколько ему потребно, т о  надежнЬйшее сред
ство есть  шо, что бы разлить сокЪ вЪ 
KpbnKie и чистые сосуды и поставить вЪ 
холодной погребЪ: ибо симЪ образомЪ будетЪ  
онЪ гораздо долЬе времяни совершенно _хоро- 
П10 держ аться, если вЪ него вольешЪ масла 
или сосуды заткнешЪ крЬпко,

Количество потребнаго на т о  сахару 
бываегаЪ различно, смотря по вкусу и намЬре- 
Н1Ю винодЬлателя. Однако вообще полагаютЪ 
на пять кружекЪ сего сока одинЪ фунтЪ  
сахару. А чтобы онЪ сЪ сахаромЪ хорошень
ко соединился, гао обое должно поставить  
на огонь, которой бы былЬ столь си^енЪ, 
чтобы оный сокЪ ошЪ него кипЬть началЪ. 
Иные совЬшуюшЪ долгое время варить сей
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сокЪ^ однако cie каж ется мнЬ не весьма по» 
лезно, ибо отЪ того происходигпЪ, какЪ т о  
я уже прежде сего часто гоааривалЪ , что  
напитокЪ не столь хорошо и не столь легко 
бродишЪ. СверьхЪ того  лищаешся ОнЪ отТ? 
сего по крайней мЬрЬ большой части свой» 
сшвеннаго ему вкуса и запаха, которой онЪ 
отЪ дерева получаешЪ. ИзЪ сего видЬть мо
жно, что намЬрен1е, для чего сей напитокЪ 
в а р и т с я  , единственно кЪ том у влонишея , 
ч то бы сахарЪ вЪ немЪ хорошо разошелся. 
MHorie писатели предлагаютЪ различные ко
ренья, сЪ коими сей сокЪ мЬшать должно. 
Но вЪ семЪ дйлЪ ничего болЬе за основан1е 
принять не можно, какЪ токмо вкусЪ тЁх1? 
людей, кой сей напитокЪ употребляютЪ. До 
чему надобно cie предоставить собставенном^г 
яхЪ 6лагоразсужден1ю. Иные вмЪстр сахару 
кладутЬ медЪ; ро и щутЪ главное правило 
сост'^итЪ во вкусЬ, и слЪдсшвенно завиСйшЪ 
отЪ выбора того  человЪка, которой оной на- 
ОитокЪ употреблять хочегаЪ. ВЪ семЪ слу
чай по обыкновенному мнЪн1ю кружка меду 
акоже самое дЬйсшвуешЬ, чшо и фунтЬ сахару»

91
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Вообще признано^за полезное, чшо будв 
к то  намЬренЪ сему напитку дашь бродить, 
що должно класть вЪ него не много чистыхЪ 
дрожжей, либо кусокЪ гаЬсша или тоненькой 
ломоть кислаго хлЬба, По совершенномЪ же 

I в^брожен1и ci^xb древесныхЪ соковЪ долг 
жно сЪ ними всегда и во всякомЬ случаЬ 
п оступ ать  такЪ, какЪ еЬ другими винивд  ̂
iiu  напитками.

Я слышалЪ за досшовЬрнов, что вЪ СЬ- 
верныхЬ странахЪ изЪ березЪ и клену, когда 
они весьма высоки выросшушЪ, столь вели
кое множество сову вышекаетЪ , ч т о  его
вмЬсшо воды упошребляютЪ на варен1я пивЪ, 

«
К что отЪ того вЪ пиво менЬе гаребуешся 
солода, х о т я  оно впрочемЪ стольже крВпко 
и xopoiiuo бываешь. ДокторЪ ТонгЪ, окоемЪ 
я не давно выше ceW) упомянулЪ, пишетЪ, 
йгао„если .для варен1я пива возмешь сего со
ку, т о  изЪ одного четверика солоду сшолв- 
же- хорошее пиво сдЬлашь можно, какЬ и изЪ 
четырехъ, если вмЪсто соку употребишь, 
воду. Для варен1я пива годнЪйшимЪ сокомЪ 

ПОЧищаешЬ онЬ сокЪ изЪ клена, по щому *1010
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внЪ весьма сладолЪ и пригаомЪ весяма здо- 

ровЬ. ^
СокамЪ сихЪ деревЪ приписывагошЪ paa-i 

ныя xoppiiiia свойства вЪ лЬчен1и , и гово- 
ряшЪ, чгао они всегда туж е силу вЪ себб  
содерж ать, к,огда изЪ нихЪ и вино сдЬлано 
будешь. Я уже вЪ одномЪ мЬстЬ сего сочи- 
нен1я упомянулЪ , чтр господа БоилЪ и 
ГелмонтЬ предлагали березовой сокЪ надеж- 
нымЬ средсшйомЪ отЬ  каменной болЬзни. Пр- 
слЬдн1й ушверждаетЪ, что всЬ гааковыя со
ки годны для излЬчен1Я чахотки. Но какЪ 
cie не касается до моего дЬла  ̂ т о  я не на- 
мЬренЪ здЬсь пространно оное изслЬдовать, 

Х отя медЪ по надлежащему и недолжно
S

причислять кЬ сокамЬ расшЬн1й и деревЪ, 
однако онЪ очевидно начало свое имЬешЪ отЪ*̂  
расшЪн1й. И шакЬ надобно намЬ не много о 
немЪ упомянуть, поколику онЪ отн оси тся

I

кЪ броднщимЬ напишкамЬ.

О Л1 ьсуЬ.

МедЬ есть  такой напитокЪ , которой  
весьма упртребишеленЬ у большой части С6-

/
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верныхЪ народовЪ, но вЪ другихЪ мЪсшахЪ не 
столько онЪ уваж ается, сколько бы мо« 
жетЪ бы ть онЪ того заслуживалЪ , если 
бы надлежащее вЪ приугопювлен1и его упо
треблено было cmapaHie. ВЪ Poccia онЪ из
древле составлять главной напитокЪ,, и т е 
перь онЪ здЪсь болЪе другихЪ странЪ вЪ 
упогареблен1и.

ВсЬ писатели, повЪствовавш1е о семЪ 
дЪлЪу вЪ крайнее впали заблужден!е вЪ раз- 
сужден1и крЪпости сего напитка; поелику 
они кЪ количеству воды, вЪ которой медЪ 
распускаться долженЪ, опредЪляли его вели
кое множество. По введенному обыкновен1ю 
должна С1я сЪ медомЪ смЪшанная вода быть 
столь густа, чшобЪ яйцо вЪ ней не потону
ло; но cie несправедливо, ОтЪ сего сдЪлает- 
ся напитокЪ невыброженнымЪ морсомЪ, и 
cie дурное СБойсшво умножается чрезЪ гао 
еще болЪе, когда его по общему всЪ^Ъ обы
чаю весьма долгое время варишь будутЪ. Не
возможно почти найти медЪ совершенно чи
стой  , шакЪ чтобы вЪ немЪ не находилось 
либо пчелиной пищи, либо воску, либо чего
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друтаго кЪ том у принадлежащаго. А cie какЪ 
мнЪ кажется, ни чемЪ инымЪ , какЪ посред- 
ств'омЪ варешя совершенно истребишь не- 
можно. Для сей причины увариван1е меда не 
обходимо нужно. А дабы ciio н еч и стоту  
удобнЬе изЪ сего напитка и стреби ть  мож
но было, т о  не безполезно будетЪ положить 
вЪ него бЬлковЪ отЪ нбсколькихЪ яицЬ . 
прежде, не^кели онЪ на огонь поставленЪ бу- 
дешЪ. При томЪ наипаче хорошо счерпывать 
т у  густую  пЬну, которая подымается на 
напиткЬ, какЪ скоро онЪ кипЬть нач{^етЪ. 
Cie самое должно дЪлать безпрерывно до 
тЬхЪ порЪ, пока онЪ кипитЪ. Ибо его сЪ 
щЪмЪ токмо намЪрен1ьмЪ варятЪ, чтобы  изЪ 
него вся нечистота вышла, и что бы вода 
болЪе сЪ медомЪ соединилась. А какЪ сего 
двоякаго предмЬта весьма легко достигнуть  
можно^ т о  изЪ сего очевидно явствуетЪ, что  
вапишку токмо весьма короткое время ки- 
пЪть должно, и c ie  вЪ случаЪ семЪ тЪмЪ 
нужнЬе, поелику тЪмЪ труднЪе приводить его 
вЪ брожен1е, чЬмЪ долЪе онЪ на огнЪ с т о я т ь  
будешь. У охопшиковЪ до вина медЪ часто

X.
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бываешь вЪ маломЪ уважен1и, а cie можетЪ  
бы ть единсшвенно происходишь отЪ того , 
ч то его сЬ лишкомЪ долго варя^кЬ; ибо по- 
СлЬ сего никогда не будешЪ вЬ немЬ столь  
ве/икаго броженгя, что бы онЬ потерялЬ из
лишнюю вЪ себЬ сладость. А еслибЬ онЪ над- 
лежашимЬ образомЪ выбродилЪ, шо бы оная 
сладость исчезла и медЬ получидЪ бы при
ятной вкусЪ, какЬ т о  уже во Bneдeнiи о 
6pomeHiH упомянуто было.

Иныя искусныя хозяйки полагаютЪ вЬ 
свой медЪ хмЬль. ПосредсшвомЪ хмЬля и стр е
бляется сладость, а какЪ скоро пройдегаЪ 
горькой вкусЪ хмЬля , шо медЪ становится  
ошЪ него весьма приягаенЪ. ВЪ медЪ , равно 
какЪ и вЪ друг1е вареные напитки, должно 
полагать какой нйбудЪ окисашельной расш- 
ворЪ, отЪ чего онЪ придегаЪ вЪ совершенное 
брожен1е. Но какЪ и малЪйшей порокЪ вЪша- 
вомЪ растворЬ можетЪ испортить весь на- 
питокЪ, т о  со всевозможнымЪ рачен1емЪ смо- 
трЪшь должно на т о , что бы онЪ былЪ весь
ма свЬжЪ и хорошЪ. Если медЪ дЪлашь бу- 
демЪ со всякою осшорожносшхю по всЪмЪ
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симЪ предписаннымЬ правиламЪ , шо онЪ нЬ- 
сколько лЬгаЪ держ аться можетЪ, и сдЬлаега- 
ся тЬмЪ лучше, чЬмЪ болбе времяни продол-» 
жаегася. ВЪ прочемЪ обходятся сЪ симЪ на- 
пигакомЪ и сцоживаюшЪ его шакЪ же, вакЪ и 
другш бЬлыя вина.

(^родолженгб впредб.)
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, ПОАЕЗНЫЯ ОЙЬГТНОСТИ. 

О qiJiamu книовари. .

Киноварь есть  кармазинчаго или высоко» 
йраснаго цвЬша,, и произходишЪ изЪ соеди- 
нен1я ртуши сЪ сЬрою.—

ИмЪютЪ вообще два рода оной, природ
ную и искусшвбнную. Природная обыкновен- 
НО НЭЗЫйЭ.бМЭЯ горнэя ниновярь  ̂ НЭХОДИГПСЯ! 

во множеств^ вЪ ртушныхЪ горокоолхЪ вЪ 
Испании, вЪ ПфальцЬ, вЪ Венгр1и и другихЪ 
мЪсшахЪ, и сидишЬ част1ю порошкомЪ на 
камнЪ, часш1ю же охрусгаалрванною, вЪ ко- 
пшрыхЪ обоихЪ случаяхЪ она безЪ дальнаго 

I нриготовлен1я употребляться можетЪ вЪ 
1 краску. Часто смЬшана бываетЪ она вЪ ну- 
I тр и  сЪ камнемЪ, шакЬ ч то  ее какЪ кино

варь употреблять не шожно, и тогда она
Т  о м 5 X IIL  . 21
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’ipesb дястилащю или перегонку на р т у т ь  
производится.—

Искуственнуя) киноварь можно пригото
влять разнымЪ образомЪ • однако жЪ одно 
приготовление пригоднее для фабрикЬ , а дру
гое лучше для опыгаовЪ вЪ маломЪ.— |

i'). Большая часть искуствомЪ приго
товленной киновари, употребляемой вЪ Евро- 
пЪ, доставляется вЪ продажу Голландцами, 
х о т я  они ни р т у т и , ни сЬры вЬ собствен
ной своей землЬ не имЬютЪ. Мы имЪемЬ мно- 
Г1Я описан1я о^ихЪ кимоварныхЪ фабрикахЪ, 
но онЪ вЪ разныхЪ случаяхЪ другЪ отЪ дру
га отличаю тся, поелику во всБхЪ фабри
кахЪ о6рабогаыван1е не одинаково бываетЪ} 
ибо вЪ нЪкоторыхЪ чистая, а вЪ другихЪ 
поддЬльная киноварь дЪлается, Hacmimme изЬ 

приготовления киновари соспавляютЪ таин- 
cmBoj и потому трудно о всЬхЬ притомЪ 
обстоятельсшвахЪ узнать вЪ точ н ости .—

ЗдЪсь предложимЪ мы основак1емЪ Ри- 
керпюво описанхе Брандовой фабрики вЪ Ам- 
стердамЪ, какЪ новЬйшее и надежнЬйшее , и 
потомЪ присовокупимЪ изЪ другихЪ ьЬро- 
ашыыхЪ иавЪсш1й недосшаю1цве. —
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БрамДова фабрика вЬ Амстердам^ есшв 
одна изЪ самыхЪ большихЪ вЪ Голландии; она 
яаходишся передЪ утрехтским и воротами, и 
приготовляешЪ ежесодно вЪ шрехЪ печахЬ 
посредствомЪ четырехъ pa6omHHKOBbj кромб 
МногихЪ ДругихЪ ршутныхТэ произведен1й, со- 
рокЪ восемь тысячЪ фунтовЪ киновари. Про
изводство оной ест ь  слЬдующее,—

ВЪ желЪзаой гл^ДкоНолированной пло
ской котелЬ, крпюрой имЪетЪ видЪ шеко- 
ладной машины* и много Что одинЪ футЪ  
глубины и два сЪ половиною ф ута  Ширины 
имЬешЪ, кладется вЪ вЪрно отвЬшенномЪ и 
сЪ сосудомЪ соразмЪрномЪ количествЪ, 150 

фунтовЪ обыкновенной или простой сЪры, 
и когда она хорошо разплавиАась, тысяча 
восемьдесяшЪ фунтовЪ чистой р т у т и  мало 
по малу прикладывается, и при изподоволь- 
номЪ огнЪ желЬзнымЪ прутомЪ довольно вмЪс- 
шЪ мЪшается. Когда оба вещества Хорошо 
другЪ сЪ другомЪ соединились , шо черная 
смЬсь, которая тогда , назЫвавается мине- 
ральнымЪ Еф1опомЪ, выливается на желЪз- 
йыя доски или л и ст ы , кои на открышомЬ 
мЬсшЪ вЪ землю вложены.
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По простуж ен1и Eeionb разбивается вЪ 
maKie малые куски, чшо можешЪ удобно по- 
мЬщаться вЪ небольипя глиняныя фляшки, со- 
держащ1я около двадцати четырехъ унцовЬ 
воды, и такж е опять выпоражниваться.

ПрисемЪ вмЪготЪ большее возгоночные 
горшки изЪ бЬлой твердой трубочной глины.
около^вухЪ локтей вышиною, еллиптнческаго 
вида сЪ пространнымЪ отверзппемЪ, коего
край совсЪмЪ гладкой и горизонтальной быя/ь 
долженЪ, дабы жерло во время возгонки мог
ло быть плотно прикрыто гладкимЪ желЪз- 
нымЪ листомЪ. С1и горшки внутри наведе
ны обыкновенною муравою изо свинцовой 
слюдки, и стоюшЪ вЪ АмсшердамЬ десять  
ГолландскихЪ гульденов'Ь, Наружно оправля- 
готЪ ихЪ слЬдующимЪ образомЪ. СЛерва об- 
мазываютЪ ихЪ трубочною глиною, сЪ кото
рой смЬшана овечья шерсгрь, которая близ
ко приросла кЬ ко>йЬ, коротка ,и тонковоло
си ста . ПослЪ усыпаютЪ или натрусиваюшЪ 
ЛхЪ желЪзными опилками, и по высохнут1и 
обмязываюшЪ ихЪ опять трубочною глиною, 
сЪ шерстью смЪшанною и даюшЪ имЬ сох-

п  ■
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вуть. Они здбланы весьма т о н к о , и выклю-. 
чая гной части, которая находится внЬ огня, 
также очень тонко оправляются.—

Когда они нисколько дней сохли , т о  
опускаютЪ ихЪ вЪ печи снабденныя желЬз >̂ 
выми кольцами или обручками , который по 
формЬ горпдковЪ образованы. Печи построе
ны другЪ подлЬ друга, числомЪ три; онЬ с т о -  
яшЪ на огнЬ(пвердощЪ выеокомЬ сводЬ. ре- 
черомЪ разводится небольшой огонь т о р -  
ф 'мЬ, упо 1̂ ребляемымЪ вообще во все время 
работы, и уве.чичивается оный наконецЪ до 
разжен1я горшковЬ.—

Между шЬмЬ наполняютЪ, не дЬлая о с т а 
новки, отЪ 1придцагпи до сорока малыхЪ фля- 
текЪ, и когда горшки у)азжигаются, гао вы- 
юоражниваюп|Ъ ьЪ одинЪ кзЪ оныхЪ, сперва 
одйу фляшку, а потомЪ двЬ до гарехЪ фля- 
текЪ. Не мояшо ограничиваться на извЬс^тт- 
Еое число, ибо cie зависитЪ отЪ большаго 
и меньшаго возгоран1я Ео'юпа.

Всыпанное возгараегася сЪ гарескомЪ, и 
пламя не р1эдко подымается ошЪ четырехъ до 
ш ести футовЪ выше горшковЪ, Когда ©н^
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HtijKObKo поуменьшилось, mo принрываютЪ 
oiuBepsmie уоршковЪ величиною вЪ квадрат
ной фущЪ, и толщиною вф полтара дюйма 
гкелЬзнымЪ листомЪ, которой весьма хоро
шо и плотно смыкается, ,(* ) и переходятЪ  
кЪ наполнению вторауо и щретьяго горшка, 
ТакимЬ образомЪ вся кладь, которой на одинЪ 
горшок]} збо фуцтовЪ и 50 фуншовЬ сЬры 
счищ ается, вЪ 24 часа помещ ается. ПослЬ 
сего пригощовлен}я продоласаютЪ огонь вЪ 

надлежащей степ ен и , и даютЪ ему, когда 
все сублимировалось, для чего т р еб у ет ся  со« 

вершенГно эб часовЪ, вообще же два дни и 
двЬ ночи, утухн уть . —»

Что касается до степени огня, шо по- 
ЗнаютЪ оную, слиткомЪ ли она сильна или 
слаба, ^по воздымающемуся пламю при сня- 
НИИ желЬзныхЪ листовЪ, ВЪ первомЪ случай' 
поднимается оно выше сосуда на вЪсколько

(®) Прежде начатая дЪлопроизводсшва кла- 
д , гаЪ желЬзные листы на горшки; буде 
01-И точно не впору или приходятЪ не 
плотны, шо стираюшЪ неравносшь сЪ 
гррщковЪ тонкою пилою прочь, -я

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



г-

295

футовЪ', вЪ послЬднемЪ же случаЬ оно либо 
не видно, или касается только весьма слабо 
o m B e p a m i f l  горшковЪ. И шакЪ настоящая 
степень огня есть  С1Я: когда пламя при сни- 
ман1и листа тотчас!» живо усматривается, 
однако же не болЬе трехЪ до четырехЬ дюй- 
мовЪ выкидываешЪ вышиною. —•

ВЬ сихЪ послЪднихЪ тридцати ш ести  
часахЪ м Ь тается  вЪ каждую четверть иля 
половину часа масса желЪзнымЪ прутомЪ 
для cnocnbmecmBOBaHia еублимац1и или воз
гонки. —

Киноварь пристаетЪ кЪ окружности, ко
торую  край горшка сЪ внутреннею- ст о р о 
ною желЪзнаго листа дЪлаегаЬ, какЪ кЪ хо
лоднейшему мЬсту, и когда работники су- 
дятЪ, что довольно тол стая  лепешка насЬла, 
т о  снимаюшЪ долой листЪ осторожно ж е
лезными щипцами, сталкиваютЪ вЪ визЪ вЪ 
ошверзпйи горшка какую либо сидящую ки
новарь остроконечнымЪ молоткомЪ, и накла- 
дываютЪ скоро другой холодной  ̂ железной 
листЪ, кЪ которому киноварь вновь при- 
сшаетЪ, коея возгонка чрезЪ холодЪ весьма 
поспЬшесшвуетса.

у
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К а ж д ы й  ч е т в е р т ы й  и п я т ы й  часЪ , с м о 

т р я  п о  р д б о ш Ь ,  с к о р о  или м е д л е н н о  о н а  

п р о и з х о д и т Ъ ,  п п д б а в д я ю т Ъ  кЪ т о м у  изЪ ма-  

ленькихЪ  ф л яш ек Ъ  CBti>KiH ео'юпЪ , п о к а  н а к о -  

у нецЪ в с я  кладь и'ли « м Ь сь  в о з г о н и т с я   ̂ с у б 

л и м и р у е т с я ) .  Ч р езЬ  c i e  п о л у ч а ю т Ъ  т а к Ъ  

н а з ы в а е м ы е  хл Ь б ц ы  или л е п е ш к и  MHocie с л о и ,  

и  изЬ к а ж д а г о  г о р ш к а  д обы в аю ш Ъ  ч е т ы р е с т а  

ф у н ш о в Ь  к и н о в а р и .

К о гд а  в с е  погпомЪ п р о с т ы л о ,  т о  вы ни -  

макипЪ го р ш к и  изЪ п е ч и ,  р а э ш и б а ю т Ъ  ихЪ  

н а д в о е ,  и с о б и р а ю ш Ъ  в н у т р и  п р и с Ь в ш у ю  к и 

н о в а р ь .  К ин п вар н ы я л е п еш к и  , с й в и п я  во врем я  

р а б о т ы  кЪ хол одн ы м Ъ  ж елЪ зны мЪ  м Ь сгпам Ъ ,  

о т б и в а ю ш Ъ  и ломаюгпЪ, и с о х р а н я ю ш Ъ  ихЪ  

дл я  о т с ы л к и  или для р а з м о л о н ) я ,  ч т о б Ъ  н е  

б ы л о  н у ж д ы  вЪ н о в о й  вы гор кЬ  он ы хЪ . З и 

м о ю  ггроизводигпся cifl р а б о т а  г о р а з д о  с к о р я е  

я л е г ч е ,  н е ж е л и  лЪшомЪ, и б о  т о г д а  ч а с т ь

в о з г о н н а г о  г о р ш к а  огаЪ -н ар уж н аго  в о з д у х а  о х -
У  ■

л а ж д а е т с л .  —

В о з г о н н ы я  п е ч и  т а к Ъ  п о с т р о е н ы ,  ч т о  

о г о н ь  п о л у ч а е т Ъ  о к о л о  горш ковЪ  п р о с т р а н 

с т в а  н Ь ск ол ь к и хЪ  д ю й м о в Ъ , с л Ь д о в а ш е л ь к о
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пламя окружаетЪ около двухЪ т р е т е й  вы
шину горшковЬ. —

КромЬ киновари приготовляется вЪ 
Брандовой фабрикБ также Ъдкой сублиматЪ, 
красной преципигпатЪ (осадокЬ), ослащенная 
р т у т ь  и г?роч. Подмастерье доставляешь 
вЬ, каждой мЬсяцЪ свои гфоизведен1я; к по- 
лучаетЪ нанротивЪ сего р т у т ь , сЬру, крЬп- 
кую водку, купоросЬ, поваренную соль и се
литру. —

КинЬнарныя лепешки цвЬтомЪ темно б -̂ 
ро-кра'сныя, и со ст о я т ь  все изЬ блестягциаЬ 
иглЪ. Малая чаешь такихЬ кусковЬ про
д а ет ся , но нанередЪ мЬлюгпЪ ихЪ на особьхЪ 
мЬльницахЪ^ чЬмЪ мЬльче киноварь мелитгея, 
тЬмЪ евЬтлЬе и красивЬе бываетЪ цвЬтЬ 
оной. Тогда p^5здЬлfiюmЪ е е , смотря нггпо, 
болЬе или менЬе она водою промыта^ на ipyn- 
ную, мЬлкую и самую мЬльчайш_ую киноварь. 
IlocлЬднiй разборЪ служишЪ болЬе для сур
гуча. —

е) .  Весьма часто поддЬлываетс/ кино
варь сурикомЪ или красною свингуоюю из
вестью } утверждаютЬ даже, чт> бЬлой
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мышьякЪ подмЪшивается, также мЬлкотол- 
ченой кирпичЪ, железные опилки и друг1Я 
вещи, чтобЪ вЬ цЬнЬ тЁмЪ больше вь/и- 
грагаь. — \

Но когда прежде сублимации кЪ мине
ральному eeiony свинецЪ иди свинцовая’ из, 
веешь примЬшана будетЪ, т о  дЪлаешся cie 
для т о г о , чшобЪ получить 'киноварь большей 
яркости, и по сем у’ нЬшЪ тугаЪ обмана. ВЪ 
ЛмстердамЬ дЪлается точно такЪ и вЪ 
rpHMbHaHiaxb Лаборанна Демаши вЪ Гр. з ТомЪ 
страница 141. находится о шомЪ следующее 
ог.исан1е. —

ТрутЪ вмЬстЪ одну часть сЬры сЪ дву
мя частями ргаугои холодными сильно, пока 
Ж|р1ая р т у т ь  совсем!) изчезла, и нималЬй- 
1паг> шарика болЬе не примЬтно, тогда на- 
эывмотЪ с1ю смЪсь, какЪ нзвЪстно, мине- 
ральчымЪ ев!опомЪ.

ПослЬ подм'ЬшиваютЪ кЪ каждому цен
тнера пять фунтовЪ пиленаго, дробленаго 
или пакже вЪ известь перезженнаго свинца, 
или Ж) менинга, смотря по обспюятель- 

сшвамЪ, ибо одно ест ь  столько же какЪ дру-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



 ̂ 2 9 9

гое. Йогда все хорошо смЬшано, гао при- 
мЪтно уж е, ч то  Mamepia не столь черна, 
какЪ обыкновенной eeionb; изЪ сего усм ат
ривается, ч то  р т у т ь  со свинцомЬ амальга
мировалась, какЪ скоро прибавятЪ кЪ том у  
дробленаго свинца или опидокЪ онаго. ВЪ

I
семЪ состоян1и сублимируюгаЪ смЬсь. На- 
полняютЪ онымЪ три горшка, вЪ которыхЪ 
1?оо фунтовЪ, вЪ три раза обработываютЪ,
С тараю тся, чтобЪ горшки разгорячались по-/
степенно, прежде положен1я вЪ нихЪ смЬси, 
которую такж е исподволь нагрЬааютЪ. Тогда 
КладутЪ 2оо фунтовЪ разомЪ вЪ каждой ю р ' 
шокЬ, Когда с1и 2оо фуншовЪ сз^блимирова- 
дись, шо кладутЪ туда  друг1е 2оо фунтовЪ 
свЬжей смЪси. Есть так1я фабрики, к ото
рый наполняютЪ: вЪ т р е т !й  разЪ, какЬ т о  
легко по приготовленной Голландцами кино
вари видЪть можно, па которой слои или 
пласты , какЬ твердо они другЪ сЪ дугомЪ 
ни воединены, сЪрою нЪжною перепоночкою 
ошдЪлены. Когда они горшокЪ свой напол
няютЪ вЪ тр етей  разЪ, шо продолжается 
дЪйств^е два дни и одна ночь. Начало дВ-
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лаютпЪ раэведен!емЪ огня иэЪ торф а около 
осьмаго часа вечера, и работа кончится со
вершенно вЪ вечеру послЬ заврлра. Огню да- 
ютЬ потухнуть самому собою вЪ сутки. 
Разбивают!) горшокЪ и находятЪ огиецбЬга- 
ную киноварь, которая будучи изгперта, про
дается подЪ назван1емЪ верят лвона  или терв- 
^снця. ОшносяшЪ ее на мельницу, гдЬ она 
Сухою размалывается. ОдинЪ разЪ просЬян- 
вая (молотая) стоитЪ  вЪ Голланд!и 42 ко
пейки, два раза молотая 44 , а третичная  
46 копЬекЪ. ]у1'Ьльчайшая есть б^Ьди^йшая,—

МожешЪ быть удивляться будушЪ, что  
Голландцы вЪ своему eeiony кладутЪ свинецЪ, 
дабы чрсзЪ т о  получить прекрасную кино
варь. —

По изв^щен1ю Струва cie есть  причина 
того. ИзвЬстно, что искуственная киноварь 
гоЙмЪ лучше, чЪмЪ менЬе количества сЬры, 
которая со ртутью  соединилась, а потому  
и должно стараться  оное умалить, и для 
того  нЪтЪ лучшего средства какЪ свинецЪ, 
которой вЪ употребденномЪ здЪсь содержа- 
в!и осиливаешь излишнюю сЪру и можетЪ
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быть добротпЬ ' киновари^ поспЪшествуетЪ , 
поелику онЪ сей сообщаешь жирную кисло-, 
шу, которую оиЪ изЪ огня притягиваешь. 
Ибо вЪ самомЬ дЬлЬ произходитЬ цвЬтЬ ки
новари единственно ошЬ жйрной кислоты .—

3). Ежели хотятЪ  Приготовлять кино
варь чреэЬ сублимацию вЬ маломЪ количе- 
ствЬ  , шо посшупаютЬ присемЬ по пред- 
писан1ю SBo’нв опытной хим1и , ТомЬ 3, 
слЬдующимЪ образомЪ;

ПлавятЬ четыре 'уиця крупно толченой 
сЬры вЬ немуравлепомЪ горшкЬ, и когда она 
разилавилась и до возгоран1я разгорячилась, 
т о  кладутЬ туда одинЬ фунтЬ р т у т и , мЬ- 
шаютЪ ее хорошо, чтобЪ споспеш ествовать  
соединен1Ю об1}ихЬ вещестаЬ, пока наконецЪ 
т а  смЬсь сама собою возгорится. ДаютЪ 
ropibmb ей около одной минуты, потомЪ гор- 
1нокЬ покрываютЪ для пomyшeнiя пламени; 
и когда cie учинилось, mo выиимаютЬ магне- 
piro изЬ горшка, толкушЬ ее вЬ мЪлкой по- 
рошокЬ, которой видЪ имЬешЬ фтолетовой, 
и вЬсомЬ 17 унцовЬ, Пять - дракмЬ содер
жишь. — „
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Сей порошокЪ сыплютЪ вЪ пр1емникЪ 
(колбу), или вЪ обыкновенную лЁRapcm'вeн■>i 
ную склянку сЪ узкою шейкою, затыкаютЪ  
ее бумажною затычкою, ставятЬ вЪ песоч* 
ную баню, даютЪ сЪ начала слабой огонь, но 
усиливаютЪ оной по малу такЪ, чтобЬ дно 
приемника развалилось, С1ю прсл&днюю сше" 
пень огня содерж ать по меньшей мЬрЬ во» 
семь часовЬ, послЬ чего даютЪ огню погас* 
путь, и по.остужен1и сосуда вынимаюшЬ ки* 
иоварь вонЪ. —

С1ю киноварь ПослЬ тр утЪ  на красно* 
шерномЪ камнЪ сЪ водоюj с1я принимаешь 
отЪ того хорошей высококрасной цвЬтЪ. На 
т е р т у ю  киноварь льюгаЪ еще болЬе воды , 

такЪ что она здЬлается весьма жидкимЪ 
разгаворомЬ, и даютЬ ей сЬ минуту п остоять, 
чтобЪ грубЬйш1й порошекЬ осЬсть могЬ. По
слЬ сливаютЪ долой на верху стоящ ую  м у т
ную воду, вЬ которой мЬльчайш1я частицы  
киновари находятся, даютЪ ей покойно 
ст о я т ь , пока всЬ онЬ осядутЪ на дно, и 
вода  ̂ на поверхности сдЬлается свЬтлою» 
С1ю потомЪ сливаютЬ, донной осадокЬ Соби* 
раюшЬ и суш атЬ. —
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НапередЪ осЬвшей крупноватой поро» 
шокЪ тругаЪ ещ е разЪ, и поступаю тЬ сЪ 

шЬчЪ такимЪ же образомЪ. —
Но какЬ ни хороша cia вЪ маломЪ коли- 

чествЬ приготовленная киноварь, однакожЪ 
иикогда не равняется вЪ изрядствЬ сЪ при
готовленною на фабрикЬ. ВпрочемЪ ВеберЬ 
здВлалЪ странное пр)едписан1е , чтобЪ для 
возвышен1Я киноварнаго цвВша, при иэмЬль- 
чиван1и оной на каждой фунтЪ четыре лота  
облуплг-ннаго миндаля ЕмВстВ шерЪть. Но 
ежели употреблять киноварь для лВкар>скихЪ 
надобностей, т о  не должно смотрЪшь на 
высокой цвЬтЪ краски, а на «дисгаоту оной. 
Буде же употреблять ее для малеван1я, т о  
сею примЬсью не только тВлесное киновари 
умаляется; но масленистое миндалей должно 
такж е при малеван1и водяными красками смВ- 
иен1ю киновари *Ъ водою препятствовать. 
Ежели же cia прнмБсь д'Ьлается для прибыли, 
пселику, какЪ говоритЪ изобрЬтатель, каж
дой фунтЪ киновари четырьмя лотами одной
вещи умнож ится, которая впятеро дешевлЬ, 
нежели самая киноварь, шо ешо ест ь  явной 
обмавЪ,
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4)* Сколь ни мало по предЪидущему спо
собу ч)>езЪ возгонку (сублимацию), совершен
ную киноварь получить можно, ежели предь 
принимать дЬйг.швде только вЪ малости^ 
однакожЪ можно гораздо лучшую киноварь 
легче вЪ маломЪ, нежели вЪ большемЪ коли- 
чествЬ сл^дующимЪ образомЪ добыватьмг .

Налей, смотря по вЬсу, одну часть  
живой р т у т и  и двЬ части летучей сЪрной 
печенжи вЪ скляМочку, болтай оное хоро-
UIO , П10 р т у т ь  превратится вЪ черной
порошокЪ, а сей около трехЪ дней вЬ луч
шую красную киноварь, которая кристал
лизуется толсты м и, но короткими иглами,—

(*) СЪрная печенка приготовляется такимЪ 
‘ образомЪ: чистой негашеной извести,

ш есть унцовЪ, рЪры, два унца; caльмiaкa, 
или нашатыря, четыре унца, толкутЬ  
каждую вещь особо, и ношомЬ емЬшива- 
юшЬ другЪ сЬ другомЪ точно. С1я емЬ^ь 
насыпается вЪ стеклпиную рещ орту, я 
приливается два унца воды. БолшаюшЬ cie 
вмЬстЬ хорошо; и какЪ скоро cin смЬсь 
начнешЪ разгорячаться. т о  д о 1жно ре
т о р т у  иди кривогорлый сосудЬ поло-
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5) . Положи лдинЪ. фунтЪ живой р т у т и  
»Ъ стекляную р еш ор ту, и прилей кЪ том у

зкигаь вЪ песчаную* плошку (капеллю), и 
случные паи xopouio* бумажными полоска
ми заклЪить. ДрколВ pemopnfa еще 
теп л а, и изЪ оНой еще пары йереходятЪ  
вЬ ПреемникЪ, т о  огонв не разводится; 
буде же пары миновались} т о  начинаютЪ 
огонь по немногу прибавлять, й усилы- 
йаютЪ его сЪ юсгяорожност1ю мало по 
малу до саМаго величайшаго степени. 
Когда же наконецЪ пары бОлЬе уже вЪ 
пр1емникЪ не переходятЪ, т о  даюшЬ со- 
судамЪ ttpocmfctHymr. и НадиваюгаЪ вЪ 
npieMHHKb находящуюся влажность кЪ 
склянку, которая должна быть хорошо 
за,ткнута сгпекляннот аатычкого. Cia ле* 
птучая сЬрная пёчонка называется отЬ  
своего йзобрЬ тателя, БегвинскимЬ ле- 
тучимЪ сФрньшЪ спиргаомЬ. Но БегвинЪ 
1;аблюдалЪ другое содержан1е сосшавовЪ: 
онЪ бралЪ кЪ 18 унцамЬ извесгпй, б ун- 
цовЪ нашатыря, и три унца сЬры. Гоф- 
манЪ перемЬнилЪ содержанхе по выше
упомянутому положентю; На прогаивЪ 
то го  ВиглебЪ беретЪ б частей извести  
и двЪ части нашатыря и одну часть 
сЬры. Смотри Виглеба Химическ1я ма- 
Лыя сочинен1я  ̂ страница 37< — .

Т о  M l  X U i  S9

а
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два фунгаа Купороснаго, масла, поставь ре
ш орту вЪ песчаную баню, наложи приемникЬ 
и закдЬй сиаи бумажными полосками. СЪ на
чала даготЪ малой оронь, но потомЬ мало по 
малу его усиливаютЪц- и прододжаюшЬ cie до 
ш^хЪ порЪ, пока Ьще нЬскодько вЪ при- 
емникЪ переходитЪ. ПослЬ выливаютЪ соб
равшуюся вЬ немЪ летучую сЬрную кислоту  
вЪ склянку, и плотно оную зашыка^тЬ; тогда  
разбиваютЪ реторту,''- вынимаютЪ вЪ ней на
ходящуюся бЬлую соляную массу, и сохра- 
вяюшЪ ее вЪ склянкЬ, потому что она влаж
ность изЪ воздуха легко притягиваетЪ. Cia 
соляная масса называется ргпупшымЪ куло- 
росомЪ.

И такЪ, ежели хотятЪ  дЪлать киноварь, 
шо наливаютЪ на него летучую c^pнyю пе- J 
чонку. Произойдешь кипЬн1е, и р тутн ой  t 
купоросЪ сделается чернымЪ. НЬскольао ■; 
дней послЬ, сего сливаютЪ жидкость, и на
ливаютЪ на т о  свЪжей летучей сЬрной п е - ; 
чонки. По прошеств1и двухЪ дней здЪлается 
осадочной пирошокЪ весьма красньшЬ и очень  ̂
мЪлкою киЬоварью. — ''
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б). Возми Еыюеупомянушаго ртутн аго  
купороса произвольное количество, изотри  
его вЪ стеклянной ступкЬ вЪ порошокЪ, и 
потомЪ налей на него воды. ПорошокЪ отЪ  
сего гюлучитЪ весьма преарасной цвЬтЪ. 
Слей послЪ жидкость долой,, и ослащай по* 
рошокЪ до тЬхЪ порЪ кипячего водою, пока 
она ни малаго вкуса отЪ него не приметЪ. 
По семЪ порошокЬ сушатЪ, и вЪ хорбшо 
заткнутой скляикЬ сохраняютЪ, чнюбЪ воз- 
духЪ не сообщилЪ ему маркаго цвЬта. Сей 
желтой порошокЪ называюшЪ минералвнымЪ 
шурбитомЪ.

А чшобЪ изЪ сего гаурбита сдВлать ки
новарь, шо наливаютЪ на него летучей сер
ной печенки, производящей кипЪн1е и довольно 
сильной жарЪ. Когда жидкость цвЪтЪ свой 
потеряла, что с.Аучается дни вЪ два, т р -  
СливаюшЪ е е , и наливаютЪ свЬжей сЪрной 
печонки. ЧрезЪ а1е,гаурбитЪ превращается 
послЪ нЪсколькихЪ дней вЪ весьма прекрасную 
киноварь, которую выслащиваютЪ и сушагаЪ-

Гораздо лучше еще киноварь, нежели 
прежнюю получишь можно, ежели рщушь раз.

i
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тпворягпЪ вЪ крЪпкой водкЪ, и вЪ разшворЪ 
приливать будутЪ столь долго летучую сЬр- 
ную печочку, пока черная осадка возпосл'Ь- 
дуетЪ, С-й осэдокЪ сдЬлается послЬ нЬ- 
сколькйхЬ дней кирпичнокрасньнугЪ, тогда сли- 
ваютЪ жидкость онаго долой, и подливаюгаЪ 
свЬжей сЬрной печоцки. ЧрезЪ cie прини- 
маетЪ на себя , осадокЪ послЬ нЬсколькихЪ 
часовЪ живой и огнекрасной 1̂ вЬшЪ. Осла- 
щива1ртЪ fero и сущатЪ (*).

S)" Можно така<е взащь Ьдкаго сублимата, 
вЪ порошокЪ пригртовленнаго, и смЬшагаь сЪ 
тремя или четырьмя долями болЬе противЪ 
того , лещучей рйрной печонки, СмЬсь с1я 
шотчасЪ здЬлаещся черною, но чернота мало 
по малу перемЬняется и перекодитЪ вЪ 24 

часа вЪ киноварную красноту. ПоступаютЪ  
попюмЪ сЪ порощкомЪ по вышепйсанному 

образцу (**).
д). О пригогаовлен1и киновари мокрымЪ 

путемЪ дЪланы были недавно нЬкоторыя при-

(*) Боме Опыо'ная хим1я. 2 часть. 
Виклеба Химич. сочинен1я, —

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



^  ‘ ■ i у ,

-J. , ■

.4 t -

'' :'4Й.".'-
'/ - :'

■?- .

I ' -

./■

i- 1

. -̂ i.
,/ .. >■

,i, '̂'.

Л

r \ -

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



tr

у ) ■

s'
\  • ' 'l '

N
\

7 ^ '
Л.'*‘

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



Г i  -Ш

' I. r f

к- '■

19.

 ̂л- - \

\  :
'■V

■••у.' 4 ' ' ‘ \ - f >

■̂' ,>v." •.
rPs..'..

г'. ; (

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



■■ - '4-

' i ' :

■S‘4’

- *yi~-

V-'.

-  -r - 
a'

■ - t"-',;. -*У:-г1*~

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru


