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06щ1я понят о питанш.

Bcfltciii нзъ насъ ежедневно по нисколько разъ ну нет ну отъ 
потребность въ инщ'Ь. ЧЗшъ вызывается эта потребность? Намъ, 
коночпо, отв’Ьтятъ— голодомъ, но голодъ но есть причина потреб­
ности въ нпщ'Ь, а только одипъ изъ признаковъ того, что настало 
время принять пищу.

Для наибол’Ьо образнаго выяснешя причины потребности въ 
пищ'Ь, одннъ изъ величайшпхъ сонромспныхъ н’Ьмецкихъ ученыхъ 
еравниваетъ человека съ локоыотиномъ.

Для того, чтобы локомотивъ началъ работать, ому необходимо 
топливо', то жо самое зам'Ьчаемъ мы и въ организме человека. 
Нашъ организмъ постоянно горатъ, но прп этомъ оговоримся, что 
гор'Ьшо гор'Ьшю рознь. Гор'Ьте, въ обшнрномъ смысле, ость соедн- 
HOiiie разныхъ т ’Ьлъ съ киелородомъ. Если мы положимъ кусокъ 
железа въ сыромъ, дажо холодномъ воздухе—  железо покройся 
ржавчиною, что не бол to, какъ сгораше жел'Ьза. ЧеловЕявсгай 
организмъ для своей жизни требуотъ температуры въ 37 граду- 
совъ Цельш, и при этой температура происходитъ постоянное 
rop&Hie организма, которое состоитъ въ томъ, что вдыхаемый въ 
воздух’Ь киелородъ соединяется съ частью организма нашего и выды­
хается въ вид'Ь углекислоты, т. е. углерода, соединеннаго съ киело- 
родомъ; такъ что, если бы мы не вводили въ себя постоянно 
углеродъ, то организмъ нашъ екоро бы сгорЕлъ н жизнь стала-бы 
невозможною. Вотъ почему является потребность въ топливе, и это 
топливо посту пасть въ нашъ желудокъ, преимущественно, въ виде 
крахмаловъ, прототипоыъ которыхъ служить въ нашей пище хл'Ьбъ.

К р а х м а л ы .

Дальнейшая судьба крахмала— превратиться въ жслудк'Ь и ки­
шечнике въ сахаръ, въ каковомъ вид'Ь онъ логко всасывается нашимъ



органпзмомъ. Крахмаломъ изобплуютъ пшеница, рожь, ячмень, 
горохъ, бобы и пр., и пр., т. е. почти вс* продукты ]иетоль- 
наго царства, и отъ нихъ до дровъ одинъ гаагъ. Родство это 
настолько близко, что одннъ ученый серьезно изучаетъ вопросъ, какъ 
сд'Ьлать стружки н опилки до])ова пищевнмъ воществомъ человека. 
Признаки возможности питаться опилками есть, н былъ случай, что 
па одномъ парусномъ судн*, когда запасъ муки истощился, то 
капитанъ, потихопысо отъ команды, м'Ьшалъ муку съ опилками н 
кормнлъ такимъ хл*бомъ вплоть до прнбьтя въ портъ. Б ъ  го­
лодные годы, вс’Ь мы знаемъ примеры, что голодные кормятся 
мякиною, а она не далеко ушла отъ дровесныхъ опилокъ. Одннмъ 
словомъ, мы топимъ себя шгЬсто дровъ крахмалами, ио, какъ дрова 
дровамъ рознь, такъ и питашо одними крахмалами равносильно 
топк’Ь сырыми дровами, а захотнмъ мы усилить топку, то иоли- 
ваемъ дрова масломъ нлп жиромъ, п тонка ндотъ значительно сильн*о.

Потребность чолов*ческаго организма въ топлив* одинакова 
по всему земному шару; другими словами, какос-бы топливо ни 
бра ль чолов*къ, но «ъ здоровомъ состоянш температура его т'Ьла 
держится около 37°, какъ подъ окваторомъ, такъ и на полюсахъ. 
Отступлетя отъ этой температуры показы наютъ, что челов’Ькъ 
болсиъ. Дрн воспалительныхъ бол’Ьзняхъ 40°, 41° указываютъ на 
великую опасность для жизни, точно такъ— п понижешо tdmiiojk)- 
туры со проион; да отъ у па док ъ силъ и указываете на серьезную 
бол’Ьзнь н близость смерти. Самый лучнпй, видимый призиакъ 
хорошей топки организма мы впдпмъ у людей, сытно и жирио 
по’Ьишпхъ, у которыхъ является пота па лиц*.

Усвоивъ значошо топлива для организма, обратимся къ прпго- 
тонленш топлива. Хотя челов’Ькъ и можетъ *сть сырыми вс* 
мучнистые продукты, но цшшлизащя научила его, что крахмалы 
эти далеко легче усвоиваются п вводятся въ оргаиизмъ еъ ыонь- 
шимъ трудомъ, если нхъ подвергнуть д’Мствйо высокой темпера­
туры. Какъ-жо I!лiясгъ температура на крахмалы?

Какой-бы крахмалъ мы ни взяли, везд* онъ им*етъ различ­
ный формы свонхъ зеренъ. Зерпа эти, подъ мпкроскопомъ, указы­
ваютъ намъ своею формою овощь или растете, отъ котораго они 
добыты, и это paenootfpasie формъ и корснъ служите важи*йшимъ 
признаком'!, при изсЛ'Ьдованш фальсификации



Все во [in а крахмала покрыты— оболочкою, трудно уступающею 
действие ццщеваритольнихъ соков ъ. В ъ  грубомъ сравнети, это 
почти то-же, что ор'Ьхп В Ъ  скорлуп']!, II потому-то, прп дурномъ 
приготовлеши ппщи, сплошь да рядомъ ‘/а введенныхъ крахмаловъ 
паходятъ нъ испражнешяхъ. Нужно, следовательно, сд'Ьлать такъ, 
чтобы все оболочки полопались, и тогда содержимое зорепъ легко 
будетъ перевариваться, Какъ-жо этого достигнуть? Всего проще бы, 
казалось, дробить зерна зубами, но это требустъ бо.тЬе, ч’Ьмъ тща- 
тельнаго, пережовывашя пищи, на что челов'Ькъ идетъ по охотно, 
потому что въ нашъ в’Ькъ пара всо стараются делать, какъ можно 
скорее, и даже и трапезы наши стараются справлять бысгро, чуть 
по на парахъ.

Остается, следовательно, сделать крахмалъ лучше усвояомьшъ 
кулипарнымъ епособоыъ, т. о. приготовленшмъ его на кухне. Какъ 
же этого достичь? Размачнваюемъ въ вод'Ь и затЕмъ нагрЕва- 
темъ до высокой температуры, до такой температуры, чтобы 
вся вода, заключающаяся въ зерне, превратилась въ паръ и разор- 
вала бы оболочку зерна; другими словами, нужно, чтобы зорна 
растрескались, и тогда содержимое ихъ становится легко доетуи- 
нымъ д'Ьйетвно на него желудочныхъ соковъ.

Отъ продолжительна го разварпшшя крахмаловъ, они разбу- 
хаютъ, и оболочка ихъ разрушается.

На этомъ свойств’Ь крахмаловъ основаны аппараты Беккера 
для варки, овощей. Аппараты эти но бол'Ьо, какъ кастрюли, окру- 
женныя дурными проводниками тепла, и, разъ содержимое кастрюль 
пагрЕто паромъ, пли кипяткомъ, до надлежащей температуры, даль­
нейшее нагревашо прекращается н содержимое продолжаете варнтьея, 
при постепенно отъ остывашя понижающейся температуре содержимою 
кастрюль. Аппараты эти, бозъ сомнения, сборегаютъ топливо, н 
особенно хороню развариваютъ крахмалы.

Опыты, сделанные Беккоромъ въ прусскихъ войскахъ, дока­
зали, что солдаты но въ силахъ былп съедать своего пайка, когда 
имъ стали давать крахмалы хорошо уваренными.

Солдаты стали добровольно оставлять около ^  своего пайка 
крахмаловъ, потому что те г|3, который они съедали, прп луч- 
шемъ yciscoiiiu стали нхъ питать далеко лучшо ирежпяго. Помимо 
экономя! и работа кишечника значительно была уменьшена, потому



что ему пришлось порсработнпать всего 2|3 прежняго, а это ком­
форта но малый.

Всего явственнее мы упидимъ д*йетше высокой температуры 
на рис*. Какъ-бы ]шсъ сухъ ни былъ, но зерна нее жо таки 
содержать 13 проц. поди. Если мы возьиемъ сухой рисъ и поста­
вим!. oio бъ  дух оную печь, гд'Ь, по мон I, шоп мер*, 150°, а иногда 
и 200°, и дадимъ ему время хорошо прогреться, пока зерна ого 
но растрескаются, то такой рпсъ, поел* парки ого въ вод* обык- 
попеннымъ способомъ, будотъ много питатольн*е, т. е. ого столько 
ио съ*шь, какъ риса варенаго бозъ продпарительнаго нагр*пашя.

Прежде, ч*мъ идти дал*е, пыяснимъ, что такое крахмалъ.
Если взять горсть муки, положить ео на кисею, находящуюся 

надъ горшкомъ, п медленно лить воду на муку, постоянно порс- 
мпная муку пальцами, то вода вымоотъ пзъ муки почти весь крах­
малъ, который уносится подою пъ горшокъ пъ пид* молочной жидкости. 
На кисе* останется глютенъ, т. о. растительный б*локъ, о кото­
ромъ будеыъ говорить поздн*е, а ослн мы дадимъ отстояться вод*, 
попавшей въ горшокъ, то она просп*тл*стъ, и па дц* ся осадокъ 
будотъ состоять пзъ крахмала.

Возвратимся къ рпеу, такъ какъ онъ содержитъ крахмала 
бол*е, ч'Ьмъ какое либо растете, н потому что рисомъ питаются 
люди бол*о, ч*мъ какимъ либо зерномъ. Рисъ содержитъ 767а 
частей крахмала въ 100 частяхъ своего в*са.

Рпсъ, который быль предварительно нагр*тъ, кладутъ въ 
холодную воду, и если поставить кастрюлю на хоронпй огопь, то 
рпсъ будстъ готовъ, какъ только закипитъ вода. Пос.гЬ того, 
сл’Ьдуетъ рпсъ отбросить на р'Ьшето, и когда стечотъ вода, нужно 
рисъ подвергнуть температур* градусовъ въ 80°— 90°, дабы зорна 
его обсохли и дабы рисъ сгалъ разеыпчатымъ, въ какомъ пид* 
онъ памъ кажется пкуспЬо, ч*мъ когда рисъ похожъ на комъ 
тЬста.

Рисъ, какъ и не* крахмалы, ыгЬдуетъ парить пъ мягкой вод*, 
нъ закрытой настрюл*, дабы температура поды была выше; а. если 
рисъ положенъ былъ въ горячую поду, то черезъ 30 минутъ онъ 
внолн* готовъ. Во промя варки рисъ сл*дуотъ разм*шивать но 
разъ, но изр*дка. Когда-же рисъ готовъ, то хорошо его продер­
жать 1— 2 часа при 8 0 — 90°, дабы опъ обсохъ, по при этомъ



по следуотъ ни разу м’Ьшать. Зорка риса получаются полпыя и 
разсыпчатыя.

Крахмаль рпса усвоивается крайно легко, тоэтому-то питашо 
рисомъ особенно удобно при разстроенномъ или елабомъ пцщевлрон1п-

Мы вшио сказали, что въ аипаратахъ Беккера крахмалы под­
вергаются продолжительному разваривашю. Что это значить? Всякое 
прнготовлоше пищи состоитъ въ томъ, что известные припасы 
подвергаются действие на нпхъ тепла, по тепло понятие очош. 
эластическое, а потому-то для изм’Ьрсшя его и изобр'Ьтенъ тер­
мом отръ.

Главными агентами на всякой кухне такпмъ образомъ выхо­
дить: 1) время, въ теченш котораго продукта подвергается теплу; 
2) степень топла, иначе— градусы термометра, при которыхъ 
продукта варился; 3) вгъсъ самого продукта, потому что далеко 
но одно и тоже подвергнуть тому жо теплу, напр, тыкву въ 7з 
фунта, или тыкву въ 1 пудъ. Первая можетъ достаточно прова­
риться, а другая будетъ въ сородишЬ еще сырая, такъ что помимо 
в’Ьса необходимо знать еще объемъ продукта, и потому объемъ и 
составляетъ 4-й агента кухни. Разъ мы произвели нриготовлешо 
продукта при гЬхъ-жо 4 -хъ  усдов1яхъ, т. о. действовали на ного 
т'Ьми-жо одинаковыми агентами,— кто-бы пи производилъ опытъ, у 
вс'Ьхъ получится то тъ -ж е  результата, а но произойдвть, какъ 
тепорь, когда изъ любой поваренной книги прочтешь рецепта 
десяти готовнщииъ, и у всехъ получается иной результата.

Насколько потроблеше риса въ пищу распространено между 
тропиками, на столько-же, хотя у мепьшаго числа людей, распро- 
странено на севере потреблонш картофеля и хл’Ьба. Картофель 
им'Ьеть около 75 проц. воды и 20 проц. крахмала; отсюда ясно, 
что для достижения той-же степени сытости необходимо ввести въ 
организмъ въ виде картофеля въ 4 раза бодышй в4съ, ч'Ьмъ риса, 
а черезъ то и кишечнику прпдотея сделать бблыпую работу, чтобы 
одолеть этотъ лшшнй волюмъ. Постоянное питашо вартофеломъ 
водетъ къ тому, что, наир., какъ въ Ирландш, замечаются среди 
насолешя много лицъ съ громадными животами.

Такъ какъ вся цЬль приготовдешн картофеля состоитъ въ 
лучшемъ усвоеши ого крахмала, то, очевидно, что чемъ высшей 
темпоратуре мы его подворгнемъ, темъ будета лучшо.



Сварсный картофель, какъ рисъ, следуотъ подвергать тсмпо- 
ратур-Ь иъ 80 —  90° и доволью продолжительное вромя, дабы онъ 
пообеохъ, несь полопалея, раепалея на кусочки н чтобы зерна крах­
мала полопались. Вс* мы считаемъ много вкусн*о картофель пече­
ный и, сообразивъ, что такой картофель подвергался бол’Ье высо­
кой температур*, ч*мъ вареный, намъ станетъ ясна причина этого 
предпочтен! п.

Картофель содержитъ крайне мало солей, и потому-то необхо­
димейшею приправою къ картофелю является соль. Картофель 
б*денъ жирами, и потому-то вкусъ нашъ инстинктивно говорить 
намъ, что картофель безъ соли и масла ничего не стоитъ. Н * тъ  
масла, то полива ют ь картлфэль какииъ бы то ни было жиромъ, 
чаще всего соусомъ игь подъ жаркаго, а н*тъ этого, то жарятъ 
картофель нъ жиру, п тогда онъ намъ кажется много вкусн*е.

Картофель молодой требуетъ болЬе вромоки для своей варки, 
ч*мъ старый. Молодой картофель кладутъ для парки прямо въ 
горячую воду, старый-.ко нъ холодную посолоную воду. Для того, 
чтобы хорошо сварить картофель, его необходимо выбирать воз­
можно однообразнее по форм*, что достижимо во всякомъ самомъ 
маленькомъ хозяйств*. Другими слонами, нужно картофель разеор- 
тировать и вм*ст* варить картофелины одинаковой величины, а то 
молшя давно сварены, а круиныя ощо недоварены, и если ихъ въ 
такомъ вид* иодаютъ на столъ, то всегда возбу а; дастся неудо- 
вольеше.

Весною, н особенно въ настоящее время, сл'Ьдуетъ тщательно 
выковыривать изъ картофеля вс* черныя пятна, т . о. начинаю­
щуюся проросль картофеля, иъ которой содер;кится ядовитое вещо- 
ство „соланинъ*, вызывающее судо]юги п р*зь въ живот*. Карто- 
фль принадлежишь къ се лейст ну растешй Solanaceae, между кото­
рыми есть много ядовитыхъ, напр. Atropa Belladonna, Datura 
Stramonium и пр. В ъ  стебляхъ и ягодахъ картофеля также 
содержится тоже ядовитое вещество.

Самая лучшая, самая питательная часть картофеля содержится 
непосредственно подъ его наружною кожицею, а потому выгодн*о 
картофель спорна сварить, и ч и с ти ть  ого варевымъ, при чемъ легко 
сдирается только наружная кожица и выковыриваются глазки, г ,  
при этомъ, идетъ въ отбросы очень мало, тогда какъ при чисти*



картофеля сыры у, т., и особенно нъ настоящго время, нъ отбросы 
уходить бол'Ьо полоннны его irbca.

Итальянцы назвали картофель tartnfolli и отсюда н'Ьмецкоо и 
русское назпатпо Kartuffel, и нъ Указе Сенату, 1765 года, pacTonio 
это назнано патетссъ (отъ anr.iiacitaro potatoes) и картуфель.

Сохранять картофель сл'Ьдуотъ нъ сухихъ, хорошо пров'Етри- 
ваемыхъ погребахъ, гд-Ь-бы никогда температура но падала ниже 0°, 
дабы картофель но промерзъ, и но свыше В0, дабы картофель но 
проросталъ, такъ какъ ужо при 4° проросташо идетъ быстро.

Д-ръ НЕмченковъ, пъ своей днссортацш о картофеле и его 
питательности, нашолъ пъ Потербургекомъ Колтушскомъ картофол'Ь 
1,13 проц. б'Ьлковъ, 0 ,22  жира, 19 ,56 крахмала и 76 ,13  ноды.

При нарк'Ь картофеля пъ иоде онъ теряотъ нъ п'Ьс'Ь— неочи­
щенный 3 проц., а очищенный 14 проц., по опытамъ Ледзебн.

Клубни картофеля, которыя по время роста были плохо при­
крыты землею, пиЕютъ зеленоватый цн'Ьтъ и такой картофель не 
слЕдуотъ Есть.

В ъ  конц’Ь 18S6  года, на Лондонской выетавкЕ лродуктонъ и 
кухнп, праздновался 300-л'ЬтшЙ юбилей культуры картофеля въ 
Англш (внозенъ пъ 1586 г. Francis Drake), и банкета но этому 
случаю имЕлъ такое меню:

Виски 1878 года, картофель со свЕжнмн сельдями
и соленыя сельди 
съ красными сельдями 
въ мундире 
пюре съ сельдями 
печеный и сельди Loch Fyne 
вареный и сельди Dam Fyne 
Haddies a la Find on 
жареный сыръ.

Так имъ меню скорЕе слЕдопало бы праздновать добынашо 
водки писки пли хоронпй улопъ сельдей, а такъ, какъ есть, опо 
доказыпаетъ, какъ мало кулинарной изобретательности у англичапъ.

Намъ попалась какая то немецкая кпага о томъ, какъ приго­
товить картофель на 100 мпнеръ и, къ удивленно, мы нашли 
картофель съ солодкою, картофель съ ветчиною, солониною и пр.

Я 1S79 Я у,t
я 1S80 У) У)
У) 1881 V Я

я 1882 Я я

Я 1883 Я я

та 1884 Я я

Я 1885 У) я

Я 1886 я я
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ll пр,, т. о. по просту нет» акеесеуара, т. е. прндаточпаго, карто- 
фсль возведенъ въ псподобающую ему главную роль, и на этомъ 
создана лопушка, attrape.

При мал'Ьшемъ усилш поображошя, можно бы било для банкета 
прпдумать много бол'Ье облагорожонннхъ способонъ приготовлсшя 
картофеля, напр, картофель й 1а Пупшинъ, при чемъ вареный 
картофель жарятъ маленькими кусочками, крошоный. Картофель 
а 1а Черпыгаовъ— сирой картофель, резанный тончайшими ломти­
ками, душатъ въ сливочномъ масле. Картофель Anna —  сиособъ 
введенный одною кокоткою въ Парижскомъ Oaf<5 anglais —■ въ 
плоскую кастрюлю кладутъ тошпе ломтики сыраго картофеля съ 
большимъ колпчеетвомъ сливочнаго масла и запекаютъ все. Кар­
тофель h la maitro d’hotel, для чего картофель вареный ломтиками 
поливаютъ соусомъ изъ масла, рублоинаго лука —  шарлотъ (eclialotes), 
рубленной зелепи петрушки, еоли, перцу, мускатнаго ореха, сока 
лимона. В ъ  соусе этомъ встряхиваютъ картофмь въ точошо 
10 — 15 минутъ. Мы но знаомъ, какъ точп'Ьо перопестп слоно 
sauter иначе, какъ встряхипаньемъ, и пъ дальнМпшхъ нашихъ 
бес’Ьдахъ будемъ употреблять французское слово sauter. Крайне 
любимый способъ приготовлсшя картофеля въ Париже —  это вздутый 
картофель— pommes do torre souffles. Приготоиллется онъ такъ: 
сыр ;й картофель въ тонкихъ ломтикахъ кладутъ въ возможно сильно 
разогретый жиръ, при чемъ картофель обжаривается снаружи и 
покрывается плотною корою, когда-жо тепло проникнотъ въ сере­
дину ломтя и превратить находящуюся въ кортофел'Ь воду нъ иаръ, 
то таковой, ио пм'Ья выхода, вздупаетъ обе корочки, и между ними 
остается пустое пространство.

Припомнимъ ощо картофель въ слипкахъ, съ копченою гру­
динкою, па маслЬ, въ сметане, съ лукомъ, подъ б'Ьлымъ соусомъ, 
по лшнски, съ виномъ, съ лпмоннымъ сокомъ, еъ пикантнымъ 
соусомъ, въ виде салата, въ черпомъ масле (an Ъепгге noire), 
съ каперсами, по провансальски, въ виде рагу и пр. и пр. 
Однимъ словомъ, осли-бы мы стали пересчитывать все способы 
приготовлсшя картофеля, то это ваняло-бы далеко бол'Ье места, 
Ч'Ьмъ это позволяетъ разм'Ьръ настоящей книги.

Молодой картофель но чистятъ, а его обтираютъ грубою чистою 
тканью; этого достаточно, чтобы содрать съ пего тонкую кожицу.



При варкЕ пароваго кортофоля сл'Ьдуотъ налипать крайне мало 
воды, 1 — 2 стакана, смотря по количеству картофеля, п карто­
фель но соприкасается съ водою, но варится въ нарахъ воды. 
Когда картофель готовь, ого завертываюсь въ салфетку, дабы онъ 
ой отдалъ вею влагу и испаряющуюся воду и дабы онъ но такъ 
быстро остывалъ.

В ъ  Швейцарш вареный картофель выжимаютъ, превращаюсь 
въ т'Ьсто и сушатъ въ ночахъ. Т'Ьсто это сохраняется весьма 
долго.

Мороженный картофель вроденъ для желудка. Си’ЬяйИ карто­
фель, только что вынутый изъ земли, самый вкусный. Есть liOB'bpie, 
что картофель но сл'Ьдуотъ Есть перодъ сномъ, потому что онъ 
будто-бы вызынаетъ безпокойный сонъ. Думаемъ, что то-жо бозпо- 
койство вызынаетъ и всякая пища, съеденная сейчасъ передъ сномъ. 
Очищеппый сырой картофель сл'Ьдуотъ класть въ воду накануне. 
На другой день его моютъ во второй иоде и варятъ въ третьей 
вод'Ь — это д'Ьлаетъ старый картофель вкуснее. Если бы мы хот'Ьли 
высказать по поводу картофеля все, до него касающееся, то одному 
картофелю пришлось бы посвятить но одну страницу; а потому, 
заключая сообщошя о картофеле, перойдемъ къ другому прототипу 
крахмаловъ въ пашей пищ'Ь— къ хлебу и посвятимъ ому следую­
щую страницу.

Приступая къ раземотренш епособовъ приготовлсн1я хлеба, 
познакомимся сперва съ строо1помъ и еостаиомъ зерна.

Всякое зерио имеотъ наибольшую плотность по своей наружной 
оболочке, по направленно отъ которой къ цонтру зерна, содержимоо 
зерна становится вео мягче и бел'Ьо.

Белизна хл'Ьба теперь особенно въ мод'Ь. Человеку трудно 
самому разжевывать зерна, и потому то съ глубокой дровности онъ 
дробилъ зерна между каменьями. При развптш цивплизацш, изобре­
тены мельницы, въ которыхъ зерно превращается въ мелшй поро­
шокъ, муку, но при зтомъ, сл'Ьдуя мод'Ь, муку стараются добыть 
возможно белео, и для сего сперва сдираюсь верхшо слои зерна, 
которые даютъ отруби, зат'Ьмъ отделяюсь муку изъ частей, бли- 
жайшихъ къ оболочке, н накопецъ пзъ центра зорка получается 
самая б’Ьлая мука.

—  11 —
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Какъ мы сказали выше, въ зориЬ ость глготепъ, т. о. расти­
тельный б’Ьлокъ и крахмалы. Белая мука содержитъ много крах­
мала, но б'Ьдн'Ьо глютеномъ, который, преимущевтвсняо, ложитъ подъ 
оболочкою. В ъ  будущихъ нашихъ сообщешяхъ мы увидимъ, что 
белка пищи стол гъ  нъ 5 — 6 разъ дороже крахмаловъ, а потопу 
но можемъ ие сказать, что мода на белизну хд'Ьба — но разумна, 
такъ какъ при этомъ мы лишаомъ себя белковъ н обезц'Ьнпваомъ 
нхъ, отправляя ихъ нъ бо.тЬо дешевые сорта муки. Во Францш, 
где хл'Ьбъ далеко не такъ 61;лъ, какъ у насъ, Парижская город­
ская лаборатодоя нашла, что изъ 100  частей совершенно очищен­
ной пшенпды получается 7 0 .1 %  муки 1-го сорта, 6 .4 %  муки 
2-го и 3-го сортовъ, 2 1 .2 %  отрубей и отбросовъ и 2 .3 %  теряется 
отъ распыловки. Французскимъ солдатамъ покутъ хл’Ьбъ изъ муки, 
состоящей изъ S 0 %  всего веса зерна. В ъ  Россш, гд'Ь щоголяютъ 
б'Ьлизной пшеничной муки, добываютъ изъ зорна чуть не десять 
сортовъ муки н, конечно, самой б’Ьяой меч'Ьо 5 0 % .  Мы не станемъ 
утверждать, чтобы iiepxuio покровы зорна, изъ копхъ получаются 
отруби, были питательны. Выли дажо опыты, докававипе, что 
тль-же отруби, прошодппе последовательно чрезъ нисколько орга- 
пизмовъ жнвотныхъ, LCJ-такн не переваривались цг1ш1К0Мъ желуд­
ками этихъ жнвотныхъ, но все-жо часть отрубей усвоялась. Отруби 
содержать много солей и фосфатовъ и, устраняя отруби, мы лишаомъ 
себя этихъ солой, н потому D -r Flasschoon сталъ искусственно 
ВВОДиТЬ ВЪ ХЛ'Ьбъ прп ОГО ПСЧ01ПИ то, что выкинуто съ отрубями. 
Намъ кажется всего рацшналыгЬо предложеше Mego-Mouries нали­
пать на отруби горячую воду и, извлекши изъ нихъ растворпыыя 
вещества, ы’Ьснть тЬсто на такой водгЬ.

Нротивъ удалоюя нзъ хлеба отрубей п наружной части зорна 
особенно сильно ратовалъ проф. Graliam, и, по ого настояшю, приго­
товляется мука нзъ цЬльнаго зорна, п прнтомъ мука эта крупнаго 
помола, и нзъ такой муки печется хл'Ьбъ Graliam’a, который осо­
бенно раснрострапонъ между веготер1анцами, т. о. между тЬми, 
которые питаются растительною пищею. Graham находптъ такой 
хл'1»бъ бо.тЬо пнтатолышмъ и сон'Ьтуетъ пс'Ьмъ хорошимъ хозяйкамъ 
печь хл’Ьбъ у себя дома, такъ какъ при этомъ все при готов лете 
хл'Ьба будотъ происходить далоко опрятнее теперошняго. Совету 
Graham’a т4мъ логчо следовать, что ого хлебъ черспгЬетъ очень
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медленно и его, обыкновенно, пекутъ разъ пъ нед'Ьлю. Х л ’Ьбъ Gra- 
ham'a действительно очень вкусенъ, и если при этомъ нм'Ьть въ 
домашиихъ хозяйствахъ небольшую машинку для руша го размола 
зориа, то является возможность приготовлять дома хлгЬбъ пзъ самаго 
«ысокаго зерна, по смешанна го ни еъ какими зернами другихъ 
сортовъ.

Но пзсл’Ьдовашямъ пр. A. Girard, зерно пм'Ьотъ С оболочекъ. 
Пр. Jaeger, вероятно, чтобы только нм'Ьть особый хл'Ьбъ для 
свонхъ послЕдоиатолей, Егерьянцовъ, одевающихся только въ часто 
шерстяныя ткани, советуетъ удалять изъ зерна только 2 порхнихъ 
оболочки и размалывать осгальныя. Опыты A. Girard и Moge Mouries 
неоспоримо доказали, что дажо и 3-я и 4-я оболочка мало пита­
тельны, следовательно, остается безразличным», снимать-ли 1, 2 
или 3 оболочки, да и в'Ьсъ этихъ оболочекъ, хотя и ничтоженъ, 
но всо таки съ удаленкмъ ихъ удаляются и фолаты, и потому, 
особенно въ виду удешевления хлёба, мы скор’Ьо Jiccro поддержи- 
ваомъ муку Graham’a. Мы должны однако оговорить, что хл'Ьбъ 
изъ ц'Ьльнаго зерна, т. о. хл'Ьбъ Graham’a слабигъ нЬкоторыхъ 
потребителей его. Пронсходитъ это оттого, что части верхннхъ 
покрововъ зерна, т. о. отруби, проходя чорезъ кшнечпшеъ, слегка 
щекочатъ его и возбуждаютъ въ немъ чрезъ это большую деятель­
ность. Разстройство желудка прекращается съ прокращошомъ вве­
дшая такого хл'Ьба. Съ другой стороны, хл'Ьбъ Graham’a неод'Ь- 
ннмъ для лнцъ, нм'Ьющихъ затруднительное пспразкноме; имъ онъ 
очепь помогаотъ. Прп оламшПскпхъ нграхъ употребляли хл'Ьбъ 
изъ муки крупнаго помола. В ъ  конц'Ь прошлаго сто.тЬ'пя апглШ- 
скую apMiio' кормили то ж о хл'Ьбами крупнаго помола, и npycciciit 
солдатъ, кушающШ въ настоящее время commis-brol, такъ-жо 
полу часть хл’Ьбъ нзъ муки крупна! о помола. На нашъ вкусъ хл’Ьбъ 
изъ муки крупнаго помола вкусн'Ьо, но абсолютно стоять за круп­
ный помолъ мы но можемъ, хотя было бы крайне желательно, 
чтобы врачи сорюзно наследовали, усвояется лп хл'Ьбъ пзъ муки 
крупнаго помола хужо или лучше, ч'Ьмъ изъ муки молкаго помола. 
По Teopiu о зериахъ крахмала, высказанной нами выше, казалось-бы, 
что мелк1й помолъ должонъ лучшо усвояться, но кишечникъ чело­
века имЬетъ столько особонностей, что безъ точныхъ опытовъ 
ничего нельзя утверждать.
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В ъ  А н гд т существуете Health food— Company, которая фабря- 
куогъ изъ разныхъ зоренъ различная разновидности муки и, прн- 
томъ, нзъ зеронъ съ болЬе или менЬе ободранными оболочками и 
бол'Ьо или монЬо крупнаго помола. Эга-жо К 0 продаотъ и зорна 
съ болынимъ или моньшимъ числомъ оболочекъ. Нельзя ио поже­
лать уснЬха д-Ьламъ этой К 0, потому что своими препаратами она 
значительно разнообразить пятате, и это легко соб'Ь объяснить, 
если мы вспоннимъ, какое разнообраз1о мы находимъ ужо и тепор1> 
но вкусЬ хлЬбовъ, при готовлен нихъ все пзъ той-же муки. Сверхъ 
того, продукты К 0 могутъ идти на приготовлено разныхъ кашевъ, 
пудинговъ и пр. н пр.

Размолъ зерна у себя дома устранилъ-бы возможность фальси- 
фикац1'и муки, а что таковая существуете въ далеко бблыпихъ 
равмЬрахъ, чЬмъ мы думаемъ, тому можетъ служить иллюстра­
цию хотя-бы напримЬръ служащая продметомъ вывозпой торговли 
Голландш искусственная мука, въ которой находили до 3 0 %  гипса!!.

Познакомившись крайно бЬгло со строешемъ зерна, скажемь 
нисколько словъ о ого химичоскомъ составе.

Хл'Ьбъ, сказали мы, служить для насъ продставнтеломъ крах­
маловъ, химичешй-же составь крахмала таковъ: 6 атомовъ угля, 
соодинениыхъ съ 5 атомами воды (по химической форнулЬ С0, 
Н ]0;, Os) и онъ близокъ къ химическому составу сахара, кото­
рый состоитъ нзъ б атомовъ угля и 57а атомовъ воды (Сш 
Н и , 0 „ ).

Сверхъ крахмала, зерно пшеницы содержитъ еще и раститель­
ный бЬлокъ, глютонъ, кото]шю всего бол'Ье въ части зорна, нахо­
дящейся подъ оболочками. ВсЬ сорта пшеницы содержать различ­
ный пропорцш крахмала и глютена, и потому анализы ученнхъ 
даютъ намъ различные составы зереиъ, которые оказываютъ такжо
в.шНе п на сорта муки нзъ того-жо зерна, зависание отъ боль- 
шаго или меньшаго удалешя оболочекъ зерна, п болыпаго и л и  меш,- 
шаго количества центральной части зерна въ мук'Ь.

Uffelinann считастъ въ пшеничной мук'Ь нзъ щьльнаго зорна 
13°|0 глютена и 65 крахмала, въ обыкновенной-жо мукЬ, въ высокой 
8,9 глютена и 69°|0 крахмала, а въ средней 11.8 глютена и
65.5 крахмала. Ржаная мука нзъ цгълшаго зорна содиржитъ



12.5 глютона и 63 крахмала, пъ обыкновенной жо муке, пъ высо­
кой 9,6 глютена и 66 крахмала и пъ сродной 11.1 г.нотона и 
64 крахмала.

Воды хорошая мука должна пм’Ьть 16г[2°;0, но пъ торговле 
при добросовестной продаже муки встречается содержаuio поды 
отъ 14 до 19°J0, но разъ допускается обманъ, то количество поды 
можотъ быть МНОГО биЛ'Ьо.

D r. Campbell Morfit пымывалъ отрубп холодною подою, и при 
ого опнтахъ 18.23 отрубой послЬ вымыиашя весили 9 .65 , а пъ 
другихъ отрубяхъ изъ 12 .19 осталось 5 .80 , изъ чего можно 
заключить, что псо таки изъ отрубей почти полопина растворяется 
въ поде.

Познакомппшись со стросшемъ зерна, его хпмкчсскимъ соста­
вом ъ и пропзводствомъ муки, поройдомъ въ хлебопочошю.

Порпоначальио зерно разпарппали въ кашу и употребляли ого 
пъ такомъ виде. У англичанъ до спхъ поръ пъ уиотребленш 
разлнчнаго рода „Porridge" изъ разныхъ зернъ, и эти похлебки 
всего бол'[;о похожи на нашу размазню. Когда люди научились 
делать муку, то пзъ ноя стали печь хлебъ; хлебопечошо было 
пзпестно Егнвтянамъ н Енроямъ болео чемъ за 2000 летъ до 
Рождества Христова. Затёмъ, хлебопечению научились Греки, 
которые значительно усовершенствопали его Только за 168 летъ 
до P. X .  Римляне пывезли къ себе греческихъ хлебопокоиъ 
и учредили пъ Риме корпорацш булочникопъ, которио изошли 
вскоре въ такой почетъ, что мнопо изъ ннхъ сделались сенато­
рами, но но смотря на почета, хлебъ они пекли по важный и 
делали ого просто изъ муки съ водою, такъ какъ употроблешс 
дрождой имъ ещо но было пзвестпо.

Во Франщи булочники сперва назывались pistors, потомъ рапс- 
tiers, далёо tnlmoliers и наконоцъ boulangers.

При no4oniii хлеба порпымъ нопросомъ япляотся вопроеъ о 
воде. Вода является нпплучшимъ проводнпкомъ для за разъ и разно- 
сящихъ ихъ микробовъ. Микробы эти вппосятъ пысок1я температуры, 
пъ центре жо хлёбовъ, во вромя ихъ печошя, температура никогда 
по превытаетъ 100°, такъ что позможность заражешя черезъ 
хлебъ сущоствустъ, н потому-то безусловно следуотъ воспретить
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брать поду для изготовляя хлеба пзъ колодцепъ, что особенно 
любятъ делить булочники. У одного знаменита го Московскаго 
булочника брали иоду изъ колоддп, стоявтаго близь отхоашхъ 
мЬстъ. Вода эта пахла пспражношями, но хозяпнъ уп’Ьрялъ, что 
потому-то ого хлеба и иъ славе, что опъ печотъ ихъ съ такою 
подою, и потому то они и пеходятъ такъ хорошо, и ипую поду 
онъ, пс раззоршшшсь, употреблять но моа;етъ. Но знаомъ, что 
сделали съ этпмъ булочппкомъ московски санитары, по нъ Париже 
муниципальная лаборатор1я чрезъ спонхъ инспокторонъ поспротила 
булочникамъ брать поду почти пзъ пеЬхъ колодцеиъ.

Если просто смешать муку еъ подою и постаппть тесто ceil часъ 
пъ печь, то получится плотпый хлебъ, мало разпящшся отъ высу­
шенной кашицы пзъ зоренъ. Желудокъ же нашъ требустъ хлеба 
скважпстаго, пористаго, п это не есть капризъ желудка, а требуется 
имъ для того, чтобы хлебъ могъ быть имъ лучшо успоясмъ, п мы 
ссйчасъ упидпмъ почему.

Крахмалы, дабы быть усвоенными паттпшъ органпзмомъ, должны 
пъ помъ пропятиться пъ сахаръ. Какъ-же сопершается это превра­
щено? Крахмалъ, нагретый до 120°, превращается пъ декстринъ 
(отъ dextrmn, т. о. правая рука, потому что прп поляризацш 
света, лучп ого отклоняются при пропускали чрезъ декстринъ па 
прапо). Декстринъ пкусомъ похожъ на толченую арашйскую камедь 
(гумып-арабикъ). Для превращо1пя декстрина въ сахаръ нужонъ 
д1астазъ, особое д'Ьятельноо азотистое вещество, которое мы нахо- 
димъ нъ солоде.

Солодомъ называются зорна, преимущественно ячменння, которыя 
слегка смачипаютъ и прп теплой температуре даютъ имъ проро- 
стать, а какъ только на ппхъ показались ростки, то зорна сушатъ 
при высокой температуре и темъ убпваютъ дальней или ихъ ростъ. 
Настой на го]шчей воде такихъ соложоныхъ зеронъ служитъ глав- 
пымъ оеновашемъ приготовлсшя пива. Настой втотъ сладокъ на 
вкусъ, потому что часть крахмала зоренъ уже превратилась въ 
сахаръ, который п распускается пъ воде.

Dubrunfaut извлекъ изъ солода особое вещество иальтпнъ. 
которое еще деятельнее превращаотъ крахмалы пъ сахаръ. Солодъ 
содержитъ» мальтина г|10(), да и это количество въ сто разъ более, 
чемъ нужно, чтобы весь крахмалъ солода превратить въ сахаръ
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(стр. 933, Dictionnairo medical par Dochamljrc etc). Подобно Ain стану, 
превращает!» крахмаль нъ сахаръ птзаликъ, который нъ количе­
стве J|600 находится въ нашей слюне и который, будучи развод ст. 
«одою, быстро пропращаотъ крахмалы нъ сахаръ.

Изъ вышесказаннаго явствуетъ, что для того, чтобы хлебъ 
пами усваивался, нужно, чтобы крахмалы ого въ возможно боль- 
шомъ количеств^ подпсргалпсь дМстюю птсалнна слюпы, а дли 
этого мы жуемъ хлебъ и прнготовляелъ ого возможно болг1зо порнстымъ, 
скважистымъ, дабн слюна проникла всюду.

Чемъ тщательнее пережевывается хлебъ, темъ большая часть 
ого успояется, по и при довольно тщательномъ персжевыпанш вее- 
таки, зачастую, усвояетсн только а|3 влоденныхъ нъ кишечнпкъ 
крахмаловъ. Отсюда ясный выводъ, что прибавка солода въ пищу 
значительно облегчпла бы пореварпвашо крахмаловъ.

Особенно разительно видно дейсшо мальтина во время масле­
ницы. Намъ случилось обедать съ однимъ высокоуважаемымъ про- 
фоссоромъ хиwiit, который отказллси отъ блиновъ, которые кушали 
все еидяшю за столомъ. На нашъ вопроеъ, почему онъ не кушаетъ 
блиновъ, мы получили ответь: спотому что желудокъ мой пхъ но 
норевариваетъ“.—  Возьмите ложку мальтина передъ блинами и кушайте 
на здоровье.— Профессоръ соблазнился доводомъ паппшъ и, принявъ 
мальтина, скугаалъ 6 блпновъ. После обеда сели играть въ карты, 
и пъ 11 часовъ вечера, мы спросили профессора: а какъ прошли 
блипы?— „Представьте себе, что я дажо и забылъ, что елъ ихъ 
такую для меня маесу. Дайто-жо ласъ обнять за толковый советъ“ .

Ещо образнее видно д'Ьнтно мальтина и дхаетаза па крах­
мале прп следующомъ опыте. Сварите изъ овсяпой муки густой 
пудинга., пли кашу, и затемъ при 65° прибавьте гД, или г/8 веса 
каши солода въ порошке. Казалоеь-бы, каша стапетъ еще гуще, 
еще плотнее— не тутъ  то было, каша станетъ далеко жиже и пре­
вратится вь размазню. Ту тъ  пропзойдотъ, такъ сказать, искусствен­
ное ппщевареше и часть крахмаловъ превратится вь  готовый для 
усвоетя сахаръ. При 100° действ! 0  д1астаза на крахмалы npoKtla- 
щается; при температуре ниже 60° /цаетазъ действуотъ темъ сла­
бее, чемъ ниже температура; самая сильная работа диастаза прп 
65° Ц . Намъ становится теперь ясно, что при сухости во рту, 
т. о. при уменьшенной работе железъ, лыделяющихъ слюну, болёе

Интересы яелудка, "  2
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чкмъ полезпо «подить солодъ пъ пищу. Журпа-лъ Food утворж- 
даотъ, что изи’Ьстноо количество диастаза пъ состоянш превратить 
пъ сахаръ пъ 2000 разъ больппй в'Ьеъ крахмала.

Возвратимся къ приготовление хлеба, Для того чтобы хл'Ьбъ 
былъ порнстымъ, въ тесто прибавляютъ дрожди, который произво- 
ДЯТЪ ВЪ T'liCT'b брОЖСШО. Брожото это можетъ быть кпеяымъ, если 
дрожди предварительно распустить пъ почти горячей под'Ь и дать 
имъ постоять 12 — 18 чаеовъ, и далеко менее киелымъ, если мы 
дрождямъ дадпмъ постоять столько же чаеовъ въ под'Ь темпера­
туры тающаго льда.

Предварительное держато дрождей пъ холодной или теплой 
водЬ дХ'лаотся съ дЬлыо оживить ихъ, т. о. дать расплодиться 
микробамъ, которые соетавляютъ дрожди. Если дрожди, оживлон- 
ныя въ теплой водЬ, положить въ квасъ, то въ немъ развивается 
низовоо, кислое брожешо. Если положимъ въ квасъ дрожди, ожив­
ленный пъ холодной водЬ, то развивается верхопоо брожоте, мало 
кислое, а зависитъ это отъ того, что при высокой томпоратурЬ 
развивается преимущественно такой-то видъ микробовъ, а при 
низкой совершенно иной в и д ъ  микробовъ. Hansen въ Копенгагене 
изсл'Ьдоваль разные виды микробовъ, находящихся въ пивныхъ 
дрождяхъ, и уединилъ изъ нихъ одинъ, который онъ культивиро­
вала» и получилъ дрожди, при которыхъ пиво всегда и везд?ь 
выходило отличное и по подпоргалось ни какимъ бол’Ьзняиъ. Эти 
дрожди онъ разеылаетъ по всему св'Ьту. Не мудрено, что Hansen 
найдотъ и наиболЬо пригоднаго микроба для дрождей, употребляе- 
лыхъ при печоши хлЬба и тогда съ такими дрождямп будетъ 
всегда и вездЬ получаться одинаковый хдЬбъ, тогда какъ теперь 
въ дрождяхъ мы имЬемъ массу разпородныхъ микробовъ и потому 
и хлЬбъ всходитъ далеко но везде и всогда однообразно у того 
же пекаря и изъ той-же муки.

При броженш теста развиваются газы, и газы эти улетучилнсь- 
бы изъ теста, если-бы въ муке были одни крахмалы, но въ муке 
есть ощо глютенъ, клейкое, тягучео вещество, которое задерживдетъ 
газы и образуешь черозъ то въ Т'ЬстЬ пузырьки. Пузырьки эти 
виоследствш, когда тЬсто въ короваяхъ постапятъ въ печь, рас­
ширяются отъ действ]'я тепла и дЬлаютъ хлебъ рыхлымъ, порп- 
стымъ.
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Для ТОГО чтобы ОЩО усилить рыхлость, ПЪ rllCTO вводите 1103- 

духъ пъ то время, какъ ого м'Ьсятъ и достигается это темъ, что 
М'Ьс и лы д и къ  запускаете руки па дно кадки съ гЬстомъ и потомъ 
поднимаете т ’Ьсто кверху, давая гЬмъ доступъ къ ному воздуха. 
Меся т'Ьсто, обращайте вннмашо на то, чтобы но было комковъ 
муки, въ которую ощо но попала иода.

Если желательно иметь ощо более пористый хл'Ьбъ, то въ него 
прибавляютъ немного двууглекислой соди.

Ч'Ьмъ богаче мука глютеномъ, т-Ьмъ бол'Ьо въ тесте обя­
зуется пузырьковъ. Если мы выд'Ьлимъ глютенъ изъ муки промы­
ва момъ надъ кисоою и поетавимъ въ духовую почь одннъ глго- 
тенъ, то онъ сильно вздуотся, что и доказываете, что онъ задор- 
лшваетъ воздухъ.

М'Ьсятъ т'Ьсто рабоч1о, руки которыхъ далеко не отличаются 
чистотою, и потому въ т ’Ьсто понадаютъ вей ночиетоты и потъ 
]>укъ, и дабы избежать этой, но особенно привлекательной припрапы, 
и дабы облегчить эту работу и им'Ьть т'Ьсто всегда хорошо п 
однообразно приготовденнымъ, стали искать возможности м'Ьсить 
т'Ьсто машинами. Машинъ этихъ изобреталось не мало, но вее оне 
имели свои недостатки. Самая совершенная месилка устроена года 
3 — 4 тому назадъ въ Париже ннжонеромъ Dathis; она удовле­
творительно меситъ тЕсто въ 20 минутъ и прп ной можно упот­
реблять муку, богатую глютеномъ, тогда какъ такую муку, вслед- 
CTuio тягучести и большаго сопротивления глютена, довольно трудно 
месить руками. Машинка эта, постоянно поднимая тесто снизу 
кверху, вводите 1$ъ него бол'Ьо воздуха и хлебъ становится ощо 
рыхлЕо.

Муку свежаго помола месить много труднее, а потому булоч­
ники всогда требуютъ старую муку или, по меньшей мере, поле­
жавшую несколько н'Ьсяцовъ. Съ машинкою Dathis нетЪ надобпостн 
искать вылежавшуюся муку. Машинки Dathis съ 6 валами месятъ 
за разъ куль муки въ 9 пудовъ. В ъ  Париже делали конкурсъ 
разлнчнаго рода м'Ьснлкамъ, при чемъ для всехъ машинокъ брали 
ту жо муку и то же количество муки, воды, соли, дрождой и опыта 
производился при той-же температуре, и хлебъ, полученный 
чрезъ машинку Dathis, оказался саяьшъ лучшимъ, самымъ пори- 
стымъ.
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Мы слышали, что у насъ изобретены ы'Ьонлки для ржаной 
муки г. Анииковымъ, но подробности объ этихъ м'Ьсилкахъ нашъ 
неизвестны,

Т ’Ьсто съ дрождямп ставятъ часа на дна пъ теплее место, и 
оно начинаотъ подниматься и увеличиваться въ объеме отъ обра­
зующихся нъ немъ иузырьковъ. Dnthis ставить гЬсто въ кадкахъ, 
нм'Ьющихъ деревянный кругъ сверхъ теста. Какъ только тЬсто 
увеличится въ объем* на столько, что нодниметъ круга до извест­
ной вышины, онъ соприкасается съ электрически:мъ звоикомъ, кото­
рый и даотъ знать, что тесто готово. Потомъ къ тесту этому 
прибавляютъ остальную муку и тщательно все перемешиваютъ и 
разделяюсь его на части, въ форме хлебовъ, которые ставятъ въ 
печь.

Первоначально хлеба пеклись въ форме лепешекъ (gaieties), 
и эту форму хлеба мы до енхъ поръ видимъ у народонъ мало- 
цивплизованныхъ. Потомъ стали ночь хлеба въ форме шаровъ, 
(boules) и отсюда boulangers и, вероятно, и русское слово булка.

Со времени разъяснешй процесса брожошя, данныхъ Пасто- 
ромъ, возникли сомиЬшя, но вредно-ли подвергать тесто брожению. 
Пр. Грагамъ, ради этихъ onaconifl, советуешь ночь хлебъ безъ 
дрождей, по хлебъ его выходить крайне плотнымъ, такъ что 
является coMirbHie въ томъ, что-же лучше — сделать ли хлебъ 
пористымъ и черезъ то более доступньшъ усвоешю и монео обро- 
меняющпмъ кишочннкъ неусвоенвымъ балластомъ, или дать хлебъ 
безъ этихъ преимуществу но гарантированный оттого, что онъ не 
внесетъ въ кишечникъ черезъ дрожди— ненужныхъ микробовъ. Пока 
учен1 е о микробахъ ощо такъ ново, что мы не умеешь еще точно 
разграничить микробовъ нужпыхъ намъ, отъ микробовъ вредныхъ. 
Знаешь мы, что есть две армш микробовъ —  союзники наши и 
нещпнтели, по мундиры этихъ армШ такъ още шало умеютъ разли­
чать, что мы постоянно глотаомъ миллшны микробовъ, пока но 
случится болезнь, т . о. не восторжествуетъ нмцнятель, а до тЬхъ 
поръ идетъ себе въ нашемъ организме война на смерть и пока 
побеждаюсь союзники, т. е. пока мы здоровы, мы н но думаешь 
объ этой безпрерывной войне. Пр. Грагамъ почетъ свой хлебъ 
небольшими хлебами и въ форме лепешекъ, что, конечно, помо­
гает'/. вынеканыо хлеба.
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Брожепш съ дрождями, обыкновенно, подпоргаютъ 7з муки, пзъ 
которой хотятъ почь хл'Ьбъ— это такъ называемая опара. Осталь- 
нш1 3/з муки прибавляютъ къ опар'Ь за 1 часъ передъ гЬмъ, какъ 
сажать тЕсто въ ночь.

Коллардъ весьма образно называете дрождй хлыстомъ, а соль—  
мундштукомъ, потому что порвыя производите брожонм, а вторая 
останавливаете его, и потому-то соль нрнбавляютъ въ гЬето въ 
то время, когда хотятъ остановить брожешо. Соли, обыкновенно, 
прибавляютъ 1°/о. Muorie булочники считаютъ крайне полезнымъ 
прибавлять въ т'Ьсто немного (2 — 8°/0) сваренпаго и протортаго 
самого высшаго сорта картофеля. По ихъ опытамъ, брожешо теста 
становится отъ этого много энергичнее.

Пр. Доглпшъ предложилъ вводить муку въ герметически закры­
тый сосудъ и нъ немъ смешивать оо съ водою, насыщенною угле­
кислотою подъ высокимъ давлошемъ. При открытии такого сосуда 
разомъ получается пышное т'Ьсто. ЬГЬтъ сомнения, что тавимъ 
образомъ получается хл’Ьбъ, приготовленный самымъ опрятнымъ 
сиоеобомъ, но хл’Ьбъ этотъ разнится вкусомъ отъ хл'Ьба, къ кото­
рому мы привыкла, а противъ привычекъ но легко бороться дажо 
самымъ разумнымъ нововведомякъ.

По нашему Mirbniio, всего лучше было-бы брать муку пзъ 
зоренъ съ содранными оболочками и выд'Ьлять изъ зоронъ цент­
ральную часть ихъ, которая продается подъ назиашомъ дорогой 
манной крупы. Остающаяся мука была-бы дешевле а пптатольн'Ьо. 
Отруба сл’Ьдовало-бы настаивать въ горячей вод'Ь и, когда она 
остынетъ, насыщать растворъ отрубей углекпелотой и д'Ьлать т'Ьсто 
по способу Доглаша; такой хлЬбъ былъ-бы пдеальнымъ. ХлЬбъ 
можно сделать пористымъ безъ брожемя, прибавивъ для этого въ 
тЬсто вещества, производятся газы отъ дгЬйетв1я ихъ одного на 
другое. Напр, сода и соляная кислота; кальцпнарованныя кости въ 
порошкЬ и соляная кислота и пр. ДЬлаютъ и иные порошки для 
булочннковъ, но всо это похоже на вводешо въ хлЬбъ лекарствъ 
н должно быть прописываемо врачами, булочннковъ же слЬдовало 
бы за всяшя прим'Ьси преследовать,

Либихъ и ого ученикъ Horisford особенно агитировали въ пользу 
прпбавлешя въ хлЬбъ порошковъ костой, находя, что такой хл'Ьбъ 
иолозенъ дЬтямъ, давая матер1алъ, содействующей образовашю у



нихъ костой, по агптащя эта ио им'Ьла успЬха п особонпо поел* 
разоблачошй Th . Halm’a, что будто-бы посдЬ крымской компанш 
вывозил» кости убитыхъ, дабы изъ пихъ дЬлать порошки для 
примЬси къ хлЬбу. Если сообщош Halm’a и ноп'Ьрно, то всотаки 
нельзя ручаться, изъ какихъ костей будутъ сдЬланы порошки. 
Немудрено, что иопадутъ кости «сякой падали.

В ъ  какой-же пропорцш сл'Ьдуетъ иЬшать поду и муку? Это 
зависитъ прежде всего оттого, какой хлЬбъ жолаютъ имЬть. ХлЬбъ, 
такой плотный, какъ ого дЬлаютъ просвирни, тробуетъ мало поды, 
напротивъ хлЬбъ, съ такими огромными пузырями, пещерами, какъ 
калачи, тробуетъ много воды; обыкновенно, на 100 фунтопъ муки 
кладутъ 50 ф. воды, но по инструкцш нашимъ нойскамъ, кладется 
на 360 ф. сухой муки 240 ф. поды и на 360 ф. сырой муки 
225 ф. т. е. отъ 6272 до 662/3 Ф- поды на 100 ф. муки.

Не знаемъ, на чемъ основана у насъ погоня за увеличешемъ 
вЬса хлЬба уполичешомъ вводимой въ тЬсто воды. Понятно, что 
торговцамъ очень выгодно продавать воду за хлЬбъ, но въ вой- 
екахъ-то какая падобноеть это дЬлать? РазвЬ, чтобы соблюсти 
букву регламента, который когда-то опродЬлилъ, что въ пайкЬ 
солдата должно быть 3 ф. хл’Ьба, но но псо-ли равно дать 3 ф. 
хлЬба съ 50°|о поды или 21|3 ф. съ 40°|о воды. Муки вес-таки 
будетъ въ обонхъ хлЬбахъ по 11|а ф. и пищевое значошо обоихъ 
хлЬбовъ будетъ одинаково.

Гииеннчесшй СовЬтъ г. Парижа постановилъ, что количество 
воды въ хлЬб'Ь но должно превышать 32°|0.

Вофранцузскихъвойскахъечитаютъ, что 100 киллограммовъмуки 
разной сухости даютъ х .т б ш  (по 750 граммовъ каждый) изъ:
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хлЬба СЪ 37°|0 03 00 о
о В9°|0 40°|о 41*10 42°|о воды.

муки съ 14°|0 II. 180,2 183,1 186,1 189,2 192,4 195,7
99 .  15 99 178,1 180,9 183,9 187,0 190Д 193,4
п ,  16 9) 176,0 178,8 181,7 184,7 187,9 191,1
79 .  17 99 173,9 176,7 179,6 182,5 185,7 188,9
я .  18 V 171,8 174,5 177,4 180,3 183,4 186,6
» .  19 99 169,7 172,4 175 ,2 178,2 181,2 184,3

Различные учение, изсл'Ьдовашшо хлЬба въ ЕвропЬ, Левисъ, 
Дюма, Маклаганъ, Лодзеби, Uffelmann, находил» въ нихъ воды



orr. 30 до 40 проц. По ияслЬдовашямъ жо доктора Гаврилтсо, 
у насъ пъ 27 случаяхъ 14 хл’Ьбовъ им’Ьли свыше 48 до 50 проц. 
и пъ 14 случаяхъ пылю 50 до 53 проц. поды, такъ что мы 
должны считать себя счастливыми, если кушаемъ хл'Ьбъ, лъ кото­
рою. поды по бол'Ьо полопины его вЬса.

Казалосъ-бы! далпо порт поставить преграду пропзполу булоч- 
никовъ и не дозволять пускать лъ продажу лоду подъ назвашомъ 
хлЬба. Казалось бы, что 35 проц. поды пполнЬ достаточно.

Парижская ыунинипальпая лаборатор!я, излЬдуя хлЬба чорезъ 
8 часовъ послЬ того, какъ они ныпуты пзъ печи, находпла лъ 
нихъ 33 до 3 4 %  поды, a Riv'et, нзсл’Ьдовавппй множество хлЬ- 
бопъ веякаго рода и разныхъ сорговъ, нашолъ, что процонтъ поды 
колеблется пъ нихъ между 30 и 31. Такопо содоржашо поды лъ 
цпломъ хлЬбЬ, но при этомъ мякнгаъ содержитъ отъ 40  до 48 
проц., а корка отъ 17 до 27 проц., а какъ ло Франщи лгобятъ 
хлЬбъ, ииЬющШ много корки и мало мякиша, то немудрено, что 
тамошшо хл'Ьба но обильны лодою.

Мы пемного забЬжали лпоредъ— порпемся жо къ тЬету, кото­
рое см’Ьшано съ изиЬстнымъ колнчестоомъ воды и дрождями и къ 
которому потомъ пржбаплена остальная мука.

Изъ т'Ьста формуютъ хлЬба различныхъ формъ и сажаюгъ ихъ 
пъ печь, гд’Ь они подпергаются темпо])атур'Ь отъ 200° Д . до 350°. 
Температура требуется ]шная, смотря потому, пекутъ-лн больпйе 
хлЬба, или небольпия булки, а, главное, смотря по времени, пъ 
течоше котораго хотятъ лыпечь хлЬбъ.

Находящаяся лъ тЬстЪ лода по пагрЬваотся пышо точки кнпЬ- 
шя, иначе бы она превратилась пъ паръ. Хотя температура почп 
и высока, но не слЬдуетъ забывать, что внутри хлЬбопъ темно- 
рагура бываотъ много ниже, такъ какъ середина хл'Ьба защищена 
со всЬхъ сторонъ дурнымъ проводникояъ тепла, хлЬбомъ, да ощо 
и этотъ въ спою очередь защищепъ коркою хл’Ьба.

В ъ  еамый сильный жаръ ставятъ булки, отъ которыхъ тре­
буется самое пышноо тЬсто, такъ какъ сильный жаръ разомъ рас­
ширить воздухъ въ тЬстЬ п сдЬлаетъ хлЬбъ пышнымъ. То жо 
самое тробуотся п для разнаго рода суфло (souffld), бисквнтовъ, 
ягодныхь пироговъ и пр., какъ увидимъ далЬе.
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Во время Tio'icnin хлТ;ба, часть воды нет. гк та  испаряется и 
часть муки, особенно въ корке, сгораетъ, по сверхъ этихъ 2-хъ 
изи'ЬнснЫ, прп почеши хлеба происходить ощо особый процоссъ, 
розультатомъ котораго является припскъ; къ сошал'Ьшю, процессъ 
этотъ но достаточно ощо изследованъ и то чны й  нормы припоковъ 
далеко но определены.

Докторъ Давндовъ пзсл'Ьдовалъ припокъ въ своей диссортацш, 
которая показала намъ, что онъ отличный натоматикъ, н прпшолъ 
къ заключение, что величина припека зависитъ отъ качества 
муки.

Лаборатор]’я Тохпическаго Комитета Главпаго Интендантства 
определила среди!Л прппекъ для муки, употребляемой нашими вой­
сками, въ 44 .28  проц., но правнлыгЬо эти 4 4 .2S проц. назвать 
увеличешемъ в'Ьса отъ прибавки въ муку воды, а по припекомъ, 
паковое ш та те  следовало бы сохранить только для пзм'Ьнешя 
в'Ьса отъ упомяиутаго нами особаго процесса. Влажность муки 
г. Давыдовъ принимаешь отъ 11 до 18 проц. При ne4CHin хлеба, 
но выводамъ г. Давыдова, пропадаотъ 3 проц. сухпхъ воществъ 
муки. Самое важное для насъ указанно г. Давыдова состоитъ въ 
т\мъ, что подмепшвашо пшеничной муки пъ ржаную делается съ 
целыо замаскировать избытокъ воды въ хлебе, а такжо для сбы- 
вашя нпзпшхъ сортовъ пшеничной муки, которую иначо девять 
некуда. Значительное содержа nio корки но составляотъ признака 
доброкачественности хлеба, такъ какъ хлеба вняла го качества, 
напр, сайки и втзборгше крепдоля, выпокаются съ крайне тонкою 
корою.

Во время брожошя т'Ьета п печешя хлеба, пзъ него улотучя- 
ваотся около 1 г/3 проц. въ ппд'Ь алкоголя, и высчитано, что въ 
одномъ Лондон* такпмъ путемъ ежегодно пропадаотъ алкоголя 
болео ч'Ьмъ па 3 мнллюна рублей, по предотвратить эту потерю 
или сберечь этотъ алкоголь мы пока ещо но уагЬемъ.

ВЬншо булочннкп пускаютъ въ почь, куда поставлены хл’Ьба, 
по поверхности смоченные водою,— струю пара и этимъ достигается 
провращен1о крахмала поверхности теста въ декстринъ, что п 
д’Ьластъ корку гляяцовнтою, какъ будто-бы покрытою дакомъ.

Зная ужо свойство декстрина и мальтипа, мы легко сообразимъ, 
что такая корка хл'Ьба удобоваримео остального хл*ба и, благодаря



этому-жо свойству корки, французы д'Ьлаютъ настой па коркахъ, 
изъ чего и готовятъ еуиъ crotito au pot, въ который зачастую 
мясо н но кладутъ. Такой настой корокъ рекомендуется, какъ 
хорошее средство для уснокоонзя желудковъ, начинающнхъ страдать 
чаеоиъ чорозъ б послЕ ш$одс£пя пищи отъ посварешя ея.

Uffelmann счнтаотъ, па снованш многихъ опытовъ, что хлебъ 
изъ кислаго теста успояотея хуже хлеба съ дрождями. Хл'Ьбъ изъ 
высокой муки уенояотся лучшо, ч’Ьмъ изъ пазкой, Пшсиичнаго 
хлеба усволется 95 —  96 проц., ртаиого высокаго 90 проц., а 
кислаго ржаного 8 0 — 81 проц. Uffelmann весьма основательно 
предлагайте любителямъ кислаго хлеба приготовлять ого изъ теста, 
сделанааго на касломъ молоке.

Относительно потерь въ весе хлеба при ого хранеши суще­
ству ютъ крайне разноречниыя иоказашя, потому что разные сорта 
хлёбовъ содержать разное количество воды.

Heningssen приводить, что ему хлебопеки доказала, что въ 
точошо 5 дной хранешя хлебъ теряотъ въ весе отъ 20 и до 
30 проц. Boussingault-же нашелъ, что хлебъ въ точен!е 6 дней 
торялъ всого 1 проц. веса.

Оговорамъ, одаако, что норный делалъ опыты съ ржанымъ 
хлебомъ, а второй съ пшоничнымъ.

Разогретый чистый хлебъ опять делается мягкимъ и каяъ-бы 
снЬжимь^при чоыъ у B-oussingault хлебъ торялъ 3 1/2 проц. еиоего 
в'ка, но разогрЕваше делается целыми хлебами, а по ломтиками 
ого.

ЧорныЙ хлебъ всего вкуснее на другой день после его почо- 
шя, белый-жо хлебъ чорозъ 2 — 3 часа по выходе изъ печи.

В ъ  Гамбурге едятъ бутерброды нзъ ломтика чернаго хлеба 
съ ломтикомъ-же белаго хлеба и таюе бутерброды считаются пита­
тельнее.

Что булочное ыасторстно но безвыгодно, тому можотъ служить 
докааатольствоиъ то, что въ 1854 году въ Па]>иже было по 1 
булочной на 1800 жителей, а въ 1884- по одний-же булочной 
па 1100 жителей.

Если мы примешь за основана хлебъ съ 50 проц. воды, какъ 
у насъ, то при цене ржаной муки въ 9 рублей за 9 пудовъ, 
но П’ччтся 15 пудовъ хлеба, *) и при продаже по 1 р. за пудъ,



на расходы производства хл^ба остается 40 проц. его цены. Это 
составляешь расходъ страшно великШ, и потому везде, где 
питается много людей, выгоднее хлебъ печь самимъ, а не поку­
пать ого.

Но можемъ но пожелать, чтобы нечеше хлеба было вырвано нзъ 
рукъ мел нихъ булочныхъ и чтобы оно было устроено фабричнымъ 
способомъ н сосредоточено въ рукахъ крупныхъ фабрикантовъ, прп- 
чомъ, устропвъ производство хлеба машинами, можно добиться 
значительна го удошевлешя хлеба.

При правильность питан!и, но стесненнонъ нуждою, въ срод- 
немъ ращоне человека должно быть V /2 фунта хлеба въ сутки, 
причемъ считаомъ для ыужчннъ 13/4 ф., для женщинъ 1г/з Ф- и 
для детой 3/4 ф.

Считаютъ, что для пережевыватя х/а Ф- хлеба нужно 1f i  часа, 
следонатольно, нашему солдату для порежовывашя 3 фунтовъ по­
требно Р/з часа, а дается ли ему ему столько времени для его 
трапезы?

Д-ръ Despaux находить, что теперь даже въ доровняхъ 
(конечно, Францш и при питан in белымъ хлебомъ) часто встречаюсь 
больпыхъ сахарною болезнью и подагрою, тогда какъ прежде эти 
болезни совсемъ не были известны въ народе, п онъ предпола­
гаешь, что причина этихъ болезней кроется въ употребленш слига- 
комъ белаго хлеба и рекомендуетъ заменять его серымъ хлебомъ. 
Не знаемъ, какими соображешями почтенный докторъ приведонъ 
былъ къ такому выводу, но мы выше ужо говорили о томъ, что 
мода на белый хлебъ не имеешь разумнаго основаши

Самая богатая глютеномъ мука— это безспорно пшеничная. 
Ржаная мука беднее глютеномъ, но богаче сахаромъ и камедыо, 
а потому въ употребленш и находится только пшеничный и ржаной 
хлеба. Ячменная мука бедна глютеномъ и не годна для пористыхъ 
хлебовъ, а разве только на лепешки. Мука овсяная и маисовая

—  26 —

*) Инструкция по хл'ЬбопечеЕшо въ войскахъ указывает!., что къ 9 пудамъ 
муки (которая содержитъ около 1/в воды) прибавляется 240 ф. воды, такъ 
что гЬето содержитъ 300 ф. абсолютно сухой муки и 300 ф. воды, а каш. гото- 
ваго хл$ба должно получаться 12*/а пудовъ, т. е. 500 фунтовъ, то считая въ 
немъ тб-же 300 ф. сухой муки, хл’Ьбъ будотъ съ 40°/д воды, въ продажЬ жо 
хлйбъ содержит!, 50fl/„ воды.
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по бЕдны глютеномъ, НО СВОЙСТНО ого таково, что пзъ пхъ муки 
пе испечешь порпетаго хлеба.

Изъ глютена дЬлаютъ макароны п вермишель, и продукты эти
г.ыходилн-бы С'Ьровато-белаго цвета, если-бы въ нихъ но прибав­
ляли желтки яицъ, что д’Ьлаотъ ихъ желтоватыми. Желтки идутъ, 
впрочемъ, въ высппе сорта макаронъ, а остальные сорта подкра- 
шиваютъ шафраномъ, такъ что, осли кто не любитъ шафранъ, то 
должонъ для собя варить макароны въ 2— 3-хъ водахъ, дабы 
вымыть шафранъ.

Dugardin-Beaumetz приводить такую такую таблицу содоржашя 
крахмала въ различныхъ припасахъ.

Рисъ . . . 7 4 , 1  проц. Пшоничн. хлебъ 42 ,7  проц.
Маисъ . . . 65 ,9  я Овсяная мука . 39,1 „
Пшоничн. мука 63 „ Горохъ . . .  37 я

„ зерно 59 ,6  ,, Ржаной хлебъ . 3 6 , 3  „
Ржаная мука 59,8 „ Бобы . . . .  36 „
Просо . . . 5 7 , 9  „ Картофель . . 1 6 , 6  „
Гречиха . . 5 0 .

Овсяной мукЕ приписываюсь логкое слабительное свойство, п 
она развиваетъ кислоты въ желудке и производить отрыжки, а 
при исключительномъ питанш сю, вызынаетъ раздражоше козий и 
усиливаотъ все болезни кожи.

Ячмонныя лепошки также разстраиваютъ желудокъ и имеютъ 
слабительное свойство.

Центръ ячменнаго зерна даетъ перловую крупу, а цеитръ пше- 
ницы— манную крупу.

Изъ ячменя делается пиво. Солодъ ячменный входить въ 
составъ либиховской пищи для грудныхъ детой.

Примешивая къ ржаной муке модъ, а ещо чаще патоку и 
прибавляя пряности— получаемъ пряники. В ъ  каравае ихъ делаютъ 
изъ объедковъ хлеба.

Мы разематривали уже свойства риса, картофеля, ржи и пше­
ницы и приготовлено пзъ нихъ хлеба, раземотримъ-же и другихъ 
представителей группы крахмаловъ.

Маисъ употребляется въ пищу въ спежемъ, но окончательно 
созревшемъ виде, при чемъ варятъ коеь колосъ съ его зернами—  
это такъ называемые у насъ початки.
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Зериа початковъ съ примЬсыо бобовъ называются succotach п 
продаются у насъ въ вндЬ коиссрвовъ въ жестяныхъ баикахъ.

Bbisp-bmuin зерна маиса, т. е. кукурузу, прсвращаютъ пъ муку, 
п продается эта мука въ мЬшечкахъ подъ назвашемъ hominy. 
Крупно смолотый мансъ, сваренный въ кашу, называется polenta—  
ото ежедневное кушанье б'ЬднЬйпшхъ итадьянцевъ. Маисовая мука, 
обработанная Ьдкою содою, для удаления свойственная ей нощпят- 
иаго вкуса, продастся подъ назвашемъ oswego или maizena, Маисъ 
богатъ жиромъ, до 9°/0, но жиръ его скоро портится.

.Гречиха содержитъ крайне мало глютена, а потому ея 'Ьдятъ 
преимущественно въ впд'Ь каши. Каша на молок'Ь составляете 
лучшую пищу для откармдивап1я высшихъ сортовъ живности.

Просо ндстъ въ пищу тоже въ вид’Ь каган, которая имЬете 
горьковатый вкусъ, вероятно, отъ скоро портящагося жира. Просо 
для каши сл’Ьдуетъ всогда особенно тщательно вымывать въ нисколь­
ки х! водахъ, пока вода но станете свйтлпо, прп чемъ вымывается 
всякая пыль, сорт» и въ порошокъ превратившаяся часть жерпоповъ, 
которые просо, рушили т . о. обдирали оболочку.

Горохъ, бобы, чечевица. Крайне богаты глютеномъ, котораго 
они ИмЬЮТЪ около 24 проц., но глютонъ нхъ, подобно овсяному, 
непригодолъ для дЬлашя нзъ муки нхъ гЬста, годнаго для печо- 
юл хлЬба.

ВсЬ эти стручковыл зерна покрыты довольно тонкою оболочкою, 
которая крайне трудно иоревариваотся желудкомъ и производить 
газы. Вотъ почему cyxie бобы и горохъ слЬдуетъ класть сперва 
на сутки въ воду и потомъ удалять съ нихъ кожицу и только 
послё того варить нхъ, а па столь ещо лучше подавать сварения 
зорна протертыми, въ вндЬ пюре или жидкой кашицы. Если кушать 
один стручки, то они производить запоры, но съ прибавкою жнровъ 
стручки составляюсь сытную пишу, достаточную даже прп трудной 
мускульной работЬ. Больнымъ, сдабымъ желудкамь стручки должны 
быть воспрещаемы безусловно.

Paify еообщаетъ, что Wittoeop et С0 въ БрауншвойгЬ продаютъ 
муку нзъ гороха, бобовъ, чечевицы, и изъ этой муки усвояется 
92 проц. содержащихся въ пой бЬлковъ, т. е. глютена, или легу- 
мина, тогда какъ пзъ вареныхъ цЬльнымн зернами бобовъ п гороха 
и чечевицы у сколется только 6 4 %  дегу^ина.



331 уtli даетъ такой составъ етручковъ:
Горохъ. Бобы. Чечевица.

Б о д ы ...............................................
б'Ьлковъ усвояемыхъ.....................

„ НОуСВОЯОМНХЪ . . . .
крахмаловъ . . .  .....................
древесины.....................................
з о л ы .......................................... .....
ж и р а ...............................................

14.31 13.60 12.51
19.98 20.81 22.31

2.65 2.31 2.50
53 .24 53 .63 54 .78

5.45 3.84 3 .58
2.65 3.53 2.47
1.72 2.23 1.85

100 100 100

Изъ смЕси мука етручковъ съ выеушонымъ и препращеннымъ 
нъ порошокъ мяеомъ, приготовлялась гороховая колбаса или, точнее, 
гороховый консорвъ, которыиъ продовольствовалась нЕмецкая армш 
нъ теченш последней войны съ Фрапщою.

Молодые стручки, когда въ нпхъ одва зародилась зерна, крайио 
вкусны и тогда ихъ Едать нмЕстЕ съ оболочкою, но пъ такоиъ 
видЕ они скорЕе составляюсь зелень, а но мучнистую пищу.

СлЕдуюицй перюдъ созрЕвашя стручкопъ даетъ уже болЕе 
сытную пищу, но тогда верна стручковъ ужо лущатъ и получается 
молодой зеленый горошевъ и молодые бобы, тоже лакомое кушанье, 
но требующее уже прибавки масла,

Вышо изъяенонньтя свойства крахмаловъ и оболочекъ требу тотъ. 
чтобы молодыл зорна употреблялись раздавленными, да и велмй, 
кто разъ понробовалъ питательно раздавить на своей тарелкЕ 
поданный ему на столъ молодо» горошекъ, найдетъ его настолько 
вкуснЕе нераздавленнаго, что, навЕрно, но станетъ его кушать 
иначе, п особенно важно это для желудковъ дЕтей, потому что 
даже въ нсиражнешяхъ вврослыхъ, кушавшихъ нераздавленный 
горошокъ находится изрядное количество цЕльныхъ зеронъ, которые 
даромъ пройдя весь кишечиикъ, только его напрасно обременяли 
безъ всякой пользы для питашя.

Молодой зеленый горошокъ елЕдуетъ лущить перодъ самою вар­
кою, дабы зорка были сочнЕо и но успЕвали высохнуть. Горошокъ 
елЕдуетъ класть въ посоленый крутой кипятокъ и закрывать кастрюлю. 
Боду елЕдуетъ брать мягкую, и если ея нЕтъ, то воду дЕлаютъ
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мягкою, прибавляя въ псе немного соды. При указанных?» усло- 
в!яхъ горошокъ сохранить сбой зеленый, св’Ьапй цв'Ьтъ, столь 
любимый всеми. Когда горошокъ сваренъ, поду слипаюсь до суха, 
и Ч'Ьмъ меньше берутъ «оды для «арки, т'Ьмъ лучше. Б ъ  Англш 
къ горошку прибавляютъ св'Ьжеепарспую изрубленную золеную мяту. 
При варке сушенаго гороха и бобовъ, часть ихъ пищевыхъ вещсстъ 
растворяется пъ вод’Ь, а потому экономный хозяйки д’Ьлаютъ пост­
ные супы, т. о. бозъ мяса, па под'Ь, пъ которой разваривала горохъ.

СладкШ горошокъ есть особый видъ гороха, который разводятъ 
преимущостпенно въ Россм, вывозящей ого заграницу. К ъ  горошку 
этому въ кухне още прибавляютъ сахаръ, но мы далеко но люби­
тели излишней сладости въ горошк'Ь.

Чечевица въ дропша времена считалась столь лакомою пищею, 
что Исавъ продалъ 1акову даже свои права старшинства за блюдо 
чечевица; въ настоящее жо время чечевица въ пренебрежен!и и 
далеко не столько въ употреблети, какъ горохъ и бобы. Собственно 
говоря, ц'Ьпы гороха, бобовъ и чечевицы должны быть одинаковы, 
а, между t -Ьм ъ , лучнйй горохъ и чечевица стоитъ 3 7 а it. за фунтъ, 
бобы 7 к., а зеленый горохъ сладшй 11 коп. Эта разница от. 
цЬнахъ объясняется только модою и болыпимъ или меныпииъ рас- 
пространетомъ возд'Ьлывашя этихъ зеренъ.

Плишй утверждаетъ, что горохъ и бобы дЬлпютъ pisitio 
характеры болгЬо ровными. Вероятно, всо сводится къ растительной 
пище вообще, которая, по наблюдошямъ вегетар!анцевъ, несомненно 
д'Ьлаотъ людей спокойнее и болео общежительными.

Заканчивая б'Ьглый нашъ очеркъ мучнистыхъ продуктовъ, мы 
должны ощо упомянуть о сахар'Ь, который, какъ уже знаомъ, почти 
тоже, что крахмалъ.

Сахаръ почти ц'Ьликомъ усвояется организмомъ. Есть однако 
указандя, что ого усвояется 97 или 98 проц., тогда какъ крах­
маловъ, приготовлешшхъ обыкновенными способами, усвояется около 
7з, отсюда ясно, что если мы вздумаемъ сравнить Ц'Ьну, напр., 
французской будки съ сахаромъ, то мы должны считать, что булка 
содержитъ для питашя только тЬ крахмалы, которые въ ней дей­
ствительно усвояются.

Булка 5 копеечная весить 230 гр., воды въ ной 50 проц., 
следовательно, допуская даже, что весь остатокъ падаотъ на крах­



малы (тогда какъ они должны бы весить 42 .6  проц.), мы иолу- 
чаемъ въ булке 115 гр. крахмаловъ и изъ нихъ а/3 т. е. 76 гр. 
усвояемыхъ отсюда,— дабы получить 380 гр. усвояемыхъ крахма­
ловъ въ булкахъ, нужно за нихъ заплатить 25 коп.

Будомъ считать, что pyccido рафинады, какъ очень выеоше, 
содержать но бол'Ьо 2 проц. примЕсей, и скиномъ 3 проц. на 
неуевоясмый сахаръ, дажо 5 проц., все таки въ фунгЬ рафинада 
мы илЬомъ 380 граммъ усвояемыхъ квахмаловъ, а какъ ц'Ьна 
рафинада 13— 14 коп. за фунтъ, то мы при ход имъ къ выводу, 
что лъ булкахъ крахмалы намъ стоять почти въ два раза дороже, 
ч’Ьмь лъ caxap'b.

Правда, въ булк'Ь есть ощо около 6 проц. б’Ьлковъ и около 
1/2%  жира, но это лее таки не изменяотъ нашего кореннаго поло- 
жошя, что производство сахара на столысо усовершенствовано и 
удешевлено, что если бы не разные синдикаты, по просту стачки, 
вывозы излишковъ фабрикащя за границу и ир. и пр., то сахаръ 
у наеъ на етолько-бы еще подешевёлъ, что могъ бы съ уси’Ьхомъ 
заменять MHorie крахмалы, да и теперь ужо онъ можетъ конку­
рировать съ несоставлянщимъ роскоши в&совымъ ситникомъ, прода- 
ваомымъ за 4 — 5 кон. за фунтъ.

Рисъ, бобы п пр. уже теперь но дошовло сахара, и если въ 
Росш такъ мало потребляюсь сахара на каждаго жителя, то намъ 
кажется, что это происходить преимущественно потому, что народъ 
у насъ привыкъ считать еахаръ за особенно ценный предмогъ рос­
коши и что учоныо пе достаточно обратили внимаше на его отно­
сительно дешевую питательность, сравнительно со многими другими 
припасами ожедневнаго потреблешя, которое мы кушаемъ ради 
крахмаловъ вь  нихъ находящихся, Это сравнете стоимости крах­
маловъ въ булк'Ь и въ сахар'Ь служить также отличнымъ доказа- 
тольствомъ того, какъ дорого обходится мелкая кустарная промы­
шленность булочннковъ. Н'Ьтъ сомнения, что фабричное и машинное 
производство хл'Ьба обходилось-бы далеко дешевле 66 проц. съ 
цЬны муки.

Зная дгЬйств1е слюны на крахмалы, мы легко сообразимъ, почему 
крахмалы, кашки и пр. но могутъ быть переваривавлы детьми до 
тёхъ поръ, пока у нихъ но прорежется несколько зубовъ. Ясно, 
что потопу, что до зубовъ и слюны-то у детой Н'Ьтъ, следовательно,

—  31 —



—  32

великая ошибка дапать Д'Ьтямъ кашки, пока у нихъ н'Ьтъ зубовъ, 
по какъ крахмалы имъ всо таки нужны, то они пхъ получаюсь 
изъ молока въ  впд'Ь молочнаго сахара, котораго въ молоке жен­
щины находится около 6 пред, п въ молок'Ь короны около 4 проц. 
До 12 м'Ьеядонъ дЕтямъ по сл'Ьдуотъ давать мучнистой пищи.

Познакомившись со свойствами крахмаловъ, поговоришь о томъ, 
въ ка комъ вид-Ь они всего чаще встречаются за пашпмъ столомъ 
и какъ ихъ приготовляюсь.

Прежде всего мы находимъ на стол’Ь хлебъ, но съ при гото­
влен! смъ его мы ужо знакомы.

Первымъ вушаньешъ намъ всегда подаютъ супъ. В ъ  Pocciii 
крайне рЕдко подаютъ супъ не изъ мяса, телятины и пр., но 
заграницею, въ большинстве случаевъ, едять супы постные, т. о. 
безъ мяса, и для еего употреблюсь въ potages maigres, шоре нзъ 
овощей, корнеплодовъ или зелени, а также шоре бобовъ или гороха 
и разныя кашки или макароны, вермишель, лазанки, татоки, саго 
ц пр. и ир. Все эти супы заправляюсь желтками яицъ, масломъ, 
молокомъ и мукою и получается родъ болтушки, которая, хотя и 
питательнее супа мясного, но супы эти, но имея въ себе раствора 
солей мяса, оставляюсь у насъ, привыкшихъ къ суиамъ мяснымъ 
(potages gras), чувство большой неудовлетворенности, О супахъ шяс- 
ныхъ речь впереди, а между постными, конечно, пе въ смысле 
нашихъ постовъ, есть некоторые суиы, которые иногда нравятся. 
В ъ  постныхъ супахъ наилучшая приправа это тертый сыръ, и ч'Ьмь 
старше и суше, темъ онъ лучше для супа. В ъ  Италш негь стола, 
на которомъ бы но стоялъ тертый пармезанъ, какъ известно, самый 
сухой сыръ. Сыръ заменяетъ б'Ьлки, отсутствующа въ постнолъ 
cyirb, и придаесь ому пикатность и питательность. В ъ  супъ изъ 
лука тоже кладется много сыра, и засЬмъ разводится горячею водою 
пюро изъ печепаго протортаго лука, а подгоревппя оболочки лука 
плаваютъ въ супе но нротортыя, не дробления, и они то и усили­
ва ю т значительно вкусъ и запахъ супа, въ который, сверхь того, 
кладутъ масло и разныя пряности. Во времена Людовика X V , где 
то на дороге изъ Версаля въ Парнжъ, былъ кабачекъ, который 
славился этимъ супомъ пзъ лука, и, зачастую, выешая аристократ 
ездила въ в то тъ  кабачокъ обедать и преимущественно ужинать 
только ради этого супа.
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Не дурень супь Julienne, который есть не болЬе, какъ вытяжка 
изъ разнаго рода зеленой, нарезанных'!, тонкими полосками, т . о. 
изъ нашинкованной зелени. Для сокращешя работы берутъ. папр., р-Ьпу, 
рЬжутъ ее спорна тоненькими ломтями въ х/8 вершка толщиною, 
а потомъ нисколько ломтиковъ, положенных?, одинъ на другой, 
разомь поперегъ р'Ьжутъ въ полоски. Ч'Ьмъ свежее овощи, а ещо 
лучше, если овощи принесены прямо изъ огорода, сЬлъ супъ этот/, 
будеть вкуенЬе, но, конечно, чтобы супь былъ вкусенъ, оиощей 
жал'Ьть но надо. Julienne на бульоне, конечно, лучше. Сыра въ 
него но кладутъ и подболтки тоже но нулшо; супъ должонъ быть 
свЬтлый и прозрачный, но, для питательности, въ него кладутъ 
корочки б'Ьлаго хлеба, продварительпо высушонныя н поджаронныя 
иъ маслЬ. Масла тоже не дурно подбавить, но немного, дабы изъ 
него образовались въ суп'Ь глазки, напоминаюицо жиръ бульона.

Если тотъ жо супъ варятъ пзъ молоднхъ овощей и зелени, 
причемъ не требуется шинковки, то получается супъ Printanior. 
Хорошъ также супь изъ одного порея, пзъ молодой рЬпы и пр. и пр.

Упомянемъ супъ изъ спаржи, который, однако, заправляюсь 
молокомъ и мукою. Супъ изъ томатовъ, пзъ цветной капусты и др.

Пюре изъ картофеля, со жженымъ лукомъ, называется Раг- 
montier въ честь того, что Pannontier вволъ въ употреблено кар­
тофель во Францш. ВсЬ овощи и зелени, вообще, не сл'Ьдуетъ чистить 
т. о. обрЬзать ножомъ верхнюю оболочку, такъ какъ въ ней нахо­
дится самая ароматическая часть ихъ. Достаточно чистить овощи 
щеткою вь  водЬ, дабы отнять землю и всякую грязь. Сверхъ того, 
все овощп и зелени полезно сперва обланжирпть, т . о. blanehir, 
что достигается т'Ьмъ, что ихъ кладутъ въ горячую воду, а затЬмь 
воду эту сливаютъ и совершенно увариваютъ овощи и золонь въ 
другой водЬ, или супе, черезъ что получается болЬе тонкШ ароматъ 
ихъ. Всякую зедонь слЬдуеть варить вь закрытой кастрюле, для 
сохранешя ея цвета. Старый картофель следуотъ класть для варки 
вь холодную воду, не очень молодой— въ теплую и еонсЬмъ моло­
дой опускаюсь прямо въ кипятокъ. Чистить картофель экономнее 
вароный, потому что тогда сдирается только верхняя кожица, подъ 
которою находится лучшая часть картофеля.

Вообщо, чистить овощи и зелени, если но удовлетворяются чист­
кою щеткой, лучше костяиымъ или рогошмъ ножомъ, но но сталь-
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ш т . ,  п при этомъ сл'Ьдуетъ иметь подъ руйамй кастрюлю съ водою, 
даби класть 1$ъ иоду очищенное, но теряя минуты. Достаточно 
исполнить, какъ часто, напр., картофель получаотъ вкусъ железа, 
чтобы найти причину нашего сонЬта.

ДЬлаготъ также постный бульонъ, п для сего кладутъ нъ каст­
рюлю 20 морковей, р’Ьзанныхъ ломтиками, столько жо рЬпъ, луко- 
ннцъ, 5 штукъ сельдерея, 4 латука, листья кориеля (cerfenil), 
связгшныо ниткою, кочанъ капусты, разрезанный на части, нЬсколько 
штукъ пастернака u 1 фунтъ масла— на все это наливаютъ пашу 
пивную бутылку воды и варятъ, пока изъ кастрюли но выкшштъ 
вся вода; затЬмъ, всЬ овощи томятъ въ маслЬ, а после вновь нали- 
ваютъ полную кастрюлю воды и прибавляютъ 4 стакана золонаго 
горошка (оговариваемся разъ навсегда, что мы считаемъ въ стаканЬ 
,7в литра или 20 0  граммъ или г/а фунта русскпхъ— это небольшой 
стаканъ, потому что есть стаканы и въ 250 , въ 300 и дажо 
болЬо граммъ).

Сверхъ горошка въ бульонъ кладутъ 4 голошш (у французопъ 
clou— гвоздь) гвоздики п соли и перцу, по вкусу. ПослЬ четырех- 
часоваго кнпячонья бульонъ пропускаюсь черезъ шелковое сито. 
Бульопъ этотъ служить основатель для 90 различных!» постныхъ 
суповъ, которые, какъ и рецоитъ бульона, приведены въ Cuisinier 
Royal, 1822  года.

И зъ постныхъ суповъ заслуживаютъ особепнаго випмашя, такъ 
называемые, Garbures, гарбюры, которыхъ есть нЬсколько роцоптовъ, 
по которые, собственно говоря, но подчиняются рецепту, подобно 
тому, какъ то кушанье, которое въ Pocciii зовутъ винигретъ, а 
за границею Salado russe. Какъ винигретъ можетъ сочетать сотни 
продуктовъ, зелень, мясо, дичь, живность, солонину, ветчину, 
бобы, салатъ, консервы и пр. и пр., такъ п въ гарбюры кладутъ 
разную разность: капуету, всякаго рода овощи, зелень, хл'Ьбъ, 
корки хлеба, сыръ и пр. и пр., и изъ всего этого варятъ родъ 
густой  похлебки.

Этотъ еупъ нъ болыиомъ у потреблен! и во Францш у крестьянъ, 
которые вь пего жо кладутъ и все остатки отъ обеда предшеет- 
вовавшаго дня и даже вливаютъ въ него и свою дневную порщю 
вина. Этотъ супъ составляешь для крестьянъ единственное кушанье, 
которымъ онъ наедается вдоволь, и глапныя еоставныя части супа
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составляюсь onomu и хл'Ьбъ, а засЬмъ, если супъ хотятъ ед/Ьлать 
бол’Ьи вкуенымъ, то прибавляютъ въ супъ ломтики свиного жира, 
lard, или, какъ у насъ называюсь, „малороссШскоо сало", а также 
„ш пигь*, отъ н'Ьиоцкаго Speck. Много вкусн'Ье становится гарбюръ 
отъ прибавки ломтлковъ копченой свиной грудинки.

Упомяномъ ещо о костяхъ копченой ветчины и, особенно, о той 
кости, которая составляотъ голяшку окорока.

В ъ  колбасныхъ лавкахъ, гд’Ь идотъ раздробительная продажа 
вареной ветчины, охотно продаютъ этотъ никуда негодный остатокъ 
окорока, никуда н0 1 юдный потому, что изъ него ужо ничего но 
выр'Ьжешь, за 4 — 5 коп. фунтъ, и прибавка втой кости въ гар­
бюрт., а особенно въ супы гороховой или пюре бобовъ, значительно 
улучшаеть ихъ вкусъ, гакъ какъ эта часть окорока, будучи самою 
тонкою, прокапчивается всого силыгЬо и придаетъ супу запахъ 
конченаго.

Мы по можемъ давать рецепты еуповъ, потому что ихъ можно 
насчитать сотни, причем!. малЬшнее нзы'Ьнешо роцентовъ или вводо- 
Hie какого либо новаго ппгред1опта сейчасъ даетъ супу новое 
назваше, да п въ каждой местности есть свои зелени и овощи. 
Во Франщи, напр., нвннаютъ нашихъ щей изъ крапивы пли изъ лебеды, 
не знаютъ и кислыхъ щей, хотя квашенную шинкованную капусту, 
clioucroute, знаютъ отлично. У насъ тоже ость местами особаго 
рода тыквы, палиджаны, баклажаны и пныя овощи, такъ что всякая 
местность можетъ готовить сиой еупъ.

Намъ кажется, что им'Ья ясное поня™ о свойствахъ крахма­
ловъ, читательницы паши не сделаюсь грубыхъ ошибокъ въ прн- 
готовлеши еуповъ. О варгЬ зелепи мы тоже кое-что сообщили, а 
засЬмъ, остается только предложить каждой хозяйгЬ д'Ьлать раз­
личный сочеташя ингред1е1'товъ еуповъ, по собственному усмотр’Ьшю: 
мы бы желали, чтобы хозяйки кинули рутину, вышли бы изъ 
цикла однпхъ и тЬхъ ж о супа и разнообразили бы ихъ безъ 
конца, причомъ рецепты тЬхъ еуповъ, которые окажутся осо­
бенно удачными, просима. сообщить въ родакщю, какъ для пспро- 
боватя пхъ, такъ и для пом'Ьщешя ивъ рецептовъ въ нашемъ 
журнал .̂

Мы чуть было не забыли сказать, что во вс'Ь сказанные супы 
всегда кладотся традиционный букетъ', такъ называютъ французы

3*
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лукоппцу еъ поткнутою ВЪ НОО ГВОЗДИКОЮ, моркоиь, ССЛЬДОрСЙ, 
петрушку п порей, связаппыхъ иъ пучекъ. Букеты эти продаются 
на заграннчныхъ рннкахъ вполн'Ь очищенные, готовые быть поло­
женными въ бульонъ, и этотъ обычай следовало бы внести и у 
насъ — это было бы экономнее п избавило бы насъ отъ счетонъ 
кухарокъ, которыя расппсываготъ въ нихъ коренья безъ конца, 
а, въ  сущности, букеты могли бы быть заведены въ  1, 2 и 3 
копейки.

Знаыепнтый Румфордъ, начавшш сною карьеру юнгою, когда 
былъ призванъ сделаться памЬстникомъ Баварш, то вздумалъ 
освободить страну отъ ндщнхъ и, для сего, 1 января 1790 года, 
онъ захватнлъ вс'Ьхъ нищихъ Мюнхена и погЬстнлъ ихъ въ заранЬо 
приготовленный домъ, гдЬ было уст}юено помЬщеше для нихъ. 
Какъ онъ нсправнлъ нищихъ и уничтожилъ ихъ— по составляешь 
предмета нашихъ бесЬдъ, но, ища возможно дешево питать нищихъ, 
Румфордъ составилъ для нихъ супъ, который варилея нзъ слЬду- 
щихъ шп'ред1ентонъ на 100 челонЬкъ:

13 фунтовъ перловой крупы,
12 фунтовъ гороха,

67а » бЬлаго хлЬба ломтиками,
1 7 , „ соли,
4 „ слабаго уксуеа или нрокисшаго слабаго пива,

99 „ воды.

Воды кладется сначала вдиое болЬо, по остается къ тому вре­
мени, когда супъ готонъ 99 фунтовъ, такъ что nopuia супа содер­
жишь около 17а фунта, т. о. 21|2 стакана. Суиъ этотъ обходился, 
приготовляя ого на 1200 челонЬкъ, по 7 а пенса, т. о., при курсе 
8 p. G2 коп. за фунтъ стерлингом», около V /ъ копейки. Правда, 
стоимость выставлена по тогдашнимъ баварскнмъ цЬнамъ, но мы 
высчитывали стоимость продуктовъ по настоящимъ цЬнамъ нъ Poccin 
и получили около 1 7 а копейки.

Рецептъ другого еупа Румфорда:

б7а Ф- перлоной круны,
6 „ гороха,

21 „ картофеля.



ХлЕба, уксуса, соли, какъ въ первомъ супе, и стоимость обоихъ 
еуповъ можно ещо понизить, если перловую крупу заменить гречневою, 
которая стоитъ 3 коп. за фунтъ, тогда какъ перловая продается 
по 7 коп., пищевое же значешо ихъ почти одинаково. Приготовлено 
еуповъ Румфорда таково:

Прежде всего въ кастрюлю съ водою кладутъ перловую крупо 
и доводить содержимое до кип'Ьшя, и тогда прибавляютъ горохъ 
и разваривашо гороха и крупы продолжается 2 часа, посл’Ь чего 
прибавляютъ очищенный картофель и развариваютъ ещо 1 часъ. 
Все время супъ тщательно размешиваюсь, и всо должно превратиться 
въ однообразное пюре, и когда это достигнуто, то прибавляютъ 
соль и уксусъ, а хлебъ кладутъ передъ самою подачею супа на 
столъ. Супъ Л: 1 мпого вкуснее супа JT; 2, но и немного дороже. 
Если бы супъ не представлялъ однообразной массы, то сле- 
дуетъ продолжать разваривать свыше 3 -хъ  часовъ. Мы этимъ 
заканчиваешь беседу о постныхъ супахъ, намереваясь говорить о 
бульонахъ, когда будемъ разбирать белки, т . о. мясо, а теперь 
перейдемъ къ пирога мъ.

Пироги особенно распространены въ Pocciii, где ихъ подаютъ 
и къ супу, и какъ пирожное. Тесто для пироговъ дйлають кислое 
и пресное, совершенно такъ жо, какъ н для хлеба, и вся разница 
въ томъ, что въ тесто для пироговъ прибавляютъ далеко более 
масла, япцъ, соли, молока и пр., чемъ въ хлебъ, почему п пироги 
имеютъ различные виды теста, далеко не столь пористые, какъ 
въ хлебе. Но тамъ, где возможно,— -скважистое пористое тесто 
все-таки остается порвымъ качествомъ хорошо удавшагося пирога. 
Чемъ болыно прибавляютъ въ тесто масла, сЬмъ оно будетъ плот­
нее, исключая однако слоеное тесго, которое хотя и плотно, но 
по кажется намъ такимъ, потому что мы ого видимъ въ виде 
топепышхъ листиковъ, отделяющихся одпнъ отъ другого.

На раскатанное тесто кладутъ масло, складываюсь тЬсто нопо- 
ламъ и снова раскатываюсь. Эти две поверхности теста, по случаю 
находящегося между ними елоя масла, но будутъ соприкасаться и 
выпочевными. Если мы ту жо маиииуляцш повторишь 5, 10, 15 
разъ, то получимъ сЬсто, имеющее 5, 10, 15 слоевъ. Слоеное 
тесто лучше делать въ холодномъ месте, потому что масло но
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таетъ и по впитывается въ муку. Слоопоо т-Ьсто менее высокое 
д'Ьлаютъ ст. иочечнымъ жиромъ, со свинымъ жиромъ и ео всякими 
раститольин ми маслами.

Изъ слоенаго теста делается волованъ (vol au vent), т. о. 
предполагается, что листки т'Ьста такъ легки, что они могутъ 
летать въ воздухе — а равно и всяш  пирожки, преимущественно 
къ супу.

Д'Ьлаютъ у насъ пзъ слоепаго тЬста и кулебяки, но пастоящая 
кулебяка должна быть изъ кислаго т'Ьста и подастся она у насъ 
всегда горячая. Французы, наоборотъ, дЬлая. пироги съ начинкою 
изъ рыбы, живности, дичи и пр., кушаютъ нхъ всегда холодными- - 
patti froid.

Кулебяка должна быть съ рыбою, а разъ ея начинка состоитъ 
изъ живности, мяса и пр., то по русски это уже называется пирогомъ. 
В ъ  кулебяку кладутъ сворхъ рыбы вязигу, т. о. жилы изъ хребта 
осетра, продающаяся сухими, но который, будучи хорошо разварены, 
превращаются въ студенистую прозрачную массу, мёшающую пирогу 
быть сухимъ. Сворхъ вязиги кладутъ рубленыя япца, если кулобяка 
скоромная и разння крупы и пння приправы.

Надобно сознаться, что хорошая кулобяка съ невскимъ сигомъ, 
хорошо выпеченная такъ, чтобы верхняя корка была поджаристая, 
а нижняя, хотя и сочная, но не пристающая къ зубамъ— кушанье 
крайне вкусное и которое зачастую стряпухи ум'Ьютъ д’Ьлать лучшо 
понаровъ. Если боятся, что кулебяка будотъ суха, то внутрь оя 
кладутъ кусочокъ льда, который, растаявъ но время почеюя пирога, 
оставить пирогъ сочнымъ.

Слооныо пироги д’Ьлаются съ курицею— курникъ, съ рублонымъ 
мясомъ и пр. и пр.

Пироги нзъ кислаго т'Ьста делаются меп'Ье богатымъ классомь 
потребителей и нъ нихъ зачастую запекаютъ тоже мучнистые про­
дукты, какъ-то: рпсъ, кашу, разный крупы и пр, ио это ересь, 
па которую толкаетъ только нужда. Далеко рациональнее запекать 
зелень и онощп, напр, капусту, морковь, р'Ьпу, и особенно вкусны 
пироги съ печеиняъ лукомъ,

Холодные паштеты д'Ьлаютоя изъ т'Ьста крайне крута го, съ 
жиромъ, и такоо т ’Ьсто большею частью и но 'Ьдятъ, какъ напр, 
въ Страебургекихъ пирогахъ, а тесто это служить только покро-



вомъ, который прсдохрапяотъ содержимое отъ внсыхашя, самое жо 
т'Ьето, какъ очень жирное, но сохнетъ и неделями, но нгЬжиое его 
содержимое, какъ нанр. гусиная печень въ Страебургскомъ нпрогЬ, 
прокисаетъ pairbe нед'Ьлп и потому эти пироги хороши только въ 
течешо 2 —  3-хъ дней, и потому то Страсбургск1 о пироги, но 
назначенные къ немедленному потребление, приготовляютъ либо въ 
жеетянкахъ, либо въ горшечкахъ, и всегда залнваютъ жиромъ. 
Т'Ьсто Страсбургскихъ пироговъ хорошо, чтобы въ немъ приготовить 
что либо горячее, напр, timbale изъ макаронъ съ разными при- 
правами, вродЕ п’Ьтушьихъ гребешковъ, почевъ телячьихъ и пр. п 
пр. При разогр'Ьванш такого, оиорожненнаго отъ печени пирога, 
въ немъ растопятся вей остатки гусннаго жира, и онъ, будучи 
самымъ высокнмъ жиромъ, смешается со своимъ новымъ содержимымъ 
и удучшаотъ его вкусъ, да и оставпййея араматъ труфоля гусиныхъ 
поченокъ тоже по испортить макароны.

Timbale по французски —  это металлически! стаканъ, п такъ 
какъ пироги эти им'Ьютъ форму большихъ стакановъ, то пхъ и 
зовутъ timbales.

Упомянемъ о ц'Ьлой масс’Ь пирожковъ, иодаваемыхъ у насъ къ 
супу, у французрвъ же, какъ особое кушанье, въ середшгЬ об'Ьда.

Пирожки эти делаются изъ всякаго гЬста, но такъ какъ тЬето 
въ нихъ играетъ второстепенную роль, то его стараются дЕлать 
сколько возможно тоньше, а прп тонкоиъ тЬегЬ н'Ьтъ надобности 
печь пирожки, пхъ можно жарить въ нисколько минутъ въ  рас- 
топленномъ жиргЬ. Изъ ппрожкопъ въ Poccin первое М’Ьсто заии- 
маютъ раетягаи, такъ названные потому, что пирожокъ этотъ рас- 
тягиваютъ, дабы увеличить находящееся на ворху ого отверстго, 
въ которое наливаютъ бульонъ, дабы пнрогъ былъ сочп'Ьо, а то 
такъ влпваютъ разные соусы для избалонапныхъ ’Ьдоковъ*).

Раетягаи непременно должны быть съ рыбою, обыкновенно съ 
сомгою, ощо лучшо съ конченою лососиною и съ вязигою.

В ъ  пирожки кладутъ рубленную живность, дичь, шампиньоны, 
гребешки, устрицы, раковыя шейки, гомара, рыбу, макароны, шоре
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толкопаше правильнее.
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пзъ дичи, напр, пзъ куропатокъ, голубей, вотчину, труфель, пере­
пела, овсянки (конечно снятые ст. костой) и пр. и пр., и исо это 
ощо сдабриваютъ разными соусами.

Вс'Ь пироги и пирожки смавынаютъ, сырыми ещо, яичнымъ 
желткомъ, что придаетъ имъ красивый румяный видъ и д'Ьлаотъ 
пхъ какъ будто бы покрытыми блестящим® лакомь.

На последнее кушанье, у насъ въ старину называвшееся „хл'Ь- 
беннымъ", вь  простоиародьи подаютъ тотъ жо пирогъ изъ кислаго 
т'Ьста, но смазанный вароньомъ, и паренье это кладутъ поиорхъ 
пирога, когда онъ почти испекся, а иначе гЬсто впитыиаетъ нось 
спроиъ и пирогъ кажется сухимъ.

За бол’Ьо изыоканнымъ столомъ подаютъ пирожное пзъ торта 
(tourto), та рты (tarte) плошя лепешки, бисквитные пироги, брюши, 
бабы (ЪаЪа), еанарены— посл’Ьдше три напитанные сиропомъ или 
ликерами или налинками и съ разными вареньями.

ВсЬ эти т гЬста дли пнрожныхъ содержать далеко мон’Ье муки, 
но бол’Ье сахара, а главное, взбитыхъ б'Ьлковъ яйца, причемъ 
бйлокъ этотъ играотъ роль глютена иъ хл'Ьб'Ь, т. о. взбитый б'Ь- 
локь — это масса иузырьковъ воздуха, окружеиныхь б'Ьлкомъ. Разъ 
такое т’Ьсто ставится сразу въ очень горячую печь, воздухъ иузырь- 
ковъ значительно улеличииае'Х’Ся въ объом'Ь и, загЬмъ, Tiicro испок- 
шись, остается крайне рыхлымъ.

Самое пышное и легкое т'Ьсто мы находимъ въ разнаго рода 
еуфле (souffl6), который нужно kj шать горячими.

У зиамонптаго гастронома Талойрана кто-то изъ приглашен- 
ныхъ заглянулъ въ кухню передъ об'Ьдомъ и увнд'Ьлъ спещаль- 
наго повара, который цокъ суфле. Гость былъ крайне удивлонъ, 
что еще не садились за етолъ, а уже покутъ суфле. Онъ объ 
этомъ зам'Ьтнлъ повару, который ому отв'Ьтилъ, что онъ будетъ 
продолжать почь все ионыя и ноныя суфле до момента, когда у 
него потребуютъ это кушанье въ столовую, потому что, только при 
этомъ условш, онъ можетъ быть ув'Ьренъ, что не заетанитъ ждать 
гостей лишнюю мннуту, а, главное, что у него будетъ суфло испе­
ченное въ самую пору. ВсЬмъ известно, какъ быстро спадаютъ эти 
суфло, какъ только они начину ютъ остывать, и если но обращать 
внимашя на потерянную провиз1ю, то понаръ, пожалуй, былъ и 
правх.,



К ъ  ппрожнымъ отпосятсл также всякаго рода англ1йскто Pio, 
т. в. сырой компотъ изъ ягодъ и фруктом», который кладутъ пъ 
салаткикъ и еиорху закрываюсь слоомъ т’Ьста— обыкновенно, поду- 
СЛОСШ1ГО. Есть ещо пареное жирное т’Ьсто, какъ напр, пъ Rolly- 
Po lly’ пудингъ. То жо т'Ьсто употребляется для варенникопъ, пель­
меней и колдуновъ, по при этомъ его стараются раскатывать сколь 
возможно тоньше, дабы оно скор'Ьо пропарилось и поплыло in, 
вод'Ь, — признака», что опо готово.

Упомянемъ ещо о такъ называемыхъ Sand-kuclien, т. о. о 
посочпомъ т'ЬегЬ.

Если мы будомъ ы’Ьсить муку съ масломъ, то послЕ того, 
какъ испекутъ такое т’Ьсто, оно будетъ разсыпчатымъ. Д’Ьло вкуса 
пли того, что требуется, чтобы сд’Ьлать т гЬсто бол’Ье и мон'Ье раз­
сыпчатымъ —  все завпснтъ отъ количества прибавленнаго масла. 
Это тоже, что п елойва; какъ тамъ можно имЕть бол'Ьо или мепЬо 
слоепъ, такъ и тутъ т ’Ьсто бол'Ьо или мон’Ье разсыпается.

ЗатЬмъ, идутъ прибавки въ т ’Ьсто рубленаго миндаля, ор’Ь- 
ховъ, каленыхъ ор’Ьховъ и миндаля, фистаптекъ и т. д., а равно 
и такъ называемые марципапы, т , е, поченья изъ цротертыхъ 
ор'Ьховъ, миндаля и сахара, по французски massepain а равно 1ез 
шасагопз, т. о. орЕхи или миндаль съ сахаромъ и б’Ьлками, кото­
рые не ел’Ьдуетъ см’Ьшивать съ les macaroni, обыкновенными мака­
ронами, но вс’Ь эти ухищретя относятся бол’Ьо къ кондитерскому 
искусству— вернемся къ icyxnii.

Русская кухня славится еще подовыми пирогами, т. о. пиро­
гами, обыкновенно еъ рубленпымъ мяеомъ и лицами, которые пекутъ 
па иоду русской печп, т, о. на внутренномъ дн’Ь устья печи и 
которые имЬютъ форму ватрушки. Помимо того у насъ есть наши 
знаменитые блины, которые въ простонародь’Ь готовятъ нет» одной 
гречневой муки, но таше блины крайне тяжелы и плотны, а потому, 
обыкновенно, въ домахъ м’Ьшаютъ муку гречноную съ пшеничною 
иополамъ, но мы предпочитаема» блины изъ *|4 гречновой и а|4 пше­
ничной муки. Т ’Ьсто для блиновъ д'Ьлаютъ кислымъ, ставя заран’Ье 
опару, т. е. прибавляютъ дрождой, и зат'Ьмъ гЬсто это д’Ьлаютъ 
жидкимъ и прибавляютъ въ него молоко и яичныо желтки, пожалуй 
еще и взбиваютъ т'Ьсто, чтобы сд’Ьлать еще бол’Ье рыхлымъ. Т'Ьсто 
наливаютъ ложкою на ноболышя сковородки, предварительно сильно
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пагрЬтыя и смазанныл мас'ломъ порода т гЪмъ, какъ налипать т*сто. 
Смазываме масломъ повторяется пород/;, каждымъ блиномъ. Обык- 
попенно, блины пекутъ и ь усткЬ русской печи, причем, но пнутрен- 
иой части печи должно быть много жара, т. е. горяч пхъ угольковъ 
отъ очень сухаго дорова, и такое жо дерево, пъ тоикихъ лучи- 
нахъ, подкладыпается въ печь постоянно но псе нремя почетл 
блинопъ.

Любители находятъ блины, приготовленные пъ русской печи, 
пкусн'Ьо блинопъ, прпготоллонныхъ на плит*, по мы разницы по 
шсус’Ь но находимъ, а пидимъ глапную разницу пъ томъ, что въ 
русской печи блинъ печется одновременно и снизу и сверху, и 
потому его но нужно переворачивать, :t на плит* п])иходится перо- 
порачипать блинъ, дабы опъ испекся равномерно съ об'Ьихъ 
сторонъ.

Блины пекутъ съ рублеными яйцами, со снитками, но не дурны 
блины и съ некрупными сардинками, съ семгою, съ пармезаномъ 
и особенно съ печенымъ лукомъ. Высшая гастроном1я требуотъ, 
чтобы каждый блинъ былъ поданъ на той самой сканородк*, на 
которой его пекли— такимъ способомъ блинъ доходитъ пъ столовую 
горяч*о. Ером* того, блинъ, который кажется но достаточно под- 
жареннымъ, можно вернуть на кухню еще попечь ого.

Обыкновенно, блины подаютъ на столъ въ салфоткЪ, положенной 
въ судокъ, или въ низенькой эмальированной кастртол*, но при 
этомъ пыд'Ьляю!Ц]йся нзъ блинопъ парт, охлаждаясь, всегда д*лаотъ 
блины сыроватыми; какъ говорятъ, „блины отволглп". По нашему 
блины и хорошо прожарешшо, тяжелы для пищеваротя, какъ 
всякое горячее гЬсто, и, сворхъ того, потому, что съ ними потроб- 
ляютъ много масла. Нужно окунуть блинъ въ масло и тогда его 
кушать, Для того чтобы легче переваривать блины, нужно передъ 
ними принять столовую ложку ыальтина, какъ мы выше гопорили. 
Если т ’Ьсто блипонъ сделать погуще и жарить ихъ въ болыпомъ 
количеств* масла, то получаются оладьи; если жо сделать т*сто 
пзъ одной пшеничкой муки и развести его молокомъ, чтобы оно 
было еще жиже и наливать тоишй слой т ’Ьста на большую горячую 
сковороду, то подучаются блинчики, по французски crepes, которые 
кушаютъ и съ пареньемъ, и чннопыо тнорогомъ— -вирники книжками, 
п чиненые ливеромъ, т. о. молко изрубленными телячьими печонкою,
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легкимъ п сердцемъ,— блинчики фаршированные. Елипчики начи- 
няютъ также, какъ и пирожка и, сворнувъ въ трубочку, подаютъ 
ихъ къ супу им'Ьсто пирожковъ.

Изъ такого жо жидкаго тЬста нокухъ вафли. Мы, конечно, 
далеки отъ того, чтобы перечислить вс'Ь сущоствугонцо способы 
приготовлять пироги и пирожное, а тЬмъ болгЬе давать нхъ рецепты, 
такъ какъ это потребовало бы массу времени и м’Ьета. Попытка 
сд'Ьлать такую работу, была произведена знамепитымъ Сагбше’омъ, 
и онъ напечаталъ въ 1815 году „Ъо patissior lloyal ou traitc 
<516mentairo de la patisserie", въ 2-хъ  томахъ, изъ которыхъ первый 
въ 482 стр., а второй въ 487 стр. Эго первое издаше было 
потомъ но разъ перепечатываемо, но не знаемъ, находятся ли въ 
нов'Ьйшихъ издашяхъ гЬ 70рисунковъ, которые есть въ 1-мъ издаши. 
Это сочиношо CarOmo’a и его рисунки вполн'Ь онравдываютъ все- 
Mipnyio едаву этого гешальнаго повара— артиста, художник;!, который 
подвннулъ кулинарное искусство у французовъ, какъ никто никогда. 
Мы отсылаомъ къ этому сочиненно желаю щихъ изучить пригото­
влено пироговъ н иирожныхъ.

Температура, при которой покутъ различный т'Ьста, много зави­
сать отъ величины, т . о. объема того, что покутъ, и отъ времени, 
употребляемаго на печено. Сагапо находить, что весь еекретъ 
печенья— вынимать ого пзъ печи 2 минуты ран'Ьо или поздаЬе, и 
потому онъ рекомендуотъ поварамъ тщательно ознакомиться со евоею 
печыо. Гораздо проще р’Ьшать этотъ вопросъ помощью термометра̂  
тогда-бы но было надобности въ змпиричеекомъ p’lunoniu вопроса. 
Какъ на одно нзъ практическнхъ р'Ьшешй вопроса, довольно-ли 
горяча почь для пироговъ, укажомъ на то, что въ хл'Ьбную печь 
сыплютъ на подъ муку, и осла она ночерн'Ьотъ, но но горатъ, то 
почь нагр’Ьта какъ разъ впору. Горитъ мука,— почь слишкомъ 
горяча, но черн'Ьегь —ночь холодна. Но помним,ь хорошенько, кто 
д'Ьлалъ наблюдешя надъ нережевыватемь хл’Ьбовъ, пироговъ и, вообще, 
крахмаловъ, но результата наблюден!Г: былъ тоть, если намъ но 
изн'Ьняотъ память, что на иервжовывашо полуфунта требуется но 
менЬе часа, слЬдовательно, пережевывашо 3 фунтовъ хл'Ьба, 
соетавляющихъ паекъ нашего солдата, требуетъ l 1̂  часа, но конечно, 
время это сокращается, если пережевывашо идоть не тщательно, 
при чемъ н уекоеше крахмаловъ, плохо ои'Ьшанныхъ со слюною,
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становится хуже и количество ихъ пъ иепражнешяхъ увеличивается, 
что совсЬмъ но желательно.

Дабы исчерпать нашъ краткШ обзоръ крахмаловъ, раземотримъ 
значошо для питашя сахара, о стоимости котораго мы ужо гово­
рили выше.

Вс* продукты раетительнаго царства содержать сахаръ, подобно 
тому, какъ вс* продукты животнаго царства содержать жиръ.

Пока не научились добывать сахаръ пзъ растешй, довольствова­
лись медомъ, т . о. сахаромъ, извлокаомымъ изъ цв*товъ пчелами, и 
кто-то высчиталъ, что для получошя одпого фунта меда, пчелы 
должны собрать его съ 2 0 0 ,0 00  цв'Ьтковъ, такъ что съ каждаго 
цв*тка пчела уносятъ сахара едва 1 / 2 0 0 0  часть золотника.

Когда хи Mi я научила насъ епособамъ добывашя сахара, то 
стали искать растешя, который всего больше содержать сахара, и 
зат*мъ из'ь нихъ стали раз!юдить т * ,  изъ которыхъ всего дешевле 
обходится добывашо сахара.

В ъ  сахарномъ тростник* находится около 15°,'о сахара, п 
первоначально добывался сахаръ только изъ него. Весь процессъ 
добывашя сахара изъ тростника состоите въ томъ, что тро-етникъ 
пропускается черозъ цилиндры, которые выжимаютъ изъ него 
сокъ, содержаний уже около 2 0 %  сахара. В ъ  добытый сокъ 
прибавляютъ немного извести, способствующей очищение сока и 
нагр'Ьваютъ сокъ до 60° Ц .; зат*мъ, съ сока всо время снимаютъ 
п*ну и продолжающеюся варкою вывариваютъ сокъ до того, чтобы 
онъ достигъ плотности въ 25° но ареометру, потомъ сокъ этотъ 
проц*живаютъ чрезъ шерстяную ткань и опять выпариваютъ до 
още бол*о плотна го сиропа, который, зат*мъ, охлаждаютъ и вылишпотъ 
въ бочки, гд* онъ частью кристаллизуется, а частью вытекаетъ въ 
жидкомъ вид*; эту жидкость опять выпариваютъ и повторяюсь тотъ 
же процессъ кристаллизацш, пока не останется некристаллизуюнцйся 
сиропь, называемый у насъ патокою. Почти та же процедура, происходить 
со свеклою, но ео сперва трутъ на теркахъ, а потомъ выжимаютъ. 
Спекла содержитъ около 1 0 %  сахара, и сокъ оя начинаете 
кристаллизоваться по достижоши сиропомъ плотности въ 42°— 43° 
по ареометру Веаитб. Сиропъ пропускаютъ передъ кристаллизащею 
черезъ угольные фильтры и, дабы сиропъ не такъ скоро портился, 
его варять съ известью.

!>
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Полученные кристаллы по им'Ьютъ чиста го белаго цггЬта, потому 
что содержать отъ 3 %  Д,° 5 %  примесей. Дабы удалить эти 
примеси, т . о. превратить сахаръ пъ рафинадъ, кристаллы растворяютъ 
въ  Vs ихъ irboa поды и прибавляютъ въ горячШ сиропъ 5 %  
животнаго угля, и когда сиропъ кнпитъ, пъ него кладутъ ощо 
7 2°/0 бычьей крови. Такова въ кратки хъ  чертахъ фабрикащя 
сахара.

При 80° сахаръ растворяется въ воде, весящей ’|.t веса 
сахара, при 100° въ ^  При комнатной температуре 1 фунтъ 
сахара растворяется въ нолфунте воды. При 160° сахаръ пре­
вращается въ густой сиропъ, который по охлажденш даотъ лодо- 
ноцъ.

Сахаръ находится во многихъ плодахъ въ изрядномъ количестве, 
чуть по всего более пъ винограде, но пъ плодахъ сахаръ соединонъ 
съ кислотою плодовъ, а кислота эта делаотъ то, что такой сахаръ, 
(glycose), гликозъ, не можетъ кристаллизоваться, но за то онъ 
легко подвергается броженпо и переходить въ алкоголь, или, точнее, 
вино, изъ котораго можно извлечь алкоголь.

Повара различаютъ 7 пороходныхъ состояшй изъ сахара пъ 
карамоль.

3jiss6, когда сиропъ, попаштй па ноготь, держится на немъ, 
какъ шарикъ.

Рег1б, когда, окунупъ два пальца въ сиропъ и раздвигая пхъ, 
сиропъ тянется въ нитку.

Souffl6, если на чумичку съ дырами, окунувъ ое въ сиропъ 
и выиувъ со, станемъ дуть, то сахаръ проходить въ дырочки irb 
виде пузырьковъ маленькихъ.

A la plume, если образуются пузыри больпйо.
Вои16— когда окунешь иалецъ въ сиропъ и потомъ опустишь 

его въ воду, то долженъ образоваться шарикъ, при чемъ сиропъ 
имеотъ плотность въ 40°.

Саззб —  когда окунешь палецъ въ холодную воду, потомъ въ 
сиропъ и опять въ холодную воду, сахаръ долженъ сделаться 
хрупкимъ.

Caramel— совершенно твердый н ломюй прозрачный лоденецъ.
Все эти рутипные npieMH было-бы много лучше определять коли- 

честпомъ воды, плотностью сиропа, пременемъ варки и температурою.



В ъ  настоящее время химики могутъ добывать сахаръ изъ 
множества предмете въ растительпаго царства, даже изъ мховъ, изъ 
опилокъ, тряпокъ, старыхъ канатовъ и пр., но псе это доказываете 
только, что сахаръ находится въ нихъ, по но даетъ этимь 
откртшямъ xnwiii нрактпчоскаго прим'Ьиошя, и въ общоственпомъ 
употреблоши находится только сахаръ тростниковый и свекловичный. 
В ъ  Еврои’Ь преобладает'!, сахарь свекловичный, производство кото­
раго на сколько удешевляется годъ отъ года, что самое у потреблено 
сахара -становится нее бол’Ье и бол’Ье доступнымъ. Было время, 
когда сахаръ считался великою роскошью и отъ этого уб&ждешя 
мы далеко ещо не отр'Ьшнлись и до сей норы. Мн высчитали 
уже выше, что крахмалы въ сахарЬ обходятся дешевле, ч’Ьмъ въ 
булке. Еслн-бы правительства разныхъ странъ отр4;цнлнсь отъ 
убеждешя, что сахаръ подложить налогу или акцизу, какъ продметъ 
роскоши, и уничтожили эти сборы, какъ уннчтоженъ акцизъ съ 
соли, то сахаръ, вделавшись ещо дешевле, получил,-бы ощо большое 
распространен!© !1Ъ ежедневной нашей пище и сталь бы, пожалуй, 
дешевле черна го хлеба.

Сахаръ, въ ум'Ьренпомъ количестве, усвояется напшмъ организмомъ 
почти весь, и на этомъ основано ложное уб'Ьждешо, то будто сахаръ 
задержпваетъ испражнешя, на д’Ьл'Ь же ихъ неть, потому что 
ноче1'о испражнять.

Сахаръ физюлогически помогаетъ образованно костей въ молодо­
сти и задержпваетъ ихъ вы рожден io въ старости— вотъ почому и 
существуете инстинктивное влечете къ сахару и у дЬтон, и у 
етарнковъ, но при питанш сахаромъ следуотъ тщательно выполас­
кивать ротъ, такъ какъ сахаръ легко подвергается броженпо и 
делается кислымъ, и есть предиоложеше, что эта кислота будто бы 
портить зубы, которые начинаготъ чернеть. Мы но знаемъ, шсл'Ьдонаиъ- 
ли подробно этотъ вопросъ, по думаомъ, что, зачастую, у детой 
потому и плохи зубы, что имъ давали слишкомъ мало сахара и 
потому что ихъ кости п зубы но довольпо имели питатя [при 
своемь образовали изъ фосфатовъ, напр., известковой воды, yciioouiio 
каковыхъ фосфатовъ хорошо содействуете сахаръ.

Негры, во время жатвы тростника, целый день сосутъ изъ ного 
сокъ и къ концу жатвы они обыкновенно тучн’Ьютъ, а зубы у 
нихъ остаются белыми.



Мы думаемъ, что это особенность н*которихъ желудковъ, 
которые производить излишнюю кислоту нъ желудочномъ cod;, и 
у такихъ личностей но мудрено, что сахаръ скоро окисаотъ въ 
жслудк*, и потому они и должны вводить только то количество 
сахара, которое могутъ переваривать безъ разстройетва пищеварошя, 
но громадному большинству другихъ желудковъ ничто но м*шаетъ 
сделать сахаръ своею ежедневною пищею вм*ст* со всякими иными 
крахмалами и черезъ то дать своему кишечнику больиин комфорта, 
такъ какъ ему придется им*ть д*ло съ моныиимъ количестиоиъ 
изворжешй.

Это то возможпоо окпелошо сахара объясняетъ намъ, почему 
существуете обычай при всомъ сладкомъ, наир., въ кондитерскихь, 
подавать ставанъ воды.

Сахар д'Ьлятъ па два вида: кристаллизующейся и иекрнстал- 
лпзующШся. В ъ  тростииковомъ и свекловичномъ сахар* много 
перваго. В ъ  мед* мы находимъ и того и другого почти одинаковое 
количество. Не криста ллизующШся сахаръ называютъ левулозомъ 
(lovuloso).

Добываше крнсталловъ сахара стало изв*стнымь въ X T  
стол*тш и, если бы не континентальная система начала нын*шняго 
в*ка, то немудрено, что мы бы и до сихъ поръ оставались 
данниками колошЙ и употребляли бы только тростниковый сахаръ. 
Чрезм*рное вздорожате сахара во время континентальной системы 
заставило сд*лать опыты добывашя его изъ свекловицы, и добыча 
эта настолько окр*пла въ Европ*, что уже теперь возд* оказывается 
перепроизводство сахара, и но знаютъ, куда ого д*вать. Кошсу- 
ренщя заставляете всо бол*о и бол*е понижать ц*ны сахара и 
это, конечно, увеличиваете его потреблошо, но, какъ мы выше 
сказали, мы еще очень далеки отъ того, чтобы сахаръ занялъ 
подобающее ему м*сто въ нашемъ питай in.

Рафинады бываютъ разныхъ достоинетвъ. Наши рафинады очень 
чисты и содержать ололо 9 8 %  сахара, ;ю Франщи же рафинады 
продаются и съ 8 8 %  сахара, но сахаръ тотъ содержите и бол*о 
воды, далеко но такъ плотенъ, какъ нашъ, и меп*е сладокъ, а сахара 
въ порошк* кладешь, кладешь, а сладости всо не слыхать отъ ного.

Подд*локъ сахара рафинированнаго почти но существуотъ, но 
въ еахаръ толченый подм*шиваютъ множество веществъ, лишь бы
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былъ белый порошокъ— 1!отт> почему мпого выгоднее покупать 
сахаръ кусками и толочь его дома,

В ъ  настоящее время на земномъ inapt, добывается, около 
3 0 0 ,0 0 0 ,0 0 0  пудовъ сахара, но потреблено ого крайне неравно­
мерно распределено по государствами н въ то время, какъ англи­
чанина» потребляетъ около 80 фунтовъ въ годъ, руесшй доволь­
ствуется 6 фунтами нъ годъ.

Удешевлоше сахара натолкнуло ученыхъ на опыты откармли- 
вашя сахаромъ животиыхъ и Lawes, Marker, Zimmermann, Hu- 
berg, Werther и др. вывели изъ опнтовъ, что при откармливанш 
барановъ и овецъ польза сахара сомнительна. Телята но переносить 
ни малейшей подмеси сахара въ ихъ кормъ, свиней откармливать, 
невидимому, дажо выгодно, при даче имъ отъ 1ХД до 37в Ф> 
ежедневно.

Откармливанш скота сахаромъ мешавтъ существующей на ного 
акцизъ, и потому Lehmann предлагаетъ подмешивать въ сахаръ 1/4°|0 
сажи и 3°|0 соли и такой сахаръ должеиъ быть освобожденъ отъ 
акциза, такъ какъ люди наврядъ ли станутъ употреблять сахаръ 
съ сажей и еолью.

Изъ крахмаловъ фабрикуютъ тоже сиропы, и одна Фрапщя 
производить 1 0 ,0 0 0 ,0 0 0  кило этихъ дешевыхъ сироиовъ, которые 
идутъ на разныя подделки.

Мода, требующая синовато-белаго рафинада, заставляете при­
бавлять въ сахаръ ультрамарнпъ, и пр. Jager сообщаете, что одинъ 
пчеловодъ, корминппй зимою свопхъ нчелъ сиропомъ, заметилъ что 
пчелы тщательно выбирали сахаръ, но когда былъ ст.едонъ весь 
сиропъ, то на дне оказалось много одного ультрамарина, который 
пчолы тщательно обегали.

Fahlberg открылъ добывато изъ каменноугольнаго дегтя саха­
рина. Вещество это обладаетъ вкусомъ сахара въ такой сильной 
степени, что 1 часть сахарина, распущенная въ 7 0 ,00 0  чаетяхъ 
ноды, делаете заметной сладость, тогда какъ въ растворе 1 части 
сахара въ 250 чч. воды ужо не слышонъ вкусъ сахара.

Такъ какъ еахаринъ въ 280 разъ слащо сахара, то, нонятпо, 
что оиъ по можетъ быть пюцевымъ воществомь. Цена сахарина 
40 марокъ за кило, но по сладости своей это равно 3 коп. за
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русс к iit фунтъ сахара, такт, что разные фабрикаты дешевле пагали 
подслащивать сахариномт»,

В ъ  клипик'Ь Erbo въ Гейдельберг  ̂ давала больнымъ сахарипъ 
вт. течети многихъ пед’Ьль, и при этомъ но замечено, чтобы онъ 
былъ вреденъ, даже при бол'Ьзняхъ пузыря. На Амстердамской 
выставив были лнкоры съ сахариномъ, и 4 золотника его весьма 
достаточно на литръ ликера.

Сахаръ находится въ молок’Ь, причемъ молоко женщины слаще 
молока коровы, а потому J. Кипи говорить, что такъ какъ молоко 
коровы жиршЬе молока женскаго, то сл'Ьдуетъ 4|10 литра разбав­
лять а|10 литра воды и прибавлять 12 гршмъ лактина, т. о. са­
хара, добытаго изъ молока. Молоко кобылицъ слащо молока коровы 
и притомъ сахаръ его лучше бродить и дЬлаотъ молоко шипу- 
чимъ— кумысомъ.

СзгЬсь, дгЬлаемая по указашямъ Eu n z’a, очонь подходить по 
своему химическому составу къ женскому молоку, но не знаомъ, 
дЬланы-ли были опыты кормлешя д'Ьтой такою см'Ьсыо и камо 
получены результаты.

Сахаръ въ молок'Ь содержится крайне неравномерно, по когда 
хотятъ сказать приблизительную цифру, то считаюгъ около 4 проц.

Если свекловичный сахаръ варить съ растительными кислотами, 
что происходить при варке варенья, то онъ усвояется жолудкомъ 
еще лучше, ч'Ьмъ одипъ.

Если крахмалы превратить въ сахаръ помощью слабой сЬрной 
кислоты, то получается сиропъ нскристаллпзующШся и въ которомъ 
бол’Ье GO°|0 сахара не будеть, но остающаяся въ такомъ спронЬ 
прим'Ьси далеко но безвредны для здоровья. Крахмальнаго сиропа 
продается много подъ видомъ мода.

Сахаръ, добываемый изъ солода, мальтозъ, употрсбляютъ отъ 
кашля, такъ какъ онъ успокаиваеть раздраженный слизистыя обо­
лочки, тогда какъ друпе виды сахара скорМ раздражаютъ ихъ. 
Но мудрено, что при этомъ дМствуетъ камодь, съ которою маль­
тозъ всегда см'Ьшанъ.

Пр. Reitleclmer находить, что сахаръ потому но можотъ заме­
нять крахмалы въ нашей пищ’Ь, что онъ дорогъ. Вероятно, понтон­
ный профсссоръ но обратилъ внпмашя на то, на сколько сахаръ 
подешев'Ьлъ въ последнее вромя. Мы думаомъ, что ужо настало

Ивторвеи жолудва. 4
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время ученымъ заняться вопросомъ: что сделать, чтобы желудокъ 
нашъ усвоивалъ болышя количества сахара, пе развивая избытка 
кислота.

Сахаръ обладаотъ противогнилостными свойствами, въ немъ
можно консервировать но только плоды, но и дичь, мясо и пр.

Сахаръ помогаете отдожонйо въ организм* жировъ и посему 
т*мъ, кто жолаетъ похуд*ть, сл*дуетъ воздерживаться отъ сахара, 
а, напротнвъ, усилить его потребление т*мъ, кто жолаетъ пополп*ть.

Пчелы очень охотно *дятъ  сахаръ, и па этомъ оспованъ про- 
мысолъ держать пчельники близь сахарныхъ заврдовъ —  это, такъ 
сказать, ненаказуемое похнщошо чужого добра.

llo  KOnig’y, сроднее содоржаше сахара: въ виноград* 14 проц.,
въ виноградномъ сок* 10 ирод., въяблокахъ и грушахъ 8 проц.,
въ крыжовник* 7 проц., нъ земляник*, смородин*, чернослив* 6 
проц., въ абрикос* 5 проц., въ сливахъ, малин* 4 проц,, въ брус- 
ник* 2 проц., но, конечно, всо это цифры крайне приблизительный, 
потому что есть, напр, сорта винограда, содержание, только 9 
проц. сахара.

Про полежавнйе фрукты говорятъ, что они будто бы дозр*- 
ваютъ. Никакого дозр*вашя тутъ но бываетъ, но, при лежанш, 
изъ фру кто въ испаряется, усыхаотъ часть воды и остающшся сокъ 
ихъ какъ, бол*е концентрированный, становится слаще.

Сушоныо плоды разнятся отъ ев*жихъ только отсутсшемъ 
ноды, и мы горячо прцв’Ьтствуомъ Министерство Государственныхъ 
Имуществъ за то, что оно командируете лицъ, *здящихъ въ разння 
м*стпости и показывающихъ, какъ сл*дуотъ сушить плоды, напр, 
яблоки. У  этихъ снещалистовъ выеушониыиъ плодамъ воз1!ращаотся 
ихъ натуральный цв*тъ, что особенно важно для яблокъ, которыя, 
обыкновенно, п]юдаютъ очень нокрасиваго цв*та, точно пропитан- 
ныхъ окисыо жол*за, тогда какъ совершенно б*лыя сушоныя яблоки 
далеко аппетитн*е.

Низкая температура тоже сохраняете фрукты ев*жими. Изъ 
южной Австралш теперь привозятъ фрукты въ Лондонъ вполн* 
ев*жпми, но фрукты эти во время своего длшшаго пути всо время 
находятся въ особомъ холодном'!. пом'Ьщеиш.

Мы, вообще, должны выяснить, что ц*на на патоку, сахарный 
песокъ и сахаръ понимается хозяйками крайне странно. Обращаютъ
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внимашо только па стоимость того или другого продукта, содержа­
щего сахаръ, ио при этомъ совершенно игнорпруютъ количество 
содержащагося въ нихъ сахара, и дешовое чорезъ то приходится 
дорого. Напр., патоку рокомендуютъ для прибавки въ  к насъ, а 
какъ патока продается по той же ц*п*, что и сахаръ, а содер­
жите ого далеко мен'Ьо, то эти рекомендации, им'Ьюнця въ виду 
будто бы экономно, какъ разъ завлекают ь неоиытнихъ къ излишней 
трат* денегъ. Мы, вообще, думаемъ, что всего выгоднее всегда 
употреблять выспий сортъ рафинада, по, конечно брать ого немного 
мен'Ье, ч'Ьмъ не столь высока го рафинада. На разниц* въ содер­
жали еахара основана и ц*на рафннадовъ. Прнбавимъ еще, что 
патока оказываете слабительное дгЬств1о на желудокъ.

Сахаръ, подобно соли, помогаете усвоенш л:ироне, и на этомъ 
основана щедрая прибавка сахара въ различный жирныя т*сга, 
подаваомыя на пирожное.

Сд’Ьлавъ краткШ обзоръ крахмаловъ и сахара, т. о. такъ на- 
зываемыхе углеводове, потому что вс* они состоять изъ угля съ 
прибавкою кислорода п водорода ве томе же количеств*, въ какомъ 
они находятся въ вод*,— поройдемъ къ столь жо краткому раз- 
сыотр*нш значошя для нашего питашя жнровъ.

Ж и р ы .

Мы съ самаго начала нашнхъ бес’Ьдъ упомянули о томъ, что 
крахмалы служатъ для топки нашего организма, но сравнили ихъ 
се тонкою сырыми дровами, поговоршгь теиорь обе уенлониой топк*, 
о топк* жирами.

Мы уже знаемъ, что мы топиме наше оргаиизмъ для поддор- 
жашя въ немъ постоянной температуры въ 37,1°, при которой 
только и мыслимо сущоствоваше нашего организма въ здороволъ 
ого вид*. Сверхъ согр!ташя тЬла, часть тепла тратится на внут­
реннюю работу организма н на треше и cropanio отслужпвшнхъ 
частой нашего организма, такъ что только /ь производимаго въ 
организм* тепла идете на полезную работу, при чемъ тепло обра­
щается въ силу. Но вдаваяеь въ подробности опытовъ д-ра Жуля, 
которые установили данныя для высчптнвашя значошя сгорашя въ

4*
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наптемъ организм* пищи, т. е. дали возможность переводить пищу 
въ топло или въ окончательномъ вывод* въ работу, мы можомъ 
на ocuoBaHin этихъ опытовъ, если изв*стна предстоящая работа, 
высчитать, сколько для этой работы сл*дуотъ ввести въ организмъ 
пищи, образующей тепло.

При работ* сожигаегоя углеродъ, а какъ организмъ нашъ 
можетъ пм*ть запасъ его только въ изв*стной, небольшой иропор- 
щи, то для добавочного, усиленнаго гор*шя, т. е. работы, иначо 
для производства добавочной силы, нужно ввести въ организмъ 
водородъ, который и получается изъ жировъ, дающнхъ возмож­
ность д’Ьлать работу въ 4 раза большую противъ углерода, такъ 
какъ опыты Жуля показали, что при сгоранш 1 грамма углерода 
па 1° поднимается температура S0 8 0  гр. воды, а прп сгоранш 
1 гр. водорода на 1° поднимается температура 3 4 .4 6 2  гр. воды.

Мы ещо ясн*е увидпмъ значешо жира, какъ топлива, если 
упомяпемъ, что 100 частой жира для своего сгораша требуюгь 
293 части кислорода, тогда какъ 100 частей крахмала требуютъ 
всего 120 частей кислорода, а 100 частей сахара 106 кислорода, 
сл*довательно, значешо жира, какъ топлива, въ 2,4  раза бол*о 
крахмала.

Всо вышесказанное уясняетъ намъ, почему жители с*верныхъ 
страпъ им*ютъ такое пристрастие къ жиру витовъ и тюленей и 
почему, напротииъ, въ жаркихъ странахъ довольствуются только 
мучными, сочными, растительными веществами. Столь же понятна 
и причина, по чел у мы зимою употребляемъ бол*е жирную пищу, 
ч*мъ л*томъ.

Альшйсме охотники, проводящее по н*сколько сутокъ на вор- 
шинахъ необитаомыхъ горъ, запасаются только кускомъ жира, 
который ноддерживаетъ ихъ силы въ точен in трудной, утомитель­
ной охоты за сернами.

Жиръ состоять изъ твердой части его, стеарина, изъ полу­
твердой части, пальмитина, и жидкой части, олеина.

Во время всего процесса пищеварешя, жиръ эмульсируется, 
т . е. дробится на мельчайнйе шарики и въ такомъ вид* всасы­
вается ворсинками тонкихъ кишекъ п, поступая въ нашъ орга­
низмъ , отлагается въ немъ въ промежуткахъ между мышцами, 
соеудами и костями н подъ кожею, гд* онъ служить запасомъ для



нашего питашя, а также придаоть, ослн запаси его ум*ронпы, ту 
округленность формъ, которая столь нравится нашему глазу.

Жиръ дурной проводникъ тепла, а потому кс'Ь толстяки но 
знаютъ холода и по той жо причин* обитатели сЬворныхъ холод- 
ныхъ морей— киты, тюлени л пр. снабжены толстымъ слоомъ жира.

Жиръ находится во пгЬхъ часгяхъ нашего организма, но всего 
бол'Ье его въ норвахъ 2 2 % , въ спин номъ мозгу 23 .6  и въ костномъ 
мозгу 96°/о-

Для того, чтобы доказать, что при усиленной работ* чоло- 
в*къ потребляете крайне мало б’Ьлковъ, Fick и Wislecenus, взби­
раясь на гору Faulhorn въ 10 .000  футовъ вышины, воли стро­
гую отчетность принимаемой ими пищи и вс*хъ выдЬлешй орга­
низма и при этомъ вычислили, что работа, сд*данная ими, была 
равна 3 1 9 .0 0 0  килограммометровъ, изъ коихъ 6 8 .0 0 0  дали израс­
ходованные мускулы, т . о. б’Ьлки, и 2 5 1 .0 00  крахмалы п жиры.

Д-ръ Смитъ нашолъ, что во время сна онъ выд*лялъ 19 гр. 
углекислоты въ часъ, при сид*нш 29 гр., при ходьб* со ско­
ростью 3 верстъ въ часъ 70 гр., а при ходьб* со скоростью 
4 %  вор. 100 гр .—отсюда ясно, на сколько гор*шо увеличивается 
при работ*.

Зная химичешй еоетавъ нашей пищи и стоимость ея, мы 
можомъ логко высчитать, во что обойдется пища, потребная для 
данной работы.

Митчель приводить таблицу пр. Франкланда изъ которой видно, 
что для той жо работы нужно издержать:
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Овсяной муки на . 3 % пенса.
Пшеничной муки У) * з ад п
Гороховой „ » • 4 7 , п
Хл*ба п • 47* У)
Картофеля V • 57а »
Риса, жира, сах. песк. » • 57„ п
Сыра честера » • 117а п
Яблоковъ Г) • 1 1 % У>
Капусты 1 2 % У)
Масла п • 1 2 % п
$акао » • 1 3 % »
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Моркови на . 14 % понса.
Крутыхъ лнцъ Я  • 1 4 г/а 1)

Сахара »  • 15 чу

Молока V  • 1 5 7 , »

Ара рута »  • 1 5 7 3 V

Рыбьяго жира V  • 2 3 7 4 У)

Макрели (рыбы) 25 »

Тощаго мяса V  • 427а я

Телятины »  • 51 V2 »

Б'Ьлковъ яицъ У • 527а я

Вареной ветчины »  • 54 9У

Портера п  • 677а п

Эля п  • 90 Я

Мерланъ (рыба) »  • 112 И

Рыбьяго клея 7) 2647а Я

Скороходы персндскаго шаха обязаны дДшть но 11 вортъ 
нъ часъ, отъ еолдатовъ же французской армдл, идущнхъ съ ран- 
цомъ нъ l 1̂  пуда, но могли добиться переходов?. бол'1;о 30 воретъ 
нъ сутки, но и то при уеловш отдыха нъ 1 донь поел* 2-хъ 
дней ходьбы.

Вообще, машина челов’Ьческаго организма далеко но дешевая, 
потому что она расходуете на поддержаше собственной теплоты 
2 5°!0, на работу сердца, тршо, ropbmo и пр. 55°|0 и только 
2 0°jo идутъ на полезную работу и потому-то мускульную работу 
человека много выгоднее заменять машинами.

Мы считаемъ нужнымъ оговорить, что таблица Фрашшнда 
относится только къ ц'Ьнамъ даннаго рынка и что для всякаго 
рынки сл’Ьдуетъ сделать иное вычиелеше, если желасмъ знать, въ 
какоыъ принасЬ рабочШ всего дешеило можетъ найдтп потребную 
ому пнщу.

Профеесоръ Дюжарденъ Бомецъ считаете, что въ 100 част, 
находится жира:

В ъ  масл'Ь 91 ч. В ъ  сыр* Галландск. 27 ч.
„ сниномъ еал'Ь 67  „ „ „ Честеръ 2 С* „
„ свннинЬ 50 п „ елнвкахъ 26 „
„ варономъ мясЬ 45 „ „ еырЬ Бри 26 „



В ъ  сыре Невшат. 41 ч. В ъ  сыре Швейцарск. 24 ч.
„ баранине 40 „ „ „ Пармезане 16 „
„ желтке яйца 31 „ ,, угре 14 „
„ сыре Рокфоръ ВО „ „ солепой солодка 14
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сыромъ мясе 30 „ „ ц’Ьльномъ яйце 1212 »

Следуотъ, однако, заметить, что фальсификац1я умудряется 
вводить въ масло и топленый жиръ до 40°|0 воды— обмаиъ можетъ 
быть легко открыта, если мы растошшъ такое масло, тогда вода 
отделится отъ жира. Внодснинй нами въ оргаиизмъ углеродъ, 
водородъ (крахмалы и жиры) и азотъ (белки) егораютъ внутри 
насъ, т. е. соединяются съ кисло родом ъ и зат’Ьмъ выводятся выды- 
хатйомъ и иеиражнешями, ирпчемъ производимая этимъ процессомъ 
теплота достигаотъ 1° каждые полчаса, такъ что оелибы наша 
машина не охлаждалась постоянно дыхашемъ и испариною, то смерть 
наступила бы крайне быстро, потому что даже черозъ г т к и  орга- 
ннзмъ достигъ бы температуры въ 85°. а мы уже знаемъ, что и 
43° предв'Ьщаютъ быстрое иаетуплеше смерти. При л ихора д id; съ 
температурою въ 40° оргаппзмъ теряотъ около 7°|0 своего в'Ьса 
въ сутки и какъ прп потере 40°|о веса т ’Ьла иастуйаетъ смерть, то 
бозпрерывно дажо температуру въ 40° мы можемъ выдержать но бол'Ьо 
6 сутокъ—-вотъ почему при этой температуре врачи и прибе­
гают!, ко всякаго ]юда жаропонижающимъ лекарствамъ и средствамъ.

Образуется-ли жиръ изъ белковъ, или пзъ крахмаловъ, пока 
въ точности еще но определено, но большинство учоиыхъ предпо­
лагает!», что для образовашя жпра требуется взаимодействие и бел­
ковъ, и крахмаловъ, и самаго жпра. Лпбихъ иаходитъ, что выдЬ- 
лпвъ изъ крахмала, т. е. CiaH 100 10 одипъ атомъ углекислоты (С02) 
и семь атомовъ кислорода, получается химическая формула жира, 
т. о. СпН 10О. На этомъ химпческомъ изменоши можно построить 
пороходъ крахмаловъ въ жиры, по опыты Буссенго, который кор- 
милъ две иарт!и утокъ, одну однпмъ рисомъ, а другую рисоыъ 
съ примесью жпра, показали, что первыя по представляли сколько 
либо загЬтнаго уволнчешя отложошя жпра, тогда какъ друпя 
быстро достигли замечательной толщины. Этотъ опытъ доказыгаетъ 
намъ, что для отложешя въ оргаиизмъ жира необходимо къ угле- 
водамъ подмешивать жиръ.



Tame жо опыты доказывают?., что, при прибавлении къ углово- 
дамъ, евсрхъ того, б'Ьлковъ и соли— образон:1ПШ жира идотъ ещо 
успЬшнЬо.

Итакъ, жиры служатъ для усиленной топки нашого организма, 
а какъ ихъ нужно вводить въ 2 г|2 раза мснЬо, ч'Ьмъ крахмаловъ, 
то понятно, что мы даомъ большой комфорта нашему кишечнику 
введошемъ жировъ. Комфорта этотъ выражается тЬмъ, что желудку 
приходится имЬть дЬло съ количеством?, пищи въ раза мень- 
шимъ по В’Ьсу и еще болЬе менынимъ по объему, такъ какъ 
крахмалы, особенно въ свЬжихъ овощахъ, всегда соединены съ боль- 
шимъ количествомъ поды, которой въ жирЬ топленомъ совсЬмъ нЬтъ.

Знаменитый Фойтъ нашолъ, что болЬе 500 гр. крахмаловъ по 
слЬдуетъ вводить въ ещедневной ншцЬ; остальное топливо должно 
быть вводимо въ видтЬ жира.

Если мы обратимся къ ращонамъ солдата разныхъ нацШ, то 
почти воздЬ увидимъ недостатокъ жировъ и избытокъ крахмаловъ, 
и хотя солдаты вездЬ представляютъ собою избранные и молодые 
организмы, но это пе мЬшаетъ всетаки искать улучшить ихъ 
nnranio увеличешемъ жнровъ въ ихъ ращонахъ.

Организмъ нашъ, по наблгадешямъ Рубнера, можотъ усвоять 
30 0  гр. жира, т . о. s|.t фунта, безъ особаго успл!я, если жиръ 
этотъ данъ вмЬсгЬ съ другою пищею, напршйЬръ, въ  вид* мяса 
или ветчины съ хлЬбомъ.

По ноп’Ьйшнмъ пзсд’Ьдовашямъ, съ увелнчотемъ количества 
в вод имаго жира уменьшается и аппотптъ и жажда, такъ что, пожа­
луй, особенно жирнымъ дгодлмъ придется лечиться жирною д19тою, 
чтобы похуд’Ьть. Это какъ нельзя болЬе будетъ въ руку гомеоиа- 
тамъ, основа учешя которыхъ: „sim ilia sim ilibus cuiantur", т . о. 
лечись тЬмъ, отчего забол'Ьлъ.

Умеренное отложеше жира въ оргапизмЬ, т. о. запасъ ого, 
всегда полезны, по говоря о томъ, что этимъ достигается щпятнал 
округлость формъ— еще и потому, что этимъ запасомъ человЬкъ 
можетъ существовать довольно долго, при болЬзни напр., или 
вообще, еели ему почему лпбо приходится прекратить введете пищи.

РазсмогрЬвъ физшлогическое значеше жира для нашего орга­
низма, обратимъ внимаше на естественный свойства его.

Жиры пдутъ въ пищу какъ животные, такъ и растительные.
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У разнаго рода жнвотныхъ жиръ отлагается пе только под'Л 
кожею, но ы во всемъ ихъ мяс'Ь. ЛСсли мы возьмомъ вырйзку нзъ 
ростбифа и л и  изъ тонкаго края, то у жирной скотины она будотъ 
вся какъ бы разрисована жировыми прослоями. Эта такъ назы­
ваемая „аррагопсе тагЬгеё", т. е. жировые прослои, в-Ьтки, слу- 
жатъ лучшимъ прпзнакомъ хороню упитаниаго мяса, У живности 
жиръ никогда но отлагается въ мяс'Ь, а весь скопляется подъ кожею.

Если идетъ р’Ьчь только о жир'Ь, то самимъ лучшимъ счи­
тается почечный жиръ, и оеобонио такой жиръ отъ толятъ и барановъ.

Упомянемъ о курдюкахъ, т. о. жирныхъ хвостахъ киргизекихъ 
барановъ. Опыты вятапливашя жира изъ курдюка были сделаны 
въ Парижской муниципальной лабораторш. В'Ьсилъ курдюкъ 
82 50  гр. и изъ него вытопили 2265 гр. чиетаго жира, и сверхъ 
того получено 285 гр. шкварокъ, 550  гр. воды и при вытапли- 
ванш было испарившейся поды и разныхъ потерь 200  гр. Жиръ 
курдюковый таллъ при 27.2° Ц .

Конеистенщя разныхъ жировъ, т. е. содержание въ нихъ стеа­
рина, олеина и маргарина различны, посему различны и тсыпора- 
туры, при коихъ они плавятея и застываютъ, смотря по тому, изъ 
какой части туши взятъ жиръ.

Таетъ при Застываетъ при

ГовяжШ жиръ . . . . 
Варашй „ . . . .
Свиной „ . . . ,
г1ело»'Ь‘пй „ . .
СобачнЧ „ . . . .
Лошадиный жиръ . . 
ЗаячШ „ . .
Гуеиный „ . .
Кокосовое масло . . . 
Пальмовое „ . . .
Коровье свежее . . .

41° —  50° 26 —  36° 
24 —  43 
26 —  28

„ обыкновенное . . . .  3 2 1]. 
Искусственное американское . . 30

. . 41 —  521ja

. . 4 2 ‘(а —  48 

. . 41 

. . 40 

. . 30 

. . 26

. . 24  —  26°

. . ЗЗ1̂  —  34 

. . 42

. . 31 -  3 1 1!, 19 —  20
—  24 

16 —  20

Мы видимъ, на сколько эти данныя ощо не точны, но пере- 
станемъ этому удивлятся, если примемъ въ соображеше, какъ ещо
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мало установлено eoraaraeuiit между химиками о способахъ и iipio- 
иахъ пзсд*довашй. Дажо но установлено и то, вакъ сл*дуетъ 
смотреть на термометръ и какъ отвечать его показашя.

Изъ растительныхъ маслъ заетываютъ оливковое iip ii—J— 10° Р. 
въ вид* крушшокъ, а при 2° оно додается все твердым ъ, тогда 
какъ друпя масла: подсолнечйое, ореховое и пр. застнваютъ при 
далеко бол*о низкой температур*.

Намъ не разъ случалось вид*ть въ окнахъ овощиыхъ лапокъ, 
проходя мимо нихъ зимою, флаконы и бутылки съ прованскинъ 
иаеломъ, причомъ, ие смотря на мороаъ, только часть масла была 
застывшею, а остальная оставалась жидкою —  это явно указывало, 
что за прованское масло продавалась см*сь прованскаго масла съ 
другииъ, всего чаще съ подсолнечнымъ и кунжутнымъ. В ъ  послед­
нее время стали добывать масло изъ с*мянъ хлопка н такъ какъ 
это масло вастываетъ уже при —j—2°, то опять найдепъ удобный 
для фальеификащи продукта.

Раститольныя масла можно фальсифпровать, см*шивая одно масло 
съ другимъ, но нельзя въ нпхъ прибавлять воду, и, по изсд*до- 
вашямъ доктора Прибылева, найдено имъ въ  масле льняномъ всего 
0 .08 , въ конопляномъ 0.09 и въ нодсолнечномъ 0.05  воды, 
тогда какъ подмесь разныхъ веществъ въ жирахъ, особенно иду- 
щихъ нзъ Америки, превосходить всякое в*роя™. Такъ, даже въ 
тоилоноиъ амориканскомъ свиномъ жир* находили до 4 0 %  воды, 
что достигается прпм*щивая къ жиру воду и углекислый натръ 
(соду), а въ искусственныхъ маслахъ находили до 33°|0 вазелина!!

Жиры животные вытапливаются пзъ всякнхъ обр*зковъ жира, 
взятыхъ съ мясной туши, но количество его получается разное нзъ 
обр*зковъ разныхъ частой.

Мы брали въ разное время разныя количества обр*зковъ и 
вытапливали жиръ при температур* въ 98 — 100°, которой обр*зки 
подвергались въ налитой въ кастрюлю вод* въ течеюе 3 — 4 часовъ. 
Результаты мы подучили таш :

В с е г о

фунт,

ВЪсъ обр'Ьзковъ . . 15 34 16 42 26 20 17 16 21 24 27 24 40 20 44 25—420
Получ. топя, жира . 8.5 20 1125 .51913  9 8 13 14 13 14 23 14 2G 12—243
Шкварокъ . . . .  4.5 13.5 411 6 5 7 6 8 7 11 7 14 11 17 12— 144
П о т е р и .................  2 0.5 1 5.5 1 2 1 2 3 3 3 3 3 1 1 1— 33



ОЬдовательно, въ общомъ получилось топленаго жира 57.7°|0, 
шкварокъ 34 ° | 0 и потерь 8.3°|0.

Громадная разница въ выходахъ жировъ зависала отъ качества 
туши, ея откормленпости, возраста. Разница эта колебалась между 
43 и О8 °|0. Мы пробовали шкварки пропускать чрезъ мясорубную 
машинку и вновь нхъ вытапливать и при этомъ къ первоначально 
полученному количеству прибавлялось отъ 3.8 до 7.9°|0, т. о., 
при сродней цнфр'Ь въ 5.85°|0, получалось всего 63 .55  жпра изъ 
обр’Ьзковъ.

Но довольствуясь столь неудовлетворительнымъ выходомъ жира, 
мы стали пропускать вей обр'Ьзки чрезъ мясорубную машину и 
потомъ вытапливали нхъ въ горячей вод'Ь— ереднш выходъ жира 
поднялся до 82.5°|0. При этомъ, такъ какъ кастрюля съ водою 
и образками ставилась на самое горячее м'Ьсто плиты, то вспдыв- 
u iiil жиръ достигалъ 1 2 0 °.

Мы пробовали нагревать жпръ ещо бол'Ье и нашли, что первые 
признаки его гор'Ьшя, за которые принимается появлоте спняго 
дымка надъ жиромъ, получались только по достиженш жиромъ 160°.

Изъ этихъ данныхъ видно, сколь неосновательно говорятъ гЬ, 
которые начинаютъ жарить въ жиру, лишь только онъ з а к и т т ъ .  
Жпръ по закииитъ пи при какой темпоратур'Ь— онъ сгоритъ, ко 
пузырей пъ немъ не будотъ, а то, что обыкновенно принимаюсь 
за кип'Ьше жира— это кип'Ьгп'о находящейся въ жир* воды, а 
когда она вся выкипитъ, то жиръ перестанетъ кнпЬть. и тогда 
только его и можно нагреть какъ следуотъ.

При кпп’Ьиш, вода разбрасываетъ и часть жпра, а посему, 
вытапливая жиръ, сл'Ьдуетъ кастрюлю не плотно покрывать крышкою.

Казалось-бы, что такъ какъ говяж!й жиръ таетъ при 4 1 — 50°, 
то весь онъ долженъ бы вытапливаться и всплывать надъ водою 
при этой температурь, и на основаши этого мы пробовали вытап­
ливать жиръ въ вод'Ь, нагреваемой ота 65 до 80°, но получили 
жира всего 70°|о, хотя обр'Ьзки тоже предварительно пропускались 
чрезъ мясорубку; а изъ этого сл’Ьдуетъ заключить, что мясорубка 
разрываетъ далеко но вс’Ь капсюли или ткани, т .  которыхъ за клю­
че нъ жиръ обр’Ьзковъ и что часть ихъ требуетъ бол’Ье высокой 
температуры, дабы выделить изъ себя жиръ. Вытопленный нами 
жиръ мы сливали, давали ему остыть и потомъ вновь клали въ
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кипящую поду, къ которой прибавляли по 1 стакану молока и 
по чайной ложк* соли на каждые 2 фунта жира. Когда пода 
закипитъ, то сл*дуетъ жиръ тщательно разметать «ъ смЬсп поды 
съ молокомъ, дабы пполп'Ь промыть весь жиръ, дабы изъ пего 
выделились н ос*ли нъ под* пс* оеташшяся шкиарки и разная 
грязь, Жиръ развариваютъ. пока не будотъ иснлыпать совершенно 
прозрачная, чистая масса безъ исякихъ крушшокъ,— потомъ всему 
даютъ остыть и иыннмаютъ всплывшую твердую лепешку жира, у 
которой сл’Ьдуотъ тщательно оскоблить дно отъ всплшшшхъ въ 
под'Г» и приетаппшхъ къ жиру печистотъ, и такой очищенный жиръ 
сохраняется пъ глинянномъ сосуд*, пока не потребуется пъ жиру 
что либо жарить. При такой очнстк* жиръ тсряетъ 2 1 [а— 5° | 0  
споего в*са.

На Женепскомъ озор* одинъ прибережпый росторанъ славился 
своими жареными рыбами, которыя у него выходили вкусн*о, ч*мъ 
гд* либо. Мы нарочно не разъ *здили туда, чтобы подм*тить 
этотъ секреть жаренья. Оказалось, что рыбу начинали жарить въ 
свиномъ сал*, потомъ продолжали жарить въ прованскомъ масл* 
и оканчивали жарить въ говяжьемъ очищенномъ жир*. Думаемъ, 
что тутъ играла роль пе только различная температура, до кото­
рой нагр*ваются разные жиры, но и особенный свойства жировъ; 
причомъ пъ одномъ жир* рыба выеыхаетъ, д*лается хрупкою, а 
въ другомъ поел* того увеличивается въ объем*, напитываясь 
жиромъ какъ губка.

На этихъ спойстпахъ жировъ основано см*шешо жировъ для 
жаронья. Коль (K o lils)  соп*туетъ брать по 1 фунту свинаго и 
1'0 иянеья1 ' 0 жира и прибавлять къ нимъ ’ | 3  фунта коропьяго масла.

Вс* эти жиры сл*дуотъ р*зать кусочками п сперва, въ тече­
те  сутокъ, вымачивать въ н*сколькихъ нодахъ, а потомъ очищать 
пхъ вс* вы*ст*, способомъ пышеуказанпымъ— получится сплавъ 
жиропъ, который много дешовде масла, но нимало ему но уступаотъ.

Растителышя масла должны быть очищаемы совершенно такъ 
жо, какъ и жиры.

ВсякШ испорченный даже жиръ можно очистить и очищенный 
жиръ вновь становится годиымъ.

Познакомившись, такъ сказать, съ добывашемъ жировъ, пого- 
воримъ о ихъ употреблсти въ д*ло.
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Разъ мы хотимъ что либо жарить въ жиру, следуотъ прежде 
«сего убедиться иъ совершенной чистоте сковороды или посуды, 
вт> которой хотлтъ жарить. Если это железная сковорода, ее сл'Ь- 
дустъ спорна тщательно выжочь и потомъ, какъ и всякую посу­
дину, [хороню вычистить и только тогда класть на нее жиръ, и 
если это жиръ но топленый, то, разогрЗшъ ого, нужно дать выки­
петь изъ пего всой вод'Ь и донести потомъ до 1 4 0 — 150°, потопу 
что съ водою его не нагреешь иышо 1 0 0 °.

Жира сл'Ьдуетъ класть на сковороду много — это гораздо эко­
номнее — сейчасъ увпднмъ почему.

Жиръ начинаотъ гореть при 160°, следовательно, при 150° 
ому ничего но д'Ьлаотся и его ничего ио пропадетъ, но осли ого 
мало, то то, что въ немъ жарится, прнгораотъ и это пригорелое 
смешивается съ жиромъ, портитъ его и раепроетраняетъ пепригпшП 
заиахъ, который сообн^ется и жаримому.

Чтобы, напр., ломоть рыбы или мяса хорошо изжарились, но 
crop'liirb, нужно, чтобы они были погружены въ жиръ, а то жаримъ 
мы мясо, наир., и та часть его, которая въ жиру, т. е. нижняя, 
жарится, какъ следуотъ, а верхняя часть находящаяся вне жпра 
начинаотъ гореть и сокнетъ, обугливается и делается невкусною 
и еообщаетъ дурной вкусъ и жиру; дрп достаточномъ лее коли­
честве жира, этого не бываетъ.

Мясо или рыба, конечно, выделять при жареньи часть своей 
води, но нъ болыномъ количестве жира это выделеше идетъ энер­
гичнее, а въ маломъ обуглившаяся поверхность дедаетъ корку 
непроницаемою для воды жарпмаго, а равно не проникастъ въ 
жаримое, и жпръ и черезъ то середина жарпмаго сохраняетъ бол'Ье 
низкую температуру.

Разъ жаренье окончено, жиръ, въ которомъ жарили, следуотъ 
вновь очистить и такъ продолжать всегда.

При жареньи, даже правильному всетакн »ъ жиры попа- 
даетъ запахъ жаронаго, это особенно чувствуется после жаренья 
рыбы, и потому-то следуотъ иметь особые запасы жира для 
жаренья рыбы, для жаренья нясъ, живности, и особые для пнрожныхъ.

Легко еоб'Ь вообразить, каково будотъ пирожное, если оно 
им'Ьетъ запахъ рыбы. Жиры сл'Ьдуетъ сливать со сковороды и 
очищать, но это не мешаетъ на сковороду, въ которой жарили
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мясо' налить немного поды или бульона, дабы пъ нпхъ раство­
рить окарамелшишяся части мяса, растворъ которыхъ составляете 
столь любимый, иаирим'Ьръ при бифштексах?», соусъ.

Мы пе можемъ себ'Ь объяснить кухонную рутпну посыпать 
солыо то, что намереваются жарить. Соль, шгЬющая сильное срод- 
стпо къ под;!), должна извлечь се нап]). изъ мяса, а вместе съ 
подою извлекаются и б*лки мяса, въ ной растворенные, такъ что 
рутина въ даниомъ случае нами но одобряется и мы предпочитаомъ, 
чтобы каждый солилъ свой бифштексъ улго на стол* и по своему 
вкусу.

При жареши въ жирахъ, при температур* выше ] 60°, часть 
жира сгораетъ, т. е. превращается въ уголь, и растопленный жиръ 
чорн'Ьетъ, но втотъ уголь выделяется изъ жира, если мы его очи- 
стимъ, какъ улсе было сказано, такъ что тотъ жо жиръ намъ 
будетъ служить много разъ, а когда ого значительно убудетъ, то 
къ нему подбавляютъ новоо количество очищоннаго жира.

Жарсше въ свежсмъ жире выходнтъ вкуснее, потому что въ 
такомъ жире ещо не успели образоваться порченыя жировыя кислоты, 
но если мы будемъ жиры очищать, то разница можду свежо топле- 
нынъ жиромъ и давно топлонымъ жиромъ исчезает совершенно.

Смешаннаго жира, какъ указано выше, расходуется менео пе 
смешаннаго, п потому онъ выгоднее, экономнее. Полезно бы было 
изеледовать температуру смешанных?» жировъ.

Для опроделешя температуры жнровъ во время жарешя упо­
требляются fryometr’i i  Davis et С0 въ Лондоне. Fryometr’u эти 
употребляются въ Кенсингтонской кулинарной школе и учительница 
школы М-мъ Кларкъ назначает?» температуру по Фаренгейту 
въ 2 1 0 ' для мелкой рыбы, въ 1 8 5 —  190° для крупной рыбы 
и въ 190 —  195° для мяса, что равносильно поЦедьсш 99, 87° и 
90°. За неиветсмъ fryometr’a; практическая проба того, доста­
точно ли нагр*тъ жиръ, происходит?» чрезъ опускашо въ жиръ 
куска хлеба: если кусочекъ разом?» поджаривается, то температура 
подходящая и при этой температурь бумага должна делаться корич­
невато цвета, а сахаръ превращаться въ карамель.

Жиры почечные даютъ крайне мало шкварок?,. Почечный толячш 
жиръ особенно нЬжонъ и белъ, но и веяше жиры становятся 
белыми, когда ихъ очистятъ, пъ такомъ пиде они но хуже почоч-



наго жира. Почечные жиры хороши только, если ихъ употробляютъ 
въ д’Ьло бозъ тотшшл. Есть еще тонкая жировая ткань, такъ 
называемый сальнпкъ, въ него обертываюсь разныя котлеты изъ 
живности, cropinettos п пр. и жарятъ ихъ въ  такомъ видЬ.

У  насъ ость народное кушанье —  сальнпкъ, которое пригото­
вляется такъ: гречневую кашу, сваренную въ крутую, упариваютъ, 
чтобы она сделалась разсыпчатою, тогда въ нее прибавляютъ руб­
леную бараныо печень н потомъ обертываютъ нее сальпикомъ и 
ставятъ въ сильный жаръ, дабы жиръ сальника растопился и 
проникъ въ кашу, и тогда при подач'Ь на столъ отъ сальника 
остается только хрустящая поджаренная шкварка, которую кушаютъ 
BM'bcrls съ кашою.

Особенно быстро портится жиръ въ курдючной баранин'Ь, что 
и еообщаетъ ой нопр1ятный запахъ. Вотъ почему баранина крым­
ская, кавказская ндутъ нъ столицы pasirb только во время моро- 
зовъ, а остальное время года покупатели ихъ об'Ьгаютъ, предпочитая 
романопекпхъ русскихъ или финляндскихъ барановъ.

В ъ  недавнее время F .  Kallmar въ Bcsigheim, а N . въ Гер- 
маши —  устроилъ фабрику, въ которой онъ очнщаотъ кокосовое 
масло. Очшценноо масло это, какъ утнерждаютъ, вполн'Ь пригодно 
для жарешя и печощя, не содержитъ воды п продается въ Бор- 
лин'Ь (38  Holzmarkt-strasso) по 60 пфеииговъ за фунтъ, что 
при щЬн'Ь тамъ жо топлонаго свиного жира, но съ водою, въ 60 пф., 
конечно, ио дорого.

Нашъ кратмй обзоръ жировъ былъ бы но полонъ, если бы 
пичего но упомянули объ искусетвонныхъ маслахъ, о надЬлавшомъ 
столько шума мартриить.

CjrliiK.eo говяжье сало содержитъ отъ 40 до 5 0 %  стеарино- 
пальмитнна и 6 0 — • 5 0 %  олео-маргарина; первая см'Ьеь плавится 
при 40 —  50°, а вторая при 20 —  22°. Содержаше этихъ смесей 
завиеитъ отъ упитанности и возраста живот наго, а равно отъ 
части туши, изъ которой сало борется.

На этой разниц'Ь въ температура плавлетя основано выд'Ьдеше 
олео-маргарина. По изыскашямъ Е . Se ll у жнвотныхъ изъ введон- 
наго въ оргаиизмъ жира стеаринъ еожпгается дыхатемъ, а олео- 
маргаринъ поступаетъ пъ молоко.
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Олео-маргаринъ далеко пе масло, по это жиръ далоко болЬо 
чистый, ч*мъ свиное или говяжье сало. Отжатый стеаринъ, который 
ii'L сал'Ь застываетъ прежде и оставляете во рту неприятный прили- 
паюицй жиръ, идете па фабрикацпо св*чей, а въ олео-маргиринъ, 
для улучшешя ого вкуса, прибавляется молоко въ количеств* 
40 — 50°/0 и при температур* 17 —  20°. Составъ настоящего 
лучшаго масла и маргарина таковъ:

Масло . . . 82,75"/о жира, 2,25’’ /о каа., 13,50 воды, 1,бО°/о соли.
Маргаривъ 87,15 > 0,45 а 12,00 » 0,40 *
Плавятся оба при 22° Ц.

Заграницею изъ быка получается 83 К 0  жира, нъ томъ числ* 
почечнаго, который даетъ 8 7 а К ° стеарино-пальмитина и 16г/а К° 
олео-маргарпна, каковой съ прим*шо молока даетъ 18 К 0 мар­
гарина. Данныя эти нами взяты у Lung'a. Б ъ  1 том* работа
ймпораторскаго Санитарнаго Уиравлошя иъ Берлин* проф. Sell 
сообщаете, что первоначальный изобр*татель маргарина Mege-Mourios 
употреблялъ только жиръ въ т о т ъ  же день убнтыхъ животныхъ 
и, ]шд*ляя стеаринъ, добывалъ жиръ столь же мягкШ, какъ масло. 
Подд*лыватели жо маргарина стали вводить пли точп*е разбавлять 
ого всякими дешевыми растительными маслами. Америка съ 1  января 
по 30 сентября 1880 г. вывезла въ Европу 1 7 .00 0 ,000  фунтовъ 
искусственна го масла (изъ этого количества бол*о 1 1 .0 0 0 , 0 0 0  
въ одинъ Ротердамъ). В ъ  Германии искусе® вс иное масло продастся 
за а / 3  ц*ны настоящаго. Se ll но считаете маргаринъ вреднымъ, 
но б*да въ томъ, что маргаринъ стали фабриковать изъ жира боль- 
ныхъ и даже дохлыхъ животныхъ. В ъ  Ныо-1орк* изъ 30 образ­
цовъ маргарина только въ 2 0  найдены ел*ды жира быковъ и 
свиней. Зачастую берутъ для фабрикацш маргарппа жиры испор­
тившееся и у нихъ отнимаютъ запахъ азотною п с*рною кисло­
тами и столь сильными, что у одного рабочаго при производств* 
такой очистки сошли ногти съ рукъ, а у другого кислоты 
разъ'Ьлн кожаные сапоги. Врачи Чикаго приписывали появлеше 
въ этомъ город* такъ называемой зимной холеры употребление въ 
пищу скверного маргарина.

Парижская Медицинская Акадейя р*шила, что хотя хороипй 
маргаринъ можете быть донущеиъ въ общественныхъ заведотхъ, 
но эконом отъ этого столь ничтожна, что лучшо ого но употреблять.
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А. Moyer при свопхъ опытахъ нашолъ, что масла усвояотси 
пашпмъ организмомъ 9 8 % , а маргарина 9 0 % .

В ъ  Германш первый ыаргарипъ явился на продажу въ Газь 
бургЬ въ 1877 году. В ъ  Англш, на молочной выставк'Ь, былъ 
маргаринъ тайкоыъ выставленъ между натуральными маслами, и 
эксперты ему присудили первый иризъ. В ъ  Америк'Ь одинъ 
фабриканта маргарина продложнлъ эгсспертамъ 1 0 0 0  долларовъ 
промш, чтобы они отличили наело натуральное отъ фабрикованного, 
но эксперты разницу найти но могли. Все это показываете, что 
но маргаринъ вредонъ, а плохой маргаринъ опасоиъ для здоровья, 
и потому если и разрешать фабрикацш ого, то она должна быть 
подъ контроломъ правительства, при чемъ маргарину должна быть 
придаваема особая форма и приняты иныя мФры, дабы отнюдь онъ 
но сдужилъ для обмана въ продаж’Ь за натуральное масло. В ъ  
последнее время пъ маргаринъ стали примешивать вазедпнъ и даже 
печь на см'Ьси кондитершо пирожки, что особенно выгодно потому, 
что ташо пирожки не скоро портятся, но комишя врачей заключила, 
что употреблен]© въ пищу вазелина, какъ ощо но нзсл'Ьдованное, 
должно быть воспрещено. Докторъ Dubois кормилъ вазедпномъ 
продолжительное время еобакъ и здоровье ихъ всо время было 
удовлетворительно.

Не можемъ но упомянуть еще о томъ, что вс'Ь ор'Ьхи очень 
богаты маслами и содержать ихъ отъ 40 до 7 0 %  своего в'Ьса, 
почему изъ многихъ орйховъ и добынаютъ масло, ко далеко бол’Ье 
добиваются масла пзъ масляничнахъ с'Ьмянъ, напр., льна, коноплн, 
мака, подсолнсчншсовъ, кользы, рапса, сур'Ьпы, хлопка и пр. ВсЬ 
эти масла очень вкусны св^жпми, но иоумг1шьо обходиться съ 
туземными маслами дЬлаетъ то, что они у насъ получаютъ отвра­
тительный заиахъ и особенно, когда въ нихъ жарятъ что либо. 
Для исправлешя такого масла, сл'Ьдуетъ его очистить, какъ и всяшй 
жпръ, и потомъ профильтровать его ч е р т  пропускную бумагу и 
масло опять станотъ хорошпмъ. Что масло растительное можно 
исправить, это поняли отлично иностранцы и они происправно 
выписываютъ наши масла, м’Ьишотъ нхъ съ оливковымъ и ввозятъ 
ихъ къ намъ, какъ прованское масло. В ъ  противоположность всЬмъ 
ор'Ьхамъ и сЕмонамъ только одп'Ь оливки пм'Ьютъ с/Ьмя, окружопноо 
мякотью, и изъ мякоти этой добывается мао до. Лучшимъ считается

Интересы желудка. 5



Huilo vierge, которое получается прп первомъ, самомъ елабомъ 
выжиманш и холодным?, способомъ и имЬетъ цвЬтъ зеленоватый, 
а застываетъ узко при-|-10°. Дальнейшее выжимаше н изъ горячихъ 
олииовъ даотъ обыкновенное проиапекое масло, застывающее иъ вид* 
круиинокъ и д'Ьлающеося тиердымъ при+  2 °.

Рнб1й жиръ застываетъ при 0°, репное масло при 3 .75 , 
сурепное при —  6 ,25 , масло земляного орешка при —  7°, мин­
дальное при— 1 0 °, гвоздичное при — 1 S - , льняное и конопляное 
при— 27,6°. Все по термометру Цельш и по указатямъ Парижской 
Муниципальной JIa6 opaTopin. Маковое масло застываетъ при —  14, 
а ореховое при— 22. Масло нзъ с'Ьмянъ хлопка застываетъ 
при +  2 °, и его то всего болЬо и употребляютъ на подмесь въ 
прованское масло, а но будь его, то по одной температур* заеты- 
вашя всегда бы было можно определить, съ какимъ масломъ 
IIM’IlCBlI) д*ло.
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БЪлки.

Познакомившись съ -крахмалами и жирами п покончивъ съ 
топш о  нашего организма, разсмотримъ значеше б'Ьлковъ, а для 
сего мы должны возвратиться въ самому началу нашихъ босЬдъ 
п напомнить нашимъ читателямъ, что для вящшаго уяснетя 
процессом. нашего питанья мы воспользовались сравнешемъ чело- 
ве ческа го организма съ локомотпвомъ, причомъ, разсмотрЪвъ 
до енхъ поръ крахмалы и жиры, мы видели, что они служить 
для топки локомотива, но какъ-бы мы пн топили локомотивъ, а 
все-таки, въ конце копцовъ, опъ-бы прпшелъ въ негодность 
оть истирангя его частей, отъ износа и потому локомотивъ тре- 
буетъ иостояннаго ремонта и возстановлешя износившихся частой 
машины. Тотъ-же нзносъ организма нашего, состоящего препмущо- 
ствеипо и3 *1) б'Ьлковъ,— долженъ быть ромонтпруемъ, возм*щаемъ 
введешоыъ въ него б'Ьлковъ, пзъ которыхъ, конечно, въ пользу 
организма, какъ и при крахмалахъ и жярахъ — ндотъ только то, 
что пмъ усвояется.

Изъ опыта Фика и Вислеценуса мы уже знаемъ, что расходъ 
б'Ьлковъ у насъ по особсиио великъ, и знаменитый Фойтъ иослЬ 
многочислснпыхъ изслЬдоиашй определил1]», что сроднШ взрослый



челоп'Ькъ, при сродней работ'Ь, раеходуотъ нъ сутки 118 гр. &hi- 
копъ, 56 гр. жировъ н 500 гр. крахмалопъ, ио ч’Ьмъ чолон'Тист 
богачо, тЬмъ бод'Ьо онъ ищотъ комфорта для споего желудка в 
тЬмъ бол’Ье старается онъ заменять крахмалы жирами, иотому чте 
жиры требуютъ моиыней работы отъ желудка, да и иолгомъ ихт 
много мон’Ье, такъ какъ каждый граммъ жира по теплопронзно- 
дительностн равенъ 2,4 и дажо 2,5 гр. крахмаловъ, которые,, 
папр. пъ хЛ’Ьб’Ь, находясь нъ соединенш съ 2,5 гр. поды, дакот 
н’Ьсъ узле пъ 5 разъ болыи!й протинъ топлеиаго жпра, а полить, 
въ особенности пъ овощахъ, можетъ быть и бол to ч-Ьмъ въ десять 
разъ больппй. Крахмалы могутъ быть заменяемы жирами, по б’Ьлки 
но могутъ быть нпч’Ьиъ заменяемы, и потому челов&къ состоятель­
ный шцотъ но зам’Ьны нхъ, а пподитъ въ себя т’Ь-же б'Ьлки нт 
бол'Ьо изысканной пищ’Ь— пъ томъ, что болйо прапится его вкуеу.

В ’Ьлкп быпаютъ и въ растительной, и въ животной пнщ'Ь, 
Растительные б’Ьлкп много дошевле, п мы ихъ псего бол’Ье пахо- 
димъ пъ бобахъ, горох’Ь, чечевпцЬ. Округляя цифры, ми можем! 
считать, что горохъ содержитъ 2 3 %  б’Ьлковъ, бобы— 2 4 %  и чоче- 
вица —  2 6 % , причемъ крахмала въ нихъ: пъ горох’Ь 5 2 % , in  
бобахъ 4 9 %  п въ чечоннц’Ь 5 3 % % . Изъ состапа этихъ струч- 
ковъ мы пндпмъ, что они одинаково служатъ п для топки и для 
нозстапоплешя организма, но далеко по то ппдимъ мы, напр., ит 
чорвомъ хл'Ьб’Ь, содержащемъ 6 %  белком» я  49°/о крахмалов! 
(если въ хл'Ьб'1; 4 2 %  воды, а но 5 2 % ) какъ у насъ), пли в !  
картофол’Ь, содорзкащомъ 2 %  б’Ьлковъ и 2 1 %  крахмаловъ. Оче­
видно, что ни хл’Ьбъ, ни картофель нельзя кушать для и подо m я 
пъ оргаиизмъ б’1злкопъ, потому что нужноо колпчестпо ихъ, пъ 
усвояемоыъ видЬ, находится въ 5 — 6  фунтахъ х.тЬба или въ 
13 — 14 ф. картофеля, такъ что эти вещества, очевидно, куша­
ются нами для восполнешя потребностей въ крахмалахъ; жпра 
пъ картофол’Ь всого 1/7°, сл’Ьдоватольно для вподешя въ организм!» 
жира онъ тоже но годенъ.

Животные С’1шш всего дешевле въ кропи круннаго скота, но 
употреблсте ея въ пищу у насъ ощо не нзошло въ обычай. 
Заграницею всогда сииннна много дешовло мяса, и потому бедные 
классы народ онаевлотя питаются преимущественно спикпною, у насъ 
жо с о к в и на неегда значительно дорожо мяса, и потому йдять оо
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сравнительно мало. На ста в к* московскаго скотопрпгонпаго двора, 
напр., 3 февраля 1892 года, било 1,627 шт. крупного скота п 
76 спиной. Примерно та-же пропорщя была и въ другш дни. 
На юг* Pocciii баранина дешеидо мяса. В ъ  апр*л* и на* почти 
везд* телятина дошонло мяса, по pa6 o4 io наши мало ел*дятъ за 
рыночными д'Ьнами, и напр., фабричный народъ лучшо любитъ мясо, 
а чтобы оно обошлось дошовле, то онъ круглый годъ, въ мясо*ды, 
*стъ грудь быконъ, которая много дешевле породней, а подавно 
н задней части туши. Богаты й-же ищетъ б'Ьлкн въ бифштексахъ, 
а то такъ въ живности, въ пероиолахъ, дуиоляхъ и, пожалуй, 
въ устрицахъ.

При усиленной мышечной работ* является окислошо бол*о 
успешное, т. о. мы гор иль сильнЬе, и требуется бол*о тонки, но 
б'Ьлковъ вводится немногим?. бол*о. Такъ мы внднаъ, что въ 
Швещн, но смотря па климатъ скор*е холодный, средтп» рацшъ 
рабочаго при пищ*, избираемой имъ самнжъ, былъ 159 гр. б'Ьл­
ковъ пъ сутки, а если прнменъ въ соображеюе, что рабоч1о эти 
производили сильную мускульную работу и что при б*лкахъ, на 
половину животныхъ и на половину растнтольныхъ, нужно считать 
скор'Ьо бод*о 1 0 % , ч*мъ мон*о, на пеусвоениыо б*лкн, то ока­
жется, что увелнчоше б'Ьлковъ прп работ* прогивъ нормы бываотъ 
крайне незначительно. Избытокъ вводииыхъ б'Ьлковъ мы скор*е 
видимъ у людой богаты хъ и такъ какъ у нихъ-жо обыкновенно 
бываотъ ц мен'Ье мускульной работы, то ноокпеленныо нзлишшо бЬлкп 
накопляются преимущественно у ннхъ же и результатов этихъ нако- 
плс1пй являются подагра и всяш иныя бол*знп.

Б*дный ищетъ какъ можно дошевло на кормиться, богатый 
ищетъ съ'Ьеть какъ можно больше, по такъ какъ у ве*хъ потреб­
ность въ бЬлкахъ почти въ 5 ра;зъ мен*о потребности въ крах­
мала хъ, то и стоимость б'Ьлковъ должна-бы быть въ 5 разъ
дороже стоимости крахмаловъ, и такъ оно почти и ость на рынкахъ.

Б'Ьлокъ прпнадлежитъ къ чотверососташшмъ т*ламъ и химнчо- 
едпй ого анализъ но столь точно выаажаотся въ цифрахъ, какъ
другнхъ тЬлъ, н потому ечитаютъ, что бЬлокъ состоитъ изъ 52 —
0 4 %  углерода, 6  —  7 %  водорода, 1 5 — 1 6 %  азота и 2 2 — 2 3 %  
кислорода и, сверхъ того, 1 ,8 %  с*ры, и малаго количества фосфора 
л пр. Б'Ьлокъ свертывается отъ пагрЬвашя при 75° Ц . (00° Р.).



Подъ микроз;;оиомъ видно, что всо мясо с о с т о и т ъ ш ь  мель- 
чайишхъ волокоиъ. Каждое волокно состоитъ пзъ двухъ б'Ьлковъ: 
легко усвояоиаго м1ознна н moh'Jjo усвояемой шоетромы. К ъ  шостром'Ь 
относятся такжо оболочки волоконоцъ, мельчаilinio сосуды и сухо­
жильный прослойки. ВЬлки мяса разделяются ощо на б’Ьлки фик­
сированные п циркулируют^, или яиачо, неподвижные и подвиж­
ные, и изъ нихъ подвижные могутъ въ точеши иЬкотораго времени 
быть заменяемы въ питаши желатниомъ, т . о. всществомь, извле- 
каемымъ, изъ ве'Ьхъ такъ называемыхъ клейдающихъ веществъ, 
къ которымъ принадлежать кости. Составь желатина таковы 
4 9 ,7 %  углерода, 0 ,0 %  водорода, 1 8 ,3 %  азота и 25,4 кисло­
рода. Желатина бол’Ьо въ костя хъ молоды къ жпвотныхъ, ч'Ьмъ у 
етарихь н на кухне его извлокаготъ преимущественно пзъ теля- 
чьихъ ножокъ и головокъ и онъ служить, какъ для увеличения 
копсистенц!» суповь, такъ и для различна го рода валивиыхъ, желе 
и пр. Вываривая кости подъ высокнмъ давлои1емь, напр, въ 
Папнновомь котле, извлекаютъ изъ нихъ почти весь желатинъ, и 
происходить это потому, что въ герметически закрытомъ Папи- 
повомъ котл’Ь нары воды, не им'Ья выхода, давить на жидкость, 
не давая ей кипеть, а потому со и можно нагреть таковую до далеко 
бол 1;е высокой температуры, ч'Ьмъ 1 0 0 °Ц ., при которыхъ происхо­
дить к ш г ё ш о  въ открытомъ сосуд1!).

Изъ химическаго состава белка и желатина мы видимъ, что 
они близко похожи другь на друга и сходство это настолько 
велико, что напр, въ бульоне мы и по различаомъ ихъ другъ on, 
друга.

Вообще, приготовляя мясо, мы нм'Ьомъ пъ виду либо ]) извлечь 
пзъ него возможпо бол’Ьо, и эту выварку мы называенъ буль- 
опомъ, который служить основатель вся ка го рода скоромныхъ 
суповь, или 2 ) мы желаомь приготовить мясо, чтобь его кушать, 
какъ мясо, и тогда, напротивь, следуотъ стараться, чтобы изъ мяса 
пропадало, вытекало возможпо m c h 'Iio.

Вообще, о бульона хъ существуют очепь туманный, неясный 
понятая, и считаютъ ихъ питательными, тогда какъ пищевое зна­
чение бульоновъ крайне ничтожное, и мы это логко поймемъ, когда 
узнаоыь, что въ вод'Ь растворяется белковъ мяса всего отъ 0 ,6 %  
до 4 ,5 6 % - Дибихъ считаотъ въ срсдиомъ 2,96°/0 (см. Кбша\
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т. I I ,  стр. Ьг)7), по прп нашей обыкновенно практикуемой парк* 
бульоновъ, въ н и х ъ  далеко но остается и 3°/s, а нанрядъ-ли дажо 
и 1 ° / 0  б'Ьлковъ, а происходить это потому, что, давая всо вромя супу 
кпп'Ьть, мы заставляоиъ т*мъ самымъ скортываться вс* б’Ьлкн, быв- 
niio растворенными нъ вод*. Свернутые б’Ьлкп всплываютъ на 
поверхность воды и мы пхъ тщательно снимаомъ, какъ н*ну или 
накипь, п выкпдываемъ— значить, бросаомъ то, что есть саыаго 
цЬннаго, питательнаго въ  суп*.

Насъ спросятъ, почему-же тогда датотъ бульонъ всЬмъ боль- 
нымъ, а равно при разстройств* желудка. Д*лается это потому, 
что, какъ показали опыты Шпфа и его лучгааго ученика Герцена, 
номодлепно по в веден in бульона въ желудокъ, начинается выд*ле- 
ше желудочпаго coica и номодленно начинается пищонарсн1 о, тогда 
какъ, если въ желудокъ вводится сухая пища, т. е. не въ жид- 
комъ вид*, то выд*леше желудочпаго сока начинается далеко 
ноздн'Ьо. На этомъ и основанъ всем1рпый обычай начинать трапезу 
съ супа. Сверхъ того, жпдшй супъ даотъ возможность легко вво­
дить въ желудокъ, съ помощью его, хл*бъ, который сухпмъ но 
такъ-то легко проглотить. Нужно, чтобы хд'Ьбъ былъ смочонъ 
елгопого, а слюны этой у челов'Ька далеко не хватить на перо- 
жевывашо 3 фунтовъ хл*ба въ сутки, съ помощыо-жо супа, щей, сол- 
датнкъ нашъ умудряется вводить большую часть того гром ад наго 
количества хл'Ьба, 3 фунта въ день, которые ому отпускаготъ, но 
вс* 3 фунта можетъ съ*сть далеко пе пеякШ солдатъ, а разв* 
только повобрапецъ пзъ голодной б*дноЙ местности, но и тотъ 
скоро отъедается и но кидается бол*о на весь свой паекъ. На огно- 
Banin лшогпхъ наблюденФойтъ сов*туетъ ограничить паскъ 2 
фунтами хл’Ьба въ день, давая сворхъ того картофель, каши п пр.

Итакъ, больному даютъ бульонъ не для питашя ого, а для 
возбуждошя пищеварения и аппетита и для того, чтобы разбудить 
васнувппй желудокъ и заставить ого выделять желудочный сокъ, 
пищевое-жо зпачете бульона самое ничтожное и, если въ немъ 
есть что питательнаго, такъ это скорее растворенный въ бульон* 
желатинъ.

Другое значеше еуповъ для организма нашего— это раствороп- 
пыя въ нихъ друпя азотнетыя части мяса— крсатинъ, кроатининъ, 
сарк!шъ, ксантпнъ, инозинъ и пр. Хотя этихъ вощоствъ въ мяс* п
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мяло, напр, креатина отъ 0,07° до 0,32°, т. о. въ фунте мяе- 
яой мякоти много что ’Д золотника, а другихъ вещостлъ и ощо 
далеко меньше, однако растворъ этихъ веществъ иъ суигЬ д’Ьй- 
ствуотъ благоприятно на наши нервы, но какъ эта не есть соб­
ственно питаше, а вкусовое вещество, то о немъ мы будем 
говорить далеко позднее, когда покончимъ съ белками.

Упомяненъ, что при нзлпншемъ введет и нъ желудокъ пищи, 
изъ нел переварится только то количество, которое можетъ пере­
варить выделяемый желудкомъ сокъ, который выделяется въ опре­
деленном!. у каждаго количестве. Пища, оставшаяся въ желудке 
непереваренною, при конце пищеварошя начинаотъ бозиокоить же- 
лудокъ и зачастую вызываетъ въ немъ боли, спазмы, судороги, и 
это случается обыкновенно черезъ 5 чаеовъ ио введонш п и щ и  въ 
желудокъ. Лучшимъ лекарствомъ въ этомъ случае елужитъ вве­
дете въ желудокъ неболынаго количества бульона, хотя-бы и 
холоднаго, 7 2 — 1 стакана. Бульонъ вновь внзоветъ выделоше жолу- 
дочнаго сока и заставить начаться новое пищеварете, которое и 
переварить оетавшШся въ желудке избытокъ пищи и чрезъ то 
успокоить боли. Если былъ избытокъ мучной нищи, то вместо 
бульона можно ввести толю количество настоя горячей воды на 
коркахъ белаго хлеба. В ъ  таконъ настое растворится доставь 
корки, и растворъ этотъ поможете превращение крахмаловъ въ 
сахаръ, какъ мы это ужо видели, говоря о блинахъ.

Поговори л ь  о приготовловш суиовъ ИЗЪ мяса.
Ошибка, общая не только новежественнымъ поварамъ и 

кухаркамъ, по и ученымъ, изеледовавшимъ бульоны— состоитъ въ 
тоиъ, что они варятъ бульонъ изъ мяса вместе съ костями. При 
окоичан1 и такой варки всегда получается увеличено веса костей 
протнвъ ихъ сыраго веса. Отсылая интересующихся подробностями 
о варке бульоновъ къ нашей статье „бульонъ*, въ 8  выпуске 
Энциклопедическая словаря, стр. 911, мы здесь постараомся 
изложить этотъ процоссъ возможно короче.

Кости следуотъ дробить и, наливъ i хъ холодною соленою 
водою, въ которой распускаютъ соли по 5 гр. ( l 1/* золотника) на 
порцйо супа, начинаготъ медленно подогревать воду, а разъ она 
закипела, то кипЬте поддерживается 3 —  4 часа и затемъ 
выварку костой следуотъ остудить и енять съ ноя жиръ.
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Изъ костей разныхъ чистой туши получается разлнчнаго 
состава выварка, но если мы возьмемъ выварку костей ц*лой туши, 
то получиыъ въ лей жира около 9 ° / 0 в*са костей и около 7 %  жела­
тина.

Жиръ изъ костей ест:, самый дучпйй и самый вкусный жиръ 
и ого сл’Ьдуетъ сиять съ выварки, очистить по способу, указан­
ному нами въ сообщешяхъ о жнрахъ, и сберегать для цриготов- 
лешя на номъ пирожныхъ.

Особенно вкусонъ жиръ изъ костей ногъ. Это такъ называемый 
nioelle d’os особенно хорошъ, если ого нарезать ломтиками и под­
жарить на гренкихъ. Taicio гренки подаютъ, обыкновенно, къ блю- 
даыъ зелени; напр, шнинатъ на еливкахъ со св*жими яйцами 
„въ м*шочк*“ и съ гренками съ жиромъ изъ костей составляетъ 
лакомое кушанье и особонно, если шпинатъ сварить въ водгЬ и, осту- 
дпвъ на другой день, положить въ пего кусочекъ сливочнаго масла 
и разогреть, потомъ остудить, и повторять такъ въ течете нод’Ьли 
и только черезъ нед*лю передъ об*домъ вновь разогреть, приба- 
вивъ на этотъ разъ помного густыхъ сливокъ. Такое кушанье во 
Франщи называется epinards d’Eveque, вероятно потому, что его, 
обыкновенно, подаютъ за постными об*дами выеокоаоставленныхъ 
духовнихъ лицъ католическаго испов*дашя.

Мы уже знаемъ, какъ получить выварку изъ костей. Вымарку 
эту французы называютъ lo grand bouillon, хотя она далека отъ 
бульона.

Вываривать сл’Ьдуотъ не одн* сырыя кости, а также и кости, 
оставшаяся напр, отъ жарена го ростбифа, запеченаго окорока, кар- 
касъ жареной индейки и пр. и пр., такъ какъ кости эти всо 
еще еодержатъ но мало желатина. Вываренныя ужо кости сл*дуетъ 
положить на сковороду и, наливъ ихъ бульономъ, още поварить, 
а частью пожарить въ маломъ количеств* жидкости. Жндкоеть эта 
прюбр*таетъ вкусъ, д*лаетея довольно густою и можетъ служить 
основашемъ разлнчнаго рода соусовъ, funiet.

В ъ  холодную выварку изъ костей кладетея сы{юе мясо, которое, 
если имъ жортвуютъ, т. е. если его не намерены подавать на 
столъ, сл’Ьдуетъ класть въ измольченномъ вид*, для того чтобы 
оно скор*е прониклось вываркою и бод*о выварилось—-другими 
словами, бол*е отдало въ супъ, но какъ подобную роскошь мало



кто соб’й позволяотъ, то мясо следуотъ класть кусками той ноли- 
чины, какъ ихъ предполагается подавать въ сутгЬ. Экономный 
н'Ьмка давнымъ давно яомаютъ себ'Ь головы надъ разр'Ьшеш'омъ 
вопроса, какъ изъ того жо куска мяса сд’Ьлать и супъ, и жаркое, 
и для этого кладутъ при «арке супа одпнъ цельный кусокъ 
мяеа. При этомъ, обыкновенно, выходитъ п плохой супъ, и пло­
хое жаркое, какими бы соусамп нп старались замаскировать ого 
вкусъ.

Для того, чтобы пода и тепло попали въ цептръ куска, папр. 
вершковъ въ б толщиною, нужно ипого вро.чени, ппаче мясо будотъ 
сырое въ цонтрЬ и все равно, что опо въ супе и по быпало, и, 
очевидно, еупъ будотъ слабъ. Если лее пропарпть такой кусокъ 
вплоть до цонтра, то вся его наружная часть на столько уже раз­
варится, что изъ нея пнйдетъ плохое, подокнпстоо, размочаленное 
мясо. По паптему, лучше кусокъ разрезать на две части и изъ 
одной варить супъ, а изъ другой готовить жаркоо. Мясо въ супе, 
обыкновенно, подается нарезанное кубиками, а пнкакъ но ломтиками, 
в ъ  жаркоо жо, наоборотъ, мясо предпочитается въ крайне тонкихъ 
ломтикахъ, и, Ч’Ьмъ топыне, т ’Ьяъ лучше. Мясо въ кубикахъ 
будотъ и сочн'Ьо въ своемъ цоитргЬ, если мы только по выварпмъ 
мясо чрезъ меру. Можно вынимать изъ супа ц'Ьлый кусокъ и раз­
резать мясо передъ самымъ его отнускомъ на столъ, по при каж- 
домъ надр'Ьз'Ь мяса вытекаотъ сокъ п, обыкновенно, обратно въ супъ 
сокъ этотъ ужо и не попадаетъ. При варке мяса, разрезаннаго 
на норцш сырымъ, никакой потерн но бываотъ.

Важно также уметь разрезать мясо.
Хитрость эта по большая и вся она состоитъ въ томъ, чтобы 

готовое вареное пли жареное мясо резать поперекъ его волонокъ, а 
отнюдь но вдоль ихъ. Искусству этому можетъ научиться всяшй, 
если только онъ ирождо, чемъ резать мясо, съ разныхъ сторонъ 
куска сделастъ малеиьюй надрезъ и посмотритъ на паправлеше 
волоконъ, а потомъ привычка п наблюдательность сделаютъ то, 
что ужо и безъ пробы онъ будотъ знать, какъ следуотъ резать 
мясо. Вся работа нашнхъ зубопъ надъ мясомъ въ томъ и состоитъ 
чтобы подрезать волокна, а какъ оне тоньше у молодаго жипот- 
наго, чемъ у стараго, то кажется намъ всегда мясо молодаго 
животнаго мягчо. Хорошимъ разревывашемъ мы облегчаемъ работу
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зубамъ, д*лаемъ мясо мягче п, кром* того, пзъ волокопъ прп этомъ 
вытекает?» сокъ и весь кусокъ кажется вкуснее, сочн*е. Если жо 
р*зать вдоль волокопъ, то разделяешь только волокна другъ отъ 
друга, по он* остаются сухими и жесткими для зубопъ. Бол*е 
подробностей о разр*зыванш жаркихъ, птицъ, рыбъ и проч. мы 
сообщимъ своевременно, когда будсмъ говорить объ искуеетп* „тран- 
шпровать", Part do tranclier, которое (искусство) практик,уютъ во 
Франщи l ’Ecuycr tranchant, а въ Германш Vorschneider,, какъ 
такихъ лидъ назыпаютъ при состоянш пхъ въ прпдворпыхъ шта- 
тахъ.

Сырое мясо, пар*занпоо кубиками, кладется пъ холодную выпарку 
пзъ костей и оставляется въ ной около часа, дабы произошла холод­
ная вытяжка изъ мяеа, загЬмъ выпарка нагревается медленно, дабы 
мясо постепенно подпоргалось упеличетю температуры и дабы изъ 
пего растворялось бол*е веществъ, каждое при папбол*е пригодной 
для ного температур*, по осли хотятъ иметь иметь напвозможно 
кр*пкШ бульонъ, то не следуетъ пагрепать выварку более, чемъ 
до 70° Д . плп 56° Р ., такъ какъ при 75° Ц . б'1'.локъ сворты- 
ваотся и псплынаетъ нанорхъ въ вид* грязноватой с*рой массы, 
напомпнающей цп*тъ спарспаго мяса. Эти сверпутые б*лкп тща­
тельно епнмаютъ и выкидыпаютъ, тогда какъ желательно ихъ пн*ть 
растпоренными иъ бульон*. Правда, что бульоны, сваронныо при 
70°, имеютъ красноватый цпетъ, потому что красящее кронь веще­
ство ещо но поторяло своей окраски при этой томпоратур!!, и этотъ 
красноватый цпетъ многпмъ но нравится нъ супе, но онъ мало 
замечается пъ различных?, супахъ нопрозрачпыхъ, какъ напр, щи, 
борщи, разеольпики, пюре пзъ крупъ п зелени п пр. В ъ  супахъ 
прозрачиыхъ приходится уступать трсбовашямъ моды п Taitio супы 
донодятъ до кипячешя, причемъ снимают?) всплывппо белки. Белки 
эти напрасно иытшднпаютъ.

Изъ нпхъ можио-бы делать шарики пли фрикадельки, кото­
рые можно оставлять въ томъ же супе, прибавивъ къ нимъ не­
много белка яйца, дабы шарики эти но разваливались. Ташя фри­
кадельки, состоя изъ белконъ мяса, свернунашхся въ крайне мелю л 
частички, подобно мясному порошку, должны быть столь же легко 
доступпы д*йсттю па нпхъ желудочпаго сока, какъ и мясной поро­
шокъ, и потому one должны столь же легко перепариваться жолуд-
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кота, и могутъ составлять драгоценную пищу для болт,нихъ, 
ослабленнымъ пищевароньемъ.

Отъ бульона Т]>обуотся прозрачность и xopomiil цв’Ьтъ. Про­
зрачность достигается т ’Ьмъ, что бульонъ очищаюгь сырымъ бЬл- 
комъ яйца, разболтавши его быстро въ супЬ, а затЬмъ берутъ 
чистую садфотку, намачпваютъ со въ холодной водЬ и, переворнувъ 
кухонную табуретку вверхъ ножками, иривязываютъ чотыро угла 
салфетки къ ножкамъ табуретки. Подъ салфетку ставятъ кастрюлю 
и на салфетку вылинаютъ бульонъ. Салфетка должна быть безуко­
ризненно чистая и выполосканная въ чистой водЬ, а иначе она 
даотъ бульону неприятный вкусъ. Бульонъ, процЬженный чрезъ сал­
фетку, долженъ быть совершенно чисть и прозраченъ. Передъ про- 
щЬживашемъ, съ бульона тщательно сшшаютъ всплывшШ на немъ 
жиръ, который портить вкусъ бульона, оставаясь въ немъ. Для 
того чтобы удалить и послЬдшй жиръ, мочатъ салфетку въ холод­
ной вод'Ь, причемъ, отъ прикоеновошя съ салфеткою, жиръ засты- 
ваеть и осгаотея на ней. На салфетке жо останутся и свернувниеся 
бЬлки мяса, которые отнюдь не сл’Ьдуетъ считать за какую то 
накипь или грязь; это, какъ ми сказали, —  драгоценное пищовоо 
вещество.

Самъ по себе бульонъ, дажо и самый itpiiniebl, очень светла го 
цв'Ьта, но такъ какъ мода тробуотъ, чтобы онъ былъ томнаго цв'Ьта 
то это достигается т ’Ьмъ, что въ бульопъ кладутъ сожженый иа 
плитЬ лукъ, жженый сахаръ, а то такъ есть шарики французской 
фабрики Cibils, которые толю сделаны пзъ лука и сахара.

Разъ бульопъ допускаюсь кипеть, то но сл'Ьдуетъ допускать 
крутого кпп’Ьшя, а ставить кастрюлю такъ, чтобы въ ней чуть-чуть 
шло Kiiniime съ одной стороны и ташя мЬета плиты зпаотъ всякШ 
ознакомившиеся съ нею. Во всо время icnnbuin полезно, чтобы 
кастрюля была прикрыта крышкою, чЬмъ преиятствуется улетучи- 
вашю ароматическихъ частой мяса, который, испаряясь съ выки­
пающею водою, осаждаются на внутренней поверхности крышки н 
съ ноя вновь каплютъ въ кастрюлю.

Предосторожность эта кажется мелкою, но мы поймемъ, что но 
сл'Ьдуетъ н ею пренебрегать, когда узнаемъ, что . въ мясЬ быковъ 
креатина содержится всего около 0 ,0 0 2 , саркина 0 ,0 0 0 2 . ксан-
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типа 0 ,0 0 0 3 , а другихъ б*лковыхъ нощестпъ: креатинппа, пнозипа 
и пр. и ещо меньше.

Г̂,ля приготовлен!}! тарелки супа, вмещающей 400  гр., или 
7а бутылки шамнанскаго, достаточно пмЬть 5 / 8  ф. мяса съ костями, 
причомъ мы считаемъ, что мякоть съ жиромъ в*сятъ 8/в Фунта, 
а кости ’ | 4  фунта. Такое количество мяса борется на еупъ въ нор- 
мальннхъ столовыхъ Петербурга и Москвы.

Кости и мясо теряютъ отъ варки различный в*съ, смотря 
потому, изъ какой части туши взято то или другое; при выпари* 
же костей отъ ц*лой туши, мы нашли, что он* отдавали въ 
выварку 9 %  своего в*са жира и 7 %  желатина. Другими словами, 
кости, внваренныя отдельно отъ мяса, теряютъ 16°/0, нлн около 
7о своего в*са. Для приготовлошя бульона, выварку разбавляютъ 
водою въ такомъ количеств*, чтобы при начал* варки мяса было 
жидкости по 500 гр. (2 большпхъ квасныхъ стакана или V / t ф.) 
на порщю и зат'Ьмъ по время варки бульона должна выкип'Ьть 1/ь 
часть и остается 400 гр. супа, какъ сказано выше. Воду сл*- 
дуетъ брать для выварки костей мягкую, жесткая даетъ мон'Ье 
навара.

Бульоны, которыми хвастаютъ парижше госпитали, им*ютъ 
уд'Ьльный в*съ въ 1,015 до 1 ,016 . В ъ  нормальныхъ столовыхъ 
они в*сятъ 1 ,016 ф. 1 ,017. Бульоны, им'Ьюнце уд'Ьльный в*съ 
1 , 0 2 0  и бол'Ьо, называются соивоттё и ихъ прнготопляютъ изъ 
см*еи мясъ. Для классичоскаго консоме берутъ мясо, телятину, 
курицу, дичь II языкъ.

При парк* бульона при 70° требуется времени въ Р /з раза 
больше, ч*мъ при варк* при 1 0 0 °.

Мясо, при внварк* изъ него бульона, торяетъ отъ 35 до 407о 
своего в*са, смотря потому, изъ какой части взято мясо и отъ 
скотины бол*о или мон'Ье жирной. Если мы мясо вываривали кус- 
комъ и потомъ его разр*зывали и обязывали съ него жилы, сухо- 
ЖИЛ1Я и нзлиншй жиръ, то на столъ варенаго мяса попадотъ 
но бол*о 4 7°/о? С ( , Л 1 1 жо подается вареное мясо кускомъ, то тако­
вой долженъ в'Ьснть около 6 2°/0, сели мясо но совс'Ьмъ выва- 
рено, а иначе и в*съ его будетъ во вс*хъ случаяхъ меньше.

Сколько времени сл*дуотъ вываривать мясо въ бульон*? Прежде, 
ч*мъ отв*тить на этотъ вопросъ, нужно знать, какой формы были



кускп выварпваомаго мяса. КюхонмоПсторъ пагаолъ, что кусокъ мяса 
въ 2 7 а дюйма ( Г / 2 вершка) толщиною, положенный въ холодную 
воду, доведенную до кппешя въ 22 минуты, тгЬлъ  въ своемъ 
центре только 11и, после иолучасоваго кппешя было 25°, после 
часоваго 43°, после 1 %  часоваго 62°, такъ что, дабы довести 
температуру внутри мяса такой толщины до 70°, следуотъ держать 
мяео въ кипятке около 2 -хъ часовъ, но если мясо было толще 
17а вершковъ, то потребуется времени много более. Сверхъ того, 
необходимо знать, жолаютъ ли мясо еовсемъ выварить, тогда его 
нужно парить много дольше, если жо мясо жолаютъ подать въ соку 
розовымъ внутри, то при Р/а воршкахъ толщины нужно 2  часа 
к н и е т я , а при большей толщине ещо более.

Общая средняя норма варешя и жаренья мяса принимается ио 
7 4  часа па каждый фунтъ мяса и баранины и сверхъ того 1/л часа, 
а для телятины н свинины по 2 0  ммнутъ на фунтъ мяса и сверхъ 
того 40 минутъ, такъ что, напр., для задней бараньей ноги, gigot, 
въ 7 фунт, требуется 2l /i  часа варки, но это данныя крайне при­
близительный, потому что прежде всего имеетъ значеше форма 
куска, или точнео толщина его. Если жо желаютъ иметь мясо или 
свинину въ соку, то придаточные 7 а часа 11 40 минутъ сокра- 
щаютъ на половину.

Основываясь на опытахъ Adrian’а мясная мякоть, содержа 77°/0 
воды и 2  В° / 0 белковъ и жировъ, отдаете пзъ нихъ въ бульонъ 
3 %  и теряете отъ варки сверхъ того 8 5 %  1!0 ды, такъ что 
кусокъ варонаго мяса, веся 62н/0 пзъ веса свежаго мяса, состоите 
изъ 42 частей воды и 20 белковъ и жира, если жо вываривать 
мясо мелко рубленное, то Adrian вываривалъ изъ его плотныхъ 
частей даже и 6 %  веса сыраго мяса. Экстракте Либиха состоитъ 
преимущественно изъ экстрактнвныхъ веществъ мяса, и пзъ 1 0 0  ф. 
мяса экстракта добывается 3 ф. Достаточно къ вываренному мясу 
прибавить экстракте Либиха, дабы этпмъ возвратить ему почти 
нее, что оно потеряло вываркою, и съ этою прибавкою и пищевое 
значеше вывароннаго мяса стаповится блнзкимъ къ невываренному 
мясу. Делая выварку мяса при 150— 200°, получается бульопъ 
несомненно болео вр-Ьпшй, п д-ръ Г1 а|}ловск1й получалъ бульопъ 
даже съ 2 б7 о б’Ьлковъ, но такъ прпготовлеше такого бульона тре- 
буетъ варки его въ Папиновоиъ котле, то сиособъ этотъ нопри- 
м'Ьнимъ въ обыкновенныхъ кухняхъ.

—  77 —
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Для придашя бульону лучшаго икуса, пъ пего клад уть овощп 
d t t , 7 *  Ф- Д° 7 й на порщю, Изъ овощей кладутъ, преимущественно, 
нукъ, петрушку, сольдорей и порой, а иногда piny и морковь. Во 
1 >1>анцш на рынкахъ продаютъ та it io овощи очищенными п связан­
ными вм% 1”Ь, причемъ въ луковицу воткнуты 4 гвоздички— ето 
называется букетомъ, le bouquet. В ъ  Гермашн въ супахъ вместо 
букета играотъ главную роль тертый мускатный ор'Ьхъ. Какъ 
букетъ, такъ и веяюя овощи спорна кладутъ въ кипятокъ и поел* 
краткой въ немъ варки, обыкновенно за 1  чаеъ до подачи буль­
она на столъ, въ него кладутъ букотъ иди овощи. Если .овощей 
много, то получается уже сунъ. Первая вода, въ которой варились 
овощи, пахнотъ довольно дурно и ее виливаютъ, а следующая 
вытяжка пзъ опощей даетъ бульону очень щлятный ароматъ. Въ 
щахъ, борщахъ и др. киелыхъ супахъ оставляютъ жиръ, выва- 
ривнпйся изъ мяса, но пзбытокъ жира иощнятенъ и напоминаетъ 
своимъ запахомъ сальную св'Ьчку. В ъ  слабые бульоны кладутъ 
также оставнйеся отъ жаркаго соусы, которые, сворхъ улучшошя 
вкуса, въ то же время и нодкрашшшотъ бульонъ. Д,ля быстраго 
приготовления бульона кладутъ на сковородку тонк1е ломтики мяса 
и наливаютъ несколько воды. Вульонъ получается быстро, но рас- 
ходъ мяса въ 3 — 4 раза больше— это, такъ называемый, „jus do 
viande“, или скорее, говяжШ соусъ.

Грудпимъ д*тямъ даюгь бульонъ поиоламъ съ молокомъ, когда 
собираются ихъ отнимать отъ груди.

Прибавка въ бульонъ ложки мадеры на порщю зпачитольно 
улучшаотъ его вкусъ.

Бульоны изъ зареза шоп бываютъ всюду мутные. Челншко 
груди даетъ отличные жирные борщи и щи, но мясо будегь 
съ прослоями жира. Лопатка даетъ xopoiuiit бульонъ и крайне 
выгодна, т. о. изъ того жо веса, порцш варенаго мяса будутъ больше. 
Бульонъ изъ рулокъ и голяшскъ пе важный, а изъ булдыжекъ 
имеетъ послабляющее свойство. Покромка тонкаго края очень но 
дурпа въ щахъ, борщахъ и т. п. и при этомъ остается вырезка, 
дающая отличное жаркое, да и кости тонкаго края, какъ к все 
хребтовыя коетн, даютъ самую богатую выварку. Тонкш филон, 
ростбнфъ и толстый филей на супы но борутъ, такъ какъ эти 
самыя ценны я части быка идуть на жаркое.



Огузокъ тоже пдотъ па жаркоо, но ссдп жолаютъ подать мясо 
варенымъ, то это самая лучшая часть для прнготовлешя bouilli. 
Бодро даегъ отличный бульопъ, подбедерокъ п коетрецъ хуже. По­
кромка, а равпо бочекъ и завнтокъ даютъ самый плохой нанаръ, 
ио такъ какъ это самыя дешевыя части туши, то oirb пдутъ пъ 
щн фабричиыхъ рабочихъ. Хвоетъ д а т .  отличней iiiitf бульонъ и 
самый богатый жолатиномъ. Это ого с нонет и о давно подмечено англи­
чанами, которые такъ любятъ „oxta il", супъ, который они гото­
вясь па различные маноры: и прозрачнымъ, какъ бульонъ, н 
густымъ, съ примесью поджаренной въ масле муки, и, сверхъ того, 
туда жо кладутъ пюре пзъ овощей и ста кань хереса, портвейна 
или мадеры и разнаго рода пряности пъ пзобилш.

Вообще, для того чтобы сделать вешай супъ гуще, нъ него
кладутъ подправку, а делается она такъ берусь: полфунта хоро­
шего свежаго маела и, растопивъ, процеживаюсь ого сквозь 
кисою, н, выливъ на чистую эмалированную сковородку, ста в л п . ео 
на малый огонь и, тщательно разм’Ьгашшя, прибавляютъ пшенич­
ной муки тоже половину фунта. Смесь эту, «со время размешивая 
ее, постепенно подогр'Ьваюп., пока мука но поджарится равномерно 
до ярко- кофей п а го цвета. Эту ноджаронпую муку кладутъ въ банку, 
изъ которой берусь 1  чайную ложку ворхомъ на каждуо порцш
супа, въ которомъ и следуотъ муку эту тщательно размешать,
дабы она разошлась вполне.

Вообще, при варке суповъ крайне важную роль игра отъ посуда, 
которая но только должна быть всегда хорошо вылужена, но и 
тщательно вычищена, а иначе п самая лучшая прошшя дастъ гряз­
ные, горыао супы, которые, въ добавокъ, могутъ ещо и разетроить 
ппщепареше и иметь нопр1ятиые постороин1е вкусы. Какъ только 
супъ готовъ, ого по следуотъ держать въ луженой посуде, а лучше 
перелить въ вмальированную. Сохранять жо супы всегда следуотъ 
въ стеклянной пли глиняной посуде, а иначе они легко закисаютъ. 
Крышка каетрюлн, въ которой варятъ еупъ, должна хорошо 
закрывать ео и на столько, чтобы только былъ выходъ пара. 
Крышка тоже должна быть хорошо вычищена и вылужена, 
Чемъ свежее будстъ мясо для супа, йшъ лучшо онъ будетъ, 
тогда какъ для жаркаго, напротнвъ, следуотъ предпочитать мясо 
полежалое.
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Во/Ь супы сильно приправляются пряпостями, обыгсповепно, для 
того, чтобы скрыть ихъ недостатки. Xoponiitt супь должонъ ингЬгь 
очень тонкШ вкуеъ, и при этомъ лучшо класть пъ пего меньше 
мяса, по по жалеть зелени, пкусъ которой должонъ быть въ супе 
ясно внражоцъ и преобладать, а то дадутъ вамъ какую то бол­
тушку белую п но знаешь, что ото такое: шоре изъ спаржи, зом- 
ляпой груши, сольдороя, или просто мука съ молокомъ. Дорога 
спаржа, такъ лучше брать р'Ьпу, но слышать оя вкусъ въ супе 
вполне: стоитъ только попробовать бульонъ, напр, съ савойского 
капустою пли пороомъ, чтобы предпочесть пмъ всяш  хитрыя смеси. 
Если въ супъ кладутся овощи п золонь по въ виде пгоро, то 
хорошо, снявъ съ супа жиръ, въ этомъ жире потомить эти овощи 
и зслепь и за темъ пхъ опять положить въ супъ. ОнЬ будутъ и 
мягче, да и вкусъ ихъ будетъ въ супе слышнее.

После супа, въ обычае пить рюмку крешсаго вина: хоресъ, 
мадеру, портвойнъ, а то такъ стаканъ столоваго вина. Есть посло­
вица, что выпить вина после супа, всо равно, что вынуть изъ 
кармана доктора червоноцъ; па столько существует?, убеждешо, что 
въ это время впно особенно полезпо для здоровья. Но всо это для 
здоровыхъ желудковъ, а для слабых?., папротивъ, все более и болео 
входитъ въ моду принятый въ англШскихъ госпиталяхъ обычай по 
давать больнымъ пичего жидкаго за 1  часъ до обеда и 2  часа спустя. 
Основывается это новое учете па томъ, что не следуотъ разжижать и 
безъ того бе.дпаго, слабаго жолудочнаго сока, но опыты Шифа и 
Герцена пасъ учатъ другому. Посмотрпмъ, долго ли удержится эта 
мода въ медицине, а пока мы предпочитаемъ вппо после супа, 
какъ это делаотся съ погсонъ века.

Значеме еуповъ но только въ томъ, что они вызываютъ не­
медленное выдёлешо жолудочнаго сока и гЬмъ помогают?, пищепа- 
poniro, но они ему способствуютъ еще и темъ, что, скушавъ супъ 
съ хлебомъ, человекъ ужо частью успокоенъ, удовлотворнлъ свой 
аппетит?, п по будетъ такъ жадно налогать на следующая мясныя 
блюда, который, «сячоски, труднее перевариваются, чемъ супы. Супы, 
сверхъ того, дешевле удовлетворяюсь аппотптъ и потому то един­
ственно ими и питаются неимущее классы.

Возвращаясь къ опытамъ SchifFa, упомяномъ о томъ, что онъ 
настаивал?» въ  течение 15 дней въ 200 литрахъ воды съ сом-
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um  кислотою, желудокъ убитой здоровой собаки и въ настое этомъ 
было искусственно переварено 75 кило альбумина, тогда какъ 
желудокъ самой прожорливой собаки но въ состоянш переварить и 
V 2 0 часть этого количества. Изъ опыта этого явствуотъ, что въ 
с'Ишкахъ желудка ость большой аапасъ пепсина, который далеко 
но исчерпывается каждымъ пищоварешомъ (стр. 36). Другое 
положеше Scliiffa состоитъ въ томъ, что желудочный сокъ начинаетъ 
выделяться помодлопно по введенш бульона пли жидкой пищи, но 
выдг1|лоте это но пропсходитъ при введенш- сухой или недоста­
точно мокрой пищи (стр. 21). Сверхъ того, всяшй желудокъ вы­
деляете количество сока, могущаго пороварнть только известное 
количество пищи, и затймъ, пзбытокъ пищи остается въ желудке 
часами безъ пероварпвашя, пока желудокъ но отдохпетъ и но на- 
чнетъ вновь выделять сокъ. который тогда и пореваритъ излиш­
нюю пищу. Обыкновенно, разстройства желудка отъ несварешя пищи 
случаются б часовъ после ея введешя; и если разетройство это про­
псходитъ отъ пзлнншяго количества введенной пищи, то стоитъ 
ввести въ желудокъ чашку бульона, чтобы желудочный сокъ сталъ 
вновь выделяться, чтобы началось новое пшцевареше и перева­
рился бы излишекъ пищи, безпокоивипй желудокъ. Мы не шгЬомъ 
целью сообщать все фазисы пищеварешя, о которыхъ ость крайне 
много интереснаго въ книге проф. A. Herzen: „La digestion stbma- 
calo“ и къ ней и отеылаемъ интересующихся йтимъ вопросомъ, но 
мы привели положешя Sehiffa, дабы указать, сколь важное значеше 
въ нашей нище имеютъ супы. Эти жо положешя разъясняюсь, 
почему разумный обЬдъ долженъ начинаться съ супа, если жо въ 
старину кушали сперва иное кушанье, а потомъ супъ, то делалось 
это по неразум’ио и до незнание законовъ деятельности желудка.

Е ъ  супамъ, особенно питательныагъ, следуотъ отнести шоре изъ 
бобовъ, гороха и чечевицы, которые какъ мы знаемъ ужо, содер­
жать сверхъ крахмаловъ много белковъ, и супы эти даже 
богаче белками, чемъ мясныо супы.

Мясные супы въ отличт отъ растительннхъ суповь, о кото­
рыхъ мы уже говорили, содержать изъ питающихъ веществъ жиры, 
значеше которыхъ ужо намъ извЬстпо и желатины иди, какъ ихъ 
зовутъ, клейдаюпця вещества, Чемъ моложе животное, изъ 
выварки котораго состоитъ супъ, темъ бодео въ супе будетъ

Интересы жвхудвд б



лсолятппл. Желатинъ носить назваше хондрина, если онъ выварен?, 
иаь хрящей; фиброина, если выварка сделана изъ нитей шелкович- 
ныхь чорвей или паукопъ; шитпна (chitine), если выварка изъ 
раковъ, и такой желатинъ всего трудн'Ье переваривается яелудкомъ и 
онъ то и причиною того, что, напр., гоиара мнопе желудки поре- 
носятъ съ трудомь. Желатинъ изъ ги'Ьздь ласточекъ, составляетъ 
очень лакомый супъ, который потому и въ славе, что онъ р'Ьдокъ, 
и гнезда эти въ Яве продаются по 2 0 0  франковъ за килограмм?. 
Супъ этотъ содержитъ особое вещество, называемое Cubilose, выде­
ляемое желудками ласточекъ въ перадъ ихъ спаривашя. Супъ 
этотъ, будучи холоднымъ, не застываетъ въ желе. Желатинъ выва­
ривается изъ улитокъ и составляетъ вещество, находящееся въ 
Sirop d’Escargots, сиропъ, который некоторые считаютъ целебнымъ 
ередствомъ при кашле. Самый лучгаШ желатинъ находимъ мы въ 
рыбьомъ клее, который добывается изъ плавательнаго пузыря рыбъ 
крупных?,: осетра, белуги, сома и проч. Раствор?, 2 0 —  25 гр. 
рыбьяго клея въ 1  литре воды застываетъ въ желе, которое всего 
легче таотъ во рту и съ прибавкою еироповъ далеко вкуснее гру­
бых?, желе пзъ обыкновенна™ желатина. Волне слабый раствор?» 
рыбьяго клея употребляется для полученш полной прозрачности 
вина и др. жидкостей. Къ суиамъ, особенно богатымъ жолатпномъ, 
относятся супы изъ черепахи, которые, какъ очепь питательные и 
легко перевариваемые, рокомендуютъ прп слабом?, пищевареши. Обык­
новенная черепаха очепь распространена по берегам?, Сродиземнаго 
моря. Подъ эквиторомъ водятся, такъ яазываомыя, слоиовыя чере­
пахи, который достигают?» величины въ 2  аршина въ д1 амотре. 
При малейшей опасности, чорепаха втягиваотъ подъ свои щиты 
голову и ноги, и чтобы со убпть, оо вешают?, головой внизъ, и 
когда она выеунетъ голову, то таковую отрезывают?,, и давши вы­
течь крови, потомъ расшшшатотъ оболочку черепахи; изъ оболочки 
этой приготовляют?, гребни и пр. Очень похожШ супъ на черепа- 
нпй, приготовляют?, пзъ телячьей головки — это, такъ называемый, 
fausso tortuo, причем?, супы эти делают?, и темные, по прозрач­
ные, и совершенно прозрачные, какъ бульонъ, и тогда это назы­
вается tortuo claire. У  англичанъ Mock turtle Sooup, въ переводе: 
„обманный черепаппй супъ“ , крайне распространенное кушанье и 
въ немъ плаваютъ мелш’е кусочки толя чьей головки и прибавляется
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множество пряностей и перца, а также красное вино —  херееъ 
или мадера и подправка изъ муки, поджаренной въ масле.

Значеше желатина для питашя понято не такъ давно. Пер­
воначально считали желатинъ совсЬмъ но питательнымъ и заклю­
чили это изъ опытовъ надъ собаками, которая, при пвташн 
желатиномъ, околевали съ голода, но последующа опыты п осо­
бенно работы знаменитаго V. Vo i f а выяснили, что желатинъ, ci 

, прибавкою н’Ькотораго количества белковъ, крайне иитателенъ, таи 
какъ желатинъ вполн'Ь заменяете циркулирующее въ органнзм'Ь 
белки, и въ присутствш ого, белки пища почти ц’Ьликомъ фикси­
руются'въ организм ,̂ такъ что желатинъ, по прибавляя организм} 
фиксированным б’Ьлковъ, служить, однако, заменою т ’Ьхъ б'Ьлковъ, 
которые безъ него были бы израсходованы для поддержашя потреб­
на го организму количества циркулируют ихъ б’Ьлковъ, Желатинъ, 
однимъ словомъ, сберегаешь потребность организма нъ б’Ьлкахъ и 
потому заи'Ьщаетъ большую часть ихъ такъ, что нельзя по обра­
тить внннашо на это его столь важное значеше и потому нужно 
горячо рекомендовать употрсблошо его въ пищу, и особенно тамъ, 
где приходится иметь на питаше ограниченный сродства, т. о. 
тамъ, где питаше должно быть дешево.

При пищоваренш, оргаиизмъ жадно набрасывается на желатинъ 
и потребляете его прежде всего и только после начинаотъ уевоять 
белки. Черезъ 24 часа, въ организме почти ничего не остается 
изъ желатина, и оиъ выделяется въ моче въ виде азота, какъ и 
белки, которые онъ завещаете. Поопытамъ у. Voit/a, 168 гр. 
сухого клея замещать 84 гр. сухого мяса *), такь что прибавка 
въ пищу желатина значительно уменьшаете количество потребпыхъ 
организму белковъ. Мы ужо знаемь, какъ мало белковъ находится 
въ выварке изъ мяеа, и если сообразимъ, что вс/Ь волокна, изъ 
когорыхъ состоите мясо, представляются рядомъ трубочекъ, стенки 
которыхъ содержать желатинъ, то намъ станетъ ясно, что этотъ 
желатинъ мы можемъ заменять прибавкою въ супъ желатина шп 
костей, и тогда роль мяса въ бульоне сводится къ тому, чтобы 
отдать въ него т ’Ь б’Ьлковыя вещества, которыя известны подъ 
названиями креатияъ, креатшшиь, саркинъ, нсантииъ, инозииъ н
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пр., а какъ этп жо вещества преимущественно находятся въ
ыяспомъ экстра ктЬ Либиха, то можно получить вполне удовлетвори­
тельный супъ изъ см'Ьсп желатина, экстракта мяса и жира. На 
томъ жо основаны, вываренной говядние возможно возвратить почти 
всё, что она отдала при выварке въ супъ, если подать ее подъ 
соусомъ пзъ того же Ллбпхонокаго мясного экстракта. Желатинъ 
но распускается въ холодной поде, но разбухаете въ ней. При
повышонш томнорату])ы воды, желатинъ распускается нъ ней и 
опять застываетъ при охлаждоши. Примйръ этого мы видимъ въ 
нитке пауковъ и пшковпчныхъ червой. Клеемъ мы называемъ
желатинъ, вываренный пзъ костей и кожи животныхъ, но въ пищу 
ндотъ желатинъ, добытый изъ сиежнхъ костей, а клей добывают;, 
изъ косгсй всякой падали и изъ всякаго рода обрезкопъ, ни на 
что по годпыхъ. Мускулы, фибры, хрящи, сухожшйя и пр. тоже 
содержать желатинъ.

М. W illiam s находнтъ (стр 39), что супъ изъ ! | 4 мяса н
8 [ 4 костей совершенно одннаковъ по питательности еъ супомъ 
пзъ \  одиого мяса, а на стр. 45 онъ приводить такую таблицу:

Б ’Ьлокъ содержить 58.5°|0 углерода и 15.50°|о азота
желатинъ „ 50.4°|о » * 18.34°[0 „
фибрпнъ я 52.7°[0 „ „ 15 .40  „

Изъ чего видно, на сколько эти вещества схожи по евоому
химическому составу. Оболочки кровяиыхъ шарпковъ содержать 
фибринъ, но фибрпнъ мускуловъ растворяется въ водЬ, а фибрпнъ 
кровянихъ шариковъ только взбухаетъ, такъ что фибринъ зашшаетъ 
промежуточное место между альбуминомъ и жолатпномъ, свертываясь, 
какъ белокъ, и частью растворяясь, какъ желатинъ. Фибринъ 
мускуловъ названъ ЪоЬтап’омъ синтонпномъ. В ъ  Австралии, где 
приготовляется экстрактъ Либиха, делались опыты вытяжки мяса 
холодною водою, и мясо это отказывались есть дажо свиньи и 
еобакн, что всего лучшо доказываете, какъ важенъ для вкуса и 
нервовъ тотъ настой, который извлекается изъ мяса и въ которомъ 
растворены, какъ и въ вытяжке изъ кофе и чая, те вещества, 
который дМствуютъ на норны освежающпмъ и возбуждающимъ 
образомъ; а черезъ нихъ н на пищевареше, п на лучшее усвоете 
ипщи. Изъ сказаннаго ясно, что если возвратить мясу то, что
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извлекли нзх него, т, с. полить выпаропиое мясо экстрактом!. 
Либиха, то оно опять станетъ вкуенымъ.

По опитамъ Е . Smith’a, посл'Ь 7 часоиой выпарки торяли въ 
в’Ьс’Ь 6  —  1 9" | 0 трубчатыя кости и 16 — 24"|0 кости позвонковъ и 
плошя кости. При нашихъ опытахъ, кости изъ тонкаго края 
(антрекота) торяли чрезъ выварку 20, 67°|„ при варке въ закрытой 
кастрюле, и въ томъ числе было 8,26°|0 жира. Какъ среднее, 
при выварке костей целой туши, мы получали, оели кости вывари­
вались дроблеными, 23,38°JU потери веса костей, въ растворившемся 
мы находили 10,77°|о жира, а 12.61 оставалось на весъ вгЬхъ 
остадьныхъ, растварившихся въ выварке веществъ, пзъ которыхъ, 
конечно, главнымъ былъ желатинъ. Кости но дробленный вывариваются 
много хуже. Кости жаркого, напр, ростбифа или каркасъ жароннаго 
Г}ся, сохраняюсь спой желатинъ, а потому кости эти по следуотъ 
кидать, а предварительно нужно ихъ вываривать. В ъ  Паппновомъ 
котле, где вода нагревается подъ высокимъ давлешемъ собствен­
ны хъ паровъ, а черезъ то и кинптъ при далеко высшой темпера­
туре, возможно извлечь изъ костей далеко более, такъ какъ KOnig 
считаетъ, что коети быка содержать отъ 27 до 37 ° | 0 клейдающпхъ 
воществъ.

С. Kraucli, производя опыты въ мюнстерской лабораторш, нашелъ, 
что мясо сырое содержало 70,88°|о воды, 22,51°|0 белковъ, 
4 ,52  жировъ, 0,86°|о экстрактивныхъ веществъ и 1,23°|0 еолей; 
мясо же вареное содержало 56,82°|0 воды, 3 4 ,1 3°|0 белковъ, 
7 ,5 0 п|о жировъ, 0,40°|о экстрактивныхъ воществъ и 1 ,1 5П|0 
солей. К ъ  сожаление, Krauch по указываетъ, сколысо° | 0 теряло у 
него мясо отъ варки, a j k ib h o , делалъ ли онъ пзъ ного выварку—  
бульонъ, или просто варилъ мясо, какъ бульи. Постараемся, однако, 
высчитать эту потерю на основаши его данныхъ. Допустишь, что 
мясо при варке ровно ничего но теряеть, нп белковъ, ни жировъ, 
то тогда, если въ сыромъ мясе было 2 2 ,5 1°|0 белковъ, то дабы 
ихъ въ вареноыъ было 34,13"|0, нужно было взять 151,6 
сырого мяса, для того жо чтобы изъ 4 ,5 2°|0 жира получилось 
7,50°|о нужно было взять 166 гр. сырого мяса, т. е. другими 
словами, ыясо отъ варки потеряло у Krauch’a 40°\о своего веса, 
мы жо нашли, на основаши нашихъ сжодневныхъ опытовъ въ 
нормальных!, етоловыхъ, что потеря эта, въ средпомъ, составляете



3 8 % . колеблясь между 34%  ” 4 0 % , что затшситт. отъ качества 
мяса, которое определяется возрастомъ жпвотнаго, а равно большою 
и.ти меньшою жирностью мяеа. Данныя Kr.iuch’a показываюсь намъ 
также и незначительность содержащихся нъ wadi экетрактшишхъ 
веществъ, а равно и то, что и это малоо ихъ количество далеко 
не все можно извлечь изъ мяса вываркою ого.

Всячегки, никогда но следуотъ варить супъ пзъ мяса вмФстФ 
еъ костями, а далеко рацюиальцео выпарку костей цроиз- 
водить особо п потомъ въ этой выварке, вынувъ изъ ноя кости, 
парить мясо, а где на это нЬтъ времени, то можно об'Ь выпарки 
производить отдельно жо, по одновременно, а потомъ обе выварки 
соединить вместе, дабы нзъ нихъ приготовить супъ.

Мясо очень плохой ироводникъ тепла и потому, если пе рас­
полагаюсь достаточным'!, вроменемъ, то следуотъ варить болышо 
куски мяса, разр'Ьзав'ь пхъ на части. Дажо въ центре куска мяса, 
всего въ 2 вершка толщиною, получалось 76° только после 2 
часовъ жаре ilia его въ духовой печи, причомъ было чорозъ 15 
минутъ 19°, чорезъ 30 м.— 30°, черезъ 45 м.— 42°, черезъ 60 м.—  
54°, черезъ 75 м. —  62% чорезъ 90 м.— 69°, чорозъ 105 м.— 74°. 
Кюхенмейсторъ нашолъ, что въ сородяне куска мяса, въ 1 1 13  вершка 
толщиною, при варке его черезъ 30 мин. 25°, чорезъ 60 мин.—  
43° и чорозъ 90 м. — 62°.

Белки мяса свертываются между 60’— 75° и потому, если 
желаютъ въ супе иметь раетпоренныо белки мяса, то следуотъ 
выварку нагревать постепенно до 70° и никогда но давать ой 
нагрёпаться выше этого. Велковъ такъ много видовъ и свойства 
ихъ и свертыванш столь разнообразны, что разборъ одного этого 
вопроса иотребовалъ бы целой книги, но, вообще, при 75° белки 
уже свернуты п п])едетапляю'гь нерастворимое вещество, которое 
всплываотъ въ виде мельчайшихъ частицъ на поверхность супа и 
иродставляетъ изъ себя сероватую массу, которую тщательно енилаютъ 
съ супа въ виде пены и выбрасываютъ.

Если выварку костей или мяса приходится сохранять до 
другого дня, то следуетъ ее переливать въ глиняный или 
фаянсовой горшокъ, а но оставлять пъ кастрюле, где выварки 
скоро прокисаютъ. На Прокисаш’о бульона или выварки иыеотъ 
ил1яте  также температура, и чемъ она ниже, темъ прокнеашо
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пдстъ медленнее. Выварки сл'Ьдуетъ сохранять возможно лучше 
закрытыми отъ доступа воздуха, и мы это легко поймомъ, если 
вспомнимъ, что бульонъ служатъ превосходной средой для куль­
туры различнаго рода микробовъ, которыхъ всегда довольно находится 
въ окружающемъ пасъ воздух*, и микробы эти жадно ищутъ среды, 
въ которой они могли бы плодиться; плодовитость же ихъ сказочная. 
Мы ужо говорили, что веяную зелень следуотъ класть въ бульонъ, 
предварительно спаривъ, облажиривъ ея въ другой вод’Ь, которой 
даютъ съ зелени етечь.

Рисъ, крупы, мука п пр. могутъ быть развариваемы въ самомъ 
суп'Ь, сели онъ но требуется прозрачнымъ, а иначе ихъ сл'Ьдуетъ 
варить отдельно и откинуть на ptmoro прежде, Ч’Ьмъ класть въ 
супъ.

Чтобы сдЪлать хоронпй бульонъ, берутъ воды иъ два раза 
противъ в’Ьса мяса, по во французскихъ госпиталяхъ берутъ на 
1 фунтъ мяса 4 фунта поды, при чемъ предполагается, что 1 фунтъ 
воды выкипите во вромя варки въ точенш 5 чаеовъ.

Chevreul бралъ для бульона 1.433 гр. мяса, 430 гр. костей, 
40 гр. соли, 5 .000  гр. води и 331 гр. зелени и, дгЬлая великую 
ошибку, варилъ мясо вм’Ьет'Ь съ костями. Получилъ онъ 4 ,000  гр. 
бульона, 858  гр. мяса (6 0 % ). 302 гр. костей (потери всего 9 % ) 
и 340 гр. вареной зелени. Какъ видно, у пего выкипало всего 
; / 6 воды.

Плотность бульоновъ во французскихъ гоеппталяхъ, которые 
хвастаютъ своими бульонами, достигаете 1 0 1 5 — 1016. В ъ  обы­
денной выварЕ’Ь бульоны ям'Ьютъ плотность въ 1 0 1 2 . Wolffhiig-ol 
н Huppo находили въ центр* кусковъ мяса, в'Ьснвшихъ 1 1  ф., 
варепныхъ въ кипяти*, чорезъ 4 часа варки, всего 8 8 °, при жаренш 
жо температур поднималась пъ центр'Ь, смотря по в'Ьсу куска, отъ 
70° до 95°. Жаль, что при этихъ онытахъ но сообщенъ объемъ 
кусковъ мяса, а только в'Ьеъ ихъ, тогда какъ объемъ нм*етъ 
гораздо большое п;пяше на прогрЗшаше мяеа, ч’Ьмъ в'Ьеъ его. —  
Въ  американскнхъ консервахъ мяса— болышя жостянки часто попа­
даются не достаточно проваренными въ ихъ середин*, а потому 
сл'Ьдуетъ для обыкновенна™ обихода предпочитать ыалыя жестянки.

KTonig, вываривъ 543 куб. сайт, бульона изъ 500  гр. мяса 
и 189 гр. телячьихъ костей, нашолъ въ помъ 4 .82  гр. твердаго
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остатка. Рауеп варплъ 500 гр. мяса пъ 100 гр. поды п получнлъ 
твордаго остатка 1.59°/0. При варке 1 4 3 3 V 2 гр- съ '^30 гр. 
костей и 40*/2 гр. соли въ 2 0 0 0  j ’p. поды получено твордаго 
остатка 2.79°/0, а при варке 500  гр. мяса съ 8  гр. соли и 
32 .2  гр. опощей пъ 50 00  гр. воды тподрый остатовъ былъ пъ 
2 ,05°/0. Вс'Ь эти опыты насъ далеко но удовлетвориютъ: во-нор- 
вьгхъ, потому, что, варнвъ мясо пм’Ьст!» съ костями, делается грубая 
ошибка и зачастую лучипй бульопъ втянуть въ себя кости. Ве- 
вторыхъ, нужно бы, дЬлая опыты, более точно определять услошя 
ихъ и означать пзъ какой части мяса делается выварка, при какой 
температуре начата она и какой t° черезъ каше промежутки последо­
вательно достигала выварка и, нагсоноцъ, въ течете какого времени 
и при какой постоянной t° производилась выварка и сколько ноды 
укипело къ оя окончание. В ъ  опытахъ Рауеп’а соль, вероятно, считана 
пъ твердыхъ оетаткахъ, а какъ 40 .5  гр. въ 2000 гр. даготъ 2.02°|о, 
а твердый остатокъ былъ 2 .79 , то, въ действительности, нзъ мяса 
и костей выварено всего 0 . 7 7 — это ужо что-то слишкомъ мало. 
В ъ  опыте съ 5000 гр. при 8  гр. соли, ея следовательно было 
О.16°|0, которые вычтя изъ 2.05 общаго твордаго остатка, получаемъ, 
что ого было 1.89 , а такъ какъ 32 .2  гр. овощей но могли иметь 
существоннаго шпяшя на твердый остатокъ, потому что въ нпхъ его 
крайне мало, то оказывается, что при выварке 500 гр. мяса въ 100 гр. 
ноды, получается твордаго остатка 1,59, а при выварке того-же 
количества мяса въ 5000 гр. поды твердый остатокъ былъ 1.89!! 
и это, но смотря на количество воды въ 50 разъ большое!

Очонидно, тутъ произошли каш  либо ошибки иди опечатки, 
но мы беремъ цифры такъ, какъ one напечатаны на стр. 711,
2-й части книги J. KOnig’a, изд. 1883 года.

Вообще, за границею хороппй супъ пъ редкость дажо въ дуч- 
шихъ росторанахъ, потому что ого парятъ изъ фунта мяса чуть но 
на 6  чодовекъ и затемъ вьгЬзжаютъ на разныхъ подиравкакъ еуповъ.

В ъ  Pocciii, где говядина дешевле, берутъ 1|а ф. мяса на каж­
дую тарелку супа и дажо на последней станцш ж-хъ дорогъ 
подаютъ вамъ отличный бульонъ, о которомъ за границею и поштя 
по имеютъ даже въ лучшихъ росторанахъ.

В ъ  Англш приготовляютъ, такъ называемый, мясной чай, beeftea, 
и для этого 1  фунтъ борутъ неашрнаго мяса безъ костей, мелко рубятъ



его и, наливъ 1  ф. води, нагр’Ьваютъ до кшгЪшя п поел* 1  — 2  минутъ 
кип'Ьшя выжимаютъ мясо, процйживаютъ бульонъ и прибавляютъ 
соль, прянности и жженый сахаръ для цв'Ьта.- Beef-tea приготов­
ляюсь для больныхъ или въ случай, если н'Ьтъ времени выпаривать 
ыясо 4 — 5 чаеовъ.

Бульоны изъ телятины и живности им1 нотъ легко послабляющее 
свойство, а бульонъ изъ булдыжевъ (кости у кол'Ьнъ) и совсЬмъ 
слабить.

Консоме называется очень крйпкШ бульонъ, плотностью въ 
1020 и бол'Ье, и варятъ его изъ одинаковаго irka  мяса и воды, 
но если хотятъ ии'Ьть отличное консоме, то берутъ мясо, дичь, 
курицу и копченый языкъ, а иногда и телятину. Выварка изъ этой 
ем’Ьси особенно вкусна.

Если желательно шгЬть очень крепкую вытяжку изъ мяса, 
такъ называемый ju s  do viande, сокъ изъ мяса, то кладутъ нисколько 
ломтей мяса на сковороду и, наливъ немного воды, даютъ ей кипеть. 
Jus употребляется преимущественно для соусовъ или если требуется 
быстро приготовить суиъ, не обращая вниманья на то, что онъ 
будотъ дорого стоить.

Jessen нашелъ при своихъ опытахъ, что всего скорее перепаривается 
сырое мясо, долЪе полусвареиое и еще дол*е вполн'Ь свареное. 
Вообще, варку суповъ всятй, но исключая и ученыхъ, д'Ьлаетъ 
по своему, зачастую но обращая вниманья на на время, ни на 
температуру, ни на объемъ куска, ни на то, изъ какой части взято 
мясо. Такъ KOtiig, д'Ьлая опыты, говоритъ, что онъ вываривалъ мясо 
„nach Haus halts gebraucli“, т. е. дома шли мъ сиособомъ, а какъ намъ 
ужо тепорь ясно, ео сколь многими услошямп мы встречаемся при 
варк* мяса, то очевидно, что ВС'Ь эти опыты и данныя крайне 
шатки и что сл’Ьдуетъ ихъ всгЬ выкинуть за бортъ и произвести 
опыты при однообразныхъ и точныхъ услотяхь и тогда только 
и возможно довести ихъ до св’Ьд’Ь тя  публики... Сделать эти опыты 
но будотъ стоить ничего. Мы готовы ими руководить и дать даромъ 
весь потребный матерьалъ и обстановку, лишь бы нашлись интел­
лигентный личности, который бы захогЬли добыть для науки и 
кухни серьезныя, незыблемый данпыя.

Ошибки, общей многимъ ученымъ, не избЬжалъ и д-ръ Сурпилло, 
Д'Ьлая для своей диссергащи варки бульоновъ. Онъ тоже варидъ
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мясо съ костями, и у него были случаи, что кости посл'Ь выпарки 
в’Ьсили Ю ° \ 0  бол'Ьо, а по сродному выводу изъ 12 опытовъ 
вгЬсъ 50 гр. костой увеличивался до 5 3 ,87 , т. о. почти на* 8 °|0, 
тогда какъ мы иввлеваемъ пзъ костей 23®|0, что составляетъ уже 
31°|0 разницы въ пользу достоинства бульона. Посл'Ь 0  часовой парки 
кости бол'Ьо не теряютъ въ свсюмъ в'ЬсЬ, а начипаютъ npiобретать въ 
в'ЬсЬ. Для опыта мы брали кости изъ !|а туши, вФеомъ около 
6 ‘ | 4 пудовъ, следовательно, ц'Ьлая туша вНсила 1 2 1|а пудовъ, что 
представляетъ средшй в’Ьсъ туши въ 16 пудовъ, а разница въ 
З1 |3  пуда состоитъ въ томъ, что мы брали всегда туши безъ зар'Ьза, 
груди, покромокъ и еъ голяшками, отрубленными на 4 вершка 
выше кол’Ьна. В'Ьсъ въ 16 пудовъ шгЬютъ хороипя туши, и хотя 
бываютъ туши отъ 12 до 20 пудовъ, но сЬ, который в'Ьсятъ 
меп'Ьо 16 пудовъ но высокаго качества, а туши въ 18 — 2 0  иуд. 
составляюсь исключеше и даюсь слишкомъ дорогое баикетноо 
мясо.

Но среднему выводу изъ многихъ разд'Ьланныхъ нами тушъ, 
мы нашли въ нихъ 2 1 .9 %  костей, при чемъ попадались туши, 
содержаний отъ 2 0 .9 %  до 23.2°|0 костей. Разница въ содер­
жант костой въ туш’Ь зависитъ отъ возраста животнаго, и ч’Ьмъ 
оно старше, т4мъ кости его всеять бол’Ье. Средшй вЕсъ костей 
'1а туши, выведенный изъ 11 опытовъ, былъ 49 .8  фунтовъ. Посл’Ь 
выварки этихъ костой, онъ терялся въ в4сЬ 23.38°|0 изъ кото­
рыхъ 10.7 7° | 0 составляли жиръ, а остальные 1 2 .6 1°|0 приходились на 
желатинъ и остальныя растворимыя въ водЕ вещества, а равно на 
потерю костями воды. Для того, что-бы показать, какъ происхо­
дили опыты, приводим!» сл'Ьдуюиця данныя. Кости ‘ | 3 туши выде­
лялись изъ туши но екальпелемъ, а обыкновеннымъ мясиицкнмъ 
ножемъ, при чемъ старались съ нихъ снять возможно болЕе мяса

и в'Ьсили 46 фунтовъ.
послЕ круинаго дроблешя вЕсъ былъ 4 5 г | 2 „
послЕ часа лежанш въ холодной вод'Ь— 47 „
чорезъ 1 часъ медлон. подогр'Ьв. до 46°— 46 „

П * 7 8 ° - 4 3 1|; 
,  9 3 ° - 4 0 1||

»
п
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черезъ 4 часа при постоян. темпер. 95° — 3S  фунтовъ 
» 5 ,  я „ я 9 8 ° - 3 6 1|а ' „
* 6  „ „ „ „ „ 9 8 ° -  36
» 7 „ „ » • я » 98 37 „

посл’Ь того кост» вынимались изъ коды н оставлялись въ вороноч­
ной с*тк*, дабы съ «нхъ стекла вода и он*-бы обсохли; на дру­
гой день в’Ьеъ костсй былъ 34 фунта, такъ что въ этомъ опыт* 
кости потеряли почти 2 6°)0 и жира получено изъ нихъ 1 1 °|0, т. 
т. 5 ф.

Вообще, колгбашя въ потер* костой on. выварки были въ нре- 
д*лахъ отъ 1 6 .1 9°|ц до 30.23°|0, что по нашему мн*нно бол’Ье 
всего зависало on. возраста животнаго, такъ какъ туши брались 
все той-же черкасской породы. Зам*тимъ ещо и то, что кости, 
поел* 6  часовой варки, начпнаютъ увеличиваться въ в*с*, а такъ- 
жо и то, что, поел* 5 чаеовъ варки, он* отдаютъ столь мало въ 
выварку, что топливо обойдется дороже, ч*мъ стоимость извлекаемаго 
изъ костей.

Мы не д*лали отд*льныхъ выварокъ костой разныхъ частей 
быковъ, но данныя наши относятся къ ^  туши, гд* сл’Ьдовательно 
были всяия кости п притомъ наши выварки происходили надъ 
большими количествами, а эти усло!ня насъ заставляюсь думать, 
что опытамъ Ed. Smith’а, а т*иъ бол'Ье KOnig’a, можно придавать 
крайне мало в*ры, потому что они д*ладн свои опыты надъ 
крайне малыми количествами костой, наир. Konig со 100 грам­
мами, да ещо онъ но упоминаетъ, изъ какой части туши бралъ 
онъ свои г |4 фунта.

Другой рядъ 9 опытовъ выварки костой въ малыхъ количе­
ствахъ, примЬрно по 1000 гр. на опыта, при чемъ кости дожали 
по 1  чаеу въ холодной вод*, зат*мъ вода доводилась до кипя- 
чешя въ точен]'и другого часа и выварка въ кипящей вод* про­
должалась всего по 2  часа, дали намъ потери в*са костей, всего 
въ 178|4°|о, при чемъ жира получалось нропорцюиально почти 
столысо-жо, какъ и при выварк* изъ болынаго количества, такъ 
что пзъ этого сл*дуотъ заключить, что извлечете изъ костей 
желатина пропеходитъ преимущественно въ течете 3 — 5 часовой 
ихъ выварки. Желая узнать, какое 1шяше па выварку изъ костсй 
им* отъ крупное i f  мел кое ихъ дроблеше, мы брали д*лую тушу и,
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разделивъ ея кости на 2  раиныя половины, вываривали одну круп­
но, а другую мелко дробленною и при этомъ получали изъ круп­
ной 10,76°|0, а изъ мелкой 13.95°|0 жира, т. е. на 3 .2 1 ° | 0  более, 
что составить па кости половины туши около 1 ’|а жира, а какъ 
жиръ изъ костей стоитъ но мон’Ье 15 к. «а фунтъ, то, сл'Ьдопа- 
тольно, мелкое дроблсше даотъ 2 2  к, прибыли за нисколько мп- 
нутъ работы.

Дабы определить, какое BJiinnio на выпарку костей им'Ьетъ 
прибавка въ воду соли, мы делили кости той-же туши на дв'Ь 
равный половшпя и налипали на нихъ одинаковое количество води 
и вываривали ихъ въ теченье того-жо времени н прп той-же темпе­
ратуре, но клали въ котлы разное количество соли на 8  ведеръ 
воды, при чемъ получепо:

при 1 п 3 ф, въ последней выварке 2 0 5° | 0 бол'Ьо жира

такъ что, при выварке съ солью, получается жира бол'Ьо.
Изъ 8  ведоръ поды испаряется при выварке въ пей костой 

н при последующей парке мяса пъ этой-же выпарке около поло­
вины, такъ что получается супа около 4 ведеръ или 50 литровъ, 
а какъ порцш супа, отпускаемый въ нормальныхъ столовыхъ, 
содержать 400 гр. и такъ какъ на такую порцпо кладется но 
5 гр. соли, то, следовательно, на 8  порпоначальныхъ ведеръ воды 
можно смело класть l 1̂  ф. соли и въ такой супъ большинство 
об'Ьдающихъ прибавляютъ еще соль, каждый по своему вкусу отъ 
1  до 3 грамм о въ.

Выводъ изъ этого тотъ, что выпарку костой и последующую 
варку въ пей мяса лучшо делать въ соленой воде, въ которую 
п мясо от даетъ боле о изъ свопхъ б'Ьлковъ. Прп выварк'Ь безъ 
соли 8 8  ф. костей въ 6  водрахъ, изъ конхъ осталось 5 ведеръ, 
получаемая вытяжка имела плотность при 18° въ 1,007 после 
4-хъ часовой варке при 95°.

Выварка мяса, въ количестве 400 гр. въ 1,000 гр. воды 
безъ соли, тоже имела плотность въ 1 .007 при 18°. Обе жидко­
сти имели выгаепоказанныя плотности после снятся съ нихъ всплыв- 
шаго жира

» х » и я W
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# О и 6  ч „
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Вообще, жира этого нъ супахъ должно быть очень малое 
количество, а чуть оно возрастаете, то супъ отзывается сальною 
ск*чкою, или какъ бы нспорчеппымъ жиромъ. Немудрено, что жпро- 
выя кислоты туте развиваются особенно быстро подъ шшнпомъ и 
высокой температуры, и химичоскаго состава ннгрсд^ентовъ супа, 
напр., кислой капусты, свеклы, зелени п пр. и пр.

Раземотримъ изм*ношя мяса отъ варки.
Се pi я 8  опытовъ, которые производились каждый въ средпемъ 

вывод* надъ 9-1- фунтами мяса, взята то пзъ лопатки, толстаго 
края, бедра, подбедерка и ворхняго слоя тонкаго края, при чемъ 
мясо варилось въ течете 4-хъ чаеовъ при 9 5 — 98°, дала потерю 
въ в*с* въ 33.5 5% - Во время этлхъ опытовъ но обращалось 
внимашя ни на толщину, ни на в*съ отд*льныхъ кусковъ.

Взявъ пзъ тЬхъ-же частей туши куски но 4 ф. каждый п 
толщиною въ I  воршокъ, мы варили 2 0  ф. въ 2 г |4  ведрахъ води, 
въ которой было положено 275 гр. соли. Мясо было положено 
въ 4 часа въ воду, пм*втую Ю 1 ^ 0  и кастрюля поставлена па 
горячее м*сто плиты, дабы вода нлгр*лаеь сколько возможно ско- 
р*е. Мясо, вынутое въ 7 ч. 10 м. пзъ жидкости, имевшей 98°, 
в*сило 1 21|э ф., т. с. потеряло З 71|3°|0, что показываете, что 
куски мяса, не толще 1  вершка, вывариваются больше.

При разр*згс* этого мяеа на nopniu и удалоши съ него 
обр'Ьзковъ, жплъ, сух ожил i it и жира— потеря, в*са отъ растраты н 
утечки сока была въ 2,9%• Обр'Ьзковъ оказалось 1 1 ,7 % , такъ 
что на nopniu осталось всего 4 7 ,9 %  первоначальнаго в*са.

Другая cepifl нзъ 16-ти опытовъ надъ 186 фунтами въ каж- 
домъ опытЬ см*сп изъ т*х ъ  же частей туши, дала намъ, поел* 
парки въ течете 4-хъ чаеовъ, при чомъ температура воды подни­
малась отъ 10 до 98°, потерю в*са мяса въ 3 7 ,9 9 % .

При разр*зк* мяса на nopniu, было утечки, кото­
рая собиралась н влита въ супъ............................ 2 ,8 8 ° 0

Утери при р а з р * з и * ..................................... 3 ,5 3 " 0
Обр*зковъ б ы л о ..............................................  8 ,12° о
И порцш, поданный на столъ, в*сили порно- 

пачальнаго в*с а ..........................................................  4 7 ,4 8 п|0
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Мы ужо знаешь, что мясо им’Ьетъ 2 1 ,9 ° / 0 костей, слЬдова- 
голыю, изъ 7а ф. или 205 гр. мяса, назначенная на порцйо супа, 
получается мякоти 160 гр., а 477а %  оя irka  дагатъ 76 ц., но 
этотъ п’Ьсъ къ подач'Ь па столъ достигается р'Ьдко н потому норма 
отпускаемыхь пъ нормальныхъ етолопыхъ порщй супонаго мяса 
установлена пъ 75 гр., при обязательиомъ мпннмум'Ь пъ 70 гр.

Пробопали мы парить мясо при температур  ̂ пъ 72° и брали 
кусокъ въ одипъ иершокъ толщиною, п оказалось, что спарилось 
оно только чорезъ 6 '|а часопъ, но теряло по 3 3 р|0, а всего 
28«|„.

Считаешь полезнымъ оговорить, что мясо соленое и вотчину 
сл'Ьдуотъ спорна вымочить въ вод'Ь и потомъ класть пъ холодную 
поду и, разъ она вскипать, воду эту вылить, а продолжать парку 
въ другой горячей под’Ь —  этимъ епособомъ соль лучшо пзпло- 
каотся.

Особопноо пннмате требуется при варкЬ вотчииы, п вся слапа 
быпшаго вь МосквЕ Нопо-Тронцкаго трактира состояла въ томъ, 
что въ немъ множество окорокопъ парили всо вь  той жо вод'Ь, 
которая превращалась въ такой, такъ сказать, еоусъ, что варя въ 
немъ новые окорока, они теряли, конечно, менЕо. Если вотчину 
Едятъ холодною, то ой сл’Ьдуетъ дать остыть въ той же водЕ, вь 
которой оо варили. Это весь секреть столь славящихся Ьркскнхъ 
окорокопъ. В ъ  одномъ Парижскомъ ростораиЕ, особенно славившемся 
своею вотчиною, намъ открыли другой секреть— состоявипй вь томъ, 
что прп парк’Ь петчины всегда въ котолъ клался пучокъ хоро- 
шаго сЬна, что прндапало вотчииЕ особый запахъ и вкусъ. Ука- 
жемъ при этомъ, что горохоныо супы становятся много икуснЕе, 
если нъ нихъ выпариваютъ кость конченой ветчины; кости эти 
колбасники, проданище петчнну въ розницу, продаютъ очень дешево.

ОбрЕзкн С'ь мяса были нами вывариваемы вь течете 6  часопъ
при 95 — 98 и дали намъ ж ира............................... 33.71 ° | 0

шкварокъ. . . . 62.21 „
утери при кинячоти. 4 .08  „
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Огромное количество шкварокъ и малое жпра намъ стапотъ 
понятнымъ, когда ли вспомнимъ, что пм'Ьомъ д'Ьло съ обликами, 
уже сварившимися нъ суп*.

Для парки еуповъ расхиаливаютъ норножшя кухни или, точиле, 
кастрюли, который д*лаютъ, обыкновенно, изъ лужонаго жел*за. 
Содержимому кастрюли даютъ вскип*ть и зат*мъ кастрюлю станятъ 
нъ корзину или ящикъ съ гн'Ьздомъ нзъ дурна го проводите» топла, 
для чего, обыкновенно, берутъ нойлокъ или паклю. Кастрюля должна 
«ходить въ гн*здо возможно плотн'Ьо и бнть покрытою сверху и 
снизу тоже дурными проводниками топла. По xoopiu, топло должно 
сохраняться въ норвежской кастрюд'Ь очень долго, но при опыт* 
д-ра Сурвилло температура ся содержимаго падала въ теченш 
5 чаеовъ ео 100° до 4б°|0, т . о. потеря тепла, но смотря на 
тщательную упаковку, была по 11" въ часъ. Докторъ ТарковскМ, 
ставя въ гн’Ьздо 2 кастрюли одну на другую, находнлъ, что нижняя 
кастрюля теряла по 4° въ часъ. Эти изм*нешя температуры д*ла- 
ютъ то, что становится невозможнымъ определить, при какой 
температур* варилось мясо, да и поел* 6  часовой варки, при 
понижающейся температур*, -и мясо и овощи оказыгашсь недоварен­
ными, такъ что кастрюли эти для варки бульоновъ не годятся, 
но въ нихъ можно варить кашки, а, преимущественно, годятся он* 
для сохранешя теплою всякой горячей пищи, а такъ какъ томпо- 
ратура пищи выше 50° намъ нощяятна, а мнопо врачи сов*туютъ 
пищу кушать температуры, нашего т*ла т. е. 37°, то въ норвежскихъ 
кастрюляхъ можно сохранять пищу теплою пожалуй и 1 2  чаеовъ, 
но по сл'Ьдуетъ забывать, что готовая пища, долгое время подвер­
женная разнымъ темиературамъ, всо таки будотъ изменяться во 
вкус* п вид*.

Аппараты Беккера предстапляютъ улучшениыя норвеждая 
кастрюли, потому что нъ нихъ потеря температуры составлястъ 
1 1|а — 2 ° въ часъ, но аппараты эти громоздки и дороги, такъ 
что они пригодны для приготовлешя нищи только тамъ, гд* пита­
ются сотни людей, напр, въ казармахъ и пр.

Далеко удобн*е придуманныя нами кастрюли съ двойнымъ 
дномъ и сгЬнками, причемъ промежутокъ этотъ наполняется раотво- 
ромъ уксусно-кислой соды, которая им*етъ свойство много поглощать

—  95 —



—  96 —

тепла и за т'Ьмъ выделять его очень медленно. Кастрюлю нашу 
ста пять на плиту, и когда температура растра соды нагреется до 
105°, то кастрюлю ставятъ въ гнЕздо и можно въ нео, наир., 
положить кусокъ сыраго мяса, которое изжарится въ ной, дажо 
еслибы корзина съ кастрюлей была и на мороз'Ь, какъ это мы 
пробовали на охотахъ, Наши кастрюли вЕсятъ но много, очень пор­
тативны п теряютъ около 1 “ въ часъ.

ВсЬ эти приспособлсшя имЕюта значенье но экономии въ тоышв'Ь 
и особенно въ военное время, потому что, у а ряди въ аппарата на 
м'ЬстЕ ночлега, ого пезутъ всл'Ьдъ за выступившими солдатами, 
такъ что пища варится во время поредннжешя ы при иервомъ 
привалй можно ее раздавать людямъ горячеьо.

Возвращаясь къ супамъ, уномянемъ, что бульонъ изъ мяса 
служить основашомъ вс'Ьхъ скоромныхъ еуповъ (potages gras), 
При этомъ либо подаьотъ бульонъ прозрачнымъ и только слегка при­
даюсь ему вкусъ н'Ьжною зеленью или готовятъ суыы но прозрачные, 
■въ которые кладутъ шоре, т. о. разварешыя и протертыя зелень, 
крупы, мясо, дичь, живность И ььр.

Пюре нзъ куръ называется potage a la reine, а если въ него 
еще прибавляютъ что либо, то назвашй этихъ множество, напр.: 
Potage Windsor, P. Bagration и пр. и ыр. Пюре изъ дичи назы­
вается P.ehassenr. Мы пробовали приготовлять пюре изъ вотчины 
и солонины и, съ прибавкою мадеры, ььолучали очень вкусные еупы 
Всякая нац!я имЕетъ своп супы, У насъ, напр., въ болыпомъ ходу 
щи, борщъ, разеольппкъ, солянки, супъ изъ гусиныхъ потроховъ, 
зеленый щн, изъ крапивы и щавеля и пр. и ыр. У англичанъ 
любимые супы Hotch Potclb, Ox-tail, Mock-turtle? Mullagatawny н n|). 
и isc'b эти супы гуетые и со множоствомъ пряностей и портвейна 
или мадеры. В ъ  супахъ атпхъ выражаются потребности народныя. 
В ъ  Pocciu, гдЕ л'Ьто коротко, а зимою зелени всяшя въ редкость, 
по неволЕ является потребность въ раетнтелышхъ кислотахъ, дабы 
ио заболеть цынгою, и эти кислоты добываются въ квашоныхъ 
капусгЬ и свокл'Ь или въ соленыхъ огурцахъ. В ъ  Англш, при 
ея сырой, ненастной погод’Ь и при страсти къ пряностямъ, при­
витой всЬмъ англичанамъ, вернувьиимся изъ Индш —  является 
потребььость въ супахъ съ виномъ и пряностями, хотя, какъ мы 
выше говорили, прибавка малого количества мадеры въ бульонъ



улучшаете вкусъ ого, но анипйшя попаренным книги назначаютъ 
напр. 1 |4  бутылки на 6  чолов*къ, а это далеко не малоо коли­
чество. У англячанъ на столько смутное поняие о бульон*, что 
у нихъ н'Ьтъ для этого слова. Bullion означаете запаеъ драго- 
ц'Ьнныхъ металловъ въ слитка хъ, и для суповъ и соусовъ и сока 
мяса у англичанъ существуете все тоже слово gravy.

У н'Ьмцовъ чистый бульонъ въ р'Ьдкоеть. Они стараются сде­
лать супъ, такъ сказать, мимоходомъ, изъ поды, нъ которой но вы­
варивали, а варили что либо .мясное, и зат’Ьмъ стараются [испол­
нить слабость свонхъ суповъ, подбалтывая въ нихъ всяюя крупы, 
муку и см’Ьси изъ яицъ съ сухарями и мукою, такъ называемые 
у нихъ Einlauf, въ которыхъ всогда главную роль играете прибавка 
мускатнаго ор*ха. Нащональныо н*мецше супы въ род* Bier —Wasser 
Schlcim— Suppe и тому подобные, а, особенно, еладгао супы и ещо 
того хулсе. Одннмъ словомъ, п*моцъ видите въ суп* только сред­
ство помощью его ввести въ желудокъ кусокъ хл*ба, а у богаты хъ 
Seramel.

Французы въ настоящее время ещо экономн*о н*мцевъ и такъ- 
таки прямо и готовятъ свои potages maigres безъ мяса, но при 
средетвахъ, французшй Pot au feu но уступать никакому хорошему 
бульону. Зам'Ьтпкъ, что по французски le grand bouillon означаете 
выварку изъ костой п всякихъ обр*зковъ, наир., ножки и головы 
куръ, кости отъ жаркого и т. д., и только въ настоящп! бульонъ, 
въ potago, кладется мясо. Лучвйе французеше супы это бозспорно 
Garburcs,' которыхъ есть мпожоство впдовъ и въ которые кладется 
все, что угодно. У богатыхъ garburo подобонъ нашимъ борщамъ, 
въ которые кладутъ, сворхъ мяса и гуся, и утку, и сосиски, и коп­
ченую грудинку, такъ что одпнъ такой супъ можетъ составить 
ц*лый об*дъ, и особенно, когда къ нему ощо дадутъ пирога.

У испанцовъ сеть тоже сборный супъ изъ веякой веячины —  
называемый Oillo. В ъ  супъ этотъ кладутъ мясо, телятину, баранью 
грудинку, ветчину, курицу, голубей, переполокъ, куропатокъ, утку 
копченую грудинку, сосиски и, сверхъ того, кладутъ красные стручки 
порца, горохъ, гвоздику, мускате, капусту, латукъ, морковь, р*пу, 
артишоки, лукъ, фасоль и все это варятъ вм*ст*. (Подробный 
роцоптъ см. стр. 2В Cuisinier Boyal 1822). Не мудрено, что весь 
об*дъ состоитъ только изъ такого супа.

Интересы делу д е л . 7
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У птальяицевъ супы тоже слабы, какъ мясной наварь, и мы 
видали на рынкахъ котлы, нъ которыхъ безъ конца вываривались 
кожи, снятия съ окорокопъ и тутъ  жо являлись покупатели за 
этими будьоноиъ, на которомъ потомъ дома готовились супы. Но 
за то въ Италш существуете обычай всегда на стол'Ь держать 
тертый пармезанъ, и если еупъ бозвкусенъ, то въ него обЬдаюпцй 
сы плеть себЬ столько сыра, что, накоиецъ, является какой либо вкусъ, 
а если въ супъ, какъ это обыкновенно бываотъ, положены макароны, 
вершитель и пр., то супъ такой можетъ обладать п хоропшмъ 
пищепымъ зкачешемъ. Повторнмъ, что со всякихъ еуповъ слЬдуетъ 
снимать жиръ, такъ какъ онъ придаотъ имъ невнятный вкусъ. Уда лете 
жира достигается процЬживашоыъ чрезъ салфетку, смоченную въ
ХОЛОДНОЙ ВОД'Ь.

Для придания супу болынаго вкуса въ него можно класть 
веяие соуеы, остающееся послЬ жарешя мяса, баранины и пр., и 
эту прибавку особенно удобно дЬлать въ супы по прозрачные.

Если выварка слаба, то ео можно сгустить, давъ супу кипЬть 
лишнШ часъ, два и въ открытой кастрюлЬ, если жо варятъ супъ 
надлежащи"?, то дЬлаютъ это въ кастрюлЬ хорошо закрытой. Под­
крашиваюсь супы, какъ мы уже выше говорили, жжонымъ сахаромъ 
п лукомъ.

Хотя мы н старались по возможности приводить данныя отно­
сительно варки еуповъ и происходящпхъ при этомъ нзмЬненШ 
въ вЬсЬ костей и мяса, но тЬмъ но иенЬе далеко но считаомъ 
наши опыты закопченными, да и установить для сама го обыденна го 
и]юстого кушанья, какъ бульонъ —  незыблемый данныя не въ силахъ 
одного челоиЬка, вотъ почему мы вновь вызываемъ добронольцевъ, 
интересующ ихся этимъ вопросомъ, и предлагаем* имъ совместное 
еъ нами дальнейшее изучоше вопроса о наилучшемъ способе при- 
готовлеи1я еуповъ и о варкЬ и вываркЬ мяса, а пока, заканчивая 
ааиЬткя о варке, перейдемъ къ ж ар ент мяса и пр.

Барка и жарппе п|юдставляютъ два главныхъ способа приго- 
товлешя пищи, но ва|1Ка происходить всегда въ какой либо жид­
кости, при чемъ припасы подвергаются температуре, какую игЬетъ 
окружающая ихъ жидкость, а какъ температуры эти могутъ быть 
р<шшшыи, то и результаты получаются различные. Мы уже нидЬлп,
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что нсякое приготовлеше пищи но обусловливается только темпе­
ратурою, но состоитъ изъ 1!заимод1 ;йстшя па ппщу миогихъ 
факторовъ, которые состоитъ пзъ температуры, веса, объема и вре­
мени. Есдн-бы мы взяли результата помпожешя цифръ выражаю- 
щихъ оти факторы, то и эта цифра не выразить намъ точно 
того, что нужно. Прнвпдемъ примёръ:

2  фунта мяса шгЬютъ 8  кубическихъ вергаковъ; если мы ихъ 
опустим!, въ кипящую воду, т. о. въ среду имеющую 1 0 0 °, и про­
держишь въ ноП 1 2 0  минуть, то произведете этихъ цифръ отъ иза- 
имнаго умножен!я выразится такъ: 2  X  8  X  1 0 0  X  1 2 0 =  192 ,000  
фунто-иершко-минуто-градуеовъ. Казалоеь-бы, что мы ужо достигли 
математической точности, при которой, какъ въ лабораторш, кто-бы 
пи повторилъ опытъ, у всёхъ должецъ получиться тотъ-же резуль­
тата, но на д*л’Ь выйдетъ по то, потому что мясо можетъ быть отъ 
молодаго или етараго жинотнаго, изъ той или другой породы, изъ 
той иди другой части и, наконецъ, паши 8  кубичоскихъ вершвовъ 
будутъ одинаковы въ ломтЬ, им’Ьющемъ 1  вершокъ толщины и 
8  киадратныхъ вершковъ поверхности, или въ куске въ 2  вершка 
тодщипого и 4 кнадратныхъ вершка поверхности, а мы ужо видели, 
что мясо очень дурной проводникъ тепла, и потому, когда тонкое 
мясо проварено, толстое еще сыро, а посему даже при цифр* 
въ 19 2 ,0 00  можно подучить несхожее результаты. Сверхъ того, 
получинъ изв’Ьстныя изм’Ьнешя мяса, мы не можемъ игнорировать 
и то, что произошло съ окружавшей его серединою, т . е. на сколько 
изменился составъ поды, въ  которой его варили, такъ что незыбле­
мыми данными у насъ могутъ быть весь, вромя и температура, 
но при этомъ и последняя должна быть подробно оговариваема, 
подобно объему. Далеко но тоже самое въ теченш, напр., 5 чаеовъ 
подвергнуть мясо t° въ 100°, что даетъ 3 0 ,00 0  минуто-градусовъ, 
или подвергнуть тотъ жо кусокъ мяса въ течет и 1 -го часа 160°, 
а въ течете оетадьныхъ 4-хъ чаеовъ 85° градусамъ, хотя въ 
результат* мы и во второмъ опыт* получаемъ гЬ-же 30 ,00 0  
мпнуто-градусовъ. Все это доказываетъ намъ, что при приготовлеши 
пищи мы можемъ точно означать только время и вёсъ, а остальные 
факторы, т . о. объемъ и t°, требуютъ при цитировапш ихъ еще 
особыхъ ноясненШ.

Г
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ли t° яграетъ важную роль при варке, то роль он ещо
важнее при жаренш, потому что t° поды нъ кастрюлЬ но такъ то
быстро изменяется, если постанпмъ со на самое горячее место 
плиты, a t° жаренаго изменяется сей часъ же.

Мясо помимо варки можно тушить, жарить на сковороде пъ 
масле, жарить безъ масла, жарить на ропшаре, на вертеле гори­
зонтальном пли вортпкальномъ, жарить въ шкапу плиты, печь 
на плите, зацокать.

Все эти способы приготовлешя сводятся къ одному: подвер­
гать мясо дЬйсл'вш высокой температуры —  меняется только обста­
новка, при которой приготовлошо производится.

Изъ всехъ способовъ прпготовлошя мяса самый совершенный 
это душеше мяса (viaude etuuffuo, stoffato, stowed meat, dampfen 
dilnsten, schmoreu), потому что душась мясо обыкновенно въ закры­
той кастрюлЬ, а еще лучшо въ горшке пзъ огнеупорной глины, 
такъ какъ глина лучшо сохраняет;, тепло, чЬмт, металлъ и при
этомъ наливаютъ въ горшокъ очень мало жидкости, такъ что мясо
душится въ собственномъ соку, да и сокъ эготь бываотъ коицоп- 
три])Ованпес, вкуснее, чЬ.мъ при всякомъ иномъ способе пригото- 
влетпя. Другоо преимущество душен!я состонтъ въ томъ, что душить 
можно всякая еамня жостгпя части мяса и все-таки one станутъ 
мягкими. Помимо всего этого при душоиш ничего не нропадаетъ, 
15С0 остается въ томъ жо горшке, а для того чтобы ничего но 
выкипало и но испарялось нзъ мяса, душеше должно произво­
диться на маломъ огне, при температуре ниже кипЬтя, напр, 
при 80 —  90°. Можно душить мясо и въ bain-marie, т. о. 
еоеудъ съ мяеомъ ставятъ въ другой сосудъ съ водою, которую 
заставляютъ кипеть, но прп этомъ въ сосуде съ мяеомъ все-таки 
никогда не достигается 100°. Bain marie называется по латыни 
Balucum maris, и но мудрено, что въ наружный сосудъ наливали 
морскую воду, такъ какъ она кипитъ, какъ и все растворы соли, 
при болЬе высокой температуре. Дабы убедиться въ этомъ, стоитъ 
взять 41 .2  части соли и 58 .8  частей воды и нагреть пхъ, и 
тогда увидимъ, что такая смесь будетъ кипеть прп 1 OS1/,,0. 
(W illiam '- стр. 1 36). Душеше мяса удобно еще и тЬмъ, что при 
этомъ но требуется особа го вшшашя, лшпь-бы происходило оно 
при t° ниже кииЬшя. Кроме того душеше не тробуетъ такъ много
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топлива. В ъ  прежшя промена порсдъ большими печами, устроен­
ными ирод* кампновъ, ставили треножники, на которые вешались 
котлы съ пищею. Котелъ, въ которомъ приготовлялось кушанье 
требующее кинЬшя, вешали ниже, ,т. о. ближе къ огню, а котолъ, 
нъ которомъ душили мясо, вешали много выше, дальше отъ 
огня.

Крышку горшка обмазываютъ тЬетомъ, дабы она плотило 
закрывала душимоо и дабы но испарялся запахъ овощей, которое 
душатъ вм'Ьст’Ь ст. мясомъ. Вместо крыши на клады ваютъ на гор- 
шокъ лепешку пзъ г 1;ста, которая пропитывается запахами души- 
шаго. Отсюда одинъ шагъ до англМсгсихъ Pio, которые готовятъ 
по всяваго рода сосудахъ, тгЬющихъ 2 — 3 вершка глубины, напр., 
въ салатиикахъ, въ которые кладутъ куски мяса, овощи, зелень 
и, паливъ немного бульона, замазываютъ салагникъ лепешкою изъ 
т 1 .ста, а дабы гЬсто но опадало и но прикасалось къ мясу, то въ 
середин* ставятъ перевернутую вазочку употребляемую при кушанш 
япцъ (coquetier). Т'Ьсто пропекается во время душешя и кутается 
вм*ст’Ь съ дугаимымъ, и такъ готовятся любимые англичанами Beef 
Steak pie, Chicken, (luck, eel, hare, lohster и др. -  pie пли пироги, 
смотря потому прпготовлсны-ли они взъ бифстекса, цыплятъ, утки, 
угря, зайца, гомара и пр. и пр. Для теста па pie обыкновенно 
берутъ на 2  ф. муки 1 г / 2 — 2  ф. св’Ьжаго говяжьяго почечнаго 
жира нлп столько-жо масла и м*сятъ всё вм'Ьст* и потомъ раска- 
тываютъ въ лепешку. Если жо, па основаши выше преводенныхъ 
данныхъ, жолаютъ по дать свернуться б*лкамъ мяса и сделать ихъ 
чрезъ то легче усвояемыми, то душить мясо следуотъ при 7О", 
но, конечно, это потребуете болгЬо в]ЮМОни для его прпготовлешя.

Мы уже говорили выше о гЬхъ Pio, которые готовятъ на дес- 
сертъ, кладя въ нихъ разные фрукты, которые, следовательно, тоже 
подвергаются при этомъ душешю.

Нереходъ отъ дуптошя мяса къ жарешю ого составлястъ фран- 
цуяскШ способъ bruiser la viande, при чемъ въ кастрюлю кладутъ 
мясо, плотно закрывают'!, ея крышкою и зат'Ьмъ, поставивъ кастрюлю 
на горяч1е уголья, ими-жо обсипаютъ и бока, и крышку. Понятно, 
что внутри такой кастрюли t° будотъ выше, ч’Ьмъ при душонш 
мяса, но оча далеко по достигаете t° жарешя мяса, и точно опре­
делить эту t не особенно удобно. Для того, чтобы такъ жарить
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мясо, имеются кастрюли съ особыми крышками, у которыхъ по 
краямъ иапаянъ бордюръ, дабы угли но падали.

Жаporno на сковородЬ и пъ масдЬ обыкновенно д'Ьлается съ 
мяеомъ, нарЬзаннымъ ломтями, напр, бифстексы, и л и  съ мяеомъ 
рублонымъ— котлетами. Роль масла состоптъ въ томъ, чтобы по 
дать подгорЬть жаримому, а температура ого, которая доходцтъ 
150°— 100° паврядъ-ли играстъ ])оль, потому что сковороду ста­
вить на плиту, которая, бывая часто раскаленною п конечно, имЬетъ 
температуру и ещо выше масла.

Мы дЬлали опыты жарешя бифштексовъ пзъ пыр'Ьзвп тонкаго 
края (антракотъ), при чемъ въ сыромъ «пд'Ь они вЬснли по 150 гр. 
( 3 / 8 Ф-) п жареше производилось обыкновеннымъ способомъ на ско­
вородЬ съ прпбаккою пемного масла.

ПоелЬ 5 минутъ жарен!я бифштексы торялн 7 .7 3 ° / 0

ДолЬе S нннутъ мы по жарили, такъ какъ бифштексы ужо 
были вполнЬ прожарены. Опыты мы дЬлали надъ нисколькими 
бифштексами, которые жарили одновременно— этимъ уравпивается 
возможность того, что одинъ былъ изъ бол'Ье жирнаго м’Ьета той-же 
вырЬзки, а' другой изъ мепЬо жирпаго жЬста. но это не исклю- 
чаотъ возможность того, что м. б. получены результаты но вполнЬ 
сходныо съ нашими, если вырЬзка будотъ взята отъ болЬе крупиой 
пли бол’Ьо жирной скотины, а также если съ бифштексовъ будетъ 
обрЬзанъ весь жиръ— тогда и результаты будутъ иные.

Вообще, мы должны сказать, что но понимаомъ п по одобряешь 
вкуса русекихъ, которые тробуютъ, чтобы мясо прп жаренш было 
такъ сильно прожарено, что оно становится почти чернымъ и совер­
шенно сух имъ. На нашъ взглядъ, у нась Ьдятъ мясо въ пидЬ 
угля, а если гдЬ, по примЬру апгличанъ, подадутъ вамъ кусокъ, 
изъ котораго прп разр'Ьзыванш его течегъ розовый сокъ, то сей- 
часъ слышишь— „это пельзя Ьсть, мясо съ кровью, его нужно 
отослать дожарпть“ .

В ъ  Англш мясо хуже нашего чоркассгсаго и, особенно, кпргпз- 
скаго скота, а если англШсше ростбифы и бифштексы въ славЬ, 
то только потому, что ихъ жарятъ впору, сохраняя сочность мяса.

П
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Другой способъ жарешя бифштексовъ— это на раскаленной ско­
вород* и безъ масла, но при этомъ необходимо переднигать куски 
мяса порвое время, дабы они не пригорели, а разъ пзъ мяса выто­
пилась часть жира, то куски бол*е двигать но нужно, а жарятъ 
ихъ, какъ на наел*. При такомъ жаренш, бифштексы поел* 5 минутъ 
вполне прожаривались и теряли 1 6 .6 6 %  Котлеты мяеныя рублен­
ный мы приготовляли изъ 39 ф. мясной мякоти, 6  ф. белаго хл*ба 
и 8  бутылокъ молока (615 гр.— бутылка) и после того, какъ 
мясо было пропущено чрезъ мясорубную машинку, которая выби- 
раетъ его жилы и сухожшия, мяео смешивалось съ хл*бомъ и вто­
рично пропускалось чрезъ машинку. И зъ полученной массы формо­
валось 1 0 0  котлета, при чемъ каждая в*сила 206 гр., а после 
того, какъ со обваливали въ толчеиыхъ сухаряхъ, получалась сырая 
котлета в*еомъ въ 2 1 0  граммъ.

При жареши въ течете 9 минутъ, котлеты теряли въ в*с*
13,3°/„, но недостаточно Прожаривались и чтобы нхъ прожарить 
такъ, какъ требуютъ въ  Россш, требуется 14 минутъ и тогда кот­
леты торяютъ въ в*с* 2 1 .3 % . Д'Ьлая изъ большой котлеты 2 
иалыхъ по 105 граммъ, поел* 7 минутъ жарешя потеря была 1 3 % —  
Котлеты куриныя (пожарсюя), в*сивнпя сирыми по 158  гр., вполн* 
прожаривались въ 9 минутъ и теряли по 1 5 .3 %  н*са.

Вообще, жарить можно только избранныя, самыя лучнпя части 
тугаи, а иначе жаркое будотъ слишкомъ жестко. Вол*е твердый 
части туши следуотъ оставлять для супа, еще более твердый—  
душить и, наконецъ, самыя твордыя рубить и делать изъ иихъ 
котлеты, рулеты, зразы, голубцы и нр. Сиособъ жарешя бифштек­
совъ и отбивныхъ котлотъ влияете па ихъ вкусъ и но сому англи­
чане завели gridirion, по-русски рошнаръ (g ril, Bratrost), который 
представляете раму на ножкахъ около вершка вышиною, а между 
двумя сторонами рамы укр*плоны параллольныя желобчатыя пере­
кладины.— На плиту сыпятъ ровный слой горящихъ углей и на 
нихъ ставятъ рошнаръ, предварительно смазавъ его желобки жиромъ 

маслоыъ, дабы жаримое не пригорало. На рошпар* жарятъ 
, переворачивая ого на об* стороны, а дабы этого избежать, 

то д*лаютъ двойные рошпары и ыясо кладутъ между двумя его 
р*шетками и тогда пороворачиваютъ самый рошпаръ, у котораго, 
коночпо, ножки и. об*ихъ сторонъ, а еъ бока ручка. Жарете да
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pomnapb даетъ мясу темный, коричневый циЬтъ п дЬлаотъ па 
мясЬ полосы отъ желобковъ рошпара, при чемъ тЬ части мяса, 
который приходились между желобконъ, какъ подвергашшеся непо­
средственному жару углей, конечно будутъ томнЬе тЬхъ, который 
были защищены желобками.

Англичане жарятъ на угольяхъ каменнаго угля и потому и 
мясо пршбрЬтаетъ легкШ запахъ углей, что имъ особенно и нра­
вится. Прп всякомъ жареши главная цЬль подвергнуть мяео съ 
самаго начала возможно высокой температурь и степень оя на рош- 
пар'Ь немного вышо чЬмъ на сковород'Ь. Высокая температура заста­
вляете но только свернуться бЬлки поверхности мяса, но, немного 
обугливъ, окарамоливъ ихъ, дЬлаотъ на мясЬ корочку, непроницаемую 
для сока внугрешшхъ частой мяса, каковой сокъ и сохраняется въ 
мясЬ, такъ какъ ему нЬтъ выхода.

При жаренш веякаго мяса, и конечно, и бифштексовъ но слЬдуотъ 
посыпать пхъ солыо, такъ какъ этимъ извлекается изъ мяса часть 
его соковъ, ни прокалывать мясо вилкою, потому что этимъ нару­
шается цЬлость ого корки и чрезъ уколы эти вытокаотъ сокъ мяса. 
Трогать и переворачивать мясо слЬдуетъ лопаточкою.

Рошпаръ слЬдуетъ доржать въ совершеннЬйшей чистотЬ п для 
этого часто его выжигать и чистить.— В ъ  Англш, въ такъ назы- 
ваемыхъ chop-liouso’ax'b, гдЬ продаютъ только бифштексы и котлеты, 
рошпары устроены надъ каминами, въ которыхъ вмазаны и 2  
котелка для варки зелони, такъ что вся кухня этихъ сильно посЬ- 
щаемыхъ росторацш сосредоточена въ каминЬ. Ножки рошпара съ 
одной стороны немного корочо чЬмъ съ другой, и это даетъ 
уклонъ ого желобкамъ, по которымъ и стекаетъ жиръ во время 
жарешя.

Жароше на вертолЬ дЬлалось съ незапамятныхъ временъ, осо­
бенно во Францш, и у насъ, па КавказЬ п въ Крыму, для ириго- 
товлешя шашлыка, каковое слово означаетъ мясо или баранину, 
жареную на желЬзномъ пруту.

Вертелъ сперва вергЬли руками, а потомъ стали дЬлатъ къ 
нему приводы и колеса, въ которые сажали собакъ и, наконецъ, 
позже стали устройнать вертела, которые заводятся, какъ часы, и 
пружина вертитъ ихъ довольно долго. ВсЬ эти вертела были гори­
зонтальные, по въ самое послЬднее время нзобрЬтены вертела вор-
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тикалыше, которые вращаются нагр’Ьтьтмъ воздухомъ, окружпгощпмъ 
жаркое. Этп вертикальные вертела самые удобные и дсшовыо.

В ъ  основу жарешя па вертел* кладется то чтобы, жаримоо 
по очо])одп под моргало д*йстшю огня вс'Ь спои стороны одинаково 
равпоы’Ьрио, чего трудно достичь, если, напр., жарятъ кусокъ мяса 
на сковород*, потому что, какъ бы но былъ старателонъ попаръ 
п сколько бы онъ но ворочалъ жаримоо, а всогда найдутся сто­
роны или части бол'Ье поджарешшя, ч'Ьмъ друпя.

Подобно всякому жаркому и на вертел* желательно, чтобы па 
жаркомъ иозмолшо скор’Ье были закупорены вс* трубочки, состав­
ляются ткань мяса, и чтобы он* удержали свой сокъ, что п дости­
гается евортывашомъ б*лковъ, а дабы это свортыпате произошло 
возможпо скор*о, то жаримое съ самаго же начала подвергаю™ 
возможпо высокой температур*, а посому и вертелъ подпигаютъ 
возможно ближе къ огню, а потомъ, минутъ чрезъ десять, отодви­
га ютъ отъ огня, потому что желательно, чтобы мясо равном*рно 
прогрЬлось вплоть до центра, куска и внутри мяса особенно высокой 
температуры но требуется. Если мы воткнемъ въ сырое мясо тер- 
мометръ такъ, чтобы его шарикъ былъ въ центр* куска, то мы 
найдомъ, что по достиженш термометромъ 6 5 ° , мясо будеть готово 
б*лки его не сверпулись и оно очень сочно, но красно и въ такомъ 
вид*, даже по достиженш мясомъ и 50° *д ятъ  жаркое только 
въ Гамбург* — у трпруя аншйскШ способъ жарешя. При 75° 
мясо им*отъ розовый цв*тъ, такт» какъ гемоглобинъ, т. е. кровь, 
красящее вещество, начинаотъ терять свой цп*тъ. Прп 75° 
подается мяео въ Англш и оно очень сочно. При 85° мясо ужо но 
им’Ьетъ розоваго цв*та и мен*е сочно и наконоцъ прп 100° полу­
чается сухое, безвкусное мясо— тотъ мясной уголь, который *д ятъ  
въ Poccin.

Дабы опред*лить время, потребное, чтобы спарить или изжарить 
мясо, нужно знать точно его объемъ и в*съ. Одинъ в*съ, какъ 
мы объясняли выше, водетъ къ ошибкамъ, но т*мъ но мен*о при­
нято считать, что каждый фунтъ мяса и баранины тробуетъ 15 
минутъ жарешя, а фунтъ телятины и свинины 2 0  минутъ и, сверхъ 
того, на весь кусокъ прибавляется еще 15 или 2 0  минутъ, если 
жолаютъ им*ть сочное жаркое; если жо предпочитаютъ бол*о про­
жаренное мясо, то прибавляютъ вдвое, т . е. 30 минутъ на весь
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кусокъ мяса и баранины п 40  мштутт» для телятины п свинины.
При особенно 'бодыпихъ кусгсахъ требуется времени бол*е.

Кром* в*са жарпмаго и времени жарешя, играетъ роль п тем­
пература, окружающая жаркое, п она доллша быть для мяса п бара­
нины отъ 105° до 110° Д е л ь т  п 110° 120° для телятины и 
свинины. Для ипроговъ и Pio съ мясомъ требуется 120°— 130° 
и для суфло 150°. Жиръ или масло, въ которыхъ хотятъ жарить, 
сл'Ьдуотъ предварительно нагр*ть, но мон*е какъ до 160°. M -rs 
Clarke, директриса Кенсингтонской кухонной школы въ Лондон*, 
назначаете температуры жира или масла для снитковъ (whitebait) 
въ 205°, для всякой рыбы 182 — 190° и для мяса 1 9 0 — 193°, 
а если жарятъ въ раститольномъ масл*, то она требуетъ темпера­
туры и еще много выше. Столь иысошя температуры достижпмы только 
на плит*, а въ духовомъ шкапу плиты р*дко бы о а отъ бол'1'.е 160°—  
170°, да п то это ужо хороши! шкапъ. В ъ  иочк* Румфорда мы, 
однако, бозъ труда достигали и 200°. Печь эта хорони т*мъ, что ' 
подъ конецъ жарешя въ шкапъ пускается горячШ воздухъ, про- 
ходящШ ч])е:)ъ раскаленный трубы. В ъ  иечк* Рум(}юрда жаркое 
теряетъ 6 ° | 0 мон'Ье, ч ’Ьмъ при жареши въ духовой печи и сворхъ 
того н*тъ надобности обрезывать съ мяса корку, такъ какъ она 
столь тонка, что ея можно кушать съ удопольетшомъ, а это еще 
даетъ экономию, такъ что въ цЬломъ экономия отъ жарешя въ печк* 
Румфорда будстъ но монЬо 10°|о.

Печь мясо па плит* совершенно ])авносильно жарстю па ско­
вород* или противн*, такъ что мы думаемъ, что слово „печь* 
должно скорЬе относиться къ русской печк*, въ которую, когда она 
полна горячпхъ углей, ставятъ жаримоо, а устьо почки закрываюсь 
заслонкою. Думаемъ что это почешо близко подходить къ фран­
цузскому braiser. У  насъ ощо существуетъ жарешо въ кастрюл*, 
но оно отличается разв* только т*мъ, что въ кастрюлю кладутъ 
бол*е масла да прибавляютъ сметаны.

Ещо особый способъ жарешя въ Poccin— это вапекаше, которое 
особенно прпм*няется къ окорокамъ ветчины, для чего окорокъ 
обмазываютъ слоомъ ржаного т*ста, въ палоцъ толщиною, п ставятъ 
его въ духовую почь. ДМствительно, такъ занеченые окорока вку- 
сп*е и сочн*е просто изжареппыхъ, а если окорокъ копченый, то 
запахъ копчещя въ немъ слышится сидьн*е.



Т'Ьсто въ этомъ случа* зам*няетъ корку, образующуюся при 
жареши, хотя па окорок* это не особенно видно, такъ какъ онъ 
и безъ того покрыть крепкого кожею. Вообще, вопроеъ о жаренш 
стол!, жо мало изсл*дованъ, какъ и вопроеъ о влронш мяса, но при 
варк* у насъ есть температура, которая но можетъ быть выше 1 0 0 ", 
а при жаренж она можетъ быть отъ 1 0 0 ° до 2 0 0 ° и вышо, и 
ннтеросенъ бы былъ рядъ опыте въ жарешя при разныхъ темпера- 
турахъ и выводъ о томъ, сколько при какой t° было потери и 
требовалось времени, и при какой t° получалось наиболее вкусное 
мясо. Мы думаемъ, что разъ б*лкп мяса свернулись въ крутую по 
наружности, то, несмотря на дальнейшую высокую t°, они могутъ 
только окарамелпться, другого же изм’Ьнешя съ ними но получится,—  
однако д-ръ Павловшй, нашолъ, что если варить мясо при 
160° въ течете 8  часовъ, то можно получить бульонъ, кото­
рый будотъ содержать 2 G°j0 б*лка т . е. тогда бульонъ будетъ 
уже не вкусовое вещество, а сильно питательное. Выварка 
иеъ судака им*яа дажо 29°|0 б* л ка, при чомъ соленовяле- 
ный еудакъ вываривался лучшо ев*жаго, но бульонъ его былъ 
такъ солонь, что его противно было 'Ьсть. Для нагр*ватя воды 
до кнп*н1я при 160° требовалось, чтобы пары этой воды произ­
водили на нее давдеше равное 6  атмосферамъ.— На случай, если 
кто вздумаегь д*лать опыты варки въ Папиновомъ котд*, нужно 
знать какой прочности ел*дуетъ нм*ть котелъ. При опытахъ др, 
Павдовекаго выяснилось, что прп

1 1 2 . 2 ° было давлеше 1 1 |2 атмосфоръ.
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121,4° V 2 7)
128.8 п » П п
185.1 п 3 »
145.4 п » 4 ТУ
153.1 » » 5 »
160.2 п я 6 У)

в  прп 2 1 0 ° » 7> 19 п
Не мудрено, однако, что при жаренш при высокихъ t° мы тоже 

натолкнемся на какое либо не наследованное ощо изм*неше во 
вкус* или въ состав* жаркого. Ч*м ъ мясо св*ж*о, т*мъ опо лучшо 
для выварки супа, а напротнвъ, ч*мъ оно взято дол*е поел* убоя 
т*н ъ  мясо, будотъ мягче.
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П]ш хранешп бита го мяса въ номъ происходить развптао молоч­
ной кислоты, которая и д'Ьлаетъ мясо мягче, но сиорхъ того про­
исходить рядъ н ипыхъ химичоеких'ь процовсовъ, которые, однако, 
ещо по довольно точно изучены, но Selmi пашелъ, что нъ елиш- 
комъ долго ложавшемъ мяс* образуются алкалоиды или птомаины, 
которые дМствуютъ какъ сильные яды, такъ что слишкомъ долго 
лежавшее мясо крайне вредно.

Дабы мясо сделать мягче, ого колотятъ и тогда получаются такъ 
называемые у насъ битки, обыкновенное кушанье въ деревняхъ, гд'Ь мясо, 
при непм'Ьиш приспособлен!й для его хранешя, приходится кушать 
почти иарнымъ. Самый обыкновенный споеобъ приготовлешя битковъ 
состоитъ въ доронняхъ »ъ томъ, что ломоть мяса владутъ на иолЬпо 
поставленное стоймя н колотятъ ого обухомъ топора. Много совер­
шеннее и лучше разрынаютъ мускулы и жилы мяса, если ломоть 
ого колотятъ молоточшп., пмФющпмъ зубцы. Это, такъ сказать, гру­
бое пережевывание его железными зубцами. У нЬмцонъ битки назы­
ваются К 1 орз’ами, но часто и битки, и клопсы д'Ьлаютъ и изъ руб- 
леннаго мяса такъ, что они въ такомъ вид* отличаются отъ кот- 
летъ лишь т'Ьмъ, что въ рубленное мясо не прибавлено ни хл’Ьба, 
ни молока, ни яицъ.

Разсмотр'Ьвъ б'Ьгло различные способы жарешя мяеа, упомянемъ 
о т'Ьхъ поторяхъ въ B’bct, который пропсходятъ при ж а ре и in въ 
духономъ шкапу плиты, такъ какъ это наиболее употребляемый 
способъ жарешя. При нашихъ опытахъ мы получили слЬдуюшдн 
даннг;:

Огузокъ сырой 21 ф. изжарен. 1 3 1 |а ф. потеря 35.7°|о
Ростбифъ не вполн’Ь дож. „ 15'|3 „ 11 „ 29о|о
Сс'Ькъ дожареный « 1 7  „ l l 1̂  „ 32.4°|0
Кострецъ „ lS^a Я Ю  я 35 .5 ° | 0

Изъ этихъ данпыхъ видно, что не вполн* дожаренное мясо, въ 
соку и розовое, теряетъ въ в’Ьс'Ь около 30°|о, а вполн'Ь прожарен­
ное 35°|0.

На сколько необходимо знать потерю в4са мяса отъ варки и 
жарешя, настолько же полезно знать и потери мяса и живности 
до начала ихъ ириготовлошя. Сообщимъ н'Ькоторня данныя но 
BTOMV ВОПРОСУ.
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1) 4 курицы в'Ьсили не потрошенный 44 20 гр. 1 0 0 °|о
поел* потрошешя он* потеряли 1440 V 32.55°|,

29 80 п 67.45%,
изъ нихъ вынуто костей 975 У.) 2 2 .0 1 njo

2005 п 4 5 .3 9 ° | 0

кясо безъ костей в*епло 1910 п 4 3 .2 1°|„
потеря при раздали* 95 гр. 2.18°|0
Изъ ] 440  гранит., отобранныхъ при потрошенш, получилось 

потроховъ 1410 гр. и било потери ВО гр.

2) Куропатка сырая, мороженная, съ перьями, в*снла 527 гр.
„ ощипанная и потрошенная 370  „
„ жареная 260  „

Сл*довательно, при очистк* теряется ЗО"^ порвоначалышго в*са,
при жареши очищенная куропатка теряотъ тоже 30"|„, а на столъ 
поиадаотъ около 1|а первоначальная) в*еа, но были случаи и у насъ, 
что на столъ но попадаю бол*с 45° перпоначальнаго в*еа, зави­
сите жо это, какъ отъ в*са, такъ и отъ степени ужаривашя этой 
дичи. Ташя же колобашя возможны п во вс*хъ нижеприводенныхъ
данныхъ.

3) Рябчивъ съ перьями в*еплъ 32 0  гр.
„ очищенный и ощипанный 2 3 2  „
„ жареный 160 ,

Потеря очистки и потрошешя 271|d°|0, при жареши теряется 
31 ° | 0 и на столъ попадаете 50°|„, но можетъ быть и 4 9 п | 0 и 48°|„, 
о ели по засушатъ рябчика, а если жарятъ въ смотан* или шпок*, 
то и в'Ьсъ можетъ быть немного бол'Ье 50°|о.

4) цыпленокъ крупный в*силъ 930  гр.

„ и очищенный п потрошеный, но въ
„  нупкомъ и почопыо 705 „

„  жареный съ иупкомъ и печенью 525 „

Пупокъ и печень в-Ьсилн сырыо 4 0  гр., а жареные 20. Потеря 
очистки 24п|0, жарешя 2 5 1|а и на столъ нонадаотъ 5 6 1|2в|„. Цып- 
ленокъ теряотъ мен’Ье дичи, потому что онъ eino не взрослый, и 
потомъ его жарятъ въ соку, но такъ сухо какъ дичь.
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Цыплонокъ въ перьяхъ, только что зарезанный, в*сомъ пъ 
80 0  гр., терялъ отъ очистки и потрошешя 37 0  гр., отъ жарешя 
60 гр. и на столъ попадало 4 6 п|,1.

Цыплята, совс*мъ молодью, вЬсомъ въ 1 6 0 — 240 гр., теряли 
отъ потрошешя и ощипки 2 5 — 32°j0, отъ жарешя 15— 25°|0 п 
па столъ попадало 5 6 — 58п|0.

5) Сотня б*лыхъ куроиатокъ в*снла 1221|а фунта т. о. близко 
1 ‘|* въ штук*. Потеря очистки и потрошешя била 45.31°|и (перья 
головы и лапки к Ьсили 18.37°[0, потроха 26 .94 ), такъ что, при 
потер* отъ жарешя 30°|о, на столъ не понадаетъ и 40°|о первопа- 
чадьиаго в*са, а раз в*  36 — BS°[o.

6 ) Тетерыса мороженая теряотъ отъ ощипынашя и потрошошя 
4 0 — 45°|0, отъ жарешя 3 0 ~ 3 5 °| о и на столъ понадаетъ около 
40°|„ порвоначальнаго в*са.

7) Гуси ощипанные и потрошеные теряютъ 30.95°|о в*са, при 
жареньи теряется 36 .07  в*са очищенныхъ и на столъ попадаетъ 
4 4 ° | 0 первоначальнаго в*са. Большая потеря эта объясняется т*мъ, 
что при жареши нзъ гуся вытекаотъ много жира и очонь жирна го 
гуся но попадаетъ на столъ бол*о 40°|о.

Мы должны сказать, что эти опыты но достаточно точны’ 
потому что не записана ни t°, при которой жарили эти части» 
ни время жарешя, но для обыкновенная обихода достаточно при­
нять, что мясо отъ жарешя теряотъ г/3 своего в*са, конечно, еели 
его жарятъ безъ костей, т. е. одну мякоть, и на оеноваши этого, 
считая что въ ‘/г ^  м я с а 5 т . е. въ 204  граммахъ будотъ костей 
п утори при разд*лк* 54 гр., остающееся 150 гр. мякоти должны 
в*сать при подач* на столъ 1 0 0  гр., какъ это и принято для 
порщй жаркого, подаваемыхъ въ Нормальныхъ Столовыхъ.

Для рубки мяса на котлеты и фарши употребляется два рода 
машинокъ. Одна нм*етъ внутри множество ножей, и при пропу­
скали чрезъ нее мяса, она выбираотъ нзъ него жилы и еухож1ш я. 
Выр*зка тонкаго края теряотъ при пропуск* чрезъ машинку 
10.1 ° / 0 и даетъ 89 .9  ° | 0  фарша. При пропуск* чрезъ машинку 
разныхъ обр'Ьзковъ мяса получалось фарша 88 .57  °|0) сухоалшй 
и жилъ машинка выбирала 10 .47 ° | 0  и 0 .9 6  °(о было утери. 
Д]>угого рода машинка помощью бесконечна го винта раздавливаотъ 
ыясо и потомъ стриисотъ его и не выбираотъ изъ мяса ничего.
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Прп разд'Ьлк'Ь туши, носившей 4 8 S  фунтовъ въ но ft оказалось 
костей 98 ф., т. е. 20 .08  °/0. Изъ оставшихся 390 фун. в-Ьсили:

Выр'Ьзки ростбифа, затылка, толстаго фпло и тонка го
к р а я ......................................................................................69 ft

Сс’Ьки п огузки............................................................61 „
Обр'Ьзки идущая на к о тд о гы .................................6 8  „

198 ft
А изъ остальпыгь 192 ft пошли въ супъ 2  бодра,

2 лопатки, 2 тодетыхъ края и 2 шеи, в’Ьсившихъ 
191 Й , а 1  ft было растраты.

При разд’Ьлк’Ь туши, в-Ьсишпой................................. 484  ft
получено:

Мясной м якоти........................................  298  f t ”  61 .57  ° | 0
К о с то й ..................................................... 109г|а „ = *2 2 .6 3  „
Вахром окъ...............................................27 5 .57  „
Жпра............................................................29 „ =  5 .99  „
ОбрЬзковъ, снятыхъ съ костей . . 2 0 т|._. „ “*  4 .2 4  „

Всего 484  ft 100 ° I»
При разд'Ьлк'Ь другой туши, в’Ьсившей 12 Пд. 10 f t ,  в'Ьсъ 

отдЬльныхъ частой оказался:

мяса— костей— бахромки— жпра— обрЬзковъ—  

2 огузка и 2 ссЬка. .  4 6 l ja П Ч ,
2 толстыхъ филе . . 2 7  2 1 (3
2 ростбифа. . . .  18 7 8
2 тонкихъ фпло . . 5 21L 4 1 | 2
2 тонкихъ края . . 19'|а Н 1), 23  41)а 2
2 кострецы. . . .  18 —  —  —  4г|,

22  толст, края и 2  шеи 76 2 9 1
2  лопатки . . . . 6 8  2 1 1
2 бедра съ иод бодерка ми 4 8  1 0 :

J  -  П  8-!
I

3

Всего 49 0  ft -  326 9 9 ^  Зб1̂  14 15

А въ 100 °|0=  6 6 .5 3  ° | 0  02 .31  ° | 0  7 .2 4  ° | 0  2 . S 6  <>/0 3 .06  ° | 0



Дапныхъ этихъ вполнЬ достаточно, чтобы по нимъ судить о 
В'ЬсЬ отд’Ьлышхъ частой въ 12 пудовой туш'Ь, при чемъ повто- 
римь, что собственно вЬсъ этой туши 1G пудовъ, а разделывали 
ми 1 2 пудовъ потому, что тупти къ намъ поступаютъ безъ грудой, 
зарЬзовъ и голявшкъ, которые вЬсятъ около 4-хъ  пудовъ.

Общгй 1!Ы1>одъ изъ многочисленныхъ тушъ, который были 
раздЬланы въ Нормальныхъ Столовыхъ, даетъ:

Мякоти 63 .04  °/0, костей 22 .00  °/0, бах]юмокъ 7 .82 
жира 3 .6 4  °|0, обр^зковъ 2 .84  =  100°/о-

Самая удобная часть мяса для небольшого хозяйства —  это 
тошай край, потому что кости ого даютъ отличный наваръ и 
отдаготъ нъ него болЬе желатина, чЬмъ друпя. Изъ внр'Ьзки края полу­
чаются xopoiuio бифштексы, а если ихт. резали еъ прилегающей къ 
нимъ бахромкою, —  то хоропйе антрекоты, а бахромка даетъ хорошео 
жирное мясо для супа, по правда, что его нужно разваривать 
подольше, а иначе оно жестко.

ТонкШ край, по французски entrecote, въ буквальном!. поровод'Ь 
междуреберье, указываете на то, что тонкпЧ край состоитъ, соб­
ственно, изъ бычьихъ котлогь, по котлеты эти, и особенно съ костыо, 
такъ велики, что ихъ трудно бы было и уместить на блюдЬ.

Тонюй край или антракотъ, если его покромка обрублена какъ 
следуете, т. е. оставлено не бол'Ье 4 вершковъ отъ края филе 
пли вырЬзки—  будетъ имЬть около 20 °/0 костей, 37 °/0 вырЬзки 
и 43 °/о покромки съ жиромъ.

Если желательно знать, сколько бифштексовъ по 150 гр. можпо 
внрЬзать изъ туши, то опыты Нормальныхъ Столовыхъ намъ ука­
зали, что въ туш'Ь, носившей 11 пуд. 38 , иЬсилн, бозъ костей: 
2 тонких!, края, 2 тонкихъ филе и 2 ростбифа 39 мякоти и, 
сл'Ьдовательно, пзъ смЬси этихъ частей выходило 106 порщй п, 
мякоть этихъ частей составляете 8 .16  °/0 вгЬса туши, а какъ нзъ 
478 % должно было выходить 478 порщй жаркаго и 478  порщй 
супа, то бифштексъ не могла получать и 1/* часть обЬдающихъ.

Ужо вышеуказанный составъ мякотн по продета вляотъ изъ собя 
настоящихъ бифштексовъ, которые должны быть изъ выр’Ьзки 
ростбифа, а вырЬзка тонкаго края должна называться антрекотомъ, 
ватнлокъ ростбифа — затылкомъ, но вее-же эти части продета вляютъ 
xopomie бифштексы, и въ виду моды на бифштексы въ Нормаль-
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л ихъ Столоны хъ. пришлось на пихъ-же рйзать п ссТ.гсп, п кострецы, 
даюшдо бол'1ю же end с бифштексы, п изъ этихъ частей получалась 
мякоти около 50 фуптовъ или 10 .46 °/0, изъ которыхъ вырезы­
валось еще 136 порщй, такъ что бифштексы получили 242 изъ 
47 8  обйдающпхъ, т . о. около половины жаркого подавалось иъ 
видЬ бифштексовъ. Вирочомъ, нужно оговорить, что за эти биф­
штексы платили об'Ьдаюнце по 15 коп. и къ бпфштоксамъ ощо 
подавался гарниръ и б'Ьлый хл’Ьбъ, горчица, хрЪнъ и пр .— дру­
гими словами, кушанье это продавалось такъ дешево, какъ пи одипъ 
по только трактиръ, но и последняя харчевпя продавать бифштексы 
но могли, потому что пзъ этой жо платы следовало покрыть и 
вс'Ь расходы на прислугу, пом-Ьщете и пр. и пр. У  англичанъ 
огузокъ называется Rump, а вырезанные пзъ него бифштексы 
Ruinp-steak, потому что steak зпачитъ ломоть.

Евреи, по своему закону, могутъ употреблять пъ пищу только 
переднюю часть тупш, но такъ какъ въ ной п’Ьтъ частей пригод- 
ныхъ для бифштексовъ, то ]1Ъ обходъ своего закона еврои, при раз- 
дФкИгЬ туши, оставляютъ тоншй край при передней части туши и 
такая разд'Ьлка называется у насъ еврейской, въ отлюйе отъ 
русской, при которой тошай край идетъ къ задней части туши.

Почки  бычьи, по очистк'Ь ихъ отъ жпра и по снятш пленокъ, 
теряли 31 .27  в$са, а посл’Ь варки нхъ въ разсольник'Ь, пъ to - 

ч . н‘ш 1г|8 часо!!Ъ, при 98°, потеря в’Ьса была 5 4 .0 7 о|„, такъ что 
на столъ подается всего 3 1 .1 8°|0 первоначальнаго B’lica, но, впро- 
чомъ, возможно потерю эту сократить, если покупать почки со 
снятымъ съ нихъ жиромъ, что торговцы д'Ьлаютъ охотно, потому 
что почечный жиръ стоитъ но дешевле почекъ, но и въ такомъ 
случай бол'Ье 40"|о сыраго в1;са на столъ наврядъ-лп подашь.

Солонина, по сродному выводу изъ опытовъ падъ 4 4 .5 7 0  ф., 
им’Ьла костей 2 2 .86°|0 и 7 7 .1 4 0|0 мякоти, которая отъ варки по­
теряла 52 .9п|в> такъ что на столъ вареной мякоти м. б. подано 
только 36 .34  первоначальнаго в'Ьса съ костями.

Т е л я тъ  мы брали разнаго в'Ьеа въ 60 , 75, 1 15. 156 и 
даже 164 фунта, и получали костей около 31°|0 и только въ са- 
момъ крупномъ было 271|а |0коетей. Телятина должна быть про­
жарена впору и теряетъ при жаренш въ течете 2 часовъ 
36.4°|0 rrfica сырой мякоти, такъ что на столъ м. б. подано

Интересы желудка. 8
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43.9"|0 первопачальнаго в*еа съ костями. Коста телопка, слгТипап- 
ныя сойчасъ поел® выварки, теряли 23"|0, что показываотъ, что 
он'Ь богаты желатиномъ.

Изъ телячьей туши, при разрезк* мякоти па отбивныя котле­
ты  и шницеля, т . о. куски по 140 гр., въ сыромъ вид* полу­
чится таковыхъ близко а/ з  в*са всей мякоти, а остальная 7 я  будетъ 
состоять изъ мелкихъ кусковъ и обр'Ьзкоиъ, которые должны идти 
либо на рубдопныя котлеты, либо на рагу, пплавъ и пр.

Телячьи ножки содержать 40°|о косгой и 60"|о мякоти, которая,
будучи положена въ поду съ t° въ 85 и поел* варки въ течете
3-хъ часовъ прп 95% теряотъ въ в*е* около 10°|о, такъ что на 
столъ можно подать 54п|0 первоначальнаго в*са.

Я т < д  им*ютъ в*съ различный, смотря по большей пли мопь- 
шей пхъ св*жести. В*съ яицъ колеблется отъ 40 до 60 гр. въ 
штук*, по весною, л*томъ и осенью мы въ прав* требовать в*са 
въ 50 гр. (8 штукъ на 1 Щ  и при этомъ:

скорлупа будетъ и*си 
б*локъ „ „
и желтокъ „

12° о т. 6. 6 гр.
5 6° 0 V п 28 гр.
32" 0 Г> У1 16 гр.

100°|о т. е. 50 гр.
Будучи сварены въ крутую, яйца в*сятъ столько-же, какъ и 

сыры л.
Съ рыбами происходить та id я изм*нешя:
10 ОЙ севрюги, малосольной, безъ го доны, иолокъ и маскп т. о. 

внутренностей, дали отбросовъ, состоявшихъ изъ хвоста, ракошшъ и 
хребта 14°|0, и оставпйося 8С?6, будучи свароны, в*сили 72$>, 
такъ что потеря отъ варки 16 .30(о и на етолъ идетъ 7 2°|0 
обща го в*са.

Соленая селедка торяетъ при очистк* 32°|0 
Щ ука  при чистк* и потрошопш теряотъ 21.6° 0 своело в*са. 
Судакъ » я п п v 25 36 „ „ „
Eapniu „ „ „ 37г ,°|0 „
Осетрина соленая „ „ „ 10£о „ „
Сомовина содержала костей 1 б "0 „ „
ЕСЛИ ПРОСЛЕДИТЬ ВС* ИЗМ*НеШЯ, К0Т0])ЫЯ ПрОИСХОДЯТЪ СО ВСЯ- 

кими припасами при ихъ чистк* и приготовленш въ пищу, то



это составило бы ц'Ьлую книгу. Мы ограничиваемся выше приве­
денными данными, крайне поверхностными, но и ихъ считаемъ 
весьма важными, потому что въ литератур  ̂ мы еще этихъ данныхъ но 
встречали, а, между т'Ьмъ, значете этихъ данныхъ им'Ьетъ неоспо- 
римую важность для контроля поваровъ, кухаровъ п кашеваровъ, и 
если данныхъ н'Ьтъ въ литература, то потому, что большинство приго- 
товляющихъ кушанье народъ мало грамотный, да и въ ого инте- 
рес'Ь скрывать эти данныя, ученые же, къ неечаетш, только въ 
очопь недавнее время стали удостоивать кухню своими наблюдейями. 
Будеиъ надеяться, что ученые начнутъ печатать результаты своихъ 
наблюденШ и т ’Ьмъ прпнесутъ громадную пользу, особенно обще­
ственному питанпо, которое въ настоящее время находится вн’Ь 
всякаго контроля.

Мы были приглашены въ одно громадное учреждено, гдгЬ 
ежедневно готовится пища бол’Ье ч'Ьмъ на 1000  челов'Ькъ и на 
вопросъ нашъ заведующему учрождощомъ, сколько мяса отпускается 
напорцио, получили въ ответь: „по полуфунтуа когда по нашему 
указанно была сн'Ьшена порщя мяса находившагося въ суп'Ь, то в'Ьсъ 
ея оказался всего въ  40  граммовъ, и пригласивший насъ днрокторъ 
былъ бол'Ье ч'Ьмъ удивленъ, когда мы ему еъ глаза на глазъ 
сказали, что его экономь ж допарь обкрадываютъ об'Ьдающихъ, 
потому что порщя изъ полуфунта, если н'Ьть обр'Ьзковъ, должна 
в'Ьсить 100 гр. „Что же вш'Ь д’Ьлать, чтобы уличить этихъ мошен- 
никовъ“?— Пойдите въ кухшо, прикажите при еоб'Ь взвесить сырое 
мясо и при себ'Ь положить его въ котолъ и имейте Topirbnio но 
отходить отъ котла вс'Ь 6 часовъ, въ течете которыхъ идетъ 
варка, а за т ’Ьмъ прикажите взп’Ьснть вареное мясо и разрезать 
его на порцш при себ'Ь же,— таковъ былъ нашъ отв’Ьтъ, но было 
ли что сдЪлано — но знаемъ.

Прим'Ьръ нашего директора, думаемъ, составляегь далеко не 
псключошо, но такъ какъ эти господа наврядъ ли дадугъ себ’Ь 
трудъ прод’Ьлы!!ать указанный нами пров'Ьрви, то очеиидно, что 
имъ сл’Ьдуегь дать въ руки книгу, въ которой бы они нашли вс'Ь 
данныя о томъ, что должно подаваться на столъ въ готово мъ видгь 
изъ изп’Ьстнаго количества припасовъ. Прон’Ьрка вйса готоваю

—  115 -

В ъ  приложен!» къ вашему еочикенщ мы упо м и нае т о пичьихг прим'Ьнв- 
ш лхъ ьъ ripoDiniii п ея в bet который ш ш ли во время питания к п и ги  иъ im- 
ш ихъ разныхъ заМ'Ьтих!..
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кушанья самая легкая и что бы тамъ пекарь ни выдумывал!., но 
ему утаить количество сырой провизш шЬтъ возможности. Остается, 
конечно, обсчитнваше въ цпнгь припасовъ, но это возможно только 
у нерадивыхъ хозяевъ, а всякая путная хозяйка но поленится 
справиться о ц'Ьнахъ на рынке.

Приготовляя мясо, мы во всехъ слособахъ подвергает, его высо­
кой t", дабы сделать его мягче и болЬо доступнымъ для пороже- 
внвашя. Всего бол to теряетъ мясо въ своемъ вЬсе при жаронш, 
меп'Ьо при варенш и всего мен'Ьо при душенш. Жаригь хорошо 
жирные куски и самыя мяггая части. При жаренш вс’Ь жеетш 
хрящеватыя и сухощавыя части мяса делаются твордымп и въ 
виде обр'Ьзкопъ н остатковъ на тарелкахъ пропадаютъ для пнташя, 
жирння же части отдаютъ изъ себя растопнвипйся жиръ, которыиъ 
и поливается жаримое всо время жарешя, каждыя 5 минуте, а 
делается это ради того, чтобы корочка мяса была тоньше, т . е. 
чтобы мясо ие слишкомъ окарамемоалосъ. Можно было бы назвать 
этотъ процосеъ обугливатемъ, но обугливайте предполагает!. бол’Ьо 
высокую температуру, Ч'Ьмъ ту, которой подвергается мясо, и такъ 
какъ цвете корочки подходить къ цвету подрумяненой карамели, 
то мы думаемъ, что правильнее употреблять выражен1е „окарамели- 
Banie мяса".

В ъ  корочк* жиръ защищаете ея поверхность отъ слишкомъ 
сильнаго деНспйя огня, потому, что какъ мы знаемъ, жиръ только 
начинаете дымиться прп 160", мясо же становится твордымъ, т . о. 
все белки его свертываются, по достигая и 100°. В ъ  окарамеленной 
корке сплошь да рядомъ будетъ прнгоревшоо масло, которое пере­
варить можетъ далеко пе вся id й желудокъ, а потому всемъ боль­
ным!. и слабымъ желудкамъ следуете, кушая жаркое, тщательно 
обрезывать его корочку, которая ещо вреднее у живности, такъ 
какъ у нея жиръ бываете только подъ кожею, при жаренш 
подгораете вместе съ нею а, отсюда начало неверныхъ попятш, 
что, напр., гусь очень тяжело переваривается желудкомъ. Крайне 
трудно переваривается кожица жаренаго гуся, а отнюдь но мясо 
ого.

Чемъ больше кусокъ жарятъ, темъ меньше пропорщональио 
будетъ въ немъ потеря отъ корочки и гЬмъ сочнее будетъ мясо 
въ середине жаркаго, и вотъ почему въ древшя времена жа]тли



целый тушами, но времена эти прошли, ц въ настоящее время 
когда начинаюсь разе читывать всякШ расходъ на ировнзпо, только 
гастрономы позволяютъ себ'Ь готовить Лукулловсшя котлеты, для 
чего берутъ В котлеты отбивныхъ, кладутъ ихъ другъ па друга, 
обертышпотъ проволокою и кладутъ па горяшде угли, при чемъ 
обе наружный котлеты подгорать, да ихъ н ныкидиваютъ, но за 
то средняя котлета напитавшись сокомъ изъ окружавшихъ со кот­
лета н получпвъ нужную ей t° иодъ защитою паружныхъ котлотъ, 
становится особенно вкусною.

.Вообще, корочка жаркого можетъ быть щлятна для глазъ, но 
въ жолудокъ ея лучше и не вводить.

Мы выше советовали поливать жарпмое каждыя 5 минуть, но 
выше цыплятъ жареиныхъ пъ деревне простой бабою памъ кушать 
не случалось, и это легко поймется, когда посмотримъ, какъ эта 
стряпуха внимательно обходится съ продставляющнмъ дли ноя гро­
мадную ценность цынлонкомъ. Она его порочаотъ и полнваотъ во 
время жарешя поустанно и получается жаркое, какое ни одннъ 
поваръ вамъ но дастъ. Вкусу этихъ цыплятъ много еодМствусгь 
также и то, что цыпленокъ былъ зарезанъ иередъ самымъ жаре- 
темъ, а всемъ известно, что чемъ моньше прошло времени съ 
момента емертн молодой жшшости до нодачи ея па столъ, тймъ 
сочнее и вкуснео жаркое изъ нея.

Чтобы покончить съ жаркими, мы но станемъ говорить о стран­
ной затее древнихъ ремлянъ, которые па спонхъ фестиваляхъ 
подавали какую либо громадную тушу, въ которую вкладывали 
меньшое животное, въ это последноо громадную птицу, пъ нее жив­
ность и т. д. далее, снисходя наконецъ до свиристеля, который 
составляет, цонтръ всего набора жаркихъ— все это были странности, 
которыми искали какъ либо удивить  обедающихъ, потому что у 
римлянъ, цресыщенныхъ всякими яствами, главная ц'Ьль была въ 
тоыъ, чтобы подать что либо особенно редкое и дорого стоющее, 
но мы должны поговорить о дичи.

Всякая дичь, за редкими исключошямн, но имеотъ жира и по­
тому ее жарятъ, либо оберну въ тонкнмъ слоемъ шпека, либо 
нашпнгонапъ дичь шпекомъ по всей попорхности груди. Шпигуютъ 
также и cyxin части мяса, какъ мы вндимъ въ кушанье, иаш- 
ваемомт» boeuf it la mode .
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Другой способъ, ото обортываше жаримаго бумагою, намазанною 
масломъ, что, защищая его отъ слишкомъ снльнаго жара, пренят- 
ствуетъ образованно корочки на поверхности жаркаго.

Бумагу эту завортыиаютъ по краямъ особенно тщательно, чтобы 
могу щШ образоваться сокъ жаркаго не могъ вытечь, а иногда бумага 
преиятствуетъ улетучивание занаховъ т *х ъ  ингред1ентовъ, съ кото­
рыми что либо жарятъ, такъ напр., телячьи котлеты обкладываютъ 
мелко рублеными шампиньонам» и заворачиваюсь котлету въ бумагу 
это такъ называемыя cOtelettcs en papilloto. Мелкую дичь, напр., 
нерепеловъ, жарятъ, оборнувъ ихъ листомъ винограда. Очень мелкую 
дичь кладугъ въ выдолбленную картофелину, при чемъ затыкаюсь 
OTBepcTie пробкою изъ того жо картофеля и картофелину эту пекутъ 
какъ и простои картофель и потомъ кушается, вм*ст*, и картофель, 
п жаворонокъ, или свиристель, который нъ ней жарился п котораго 
весь сокъ винта нъ кортофеломъ.

Есть еще епособъ жарешя дичи, употребляемый на охот*: ц*ль- 
паго дупеля, нанр., въ  перьяхъ, обваливаютъ въ глин* и комъ 
этотъ кидаюсь въ костеръ, и когда глина обожлсотся то ея раз­
биваюсь и въ ной останутся вс* перья, а дупель вынимается изжа- 
реннымъ. Веб это особые, исключительные способы, подобные и 
предложенному знаменитымъ Ghimod de la Beyniere способу жарить 
ортолановъ въ янчиой скорлуп*, а главное, на что сл'Ьдуетъ обра­
щать внимаше, это чтобы дичь была достаточно прожарена и чтобы 
отнюдь въ ней не было ни сырыхъ, ни дажо красныхъ м*ссь.

Номимо своей сухости отъ недостатка жира, мясо днчн обы­
кновенно, жестко и потому дичь, либо маринуютъ, либо зарываюсь 
Л'Ьтомъ въ землю, либо даюсь ой долго внс'Ьть въ воздух*, пока 
мясо оя не разложится на столько, что начинаете нм*ть едва за- 
м*тный запахъ разложеи1 я — тогда дичь готова, чтобы оя жарить, 
но при этомъ отнюдь но сл*дуетъ принимать за признакъ доста­
точный сп*лостп дичи свойственный ой запахъ, напр., у рябчика, 
который и совершенно ев*жШ всетакя им*етъ присущи! ому запахъ, 
fninet. Мы въ отношенш сп*лостп дичи но пдомъ такъ далеко, 
какъ GK do la Royni6re, который сов*туетъ в*шать фазана за 
хвоссь и жарить ого только когда онъ самъ оторвется отъ хвоста, 
но намъ пришлось уб*дитея, что, нппр., молодыо павлины только 
тогда вкусны, если дали ииъ долежаться до того, что они покры-
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пались пятнами пс'Ьхъ ци’Ьтопъ радуги и только изжаренные въ 
этомъ поршде спелости, павлины эти представляли очень мягкое, 
вкусное жаркое. Мелкую дичь но потрошатъ, а выпимаютъ только 
желчь и жарятъ дичь па крутопахъ хлеба, который и впитываютъ 
все, что выделяется изъ дичи и ея внутронностей — это особенно 
наблюдается при жаренш болотной дичи: куликовъ, гаршноповъ, 
дуполой, вальдшнеповъ, коростелей, курочекъ и пр.

При всякомъ жаркомъ но последнюю роль играетъ подливка, 
п особенно въ Pocciu, где мясо прожариваютъ до того, что оно 
становится сухпмъ. Подливка состоитъ самая лучшая пзъ того 
масла, въ которомъ жарили и изъ всего, что вытекло изъ жаркого, 
а такъ же изъ раствора въ ной окарамелившихся частей мяса, 
которые попадаютъ въ ноя при поливаши ею жаркого во время 
жарешя.

Чемъ более концентрирована подливка, тймъ она вкуснее, и 
кусокъ сухого жаркого становится вкуснее, разъ его напитываютъ 
подливкою. Дабы сделать подливку гуще, въ ной поджариваютъ 
полного муки. Тамъ, где подливки слишкомъ мало, ее разводятъ 
водою или бульономъ, по она становится чрезъ это мепео вкусною. 
Другой способъ приготовлешя подливки состоитъ въ тоиъ, что на 
сковороду, на которой жарили, налнвають бульонъ. дабы раство­
рить приставная къ сковороде окарамеленныя части мяса —  это 
наиболее вкусная подливка. В ъ  подливку иногда прибавляютъ 
внпо, пиво, сокъ лимона, пряппостп и пр. и пр. я ЗагЬмъ такую 
подливку садятъ, т. о. даютъ изъ нея выкипеть части жидкости, 
дабы остающееся было более концентрировано, но та id л прнгото- 
влетя ужо не есть подливка, а относятся къ еоусамъ. При жар­
комъ дающимъ при разрезы ваши сокъ— сокъ этотъ тщательно соби­
рается и служить подливкою. В ъ  Англш сущостпуютъ оеобыя блюда 
для разрезывашя на нихъ жаркого. Дно такихъ блюдъ имеегъ 
маленькая ложбинки, которыя представляюсь изъ себя какъ-бы 
ручейки, которыо все впадаютъ въ одну речку, а эта точетъ какъ- 
бы въ ирудъ, въ которомъ и скопляется весь сокъ разрезаннаго 
мяса и пзъ этого углублешя блюда удобно еокъ этотъ черпать 
ложкою. Сокъ этотъ тоже называется ju s  do viando, какъ и тотъ 
бульонъ который получается очень быстр при поджариванш ломтей 
большого количества мяса въ воде съ масломъ. Не можемъ не
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по упомяпуть при этомъ о G. de la Коутёге, который купплъ у 
трактирщика право сд*лать нисколько гл у бок пхъ уколовъ нъ жар- 
комъ, заказанномъ другими.

Трактирщнкъ пзъ корысти уепокоилъ себя разсуждетемъ, что 
опъ продалъ жаркое, а не сокъ ого. Заказавппе получили плохое 
сухое жаркое, a G. do la Rcynierfe добылъ себ* вкусный сокъ, на 
которомъ п изготовилъ яичницу, пли точнее les oeufs brouilles au 
jus. Собственно, слово brouiller означаотъ но французски ссорить, 
но въ данномъ случа* оно употребляется для того, чтобы указать 
что б*лки янцъ см*пшваютъ съ желтками и яичница д’Ьлается изъ 
см*сп. В ъ  Poccin часто въ подливку прибавляютъ сметану, что 
прп тощемъ жаркомъ совсбмъ не лишнее.

Вообще, ч'Ьмъ меньше кусокъ жаримаго, т*мъ бол*о высокой 
температур* его сл*дуотъ подвергать, дабы скор'Ье образовалась на 
немъ корочка, сохраняющая его сокъ внутри. Прим*ръ этого мы 
впд'Ьлп уже въ бифштексахъ, которые жарятъ па раскаленной ско­
вород*, крон* того при больпгомъ куск* ость время па полпваше 
подливкою, чого н*тъ при маломъ куск*.

Каждая нащя им*етъ свои пзлюблепныя жаргая, но всего бо- 
л*о жаркихъ потребляютъ англичане въ вид* бифштексовъ, роет- 
бифовъ, которые они насываготъ S irlo in , заднихъ четвертей баранины 
Leg of Mutton, котлетъ (chops) и с*деяъ, Saddle of Mutton. Chops 
отличается отъ котлеты т*мъ, что для котлетъ сперва разс*каютъ 
хребетъ по всой длин* и потомъ р*жутъ котлеты, отнимая приле­
гающую къ нимъ часть хребта и оставляя только принадлежащее 
къ котлет* ребро. Для chops, напротивъ, попорокъ рубятъ ц*лыгай 
хребетъ и оставляютъ дв* котлеты, прилегающая къ нему съ двухъ 
сторонъ, а костп реберъ удаляюсь, такъ что мяса получается бол*о 
и кость находится въ центр* chops’a.

Saddle, по руски с*дло, р*жется изъ части барапа, лежащей 
надъ почками, при чомъ, если с*дло требуется большихъ разм*ровъ, 
то къ ному припускаюсь сос*дтя части, идупця и гае* и къ хвосту. 
О'Ьдло составляотъ самое дорогое жаркое изъ барапшш, потому что 
въ немъ много костей и изъ пего можно выр*зывать только неболь- 
inie ломтики жаркого. С*дло кажется большимъ жаркимъ, по мяса 
въ немъ немного. Для с*дла, конечно, хребетъ не разрубается 
вдоль, потому что онъ составляете середину с*дла, у которой мясо
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пдотъ по об'Ь стороны, а разъ хребетъ разрубленъ вдоль, то получается 
хребетъ съ котлетами, что называется уже саггб, а но русски 
корой, каковой носить тоже назваше и для телятины, н для сви­
нины.

У французовъ, въ особенности въ прежйя времена, обЬдъ неиз- 
аНшио начинался съ супа, при чемъ разр'Ьзывалоеь и подавалось 
мяео, изъ котораго варили супь. Такое мясо называется просто boeuf 
и ргЬже bouilli, потому что первое означаете огузокъ,, calotte, а 
bouilli, бульн всякое вареное бульонное мясо. Ые мудрено, что, разъ 
поевши мяса, французы но особенно гонятся за мяеомъ жо жаре- 
нымъ, а па жаркое у нихъ подается много чаще живность и дичь.

Ы ’бмцы все еще яомаютъ себ'Ь голову, какъ изъ того жо куска 
добыть и суиъ, и жаркое, п потому, поварнвъ мясо но:,того, жарятъ 
его. Можотъ быть, это и очень экономично, но за то и супы, и 
жаршя выходятъ сквориыо и было бы далеко разушгЬе одну часть 
мяса вываривать, а другую жарить. Эконошя эта ужо потому но 
совместима, что, какъ мы ужо сказали выше, для супа мясо, ч'Ьмъ 
ciitebe, темъ лучше, а для жаркаго предпочитается мясо ч ’Ьмъ 
старше, гЬмъ лучше. У толковыхъ немцовъ прибегают*! къ душе- 
niio мяса, что и называется Schmor-Bratou, при чемъ душошо 
происходнтъ въ закрытой кастрюле и съ прибавкою малаго коли- 
ства жидкости, а скорее жира.

С. Krauch д’Ьлалъ хпмичешо анализы мяса сыраго, варенаго 
п жаронаго и получнлъ.
Сырое мясо: воды 7 . 0 8 3 ° / бЗш<овъ 22.51, жира 4.52 соли и экстр, вощ. 2.09
вареное » » 56.82 > 34.13 » 7.50 » > » 1.55
жареное бифшт. » 55.39 > 34.23 s 8.21 * » » 2.17
теляч. кот. сыр. > 71.55 > 20.24 > 6.38 а » » 1.83

и жарен. * 57.59 » 29— » 11.95 » » > 1.46

Изъ этихъ данныхъ, если мы будомъ осповываться только на б'Ьл- 
кахъ и донустнмъ, что таковыхъ при варенш и жаренш мяео не 
теряет1!, ии одного атома— мы нслучаемъ, что для того, чтобы нолу- 
чить означопноо содержало б’Ьлковъ въ варономъ и жарономъ мясЬ 
и телятине нужно было взять сырого мяса 151 .6  и Г5 2  гр. и 
14 В .8 гр. телятины и что, следовательно, мясо теряотъ при жаpe­
rn и и варенш воды: 52 .9°/0 и 5 1 .4 , а телятина близко 5 6 %  сво­
его первовачальнаго в'Ьса. Разсулгдешя Konig’a (стр. 712), что 
эти данныя только приблизительны, потому что трудно иметь два



куска совершенно одинакова™ мяса, насъ но убеждаютъ, потому что 
легко изъ той же туши взять съ каждой стороны совершенно 
одинаковое ыясо, а намъ кажется, что данныя эти потому но точны, 
что Kraucli не сообщают ни низвашо части туши, изъ которой онъ 
бралъ мясо для оиытовъ, ни в4са туши, ни ivbca кусковъ, ни объема 
ихъ, ни время, въ теченш котораго мясо варили или жарили, ни 
t° при которой производилось uapenie п жаре1Йе, ни потеря мясомъ 
б'Ьлковъ, а» эти-то многочисленная умалчивашя и д'Ьлаютъ то, что 
опыты Krauch’a дтотъ столь поверхностный данный. Мы и но 
иробуемъ вычислять потери жпра, потому что опять но приведены 
данныя, сколько масла или жпра употреблялось для жарешя биф­
штекса и котлотъ и сколько жпра было найдено въ соусе и воде, 
въ которыхъ варили и жарили мясо и толятину. KOnig предпола­
гаете, что жарешо въ масд'Ь должно препятствовать разложен!» и 
потере мясомъ его составных!, частей, и намъ приходится и тутъ 
еще разъ пожалеть, что и этотъ вопросъ не былъ изсл'Ьдонанъ при 
производстве опытовъ, а все наши за art чан in указывайте намъ еще 
разъ, какъ сложны процессы жарешя и варешя и какъ мало они 
изучаются учеными, тогда какъ на процессы эти давно пора обратить 
внимаше и точно ихъ изучить.

Нужно думать, что жарешо мяса въ столь большомъ количе- 
ств'Ь масла пли жира, чтобы ыясо плавало въ пихъ, должно дать 
особенно вкусное жаркое, потому что, яагргЬвъ жиръ или масло до 
160° н окунувъ въ него мясо, должна на нсмъ образоваться Meidie 
сухая корка, которая воспрепятствуете ннтекашю сока и излишней 
утечке жира, но проверить это опять дело учоныхъ, потому что 
такой сиособъ приготовлешя въ домашномъ быту обходился бы 
слишкомъ дорого. У насъ есть, однако, указаше на то, что этотъ 
сиособъ приготовлешя даете особенно вкусное жаркое, н yimaanie 
это даотъ Gr. de la Reyntere въ 3 томе своего Almanach der Gonr- 
mands, стр. 262 , но и онъ, сознаиая, что такое приготовлошо обой­
дется елшшеомъ дорого, советуете идти туда, где вытапдиваютъ 
сало и опускать мясо въ такой котолъ, но не думаоиъ, чтобы и 
этотъ совете былъ легко осуществимъ, потому что по легко найти 
вытапливаше не изъ сборнаго одинаково св1;жаго жира, а разъ жиры 
но больно свежи, то и сало пхъ будете вонять, какъ сальныя свечи, 
а такой запахъ но придаете вкуса жаркому— разве что корочка 
«го но пропустите внутрь куска запаха п сама будете тщательно

—  122  —



123  —

удалена до подачи жаркого на столъ. Впрочомъ, G do la Еоумбге 
сов'Ьтуотъ только начать жаренш такимъ способомъ, а зат’Ьмъ продол­
жать жарошо на вертеле, при чомъ должно стечь приставшее къ 
мясу еало и подл ms ка эта должна быть удалепа, а поливать жар­
кое прпдотся топлопымъ масломъ. Если масло при жареши под­
вергается слишкомъ высокой температур*, то часть его, сгорая, полу- 
чаетъ черный цв'Ьтъ, н такое масло ндетъ па соусъ, называемый 
французами beurre noir. Мы соусъ этотъ никогда вкуенымъ не на­
ходили, но что онъ должонъ быть по легко усвоиваомъ желудкомъ, 
это, кажется, но подлежитъ coMH'Iiniio. Всячески при жаренш сле­
довало бы не довольствоваться н*сомъ жаркого, а сл*дуетъ взве­
шивать н получаомый соусъ, такъ какъ онъ ндетъ тоже въ пишу 
и жиръ соуса цм*отъ сортное пищевое значеше, п особенно, при 
душеномъ мяс*, где соуеа этого получается довольно много.

Соусы эти полезно бы было подвергнуть химическимъ ана­
лизам!,.

Высчитывая потерю мяса при жаренш, сл*дуетъ обращать вни- 
Manio на то, до какой степени прожаривалось мясо, потому что 
вполне понятно, что аншйш я сочныя жарюя потеряютъ менео въ 
весе, нежели руссгая, почти высушенный. Нами приведенпыя выше 
данныя все относятся къ  русскому жаркому.

Berdmore приводить, что въ Англш, где и туши значительно 
крупнее нашихъ, теряютъ въ весе:

Говядина прп варке 25°|0, баранина 22°|„
» „ почеши 30°|о „ 31°|в

„ жареши 33°|п „ 34°|0
Е ъ  сожаленпо, и Berdmore но приводить t°, прп которой проис­

ходили опыты, ни употреблоннаго времени. Приводимое Berdmore’oMb 
количество времени, потребное чтобы изжарить пндейку, гуся, ку­
рицу н пр., по нашему тоже но имеотъ значешя, потому что
нужно сообразить это время съ в'Ьсомъ, объомомъ и температурою, 
а какъ, напр., гуси бываютъ и въ 6, и въ 12 фунтовъ, то понятно, 
что, назначивъ 11Д паса, получится одпнъ гусь совершенно порежа- 
ровпымъ, а другой далеко не дожаренпымъ.

Общее правило для всехъ жаркихъ изъ мяса, баранины и толя- 
тины, чтобы они были изжарены въ соку. Свинина должна быть 
прожарена более ихъ. Всякая живность пе должна представлять



дажо и у костей розоваго цвета, и жарсше ея должно протащиться, 
какъ только розовый цв’Ьтъ пропалъ близь костой. То жо самоо 
скажемъ п о всякой пареной и жареной рыбе. Дичь должна быть 
прожариваема безъ всякихъ сл'Ьдовъ дажо розонаго сока.

Сд'Ьлавъ беглый очеркъ свойстиъ мясной ппщи и изм’1;нотй, 
который съ ною происходить при жаренш п вароши, мы счптаемъ 
нужнымъ поговорить О другомъ ОТД*Л'Ь ПИЩИ, ТОЖО богатомъ б а л ­
кам п— орыб1ъ, но такъ какъ juiimio на ное высокой t,° одинаково, 
какъ при приготовлепш мяса, то дабы но повториться, будомъ 
разсматривать только остальныя свойства и особенности рыбы.

Рыбу, какъ и дичь, пн но выращивасмъ н никакого ухода за 
ною но шгЬомъ и стоить только поймать рыбъ, что бы употребить 
пхъ для нашего питашя, такъ что, казалось бы, и рыба, и дичь 
должны стоить много дешевле мяса домашнпхъ животныхъ, который 
требуютъ столько ухода, да которыхъ, сворхътого, нужно кормить —  
между тТ>мъ рыба п дичь продаются обыкновенно много дороже 
мяса. — Дороговизну дичи ещо можно себе объяснить темъ, что при 
увеличивающемся населенш дичь все бол'Ьо и бол1ю бозпокоятъ и 
она переводятся, но рыба? Океаны далеко но исчерпаны!

Очевидно, что съ рыбою мы не ум'Ьемъ обходиться. Это ноуи*ше 
было сознано некоторыми правительствами н поэтому стали издавать 
разные законы, воспрещавппе ловлю ])ыбы въ  известное время, когда 
она мочетъ икру, известными сетями, и пр. и результатами этихъ запре­
щены было то, что тамъ где преждо рыбы бывало столько, что 
наибольшая часть улова шла па удобрешс земли и на откармливай© 
утокъ, которыхъ нарочно разводили по прибрежью— после повыхъ 
законовъ, рыба стала въ гЬхъ жо местахъ въ редкость.

Мы помнпмъ времена, когда въ Женеве, въ плотине, загора­
живающей Рону при истоке ея озера, стояла громадная металичоская 
ворша, которую вынимали ежодневно и вынимали изъ ноя попав­
шихся форелей и тогда, охотясь вкизъ по Роне, р'ГдкЫ рыболовъ 
возвращался съ пустыми руками. Правительство кантона, предполагая, 
что варварская верша упичтожаотъ рыбу, уничтожило воршу и, 
папротивъ, устроивъ исскуствонпоо оплодотворейе икры, съ аукщона 
покупало обязанность доставить ому столько то икры форолой —  
розультатомъ всего вышло то, что форели стали въ окрестностяхъ 
Женевы въ редкость.
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Мы далеко пе приворжеицы обскурантизма, п если порицаемъ 
oxpanenie рыбъ, то на основан in фактовъ, которые и заставили 
задуматься ученыхъ, а результатомъ этихъ думъ было то, что мы 
ровно пичого но знасмъ изъ услотй ЖИЗНИ рыбъ И ЧТО уСЛ01Пя 
эти следуотъ сперва изучить, а потомъ и регламентировать рыбо­
ловство. »

Пр. Мпшеръ въ Базоле пъ точеши 4-Х'ь лг1;тъ изследовалъ 
около 2000 лососей п но встр'Ьтилъ ни одного экземпляра, у кото­
раго было бы что либо въ желудке (стр. 2 6 4 , Усталость Мосео), 
изъ чего онъ завлгочилъ, что лососи, съ момента своего ветуплешя 
изъ моря пъ Рсйиъ до времени меташя икры и опдодотворешя ея, 
решительно нечего не едятъ. Во время прибн'пя своего, лососи 
бываютъ жирны п мясо ихъ крас,по и жирно, а при возвращеиш 
ихъ пъ море oirli худгЬютъ и мясо ихъ становится б’Ьлымъ и ме­
нее вкуспымъ. К ъ  концу шля яичники самокъ в’к я т ъ  едва 4°|0 
общаго п'Ьса, тогда какъ къ концу ноября весъ яичпиковъ досги- 
гаетъ 25"|„.

Профессоръ M61)uis пъ Киле нагаелъ, что 3 0 .00 0  молодыхъ 
карпШ, пущениыхъ иъ только что вычищенный и наполненный 
подою прудъ, черезъ 3 года давали при спуске пруда 20 .00 0  
килограммом» рыбы, по что занимающееся выкармливаиемъ каршй 
всегда пускаютъ въ прудъ несколько щукъ, дабы оне поедали 
слабые, хворые экземпляры и, вообще, поддерживали между картами 
известную подвижность.

Проф. 0 . Sclimidt сделалъ пъ Адртическомъ море опыты 
иадъ рощею омъ губокъ и иашелъ, что, взявъ две жппыя губки 
одинакопаго веса и оетавивъ одну, какъ она есть, а другую раз- 
резавъ на кусочки л привязапъ эти кусочкп — части губки прирос- 
таютъ и начпиаютъ жить самостоятельною жизнью, но несъ раз- 
резапныхъ губокъ и весъ цельной губки чрезъ известный промо- 
жутокъ времени оказывался одинаковымъ ВтЬ эти о тк р ы т и 
наблюдешя повели къ тому, что на Лондонской рыбной выставке 
1883 года было решено учрюдпть нацюиальнуга лабораторно мор­
ской зоолопи, въ которой бы происходили изучешп образа жизни 
рыбъ и условий, способетвующихъ и м'Ьшающихъ ихъ развитш. 
Нужно надеяться, что это поведотъ къ разнымъ открыиямъ, крайио 
интореснымъ.

I



Почему лососи и схожая съ ними семга, лохъ, пальга и пр. 
ии*ютъ мясо красна то цв*та? Проф. Gunther нашолъ, что рыбы 
эти питаются ракообразными животными, который при пороварива- 
нш ихъ жолудкамп рыбъ нолучаготъ красный цв*тъ, переходя щШ 
во всё мясо этихъ рыбъ.

Первая рыбная обсерватор1я была устроопа въ Неапол* Д-ромъ 
Dohrn, дал*е въ Tpiecr* и Франщою въ  Concarneau, Koscoff п 
Villefranche, такъ что англичане порядкомъ запоздали. Будомъ 
над*яться, что эти учопыя изсл*довашя значительно увелачатъ коли­
чество рыбы въ прпбрежныхъ водахъ.

Наблюдете паблюдошемъ, но по лишпое обратить внимайо и 
на друпя стороны вопроса.

В ъ  Лондон* за-частую, когда па рынокъ поступаете слишкомъ 
много рыбы, торговцы отправляютъ рыбу обратно къ морю, гд* 
ее, конечно сонную, выкидывают?» въ море, и д*лается это ради 
того, что-бы под дер лгать ц*ну рыбы на рышс*. Конечно та тя  опо- 
ращи пли точнее стачки сл*довало-бн воспретить, дабы рыба про­
давалась въ этихъ случаяхъ крайне дешово.

Не лишнее такъ-жо изучить и способы доставки рыбы на ры­
нокъ, а то, напр., въ Петербург* бываетъ въ конц* мая такое 
пзобшйе корюшки, что ео продаютъ по всякой ц*н*, дажо по 
5 коп. за сотпю, а между т*мъ въ Москв* но найдешь корюшку 
въ то жо время ни за кашя деньги. Св’1ше сиги въ Москв* то- 
жо не виданы. Однимъ словомъ, сл*довало бы им’Ьть оеобыо ваго­
ны со льдомъ пли холодною водою и перевозить, хотя-бы еъ курь­
ерскими по*здамп рыбу и св*жую и живую, па болышя разетояшя. 
Та й я м*ры сд*лали-бы ])ыбу достунп*о для пароднаго питашя.

Можетъ-ли рыба зам*пать мясо? Для этого разсмотримъ со­
ставь мяса рыбъ. Мясо быковъ им'Ьотъ, какъ приводить s ir  Н . 
Thompson, около 75°}0 воды, 16— 17°|0 б'Ьлковъ, 1— 2°|0 желатина, 
3°]0 жира и 4°|:0 экстрактивныхъ веществъ. Мясо-жо рыбъ содер­
жите отъ 7 5 — 85°|0 воды, 12— 18°|0 б'Ьлковъ, много бол*о же­
латина п отъ 1— 30°|о жира (1 — 2"|0 жира въ обыкновонныхъ 
рыбахъ, 7")в въ сельдяхъ, 12°|0 у лососей и до 80"|о у угрей), 
такъ что, прибавляя жира къ рыб* мы получаемъ пищу, вполн* 
зам*няющую мясо. Thompson выпаривалъ выварки мяса и рыбъ и 
нашелъ, что мясной бульонъ им*лъ около 4°|0 экст])активпыхъ ве-
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шестпъ п изъ вихъ г|2и желатина, а рыбная выпарка дала 5.6°j0 
экстракта съ 1 je желатина.

Недостатокъ пъ рыбе жира мы вошолняемъ подачею къ пей 
соуса изъ масла, жареншъ рыбы въ жире или, папр., соусомъ 
маюнозъ, состоящимъ пзъ желтковъ п растительнаго масла, а какъ 
потребность въ жирахъ пъ пищ'Ь существует!, только у людой 
производящихъ сильную мускульную работу, то Thompson советуегъ 
кушать преимущественно рыбу всЬмъ, ведущимъ сидячШ образъ 
жизни или работающим! головою. Рыба легче перепаривается же- 
лудкомъ, а посему при умственной работ* доставляотъ большое 
спокойичйе мозгу. Сворхъ того, рыбы содержать въ своомъ мяе* 
фосфора далеко бол*о мяса, а это то жо должно действовать воз- 
буждающимъ п осв'Ьжающимъ образомъ на оргаиизмъ. Замечено 
также, что лица питавшаяся рыбою, какъ напр,, прибрежные 
жители морей, им*ютъ многочисленное потомство; на этомъ оено- 
ванш Египотскиыъ жрецамъ была воспрещена всякая рыба. Какой 
то султапъ сд’Ьлалъ опытъ кормлены! мясомъ дервишей, окружен- 
пыхъ одалисками, и дервиши устояли противъ еоблазновъ, но когда 
поел* ихъ стали кормить рыбою, то дервиши все стали грешить.— 
Рыба полезна также и для старпковъ и вообще для лицъ ео 
слабымъ пищеварешемь, но у ха изъ рыбы не иы'Ьетъ того бдаго- 
щпятнаго действия на нервы, какъ мясной бульонъ.

Вообще, если рыбу варятъ, то сл'Ьдуетъ производить варку въ 
возможно моньшомъ количеств* воды и для этого имеются рыбные 
котелки, которымъ придаютъ форму возможно близкую къ форм* 
рыбъ. Варку рыбы сл'Ьдуетъ прекращать, лишь только мясо начи­
наешь отделятся отъ костей. Приготовляя рыбу, т. е. части ея, 
мы получаомъ множество отбросовъ: голова, хвостъ, плавники, ко­
сти и пр. и отбросы эти отнюдь не сл'Ьдуетъ кидать, но д*лать 
изъ нпхъ выварку, которая даотъ очень вкусный соусъ или под­
ливку, а при охлажденш желе.

На рыбу существуешь своего рода мода. Привяжутся въ дан­
ной местности къ какимъ либо 2— 3 сортамъ рыбы п знать но 
хотятъ остальной рыбы. Для противодеймадя этому, въ Ныо-1орк'Ь 
есть Ichtyophagus club (рыбный клубъ), въ которомъ, при общихъ 
собрашяхъ, за об'Ьдомъ подаются новые сорта рыбъ, всего ыон'Ье 
ц;ве:т::ыз ттземцаыъ.



Обр'Ьзки рыбъ должны-бьт продаваться крайне дошово п изъ 
нихъ бы, казалось, можно бы готовить дешевые супы для б’Ьдныхъ, 
но мы этого не видимъ у насъ, гд’Ь, напр., осетровая головизна 
или миска коренныхъ рыбъ (внутренности) продается по той-жо 
ц-Ьн'Ь какъ и самая рыба. Постныл щи изъ головизны, положимъ, 
още въ болыномъ ходу постомъ, но маска-то могла бы продаваться 
подешевле.

Что у наеъ еще но дорого изъ рыбъ, это солоныя сельди, ко­
торый, быпаютъ годы, продаютъ и по 17 р. 50 к. за 1000 въ 
Петербург*.

Одинъ крупный рыбопромышленнпкъ сообщнлъ намъ, что въ 
1880 году въ устьяхъ Волги было посолено 4 5 0 .0 0 0 ,0 0 0  сель­
дей, что, ври в*с* солодки въ 1 фунтъ, даотъ 1 1 .0 0 0 ,0 0 0  пуд. 
По случаю конкурренцш ц'Ьна сольдой упала въ этоыъ году до 
70 коп. за пудъ (1а|4 коп. за фуптъ или селедку). Изъ цЬны очюЛ 
за провозъ пзъ Астрахани въ Потербургъ платилось 32 коп. еъ 
иуда ее еоль тогда на м*ст* стоила 12 коп. за пудъ, такъ что 
на деревянную посуду, стоюшую въ Астрахани но дошово, и на 
вс* расходы по улову п прпготовлонпо оставалось всею 38 коп. 
на нудъ, а это ясно указываете намъ, что самая сельдь на м'Ьет’Ь, 
просто по им'Ьотъ почти никакой цгЬны. Мы сушили астрахансшя 
сельди до постояннаго в*са и нашли въ нихъ 47°|0 воды. По « 
анализамъ Konig’a, соленая еельдь им’Ьотъ 46°|0 воды, 19°[„ б’Ьл- 
ковъ, 17°|0 жиронъ и 18°|0 золы и соли, такъ что въ ной 1 ф. 
б'Ьлковъ при ц'Ьн* въ 2 коп. за фунтъ соленой селедки стоите 
всего 10г|2 коп., тогда какъ 1 фунте б’Ьлковъ въ мяо* при цЬн’Ь 
ого въ 12 коп. съ костями и 16 коп. за одну мякоть и при 
содержант ею 21°|0 б’Ьлковъ, обойдется въ 76 коп., отсюда б’Ьл- 
кн въ еелодк'Ь въ 7  разъ дешовло, ч'Ьмъ въ мясЬ, и становится 
понятнымъ, почему сельдь такъ много идете въ пищу народа. 
Дешевизна сельдей руескпхъ повода къ тому, что ихъ стали вы­
возить даже за границу, тогда какъ прежде къ намъ шла сольдь 
изъ Шотландш и Голлаидш.

Другой видъ дошеваго питашя рыбою представляете у насъ 
вяленая рыба, которой массы продаются на Нижегородской ярмарк* 
дажо по 1 р. 20 к. за пудъ и дешевле. Вялеными продаютъ 
судаки, жереха, воблу и тарань, и странно то, что всё Поволжье
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питается этими рыбами обыденно, но въ Москв* это ужо пища
крайне редкая, а на западъ отъ Москвы и наврядъ-лн известная, 
а ыожду шЬыъ, если мы примемъ, что химическШ составъ сухой
рыбы показываетъ, что она содержишь 7 6 — 79°|0 б’Ьлковъ, то следо­
вательно, при цгЬн’Ь по 3 коп. за фунтъ рыбы, одннъ фунтъ б*л- 
ковъ обойдется всего 4 коп., т. е. въ 19  разъ дешовло мяса,
стоющаго 12 коп. за фунтъ.

Есть у насъ еще дешевая рыба треска, которая доходнтъ до 
небывалой дешовизни. Д-ръ КЬшицынъ нашелъ, что соленая тре­
ска содержишь 19.5°|0 б’Ьлковъ, а сушоная 72 °|0, и приводить 
стоимость cyjnofmii трески въ Архангельск* 1— 1:)2 руб. за пудъ, 
а въ Петербурге 4 — 4 руб. 80 коп. Разница безобразная. Усво­
яемость одной трески, подтвержденная опытами, 8 9 — 90°|о, а
при смешанной пищ* 93 —  °|0- Следователь но, полезно вся­
чески содействовать увелнченщ потроблешя трески въ народе и 
войске, тогда какъ употребление ея въ пищу уже въ Петербург* 
слабо, а на востокъ отъ Петербурга она почти и неизвестна; 
приготовленная жо по-испански,, душоная еъ лукомъ и перцеиъ, 
треска довольно вкусна, а разъ изъ ноя по-французски готонятъ 
branclade de тогис. со сливками, съ чоенокомъ, петрушкою, сокомъ 
лимона, перцомъ п пр., то получается и очень вкусное кушанье, 
назвашо котораго происходишь отъ глагола brandir, такъ какъ 
во время приготовлошя кушанья все время нужно его сильно раз- 
м*шивать, чтобы рыба превратилась въ родъ кашицы, хорошо 
смешанной со елнвками или молокомъ, и получилось бы нечто по­
добное очонь густому соусу бешамель. Странно при этомъ то, что 
одииъ чзъ вндовъ трески— навагу едятъ въ Poccin очень охотно. 
Навага это молодая Gadus callarias или Marrliua eallarios, по- 
немецки Darsch. Вообщо, молодую треску зовутъ французы caWllaud, 
англичане cod.

Противники рыбной дьтгы указывают’!» на то, что известно ужо 
12 видовъ паразитовъ, живущихъ въ рыбахъ, и что паразиты эти 
ыогутъ быть опасны для питающихся, подобно трихинамъ. На это 
Пр. Cobbold кысказалъ, что, хотя и предполагають, что лососи и 
имъ подобный рыбы содержать паразита, который развивается у 
человека въ виде солитера, но что безпокоиться объ этомъ неосно­
вательно, такъ какъ стоитъ только не кушать сырой рыбы, а разъ

Иктересы холудка. 9
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она била подвергнута температур* вышо 120° Фаренгейта т. о. 
40° Цельия, то не* паразиты рыбы становятся вполн* безвред­
ными.

Рыбу, подобно мясу, продаюсь у насъ св*жею н соленою, сушеною 
и мороженою, н такъ какъ въ посл*днихъ трехъ впдахъ ея можно 
пс]1ег.о:шть на громадный разстояшя, то нельзя но подппиться высо- 
кимъ па рыбу ц*памъ. Дажо самая обыкновенная рыба, снитни 
(Гротъ производить nasnaiiio это отъ н*м Stin t, польск, Stynka 
и руеск. снптеЛный) пъ солопомъ или сушеномъ нид'Ь р*дко про­
дается MOirliO 10 коп. за фунт.

Мы ужо упоминали, что мясной порошокъ крайне питателенъ, 
и столь-же питателенъ будотъ и рыбный порошокъ, и если его 
не фабрикуготъ, то думаемъ, что ото пропс,ходить просто отъ недо­
статка пррдпршмчивости. В ъ  Крыму, напр., при волнешн моря слу­
чается, что мере ныбрасываотъ на бсрсгъ такую массу рыбы хамзы. кото­
рая бы на отъ не крупнее снитковь, что образуются вдоль берега просто 
барьеры пзъ рыбы, п при тамошнемъ тепломъ, даже жаркомъ кли­
мат* сушка не особенно дорого могла бы стоить, и особенно теперь, 
когда нельзя жаловаться на нодостатокъ топлива, такъ какъ ка мен- 
нымъ углсмъ снабжаюсь вс* порты.

В ъ  почонп н*которых'ь рыбъ много жнра и, для добывашя его, 
печень сушатъ на солнц*, при чёмъ собираюгь канающШ пзъ ноя 
жиръ. РыбпЧ жиръ назначаютъ для уснлен'|я питашя чахоточннмъ 
и, вообще, слабымъ и переваривается желудкомъ жиръ этотъ легко, 
по опыты д-]>а Г .  Губкина показали, что рыбйТ жиръ усвоястся 
хуже слнвочнаго масла, и потому, при всеобщемъ отпращоши къ 
рыбьему лснру, гораздо удобн*е назначать при плохомъ питаши но 
piaoiii жиръ, а сливочное масло, котораго, какъ доказали опыты 
ilubner'a, челов’Ькъ можетъ усвоять близко фунта въ день.

Вс* соленый рыбы сперва вымачиваюсь въ вод*, а сушеиыя 
кладусь въ воду на бол*о продолжительное время, дабы они впи­
сали воду. Дабы придать сольдямъ бод*о вкуса, пхъ вымачиваюсь 
въ молок*. У  насъ ость ещо въ продаж* рыба вяленая, сушеная 
въ печп, каковому процессу подвергается преимущественно сырть, 
а равно очень костлявыя рыбы: лещи и караси, и въ тавомъ вид* 
косточки этихъ рыбъ становятся хрупкими и пхъ можчп кушать 
в.м*ст'Ь м. шки.иъ.



Мпрожепыя рыбы, какъ и мороженое мясо, нп мало по хулю 
св*жихъ, если мясо и рыбу заморозили вскор* поел* убоя и но 
давали имъ оттаявать до постунлешя ихъ на кухню. Есть даже 
особенно нысой1й сортъ морожепыхъ рыбъ, такъ называемым,— маканыя, 
для чего рыбу, пойманную въ морозъ, тутъ-жо обмакивают! въ поду 
и в'Ьшаютъ, дабы она замерзла, при чемъ она покрывается тонкимъ 
слоомъ льда. Макаше попто])яотся нисколько разъ, пока рыба по 
покроотея ровным! слоомъ льда. TaKia рыбы вполн* сохраняютъ 
спой вкусъ, но другое д'Ьло, если ыясо или  рыбу начали морозить 
потому, что съ рукъ но шла, и, можетъ быть, че р т, долгое время 
поел* убоя, да. още поел* нахождешя въ теплой t°, и сверхъ того, 
если въ пути xaicie продукты по нисколько разъ подвергались отте­
пели и морозу— тогда попятно, что таше продукты м. б. и поряд- 
комъ разложившимися п издающими запахъ, но во псемъ этомъ 
виноватъ по самый припципъ моролсошя, а дурной споеобъ его 
ирнложошя. Б ъ  настоящее время Л игл in завела правильную торговлю 
морожены мъ мясомъ изъ А ветра л in и Южной Америки и, несмотря 
на то, что мясо находится irc> пути нисколько м*сяцевъ и что 
пароходы съ мясомъ проходятъ через! экваторъ и выдерживаютъ 
тропичосшя жары, мясо доходитъ въ Апгл1ю совершенно св*жимъ, 
и если бываютъ на него жалобы, то уворяютъ такое мясо только 
въ томъ, что оно слишкомъ свп>жо, а случаться это можетъ тогда, 
если мясо заморожено сейчасъ поел* убоя т. е. ощо до порюда 
трупнаго окочен*шя, но помочь д*лу легко, давъ такому мясу пови­
сеть въ тепломъ, пров*триваемомъ сухомъ пом*щенш, тогда и 
мясо станетъ сп*лымъ. В ъ  Алгдш, гд* скотъ выкармливаютъ искус­
ственно и быстро бьютъ быковъ, которымъ Н'Ь'ГЪ И двухъ Л’Ьтъ, 
понятно, что такое мясо содержитъ мон*е гЬ хъ  экстра ктявиыхъ 
веществъ, которня намъ особенно нршштся, напр, въ бульонахъ. 
Мясо пяти, шести-годовалаго быка далеко вкуснее, и то-жо скажемъ 
и о баранин*, и поэтому для торжественных! случаевъ—  фермеры 
держать для себя барановъ, которымъ даютъ время вырости, какъ 
сл’Ьдуетъ.

Помимо того, что мясо морозятъ за океаномъ совершенно св*- 
жнмъ, но его сейчасъ-же но замороженш кладутъ въ пароходы, 
которые им*ютъ ташя приепособлетя, что въ нихъ во весь путь 
мясо пи разу но можетъ оттаять, а для этого пароходы во вось
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cnoit путь производясь холод/ь помощью особыхъ манишь и прп- 
способлошй. Вс* эти приспособления привели въ  тому, что преду- 
б*ждоте, существовавшее сначала въ Англ1и протнвъ мороженаго 
мяса, въ настоящее время исчезло, и мясо ото привозится и исгроб- 
ляотся мнллюнами пудовъ и для перевозки ого созданъ ц*лый 
флотъ пароходовъ, а по нрпбытш въ Англпо мясо это выгружается 
въ особые вагоны, гд* тоже оно оттаять не можетъ, такъ что на 
рынокъ оно доставляется всё въ томъ-же вид* мяса, замороженаго 
в*сitoлысо часовъ поел* убоя.

Пыла и у насъ попытка возить мороженое мясо изъ Козлова 
въ Петербурга, но недостатки вагоновъ-ледннковъ, въ которыхъ 
было и сыро, и мясо оттаивало, ед*лали то, что, кажется, эти вагоны- 
ледники бол*е но существуютъ, и бывнпя въ Петербург* чуть по 
двадцать лавокъ для продажи этого удегиевленнаго мяса, какъ 
ого называли, цочти вс* закрылись и осталось ихъ 2 — 3, а К " 
торговавшая морожепымъ мясомъ стала возить его только во время 
морозовъ п, не смотря на то, всё-таки это мясо продается примерно 
1 рубль на пудъ дешевло парного мяса, такъ какъ мясо прихо­
дить не всегда въ желаемою. вид*, да и морозятъ ого въ разное 
время поел* убоя, а въ Москв* мясо этой К° и совсЬмъ не про­
дается.

Огъ несовершенства приготовлешя мороженаго мяса п]юисходптъ 
то, что при оттаяванш изъ пего точотъ сока, далеко бол*е, ч*мъ 
бы сл*довало, а съ сокомъ удаляются и экстрактивныя вещества, 
и мясо получается безвкуснымъ.— Какъ мы сказали, мясо оттаяваютъ 
въ сухомъ пров'Ьтриваемомъ пространств*, рыбу-же, если хотятъ 
быстро оттаять, кладутъ въ холодную воду; конечно, при этомъ рыба, 
хотя она и содержит I. воды бол*е ч!шъ мясо,— должна что-либо 
отдать въ воду, въ которой ее оттаяваютъ, но это можетъ случаться 
только, если очтаяваомъ ломти или куски рыбы, а какъ въ боль- 
шинств* случаевъ оттаяваемъ мы рыбу цЬльиую, покрытую ещо 
своею колеею и шелухою, то потеря должна быть незначительна, 
по, но смотря на то, ничто не м*шаетъ оттаивать рыбу въ воздух*, 
подобно мясу.

Рыба, какъ мы сказали уже, содержись желатина бол*о мяса, и 
потому всякая порядочная уха эастываетъ въ желе, а съ мяснымъ 
бульономъ это потребовало бы огромиаго количества мяса п пасты-
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иаетъ но бульонъ или копсомо, а разве то, что называется jus, 
мясная вытяжка, и какъ въ ной всегда есть много пригор-Ьвншхъ 
частой, то, застывъ, эта вытяжка или какъ у насъ называютъ 
сухой бульонъ— пзгЬетъ томный коричневый цв'Ьтъ, а осли вытяжку 
но оттянули, какъ следуешь, то она становится и непрозрачного.

Рыбы имеютъ мало жира въ мясЬ, а потому, запекая ихъ въ 
жирномъ тесшЬ, мы получаемъ кушапьо, которымъ можно почти 
однимъ питаться, и къ такому кушаныо близко подходятъ наши 
пироги скороипнои, напр., сигъ по шведски, при чемъ сигъ съ рубленными 
грибаэш или шампиньонами запекается въ слоеномъ шЬсшЬ, которое 
делается изъ почти равныхъ количеетвь муки и масла. В ъ  пост­
ные пироги внести много масла труднее и наиболее масла попа- 
детъ въ пирожки, жареные въ масле, такъ что главное затруднейе 
при постной пище, это внести въ поя болФо масла, коночпо расти- 
тельнаго, и вотъ почему при ностныхъ обедахъ Нормальныхъ Сто- 
довыхъ всогда ставится на столъ протортый горохъ и масло, а 
какъ горохъ одипъ не вкусенъ и сухъ, то ого поневоле поли- 
ваютъ масломъ.

. На знаменитыхъ рыбныхъ об'Ьдахъ Гринвича, которыми мини­
стры обыкновенно оканчиваютъ cocciio парламента, главною при­
манкою служатъ жароныя Whito-bait, родъ наншхъ снитковъ, а 
по нов'Ьйшимъ нзыскаш’ямъ молодь солодки, но но смотря на о&шо 
кушанШ и разнообразных  ̂ сортовъ рыбъ, об'Ьдъ этотъ всогда закан­
чивается крайне жирнымъ окорокомъ ветчины, потому что подо- 
статокъ жировъ въ рыбе чувстиувтся английскими желудками, 
рыбаки-же англ1йск1о обыкновенно съ рыбою готопятъ и едятъ 
кусокъ шпека. Carpo a la Chambord приготовляется изъ карп1и, 
прошпигованной жиромъ.

В ъ  Америк  ̂ рыбу доставляютъ внутрь страны за 1500 верстъ 
отъ береговъ моря и продается она по только совершенно cut.него, 
но и везде дешевле мяса; у наеъ же, дажо мороженная щука не 
быпаетъ дешевле 10 коп. за фунтъ, и головы п хвосты щукъ про- 
даютъ тоже но дешевле. Головизна осетровъ, белорыбицъ, окуни, 
налимы тоже мороженые стоять уже 15 коп., марожонныо севрюга 
и белуга 25 коп., осетрина 35 коп., за фунтъ, а живая щука 
уже 35 коп., а ерши, окуни и пр. доходятъ и до 40  коп. 
Что бываешь дешево въ Петербурге, это салакка и корюшка, но
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только въ созопт. ихъ обпльпаго лона. На лососину самый сезопъ 
отъ Петрова дня до Казанской, т . е. съ 29 поня до 8 шля, и въ 
прежто годы случалось, что цена лососины падала до 1 0 — 12 коп. 
за фунтъ, но пъ последнее время ц’Ьпа и въ 25 коп, стала редкостью. 
Глубокого оссиыо иногда бываете дешевъ особый видъ лососой —  
лоховина которую иногда можно купить за 1 0 — 12 коп фунтъ.

Зн границею, даже въ цонтр’Ь Европы, везде найдешь морешя 
рыбы н нровозъ ихъ устроонъ удобно и он* не дороги; почему 
жо въ Poccin, но смотря на' то что но статистике, ежегодно, ловятъ 
рыбы около 4 6 ,0 0 0 ,0 0 0  пудпвъ, ц'1шы такъ высоки? Думаомъ, что 
преимущественно потому, что порошка рыбы ощо до сихъ поръ 
худо о])ганизована, п доказываете это гЬмъ, что еъ т ’Ьхъ поръ, какъ изъ 
Саратова стали ходить въ Москву вагоны со льдомъ, въ Москве 
дажо и Л'Ьтом'1. можно получить св'Ьжаго судака по 10 конеекъ 
за фунтъ, На качество мяса рыбъ тгЬотъ громадное значошо эпоха 
MOTaniH икры и, по апализамъ Хрпстизона, мясо лососины передъ 
меташонъ икры содержало 1 8 ,5 3°(0 б'Ьлковъ н 6 0 ,8 9°|0 воды, а 

после меташя 1 .2 5 я|0 жира и 80 .8  воды (Пэви ст. 3 6 6 ), п мнопе 
находьте,- что рыба во время нероста вредна для пищи, па оспо- 
ванш чего въ Апглш вапрещенъ но только ловъ такнхъ рыбъ, но 
и продажа ихъ.

Корюшка мечетъ икру въ мае п въ то жо время являются 
сиги, которые очень любятъ есть икру корюшки. Сиги крайне вкусная 
рыба и изъ нихъ всего дешевле Волховские сиги; Ладожшо лучше, 
но самыми вкусными считаются Новше сиги; которые бываютъ 
весомъ: молодые, начиная съ Jj3 фунта, и вполне вы]юеппо отъ 4 -хъ  
и далее до 6 —  7 фунтовъ, но опять повторимъ: перовозка пхъ 
такъ плохо организована, что въ Москве ихъ но видывали.
’ Сиособъ гпрнготовлешя рыбы также ваяете* на ея вкусъ, по 

мода и въ этомъ показываетъ своо вл я̂ше. В ъ  Лондоне устроонъ 
общоствомъ любителей рыбпыхъ кушаний отличный ресторанъ, въ 
кото[юмъ xopoiiiio повара готовятъ рыбу па всевозможный манеры, 
но посетители знать ничего но хотите п даже не пробуютъ эти 
нрпготовлошя, а 3|4 ихъ спрашиваютъ жареную рыбу, тогда какъ 
рыбу возможно подобно мясу и душить, и жарить на рошпаре, и 
въ папильоткахъ и пр. и пр. Излюблониый въ Pocciii сиособъ при- 
готовлешя рыбы, это варка ея въ огуречномъ разеоле, а если сверхъ
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того тробуотся рыба „по русски", то разеолъ этотъ сгущаюсь и 
още кладутъ пъ пего капорцы, оливки, соленно огурцы, грибы, раковый 
шойки и всего, что повару въ голову придотъ. Мн ещо понпмаомъ, 
что такой соусъ вызнваемъ нуждою при кушанш бозвкусныхъ 
коронныхъ мороженныхъ рыбъ или рыбъ сомнительной св*жости или 
солоныхъ, но мода тробуост, тотъ жо соусъ и къ живымъ рыбачь 
и дажо къ стерляди, что нельзя объяснить иначе, какъ т*мъ, что 
мы но видывали стерлядей хуже продаваемыхъ въ Москв*. Это 
такая дрянь, что ея и *сть нельзя, и вероятно, достигаете въ Москву 
только волжская стерлядь, тогда какъ стерлядь нзъ верхооьевъ 
притоковъ Волги: изъ Клязьмы, Жиздры, Суры и пр. далеко вкусно*, 
а Шоксшшская стерлядь и, особенно, стерлядь изъ С’Ьворной Двины 
на столько-же пыше стонтъ передъ Мрскоискою стерлядью, какъ 
Рафаэль надъ маляромъ. Вкусъ рЬчной рыбы такъ н*женъ и топокъ, 
что всякая къ ней прибавка только портись этотъ вкусъ. Намъ 
не разъ случалось только что пойманную форель туте жо на берегу 
завертывать въ намоченную въ под* газетную бумагу и класть эту 
своего рода мужицкую папильотку въ костеръ и получалась крайне 
пкуено приготовленная рыба.

Если есть рыба живая, то всего лучше приказать ея убить, 
выпотрошить и, нар*завъ кусками, подать на столъ одновременно 
съ супомъ. Хозяйка дома стаиись перодъ собою жестяную каст­
рюльку на епиртопой ламп* и, вымазавъ кастрюлю масломъ, дабы 
не прпгор*ла рыба, кладетъ на дно немного рубленаго золонаго 
лука, а засЬмъ куски рыбы. Кастрюля закрывается крышею и 
пока кушаюсь сунъ, черезъ 5 — 8 минуть (если куски но очень 
толсты) рыба готова и приготовилась она нъ собстиенномъ соку безъ 
всякихъ приправь. Вся гай, кто кушалъ такъ приготовленную рыбу, 
сознается, что вкусн*о ея приготовить нельзя. Мы, конечно, но 
м’Ьшаомъ любнтелямъ прибавлять въ кастрюлю съ св*жой рыбою б*лоо 
вино, сокъ лимона, пероцъ и все, что имъ угодно, но всо это 
маскируесь вкусъ сн*жей рыбы. Попторяомь, что н*которыя рыбы 
им*ютъ массу отбросовъ, напр., рыба соль даетъ пхъ бол*о половины 
и отбросы эти но сл'Ьдуоть кидать, н если выварка ихъ но идотъ 
въ супъ, то можно превратить выварку въ желе, которыыъ можно 
убрать любое холодноо кушанье или сд*лать залниное. Ч*м ъ иъ 
меньшочъ количеств* поды варятъ рыбу, т*мъ лучше, потому что
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получается очонь концентрированная жидкость, которая служить 
отличною подливкою къ рыбе, и подливку эту разными прибавками 
легко превратить во вкусный соусъ.

Чтобы дать понять, какое вшяшс интЬотъ даже непродолжи­
тельная варка, нриведемъ случай въ Ochorslobon’is, где была съе­
дена трихинозная свинья. Забол'Ьшиихъ и умершнхъ было много, 
но изъ той же свиньи 4ла сосиски семья бургомистра. Кухарка 
попробовавшая сирою начинку еосисекъ заболела, а вся семья, евшая 
эти сосиски, который нельзя варить долго, п5о он'Ь лопаются даже 
при пятиминутной варке, осталась здоровою, такъ что и непродол­
жительная варка убила паразнтовъ.

Вредна ли икра рыбъ— но знаемь, но не подложить сомнет® 
что, напр., икра щукъ, даже и вареная, разстраиваотъ желудокъ и 
вызываетъ сыпь, крапивную лихорадку, тогда какъ икру оршей и 
корюшки едятъ нее и ии на что но жалуются. Соленой икры 
осетровой, белужей и пр. у насъ едятъ массу, и громадное боль­
шинство перевариваетъ ея отлично, но ость субъекты, у которыхъ 
является отъ нея крапивная лихорадка. Нужно думать, что и въ 
икре, какъ въ рыбе, развивается иногда рыбШ ядъ, но при какихъ 
уелошяхъ это бываетъ, ка тя  свойства этого яда — это еще слишкомъ 
мало наследовано; по нужно думать, что и тутъ роль играютъ 
птомаины, но какъ они развиваются только въ загнивающей среде, 
то про отравлеше свежею рыбою мы но елыхивали. По изсл’Ьдо- 
вашямъ М-ва Государ. Имуществъ, около 1855 года икры добы­
валось въ Poceiu около 2 0 7 ,0 00  пудовъ въ годъ. По изеледо- 
вашямъ д-ра Егорова, икра содержись: паюсная 3 9 — 43°|0 воды, 
12 —  15 ]0 жира, и 3 3 — 35°j0 белковъ.

Признаками свежести рыбы служатъ блестянде выпуклые глаза и 
жабры ярко-краснаго цв'Ьта и чемъ больше прошло времени со смерти 
рыбы, тёыъ глаза становятся туекл'Ье, а потомъ делаются ссохшимися 
уменьшенными, впалыын, а жабры темнее. На свежесть рыбы обра­
щали особенное внимате римляне. У  шиь производима звонъ коло- 
коловъ, какъ только рыба прибывала на рынокъ, а дабы торговцы 
рыбы но очень дорожились, то имъ было воспрещено садиться, пока 
каждый изъ нихъ не раепродадъ всю свою рыбу.

Petit, Bloch, Leuwcnhock ечитаютъ, что
лосось въ 20 ф. мочетъ икрянокъ . . 27 .85 0
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сродней величины щука
л и н ь ..................................

каршя пъ I ’jj фунта 
каршя въ 9 . . . .

14 8 .0 00
2 9 7 .2 0 0
34 2 .1 4 4
62 1 .6 0 0

треска............................................................. 9 .3 4 4 .0 0 0
(стр. 241, Conrs Gastronomiqno. Paris. 1809).

Римляне оскопляли рыбъ н даже кидали имъ къ пищу рабонъ, 
какъ это д'Ьлалъ Vidius Pollio, но къ счастью времена этихъ 
варварствъ давно прошли и память людой подобныхъ Vidius РоШо 
вызываетъ у насъ только оморз'Ьше.

Молокп и икра рыбъ содержать фосфоръ, т. о. сильно возбуж­
дающее средство, и жители Родоса, патавнпеся рыбою, считались 
крайне сладострастными (Galion de Aliment. Facult. и Columelle do 
го Rustica).

Рыба сохраняется свежего не долго, и если она попала на кухню 
и не предвидится оя подать на столъ въ тотъ же день, то лучшо 
ея сварить, потому что свареная она сохраняется лучше. Только 
очень крупный рыбы варятся дол'Ье J|4 часа. При парк* очень круп- 
ныхъ рыбъ лучшо, кладя рыбу въ котолъ, разр*зывать ея на 3 
части и вынимать спорва хвостъ, потомъ голову и, наконецъ, сере­
дину, потому что эти части провариваются въ такомъ порядк*, 
что н понятно, потому что середина рыбы представдяетъ наиболее 
толстую и мясистую ея часть. Промежутки между выниматомъ 
частой могутъ быть минуты по 2, а разъ части вынуты, то ихъ 
складываютъ какъ он* были въ живой рыб* и дабы не были 
очевь видны м*ста, гд* куски составлены, то эти нЪста посыпаютъ 
погуще потрушкою. Во Францш и Англш много *дятъ  солоныхъ 
и копченыхъ сельдей (harong saur, pickled herring) и въ просто- 
народь* съ кислою капустою, но есть гастрономы, которые кладутъ 
эти сельди на блюдо, поливаютъ ихъ епиртомъ и важигаютъ ого, 
переворачивая селедки то на ту, то на другую еторону, и когда 
сниртъ выгоритъ, то и сельди готовы.

Разсказьпшотъ про римлянъ, что будто бы у нихъ былъ столь 
тоншй вкусъ, что они, кушая рыбу, узнавали, въ какой м*отностн 
она была поймана. На это скажемъ, что всяйй отличитъ рыбу изъ 
стоячей тинистой воды или изъ быстро текущей р*ки, и дажо, дабы 
отнять у рыбы вкусъ тины, ея выдерживаютъ живою въ проточной
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под!'., а потомъ внутрь ел кладутъ белый хлебъ и варятъ нм'Ьст'Ь 
съ шшъ — это отбивает! нонр)ятный икуеъ ила и тины. Сверх! 
того, въ Пето])бург'Ь любитель вкусной ]>ыбн исогда покупаетъ со 
изъ садковъ Невы, а ])азъ рыба наглоталась грязной поды изъ 
Фонтанки, въ низовьяхъ ся, то она далеко мен’Ьо вкусна. Не дурно 
иъ воду, пъ которой варятъ но особенно свежую рыбу, класть иу- 
чокъ крапины. Если но жолаютъ, чтобы рыба и кожа ся трескались 
и ломались, то нужно наливать воды такъ, чтобы рыба была ею 
покрыта пальца на дна, но по нашему этимъ жертвуютъ для вида 
])ыбы вкусомъ ея, потому что въ болынемъ количестве воды рыба 
более и отдаотъ своихъ еоставныхъ частей, да и растрескавшаяся 
рыба иоказываетъ, что она была вполне свежею п варилась въ 
маломъ количестве воды или въ евоомъ соку и она для насъ гЬмъ 
вкусн’Ьо, чемъ кажется тверже и сушо на вкусъ, а но больно све­
жая рыба, да варенная въ большой воде, это какая-то сочная губка, 
которая совсемъ безъ вкуса.

Рыбу связывают* ниткою, дабы она имела видъ кольца, что 
по нашему тожо лишнее, лучше, чтобы она растрескалась. Такъ 
называемый голубой циетъ, au bleu, иридаютъ рыбе т ’Ьмъ, что въ 
воду при варке прибавляютъ уксусъ,— это опять жертвовать вкусу 
видомъ.

Если рыба покупается соленая, то не лишнее изследовать заиахъ 
разсола, изъ котораго ея вынимаютъ и если заиахъ этотъ непр1ят- 
ный, то лучше такую рыбу не покупать. Вообще, если жолаютъ1 
кушать рыбу, то следуотъ ея класть прямо въ крутой кнпятокъ, 
а разъ вываривают! уху, то въ холодную посолоную воду и нагре­
вать медленно.

Вымачивать соленую рыбу нужно далеко долее зимою, наир., 
селедку 2 сутокъ, въ половину менее продолжается вымачивато 
летомъ, а среднее между этнмъ временемъ требуется весною п 
осенш. Повторяемъ, что въ рыбе главное свежесть ея и потому 
у римлянъ былъ обычай при начале трапезы вносить живую рыбу въ 
воде въ столовую, дабы на нее полюбоваться. Но лишиоо было бы 
этотъ обычай ввести и у насъ, а то нахвастаютъ намъ шъжими 
сигами, ершами, стерлядями, а оказывается, что рыба была куп­
лена сонною еще съ ранняго утра, да лежала все время въ жар­
кой кухне и подашь вамъ вместо свежей рыбы дрянь порядочную.
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Этотъ обычай п потому легко цвести, что потрошеше рыбы беретъ 
много что 5 зшнутъ, да 10 минутъ варки, а пока *дятъ  закуеки, 
да сушь, конечно, пройдутъ эти 15 минутъ.

Потреблено рыбы, конечно, зависитъ отъ ц*нъ на ное и если 
французы хвасташъ т*мъ, что у нпхъ потреблено рыбы въ '10 
разъ бол*е, ч*мъ у н'Ьмценъ, то но нужно забывать, что Франтя 
1ш*отъ моря съ 8-хъ сторонъ, н что оп» любого моря до центра 
Франщи хорошо организована перевозка рыбы.

В ъ  Германш на это обращено винмаше въ посл*днео время и 
потреблена рыбы увеличивается значительно, но смотря на то, что 
въ Германш только одно море, да и разстояшя бблышя, ч*мъ но 
Франщи.

Не можомъ но повторить нашего желатя, чтобы и въ  Pocciii 
была улучшена н ускорена доставка рыбы. Это дало бы новый, 
бол*о дешевый продуктъ для питашя и несомненно удешевило бы 
п цЬиы на мяео, когорыя у насъ ростутъ не но днямъ, а но чаеамъ.

Рыбы содержать жиръ въ почени, но лососи и пмъ подобный 
рыбы им*ютъ аш]>ъ и въ мяс* своемъ, вотъ почему ломти лосо­
сины поджарнваютъ на рошпар*, tranches de suunion зпг lo g ril, 
или Moirlie употребляемое назващо darne de sanmon su r lo g ril, 
что означаете то жо самое. На рашпар* жо жарятъ и Kapniu и 
сельди, aloso и осетрину, друпя жо жарятъ въ масл* или жир*, 
а мо.шя рыбки, какъ напр., молодь окуней, которую называютъ 
въ Швейцарш французской les mille cantons, или whito-bait въ 
Англш или еннтки у насъ, сд*дуетъ прожаривать до-суха, т. е, 
чтобы они рассыпались во рту въ порошокъ.

Рыбы не жнриыя вс* легко перевариваются. Жнрныя-же лучшо 
для солепя, потому что жиръ но растворяется въ разеол*, съ 
б*лками-жо произойдетъ то-же, что и нъ солонин* —  значительная 
часть пхъ отъ 1-го до Зи/0 в*са мяса растворится въ разеол*, а 
экетрактивпыя вещества растворятся почти вс* и получается мясо 
бол*о б*диоо этими экстрактивными веществами, ч*мъ вываронноо 
мясо. Вотъ ночому солоныя рыбы н мясо мен*е вкусны св*жихъ. 
Солятъ преимущественно жнриыя рыбы: сельди, лососину, угрой 
и пр., а въ Англш жирную свинину, п вс* тагая соления рыбы 
не ел*дуотъ давать ни больнымъ, ни елабымъ желудкамъ, a напро- 
тивъ, не жирныя р*чныя рыбы больные переварипаютъ хорошо.



Есть още сиособъ сохранейя рыбы въ растптольннхъ маслахъ 
н такъ готопятъ сардинки, тонъ и друпя рыбы. Вам'Ьтимъ, что 
сардинки, давно приготовленный, вкусн’Ьо, ч’Ьмъ иъ толь ко-что сд'Ь- 
ланныхъ консервахъ.

Сохраняют! ощо рыбы копчемемъ и, по изсл'Ьдовашямъ д-ра 
Розова, жиръ копченой рыбы ус1юяотся лучше, ч’Ьмъ св’Ьжсй. 
У насъ коптятъ преимущественно корюшку, сиговъ, лососину, еоль- 
дой и ра;шыя ме.шя рыбы, но вся конченая рыба кушается преи­
мущественно холодпою —  на закуску, а если се подаютъ на столъ, 
то тоже холодною въ различныхъ салатахъ и заливныхъ, Изъ 
копченыхъ рыбъ первое м’Ьсто заннмастъ рейнская лоеосина, и 
действительно она чрезвычайно вкусна, но цена 3 рубля за фунтъ —  
по возможна. Вкусъ лососпны но нашему возд'Ь одинакивъ u мы 
склонны думать, что рейнскую лпсоснпу коптятъ иначе, В ъ  РнгЬ 
то-же готовятъ конченую лососину и хотя она далеко хуже рейн­
ской, но но дурна, хотя ц'Ьна ея—  1р. за фунтъ —тоже но дешева. 
Сверхъ того, у насъ въ ходу семга —  та-же еоленая и слабо копчоная 
лососина, но далеко мен’Ье вкусная.

Про приготовлено рыбъ скажомъ то-же, что ужо сказали иро 
мяео. Все сводится къ подвергашю рыбы разнымъ темпоратурамъ 
и явлетя при этомъ происходить гЬ-же. Наилучний способъ — 
это душешо рыбы, а еелп жарятъ со, то лучше жарить въ папиль- 
откахъ.

Есть местности, где рыбъ ловится масса и где оне дешевы, 
но если кушать все ту же рыбу, то она надоедаете и щйедаотся 
настолько, что въ дело вмешивается законодательство и напр, въ 
Шотландш закономъ установлено, что хозяинъ но тгЬотъ права 
давать въ пищу своимъ рабочимъ —  лососину болео 2 разъ въ 
неделю.

Существуете гастрономическое правило, что съ т ’Ьхъ поръ 
какъ рыба въ столовой, до ноя железо но должно дотрогнваться, 
а основапо это на томъ, что и железо оте прикосноветя къ рыбе 
сообщаете ей нещлятный привкусъ, да и само получаете запахъ 
рыбы, такъ что таше ножи и вилки следуотъ сперва вычистить и 
ранее этого но подавать на столъ.

Обыкновенно, къ рыбе кладутъ на блюдо особую большую 
плоскую ложку, имеющую форму лопаточки и прорезную, дабы
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стекала «ода рыбы, по это помогаете только веять рыбу съ блюда 
на тарелку, а иакъ-жо ое кушать, ссли за приборомъ н*тъ сереб­
рянкой вилки? Дабы устранить это неудобство, въ Англш подаготъ 
особыя вилки мольхюровыя, который похожи на нлошя ложки или 
лопаточки.

Мы-бы могли еще очень многое сказать, о рыбахъ, но это 
значительно бы увеличило разм'Ьръ нашихъ сообщотй, если жо 
ость интересующееся утимъ вонросомъ, то они на ft дуть много доио.т- 
iieuiii къ настоящему сообщенiio въ нашей Энциклопедш Питан!я.

Значеше б'Ьлковъ и роль ихъ въ нашомъ пнтанш нами доста­
точно выяснены, хотя и крайне поверхностно: намъ остается только 
припомнить, что мы ихъ находимъ изъ животной  пищи въ мяс*, 
рыбахъ, живности, ДИЧИ И ВЪ МОЛОК'Ь, и изъ этого по в л* дня го, въ 
конценгрированномъ вид*, вътворог* и сыр*, при чемъ ихъ назы­
вают!. казеиномъ. В ъ  р а с ти те льн о т-жо царств*, б*лки нахо­
дятся всего бол*е въ стручковыхъ плодахъ, причемъ б*лки эти 
называются дегудшноаъ, и въ зорпахъ и мук*, нзъ н*которыхъ 
нидовъ которой иекутъ хл*бъ —  тагле б*лки называютъ глю- 
тономъ.

Зная свойства и значение для и ищи крахмаловъ, зкировъ и 
б'Ьлковъ, намъ ел*дуетъ, однако, ознакомиться и съ тЬмъ, какъ 
сл*дуе1 ’ъ производить ем тиете  этихъ припасовъ, дабы эта см*сь 
правильно питала нашъ организмъ. Займемся этимъ вопросоыъ. 
Мы уже знаемъ, что челов*чешй организмъ, который мы сраниимъ 
съ локомотивомъ, горитъ и истирается. Продукты гор*шя, т. е. 
результаты потреблешшхъ жнровъ и крахмаловъ, мы находимъ въ 
выдыхаемомъ нами воздух*, а продукты истирашя, т. е. б'Ьлки, 
отслуживнйе свою роль въ организм*, находятся въ моч*.

Для изсл*довашй порваго рода испытуемый сажается въ особую 
камору, при чемъ точно от.м* чается и притокъ чистаго воздуха, и 
изсл'Ьдуотся воздухъ выдыхаемый, выходящШ изъ камеры. Эти 
два воздуха содержать:

Вдыхаомый. Выдыхаемый.

Азота . .
Кислорода. 
Углекислоты

79 .2  « 
20.8 °0 

0.03 ° 0
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и, сверхь того, выдыхаемый воздухъ насыщеиъ подою, следовательно' 
около V4 ндохнутаго кислорода идетъ на rop'linie организма и лод- 

■■держашя къ немъ те илот и.
Что касается до выделошя белковъ, то, превращая ихъ пъ 

аз отъ, средшй оргаиизмъ выделяете ихъ 18.8 гр. нъ сутки, изъ кото­
рыхъ 15.8 гр. находятся пъ моче ..н 3 гр. нъ тсал’Ь. Конечно, 
нсо это цифры приблизительный п зависать отъ порпуленти чело­
века и отъ большой или меньшой работы, произведенной испы- 
туемимъ нъ течете йзследусмыхъ сутокъ, и другихъ условий.

На oenOBaniu многнхъ опытовъ н анализовъ, какъ припасовъ 
введенныхъ въ организиъ, такъ и ныд'ЬленШ организма, знаменитая 
Мюнхенская медицинская акадом1я, съ v. VoitfoMb во главе, опре­
делила, что нормальный средшй чоловекъ при сродной работе Тре- 
буотъ ежесуточно нъ своой пище 118 гр. белковъ, 56 гр. жировъ 
п 500 гр. крахмаловъ, а разъ идетъ дело о какомъ либо дан- 
ном’ь индивидууме, то ироимуществонноо внимаше обращается на 
количество введоиныхъ и выделенныхъ белковъ, поели выдедетя 
Go.t Jjc нведеннаго, то ото служить указатель, что происходить 
белковое голодаше, т. о. изеледуемому индивидууму нужно увели­
чить количество вводпмыхъ белковъ, а разъ расходъ белковъ Mctrlso 
нхъ прихода, то следуотъ, наоборотъ, уменьшать приходъ, пока но 
достпгнется белковое равноапеге. ' -

Если на белки обращается более виимашя, то потому, что, во 
1 -хь, 9то самая дорогая пища, а,, во 2-хъ, излишекъ или нодостатокъ 
нхъ действуютъ одинаково гибельно на оргаиизмъ'.

Излишекъ крахмаловъ н жировъ служить на образовало въ 
организме отложенШ жира и уволичоше температуры тела, что 
при дешевизне крахмаловъ но составлять сколько либо значитель­
на га вздорожашя пищи, да и излишекъ или запасъ но лишнее для 
организма на случай болезни, потери аппетита иди просто случайно 
усиленной работы.

Если v. Yo it принялъ въ своей формуле 56 жнровъ п 
500 крахмаловъ, то только чтобы этимъ выразить, какое liiiTanie 
будеть всего дешевле, п потому онъ ввелъ наибольшее количество 
крахмаловъ, далее котораго запрещаете идти, по зная, что уже 
теперь ечнтаютъ 2.4 гр. крахмаловъ одиозна чу щимн . съ 1 грач, 
жировъ, а вероятно с’коро прнмутъ и 2.5 гр. мы, следовательно,
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если есть на то средства и если желудокъ ото легко переварю аеть, 
можемъ применить эти 56 жпровъ и 500 крахмаловъ въ 156 
жнровъ и 260 крахмаловъ и этимъ даемъ значительны if комфорта 
желудку, которому далеко легчо переварить уменьшенное коли­
чество крахмаловъ. Можно взять такъ жо и среднее т. о. напр. 
106 жировъ и 380 крахмаловъ, и ото будетъ самая разумная 
порщя для личностей, не шгЬющихъ лишнихъ денегъ на ппташе, 
а живущихъ поимущественно умственнымъ трудомъ, при которо.мъ 
особенно важенъ комфорта желудка, дабы онъ по наномииалъ о 
себ* и но развлекалъ работу головы и мозга.

В ъ  грубой порщй cooTiioinciiio ц*нъ б'Ьлковъ, жнровъ и крах- 
маловъ считаютъ такъ, что если, напр., фунтъ крахмаловъ столтъ 
1 коп'Ьйка, то фунтъ жира долженъ стоитъ 3 ко п*йки и фунтъ 
б'Ьлковъ 5 коп'Ьокъ, но всЬ эти соотношешя м’Ьияготся согласно 
уоловШ рыика каждой местности. Если ми напр, въ Москв* будомъ 
считать ц'Ьиы эти въ четыре раза т. е. 4 ■— 12 и 20 коп*екъг 
то сейчасъ увидимъ, что и эти ц'Ьиы нужно и еще поднять, потому,, 
что для получешн 1 фунта крахмала нужно взять, (при содержант 
въ черномъ хл’ЬбФ воды въ 5 2 — 55°|0, какъ его покутъ въ Mucitidi 
и при содоржанш въ невысокой ржаной мук* 40 — 4 5°|0 крахмала) 
б о лт  2-хъ фунтовъ хл'Ьба; но при Ц'Ьп'Ь хл*ба по 2 к. за 
фунтъ, крахмалы ого немногцмъ превысить 4 коп. Дешевые крах­
малы мы им*6мъ еще въ картофел* и если сочтемъ, что онъ содер- 
жнтъ 20"|о крахмаловъ, стоитъ 1 коп. за фунтъ и что при очисти* 
его попадаетъ въ отбросы только 17°(0, то получимъ, что I фунтъ 
крахмаловъ въ картофел* будетъ стоитъ 6 кои’Ьокъ, нзъ чего и 
выиодомъ заключена, что, сл*доватольно, крахмалы въ картофел* 
обходлтея до1южо ч*мъ въ хл*б*. Жиръ топленый стоитъ въ 
Москв* но дещовло 1В коп*екъ, а въ мае л* и яйцахъ конечно 
много дорожо, но нужно принять въ разечета содоржашо въ пихъ 
1юды. Б ’Ьлковъ въ масл* содержится около 20п|о, и если мы нри- 
мемъ стоимость мяса съ костями вгь 12 коп. за фунтъ и костей 
въ немъ '|4 часть, то следовательно 1 фунтъ мякоти мяспой стоить 
16 коп’Ьокъ, а 1 фунта б’Ьлковъ обойдется въ 80 кои*екъ.

Изъ упомянутаго мы п]>идемъ къ тому, что въ Моекв*, въ 
вазванныхъ иродуктахъ, обойдутся при пропорщи 1— 3 — 5 крах­
малы въ 2, жиры въ 4 и б’Ьлки въ 2 0 ,. гсфдоватольно пропорщя



получается иная, по замйтпмъ, что зта пропорщя будотъ такова 
только относительно хл'Г.ба, говяжьяго жира и мяса, а пъ другихъ 
продуктах! мы найдемъ пропорцпо иную.

Если мы такъ долго останавливались на отихъ расчетахъ, то 
только чтобы выяснить читателю, какъ онъ должонъ высчитывать 
П’Ьну крахмаловъ, жировъ и бЬлковъ въ прппасахъ и какъ слЬ- 
дуетъ ому пользоваться таблицами ннщеваго япа■ е тя разлнчцыхъ 
припасовъ, о которыхъ будетъ рйчь шюроди.

Если бЬлки дороги, папр., въ мяс’Ь, то ихъ сл’Ьдуетъ искать 
въ иныхъ п]шпасахъ, и если мы папр. возьмемъ сухой горохъ, 
стоющШ 5 кон. за фунтъ, и зпаемъ, что онъ содержитъ 23°/0 бЬл- 
ковъ, то въ ropoxii фунтъ бЬлковъ намъ обойдется я се го 22 коп., 
да еще при содоржапш въ неяъ 52°|„ крахмаловъ мы за тЬ-жо 
22 кон. получаемъ даромъ около 2-хъ фунтовъ крахмаловъ, и если 
вычтеыъ нхъ стоимость примерно въ 8 коп., то бЬлки намъ 
обойдутся въ горохЬ всего въ 14 коп. т . е. въ 5 —  6 ])азъ 
дешевле, ч’Ьмъ въ мяеЬ.

Правда, что б’Ьлки мяса усвояютея далеко лучшо б’Ьлковъ 
гороха, что тоже елЬдуетъ принять во внимашо, но все - таки 
растительные б’Ьлки далеко дешевле жнвотныхъ.

Всо йто заставляете искать потробнос намъ питато тамъ, гд'Ь 
оно дешовле, а что даже и животные б'Ьлки можно имЬть въ 7 
и 19 разъ дешевле въ сельдяхъ и сухой рыбЬ, мы уже это высчи­
тывали выше.

Одними соображешями о стоимости не всогда однако можно 
руководиться и, можетъ быть, еще важнЬо знать, какъ усвояется та 
или другая пища, и на основами изыскатй ученыхъ (g . Меуег и 
М. Rubuer) оказывается, что изъ б’Ьлковъ растительных! въ хл'Ш> 
при н’Ькоторыхъ услов1яхъ усваяется но божЬе половины, тогда какъ 
изслЬдоватя усвоошя б’Ьлковъ мяса показали, что ихъ усвояется отъ 
90°^ до 96°|0. Понятно, что животные б’Ьлки ел'Ьдовало бы пред­
почитать, но тутъ все выступает! вопросъ о стоимости пищи, и 
Forster пашелъ къ пищЬ рабочихъ 280|„ жнвотныхъ бЬлковъ, а 
въ пищ  ̂ не нулсдашщихся въ средствахъ къ жизни 5 9°|„. Volt, на 
основати статистнчоскихъ дапныхъ, нашолъ, что, по среднему выводу, 
потребляется животныхъ бЬлковъ ^  всего потребпаго организму 
количества и посому при средней работЬ онъ советуете употреблять
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пъ пнщу 1|а фупта мяса, илп точпее, 190 гр. мяспой мякоти, 
которая можетъ бить заменена 1 литромъ молока, 125 гр. сыра 
пли 5 лицами, а остальная 2|3 потребныхъ б'Ьлковъ могутъ быть 
растительные, по, какъ мы сказали, богатые доходятъ до того, что 
оип 'Ьдятъ болёв 2|я б'Ьлковъ животныхъ, что и является при 
потреблен™ бол*е 1 фупта мясной мякоти, и такое пнташо раз- 
страиваетъ здоровье. Намъ кажется, что дал'Ьо 1 фунта мяса съ 
костями въ сутки человеку пдтп пи какимъ образомъ но разумно.

Разбирая cooTrtomenic жнровъ и крахмаловъ въ пищ*, мы нахо- 
дпмъ въ питанш б'Ьдныхъ, рабочихъ и солдатъ везде нодостатокъ 
жира и прп самой разумной норм* въ 100 гр. жира и 40 0  крах­
маловъ, какъ это и принято въ нормальныхъ столовыхъ, встре­
чаются отступлошя тага я, что вместо нормальной пропорщи 1 и 4 
богатые ’Ьдятъ 1 жира па 2 — 3 крахмаловъ, а бедные 1 жира 
на 8 — 10 крахмаловъ.

Соетавъ или ем тиете  припасовъ, необходпмнхъ для правиль­
ная питашя, мы такимъ образомъ кратко выяснили, по количество 
пхъ далеко не всегда должно быть то, которое указываете формула 
Voit’a, такъ какъ оно относится только до сродняго здороиаго 
человека в*еомъ около 4 г 3 пуд. Прп б&лыиемъ весе т'Ьла нужно 
и пшци бол'Ье, а при меныпемъ пропорщональпо мепео, всо для 
того же сродняго здо]юпаго человека; но помимо уклонотй въ весе 
есть п друпя уклонегпя. Разсмотримъ ихъ.

Женщины в'Ьсятъ около 1|2 пуда мепео мужчинъ, а посему и 
потребность ихъ въ пищ* выражается 90 гр. б’Ьлковъ, 40  жировъ 
и 400 крахмаловъ.

При средней работе въ течете 10 часовъ въ сутки чоловекъ, 
тратя по 6 гр. углерода въ 1 часъ работы требуете, чтобы его 
ращонъ былъ увеличонъ на такое количество углеводовъ, которое можете 
ему возместить излишшй расходъ организма, и ученые изеледова- 
телп пашли въ пище людей при усиленной работе 145 б'Ьлковъ, 
90 жировъ и 49 0  углородовъ.

В ъ  старости, обм'Ьнъ веществъ идете много хуже, и Forster 
нашелъ въ богадельне, что суточные ращоны были:

для стариковъ 92 б'Ьлковъ, 45 жировъ и 332  крахмаловъ. 
и для старухъ 80 „ 49 „ „ 266 „
и при этихъ ращонахъ призреваемые чувствовали себя вполне

Интересы явлудва. 10
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хорошо, по если призревасмыхъ заставлять работать, то ращонъ 
ихъ увеличивают'!» до 110 белковъ, 50 жировъ и 450 крахмаловъ.

Для заключонныхъ въ тюрьмахъ, но производят,ихъ никакой 
работы, счптаютъ достаточныиъ ращонъ пзъ 8 5 — 90 гр. белковъ, 
3 0 — 35 жировъ и 300 — 350 крахмаловъ. Для грудпыхъ 
д'Ьтей, къ концу 1-го года, считаютъ достаточным!. 35 гр. бгЬл- 
ковъ, 30 жировъ и 60 крахмаловъ.

2 —  5 л'Ьтйя д'Ьти требуютъ, при d iet въ 12 It ,  около 
42  гр. белковъ, 35 гр, жировъ и 100 крахмаловъ, увеличивая 
пищу пронорщаиально в’Ьсу. 6 — 15 лътннмъ дЬтямъ потребно 
75 гр. белковъ, 50 жировъ, 250 крахмаловъ. 15 —  20 лета, 
въ особенности около 20 л'Ьтъ, потребность въ пище, особенно въ 
б'Ьлкахъ, можетъ даже несколько превышать ращонъ взрослаго, 
потому что организмъ ростетъ особенно деятельно.

Нужно, однако, оговорить, что эти цифры относятся къ обще­
ственному niiTaniio, наир., какихъ либо заводстй или прпотовъ, 
где детой много, и что одннъ но доестъ, съ'Ьета другой; для 
индивидуальнаго-же пнташя ребенка требуется знать в'Ьсъ ого и 
тогда ддэта назначается, напр., для 2 — 5 л'Ьтнихъ ио 3 '/а —  4 гр. 
белковъ, 3 — жировъ и 12 — 15 крахмаловъ на каждые 1000 гр. 
веса тела, но дабы точнее определить, судя по состояние здоровья 
ребенка и резвости ого, нужно-ли увеличить или уменьшить белки 
или жиры, следуотъ обратиться къ врачу, изучившему вопросы 
питашя. Жнпцины, корнящ1я грудью, требу юта бблыиаго количества 
белковъ и жировъ въ принимаемой ими пище. Munk счптаетъ 
вполне достаточным'!» дли кормилицы 1 5 0 —  160 б’Ьлковъ, 100 
жировъ и 400  крахмаловъ, ио сов'Ьтуета половину белковъ брать 
жнвотныхъ, а жиры вводить въ внд'Ь масла, шпека, молока иди 
сыра жирнаго.

Время года тоже имеотъ влхято на питато. Зимою органпзкъ 
нан.ъ расходуете на *|3 более жировъ на согр^вате тела, л'Ьтомъ-же, 
дабы но столь сильно чувствовать жаръ, следуотъ уменьшать коли­
чество жира нищи, либо, оставаясь при нормальном'!» рацюп'Ь, искать 
охлаждошя организма бол'Ье легкою одеждою, купаньемъ н погЬ- 
шемъ, пли заменять жиры крахмалами, но, конечно, въ меньшей 
пропорщн, ч'Ьмъ 1 и 2.4, потому что иначе будотъ образовываться 
въ организме тоже количество тепла.
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При распределен»! суточпой пищи на 3 ожелпешшхъ трапезы, 
ечитают'ь около половины оя, т . о. 3|„ на об'Ьдъ, '|в па завтракъ 
и 2/с на ужипъ. Стоимость иита!Йя особенно важна для лицъ съ 
съ ограниченпымъ заработком1!., и считают'!., что, при заработка въ 
800 —  1000 марокъ на пшцу расходуется 60 °|3 заработка, при 
1200 марокъ 56 °|0 и при 1500  марокъ 50 (,|0, т. о. половину 
дохода. Отсюда видно, насколько необходимо изучать стоимость 
питашя. У насъ припасы нисколько дошоило, и потому вполнгь 
достаточное и комфортабельное пнташо нормальныхъ столо­
выхъ при u/Lirli въ 10 руб. в ъ .ы ’Ьсяцъ, къ которымъ прибавимъ 
2 руб. въ м'Ьсяцъ на чай, сахаръ и ситпикъ для утрпшшго и 
вечерняго чая, даже при стипенддяхъ въ 25 р. въ м'Ьсяцъ, т. е. 
300 р. въ годъ или 600 марокъ ппташе обходится мен'Ьо 50 °/0.

Основатель всякой нищи служатъ: 1) мясо, котораго необхо­
димо им^ть иъ суточиомъ panionb но мон'Ье : |а фунта еъ костями, 
но вполне достаточно 1 фунта; 2) хл'Ьбъ, порщя котораго не 
должна превышать 2 фунта въ сутки и 3) жиры, которыхъ, помимо 
т ’Ьхъ, которые есть въ мяс'Ь, необходимо вводить отъ до х|8 фуи. 
Если-же крахмалы входить частью въ картофель, то его не сл'Ьдуотъ 
■Ьсть бол'Ьо l 1̂  фунта, умеиьшая соответственно количество хл'Ьба. 
Если мы будсмъ считать 1 фуитъ мяса 12 коп., 2 фунта хл'Ьба 
6 коп. и 2 коп. па жиръ и приварокъ, то получпмъ, что мон'Ьо 
20 коп. въ сутки нельзя издерживать на самое неприхотливое 
пнташо, а какъ расходы приготовлошя пищи, дажо при нищенской 
обстановке Берлинскпхъ Народныхъ кухонь, простирались до 50 "|0 
съ цены прнпасовъ, то при ц'Ьиахъ Москвы и Петербурга дешевле 
30 коп. питаться здоровою проншнею нельзя, а если конкурренщя 
продаетъ по 20 кои. 1 фунтъ колбасы вареной, для которой 
необходимо сырого мяса съ костями не мен'Ье 2-хъ фунтовъ, 
стоющнхъ 24 кои., да еще, сворхъ того, нужны расходы на при- 
готовлешо колбасъ, то ясно, что колбасы эти готовятся частью изъ 
конины, частью изъ веякпхъ обр'Ьзковъ низшаго сорта мяса, а 
частью пзъ такихъ частей, который, обыкновенно, въ пищу не пдутъ, 
какъ наир., плацента коровъ, и та id я колбасы сл'Ьдовало-бы запретить 
продавать и вообще фабрикацию колбасъ поставить иодъетропй надзоръ.

Удсшснлешо пищи можетъ быть достигнуто только фабричнимъ 
приготовдешемъ оя въ громадныхъ разм'Ьрахъ, и рано или поздно
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мы къ этому придемъ, и создадутся таюя-же громадныя учрождешя 
для пищи какъ Л у пул., Воп МигсЬб и пр. для товаровъ.

Яророчимъ мы это потому, что разсчитнвать на удешевлото 
припасовъ могутъ только местности, гдЬ какой лпбо припасъ былъ 
особенно дорогъ, но за то въ той местности, где онъ былъ дешевъ, 
цена на иого неминуемо повысится при все бол'Ьо и более ниве­
лирующем!. ]шянш на д'Ьны вновь строющихся дороге, а какъ 
въ  Poccin припасы были дешевы, то ио мере усилешя ихъ вывоза, 
ц-Ьны на иихъ могутъ только возвыситься, что мы ужо и видпмъ 
на разнаго рода дичи, которую стали вывозить за границу.

Температура кушанШ мгбетъ вл1янш на уевоеше пищи, и изслЬ- 
доватя показали, что наилучшее пкщеварешо и наибольшая дея­
тельность пепсина оказывается при температуре нашего гЬла, а при 
понижеши или повышешн t° деятельность эта ослаб'Ьваетъ. Помимо 
того, опыты Spiitli надъ кроликами показали, что введете въ ихъ 
желудокъ воды въ 50 —  55° вызывало катарръ желудка, вода 
въ 60° производила нарывы на стенкахъ желудка, вода въ 70° вызы­
вала воспалеше желудка, а въ 75 —  80° разрушала стенки 
желудка.

У грудныхъ д'Ьтей, при искусственном* шгганш молокомъ, откло- 
ноше его t° даже на 2 —  3s въ ту или другую сторону отъ нор­
мальной температуры организма въ 37° вызываете разетройство 
пшцоварешя и поносы.

ЧоловЬкъ щлучаетъ свой желудокъ къ болынимъ колобашямъ 
въ t° пищи, но все-таки и ему температура въ 60°, напр., супа 
или чая кажется невыносимо горячей, точно такъ жо 6 —  7й 
кажется слишкомъ холодной и при ней начинается боль даже въ 
зубахъ, и посему, всего здоровью пища, имеющая 40°, но, конечно, 
отклонеше въ Г0° въ ту или другую сторону еще но вызываете 
болЬзнеппаго состоятя желудка и ниже 10° пищу или питье но 
сл'Ьдуетъ принимать, да и то въ уиЬренномъ количестве и только 
для временнаго освЬжешя.

Пища но должна быть ни слишком* еуха, пн содержать елпш- 
комъ много воды. В ъ  первомъ случае она трудно пережевывается, 
во второмъ является къ ной отвращеше Мы дуыаомъ, что 70 °[0 
воды должны составлять макоимумъ въ пище.



Волюмъ, т. о. объемъ пищи, мпоне прииимаюгь за сытность оя. 
Это большая ошибка. Нужно пе тогда считать себя сытымъ, когда 
желудокъ расперло до того, что челон'Ькъ еде шевелиться можетъ, 
а тогда, когда поел* всякихъ трапезъ желудокъ почти не чув­
ствуете, а вгЬсъ тФла при этомъ не изменяется. Обыкновенно 
1 6 0 0 — 1800 гр. въ сутки вгЬса нищи есть нормальное количе­
ство, но вгЬсъ питья въ то число пе входить, такъ что около 
500  гр. сухихъ веществъ въ сутки составлять нормальное питание 
и изъ нихъ на обедъ 3|„ и на завтракъ и ужинъ остадьныя 3|а.

Перожовывашо пищи пм’Ьетъ важное значошо для усвоешя ея, 
точно такъ же, какъ и соединено крахмаловъ хл'Ьба съ ипали- 
помъ слюны. Tuczelt нашолъ, чго пережеиываше 7а фунта хлеба 
требуотъ не менее *|4 часа, такъ что солдатику нашему, при его 
громадномъ рацюне въ 3 фунта хлеба, требуетея на одно это Г/а 
часа, а какъ солдаты столько времени на еду не употребляютъ, 
то либо они но съедаютъ свой ращонъ хлеба и продаютъ ого, 
либо при нодостаточномъ жеванш, огромное количество крахмаловъ 
остается въ испражнешяхъ, да, еверхъ того, при этомъ развивается 
въ желудке много газовъ. Сытое брюхо въ учонью глухо— говорить 
русская пословица, а вообще, принято после еды иметь некоторое 
время покой и особенно важно иметь духовный покой и во время 
еды, и вследъ за ною, такъ какъ гневъ, печаль, иепугъ и пр. 
нарушаете цщцеваремо. По вопросу о томъ, следуотъ-ли допускать 
соиъ поел* еды— ученые еще не пришли къ единогласному реше- 
niio: одни ссылаются на зверей и скотину, которые спятъ после 
еды, — по не нужно забывать 4 желудка травоядныхъ и громадный 
волюмъ ихъ пищи; друпо возстаютъ противъ сна, но, кажется, и 
ту тъ  самое разумное следовать правилу 1езуитовъ: делать медленно 
1000 шаговъ после еды, дабы избавить себя отъ сонливости, и не 
предаваться сильпымъ движешямъ и работе, который могутъ мешать 
правильному пищоварендо. Одно неоспоримо, что после ёды органы 
пищеварошя не должны быть сжимаемы ни илатьемъ, ни ноудоб- 
нымъ положетемъ тела.

Скажемъ несколько словъ по поводу питашя на жедезныхъ 
дорогахъ. Мы ещо помнимъ времена, при открытш первыхъ жолез- 
ныхъ дорогъ, когда на потребность у едущихъ сна —  но обра­
щалось никакого внимашя, но потребность эта такъ настоятельно
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стала высказываться, что теперь во вс'Ьхъ псЬздахъ введены спаль­
ные вагоны. На шпате пассажиров* обращается, однако, мало внп- 
мавхя, н к])атк1я остановки, onaconio опоздать и торопливость въ 
■ЬдЬ, а, сверхъ того, ’Ьда въ непривычное время дЬлаютъ то, что р'Ьдко 
можно ед'Ьлать сколько либо значительное путошошпе, но разетронвъ 
желудка, Намъ такъ-же мало понятно, по какому праву жел'Ьзныя 
дороги, собирая дань за провозъ пассажира съ его lrhca или объема, 
прпсвопваютъ себ'Ь право облагать податыо желудки пассажиров*. 
Но какому нраву па стаищяхъ берутъ съ буфета ио 25 ,00 0  р. 
въ  годъ за продаваемую содержателю буфета — монополгю скверпо 
кормить пассажиров*. Вам* случалось получить такого рябчика, 
что его было 'Ьеть невозможно, и на замЬчашо прислугЬ, что за 
1р. 25 кон. молено бы давать что либо лучшее, мы получили 
отв'Ьтъ: „Помилуйте, чЬмъ мы виноваты, четвертый день разогр'Ь- 
ваемъ этого рябчика, да всо пассажиры но 'Ьдятъ“ . Вид'Ьлп мы 
такъже, какъ на одной станщи, куда мы попали съ охоты ночью 
часа за 3 до отхода ноЬзда, буфотчикъ открывалъ свой буфетъ, 
и при этомъ всЬ бутерброды, оставнцося отъ иредшествующнхъ дней, 
онъ по очереди лизалъ языкомъ, дабы казались они св'Ьж'Ье и но 
засохшими.

Эти монополш и на логи на буфеты довеян до того, что на 
стан идя хъ бутылка сноснаго вина стоитъ 4 — 5 рублей, и кончается 
это тЬмъ, что никто вино но пьетъ, а но необходимости ш.отъ 
пиво, да и то бутылочка пива въ l 1̂  стакана стоитъ 30 кон! К ъ  
счастью, наконецъ, додумались до того, что въ ноЬздахъ стали заво­
дить eyî c'i'T» въ одномъ изъ вагоновъ, п этнмъ дана возможность 
если но хорошо 'Ьсть, то по крайней м’Ьр’Ь 'Ьсть но торопясь.

Будемъ надЬяться, что тагао буфеты будутъ введены везд'Ь и 
во веЬхъ по’Ьздахъ, что за доброкачественностью подаваемой въ 
ник* пищи будет* болЬе сор1озное наблюдете и что уничтожат* 
собнрашо въ доходъ жел’Ьзныхъ дорогъ громадных* податей съ 
желудков*, ннч’Ьмъ не повинных* пассажиров*,

Прототипом* смешанной нищи можетъ служить молоко, потому 
что оно содержите, выражаясь рЬзко округленными цифрами, 40|об'Ьл- 
ковъ, 4°jo жировъ п 4 сахара, т. о. крахмала. Содержало этихъ 
веществъ значительно наклоняется въ ту и другую сторону, смотря 
ио породЬ коровъ, ихъ возрасту и временя удол, u Konig на осно-
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ваши 377 цитируемыхъ имъ анализовъ, выводить среднШ составъ 
молока въ 3,41 б’Ьлковъ, 3 ,65  жнровъ, 4 .S1  молочиаго сахара 
0,71 золы и 87 ,42  воды, но эта средняя цифра мало применима 
на д*л*, потому что сроднее пзъ молока коровы Австрш и 
Австралш им*отъ мало зпачошя для Петербурга. Д-ръ Розановъ изел*- 
довалъ молоко 49 коровъ разныхъ породъ въ Петербург* и нашолъ, 
что средней его составъ былъ 3,17 б'Ьлковъ, 3 ,50 жира, 4 ,S 4  
сахара, 0 ,66  золы и 87 ,97  воды, при неточностяхъ и ошибкахъ 
въ анализахъ на 0,14°|о, если жо взять молоко только ярославскихъ 
и холмогорскнхъ коровъ, которыхъ преимущественно держать въ 
Петербург*, то составъ молока получался у д-ра Розанова въ 3 ,02 
б'Ьлковъ, 3 ,52 жира. 4, 8S  сахара, 0 ,65  золы и 8 8 ,0 4  воды 
при ошибк* въ 0 ,1 1 и|0.

Такъ какъ вода но ил*отъ ц*ны, то въ молок* ц*няи> 
остальное, т. с. cyxio остатки и мы вндннъ, что ихъ въ данномъ 
случа* близко 12°|0 по количество этихъ остатковъ колеблется въ 
разныхъ иородахъ и м'Ьстахъ, повышаясь до 18а|0, так*ь что петер­
бургское молоко нельзя не назвать крайне жидкимъ, б*днымъ содер- 
жашемъ ппщевыхъ веществъ, а какъ д-ръ Розановъ бралъ молоко 
самъ отъ коровъ, т . о. д*лалъ анализы надъ но разбавленным'!, 
молокомъ, то молоко, которое встр*чаотся въ продал:* будетъ и ещо 
жиже. Парижская Муниципальная ЛГаборатор1я нашла па осиоваши 
многочнслеипыхъ анализовъ составъ продажнаго не фальсифирован- 
наго молока въ сухаго остатка 13°|0 и въ немъ 4°|0 масла., 5,2°|0 
сахара и 3,6°|„ альбумина, при чомъ самоо б'Ьдное молоко им*ло 
12 ,2 С|„ сухихъ остатковъ. В ъ  PopMauiu нрипято считать въ молок* 
12,9°|0 сухихъ вощоствъ и въ нпхъ 3 ,66  масла 4 ,82  сахара п 
3,76 б*лковъ.

Снимая съ молока сливки и сбивая нзъ пихъ масло, мы удаля- 
емъ изъ молока жиръ. Изъ снятаго молока д*лается тво]югъ и 
Т0 1 ЩЙ сыръ, и т*мъ удаляются б'Ьлки, но и затЬмъ въ молок* 
остается молочный сахаръ, и хотя ого начали добывать въ Швейцарш, 
но добнпипйо это идетъ не въ очень нобольшихъ разм'Ьрахъ, н сахаръ 
этотъ продается пока только въ аптокахъ.

Раюнъ енабжешя молокомъ Парижа достигаотъ 150 верстъ, 
по онъ могъ бы быть разширенъ до бозкопочности, если бы былъ 
найдонъ способъ удалешя нзъ молока жира б*дконъ и сахара, и
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сслп бы было можно прибавлять къ н и м ъ  поду на м *ет* продажи, 
другими словами, если бы мы могли избавиться перевозки въ молок* 
воды, которую перевозить не стоитъ, такъ какъ она. везд* есть. 
Открыло такого способа сд*лало-бы возможнымъ перевозку молока 
въ Парижъ, хотя бы и нзъ Сибири. На дороговизн* переварки 
воды въ молок* основана и торговля молокомъ, и м*стноети, лежапця 
близко столицъ, находятъ выгодн*е сбывать молоко. Дал*е лежапця 
м*стности продаютъ сливки и сметану, а ещо дад*е отстоящая 
продаютъ масло и сыръ и, наир., масло идетъ въ Петербург* дажо 
изъ Сибири.

Молоко различныхъ животинхъ содержитъ различпыя количе­
ства б*лковъ, жира и сахара, по такъ какъ наибол*о идотъ въ 
пищу молоко коровъ, то cp; i;uenic его съ молокомъ женщинъ 
показываете, что молоко корсг.ъ содержите бол*о б'Ьлковъ или какъ 
ихъ называютъ въ этомъ елучн*— казеипа и мен*е сахара. Сверхъ 
того, казеинъ молока коровъ свертывается въ желудк* д*той въ 
бол*е крупные комочки, а потому и хуже переваривается, ч*мъ 
казеинъ жснскаго молока. Химикъ J. Kunz въ Цюрих* сталъ 
фабриковать lactine, состоящШ почти изъ одного молочнаго сахара, 
и, по его утверждешямъ, прибавка лактина нъ коровье молоко, 
даотъ при псреваривалш такого молока столь же мелше комочки, 
какъ и при кормлоши грудью.

Если см*шать 2 литра воды съ 4 литрами молока и приба­
вить къ нимъ 12 граммовъ лактина, то составъ см*си будотъ 
им*ть В ,6 0 %  казопна, 2 ,8 7 %  жира и 4 ,8 0 7 о сахара, и этотъ 
составъ близко подходить къ молоку жсшцинъ, которое содержитъ 
3 ,9 2 4  казеина, 2 .666  жира и 4 ,3 6 4  сахара, тогда какъ молоко 
коровы им*отъ 5 ,4 0 4  казеина 4 ,305  жира и 4 ,037  сахара. 
Составъ молока жепщинъ и коровъ взятъ изъ анализовъ goorup- 
Besanez’a.

Мы потому и разбираемъ свойства молока поел* крахмаловъ, 
жнровъ и б’Ьлковъ, что молоко есть см*сь этихъ воществъ и, зная 
свойства каждаго изъ нихъ отд*льно, намъ легче понять свойства 
см’Ьси, называемой молокомъ.

Потреблено молока считаютъ около 7* литра, т . е. %  нашего 
фунта, на жителя въ сутки, но въ то время, какъ на жителя Ло н- 
дона считаютъ едва 1/ю литра, въ Мюнхен* его потребляется



бол'Ье Va литра, и такъ какъ молоко продставляетъ собою легко 
уевоиваемую пищу, то нельзя не рекомендовать увеличивать ого 
потроблешо тамъ, гд/Ь ц'Ьна на ного но высока,

Зная составъ молока, мы в и д и н ъ , что если бы человЬкъ вздумалъ 
питаться имъ однимъ, то, для введен!» потребныхъ ому 118 гр. 
бЬлковъ, пришлось бы выпивать ежесуточно около 3 -хъ  литровъ, 
т. о. близко 4-хъ бутылокъ, въ коихъ продается шампанское, или 
7 *  нодра.

В ъ  */* ведра цЬльнаго молока мы найдемъ также съ ч’Ьмъ 
нибудь 100 гр. жира, что тоже близко къ нормальной суточной 
nponopniu, но крахмаловъ будетъ хотя и близко 120 гр. и хотя 
въ видЬ сахара, который отлично усвояется, но все жо въ крахма- 
лахъ сказывается недостатокъ и, для поподнешя ихъ, при 1/i  ведра 
молока нужно прибавить около I 1/* фунта хлЬба. Сочтенъ, вс что 
обойдется такое питаше, Ведро цЬльнаго молока стоитъ въ Москв’Ь 
1 рубль, а черный хл'Ьбъ 2 коп за фунтъ, такъ что дневной 
ращонъ обойдется дороже 27 коп., а это далеко не дешовое питаше 
и для народа но доетупноо.

Употребляя въ пищу молоко, слЬдуотъ еобя обозпечить, чтобъ оно 
получалось отъ вполн'Ь здоровой скотины, такъ какъ молоко пере- 
даетъ мнопя болЬзни, и не только молоко жнвотныхъ, но и молоко 
женщинъ, и если прожде Ч’Ьмъ допустить ребенка къ груди корми­
лицы, ея тщательно свидЬтельетвуотъ врачъ, то совершенно не­
понятно, какъ можемъ мы решаться давать д’Ьтямъ молоко не 
изв’Ьстныхъ намъ п не освид'Ьтельстпованныхъ коровъ.

Между коровами, содержимыми въ тЬсныхъ хлЬвахъ городовъ, 
много бываетъ чахоточныхъ, и такое молоко заражаотъ чахоткою 
пыощихъ его. В ъ  ПарижЬ совершенно запрещена продажа молока 
отъ коровъ, содержимыхъ въ чертЬ города.

Молоко заражаетъ скарлатиною, тифомъ и многими иными 
болЬзнями, если сама корова больна, а жонекое молоко заражаетъ 
и еифилисомъ.

Помимо опасности заразиться неизвЬстнымъ намъ молокомъ, 
мы еще подвержены разстройству желудка отъ разныхъ фальси­
фикаций молока. Хорошо ещо, если молоко только разбавлено водою 
или изъ него снята въ выд’Ь сливокъ часть жира, но когда въ 
разведенное водою молоко подбалтыиаютъ, для придашя эму большей
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ПЛОТНОСТИ, ГИПСЪ, м*лт>, салициловую кислоту, бу])у, борную кис­

лоту, соду и п р ., предохраняют.™ молоко отъ порчи вещества, то 

потреблено такой фабрикаu iii пе можетъ но быть вроднымъ для  

здоровый

Конечно, возможно освоиться съ разными способами цзсл'Ьдонан1я 
молока, но всЬ общественные инструменты и приборы даютъ только 
приблизительный указашя, а разъ требуется работа спещалистовъ, 
то далеко целесообразнее па нихъ жо возложить п надзоръ за 
темъ. чтобы по довольно хорошее молоко но продавалось.

В ъ  Париже, въ 100 образцнхъ молока, изеле до панна го город- 
скою лабораторию, найдено было въ 1881 году 45 образцовъ разба- 
вленныхъ водою; нъ Лондоне жо, где лаборатор]’я действовала ранее 
и где учреждоиъ надзоръ за торговлею молокомъ въ 1880 году, 
найдено только 26 образцовъ разбавленпыхъ водою изъ 100.

В.'йяше анализовъ молока и надзора за его торговлею сделало 
то, что ужо въ 1S82  году въ Париже разбавленного молока было 
ВО°/0. У насъ городская лаборатория Петербурга начала действовать 
очень подавно, но такъ какъ, вообще, накаваНя за фальеификацш 
прннасовъ въ Pocciii очень слабы, то пока ещо будетъ учрежденъ 
CTporiit контроль надъ торговлею молокомъ, врачи наши, озабочи- 
ваясь доставлен(емъ здороваго молока и особенно для грудныхъ 
детой, сами соединившись въ группы— устроили образцовый фермы, 
съ которыхъ отпускается вполне здоровоо молоко. Конечно, опо 
продается дороже, около 2 рублей за ведро, но все-таки нельзя 
но п< желать бблыпаго развитая атому полезному почину.

Gorup Besaanez даетъ такую таблицу состава молока:
У  женщннъ, коровъ, козъ, овецъ, ослицъ, кобылицъ:

жира В .57 4 .30  4 .36  5 ,8 9  1.26 6.87
белковъ 3.51 5 .40  4 .66  5.34 2.02 1.64
сахара 4 .05  4 .04  4 .00  4 .10  5 .20  8.15
но такъ какъ анализы производились различными способами, то этн 
цифры следуетъ считать только приблизительными.

В ъ  Лондоне была сознана важность здороваго молока ранее, 
ч*мъ где-либо, и частная предпршмчиность создала Aylesbury Dairy 
С0, которая ежодпевпо подучаетъ молоко отъ 5 .000  коровъ изъ 
90 фермъ, по поступить въ число поставщпковъ этой К 0 но легко, 
потому что К " посылаотъ сперва инженера гнять планъ формы и
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изслЬдопать окружающую ея местность, качество поды, служащей 
для питья, кубичешй объемъ воздуха помещен!ii скотины и пр. 
и пр. мольчайния подробности. Если это первое шсл'Ьдоваше ока­
залось удовлетворительным'!., то посылаотся ветерипаръ, который 
изслЬдуетъ скотъ и опрод/Ьляотъ ого возрастъ, породу, качество, 
состояше здоровья и пр. и пр. Если ость недостатки во всемъ 
вышеизложенномъ, то К 0 отказывается отъ сношепШ съ фермою, 
если жо недостатки устранимы, то продлагаютъ спорна перестройки и 
устраиоше неудобстнъ и только посл'Ь приведшая фермы въ полную 
исправность начинается ого поставка молока, но и то при соблю­
дш и множества условнТ, гараптпрующихъ добротность молока, такъ, 
напр., поставщиЕЪ подъ угрозою крупныхъ штрафовъ въ 1000 
рублей, по смЬетъ посылать купленпоо имъ молоко, вся посуда моется 
и выпаривается кипяткомъ и пр. пр.

Такъ какъ молокомъ передастся множество большой, то постав­
щик!. обязанъ крупною неустойкою, извещать К 0 о всякой заразной 
бол’Ьзнп не только скота своего, но п между служащими па форм*, 
въ семь’Ь самого фермера пли даже у лицъ, им'Ьющихъ сногаешя 
съ фермою, при чемъ доставка молока прекращается п оно уничто­
жается, а фермеру все время продолжается плата за молоко, такъ 
что у пего н'Ьтъ интереса скрывать что-либо. Всякое молоко должно 
быть охлаждено сейчаеъ посл’Ь каждаго удоя и отправляется за 
печатями фермера, и К° всо-таки изслЬдуетъ ого по получеши. Не­
смотря па громадные расходы, акщоноры все-таки имЬли крупный 
дивндондъ въ 1 5°/0, такъ какъ публика охотно платитъ К 0 дороже, 
зная, какими гарантии обставлено дЬло.

В ъ  МосквЬ недавно образовался складъ молочныхъ продуЕтовъ 
пригородпыхъ сольсгсихъ хозяовъ. Нельзя не пожелать ему многое 
заимствовать отъ Aylesbury Dairy С0. Rubner на июль при евоихъ 
опнтахъ, что изъ еухнхъ остатконъ молока взрослый человЬкъ выво- 
днлъ въ испражпеншхъ густыхъ 8.4°/0 при суточной порщи въ 
2050 гр., 1 0 .2 %  при 3075 гр. и 9.4  при 4 .1 0 0  гр., тогда 
какъ при мясЬ выводилось только 4.7 до 5.6°/0, при яицахъ 
5 .2 % , а при молокЬ съ 200 грамамя жира 6— 6.8 /0.

Хороппя сливки должны содержать 3 0 — 3 3 %  жира, а посому, 
если весь жиръ молока попадаетъ въ еливки, то для получешя 1 
бутылки сливокъ пужно взять не меп'Ье 10 бутылокъ молока, содер-



жащаго 3 %  жира, а какъ весь жира молока невозможно удалить 
дажо и э н-г ро< Ьу га л ьными машинами, то на 1 бутылку сливокъ тре­
буется но мон*е 11 — 12 бутылокъ молока. Коровье масло прод­
ета в ляетъ собою жиръ, который организмъ усволотъ лучшо всякаго 
ипого жира, и поэтому въ последнее время стали прп лочеши все 
чаще заменять рыбЫ жиръ коровышъ масломъ.

Для добывашя 1 фунта масла требуется ведро цельна го молота, 
такъ что, при сродней д’йп'Ь масла въ Москв* въ 4 0 — 50 коп., 
та жо сумма выручается и пзъ ведра молока, но, сворхъ того, въ 
снятомъ молок* остается творогъ, т. о. сыръ, котораго можно добыть 
толю около 1 фунта изъ ведра и продать за 5 — 7 коп*екъ, сахаръ 
же изъ молока но добывается у насъ, а обыкновенно жидкость, изъ 
которой удаленъ творогъ, пдетъ въ кормъ свипьямъ.

Масло иногда содержитъ множество воды, до 3 5 % , и продается 
и вода эта за масло, такъ  что, если масло не отжато проссомъ, то 
сл*дуотъ это ия*ть въ виду прп покупк* масла. Среднее содер­
жало воды въ масл* KOnig опрод*ляотъ въ 1 4 .7 9 ° /0, при чомъ 
жира было 8 3 .2 7 %  и 2 .2 4 %  б*лковъ, сахара и солей, по въ 
хорошо выжатомъ масл* не должно быть воды бол*о 5 ° / 0*

Творогъ н сыръ представляютъ изъ себя б*лки молока, и какъ 
таковыо, тамъ, гд* они по дороги, представляютъ собою самое деше­
вое пита Hie животными б*лками. К ъ  сожал*нш, у насъ между просто- 
народьемъ сыръ но довольно распространенъ, а, между т*мъ, при 
его д*н* въ 15 коп*екъ за дешевые сорта и при содержант 
б*лковъ въ 25% ) 1 фунтъ б*лковъ въ сыр* обойдется въ 60 коп., 
тогда какъ въ масл* этотъ фунтъ б*лковъ обходится въ  80  коп. 
какъ мы выше высчитали, такъ что сл*дуетъ сравнивать стои­
мость мяса и сыра и зам*нять дорогое мясо сыромъ тамъ, гд * это 
выгодц*о.

Творогъ содержитъ 1 8 — 20°|о б*лковъ, т. е. почти столько 
же, какъ и мясо, и если творогъ хорошо выжатъ и продается по 
6— 7 конЬекъ за фуптъ, то въ немъ б*лки и подавно дешевле, 
ч*мъ въ мяс*.

Фабрикащя сыра и творога состоитъ въ томъ, чтобы дать молоку 
скиснуть, чтобы б*лки его свернулись, а достигается это либо про­
сто нахождошомъ молока въ топломъ м*ст*, либо подогр*вамемъ 
молока до 3 0 — 55° и прибавкою къ нему вытяжки въ соленой
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под;1; изъ сычуга теленка, при чемъ сперты ваше происходить много 
быстрее и молоко но усн*ваетъ настолько прокиснуть,

Понятно, что если мы д*лаемъ сыръ изъ ц*льнаго молока, то 
гъ свернувшемся Tno])orrJi будотъ и жиръ молока, а если будемъ 
свертывать снятое молоко, то жира почти по будетъ— отсюда при- 
готовлешо сыром, полужирныхъ и тощихъ: если же прибавляютъ 
сливки, то получаются сыры жирные, которыми особенно щего­
ля стъ Франщя, гд*  при готов л я ють т а ш  сыры подъ пазвашизш 
Brio , Neufchatol, Oamambert и др. К ъ  жирнымъ сырамъ относится 
А н гл ш ш й  Стильтонъ п ИтальянскШ Стракпно. Вс* эти сыры содер­
ж ать отъ ВО до 4 0 %  жпра. KOnig считастъ въ сливочныхъ 
сырахъ 1 6 %  б’Ьлковъ, 4 1 %  жира и 3 8 %  воды. В ъ жирныхъ 
сырахъ 2 5 °/°  б*лковъ, 2 9 %  жировъ и 3 9 ° /0 воды. Въ полу- 
жириыхъ сырахъ 27°/0 б*лковъ, 2 4 %  жировъ п 4 3 %  «оды и 
въ тощихъ 3 5 %  б'Ьлковъ, 1 1 %  жировъ и 4 4 %  поды, а осталь­
ное приходится на молочный сахаръ, соль п золу, въ творог* же 
считается 2 5 ° /0 б’Ьлковъ, 5 %  жировъ и 6 4 %  поды. В ъ Америк* 
стали сыры подделывать гЬмъ, что къ творогу изъ снятого молока 
прибавляютъ маргарннъ, чтобы сделать т в о ^ г ъ  или сыръ жирн*е 
и сыры эти такъ распространены въ Европ*, что дажо въ швейцар- 
скнхъ гостинницахъ большею частью подаютъ американский сыръ, 
если жо кто жолаотъ покушать настоящаго сыра, то для этого нужно 
*хать въ Pocciio, торговцы которой давно законтрактовали лучшихь 
сыроваровъ и платятъ имъ выснйя ц*ны. Во Фраnuiu швейцаре клй 
сыръ называютъ fromage do Grayero по имени деревни этого наз- 
вашя, находящейся въ фрибургскомъ кантон*, въ Ш вейцарш же 
лучнпй ci.Tjn. называютъ Е ш то п й гаГ ш ш ъ , потому что тамъ и нахо­
дятся лучнпе сыровары, но ни во Францш, ни въ Ш вейцарш хоро- 
шаго швейцарекаго сыра но найдешь.

Сыры отъ долгаго леж ат я и все продолжающейся въ иихъ фор- 
монтацш становятся все вкусн*о п шсусн*о, пока сыръ не испор­
тится. Мы помнимъ какъ одипъ нетербургшй торговецъ за без- 
П'Ьновъ куннлъ съ аукцшна въ таможн* залежавппйея тамъ сыръ, 
который почому-то былъ сочтенъ но годнынъ, а потомъ, когда этотъ 
сыръ поетупилъ въ продажу, то на пего явилось столько любителей, 
что, платя но рублю за фунтъ, можно было его выпросить у про­
давца въ вид* особой милости.
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Онрамъ, кром’Ь сливочныхъ, даготъ назревать отт. 6 пед'Ьль д 
года и Оол’Ьс, и хранятъ ихъ во илажныхъ подвалахъ, при чсыъ 
степень влажности воздуха въ  подвалй и его температура играютъ 
важную роль. В ъ  Roquefort’i ,  славящимся своими сырами изъ овечьяго 
молока, есть прнродныя пещеры, въ которыхъ особенно хорошо вызр’Ь- 
ваютъ сыры. Д ля лучгааго вызр’Ьпашя лимбургскаго сыра его, гово­
рить, кладутъ въ мочу— какъ не свирепствовать санитарному над­
зору протпвъ такихъ дйянШ!

Самъшъ тощнмъ сыромъ надо считать зеленый сыръ, который 
4д ятъ только раетеревъ ого сперва въ порошокъ.

Д -ръ Лцпсий нашелъ, что pyccide сыры, приготовленные иа 

ыаноръ швснцарскаго, содержать 3 4 “/» ноды, 32°/о Ж1Ч,а 11 2 3  
б’Ьлковъ.

У  французовъ существуете поговорка, что еыръ золото за зав- 
траконъ, серебро посд'Ь об'1;да и свинецъ за ужнномъ, но опыты 
д-ра Лнпскаго, у котораго подвергавнпося опытамъ съ'Ьдали каж­
дый въ  течомо двухъ сутокъ отъ 5 0 0  до 1 ООО гранит., при чемъ, 
обыкновенно, въ нерныя сутки съедалось около 2/3) а во вторыи 1/я всего 
количества, и гд'Ь. сл’Ьдоватольно, потрсблетпо сыра доходило до 1'/з  
фунта вт. день— показали, что изъ б!шсовыхъ веществъ сыра усво­
илось 94г°/0, а какъ съЬсть 17а сыра въ одну трпезу хитро, то 
очевидно, что французская поговорка не больно основательна.

Знаменитый т. Y'oit, высчитывая содержаще въ  различиыхъ прл- 
иасахъ б'Ьлковъ и угяеводовъ, нашолъ, что для покры'пя ожоднев- 
ныхъ свопхъ иоа’ерь нужно вводить въ организмъ:

Для бш ковъ. Для уысводооъ-

С ы р а ...................... 272 гр. Ш пека . . . . 4 5 0 гр,
Гороха . . . . 5 2 0 Я Маиса....................... 801 *
Тощаго мяса . . 5 3 8 » Пшеничной муки . 824 V

Пшеничной муки . 796 » Рнса . . . . . 8 9 6 п

Янцъ (19  шт.) . 905 Гороха . . . . 9]  9 п

Маиса. . • , . 989 С ы р а ...................... 1 1 6 0 п

Чернаго хл'Ьба. . 1430 Черн. хл’Ьба ,  . 1 3 4 6 п

Р и с а ...................... 1 8 6 8 » Янцъ (4 3  шт.) . 2231 »

Молока . . . . 29 0 5 Тощаго мяса .  . 2 6 2 0
Картофеля .  .  . 4 5 7 5 Картофеля . .  . 3 1 2 4 п
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Графическая таблица ихъ процентнаго содержания

по Munk и Utfehnann‘y.

П  11 i l l  I г г т р г р т т т

111 1 : r i : i : П Т Гттттутт

Гтхштп гш.1

. i , :

. . .  l. . l : .

I LI Lj  П П -

ПИ]! Ш'

I L! 1 11 И

■ '  l .

ТПТ7 ТПТ ТГТ1 I i n

ri L I11 11 I тттрттт тптр 'нг T in  [111 I

тпгштшт

Ж ирн . Ц Ц  К р а ш а л ы . К Л т т т и а .  Щ  ;й .10.

Н е у д о я ы ш е  [ Щ  Н еуспоявмиа
C l.iU H . i l i s J  . в р п х м а ш .





Шнека . . . . 4.796 гр. Молока . . . . 46 52  гр.
Б*лой капусты . 7625 „ Капусты . . . .  9318 „

. р*иы . . S 7 1 4  „ Р * п ы ........  10650 „
П и п а .................... 17000  „ П п в а ...........13160 „

Понятно, что жолудокъ чолои-Ька не можетъ переваривать гро­
мадный коли честна многнхъ пзъ пазвапннхъ припасовъ, п поэтому 
необходимость смплианной пищи выступаете бол'Ье ч*мъ рельефно, 
а какъ сл'Ьдуетъ см*тивать припасы для пищи, мы ужо ныше ука­
зали, такъ что для того, чтобы составить себ'Ь надлежащи! ращонъ, 
намъ сгоитъ только взглянуть иъ прилагаемую таблицу пищеного 
значенЫ различныхъ припасонъ, каковая таблица, дабы сделать ея 
удобопонятнее, составлена въ графической форм* и заимствована 
нами пзъ сочинеше J  M iuik и J Uffofmann’a „Die Ernahrmig 
des gesunden und krankeu Menschen". Wien. 1887.

Взглянувъ на таблицу, мы поймемъ, насколько нашъ вкусъ, 
такъ сказать, наталкиваете насъ на правильное cM’Jnuouio пищи. 
Возьмсмъ, напр., картофель — кушая ого, первое что хочотсл къ ному 
прибавить— это жиръ или масло, а почему?— потому что въ номъ 
жиръ отсутствуете.

Таблица эта совершеннее вс*хъ, которыя намъ удавалоеь до 
снхъ поръ вид*ть, потому что въ вой указаны еворхъ б'Ьлковъ, 
жировъ, крахмаловъ воды и золы — клетчатка и ноусвояемые б*лкп 
и углеводы, такъ что по таблиц* этой можно составить соб* пищу 
внолн* ращонально, если-же желательно знать составь припасовъ, 
но вошедшпхъ въ таблицу, то это придется искать во 2-й 
части J. Kouig’a.

Дабы продолжать наши бес*ды, намъ приходится вернуться къ 
самому ихъ началу и припомнить еравношо человека съ локомо- 
тивомъ.

Вкусовыя вещества.

Мы уже зпаемъ теиорь значете въ пищ* б*лковъ, жнровъ и 
крахмаловъ, сл*довательио, пашъ локомотивъ готовь для работы; 
но во время его работы происходить истиратс ого частой, и чтобы 
вся работа шла плавнее и лучше, какъ ц веякаго механизма, 
такъ и у ппсъ требуется смазка механизма, п этою смазкою въ
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нашемъ организм* служить различпаго рода вкусовыя вещества, а 
подъ этимъ понимается псе то, что, обыкновенно, мало питаешь, 
по къ чему мы стремимся, чего вс* ищемъ, дабы чувствовать себя 
лучше, комфортабельнее. Эти вещества д*йствуютъ на наши нервы, 
а чрезъ нихъ на лучшее пореварпвашо п усвоеше нищи, н хотя 
а*которыя изъ нихъ и им*ьотъ малое пищевое значете, но не ого 
ради употребляемъ мы ихъ, а ради удовлетворена потребностей 
нашихъ нервъ. Вс* эти вкусовыя вещества, пожалуй, можно назвать 
нервнымъ питатямъ и потребность въ немъ такъ сильна, что но 
всему земному шару у вс*хъ народовъ есть ка тя либо местный 
вкусовыя вещества, а при отсутствш ихъ, какъ напр, въ Камчатке 
въ течешп ея короткаго л*та жители собираютъ грибъ agrions 
muscarius и сушатъ его на зиму. Грибъ этотъ есть родъ мухомора, 
и небольшое его количество, одинъ большой или 2 малыхъ, кото­
рые проглатывать, но жевавъ его, потому что иначе онъ разстраи- 
ваетъ пищеварете— производить у челов*ка опьянете, подобно 
вину и, что зам*чательно, это то, что урина проглотпвшаго грибъ. 
д*йствуетъ столь-же опьяняющимъ образомъ и д-ръ Lungsdorfi' 
нашелъ, что урина эта опьяняетъ выпитая другимъ, а огь другаго 
третышъ и т . д. и даже и пятый делается пьяпымъ. Должно-жо 
быть потребность въ такомъ возбулгдеши нервовъ велика, если 
люди способны выпивать урину одинъ другаго (Johnston „The 
chemistry of common life стр. 379). Такое-жо опьянете вызы- 
раетъ Kypeuie выеушеннаго дождевика.

К ъ  вкусовыиъ веществамъ относятся напитки содержание алко­
голь: вино, пиво, водка, ликеры, наливки и пр., а такъ-же веще­
ства, содержания алколонды какъ чай, кофе, какао, табакъ, и 
вс ятя наркотичестя вещества, какъ хмель, латукъ, oniyM'b, хашишъ, 
бетель, кока, дурманъ, белена. К ъ  вкусовымъ-же веществамъ отно- 
сятся и всямя прянности и иахуч1я масла. Мы можемъ назвать 
тоже вкусовымъ веществомъ и бульонъ, потому что выше видели, 
что его питательность крайне мала, а также соль, уксусъ и расти­
тельный кислоты, напр, лимонный сокъ.

Подробно описывать дейс'ше каждаго изъ вкусовыхъ веществъ 
потребовало-бы написать не одну книгу, поэтому и о нихъ будемъ 
гзворить только крайне поверхностно
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Пиво д'Ьлаотся изъ вытяжки солода, преимущественно ячмеппаго. 
Пиво содержитъ около 9 0 %  В°ДЫ съ 2 — 5 %  алкоголя, но по­
следнее, большое дли пика количество алкоголя находится только 
въ кр'Ьпкихъ англШскихъ пивахъ— эль и stout. У  насъ непра­
вильно называютъ stout портероыъ. Портеромъ въ Англш называютъ 
довольно слабое пиво, а разъ оно етоль кр’Ьпко, какъ привозное, 
называемое нами портеромъ, то это stout; самое слово это значить 
кр’ЬпкШ, сильный. В ъ  обыкновенномъ пипе 2 — 3 %  алкоголя и 
недостатокъ алкоголя восполняется тЬмъ, что въ пиве ость вытяжка 
хм'Ьля, который им'Ьетъ одуряющее свойство и прпдаотъ пипу горь­
коватый вкусъ. Отъ бФлыиаго или менынаго поджаривашя солода 
завнеитъ то, что пиво будетъ темн'Ье или св'Ьтл'Ье, и самыя свЬтлыя 
пива д'Ьлаются изъ смЬси солода пшоничнаго и ячкеннаго. В ъ  пив'Ь 
находится 5— 6 %  экстрактавныхъ веществъ солода н около 1 %  
сахара, такъ что, по питательности, 1 бутылка пива равна разв'Ь 
что 7 ,  фунта хл’Ьба чернаго, а такъ 7 бутылокъ стоютъ по 
10 коп.— 70 коп., а фунтъ хл'Ьба 2 коп., то очевидно, что не 
для питан1я пьемъ мы пиво, и тЬ, которые жолаютъ потолстеть 
и пьютъ для этого 2— -3 стакана нива нъ день, очевидно, но 
должны удивляться, что но достигаютъ никакого результата.

Все хнтрыя назвашя, придаваемый пиву, какъ-то: экспорта, 
кабинетное, бокъ и пр., служатъ только къ тому, чтобы брать за 
пиво дороже, а въ сущности это только пиво съ содоржашемъ 
лншняго 1°/0 экстрактивныхъ веществъ солода.

Потреблен!® пива KOnig ечнтаеть въ 13 литровъ (1 1 /Е0 недра) 
въ годъ на жителя Pocciii, 19 во Франщи, 3 5 — 40 въ Прусеш 
и Австрш, 154 въ Виртемборг'Ь и 219 въ Баварш.

Солодъ, нзъ котораго выварено ни но, называется дробиною и 
идетъ въ кормъ екоту, но если этоть скота молочный, то молоко 
получается при такомъ кормЬ плохое, но за то кормъ этотъ 
дошоиъ.

По анализамъ д-ра Горлнцына, сд'Ьланнымъ съ пнвомъ разныхъ 
заводовъ, продаваомымъ въ Петербурге, оказалось, что въ немъ было 
алкоголя; отъ 4-05 калинкинское до 4.31 калашниковское, а 
эквтрактивныхъ веществъ: отъ 4 .1 7 8 %  каланишковскоо, до 4 .925  
калинкинское, остальные за ноды занимали среднее место между 
этими двумя, такъ что петербургское пиво немного креичо сродняго

Интересы авлудка. 11
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н'Ьлоцадго, но б'Ьдн'Ьо экстрактивными вощоствама, т. о. мопе пита- 
тел. ио.

Др. Горлнцпнъ искалъ иг пиве вредныхъ подмесей, наиболее 
употреблявмыхъ для придан! я нику бблыиихъ одуряющпхъ свойствъ: 
шшротовсииа, пикриновой кислоты, етрихнцца и бруцина, но тако­
вы хъ имъ но найдено, что можетъ несколько успокоить насъ, но 
нельзя но пожалеть, что д-ръ Горлицынь но нзсл'Ьдовалъ въ пиве 
другихъ подмесей, которыя прибавляют въ пиво съ целями его 
предохранения отъ порчи, подкрашивашя, придашя ему прозрач­
ности, горечи и пр. и пр.

Для того, чтобы придать пиву бо.гЬе темный цв-Ьтъ, что ио 
предразсудиу потр гбите лей указывает на б6лыи)Ю крепость пива, 
разводят въ пине такъ называемый Bier-Coulour, приготовляемый 
изъ сахара крахмала. В r> 1885 году были привлечены въ Ман­
гейм* въ уголовный судъ 1S пнвоваровъ, уличенныхъ въ этой 
прибавк*. Судъ всехъ ихъ приговорилъ къ уплате штрафовъ и 
одного къ 4-хъ  нодЬльному аресту, причемъ указалъ, что наказаnio 
такъ слабо только потому, чтр применяется въ первый разъ.

В ъ  18S6 году подана Прусской Палате нотищя, что-бы для 
фабриками пива ничего иного но дозволяли употреблять, кроме 
воды, солода и хмеля.

Сверхъ того, въ последнее время стали подвергать сильному 
контролю такъ называемые Bierdruck аппараты, заставляют^ ппво 
шлпёть, а въ Люцерне, напр., аппараты эти и совершенно воспро- 
щены. Члонъ англШскаго парламента R . Norton, въ письме евоомъ 
въ Times, обращалъ miiiMaaio на то, что когда въ октябре 1882 г. 
по случаю неурожая хмеля цена на него страшно возвысилась, то 
одновременно поднялись цены на квасст съ 5 фунтовъ на -10, 
горыйо корни 'Colombo еъ 22 ншллинговъ вздорожали до 95. 
Cherctta съ '[4 шиллинга вздорожала до З ’[3 шиллинговъ. Эти 
вздорожашя ясно указывали, что все эти вещества пошли па замену 
горечи хмеля —  горечамп этихъ вещ ствъ.

Вино. В ъ  вине, какъ п въпиве, много воды, и количество оя 
въ свежовыжатомъ соке винограда бываотъ около 75 °/0, сворхъ 
того сахара около 20 °(0 п разныхъ веществъ около 5 °/0, но при 
брожешн сахаръ разлагается на алкоголь, въ который переходит 
близко половины сахара, и на углекислоту, и затемъ получается
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напитокъ, еодер’.гл in.iЛ отт, 85 — 90 °/0 поды, отъ 9 — 12 ®/0 
алкоголя и отъ 1 — 3 °/0 разныхъ веществъ. Изъ очень чладкихъ 
впноградоиъ, напр., нъ портнойи*, мадор*, малаг*, марсалл*, хореей, 
получается вино, которое содержите 15 —  18 "(о алкоголя, и больше 
этого количества сахаръ дать алкоголя не можетъ, потому что ужо 
при 18 °J0 алкоголя брожоше почти пр]'оетананлннаотся или точнее, 
идетъ крайне медленно, такъ что, дабы его остановить, то прц- 
банляется около 2 °|0 спирта, а иначе шшо бродпло-бы бозъ конца. 
Спирте, конечно, лучшо бы прибавлять винный-же, но такъ какъ 
онъ слишкомъ дорогъ, то прибавляютъ смиртъ хлебный, который 
вывозята преимущественно нзъ Pocciii въ Гамбург, гд* спиртъ 
очищаютъ, ректифицируютъ, п загЬнъ Гамбургъ везете этотъ спиртъ 
въ Испанно, Порту галио и на Мадеру. Передъ отправкою вннъ 
изъ этихъ м'Ьетъ, дабы дорогою отъ качки и перевозки вино опять 
не начало бродить, къ нему вновь прибавляютъ 1 —  2 °[0 спирта, 
такъ что ве* эти внна, говоря нъ сгрогомъ смысл*, фабрлкованныя.

Въ внна шинуч5я прибавляютъ сахаръ, дабы произошло новое 
брожошо въбутылкахъ, причомъ образующаяся углекислота поневол* 
остается пъ вин*, и при откупори наши его, освободившись отъ 
давленья, она начинаете выдЬляться и заставляете этимъ вино 
шнп*ть. В ъ  танпапскомъ 7 7 —  80 °]0 воды, 9 °/0 алкоголя и 
10 —  13 ~10 экстрактивныхъ веществъ, въ которыхъ 9 11 2)с
сахара.

Шампансшя внна д*лаются далоко по пзъ вина полученнаго 
въ Шамианьп, такъ какъ она но производите его, можетъ быть, и 
десятой части того, что вывозить. ВсякШ фабриканта выписываете 
вина пзъ разныхъ м*стъ и д*лаотъ изъ нихъ cm* ci , въ которую 
подбавляется и настоящее Шампанское. Отт. этой см*си зависитъ 
качество вина, а другой секрете фабриканта, это тотъ ликоръ илп 
си]юпъ изъ сахара, коньяка и пр., который вливается въ вино. 
Играотъ роль и температура, п устройство погребовъ, гд* даютъ 
вину въ бутылкахъ «бродить, но главное отлпчео вс*хъ марокъ 
шинучихъ винъ, это все-таки см*сь винъ и составь cujona. Этого 
посл*дняго въ вина, пдушдя въ Pocciio, прибавляютъ бол*е слад- 
кимъ, а въ Auniiio мен*о сладкимь, но съ болынимъ количествомъ 
алкоголя. См*сп изъ самыхъ ннзкпхъ вннъ пдута въ Pocciio, 
которая нодучаотъ самые дешевые сорта ц*ною въ Зг|а —  4^2

11*



франка п р*дко пъ 5 фрапковъ за бутылку, тогда какъ ио Францш 
пыотъ бол’Г.о внсоюя rjit.cn, продаваемый т*ми-жо фабриками по 
8 —  10 франкоиъ. Большинство випъ въ Шампаш.и добывается 
изъ краснаго винограда, но вину атому ио даютъ времени настояться 
н окраситься, а удаляютъ ого сон чает, поел* выжимки, если жо 
дали ему немного настояться, то получается вино розовое.

Вино подслащенное, конечно, имеете большее ппщевоо значете 
ч’Ьмъ не подслащенное, потому что въ  носл’Ьдномъ для пнтатя 
нм'Ьетъ значете только алкоголь, о свойствахъ котораго будсмъ 
говорить, разематрнвая водки, въ винахъ жо, особенно при ум*рен- 
ноиъ ихъ употреблонш, вводится въ  оргаиизмъ такъ мало алко­
голя, что его пищепоо значете ничтожно, а посолу и вино пьется 
но для питашя, а для вкуса и возбуждешя нервовъ, при чемъ 
алкоголь дМствуетъ на центральную нервную систему, и чрезъ нея 
на сердце и кровеносные сосуды, заставляете прилипать кровь къ 
поверхности т*ла, ч'Ьмъ и объясняется краснота щекъ у выпив- 
шаго вино, но при долгомъ и привычиомъ потреблен!!! вина— это 
посл'Ьдпео ого д’Ьйетпзо становится псо мен*е заметно. Вино уси­
ливаете также выд*ло»пя ппщоварнтольиыхъ соковъ и потому при 
нзбытк’Ь пищи всегда въ организм* нашемъ является нозыпъ къ 
вину.

При рвот* и потер* силъ, когда желудокъ по въ состоянии 
ничего переварить, онъ, однако, принимаете очень холодноо шам­
панское, которое вызываете большую деятельность сердца и воз­
вышаете жизнедеятельность. Опыты Пастера показали намъ, что 
для брожешя вина необходимы микробы, находящееся на кожиц* 
винограда, и, вероятно, присутетше громаднаго количества этихъ 
микробовъ, въ только что выжатомъ внноградномъ сок*, или очень 
мо.юдомъ вин*, не уеиевшемъ еще перебродить, производить то, 
что отъ употробдешя такого вина разстрашшстея пищовареше и 
являются поносы.

В ъ  перебродившемъ вин*, помимо воды ‘ п алкоголя, есть мно­
жество другихь веществъ, которыхъ ужо п теперь открыто бол*о 
30 , но псе они содержатся въ  крайне маломъ количеств* и заклю­
чаются въ гЬхъ 1— 3 % , которые состапляюте экстрактивный веще­
ства вина. Чтобы дать некоторое понятно объ этихъ мшшлальныхъ 
всщ'ствпхь, тпомяпомъ, что пах уча го поира, который состапляетъ
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несь столько п раня hi,шея намъ букетъ нина— р'Ьдко находили нъ 
вин* 0,003"|„. а нъ не богатыхъ букетпыхъ штахъ 0 .000 25°/о 
Понятно, что миопя изъ состанныхъ частей пина мало изсл'Ьдованы, 
такъ какъ, напр., для получения 1 бутылки эепра, дающаго букетъ, 
потребовалось бы пожертвоиать многими тысячами бутылокъ, а на 
таше анализы, конечно, столь щодрыя пожертвовашя но найдутся. 
Нужно еще заметить что спойстна нинъ меняются сообразно кли- 
матичоскихъ условШ каждаго года и потому но невозможно по только 
сравнивать различный пина урожаевъ различным  л *тъ , но и тотъ 
же самый виноградникъ даетъ пъ разные годы разнос пино.

В ъ  вин* на насъ д*йствуетъ далоко но одпнъ алкоголь, по­
тому что иначе 10°|0 водка производила бы то же вл1яшо какъ и 
10°|о вино, а между тймъ нанрядъ ли кто либо не продпочтотъ 
вино слабой водк*. Такъ что приходится сознать, что нравится 
пъ вин* именно эти растворенныя въ немъ 2°[0, экстрактипныхъ 
веществъ.

Интересующимся разными подробностями, до пина относящимися, 
мы можомъ указать нашу Энцпклоподш Питашя, въ которой сгруп­
пировано много данныхъ, которыхъ мы въ другихъ подобнаго рода 
книгахъ но встречали. Тамъ-же объяснены и употребляющееся теперь 
способы фабриками вина, предложенный Chaptal’oMb, Gall, Petiot, 
Schecle, способы, носянце назвашп по имени пзобр*тателей т. о. 
шаптализащя, галлпзащя, петаолнзащя и шелнзащя.

B r i i  эти открытая и производимая съ винами пъ громадней- 
шихъ разм*рахъ фальенфикащя пополи къ тому, что германское 
о- но охранешя народнаго здрав1я рекемендовало Правительству, чтобы 
были узаконены особыя правила для торговли вниомъ, при чемъ 
называть виномъ дозволялось бы лишь тотъ наиитокъ, который полу­
чается только изъ одного винограднаго сока безъ ма.тйшей при- 
м'Ьси чего либо, нрн чемъ дозволяется только окуривать пустыя 
бочки р/I;рою, но и то но содержащею мышьяка, н употреблять для 
очистки вина желатинъ, б*лки или рыбШ клей, вс* жо остальные 
напитки, получаемые пзъ нинограднаго жо еока, но съ прибавкою 
сахара, алкоголя или чего бы то ни было инаго, могутъ прода­
ваться только съ этикетамп фабрикованное, или искусственное вино.

Парижская Муниципальная Лаборатор1я, на ocHonauiu анализовъ
6 ,0 0 0  образцовъ пинъ, пришла къ выводу, что среднее вино содер­
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жало 9 — 1 О"!,, алкоголя п отъ 2 ,0 3 5 njn до 2,1 5S°[0 экстра ктиппыхъ 
При разбавлошн вина водою, конечно, содержало нъ номъ алкоголя 
н экстрактивных!» веществ!» веществ!» понижается.

Историческое наследованы происхождешя пина бол'Ье ч'Ьмъ за­
труднительно. Вероятно, ппноградная лоза существовала до потопа 
но упоминается о ней после потопа, По миеологш, после потопа 
спаслись только Довкалшнъ и I I  ujipa, н лоза была посажена ихъ 
сыномъ Орсстомъ. Библейская iicropiH указываешь на насаждено 
лозы Ноояъ. Егинтяпо считают!., что лоза посажена Озирпсомъ, 
друпе пршшсыпаготъ ту жо заслугу Пахусу, Сатурну п другимъ.

Римляне п китайцы добывали впно въ разныхъ местностях!» и 
различными способами, прибавляя въ пего медъ, полынь, апельсины 
розаны, укропъ н пр. Б ъ  ихъ вромона но умели още выдерживать 
вина п давать въ пихт» развиться собственному букету, а посому п 
вводили въ внио поетороншя naxynin вещестпа.

Способами выделки вина занимался аббата Bozior, получавипй 
но разъ первыя премш. Онъ прншолъ къ убежденно, что при выжи- 
Maniu винограда не следуотъ смешивать различные сорта п разно­
видности ого п что пзъ всехъ впдовъ винограда, нзвестныхъ на 
юге Францш, стоитъ обработыпать только 5 еортовъ краснаго п 3 
белаго, а остальные елёдуетъ уничтожать, да пзъ выбранных!» имъ 
8 сортовъ два должны первенствовать п давать болёо половины 
всего количества вина, а если и оставляется ещо 6 сортовъ то 
только па случай, что па лучшее 2 сорта м. б. неурожай, тогда 
какъ худипе G сортовъ могутъ въ тотъ жо годъ уродиться отлично.

В ъ  Крыму, какъ намъ говорили, въ одномъ и томъ жо вино­
граднике бываотъ 80  сортовъ винограда, которые выжимаютъ 
имеете,— но мудрено что и вино получается плохое, которое пыотъ 
только потому, что на иностранный вина у насъ наложена громад­
ная пошлина въ 110 рублей на оксгофтъ, стоюипй на месте 70 
рублей. Мы попнмаомъ покровительственную пошлину въ 30 — 50°|0, 
дабы развить местное производство, но 160°|о ужо чрезмерно, да 
ещо но нужно забывать что, еверхъ того, за провоз!, пзъ центра 
Францш до Москвы пужгю, платить подороже, чемъ изъ Крыма 
въ Москву.

Iiozio r шгЬтуетъ пересаживать лозы только съ севера на югъ, 
но никогда обратно. Это намъ г1;мъ болео странно, что чемъ
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с*ворн*е роетстъ виноградъ, тЬиъ опъ хужо. Прибивка къ еуслу 
шедя улучшаотъ пкусъ кина бол*е, ч*мъ прибавка самаго чистаго 
сахара, Врожеше только что выжатаго сока винограда произ- 
воднтся микробами, находящимися на кожиц* ягодъ, при чемъ они 
питаются б'Ьлковыми веществами сока, быстро размножаются и про- 
вращаютъ сахаръ сока въ выделяющуюся углекислоту и въ алко­
голь. Если б'Ьлковыхъ веществъ достаточно, то весь сахаръ разло­
жится и виио будетъ но сладкое— мало б'Ьлковыхъ веществъ; часть 
сахара остается въ вин* и такими процессами получаются вина но 
сладтя, cyxia и вина слад Kin. ОстающШся въ вшгЬ сахаръ можно 
вновь заставить разлагаться введешемъ въ него б'Ьлковъ и микро- 
бовъ брожошя и М. W illia m s видитъ въ очистк* вина рыбьимъ 
клесмъ, желатиномъ и пр. введешо въ вино вновь азотистыхъ, б'Ьл­
ковыхъ веществъ, т. о., повторенное краткое брожеше, которое ещо 
болЬо улучшаетъ вино, ч*мъ механическое д*йет1Йо этихъ б'Ьлковъ, 
которые, оеаживаяеь, увлекаютъ съ собою на дно веяш  вещества, 
бuBiniя растворенными въ вин*, и т*мъ даютъ вину изъ мутнаго 
прозрачный цв*тъ, который такъ ц*нитси любителями, потому 
что при этомъ вкусъ становится бол*е чнстымъ и мягкимъ; сл*- 
довательно, по Toopiu W illia ra s’a, прибавляя б'Ьлки въ сусло, можно 
сладшя вина сдЬлать мон*о сладкими.

A. dal Piaz сов*туетъ изъ выжимовъ винограда добывать осв*- 
тительный газъ, а изъ остающихся иродуктовъ добывается, такъ 
называемая, франкфуртская сажа. Этими машшулящязш можно уде­
шевить стоимость вина.

Красный виноградъ въ природ* нм'Ьетъ теыно-фшлетовнй, cnniit 
цвЬтъ оболочки, и красящее вещество, въ соприкоеповешп съ кисло­
тами, дЬлается краснымъ; если жо въ вино иопадаотъ сода, то 
цвЬтъ его изъ краенаго становится фюлетовымъ и сишшъ, и даже 
бурымъ, что мы и наблюдаенъ, прибавляя къ вину, напр., вбды 
Vichy, содержания соду. По ми*шю одной газеты, для шшод'Ьловъ 
букетъ вина ость ослабленный запахъ еивушнаго масла, Euselool.

Улучшеше вина долго лежавшаго въ бутылкахъ происходить 
отъ осаждешя пзъ него разныхъ мииеральныхъ нощоствъ, а можетъ 
быть, и отъ нспарошя этого Fusolool чорезъ пробку, а потому, если 
вино хранится въ сухомъ погреб*, то не сл*дуетъ на пробки класть 
ни капсюли, ни сургучъ, ни парафинъ, такъ какъ всо это дЬлается



только ради того, чтобы предохранить пробку отъ плесени, которая 
въ сухомъ погреб'Ь бить но можетъ, но номудроно. что смазыва- 
Hie внутренней стороны бочокъ парафиномъ можотъ уменьшить утечку 
н усшику нина.

Температура нина, когда ого пыотъ, тожо пм'Ьетъ влшпе на 
ого вкусъ. Hcgenbarth сов'Ьтуетъ пить б&шя бордосешя и рейншя 
вина, имеющими t° въ 6 —  7° Р , бургоншя и б'Ьлыя я  красныя 
въ 9й, а пныя красный, смотря но вкусу пыощихъ вино, въ 
14 —  18° Реомюр жо.

Изъ статистики торговой палаты въ  РеймеЬ, центра производ­
ства шампанскихъ шипучнхъ винъ, видно, что на 1-о апреля 
каждаго года, начиная съ 1854 , оставалось запасовъ непроданнаго 
вина 1 8 .0 0 0 ,0 0 0  бутылокъ, и запасы эти, постоянно возрастая, 
дошли къ 1-му апреля 1886 года до 8 3 .0 0 0 ,0 0 0  бутылокъ. 
В ъ  гЬ жо сроки, вывозъ шампанскихъ съ 8 .0 0 0 ,0 0 0  бут. дошолъ 
до 1 8 .0 0 0 ,0 0 0 ; потреблоше же шампанскихъ, внутри Францш, 
всо время стояло на 2 .5 0 0 .0 0 0  бут. Мы даемъ цифры округленныя, 
но очень близюя къ действительности, и если но принодимъ подробной 
таблицы, то потому, что это заняло бы много м’Ьста, да и не 
особенно интересно.

Данный эти показываютъ, что фабрикащя шампанскихъ випъ, 
видно, очень прибыльна, потому что сильно возросла, потреблено л̂ е 
остановилось на 2 1 .0 0 0 ,0 0 0  бут. и запасы таиъ велики, что ихъ 
по раепродашь н въ 4 года, а какъ шампанское вино долго 
сохранять нользя и такъ какъ оно т'Ьмъ лучше, ч'Ьмъ mchIjo времени 
прошло отъ ого готовности для продажи, то фабриканта этой неми­
нуемо предстоитъ кризнсъ. Свсрхъ того, такъ какъ сахаръ сильно 
маскнруетъ вкусъ этпхъ винъ, то ихъ стали фабриковать везд1>, н 
въ Германии, и въ Poccin, и шипучки эти ни мало по хуже фран- 
цузскихъ шипучокъ, который готовятъ даже изъ плохихъ швей- 
царскпхъ винъ, такъ что и настоящая шампанеш, только по,тому 
шампансшя, что сфабрикованы въ Шампаньи, а собственно говоря это 
Гоголовшо французскгв гувернеры— н'Ьмцы изъ Н’Ьжинскихъ грековъ.

Сверхъ того, такъ какъ вся фабрикащя состоитъ въ тонъ, 
чтобы развить въ buhIi углекислоту, то въ последнее время стали 
просто прибавлять въ обыкновенное кино сахаръ и алкоголь и насы­
щать его углекислотою, и получается почти такая же шипучка.
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Но такъ давно указывали на то, что по всегда всяшй умйотъ 
фабриковать довольно чистую углекислоту, но въ недавнее время 
устроились фабрики очепь чистой углекислоты, которую потомъ, 
подъ громаднымъ давлешемъ, доводятъ до жидкаго состояшя и 
продаютъ на в 'к ъ  въ металличсскихъ сосуда хъ, способныхъ выно­
сить страшное давлете; жидкая углекислота эта столь дешева, что 
ужо но стоитъ ео самому готовить, при чсмъ избегается вся грязь 
при производстве ея, а равно работа, и стоитъ только открыть 
кранъ и выпустить въ шпштокъ или вино столько газа, сколько 
потребуется. Сами французы, въ  виду высокой пошлины на шам> 
панешя въ разныхъ государствахъ, стали устраивать фабрикацш 
ихъ вне Францш; такъ говорлтъ, что Moot ct Chandon запели фабрику 
во Франкфурт  ̂ на Майне, a Merrier et С0 въ Люксембурге.

Въ 17-мъ столейи быль возбужденъ во Францш горл’пй спорь 
о томъ, ка тя  вина лучше, бургонсшя или шампапсюя. В ъ  споре 
этомъ принимали участлс медики, министры, ученые п разныя высоко- 
поетавловныя лица, и для разрешешя спора быдъ пазначенъ боль­
шой обедъ, на которомъ каждая страна должна была продставить 
образцы своихъ винъ. На обеде этомъ впервые были про д era в доны 
шампансшя вина шипучими. Обе споряпця стороны перепробовали 
столько винъ, что о споре было и забыли, и въ конце концовъ 
было заключено nopoMnpie, гласившее, что прежде всегда следуотъ 
пить бургонское, а шампанское следуотъ подавать на доссортъ.

Первое шипучее шампанское было приготовлено монахомъ 
Perignon, экономомъ монастыря Hautvilliers въ Шампаньп, л какъ 
онъ жилъ съ 1G3S до 1715 года, то первое приготовлена шппу- 
чаго вина относится къ концу X V I I  века. Perignon но делалъ 
секрета пзъ своего способа приготовлешя шппучихъ винъ, а посему 
эта фабрикащя и распространилась по всей Шампаньп. Монастырь 
Perignon’a былъ Бенодпктинскаго ордона, и замечательно, что 
бенедиктинцы же улучшили В1Ш0 дел1 0  и въ Medoc’e. Углекислый 
газъ шампанскаго уепокоиваетъ слизистую оболочку желудка, вотъ 
почему оно и останавливаетъ рвоту.

Увелнчоппоо производство шампанскихъ вынудило брать для 
фабрикацш не только плох1я  вина Швойцарш и юга Францш, но 
даже выделывать вино изъ сухого изюма и изъ грушевки, какъ 
это показываетъ оффищальный отчетъ Па])ижской Муниципальной



Лаборатории (2-й отчотъ 1885 года, стр. 179) при чемъ, при 
фабрикацш, въ  бутылки наливается особый у каждой фабрики соусъ 
или составъ изъ портвейна, мадеры, леденца, водки, коньяка, рома, 
киршвассора и пр.

Robinot пропзволъ аналпзъ иипгг. 15-тп сортовъ Шампанскаго 
и нашолъ, что содержаше лъ немъ алкоголя колеблется отъ 87->°/о 
до 11 °|0, а въ  среднеиъ достигаете почти 10 °J0. Для фабри­
кантов’!. особенно «ажно знать, сколько перебродив шаго сахара оста­
лось въ виие. 20 граммъ на литръ, т. е. 2 °/0 сахара даетъ 
xojoinyio игру. В ъ  28 образцахъ Robinet наш лъ отъ 0.887 гр, 
сахара па литръ, до 21 .739  гр. при чемъ въ одномъ образце 
найдено 25 гр., а иъ другомъ даже 50 гр. нонореходнвшаго сахара 
на литръ.

В ъ  Pocciu сущсствуютъ странный попяи’я о вине. Какъ скоро 
хотятъ кого либо угостить, то не смотря на стоимость шампан­
ского въ 5 — 6 руб. за бутылку, предлагаютъ шампанское, но 
въ то же время считаютъ какимъ то мотоветвомъ дать вамъ бутылку, 
напр., краенаго вина дорожо 1 рубля, тогда какъ всякое, но только 
хорошоо и настоящее вино далеко выше н npiaTHio этой фабрико­
ванной шипучки.

Мы, можетъ быть, слишкомъ много говорили о Шамнангкпхъ 
впнахъ, но сделали это съ целыо, насколько отъ наст, зависало, 
помешать иродпочтешю этого фабрпкованнаго вина, передъ винами 
настоящими, натуральными и но фабрикованными.

Упомяпемъ, что знаменитый и лучнпй въ Бургундш впноград- 
никъ Clos Yougeot былъ созданъ толю монахами, но ордена 
Cisterciens. Вина улучшаютъ вымораживатомъ, и основано это на 
томъ, что при понижоши температуры вина до — (>—  7° ЦельсЫ, 
количество алкоголя въ незамерзшей жидкости увеличивается, и эту то, 
но замерзшую часть вина отдЬляютъ отъ замерзшей, но внморажи- 
Banio винъ по производится еще съ промышленными целями, такъ 
какъ это чрезмерно увеличиваете его цену.

II]). Dujardin Beaumetz, на стр. 97 своей Hygiene Alimontniro, 
совершенно неосновательно утиорждаотъ, будто бы бургонская вина 
сохраняются далеко менео бордосскихъ; у насъ есть доказательства 
противна го на лицо. Мы нмеемъ бургоншя вина 1859 года, кото­
рая такъ хороши, что лучше чемъ когда либо— это Clos Yougeot
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on. пасл'Ьдппгсовъ фермера этого випоградника Forest'a и за по- 
чатыо владельца Ouverard’a, тогда какъ винъ бордошшхъ нЬтъ старЬо 
1864  года, да и за от» нужно платить дороже 50 фр. за бутылку, 
если вино но испорчено, тогда какъС1оз Yougoot н Chmnbollo Bonnes* 
maiTcs 1859 г. такъ хороши, что выше ихъ разв'Ь только Clos 
Vougcol; 1S65 года, каковой годъ, но качеству урожая, былъ луч- 
шимъ въ точение X I X  стол'Ьпя. Довольно не точны у D iija rd in 
Beaumetz’a также данный о крепости винъ.

Хотя Франндо и считаютъ страною, производящею наилучлпя 
вина, но постигшая ея виноградники филоксера значительно повлияла 
на качество обнкновонныхъ винъ. К ъ  счастио, фнлоксора во тронула 
еще лучнйо виноградники.

Довольно пнтеросиы дапныя, собирасмыя отчетомъ Муниципаль­
ной лабораторш, на стр. 61 и 1 3 1 , 0  культурой у рожай вина, и 
хотя цифры эти не совсЬмъ сходятся, въ чемъ нельзя но упрек­
нуть лабораторию, но всетаки ои’Ь даютъ понятие о винодЬлш Францш.

Съ 1871 года по 1883 ,  оба включительно, было во Франщи 
отъ 2 .099 ,923  гоктаровъ виноградниковъ въ 1881 году до 
2 .446 ,8 62  въ 1874  году, а въ сродной. иывод’Ь 2 .292 ,1 3 8 .  
Производство вина отъ 2 5 .7 7 0 ,0 0 0  гоктолитровъ въ 1 S 7 9  году 
повышалось до S 3 .8 3 6 ,0 0 0  гоктолитровъ въ 1875  году, а нъ 
въ ередномъ, за 13 л'Ьтъ, было по 4 6 .2 9 2 ,0 0 0  гоктолитровъ.

Привозъ винъ во Франщю отъ 14 8 .000  гоктолитровъ въ  1871 
году, постоянно возвышаясь, достигъ до S . 9 5 7 ,3 6 3  i№ 1883 году, 
будучи въ среднеиъ 3 .020 ,7 18  въгодъ. Вывозъжебылъвъ 1 8 S0  г. 
2 .487 ,581  гектол. п 3 .9 8 1 ,0 0 0  въ 1873 ,  а въ  ередномъ 
3 .093 ,9 53 ,  такъ что прнвозъ равняется вывозу, а на внутреннее 
потроблешо ндотъ около 4 6 .0 0 0 ,0 0 0  гсктолптровъ въ годъ.

Главный ввозъ винъ дЬлаегъ Испашя, а потомъ Итал1я, но 
эти ввозы находятся въ зависимости отъ торговой политики Фран­
щи, друия же страны, взятыя вг/Ь вм^сгЬ, ввозили всего около
5 0 0 .0 00  гоктол.

Маслянность винъ и оставляемые ею слйды на стакан'Ь, изъ 
котораго пыотъ вино, завпентъ отъ глицерина, образующаяся въ 
вин* при ого брожоши; глицерина бываетъ въ винахъ отъ 4 .5  гр. 
до 7.5 гр. на лнтръ; следовательно, maximum8/*0/,,, а обыкновенно, 
отъ 7 п  Д° l / i4  йка алкоголя вина.
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E . Winkelmann изел’Ьдовалъ стары я вина Б^менской ратуши, 
а именно, Rudeslieimer 165В года и Ilocliheimer 1726  года, и 
нашелъ въ нихъ столько глицерина, что прпшелъ къ заключен®, 
что таковой былъ иодм'Ьшанъ въ яти вина. Bargmann и J . Moritz 
изсл'Ьдовали вина 1804 года изъ погреба барона у. Zwiorlein и 
нашли въ нихъ тоже множество глицерина, такъ что они думаютъ, 
что увеличена количества глицерина въ  старыхъ винахъ есть ихъ 
натуральное свойство.

Фрапщя донускаетъ нрпвозъ испанскихъ винъ крепостью до 
16°|0 алкоголя, и результатов такой высокой нормы выходитъ то, 
что Испашя ввозитъ изъ Гамбурга очищенный русеюй сииртъ и 
прибавляетъ его въ свои вина, а во Францш эти кр’Ьшия вина 
ск’Ьшипаютъ съ слабыми французскими винами, имеющими 7 — 8°|0 
алкоголя, и доводя смесь до 10°/о( продаютъ ее за бордоски л вина. 
А такъ какъ вина ташя не богаты цветомъ реп riche en robe, то 
пмъ иридаютъ более интенсивный цветъ прибавкою кавказскихъ 
темныхъ пинъ или прибегаютъ къ искусственному подкрашиванш 
впнъ. Изъ сказаннаго видно, что бордосскоо внио —  это, въ боль­
шинстве сдучаевъ, французскШ гувернеръ немоцъ изъ нежин- 
скихъ грековъ. В ъ  Венгра, хотя и искали оградить цельность вина, 
и даже смесь винъ белаго съ краснымъ считается ужо искусствен- 
нымъ виномъ, но разъ тамъ же допускается прибавка въ вино и 
въ сусло спирта и сахара, хотя и очень чнетыхъ, то все заботы 
о цельности вина напрасны, потому что это ужо не природный, а 
фабрикованный вина. Продажа подъ именеиъ но действительная 
места производства вина или подъ именемъ но той местности, где 
оно выросло, тоже строго наказуется, и напр., въ  1886 году од и нъ 
вююторговецъ пригоиоронъ къ штрафу, ценностью около 60 .000  
гульдсновъ марокъ, и къ 18 месячному заключили.

В ъ  Баварш ндотъ дело рациональнее; тамъ Палата постановила, 
что подъ именемъ вина дозволяется продавать только то, что при­
готовлено только нзъ чпетаго сока винограда, на этшсстахъ же 
винъ, добытыхъ съ прибавкою сахара, спирта и пр., должно быть 
обозначено, что эти искуественныя вина приготовлены такъ-то.

В ъ  Италш допускается прибавка въ вино вещсствъ, однород- 
тшхъ съ находящимся въ натуральномъ вине, но съ темъ, чтобы



въ общемъ но было ихъ бол'Ьо, ч'Ьмъ въ натуральяомъ впп?1, а 
иначе вино должно продаваться за искусственное вино.

Такое законодательство, очевидно, можотъ только вести къ нескои- 
чаомымъ сиораыъ. Разъ я  прибавляю въ вино спиртъ, то, очевидно, 
потому, что у меня родилось вино слабое, н какъ тогда определить 
границу прибавки? По сравнение съ исключительно хорошимъ годомъ, 
или правительство узакогштъ нормы для различиыхъ сортовъ винъ? 
Всячески, въ результат! будутъ всгЬ вина фабрикованные, потому 
что всягай пожолаотъ подбавить въ внио то, чого незгь но достаотъ.

Поражошо филоксерою многихъ французскихъ внноградниковъ 
навело на фабрикацщ вина изъ изюма, который продставляетъ собою 
высушенный «иноградъ, и если его положить въ воду, то происхо­
дить брожоыдо и сахаръ изюма превратится въ алкоголь и угле­
кислоту. Микробы, производят,ie это брожоше, настолько живучи, что 
ихъ достаточно даже въ изюм!, сохранявшемся сухимъ въ точов!е
4-хъ л'Ьтъ.

Привозъ изюма во Францш, постепенно увеличиваясь, достигалъ 
уже въ  18 S2  г. 6 5 .5 0 0 ,0 0 0  килограмновъ, которые даютъ около
2 .0 0 0 ,0 0 0  гоктолитровъ вица, крйпоетыо иъ 10°/о; но Парижски! 
Муниципальный СовЪтъ запретилъ эту фабрикащю въ черт! города, 
такъ какъ при втомъ вина эти пзб'Ьгаютъ платежа налога на 
вино.

Кассационный судъ р'Ьшилъ, что хотя вино изъ изюма и можетъ 
составлять предмета торговли, но но иначе какъ иодъ назвашемъ 
искусственнаго вина, а иначе такая торговля наказуем какъ фальси- 
фикащя. То жо относится и до винъ пемотизированныхъ и иныхъ, 
если при продаж! скрыть способъ ихъ приготовлешя.

Подкрашиваются вина изъ изюма тЬми же кавказскими винами, 
который особенно богаты красящим'!, воществоыъ.

Изъ 2-го отчета Парижской медицинской лабораторш видно 
(стр. 272 —  274), что въ 1880 году вся Франщя произвела 
27 .062  гектолитра виноградная спирта и ввезла, еверхъ того, 
7.1)03 гектолитра, всего 3 4 .96 5  гоктолитровъ, а вывезла его въ 
томъ же году 2 2 1 .0 4 6  гектолитровъ, а такъ какъ коньякъ 
делается только нзъ винограднаго спирта, то вместо произведен- 
ныхъ 10 бутылокъ, вывезоно 63 бутылки, и это при условш, что 
во всей Франщи не выпито ни капли коньяка, а какъ ото допустить
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иовозможно, то очевндпо, что имЬсто 1 добыто!! бутылки коньяка, 
его 11 родаотся бол'Ье, ч!шъ 10 20 бутылокъ поддп> льнаго.

Странно, что лаборатория, учрежденная съ ц'Ьлыо бороться съ 
фальсификащямп, но наткнулась на это доказательство неслыханной 
флльсификацш, а какъ въ томъ жо 18S0  году Франщя ввезла 
всякихъ алкоголоП 2G2.6G2 гектолитра, а вывезла 3 0 1 .8 1 0  гекто- 
латривъ, то очевидно, что она д^лаетъ спои коньяки изъ всякихъ 
прпвозныхъ алкоголен и потому, н'Ьмцы вполн'Ь смекнувъ, это совер­
шенно основательно завели въ КелыгЬ фабрику настоящихъ конь- 
яковъ, которые ни чуть но хуже французскахъ, столь жо мало 
настоящихъ.

На стр. 277 , мы иаходнмъ рецепта соуса, которимъ поддЬлы- 
ваютъ коньяки. Для этого соуса берута 6 литровъ алшичя и нали­
ва к,тт. ихъ на 
2 '0  гр. Oacliou (катеху),
46 8  гр. Sasfatrace (саееафраеъ),
500 гр. Flour.-; do genet (цв'Ьты шнлышка)
192 гр. Veroiiique (Воронина),
128 гр. 'Ш  hytwin (чая).
128 гр. Capillaire tie Canada (сиропъ пзъ в'Ьтокъ канадская 

папорпшка)
5 0 0  гр. Roglisso en bois (сладковатый корень лакрица),

16 гр. I r i s  (косатиикъ, прь).
Когда спиртъ достаточно настоялся, то соусъ этотъ наливается 

въ водку въ 50° и получается тотъ коньякъ, за который мы пла- 
ТИМЪ ОТЪ 1 ДО 12 рублей буТИЛВу, а ЧТО ЭТИ ПОДДЕЛКИ В’ЬрНЫ, то 
этодоказалъ аншйскШ консулъ, который доне,ъ своему правительству, 
что ней коньяки поддельны и что настоящая но найдешь и за 
50 фр. бутылку. Французшя газеты подняли было шумъ противъ 
такого заявлемя, но консулъ имъ отн'Ьти.ть просьбою указать, гдЬ 
можно им4ть за 50 фр. бутылку настоящая коньяка и чтобы 
подлинность его была доказана— на этотъ вызовъ ни одна газета 
но ответила, и всЬ замолчали, убедившись, что давно пыота под­
дельный коньякъ; да опо и но, мудрено, потому что еще in. 1875 г. 
Франщя произвела 5 3 0 .0 0 0  гектолитровъ виноградная спирта, но 
вагЬыъ оя производство, ежегодно сокращаясь, упало до 14 .678 гекто- 
днтровъ въ 1883 году, такъ что въ настоящее время немудрено,



что i! 1 только бутылка изъ 100 продлваемихъ будетъ настпящаго 
коньяка, а потому лгобитслямъ коньяка сов'Ьтусмъ лучше самнмъ 
фабриковать ого, при помощи кышеуказаннаго соуса, а не давать 
себя обманывать па каждой покупаемой бутылк'Ь.

Разъ мы гогсоримъ о випахъ, сл’йдустъ, хотя кратко, поговорить 
о ихъ фальепфп1тпц1и. Что фальшфпкапди эти существуют!., это 
доказывается т'Ьмъ, что ней государства принимаютъ бол'Ьо ил и  

MCK'Iio стропя м’Ьрн, чтобы оградить п)блику отт. ноддйлмгыхъ 
или фабришжаниыхъ тш ъ. Смотря по большей или неныпой снисхо­
дительности к ъ  фабрпкащямъ, п'Ькоторыя страны допускаютъ смйсь 
натурал1|Пыхъ винъ, бйдпыхъ ци'Ьтомъ, съ кинами, который пмъ 
богаты —  это такъ называемое coitpage. Строже преследуется раз­
бавка винъ кодю. motiillage, но такъ она производится втайн-Ь, 
въ погребахъ н въ ночное время, то открыть оо но такъ легко, 
а потому думали этому воспрепятствовать т'Ьмъ, что определили 
нормы, ниже коихъ вина по должны содержать вкстрактивныхъ 
сухихъ пещеетвъ, такъ что эти нормы екор’Ье ставать иред1ш> 
разбавки вина водою, но но предохраняютъ иасъ отъ самой раз­
бавки.

Разбавленное кино д’Ьлается содержащимся менЬе алкоголя, и 
дабы помочь этому, къ вино прибавляется алкоголь, каковая 
прибавка опять-таки допускается во мпогпхъ страиахъ, но иодъ 
уеловшгь, чтобы спирта былъ хорошо очнщенъ.

Прпбавляютъ спиртъ къ вина слабыя, въ которыхъ было мало 
сахара, а потому нечему было и перебродить въ пихъ на алкоголь.

Прибавку къ вино сахара опять-таки во многихъ странахъ 
допускаютъ, но при семъ требуется, чтобы сахаръ былъ хорошо 
рафинированъ. Прибавка сахара подкрФпитъ кпно слабое, но слабыя 
вина почти всогда кислы и сахаромъ эту кислоту но замаскируешь, 
потому что сахаръ въ  винй но останется, а перебродить.

Дабы избавить вино отъ излишней кислоты, къ ного прибакляютъ 
гипсъ, который соединяется съ кислотою и нейтрализируетъ оо.

Гипсоваше пинъ на столько распространено, особенно на югЬ 
Франщи и къ Испаши, что французское военное министерство и 
госпитали примирились съ шшъ и требуютъ только, чтобы въ 
вннй но было бо.тЬе 2 граммъ на литръ продукта гипсовашя, 
Sulfate de potasfo.
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Самое гипсовашо винт», папр. но Франщи, по воспрещается, по 
трсбуотся, чтобы продавецъ не скрывалъ от'ь покупателя, что вино 
гипсовано. Снисходительность намт. эта темъ менее понятна, что 
вода, содержащая въ литре 1 граммъ гипса, считается негодною 
къ употребление.

Лрим'Ьсь гипса къ випу можно узнать, наливъ вино въ про­
бирку и прибавивъ въ пего нисколько капель раствороннаго въ вод/Ь 
хлорпстаго 6apifl (Chloride of barium— W illia m s, стр. 276).

Чистое натуральное вино делается отъ такой прибавки мутиимъ 
немного; мутность является постепенно и осадокъ будетъ очень 
малый, гипсованное же вино даетъ немедленно значительный белый 
осадокъ.

Особенно сильно гипсуютъ различные хереса, малаги и портвейны. 
Мы нашли въ малаг'Ь, проданной за 4 р. 50  к., множество осадка, 
а между темъ, вино было продано для больного ребенка, такъ что, 
после изсл'Ьдовашя, вино это мы вылили въ помои. В ъ  Москве 
пр. Эрисманнъ изсл'Ьдовалъ испансгая вина ценою до 6 руб. 
за бутылку и нагаелъ, что ч гЬмъ дороже были вина, гЬмъ более 
ои'Ь были гипсованы. Придавъ разбавленному випу крепость при­
бавкою алкоголя и замаскировавъ ого кислотность гппсовашемъ, 
мы все-таки получаемъ вино довольно бедное цн'Ьтомъ, а потому, 
если н’Ьтъ для придашя цвета вина очень имъ богатаго, которое 
ради цв'Ьта и по дешево, то приб'Ьгаютъ къ подкрашивант вина. 
Подкрашиваше это производится столь многими способами, и часто 
крайне вредными для здоровья, какъ напр, фуксиномъ, что опи- 
canio различпыхъ подкрашиванШ заставило бы насъ написать целый 
томъ, но такъ какъ мы не имФемъ целью учить фальсификащямъ 
этимъ, то для наеъ важно знать не то, какъ и Ч'Ьмъ подкрашено 
вино, а просто ин'Ьомъ ли мы дЬло съ виномъ подкрашеннымъ 
или натуральнымъ, а это мы можемъ узнать (Rabinet. стр. 125), 
прибавивъ въ испытуемое вино нисколько капель концентрирован- 
наго раствора танина и взболтавъ вино. В ъ  вино, после того, нали- 
ваютъ растворенный желатинъ, какъ это делается при всякой 
очистке collage вина, и тогда желатинъ, осадившиеь, даетъ намъ 
патуральпоо вино совершенно безцветнымъ, если же вино было 
подкрашено, то подкраска въ немъ останется, такъ какъ таниыъ дЬи- 
ствуетъ только на натуральное красящее вещество вина.
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Фальсификатуя imna производится ради различпыхъ его педо- 
етатковъ, а какъ ихъ можетъ быть въ томъ жо вин* и нисколько, 
то въ то жо вино приходится прибавлять п по юъсколъко разиыхъ 
1щгрод1ентовъ. Выражая подд’Ьлку вина въ °/0, Парижская Лабо- 
ратор1я нашла въ 100 образца хъ 184 подделки, с л t  доп., не считая, 
что иньтя вина были подделаны 3 и 4 способами, всо-таки ока­
зывается, что изъ 100 образцопъ 84 были подделаны па 2 епособа 
или двумя манорами. Weinlaube сообщаотъ, что въ одномъ JtioHfe 
около 100 торговцовъ виномъ въ одномъ 1886 году были при­
суждены къ штрафу отъ 300  до 500 фрапковъ п къ тюрьм'Ь 
до 8 сутокъ за подкрашиваше випъ фуксиномъ, а иощеетво это 
вредно не потому только, что содержптъ мышьякъ, но и отъ фуксина, 
освобождоппаго отъ мышьяка, ужо послгЬ 15-ти дневнаго употреб- 
лсшя нодкрашоннаго имъ вина, «влилась у потребителей адьбумп- 
nypin, и урина д'Ьлалась розоваго цв'Ьта. Для того, чтобы точно 
определить, ии'Ьпмъ ли дЬло съ натуралыгамъ виномъ или еъ фабри- 
кованпымъ, нулено изелЬдовать вино на количество вс^хъ содер­
жащихся въ немъ вошествъ, а какъ этихъ всществъ пайдоно ужо 
бол'Ье 30, то ясно, что вполн'Ь точное изсл’Ьдоваше вина, есть 
операщя крайпо сложная и но легко исполнимая. К ъ  счастью, содер­
жало къ винЬ многихъ вещестпъ весьма малое, такъ что для 
обыкновеннаго обихода достаточно обращать внимашо на главны» 
и наиболее распространенный фадьсифшсацш— на пшеовашо и под­
крашивайте вина, а какъ мы выше указали на простая средства 
открыть эти фальенфнкацш, то намъ остается поговорить о свой- 
ствахъ вина.

Если бы мы вздумали оппсывать вкуеъ п качества разлпч- 
ныхъ випъ различныхъ странъ, то это заставило бы написать 
о винахъ далеко бол’Ье гЬхъ  150 страницъ, которыя мы посвя­
тили винамъ въ нашей Энциклопедии Питаюя, а потому отсылая 
иитересующихся къ напечатанному ужо нами и повторивъ, что въ 
minis, помимо алкоголя, дМствуютъ на нашъ оргаипзмъ и всЬ друйя 
составпыя части вина, раземотримъ влiянie на организмъ одного 
алкоголя, что насъ и приводотъ къ употребленпо ого въ вид'Ь водокъ.

У наеъ, въ Россш, алкоголь, разведенный водою до содержашя 
его въ водЬ въ 40°|0, называется виномъ, но разъ въ такое вино 
прибавлено что либо, для прндишя ему цв'Ьта, вкуса или  запаха,

Интересы ж е г н м .  1 2
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то это считается водкою; по въ  оГыкноврнгомъ разговорпомъ 
языке и то, н д |iyioc называютъ подпою, а вииомъ привыкли мы 
назыкать только виноградное вино.

Водка, обыкновенпо, продается въ бутылкахъ, содержащих  ̂ ’1Й0 
часть ведра или G1.5 сантилитровъ, въ которым. 24 .0  сапти- 
лнтровъ чиста го алкоголя или 8г|3 унд!й, такъ что %  часть 
бутылки водочной содержнтъ около уицш спирта.

D r. Partes и графъ Воловпчъ выбрали совершенно здоропаго 
человека 28 лйтъ, в'Ьсомъ около 4 пудовъ, п продержали его 
26 дней на совершенно той же ппще и въ одинаковом! колнче- 
ств’Ь, при чомъ первые S дней онъ пнлъ только воду; въ теченш 
следующих! 6 дней онъ инлъ водку —  въ 1-й день ’|8 бутылки, 
во 2-й — 11+ бут., нъ 3-и—  ’|3 бут., въ 4-й — ;!|4 бут. и въ
5-п и въ Ой по целой бутылк'Ь. Часы его траиезъ былп 
все время т'Ь же, и порщн водки делились между ними равномерно. 
Потом! было 6 дней питья воды и за темъ, нъ точопш 3-хъ 
дней, по ’|а бутылки высокой водки, съ, 48°|0 алкоголя, и въ заклю- 
чен1о 3 дня съ водою.

Опыты показали, что Ч 8 и :|4 бутылки водки въ сутки, невиди­
мому, увеличивали аппотптъ; половина бутылки значительно ослаб­
ляла аппотптъ, а ещо большее количество водки почти совсемъ 
уничтожало аппотптъ, такъ что па 6-й день испытуемый ногъ едва 
прожевать Г1|8 русскаго фунта хлеба, да и то ему на это понадо­
билось в[4 часа, п если бы ему это было дозволено, то онъ бы 
охотно сократнлъ свой дневной паекъ. Во время питья воды сердце 
пспытуемаго делало 106 .000  ударонъ въ сутки; при ц!лой 
бутылке алкоголя въ 40  °/0, было 2 1 .00 0  ударовъ более въ сутки, 
а при высокой водке 2 5 .0 0 0  ударовъ более или работа сердца 
увеличивалась 1]4 снерхъ нормы, но при употреблоиш г|8 и 114 
бутылки, работа сердца увеличивалась всего на 1 —  2 °'0, при 
\  бут. па 12 °|0, при 3:4 бут. па 1 8 % .  Пищевареше во все 
время опытов! было хорошее, п вл1 яшо на него алкоголя по заме­
чено. На температуру гЬла алкоголь ил1яшя не производилъ, и 
хотя и было, чувство тепла въ желудке, въ лице и въ плечахъ, 
но термометрическое нзеледоваше температуры тела иззгЬцвшй ника­
ки х! не показало.
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При употребленш г|3 бутылки и бол'Ье отсутствовала веселость, 
НО 4yitCTи01ШЛ11СЬ ТИЖОСТЬ, унылость, НОраСПОЛОЖО!ПО КЪ уС1ШЯШ>, 

потеря живости, легкая головная боль, какое-то оц'Ьнен'Ьн1о н сон­
ливость. Начало наркотизма у испыгу ома го проявлялось при :,|3 бутылки, 
и при этом'Ь жо количестве начиналась и потеря аппетита.

Для даннаго субъекта могъ быть без вреде нъ щпемъ алкоголя 
между 1|g и 1|+ бутылки въ сутки.

Доза алкоголя, вводимая въ оргаиизмъ, но должна, следовательно, 
превышать такое количество, которое усиливаешь oienio сердца пли 
разстройстно аппетита. Усплоп5о б1ошл сердца можетъ помочь 
увеличивашю работы, но такъ какъ поел’Ь того въ не pi оды воды 
замечалось ослаблешо работы сердца, то это не более, какъ шпоры 
для лошади, которая еделаотъ усилеииоо движете, но силы он 
шпоры но создадутъ, и временное yciuio отзывается на последу- 
ющомъ уменьшены работы. Алкоголь такимъ образомъ является 
какъ бы займомъ въ счетъ будущихъ благъ. Алкоголь полозенъ 
въ умеронныхъ дозахь для возбуждешя аппетита и л и  тамъ, где 
требуется усилить 6icuio слабо работающая сердца н ускорить чрезъ 
то кроиообращеше.

Американецъ Е .  P . Weston вздумалъ испытать, можетъ ли онъ 
делать ежедневно по 75 верстъ пешкомъ н въ течете 100 после- 
довательныхъ дней, при чемъ по воскросеньямъ и праздникаыъ онъ 
но ходилъ. Опытъ ому вполне удался. Онъ ходилъ, обыкновенно, 
со скоростью G верстъ въ часъ. Westou’y было 45 летъ, и опытъ 
свой онъ сдЬлалъ для того, чтобы доказать, что можно совершенно 
обходиться бозъ алкоголя и что умеренная жизнь есть лучшее уело bio 
для большой работы. Спалъ Weston С> чаеовъ ночыо и около 
’j.j часа пос.тЬ обеда. Такую работу, какъ онъ делалъ, по 75 верстъ 
ежедневно, но выносетъ ни одна лошадь, ни одно животное, если оя 
повторять въ точен]о 4 месяцем».

Weston употроблялъ прежде крешис напитки, но кпнулъ нхъ, 
потому что кофе п чай, по его убежденш, гораздо лучше подкреиляютъ 
человека. Такого жо миЬшя и лордъ Wolseley, который во время 
похода запрещалъ еолдатамъ ncnicie Kpeuido напигкп, но давалъ 
имъ вдоволь хорошая чая, и при этоиъ въ войске было крайне 
мало больныхъ, и былъ сделанъ крайне трудный походъ.

12*
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ГГо Mirlniiro д-ра Hicks’a, у котораго мы заимствовали описато 
опытов! Parkes, алкоголь может! быть съ пользою употребляем! 
для производства тепла въ организме только людьми очень тощими, 
у которнхъ въ организм'Ь Н'Ьтъ запаса жира, что бываотъ при про­
должительных! бол'Ьзпихъ.

В ъ  полярныхъ эксподищяхъ опытомъ дознано, что чай и кофе 
далеко лучше помогали переносить холодъ, ч'Ьиъ алкоголь.

Познакомившись съ илшпомъ алкоголя на нашъ организм!, мы 
должны оговорить, что поннмаомъ подъ вс'Ьмъ вышесказанным! 
д'1яТств1е чистаго алкоголя, который, къ сожал'Ьшю, встречается но 
часто, а въ большинстве случае нъ прсдставляотъ изъ себя смесь 
рпзныхъ алкоголен.

При добываши алкоголя играетъ великую роль температура, при 
которой онъ добывается; такъ, пекоторые алкоголи кппятъ при 
температуре ниже точки кипешя, а другие выше ея. Все алкоголи, 
которые кннятъ ниже 78°, при которыхъ кнпитъ этиловый алкоголь, 
называются легкими алкоголями и къ иимъ относятся альдохиды. 
паральдехпды, мотильдехиды и разные эвиры, изъ которыхъ аль- 
дехидъ кинитъ ужо при 22°, а метилъ при 60°. Вообще, лошо 
спирты улетучиваются легко, и если ихъ но собирать особо, съ 
самаго начала добывшая алкоголя, когда еще но попюлъ этиловый 
алкоголь то ихъ въ этиловомъ алкоголе будетъ не много, да и 
леше алкоголи но столь вредно действуют! на организмъ. Другоо 
дело тяжелые алкоголи, изъ которыхъ бутиловый и изопропиловый 
кппятъ при 85°, пропиловый при 97°, ацотилоиый при 105°, 
аиимловий при 182°, каприловый прн 150°. (См. Baer— Dio Vorun- 
reinigung des Trinkbranntweins, стр. 35). Тяжелые спирты дей­
ствуют! крайне вредно на организмъ, и имъ то и приписывают! 
большинство болезней ш.яницъ, тогда какъ чистый этиловый алко­
голь далеко по столь вреденъ.

На от ихъ свойствахъ алкоголей основано обязательное правило 
для иностраниыхъ винокуровъ— отделять первые получаемые алкоголи, 
такъ называемый Yorlauf, потомъ особо собирать этиловый алкоголь 
и, накоиецъ, особо же собирать тяжелые алкоголи, Naclilauf. Особенно 
вредно дейетвуотъ амиловый алкоголь. Совокупность вредных! алко­
голей называется сивушным! масломъ (Fusolstoff). Количество вред­
н ы х! алкоголей зависит! отъ продукта, нзъ котораго ихъ добывают!.



Виноградные алкоголп одна содоржатъ ол'Ьды сивухи, тогда какъ 
ея получается много при добыпаши алкоголя пзъ зерепъ, маиса, 
рЬпы и картофеля.

Хотя диетиллащою алкоголя и оспобождаютъ этиловый алкоголь 
отъ другихъ алкоголой, но не вполн'Ь, потому что исо-таки часть 
вредиыхъ алкоголей остается растворенными.

Бутиловый п амиловый алкоголя производятъ трясете муску- 
ловъ и Delirium tremens п оиьяiionio ими продолжается 2, В н 
даже 5 сутокъ. Dujardin Beaumets и Andig6 нашли, что для того, 
чтобы отравить животное, нужно па 1 килограммъ его вЬса 7 .7 5 —- 
8 гр. атилаго алкоголя, тогда какъ то-жо отравлоте вызывали 
1 — 1.2 гр. альдохпда и 1.5 — 1.6 гр. амила.

М. Huss нашедъ, что 1 — 2 капли сивухп ужо вредно дЬй- 
ствуютъ па оргаиизмъ.

Cros разводилъ 0 .1 5  гр. ампловаго алкоголя въ 40 0  гр. пина 
п уже черезъ 5 минуть ощущалъ ого вредное д’Ьйс'ше.

llabuteau, при 0.25 амилоиаго алкоголя, разведеинаго н ъ5 00  гр. 
вина, ощущалъ ужо его вредное дЬйтйо и изъ опытовъ надъ 
ж иво тны м и  онъ иывелъ, что амиловый алкоголь дЬйствуетъ въ 
15 разъ активнЬе, чЬмъ пропиловый алкоголь и въ 30  разъ 
активнЬе этиловаго алкоголя (Baer, стр. 12).

Особенно много вредиыхъ алкоголой находится въ алкоголяхъ, 
полученныхъ изъ картофеля и рЬпн.

ВсЬ эти опыты обратили па себя вшшашо различнихъ пра- 
вительствъ и такъ какъ по изслЬдовашямъ разлнчныхъ водокъ въ 
ппхъ найдено 5 и 6С|0 вредныхъ алкоголой, не смотря на очистку 
нхъ углемъ и дажо въ быстро рсктифидированныхъ спиртахъ нахо­
дили 2 — 3"|0 вредныхъ алкоголой, изъ коихъ амиловый соетавлялъ 
до 2|3, то законодатели стали требовать лучшаго удалошя вредныхъ 
алкоголой изъ всего мен'Ьо вредиаго этиловаго алкоголя.

В ъ  Швоцш продается водка, подвергнутая десятеричной 
очисткЬ и учоныо нашли, что наибольшее количество вредныхъ 
алкоголей но должно въ ной поревышать 0.3°|о.

Интернацшнальный конгроссъ въПарпж'Ь, въ 1878 году, принялъ 
единогласно розолюцш, которой рекомендуется веЬмъ правительствамъ 
постановить, что-бы всЬ продаваоыыя водкн были елико возможно 
бол'Ье очищены и ректифицированы.
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Статистика показала, что, напр., въ Берлин^ 7О°[0 вс'Ьхъ про- 
ступлетй совершены подъ влышемъ алкоголя. В ъ  Англш найдено, 
что 75°|0 вс'Ьхъ иищихъ, пользующихся общоетвоннымъ призрйюомъ, 
дошли до ft то го лоложешя чрезъ пьянство главы семейства. В ъ  
Жснел'Ь и Парижа насчптынаютъ даже 8 0 п|„, а въ Герман»! 
9 0 л|о (g. Bunge, стр. 13).

Вообще, нъ циви.тизовапннхъ странахъ счптаютъ въ сумастпод- 
шихъ домахъ отъ 20 до 40°|„ больныхъ, забол'Ьвшпхъ отъ алко­
голя.

’Главно» причиною того, что евреи ведутъ борьбу съ христи­
анами, прнипсываютъ толу, что евреи крайне воздержны отъ упо- 
треблошя алкоголя.

В ъ  Шнойцарш, хотя шшокуроше и дозволяется чаетньшъ лицамъ, 
но вось алкоголь поступаетъ въ руки правительства, которое его 
роктпфвцыруетъ и очищаетъ такъ, чтобы вредныхъ алкоголен не 
было въ водк'Ь бол'Ье 0.3"|о.

Сл’Ьдуетъ ли алкоголь считать за пищу и въ какихъ разм'Ь- 
рахъ —  остается вопросомъ, по р'Ьшешю котораго ученые еще не 
пришли къ соглашешю. Д-ръ Т .  W . Thompson, приводить въ 
Lancet два опыта, изъ коихъ видно, что, давая известное количество 
алкоголя человеку уставшему и голодному, онъ но находнлъ сл'Ь- 
довъ алкоголя въ ого урин’Ь, а давъ ту жо порщю тому жо 
субъекту совершенно сытому и подвергнутому продолжительному 
покою — Thomposn находнлъ явние присутсшо алкоголя въ  его 
урии'Ь. Сл'1'дуотъ ли изъ этого заключить, что онъ нитаетъ устал а го 
и въ  какихъ разм’Ьрахъ— пока еще но решено, но у еытаго явно 
присутс'пне аклоголя въ урии'Ь даже при столь малой доз'Ь, какъ 
42 грамма ( l 1̂  унцш) водки, въ которой н’Ьтъ и 20 граммовъ 
алкоголя. Для полнаго изел'йдовашя вопроса, следовало бы точно 
определить все количество выводимаго организмомъ алкоголя, какъ 
дыхашомъ, такъ и пбтомъ, уриною и испражношями, а это опыты 
довольно трудные. Да, сверхъ того, является еще воиросъ, при какой 
пищ'Ь сколько введено и выделено алкоголя.

Подъ вл!яшемъ алкоголя усиливается деятельность нервовъ, 
которыо онъ возбуждаетъ, и въ  этомъ то возбуждении и заклю­
чается вся привлекательность для насъ алкоголя. Возбуждеше это 
скоропреходящее и посл'Ь него настуиаетъ понлжешо деятель-
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погтп норвовъ тг движеш'й. Подъ вл]'яшемъ алкоголя оргаппзмъ живегъ 
какъ будто полнее, скорее, но псе это на счетъ последующа го 
псрюда, такъ что такое нозбуждето есть, такъ сказать, трата но 
приносимыхъ капиталом! процентов!, а саыаго капитала.

Buchner нашолъ, что прибавка коды с! 10 ° 0 алкоголя к !  
пшц'Ь, подвергавшейся искусственному перевари па Hi ю, но оказывала 
]шяшя на процесс! перс вари на мл. Вода съ 20 °|0 алкоголя 
замедляла псрсваривашо, а прибавка более крепких! растворов! 
алкоголя, совершенно останавливала искусственное пищеварение.

Если требуется быстро прекратить it.itjin io  алкоголя, по народ­
ному отрезвиться, то советуют! принять 8 — 10 каподь аммо- 
niaita И !  полустакапе воды.

Перечислить всп> виды алкоголя, употребляема го гл> качестве 
водок!, дело но легкое, такъ какъ почти всякая страна пмеотъ 
свои водки, къ которштъ относятся и ромъ, и аракъ, и джннъ 
и пр. н пр., по изъ всехъ водокъ самая вредная это полынная, 
продаваемая подъ назвапшъ абсента. Boucharclat пробовалъ въ две 
вазы, каждая еъ 1 лптромъ воды, нъ китороН плавали рыбки, 
прибавлять по G капель, В !  одну силыгЬЙшаго яда acido prussique 
(синильная кислота?), а въ другую абсонтовой 9есенц1п, п оказыва­
лось, что прежде умирали рыбки въ растворе абсента. Существуешь 
убеждеше, что будто бы горьк!я водки помигают! пнщоварешю, но 
доктор! Чольцовъ, в !  своей днееертацш о зпаченш горьких! вещоствъ 
въ пищовареши и ycBooniii азотистых! веществъ, нашолъ, что изъ 
всехъ горьких! экстрактов!— экстракты t r ifo lii,  gontianao и aurantii 
наименее другнхъ задерживают! pacTitoponio фибрина, а пептонов! 
при ЭТОМ! почти н е т !, по за то очень много промежуточных! 
продуктов!, И Причину ЭТОГО ЯВЛОН]Я ОН! ВИДИТ! I ! !  ТОМ!, что 
горше экстракты, содержа въ себе дубидьпыя вещества (таннаты), 
приходя В !  соприкосновенно С! желудочным! СОКОМ!, осаждают! 
пепсин! и желудочный сокъ, делаясь нмъ беднее, переваривает! 
хуже»

К ъ  алкоголическим! напиткамъ следуетъ отнести горяч!о и 
холодные пунши, которые стали известны прожде всего въ Англш, 
въ конце 17-го ето.тЬ'пя. Изобретены пунши и занесены въ Англш 
англичанами, жившими въ Остъ-Индш, где пуншъ былъ во все­
общем! употребленш и где его готовили изъ п я т и  воществъ: аракъ,
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чай, сахаръ, пода п лимонъ, а какъ по индейски пять называется 
Pantscha, то отсюда сокращенное Pantsch, когда требовались эти 
пять предметовъ, и, наконецъ, европейское пунигь.

Водки действуютъ па оргаиизмъ нашъ далеко благопр!ятн1ю, 
будучи смешаны съ горячею подою, и особенно, если къ ней при­
бавлены каюя-лпбо пряности. Водка съ горячею водою бол'Ьо и 
продолжительнее согреиаотъ оргаиизмъ, ч1шъ одна водка. Это 
отлично изучили матросы, которые промокнувъ, продпочитаютъ свой 
ращонъ водки выпить но целикомъ, а разбавивъ горячею водою, 
да еще съ прибавкою лимона, восполняющая матросу отсугстше 
свежей зелени и елужащаго средствомъ протпвъ цынги. Рецепты 
н'Ьмецкихъ пунвюй можно найдти у A. Io sti — Die Bereitung 
warmer und kalter Bowlen, а англШскихъ въ Cassells Dictionary 
и въ Philosophy in tho kitchen.

Какъ известно, французы прпппсываютъ все изобретошя своимъ 
соотечеетвенникамъ; такъ существует!, иредаше, что будто бы и 
алкоголь былъ нолученъ впервые алхимикомъ Yilleneuve въ начале 
X I I I  столепя. Ученикъ его Q. Lu lle , испанецъ кажется, вздумалъ 
разбавлять алкоголь водою и далъ этой смеси пазвашо aqua vitae, т. о. 
вода жизни, такъ какъ по его ш гЫ ю  эта вода замедляла соста- 
penio людей, давала большую продолжительность жизни и даже 
цредотвращала смерть.

Первоначально, водку употребляли только въ болезняхъ и про­
давали се только въ аптекахъ, по потомъ потреблено водки сильно 
распространилось и она стала предметомъ обыкновенной торговли; 
но заметивъ пристрастие къ водке людей, правительства всехъ 
странъ, частью ради финансовыхъ целей, а частью, чтобы воспре­
пятствовать чрезмерному потребление водки, везде обложили водку 
страшной пошлиной, и, но смотря на это, потреблено водокъ все 
растетъ и растетъ. У насъ, напр., ведро водки въ 40° стоитъ 
около 1 рубля, па него платится акциза 4 руб., затем» бандероли 
1 рубль п налогъ на водки 1 рубль, такъ что, по считая зара­
ботка на производстве водокъ водочпаго заводчика, на 1 рубль 
ужо платится 6 рублей податей; почти столг.-же высош налоги 
на водку сущоствуютъ и въ другихъ странахъ, а въ нныхъ они 
и еще выше нашего, по все это но сокращаете потреблена 
водокъ.



Странно то, что нужно было много н'Ькоиъ врачамъ, чтобы 
приметить анеетизацио, т. е. но чувствительность къ болямъ подъ 
пл!ян1емъ алкоголя —  при производстве опоращй. Только нъ 1846 г. 
Jackson н Morton открыли анестозичесшя свойства эоира, и, позднее, 
Флурансъ подм'Ьтплъ такоо же свойство хлороформа, a J . Belt и 
Simpson иершло етали его употреблять при опоращяхъ, хотя 
S. Cooper и Dupuytron много panto применяли опьянеше алкого- 
лемъ при н'Ькоторыхъ оиоращяхъ.

Пристрает1е къ алкоголю, какъ и пристрастие къ морфину, есть 
болезнь нашего века, и мы бы далеко зашли за пределы нашихъ 
боседъ, если бы стали разематривать причины этого пристрастия и 
вл1я!ие ого на современное общество, а потому, заканчивая сооб- 
щошя о вине и алкоголе, перейдемъ къ другимъ вкусовымъ воще- 
ствамъ, нзъ которыхъ самыми важными являются те, который 
содерагатъ алкалоиды, т. о. кофе, чай и шоколадъ.

Алкалоиды получили свое назваше отъ алкали, т. е. щелочь, 
и большею частью они шгЬютъ растительное происхождошо, напр., 
морфпнъ, хннннъ, иикотивъ въ табаке, теинъ въ чае и кофеинъ 
въ кофе, теобромппъ въ шоколаде. Алкалоиды животнаго проас- 
хождешя, напр, трунные, называются птомаинами. Все вообще 
алкалоиды ядовиты, но но таково ихъ дДшстш’о въ крайне малый, 
щлемахъ.

Кофе содержать кофоинъ, по въ количестве 0 .8  °/0, и мы 
легко поймемъ, что и это небольшое количество можетъ дей­
ствовать на нашъ организмъ, если примемъ въ  соображешо, что 
эапахъ кофе д/Ьйствуотъ же на насъ, и мноио наслаждаются аро- 
ка омъ кофе, а между темъ дающаго этотъ запахъ улетучиваю­
щаяся масла, кофо содержать 0 .0 0 1 .

Плодъ кустарника, называомаго кофе, состоитъ изъ вишни, 
въ которой два семячка. соприкасающихся между собою своими 
плоскими сторонами, выпукш я же стороны приходятся снаружи.

Доревцо кофо ныеетъ чрезвычайно ярко-зеленые листья, кото­
рые точно покрыты лакомъ и очень приггпьт для глазъ, а такъ 
какъ растете это тробуетъ t° не ниже 10° и частой поливки, то 
его очень рокомондуютъ для комнатной культуры, а кому удается 
видеть на своемъ кофе диеты, тотъ нолучаетъ еще большое удо- 
вольств1е отъ прекраснаго, издаваема го цветами запаха.
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Cysifl с’Ьмона кофо жарятъ, и при этомъ онгЬ теряготъ 1 5 — 20 °|0 
въ в-ЬсЬ, по значительно увеличиваются въ объеме. При потерё 
23 °J0 кофе уже пережженъ. Иные любители жарятъ кофе такъ, 
чти бы онъ торллъ всего 1 2 — 13 °/0 в'Ьса, но Dausse шшшъ, 
что кофе всего вкуснее, когда его жарили до потери в'Ьса: мар- 
тшшкекаго въ 20 °|0-, бурбонскаго въ 10 — 18 °f0, мокка въ 
14 —  15 °[0. Запахъ кофе развивается только при жаренш, а въ 
еыромъ виде онъ у зеренъ кофе отсутствуетъ. Листья кофе тоже 
содержать кофспнъ, и туземцы ихъ тоже поджаривать и настаи- 
ваютъ горячею водою, чтобы получить l i t  что средпее между чаеыъ 
и кофе.

Жарить кофе сл'Ьдуетъ равномерно, для чего зерна ого но пео 
время жарейя приводятъ въ двпжоше, пока онъ но сделается 
цв'Ьта кожицы каштановъ. При жаренш сл'Ьдуетъ помнить, что 
далеко лучше но дожарить кофо, ч'Ьмъ ого пережарить, потому что, 
пережароный, онъ становится горько-кнелымъ и все покрывающее 
зерна пахучее масло иечезаетъ; при потере въ в'Ьс'Ь 24 — 25 °|0 
кофе уже такъ пспорчепъ, что ничего но стоитъ. Лучше всего 
жарить кофе передъ т’Ьмъ, какъ хотятъ ого пить, и прптомъ на 
особой эмальироваиной ековородк'Ь, Если кофе жарятъ разомъ, про 
запасъ, то, во всякомъ случае, сл'Ьдуетъ молоть кофо передъ самою 
варкою его, дабы не уси’Ьлъ испариться ароыатъ смолотой порцш. 
В ъ  давно изжаренпомъ кофо масло ого горкнотъ и т гЬмъ портить кофе.

Про турокъ говорятъ, что они будто пыотъ кофе съ гущею — 
это только отчасти им'Ьетъ долю правды. Турки варятъ кофе, но 
кладя его въ м’Ьшочекъ и разъ кофо векипёлъ— онъ готовь, но 
пыотъ его, давши гуще осесть. В ъ  Европ'Ь, съ одной стороны, какъ 
будто стараются добыть самый чистый вкусъ кофо и во вновь рас­
пространенны хъ  кофенннкахъ довольствуются т ’Ьмъ, что кипятку 
даютъ только пройдти сквозь порошокъ кофе, но въ то жо время 
приме in ива ютъ къ кофо цикор]’й и это npiiM'biiiiiBaiiio такъ распро­
странено, что цпкор1я дажо продается бол'Ье, ч'Ьмъ кофо.

Арабы пьютъ холодную воду, настоеппую на сырыхъ зерпахъ 
кофо. У насъ такой пастой кофо советуютъ медики при ровна- 
тизмахъ, подагре, удушье и мигрени.

На мпогихъ кофе действуешь очеиь хорошо, онъ осв'Ьжаетъ 
ихъ отъ продолжительной умственной работы и подбадриваете ихъ
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къ дальнейшей работе. Тоже самое паблюдалп друпо и при физи­
ческой работе, но нъ другихъ кофе производить крайне пощлятнов 
П0ЛНС1П0, бозпокойстго п бозеоннпцу, и бывали примеры, что кофо 
вызывалъ у некоторыхъ дажо поребои сердца. Кофеинъ увеличи- 
наетъ число удароиъ пульса, особенно утромъ, п даетъ телу чу яство 
тепла, число же дыханШ несколько уменьшается.

Кофо употребляется для маскнровашя непр1ятнато вкуса неко- 
тортлхъ лекарствъ, наир., касторовое масло принимаютъ нъ чашке 
кофе. Настои крЬикаго кофо даются также для противодействия 
отравление наркотическими веществами, папр. ошумомъ и пр. При 
кофо организмъ довольствуется монынимъ количоствомъ белковъ въ 
пище. Во Франщи, Горлаши и Австрш кофо входитъ въ паекъ 
солдатовъ.

Обыкновенно, для того, чтобы приготовить 1 чашку кофе, берутъ 
15 граммъ жаронаго кофо, л считается, что около х|4 этого коли­
чества растворяется въ воде. Для сохранотя масла и аромата 
зоренъ кофо, рекомендуется во время жареюя посыпать кофо мелко 
истолченнымъ сахаромъ въ количестве 3 °|0 веса кофо, Чемъ мольче 
емолотъ кофе, темъ лучше онъ растворяется при варке его.

Кофеннъ, равно какъ и теинъ чая, действуете возбуждающпмъ 
образомъ на нервы, ускоряя кровообращоше. Для усилен in пищевого 
ЗННЧ0 1 Ш1 кофе, къ нему прпбавляютъ сахаръ, сливки или молоко, 
при чемъ жидкаго кофе борется столько жо, какъ п молока и 
Miiorie, но пореносяпцо одно молоко, легко его усваиваютъ еъ кофе. 
Прсдубеждсше, что будто бы кофо съ молокомъ усилнваетъ у жеищинъ 
бледную немощь, ни па чомъ но основано.

Но следуотъ забывать, что дубильная кислота кофо сверты- 
ваетъ часть молока смешаннаго съ нимъ и злтрудняотъ yciiooiiio 
молока, а посему кофо бе;гь молока усвояется много логче.

Всягао суррогаты кофе, какъ напр., поджаренные корни цикория, 
зо])па ржи, ячменя, винныя ягоды, жолуди и ир. подражаютъ 
вкусу кофо, но не ироизподятъ на организмъ того дёйет1йя, которое 
имёотъ кофопнъ. Вл1яше кофо па организмъ еще не вполне выяс­
нено. Некоторые считаюсь, что кофо умснынаетъ выделошо мочо- 
випы, следовательно, пропятствуетъ азотному голоданио; друпо это 
шпяте отрицають, —  третьи, приписывая кофо ]шяше па мозгъ, 
по видятъ въ немъ мочегонное и посему находятъ его нолезнымъ при
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водянк'Ь, подагр'!’, и пр. Пр. Моесо нашолъ въ мускулахъ пашихъ 
продукты усталости ихъ и но мудрено, что при ускороши крово- 
обращотя подъ ]шяшемъ кофе, продукты эти могутъ бить скор*е 
выведены изъ организма п т ’Ьмъ скорее доставлено будотъ орга­
низму новое питате.

Brillat-Savarin находнлъ, что кофо изъ толчепыхъ зеренъ 
много вкусн*о, ч*мъ изъ молотыхъ. Вероятно, на этомъ жо осно­
вано, что на Восток* имеются особы» доревянныя чашки п песты, 
которыми толкутъ кофо, и принадлежности эти сохраняютъ изъ рода 
въ родъ, потому что дерево, напитавшееся ыасломъ п ароматомъ 
кофе, бол'Ье ихъ не внитываетъ въ себя, а сохраняете во вновь 
пстолчеиномъ кофе.

Кофо стали употреблять пъ Константинопол* въ 1554  году, 
н первыя кофейни назывались тамъ „школами мудрости".

В ъ  Гермаuiн кофо стали употреблять, въ В *н *  съ 1G85 года, 
въ Регенсбург* съ 1GS6, въ Гамбург* съ 1687, въ  ПрагЬ съ 
1 6 8S , во Франкфурт* на Майн* съ 1689 г., и по случаю двухъ- 
сотъ л*тняго юбилея кофе Д-ръ Boelmlve-Reich напечатан» въ 1885 г. 
co4iiH0iiie о кофе, въ которомъ мы находимъ, что Америка про­
изводить 2 6 8 ,0 0 0 .0 0 0  кило кофе, Asin 2 2 8 ,0 0 0 .0 0 0  и Африка
4 ,0 0 0 .0 0 0 , по крайней м*р*, таковь быль урожай 1879 г. 
Изъ всего кофо около 7з потребляет'!. Америка.

Потреблено кофе въ зомномъ шар* уже достигло 3 0 ,0 0 0 .0 0 0  
пудовъ въ годъ, и на жителя Нидорландовъ потребляется до 18 ф. 
въ годъ, тогда какъ на жителя Poccin требуется едва 1/i  фунта.

В ъ  конц* 17-го стол’Ьтчя, въ Лондон*, близь Биржи, завелъ 
кофейную н*кто Lloyd и въ этой кофейной собирались страхователи, 
и когда имъ наконецъ отвели пом*щеше въ самой Бирж*, то они, 
перейдя туда, сохранили свою кличку О-ва Lloyd’a, которое суще- 
ствуетъ и до сихъ поръ, и по прижЬру этого о-ва заведены стра- 
ховыя о-ва Lloyd’а н въ другихъ странахъ. Съ 1726 года о-во 
Lloyd’a издаотъ ежедневно Lloyd’s l is t ,  въ которомъ сосредоточены 
морская изв'Ьспя со всего Mi pa.

АмстердамскШ торговый домъ Van Snuiten, въ ма* 1637 г., 
послалъ своему кореспонденту Негтапо въ Мерзебург* первыя пробы 
кофе, предлагая ихъ изжарить и сварить и, испробовавь, сообщить 
свое M utnie .

ч
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Hervano былъ женатъ на дочери одного нзъ м'Ьстныхъ ттатри- 
тцевъ-миллшнеровъ и просаль ее сварпть кофо, но она нашла, что 
Srmiton счптасхъ ео за слишкомъ б4двую, чтобы она стала варить 
кофо на вод'Ь, п потому спарила ого нъ крйпкомъ бульон'Ь и подала 
такой кофо нъ воскресоиьо на об'Г.дЬ высокнхъ, особо приглашен' 
ныхъ гостей. Bell нашли кофо великою дряныо, u Hervano пос­
сорился со свонмъ корсснондонтомъ, считая все за крайне непри­
личную съ ого стороны шутку н оскорблеше.

ГоссснскШ ландграфъ Фридернхъ издалъ уже въ 1774 году 
BOcnpeiHOHie въ его владФшяхъ пить кофо н шо наладь подъ штра- 
фомъ въ 1 талеръ для мужиковъ, въ 5 талоровъ для бюргеровъ 
и ливрею носящей прислуги п въ 10 талеровъ для т$хь , кто 
пмйетъ болЬе высокое положоню, при чемъ гатрафъ отдавался 
доносчику.

Фридрпхь Волшпй, желая оградить своихъ подданпыхъ отъ 
лнппшхъ издержекъ обложплъ кофе громадною пошлиною, при 
чемъ мотнровалъ это расноряжешо т&мъ, что если самъ онъ былъ 
вскормлонъ на пшшомъ cyirfc, то его подданные и подавно могутъ 
довольствоваться этпмъ суномъ и избегать кси]>е. Подъ старость, 
Фридерихъ Ведший, однако, н самъ очень полюбилъ кофе.

Зориа кофе легко воспринимаюсь запахъ п|ювпз]’и, хранящейся 
вблизи отъ нпхъ.

Нисколько лЗшпсовь перца, х])анившнхея in. трюзгЬ, пснортилп 
весь грузъ корабля, состоявшШ нзъ кофе. Сахаръ, хранимый близь 
кофе, отнимаетъ у него весь ароматъ, чрезъ что кофо теряетъ 
1 0 — 2 0 %  своей ц’Ьны.

Ч1;мъ дольше хранятъ зерна кофе, Т'Ьмъ лучше онъ становится, 
потому что зерна лучше дозрйваготъ.

Чрезъ 10 — 12 л'Ьтъ хранешя дажо очонь обыкновенный кофо 
прюбр'Ьтаетъ отличный вкусъ и ароматъ.

Самый дешевый кофе даетъ Бразилия, которая производить 
бол!;е 8Д всего растущаго на cntrli кофе. При сроднегь урожай, 
каждое кофейное дерево даетъ около 1 ‘/а кш*° К0Ф°, т - о. близко 
4 фунтовъ. Бразильсгнй кофе весить въ томь л:о объсм’Ь бол'Ьо 
всЬхъ другихъ сортовъ кофе и онъ жо содержись и наибольшее 
количество кофеина, котораго Лудвпгъ нашелъ въ немъ отъ 
1.1Г>°/о До 1.75°/„, тогда какъ друпо сорта иигЬють отъ 0 .17°/o
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до O.S7 (В. "Reich стр. 62). Верна кофе, подмочепния морского
подою, получаштъ пещнятный вкусъ п запахъ и продаются, какъ 
бракъ.

Ч1нгь вы hi о сортъ кофо, т'Ьмъ бо.гЬе онъ содержать золы; 
такъ Мокка дастъ золы 7 .8 4 % , остъ-пндскш 5%> всстъ-пндскш 
4 .60 .

В ъ  1S84 году кофе равц’Ьнивалея но пренсъ-куранту большой 
оптовой торговли С. И . Schulz въ Альтон’Ь такъ:

Jli.iCTiiiff Мокка и Ява АГенадо за 7з К° . . . 1 мр. 10 нф.
Менадо св’Ьтлый и Цейлонский перловый . . . 1 „ 05 „
Явскш л}чипй п Ц е йло нс кШ ............................... 1 „ —  я

„ золотистый......................................................... —  „ 98 „
Цейлонски! Plant agon.................................................—  „ 95 „
JiiKi желтый, Цейлонъ плоский, Мокка круглый . —  „ 90 ,
Гнатемалла.....................................................................—  „ 88 „
Обыкновенные сорта отъ 68 ш). до . . . . —  „ 80 „

В ъ  начал’Ь кофо былъ крайне дорогт», п около 1671 года 
половина теперяшняго кило кофе обходилась въ Марсел'Ь 240 марокъ 
(Rcic.li 16 стр.).

Что бы лучше разобрать вкусъ кофо, сов’Ьтуютъ пробовать
его отваръ холоднымъ и безъ сахара и слнвокъ.

Туркп, прежде ч'Ьмъ налить на кофо кнпятокъ, посыпаютъ кофо 
солью, н говорятъ, она значительно улучшаетъ вкусъ кофе.

Кофо но долженъ кипеть съ водою, потопу что хотя это
д'Ьлаетъ кофе черн’Ье, но за то онъ становится и горче. Самое
лучшее проц’Ьдпть кнпятокъ чрезъ кофе, какъ ото делается во 
вс'Ьхъ новыхъ кофсйпикахъ. Пропуская кнпятокъ чрезъ очень 
мелко молотый icotjie, растворяется его на '|.4 бол'Ье, Ч'Ьмъ если 
кофо былъ крупно молотъ.

Во многнхт. м’Ьстностяхъ кофо особенно вкусенъ, что относятъ
къ свойству воды. Говорятъ, что на многихъ минеральныхъ водахъ
кофо особенно вкусенч» и нрппнсыв.чютъ это прибавк’Ь, будто бы, мине­
ральной воды при варк’Ь кофе, но намъ думается, что это такъ
кажется только пьющ имъ воды, потому что они на тощакъ много
ходятъ во время питья подъ, а когда отъ этого движенья разыг­
рается апнотить, то всо кажется вкусн'Ье.
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Лиглпчанппъ H i l l  сов'Ьтуогъ, дабы получить самый вкусный 
кофо, разбить сырое яйцо и игЬшать его съ порошкомъ кофо 
въ колъ пли таръ, иотолъ шарь этотъ кладется въ кчфойникъ 
съ холодною.^т&т па 1 час/ь, чтобы получить сперва холодную 
вытяжку, потомъ ставятъ вс,о на огонь и нагр'Ьваютъ, но не давая 
кнп’Ьть. Давши полного отстояться, пыотъ крайне прозрачный кофе, 
что н но мудрено, потому что бЬлки яйца должны были уничто­
жить мутность.

Особенно вкуенымъ кофо славится Австрия, и секреть ирп- 
готовлешя ксх{м! по в’Ьасви состоптъ въ томъ, что на фунтъ кофо 
жаренаго кладутъ 6 —  8 бобовъ какао и мелютъ ихъ вм’Ьст’Ь съ 
кофо.

Прибавка въ кофо маленькаго количества соды д’Ьлнстъ воду 
мягче и вареный съ нею кофо улучшается во вьус'Ь.

Наиолонъ I ,  Фридрихъ ВолнкШ, Вольтеръ, Ботхсвонъ очень 
любили кофе; послйднШ его варилъ собЬ самъ и непременно изъ 
60 зеронъ.

Кофо для завтрака можно съ вечера класть въ кофоШшкъ съ 
холодною водою, дабы произошла холодная вытяжка въ точен in 
ночи, а утролъ всо подогревается и получается бол'Ьо кр'ЬпкШ 
кофе.

J . Moloschot пашелъ, что кофопнъ и теанъ весьма быстро 
выделяются въ урнн'Ь, а потому кофе и чай тгЬю тъ мочегонное 
свойство.

Приписывать кофо пищовоо 3iia40iiie потому хитро, что мы ужо 
зпаемъ, что па чашку ого берется обыкновенно 15 гр., а такъ 
какъ растворяется кофо всего !|4 часть, то если бы кофо п шгЬлъ 
пищевоо значоше, то всячески пигателышхъ вещоствъ иъ немъ но 
будстъ и одного золотника на чашку, следовательно, за кофо остается 
ого воздГ.йспйо на нервы, и сворхъ того, особенно при плохой под1 1 , 
таковая вводится въ кофо вареною, а это, конечно, обеввреживаотъ 
ео, что очень важно въ походахъ, на охогЬ и пр. случаяхъ.

Очень кр'ЬпкШ кофо дЬйствуетъ вредно. Одннъ архптекторъ 
оспарнвалъ это и самъ сварилъ себ’Ь чашку кофо нзъ 25 0  гр. 
жаронаго кофе, который онъ нашолъ вееьма вкуенымъ, но ужо 
чорезъ 10 минуть у него явилась рвота, ватбмъ глава сделались 
на пыкат’Ь, губы посшгЬли и покрылись пгЬпою и явились судороги



съ холоднымъ потомъ, такъ что прпзвапннй врачъ опасался удара, 
и только посл’Ь н'Ьсколькихъ чаеонъ ухода за больнымъ наступило 
некоторое ycuoitoeuie, по все-таки прошли нод'Ьлн, прежде ч’Ьмъ 
больной совсЬмъ поправился.

Дороговизна кофе ввела подм'Ьсь въ него цикорД но циворШ 
далеко не безнреденъ для здоровья и, действуя на норвы ноблаго- 
щлятно, разстроиваетъ у многнхъ пищевароте п но всякомъ случай 
портить вкуеъ кофе.

В . Reicli разсказываотъ, что Греки, зайдя въ  какой то каба- 
чекъ, просилъ хозяина ему разсказать и показать, itaitio суррогаты 
подм’Ьшиваютъ въ кофо, и внимательно все выслушавъ и ослотр’Ьвъ 
спросилъ, н1>тъ ли еще чего. „Ровно нпкакпхъ суррогатовъ бол’Ье 
въ  дом’Ь не m rhio", отв’Ьтплъ хопяинъ, тогда Грсвп оста ни иъ нее это 
на стол'15, сказалъ ому, „теперь сварите мн’Ь, пожалуйста, чашку кос|ю“ .

Фальсификащи не удонольетноналась введешемъ иъ кофо цнкор]'я. 
Дабы сделать и цикорШ дешевле, въ него стали подбавлять все, 
что попало; такъ въ Аморик’Ь даже взята привилеия па сурро­
гата цпкор]‘я, состояний нзъ жженой чечевицы, скорлупы орйховъ, 
льняного с’Г.мяни, пшеницы, лакрицы н ощо другихъ веществъ. 
В ъ  ццкорш прибавляютъ и жженую печень быконъ, льняные жмыхи, 
морковь. и пожалуй, и веякШ соръ, лселуди, опилки, лошадиную 
печень и пр. и пр. Подм’кей, которыя кладутъ въ кофо прода­
ваемый жжоныыъ и молотымъ —  тоже леионъ, такъ что одно 
средство им’Ьть поподд’Ьланный ко<}>е—  это покупать его зерна 
сырыми и жарить п молоть ихъ дома. В ъ  молотый кофо подме­
шиваюсь и торфъ. Если порошокъ кофе насыпать въ стакаиъ воды, 
то чистый кофо пдаваотъ часами, а прим’Ьси опускаются на дно 
стакана. При жарепшкофо его нагрЬваютъ до 1 GO0 Р ., но Шварцъ 
нашелъ достаточнымъ 120 —  130° Р.

Прибавка нъ свареный кофе одной столовой ложки холодной 
воды на чашку немедленно осажшшетъ па дно порошокъ кофо.

Некоторые любители кофо сов’Ьтуютъ варить только половину 
порцш кофо и только что сваренный кофо сов-Ьтують процедить 
чрезъ другую половину порошка.

Но жолая дал’Ье распространяться о кофе п отсылая интере­
сующихся подробностями о кофо къ нашей Энциклопедш Пнтан1я — 
перейдемъ къ чаю.
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Чай имеете такое лее идиппо на организмъ, вакъ и кофе, и его 
алвалондъ называется тепномъ. Peligot нашолъ, что изъ чернаго 
чая въ вииятв'Ь растворяется 38,8°(0 ого веса, а изъ золонаго чая 
42,85°|0; тавимъ образоыъ, по количеству растворяющагося количе­
ства, чая можно судить ингЬемъ ли мы дёло съ натуральнымъ чаемъ 
или въ номъ есть примись спитаго чая.

Чай при сожнгаши но долженъ давать бол'Ьо 6°|„ золы, такъ 
что и этимъ способоиъ можно удостовериться, следуете ли подозре­
вать чай или н'Ьтъ.

Чая особенно много потребляете Англ1я: въ десять разъ более 
Poccin, но это завпеитъ по отъ количества настоя чал, а оттого 
что англичане пыотъ столь крепкШ отпарь чая, что онъ нкусомъ 
походитъ на чорнила и съ непривычки отъ англйЧскаго чая ста­
новится тошно.

Опыты, сдЬланные въ Англ in, показали, что рабочее, которымъ 
даромъ давали сколько угодно чая во время работы, делали 
несравненно более работы, и этотъ опытъ всего лучше доказываетъ 
бодрящее, освежающее свойство чая.

Чайное деревцо требуете сильной поливки п годно также для 
комнатной культуры, при чемъ на зелоныхъ лиетьнхъ чая явствен­
но видно, что жилки, исходящая изъ продольной полосы листа, далеко 
не доходятъ до края листа, а очерчены особою внутреннею 
полосою, не доходящею до \  размера половины ласта, и прптомъ 
лишя эта закругленная, дающая внутреннее очортато листа, тогда 
какъ наружная сторона листа им е отъ мелш зубчики. Взявъ  л и с ти к и  
чая изъ чайника и расправивъ ихъ, можно по этому явственно 
видеть, состоите ли чай изъ однихъ листьовъ чая, и д и  к ъ  ному 
примешаны постороння листья.

Вышина чайнаго деревца достигаете 1 — 2 мотровъ, и дорепцо 
это принадлежать къ семейству камолпЧ.

Листья чая собираются 4 — 5 разъ въ годъ, по весен Ня 
листья считаются лучшими. Зеленый и черный чай получаетея изъ 
техъ же листьовъ, но для перваго ихъ сушатъ сейчасъ жо по 
сборе, тогда какъ для приготовлошя чернаго чая листья кладутъ 
въ кучи и темъ подвергаюсь ихъ сперва брожонш, какъ сено, 
и потомъ только сушатъ ихъ на жедЬзныхъ лпстахъ.

интересы желудка. 1 3



Самый дорогой чай Pelco, самый дешевый Congo. Теппа въ 
чай находятъ около 1 ,35л|0. Азотистыхъ веществъ въ чай находить 
отъ 5,10°|о до 6,58"|0. Волы въ листьяхъ,которые подмйшиваютъ 
въ чай, найдено: въ букопыхъ 4,52°|п въ терновнхъ 4,53°|п, въ 
боярыпшигсовыхъ 8,05°|о въ ивовыхъ 9,34°|0, въ «'ливовыхъ 9,90°[о 
въ бузшшыхъ 10,G7n|o, въ сыородиыпыхъ 13,50°|„.

Кром'Ь подмйсп листьевъ поетороннпхъ растангй уже иъ самомъ 
Китай, тамъ око въ чай прибавляют?» для букета цвйты жасмина, 
розана, апельсшшаго дорога и пр.

Чай появился въ Лиши въ 1610  году, и первоначальная 
его цйна была 10 гиней (около 100 рублей) за фунтъ. В ъ  1734 
году 1 фуптъ чая стои.гъ ужо въ Англ1’и всего 10 шпллинговъ 
(5 руб). Чтобы г.е быть данниками китайцовъ, англичане стали раз­
водить чай въ Иидш, и если въ 1850 году тамъ собрано было 
всего 21 6 ,0 00  Фунтовъ, то, развивая постепенно пдантацш, изъ нпхъ 
въ 1 SS0  году вывезли въ Англш 4 0 ,00 0  ООО фунтовъ.

В ъ  Poccifl дйлал! опыты разведешя чая на Кавказй, но чай 
получался очонь плохой и о сиолисо либо значнтельномъ развптш 
зтой культуры у наеъ но слыхать.

В ъ  настоящее в] спя считаютъ, что Китай производите
3 2 5 ,0 0 0 ,0 0 0  ф. чая ежегодно, а Ингйн 5 2 ,0 0 0 ,0 0 0  (Paul, 
стр. 24).

Joo|>7> листспъ начинается га 3-мъ году роста деревца и 
ушмичипаечся до 8 — 9 лйтняго возраста, а потомъ деревца эти 
зам'Ьняютъ молодыми. Мы у;:;е говорили выш , что по всему зем­
ному гаару люди ищутъ какой либо, нервы возбуждающей пищи, и 
н'Ьтъ сомнйшя. что если бы при содййстиш Общества трезвости 
удалось приучить бйдпые классы заменять возбуждете организма 
алиоголемъ питьемъ чая, то этимъ сдйлана была бы воликая услуга, 
какъ потому, что чай дешевле водки, такъ и потому, что подъ 
вл1шемъ чал чоловйкъ по дйлаетъ проступковъ и преступленШ, а 
алкоголю ириоисываютъ болйе половины всего числа ихъ. Такъ 
какъ чай, сиерхъ того, пьется горячимъ, то нужно его приготовить, 
а это служить п])едлогомъ собираться семьй вмйстй п щлучаотъ 
рабочаго къ домашнему очагу, а но къ искан!ю отдыха въ кабакй. 
Мы ужо упоминали, что лордъ Wolseley сдйлалъ походъ въ 900 
ворстъ чрезъ стони, и ни солдатамъ, ни офицорамъ но давали
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никаких!) слшртпыхъ напитковъ, а только чай, прп ч е т  здоровье 
людей было блистательное. Еще интереснее показания, данныя Англ1й- 
ской Арктической Комиесш участниками эксподицш, что самычъ 
лучшимъ противодейшцемъ холоду найдена была жирная пища н 
чай или кофо, такъ что дажо матросы, при мало-мальски усилен­
ной рабой пли сильныхъ холодахъ, предпочитали пить чай или 
кофо н оставлять нъ стороне ромъ и водку. Гладстонъ, при ночныхъ 
заседаЕЙяхъ парламента, съ полуночи до 4-хъ часовъ утра, выпи- 
валъ страшное количество чая, но онъ такъ къ этому привнкъ, 
что это ни мало по мешалъ ему спать потомъ, Кобденъ, чемъ 
больше рабогалъ, тЬмъ более пилъ чая. Ярымъ защптннкомъ чая 
былъ пр. Mantegazza, который ого ечитаотъ лучшимъ другомъ 
занимающихся умственною работою. Безъ чая, говорить онъ, я бы 
былъ лентяемъ и празднымъ, и благословляя чай, онъ находить его. 
однако, вреднымъ для детой. Вообще замечено, что въ странахъ, 
где питаются растительною пищею, всего болео любителей чая, и 
этимъ объясняется пристрасти къ чаю русскаго мужичка, который 
есть мясо только по особенно болынпмъ праздникам’!..

Обыкновенно, напорцпо чая считается 5 граммонъ. т . о. номного 
более золотника, но тамъ, где вода жесткая, совету ютъ прибавлять 
въ воду по г|4 грамма соды, черезъ что вода становится мягче и 
лучше раетворяотъ чай.

Вило время, когда чай въ Pocciio шолъ только сухимъ путомъ, 
ч])сзъ Сибирь, и торговцы чаемъ уверяли всехъ, что ввозъ чая 
моремъ но долженъ допускаться, погому что будто бы чай сильно 
портится отъ провоза моремъ, но ввозъ чая моремъ всетаки былъ 
разрешонъ, и пьемъ мы теперь этотъ чай въ большинстве случаовъ, 
и никто не замечаете разницы въ вкусе, съ такъ называемым!, 
караваннымъ чаемъ сухопутной перовозки, такъ что этотъ прод- 
разсудокъ иечсзъ на всегда.

Чай въ Poficin считается особенно вкуенымъ, но мы думаемъ, 
что это происходить отнюдь но отъ качества чая, потому что въ Pocciii 
пыотъ преимущественно низио сорта чая и далеко менее средше 
сорта, а выслав сорта всеми избегаются, а лучше чай въ Pocciii, 
думаемъ мы, оттого, что приготовляют!, его внимательнее и при 
этомъ употребляютъ сагэвары, что даетъ возможность наливать на 
чай вполнгь кипящую воду, а этого далеко не всегда достпгаютъ
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ст. разними Thce-Masehino или съ пазами, подъ которыми горктъ 
спирте, большею частью для вида. Кипятокъ иеобходимъ, дабы рас- 
тпорить въ чае всо способное идти въ вытяжку, и что это верно, 
лучше всего доказываете то, что чай совершенно прозрачный, 
налитый горячимъ изъ чайника въ стаканъ делается т'Ьмъ мутнее, 
ч'Ьмъ бол'Ьо оиъ остываете. Теинъ растворяотся только въ горячей 
под'Ь и онъ то, по распускаясь въ холодной воде, п дЬлаетъ., веро­
ятно. остьшшй чай мутнымъ, выделяясь ио мере его охлаждешя. 
Разъ на чай палить кипятокъ, вода по должна более кпп'Ьть, 
потому что она еъ иаромъ унесла бы весь ароматъ чая, который 
получается нет. эоирпаго масла чая, какоиаго масла чай и псего то 
содержптъ 0 .6 7 % . Наливъ кипятокъ па чай, следуете дать, для 
настоя 5 —  7 минута.

Ko n ig  приводить данныя 6 анализовъ, изъ ко ихъ оказывается, 
что изъ 100  частей совершенно сухого чая растворилось въ  кипятке 
3 3 .6 4 -%  и въ растворе найдено: 3 .35°/0 тенна, 9 .4 4 %  азотиетыхъ 
вещоствъ, 1 9 .2 0 %  безъазотпетыхъ веществъ и 3 . 6 5 %  золы. 
Этотъ аиализъ още разъ доказываете намъ, что, делая настой чая 
ua 1 золотнпкъ его, мы ищемъ въ чае по питан]я , а нервы 
возбуждающее вещество, и потому то темъ, на нервы копхъ чай 
действуете неблашцнятпо, лучше отъ уиотроблошя его воздер- 
жаться.

Вода играете огромпую роль во вкусе чая, п хотя прибавка
7* грамма соды на порщю улучшаете воду, но все-таки чай на
родниковой воде будете много вкуснее. Изъ мягкнхъ водъ хуже 
всехъ вода колодезная, лучше ея речная вода, еще лучше изъ 
ручевковъ и еще лучше родниковая вода.

При страшной скученности населешя въ Китае и прп испорченности 
чрозъ то воды, какъ п во всехъ густо населенныхъ городахъ, китайцы 
наверно подвергались бы многочисленным! болезнямъ, если бы пили 
сырую воду, тогда какъ, пивши только кипяченую воду въ виде чая, 
мнопя нашихъ болезной п китайцы соввФыъ не знаютъ. Подагра,
напр., совершенно пе известна въ Китае.

Вообще, прп употреблешн чая чоловекъ довольствуется мспынпмъ 
количествомъ пиши и объясняютъ это темъ, что при чае жидшя 
выделсшя организма содержать менее пищевыхъ вещсствъ, чемъ 
у лпцъ, не пыощнхъ чай. Изъ этого следуете вывести, что чай
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полезонъ иеТ.мъ имйгощамъ ослабленное питцрцлpcnio, потому что 
съ чаемъ, вводя менйе пищи, дается желудку и менйе работы.

Чай подвергался и подвергается во многихъ государствахъ 
огромной пошлипй, я  та А игл in, только благодаря энергш и настой­
чивости Гладстона, пошлина на чай понижена до 6 понсовъ, около 
1G кон. золотомъ, съ фунта; и реформа эта, введенная, кажется, въ 
18G5 году, ни мало не уменьшила доходы Правительства, потому 
что потроб.шао чая значительно увеличилось вмйстй еъ удешевле- 
шемъ его.— У насъ понглпна золотомъ-жо составляете съ чаеиъ 
привозммыхъ ч])0 ,ть Иркутскую таможню 32г/2 коп. еъ фунта, а 
по европейской границй 527а коп. съ фунта. При этомъ, для бол4о 
точнаго сравнетя, но сл'Ьдуетъ забывать, что англшшн фунтъ на 
1 1  °/о тяжолйе русскаго фунта.

Принозъ чая въ Pocciio былъ въ 18S9  году близко 2 .0 0 0 ,0 0 0  
пудовъ, т. о. 8 0 .0 0 0 ,0 0 0  фуптовъ, что при населонш Poccin въ
1 2 0 .0 0 0 .0 0 0  даетъ s/:i Фунта на человека въ годъ.

Несмотря на разницу въ пошлинй при ввозй по aniaTcicoit 
граииц'Ь въ 8 р. съ пуда золотомъ или 12 р. кредитными, чай 
всё-таки дешовло доставить въ Pocciio моремъ, кружньшъ путемъ 
вокругъ свйта, ч'Ьмъ сухопутно чрезъ Сибирь, и въ послйдИе 
годы чрезъ Сибирь идетъ въ Pocciio только 3 S — 40°/о, а остальное 
привозится моремъ.

Незначительность потроблеПя чая въ Poccin заставляет!, думать, 
что и у насъ потроблоше чая. значительно бы увеличилось и не 
прннесло-бы ущерба доходу казны, если-бы пошлина была понижена.

Годиной чая считается верхшй Ассамъ, и Н . Zippel упомн- 
наетъ, что тамъ въ 1823 году открыты были цйлые лйса чай- 
ныхъ доревъ. В ъ  Азш и между кочующими народами, смежными 
еъ восточною граннцою Poccin, въболыномъ уиотреблешикм/тминьш 
чай, которымъ въ Китай даже платится жалованьо моигольскимъ 
войскамъ. Кирпичный чай сл'Ьдуетъ считать за пищу, потому что 
спрессованные въ видЬ кирпичей листья чая, превращая ихъ для 
нрпготовлешя въ порошокъ, варятъ въ водй съ солью, модокомъ, 
сахаромъ, маеломъ и поджаренною мукою — это евоого рода супъ. 
Такъ какъ въ чай есть тоже дубильная кислота, какъ и въ кофо, 
то она должна тоже свортывать б'Ьлки молока, и потому слабымъ 
желудкамъ лучшо пить чай безъ молока. Нймцы, для улучшешя



чая прибавляют?. въ пего гвоздику, вааиль и пр. пряности, а то 
такъ наливаютъ ромъ, коньякъ пли водку, но неё это по нашему 
портитъ чай, а не улучшаетъ его. Китайцы называютъ это раетето 
Telia, откуда н русское слово чай. На другихъ д1алектахъ T ia —  
откуда Thee.

Всего больше чая потребляется въ австралшсгшхъ калошяхъ, 
гдЬ расходуется ого около 12 фунтовъ на жителя въ годъ.

У японцевъ существуетъ предаше, что будто-бы ихъ глубоко 
ч ти м ы й  пропов’Ьдникъ Darma заенулъ на своей молитв’Ь п, проснув- 
шись, съ отчаяшя вырйзалъ себ'Ь в’Ьки и бросилъ пхъ на землю, 
и изъ нпхъ выросло чайное доревцо, листья котораго и прогоняют?» 
сонъ.

Помимо кофе и чая, служащихъ завтраками въ сЬворной и 
средней Европй, въ южной ея части, въ Италк и особенно въ 
Испаши, на завтракъ пыотъ шоколадъ.

Шоколадъ. Латинекоо иазваше растопил, дающаго бобы какао, 
изъ которыхъ готовят?» шоколадъ— Thcobroma cacao, и порвоо слово 
означаетъ въ пероводЬ „пища боговъ" и nasnanio это дано какао 
Линнеомъ, который очень любилъ шоколадъ.

Самая важная составная часть какао,— теоброминъ, алкалолоидъ, 
подобный теину и кофеину, который тоже растворяется только въ 
горячей водй или молок!; н котораго какао содсржитъ около l l /3°/0-

Бобы какао окружены мякотью, какъ въ дын'Ь, н въ каждомъ 
плодЬ дерева ихъ отъ 25 до 40 штукъ. Вылущенные и высу­
шенные бобы какао содержать около половнны своего в-Ьса— жира, 
точнее,— масла, а потому какао им'Ьетъ паивысшео пищевое зна- 
46Hio изъ вс'Ьхъ вкусовыхъ веществъ н особенно въ видЬ шоко­
лада, который состоитъ изъ порошка какао, масла его и до 
а/3 всего в'Ьса изъ сахара; при чемъ, такъ какъ мнопе желудки 
не перевариваюсь столь жирнаго какао, то во время жарешя какао 
и ого размалывашя, изъ него выжимаютъ около половины масла 
и только изъ остальной массы приготовляютъ шоколадъ, прибавляя 
въ него сахаръ. Для лучшаго удалошя жира ирибавляютъ въ 
какао поташъ и соду; эти прилйси далеко но безвредны для 
желудка, особенно, если ихъ много. НЬмецкое законодательство при­
мись этихъ веществъ сверхъ 5°/о наказуетъ, какъ фадьсификащю 
В ъ  хорошем?. шоколад'Ь берется столько-же сахара, какъ и какао,
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ii дЬлается'это, что-бы маскировать пепр1ятный, горыпй вкусъ какао, 
по такъ какъ фяльсификащя никогда но дремлотъ, то и въ нюко- 
ладъ стали, сворхъ какао и сахара, прибавлять муку, желуди, 
шолуху бобовъ какао, а для увеличошя в'Ьса прибавляютъ гинсъ, 
охру, толчений кпрпачъ и пр.; всЬхъ этихъ пршгЬсей кладутъ 
до 3Д, такъ что какао остается по бол'Ьо г/4.

Какаовое масло застываетъ прп 29— 31°. Лучшоо какао идетъ 
пзъ Каракаса.

В ъ  вюколадъ прибавляютъ для вкуса разпыя пряности, корицу, 
гвоздику, вапиль и пр., по въ Гермаши допускается зам'Ьна насто­
ящей ванили ванилиномъ. добываемымъ пзъ сосны.

Вместо удалоннаго какаоваго масла, которое очень дорого, 
прибавляютъ въ шоколадъ жиръ барашй и телячш, Шоколада берутъ 
обыкновенно 30 гр. на nopniio, но фабриканты, приготовляя шоко­
ладъ въ плпткахъ, по 1/i  фунта каждая, дЬлятъ каждую плитку 
рубчиками на 6 иалочекъ п считаютъ, что одна палочка, весящая 
17 граммъ, достаточна для приготовлешя одной чашки шоколада, 
сл'Ьд. фуптъ даетъ 24 чашки.

Rabulcau рокомендуетъ сзгЬсь изъ 100 гр. какао, 50 гр. кофе, 
20 гр. чая п 50 гр, сахара, находя, что такая см'Ьсь лучше каж- 
даго пзъ напнтковъ порознь.

Кто-то изъ франпузскпхъ гастропомопъ шелъ еще дал'Ьо: онъ 
заварнвалъ чай и на настой чая варплъ кофо, а нотомъ на полу- 
чопномъ настой варнлъ шоколадъ. Н'Ьтъ сомн'Ьшя, что такимъ 
образомъ получался напитокъ, очень богатый алкагопдами, но мы 
ужо знаемъ, что алкалоиды пр!ятны памъ въ небольших!» коли­
чествах'!., въ болынихъ жо вредны и нызываютъ бол'Ьзни.

Johnston (етр. 174) считаетъ, что

Чай пьетъ..........................  500 миллшковъ людой.
Кофо „ . . . .  110
Какао „ . . . .  60 „ „
Дпкор1й „ . . . .  50
Мате ■ „ (ПарагваЙск. чай) 10 „ „

такъ что половина жителей земного шара употребляетъ эти вку­
совая вещества.
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Шоколадъ былъ введенъ къ употроблот’е къ Европй испанцами, 
которые пынезлн сто изъ Америки, во Франщи-жо впервые стала 
пить шоколадъ жена Людовика X IV  Mapia Торсшя Австдойская.

Находятъ, что шоколадъ много вкуси’Ье, если его сварить нака­
нуне и разогреть перодъ подачею.

Во Францш, въ обычай, во многихъ сомействахъ дакать дЬтямъ 
на зактракъ кусокъ шоколада съ бйлымъ хлйболъ.

Прнкозъ въ Pocciio только-что разсмотр’Ьнныхъ нами трехъ 
вкусовыхъ веществъ былъ въ 1889 году: кофо ЗГ>Г>.ООО ид., чая
19 26 .000  пудовъ и какао 39 .00 0  пудовъ, такъ что при насе- 
лошн Pocciii въ 120 миллшювъ на ка ж да го жителя приходится 
0 .12  ф. кофе, 0 ,64  фунта чая и 0.01 ф. какао, тогда какъ въ 
Германш потребляется 5 ф. кофо на душу, а въ Англш свышо 
3 ф. чая., прнчемъ пошлина съ чая дала въ 1883 году, считая 
фунтъ стерлинге въ стоющимъ 10 рублей, 4 2 .3 0 3 ,4 1 0  руб. дохода, 
тогда какъ па крЬпше напитки Read (стр. 149) ечптаотъ. что 
издерживаетъ почти въ 12 разъ болйе.

В ъ  послг11дн1о годы произошли значительный поипжешя цг1шъ 
на хл’Ьбъ, а за нпмъ понижеше постигло и кофе. В ъ  Лондон1!’, 
цйны кофо съ 1877 года по 1885 упали почти вдвоо. В ъ  
Гаврй 1 пудъ кофе П]юдавался по 1 7 фр. (по 40 к. франкъ—■ 
6 р. 80 за пудъ или 17 к. за фуптъ). У насъ пошлина на кофе 
3 р. золотомъ съ пуда даетъ 1 11/2 кон. к]лдптныхъ на фунтъ.

Ц'Ьны чая съ 1860 по 1887 годъ упали на 40°/о, и при­
чиною этого были прорьгае Суэцкаго канала, удошевившаго провозъ 
чая, а также конкурронщя индййскаго чая. котораго въ 1888 году 
Англ1я ввезла около 9 0 .0 0 0 ,0 0 0  фуитовъ, да ещо сверхъ того 
ввезено въ Англпо-жо 1 3 .00 0 ,000  ф. цойлонскаго чая (Меядо- 
д'Ьсвъ, стр. 202), п хотя въ 1882 году изъ 116 англЫекихъ К 0, 
разводящихъ чай, только 46 дали днвидендъ, прп чомъ только 
у 20 днвидендъ былъ выше 5°/°, но нужно думать, что въ 
настоящее время дйла этихъ Е °  улучшились. Кятай-же вы1юзитъ 
всего 7 .5 0 0 ,0 0 0  пудовъ чая, изъ котораго около идетъ къ 
Pocciio, если считать, что кесь чай, который пьютъ въ Poccia, китай- 
сшй и что къ намъ не везутъ ни ипдМскаго, пп цойлонскаго 
чая, который, однако, сталъ появляться въ Pocciu въ особыхъ мага- 
зинахъ подъ своимъ настоящимъ назаашсмъ.
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Изъ 1 .9 2 6 ,5 7 3  п. ввезеннаго иъ Pocciro чая 7 4 2 .0 0 0  ппо- 
зопо ио овропойской граииц’Ь, 1 .1 8 4 ,0 0 0  ц.по аз1атскоД, при чемъ 
въ числ’Ь послЬдняго было 72G.000 п. чая кирпичнаго, а изъ 
ввезеннаго по европейской■ граииц'Ь 5 2 3 .0 0 0  шли чрозъ Одессу,
30 ,000  чрезъ балт1йск1о порты и 1 8 9 .0 00  чрезъ сухопутную 
границу изъ Пруссш (Мендел'Ьспъ, стр, 203). Пошлина съ чая 
даотъ Poccin 28°/о псЬхъ таможонннхъ пошлинъ.

Къ вкусовымъ вещостиамъ относится также и табак я.
Листья табака потребляются послЬ того, какъ имъ дадутъ завя­

нуть, nffti чемъ они подиергаготся фермоитацш, во время которой 
разлагаются азотистыя вещества, а ват'Ьмъ листья яти сушатъ.

В ъ  табакЬ тоже ость алкалоидъ, называемый пнкотиномъ. 
Особенность листьевъ табака состоигь въ томъ, что при сожигати 
они даютъ бол'Ье золы, ч’Ьмъ ucaicio пиые листья. Золы табакъ 
даотъ отъ 17°/° Д° 24°/о, а никотина содержится въ лиетьяхъ 
отъ 2 до 8°/о, а въ при готов ленномъ, перебродившемъ табак'Ь отъ 
Vs0/*» Д° 2°/о. При сожиганш листьевъ во время курешя въ нихъ 
развивается евойегвонный табаку запахъ.

Чистый никотниъ очень ядовитъ, но еслп-бы ого по было въ 
табакЬ, то не ста л и-бы и курить его, потому что вся прелесть 
табака состоитъ въ томъ возбуждающемъ, одуряющемъ свойствЬ, 
которое онъ им’Ьотъ благодаря никотину, котораго мы въ дым'Ь 
хотя и воспринимаешь незначительное количество, но этимъ-то 
вл1яшомъ на нервы и отличается табакъ отъ всякихъ другихъ 
листьевъ. IIpioMb слишкомъ болыиихъ дозъ никотина, т. с. ноум'Ь- 
ренноо icypoirie,, отзывается на организмЬ вредно и производить 
сперва потерю аппетита, потомъ поправильнее сордцеб1еще, разелаб- 
ленность и разстройство пищоварешя, и лицамъ, ужо подперженнымъ 
указаннымъ недомогашямъ, конечно, курить не сл’Ьдуетъ.

При разстройствЬ пищеиареюя и при сильныхъ лихорадкахъ 
больные и сами перестаютъ курить, а какъ скоро у больного 
вновь является желаше курить, то, въ болыпннетв’Ь случаовъ, это 
признакъ улучшешя здоровья. У н’Ькоторыхъ табакъ помогаетъ 
испражнешямъ, у другихъ-же вызываете crbcnenie въ груди.

У рабочихъ на французскихъ табачпыхъ фабрпкахъ, которыя 
всЬ принадлежать Правительству, замЬчаютъ головння боли, тош­
ноту, бозеонницу, потерю аппетита; у жонщинъ же снерхь того



зам'Ьчаютъ чистые выкидыши, но, съ другой стороны, говорить, что 
будто-бы табакъ предохраняет! отъ перемежающихся лихорадокъ.

Табакъ найденъ былъ испанцами нъ 1520 году на остров'Ь 
Tabago, а какъ къ 1560 ого ввезъ во Франщю J. Nicot, фран­
цузский посланнпкъ въ Португалш, то въ честь его растете это 
азвапо Nicotiana Tabacuin.

Табаковъ ость множество сортовъ, потому что къ настоящее 
кремя табакъ разводится во вс'Ьхъ странахъ, но лучшимъ исё-такн 
былъ и остается табакъ гаванскш.

Pyccicio табакп очень низкаго сорта и пм'Ьють неприятный 
запахъ, который памятенъ всякому, бывшему при куронш махорки; 
но некоторые листья русскаго табака такъ красивы, что пхъ упо- 
требляютъ на хорошпхъ дажо фабрикахъ для обертывашя сигары, 
какъ наружный лпстъ. Табакъ созрйваоть въ 90 дней.

Иосл'Ь фермонтацш п сушки, количество никотина значительно 
уменьшается въ табак'Ь, а потому истинныо любители выппсываютъ 
себ’Ь слегка подсохппе листья, запаянными въ жести и дЬлаютъ 
изъ пихъ для себя сигары, особенно богатый ппкотнномъ. Вообще, 
любитель никогда но даетъ скопмъ сигаранъ высохнуть, а напро- 
тивъ хранить пхъ въ сыромъ м'Ьст’Ь, дабы ферментами всё еще 
продолжалась и дабы сигара была суха лишь на столько, что-бы 
курилась.

Дабы улучшить запахъ плохихъ табаковъ, лпетья ихъ смачн- 
ваютъ различными соусами, которые наетапваютъ на водк'Ь, и при­
бавляют! въ нее пахуч1я вещества: стираксу, гвоздику и пр. и 
селитру, дабы табакъ лучще гор’Ьлъ, п посл'Ь этого смачиватя даютъ 
табаку внокь ферментировать. Нюхательные табакп всегда фабри­
кую т! съ соуеамп.

Настояний табачный листъ покрыть сосочками, волосками, и 
напр., сигары, ед'Ьланиыя изъ толысо-что высушоинаго табака, и на 
лпстЬ имйютъ поверхность шероховатую, подобно бархату, а сигары 
изъ размоченпаго табака, папротивъ, гладки, какъ атлаеъ.

Табакъ вездЬ обложенъ пошлиною и акцпзомъ, и въ Pocciu, 
папр., въ 1889 году табакъ, со всЬми добавочными поступлошянк, 
далъ 2 8 .0 0 0 ,0 0 0  рублей дохода казн!.

Курешо табака производить чувство жажды и выд’Ьлоие слю­
ны, на мозгъ же табакъ дМствуетъ какъ бы успоканвающимъ
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образомъ, такъ ч т о  при усиленном'/, куренш чсловекъ совсймъ 
порестаетъ думать— это какъ будто бы временный сонъ мысли, 
тогда какъ т'Ьло вполн'Ь бодрствуетъ. К ъ  куpetiiio табака можетъ 
быть приравнено употреблоше ошума, хашиша, бетеля и кока. Jolm- 
ston считаетъ (стр. 388), что табакъ курятъ 800 миллюновъ оби­
тателей аомного шара, отумъ 40 0  м, хашшиъ 2 0 0 — 300 , бетель 
100 м., пока 10 м.

Кром'Ь веществъ, содоржащихъ алкалоиды, мы должны отнести 
ко пкусовымъ веществамъ разнаго рода пряности, которыя, будучи 
употребляемы въ крайне малыхъ дозахъ, служатъ но питашемъ, а 
потребностью вкуса. Опиты доказали, что на ycnoenie пищи пря­
ности по 1пг1ш гь сколько либо значительнаго 1шяшя, но оии прп- 
водятъ насъ въ лучшее настроено духа, и ужо одна уверенность, 
что такой-то кусочекъ, наир., вареной гавядины, намазанный слегка 
горчицею, лучше переварится, д'Ьлаотъ то, что это осуществляется 
и на д’Ьл'Ь, потому что мы привыкли кушать вареное мясо непре­
менно съ горчицею или хрйномъ.

Казалось бы, если мы хорошо усвоили и переварили сегодня­
шни! об'Ьдъ, то-то же должно произойти при повторены его завтра, 
въ течеши недели, месяца, года, но по то происходить на дел-Ь—  
одна п тажо пища намъ такъ скоро надойдастъ, что будь ото и 
нанлучнпй, вкусный обйдъ, но его и iiT> точенш недели даже, 
редко кто иеренесетъ. Даже одно кушанье, ежедневно повторяемое, 
надо'Ьдаетъ. Лучппй ирпм'Ьръ этого видпмъ у вновь прибнвшихъ 
на Волгу— они съ жадностш набрасываются на стерлядь, но редко 
кто продолжаетъ ея кушать долёо 3-хъ  дней, такъ скоро она 
щй'Ьдаотся, хотя правда и то, что на Волге самый и лох i я стерляди, 
Все сказанное пм'Ьотъ особенно важное значешо для т'Ьхъ, кто полу- 
чаетъ общественное питаше, где провиз!я или штатъ ея высчитаны 
довольно однообразно и где и способъ приготонлешя но завиеитъ 
отъ питающихся. Солдаты наши, напр., постоянно нолучаютъ 3 ф. 
хлеба, 1/г Ф- мяса н столько же золотниковъ крупы, смотря по 
роду войска, и питаше солдатъ было бы невыразимо монотопно, 
если бы въ помощь всему но была дана на приварокъ 1 копейка, 
которая при питаniu массъ и даетъ возможность варЬфовать вкусъ 
пищи. Кислыя щи но мыслимы безъ лавроваго листа п перца. 
Горчица, уксусъ и пр., опять значительно изм'Ьняютъ вкусъ куша-



ш’н, да и дажо прибавка нъ полную мгггсу щей одной крошечной 
голоики чеснока, на столько улучшаете пхъ, что съ чееиокомъ щи 
дочиста выедаются.

Пряности и приправы, lni'Iicrft съ ра:шообразюмъ пищи, дйла юта 
то, что намъ кажется, что организмъ легче, съ моньшими уешпямп, 
усвоиотъ пищу, и пускай это чувство остается кажущимся, по 
самочувсппе какъ будто лучше п работа при этомъ идетъ легче- 
п чувствуется, что и силъ будто бы большо, а со всЬмъ этпмъ нельзя 
по считаться. Можно и при смазюь пашого локомотива, или  орга­
низма, но иид'Мъ ощутительной пользы отъ прибавки и'Ьсколькихъ 
капель маела въ трушдяся части механизма, а все-таки хороши! маши­
ниста, борегущш свою машину, п'Ьтъ,-1гЬтъ да и иодольетъ нездй 
маслица про запаеъ. ВсЬ эти приправы, пожалуй, та горошинка, 
которую старушка почувствовала подъ своими пуховиками, но 
почему жо было и но удовлетворить старушку и не вынуть горошинку 
изъ подъ перинъ, сели горошина м'Ьшала ой спать.

ВДмецъ но можете кушать супъ безъ муекатнаго тертаго op'Ji- 
шка, англичанпиъ всюду суетъ кр^пшя толченыя пряности; pyccidfi 
мужичокъ считаете отличпою закускою зеленый лукъ съ солыо, п 
со вкусами этими нужно считаться, потому что безъ удовлетворен]я 
вкуса, при той жо пищ'Ь, питающейся чувствуетъ какую-то неудо­
влетворенность. Мы но будеяъ описывать снойствъ разныхъ пря­
ностей, потому что это одно заставило бы насъ написать щЬлую 
книгу, да и приправы эти столько разнообразны, смотря но инди­
видуальному вкусу,— что то, что нравится одному, но нравится дру­
гому, но, новторпмъ, что приправы и ]шпообра;по кушашй всл’Ьдспйе 
привичекъ, прнвптыхъ намъ восииташемъ, играютъ роль въ нашемъ 
питаши,

О разнообразт кушашй мы будомъ говорить, когда будомъ 
подробнее разематривать составдеше пищи для ка ж даго возраста, 
или иначе, когда будемъ говорить о меню, каковое слово все бол’Ьо 
и бол’1 ) 0  начинаютъ заменять словомъ роспись кушашй, а скажолъ 
теперь н'Ьеколько словъ объ исторш приправь.

Съ приправами европейцы познакомились, вероятно, во время 
Крестовыхъ походовъ, потому что, напр., Cours gastrononiique упо­
минаете, что въ 116В году аббата Saint Grilles, представляя какую- 
то просьбу королю Лудовику Y 1 I, пронодпесг. ему въ тоже время
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нисколько пакстиковъ прянпостей. Пряности въ т'Ь вромона были 
столь дороги и р'Ьдки, а пища столь однообразна, что, изъ хвас­
товства, клали разныя пряности ао вей кушанья. Судьямъ, вместо 
взятокъ, тоже подносили пряности, и Лудовикъ I X  издалъ приказъ, 
которымъ судьямъ запрещалось принимать пряяиостой бол'Ье, ч'Ьмъ 
на Ю су въ недйлю, и даже въ 13G9 году нужно было подавать 
особое npoiueuie, чтобы получить разрйшеше внйсто прян постой—- 
поднести деньги.

В ъ  1394 году, при Карлй V I были утверждены статуты для 
Sauciers, т. о, лнцъ, прпготовлявпшхъ и продававшихъ соусы, и 
напр., придворный поваръ Taillevaut славился приготовляемым! 
имъ соусомъ la jenco, который приготовлялся изъ св’Ьжаго толчо- 
наго миндаля, имбиря, вина, масла и сока недозрйлаго винограда 
Другой соусъ, самый дорогой, назывался cameline; онъ готовился изъ 
масла, корицы, инбнря, гвоздики, кардамона (graine do paradis), 
крошекъ хлйба и ароматпчнаго уксуса.

По мйрй увеличешя спроса на пряности, конечно, увеличилось 
н производство ихъ, и ц’Ьны должны были падать, а для воспре- 
пятетвовашя этому, 10 шня 1760 года, по словаиъ очевидца, 
натуралиста Вотаге въ Амстердам! было торговцами сожжено 
пряностей на 8 .0 0 0 ,0 0 0  франковъ и столько же пряностей 
должны были сжечь па другой день.

Посдй открыли Америки, число сортовъ пряностей ощо зна­
чительно увеличилось, н затймъ, но довольствуясь этимъ разно- 
образ{емъ, повара стали смешивать но нисколько сортовъ пряно­
стей и такииъ образомъ появились смйшанныя пряности, но какъ 
смйси эти но у всйхъ выходили удачны, да и для приготовлетя 
ихъ нужны въ частномъ хозяйствй очень молш количества каж- 
даго сорта пряностей, то явились фабрики, занимающаяся и добы- 
вашомъ изъ пряностей экстрактов!, и составлешемъ разныхъ емкой

Всего бодйе въ Гермаиш распространены прянности фабрики 
Naumann’a въ Дроздонй, который, помимо пряностей, приготовляетъ 
экстракты п изъ овощей, грибов!, ягодъ, фруктовъ и пр. Онъ-же 
продаетъ и см'Ьси пряностей, особьтя для мяса, дичи, рыбы, паш­
тетов!, соусовъ п пр. Сворхъ того, у него подаются особыя сыйси 
приправъ для каждаго сорта колбасъ, п списокъ этяхъ спещаль- 
по колбасных! пряниостей занимаетъ двй псчатныхъ страницы. Вей
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эти экстракты и см*сп удобны т*мъ, что даютъ намъ приправы 
готовыми и что дозироваше ихъ можетъ быть производимо весьма 
точно, по вкусу каждаго, такъ какъ крепость экстрактовъ всегда 
одинакова, а, сиерхъ того, и сохранять экстракты можно годами, 
такъ какъ они но портятся.

Мы разсмотрЪли крайне поверхностно почти isco, до ппташя 
относящееся, п, для заключешя нашего обзора, намъ остается ещо 
сказать коо что о соли и вод*.

Соль jinorio счптаютъ также «ъ числ* прпправъ, но это но 
совсймъ в*рпо, потому что безъ приправъ ещо можпо обойдтпсь 
чедов*ку неприхотливому и, особенно, б*дпому, которому, по посло­
виц'!): по до жира, а быть бы живу, тогда какъ безъ соли нашъ 
организмъ но легко обходится и отсутствие оя вызываетъ, такъ на­
зываемое, соляпое голодаше. Опыты нг.дъ собаками, которымъ дава­
лось вполн* достаточное ппт-чйе, по совершенно лпшонпое соли, 
показали, что у животнаго огсутинне соли особенно действовало на 
центральную норвную систему, прп чемъ оно все бол*о и бол*е 
хил'Ьло и, по прошествии около месяца, околевало. Значешо соли 
для питашя тоже, что и другихъ минеральныхъ веществъ— безъ 
нихъ животное жить но можетъ, и мы это себ* легко уяснпмъ, 
of лп нримемъ въ соображение, что въ чодов’Ьчоекомъ организм* около 
5°|0 его B’lica состоит!, нзъ золы, которая поступаете въ организмъ 
нзъ мииеральнаго царстпа. В ъ  организм* находятся известь, нпг- 
Kcsin, сода, хлоръ, фовфоръ, железо, щелочи и пр. Всего бол*о 
этихъ веществъ, а именно около 5|в всего количества въ костяхъ, 
тогда какъ въ мягкпхъ частяхъ т*ла веществъ этихъ всего около 
1 % 1,х,ь в*еа.

Вводпмъ мы въ о] гаигзмъ вс* минеральный вещества, поиму­
щественно въ растительной пищ* и, особенно, въ зернахъ, выводимъ 
же ax'j въ пспражношяхъ. Соль ужо потому необходима для орга­
низма, что желудочный сокъ содоржитъ соляную кислоту, въ 
которой разбухаютъ б*лкп и т*мъ приготовляются для переварнвашя 
ихъ пепсиномъ, выд*ляомымъ сосочками внутренней оболочки желудка. 
Люди, питавшиеся преимущественно мясомъ, мен*е нуждаются въ 
соли, потому что она есть и въ мяс*, но при растительной пищ*, 
наир., хл*б* и ка)<тофел*, недостаток!* въ нпхъ соли на столько 
нами чувствуется, что ихъ безъ соли почти и не *дятъ.



Негры питаются исключительно растительною пищею п у пихъ 
соль составляет!, лакомство, и даже д!ти  лижутъ и сосутъ камен­
ную соль, какъ у насъ леденцы. Тоже встр!чаемъ и у животныхъ: 
плотоядныя о соли и но думаютъ, атравояднымъ, нанротпвъ, соль 
составляете лакомство.

Количество ежедневной потребности человека въ соли счнтаютъ 
въ 12 — 20 граммъ, и посему Konig (стр. 649) опредЬляетъ ого въ 
среднемъ въ 17 гр., что равно 4 золотнпкамъ я составляете около 
15 фунтовъ 1!ъ годъ. Нова ройная соль им'Ьотъ отъ 92 до 980|о чистой 
соли, т. е. хлорпстаго натрия, п отъ 1°|0 до 4°|0 воды, такъ что 
на остальныя химичешя прнм!си остается нпчтожноо количество, 
и въ неяъ главную часть составляете хлористая магно^л, дающая 
соли горьковатый вкусъ.

Противогнилостное качество соли научпло людей употреблять 
со для сох рапс ilia въ раствор! соли разныхъ принасовъ, изъ 
которыхъ всего бол! есолятъ мясо и рыбу, для получошя солонины 
и солоннхъ рыбъ, особенно коронныхъ: осетрины, б!луги и пр. На 
cliBop'b еоляга треску п сельдь и снитки, а въ нижней части 
Волш судаковъ, щукъ и пр. рыбъ.

Соль въ ум!ренномъ количеств!, какъ н вс! приправы, помо- 
гаетъ пищоварешю, но въ болынихъ количествахъ веяия приправы 
и соль, напротивъ, м-Ьшаютъ пищеварение п вызываютъ различный 
расстройства ого. В ъ  болыпнхъ количествахъ соль вызываете, жажду, 
дабы вводетемъ болыиаго количества питья, раетноривъ соль, 
помочь скорее вывести излишекъ ея изъ организма.

Въ Pocciu сохраняютъ при помощи соли продукты раетптоль- 
наго царства, всего бол!е огурцы, но вся [tie консервы должны 
дЬлаться въ деревянной посуд!, потому что долговременное прсбы- 
uaiiio раствора соли или выпарка ея въ металическихъ сосудахъ, 
даотъ соеднне1Пя соли, съ металлом!., каковыя соединения далеко 
по безвредны для жолудка. Даже и въ жед!зиой посуд! растворъ 
соли чсрн'Ьетъ.

Хотя, съ уиичтожетемъ у насъ акциз;! па соль, она стала 
стон, дешева, что н !тъ  разечота оя фальсифицировать, но все-таки 
въ соли логутъ быть случайный прим!си, которыя легко изъ нея 
выдЬлить, потому что соль вся раство])яется въ вод!, а большая

—  207 —



часть прпм'кой осЬдастъ въ раствор*, и по количеству осадка 
можно легко судить о чистот* соли.

Шжоторыя кушанья потому только и им'Ьютъ какой либо вкусъ, 
что ихъ съйдаютъ съ солыо, напр. б'Ьдки япца или желатинъ, раю 
онъ нич’Ьмъ но приправленъ.

Вл1яшо соли на животпыхъ выражается въ томъ, что, out 
становятся плодовитее н быстрее разводятся. Д-ръ Lo Saino въ 
свооыъ прем про ванномъ сочииенш о соли, говорить, что сверхъ 
упомянутыхъ вачоствъ, соль еще способствуеть питанш зародыша, 
и необходима во время питашя грудыо, такъ какъ, при соли, 
отд'Ьлош’о молока становится обилыгйе н молоко питательнее. Мясо 
животныхъ, получавшихъ соль, вкусшЬе и логчо усвояотся.

Сродство соли къ водЬ очень велико; она вбираетъ въ себя 
воду везд’Ь, гд1’| встретить се, и если мясо, положенноо въ растворъ 
соли, т . о. солонина, теряетъ около ‘/а своего в'Ьса, то потому что 
соль, такъ сказать, выбираетъ изъ мяса воду его и растворенння 
въ ней вещества и дйлаетъ мясо суше, сжимая волокна мяса, и тЬмъ 
предохраняетъ ого отъ порчи, дйлая проникновешо воздуха въ эти 
волокна затруднительнее.

Что соль вл1яетъ па здоровье, видно пзъ того, что въ 1831 г., 
во время холоры, въ Droitwich’cicofl соледобывателышц'Ь не было 
забояЬвашя (Manley, стр. 17).

В ъ  Карпатскихъ горахъ находятся таше запасы соли, что ея 
хватить на потреблеше Европы на тысячи л'Ьтъ. Громадные запасы 
соли находятся въ русскнхъ соляныхъ озорахъ: Елтонскомъ, Баскун- 
чакскоыъ п др. В ъ  Англш, иъ Cheshire и Worcestershire’cnnxb 
еоляпыхъ залежахъ добывается соли около х\я всего пужнаго для 
пот!>еблон1я Европы к о л и ч е с т в а , и соль эта отличается своею особенною 
чистотою.

Соли растворяется около 6 частей въ 16 частяхъ воды (Manley, 
стр. 63).

В ъ  морекой вод’Ь около 2 7 2 %  соли, но вь  Касшйскомъ мор* 
всего 74% ) Черномъ мор'Ь 1.4°/0, а въ Мертвомъ мор’Ь
7 .4 % .

Ыалогъ па соль пъ Н'Ькоторыхъ государствахъ превышаешь ея 
стоимость въ 3 и 4 раза; а на сколько эти налоги отзываются 
на сокращепш потреблешя соли и чрезъ то вредно 1шяютъ на здо­
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ровье, можно судить потому, что, напр., уумортихъ отъ холеры очопь 
часто находили иъ крови недостатокъ соли (Manley, стр. 69).

Соль, кинутая пъ заброшенные колодцы, быстро улучшавтъ ихъ 
воду и д'Ьлаотъ ее годною для питья.

В ъ  последнее время стали вес бол’Ьо и бол!е обращать вни- 
машя на перенятый отъ арабовъ снособъ, такъ сказать, квашошя 
корма для скота irc> засынаемыхъ землею рвахъ, которые называются 
сило, а отсюда силосировате корма. Для снлосировашя борутъ 
dino самаго посл'Ьдняго осенняго сбора, которое ужо нельзя высу­
шить, и с ini о такое, вм'ЬстЬ съ разными ветками кустарниковъ и 
листьями деровъ кладутъ въ ровъ, наеыпаютъ солыо и засыпаютъ 
землею, и нсо это подвергается бролюнио и стаиовптся компактною 
массою, которую, однако, екотъ !с тъ  охотно, и масса эта сохра- 
няетъ свои питательный свойства и до новаго урожая травъ.

Мы назыиаомъ силосировате квашетемъ потому, что квашенге 
капусты мало ч’Ьмъ отъ него отличается, а говоримъ мы о сило- 
сдроваши, чтобы указать, какую важпую роль играетъ соль помимо 
питатя людей.

Соль считалась какъ бы священнымъ даромъ еще въ глубокой 
древности, и до сихъ поръ у Индусовъ клятва, произнесенная надъ 
солыо, считается самою ненарунишою. У Арабовъ п Бедупновъ 
соль, предложенная путешественнику, считается енмвеломъ того, что 
гость даже у разбойников!. находится пъ совершенной безопасности.

При католическихъ крестинахъ ребенку кладется въ ротъ 
малоо количество соли (parvaraica) со словами: accipo sal sapientiae, 
т. о. npiiiMii соль мудрости.

Покончинъ съ принравамн, поговоримъ о вод)ь.
Оргаиизмъ нашъ содержптъ воды около 2/з своего irbca, н потому 

правильное потреблено воды должно бы быть ограничено только 
возм’Ьщешомъ того количества воды, которое теряетъ оргаиизмъ.

Bidder н Schmidt считаютъ ежедневную потерю организмомъ 
воды въ 2.635 гр., Moleschot въ 28 00  гр., Vierordt въ 2818 гр., 
a Dujardin Beaumotz въ 3000  гр.

Изъ этихъ данныхъ ед’Ьдуетъ, что намъ нужно вводить въ 
огранизнъ воды отъ 27а ДО 3-хъ литровъ въ сутки, но въ этомъ 
количеств! должны быть сосчитаны п супъ, чай или кофе, вино, 
водка, плоды— однимъ словом!., вода, заключающаяся въ нашей пищгЬ.

Интересы жолулка. 14
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Мы, обыкновенно, по даемъ себ'Ь отчета о томъ, сколько мы потрси- 
ЛЯОИЪ ВОДЫ.

Средшй столовый стакппъ содержать 250 гр., и если считать, 
что утромъ пьется 2 стакана чая, столько жо вечоромъ и но 
2 стакана поды или кваса, или пина, за завтракомъ и об'Ьдомъ, то 
уже получается 2 .000  гр., а прибавляя 400 гр., т. о. полную 
тарелку супа, мы уже почти достигли дневного рацюна, и въ теченш 
сутокъ не является надобности ни въ какомъ пить!; a Miiorio ли 
ограничиваютъ себя н не переходить м’Ьру? Думаемъ, очень р’Ьдш ; 
да оно п но мудрено, потому что мы постоянно вызываомъ у себя 
искусственную жажду разными приправами, а особенно курошемъ.

Излшиное введете воды должно въ течете времени пр1учить 
оргаиизмъ содержать ее все бол’Ьо и бол'Ьо, такъ какъ оргаиизмъ 
пашъ, им'Ья способность аккомодироваться, предоставляется ч’Ьмъ-то 
въ род’Ь губки, которая можетъ быть и сыр’Ьо, и суше.

Наблюдотя зиаменитаго Oeifal’H показали, что ч'Ьмъ больше 
пьетъ челов’Ькъ, т ’Ьмъ меньше онъ выводить воды, и, напротивъ, 
Ч’Ьмъ меньше пьется, гЬмъ болЬе выводится воды —  конечно, то 
и другое пропорщонально введеннаго количества. На основаHiu 
этихъ наблюдонШ, больному сов’Ьтуотея низвести свой ращонъ вс’Ьхъ 
вводимыхъ жидкостей до 800 — 1000 гр. воды въ  сутки, а какъ 
онъ, особенно первое время, будетъ выд’Ьлять воды далеко бол’Ье 
ч1шъ вводится ея, то это попедстъ, такъ сказать, къ ocyuieniio ого 
организма, при чемъ, конечно, произойдотъ потеря въ  [did; всего 
т’Ьла, а оставаясь при томъ жо питаши и тЬхъ жо сплахъ, но 
им’Ья къ иором’Ьщотю бол’Ье лопай оргаиизмъ, чувствуется, какъ 
бы прибавка сплъ— это почти то жо, что солдату идти съ ранцемъ 
или идти бозъ него. Но этого мало —  им’Ья мсн’Ьо разбавленную 
водою кровь, сердцу человека, которое ость родъ помпы или насоса, 
приходится им’Ьть меньшую работу, потому что перекачивать при­
ходится меньшее количество, а это крайне важно при многихъ 
бол’Ьзняхъ сердца —  этимъ уменыпетомъ работы дается какъ бы 
отдыхъ сердцу. Если мы къ этому прибавимъ, что Oertel «воль въ 
л счете прогулки по дорожкамъ, съ прогрессивно увеличивающимися 
подъемами, и чти, заставляя постепенно усиливать работу, онъ 
щнучаетъ сердце мало по малу д'ЬятолыгЬо работать, и л и , дабы 
образн’Ье выразиться,— Oertel вволъ гимнаетику сердца, то нельзя
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по по длиться тотальности этого профессора Мюнхенской Медпцнп- 
ской Академш. Организмъ нашъ теряете воду— уриною 54 % » въ 
густыхъ испражпешяхъ 5 %  и дыхашемъ ]i п&томъ 4 1 %  «сото 
выделяющегося количества. Количество поди, выводимой легкими, 
увеличивается прп ходьб* п работ*, потому что тогда учащается 
дыхаше, по, еворхъ того, выд’Ьлеше воды легкими завиептъ и отъ 
большой или меньшей сухости окружающаго иасъ воздуха.

Sartorius нашелъ при свопхъ изеледовашяхъ, что челов*къ 
вводить воды бол'Ье ч*мъ въ три раза более по в’Ьеу, ч'Ьмъ 
сухихъ веществъ для споого питашя.

Изъ опытовъ Debove и Flamant оказалось, что вода но 
помогаете ни ожир'Ьшю, пп отощашю организма.

Соль увеличиваете потребность въ вод*. Boussing'ault разд*лилъ 
стадо овецъ надв* равпыя части, и оказалось, что стадо, получавшее 
соль, выпивало по 41 литру веды въ еутки, а стадо, по получавшее 
соли, по 82 литра. Для успокоошя жажды малымъ количествомъ 
воды сл*дуетъ употреблять нанпткп холодными, пить малыми глот­
ками и доржать ихъ подольше во рту.

В ъ  паше время сильно распространяется пптьо иекусствонпыхъ 
шипучихъ водъ п въ последнее время фабрпкамъ предъявлены 
требовашя санитарнаго надзора, чтобы вода была непременно дистил­
лированная. Нельзя по одобрить этой ы*ры, потому что прежде 
дЬлали шипучею и неизвестно какую воду. Шипучая воды будутъ 
въ скоромь времени п еще безвреднее потому, что теиерь почти 
все приготовляютъ углекислый газъ сами, п прп этомъ мы но 
знаемъ, на сколько газъ чистъ, тогда какъ вновь устроившаяся въ 
Петербург* фабрика, производящая вполне чистый газъ и доводящая 
его подъ громаднымъ давлешемъ до жидкаго состояniя ,— продаете 
его столь дошево, что решительно шЬтъ ]Д13счста производить ого 
самому. Желатедьнымъ остается, чтобы санитарный надзо]>ъ нагаь 
принялъ меры къ бол*о тщатольиой чистке виутренней части арма- 
туръ сифоновъ.

Зная огромное количество потребляемой нами воды, которое 
доходить до 1000 литровъ въ годъ, мы не можемъ быть равно­
душны къ находящимся растворенными въ пей веществамъ потому 
что при примеси ихъ только въ 1 граммъ на литръ, мы въ годъ 
вводемъ этимъ путемъ ужо около 2 '/а фуитовъ этихъ веществъ, п

14*



если они вредны, то понятно, что такоо количество далеко но без­
вредно для нашего здоровья.

Вообще принято, что для того, чтобы быть годною для питья, 
вода въ 100 ,000  частя хъ не должна сопержать б о л т:

50 частей сухаго остатка, и въ неиъ:
5 „ оргапичеекпхъ цещоствъ

20 „ извести
5 „ аммошва
5 „ серной кислоты

0.5 „ селитряной „
Степень жесткости воды определяется градусами, при чемъ 1 

часть въ 100 ,000  частяхъ считается за градусъ, а въ Аншн 
'7 0 0 0 0 - Самая элементарная проба воды состоптъ въ прибавке 
въ нее дубильной кислоты (gerbsiiure), и если пода по сделалась 
мутною въ теченш 5— 6 часовъ, то она годна для питья, если 
же вода делается мутною въ теченш часа, то такая вода безу­
словно по годится.

Вначешю для здоровья хорошей воды придавали Римляне 
далеко ббльшую важность, чемъ мы, и это доказывается громадней­
шими затратами, которыя они делали на водопроводы.

Вода дождовая содержать все те примеси, какая находились 
пъ вымытомъ ою воздухе, а равно все микробы и споры, П0С11В- 
нпеся въ воздухе же. Микроорганизмы зти рано или поздно вео- 
таки осядутъ на зомлю, и хотя часть ихъ можетъ попасть въ 
глубину земли, по наибольшая чаеть все-таки дождевою водою 
смоется еъ поверхности земли и иопадетъ въ ближайшую реку, 
пода которой и ость главная среда культуры этихъ иикрооргапиз- 
мовъ, и если микробы эти ириноеятъ намъ заразительныя болезни, то 
заражешя прививаются намъ, преимущеетвеиио, водою.

Знаменитый Пастеръ, твороцъ всего учен1я о микробахъ, нашолъ 
и сродства отъ нпхъ оберегаться, и для этого стоить только воду 
пропустить чрезъ фнльтръ, состояний изъ свечи сделанной пзъ пори­
стой фарфоровой глины безъ эмали, а свеча пустая внутри, такъ 
что вода можетъ попасть внутрь свечи только прод'Ьдпвшись сквозь 
глину, при чомъ микробы, ие будучи нъ состоянш пропдтп сквозь 
глину, остаются на поверхности свечи, вода же, проникшая въ свечу, 
поднимается помощью сифона и разрЪженнаго воздуха и течете
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«т. подставленный сосуд т.. Фильтры эти очень но дороги и для 
обыкноиоинаго хозяйства стоитъ фильтръ отъ 4 до 6 р. В ъ  Петер­
бург! есть складъ этихъ фильтровъ, на Фонтана!, противъ службъ 
Аничковскаго дворца.

Фильтры ГЕастори, какъ мы только что вид!ли, очищагатъ воду 
механически, но если нъ вод! есть хиничошя прим!си, то св!чи 
ихъ пропустить, а посему сл!дустъ сперва воду очистить хими­
чески, и для этого всего лучше пропустить ее чрезъ фильтръ изъ 
толчоиаго угля, но такъ какъ далеко ио всякая вода им!стъ изби­
то къ химичосвихъ прнм’Ьсей, то и но всякую воду необходимо под­
вергать двойной фндьтрацш. Зам!тимъ еще, что угольные фильтры 
составляюсь любимую микробами сроду и ихъ собирается въ пнхъ 
такая маеса и такъ быст]>о они плодятся, что уголь нужно м!нять 
крайне часто, или, если оставлять тотъ же, то его сл'Ьдуетъ часто 
прокаливать дабы, сжечь микробовъ.

Химически портится вода преимущественно нашими испражно- 
1пями, который, но усн!въ перегнить и см!шаться съ почвою, рас­
творяются на поверхности почвы дождомъ и частью впитываются 
почвою, а частью растворы эти уносятся водою въ р!ки.

Самую чистую воду мы им!емъ въ р!кахъ, токущихъ по гра- 
нитнымъ скаламъ, во-1-хъ потому, что тамяр!ви встр!чаютея только 
въ м!стахъ, мало обитаемнхъ, п во-2-хъ, потому, что вода, во время 
протока по грунту, содержащему растворимый части почвы, конечно, 
ихъ растворяете и увлекаоть съ собою. Эгииъ путемъ получаются 
вс! минеральный ирим!си водъ.

Сверхъ всого этого, упомннемъ о всЬхъ отбросахъ различныхъ 
фабриващй, которые спускаютъ въ р!ву, точно р!ка назначена 
служить помойною ямою.

Познакомившись съ путями загрязнотя воды и средствами 
сд!лать воду безвредною путемъ очистки, мы еще должны упомя­
нуть о довольно раепространенномъ продразсудк!, будто кипячешемъ 
вода соворшопно обезвреживается.

Еппячеш'емъ мы но изм!няемъ состава воды, а им!етъ оно 
ц!лыо убить микробы и споры, но для многихъ микробовъ 100°, 
при которыхъ вода кипитъ, далеко но смертельны и они выносятъ 
и 130°, а потому въ дезннфскщонныхъ каморахъ всегда нагр!ваютъ 
воздухъ до 150й, а сверхъ того, кром! микробовъ. in. вод! есть



II СПО]Щ, Т. 0. CilMHHH микробовъ, а споры способны переносить II 
высокая н нвзшя температуры годами и но терять своей способности 
плодиться, разъ они попали въ среду благодатную для ихъ раз-
ШШЯ.

Кипяченая иода ещо им*етъ значешо вскор* поел* кпнячешя, 
но уже черезъ сутки въ ней микробовъ не много меньше, ч*мъ до 
шшлчо1пя, а чрезъ двое сутокъ ихъ можетъ быть и бол*е, такъ 
какъ кипяченая пода представляетъ хорошую среду для развития 
мик|обо1!Ъ. Довольно интересные опыты въ этомъ oTiioinenin сд*- 
лалъ д-ръ Miquol г.ъ Париж*, и изъ его доклада мы и беремъ 
главныя его иоложешя. Miquol иашелъ въ иод* Парижа 5 S .0 0 0  
бактерШ въ литр* нъ одномъ случа* и 100.000 въ другомъ.

Duclaux, нъ код* пзъ Vaune, проведенной нъ Парижъ находить 
но мен*е (at least) GO.ООО зародышей нъ каждомъ кубическомъ 
сантиметр* (стр. 26), но нъ ycuoKoeiiio пьющихъ эту коду, счи­
таемую нъ Париж* за самую чистую, ирпбавляетъ, что вс* эти 
зародыши но в*сять и тд.ш.о5 о Ч11<1,Т11 миллиграмма.

Опыты пр. Tyndall показали сворхъ того, что 3-хъ часовое 
Knn*Hio но убивало микробовъ, тогда какъ три повториыхъ подо- 
гр*вашя ноды черезъ и]ю меж утки, при чемъ каждый разъ вода 
кип*ла въ течете одной минуты, производили етерелпвацш воды.

Въ прим'Ьнени въ кухн*, нужно заметить, что твердыя ноды 
даютъ и woxie настои, напр., чая и ксфе и что въ ннхъ трудно 
разварпкаются всякая овощи, бобы, горохъ и пр.

Лондонская водопроводная К 0 Lambeth устроила у себя фнль- 
трирующпй слой песка п угля къ 1 сажень толщиною и но время 
холеры 1 854 года у потреблявшихъ эту воду смертность была въ 
37 чслов’Ькъ па 10 ,000 , тогда какъ у пнвшихъ воду соседней 
К°, гд* слой былъ тоньше, умерло 130 челов*къ изъ :* х ъ  жо 
10.0 0 0 .

Сд*ланъ б*глый очеркъ зпачошя коды для питашя, мыэтимь 
заключаомъ первую cepiio нашихъ кулинарныхъ бес*дъ, потому 
что хотя бы и сл*довало выяснить значешо для питашя воздуха, 
но какъ онъ не состаклясть питашя къ т*сномъ смысл* слова, а 
сроду, въ которой происходить вся жизнь наша, то копросъ о воз­
дух* выходить за пределы нашихъ бее*дъ, и т*мъ бол*о, что
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качество воздуха пласта значеше для организма въ очень много- 
численпыхъ проявлошяхъ жизни нашей.

Если нам'ь удастся возобновить кулинарния бос!дн, то предмета 
ихъ будеть питаше здороиаго челов!ка иъ разныхъ возрастахъ п 
клпматахъ и при различной работ!, а загЬмъ, состапъ нищи, т. о. 
Kauiu см!шешя различпыхъ нринасовъ наиболее подходягь при раз- 
ныхъ обстоятельствах?., а ото поводотъ насъ къ тому, чтобы см!си 
эти, помимо праиильнаго питашя, удовлетворяли ото и нашему вкусу; 
п эти носл!дшя бос'Ьды приведут!, насъ къ гастрономическим';, 
требовашямъ при еоставлошп меню, каковое слово иъ последнее 
время пытаются заменять словомъ роспись.

Ц !л ь  пашихъ настоящпхъ бес!дъ было распространеше здра­
вы хъ и ясныхъ эломентарныхъ познанШ между т!мн, которые 
желаютъ начать заниматься сами прнготоплешонъ кунший, и ослн 
мы достигли нашей ц!ли, и ослн у готовящих?, кушанье будеть 
ясное еознашо т !х ъ  процеесовъ, которые происходят?, еъ продук­
тами но нромя ихъ приготонлен!я, то отъ нихъ т к̂збуется только 
вшшашо къ тому, что происходить во время приготовлошя кушашй 
и записывашя вс!хъ нзм'ЬненШ, который происходить въ в> ьт  и 
объемгь припасовъ, а равно и записывашо при какой температури, 
и пъ T04enie какого времени эти перем'Ьны произошли.

Разъ какое либо кушанье вполн! удалось н вс! данньтя о ого 
при готовлен! и записаны точно, остается только приготовлявшему 
сообщить свои наблгодешя въ родакщю для опубликования подроб­
ностей опыта, а разъ подробности эти точны  и впрны, то кто- 
бы ни нопторилъ опытъ, у всякаго получится совершенно тотъ 
же результата. Эго но то, что тоиорешшя поваренный книги, пзъ 
которыхъ прочтешь роцептъ десятерымъ, а получится у каждаго 
другое Kyiuaiiic. Сбориикт. просимыхъ памп сообщен1,]!, отъ лицъ, про- 
тавшихъ наши бес!ды, дастъ такую попаренную книгу, каковой 
на св)ыш ь ощо не существуешь, и вся честь и слава ото го гран­
диозна го здаюя будеть принадлежать т!мъ, кто своими опытами 
выд!лывалъ кирпичи для этого здашя.

Мы но в!рпмъ, чтобы русская женщина не приняла къ еердцу 
заботу о питанш своей семьи, а разъ каждая изъ гЬхъ, которыя 
сознаютъ свои обязанности заниматься евоимъ хозяйстномъ, сообщить 
редакцш х о тя  по одному опыту, дадутъ по кирпичику на здате,



ОНО будстъ слулгпть П’ЬЧНЫМТ. ПаЫЯТНПКОМЪ ТОГО, ЧТО СВ'ЬТЪ идетъ 
пзъ Poceiu 11 что русская женщина iso всемъ Mip'b первая стала 
сознательно питать спою еемыо и заботиться о ея благодонствш.

Только коллективными успл1лми возможно составить такое собраи1е 
опытом,, которые редакщя обязуется сама повторить, и сели бы 
оказалась какая либо неясность въ услов!яхъ опыта, то редакция 
спишется съ сообщившими рецепты, дабы нодпнечицы наши получали 
не только вполюь проверенные рецепты кушашй, но и вшшгЬ 
ясно описанные, такъ чтобы при повторенш опнтовъ, к-Ьмъ бы ни 
было, всегда бы получалось одинаково вкусное кушанье.
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141 краевъ носили 3929$, изъ нихъ: вырезки 1 1 7 7 $  =  
30 %  жира, мяса, обр'Ьзкоиъ 1683 $  =  4 2 . 8 %  костей 1 069 $ =  
2 7 . 2 %  ______________________

3929 а  = 1 0 0 %
Средн1й п’к ъ ;  1-го края близко 2 8 $  пъ номъ: вырезка около 

8т/2 $  мясо и образки 12 $  кости 7 $
54 лопатки  носили 2011 $  изъ нихъ: мяса 1509 $  =  

7 5 %  кости 502 $  =  2 5 % .
57 шей вФсили 1712 $  пзъ нпхъ: мяса 1 0 9 1 ^  =  633Д %

жира 1 8 0 $  =  107з°/о коети 441 $  =  2 5 % %

1 7 1 2 Й = 1 С 0 %

2>ес)/ж весили 180 ^ изъ нихъ: мяса 113$,  жира 20$,  
кости 47 ^

221 курицы 535 $  въ нихъ: мяса для котлетъ 160 $  кос­
тей и потроховъ. 280 ^ иупки и иеченки 62 $  отбросы и перья 33 $

535 *£,
26 гусей 2 5 2гД $ ,  чистыхъ для жарошя 17З'Д ft»  которые 

дали жароныхъ 145 $  потроха 64$ ,  отбросы 1 5 $

2 5 2 7 , $
35 загщевг 255 $ , шкуры и внутренности 1177а$

очищенные . . . .  1377а &
изъ этого числа 112 $  спинокъ, 
который жарения весили . . .  7 1 $

10 тетеревовг 3 3 $ ,  отбросы и перья,
187* ft которые, чистые будучи
изжареными, весили........................  13 $

581 $  краевъ были распределены такъ:
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142 ft внр'Ьзокъ па жаркое 
170 % мяса на котлеты 
117 '{{ обр'Ьзковъ п 152 % костей па сушь. 
256 % солонины дали 170 ft мяса и 86 ft костей 
5 6 5 ft  мяса дали варенаго мяса .
4 9 3 %  „ „ жаронаго „ .

80 /у „ фпло дали жаренаго мяса
100 %
104 ft

99 99 99 99 99

котлотъ сырнхъ дали жароныхъ 
На котлеты брали:

49 % мяса рубленаго 
15 ft хл-Ьба 
10 %  поды 

3 %  % япцъ

342'|а% = 6 0 1|а°|о 
3 6 1 %  =  7 3 %

6 1 %  =  7 6 %  
8 2 % - - = 8 2 %
94 =  9 0 7 ,%

5 8 1 %

7 7 1/., % вйенла котлетная масса, изъ которой 1 котлета в’Ьспла 
151 гр. сырая н 130 жареная.

47* ft паРа тотеревовъ 
9 % пара каплуновъ 

10 2 %  гансльклопсовъ сырыхъ дали 
2SO % битковъ сырыхъ „
1 3 9 %  котлотъ мяекыхъ я
116 % „ толячьпхъ рублей. „

жарепыхъ 90 ft =  88 7о 
230 % =  8 2 %
1 К* й —  8 3 7 я%

898 tb
V
99

96 % =  83 %  
761 % = 8 4 % %я мясиыхъ „

Селедки Шотландшя в’Ьспли но
150 гр. =  7 8 %.

Упоминаются болытя количества проиизга, дабы получить среднгя 
цифры, которыя изменяются въ зависимости отъ возраста и 
качества мяса и живности.



О г л а в л е н 1 е .
СТР.

Значеше пищи дня человЬка.— Cpaimenio ого ст, лоно- 3
мотивом*!). Значешо топлива. Челов*къ ого получаетъ изъ 
крахмаловъ, прпчемъ температура организма иоизм'Ьпна на 
всемъ земномъ шар*.

Крахмаль.— Верна ого. Какъ сд’Ьлать ихъ лучше уснояе- В
мымн. Способы парки. Выд*лоше крахмаловъ, остается глютенъ.
Рисъ, варка ого, потребное время, температура. Картофель, 
парка молодого и стараго. Глазки. Юбилей картофеля. Разныо 
способы при готовлешя. Хл'Ьбъ, мука, количество поды пъ мук* 
н въ хл*б*, отруби. Хл*бт. Graham’a. Coramis brod. Healtli 
Food Cn. Крупный размолъ. Составъ муки. Иотор1я печошя 
хл*ба. Порозноеть его. Дрожди. Что происходить съ крах­
малами въ организм*. Мальтииъ. Легкая переваримость бли- 
ноиъ, разжижешо вашъ. Д*Летв5е дрождей пъ т*ст*. М*еиль- 
иыя машинки. Всходъ т*ста. Формы хл*бовъ — опара. Вна- 
чеше соли въ t ’Iict* .  Споеобъ Доглиша. ЗазгЬна дрождгй. 
Порошки. Костяная мука. Нормы войскъ. Прп какой темпе­
ратур* печется хл*бъ. Припокъ. 0бразован1о корки. Глянце­
витость оя какъ получается. Уепооше хл*ба организмом I .  
Зачерстн*ше. Какъ отъ него избавиться. Барыши бу. очшисопъ. 
Количостпо хл*ба, нужное для питашя. Бол*зни, даваемыя 
слишкомт. б*лымъ хл*бомъ. Различные сорта муки. Содержаше 
пъ нихъ крахмаловъ н глютена. Мука ячменная, овсяная ы 
др.— Стручки. Значеше ихъ для пищи. Мука изъ нпхъ. Зеле- 30 
ныо стручки. Способы прпготоклешя. — Сахаръ, прототипъ крах­
маловъ. Усвояется ц*ликомъ. Cpamieiiie стоимости крахмаловъ 
пъ булк* и сахар*. Пита trie сахаромъ дешевле. Произподстпо 
булокъ кустарное, сахара фабричное. Значеше крахмала при 
питанш д*тей. —  Супы постные. Пюре, кашки, макароны. 32 
Супы изъ лука, изъ опощей. Julienne, Printanier, Pariuentier. 
Варка овощей и зелонн. Blauchir. Чистка опощей. Бульонъ 
изъ нихъ. Букетъ. Garbures. Грудинка lard. Пюре стручковъ.
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Супы Румфорда.— Пироги. Различный т!ста. Слойки, кулебяки, 37 
кислое гЬсто, паштеты, пирожки, timbales, растягаи. Сладк'ю 
лироги, lourte, tarto, бисквиты, суфле, pie, пудинги, Sand- 
Kuclion, macarons, inassepams. Пироги подопью. Блины, оладьи, 
блинчики, вафли. Patissier Royal Careme’a. Температура печей. 
Сколько времени тробуогь пережовывашо хл!ба и гЬстъ. ■— 
Сахаръ. Какъ добывается, виды его. Семь стоп ной пере­
хода сахара въ карамель, успоеше организмом!». Помогает!» 
образованию костей и зубовъ. Растворимость. Постоянное удешев­
лено. Рафинады — Откармливашо сахаромъ животных!». Под- 4S 
крашпваше. Сахаринъ. Варенья. Содержаше сахара въ яго- 
дахъ и плодахъ. Сушенью плоды. Стоимость сахара основана 
на очистк!. Ошибки хозяскъ.

Жиры. —  Гр’Ьютъ оргаиизмъ далеко лучше крах мало in,. 51
Наилучшая топка и въ 2’/з —  3 раза монытй ь!съ, Ч’Ьмъ
крахмалов!».— Теплота есть сила, но 4Д тепла идотъ на согр’Ь- 
Banie организма и только 1/Б на работу. Составь жира. Уво- 
личешо потребности въ немъ при усилсн]‘и рабо.ш, стоимость 
разныхъ иринасовъ, дающихъ возможность произвести ту жо 
работу. — Содержание жира въ разныхъ нрипаеахъ. Фальсифи- 54 
кащя.Комфорта желудка. Количество жира, потробноо человеку. 
Качество различных!» жи]ювъ. Температура плавлошя и засты- 
вашя жнровъ даотъ возможность различить жиры. Раститель­
ные жиры, подделка ихъ. Вытапливашо жира. Кгшячошя 
жира но бынаетъ, а кипитт» вода его.— Жарошо въ разныхъ 59
жирахъ. Очистка жира. См!сь жнровъ. SKajioiiio мяса, рыбы
к пр. Посыпать солыо не сл’Ьдуетъ. Fryomctr. Почечный жиръ. 
Сальншсъ, курдюкъ, кокосовое масло. Маргаринъ— составь, 
фабрикация, подделки. Жиры и масло ор’Ьховъ, оливковое 
масло. Рыбн1 жиръ. Застывашо растительным» маслъ при раз­
ной температур!, какъ средство нхь различать. Подделки олив- 
коваго масла.

БЪлки.— Есть остовъ локомотива, который топятъ крах- G6 
малы и жиры. Износъ организма возмещается изъ б’Ьлковъ.
При усиленной работ! износъ почти одинаковъ, но топка зна- 
читольвю усиливается. В ’Ьлкп растительные и животные. Коли­
чество ихъ въ разныхъ припасахъ.— Строеню и составь мяса. 69

f



Желатинъ, его значимо и еоставъ. Способы выварка пзъ 
костей. Бульоны— мало питательны. Опыты Schiff’a. Номогаютъ 
вводить хл*бъ. Составныя части бульона. Вл5яшо пхъ на пнщо- 
napciiio. Супы, ихъ приготовлошо, жпръ нзъ костей moollo'd’os. 
Grand bouillon. Fumet. Способ!,i варки и Bbmaj.itu костой и 
мяса. Плохая его теплопроводность.— Разр*зывашо паронаго 73 
мяса. При какой 1° сл'Ьдуотъ парить супы и мясо. Всеобща 
ошибки дажо учоннхъ, парившнхъ бульоны. Правильная варка 
бульона.—  При шшячеши пропадшотъ б'Ьлки. Д в’Ьтъ и про­
зрачность бульонопъ. Количество потробныхъ коетой и мяса. 
Потери ихъ отъ варки. Количество поди въ бульон*. Плот­
ность бульона. Консоме. Время, потребное на приготовлено буль­
она. Составъ ого. Букетъ суповой.— Изъ какпхъ частей туши 7S 
получаются лучнйе бульоны. Подпрапка. Посуда. Супы, ихъ 
значошо для лит.ппя и иищеваротя. Пореваривате мяса въ 
жолудк*. Пепеинъ. Разетройство пищеварошя, лочоше ого буль- 
ономъ и настоомъ на коркахъ хл*ба. Пюре. Главная составная 
часть скоронныхъ, мясныхъ еуповъ, желатинъ. Растворы его.
Желе, заливныя. Супы нзъ чорепахъ. Значошо желатина для 
питашя. Замена пмъ мяса. Клей. Настои мяса. Выварка костей, 
потери ихъ. Ошибка различннхъ учоныхъ. Потеря мяса отъ 
парки. Изм’Ьнешя мяса, въ какое время прошисаетъ въ него 
тепло п вода. Какая t° должна быть въ средин* мяса, чтобы 
оно было готово для пищи. Варка еуповъ безъ кшгЬнья. 
Варка при 70°. Опыты СЬоггеиГя Foussagrives’a, Сурпилло и 
др. Ошибки ихъ. Какъ сварить хорош in бульонъ. Beof-tea. Jus 
do viande.— В*съ туши. Содержав!о нъ ней костей. Данныя 90 
нашихъ опытовъ и разд*локъ туши. Потери отъ варки различ­
ных':, костей той жо туши. Значошо соли пъ бульон*. Данный о 
потер* в*са различных'!» частей туши. Сколько должно остаться 
паронаго мяса, пропорщонально взятаго сырого. Сколько жира 
и обр*зковъ. Сколько остается для подачи на столъ. Утора 
и уточки при разр*зыванш. Варка ветчины. Добываше жира 
1Ш) обр*зковъ паронаго мяса. Шкварки. Норвожшя кухни. 
Температура еуповъ и кушашй, подаваемыхъ на столъ. В л ь  
яшо ея на здоровье.— Аппараты Боккора. Нами изобр*тснная 95 
каетрюля. Potagcs gras. Пюро живности, дичи, овощей, струч- 
конъ, т*стъ, зе])онъ и пр. Любимые супы разныхъ пащЙ.
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Сдабриваше еуповъ. Сгущете ихъ. — Жарете мяса. Значошо 98 
при жаренш объема мяса. Опыты надъ мяснымъ кубнкомъ. 
Минуто-градусо-фунто-объемы, какъ единственно точный выра- 
зптоль того, какъ жарить мясо. Самое совершенное приготовле- 
nio— душоте мяса. Способы душогая у разныхъ иацп1. Наилуч- 
ппй епособъ. — Bain-marie. Почему дупюн1о лучшо другпхъ 100 
способовъ. MeatPie. Buck, eel, hare, lobster u др. pie. Душеше 
при 70°—  80°. Yiande braisde. Жарете на сковород! — биф­
штексы, котлеты. Потребное время. ИззгЬношо въ в !с !. Русское 
жарете ость обугливато мяса. АиглШекое— нагр!вато центра 
до 70°— SO0, при чемъ сохраняется весь сокъ мяса. Жарете на 
раскаленной сковород!. Жарете на рошпар!. К отлоты рубле- 
ныя. Рецепте приготовлены, время жаретя, изм!нотя в!са 
(какъ и всегда, везд! изм!нотя в!са потому важны, что 
можно, взв'Ьсивъ поданное на столь, точно сказать, сколько 
в!сило сырое, а чрезъ это получается контроль, быстрый п 
важный при питанш общеетвенномъ, что ставитъ экономовъ, 
поваровъ и пр. вн ! возможности что-либо стянуть).— Куекомъ 103 
жарятъ нзбранныя части, друпя жарятъ въ "рубленном. вид!, 
но еще лучше душить въ кусочкахъ— рагу.— При жаротн 
никогда но посыпать солыо. Почему? Вертелъ —  шашлыкъ. 
Горизонтальные и вертикальные. При всякомъ приготовленш 
пищи помощью лучистой теплоты, первыя 5 - 1 0  минуть под­
вергается жаримое высокой t°, а потомъ мон!о высокой. При- 
ины. Закупорка волоконъ мяса, сохранеше. сока и б!лковъ—  105 
Окарамеливаше мяса. 65° —  70° въ цонтр! куска. Раз­
личный цв!тъ при различной t°. Время, потробноо на жаро- 
nie куска, зависите отъ ого в!са, объема и t°. Прим!ры, 
Данный Konsing’ton’ciioil кулинарной школы. Нужный t° для 
различпыхъ сортовъ мяса. Печки Румфо])да. Преимущества 
ихъ. -  Жарете на пругивн!. Залокато. Приготовлете пищи 106 
при бол!е высокой t°. Потребное давлете атмосферы на нагр!- 
мваеую воду. Результаты Павловскаго— при 160° бульоиъ 
им!лъ въ десять разъ болйо растиоронныхъ б!лгсовъ, ч!мъ 
при 100°. Перем!ны въ мяс! при храненш его— размягчоте. 
Птомаины.— Колочеше и разбнвате мяеа. Битки, клолсы—  108 
Потери в!са при жаренш огузка, ростбифа, сс!ка икостреца.—
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Изм*нсшя irfcca куръ при потрошоши, в*съ потроховъ, коетей 
мяса. Куриныя котлеты. Потеря прп жаренш.— Тоже о куро- 109 
паткахъ, р лб читхъ, цыплятахъ, бшыхъ куропаткаха, 
тстерькахъ, гусяхъ. —  Мясо у насъ съ 25°/о костей, и 
если считать, что отъ парки или жарейя оио торястъ 1/8, 
ти на столъ должпо попадать 7а к* са оыраго съ костями.—  110 
Рубленое мясо. Данныя о пропуск* чорозъ мясорубку. Раз- 
д'Ьлка туши Данныя о в*с* разныхъ частой. В*еъ суд­
ией туши. Выводъ изъ миогпхъ оиытовъ. Тонмй край—  
eutrecOtu. Сколько бифштокеовъ въ туш*? Еврейская раз­
делка туши. Почки, солонина, те лятина , ножки, яйца, 
рыбы. Данныя о колпчесть* мякоти и потеряхъ отъ пстро- 
шешя, и сколько получается готомаго па столъ. Важность 
этихъ данныхъ для контроля. Окпранеливато мяса при жаре- 
и|’и . Лукуллонск'1я котлеты. Жарошо цыплята. Римское жар­
кое. Дичь— шинковка, шпекъ, бумага. Мари нова nio Gibi6r 
faisand6. Павлины. —  Подливки къ жаркому. Оокъ мяса, 119 
англиЧшя блюда. Jus. Любимыя жаршя разныхъ нащй. Chops 
Saddle. Саггё. Schmor-Braten. Анализы еырого и жаренаго 
мяса. Правила жарешя.— Рыба. Дороговизна и дешевизна ея. 124 
Опыты MOliuis’a. Почему лососина красна. Рыбныя обсерпаторш. 
Доставка рыбы. Составъ ея, Янаueiiie для пищи, жел тинъ ея. 
Сельди и гиленыи рыбы. Вяления рыбы. Т];еска. Сннтки. Хамза. 
Мороженная рыба. Приготовление рыбы. Запекаме въ т*ет*. 
Моршя рыбы. Стерляди.Прпготовлеше рыбы за об*домъ. Выборъ. 
Признаки св'Ьжести. Количество икры. IIpuroToineido рыбы у 
рнмдянъ. Солошо коренныхъ рыбъ. Копчеше. Какъ сл*дуетъ 
подавать рыбу. — 1>*лки растительные. См*сь ихъ еъ живот- 141 
пыми. Пропорция. Потребное для питашя количество. В*лвопоо 
paBHOB'bcio, голодашо, пзлишекъ. Количество б’Ьлковъ, жировъ и 
крахмаловъ, потребное человеку. Стоимость пхъ на разныхъ 
рынвахъ. Гд *  искать дешевые б*лкп. Рацюны мужчинъ, 
жонщннъ, Д’Ьтен. Стоимость ихъ. Колбасы невозможно дешевы, 
потому что делаются изъ конины и отбросовъ. Расирод'Ьлешо 
пищи по тр.шезамъ. Температура кушашй. Значошо ея для 
здоровья. Волюмъ пищи. В'Ьсъ ея. Пережовыван1о. Монопо- 
л!и жел’Ьзно-дорожныхъ буфетовъ. Смешанная пища. П]Юто-
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типъ молока. Свойства ого и составъ. Ращ'онъ для взрошго 
и д!тей. Передача моловомъ бол!зпой. Фальснфнкащя. Образ­
цовая продажа. Усвояемость. Сливки, масло, творога, еыръ. 
Составъ, усвояемости.— Пищевое значете разныхъ прпиасовъ. 
Таблица ого— Возвращеше къ сраBiioiiiio съ локомотнвомъ. Моха- ] 58 
низмъ ого и оргаиизмъ нашъ трсбуютъ смазки, каковою для 
насъ служить.

Внусовыя вещества,— Питато норвопъ. Пиво. Свойства, 159 
составъ, количество, подделки, качества—-въ Россш. Германш, 
Ainviiu.— Вино. Свойство, составъ, содержаше алкоголя. Шам- 
пансшя. Подд'Ьлвв винъ. Вукотъ. Нормы составныхъ веществъ, 
установленный парижского лаборатор1ею. Истор1я вина. См'Ьси 
внноградовъ. Очистка. Температур при подачЬ на столъ. 
Насыщоше вина углекислотою. Сохранено. Статистика про­
изводства. Глнцоринъ вина Производство и ввозъ Францш
35,000 гектолитровъ коньяка, а вывозъ — 220,000;  очевидно, 
чю идетъ фабрнкащя изъ ввозныхъ спиртовъ. Роцентъ нод- 
д'Ьлкп коньяка. Прибавка въ вина алкоголя, сахара, гипсовато, 
нодкрашшиийо и друпя вродныя фальсификации В.шшо алко­
голя и вина на оргаиизмъ. Опыты. Различные алкоголя-—  
вредные и безвредные. Очистка водокъ. Сивушное масло. Повыл 
законодательства объ очистк! водокъ. Абсонтъ. Пуншъ,— 185 
Кофе. Свойства, шяшо на оргаиизмъ, способы приготоплетя.
Исто pin распростраиетя. ЦикорШ.—  Чай. Свойства, вл1яшо на 193 
оргаиизмъ, способы ириготовлошя. HcTopin раепространешя,— 198 
Шоколадъ. Свойства, шйяше на оргаиизмъ, способы црпготов- 
лешя. История распространсшя. — Табакв. Свойства, 1шяшл 201 
на оргаиизмъ, способы приготовлетя. Исторля распростране- 
шя.— Разнообразге шпцп столь жо необходимо, какъ и при- 204 
правы. Значете ихъ, свойства, качества пряностей и 
ароматичестхъ веществъ. —  Соль и минеральное пита- 206 
Hie.— Бода. Содержите въ организм!. Ежедневная выд!лошя 209 
ынъ воды. Количество вводимой воды. Качества здоровой 
воды. Передача ею множества болезней. Роль воды in, пита.Ли 
и въ организм!. Фильтры. Удалето вредныхъ микробовъ.
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миндаль, o p ta . обыкновенный, греческ!й ор'Ьхъ, фисташки, зем­
ляной орЬшекъ, кедровые орЬхи, кокосовый орЬхъ, анакардовый 
ир'Ьхъ, амернканск1й ор-Ьхъ, бразильскш, японсшй, оливки. — Расти­
тельный масла.—Сахаръ, манна, медъ.—Приправы, соль, уксусъ,— 
Прянности: сон, перецъ, нибирь, мята, ваннлннъ, горчица.—Питье\ 
вода, tisanes, киасг, пиво, медъ, сидрь, грушевка. — Вина, уходъ 
за ними, шампанская, бордоссшн вина, классификация ихъ, урожаи 
съ 18fi4 по 1883 г. количество урожаевъ бо.тЬе изи'Ьстныхъ вино­
градин ковъ, бургонск1я вина, филоксера, урожаи съ 1859 по 1884 г. 
Гейнвейны, австрШ сш п венгерсмя вина, испанск1я вина, гре- 
чеш н  внпа, и т а .ш ш с т  вина, португальская вина, руссшя вина.

стглнпцы. 
1—IV 
5—25

26 -3 4 1



и

турецшя вина, швейцарсшя пниа, мадера. Вина африкан­
ски^ амернкансюя, австралШск!я н аз!атск1я. — Фабриками 
винъ: изъ изюма, изъ сахара.—Водки: коньякъ, ромъ, аракъ, ара­
ка, араки, айсентъ, ликеры, наливки, запеканка, мараскивъ, in:ip- 
трезъ, benodicUno, жженка.—Фабриitau,iи випъ.—Фальсификацш 
вннъ, лече[|1е вннъ.—Вл1яше вина на оргаиизмъ.—Крепость винъ.— 
Анализы BousMngault, выводы изъ ш т . .—Пшцеиоо звачешевииа,— 
Блшшо на вино почни.—Законодательство для торговли винами.— 
Кофе.—'Ч all.—Ш о коладъ.

Г л а в а  I I I .  Химичсснш составъ п р и п а с о в ъ ..................................
Таблицы химнческаго составаразличныхъприпасовъ.— Анализы 

иринассвь Парижской муниципальной лабораторш.— Результаты 
iix i.il данния о количествйнанденныхъ фальсификацш припасовъ,—  
Борьба хнликовъ, изыскивающих!, поные способы фальсификаций 
и химиковъ, ирес.гЪдуюпшхъ фальсификацш.— Анализы вннъ на 
J8 chocoGoh'l .— Отлошсшя протеина, жира н крахмала въ припа- 
сахъ и пищевое зиачеше этнхъ вещестнъ.—  Таблица С. v Y o it ’a.—  
Заслуги xiiMin относительно нашего питон ill.

Г л а в а  IV. Экономя питаню. . . .  ...................... ...
Форма пищи разнообразие и усвоиваемость нищи,— Дешевизна 

пиши.— Питан!е солдата, и пайки ихъ въ разныхъ арм1яхъ.— Что 
дешево?— Стоимость протеина, жира и крахмала.— Научная раз- 
цЬнка говяжьей туши.— Стоимость x.itoa ,— Приправы,— Стоимость 
питан in разныхъ сослов1й.— Бюджотъ питайся.— Меню M ainert’a.—  
Стоимость ихъ въ Германш и Петербург^— Молоко,— Количество 
припасовъ, потребное для получешя. пужныхъ организму нротенна 
и крахмала.— ОпредЪлеше потребностей организма— Хл-Ьбъ съ 
прибавкою потребныхь организму веществъ.— Сухая говядина.—  
Консервы, ихъ питательное значеШе— ДвухънедЬльныя меню за 
22  и кон'Ьекъ въ сутки,— Меню Konig ’a.— Оинце выводы о 
дешевнзн'Ь пптанш.

Оглавлеше 2-го выпуска.

Г л а в а  V. Н}рисгрудснц,1я питан !а ........................................................
Необходимость учреждения лаборатории.—Парижская лабора- 

To p ifl,— АнглШсюе законы.—Цюрихсше законы. — Пруссие зако­
ны.—Недостатки русских!, законовъ.

Г л а в а  VI. Качество припасовъ и выйоръ ихъ, . . . . . . . .
Мясо. — Финны. — Трихины. — РазцЬнка туши. — Языкъ. — 

Легкое.—Печень,—Сердце. — Селезенка. — Почки. — Булдыжкп. — 
Ножки. — Кровь, — Голова. — Рубцы —Сладкое мясо.—Мозги. — 
Хвоста.—Курдюкт*—Кишки.—Мясо копченое, соленое.—Теляти­
на.—Баранина.—Свинина.—Сало.—Колбасы. —Конина. — Дичь. — 
Живность.—ОткармлпванГе.—Рыбы.—Сельдь.—Треска. — Сушеная 
рыба.—Снитки,— Мороженая рыба,—Живая рыба. — Осетрина,— 
Стерлядь.—Сиги.—Лососина.—Корюшка,—Икра. — Япца. — Моло­
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ко,—Сливки.—Масло:—Жиры.—Сырт..—Мука.—Картофель. — Са­
харъ.— Плоды— Приправы.—Нервная пища.—Алкоголь.—Вино,— 
Пиво,—Наливки.—Водки. — Уксусъ. — Алкалоиды. — Табакъ. — 
Соль—.Вода— Воздухъ,

Г л а в а  VII. Д|эты г и т а к !я ......................................................................
Д1эты нозрастовъ, недостаточная, излишняя, нормальная, су­

хая, мокрая.—Температура д!эты,- Возможный потерн организ­
ма.— Гоюдаше,—Дшта растительная, молочная, животная.—Рас­
пределено ')'.ды.—Д1эты болышцъ.

Г л а в а  VIII. Кулинарная Xиv.iя и Ф и зи ка ............................................
Значеше приготовленной пиши,—Приготовление ниши слЪдуетъ 

обучать по всЬхъ женскихъ учобпыхъ заведеШяхъ, а  равно док- 
торовъ и дипломатовъ.—Моргенштериъ.—Кухонная школа.— На­
родная кухня въ БерлинЬ,—Кенсингтонская кухонная школа. -  
Приготовлеше бульона —ИзслТ.дивашо Chevreul’a .—Нриготовлоше 
говядины.—Вертела горизонтальные и вертикальные.—Рошпаръ.— 
Параллель назваиш приготовлешя говядины.—Жиры, очистка ихъ.

Г л а в а  IX. Эстетина п и таш я.................................................................
Гастроном1я.—Гастрономы.—Дуэль на 1'.дЬ.—Об'Ьды Римлянъ,— 

Triclinium.—Magister bibeudi.—Вина.—Scaurus,—lipamiie. — Фор- 
шнейдеры.—Son’ices.—Салфетки.— Рыба.—Ejectitia. — Рвотное.— 
Чиненыя свиньи.—Голыя женщины.—Изящныя искусства и еда.— 
Уменье кушать.—Музыка.—Балегь.—Стихи,—Вкусъ и языкъ.— 
Зр'Ьн1е.—Разр'Ьзивашо кушанШ. -  Меню, умйнье состаплятьнхъ.— 
Древшя и совреыенныя лото.—Порядокь въ каком!, подаются 
кушанья,—Дессертъ.—Порядокъ подавашя винъ. — Хрусталь.— 
Хронолопя винъ.—Пошпчя о випахъ въ различныхъ странахъ.— 
Тарелки, салфетки, вилки, ножи.-Столы.—Servantes.—Surlout.—• 
Прислуга.—Аооризмы Brillat Savarin.—Мноолог1я. —Гастрономи­
чески учтивости и невежливости.

Глава X. Разные вопросы питан1н............................................................

1) Пшцево1| календарь.—Новинки и первинки. — Календарь 
Grimod de la Reyni^re’a.— Календари другихъ авторовъ.—Хваст­
ливость французовъ,—Сезонъ иринасовъ.—-Корюшка, раки. 2) Ме­
ханика питан1я. — Экиваленты J гралма углерода и водорода.— 
Таблицы Graham’a, Pick, Wislecenus, Blylli Frankland. 3) Ста­
тистика питашя.—Потроблеше мяса Поторбургомъ.—Статистика 
пива.—Потреблеи1е провиз1и Парижемъ.— Чистота воды—Микро­
бы.— Эп идем in.— Количества съЪдиемаго хл'Ьба, мяса, живности, 
опощей, и.юдовъ. -Потреблеше внна, мяса, свшшны.—Порц1и ра- 
бочихъ.—Привозъ мяса. 4) РелиНя и питаше.—Постъ.—Моисей.— 
Спартанцы,—Обходъ постовъ.—Неясность понятШ о вл!янш пищи. 
5) Философ1я питашя.—Истор1я питашя.—Животная и расти­
тельная пищи.—Volt.— 1,'егетар1анцы"—Babrius.—Вино. — В.пяшс 
пищи на духовное состояше человека. 6) Истор!я питашя,— 
Греки.— Римляае.—Средн1е в-Ька.—Франц!я.— Рестораны. 7) Изящ­
ныя искусства и nirranie.—Скульптура.—Ваяше. — Архитектура, 
живопись, музыка. 8) Военное и общественное питанie.—Разно- 
o6pa3ie.—Наполеонъ.—Карлсбадъ.— Артбли солдагь. -  Kirn.—Меню 
пруескнхъ солдата,—Меню Morache’a.—Меню Schindler’a.—Про- 
доиольств1е солдата in. военное время.—Фабрика въ Маинцё,—
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Сугпонал говядина въ порошка.—Питан1е больныхъ.—Откармли- 
ваи!е ихъ.- Перевариваеаюсть порошковъ. — Клиничесме опыты.— 
Ирмготовлен'1е бульона. — Паокъ русскаго солдата. — Солдатская 
кухня.—Печеше хл'Ьба.—Питательность пай ка.— Выработка измЪ- 
ненпыхъ пайкой'!,.—Педостатокъ жира и избытокъ крахмаловъ.
9) Литература, терапшолопя и библ!ограф1я питан!я.—Поваренный 
книги.—Кухонный калори.—Составлено Меню,—Бнбл1огра<)мя.— 
Газета — ТорминолоИя. ]0) Географ1я питания.—Карты прппа- 
еовъ —Квасъ Матвеевны.—Itineraire nutritif.—Жюри.—Выставки.

Г л а в а  XI. Дкадспня питан1п ..........................................................................
Необходимость оя учреждения. — Лаборатор1я.—Выработка ра 

пДоновъ. ЦИны припасовъ.— Разц'Ьнка туши,—Разработка законо­
дательных!. агЬръ.—Пекарня. - I!.tna x.rhoa.—Прппекъ.—Термино- 
допя. Народная кухня.—ЛЬчеше питаш.емъ.—Истор1я питан in.— 
Школа поваровъ.—Учреждев1е ресторанов!..—Фабрики кушанШ.— 
Преимущества ими доставляемый.—Автоматическое при омвлеше 
кушанья.—Выставки. — Фнзт.югичесшя изсл1>довашя.—Рецепты.— 
Кодифицироваи1е кушанш —Эпиграммы.—Организация Акадеаии.— 
Особое ея noiui,HieHie.— Улравлеше АкадейНсю.-Зас'Ьдаше ея.— 
Bon ordinaire.—Вухгалтер!я.—Вызсвь сочуиетненныхъ заявлепш,

Списонъ н'Ькоторыхъ сочинснш, упоминаемых!, въ Энцинлопсд!и 
П и т а ш я ................................................................................................................................

Алфавитный указатель сбоихъ выпусковъ. - .......................................

Щ и а за два выпуска 5 рублей, но исключительно для подписчиков!
3 рубля съ пересылкою.
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ПРИНШЕТСЯ ПОДПИСКИ НИ 1895 г.

Е Ж Е Г Н Ё Д - В Л Ь Н Ы Й

ЛИТЕРАТУРНО-ХУДОЖЕСТВЕННЫЙ 

jjjf О К У Р Н А Л Ъ .
Подписчики .С Е В Е Р А ' съ 189G говд получатъ:

.St.M п р е к р а с н о  т л и т t Р 1Ц ЧИ КШ 1 и и 1 о курйлд t iv  М — 64 сюаОцмъ аьиды*. сброшпровятшгъ чъ 
4«tT«|>0 «4*0*llf, ОЪ ВиТирШЪ, Че,*Ду ЛуДуГЪ IllW ldirMH ШДЙСТраЦЬН р]ССКН1Ъ 1)ДОХМ11'Киаь КЪ Op'JMl-
вйДвяаиЪ'*  I I  М а Л м о и »  .Д вк судИи», П  Н  Г | я ги | > 0 а и ч я  сПгТорАургек* шарианщна» я . .Ь тч -  
|i«Buti4 6и»вгъ», такъ какъ jt jm l оривмед^тамъ «cnuuietnv:i at вудуирыг гиду 60 j l n .  си д»л нхъ оервчг-. :
(шаядешл въ гочатн______________    ;

12 ■ЧМ етд1ш ннъ HjiuCTpHpuitaiinim < I I A I ’ I I H U ' I I I I  V I »  И О Д  l>> a д о ки д Ъ а кЙ , сосганюивихъ ив j |1- 
та а ъ Ил'дкыиъ |щрмжгаи«ъ журшиаиъ.

12 о ц У и и а  ■  м и р о - г и ъ ;  а п  п а и  II  а ы ^ и и и  аъ натура*»"!10 l u i w n ]  i  *  м  отд1дьиъпъ u c r u v

6 p i i r ju K u a  1а-*1р|)ТГ« с Л  Д1Я иЫкподей аыпалоа» н и  дврсвл, кэггтв Л ю т.и д ь

6 ц и | | ТИ Ы 1 Ъ  р й р о в ъ  и я  lUIIIIMaM

12 и п . С и а и ы ( ъ  страимцъ аатографовъ |«зш»>гии руссияъ «сгаря-лсинч • o6vi*Ct*M*uiv дъатам!, со «р* , 
«М1*«л1| (п и н и м  Км.«>иты н о  u m c to m iii IA  141»! го д ъ  царвв, царлцъ. аодковашввъ, пвтршр«ивъ, : 

OMinTntc*, i удпжнакивъ а оитш ъ Сже»1г«ч»ц« щниинаии.

. F O  С К О Ш Н Ы Й  А Л Ь Б О М ' Ь
f  p impv яд4ЮС1рацМ n  pfCCKmiv проднывъ С Ш (№  

____________ (Каики а ш. фар*a rt «Ctaapa»).

12 Е Н (М 1 С 8 Ч Щ Ш  С131Ш Т11Ш  ПРИЛ0ЖЕН1Й НЪ ЖУРНАЛУ: 
„ 6 И Б Л 1 0 Т Е К А  С Ъ В Е Р  А" :

СОШ'ЛШЕ СОЧИНЕШИ

Г . Р  Д Е Р Ж А В И Н А .
Ih . продаж» сочввРШ  Державапа м*1ютса « « н о  lu a n ii i Лаадгшв Наувъ (Ц1н,а 27 руб.)

Соминен1я Н. Д. А Х Ш А Р У М О В А .
Д н о м п я м -ъ . [laaV-tk 
К о  ч т и  б ы  т л  н м  « т а м  Ре лань

Н у д р с н 'о с  ib .« o .  Е'ондпъ. ' 
П и  г  у р одн и м  Повесть.

И г р о к а . Ilo a lc n  
Г р а ш л и и г  A lic e  LIwikCTb

С о ч и н е н и я  К а и т н о  О с м о о ы м е н к о

„ П А Н Ъ  X О J1 Я ВС К 1 Й“.
Сочалл:П« CrJvtlo Ивддюса:

„ОПЪ ОЕИЯАПИОСТЯХЪ ЧЕЛОНЪКЛ".
Б Е З П .и Т Н и В  ХУДОЖЕСТВЕННЫЙ ПГНЛОЖЕШЛ К'Ь ЖУРНАЛУ

UOPTP ЕТЪ  ГОСУДАРЯ ИМПЕР АТОР А

НИКОЛАЯ И.
Вож атой л и с т  in  fo lio , исп-олпоиииЛ армаааа.

с=г

Б о л ь ш а я  н а р т и н а  и з о ^ с т н а г о  ж у д о ш н и н а  В  И . С у р и к о в а

„ПОКОРЕШЕ СИБИРИ ЕРШОНПЬ".
Е ..и *  Грнана м>дъ Ируммъ-Городицсиъ съ сабврсяааа аиВДОмдеа 26 оаийра IЬ-83 г. Этотъ дань с чта тс а  аападоаЪ 

___________ __________шр»ео>данаа{а С»в»рсиаю Царства аъ PoccU. t o l f l l l  картавы IQ bxTQ cWjT.

ТАБЕЛЬ-КАЛЕНДАРЬ, и ъ  к р а о к а х ъ .

„ЬИБЛЮТЕНА ПРИКЛАДНЫХЪ ЗНАН1Й".
К о я) ва ОрЩодиюсъ влдапнть c «6 i воороо-: »ч*ю  «w поЪст*» а ы м л  ш  ваботш пиъ юдяекъ ав 1 ад (Чата сьй1 ВМрОСа: 
ч1аъ кив«аатк сао-ю caakiol Удоваетвирнй » o v )  ышрмст, редаааи! sjp u a ja  iCtuepv» видасгъ сввкяь ао>иисчмк&мъ at.arj: '

И Н Т Е Р Е С Ы  Ж ЕЛ У Д К А .
За пдавов u ja n la  со B e lt»  

арщыяеа1па Сеп до а  ом а 
аъ С.-Петербург! . (in

l ie n  дост азка въ 
Мисав!—въ ив-- 
торк Нечаивсаий. 6 р 50к .

Ql ВаД) 6njiuuiB atanucia аартаны .Цикир^ша Свбара Kpa&auai

»эы во всЬ гарода РвссИ
сао-1 Ilaaep ia..................
Съ оврясыною аачрмши. I I  р

"ис|даря Нмиератор*, тр«0ук<ма1ъ

1 р. М
исобо тиитедъаи! yayUxpaa, | r  aujpuncw aa « tta c p a »  б даги ви лтъ  ва  ui>prcuj»j т а и в т ъ  п р в д г & п  СО k. D04T. Неравна.

Дмшш щмте к. EjggWjrt вг Гмца) iismtt редшши .С̂ ВЕРЪ*' Свщишаи. № <
I ’tA A iT w y w -H u a rw u e u p  И . К. Р ( » в « д м .

Цоннолвао ценвурою. Саб., 24 виваря 1866 г. Тнпосраф1н К . Е в д о к н и о в а ,  Троицкая ул., 18.




