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1.

П О Л Н А Я  С И С Т Е М А

ПРАКТИ<1ЕСКАГО СЕЛЬСКАГО ДОМОВОДСТВА.

Г Л А В А  Т Р Е Т 1 Я .

О ■ лив  о 6 а р

При дЪлан1и лучшихЪ солодовыхЪ напипт* 

«овЪ, необходимо нужно, чтобЪ и пошреб- 

ныя на т о  вещи вЪ своемЪ родЬ были луч

шая , и чтобы  пивоварЪ имЬлЪ и си уство  

познавать сЪ йаружнаго вида ихЪ качества. 

Если мы помырлимЪ, сколько тысячЪ людей 

вЪ свЬ тЬ  сы щ ется  такихЪ , кои какЪ для 

утолен1я жажды , шакЪ и вЪ бесЬдахЪ сЪ 

друзьями наиболЬе солодовые напитки упо- 

требляю тЪ , и сколь много доброе состояние 

здоров]^я нашего зависитЬ ошЪ пашей днев* 

й о й  ПИЩИ', т о  безЪ всавихЪ затруднен1й дол«

J o m 3 XIV,  1
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жны признаться, чгао солодовые напитки 

сушь особливой важ ности , не сМошря на 

т о ,  ч т о  ученые люди по cie время не 

употребили еще обЪ нихЪ столько раченгя й 

вниман1я, сколько сей предмЬшЪ дЬисшвигаель- 

но заслуживаетЪ. Не давно сыскался такой 

человЬкЪ, которой- помощ1ю своихЪ собствен- 

ныхЪ весьма обширныхЪ опышовЪ, могЪ бь̂  

по своему сосп10ян1ю здЁлать свое сочине

ние весьма полезнымЪ. Но онЪ нап{>01пив'Ь 

т о г о  тщ есл ав и тся  такймЬ вooбpaжeнieмl)i, 

которое гоняется всегда за ошдаленнымй 

теоретическим и правилами, не см отря ий 

шо, ч т о  дЪйсшвищельные опы ты  е с т е с т в е н 

но да и необкодимымЪ образомЪ сами rio 

себЬ ему п р ед став л я ю тся  ОднакожЪ онВ 

С1И послЬдн1е единственно для то го  п{>ене- 

брегЪ, дабы yдoвлemEqpиmь суетн ом у жела^ 

Hjro, и прославиться высокимЪ своимЬ зиа- 

нгемЪ. Я посгпара^^оь, йкоДько мнЬ возможно' 

будетЪ раЗ суж л^ 1я его п о вто р и ть такЪ  ̂

чтобы  онЪ быЖ вразумительны, и сообщ ите 

чишашелямЪ^|^о, ч т о  онЬ описалЪ на такоиЪ 

языкЪ , которой паче годенЪ для оНисаигй 

филозофи^ескаго камня, иЛи для другой ка«
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вой темной и глубокомысленной матерти. 

При описании сего ^Ьле, намЬренЪ я гово

р и ть  порознь о всемЪ том Ъ , ч т о  принадле

жишь до пицоварства. Сперьва начну я го

воришь о водЬ, потомЬ сообщу описанте о 

приугртовленги солода , и ч т о  при выборЬ 

хмеля примЬчаешся. НапослЬдокЪ вкратцЬ о- 

пищу все mOj какв^чЬ образомЬ варятЪ пиво̂ .
11 - ' •

■ ’ §. I-.
. ■ •-’ь 'г..,

О .биСорЪ б0(̂ ы (̂ ял. оаретл лива.

Хорошее свой ство воды, ynompe6jjHeMOH 

^ля варен1я пива, е с т ь  дЬло реличайшер важ

н о сти , поелику нетокв(10 цвЬтЪ и' вкусЬ, но 

и шо, здоровЪ ли напито|1Ь или н|зшЪ, наи

паче ошЪ нее зависишь.

Вода чЬмЪ бываешь легче, шЪмЪ она чи

ще. Дождевая вода наимеыЬе смЬ.шана сЪ дру

гими вещьми , по чему она гораздо чище , 

слЬдсшвенно и. гораздо лерче. ушверждаютЪ, 

нгао дождевая вода получаетЬ нЪкогаорое ошЪ 

^оздуха примЬшен1б весной} и осенью, и чгао
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она для сей причины бываетпЪ лучше всякой 

другой воды; но сегр ничемЪ доказать не- 

можчо. НадлежитЪ крайнее уп о тр еб л я ть  

cmapaHie, ч т о  бы ее собирать сколько воз

можно ч и сту  А особливо вЪ ней не должно 

находиться той  н еч и сто ты , которая обык- 

венно вЪ великомЪ множеств^ на кровляз^Ъ 

домовЪ бываегаЪ.
Колодезная и ключевая вода почти все

гда бываегяЬ ж естка, и довольно ч асто  со

держишь вЪ себЬ нЬчшо минеральное , кое 

сади тся  на хрящь или на песокЪ, чрезЪ ко

то р о й  она^переходить,

ДокшорЪ ГомЪ говоришь, ч т о  вода т о г 

да ж естка, когда отЪ  трензя рукою вЪ ней 

мыла не будешЪ плапать по верхЪ ея ника

кой пЬны, равнымЪ образомЪ если мыло 

вЪ водЬ не то тч асЪ  распускается, но на по- 

доб1е творогу свер ты вается , или такЪ о т 

д ел я ется , ч т о  одна ч а сть  е г о , которая по

ды м ается на верьхЪ, бываешЪ гуще и какЪ 

бЬлое масло всплываегпЪ, а другав напротивЬ 

т о г о  находящаясяя вЪ низу бываетЪ ж иж е, 

SJ там Ь ?ода прозрачною осшаешся.
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ВЪ другоиЪ мЬстЪ онЪ т’редлагаетЪ слВ- 

дующ1Й опросЪ: Не теряюгпЪ ли пивовары вЪ 

6и ьшихЪ городах!), гдВ они обыдновенно ж е с т 

кую воду употребчдю тЪ , большую ч асть врЬ- 

посга < оегр солода, поелику опы ты  науча- 

ю тЪ , чшо жесшкая вода со всемЪ неспособ

на извлекать краску из!) каковаго нибудь ра- 

cmtiHifl? РавнымЪ образомЪ когда опытами 

извЬдайо, чшо огнепостоянная алкалическая 

содь е с т ь  легчайшее и удобнЬйшее средство 

содЬлать воду мягкою , шо воррошаетЪ онЪ 

основательно, не моясно ли сдЬлать пиво го

раздо крЬпче при одинакомЪ количесгавЬ со

лода из!) щой ж есткой врды, которая посред- 

спгвом!) сего способа мягкой) дЪлаетса ?

РЬчная вода обыкновевно ближе прочихЪ 

подходитЪ кЪ дождевой водЬ вЪ разсуждец1и 

Своея мягкости. Она вЪ своемЪ теч ен 1и пог 

чти  всегда рсшавляетЪ всЪ mti посшороннхя 

частицы  , кои вЪ источник^ сЪ нею СмЬщи- 

каю тся^ либо ста н о в и тся  мягкою ртЪ мно

ж еств а  гнилыхЪ частицЪ, дои она во сво

емЪ теч ен 1и получаетЪ,

Бода вЪ прудахЪ по большой ч асти  все

гда сосшоитЪ изЪ дождевой воды; до чему
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§
обыкновенно бываетЪ мягка. Если она чисщ^ 

и не содержишь вЪ себЬ гнидыхЪ часшицЪ oral? 

согнившихЪ разстЬ н 1й или ошЪ мершь лхЪ, 

живогпныхЪ, шо она для вйрен1я пива сто л ь 

же годн^, какЪ и всякая другая . Если же̂  

употребляемая на пиво содержишь вЬ себЬ, 

нЬчшо ошЬ мертвыхЪ живошныхЬ  ̂ х о т я  и 

сто л ь мало • ч т о  оное едва вЪ ней примЬ- 

щ и ть можно, т о  гнилое oKHcaeivioe с у щ е с т 

во, Ир наблюден1ямЪ Д октора Неймана, ока

зываешь свое дЬйсшв1е , какЬ скоро напи- 

люкЬ примешь вЪ 6 рожен1е , и производишь 

брожен1е собсгаврннагр своего рода, „уди ви - 

„гаельно, говоришь. онЪ, чшо изЪ рЬчной во- 

„ды  и изЪ воды стоячихЪ прудовЪ, которая 

„н е  гнила, х о т я  впрочемЪ и весьма иловата 

,,и никоимЪ с^бразомЪ для питья не уп отре- 

„бишельна, но ещр противна, выходитЪ го- 

„раздо лучшее пиво, нежели изЪ самой чи» 

„ с т о й  ключевой воды^

• ИзЪ различныхЪ опышовЪ, описанныхЪ 

ДокторомЪ ГомомЪ, явствуеш ь, ч т о  вода сшзч 

новишся ж естк о ю , когда в ар и тся ; чшо она 

когда р т о и т Ь  те п л о , скорЬе сдЬлается ж е с т 

кою, нежели мягкою^ чшо мЬлЬ не дЬлаеш!^

. . • о  •
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воду мягкою и сто л ь же мало мягкую воду 

ж есткою ; и ч то  н& конецЬ вода onib изве 

^гаи стан ов и тся  зкестксю.^авнымЪ о6{1азомЪ 

дознано изЪ оп>1гаовЪ, ч то  вода посродствомЬ 

пррпущен1я скозь ч т о  либoJ смопфя по даль

нему ея течен 1ю, и посредствомЪ гнилости, 

см отря по степени оной, можешЪ сделаться 

|яягкоф ; чгпо огнепостоянная алкали«еская 

/-роль изЪ разтЬ н1й, и лЪтучая соль преиму- 

гцесгавеннымЪ образомЪ дЬлаютЪ ж есткую  

воду мягкою. НапослЬдокЪ извЪдалЪ, ч то  ме

таллы  мягкую воду не дЬлаютЪ ж есткою  и 

cie е с т ь  такое дЬло, которое едва себЬ во

образить можно.

Если мыло удобно и скоро вЪ водЬ ра

сп уск ается , шо для пивовара служитЪ cie 

довольно яснымЬ знакомЪ ч т о  врда мягка, 

х о т я  cie и недостаточно вЪ paзcyждeнiи 

философиче^ихЪ опытовЬ. Если жЪ пивоварЪ 

принужденЪ уп о тр еб и ть  ж есткую  воду , шо 

ее весьма удобно мягкою сдЪлагйь можно , а 

имянпо, если вЪ нее положишь поташ у, или 

другой какой нибудь огнепосгпоянной соли, ц 

недосш аткЬ обоег# с е г о , золы изЬ
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женыхЪ расгаЪтй. Однако жЗ> долженЪ онЪ 

рачительно смошрЬть то го , ч то  бы не упо

т р е б и т ь  сихЪ вещей болЪе, нежели сколько 

необходимо нужно для сдЪлан1я воды мягкою. 

Если много положить, т о  cie ни кЪ чему и- 

ному служ ить не можетЪ, какЬ шовмо, ч то  

чрезЪ cie извлеченЪ будегаЪ изЪ солода гае- 

мвЪе ц вЬ тЬ ; но пиво шпЪ т о го  ни мало гуще 

не будетЬ . Cie можно всегда видЪть, если 

положишь поташ у вЪ та к у ю  воду, вЪ к о т о 

рой лежало какое нибудь pacmbHie, гао она 

немедлЬнно темнЬе сдЬлается.

Сей образЪ и способЪ дЪлать ж есткую  

воду мягкою, говорить вышеупомянутой Док- 

торЪ , которой о ткр ы тЪ  мною , весьма спо- 

соренЪ, легокЪ и дешевЪ. CiH с у т ь  так^я 

свойства, кои необходимо нужны для сдЪла- 

й1я ихЪ полезными для человЪческаго обще

с т в а . ОнЪ легокЬ и самыми незнающими вЪ 

дЪйство произведенЪ бы ть можешЪ ; скорЪ , 

поелику годится для всякаго упошреблен1Я 

вЪ домоводствЬ безЪ дальняго aaмeдлЪнiя, и 

воду сп у ст я  полчаса по шомЪ пи ть можно; 

В дешевЪ потом у у чшо всЬ принадлежаиря
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кЪ то м у вещи весьма дешевы, и каждой ихЪ 

и зго то в и ть  можетЪ. Сею перемЬною вода не 

шокмо сдЬлаешся годна для всякаго уп о тр е - 

блен1я вЪ общ еж ит1и, но и для здоровья че- 

ловЬческаго столь много спосп^Ьшествовашь 

будетЪ , сколь сперьва' она вредна ■ была» 

Столь милосердЪ всеобщ1й ОтецЪ м1ра^ ч то  

онЪ для отвращения ;общаго зла опредЬлилЪ 

та к о е  средство, которое повсюду имЪть мож

но. Сколь необходимо нужно для насЪ так о е  

omKpmmie, шо можетЪ cie доказать большая 

ч а сть  великихЪ городовЪ, а особливо шЬхЪ, 

яои лежатЪ на берегу моря, а при шомЪ я 

большая ч асть нЁ^ошорыхЪ земель. Нюка- 

сшель е с т ь  достопамятны й примЬрЪ cia не

обходимости; вЪ ономЪ находится вода по 

всюду ж есткая, выключая сквозь двЬ тр у б ы  

проходящую воду. ВЪ семЪ городЬ ста р ы е и 

больные люди ж ал ую тся , ч т о  С1я ж есткая  

вода производить кислоту вЪ желудкЬ и ко

лотье вЪ ЖИВОШЁ.

Различный алкаляческ1я соли не с у т ь  

одинакой крЬпости; равнымЪ образомЪ и од- 

rfa вода бываешь ж естче другой. Таже са»
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маяг вода вЪ сухую  погоду бываетЪ жесче , 

нежели во влажную. По чему необходимость 

хпребуегаЪ, чтобы  изы скать какое нибудь 

легкое и надежное общее правило, по коем у 

бы всякую ж есткую  воду мягкою дЬлэ1ть мо

жно было. МнЬ каж ется чтр  слЬдующее пра

вило е с т ь  наилучшее: сперва распурти из- 

вЪ стное количество алкалической соли вЪ 

мягкой водЬ  ̂ по томЪ лей с1ю сЪ солью смЬ- 

шанную воду мало по малу вЪ извЬсганое ко

личество ж есткой  воды вЪ сшаканЬ находя

щейся до тЬхЪ  порЪ, пока молошной цвЪтЪ 

ум нож аться сшднегнЪ. Если же оной молош

ной цвЬшЪ сдЬлаегася ш^ков!, какЪ по надле= 

жащему бы ть должно, т о  оставь воду до 

щЬхЪ порЪ, по|<а она у с т о и т с я . ЦослЬ сего 

вливай еще вЪ нее нЬсколько капель то й  во

ды , вЪ которой соль разпусшилась; и если 

вода болЬе не будешЪ принимать бЬлаго цвЬ- 

таа, т о  она тогда довольно ^ягка. Если же. 

она бЪлЬть сшанешЪ, шо прибавляй по каплЬ 

ОКОЙ соленой воды до тЬмЪ порЪ, пока ни- 

какихЪ болЪе бЪлыхЪ облачковЪ вЪ водЪ по* 

^ымая1ься ие сшанетЪ. СимЪ рпособомЪ мо?кна
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йзиВдать, сколько много пбптребйо солн, ч то  

бы сдЬлашь cie количество воды мягкою^ а 

потомЪ можно подобнымЪ образомЪ п о с т у 

п ать и вЪ такомЪ случаЬ, когда больше воды 

мягкою сдЬлашь можно.

ОбЬ опышахЪ дЪланныкЪ сЪ ж есткою  

водою симЪ истиннымЪ сыномЪ о т е ч е с т в а  

нарочно нё yrioiviaHyAlf я обстоятельно^ по

т о м у , что  mb опы ты  , кок моимЪ предмЬ- 

шомЪ бы ть должны, повязались бы кЪ сему 

не приличными, еслибЬ я сшалЪ обЪ оныхЪ 

Говорить не по поряДку’ кЬелику связь его 

заключекгй тогда неотмЬнно должнЙ бь4 

бы ть прервана. СверьхЪ же сего хотЬлЪ я 

возбудить вЪ людяхЪ жeлaнie, дабы они ca

bin крочктали сочине1пе сёго писателя: Ибо 

мы находимЪ вЪ ономЪ подражан1я достойный 

прймЬрЪ, для каждаго, кйю опытами позна- 

Hie свое распростран ить желаётЪ. А о собАй- 

во желалЪ бы я, чтобы  искусный и крилЬж:- 

кый Г. КойбрюнЬ употребкяЛЪ окоё сбЦиНе  ̂

Hie вмЪсшо образца, еслй онЪ когда нибудБ 

кздумаетЪ кновь издать своё сочинеШе о пй̂  

kofiapeHiHi Ему надлежйтЪ Ьперьва йнЬн:Й
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свои утвер д и ть действительны ми опытами, 

какЪ т о  дЬлалЪ ДокгаорЪ ГомЪ. Тогда свЬшЪ 

сЪ удояольств1емЪ приметЪ преизящныя его 

насшавлен1я, кои онЬ яко искусный вЪ семЪ 

дЪлЬ человЬкЪ подавать вЪ состоян1и.

Во многихЪ случаяхЪ х о т я  вода и ра- 

спускаетЪ  токмо извЬсшное количество ка

кой нибудь одной вещи5 однако вЪ то ж е са

мое время принимаегаЪ она и друг1я вещи вЪ 

нЪкошоромЪ содержан1и. ТакимЪ образомЪ т а  

вода, которая сколько возможно извлекла 

к р еп о сть  изЪ солоду, какЪ т о  говоритЬ Г. 

КомбрюнЪ, можешЬ еще извлекать и крЬпость 

изЪ хмЬля, х о т я  шокмо вЪ некошоромЪ огра- 

ниченномЪ содержан1и. Cie я вств уетЪ  изЪ 

тонкой горкой пйчки плавающей на поверх

н о сти  перзаго пивнаго сусла, засыпаемаго ооы- 

кновенно хмелемЪ, кошораго насыпаютЪ вЪ 

него за одинЪ разЪ столько, сколько п отр еб

но для всего пива. Вода не вЪ еостоян1и все 

т о  держ ать, ч т о  шеплогаа распускаетЪ: по

чему какЪ скоро она простынешЪ, т о  поды

м аю тся  вЪ верьхЪ маленьЩя частицы. Cie 

служишь насшавлен1емЬ для из6Ъжан1я по-
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грЬшносшей происходящихЪ ойЪ т о го , если 

вода больше, нежели сколько она собствен» 

но снесши можептЪ, сею или другою какою 

единственною зещ 1ю ошягоцена будешЪ.

I I .  О € О Л О ^

Опытами извЪдано , ч т о  ячмень предЪ 

всяким!» другимЪ хлЬбомЪ наилучш1й даетЪ 

солодЪ. По чему каждому помЬщику и землЬ» 

дЪльцу,- если они желаютЪ имЪть весьма хо

рошее пиво, должно сдЬлать рачительной вы» 

борЪ между симЪ родомЪ хлЬба.

ТоворятЪ , ч т о  земля, на которой ра- 

стеш Ъ ячмень, производит! вЪ ономЪ весь

ма великое различ1е, и ч т о  mom! ячмень на- 

и6ол!е годен! для солода, которой р а с т е т !  

на тучной, легкой или хрящ еватой землЬ и 

для коего с!мяна были взяты  с !  другой 

земли и с !  другаго мЬсШо положев1я. Из! не

го должно самыя т о л с т ы я  и болыв1я зерна 

о тб и р а ть  на солод! j при т о м !  ячмень дол

ж ен! бы ть тяжелой и совершенно здоровой, 

и ч то  бы на пол! не бы л! подвержен! ни*
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какт’ мЪ прошйвнымЪ случаямЪ. Иные почиша» 

югаЬ выгоднычЬ т о , если яч!угень нЬсколько 

времяни вЪ кучЬ согрЪегася, поелику зерна 

шЬмЬ скорЬе и вЪ одинаков время воду вЪ 

себя втпягйваютЪ. Если же онЪ вЪ кучЬ толь 

долго согрЬваться будетЬ, ч т о  на томЪ кон> 

цЬ, гдЪ онЪ со сгаебелькЬмЪ соединяется, ни

сколько почернЪетЪ, либо, какЪ т о  пишетЪ 

Г. КомбрюнЪ, если онЪ вытерпи'тЪ теп л о

т у  на i2o градусовЪ, т о  изЪ то го  ячменя^ 

не выдетЪ хорошаго солоду. РавнымЪ обра- 

зомЪ Опытами извЬдано, ч т о  солодЪ не Ьшоль 

хорошЪ бываётЪ, когда онЪ дЪлается непо

средственно послЬ т о г о ,  какЪ скоро ячмень 

снятЪ будетЪ сЪ поля, какЪ когда нисколь

ко времяни продеЖишЪ на дому, или вЪ сшогЬ, 

Со всякимЪ рачен1емЪ должно» смотрЪшь т о 

го, чтобы  сЪмяна огаЪ был1я сЪ нимЪ смЪ  ̂

шаны не бь1лй: ибо онЬ при солОжен1и ячме

ня придаютЪ ему худой вкусЪ, кошораго по- 

СлЬ йи коимЪ образомЪ истребиш ь не воз

можно.
О тЬ выхода ростковЪ приходятЪ веб 

йачаАьыыя частицы  ячменя вЪ движен1е.
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Теплота , вЪ которую  онЪ приходитЪ, когда 

мзЪ него дЬлаешся солодЪ , раздЬлявтЪ веб 

частицы между собою: и шо клейкое сущ е

с т в о ,  которое онЪ прежде сего имблЪ, из*

чезаетЪ ошЪ ^идхлаго состоян1я его масла, и 

отЪ  шЬснаго его соединен1я сЪ солью; а cie

оридаешЪ солоду гаотЪ самой сладковатой 

•вкусЪ, коимЪ онЪ ошЪ ячменя отли чается.

Буде изЪ ячменя должно будетЪ дблать 

солодЪ, т о  кладутЪ его вЪ кадку, которая 

выложена сн утр и  свинцомЪ, либо камнями. 

ПотомЪ вливаютЪ вЪ нее воды с т о л ь к о , 

чтобы  она стояла на б дюймовЬ по верхЪ 

ячменя, дабы онЪ имблЪ м Ь сто всплы ть. Хоч 

pomie зерна опускаю тся всЬ на дно; если же 

ячмень помЬшаешь, т о  не совершенно эрб- 

лыя и поврежденныя всплываютЪ вЪ верьхЪ. 

С1и обмена счерпываюшЪ и даюшЪ либо дво* 

ровымЪ птицамЪ, либо свиньямЪ, поелику изЪ 

нихЪ не выходитЪ хорош1й солодЪ. Если во

да войдетЪ вЪ ячмень; т о  изЪ него выхо- 

дишЪ великое множество воздуха. Cie ви- 

д б т ь  можно изЪ то го , ч т о  шногге пузырки 

на верхЪ подымаются.

: г о ж б  х т  а

V, ■
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Ячмень о с т а е т с я  вЪ водЪ отЪ двухЪ до 

шрехЪ д|^ей, иногда дол’Ье, а иногда мевЬе, 

см отря по шеплотЬ погоды и по ехо сухо

с т и . А ч т о  онЪ вобралЪ вЬ Себя довольна» 

воды, т о  знак'Ь е с т ь  monib, если онЪ раа- 

бухнетЪ и шолсшымЪ сд'Ьлаешся, и шакЪ ;хе 

когда перпендикулярно опустиш ь вЪ него
Ч

желЬзную палочку и ячмень оную легко вЪ 

себя пропускаетЪ. Можно такЪ же взашь од

но зерно изЪ самой средины кадки и поло

ж и ть попербгЪ между боЛьшимЪ пальцомЪ и 

указагаельцыиЪ, погаомЪ сж ать  ' cie зерно 

шихонько, и если при семЪ давлении оно ещв 

крЬпко будртЪ и кожица у него не лопнешЪ* 

т о  ячменю должно еще долЬе Лежать вЪ водЬ  ̂

Когда же оно сожмется^ и на конецЪ кожица 

лопнетЪ, т о  cie е с т ь  знакЪ, Что онЪ доволь

но лежалЪ вЪ оной. Т утЪ  много зависитпЪ отЪ 

то гр , чтобы  точно надлежащее зн ать, сему 

время , и cie можно познать изЪ оДнихЪ т о 

кмо оНытовЪ. Также й весьма долго не на

добно ячменю леж ать вЪ водЬ, поелику о Ъ 

СверьхЪ' всего тер я етЪ  ч а сть  своея сладо

с т и . Если онЪ доволно ,разй:окнСшЪ, т о  воду 

сцЬживаюшЪ.

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



йоду, вЪ кбгаорую ячмень мокнушь нла- 

""дутЪ, берутЪ либо йзЪ чистой р^ки, либо 

употребляю тЪ  ка т о  дождевую. Будвже сего 

рбоего д р е т а т ь  не можно, т о  берушЪ воду 

изЪ пруда, если она прЪсна и свЬтла. Воду 

колодезную должно напередЪ ЬдБлать мягкою, 

если она отЪ природы ^ ж ё стк а , а погаомЪ 

уп о тр е б и ть  дАя сего предмета. Вуде же воз-̂  

мешь на т о  так ую  воду, которая ^ о тя  весь

ма мало повредилась, т о  солодЪ получаетЪ 

отЪ оной такуй  вкусЪ, которой вЪ немЪ ни'̂  

когда Не проходитЪ. —  Г. КомбрюнЪ совЪ- 

хпуешЪ класть и звесть вЪ т у  воду, вЪ к о т о 

рой ячмень мокнуть стан етЪ . —  По всему* 

видимому cie не весьма полезно, поелику изЪ. 

опытовЪ Г. Д октора Гома я в с т в у е т Ъ , чша 

известь дЪлаетЪ воду ж есткою .

ЙзЪ кадки выкЛадываюшЪ ячмень вЪ По

рядочную нучу, гдЪ онЪ лежитЬ 30 часояЪ j 

или столь долго, пока не сРгрЬется. По-

томЪ должно его переры ть вЪ одну или 
/ . 1 . 

иа мнопя кучи, и каждые 4 , б или 8

часовЪ надлежитЪ по одному разу перемй-

нЪшивать, см отря по то м у , холодна ли иди
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шепла погода. Если начнетЪ онЬ п ускать 

ростки , гао его должно см отря по погодЪ пе

реры вать каждые т р и  или четы ре часа. И 

чЬйЪ онЪ болЬе ихЪ пускаетЪ, тЪмЪ болЬе 

ДОЛ.ЖНО разпространять кучу, дабы онЪ сшылЪ. 

Ибо если придешЪ вЪ великую т е п л о т у  и 

р о стк и  весьма скоро пускаться будутЪ , шо 

опасно, чтобы  отЪ т о го  не пропало весьма 

много масличнаго сущ ества. Оборачиваш'е 

ячменя должно произходить безпрерывно , 

см отря п о т о м у , скорЪе ли или шише онЪвЪ 

ростЪ  п ускается, дабы его довольно сухой 

леренесгаь вЪ печку. Когда же корешки на- 

чнутЪ засы хать, гао кучу оп ять умножишь 

должно и ч асто  поворачивать, ч то б ы  росшЪ 

корешковЪ неполучилЪ паки силы. Около се

го времени ростокЪ будетЪ сто л ь великЬ, 

ч т о  онЪ сгаанетЪ продираться сквозь внЬш- 

нюю шелуху ячменя. Ибо если онЪ совсЬмЪ 

изЪ шелухи КонЪ проросшешЪ, т о  сила со 

лода весьма чувствительно уменьш ится. А 

когда онЪ до сего дойдетЪ, шо обыкновен

но водится класть его вдругЪ вЪ печку. Но 

наилучШее средство е с т ь ,  положить весь
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солодЪ вЪ од'яу кучу, оставиш ь вЪ такомЪ 

1,‘)С1иаян1и на двенадцать часовЪ, а потомЪ 

цТ)Лые с у тк и  оборачивать его вЪ каждые 

четы ре часа пр одному разу.

По солоду никогда не надобно сгаупашь

вЪ обуви ногами, покамЬстЪ онЪ лежитЪ на

иолу. Ибо чрезЪ т о  неошмЬнно много зеренЪ
<

раздавлены будутЪ, и какЪ с 1и сами не имЪ* 

юшЪ болЬе силы кЪ npoHspacmfeHito, шо онЬ 

служашЪ пищею корнямЪ другихЪ аеренЪ, 

потом у ч то  с1и своими корешками входяшЪ 

вЪ оные, и клубками взаимно сп у ты в а ю тся , 

ПотомЪ начинаюшЪ раздавленные зерна со- 

гнивагаь, а пиво изЪ такого солода, вЪ ко- 

емЪ находятся таковы я зерна, получаешЪ 

дурной ЕкусЪ. РавнымЪ образомЪ должно 

беречься, чтобы  и другим*? какиыЪ нибудь 

случаемЪ зерна небыли раздавлены»

ТосподинЪ Жомб^тнб думаетЪ, ч т о  

лучшее время росш ить солодЪ е с т ь  т о ,  

когда погода такова, ч т о  ячмень самЪ собою 

иачнетЪ вы пускать р о стк и , и когда шермо- 

мешрЪ между 32 и 40 градусами сшояшь 

будетЪ . А сколь долго cie время продол-
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}каещся , ^0 cie можно познать изЪ опьиповЪ. 

ЧЪмЪ погода теплЬе, тЬмЪ трудн ее сододои- 

рику сдЬлаещся работа: ибо движен1е жид- 

вихЪ частей бывавтЪ вЪ т у  пору столь 

сильно, ч то  ячмень весьма скоро пусваетЪ 

росшкц, инаилучцпя части  скоро у'летаюшЪ, 

СлТ>дс,|Пв1е отЪ сего е с т ь  т о ,  чтпо солодЪ 

сладкой свой вкусЪ удобно теряегаЪ и по- 

лучастЪ на мТзсшо онаго горькой, рощому 

р т о  масличное вЪ немЪ сущ ество  и сп о р ти т, 

ся. Cie доказали опы ты  толь я сн о , чщо 

пивовары весьма бер егутся  отЪ таковыхЪ 

солодовЪ  ̂ и если бёзЪ нихЪ обойтися мо= 

^утЪ, т о  со всЬмЪ ихЪ -не покупаютЪ.

И щакЪ если симЪ образомЪ приугото» 

вленной ячмень разостланЪ будетЪ вЪ печь̂  

для высушки, и будешЪ вЪ онсщ имЬть боль

ше жару нежели для р о с т у  потребно, шо, 

дальнее его прорасшЬнге отЪ жара со всЬмЪ, 

пресЬчется. ВЬ печку насыпаюгаЪ его на шри, 

или на четы ре дюйма вЪ толщ ину и вороча- 

юшЪ вЪ т р и  или четы ре часа' по одному разу, 

Если же его больше вЪ толщину леж ать 6у- 

дет|>, що изВ т о го  воепорлЬдуютЬ нЬкоторы;^
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пеудобяости, изЪ kov-.хЪ главнейшая е с т ь .ш а ,  

ч т о  онЪ не ровно вцсыхаегпЪ. Почему и дол

жно рачительно сего о стер егаться . Сила и 

долговремянябсть огня с у т ь  различны, смо

т р я  потому, долженЪ ли солодЪ имЪть блЪд- 

ной или бурой цвепЛ. 'Для блЬднаго цвЪта 

понфебе^ъ огонь узаереннЬе й 'Меньше, неже

ли для желтаго или бураго.

Бледной и желтрй солодЪ суш атЪ  ка- 

иеннн|м'Ь угольемЪ потом у, ч т о  отЪ 

нЪтЪ никакого пару и оно придаетЪ солоду 

р в етл ее  дветЪ . Оно не пройзеодитЪ такж е 

т о г о  ^дурнаго вкуса , которой получаетЪ 

солодЪ, если слушатЪ его дровами, соломою 

и то м у подобнымЪ , отЪ коихЪ онЪ дсегда 

дымомЪ пахнетЪ. • Каменное уголье е с т ь  луч- 

lue прочихЪ для т о го , ч т о  огонь отЪ него 

подаетЪ ровную и долговремяниую т е п л о т у , 

чрезЪ ч т о  солодЪ вы суш ивается повсюду 

ровно,, какЪ вЪ одномЪ, тэкЪ н вЪ другомЪ 

м е с т е . Еслиже на пю употробиш ь дрова, 

или другую какую нибудь вещь изЬ ц арства 

растений, т о  оно должно бы ть совершенно 

[ »ысу,и1вно, ч тоб ^  вЬ невя̂ Ъ не находилось ки-
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малЬйшей[ влажности, и чтобы  нару отЪ ова- 

уо Ц1ДО, сколько возможно, менЬе.

Величина свлодовой печки обыкновенно 

определяется см отря по количеству солода. 

Иные дЪлаютЪ свои печки четвероугольны- 

ыи, а иные круглыми. ПослЪдней ^дЪ  безЪ 

всякаго cyMHbHiH лучшей, поелику жарЪ вЪ 

оныхЪ повсюду одинаково п р ости р ается  и 

солодЪ повсюду вЪ одно время вы суш ивает

ся. Крышки для печекЪ бываюшЪ различны. 

Иныя сушь черепичныя, друп а ж естяны я, а 

иЬкошорыя проволочный. ПослЬдн)Я предпо

ч и т а ю т с я  прочим!) по т о й  причинЬ, ч т о

они не ста н о в я тся  такЬ  жарки, чшобЪ лежа-/
щ1я на 1̂НЫхЪ зерна могди сгарать. Однако 

для сей самой причины волосяное полотно 

п о ч и тается  наилучшимЪ, нежели всякая иная 

крышка. Ибо если сЪ какой нибудь сторон ы  

солодЪ непосредственно до чего нибудь т а к о 

го коснется» которое плотнЬе и крбпче его, и 

следственно такого свойства, чп^о оно по 

сему содержаи1ю можетЪ гораздо болЬе на- 

трЬгаься, т о  врикасающшся или лежащш на 

семЬ горячемЬ ni^.'ib солодЪ совсЬмЪ его-
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рав'тчЪ, и нригаомЪ отЪ гаого самаго жара, 

которой не по всей кучЬ одинаково просши- 

jjaemcH, и слЬдственно стя куча не можетЬ 

бы ть равно вездЬ яагрЪваема.

Дабы, определишь, сколь много нужно 

шеплошы, для надлежащаго вьгсушиван1я раз- 

личныхЪ родовЪ солода, гао ГосподинЪ Ком- 

брюнЪ присовокупил'Ь кЪ своему сочинен!» 

о семЪ д^лЬ одинЪ опытЪ, которой однимЪ 

тЬмЪ токмо извинить можно, если напередЪ 

положишь, ч т о  невозможно было ему им бть 

надлежащей кЪ то м у печи. ОнЪ сушилЪ не 

много солода на глиняной сковородЬ и слЬд- 

emeie отЪ т о г о  было следующее: если т е р -  

момешрЪ по фаренгейшову разм еру, посшавн 

ленной вЪ небольшее количество солрда по 

самой средины сковороды сшоялЪ на 

i i g  градусЬ, шо солодЪ былЪ бЬлЪ.

124 - i  1- - -  бЬлЪ и сдЬлался свЪга-

- - » .  - ложелтымЪ

139 “ - “ * - - свЬшложелшЪ и пере-

мЁнился вЬ янтарной 

цв'ЬшЪ.

134 - - - • - - Лкшарнаго цвЁша*
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3̂8 -

J43
148

152
5̂7

162

^67

» - Темно^ншарной или

- свЪшлобурой.

-  - Бурой.

-  • Посредственно бурой, 

г - I'ycmo бурой.

г - Черно бурой.

• ■ - Густобурой clj черни-.

ми пятнами.

- - Черновадао бурой сЪ

- - Черным^ пятнами,

171 - - * г г * Кофейнаго чвЬша.

176 Чернаго.

НБкцю искусный и рачигпельный соло,- 

довникЪ, по желанг10 моему замЬгаилЪ степей^ 

те п л о ты  вЪ сододЬ »Ъ т у  пору, когда онЪ 

лежалЪ на полу. слЬдсгав1е его каблюден1й 

было сл,Ьдук)щее. Первые ю  дней, когда 

СолодЪ лежалБ на полу, находилось вЪ немЪ 

т е п л о т а  отЪ 50 до 6о градусовЪ. СлБдую- 

1Ц1г 3  дни умножился жарЬ отЪ  бо до 65 

и до бу градусов^. А вБ послЬдн1е дни, ког- 

онЪ тамБ находился, простирался жарЪ, 

до 8о й до 87 градусовЪ, ПоолЬдняя степень 

теп л о ты  была тогда, когда солодЪ положенЪ 

былЪ ?Ь цечку. Надежнаго и вЬрнаго прави-.
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да вЪ разсужден1и раэлиунаго жара и вЪ раз- 

личныя времена, когда С1Я работа сЪ соло- 

домЪ произходитЪ, не можно опредТ'лигаь по 

то й  причинЪ|, ч т о  cie завиочгрЪ ошЬ? те п  г,о-

дпы воздуха. Покрайней wtipfe не имЁемЬ мьт
и ' ■

по pie вр^мя шакихЬ опытовЪ, на котррыхЪ 

бы таковое изчислен1е основать могли. JItapb 

солода вЪ.печкЬ, когда ему должно о с т а т ь 

ся блЪднымЪ, былЪ во 120 градусовЪ, а ког

да бурымЪ,. шр ^арЪ умно5В'>ился до 147 гра

дусовЪ.

Н аблю дете сего, искусиаго i^acmepa, 

ч т о  нзЪ солода сдЬлался такЪ ьазываемоц 

^лЪдной солодЪ , когда жэрЪ бадлЪ во 120 

градусрвЬ, прдаегаЪ камЪ роводЪ кЪ одному 

правилу, которое рачительно наблтд- т ь  дол

жно: а именно, какой бы а^вЬтЪ солоду ни- 

былЪ приданЬ, но теплогаЬ должно, неопш{ н- 

но сЪ начала бы ть всегда одинаковой. И 

такЪ для примЪра надлежитЪ momb. солодЪ, 

пошорой желаешь сдЪдать густо,йураго рвЪ- 

т у ,  щакЪ высуш ишь, чщо бы сперва вы- 

шелЪ блЪдной солодЪ, потомЪ яншарнаго 

^лЁша, и такЪ иаконецЪ далЪе. ДослЬ сего
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ве должно вдругЪ дблать большаго огня, но 

стараш ься оной довольно врем^ени сохранять 

вЪ одинакой степени. СимЪ образомЪ всЬ 

зерна одинаково и помалу высушены будушЪ. 

На противЪ т о го  сильной и вдругЪ разведен

ной огонь сжигаетЪ извнЬ шелуху на ячме- 

нЪ, а вн утри  оставляетЪ  его всегда влаж- 

вымЪ. А если потомЪ влажность испариващь 

должно, пю наз^одлщейся во кругЪ твердой 

шелухЪ неотмЬвно должно'разлопаться, огаЪ 

чего ячмень опять вЪ другомЪ случаЬ вредЪ 

получаегаЪ.

КакЪ скоро ячмень высохнетЪ; т о  дол

жно его вы нуть изЪ печки и р а зо стл а ть  по 

земл^ тонко, дабы онЪ на воздухЬ просшылЪ| 

Невозможно почти и понять, ч т о  бы какая 

нибудь изЪ сихЪ часшицЪ вЪ сосшоян!и бы

ла содерж ать вЪ себЬ огонь то л ь  долго, 

ч т о  бы его совЬмЪ болЪе не оставляла, какЪ 

т о  нЬкоторые себЬ воображали. По колику 

солодЪ высыхаешЪ, шо см отря п отом у и 

частицы  болЬе или менЪе ошдЪляюшся. Если 

онЪ поаадаешЪ кЪ водЬ , т о  частицу оной 

кЪ себЬ притягиваешь, которая пром еж ут-
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ви его нанолняетЪ* При смачвванш солоде 

вроизводигпЪ cie движение межд̂ »- солодомЪ 

и водою небольшой жарЪ, которой одкакожЪ 

совсЬмЪ недолговремяненЪр Но отЪ то го  сят 

маго произошло мнЬн1е, чшо бурой солодЪ 

огня преисполненЪ.

Если Ачмень вЪ солодЪ передЬланЪ бу- 

детЪ, т о  онЪ, вообще сказать, тер я етЪ  око

ло ч етвер то й  части своей т я ж е с т и , пола

гая и т о  , ч т о  пропадаешЪ при рос^ЬванЬг 

ростковЪ. ОднакожЪ cie случается больше 

или меньше, см отря п отом у, болЬе ли онЪ 

или менбе высохЬ.

При соложен1и удобно у см о тр Ь ть  мож-ч 

во, зеленЬ ли или зрЪлЪ былЪ ячмень, вЪ 

т у  пору, когда его жали. Если онЪ былЪ 

снятЪ зеленЪ, шо при высушиван1и его мно

го убываегаЪ: ибо солодЪ сдЪлаешся малЪ 

зернами , морщ ится и часто  чрезмерно 

твердЪ стан ов и тся . Но зрЪлой ячмень при 

соложенш прибываегаЪ^ зерна его дЪлчюшся 

т о л с т ы , свЪгалы и гладки, буде *̂Ъ нимЪ во 

всЪхЪ случаяхЪ вадлежащимЪ порядкомЪ 

роступлено бываетЪ, и если его раздавишь.
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iiio ЬтЪ него удобно отстаешТэ мучное веще

с т в о , которое солодовнйки охотйо видЬшв 

жёАаютЪ.

Если солодЪ не им^лЪ довольно времяий 

п уск а ть  ростки , шакЪ ч т о  бУ они, дошли до 

внутренней шеЛухи ячменй, mb онЪ вЪ т а -  

комЪ случаЬ соде])ЖйтБ вЪ сёбЬ великое 

множ ество масличнаго вераствЬрённаго веще

с т в а . ВсЬ mb части , кои чреэЪ выпуще1Пё 

ростковЪ не пришли вЪ движен1ё, с т а н о в я т 

ся, когда ячмень положишь вЪ печку для 

вУсуш ки, столь тв ер д ы , ч т о  пНи вЪ водЪ 

винакЪ мягкими сд ел аться  немосутЪ. Й шакЪ 

столько жё пЗслЬ fcero й ошЪ крЬпости пи

ва те р я е тс я ;

Буде же пустиш ь СоАоДЪ росшй ScrtioAs 

сильно й столь долго , покамЬогаЪ росшокЪ 

пройдетЪ сквозь кожицу  ̂ ячменя, ino х о т я  

йзЪ всего оставш агося быдешЪ солодЪ  ̂ Од

нако жЪ при пускан1й ростковЪ пропадешЪ 

великое Множество масличнаго веществу» и 

солодЪ не будетЪ столь хорошЪ, какЪ бы ему 

бы ть надлежало; ИаЪ то го , ч т о  о с т а н е т с я , 

не выходий1Ь та к о е  пиво, которое бы дол-
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see  время мокло держашсй п о то к у , »Jrab иВЪ 

«наго весьма много масла вышло.

Т отЪ  сОлодЪ , сЪ кошорымЪ йаДлежа- 

ШиюЬ образомЪ ria полу поступленЬ было; а 

иошомЪ на печкЪ не довольно былЪ высушенр; 

йесьма часто  опять ростки  пускаетЪ . ОнЬ 

даже приходип1Ъ и вЪ такой  жарЬ< ч т о  за- 

горается. Буде же онЪ долгое время дежитЪ 

»Ъ посредственной т е п л о т Ь , гао наймалЬй- 

щее зло, которое токм о 0!*«идать можно, 

состоиш ь вЪ пюмЪ  ̂ ч т о  онЪ плЬснЬешЪ^ й 

йолучаетЪ худой ВкусЪ.

Если солодЪ хорошо пёрёработанЪ бу

дешь, йо весьма сильно высуШенЪ, гао онЪ 

сто л ь твердЬ с т а н е т Ь , и отЪ своего ноздре* 

вашагЬ свой ства столь много га е р я ё тЪ ,ч то  

не втягиваеш ь вЬ себя гпой Влажности, ко

то р ая  нужна, дабы сдЬлашь его мягкимЪ й 

способнымЪ для взрен1я пива: Ибо ёсли со̂ - 

лодЪ напередЪ сдЬлается мягкгшЬ отЪ  влаг 

й4ностй воздуха, т о  онЪ тЬмЪ легче и шоч- 

нЬё сЬ водою соединяется, и чрезЪ шо при

даешь пиву несравненно болЬё крЬпостн^

СолодЬ, которой незадолго былЬ вынугаЬ 

йвЪ печи, бываешь нЬсколько времдни шепелЬ. И

#
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вокамЪсшЪ онЬ небудетЪ стпольхододенЪ, какЬ 

находящ1йся вокругЪ воздухЪ, т р  онЪ отЪ 

присовокуплен1я надлежащего количества вла

жности изЪ воздуха, не сделается мякокЪ; и 

буде пиво изЪ него дЪлагаь надобно, гао должно 

оной , пока изЪ него вся крЬпость выдетЪ , 

варишь гораздо долЪе , нежели когда солодЪ 

рЪсколько мЪсяцовЪ продержится.

Иные солодовники имЬютЪ обыкновение 

смачивать вынутой не давно изЪ печи солодЪ 

водою, чтобы имЬлЪ онЪ видЪ, будто бы ле- 

жалЪ долгое время, или какЪ шо оеш гово* 

ряшЪ , чтобы  онЪ сдЪлался бухяьзмЪ. Но 

cie е с т ь  не иное ч т о ,  как!) обманЪ, которой 

наипаче для то го  употребляется, ч т о  не сто л ь 

много зеренЪ потребно дла наполнен1я какой 

либо мЬры. Однако при семЪ надобно опа

саться , ч т о  если солодЪ тотлчасЪ не будегаЪ 

употребленЪ вЪ дТ>до, т о  весьма скоро на

чинаешь плЪснЪвЪшь и много потеряешЪ сво

ей доброты.

Если солодЪ будешь 5ЬысушенЪ вЪ та к о й  

печи, вЬ которой недовольно много находится 

жара, т о  онЪ долженЪ вЪ ней леж ать гораздо
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^олЪё njieWtriflrd, чтобы  выдерзкадЪ надле5к*« 

ущее- дЬйсп1в1е огня. Если сего сдЬлано йе бу- 

детЪ, т о  онЪ не будетЪ сов'^ршенно йыс^шенЪ^ 

Когда же огонь весьма веллкЪ, и а й  весьма 

силеаЪ, ind ЯмбЬгпо т о г о ,  чтобы влажности 

по яалу иЬпариввться изЪ зеренЪ  ̂ самая ше

луха на зернахЬ созж ется и о тд е л и тс я  отЪ 

мучйыхЪ частей. Будё cie случится сЪ са -  

лодойЪ, т о  гОсподинЪ КЬмбрюнЪ примБчаётЬ^ 

iiwo Ьн'Ь побредствомЪ разш(4решя своихЪ 

частей занияаетЪ гораздо больше wicmaj 

нежели бы ему занимать надлежало; ОнЪ 

присовокуНляешЪ кЪ то м у ; ч т о  если продол

ж и тся  такой оГонН, т о  сдЬлаетЪ вЬкопю- 

рь1Я частицы зерна столь грубыми, ^ то со- 

лодЪ otnb того стан ов и тся  ётёклисгаьлйЪ, li 

рогу по^обньшЪ., СЫ таковымЪ обрааЬмЪ 

ёкрЬплыя зерна сбвсЬмЬ не мякнушЪ^ й л й  

весьма мало, и распускЯютсЯ такЪ  ̂ что! 

весьма ч а с то  Никакой врБпосши йзЪ нихЪ 

10^влечь не мояквО;

ХорошЪ Ли со'лодЪ й^и в^тЪ,' можно уз- 

й а ть  изЪ сЛЪдующихЪ признаковЪ: надобно

разкусить одно зерно, И если оно рыхло &

3  о а
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вкусомЪ приятно, удобно разрушеепюя и сЪ 

одного конца до другаго мукою наПолненд, 

т о  nfaKOBoit солодЬ хорошЪ. СверхЪ т о го   ̂

буде онЪ хорошЪ, т о  зерна должны б ы ть 

круглы, и когда положенЬ будетЪ вЪ воду , 

т о  долженЪ всплывать на верьхЪ. Лцмень вЪ 

водЬ на дно опускается ; и cie самое слу< 

чается  и сЪ солодомЪ  ̂ ес̂ ди онЪ худо приу* 

готовленЪ 6удешЪ« Однако жЪ ПриМЬчашь на* 

добяо, ч т о  сей знакЬ не всегда надеженЪ: 

ибо если солодЪ раздробленЪ, или х о т я  весь

ма мало райдавленЪ , т о  онЪ вбираетЪ вЪ 

себя воду и на дно опускается. Если же со

лодЪ весьмД Хорошо приуготовленЪ, т о  ему 

со всЪмЪ не надобно бы ть жесткимЪ  ̂ но 

сто л ь  мяГкимЪ, ч т о  если однимЪ концомЪ 

зерно поведешь поперегЪ дубовой Доски, т о  

сдЪлаЛается на доскЪ бЪлая лингя , подоб

ная начерченной мЪлоМ'Ь. Можно такЪ же 

узнавать и по запаху. МожетЬ служиться й 

т о ,  ч т о  СолодЪ отЪ т о г о  дерева, коймЪ онЪ 

былЪ сушенЪ, или отЪ то й  воды ПЪ к о то 

рой онЪ мокнуЛЪ, худой получилЪ запахЪ , ) 

хо тя - виронемЪ самЪ посебЪи весьма изряденЪ^
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ЙрёжДе йежёли сблодЪ молоть станеш ь, 

должид его вычистишь отЪ всякой пылМ 

н н еч и стоты . Иначе пиво будетЪ iimlimb 

темной цвЬтЪ , сдЬлаегася мушнымЪ и илр* 

ватШмЪ и поЛучитЪ худой вкусЪ, котораго 

пбсЛЪ никоимЪ образомЪ и с т р е б и т ь  немож- 

но. КЪ Ьему весьма пригодно сищо сдЬ- 

ланное на подоб1е валика> о которомЪ мШ 

упоминали йЪ т р е т ь е й  ч асти  сего сочйне- 

»1я. Табл. II  фиг. б .

СолодЪ Надобно молоть довольно, дабы 

онЪ чрейЬ т о  сообщйлЪ водЬ свою крЬпость^ 

Если же он1) на мЬльницб уже сЛишкомЪ мЬл- 

Яо смолошЪ б у детЪ , т о  вёсьма много 1лукй 

смЬшиваётсК сЪ йодого, й пиво ст а н о в и т ся  

в т Ь  Шого г у с т о  й мутно. Иные почитаюгпЪ 

хорошимЪ средстйомЪ т о ,  чШобы сЬлодЬ 

токмо раздавливать, такЪ чШобЬ ни едино 

зерно ошЪ мЬльницы цЬлб не о с т а л о с ь : ибо

П-

{* )  Некоторой искусной человЪкЪ живущ1й не
подалеку omb Лондона пОзналЪ, собствен
ными своими опытами, ч т о  солодовая пыль 
умножаешь количество молока вЬ коровах!» 
м доброшу его исправляешь^

Г-
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н«мЪреи1в ири семЪ е с т ь  токм о т о ,  »^тобь»

вода вытягивала крЪпость взЪ солода, а не̂  

мЬшалась бы сЪ мукою на подоб1е mticma, 

или овсяной крупы. Иные думаюгаЪ, ч т о  го

раздо лучше раздроблять солодЪ на камен

ной, нежели на стальной мЪдьницЬ, поелику

первая зерна раздавливаешЪ , а последняя
\

moisMO разрЪзываетЬ.

НЬкшо употре6лявш1й всевозможное сша- 

paHie дЬлашь свои солодовые напитки хоро

шими, сказывалЪ мий, ч т о  онЪ приказалЪ 

молоть солодЬ за нЪсколько лЙтЪ предЪ симЪ 

на такой мЬльницЬ, которая состояла изЬ 

двухЪ желЬзвыхЪ' валиковЪ. Ciu валики ра- 

здавливаюшЪ еолодЪ не разрЬзывая шелухи, 

шавЪ чГпо горячая вода немеДлЬкно прохо- 

дитЪ во все зерно  ̂ и скоро вытяги- 

ваешЪ весьма г у с т у ю  краску , х р т я  и со 

всЙмЪ не т р е б у е т с я  о ста в л я ть  солодЪ вЪ 

водЬ, столько времянй, сколько обыкновенно 

на шо употребляется. ОнЪ увЪрялЪ, ч т о  ни

когда отЪ муки Не прой'схйдяло яикакйхЬ' 

неудобствЪ, н есм отр я на гао, ч т о  н'Ькото» 

ршв увЪр.=;ютЪ, будто бы оная сЬ водою вЬ
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весьма великвмЪ воличествЪ смЗшявается, 

если солодЪ симЪ образомЪ раздавленЪ бу- 

^етЪ^ однакожЪ ьрЬпосшь изЪ его солода 

ВЫХОдигаЬ такЪ хорошо, ч т о  дробинЪ ни 

воровгл, ниже свиньр не ЪдятЬ. Gie самое 

обыкновен1е подтверждается такЪ же госпр- 

диноыЪ Сшевенсом'Ь, которой дЬлаешЪ таког 

выя мЬльницы, и упогаребляешЪ оныя сЪ ве

ликою пользою при своем!) хозяйств^ слЪду- 

ющимЪ образомЪ; онЪ раздавливаетЪ овесЪ, 

которой потомЪ даетЪ Ъ сть своимЪ лрша- 

дямЪ и тЬмЪ сберагает'Ь весьма много ; ибо 

-ОНИ огоЪ половины т о го  овса , которой ра- 

здавленЪ сгаольже бываЮтЪ с ы т ы , какЪ и 

отЪ двухЪ половииЪ йераздавленнаго. ОиЬ 

кашелЬ, ч т о  таковое приуготовлен}е весьма 

полезно дЪлашь и сЪ другими родами зеренЪ 

©предЪленныкЬ для другаго скоша, или для 

свиней. Валики можно удобно разстановить 

рдийЪ ошЪ другаго сто л ь далеко, сколь по* 

шребно для намЪрен1н каждаго.

Когда солодЪ смологаЪ будегаЪ, т о  на* 

добно ему вЪ прохладномЪ мЪешЪ, куда солн

це со врЬмЪ не заходишЪ, п.ЬскоХько времячи
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леж ать и отм якн уть. Потребное «а т о  врв“ 

мя е о т ь  различно, рмртря по свой ству со

лода. Бураго цвБта солодЪ можно молоть за 

двБ недЬди цредЬ тЬмЪ, когда онЪ упошрег 

блен’Ь будешЪ, а именно, ч т о  бы зерна, коц 

отЪ чрезвычайно великой рухости сдЬлающся 

нрезмЬрно твердыми, мало по малу рщмякну- 

ли отЪ влажности Bpaayjja. ТакимЪ образомТ} 

солодЬ послБ сего гораздо удобнЬе вЪ водБ 

распускается. БлЬднаго цвЬща раздроблен

ный солодЪ не мо>ветЬ долЬе -одного или 

двухъ дреи лежать. И тдкЬ если срлодЪ симЪ. 

рбрааомЬ положитЪ на воздуз^Ь, гоо потом!* 

вЪ водЬ долго лежать еги[у ро всЪмЪ не нуж

но; крЬпосгаЬ изЪ негр созерщеннЪе вы тяги

вается , и пиво дЪлаешся гораздо врЪпчо т о -  

уо, которое бы сд'Ьлано было изЪ равнаго 

количества такого солода , которой прямо 

изЪ печки на гао упогаребленЪ былЪ. НаДлег 

житЪ то.кмо примЬчлть гао, чщобЪ ему т о -  

уда, канЪ онЪ леж итЪ , никакой помЪхи не? 

сделалось.

ГосподинЪ Жомб'ррон5  замЪчаетЪ, ч т о  

^рлодЪ,, ежели рнЬ будещЬ раздробленЬ и

С
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сколько времени пролежитЪ на открытомЪ 

воздухЪ, сшановищся гораздо лучше и болЬе 

втягиваетЪ^ влажности, нежели когда зерна 

о с т а н у т с я  цЬдыми. Но какЪ симЪ образпмЪ 

в т я н у т а я  солодомЬ влажность е с т ь  почти,- 

сказать то ч н Ь е , шаж^ самая холодная вода, 

що долженЪ солодЪ давно уже раздробленной 

смоченЪ б ы ть  гаеплЬйшею водою, нежели 

какая обыкновенно кЪ т о м у  потребна. ВЪ 

дереввяхЪ, продолжаетЪ онЪ далЬе, гдЪ по

селяне не знаюшЪ, чщо потребенЪ нЬкошорый 

взвЬсганый жарЪ, чтобЪ изЪ солода в ы т я н у т ь  

надлежащимЪ образомЪ силу, и гдЬ в м е с то  

опредЬленной его степени безЪ разбору упо

тр е б л я е т с я  кипятркЪ, служихаЪ нЬкото- 

рымЪ образомЪ кЪ о тв р а1а;ен1ю сей пргрЬ- 

ц1иости т о ,  чвдо солодЪ за мЪсяцЪ или не- 

дЪль за ш е с т ь ,  до варешя изЪ него пива, 

раздробляютЪ. Но сказать правду, доброта 

сто л ь ч а сто  выхваляемаго сельскаго пива 

с о ст о и тЪ  вЪ шомЪ, ч т о  его не цВдятЪ 

К не пьютЪ , покуда оно не придешЪ «Ъ> 

^учшее cocoiQHHie для упаш]реблени‘

( -
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§ III. О х м Ъ  я i.

ХмЬ^ь дод^«нЪ имЬшь хоррш1й цвЬтЬ ч 

аапахЪ* ^ч«ели снимется онЪ молодЪ', то. 

et)M“ Ha его рыяающЪ чорщливы и по

ч т и  беаЪ ^сяччго вкусу. ЕслижЪ проаиситТ? 

рнЪ долго, иди не хорош1} будетЪ ая ним1| 

ПрисмошрЬ, т о  сЬмера аыоадызаюгаЪ. Ко

гда же CHHiijemcH он1) вЪ настоящ-й его зрЬт 

л о с т и , и рачительно вад. уш ится , т о  бу» 

дешЪ довольное множество его сбмянЪ вЪ 

цвЪточныхЬ киргпяхб. И ели сЬмена д о сти 

г н у т ь  соверщецной величины, и xpp^'UiiS 

вкусЪ получагаЬ. Cie е с т ь  чЬ доброщЬ хмЬ- 

ля весьма важное о б с т о я т е л ь с т в о ,  х о т я  

вообще ничто oppii' îj настр.чщихЬ анцточовЬ 

щого не уважаетЬ,.

ЧЬяЬ свЬжЬе х<^Ьл%, тЬмЬ бываетЪ онЪ 

лучше. ^бо если лежитЪ онЪ долго; шо, 

пррнадаепдЪ ртТЬ часщи его хоронйй и силь

ный за.пахЪ, своль бы вЪ ррочемЪ рачи- 

ргельно-^егр ни берегли. 1^ажется, будто бад 

морской врздухЬ, когда хмЬдь р.остетЪ , дли 

^efo врсьл^а п^игоденЪ. Госпо, |̂инЬ ^ о м 6̂ ю с5
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грворитЪ, чшо еслибЪ к т о  пожелялЪ кспы- 

1пашь хмЬль Ворс€!рсп1ерской и Кентской, 

{ З р н  преду'1:1̂ _домлец1е kS  1 - й  t^ninm^ 

т о т Ъ  бы весьма скоро усмотрЪдЪ разность 

между обоими. Сочинитель нЪкоего письма 

о пивоварен1и вЪ еженедЪльныхЪ замЪчан1яхЬ 

Дублинс1;аго общества говоритЪ, чшо пять 

фунтовЪ хм̂ Ьдю вЪ одно время д'ЬлаютЪ пиво 

сто л ь же прянымЬ, кдкЪ и семь вЪ друго-; 

и ч т о  вЪ прочемЪ такж е и отЪ почвы , яа 

которой онЪ р о с те тЪ ' происходить великая 

И очевидная разнота. РавномЬрнымЪ oopaatiwb 

замЬчаешЪ онЪ изЪ собсшвенныхЬ своихЪ 

ОпыгаовЪ, ч т о  полтора ф ун та  Кентскаго 

хмЬлю дЬлаютЪ почти що же самое, какЪ и 

два Ворсесшерскаго^ что  Кентск]й хмЬ»ь 

купно со своею горечью содержитЪ вЬ сеьб 

ыас^о гораздо вязчЬе, нежели пюшЪ, и ч т о  

первый ради сего самаго для такого напит

ка, который дожденЬ сшоягаь долгое время, 

всегда предпочитать нздлежипгЪ; кЪ сему 

присовокупляешь онЪ еще и т о ,  чшо Ворсе- 

С1перск1й хмЬль весьма пригодно упошреблягаь 

такое пиво, которое не болЬе четырехъ 

или шесщи не^Ьль просщряшь доджнсо
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C c t w i i  простой хм^ль почийтаегася, еже

ли йиЪ только весь порядочно высушенЪ бу- 

Д' гпЪ, равным!) вЪ доброшЬ старому бывше

му лучшей доброты, СшарымЪ называется 

щошЪ, который пролежишь вЪ укладиЪ годЪ. 

Самый же лучштй бываетЪ, если онЪ не весь

ма засохЪ, но пришомЪ чтоб!) гораздо, рачи

тельно сушенЪ былЪ.

ЧЬмЪ скорЬе и крепче хмЬль , цргда онЪ 

положится вЪ мЬшки, увязанЪ и СжатЪ бу- 

детЪ,1пЬмЪ лучше о,нЬ сберегается , МнЬа1в 

m ixb , кои ушверждаютЪ, ч то  вЬсЪ его уве-? 

личивается, ежели онЪ не прежде карЪ по-ч 

СлЬ Рождества увязанЪ будетЪ , можетЪ 

бы ть и справедлво; но cie обыкновение нв 

весьма похвально , ибо онЪ влажность зимняга 

воздуха вЪ себя принимаещЪ. ОднакожЪ еже

ли сдЪлаешся сухая погода, т о  влажность 

опять лроцадаетЪ, а сЪ нею. купно исходятЪ 

изЬ него МНОГ1Я острЪйщ1я частички. Нако,- 

пецЪ ежели уюеддяшЪ его весьма крЪпко у- 

в я з а ть , що надлежитЪ и т о го  опасаться, 

чтобЪ онЪ не заплЪсиевЪлЪ, ч т о  весьма ча-? 

ч а с то  бываешЪу ежели оиЬ на влажней ного-
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дЪ леясигаЪ веплоптно увязанЪ,. и ршЪ сего 

получаетЪ онЪ гнилой, вкусЬ, который нЪ- 

родпорых!; рбразрмЬ и вД> пивй отзцваетсд;

$ IV. о  лпвобарнЪ и n o p y  f i  лрщ  
лк&о&арешн у л а т р е б л л е л а й .

Cifl с т а т ь я  о пивоварен!» ни мало иЪ 

ц10му не клонится , чтобЪ преподать насща. .̂ 

вленге вЪ разсужден!и бодьшихЬ пиврвар.ень, 

и по пгому не намЬренЪ я говоришь здйсь. 

обЪ рныхЪ и обЪ употребляемыхЬ для сего 

Ьруд!яхЪ и прсудЬ; но ограничу себя т о л ь 

ко тЬмЪ, ч т о  вЪ семЪ дЬлЬ доиоводцу ц 

земледельцу полезно бы ть можетЪ.

Главнейшее обстоятельсдпвр , которое 

при закладке пивоварни наблюдать должно, 

е с т ь  т о ,  чтобЪ вода была близЪ е е ;  ибо 

вакЪ оной весьма много надобно ; шо она и 

увеличите издержки, ежели ее издалека нр- 

рить. Для показанныхЪ уже выше сего об

с т о я т е л ь с т в е  , должна употребляемая кЬ се? 

му вода б ы т ь  мягка а при то м е  и для та -  

щщЬ пивЪ, ИОВ дрджны б ы ть  свешл^гр ц ветц
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?е должно братй твердой воды, ежели гаоль- 

Ж'“л<1Ю!!1Ъ наблюдать рачительно слЬдую- 

10.1.i на1.тавлен1я. Е;кели употреблять рЬчнун) 

•э* IV, т о  надлежигпЪ ее проводишь цодЪ зе- 

м ю кЪ самой пиповарнЬ, дабы о т т у д а  ее 

»?йливать насосами аЬ кошлы или чй«ы,  ̂

изЬ оныхЬ бы брать во всякое употребле* 

Hie, ЕслижЬ надобно сдЬлать мЬсшо для со- 

6иран1я дождевой воды, т о  надлежитЬ ему 

б ы ть столь близко кЪ пивоварнЬ, сколько. 

мЬси!оположен1е дозволяетЪ. Cie особливо вЪ 

шакихЬ мЪсшахЪ необходимо нужно, гдЬ мд» 

до другой мягкой воды находится.

Пивоварня, дабы всегда была вЪ mt»Fm 

и на холодно1мЪ воздухЬ , должна построен^ 

бы ть аходомЪ илу переднею стороною кЪ 

cfiBepy. НедлёжитЪ притомЬ наблюдать и 

1ПО, чгпобЪ ока сколь можно ближе находи

лась кЬ погребу, потом у ч т о  чрезЪ то. 

соблюдаются издержки бываемыя отЪ даль

ней нереставки пива^ и притомЪ cдt1лamь. 

такЬ , ч т о  бы пиво ни вЪ весьма гаеплую , 

ниже вЪ весьма холодную погоду долго везв- 

но не было. ДолЬ таковой пивоварни
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8«ен1Ь 9ыгаоп‘,енЪ б ы ть  или твердыми кирпи

чами илв каменьями, и по самой срединЪ 

сколько возвышенЪ, дабы вода тЬмЪ удобнЬа 

стекала и пивЬварнябТ: всегда была чиста* 

Величина кошла должна соразмЬрна б ы ть 

йоличеству пива, которое варить намЬрены 

и оритомЪ долженЪ онЪ иасшавленЪ бы ть 

столь высоко, чтобЪ вода изЪ него вытекала 

вЪ спусникЪ > 8 сусло вЪ охладительныя кад

ки. На сей конецЪ дЬлаютЪ или на сторонб 

котла вЪ нИзу кранЪ, или етановятЪ йЬд- 

ный насосЪ внутри кЪ сторонЬ , посред- 

ствомЪ кошораго вода, иди сусло чрезЪ жо- 

Добы далЬе проводится.

Пивной спусникЪ или заборной чанЪ 

долженЪ б ы ть круглЪ , не весьма глубокЪ 

й вЪ срединЬ совершенно гладовЪ j имЪть 

вставное дно, которое бы и  ̂ кЪ процЪжи'З- 

ван1Ю Служило. На самомЪ низу онаго дЪ- 

даетсй кранЪ , помощ1ю котораго сусло 

спускается  вЪ стоящ 1й внизу чанЪ. Мож- 

йо такж е спускать сусло помощю прямс# 

«шоли^сй трубки. сЪ гвоздешЪ сквозь г^Ьдилку*
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ЧанЪ который сусло б^1ЖитЪ иаЪ 

соусника должейЪ внутри выЛоженЬ бы тв  

свиицовымн листами, потому ч т о  ОнЪ чрезЪ 

t ie  весьма удобно вЪ HHcmomti соДержанЪ 

б ы ть  мож етЬ, и не столь скоро получитЪ 

худой запахЪ или вкусЪ, какЪ т о  почни* 

обыкновенно случается сЪ дёревомЪ, сколь 

бы много то го  ни оберегались. Самый луч- 

ипй сйо* :̂обЪ Проводить изЪ нйго сусло вЪ 

котелЪ е с т ь  помощью руййаго насоса.

НаДобно имЬть два чаНа, длй прохолй- 

зкиваи1я, кои Аакже должны выложены бы ть 

св^нцомЪ^ или изЪ твердаго дуба, и сов^-р- 

шенно б ы ть  гладки. ИхЪ сшановятЪ обы

кновенно столь близко кЬ кошлу, сколько 

возможно.

ЗаквасНикЪ ДолженЪ с т о я т ь  he бодалеку 

огаЪ оХлаждательныхЪ чановЪ, бы ть круголЬ, 

НО невыложенЪ св14нцомЪ, ибо cie для на- 

йитка вЪ холодную погоду во время бро- 

Жен1я было бы весьма холодно.

ПогребЪ , ёстьли можно j надлежишЪ 

весьма близко имЪть отЪ заквасника^ онЪ 

долженЪ не onmtiHHO б ы ть его ниже, и если
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»шо }й$лаегаЪ облегчить р а б о т у » moitib мЬ- 

жетЪ сп уск ать  пиво вЪ бочки поМощ1ю 

крана по и^олОбямЪ вЪ погреб!); х о т я  при 

шонЪ находятся еще и друпя легк1а Сред, 

сшва.

. ЙринадлежатЪ такж е кЪ пивоварнЪ ло- 

 ̂ Н атки, веселки и друг1я оруд1я, коими со- 

лодЪ кЪ чану затирагошЪ, такж е стаканьт, 

ендовы, кадки и Apyrie сосуды для ошвРды- 

Нан1я или перелйпан1я пйва. Cito и другую 

кЪ пив0варен1ю употребляемую посуду, коль 

скоро на таковый ЯонецЪ понадобится, дол

жно всегда выпаривать горячею Водою, 

или х о т я  просто чистЬ вымывать*

БолЬе всего НадлежишЪ С м о тр Ь тЬ , 

чтобЪ вся Посуда была чи ста  и имЬла свЬ- 

ж1й запаЛЪ; ибо ежели она буДетЪ имБшб 

тяжелой дуЛЪ, riie напитокЪ поЛучитЪ отЪ 

Нее непргятный запахЪ иЛи вкусЪ* Йолв 

Скоро примБши1псЯ вЪ ней МалБйшаЯ нечИ<- 

cmornaj mo должно ее вымыть КрБпкимЪ 

ВцелокомЪ, сВаренымЪ изЪ Яйстой золы. Сей 

ЩелокЪ надлежйшЪ вЪ нее ВлиВать йипучИ 

*  онымЪ каждый уторЪ и скважину дочиешд
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ВБ1паривать и йымывагйь; ЕсЛижё ritimb 

золы, шо замариваютЪ вЪ нихЪ нзвеСшй во

дою. КогдажЪ случится известью бочкИ 

выпаривать, т о  зашшкаютЪ ихЪ йтулкВми^ 

Воль скоро известь киоЬть п е р е ста н е тЪ , й 

д юшЪ имЪ дни два или т р и  п р остоять. А 

ЧшобЬ менЬё н еч и сто ты  bIi посу.дЬ остава- 

Д о 'ь , т о  должна она бы ть внутри весьма 

гладка и коль скоро пивная варка окончите.'! 

и они о п р о ста ю тся , т о  вЫмываюшЬ ихЬ го- 

рлчею водою и обирачйваюшЪ на бокЪ  ̂ чшоб1!
BbiCOXHUi

§ V. O^menjqmi затн-̂
р ш п л  с о я О д а .

Елавмбё правило, eoriiopde Рбыкчовеинй 

йаблюдашь должно вЪ разсу*деИ1И теплотьг 

Воды' для затирангя, сосгаоитЬ вЪ слЬдую- 

iuevib; Когда вода начинаёгаЪ б ы ть  горяча^ 

iiio должно посыпать на Иее нЪеколько со* 

лодУ или о тр уб ей ; дабы чрезЪ шР удер* 

ж а тЬ , я не знаю и самЪ какую шо силу^ 

itomopaa &еэЬ того иаЬводы вышша можвшЪ,-
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Коль скоро воДа начнетЪ закипать йАи клд~ 

й о т а т ь  , ino выливается она вЪ затОрной 

ЦанЪ i СЬ Начала подЪимешся густо й  парЪ 

вверхЪ, который пошомЪ мало помалу изче- 

saemb  ̂ пока накОнецЪ можно будешЪ Дер

ж а т ь  надЪ ВоДоЮ свой голову или Лице, й 

себя вЪ ней виДЬть. Тогда ДумаюгаЪ4 г̂аО 

1моЖно уже сы п ать вЪ нее СолодЪ.

Cia степень гаепАошЖ Весьма йё Оирё  ̂

t̂)AeHHa. ОднакожЪ еще й по c i e  время нй 

ОдияТз пйвоварЪ ДЬйстВительньши Своимй 

опыгПами досШОвЪрНо Не ДоказалЪ, Сколь йе- 

лика те п л о т а  вЪ сейЪ случай б ы ть  Должна. 

ГосподйнЪ !Ком 6 'рюн5  йогЪ бь1 Весьма легко 

опредЬлить СВОИМИ опВппамй, СколЬ велика 

т е п л о т а  6timb Должна см отря по Свойству 

кажДагО О бстоятельства j касайЩагося иди 

До доброты Солода^ йЛй разиотщ НрйугОто- 

вляемаго напитка. Но Вместо Й1бг0 j чтобЪ 

йзбрать С1Ю ровную й Легкую сйгезю, п усти л 

ся онЪ, какЪ Я уже й прежде о шомЪ сожа- 

лЬлЪ, тайимЪ ШруДнЫмЪ пугйемЬ, по к о то 

рому npocuibJe чи татели ему не могутЪ с л е 

довать^ и гдЬ не MHorie изЪ пйвоВаровЪ] ВОЙ

^ о  М 5  4
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шочно cie .реигвсяо производятЪ, найдутЪ для 

себя удовлетппорен1е. И шакЪ оставляю я его 

сочинен1е таки«1) людямЪ j кои имЬютЪ склон

н о ст ь  и желан1е сЪ нимЪ вЪ том Ь углублять

ся, а обЪявлю только т о ,  чаю елужитЪ кЪ 

полезному изЪясненак) сего вйжиаго прсдмТэта;

Вода какЪ разводящее вещ ество ( Men

struum ) дЬйстзуетЪ  весьма различно пока- 

чесшву своей т е п л о т ы ,  или какЪ изЪяс- 

ияешЪ Г. иСомврюпб., по силЬ орня, которой 

оную вЪ себЪ содержишь. СдЬдовашельно 

т е п л о т а  оныя е с т ь  вЪ пивоварен1и дЬлО 

весьма великой важ ности, и должна раз- 

яымЪ образомЪ вЪ раэсужд.знги с у х о с т и  я 

свойства солода б ы ть опредЬляема.

ВсЬ мыльнаго свойства тЬ л а  какЪ 

есшественныя, такЪ и искуствомЪ произве- 

денныЯ) весьма скоро распускаются вЪ водЪ̂  

и если они вЪ оную положатся  ̂ шо покры

в ае тся  поверхность пЪною. С1и же самые 

знаки примЪчаюшся и на суслЪ , коль скоро 

вода вытвнешЪ силу изЪ солода, вЪ такЪ па  ̂

зываемомЪ подставномЪ чанЬ. Слабые и жид- 

Kie напишки, кои х о т я  соль изЪ солода и 

ьытягиваизшЪ, не дЬлаютЪ пЪны и всегда
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яроиаводяшЪ довольно подонковЪ, кои не раз- 

п у с к а ю т с я ,  и имЬютЬ- видЪ бЬловатой му

ки, потом у ч т о  вода не довольно бываетЪ 

горяча кЪ распущешю йадлежащаго количе> 

ртва масла. Cie самое бываетЪ почили и 

то гд а , ежели вода долженствующая вытя^ 
нугаь изЪ солода с и л у , сЪ лищкомЪ горяча 

бы ваетЪ 5 ошЪ чего болЪе вы тягивается ма

сла, нежели сколько надобно кЪ соразмЪрно- 

му количеству сЪ солью. И по т о м у  сгае- 

каешЪ сусло такЪ какЪ и прежде сЪ малого 

лЪвою или со всЪмЪ бёзЪ пЪны , нооднакож'Ь 

вЪ подставномЪ сосудЪ мучныя частицы на 

дно не огалегаютЪ. ЕжёлижЪ парЪ воды еще 

болЪе увеличится, т о  сила изЪ солода не 

можетЪ хорошо и порядочно б ы т ь  извлече

на, но сверты вается  все внЬстЪ нераздЪль^ 

ными кусками.

Дабы предмЪщЪ сей еще бЬлЪе обЪйо- 

пипть, т о  дЪлаетЪ господийЪ' о

елЬдсшв1яхЪ разныхЪ еЙойствЪ те п л о ты , ко-
I

шорую солодЪ иногда вЪ солодовняхЪ вы- 

держиьаетЪ, слЪдующгя ' BaMfeHdHiAt

Ежели солодЪ суш’ЧЬ мй!ло̂  й '  отакЪ , 

щшо рила кЪ ошпущец1ю ростковЪ и кЪ ра«
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fintiHiiai еще не со всЬмЪ истреб(»лась; ща 

ftHOBa начинаешь рнЪ пророрщать коль скора 

кучу складенЬ будешЬ, Q тачовомЪ хлЬ- 

бЬ не можно, сказать, чтобЪ РнЬ могЪ сбере^ 

}вгнЪ б ы ть  вЪ настоящей его доброщЬ, или 

ч т о б Ь  пролежалЪ долгое время. А чтобЪ 

былЬ онЪ, хорощаго свойства , т о  долженЪ 

рнЪ высущенЪ бы ть вЬ печи содержащей вЬ 

реб^ т е п л о т ы  на I20 градусовЪ пр фаренч 

гейту» при чемЪ рнЪ вмЬсгао бЬлагр. рвЬта^ 

ногаорый имЬлЬ прежде, получаетЪ желтый, 

И cie е с т ь  по его мнЬн1ю первый или самой 

нижн1й градусЪ соло*."Н1Я. ВЪ оное время пр- 

разываещся малЬйщая пЬна, коль ск.оро на» 

л ь ется  вЪ регр теплая вода , да и пиво изЬ 

него свареное непрочно бываетЪ. Бррженхе ц 

:рспЬнен1е весьма ч а с т о  само отЪ ребя опять, 

происходить, и напипщк'б, весьма Скоро окис- 

нетЬ, Cie почигааещЪ он1( первымЪ. рпредЬ» 

леныымЬ способомЪ дЬлать 6рс'дящ1й нали- 

щокЪ, а рсрбливр щакрй, который наискорЬ^ 

|1ишь должно. ^

Го^подинЪ кажется, думаещЬ,

что срлодЪ высушенной яЬ жару содержа.-:
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ЗщемЪ вТз себЬ 175 гр^дусовЪ, нимало не прит 

годенЪ бродящего напитка, пощаму ч т о

ррЬпчайщая перегнанная водка вЪ жару 175 

градусов!) начинаешь й сш..ль силь

ный или Нще бодьщщ й̂ арЬ огйнимаетЪ вс& 

части чки , изЬ Новз?Ь <?ЙД§ иди сггиртЪ соло

да с о с т р и т ь .  И нанЬ НДир, которое всю сво«> 
прЬпость пошернлр, сщанрвишрй безсильнычЪ 

И лишаещся сзосур сройства., такЪ равно- 

ыЪрнр'Н сусло нзЪ релода, лищенное всЬхЪ 

щЬхЪ частичекЬ^ нри сосщавдяютЪ его. 

спирщЬ, есшр недЬйствительный напитокЬ ,  ’ 

который со всемЪ неспособенЪ кЪ броженхю.

Но я долженЪ сдЬлать здЬсь opaMbapie, 

ч т о  большой жарЪ неможегаЪ одинЪ самЬ со-? 

бою произвесть сего дЬйств1я .  Ибо когда 

сусло варится, шр часщички вЪ водЪ распу- 

щеннаго солода должны покрайнЬй мЬрЬ, ' 

имЬгаь жару на <212 градусовЪ, однако м-ф онЬ 

римЬ жароадЪ кЪ т о м у  только, прнуготовдя-г 

юшся, чшобЪ получишь шр сосщоянге ,  вЬ, 

коемЪ могли бЪ онЬ дать огрЪ себя силу , 

или бы выдержали надлежащее брожегпе. И 

ц отр м у гораздо вЬрояшнЬе^ ч1йо оное
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pmele отЪ т о го  происходить, ч т о  маслич

ным мучныя частички солода столь много 

со ж гут ся , ч т о  вЪ водЬ немогутЪ уже болбе 

распустиш ься,

ПеремЬна цвЪща на земляныхЪ расшЬ- 

шяхЪ, когда онЬ помощ1ю огня вм есто  евЬ- 

тл аго  тЬмной или черной цвЬшЪ получаютЪ, 

происходить какЬ извЪсшио, йсимикамЪ отЪ 

jnoro, ч т о  масло изЪ нихЪ ошЪ огня выхо- 

дишЪ на позерхносшь, и на оной шакЬ "обжи

г а е т с я  иля сгараетЪ, ч т о  пошомЪ никоимЪ 

образомЪ вЪ прежнее свое сосщоянае приве-
■h

депо б ы ть не можегпЬ. Если же масло силь- 

нымЪ огиемЬ и вЪ солодЬ, погда енЪ лежитЬ 

пэ сушильн1э, приведется вЪ такое же со- 

cnioHnie, гво нимало не должно удивляться, что, 

рно послЬ сего при брожен1и н еи м Ь етЪ уж е 

того, свой ства, которое ему собсшвенно 

ПринйздлежитЪ.
ИзЪ сего происходить справедливая при

чина! для чего т е п л о т а  затора или смЬшан- 

наго напишка должна б ы т ь  болЬе, поелику 

ийСАО е стеств ен н о е  свое свойство потеря- 

ешЪ, ощЬ кошорагр оно вЪ водЬ легко рарпу-
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бкаетсл. РавномЬрно _брожешё по сему со» 

дёржаа1ю, должно доЛЪё продолжаться, ежелй 

вЪ совержённому распущен1ю и сиЬшен1ю пе- 

p63*eiibro масла до сти гн уть  должно, вЪ чемЪ 

собственно самое совершенство всЬхЪ ква- 

шеных'Ь напишковЪ заключается. Опытами 

йзвЬдано , говоритЪ господин!) ^ о я 1б'ргон5   ̂

ч т о  чреэЪ два года обыкновенно досшигашшЪ 

совершенно своей доброты напитки, при

уготовленные изЬ такого солода, коего зер- 

ны высоложёяь! до гусшаго темнаго цвЪгаа 

сЪ черноватыми пятнами иди сужены в'Ь 

жару i62xi) трэдусовЬ.

ИзЪ обоихЪ, перваго и ЙослЪдняго, ро-* 

ДойТз соЛоДа, т о  йсгав сЪ одной сторОНЫ блЬд* 

наго, а сЪ другой густого гаемнаго госпо- 

динЪ Ж о,л6ртон5  сд^ладЪ слЬдующее расчи- 

слен1е ,  вЪ коегаЪ опред’Ьдена долгота време- 

Ми, нужная для напигаковЪ приуготовдяемыхЪ 

изЪ солода Пеодинаково высушеннаго, й над- 

ЛежащимЪ образомЪ сварённыхЪ, покуда Онй 

йастоягцаго своего совершенсшва достй^ 

гкушЬ I
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Градусы 
i i g  - -

I24 ■  • i  мЬсяцЪ

5

129 - S мЬсяцй

i 34  ̂
138 -

t 43 "
148 - 

152 -

■ 15? -

%6й -

5 6

ко фарен^е,йтову термометру,.
2 недЪли р Довольно длй пива сварен 

наго изЪ блЪднаго соло- 
Да, которое, ежелй шрль- 
ко надлежаЩимЪ образомЬ 
йрйуготовигпся^ самб со» 
бою стйкпвится СвЬшло| 
или йри коемЪ брожен1е^ 
такЬ какЪ при блЬдномЬ 
кивЬ^ ошЪ времени др 

•* 4 мЬсяра (j времени повп1оряетсй.
- 3 мЬсяца ( Помощ1ю осадки ста *

ЬовятСя С1И вЪ короткое
-• 4  месяца Время прозрачными.
*. 6 мЬсяц. Г  ̂  ̂ 4 1

\ ОтЪ осадкй бываюто Citt
. i. I прозрачны.

12 мосяц. Ц

»1}^мЬсяф [' Осадка хогай й д^лаетЪ 
I ихЪ хорошими, но нико*
J гда ОтЪ то го  онЪ не»

- й гоДа. Р бываегаЪ свЬшАыми*

(  ^роДо fMekii snpeAs. )

( * )  Ежели среднйя гаеПлОша ошЪ сушки солода 
й oitib теп лоты  смятаго напитка столь 
Сильназ ч то  таковые напитки , дабы СдЪ- 
лагаь ихЬ Прозрачными! шребуюшй сильной 
осадки Маи отстаиван1я, то Часть ма
сла содержащая ихЪ вЬ пеиспорченйомЪ со» 
cmoHHiH отЪ сего средства внизЬ опускает» 
Ся, и ПоШомЬ немоГутЬ они уже просто» 
Ашв Ёшолв Долго  ̂ Сколько могла прежде»
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II.

ПОЛЕЗНЫЯ ОПЫТНОСТИ.

Для фабрякЪ.
Нозояогеная и лосеребренал кожа.

Есть два рода позолочеиой и посере* 
бреной кожи^ одйнЗ> сортЪ имЬешЪ разнЬхя 
украшен1я и цвЬты ИзЪ золота , серебра и 
другихЪ красокЪ, второй же сортЪ совс^мЬ 
позодоченЪ или посеребренЪ. Для сихЪ по- 
слЬднихЪ mpymb краску иэЬ сженой охры 
на марморной доскЪ, нодбавляютЪ кЪ ней 
воды и извести, я буде cia послЬдняя раз- 
пустиласЬу jno покрываюшЪ онымЪ весьма 
тонко кожи, пока онЬ побЬлЬюшЪ, я не до» 
Жидаа, ншобЬ онЬ высохли, накладываютЬ 
золотые и серебреные листочки, пока он& 
еще мокры, причемЪ хорошо нримЬчаШшЪ, 
чтобЪ ничего на кожахЪ нусшаго Я ОГолив- 
Uiarooa не оставалось. Когда кЪ кожамЬ вое 
хорошо пристало, нритисНуто, я онЬ НЫ**

X IF >  5
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сохли, шо лощатЪ р а б о ту  лощиломЪ изЪ 

слоновой в ости  или волчьимЪ зубомЪ.

ЧшожЪ касается  до кожЬ, имЬющихЪ 

украшен1я позолоченыя, прсеребреныя, и 

другихЪ цвЬтовЪ, т о  поверхности йхЪ либо 

гладкая или нЬкотпорыя части нЬсколько вы

пуклы. ВЬ первомЪ случаЬ употребляюгаЪ вЪ 

т о м у  деревянныя формы или модели, на ко- 

торыхЪ рисовка, долженствующая б ы ть  

представленною на кожЬ, вырЪзана. Разныя 

ч а сти  сего рисунка вырезываются на мно- 

гихЪ особыхЪ формахЪ, которыя уже после, 

когда онЬ все соединены совокупно, с о ст а -  

вляюгаЪ совершенной рисунокЪ или цЪлое 

изображение. И шакЪ одна изЪ сихЪ формЪ 

содерж ите только т е  части, которы я дол

жны б ы ть  позлащенныя а протч1я только 

m b , коимЪ надлежитЪ б ы ть красными, и 

1пакЪ далЬе. Сими формами яакладываютЪ 

разныя краски, на маслЬ сш ерты я, таакЪ 

какЪ ихЪ употребляютЪ при обыкновенной 

масленой малевкЬ, тЬж е ч а с ти , которыя 

должныя бы ть позолоченыя и посеребреныя, 

Возолочиваются и лосеребривающся другими
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формами, на коихЪ находятся mb м а те р 1и , 

которы я называюшЪ aurum mufivum или ar

gentum mufivum, или которы я на левкашены 

составом Ъ , служащимЪ кЪ удерживан1ю на- 

кладнаго листоянаго золота, бронзы или оло- 

вянныхЪ лисшочковЪ.

Приемы притомЪ с у т ь  весьма различны, 

и позолочиванге прочнЬе, ежели окрашенныя 

ч а сти  кожи выпуклы. ВЪ семЪ случаЬ на- 

кладываюшЪ сперва разныя краски формами, 

и покрываюгаЪ кистью  'отЪ трехЪ до ч е т ы 

рехъ разЪ части  кожи, которыя должны 

б ы т ь  позолочеными или посеребрены, смЬсыо, 

состоящ ею  изЪ яи«1наго бЬлка и порошкомЪ 

сдЬланнои смолы. Когда с 1я намаз<ка с у х а ,  

т о  покрываюшЪ с 1и м Ь ста  та к ж е весьма 

тон ко масломЪ, прикрываютЪ оныя золотыми 

листочками,' 1̂ ли металломЪ, серебромЪ оло- 

вомЪ, и втисняюшЪ ихЪ горячими желЬзными 

формами, такимЪ же образомЪ, какЪ п<ере 

плешчики позолочиваюшЪ книги.
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Мажбка и крашете кожЪ>

Малевка и крашен1е кожЪ разнсптвуетЪ 

другЪ отЪ друга вЪ томЪ, ч т о  первая де

л ается  ки стью , а другое обмачиван1емЪ. А 

вакЪ опое вЪ самомЪ д^лЬ выходитЪ на одно, 

поелику вЪ оббихЪ случаяхЪ зависитЪ отЪ 

крашен1я, то ’ опишу я оба рода окрашива- 

Н1Я, не дЪлая дальнего различ1я, шакЪ какЪ 

они у  кожевниковЪ и ут Ь х Ъ , которые для 

руковичниковЪ телячья', козьи кожи, шагриннЪ 

и кордуанЪ красятЪ, вЪ обыкновен1и. —  Ко

жевники безЬ дальнихЪ при семЪ околично

с т е й , *  когда х о т я т Ъ  кожи сделать белыми, 

вычищаютЪ ихЪ мЬломЪ или белилами, а 

после пемзою.

Когда хоптятЪ они делать оныя черны

ми, т о  напояютЪ ихЪ прежде масломЪ, и 

даюшЪ имЪ в ы с о х н у т ь , послЬ покрывают!# 

или мажутЪ ихЪ матцою , которая обмаки

в а е т с я  вЪ ошварЪ, вЪ которомЪ распущена 

железная ржагвчина, а навснецЪ шрутЪ оныя 

виннымЪ уксусомЪ, печною сажею и камедью. 

Буде чернота недовольно щемна послЬ снхЪ

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



61

обЬихЪ исправлен1й, гао повгаоряютЪ оное 

еще раз1)« пока получатЪ хорошей черной 

цвЬгпЪ. —

Кожевники различаются отЪ сыромят- 

нивовЪ вЪ том Ъ , ч т о  с1и послЬдн1е, краски 

накладываютЪ на мясную сторону кожЪ, на- 

противЪ сепо кожевники оныя красатЪ по 

волосяной сшоронЬ^

Пршготовжн'ге кожЪ, ко7порыл хо- 
mj4inb красить.

Ч то к а сается  , до овечьихЪ и козьихЪ 

кожЪ, т о  получаютЪ онЬ, будучи напередЪ 

понадлежащему кожевниками, а послЬ сыро- 

мяганйкамК или кордуанщиками' приготовле

ны, огаЪ красильщиковЪ кожЪ еще особли

вое приготовлея1е , которымЪ дЪлаются онЪ 

способными кЪ лучшему и удобному окра- 

шивашю^ кладутЪ оныя вЪ известковую воду, 

пока сделаются онЪ очень мягкими и гиб

кими, в волосы или ш ер сть  легко сЪ нихЪ 

снимать можно* ПотомЪ вывЪшиваюшЪ и 

разпнраютЪ ихЪ на разпоркахЪ или верев- 

кахЪ, и какЪ можно лучше разглаживаюшЪ,
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поптомЪ владутЪ вЪ крЬпкой квасцово-й ще- 

локЬ, или кистью обмоченною вЪ сей квас* 

цовои щелокЪ, хорошо шрутЪ. Ибо красяшЪ 

кожи обоимЪ обр^зомЪ, и кЪ т о м у  намЬре- 

н1ю, кЪ которому ихЪ упогаребляютЬ, довольно 

т о г о ,  ежели онЬ только по одной сторонЬ 

окрашиваются. Т у  кож у, которую кладутЪ 

вЪ краску, вЪ средний складываютЪ и за- 

шиваютЪ, чгаобЪ краска только сЪ наружной 

стороны  садилась. Когда кожи такимЪ обра- 

зомЪ приготовлены, т о  суш атЬ ихЪ на солыцй 

или вЪ тепломЪ мЙсшЬ, какЬ кому способ- 

пЬе.

Черной двЪтЪ.

ДаютЪ кожамЪ слйдующимЬ образомЪ 

хорошей черной цвйшЪ, БерутЪ два ф ун та  

бузиновой корь  ̂ и столько же заржавЙлыхЪ 

акелЁзныхЪ опилковЬ. Обое вмЬстЪ кладушЪ сЪ 

кружкою воды вЪ покрытый росудЪ, вЪ ко то - 

ромЪ с1и вещи цйлые два мйсяца должны мок

н уть . Ежели хотяшЪ уп о тр е б и ть  с1ю н астой

к у ,  шо сливаютЪ сЪ нее долой ч и с то е ,  и при- 

базляюшЪ кЪ т о м у  еще одинЬ фунтЪ вЪ по-
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рошокЪ иэтРвршыхЪ черниАЬныхЪ орЬшковЪ и 
чешверть ф ун та  цементной или мЬдь содер

жащей воды. Сей сосшавЪ должно с т а р а т ь с я  

содержать цЪлые 24 часа тепльшЪ, и на- 

конецЪ втираю тЪ  оный щеткою вЪ кожи, 

пока онЬ получатТчхорошей Черный цвЪшЪ. —•

СтШ ЦбЪтЪ.
Ежели хотяшЪ кожи красить вЪ син1Й 

цвЪтЪ, IHO варягаЪ вЪ потребномЪ количе- 

сгавЬ воды бузинныя ягоды, ВЪ cim воду 

либо кладутЪ кожи, или втираю тЪ оную вЪ 

нихЪ посредсшвомЪ щ етки. ПослЪ о6мочен1я ,  

выжииаютЪ ихЪ, ч т о  однакожЪ не нужно, 

ежели только краска намазана щ е тк о ю , ибо 

онЪ вЪ семЪ послЪднемЪ случаЪ не слишкомЪ 

мокры дЬлаются. ПотомЪ варятЪ вновь с1и 

ягоды вЪ квасцовой ж и д к о сти , вЪ которую  

кладутЪ два раза кожи, или два раза ихЪ 

оною намазываютЪ и высушиваютЪ, послЬ 

чего оиЪ гаемносиними сдЬлаюшся, —

Голубой цбШЪ.
Голубой цвЬтЪ дЪлагошЪ, взявЪ на каж

дую кожу одинЪ унцЪ^индига, кладушЪ оной
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*Ъ кипячуго воду, и даютЪ вЪ ней мокругаь 

цЪдую ночь. На другой день варятЬ ев 

опять и красяшЪ ею кожу два раза.

Жеятой цб̂ тУэ.

КрасятЪ кожи вЪ желтой цвЬтЪ по» 

средствомЪ двухЪ унцовЪ алоя или сабура, 

разпущеннаго вЪ четы рехъ увцахЪ льнянаго 

касла. СливаютЪ чистой настой долой, и 

ОПымЪ кожи намазываюшЪ. —»

Померапцобой цсЪтЬ,

ДаютЪ имЪ померанцовой цвЪтЪ взва- 

ромЪ желшаго дерева вЪ квасцовой водЪ, 

Но естьли хошятЪ, чтобЪ больше были зла- 

шоцвЬгаными, шо у п о тр е б и ть  должно Terra 

merita, которая е с т ь  корень куркумы, вмЬ- 

сшо желтаго дерева. —>

Друшй желтой ЦбЪгпЪ. .

Можно кожемЪ придавать такж е раз» 

вьтя отшЪнки, или отличиосши прекрасной 

;келя1изны: когда вапередЪ сдЪлаютЪ щолокЪ 

сЪ раввымЪ количесгаврмЬ известки и золы
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изЪ свЪжаго дерева, чистой о т с т о й  сЪ неге 

СольготЪ, слитое вЪ кошлЬ поставятЪ на 

огонь, и прибавягаЪ кЪ т о м у  мЬлкой meppet 

Mepnm&t и не много шафрана. СимЪ м ате- 

р1ЯмЪ даютЪ сто л ь долго с т о я т ь  на огнЬ, 

пока довольно онЬ сгусти л и сь , ч т о  можно 

ихЪ н а ти р а ть  щ еткою. —

Зежяой цбЪ7пЪ.
Зеленая краска дЪлаегася, когда пузырис 

или соковую зелень в'Ь квасцовой водЪ взва- 

р я т Ь : но ежели х о т я т Ъ  имЬшь зелень ше- 

мнЬе, гао прибавляюшЪ т у д а  еще не много 

индига, -г

Порлуровой ■ цвЪтЪ',

Пурпуровая краска приготовляется слЬ» 

дующимЪ образомЪ: напбяютпЪ кожи крЬп- 

кимЪ разтворомЪ изЪ горныхЪ квасцовЪ^ но 

которой долженЪ б ы ть горачь, и потомЪ 

даютТ? высохнуть. ПотомЪ дЪлаютЪ водя

ной кипяшокЪ мзЪ бразидьскаго дерева, про- 

стуж иваю тЪ послЬ оный и т р и  раза симЪ 

'КОЖИ намазываюгоЪ. ПослЪ сего т р у т Ъ  вхЪ

N
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■ еэдЪ ладонью и совершенно даюшЪ ииЛ вы- 

оохнушь. —

Жрасной цсЪтЪ.
Ежели> хошяшЪ красить кожи вЪ цвЪтЪ 

красной, liio полощатЪ и моютЬ ихЪ вЪ т е 

кучей водЬ, и в^жимаюшЪ ихЪ очень сильно, 

ЛослЪ чего обмакиваютЪ ихЪ вЪ разтворЪ 

виннаго камня и каменной соли, и вновь вы- 

кручиваюшЪ или выжииаюшЪ. Тогда кладушЪ 

кЪ первому разшвору еще золы изЪ у с т е р -  

СОВыхЪ черепковЪ и кожи, вЪ немЪ мочатЬ 

вока ОНИ симЪ совсЪмЪ проникнуты будутЪ. 

Цосл& сего моютЬ ихЪ опять вЪ текучей 

водЬ, и при вынимэи1и хорошо BMOKHMamnib. 

Когда кожи шакимЪ образомЪ приготовлены, 

окунываюшся оиЬ вЪ горячей краппЪ, вЪ ко- 

люромЪ разшворены квасцы, винной камень 

и  зола изЪ устерсовЪ. Вуде же при семЪ 

врашен!и не хорошо удалось, и краска не 

вездЪ хорошо пристала, гао мочашЪ кожи 

вЬ зварЁ бразильскаго дерева. —
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Красно fi цв̂ тЪ, ярее В лрежилго.

Ежели хотягпЪ кожамЪ придать цвЬшЪ 

гораздо ярчеЬ, т о  промачиваютЪ ихЪ квасцо

вою водою. ПотомЪ варягпЪ ста р ую  человЬ- 

ческую урину до шЬхЪ порЪ, пока она до 

половины уварилась, и часто  ени.1аютЪ сЪ 

нее пЬну, послЬ кладушЪ т у д а  одинЪ унцЪ 

гуммилака, столько же насшруженнаго бра» 

зильскаго дерева, столько же шолченыхЪ ква

сцов!» и половину унца нашатыря. Всему оному 

вмЬстЬ даютЪ два часа времени с т о я т ь  на 

маломЪ огнЬ, и чистое слитое сЪ т о г о  упо« 

горебляготЪ для крашешя кожЪ. —

 ̂ Когда кожи выкрашены и высушены, 

шо берутЪ гусинаго или свинаго сала, нама- 

чиваютЪ шерстяные л о скутья, т р у т Ъ  оными 

кожи долго и сильно, ч т о  какЪ краску ров

ною, шакЬ и кожи мягкими дЪдаетЪ. По- 

гаомЪ т р у т Ъ  ихЪ ладонью, чтобЪ излишней 

жйрЪ или т о  сало с н я т ь ,  которое вЪ кожу 

не вошло. Можно вмЬешо сихЪ обоихЪ рп- 

довЪ сала вз.чшь та к ж е  льнянаго масла или

/
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ворвани^ ежели х о т я т Ъ  возвысить жраски 

ешмЁнно. —

Ерашете сафьгна вЪ красной цвЪтЪ.
СафьянЪ е с т ь  собственно кожа извЬ- 

сшнаго рода козЪ весьма обыкновенныхЪ вЪ 

BapBapiH и вЪ ЛевантЬ. ПривозятЪ настоя-

сафьянЬ такж е изЪ сихЪ страаЪ кЪ 

иамЪ, и его называютЪ марокенемЪ беаЪ 

coMHtipifl по королевству Марокскому. Кра- 

lueHie сего сафьяна поч и тается  жителями 

звозточныхЪ земель величайшимЪ таинсшвомЪ. 

Но столько однакржЪ йзв'Ьстно, ч т о  ежели 

кожи ихЪ сафьянщиками понадл-зжащему при

готовлены, т о  они поодиначкЬ ихЪ мочатЪ 

ьЪ квасцовомЪ разтворЬ' Они даютЪ мокро- 

,mb сЪ нихЪ , какЬ сказываютЪ, с т е к а т ь  до 

другова ут р а .  ВыжимаютЪ и складываютЪ 

ихЪ мясною стороною внутрь такЪ , чтобЪ 

голова приходила на хвостЪ. ПошомЪ мо- 

чатЬ они ихЪ, но всегда одну кожу послЬ 

другой, вЪ краск<Ь, сдЬланной изЪ гуммилака 

И прочихЪ вещ ествЪ , вЪ гаайнЬ ими содер

жащихся, повторяютЪ cie обмакиванге вЪ
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«ей краев^ но ч а с т у ,  пока кожи довольно 

окрасились. ПослЬ обмываютЪ оныя вЪ чи

с т о й  водЬ, разтягиваютЪ ихЪ и ;даютЪ i3  

човЪ сшекашь сЪ нихЪ влажносши. ПошомЪ 

кладушЪ оныя вЪ разшворЪ изЪ мЬлкоизгпер- 

гаыхЪ черпильныхЪ орЬшковЪ, и весь день 

вЪ немЪ безпр^станно ихЪ палками вороча- 

ЮшЪ. ПотомЪ вЬшаюшЪ ихЪ опять на шестЪ, 

надЪ котломЪ поперегЪ находящейся, и даюшЪ 

сЪ нихЬ опять цЬлую ночь мокрогаЬ с т е 

к а т ь ,  наблюдая пришомЪ c ie ,  ч т о  они кожи 

кладутЪ такЪ , чгаобЪ красная с п ^ о н а  од

ной рротивЪ бЬлой стороны другой находи

лась, дабы краска взаимнымЪ т р е н 1емЪ не- 

испортилась,. На другой день размЬшиваюшЪ 

они чернило орЬшную воду, еще разЪ, кожи 

мочащЪ и даюшЪ леж ать имЪ вЪ ней 24 часа. —  

Во франц1и дошли до т о г о ,  чгао начали под

делываться кЪ сему роду крашешя, и вЪ 

Марсел1и поступают;Ъ вЪ семЪ случай т а -
I

кимЪ образомЪ: избираютЪ кЪ сему гумми-

лакЪ вЪ трубочкахЪ, которой бы былЪ вы- 

сокоцвйтной, то л к у тЪ  оной и измЬльчиваюгагЬ 

вЪ порошекЪ, ртдЬливЪ ошЪ него дерево, бро*
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саютЪ его тогда вЪ горячую воду, вЪ которой 

самые xopo^iie чернильные орЬшки, квасцы и не 

много кошенили ошварен1я. Позд6лан1И сей кра

ски промачиваюшЪ вЪ ней козьи кожи, прежде 

особливымЪ образомЪ приготовленныя. Cie 

яриготовлен1е сосгаоитЪ вЪ томЪ, чшо cia  

кожи намачиваютЪ вЪ разтворЬ, сдЬланномЪ 

изЪ собачьяго кала, поелику cie кало содер- 

ЯЕитЪ вЪ себЪ много лешучаго алкаля, которой 

весьма хорошЪ для придан1я высокаго цвЪша 

краски, и гораздо лучше дубовой коры и 

прочихЪ щакихЪ ве1цей. Когда с 1и кожи хорошо 

вы мы ты  и вдвое с ш и т ы , чшобЪ краска шок- 

мо могла п р и с т а т ь  кЪ одной сторон Ь, т о  

мочашЪ нхЪ прежде вЪ упомянутой краскЬ 

досовершеннаго ихЪ окрашен1я , послЬ даютЪ 

имЪ вы сохн уть, и даютЪ имЪ лоскЪ, н ати 

рая ихЪ льнянымЪ масломЪ.

* «

НЪкоторыл з а м Ъ г а т я  лри громЪ,
Когда гроза вЪ вечеру усмотрена бу- 

дешЪ на- горизонгаЬ, но луна пришоыЪ поя-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



71

виток, шо ночью грома не буДешЪ. Близость 

грозы замошна бываегаЪ по Бoзвышeнiю к  

уиадев^ю р т у т и  вЪ барометрЪ.

Гроза сопровождлёмая бурею не бываешЪ 

сильна, но продолжительна. Но ежели вдругЪ 

сдел ается  т и х о ,  т о  произойдетЪ сильная к 

опасная rposaj равнымЪ образомЪ, когда при 

безвЪшр1и громЪ гремитЪ. Градовая т у ч а  сЪ 

громомЪ, всегда со ст о и тЪ  высоко, бываешЪ 

не столько onacHaj но когда ПослЬ 6лисша« 

в1я молн1и ночью громЪ послЪдуешЪ днемЪ, 

шо гроза бываешЪ сильна и продолжительна.

Молн1я сверкнувшая ЦикцакомЪ, и 

есшьли оная свЪтла, предшесшвуешЪ силь

ному удару 50̂  или бо секундЪ или ударен1й 

пульса насчишанныхЪ между молн1ею и уда- 

ромЬ, доказывают!}, чшо гроза ошсшоитЪ 

верстЪ на семь.

УдарЪ сЪ молн1ею, сходный на пушеч

ный выстрЪлЪ, показываетЪ, ч т о  громЪ гдЪ 

нибудь ударилЪ.

'  9 Сел5хен5.

; \
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Доматтй кормЪ ĉAj4 коровЪ, отня- 
щыхЪ теллтЬ i и кЬ умножсшю сме-̂  

таны сяужащт.

НадлежвшЪ бзяшь чешвертку льняныхЬ 

сЬмянЪ, мочишь 3 или 4  часа вЪ ш ести  

МшюфахЪ воды; послЪ т о го  варить ч е т в е р т ь  

часа ) пока сдЪлается небольшая слизь , 

развести cie однимЪ или полушорнымЪ шшо- 

фомЪ воды. Прибавь кЪ сему добраго изкро« 

цхеннаго с'Ьна, или мякины, и разпаривай, 

пока сделается какЪ кисель. Давай сего ко- 

ровамЪ вЪ день по дважды; тел я тЪ  можно 

симЪ выкармливать в м е с то  молока, но для 

»хЪ мЪсиво cie должно разшворяшь |^иже. 

Когда же возмугася закормЪ, шо вЪ мЬсиво 

cie  должно прибавлять хорошаго мЬлко из- 

рЬзаннаго сЁна.
\

Суша пзЪ тюленьей шершн.

ВЪ особливости рабошаютЪ оныя нынЪ 

вЪ Англ1и , различной ширины и плотности. 

ВЪ ocflsaHiH представляю тся оныя ыЬжнЬе 

дучшаго бархаша, но краску принимаадшЪ не
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хорршо. Не. ESfipaa на cie , естественн ы й  

оных!} цвбшЪ очень красивЪ и блесшящЪ* 

Для чего бы нашимЪ суконным1)5 фабрикан* 

1памЪ не подумать, о семЪ заведении, когда 

Poccia тюленями предЪ всЬми другими изо- 

билуешЪ.

'•V .

ШтаШЬ собираемой лрп с желт 
у и  ей.

СпособЪ сей до нынЬ еще не извЁсшенЬ. 

ВЪ первые дни, когда начинаютЪ жечь угли, 

садится на поверхности вЪ округЪ на кучахЪ 

бЬложелгаая скорлупа, которой можно со

брать сЪ каждой кучи ошЪ '8 ' до ю  фун- 

товЪ, а изЪ то го  чрезЪ химическое очищен1е 

можно получить отЪ 3 до 4 фунтовЪ чистого 

алкаля, или пошаша»

Протрава м'ШокЪ па qepteli
6'Ьяье и лро'с.

Возми ч е т в е р т ь  ф у н та  чернильныхЬ 

орЬшковЪ, Англинскаго купороса i8 золога- 

виковЬ, камеди la  золошниковЪ,* синяго
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сандала^ квасцовЪ по б зоаошниковЪ еоли 

3 золотника, изшолки все крупно, смЬшая 

кЬ сшеклдной пссудинЬ, и налей виноку- 

реннаго отгона или р:;:ки двЬ бутылки 

взбалтывай по часшу, и дай н астаи ваться 

нисколько дней.

ф ,  Же^бхенд,

Ш .
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ti ОЛНАЯ СИСТЕМА

ЙРАКТИЧЕСКАГО СЕЛЬСКАГО ДОМОВОДСТВА*

О теллотЪ eofbt затнратл
co^oqUi

ёышеозначенное изчислен1(5 сдВлано сЬ 

шакимЪ предположен1емЬ , ч т о  с1и разные 

роды солода варены со всевозможнымЪ раче- 

HieMb й надлежащимЪ прибавлен1емЪ хмЬля, 

и имЬли надлежащш присмогарЪ и брожен1е* 

ЧшожЪ подЪ симЪ разумЬешся, когда сказано, 

чгао нзвлег'енпте или снятв-ге напптк» 

соразм£рн<^ сухости солоду  , оное изЪяс- 

няетЪ господинЪ К о м б р ю н д  слЬдующимЪ 
образомЪ :

„Виноградныя ягоды, ежели онЬ зрЪлм 

4,имЪюг1(Ъ вЪ себЬ воду, которую  отЪ чв'» 

)|Сши во время своего растЬ н 1я , отЪ ч а сти  

»>же, когда уже и созрЬли, вЪ себя получили.

X IV . 6
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„Сей воды совершенно довольйб, кЪ npnyrds

„шовлен1ю изЪ нихЪ сока. Высушенный вино- 

„градЪ или изюмЪ наливается водою, дабы 

,,наградить т о  , ч т о  онЪ пошеряЛЪ , Для са- 

„гожЪ оамаго о б с т о я т е л ь с т в а  и солодЪ наиА- 

,,вается  водою. Но однако для винограда не на- 

„добенЪ 0 1 'О й ь ,  дабы его бродящимЪ частич- 

,камЪ придать нвдлежащую соразмерность, 

„ибо т о ,  ч т о  уже ошЬ е с т е с т в а  вЪ немЪ со- 

„держится, или холодная вода, коею его на- 

„ливаюгпЪ, довольно заключаете йЪ себЬ влаж- 

„носши кЪ его распущен^ю, НапротйвЪ же 

„ т о г о  ячмень шребуетЪ вспоможен1я шпЪ 

„большего жара-, дабы его частички привй- 

„сгаи вЪ надлежащую соразм1зрносшь, и рав- 

„нымЪ же образомЪ шребуетЪ онЪ соразмЪр- 

„наго, или .еще и большаго жара кЪ своему 

„распускан1ю безЪ Сего йспоможен1я ;Оста- 

„лаеь бы мука вЪ зернахЪ не распущена, ti 

,,большаябЪ часть ея доброты пропала4 Ёс» 

,,лижЪ жарЪ и весьма великЪ будетЪ^ т о  

„ч р̂езЪ cie столь же мйого потеряется, ибо 

„вЪсколько изЪ лучшихЪ чаСтих^Ъ вмЪстЬ 

„комками ссядушея, или разбросаны будушЪл
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,,Й погйому вйсья? важно, чтобЪ узна^ль срв- 

„дину между т е п л о то ю  воды и сушен1емЪ 

JjCoлoдa, на чЬмЪ особлйво основывается и- 

^,зящносшь и крЬпосшь напитка. ,, Я чи сто- 

fcepAesnb признаюсь, чшо сихЪ сдЬдств1й нй 

КакЪ не понимаю.

Весьма справедливо, продоЛжаетЪ дадЪе 

сей пи сатель, ч т о  мы ч а сто  находимЪ на

питки , кой варены изЪ весьма блЪднаго

солода, однакожЪ могугаЪ с т о я т ь  долгое вре

мя, а притомЪ можно ихЪ упо^преблять нс 

прежде какЪ по прошеств1и иарочитаго вре

мени; и ч т о  иногда и сЪ темньшЪ солодомЪ 

т о  дЬлается, чшо пйВО изЪ него вЪ ко ро т

кое время исп ортится. Первое то гд а  слу

чается, ежели ОоАодЪ положится вЪ- весьма 

горячую воду, а- послЬднее, когда онЪ на

льется  весьма Холодною водою. ВЪ первом!» 

сЛучаЬ вв)д,етЪ изЪ солоду силы весьма мно

го, а вЪ послЪднемЬ очень мало. Й такимЪ 

образомЪ не отмЪнно должно т о  время, ко

то р о е  первый напитовЪ дЪлзешЪ хорошимЬ, 

послЬднш. испортить.

.̂ 5 -*
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Ежелй на^лечен1е Силы изЪ Солода йё

сЪ довольным!) жарокЪ производимо будегаЪ,' 

или инаве сказать ежелй солодЪ будётЪ не
.S

довольно сожженЪ , или вода нб довольно  ̂

горяча будегаЪ, т о  масЛо солода ыесо- 

верщенно смЬшиваешся сЪ водою и обыкно

венно напигаокЪ бываегпЪ ошЪ сего не весь

ма прозраченЪ. Гдё же напротивЪ то го  из

ливается онЪ столь горячею водою, ч т о  ма

сло отЪ воды ошдЬляегася, т о  напитокЪ не 

ошмЬннр будетЪ густЪ и мутенЪ. ВЪ обо- 

йхЪ случаяхЬ не можешЪ пиво б ы т ь  Нисшо и 

прозрачно; еслйже иапротивЪ т о г о  принаров- 

лена будетЪ надлежащая теп л о та, т о  бу

детЪ оно совершенно чисто и прозрачно.

ГосподинЪ ЗСом()рюн5  примЬчаешЪ, чгНо 

езкелй сол'одЪ пролежигоЪ с у т к и  будучи раз- 

дробленЪ, т о  принимаешь онЪ вЪ себя симЪ 

временемЪ влажность, которая т е п л о т у  за

тиранья, или з а тер та го  напитка уменьшаетЪ 

на четы ре градуса. Столь же много Пропа- 

даетЪ т е п л о т ы  и отЪ холода посуды, еягс- 

ли она сшольже долго проспГоитЪ безЪ у-

пошрвблен1я*
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КЪ надлежащей затаиркЪ содод» совЬ- 

юу^тЪ онЪ прилицать известное количесшво 

воды, которая была бы сгаольже холодна, 

какЪ и воздухЪ, и все cie вмЬстЬ такЪ ра

сположить, чшрб5) всегда потребная степень 

т е п л о т ы  выходила. Но исчислеатя ной онЪ 

кЪ секу упошребляешЪ, дабы назначить, 

сколько собственно надлежищЪ приливать 

холодной воды вЪ горячую, дабы получить, 

надлежащую хперлошу, сушь по моему мнЪ- 

и}Ю весьма просшраны, и для меня не вра

зумительны. И по т о м у  приведу я здЬсь 

у;^енаго и славнагр Г. S^tjpzaecf. слбдуюиря 

правила: j
НадлежитЪ взять ^ f^m opqe известное 

количество воды, раздЪлишь ее на дпЬ рав
ный части, corpfemb ее до разныхЪ сщст енея 
теплоты , и по томЪ все ЕмЬстЬ совершен
но перемЬщашь. ЧрезЪ cia обЬ ччсши будут'Ь 
содержать вЪ себЬ одинакую теп л оту , юо 
есть  такую., которая между двумя сред 
ияя будутЪ \ чгаобЪ показать примЪрЪ , пн» 
можно смЬшашь фуитЪ кипячей воды, • коея 
щерлота протирается на 2ia градусовЪ , сТз
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фунтомЪ же хододной, ковя т е п л о т а  содер

жи sub вЬ себЬ только 32 градуса, т о  буч 

дешЪ cifl перемЬшанная вода имЬть до гра- 

дуспвЬ^ т о  е с т ь  половину igo^ которое 

е с т ь  р^зно'лпь между 212 и 32 гредусавди, 

ИзЪ эего явствуетЪ , ч т о  огонь отЪ шЬснаго 

прикосновен1я между малЬйшими частичками 

. тЪлЬ одинаково рода, неаосредсшвекно с^мЪ 

на равный части разпространяешся, преж

нее тЬло осгаавлпегпЬ и присгааегпЪ кЬ 

новому. Обыкновенное количество теплотад 

ИзчеааетЪ, и ч т р  сЪ одной стороны  нахо

ди тся  во множ ествЬ, т о  самое разделяется 

|ia равный чя сти  между двума тЪлами.

\  ИзЪ мнЪн1я господина ffCoM^ptOHd у 

происходить здЪсь еще другое защруднеще. 

Qub утверждаетЪ, ч т о ,  коуда вода варится, 

1ПО большая ч асть  воздуха изЪ нее выходигаЪ, 

при томЪ еще и гао говоритЪ, чщо воадудсЪ 

зрЪ соединен1и сЪ водою столь много спосп'^- 

лпег.швуетЪ кЪ большему движен110 сего жид, 

ваго щЪла, ч т о  вода, которая постоитЪ на 

ОГцЬ весьма короткое время, лишь бы то л ь

ко! довольно согрЬлась, можетЪ дЬлжпь силь- 

м&йщее извлечение. —  Е;сли cie справедливо.
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шо для чего бЪ варить воду и ей давать ки- 

пЪшь? И иедовольнолибЪ было, ее сЪ самаго 

начала столько согрЬшь, сколько надобно, 

медопуская чтобЪ она напередЪ вскипЬла?—  

ЧрезЪ cie непропадалобЪ время напрасно и яе- 

СгаолькобЪ дровЪ тр а ти л о сь. Сего со всЪмЪ 

©нЬ не упоманулЪ, ч то  вода» если она сва

р и т с я , БсЬ свои худыя свойства потеряешЪ; 

и ежелу cie справедливо, шо о п я ть  присо- 

|юкупдяюгася кЪ ней всЬ с 1и дурныя ея свой- 

fm sa, коль скоро прилью,тЪ вЪ нее холодной.

ГосподинЪ ^ о м б р ю н б  почишаетЪ cie за 

правило, ч т о  пиво хош.ч и раздЬляешся на 

йрЪпкое и слабое, но cie рязд6ле1йе к а с а е т

ся только до присрединенныхЪ, а не -до су- 

щесгавенныхЪ его чдсгпицЪ. Ч то  касдется  до 

т а р а  извлеченныхЪ напитковЪ, т о  надлежитЪ 

»Ъ приготовлец1ю слабыхЪ пивЪ, если окЬ 

должны п р о с т о я т ь  нЬсколько, времяни и 

ПмЬгаь хорош1й вкусЪ , уп о тр е б л я ть  шЬже 

самыя ср е д ству , кои приличны жЪ сосшавле- 

Miro крЬпкихЪ и прочныхЪ напитковЪ: ибо

х о т я  жидкой иапитокЪ и принимаешь вЪ се 

бя болЪе водявыхЪ часюицЪ, однакожЪ отЪ 

ВДого масла и соли солода дЪлающса только

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



S3

прозрачнее, но нимало вЪ своихЪ еодержа- 

н1яхЬ не перемЪняюшся, и cie причиняет!» 

только весьма малую разность вЪ прочно

с т и  напитковЪ.,, »

ОнЪ преподаетЪ еще другое правило J 

дао е с т ь ;  чшобЪ т е п л о т а  воды, которая на- 

передЪ для вытягиваН1я силы наливается, по 

^(райней мЬрЬ, ежели только не болбе , т о  сог 

размерна была теплошЬ, вЪ которой сушенЪ 

СолодЪ, дабы вода имЬла^довольную силу кЪ 

размягчен!ю солода и нималЬйщей бы части- 

Чки нераспущеннаго не оставила,,,

По введенному обыкновен1ю вода для 

впюраго и горешьяго налива на солодЪ при- 

угошовляешся горячее, нежели для перваго. 

Cie основывается болЬе на опытахЪ, нежели 

на глубокомыслии. ТосподинЪ Код1брюнЪ~ оо- 

ложилЪ сему причину, о коей я зд^сь 

упомяну, не входя притомЪ вЪ дальнее раз- 

смотрЪиге, справедливали оная или нЬтЪ.,,^ 

КакЪ виноградный ягоды, говоритЪ онЪ, е с т е 

ственно вЪ своей молодости бываютЪ кислы, 

>10 т о м у  ч т о  онЬ вЪ нижней степени т е -  

1?лшпи принимаютЪ первое свое образо-
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BUHie * такЪ равномЬрно и первый наливЪ ияп 

сЬемЪ всякихЪ родовЬ напиглковЪ наименее 

додженЪ вЪ себЬ содержать т е п л о ты . И 

накЪ кислота винограда превращается вЪ 

сахарную сладость нриумножен1и солнечнаго 

жара, шакЪ равнымЪ образомЪ и т е п л о т у  

послЬдней воды кЪ распущен1ю солода дол

жна столь увеличиться, чтобЪ 'в ы т я н у т ь  

довольное количесшвр масла, чрезЪ ч т о  ки

сл о сть  перваго сЪема умалится, и сусло 

сдЬлаешся сладко. Gie масло, кре мало пр 

малу умяожаеп1СЯ, сосшавляетЪ наконецЪ т о ,  

ч т о  вЪ виноградномЪ соку . или суслЬ почи

т а е т с я  степенью мыльцости или мыльнагр 

свойства.

С1я неодинаковая т е п л о т а  наиболее 

наблюдаема должна бы ть вЪ шакомЪ случай, 

ежели варягаЪ пиво изЪ шемножелшаго или 

темнаго солода. Ибо с 1и частицы , кои по- 

средсшвомЬ печнаго жара нарочито перемЬ- 

иилизь, должны конечно большую гаеилошу 

нмЬшь вЪ водЬ кЪ своему ,распущен>Лл1, неже

ли т й ,  кршорыя мен'Ье . реремЪяились и 

мои̂ 1Ю перем&шиван1я распуска1ршся.

по-
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ЛЪгпомЪ, вода должна быптв горячЬв у 

вежели зимою; дабы она распускада горазда 

болбе масда, а чрезЪ шобЪ и напишокЪ луч» 

ше держался. СлЬдуя рему положен1ю госпо* 

динЪ % о м 6р 10н5  ушверждаетЪ cie заправила, 

чтобЪ вода кЪ первому маливу содержал^ вЪ 

себЪ те п л о ты  138, ко второму Н{е 164 гра« 

дуса, ежели изЪ блЪднаго солода варить какЬ 

ссрЪпкое такЪ и слабое пиво, котороебЪ ма« 

згло п р о сто я ть  нарочиптое время не попор< 

шившись; напротивЪ же т о г о  для щемнаго) 

д{рЬпкаго должёнЪ б ы ть жарЪ перваго нали

ва во 1 4 4 ,  а втораго во i6a градуса; дл;  ̂

свЪтложелтагоже пива наддежитЪ воду гаакЪ! 

распределять, чтобЪ первой наливЪ ^содер- 

жалЪ вЬ себЬ те п л о ты  на 1 4 5 ,  а вторый нд 

?57  градусовЪ.

С 1и степени жара точно почти сора»- 

иЬрны общимЪ правиламЪ наблюдаемымЪ всЪт 

ми пивоварами, коихЬ первая вода кЪ налн- 

ван1ю, на ролодЪ по точному разсмотрЬн1га 

содержишЪ вЪ себй т е п л о т ы  около 146̂ » 

ашсрая же и горещья около 175 гр&дусовЪ,
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Воеия, какЪ примЪчаетЪ господинЪ 

весьма ч асто  исправляешь кащи по

греш ности. Ибо о,шЪ многаго перебраживанья 

масла болЬ утончиваю тся, и гораздо лучше 

смЬшивасршся, слЬдовашельно напишокЪ весь

ма часто самЪ србою поправляется, и с т а -  

цовится свЬтлымЪ. Однако^Ъ присовокуп- 

ляетЪ о«Ь кЬ с«му, ч т о  никогда не ? а̂хо- 

дилЪ, чшобЬ можцо было тау погрЬтноста 

исправить, ежели при высушиван1и солода 

иди вЬ теп л о тЬ  при наливании св^^ще $4 

градусовЪ ошибка лрслбдуешЪ.

§ VI о  за?пир(1иЫ плп зстюрЪ Л1̂ ба.

Ежели вЪ пиБоварнЬ находится рдинЪ 

только кршелЬ дла воды , т о  cie обыкновенно 

почитается  недосщашочнымЪ5 по то м у, ч т о  

вЬ семЪ случаЬ во время самой работы  дол

жно иногда бы ть праздкымЪ, х о т я  бы вЪ 

нрочемЪ и все порядочно расио.ряжено бь^ло. 

Для сей самой причины, весьма хорошо во 

многихЪ мЪстахЪ заведено, чгаобЪ имЬт» «Тз 

иивоварнЬ по два кошла.
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Большой вошелЪ) вЪ кошоромЪ и.ирй» 

в е е т с я  вода для первыхЪ двухЪ налиповЪ, 

доАженЪ находишься весьма близко п.-длЬ 

чана, вЪ коемЪ зашираюшЪ солодЪ, tr-aul» 

чдюбЬ воду весьма удобно можно было вли

в а т ь  на расдробленной солодЪ. Внизу у кошлд 

придЬлывдешся кран1^у помощ110 кошораго 

с п у ск ае тся  вода чреаЪ шрубу на настоящ ее 

дно ззшорника. Cie е с т ь  HaHAyamin и ско- 

рЬйшш способЪ, притомЪ же и не стол^ 

много опасиышЪ слдствгямЪ подверя^енЪ бщ- 

ваешЪ.

-Ежели вода вЪ чану столь шепла, какЪ 

ец б ы т ь  должно, ч т о  весьма точно помгрийю. 

тер м о м етр а  знать можно, т о  надл •«.ишЪ 

в'Ь оную по немногу опускать изЪ мЙшковЪ 

солодЪ. Между тЬмЪ другой работникЪ дол- 

жевЪ безпресшаняо мЬшать, дабы весь онЪ в'Ь 

равенствЬ перемЬшался сЪ водою и не бы- 

лобЪ нигдЬ комьевЪ, КЪ сему упбшребляютЬ 

сЪ начала грабли, и какЪ ими дЬйствуюшЪ, 

1Яолько на поверхности и слЬдовашельно не' 

столь сильно, какЪ когда вымЪншваютЪ, пк̂
<г-

ыЬлк1я частички солода довольно нромо.чающЪ,
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й йотой у мука ни мало неразптряхйваётпсй и 

не проаадаешЪ. Но какЪ вода должка го

раздо болЬе войти вЪ солодЪ и сЪ оныкЪ 

шочнЬа перемЪшагаься J шо употребляютйЪ 

потпомЪ весло иЛн лопашку, ошЬ чего вся 

йода вберется вЪ солоДЪ. Естьли ■ станушЪ 

оный долго оборачивать; ttib cie служишЪ 

только кЪ т о м у ,  чтобЪ р а с п у ст и ть  муку^ 

или привести ев вЪ т о  со сто я н 1ё ,  кайЪ она 

бываетЪ, « когда мЬлко емелешоя. Когдах!Ъ 

довооьно все перемЬшаегасй, шо пвсыпаюшЪ 

Сверху солодомЪ и чаяЪ накрывается 

сшымя BOHAOKajtvf, дабы шеплогаа изЪ него 

невыходила.

Иные lio своенрав!)» хбш ятЪ , дабы ирй- 
д а т ь  заширан!ю еще болЬе соверш енства, 

чшобЪ з а т е р т ы й  солодЪ вЪ настоящей шй- 

йлошЪ содержать до тб хЪ  порЪ, покуда не- 

нзвлекутся всЪ xopomin ч а с т и  изЪ солода. 

Cie бы ыожегаЪ б ы ть  и здЪлалЪсь; но ша- 

химЪ образомЪу чгаобЪ заторнйй чанЪ по

с т а в и т ь  вЪ другой гораздо большш горячею 

аодою наполненнойJ вЪ который бы безпрёв
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сптаяио подливать горячую воду, канЪ скоро 

первая прЬстьшетЪ,

Когда солодЪ з а тер тЪ  будехйЪ, тпо на* 

длржитЬ о с т а в и т ь  его не трогая вЪ чану, 

ошЪ полутора до двухЪ часовЪ, Между гпЬмЬ 

Надобно вЪ большемЬ когалЬ согрЪть опять 

воды танЪ горячо макЪ для вшораго налива 

Потребно, и спустивЪ оную на соДодЪ над- 

лежитЪ м Ъ тать  его вЪ другой рчз1Ь около 

трехЪ  ч е тв е р те й  ча» а, и сшольиоже д а т ь  

Н ростоять. ВЪ mpemiii разЬ должно мЪшать 

«fo не болЬе получаса и сшолЬкожЪ времянк 

д а т ь  п р о с т о я т ь .  ВЪ большой котёлЪ ■ нали

ваться  первое сусло, а вода Для трешьяго 

налива нагрЪвается вЬ мкломЪ к о тл Ъ »

уж е сказано, ч то  вЪ сододЪ, когда онЪ 

перемЪшиваеШся сЪ водою  ̂ происходишЪ вну* 

(преннее движен1е соразмЬрное eto сухос- 

Й1й, С1й вспЪниван1е или кипЪн1ё прости

р а е т с я  вЪ солодЬ имЬющемЪ наибольшую 

_ ш еплоту до до градусовЪ по слЬдующв* 

ыу изчнслен1ю господина Ж.омб^рднйь
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Сухость 1ЕбЛ0да Теплоша пЬнен1я

119 градусовЪ ёк т - О градусов!).

124 - i - - - - 3 i

i29
, \

*34 -  'W -
Л - - 10I

138 - - - - 14
я* 9 - т - » 17^.

148 .  ik - - - - at , ■

153 •  ш - - * i 24I ■ ■ ■ ■■ - '■ .

157 -  - - ik - ■ - й8

1бЗ яв Ы т » 3*1

*67 •т - Ъ - - 35
i j i - - , - :> • - * 38 i
176 - . - - в» - - 40
Ежели заторЪ нё великЪ,  а посуда вёсв*

$(а большая; т о  т е п л о т а  очень скоро про- 

падайтЪ, потому чшо сЬлодЪ лежитЪ 

плоганд и весьма много около его воздуха» 

На прошивЪ 5ке т о г о  itienAoma не скоро' иаЪ 
него выходитЪ, ежели ОнЪ лежишЪ плотНо, 

и посуда соразмерна затор у. Cia Одна йсйль 

только равность между пивами вареныма 

На большихЪ пйвоварняхЪ и межДу домашни» 

МИ. ОсобАивожЪ должно наблюдаемо бышь »р«
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СихЪ послЪднихЪ mo, ЧтобЪ samopTb былЪ не 

весьма ведикЪ и нчсревышалЪ бы силы од

ного челов6ка5 но однакожЪ не надлежишЪ ему 

быть и весьма палу, дабы т е п л о т а  изЪ него 

не скоро выходила.

Cie о б с то я те л ь с тв о  заключаетЪ вЪ се- 

бЬ такж е немалую в а ж н о с т ь , чтобЪ вода  ̂

которою солодЪ распускаюгоЪ, вшегда всхо

дила на поверхность, и оной собою покрывала.

Воду , которая нужна для налива- 

Н1Я или для затираН1Я, можно бы было 

иаилушимЪ образомЪ раздЬлить на т р и  

равныя ч а с т и ,  еслибы только при первомЪ 

НаливЬ или вБшЬшиван1и . невбиралось оной 

вЪ солодЪ великаго множества. Если надоб

но варить слабое или жидкое пиво, т о  весь

ма хорошо снимать первое сусло отЪ одно- 

3 Нрашнаго взм'Ьшиван1я̂  второеже сЪ двухЪ 

посл’ЬднихЪ. Для перваго взмЬшиван1я должно 

неотмЁнно взять четыре седмыхЪ частей 

огоЪ цЪлаго, а осшальчыя тр и  разделить на 

. двЬ равныя части, для ДвухЪ посдЬднихЪ пе- 

|>емЬшиван1т
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Когда же вся варка должна с о с т о я т ь  вЪ 

вдномЪ спускЬ, шакЬ какЪ оное обыкновенно дЬ« 

лаютЪ, ежели желаюгпЬ имЬшь прямо хорошее 

пиво, тодовольно разделить всю воду на двЪ 

равныя части. ОднакожЪ опыты доказали иэмЪ, 

ч т о  ежели пиво намЬрены разделить на два 

сЪёма, тобЪ изо всей вОды четыре седмины 

употреблять для\другаго сЪема.

ИзЪ осьми АнглйнскихЪ бушелей соЛода 

выходитЪ

ОшЪ 4§ АО 5 л полубочекЪ жидкаго пива

12 г у с т о  желтаго или блЬдна-

го пива

—  2  ̂ темнаго крЬпкаго

—  1|. сладкаго пива БуртпонЪ Ель,

называемаго вЬ Росс!и с о б с т 

венно itHCKu.nB пнвол15.

усмотрено, ч то  х о т я  изЪ зеренЬ, когда онЬ 

нЬскоЛько разЬ вЬ теплой водЬ мЬшаемы бу- 

дутЪ и вся сила noaiiiJH вймокнегаЪ, но 6ы- 

ваютЪ онЬ однако стольже велики, какЪ и 

прежде или по крайней мЪрЬ весьма мало 

уменьшаются. ИзЪ сего не должныль мы пола

г а т ь ,  ч то  водою извлечена чаешь, вЪ коей

J ' o m S  X I  Ул 7

2?
t

,v
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сссшоишЪ лее сущеептво солодя, и крЪпостпь 

пиве зяключяешся вЪ ввсьмя маломЪ просшран- 

ствЬ? БезЬ сомиЬн1я cie справедливо, чшо го

рячая вода и повторяемое смочеи1е дБлаюгпЪ 

шелуху и кожу онаго нЬркольло толще} од- 

накожЪ господинЪ ^СомСрюн8  весьма спра

ведливо утверждаешь, говрря , ч то  какЪ бы мы 

ciro бухлоешь не увеличивали-, однакожЪ она 

всегда достойною нашего удивлен1я о ста н е тся .

Частные люди, варятЪ обыкновенное свое 

жидкое пиво послЬ еля ( A le )  или еладкаго. 

ОднакожЪ могутЪ они увЪрены б ы т ь ,  если 

они его нЬсколько уважаютЪ, ч то  полезнЬе 

будетЪ варить его особо, и употреблять 

кЪ то м у  свЬж1й солодЪ: ибо чрезЪ cie бу

детЪ ихЪ пиво, по т о п у  ч то  уже стан етЪ  

содержать вЪ себЬ всю силу и доброту со

лода, гораздо превосходнЪе и безЬ сомнЬн1я 
здоровЪе.,,

„ПреждеупоиянутыЙ Сочинитель нЬко- 
1,шорыхЪ полезныхЬ писемЪ о пивоварен1и пи- 

„ш етЪ , вЪ еженедЬльныхЪ замЪчан1яхЪ Дуб, 

„линскаго Общества: Наше обыкновенное пи- 

,,во, говоришь онЪ, которое не всегда до- 

\ ■

) ' .
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„жегоЪ простоягаь мЬсяцЪ, дЬлаегпся такЪ , 

j,4mo солодЪ и х«Ьль, изЪ когаорыхЪ уже 

„вся сила истощена вЪ крЬпкое пиво  ̂ на- 

„ливаю тся водою. По крайней мЬрЬ нЬшЪ 

„ у ж е  вЬ них!) болЬе тТэхЪ приятныхЪ, бла- 

„говонныхЬ, и острыхЪ частйцЪ, и пиво со- 

„сш оитЪ изЪ однихЪ только грубыхЬ, земля» 

„ныхЪ й прошивныхЪ. Ежели же напиться св- 

,,го пива  ̂ шо начнетЪ мало по малу дЬлаться 

„м окрота  И запорЪ, отЪ чего слабаго сложе» 

,,Н1Я и худой желудокЪ им6 ющ1е люди долж- 

„ны  не ошмбнно ощущать худыя слЬдст!я. 

„1.огда же мы напрошивЪ то го  кЪ варен1ю 

„полпива сгпанемЪ уп отреблять свЪж1й со» 

„лодЪ и хмЪль  ̂ т о  оное не причинитЪ ни- 

„малЬйшаго вреда и е с т ь  безовсякаго сомнЬ» 

,,н1я иаиздоровЬйшее и удобоваритёльнЬйшев 

„между всбми пивамй: если же й вЪ приуго- 

1,шовлев1и ничего н еуп усти тся ^  т о  можетЪ 

„о н о  пр осто я ть  цЬлый годЪ. Оно тЬмЬ 6of 

),дЬе принимаетЪ вЪ себя вышеобЪявленныхЪ 

„спиргпныхЪ аромашныхЪ nacmHHeKbj а симЪ 

„самимЪ жеданый успЬхЪ гораздо лучше до» 

„сти гаеш ся которой, со ст о и тЪ  вЪ гаомЪ f
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,уЧто утоячеваетпЪ жесткое и о стр о е  ку- 
„шанье. Оно не причиняетЪ мокроты вЪ кро« 

)|ВИу но умеренною своею о ст р о т о ю  способ* 

),ствуешЪ кЪ нужному сжиман1ю сосудовЪ. 

,)Кратко сказать, оно содержитЪ вЪ себЪ 

,,всЪ шЬ добрыя частички, который нахо- 

,, дягася вЪ солодЪ и хмВлЬ, и не только прв. 

„яшыо его вишь, но и здорово.,^

VII. КашлЪ обрзомЪ варить сусяо.

л

Пивное сусло для то го  варить должно^ 

дабы не было вЪ немЪ такихЪ частицЪ, кои 

дЬлютЪ пиво муганымЪ, и вязкимЪ, а не для 

шого, чгаобЪ оно отЪ сего получило большую 

Bpfenocmv,-и чрюбЪ по извлечен1и изЪ хмЪля 

силы могло оно шЬмЪ долЬе п р остоять.

die справедливо, какЪ гоо и господинЪ 

1К о^бри)н5  утверж даетЪ , ч т о  сЪ самаго на

чала, когда ыачпетЪ вариться сусло, слышанЪ 

бываетЪ неровной шумЪ. Но вЪ томЪ я сЪ 

яимЪ не согласенЪ, ч т о  онЪ говоритЬ, б у дто  

бы cie служитЪ доказашельствомЪ , сколь 

сильно ра^ыыа вегцесшва,. изЪ кошорыхЪ оно ^
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cocmoHmlb, между собою борю тся, пока одно 

сЪ другимЪ соединится. По иоемуже мнЬ- 

шю происходить оное отЪ т о г о , чгао жарЪ 

сЪ самаго начала не равно раздЬленЪ бывавтЪ. 

Та чаешь напитка, которая находится на 

самомЪ низу, или не подалеку ошЪ котель- 

наго дна, можешЪ бы ть столь много разго

рячается, ч т о  начинаешь кипЬть. И какЪ 

оная подЪимешся кЪ другой части , не столь 

еи е̂ нагрЬвшейся, т о  воздухЪ вЬ первой нЬ- 

копюрымЪ образомЪ стЬ сн и тся , подЪимаеш- 

ся вЪ верхЪ и дЬлаешЪ еей неровной шумЪ. 

При умноя5ен}и жара начинается отЪ нерав* 

наго сего paздЬлeвiя горячесши сильное вод- 

нен1е: погаомЪ варится сусло ровнЬе, и каяЬ 

парЪ сЪ начала мЬешами поверхЪ котла на- 

подоб1е облака сдЬлается, т о  уже по шомЪ 

прямо БверхЪ поды мается, поколику огонь 

по прямой лин1и свободно сквозь напитокЪ 

проницаетЪ. С1и шо с у т ь  почти т Ь  призна

ки, изТЬ яоторыхЪ мы справедливо усмошрЬхпь. 

можемЪ, чшо первая или крЬпчайшая извл»- 

яеиная сила такЪ огнемЪ охвачена, чшо даешЪ 

всему оному яапишку одинакой вкусЪ} ко?*
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fia сусло вЪ оное время выльется иэЪ коптла, 

Л10 имЬетЬ оно свЪтлый цвЬгаЪ и почти ни

какой приметной осадки не видно.

Светлы й и приятный цвЬтЪ придаютЪ 

симЪ напиткамЪ не малую изящность, и по 

Л то м у  надлежитЪ намЪ весьма рачительно на

блюдать все т о , ч т о  кЪ оному х о т я  ни

сколько способствовать можешЪ. КЪ симЪ 

Ь1ЫСлямЪ пбдалЪ мнЪ поводЪ одинЪ опышЪ, 

которому я счмЪ очевиднымЬ былЪ свидЪ- 

шелемЬ. Разбито было иЪсколько аицЪ, и 

бЬлокЬ грыхЪ смЪщ 1нЪ былЪ сЬ сусломЪ пре- 

?кде влит1я онаго вЪ котелЪ На всякомЪ су- 

слЬ, а соблнво когда оно весьма крЪпко, 

показы ье нс густа я  нЬна, и чачтельно ч то  

яичный бЬлоцЪ вЪ семЪ примЬрЬ, о коемЪ я 

говорю, еще бслЪе умножилЪ. С1я гу ста я  

пЬна была дочиста вся с н я т а , дабы пиво 

ртЪ то го  гаЬмЪ свЪтлЬе было, и всЪ дума

ли, ч т о  сей гарудЪ не напрасно употребленЪ.

Сусло имЬетЪ одинакое свойство со 

усЪми прочими сладкими соками pacmbHiftj 

ежей и оно одинЪ разЪ бродить начнетЪ, т о  

с»е броже|пе сто л ь сильно продолжаешсЬ)

?
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ч то  весьма трудно оное ук р о ти ть , свойства 

кЪ его содержан1ю служащая сберечь, и не 

д о п усти ть , чшобЪ оно окисло. Между многи

ми средствами, коими обыкли не допускать 

сусло до сего сосгаоякзя, еще и по cie время 

ни одно столь удачно не б-ыло, как'Ь мЬшагпь 

вЪ оное сокЪ такихЪ расгаЬ,н1Й , кои сами 

собою не легко окисать начинаютЪ. ВЪ семЪ 

намЪрен1и предпочтенЪ хмЬль всЪмЪ прочимЪ 

растЬн1ямЪ; и опы ты  не только доказали намЪ, 

ч то  онЪ е с т ь  здоровое растЬнге, но еще и 

полезное кЪ достиж ен1ю сего HaMtipeHia. Ибо 

содержащееся вЪ немЪ смолистое сущ ество 

дЬлаетЪ т о ,  ч то  с1и напитки не столь лег

ко окисао!тЪ. СимЪ средсшвомЪ содержитЪ 

хмЪль ячменное вино горазда долЬе здоро- 

яымЪ, и подаетЪ способЪ чрезЪ повторяе

мое и противное брожен1е часшичкамЪ Сего»
напип1ка гораздо скорЪе раздЪляшься и î a- 

кими дЬлаться, нежели какЪ бы шо безЪ не

го было, Выбродивш1е напитки дЬлаютЪ на 

взЫкЬ чувствительной вкусЪ; и ежели бы 

хмЪль и ни малой имЪ не придавалЪ врЬпо- 

епш, чшо на прошивЪ т о го  подлинно дока*
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а а ть  можно, mo одиакожЪ е с т ь  онЪ на илуч-

шее средство, которымЪ вкусЪ поправляется.

Аромап1ическ1я частички хмЪля летучи, 

шакЪ ч то  весьма умеренная теллоша отдЬ- 

ляетЪ ихЪ omb растЬн1я. Дабы сохранишь 

с 1и частички, чтобЪ онЬ, когда его варятЪ, 

не пропали, должно хмЬль вЪ т о  время , ког

да сусло со всЬмЪ негорйчо, и огонь подЪ 

котломЪ не очень великЪ, вакЪ возможно 

скорЬе всы пать вЪ котелЪ и весь перемо-  ̂

нить. Ежели к т о  вздумаешЪ самЪ п о тр у - 

д и тсся , гоотЪ можетЪ бы ть увЬренЪ, что  

чредсшвомЪ сохраняется совершенно его за- 

пахЪ и всусЪ которы й вЪ прочемЪ всегда 

подымаегпсо на воздухЪ, ежели всыпан1емЪ 

хмЬлю до тЬхЪ порЪ медляшЪ, покудо сусло 

начнэтЪ кипЬть.

ДокторЪ Л ю м а н б  согласуется сЪ симЪ 

мнЬн1емЪ; „Солодовы.е напитки, говорить онЪ, 

„дЬлаю тся отЪ ароматической горечи хмЬ- 

„ля гораздо прочнЬе, не столь скоро окиса- 

,,ю тЬ , не сгущзюшЬя и вообще гораздо здо- 

jjpoabe. ХмЬль содержишь вЪ себЬ нЬкошо-9 

рые щонк1я душисшыя частички, вой спо«
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,,спЬгаесшвуютЪ д'Ьйсшв!!© яиноградяаго брв- 

жен1я напитковЪ. Если онЪ намокнетЪ вЪ»>
„суслЬ, или слегка п о вар и тся , т о  весьма 

ij ,,чувствительно умножаетЪ кропосшь. Если 

,,же проварится онЪ долго, т о  разлЬшаютс* 

„его  лучш1я частички, пиво делается горько, 

„но однако ни какой большей крЬпосшн не- 

получаегпЪ.,»
Но чтобЪ еще болЬе 1^залечь силы изЪ 

хмЬля, шо можно его сперва весьма крЬпко 

т е р е т ь  вЪ рукахЪ, а по гаомЬ весьма рых

ло всы пать вЪ мбшокЪ или вЪ ч астую  сЬш- 

ку, дабы сусло тЪмЪ удобнЬе и легче вЪ 

него войти могло. ПотомЪ кладутЪ его в1> 
чанЪ и спускаюшЪ на него сусло; отЪ  чего 

онЪ мало по малу начинаетЪ смягчаться, и 

сообщаетЪ суслу много своей силы. ПослЬ 

сего не надобно его варить много, и пиво 

получаетЪ отЪ него совершенный вкусЪ.

ГосподинЪ Ж ом()рюн6 замЬчаешЪ, ч то  

вЪ хмЬлЪ содерж ится нЪкогаорая о стр а я  

вязкая сила, которая не прежде оказы вает

ся , какЬ когда онЪ долгое время и сильнщ
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л

ne укипитЪ; но чгао однако вЪ пивоварен1и 

рЁдко и почти со всЬме необыкновенно.,, 

Ежели варягпЪ его гаакимЪ образомЪ, т о  

даешЪ онЪ напитку непр1ятныи вкусЪ. Ког

да же положатЪ его вЪ котелЪ вЪ вышеупо- 

МянушомЪ мЪшкЬ, или сЬпги, т о  можно его 

до тЬхЪ порЪ варить, покуда заблаго раз- 

судятЪ , а потому и сусло можетЪ нисколь

ко времени вариться одло безЪ хмЬля,

Весьма бы полезно было, говоригаЪ госпо- 

динЪ ^Ко.тбрюн5, еслибы можно было опытами 

опредЬлить степень жара, которая благовон

ный, которая горьк{й, и которая на конецЪ 

остры й  вкуеЪ изЪ хмЬля выгаягиваетЪ. 

МожетЪ б ы т ь , симЪ способомЪ 1ор|Пздо 

легче и подлиннЪе, нежели доселя извЬсгано 

было, узнали , какимЪ образомЪ должно jjas- 

Суя;дать о прямомЬ досгаоинсшвЬ и исшин- 

НОмЪ свойствЬ хмЪля.,,

Сочинетель писемЪ о пивоварен1и вЪ 

еженедЪльныхЪ эамЬчан1яхЪ Дублинскаго Об

щ ества  дЪдалЪ надЪ онымЪ весьма благо

разумные опыты, и оные обнародовалЪ вЪ 

слЪдующихЪ словахЪ;

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



a o i

ИзЪ многихЪ и ч асто  повторяемых^ 

опытовЪ всегда я ваходилЪ, ч то  благовонный 

вкусЪ ошдЬляемЪ былЪ ошЪ хмТ̂ ля чрезЪ намо* 

чён1е онаго вЪ умЬренно теплой водЬ. Ен;ели 

поварится онЪ ч етв ер ть  часа, т о  выходитЪ 

изЪ него пр1впшая горечь и о стр о та :, но 

если проварится онЪ долЪе часа, т о  исиу- 

скаётЪ изЪ себя противное земляное и ж е с т 

кое сырое вещ ество»"" ОтЪ сего то тч асЪ ' 

пропддёшЪ весь приятный вкусЪ и запахЪ 

хмЬля, благовонныя частички выходятЪ па-, 

рами, а т о  ч то  остаеп!ся бываетЪ горько, 

остропротивно и иловато. 4 t>Mb дачЪе ва

р и тся  хмЪль, шЪмЪ болЬе оказывается сихЪ 

дЪйсшвщ, и наконецЪ сдЬлаешя ояЪ гораздо 

горьчЬе и npdmM'BHtie прежнлго.

Cie приписываю я сшебелькамЪ,* кои хо-* 

тя дрёвисшы и крЬпки, однакожЪ, если дол-  ̂

го проварятсй, разбухнушЪ й спускаютЪ вЪ 

воду столь великую горечь и йрошивное 

ж ёсткое вегцеешво. Правда, Nmo я не примЬ- 

тилЪ великой горечи, жевавЪ стебельки хмЬлю, 

и ничего почти’ на языкЬ не чувствовалЪ . 

Но "канЪ потомЪ я однихЬ ихЪ вЪ простой
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ловЪ т р и  часа проварилЪ, т о  нашелЪ вЪ нихЬ 

все оное мною объявленное дикое ж есткое 

вегцесгпво.

ИзЪ сихЪ моихЪ примЬчанге явсгавуетЪ/ 

■ что введено весьма вредное обыквовен1е, ва* 

уишь хмЬль долгое время. СимЪ тр^щяшЪ на* 

жраско труды  и р а б о т у , и вмЪсто того , 

ч то б ы  произвести изЪ него приятное, острое 

;» биаговонное сущ ество, которынЪ его ще- 

,др'ое е с т е с т в о  одар,идо, правращаютЪ оныя 

g^oDpomu вЪ противность, горечь и вязкость.

Правда, надобно кЪ то м у время, дабы 

c ie  о б сто я те л ь ств о  дальнейшими и точнЬй- 

И1ими опредЬлить опытами. Однакоже квж* 

дый пиБоварЪ можетЪ определишь горечь 

онаю, весьма легко помощ1ю вкуса своего 

языка, если онЪ только ста н етЪ  п о сту п а ть  

СлБдук>щимЬ образомЪ. Ему не надобно ва

р и ть  хмЪль вдругЬ еЪ сусломЪ^ или класть 

оной еще преждЬ, но опускать вЪ котелЪ 

мипутЪ за пять передЬ шЬмЪ, какЪ сусло 

огня снимать нбдлежитЪ. Если п яти  минутЪ 

йе довольно, чтобы  извлечь изЪ него надле

жащее количество горечи» шо должно опу-
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OKPfWb его иинутЪ на д еся ть, на П ятнащ цать 

и такЪ далЬе, пока на ^онецЪ познается на

стоящ ее время. Я всегда почитаю лучше, '  

ойускать хмЬль вЪ сусло когда оно довольно 

уже переварится, нежели сЪ самаго начала; 

пятом у, чшо онЪ, ежели бу'детЬ долгое вре

мя вариться сЪ сусломЪ, шеряетЪ хорошей 

вкусЪ, да и тогда cie сЪ нимЪ случается, 

какЪ станушЪ его вынимать изЪ сусла.

На cie возражаютЬ, ч то  х о т я  хмЪль по- 

обыкновенному образу и будетЪ вариться отЪ  

тр ехъ  до четы рехъ часовЪ, однакожЪ осшанега» 

ся вЪ немЪ еще столько горечи, сколько надоб- 

но для легкаго пива сегожЪ самаго затора. ИзЪ 

сего заключаютЬ, что  онЪ долженЪ вариться 

долкое время, дабы вся горечь изЪ него со

вершенно в ы тя н ута  бы ть могла. Но на cie 

вышеобЪявленный сочинитель письма отвЪ - 

чаешЪ весьма основа1пельво слЪдующвмЪ обра- 

зомЪ;

Прежде описаннымЪ опьттомЪ доказано 

^же, ч т о  благовонный летуч1я частички хмЪ- 

лю, должны неотмЪнно, если ставуп]Ъ мно

го его варить, у л е т а т ь , шаяЪ ч т о  ни крЪя-
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Кое, ниже слабое пиво со всЪмЪ оныхЪ вЪ 

себЬ соде{/;кашь небудешЪ. Ч то же принад- 

аеж итЪ  до острой горечи, т о  теперь же я по- 

«.тараюсь доказать, ч то  если оной' еще 

довольно вЪ немЪ содерж ится ддд слабаго 

пива, когда уже крЬпкое довольно долго ва> 

|)илось, шо неошмЬнно вЬ крЬпкое пиво дол

жно бы ть онаго положено или весьма много 

в слЬдовап1ельно чрезЪ iflo совсЬмЪ безполез- 

нымЪ образомЪ пустошагпЪ хмЬль, иля ч то  - 

отЪ  кр&пкаго пива о т н я т о  сей горечи сто л ь

ко, сколь для слабаго осталось. Для дока

за тел ьств а  перваго изЪ оныхЪ, ссылаюсь я 

на mbxb, кои знаютпЪ искусшво всякая распу

с к а т ь  растЬн1Я, и следовательно свЬдущи, 

•что жидкое шЬло, вЬ которомЪ нЬчто ра

спусти ш ь надлежитЪ, примимаетЪ вЪ себя 

1СоразмЬрно назначенную часть omb то го , 

чшо вЪ немЪ р а сп усти ться  должно. Если 

оно имЬешЪ то го  сто л ьк о, сколько сн ести  

цож етЪ , шо не принимаешь ничего болЬе* 

Русш ь сдЬлаютЪ опытЪ сЪ солью вЪ водЬг 

если кинутЪ вЪ нее оной довольное количе

ство, то  пошонЪ сколько бы соли вЪ нев
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никидали, вода нималЬйшей ея частички не 

примешЪ и соль вся упадетЪ на^^зЪ. Рав- 

нымЪ же образомЪ назначенное количество 

воды принимаешь вЪ себя только соразмЬр- 

ное количество горечи, а потомЪ уже нимало 

хмЬля не принимаешь.

„Ч тобЬ  вЬ семЪ удостовЬрипться; шо 

варилЪ ядвЬ унц1и хмЬля вЬ десяти штофахЪ 

j, воды, и далЪ ей столько кипЬшь, ч т о  она 

сгустилась и вся сила извлечена была} послЬ 

т о го  варйлЬ я столько же хмЬлю тогожЪ 

самаго родЯ вЬ двухЪ шшофахЬ воды до гпа- 

вогожЬ гусшаго извлечен1я. СравнивЬ одно 

сЪ другимЬ нашелЬ, ч то  вода десяти штрфовЬ 

дала одну т р е т ь  больше сего густаго  извлв» 

чен1я. ИзЬ сего опы та по моему мнЬн1ю яв

ств уеш ь, ч то  воздушный скважины двухЪ 

тшофовЬ воды не достаточн ы  были кЬприня- 

miio вЪ себя количества горечи, выварввав- 

шейся изЬ хмЬля, и чшо слЬдовательно осшав- 

цййся хмЬль гораздобЬ бол^е свЬжей воды 

сдЬлалЬ горькою.

Приноровлен1е сего надЪ сусломЪ крЬя» 

наго пива весьма легко сдЬлашь можно*.
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Йёо когда сусло крЬпкаго пива довольйо взяло 

вЪ с<?бя горечи изЪ хмЪлю, но оной еще до» 

вольно вЪ немЪ осталось, такЪ ч то  ее сша- 

йетЪ и для слабаго пива, т о  изЬ сего весьма 

ясно усмогпрЪть можно, ч то  вЪ крЬпкое пиво 

положено было хмЬлю болЬе, нежели сколько 

его надобно. ЕжелижЬ cie не танЪ было^ а 

однакожЪ осталось онаго и для слабаго нива, 

т о  надобно изЪ сего заключить, ч то  сусло 

врЬпкаго пива лиш ается самаго то го  коли» 

ч е стн а , которое взято вЪ слабое5 и cie-nio 

самое намЪренЪ я доказать вЪ слЬдств1и,

На сей самой конецЪ напередЬ я обЬяв» 

ляю, ч т о  хмЬль чрезЪ обмачиван1е его вЬ ки- 

пячую воду р азти р яется  и его воздушные 

скважимки весьма распространяю тся. Его 

ли стьа весьма уподобляются губкЬ, и вби- 

раютЪ вЪ себя опять нчпишокЪ, которому 

•сообщили они свою горезк, и вЪ коглоромЪ 

они обмокли. ЧЬмЪ долЬе сар и тся  сусло, 

ХпЪмЬ липчЬе оно стан ови тся  и крЬпчЬ при» 

cmaeniJb кЪ хмЪлю, коего листочки очевидно 

ста н о в я тся  толщ е, и ыаконецЪ если сусло 

долго варишься будешЬ, совсЬмЪ ошягошЬюшЬ.

Г-
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Дабы cie  точ н ее назначить, повшорялЪ я 

сдЬдугощ1й опытЪ Ht»CKOAbKo разЪ, но ира« 

виЬмЪ всегда сЪ одинаковымЪ успЬхомЪ.

Я взялЪ два мЪшечка и вЪ каждый изЪ 

оныхЪ до л о ж и аЪ по д в Ь драхмы хмЬлю, и  

повЪсилЪ ихЪ вЪ котелЪ сЪ сусломЪ, кахЪ 

скоро оно варишься начало. По прош ествш  

получаса вынулЪ я мЬшечки и свЁсилЬ нахо> 

дя1ц!йся вЪ нихЪ хмЬль. ХмЬль вЪ шомЪ, ко

то р о й  означенЪ былЪ No I мЪ имЪлЪ вЪ себЬ 

вЬсу одну унц1ю, четы ре драхмы и два скру

пула. ВЪ другомЪ же означенномЪ No 2мЪ 

было вЬсу одна унц1я , ш е с ть  драхмЪ и че

ты рн адцать грановЪ*

ПослЬ сего повЪсилЪ я о п я ть  С1И два 

ыЪшечка вЪ шошЪ же самой кошелЪ, гдЬ ви_ 

сЬли они еще цЪлыя семь ч е тв е р те й  часа, 

вЪ которое время сусло безпресшанно вар№ 

лось. ПошомЪ вывулЪ я ихЪ оп ять о т т у д а  

и так ж е какЪ и прежде свЪсилЪ; №яжесп][& 

означевнаго i  го No была одна унц1я ш есть  

драхмЪ и четы рнадцать грановЪ, во вшоромЪ 

ж е содержалось одна унц1я , ш есть  драхмЪ 

в  два скрупула. Ежели далЁе сшаиешЪ онЪ
X IV  8
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в ар и ться , тпо хмЪль еще болЬе разбухнетЪ, 

и по пропорц1и сдел ается  шяжелЬе.

 ̂ „ИзЪ сего опы та слЬдуетЪ, ч то  точно 

отЪ  крЪпкаго пива отЪ имается часть горечи 

хм&ля, ежели хм^ль будешЪ много варишься 

вЪ суслЪ онаго —  По крзинЬй мЬрЬ причи- 

няетЪ оное т о ,  ч то  хмЪль вЪ своемЪ вЬсЬ 

увеличивается, а cie и дЬлаетЪ легкое пиво 

горькимЪ. И ч т о  при семЪ всего хуже, е с т ь  

т о ,  ч т о  мало по малу оная прекрасная о стр ая  

горачь хмЬля, какЬ уже я выше обЪязилЪ, 

превращ ается вЪ ж есткую  и противную. ИзЪ 

сего же опы та явсшвуетЪ, для чего и по какимЬ 

обсшояшельстеамЪ хмоль вынутый изЪ крЬп- 

каго пива дЬлаетЪ полпиво не только горь- 

кимЪ, но иногда и нЪсколько крЬпкимЪ. При

чина то м у гаа, ч то  часть сусла крЬпкаго 

пива-пристаегаЪ кЪ хмЪлевымЪ листкамЪ, и 

хпакимЬ образомЪ вЪ слабое пиво перено

с и т с я .

' ^„Вообщ е, какЪ думаю, каждый весьма 

ясно усмашриваетЪ, ч т о  . обЪявленнное мною 

яозражен1е, если оно 1 еще ч то  доказ(ы- 

ваешЪ} шо только cie доказать ыожещЬ^
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ч т о  когда легкое пиво сдЪланное изЪ т о г о  же 

солода и хмЬля, db котораго свя то  крЬпкое 

пиво, довольно горько, гао или положено бы

ло болЬе хмЬля, нежели сколько собственно 

было надобно, или о т н я т о  ошЪ крЬпкаго 

пива столько горечи-, сколько оной вЪ лег- 

комЪ содерж ится.

Теперь вопрошаю я ,  ч т о  за причина 

привела господина ^омбрг-она послЬ преду- 

помянутыхЪ довольно опроверженныхЪ про- 

сшонародныхЪ мнЬн1й сдЪлЗть во первыхЪ 

такое примЬчан1е ; обыкновенный способЪ, 

по которому надлежитЪ п о с ту п а ть  сЬ 

хмЬлемЪ, е с т ь  сей, чшобЪ весь вдругЬ 

всы п ать вЪ первое сусло, к о то р о е, по 

колику оно не всегда изЪ сто л ь горячей 

воды какЪ послЬдующее дЪ лается, большую 

чаешь кислоты (илм соли отЪ  солода) вЪ 

себЬ содержитЪ, и кЪ прочности и сохране- 

nim своему гаребуе|ШЪ большей части емоли- 

сты хЪ  и горькихЪ часшицЪ; но потомЪ одна- 

кожЪ товоритЪ: ,^сняа ' xjftiAA от5  того нс
i-^coecijnS пропадаетб^ tmo он5  поварится у 

ч-,но всегда онвгя вЗ н ем З  еще доволбно
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у^осташсл, zmo65  второе сусло могло б̂ ттв 

,р т 5  того горбко п прогно,^  ̂ —  ОнЪ конечно 

позабылЪ собственныя свои ,положен1я. Ибо 

какЪ второе сусло содержитЪ вЪ себЪ боль

шую ч асть  масла, потом у ч то  вода, к о т о 

рая оное вы тяги вать должнн, гораздо бы- 

ваетЪ горячЬе, нежели дляперваго, т о  весь

ма не хорошо варить оную состарымЪ  хмЬ- 

лемЪ, потом у ч т о  онЪ тогда ничего опричь 

смолистой горечи отЪ  себя д ать  не можетЪ; 

ибо лешуч1Я его благовонныя частички уже 

истощ ены  при первомЪ варен1и.

Т о ,  о чемЪ мы теп ерь говорили, довольно 

доказываетЪ, сколь худо о6ыкновен1е , вве

денное во мвогихЪ да почти и во всЬхЪ до- 

махЬ, варить вЪ слабомЪ пивЬ т о т Ъ  хмЬль 

В отораго сила вся ун^е истощ ена вЪ крЬп- 

вомЪ. Ни во ч т о  поставляю тЪ , чшобЪ 

имЪшь всегда хорошее и вкусное пиво, 

когда бы нисколько прибавили вЪ оное евЬжаго 

ХмЪля’, яапрошивЪ же т о го  переварейный 

ХмЬль причиняетЪ непр1яшную горечь,. отЪ 

чего пиво всегда имЬешЬ противный вкусЬ.
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ГосподинЪ иСоЛ1б^рюн5  упомянувЪ, ч т о  

воличесгиво хмЬля упошребляемаго для пивя 

„зависишь ошЪ то го , <?коль долго оно с т о я т ь  

„должно, и отЪ  т е п л о ты  погрды, вЪ кошо- 

„рой  оно бродитЪ,,, присовокупляешь нЬ« 

которы й положенгя у по которымЪ раз» 

полагаешь онЪ ciio соразмЬрность^ hq между 

тЬмЪ не подтверждаетЪ его ни малЬй- 

шимЪ опышомЬ, которой вЪ такомЬ случаЬ, 

гдЬ опы ты  вмЬстны бываютЪ, однимЪ то л ь

ко сущимЪ доказательствомЪ бы ть иож етЪ.

Бели мы точно раземотримЪ, на какой 

собственно конецЬ 'варятЪ сусло, т о  най- 

демЪ, ч т о  оное для двухЪ причинЪ дЬлаеш- 

ея. Во первыхЬ, должны о тд е л и тся  отЪ  су* 

ела всЬ шЬ частицы, кошорыя вредны цвЬ- 

шу пива и ему нималЪйшей непридаютЪ си

лы, На конецЪ желаютЪ придашь сему на

п и тк у  хмЬлемЬ надлежащую степень вкусной 

горечи.

Когда сусло нЪеколько времени пова

р и т с я  и нЬсколько почерпнешея маленькимЪ 

ковшичкомЬ, т о  свер ты в ается  оно точно, 

»акЪ колоко. Если же оно еще долЬе ярона-

/
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риптся опять и почерпнуто б уд етЪ , т о  со 

бирается т о ,  ч т о  прежде ссЬвшимся каза

лось вЪ маленькие клубочки, кои вскорЬ по- 

шомЪ на дно упадаютЪ, и напитокЪ дЬлаеш- 

ся -прозраченЪ и свЬтелЪ. То, ч т о  такимЪ 

образомЪ проваливается и осаж дается, по- 

читаюшЪ мучною nacmiio такого солода, ко

торы й  можетЪ бы ть не довольно соложенЪ, 

чшобЪ могЪ совершенно сЪ пивомЬ соединишь

ся. И потом у если вскорЬ не усмотряш Ъ, 

ч т о  оно проваливается, т о  надобно изЪ т о 

го заключать, ч т о  таковыхЪ частицЪ содерт 

ж и тся  вЪ суслЪ не много, и не могутЪ вре

д и ть ц вЬ ту напитка. Или если смЪшаегася 

яичный бЬлокЪ сЪ сусломЪ прежде нежели 

посгаавигася оно на огонь и вариться бу

детЪ, т о  можетЪ случиться, ч то  все cie гу

с т о е  сущ ество  подЪимется на поверхность. 

По симЪ остояшельсшвамЪ такое опускан1е 

не столь много значишЪ, какЪ т о  обыкновенно 

себЪ воображаюшЪ.

Cie доказано сочинителемЪ писемЬ о пи- 

воваренш вЪ примЬчан1яхЪ Дублинскаго Обще- 

фшва сщоль изящно, чшо я не ногу ничего
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лучше сделать, какЪ его мысли собстсвен* 

ными его словами здЬсь вмЪсш ить, а особ

ливо ч то  онЬ основываются на собсшвен- 

иыхЪ его испышашяхЪ.

Я оогласенЪ вЪ шомЪ, говоритЪ онЪ, чшо 

чЬмЪ скорЬе сусло о п у с т и т с я  или прова

ли тся, шЬмЪ менЬе оно должно бы ть варено. 

ОднакожЪ не см отря на cie, крЪпко ут в е р 

ждаю, ч то  не должно, дабы сварить хоро

шее пиво, до шЪхЪ порЪ дожидаться, или 

взирать на что иное, но чтобЪ только хмЬль 

испусшилЪ изЪ себя довольную силу вЪ с у 

сло.

НапередЪ уже предвижу я, ч т о  cie по- 

дожеч1е, сЬ самаго начала многимЪ моимЪ чи- 

шателямЪ покаж ется чудно. Но п у сть  толь

ко безЪ п р и с т р а с т 1я разг.мошрятЪ они нЬ- 

воторы я дЬйствишельно исполненныя дЬла я 

опы ты , которы е я имЪ теп ерь предложу, и 

разберутЪ  ихЪ безЪ предразсужден1я, т о  ла« 

Скаю себя надеждою, ч т о  они совершенно 

согласятся сЪ тЬмЪ, ч т о  я утверж даю ; они 

ясно усм отр ятЪ , ч т о ,  сЪ провалкою сус

ла вЪ немЪ самомЪ и аЪ случающихся шугаЪ
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обсшоятелксгавахЪ происходить сгаокь вели

кая перемЬна, чгао изЪ т о го  подлинно ни

когда познать не можно, совершенно ли оно 

уварилось.

Изо всЬхЪ сихЪ обсто ятел ьствЪ  дол- 

жевЪ я напередЪ обЪавить, ч т о  сусло не

одинаково, но вЪ разныя времена осЬдаетЪ. 

Cie происходить о т ч а с т и  о т Ь  разныхЪ об- 

сшоятельсшвЪ вЪ солодЬ, отЪ  части  же отЪ  

степени жара употребляемой кЬ сему воды. 

ОшЬ разныхЬ качествЪ солода происходить^ 

ч т о  у  инаго чрезЪ полчаса, у другэго же ед

ва и чрезЪ полтора часа суело> опускается 

большими ХАОпкаии, ежели солодЪ сшарЪ. 

ОтЪ 'то го  же солода, которы й вскорЬ сЪ 

солодовни бер ется  вЪ пиво, сусло почти и 

со всЬмЬ не проникаетЪ. Черной солодЪ, ко

торы й  былЪ уже девяти мЬеяцовЪ, примЬ- 

тилЪ я, ч т о  произвелЪ вЪ своемЪ суслЬ оное 

раздЬлен1е по прошеств1и трехЪ  ч е тв е р те й  

часа: на арошивЪже то го  изЪ ячменнаго со

лода, которы й былЪ только д еся ти  дней, 

должно было сусло кипЬшь по крайней мЬрЬ 

1^Ьлый часЪ. ОднакожЬ примЬчено, чшо сусло
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изЪ ячменваго солода, ежели вЪ прочемЪ веб 

друпя обсшоягаедьства между собою равны, 

гораздр дворЬе большими хлопьями и вЪ силь> 

нЬйшемЪ множествЬ, нежели изЪ ^ругаго со

лоду проыикаешЪ. ВЪ прочемЪ чЪмЪ болЪе вЪ 

суслЪ xAoiibfli шЬмЪ скорЪе, какЪ примЬ- 

чено, осЬдаюшЬ они иадно, ОшЪ солода, 

которы й немного сушенЪ, дЪлаются го

раздо скорЬе и крупнЬе хлопки, нежели 

отЪ  другаго сильно высушеннаго , да и 

крупно смолотый солодЪ ^дЪлаешЪ оные 

хлопки крунЬе, нежели мЪлкой. При шомЬ 

найдено еще, чшо сусло вЪ разные времена 

прокипаешЪ, поколику ячмень росшешЪ не на- 

одинаковой землЪ. СолодЪ ячменя, к о т о 

рый р о с т е т Ъ  на мЪловашой нли хрящевой 

землЪ, гораздо скорЪе пронипаетЪ , нежели 

которы й уродился на твердой глинистой. 

ИзЪ сего жЪ видимЪ мы, сколь много рааныхЪ 

обстоятел ьствЪ  замы кается вЪ хлЪбЬ, кои 

причиняютЪ, ч то  сусло не вЪ одно, но вЪ 

разные времена прокийаетЪ. КЪ сему присо

вокупляются еще друг1я о б сто я те л ь ств а , 

происходящ1я ошЪ разной степен и  шеплошм 

вЪ водЪ содержащейся.
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ВЪ легкомЪ пивВ дЬлаюгася хлопья го

раздо скорЬе и KpynHliej вЪ крбпкцмЪ же на 

противЪ т о го  гуще, мЬльче и не гаакЪ скоро, 

ВЪ прочемЪ содерж ится вЪ гаомЪ примЬча- 

н1я достойная разность, тихоли или скоро 

оно варится. Ибо вЪ первомЪ случаЬ быва- 

ютЪ хлопья больше и слЬдовательно сусло 

гораздо скорЪе проваривается, нежели вЪ по- 

слЬднемЪ. Величина сосуда, вЪ которомЪ ва

р и тся  сусло дЬлаетЪ такЪ же примЬшную 

разность. ВЪ котлЬ мЬрою вЪ l i  бочки 

проварилось сусло вЪ часа; на прошивЪ же 

т о го  вЪ другомЪ, мЪрою вЪ т р и  кружки 

самое то ж е сусло никакЪ не могло своего со

верш енства д о сти гн уть , х о т я  ©но и цЪлымЪ 

получасомЪ варилось долЪе, но оные хлопоч- 

ви остались в усты  и м^лы. СЪ равнымЪ же 

успЪхомЪ дЪлалЪ я опы ты  вЪ мзломЪ кошлЪ 

мЪрою вЪ восемь кружекЪ. ВЪ большемЪ котлЪ, 

изЪ кошораго взято было сусло, уварйлось 

оно совершенно вЪ два часа сЪ половиною  ̂

ва  прошивЪ же то го  вЪ маломЪ по прош ест- 

в1и сего времени нималЪйшихЪ кЪ то м у 

ЭяаковЪ не можно было. И если

/
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сей разности придашь причину, т о  я при

писываю оную единственно то м у о бстоя-' 

т е л ь с т в у , ч то  ежели вода весьма сильно и 

скоро кипишЪ , гао никакЪ до то го  дойти 

не можетЪ, чтобЪ оные хлопья соединились 

такЪ, дабы могли у п а с т ь  на дно. Сей же са

мой причин'Ь надлежищЪ приписывать и т о ,  

ч т о  сусло вЪ большихЪ котлахЪ вЪ сорокЪ 

бочекЪ сшольже скоро, ежели только еще не- 

скорЬе, какЪ и вЪ малыхЪ котлахЪ мЪрою 

вЪ одну или дв'Ь бочки npoKHnaerfib. И cia 

гоо е с т ь , оставя  многорЪч1е, самая причина, 

по чему поспЬшигаь можно, чтобЪ сусло осЬ- 

ло, когда огонь умалится, или когда кЪ мень- 

^шему количеству, которое варится вЪ боль- 

шемЪ котлЪ, гдЪ оное всегда долго про

долж ается, прежде нежели начнутЪ показы- 

в а т ся  хлопья, нЪсколько похолоднЬе сусла 

прилито будешЪ.

ИзЪ сихЬ опыгаовЪ видно, ч т о  сильнымЪ 

огнемЪ можно восп р еп я тств о в ать , ч т о  с у 

сло не прокипитЪ, не раздЬлится, и на дно 

f. часгаицЪ своихЪ не опусшитЪ. Но кромЪ се

го препяшсшв1я находяшсК еще и друг1я.
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Ежели шеплоша чрезЪ мЬру мала, шо та к о е  

же должно огаЪ шого воспосл1>довать дЬйсгп- 

Bie. Cie примЪтлилЬ я изЪ слЬдующаго опы

т а .  Я влилЪ нисколько сусла крЬпкаго пива 

вЪ кружку, которую  посшавилЪ вЬ желЪзной 

горшокЪ наполненной горячею водою. Giro во

ду цЬлые четы ре часа наблюдалЪч я такЪ, 

чшобЪ она ни мало не закипала, и во все cie 

время, даже и подЪ исходЪ послЪдняго часа 

было вЪ оуслЬ весьма мало хлопковЬ, да и, 

mb очень малы и тонки. Саможе сусло по 

прошесшв1и онаго времяни сделалось прозра

чно и ч и с т о , да еще и свыше обыкно- 

венаго, и имЬло гораздо менЬе хлопковЪ 

нежели сусло то й ж е самой врЬпосши и 

изЪ тогожЪ солода, но которое стояло вЪ 

одномЪ только сосудЬ на самомЪ огнЬ. Х о тя  

вЪ суслЬ обоихЪ сосудовЪ было столько же 

ыучнаго сущ ества, которое содержалось вЪ 

»хЪ воздушныхЪ скважинахЪ, но только т е п 

л о та  произведенная согрЬш1емЪ вЪ водЬ 

была недостаточна, чтобЪ сусло могло ошЪ 

оной прокипЬть. Мучное сущ ество  осталось 

Фшоль рЬдко и ч т о  оно носилось вЪ
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воздушнихЪ скважинахЪ сусла, нимало шЬмЪ 

не п р еп я тств уя  ему вЪ прозрачности. Cia 

два опы та доказываютЪ намЪ, если ихЪ одинЪ 

сЪ другимЪ сличить, чшо все дЪло совер- 

шеннаго раздЬлен1я сусла состои тЪ  вЪ н6» 

которомЪ извЪсшномЪ с о ст о я а 1и т е п л о ты

БОДЫ.
Сколько собственнно вре.мени должно ва

р и ться  с у с л о , до сихЪ порЪ назначала 

безовсякихЪнаблн>ден1й сихЪ обстояптельсшвЪ; 

и потому мийная обЪ ономЪ столько же мно

го между собою разнствуюшЪ. Н Ькоторы е 

пивовары угаверждаютЪ, ч т о  не должно его 

ни подЪ какимЪ видомЪ варить долЁе паши 

минутЪ. Apyrie же напрошивЪ то го  увЬряюгаЪ, 

чшо оно необходимо должно вариться два ча

ча. Первые говоряшЬ, чшо ежели сусло бу- 

дешЪ вариться долго, .*шо шеряешЬ чрезЪ шо

свою  силу и Kplinocmb. Но cie несправедли-
/

во, если испытааютЪ и сусло сваряшЪ вЪ 

кубикЪ. ПарЪ которой ш утЪ собер ется , е с т ь  

по точному разсмошрЬн1ю н ечто иное вакЬ 

одна п ростая вода. ТЬ кои первое сусло ва- 

рятЪ  долгое время^ дЁлаюшЬ оное д[ля moroj
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дабы точно увЬришься, ч то  огонь произвелЪ 

настоящ ее свое дЬйсгав1е, и ч т о  вся сила 

изЪ хиВля вы нута. ТакЪ разсуждаютЪ он^ 

погаому> ч то  сусло^ весьма кипшяЪ, и хлопья 

ка̂ сЪ снЬгЪ изЪ себя вьжидываетЪ. Ежели 

сей осадки или пЪны нЬсколько соберется» 

т о  находятЪ.чпю она вмЬстЬ и сладка и 

горька бываетЪ. Если она еще вЪ водЬ по

варится, т о  когда просшынегаЪ, стан етЪ  

бродить и с о с т а в и т ь  виноподобной напи- 

гаокЪ. ,,И потому, говоришь гоеподинЪ Ж ом- 

,,брюнЬ, содерж ать с 1и хлопья ч асть  силы 

„офЪ сусла; они с о с т о я т ь  йзЪ первыхЬ и 

,,лучшихЪ часгаичекЪ хмЬля, и солода, несли 

„они осяду mb, шо иедЬлаютЪ почти никакой 

пользы. К аж ется будто cie сЬ тЬ м Ь , ч то  

говоришь здЬсь господинЬ 3^ол1бр7-он5  ̂ не. 

совершено согласно. Jj|̂ 6o между сйми хлопь

ями, ежели они не совсЬмЬ сухо процЬже- 

ны, должно о с т а т ь с я  нЬсколько сусла—  сего 

сусла можетЪ бы ть и довольно придашь т о .  

му, ч т о  "варягаЪ вЪ другой разЬ, виноподоб

ный вкусЬ. ПогаомЬ продолжаешь онЪ слЬ- 

дуюгцимЬ образомЬ;
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,,С1и о б сто я те л ь ств а  докааываготЪ, чшо 

„и  т о  и другое стольж е вредно, хсГшя бы 

J,варили сусло мало иля чрезЪ мЪру много, 

„ ч т о  кЪ разнымЪ сусламЪ потребны и раз- 

,,ныя времена, и ч т о  ciH разность времянЪ 

, , одними только надлежащими наблюден1ями 

„определена бы ть можетЪ.

„Когда первое сусло помощ1ю огня при

гнало вЪ себя изЪ хмЬля довольное количе- 

j,cniBO горечи^ т о  оно сЬ него сливается^ 

„хмЬль х о т я  отЪ части  силу свою и потЬ- 

„ряетЪ , но отЪ части  вЪ себя приметЪ нЬ- 

,,СКолько клейкйхЪ часгаичекЪ солода. По- 

„шомЪ варится онЪ во второй, а иногда и 

„вЪ ш р е т1й разЪ вЬ послЬдующемЪ спущен- 

jjHOMb суслЪ, и тер я етЪ  не только ш о, ч т о  

„онЬ принялЪ вЪ себя вЪ первомЪ суслЬ, но 

),и т о  ч то  вЪ немЪ «обственнаго его хоро- 

„ш аго оставалось» ПослЪднее сусло сто л ь 

„жидко и тонко, ч т о  оно кЪ сему весьма 

„пригодно; оно никогда вЪ вареы1и сто л ь го- 

„рячо не бываетЪ, какЪ первое, по т о м у ,  

„ ч т о  не столько содержит")! вЪ себЬ масла, и 

„не «южеш'Ь в п у с т и т ь  вЬ себя такого жара.
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jjCeH нбдосшашокЪ гоЬмЬ только награжденЪ 

„ б ы т ь  можетЪ, чтобЪ его вЪ двое или вЪ тр о е  

,,болЬе противу перваго сусла должно варить, 

„ш акЬ, чтобЪ т о ,  ч т о  силою жара не про- 

^^изводишсЯу навбрсгпалось долготаою време- 

вЪ ко1Лороб его варишь сшанушЬв^^

ЗдЬсь к а ж е тся , ч т о  господинЪ ffCojif 

брюно опять себЬ противорЬчитЪ,; ибо преж

де говорилЪ онЪ ,,ч т о  изЪ хмЬля сшараюшся 

„в ы н уть  одну только вкусную благоуханную 

,,горечь.,,—  Но С1Я о с т а е т с я  вЪ первомЬ су- 

слЬ. Ежели же желаетЪ овЪ отдЬлигаь опять 

отЪ  хмЪля клейшя частички солоду, при- 

cmaamie кЪ нему вЪ первомЬ суслЪ, т о  cie 

пож етЪ  с т а т ь с я ,  если онЪ его опустишЪ 

во второе сусло, прежде нежели оно вар и ть

ся сгоанетЪ. Ибо какЪ жидкое сусло, шре- 

буетЪ  жара меньше, *по оно и не вЪ сосшо- 

яши в ы т я н у т ь  нзЪ хмЬля осшрыхЪ маслич- 

яыхЪ частичекЬ. Сего возражешя онЪ уже ожи- 

далЪ и по т о м у  говоритЪ; .,МожетЪ бы ть 

„здЬсь сшанутЪ возражар1ь, ч т о  чрезЬ шо, 

„когда послЬдн1я суслы долго варишься бу- 

у^душЬ  ̂ высосугося изЬ хмЬля сырыя и осщ-
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jjplMH частички, и придадутЪ собою напитку 

, , п р о т и в н ы й  вкусЪ; однако жЪ при гапмЪ над- 

,,лежи1пЪ примЬчашь, ч т о  cie случается или 

,,сЪ такими пивами, кои должны с т о я т ь  

„долгое время, или который варены вЪ весь- 

,,ма тёплую  погоду. ВЪ первомЪ случчЪ сы- 

,,рое сущ ество  чрезЪ йЬсколько времени про- 

„падаётЪ  й превращ ается вЪ крЪпость; а вЪ 

„посл'ЬднемЪ йе допускаетЪ кЪ ойому броже- 

„ш я , кЪ коему иапитки вЪ шаковую погоду 

j ,весьма Ьклонны.,,

ГосподивЪ ^^омбрюнЗ преподаетЪ на- 

сшавлен!е, ч т о  ежели те п л о та  погоды п р о сти 

р а е тся  ошЪ 35 до 55 градусовЪ по фаренг. т о  

надлежитЪ первое сусло какЪ на крЪпкое такЬ 

и на слабое пиво, если обои варятся вЪ прокЪ, 

варить часЪ, второе два часа, а т р е т ь е , 

четы ре. Если те п л о та  воздуха содерж ит^ 

вЪ себЬ 6о граДуёовЬ, т о  должно первое с у 

сло дкя сихЪ пивЪ варйшь два, й вто р о е че

т ы р е  часа}' т р е т ь я го  же сусла вЪ сто л ь 

теплую  погоду никогда Снимать не надобно. 

Для жидкихЪ пивЪ полагаетЪ онЪ, если воз- 

^ухЬ содьржишЪ вЪ себЬ шеплошЫ огаЪ

9
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до 5© градусовЪ, варишься первому суслу по

ловину часа, втором у одинЪ , а т р е ть е м у  

два часа. Когда же шеплоша воздуха п р ости 

р а е тся  отЪ  50 до бо градусовЪ, шо назна- 

чаетЪ онЪ для перваго сусла полтора часа, 

для вшораго тр и  для жидкихЪ пивЪ; о т р е -  

тьемЪ же суслЪ говоришЪ рнЪ, чтобЪ его 

со всЪм1) не снимать, ежели воздухЪ содер

жишь вЪ себЬ теп л о ты  свыше 50 градусовЪ. 

Для янтароцвЬшнаго пива и т о г о ,  которое 

назы вается 2Вуртон5  (Barton Ale) дол

жно вариться половину часа, Ежели же ше- 

плЬта п р ости р ается  до 55 градусовЪ, т о  

т р и  ч е тв е р ти  ^аса ; дла янпшроцвЪшнагоже 

когда жарЪ бываетЪ на бо градусовЪ сшоль- 

же долго, а для ЗiгJp'moнe^л цЪлый часЪ. Для 

жидкаго пива послЬ яншароцвЬтнаго ежели 

шеплоша п р ости р ается  отЪ 35 до 55 гра

дусовЪ, полтора, ,НапослЪдокЪ совЪшуетЪ 

они варишь сусло для жидкаго прочнаго пи

ва послЪ яншароцвЪшнаго -цЪлые два часа|, ка

кая бы п!еплоша ни была.

Но если мы разсудимЪ, ч т о  намЬрен1е, 

для чго надлежишЬ варишь сусло, сосшоишЪ
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вЪ гпомЪ чшобЪ нечисгаошу отЪ онаго ош- 

няшь^ и какЪ у 4«е выше сказано, извлечь си

лу изЪ хмЬля, шо каж ется, ч т о  довольно на 

оное гораздо кратчайшего времеми. По ис- 

шиннЬ cie весьма важно, и важнЬе, нежели 

себЬ воображаюшЪ, чшобЪ сусло не ва

ришь долЬе какЪ сколько надобно.' Если его 

весьма долго варишь ста н утЪ , шо cie столь 

много отнимаегаЪ ошЪ него воздуха, ч то  

брожен1е весьма часпю несовершенно бываетЪ. 

Особливоже нридаетЪ cie крЁпкимЪ напиш- 

камЪ липкое иловатое сущ ество, которое 

брожен1емЪ почти преодолив?о б ы ть  не мог 

ж етЪ , и неотмЪино всю наилучшую хмЪлм 

силу разточаетЪ . ЧрезЪ шо, ч т о  я самЬ ви- 

дЪдЪ, я совершенно увЬренЪ, ч т о  для крЁпка- 

го пива довольно вариться суслу отЪ 2о до
■ - N .

30 для слабаго же отЪ 30 до бо минутЪ,

ТЬ, кои при вареши пива наблюдаютЪ , 

чшобЪ оно было здорово и имЬло приятный 

вкусЪ, должны вЪ крЬпчайшее изЪ оныхЪ на 

оксофшЪ класть солода обыкновенно ш есть 

или по большей уже мЬрЪ восемь бушелей, 

или около д еся ти  чешввриковЪ. Если оно
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не крепче будетЪ, шо никогда однаиоякЪ на 

можетЪ имЪ бы ть вредно , развЬ только 

чрезЪ мЬру его уношреблять сшанутЪ. ВЪ 

семЪ количеСшвЬ довольно будетЪ оно сильно^ 

чшобЬ придать людямЪ живости, для увзселе- 

н1я бесЬды. 1^оличесшво хмЬля должно со* 

размЬрно бцшв вкусу питона, и вЪ семЪ 

случаЁ о тн о си тся  оное кЪ то м у, сколь дол* 

го должно с т о я т ь  пиво. ОбыкновекнымЪ об* 

разомЪ полагаюшЪ на оксофтЪ ошЪ полушо* 

ра до т р е х ъ  фуншовЪ; вЪ крЪпк1я же нив^ 

кладушЪ иные ц до ш ести  фуишовЪ. Щидкие 

пиво, какЪ я уже выше обЪявилЪ, должно, бцгаь 

варено само собою, и вЪ такомЪ сдучаЪ до

вольно для оксоф та хорошаго пива ДвухЪ сЪ 

воловиною бушелей или 3 хЪ четвериковЪ со

лода и полутора ф ун та хмЪля. Во всЬхЪ 

сихЪ пявахЪ блЪдный солодЪ даетЪ наилуч- 

1ИШ цвЪшЪ. ВЪ оксофтЪ п ортеру довольно 

ш ести  бушелей или семи четвериковЪ сЪ 

воловиною солоду самой врЪпкой сушки.

ГосподинЪ ^ ом бр ю н В  старался д о сто 

верно назначить надлежащее количесто хмЁ- 

ля для важдаго рода разныхЪ солодовыхЪ на-
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ритпковЪ, вЪ каждое годовое эремя, соошвЪш* 

сшвуя большимЪ ЛондонскимЪ пивоварнямЪ, 

гдЪ каждая кЪ пиву принадлежащая работа 

делается на рткрышрмЪ воздухЬ. Нр я не 

намЬренЬ писать для публичныхЪ пивоварень, 

а для тЬхЪ только хозяевЪ , кои имЪютЪ 

удобнЬйш1Я мЪсша, вЪ коихЪ они брожение 

лучше наблюдать могушЪ. И потом у объяв

лю только шо, ч то  онЪ полагая средственную 

т е п л о т у  вЪ 45 градусовЪ опредЬляегаЪ для 

просгоаго жидкаго пива восемч бушелей со- 

л'^ду, четы ре фуНтпа свЬжаго, и четы ре сЪ по

ловиною стараго хмЪля; cie же самое коли

чество назначаешь онЪ шакЪ же и для ни

ша рнаго пива, и говоришь, чшо ежели 

варятЬ крЬпкое^ пиво зимою , шо должно 

класшь вЪ шоже самое количество солоду, 

шри ф ун та сЬ половиною свЬжаго хмЬля 

ежели пиво должно с т о я т ь  ш есть  ыЬсяцовЪ, 

ежели же девять мЬсяцовЪ, т о  пять; ежелижЪ 

годЪ, т о  опредЬляешЪ оиЬ ш есть  фуншовЪ.

ПрымЬчан1е, кошорымЪ господинЪ SioM- 

бргонЗ заключешЬ свое о пивоварен1и сочи- 

ненхе достойно великаго вниман1я и заслу

живаешь бы ть здЬсь присоединено. ОнЬ го-

V
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воритЪ. „Когда пивоварЪ с п у ст а т Ъ  все су- 

У,сло сЪ солода, т о  дробины уп отребляю тся 

„всегда вЪ кормЪ скошинЬ; но хмЬль, когда 

„онЪ вываривается, ни кЪчему какЪ я знаю, 

„вЪ хозяйств^ пригоденЪ не бываешЪ. РазвЬ 

„вЪ еемЪ растЬш и неостаеш ся ни малЬйшей 

,,доброты , когда оно пиву сообщило нужную 

„силу? ВсЬ растЬ ш я, которы й сж игаю тсяна 

^вольиомЪ воздухЬ, даютЪ ошЪ себя алкали- 

,,ческую  сЬль, х о т я  и не всЬ одинакову  ̂ но 

„п о св о й ств у  расшЬн1й болЬв или менЬе. Ко- 

„гд а  хчЪль выварится, и не вЪ весьма вв>

,ликомЪ множествЬ кинется вЪ огонь, шо
„дЙлаешЪ онЪ, ч т о  уголья сдЬлаюгася шо- 

,,чно какЪ стекло и сплавливаюшся. Но если 

, , сож ж ется весь осшавш1йся хмЬль вЪ опт- 

„кр ы то й  печи, шо весьма в ер о я тн о , ч то  

„произойдетЪ изЪ него нЪчтб поташ у упо- 

,,доблягбщееся вЪ довольномЪ множесгавб. 

,,Если только вздумаюшЪ, коликое множесш' 

„в о  ежегодно шрашишся хмЬля, и погаомЪ c(t 

,,всЬаЪ безЪ пользы вы брасы вается, т о  мо* 

„глибЪ какЪ пивовары, тавЪ и общ ество 

„ож идать отЪ т о го  великихЬ выгодЪ, когда

/  -
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,^бы оиЪ уцодареблнеыЬ былЪ вЪ обЪявлениу»

, .теперь пользу.,,

§ VIII. о  щ ю х л а ж ^ ш и  сусяа .

КогДа сусло довольно увариш ься, т а  

епускаюшЪ его посредствомЪ крана вЪ про

хладительные сосуды^ или другимЪ образомЪ 

вЪ оныя передиваютЪ. Ежели хмЪль омущенЪ 

былЪ вЪ сусло не вЪ сЬшкЬ, но просто; шо 

должно бЬжагаь' сусло сквозь сигао или хме

левую цЪдилку, дабы ^хмЪль не проходилЪ. 

Ежели вЪ сей посудЬ подонки прежде быв- 

шаго вЪ ней сусла несовершенно вычащены, 

которы е обыкновенно вЬ ста р о е  дерево лег

ко вЪбдаюгася, шо влитое для охлажден1я 

сусло прежде, нежели оно опять перелито 

будетЪ, придетЪ отЪ  сихЪ подонковЪ вЪ бро- 

жен1е. ВЪ шакомЪ случаЬ всегда почти дЬ- 

лаешся, ьшо сусло по прошесшв1и дввнат- 

цати часовЪ поелЬ влит1я его вЪ с 1и сосу

ды, начнешь бродишь. Cie легко удерж ать 

можно, когда сусло не столь долго держать 

будутЪ вЪ сихЪ сосудахЪ; да пришомЪ и не-
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надобно, чшобЪ оно долго вЪ ® нмхЪ стояло^ 

ибо когда вЪ сихЪ сосудахЪ не весьма помно

гу его находиться будетЪ , т о  оно прежде 

прошеств1я двенашцагаи часовЪ по надлежа- 

хцему осшынетЬ.

(Щ эодолж ет е впредб.)
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П ОЛ ЕЗИ Ы Я  ̂ ОПЫ ТНОСТИ.

О штук.а?пурной работЪ.

Древнге малейЗли прежЪ сего Иа ш тука» 

й1урЪ, и можно видЪшь у Вишрув1я, сЪ ка» 

кимЪ развн1емЪ они здан1я свои и повапди- 

ван!в оныхЬ украш ать и работы  свои про* 

чвыми дЪлать старались. Однако, Алфре- 

сковая живопись на свЬжей извести новыхЪ 

художниковЪ заслужйваетЪ безЪ прекосАов1й 

преимущ ество предЪ тою .

Ш тук атур а  древнихЪ была составЪ изЪ 

изшолчениаго вЪ порошокЪ мармора, смешан» 

наго сЪ гйпсовымЪ камиеиЪ или сЬ известью , 

С1ю смЬсь просевали они чреэЪ с и т о , м е

шали ее сЪ водою и употребляли оную такЪ 

какЪ употребляемЪ мы наш'Ь гипсЪ, и ciip 

ихЪ р а б о ту  называетЪ Плии1й , marmoratum 

opus и albarium opus. —*

С1я работа древнихЪ художниковЪ подала 

поводЪ кЪ изобрЪтешю иоддЪльнаго мармора

3^0 х т  8

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



159

которой различными и npiamHO смешенными 

красками яоходишЪ на самой редкой марморЪ. 

Но прежде нежели покажу я , какЪ сей со- 

сшавЪ дВлашь должно j не безполезно будетЪ 

п редставить напередЪ нЬчто о ГипсовомЪ 

камнЬ, извести  и мертелЬ (известной ра- 

сгаворЪ), которы е какЪ для сего такЪ и для 

алфрескоЕой живописи употребляю тся. —

О ТнлсЪ.

ГипсЪ н ечто иное е с т ь ,  какЪ пережже- 

ный Гипсовой камень, изЪ земли выкопанной 

и коего свойства суш ь, ч т о  онЪ не горитЪ 

вЪ естесгавейномЪ своемЪ со сто я н 1и, вЪ водЁ 

не разшворяемЪ, невысЬкаеЛЬ огня изЪ стали, 

сЪ кислотами неш ипитЪ , и вЪ огнЬ весьма 

легко переж игается, онЪ ломается б л естя 

щими, гладкими и Нарочито прозрачными ку

сками. Но находятся различныя роды онаго, 

ИзЬ коихЪ одиыЪ всегда тверж е другова. —- 

Вообще лучш1й Гипсовой камень е с т ь  

шогаЪ, которой твердЪ , бЬлЪ и однакожЪ 

иЪсколько жиЛовагаЪ. Х о т а  и находятся 

лучш1е Гипсы во многихЪ {мЪешахЪ  ̂ однако
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рабошЫ, при которыхЪ они уп отребляю тся 

не столько прочны какЪ работы  древнихЪ, и 

желательно бы было, чтобЬ и сп ы татели 

природы nocmapaA»j:b сы скать способЬ, 

какЪ, и чррзЪ ч т о  ояыя можно довесть до 

такого  соверш енства, до котораго во время 

РимлянЪ его довели. ИхЪ обмазка й вапле» 

Hie сшЬнЪ ГипсомЪ были весьма прочны, 

яакЪ гао cie видЬгаь можно вЪ м остЬ  пр*- 

Нимб, которой стойшЪ уже долгое время. 

НынЬ упошребляюшЪ дЪйсшвительио вЪ Бе- 

иец1и приготовляемой ГипсЪ, но коего сосшавЪ 

неизвЬсшенЪ , которой камевнымЪ сшроен1ямЪ 

даетЪ невЪрояганую врЪпосшь. Венец!анцы 

всячески с т а р а ю тся  скры ть cie  таивсш во. 

Х о тя  й не понимаю т о г о , KaKia бы имЬли они 

вЪ то м у  побудительный прйчины, ибо сон 

СтавЪ йхЪ не е с т ь  с т а т ь я  торговли  ̂ й обЪ- 

SBAeuieMb сего делопроизводства не отн и 

м е тся  у вихЪ ни упошреблен1е  ̂ ни благо- 

йворноё заимсЮвоваше онаго; Правда, пред

лагаемо было ср ед ство , чемЪ бы ГипсЪ со- 

сершёниЪе и ошЪ поврежденш, которы й 

йогЪ бы онЪ otajj худой по '̂оды iipemepat>diii|
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прочнЪч сд ел ать, примешивая кЪ нему еще 

другое вещ ество, сообщающее ему большую 

т в е р д о с ть . НапршиЬрЬ, можно бы на огне 

сухой Гипсовой камень варить какЪ воду, и , 

во время варен1я когда овЪ каяцинируется, 

примешивать смолу или варЪ , или оба 

в м е с т е , сЪ серою и пережженными рако

винами. Все cie должно вместЪ  пере

м еш а ть , налить на cie воды и сделать изЪ 

то го  те сн ю . Когда сей родЪ замазки до

вольно варился, надлежитЪ ее сохранить, и 

когда понадобится, п о стави ть ее опять на 

огонь, и совсйме гарячую уп отреблять.

Можно бы такж е сделать опышЪ, я 

Смешивать сЪ ГипсомЪ друг1я нежели с 1и 

йопазаниыя вещесшвы, ванримерЪ воскЪ и 

№ерпентинное масло, которы е довольно спо

собны кЪ составлен1ю швердыхЪ цеменшовЬ, 

как1е только желать можно. Креякое пиво 

можно бы такж е вЪ сей смбси употреблять 

в м есто  воды, поелику найдено. ч то  рно сде

ланному изЪ извести мертелю больше тв е р 

дости и крепости п р и даете, нежели оной 

обыкаовеннымЪ образомЪ вм ею тЬ. Вообще

),
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каж ется  весьма вЬроящнымЪ, чшо смЪшен5е 

сЬ изшершы^хи мЬлко вязкими и смолистыми 

веществами Гипсу ошмбнную тв ер д о сть  и 

кр&иосшь доставляюшЪ. —

О извести.
И звесть е с т ь  такж е какЪ и ГипрЪ пе- 

режженой камень; доброшу ее зависитЪ на

ипаче omt) двойства камня, обжигаемаго. 

Ибо находятся MHorie каменные породы, изЪ 

которыхЪ можно дЬлать и звесть, и трудно 

определить, которой родЪ между употребляе

мыми кЪ сему вЪ разн.ыхЬ областяхЪ , ерщь 

лучшей для жжен1я извести. Ц шакЪ дол

жно подЪ назван1емЪ известнагр камня вооб

ще разумЬгаь и понимать всЬ шЬ камни, 

кои, «к̂ гда они надлежащее время потребнону 

для сего* степени огню преданы, преьраще- 

ю т с я  вЪ известь, вЪ семЪ состоящ и сЪ водою 

вскипаютЪ, оЪ шумомЪ разруш аю тся и на- 

конецЪ вЪ мЪлкой порощокЪ образую тся , 

которой вЪ водЬ на дно са д и тся , будучи
/

сильно насыщенЪ прежде своими разтво- 

ряющииис» и соляиисшыми частями. П ростой

• \
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редЪ известпнаго камня е с т ь  clipoft сЪ про»* 

синью камень, имЪюийй иногда кра ныя 

жилки, и находяшшся оторванными кусками. 

Самой марморЪ шакЪ какЪ и АлабастрЪ е с т ь  

известно каменная порода, такж е вообще и 

всЪ камни, какого бы цвЪша она ни были^ 

которы е рЪ минеральными кислотами вскм- 

паюшЪ, презЪ которое свойство они отТ| 

ГипсовыхЪ камней различаются. Для упогаре» 

блешя во врачебномЪ искуствЬ  и вЪ ап тв- 

кахЪ все равно, изЪ какого бы рода камней 

известь ни жглась, но совсЬмЪ иное дЬло 

вЪ разсужденш morq у п о т р е 6лен1я , какое 

изЪ нея дЬлаютЪ в1Ь ху^ожестВахЪ, Нахо^ 

дяшся нЬкрторы е, кои содерж ать брльше 

солянистыхЪ ч а сте й , нежели другие и вЪ 

СвободномЪ воздухЬ скорЬе разпадываюшЪ и 

вывЬтриваю тЪ ; т а  известь напримЪрЪ, ко

то р у ю  получаютЪ, когда мягкой или мЬло- 

ватой  камень ж гутЪ , е с т ь  гораздо^ хуж е, 

нежели т а ,  кощорая изЪ твердаго камня 

произходишЪ, х о т я  вЪ еамомЪ дЬлЬ всегда 

есшь известь.
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Печи для жжен1я извести разполагаюгася 

»Ъ пространно вырытой круглой ямЬ, и под

нимаются вЪ видЪ круглой , пирамиды или 

конуса. ВЪ нижней часши печи снаружи е с т ь  

дверь , гдЪ вынимается зола, падающая 

сЪ рЪшегави, которая находится надЪ зольни 

комЪ. На ciro рЪшешку кладутЪ слой камней, 

которы е хотяшЪ жечь, а на сей слой ря̂ ЦЬ 

дровЪ или каменныхЪ углей и такимЪ обра- 

зо1яЪ продолжаютЪ попеременно до самаго- 

вЪ печи вер ха, только верхнш слоц дровЪ 

или каменныхЪ углей £ышь долженЪ. МЬ« 

ловой камень или другой подобной родЪ 

камня большею частью  обж игается вЪ 24 

часа, но для жжен1я твердаго камня т р е 

б у е т с я  около 50 ши часовЪ. СорокЪ п я ть

чешвериковЪ каменныхЪ углей или с т о  вя- 
занокЪ тр ехъ  фушовыхЪ дровЪ длиноА> до

вольно для рбожжешя i8o ши чешвериковЪ 

мЪловаго или другаго мягкаго камня, и с1и 

l8o чегавериковЪ сыраго камня даюшЪ обыкно

венно 135 чешвериковЪ негашеной извести. —  

Наилучшая известь приготовляется изЪ 

твердыхЪ камней и ripH всЪхЪ худошесшвахЪ
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ХмЬющихЪ вЪ ней вадобносшь, она болЬе 

прочихЪ цредпочишается, напри»ЬрЪ, при 

С1проен1яхЪ, крашен1и и дублен1и иожЪ и са- 

харныхЪ завода^Ъ.

О шртелЪ гит н'ЛбШтолгЪ ралтворЪ.

Сущ ественная составляюдцая ч асть и
0Сновав1е мершеля, употребляемаго какЪ

для возведен!» каменныхЪ cmt>Hb, такЪ  и

для кровель I е с т ь  известь. Сей мертель е с т ь  *
смЬп1ен!е, состоящ ее изЪ извести и песка. 

Сколько одного и другова брать должно, cie 

^ависифЬ omb хорощаго или худаго свойства 

рбоихЬ веществЪ, и слЬдовательно должны 

рпредЬлены бы ть по разсужден!ю и опытно- 

С1ПИ т о г о , крторой мергпель уп отреблять 

должен!], но не по опредЪленному, количеству 

. оныхЪ- Лучш!й песокЬ, которой можно 

б р а ть  для приг.ошовлен!я м ертеля, е с т ь  

ШошЬ, которой имЬетЪ крупные и о стры я  

верна., НОИ xpycm siffb, когда т р у т Ъ  ихЪ вЪ 

рукЬ. Наг2ротивЪ сего не должно брать 

сему такого аеска, которой ищЬвщЬ цЪ
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оеб̂ Ь много земли, и воду дЪлаетЪ м утн ою , 

если его вЪ оной мочили.

КромЪ сего обыкновеннаго рода мертеля 

иригошовляютЪ еще друг1е роды онаго:

i )  БЬлой м ертель, которой употребла- 

ю тЪ | чтобЪ стЬны  имЪ покры вать, кото« 

рыя вапередЪ глиною обмазаны. Сей дол>кенЪ 

разств1»ренЪ бы ть сЪ бычачьими или коровь« 

ими волосами, небравЪ кЪ том у песку, в смЬ. 

шанЪ сЪ извествью и водою. БерутЪ обыкно- 

венвымЪ образомЬ кЪ 12 четверикамЪ изве

с т и , 2 четверика волоса, волосЪ служитЪ для 

т о г о , ч т о  снЪ мертель связываетЪ и дЬ- 

лаегаЪ швердымЪ гаакЪ, ч т о  онЪ разтрЬскв- 

вашься не можетЪ. —

а) ДЬлают1) такж е мертель и для пе

чей, смЬсииая'чглину сЬ водою, вЪ которой 

послЬдней помоченЪ былЪ конский пометЪ и 

печная саж а, поелику содянисты я ихЬ ча

с т и ,  землянисшыя части  связываютЪ, и сей 

сосшавЪ дЬлэющЪ стюсобнымЪ кЪ выдержи- 

ван!ю огня. Но должно глину &Ъ сему упо

требляемую тщ ательн о выбйращь, чтобЪ 

кЪ исаолненш иамЬрен1я своего ыеошибищься,
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, СлишкомЪ жирная глина легко бы впивалась, 

и разсЪдалась, ргаЪ чего произошли бы шрЬ- 

щины и щели: а слишкомЪ тощ ая и песчани

с т а я  не щакЪ легко бы вязалась. Лучщ1й родЪ 

глины для сего состава е с т ь  красная глина, 

изЪ которой большею часш1ю дЪлаютЪ гли- 

няныя горшки. —

3) НЬкоторые золотыхЪ дЬлЪ м астера 

имбютЪ вЪ обыкновенш дЪлать М ертель, 

кошорымЪ они посуду внутри обмазываюшЪ, 

вЪ кошоромЪ они металлы свои очищаюшЪ, 

чтобЪ они чрезЪ сосуды непроходили. ОнЪ 

состои тЪ  HabcmbmeHia мЗ)Дко изтолченной 

и просЬяаной извести и бычачьей крови.

4) Т Ь , которы е на каменной стЪн'Б 

солнечные часы начерчиваютЪ, упошребляюшЪ 

мертель изЪ извести и п еску, смешанный 

сЪ масломЪ. 4 pyi'ie берутЪ вмЬсто масла, 

см е тан у , однако масло для сего лучше. 

Ежели симЪ мершелеыЪ вымажешь, гоо дЬ- 

лаешся онЪ вЪ короткое время шакЪ твердЪ, 

какЪ камень, и сопротивляется всякой х у 

дой погодЬ,

. I
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5) Ежели хотвтпЪ лицевую сторон у до» 

ма или здан1я окрашеннымЪ покрыть м ерте- 

демЬ, которой бы имЬлЬ совершенно кир

пичной цвЪтЪ, т о  сдЬлай смЬсь изЪ изве

с т и ,  песцу, мЬлко изтолченнаго кирпича и 

малаго количества охры. Обмазка дома мер- 

гоелемЬ сего рода можетЬ крЬпко держаться* 

о тЬ  двадцати до три дцати лЬтЪ.

6) Для половЪ дЬлаютЬ такж е весьма 

хорошей цементЪ|, смЬшивал вм ЬстЬ глину 

в  бычачю вровЪ. —

у) Также е с т ь  хорошей и прочной мер

тел ь  для здан1й, когда выщелоченную золу 

ошЪ мыловаровЪ, известь и песокЪ возмутЪ 

поравнымЪ часшямЬ, и оныя вещ ества по- 

надлежащему смЬшаюшЪ сЪ водою. —

О %емшпЪ.
ВсЬ с 1и разный роды м ертеля с у т ь  ни

ч т о  иное какЬ цеменщы. Ибо разум1)югаЪ 

вообще подЪ симЪ назван1емЪ, всякую липкую 

или клейкую вещь, кошорзя гоЬла Ъильною 

связью соединить ножешЪ. И такЪ можно бы 

подЪ симЪ назвднгевЬ jpasyMbBaiub ясЬ глины.
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самое паян1е, всЪ липк1я замазки, когаорыми 

сгпеклы и фарфорЪ свлеиваютЪ, шакЪ какЪ и 

цементы гравировщиковЪ и золотарей, и 

алмащиковЪ. Но собственно такЪ называе

мый цементЪ е с т ь  тош Ъ , которой упо

тр еб л я ется  вЪ домахЪ для связи кирпичей 

и камней. Находится онаго два рода; обыкно- 

веннЬйш1Й уп отребляется  совсЬмЪ теплой, и 

е с т ь  составЪ изЪ смолы древесной, воска, 

мЬлко изтолчеяныхЪ и просЬянныхЪ кирпи

чей, которы е вмЪстЬ варятся. Сей це. 

ментЪ вмазываютЪ вЪ промежутки или спаи 

кирпичей и сшЬиныхЪ камней, приготовя 

его напередЪ горячимЪ. 'Па вмЬщен1и цемен

т а ,  сильно окЪ вЪ поверхности в т и р а е т с я , 

чшобЪ очень хорошо внутрь вошелЪ. Другой 

ро^Ъ цемента е с т ь  с м ^ ь  изЪ сыра, молока, 

яичнаго бЬдка и извести. упошребляютЪ 

оиый такж е горячимЪ, однако о'нЪ совсЪмЪ 

болЪе неупоифебишеленЪ, и весьма не мно- 

гимЪ работнивамЪ иявЬстенЪ. —

Я говорилЪ о гипсЬ, мершелЪ и цемен- 

пгЬ нЪсколко подробнбе для т о г о , ч то  cie 

ве1Цвсшво служитЪ основаы1емЬ фресковой
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живописи и мозаической работы  , такж е и 

для т о г о , ч то  чрезвычайная была бы польза, 

если бы можно было употреблен1е сихЪ ма- 

т е р 1аловЪ вЪ строенгяхЪ нашихЪ привесть 

кЪ большему соверш енству. ВЪ семЪ намЪ- 

рен1и и привелЪ я здЪсь разных смЪси, мнЪ 

извЪстныя. Мнопе особы упражнялись уже 

вЪ семЪ дЬлЬ. ГосподинЪ Дамбурне прика- 

залЪ обыкновенной мертель изЪ песку и га

шеной извести разиешашь сЪ водою и поло

ж и ть двЪ лопатки оиаго вЪ мертельное т в о 

рило, которое у себя имЬютЪ каменщики 

на лЪсахЪ, ОнЪ насыпалЪ ту д а  вЪ тр и  раза 

столько самой мЪлкой негашеной и звести , 

сколько обЬими руками захватишь могЪ, хо

рошо вмЪсгаЬ лопаткою размЬшалЪ, и такЪ 

точно какЪ ГипсЪ ^мазалЪ. Едва сей мер

те л ь  на свое мЪсто попалЪ, т о  и сдЪлался 

онЪ такЪ гавердЪ и пришомЪ такЪ горячь, 

ч т о  не можно было на немЪ держать руки. 

СимЪ мертелемЪ обмазали сшЪну, вЪ к о т о  

рой нималЪйшей трЪщины не оказалось, хо

т я  его нижвею стороною  лопатки и не вы

равнивали. Все весьма гладко и очень твердо,
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и г. Дамбурне несумнЬваешся, ежели ещв 

кирпичной муки или разтолченыхЪ мЬлко 

каменныхЪ угольевЪ кЪ сему при6вви!пЬ| чшо 

сей цементЪ гораздо лучше и крЬпчее сдЬ- 
дашься долженЬ. —

-Я уже вЪ сш атьЬ гдЬ ГоворидЪ о ГипсЬ 

показЭлЪ, отЪ какихЬ веществЪ вящихЪ вы- 

годЪ ожидать можно, дабы оипсу всевозмож» 

ную дать крЬпосшь. Самыя С1И же вещ ества 

вЪ cocmoBHiH будушЪ улучшить гаЬ мершель- 

ные роды и цементы , кЪ которымЪ необхо

димо должно брать и звесть, которая т а к 

же к^Ъ и ГипсЪ е с т ь  солянистое вещ ество, 

которое возДухЬ прикосновен1емЬ своимЪ по

вреждаеш ь, естьля  cin соли прежде своего 

дЬйсш1я другимЪ вещесшвомЪ прикрышы и охра- 

вены не будуш1 , Komopq|^ воздухЬ вреда при

чинишь не можешЪ. По симЬ основан1ямЪ 

думаю я ,  можно бы посудить о способЬ, и 

пошомЪ заклю чить, чемЪ бы Гипсу й мер

телю  болЬе можно было придать прочкосгаи; 

и для т о го  каж ется /мнЪ вЬрпятнымЪ, <imo 

|Смолисшыя вещ ества, наиримЬрЬ варЪ или 

1^мола была бы наилучшими для досшвжешв 

сего намЬрен1я< —
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ИскуетвимЬ Cfhjiannoit марморЪ.

ПриготовляютЪ родЬ пестраго ил(̂  рзз- 

иоцвЪтнаго гипса, иаЪ котораго столы  и 

проч1Я вещи, которы е поч и тать можно за 

природной марморЪ, слЬдующимЪ образомЪ. 

ПриготовляютЪ вЪ разныхЪ сосудахЪ, е с т е 

ственные краски мармора, которой подде

лы вать хошяшЪ- ио каждую краску особливо; 

и с1и краски с а м ы я т Ь , которы я употребля

ю т с я  при фресковой малевкЪ, онЪ сЪ гипсомЪ 

смЪшийаюшся наводЪ, крЬпкимЪ кдеемЪ раз

веденной; послЬ т о го  вынимаютЪ каждой кра

ски пополней лопаткЁ, бросаютЪ одну за 

другою вЪ шворило какЬ ни попало, и не

мЁшая ихЪ вм ЁстЬ, шакЪ только, чшобЪ
«

йучу раздЁлишь ило^^ашками, которыми все

гда сЪ нова проч1я части  красокЪ наводягаЪ, 

сюда и шуда нЁсколько по не многу кл асть. 

П оступая симЪ образом!), дЁлаюшЬ пр1яшную 

разнообразность или смЁш?н1е красокЪ другЪ 

сЪ другомЪ, которая рЁдчайшимЪ марморамЪ 

весьма естественн о: уподобляется, шакимЪ 

образомЪ можно дЁЛайв искусшвенйой мар-
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морЪ, ежели ciw матерхи положишь вЪ фор» 

1иу, которая величинЬ и виду сЪ желан1емЪ 

сообразна. | >

Шко7порое 3aMttaide о копееьемЪ 
щабсл'Ё.

О сей по многимЪ ошношен1амЪ весьма

полезной, повсюду растущ ей и всЬмЪ де- 

ревенскимЪ жишелямЪ довольно извЪстноИ 

шравЬ, х о тя  я и имЬлЪ нЬкогда случаи го

вор и ть, и соотечественниковЪ своихЪ позна

комить сЪ существомЪ и свойствами сего 

произраСтЬн1я , дЬлающими его пригоднымЬ 

во многому вЪ домоводсшв'Ь, и заслуживаю» 

щимЪ т о г о , чтобЪ коренья его были заго

товляемы (*). Однако cie не мЪшаегаЪ мнб 

разказашь обЪ одномЪ произш еств1и , случив- 

тем ся  года за тр и  до сего вЪ моемЪ домЪ, 

и болЬе для того , ч т о  ниже упоминаемое мо«

(•) ЖелагощимЬ можно видЪть т о  вЪ издавае- 
момЬ нЬкогда мною эвономическомЬ мага- 
зинЪ вЪ частвхЬ IX, сшр. 240. ХП. сшр, 3, 
33. и 6х. ХШ . 72.
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ж етЪ  сл у » тп ь  нЪкошорымЬ подтвержден1емЪ 

о действительной полЬзносши сего произра* 

cmbniH вЬ домоводстве.

Года за т р и  до сего случилось ынЬ вЪ 

изходЬ мЬсяца 1юня ишши мимо своего 

хлЬбяика, бывшего тогда получаю перемоло- 

Ченнаго уже всего хлЬба совсЬмЪ порожжимЪ, 

КакЪ вЪ самое т о  время помышлялЪ я опре« 

красной травЬ у подкошенной вЪ большихЪ 

моихЪ садахЪ, и искалЪ вЪ усадьбЬ своей мЬ- 

еш а , где бы оную скорее можно было высу

шишь вЪ сено; ибо изЪ оп ы тн ости  было мнб 

известн о ч т о  вЪ саюомЪ 'жару и подЪ тен ью  

деревЪ она долго везасыхала, и не редко 

отЪ  т о г о  попадала подЪ дождь : т о  помяну

т о е  праздное гуменное м е с т о  показалось 

мне кЪ то м у наиспособнейшимЪ; но какЪ 

увиделЪ я, ч т о  все почти оно покры то было 

сплошнымЪ коневьимЪ щавелемЪ, которой 

, ш утЪ  на порожихЪ месшахЪ имелЪ какЪ 

шо Время размножишься чрезвычайно, и 

высокая карявая и кусшишая тр а в а  с1я 

делала м е с т о  cie кЪ сушен1ю сена неспо- 

собнымЪ: шо кликнувЪ сгааросшу* велелЪ Я
^  о м §  X .I V -  10
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aero ciio шраву скорЬе подкоеить и сгребя, 

все гумно очистишь. Но неуспЬли начать 

производишь приказанге cie вЪ дЪйсшво, 

какЪ прибЬгаешЪ комнЬ почти безЪ души 

иой первой садовнивЪ и удивляетЪ меня уни- 

женн^йшею прозьбою о гаомЪ, чтобЪ я при- 

казан1е свое ошмЪвилЪ, и конев1й щавель на 

тумнЬ своемЪ не велЬлЪ выкашивать. КакЪ 

я лю боп ы тствуя  узн ать, ч т о  побуждало его 

кЪ такой  прозьбЁ, о томЪ его спроСилЪ: 

шо удивлен1в мое усугубилось, когда пред- 

сшавлялЪ онЪ, ч т о  я тЬмЪ не только ихЪ 

всЪхЪ но и всю нашу деревню, и не только 

свою но и сосЬдск1я ч^ж1я барщины оголо* 

даю. И какЪ симЪ лю бопы тство мое еще 

болЪе увеличилось, т о  при дальнЬйшемЪ ра« 

спрашиван1и услышалЪ я отЪ него, ч т о  не 

только они, но и все крестьяне вЪ тогдашнее 

время одною почти травою  сего коневьяго 

щавеля питались, и она заусшарЪн1емЪ всЪхЪ 

протчихЪ вБшнихЪ шравЪ, изЪ которыхЪ они 

варивали до т о г о  себБ щи, осталась только 

одна, которая кЬ то м у вЪ особливосши спо

собна, и которою  они пользуются до самаг»
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шого времени, какЪ поспЬетЪ к а п у ста : и 

какЬ нигдЪ сей травы  вЪ шакомЪ множеств^ 

не росло, вЪ семЪ мЬсшЬ: шо вся деревня

ярисылаетЪ ее рвать на щи на гумнЬ мо» 

емЪ. Но удивлен1е мое еще усугубилось, 

когда сказалЪ онЪ мнЬ, чшо всЬ тЪмЪ сЪ 

вящею охотою  тр ав у  с1ю на варен1е своихЪ 

щей употребляю тЪ , ч т о  она не только 

вкусна, но произвела т у  всЬмЪ извЬстную 

пользу, ч т о  изтребила на тЬлЪ всю коро

с т у ,  сыпи и н еч и стоты , как1я у кого нибыли 

у  большихЪ ималыхЪ, и ч т о  ззмЪчено всЁми 

ими, чшо она отмЬннд, какЪ т о  для нихЬ 

здорова. —  о !  сказалЪ я : когда шакЪ, т о  

охотн о ж ертвую  я пользЪ всЬмЪ симЪ мЪсшомЪ, 

и пускай себЪ всЬ рвушЪ тр а в у  с1ю и п и та

ю т с я  е ю , а для сушен1я сЪна найду я  и 

другое способное н Ь сто .

, И какЪ сей случай подшвердилЪ мнЪ mOj 

чшо утвер>^даютЪ и говоряшЪ иностранные 

писатели о разныхЪ полЪзностяхЪ сего про- 

нзрастЪн1я, т о  для обращев1я вящаго внима- 

шя еЪльскихЪ жителей на оное, и разсудилЪ

я неааизлишнее упомянуть о семЪ.
SboAomotdk
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П О Л Н А Я  С И С Т Е М А

НРАКТИЧЕСКАГО СЕЛЬСКАГО ДОМОВОДСТВА.

Про<̂ о̂ жете о лрохлаждент сусла.

Посуда с1я иногда коробишся» бываетЪ 

вЪ одномЪ мЬсшВ нЬсколько глубже, нежели 

вЪ другомЪ и разныя симЪ подобныя перемВ- 

вы сЪ нею случаю тся, и om'b то го  произ> 

ходитЪ, ч то  сусло всегда стоилхЪ вЪ одномЪ 

мостаЬ глубже нежели вЪ другомЪ, и не все 

вдругЪ и вЪ одинаков врема озслаждается* 

По сей нричиыЬ не можно здЪсь порядочно и 

сЪ успЪхомЪ уп отреблять терм ом етра. Но да

бы вЪ семЪ дЪлЬ п о сту п а ть  х о т я  сЪ нЪ̂ А»- 

пюрою точносппю, т о  долженЬ пивоварЪ Д'̂ р* 

ж ать шу руку, которою  онЪ намЪренЪ про»

X I  У. 1S
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бовашь сусло, до тЬхЪ  пор1г еЪ пазух&, пока 

она совершенно шакЪ нагрЬется, иакЪ и все 

прочее его тЬло. ПослЬ сего оаускаетЪ  онЪ 

свои пальцы вЪ сусло и разсуждаеш'Ь , по 

осязанш , довольноль прохладилось пийо, чтобЬ 

способно было для брожен1я. ВЪ наружныхЬ 

частяхЪ нашего шЪла седержишся те п л о та  

обыкновенно на до градусовЪ, и по оному 

можно узнавать холодность сусла , прежде 

нежели будешЬ оно вЪ сосшоян1и бродишь. 

Но сш  степени вЪ разныхЪ напигакахЪ вЪ 

разныя годичныя времена не всегда одина

ковы.
ГосподинЪ ^КомСрюнБ сдЪлалЪ нЬкое 

особое исчислеше, сколь холодно надлежишЪ 

осгаавляшь сусло. Но кавЪ оное, по его обы- 

ввовенш , разположено по климату Лондон

скому, т о  коротко обЪявляю я только cie, 

чшо те п л о т а  сусла должна с о ст а в л я ть  около 

6о градусовЪ по фаренгейшу, чшобЪ можно 

было его заквашивать.

Если сусло крЪпкаго пива весьма про- 

сгаудяшЪ, шо болЬе ему набодно времяни, 

чшобЪ оно начало бр о ди ть, и чшобЪ сдЪла-
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очень гаепло^лось свЬголыыЪ. Ежелиже ош 

т о  пиво ошЪ то го  скоро бродишь

начнешь, и сдЬлается мушнымЪ, С1и пвгрЬ- 

шносши наиболЬе усм атриваю тся вЪ жид- 

комЬ пивЬ, по то м у  ч т о  брожен1е зимою, 

когда сусло весьма охладЬегаЪ, рЬдко сто л ь 

сильно бы.ваетЪ, какЪ оно по настоящ ему 

б ы ть  должно» КогдажЪ оно не довольно, про

хладилось, шо перебродишь, сдЬлается пи

ело, и и сп о р ти тся .

i  IX  о (̂ рожжахЪ у такЪлсе какимЪ 
образолЪ и бЬ какой лролорц'ш дол

жны они улотре^шпься.

ГосподинЪ весьма справедливо

примЬтилЪ, ч то  сладк1е соки распущеинаго 

вЪ водЬ солода не столь легко бродяшЪ, какЪ 

соки сладкихЪ плодовЪ, и ч т о  оные по сей 

вричинЬ всегда ш ребуютЪ пожощи ошЪ 

дрожжей или отЪ другало какого заква- 

снаго средства. Csoifcrnffo сего заквашива- 

я1я весьма много сп особствуетЪ  доброшЬ я 

качесшванЬ иапишка; и имЬешЪ вЬ себЬ
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та к у ю  силу, что  оно весь напигаокЪ се- 

бЬ. или то м у напитку, отЪ котораго оно 

взяшо, уподобляегаЪ.,, Сколь разнится, про- 

,,должаешЪ вышеобЪявленный писатель, шотЪ 

„напишокЪ, которы й сдЙланЪ изЪ одинакаго 

,,солода, по колику запущенЪ онЪ или пив- 

,,ными дрожжами, или дрожжами ошЪ хоро- 

,,шаго вина! Коль малая частичка дрожжей 

„мож етЪ  раздЬлиться вЪ великомЪ множе- 

„сшвЪ сусла и произвесгаь броженЗе! ХотябЪ 

>,сварили пиво и изЪ такой воды, которая 

„ о т Ъ  какого нибудь падалищэ разныя сошлЬ- 

,,вш1я частички вЪ себя приняла, и хотябЪ 

„они столь малы были, ч т о  ихЪ прим Ьтить 

„вЪ врдй неможно, то сотлйвш ее заквасное 

„ср е д ств о  , какЪ . скоро вапитокЪ начнетЪ 

„бродишь, свое дЬйствЗв окажетЪ , и при- 

„дасшЪ напишку свое свойство,,,

И какЪ по примЬчашю Господина 

МЯНЯу шаковыя истлЬвш1я вещи весьма лег

ко присоединяются кЪ напитку, шо и весь

ма вЬ роятно, ч т о  заквасное средство 

приятнаго запаха придаетЪ пиву , вЪ к о то 

рое его опускаюгаЪ, приятный вкусЪ и за-
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пахЪ. Однако еще и по нынЪ опытами не- 

доказано, какЪ далеко можно оное п р ости р ать 

посредсшвсмЪ винныхЪ дрожжей, или другихЪ 

виноградныхЪ напитковЪ. И потому подамЪ я 

кЪ сему х о т я  поводЪ, не сыщ утсяли шак1е 

охотники, кои бы согласилися дЬлашь кадЪ 

оньшЪ разные опы ты .

Напитки, которы е приуготовляю тся изЪ 

солода, х о т я  сами собою и несклонны кЪ 

виноподобному брожен1ю; однакожЪ если cie 

надЪ ними одиножды сдЪлано будетЪ, гао лег

ко случиться можегаЪ, ч то  они и сЪ лишкомЪ 

превзойдутЪ оное. И потому Ъг^ргавб со* 

вЪтуелпЪ, чтобЪ количество закваснаго сред

с т в а  оора^мЬрять шеплошЪ погоды. А если 

сусло сшоигаЪ вЪ тепломЪ м ЬстЬ , т о  до

вольно одной увц1и дрождей на двадцать полу- 

кружекЪ напитка.

ГосподинЬ Жамб'рюнд примЬчаегпЪ, ч т о  

дрожжи бываютЬ различныхЪ свойствЪ , по- 

колику напитки, огпЪ хоторы хЪ они взяты , 

болЬе или меньше т е п л о ты  имЬли. ,,Проч- 

,,ные напитки, которы е дЬланы посредсшвомЪ 

J,горячей воды даюшЪ дрожди, коихЪ масло го-

к
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,,раздо гуще, по сему произшедшее изЪ оныхЪ 

„ 6рожен1е бываешь долЬе и вЬрнЬе, и онЬ 

„споспЬш ествуюш Ъ холодному и тихом у бро* 

,,жен1ю. На противЪже т о го  другая взяшыя 

„ о т Ь  слабаго пива, кои бываюшЪ слабы и 

,,вдругЪ действую тЪ  , не только подЪимаюгпЬ 

„напитокЪ, но пркчиняютЪ вЪ немЪ дввже- 

„Hie подобное шуму. И потом у шаковыхЪ 

,,дрождей не прежде брать должно, какЪ ког- 

„д а  развЪ другихЪ д о с т а т ь  не возможно.,, 

Потребныя вЬ пивную варку дрождя не всй 

вдругЪ вЪ оное лишь должно , потому ч т о  

желаемое постепенное 6рожен1е не послЬ» 

дуешЪ.

Когда дЬлаешся одинЪ только родЪ пива, 

т о  довольно четы рехъ штофовЪ дрождей на во* 

семь АглинскихЬ бушелей солоду, дабы имя 

произвести брожение, если те п л о та  воздуха 

п р ости р ается  на до градусовЪ , или чшобЬ 

воспользоваться намЪ сливами господина 

б р ю ь ОяЬ даютЪ столько воздуха, чгпо 

,,с1я работа соверш ается; и опыты доказы- 

„ваюшЪ, ч то  не менЬе половины надле- 

д.жишЪ и нужно брашь вЬ теалЬйшую
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„погоду.,) ИзЪ сего можемЪ мы заключить, и 

общимЪ правиломЬ определить , ч т о  трехЪ  

штофовЪ дрождей довольно на восемь бушелей, 

если пиво с т о и т ь  вЪ погребу. Но при всемЪ 

шомЪ какЪ не всегда вся сила изЪ солоду и с т о - 

щёваегася вЪ крЬпкое пиво, в иэЪ то го , ч то  

вЪ немЪ о с т а е т с я , дЬлаатся слабое, т о  вЪ ша- 

ковый напитокЪ кладется дрождей столяко, 

чтобЪ они соразмЬрны были вынутой силЬ. 

ИзЪ сихЪ предЪидущихЪ положенш господинЪ 

ffCoJn6pwH5  сдЬлалЪ нЬкошорыя росписан1я, 

сколь много для каждаго рода напитковЪ по 

содержан1ю те п л о ты  воздуха, надобно дрож

дей, Но ояыя полезны только для Лондон» 

скихЪ пивоваровЪ, и расположены болЬе для' 

удовлетворен1я лю бопы тства, нежели для 

пользы^ и для т о го  я здЬсь обЪ нихЪ умолчу«

§ X . о брожети солос^яныхЪ иа- 
янткобЪ.

я  уже обЪявилЪ, какую собственно ка

ждый родЪ сусла долженЪ содерж ать вЪ се- 

бЬ т е п л о т у , если надобно класть вЪ него 

|!рожди; теперь же пущ усь я далЬе и пока-
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ж у, какимЪ образомЪ надлежитЪ 'п о с т у п а т ь  

сЪ, дрождями-, ежели желаюшЪ, чтобЪ они 
произвели 6рожеи1е.

Обыкновенно вливаются оиЬ вЪ болыыуго 

чашу, и разводятся вЪ оной не большимЪ 

КоличесшвомЪ сусла настоящ ей теп л о ты . СЪ 

Самаго начала пдаваютЪ онЬ по поверхности, 

но пошомЪ чрезЪ нисколько врамени мало по 

налу соединяю тся сЪ сусдомЪ и брожен1е 

иля закисан1е получаегаЪ свое начало; по щомЪ 

вливаютс;^ онЪ вЪ чанЪ сЪ сусломЬ,

Разные степени брожеп1я познаютЪ изЪ 

нЪкотОрыхЪ перемЪыЪ происходящихЪ вЬ йа» 

ИигакЪ, когда оный бродишь. Пивовары Ан- 

глинскге называютЪ оныя разными имянами, 

Коль скоро покаж ется на поверхности с у с 

ла х о т я  малЬйш1Й знакЪ брожения, шо на

зы вается оное у нихЪ, ч то  пиво взяло вЪ се

бя дрожди. Ежелиже все оно шакимЪ обра- 

зомЪ покроется, гао говорятЪ, оно покрег^гасЗ- 

сливками  Когда же брожен1е до такой  уж е - 

сшеяени дошло, чше дрожди довольно сгу-> 

етились и уже не сгаояшЪ болЬе вЪ равенсгн- 

вЬ, но вЪ одиомЪ мЬсшЪ выше нежели вЪ
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другомЪ, mo называется cie K^JДpлвoe пило 

или броженге вЪ самомЪ совершенсдавЬ. На- 

конецЪ если дрожди сгаоль высоко поднялись, 

ч т о  уже болЬе подыматься немогутЪ, на- 

чнутЪ внизЬ осязать, сдЪлаются вЪ сре- 

динЪ пусгпы или ноздреваты, и станушЪ т у 

же или тверж е нежели прежде, т о  ииво 

тогда уходилось и начинаешь стан ови ться  

прозрачнымЪ.

Ежели брожен1е соверш ается не такЪ , 

какЪ ему по насшоягцему бы ть должно, шо 

посЬваешся поверьхЪ сусла нЪсколько наилуч

шей пшеничной муки., такЪ чтобЬ оная всю 

поверхность пива весьма тонко поррыда. ОтЪ 

сего происходить нЬкоторый родЪ искусга- 

вомЪ произведенныхЪ дрождей, кои воздухЪ 

содерж ать вмЬстЬ, и обыкновенно произво- 

дяшЬ для намЬрён1я сего естесш веную  тепло

т у .  Ежели потребна еще большая те п л о та , 

т о  ваполняютЪ каменной кувшинЪ кипяга- 

комЪ; и опускаютЪ оной вЬ с у с л о , ежели 

только ' количество его невесьма ' велико. С1я 

. вода удЪляетЪ всему пиву умЪренную тепло- 

Wa и какЬ оно по малу нагрЬваещся, шарЪ

I .
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брожен1е мало по малу подымается, и дохо- 

дигаТз, какЪ ему бы ть должно, ВЪ т о  время, 

когда брожен1е происходишь, иногда надобно 

бываешь, дабы-шЬмЪ скорЬе привести его вЪ 

соверш енство, чшобЬ дрожди погруж ать вЪ 

пиво или еще лучше мЬшашь метелкою» Cia 

м етелка должка бы ть совершенно ч и с т а , 

выварена горячею водою, и погаомЬ такЬ  вы

махана, чшобЪ она совсЬмЪ была суха. Если 

вЪ ней о тЬ  сего о с т а н е т с я  нисколько т е 

п лоты , т о  cie тЬмЪ еще болЬе служитЪ 

кЪ ускорен1ю брожен1я, С1и ср ед ства купно 

сЪ умножен1емЬ теп л о ты  воздуха, и тепло- 

я ы  покрышки сверьхЪ чанввЪ, столько про- 

нзводягаЪ, ч т о  желаемый успЬхЪ всегда вЪ 

совершенной степени д о сти га ется .

Пивовары сказываютЪ еще причину, для 

чего они дрожди вЪ пивЬ мЬшаютЪ. Они го- 

ворягоЪ, ч т о  cie умножаетЪ крЁпость вЪ 

иапишкЬ. ЗдЬсь долженЪ я уп о м ян уть, ч т о  

конечно надобно, когда сусло варилось долго, 

продлить брожеше шЬмЪ долЬе, дабы вязкое 

и липкое вещ ество о т с т а л о , которое сусло, 

а особливо отЪ  крЁпкаго пива, вЪ себя при-
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я я ть  должно было,-поколику оно долго ва* 

ридось. и  какЪ cie удвояетЪ и продолжаетЪ 

брожен1е, когда дрожди оп ять смЪшаюшс* 

СЪ пивомЪ, гао можно оное вЪ такомЪ слу

чай признать нЬсколько полезнымЬ, Но ког

да сусло варилось не долЬе надлежащаго вре- 

мяни, т о  не можетЪ cie доставишь особой 

какой выгоды, но еще вредно будешЪ для цвЬ- 

1па и вкуса н ап и тка, если н еч и сто ту  о т д е 

лившуюся чрезЪ брожен1е опять сЪ нимЪ 

смйшаютЪ.

Когда брожен1е чрезЪ мйру сильно и 

стремишельно, чшо происходит!’ ила отЪ  

весьма теплой погоды, или отЪ т о г о , ч т о
т

положено вЪ пиво гораздо болЬе дрождей, т о  

наилучшгй способЪ, укрощ ать оное состоишЪ 

вЪ томЪ, ч т о б ! болЬе проп ускать вЪ него 

вольнаго и холоднаго воздуха, и вЪ бродящШ 

напишокЪ приливать нЬсколько холоднаго су

сла, которое на сей конецЪ всегда должно 

о ста в л я ть  вЪ запасЪ. Весьма не хорошо ш6 

дйлаютЪ, кои клвдутЪ вЪ оное нЪчто жирное 

или масленоз, и тадовое обыкновен1е надлв- 

ж атЪ  отстави ш ь.
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Паче всего надлежитЪ помышлять о 

1ПОмЪ, чтобЪ бочки зЪ т о  время, когда ииво 

вЪ чану перебродило, были вЪ го то вн о сти . 

Они должны бы ть крЬпки, чисты  и беэЪ 

всякаго запаху. Еслиже содержится вЪ нихЪ 

х о т я  малЬйшее изЪ сихЪ неустройсшвЪ , т о  

всЬ тр уд ы  на пиво употребленные о с т а ю т 

ся т щ е тн ы , по то м у ч т о  оно чрезЪ cie шЬ- 

ряетЪ  свою доброту и пр1ятный вкусЪ.

НаилучшимЪ образомЪ можно спускать 

сей напитокЪ изЪ чана пoмoщiю крана, ко

торой  бы сдВланЪ былЪ сто л ь высоко, чтобЪ 

подонки, который на дно осЬли оставались вЪ 

ohomIJ. С1и дрожди мояшо влить вЪ слабое 

пиво, и чрезЪ т о  придать ему крЪпосгаь. 

Ежели с п у с т и т с я  шакимЪ образомЪ напитокЪ 

сЪ чану, гао чрезЪ cie и п р ек р ати тся  брожен1е.

Но чшобЪ нелишишь пиво поб.уж,ден1я кЪ 

брожен1ю, т о  весьмабЪ хорошо было, какЪ и 

хосподинЪ ^ о м 6р ю н 5 . спвЬгауетЪ положить 

лЪсколько дрождей вЪ оное, преждн нежёли 

сольется  оно вЪ бочки. ■ >■ )

Qie и послЪдующее должно безЪ сомнЬшя 
* щакЪ разумЬть, ч то  пиво, прежде нежели 

сольется вЪ бочки, надлежитЪ изЪ то го  ча
на  ̂ вЪ коеюЪ оно запускалось, перелить вЪ 
другой.
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Но какЪ составны я часшички вЪ крЪп- 

комЪ пив!» гораздо вязче, нежели вЪ слабомЪ 

и жидкомЪ, и тр ебую тЪ  сильнЬйшаго дви- 

жен1я, ежели брожен1е надлежащимЪ образомЪ 

продлиться долженсшвуетЪ; т о  надобно т а 

кое пиво, прибавивЪ вЪ него еще нЬсколько 

дрождей, мЪшашь веселкою или чЬмЪ другимЪ, 

прежде нежели -перельюшЪ его вЪ бочки, Cie 

смЬтиваегаЪ не только его части  между со 

бою, но еще утончиваешЪ и согрЪваетЪ; и 

дЬлаетЪ гао, ч т о  оно гпЬмЪ скорЬе опять 

начнетЪ броди ть, какЪ скоро сольется вЪ 

бочки. Вообще о ставл яется  на сей конецЪ 

ш естая  чаешь omoBcbxb ко упошреблен1ю 

назначенныхЪ дрожней, и о с т а т к и  оныхЪ раз- 

дЪляюшся на равный части, кокда сусло про- 
етынешЪ

•

Cie вымЬшиван1е 'столь же нужно сла- 

бымЬ напишкамЪ, какЪ и крЬпкимЪ. Но вЪ 

шомЪ заключается важное примЬчанхе, чгаобЪ 

прочность оныхЪ соотвЪш ствовала крЬдо- 

с т и  напитковЪ.

Соверш енство солодовыхЪ напитковЪ за

ключается не только вЪ содержаши маела
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еЪ солью, и вЪ соразмЬриомЪ количвстпЬ 

хмЬля сЪ оными, но еще и вЪ шомЪ, чтобЪ 

брожен1е продолжалось по малу и протяж 

но. И по сей причинЬ холодноватая погода 

е с т ь  наилучшая, ежели желаютЪ сварить 

т а к о е  пиво, которое бы вЪ прокЪ п о ста 

в и ть  можно было. I

Есшьли пиво не прежде с п у с т и т с я , 

какЪ когда уже усилится броженхе, и дол

го продлится, т о  входишЬ нЬсколько грубдго 

масла опять вЪ него, и придаетЪ ему жир- 

вый или масличный вкусЪ. Когдаже иапро^ 

шивЪ то го  оно не столько продолжалось , 

сколь ему нядобно, шо н еч и сто ты , кои или 

на низЪ бы опустились или поднялись бы 

вверкЪ , о с т а н у т с я  вЪ пивЬ, отЪ  чего и 

происходишь ,ч то  оно ста н о в и тся  м утно 

и получаешь дурной вкусЬ.

Брожен!е слабаго пива по нуждЬ произ- 

В О Д я т Ъ  сто л ь скоро, ч т о  почти не возможно 

дожидаться тЬ хЬ  цризнаковЬ, кои у  другаго 

пива показываютЪ время когда его скуск ать 

должно. Мы можемЬ нЬсколько разсуждагаь
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о efo броженги по множ еству пёыьа или а*  

его дрождямЪ. . •

ГоспвдинЪ Ж,ом6р ю н 5  представляеш ь 

намЪ росписан1е, вЪ которомЪ ооказываешЪ, 

сколько вЪ обыкновенное слабое пиво йЬ ка

ждое годичное время особо должно класть 

дрождей, ежели желаюшЪ, чшобЪ оно было 

чи сто и имЬло прозрачный цвЬтЬ. iTo какЪ. 

я уже почти показалЪ средсшло, чрезЪ ко

то р о е  каждой т е п л о т у  будетЪ содерж ать 

по своей волЬ, т о  я здЪсь примЬчаю сЪ нимЬ 

только т о ,  ч т о  дрожди на,верху сего пива 

должны вЪ холодную погоду имЬшь своей 

толщины т р и  споловиною, вЪ 'т е п л у ю  же 

только половину дюйма, а по сему надле- 

житЪ содерж аться и далЪе по свой ству ше« 

пдошы или стуж и  воздука.

Когда 6рожен1е дошло до самаго совер

ш енства, ню надлежишЪ всю н еч и сто ту  или 

иечистыя дрожди, кои выходяшЪ на самую 

поверхность, рачительно абирашь, хошябЪ 

йиво было крЬпкое или слабое. -

Ежели брожен1е начнешЪ осЬдашь, послЬ 

то го  какЬ пиво вЪ бочки слишо будетЪ, ш«
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недлежигаЪ ихЪ нарочно осгаавленнымЪ для 

сего пивомЪ шогожЪ самаго влрен1я изЪ дру- 

гаго сосуда дополнить. О стер егаться  надле- 

житЪ, ч.'побЪ пиво cie не было ста р о е, коимЪ 

бочки дополнять должно.

Если брожение утихло, т о  бочка допод- 

няешся и закупоривается втулкою . О тду

шину остаьляю тЪ  не за тк н уто ю , или только 

закрЫваютЪ ее весьма слабо, пока напитокЪ 

совсемЬ бродить перестанетЪ:, и тогда на- 

длежитЪ и ciro отдуш ину накрепко заколо

тиш ь, Ни кЪ чему негодно, ежели втулка 

сдЬлана изЬ корковаго дерева или обвернута 

то л сто ю  холстиною, которая часто  весьма 

замарана бываетЪ; но надобно дЬлагаь ее изЪ 

дерева, такЪ чтобЬ она весьма плотно взо

шла, и послЬ покрыть чистымЪ полопшомЪ.

По об’ыкновенному расположен1ю х о т я  и 

не введено вЪ о6ыкновен1е сцЬживашь пиво 

изЪ бочки вЪ которую  оно сл и т о , опять вЪ 

другую; однакожЪ издЬсь могушЪ бы ть виЪ ст- 

ны вышеобЪяаленвыя причины, для чего дол- 

зино вино перецЬживать изЪ бочки вЪ бочку. 

Ибо какЬ вЪ бочкЬ находится великов ыно-
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же9гово дро^дей, чего миновать никакЪ нель

зя , шо при каждой перемЪоЬ воздуха или 

движен!и бочка всегда нисколько оныхЪ 

вверхЪ подымается. НеобходиМымЪ образомЪ 

происходитЪ отЪ  т о го  всегда некоторое 

uiwnfenie или веболыпое броженге, отЪ чего 

ч асто  случ ается , ч т о  пиво весьма скоро 

окрЙпнетЪ, или сделается кисло, И потом у 

совЪгаую я для предЪупреждан1я онаго, пиво 

коль скоро оно начяешЪ стан ови ться свЬ- 

т л о , сцйживать вЪ совершенно чисты я и 

безЪ кислаго запаху бочки, чрезЪ ч т о  педо- 

П у сти тся  оно до подыма1Пя, и напишокЪ 

симЪ образомЪ устроенный вгпоитЪ долгое 

время безЪ малЪйшаго поврежден1я и чая- 

етельно безо всякахо поддЪлываьйя будешЪ 

весьма свЬтелЬ и чистЪ. Не нужно здЬсь на

поминать, *imo6b бочки были всегда пол
ны. ^

ОтЪ худыхЪ погребовЪ много п о р т и тс я  

пива. Cie о б сто я те л ь ств о  е с т ь  великой ва

ж ности, х о т я  земледЪльцы и помЪщики весь

ма 013 мало набдюдаютЪ. Потреба должны сами 

собою бы ть сухи и сто л ь мало подвержв-

XIF, 1 3
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ны о тк р ы то м у воздуху, чтобЪ т е п л о т а  

воздуха не дЬлала вЪ ономЪ ни малЬйшей 

перем'Ьны* Cin вЪ пргребахЪ неодинакая т е 

плота воздуха дблаетЪ, ч то  стоящ ее вЪ 

нихЪ пиво находится всегда вЪ аезпре- 

сшанномЪ брожен1и. ВЬ нихЪ не надобно 

бы ть окнамЪ, резвЬ только на сЪверЪ, да 

и т о ,  всегда плотно закры ты  былибы, дабы 

ни малВйш1й воздухЪ сквозь нихЪ не прохо- 

дилЪ вЪ погребЪ, развЪ только о тв о р я ть  

ихЪ для того , чшобЪ воздухЪ вЪ погребЬ 

прохладЪлЪ. Для сейже самой причины на- 

длежитЪ имЬть вЪ погребахЪ двойные дяв-̂  

ри, и всегда г’ораздо лучше, чтобЪ оные 

сдЪланы были вЪ комнаты, нежели на о т 

кры ток какое мЬсшо. ЧЬмЪ ближе т е п л о т а  

погреба подходитЪ кЪ 50 градусамЪ, гаЬмЪ 

лучше для пива. БЪ таковыхЪ погре

бахЪ солодяные напитки содерж атся все

гда вЪ хорошемЪ сосшоян1и, пока время 

ихЪ сто л ь пр1ятными сдЬлаешЪ, сколько 

т о го  желаюшЪ; и какЪ они освобождены 

оп1Ъ часшыхЪ возмущен1й или брожен1я, т о  

сами они собою сдЪлаюшсд совершенно про

зрачными и чистыми.
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 ̂ XI О лобрелсс е̂тяхЪ прикяшаю- 
щнхсл соло(^лнымЪ налнткамЪ.

Ежели солодяные напитки какймЪ ни- 

будь образомЪ лишатся то го  сшершенсшва, 

вЪ которое они приведены благоусшроен- 

ньшЪ закисан1еглЪ или 6 рожен1емЪ, шо мож

но ихЪ в'Ь шаковомЪ сдучаЬ назвать хворы

ми. М утный цвЪтЪ, шакЬ какЪ обыкновенно 

называютЪ, иди я ед о стато кЬ  прозрачности 

е сть ' между ихЪ худыми приключен1ями не 

посл'Ьднее. ВЪ шакомЪ сдучаЪ нужно сред

с тв о  для осадяи^ особлнвоже когда пиво, 

предЪ самымЪ гоЬмЬ временемЪ, какЬ надоб

но его починать, переставишся изЪ одно

го погреба вЪ другой. Если его п о тр я сутЬ , 

шо смЬщаются дрожжи сЪ нимЪ и не ско

ро потомЪ опять осядутЪ. ВЪ таковыхЪ 

обсгаоятельсшвахЪ 6ываеп1Ъ шЪмЪ нужнбе 

изыскивать какое нибудь средство* Рыб1й 

клей е с т ь  обыкновениЬйшее кЪ сему сред

ств о . Его рЪжутЪ весьма мЪлко, и потомЪ 

наливаютЪ его нЪсколькр шЪмЪ пивомЪ, ко

торое должно попраВитЪ. Гоеподинь Ж ом-
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брент5  полагаегаЪ, ч т о  ^таковой приправы

'довольно чешырехЪ кружеаЪ на большую
\

бочку поршера. Равномерно можетЪ оное 

употребляемо бы ть и вЪ друг1е солодовые 

напитки, смотря по мутному ихЪ ц в е т у . 

Пиво мешаютЪ палкою, когаораябЪ была 

столько длинна, чтобЪ вЪ т р е т ь ю  часть 

бочки доставала. Cie должно дблатв какЪ 

до опущвн1я вЪ него клея, птакЬ и после. 

По прош еств1и несколькихЪ дней, желанный 

успехЪ последуете. ВЪ деревняхЪ, где не 

всегда легко д о с т а т ь  можно клея, можно 

в м е с т о  онаго уп отреблять личной белокЪ. 

КрепчайшихЪ же очищаюгцкхЪ средствЪ, 

такЪ какЪ Лондонск1е пивовары ихЪ упогаре- 

бляютЪ, не советую  я помепдикамЪ и аемле- 

дельцамЪ предпринимать.

Иногда стан ови тся  пиво выдохлымЪ, но 

притомЪ ни мало отЪ  nioro неиспортившим- 

ся. ВЪ гаакомЪ слуаче если только можно, 

недолжно его скоро начинать пить, потом у ч т о  

одна только долговременность его опять исп- 

равляетЪ. Но ежели ж дать не льзя, гао можно 

упошребляшь тЬте самыя средства, огаЪ
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которыхЪ оно Снова начнетЪ бродишь. Мо

жно такЪ же и к а т а т ь  бочку, иди перево

рош ить сЪ одного дна на другое, т о  упав- 

mie внизЪ дрожжи см еш аю тся опять сЪ на- 

ииткомЪ, и всцомощесшвуюшЪ сему движе- 

Hiro; слЬдственно и исправляютЪ т о  повре- 

жденае. РавнымЪ образомЪ дЪлается пиво и 

ошЪ то го  свЬшло, ежели замЬсишь комокЪ 

т Ъ с т а  изЪ лучшей крупичатой муки вЬ- 

сомЪ вЪ восемЪ унцовЪ и вмЙшаютЪ вЪ него 

меду или шер1аку и оное вЪ пиво о п у с т и т ь . 

Ч асто окисаетЪ пиво, ежели оно с т о -  

нтЪ долго, шакЪ ч т о  его весьма непр1ятн о  

пищь. Сему пособляютЪ алкалическ1я или 

вЪ пеиелЪ превращенныя вещ ества, напримЪрЪ, 

вЪ большую бочку такого окисшаго пива, 

надобно положишь ошЪ четы рехъ до осми 

унцовЪ полынной соли, или столькож е со

вершенно ббдосожженныхЪ и мЪлко исшол- 

чемыхЪ яичныхЪ скорлупЪ: чрезЪ cie пропа- 

даетЪ вся кислота . Иногдаже владугаЪ 

унцЪ инбуря. По cie время говорилЪ я, какЪ ' 

вЪ семЪ дЪлЬ обыкновенно и поп р осту по- 

сшупаютЪ”, но я почитаю cie едва за воз-
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«ож ное, чтобЪ устерсовы я раковины столь 

совершенно сжечь можно было, чшобЬ онЪ 

пиву не придавали непр1яшнало вкуса; и по

то м у  гораздо лучше, опускать нхЪ вЪ него 

не сженыя. И какЪ онЪ вЪ пивЬ причиня- 

чинящЪ сильное движен1е, тао надобно, чтобЬ 

отдуш ина была нЬскрлько дней незаткнуша. 

При сихЪ помощныхЪ средсшвахЪ находит

ся е ц е  н cie неудобство, ч т о  напитокЪ 

отЪ  то го  совсемЪ вы ды хается, если ихЪ 

много упошреялять сшанутЪ, ВЬ прочемЪ 

кладутВ такЪже сахарную п атаку и сему 

подобный вещи, отЪ  чего ощлегш1я дрожжи 

подымаются и производятЪ небольшое дви- 

жеще. СверхЪ то го  кладушЪ сВ великою 

пользою еще нЪсколько и рыбьяго клея, да

бы пиво имЬло свЪтлый цвЬгаТз. СлЬдуя симЪ 

правиламЪ, дЬлаюшЪ нйкоторый составЪ и 

оный вЪ пиво опускаютЪ. Если употребиш - 

ея яичный бЬлокЪ, гао скорлупа онаго, ко

гда ее ш утЪ же прии^ЪщаюгаЪ, зартупаетЪ  

мЬсгао усщричныхЪ раковинЪ. Вообще ска- ' 

зашь, какЪ сЪ солодовыми напитками часто по

следовать можетЪ неудача и оныя оки саю тц  

179 aoiiiuo по справедливосши почесть всерб-
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хцимЪ правиломЪ} чгио во вслкои сосшзвЪ упо

требляемой для прозрзчносши пива, яичную 

скорлупу мЪшать можно.

Агличане, дабы пиво здЬлать свЪтлымЪ, 

когда ономугано, употребляли вЪ старину на сей 

конецЪ будру, которая по сей причинЬ на 

АглинСкомЪ язык^Г Alehoof отЪ  пива на

зы вается. Причина, по чему они ее на сей 

конецЪ употребляли, была ша, ч то  оная е с т ь  

легкая трава, которая сЪ начала плаваетЪ 

поверхЪ напитка, мало по малу вбираегаЪ вЪ 

себя н е ч и с т о т у  онаго, дЬлаешся omb то го  

гаяжелЬе, и наконецЪ упадаетЪ и чрезЪ т о  

всЬ н еч и сто ты  сЪ собою осаждаетЪ. По- 

шомЪ созременемЪ узнали они изящныя до

броты  хмЬля, и вмЬсто сей травы  его при

няли. И можетЪ бы ть cie употреблен1е хмЬля 

для шакихЪ людей гораздо лучше, коимЪ горь

кое оное вещ ество не нравится.

По сей самой причинЁ, ч т о  вЪ с т а 

рину употребляли будру, каж ется  весь

ма вЁрояшно, ч то  тогда не варили такого пива, 

кошороебы вЪ прокЪ могло годиться, да и 

для здоровья быльбы сей наилучшш способЪ;
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$!бе шаковое пиво вевыдыхается, и не 

бываешЪ сЪ нимЪ юикакихЪ другихЪ худыхЪ 

случаевЪ, кои дЬдаюшся сЪ пивомЪ, по при- 

чинЪ его сгааррсти. Особливоже вЪ врЪпкомЪ 

пивЁ, можно отЪ хмЬля ожидафь всЪхЪ вы- 

годЪ сЪ гпЬмЬ соединенныхЪ, когда его симТз 

рбразомЪ употребляющЪ: а cjH с у т ь  вкусЪ его 

и прочность: ибо ежели вЪ бочку крЬпкаго 

пива, пока еще онр ходить не перестанетЪ , 

прибавится столько хм'Ьля, чшрбЪ оное ко

личество соразмерно было вкусу пишока, и 

то м у  времени, которое онр пррсщряшь дол

жно, що придастЪ онЪ напитку одну только 

Свою пр1ятную  крЬпкую горечь, а купно сЪ 

нею будетЪ содерж ать его вЪ настоящем!» 

его свЪшломЪ и Bpt :*̂ 10 пр»яшномЪ цвЬшЬ, 

Прежде сего желали, чтобЪ Пиво было 

темнагр ц вЬ та, и притомЬ нЬрколько кра

сновато,' Н|0 сей краски ни ошЪ какого со

лода ожидать было немржно, которы й высу- 

тенЪ порядочнымЪ одразомЪ и потом у упо

требляли на сей конецЪ сокЪ бузинныхЪ я- 

годЪ сЪ клеемЪ. НынЬже.жгуш Ъ сахарЪ на 

ековородЪ и употребляююЪ оный вмЬсто т о -
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го сока. Но ни то го  ни другаго ненаднобно, 

ежели виберутЪ  хорош1й хмЬль и солодЪ, и 

надлежащимЪ образомЪ будутЪ  п о с ту п а ть  

при пивоварен1и. Hbint) шакТЬже не сшоль уже 

важенЪ сей густо й  цвЬтЪ.

Другой же дурной случай, пиву вредной 

е с т ь  т о т Ъ , ч т о  получаешЪ оно г у с т о т у ,  х у 

дой вкусЪ и неприятный запахЪ. Таковое пи

во, называютЪ пивовары, ч т о ' перебродпло. 

Обыкновенно происходишь cie ошЪ то го , ч т о  

при саиомЬ началЬ работы  не наблюда

ема была настоящ ая чисшоша и надле

жащее cmapaHie, чему помочь сшоитЪ не ма- 

лаго тр уд а. Однако пивовары помогаютЪ оно- 

му злу помощью вышеописыннаго со став а , вЪ 

которы й кладутЪ они еще нарочитое коли

ч ество  инбиря или друг1я пряныя коренья 

и тЬмЪ производятЪ умеренное 6рожен1е.

Ежели пиво получитЪ свЬтлый цвЬтЪ, 

т о  сберегаютЪ его отЪ  дальнЬйшихЪ случа- 

евЪ mbufbi ч то  разливаютЪ его вЪ буты лки, 

и cie собственно для т о г о  только дЬлаешся. 

Х о тя  и невозможно, чшобЪ шаковые н ап и т

ки со всЬмЪ быйи спокойны, однакожЪ чрезЪ
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нож ное, чгаобЪ устерсовы я раковины столь 

совершенно сжечь можно было, чшобЪ онЬ 

пиву не придавали непр1яшнало вкуса; и по

то м у  гораздо лучше, опускашь нхЪ вЪ него 

ве сженыя. И какЪ онЬ вЪ пивЬ причиня- 

чиняшЪ сильное движ.ен1е, шо надобно, чщобЬ 

отдуш ина была нисколько дней н езаткн ута. 

При сихЪ помощныхЪ средсшвахЪ. находит

ся еще в  cie неудобство, ч т о  напишокЪ 

отЪ  то го  совсемЪ вы ды хается, если ихЪ 

много упогпреяляшь сш анутЪ, ВЪ прочемЪ 

кладутЪ такЪже сахарную п атаку и сему 

подобныя вещи, отЪ чего ощлегщ1я дрожжи 

подымаются и производятЪ небольшое дви- 

жеще. СверхЪ то го  кладугаЪ сЪ великою 

пользою еще нЪсколько и рыбьяго клея, да

бы пиво имЬло свЪтлый цвЬшЪ. СлЪдуя симЪ 

правиламЪ, дЬдаютЪ нЬкоторый сосшавЪ и 

оный вЪ пиво опускаютЪ, Если употребиш - 

ея яичный бЬлокТ), шо скорлупа онаго, ко

гда ее ш утЪ же при1^ЬщаютЪ, засшупаетЪ 

мЪ сто усщричныхЪ раковинЪ. Вообще ска

з а т ь , какЪ сЪ солодовыми напитками часто по- 

слЬдовать можетЪ неудача и оныя оки саю тц  

190 MOHiHo по справедливости почесть всерб-
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1цимЪ правиломЪ, ч т о  во вслкой составЪ упо

требляемой для прозрачности пива, яичную 

скорлупу мЪшать можно,

Агличане, дабы пиво здЪлать свЬтлымЪ, 

когда оно м утно, употребляли вЪ старину на сей 

конецЪ будру, которая по сей причинЪ на 

АглинСкомЪ язык^г Alehoof отЪ пива на

зы вается. Причина, по чему они ее на сей 

конецЪ употребляли, была т а ,  ч то  оная е с т ь  

легкая тр ава, которая сЪ начала плаваетЪ 

поверхЪ напитка, мало по малу вбираешЪ вЪ 

себя н е ч и с т о т у  онаго, дЬлаегася omb т о го  

гаяжелЬе, и наконецЪ упадаешЬ и чрезЪ т о  

всЬ н еч и сто ты  сЪ собою осаждаетЪ. По- 

шомЪ соарвменемЪ узнали они изящныя до

броты  хмЬля, и вм Ь сто сей травы  его при

няли. И можетЪ бы ть cie употреблен1е хмЬля 

для шакихЪ людей гораздо лучше, коимЪ горь

кое оное вещ ество не нравится.

По сей самой причинЬ, ч т о  вЪ с т а 

рину употребляли будру, каж ется  весь

ма вероятн о, ч то  тогда не варили такого пива, 

кошороебы вЪ прокЪ могло годиться, да и 

для здоровья быльбы сей наилучшш способЪ;
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^6о хпаковое пиво невыдыхается, и не 

бываегоЪ сЪ нимЪ вшкакихЪ другихЪ худыхЪ 

случаевЬ, кои дЬлаюшся сЪ пивомЬ, по при- 

чинЬ его с т а р о с т и . Особливоже вЪ крЬпкомЪ 

пивЁ, можно отЪ  хмЬля ожидащь эсЬхЪ вы- 

годЪ сЪ шЪмЬ соединенныхЪ, когда его симЬ 

рбразомЪ упошребляющЪ: а С|И с у т ь  вкусЪ его 

и прочность: ибо ежели вЪ бочку крЬпкаго 

пива, пока еще онр ходить не перестанетЪ , 

прибавится столько хмЪля, чтрбЪ оное ко

личество соразмЬрно было вкусу пишока, и 

П10му времени, которое оно пррсщряшь дол

жно, що придаешь онЪ напитку одну только 

свою пр1яшную крЬпкую горечь, а купно сЪ 

нею будешь содерж ать его вЬ насгаоящемЬ 

его свЬшломЬ и ep t 'ю npiflmHoMb цвЬтЬ.

Прежде сего желали, чтобЬ Пиво было 

щемвагр цвЬша, и притомЬ нЬрколько кра

сновато,' Н|0 сей краски ни ршЬ какого со

лода ожидать было неможно, которы й высу- 

1венЬ порядочнымЪ одразомЬ и потом у упо

требляли на сей конецЬ сокЬ бузинныхЬ я- 

годЪ сЪ клеемЪ. Н ы н Ь ж е.ж гутЬ  сахарЬ на 

сковородЬ и употребляюшЪ оный вмЬсшо т о -
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го сока. Но ни то го  ни другаго не наднобно, 

ежели вмберутЪ хорошш хмЬль и солодЪ, и 

н'^адлежащимЪ образомЪ будушЪ п о с ту п а ть  

при пивоварен1я. НынЬ шакЪже не сто л ь уже 

важенЪ сей гу сто й  цв^шЪ.

Другой же дурной случай, пиву вредной 

е с т ь  щ отЪ, ч т о  получаетЪ оно г у с т о т у ,  х у 

дой вкусЪ и неприятный запахЪ. Таковое пи

во, называюгаЪ пивовары, ч т о ' перебродило. 

Обыкновенно происходить cie ошЬ то го , ч т о  

при саиомЬ началЬ работы  не наблюда

ема была настоящ ая ч и с т о т а  и надле

жащее cmapanie, чему помочь сшоитЪ не ма- 

лаго труда. Однако пивовары помогаютЪ оно- 

му злу помощ5,ю вышеопиоаннаго состава, вЪ 

которы й кладутЪ они еще нарочитое коли

ч ество  инбиря или друг1я пряныя коренья 

и тЬмЪ производятЪ умеренное 6рожега1е.

Ежели пиво получить свЬгалый цвЬтЪ, 

И10 сберегаю тЬ его о т Ь  дальнЬйшихЬ случа- 

евЬ тЬмф, ч то  разливаюшЬ его вЪ буты лки, 

и cie собственно для т о г о  только дЬлается. 

Х о тя  и невозможно, чтобЬ таковы е н апи т

ки со всЬмЪ быви спокойны, однакожЬ чрезЪ
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хпо, ч т о  оно перелито вЪ буты лки, о т ы 

м ается у него все сообщен1е сЪ воздухомЪ 

я приобрЬтаюгася безЪ малЪйшей пришомЪ 

опасности всЬ mb хорош!я свойства, кои 

^ аетЬ  мало помалу долгота времяни, но 

коихЪ искусшвомЪ никакЪ произвести иеможно.

Теперь заключу я сочинен1е cie олЪдую- 

щимЪ примЬчан1емЪ Господина Комбрюна:,, 

,Ежели бы мы, говорить онЪ, столь много 

,имЬли попечен1я о разныхЪ нашихЪ пивахЪ 

,какЪ и о другихЪ напиткахЪ кЪ намЪ изЪ 

,иносшранныхЪ земель привозимыхЪ; и еже- 

,ли6Ъ употребили мы только тЬжЪ тр уд ы  

,и сшаран1и на т о  ч то , вЪ собсквенной на- 

,шей землЬ росш етЪ, такЬ  какЪ на вина 

,вЪ инострнныхЪ земляхЪ употребляю тЬ: 

,шо пользовались бы мы ими вЪ самомЪ ихЪ 

,совершенсшвЬ, и пригаомЬ в5  такрмЗ со- 

^eepmcHcmei^ о коел/З nm ni едеалв tmo 

рнаг-отЗ. И можетЪ бы ть ч т о  гаогдабЪ 

^иностранцы наши пива стольж е высоко по»

,читали, какЪ и мы ихЪ вина. „
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Г Л А В А  Ч Е Т В Е Р Т А Я

О впнокуренШ пяп и̂с7пр1яяирабаягп.
ВсЬ напигаки, которы е чрезЪ брожан1е 

или закисан1е превраща1ргася вЪ вина, иди 

содерж ать опьяняющую силу вина, даюшЪ 

ошЪ себя чрезЪ перегонку горюч1й спиртЪ, 

коему по свой ству вина, изЪ котораго онЪ 

выгнатЪ, даюшЪ разный наименован1я. И по

то м у выгнатый изЪ квашенаго винограднаго 

сока спиршЪ называется францускою вод

кою; ежели гнашЪ былЪ изЪ квашенаго сока 

сахарнаго тр о стн и к а , т о  называютЪ его 

ромомЪ. Перегнашый изЪ солода спиршЪ 

им януется хлЬбнымЪ виномЪ; вЬ осгаЪ-Инд1и

зле такЪ называемый АрракЪ гон ится изЪ 
квашенаго сока нЪкотораго дерева, а сокЪ

самой называется т одди. ̂  ^

Общ1я правила, какимЪ образомЪ надле- 

, житЪ гнать вино изЪ влажныхЪ вещесшвЪ^ 

во всемЪ между собою одинаковы, И потом у 

ограничу я себя., одними только всеобщими 

правилами перегонки, не входя при шомЪ вЪ 

(рбсшояшельное описаше каждаго вина особр.
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Между Б#Ъми. правилами главнейшее е с т ь  

ciob. ЧЬмЪ еовершеннЬе сдЪлано ^ыло броже- 

Hie и чВмЪ само вино совершеинЬе ( симЪ 

наименован1емЪ назову я шеперь все шо, чгао 

бродило и содержишь вЪ себЬ горюч1й спиршЪ)- 

шЬмЪ лучше будешь выгнашое изЪ него вино.

ОбразЬ и уиошре6лен1е куба сто л ь уже 

довольно извЬсшны, ч т о  мои тр уд ы  были бы 

весьма т щ е т н ы , естьли бы вздумадЬ я здЬсь 

оные описывать. И потому обЬявдю я то л ь

ко шо, ч т о  при постановлении куба ни чего 

не должно о ста в л я ть , чгаобЬ не было кирпича

ми нокры то, какЬ сколько надобно для ди- 

стиллирован1я. Ибо когда столько кирпичами 

о с т а н е т с я  не покрыто, чгао поверхность 

БОДЫ чрезЪ выпарен1е о п у с т и т с я  вЬ пере- 

гонкЬ низко и сойдетЬ подЬ покры тую  ч асть 

куба, т о  вокругЬ извивающееся пламя прн- 

адстЬ сей непокрытой части  столь вели- 

К1Й жарЬ, ч т о  всЬ rqb изЪ находящихся гаамЬ 

влажиыхЬ вещей частички растЬ н1й, кои кЬ 

сей разгорячившейся части  прикисаюгася, сго- 

рятЬ , а о тЬ  сего и происходить, ч то  пе- 

регнаш ый спиршЪ прижигается и получаешЬ
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т о т Ъ  дурный вкусЪ, на когаорой ч а сто  жа

лую тся.

Когда же кубЪ надлежащимЪ образомЪ 

поетавишся, т о  двЬ т р е т и  онаго нзполня- 

ютЪ тЬмЪ, ч то  изЪ него выгонять должно. 

Блишое вЪ него прежде нежели накроется' 

кубЪ крышкою, столь вЪ ономЪ нагрЪваютЪ, 

ЧтобЬ оно почти закипать начинало, дабы 

не д о п усти ть, чшобЪ дрожди или грубыя ча

стички внизЪ опали и прилегли». Ибо если 

они тамЪ отЪ жару прижгугася, т о  спиртЪ 

получаешЪ ошЪ т о го  гарный вКусЪ, ВЪ про- 

чемЬ надлежитЪ вЪ кубЬ влйтое вЪ него хо

рошо мбш ать, особливо же для то го , ч т о  бы 

как1я нибудь способный кЪ осЬдан1го частич- 

К.Й, вЪ немЪ содержащ1еся, внизЪ не опускались. 

Коль скоро начнетЪ оно закипать, т о  над- 

лежишЪ накрыть кубЪ крышкою и замазать 

таЪспюмЪ, дабы ни малЪйш1й воздухЪ о т т у 

да не могЪ в ы т т и ”, потомЪ должно oâ oнь у- 

меньшишь и шакЪ расположить, 4vito6b спиртЪ 

надлежащимЪ порядкомЪ бЪжалЪ изЪ шрубки. 

Перегонка продолж ается до гаЪхЪ порЪ, 

пока исходящ1й спиршЪ бываешЬ крЬ« 

покЪ, или содержишь вЪ себЪ горячность.
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Но коль скоро иримЪ тится, чшо вЪ немЪ 

уже болЬе нЬшЪ крЬпосгаи, • гао крышка 

сЪ куба снимается.

£сли влажность, изЪ которой гнашЪ 

спиршЪ, йм&ла особой какой вкусЪ, шо и 

спиртЪ будешЪ имЬшь нЬсколько снаго же, 

ОтЪ чего и отЪ смВшен1я то го  или другаго 

сЪ влажными вещами, коимЪ даютЪ бродитЪ 

происходйтЪ довольно извЬсгПная разности 

водокЪ, кои особыми имянами называются,

ВЪ первый разЪ перегнагаый спиршЪ 

содержишь всегда вЪ себЬ весьма много воды, 

которая имЪетЪ множество грубаго масла 

отЪ то го , изЬ чего онЪ гнатЪ, и которое 

чрезЪ прежнее брожение недовольно утонче

но. И потом у обыкновенно перегоняютЪ его 

вЪ другой разЪ*, а чрезЪ гао и получаюшЪ 

xynmiH спиртЪ. Для второй перегонки по* 

шребенЪ гораздо меньшей огонь^ но при гаомЪ 

должно см о тр Ь ть гораздо прилЪжнЪе, чшобЪ 

не сорвало сЪ куба крышки, ибо отЪ сего 

произойти могугаЪ худыя елЪдсгав1я,

ВЪ прочемЪ сочиннитель cim 

с т а т ь ю  весьма кратко сообщилЪ, конечно для 

шого, ч то  перегонка, иди винокуреше е с т ь  осо-
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бое искусшво, и кЪ часшнымЪ землед'ЬльцамЪ 

мало о тн о си тся . ВЪ Pocciw же оно не меньше 

принадлежигаТ? однимЪ большимЪ заводчикамЪ 

и огакунщикамЬ^ они м огутЬ наити особыя 

наставлен1я обшнрныя вЪ кишгахЬ нарочно 

сочинениыхЪ’, а земледЬльцы и еельск1е хо- 

хозяева во обще мало вЪ семЪ искусшвЪ най» 

дутЪ  себЬ сущ ественной пользы,

ГЛАВА ПЯТАЯ.

О ^  5  у  к с IJ с i'.

До сихЪ порЪ разсмашривали мы дЪй-

ств1я  перваго брожен1й^ т о  е с ть , вина и го-

рючаго спирта: но теперь пущусь я далЬе
>

и разсмотрю  т о ,  чшо причиняетЪ второе

брожен1е, а имянно уксусЬ. Оный особливо

для посуды кЪ нему пошребной е с т ь  весьма

многоценное хозяйство, а пришомЪ и знан1®

какимЪ образомЪ надлежитЪ его приугошо-
«

влять весьма немногимЪ, а особливо здесь, 

извЬсшно , НОИ изЪ т о го  дВлаетЪ осо

бливую та й н у ,-----СверхЪ т о го  и тр уд ы

которы е хозяинЪ на оное употребишЪ не 

весьма бы богато награждены были  ̂ и по-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



182

то м у не намЪренЪ я обЪ ономЪ говорить 

пространно, но только т о  обЬявлю, ч т о  

каждый виноподобной напитокЪ по своему

сво й ству искуствомЪ превращенЪ бы ть мо- 
жетЪ вЪ уксусЪ, ежели вино сЪ верхними и

нижними дроячдями и винной камень ме. 

жду собою перемеш аются, и притомЪ по

лож атся вЪ него кислые вяжугц1в сшебельг 

йй скорлупа, шелуха и листья отЪ ра- 

с т е н 1й. ПрйшомЪ намЬренЪ я здЬсь при- 

сойокупишь и шо, какимЪ образомЪ французы 

дЬлаютЪ свой уксусЪ, какЪ шо о^ЪивляетЪ 

намЬ 3Sijpzae5, Опое взяшо изЪ й звЬ ст1я со- 

общенниго искуснымЪ химикомЪ господиномЪ 

З^лаубсромБ Королевскому Общ еству , и 

йотомЪ вЪ философическИхЪ шрансакц1яхЪ 

объявлено.

, ‘Надобно взять двЬ больт1Я о тк р ы ты я  

бочки подобныя обыкновеннымЬ оксофтамЪ, 

И вЪ каждую изЪ нихЪ поставишь прямо,

itшакЪ какЪ сгаояшЪ, на одинЪ ф утЪ  отЪ  дна'

*,деревянную реш етку. Па с1и решетми 

н астилаю тся сперва умЬреннымЪ обра-
t>

1 »
зомЪ зеленые виноградныА лозы, а на
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,,с1и накладываются оп ять стебельки вино- 

,,градкыхЪ ягодЪ, и с 1я накладка до mfexb 

„порЪ вЪ бочкахЪ сихЪ, кои откры ты ^  с т о -  

, ,я т ь  будушЪ, продолжается, чшобЪ вЪ нихЪ 

,,п р остр ан ства сверхЪ оной оставалось на 

,̂одинЪ только фушЪ. ПотомЪ наполняюшЪ 

,,одну изЪ еихЪ бочекЪ до саиаго верха, а 

ji4pyEyk» только до половиы виномЪ. ПослЬ 

сего дополняютЪ т у  бочку, которая была 

налита до половины, йзЪ полной; а изЪ сей 

оп ять неполную дополняютЪ и оное по- 

;,вторяю тЪ  нЬсколько дней. Но никоторой 

изЪ сихЪ сосудовЪ не долженЪ п р о сто я ть  

полонЪ долЬе дваЮцеши четы рехъ часовЪ.

})

»5
1 »

,,Н а другой или на тр еш 1й день вЪ непол- 

,;номЪ сосудЪ начнешь показываться 6рожен1е 

j,H весьма примЪгпный жарЪ, которой мало 

„п о  малу всякой день уве^(ичиваегася. ВЪ 

,,сосудЬ вЪ самое жё cie время уменьш ится 

,,жарЪ и брожен1е, такЪ, ч т о  оно вЪ тошЪ 

5,же самой день почшй со всЬмЪ . м инуется. 

j,TaKHMb образомЪ начинается брожен1е -че- 

},резЪ день, шо вЪ шомЪ т о  вЪ другомЪ со- 

>»судЬ снова. Cie ородолжаешяя до шЪхЪ

Ĵ omS XIV, 14
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jjtiopb,. пока жарЪ вЬ неиолномЪ сосудЪ ми- 

j,HyemcH и брожЬн1е пересшанетЪ^ а посему 

„и  познаюшЪ, чгао cie уксусное брожен1е со- 

„вершенно достигло своего конца. И когда 

„такимЪ образомЪ приугошовишся уксусЪ, 

„  шо сшавашЪ его впрокЪ вЪ крЬпкихЪ боц-

иКазсЪа^}

ЧЬмЬ теплЬе ыЬсшо вЪ кошоромЪ дЬ- 

лаешся уксусЪ, гаЪмЪ онЪ скорЬе поспЬегаЪ, 

ЛЁтомЬ для его поспЁвашя доволяно пяш- 

нашцати дней; еслиже приготовляется онЁ 

зимою или вЪ холодномЪ лЪтЬ, т о  надобно 

гораздо болЁе времени. Если лЁшомЪ, или вЪ 

люмЬ мЁсшЬ, гдЁ его дЬлаютЪ, весьма жарко; 

шо надлежишЪ чрезЪ каждые двенашцатв 

часовЪ переливать оной изЪ неполнаго со

суда вЪ полной. ВЪ прочемЪ же вЪ половин- 

номЪ сдЪлается сто л ь велик1й жарЪ, ч т о  

лучш1я частички вина, которы я еще недо

вольно сдЪлались твердыми, удЪшяшЪ прежде, 

нежели оно окрЪпнетЪ и преврати тся  вЪ 

кислой уксусной спиртЪ. Когда cie случится, 

шо уксусЪ небудешЪ имЪгаь ни какой силы 

и совсЁмЪ оШАИЧяшря добротою  ошЪ здоро-
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ваго и хорошаго. Для cepi причины половино* 

полный сосудЪ обыкновенно крЬпко крышкою 

покрюваешся, дабы шЬмЪ удерж ать нЬсколь- 

ко волнен1е, и cnepmincH отЪ т о го  духЬ 

mt>Mb бы болЬе и сильнЬе дЪйсгаво'валЪ вЬ 

кисломЪ шЬлЬ и вбирался бы вЪ оное 

Полный с'осудЪ стоишЪ всегда ощверстЬ^ 

дабы воздухЪ имЬлЬ свободный входЪ и 

тЬмЪ бьд соверш енству уксуса споспЬше- 

сшвовалЪ. Бышеупомянушыя крышки дол

жны бы ть изЪ самаго т о го  же дерева, hsj, 

какого и сосуды сдЬланы.

Когда вино мзЪ одного сосуда чЪ другой 

переливается, т о  дЪлается на верху полнаго 

сосуда пЬнка , которую  всегда с т и р а т ь с я  

должно до чи ста сбирать.

вЪ сосудахЪ, кои еще никогда не .были 

для сей р аботы  употрабляемы» продолжает 

ся уксусное брожеше, дол1эе нежели вЬ ш&хЪ 

кои уже для сего упощрабляемы были.

НЬкогаорые весьма несправедливо думаютЪ, 

б у д то  бы уксуэЪ по потерян1и спи рта огаЪ 

перваго брожнн1я, производится. Но вЪ ^пакомЪ 

случаЬ. риЪ не е с т ь  уксусЪ , а одн^ только
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безсильная ж идкость. ЧЬмЪ вино лучше и 

врЬиче, тЬмЬ НрекраснЬе будетЪ и уксусЪ; 

изЪ слабаго выходитЪ хуже. И пошому изЪ 

сшараго крЪпкаго пива, если надлежащимЪ 

образомЪ сЪ нимЪ поступлено будетЪ , полу

ч а ется  сшолъ хорош1Й уксусЪ, ч т о  его едва 

можно ошличишь ошЪ то го , которой сдЬланЪ 

йзЪ весьма хорошаго вина. Правда, ч т о  хмЬль 

и yopKiH травы , кои соединены сЪ пивомЪ, 

дЪлаюшЪ разношу, во ВкусЪ и цвЬшЬ, ишаковый 

уксусЪ конечно нЪсколько ошмЬненЪ отЪ дЬ- 

ланнаго изЪ шаковаго пива, которое сдЪлаво 

йзЪ одного только солода; однакбжЪ пивной ук

сусЪ, когда онЪ порядочно сдЬлаегасЯ, быва- 

ётЪ столь же хорошЪ, чистЪ и ко Всякому 

упогареблен1ю пригоденЪ, какЪ и пюхнЪ, ко

то р о й  сдЬланЪ изЪ вина.

Когда изЪ вина вышепиЬаняымЪ образомЪ 

П риготовляется уксусЪ; т о  осаж дается, 

Ьколь бы оно чиЬто и прозрачно ни было, 

великое множество грубыхЪ, жирныхЪ, ма* 

ЪличныхЪ или мылу подобныхЪ частйцЪ мало 

по малу около бок®вЪ сосуда, ,̂и находящихся 

аЪ ономЪ виноградиыхЪ лозЪ. ЗдЬсь спраши-

%
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ваетЪ господинЪ ^ijpzaeO, отЪ чегобы оное 

происходило? вЪ самомЪ винЬ и вЪ лозахЬ 

ни малЬйшвго кЪ сему признака не видно. Но 

ч т о  cie вещ ество ошь вийа начало cie по

лучило f шо изЪ т о г о  видйшь можно, 

ч т о  если ста р о е  обогарешся, шо опять сно

ва начинаешь оно ошЪ вина раждаться. Cie 

грубое масличное вещ ество должно ежегодно 

отиймэЕйБ иаЪ уйсуса ; а иначе йино на

ли тое вЪ бочки п р ев р ати тся  не вЪ ук* 

сусЪ , не вЪ испорченную И грубую маслич» 

ную воду, которой ни во ч т о  уп о тр еби ть 

не можно. И потом у надлежитЪ лозы, кЪ ко-̂  

инЪ весьма много прилипло сихЪ дрожжей 

уксусныхЬ, вЪ самой скорости  обмы вать 

й выполаскивать водою. ЕслижЪ пролежашЬ 

ойЬ вЪ водЬ долго, т о  чрезЪ т о  выш яиетсх 

ИзЪ нихЪ вся сила йислошы. РавномЬрнымЪ обра^ 

зомЪ надЛеЖитЪ шакЪ же очищать рЬшетйу^ 

бок^ и дно бочекЪ сЪ одинаковою осшо- 

рожносш1ю, и опять какЪ и прежде приуго- 

товл й тв  кЬ сей операц1и. ТакимЪ образомЪ 

можно уп отреблять ихЪ весьма долгое время

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



188

ЧрезЪ долгое упражнен1е вЪ превращев1и вина 

вЪ уксусЪ, нознаютЪ по сей тучной корЬ, 

ч то  вино, когда приуготовляютЪ изЪ него 

уксусЪ, дЬйствительно даешЪ отЪ себя нЬ- 

которое масло, и ч т о  кислая закваска, или 

м атка осш аетси вЪ сосудЪ, р Ь т е т к Ь  и п р уть- 

яхЪ, И потом у с?я сила вЪ таковыхЪ старыхЪ

сос.удахЪ бываегпЪ весьма велика, поелику она 
папослЬдок'Ь купно со всЬми прочими кЪ mor

му принадлежащими частями сд^лаашся на- 

подоб1е губки наполненной уксусомЪ.

Вяноградныя лозы вЪ семЪ дЪлЬ 6ывш1я 

ни кахЪ не можно сберечь лучше, какТ? если со* 

судЪ, вЪ которомЪ они находятся, напол

н я ть  водою или уксусомЪ. ИхЪ можно бу- 

дешЪ тЬмЪ долЪе уп о тр ебл я ть, ежели жир

ное вещ ество, которое присщаетЪ кЪ бокамЪ 

сосуда, с та н у тЪ  отирагаь чистыми тряпи

цами, и ч то  по уксусу плаваешЪ, каждое у т р о  

снимать небольшимЪ вЪничкомЪ,

Шродолжетс впредб:
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о лу1шемЪ и безоласнШшемЪ сло  ̂
собЪ превращать бояътгл плодонос- 
пыл cjepeebn пзЪ,( у̂рныхЪ вЪ хорошгя 

лосре(!стбол1Ъ привтатл .̂

Mi одномЪ изЪ издаваемыхЪ у  насЪ ж ур. 

надовЪ (*) между прочимЪ помЬщена была 

статья, о новомЗ cnocoffi прнвнватв деревбя^ 

взя тая  изЪ сочинен1и АглинскихЪ, и содержа* 

щаа вЪ себЬ описаше опытовЪ, учиненныхЪ 

вЪ нёдавныя времена. Г. ферманожб^ и ме

то д ы  имЪ изобрЬшенной и сЪ успЬхошЪ сЪ 

lygS  по 18 0 4  годЪ употребляемой.

Не касаясь до достоинствЪ  сего сочинен1я, 

содержащего вЪ себЬ много поЛезНыхЪ замЪча- 

шй, скажу только, ч т о  какЪ шЪмЪ же самымЪ, 

ч т о  дЪлалЪ г. ф ерж анб, т о  е с т ь  привива-

(•) СанктпешёрбургскомЪ вЬ Mait> мЪсяцЬ 
1804 года,

. XIV. 15

\ ■ ■  ̂ л '

Г'
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шемЪ большихЪ и стары хЪ  деревЪ, по осо

бенной охогаЬ моей кЪ садоводству, случи

лось и мнЬ заниматься, но несравненно дол- 

жайшее время, и первые опы ты  мои т о м у ' 

дЬланы были еще вЪ 17 6 4  году, и продол

жаемы во все поелЬдующее за шЪмЪ время, 

даже до сего года, и я вЪ т е ч е т е  цЬлыхЪ 

сорока лЬтЪ имЬлЪ болЬе. случаевЪ вЪ семЪ 

дЪлЬ искусишься и изЪ множайшей о п ы тн ости  

узн ать все относящ ееся до сего рода при-

виван1я, и примЪшишь обсшояшельнЬе, ч т о  
вЪ разсужден1и онаго можешЪ бы ть полезно, и

ч т о  вредно и предосудительно: — гао самое 

'c ie  и побудило меня пр едстави ть высоко- 

почтенному Собран!ю Економическаго Обще

с т в а  Bcfe сдЬланныя мною относительно 

до сего п ун кта замЁчан1я, и тЪмЪ паче, ч т о  

прививаше сего рода, сколько мнЬ изЪ о п ы т

н о сти  иэвЬсшно сосшавляешЪ, вЪ садовод- 

ствЪ  предмЬшЪ немаловажной, а особливо вЪ 

нынЪшнее время, вЪ которое число охотни- 

вовЪ до садовЪ у  насЪ вЪ Россш  сЪ каждымЪ 

годомЪ знашйо яргумножаетйся, и когда для 

вЪЬхЬ яовыхЪ >и не имЬвшикЬ еще время во
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всемЪ отноящ емся до садоводства иску

с и ть ся  собственною  практикою, шаковыя 

на столь дблговремяняой опы)х[ности основан

ный замЬчан1я могугаЪ бы ть небезполезны, 

ПредметЪ сей важенЪ потому, ч т о  какЪ 

MHorie изЪ оныхЪ охотниковЪ до садовЪ 

засшаюшЪ у себя о с т а т к и  старинных!» 

садовЪ, наполнекныя множесшвомЪ плодо- 

витыхЪ большихЪ деревЬ, приносящихЬ пло

ды негодный, а другая и т о го  множайш1я при 

заведенш у себя вновь садсвЪ, засаживяющЪ 

оныя не воспитанными у  себя дома, а покуп

ными у  торгующихЪ прививными деревцами 

посгаорониихЪ людей, которы е на всегда быва- 

юшЪ чистосердечны, но всего чаще, подЪ назва- » 

я1ями рвзныхЪ хоротихЪ и имянитыхЪ по- 

родЪ яблоней и грушЬ продаютЪ, х о т я  при- 

Бивиыя, но сЪ породЪ самыхЪ просшыхЪ и 

нестогощихЪ ни какова уважен1я, и обманЪ 

сей покупщиками кЪ чувствительной досадЬ 

ихЪ, не прежде узн ается , какЪ вЪ шо уж е 

время, когда деревцы будучи посажены на 

мЬсгаа, придушЪ сЪ плодами своими; — гао, 

при помощи помянутаго способа е с т ь  еще 

возможность, какЪ вЪ первомЪ, такЪ я во
*
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вшоромЪ случаЬ, всЬ деревья йриносящ1я не

годные плоды, преврати ть вЪ короткое вре

мя вЪ наилучш1Я, и так1я породы, как1я ко

му угодны, и чрезЪ т о  сады свои привесть 

вЪ лучшее соверш енство.

Находясь самЪ сЪ начала вЪ числЬ ша- 

ковыхЪ же новыхЪ и неопытныхЪ еще 

садоводцовЪ, побужденЪ я вылЪ вЪ помяйу- 

томЪ 17 6 4  году кЪ пр^едпр1ят1ю первыхЪ о- 

пытовЪ таковому превращ ена тЪмЪ, ч то  

нашолЪ у себя вЪ деревняхЪ о с т а т к и  преж- 

низй) At>AOBCKHxb садовЪ наполненныя х о т я  

множесгавомЪ еще плодовитыхЪ деревЪ, но 

изЪ всЬхЪ ихЪ какЪ самыхЪ престарЬдыхЪ, 

такЪ и средственной величины 'и  молодыхЪ, 

небыло ииодного сЪ хорошими и знамени

ты м и плодами, но всЬ они будучи на большую 
чаешь почковыми, Или произведенными по 

сшариннному обыкновен1ю ошЪ сЁмянЪ, при

носили плоды йесп10ЮЩ1я ни Яакова уважан1я. 

И какЪ мнЬ хотЬлось им бть лучш1я и скорЬе 

и вЪ множайшемЪ количествЬ, нежели сколь

ко могушЪ доставляшь прививки молбдыя :шо и 

отважился я посредегавомЪ прививаы1я превра

щ ать изЪ худыхЪ вЪ добрыя, всЬ mb изЪеша-
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рыхЪ, кош оры я казались мнЬ сколько нибу^ь кЪ 

лом у на испособнЬйшими, и были не слиш- 

комЪ еще пресшарЬвшими.

СаособЪ употреблял7э я точно тпацой же, 

какой упошреблялЪ Г. ферман5у ц первые 

опы ты ' мои были х о т я  не веЪ, рднако до

вольно удечны. Л обрЬзывалЪ шаки^Ъ же об- 

разомЪ на яблоняз^Ъ и грушахЪ всЬ сучья, 

и ко ^сЬмЪ имЪ прививалЪ прививки че- 

ренковыя, шо одинашя, т о ,  по тогдашней 

н еоп ы тн ости  моей разныя. П устое желаше 

имЬть на одномЪ дереаЬ плоды разные, про

стиралось даже до то го , ч то  на иныхЪ де- 

ревьяхЬ я прививалЪ по нЬскольку десятковЪ 

черенковЪ породЪ разныхЪ^ а на одномЪ привилЪ 

даже цЪлую сотню  плодовЪ различныхЪ: и х о т а  

щаковое лю бопы тство меня и лишило сЪ на

чала нЪсколькихЪ большихЪ деревЪ: однако

не льзя сказать, чтобЪ вразсужден1а прочихЪ 

опы ты  мои были совсЪмЪ неудачны. Я пре- 

преврашнлЪ мног1я дурныя деревья симЪ об- 

разомЪ вЪ хоро1шя: но удовольств1е ч у в с т 

вуемое ошЪ т о го  сЪ начала продолжилось не- \ 

долго. Не успЪло нЪсколько лЪшЪ пройти, 

какЪ и началЪ я усмашривашь, чшр гаавовее
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дружное обрЪзывзше и прививан1в больтихЪ 

и взрослыхЪ уже деревЪ сопряжено сЪ край

него для нихЪ onacHocmiio; и ч т о  опасно

с т ь  с1я шЪмЪ больше, чЪмЪ которое дерево 

сшарЪе и выше: и скоро дошло до то го , что  

я уже и сожалЬшь началЪ, ч то  подвергнулЪ 

вспытан1ю сему деревья мнопя. Ибо кромЪ 

погибшихЪ со всЬмЪ еще вЪ первые годы де- 

ревьевЪ и на вс^хЪ прочихЪ симЪ образомЪ 

превращенныхЪ, принявш1яся уже плоды при- 

восящ1я прививки начали сЪ каждымЪ годомЪ 

мало по малу засы хать, и всЁ деревья во об* 

ще п о р ти ться  и погибать совершенно.

Произошло cie, какЪ я послЬ, но уже 

поздно усмотрЪлЪ отЪ то го ; чшо деревья с1и 

при обрЁзованш ихЪ обнажаемы были вдругЪ 

ошЪ всЬхЬ ихЪ прежнихЪ лисшьевЪ, которы е 

какЪ извЬстно для хорошего и порядочнаго 

р о с т а  деревЪ столько же нужны, какЪ и са

мые коренья. Ибо поелику листья с1и служагаЪ 

оруд1ями, вбирающими вЪ себя влаж ность изЪ 

воздуха, о т ч а с т и  выпускающими изЪ себя из- 

парешями, излишн1е соки, доставляемые вЪ 

дерево изЪ земли кореньями,/шо какЪ по друж- 

номЪ ошняш1и всЁхЪ лисшьевЪ всему досша-
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вляемому кореньями вЪ дерево соку не о с т а 

валось доБольныхЪ ошверсш1и «для изхождешя 

вЪ воздухЪ, шо и принужденЪ онЬ былЪ нако

плялся слишкомЪ подЪ кожею деревЪ, за ста и 

в аться  и портиш ься, и кожа отЪ то го  т р е 

ск аться , о т с т а в а т ь  ошЪ самаго дерева, и за

сы хать: а cie и приносило за собою иногда 

дружную, а иногда медлЬнную пагубу всему 

дереву.

ЧшожЪ касается  до привитыхЪ на од- 

номЪ деревЬ разиыхЪ породЪ черенковЪ, шо 

шакЪ же скоро усмошрЬлЪ я, ч то  и cie ни кЪ 

чему не годится, ибо вЪ послЬдсшв1и времяни 

оказалось, ч т о  изЪ многихЪ привитыхЪ и 

принявшихся черенковЪ обыкновенно не всЬ 

росли сЪ равнымЪ успЬхомЪ, а только шЬ 

одни, которымЪ случилось плотнЬе и лучше 

прироешь протчихЪ: и какЪ cin  ошмЬнно

предЪ другими усиливались; шо проч1я на- 

противЬ то го  начинали мало помало худЬгаь, 

каржавишь и одни за другими засыхать^ а по 

елику cie на иболЬе случалось сЪ наилучши

ми породами, Я10 оставались и верхЬ яад- 

всЬми брали одни только хуждш1я. Да и кро-

> \
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иЪ т о го  при соэрЪи1и и обиран1и яблоковЪ всЪ 

они перемЬшиаались между собою, и в м есто  

удовольств1я производили только дрсаду, ч т о  

и побудило меня на конецЪ никогда уже 

впредь сего недЁлашь, а прививать все де»

рево прививками одной породы.
Таковой же, це'^сегдя, и не вовсемЪ же-

лащянЬ мримЪ соотвЬтсвую щ ей успЪхЪ 

имЁлЪ я , при дЁланныхЪ мною послЪ т о го  

рпыщахЪ, превращению большихЪ и взрослыхЪ 

яблоней посредствонЪ прививанхя кЪ нимЪ не 

черенковЪ, а листочкрвЪ или шякЪ называ- 

емыхЪ oK'jJ^anioH&txS прививков'Ь. ПослЬдсш- 

В1Я были во ЕсЬм!? почти одинаковы, и вся 

разность состояла только вЪ шомЪ, ч то  

из.Ъ сихЪ множайш1е прививки принимались 

и пропадали^ только mb одни, ноторыхЪ, 

случилось привитьшЪ бы ть на сучьяхЪ, имЬв- 

шцхЪ либо слишкомЪ уже т о л с т у ю  и варя» 

вую кожу, либо не имЬвшихЪ подЪ кожею 

довольнаго сока. Но какЬ друатое обнажен1е 

дерева отЪ всЬхЪ его листьевЪ было для 

сихЪ сшолькожЪ предосудительно и опас

но, какЪ и первыиЪ, шо вся польза получа-
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емая отЪ сихЪ, состояла только ао fispemxS^ 

вЪ сдЪлаиномЪ замЪчан1и, ч т о  для окулац1он- 

ныхЪ прививковЪ несравненно лучше кожа 

тон кая, молодая и нап|>имЬрЪ двухЪ или 

шрехлЬшняя, нежели стар ая  и то л с т о в а т а я , 

почему и уп о тр еб л я ть  подЪ ихЪ надобно 

так1я мЪсша на сучьяхЪ, кошорыя бы по- 

высокой мЬрЬ негаолще были пальца, и нако- 

торыхЪ была бы кожа не слишкомЪ сухая н 

карявая. S o  вторвгхё, ч т о  помянутое сЬ 

дружнымЪ всего дерева обрЬзыван1емЬ при- 

виван1е можегаЪ безЪ дальней опасно

с т и  употребляемо бы ть только сЪ дере

вьями довольно еще молодыми и такими на- 

примЬрЪ, кошорымЪ минуло только ощЪ 5 

до IO лЁтЪ по посадкЬ. ВсЬ шаковыя мо- 

гутЪ  уя^ понуждЬ переносишь таковое друж

ное отЪ всЪхЪ ихЪ прежнихЪ лисшьевЪ об- 

в аж ете: однако и изЪ сихЪ бываюшЪ иныя 

подвержены ошЪ то го  опасности.

Желая предохранишь ихЪ ошЪ помяну- 

т а г о  пагубнаго для нихЪ зла, испышывалЪ я 

пошомЪ при превращен1и большихЪ деревЬ
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изь худыхЪ вЪ xopomiK, обрЬзывагаь сучья 

сЪ нихЪ не всЬ вдругЪ, а только так о е  ко

личество оныхЪ, сколько ихЪ безЪ дальней 

опы ш вости обрЬзашь можно, и -„о  привитии 

сихЪ всЬ проч1я о ста вл я ть  до щбхЪ порЪ 

еще по прежнему, покуда на принявшихся 

прививкахЪ будетЪ столько листьевЪ, 

чшобЪ могли они замЬнать нед'остатокЪ 

прошчихЪ, вЪ случаЬ обрЬзан1я наконецЪ до- 

сшальныхЪ изЬ оставленныхЪ. Но какЪ при 

1помЪ дЬлался волросЪ, скоябко имянно изЪ 

нихЪ сучьевЪ, и вЪ какихЪ м^сшахЪ

лучше и когда обрЬзывашь, и как1е выгоднЬе 

уп отр ебл я ть кЪ то м у прививки, 1еренковвгв 

UAH AncmotH&te'i mo для ^узнанщ всего т о го  

и удосгаовЬрен1я себя вЪтомЪ и предпринимат 

емы были мною разные и неоднократные^ 

опы ты , и я . не Прежде какЪ вЪ шеченхе мно- 

гихЪ лЬшЪ, и перепортивЪ множество ябло

ней, все шо наконецЪ изЪ о п ы тн ости  узналЪ, 

и вЪ лучшемЪ и надежнЬйшемЪ способЬ до 

т о г о  удостоверился, ч т о  нынЪ нешолько безЪ 

всякой опасности произвожу так о е  превра-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



 ̂ 199

щете, но имЬю уж е мног1я больш1я деревья, 

правращенныя изЪ дурныхЪ вЪ хорошая и р а- 

сшущ1я сЪ вожделеннымЪ успЪхомЪ.

Теперь было бы слишкомЪ пространно,

• есшьлибЪ описьйватаь мнЬ вЪ подробности веб 

с 1и опы ты  производимыя во времена разныя, 

и расказывагаь имянно, какЪ я постепенно 

досшигалЪ до желаемаго всего познан1а; а. 

довольно будешЪ, когда вЪ пользу новыхЪ о» 

хошниковЪ до садовЪ, не имЬвшихЪ еще доводь- 

наго времяни во всемЪ нужномЪ искусишься 

себешвенною опышностз'ю, предложу здЬсь 

нЬскодько о6щ нх5 правплб., как1я необходимо 

нужны имЪ наблюдать при такихЪ превра- 

щен1яхЪ дурныхЪ яблоней вЪ хорошая, осно- 

вавЪ оныя на всемЪ том Ъ .что мнЬ вЪ т е ч е 

т е  многихЪ лбшЪ при производств^ помяну- 

ты хЪ  опышовЪ замЪшишь случилось.

И шакЪ I . ) чшо к а са ется  собственно 

до деревьевЪ, шо о п ы тн ость доказала мнб, 

чшо х о т я  и е с т ь  возможность превращ ать 

ломянушымЪ образомЪ изЪ худыхЬ вЪ хоро- 

mia и самыя пресгаарЬлыя яблоки и ,груши, 

и мнЪ не одинЪ разЪ дййствигаельно удава-
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лось превращать деревья сидЬвш1я уже около 

сша лЬтЪ на мЬсшахЪ своихЪ, однако пре- 

вращен1е всЁхЪ таковыхЪ сопряжено сЪ сто л ь 

многими неудобствами и опасностями, и при 

гоомЪ столь непрочно и ненадежно, ч то  я 

никомубы не совЪ.товал!) кЪ то м у присту* 

пашь и касаться  до деревЪ достигшихЪ уже 

до своего совершеннаго р о ста , сидЬвшихЪ уже 

MHoria десятки лЬтЪ на ыЬсшахЪ своихЪ, и 

имЪвшихЪ время нетолько расш олстЪ ть, но 

начать уже и ста р Ь ть ся , ВсЬ таковыя, а о- 

собливо нездоровыя и HMtnoinia уже дупло 

или п у с т о т у  вЪ главномЪ сгйволЬ своемЪ, 

гораздо лучше о ставл я ть  сЪ покоемЪ дожи

в ать  свой вЬкЪ такими, каковы были они сЪ 

• молода, нежели предпринимать сЪ ними хлопо

т ы  и тр уд ы , кошорыя всего чаще могутЪ 

б ы ть  тщ етн ы м и , и о с т а т ь с я ' безЪ жела* 

емато вознагражден1я. На противЪ то го , 

ежели яблонь или груша х о т я  велика и то л 

с т а , но не слишкомЪ еще с т а р а , а притомЪ 

довольно еще здорова и свЬжа, т о  сЪ таковою 

помянутое превращен1е предпринимать уже 

безЪ дальнего опасен1я можно, е с т ь  ли только
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йепремЬнно 'йаблюдашь пришомЪ все т о ,  чшй 

упом януто будешЪ ниже. Наилучшимиже и спо- 

собнЬйшими кЪ таком у превращешю плодови- 

т ы я  деревья можно почесть т Ь ,,  которы я 

х о т я  великоньки, но довольно еще молоды я  

сидЬли на мЬстахЪ сйоихЪ напригл1эрЪ бо- 

лЬе -2 0 , или то го  лучше i5  или ю  лЬшЪ; 

СловомЪ, чЬмЪ моложе случится бы ть т а к о 

вой яблони, какая бЪ она ни была, почковая или 

прививная, тЪмЪ легче, инаДежнВе и безопаснее 

йожешЪ бы ть нревращен1е оной* А нужно 

только, чтобЪ не была она больна, и отЪ т о 

го некаржавЬла уже сЪ молода; ибо всЬ гаа- 

ковыя рйдко бываютЪ кЪ то м у  способными, 

и сЪ начала х о тя  и поласкаюгаЪ нЬскодькахо- 

роШимЪ успЬхомЬ, но cie продолжится недолго, 

а BCKopt) воспосд'ЬдуетЪ т о ,  ч т о  они погибнутЪ, 

и всЪ труды  и стар ан 1я употребленныя на 

1»ревращен1е ихЪ, сдЁлаюшся тщ етны м и , сто л ь  

же мало можно ласкаться хорошимЪ успЬхомЬ 

и при превращен1и большихЪ лЬсвыхЪ яблоней, 

а особливо перееаженныхЪ вЪ сады недавно 

и уже взрослыми^ ибо всЬ таковы я обыкно

венно бываютЪ нездоровы и потом у нЪ сему
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превращен1ю неспособны. ДЬло иное, есшьли 

зпррейесены они вЪ сады маленькими, и ш утЪ 

будучи возращены и сЪ лучшимЪ обЪ нихЪ 

С1паран1емЪ сл уч атся  бы ть довольно св'Ьжи, 

сочны и не заражены болЬзнями, яблонямЪ на

иболее свойственными.

Q. ЧЬмЪ больше и сшарЬе случится 

б ы т ь  назначенному кЪ превращёшю дереву, 

адаЬмЪ больше надобно уп отребл ять притомЬ 

о стор ож н остей . СЪ молодыми и сидЁвшими 

на примЁрЪ не болЬе g лЪшЪ на мЪсшахЪ , 

вроизводишся превращен1е безЪ дальнихЪ о- 

количностей, и все дЪло' сосгаоишЪ только 

вЪ шомЪ, чйюбЪ ко всЪмЪ ихЪ шОнкимЪ сучь- 

ямЪ привить черенковые или окулац1онные 

прививки, и вЪ первомЪ случаЬ при самомЪ 

врвБиван1и, у  к о р о ти ть  на половину всЬ ихЪ 

inoHKie сучья, а во вшоромЪ обрЪзашь яхЪ на 

другой ^одЪ, дождавшись до то го , какЪ она 

на всаженныхЪ лоскушкахЪ кожи начнушЪ вв- 

Свою надуваться. СимЪ дЬло все и окончивает- 

ся; ибо всЬ гаак1я яблони и груши, х'ошябЬ 

были онЬ толщиною вЪ вершокЪ или нЁсколь- 

ко боАЁе, вЬ сосшоянш помянутое дружное об-
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рЪзыван1в пвренесшь. Но какЪ скоро дерево 

хошя нЬсколько больше и то л щ е, т о  надоб

но имЪшь уже бол'Ье осторож н ости, и ош- 

нюдЪ не ерЬзывашь сЪ него вебхЪ СучьевЪ 

однимЪ разомЪ, и чрезЪ т о  не обнажать его 

отЪ  всЬхЪ листьевЪ, а обрезать смотря по- 

величин'Ь дерева ' либо половину оныхЪ, либо 

т р е т ь ю  или ч етв ер тую  долю, либо т о го  

еще меньше, а проч1я всЬ оставиш ь на вре

мя невредимыми, дабы они ихЬ листьями 

помогали дереву продолжать росшЪ свой. 

Производишь cie  надобно всегда сЪхорошимЪ 

^аземошрешемЪ , и за важное правило пришомЪ 

п о ч и тать , ч т о  чЬмЪ которое дерево больше^ 

пг^мЪ меньше надобно срЁзывашь сЪ него 

сучьевЪ подЪ прививки, и тЪмЪ болЬе о с т а 

влять на немЪ дистьевЪ, ибо вЪ противномЪ 

случаЬ пюшчасЪ все дерево невозвратно по

губишь можно.

3 . Ч то к а са ется  до самаго сего o6pti- 

зыван1я : гао производищея оно дввякимЪ

образомЪ, см отря п о то м у, какими привив

ками заблагоразсудится или случится пред- 

принимай1ь превращен1е дерева, шо е с т ь  че-
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ренковыми ли или листочными; ибо для чв»- 

ренковыхЪ обрЬзывается оно совсЪмЬ инакоу 

нежели для лисгаочныхЪ или окулац1онныхЪ, 

а сверхЪ то го  и не вЪ одно время, для че- 

рейковЪ обрезываются сучья вЪ самое шо 

время, когда они прививаются, т о  е с т ь  вес

ною , а для окулац1онныхЪ либо заблаговре- 

9*€ино и еще осенью, либо на другой годЪ 

послЪ прививан1я весною.

4 . Ч то касается  до т о го , вакимЪ ро- 

домЪ прививашя 6ольш1я деревья превращ ать 

лучше и удобнее? т о  о п ы тн ость мнЬ дока

зала, чшо превращ ать ихЪ х о т я  можно н 

обоими родами, шо е с т ь  черенковыми и ли- 

сшочными, но первыми не таково хорош о, 

легко, удобно и надежно, какЬ послЬдиими, 

почему и самЪ я всегда охошнйе употребляю 

окулац1онныя. А черенками превращаю уже 

по необходимости и только вЪ слЁдующихЪ 

ИхрехЪ случаяхЪ: во первыхЪ, есшьли хочу 

п р евр ати ть во так ую  породу плодовЪ, ка- 

кихЪ ни у себя вЪ садахЪ нЪшЪ, да и вЪ блиг 

зосши ни гдЬ молодыхЪ вЪшвей для очковЪ 

получать не можно, а прину?>?дено доволь-
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вп1вовапт*|Ся чв|>енками, привезейнймй изЪ 

шЁсшЪ отдаленныхЪ, (Во втортх5^ естьли 

деревья шЪхЪ породЪ , вЪ как1я хочу превра

т и т ь  вЪ своихЪ или сосЬднихЪ садахЪ х о т я  й 

находятся, но молодыя вЬточки на нихЪ 6 ы- 

ю тЪ  обшкновенно, либо слишкомЪ тонки а 

кЪ сйиматю  сЪ нихЪ очковЪ неудобны, либо 

очки с1и поспЬваюшЪ на нихЪ слишкомЪ поздно, 

и тогда, когда совЪ на превращаемомЪ деревЙ 

уж е подсы хать начинаетЪ. mpeniCnxS^

когда похочется мнЪ получишь желаемых пле

ды скорЪе и выиграть цЪлой годЪ или болЪё 

времяни. Ибо надобно зн ать, что  посредеш- 

вомЪ черенковыхЪ прививковЪ можно на пре- 

вращэемыхЪ яблоняхЪ получишь плоды годомЪ, 

^  иногда дйумя или трем я прежде, нежели 

йри превращен1и ихЪ окулац1ею. Но за шо 

с1и надежнЪе, и имЪвотЪ т о  преимущество^ 

ч т о  не только принимаются лучше и вЪ множай- 

ЩемЪ количесшвЪ, во и прививаемы бы ть м огутЬ 

на деревЪ многочисленнЪе, и превращаемое имя 

дерево можешЪ бы ть кудрявЪе, порядочнЬв 

и впредЪ гораздо плодоноснЬе и прочнЪе,

XIV. 16
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5  ̂ И гаакЪ, ежели дерево назначается 

вЪ превращен1ю геренкалт и довольно велико^ 

1ПО упошребляюшся подЪ прививки один только 

самый нижн1я его сучья, сколько ихЪ ни слу

чи тся. С1и очищ аются напередЪ при помощи 

садовыхЪ скамей, пилы и ножа отЪ всЬхЪ 

ихЪ короткихЪ и побочныхЪ сучковЪ, а по- 

тпомЪ перепиливаются вЪ шакихЪ мЪстахЪ , 

которы й бы не толщ е были палвиа^ и на сихЪ 

всЬхЪ привививаются черенки кошорымЪ ни- 

будь изЪ извЪстныхЪ манёровЪ. у  меня при- 

(виваются они наиболее вЪ такЪ  называ-  ̂

емой разкол^) у которой родЪ почитаю наиу- 

добнЬе всЪхЪ прочихЪ, .п о то м у, ч т о  вЪ 

семЪ случаЪ всяк1е черенки и m o H K i e  и 

т о л с т ы е  годятся, а нужно только с т а р а т ь 

ся, чтобЪ они прирезываемы были лучше, и 

чшобЪ кожа сЪ кожею сходилась плотно, и 

досшавляемЪ былЪ свободной и безпрепят- 

ствекной п у т ь  кЪ прехожден1ю сока изЪ кожч 

дерева вЪ кожу черенковую; и какЪ изЪ опы

т н о с т и  случилось мне п р и м е ти т ь , ч т о  не 

см отря на лучшую и плотнейшую прирезку 

и составку не рЬд|«о смола при обмазываши
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прививки набивается вЪ промежутки между 

кожЬ, и дЪлаешЪ помянутому перехожден1ю сока 

nperâ smcmBie, гао для отвращ еш а то го  , обвер- 

гаываютЪ и покрываюшЪ у меня все составлен

ное мЪсгао напередЪ клочкомЪ тонкой и мягкой 

газетной бумаги, и сверхЪ оной облЬпливаютЪ 

уже смолою. Смолу же для сего сос^авляюшЪ 

нацпросгаЙйшимЬ образомЪ, стапливая фунтЪ 

бЬлой еловой смолы сЪ йолуфуншомЪ воска 

и ложкою скипидара, и опыгпйость доказала, 

чшо сосгаавЪ сей дoзQдьнo хорошЬ и для при- 

вивковЪ способенЪ. По о6л1эален1и жЪ оною 

прививка обверты вается  сверхЪ смолы ша- 

коюжЪ мягкою бумагою , и обвязывается
пишочками,

Долгое время довольствовался я  симЪ 

однймЪ, и прививан1е большихЪ деревЪ черен

ками производилось у  меня симЪ образомЪ 

сЪ доволнымЪ успЬхомЪ : но вЪ послЬдств1е 

времяни примЬтилЪ я, ч т о  сего было не до

вольно, но нужно присовокуплять кЪ выше- 

помянутому еще одно нужное средство, служа

щее кЪ поспЬшествован1ю лушчему привива* 

Н1Ю п р осто  прививковЪ. А  имянно, я прииЬ-
*
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тпилЪ» что прививки лривишыя помянушымЪ 

образомЪ х о т я  аринимались, но росли не все

гда довольно хорошо, а иные начинали со време- 

немЪ даже каржавЪшь, и мало помалу засы

х а т ь . И какЪ другова не оставалось заклю

чать, ч т о  проязходило cie ошЪ недосшаточна- 

го п р и теч етя  кЬ нимЪ сока, которой с т р е 

мился вЪ осшавленныя безЪ обрЪзывав1я сучья, 

а особливо верхушки дерева, которая не- 

шолько продолжала по прежнему роешь, но 

всякой годЪ приносило прежяихЪ плодовЪ бо- 

лЬе обыкновеннаго количества, шо cie побу

дило меня ко всему вышеписанному присово

куплять и спиливаше сЪ дерева всей его 

верхушки, и о ставл я ть одни только средн1я 

сучья необрЁзанными, дабы чрезЪ шо с т р е 

мящемуся вЪ верхЪ соку зд'Ьлать остановку а 

принудить его имЬшь множайшее пришечен1е 

кЪ прививкамЪ, и производишь cie для луч

шей безопасности еще прежде самаго при- 

виватл черенковЪ, а cie и произвело вож- 

делЪнное дЪйсшв1е ;  дерево имЬя на сред- 

нихЪ сучьяхЪ доййльное еще число листьевЪ, 

продолжало по прежнему роешь, а и привив-
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ви получать стали сока болЬе, и ошЪ то го  

роешь успЬшнЬе. А  какЪ скоро на всЬхЪ ихЪ 

выросшало уже довольно л и ста, тогда по мЬ- 

pti приумножен1я ихЪ мало но малу убавлядЪ я 

и осшавленвыя средн1я сучья ерЬзыТвая ихЪ 

иодлЬ самагр ■ <'.швола, и очистивЪ по обык- 

новешю срезанное мЬешо замазывалЪ. Когдаже 

на конецЪ на всЬх^ разросшихся ирививкахЪ 

вырастало шакЪ много лиешьевЪ, чшо можно 

было надЪяться, чшо и однихЪ ихЪ доволно 

будешь для досшавлен1я дереву изЪ воздуха 

сы р о сти  и для испускан1я вЪ оной излишня- 

го сока испаренгями: тогда спйлиьалЪ я вы

ше прививПыхЪ сучьевЪ и весь главной стволЪ 

сЪ досшальными необрЬзанными еще сучь

ями и замазывалЪ колико можно лучше cie 

ерЬзанное мЬешо. И тогда все дерево дЬла- 

яось превращеннымЪ, и продолжая одними 

прививками роешь уже сЪ лучшимЪ успЬ- 

хомЪ, вЪне MHorie годы дЬлалось оп ять такимЪ 

же почти бодьшимЪ и кудрявымЪ, каково бы

ло прежд’е, но приносило плоды уж е лучш1в. 

И шакЪ К отя cie средство превращен1я вЪ- 

сколько и продолжительно,-но за т о  безопа-
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сно, надежно и прочно; а сверхЪ то го , какЪ 

дерево на необрЬзныхЪ сучьяхЪ ежегодно 

продолжаетЪ приносишь npe%Hie плоды, шо 

и ожкдан1е совершеянаго превращеа1я негаако- 

во чувсшвитаелно, ибо прививки и прежде 

еще послЬдняго обрЬзывашя е у̂чьевЪ прино- 

сяшЪ уже обыкновенна плода довольно; а ког

да оныя обрЬжугася, шо начииаюгаЪ прино

сишь плодовЪ уже великое ^множество.

б. На прошивЪ то го , ежели назначается 

большое девево кЪ превращен1ю прививками 

ок'^^лацщннтлт, т о  обрезы вается оно уже 

coBceiyib' инымЬ образомЪ. Сперва прквивалЪ я 

и оныя точно такигаЪже образомЪ, какЪ черен- 

вовыя на всЪхЪ нижнихЪ сучьяхЪ большаго де

рева, выбирая на нихЪ тонк1я и maKiaf мЪста, ко- 

люрыя подЪ прививки сего рода были спосо

бны; но скоро увидЪлЪ, ч то  cie годится 

только вразсужденщ не большихЪ и моло- 

дыхЪ еп е̂ деревЪ; на етарыхЪ же потом у не 

способно, ч т о  кожа на сучьяхЪ ихЪ и вЪ са- 

мыхЪ шонкихЪ мЪстахЪ далеко не такова 

сочна и моложава, какая нужна для пpивив  ̂

крвЪ сего рода , а cie н побудило меня упо-
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шреблягаь уже иной способЪ и подЪ прививки 

jciH, принуждать напередЪ дерево производить 

совсемЪ новые , молодые, тонкокожге и здоро

вые побЬги и вЪ гаакихЪ мЬсгаах1г, гдЬ они-' 

ынЬ были надобны и прививать уже кЪ симЪ 
мои прививки, Cie произвожу я чрезЪ опи- 

ливан1е всЙхЪ нижнихЪ и шолстыхЪ сучьёвЪ 

у  дерева, сколько ихЪ на немЪ ни случится, 

но не вплоть подлЬ главнаго ствол а, а о т 

с т у п а  ртЪ рнаго см отря по сосшоян1ю де

рева и расцоложен1ю т о л с т о т ы  и длины ниж

нихЪ его сучьевЪ, иногда на аршинЪ, иног

да на полтора, в  на два. Ибо чемЪ ко

то р о й  сукЪ то л щ е, тЬмЪ длиннЪе надобно 

о ставл я ть  комель, а чемЪ тонЪ, тЬмЪ. коро

че. ВсЬ с1и рбрЪзанныя комли очищаю я ко- 

лико можно лучше не только отЪ всЪхЪ 6 ы- 

ваемыхЪ на нихЪ короткихЪ побочныхЪ су- 

чиковЪ, спиливая и срЬзывая ихЪ на гладк<^ 

но и ошЪ моха и карявой старой  коры, и 

всЪ очищенныя и срЪзанныя м Ь ста , а особли

во концы комлей засмаливаю наилучшимЪ об- 

разомЪ смолою: и-^буде производится обрЪ- 

зываа1е cie весною: т о  по замазанги, .концовЪ
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смолою, обвертываю еще оныя т о л с т о ю  мяг 

гкою бумагою и . обвязываю накрепко нитью. 

ДЬлаю я cie для т о г о , ятобЬ смола ра

стопивш ись ошЪ пригрЁванщ солнца, или бу

дучи стаскана пчелами не обнажала краевЪ 

сего срЬзаннаго конца и не открывала чрезЪ 

т о  п у ти  кЪ пагубному и вредному истече- 

|iim изЪ него сока. И какЪ cie прииЪшилЪ я 

изЪ оп ы тн ости , т о  самое cie побудило меня 

вЪ послЬдствхе времяни предпринимать о.брЬ- 

аыванзе cie заблаговремянно и не весною а 

еще осенью, но и вЪ с1ю не прежде, какЪ по 

опа'ден1и уже сЪ деревЪ дистьевЪ , и когда 

весь сокЪ о п у ст и т с я  уже вЪ низЪ, и переста- 

нещЪ в ы тек а ть  изЪ обрЪзныхЪ мЬстЪ и дру- 

тихЪ на кож!} трещинЪ и ошверсщ1й, и про

изводить на кожЬ т у  саже - подобную чернь, 

1№шорая шолико вредна и пагубна быааетЪ 

деревьямЪ, и.нЬкошорыми анщоноВымЪ огнемЪ 

назы вается. И какЪ cin осенью вЪ безсочиое 

время обрЬзанныя м Ё ста иолучаюшЪ время 

обветр Ъ ть и завянуть: т о  cie приносишЪ

т у  пользу, ч то  мЬстЪ сихЪ нЬтЪ нужды и 

засмаливать , ибо изЪ дихЪ весною не будешЪ
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уже в ы те к а ть  сокЪ: а для недопущ етя

вЪ нихЪ дождевой мокроты  и для поспЪхиество- 

вашя то м у, чшобЪ они скорЬе заросли и за

п л ы л и  совомЪ, нужно т о л 1 ко будетЪ весною 

замазать ихЪ Английскою форситовог-р мазыр, 

которой полезности не могу я довольно вм« 

хвалишь (♦ )

( * )  Маз|1 сей описан1е находится трудовЪ 
экономинеокаго общ ества вЪ 46-й части 
1792 года, гдЬ обЪней и ч и т а т ь  г;ожно, а я 
присовокуплю только гао, ч то  можно и 
безЪ посыпашя замазки сейпорошкомЪ изЪ 
сженой кости  обходиться, у  меня с о с т а 
вляется она всегда наипростЬйшимЪ обра- 
зомЪ, а именно: берется свЬжаго коровьяго 
кала 2 пропорщи на примЙрЬ 2 шайки, да 
старой и дурной, но просЬянной извести 
I шайка, да древесной просЬяной золы шай
ка. Bet) с1и матер1и перемЬшиваются спер
ва вЪ кадочкб или уш атЬ гораздо весломЪ, 
а потомЬ переминается смЪсь с1я руками, 
чтобЬ она была шакЬ мягка, какЪ шЬешо, 
и онымЪ замазываются вей поврежденныя 
и обрЬзанныя м Ьста на плодовишыхЪ дере- 
BbHxbj по сглажеши оныхЪ напередЪ осшрымЪ 
ножемЪ и по срЬзан1и краевЪ живой кожи 
накось, и такЪ оставляется. Она дер
ж и тся довольно долго: но для придания ей 
болйе клейкости и прочности, подбавляютЪ 

[ у  меня при сосшавлен1и и мЪщанш оной еще 
нЬсколько молока, отЪчего она держится на 
деревьяхЪ гораздо долЬе и тверж е. Дййсш- 

I pie ее удивительно, пока помогаешЪ дЬй-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



' г

914

ОбрЬзавЪ симЪ образомЪ всЬ ни%н1я 

сучья, оставляю  л оные комли шакЪ на все 

jno лЪто, вЪ которое природа не упускаегаЪ 

производить изЬ комлей сихЪ множество мо» 

лодыхЪ omnpmcKOBbj пробивающихся сквозь 

кожу, и производящихЪ вЪ шечен1е лЬ та наро

ч и то  длинные побЬги: а дабы чколичесто ихЪ 

могло бытькакЪ можно больше, тодляпоспЪ- 

шесгавован1я том у, обрЬзываю я щакимЪ же о б 

разомЪ, какЪ выше упомянуто, и самую верхуш

к у у дерева, дабы чрезЪ шо о б р а ти ть  сскЪ болЬе 

вЪ помянутые комли, а cie и производить т о ,  

ч т о  Еы ростаетЪ  побЪговЬ нанихЪ иногда донЬ- 

сколька десятковЪ, и нЬкоторые изЬ нихЪ ра- 

зросшаюгася даже вЪ самое первое лЬто 

такЪ  т о л с т ы , ч т о  поспЬваюгаЪ вЪ тошЪ же 

годЪ подЪпрививки окулац1онные, ибо опы-

V

ствительно много кЬ скорЬйшему зап* 
лыван1ю сокомЪ всЪхЪ поврежденныхЬ 
мЬсгаЬ и ошверзшлй на деревьяхЪ. И какЪ 
она чрезвычайно полезна, и до нее вЪ садахЬ 
доходитЪ часто  дЪло, т о  и находится она 
у  меня всегда готовая вЪ запасЬ,устоящаявЪ 
уш атЬ гдЪ нибудь еЪ тЬни, или вЪ ямЪ, и 
вЪ случаЪ когда позасохнетЪ и с густи тся , 
размачивается нЬсколько водою.

Л
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ш нрсть доказала инЪ, чшо^для сихЪ по нуждЬ 

довольно у ж е , есшли побЬгЪ не многимЪ 

чемЪ гаолще гусинаго пера будетЪ, и чшо 

и кЪ шакимЪ прививки сего рода сЪ успЬ- 

хомЪ прививать можно. Со всемЪ тЬмЪ все

гда лугаче о ставл я ть ихЪ до другаго лЪгаа, 

дабы они сколько нибудь окр'^пли и возмужа

ли 6oAtie. А тогда вЪ -обыкновенное время и 

прививаются уже окулац1онные прививки ко 

БсЬмЬ тЬмЪ^ которы е усаЬли получйгаь 

т о л с т о т у  довольную кЪ т о м у , а пропгч1я 

о ставл яю тся  еще на годЪ, и прививаются уже 

вЪ mpemie лЬ то обыкновеннь1мЪ и извЬсш- 

вымЪ образомЪ. ВпрочемЪ п о сту п а ется  и сЪ 

сими деревьями maK*ej какЪ сЪ превращаемыми 

черенками; шо е с т ь , каждой годЪ по мЪрб 

умяоже£пя на прививкахЪ листьевЪ, уба

вляется количество оставленныхЪ безЪ обрЪз- 

ки сучьевЪ , и cie продолжается до тЬхЪ 

порЪ, покуда на прививкахЪ будешЪ уже до

вольно лисшьевЪ, и можно будетЪ безЪ опа

сн о сти  срЁ згть и всю досшальную верхушку. 

Однако симЪ никогда сЪ лишкомЪ спЪшишь не 

надобно, а всегда лушче давать напередЪ какЪ
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иожно болЪе умножиться новымЪ листьямЪ 

на прививкахЪ,

Преимущество сего р'ода превращен1я 

юредЪ черенковымЪ состоишЪ во п е р ш х 5  вЪ 

зшомЪ, чшо на деревьяхЪ рревращаемыхЪ симЪ 

образомЪ окулащею можно получать гораздо 

болЬе прививныхЪ сучьевЬ, и вмЬсгао какихЪ 

нибудъ 29  или 3 0 , до нЁсколька десяшковЪ и 

даже до сотн и, (Во втортхВ., ч т о  всЬ они 

бываюшЪ здоровЪе и прочнЬе, да и росшушЪ 

несравненно скорЬе черенков ыхЪ j в5 третв- 

цх5, чшо никогда чрезЪ прививан1е черенка

ми не можно получить такой кудрявой и по

рядочной яблони, какЪ отЪ  окулац!онныхЪ, 

ибо какЪ с1и прививаются иа отрасляхЪ, выу 
росшихЪ на корошкихЪ комляхЪ сучьевЪ, и 

неподалеку ошЪ главнаго ствола: т о  и с о 

с т а в л я е тся  изЪ нихЪ вЪ послЬдсшв1и прекрас

ная крона, и дерево будетЪ круглое и со- 

всЬхЪ сторонЪ наполненное сучьями; слЬдова- 

щельно в мЬсгаа занимать можетЪ меньше, а 

плодовЪ по множ еству сучьевЪ приносишь 

будетЪ больше.
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7 - Что. к асается  до сихЪ плодовЪ, вю 

первые плоды получаются и на окудац1он- 

иыхЪ прививказЛ не позже черенковыхЪ. Bcfe 

они или множайш1я изЬ нихЪ должны прид

т и  сЪ нлодомЪ уже на rapemiii годЪ, бу- 

де привиты порядочно и не упущено ничего 

касательно до выбора черенковЪ и очковЪ. ВЬ 

разсужден1я сего п ун кта о п ы тн о сть  доказа

ла мнЪ, ч т о  огаЪ хорошаго выбора черенковЪ 

и вЬшочекЪ сЪ очками для окулац1оныхЪ при- 

вивковЪ зависишь дЬйсшвишельио весьма мно

гое : и ч т о  отЪ  небрежен1я и погреш ностей 

вЪ семЪ случаЬ наибодЬе бываетЪ т о ,  ч т о  

иные прививки сЪ плодомЪ очень долго и не 

рЬдко лЬтЪ по десяти и болЬе не прихо- 

дятЬ . Относительно до сего, необходимо нуж

но наблюдать старинное, но весьма справе

дливое правило, чтобЪ не уп о тр ебл я ть на че

ренки тЬхЪ гладкихЪ зеленыхЪ и моложа- 

выхЪ побЬговЪ, которы е внутри дерева вы- 

р астаю тЪ  изЬ шолстыхЪ сучьевЪ, и подЬ 

нмянемЪ волчковЪ , выпловковЪ и водяныхЪ 

побЬговЪ извЬсганы, и которы е на прививки 

совсЬмЪ не годятся. А  нaдoб^щ какЪ черенки,
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хпакЪ и вЬгаочки для очковЪ срезы вать сЬ 

яблоней не инако, какЪ сЪ полуденнаго ихЪ 

бока, и притомЪ кахЪ можно выше, и буде 

ложно подмащиваюсь сЪ самой верхушки, и при- 

тоомЪ сЪ шакихЪ сучьевЪ, на кошорыхЪ много 

плодоносныхЪ сучьковЬ. Ибо всЬ так1е бы- 

ваютЪ обыкновено не шолко зрЬлЬе, но и кЪ 

скорейш ему пришёств1ю сЪ плодомЪ гораздо 

способнее, нежели нижн1е и сЪ северной сшоро- 

яы  дерева срезанные. Чшо же касаешся до 

времяни, вЪ кошорое черенки сЪ деревЪ ср е

зы вать, т о  вЪ своихЪ садахЪ х о т я  и можно 

срезы вать ихЪ вЪ самое т о  время, когда про

изводится прививаше, но деланныя нарочно 

для сего примечан1я доказали мне, чшо сре

занные зимою и хранимые до весны либо 

Яа леднике и погребахЪ, либо зары ты е вЪ зе

мле, принимаются гораздо лучше и надежнее^ 

яежели свеж1е, чему нахожу шу есшесшвен- 

яую  пришчину, чшо срездниые зимою будучи' 

пусшы и не наполнены сокомЪ, по присаженщ 

ихЪ кЪ сочному суку,/й 1отчасЪ наполняются 

уж е свежЬйшимЪ сокомЪ, и иной сЪ перваго дня 

яа'п^аешЪ вЬ нихЪ производишь свое дейсшв1е*
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На прогаивЪ шого свЬж1е и срЪзанные во время 

самого прививан1я черенки, обыкновенно на

полнены уже бываюгаЪ жидкимЪ своимЪ со- 

вомЪ, которой до т о го  времяни, покуда че- 

реяокЪ с р а с т е т с я , можетЪ и иногда з а ст о 

я т ь с я , и сгустивш ись и сп о р ти ть ся , и по

дать чрезЪ т о  поводЪ кЪ то м у , ч то  черенокЪ 

либо вовсе не п{^имется, либо принявшись, 

послЬ засохнетЪ. А  cie и доказало мнЬ, Агшо 

черенки можно безЪ всякой опасносши приво

зишь изЪ самыхЪ огадаленныхЪ мЬстЪ вЪ зи

мнее время; а нуя«но только, чтобЪ они по- 

ср6зан1и какЪ на мЬсшЪ, такЪ и вЪ п ути , не- 

вносимы были вЪ тепло, и не о тта я л и  пре

жде времяни; такж е чтобЪ закупорены были 

либо вЪ боченкЪ, либо зары ты  вЪ землЬ, и 

не могли до времяни прививаи1я обветрЁш ь и 

завянуть , а сохранилибЪ свою свбжесшв. 

ЧшожЬ принадлежишь довЬшочекЪ сЪ лисшьями 

срЬзываемыхЪ для окулафонныхЪ прививковЪ, 

mb изЪ оп ы тн ости  извЬсшно, ч т о  и с1и мо

жно привозить изЪ мЬстЪ довольно ошдален- 

ныхЪ; а нужно только не допускать до т о го , 

^тобЪ они во время везен1я зяйяли ,̂ Cie про-
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взводится чрезЪ втыкан1е нижвихЪ коицовЪ 

нхЪ вЪ кусокЪ сырой влины, и обвертывав!» 

всего пучка сЪ ними смочённымЪ мохомЪ, или 

сырою травою; а чтобЪ кожа На нихЪ не за

вяла, во время прививан!я, що держушся овЯ 

*1) кувшинахЪ, и нижн!е концы ихЪ опусНагога- 

ея вЪ воду, яЪ нихЪ налитую. ВпрочемЬ извЬ- 

сшно, ч т о  вЪ расужден!и сихЪ вЬточекЪ, весь
i

успЬхЬ зависишь ошЪ зрЬлосши очковЪ и соч

н о сти  кожи, и ч то  величайшая погрЬшвосшь^ 

дЬлаемая многими, со сто и тЪ  вЬ томЪ, ч т о  

они жадничая множайшими очками, привива- 

юшЪ иногда сЬ лишкомЪ уже нлоск!е и не- 

cosptiBmie.

НаконецЪ о с т а е т с я  инЬ заметиш ь, чтв1 

я  обрЪзываше досшальныхЪ на привишыхЪ де- 

ревьвхЪ сучьевЪ, и всей верхушки выше при- 

вивковЪ, должно производишь сЪ возможнЬйшею 

дсгоорожност!ю, и время кЪ то м у упошребляшВ 

всегда лучше позднее осеннее, нежели вешное^ 

йо вЪ обоихЪ случаяхЪ надобно всЬ срЬзанныя 

иЬеша засмаливать или замазывать помянутою 

АглинСкою мазью какЪ можно лучше, чтобЪ не 

иогЪ иикакЪ вышеяашь нзЬ нихЪ сокЪ| а вЪ лЬпи
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нбв время вбйр? 1̂Пьоя чрезЪ ни^Ъ во внутпрей- 

н о сть  дерева дождевая вода-, „отЪ чего можётЪ 

произойти шотчасЪ гниль и вЪ послЬдсшв1и 

времяни вредное Дyя■ ’̂ ô  чему и должно за- 

1чазыван1е cie до тЬхЪ порЪ продолжать по 

куда срЬзанное гаТзешо совсемЬ заплывешЪ со- 

коыЪ, и заросш етЪ со сгабронЪ кожею.

ВогаЪ, кайимЪ oGpaspMTj научили меня 

время и Ьпышносщь превращ ать 6 ольш1я 

дуриыя плодовитыя деревья вЪ хорощш сЪ 

лучшимЪ успЬхомЪ и наибезопасвЁйшимЪ об- 

разомЪ^ но признаюсь чшо узнан1ё на конецЪ 

сей лучшей м етоды  сшбйло мнЪ многихЪ 

болыяихЪ яблоней, но нынЬ вЪ каждой годЪ 

превращаю я их'Ь пО нЁскольку безЪ всякой 

опасн ости и имЬю множ ество уж е яблоней 

в  грушЪ симЪ образомЪ превращениыхЪ и 

приносящихЬ плоды вЪ довольномЪ изобил1я 
ёжегодно,

Яндрей Шолотовд̂

С '
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ПОЛНАЯ с и с т е м а

ПРАКТИЧЕСКАГО СЕЛЪСКАГО ДОМОВОДСТВА,

Врпбабмше кЪ Пятой Части,
I •

По cie время говорилЪ я О преДмбптахЪ сегб 

сочинен1я столько,- сколько разный отраслй 

хозяйства, вЪ ономЪ описанныя надлежащимВ 

порядкомЪ вЪ, совокупную си стем у могли 

приведены бы ть. Теперь о с т а е т с я  по

говоришь мнВ обЪ разЕедеи1и нЬкогаорыхЪ 

расшЬшй, кои х о т я  и не весяма сяишаюш- 

ся нужными для всякаго сельскаго хозяй

ств а; однакожЪ какЪ для человЬчёскагй 

для каждаго хозяинаобщ ества, такЪ и 

oco6 0 j кбгаорой с т а р а е т с я  обЪ ихЪ произ- 

ращен1и, сушь весьма полезны и важны.

Сколь важна конопля для npHMopcRHxTi 

иародоаЪ, коихЪ благополуч1е зааисиш'Ь offiTi

одного только мо

XIV.
реплаван1я, оное

каждый

1-7
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весьма ясно усмагариваегаЪ. И потом у здВ- 

лаю я оное начало.

ГЛАВА ПЕРВАЯ

О КонолМ:
Cie pacmbnie и его сЬмена, отЪ кошо- 

рыхЪ оно произрасшаегаЪ^ во* всЁхЪ почти 

земляхЪ сгаоль извЬсшны, ч т о  шруды былибЪ 

весьма шщешны, есшьли бы я вздумалЪ оныя 

опись!1вать пространно. Но между шбмЪ не 

безполезно обЪявить, ч т о  цвЪшы и шакЪ на* 

зываемыя cijneua  ошЪ конопли всегда каж

дое особо на разныхЬ сшебляхЪ и слЪдова* 

хпельио на разныхЪ раяшВн1яхЪ урожаюшся, 

и вЪ прочемЪ ни когда изЪ одного корня 

болЁе одного сщебля не произрасшаёшЪ.

Т отЪ  родЪ конопли, которы й приноситЪ 

цвЪшы, называетсяСаппаЫз florifera off.Canna 

bis erratica С. В. Р.Cannabis foemina S. В. Can 

nabis sterilis Dod. Pempt. Тоскане  Весьма часто 

иазываюшЪ оный женскаго рода коноплею. Соб

ственно же долженЪ сей родЪ называться не

плодородною I или 1^вЁшною J или муже-
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скою коноплею* ибо оная есть  ша самая, 

которая приносишЬ плодородную пыль 

(Farina foecundans.) Ежелн сЬмена ра- 
cmymiH иа стебляхЪ другаго рода оною не 

оплодотворятся, т о  поспЬть не могутЪ, или 
покрайней мЬрЬ, когдй йхЪ засЬваютЪ, не вЪ 
cocmdKHiir произвесть отЪ себя pacmfeiiiH;

В торы й родЪ, которы й прийосиптЪ сВ» 

мена  ̂ различается ботаййнамй ЬшЪ пераагО 

наимйнован1емЬ Сап; Fructifera, off. Can. sa» 

tiva, C. Б. P. Can. m as, 1  Б, (5an. foecunda, 

Dod. Pempt. вробщё называется Ьна муже

скою коноплёй, но гораздобЪ схоДнбе должнб 

назы вать её сВмена производящего или жен^ 

скою коноплёю. Ибо она е с т ь  т а  самая, ко

то р а я  посредсгавомЪ обремёнен1я ' йлодо. 

шворной пылй мужеской конопли произвб. 

ЯвюЪ Л « м а ,  изЬ „ о » й  пройараст.юш Ъ 

растЬ н ш  обоихЪ родовЬ; КакимЪ образомЬ 

колинёсшвё йужеской должнЬ содержать^ 

кЪ коАичёсШву жёнЬкой конопли йа полЁ  ̂

бноё Ё6  время sacttBakik не всьйа легкё 

угадать можно* по то м у, ч т о  на самихЪ с6  

**енахЪ не находится ни малЬйшихЪ знаковЬ}
*
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по йотпорымЪ бы можно было ихЪ одно отЪ 

другаго ошличигаь. Вообще обЪ ономЪ не 

прежде разсуждагаь можно, какЪ покуда му- 

жескаго рода расшЬшя не начнущЬ цвЪсши, 

ч т о  обыкновенно по прошесшв1и двухЪ мЪ- 

сяцовЪ послЪ сЬян1я 6ыв4етЪ; развЬ т о  

только почесть признакомЪ примЬченнывЛ 

рачительными наблюдателями, ч то  мужес- 

каго роду конопля гораздо тибчйе женской, 

и всЬ ея ч асти  гораздо кЬжнЬё. КЪ сему 

присовокупляется еще и т о , ч то  мржескаго 

роду ростЬн5,я- всегда скорЬе произраста- 

юшЪ, и бываютЪ почти полуфутомЪ inofit 

выше. ЧрезЪ cie показываетЪ само е с т е с т 

во весьма ясно, чшо его нам^реше е с т ь  шо, 

чшобЪ плодЪ производящая пыль, которая 

нзЪ цвЬгаовЪ выходитЪ, тЬмЪ легче наноси

лась на зерна плодЪ приносящихЪ сшеблёй 'гл 

тЬмЬ ^ы самимЪ сЬмена ■ обремЬнялЯ,

ВЪ разсужден1и воздуха, хошорой ваиболЬе 

споспЬшесшвуешЪ произрасти н1и> конопли, 

господинЪ ^ т а м е л б  примЬчаегаЪ вЪ сочине- 

В1И своемЪ о канашномЪ масгаерсшв'Ь, что  

eie расгаЪн1е вЪ шеплыхЪ сшранахЪ riexopojiib
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урожаехпся; ч т о  умЬренныя пояси для него 

наиспособн6ш1с, и чшо она вЪ весьма 

холодкыхЪ земллхЪ, какЪ т о  вЪ Лнфдянд1и и 

КанадЪ, гдЬ она во множеств^ и весьма хо

рошо' росгаетЪ, преизящно уепЬваетЪ. Госпо- 

динЪ Шаркаид'герЗ думаегаЪ, ч то  х о т я  тпеп- 

лыя иЬсша и на препяш ствуютЪ произраще- 

н1ю ohohJvho какЪ она е с т ь  такое растЬ н 1е, 

которое только малое время вЪ землЬ бы

ваешь, гао и можешЪ вездЬ, гдЬ люди живутЪ 

бы ть разводима.

Б1удрое правлвн1е вЪ Англ1и внсьма яс

но знать дало, ч то  оно почитаетЪ за вели

кую важ ность, ежедибЪ можно было разво

дишь коноплю вЪ эемляхЪ ■ Англ1и привадлежа- 

щихЪ; ибо по Парламентскому опредЬлешю 

вывозЪ пеньки изЪ Сбверной Америки- осво- 

божденЪ отЪ всЬхЪ податей. Похвальное Об

щ ество  для ободретя художествЪ, рукодЬл1н 

и торговли вЪ" Англ1и, равно»Ьрно кЬ дости- 

жен1ю сего полезнаго намЪрен1я и со своей 

стороны  оному споспеш ествовало, опредб- 

ливЪ знатное награждение для гоЬхЪ, кои с т а 

раю тся о разввдев1и конопли вЪ оной весьваа
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пространной области Ве^икобрищааскаго Ко- 

ролерсшва.

Замля, на которой айсЬваютЪ коноплю, 

должна бышь мягкаго зкорршаго свойства, 

которую  бы безЪ дальновр тр уд а  можно бы

ло сдЬлать рыхлою, нр при тРмЪ iiinoeb была 

и хорошо удобрена. Оррбливо же примЬчено, 

ч т о  вновь взоранвое поле весьма пригодно 

для сего р а стй н 1я. ОднакожЪ плорк1я и по 

берегамЪ рЪкЪ находящ йся поля, кощорыя 

оставш ею ся послй наводнетя тиною  весьма 

хорошо удсбряюшрн, сушь для нещ между 

всЬми^ наилучшш. Ежели надобно росйяшь 

коноплю на твердой землЬ, шо цадде>китЪ ее 

щакЬ исправно обрабошывать сто л ь хрро-г 

т о  удобрять, чтрбй она былд рыхла Долгое 

время и вЪ такомЪ случай весына много нд 

оных!} поляхЪ ее урржаешся. Сух1я поля со- 

всйм!} негоднь} для конопли; ибо она на о- 

мыхЪ худо удаещся, бываетЪ коротка и кри- 

воколенчата вЪ своемЬ рортй , сверхЪ т о го  во

локна ея бываютЬ древисшы и потом у жесга- 

ви, и сей порокЪ вЪ ней почиш аатса весьма 

великимЪ, хошябы ее и вЪ самую грубую рабо?
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шу употребляли. ОднакожЪ cie справедливо, 

ч т о  конопля вЪ 1Яокрыя вр-омена произрас

та е ш ь  гораздо лучше на сухихЪ поляхЪ, не

жели на влажныхЪ мЬстахЪ. Но какЪ та к о - 

выхЪ годовЪ. весьма не много,' т о  безспорно 

е с т ь  ваилучшее положен1е полей для конопли 

шо, когда онЪ лежатЪ по берегамЪ рЬкЪ 

или рвовЪ, которы е бы сто л ь полны были, 

чшобЪ вода почти на ровнЬ сЪ берегами на

ходилась^ однакоже, покуда конопля стоиш Ь 

на полЬ, вода бы ни мало ее не потопляла.

БЬ нЬкошорыхЪ земляхЪ введено обык- 

новен1е, о ста вл я ть  поля собственно только 

для засЪва ня нихЪ одной конопли. Сочини

тел ь весьма основательнаго о п и сатя  раз- 

веденш конопли, дЬлаетЪ вЪ сочинешхЪ 

Королевскаго Общ ества о лемлед1?л1и вЪ Тур- 

сЬ, справедливое примЬчан1е, ч т о  для каж

дой земли полезно, если перемЬняюшЪ 

засЬваемые на ней расшЬн1я; конопля же 

особливо столь мало высасываешЪ землю, 

ч т о  упадающ1е сЪ нее листочки слу- 

жатЪ ей довольнымЪ удобрен1емЪ: сверхЪ

иого коренья оной, особливоже если мног*
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ихЪ сшоишЪ вмЬсгаЬ, весьма глубоко просгаи- 

раюшся вЪ землю, и дЬлаютЪ ее сшоль 

рыхлою, чшо когда повыдергаешся конопля, 

П10 моа^но непосредсшзенно засЬвать на ней 

гтшеницу, не употребляя кЪ том у при томЪ 

ни иждивения ни дальнЬйшихЪ какихЪ шру- 

довЪ, опричь только того , ^чщобЪ порядочна 

оную пооЬягаь и заборонишь. Когда же хо- 

зяинЪ намЬренЪ засЬяшь на ней рЬпу или 

другой какой лЪтнш хдЪбЪ, пю и cie очень 

хорошо урожаешея. ГоворягаЪ, ч то  если ко

нопля засЬваешея всегда на одиомЪ полб, т о  

бываешЪ она гораздо мягче и шелковистЪе, 

нежели когда она на разныхЪ поляхЪ уро,- 

жаешея. Однако cie различие, если вЪ про- 

чемЪ его только находдтЪ, не весьма при- 

мбгано бываетЪ. Ибо, какЪ извбегано, Ан- 

ж уская пенька всегда одинакова до.брршою 

^ываешЪ) хошябы она урожалась на шакихЪ, 

поляхЬ, хршорыя всегда для нее назначе

ны, или на другнхЪ, кои пОдЪ засЬвЪ раз

ных!) плоДовЪ уп отребляю тся.

Главное обсшоягаельство заключается 

шомЪ, чгаабЪ, землю обрабошывашь аесьмя
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• рыхло и мягко; потомЪ надлежитЪ 
настоящему ее осенью вЪ первый разЪ рас- 
пахашь столь заблаговремяняо, какЪ дозю 
ляшЪ хозяину лроч1Я его дЬла. Нбкоторыс 
столь рачительно поступаютЪ вЬ устпоечхк 
своихЪ полей для засЬва на нихЪ конопли 
что  вЪ первый разЪ обработываютЪ ру^. 
ными opyAiHMH. Хотя: cie горздо труднЬе д 
щребуетЪ болйе иждивения, нежели когдабы 
Giro работу производили сохою, однако ду." 
маютЪ они, что cin издержки богато имЪ 
награждаются. Но каяимЪ бы oopasoM-Jj 
"ciio -работу нипроизводили, надлежигаЪ одна- ' 
вожЪ, прорывать зрмлю столь глубоко, сколь 
возможно, и оставлять ее вЪ такомЪ г/оло- 
жеши на,, всю зиму, дабы морозы, особливо 
т е  если земля твердая, ее смягчили. Ког- 
ДижЪ намЬрены засЬвмшь конплею такое поло 
которое нарочно для сего вновь пркугошоа- 
ляешся и которое поросло грубою травоц 

сему подобными.растЬн1ями, т о  надлежит^ 
поверхность онаго изрЬзашь и по пюмЪ сж.-чь.
Ежели же, сего не исполнится, т о  ладобип ее 

^РУгииЪ образом!) ирилЬжно обрабашываюь^
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какЪ уже о шомЪ вЪ цервой Ч асти сего со- 

чинен1я гойорено было. ПогаомЪ наллежигаЪ 

опять вЪ МаргаЬ, или если время дозво- 

ЛяешЪ и прежде вЪ другой разЪ распахать 

оное поде и потомЪ удобрять его или ло- 

нгадинымЪ навозолгЪ или шиною изЪ рвовЪ 

и прудовЪ, которая  лЁшомЪ нисколько вы

лежалась. С1и удобрешя гораздо лучше, не- 

я(ели коровш навозЪ, х о т я  вЪ прочемЪ и вся

кие роды рныхЪ для сего пригодны, чтобЪ 

только сд'Ьлашь землю рыхлою. ГорподинЪ 

Дюгамель говоритЪ, чшо мергель, сколько онЪ 

припомнить можегаЪ, вЪ семЪ случаЬ неупога- 

ребляешся^ и при шомЪ совЬшуещЪ ежегод. 

но шаковыя поля унавоживать прежде, неже

ли онЪ зимою распашушся, дабы на

возЪ имЪлЪ время сгнить вЪ зиму и по томЪ 

весною при прслЪднемЪ распакаихи тЬмЪ 

лучше nepeiatimambCH еЪ землею. Ибо поле 

на когаоромЪ росш етЪ конопля, должно • по- 

крайней мЪрЬ вЪ годЪ однажды хорошо бы ть 

удобрено.
Бжели поле кЪ принятхю конолляныхЪ 

сЬмянЪ желаюшЪ порядочно приуготовишь,
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с
шо надобно его веснояз» раза два или гари 

или еще и 6oAt»e хорошенько распахать, 

есде йолькр cie способно для хрзяина, иля 

земля такого свойства, чшр должно ее па

х а т ь  чаще; Ибо чЬмЪ чаще поле весною, смо

т р я  по свой ству земли, будутЪ распахивать, 

т^мЪ лучше урожаешея конопля, С1и распа- 

хиван1я должно предпринимать каждое, одно 

послЪ другаго, всегда по прошесщв1и двух1? 

или щрехЪ недЬль и накоиецЪ все поле глад

ко сровняшь.> Ежели же послЬ всЬхЪ сихЪ 

распахиеаш й о с т а н е т с я  нЬснолько глыбокЪ; , 

_1по уже наддежитЪ раздроблять ихЬ руками. 

Ибо коноплянное поле должно бы ть все сто л ь 

ровно, и земля сто л ь рыхла, как'^ на грядахЪ 

вЪ огрродахЪ,

Первая весенняи работа ерхою, доджиа 

всегда бцшь поперегЪ прежней. Но предЪ 

mt)Mb времяиемЪ, какЪ надобно будетЪ вЪ дру

гой разЪ распахивать, должно класш^ на поде 

овечш, голубиный или курячщ калТЬ или друг!* 

как1я унав0живанв!я; х о т я  при томЪ и опа

сно, чтобЪ шаковыя жарк!я удобрен1я вЪ 

сухую  весну не сожгли сЬяянЪ, Но сего не-
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могяещЪ сшагаься, если только ихЪ еще до 

насшуплешя зимы положашЪ на noAej" и вЪ 

1пакомЪ случаЬ надобно ихЪ класть лЪ го

раздо большрмЪ 1̂ оличесгавЬ, дабы ьейыло 

плодахЪ ущеряа.

 ̂ Время, вЪ которое надлежишЪ засЪвать 

1^оноплю, зависит!? большею част!ю  ошЪ 

свойства £?емли. На суАихЪ легкихЪ поляхЪ 

должно ее засЪващь, коль скоро не можно 

будегаЪ опасаться никакого вреда отЪ морб- 

зовЪ или огаЪ другихЪ какихЪ непр1яшньгх1? 

погодЪ, т о  е с т ь  подЪ исходЪ АпрЬля мЬсяца 

или вЪ началЬ Maiff, дабы она вЪ хорошее 

время могла взойти и покрыть землю, если 

даче чаяшя случится сухая погода. На вдаж- 

ныхЪ и холодныхЪ поляхЪ должно заеЪвашь 

ее позже, и не прежде какЪ солнце вы тя- 

нетЪ большую влажность изЪ сихЪ полей, ц 

потом у начинать засЪван1е вЪ половинЪ, или 

еще и вЪ исходЪ Ма1я мЬсяца. Издатель вы.* 

шеобЪявленныхЪ Сочиненщ о • конопл^ сов1^- 

^уешЪ сЬящь коноплю не прежде, иакЪ вЬ 

^сходЬ 1 юня мЪсяця, ердй не 6 уд?шЪ paEibe 

бдагопр1ап1Ной для нея погоды. ОнЪ зямЬ-
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чаетЪ , чшо тогда сшолькоже, ti сйтольже 

хорошая уроди тся конопля, какЪ и вЪ т о  

время, когда бы и ранЬе была она посЪяна, 

развЬ только п опреп ятствуетЪ  оному пло- 

дород1ю и доброгаЬ могущая йрйключиться 

попюмЪ сухая погода, Ч то  cie справедливо, 

fiio доказано опыпгами, потом у ч то  нЪко- 

торы е принун!дены были засЬвать ее по два 

й по т р и  раза, поелику прежшй засВвЪ отЪ 

непргятрыяЪ погодЪ, а особливо отЪ морЬ- 

зовЪ, Epe4Hbfxb конопли, совсЬмЪ невышелЪ. 

равнымЪ образомЪ утверж даетЪ  ЬнЪ и симЪ 

причину, для чего надлежишЪ засбвяшь коно- 

£Злк> позже, потом у чшо хозяинЪ получает!^ 

способный случай истребишь вышедшую вЪ 

пёрБой разЪ негодную тр ёв у, которая конЬ» 

плю заглуп!аетЪ, если ее посёюшЪ йе иско^ 
ренивЪ напередЪ онойо

Прежде нежели качнегаЪ хОзя'кнЪ здсЁ^ 

вашь коноплю, долженЪ онЪ особливо каблю= 

дашь погоду, даёы bria была нй чрёзЪ мЬру 

суха ни чрезЪ мЁру дождлива. ВЪ обоихЪ сиХЪ 

случаяхЪ посгпуплено будетЪ весьма хорошо’, 

если ЬнЪ посЪвЪ ойло?йигаЪ. При всемЪ ж§
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иомЪ, если только можно, доАжёнЪ онЪ из

бирать тёкое время, предЪ когОорымЬ но- 

задолго быдЪ умЬрёняой дождЪ.

Конопляная Обмена, на засбвЪ уп о тр е 

бляемая, должны бы ть всегда прошлогс.дп1Я. 

Йбо какЪ они весьма наполнены ма^лод-ь, гао 

й можешЪ оно бтЪ долгагб лежгн1я вЪ нихЪ 

и сп ор ти ться  , ошЪ чего сбмена шеряютЪ 

много силы кЪ своему произрастЬн1ю. Cie 

столь далеко п р ости р ается , ч т о  йзЬ дву- 

лбтнихЪ сЪмянЪ мМог1я зерна ОовсЬмЪ не 

выходятЪ, а если пролежашЪ они ещё долЬе, 

т о  и то го  м^нЬе Они всходитЪ. йпышы до

казали Haiabj что  всегда, какЪ у прочих!) по- 

левыхЪ pacmbHifi, так'Ь и вЪ сёмЪ случаЬ, 

весьма хорошо да и гораздо лучше, по про-. 

meeraiH каждыхЪ двухЪ или шрехЪ лЬшЬ 

брать сбмена огаЪ земли, которая совсЬмЪ 

разнится отЪ т о й , на которой йхЪ засЬ- 
Вать надлежишЪ»

Ежели поде глубоко распахано и хоро

шо воздЬлано, т о  всего лучше Обмена сого 

растЬ н 1я засЬвашь г у с т о , особливо же ког- 

пенЬКй должна уйотрёбАеяа бышЬ вЪ
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весьма чисшую и тон кую  р або ту. Ибо чЬмЪ 

гуще сгаоятЪ расшЪн1я, шЪмЪ дАиннбе ро- 

сгаутЪ они кЪ верху, и имЬютЪ гораздо чи

ще волокна. ОднакожЪ недолжны они с т о я т ь  

столь ч а сто , ьшобЪ одно другому вЪ произра 

стЬ ш и  препягасшвовалоГ ибо отЪ т о го  не 

отмЬнно должно пропасть великое множе

с т в о  оныхЪ. И потом у надлежитЪ с т а р а т ь с я  

находить средину; а сему весьма легко на- 

учиться можно отЪ  частыхЪ ynpamHeHiii и 

опытОвЪ. 'Мало вообще можно у с м о т р е т ь  

та к о е  поле, которое бы рЪдко засЬяно было 

симЪ растбн1емТЬ, развЬ шолькб жары, iao- 

розы и ,друг1ё случаи множество онаго ис- 

шребятЪ. Обыкновенно поАагаютЪ на деся

т и н у  дасятв чешвериковЪ сихЪ СеМянЪ.

Коль скоро конопляное сЬпш посЬегася; 

шо надобно его весъкя хорошо прикрыть 

землею- Ежели поле пахано было, ш6 упо- 

требляю тЬ  ; кЪ moiay борону, ежели копано, 

iiio употребляю тЪ  грабли. ПослЬ всего ко

нопляное поле поликать ч а сто , пока взой- 

ДутЪ сЬмена. Находится великое множ ество 

шиких!) птицЪ| а особливо голуби, koii сЬмбнй
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 ̂ г.ьтрыЁагот^ даже й mb зёрна, ко= 

пюр.ыя весьма хорошо зейлею прикрыты. Пра

вда голуби и друг1л пшицы, йои Hepotomca, прй-' 

BVfHSromP не весьма великдй вредЪ хлЬбйымЪ сЁ- 

ленамЪ прикрышылЛ йорошоземлею; но ешо 

п'мцому, чшо шедуз^а другИхЪ сЁмянЪ не подЪи' * 

чяется изЪ земли вмЁстЬ сЪ зелеными своимй 

--<осшка'ма'шакЬ, какЪ оное бываешЪ у коно- . 

пли. ВЪ самое cie  время, Почитая пшицы 

еле ло:квымЪ образомЪ йа цЁлыя зерна, выры- 

вашшЪ р остки  купно и сЬ шелухою изЪзем- 

дл-т и чпезЁ пю причиняюшЁ Великое опуешо— 

енде. Особдийоже голубя любящЪ cie с^мя

много, ч т о  обйковенныя Средства^
u ’.e i  

столь
коими вЪ прочемЪ всЬхЪ пгаицЪ пугаютЪ, на 

оиыхЪ ИИ мало не дЪйсшвуегаЪ". ^

Кояоплм ник9 гда не мбжйо подогаЬ, не 

причанивЪ какой нибудь частй  оной вреда. 

Ибо когда расгйЁн1я между сожою спушаюш- 

ея, и отЪ н еосторож ности пололыциковЪ 

нли чрезЪ Apyrie как1е случаи примнутся и 

переломаются, т о  уже пошомЪ никакЪ не- 

оправяш ея. Но между шЬмЪ, когда SeroAKSit 

йдрава весьма умножится в та к ь  увеличит*
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ся, ч то она переросшегаЪ коноплю и ее за

глушишь можешЪ, шо не ойшЬнно надобно бу- 

ее искоренять. КЪ сему должно упо

тр е б л я ть  весьма осгаорожныхЪ людей и ежели 

оная работа порядочно о тп р ави тся , шо за

клю чается вЪ шомЪ и cifl еще выгода, ч то  

чрезЪ Еырыван1е негодной травы  поверхность 

земли сдел ается  рыхлою, и чрезЪ шо ркс- 

1пЪн1ямЪ кридаешся немалая сила.

Если погода очень сухая, шо весьма пЬ- 

лезно, чтобЪ конопляное коле наводнять, 

если cie способно сдел ать можно. Для сего 

о б сто я те л ь ств а  совЪгауютЪ нЬкошорые пи

сатели, сп уск ать на шаковыя поля воду йзЪ 

рвовЬ, гаакЪ какЪ гао сЪ полями засЪяннымй 

сарацынскимЪ пшеномЬ дблаешся. Когда же 

предвидяшЪ, ч то  какая нибудь частица ша- 

ковагО поля засохнегаЪ огаЪ жаровЪ, т о  весьма 

хорошо шЬ мбсша, гдЬ предстоиш ь опас

н о сть, или даже и все поде поливать.

Ежели по какому нибудь случаю ра- 

cmemb конопля рЬдко, и потом у опасаться 

н-йдобно, ч т о  она отпусгаитЪ  ошЪ себя мно

ж ество  сучковЪ и сдЬлаешся древянисшую,

J'omB XIV> IS
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шо тпЪмЪ болЪе должно с т а р а т ь с я  выпалы> 

ва9№ до чи ста негодную тр аву. ПослЬ то го  

осшавАяюшЪ ее р о с т и  вЪ сЬмена, когаорыя 

тпЬмЪ лучше удадутся, ч т о  pacmbnifl /весь

ма рЬдко сгасягчЪ.

Посконь, или т о т Ъ  родЪ пеньки, которой 

• производить плодотворную пыль, поспЬваешЬ 

трем я или чешырмя недЬлями прежде, неже

ли настоящ ая конопля, однакожЬ созрЬ- 

нге обойхЪ зависитЪ отЪ  свой ства зем

ли. ЗрЬлосгаь нерваго рода конопли узнаюшЪ 

потом у, когда её верхушки пожелтЬюшЪ, а 

сшёбелькй на низу получашЪ бЬловашый 

V цвЬтЪ. ОднакожЬ сей родЪ особливо должно 

выдергивать прежде, нежели онЪ совершенно 

созрЬешЪ и когда онЪ еще иЬскодько зеле- 

новатЬ. Ежели же она перезрЬетЪ, ШО 

пряди весьма плотно приростаешЪ ко вну

тренней костры кЬ, и не можно икЪ ошЪ 

оной о т н я т ь  безЪ повреждешя. ПришомЪ же 

и немогугаЬ онЬ совершнно бы ть зрЬлы, и 

слЬдовательно не сЪ сто л ь хороши&̂ Ъ̂ успЬ-^ 

хомЪ вЬ хозяйств^ употребительны , какЪ 

ошЪ такой конопли, которая выдергивается
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прежде, нежели досшигнешЪ до совершенной 

своей зрЬлосши.
СозрЬла *ли настоящ ая или сЬмена при

носящая конопля, cie познаегаса не только 

по шЬмЪже самы%Ъ знакамЪ, кои находятся 

на цервомЪ родЬ, но и потому, когда сЬ

мена начнутЪ шемвЬшь, и гнЬздышки^ вЬ 

'коихЪ они со д ер ж а тся , раздвигаться.

Коль скоро посконь СозрЬешЪ, шо каж

дый сшебелекЪ особо сЪ оешорожносш1ю вы

дергивается, дабы непричинишь врйда Коно-'  

пли, которой какЪ мы уже видЬли, нЬсколь- 

ко недЬль долЬе должно п р о сто я ть  вЪ полЬ, 

пока она равиомЬрнымЪ образомЪ созрЬешЪ.

И тогда надлежишЪ ее шочно такЪже по 

Ьдному стебельку особо выдергивать. ( * )
Выдергиваемыя симЪ образомЪ растЬн1я 

надлежишЪ подбирать такЪ, чгаобЪ были

ГосподинЪ Дюгамелъ замЬчаетЪ, ч то  нЬко- 
торы е по выдергиван1и поскони, засЬваюшЪ 
нЬсколько рЬпы на ономЪ uoAbj а повы- 
дерган1и настоящей конопли сЬюшЪ на 
полыхЪ мЬстахЪ рЬпу же, и гаакищЪ обра
зомЪ одно поле имЪ два плода вЪ годЬ при- 
teocambi

^ ■
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ОНИ между ' собою длиною равны , а 
особливо у коренья сшоль близко и ровно 
класть между собою, Сколько можно. Иные 
перевяэываюшЪ, особливоже посконь, каждую 
горсть сшеблемЪ, и вЪ семЪ положенхи кладушЪ 
ее на солнце, чшобЪ листья и цвЪшы на ней 
засыхали. ПослЬ шсго гареплюгаЪ ее обЪ дере
во или обЪ стЬву, дабы они свалились, и 
потомЪ нЪскольчо гааковыхЪ пучковЪ склады- 
ваютЪ вЪ одно йЬсшо, шакЪ что произойдетЪ 
иНЪ того  одинЪ большой, которой и сносяшЪ 
вЪ гао мЬсшо, гдЬ ее вымачиваютЪ.

Ёыше сего обЪявилЪ я уже гао обыкно- 
веше, о кошоромЪ уноминаетЪ господин!} 
^ w e d ^ e ^ ic , чгао пеньку напередЪ высуши, 
ваютЪ , а пошомЪ уже вымачиваютЪ. Но 
я немогу здЪсь умолчать, чгао еще со
мнительно, хорошо ли гао дЪлаюгаЪ, когда 
cie раетЪн!е напередЪ высушиваюшЪ, и по- 
пюмЪ уже вымачиваютЪ. ТЬ кои ушвержда- 
ютЪ, что  нвдобно ее напередЪ сушишь-, го- 
ворягаЪ, чшо пенька сдЪлаегася ошЪ того 
крЪпчв, нежелк когда не высохши помочена 
будегаЪ. Я сЪ моей стороны признаДЬся дол-
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женЪ, ч т о  почитаю шруды, оную в,ыс.ути- 

вагаь, лишними и тщ етны м и. Ибо когда пень

ка помочена будешЪ вЪ водЪ, пю долженЪ огаЪ 

то го  произойти нЬкогаорой родЪ гн1ен1я, 

которое сто л ь п р ости рается , ч т о  вязкое 

вещ ество, кое соединяло водокн^ сЪ дре

весными частями пеньки, отЪ то го  разпу- 

скаешся. И потом у по справедливости гораз

до лучше класть пеньку сколько^ можно ско

рее послЪ выдергиван1я вЪ воду, потом у ч то  

THieHie тЬмЪ прежде получитЬ свое начало, 

чЪмЪ болЬе есшесшвенвой вл^жойсти вЪ семЪ 

липкомЪ вещесшв'Б находится; еслиже пень

ка засохнешЪ, шо гн1ен1е продолжается го 

раздо неровнЬе и долбе, и принимаетЪ в|Ь 

себя ж е стк о сть , которую  прежде чразЪ выма- 

чиван1е не скоро о т в р а т и т ь  можно.

Если конопля довольно выросщешЪ, шр- 

бываещТ} она длиною обыкновенно отЪ п я ти  

до ш ести фушовЬ. Однакоз^Ъ господинЪ Дю* 

гамель говорягаЪ, ч т о  стебли , конопли, ко

то р ая  произращаешся при БушвейлерЬ вЬ 

АльзасЬ, имЬюгаЪ вЪ низу вЪ поперешникЬ 

толщины брлЁе шрехЪ дюймозЪ» к
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шину больше двенашцаши фушовЪ, Ея ко

ренья находятся при шомЪ вЪ землЬ сшол^ 

глубоко ч т о  самой сильной человЪкЪ едва 

сЪ великимЪ трудомЬ вырывать можешЪ.

Когда конопля просшоитЪ до шЪхЪ nopbj 

пока ня ней ея сЬмена совершенно созрЬ- 

ю тЬ , шо кора ея сд'Ьлеешся сто л ь древяни- 

сш о^ и грубою, ч т о  чрезЪ всЪ употребляе- 

емыя средства никоимЪ образомЪ не можно 

ее сд’Ьлашь столь мягкою и чистою , какЬ 

она собственно бы ть должна,' По сей самой 

причинЪ обыкновенно выдергивается она 

прежде, нежели ей сЪмена совсЬмЪ поспЁ- 

ю тЪ . Но какЪ вЪ т^мЪ заключается выгода 

хозяев'Ь, когда они аясЬваютЪ самыя л у ч т 1я 

ея сЬмена, т о  и не должны они до то го  до

п ускать,, чтобЪ сЪ малой ч асти  поля сни

м ать  худую пеньку, чшобЬ только сЬмеяа 

созрЁли’ а о ставл я ть нЁсколько изЪ сихЬ 

расщЁн1й, дабы оныя совершенно созрЁли. 

ИзвЁсшный по своему хозяй ству господин'Ё 

Щашовье^ которы й всевозможныя прилагалЪ 

cmapaHifl кЪ изобрЁтен1ю наилучшихЪ спо

собов!) для разведнн1я всякихЬ родовЪ ра-
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cmbHiiij' шакЪ же весьма ревносшно помы-» 

шлялЪ и о доброшЬ пеньки, употребляемой 

для канзшнаго дЪла и о средствахЪ приобрЬ- 

ш ать совершеннЬш1я конопляныя чсЪмена, 

какЪ о предмЬшахЬ великой важности. Но 

онЪ конечно не им'ЬлЪ случаевЪ, дЬлать 

сто л ь MHorie надЪ симЪ опы ты , дабы выве

с т и  изЪ оныхЪ вЬрныя закАгочительныяг 

сл£|дств1я. И потом у проситЪ онЪ всЬхЪ тЪхЪ 

кои п ек утся  о общей пользЬ, чгаобЪ они с т а 

рались йзвЪдать опытами, коими обрабогаы- 

ван1е сего pacmbnia можно привесппи вЪ 

хучшее соверш енство.,, Побудигаельныя при

чины хорошаго хозяйства, говорить сей 

другЪ чедовЬческаго рода, не столь важны 

противу т о й  неоцЬненной пользы, которая  

зам ы кается во спасен1и цЬлыхЪ кораблей сЪ 

ихЪ грузомЪ и мореплавателями, и которая 

весьма часто  основывается на силЬ и крЬ- 

посши паруСовЪ, канатовЪ, и веревокЪ.
*

Двадцать шесшаго числа АпрЬля засЬялЬ 

онЪ сиыЪ расшЪнгемЪ помощ1ю сЬворадьника 

ш есть  грядЪ, и на каждой грядЬ сдЬлалЪ п а  

ш ести  рядовЪ. Гряды были шириною s'fe
/
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семь фущовЪ и земли гавердаз, вЪ прочемЪ 

же весьма хорощо была обработана.  ̂ ОнЪ 

посшупалЪ сЪ оными расшЬн1ями весьма ра

чительно по правиламЪ новаго земледЬл1я. 

Но какЪ Bt сей, такЪ и посл6 дуюзд1Й годЬ 

былЪ коноплЁ неуроя{ай. ВЪ прочемЪ вооб

ще примЬчаетЪ онЪ, ч т о  его растаЬн1я бы

ли вышингю ошЪ пяти по ш ести  фушовЪ, 

стебли крЬпки и корз весьма ж естка. Они 

принесли ему весьма много сЬмянЪ, а осо

бливо наружные ряды, которы е имЪди боль

ше себЬ вспоможешя отЪ  взрыхливан1й. — - 

ОшЪ сорока растЬн1й произращенныхЪ по- 

обыкновенному образу имЪвшихЪ прекрас

ный видЪ, получилЪ господинЪ АйменЪ шол^ 

ко полтора ф ун та сЬмянЪ", напрошивЪ же 

снялЪ онЪ сЪ одного особо сшоящаго 

pacmbsiH семь сЪ половиною фуншовЪ гораз

до лучшаго сЬмени, нежели такого, которое 

выр.ощено рбыкновеннымЪ образомЪ. ИзЪ ср- 

го заключить слЬдуешЪ, ч т о  для каждаго 

хозяина весьма важно, когда онЪ ощдЬлищЪ 

ч асть  поля, которой бы довольно было, 

кЪ помЁ1цен1ю щолив^аго числа расшЪнщ
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сколы1(о в,му надобно, для сняга1я сЪ омых)  ̂

довольняго количества сЬмянЪ для своего хо

зяйства, и когда онЪ устр о и тЪ  оную по 

правиламЬ новаго земледЬлш.

В1> нЪкошорыхЪ земляхЪ, дабы собрать 

конопдяныл сЪмеиа вЪ совершенной ихТ» 

зрЪлосши, введено вЪ упошреблен1е слЬдую- 

щее обыкновение. Выкапывают!Ь во многих!? 

мЬсшахЪ на конопляныхЪ подяз̂ Ъ г^руглыя 

ямы, глубйною около одного, а вЪ попереш- 

никЪ отЪ  трекЪ до чегаырехЪ фушовЪ. ВЪ 

с1и ямы клядутЪ вырваныя конопляный связ

ки, переворотивши головками или семенами вр 

низЪ, а кореньями вв^рхЪ столь пдогрно и 

близно одинЪ кЪ другому, сколько толькр 

можно. Дабы они вЪ семЪ положен1и остава

лись, связываюшЪ ихЪ соломенными веревка

ми и выкопанную изЪ ямЪ землю кладутЪ 

около сихЪ большихЪ своповЬ, дабы 

головки совсЬмЪ землею покрыты , быди. Ко

гда они шакимЪ образомЪ прикроются, гао са- 

прЪваюшЪ отЪ содержащейся вЪ нихЪ влаж

н о сти  точно какЪ вмЪстЁ лежащее сЬнр, 

или навозная куча. С!я шеплоша
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коиоттляное сЬмя совершено зрЪлымЪ, и при- 

зодишЪ его еЪ шо состоян1е, чшо оно шЪмЪ 

легче кзЪ шелухи выходитЪ; и какЬ скоро 

c ie  исполнишсл5 шо вынимаюшЪ коноплю изЪ 

лмЬ. Ибо если она долге пробудешь вЪ 

оиыхЪу шо можетЪ дечко заплЪснЬвЬгпь. —  

Но cie едва понять можно, каки̂ ^Ъ образомЪ 

можетЪ сЬмя ошЬ сего дЬйст1я дозрЬть, 

когда оное ему придйетЪ нЬкошорую гни

л о сть, сколь бы она вЪ прочемЪ была нима- 

ловажна. И потому отЪ сего обыкн0 вен1я 

вадлежитЪ не отмЬнно ожидать большой 

опасн ости , особливоже чшо конопляное сЬмя 

содержишь вЪ себЬ много масла, кошорое 

слЬдовашельво легча испортиш ься можетЪ 

ваипаче ошЪ щ ого,  ч т о  конопля столь 

много вмЬешЬ согрЬваешся.

ВЪ друтихЪ мЪстахЪ, гдЪ весьма много 

аасЪваетася конопли, не опускаюшЪ ея голо- 

вокЪ сЬ сЪменами по вышеписанному образу 

вЪ землю; но складываюшЪ ее вЪ кучи голов

ками вмЪсшЬ. Иные же, кои не весьма мно

го ее разводягаЪ, разегаилаюшЪ на землю ве- 

решье и ошряхивагошЪ на оное ея сЬкена.
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НЬкогаорые же опять, кладутЪ свазки на- 

голое чисшое мЬсшо шакЪ, чшобЪ головки 

были всЪ кЪ одной, сшоронЬ одна на другой 

и потомЪ слегка выкалачйваюшЪ .сЬмена 

палкою или ц^ЬпомЬ, Сбмена., кошорыя скорЬе , 

выпадаютЪ, бываютЪ всегда наилучш1я и 

зрЁлыя и потому надобно ихЪ о ста вл я ть  

для aacfesa будущею весною. Которы й же 

сЪмена послЬ сей работы  о с т а ю т с я  еще вЪ 

головка'хЪ, шЬ вынимаются изЪ оныхЪ т а -  

кимЪ образомЪ, ч т о  протаскиваюшЪ голо« 

вки сквозь гребень , которой листоч

ки, шелуху и самыя с'Ьмеца все вмЁсшЬ ош- 

рываютЪ. Все eie скдадываегася по шомЪ вЪ 

кучу, и рсшавляегася вЪ такомЪ положенш 

на нисколько дней, дабы оно не много сог- 

рЬлось. ПослЬ то го  его разсыпаютЪ, чшобЬ 

оно высохло, пошомЪ обмолачиваюшЪ, в  дЬ- 

лаютЪ сЬмя чрезЪ выБЬнанхе и высЬвку чис- 

тымЪ. Cie второе сЪмя хуж е, и потом у 

упошребляешся для бит1я изЪ него ма

с л а , или для кормлен1я имЪ дворовы5Т|1 

ятицЬ.
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Нри семЪ случаЬ припомню я о ва»> 

яомЬ замЬчанхи, а имянно, ч то  ког^а конопли 

обм олотятся, шо всегда нЬсколько сЬмянЪч . ' ■
раздавливается, и ч то  С1и раадавленныя зер

на х о т я  не употребляю тся на засбрЪ, п о то 

му ч т о  не взойдушЪ; однакожЪ вЪ иасло го

диться могутЪ. Но сего еще недовольно, ибо 

когда сЬмяна обм олотятся, т о  находятся меж

ду тЬми, кои посЪяны бы ть м огуть, весьма 

MHoria несозрЬлыя зерна. И cifl mo е с т ь  

самая ша причина, для чего хозяева всегда за 

нужное признаютЪ, засЬвать ояаго гораздо 

большее количество, нен^ели сколько надобно, 

потом у ч т о  думаютЪ, ч т о  таковыя недозрЬлыя 

сЬмянз можетЪ бы ть и невзойдутЪ.

Выше/ уже объяснено, кэкимЪ образомЪ 

надлежишЪ отдЪляшь наилучш1я пшеничныя 

зерна для посЬв^ ошЪ прочихЪ, отбрасывая 

хлЬбЪ на гумнЬ ни дальнее разсшоян1е. О- 

ное средство  можно шакЪ же и здЬсь упо

т р е б л я ть  и поАучить шяжелЪйшее и луч

шее сЪмя, ежели прежде онымЪ не запас* 

лись. — » ВЬ семЪ случаЬ можно помощ1ю греб-

- \
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ня отдЪляпхь всЬ сЬмяна ошЪ расшВн1й’, а 

чрезЪ шо и избЪжашь ясЬхЪ шЁхЪ нсспособ» 

иосшей| в о й  случаюговя, когда сЪмяна обмо* 

лачиваюшся или выкоазчивэюшся.

СаособЬ, какЪ надлежитЪ пеньку класть 

еЪ воду и иочишь, сосшоитЪ вЪ шомЬ, чтобЪ 

класть ее пучками вЪ водЪ на дно. ПошомЪ 

надлежишЪ ее нЬсколько прикрыть соломою^ 

дабы кЪ ней не пристала шина, а сверхЪ о- 

пой наложишь дерево или каменья, дабы она 

вверхЪ невыплывала и шакимЬ образомЪ на

ходилась бы всегда подЪ водою на п я ть или 

на ш есть  ^дюймовЪ.

Причина, для чего пенька вЪ водЪ вы

м ачивается, е с т ь  собственно ша, дабы 

она шЪглЪ легче спустила сЪ себя внЁшнюю 

кору, и БнЁшняя бы скорлупа о т с т а л а , к о то 

рая держишЪ пеньку около стебля. Дабы все 

cie произвести вЪ дЁйсшво т р е б у е т с я  са

мое малЬйшее rkieHiej и потом у не хорошо, 

когда пенька очень долго] пролежишЪ вЪ водё. 

Ибо вода пройдетЪ не только внЁшнюю корку 

и присоединенные кЪ ней волокяы, но прой

детЪ и вЪ самыя волокны; однимЪ словОмЪ
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яенька сЪ лишкомЪ скоро согниваетЪ и ея 

волокны лишаются много своей крЬаости. 

Естьли же на противЪ то го  пролежишЪ она 

вЪ водЬ не довольно долго, вю кора плот

но кЪ ней держ ится , волокны бываютЪ 

ж естк и , и послЬ ни коимЪ образомЬ нё*^могутЪ 

бышЬ выдЬланы тон ко и яи сто . Для сего 

НвдлежитЪ здЬсь наблюдать посредственность 

и с1я посредственность заключается не вЪ 

одной только долготЬ времяни, сколько пень- 

fca должна лежать яЪ яодЁ, но еще й

1 .  ) ВЪ свойствЬ воды: ибо вЪ шихб

Стоящей водЬ вымокаетЪ пенька гораздо 

fcKopfee, нежели вЪ проточной, а вЪ гнилой 

И шиповатой и то го  еще гораздо скорЪе^ 

нежели вЪ свЬшлой и чистой.

2 . ) ВЪ погодЪ. Если погода теплая, шо 

не надобно пенькЪ бы ть вЪ водЬ сщолько 

«сколько потребно, когда погода холодная.

3 .  ) ВЪ качесгавЪ пеньки. Если пенька 

росла па хорошей аемлЬ, гдЪ для ея вЪ водЬ 

н ед о ста тк у  не было, и выдергана изЪ земли 

еще нЬсколько зеленовата, т о  надлежитЪ ей 

€ышь вЪ водЬ гораздо менЬе времени, нажели
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когда бы’уроД'’ *®'''̂  " *  твердой аечлЪ, и до с6
йершенной своей зрелости былабЪ невыдергана. 

Вообще утверждаюшЪ, чгао если пенькА 

вролежитЪ вЪ водЬ только короткое BpeMff, 

гоо волокны ея с та н о в я тся  тЬмЪ лучше ас 

йрЬиче, а потом у и думаюшЪ, ч то  надле- 

житЪ ее мочить всегда вЪ теплую  погоду. 

Для сей же самой причины бываеЩЪ иногда* 

ч т о  MHorie когда осенью сшоишЪ холода 

ная погода, осшавляюшЪ выиачиваше своей 

пеньки, особливо жё настоящ ей, до буду

щей весны. Равном^рнымЪ образомЪ слу- 

жктЪ cie для нЪкошорыхЪ причиною, для че

го они вымачиваюшЪ свою пеньку лучше вЪ 

’стоячей или еще й вЪ гнилой, нежели. вЪ 

Чистой й проточной водЬ.

ГбсйодинЪ Щюгамелб^ коему мм обязаньх 

за предЪидущ1я примЬчашя благодарноеmiro, вы- 

мачиаалЪ пеньку во всякой водЪ, и по его 

мнЁшю были волокны вЪ шой пеньк&, к о т о 

рая Аежвла вЪ гнилой вонючей водЬ, мягче» 

У йежели вЪ то й , которая вЪ прохпочной водб 

находилась. ОднакожЪ пенька, лежавшая вЬ 

гнилой водЬ, получаешЪ неор1яшнын
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Cle к о т я  ни малейше не отникаетЪ  отЪ 

н̂ я̂ доброты , ибо пеньку вымачиванную т а -  

йимЪ образомЪ МОЖНО пошомЪ шЬмЪ легче 

бЪлишь; однакожЪ таковый цвЬшЪ многимЪ 

йе нравится, и всегда трудно бываетЪ ее 

продавать. По сей причин'Ь всегда надобно 

с та р а ть с я , чшобЪ, если возможно, пропу

ск а ть  маленькой ручеекЪ, сквозь шу воду, 

гдЬ она мокнетЪ, дабы вода входила и выхо

дила, и не дЬлалась бы вонючей).

ЧтобЪ пенька скорЬе отделялась отЪ  

стебля, гао извЬдывалЪ овЪ гаакимЪ обра- 

зЪмЪ, ч то  разсшилалЪ ее на лугу, какЪ 

т о  дЪлаютЪ когда бЬлятЪ полотно или пря

жу; Но находилЪ, к т о  ciA работа долговре- 

мянна и скучна. При томЪ же ни мало не- 

примПтилЪ онЪ, чщобЪ волокны таковой ра

зостланной пеньки х о т я  мальшЪ бы чемЪ о т -  

ЛичаЛись отЪ другихЪ, которы е мочены бы

ли обыкяовенНымЪ образомЪ.

РавнымЪ образомЪ испышывалЪ овЪ, й 

йарилЪ пеньку вЪ водЬ, потом у, ч т о  нк- 

ДЪялся привести ®е веоыка скоро вЪ шожЪ 

®амое сосгаояше, вЪ йоемЪ она яахйдйшся,
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йогда вынутЪ ее йзЪ обыкновенйой мочки. Но 

х о т я  онЪ и варилЪ ее болЪе деся ти  часовЪ, 

однакожЪ йо выняш1и сё йзЪ воды для высу- 

шииан1я , со всЬмЪ не способно было ее ни 

м ять ни ч еса ть. Покуда она еще была ше- 

нда и мокра, nio кора весьма легко отделя

лась о1пЪ стеблей , но пришомЪ облуплялась 

на подоб1е лейшЪ. На прошивЪ же т о го  клей

кое сущ ество  , соединяющее между робою 

длинные волокны и оные плотно одно сЬ 

другимЪ, сдЬпляющее ни мало не истребилось. 

И гаакимЪ обраэомЪ не можно быЛо ихЪ ни- 

какЪ разнять и сдЬлашь изЪ нихЪ шонк1я 

волокны. ИзЪ се го , чшо мы теп ерь ввдЪлй 

ясно усм о тр Ь ть  можно , ч то  неЛьзя точно 

определить времени, сколько пенькЪ Должно 

м окнуть вЪ водЪ; ибо оиое бываешЪ, см отря 

по свой ству пеньки, воды и погоды , йлй 

продолжительнЬе или гораздо скорЪё.

ГосподинЪ Марканд1ерЪ думкетЪ , й т о  

лучшая и прозрачнейшая вода е с т ь  Для вы- 

мачиваи1я способнейшая. ОнЪ почишаешЪ по-
I
ступокЪ тЪхЪ весьма хорошимЪ , которы е 

на берегу рЪки выкапываютЪ нЪкошорыЙ
19

\
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родЪ рва, гд^ вода бываетЪ гаише и теплЬе, 

omb чего . она скорЪе прокисаетЪ и гораздо 

скорЬе проницаегпЪ вЪ лежащ1е вЪ ней пуч

ки. Ежели они вы н утся изЪ сихЪ рвовЪ, т о  

надобно ихЪ выполоскать вЪ рЪкЬ и о тм ы ть  

всю клейкость и шину кЪ ней приставш ую. 

ОнЪ почитаегаЪ т у  пеньку, которая вымачи- 

вана вЪ рЬкЪ , бЬлЬйшею и добротою наи

лучшею j напротивЪ же т о го  моченная во 

рвахЪ I прудахЪ и лужайкахЪ стоячей воды, 

получаешЪ всегда худой цвЬтЪ, имЬешЪ весь

ма нeпpiяmный запахЪ , срдбржитЪ вЪ себЬ 

много грязи и при выдЬлыван1й весьма много 

ея пропэдаетЪ. С1и с у т ь  мнЬн1я Господина 

М:^рканд1ера о семЪ предмЬтЬ, и если онЬ , 

аакЪ я думаю, с у т ь  слЬдств1я чинимыхЪ имЪ 

испЫ(пан1й, т о  весьма о шомЪ сожалЬю, ч т о  

онЪ не сообщилЪ намЪ обсшояшельнагр извЬ- 

сш1Я о евоихЪ опытахЪ.

Искусный и справедливыя наставлен1я 

ЭбхДесшва, основаннаго помещиками Бретан- 

;кими кЪ распросшранен1ю и искравлен1ю 

емледБл1я торговли и художесгавЪ, сушь вЪ 

емЪ случаЬ гораздо обсшояшельнЬе, и потому

i'

i:

К
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сообщаюгпЪ болЬв удовольсшвхя. Во пврвыхЪ 

примЬчаютЪ majviB, ч т о  еще не извЪ стно, вЪ 

стоячей ли или вЪ проточной водЪ надле- 

ж итЬ мочить пеньку; каждый хозяин^ даегпЪ 

то м у способу преимущ ество , кЪ котором у 

онЪ привыкЪ; ни одинЪ еще е с т е с т в а  испы

т а т е л ь  по cie время вЪ своихЪ сочииен1яхЪ 

реш ительно не обЪявилЬ, какая вода для сего^ 

приугошовлен1Я найболЪе способна, х о т я  оное 

е с т ь  самое важнЬйшее дЪло , при пенькЬ; 

ибо великая польза основывается на т о м Ъ , 

чтобЪ пеньку прясть легко, и хорощо, По- 

томЪ сообщаютЪ с1и усердные рачители 

общаго благополучия и звЬ ст1е , чшо н Ь кто 

изЪ ихЪ сочленовЪ вЪ РеннЬ думаетЬ , ч т о  

с 1я разность мнЬн1й и употреблен1й можегаЪ 

бы ть отЪ того- происходить , ч т о  проточ

ная вода вЪ нЬкошорыхЪ случаяхЪ всегда 

имЬетЪ преимущество, вЪ другихЪ же напро- 

шивЪ т о го  стоячая. Наприм : вЪ холодное 

и мокрое время должно pacmbnie неотмЬнйо 

бы ть слабже, гораздо долЬе зелено и болЬе 

сочн о, нежели вЪ сухое время, ВЪ послЪд- 

нее же вапрошивЪ т о го  будетЪ  пенька без-
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спорно птверж? , и пришонЪ такж е жесче и 

древянистЬе. Ц т^кЪ , какимЪ образомЪ по 

ихЪ мнЬн1Ю можно вадЬяшься, чшобЪ одина- 

кая вода употребляемая для сто л ь разныхЪ 

растбнгй , могла при семЪ имЪщь одинаков 

д'Ьйств1е?

Дабы вЪ семЪ случа'Ь совсЬмЪ в ы т т и  

изЪ еомнЪн1я, шо О бщ ество приказало выр

в ать  нисколько конопли вЪ разныхЪ часшяхЪ 

Брешаньской области и вЪ разномЪ со сто я - 

ши ея роста* OfiHSi вырывана была прежде, 

нежели она созрЬла, другая сопсЬмЪ зрЬлая, 

иная же и переспЬдая, Каждой изЪ сихЪ 

шрехЪ родовЪ пучечикЪ раздЪленЪ былЪ на 

двЬ равныя ч асти  , изЬ которыхЪ одна вЪ 

проточную , другая же вЪ стоячую  воду по* 

ложены были вымачиваться. ПослЪ сего вы- 

дЪлывана она была нЪкоторымЪ весвма ис- 

вуснымЪ человЪкомЪ, знающимЪ совершенна 

ведосшашки и, доброту сего товара , весьма 

рачительно и совсевозможнымЪ примЬчан1емЪ 

разсматривана*

О сйхЪ опышахЪ и ихЪ успЬхЬ сообщен 

1̂ 0 биде О бщ еству вЪ Ренн^ обстоягаельнов
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и точное извЪсшГе, и какЬ оное усмогарЬдо, 

сколь шо важно, чшрбЪ вЪ семЬ дЬлЬ приоб- 

рЬсшь совершенную т о ч н о с т ь , шо учредило 

чгаобЪ С1И опы ты  вЪ одинЪ годЪ надЪ пень» 

кою во всЬхЪ мЬстахЪ сея области повто» 

рены были. Но весьма сожалительно , ч то  

они не были производимы , когда Общ ество 

сделало и мнЬ ч есть, сообщивЪ о драгоцЪн- 

иыхЬ своихЪ примЪчан1яхЪ извЪсш1е. Между 

шЬмЪ былЪ успЬхЪ первыхЪ сихЪ опышовЪ 

шаковЪ:

i )  Между т о ю  самою пенькою, которая 

вЪ выше обЪявленномЪ шроякомЪ сосптоян!» 

была выдергана , находилась весьма примЬт- 

наа разность.

а) Вся т а  пенька , которая вымачивана 

вЪ проточной водЬ, была гораздо бблбе т о й  

самагожЪ сего рода, которая мокла вЪ ти хо  
стоящ ей  водЬ.

3) Пенька, которую  вырывали преж де, 

нежели она совершенно созрЁла, была всЬхЪ 
бЬлБе.

4 ) По точному исчислен1ю всего гаого , 

ч т о  утрачено при каждомЪ особомЬ приуго-
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шовлен1и , была у т р а т а  у бйлЪйтейг менЪв 

всЬхЬ. Но изЪ той  , которая вымачивана 

была вЪ стоящ ей водЬ, вышло гораздо болЬв 

чистыхЪ волоконЬ  ̂ и весь уронЪ состоялЪ - 

только вЪ первомЬ приугогаовлен1и.

5 ) Та пенька , которую  невычесанную 

почитали хорошею, не всегда осталась такою  

какЪ ее вычесали. Другая ж е , которую  сЪ 

начала почитали посредственною, или еще и 

худш ею , по вычесан1и сделалась каилучшею 

и прекраснЬйшею. Cie примЬчан1е весьма 

важно , особливо же когда пенька назначена 

кЪ корабельнымЪ счасшямЪ.

КЪ сему присовокупляютЪ еще оные 

усердные споспбшники общаго благополуч1Я 

слЬдующее : ,,Мы не довольны будемЪ при-

j,moMb сими нашими испытан1ями , чтобЪ 

„то л ьк о  п овтор я ть одни опы ты . Наше на- 

„M^peHie состоигаЪ вЪ томЪ , чтобЪ ихЪ 

„р асп ростран и ть далЬе , дабы имЪть дЬй- 

„сшвишельно окончанное предпр1я т 1е, на ко> 

„тором Ъ  бы утверди ться  можно было. Мы 

„намЬрены прекраснЬйшую и наилучшимЪ 

„образомЪ приготовленную пеньку , каждаго
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,,рода особо о т д а т ь  п р ясть вЪ одни руки , 

, ,столь тон ко и чи сто , сколь только оное 

„сдЬ л ать можно. ТакимЪ образомЪ можно 

,>намЪ будешЪ смбтпря по большему раздЪле- 

,,н 1ю нитей , кои только пр'ризвесгаь возмо- 

„ж но, разсуждашь, которы й родЪ вымачива- 

,,н1я изо всЬхЪ прочихЪ выгоднЬе для сего 

„растЬ н 1я, Полученная изЪ т о го  пряжа дол. 

„ж на бы ть вЬрно свЬшена и вЪ одинакомЪ 

„щолокЪ точнЬйшимЪ и ОдинакимЬ образомЪ 

„приуготовлена , дабы мы по ущербу вЬса , 

„к о то р о й  наидемЪ вЪ каждомЪ родЪ. пряжи 

„о т Ъ  щелока и по бЬлизнЬ каждой, могли о 

„д о бр о тЬ  его сдЬлать справедливое заключен 

jjHie. '1'аковые опы ты  и сами собою доволь* 

„но уже полезны, но однакожЪ и сверхЪ т о -  

,,го служатЪ они всегда введен1емЪ кЪ боль- 

„ш ем у предгф1яш1ю. Они подадутЪ надеж- 

,,ную причину кЪ исйравлен1ю каждаю пень- 

;,коваго рукодЪл1я , а Особливо вЪ .приугото- 

,,влен1И парусины , которая для всЬхЪ то р - 

цгующихЬ народовЪ весьма важ на,,,

Изящный сочинен1я бывшаго Королев* 

скаго О бщ ества о землед6 л1и вЪ ТурсЬ да-
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ютЪ преимущество рЬчной водЪ, а особливо 

та к о й , которая шечетЪ вЪ песчаномЪ рвЬ , 

какЪ самой наилучш1й кЬ вымачиван1ю пень- 

\ки. Ибо какЪ с1я вода чи ста, т о  придаетЪ 

о̂на пенькЬ гораздо свЪтлЪе цвЬтЪ , нежели 

другая вода, потом у чшо вЪ оной нЪтЪ ни- 

малЪйше ила, которой бы ей былЪ вреденЪ. 

ОтЪ сего вымачиван1я лупится она такж е 

гораздо удобнЬе ; поелику она вЪ таковой 

водЬ не столько согниваетЪ, чтобЪ волокны, 

изЪ коихЪ ея со сто й тЪ  кожа, отЪ то го  раз

дирались или отдЁлялись. ОднакожЪ не льзя 

дум ать, ч то  должно класть пеньку насамую 

средину рЁки. Ибо неравное движен1е воды 

по бокамЪ и по срединЁ пеньки не допу- 

скаешЪ, чтобЪ гн1ен1е какЪ вЪ одномЪ, гаакЪ 

и другомЪ м Ё стЬ ровно происходило, ч т о  

вЪ сейЪ случаЪ необходимо нужно. На бере- 

гахЪ сихЪ рЬкЪ надлежитЪ вырывать рвы 

глубиною ошЬ шрехЪ до чешырехЪ фушовЪ , 

а ширина должна соразмЪрна бы ть количе

с т в у  пеньки, которую  вымачивать намЪрены.

Но какЪ м Ьста, вЪ кошорыхЪ надлежишЪ 

мочить пеньку, не дозволаегася дЪлагаь вЪ
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проточной водЬ ; т о  гораздо лучшй , ежелй 
онЬ расположены будутЪ та к Ъ , чтобЪ спу

скаемая вЪ нихЪ вода могла проходигпь на 

луга и травяныя поля : ибо вода, вЪ к о т о 

рой мокла пенька, уноситЪ сЪ собою великое 
множ ество гнилыхЪ часшицЪ отЪ  сего ра-

cmfjHifl, чрезЪ ч то  таковы я поля весьма  ̂ хо

рошо удобряю тся. Для сей же самой при

чин надлежишЪ всегда воду изЪ прудовЪ и дру- 

гихЪ мЬсшЪ, вЪ коихЪ пенька лежала, коль 

скоро оная вы н ется  вовЪ , выливать или 

сп ускать на траву*

Особливо же на6л№дать йадобно, ч т о  бы 

пеньку не 1«очить вЪ такой водЬ, гд'Ь нахо

д я тся  насЬкомыя, кои оную глодать могутЪ; 

ибо онЬ будутЪ ея волокны переедать и 

причинятЪ великой вредЪ. КЪ симЪ прина '̂ 

длежатЪ особливо mb маленьк1я звЬрки , ко

то р ы е отЪ иыыхЪ назы вается рЬчными жуч
ками.

Обыкиовеввый способЪ, по которому 
разсуждаютЪ , довольво ли пенька вымокла, 

состоитЪ  вЪ тоиЪ, ч то  извЬдываготЪ отдЬ- 
кявтся л6 кора ошЪ стеблей и можно ли
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ее непрерывая г ибо вЪ такомЬ случаЬ дума- 

ютЪ, ч т о  она уже довольно вЪ водЬ лежала, 

ОднакожЪ не можно прекословить , чгаобЪ 

долгрвремянное упражнен1е не научило кр есть- 

внЪ , вЬ томЪ упржжняющихся , во многихЪ 

случаяхЪ ее надлежащим!) образомЪ вымани* 

вашь, х о т я  они иногда вЪ томЪ и ош ибают

ся. РавномЬрнымЪ образомЪ не може^Ъ' мы 

и сего умолчать., ч т о  вЪ иЪкошорыхЪ мЬ- 

стахЪ  , слЬдуя введенному обыкновен1ю , мо- 

чагаЪ ее долЬе, нежели вЪ другихЪ. Но ме

жду тЬмЪ , такЪ какЪ примЪчено вЪ Тур- 

скихЪ сочинещяхЪ, достовЪрнЪе разсуж дать 

можно, довольно ли пенька вымокла, если нЬ- 

сколько стеблей  выиушЪ изЪ воды , и надЪ 

оными извЪдываюшЪ , ломаются ли кончики 

кореыьевЪ коротко, и ч и сто  ли вся кожа сЪ 

стеблей во всю длину снимется. Ибо вЪ 

семЪ случаЬ можно уд о сто в ер и ться  , ч т о  

пенька довольно уже вымокла , и потом у на- 

ддежишЪ ее вЪ самой скорости  вынимать иаЬ 

воды. Если же кожа не чи сто сходишЪ,, но 

.держишсд по большей «аасти на маленькихЪ
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кол1)нц8хЪ на сшеблЬ находяхцихся, т о  cie 

есть знакомЪ , ч т о  она еще не довольное 

время вЪ водЬ лежала.

Вообще должна посконь, см отря по со- 

сшояшю погоды леж ать вЪ водЬ отЪ трех1> 

до ш ести  дней ; на противЪ же т о го  пенька 

вымачивается ошЪ п яти  до осьми или до де

с я т и  дней. Но при всемЪ томЪ, ежели пень

ка или не долежишЪ или долЪе вЪ водЬ про

будешь, т о  причиняешь ей какЬ шо, шакЪ и 

другое столько же вреда, И потом у возмог 

жнЬйше с т а р а т ь с я  надобно, угады вать на

сто ящ ее время, н мочишь ее столько, сколь

ко надлежитЪ.

Иные столь не разсудительны, ч т о  пень

ки своей coBcbjib не вымываюшЬ цослЬ то го , 

какЬ она изЬ воды вы н ется; ибо говоряшЬ , 

ч т о  илЬ, которой она изЪ воды сЬ собою 

выносишь , со временемЬ самЬ собою ошпа- 

детЬ . Но если пенька о б с у ш и т с я , шо сей 

илЬ придаетЪ ей худый цвЬтЬ , и пыль, ко" 

то р ая  ошЬ онаго бы ваетЬ, чрезвычайно вре

дна здоровью работающихЪ.
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Когда пенька надлежащимЪ образомЪ вм- 

мокнетЪ , и поп»омЪ изЪ воды в ы н е т с я , гае 

надлежигаЪ всЬ ея пучкй развязать , и разо

с т л а т ь  ее на песокЪ или на твердое каме- 

ни|Ьтое мЬсгао. Ёсли нЬгаЪ близко таковой 

земли, т о  можно ее р азо стл ать на полЪ, сЪ 

копшраго не за долго предЪ тЬмЪ енятЪ хлЬбЪ 

и жниво Р1Де сто и тЪ  ; на которое она кла

д ется  рыхло , отЪ чего тЬмЪ скорЪе и вы- 

сы хаетЪ , НЪкоторые высушиваготЪ свою 

пеньку такимЪ образомЪ, чп1о развязываютЪ 

е е , и прислоняютпЪ кЪ забору или кЪ стЬ н Ь  

который Обращены кЪ солнцу. На тр а в у  со 

всЪмЪ не должно ее слать, потом у, ч т о  изЪ 

оной выходитЪ нЪкая влажность, отЪ к о т о 

рой пенька г т е т Ъ . По сей самой причинЬ 

должно т о  мЪсто,^ на которомЪ разостлана 

и сохнетЪ пенька, свободно бы ть , сколько 

возможно, отЪ всякой влажности. Когда же 

вся она хорошо вы сохнетЪ , Шо связываютЪ 

«е о п я т ь , и клаДутЪ вЪ сарай иАи другое 

сухое м Ъ сто, гдЬ и лежигаЬ до шЪхЪ порЪ) 

пока надобно будешЪ ее м ять.

{^родолж енге впредв,')
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ПОЛЕЗНЫЯ ОПЫТНОСТИ.^

о  глазныхЪ болЪзняхЪ cejoetuciy н о 
С'ЛОСобахЪ яЪ1нть оным.

Всякой Hf'AoBttKb знаегаЪ т о  , чшо1 глазЪ 

е с т ь  благороднЬйшая ч асть его тВла j онЪ 

знаетЬ такж е и гао, ч то  изЪ всЬхЪ немощей 

сЪ нитЬ приключающихся, никакой ые>;|р1я(П' 

нВе , скучнЬе и досаднЬе бы ть Не можетЪ , 

вакЪ боль гЛазиая , и однакожЬ повреждзешВ 

ином пеоС(порожнос1п1ю своею cie СезцЬнноё 

сокровище , которое онЪ столь попечитель- 

но охранять долженЪ, Сего ради каждому j 

котором у глаза свои милы, c/ib.iyiomiH Д1е т е -  

ntnaecKia правила зн ать npiamHo будегаЪ. ~г

ОСолодная !юд,\ для укрЬплен1я глазЪ е с т ь  

изЪ всЬхЬ средстаЬ лучшая. ЕжедневнымЪ 

умыван1еМЪ оных!» препятствуеш ся *1Собливо 

то м у , что  они не слезятся да и не легко 

возпаляются. Холодность воды даетЪ ёда-

о МО XIF^* . SO
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бьтмЪ глазамЪ силу, о твр ащ ать засариванхя и 

застои", она оживляетЪ дЬйств1е ослабшихЪ 

нервовЪ ; но теплая вода глазамЪ вредна , и 

влечетЪ за собою худыя слЪдсшвдя , потом у 

чшо они чрезЪ cie весьма разслабляются. —

К т о  ж0лаешЪ сберечь свои глаза, т о т Ъ  

долженЪ ста 'раться  избЪгашь всего то го , чшо 

слишкомЪ ихЪ раздражаешь и ослабляетЪ. 

НадлежитЪ убЬгать чрйзмЬрнаго свЪ та, осо

бливо крайне опасенЪ для глазЪ скорой пе' 

реходЪ изЪ тем н оты  вЪ свЬтЪ. Ясный огонь, 

ярк1я краски и цвЪшы , пыль , дымЪ , очень 

сильной запахЪ, и пронзительные вЪшры ра

вномерно вредны. Также , к то  безЪ нужды 

при грозЪ глядитЪ на молн1ю, шошЪ пор- 

тишЪ свои глаза. При долгомЪ сидЬн1и ночью 

можно такж е вредишь зрЪн1ю, особливо к т о  

упраж няется вЪ мЬлкихЪ работахЪ и издЬ- 

л1яхЪ. Все гао, ч то  стремлен1е крови умно- 

ж аетЪ вЪ головЪ и вЪ глазахЪ, еспгь вредно, 

какЪ ыа примЪрЪ всак1я ж естоко усиленныя 
движен1я.

Между коихЪ полагать должно шаицова- 

Hie до у с т а л о с т и , причемЪ высшуиивш1я по-

Digital Library (repository)
of Tomsk State University

http://vital.lib.tsu.ru



S67

товы я капли ,подЪ глазами ^обтирадатЪ Ьлап!. 

комЬ. и mtjMb причиняюшЬ себЬ много нреда  ̂

ДалЬе;‘ разгоряч^шя, слишкомЪ теплое покры- 

mie головы, особливо теплы я и крЬпко завя- 

занныя нощншя шапочки , такж е и валеные 

колпаки, многое спаньЬ'послЬ обЬда , очень 

низкое положен!# головы , которая лежи^пЪ 

глубоко вЪ подушкЬ когда спятЪ , такж е и 

весьма узкое платье вредно. B e t  горячащее 

напитки производятЪ скорЬе всего худыя 

слЬдств!я. РавномЬрно вредно многое упо* 

т р е 6лен!е соли. Не менЬе потребна великая 

о стор ож н ость шЬмЪ людямЪ, которы е Еже

дневно бываютЪ при огнЪ , кошораго жарЪ 

вреденЪ , такж е и великая стуж а  для глазЬ 
вредна. —

И та к о  средства для лЪчен1Я глазныхЪ 

припадковЪ или иезапыыхЪ случаевЬ сушь 
слЬдующ!я.

Ежели глаза возпалены гняою голпца илй 

flSi^eWf ч то  случается весьма легко во вре

мя путеш есш в1я вЪ дорогЬ; т о  возми только 

шеплаго молока и теплой воды , и оньш!} /

глаза мой. ОшЪ сего вредЪ минуется скоро.
*
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Иногда случается нечаянно 

о tnio либо глазомб  ̂ или получить по глазу 

удярЪ, гоо прогаивЪ сего употреби сд1!дуют 

щее средство : вари соль , медЪ и красное

вино BMlicmt) полчаса , и тепловато онымЬ 

примачивай глазЪ. Или сдЬлай прикладку изЪ 

хлббнаго мякиша, плющеваго сока, и бЬлаго 

вина. —  '

Слезл1Д 1е и влажнте глаза хорошо, мы ть 

по ч а с т у  отварною кервельною водою. Также 

полезно , если рутной сокЪ смешанной сЪ 

хорошо вспЪненнымЪ медомЪ п ускать капля

ми вЪ глаза. —

Отд глазной опухоли хорошо, если свб- 

жее яйцо сваришь г у с т о  , возмешь одинЪ 

только бЬлокЪ онаго безЪ желтка , и вЪ шо 

вр ем я, когда ложишся с п а т ь , приложить 

очень гпеплымЪ на глаза; буд^же опухоль вЪ 

первой разЪ не пропадетЪ, т о  должно cie 

средство п овтор и ть. —  

i--. б̂ Сровб , втступнвшпл в5 глаза грезБ 

какую либо просгпгуду^ прогоняется разтер» 

пыми полынными верхушками, которы е смЬ- 

шввЪ сЪ яичнымЪ бЬлкомЪ , прикладываются
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на глаза вЪ вечеру, когда ложишься с п а т ь ,  

и по у т р у  опять снимаются. —

SKpacHoma глпзЪ ум Ьряется чрезЪ при- 

кладыван1е хорошо взбигпаго яичнаго бЬлка 

сЪ розовою или дымянковою вх)Д(1ю (Fumaria),

вЪ которую  окунываешся чи стая тряпочка, 
и потомЬ оная на глаза кладется. —

Можно такж е прикладывать на виски 

примочку изЪ полеваго мака или розо- 

ваго сиропа , или друтихЪ останавливаю- 

щихЪ вещей, чгаобЪ удерж ать ошливЪ мозга, 

которой причиняешь с 1ю красноту. —

OtTfS, свербежа или зг^да в5 p ic n u u a x S у 

елЬдующее со в Ь туе тся : смЬшай хорошо вмЬ- 

с т Ь  розовую воду и бЬлое вино , каждаго 

 ̂ долю ф унта, положи ту д а  же одну к в евту 

или ч етв ер тую  ч асть лота сабура (Алов), 

порошкомЪ сдЬланнаго, пошомЪ обмочи т р я 

почку вЪ сей смЬси , п прикладывай на рЬ-
СНИЦЫ. —г
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М̂ -̂ м'-̂ Обой сопЪ,

М  Aiyjctio я/ft.fnf/o/ton cokF> шакЪ : беру 

ироизвольную мЬру малины, наливаю на нее 

половину такой же Mtipbi xop^ujaro виногра- 

днаго уксуса , и да» сему с т о я т ь  двадцать 

четы ре часа; пошомЪ выжимаю чрезЪ холсти

ну , и какое количество сшогюкЪ сока изЪ 

сего получаю , столько половинЬ сахара кЪ 

то м у прибавляю, ЗдБлавЪ cie , варю cim 

свдБсь минуты сЪ двЬ, снимаю сЪ нее пБну, 

и просшудя разливаю вЪ бутылки. Сей сокЪ 

содерж ится у меня вЪ домЬ ыЬсколько лЬшЪ 

невредимымЪ. —*

t̂iKoe и верное средство, спасать 
скотниу отЪ обжорства с̂ нтмшы раз
дувшуюся бвзЬ прокплыватл ннстру- 

мситомЪ.

ВсовываютЪ скотинБ, если бы она уже 

казалась погибающею нБсколько сгаараго сы

ра , огнЬ чего ее минутЪ вЪ десять попюмЪ

довольно послабишЬ, и она выздоравливаетЪ.
\

Cie средство было всегда надежное и вБриое. —
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Шерстяную лряж.у красить жемпо.

Возьми I фунтЪ ш ерстяной пряжи , 1й>

аолотниковЪ квасцовЪ, 4 золотника сЪ поло* 

виною виннаго камня, которое обое варится 

сЪ-Двумя горсгпьми пшеничныхЬ отрубей  вЪ 

двухЬ мЙрахЪ воды. Ш ерстяной тпварЪ дол- 

женЪ леж ать 12  часовЪ вЪ семЪ взварЬ, по- 

томЪ онЬ вынимается, ополаскивается и до 

половины обсуш ивается, послЪ приготовляет- 

ся красильной варЪ> или кипятокЪ изЪ одного 

ф ун та сухой желтой душ истой травы  , на

зываемой Reseda Luteola, и двухЬ мЪрЪ 

воды ; когда cie нЪсколько времени вари

лось, т о  вынимается вонЪ красильная 

тр а в а  м кладешея ту д а  т р и  золотни

ка бЬлаго поташ а* вЪ семЪ кипяшкЬ пря

жа, или гао, ч то  к р аси тся , ту д а  и сюда пе

реворачивается, пока адЪлается ж ел тр ю , 

желтая душица или вау одна сЪ золою вврс- 

ная , производить на всякой пряжЬ прекра

сную цитронож елтую  краску , которая  про

чна, и не легко м арается. — ^

■ Г-'-'
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коросьяго .̂ шсяп , котО' 
рое ди.иое время ощЬ no&peŝ eHLj% со

храняется.

- 1

Воамрг дв'Ь части лучшей поваренной 

соли, одну чаешь сахара и одну часть сели- 

Ш1>Ы, перемЬшай все cie между со^>ою хоро

шо, такЪ чгпобЪ всЬ снадобья другД> сЪ дру- 

гомЪ соединились. Возми потомЬ omb сей 

смпси на каждой фунтЪ масла ш есть золо- 

ншиковЪ, промЬси оное хорошо , и угнети 

его вЪ кадочку для у ппшреблетпя. —  Но 

cie масло, должно по меньшей мЬрВ с т о я т ь  

т р и  недЬли, пока его уп отреблять намЪренЪ. 

Вжели вынимать его будешь прежде, шо по* 

ложегшыя соли еще не см4)шались по надле

жащему. —

г
СлособЪ у бЪяппгъ хяоягатую бумагу 

весьма б'Ьяо.

Положи хлопчатую бумагу или изЪ нее 

вязеные чулки, намочи ихЪ хорошо, прежде  ̂

ночи ®Ъ шеиловашуш ? о д у , и росшавь посу-
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ду, вЪ которой яоложена бумага' на ночь вЪ 

П1':'Плое мЬото. По ушру выжми оную и вЪ 

мыльной водЬ выполощи, потомЪ положи вЬ 

самой крЪпкой щолокЪ , сд11ланной изЪ изве> 

сши и золы, прибавь на каждой фунтЪ хлоп- 

ча(пой бучаги ш есть золотнлковЬ м&лко из-, 

толченой стекольной пЪяы й ч етв ер ть  фун

т а  мыла, и такЬ вари цЪлые два часа,, по- 

сдЬ разправк оп ять, вари еще часЪ вЪ мылЬ, 

и наконедЬ вынувЪ разправь , выполощи и 

развЬсь ее. СимЬ способомЬ хлопчатая бу

мага сдЬлается гаакЪ бЬла и чиста, ч то  ни 

какимЬ другимЪ пригошовлен1емЬ оную бЬлбе 

сдЬлать нё можно. ' ~ ,

Настанбпть хоротШ уксусЪ.

Ч тсбЬ н астаивать хорошей и прочной 

уксусЪ , должно примЬчать слЪдующее: при 

всякомЪ уксусЬ, винной ли онЪ , пивной или 

овощной, или сыропной зависитЪ отЪ ук су

сной матки и отЪ тепла. уксусная м атка 

е с т ь  средство, которое производить закиса- 

Hie , чрезЪ которое произходитЪ уксусЪ , а
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теп л о та  содержитЪ cie закисан1е. Для ук

сусной матки должно взять изЪ свВжеиспе- 

ченаго хлЁба поджареную корку , помочить 

вЪ самой острой уксусЪ, опять ее засуш ить 

и повторить cie до четы рехъ разЪ. С1и 

корки положишь вЬ посуду , вЪ которой ук

сусЪ настаивать намЪренЪ. Хорошо такж е , 

когда посуда острымЪ уксусомЬ выполоскана 

и прокислена будетЪ. ВЪ онуй налить ис

портивш ееся вино , или пиво , которое дол

жно бы ть уксусомЪ. Но обое^ пиво и вино 

наддежшпЪ прежде вскипЪшишь, и опять 

остудиш ь. ВЪ пиво кинуть на передЬ разка- 

леныхЪ угольевЪ, или прохолодить вЪ немЪ 

каленое желЪзо, чрезЪ ч т о  отн и м ется у не

го горькой и хмЪлиной вкусЪ. Ilomyxmie 

уголья вынуть опять вонЪ. Посуду п о с т а 

ви ть пошомЪ вЪ уморенное тепло, и ежедне

вно-ее нЪсколько разЪ трясш и или взболшы/ 

в ать  , пока уксусЪ* довольно кислымЪ сдЪ- 

лается. ЧЪмЪ свЪтлЬе пиво или вино нали

в а е т с я , тЪмЪ лучше будетЪ уксусЪ. Ежели 

онЪ довольно киселЪ и осгарЪ * т о  выцЪжи- 

вашь iero чистымЪ изЪ посуды вЪ сшекля-
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ные ш тофы  или буты лки , и хранишь заку- 

поря пробками, вЪ погребу. Одну часть ос

та в л я ть  сЪ уксусною маткою  вЬ пбсудВ , 
дать стояпхь в"Ь тепломЬ Mtcmfe* 

Когда потомЪ всегда опять дополнять бу

дешь столько же ошварнымЪ пивомЪ, виномЪ 

или такж е дождевою или р1эчною водою , 

сколько взято изЪ оной у к с у с а , т о  уксуиЪ 

вЪ домЬ никогда непереведегася. Можно та - 

кимЪ же образомЬ изЪ оамыхЪ худыхЬ , ки- 

слыхЬ и половину уже согнившихЬ яблоковЪ 

и грушЬ приготовлять хорошей учсусЪ, еже- 

ЛИ вы^катому соку дать хорошо выбродишь, 
0 ока сдЬлается чистЪ и свЬтлЪ , и потомЪ 

его вЪ боченкахЪ, выполосканныхЪ острымЪ 

уксусомЬ сЪ уксусною машкою порядочно 

насУ1аивашь такЪ , какЪ в£дше сказано было. —

О лояьзЪ уксуса.

Между такими вещами, коихЪ уп о тр е- 

6лен1е и пользл многимЪ людям’Ь неизвЪстиы, 

поч и тается  шакже и уксусЪ. ОнЪ служишЬ

■V
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не только для разныхЪ 'ЬсгявЪ, и для сОхра- 

neiiifl мяса, чтобЪ оно не гнило» когда поло- 

жашЪ оное вЪ уксусЪ , или обернугаЬ его 

нЪ тряпицы уксусомЪ намоненныя » но онЪ 

е с т ь  paBHOMtipno весьма изящное средство 

для соблюден1Я человЬческаго и скотскаго 

здоровья, двЬ ложки полныя добраго уксуса 

налишаго вЪ кружку воды, даютЪ наилучшей 

прохладительной напитокЪ , чтобЪ ут о л и ть  

жажду и подкрЬпигаь се^я онымЪ при вели- 

комЪ зноЬ и жарЁ. ОдинЪ глотокЪ крЁпкаго 

Биннвго уксуса защищаетЪ при великой сшу- 

жЁ дорожнаго человЁка, отЪ мороза и озно- 

блен1я. ВЪ опасныхЪ болЁзняхЪ уксусЪ е с т ь  

хорошее помогатвльное средство; онЬ слу

ж и ть  противЪ миогихЪ ядовишьтхЪ вещей. 

ТеплымЪ во р т у  держимый , прогоняешь ча

с т о  зубныя боли. ПорЁзавЬ палецЪ, или по- 

ранивЪ чемЬ либо , должно тотч асЪ  по- 

вреденный членЬ держ ать только вЪ уксусЁ, 

или рану вымыть уксусомЬ, и вЪ уксусЁ об- 

моченныя тряпицы на нее прикладывать, т о  

пересшанетЪ шотчасЪ кровотечен1е , и ско-
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ро зэживзвшЪ ббзЪ нарывз и гн1бн1я* В'Ь об-* 

мороках'Ь, произходящихЪ отЪ кровогпечен1я 

или горячекЪ, шаиже при паралич!) служишЪ 

кЪ то м у уксусЪ, когда держутЪ подЪ носомЪ, 

и шрутЪ виски или вздохи , чшобЪ больной 

опять пришелЪ вЪ чувство. При прилипчи- 

выхЪ болЬзпяхЪ прыскаштЪ уксусЪ на ра- 

зкаленые угли, или на горячей камень, чшобЪ 

онЪ курился  ̂ такж е куреше. предохраняетЪ 

людей, около больнаго находящихся, ошЪ за- 

ражен1я. Особливо весьма полезенЪ онЪ та« 

кимЪ образомЬ, когда оспа или кровавый пО" 

носЪ свирЬпсшвуюшЪ; тогда должно вЪ день 

т р и  или четы ре раза окуривать уксусомЪ 

комнаты и полы онымЪ опрыскивать, ■ ОнЪ 

хорошЪ огпЪ шума и звона вЪ ушахЪ, чтобы  

пар!) горячего уксуса пропускать вЪ ухо , 

держа ухо йадЪ горшкомЪ, и покрывЪ поло- 

тенцомЪ голову надЪ горшкомЪ , чшобЪ парЪ 

не уходилЪ и вмЬсшЬ оставался. Опасный 

чадЪ, смрадную вонь и запахЪ отЪ свЬжей Из

в ести  и гаому подобное прогонять лучше 

всего крЬпкимЬ уксусомЪ. Все cie и гораздо
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6 oxtie еще пользЪ доставляетЪ  уксусЪ , тпо 

е с т ь  хорошш винный ; бппщчой w пивной 

уксусЪ, которой столько же осшрЪ, и чисшЬ  ̂

вакЪ лучшей виныой уксусЬ. —

КОНЕЦЪ XIV ТОМА.
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