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П Р О С Т О Е В И Н О .

г.

я достаточной я прибыльной вы-
гонки хорошаго про с та го вина, надле-
жипгЬ им шь шу предосторожность,
чтобы всякаго хл ба зерны обращаемы
были вЪ солодЪ сыро-иолотные. СолодЪ
сей сиоловши м лко и положа вЪ чанЬ
налить горячею водою. Сусло спустишь
вЪ другой чанЪ, и оставшейся солодЬ
промыть раза три также горячею во-
дою. Все шо собирать вЪ одинЪ чаиЪ,
вЪ которой положишь дрождей, на каж-
дую четверть х л ба по ведру. Закрыть
плотно, чтобы не вы ход и лЪ духЪ. Ква-
сить до ш хЪ порЪ, покам стЪ идетЪ
вЪ верхЪ п на; а какЪ скоро начиетЪ
упадешь, то тотчасЪ разливши вЪ кубы
двоить. При сепЪ надлежитЪ ии шь

А
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великую осторожность; по шоиу что
вино бываешь невыходно ошЪ того,
когда не докиснетЪ или перекиснетЪ.
Четверть часа разницы ділаетЪ вЪ вы-
ход вина убытку ведра три. узнавать
же сіе сл дующииЪ образоиЪ: Высоту
чана внутри разд ли наравныя и лкія
части; и т иЪ прин шишь, какЪ при-
детЪ винная брага вЪ полную силу.
Кубы и трубы надлежать непреи нно
чистить какЪ можно чаще; по шоиу
что отЪ того будешЪ вино чисто и
безЪ всякаго запаху. Дрожди разводишь
суслоиЪ сл дующинЪ образонЪ: Сколько
возиешь изЪ бочки дрождей, столько
же положи ъЪ дрожди сусла; ошЬ чего
будушЪ дрожди безпереводно* ОднниЪ
словоиЪ сказать, изЬ всякой кислоты
заквашенное дрождяии вино быть но-
жешЪ. Для двоенія водокЪ вино лучше
всего гнать изЪ всякаго яроваго х л ба9

и хм лю не класть; по шоиу что рожь
и хи ль всякому спирту иногда слу-
жатЪ во вредЪ. Браги должно д лать
столько, чтобы кубЬ могЪ быть оною
наполненЪ безЪ остатку; ибо когда,
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останется брага до шого времен и, какЪ
будешЪ кубЪ свободныиЪ, то переки-
сиувЪ потеряешЪ всю свою силу.

а.

ЗВнно иэ8 картофеля.

Возни отЪ тридцати до тридцати
пяти фунтовЪ земляныхЪ яблокЪ, или
картофеля, которой бы былЬ величи-
ною вЪ діаметр около полу дюйма.
Вели его переиыть, а потоиЪ истереть
ви ст сЪ кожею на гоакихЪ теркахЪ,
на какихЪ трется хр нЪ. Между шіиЪ
виСсгао птренія его на теркахЪ, можно
какимЪ нибудь образомЪ раздавливать
и толочь; также и вымывате не со-
вс мЪ необходимо нужно. ВЪ затер-
тую кадку влей ушашЪ кипятку, и
дай стоять столько времени, покуда
она столько осшынешЬ, чтобы рука
могла ее теро ть безЪнужды; пошомЪ
всыпь вЪ нее истертой картофель, и
разм шавЪ хорошенько дай еще стоять
н сколько времени, и такЪ остынуть,
чтобы вода сд лалась теплотою на
ровн сЪ парныиЪ иолокоиЪ. ВЪ сіе время

А г
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положи туда полкружки хорошихЪ б -
лыхЪ пивныхЪ дрождей, и вели еще
разЪ хорошенько перем шать, и на-
хрывЪ кадку крышкою умажь всю на
кр пко глиною. На другой день начнетЪ
тотЪ зашорЪ киснушь, на третей и
того больше, а вЪ четвертой опустит-
ся и покажутся повсюду пузырьки,
какЪ признаки совертенн йшаго кисенія.
Посл того влей то вЪ кубЪ и гони.

•&ілп: Бозми двадцать четыре фун-
та зеиляныхЪ яблокЪ*, перемой и изо-
три ихЪ сырыми; а между т мЪ см ли
на м льниц пятнадцать фунтовЪ овса.
Сію овсяную муку положа вЪ затор-
ную кадку налей кипяткомЪ, и пере-
м шай муку сЪ водою хорошенько. По-
томЪ всыпь туда истертой картофель;
и продолжай весломЪ и шать до т хЪ
дорЪ, покуда все перем шается доволь-
но. По прошествіи двухЪ или трехЪ
часовЪ подлей туда же три ведра воды
и повтори м шаніе. ВЬ сію см сь влей
полшоры кружки хорошихЪ св жихЪ пив-
ныхЪ дрождей, и перем шай еще разЪ
все гораздо. Посл того покрывши и
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хорошенько обиазавЪ всю кадку, дай
стоять сеиу затору отЪ шрехЪ до
четырехЪ дней вЪ теплой изб ; и какЪ
скоро осядегаЪ и покажутся на верху
пузырьки, то приступай безЪ заме-
дл нія кЪ перегонк .

3-
Швігоплтб вино для аодокЗ.

Возии не малое количество чистой
и доброй ржа, напр: фунтовЪ вятде-
сятЪ, и сиоловЪ оную всыпь вЪ дубо-
вую кадку, которая прежде того дол-
хна быть внутри вымазана кислыиЪ
ш сшомЪ; и наливЪ туда фунтовЪ сто
или нисколько больше горячей воды
взм шай весломЪ хорошенько. ПотомЬ
подложи виноградныхЪ, а вЪ недосташ-
к ихЪ пивныхЪ дрождей, или кислаго
т ста, или н сколько фуншовЪ меду
сырцу; взи шай еще одинЪ разЪ, и
закрывЪ плотно сукномЬ или холсти-
ною дай киснуть до т хЪ порЪ, пока-
м стЪ оное получитЪ кисловатый за-
пахЪ, похожей несколько на винный.
При сеиЪ прин чать надлежитЪ сл -
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дующее: х) По крайней и р трешь
кадки яе должно наполнять, а оста-
вишь сіе пространство для того, чтобы
во время броженія не выбивало вонЪ»
а) Закваску сію лучше производишь вЪ
ум реняо тепломЪ поко , нежели на
холоду. з)Естьли наи рку ржи подло-
жишь третью часть пшеничнаго соло-
да, то водка выдешЪ вкусоиЪ пріятн е,
которую перегонять черезЪ кубЪ обы-
кновеннымЪ образоиЪ.

4»
Отнят* изВ хлібнаго епна дурной

акусЯ.

Наилучшее кЪ шоиу средство со-
стой шЪ вЪ шоиЪ, чтобы вЪ наполнен-
ной ви но иЪ перегонной кубикЪ, смотря
по величин* онаго положишь при пер-
вомЪ двоеніи отЪ трехЪ до шесши гор-
стей просеянной золы, сЪ н сколькиии
горстями соли, и сЪ онымЪ перегнать*
ТТосл днее же переганиваніе можешЪ
быть производимо безЪ всего, и водка
получится чистая.
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Назначаемое для наливанЗя

ягодЪ хл бное вино передвоить напе-
редЪ черезЪ щавель; посредсшвомЪ чего
вино будетЪ ии шь весьма похожій
вкусЪ французской водки; сл дователь-
но в наливки сЪ оною сд ланныя ни-
чеиЪ не уступягпЪ т мЪ, кошорыл на-
литы бываюшЪ французскою водкою,



8

В О Д К А .

УІростал водка,

ілрон обыкновенная и вс иЪ изв спт-
наго передваиваніа черезЪ кубЪ просшаго
вина д лаегася еще водка сл дующииЪ
образонЪ:

Возии четверть пшена, развари вЪ
котл , и положивши вЪ кадку разведи
теплою водою; пошоиЪ положи дрож-
дей и три фунта изЪ квашни га сша;
когда вскиснетЪ и перебродится, то
положа вЪ кубЪ перегони, и посл того
передвои.

&ілн: СЬ начала весны налить боль-
шую половину бочки винонЪ; и когда
начнушЪ посп вать ягоды и древесныя
плоды, наполнять оныии бочку безЪ
разбора, какЪ ягодами, такЪ падали-
цею св жею и загнившею, не исключая
огрызковЪ и очисшковЪ яблочныхЪ и
грушевыхЬ Посл того, какЪ бочка



Ведка. 9

наполнятся и и сколько посгаоитЪ, пер*
вое вино слить и передвоить вЪ водку;
а наоставшіе плоды налишь опять вина,
и дашь постоять по дол ^ изЪ чего по
передвоеніи выдешЪ опять водка, не
уступающая вкусоиЪ вейновой.

а.

32ода для водокВ.

Взявши какой нибудь спеціи, на
пр: анису, или корицы, или гвоздики,
истолки оную м лко, налей горячею
водою, полагая на фуншЪ спецш воды
шри штофа; закрывши гаакЪ кр пко,
чтобы не могЪ выходишь духЪ, дай
стоять сутки; потомЪ вылей вЪкубЪ,
и прибавя еще два штофа воды гони
такЪ какЪ водку до ш хЪ порЪ, пока-
и стЪ будетЪ слышанЪ запахЪ той
спецш; а какЪ станетЪ пахнуть пого-
ноиЪ, то ее отними, и вторично вЪ двое-
яую воду прибавя той же св жей спе-
цш передвои шакимЪ же образоиЬ;
есшьли же кто желаетЪ, шо можно пе-
регнать и еще разЪ чрезЪ ту же спе-

Сей гароенон воды ежели положить
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одну чайную чашку вЪ шгаофЪ спирту,
то будетЪ онЪ запахоиЪ и вкусоиЪ
какЪ настоящая перегнатад чрезЪ ту
спецію водка.

СыропВ дяя подсяагцнванія водокВ.

Возии сахару три фунта; исто-
локши его м лко налей на него шгаофЪ
чистой отварной воды; вари довольно
сбирая всю накип вшую п ну до т хЪ
порЪ, покам стЪ ее больше не оста-
нется; потомЪ просшудл, вылей ІЬ
штофЪ; дай ояоиу нед ли дв постоять,
чтобы в оставшейся вЪ неиЪ тончай-
шей илЪ весь на дно опустился. Тогда
уже совокупляй сей сыропЪ со спиршонЪ,
полагая его всегда вЪ четвертую част*
противЪ двоенаго вина»

Лимонная водка,
Возии одинЪ фунтЪ лимонной кор-

ки, и столько же фіалки; на оное на-
лей десять шшофовЪ простой водки
или дюенаго вина; дай сшояшь шесть
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сушокЪ, а погооиЪ перегоняй тихо на
маломЪ огн* до ш хЪ порЪ, покам стЪ
выдешЪ водки пять штофовЪ.

Ляп: На г% фунтовЪ передвоенаго
вина возни три фунта крупноисшол*
ченной лииовной корки и горсть соли;
настоявши оное шрои сутки передвои,
и подсласти тремя фунтами сыропу.

5-
УТомсранцовал водка.

Возии два фунша поиеранцовой
корки, изр жь н лко, положи вЪ бутыль-»
налей ведро хорошаго п ннаго вина, и
закупоря поставь на нед лю вЪ теплое
м сгао; потоиЪ выливЪ оное настоян-
ное вино совс иЪ и сЪ коркою вЪ кубЪ
перегони надлежащимЪ образоиЪ; а на
конецЪ подсласти распустя вЪ вод че-
тыре фунша сахару и вскип тя оной
довольно.

Ллп: Взять два фунта померан-
цовой корки, иобр завЪ сЪоной мякоть
налить ведро хорошаго вина; настаи-
вать трои сутки и перегонять надле-
хащииЪ образоиЬ.
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: Четыре фунта поиеранцо-
вой корки мочить трои сутки вЪ пяти
штофа хЪ хоротаго вина; потомЬ поло-
да вЪ кубЪ, и подбавя еще семь што-
фовЪ вина перегонять до т хЪ порЪ,
чтобы вышло водки сеиь штофовЪ,
которыя подсластить по обыкновенію.

Уілн: Положить вЪ ведерной кубЪ
фунтЪ померанцевой корки, пол-фунта
бадьяну и по двадцати золотниковЪ
иушкатныхЪ ор шковЪ, мушкатиаго
дв ту, стираксы, иасшики, кардамону,
корицы и гвоздики; наливши весь сей
сборЪ двойныиЪ виномЬ поставить на
нед лю вЪ вольной духЪ, а пошомЪ пе-
регнать»

Ллн: Взять на ведро вина фунтЪ
поиеранцовой корки, настаивать трои
сутки; а между ш нЪ вЪ особливой не-
большой склянк настоять пять золот-
никовЪ м лко истолченной гвоздики;
см шавши сіе ви ст перегнать, под-
сластить патокою, и пропустишь сквозь
бумагу.
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б.

ХГвоздыгнал водка.

Возни четверть фунта гвоздика,
истолки ее м лко; налей на нее пол*
ведра двоенаго вина, и закупоря бу-
тыль кр пко поставь на солнце или вЪ
теплое и сто на ц лую нед лю; потоиЪ
свари изЪ пяти фунтовЪ сахару сы~
ропЪ; разведи оныиЪ водку, и взбол-
шавЪ хорошенько дай стоять еще сут-
ки; наконецЪ пропусти сквозь бумагу.

Возми по два фунта гвоз-
дичныхЪ головокЪ и изюму, и34 золот-
ника гвоздики; все сіе истолокши вм -
сш налей ведроиЪ двойнаго вина; на-
стаивай нед лю; перегони, и пошомЪ
подсласти сыропоиЪ.

: Ведро простаго вина настаи-
вай нед лю сЪ двадцатью золотниками
гвоздики; пошоиЪ вливши вЪ кубЪ при-
ложи туда опять гвоздики пол-фунша
и перегоняй по обыкновенно На аодсла-
щеное полагай сахару по фуншу на ведро.
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7*

УСоръшнсвал водна.

Взять одинЪ фунтЪ саиой св жей
и толстокожной корицы, истолочь м л-
ко, всыпать вЪ бутыль, налить на нее
ошЪеинаго вина ведро, и закупоря кр п-
хо поставить на солнце, или вЪ теплое
м сто на нед лкг, потоиЪ выливши вЪ
кубЪ гнать надлехащимЪ образомЪ.
Посл того взять штофЪ чистой воды,
распустишь вЪ ней фуншЪ сахару;
вскип тишь сіе на огн и т мЪ подсла-
стить.

&1лн: На ведро двоенаго вина по-
ложить зо ЗОАОШНИКОВЪ корицы, ю зо-
лотниковЪ гвоздики» хо золотниковЪ
кардамону, 4 золотника маерану, по
пригоршнямЪ розмарину и шалфею, \
корешка фіалки^ все сіе настаивать вЪ
хорошемЪ вин трои сушки и перего-
нять по обыкновенію.

Зіли: Взять фуятЪ корицы *, исто-
лочь ее м лко и всыпавЪ вЪ бутыль на-
лишь на нее четыре бутылки чистой
отварной воды, и закупоря кр пко
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поставить на теплую печь и дашь стоять
ц лыя сутки; потоиЪ взболшавЪ ту
воду вылить вЪ кубЪ и гнать чрезЪ
оной вЪ бутылку. Когда надвоится
нзЪ того коришневой воды первая бу-
тылка, то не снимая тотЪ кубЬ сЪ
огня влить еще ъЪ оной бутылку от*
Варной же воды, и за и аз а вЪ оной гнать
иэЪ него другую бутылку, потоиЪ
такимЪ же образомЪ и третью. Посл
того составя кубЪ сЪ огня, и переливЪ
изЪ него вставшую корицу вЪ другой
кубЪ, вЪ которой бы могло помісшишься
воды пол-ведра, двоить покам стЪ
выдетЬ изЪ того коришневой воды три
шшофа. ПошомЪ взяшь пять фунтовЪ
сахару, развести его двуия бутылка-
ми коришневой воды и взваришь сыропЪ,
которой вылить вЪ первую бутылку
воды, и еще шшофЪ двоенаго вина; на-
конепЪ налить три штофа водки и
полторы бутылки коришневой воды;
перем шавЪ закупорить плотно и по-
ставишь на трои сутки вЪ теплое и -
сшо *, посл чего пропустить черезЪ бу-
магу.



16 Водна.

г На ведро хорошаго отЬеинаго
вина положи вЪ ку$Ь три фунта су-
хихЪ яблокЪ, налей ихЪ означеннымЪ
виномЪ и перегони оное; лотонЪ истол-
ки пол-фунта корицы и насыпавЪ ее
вЪ бутыль налей означенною водкою, и
заткнувЪ кр пко пробку дай стоять
недфлю; а посл того выливши ви ст
сЪ корицею вЬ кубикЪ перегони самымЪ
малымЪ огнеиЪ.

8.
35ілая корншневал водка*

Возми фунтЪ корицы, истолки,
яалей двуия штофами двоенаго вина;
дай нед лю стоять; погпомЪ перегони
Ъ куб до самой капли*, посл подсла-

сшя сыропоиЪ, перепусти сквозь с рую
бумагу»

ЦЯСІМ: Бозми фунтЪ корицы, истол-
ки м лко, положи вЪ бутыль, налей пол-
ведро мЪ хорошаго простаго вина, или
роаиарияной лодки, дай стоять ьЪ теп-
ломЪ м сш нед лю, и перегони. СЬ
начала пойдегпЪ кріпкая, а при конц
отЪ часу б ловат е, душист е и слаще;
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перегоняй ее до ш хЪ порЪ, покан стЪ
уже пойдешЪ безЪ вкуса и безЪ духа;
посл все си шай, подсласти сыропоиЪ,
и дай н сколько дней стоять, чтобЪ
отстоялась. Сія водка чеиЪ дол е сто-
ишЪ ш иЪ лучше, чище и св жіе.

9-
{Розмариннал водка,

Возии а8 фунтовЪ двойнаго вина,
фуитЪ розмарину, горсть соли; давши
стоять сутки трои перегони черезЪ ку 6Ъ>
и подсласти тремя фунтами сыропа.

ю.

Кардамонная водка.
Два фунта крупно-исшолченнаго

кардамону настоять чрезЪ трое су-
гаокЪ вЪ трекЪ штофахЪ вина; посл
того прибавя еще три штофа вина
передвоить по обыкновенно.

Уіян: Взять фунтЪ кардамону,
два фунта изюму; истолочь все вм -
ст , налить ведромЪ двойнаго вина,
настаивал» нед лю, и потомЪ пере*
гнать*
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Уілн: Взять лимонной корки три
фунта, корицы пол-фунта, калгану
четверть фунта, гвоздики четверть
фунта, кардамону четверть фунта»
анису о золотниковЪ, фіалковаго корня
четверть фунта, вина простаго ведро;
настоявши трои сушки перегнать.

Ллн: На ведро вина, возии ха зо-
лошниковЪ кардаиону, б золошниковЪ
анису, 4 золотника ангелики, 5 золош-
ховЪ гвоздики; настоявши нед лю пе-
регнать.

XX.
Жнгсянковад водка.

Взять три фунта м лко-изсушен-
наго дягильнаго корня, налить на него
четыре штофа хорошаго ошЪсмнаго
вина; настоявши трои сушки влить
вЪ кубЬ, и прибавя пять шшофовЪ вина
передвоишь.

&і*н; В.озии четверть фунта кар-
даиону, іа золошниковЪ лимонной кор-
ки, ангелики четверть фунта, корицы
четверть фунта и полтора ведра вина *,
настоявши четверо сушки перегнать»
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Лавровая водка.

На а8 фуншовЪ двойнаго вина воз-
ми два фунта н лко истолченныхЪ ла-
вров ыхЪ ягодЪ \ настоявши шрои сушки
перегони.

*3»
Тминная водка,

Возми полтора фунта тмину,
истолки его не очень м лко, и положа
ъЪ кубЪ налей на него ведро просшаго
хорошего вина, и перегони; пошоиЪ
подсласти сыропояЪ изЪ двухЪ фуя-
товЬ сахару.

9ілп: Крупно исшолченнаго тмину
шри фунша мочи три дни вЪ четы-
рехЪ шшофахЪ вина, и погаонЪ при-
бавя еще четыре штофа передвои и
подслащивав надлежащимЪ образоиЪ.

Зілп: Взять одияЪ фунтЪ тмину,
іа золотниковЪ анису, ІЛ золотниковЬ
фіалковаго корня, гл золотниковЪ су-
хой лимонной корки. Сіи спеціи искро-
ша и истолокши ви ст налить тремя
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пппофаии двойпаго вина и дашь мок-
нуть двои сушки. На третей день
прибавить туда два штофа ключевой
воды, я гнать черезЪ кубикЪ до га хЬ
порЪ, какЪ водка начнешЪ идти очень
б ла и не остра вкусоиЪ, ПошомЪ под*
сластя сыропоиЪ пропусти сквовь с рую
бумагу.

(Водка тминная красная.
Взять пол-фунта тиину, четверть

фунта кишнецу, двенадцать эолошни-
ковЪ анису, и полтора ведра вина, и
гнать черезЪ кубЪ сквозь с рую бумагу.

Сосновая водка.

Набрать иолодыхЪ сосновыхЪ ши-
ше кЪ, положишь ъЪ кубЪ, налить ви-
номЪ и заиазавЪ дать стоять трои
сутки; пошоиЪ перегнать и подсла-
стить сыроаомЪ.

персиковая водка.
На ведро вина положишь два фун-

та толчен ыхЪ персиковЪ, поставить на
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печь на трое сутокЪ, а потомЪ пере-
двоить. Посл того нарвать двои при-
горшни березоваго листу, также листу
черной смородины и черемушнаго и
одну горсть мяты*, все сіе положить
вЪ водку на одинЪ день, а потомЪ
слить и подсластивЪ употреблять.

Ляп: Бозми два фунта персико-
выхЪ лдерЪ или горькаго миндалю,
истолки оныя вЪ иготи, и положа вЪ
глиняной горшокЪ налей не много во-
дою, чтобы было не очень густо, но
такЪ какЪ кисель; накрывЪ сііе крыш-
кою замажь т стомЪ, поставь вЪ печь
вЪ средней жарЪ, и дай стоять двои
сутки \ потошЪ выложа изЪ него ядры
вЪкубЪ налей наоныя пол-ведра водки
и четверть фунта изюму, перегони
черезЪ кубЪ и подсласти изЪ двухЬ
ФунтовЪ сахару сыропомЪ.

Яіол&тнал водка.

Возми два фунта анису и фунтЪ
полыни, налей на то ведро простаго
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вина, настаивай дв нед ли, и посл
перегони.

Шля: На двадцать восемь фун-
гоовЪ двоеяаго вина возии три четвер-
ти фунта полынныхЪ верхушекЪ и
горсть соли, дай постоять нед лю, и
пошонЪ прибавя туда три фунта меду
перегони.

&лп: Возми фунтЪ анису и пол-
фунта м лко искрошенной полыни,
налей на оное ведро простаго вина в
перегони надлежащимЪ образомЪ.

водка»
Воэии одинЪ фунтЪ тмину, две-

надцать золотниковЪ анису» двенад-
цать золотниковЪ сухой лимонной кор-
ки, двенадцать золотниковЪ фенхелю,
и девять золотниковЪ фіалковаго корня.
Все сіе истолокши вм ст налить тре-
мя штофами передвоеннаго вина или
спирта, и дать мокнуть сутки. На
другой день прибавить туда два штофа
ключевой воды, и гнать чрезЪ кубикЬ
до т хЪ порЪ, какЪ водка начнетЪ идти
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б ла и не остра вкусомЪ; посл чего
подсласти сыропомЪ изЪ двухЪ фун-
гоовЪ сахару и перепусти сквозь с рую
бумагу.

Зіли: Истолокши крупно три фун-
та анису настаивать трои сутки вЪ
пяти штофахЪ хорошаго отЪемнаго
вина, и посл прибавя еще семь шгао-
фовЪ вина передвоить.

Зіли: Возми двадцать восемь фун-
товЪ хорошаго отЪемнаго вина*, три
фунта крупно истолченваго анису,
шесть золотниковЪ фіалковаго корня и
горсть соли *, настаивай все сіе двои
сутки, и потомЪ перегони.

&лн: Возми фунтЪ анису, ведро
вина; перегоня по тихоньку; а для под-
цв ту истолки сЪ горсть анису и по-
ложи подЪ трубочку вЪплатк , чтобы
водка шла сквозь его. Естьли же кто
желаетЪ им ть сію водку зеленую, то
взять березовыхЪ листовЪ, высушить,
истолочь сЪ горсть, и положить Л
платокЪ подЪ трубку.

Ллп- Возни фунтЪ анису, две-
надцать золотниковЪ тмину, девять
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золошниковЪ фіалковаго корня и десять
сЪ половиною золотниковЪ сухой ли-
монной корки; искроша и истолокши
все вм ст налей шестью ттофаии
хорошаго отЪемнаго вина и перегони.

і8.

Зорнал водка.
Шлей четыре фунта зори хоро-

ши мЪ двойньшЪ спиртомЪ, дай стоять
семь сутокЪ, пошоиЪ влей вЪ четвер-
ти ыя штофы и подсласти сыропомЪ.

ЗЗодка Малороссійскал запеканка.

Водку простую сперва передвоить
сЪ лимонною коркою, и налить оной вЪ
бутыль четыре штофа; потоиЪвзять
двенадцать золотниковЪ корицы, че-
тыре золотника гвоздики, пять золот-
никовЪ бадьяну, пять золотниковЪ кар-
дамону, одикЬ золоти икЪ иушкатнаго
цв шу и два мушкатныхЪ ор шка; все
сіе истолочь и положить вЪ ту же бу-
тыль, которую обмазать т стоиЪ
толщиною вЪ три пальца, и ставить



вЪ вольной духЪ вЪ печь на четыре ночи;
по утрамЪ же вынимать и болтать;
посл четырехЪ сутокЪ слить и под-
сластить сыропоиЪ; полагая сахару на
штофЪ по фунту.

Лли: Возми три золотника ко-
рицы, пять золотниковЪ гвоздики,
одинЪ золошникЪ кардамону, столько
же перцу; по три золотника инбирю,
помсранцовой очищенной корки, бадь-
яну, анису, кишнецу, цишвару, ма-
сшики, фіалковаго корня; по одному
золотнику роснаго ладану и тмину;
три золотника розмарину, одинЪ зо-
лотникЪ дикаго перцу, три золотника
мушкатнаго цв та, одинЪ золотникЪ
горчицы, одинЪ золотникЪ укропнаго
с ия, шесть золотниковЪ стираксы,
да всякаго хл ба по двенадцати зеренЪ.
Весь сей наборЪ положить Ъ большую
бутыль, и взлить на оной ведро ани-
сной водки; пошомЪ обмазать и обле-
пишь всю бутыль вокругЪ хл бньіиЪ
ш сгаоиЪ толсто, и закупоришь кр п-
ко; только чтобы бутыль была не
полна*, поставить вЬ печь лосл того

Б
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какЪ вынутся хл бы; и сіе продолжать
двенадцать дней сЪ ряду. При тояЪ
осматривать всякой разЪ, не будетЪ
ли на т ст трещинЪ, и замазывать
оныл буде они окажутся. По проше-
ствии двенадцати дней оную водку
слить и сохранять для употреблении

ао.

Рябиновая водка.

Набрать рябины, и насыпавЪ бочку
налить виномЪ; потоиЪ заквасить
дрожжами и дашь стоять дв нед ли
и перегнать два раза.

Зілн: Когда созр етЬ рябина, то-
гда набрать оной ягодЪ, очистить и
оборвать ягоды отЪ стебля, перето-
лочь вЪ ступахЬ, покласть вЪ кадки,
чтобы было накладено до половины
оныхЪ*, налить горячею водою-, уку-
тать кадки и увязать по плотн е,
чтобы духЪ не выходилЪ, и держать
такимЪ образомЪ двенадцать сутокЪ;
а какЪ рябина закиснетЪ, и верхЪ вЪ
кадк покроется гущею такЪ какЪ у
винной браги, тогда брать изЪ кадки
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совс мЪ и сЪ гущею, перегонять черезЪ
казанЪ или кубЪ какЪ брагу, и вЪ че-
твертой лерегонЪ будетЪ весьиа хо-
рошая водка.

ат.
Малиновая водка.

Бозии два фунта малины, и во-
семь золотник о вЬ м лко искрошеннаго
фіалковаго корня; наливЪ на сіе ведро
двои наго вина настоять оное чрезЪ ше-
стеро сутокЪ, пошомЪ выливЪ вЪ ку-
бикЪ перегонять по обыкновенно.

Уілн: На ведро вина полагать сы-
рой малины фунтЪ, настаивать двои
сутки, перегнать и подсластить на-
длежащи мЪ образомЪ.

22.
Шпшневая водка.

Когда вишневия деревья начнушЪ
распускаться, и столько будутЪ еще
лучечки листовЪ; тогда набрать оныхЪ
пучковЪ, насыпать вЪ бутыль, и на-
лить водкою-, отЪ чего водка получитЪ
вкусЪ вишневой, а цв тоиЪ будетЪ
зеленая.

Б 2



28 Водка.

23-
{Мятная водка-

Бозми самаго хорошего просшаго
вина два ведра, фуншЪ мяты, две-
надцать золотниковЪ полыни, двенад-
цать зологпниковЪ анису, восеиь золо-
тниковЪ розмарину, пять золотниковЪ
гвоздики, пять золотниковЪ корицы,
пять золотниковЪ кардамону, двенад-
цать золотниковЪ шалфею; положи все
іпо вЪ бутыль и замазавЪ поставь на
трои сутки вЪ теплое мвсто, потомЪ
перепусти сквозь с рую бумагу.

Зіяп: На двадцать восемь фун-
піовЪ хорошаго отЪемнаго вина возми
два фунта мяты, горсть соли и три
фунта меду, и давши трои сутки
постоять перегоняй.

Уіли: Возми хорошаго простаго
вина ведро, пол-фунта мяты, шесть
золотниковЪ полыни, четыре золотника
розмарину, три золотника гвоздики,
три золотника кардамону, и шесть
золотниковЪ шалфею, и наливши на
нихЪ вышепоказанную м ру вина вЪ.
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кубЪ замазавЪ дай стоять сЬ т ми
спеці'ями трои сутки вЪ теплоиЪ и -
ст или на солнц ; потомЪ перегони,
и подсласти сыропомЪ.

24.
Шалфейнал еодка.

Возми ведро простаго вина, пол-
фунта шалфею, двенадцать золотни-
ковЪ кишнеду, шесть золотниковЪ укро-
пу , четырнадцать золотниковЪ шипов-
никова или розоваго цв ту; положа вс
сіи спеціи вЪ кубЪ налить на оныя вино
и замазавЪ дашь стоять двои сушки,
пошомЪ перегнать и подсластить.

Зілн: Воз и и фунтЪ шалфею, че-
тверть фунта кишнецу, двенадцать
золотниковЪ укропу, вина два ведра;
вс сіи травы положа вЪ вино перегнать
по тихоньку и подсластить.

35-
Лавенделсвая водка.

Возми двадцать четыре золотника
лавенделева цв ту, шесть золотниковЪ
корицьі и столько же гвоздики *, наборЪ
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сей истолочь и налить на него двоена го
вина десять штофовЪ, настаивать не-
д лю; потомЪ положить лоиоть хл ба
обмазанной медомЪ, и гнать весьма
тихо.

26.

Мблотал водка.

Всыпать ъЪ бочку св жихЪ яблокЪ,
налить простымЪ виномЪ, и какЪ по-
стои тЪ полгода, то сц дя сЪ яблокЪ
жижу влить вЪ когаелЪ и подсластить
какЪ надобно сладко; потомЪ дашь раза
гари вскип ть, наблюдая при шомЪ ту
осторожность) чтобы вино не вспых-
нуло; посл дать вЪ котл на погреб
устояться; когда медЪ осядетЪ надно,
то его слить, и на шесть ведерЪ сего
слитаго вина прибавя полтора ведра
воды гнать черезЪ кубикЪ, потом'Ь
пропустить сквозь с рую бумагу.

ЯІІнповнпковая водка.

Взваренаго вЪ меду шиповникова
цв ту настаивать двойныыЬ спиртомЪ
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нед ли дв , отЪ чего водка будетЪ
сладкая и желтаго цв та.

28.
Уравяал водка.

Возии маерану, шалфею, корицы,
гвоздики, мушкатныхЪ ор шковЪ по
четыре золотника, сахару четыре фун-
та, хорошаго просшаго вина пол-ведра;
дашь сушки шрои постоять, а погаомЪ
перегонять.

Уілн: Возии маерану, шалфею,
иссопу и душицы по дв горсти, анге-
лику пять золотниковЪ, анису горсть;
хиоарисныхЪ стружекЪ, базилику и
можжевеловыхЪ ягодЪ по дв горсти,
мятныхЪ с мянЪ и нем цкой мяшы по
горсти, изюму фунтЪ, померанцовой
корки четверть фунта, розмарину
горсть \ налей на сіе ведро двойнаго вина,
и давши постоять нед лю перегони.

&ілн: Возми сосновыхЪ іпишекЪ,
золототысячнику, донной травы, ли-
сту черной смородины, зори, полыни,
бедренцу, немецкой мяты, розмарину,
и малиннаго корня до равному количе-
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стъу\ наклади іп мЪ полной кубикЪ»
налей двойнымЪ виномЪ, дай сутки
трои постоять, и потоиЪ перегони.

3%лп: Возии иаерану, шалфея,
иссопу, тмину по тридцати шести
золотниковЪ; корицы, гвоздики, муш-
катныхЪ ор шковЪ, мушкатнаго цв ту,
кардамону и стираксы по пяти золо-
тниковЪ *, розмарину и лимонной корки
ло четверти фунта \ мастики пятнад-
цать золотниковЪ, и горсть можжеве-
ловыхЪ яюдЬ; на весь сей наборЪ налей
полтора ведра водки и настаивай ше-
стеро сутокЪ*, потомЪ положи туда
два фунта изюму и обмазанной ме-
домЪ ломоть хл ба, и перегоняй весь-
ма тихо*

зо.

Зіодка пз5 разнеіхб корежевв.

Возми десять золотниковЪ кори-
ц ы ; гвоздики, мушкагпныхЪ ор ховЪ,
мушкатнаго цв ту, фгалковаго корня,
калгану, мастики и стираксы по пяти
золотниковЪ; налей на сей наборЪ де-
сять штофовЪ водки, и положа два
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фунта шолченаго изюму настаивай
шестеро сутокЪ, и гони весьма тихо;
мастику же должно класть вЪ то вре-
мя, когда будешь гнать.

Уілп: Возми мушкатнаго цв ту,
мушкатныхЪ ор шковЪ, гвоздики, кар-
дамону и стираксы по воем и золотни-
ковЪ; корицы и цомеранцовой корки по
двенадцати золотниковЪ ; мастики че-
тверть фунта; весь сей наборЪ исто-
лочь и наливЪ сЪ четвертью ведро двои*
наго вина дать стоять шестеро сугпокЪ;
потомЪ положить вЬ кубикЪ ломоть
х л ба обмазанной медомЪ, и гнать
весьма тихо.

Ляп: Возми піоннаго корня, иру,
солодковаго корня, калгану, ревеню,
корицы, гвоздики, кардамону, инбирю
по двенадцати золотниковЪ; розмари-
ну тридцать золотниковЪ, бадьяну
двенадцать зологаниковЪ, стручковаго
перлу четыре золотника, шалфею во-
семь золотниковЪ, маерану четыре зо-
лотника, мушкатныхЪ ор шковЪ восемь
золотниковЪ; петрушки, н мецкаго
тмину, ангелику, померанцовой корки,
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розоваго цв шу по двенадцати золош-
никовЪ *, всему сему набору дай настоять-
ся вЬ двоеноиЪ вин шестеро сушокЪ,
и пошоиЪ перегони весьма тихо.

Зборнал водка.
Возив двенадцать золошниковЪ ко-

рицы, столько же к ар да иону, пять эо-
лошниковЪ гвоздики, двенадцать золо-
шниковЪ мушкатныхЪ ор ховЪ, столько
же мастики, восемь золотниковЪ сти-
раксы, двадцать восемь золошниковЪ
лимонной корки, восемь золошниковЪ
анису; все сіе положа вЪ кубикЪ налить
ведроиЪ двойнаго вина и замазавши
держать четверо сутокЪ вЪ тепло мЪ
и ст , а потомЪ перегнать надлежа-
щимЪ образомЪ.

3*.
ЗСріпнтслбнал водка»

Возни десять золошниковЪ корицы,
одинЪ золошникЪ кардамону, четыре
золотника гвоздики, десять золотни-
ковЪ мушкатныхЪ ор тковЪ, и столько
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же мастики, четырнадцать золотни-
ковЪ лимонной корки, восемь золотни-
ковЪ анису, пятнадцать золотниковЪ
стираксы в два золотника канцеллр-
наго с ия *, вс сіи спеціи истолочь, по-
ложить вЪ бутыль« налить на нихЪ
ведро хорошей двойной водки, и дать
стоять вЪ тепломЪ и сш двенадцать
сушокЪ.

&лп: Воз ми по пяти золошниковЪ
корицы, мушкатныхЪ ор шковЪ, иуш-
катнаго цв ту, бадьяну и кардамону ;
четыре золотника піоннаго корня; по
пяти золошниковЪ кишнецу, розмари-
ну, фіалки, анису, тмину, базилику,
маерану, шалфею и мяты; пол-фунта
лимонной корки. Вс сГи коренья исто-
лочь кром шравЪ и лимонной корки,
положишь на ведро двойной водки,
влить вЪ бутыль, и дать стоять две-
надцать сутокЪ вЪ тепломЪ и ст .

Лян: Возни корицы, муткашнаго
цв ту и мушкатныхЪ ор тковЪ по че-
тверти фунта; десять золотниковЪ
гвоздики, четверть фунта кишнецу,
двадцать одинЪ золотникЪ калгану и



3 6

столько же розоваго цв ту, четверть
фунта стираксы и столько же масти-
ки, пригоршни розмарину, пучекЪ шал-
фею, четыре корешка фіалки. Все сіе
истолочь, налить ведромЪ двойнаго
вина и поставить на печь или ъЪ теп-
лую баню на трои сутки; потомЪ пе-
редвоить очень тихо; по перегонк по-
ложить вЪ оную водку четверть фун-
та солодковаго корня, дать стоять
трои сутки и потихоньку слить; по-
томЪ под сластя сыропомЪ пропустить
сквозь с рую бумагу*

Желудогнал водка.
Возми по четверти фунта кишне-

цу и инбирю, двенадцать золотниковЪ
гвоздики, шесть золотниковЪмушкат*
ныхЪ ор ховЪ; истолочь м лко и поло-
жить вЪ четыре штофа хорошаго отЪ-
емнаго вина, прибавя туда по полтора
золотника шафрану и бобровой струи;
дать стоять тестеры сутки, и пере-
двод подсластить*
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зз-
ЗМиндсивнал водка.

Воз ми шесть бутылокЪ француз-
ской водки, пол-фунта миндальнмхЪ
и четверть фунта абрикосовыхЪ ядерЪ,
которыя очистя истолки и положи вЪ
водку, прибавя туда золотникЪ нало-
манной корицы, горсть кишнецу, два
фунта сахару, и закупоря настаивай
нед лк , потомЪ взвари бутылку воды,
и простудя см шай сЬ сею настоянною
водкою, пропусти сію сквозь суконку
и разлей по бутылкамЪ.

34-
Желтая водка.

На ведро двоенаго вина взять по
двенадцати золотниковЪ розмарину,
калгану, мастики, корицы, мушкат-
иыхЪ ор ховЪ и роснаго ладану; шесть
золотниковЪ анису, пять золотниковЪ
шафрану, фунтЪ чистаго терпентину;
все сіе истолочь и положить вЪ кубЪ,
кром мастаки и шафрану; шафрану же
положить только половину ^ а масшику
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завязавши вЪ ветошку опустить вЪ
кубЬ нанитк , и дать стоять вЪтеп-
ломЪ н ст пять дней; потомЪ гнать
потихоньку; другую же половину ша-
франа положить на воронку, когда пой-

изЪ куба водка.

3 5 .

ІГолубая водка.
Настой вЪхл бнонЬ вин тиміана,

мяты, мелиссы, чернаго тмина, ли-
монной корки, Лаврова го листа и синяго
вибернельнаго корня; и перегоняй че-
резЪ кубЪ, то и пойдетЪ водка цв тоиЪ
голубая.

3<*.
ЗЗодкп подкрашпватб.

Спняя и Голубая. Настоять вЪ
водк васильковЪ или черной пиипинели.

Желтая. Настоять сЪ шафраномЪ,
или сЪ куркумою, или сЪ желтымЪ сан-
даломЪ.

Желтая* Настаивать сЪ мелис-
сою , или мятою, или вероникою, или
петрушечными листьями, или селдерей-
ною зеленью, или хреновыми листьями.
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УСраснал, Настаивать сЪ санда-
ломЪ или сушеною черникою.

фіолетовал. Настаивать сЪ под-
солнечными с иянаии.

УІоліеранцовая. Настаивать суше-
ною, или и того лучше св жею померан-
цовою коркою.

37*
тобЗ не было еб водкі пртори.
Назначенное для водки вино надле-

житЪ первой. разЪ перегнать, положа
вЪ него половинную часть противу
вина воды; гнать ее вЪ обыкновенномЪ
кубик , наблюдая при томЪ, чтобы
воды ъЪ водку не попало \ кЪ чему наи-
в рн йшій способЪ есть тотЪ, чтобы
не бол е водки выгонять, какЪ поло-
винное число противЪ положеннаго вЪ
кубикЪ хорошаго вина. ПотомЪ вы-
гнанную изЪ вина двойную водку на-
сгаоявЪ душистыми спеціями, какія
кому угодны, перегонять такимЪ же
образомЪ \ то есть: положа вЪ водку рав-
ную м ру противЪ ее воды, наблюдая при
томЪ ту же самую предосторожность*
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Н А Л И В К И .

г.

О домашнпхВ палнвкахб вообще,

Лгоды лучше всего наливать не про-
стыиЪ виноиЪ, но водкою*, да и вод-
кою не простою, а двоеною сЪ ягодами
тогожЪ самаго сорта. То есть: напол-
нить напередЪ т ми ягодами третью
часть кубика, и налить простымЬ
х л бнымЪ виномЪ; двоить обыкновен-
нымЪ образомЪ водку, а потомЪ вЪ сію
водку полагать третью часть отвар-
ной чистой воды и т иЪ уже наливать
на ягоды. Для самаго помлнутаго двое-
нія употреблять также ягоды св жіл
а не сухія. То же судно, вЪ которое
наливаться будетЪ наливка, насыпать
всегда ягодами такЪ, чтобЪ оное ими
немного только было неполно. И какЪ
водка отЪ сего еще прежде каливанід
приметЪ вЪ себя запахЪ т хЪ ягодЪ,
то натурально и вЪ наливк не можно
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уже будетЪ никакЪ слышать обыкно-
венная ея хл бнаго запаха и вкуса.

2.
(Водка для наливокВ.

Взять хлбнаго вина безЪ пригори
одно ведро, дождевой или колодезной
воды столько же, и полтора фунта
виннаго камня. Все сіе перем шавши
ви ст перегнать черезЪ кубЬ такЪ,
чтобы вышло полведра. Сею водкою
наливай что хочешь.

3*
ЗСраснал смородиновка.

Возми смородины сколько потре-
бно, насыпь ее вЪ муравленой горшокЪ
или вЪ большую муравленую банку,
налей ординарнымЪ виномЪ по лроиз-
волешю, и завязавЪ бумагою доставь
вЪ печь вЪ вольной духЪ*, на верхЪ же
завязанной бумаги натычь булавкою
несколько дырочекЪ, и дай оному вЪ
печи стоять четырнадцать часовЪ; а
посл сливЪ оное чисто подсласти са-
харомЪ, сколько онаго будетЪ потребно.
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Лли: Возии фуншЪ м лкаго саха-
р у , два фунта смородины; положи вЪ
бутыль, и поставь на солнце на нед -
лк>; потомЪ слей вЪ чистыя бутылки
и закупоря поставь вЪ песокЪ.

$ілп: Возми смородины обобран-
ной десять десять фунтовЪ, и тол-
ченаго сахару восемь фунтовЪ; все сіе
перем шавши прибавь кЪ шоиу пол-
фунта св жаго розоваго цв ш у ; всыпь
вЪ бутыль, и налей на все означенное
десять бутылокЪ р чной воды и штофЪ
французской водки; закупоря слабо и
завязавши ветошкою поставь на солнце.
Когда ягоды поб л ютЪ, тогда пере-
неси бутыль .зЪ холодное м сто и за-
рой на пол-часа вЪ песокЪ; а какЪ от-
стоится на чисто, разлей по бутыл-
камЪ, которыя закупоря и засмоля
поставь также вЪ песокЪ. Оставтхя же
лгоды пережавши проц д и , и когда ош-
сядетЪ, то разлей также побушылкаиЪ.

$іля: СобравЪ сЪ в точекЬ красной
смородины сорокЬ фунтовЪ положи вЪ
боченокЪ, которой бы былЪ сЪ жел з-
ными обручами*, положи туда десять
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фуншовЪ и лкаго сахару; елей сорокЪ
бутылокЪ воды и два штофа француз*
ской водки. Все оное закупоря кр пко
поставь на погребЪ; черезЪ шесть м -
сяцовЪ разлей по бутылкамЪ, кото-
рыя закупорь и засмоли. ЧерезЪ ни-
сколько дней можно будетЪ сей напи~
токЪ употреблять; но чемЪ дол е онЪ
сшоитЪ, т мЪ лучше.

&лп: НасыпавЪ полЪ-бутыли смо-
родины налей на нее вина столько,
чтобы ягоды были онымЪ покрыты, и
завязавЪ оную поставь на солнце на
дв нед ли^ потомЪ сливши сЪ ягодЪ,
взвари сЪ сахаромЪ, коего положи по
произволенію.

4-
верная смородиновка.

Черную сиородину, по причин*
острой ея кислоты надлежитЪ нали-
вать одною французскою водкою.

5-
СВиріневка.

Бозми св жихЪ вишенЪ-, истолки
оныя вЪ сшуп шакЪ, чтобы вс косточки
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вЪ нихЪ были перебиты:, потомЪ по-
ложи оныя вЪ боченокЪ, налей орди-
нарнымЪ самымЪ лучшимЪ виномЪ, и
закупоря поставь вЪ теплое м сто и
дай стоять ц лую нед лю. ПотомЪ
сц дивЪ сЪ гущи подсласти взваренымЪ
сахаромЪ по произволетю, и разлей вЪ
бутылки, кои закупоря кр пко поставь
на погребЬ вЪ песокЪ.

ЛИлп: Бозми четыре штофа виш>
неваго морсу; вари его на жару, чтобы
вскип лЪ раза четыре, снимая сЪ него
прил жно всю п ну •, положи два фунта
сахару, и дай вскип ть сЪ сахаромЪ
еще два раза; потомЪ налей вЪ тотЪ
подвареной морсЪ штофЪ персиковой
водки подслащенной сахаромЪ, и еще
дай вскип ть два раза; посл того
остудя вылей вЪ горшокЪ, которой
закрывЪ и замазавЪ поставь часа на
четыре вЪ печь вЪ вольной духЪ.

&лн: В о эми самыхЪ сп лыхЪ ви-
шенЪ; вычисти вЪ изЪ нихЪ косточки
положи т ло вЪ чистую в тошку, и вЪ
станк выдави весь сокЪ; налей вЪ бу-
тыль столько морсу, сколько фрак-
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иузской водки, а косточки истолокши
положи туда же; потомЪ положи на
всякой шшофЪ по золотнику толченой
корицы; дай стоять шесть нед ль и
всякой день болтай, апосл слей; изЪ
іущи же выжавЪ сокЪ подвари сЪ саха-
ромЪ по произволенію, и т мЪ подсласти.

&лп: Возми сп лыхЪ вишенЪ;
всыпь оныя вЪ бочку или боченокЪ,
только не очень полно; налей оныя хо-
рошимЪ виномЪ, и дай стоять м сяцЪ
или дол е; посл чего разлить по бу-
шылкамЪ и держать на погребу вЪ песк .

Уілп: Возми самыхЪ сп лыхЪ ви-
шенЪ; ощипли оныя сЪ хвостиковЪ вЪ
чистую наполненную ключевою водою
чашку; посл того сц ди воду сЪ ви-
шенЪ на чисто; потомЪ положи вишни
вЪ деревянную нарочно для гаого сд -
данную ступу, и растолки ихЪ, или
раздави шакЪ, чтобЪ косточки и ядра
раздробились. ПотомЪ возми м шечикЪ
изЪ чистаго полотна, опусти оной во
втулку бочки; складывай вЪ оной виш-
ни ложкою а не руками; завяжи м ше-
чикЪ кр ако; налей молодымЪ вино-
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градньшЬ виномЪ, которое сЪвишняии
начнешЪ бродить, не смотря на то
что хотя бы уже само собою и пере-
бродило. Когда броженіе кончится, то
возми шесть золотниковЪ гвоздики,
тесть золотниковЪ корицы; по три
золотника калгану, иушкашнаго цв ту
и кардамону; все сіе истолокши вн -
сш и положа вЪ и шечикЪ опусти вЬ
вино на снурк и заткну вЪ бочку дай
полежать вЪ вин н сколько нед ль;
посл чего разлей по бушылкаиЪ.

ЛАНІ Истолки вишни вв спг сЪ
косточками; пошопЪ вынувЪ изЪ бочки
дно всыпь оныя вЪ бочку, чшобЪ оная
толчеными вишнями наполнилась поч-
ти вся; посл насяіружя серебарин-
ныхЪ или шиповниковыхЪ прутьевЪ,
и помочнвЪ оныя стружки двои сушки
вЪ св жей вод , всыпь оныхЪ н сколько
на вишни передЪ гвоздь» чтобЪ вишни
не могли проходишь сквозь трубку;
потомЪ вставя вЪ бочку дно и наш-
павЪ на вишни подЪ втулку т хЬ де
стружекЪ сЪ полную горсть наполни
бочку виноградныиЪ виномЪ, положа
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вЪ оное сахару, гвоздики и корицы по
произволенію, и посл втулку зако-
лоти кр пко. Попрошествіи дней де-
сяти можно ту бочку почать, наблю-
дая при шоиЪ шо, что сколько будетЪ
сд жено, столько же наполнять вино-
граднымЪ виноиЪ. Ежели будетЪ по-
ступаемо такииЪ образомЪ, и вишневка
будетЪ содержана всегда вЪ чистот ,
то оная черезЪ ц лой годЪ не испор-
тится.

Лян: Возни сп лыхЪ вишенЪ слад-
кихЪ и кислыхЪ по ровну; высушивЬ
оныя вЪ печя шакЪ, чгообЪ не пересохли,
истолки вЬ иготи гораздо м лко; при-
м шай вЪ оныя смотря по количеству
вишенЪ толченой гвоздики, корицы и
мушкатнаго цв ту. ПотомЪ изЪ того
состава сд лай шарики величиною сЪ
куриное яйцо; положа оные на доску
поставь вЪ хл бенную печь, гд высу-
шивЪ оные положи кЪ и сту. Когда
же будетЪ потребно сд лать вишневку,
шо разбей оныя шарики м лко и налей
на оныя сладкаго вина.
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6.
^Рябиновка.

Налить на рябину три четвер-
ти французской водки и четверть
сладкаго вина, и дать настояться на
солнц .

«^/Й • Набить полонЪ боченокЪ ря-
бины, и разогр вЪ патоки влить вЪ бо-
ченокЪ теплую, и дать стоять три
м сяда; посл того разлить по бу-
тылка мЪ.

Ляп: Дождавшись, какЪ на дерев*
рябина выдержитЪ морозЪ или покрай-
ней м р два, то набравЪ оной насы-
пать боченокЪ, величиною вЪ анкерЪ,
полонЪ, однако не утрясая, а насыпая
просто; потонЪ разогр ть патоку,
чтобЪ сд лалась жидка и не весьма го-
ряча, и лить вЪ боченокЪ столько,
сколько войдетЪ по самую втулку, и
закупоривЪ пробкою поставить вЪ та-
кое м сто, гд бы не слишкомЪ было
тепло, однако и не холодно. учинивЪ
сіе надобно им гаь за нимЪ смотр ше;
ибо какЪ скоро ягоды см шаютЪ свой
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сокЪ сЪ патокою, и станетЪ усили-
ваться кислота, тогда около втулки
начнетЪ шип ть и будутЪ проскаки-
вать пузырики. Сіе время надобно при-
мечать; и для саиаго того пробку не
надобно заколачивать кр пко, а только
заложить ею скважину боченка. Но
чтобЪ не выбило ее духонЪ отЪ ки-
слоты, то надобно привязать ее кЪ
боченку поперегЪ веревкою. ВЪ выше-
помянутое же время откупоривЪ бе-
режно влить вЪ боченокЪ стаканЪ фран-
цузской водки, отЪ чего помянутое
шип ніе тотчасЪ уймется. Тогда по-
катавЪ немного боченокЪ, чтобЪ ягоды
лучше см шалися сЪ медомЪ и сокоиЪ
ихЪ, и закуаоривЪ также не кр пко
пробкою, поставить на м сто, и так-
же прим чать по прежнему, и какЪ
скоро зашипитЬ вЪ боченк оплгаь, то
повторить то же самое, то есть унять
стаканомЪ французской водки, и олятв
закупоривЪ по прежнему поставить, и
повторять помянутое вливаніе водки
вслкои разЪ, какЪ скоро вновь окажется
пшп ніе. Сіе воспосл дуетЪ не бол е

В
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чешырехЪ или пяши разЪ; и во вс сія
разы надлежшпЪ лить водку, которая
у н щаешся вся, не смотря на то что бо-
ченокЪ сЪначала казался полонЪ; ибо яго-
ды и иедЪ даютЪ ей всегда ю сто. На-
конецЪ рябиновка сія бунтовать пере*
станетЪ ; и тогда закупоривЪ ее кр пко
поставить вЪ подполЪ или винной по-
требЪ, и не разливать доіюня и сяда.
ВЪ сіе время, какЪ сд лаются жаркіе
дни, то боченокЪ сей н стахЪ вЪ двухЪ,
а особливо по концамЪ скрутить хоро-
шею веревкою, а пробку прикр пить
наикр пчайше черезЪ боченокЪ прово-
локою , и поставить на солнце Наливка
сія не .усп етЪ вЪ неиЪ ошЪ солнца на-
гр ться, какЪ весь боченокЪ начнетЬ
самЪ собою туда и сюда кататься; и
тогда надлежитЪ его остудить во льду
вЬ ледник , и дашь стоять тамЪ всю
ночь до половины другаго дня; а по-
таонЪ выставить опять на солнце; и
хакЪ по прежнему согр ется, то опять
остудить и сд лашь также. Посл сего
надобно уже сливать вЪ большія бу-
тили , для того что иного отляжется
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лагера. Когда же вЪ бутыляхЪ наливка
ошсшоишся и будетЪ чиста, тогда
разливать уже бережно вЪ м лкіе бу-
шылки, и закупоривая оиыя кр пче за-
ливать смолою. Тогда наливка сія чемЪ
дол е будетЪ стоять вЪ сихЪ бутыл-
кахЪ, ш мЪ будешЪ чище и лучше
вкусоиЪ.

ЧшожЪ касается до оставшегося вЪ
большихЪ бушыляхЪ лагера, то оной
можно вылить опять ъЪ боченокЪ на
т же ягоды, а потоиЪ налить шотЪ
боченокЪ кр пкимЪ иедоиЪ, и дать
постоять м сяца четыре*, изЪ того вы-
детЪ также очень не дурная наливка.

7*
ЦСостяннгнал палнвка

Набравши костяники, насыпать
полной боченокЪ, налить хорошимЪ
виномЪ или водкою, и закуаоривЪ дать
стоять нед ли дв или гари^ потоиЪ
слить, подсыропишь медоиЪ или саха-
ромЪ, и пропустить сквозь суконной
нішокЪ.

В а
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8.

ЗСртжовнпковка.

Ыасыпашь полную бутыль сп ла-
го крыжовника, и налить француз-
ской водки сколько взойдетЪ; дать
стоять на солнц довольное время,
чтобы настоялась; а потомЪ слишь
оную, и на т же ягоды наливЪ кр п-
кимЪ португалькимЪ виномЪ дать опяшь
настояться; погаоиЪ слить, и см тавЪ
сЪ перьвою настойкою подварить вЪ
кошл сЪ сахаромЪ, полагая на каждую
бутылку толченаго сахару по полу-
фунту, в не давать вскип ть больше
пяти разЬ, снимая прил жно накип в-
шую п н у ; посл чего остудя разлить
по бушылкамЪ и сохранять ьЪ песк .

Шалнновка,

Накласть св жей малины вЪ мура-
вленой кувшинЪ, у кошораго бы горло
было не широко, по самое горло; за-
купоря и засмоля вырыть вЬ земл яму
глубиною вЪ пять четвертей, и оной
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кувшинЪ поставя вЪ землю зарыть; а
на зиму си шашь на шомЪ м ст сгаогЪ
с на. ВЪ Маі же м сяц кувшинЪ изЬ
земли вынуть, и вино бережно слить
вЪ бутылки І но стараться д лать сіе
вЪ такомЪ м ст гд бы не было солнца.

: Возми сп лой малины; пе-
ребравЪ оную на чисто положи вЪ бо-
ченокЪ такЪ, чтобы оной былЪ полонЪ;
налей хорошимЪ виномЪ или француз-
скою водкою, и зашкнувЪ оставь на-
стаиваться восемь дней*, посл опусти
туда небольшое количество толченой
корицы и гвоздики*, наконецЪ сливши
бережно разлей по бушылкамЪ, заку-
пори и засмоли.

: Протри сп лую малину сквозь
полотенцо, или сквозь сито; морсу сему
дай отстояться; и отстоявшееся чи-
сто слей вЪ бутылки, и положи вЪ
оныя по н скольку кусочковЪ сахару.
Сіи бутылки затыкать пробками не
должно, но свертывать изЪ бумаги
остроконечный трубочки и вставли-
вать вЪ горлы вм сто пробокЪ. Поел*



Нсинвкн.

того поставь ихЪ дней на пять или на
шесть на солнде. Естьли же н тЪ сол-
нечнаго сіянія, а случится пасмурная
погода, то поставь ихЪ вЪ н кошороиЪ
отдалеши отЪ огня; но тутЪ сокЪ мо-
жетЪ очень легко испортить ел. ВЬ
теченіе сихЪ шести дней должно сокЬ
сей ежедневно проц живать сквозь ча-
стое сито, и всякой разЪ прибавлять
кусочка по два сахару. Посл чего со-
ставить сш бутылки сЪ солнца вЪ хо-
лодноватое м сто, и чрезЪ каждыя два
дни проц живать сквозь сито до т хЪ
порЪ, покам стЬ оной совершенно бу-
детЪ чисгаЪ, и чтобЪ не окисЪ; кЪ чему
вреняни около трехЪ нед ль потребно ;
а тогда закупориваются бутылки на
кр пко пробками и сохраняются вЪ по-
гребу. Сахару же кладется, сколько
кому за благо-разеудится, или смотря
по тому, сладкой ли должно быть на-
л и в ^ , или не очень сладкой.

Ляп: Взять вЪ пять всдерЪ чи-
стой выпаренной боченокЪ; положить
вЪ него шри ведра сЪ половиною малины
и одно ведро білаго вина, изакупоривЪ
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дать столть; потомЪ когда пе слышно
будеяіЪ виннаго запаху сц дить ЕЪ дру-
гой боченокЪ; поставить на двои сут-
ки чгаобЪ отстоялось*, а какЪ отстоится,
то опять слить вЪ птретій боченокЪ.
ПотомЪ положить вЪ чистую кострюль-
ку два штофа от вареной воды и шесть
фунтовЪ сахару, дать кип ть, а п ну
снимать. Посл того взять три яич-
ные б лка, взбить какЪ можно кр пче,
положить вЪ кострюльку, дать кип ть
до ш хЪ порЪ , пока б локЪ сд лаешся
черенЪ; потомЪ проц дить сквозь сал-
фетку, вылить вЪ малиновку, и дать
стоять на льду дв нед ли не трогая
сЪ м ста*, и какЪ отстоится, разлить
вЪ бутылки, закупорить и засмолить*

Подобно сему наливать француз-
скою водкою^ но сЪ тою только раз-
носол ю, что на пягаи-ведерной боченокЪ
класть ягодЪ четыре ведра сЪ полови-
ною; а вЪ прочемЪ поступать все по
вышепи санному.
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до.

ЗСлибппшншё.
Насыпать клубники вЪ бутыль

по плеча, или сколько кто за благо-
разсудшпЪ; а по сему разм ру, сколько
вЪ высоту ягоды вЪ бутыл займутЪ
ы ста, противЪ того налить три части
французской водки, а четвертую слад-
каго вина, дать настояться; потомЪ
разлить по бутылкамЪ, закупорить и
засмолить.

іх.

еремуховки.
Насыпать вЬ бутыль черемухи пе-

ресыпанной прежде сахаромЪ сколько
потребно; потомЪ трясти вЪ бутыл
ягоды до т хЪ порЪ, покам стЪ он
смякнутЪ, и наливЪ шесть штофовЪ
французской водки иштофЪ б лаговина,
дать настояться; потомЪ разлить по
бутылкамЪ, закупорить и засмолить.

12.
Можжевеловках

Возми на ведро вина фунтЪ св -
жихЪ можжевеловыхЪ ягодЪ, растолки
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м лко вЪ иготи, пололи вЪ полотняной
м шечикЪ и опусти оной вЪ вино; дай
ы шечку вис ть вЪ бочк дв нед ли
заткнувши втулку и не допускал туда
воздуха. ПотомЪ истолки немното ко-
рицы и гвоздики, завяжи ихЪ вЬ особ-
ливыя м шечки, іл опусти вЪ вино
чтобв вис л и , а на дно не упали; по-
сл того подсластить сыропомЪ и раз-
лить по бутылкамЪ.

НабравЪ ягодЪ насыпать боченокЪ*,
налить три доли хорошаго вина, а
четвертую воды, и закупори вЪ дать
стоять чеиЪ дол е т иЪ лучше; потомЪ
подсластя разлить по бутылкамЪ»

Тярновш-
Возми сп лыхЪ терновыхЪ ягодЪ,

растолки ихЪ м лко, поваляй вЪ шарики
и поклавЪ на чистую доску запеки вЬ
х л бной печи; посл чего храни сіи ша-
рики вЪ сухоиЪ м ст , чтобЪ не
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запл сн в ли. ПогаомЪ возии краснаго
винограду, ощипли начисто сЪ віточекЪ,
положи на сковороду и запеки. Осенью
вовремя собираніявинограда возии те-
рновыя шарики и запеченой виноградЪ,
положи ъЪ приготовленную бочку, на-
лей добрыиЪ молодымЪ виномЪ; зат-
кни ее и не допускай никакЪ воздуху
дот хЪ порЪ, покам стЪ начнетЪ бро-
дить. Тогда открой втулку, и дай
вину свободное броженіе. Когда же
вино перебродитЪ и отляжегаЪ, то вы-
пускай трижды вЪ день изЪ гвоздя, вЬ
каждой разЪ по шести бушылокЪ, и
вливай оное оплшь вЪ бочку во втулку*
Сіе должно продолжать нед ли дв ,
отЪ чего получишь отм нную тернов»
ку. Ежели угодно, шо можно приба-
вишь вкусу спущеніеиЪ вЪ бочку по
немногу корицы и гвоздики сЪ неболь-
шимЪ количество мЪ ясеневыхЪ стру-
жекЪ. Вино сіе не прежде должно на-
чинать, какЪ уже тогда, когда шер-
новникЪ отцв тетЪ.

Зілп: зр лыя терновыя ягоды вы-
сушиваются сперьва надоскахЪ или на
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р шеткахЪ вЪ печи такЪ, чшобЪ ихЬ
можно было вс истолочь*, ими напол-
няется м шечекЪ, которой вм сго сЪ
другимЪ небольтимЪ м шечкомЪ, на-
сыпа нныиЬ небольшимЪ количествомЪ
толченой гвоздики, корицы и двумя
или тремя разр занными лимонами
кладется вЪ боченокЪ сЪ обыкновен-
нымЪ винограднымЪ винонЪ; есть ли
надобно, то всыпается вЪ оной н ко-
шорое количество и толченаго сахару*
Посл тою дается бочк дв нед ли
стоять, м шая каждой день яну-
тыя м шечки чистою палочкою, ошЬ
чето вино получаетЪ красной колерЪ и
прілшной вкусЪ.

Яблоновой.

Яблоки для сей наливки надобно
употреблять не лучшіія, но падалицу
хотя не самую первую, а среднюю, и
при томЬ на половину со сладкихЪ и
на половину сЪ кислыхЪ яблокЪ. Всв
ихЪ разрьзывать напередЬ на четверо
и высушивать вЪ л шнее время на солнц ,
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а пошотЪ вЪ печи. Наливать ихЪ хоро-
ши мЪ отЪемнымЪ виномЪ, разогр вЪ
оное на передЪ вЪ котл , чтобы было
горячее. Боченки, вЪ которыхЪ будетЪ
наливаться сія наливка, скручивать
крячемЪ, равно какЪ и втулки какЪ
можно кр пче; а безЪ того они не вы-
держатЪ. Скрученыя же зарывать на
шесть нед ль вЪ землю, и тамЬ давать
повол бродить и настаиваться; посл
чего будетЪ сія наливка готова; и то-
гда разкрутя разлить ее по бутыл-
камЪ, засмолить и поставить вЪ песокЪ-

іб.

Абрикосовка*

Изр жь вЪ небольшая кусочки че-
тыре фунта абрикосовЪ, разбей косточ-
к и , и вынувЪ изЪ нихЪ ядры истолки
ихЪ, положи вЪ бутыль вм ст сЪ абри-
косами и налей водкою, прибавя туда
фунгаЪ сахару, немного корицы, семь
головокЪ гвоздики и не иного мушкат-
наго цв ша. Закупори бутыль кр пче;
дай стоять дв или три нед ли, не за-
бывая ее всякой день болтать; потомЪ
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разлей по бутылкамЪ и зарой вЪ пе-
сохЪ.

НабравЪ ягодЪ насыпать бочку;
налить три доли водки, а четвертую
долю воды, дать стоять дв нед л и ;
потомЪ слить вЪ другое судно, под-
сластить сыропомЪ и давши отсто-
яться разлить по бутылкамЪ.

Сд лай изЪ полу-фунта сахару
сыропЪ не очень густой -, положи вЪ него
фунтЪ розоваго цв гау, и вари дош хЪ
порЪ, покаи стЪ будетЪ густЪ; посл
выжми туда сокЪ изЪ одного лимона
и дай раза два вскип ть; посл того
простуди, и налей пол-штофа фран-
цузской водки и пол-штофа порту-
гальскаго вина; дай стоять до т хЪ
порЪ, покам стЪ получишЪ дв тЪ; а
гаогда разлей по маленькииЪ бутылоч-
ка иЪ и сохраняй для употреблении
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В.шпь дуль не самыхЪ св жихЪ,
но не много припущенныхЪ, шо есшь
начавшихЪ улеживаться и внутри по-
храсн вшихЪ; разр жь ихЪ вапередЪ на
четверо; высуши вЪ л шнее время на
солнц , а потомЪ вЪ печи; наливай хо-
роши нЪ отЪемнымЪ виноиЪ, но не хо-
лоднымо, а разогр вЪ оное вЪ кошл ,
чтобы бьіло горячее; дал е же посту-
пай точно гпакЪ, какЪ сказано выше
сего о яблоноик .

зо.

&/алп&ка пз5 епкн&хВ лгодб.

Возми фунтЪ винныхЪ ягодЪ;
истолки оныя вЪ иготи \ налей на нихЪ
штофЪ французской водки и перем -
шай хорошенько; потомЪ выливЪ то
вЪ бутыль» изакупоря кр око поставь
на солнце, и дай стоять ц лой м слдЪ;
по прошествіи же окаго слей всю водку
долой; разведи двумя штофаии б лато
ренскато вина, и под сластя по произво-
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лешю разлей по бутылкамЪ и поставь
вЪ пссокЪ.

2 Г.

ЗСаманмнпкВ или джеепгнпкВ.

Возии м рку меду и іьяшь м рокЪ
сп лыхЪ каианичныхЪ ягодЪ, разотри
оныя и смішай сЪ недомЪ; подбавь кЪ
шому вЪ шесть разЪ больше француз-
ской водки, то есть тридцать шесть
м рокЪ; поставь на огонь; повари до-
вольно, снимал п н у ; снявши сЪ огня
проц ди сквозь полотенцо; дай пере-
бродить и устояться; потомЪ опять
повари, снимая п н у ; и сливши вЪ чи-
стую посуду дай еще перебродишь и
отлечь; посл того разлей по бутыл-
камЪ, закупоривЪ засмоли и поставь
вЪ погребЪ.

22.
Уіямоннал наливка или УінкерВ.

Возми шесть св жихЪ лимоновЪ да
два фунта сахару; оботри всю верьх-
нюю кожу сииЪ сахаромЪ хорошенько;
оставшуюся же с*рую кожу надр &Ь
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кругокЪ не много ножичкоюЪ, только
не до самаго соку} и проколовЪ лимоны.
на сквозь деревяннымЪ гвоздемЪ или
верегаеномЪ положи вЪ стекляную бан-
к у , а сеерхЬ оныхЪ сахарЪ и обтер-
тую сахаромЪ желтую кожу или цедру.
ПотомЪ на все сіе налей одинЪ штофЪ
французской водки , и поставь банку
на солнце, чтобЪ стояла шесть нед ль,
или до т хЪ порЪ, какЪ лимоны вЪ
водк лягутЪ на дно банкир посл чего
сливЬ разлей по бутылка мЪ и сохраняй
для употребление

Лимоны же очень могутЪ быть
годны для д ланія пунша.
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Л И К Е Р Ы .

г.

Ссгйной лпкерЗ.

ІЗозми полфунта хорошаго зелена-
то чаю^ положи вЪ какую нибудь
сЪ крышкою посуду, налей на то
штофЪ кипятку, и закрывши кр пко
дай стоять до га хЪ порЪ, покам стЪ
простынетЪ^ потомЪ вылей настояв-
шуюся воду вЪ шесть штофовЪ двоеной
водки*, выжми туда сквозь салфетку
и траву, и закупоря хорошенько дай
стоять восемь дней І посл того вливши
то вЪкубикЪ, и прибавя туда четверть
фунта того же чаю и два штофа от-
варной воды перегоняй на тихомЪ огн
до т хЪ порЪ, покам стЪ выдетЪ три
штофа спирту, которой подсласти
хр пкимЪ сыропомЪ и пропусти скозь
бумагу.

Лимонной лнкерЗ.

Воз ми тридцать самыхЪ св жихЪ
лиионовЪ^ изр жЪ корки ихЪ вЪ самые
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м лкія и гоонкія части, стараясь не
касаться б лаго ихЪ т ла*, налей ихЪ
чешырмя штофами двойной водки и
тремя штофами воды, прабавя туда
корки сЪ четырехЪ померанцевЪ, горсть
истолченнаго хишпецу и четыре гво-
здики; дай стоять на солнд м сядЬ;
посл чего перегони черезЪ кубикЪ
такЪ, чшобЪ вышло спирту два што-
фа, которыя подсласти саиымЪ гу-
стымЪ сыропомЪ и пропусти сквозь
бумагу,

3-

Жнпсноп ликерб.

Истолки м лко полфунта анису;
настой его вЪ четырехЪ штофахЪ двой-
ной водки во время пятнадцати дней;
пошомЪ положи вЪ кубикЪ сЪ прибавкою
двухЪ штофовЪ воды, и перегоняй до
т хЪ порЪ, покаи стЪ выдетЪ спирту
два штофа *, посл чего подсласти кр*п-
кииЪ сыропомЪ и пропусти сквозь бу-
магу сохраняй для употребления.
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4-

ЗСорншпевоп ликерй.
Возии фуншЪ чистой корицы, вы-

бирая корки большая, чистыя, ломкія,
пріяшныя и для вкуса и для запаху;
истолки гораздо м льче, и настаивай
Т5 дней вЪчешырехЪ шшофахЪ двойной
водки; посл того прибавя туда два
штофа отварной воды перегоняй на
малоиЪ огн до т хЪ порЪ, покам стЪ
выдетЪ спирту два штофа, которой
подсласти обыкновеннымЪ образоиЪ
взваря сыропЪ на коришневой вод .

5-
Тол тнтп яикерВ-

Возии осинадцать горстей полый-
ныхЪ верхушекБ, прежде нежели трава
сія пойдешЪ вЪ с мяна ^ прибавь кЪ нииЪ
четверть фунта корицы и десять зо-
лотниковЪ можжевеловыхЪ ягодЪ; на-
лей сіе осиью штофами двойной вод-
ки; дай стоять двВ нед ли; потомЪ
прибавя два штофа воды выгони спир-
ту четыре штофа, которыя подсла-
сти сыропомЪ и пропусти сквозь бумагу.
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6.

йікарственной лпкерВ.
Разр хЪ два лимона пополамЪ; очи-

сти иразр жЪ также два б лыхЪ ябло-
ка; положи вЪ судно, сЪ полуфунтоиЪ
толченаго сахару и іптофомЪ добра го
бургонскаго вина, шестью гвоздиками,
небольшимЪ количествомЪ толченой
корицы, и померанцовой воды. Закрой
все сіе хорошенько и дай стоять три
или четыре часа; потомЪ сц ди. Еже-
ли надобно придать мускусовой или
амбровой запахЪ, то надлежитЪ завер-
нуть кусочикЪ сихЪ спецш сЪ толче-
ныиЪ сахаромЪ, завернувши вЪ хлобча-
тую бумагу вЪ воронку, сквозь кото-
рую все то пропустить.
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Разныя

ДОМАШНІЛ НАПИТКИ.

і.

французскал водка.
ІЭозни винограднаго вина дрожжей,
и перегони чрезЪ кубЪ два раза.

Ллн: Набери всякихЪ гнилыхЪ
фруктовЪ и ягодЪ, какЪ на пр: яблокЪ,
грушЪ, сливЪ, изюму, черносливу, вин-
ныхЪ ятодЪ, коринки, однимЪ словомЪ
всего что ни случится; наклади вЪ боч-
к у , налей водою, положи винограднаго
вина дрожжей; и когда то закиснетЪ,
то перегони черезЪ кубЪ три раза.

№лп: Б оз ми ведро хороша го отЪ-
емнаго вина; положи вЪ оное фунтЪ
чистыхЪ березовыхЬ угольевЪ; дай сто-
ять до ш хЪ порЪ, покам сгаЪ вся не-
чистота упадетЪ на дно, и водка сд -
лаегася чиста; посл того слей, и со-
храняй для употребления.

^Нлп: воз ми три ведра простаго
вина; и полведра молока, и передваи-



70 Разнил напитки.

гать до га хЬ порЪ, покам сшЪ изЪ всего
выдешЪ половина; посл того прибавя
вЪ выгнатую водку четверть ведра
молока, полгорсти ржанаго х л ба, во-
семь бутылокЪ ренскаго, шесть фун-
товЪ изюму, два фунта сахару, гони
до ш хЬ порЬ, покам стЪ выдетЪ вод-
ки десять штофовЪ, которую разлив»
ши вЪ боченки сохранять для у по-
треблена.

Ллп: Возни ведро простаго вина
и перегони его сЪ двумя фунтами
изюму.

Уілп: Возми простаго вина три
ведра; положи вЪ него полведра св жа-
то молока, и вливши вЪ кубЪ перед-
ваивай; однакожЪ при томЪ надобно
смотр ть, чтобЪ гнать его до т%хЪ
порЪ, пока будетЪ идти чисто, и чтобЪ
не нагнать вЪ него нимал йшей части
погону, пробуя часто на хлопчатую
бумагу, чистоль на ней сей спиртЪ
сгараетЪ и не остается ли на бумаг
влажности; вЪ противномЪ же случа
гнать перестать. ПотомЪ прибавить
вЪ тотЪ спиртЪ еще четверть ведра
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воды и сшолькожь молока и гарнеуЪ
ржанаго х л ба перегнать вЪ другой
разЪ; наконецЪ сливши вЪ новой дубо-
вой боченокЪ положишь вЪнего четыре
бутылки б лаго ренскаго вина, три
фунта изюму и одинЪ фунтЪ сахару,
и закупоря кр пко поставишь вЪ погребЪ.

2.
^Виноградное вппо пзё еодвг.

Налей ха фунтовЪ чистой про-
точной воды вЪ кошелЪ, и поставя
оной на огонь вари дот хЪ порЪ, чтобЪ
оныя до десяти фуншовЪ укип л о ;
потоиЪ ту вареную воду вливши вЪ
чистой боченокЪ, положи вЪ оную два
сЪ половиною фунта сахару и четверть
штофа водки; а посл воду вЪ боченк
болтай; и когда еще оная не простыла,
то опусти вЪ нее ломоть домашняго
печена го и поджаренаго на решешк
х л ба, наиазавЬ оной б лыии пивными
дрождяии; пошомЪ боченокЪ заколо-
тивЪ кр пко втулкою поставь вЪ теп-
лое м сто, и дай ему хорошенько пе-
ребродишь. Когда же то и сколько дней
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перебродить, то недавЪ оному совс мЪ
выбродить, сц ди вЪ другой чистой
и ниже сл дующею с рою выкуренной
боченокЪ; и оставя небольшое вЪ бочк
порожнее м сто, заколоти посл втул-
ку гораздо кр пко, и поставь на м -
сяцЪ вЪ холодной погребЪ» По проте-
ст в'і и же онаго времяни разлей оное
вино вЪ бутылки, и закупоривЪ на
кр пко пробками поставь для употре-
бления вЪ холодномЪ погребу вЪ песокЪ.

ЗСакнмб образомб мріуготовллтв для
сего с&ру.

Возми три фунта с ры, растопи
оную вЪ сковородк ', потомЪ зажги,
чтобЪ оной с ры выгор ла осмая часть;
а посл накрывЪ кострюльку крышкою
с ру потуши и вылей вЪ передвоеной
ренской уксусЪ, гд дай оной просты-
нуть*, потомЪ оную с ру растопивши
вторично вылей опять вЪ св жей пере-
двоеной уксусЪ и вЪ ономЪ простуди
по прежнему. А посл оную с ру еще
вЪ третій разЪ растопивЪ влей вЪ нее
одинЪ лотЪ масла изЪ виннаго камня,
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и перем шай; потомЪ с ру вылей вЪ
дождевую воду, см шанную сЪ малою
частно розовой воды, и вЪ оной про-
студи ^ а посл воду сливЪ, налей св -
жей воды, и с ру еще однажды выпо-
лощи. НаконецЪ растопивЪ с ру, обма-
кивай вЪ оную раза по два нар занные
бумажные лоскуточки, которые для
употребленія положи кЪ м сту.

Сей пріугошовленной с ры на ведро
винограднаго вина употребляется три
золотника.

3-
Домашнее шампанское.

Бозми бутылку молодаго фран-
цузскаго вина, которое бы им ло са-
мой б лой колерЪ, положи вЪ него чай-
ную лож.ку виннаго камня, и четыре
золотника м лко истолченнаго сахару;
закупори кр пко пробку и завязавЪ пу-
зыремЪ засмоли, и дай стоять вЪ по-
гребу зарывши ее вЪ песокЪ ц лой годЪ,
и потомЪ уже употребляй.

УІЛНІ Бозми ведро чистаго бере-
зоваго соку, полтора ведра молодаго

Г
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б лаго французскаго вина; см шай все
ви сш , и выполоскавши бутылки фран-
цузскою водкою вливай оное вЪ нихЪ,
положа при томЪ вЪ каждую бутылку
по чайной ложк креморЪ-тартара, и
закупоривЪ кр пко обтяни пробку про-
волокою и засмоливЪ поставь ъЪ песокЪ.
Сіе вино чемЪ дол е будетЬ стоять,
т иЪ лучше.

Ллп: Бозми двадцать фуяіповЪ
можжевеловыхЪ ятодЪ и гари мякиша.
изЪ горячихЪ ситаныхЪ хл бовЪ; поло-
жи все сіе вЪ бсченокЪ и наливши ки-
пяткомЪ закупорь, и дай перебродить-
ся \ потОиЪ разлей по бутылкамЪ, за-
купорь, засмоли и поставь вЪ песокЪ.

3%лп: Возми десять шгаофовЪ св -
жей березовиды и восемь фунтовЪ са-
хару, вари вЪ полуженомЬ котл до
шЪхЪ порЪ, покаи стЪ укипигаЪ ц лал
четвертая часть, снимая прил жно на-
кипающую п ну. ПотомЪ снявши сЪ
огня прод ди сквозь чистое полотенцо
вЪ тотЪ боченокЪ, вЪ которомЪ ей быть;
и какЪ скоро она остынегаЪ, то влить
вЪ боченокЪ ложки гори или четыре
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св жихЪ гаеплыхЪ дрожжей, дв бутыл-
ки стараго французскаго вина, наблю-
дая при гаоиЪ то, чтобы боченокЬ былЪ
неполонЪ", посл чего положи туда че-
тыре вЪ тоненькіе кружечки изр зан-
ные лимона и дай закиснуть; посл
чего закупоря дай отстояться. Подер-
жавши сей боченокЪ вЪ погребу нед ли
четыре, разлей вЪ бутылки, и оныя
Закупорь и засмоли по обыкновенію; а
дабы бутылки не перелопались, то
оставляется вЪ каждой по н скольку
пустаго м ста. Тлавн йшую осторож-
ность и попеченіе надобно при тоиЪ
им ть вЪ тоиЪ, чтобы не разливать
его но бутылкамЪ слишкомЪ рано, но
дать вЪ боченк порядочно отстояться.

Яілп: Возни зр лой б лой сморо-
дины, и выжавЪ изЪ нее сокЪ сквозь
чистое полотенцо вЪ глиняной горшокЪ,
поставь оной на легкой жарЪ, и вари
по налу до т хЪ порЪ, покам стЪ оной
сокЪ сд лается такЪ тустЪ какЪ медЪ;
потомЪ снявЪ его сЪ огня простуди,
вылей вЪ бутыль и закупори гораздо
плотно пробкою. Посл того возми
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штофЪ сама го лучшего б лаго фран-
цузскаго вина, и прим шавши вЪ оное
чайную чашку вышепомянутаго соку
разлей вЪ шампанскся бутылки, и за-
купоривЪ весьма кр пко пробками бол-
тай гораздо больше и зарой на погребу
вЪ песокЪ.

&ли: Положи ъЪ чистую кадку
пудЪ б лыхЪ медовыхЪ вощинЪ и налей
на оныя шестдесять бутылокЪ горячей
воды и м шай хорошенько І потомЪ
закрой и поставь на двое сутки вЪ
теплую и жарко истопленную баню,
гд начнетЪ оно киснуть. ПотомЪ какЪ
остынетЪ воскЪ, застывшій на повер-
хности воды, сЪ оной его снять, а
отвару дашь устояться. Когда же от-
стоится и отляжетЪ осадно илЪ, то
чистую жижу полегоньку сЪ илу слишь
вЪ другую кадку, и положа н сколько
разбитыхЪ вЪ п ну яичныхЬ б лковЪ
и перем шавЪ закрыть. ПотомЪ какЪ
устоится, слить и проц дить сквозь
банку, или бумагу, и разливать вЪ
бутылки, прибавляя на каждую бу-
тылку по чайной ложечк , креморЪ-
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таршари. Послв чего оныя бутылки
закупоривЪ хорошенько, и завязавЪ
пробкою засмолить, и поставить вЪ
песокЪ, чгпобЪ стояли они ц лой годЪ.

&2лн: Возми пятнадцать фунтовЪ
смородины, и столько же крыжовника,
и вс сіи ягоды хорошенько перебери
и перечисти, чтобы не было между
ими ни листьевЪ, на стебельковЪ,
однако не раздавливая вЪ нихЪ зеренЪ.
На сіи ягоды вливается отЪ двенадца-
ти до пятнадцати фунтовЪ воды и
дается спокойно стоять часовЪ двенад-
цать; посл чего сливается сія вода вЪ
боченокЪ; ягоды кладутся вЪ кр пкой
холстинной мішечикЪ, и весь сокЪ изЬ
нихЪ выжимается туда же вЪ боченокЪ,
которой становится вЪ у и ренно про-
хладное м сшо, покуда вино сіе от-
стоится и будетЪ чисто; а тогда не
приводя боченокЪ вЪ движете вино сіе
помощію ливера переливается вЪ дру-
гой, и на семь фунтовЪ онаго кладет-
ся одинЪ фуншЪ х л бной водки, и по
довольноиЪ перем шанш боченокЪ за-
купоривается кр пко. По прошествіи
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шрехЪ и сяцовЪ вино сд лаегася хоро-
шо; а есшьли кто хочешЪ, чтобЪ оно
было сладко, то вн сш сЪ водкою
класть вЪ него толченой сахарЪ, сколь-
ко кому угодно.

&ли: Набери хорошихЪ и з р лыхЪ
смородинныхЪ ягодЬ, общипли на чи-
сшо со сшебельковЪ, и вЪ случа недо-
статка преса или станка передави ъЪ
холстиннонЪ кр пкомЪ и шечк и выж-
ми изЪ нихЪ сокЪ. Сей сокЪ потомЪ
перем ряй, и сколько штофовЪ выдетЪ
его , столько же прибавь вЪ него самой
чистой ключевой воды. ПотомЪ на каж-
дой шгаофЪ сего см шаннаго сЪ водою
соку положи полтора фунта сахару.
Посл влей то вЪ чистой выпаренной
и мушка тнымЪ ор шкомЪ выкуренной
боченокЪ; а отв шенной сахарЪ пере-
коли сперва вЪ м лкіе куски и положи
туда же. По наполненіи онаго до самаго
верха отнеси вЪ погребЪ и поставь плот-
но , и такЪ, чтобы онЪ не могЪ им шь
ни мал ишаго движенія. По прошесшвіи
н сколькихЪ часовЪ, или при насту-
пленіи другаго дня начнетЪ вино сіе
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киснуть и бродить. Когда же оно
перебродитЪ и осядегпЬ, тогда допол-
нгяется боченокЪ тою же см сью, ко-
торой для сего надобно им ть вЪ з&-
пас н сколько штофовЪ; втулка за-
тыкается не сЪ лишкомЪ плотно, но
шакЪ чтобы иогло входить вЪ боченокЬ
н сколько воздуху до т хЪ порЪ, по-
куда не будетЪ бол е слышно шума и
шип нья; а тогда ухе забивается втул-
ка на глухо, и боченокЪ оставляется
стоять на томЪ же м ст , и безЪ вся-
каго кЪ нему прикосновения до февраля
м сяца посл дующаго года; а тогда уже
разливается вЪ бутылки.

При семЪ разливанга должно на-
блюдать следующее: чтобы сіе вино
сц живать и изЪ боченка выпускать не
обыкновенными кранами, а проверты-
вал во дн маленькія дырочки, и вста-
вливая гусиное перо. Провертывать не
сЪ лишкоиЪ низко и близко ко дну,
дабы вЪ бутылки не могло ничего по-
пасть мутна го. Бутылки вымывать и
вычищать на чисто, и за день до того
переполоскать неиного французскою
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водкою, и поставишь оборотивЪ гор-
лами внизЪ> дабы ничего водки вЪнихЪ
не осталось

4-
Щомашнее венгерское.

Бозми пудЪ изюму; истолки его
вЪиготи; потомЪ положа вЪ бочку об-
держанную уже ренскимЪ б лымЪ ви-
номЪ, налей на т ягоды б лаго фран-
цузскаго молодаго вина, и оставя оное
на ц лыя сутки вЪ тепл , положи вЪ
ту бочку изЪ подЪ венгерскаго вина
дрождей, и закупоря кр пко втулку
зарой вЪ тепломЪ погреб ьЪ землю на
у лой годЪ такЪ, чтобы вовремя зимы
отЬ морозовЪ не могло быть поврежде-
но; по прошествіи же года разлей по
бутылка мЪ-

Ллп: Возми два пуда изюму и
налей кр пкимЪ ренскимЪ виномЪ, ко-
торое бы было не сладко, положа вина
сего одно ведро; и какЪ ягоды размо-
кну тЪ, шо вс ихЪ передави вЪ сгпанк ,
разболтай, и дай время устояться вЪ
боченк ; посл чего разлей вЪ бутылки,
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и закупоря кр пко и засмоля бутылки
зарой вЪ песокЪ, и держи вЪ погреб
ц лой годЪ.

5'
Домашнее бургонское.

Возми красной обобранной сморо-
дины десять фунтовЪ, да сахару гоол-
ченаго восемь фунтовЪ*, все сііе пере-
м шавши прибавь кЪ тому пол-фунта
розоваго цв ту, всыпь вЪ бутыль и
налей десять бутылокЪ р чной воды и
дв бутылки французской водки*, за-
купоря слабо поставь на солнце и завя-
жи ветошкою. ПотомЪ какЪ ягоды но-
б л ютЪ, то перенеси бутыль вЪ холод-
ное м сто, и зарой на пол-часа вЪ пе-
сокЪ; когда же отстоится на чисто,
то разлей по бутылкамЪ, которыя
закупоря и засмола поставь опять вЪ
песокЪ. Оставшія же ягоды пережавши
проц ди; и когда отсядетЪ, то разлей
по бутылкамЪ.

б.

Возми травы базилики и бузин-
наго цв ту по равной части, да вдвое
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пропгавЪ того толченаго кишнецу; все
сіе положи вЬ холстинной м шечикЪ,
чтобы могло пройти во втулку бочки^
опусти тотЪ м шечикЪ вЪ вино, чтобЬ
оной остался висячимЪ посредин бочки
на ниткі», оставь его вЪ бочк на де-
сять дней; вЪ которое время бочку дер-
жать заткнувши, и не оставлять инаго
отверстія, какЪ только провернувши
во втулк небольшую дырочку, и вста-
вивЪ вЪ нее трубочку изЪ можжевело-
ваго дерева. ЧерезЪ десять дней, ко-
гда виио перебродитЪ и отляжешЪ,
вынь мішечикЪ со спеціяии вонЪ, то
и получишь доброй нушкатель.

$ілп: Возми сушеной травы бази-
лику и цв товЪ Римской душистой мя-
ты по ровну; опусти вЪ молодое вино,
и дай сЪ оньшЪ перебродить и отсто-
яться; посл чего разлей побутылкамЪ.

Зілъ: Возми четверть фунта
бузиннаго цв ту и три золотника ко-
рицы; налей св жаго винограднаго мо-
сту и вари; но прежде должно оной
мостЪ поварить одинЪ, снимал сЪ него
л н у , а потомЪ уже положишь вЪ него
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цв гаы и корицу; посл того остудить,
слить вЪ пріуготовленную бочку, вЪ
которую опустить м шечикЪ сЪ ш ми
спеціями; дашь перебродишь заткнувши
втулку, и осптавивЪ продушину сквозь
можжевеловую трубочку. Когда же от-
стоится, то разлить по бутылкамЪ.

№лн: Возми осенью фунтЪ суше-
наго бузиннаго цв ту, крупно истол-
ченваго мушкатнаго ор ху ицв ту по
пятнадцати золошниковЪ ; бузинной
цв тЪ положи вЪ м шсчикЪ, а мушкат-
ной ор хЪ и цв шЪ вЪ другой. М шеч-
ки сіи опусти вЪ девяти-ведерную боч-
ку молодаго вина и дай сЪ т мЪ пере-
бродить; посл чего ихЪ вынь, выжми
вЪ ту же бочку, и дай отстояться.

У&лн: Возми цв товЪ и травы ба-
зилику, мочи ихЪ три часа во фран-
цузской водк , положи ъЪ вино вЪ м -
шечк на двои сутки, посл чего вы-
нувши мішечикЪ выжии и опусти опять
вЪ бочку на сушки; посл опять вынь,
выжми и опусти также вЪ бочку; по-
томЪ дополни бочку и закупоря дай
отстоять ел.
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: Воз ми фуншЪ сушенаго бу-
зиннаго цв ту, базиликовой травы и
цв товЪ по осмнадцати золотниковЪ и
столько же анису, двенадцать золот-
никовЪ шолченаго солодковаго корню;
положи вЪ м шечикЪ, прибавя туда че-
таыре горсти розоваго щв ту, опусти
тотЪ м шечикЪ вЪ десяти-ведерную
бочку, и наливши виномЪ оставь такЪ
до весны; тогда вино сц ди сЪ дрож-
дями вЪ другую бочку; однакожЪ тра-
вы притомЪ должно выкинуть, потому
что они загніюшЪ и вино испортятЪ.

7.
Ратафгл.

Воз ми три четверти фунта пер-
сиковыхЪ косточекЪ, истолки оныя
гораздо м лко, всыпь вЪ штофЪ фран-
цузской водки, и дай стоять на солнц
или вЪ тепломЬ м ст трои сутки,
взбалтывая на каждой день раза по че-
тыре, дабы водка могла удобн е вы-
тяну тв вЪ себя изЪ т хЪ косточекЪ
эссенцію; потомЪ проц ди ее сквозь
тряпицу и выжми хорошенько. Посл
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того возми такой же штофЪ надавле-
наго изЪ вишенЪ морсу, влей оной вЪ
тазЪ, и положа вЪ него пол.-фунта са-
хару вари на волъномЪ жару м шаябез-
престано; когда же начнетЪ густп ть,
тогда варить перестань. НаконецЪ про-
студ я н сколько вылей сей морсЪ во
французскую водку , дай еще вскип ть
одинЪ разЪ, и осшудл вылей вЪ штофЪ*,
остальную же гущу пропусти сквозь
бумагу.

У&ли: Изр жь ъЪ м лкія кусочки
четверть фунта абрикосовЪ, разбей
косточки, вынь изЪ нихЪ ядры, истол-
ки, положи вЪ бутыль ви ст сЪ абри-
косами, и налей водкою, положа туда
пол-фунта сахару, немного корицы,
восемь гвоздичныхЬ головокЪ и немного
мушкатнаго цв ту:, закупори бутыль
плотно; дай стоять нед ли дв или
три, старался по часту ее взбалты-
вать :, потомЪ разливши по бутылкамЪ
поставь на погребЪ.

Жлн: Отбери хорошихЪ и сп лыхЬ
вишенЪ^ выбрось косточки и стебель-
ки \ приложи кЬнимЪ немного малины*,
4
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раздави все ви ст и положи вЪ бутыль;
дай стоять четыре или пять дней,
болтая всякой день раза по три; по-
томЪ выжми, чтобЪ вышелЪ изЪ нихЬ
весь сокЪ, коего на три штофа положи
два штофа водки, три горсти косто-
чекЪ іп хЪ же самыхЪ вишенЪ, и пол-
тора фунта сахару.

Ллпг Воз ми два фунта вишенЪ,
изЪ которыхЪ вычисти косточки и
стебельки; фунтЪ смородины, фунтЪ
малины и фунтЪ шелковицы} раздави
все сіе вм ст , и положи вЪ бутыль
сЪ сокомЪ и косточками изЪ половины
вишенЪ, которыя сперва должно м лко
истолочь; дай стоять три дни, по-
прошествш которыхЪ прод ди сокЪ
сквозь сито, и положи вЪ бутыль, влив-
ши туда столько же водки, сколько
будетЪ изЪ плодовЪ соку; прибавь са-
хару и корицы; дай стоять м сяца
два \ потомЪ проц ди и разлей по бу-
ты лк а мЪ.

Млп: На бутылку французской
БОДКИ созми во еиь золотниковЪ абри-
косовых'Ь лдерЪ, и двенадцать ядерЪ
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торькаго миндалю; все сіе не лупя не
много истолки; положи сЪ водкою вЪ
бутыль, и тутЪ же прибавь пол-фунта
сахару; настаивай вЪ тепломЪ м ст
трои сушки; апотомЪ пропусшя сквозь
сукно разлей вЪ бутылки:

Уілп: Возми шесть бутылокЪ
французской водки и два фунта абри-
косовыхЪ ядерЪ; истолки ихЪ сЪ ко-
жею и положи сЪ водкою вЪ бутыль»
прибавя туда два золотника корицы,
шесть гвоздичекЪ, четыре золотника
кишнецу и четыре фунта м лкоистол-
ченаго сахару \ закупори бутыль и дай
стоять м сяцЪ на солнц или вЪ теп-
ломЪ м ст , потомЪ пропустя сквозь
суконку разлей вЪ бутылки.

ЛАП: ВОЗМИ НЕСКОЛЬКО черныхЪ
садовыхЪ вишенЪ, истолки оныя вЪ
каменной иготи и поставь дни на два
вЪ погребЪ, чтобЪ сокЪ гораздо отд -
лился, которой посл выжми сквозь
полотно; оставшіія же кожи и косточка
сЪ ядрами положи вЪ кубикЪ, и вливЪ
туда восемь или десять фунтовЪ фран-
цузской водки перегони. БЪ сей вы-
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двойный спиргпЪ положи вЪ половину
прошивЪ онаго, или несколько больше
вишневаго морсу, и прибавя птолченаго
сахару см шай и пропусти.

&ілн: ВОЗ И И восемь кузововЪ ви-
шенЪ, перебери ихЪ косточки выбрось
вонЬ, а т ло вишневое прожми сквозь
салфетку, выжимки и косточки по-
толки и положи вЪ ведерной кубЪ,
налей французскимЪ виномЪ, и туда
же влей шшофЪ пр снаго молока и тони
водку; когда же перегонишь, то на
каждой штофЪ той водки положи три
штофа вишневаго соку, на все сіе по-
ложи два фунта толченаго сахару,
разм шавЪ хорошенько прод ди, и раз-
лей вЪ штофы или бутылки.

ЛАП: ВОЗ МИ два ведра вишенЪ,
налей на нихЪ ведро французской вод-
ки, закупори боченокЪ, поставь ето на
м сяцЪ, а посл слей; выжми изЪ ви-
шенЪ весь сокЪ, и положи туда три
фунта сахару, одинЪ фунтЪ сладкаго
и пол-фущпа горькаго миндалю, три
золотника гвоздики; все сіе истолки
каждое особо и положи сЬ вишневыми
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косточками ъЪ ратафію и дай стоять
три недели; а потомЪ проц ди и раз-
лей по бутылкамЪ.

Яілп: Влей вЪ кубикЪ четыре
штофа двойной водки, пятнадцать зо-
лотниковЪ корицы, шесть зологаниковЪ
кардамону, два золотника гвоздики,
два золотника мушкатнаго цвШу,
полштофа воды, четыре горсти тол-
ченыхЪ косточекЪ, и гони водку до
т хЪ порЪ, покуда пойдетЪ чисто.
Между т мЪ нажми соку изЪ св жихЪ
вишенЪ, и положа вЪ судно дай от-
стояться; и какЪ гуща опадетЪ, то
жидкое сц ди; и положа сего вишневаго
морса вЪ кострюлю одинЪ штофЪ, при-
бавь фунтЬ сахару, и вари до т хЪ
порЪ, покуда выкипитЪ третья часть
онаго; послі того положи одинЪ лотЪ
корицы, поллота кардамона, выбирая
изЪ него одни с иячки безЪ кожи, и
одинЪ лошЪ гвоздики, и накрывЬ по-
ставь на огонь; но только такЪ, чпіобЪ
духЪ проходилЪ, а не кип ло, и пова-
ри вЪ сними сЪ огня и простуди. При-
утолговленнаго симЪ образомБ сока воз-
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ми дв части, да вышеписанной водки
одну часть, и посм шенш проц ди
сквозь чистое полотенцо.

Лли: ВОЗНИ фунтЪ миндалю и
абрикосовЪ, изЪ кошорыхЪ выбери са-
мые лучшіе; положи вЪ бутыль, вЪ
которую влей дв кружки водки, кру-
жку воды, фунтЪ сахару, горсть ки-
іпнецу, не много корицы, и дай стоять
нед лю, и потомЪ проц ди \ посл того
разлей по бутылкамЪ.

Ратафія пз5 померанцоваго &в$-
ту. Вози и фунтЪ поиеранцоваго цв -
ту; положи вЪ бутыль, влей туда
дв кружки водки, одну воды, и фунтЪ
сахару^ дай стоять сутки, потомЪ
проц ди и разлей по бутылкапЪ.

УЖлп: Положи вЪ бутыль три чет-
верти фунта померанцоваго цвіту^
влей три штофа водки и положи пол-
тора фунта сахару; поставь сію бу-
тыль вЪ котелЪ, наполненной водою,
и вари десять часовЪ; потомЪ снявЪ
сЪ огня дай простынуть, проц ди, и
разлей по бутылкамЪ.
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п: Положи на сковородку фунтЪ
сахару; влей стаканЪ воды, вари и
снимай п ну \ когда сахарЪ хорошо ува-
рится, шо сними ето сЪ отня; положи
шуда пол- фунта померанцоваго цв гау\
дай ему раза два или три вскип ть
вм ст сЪ сахаромЪ*, потомЪ сними сЪ
огня, и хорошенько накрывши дай по-
стоять часовЪ пять или шесть *, потомЪ
поставь опять на малой огонь вливши
водки, чтобЪ она только гр лась а не
кип ла, и чтобЬ сахарЪ могЪ сЬ вод-
кою см шатщся \ потомЪ проц ди сквозь
чистую салфетку и разлей по бу-
тылкакЪ.

Ратафія пз5 можжевелбнпка. Д\я
сд лашл трехЪ штофовЪ рашафш, на-
лей вЪ бутыль два штофа водки; по-
ложи хорошую горсть можжевельнику,
полтора фунта сахару, которой сперва
вари сЪ водою дот хЬ порЪ, какЪ пЪны
на немЪ ничего не будетЪ, и какЪ онЪ
станетЬ чистЪ; закупори хорошенько
бутыль, и поставь ее вЪ тепломЪ
м ст на пять нед ль, по прошествіи
которыхЪ проц ди сквозь чистую
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салфетку и давши отстояться разлей
по бутылкамЪ.

ЗЪтафъл малиновая. Возии два
фунта малины, перетолки ихЪ и по-
ложи сЪ двума штофами водки вЪ суд-
но, которое закупори кр пко и оставь
шакЪ дни на четыре или на пять; по
прошестпвш оныхЪ ягоды прожми сквозь
тряпицу, и положи пол-фунта сахару,
н сколько корицы, мушкатнаго цв та
и б лаго перцу.

&Слп: Воз ми краской смородины
и малины по ровяу, черныхЪ, кислыхЪ
и самыхЬ зр лыхЪ вишенЪ вдвое про-
тивЪ т хЪ об ихЪ; совокупно переда-
вливается все и протираетсл сквозь сито;
на дв м ры сего сока берется одна
м ра водки, и иа каждую м ру кла-
дется по двенадцати лотовЪ сахару,
несколько трубочекЪ корицы, четыре
гвоздики и столько же перечныхЬ зе-
ренЪ, перемоловши напередЪ все м лко,
и кладется вЪ стекляное судно и за-
купоривается кр пко.

^Ратафія нз8 лпмоновВ. Возми во-
семь лимоновЪ, слупи по искусн е сверху
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кожу, не трогая б лой мякоти; изр жь
кожу вЪ маленькііе кусочки и положи
ихЪ вЪ бутыль, наливши туда водки ;
дай стоять три нед л и ; потомЪ поло-
жи фунтЪ сахару на сковородку сЪ во-
дою, вари его и снимай п н у ; положи
его вЪ бутыль сЪ водкою, и дай еще
стоять дней двенадцать; потомЪ про-
цеди и разлей по бутылкамЪ.

фатшріл пзв гріууспхВ оріховё.
Когда ор хи посп ютЪ, возми ихЪ ц -
лыхЪ двенадцать, разр жь ттоламЪ,
и положи вЪ бутыль, наливши водкою;
закупори бутыль хорошенько, и по-
ставь ее вЪхолодномЪ м ст нашесть
нед л ь , болтая бутыль по часту; по-
томЪ положи на сковородку фунтЪ са-
хару, и зливши воды вари и снимай
п н у ; проц дившиже водку сквозь сал-
фетку, положи туда небольшой кусо-
чикЪ сахару, немного корицы и щепога-
ку кишнецу; потомЪ дай опять стоять
сЪ м сяцЪ, по прошествіи котораго
проц ди и разлей по бутылкамЪ.
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8.
ЯВншенное вппо.

Для сд лашя пяти бутылокЪ вина
изЪ вишенЪ, возми пятнадцать фун-
товЪ вишенЪ и два фунта смородины,
что вм ст хорошенько протри*, истол-
ки тридцать два золотника косточекЪ
и см шай вм ст ; положи все то вЪ
боченокЪ, приложа на четверть фунта
сахару бутылку соку, покрой вино-
граднымЪ листомЪ, обсыпь пескомЪ,
и дай стоять до т хЪ порЪ, какЪ ста-
нетЪ бродить, стараясь чтобы боче-
нокЪ всегда былЪ полонЪ, доливая его
вишневьшЪ сокомЪ. Когда же бродить
перестанетЪ, то закупори его хоро-
шенько, и спустя два м сдца проц ди
и разлей по бутылкамЪ.

ЗТомерацовал эссепція для бпшофа.

Возии верхней померанцовой корки
одиннадцать золотниковЪ и одинЪ
золотникЪ корню генціана*, налей на
оное пол-бутылки французской водки;
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поставь вЪ теплое м сто на нед л ю ;
потоиЪ проц ди и сохраняй для упо-
требления.

Ллч: Взять десять горькихЪ по-
меранцовЪ, и обтерши сЪ нихЪ цедру,
изр зать н лко ; с иячки вынуть и
положить ъЪ тазикЪ; налить водою,
дать кип ть гораздо больше; и когда
укилитЪ ел ишь оную воду, и еще на-
лить другую; дать столько же кип шь;
посл ту воду проц дишь и протереть
померанцы; см шать вм спгё сЬпервою
отварною водою, и варить вм сш , по-
лагая стаканЪ птолченаго сахару и епта-
ханЪ морсу, допт хЪ порЪ какЪпосп ешЪ.

ю .

Бозмисв жихЪ померанцовЪ; изр жь
ихЪ на четыре части, подсуши немного
на солнц , или вЪ вольной печи; налей
на нихЪ французской водки такЪ,
чтобы он вс вЪ нихЪ потонули, и
дай стоять и мокнуть вЪ водк нед -
лю, или и бол е; потомЪ по желанію
разводи красньшЪ или б льшЪ фран-
йузскимЪ ЕИНОИЪ.
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: ВОЗМИ ПО произволен!» св -
жихЪ померанцовЪ; оботри сЪ нихЪ всю
цедру на сахарЪ, которую обтирая
соскабливай сЪ сахару, что на него
натрется; потомЪ изЪ т хЪ померан-
цовЬ вынь все т ло, и оное сЪ т иЪ
сахаромЪ разотри, подбавляя туда
м лкаго сахару до т хЪ порЪ покуда
сд лается гораздо густо; прожми то
сквозь чистую и р дкую холстину,
потомЪ уже разведи крахнымЪ ренскинЬ
виномЪ по произволеніію. СахарЪ же
ум шивай деревлнною а не серебреною
ложкою.

ЗЯлн: На одну бутылку краснаго
или б лато вина возми два горькихЪ
померанца, которые надр завЪ посади
вЪ лечь на сковород , чтобы немного
подпеклися; потомЪ вынувЪ горячіе
налей на нихЪ б лымЪ или краснымЪ
виномЪ, и дай стоять сутки, по про-
шествш коихЪ вынувЪ изр жь пом льче,
и положи опять вЪ гоо ренское вино, и
проц дя сквозь холстину употребляй.

&Сіп: На ведро б лаго или крас-
наго вина надобно взять двадцать
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горькихЪ померанцовЪ, которые подр -
завЪ кругомЪ оборотить на другую
сторону, и посадить вЪ печь на сково-
род или на лист , чтобы немного
подпеклись ; потомЪ вынувЪ горячіе на-
лить б лымЪ или краснымЪ виномЪ, и
дать стоять сутки или двое, по про-
шествііи которыхЪ изр зать пом льче,
вынуть и с мячки, положить вЪ бу-
тыль и налить такимЪ же виномЪ какЬ
и прежде. Бутыль та должна быть
ведерная, и всегда полна, и сколько
будетЪ изЪ нее вынуто, столько на-
длежитЪ ее всегда доливать.

Ллн: Взять французской водки
два штофа; ср зать сЪ тридцати по-
меранцовЪ цедру; положить вЪ водку,
а изЪ пятнадцати и пгвло положить
туда же, а б лой кожицы не класть;
потомЪ дать настояться на солнц .
Когда же настоится, то класть той
эссенціи рюмку на бутылку.

Уілп: Изр жь десятокЪ померан-
цовЪ, налей штофомЪ французской
водки, дай стоять', и какЪ настоится,
то вынимай по дв рюмки на бутылку

4
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храснаго вина; сколько же вынешь, то
столько же наливай вЪ т померанцы
французской водки.

Зілн: Возми три бутылки крас-
наго вина; вылей оное ъЪ чашу; а по-
томЪ сд лай сыропЪ иэЪ канарскаго са-
хару, полагая его на бутылку четверть
фунта, и онымЪ сыропомЪ вышеозна-
ченное вино подсласти. ПотомЪ возми
три св жихЪ померанца, и слупи сЪ
нихЪ корку какЪ можно тон е, ста-
раясь , чтобы на корк ничего изЪ вну-
треннлго поиеранцоваго ш ла ничего
не было; и по учиненіи сего выдави
изЪ сей корки цедру вЪ вино, и разливЪ
оное вЪ бутылки поставь на ледЬ.

Уілп: Возми натри бутылки кра-
снаго вина четыре горькихЪ померанца,
у которыхЪ исчерти ножемЪ кругомЬ
кожу, потомЪ положи ихЪ на же-
л знуго р шетку, и надЪ разозжен-
ными угольями не сЪ лиишшЪ жарко
поджаривай до т хЪ порЪ, покуда они
нарочито покрасн ютЪ; и покуда они
еще горячи, раздави ихЪ вЪ простор-
ной фарфоровой, или иной какой сЪ
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крышкою чаш , и подсласти полу-фун-
тоиЪ сахара.

Уілп- Возни два зр лыхЪ и со?'
ныхЪ померанца, и при безпрестан-
номЪ поворачиваніи поджарь на маломЬ
огн на р шетк до ш хЪ порЪ, пока-
м сшЪ они на сквозь сд лакшіся горячи
и начнутЪ черн ть и трескаться. То-
гда натри н сколько мушкашнаго ор ха
надЬ сгор вшею коркою, в положи по-
меранцы вЬ чашу, и покуда они еще
горячи взлей на нихЪ бутылку кра-
снаго вина, и раздави большею ложкою;
также положи н сколькокусковЪ сахару
обмоченныхЪ вЪ воду, и все сіе пере-
м шай прил жно.

Сидорб или СядрВ.

Собрать яблоки вЪ кучу, сладкія
особливо, а кислыя особливожь, и дать
имЪ лежать нед ли дв или три на
открытомЪ воздух до т хЪ порЪ,
пока они сд лаются мягки; потомЪ
избить вЪ тискахЪ, и налить вЪ бо-
ченки^ не затыкать, покуда перебро-

Д а
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дитЪ. НаливЪ сидорЬ положить дв
или три ложки пшеничнаго т сгаа; а
когда перебродить, то положить клею,
чтобы оттянуло, и потомЬ разливать.
БоченокЪ, ъЪ которой будешь наливать,
вымыть очень чисто, и накурить с рою.

Уілп: Возми пудЪ сухихЪ яблокЬ;
изр жь ихЪ вЪ м лкія кусочки; положи
вЪкадку; налей горячею водою, чтобы
оной было десять ведрЪ, и дай стоять
трои сутки *, потомЪ сц ди оной иорсЪ
вЪ кошелЪ, и вари часЪ*, посл слей вЪ
оксофтовую бочку, куда положи штофЪ
французской водки; на яблоки еще на-
лей горячей же воды, и дай стоять
опять трои сутки; и какЪ вытянетЪ
последнюю силу морса, то оное вари
такимЪ же образомЪ, и слей вЪ ту же
бочку. Распусти вЪ сыропЪ десять фун-
товЪ сахару и подожги его на огн ,
чтобы былЪ немного красенЪ; опусти
оной вЪ бочку, и положи б лыхЪ рен-
сковыхЪ дрожжей, и поставь вЪ леХЬ.

3%ли: Берутся самыя зр лыя ябло-
к и , и и лются или толкутся безЪ
воды, и толченыя складываются вЪ
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судно по прим ру изияшаго винограда;
и прежде всего выпускается изЪ сей
толчи иорсЪ или сокЪ, изЪ кошораго
бываешЪ наилучшій сидрЪ; прочее же
все выжимается вЪ тискахЪ, или вы-
бивается, и выжашымЪ сокомЪ напол-
няются бочки. — Новыя, запл сн в лыя
и такія бочки, вЪ которыхЪ былЪ ка-
кой нибудь дурной напитокЪ или морсЪ,
кЪ тому отнюдь не употребляются,
или по крайней м р вычищаются и
приуготовляются такЪ, чтобЬ не могли
вредить ни вкусу, ни запаху, ни са-
мону колеру яблочна го сока; и для
того ежели случатся новыя бочки, то
надобно наливать вЪ нихЪ сперва либо
пиво, либо виноградное вино, или вы-
паривать ихЪ горячею водою, вЪ кото-
рой варены яблочныя избоины. ВЪ за-
пл сн в лыя же и кислотою заражен-
ныя всыпается н сколько негашеной
изв сти, потомЪ вливается н сколько
воды, затыкается кр пко и катается
до т хЪ порЪ, покуда не будетЪ вЪ
ней бол е никакого шума. — Спускае-
мой прежде выжиманія сокЪ вливается
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ъЪ самыя уже га бочки, гд ему быть;
и буде онЪ нечистЪ,то проц живаешся.
Бочка наполнлегася шакЪ, что очень
мало остается порожняго м ста; при
чемЪ наблюдается то, чтобы налить
ее полною однимЪ разомЪ. ЧемЪ бол е
будетЪ симЪ образомЪ налитая однимЪ
разомЪ бочка, т мЪ сидрЪ будетЪ силь-
нее; когда же она укиснетЪ иопадетЪ,
то наполняется опять; и пошонЪ со
вреиенемЪ закупоривается на кр пко.
Но д лать сіе должно судя по ПОГОДЕ

сЪ разсмотр ніемЪ; вЪ противномЪ же
случа выл титЪ весь спиршЪ, и сидрЪ
будетЪ слабЪ и непроченЪ. — Что ка-
сается до вгпораго или выжатаго сока,
то оной сливается вЪ бочки; и когда
гуща осядетЪ на дно, тогда сужи-
вается и вливается уже вЪ т бочки
вЪ которыхЪ ему быть; впрочемЪ по-
ступается сЪ нимЪ также какЪ сЪ
яреждеупомянутымЪ. — Бочки, упо-
требляем ыя подЪ сидрЪ не худо выку-
ривать напередЪ немного с рою; и ко-
гда сидрЪ закиснетЪ, и кисеніе окон-
чится, то для приданія ему лучшей
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прочности, надлежитЪ стараться удер-
жать и умножить вЪ неиЪ колик о мож-
но спиртЪ, и предохранять отЪ вто-
рична™ кис нія.

12.

Смородинное вино.

Вози и шесть штофовЪ воды и де-
сять фунтовЪ сахару, вари все ви ст
на налоиЪогн около получаса; потомЬ
возни два яичныхЪ б лка, взбей хоро-
шенько •, и когда вода сЪ сахаромЪ ста-
нетЪ кип ть, тпо положи яичные б л -
х и ; п ну же и другую нечистоту сни-
май; потоиЪ проц ди сквозь сито и
дай простынуть. Посл того перечи-
сти смородину, положи ъЪ какой ни-
будь сосу дЪ, вЪ которомЪ бы давить
или толочь было можно*, оной сокЪ
выжми и проц ди сквозь чистую хол-
стину чтобы вышло онаго мерою про-
тивЪ вареной сЪ сахаромЪ воды вЪ по-
ловину. БоченокЪ же, вЪ кошоромЪ бу-
детЪ содержаться сіе вино, долженЪ
быть вым ренЪ прежде, для того что
долженЪ быть налитЪ упомянутымЬ
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количествомЪ полонЪ. Наливать же вЪ
боченокЪ сперва сокЪ, а потомЪ варе-
ную сЪ сахаромЪ воду, и оставить его
не закупореннымЪ; а когда начнетЪ
бродить, что будетЪ продолжаться
чрезЪ нед лю, то п ну должно очи-
щать , и боченокЪ дополнять вышепо-
мянутою вареною сЪ сахаромЪ водою.
Когда вино вЪ боченк бродить пере-
станетЪ, тогда должно его сЪ легка
закупорить пробкою; а ежели онЪ опять
начнетЪ шитг ть, то влить туда пол-
штофа французской водки. ПотомЪ
когда уже совс мЪ успокоится, тогда
закупорить кр пко, и давши нед ль
пять постолть разлить по бутылка мЪ.

Зілп: употребляется кЪ сему б -
лая и красная, однако чисто общипан-
ная и перебранная смородина:, и есть-
ли н тЪ преса или станка для выжи-
мания изЪ нее сока, то сшивается мі«
шечикЪ нзЪ волосянаго полотна, и сокЪ
изЪ ягодЪ выдавливается силою руками.
Сколько м рЪ будетЪ сего сока, столь-
ко же м рЪ подливается вЪ него холод-
ной ключевой или колодезной воды; а
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потомЪ на каждые два фунша сего сока
см шаннаго сЪ водою кладется по три
четверти фунта изрубленнаго вЪ ку-
сочки сахару, и все вм ст вливается
вЪ боченокЪ. ПотомЪ надлежшпЪ бо-
ченокЪ отнесть вЪ погребЪ, и тамЪ
дать ему стоять спокойно шесть м -
сяцовЪ; и тогда вино будетЪ хорошо,
и можно сливать оное вЪ бутылки. Но
сЪ самаго начала надлежитЪ вина сего
сд лашь н сколько м рЪ излишнихЪ,
по тому что оно садится.

Смородинной сок&.
По общипаніи ягодЪ сЪ в шочекЬ

положи ихЪ вЬ котелЪ, которой бы
былЪ вылуженЪ, и гд бы не могли он*
отм д н ть; поставь на огонь, и м -
шай сильно, покуда выдетЪ изЪ нихЪ
весь сокЪ. Сей сокЪ прожми потомЪ
сквозь тряпицу, и поставь часа на два,
чтобы отстоялся, поел* чего проу ди
еще разЪ сквозь тряпицу, чтобы былЪ
совс мЪ чистЪ. НакоаецЪ уваривай до
т хЬ порЪ, покуда сд лается нарочито
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густЪ и слей вЪ стекляныя банки
сохраненія вЪ прокЪ. Естьли же онЪ
поиспортится, и сд лается жидокЪ,
то переваривается еще разЪ. — Естьли
кто желаетЪ, чтобы смородинной сокЪ
былЪ сладокЪ> то на каждой фунгаЪ
онаго берется пол-фунта сахару и сЪ
отстоявшимся и чисшымЪ сокомЪ ува-
ривается; а когда отвод н етЪ, то
переваривается опять. — ВЪ разсужде-
нТи сиородиннаго соку безЪ сахару за-
м чаешся еще то, что во время варетя
онаго надлежшгіЪ не только снимать
ц ну, но и прил жно м шать; впро-
гаивномЪ же случа онЪ гаотчасЪ при-
горишЬ

14.

&зюжпое вино*

Возми сочнаго и ошЪ косточекЪ
о чище и наго изюиу, потолки немного^
положи вЬ боченокЪ, вЪ которомЪ по-
средине утверждено сито, утвержден-
ное ко дну боченка и кЪ ст намЪ, и
усыпанное чистыми ясенными опил-
ками ^ налей шотЪ боченокЬ хорошимЪ
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виномЪ, и дай стоять восемь дней;
потонЪ разлей по бупшлкамЪ и поставь
ъЪ погребЪ.

Возни самаго хорошаго перечище-
наго неду сколько кому угодно; поло-
жи вЬ глиняной муравленой горшокЪ
или кружку, накрой плотно, дабы не-
могЪ выходить изЪ него парЪ; поставь
вЪ котелЪ наполненной водою, но такЪ
чтобы вода не могла лопасть вЪ оной,
и вари до т$хЪ порЪ, покуда сд лается
какБ масло. — ПотомЪ налей мідной и
вылуженной котелЪ св жею текучею
или хорошею колодезною водою, и за-
м чай палочкой, сколько вЪ котл во-
ды, дабы знать сколько вЪ котл еще
порожняго м ста. Положи вЪ сію воду
половину помянутымЪ образомЪ при-
готовленнаго меду, и м талкою раз-
м шивай вЪ вод* колико можно лучше;
а потомЪ на небольшомЪ огн вари до
га хЪ порЪ, покуда вЪ котл останется
столько воды, сколько было прежде
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полаганія вЪ нее меду, и какЪ зам -
чено было на палочк . Во время варе-
нія снимай прил жно п ну; посл чего
дай ей стоять и остынуть; посл чего
вылей вЪ винную и такую бочку, вЪ
которой до того было хорошее креп-
кое вино; или французская водка. —
На тридцать кружекЪ сего напитка
положи потомЪ одну кружку воды,
вареной сЪ хм лемЪ, одну кружку фран-
цузской водки и два стакана хорошихЪ
пивныхЪ дрожжей. ОшЪ всего сего на-
чнетЪ оно такЪ сильно бурлить и бро-
дить, какЪ бы стояло на огн , или
кип ло. — БоченокЪ, вЪ которой нали-
то будегаЪ сіе вино, долженЪ немного
постоять на солнд или вЪ тепломЪ
м ст . Но посл окончанія кисенія на-
добно его всегда допалнивать и дер-
жать закупореннымЪ. Дополнять же
варенымЪ медомЪ, которой для сего
надлежитЪ ии ть вЪ готовности. —
Сіе вино черезЪ три мЪсяца посп етЪ
и будетЪ хорошо; а потомЪ чемЪ да-
л е, т иЪ станетЪ становиться лучше.
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{Розовое еино.

ВЪ Іюн м сяп , когда розы на-
ходятся вЪ полномЪ цв ту, тотда взять
вразсужденіи того какое вино им гаь
желаешь, красное или б лое, по тоиу
б лыхЪ или алыхЪ розЪ, ощипать ли-
сты сЪ ШИПКОБЪ, и засушить на солнц
разсыпавЪ на полотно; посл чего хра-
нить ихЪ, чтобЪ не испортились, вЪ
стекляной простой посуд . Осенью, во
вовремя собиранія винограду, завязать
сихЪ цв товЪ вЪ чистую ветошку, и
опустить ъЪ виноградной сокЪ до т хЪ
порЪ, какЪ оной перебродитЪ. Бочку
не должно наливать полну, чтобы не
выбивало ^ втулку заколотить плотно,
оставивЪ только дырочку для отду-
шины. Когда сокЪ перебродитЪ, до-
полнить бочку виноиЪ, дать отстоять-
ся, и получишь хорошее розовое вино.
Есшьли коиу угодно, то можно опу-
стить вЪ вино вЪ м шечк шесть золо-
ти иковЪ н сколько размоченной кори-
цы:, но сіе чинить посл того, какЪ
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вино совс мЪ перебротитЪ; отЪ чего
вкусЪ будетЪ гораздо прілтн е.

Зьерезовпца.

ВЪ боченокЪ сЪ жел зныии обру-
чами м рою вЪ полтора ведра влить
ведро березовицы, и положить туда
три фунша царе-градскаго изюму,
шесть бутылокЪ б лаго вина, одну
бутылку венгерскаго, три фунша тол-
ченаго сахару, одинЪ шгаофЪ француз-
ской водки, и закупоривЪ какЪ можно
лучше поставить на ледЪ; а л томЪ
бережно разлить вЪ бутылки, закупо-
рить и засмолить.

18.

Землянпгноп сок8.
Ягоды толкутся сперва вЪ камен-

ной ступк , а вЪ недосташк оной вЪ
чемЪ нибудь ТЛИНЯНОМЪ ИЛИ деревян-
номЪ^ потпомЪ выжимается изЬ нихЪ
сокЪ. Сей сокЪ или морсЪ вливается вЪ
новой горшокЪ, и на каждой фунтЪ
онаго полагается туда же два фунша
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сахару; посл сего горшокЪ покрывает-
ся и варится на отн до ш хЪ порЪ,
покуда морсЪ довольно сгустится и
получитЪ густоту сыропа; потомЪ
снимается сЪ огня, и по простуженіи
вливается вЪ стекляныя банки и со-
храняешся для употребленія.

іо.

Возми пол-фунта тройной водки;
корицы, перцу, инбирю, гвоздики по
двадцати золошниковЪ; три золотника
амбры, два золотника выхухоли, все
сТе настаивай двадцать четыре часа
вЪ горячей зол и закупоря хорошенько.
Когда же похочешь сд лать гипокрасЪ,
то возии фунтЪ сахару и три бутыл-
ки вина, вЪ кошороиЪ разведши сахарЪ
влей туда тридцать или сорокЪ ка-
пель сего настоя.

Лян; ВОЗМЙ двадцать эолотниковЪ
крупно истолченной корицы; по деся-
ти золотниковЪ мушкатнаго цв ту и
инбирю; два золотника амбры, и одинЪ
золотыикЪ выхухоли. Все сіе см шавши
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положи вЪ стекляное судно сЪ полу-
фунтомЪ тройной водки, и настаивай
какЪ сказано выше.

п: Влей вЪ бутыль дв бутыл-
ки бургонскаго вина сЪ полуфунтомЪ
сахару и м лко изр занными тонкими
кусочками св жей лимонной корки,
шестью гвоздичками, половиною муш-
катнаго ор шка, палочкою корицы,
двенадцатью ииндальныхЪ немного ис-
толченныхЪ ядерЪ, шестью или во-
семью листочками мушкатнаго цв ту.
Закупоря дай сутки двои настояться \
а потомЪ проц ди сквозь сукно и раз-
ливай вЪ бутылки.

$ілп: Возми дв бутылки бургон-
скаго вина^ положи вЪ него фунтЪ са-
хару, дв палочки корицы, половину
изр заннаго ломтями лимона, два та-
кимЪ же образомЪ изр занные ранета,
два листочка мушкатнаго цв та, ще-
потку немного толченаго кишнецу; дай
ночь настояться вЪ тепломЪ м ст , а
потомЪ проц дя разлей вЬ склянки.
Сей гипокрасЪ не мо&етЪ стоять бол е
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двухЪ нед ль, по причин лимона и
ранета, которые д лаютЪ кислоту.

Ллп: Бозми дв бутылки б лаго
вина; вылей его ъЪ бутыль, и положи
три четверти фунта сахару, палочку
корицы, дв гвоздички, три или че-?
тыре кусочка тонко изр занной поме-
ранцовой корки; настаивай вм ст двои
сутки; потомЪ воз ми горсть сладкаго
миндалю, истолки, смочи двумя или
тремя ложками молока, положи туда
же и проц живай до т хЪ порЪ какЪ
сд лается чисто І тогда разлей вЪ бу-
тылки.

ло.

{Грушевой сокЗ.

Употребляются кЪ тому перезр -
лыя и сочныя груши. Сперва дается
имЪ сЪ нед лю полежать и почерн я
получить бол е сока. ПотомЪ очищает-
ся сЪ нихЪ кожа; изр зываются он*
м лко и исталкиваются, и по положе-
ніи вЪ м шечикЪ выжимается изЪнихЪ
сокЪ. Сей сокЪ варится наогн ; я какЪ
отстоится, и гуща опадетЪ на дно,
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тогда сливается чистой сокЪ вЪ дру-
гой котелЪ, поставляется на хорошей
огонь*, дается ему н сколько разЪ веки-
п ть; снимается сЪ него п на; а по-
томЪ при безарестанномЪ м шаніи и
на маломЪ огн варится до т хЪ порЪ,
покуда погусш етЪ. Посл чего сни-
мается сЪогня, сливается вЪ какое ни-
будь судно, простуживается, и сохра-
няется вЪпрокЪ вЪ какомЪ нибудь гли-
няноиЪ сосуд .

ах.

Т/ерппъной сокВ.

Ежели хот ть изЪ черники при-
готовить сокЪ, которой бы можно
было подбавлять вЪ вино для приданія
ему хорошего цв та и пріятнаго вку-
са ', то надобно сперва черничныя ягоды
измять м лко большею ложкою вЪ гли-
няномЪ горшк или иномЪ какомЪ суд-
н изЪ желтой м ди. ПотомЪ берется
другой горшокЪ, и покрывается чистою
старою льняною тряпичкою, на кото-
рой бы только не было дырЪ, и измя-
тыя ягоды кладутся на оную; а посл
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выжимается изЪ нихЪ сокЪ кр пкой,
и сколько выдти можетЪ. Когда симЪ
образомЪ м ры дв , три или четыре
сето сока нажмется, то кладется вЪ
оной изрубленной вЪ м лкіе куски хо-
рошій сахарЪ, считая на каждую м ру
или кружку по полу-фунту; но м лко
толочь его не должно; по тому что вЪ
семЪ случа упадетЪ онЪ на дно и сла-
стить не будетЪ. Когда сахарЪ вЪ
соку разойдется» то разливается вЪ
бутылки и становится на солнц ,
чтобЪ переполировался. ТутЪ стоитЪ
онЪ до т хЪ порЪ, покуда начнетЪ бро-
дить, или выбивать изЪ бутылокЪ;
и тогда поставляется он на блюды
или на лошокЪ. Когда же броженіе кон-
чится, тогда полагается вЪ сито та
же льняная тряпичка; а на прежн'ш
или иной горшокЪ кладутся дв л у -
чинки, а на нихЪ поставляется сито
и сокЪ льется по немногу и проц жи-
вается. Посл днему остатку вЪ сит
дается стоять до другаго дня, покуда
весь сокЪ стечетЪ, и оставшаяся гуща
сд лается тверда. Проц хенной же
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сокЪ вливается вЪ чистыя бутылки,
которыя закупориваются кр пко проб-
ками и становятся вЪ погребЪ. Естьли
же кто хочетЪ им ть сей сокЪ прямо
чистымЪ, то можно поставить его
еще на н сколько дней на солнц , а по-
ІТІОМЪ еще разЪ такимЪ же образоиЪ
проц дить. Когда же онЪ н сколько
дней постоитЪ, то вливается н кото-
рая часть онаго вЪ вино, смотря по
тому, иного ли или мало его подкра-
сить кто хочетЪ. Ежели же сокЪ самЪ
собою не очень сладокЪ, или когда вино
случится кисловато и кр пко, то мо-
жно приложить вЪ бутылки еще н -
сколько кусочковЪ сахару и т мЪ при-
дать бол е пріятносши.

22.
Йнгелнка.

Возми бутылку б лаго жидкаго
вина, положи ъЪ него фунтЪ кенар-
скаго сахару, не много анису и толче-
наго кишнещу, облупленную и м лко
искрошенную ранету, очищенной и
ломтиками изр занной лимонЪ, дв
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ложки поиеранцовой воды; дай всему
настояться сушки вЪ тепломЪ м ст
закупоривши какЪ можно плошн е; по-
томЪ пропусти сквозь суконку разлей
вЪ бутылки.

ЗСартофелтое вино похожее навнно-
градное.

Изр зашь картофель тонкими пла-
стинками и дать полежать вЪ куч ;
когда произойдешь между ими шип -
ніе, то можно иэЪ иихЪ вЪ стану или
вЪ прес выжать сокЪ, которой ежели
вылить вЪ такіе боченки, вЪ которыхЪ
было до того виноградное вино, то
онЪ посшоявЪ вЪ нихЪ полгода, или бо-
л е, и закисну вЪ, произведешь весьма
скусной и кр акой напитокЪ, похожій
несколько на виноградное вино.

Особлнваго рода домашней напнтокв,
похожей на виноградное вино»

Бозми пять бутылокЪ обыкновен-
наго пишейнаго меда, какой варится
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вЪ господскихЪ доиахЪ, и одну бу-
тылку сшараго франпузскаго вина;
си шавши шо ви сш разлей вЪ шесть
бутылокЪ, употребляя кЪ тому та-
кія, вЪ какихЪ бываетЪ обыкновенно
шампанское или бургонское вино, для
того что просшыя бутылки силы сего
напитка не выдержатЪ, и перелопа-
ются. По наполненіи оныхЪ, положи
вЪ каждую бутылку по куску сахару
такой величины, какой улошребляютЪ
обыкновенно при питів чая, да по дв
или по три ягоды хорошаго изюма, и
по два гвоздка гвоздики; напосл докЪ
запупоривЪ кр пко хорошими пробками
в обвязавЪ оныя проволокою засмоли,
и поставь на двенадцать дней вЪ теп-
лое м сто} по прошествіи же двенадцати
сугаокЪ поставь вЪ обыкновенной вин-
ной погребЪ.

€скубанВ.
Возни пять бутылокЪ шроннаго

спирту, бутылку воды, фуншЪ и лко
изр занныхЪ горькихЪ миндальныхЪ
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ядерЪ, пол-фунта хорошаю изюму,
пол-фунта надр эанныхЪ финнковЪ,
четыре золотника изломанной корицы»
четыре золотника кишнецу, четыре
золотника анису, четыре золотника
кардамону, четыре гвоздики, три муш-
каганые изр занные ор шка, два изр -
занные сЪ коркою ломтиками лимона,
шестнадцать золотниковЪ шафрану,
одинЪ золошникЪ канцелярнаго с нени,
четверть бутылки яблочнаго сыропу,
шесть золотниковЪ солодковаго корню.
Все сіе истолокши вм ст сд лай на
подобіе т ста, и прибавя туда три
фунта толчена го сахару положи сЪ
водкою вЪ бутыль, и настаивай на
солнц восемь дней, пом шивая по ча-
сшу палочкою, ипотомЪ проц дя сквозь
суконку разлей вЪ бутылки.

аб.

іРоссолн.

Возив полторы бутылки теплой
воды, дв бутылки французской вод-
ки, три фунта очищеннаго и сваренаго
сахару, два листочка кушкашнаго
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дв шу, изломанную палочку корицы,
горсть кишнеду, три щепотки анису,
изр занной и сЪ коркою кусочками ли-
монЪ^ настаивай сі'е три или четыре
дни*, а пошоиЪ пропусшя сквозь сукон-
ки, разлей вЪ бутылки.

Возаш бутылку водки, пол-фун-
та вишенЪ, четверть фунта малины,
и выдавленнаго изЪ четверти фунта
смородины соку \ положи все сіе вЪ вод-
ку , приложа туда толченыхЪ изЪ полу-
фунта вишенЪ косточекЪ, пятдесятЪ
шолченыхЪ абрикосовыхЪ ядерЪ, горсть
китнецу, дв гвоздички, палочку ко-
рицы и кусокЪ ванили. Настаивай сіе
вЪ бутыл дв нед ли на солнц а по-
пюмЪ пропусшя сквозь суконку разлей
вЪ бутылки.

28.

Возми три лимона, облупи сЪ нихЪ
кожу, изр жь тонкими ломтиками;
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положи вЪ банку сЪ четырьмя облу-
пленными и м лко изр занными ране-
тами, ложкою померанцовой воды и
малымЪ количествомЪ корицы, бутыл-
кою бургонскаго вина и фунтомЪ са-
хару; дай закупоривши сутки насто-
яться, а потомЪ пропустя сквозь сукно
разливай вЪ бутылки.

2О-

ЛимонадЪ есть ничто иное, какЪ
вода, см шанная такою пропорціею сЪ
лимоннымЪ или померанцовымЪсокомЪ,
или ренскимЪ уксусомЪ и сахаромЪ,
чтобЪ она им ла пріятной кислой вкусЪ.
ВЪ лимонадЪ, д лаемой сЪ лимоннымЪ
сокомЪ, подбавляется немного и б лаго
винограднаго вина*, сверхЪ того кла-
дется еще вЪ стаканЪ поджареная кор-
ка хл ба. В прочемЪ обыкновенные лимо-
нады д лаются сл дующимЪ образомЪ:

Возми пять св жихЪ лиионовЪ;
оботри сЪ нихЪ на сахарЪ всю цедру,
а изЪ т ла выжми весь сокЪ*, оста вшу ю
же корку положи вЪ кострюлысу, налей

Ё
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отварною водою по лропорціи; в вски-
п шл ее прод ди сквозь чистое полот-
но. ПогаомЪ возми три чашки оной
воды, и налей на два фунша сахару;
сд лай иэЪ того сыропЪ, и выжатой
изЪ лвионовЪ сокЪ положи туда же, в
вскип тя проц ди, слей вЪ бутылку
в сохраняй для употребленія.

ІИлн: Натри лвионвой корки по-
произволенію, вЪ воду сЪ сахаромЬ ра-
спущенную, првбавя туда н сколько
ломгаиковЪ линоиа; кЪ сеиу полагает-
ся на бутылку воды сахару фунтЪ.

Ллп: Возив два св жихЪ лимона,
и по взр заніи ихЪ сЪ кожею вари вЪ
шесши фуншахЪ воды; посл чего сію
воду проц дн в подсласти лимонныиЪ
или ввшвевыиЪ сыропоиЪ, полагая онаго
по полу лоту; положи пять фунтовЪ
кипящей воды, четыре фунша сахару,
кусокЪ лимонной корки в в сколько
вина мадеры.

30.
УТуншВ*

Возми пять св жвхЪ лиионовЪ,
сахару, и сЪ оиыхЪ лвионовЪ
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всю верхнюю ихЪ кожу или цедру на
сахарЪ оботри, и сокЪ изЪ нихЪ выдави
на тошЪ же сахарЪ; кЪ шоиу прибавь
еще сокЪ и ш ло изЪ двухЪ апельси-
новЪ; и на все оное налей пол-штофа
французской водки, которую раэи -
шавЪ хорошенько вылей вЪ штофЪ и
закупоря кр пко пробку поставь кЪ
н сту. — Ежели надобно будетЪ д -
лать пунш», то на бутылку горячей
воды клади сей водки чайную чашку,
или немного больше.

: Возив шесть лимоновЪ, на-
др жь на нихЪ цедру положи вЪ банку,
вЪ которую насыпь два фунта м лко
истолченнаго сахару и налей штофЬ
французской водки, поставь на-двенад-
цать дней на солнц или вЪ теплое
м сшо и и шай каждой день; потоиЪ
сливЪ водку вЪ другую банку изр жь
лимоны ломтиками, и тіересыпавЪ каж-
дой рядЪ н лкимЪ сахаромЪ, налей
опять тою же водкою, и давши на-
стояться сохраняй для упошребленія.

Е*
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з».

Возми пятнадцать свіжихЪ лимо-
новЪ, и очисти сЪ нихЪ кожу гаакЪ,
чтобы не захватить б лаго т ла; по-
томЪ сокЪ изЪ нихЪ выжни кр пко, и
зерна вс выбравЪ вонЪ налей на оное
четыре штофа французской водки.
ПотомЪ возми четыре фунта сахару,
налей на него штофЪ воды и вари до
т хЪ порЪ какЪ станетЪ кип ть, сни-
мая всю п ну. Посл того взявЪ св жее
яйце выпусти изЪ него б локЪ, избей
вЪ п ну, которую вылей вЪ тотЪ же
сыропЪ, и сЪ онымЪ немного покип ти,
сдавливая при томЪ накипающую п ну^
когда же простынетЪ, то влей вЪ чи-
стой боченокЪ, вЬ которой налей еще
два штофа б лаго французскаго вина,
и закупоря дай оному стоять вЪ по-
гребу гари нед ли*, посл чего проц ди
и разлей по бутылкамЪ.

Ляп- Возми шестдесятЪ свіжихЬ
лимоновЪ, очисти сЪнихЪ верхнюю ко-
жицу весьма тонко, чтобы не захва-
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шить б лаго т ла; б лое же т ло сни-
ми до самой кислоты, и изЪ оной вы-
бери с мячки, и изр завЪ вЪ м лкія
куски положи вЪ бутыль вм ст сЪ
верхнею кожицею; а б лое т ло не кла-
ди, ибо оно не нужно. ПошомЪ возми
десять фунтовЪ м лко исшолченнаго
сахару, истолокши м лко ипрос явши
сквозь сито всыпать туда же; влить
вЪ ту бутыль десять штофовЪ фран-
цузской водки, двенадцать бутылокЬ
б лаго вина, и завязавЪ ту бутыль
кр пко дай стоять шесть дней, бол-
тая ее каждой день по част у , а вЬ
седьмой день взять пол-штофа, парнаго
коровьяго молока ; влить вЬ ту бутыль;
дать стоять два часа; потомЪ проц -
дить сквозь суконку и разлить по бу-
тылка мЪ.

Зілн: Возми тридцать св жихЪ
лимоновЪ, восемь фунтовЪ сахару;
оботри сахаромЪ у лимоновЪ хожу, а
сокЪ выдавя положи ъЪ пол-анкерковой
боченокЪ; влей туда девять штофовЬ
французской водки, дополни б лымЪ
виномЪ, и дай стоять м сяцЪ; по
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прошесшвТи того времени проц ди и
разлей по бутылканЪ.

: Возни тридцать пять ев -
жихЪ лимоновЪ; сними сЪ нихЪ очень
тонко желтую кожу, а б лую всю сдери
прочь; лимоны изр жь, с нячки вынь
и пресомЪ выдави сокЪ. Желтую кожу
разотри сЪ сокомЪ, также и густоту
оставшуюся вЪ прес смъшай сЪ шъмЪ
же. ПотомЪ вЪ полу-анкеркный боче-
нокЪ влей шесть штофовЬ француз-
ской водки и вышепомянутой сокЪ;
прибавь туда сыропа, развареннаго изЪ
оси и фунтовЪ сахару на двухЪ што-
фа хЪ воды, прибавя шуда при варенхи
разбитой вЪ пЬну яичной б локЪ, и
снимая п ну. Естьли боченокЪ будетЪ
не полонЪ) то долей старымЪ фран-
цузски мЪ виномЪ, и закупоря поставь
на шесть нед ль вЪ погрсбЪ *, посл того
разлей вЪ бутылки, и закупоря засмоли
Сей ликерЪ чемЪ дал е будешЪ стоять,
т иЪ лучше.
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Збнтепб.

Возив ведро полпива, ведро меду,
штофЪ уксусу, три лота иабирю,
одинЪ лотЪ калгану, шра лота перцу,
три фуяша сыраго меду; все оное по-
ложи ви ст и вари час , потоиЪ сними
сЪ огня котелЪ, и положи вЪ оной два
штофа французской водки вылей вЪ
боченокЪ, изакупоря поставь напогребЪ.

33-

ПодЪ именемЪ оршада изв сгана у
иностранныхЪ ячменная вода, употре-
бляемая вЪ л шнее время ви сшо про»
хладишельнаго напитка, и пригото-
вляемая сл дующимЪ образомЪ:

Возми фунгаЪ обрушеннаго или
такого ячменя, сЪ котораго сняша ко-
да ; взлей на него четыре фунша воды
и вари пол-часа ; пошомЪ проц&ди сквозь
полошенцо, и подбавляй вЪ него шри
лоша и лко истолченныхЪ и сквозь
тряпицу прожатыхЪ дынныхЪ с иянЪ
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сЪ шоликимЪ же количествомЪ розовой
воды и сахару.

Ляп: Возми четверть фунта дын-
ныхЪ с мянЪ и столько же сладкаго
очищен наго миндалю; все сіе толки вЪ
иготи опрыскивая отЪ времени до вре-
мени розовою или померанцовою водою,
чтобы они не обмаслились. Когда же
истолкутся они м лко, тогда намачи-
ваютсл вЪ трехЪ фунгоахЪ воды и про-
д живакттся раза два или три сквозь
сито, чтобЪ вода пос д ла и была какЪ
молоко; посл того подбавляется туда
же н сколько лимонной корки, лимон-
наго соку и пол-фунта сахару; и какЪ
сахарЪ разойдется, то проц живается
все сквозь чистую салфетку и по от-
стояніи сливается вЪ бутылки и про-
стужается вЪ погреб .

Возми пол-фунта сладкаго минда-
лю, и размочи его вЪ горячей вод ;
очисти сЪ него кожу, и перемывши вЪ
холодной вод истолки вЪ каменной
ступк ; и естьли станетЪ онЪ ма-
слиться, то по немногу клади вЪ него
льду, и разведя бутылкою воды про»
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ц ди сквозь чистое сито, или чрезЬ
редкое полотно.

Зілп: Взять пол-бутылки воды,
полтора фунта сладкаго и пол-фунта
горькаго миндалю, которой очистить9

истолочь, развести на оной вод и про-
ц дить *, потомЪ взять полтора фунта
сахару, положить вЪ кострюльку, и
валивши воды варишь до т хЪ порЪ,
покам стЪ сварится; тогда снявЪ сЪ
огня положить миндальныя сливки вЪ
сахарЪ, и варить м шая лопаткою; а
какЪ сварится, то вылить на бумагу,
и будетЬ сухой оршадЪ.

34-
{Полетное вино»

Положи св жей или сушеной по-
льши вЪ м шечикЪ; ц ди сквозь ее вино
холодное или взогр тое до т хЪ порЪ,
какЪ прии тЪ вЪ себя полынной вкусЪ,
и прибавь кЪ тому пристойную м ру
сахару.

#іли: Опусти вЪвиво полыни, на-
бивЪ оною продолговатой м шечикЪ, и
держи до ш хЪ порЪ, какЪ оное вкусЪ
изЪ ней вЪ себя вшянегаЪ.
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І ВЪ ш хЪ сшранахЪ, гд ро-
сшетЪ виноградЪ, возни винограднаго
соку и положивЪ вЪ оной полыни всыпь
туда же м рку отборныхЪ виноград-
ныхЪ ягодЪ, бочку закупорь, взболтай
и дай бродить; однако оставивЪ малую
дырочку для отдушины. ВыходитЪ
изЪ того вино несравненно лучше, не-
жели изЪ стар а го полынью настоеннаго.
Можно придать оноиу вкусЪ подбавкою
разныхЪ пряныхЪ зелій, какЪ на прии.
корицы, гвоздики, и проч.

Зілн: Возни гори горсти полыни;
кардобенедикту, розмарину, шалфею,
вероники, огуречныхЪ цв товЪ, ирозо-
ваю цв ту по горсти; попутнику и де-
вясильнаго корня по шести золотниковЪ*,
двенадцать золошниковЪ лимонной кор-
ки; гвоздики и корицы по золотнику
и пол-золошника мушкатнаго цв ту,
все сіе настой вЪ двухЪ ведрахЪ хоро-
шаго ц льнаго вина.

Ллн: Возми двенадцать горстей
полыни, восемь горстей кардобенедик-
ту, шесть горстей золотысячнику;
шалфею, розмарину, вероники, ложечной
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шравы по три горсти; девясилънаго
корня, лимонной и померанцовой корки
по тридцати золотниковЪ; шесть зо-
лотниковЪ корицы *, мушкашнаго цвіту
и кардамону по четыре золотника, и
фуншЪ сахару леденцу. Все сіе крупно
искрошишь, истолочь, и сн шавЪ по-
ложишь вЪ м шечикЪ; опустишь вЪ
ведерной боченокЪ; налить оной ви-
нонЪ, заткнуть кр пко и оставишь
стоять восемь дней; по то иЪ сц дить, и
ви сто того дополнять свіжимЬ виномЪ.

Зілн: Сшей четыре полошняныхЪ
м шечка, каждой длиною вЪ пядень,
а ширины такой, чтобы могли войти
четыре перста*, три изЪ оныхЪ на
сыпь полынными цв шами; а остальной
гвоздичкою, калганомЬ, кардамономЪ
и анисоиЪ, крупно нетолчеными. Опу-
сти и шечки вЪ боченокЪ вина м рою
вЪ ведро. ВЪ каждой м шечикЪ должно
положить по свинцовой пул , чтобы
пов шенные на снурочкахЪ не всплыва-
ли, и оставишь ихЬ вЪвин нед ли дв*
или три.
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Зілп: Во время давленія вина,
возми боченокЪ около пятидесяти 6у-
тылокЪ; пукЪ сухаго и набранаго во
время его соку полыню, да двадцать
четыре золотника толченой корицы.
Налей бочку мостомЪ б лаго вина, не-
давно выжатьшЪ, и дай ему киснуть
не затыкая бочки, и добавляя б лынЪ
виномЪ; потомЪ положа полынь и ко-
рицу, закупорить хорошенько втулку
и поставить вЪ погребЪ.

Ллп; Возми дв горсти полын-
ныхЪ верхушекЪ, полторы горсти ло-
жечной травы; шалфею, розмарину,
золототысячнику по горсти; полтора
золотника девясильнаго корня; три
золотника лимонной корки; два золот-
ника кишнецоЁыхЪ с мянЪ; кубебы,
мушкатнаго цв ту и корицы по золот-
нику. Травы и корни искроши, а с мя-
яа и корки истолки; налей на нихЪ на
ладонь глубиною вЪ бутыл хорошею
французскою водкою; дай постоять вЪ
тепломЪ мБст нед л ю , и посл слей
начисто.
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: Возми шалфею, кардобене-
дикту, иссопу, золототысячнику и
печоночной травы по горсти; полыни
дв горсти ; все сіе положи вЪ волося-
ной м шечикЪ, опусти вЪ боченокЪ и
налей четверть ведра вина. БоченокЪ
сей долженЪ ии ть втулку широкую.

Зілп: Возми цитвару, калгану,
ангелики, иру, девясильнаго корня»
каждаго по двенадцати золотниковЪ;
буквицы, иссопу, шалфею, полевой
рожи, иаерану, полыни, мелиссы, по
полу-горсти; розмарину и можжевело-
выхЪ ягодЪ по горсти. Со вс хЪ сихЪ
шравЪ листки обобрать со сшебельковЪ;
можжевеловыя ягоды немного столочь;
все вм ст положишь вЪм шешкЪ мащ-
сшить вЪ боченокЪ м рою вЪ полведра;
налить виномЪ и дашь настояться.

Зілп: Возми сЪ обыкновенной по-
лыни листовЪ, цв товЪ и с иянЪ, и
кардобенедикшу каждаго по тести гор-
стей; вероники и агримоніи по пягаи
торстей; золототысячнику дв горсти,
полу тайку тридцать золотниковЪ;
розоваго цв шу три горсти; лимонной
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корки шесть золотииковЪ. Вс выше-
писанныя вещи высушивЪ положи вЪ
боченокЪ, сЪ прибавкою лсеневыхЪ опи-
локЪ, и наполни молодымЪ вииоиЪ
столько, чтобЪ сіи травы вс имЪ бы-
ли покрыты, и дай постоять довольно
времени*

Ллн: Вози и кардобенедикту дв
горсти*, попутвику и девясильнаго корня
по шестнадцати золошниковЪ; остро-
лист наго шалфею, травы оленьяго
языка, иссопу, печеночной травы, и
мелиссы по дв горсти; пимпернель-
наго корню двенадцать золошниковЪ ^
полыни дв горсти. Все сіе изр завЪ
м лко вабить вЪ бочено&Ъ и опустить
вЪ бочку. Во время же д ланія вина
налить двумя ведрами морсу, или св -
жаго винограднаго соку, сЪ прибавкою
сшружекЪ ясеневаго дерева, и дай на-
стояться довольно.

Зілн: Возми шесть горстей по-
лыни, десять горстей кардобенедикту,
шесть горстей золототысячнику, пять
горстей травы оленьяго языка, четыре
горсти бузиннаго цв шу, по дв горсти
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шалфею, в бузинной корки; по чет-
верти фунша мозжевеловыхЪ ягодЪ,
лимонной и поиеранцовой корки; поде-
сяти золотниковЪ фіалковаго и девя-
сильнаго корня, и три золотника са-
сафрасу. Вс сіи вещи крупно искро-
шивЪ си шай, и налей виномЪ.

Ллп: Набери верхушекЪ хорошей
полыни, высуши и береги, чтобЪ не
нападало вЪ нее пыли; погаомЪ возми
ясеневыхЪ оішлокЪ, буковыхЪ опилокЪ
и ежели можно сосновыхЪ лыкЬ, выни-
маем ыхЪ изЪ подЪ наружной корки;
ибо деревья сш кЪ сохранению вина
способствуютЪ очень много. ВЬ при-
готовленной кЪ тоиу боченокЪ положи
слой сихЪ опилокЪ, (или стружекЪ) и
слой полыни, продолжая шакЪ по пере-
межно, пока дв трети боченка на-
полнены будутЪ, а одна треть оста-
нется порожнею. Еетьли угодно, мо-
жно вЪ сему присовокупить зр лыхЪ
виноградныхЪ яголЪ, то вино выдетЪ
т иЪ кр пче. ПотомЪ долей боченокЪ
хорошшиЪ мосшомЪ или молодымЪ ва-
номЪ. Когда мосшЪ начнетЪ бродить,
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заколоти втулку, и проверни близь
оной скважину; отЪсего иостЪ будетЪ
бродить долго, и произведешь вино
пріятное и кр пкое. Весною вино сіе
сц ди на чисто вЪ другой боченокЪ,
чтобЪ не попало вЪ него травы; ибо
оная вЪ немЪ сопр етЪ и разбрюзгнетЪ.
Вынимая изЪ боченка вина для упстпре-
бленія, должно всякой вечерЪ добавлять
его хорошимЪ виномЪ того же роду.

35-
Лимонной сок8.

Возми лимоновЪ, очисти сЪ нихЪ
хорошенько кожу, дави сквозь самое
чистое полотенцо, а потомЪ еще пере-
пусти черезЪ самое чистое полотно,
и разлей по бутылкамЪ.

3*.
верной ЛИМОННОЙ сок!>»

Возми св жихЪ яблокЪ; изруби
с чкою, какЪ рубятЪ капусту; симЪ
изрубленнымЬ яблокамЪ дай постоять
сутки вЪ корытахЪ; потомЪ положи
ъЪ м шки, бить вЪ станкахЪ, такЪ
какЪ бЬютЪ масло; и выбитой сокЪ
наливши вЪ кострюлю, и положа гоутЪ
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же облупя св жій лимонЪ и корку,
варить, прим няясь чтобы сд лалась
кислота и густота ум ренная. Буде
же не случится лимону, то и безЪ
него можно варить; и потомЪ взявЪ
св жій лимонЪ, выжавЪ изЪ него сокЪ,
положить вЪ него, а вм ст сЪ нимЪ
и н сколько лимоннаго цедра. Сей по-
сл дніи надлежитЪ класть, хотябЪ
сокЪ варенЪ былЬ и сЪ лииономЪ, а
кладется онЪ посл сваренія, и когда
уже все просшынетЪ. Посл сего раз-*
ливаешся сей сокЪ вЪ бутылки и по
закупореніи оныхЪ сохраняется.

$Ілп: Возии дв доли сладкихЪ
яблокЪ и одну долю кислыхЪ; очистивЪ
ихЪ нар жь м лко и бей; пошомЪ какЪ
собьешь, гао сиотря по соку положи
дубовой золы и дай стоять сЪ тою
золою сутки; посл того вари еще,
чтобЪ зола отс ла; дай еще стоять
сутки, и вари опять до т хЪ порЪ,
какЪ будетЪ маленькая п иочка; и
тогда уже дай отстояться, и слей
тихонько вЪ бутылки.
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ВИНОГРАДНОЕ ВИНО

Есть сокЪ, выгяешаемый изЪ вино-
граду* которой заквашиваютЪ, или да-
ютЪ самому закиснуть, прежде нежели
посп етЪ оное ъЪ напишокЪ. Сей сокЪ
прежде нежели закиснетЪ, называется
МосшЪ, или Чихирь. Доброта хорошихЪ
винЪ сосшоитЪ вЪ чвсшош , тонкости,
вкус , чтобЪ не ии ло землянаго за-
наху, и чшобЪ им ло кр пость. ВинЬ
находятся многіе различные роды;
какЪ на пр. б лое, красное, с рое, шам-
панское, бургонское, мушкатное, и
проч. Но какЪ зд сь вЪ Россіи д ланіе
виноградныхЪ винЪ почти ни гд не
употребительно, крои только н ко-
торыхЪ м стЪ лежалихЪ ъЪ полуден-
ной сшорон , то и буду я о семЪ опи-
сывать сокращенно, единственно только
для того, чтобы дать о тоиЪ ніко-
торое св деніе; но напротивЬ того
буду говоришь подробн е о содержании
оныхЪ и береженіи.
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і.

{Красное вино.

Простое красное вино д лается
сл дующимЪ образоиЪ: набиваютЪ ви-
ноградЪ вЪ кадку, и даютЪ киснуть
глядя по обстоятельствам!). Естьли
виноградЪ м локЪ и спиртоватЪ, то
довольно ему постоять вЪ кадк че-
тыре или пять часовЪ; а ежели л то
было мочливо, то надлежитЪ ему про-
стоять во всю ночь. Когда же ягоды
крупны, то стоять имЪ сутки, прежде
выдавливания изЪ нихЪ подЪ гнетомЪ
или вЬ прес соку. Вино вытекаетЪ
вЪ спустникЪ, находящейся на дн
кадки, вЪ подставленное судно, иэЪ
котораго черпаютЪ ведрами и отно-
ся тЪ вЪ бочки. НадлежитЪ заы тить
что гвоздь вЪ спустник бочки, назна-
ченной д\я вина, не долженЪ быть сы-
рой, но полежалЪ бы дни четыре на
солнц , покаи стЪ выдетЪ изЪ онаго
дровяной запахЪ. Бочки также должны
быть или старыя, или просушены до-
вольно и налиты водою. Вино, назы-
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ваемое лергутЗ, есть то, которое
мало гнетено вЪ прес .

2.
бургонское.

Для составления добраго бургон-
скаго вина, потребны три рода вино-
граду: Первой долженЪ быть самой
мягкой, посп лой, и чистой, отЪ ко-
тораго отобрать вс ягодки зеленыя и
загнившія и в тки обр зать. Второй
виноградЪ ягодою крупной, в не шакЪ
сп лой. Третью часть занимаешь ви-
ноградЪ зеленой, или эагнившій. См -
шавши вс сіи винограды отделяются
зерна и в точки особливымЪ инстру-
ментомЪ, и потоиЪ давяшЪ ихЪ пре-
сомЪ. Вино изЪ сего выходящее чреэЪ
иногіе годы удерживаешЪ свою доброту*

3»
Шпно сірое, или Шампанское.

Вино с рое вЪ шампаніи называютЪ
то, которое вЪ другихЪ сгаранахЪ на-
зывается б лымТг шампанскииЪ. Сіе
с рое вино д лаешся изЪ винограду
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черяаго. Цв тЪ онаго долженЪ быть
какЪ чистая колодезная вода. Б лое же
шампанское вино д лается изЪ вино-
граду б лаго, но уважается весьма мало.
Черный виноградЪ, идущій вЪ шампан-
ское с роевино, называется Жорнмон^
вЪ Бургоніи Ляяо, а вЪ Орлеан ОвернасВ;
между т мЪ подм шиваютЪ также вЪ
оное виноградЪ, называемый фромен-
то, которой цв ту с рокрасноватаго.
ВыбираютЪ кЪ тому грозды самые сп -
лые, и давятЪ оные мало. Остальной
виноградЪ употребляется на простое
вино, служащее вы сто питья \ а самой
зеленой и загнившш на вино для слу-
жащихЪ. Собираше винограду надле-
житЪ производить покам сшЪ еще ле-
житЪ роса, и вЪ дни пасмурные и ту-
манные. ВиноградЪ переносить кЪ пре-
су изЪ садовЪ безЪ особливыхЪ околи-
чностей \ а всего лучше склавши вЪ бочки
возить на тел гахЪ, нежели на лоша-
диной спин . По привезеніи винограду
тошчасЪ кладутЪ его вЪ пресЪ, и д -
лаюшЪ первое давленіе. Первое полу-
чаемое изЪ того вино называешсл ка-
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пелбноеу или ЗВенвгутВ, и оно самое
лучшее. ПОІЛОМЪ виноградЪ переворачи-
ваюшЪ, вкладываютЪ выскочившей при
первой подавк и даютЪ другое давле-
ние. Второе сіе вино называется Рет-
русЗ и идетЪ также вЪ число лучшихЪ
винЪ. ПошоиЪ опять переворачиваютЪ,
разр зываютЪ слой сжавшейся глыбы
винограду на четверо острымЪ р зцомЪ,
и давятЪ вЪ третш разЪ. Вино сіе на-
зывается ХрнАб^ откладывается осо-
бливо, и бываешЪ кр оче и пьян е про-
чихЪ-, ибо входитЪ вЪ него весь вино-
градной спиртЪ, и уже чрезЪ н сколько
л тЪ, пить оное начинаютЪ. НаконецЪ
давяшЪ виноградЪ вЪ четвертой и пятой
разЪ до т хЬ порЪ, покам стЪ ничего
течь не будетЪ. Сіи вины м шаютЪ
сЪ другими сортами какЪкому угодно*
Посл дняго давленія бываетЪ вино са-
мое плохое, идущее на домашней ра-
сходЪ для крестьянЪ. Им ющіе доволь-
ное количество виноградныхЪ садовЪ
собираютЪ вина до четырехЪ куфЪ,
отбирая всегда лучшіе грозды А^я пер-
вой куфы, которое вино бываетЪ всегда
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лучше второй, а вторая лучше тре-
тей , и такЪ дал е. Во всякую же куфу
обыкновенно льютЪ дв части вина
ц льнаго, полтрети ошЪ третей давки,
и полтреши ошЬ четвертой»

4-
Зіілое ординарное вино.

Д лаегася изЪ винограду, наэывае-
маго Меяи^ 3>он8 и фроменшо; сбира-
ютЪ сіи винограды особливо, и не ква-
сятЪ для того, чтобы вино не покра-
сн ло, или не пожелш ло.

5-
(Вино мускатЗ.

ВиноградЪ, называемый нускатЪ
осшавллюшЪ хорошо вызр ть, исобравЪ
давятЪ и даютЪ оному довольно заки-
снушь. Сіе вино должно быть біло,
чисто, сладко, но при тоиЪ н сколько
кр ако.

б.

(Вино сірое жемгужное.
Ъіъ вино д лается сл дующимЪ

образомЬ: ошбираютЪ виноградЪ черный
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лучшаго рода, и собравЪ грозды тош-
часЪ давятЪ. Сложивши вЪ бочки по-
дливаютЪ черезЪ два дни вЪ оные по
дв м рки сЪ половиною стараго вина,
дабы оно чище отбило п ну.

7.
Уірои&жпваніе грез5 в іжнмкя.

Когда вино б лое или красное ста-
рое или новое попортится цв тоиЪ или
кр достію, то надлежитЪ оное пропу-
стишь чрезЪ выжимки, остающаяся вЪ
прес . Ежели вино старое» гао дашь
ему стоять на выжимкахЪ двенадцать
часовЪ, а молодому сутки; потомЪ
сц дить, и разложить вЪ бочки, зам -
тивЪ оные м гаками, а выжимки выда-
вить пресомЪ.

8.
{Расклад&іваніе вВ бот.кн.

Наливая бочки вЪ первой разЪ, на-
длежитЪнакладывать оныя полны; то
есть гаакЪ, чтобы всунувЪ палецЪ мож-
но было коснуться вину, но когда вино
собьешЪ первую л н у , надлежитЪ его
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дополнить. Бочки накрываютЪ вино-
градными листьями, и зарываютЪ вЪ
песокЪ по самый гвоздь. Бочки не толь-
ко на л лежи тЪ хорошо затыкать для
предЪохранетя отЪ повреждения возду-
х а , но дополнять еще какЪ требуетЪ
нужда до самаго Ген вар я черезЪ дв
нед л и , а пошомЪ пом сячно во весь
годЪ. Дополнять виномЪ не оставляя
вЪ бочк пустаго м ста пгімЪ же, или
одного свойства, дабы не перепортишь
собственной его доброты. НаконецЪ во
все время пока киснетЪ, не должно пе-
ременять втулокЪ огоЪ бочекЪ сЪ ви-
номЪ другаго сорту.

9-
Огщценіе вина.

ВЪ первой разЪ производится сі'е,
а особливо сЪ шампанскимЪ, сЪ конца
Ноября до половины Декабря м сяца;
во второй вЪ теченіе февраля, а вЪ
горетій вЪ конц Апр ля. Для очищенія
вина служитЪ кишка, длиною отЪ полу-
шора до двухЪ аршинЪ. На кондахЪ
кишки должно вставить по деревянной

Ж



14-6 Виноградное вина.

шрубк , изЪ коихЪ одну привязать ко
дну бочки, которую хочешь опорож-
нишь, а другую прикр аишь ко дну
бочки, которую хочешь дополнишь.
ПошомЪ надлежишЪ вЪ усшье бочки сЪ
виномЪ вложишь широкой и хЪ, и душь
онымЪ, чшобЪ вино принуждено было
скозь кишку литься ъЪ другую бочку.
По наполвеніи кишку выниыаютЪ, а
бочку выполаскивают!), и употребля-
ютЪ для перекладки другаго вина, и
ш яЪ зам няютЪ расходЪ бочекЪ, коихЪ
бы вЪ прочеиЪ надобно было великое
множество} ибо сииЪ перекладываніемЪ
изЪ бочки вЪ бочку, вино содержится
вЪ есшесшвенной своей чистот ; впро-
тивномЪ же случа ошс даетЪ вЪ немЪ
лагерЪ, и цв шЪ вива ошЪ шого перем -
няешся. Сіе очищете надлежитЪ д -
лаль необходимо, или раскладывать
вЪ бутылки. Посл третьяго очище-
нія складываютЪ вино вЪ куфу, зат-
кнувЪ прежде кр пко спустникЪ, и
упр пя новыми обручами для предЪо-
сшорожносши. НЬ бочкахЪ не должно
оставаться ни мало м сша для собиравія
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воздуху; в куфы, ин ющія высокія
вшулки для сего удобн е прочихЪ.

ІО.

^Цілагт енно світл імВ.

Первое прочищеніе производяігіЬ вЪ
половин Марша посл перваго перекла-
дываем изЪ бочки вЪ другую бочку,
а второе предЪ разливаніенЪ вЪ бутыл-
ки. Вино ша и панское прочищаюшЪ рыбь-
ииЪ клеемЪ*, клею пошребно двенадцать
золошниковЪ на бочку, содержащую вЬ
себі дв сши кружекЪ. РазвариваюшЪ
клей на огн сЪ водою; а какЪ осшы-
нешЪ, шо катаютЪ иэЪ онаго шарякиэ

и бросаюшЪ вЪ бочку, разводя оиыя
палочкою вЪ разныя стороны бочки.
КачаюшЬ бочки для взболшанія прежде
воложенія клея, и сшавяшЪ посл вЪ
холодное н сшо, гд вино ъЪ пять или
шесть дней будешЪ очень св тло.

Красное вино не надлежать вЪ пер-
вой годЬ очищать клеемЪ, ни разли-
вать вЪ бутылки І а содержа вЪ бочкахЪ
дополнять ежеи сячно лучшииЪ и са-
мыиЪ т мЬ же виноиЪ.
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ОчищаютЪ вино также сл дугощимЪ
образомЪ: на шесть штофовЪ б лаго
или краснаго вина кладутЪ двенадцать
золотниковЪ перечисченнаго виянаго
камня, и распустя вливаютЪ вЪ бочку
взболтавЪ оную, и оставляютЪ такЪ
на дв нед ли.

ІГ.

У сладите вино острое и подкрепите
слабое.

Для услажденія вина остраго и зе-
леновагааго, кладутЪ »Ъ бочку штофЪ
французской водки и два фунта меду,
разведеннаго на той водк , под варя
оной напередЪ и снявши п ну и восчи-
ны. Для прочищенія же погаомЪ кладутЪ
вЪ бочку см сь состоящую изЪ горехЪ
четвертей фунта толченаго сахару,
девяти яичныхЪ желтковЪ, сженыхЪ
раковинЪ, и двухЪ штофовЪ того же
вина^ взбалтываютЪ бочку, и оста-
вляютЪ такЪ стоять дней пять или
шесть.

Для подкр пленія вина слабаго на-
длехишЪ вино вЪ бочк взболтать
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гораздо деревянною мутовкою, ивливЪ
штофЪ французской водки дать по-
стоять десять дней, а потомЪ упо-
треблять.

ха.

{Расклад іеатб вино в8 бутылки.

НадлежишЪ оставлять пороашяго
м ста между вина и пробки на пол-
тора пальца шириною, и не вдругЪ за-
тыкать наполнивЪ бутылку. Т бу-
тылки, кои м рою около штофа гораз-
до лучше; стекло вЪнихЪ должно быть
доброе, равномерной толщины, устье
горла кЪ краю н сколько окатнстое а
не острое, и немного потолще пальца.

Пробки должны быть длиною вЪ
«ершакЪ, круглы, не очень тверды,
также и не трупор ховаты. Пробки,
употреблять всегда новыя; а особливо
для вина шанпанскаго.

Проволока, которою укр пляютЪ
пробки, должна быть ссучена изЪ трехЪ
нитей мягкой проволоки. Смола кото-
рою обливаютЪ, составляется изЪдвухЪ
фунтовЪ желтаго воску, фунта то-
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пленой смолы, фунта еловой с ры и
Босии золопшиковЪ терпентину. Со*
ставЪ сей разваривается исм шивается
на небольшомЪ жару. Бутылки заку-
поренныя сшавяшЪ на землю избоча,
только такЪ, чтобЪ вино пробк не
касалось, и шакЪ обмазываюшЪ.

Чтобы вино шампанское п нилось,
надлежишЪ разливать вЪ бутылки отЪ
самаго давленія вЪ прес до конца Ноя-
бря; ибо оное тогда будетЪ еще сЬ
кислотою и во всей своей сил .

Вины бродятЪ не всякой годЪ ра-
вно; что должно приписывать неравно-
сши годовыхЪ погодЪ.

Вины спиртоватыя р дко могутЪ
п ниться; шаковыя однако должно
разливать вЪ бутылки вЪ самое то вре-
м я , когда сокЪ пойдетЪ изЪ корня де-
рева вЪ стебель.

Вины» не назначаемый кЪ тому,
чтобы п нались, прежде году по бу-
шылкаиЪ не разливают!». Раскладывать
надлежишЪ вЪ бутылки вино отстояв-
шееся и чистое; на сей конецЪ провер-
тываюшЪ гвоздь вЪ бочк сЪ низу на
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ладонь ошЪ два; подсшавляюшЪ жело-
бокЪ, и шакЪ разливаюшЪ вЪ бутылки,
затыкая оные добрыми пробками.

*3«
Средство пмітб луішсе внно.
Средство сіе состоишЪ вЪ шоиЪ,

чшобЪ держать овое вЪ большемЪ су-
дн , которое чтобы иогло вм щашь вЪ
себя вина всю годовую пропорцию. Втул-
ка таковаго судна должна быть варена
вЪ томЪ сиолистомЪ состав , кото-
рымЪ замазываюшЪ бутылки, и им шь
соразм рное тому судну отверсгаіе.
Обручи должны быть дубовые, проч-
ные, распаренные на огн , кр пко свя-
занные, цельные, а не составные, ши-
риною по крайней м р вЪвершокЬ; или
всего лучше укр пляшь бочку обруча-
ми жел зными. Бочки сіи, или куфы,
должны ин ть внутри деревяниыя
плашки, кои бы концами своими удер-
живали оба дна вЪ своемЪ и ст . При
томЪ вс скважины и сшивки закопатишь
и засмолить вышепоказаннымЪ сиоля-
нымЪ сосшавомЪ. ВЪ шаковой бочк про-
стоишЪ оно ц лые в ки.
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Естьли же гд вино неудастся та-
ково, какому бы ему по свойству зе-
мли быть должно, то надлежитЪ до-
мышляться, чемЪ бы довести оное вЪ
настоящее совершенство. Недостатки
сіи происходить отЪ сл дующихЪ при-
чинЪ: х) Когда сокЪ заквашивается вЪ
малыхЪ суднахЪ. а) Когда виноград-
ная гуща закисая и взбивал на верхЪ
испускаепіЪ отЪ себя дрожди, поршящія
вино, з ) Когда большая чаешь л ту-
чаго спирту у л шаешЪ вонЪ, и вино
ослабляетЪ. 4) Когда вино держатЪ
вЪ малыхЪ суднахЪ, вЪ коихЪ оное не
можетЪ удержать своего свойства, и
добрая часть спирту отЪ того выхо-
дитЪ испареніемЪ. 5) Что малое коли-
чество вина не иожешЪ работать сЪ
таковою силою, чшобЪ очистишься отЪ
частицЪ земляныхЪ и грубыхЪ, кото-
рыя напосл докЪ ошс даютЪ и соста-
вляюшЪ дрожди называемыя лагерб*

і4.

Составите хорошее вино прнсиі жнванін.
Выполощи бочку соленою водою, и

вылей онуювонЪ; потомЪ возми по три
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золотника корицы, гвоздики, долгаго
перцу, сахару и с ры; растолки все
то вЪ иготи; и когда вино влито бу-
дешЪ вЪ бочку, сд лай м шечикЪ дли-
ною вЪ пядень; положи вЪ оной ту см сь;
разогр й, и горячій и шечикЪ опустив*
ши вЪ бочку закупорь оную кр пко, и
дай стоять три нед ли.

Зілп: Воз и и фунгаЪ сахару леден-
цу и шесть золотниковЪ корицы на
іитофЪ французской водки; прибавь кЪ
тому м лко истолченнаго б лаго вин-
наго камня; отм ряй сей водки десять
частей, и увари до десятой части;
когда вино будетЪ слито вЪ бочку, то
влей и водку сЬ вышеписаннымЪ; заку-
порь, и дай стоять три нед ли. Вино
просшоитЪ ц лой годЪ безЪ всякаго по-
врежденія.

Ллн: Возии фунтЪ сахару и по
немногу черной чемерицы и мушкат-
наго цв ту; столки все; всыпь вЪ про-
долговатой мішечикЪ изЪ бумажна го
полотна, и осенью опусти вЬ бочку;
заткни оную кр пко, и дай вину стоять
дв нед ли.
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Ллн: Когда вино при сц живаніи

взмушишся, то возми на куфу вина
двадцать четыре яичныхЪ б лка *, взбей
вхЪ гораздо; возни м рочку соли и по
немногу с яной муки и вымышаго пе-
ску; выпусти изЪ бочки вина четвер-
тую долю; а вышеписанное взи шавши
вливай вЪ бочку вЪ три пріема; посл
взм шай сЪ виномЪ веселкою, вЪ кото-
рой провернуты скважины, и дай от-
стояться; то будешЪ вино чисто.

УІроизводмпб вЗ бнні хорошей вкусВ.

Возив св жей тшеранецБ, которой
нашычБ весь гвоздикою и корицею; а
посл оной на нишк пов сь вЪ бочку
вадЪ виноиЪ; то вЪ вин* умножатся
сила и вкусЪ.

іб.

Лспортспное ечно ділат хорошими.
Сперва вози и дв сгаекляяныя фіо-

л ы , у коихЬ бы у одной горло шир
другой было, и чтобЪ горлышко одной
вЪ другую входило.
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ІТошоиЪ узкогорлую фіолу наполнивЪ
водою, а широкогорлую винонЪ и обо-
рошя узкогорлую фіолу шейкою вЪнизЪ,
вставь вЪ широкогорлую. ТакимЬ обра-
зомЬ пускай одна сверхЪ другой несколь-
ко времени постоигаЪ, шо вода опу-
стится вЪ нижнюю, а вино поднявшись
вберется вЪ верхнюю. ЧрезЪ сіе вино
грубой своей сырости лишится совер-
шенно.

^Нлп; Налить м рку испорченнаго
вина на лагерЪ хорошаго; истолочь вЪ
порошокЪ мушкатнаго ор шку и поме-
ранцовой корки и всыпать вЪ оное; за-
купорить кр пко, и дать перебродишь
оному сЪ пол-м сяда; посл чего бу-
дешЪ вино чрезвычайно хорошо*

Ляп: Выц дить бочку вина почи-
ще до т хЪ порЪ, какЪ пойдушЪ уже
дрожди, в выц женное влить вЪ другую
бочку, вЪ которой должны находиться
хорошія св жіявинныя дрожди; потомЪ
взять фунтЪ хорошей чистой водки сЪ
пол-фунтомЪ желшаго воску, которой
растопишь на весьма малойЬ огн ; по-
ели того обмакни вЪ сію микстуру
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пологпенцо, зажги ее сЪ с рою, и дай
сгор ть вЪ бочешной втулк , посл
чего бочку закупори хорошенько.

Зілн: Возми горсть старыхЪ ор -
ховЪ сЪ щелухою; положи ихЪ сперва
вЪ горл чую печь, и чтобЪ они такЪ
высушились, чтобы порыж л и ; потомЪ
возми столькожЪ ивовыхЪ щепокЪ, и
положи горячіе ор хи лишь только вы-
нешь изЪ печи вЪ бочку; сд лай за-
тычку изЪ ивы; дай стоять вину трои
сутки, то и будетЪ прекрасное вино.

МАЙ: Нац дя изЪ бочки ведро вина,
взвари его, и влей вЪ испорченное на
м сто выц женнаго; посл закупорь
бочку хорошенько, то отЪ сего вино
будетЪ какЪ прежнее.

Зілн: Выц ди все вино изЪ бочки,
и влей его вЪ другую на хорошія дрож-
д и ; потомЪ протри черезЪ холстинной
м шокЪ четверь фунта истертыхЪ вЪ
порошокЪ лавровыхЪ ягодЬ; положи на
дно м шка немного стальныхЪ опилокЪ,
и просунь м шокЪ до средины бочки;
и чемЪ больше будешь выц живашь
вина, го иЪ бол е его туда опускай.
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: Возми полной стаканЪ тол-
ченаго виннаго камня и столько же
золы изЪ созженныхЪ виноградныхЪ
лозЪ; выпусти изЪ бочки два стакана
вина, и см шай все прил жно; клади
вЪ бочку вЪ три раза, вым шивай му-
товкою, собирай п ну , и клади оную
опять вЪ бочку; наблюдая между т мЪ,
чтобЪ во время движенія бочка была
не полна; вЪ противномЪ же случа
много выбьетЪ вонЪ.

$іли: Опусти вЪ бочку горсть
крапивы и сЪ кореньями, очистя ее на
чисто*, а естьли на оной есть с млна,
сп лыя или не сп лыя, то оныя обери
прочь. Завяжи крапиву во льняную ве-
тошку и опусти вЪ вино.

Зілп: Возми стаканЪ птронувшагося
вина, и четверть стакана соли*, повари
гораздо вЪ новомЪ горшк , снимая п -
н у ; влей горячее вЪ бочку; вым шивай
по вышеписанному; и также собирай и
поступай сЪ п ною. ПотомЪ пов сь вЪ
бочку свинцу, или стали, или жести;
то отЪ сего вино поправится.
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вб внні дурной. запахЯ.

Положишь вЪ н шечикЪ петрушки
сЪ добрую горсть, и опустить вЪ боч-
к у , и оставить ее вЪ ней дней восемь
или десять, потомЪ вынуть.

Ляп: Возми девясильнаго корня,
изр жь вЪ куски, и нанизавЪ на нит-
ку опусти вЪ вино, перелитое уже вЪ
св жую бочку; когда девясилЪ побу-
детЪ вЪ вин восемь дней, то отни-
метЪ у него весь дурной эапахЪ и вкусЪ.

і8.

водянистое вино огнстнтб и сдіяатв
вкусно-

Возми три золотника инбирю; по
немногу корицы и гвоздики; столки
вм ст ; завяжи вЪ м шечикЪ, и опу-
сти на дно вина; подлей еще малую
долю подозженаго вина; ошЪ чего вино
очистится и будетЪ вкусно.

Умно жатв во*внноградномо* внні сняу,
Возми золотникЪ калгану, золош-

никЪ инбирю, золотникЪ гвоздики,
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золошникЪ мушкатнаго цв ту, и не-
большой пучокЪ травы, называемой
гребникЪ или графильникЪ. Вс оиыя
вещи и лко истолокши испеки хл бЪ
величиною вЬ четверть аршина; ипосл
разр завЪ оной, всыпь упомянутой по-
рошо&Ъ вЪ средину онаго. ПошомЪ хл бЪ
по прежнему сложа ви сга положи вЪ
холстинной ы шечикЪ и пов сь вЪ боч-
ку на двенадцать сушокЪ, чшобЪ оной
вис лЪ вЪ вин до половины; втулку
заколоти какЪ можно плотн е; то вино
сд лаешся весьма кр пко и при томЪ
ріятиаго вкуса.

ао.

Мутное вино ділатв сбітмнмВ*
Возми буковыхЪ или ор ховыхЪ

прутиковЪ; положивЪ оные вЪ когаелЪ,
налей на нихЪ чистой воды, и вари сЪ
часЪ времени, чтобы грубая сырость
изЪ нихЪ вываривалась вонЪ; посл того
вынувЪ ихЪ изЪ котла высуши иа солнц ,
или вЪ хл бной печи; пошомЬ наклади
оными бочку до половины, и налей на
оные мутное виио, однако не до самаго
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верха; то оное вЪ сутки отстоится и
сд лаетсл св тло.

Ллн: Когда дрожди очень низко
вЪ вин отлягутЪ, должно втулку
заткнуть кр пко^ перевернуть несколь-
ко разЪ бочку, и дать вину отстоять-
ся. ЧерезЪ то вино сд лается чисто
и получитЪ прежнюю силу. Естьли же
вЪ бочк дрождей мало, то подлить
вЪ нее другихЪ св жикЬ дрождей.

Зілн? бозми св жаго клею, распу-
сти оной на вин , влей вЪ бочку, за-
купорь оную кр ако-, переваливай бочку
сЪ часЪ времени, чтобы вЪ ней вино
взболталось, и дай отстояться.

Ллн: Возми на бочку вина три
горсти шалфею, гори горсти хм лю;
оаусши вЪ м шечк вЪ вино на трои
сутки*

Ллн- Возми на бочку вина рюм-
ку золы изЪ виноградныхЪ лозЪ, до-
вольно очисченной', зам шай на вин ,
поваляй вЪ шарики ^ разд ли на трое,
и бросай вЪ три пріеиа, выи шивая
между ш иЪ вино или взбалтывая;
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когда оно отстоится, то будетЪ св -
жо и хорошо.

ЛАН: Возми золы изЪ дубовой
корки прос янной ситомЪ, и всыпь
оной вЪ бочку сЪ рюмку.

ЛАП: ВОЗМИ парнаго коровьяго мо-
лока, влей вЪ бочку и взм шай доволь-
но; черезЪ одну ночь вино отстоится
в сд лается св тло.

&лн: Пов сь вЪ бочку сЪ виномЪ,
нанизавЪ на нитку листовЪ сЪ мали-
новаго куста; оное вЪ короткомЪ вре-
мени ошляжетЪ и сд лаешся чисшо.

21.
ЯТредВохранлпіб вино отВ порт.

Для предЪупрежденія вЪ вин пор-
чи, вливаютЪ вЪ бочку вина два што-
фа французской водки, выдвоенной
изЪ хороша го вина; отЪ чего оное не
испортится, в цв ту своего не поте-
ряетЪ; но будетЪ чисгао и вкусно. Сіе
должно производить осенью.

ЛАЯ: ВОЗМИ толстое льняное по-
лотенцо; накрой онымЪ у бочки втул-
ку, и насыпь на оную чисто-выс янной
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липовой, буковой или осиновой золы
пальца на шри толщиною; проверни
противЪ втулки три или четыре сква-
жины:, а на золу наложи св жую дер-
нину, которую дни черезЬ три пере-
м няй. ОшЪ сего вино не повредится
ни во вкус своеиЪ ни вЪдв пгв. Когда
трава на дернин не блекнетЪ шо н тЪ
нужды перем нять вЪ шакоиЪ случа
полотенцо и золу.

Ллн: Возни хи левыхЪ шишекЪ
и чернобыльнвковыхЪ с иянЪ; положи
вЪ вино, которое еще бродишЪ; а по
окончании броженія вынь вонЪ, чтобы
вино не заимствовало отЪ того вкусу.

22.

Лоправллтб вино выдохшееся.

Пова шай вино во втулку палкою
яе касаясь до дрождей; потомЪ влей
туда фунтЪ хорошей водки и дай
устояться десять дней, отЪ чего оно
поправится.

Мли: На бочку вина возии по че-
тверти фунта коровьяго иолока, са-
хару и тертаго оленьяго рогу^ каждое
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изЪ нихЪ опусти вЪвино вЪ особливо иЪ
пологпняномЪ и шечк .

: На бочку вина возми фуншЪ
толченаго рутнаго с мя, и четверть
фунта сахару; опусти вЪ бочку вЪ
разныхЪ иішечкахЪ.

Возми горькаго миндалю и
бергараму, положи вЪ холодную воду,
чтобы могла сЪ нихЪ легко слупиться
кожа; потомЪ изр жь мілко, и положи
вЪ вино.

Когда вино совс мЪ выстоя-
лось и сд лалося слабо и мутно; то
возии по равной дол розЪ и руты, и
вЪ половину противЪ сихЪ доль с мянЪ,
выгаертыхЪ изЬ еловыхЪ шишекЪ; по-
ложи вЪ м шечикЪ и опусти вЪ средину
вина на семь дней.

: Возми яичныхЪ білковЪ;
разбей ихЪ сЪ солью; влей вЪ вино и
вым шай довольно; вино поправится
черезЪ шри дни; тогда сц ди его, чтобы
не заняло яичнаго духу и вкусу.
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ЛредЗохранлтб впно от$ окнсанія.

Пов сь вЪ бочк завернувши вЪ по-
лотенцо кусокЪ ветчины фунта вЪ пол-
тора, и заткни втулкою.

кИлп: Брось вЪ бочку м шечекЪ
пеплу изЪ молодыхЪ виноградныхЪ от-
прысковЪ.

хИлн: Положи вЪ бочку немного
свинцовой дроби.

Зілн: Набери вЪ Март м сяц
р чнаго песку, и вымывши его хоро-
шенько, высуши на солнд , и всыпь его
дв полныя чаши вЪ винную бочку сЪ
двумя бутылками воды.

24-
УТрнправлятб вино закислое.

Вари гарнецЪ ячменю сЪ четырьмя
бутылками воды до т хЪ порЪ, пока-
м стЪ выкипитЪ половина^ потомЪ сіе
проц ди и влей вЪ бочку, пом шавши
палкою не дотрогиваясь до дрождей.

34лп: Положи вЪ бочку немного
спирту изЪ виннаго камня.
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: На ведро вина возми штофЪ
воды, фунтЪ соли, бутылку молока,
четыре яичные б лка, и стакана два
разваренаго вЪ кисель гороху *, все сіе
см шавши вм ст влей вЪ бочку и дай
отстояться.

Зіли: Опусти вЪ бочку стаканЪ
еловыхЪ шишекЪ, столько же лузги вЪ
отолченой пшеницы и фунтЪ новаго
воску.

Лред5охранятб вино ото* пл±сінн.

Возми буры, и истолокши м лко
положи вЪ вино.

Ляп: Возми три горсти соли, по-
дожти на сковород , положи вЪ вино,
заткни бочку кр пко, и дай стоять не
трогая восемь дней.

2б.

'Лоправллш вино запліснівілое.
Отц ли того вина сЪ ведро; и взяв-

ши ведро другаго вина взвари кипят-
комЪ и влей вЬ бочку испорченнаго ви-
на, и вливши тотчасЪ оную закупорь;
77
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посл пятнадцати дней вино то полу-
читЪ прежнюю свою доброту.

Зілн: Бозми травы проскурняку,
истолки, и положивши вЪ м шечикЪ
опусти вЪ бочку; также возми сосно-
вой корки, очисти сЪ нее верхнюю луз-
г у , накроши м рою столько же и вы-
суша нанижи на нитку и опусти вЬ
бочку близь вышеписаннаго и шечка.

Ллп' Возми квитовыхЪ яблокЪ,
разр жь ихЪ начетверо, нотакЪ чтобы
они не развалились; опусти ихЪ на
нитк вЪ бочку, только такЪ чтобы
они вина не касались; и естьли бочка
полна, то вина надлежитЪ н сколько
отц дить; тогда квитовыя яблоки
притянутЬ на себя всю пл сень.

Зілн: Возми горсть соли, разож-
ги оную на сковород такЪ, чтобы
раскалилась, и положи втулкою вЪ боч-
к у ; заткни оную кр пко и дай ей сЪ
виномЪ переработаться; вину от*Ь сего
не сд лается никакого вреда; только
должно его сц дить.

Зілп: На каждое ведро вина воз-
ми по очисченнону отЪ кожи яблоку;
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разр жь оныя пополамЪ, вынь изЪнихЪ
с мячки сЪихЪ лузгою; взнижи яблоки
на кр пкую нитку, и привязавЪ по
средин кремень, чтобЪ оттягивалЪ
кЪ низу до самаго дна бочки, опусти
ту нитку вЪ бочку прикр пивЪ ко втул-
ки, которую потомЪ заткни плотно*,
шо ушратитЪ вино весь противной
вкусЪ и пл сень.

&ли: Возии лавроваго листую по-
вари его вЪ вин и опусти вЪ бочку.

Отнятб у вина запахе и вкусЗ плісінн,

Сд лай изЪ пшеничнаго т ста пал-
ку, испеки ее до половины вЪ печи;
вынувши натычь гвоздичными голов-
ками и посади опять вЪ лечь до т хЪ
порЪ, какЪ она испечется совершенно.
ПотомЪ опусти ее вЪ бочку такЪ, чтобЬ
она до вина не догарогивалась *, или мо-
жно и совс иЪ ее бросить вЪ бочку;
отЪ чего и пропадетЪ весь дурной за-
пахЪ пл с ни.
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28.
бстлблн вино тронется.

Возми доброй сшаканЪ тронувша-
гося вина и четвертую долю стакана
соли; повари вЪ новомЪ муравленомЪ
горшк снимая п ну \ а потомЪ горячее
влей вЪ бочку взм шивая проверченною
веселкою до т хЪ порЪ, покам стЪ
представится, какЪ будто бы оное
бродить хот ло. Посл того опусти
вЪ бочку на снурк свинцу, или сталь-
ную досчечку, вино получитЪ преж-
нюю свою доброту.

енно цтюатитб сет

На бочку вина возми стаканЪ ко-
ровьяго молока, и столько же пшенич-
ныхЪ зеренЪ^ столки пшеницу такЪ,
чтобы наружная кожица сЪ нее скочи-
ла*, обмой посл того вЪ чистой коло-
дезной вод и положи вЪ молоко, а по-
ІТІОМЪ все вЪ бочку, вымешивай про-
верченною веселкою, дополни бочку, и
злшкнувЪ черезЪ дв нед ли возвратишь
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гп иЪ ему утраченный цв тЪ. Молоко
сообщаешь ему цв тЪ, а пшеница вкусЪ.
Шкоторые вм сто пшеницы берутЪ
крухмалЪ; но пшеницу брать всегда
лучше и надежн е.

$ілп: Разболтай ошЪ двадцати
четырехЪ яицЪ б локЪ; возми по ста-
кану перемыта го р чнаго песку, пше-
ничной муки и вина; см шай все то
вм спгё; раздали на трое, и вЪ три
пріема влей вЪ бочку; вым шай гораздо
деревянного лопаточкою, вЪ которой
проверчены скважины.

Уілп г Возми дв ту красныхЪ рожь,
высуши ихЪ на солнц , положи вЪ м -
шечикЪ, и опусти вЪ вино на дв нед ли.

34лн: На два ведра вина возми
пол-фунта бузинныхЪ или самбуко-
выхЪ цв товЪ, и всыпавши вЪ холстин-
ной м шечикЪ пов сь вЪ вино.

вино поднимаете А и нагнпаетЗ
бродите.

Когда послышишь, что вЪ бочк
начинается шумЪ,чшо можно услышать

3
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приложивЪ ко втулк у х о ; шо сіе слу-
житЪ в рнымЪ знакомЪ, что вино бро-
дить начинаешь. Для отвращенія сего
возми четверть заряда ружейнаго по-
роху и всыпь вЪ бочку; шумЪ и бро-
женіе шотчасЪ окончатся, и вино от-
ляжетЪ и сд лается чисто. Но естьли
уже поднялось, и вЪ броженіи кипитЪ,
то вЪ такомЪ случа возми фунтЪ
свинцу или олова, растопи и влей го-
рячее вЪ бочку; тотчасЪ отЪтогобро-
женіе кончится, и вино отляжетЪ.

З1-
&СГП6ЛП на внні окажется перепонка.

Когда на вин окажется перепон-
ка, а впрочемЪ оно еще св жо и добро-
ты своей не потеряло, то довольно
будетЪ, естьли во втулку посыпать
немного соли; оная сЪ стЪ всю пере-
понку и пл сень. Но когда все вино по-
кроется перепонкою, и оная будетЪ
какЪ бы красновата; также и подЪ пе-
репонкою окажется густота; то вЪ та-
коиЪ случа возни полную горсть соли,
разожги ее какЪ можно горяч е и всыпь
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втулкою вЪ бочку, закупорь какЪ мо-
жно кр пче и дай ей сЪ виномЪ перера-
ботать ; посл чего перелей вЪ другую
бочку.

32-
Узнавать подправленные и поврежден-

вина.
Зачерпни вЪ новую посуду изЪ

вина дрождей; закрой плотно, чтобы
не выходилЪ парЪ; дай постоять трои
сутки; потомЪ вскрой. Есгпьлидрожди
удержатЪ вЪ себ хорошій вкусЪ, то
по оному можно заключать и о вин .

Зілп: Нац ди изЪ бочки немного
вина*, повари оное вЪ новомЪ горшк ;
и когда осгпынетЪ, тогда по вкусу
можно уже очень легко определишь о
его состояти-

Зілн: Возми вина вЪ бутылку;
болтай покуда вспенится •, естьли п на
долго не опадаетЪ, то сіе служишь
признакомЪ вина испорченнаго.

При наливаніи ц льнаго вина вЪ
рюмку, собирается пена по средин^
рюмки • вЪ испорченноиЪ же и им ющемЪ
погрешность разбегается кЪ краямЪ.

3 2
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Н копюрые при став я ко втулк
носЪ, узнаютЪ погр шносшь вина по
запаху.

33-
узнатб, с стели вЗ внні вода.

Возив тростинку, или простую
палочку, у которой нижтй конецЪ об*
р зашь гладко; вымажь тотЪ конедЪ
деревянными масломЪ; опусти вЪ вино;
и опять вынувЪ приподними на воз-
духЪ, чтобЪ стекала. Естьли кЪ кон-
цу палочки будутЪ стекать и соби-
раться водяныя капли; то сіе служитЪ
признакоиЪ, что вЪтоиЪвин есть вода.

Ллн- Возии деревяннаго масла;
взогр й на сковородк ; влей немного
ъЪ то и а ел о испытываеиаго вина. Ко-
гда вЪ вин есть вода, то начнетЪ
трещать и брызгать, а отЪ ц льнаго
вина сего не бываетЪ.

Ляп: Возми можжевеловыхЪ ягодЪ
и опусти вЪ вино; когда он будутЪ
плавать на поверхности, то значитЪ
вино ц льное; а естьли упадушЪ на дно,
то вино см шано сЪ водою.
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Налей вина вЪ стаканЪ, вы-
точенный изЪ ясеневаго дерева", когда
есть вЪ вин вода, то оное изЪ ста-
кана выбьетЪ.

34.
Ослабшее вино освіжмпб.

Возми сосновой корки, вЪ которой
бы была смола; изломай оную м лко
и положи вЪ вино. Также возми бере-
зоваго дерева, настрогай сЪ него стру-
жекЪ вЪ ту же бочку; вым шай вино
веселкою, и дай постоять шесть дней;
отЪ сего осв жится оно по прежнему.

35-
{Красное вино сділатб білтяіб.

Возми скорлупЪ отЪ двенадцати
яицЪ; и столки; насыпь на льняное
полошенцо; и когда проц дишь сквозь
сіе вино, то получитЪ оное совс мЪ
б лой цв тЪ.

3

3>$лое внно сдіяатв красными.

Возми сп лыхЪ барбарисныхЪ ягодЪ ;
высуши, и завязавши вЪ чистую льнд-
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ную ветошку опусти вЪ вино, отЪ чего
оно вЪ скоромЪ времени покрасн етЬ.

&лн: Также можно подкрасишь
толчеными ягодами каманикою, или
стертыми листами чернобыльнику ̂
отЪ чего получишЪ оно хорошій вкусЪ
и цв тЪ, и не окиснешЬ.

&ілп: Возми фунтЪ сушеныхЪ ва-
сильковыхЪ щв товЪ, положи вЪ про-
сторную стекляную посуду; влей на
то сшаканЪ хорошей водки, заткни
кр пко, чтобы не могЪ проходишь воз-
духЪ; дай ПОСШОЯШБ трои сутки, по-
томЪ влей вЪ вино.

№ЛНІ Возми ягодЪ черники, ра-
столки вЪ игоши, переваляй вЪ шарики,
и запекши вЪ печи положи вЪ вино, счи-
тая по два фунта ягодЪ на ведро.

&лп: Возии подсолнечниковыхЪ
с мянЪ и розоваго цв ту; положи ъЬ
м шечикЪ и опусти вЪ вино.

37-
Зіаставленіг о хожденіп за винами.

Вины должно хранить между Рож.-
дествомЪ и Пасхою отЪ излишней
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стужи; л томЪ же стараться, чтобы
вЪ погребЬ не иогла дойти молнія. Пе-
редЪ грозою надлежитЪ за благовре-
менно затворять вЪ погребахЪ окна и
двери; ибо молнія д лаетЪ вину вели-
кой вредЬ, равном рно какЪ и великой
л шней жарЪ. При сеиЪ надлежитЪ в -
дать, что около Рожества, также вЪ
Март м сяц , и тогда какЪ цв шешЪ
виноградЪ, вины весьма легко могутЪ
испортиться; по чему вЪ сіи времена
бочки должно дополнять; втулки по-
часту вытирать чистымЪ полошен-
цомЪ. Естьли вино стоишЪ вЪтеплоиЪ
м ст , то легко можетЪ тронуться и
запл сн в шь. ВЪ жаркіе л тніе дни
должно втулки вЪ каждые восемь ча-
совЪ три раза закрывать салфетками,
смоченными холодною водою, снятыя
высушивать, и опять при перем н
смачивать; ибо изЪ вина ко втулк без-
престанно выходитЪ нечистота; по
чему когда долго держать на бочк
салфетку безЪ перем ны, тополучитЪ
оная противной запахЪ, которой сооб-
щится и вину.



Пб

п и в о .

I.
Щомаште руское шво.

ІЗозми дв сЪ половиною четверти са-
маго хорошаго лчменю', вывей оной чи-
сто; обросши исподоволь вЪ солодЪ,
стараясь чтобы не перегор лЪ; обей
все сЪ яего лопатами; прос й или вы-
вей чисто; см ли м л к о ; положи вЪ
чанЪ; налей теплою водою шакЪ, чтобы
весло свободно вЪ чану ходило*, держи
оное двенадцать часовЪ, потомЪ пере-
ложивши вЪ спустникЪ наливай кипят-
комЪ. Возни десять фунтовЪ добраго
хм лю; налей оной горячею водою;
держи двенадцать часовЪ. ПошоиЪ спу-
сти сусло; положи вЪ котелЪ и вари
сЪ хм ленЪ три часа, покаи стЪ хи ль
весь пошонетЪ. Вынь сусло вЪ чанЪ, и
м шай какЪ можно чаще; когда же про-
стынетЪ, то сд лай приголовокЪ сл -
дующимЪ образомЪ: отними ушатЬ
сусла и простуди, чтобы было такЪ
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какЪ парное молоко; положи бутылку
хорошихЪ дрождей; и какЪ скоро за.-
киснегаЪ, то оной приголовокЪ положа
вЪ сусло покрой кр пко; и какЪ ста-
нетЪ подниматься хм ль вЪверхЪ, то
каждыя пол-часа м шать веслами, и
продолжать оное до сутокЪ; попіомЪ
сними весь хм ль р шетоиЪ, не выжи-
мая изЪ онаго дрождей; и какЪ про-
сшынетЪ пиво и опадетЪ дрожжа вЪ
низЪ, то сливай вЪ бочки какЪ можно
чище; потомЪ положи на каждую боч-
к у по одному фунту сыраго хм л ю ,
по штофу французской водки и по гари
фунта б лой патаки; закупори бочку,
замажь глиною и поставь вЪ ледЪ.

2.
Уіпво біяое пшенніное.

Берется дв сЪ половиною доли
ячменнаго, полдоли пшеничнаго, и сколь-
ко угодно овсянаго солода, которые всЪ
должны быть сушены на воздух . По
см шеніи вс хЪ сихЪ солодовЪ вм ст ,
оные м лются, и пріуготовляется изЪ
нихЪ, такЪ какЪ приобыкновенномЬ
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вареніи пива, сусло:, сЪ тою только раз-
ностію, что при спусканіи онаго кла-
дется вЪ спустникЪ передЪ самымЪ
отверстіемЪ горсть хм л я , дабы сусло
протекало сквозь оное. ОшЪ сего сусла
отд ляется н которое небольшое ко-
личество особо, а прочее переваривает-
ся вЪ котл до т хЪ порЪ, покуда уки-
пишЪ пятая часть; а погаонЪ покуда
еще тепло, см шивается оно сЪ истол-
ченными м лко пряными вещами, какЪ
то: гвоздикою, корицею, кишнецомЪ,
калганомЪ и фіалковьшЪ корнемЪ. Ко-
гда оно простынетЪ, то запускается
хорошими дрождями, см шанными сЬ
двумя частями французской водки.
Когда же начнетЪ оно киснуть, тогда
прим чается, какЪ поднявшаяся отБ
кис нія вЪ верхЪ пузырья или шишечки
яачнутЪ опадать. И какЪ скоро воспо-
сл дуетЪ сіе, то тотчасЪ пиво разли-
вается вЪ бочки. Когда же вЪ бочкахЪ
осядетЪ, то дополняются он вышепо-
мянутымЪ отд леннымЪ и оставлен-
нымЪ сусломЪ. НаконецЪ бочки заку-
пориваются какЪ можно плотно.
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з-
білое пнво.

Для сего варенія потребенЪ вопер-
выхЪ: котелЪ вЪ пягадесятЪ ведрЪ; во
вторыхЪ: заторникЪ шакой величины9

чтобы вошло яшнаго солоду три чет-
верика сЪ половиною, ржанаго солоду
четверть, и пшеничнаго также чет-
верть^ вЪ третьихЪ: чанЪ кр пкой,
величиною до ста ведрЪ; на дн сего
чана надобно сд лашь особливо р шот-
к у , а подЪ дно подставить русло, или
шрубу для спусканія сусла.

Посл чего взявЪ пол-фунта хм -
лю, которой бы цв шоиЪ былЪ желтой,
разсыпать оной по всему дну чана} а
находящуюся вЬоноиЪдыру заткнуть
плотно долгимЪ гвоздемЪ. ПотомЪ на
хм ль набрать р шотку, которую на-
длежитЪ прикрыть не очень толсто
соломою, или тонкими прутьями, дабы
скозь ту покрышку хл бЪ сквозь р -
шошку не провалился. Посл того взять
вышеозначенное число солодовЪ; см -
шашь ихЪ вм ст , и положить на пру-
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тяную или соломенную покрышку; а
между т мЪ чтобы вЪ котл посп лЪ
кипятокЪ, которой какЪ начнетЪ ки-
п ть, то влить вЪ него три ковша
студеной воды; а потомЪ влить сего
кипятка вЪ чанЪ до сорока ведрЪ; и
сЪ четырехЪ сторонЪ поставить м -
шалки, и завеслить такЪ, чтобы было
не густо и не жидко, но посредствен-
но. Между т иЪ ъЪ котелЪ влить опять
воды, и стараться, чтобы оная какЪ
можно скор е вскип ла; чанЪ же вЪ сіе
время покрыть, чтобы вЪ немЪ пр ло.
Когда вода закипитЪ, то влить вЪ нее
опять три ковша студеной воды, и
потомЪ лить ее скор й на хл бЪ, и дать
стоять три часа; по прошествіи ко-
тораго времени спускать сусло вЪ осо-
бливое судно проведенною трубою. ВЬ
гаожЪ судно, куда будетЬ спускаться
сусло, положить три фунта хм лю.

ПоиянутымЪ взвариваніемЪ воды
и наливаніемЪ кипятка на хл бЪ надоб-
но сп шигаь возможн йшимЪ образомЪ;
но наблюдать при всякомЪ взвар , чтобы
студеной воды вливано было вЪ кипя-
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шокЪ по три ковша; и какЪ скоро оная
вольется, то тотчасЪ лить ее на хл бЪ.
Д лается сіе для того, что находящей-
ся вЪвод сорЪ мутящейся вЪ кипятк ,
по влишіи ілрехЪ ковшей холодной во-
ды, вдругЪ опадешЪ весь на дно, и
вода будетЪ чиста. ВпрочемЪ кипятку
сего прибавляется столько, сколько хо-
чешь взять сусла, только бы все сіе
происходило вЪ самой скорости.

Когда же сусло все спущено бу-
детЪ, шо оному сЪ положенными вЪ
него тремя фунтами хм лю, завесля
хорошенько, надобно дать стоять
одинЪ часЪ, а потомЪ вылить ьЪ ко-
телЪ и сЪ ш мЪ же хм лемЪ варить
два часа, и слить вЪ особое судно. А
между т мЪ спустишь сусло вЪ другой
разЪ, которое будетЪ по шон е преж-
няго; и положа вЪ него два фунта
хм лю, и см шавЪ, или завесля, вы-
лить вЪ котелЪ и варить два часа,
чтобы хорошенько укип ло, и дать
простыть вЪ особомЪ судн Напосл -
докЪ сливать, и им ть еще особое суд-
но для приголовка, которой запускать
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пивными дрождями. ВпрочемЪ приме-
чается , что пиво сіе сливается на тре-
тей день, а ежели постоитЪ дол е, то
промзгнетЪ.

ерное, или ЗСрасное Янглинское пнво,

Хм лю потребно тридцать пять
фунтовЪ», изЪ онаго взять четыре фун-
та, и вложить вЪ котелЪ величиною
ведрЪ около ста, налитой полонЪ р ч-
ною водою, и варить гораздо, чтобы
не меньше часа кип ло; а между т мЪ
чшобЪ было готово вЪ заторник , и
положено пять четвертей сЪ полови-
ною ячнаго и четыре четверика пше-
ничнаго солоду. ВзявЪ изЪ того котла
варенаго сЪ хм лемЪ кипятку, налить
на солодЪ столько, чтобы смочить его
гораздо густовато, и покрыть затор-
никЪ вЪ четверо рогожами, и дать
пр ть полтора часа; вЪ котелЪ же,
изЪ котораго отливана была вареная сЪ
хм лемЪ вода, доложить холодной,
дать вскип ть, и симЪ кипяткомЪ до-
лить вЪ тотЪ же заторникЪ, и разжи-
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дигаь такЪ, чтобы тогаЪ заторникЪ
былЪ полонЪ^ и накрывши также рого-
жами и еще деревянною крышкою, дать
стоять два часа, наблюдал прил жно
того, чтобы духЪ не выходилЪ паромЬ.
Между т мЪ подл заторника приго-
товить другое судно по меньше, вЪ
которое изЪ того заторника отливает-
ся до половины, что называется пере-
вое сусло. На м сто же вынутаго изЪ
заторника дополняется оной азЪ котла
горячею водою, выливЪ оную всю \ а вЪ
котелЪ на м сто оной воды влить вы-
нутое изЪ заторника сусло, наливая
оной полныиЪ. А ежели будетЪ не по-
лонЪ, то дополнить изЪ заторника, и
варить два часа. А между т мЪ вы-
лить изЪ заторника вЪ то опорознив-
шееся судно, и покрыть, что назы-
вается второе сусло. Когда же вЪ по-
мянутые два часа влитое вЪ котелЪ
уварится, тогда изЪ онаго выливается
вЪ заторникЪ^ а изЪ того судна, что
подл заторника стояло, вылить вЪ
котелЬ, и варить столько же времени;
потомЪ влить вЪ заторникЪ, и покрывши
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хр пко, чтобы не выходилЪ духЬ, дать
стоять три часа. ПотомЪ вЬ закрытой
заторникЪ запустить чистую метлу,
и оною м шать четверть часа, и дать
отгтоятьсл три часа; и тогда уже
спускать сусло вЪ то же судно, кото-
рое сшоитЪ подл заторника; и тутЬ
положишь десять фунтовЪ хм л ю ; а
между т мЪ посл днимЪ вароиЪ изЪ
котла доливать вЪ эаторникЪ, и раз-
м шивашь метлою. ИзЪ того же судна,
что стоитЪ подл заторника, и вЪ
котороиЪ сусло сЪ хм лемЪ, вылить
оное вЪ котелЪ, и варить три часа не
очень тихо, и не пылко, но посред-
ственно, и выливать вЪ особливой ква-
сникЪ, подл котораго надобно, чтобы
стояли еще два судна по меньше, на
пр: отЪ десяти до пятнадцати ведрЪ,
изЬ кошорыхЪ вЪ одно отливать перь-
ваго сусла для приголовка, а посл днее
для просгауженія на квасникЪ. И какЪ
скоро перьвое ошлитіе по простынетЪ,
ибудетЪ такЪ какЪ парное молоко, то
иэЪ онаго отлить вЪ другое порожнее
судно два большихЬ ковша, и вложить
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кружку хорошихЪ пивныхЪ дрождей; и
когда сшаяешЬ вЪ верхЪ подниматься
и сд лаешся великая п на, то можно
оную снимать вЪ другую кадочку, изЪ
коей посл запущенія приголовка вЪ
квасникЪ туда же вылить можно. ВЪ
особливости же надобно смогар ть то-
го, чтобы не запускать теплаго сусла.
ВпрочеиЪ надлежитЪ припомнить, что
самое посл днее вареніе сусла см шавши
вм ст , и по вложеніи вЪ него девят-
надцати фуншовЪ х н л я , надлежитЪ
варить четыре часа \ ітотомЪ дать про-
стынуть, и влить совс мЪ вЪквасвикЪ
же, и запускать холодное напосл докЪ
приголовконЪ. При чемЪ надобно смо-
тр ть, что ежели сшанетЪ хи ль под-
ниматься вЪ верхЪ, то веслить подЪ
крышкою. Естьли же сіе будетЪ вЪ
теплую погоду, то надобно открывать;
чрезЪ что станетЪ выходить духЪ, и
пиво будетЪ не таково. Когда же при-
сп етЪ время кЪ сливанію, то надле-
житЪ отв дывать; и буде окажется,
что оно сусломЪ совс мЪ не отзывает-
ся , а совершенно есть пивной вкусЪ, и
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мечется вЪ носЪ, то самая уже пора
вливать. Сливается же оное по про-
поря'ш хл ба.

5-
ТІнво подобное вкусом? виноградному

вину»

Сперьва сварикр пкое пиво; погаомЬ
влей оное вЪ винныя бочки, которыя бы
прежде были сЪ краснымЪ виноград-
ньшЪ виномЪ; я посл бочки закупо-
ривЪ, дай пиву вЪ оныхЪ совс мЪ пере-
бродить и отстояться; то оное сде-
лается вкусомЪ какЪ виноградное вино.

6.
Лиео сосновое.

Ежели хош шь сего пива сварить
такое количество, сколько входитЪ на
прим: вЪ обыкновенный наши пивныя
бочки, то наливается такой котелЬ,
вЪ которой бы могло войти по меньшей
м р четвертою долею больше воды;
и какЪ скоро вода сія на огн начнетЪ
нагр ваться, то кидаются вЪ нее пуч-
ки сосновыхЪ сучьевЪ, которые изр -
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зываюпіся піакЪ м лко, чтобы могли
войти вЪ котелЪ. ПукаиЪ симЪ надобно
им ть вЪ окружении своемЪ вЪ томЪ
м ст , гд они связаны около двадцати
одного дюйма. Вода варится сЪ ниии
до т хЪ порЪ, покуда кожа со всей дли-
ны сучьевЪ легко отставать станешь.
Бо время сего варенья поджаривается
на большой жел зной сковород вЪ не-
сколько разЪ четверть овса; также
берется чегаверикЪ корабельныхЬ суха-
рей, а вЪ недосшатк оныхЪ отЪ деся-
ти до пятнадцати фунгаовЪ и лко из-
р заннаго хл ба, и поджаривается на
сковород такимЪ же образоиЪ. Когда
все сіе такииЪ образомЪ поджарится,
то бросается вЪ когаелЪ, и до т хЪ
порЪ вЪ ономЪ оставляется» покуда
уварятся сосновыя вітви; а потомЪ
вынимается хворостЪ изЪ котла вонЪ,
и огонь погашается» Тогда овесЪ и хл бВ
опадетЪ на дно, иглы же сосновыя бу-
ду тЪ плавать по верху, и снимаются
долой р шетоиЪ, или ковшомЪ. Посл
сего распускается вЪ сей жидкости шесть
шшофовЪ самаго просшаго сахарнаго
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сыропа, а вЪ недосшашк онаго огпЪ две-
надцати до пятнадцати фунтовЪ не
перечисченнаго сахара. ВзварЪ тотЪ
сливается тотчасЪ потомЪ вЪ такую
бочку, вЪ которой недавно было крас-
ное виноградное вино. Когда же ста-
нетЪ жидкость сія остывать, и ста-
новиться вЪ протепель, тогда запу-
скается пивными дрождями, которыхЪ
берется около фунта, и переи шивает-
ся сЪ помянутою жижею; посл чего
наливаются ею бочки до самой втулки,
втулки же не затыкаются*, и тогда
начнешь она бродишь и киснуть, и
пойдетЪ вонЪ изЪ бочки множество
дряни. Бочку надлежитЪ беспрестанно
дополнять шою же жижею, которой АЛЯ
самаго того оставляется н сколько вЪ
запасЪ вЪ особой деревянной посуд .
Когда же по прошествіи двадцати че-
тырехЪ часовЪ втулка заткнется, или
пиво разольется по бутылканЪ, то
будетЪ оно такЪ кр пко, какЪ д лан-
ноеизЪ плодовЪ. А ежели хот ть, чтобы
оно было для питья слаще, то втул-
ки затыкаются не прежде, кахЪ по
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окончаніи уже всего броженія и кип нія,
и бочка вЪ каждой разЪ доливается два
раза.

7-
ТІиво бут&ілоінос.

Ежели хот ть им ть хорошее бу-
тылочное пиво, то надобно наблюдать
сл дующее:

г) Прежде, нежели оно совершенно
отстоится, надобно влить вЪ бочку
дв рюмки хорошаго б лаго виноград-
наго вина; и когда оно сЪ нииЪ двад-
цать четыре часа простоишЪ и уля-
жется, то надлежитЪ его разливать
по бутылкамЪ.

а) Когда пиву по сваренш онаго
уже н сколько дней минетЪ, и оно уже
перебродить; то берется на каждую
бочку по небольшей горсти скобленаго
оленьяго рога, и положа его вЪ полтора
штофа мутнаго игустаго пива поста-
вить на огонь; и когда оно вскштитЪ,
то покам стЪ оно еще горячо, надобно
взболтавЪ гораздо и перем шавЪ вылить
вЪ бочку сЪ яивомЪ, и дать пошомЪ



190 Пиво.

стоять спокойно ц лую ночь, и тогда
сд лаешся оно совершенно чисто; однако
надлежитЪ его уже тошчасЪ потомЪ
сц живать и разливать по бутылкамЪ.

УТяво ірез5 долгое время содержите
свіжнмВ.

ВЬ бочку пива пов сь пучечикЪ
травы называемой драгун&> которую
перем няй чрезЪ каждыя дв нед ки.

Шли: ВОЗМИ лимоннаго цв ту, или
только одного листу онаго дерева,
ор ховаго листу, травы чернобыльнику
по ровну, и половинную противЪ того
пропорцию полыни; и посл сд лавЪ изЪ
всей той зелени пучокЪ, пов сь вЪ пиво»

9-
$іагав$ богку^ сохраните вВ літнее
время пявО) гтоб і не пспортнлосв до

самаго исхода,
Возми св жее яйцо, вЪ тотЪ день

снесенное, когда бочку пива начинать
хочешь, и опусти вЪ бочку\ втулку
замажь глиною» Пиво, пока дойдепіЬ
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до посл двей капли, не окиснетЪ и не
испортится.

Ллн: Накроши травы зв робою сЪ
цв томЪ, а поел* оныя полную горсть
положи вЪ бочку.

ІО.

(Когда пнво натнетб взбпваш к
митнтпбся.

Возми полную горсть поджареной
соли, и разведя оную двумя штофами
воды, влей вЪ бочку, и дай стоять
ночь; пиво исправится и будетЪ годно
вЪ употребленіе. Можно вЪ него преж-
де начатія бочки влить винограднаго
вина, что также его исправляешь.

XX.

Мутное пиво сділатв свіш ім8.

Сперва возми полную горсть хо-
рошей сженой соли, да два штофа во-
дьц потоиЪ оную соль вЪ вод распу-
стивши и влей вЪ бочку; пиво от-
стоится, и сд лается св тло и чисто.
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12.

О діланіи пнв5 гпст імп.

КЪ совершенству пивЪ между про-
чимЪ принадлежишь и то, чтобЪ они
были чисты и прозрачны. А не р дко
случается, что иное пиво не хочетЬ
никакЪ быть чистыиЪ, хотябЪ и на-
длежало ему быть шаковому. ВЪ та-
комЪ случа не заизлишнее почитает-
сл вЪ пользу охотниковЪ до пивЪ упо-
мянуть и о шомЪ какимЪ образомЪ
можно пиво д лать чистыми такЪ, какЪ
сов туюшЪ то иностранные.

По прим чанІямЪ ихЪ пиво киснувши
ъЪ бочкахЪ требуетЪ всегда должай-
шаго времени для прочищенія, нежели
то, которое кисло вЪ чанахЪ и кад-
кахЪ. ВЪ шакомЪ случа не остается
иногда д лать ничего инаго, какЪ дать
ему дал е стоять сЪ покоемЪ, а по-
томЪ сц дить, чтобы оно вЪ неболь-
шихЪ суднахЪ совершенно отстоялось.
Однако ежели сіе несовершенство,
какЪ то всего чаще бываетЪ, произош-
ло или отЪ недовольнаго кисенія, или



Пиво* 193

огаЬ худобы солода, то должно упо-
треблять вЪ отвращеніе того сл дую-
щія средствы Ежели нечисто оно отЪ
перваго, то надлежитЪ испытать, не
можно ли принудить его опять кЪ бро-
жешю и кис нію, и дать ему перебро-
дить хорошенько. ВЪ посл днемЪ же
случа трудно его инымЪ образомЪ
исправить, кром того, что избить
вЪ п ну н сколько яичныхЪ б лковЪ, и
см шавЪ сЪ пивомЪ дать онымЪ на огн
опять сс сться Но сіе производить мож-
но только сЪ небольшимЪ количествомЪ.

Ллп: Взять несколько пива; ра-
спустить вЪнеиЪ рыбья го клею; влить
вЪ прочее пиво и перем шать хорошень-
ко; и тогда клей соединившие* сЪ зе-
млянистыми частицами, д лающими
пиво нечистымЪ, чрезЪ н сколько вре-
мени осядетЪ на дно.

Ллп: Когда пиво уже несколько
дней старо и довольно закисло; то бе-
рется на одну бочку небольшая горсть
скобленаго оленьяго рога; взваривается
сЪ двумя кружками того густаго и
мутнаго пива, выливается потомЪ вЪ

И
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бочку, и дается такЪ стоять ночь;
огпЪ чего тоілчасЪ сд лается св тло и
чисто; но тогда не надобно уже ме-
длить, но тотчасЪ разливать по бу-
тылкамЪ.

пиво не пйхяо боікою.
Воз ми связанныхЪ вЪ пучокЪ двад-

цать пять пшеничныхЪ колосовЪ, опу-
сти вЪ бочку; то боченочной запахЪ
вЪ пив* истребится.

Зілн: Вози и горячей воды, и вы-
нутой только изЪ печи ячменной хл бЪ,
и разломивЪ положи на втулку, и дай
тутЪ простынуть. Ежели сіе повто-
рить раза три или четыре, то весь
дурной запахЪ пропадаетЪ.

Млн: Влить вЪ бочку одну или
дв хорошія рюмки добраго б лаго фран-
цузскаго вина, дать стоять сутки, а
потомЪ раскладывать по бутылкамЪ»

ЗІлн: Возми дикой рябинки, мож-
жевеловыхЪ ягодЪ, дягильнику, каж-
дой по ровну *, четыре св жія вЪ густую
сваренныя яйца, сЪ которыхЪ скорлупы
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не слупливай; погоомЪ положа все вЪ
холстинной м шечикЪ пов сь вЪ бочку;
шо оной составЪ истребитЪ весь худой
запахЪ, и произведешь вЪпив хорошій
вкусЪ.

Лли: Возии одинЪ мушкатной
ор хЪ; иушкатнаго цв та, цитварной
травы да гвоздичекЪ, каждой вещи по
ровну, смотря по величин бочки*, по-
шомЪ вс оные вещи м лко истолокши
всыпь вЪ холстинной м шечикЪ, и по-
сл пов сь оной вЪ пиво.

Зіли: Возми горячихЪ булокЪ изЪ
печи, и пов сь оныя вЪ м шечк вЪ пиво,
хоторыя раза четыре вЪ день перем -
няй, шо весь дурной запахЪ вберется
вЪ булки.

Зілп: Пов сь вЪ пиво пол-фунта
корня шравы, называемой гребникЪ или
грабыльникЪ, да дикаго шалфею.

ппво літом5 не окисало.
Возми сосноваго дерева; ср жь сЪ

онаго щепку вЪ пядень длиною и вЪ
ПалецЪ шириною, и брось вЪ свареыое

Иг
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пиво, когда еще оно не остыло. Сіе
огпниметЪ у него причины кЪ закисанію.

Зілн; Возми золы травы черно-
быльника на каждое ведро по иолугор-
сти, и столькожЪ буковой золы ^ раз-
болтай н а пив жидко, и ту см сь влей
вЪ бочку; взм шай вЪ бочк в никомЪ,
и дай отстояться.

Ллн: Возми св жеснесенное яйцо,
проколи оное вЪ разныхЪ м стахЪ сквозь
скорлупу иглою; прибавь кЪ тому об-
лупленныхЪ отЪ наружной кожицы ла-
вровыхЪ ягодЪ, немного хм лю и ячмен-
ныхЪ зеренЪ:, все сіе положи вЪ м ше-
чикЪ и опусти вЪ пиво.

Зіли: Опусти вЪ бочку лисшовЪ
дерева грецкихЪ ор ховЪ со св жесне-
сеннымЪ яицомЪ; посыпь на холстинку
соли, и покрывЪ оною втулку замажь
св жею глиною.

Зілп: Положи вЪ пиво м лкоистол-
ченной скорлупы св жихЪ грецкихЪ
ор ховЪ.

ЛАП: ВОЗМИ фіалковаго корня,
гвоздики, лавровыхЪ ягодЪ, инбирю,
мушкатнаго ор х у , по равной дол ;
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растолки крупно, и положа вЪ м ше-
чикЪ опусти вЪ пиво.

$ілп: На три ведра пива вози и
фунтЪ м лу идв горсти соли; стол-
ки вм ст , и разжаривЪ на сковород
до горяча влей на сковороду бутыл-
ку чистой колодезной воды; смвшавши
вылей вЪ окислое пиво, и вым шай вЪ
бочк палкою.

ЯІопраеллте пнао окпслое.
Сперва возии, смотря по величи-

н бочки, одну, дв или три кружки
самаго лучшаго хм лю; потомЪ положа
оной вЪ чистой котелЪ, налей на него
воды, или св жаго пива, и вари до га хЪ
порЪ, покам стЪ вся сила изЪ хм лю
выварится вонЪ; а посл воду или пиво
изЪ хи лю гораздо выжавЪ прим шай
вЪ оное толченыхЪ можжевеловыхЪ и
лавровыхЪ ягодЪ, да соли; потомЪ про-
студивЪ оной составЪ влей вЪ бочку;
но прежде пива изЪ бочки уц ди столько,
сколько наи ренЪ влить вЪ нее того
состава -, а посл пиво вЬ бочк гораздо
8
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перем шавЪ заколоти втулку на кр п-
хо, и д'ай оноиу несколько дней усто-
яться ; то пиво сд лается по прежнему
вкусно и кр ико.

Млн: Возми толченой пшеницы,
в м шай оную сЪ пивными дрождями;
а посл влей сіе вЪ окислое пиво.

Ллп: Опусти вЪ бочку на нитк
пучекЪ земляничнаго цв ту.

Ллн: Возми вразсужденш м ры
бочки горсшь или дв соли э столько же
золы, и одинЪ или два штофа воды;
разм шай вЪ ней соль и воду, и вылив-
ши вЪ пиво взи шай сЪ онымЪ; между
т мЪ втулку держи заткнувЪ поло*
тенцомЪ, впрочеиЪ пиво все выбьешЪ
вовЪ; и дай еиу перекип тъ.

Ллн: Возяи неиолоченаго овса сЪ
соломою, свяжи вЪ пучокЪ, ошр эавЪ
кисти, и опусти вЪ бочку; тогда пиво
опять начнешЪ бродишь, и поправится;
сіе можно д лашь, пока пиво еще молодо.

Ллн: Опусти вЪ нею золошысяч-
яику и лавровыхЪ ягодЪ.

Ллн: Вози и соли и пивныхЪ дрож-
дей изЪ самаго того пива, которое
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поправлять хочешь*, взи шай, и взб й
вм сш ; по исполнении того выпусти
туда же изЪ бочки н сколько пива *,
см шай еще вм стЦ вылей вЪ бочку»
и вым шавЪ дай отстояться •, посл чего
дополни бочку, оставя однакожЪ вЪней
несколько порожняго м ста.

34АИ: КЪ вышеписанной пропорции
соли прибавь вЪ половину проти&Ъ то-
го квасцовЪ.

Ллн; Опусти вЪ бочку вЪ м шечк
растолченной пшеницы.

УІАП: На двадцати ведерную бач-
ку возии хм лю и три яйца', разбол-
тай то сЪ хорошимЪ пивомЪ, и влей
вЪ бочку испорченнаго пива.

іб.

ЯТояравллш пспортнвшеесл пнво.

Когда пиво испортилось, то возии
изЪ печи горячей ячменной хл бЪ, ра-
зломи пополамЪ, и положи на втулку;
отЪ повторенія сего до н сколькихЪ
разЪ пиво исправится.

№лп: Возии буковой зольц стол-
ки оную м лко, и полагал ка ведро пива
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по горсти той золы, взм шай такЪ,
чшобЬ сд лалось іпакЬ гусшо, какЪ ка-
шица*, слей ту см сь вЪ бочку, выме-
шай еще, и дай отстояться»

ТІоправлятб испортившееся
ское вино.

Естьли Английское пиво вЪ бутыл-
кахЪ начнетЪ окисать и портиться,
то взяшь самого чистаго поташу, ис-
толочь его какЪ можно м льче, и
класть вЪ каждую бутылку онаго по
чайной ложечк ^ отЪчего оно тотЪ же
часЪ поправится, и окажется вЪ немЪ
прежняя молодость и сладость.
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УІростой мед5,

Юозми пудЪ меду; хм лю самаго хо-
рошаго четыре фунта и зашей его вЪ
холстину, налей вЪ котелЪ четыре
ведра чистой р чной воды, и зашитой
вЪ м шк хм ль положи вЪ оной котелЪ,
и вари его вЬ немЪ четыре часа, или
до т хЪ порЪ, чтобы воды осталось
только полтора ведра \ потомЪ вынувЬ
х и ль изЬ котла положи вЬ холодную
воду; и какЪ простынегаЪ, то его выж-
ми, чтобы вышла изЪ него вся кр -
поств *, и сію вылей вЪ ту же, вЪ кото-
рой варился хм л ь ; на оной вод ра-
зведи показанное количество меду, и
беи его весломЪ, чтобы весь гораздо
разошелся і посл сего положи холод-
ной воды шесть м рЪ т хЪ, вЪ кото-
рую пом щался пудЪ меду, сЪ хм ле-
вою водою \ и при всякой м р медЬ вЬ
кадк разм шивай, и воскЪ сЪ него сни-
мая выжимай. Разведя такимЪ обра-
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зомЪ проц ди сію сышу вЪ кошелЪ сквозь
сито, и вари его, сдавливая накипаю-
щую п ну на чисто; и естьли медЪ
надобно д-влать вЪ прокЪ на ц лой годЪ,
то вывари иэЪ сей сыты дв м ры, а
четыре чтобы остались*, естьли же
употребленЪ будетЪ вЪрасходЪ скоро,
то выкип ти изЪ него полторы м ры,
а четыре сЪ половиною чтобы остались.
ПотомЪ слей его вЪ такую бочку, ко-
торая бы по влитіи всего не была пол-
на на четверть, и дай ему вЪней про-
стынуть такЪ, какЪ бы парное было
молоко. Посл того возни хорошихЪ
винныхЪ дрождей столовой стаканЪ;
влей ихЪ вЪ боченокЪ, и закупоря по-
ставь вЪ теплое м сто, чтобы сЪ ни-
ми перебродилЪ. Когда же потребно
употреблять его скор е, то надобно
держать его вЪ большой теплот , гд
онЪ можешЪ посп ть черезЪ пять дней ;
а по пропіествш четырехЪ дней надле-
житЪ его отв дывать \ и чтобы онЪ
бродилЪ дот хЪ порЪ, покам стЪ най-
лешь вЪ немЪ по своему вкусу сладость
и довольную кр посшк. ПотомЪ пере-
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ставить его вЪ холодное м сто, тахЪ
чтобЪ удобно было его ц дигаь вЪ
гвоздь не трогая бочки, гд и оста-
вить его на трои сутки, докол совер-
шенно устоится; потомЪ сц дить изЪ
боченка, и разлить по бутылкаиЪ.

Зілп: Возми восемь ведерЪ воды,
и положи вЪ воду одинЪ фунтЪ х и л ю ;
вари часа четыре; потомЪ проц дя
сквозь сито положи вЪ оную воду пудЪ
меду; для снятія же воску воду про-
студи, и цосл проц ди опять чрезЪ
сито и воскЪ выжми; воду же сЪ ме-
домЪ вари до т хЪ порЪ, покам стЪ
она сварится, снимая п ну нд чисто;
и какЪ уже п ны не будетЪ, то поло-
жа фунтЪ фіалки и пол-фунта кищ«
нецу вари вм ст до т хЬ порЪ, чтобы
выкип ло дв доли а осталась бы толь-
ко одна треть, то есть одно ведро,
которое и слей вЪ боченокЪ; и когда
оной медЪ будетЪ чуть тепелЪ, то
положи вЪнего на закваску два калача,
замазавши какЪ можно плотн е; по-
ставь боченокЪ вЪ теплое м сто, и
дай киснуть двенадцать сутокЪ* по
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прошесгавіи когаорыхЪ проц ди сквозь
суконный м шокЪ вЪ шотЪ же боченокЪ,
выполоскавЪ его прежде горячею водою
весьма чисто. ПошомЪ когда сц женой
медЪ будешЪ слишЪ вЪ боченокЪ, то
положи вЪ него разваря на томЪ же ме-
ду одинЪ золотникЪ кардамону, одияЪ
золотникЪ гвоздики, одинЪ золотникЪ
корицы и столько же бадьяну; да дв
скобки клею. Все сіе положа вЪ одинЪ
м шечикЪ дай стоять меду вЪ ономЪ
бочевк дв нед ли. ЧемЪ больше онЪ
будетЪ стоять, т мЪ цв шЪ будетЪ
лучшее а пошоиЪ разливай уже вЪ бу-
тылки.

^Нлц: Взвари два фунта хм лю,
я сц дивши воду разсыти наней пудЪ
в е д у , и вари снимая п ну до га хЪ
порЪ, какЪ будетЪ чистЪ; потомЪ про-
студи шакЪ, чшобЪ былЪ только чуть
гоеплЪ; посл заквась дрож дями; икакЪ
укиснетЪ, то слей вЪ боченокЬ. За-
квашивай прежде втораго варенья; а
какЪ укиснетЪ, то вари опять, в по-
ложи клею, размоча его вЪ томЪ же

и когда онЪ ц лую нед лю вЪ
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боченк простоишь, шо перелей вЪ дру-
гой боченокЪ*, а АЛЯ лучшаго колера
положи не много шафрану.

Ллп: Возии міру меду и шесть
шакихЪ же м рЪ воды, и вари на огн
таковоиЪ, какой пошребенЪ кЪ варенію
молодой говядины; во время кип нія
брось вЪ него горсть розоваго цв ту,
и снимай п ну на чисто ЖарЪ подЪ
котломЪ долженЪ быть пылкой, но
безЪ дыму, и когда довольно уварит-
ся, то сними котелЪ сЪ огня и дай
остыть *, а между ш мЪ возми на пять
м рЪ сваренаго меду одну м ру пато-
ки, положи ее вЪ котелЪ, вари на
угольномЪ жару, м шал безпрестанно
до т хЪ лорЪ, покам стЪ покрасн етЪ
или потемн етЪ. Тогда возми прежде
свареной медЪ; влей его на вареную
штоку и см шай веселкою. ПотомЬ
столки св жихЪ лавровыхЪ лгодЪ; спу-
сти вЪмедЪ, и прежде сливанія вЪ бочку
дай довольно перебродить. Тогда, какЪ
угодно, можно подправить его пряны-
ми зеліяии, или подкр пить хм лемЪ.
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: Возми одну часть св жей
патоки, и восемь частей чистой коло-
дезной воды; положи то вЪ м дной
котелЪ, поставленной на сильной огонь;
вари снимая прил жно п ну. Естьли
медЪ сей варится для скораго расхода,
то не должно уваривать его густо;
а естьли вЪ прокЪ, то варить до т хЪ
порЪ, покам стЪ сд лается клееватЪ,
тогда слить его вЪ бочку, не дополняя
оной на ладонь. Недополнка сія оста-
вляется для того, чтобЪ при броженіи
изЪ бочки не выбивало. Тогда можно
завязавши вЪ ветошку пустить вЪ
него корицы, мушкатнаго цв ту, муш-
катнаго ор ха, инбирю и калгану, а
для краски шафрану, и дать сЪ онымЪ
перебродишь. Посл переброженія над-
лежитЪ стоять ему закупоренному
кр пко три м сяца, а потомЪ уже на-
чинать пить. — ВЪ н которыхЪ м -
стахЪ медЪ вЪ закупоренныхЪ бочкахЪ
зарываютЪ на н сколько времени вЪ
землю; огаЪ чего теряетЪ онЪ свой
медовой и водянистой вкусЪ, а прини-
маетЪ сходной кЪ виноградному вину.
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: Возми пудЪ лучшаго меду
и шесть пудЪ дождевой воды*, распу-
стя вЪ м дномЪ котл вари до т хЪ
порЪ, чтобЪ укип ла половина; посл
того дай прохолод ть до теплоты
л шней воды; тогда слей вЪ бочку,
вЪ которой было виноградное вино, и
вымазанную внутри кислымЪ т стомЪ,
прибавя туда штофЪ окислаго пива.
НаконецЪ спусти туда вЪ м шечк
двенадцать золотниковЪ корицы, че-
тыре золотника гвоздики; перцу, ин-
бирю, кардамону и раискихЪ зеренЪ по
три золотника. Закупоря кр пко оставь
стоять зиму вЪ теплоиЪ выход . По
наступленш же л та выставь на шесть
нед ль на солнц ; отЪ чего лишается
онЪ совс мЪ сладка го медоваго вкуса.
Тогда можно его разлить по другииЪ
боченкаиЪ, чтобы ошлегЪ, и посл упо-
треблять.

Зілн: Возми сеиь или восемь м рЪ
воды на одну и ру меду, лукошечко
хм лю, по меньше того иожжевеловыхЪ
лгодЬ, треть фунта фіалковаго корня
и столько же девясильнаго; шалфею и
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кишнеду по фунту \ четверть фунта
ромашки, двенадцать золотниковЪ гвоз-
дики, и столько же мушкатнаго ор ха.
Вс сіи приправы изр зать, положить
вЪ м шечикЪ, и когда медЪ сЪ водою и
травами варится, бросить вЪ него хм -
лю ; посл подлить вЪ иедЪ м рку дрож-
дей; дать бродить трои сутки:, по-
томЪ проц дить сквозь суконной м -
шечикЪ, и слить вЪ боченокЪ, у кото-
раго гвоздь сЪ низу. Когда же отстоит-
ся, то опускается вЪмедЪ кардамону,
мушкатнаго цв ту и гвоздики; изр -
завЪ кусочками и положа вЪ и шечикЪ.

2.
Жлюковной мбдВ.

Вскипятить патоку; п ну сЪ нее
снимать; потомЪ по прибавлении ки-
пятку, положить сколько угодно про-
тертой клюквы и давЪ отстояться
разливать вЪ бутылки.

Яілп: Взять пудЪ меду, и раз-
ведя его теплою водою налить вЪ ко-
шелЪ, и поставя на огонь дашь кип ть,
сдавливая начисто накипающую п н у ;
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и какЪ уже бол е оной огпЪ кип нья на
немЪ не будешЪ, то истолочь четве-
рикЪ клюквы, и выжавЪ изЪ нее весь
морсЪ, вылить вЪ ту сыту, и вскип -
тить еще одинЪ разЪ. ПотомЪ составя
сЪ огня дать н сколько попростынуть,
и теплую слить вЪ чистой боченокЪ,
вЪ которой положить размоча вЪтомЪ
же иеду четыре скобки чистаго меду,
изр завЪ его м лко. НаконецЪ взять
корицы гвоздики, кардамону, бадьяну,
фіалки, кишнецу, всякаго по шести
золотниковЪ, истолочь вЪ ступк , и
положить вЪ нарочно для того сшитой
продолговатой холстинной м шечикЪ,
и завязавЪ оной опустить на нитк вЪ
тошЪ медЪ до половины боченка, и за-
зсупоря кр пко втулку поставь вЪ ледЪ.

Воды на пудЪ сего меду довольно,
естьли употреблено будетЪ ведра че-
тыре; и сію сыту надобно гораздо уки-
п тить. Естьли же покажется иеду
недовольно, то прибавить онаго еще,
и сладость онаго можно д лать всегда
по произволенію.
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з.
Шалнновой мед$.

Прежде всего кладется вЪ кадку
или бочку зр лая малина, наливается
чистою водою, и дается ей такЪ сто-
ять сутки двои, покуда вода напоится
и вкусомЪ и колеромЪ ягодЪ. Посл
того вода сія сц живается сЪ ягодЪ, и
разм шивается вЪ ней чистая патока,
которой берется на три м ры воды
одна м ра; или смотря потому, слад-
ку ли или не очень сладку должно быть
меду. НаконецЪ бросается туда лом-
тикЪ подвдренмаго и пшеничными дрож-
дями обмазаннаго калача*, и какЪ медЪ
начнетЪ бродить, то калачь выни-
мается вонЪ. Сему меду дается кис-
нуть дни четыре или пять. Есгпьли
же надобно, чтоб'Ь онЪ былЪ сЪ духа-
ми, то завязывается вЪ тряпичку не-
сколько гвоздики, кардамона и корицы,
и в шается вЪ бочку. Ежели сей медЪ
стоитЪ вЪ тепломЪ м ст , то не пе-
рестаетЪ бродить и киснуть дней во-
семь- Когда же бродить перестанешь



и какЪ надобно закиснетЪ, тогда от-
носится вЪ холодноватое м сто, и
сц живается сЪ дрождей.

ЗТрпміг. ТакимЪ же образомЪ при-
готовляются меды вишневой, кума-
ничной и изЪ прочихЪ ягодЪ.

Развести на теплой вод пудЪ ме-
ду, и дашь оной сыт стоять полови-
ну сушокЪ, чтобы вся вощина и другая
нечистота удобн е могла на верхЪ под-
няться; потомЪ вощины выжать, а
сыту слишь бережненько сЪ поддонковЪ
сквозь сито, и наливЪ оную вЪ когаелЬ
кипятишь, славливая п ну сЪ нее долой
поваренною ложкою; и какЪ сыта отЪ
п ны очистится совершенно, то поло-
жить вЪнее полтора фунша хи лю, сЪ
которымЪ ее гораздо уварить; потоиЪ
сливши вЪ нарочно приготовленную для
того кадку, устудишь его такЪ какЪ
парное молоко; посеиЪ запустить вЪ
него саиыхЪ хорошихЪ дрождей пять
сшоловыхЪ ложекЪ; и какЪ уходится
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или переберется медЪ сЬ ниии, то и
слить его черьпая сквозь сито, или
чистое р шето вЪ боченокЪ. Посл того
положить вЪ него скобки четыре рыбь-
яго клею, изр завЬ оныя на м лкія ча-
сти, и по двенадцати золотниковЪ
фіалки и кардамону.

Воды класть противЪ меду вЪ во-
семь м рЪ, или какЪ кому разсудится,
смотря по тому кр пче ли потребенЪ
медЪ, или слаще. Посл того з акул оря
его поставить вЪ ледЪ, и не почитать
прежде, какЪ дней черезЪ десять, чтобЪ
совершенно могЪ устояться; ибо медЪ
чеиЪ бол е стоитЪ, т мЪ будетЪ чи-
ще и колерист е.

Ллн: Разсытигаь пудЪ меду на
теплой вод , и дать стоять вЪ кадк
двенадцать сутокЪ; потомЪ снять сЪ
верху вощины, выжать начисто, сыту
спустить, и варить сЪ хм лемЪ гораз-
до кр пче; положишь вЪ другую кадку;
и какЪ остынешЪ подобно парному мо-
локу, тогда сварить, всыпавЪ рыбьлго
клею сЪ кардамономЪ или сЪ фіалкою;
и положить вЪ бочку вЬ шотЪ медЪ
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кардамону или фііалки осьмую долю
фунша, а хм лю фунтЪ или полтора;
воды брать противЬ меду вЪ восемь
разЬ больше, и не трогать девять дней,
чтобЪ онЪ устоялся; а чемЬ бол е,
т мЪ лучше.

5-
Красной медВ.

Варится во всемЪ подобно б лоиу
меду, только по сварен/и уже его дол-
жно взять два фунта патоки, и ужа-
рить ее вЪ кострюльк или сковородЪ
докрасна, такЪ чтобы она гораздо пе-
режглась; потомЪ разведя ту перез-
женую патоку т мЪ же медомЪ, вы-
лить ее вЪ боченокЪ; отЪ чего и бу-
детЪ медЪ иміть колерЪ красной.

б.

Зеленой мед5.

Варится также какЪ ипрежнія; но
для зеленаго колера взять три фунта
патоки и два фунта мяпгаыхЪ листь-
евЪ, которыя сЪ патокою поджарить
накр пко; пошомЪ развести т мЪ же
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медомЪ; влить вЪ боченокЪ и закупоря
поставить вЪ ледЪ и не починать преж-
де двенадцати сутокЪ.

Уілп: Поступить точно такЪ какЪ
при вареніи б лаго меда} но чтобЪ онЬ
былЪ зеленЪ, то взять три фунта па-
токи и два фунта св жихЬ мятныхЪ
листьевЪ, и поджарить сЪ патокою по
больше; также положить вЪмедЪ чет-
верть фунта рыбьлго клею, разваря
его вЪ вод сЪ мятою, и переливши
медЪ ьЪ бочку закупорить, и не тро-
гать двенадцать сутокЪ.

7-
Золотой медВ.

Сваря обыкновеннымЪ образоиЪ
положить фіалки сЪ клеемЪ на пудЪ
два золотника*, и какЪ перебродитЪ,
то и сд лается медЪ золотыиЪ цв -
шомЪ.

8.
Легкой медб безе хяіілю.

Разсытя медЬ, какЪ сказано выше,
на теплой вод , кипятить сію сыту
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на огн дот хЪ порЪ, какЪ ничего уже
п ны и вощинЪ на сыш не будетЪ,
славливая сЪ нее ложкою долой всю на-
кипающую нечистоту, и сливши вЪ
кадку заквасить дрождями; а какЬ
устоится, то слить сЪ поддонковЪ бе-
режно вЪ боченокЪ. Клею и другихЪ
духовЪ класть такииЪ же образомЪ,
хакЪ и вЪ прочія меды.

9-
ЖедВ лппеи *

Возми пудЪ б лаго и е д у ; разведи
оной теплою водою, которой бы была
такая же м ра, какЪ и меду; вливЪ
оную сыту вЪ котелЪ, кип гпи ее ц -
лой часЪ; потоиЪ вьіливЪ ее вЪ кадку
простуди такЪ, чтобЪ было какЪ пар-
ное молоко; положи пристойное коли-
чество св жихЪ дрождей; и какЪ заки-
снетЪ, то влей вЪ ту сыту штофЪ
хорошаго двоенаго вина» или француз-
ской водки. ПотомЪ возми хм лю та-
кую же м*ру, вЪ какой пом щался пудЪ
меду; налей на него столько же воды,
и вари до т хЪ порЪ, покам стЪ весь
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хм ль потонетЪ. Посл того влей его
вЪ заквашенной медЪ, и дай сЪ онымЪ
киснуть сутки трои; отЪ чего медЪ
потеряетЪ всю свою сладость. Тогда
БОЗМИ еще пудЪ меду и такую же м ру
воды; вари до т хЪ порЪ, покам стЪ
выкипитЪ вся вода, и онЪ будетЪ на
подобіе тустаго сыропа ^ простуди его,
и т мЪ подсласти прежней окр пшей
сЪ хм лемЪ медЪ. Когда же начнетЪ
онЪ киснуть сЪ нова, тогда уже сли-
вать его вЪ бочку скозь частое сито.
На бочк , вЪ которой будетЪ стоять
сей медЪ, непрем нно должны быть
обручи жел зные, при томЪ же и дны
уторами кріпкія; которую наполнивЪ
медомЪ поставить вЪ ледЪ и не тро-
гать нед ли четыре или пять.

ю.

Мел& •> похожей на виноградное впно.

Положи вЪ котелЪ хорошаго меду
отЪ молодыхЪ пчелЪ, и влей равную
противЪ его м ру холодной колодезной
или дождевой воды} зам ть на палоч-
к , какЪ высоко сыта вЪ кошл стоять
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будетЪ, и прибавь на той палочк еще
другую заи тку на палецЪ выше. По-
ложи ЕЬ сыту четверть фунта крупно
растолченнаго б лато виннаго камня*,
вари потомЪ на угольяхЪ, снимая при-
л жно о ну. Когда п на взбивать пе-
рестанетЪ, то подлей вЪ котелЪ еще
такую же м ру горячей воды, и про-
должай вареніе снимая п ну до т хЪ
порЪ, покам сшЪ уварится до настоя-
щей м тки, зам ченной на палочк .
Таковое подбавленіе и уварку сЪ горя-
чею водою повторяй до трехЪ и че-
тырехЪ разЪ, располагал наконедЪ такЪ,
чтобЪ изЪ воды вЪ четыре раза поло-
женныхЪ четырехЪ м рЪ, и одной м -
ры меду, вышло бы только дв м ры.
Д лай пробу опущеніемЪ куринаго яйца
разм рЪ уваренія •, когда оно на поверх-
ности меду будетЪ плавать на своемЪ
носк , тогда снявЪ котелЪ остуди, и
слей вЪ чистую деревянную посуду,
проц дя сквозь два суконныхЪ м шка,
одинЪ вЪ другой вложенныхЪ. Естьли
медЪ не будешЪ протекать, то вынь
одинЪ м шокЪ вонЪ, выполощи вЪ

I
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холодной вод , высуши, вложи опять
вЪ первой н шокЪ и проу, живай. По-
томЪ слей вЪ просторную бочку; и
л томЪ выставь на солнц , а зимою за
печь на сорокЪ дней. Бочка должна
быть не полна ладони на дв , и на-
крыта только слабо дощечкою. По
окончании броженія слей медЪ сей вЪ
чистую посуду, и закупоря кр пко
поставь вЪ потребЪ. ЧеиЪ дол е сей
медЪ стоитЪ, т нЪ будешЪ лучше.
Для долговременнаго содержанія дол-
жно слить его вЪ дубовую бочку, вЪ
которой сосжено было довольное коли-
чество водки.

Возми двадцать штофовЪ води,
два фунта чистаго сахару, два штофа
хорошей сахарной патоки*, см шай все
вм ст _ и дай вскип ть, снимая наки-
пающую п ну. Посл слей вЪ деревян-
ное ведро или ушатЬ*, и когда совс мЪ
почти простынешЪ, то ср завЪ сЪ две-
надцати лиионовЪ кожу, выдави сокЪ*,
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положи пивныхЪ дрождей восемь сто-
ловыхЬ ложекЪ; потомЪ сливши вЪ не-
большой боченокЪ тряси его четыре
дни сЪ ряду. НаконецЪ поставь на две*
яадцать дней, по прошествш котпорыхЪ
перелей вЪ бутылки, и держи вЪ хо-
лодномЪ м ст .

12.

Сахарной лед&
Возми полпуда сахару, четверикЪ

клюквы и пять ведерЪ воды*, взвари
хорошенько, дай отстояться, потомЪ
опять вари б лымЪ ключеиЪ два раза;
посл того клюкву передавя положи
туда же, и дай стоять до т хЪ порЪ,
какЪ клюква взойдетЪ на верхЪ; тогда
сливай вЪ боченокЪ сквозь сито. По
слитіи подвари сахару три фунта, и
положи вЪ тотЪ же боченокЪ сЪ н ко-
шорою частію клесо и прочую спепію,
какую за благоразсудишь.

&іли: Вскипяти напередЪ воду, а
потомЪ разведи сахароиЪ; и когда утод-
но, положи н сколько хм лю, чтобы
не такЪ скоро окисалЪ \ и посл поваря

\%
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вылей вЪ кадку, дай остынуть, и за-
квась дрождями, положа ихЪ ложекЪ
восемь; потоиЪ дай тімЪ дрождямЪ
взойти на верхЪ, и сливай ъЪ боченокЪ
сквозь сито*, потомЪ подвари сахару и
спеціи, и положа вЪ него поставь вЪ ледЪ.

Г 3 .

Лзюжнон ледВ.
Возии двенадцать фунтовЪ корин-

ки , и вари вЪ св жей вод до т хЪ лорЪ,
покуда она совс мЬ размякнетЪ. ТІо-
томЪ перетолки ее вЪ деревянной ступ
и деревяннымЪ толкачеиЪ, и прожми
сквозь шерстяной м шокЪ, или сквозь
частую ц дилку. Сей выжатой морсЪ
положи ъЪ прежнюю ту воду, вЪ ко-
торой варилась коринка*, прибавь кЪ
тому четыре кружки самой чистой
патаки, и подлей столько воды, чтобы
составилося изЪ всего двенадцать кру-
жекЪ. Все сіе взвари на огн , снимая
прил жно п ну; слей вЪ кадочку, за-
пусти хорошими пивными дрождями,
и дай закиснуть. ПотомЪ разлей по
бутылкамЪ.
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I.

ЗВода для подслащпвапія еодокВ,

І5озии какой нибудь спеціи, на пр:
анису, или корицы, или чего нибудь
другаго; истолки то м лко; налей го-
рячею водою, на пр: на фунтЪ спеціи
воды шри штофа; закрой такЪ кр пко,
чтобы не могЬ выходишь духЪ; дай
постоять одни сутки; потомЪ вылей
вЪкубЪ, и прибавл воды еще два што-
фа , гони такЪ какЪ водку до т хЪ порЪ,
покаи стЪ вЪ вод вкусЪ той спеціи
будешЪ слышенЪ. Когда же начнетЪ
она пахнуть погономЪ, іпо отыми ее
скор е; и вторично вЪ двоеную воду
прибавл такой же св жей спецги пере-
двои такимЪ же образомЪ; а ежели
передвоишь и вЪ третей разЪ со св -
жею же спещею шу воду, то и еще
лучше она быть можегаЪ; такЪ что
ежели положить той гароеной воды вЪ
шшофЪ спирту одну чарку, то доволь-
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но будетЪ вЪ водк той спеціи запа-
ху . И такииЪ образомЪ изо всякихЪ
пряныхЪ кореньевЪ воду для водокЪ
гнать можно.

2.
{Розовая сода.

Взять розовые цв ты, и ощипать
только одинЪ цв тЪ, чтобы зеленаго
листу вЪ нихЪ не попало*, цв ты сіи
положить вЪ кадочку, или стекляную
банкую посолить не очень солоно, и
влить на нихЪ немного самой чистой
р чной воды, единственно для того,
чтобы былЪ сокЪ; и потомЪ положа
гнетЪ поставить нед ли на дв вЪ по-
гребЪ, только не вЪ ледЪ, а вЪ песокЪ.
Естьли же т хЪ цв товЪ будетЪ мало,
то можно еще и посл прибавлять на
прежніе, посоля также немного. Когда
же наберется оныхЪ довольно, хпакЪ
что можетЪ быть полуведерной или
ведерной кубикЪ, то положивЪ туда
налить водою, и замазавши т стомЪ
поставить вЪкотелЪ вЪ самую горячую

которую кип тить до т хЪ порЪ,



2 2 5

локам стЪ начнетЪ кип ть и вЪ куби-
ка , и покажется сквозь замазку крас-
ной сокЪ; тогда кубикЪ изЪ котла вы-
нуть, приставить трубницу, и гнать
весьма тихо- Прежде выдетЪ пол-што-
фа или штофЪ изЪ красна, которую
выливать на соленые розы; а потомЪ
пойдетЪ ухе чистая вода, которой
выдетЪ штофа два. Сію слить вЪ осо-
бливую чистую бутыль; а потомЪ
тошЪ кубикЪ взять не снимая и не
размазывая колпака; поворотить коро-
тинькою трубкою, которая вЪ колпа-
к , кЪ верху, и влить вЪ него опяшь
самой чистой р чной воды штофа три;
и поставя вЪ трубницу гнать тихо.
Выгнавши же еще два штофа вылить
на розы, и такииЪ образомЪ накапли-
вать ведерной кубикЪ. Когда же на-
копится, то такимЪ же образомЪ по-
ставить вЪ котелЪ и варить, а посл
гнать, и красную воду также лишь
на цв шы; и также влить два шшофа
чистой перегоненной воды вЪ ту же
бутыль, ъЪ которую и прежде было
влито, которой какЪ накопится шшсь
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фовЪ до шести, то соленыхЪ розЪ по-
ложить вЪ кубикЪ, и влить на нихЬ
т шесть шшофовЪ, и точно такЪ,
какЪ описано выше, поставишь кубикЪ
вЪ котелЪ вЪ воду, и вскипятить, иэЪ
которой будетЪ другой перегонЪ; пре-
жде выдетЪ то же красная, которую
также на цв ты вылить; а потомЪ
чистая» которой выгнавЪ штофа три
вылить вЪ чистую бутыль; а вЪ ку-
бикЪ по вышеписанному налить воды
штофа три, которую выгнавши опять
вылить вЪ кадочку на розовые цв ты,
и накапливать такииЪ образомЪ до
гаретьяго перегона, изЪ коего будетЬ
самая лучшая розовая вода.

У&лп; Сперьва надлежитЪ оборвать
сЪ розЪ вс цветочные листочки до
чиста \ потомЪ изрубить оные, или
истолочь вЪ игот , и положа вЪ гли-
няной горшокЪ придавить по туже, и
посыпать по верху столько соли, сколь-
ко вЪ три пальца или вЪ щепоть ухва-
тить можно; потомЪ разослать по
верху мокрую тряпичку, и наложа
нружокЪ сЪ гнетоыЪ, дать стоять вЪ
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потребу нед ль шесть или восемь, по-
куда начнется ферментация, которая
воспосл дуетЪ тогда, когда они начнутЪ
гнить. Когда лее они посп ютЪ кЪ пе-
регонк , тогда перекладываются вЪ
кубикЪ, взливается на нихЪ н сколько
штофовЪ холодной ключевой воды,
м шается гораздо, и переганнвается
по обыкновенно. Вода, которая пой-
детЪ сЪ начала, содержишь вЪ себ
множайшій спиртЪ изЪ розЪ, но чему
и пахнетЪ т ми цв тами весьма силь-
но; а та, которая пойдетЪ посл , не
такова хороша. Однако естьли первую
перегнать еще разЪ, то выдетЬ на-
стоящей розовой спиртЪ.

Л ли •* Воз ми шесть фунтовЪ розЪ
и двадцать четыре фунта колодезной
воды, и чрезЪ слабую перегонку гони
отакЪ чтобы вышло шесть штофовЪ.

Ллп самой, скорійшей способі:
Для сего не надобно ни печки * ни ку-
бика; а воз ми только глиняное блюдо,
или чашку; положи вЪ нее св жихЪ ро-
зовыхЪ листовЪ, и наливши на нихБ
по пропорция св жей воды, накапай вЬ
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оную плть ила шесть капель купоро-
сваго спирта; отЪ чего вода тотчасЪ
получитЪ розовой запахЪ и цв тЪ.

3-
Смородинная вода.

Возми пять галенковЪ воды, и
свари оную сЪ двадцатью тремя фун-
тами сахару; потомЪ положи четыре
яичиыхЪ б лка, разболтанные вЪ пЪ-
я у , вЪ самое то время, когда начнетЪ
вода закипать; когда же станетЪ по»
казываться п на, то оную всякой разЪ
снимать; пошомЪ дать той вод около
получаса кип ть; посл того поставить,
чтобы совс мЪ остыла, в не накрывать;
наконецЪ положить вЪ бочку три гален-
ка смородиннаго соку, и налить ъЪ него
сію сахарную воду, но только тогда,
когда она совершенно простынетЪ и
будегпЪ холодна. Когда сія вода 6у-
детЪ вЪ бочк работать, то подливать
оною же сахарною водою»

Зілн: Нарвать сп лой смородины
сЪ кисть ми; ягоды обр зать ножни-
цами вЪ р шето, вымыть на р к , и
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продавивши сквозь толстой плашокЪ
влить вЪ бутыль, и держать на льду;
на косточки налить немного воды, дать
ночевать, прожать, влить вЪ бутыль
в поставить на ледЪ; потомЪ на ко-
сточки вторично налить воды, и давши
переночевать проц дить сквозь пла-
шокЪ, и влить вЪ первую воду вЪ ту
же бутыль; и есшьли воды будетЪ
прогаивЪ соку меньше, то еще на ко-
сточки влить воды, дашь ночевать, и
продавишь также. ПотомЪ см шать
воду сію сЪ сокомЪ, проц дить сквозь
сукно; напосл докЪ взять пол-пуда
проц женнаго сЪ водою соку, пять фун-
шовЪ сахару и три фунта французской
водки; я когда сахарЪ растаетЪ, то
влить вЪ бутыль или вЪ боченокЪ3 и
закупоривЪ держать на льду.

: Воз ми фунтЪ смородинныхЪ
ягодЪ и кружку воды, и дгоды передави
вЪ оной; а пошомЪ подбавь четверть
фунта сахару и перемещай все гораз-
до. Когда же сахарЪ совершенно рас-
пустится, тогда прожимается сквозь
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суконку, или войлочную ц дилку, и
сохраняется для употребленія.

4' Малиновая вода.
5« Землянпгная вода,
6. ЗІпшневая вода.
7. ЗСлубтгная вода.

Д лаются точно такЪ, какЪ опи-
сано выше сего вЪ посл днемЪ способ!
смородинной воды. Дал еже зам чает-
ся, что сіи ягодныя воды держутся не
долго, но скоро портятся, по чему и
не должно оной бол е д лать на ра-
сходЬ» какЪ только на одни сутки.

8-

ЗБруснигнал вода.

Возми четверикЪ брусники, изЪ
которой половину положи вЪ горшокЪ,
поставь на ночь вЪ печь, чтобы пари-
лась', на другой день вынувЪ изЪ печи
протри сквозь сито, и положи ъЪ 6о-
ченокЪ. На другую же половину чет-
верика, которая не парена, налей три
ведра воды, и см шавши сЪ первою по-
ставь напогребЪ^ изЪ чего черезЪ две-
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надцать дней выдетЪ совершенная бру-
сничная вода.

9-
^Циховитхя вода.

Ежели хочешь получишь благовон-
ную воду изЪ гвоздикЪ, лилей, ила
прочихЪ цв товЪ, шо налей вЪ склянку

хорошей х л бной водки, и пов сь вЪ
сію водку на нитк цв ты, или ко-
ренья, или траву, отЪ которой желаешь
получить запахЪ. Всв сш вещи непре-
ыннугпЪ испустишь запахЪ свой вЪ вод-
к у ; и когда по мн ні'ю твоему они до-
вольно уже изЪ себя запаху вЬ водку
испустили, то сіи вынь вонЪ, а на м -
сто ихЪ пов сь другіе; и шакЪ продол-
жай до т хЪ порЪ, покам стЪ водка бу-
детЪ им ть довольно запаху. Но- при
семЪ зам чагаь должно, что т цв ты,
которые испускаюшЪ изЪ себя также
и краску, должно вынимать скоріе,
дабы водка отЪ нихЪ не окрасилась,
ЗапахЪ вЪ таковой водк бываешЪ столь
великЪ, что н сколько капель оной ио-
гушЪ надушить ц лую большую бочку.
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Млн: Воз и и самой лучшей и креп-
кой водки, и положи вЪ нее н сколько
грановЪ бизама, и по стольку же амбры
и цибета, закупорь и засмоли бутыл-
ку сЪ симЪ какЪ можно кр пче, и по-
ставь на солнц ; дай ей стоять на
ономЪ н сколько дней сЪ ряду, чрезЪ
что и получишь весьма хорошую ду-
ховитую воду.

ю.

СпособВ сохранять всякіл изб траеЪ и
коретмевЗ перегоненнвгя вод г от$ плі-

сенн п повреждения.

Ежели хот ть сохранить сш пе-
регоненныя воды долгое время ц лыми,
и не допустить до того, чтобЪ он
запл снів ли и испортились а равно
также и всякія соки изЪ травЪ и ко-
реиьевЪ пріуготовляемыл; то надобно
наливать ими стекляныя узкогорлыя
бутыли, или другіе какіе сосуды, ко-
торыя бы вЪ низу были широки, а ъЪ
верху узки, и наливать такЪ, чтобЪ
он были полны, а потомЪ взливать
на самой верхЪ несколько капель дере-
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вяннаго масла, дабы имЪ вся поверх-
ность воды, или сока, покрылась, и
оно бы плавало по верхЪ воды; отЬ
чего и не испортится вода вЪц лое го-
дичное время»
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%расной квасв.

І5оэми ржанаго м лкаго солоду чет-
верикЪ и столько же яшнаго; всыпав-
ши вЪ чанЪ перем шай весломЪ; по-
іпомЪ вскиті тя воды налей на солодЪ,
чтобЪ онЪ весь взмокЪ, и покрывши
дай ему стоять сЪчасЪ времени; тутЪ
же положи вЪ него горсть соли, пере-
м шавЪ оную тамЪ хорошенько; по-
іпомЪ расклавши оной растворЪ вЪ боль-
шая корчаги поставь вЪ печь, чтобЪ
солодЪ вЪ нихЪ упр лЪ гораздо. ВынувЪ
изЪ печи выклади его вЪ чанЪ, и раз-
веди горячею водою не очень жидко;
посемЪ выклади оное вЪ спустникЪ;
налей также горячею водою, и чрезЪ
два часа спусти сусло. Когда же про-
стынетЪ, и будетЪ какЪ парное мо-
локо, то положи вЪ него гори столо-
выя ложки хорошихЪ св жихЪ дрождей
и св жей мяты; закрой чанЪ кр пко;
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и какЪ начнетЪ на вемЪ показываться
б лая п на, тогда м шай его чаще, и
не давая много перекисать сливай вЪ
бочку, вЪ которую положи пол-фунта
немецкой мяты, и кр пко закупоря
втулку поставь на ледЪ.

Ллп: Возни яшнаго и ржанаго
солоду по четверику, ржаной муки два
четверика; завари все то на горячей
вод ; потоиЪ положа вЪ корчаги по-
ставь вЪ печь, которую замажь глиною.
Поутру вынувЪ изЪ печи положи вЪ
кадку и палей кипягакомЪ котла два,
м рою вЪ шесть ведрЪ*, заквашивай
квасною гущею, и положа мяты посту-
пай по вышеписанному.

2.
УСПСЛОІЯ штн>

Возни четверикЪ яшнаго солоду,
четверикЪ ржанаго, четвертку муки
крупичашой, четвертку пшеничной,
пол-четверика ситной, четверикЪ гре-
шневой. Все оное вЪ чану см шай вм -
ст , и наливЪ кипяткомЪ разбивай
веслонЪ комья, м шая оныя безпре-
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станно часа три. БпрочемЪ же посту-
пай точно такЪ, какЪ предписано о
красномЪ квас *, кром того что сей
растворЪ ставить вЪ печь не должно,
для того что сей квасЪ или кислыя
шти не долженЪ быть краснаго цв ша,
но им ть колерЪ б лой.

ЯСгн: Бозии пол-четверика ржа-
наго солоду, пол-четверика ншеничнаго,
пол-четверика яшнаго, пол-четверика
гр шневой муки, пол-четверика пше-
ничной, четверикЪ ржаной и четвертку
крупичатой. Вскип гая воды м рою
три ушата за три на оной все выше-
показанное, и покрывши чанЪ дай сто-
ять шесть часовЪ; посл на оное на-
лей два ушата холодной воды; разм -
шай хорошенько; и какЪ устоится, то
проц ди сквозь сито и слей вЪ боче-
нокЪ; положи вЪ него четыре пучка
н меикой мяты; заквась гущею. Когда
же закиснетЪ, то разлей по бутыл-
хамЪ, положа вЪ каждую по дв ягоды
изюму и по куску сахару.

Уілп: Бозии двенадцать фунтовЪ
крупичатой муки, десять фунтовЪ
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гр шневой, четвертку пшеничнаго со-
лоду; двенадцать фунтовЬ иякиша
отЪ ржанаго хл ба безЪ корокЪ, кото-
рой изсушивЪ истолки, и перем шай
сЪ мукою и сЪ солод о мЪ вм сш , и раз-
веди вЪ самое то время двумя сЬ по-
ловиною ушатами кипятку. Когда же
устоится, то слей вЪ другую кадку,
и положи туда вЪ м шк одинЪ фунтЪ
изюму и шесть пучковЪ мяты, заквась
гущею; и когда укиснетЪ, то сливай
вЪ бутылки, полагая вЪ каждую по
три чайныхЪ ложечки толченаго саха-
ру; изюмЪ же находящейся вЪ м шк ,
вынувЪ изЪ онаго разложить также по
т мЪ бутылкамЬ.



2 3 6

у к с у с ъ.
X.

Красной уксусВ пивной.

І5озми ржанаго и яшнаго солоду по-
ровной части; заміси изЪ онаго на
теплой вод т сто, которое потомЪ
разложа вЪ корчаги поставь вЪ жаркую
печь на ночь. По утру вынувЪ изЪ
печи разведи вЪ спустник горячею
водою, и похрывЪ хорошенько оставь
такЪ стоять на ц лыя сутки; погаомЪ
уже спусти то сусло, и выливЪ вЪ
другую хадку заквась пивными дро-
ждями, и какЪ оно сЪ ними соймется
и закиснетЬ, то слей вЪ боченокЪ, и
положи вЪ него пригоршни двои суше-
ной малины и горсть гороху; наконецЪ
закупоря боченокЪ кр пко поставь вЪ
теплое м сто, чтобы закисЪ совершенно.

з.

Наполни дубовой боченокЪ вин-
ньшЪ отгономЪ или посл домЪ, и по-



ложи вЪ него ломоть ржанаго х л ба
намазаннаго медомЪ, и небольшое ко-
личество гороха. БоченокЪ сей поставь
закупоря кр пко ъЪ теплое м сто подл
печи; и наблюдай прил жно, чтобы
его никто не трогалЪ и не приводилЪ

Ъ движеніе, и т мЬ не м шалЪ заки-
санію. ЧреэЪ несколько Бремени сей
отгонЪ закиснетЪ, обратится вЪ изряд-
ной уксусЪ, и произведешь вЪ себ
гн здо, или такЪ называемую уксусную
матку\ которая какЪ скоро сд лается,
то и пойдетЪ уже уксусЪ на всегда
безперерывно; ибо при всякомЪ выни-
маши на расходЪ нужно только допол-
нять, боченокЪ опять отгон о иЪ или
ракою, или окр плымЪ медомЪ, или
окислымЪ виноградныиЪ виномЪ.

3.
ЗВпнной уксус5.

Возии виннаго погону, которой
остается отЪ двоенія водокЪ; наливЪ
его вЪ кубЪ перегони самымЪ тихимЪ
течете мЪ что 6Ъ оный не пахЪ при-
гарью. ПотоиЪ естьли погону сего бу-
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дептЪ м рою три ведра, то возии на
сУю пропорцию дв горсти грешневыхЪ
крупЪ, которыя свари вЪ вод густо;
положи вЪ нихЪ два фунта св жихЪ
пивныхЪ дрождей, и бутылку изЪ св -
жей малины морсу. Естьли же будетЪ
вЪ св жей малин недостаток!), то по-
ложи вм сто оной трои пригоршни
сухой; перем шай все то вм ст , по-
ложи вЪ боченокЪ, налей означеннымЪ
погономЪ, и перем шавЪ гораздо поставь
вЪ тепло мЪ м ст ; изЪ чего черезЪ
четыре м сяца получишь преизрядной
кр пкой уксусЪ.

4-
іРенской уксусВ»

Ренской уксусЪ есть ничто иное,
какЪ испортившееся и кислое, или ли-
шившееся своей теплоты и спирта ви-
ноградное вино, употребляемое вЪ до-
моводств при столахЪ и на кухн .
&кя составлетя онаго не должно брать
вино совс мЪ испортившееся; ибо изЪ
него хорошей уксусЪ составиться не
ліожетЪ; а годно кЪ тому такое, ко-
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торое хотя вкусЪ свой и потеряло > но
не совс мЪ еще выстоялось и не совер-
шенно вс хЪ силЪ своихЪ лишилось.
Д лаешся онЪ также и изЪ виноград-
ныхЪ дрождей*, однако самой хорошей
должно д лать иэЪ добраго вина, ко-
торое несовс мЪ еще испортилось. Вс
такія вещи,которыя неприводятЪвино
вЪ скоропостижную гнилость, а про-
изводятЪ вЪ немЪ полезную фермен-
тацію, могутЪ обратить его вЪуксусЪ.
Но наиудобн йшимЪ средствоиЪ кЪ пре-
вращена его вЪ оной почитается см -
шеніе его сЪ готовымЪ уже уксусомЪ,
чрезЪ что обращается вино вЪ уксусЪ
вЪ короткое время. Сливаются также
изЪ бочекЪ и подонки, то есть: когда
уже вина остается вЪ нихЪ мало, вЪ
стекляныя бутылки, и ставятся л -
шоиЪ на солнц , а зимою вЪ теплое
м сто подл печи. Когда же оно тамЪ
закиснетЪ, тогда отливается несколько
вонЪ, и подливается ви сто того вино-
градное вино, отЪ чего сд лается онЪ
еще кисл е. Слитой же уксусЪ пере-
варивается пошомЪ вЪ кошл , и ели-
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ваешся вЪ особливыя сосуды, огоЪ чего
будешЪ ояЪ киселЬ и хорошь. Есшьли
же не переваривать, шо онЪ испортится,
сд лается невкуснымЪ, дурныиЪ и
обратится вЪ воду-

Ежели коиу вздумается получить
скоро ренской уксусЪ, то наливЪ бо-
ченокЪ винограднымЪ виномЪ, положишь
вЪ него кислаго ржанаго т ста, посо-
ливЪ оное и см шавЪ НЕСКОЛЬКО СЪ пер-
цоиЪ; или накласть кореньями хр ну,
крыжовнику, или смородины, или сливЪ
в терну, или г рушь, и оставить вЪ
боченк вшулку не закрытую; отЪ
чего вино окиснетЪ, и будетЪ хорошей
уксусЪ.

Н которые доиоводцы берутЪ ки-
слы я полевыя вишни, несозр лыя вино»
градныя ягоды, недозр лыя дубовыя
жолуди и л сныя яблоки; высушиваюшЪ
ихЪ до суха, и толкутЪ вЪ каменной
иготи; а потоиЪ подливЪ кЪ тоиу
кр пкаго ренскаго уксуса, составляютЪ
изЪ того н кошорой родЪ т сша, и на-
д лавЪ изЪ него лепешечки, высути-
ваютЬ овыя сЪ хорошииЪ присиошроиЪ
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на солнц ; и когда имЪ понадобится
ренской уксусЪ, шо размачиваютЪ сш
лепешечки вЪ виноградномЪ вин .

Другіе напрошивЪ шого составля-
ютЪ т сто изЪ ржаной муки и кр п-
каго ренскаго уксуса; запекаютЪ оное
вЪ печи; а потомЪ х л бцы сіи разма-
чиваютЪ опять вЪ кр пкомЪ ренскомЪ
уксус ; запекаютЪ вторично; а посл
шого д лаютЪ шо же и вЪ третей разЪ;
а на конецЪ кладутЪ то вЪ Аву-ведер-
ной боченокЪ, наполненной виноград-
ны иЪ виномЪ, и оное т нЪ заква-ши-
ваютЪ, которое и обращается скоро
вЪ уксусЪ.

Можно прекрасной ренской уксусЪ
д лать и такимЪ образомЪ, естьли на
изюмныя в шочки,или такЪназываемыя
гребни, сЪ которыкЪ ягоды вс обо-
браны, налить водою, и оной дать
закиснуть. Таковой уксусЪ и н етЪ вс
качества и свойства вииограднаго уксу-
са; а естьли можно подбавить кЪ тому
и н сколько стараго испортившагося
изюма, которой и безЪ шого бросить

К.
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бы надлежало, то будетЪ онЪ несра-
вненно лучше.

5-
ксусВ язЗ дождевой воды.

Сперва возми два лота толченаго
виннато камня, которой посл намочивЪ
саиымЪ кр пкимЪ ренскимЪ уксусомЪ,
поставь на двои сутки кЪ м сту. По-
томЪ изЪ онаго камня сд лавЪ шарики,
опусти оные вЪштофЪ самаго кр пкаго
виннаго уксуса*, а посл возми листЪ
почтовой бумаги, или лоску токЪ тон-
кой холстины-, и исщипавЪ оную вЪ
м лкіе лепесточки, положи вЪ оной же
уксусЪ, отЪ чего сд лается лагерЪ;
ибо оная бумага или холстина очень
сильно вбираетЪ вЪ себя кислыя части-
цы. А когда понадобится уксусЪ, то-
гда сливЪ онаго изЪ того судна, доли-
вай оной дождевою водою; то уксусЪ
всегда будетЪ кр покЪ и никогда не
переведется.

б.
Щорожноп уксусВ.

Возми упомянутые изЪ виннаго
камня сделанные катышки, которые



уксусЪ. 243

обмакивай вЪ самой кр пкой ренской
уксусЪ, а потомЪ оныя высушивай; и
сіе повторяй н сколько разЪ; а посл
положи оные кЪ м сту. Когда во время
дороги понадобится уксусу, то возми
стаканЪ винограднаго вина, вЪ которое
посл опусти оныхЪ шариковЪ одинЪ
или больше, смотря по количеству
вина; то изЪ сего вЪ самое короткое
время сделается хорошей и чистой
уксусЪ.

7-
ксусВ длл куреніл вВ поколх .

Возми маерану, лавенделева цв ту,
шалфеи, мяты по десяти золотниковЪ,
руты двадцать золотниковЪ; вс оныя
шравы очистя отЪ стеблей положи вЪ
чистой муравленой горшокЪ; налей на
нихЪ полтора штофа самаго остраго
ренскаго уксуса, и покрывЪ горшокЪ
крышкою, обмажь т стомЪ и поставь
вЪ печь вЪ вольной духЪ, гд и оставь
пр ть до сушокЪ. ПогаомЪ вынувЪ изЪ
печи выжми травы какЪ можно кр пче.
НаконецЪ разведи на шомЬ же уксус

К а
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пять золотниковЪ канфоры и влей вЪ
оной. ВЪ оставіпія же выжимки гаравЪ
налей пол-штофа пивнаго уксуса итіри-
бавя десять золотниковЪ канфоры,
поставь замазавши горшокЪ вЪ вольную
печь на сутки; потомЪ выжми и упо-
требляй сей уксусЪ на куреніе вЪ по-
кояхЪ, поливаяонымЪ на горячей кирпичь*

8.

УксусЯ изб березовпцоі.

Вари тридцать тесть кружекЪ бе-
резоваго соку вЪ котл до т хЪ порЪ,
покам стЪ треть онаго укипитЪ. ВЪ
остальные двадцать четыре кружки
положи шесть фунтовЪ меду, поджаря
его напередЪ на сковородк , чтобЪ онЪ
покрасн лЪ, и вари еще н сколько вре-
мени. Посл того влей все сіе вЪ вин-
ной боченокЪ, приложа туда фунтЪ
изюмныхЪ стебельковЪ и три лота
виннаго камня, и дай остыть не за-
тыкая втулки. ПотоиЪ когда жидкость
сія иростынетЪ, то закупоря втулку
кр пко поставь на такое м сшо, ко-
торое бы было осв щаемо солнцеыЪ, и
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дай стоять гори м сяца, по протествіи
сего времени слей чистой уксусЪ, вы-
кинь вонЪ изюмныя стебельки и ос в-
шую на дн гущу, и выполоскавши бо-
ченокЪ горячииЬ кр пкимЪ уксусомЪ
влей слитой уксусЪ опять вЪ оной, и
поставь опять на солнц . Нед ли че-
резЪ четыре уксусЪ сей будетЪ готовЪ
для употребления.

9«
ксусВ на скорую /?уку>

Набери эеренЪ изЪ св жаго вино-
града^ высуши оные сЪлегка, и потомЪ
ночи вЪ кр тгкомЪ ренскомЪ уксусб по
больше, дабы они гораздо поразбух-
ли; посл чего высуши ихЪ вЪ тепл
скоропостижно и сохраняй для употре-
бления. Зерны сіи вЪ состояніи вино-
градное вино, пиво, или сокЪ нажатой
изЪ овощей, претворять вЪ уксусЪ вЪ
самое короткое время; и нужно только
положить вЪ наполненную виноиЬ боль-
шую рюмку отЪ десяти до двенадцати
зеренЪ, то черезЪ н сколько часовЪ
уксусЪ и посп етЪ. — Гороховыя зерны
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производятЪ н которымЪ обра э о мЪ так-
же сіе д йствіе; но уксусЪ бываетЪ отЪ
нихЪ дуренЪ и промзглой. Когда же
вышепомянушыя виноград ныя зерны
истолочь, то уксусЪ ножетЪ еще сд -
латься н сколько скор е; но будетЪ
мутенЪ и не таковЪ чистЪ, какЪ вЪ
случа употребленія ц льныхЬ.

ю.

Медовой уксусВ*

Медовой уксусЪ д лаегася разными
манерами, равно какЪ и не изЪ одина-
кихЪ вещей; какЪ то можно будетЪ
усмотр ть изЪ нижесл дующаго:

Употребляется кЪ тону такЪ на-
зываемая медовая вода, получаемая
во время выниманія изЪ ульевЪ меда и
перепусканія онаго, равно какЪ при
бить воску) или прост е сказать,
обм івкн; или та вода, которою вы-
мывается бывшая сЪ медомЪ посуда,
и вЪ которую также кладутЪ остав-
шаяся при перепусканіи меда вощины,
также и оставшейся отЪ битья воску
сорЪ, дабы извлечь какЪ нзЪ вощинЪ,
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шакЪ и изЪ сей си си оставшуюся вЪ
нихЪ сладость. Сія обмывочная вода,
сиотря потому, довольно ли она слад-
ка, уваривается на огн до половины,
и потомЪ заквашивается и обращается
вЪ уксусЪ. Сей медовой уксусЪ сЪ мо-
лоду, и покуда еще св жЬ, ии ешЪ
вкусЪ отзывающейся медомЪ; но сей
вкусЪ мало по малу пропадастЪ; и чемЪ
онЪ стар е будешЪ становиться, ш мЪ
меньше будетЪ вЪ немЬ медоваго вкуса.

Можно также употреблять кЪ тому
п н у , которая снимается при перечи-
щаніи патоки и при вареніи питейныхЪ
медовЪ. КЪсей п н подливается вода,
и порази шаніи гораздо опять на огн
опять уваривается, а потомЪ проц жи-
вается сквозь тряпицы во фляги, вЪ
которыя подбавляется немного ренскаго
уксусу, и по закупореніи поставляется
на три м сяца вЪ теплое и сшо; чрезЪ
что и составится изЪ того кислая жид-
кость, которую совершенно вм сшо
ренскаго уксуса употреблять можно.

Получается весьма пріятной уксусЬ
чрезЬ то, ежели варить одну часть
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чистой воды, и во время варенія при-
л жно снимать п н у , дабы отварЪ сей
былЪ чистЪ и колеромЪ походилЪ на
вареной медЪ. Посл сего берется пол-
фунта виннаго камня и одинЪ золот-
никЪ перцу, по растолченіи которато
вЪ пороінокЪ всыпается туда же, и
варится опять до т хЪ порЪ, покуда
разойдется весь винной камень •, потомЪ
сливается сіе вЪ боченокЪ, которой,
естьли востребуетЪ надобность, мож-
но дополнить н сколько теплою водою,
а потомЪ положить ложку хорошихЪ
дрождей, или кусокЪ ржанаго х л ба,
или кислаго т ста, и поставя БЪ те-
плое м сто дать киснуть и бродить;
когда же оно перебродитЪ, тогда за-
купоривается и поставляется вЪ потреби.
По прошествш двухЪ нед ль суживает-
ся изЪ боченка н которое количество,
а вм сто того столько же подливается
тепловатой воды, и дается стоять
опять дв нед ли*, а посл можно сц -
дить опять столько же, и такЪ про-
должать дал е, подливал всякой раэЬ
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столько же тепловатой воды, сколько
сц дится уксусу; чрезЪ что и можно
будетЪ им ть всегда хорошій уксусЪ.

уксусЗ.
Набери розЪ, гвоздикЪ, померан-

цоваго цв ту, фіалки, васильковЪ и
разныхЪ зеленыхЪ травЪ, и по поло»
женіи вЪ штофЪ налей уксусомЪ столь-
ко, чгаобЪ уксусЪ выше цв товЪ стоялЪ
на ладонь; посл чего штофЬ завязы-
вается кр пко и становится на н -
сколько нед ль на солнц .

12.

УТряной уксусЗ.

Вози и мушкатныхЪ ор ховЪ, муш-
катнато цв та, гвоздики, длиннаго
перца, калгану, корицы и кардамону
по равному количеству; по всыпанш
оныхЪ вЪ шгаофЪ налей кр пкимЪ рен-
скимЪ уксусомЪ, и по закупоренш суд-
на поставь на солнц .

Ляп: Высушить пол-фунта соли;
и возни четыре мушкатныхЪ ор шка,
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и сколько вЪ нихЪ в су, столько же
отв сь гвоздики, и вЪ половину про-
гаивЪ того инбирю и перцу. Мушкат-
ные орішки, гвоздику и инбирь истол-
ки крупно, а перецЪ оставь ц лымЪ»
ПотомЪ возми четверть фунта св &ей
или сушеной пом ера нцо вой корки, два
лота крупно измолотой горчицы; две-
надцать головокЪ ешалоту, или м л -
каго чесноку, которыя изр жь м лко;
восемь лавровыхЪ листковЪ и н сколько
тьмину. Все сге всыпь вЪ глиняной
муравленой узкогорлой кувшинЪ и влей
пять фунтовЪ ренскаго уксусу, заку-
порь пробкою кр пко и поставь на дв
нед ли на печь или вЪ теплое м сто.

Травной уксусЗ.

Для составленгя травнаго уксуса
употребляется лавендель, розмарин-
ной цв тЪ, сухія лимонныя и померан-
цовыя корки, базилика и мелисса. ВсЬ
сіи вещи опрыскиваются на передЪ ци-
троннымЪ или померанцовымЬ масломЪ,
и подбавляется кЪнимЪтакжен сколько
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корицы, длинна го перца и мушкат-
наго цв ша. ПошомЪ наливается все сіе
кр пкимЪ ренскимЪ уксусомЪ и стано-
вится на солнц .

14.
Уксусб геттрехб разбойнякоеЗ.
Славной сей уксусЪ получилЬ наз-

ваніе свое отЪ того, что н когда во
время мороваго пов трія, четыре раз-
бойника ходили по вс мЪ домамЪ,
окрадывали оные и умерщвляли боль-
ныхЪ, а уксусомЪ симЪ спасали себя
отЪ заразы. Приуготовляется онЪ сл -
дующимЪ образомЬ. Берется по горсти
рутныхЪ и шалфейныхЪ листьевЪ,
также мяты, полыни и лавенделя, и
наливается на аи травы дв м ры,
или четыре фунта хорошаго б лаго
ренскаго уксуса, и вЪ покрытомЪ плот-
но горшк становится на четверы сут-
ки вЪ теплое м сто; посл чего уксусЪ
сливается вЪ шшофы, которые должны
быть закупорены кр пко; и вЪ каждой
штофЪ, содержащей вЪ себ од и нЪ фу нтЪ
сего уксуса полагается полтора золот-
ника канфары.
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ксусв пз$ лблок.8 падалице,

НабравЪ оныхЪ изс чь с чками,
коими рублтЪ капусту, и посл вы-
бить вЪ масляный станЪ сокЪ. Сей вЪ
дубовомЪ боченк заквасить кислымЪ
т стомЪ, отЪ чего по переброженіи
его и получится желтаго цв та пре-
острый уксусЪ, ни мало вкусомЪ не-
уступающій д лаемому иэЪ виноград-
ныхЬ винЪ.

іб.

іРьзмарпнной уксусВ*

Воз ми сЪ хорошую горсть чистаго
розмариннаго цв гоу, которой всыпь
посл вЪ чистую стклянку; потонЪ
положи туда шесть лотовЪ вымытаго
иопять высушеннаго изюму,три струч-
ка перцу, одинЪ золотнцкЪ корицы,
да малую частицу калгану, которыя
посл днія вещи искроши мілко; а посл
наливЪ на вс оныя вещи немного хо-
рошаго винотраднаго вина дополни са-
мымЪ кр пкимЬ ренскимЪ у.ксусомЪ и



2 5 3

поставь на солнц *, между т мЪ по ча-
сту поб лтывай, то и сд лается пре-
изрядной уксусЪ.

'7-
&Ъзовой уксусВ.

Воз ми красныхЪ розовыхЪ шише-
чекЪ, и выбравЪ изЪ нихЪ желтину и
б лые листочки, высуши; потоиЪ
всыпавЪ оныя вЪ стекляной сосудЪ,
положи вЪ нихЪ немного стручковаго
перцу, одинЪ мушкатной ор хЪ, ку-
сочикЪ корицы, и н сколько гвоздичекЪ.
ПотомЪ на вс оныя вещи наливЪ са-
маго кр пкаго реяскаго уксусу заткни
какЪ можно кр пче и поставь насолнц .

Уіли: Возми два лота св жихЪ су-
шен ыхЪ розовыхЪ ^в точныхЪ листовЬ
и пол-фунта кр пкаго уксуса; и на-
ливЪ онымЪ сей цв тЪ вЬ стекллномЪ
узкогорломЪ судн , изакупоривЪ кр п-
ко поставь нед ли на дв или на три
на солнц , а потомЪ проц ди и выжми.

і8.

Лимонной ухсусЗ.
Ср жь напередЪ сЪ лимоновЪ верх-

нюю желтую корку, а потомЪ очисти
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гаакимЪ же образомЪ и б лое всего
внугаренняго т ла; посл чего разр жь
внутреннее т ло на н сколько штукЪ,
выбери вс зерны, и поклади кусочки
изр заннаго ш ла вм ст сЪ верхнею
желтою коркою вЪ бутылку, или вЬ
штофЪ, налей ренскимЪ уксусомЪ, за-
купорь колико можно кр пче и поставь
на несколько времени на солнц .

Жесмннной уксусб*
Четверть фунта жесминнаго цв -

та кладется вЪ дв кружки хорошего
ренскаго уксуса, влитаго вЪ кр пкой
штофЪ, и по заку пореши онаго на
кр пко поставляется нед ли на три
или на четыре на солнц ; посл чего
проц живается сквозь сито, и сохра-
няется для употреблении

ао.

Зьузпннон уксусй.

Взять ренскаго уксуса, положишь
вЪ него бузинныхЪ цв товЪ, и дать
стоять до ш хЬ аорЪ, покуда приметЪ
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онЬ вЪ себя ихЪ запахЪ и получигоЬ
желтой колерЪ. Естьли же налить
сей уксусЪ на бузинной сокЪ или яго-
д ы , то получитЪ онЪ прекрасной пур-
пуровой колерЪ.

21.
^Гбоздпгной уксуоБ.

Сперва нарви самыхЪ красныхЪ гво-
здичныхЪ цв товЪ; и посл высушивЪ
оныя всыпь вЪ стекляной сосуд и по-
ложа вЪ него н сколько гвоздики и
корицы налей на вс оныя вещи самаго
кр пкаго ренскаго уксуса и поставь на
солнц .

УІрчм&г: ТакииЪ образомВ можно
д лашь многія роды уксусовЪ изЪ раз-
ныхЪ фрукгаовЪ и цв товЪ. Но коренья
травы, цв ты, и проч. должно прежде
налишія на нихЪ уксусу гораздо высу-
шить; впрочемЬ они испортятся и
уксусЪ запл сн віетЪ.

гг.
ЗВпшпевой уксусб.

Боами по проиэволешю св жихь
вишенЪ, положи оныя эЬ какое нибудь
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судно, а лучше всего вЪ муравленое;
поставь вЪ такое м сто, гд бы он
немного послежались, и потомЪ выложа
ихЪ вЪ сулею налей на оныя отварной
чистой воды, и поставь на печь или вЪ
теплое м сто; запусти для закваши-
ватя изЪ квашни т ста, или клюквы,
также н сколько гороху.

*3-
Цвітнмл уксусві.

ІГолуб". Сперва растирается одинЪ
лотЪ кубовой краски, или крутика,
колико можно вЪ самой м лчайшей
порошокЪ; потомЪ всыпается оной вЪ
сшекляное судно, и мало по малу на-
ливается на оной восемь лошовЪ самаго
кр пкаго купороснаго масла, и трется
гораздо стеклянымЪ пестикомЪ, а по-
томЪ покрытое оставляется стоять
д лые сутки спокойно. ПотомЪ под-
ливается кЪ тому мало по малу три
фунта чистой воды; но такЪ чтобы
влить сперьва не бол е осмой доли
оной и перемешать хорошенько. Посл
шого дается сей си си стоять н сколько
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вреиени спокойно, и отстоявшееся сли-
вается вЪ другое чистое стекляное
судно. Оставшаяся же гуща перети-
рается потомЪ сЪ н которымЪ коли-
чествомЪ св жей воды, и сливается,
покуда на конецЪ вся гуща мало по
малу вЪ опред ленномЪ количеств
воды совс мЪ разойдется. Сею кубовою
тинктурою можно белому ренскому
уксусу придавать наипрекрасн йшій
голубой колерЪ.

Синей. Ежели вЪсію кубовую тинк-
туру накапать довольное количество
чистаго и довольно кр пкаго поташнаго
раствора, или щелоку, дабы произошло
только малое кип ніе, и поташЪ пре-
одол*лЪ бы оную; нежели дать см си
сей постоять спокойно сутки, то
рпадетЪ на дно синяя гуща. Естьли
изЪ сей гущи сц дить сквозь пропу-
скную бумагу всю жидкость, и налить
на нее ренскагоуксуса, то оная вЪ немЪ
совершенно разойдется, и уксусЪ по-
лу читЬ отЪ того прекрасной синей
колерЪ.
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Красной- Есгпьли надобно, чтобЪ
уксусЪ былЪ красна го цв та, то налей
кр пкаго ренскаго уксуса на ржаной
цв тЪ.

Лазоревой. Положи на оловянное
блюдо цв товЪ васильковЪ, налей на
нихЪ разогр таго ренскаго уксусу, и
накрывЪ другимЪ блюдомЪ поставь кЪ
м сту на одни сутки •, потомЪ поставь
оное на угольной жарЪ, чтобы блюдо
только разогр лось; а посл выжми
тотЪ уксусЪ сквозь чистое полотенцо.
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Нужныя зам чанія

для

П О Г Р Е Б Щ И К О В Ъ.

X.
О тгреб'ахд вообще.

Не всякое м сшо, и не каждая страна
дозволяетЪ построение таковаго про-
хладительнаго м ста, каковЪ долженЪ
быть погребЪ во всемЪ своемЪ на стоя-
щемЪ совершенств . ТамЪ, гд подхо-
дитЪ земляная вода, былЪ бы погребЪ
хотя и прохладенЪ, но сЪ другой сто-
роны сопряженЪ сЪ великимЪ недостат-
комЪ и неудобствомЪ. Натекающую
воду надобно вычерпывать, или выли-
вать насосами*, а при всей таковой не-
удобности и часто повторяемыхЪ ра-
ботахЪ онЪ сЬ лишкомЪ еще сырЪ и
чрезвычайно низокЪ. ЕстлижЪ напро-
тивЪ того погребЪ лежишЪ надЪ м ру
высоко, и сЪ лишкоиЬ много подвер-
хенЪ лучамЪ солнца со стороны полу-
денной и западной, то желаемая вЬ



260 ПогребщілкЬ.

немЪ прохладность чреэЪ шо умень-
шается , и самое то, чего стараются
уб жать, служитЪ кЪ величайшему
вреду. Таковой погребЪ бываетЪ зимою
сЪ лишкомЪ холоденЪ, а л томЪ сЪ
лишкомЪ теплЪ. Есть ли же лежитЪ
онЪ безмірно глубоко, и хотя бы отЪ
подземельной воды и не было никакого
опасенія^ то случается часто, что
воздухЪ им етЪ вЪ немЪ уже сЪ лиш-
комЪ мало движения; следовательно вЪ
гоаковыхЪ погребахЪ вс полагаемыя на-
сохранете вещи и посуда подвержены
пл с ни и сотліванш. Естьли же вЪ по-
греб* уже чрезЪ м ру много проходнаго
воздуха, то наружной воздухЬ прихо-
дитпЪ уже сЪ погребнымЪ вБ равнов сіе
скор е нежели должно; и огаЪ того бы-
ваютЪ точно такія же посл дствія,
какЪ и на поверхности погреба.

ТамЪ, гд существо и положете
м ста не доаволяетЪ яму для погреба
капать на довольную глубину, должно
уже помышлять о другихЪ вспомога-
тельныхЪ средствахЪ. Сіе случается
наибол е вЪ м сшахЪ, им ющихЪ низ-
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менное и плоское положение, или лежа-
щихЪ вЪ близости подл р кЪ. И какЪ
вЪ таковыхЪ м стахЪ не можно погреба
и на половину д лать внутри столь
высокимЪ, какЪ должно} то надлежитЪ
уже ст ны его выводить н сколько
футовЪ сверхЪ поверхности земной \
да и самой сводЪ д лая наруж , засы-
пать потомЪ землею и выравнивать
землею же. Инако же можно и весь
погребЪ совс мЪ его сводомЪ д лать по
верхЪ земли, и потомЪ обсынать и
обить его сЪ боковЪ и сЪ верху столько
глиною и землею, чтобЪ онЪ былЪ какЪ
будто бы на гор . ВЪ такомЪ случа ,
естьли глина положена будетЪ тол-
щиною вЪ аршинЪ, а на нее положится
столько же земли, а сія покроется по-
томЪ дерномЪ} то не можно никакЪ
опасаться, чтобЪ онЪ не довольно вЪ
л тнее время былЪ холоденЪ. Входы
вЪ него стараться д лать со стороны
с верной; а ежели по необходимости
принуждено будетЪ сд лать оные сЬ
другой шепл йшей стороны, то передЪ
дверьми д лать уже длинные выходы,
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и вЪ нихЪ не только двойныя или трой-
ныя двери, но саныя переднія укры-
вать еще соломенными щитами.

Что касается до обыкновенныхЪ
погребовЪ, д лаемыхЪ иэЪ кирпичей со
сводами, и назначиваемыхЪ для содер-
жания виноградныхЪ винЪ^ то должны
они быть д ланы вЪ земл , и быть
глубоки., холодны, сухи, положеніе
свое им ть кЪ с верной сторон , и уда-
лены быть огаЪ всякой дурной вони,
какЪ на пр: происходящей отЪ лоша-
диныхЪ и скотскихЪ конюшенЪ и кле-
вовЬ, отЪ нужниковЪ навозныхЪ ямЪ,
и прочаго тому подобна го. ПолЪ вЪ
погреб потребно усыпать пескомЪ,
или по крайней м р хорошею сухою
землею*, а и того еще лучше выстилать
плитою, или на ребро кирпичемЪ же-
л знякомЪ. Не содержать вЪ погреб
никакихЪтакихЪ вещей, которыяим -
ютЪ непріягпной эапахЪ, на пр: сыровЪ,
чесноку, постныхЪ маслЪ, капусты,
кожь, и пр. Ибо отЪ того вины, а
особливо новыя весьма скоро портятся.
ВЪ л тнее время надобно погреба со-



ПогребщтЪ* 263

хракяшь отЪ того, чтобы не сіяло вЬ
нихЪ солнц ; а вЪ зимнее, чтобы не
входило вЪнихЪ излишней стужи. Ши-
рин погреба потребно быть такой,
чтобы по средин оставался довольно
просторной проходЪ, естьли по об имЪ
сторонамЪ поставить бочки концами
кЪ ст н , и не допуская ихЪ до ст ны
на поларшина, дабы можно было и
позади бочекЪ ходить, и оныя со св -
чею осматривать и очищать.

Потребныя окошки, или отдушины
должны снабжены быть кр пкими же-
л эными р шеткани, и одияакими или
двойными ставнями; сЪ наружи потре-
бно имЪ быть возвышеннымЪ отЪ зем-
ли на поларшина, дабы вЪ большіе дож-
ди и паводки не могла втекать вЪнихЪ
вода.

Вновь построенной погребЪ над ле-
жи тЪ прежде посшавленія вЪ него на-
питковЪ по чаще отворять; а при томЪ
гораздо выкуривать розмариномЪ и мож-
жевельникомЪ, также благовонными
травами или какими нибудь другими
куревами.
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ВЪ л шнее время должно вс от-
верстія сохранять отЪ солнечнаго а я -
нія; а особливо не допускать до того,
чтобы могла сверкать вЪ погреб мол-
нія', ибо громЪ и молнія причиняютЪ
винаиЪ и пивамЪ великой вредЪ, и пе-
рем няютЪ вЪ нихЪ вкусЪ и колерЪ. И
для того потребныя окошки и отду-
шины надлежитЪ по чаще обкладывать
св жимЪ зеленымЪ дерномЪ, и оной
временно поливать. ВЪ зимнее время
для недопущения вЪ погреба жестокой
стужи, надлежитЪ двери, окна и став-
ни укрывать соломенными щитами;
двери же при вхаживаніи вЪ погребЬ
не оставлять стоящими на встижь, но
затворять скор е. Кром сего, для со-
храненія погребовЪ отЪ стужи, есть
обыкновение ветавливать вЪ окна по-
гребныя тонкія льдины, и по затыканіи
вс хЪ скважинЪ и дирЪ сн гомЪ, у л и -
вать водою и замораживать.

Дабы вЪ погреб было всегда сухо,
и находящіяся вЪ немЪ вещи не пахли
затхломЪ, то при строеніи онаго на-
длежитЪ паче всего наблюдать то,
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чтобы ст яы и своды д ланы были изЪ
сухаго кирпича и сиазываеиы хорошею
и вязкою известью. ВЪ погреб будетЪ
всегда сухой воздухЪ, ежели внутри
онаго, или вЪ самой ст н , или подл
оной проведена будетЪ изЪ кирпичей
труба, им ющая вЪ поперешник вер-
шка два или три, отЬ самаго низу
и сквозь сводЪ до самаго верха. Вни-
зу можетЪ она быть отверзсгаою,
а вЪ верху входить вЪ какую нибудь
печную трубу; а ежели таковой вЪ
близости быть не случится, то вы-
ходить вонЪ сама собою. ОтЪ таковой
трубы получается та сугубая выгода,
что не только погребЪ очищается отЪ
сыраго и затхлаго воздуха; но и само-
юу исхожденію изЪ трубы печной дыма
д лается чрезЪ то спосп шествованііе. -
Естьли же воздухЪ вЪ погреб , снаб-
денномЪ таковою трубою, сд лалсябы
сЪ лишкомЪ сухЪ, то можно нижнее
отверстіе трубы заткнуть или совс мЪ,
или отЪ части.

НаконецЪ зам чается и то, что
ежели вЪ зимнее время вЪпогреб должно

Л
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будетЪ что нибудь работать, то на-
длежитЪ беречься вносить вЪ него жа-
ровни, или котлы сЪ угольями; ибо
чадЪ и духЪ отЪ оныхЪ тотчасЪ ля-
жетЪ на вино, и оное повредить можетЪ.

На четыре ряда бочекЪ долженЪ
погребЪ им ть пространства четыре
сажени сЪ половиною; на три ряда бо-
чекЪ десять аршинЬ; на два ряда во-
семь аршинЪ, а на одинЪ рядЪ около
двухЪ саженЪ. Окна и прочія от вер-
ст Ія зимою вЪ теплую погоду и во время
западнаго или с вернаго в тра отво-
рять; во время же полуденнаго в тра
затворять и закрывать плотно.

Ежели вЪ погреб ст ны нокнутЪ,
то весною и осенью во время сухихЪ
в тровЪ, какЪ захолодаетЪ, подЪ ве-
черЪ отворять, и окна раскрывать; а
кЪ утру опять затворять. Вообще
погребЪ должно содержать вЪ великой
чистот ; ст ны и своды вЪ нихЪ об-
метать и вытирать; бочки и вс при-
боры также очищать и вытирать; а
также и полЪ выметать всегда при-
лежно.
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2.
О ледниках3.

ЛедЪ вЪ ледники возить за луч-
шее почитается вЪ самые жестокіе
морозы, дабы онЪ во время воженія
могЪ отЪ мороза обсыхать и не попа-
далЪ бы вЪ ледникЪ мокрой,

НаилучшимЪ и удобн йшимЪ для
набивки ледниковЪ почитается ледЬ
сд лавшіися на стоячихЪ водахЪ, нежели
на текущихЪ; по чему ежели есть гд
бизко озера и пруды, то лучше колоть
ледЪ на нихЪ, нежели на р кахЪ.

Д\я д ланія ледниковЪ, не всякое
м сто удобно, ежели есть вЪ земл
водяныя жилы, или будетЪ опасеніе,
что вЪ яму можетЪ весною подходить
вода, то такое м сто совс мЪ него-
дится; разв для ската воды сд лана
будегаЪ труба. Но изв стно также в
то, что такія трубы и стоки д лагаь
можно не везд ; или хотя инд и можно
но сЪ великимЪ затрудненіемЪ. ПодЪ
ледники выбираются м ста, лежащія
наибол е на востокЪ и противЪ с вера,
дабы полуденной жарЪ не иогЪ д й-
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сгавовашь на оныя. Ежели гд сего вы-
бора сд лагпь не можно, а принуждено
д лать тамЪ, гд позволить м сто,
то по крайней м р лму копать не сЪ
лишкомЪ глубоко*, а лучше то м сто
возвысить насыпью на подобіе горы,
стараясь между т мЪ сколько возмож-
но уб гать полуденнаго солнца.

Ледники д лаются или деревян-
ные, или каменные или кирпичные.

Деревянной ледникЪ хотя длится
и не такЪ долго, какЪ каменной*, но
г д і бол е л са, нежели камней, то ка-
менья и не уважаются; ибо примічено,
что лелЪ ъЪ деревянныхЪ ледникахЪ
лежитЪ еще дол е, нежели вЪ камен-
ныхЪ, что приписывается пот нію ка-
мней. Естьли срубЪ, опущенной вЪ
з е м л ю , сд ланЪ будетЪ иэЪ хорошего
дубоваго л са, то можетЪ онЪ прослу-
жить ц лой в кЪ человеческой, а осо-
бливо вЬ земл глинистой.

ВЪ другихЪ м стахЪ, гд бол е
камней, нежели л са, тугпЪ выклады-
ваются ямы камнемЪ, какой бы онЪ
ни былЪ, известковой л и , или дикой.
Легко можно всякому заключить, что
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при семЪ строенш не употребляется
ни известь, ни глина; но каменья ис-
куснымЪ каменьщикомЪ прилаживаются
между собою весьма плотио, и кла-
дутся сЪ мохомЪ.

Что же касается до кирпичей, то
иын мы отЪ погр шности своей д -
лаемЪ ихЪ такЪ худо, что они сЪ нуж-
дою и на строеніе доюовЪ годятся;
большая же часть ихЪ не могутЪ пе-
реносить никакой сырости, и расще-
пливаются на подобіе слоенаго т сгаа.
Однако бываютЪ иногда и очень хоро-
иііе и прочные кирпичи. Есть ли не-
обходимость принуждаетЪ выклады-
вать ямы кирпичемЪ, по недостатку
другихЪ матеріаловЪ; то по крайней
м р надлежитЪ напередЪ кирпичи для
пробы класть вЪ воду, и смоіпр пть,
у ц л ютЪ ли они отЪ оной, и долю ли
пролежатЪ ц лыми. ВЬ нужномЬ же
случа для приданія имЪ бол е твер-
дости можно обжигать ихЪ два раза.

Яму за лучшее почитается копать
четвероугольную и вЪ верху широкую;
а чемЪ глубже, т мЪ уже; такЪ чтобЪ
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она им ла фигуру воронки. Ежели зе-
мля глинистая и кр пкая, и ст ны не
будутЪ обваливаться, то гораздо мень-
ше работы*, а естьли она рыхлая и
песчаная, то должно помощію л са и
распоровЪ оныя при копаніи поддержи-
вать. Ежели ям потребно быть вы-
кладенной камнемЪ, то надобно ее ко-
пать просторн е; дабы каиенныя ст -
ны иотли вЪ ней уместиться, и не ст -
снили бы оной.

Не должно никогда думать, чтобЪ
отЪ разностей лелниковЪ зависало то»
что ледЪ *& л тнее время лежитЪ ъЪ
оныхЪ не довольно долго; а главное
д ло состоитЬ единственно вЪ томЪ,
чтобы стараться огпЪ льда какЪ мож-
но удалить теплой воздухЪ. Для до-
стиженія до сего нам ренія было бы
безразеудно строить надЪ таковою
ямою погребицу, или анбарЪ, и покры-
вать оной черепицею, гонтомЪ, или
тесомЪ. А ежели хот ть, чтобы ледЪ
лежалЪ долго, то лучше вм сто того
насыпать надЪ льдяною ямою бугорЪ
изЪ глины, или изЪземли, сверхЪ сд -
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ланнаго надЪ нею каменнаго свода, или
деревянного обруба.

Бходы вЪ таковыя льдяныя ямы
д лать со стороны с верной, и передЪ
дверьми прид лывать еще прист нки,
или н которой родЪ выхода, запирае-
маго другими дверями. Сіе произве-
детЪ ту пользу, что теплой воздухЪ
не піакЪ удобно будетЪ до льда до-
бираться ; а при томЪ и темнота сего
выхода не допуститЪ вл тать вЪ яиу
мухамЪ. А еще того лучше, ежели вЪ
самой ледникЪ будетЪ сд лано вм сто
дверей на потолок творило.

Ледники, д лаемые по верхЪ земли
сЪ двойными сга нами, часто бываютЬ
лучше, нежели д лаемые вЪ земл ;
также и входы вЪ нихЪ лучше д лать
сЪ верху, нежели со стороны. Что же
касается до промежутковЪ между об -
ихЪ ст нЪ, то набивать ихЪ должно
какЪ можно плотн е глиною или зе-
млею; ибо чемЪ кр пче набьется тутЪ
земля, т иЪ меньше будетЪ пропускать
сквозь себя теплоту воздуха. Длл са-
маго же того весьма нужно и потолокЪ
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надЪ льдомЪ д лашь изЬ бревенЪ, иубивЪ
глиною насыпать зеили по крайней
на пол-аршина или бол е толщиною.

Полы вЪледникахЪ хотя д лаются
не везд , и во многихЪ м стахЪ ледЪ
кладется на голую землю \ но всегда
лучше д латпь полЪ изЪ бревенЪ, или
толстыхЪ половицЪ; однако несЪлиш-
комЪ "йлотной, но такЪ чтобы не могла
просовываться насквозь пола нога. И сіе
для того, чтобы т мЪ удобн е могла
стекать вЪ нихЪ вода, происходящая
отЪ талнія льду.

При наполненіи ледника льдомЪ
м шается сЪ нимЪ вм ст и снігЪ.
Сей должно употреблять не мягкой,
а жесткой, и когда оной отЪ пригр ва-
нія солнечнаго начнетЪ д латься зер-
нистымЪ и становиться какЪ градЪ*
Сей сн гЪ и навоженной ледЪ сохра-
няется вЪ сухомЪ и т нистомЪ м ст
до того времени, покуда посп етЪ
бочка сЪ полпивомЪ или ливомЪ А^Я за-
рыванія вЪ ледЪ.

Верхнюю творильную дверь надле-
житЪ вЪ каждую нед лю раза по три
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или бол е открывать и вЪ ледникЬ
пускать св жей воздухЪ-, и сіе д латпь
по ушрамЪ часа до девягпаго или до
десятаго, то есть, покуда воздухЪ
еще холодноватЪ.

іготоеялтв для епнограднаго
еяна богкя.

Влей вЪ бочку хорошей двойной водки,
и зажги ; а посл-Ь наполни оную виноград-
лымЪ виномЪ; то оное отЪ того будетЪ
весьма вкусно, и долго не испортится.

О в&ііМтеатп и еегпарпваніп
6оъек5>

Посл того, какЪ обручи на бочку
будушЪ переколочены и укр плены,
выполаскиваютЪ ихЪ прил жно горячею,
водою, и даютЪ сЪ оною стоять сутки;
потомЪ воду выливаютЪ*, льютЪ вЪ
бочку холодной воды, и заткнувши
кагааютЪ; наконецЪ выливЪ и сію воду,
перевертываютЪ бочку втулкою внизЪ,
чтобЪ оная обсохла.

Ляп: Сбери л тпомЪ ор ховаго
листу, высуши оной на свободномЬ
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воздух вЪ чистомЪ поко , у котораго
окна на с верЪ или на западЪ, и вЪ
которой бы воздухЪ аходилЪ не сЪ
лишкомЪ свободно. Во время сушенія
переворачивай листы трижды на день,
чтобы не запл сн в ло; когда же вы-
сохнутЪ, гао положи ихЪ вЪ чистую
кадку, закрой оную кружкомЪ чтобы
пыль не нападала. Положа онаго листу
вЪ м шокЪ, которой бы вошелЪ вЪ шу
посуду, вЪ коей гр етсд вода, и вари ее
сЪ онымЪ. Посл влей сей воды горячей
вЪ бочки, полощи и переливай сЪ оною,
чтобы вс уторы вЪ бочк прохватило.

&ілп: Сперва надобно взять столь-
ко горстей негашеной извести сколько
вЪ бочк ведрЪ, и положа вЪ боченокЪ
налить кипяшкомЪ, и дать вод сей
стоять вЪ ней три или четыре часа
вЪ которое время ее раза три или че-
тыре переворачивать; посл того вы-
нуть изЪ нее дно, и всю внутренность
дочиста вычистить*, а потомЪ еще
разЪ выпарить горячею водою. По учи-
нети сего дно вставить опять, и бочку
налить св жею холодною водою, ко-



ПогребщпкЪ. 275

іпорую осшаЕить вЪ ней нед ли на три
переи няя всегда св жею, чтобы не
испортилась} лосл чего можно уже
безЪ всякаго опасенія класть вЪ нее
вино или что угодно.

5-
063 о6ругах$.

Для обручей на бочки и кладки
употребляется дерево ясеневое, дубо-
вое, ор хавое, липовое, березовое и
ивовое. Ежели кто хочетЪ, чтобЪ они
были прочны, гао надобно рубить ихЪ
вЪ Генвар , или феврал в'Ь посл д-
нихЪ числахЪ; гао есть, покуда не
вступилЪ еще вЪ деревья сокЪ, и свя-
зывать вЪ болышя и малыя пуки. Ко-
жу сЪ нихЪ облупливать вЪ самое то
же время*, отЪ чего они на кадкахЪ и
бочкахЪ н сколько л тЪ прослужить
могутЪ. На противЪ же того, естьли
оставить ихЪ вЪ кож , то они весьма
скоро одрябнутЪ и изтрупор шатЪ, и
не такЬ долго прослужатЪ.

6.
О дспялнпваніп богек8.

Стоящі'я в'Ь погребахЪ вины, пива
и прочіе напитки вЪ бочкахЪ не р дко
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портятся отЪ того, что мало по малу
нечувствительно усыхаютЪ, или сами
собою вЪ бочкахЪ убываютЪ, отЪ чего
д лается вЪ судн пустое н сто. ВЪ
отвращеніе сего чрезвычайнаго для нихЪ
вреднаго обстоятельства, должно вс
ъЪ расходЪ не употребляемыя бочки
неотм нно допалнивать, чтобы он
были всегда 'полны. Дополниваніе сіе
производится различнымЪ образомЪ:
вразсужденіи вина, дополнивается оно
виномЪ же, хотя и самолучшимЪ;
или вЪ недостатк онаго набирается
сухихЪ самыхЪ лучшихЪ и чистыхЪ
камней, изв стныхЪ подЪ именемЪ го-
лышей, или хотя простыхЪ дикихЪ,
но только не известковыхЪ. Камней
сихЪ опускается вЪ бочку столько,
чтобы вино наполнило опять всю буч-
к у , и почти лилось бы вонЪ. И тогда
обтирается втулка и бочка чистою
тряпицею, и опять закупоривается
надлежащимЪ образомЪ. Допалнивать
ихЪ вЪ каждые дв нед ли три раза;
но зимою и вЪ сырую потоду довольно
будегпЪ и одного раза вЪ нед лю; л -
томЪ же напротивЪ того надобно до-
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полнивать по два раза смотря по вину,
горячее ли оно, и много ли высыхаетЪ;
или по погребу, на высокоиЪ ли онЪ и
сухомЪ ли находится м ст . Вообще
же потребно кЪ тому всякой годЪ дв
м ры сЪ половиною. НапрогаивЪ того
пиво, а особливо поставленное вЪ прокЪ,
допалнивается сЪ начала, и покуда
оно выкидываетЪ изЪ себя дрожди,
все св жимЪ пивомЪ, а потомЪ чистою
колодезною водою, и всегда дни черезЪ
два посл того, какЪ налито вЪ бочку;
наблюдая при томЪ, чтобЪ наполнять
неслишкомЪ много, и чтобы неполилось
вонЪ; также чтобІ и не слишкомЪ пе-
режидить, и т мЬ чтобы не испортить.

7-
О гнщенін 6ут<нлок.Ъ.

Бутылки или штофы сЪ узкими
горлами вЪ иностранныхЪ государ-
ствахЪ вычищаются мілкою дробью,
которая всыпается вЪ нихЪ сЪ неболь-
шимЪ количествомЪ воды, и бутылка
трясется и м шается кругомЪ. А еще
и того будетЪ она чище, ежели поло-
жить туда н сколько клочковЪ про-
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пускной бумаги, чтобы они вм стз сЪ
другою перевертевшись бока вытирали.
ВЪ семЪ случа вычистится бутылка
весьма чисто, хотя бы была сЪ ма-
сло мЪ, или инымЪ чемЪ жирнымЪ.
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УЗЕЛКИ НА ПАМЯТЬ

1. В дореволюционной России существовала такая
система мер:

1 берковец - 10 пудов = 163,8 кг
1 пуд - 40 фунтов » 16,38 кг
1 фунт - 32 лота = 96 золотников - 0,409 кг
1 лот- 12,8 г-0,0128 кг

1 аршин-71,1 см-0,711 м
1 локоть - 66,6 см - 0,666 м =• 15 вершков
1 русский фут » 30 см «= 0,3 м
1 четверть- 17,8 см = 0,178 м
1 вершок - 4,44 см - 0,044 м
1 дюйм =» 2,54 см - 0,025 м
1 квадратная (кв.) верста * 250000 кв. саженей -

1,1381 км*
1 десятина • 2400 кв. саженям = 1,0925 га =

10925 м2

1 кв. сажень « 4,55 кв. метра = 9 кв. аршинам
1 кв. аршин - 0,5 м2

1 кв. вершок - 19,758 см2

I четверть - 209,9 кг
1 бочка « 40 ведер = 491,96 л
1 мера - 1,09 пуда = 17,87 кг
1 четверик = 26,2 л
1 ведро» 12,296 л
1 гарнц = 3,279 л - 1 /8 четверика
1 штоф = 1,23 л

чарка -0,123 л
бутылка = 0,61 л
литр= 1 куб. дц= 1000 куб. см
куб. сажень = 9,71 куб. м
куб. аршин «= 0,359 куб. м
км = 468 саженям, 2 аршинам, 1,8 вершка
м - 1 аршин 6,5 вершка
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1 га = 2197,8 кв. саженей
1 тонна = 62 пуда, 1 фунт, 10 золотников
1 кг - 2 фунта, 42 золотника, 40 даней
1 литр = 0,1 штофа
1 см - 0,225 вершка
1 унция, единица массы в системе английских

мер • 16 драхмам = 437,5 грана = 28,35 г
В «николаевской золотой десятке» было чистого

золота 7,7 г.
Площадь поверхности Луны всего в 1,7 раза боль-

ше территории Советского Союза.
Обсерватория Макдональда в 1969 году по отра-

женному лучу лазера уточнила расстояние от Земли
до Луны: 373.787.265 + 4 метра.

Баррель — 159 литров.
2. Меры объема и веса

Ложка столовая (г) Стакан граненый (г)

Мука
Крупа манная
Хлопья овсяные
Сахар
Молоко
Соль
Соки
Мед
Крахмал
Уксус
Томатное пюре
Масло растительное
Молоко сгущенное
Сода

25 Мука 130
25 Крупа манная 160
12 Хлопья овсяные 76
25 Сахар 160
18 Молоко 200
30 Соль 220
18 Соки 200
30 Горох 185
30 Клюква 115
15 Черника 180
20 Смородина 125
17 Сметана 200
30 Изюм 150
25

Масса в ложке с «верхом»
Масса в стакане до верхней кромки
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3. В чайной ложке содержится:
— 7—8 г крупы;

— 5 г воды, молока, уксуса, растительного масла;
— 10 г муки, сахарного песку соли, сметаны,

соды.
4. В обычном тонком стакане, как правило, содер-

жится 250 г воды, молока, сметаны;
— 200 г сахарного песку, крахмала, манной

крупы;
— 160 г муки;
— 220—230 г риса, гороха, пшена.
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