
/
ЭКОНОМИЧЕСКОЕ

Н А С Т А В Л Е Н І Е
Д В О Р Я Н А М Ъ ,

КРЕСТЬЯНАМЪ , 

ПОВАРАМЪ И ПОВАРИХАМЪ,

с о ч и н е н о

Главной Провіантской. Канцелярія.

П Р О К У Р О Р О М Ъ ,
ч• ,

■  Вольнаго Экономическаго Общества

Ч Л Е Н О М Ъ
4
*  4 СЕРГѢЕМЪ АРУК ОЛЦОВЫМ*.

Ньданіе четвертое«
М О С К В А ,і о• *

ВЪ Типографіи Компаніи Типографической,

1 7  8 8.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



• .  .  V
Краткія экономическія до деревни ,

слѣдующія записки,%

Вс я Кб му Эконому должно знать примѣ
чаніе вЪ году обыкновенной погоды г 

весною« лѣтомъ и «сё вью , когда сдѣ-'ь.
льется вѢтерЪ ошЪ западу, то будутЪ" 
ненастные И дождливые дни продолжи* ’ 
тельные 9 сЪ полудни громЪ и дождь, и Г 
продолжается не болѣе двухЪ часовъ $ ‘ сЬ 
востоку ясная и сухая погбда % сЪ полу
ночи великая стуж а, и граду ждать- 
надлежитъ; зимоюжЪ отЪ западу бу
детъ  снѣгъ и -оттепель 9 сЪ полудни• " * •
ясная погода 9 сЪ востоку ясные дни и 
умѣренная стужа 9 сЪ полуночи дѣлаеш-' 
«я метель и стужа. N • % •  ф

9 - *

О раздѣленіи земля,
, ВопервыхЪ помѣщихову землю над

лежитъ вѣрно измѣрять, которую раз
дѣлить на четыре равныя части ; пер
в а я ' будетъ сЪ рожью, вторая сЪ яро» 
«ымЪ , третья подЪ парѣ,  четвертая 
для выгону скота , и оную землю пере- 
мѣнять подЪ выгонЪ ежегодно другою

А З  по
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по очереди, дабы вЪ короткое время вся 
земля чрезЪ то удобрена навозомЪ была9 
отЪ чего невѣроятная прибыль быть мо- 
жетЪ , и великой урожай хлѣбу; скоти- 
важЪ безЪ всякой иужды безЪ луг'овЪ про* 
довольствоваться ИожетЪ однимъ поле* 
ьымЪ корѵомЪ 4 и т а  земля отъ  лѣтней ;
паствы напитается плодоноснымъ сокомІ% 
хЪ предбудущему грду-для посѣву, - Сей 
непремѣнной способъ конечно употребишь 
надлежитъ г каждое поле имѣть подЪ- 
рожь все унавоженное; десятину щишашь 
вЪ 8о сажевЪ длиннику,  а  поперешчику 
вЪ. ,4 0  сажекЪ ; на каждую шой мѣры 
десятину ржи высѣвать на зудой землѣ 
должно. по двѣ четверти 9 на средней 
полторы, на хорошей одну четверть; а 
яроваго хлѣба разныхъ родовЪ смотря по 
землѣ. Каждое тягло мужЪ сЪ женою

9 • .

должны и* помѣщика сработать .вЪ. кам-
• Г

домЪ полѣ по десятинѣ, сѣна скосить 
120  пудЪ; а  достальаую землю отдашь 
всю имЪ надлежитъ , естьли за тѢмЪ 
останется ; вЪ случаѣ же недостатка зе
мли, помѣщику дѣлить землю сЪ, кресть
янами по поламЪ ; пригоомЪ смотрѣть , 
чтобЪ ие менѣе крестьянину досталось 
земли мужу сЪ женою десяпшнь^ вЪ полѣ, 
а »Ъ дву до томужЪ , во вышеиисаянгй

і  . • *  >  і . і  -  ’  " , 4  • «

пре-
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Пропорціи ,  во даиинику’ , а поперегЪ. 49. 
'А еепіьли того не Доставитъ крестьянамъ, 
то  т а  кі я деревни должны быть на обро
кѣ необходимо.

О сбереженіи лутопЬ и сѣна.
т * ^

КакЪ придетъ весна, надлежитъ с т а 
раться , чтобъ скопіЬ вЪ луга не пу
скать, дабы первая, трава вЪ ращеніи 
сівоейЪ' ” помѣшательства не имѣла ,  и 
чтобъ два раза косить "было можно. Смо
трѣть ПригаомЪ и то надлежитъ, 
что^Ъ" Луга кочками и «устьями ' зара
стать сие могли : и ' для ' того вЪ осень 
разчищатпь надлежитъ , а свиней ни подЪ 
«акимЪ виДомЪ пускать вЪ луга не дол
жно, раІвЪ 'когда оныя проволокою сквозь 
ноздри продѣты будугоЪ, чрезЪ что лу- 
говЪ портишь не станутЪ.

і  ♦ . > * г г г. >.- О па шнѣ. • А
ПодЪ яровой хлѣбЬ пахать осенью , 

чтобЪг з^мля чрезЪ зиму прозябла , а 
подЪ рожь пахать надлежитъ ранѣе, или 
гдѣ какЪ климатъ позволитъ. Пахать 
лучше на волахЪ плугомъ , а не сохою на 
лошади, 2 или з раза, чтобЪ была го
раздо мягка,  чрезЪ то будетъ іГлодо- 
носнѣе. На горахЪ пахагііь й дѣлать поло-1

А з *Ц
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см поперегЪ горы, а вдоль горы не па
х а т ь 'з а  тѣмЪ  ̂ что сокЪ навозной, бу
детъ  стекать; лучше имѣть малую па- 
ш^ю удобренную , нежели большую без- 
навозную,

О с *  но к о е  &
:  * *  • • у  ,  і .  -л 4 Щ ч I ^
" Сѣно стараться косить ранѣе ,  дабы 

сокЪ и влажность изЪ травы . высохнуть 
«ё  могли , призомъ поспѣшнымъ обра
з е ц ъ , хотябЪ какЪ луга довольны ни бы- 
ли , вЪ гари дни, а по крайней мѣрѣ вЪ 
семь дней. За лучше, нахожу косить сЪ 
вечера ; а ежели ночь свѣтла , т о  и всю 
мочь и утро ,  пока роса е с т ь , ) для того 
что сѣно будетЪ' обыденное ^  а другей 
день возить вЪ сараи, кои бы „были кры
тые. И какЪ скоро другая трава вы
растетъ^ то косишь такимЪ же образомъ, 
когда время позволитъ. Скирды и стоіи 
класть на подкладкахъ, а сверьху крыть 
густо соломою, чшобЪ ничего сѣву , тра
т ы  не было , и еяое беречь отЪ држдей•* I ^ * ч  « ч
гаакЪ , какЪ вЪ гумнахЪ крытой хлѣб> 
ѵпѢмЪ сохранится третья часть сѣва.

О н й а  о з ѣ.
Г . 4

/ЦавозЪ имѣть надлежитъ такимЪ 
образомъ*; на скотиыяЪ, кон юшевкыжЪ и* .  ̂ і л- ; \ • • . * м-

оьчар-
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овчадеыхЪ дворахЪ сдѣлать янь?, вЪ ко* 
хкорыл бы навозЪ'класть было моемо; вря* 
шомЪ: надлежитъ я то «ваша, хорда яа- 
возЪ<дежишЪ ;Ъ щакомЪ мѣсщѣ, сдѢ яѣ*, 
шерЪ и дождь жЪ нему не арцходятЪ » 
оцой у**.'., НСЯ01>««>; 'р р щ щ'.' в»ва»Ъ 
дежигаЪ вЪ ямѣ мд солнцѣ. таожЪ силы ̂̂  * 1 I I * .щ .л
не имѢешЪ; понеже сокЪ и влажность се* 
литры высохнутъ, чрезЪ что силу свою 
пошеряетЪ • и для тбго земля ни отЪ 
чего шак7> плодоносна не бываетъ, каиЬ 
отЪ сочнаго и добраго навозу. НавозЪ 
начинать возить не ранѣе Іюля х чи- 
Ода поспѣшнымъ образомъ, раздѣла 
крестьянъ, дв^мЪ *|астямЪ возить, а 
щретьей тотчасЪ  ‘ запахивать • лучшая 
же возка иаарзу , ежели случатся нена
стные дни , хотя и ранѣе; а на солнцѣ 
весьмал ирсиособцо, и*кЪ ивыше значитъ. 
Свиной и овечій навозЪ^ отнюдь не во- 
зипи; понеже гдѣ онЪ на землю придетъ* 
никакое полевое*зерно взойти не можетЪ, 
что о шомЪ многіе разумные Экоцомыаа- 
подлинно уткер^гдаіртЪ; и Для пюго» 
свиней и овёцЪ имѣть вЪ особливыхЪ

*. * ѵ * • 4 ’ < і  V

мѣстахъ, а иавозЪ ихЪ класть ВЪ' огоро
ды, а коровій навоэЪ возить на вспахан
ную землю у ж ноелѣ піотчасЬ вЪ дру
гой разЪ распахивать у ка«Ъ выше эидг

А д читЪ ,
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ч*іНЪ , ■. Поспѣшнымъ образомъ. Всякой 
АистЪ весною надлежитъ изЪ рсщей во
зить ва скйтйой дворъ у а изЪ него бу- 
ДетЪ наввзЬ $ Лошадиной же кластьна огси 
роди ‘ йодЪ всякой овощЗ>’, а не в о пояія,.» 
Для впго лошадей дддзкво имѣть особо.

-* м О ж іі н т  п %  - йг.-ѵт-е.
. ХлѢбЪ *<ьті, а лучше косить , имѣя 

косы сЪ граблями , весьма поспѣшно сЪ: ’  ■  і  7 '  ‘  • •* • * .  • * • • **  -
, . и ежели свѣтло V  и всю ночь

*
г* ■

. Г?г “ ™  •*пока, роса есть, чтобі» ие̂  осыпался % и
класть, какЪ снопамъ быть, на землю , и* . “ I ' - * :Ѵі I . * - ■ **  ̂*» * Г і.» . ‘ г ", о . ■  ̂И ^
ке вязать; а послѣ полудни вЪ 4 часу^ ЗачавЪ сЪ перваго жнитва ,  вязать вЪ 
снопы, и не снашивая давать еще лежапкь*" ь - <-'• ■ к-' ' 40. ѵ- ■ . V • _ ■* Ъ.~~день, а на третій день возить вЪ кры
тые сараи , или класть вЪекирдысче^ 
томЪ сноповЪ сЪ вѣрною ' запискою, изЪ 
Котораго хлѣба дѣлать опыты* и какЪ 
Можно хлѢбЪ сЪ поля скорѣе убирать над
лежитъ, рожь на ситную, а  пшеницу на 
ѣрупичатую муку 5 осенью мыть вЪ рѣкѣ, 
или вЪ прудѣ вЪ рѣшеінахЪ, и сушить на 
солнцѣ, отЪ того, мука будеюЪ бѣлѣб

V  • * П >  Ч . .  Л  *  I  I  •

и акусомЪ лучше*
О по с

Бедкой хлѢбЪ надлежитъ сѣять сыра» 
Ыблошаыми Сѣменами ; потому чшаовни-
ч №>

ч  •
ѵ • * Г . * о ̂  11 с ѣ + »# <■  * г*

* <  г і' а  %

• ■•*
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выя сѣмяна не сталь плодоносны ; а над
лежитъ сушить сѣмяна одиимЪ солнцемЪ.  ̂
притомъ , -примѣчать , чтобЬ еѣжянирй 
доѢбЪ чисто м вывѢянЪ былЪ и подсѣянЪ, 
а  особливо льняное и конопляное с&мя на 
овинѣ не сушить- для того ѵ что оныя 
сѣмяиа очень маслиныи гоѣмЪ ихЪ вре- 
дигаЪ, Послѣ посѣву всякаго эслѣба нага? 
хаМи вЪ землю прижимать на лошадяхъ, 
и поливать соленою, или навозною водою,

1 Л
Узнавать время сѣву гоакимЪ образомъ : 
сунуть голую руку вЪ закромЪ вЪ сѣмя- 
на у и есиіьчи они горячи , (по время при
шло ихЪ сѣять , притомъ смотрѣть, чтобЪ 
сѣвъ бЬ|лЪ вЪ тихую погоду безЪ вѣтру. 
Можно рожь смѣшать сЪ яровымъ хлѣ- 
^омЪ? по поламѢ , и весною сѣять яровой 
сожмемЪ э а рожь кЪ предбудущему году 
останется ■-= яЪ землѣ готовою за одною 
работою. \^  . • ; * * г г . “ \ г

О М.0 Л ОМѢ *  Ѣш . .  . л-
Ч ^  Г • • • "  Л,  I*

Имѣть гумна крытыя , , 7 ; чтобЪ все
гда молотьбу производить, было можно. 
Рожь на муку сушить вѣ ригяхЪ . также 
и яа продажу:, счетомъ на-каждую ригу 
по . 3РО0 сноповЪ , или лошадьми , акругЪ 
столба молотить можно. Каждой снопЪ 
надлежитъ прежде крѣпка ударить 3  раза 

ѵ А "5 сбЪ
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сбЪ стѣну і и тѣ  сѣмнка беречь для по*
сѣву І ибо оныя зерна будутЬ' одйи саѣ* 
лыя выходить кзЪ колосу ; а >всего лучше 
для молотьбы имѣть каменныя риги ■ сЪ 
печами и трубами, чтобЪ скорѣе су* 
шить было можно и безопаснѣе, имѣя 
печь Голландскую сЪ отдушинами Посре
ди риги, д«6м воадухЪ во всѣ углы равйо

4

доходить **оіЪ+
• і .  <  г  -- *

О прокормленіи скофа . и птиц^  ц щ
(ререженіч щерстч*

ЧрезЪ ‘всю зиму и весну всякой с ко тЪ 
■и лошадей .довольствовать сѣчкою / «оло» 
сомЪ $ уѵвоеьемЪ и ухоботьемЪ , обвари
вая оное горячею водою у  *г пересыпая

1 Ч

отруб> ми и мукою, и дан- шсго имѣть 
1 желѣзной большой когиелЪ : вмазанной *вЪ

л * > % • т

печи , а сѣна - давать -по -малому числу. 
Для сцота ѵіадѣть разные теплые «лѣвы 
каждому скоту , и смотрѣть, чтобЪ оные
были' чисты, а навозЬ каждой день вонЪ

*  • ! 1 ’* '  : • 4 .

вЪ я.йду выбрасывать , « притомъ отво
рять окі шли , -.чгообЪ воздухЪ проходить 
моіЪ, а особливо весною во времд ясной 
пегоды. Каждой день поутру курить 
ы кжсвельникомЪ , кормЪ давать скольке 
Можно имЪ сЪѣспі'ь помалу , только чаще; 
Чего ради имѣть хорошія ;колодъѵ*ч*" при

вязать
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вязать каждую особливо, чтобъ одна 
другую повредитъ не могла ; поишь яо 
гори раза вЪ сутки, вЪ зимнее время 
грѣть воду , а студечою отнюдь не по
ить. КоровЪ и овецЪ гонять зимою вЪ 
хорошіе,дни по дорогѣ, чтобЪ онѣ необ
ходимо имѣли моціонЪ , а паче овецЪ по 
вхЪ теплой шерсти, чрезѣ что онѣ ми- 
нуютЪ оспы. Хотя многіе люди разсуж
иваютъ , чтобЪ овецЪ меньше имѣть, буд
то о н ы й  весьма безприбыльны * потому 
что онѣ содержатся на сѣнѣ. Правда, ко
гда худой ЭкономЪ не смотритЪ, к»кѣ 
имЪ кормЪ задаютЪ , больше затопчутЪ, 
нежели сЪѣдягоЪ, то конечно прибыли 
мало; а когда сдѣлать вкругЪ сарая 
частыя, хорошія рѣшетки, а полЪ , яо ко
торому вЪ; сараѣ ходящЪ ,  изЪ частыхЪ 
рѢшешо^Ъ , то будетЪ великая прибыль; 
потому, что калЪ их*> проходить будетъ 
сквозь рѣшетки , тогда и шерсть ихЪ бу> 
детЪ мн^че и чище 7 а для лучшева об* 
шивать ,ихЪ вЪ рогожи, КогдашЪ придетЪ 
время -стричь, то есть Маін і и Октя
бря надлежитъ сперча овецЪ чсѣхЪ
вЪ рѣкѣ « илй вЪ прудѣ вымыть, и пуѵ- 
стишь ихЪ .кд лугЪ , чтсбЪ шерсть обеож 
ла , а  |іо$лѢ какЪ можно велѣть ихЪ ско
рѣе стричь чтобЪ ш*р<ащ> не замаралас*%

* шо
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т о  будетъ шерсть самая дувшая, которая
продается по 4 рубля пудЪ ; притомъ и 
то надлежитъ знать, гдѣ ходятъ овцмм 
Сараны, смотришь, чшобЪ репейника не бы» 
до ; понеже шерсть отЪ того портите#, 
и вЪ дурноту приходигпЪ. ВЪ кормЪ 
замѣшанной класть хотя вЪ: недѣлю разѣ» 
<рль необходимо надлежитъ; весноюжЪ 
рогатой скотЪ чесать желѣзными скреб- 
лицами и щетками , и притомъ мыть 
вЪ рѣкѣ , чрелЪ то грязь и плеть и ли
нючая шерсть вышній можетЪ ; сіе для 
«коша весьма здорово; ДойныхЪ коровЪ 
,и овецЪ надлежитъ необходимо Йо гори ра
за доить вЪсугоки; из ключа я орибЫтокЪ, 
оное весьма »а добно , чшобЪ ' вЪ - нихЪ 
кровь загуститься • н е м о г л а ; *  для то- 
іо лѣтомъ скогпиау прогонять ^ка дюрЪ 
вЪ 'іо  часу у и держать до 4 часу па 
полудни вЪ хлѣвахЪ , а ночевать скотой̂  
вѣ вЪ полѣ здоровѣе ; тотЪ г'одЪ ми* 
вуетЪ скотЪ падежа. ИзЪ шерсти жЪ ва
лять войлокии дѣлать сукна тонкія 
изЪ мытой, разбирая порознь -бѣлую и 
Черную. ПшицЪ же старыхъ лѢШомЪ кор- 
евжть не надлежитъ, кромѣ молодыхъ ,  я 
тѢхЪ кормить кашею, и сыпать рубленую 
хра-пиву : оное ихЪ лечитЪ , а особливо 
ЛидѣйскяхЪ цыплятъ і  а олемякаыХЪ
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старыхъ зимою кормить у обваривая мя* 
кину, и осыпая отрубями , или гущею , а 
чистаго хлѣба ие давать; осенью же вЪ : 
морозы мѣлкой скотЪ гонять на озиМи 
весьма нужно. Зимою свиней* кормить пле- 
мянныхЪ лошадинымъ каломЪ ; по ну* г 
ждѣ тѢмЪ . довольствовать можно ; а  ше» 
дятЪ надлежитъ поить молодыхъ молог 
комЪ однимъ не менѣе 6 недѣль, огоЪ ѵ 
того скотина будетъ крупна и здорова, 
а лучше поить до травы молокомЪ однимъ 
всегда, не щиіная убытка.

О размноженіи скота н птпцЪ.
Когда скотина вЪ хорошемъ призрѣ

ніи , шо оную легко размножить можно. 
Надлежитъ оную пасти порознь, коровЪ и 
овецЪ. Для заводу имѣть на каждыя і % 
коровЪ і быка 9 а на Ю овецЪ і бара
на > которыхЪ быковЪ вЪ стада никогда 
не пускать; а когда коровѣ придегпЪ
время , то оную припуску запирать
сЪ бмкомЪ у телягаЪ же , каггЪ можцо 
стараться , {юре.чь д0  ̂ дѢгаЪ отЪ при
пуску. На кобылЪ, на каждыя б имѣть 
і жеребца , котррыхЪ тожЪ вЪ поле сЪ . 
кобылами не пускать; молодыхЪ же кобылЪ 
до 5 лѢтЪ тожЪ беречь отЪ припуску, 
ііщицм обыкновенно содержатся- зимск*

вЪ
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вЪ «пеплыхЪ хлѣвахЪ, или избахЪ , и когда 
сядутЪ на яицьі , гао надлежитъ яхЪ содер
жать вЪ теплѣ, дабы безЪ ущербу дѣтей 
высиживать могли; лѣгаомЪже могутЪ быть 
«а загороженномъ пруду; причемъ надле
житъ подрѣзывать крылья и пухЪ щи» 
лагоь, чтобЪ мошка ихЪ не могла вредить» 
отЪ чего онѣ и умираютЪ. Скота имѣть 
столько , чтобЪ всю землю вЪ одномЪ 
полѣ унавозить было можно , а именно % 
шитая на каждое тягло крестьянина вЪ 
6арск<мЪ дому лошадь і , коровЪ а ,  
овсц-Ъ 5 , кладенаго быка х , свинью * , 
іусей 2 пары, ушокЪ і пару , индѣекъ 
і пару, курЪ РускихЪ 3 пары. На 
вышелисанное число каждое тягло кре
стьянское сработать хлѣба и сѣна мг- 
жешЪ , кромѣ продажнаго» безЪ всякой 
тягости. Вее оное число разумѣется 
имѣть вЪ боярскомЪ дому племянныхЪ ; 
на коиютенныхЪ дворахЪ имѣть козла 
для того, чшо огаЪ духу его лошади ми- 
нѵадпіЪ хворости ; деготь и смола евоимЪ 
духомЪ помогаютъ, я всякое куреніе 
ихЪ пользуетЪ.
О хспанін ханалоиЪ пМЪ?*по городъ- 

вы , м о размноженіи прудэиЬ.
К< гда работы' не будошЪ , надле

житъ вмѣсто тородьбы рышь прямые по
ш»уру
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Шнуру  каналы , а по бугру садить и р ы  
и всякой лѢсЪ , которой безъ корня ра
сти можетЪ; а вЪ третій годЪ сучья 
можяо будетъ • рубить на потребу , ко
торые прочнѣе ѵ нежели ежегодная городь
ба ; также и во всѣхЪ поляхЪ, гдѣ есть 
низкія и болотныя мѣста ,  Оныя разчи- 
щирать вЪ пруды, хогаябЪ и не вЪ при* 
стойныкЪ мѣстахъ были; «ни могутЪ. 
служишь для того , когда скотина вЬ 
полѣ , ,-ближе напоить ; можно разводишь 
рыбы , или удобно мочишь пеньку, чшобЪ 
праздно земли не было; гдѣ болотЪ 
жѣгаЪ , тамъ воэдухЪ нище и здоровѣе. •

• у- , ^ 4 'Л
О садахЪ и тічеяахЪ.

" Сады разводишь прилѣягнымЪ обра
зомъ, яе «алѣя ъЪ тпомЪ убы тка, не 
токмо помѣщику , но и каждому крестья
нину , также и пчелЪ ; понеже вЪ томЪ 
великой прибытокЪ безо всякой работы 
временемъ бываетъ.

• ё

О шкояахЪ9рукод%ль.% и мъстеъстиЪ.
Крестьянскихъ ребятЪ оійЪ 7  до ю  

лѣтЪ учить грамотѣ и писать , хакЪ му- 
«ескЪ , такЪ и женскЪ полЪ * чрезЪ ч т і 
оные придутЪ вЪ познаніе закона ; я отЪ 
до лѣлЪ до зо  учишь ѵ разнымъ худо-

же-
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жесгавамЪ , какЪ то кузнечному , колеско- 
му , бочарному, овчаряому, горшешному, 
Коновальному , шерсть ''бишь , войлоки ва- , 
лять , портному , сапожному и всему гао" 
му подобному , что крестьянину иеобхо»; 
димо имѣть надлежитъ , дабы пи одинЬ- 
безЪ рукодѣлья не былЪ у а особливо зи-, 
мою оные могутъ бе зЪ тяжкой рабвть* 
подучить свои интересы , и вЪ гаомЪ огаЪ 
нихЪ не принимать никакого оправданія 9> 
и всевозможными силами кЪ тому ихЪ: 
принуждать а обучать надлежитъ помѢ~; 
щикамЪ*

•  г. " • * * * - • * , - % % ’ *’ А*• • :•
О падежѣ ,  хаоростн и яЪкарстпахЬ.

ВЪ случаѣ падежа всякаго отнюдь 
кожЪ не снимать, а зарывать сЪ кожею, 
возя вЪ. лѣсѣ , весьма глубоко у дабы са«г 
баки вырыть не могли, и не шаскалибЪ  ̂
вЪ жида; и для шрго имѣть ссбакЪ.все-? 
гда яа привязи, а лучше ,  когда нхЪ 
нѣтЪ вовсе, то отЪ падежа безопаснѣе^* 
гдѣ собакЪ нѣтъ , га&мЪ и падежа нѣтЪ. 
Разныя хворости дѣлаются, котпрЫхЪ  ̂
пространно описывать надобноети не нахо
жу ; пользу же для веѢхЪ болѣзней изЪ* - 
ясню : надлежитъ отлучить отЪ здоро-« 
вой , какЪ скоро примѣчено будегаЪ, чяю ; 
которая скотина аахаораещЪ, и сную взять -■

вЪ
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»Ъ теплую избу, чгаобЬ она могла го
раздо выпотѣть,  не давая ей корму 
сутки двои , поить теплою водою, преж
де вымыаЬ ротЪ и горло ко но вольной 
щеткой, сдѣлавъ полосканье шакимЪ 
обраяомЪ ,  какЪ и лошадямъ.

і .  ШгаофЪ вина и пива , пвлшпюфа 
уксусу , фунтЪ постнаго масла ,  ФуитЪ 
соли ; все оное вмѣстѣ взварить , - мыть 
ротЪ, и внутрь давать по стакану вЪ 
сутки > и пѳ три стакана теплой сыво
ротки.
\ 2. Взять сельдь и посыпать перцомЪ ,
<3! тѣмЪ кормишь насильно ; лѣтомЪ да
вать селитру, сЪ печенымъ хлѣбомъ.

'  3. Кинуть степную кровь, какЪ у
лошади, или отрубишь хвосща, чтобъ 
крови вышло 5 ФунтовЪ, а послѣ при
жечь горячимъ желѣзомъ , чтобъ закилЪ 
хвостЪ.

4. Сухаго корму больной скотинѣ 
отнюдь ве давать для того, что сдѣ
лается у оней внутри великой жарЪ щ 
иапорЪ,

5. ОтЪ запору давать ревень, или 
гумягутЪ и сабурЪ 9 александрійской 
лисшЪ, иаетоявЪ вЪ тенлой водѣ, толче
ной мелЪ сЪ водою.
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6. А сйпЪ кроваваго поносу водка еѣ
<а

перцомЪ.
7. Уксусу , меду сырова , каждага 

по 6 фунгаовЪ, селитры, купороснаго 
масла по 3 золотника , сыворотки , радо* 
грѣвЪ давать чрезЪ часъ по полуфунту*

О с * У х ѣ.
Надлежитъ имѣть станки, вЪ чемЪ 

рѣзать сѣчку , зачиная отЪ колоса со
ломы , а кЪ .н©р«о .обыкновенно солома 
т^лще, и оная вЪ кормЪ неспособна» 
употребляется же дія постилки. Всякую 
солому над -ежитъ для пищи скота упо
треблять вЪ сѣчку, или гонять кругЪ 
столба , и мять лошадьми , будетЪ на 
«одбіе сѣчки ; о кое дѣлать на деревян
номъ полу.О ХбрмЪ ѵкота и птнцЬ на

г а

Каждой скотинѣ , или пшицѣ цадл<. 
ждтЪ ямѣшь особливое мѣсто столь вели* 
но л какЪ ей лечь можно, дабы она мо- 
ціоиу ие имѣла, и поить вЪ тѣкЪ мѣ
стахъ  * гдѣ она стоитъ, кормишь паре
ною рожью , осыпая немного г»ро*овой му
жей к нѣсколько посыпать сольюсчитаа 
па каждую скотину ржи по сдаому -че
тверику ,  а  муки гороховой вполы , откор

мишь
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мять весьма довольно » поить «е хакЪ 
можно чаще;* а какЪ скотина я* 
хормЪ придегоЪ , должно кровь кцнушь , 
чтобъ она жирнѣе быта > и мясо сла* 
щ е, особливо для свиней оное весьма 
полезно; кормить можно также и пече
нымъ хлѣбомЬ ; на каждую скотину иа- 
держать надлежитъ не болѣе , «сакЪ я$  
три хлѣба и фунтЪ соли. *

О дачѣ крест ьянамъ на племя.
Крестьянамъ давать на племя ко

рову, овцу, свинью; тусей пару, индѣекЪ 
паружЪ , и чрезЪ гѳдЪ сЪ каждаго тягла 
собирать масла іо  фун. барана кладе
наго , борова, вЪ которомЪ бы вѣсу было % 
цуда, пгаидЪ каждаго рода по 2 , цыплягаЪ 
по іо  ,  яицЪ курияыкЪ по 50 вЪ годЪэ 
или деньгами за все оное по' I рублю сЬ 
шягла.

О клажѣ ѣыкоаЪ н паранъцЪ.
Ка«Ъ можно с га а рантъ я имѣть кладя* 

НыхЪ быковЪ для работы , а'со временемъ 
еяые и яа убой способны быть могутЪ} 
также и бараны * когда положены бѵдуні|і 
осенью , то кЪ веснѣ «а убтц жирны бу г 
д у т Ъ ;  тожЪ борововЪ и п^щух^вЪ, *у« 
сем мсехѣзией имѣлъ можно алрдашуф.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



О т к а ч а  хЬ.
Надлежитъ іпкач&мЪ всѣхЪ крестная* 

скихЪ бабѣ учить ткать широкіе тонкіе 
холсты, пестредь и шерстяные кушаки 
и сукна тонкія, для скорости имѣть само* 
прядки , чулки вязать нитяные и шер* 
стяные, холсты и пряжу бѣлить солн
цемъ ѵ поливая водою безЪ лишней рабо
ты  , и катать на каюкѣ , а золой о т
нюдь не бѣлить, и вЪ печь не становить$ 
прочнѣе будетъ кЪ носкѣ на рубахи крестья
намъ холстина , нежели пареная сЪ золою 
вЪ печи * а бываетъ и вѢ навозѣ ДержатЪ.

О с т р о е н і  н,
Йсякое строеніе надлежитъ строить, 

нЪнюшни и овЧарные Дворы хорошею опі- 
ДѢлкоюл чгоѳбЪ были окна сЪ затворами 
И Двери, кровлижЪ стараться крыть те* 
еоМЪ , или говтомЪ $ а крестьянскіе дво
ры одинЪ отЪ другаго разстояніемъ вЪ 
30 саженяхЪ ; соломоюжЪ иийакого строе
нія крыть ке надлежитъ для пожарнаго 
случая ;  печи дѣлать вездѣ сЪ трубами, 
ДѣтомЪ для варенія и печенія хлѣбовЪ 
имѣть печи особливыя  ̂ и ни подЪ какимЪ 
видомЪ вЪ дворахЪ не топить , для того 
что избы отЪ жару изопрѢвЪ скоро про
падаютъ , льну вЪ избахЪ не сушить, сЪ 
лучиною по дворамъ сЪ огнемЪ не ходишь, а

имѣть
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имѣть необходимо Фонари и сильныя свѣ
чи ; а всего лучше, гдѣ можно, стара шв
ея имѣть строеніе все каменное, и для 
того дѣлать кирпичные за в о д ы ,  имѣщь 
на господскихЪ ХоромахЪ колоколЪ •, для 
сигналу ходить на работу,  и вЪ случаѣ 
разбоя сдѣлать крестьянамъ чреэЪ звонЪ 
сборЪ ,  кЪ чему ихЪ пробами и пріучить 
надлежитъ , и всѣмЪ имѣть рогатины , 
также и часы хотя солнечные % для виі*« 
иыхЪ людей имѣть тюрьму, двѣ бани 
большихъ, мускую и женскую, которыя 
топишь вЪ каждую субботу послѣ обѣда 
по очереди ; а вЪ вечеру имѣть.коптильную* 
Крестьянамъ построить, дворы каменные^ 
или деревянные , а сЪ аихЪ собирать за  
каждой дворЪ по х рублю на годЪ, т ак 
же и житные дворы строить помѣщиковъ. 
Можно крестьянскія избы дѣлать изЪ 
пильяыхЪ досокЪ 5 и $  дюймовъ, и оное 
прибыльнѣе какЪ изЪ бревекЪ, Для ста
рыхъ и увѣчныхъ имѣть % богадѣльни; 
садки, вЪ чемЪ живую рыбу держать; 
каждую осень во всѣхЪ дворахЪ у печей 
трубы чистить, строить вѣтряныя мѣдь- 
вицы, раги сЪ печами - и трубами дѣ
л ать , на скогоныхЪ дворахЪ вырывать 
колодези весьма надобно во время паде
жа и пожара ,  нЪ сбереженію навоза скощ-

Б 3 скаго;
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Ска го; ибо огпЪ дальняго прогони Дли 
Водопою піеряюшЪ много навозу. Да*  
больныхъ имѣть Особые покои вЪ вря» 
СЮойномЪ Мѣстѣ. .

О содержаніи магаэенноиЪ н цейх*
таузоиЬ.

Всякой помѣіцикЪ д >л*енЪ вЪ дерё*. 
иѣ запасной МагааіеЙяЪ имѣть, вЪ когао* 
рпмЪ іо дерзать надлежитъ блоки, во
роты дАя псДЪемозЪ, ведра*, ушаты, во
ронки , фонари, шайки Для доенія ко* 
рьвѣ, сохи, серпы * косы, топоры и вс*

ч
М  А  - — _ А _  ь  л  х  ■ ш  '  л  ■ _  4  .  .  /  •  Д О  . 4 • ^  __ _  -  __я  л  .  _ .Пожарные инструменты; бороны , лапаты, 
бурава)долиты , ноли , сптм » рѣшеты , 
кадки, бочки , чаши, горшки ,  кувшины., 
Дорыты , Заступы , кирки ,  ломы» телѣ* 
Уи , дровни , Гвозди , скобеля , ухваты ,  
вялы, желѣзны* грабли, Фуры, лапши, 
сковороды , рОГОЖИ , ЦЫКОВКИ | МѢШКИ , 
вѣсы , мѣры , котлы , р у мани цы хоженыя, 
НОЖНИЦЫ , иглы , большія чаны ,  лѣсяшг» 
ц ы , земляныя телѣжки, веревки. Оныя 
Вещи надлежитъ имѣть для того, когда 
•Ъ рабочую пору потребуетъ Крестья- 
ВинЪ , чтобЪ не ѢзДилЪ дл* Покупки , И 
же пропуская время, вѣ работѣ ему «дѣ
лать скорѣе Помочь. Хлѣба »Ъ запасѣ 
имѣть н« 5 лѣтъ, а фуража на а  года
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вЪ случаѣ недорода ; всякаго разнаго суха* 
го лѣсу , драни , лубковѣ , д^сокЪ , для 
случившейся надобности, краски, Сала , ма
сла, смолы, дегтя, К'-жи, соли, сельдей, 
желѣза,клея,сѣры, пороха,шорки, хоадунгсвЪ* 
Колесѣ, сшеколЪ, замковЪ, терпуговъ, пилЪ| 
каждой годЪ брать ди«>-а камень на про* 
даму , ежели городѣ будетѣ не далѣе 50 
верстЬ , , гдѣ упователаио покупать бу* 
душѣ на мосты , а и*Ъ городу зимою
можно возишь безЪ платы вЪ деревню

►

яавозЪ , или сЪ пивовареаѣ дробЪ и гу
щ у , нежели порожнему ѣхать.

Аг - •'
О поспѣшности, пЪ работѣ и о при•

кащикѣ.
Всего наивящше смотрѣть надлежитъ , 

дабы лѣтомЪ во время работы ни м а^й 
лѣности и дальняго покою крестьянамъ 
происходить не могло, и чтобъ они хра
мѣ одиихЪ положенныхъ праздниковъ, 
коихЪ весьма довольно , не о с «обо ждались 
« іпЪ работы й не пировали; понеже лѣни* 
вые крестьяне ни о чемѣ больше не пе'- 
кутся , какѣ только узнать больше Праз
дниковѣ. Работу производить , началѣ сЪ 
вечера, печью и во у т р у ,  а вЪ самое 
жаркое время отнюдь не работать; ибо

такЪ « лошадямъ оное 
Б  4  весьма

какЪ людямъ ,
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весьма вредно , а имянно , до і О часу 
по полуночи производить дФіломЪ рабо
т у  ,  а отЪ і о часу до 4 по полудни ,  
шо есть, вЪ самой жарЪ имѣть свободу, 
а всякой скотЪ и птицЪ на жарЪ на 
пускать, а дермать вЪ хлѣвахЪ ,  какъ 
о гоомЪ прежде сего помянуто, и необ
ходимо. Зо время работы сЪ крестьянами 
старостѣ и прикащику еЪ великою при* 
дымностію обращаться надлежитъ , пока 
х^ѣбЪ весь сЪ воля убраиЪ будетъ какъ 
помѣщиковъ, такЪ и крестьянской ; рабо» 
тужЪ производить, раздѣла крестьянъ 
всѢхЪ по подамЪ , однихъ заставь ра
ботать господское, раздавъ работу тэ 
шяг ламЪ , а другихЪ свою, а ие давать 
имЪ то на волю, хакЪ то есть вЪ ху- 
дыхЪ экономіяхъ, что не смотряпіЪ за 
крестьянскою работою, когда они обра
щаются вЪ собственной своей работѣ* 
понеже отЪ лѣности вЪ великую нищету 
приходятъ 9 а послѣ произносятъ на 
судьбу жалобу. Когда убранЪ будетъ еЪ 
поля весь хлѣбЪ, то староста и прика- 
щикЪ не имѣютѢ ихЪ больше кЪ работѣ 
принуждать , и должны дать имЪ покой 
нѣсколько время ни , а за труды ихЪ , вы* 
бра вЪ свободной день, и собравъ всѢхЪ , 
напоить я накормить язЪ боярскаго кот*
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т а  довольно. БЪ зиму 'смотрѣть худож
никовъ , что кто дѣлалЪ для своей про
дажи , и не былибЪ праздны; понеже отЪ 
праздности крестьяне не токмо *Ъ бо
лѣзнь приходятъ, но и умираююЪ • спятЪ 
довольно, ѣдятЪ много, а не нмѣютЪ 
моціону і доброму старостѣ и прйкащику 
всегда того смотрѣть надлежитъ; ибо 
за хорошее смотрѣніе должны получить 
хорошую заплату,  а за нерадѣніе и не* 
смотрѣніе наказаніе., Они должны смо
трѣть, чтобъ каждой крестьянинъ мужЪ 
сЪ женою имѣлЪ но менѣе лошадей работ
ныхъ 2 ,  быковЪ кладеиыхЪ % , корпвЪ 
5 , овецЪ і о » свиней а , гусей старыхъ 
2 пары, куръ старыхъ 105 а кто'поже
лаетъ имѣть больше , дозволяется, а 
меньше выше писаннаго положенія отнюдь 
не имѣть. Крестьянинъ не долженъ про
давать постороннимъ хлѢбЪ , скотЪ И 
нтицЪ лишникЪ, не сказавъ своей дерев
нѣ | а когда купца вѣ тЪ , то ДолжеяЪ 
купить помѣщикъ по вольною цѣною, раз
вѣ помѣщикѣ купить ие за хочетъ , то
гда вольно продать постороннему; а кто 
безЪ вѣдома продасшЪ, или лѣннвЪ бу
детъ, тѣхЪ сажать вЪ тюрьму,  и ие да
вать хлѣба двои, ил» трои сутки. Паче 
всего вражды , есорЪ и дракЪ между со-

Б 5 бою
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бою отнюдь не имѣть нодЪ жестокимъ
На казаніемъ , а жить всѣмЪ согласно и

%

единодушно безъ воякой зависти , во вся
комъ дружелюбіи, одному другому во 
ВсемЪ вспомоществовать , и друі,Ъ другу 
быть покорнымъ по закону Божію; а кто 
»Ъ шомЪ виновенъ явится , или ка.симЪ 
себя злодѣемъ окажетъ, тѢхЪ штрафо
вать денежнымъ штрафомъ ,  и сверьхЪ 
шого чинить наказаніе, не давать ни ѣсть 
ни вить; прикащикЪ же не долженъ 
имѣть ни подЪ какямЪ видомъ прясѣвокЪ, 
или пашню, кромѣ своего дохода, поло* 
жеянаго стЪ помѣщика , а МожетЪ дер
жать скотЪ на барскомъ корму , сколько 
ему позволено будетъ; а лучше содер
жать прикащика деньгами. Крестьянъ вЪ 
чужую деревню вЪ батраки и пастухи

а

не пускать, и вЪ свою не принимать ; 
вдокЪ и 'дѣвокЪ на выводъ не давать 
ѵгдЪ жестокимъ наказаніемъ; понежа 
втЪ тсю  крестьяне вЪ нищету при
ходятъ , всѣ свои пожитки выдаютъ вЬ 
приданые, и тѢмЪ богашятася чужіа 
деревни; вЪ своей деревнѣ между «о̂  
б ю  кумовства .ре имѣть за тѣмъ , 
чтобЪ было можно жениться ; крестьянъ 
старыхъ и хвсрыхЪ мужеска и женска по
лу по міру не пу щ ать, а опредѣлять ихЪ
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ѣЪ домовую бѳгадѣлмю, которыхЪ кор
мить я поить боярскимъ кошпгсмК Пря
ма іцикЪ долженъ имѣть годовой е*едпа
яной журналъ , что когда дѣлано я за  
чемЪ когда работы не было. ДѣдаомЪ вЪ 
ненастные дай можно дѣлать киряичь. 
На барскомЪ дворѣ каждую печь имѣть 
па 5 человѣка карау лэдциковЪ сЬ рога
тинами. Есіт.лижЪ паче чаянія случится 
иедорйдЪ хлѣба , идя дорсгоВязиа , доя- 
ВгейЪ йсййоЙ прикаидакЪ у крестьянъ весь 
хлѣбѣ 7 со Остренной ихЪ заарестоеашв, и 
продавать имЪ запретить 4 дабы ' в м  
ВЪ самую крайнюю нуЖду могли тѣмЪ 
себя пропитать 5 чрвзЪ что можно гкЪ

9

удержать вЪ елуча* самой крайней яуж- 
ды ошЪ разброду. Впрочемъ ж то' добро- 
Му  «ряващйку и сѣ»ростѣ Наблюдать 
должно , й ежегодно приготовлять «а дле
житъ кЪ довольствію и прибыли своего 
помѣщика ,  а именно: яблоки , груши , 
Дули , сливы , вишни , смородику > мали
ну , барбарисъ , крыжовникъ* клубнику у 
чернику, клюкву, бруснику* землянику, Орѣ
ховъ , рябину >, черемуху * се л д ерей , пе
трушки * пастернаку, бобовЪ, картофелю, 
рѣпы, моркови , хрѣну , зеленаго Вороху , 
рѣдгкв * тыквы, арбузовъ * дыней, ка
пусты , чжурцоаЪ , свеклы , луку , чесно

к у
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КУ- у разнымъ салагаЪ, артишвховЪ, я 
«сякихЪ травЪ , мяшц шалфею, полыя», 
базилика, маріамЪ , спаржи , грибовЪ, 
груздей и рыжиковЪ, сосновыя шишки , моя»- 
жевело выя ягоды, и всякое шому подоб
ное , которое смотря по аремяая вЪ по
гребахъ свѣжія хранить, а  прочее су* 
шить, солишь и разными способами дѣ
лать ко употребленію хорошими ; а яго
ды и всякіе фрукты водкою наливать , 
дабы ничто произращенное, отЪ Бога дан
ное намЪ вЪ пищу, втунѣ по нашей лѣ
ности пролаешь не могло. ЕсгаьлижЪ вЪ
чемЪ потребной иадобкости вЪ дому* со-

♦

стоять не б уд етъ ,  гоа все овое можно 
будешЪ продать, или бѣднымъ о тд ал а , 
д хотя к крестьянамъ своимЪ весьма 
полезно. Ие меяѣежЪ и то знать надле
житъ , какимЪ образомъ изЪ всякаго 
хлѣба и ягодЪ горячее вино прибыльнѣе 
высиживать вЪ кубы долягао, дабы изЪ 
четверти хлѣба по крайней мѣрѣ, семь 
ведрЪ добраго вика вытши могло у вЪ 
томЪ предосторожности зяачутЪ тѣ  ; вся* 
наго хлѣба зериы должны быть сыро
молотные обращаемы вЪ солодЪ , которой 
смоловЪ мѣлко, и положа вЪ чаиЪ , на
лить горючею водою, спустить сусло вЪ 
другой чанъ, и промыть, шош̂ х солодЪ го

ря-
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р*че*$ водою раза шри, и собирать все 
шо аЪ одинЪ ЧааЪ, куда положить дрож
жей на каждую четверть солоду по вед* 
ру ,  закрыть плотно , чтобъ духЪ ие 
выходилъ, квасить до гаѢхЪ поръ, пока 
пѣна вверьхЪ идетЪ 5 а какЪ скоро нач- 
иегоЪ упадать, гаотчасЪ надлежать раа* 
лѵгвЪ вЪ кубы двоить. ВЪ піомЪ. имѣть 
надлежитъ великую осшорожвость: вино 
бываетъ невыходяо ооіЬ того, когда ие 
докисаетЪ , или перехиснешЪ ,  четверть 
часа разницы дѣлаешЪ 3 ведра убытку 
в<Ь выходѣ вина» узнать же сіе такимЪ 
образомъ : высоту чана внутри раздѣли 
на равный мѣлкія части, и шѢмЪ при
мѣтить , кЗкЪ придешЪ брата Ъияиая вЪ 
полную силу; притомъ смотрѣть, чтобЪ 
работные люди сусла не пили и траты  
не было5 почасту надлежитъ хубы м 
трубы чистишь , ошЪ того вино будешЪ 
чисто и безЪ всякаго запаху, а дрожжи 
разводить сусламЪ ; сколько аозметь изЪ 
бочки дрожжей, столько же положить до л-» 
жно вЪ дрожжи сусла, будегаЪ безпереводное 
однимЪ словомъ сказать, иаЪ всякой ки
слоты заквашенное дрожжами вино быта 
можешЪ; есщьли взять какія нибудь яго
ды я напить водою и положить дрожжей* 
и какЪ крѣпко закиснетЪ , опой морсЪ

дае-
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двоишь чрезЪ кубЪ и будегаЪ врпо, хмѣ
лю же не класть \ щ барду и всякую г у-. 
щу употреблять должно рогатому ,ск шу 
» шпицамЪ. А на водку вино двт ть 
изЪ всякаго яроваго солоду на подобіе 
вейаовой. Рожь и„ хмѣль рея кому спирту 
служатъ во .вредЪ ; и для ш іо употре
блять не надлежитъ. Браги сдѣлай столь
ко , чпюбЪ кубЪ наполнить беэЪ остатку; 
потому что когда брага останется до то- 
то время ни , какЪ кубЪ свободицмЪ бу-, 
дегаЪ ,. то уже оная перекиснувъ и свою 
•илу потеряетЪ ; надлежитъ одну за 
другою сочтя время разводишь.

V  .

О с к о т н и ц ѣ ,
• в  — •  т

Скотницѣ надлежитъ весьма прилѣ- 
■ЕВОЙ быть и смощрѣшь, чітбЪ всякой 
СкотЪ и птицы вЪ призрѣніи были , ко- 
ровЪ привязывать каждую ьЪ стойло , и 
обмывая титьки теплою водою, а зи
мою навага» титьки теплымъ деревян
нымъ масломЪ, чтобЬ не мерзли и не 
рірескалиаь ; оиіЪ того коровы нуды бы
ваютъ и мало молока днютЪ* доить же *
надлежитъ вЪ деревянныя большія шдй- 
жи, или ведра, чшобЪ корова не ралбила; 
д для скалу масла имѣть кадки дгревви- 
шыл > я смотрѣть, чтобъ корова всегда

на
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оI Зі

я* чистомъ мѣсто* стояла, а навозѣ 
изЪ подЪ все воиЪ вычищать; вЪ суга- 
кижЪ всегда доишь діо з раза, масла сби
рать по пуду нетопленаго , а топленаго 
по з Фунта. Ей надлежитъ умѣть 
хорошіе сыры дѣлать шдкимЪ образомі $ 
азявЪ желудокЪ Молодаго теленка» и вы* 
чистя осилишь его круто $ налить соле
ною сывороткою , чтобъ закиоЪ и солѣ ̂ Ъ 
недѣлю ; а потомъ какЪ скоро пудришь 
х о р т у ,  то взять тотЪ желудокЪ\и по* 
мѣшать то молоко, положа соля , кото- 
рое ядругЪ еядетЪ , а нотомЪ положить 
аЪ тряпицу то молоко и завязать, от
жать дву го и наложишь вЪ формы и подЪ 
гнетѣ тяжелой , чтобъ сыворотка вышла, 
и какЪ сухЪ будетЪ , то взять и поло
жить вЪ помянутую сыворотку на 7  
дней , а потомъ вынуть изЪ сыворотки, 
высушишь на вѣтру, что обѣ солнца не 
быле; оные сыры дѣлаютъ весною вЪ 
•Маіѣ; а выворотку, которая выдетѣ ,  
.разлить вЪ чаши и поста вить на солнце, 
ню много изЪ оной вытянетЪ сметаною 
масла , которое ложкою собрать , а оста
вшуюся изЪ того сыворотку мг-жно класть, 
когда разшворяюшЪ хлѣбы 5 оные будѵ-тЪ 
бѣлѣе и вкуснѣе , и танѣ ничего пропа* 
дашь напрасно не можетъ. Д ежели кто

ПО-
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пожелаетъ , чтобъ сыры была желтые »
и другаго вкусу на подобіе пармезана, 
тоо надобно вЪ парное молоко положить 
шафрану 9 чтобЪ гораздо пожелтѣло ; а 
послѣ заквашивать и дѣлать шакимЪ же 
образомъ > какЪ выше показано , безЪ 
всякой отмѣны. Когда хочешь хлѣбы 
печь, пли другое что иаЪ тѣ-лпа, а же
ланіе имѣешь, чшобЪ вЪ пору было вы» 
яушо* изЪ печи, гао возьми отЪ того 
шѣсла и сдѣлай круглой тарикЪ , и по
ложи вЪ,воду вЪ хрустальной сгоакакЪ э 
какЪ скоро посадишь вЪ печь; и какЪ 
тоѣсшо поспѣвать будетЪ вЪ пени , шо 
окой шарикЪ подниматься сшанешЪ, к 
какЪ совсѣмъ поднимется ваерьхЪ, шо 
и вЪ печи оное шѣсто поспѣло.

О дѣланія разнымъ подркЬ.
к

Когда желаешь имѣть хлѣбную вод
ку хорошую , то* надобно употребить на

*

тоо яровой хлѣбЪ, яа примѣръ : ячмень , 
овесЪ , гречу , горохЪ ,  пшеницу > просу , 
кромѣ ржи и хмѣлю, которое никогда на 
вино употребляемо быть не должно. Вся
кой яровой хлѣбЪ одинЪ ошЪ другаго 
особую имѣетЪ свою силу и развой вкусЪ.

Возьми изЪ яроваго хлѣба вмсижеи» 
наго вина» перегона прежде оисе чреэЪ

можже-
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ыожжевеловмя ягоды > какую 6кг ши вод
ку дѣлать ня желалЪ, полагая на каж
дое ведро вина по |  фунта агодЪ; по
томъ возьми опой спиртЪ > поДогш опять 
ьЪ кубЪ, чтовЪ было спирту полкуба, 
добавь кубЪ мяснымъ бульояпомЪ по же» 
данію говяжьимъ, иля бар&нЬпіаЪ ; когда 
же онаго класть не пожелаетъ » можетъ 
дополнить молокомъ , .  или сывороткой-  ̂
КогдажЪ ѵі то  сочтешь за убытокъ \  
дополни винограднаго вина дрожжами*, 
«ливодою5 передней, будетЪ водка, ко- 
шору ю разлей вЪ штофы * чтобъ было 
спирту |  фунта > а Четвертою долею 
сыропомЪ и водою > сдѣланною мзЪ *пе-

двоенью водки принадлежатъ
гвоздика, заря,

цій. КЪ двоенью 
разныя веіі|и і корица,
кардамонЪ, мушкатной орѢ^Ъ , полынь, 
мушкетной цвѢтЪ ,  инбирь ѵ калганЪ ,  
бедьянЪ , юминЪ ,  анисЪ, мнгдалв, ирЪ, 
цвпіронная и померанцевая корка» лан
дышъ , селдереа, ангелпкЪ ,  персикЪ > 
кофій, сосновыя шишки, можжевеловыя 
«годы и муравьиное гнѣздо.

О фкланін иэЬ разныхЬ спецій ѵо^ьг.
Возьми по желанію, ** ^лммѣпЪ 

тмину > или анису * истолки 
чею водою, накрой крѣпко, чшобЪ
V > аа
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4

же выходилЪ , пошомЪ доложи вЪ ху$Ъ* 
налей водою, двой тоакЪ, какЪ водку., 
цока вЪ оной водѣ вкусЪ будетъ : и какЪ/ -  а  .  ‘  і г  *  .
ешанетЪ пахнуть погономъ , отними *ко-кФ* • . . .  - I ". 7

ЧЛ/рѣе; поаомЪ 
А>ична, і;рибавя свѣжей

его*4+ оѵѵпѵ»/ хѵ
ф •  *% #

^шчна, аунѵния свожеи той »е СП6ЦІИ,
переддай такимЪ же образомъ. А ежели 
пожелаешь кѣ лучшему , то и вЪ третій 
разѣ передвоишь должно, будетъ вода 
имѣть с^лм вЪ себѣ больше, такъ чтв 
есшьли оной воды, положишь чарку вЪ 
тт< фЪ предписаннаго спирту, довольно
будетЪ желаемаго запаху^ такЪ и сЬ• ■ % * ,

прочими спеціями, поступать должно. ІІо^ 
пюмЪ аЪ каждой штпфЪ положи виногра* 
днаго. вина ,  называемаго сеятЪ кеааріи, 
по і  лоту на ш тчфЪ.Щ* * • • • Л , ' * • * * ** •*О д ѣ л а н ій  с а х а р н а г о  с ъ з р о п а

по пропорціи.
Возьми сахару з ф ун та , истолки* 

•оды шт фЪ налей, и вари столько, цока 
грязь снимешь прочь, вылей сыропЪ про* 
сгоуД'* «Ъ шгггсфЪ, дай стоять Мѣсяцъ, 
чпкбЪ достальной илЪ отпасть могЪ ; 
тогда - уже оной сыропЪ совокупляй «Ъ 
спиртомъ  ̂ полагай 4 к> чаешь противъ 
спирта, на щшофЪ,

•  к

<
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О д&Мйніц французскойВозьми дрожжей винограднаго. вина,*
Лей кубѣ, двои; пояіомЪ'«щоричяо онде вер№* 
пусти чрезЪ кубЪ, будсдаЪ Французская 
іэгдка самая лучшая, называемая каньякЪ.

ПрокаяжЪ дѣлается гоакимЪ образомъ* Всякіе ' гнилые фрукты и Ягоды ,ва то
і  л і  •

'Потребны, яблоки, груши, сливы, изюмЬ,
Черносливъ, винныя ягоды, кариика, сло~

* _ _ , ■

вомЪ сказать все, чгообЪ ий случилось, 
клади вЪ бочку, налей водою , положи 
реискихЪ дрожжей ; а когда окыхЪ кѣіиЪ , 
простыхъ пивиыхЪ, двой чрезЪ кубЪ три 
раза, будетъ водка Французская- КогдажЬ 
оную4 еще оередКоигаь одинЪ разѣ , и 
смѣшать сЪ желаемою язѣ спецій водою, 
также и сЪ сЫрооомЬ по пропорціи пред- 
писанной , будетъ, водир вей новая,

Желающему Употреблять водку здо 
^ровѣе по обѣдѣ, нежели до обѣда , не 
болѣе вѣ сурки - лВдаомЪ щреХЬ лотоаЪ $ 
а зимою водка больше дѣлаетЪ холоду , 
нежели чаемаго щецла. И -для того беаЪ 
дальней нужды никому употреблять не 
надлежитъ.; а вЪ случаѣ колики, испор-
ченія желудка , рѣзу вЪ животѣ, вЪ до-• *
роіѣ по неимѣнію - другихЪ лѣкарствѣ 
водка можетЪл пользу подать» А  ча
сто употребляющимъ водку , вЪ случаѣ

В 2 край*
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крайне# ихЪ ' надобности , не столь нмЪ 
полезна по привычкѣ желудка бываетЪ» 
а особливо сухой комплексіи лЮдакЪ 
пиша совѣту подать не можно.

Щ  € т Ь у
•  • ■

Сколько иаЪ покупнАГО вика водка 
быть должно, и по чему штофЪ вообще 
каждаго сорту по одному изЪ пре Д писая* 
вой сПеціи обходиться будетъ»

Ведро вина V » * $ рубля*
ИзЪ онаго спирту быть должно 4 штофа» 
На двоеніе дровЪ, пли уголья на ведро 5  кои* 
Воды изЪ спеціи по сложности раэныхЪ 

цѣнЪ сЪ сидкою оной ка каждой 
штофЪ " ,•  • - И кояг»

Сахару на пипефЪ і фуятЪ - йб 
Стеклянной штсфЪ - * 10
Пробка - * » ■ і
СургудЦ пузырь,на обвязку стехлеть і

ИзЪ четмрехЪ штоФоаЪ сѣ прибав
кою сиропа: а йзЪ спеціи воды будегаЪ 
5 тшсфовЪ водки , каждой цѣною по X 
рублю разныхъ сортовъ обходйться бу* 
дешЪ. Должно оную употреблять чрезЪ
годЪ, вкусомъ лучше будетъ»
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!*

Полезныя ъыпаютЬ цсдкн
щ ія  кЪ сохраненіи* э$ороцьжч

' • ̂
Зярная , налганная , ангедвковда , 

яровая , цылзарндя, анисовая , щчиряан, 
персиковая , сосновая , полынная, но иже* 
валовая, рябинная и «уравейаая$ а прочЦ 
спеціи хотя вкусомЪ и пріятнѣе быва
ю т ъ , одиакомЪ не столь полезны*

О налнцныкЬ пцнахіх*
ш

Возьми изюму бѣлаго Цареградскаго, 
ра примѣръ пудЪ, истолки оной вЪ «га
ти , потомъ полоти вЪ бочку аящаловую , 
налей бѢымЪ французскимъ молодымъ 
вииоѵгЪ, полоти вЪ бочку д рои и ей Ве«* 
герскаго вика , поставь оное вино вЪ по* 
гребѣ иа годѣ, пли лучше зарыть еЪ
землю такЪ глубоко, чтобъ морозъ не 
досталЪ 7  пестоитЪ годЪ * разлей вЪ 
бутылки, будетъ Венгерское вина.

Возьми молодого Французскаго вина, 
иа примѣръ бутылку, такого, которое 
бы было бѣло, поломи *Ъ окую бутылку 
чайную дойку порошку, называемаго кре* 
МорЬ т орт арн , и лотъ сахару бѣлаге 
Кеяарскаго, закупори крѣпко и завяжи , 
а потомъ засмоли, и дай стоять годЪ 
вЪ обыки&всккомЪ винномъ погребѣ, 6у-
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ІІ 38 .• V-

дешЪ Ш й'мпанскоі. КогдажЪ желаешь» 
чшобЪ скорѣе ,было ко употребленію, го
тово у положи жженыхЪ квасцовЪ сто до* 
вую ложку. •

Возьми вивиыхЪ ягодѣ фунтЪ , истол
ки оныя «Ъ игогои , налей аракомЪ , ила 
Французской водки штофЪ > положа »се 
вЪ буты л* ,  закупоривъ поставить на 
солнце яа мѣсяцѣ • и какЪ сокЪ спиртомъ 
вытямепЪ , слей и разведи бѣлымъ Фраи* 
цуяскимЪ виномЪ, прибавь по желанію 
сахару, будетЪ вино крѣпкое у и чѣмЪ 
болѣе стоять стаиетЪ * тѢмЪ будедаЪ 
етЪ вр'ёмяйй до времяии лучше. Для до  ̂
рбги сіе івиио весьма потребно* потому 
что о я бе никогда испортиться не можетЪ; 
ТожЪ »Ъ городѣ полезно слѣдующее:

•л*

Возьми Венгерскаго 7 2
Рейнвейну - - аШампанскаго • • -  2
Пива Аглинскаго - 2Араку • - - а і
Меду варенаго крѣпкаго 4 і  
ЛимоновЪ сйѣмихЪ 10 .
Сахару 5 фуитовЬ.

1

і
Г

бутылки. * 4

•Л
2 -

і  * •  г  •.

Все оное смѣшай 
Дименагао сыропЪ.

вмѣстѣ, будетЪ

• О
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Возьми полпива ведро * меду ведро ̂  
уксусу шшсфЪ ,  инбирю 5 лота , калгану* 
і ЛошЪ перцу % лота , сыраго меду ^ 
фунта , все оное положи вмѣстѣ , я варя 
ч асѣ , потомъ сними котелЪ сѣ огня, и 
положа аЪ оной 2 шпюфа водки Руской, 
или Французской будетЪ абитень*

й р ц т а ф і н .

Возьми сбѢжихЪ вишевЪ , и ко^шочкп 
изЪ нихЪ истолки , налей все фраяцуз-Ѵ * ' щѣскою водкою , положи еще корицы, я дай 
стоять мѣсяцѣ , разливай вЪ Штофы , 
положи вЪ каждой по полуфунту сахару.

О п н п И і

Возьми ячменю самаго хорошаго а *  
Четверти , вывѣй оной чисто , обросши вЬ 
солѳдЪ исподоволь , чтобЪ ее перегорѣлъ, 
я высуши ростки, обей все сЪ онаго ло
патами, просѣй, или вывѣй чисто , смѣли 
мѣлкв, положи вЪ чаиЪ, палей теплою іо- 
дого , такъ чгообЪ весло свободно вЪ чану 
ходило, держи оное г2 часовъ, потомъ пе-̂  
рёложивЪ вЪ спустиикЪ , наливай уже ва* 
ромЪ горячею водою , возьми хмѣлю дибрага 
іо  фунтовЪ , налей оиэй горячёю водою ѵ 
4*ржи іа  часовѣ, потомъ, спустя сусло /

В 4  .л іа ;(?
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доложи »Ъ хещелЪ и вара сЪ хмѣхемф 
при часа , по»а хмѣль весь поткнетЪ * ж> 
мѣшай какЪ мѳвво чаще $ и какЪ про
стынетъ , сдѣлай пригаловохЪ гаакимЪ 
обрааомЪ: отними сусла ушагоЪ и про*, 
студи , чтобъ было такЪ , канЪ парное 
молоко; положи хорошихъ дрожжей § 
шпюфа, и какЪ скоро закисиешЪ ,  то 
оней приголоаокЪ поло ага вЪ сусло, покрой 
крѣпко , и какЪ сшанетЪ подниматься 
хмѣль вьеряхЪ, то  каждые полчаса 
мѣшать веслами , и продолжать оное до 
сутокЪ, потомъ хмѣль весь сними рѣше» 
томѣ, не выжимая иаЪ онаго дрожжей, и 
хакЪ простынетъ пиво, и опадетЪ дрож« 
жа вниаЪ, сливай аЪ бочки ,  какЪ 
можно чище, потомъ положи на каждую 
оХдовук» бочку по і фунту Сырова хмѣлю 
И шшофЪ Французской водки , 3 фунта 
бѣлой патаки, ааху пори бочку к замажь 
глиною, поставь вЪ ледЪу будетъ на 
подобіе Аглинскаго. Притомъ и то знать 
падлежяшЪ, чоюбЪ котелЪ былЪ мѣд» 
пой. Паша должно быть двѣ оксовыя 
бочки.

Возьми еухихЪ яблокъ пудЪ, нарѣжь 
Оныя мѣлко иожемЪ, положи вЪ кадку, 
палей варомЪ горячей воды, чтобъ была 
'ной до ведрЪ, и дай стоящъ трои супъ
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хи) погаомЪ сцѣди еной ' морсЪ вЪ ко- 
щ*лЬ и вари часЪ , послѣ слей вЪ оксо- 
вую бочку , нуда ПОЛОЖИ француз
ской водки шшофЪ 5; на «блоки еще налей 
ЮдыжЪ горячей , и дай столпи» трои 
сутки | и какЪ послѣднюю силу вытя
нетъ морса і ото оное гаакнмЪ же обра
зомъ вари ф и слей вЪ тоежЪ бочку ; са
хару распусти вЪ смропЪ ю  фуяпювЪ, и, 
подожги оной смропЪ па огнѣ, чгаобЬ 
былЪ не много красеяЪ, опусти оиой вЪ 
бочку, и положи бѣлыхъ ренсковынЪ 
дрожжей, поставь вЪ ледъ, будетъ »ииог. 
называемое сндорЬ , а изЪ свѣжихЪ яб
локъ сокЪ варить не надлежитъ» :*

1 Возьми иомеранцовЪ сухихЪ иди сы
рыхъ по желанію | ( и ежели сырые , ото 
изрѣжь каждой на 4 части, и подсуши 
на солнцѣ, или вЪ печи не много , ) налей 
Французскою водкою, чтобЪ всѣ пото
нули гораздо , и дай стоять вЪ водкѣ 7 
дней 9 потомъ по желанію разводи крас
ны мЬ̂  или бѣлымъ французскимъ виномЪ, 
будетъ вино ѵишефЪ , которой никогда 
окисать и плѣснѣвѣть не будешЪ, и мож
но продолжать оной щакимЪ образомЪ; 
вынуть одну бутылку и полежишь свѣжа
го вина на мѣсто оной , стать можешЪ 
малое число иа долгое время. '

В $ Ь
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О м е д ѣ .
Возьми кадку бѣлаго меду» полото 

ѣЪ ногаелЪ ; «ною же кадкою налей водм ,  
и будешЪ сколько ш ду  , столько воды % 
дай кипѣть часЪ , елей кѴ кадку изЪ 
котла, простуда положя дрожжей * и какЪ 
аакиснетЪ , влей водки Французской , или 
ЭускоЙ  ̂ той кадки* вЪ~ чемЪ медЪ 
былЪ» потомъ возьми хмѣлю, мѣрой» 
насыпешь тужЪ кадку , и вари вЪ водѣ 
той же мѣры: до того времени * пока 
хмѣль весь потоиетЪ; влей вЪ тогоЪ 
квашенной медЪ со всемЪ воду «Ъ хмѣ
лемъ *, и дай еще кисяушь сутки трои* 
й какЪ медЪ потеряетъ вою свою сласть* 
тогда-возьми еще свѣжаго меду толлкоежЪ, 
число и воды столькожЪ, и варя* кока. 
йода вся выкипитъ; а останется столь
ко меду, сколько положилъ, простуда я 
подсласти свой медЪ , и какЪ сдѣлается 
Дели кой шумѣ* стаяетЪ снова Киснуть* 
тогда сливать вЪ бочку * на которой 
должны быть хорошіе желѣзные обручи 
СЪ двойнымъ. дномЪ и поставить вЪ ледТэ ̂  
будешЪ чрезЪ годЪ называемой ЛНпецЬ.

О дѣланіи хаасопЪ красныхъ и в$-
лыхЪ.

Красной квасЪ дѣлать: возьми по 
«юлавію одну мѣру ржаваго свѣжаго мѣл-

каго
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наго солоду л такуюжЪ мѣру ятнаго со
лоду , перемѣшай вмѣстѣ вЪ чану ве
сломъ , потомъ облей варомЪ, чтобЪ 
солодЪ смокЪ , дай стоять часЪ, положи 
немного соли, мѣшай часЪ весломЪ для 
того, чтобЪ сусло^ме промзгло , разведи 
горячею водою такЪ ѵ чтобъ весло сво
бодно вЪ чану ходить Могло; все оное 
переложи аЪ СпусшникЪ ,  валивай горячею 
водою , дай стоять часЪ , спусти сусло 
вЪ чаиЪ, и каиЪ просніыкетЪ и будетЪ 
теплотою какЪ парное молоко, положи 
вЪ сусло хорошихъ евѣжихЪ дрожжей три 
стОловыхЪ ложки , и свѣжей мяты , за
крой чаиЪ крѣпко; и какЪ покажется 
бѣлая пѣна, тЬгда мѣшай чаще ; ве да
вать много перекисать; сливай вЪбочку, 
положа еще довольно Нѣмецкой' мяты ,*ѵ -
поставь вЪ ледЪ.

«ѣлоЙ квасъ, или называемыя кислыя 
щи дѣлать такимЪ образомъ: возыся 
по желанію мѣру ншвяго свѣжаго солоду, 
еще шакуюжЪ мѣру ржаваго солоду, 
кру пичатой, пшеничной , ^  
ржаной ситной у е
Іретнсвои свѣжей пуки ; *
все оное вЪ чану смѣшай вмѣстѣ , облей 
эаро’мЪ горячей вОДы’ , разбивай коМья ве- 
ѣламЪ чпри часа ,  а впрочемъ поступи

?' -
во одному 

четверику.

у* ‘ <■»■» Ю
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во всемЗ» шакЪ, какЪ о дѣланіи красна  ̂
хо квасу предписано,.

О ко$>ін и яаЬ
ВЪ Россія предЪ я ед авкымЪ время* 

уемЪ кофей и чай никто употреблять по 
хотѢлТЬ і д вынѣ кЪ оному столь много 
привыкли , даже что и пахотные кресщь* 
яне, Суду «іи- вЪ раанощикахЪ, вкусЪ на
ходишь начали. Не могу я сіе утвердить ,  
нредвт ля оно, иля полезно. Но то одна 
только сказать могу, что многіе безо всяг 
кой осторожности чай употребляютъ та1* 
кимЪ образомъ : возьмутъ чай, налыотЪ 
горячею водою , пьютъ, не разсуждая на 
ма ло, что всѢмЪ уже извѣстно » что 
чайной листъ собираютъ руками вЪ яіен* лоо время, скатываютъ я просушиваютъ, 
л окномъ набиваютъ, разсыпаютъ цн 
фунты, а наконецъ рааяоіцихя пачка-* 
*о*тЪ потными рукаМя безо венной оешо* 
рсжности и чистоты, а иногда иаЪ иихЪ 
бываютЪ вЪквторыі .одермимм разными 
болѣзнями, №чѣ видѣть случилось я то, 
что послѣ питья чаю у здороваго ч«ле- 
вѣка вдругъ заболѣло горло; лѣкарь сіе 
назвалъ простудою. Правда, что быва* 
ОдрЪ та и другое. Но ешьли кто охот
никъ пять ч«Й > торЪ делюеяЪ «смечи»

Мре«*
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прежде нылъ еЪ чкю «полоскать , "и Ъ<$-
томѣ употреблять полезнѣе больны мЪ‘ , 
і  не ядорошмЪ. Чай должно держать *Ъ 
шакомѣ мѣста "В \ чгВобЪ другаго запаху 
никакого ее было ;  потоку что о«Ь 
всякой запахѣ" кѣ себя принимаешь * и 
шѣѵіѣ хорошій портится, ц продавать 
оной надлежитъ вѢ особыхъ лавкахЪ.

Равно ж е и  КЬфей і прежде яаДде- 
житѣ сырой* полить горячею водою, и 
До > шѢхЪ ' поръ оной мы ть, мѣшая лож
кой , пока йода 'Чиста СудетаЪ , ра
з а  два пла три , выбравЪ Гниды а зер
н а , просулт > жечь по обыкновенію* смо
лота* вЪ мѣльвицѣ, а  послѣ истолочь 
мѣлко вЪ игойіи у иесравнеяио прибыльнѣе 
будетЪ ) вкусЪ вЪ оиомЪ гораздо лучше*

Ъсявой безспорно сказать МожетЪ , 
ЧшО послѣ сна по утру человѣкѣ требу- 
ешЪ питья , па то способовъ довольно по
лезныхъ Кромѣ чаю и ксфею сыскать 
Можно. На примѣрѣ: возьми воды отвар
ной» простуди: (вымой прежде ротѣ и 
кубы полосканьемъ, которое дѣлается 
такимЪ образомъ: возьми кавфары і зо- 
лопшикЪ , селитры а * барбарисной коды 
стакан ѣ , розовой Коды стаканѣ , ка- 
уяШяекой воды стаканѣ , ренскаго уксул 
су стаканѣ * - лимоннаго соку стаканѣаса
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лсф амое смѣшай вмѣстѣ | и когда, к а*г  
дей день рощЪ полоскать станешь симЪ, 
жоо зубной болѣзни и цмиги не будегиЪ *, ) 
потомъ пей отварной воды столько, <ноаьг 
ко желаешь, и послѣ сЪѣсгаь кусокЪ хлѣг 
ба сЪ солью ; а нѣжные люда мвгутЪ 
,рюмку рейнвейну сЪ бѣлымъ хлѣбомъ уда- 
пі ре бишь , и притомъ сырЪ и пахтанное

.масло. Конечно сказать могу., едваль сіе
4 * ѵ  ‘ * * •

не лучше чаю и кофею оюЪ. дурнаго сна?- 
духа и дЪ сырую иоічлду5 пемощйо елу- ' 
жить можетЪ ; и кпю больше станетъ 
употреблять колоднаго , нежели теплаго., 
гпоюЪ никогда , простуды знать ие бу
детъ. Теплые покои дѢлаютЪ: больше 

,вреда, нежели колодные.
Всякой ЭкокомЪ до такой малости рме* 

трѢніемЪ своимЪ доходить долженъ , да» 
бы ничто вЪ его домѣ напрасно безЬ 
присмотру тратиться не могло , и всякая 
вещь имѣла бы свое мѣсто. Бочки, кад- И
хи имѣть еЪ желѣзными обру чами, чшобЪ 
во время лѣтиее разсыпаться не могли } 
а  деревянные обручи больше декегЪ изве
дутъ , нежели сдѣлать на одинЪ ра»Ъ 
желѣзные, а притомъ и лѣсу напрасная 
трата. Огарки ввѣчь носковые и саль
ные должно сбирать, также и сЪ под
свѣти и ко вЪ оплывъ, а по собранія зЪ
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ГОДІЬ будетЪ конечно довольное числа піакЪ, чдао 5 чаешь изЪ тѢхЪ бездѣлокъ .Господинъ на расходъ свой промѣнявъ, или отдѣлавъ $зЪ пюго вногь ,  имѣть мо« ЖешЪ ; а ос-бливо сЪ кухни какъ сала
• ѣ  ' »  .  •  •  • •огаЪ обрѣако.аЪ и остатковъ сЪ посуды 

обыкновенно бываете Довольно 9 вьішаре- 
ніемЪ Горя чек> ..Водою собирать должно $ 
ибо хота сіе 'кажется малостію, одна* 
кожЪ пропадаемъ напрасно , а изЪ того 
сварить можно мыло, или зимою до 
крайней Мѣрѣ мазать колесы.

'• • '  \  •  .< * •  ' .  .  /  г ;  « ‘  \  і.

Кладоаьт п а л а т ы г д ѣ  драившс* 
деньги и вещ и- дѣлать должно т*кЪ  ,  
атпабЪ огонь повредить , а, ворЪ украсть 
не м.ог̂ >, не жалѣя вЪ томъ капитала; 
на примѣръ, полома обыкновенной фун
даментъ , об.’.ть оной вокругъ .снаружи 
и внутри свалми, дабы воръ чрезЪ од
ну ночь подЪ фундаментъ подрыться ни 
Могъ, а яа .то тЪ  фундаментъ сдѣлать 
изЪ Желѣза па подобіе отичной клѣткм 
палату гоакЪ велику , какой быть дол- 
мио , обдѣлать оную снаружи и изнутри 
кирпичсмЪ > или камнемЪ , осгааія окош
ки и Двери по своему желанію: по сво- 
АУ покрыть плитой, или желѣзомъ безЬ 
рѢ&етокЪ.4 І

%
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Ирап бученіе жизни довраго крестъ*
янина н рукодъяьннха.

Каждой День необходимо всякой 
доброй крестьянинъ долженъ во утру 
встать аимою и лѣтомъ вЪ 4 часу па 
полуночи, обуться * одѣться» умываться, 
голову вычесать , - отдать Богу долгѣ » 
принести молитву ѵ потомъ осмотрѣть 
«вою скотину и птицѣ накормить, КлѢ* 
вы вычистить, короъЪ выдоить, Послѣ 
того дѣлать разную по-времени над ле
жащую работу до ю  часу , а потомЪ 
обѣдать, а вЪ Да часу поить всякой 

' скогаЪ и птицъ , и Доить коровЪ ; а сдѣ
лавъ т о , взять роздыхѣ лѣтомъ до 4 
часу по полудни} потомЪ надлежитъ 
умыться и ужинать, а вЪ пятомъ на
чать производить сЪ поспѣшеыіемЪ над* 
лежащую работу до і О чйеу по полудни; 
послѣ того должно убрать еЪ поля ско
тину и птицъ ,ѵ! коровЪ выдоить; а вЪ 

5 ночь лѣтомЪ корму не давать ; сдѣлавЪ 
оное, отблагодари Бога, спокойно ко* 

* жетЪ спать» ЗимоюжЪ производить ра
боту такимъ же образомъ' сЪ раздѣле
ніемъ тѣмЪ і обѣдать вЪ і а часу, ужи
нать вЪ у часу по полудни, по колод
ному времени і кромѣ 12 часу весь день 
производить работу, ьЪ субботу по но-

лудяа
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лудни игагаи вЪ баню’, гдѣ обрѣзываю* 
ногти у рукЪ и у ногЪ, а вЪ Воскресай 
йіе , торжественные праздники, кромѣ пу
сты хЪ крестьянскихъ, должны быть вЪ 
церкнѣ, слушать божественную лишуріію, 
ІЪ бѣлыхъ. рубашкахЪ я ко всякомЪ 
опрягаствѣ. Доброй хоаяиКЪ долженъ

ч»

стараться имѣть чистыя хорошія посте
ли ияЪ перья , дабы * отЪ скота тиѣонг 
различіе; вЪ своемЪ покоѣ вЪ дому 
истреблять всякую гадину, которая ро
дится единственно отЪ нечистоты , так
же и оінЪ духу всякой шоЙ пищи,  ' ке- 
торую мы употребляемъ; и для шог* 
по' обѣдѣ и ужинѣ надлежитъ шошіа«Ъ 
хлѣбѴ и прочіе сЪѣсшны? припасы аыно- 
•иівь вонЪ аЪ нежилое Мѣсто, а избу шош- 
йасЪ вымести. Всякая крестьянка дол
жна умѣть хлѣбы печь, добрые дѣлаю 
йвасы, хорошія стряпать разныя ку
шанья ; аЪ саду хозяйка должна имѣю» 
Фрукты и овощи всякіе, яблоки, груши, 
вишни*, сливы, малину , смородину, ря
бину , черемуху ̂  капусту , огурцы, лукЪ, 
чеснокЪ, хрѢнЪ , рѣдьку , брюкву, рѣпу, 
морковь , горохЪ , бобы, пастернакЪ пе
трушку , грибы , всякія- огоды ,  нарта* 
фель, и «ѢМЪ можетЪ чрезЪ всю зиму 
хорошо себя довольствовать, н* различишь

Г веб*
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еѣвя ошЪ скотской пища» ВЪ ^І»к^  
время дѣлать сырѵі молошные , пахтай 
■ ое, масло; ибо способно употреблять во 
вревѵп рабошм лѢшомЪ, по неимѣнію слу
чая варить пишу. х-тЪ поспѣшности иЪ, 
работѣ» Каждой человѣкъ , которѵЙ е*< • 
пасяе упражняется *Ъ работѣ, всегда 
здоровЪ и бодрЪ ; а . которой , сцищЪ до* 
вольяо, ѢстЪ мВого ,  шогаЪ ежечасно бо« 
лѣзин себя подееріаетЪ ; притомъ то 
вѣдать над*?ж*тЪ , лѣтомъ меньше
ѣсть, а чаще пить, а зимою больше✓
ѣсть 9 а меньше пит*, то никакой бо
лѣзни знать не будётЪ ; чрезЪ силу не 
цей и не ѣшь , и спать не лоатсьу ко
гда не хочешь > Камдой. крестьянинъ дол
женъ имѣть у себя 2 лошади, а вола % 
5 коровЪ, іо овецЪ, л свиньи, гусей 
старыхъ % пары , куръ старыхъ і о ; д  
ктр будетъ имѣть болѣе, то заслу- 
тгтЪ больше себѣ похвалы , и тѢмЪ до* 
камещЪ доброе свое хозяйство и домо* 
годсгоао ; додцеиЪ имѣть посуду цѣнна* 
мую, блюды , торелки | номи, вилки, 
оловянныя ломки, болонки, стаканы. 
вка терта * цолсшенцы, ш Ц |і} или по- 
ставцыѵ маленькое зеркало,' деревян
ное стулья , жестяные шандалы , свѣта . 
Р азима * желѣзные полонянки я роятщяш

г
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А  к«? «сего ц ш еп м ая н ш  ьЪ доиі в̂о«
«мЪ имѣть не будеюЪ , юаконыкЪ о«*• » / *
давать другому вЪ батрккп бе*Ъ за
платы, которой будегаЪ за «его плати язь 

-атакую подашь и землею еіо владѣть, а 
«го лѣнивца будешЪ «мѣть работникомъ 9 
сока оиЪ заслужилъ хорошую похвалу ; 
и для ккдо асякоа креоюьвюшЪ дѣтей сяо 
ди«Ъ долженъ «Ъ прцсиюйио'мЪ страхѣ 
«одержатъ ,  ни до какой праздности не 
Д« пускать,  и всегда принуждать кЪ ра
ботѣ > дабы ««Ъ вЬ томЪ ваялЪ правые 
чку, и смотря імпцд ,<во«о мя неусыпныет р у д ы с ^ я  ?1 . том у пріучать мотЪ г■  •

праздность человѣка прико^дитЪ «Ъііорон-і * л • і * '* * *синю «і разбой, оіяЪ чего «ослѣ на вѣки должевЪ будётЪ пропасть дутево и тѣ ломъ. А дабм каждой праздно ю младо, «ши «е был^'^ *ізо ‘ ДолжёнЪойІЙ* п&дать 
«гр какому ««будь художеству, иди рукодѣлію учгтвсіг, оиіЪ чего-в-етда интересъ>
«кой «голуТишь можетЪ; а наивлщпгій 
«у«кшЪ учить грамотѣ и писать , чрезЪ 
чао яознаетЪ законѣ и сгарахЪ Ь кій , я 
тѣмЪ можеяяЪ -назваться истиннымъ чеХо* 
•ѢкомЪ я различишь себя ооіЪ скота. ВЪ 
€*учЛ& ѣ< недорода хлѣба никакой до- ' 
брой крестьянамъ льстясь «а барыши 
хлѣбЪ 'ирода вашь не станетъ ;  ибо иначе

Г  а при
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»ря край вей нуждѣ не токмо «а Дены*
другому , ко и самому за великія ссуду 
дослать будетъ не мокко э :отЪ чего 
принужденнымъ себе нвйдегоЪ, осталя свьй домЪ скитаясь странствовать и безЪ при- 
вр’Ѣнія жизнь свою окончить; вЪ гаакомЪ 
случаѣ доляенЪ внЪ безЪ утайки* о сво- 
емЪ хлѣбѣ' объявить своему прима іцияу * 
хопюрой сыскавЪ кЪ тому разные спосо
бы, кЪ продовольствію ихЪ употребляютъ 
будетъ, и тѢмЪ сохраниться мвжетЪ 
щѣлее ихЪ жилище безЪ всякаго разоре
нія и убытка*

12 р н м  і у в я і е .
ВЪ деревнѣ нЪ домѣ самаго лѣнива-' 

*о крестьянина бываюші причины ниже
слѣдующія :-і 'Ъ ■ * ,\ -.

I. С& двора. иавозЪ шечешЪ.
а. Мало дрояЪ заготовлено..
3» Изба холодна, и не конопачена.
4. Зимою лапшой и веревцкЪ де вдготе-

влеио. ... , .
5. Изба я сарай отЪ дождя каплютъ.
б. КолодЪ, яслей и рѣщешокЪ нѢшЪ

для корму скоща. - \
СшолЪ не мышЪ,, а иаба не чиста*

8. Тараканы и сверчки эЪ избѣ.
у. Ножи,  борона и сеищнди; тупы.

жаи
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1*0. Ко «а , серпЪ и топоръ худы, 
х і, Мало рубахѣ и одивЪ кафгаанЪ. 
х 2. ДошадямЪ у скоту и штіцамгЪ ие водЪ.
1 3 .  На дворъ своего колодеах «ѢгаЪ.
X 4 . ВЪ погребу л ь д у  нѢспЪ. 
х 5 » ЛѢшомЪ телѢгЪ, а замою саней вѢтЪ. 
і б". Лошадь сЪ садноиЪ, а сѣдла нѢтЪ., 
17 . На полосѣ хлІбЪ хуже жеѣхЪ. 
іЗ* НавозЪ долго не запакажЪ.
19. ХлѣбЪ убираешЪ позднѣе всѢхЪ. 
ао. ЛѢшомЪ избу пюпигаЪ, а не варитЪ 

ничего.
2,1. Худые и сырые хлѣбы печешЪ.
9 2 . Ранѣе есѣхЪ ѣетЪ.
23. А долѣе всѢхЪ спигаЪ.
94. Квасу вЪ домѣ иѣтЪ.
&5* Здоровой по міру ходитъ и милосты

ни проеигаЪ.
Бойкому помѣщику должно имѣть на 

пашнѣ деревни вЪ одномъ мѣстѣ для 
того, чтебЪ всю экономію могЪ видѣть, 
а прочія имѣть на оброкѣ по разсмотрѣ
нію свонхЪ дачь и всякихЪ угодьевЪ. 
ЕжелижЪ помѣщикѣ по случаю не можегоЪ 
самЪ своей экономіи видѣть за отлучкою, 
то отдавЪ вс*о землю и всякія угодья 
крестьянамъ , пользу себѣ получИшЪ симЪ 
«сложеніемъ полезнѣе, нежели заочна 
«одержать дрякащика, «ли старосту.

Г з СЪ
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СЪ каждаго тпЯгла , то еств мувг* 
сѢ женою, получать должно г

і . >  Ло первому зимнему пути.
Сѣна луговато зеленаго китами 5 а  иудЪ. 
Риги , или муки чистой - - 2 четверти. 
Окса * или ячмевю - 4 -■ — —
КрупЪ,котшель, нарілг ф*лю по »четверику.
Масла папвяииіо соленаго ко*

роохяго •
Масла конопляная» 
Сукна сѣраго 
Холста льнянаго 
Холста посконнаго 
Свияаго мяса » 
У етокЪ живыхЪ

20 фунтовЪ.
• і  ттсфЪ»
• 2 аршина.

у
« полпуда» 
- і пару.

а.^Г Тіо послѣднему зимнему пути»
ИядѢйскихЪ хурЪ живыхЪ - ж пару»
РускихЪ курЪ - * - 3
ЛиіуЬ - •» - • ■ * - іо  — і
Творогу - » Ю фуи^
Сметаны • * - •  * 5 ——*

3») Веенвю  полсаж ени д р о п Ь  подо**,
тд& м ож но•

4 » )  Іюля хЬ * числу,
Кладенаго барана - 
ЛицЪ * - '

•  л
т

Гу«е&
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гГусей - - - - • і  парп
ЦыпаягпЪ РуекихЪ - •  $і

ежели довольно земли, луговЪ я
лѣсовЪ гаакЪ , чгаобЪ не мёиѣе было на• ,  ■ >  ^
каждое шягло вЪ полѣ 3 десятины мужу 
сЪ женою, то за все рышепйсаияое вЪ 
состояніи заплатить будешЪ каждое т я 
гло безЪ тягости вЪ годЪ помѣщику де
сять рублевЪ; а гдѣ земли менѣе} то  
йо сему раэчисленію сЪ тягла братьоброкЪ. 
ДѣшомЪ и осей г ю крестьянъ оіЯЪ рабо
ты отлучать не надлежитъ не токмо 
сЪ подводами > ниже пѣшихЪ, чшо ху
дые экономы часто дѣлаютЪ.

КонецЪ желаніямъ яашимЪ ненасыт
нымъ вЪ свѣтѣ и главной пунктъ день
ги. Не тотЪ богатЪ , кто ихЪ имѣетъ 
много и еще желаетЪ, к яе шотЪ убогЪ, 
кою яхЪ имѣетЪ мала, не скорбиюЪ о 
томЪ й не жалѢешЪ ; А богатѣ, елавенЪ 
и чесшенЪ шотЪ, кто можещЪ по 
пропорціи своего состоянія беаЪ долгу 
вѣкЪ явить, и честь свою тѣмЪ хранить, 
и быть судьбою довольнымъ, роскоши 
презирать , скупость вЪ домЪ не пу
скать. Совѣтую всякому жителю сего свѣ
т а  оставлять отЪ годоваго своего до
хода по крайней мѣрѣ пятую часть де- 

'пегЪ д*а нечаянныхъ приключеній, наГ 4
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примѣръ: вЪ случаѣ недорода хлѣба вЪг
прокормленіи крестьянъ, вЪ падежѣ ено
т а ,  и пожара; притомЪ сдѣлать ра
зоренному вспомоществованіе, увѣчному 
подаяніе , больному на исцѣленіе , Попу и 
Доктору за труды, и на погребеніе бѣд
наго своего трупа , дабы оставшимся т я 
гость нс нанести преселеиіемЪ евоимЪ вЪ 
вѣчное жилище, и не оставить огоЪ оба» 
ДимыкЪ слезЪ о себѣ вопіющихъ на небо* 
Сохраняя все шо * укрѢпикпЪ БэгЬ чадЪ 
его, и спокойно ждетЪ конца жизни.

Пропорція содержанія дому отЬ 300М 
рувлепЪ доходу пЪ тодЬ, сколько 

имѣть даоропыхѣ Людей и ха-
кнхЪ чнноиЪ.

ВЪ домѣ первой человѣкъ камердя- 
ПерЪ і , помощникъ его і , поваръ і , 
ученикЪ его і , кучерЪ і ,  форейтерЪ і * 
дакеевЪ г  , исгаопникЪ и работникъ 
1 ; женщинЪ имѣть вЪ верьху і  , бѣлую 
прачку і ,  работную і ; каретЪ **  ло
шадей 4 ;  и того вЪ Домѣ мущннЪ у , 
женщинЪ 3.
Должность п ы ш е писанныхъ людей*

і .  КамердинерЪ долженъ быть во- 
■ ервыхЪ человѣкъ трезвой и доброй,

благо*
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•лагера з умной , вѣжливой, опрятной. И 
всѣ , домовыя должности, знающій , дабы 
каждаго вЪ неисправности мог̂ Ь попра
вишь. БезЪ позволенія его и зі дому ик* 
хаю ни худа отлучаться не чожешЪ; 
ояЪ имѢетЪ у себя годовыя приходныя ц 
расходныя книги % наблюдаетъ во всемЪ 
вкеномію; ибо онЪ долженъ собою всему 
дому Всякія благопристойности, сказы* 
вашь, дабы смотря каждой на добрые 
его поступки, отЪ чего себѣ заимство- 
вашь могЪ; однимъ словомъ сказать,  
весь домЪ отЪ добраго его смогорѣнія 
зависитъ , и честь господину его приис* 
ситЪ. ОнЪ не долженъ дѣлать никакихЪ 
подлыхЪ поступокъ, дабы чрезЪ то  
имѣлЪ себѣ отЪ всего дому должное по» 
чтеніе. ВсѣмЪ уже извѣстно, что ни ошЪ 
чего такЪ человѣкъ вЪ презрѣніе не при* 
ходитъ , какЪ отЪ пьянства и худыхЪ 
поступокъ. ДолжевЪ по утру каждой 
день видѣть господина своего; наблю* 
даешЪ во всемЪ дому всякую чистоту, 
имѣетЪ ревстрЪ и число блюдЪ обыкно
веннаго стола, и для нечаянно оріѣж* 
жихЪ гостей долженъ прибавить беаЪ 
докладу на каждыя двѣ персоны по 
одному блюду, смотря персону ,  для ко- 
іо  что приготовить. ОяЪ ДОвіЯришЪ за

Т $  ѵ рсѢмЬ
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Всѣми людьми • учип»Ъ и поправ\яеп*Ъ *
воздерживаетъ отЪ всякаго подлаго 
поступка \ вкореияетЪ вѣжливость и 
Ьлрятство '‘■ 'чг всякую вЪ яихЪ чистоту , 
Во всемЪ дому никакого тобачу и сквер
ныхъ словЪ терпѣть ие долженъ , и отЪ 
Пшго отвращаеюЪ  ̂ ибо оное почитаютъ 
в а прихоть и родЪ пьянства» Камерди- 
ВерЪ по Утру весьма долженъ рано 
встань , вычистить господское платье и 
обувь, чай приготовишь и дожидаться у 
дверей , какЪ проснется его господинъ. 
Долженъ умѣть брить, кровь пускать, 
волосы стричь и убирать. ОнЪ для себе 
имѣетъ особую камору вЪ господскихЪ 
покояхЪ; имѣетъ у себя иа рукахЪ все 
платье,  столовой приборЪ и бѣлье \ пй-* 
шейной погребъ, фарфоровую и хрусталь» 
иу ю посуду , столы , стулья , ціаиданм „ 
свѣчи, бутылки, рюмки и чарки, иожи ,  
Уилки и ложки , и весь столовой сер-' 
®изЪ вЪ чистотѣ содержитъ» Долженъ 
ежедневно сЪ дневальнымъ лакеемЪ на
крывать столЪ и собирать, а послѣ обѣ- 
Да варить ксфе и разносить. Во время 
стола. стоитЪ за егауломЪ у господина 
своего; безотлучно бываетъ вЪ господа 
скихЪ покояхЪ. ,Всякое бѣлье, кромѣ по- 
стели и женскаго платя* принимаетъ, и

от-
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ошдаешЪ оиЪ прачкѣ ; дпджепЪ имѣть 
для покляшЪ разные хорошіе шкафы , и 
всегда безотлучно бываеіяЪ вЪ покояхЪ 
сЪ своимЪ помощникомъ:

2.''Поваръ долженъ быть человѣкъ•  %
искусной и чистоплотной, дабы изЪ его 
рукЪ беэЪ- размышленія всякую пищу 
употреблять было можно. ОяЪ имѣетъ 
быть * хорошій эхоиомЪ , иэЪ малаго д%- 
лаетЪ хорошее, и гаѣмЪ дока зыкаеюЪ 
сюе искусство и раэумЪ ; имѣегаЪ у себя 
одного ученика , содержитъ посуду во 
всякой чистотѣ. ОяЪ можетЪ весь по* 
гребЪ и содовые припасы имѣть иа ево- 
ихЪ рукахЪ во всякой .чистотѣ. Хлѣбы 
печь бѣлые и людскіе , такожЪ и квасы 
дѣлать, полпива , меда варишь, мяса и 
рыбу солить'; его должность тякожде 
хошбиго» я провѣшивать:

3 Кучеръ м форейтсрЪ должны ка
ждой день Лошадей и кареты чистить, 
конской весь приборъ содержать вЪ по
рядкѣ ; лошадей кормить чаще ,  только 
по малу, поить по три раза вЪ сутки; 
конюшню и сарай ежедневно месть ; ло
шадей чйстишь всегда изЪ конюшни* вы
водя вонЪ, дабы волосЪ ихЪ вЪ сѣно ке 
яоналЪ.
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4> Необходимо должны вЪ домѣ всѣ 
люди взяты быть изЪ помровЪ ,  и к іи -  
доЙ день быть убраны и напудрены ,  вЪ 
вашмахахЪ, вЪ обѣдѣ и ужинѣ всѣмЪ 
быть у сілоаа. ЛакеншЪ между собою 
жмѣютЪ очередь, дневальнымъ быть по 
еуткамЪ, которой долженЪ веі покои 
вымести ,  сорЪ , пыль и паутины на це- 
жзхЪ и цателяхЪ обмести щеткою, окоя* 
чипы протереть , и безЪ того другой не 
долженъ его смѣнишь * пока онЪ все іип 
исправитъ; и какЪ смѣнятся,  должны 
сказать камердинеру , нѢтЪ ли него по
врежденнаго, или разбитаго. СѣрыхЪ каф- 
юановЪ и наго.льныхЪ шѵбЪ никому не 
имѣть; у  каждаго должна быть постели 
и одѣяло, пара платья и епанча, а зимою 
МогутЪ подЪ камзоломЪ носишь фу* 
файки байковыя для тепла; три ру
башки. ЖелательяобЪ , есть ли бы асѣ 
умѣли грамотѣ , яартесЪ пѣть и на му
зыкѣ играть. Жалованья давать на каж
даго человѣка яе менѣе $ рублевЪ вЪ ічцЬ, 
дабы оные всѣмЪ были довольны ,  а за 
етѢмЪ наказывать за айну, молитвою и 
постомъ безЪ тѣлеснаго увѣчья и крова* 
.пролитія, гаѣмЪ однимъ будешЪ нака
занъ нещадно , одна милость безЪ нака
занія быть не можетѣ по закону Божію. *
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5* ИсшопнякЪ шшою долМенЪ пмй 
шопишь я смотрѣть $ чшобЬ трубы были 
чисты  ̂ дрова пилипйі , -Воду' носить. А. 
лѣтомъ длорЪ мсгаешЪ и всякую работу' 
работаешь л у рогатокЪкарвудЪ содер» 
тшпЪ* ' * Т " ' * г > у.'

6. БЪ верьху вгеящиаа должяа содер
жать спальню во асякеб чистотѣ, Несте* 
лю я намоды \ понеже вЪ спальнѣ никто 
я ромѣ ея .водишь же далжеяЪ$ она все 
бѣлье отдаетъ прачкѣ для мышья* и при
нимаетъ обратно счетомъ, дѣлаегпЪ.раэ- 
ные уборы, наришЪ хонфекщы *. убирде^Ъ, 
женскіе нолось?. ; 4„,

•7* Бѣлая прачка должна умѣть чи
сто мы ть, крахмалить , бѣлить , всякое 
платье шлраарирь и цо'Імидоать ,  дѢшомЪ 
«а солнцѣ сушишь, а зимою мышь вЪ 

, сывороткѣ, наіхаткѣ катать , всякое бѣлье
/Г . Н '  ̂•> 4*  ̂> *тишь я гладить*

В.Работйаядолж на иа людей на 
всѢхЪ ,  и на верьхоеую женщину рубашки 
шить и акать > гвЪ пеколкЪ полы мыть же,' 
когда го сводъ дома* н ѣ т ъ , и не менѣе 
вЪ недѣлю одного раза , птицЪ въ сад
ка вЪ кормить и поить, всю оную рабо
т у  отправлять безо всякой лѣности.

9. Никакой пьяница и ворЪ но дворѣ 
дерпижЬ быта не мояегоЪ, и какЪ мож-

а#-
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по стараться его изЪ. числа двороямхЪ 
ли)дсп искліодиінь ,.какЪ бы о»Ъ надобеяЪ
ии былЪ ; ибо ошЪ. нірго великое. поноше
ніе и разореніе господинѣ его терпишь 
долже *Ъ , кмсЪ ;у«е извѣстно , что отЪ 
пьянства всякая бѣда произойти можетЪ, 
пожарЪ , воровство , убивство V одиимЪ 
слоаомЪ. сказать 9 «сему аду корей»

 ̂ і ’ # *.  ̂ ' ' •
К рат кія попарсцны я записки*

* ' ВоперяыхЪ ' 'йад лежитЪ смотрѣть ,
чгаобЪ котлы косгарюлн и крышки были 
луженыя, и вся посуда чистая, сйіоды , 
лавки мясныя ,  стулья , приспѣщныя до
ски , бѣло вымыслы.

• 9
К* и

р

О дЪяатн кулѣОнопЪ.
✓ і Ч - • • •  9

•' Щ

Не одннакіе бульоны, для наливанія, 
кушанья, бываетъ бѣдой и красной изЪ 
дядины и говядины* КЪ красному кла
ду шея коренья , рѣпа , красная .свекла , 
морковь , Нѣмецкой перецЪ гвоздика і
капалъ ; вЪ бѣлой* Руси Ія куры , шедя- • 
тина, баранина, петрушка, пастернакъ, 
сельдерея ,  мушкатмои цвѣтЪ , .иибирь.

Когда хочешь дѣлать каКой бульокЪ, 
шо возьми желаемаго мяса ранѣе1 за.день, 
намош вЪ аодѣ рѣдкой , дабы кровь ааЪі

' мяса
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■Мяса вышла , псшомЪ изруби оно а ъЛхФ
I  д  _______ *

ко сЪ костьми, положи сЪ кореньями вЪ
хогаелЪ вмѣстѣ т>дЪ крышку вари вока.- ' * .
весь питательной сокЪ вываришьсливЪ 
оной можно и вЪ другой разЪ иалит^ 
водою, и т  жЪ варить, пока всѣ досталъ* 
мыя частицы .питательнаго соку изЪ мя-ч » » * V
са выдѵшЪ у сними сало прочь, процѣди 
бульоя'Ь сквозь байковой мѢшокЪ., отТэ 
чего вся нечистота останется вЪ. мѣш
к ѣ б у д е т ъ  кульонЬ гашовЪ для пали*• * ^  • **
ааяія желаемаго кушанья..* • - . > - - И - • ы і > >\ \ч

О дѣланіи $>араіё№л. * *• ̂  % 4 ф *ч яЛ * *Ѵ* • • ,ѣ а* а а»“ ' • - 4*'-..  ̂ • о.
Изо не яка го скотскаго и птичьяго3 

мясѣ дѣлаются фарши. Возьми поясела*. 
нію безъ костей, изруби Оное мясо сѣ%* 
кою мѣлко, намочи бѣлаго -хлѣба вЪ мо* 
локѣ, или вЪкахбмЪ нибудЬ буліо^Ѣ , по
ложи »Ъ- оной свѢясихЪ ЯѴіЦЪ и смѣнивъ 
все вмѣстѣ , прибавь зелени ,  мушкашиаго* 
ц в ѣ ту , или ивыхЪ какихЪ спеціееЪ по1 
«яоему желанію , тогда - будешЪ фартін
готовъ*

О с у  н  п  а я  Ь: е •

х. Раковой ; возьми голубей , или 
малодыхЪ РускихЪ курЪ , положи вЪ 
хострюлю, у раковЪ отними черерЪ * ̂ " с # ̂  ̂ Ч Л • ^

на-
Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://larec.songkino.ru/
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



іі&чйни оиоЙ телячьимъ, или куринішЪ фаршемЪ, шейки, ножки и клѣтки иегаол-г • . - р .  *Яй ВЪ я г опіи , положи вЪ особую кострю- АХ* і налей бульономъ бѣдымЪ, и вари часЪ, Лотомъ процѣди оное вЪ первую ко* стрюлю,  й ійари еще покі поспѢегаЪ.
й . Возьми рябчякбвЪ ( или тегаерьки} и Ветчины ,  искроши безЪ жиру ,  истол- йи . чечевицы мѣлко ,  луку ‘ поджарь сЪ налачомЪ вЪ маслѣ, положи все оное вЪ кссгіірюлю , налей ‘говяжВйМЪ бульономЪ, Вари немного» зйквась красйымЪ уксусомЪ.3. Тепцедеда , бодедіоранасини говяжь- ■ мЪ фаршемЪ, ёЪ лукомЪ обжарь нЪ печи ца. вкмородЗ , положи вЪ .косдарюлю миг- далю сладкаго , фи сада шей,, чернаго дирои* наго соку рюмку ,  налей краснымъ бульономъ, и вари.
4-, Д в ѣ у щ к я , шамчииіонавЪ, Нѣмец* Паво луку поджар'ь • »Ъ гал наекомЪ; маслѣ ,  Положи >вЪ кострюлю, налей бѣлыйЪ буль- эдвмЪ, Прибавь немного бѣлаго лимоннаго поку й «Н'щкдгтшаго орѣшку, дари,у, СЪ каплуна отними кожу; налей вицами ,  положи! вЪ ,кострюл*с ,  разведи бѣлымъ бульономъ, пркбДпь стакаиЪ ели- вокЪ молошныхЪ» вари ; а потомъ подсуши хлѣба Французскаго ломтями и поло- Ч  О  в у в в і ,  когд» вести на стоЛЪ.
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6 Цыплята, цвѣтной капусты, лукЪ  ̂
поджарь вЪ Голландскомъ маслѣ свѣжіе ли
моны, налей бѣлымъ куринымъ бульономЪ 9 
вари; а послѣ подтяни оуппЪ яичными 

лдѵками.
< 7. У тк у , рѣпы, зеленой петрушки и

куривова фарту положи вЪ кострюак>, на
лей бѣльшЪ бульономЪ, вари.

8. Баранины молодой, еелдерей положи 
»Ъ кострюлю , налей бѣлымъ бульономЪ , 
вари, посыпь мутиапшыиЪ цвѣтомъ.

. 5». Почки говяжьи, пастернаку, на леѣ 
бульономЪ и вари.

ю . Двѣ курицы начини гоертымЪ 
Французскимъ хлѣбомЪ и сЪ япцами, поло
жи вЪ кострюлю, прибавь шемьяну и ста
канъ молгшнмхЪ сливокЪ, налей бѣлымъ 
бульономЪ, вари, & послѣ положи зеленой 
петрушки, подтяни желтками яичными 
немного мушкатнаго цвѣту.

і і .  Грудину телячью , иди баранью и» 
рубя поджарь вЪ Голландскомъ маслѣ, Ту
рецкіе бобы положи вЪ кострюлю, налей 
бѣлымъ бульономЪ куринымъ, вари, под
суши бѣлаго хлѣба, подтяни желтками 
яичными.

1а . ЦыплятЪ начини петрушкою зеле
ною сЪ колачемЪ гоертымЪ , свѣшай сы
рыя яйца , положи вЪ кострюлю , налей

А  6*5
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бѣлымъ бульономъ хурииымЪ я вари, а по
слѣ положи свѣжей лимоиЪ изрѣзавъ и вы* 
бравЪ сѣмя на вомЪ.

<3* Куропатокъ, шпинату, сладкаго 
мяса, немного сметаны, положи вЪ коо- 
трюлю , налей бѣлымъ бульономъ , вари , 
наквась послѣ свѢжимЪ лимоннымъ сокомЪ.

14 . Голубей положи вЪ косгарюдю, на
лей; бѣлымъ бульономЬ, вари; прибавь 
перловыхъ крупЪ, мушкатнаго ц вѣ ту, 
осыпь сверьку шертымЪ сыромЪ пармаза- 
номЪ.

і 5. Говядины большую часть положа 
»Ъ когоелЪ, налей краснымъ бульономъ, вет
чины накроши беаЪ миру, Нѣмецкаго луну 
и перцу, вари; потомъ вынь говядину во 
особливую ко с шр юлю и положи а'нчофишу, 
Голландскаго масла, лавроваго листу ,свара 
вЪ оиоМЪ яоложи ва блюдо, осыпь Гол
ландскимъ сыромЪ , а вЪ суппЪ подсуши 
хлѣба*

1 6* Потроха гусиные, утиные, кури* 
ные Индѣйскіе, или Рускіе, гаояЪ и огаЪ 
дичи, лукЪ, пастернвкЪ и другія коренья 
положи -вЪ кострюлю, налей водою, вари ; 
а послѣ изЪ фарШа побросай вЪ самой
варЪ сдѣланныхъ хатышковЪ сЪ пср- 
ЦомЪ. -
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»7. Курицу» пшена сорочикскаго, пе
трушки , селдерей , налей водою , »Ъ ко* 
стрюлѣ свари, послѣ положи лимонЪ свѣ
жей , пли лимоннаго соку , Нѣмецкаго перцу, 

і8 . Полпива і штофЪ положи вЪ ко- 
стрюлю, молока полшшофа , іо  яицЪ см- 
рыхЪ разбей ложкою, смѣшай гораздо оное 
все вмѣсшѣ> вари, поджарь вЪ чухонскомѣ 
маслѣ сухарей< бѣлыхъ , положи вЪсуппЪ.

і д. Курицу положи вЪ косшрюлю, на» 
лей водою , вари, и какЪ поспѣетЪ, тог
да можешь по желанію своему прибавишь 
вЪ оной судпЪ крупЪ яшныхЪ.

%о. Щ и: возьми капусты , или при
стойной травы салатной, говядины, ветчи
ны, горсть овсяной муки, луку, налей бѣ
лымъ бульономъ, вари; послѣ подожги 
вемиото муки вЪ чухояскомЪ маслѣ, опу
сти во щи, подтяни вицами.

Всѣ еуппы и соусы варить должно 
наливая бульоиомЪ , только смотрѣть, 
чтобЪ на оныхЪ сала сверьху не было, 
а снимать прочь ложкою , или грецкою
ГубКОіО. "

О с  о у  с а х Ъ .
• •  •

і •

х. Перепелки сЪ ыигдалемЪ и еЪ 
фи с та щами, черной лимонной сокЪ, на
ливаются краснымъ бульономЪ, *

Д  з  а .
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* .  Дикія ушки сЪ мозгомЪ изЪ ко
стей говямьихЪ обжаривающее вЪ Голланд- 
скомЪ маслѣ сЪ дукомЪ , сЪ каперсами, 
сЪ краевымъ бульономъ, свервнЪ осып- 
паюшся зеленью и сухимЪ халачемЪ.

3. Голова телячья сЪ картофелемъ, 
сгоаканЪ ісолошныхЪ сливокЪ, сЪ бѣлымъ 
бульономЪ и свѣжимЪ аимоиомЪ подтя
гивается одними яичными желтками.

4. Четверть телятины сЪ чинены* 
ми раками и фаршемъ, сЪ чернымъ ли
моннымъ сокомЪ, телятина яашпигуепь 
ся ветчиною сЪ краснымъ бульономъ, 
осыплется мушкатнымЪ орѢшкомЪ.

5. ЗаяцЪ сЪ Нѣмецкою рѣпою, сЪ 
куриными желтками, поджечь сахару, 
сшакаиЪ краснаго вина , налить краснымъ 
бульономъ.

6. Рябцм сЪ мигдалемЪ крошенымЪ, 
рюмка бѣлаго ренскаго вина, обжарить 
ломтями калача вЪ Нѣмецкомъ маслѣ,  
± золотника сахару, валишь бѣлымъ 
бульовомЪ.

7» ТетеревЪ большой я двѣ куропат
ки яачинятса сладкимЪ мяеомЪ, или моз
гами , обжариваются вЪ Нѣмецкомъ ма
слѣ , и сЪ грушами ,  или черносливомъ » 
сЪ краснымъ бульеяомЪ.
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8. Кулики сЪ рѣпою поджариваются 
сЪ Нѣмецкомъ маслѣ, стакянЪ бѣлаго 
айна , можошныхЪ сливокЪ , корицы , сЪ 
бѣлымъ бульономъ.

9. Баранина молодая сЪ грибами , сЪ 
брюквою крошеною, черной сокЪ лимон» 
пой , баранина обжарится вЪ маслѣ , сЪ 
краснымъ бульономъ.

10 . Карбонатѣ телячей, или бара* 
веЙ: возьми ребра, опусти мясо сЪ кости, 
избей яожемЪ, поджарь посыпавЪ хала- 
чемЪ тертымЪ, помаэавЪ прежде мясо 
яйцомъ, напарь иарубя щавелю вЪ Нѣ
мецкомъ маслѣ , или вЪ бѣломъ бульонѣ, 
обложи ребрасверьхЪ  убери вареными 
яйца ми. .

х і .  Языкѣ говяжій свѣжій сѣ черяымЪ 
лимоннымъ сокомЪ, сЪ каперсами, или олив
ками , сЪ лукомЪ, ложка краснаго уксусу и 
рюмка краснаго вика, сЪ красвымЪбу льряоиЪ-

хз. КаплуяЪ ,  возьми яблокЪ и сва
ри вЪ красномъ винѣ ,  налей бѣдымЪ буль
ономъ.

13 . Уш ка, сними сЪ нее кожу^ хо
сти выбери, начини фаршемЪ и зашей  ̂
положи каперсовъ и оливокЪ , сЪ краснымъ 
бульономъ, осыпь сверьхЪ тертымЪ ка« 
дачемЪ и зеленью.

А  %
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14> Сладкое мясо, налей бѣлымъ 
бульономъ и вари ; а какЪ поспѣешЪ, по«* 
доки сгаакаиЪ свѣжей сметаны.

15 . Яблоки и груши варятся вЪ бѣ
ломъ , или красномъ реискомЪ винѣ , и  
еЪ цорицею я еЪ гвоздикою и сЪ саха
ромъ , а вЪ соусЪ подбить янчныхЪ 
келгоковЪ.

16 . Баранью, или телячью печенкУ* 
нашпигуй ветчиною , обжарь вЪ маслѣ  ̂
Вари вЪ красномъ бульонѣ сЪ шпинатомЪ,

17 . Гусь обварится сЪ бѣлыми гри* 
бами , или сЪ груздями и рыжиками сЪ 
лукомЪ, налей изЪ дичи бульономъ.

І8« Кулики, налей бѣлаго бульону , 
разотри яареныхЪ дицЪ кури нм хЪ яелпг» 
ии , и прибавь , есть л и желаешь , ша
франу.

*9. Говядины часть налей краевымъ 
бульрнпмЪ, положи лавроваго листу , Нѣ
мецкаго - перцу , гвоздики , вари ,  пока 
бульовЪ весь выкипитъ, и останется ма
лое число соусу , тогда вынь аонЪ ва го* 
дочее блюдо , и соусомЪ облей сквозь сито ,  
при'авя чернаго лимоннаго соку, осыпь 
мушкатяымЪ орѣшкомЪ.

ао. Говядина рѣжется ломтями, из
бища ношемЪ, обварена,  наливай кра

сны м ъ
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7і

снымЪ бульовомЪ , положи луку и перцу, 
ложку чистой патоки.

я ь  Телятина сЪ сморчками, или 
французскими грибами , черной лимонной 
«окЪ вЪ красномъ бульонѣ.

яг. Почки говяжьи изрублены мѣлко 
сЪ огурцами солеными, обжаренными вЪ 
маслѣ сЪ краснымъ бульономъ, сЪ лукомЪ,

23. Баранина сЪ капустой сафой, 
бѣлой лимонной сокЪ , сметана , или слив
ки сЪ бѣлымъ бульономЪ»

24. Цвѣтная капуста сЪ пармаза- 
вомЪ сыромЪ, соусЪ дѣлается азЪ ра
коваго масла.

Я5, Соснеки и калбасы сЪ капустой, 
обжариваются вЪ Голландскомъ маслѣ сЪ 
краснымъ бульономъ*

аб. у т к а  сЪ капустой и сЪ голу* 
бями ,' начиненными тетеревинымъ фар* 
шемЪ сЪ бѣлымъ бульобЬМЪ И сЪ лимоц-
«ымЪ сокомЪ,■ . #

27. Цыплята сЪ зеленымъ сакар
ты мЪ горохомъ , вЪ ЛглинскомЪ маслѣ ,лимонной СОКЪ И СЛИВКИ.

а 8. Ноги телячьи » или бараньи еЪ 
бѣлымъ бульономъ , сЪ разными коренья
ми и еЪ мобгомЪ говяжьимъ.

А  4  * ь
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* 9» ЯзыкЪ говяжій сЪ лавровымъ 
листомъ , сЪ перцомЪ , поджечь сахару э
сЪ краснымъ бульономъ.

3а. Рябчики, иди маленькія птички 
жареныя сЪ яичными желтками ,  сЪ рѣп*. 
вымЪ сокомЪ, рюмка ренскаго краснаго * 
сЪ краснымъ бульоаомЪ,

3 г. Цыплята сЪ бѣлымъ бульономъ*, 
ренскаго уксусу рюмка, четверть фунта 
сахару ,  подтягивается двеяашцашыо н еѵ  
токами яичными,

32. Телятина шпигуется ветчиной*
О'И

Я]1
вокЪ мѳлоашыхЪ , 3 золотника сахару » 
сЪ бѣлымъ бульономъ.

33. Телячьи ноги, краснаго лимоннаго 
соку, поджигается мука вЪ Голландскомъ 
маслѣ $ зодотникЪ сахару • лимонЪ свѣжій 
крошеной , сЪ красцымЪ бульономъ,34* Цы платы сЪ петрушкою зеле- 
мою» маіоранЪ » рюмка ренскаго , золот- 
микЪ сахару, мускатной орѣщекЪ тол
ченой , сЪ бѣлымъ бульономъ.35» Курица сЪ разными кореньями 
Ц калбасами, сЪ бѣлымъ бульономъ,  
патоки ломка, рюмка краснаго уксусу.

36. Утка жарится вЪ Голландскомъ 
маслѣ, телятина рѣжется ломтями >

об-
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обжаривается вЪ маслѣ , финики, рюмка 
краснаго , сЪ краснымъ бульовомЪ, я 
осыпается мушкагачымЪ цвѣтомъ.37- Куры жарятся вЪ Голландскомъ 
маслѣ, снимаютъ сЪ костей чинятся 
куринымЪ же фаршемЪ сЪ гаолчеиымЪ 
мигд-алемЪ, наливаются бѣлымъ буль
ономъ.

38» Телятина рѣжется, говяжій со
леной языкЪ ломтями , швфранЪ , муш- 
кашной орѣхЪ, сЪ бѣлымъ бульономъ.

39. Индѣйская курица сЪ пастеряа- 
хомЪ, сЪ рѣпою, винными ягодами, сЪ 
бѣлымъ бульономъ, осыплется мушкаш- 
кымЪ орѣшкомЪ.

40. Рябчики сЪ яблоками, чинеными 
сЪ сливами, зслотникЪ Голландскаго ма
сла , мушкатнаго ц в ѣ т у , Ложка лимон
наго чернаго соку,  сЪ краснымъ булв- 
«номЪ.

4 1 .  Телятина сЪ маІораномЪ ,  рюмка 
ренскаго уксусу, Голландскаго масла, сЪ 
бѣлымъ бульономъ.

• Г

4а Кулички сЪ яблоками, сЪ ка* 
ринкою , сЪ краснымъ бульономъ , золот- 
викЪ сахару , осыпь мушка тнЫмЪ орѣш
комЪ*

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



43- Рябчики жареные, пшено сара- 
чинское , коринка , сахаръ, наливается 
бѣлымъ , бульономъ.

44. Цыплята сЪ яичными желтка
ми * сахарЪ, стзканЪ сливокЪ, Турец
кіе бобы варятся вЪ Нѣмецкомъ маслѣ,

45. Сладкое мясо, или бѣлой фаршЪ 
телячей обжаривается сливками.

46. ЗаяцЪ сЪ /говяжьими почками 
шпигованЪ ветчиною » или саломЪ сЪ чер
носливомъ , сЪ краснымъ бульономъ, рюм
ка чернаго лимоннаго соку*

47. Капуста Нѣмецкая сЪ 30 желт
ками яичными, сЪ сливками МОЛОШЯЫМЙ 
и сахаромъ , рюмка бѣлаго ренскаго, го
товится вЪ НѣмецкомѴ маслѣ, осыпает
ся мушнатнымЪ орѣшкомЪ.48* КаплуаЪ сЪ двумя цыплятами, 
обшареяой куриной фаршЪ вЪ Голланд
скомъ маслѣ, «Ъ бѣлымъ булытомЪ.

49. у т к а , чиненая яблоками сЪ гру
шами свѣжими, лимоннаго бѣлаго соку ,  
сЪ бѣлымъ булвономЪ.

уо. Капусігіа сафой сЪ бараньей» пе
ченкою и сЪ грудинкой подтягиваетсяь Ф -
десятью желтками , у ложекЪ сметаны.

5 1. Телятина , или баранина, ребра, 
мясо битое обжаривается аЪ сметанѣ ,

сверьху
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♦ *
вверху осыпается шертммЪ калачомЪ , 
Турецкіе бобы варятся вЪ бѣломъ бульонѣ.

52. Цыплята варятся вЪ сметанѣ 
сЪ свѣжими лимонами, осыпаются зе
ленью.

і

53. Легкое телячье, или баранье, 
наливая оное, яицами сЪ молокомъ , дѣ
лается вЪ краснимЪ бульонѣ.

54. Вымя жарится и обливается кра
снымъ соусомЪ , а иногда рѣжется фигу
рами.55* Мозги обвариваются на сковоро
дѣ , и обливаются сметаною , сЪ бѣлымъ
бульономъ и свѢжимЪ ЛИМОНОМЪ*# ’

О  х о л о д н о м ъ  к у  ш а н ь И .

1* Индѣйская курица и двѣ Р.ускихЪ, 
шпигованныя ветчиною, обливаются бѣ
лымъ, или желтымъ желеемЪ.

а. Гусь, шпигованный ветчиной, окла* 
дываеюся рулатомЪ, лавровымЪ листомъ* 
поросячей фаршЪ сЪ яицами вареными , 
да сверьхЪ языкъ говяжей соленой рѣзан
ной гребешками.

3 Тетеревъ большой шпигуется вет
чиною окладываетея копченымъ язы
комъ и краснымъ «елеемЪ.
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4. Ряпчики шпигуются ветчиной» 
вкладываются рулатомЪ ,  осыааюшея 
темьяномЪ я зеленцой.

Снимается сЪ евинаго мяса кома» 
и то мясо рубится мѣлко, а иачииишея 
т а  кома тѢмЪ ме мясомЪ сЪ яицами, и 
завяжется вЪ салфетку и варится вЪ 
молокѣ , послѣ обкладывается лимоннымъ 
лисшомЪ.

б. Рускія куры шпигуются ветчи
ною , обложутся свѣжимЪ языкомъ говяжь
имъ сЪ бѣлымъ желѣемЪ.

7* РулапіЪ студеной , снимается сЪ 
поросенка кома и чинится тѣмЪ ме мя- 
сомЪ сЪ лицами и петрушкой , копченой 
языкѣ и ветчина , мушкатноЙ цвѣшЪ э 
сверьхЪ осыпается зеленью.

8. РулапіЪ со пшеномъ и посшилоЙ , 
сЪ мигдалемЪ , сЪ мушкатнммЪ цвѣ
томъ , складывается бѣлымъ желеемЪ.

/ 9. Аледопѣ вЪ формахъ трехгран»
иыхЪ мѣдныхЪ , кладешея вЪ него пош-. 
роіЪ гусиной, а сверьхЪ ихЪ наливается 
аледоиомЪ, застуживается на лі д у , поло
жится на блюдо,* обломится языкомъ иопче- 
ньшЪ, посыплется мушкатнымЪ орѢшкомЪ.

іо . Жильцы дѣлаются изЪ по роса т Ъ , 
'рубятся мѣлко сЪ лимонами ■  чериосли- 
ьомЪ, подѣ исподЪ кладешея вЪ иихЪ 

) морковь
Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://larec.songkino.ru/
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



морковь сырая , наливается сверьхЪ але- 
допомЪ, застуживается на льду, поло
жится ва блюдо и иа салфетку , 
вкругЪ складывается Лавровымъ листомъ.

1 1 .  Хетере'вЪ шпигованной оклады» 
вается вкругЪ языкомъ, сверьхЪ аледо- 
ломЪ.

12. Раки чиненые куривымЪ мясомЪ 
сЪ лимояомЪ обливаются мдсломЪ Гол
ландскимъ сЪ петрушкою.

/ * 3* Голуби сЪ копченымъ языкомъ 
говяжьимъ и сЪ ветчиною обливаются 
лимоннымъ сокомЪ сЪ реискимЪ ,  осы ла
ются сажаремЪ и мушкатнммЪ цвѣтомъ.

14 . Дыня сЪ мясомЪ, запекается 
вЪ ией потрохЪ со пшеномъ , ставится 
вЪ печь вЪ формѣ, посылается ва сал
феткѣ вЪ блюдѣ.

15 . Бланманже: возьми олеиьева ро
гу , свари оясй вЪ водѣ,  процѣдя за
студи ; положи вЪ кострюдю молока, 
толченаго сладкаго мигдадю, застуженой 
рогЪ, корицы, взвари оное и процѣди 
сквозь сито вЪ форму , а послѣ какЪ 
застынетъ , выложи на блюдо.

1 6. Голова свиная окдадывается ру- 
лашомЪ, хопчевымЪ языкомъ , положит
ся на салфетку и золотится сверьхВ ,  
обложится, лавровымъ листомъ,  а вЪ

рогаЪ
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рбгоЪ положится лимонЪ , сЪ боковЪ по
рося чей ф&ршЪѵ к

1 7. АледопЪ изЪ евинаго мяса из- 
рубится сЪ лицами сырыми мѣлко и ва-4

А

ритса вЪ молокѣ сквозь салфетку э окла- 
дывается желеемЪ бѣлымъ, или кра*
сяымЬ,

і д. ПашкетЪ изЪ битаго говяжьяго 
мяса, фигурою на подобіе шляпы , или 
сердца безЪ крышки, а вмѣсто оной 
сверьху складывается бѢлымЪ и краснымъ 
желеемЪ , а внизу копченымъ рѣза
нымъ ЯЗЫКОМЪ. 4

О жарколлЪ мяеі.
' Хотя в всякЪ зкаетЪ > какЪ мясо 

жарить, однакожЪ я захогаѢлЪ упомя
нуть: всякое мясо, живность и дичь над» 
лежитЪ прежде за сутки намочить вЪ 
прѢсномЪ молокѣ, или вЪ водѣ , дабы 
кровь вся вышла , а мясо отЪ того бо» 
лѣе и вкуснѣе будетъ, шпигуется сви
нымъ саломЪ по пристойности , жарится 
на вертелѣ ,  обмазывается дичь чернымъ 
димоянымЪ сокомЪ. КЪ жаркому даюшЪ 
разной салатЪ, сельдереи, качанной ѵресЪ, 
спаржа , цикорія , лашукЪ , каперсы ,
оливки, огурцы разные вЪ ренскомЪ уксусѣ

%

и прочее , свекла , капуста , гороховыя
стручья

л

і
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стручья вЪ рекскомЪ уксусѣ , соленые 
грибы и рыжики , крыжовникъ , барбариеЪ, 
анчофиши, салакуша , осет^иная чер
ная зернистая икра, соленыя сливы ц 
лимоны, Голландскія сельди, вымоченныя 
вЪ прФсномЪ молокѣ ,  разные сыры<

О х  я % ъ е н и  О'Лл Ь.
0 фі'

і .  Французскія маленькія булочки: 
тѣсто мѣсится яа 4 яицахЪ, полфунгаа 
Нѣмецкаго масла, молока і  ломки, хо
рошихъ дрожжей і ложка , чинятся лица
ми, или яблоками , пекутся на желѣзныхъ 
листахъ.

з . ПашкетЪ на бумагѣ , тѣсто мѣ
сится на Нѣмецкомъ маслѣ фуятЪ , 3 
яйца , чинится желтыми Польскими кру
пами , развариваются они вЪ молокѣ, вЪ' р
пашкетЪ положится сливокЪ еще сшакавЪ.

3. Сахарные коДОекшы дѣлаются изЪ 
однихЪ желшковЪ, положится вЪ яихЪ пол- 
фунша еахару, сшаканЪ сливокЪ, пекут
ся вЪ мѣдныхЪ формахъ.

4. МакаронЪ изЪ одного мвгдалю , 
которой толчешея мѣлко сЪ яичными бѣ«

д

лкаии сбитыми и сЪ сахаромЪ , смѣшай 
вмѣстѣ вЪ ложки, клади на мазанную ма
сломъ бумагу ,  запекай вЪ печи вЪ ма
ломъ жару.
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8о

5* Маленькіе коифекшы изо пшена 
Сорочинскаго» толчется мѣлко, разводится 
сливками, положится іо  яицЪ , 4 фунта 
сахару, выливаются вЪ формахъ, посы
паются сахаромъ.

6. Сорочинское пшено толчено мѣлко 
и разваривается вЪ краевомъ винѣ рек- 
екомЪ сЪ сахаромъ и варится-, пока ся- 
д етЪ , выкладывается вЪ образчашыя 
формы» вынимаются иа блюдо и посыпа
ются сахаромъ.

7. ПирогЪ Французской дѣлается изЪ 
Французскихъ сухарей, или изЪ бѣлаго пше
ничнаго хлѣба , разваривается вЪ молокѣ, 
кладется полфунта изюму, ю  яицЪ, 3 зо
лотника’ сахару, выкладываются на блюдо, 
а  по краямъ окладываются слоенымЪ тѣ- 
стомЪ ,  и рѣжется фигурами ,  а крышка 
дѣлается на Особомъ блюдѣ нгѣлкгчо рѣзь
бою.

8. Липшица Французская изЪ однихъ 
келтковЪ сЪ сахаромъ, финиками, ста
вится вЪ печь вольную, сверьхЪ посы
пается сахаромъ.

9- Сахарныя маленькія чашечки; т ѣ 
сто дѣлается: полфунта сахару 2 яйца, 
рюмка ренскаго бѣлаго. Начинка вЪ нихЪ 
кладется Финики , барбарисъ, запекается

вЪ
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*Ъ «ольяомЪ духу", сверьхЪ досыплется
сахаромЪ.10. ТорптЪ медальной сЪ сахаромъ г Кладется вЪ иего 30 желгаковЪ яичиыхЪ, сахару фуніяЪ толченаго « просѣяннаго ыѣлко, расширяется вЪ каменной чашѣ еЪ лицами, еще разбить надлежитъ отЪ 12 лицЪ бѣ\ки, и тѣ бѣлки вмѣстѣ смѣшать, *ы аивЪ на блюдо, тотчасЪ залечь и досылать сахароиЪ.

1 1 .  ТортЪ изЬ яичныхЪ бѢлковЪ: 
кладется вЪ него красной ягодникъ какой 
мкбудь, посыпается корицею.

іа .  ГіирогЪ кудимЪ изЪ пшена сорочка* 
скаго сЪ коринкою; по фѵнта сахару, сда- 
вокЪ модочныхЪ,  15- яицЪ , посыпается 
сахаромъ.13, ПирогЪ кислой сЪ «правкою? 12 яицЪ ,  молока , вЪ мѣднчй формѣ , форма обмазывается Голландскимъ масломЪ.

1 4 * Конфекты сЪ смоквою ; тѣсто мѣ
сится на о д н и х Ъ  бѢлкяхЪ сЪ сахаромЪ , 
выкладываются иЪ формы, осыпаются 
хорицею сЪ сяхаромЪ.

і § ПирогЪ сЪ цыплятами, сЪ куря» 
яымЪ фаршемЪ изЪ слоенаго т ѣ ста .

хб. Конфскпш сахарные дѣлаются изЬ 
бѢлковЪ , а бѣлки сбиваются вѢничкомЪ, сараху фуншЪ , желш«о»Ъ* 12, наливаются

Е  ш Ъ
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гЪ формы , а формы подмазываются |*о*Ѵ 
лаидскимЪ масломЪ* и кйкЪ вынутся ѵ з Ѵ  
печи, накладываютъ сверьхЪ конфектами,- 

17 , КремЪ дѣлается сЪ сахаромъ, сЪ 
желтками, молока, крупичаінои муки 3 лож» 
ки,двѣ рюмки ренскаго, и вари, пока сядб.пЪг< 
выкладывай вЪ формы , а кругомъ оклады- 
ваюшся сахарными конфектами.

18. КремЪ изЪ яичныхЪ бѣлковЪ, 3 
ложки муки , толченой изЪ Сорочинскаго' 
пшена, іо  зологаниковЪ сахару, рюмка1 
ренскаго, изюму подфунта, вари сЪ моло
комъ , покуда сядетъ, выкладывай вЪ же
стяныя формы ѵ складываются варенымъ*ЯГОДНИКОМЪ',

19; Яблоки' чиненыя запекаются вЪ* 
Французскомъ тѣстѣ, осыпаются сверьхЪ' 
сахаромЪ ; яблоки чинятся сахарными варе
ными конфектами.

ао. Сахарные пирожки: тѣсто мѣсипь? 
ся на Голландскомъ маслѣ, 2 яйца, у аолот- 
никовЪ сахару , а золотника корицы.

2 і .  Пирожки здобиЫе вЪ НѣмецкомЪ1 
маслѣ: кладется 5 яйцѣ, чинятся вареными" 
конфектами.

а2. Яблоки, чиненыя ягодами вЪ сахар-* 
номЪ тѣстѣ : тѣсто дѣлается, сахедЪ сЪ 
одними яицами и мигдалеыЪ.
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1І23, Яичница Нѣмецкая вЪ Месіляио# 
формѣ, молоко, яицы,сахарЪ, корица-24. КараканпіЪ изЪ одного сахару, ̂ * « 4 ..  ̂ * % • 0
ренскаго рюмка, сахару фуитЪ, поставишь' , 
на огонь и вариті, пока красно стакетЪ, и
выливать фигурами.

, - ; 1 • " •  » *

а*. Узлы сахарные : тѣсто на однихъ
|  / , . . 1 • •  - “ » ! « . /

яичныхЪ жемпкахЪ дватцати, фуитЪ са*
іару, сдускаегася вЪ Нѣмецкое масло.ѵ в # * •

%6. Вафли прѣсныя сЪ сахаромЪ
* і  .  Ф  ■ >  Г , ѵ  ✓  4

разтворЪ дѣлается на желткахЪ, на ели-
а. * » .  4 \  * »  ^ '

вкахЪ молочныхъ, полфунгаа сахару.
а7- Сахару полфунта, муки тожТЬ, іѣ  

желтковъ яичныхЪ, выпускай на фэрмьі 
на бумагу, сажай вЪ вольную печь , сверьхЪ* • А -
посылать сахаромЪ. _

28. ПашкетЪ сЪ рябчиками, или цып
лятами сЪ бѣлымЪ фаршемъ, сЪ лимоаЧ • • * ■ • ( л • . л ^
иомЪ свѣримъ, сЪ каперсами,- оливками, пе
трушкою и селдереемЪ.' , * ,

29, зКелей дѣлается такимЪ обра- 
ломЪ : . возьми напримѣрЪ г фунта олень
яго рогу,  налей рѣчною водою, вари 6* ̂ » V * • " • I $ /
часовъ , процѣди сквозь сито, застуди , и 
хіотомЪ возьми, три бутылки бѣлаго вина, 
ФунгаЪ сахару, 16  бѣлковЪ яичныхъ, я 
золотника корицы , обрѣжь сЪ трехЪ ли
моновъ цедру, положи все оное вмѣстѣ у 
кари, иакЪ вскипитъ раза два или три ,

Ж" 2" про-
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процѣди сквозь байковой мѣшекЪ вЪ фор
мы , застуди на льду, потомЪ вынь на 
блюдо.

іиѵлопі#
30. Красной желей дѣлаепн 

кимЪ же образомъ , прибавливается 
нѣсколько краснаго вина.

3 1 . Французской пашкеціЪ: взять 
муки , смотря но блюду, замѣсить кру
то на кипяткѣ, положить не много ма
сла ; начинка вЪ него куриной фаршЪ * 
рѣзаной гусь, 4 пары куропашокЪ пла
стай ыхЪ 5 ветчина крупными кусками , 
4 пары тетеревей иапласінанныхЪ , 6 свѣ- 
жихЪ лимоновЪ , банка каперсовъ и оли
вокъ 9 селдерею % три ложки чернаго ли
моннаго соку , з золотника леденцу са
хару » налей краснымъ изЪ дичи буль
ономъ, свари все ояое вЪ косгарюлѣ , и 
какѣ поспѣетЪ застуди и положи вЪ 
пирогЪ, а сиерьхЪ обложи желеемЪ и по
крой крышкою , корку на блюдѣ сдѣлай 
вышиною вЪ четверть аршина, чтобЪ 
вся оная качинка умѣститься могла.

О рыѵнЫхЬ ѵульонахЪ*
Теперь приступаю я увѣдомить •  

рыбиомЪ приготовленіи , которое вачало 
свое тожЪ имѢетЪ, какЪ и мясное отЪ 
бульона и фарша. Возьми какой- нибу да

вкѣ*
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евѣжей рыбы , или сухихЪ сняткоаЪ , *м« 
ну*Ъ желчь, изруби мѣлко сЪ костьми, а 
снятки разотри с/алкою, налей водою вЪ 
котлѣ. Еспіьли желаешь дѣлать бѣ̂ ой ,  
положи спецій и коренья , бѣлой имбирь * 
корицу, простой перецЪ, петрушку , па- 
стериакЪ, селдерею ; нЪ красной бульонъ 
ЖЪ рыбѣ спеціи и коренья гвоздика , мут- 
хатЪ  и цвѣтЪ мушкетной , калгаяЪ, 
Нѣмецкой перецЪ , свекла , морконь , рѣ
па , черной лимонной сокЪ , красное вино, 
«вари* а послѣ положи довольно соли и 
еще дай кипѣть, оное гаакЪ какЪ и мя
сной бульонЪ процѣди сквозь байковой 
мѣшокъ, наливай желаемое кушанье.

О рынныхЪ суппахЪш
I , Стерлядь начини тѢмЪ же стер

ляжьимъ гаѢломЪ» положи мигдалю, Фран
цузскаго луку, подсуши бѣлаго хлѣба ,
положи вЪ суилЪ, налей рыбьимъ бульономъ

а. Судаки шпигуются гагочею , осе- 
0ривою свѣжею, кладется фаршЪ катыш
ками, жарится вЪ орѣховомъ маслѣ, осы- 
паючи мушкатяымЪ орѣшкомЪ, наливаеш- 
ея бульономъ.

3, Щуки маленькія сЪ селдереемЪ 
фиияшея шѢмЪ же гоѣломЪ ,  «впаривая вЪ

$  $ «рѣже-
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орѣховомъ маслѣ , набивается бу льояомЪ 
сЪ свѢжимЪ лимоыомЪ.

4. Караси сЪ рѣпбю чинятся тѢмЪ 
же тѣломЪ, или судачьимЪ,обжаривают
ся вЪ мигдальномЪ маслѣ сЪ лимоннымъ

• , *  * г

сокомЪ сЪ бульоиомЪ*
5. Лососина свѣжая сЪ пастернакомъ, 

сЪ РускимЪ и Нѣмецкимъ перцомЪ 9 бѣг 
лая рьлбица поджаривается ломтями , на
ливается бульоиомЪ окуиевымЪ.

6. Осетрина дѣлается фаршемЪ сЪ 
Французскимъ лукомЪ, сЪ раками , а  
раки чииящся фаршемЪ.

7* Окуни сЪ своею икрою обжариваются вЪ орѣховомъ маслѣ сЪ каперсами и олцвками ,  наливаются своимЪ бульономъ.
8. Бѣлая рыбица сЪ малыми окуня- ми подмаривается вЪ орфховомЪ маслЗ

сЬ бѣлымъ бульономъ , сЪ французскимъ» •  ̂ с *«•'''* >, - « - *■ ■х/5б^мЪ
Ч I

9. Бѣлужина сЪ мигдалемЪ и сЪ фар-Л ' » ' г - . _ »щемЪ окуненымЪ ,  еЪ бѣлымъ бульоиомЪ ,  закрашивается бѣлымЪ лимоннымъ еокомЪ» ю . Язи со пшеномъ сорочинскимЪ, сЪ свѣжимЪ лимономЪ , сѣмячки вынимаются вонЪ , нѣсколько- оливокЪ ,  сЪ бѣлымъ бульоиомЪ. "■ • ,

1 1 .  ІЦука шпигованная провѣснок̂  
рыбою , сЪ ЬвигддлыіымЪ молокомъ , фа-4  4 • • % ‘ 4 ' ѣ • - ♦ * Ісшаши |
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доаш и » сЪ свѣжимЪ лимонамъ, сЪ бѣ
лымъ бульономъ.

і 1 2 . Большіе караси , сшаканЪ крад
енаго вина , клюковыой постилы 6 золога- 
ршковЪ , сЪ краснымъ бульономъ.

1 3 . СЪ тѢльнымЪ , сЪ  пискарями , 
д у к Ъ , гвоздика, сЪ бѣлымъ бульономъ.

и

1 4 . Раки. сЪ сомовиною чиненою сб* 
жариваются вЪ орѣховомъ маслѣ , прибавь 
ливается не много масла сЪ краснымъ 
/бульономъ.

1 5 . КарпЪ сЪ подмареинымн каты ш 
ками обжаривается вЪ орѣховомъ маслѣ, 
наливается изЪ ершей бульономъ сЪ бѣ
лымъ ЛИМОННЫМЪ сокомЪ»

16 . Стерляди сЪ сморчками, черной 
лимонной сокЪ,  финики ,  рюмка краснаго 
ренскаго, мушкатной ц в ѣ т Ъ , наливается 
^раснымЪ бульономъ*

1 7 . Дещь чинится гаѣмЪ же тѣломЪ, 
петрушка , мигдаль ,  обжариваются вЪ  
мигдальномЪ маслѣ ,  лимонной бѣлой сокЪ, 
муіцкатной орѢшекЪ #Ъ бѢлымЪ буль
ономъ.

1 8 . Судаки сЪ цвѣтною кап устою , 
двѣ рюмки чернаго лимоннаго соку, чер
носливу сЪ краевымъ бульономъ.

$ 4 49*
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Раки, чиненые осептрияею с% еел— 
дереемЪ , фартЪ обжаренЪ, бѣлаго ли
моннаго соку сЪ бѣлымъ бульоиомЪ»

я о. ЙзЪ икры всякой соленой и прѢ- 
еной, дѣлаются кальи сЪ огурцами ,  сЪ- 
АукомЪ * а наливаются бульономъ»

О с  о у  с а х  Ъш
г. Осетрина сЪ капустою еафоемЬ 

обжаривается вЪ орѣховомъ маслѣ, сЪ 
бѣлымъ лимоннымЪ ' сономЬ и бѣлымъ 
бульономъ.

2, Стерлядь ,  фисташя * Француз
ской лукЪ, маторанЪ , ркхмка краснаго ли» 
мойнаго соку > сЪ бѣлымъ бульономъ.

3» Стерлядь вЪ одномъ огуретномЬ 
росолѣ.

4» Лососина сЪ свѢжимЪ лимономЪ э 
«Ъ чивеяЫмЪ лукомѢ тѢмЪ же тѣломѣ * 
поджаривается гЪ орѣховомъ маслѣ сЪ 
бѣлымъ бульономъ*

Судаки вЪ орѣховомъ маслѣ сЪ па» 
етернакомЪ и сЪ зеленью, сЪ бѣлымъ бул*- 
бномЪ.

6. Бѣлая рыбица жарится »Ъ орѣхо» 
вомЪ маслѣ сЪ мигдалсмЪ, сЪ бѣлым^ 
бульовомЪ.7. Щука чиненая, снимается сЪ не* дожа долой ,  кааикивается щѣмѣ же тѣ-
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домЪ сЪ коринкою , обраря рѣжется дом* 
тями ,  сверьхЪ нальется краснымъ будь* 
овомЪ.

8 Лещи , или сиги, сЪ морковью ,  сЪ
бѣлымъ бульономъ, сЪ перцомЪ.

•  •9- Тѣлькое обжаривается вЪ орѣ
ховомъ маслѣ , надиваешсд бѣлымъ бу ль* 
ономЪ сЪ шафраномъ.

10 . Сомовина сЪ грибами бѣлыми : 
СгпаканЪ уксусу ренскаго, рюмка черна* 
го лимоннаго соку, лимонЪ скѣжій * муві- 
кашнпй цвѣтЪ сЪ краснымъ бульовомЪ.

1 1 .  Пискари сЪ петрушкою,  лукЪ 
сЪ бѣлымъ бульовомЪ.

12 . Стерляди сЪ капустою, бруи- 
холь ,  осетрина ломтями, сЪ бѢлымЬ 
бульономъ.

*3* Вялая рыба сЪ брюквою, осет
ринная тіош а, 20 ягодЪ винкыхЪ у сЪ 
^ѢлымЪ бульономъ.

14 . Караси сЪ красною капуста** 
обжариваются вЪ орѣховомъ маслѣ,  рюм
ка бѣлаго лимоннаго соку , перецЪ сЪ бѢ-* 
дымЪ бульовомЪ.

17 . Щуки шпигованныя вялою ры
бою провѣсною, рюмка чернаго лимоннаго 
соку  ̂ каперсы ,  стаканЪ краснаго уксусу 
$Ъ краскымЪ бульовомЪ» -
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16 . Семга свѣжая поджаривается 
какою кибудь капустою, лукЪ , кропЪ у 
гвоздика, сЪ бѣлымъ, или краснымъ будь *
©номЪ.

■

17.  Ляни: стакакЪ краснаго реяскаг 
уо вияа, бѣлые грибы, или сморчка, кра^ 
ан а а постила, коринка , сЪ краевымъ 
бульономъ.

і8» Окуни обжариваются вЪ орѣхо
вомъ ма^лѣ*  ̂ петрушка, лукЪ, рюмка 
бѣлаго лимоннаго соку, портулакЪ, мущ- 
каткой цвѣтЪ , сЪ бѣлымЪ бульономъ,

19 . Треска обжаривается вЪ Провац- 
«комЪ маслѣ, морковь, 25 фиииковЪ,
ренской уксусЪ, шафранЪ сЪ бѣлымЪ

, »

бульономъ.
2,0. Икра зернистая черная варится 

вЪ салфеткѣ вЪ бульонѣ сЪ лимоиомЬ, 
сЪ бѣлымЪ бульономъ.

2і* Икра черная зернистая смѣшана 
сЪ красною, варена вЪ салфеткѣ, рѣ
жется ломтями 9 вкладывается срѢжимЪ 
лимономЪ, сЪ бѣлымЪ бульономЪ*

22. Лососина варится сЪ маіоракомЪ 
темяномЪ , сЪ краснымъ бульономЪ , осы
пается бѣлымЪ суяимЪ хлѣбомъ.

23.  РулагаЪ изЪ осетрины свѣжей, 
унимается кожа, тѣло рубится сЪ су- 
^ачьимЪ, «выдается мушкатнымЪ орѣщ*

комъ _
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|солаЪ , насілелешся на осепірянную кому 9 
(.нерьхЪ полояищся ломтями провѣсная 
рыба у Французской лукЪ , петрушка сЪ 
зеленью, варится вЪ салфеткѣ , свернувЪ 
хожу, и какЪ поспѢетЪ, засгаудя рѣг 
аать ломтями \ голову осетринную ва* 
реиую поставить на блюдо, вызолотишь , 
рулатомЪ вкругЪ обложить , подлить не 
$»ного бѢлымЪ бульономъ сЪ лимоянымЪ 
сокомЪ.

24. Стерлядь шпигованная провѣсною 
рялою рыбою , рѣпа, красная лимонной
сокЪ , лукЪ сЪ храснымЪ бульономъ.► ' • ' » *  ̂ « • 4

а* . Лососина сЪ мигдалемЪ , грибы 
(Бѣлые, вивныя ягоды , краснаго ренсхай? 
рюмка, ложка патоки , сЪ бѣлымъ буль-
ономЪ. •' ; .

•  т

а®. ЛукЪ дичится икрою, оклады* 
в&ется жареною икрою , иарѣзавЪ оную 
ломтями , сЪ лимономІЬ ,  вЪ бѣломЪ буль
онѣ.
»

27. ИзЪ разной ’ икры дѣлаютсц 
яичницы сЪ лукомЪ, сЪ димономЪ вЪ 
орѣховомъ маслѣ, обливается мигдаль- 
иымЪ молономЪ сЪ цѣлымъ мигдалемЪ.а

28. Потроха дѣлаются сЪ соленымЪ 
ЛИМаномЪ 7 сЪ лукомЪ и перцомЪ-

- ' ' • •' • • ц
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О х я Ъ ъ е н н о м Ъ .

і .  ПашкетЪ сЪ пискарями, кни сЪ 
сигіми ,  шемьянЪ , Французской лукЪ ,  
тѣсто мѣсится на орѣховомъ маслѣ.

2« Кара кантЪ ; тѣсто мѣсится на 
сахарѣ сЪ орѣховымъ масломъ, винныя 
ягоды развариваются вЪ красномъ винѣ , 
.«верьхЪ осыпается сахаромъ*

3» ТоргаЪ сЪ яблоками сЪ бѣдою па
токою: тѣсгоо мѣсится на одномъ Про- 
ванскоыЪ маслѣ, или мигдальномЪ.

4. Ковфекты вЪ мѣдяыхЪ формахЪ? 
тѣсто мѣсится на маковомъ маслѣ, вин
ныя ягоды , одяа четверть фунта саха
ру , сверьхЪ посыпается толченымъ де- 
денцомЪ.

5. Кснфекгаы сахарные: тѣсто мѣ
сится ,  сахарЪ , корица , мигдальное ма
сло ,  чинятся разными вареными ягодами 
шЪ сахарѣ.

6. ШприцЪ изЪ одного мигдалю сЪ 
сахаромъ, вЪ тѣсто кладется гуляфиой во
ды 3 ложки * выпускается нзЪ труб
ки , засушивается вЪ печи.7* Трубочки сахарныя: тѣсто мѣ
сится, снхарЪ* орѣховаго масла % ломки* 
щкушся на мару, осыпаются
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а

8 . Кояфехшы; т ѣ с т о  мѣсятся яШ

орѣховомъ маслѣ, сахаръ, 3 ложки
гуляфиой воды , з золотника корицы.

9. Миг даль изруби мѣлка , обжарь 
гЪ орѣховомъ маслѣ, осыпь \  фунта са
хару , выкладывай на формы , и сверьхЪ 
осыпать сахаромЪ,

10. ПирогЪ: тѣсто мѣсится на ма
ковомъ маслѣ, винится пшеномъ соро- 
минскимъ сЪ коринкою, сЪ сахаромъ ,  
разваривается яа бѣломъ винѣ, печется 
на бумагѣ.

1 1 .  КаракаитЪ сЪ вишнями свѣжими: 
тѣсто мѣсится ,  сахаръ, орѣховое ма
сло , бѣлое вино, вишни развариваются 
вЪ краевомъ ренскоиЪ, сверьхЪ осыпает
ся сахаромъ.

іа* Пирожки ияЪ кислова тѣ ста  
чинятся смоквою , обжариваются вЪ орѣ
ховомъ маслѣ , осыпаются сахаромъ.

13* Пирожки маленькіе еЪ гоѣльиыкЪ 
судачьимЪ сЪ лукомЪ вЪ печь сажают
ся на бумагѣ.

14. КаракаитЪ: разтопи ѵ фуяшЪ 
сахару, 2 ложки ренскаго, смѣшай са
харъ сЪ мигдалемЪ толченымъ, и раз
вари, чтобЪ красемЪ былЪ, подмажь 
€ аюдо масломЪ > выливай, и какЪ за
стынешь , чихишея ЯГОДНИКОМЪ.

Больше дореволюционных книг бесплатно:
http://larec.songkino.ru/

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



х У* Сирйики отвариваются4,♦ . * * 9
дальной сокЪ сЪ Корсикою и сЪ сахаромЪ 
обжариваются вЪ орѣховомъ маслѣ по-* • 
сыпаются сахаромЪ,

16. Пирожки со пшеномъ сорочиа-
г * '  * •  % І

*кимЪ сЪ вязигою сажаются вЪ печь на 
листѣ.

17. Сердечки сахарныя: тѣсто мѣ» 
ситея , полфунта сахару , 2 ложки ма
сла орѣховаго , рюмка ренскаго бѣлаго ь

• ‘  * , . * • Г ,» .  ? -  г 4

начинка вЪ нихЪ красной ягодникЪ у 
ёверьхЪ осыпается сахаромЪ.'

г$.' Яблоки чинёныя посгаилою у илі? 
Ягодникомъ у запекаются вЪ прѣсиомЪр‘ 
здобномЪ тѣстѣ осыпаются корицею сЪ 
ёахаромЪ.

.  '  % . . .  • . ^  •  •  I

'іди ЯблокижЪ жарятся вЪ разтворѣ’ 
кисломъ , вЪ орѣховомъ маслѣу обли
ваются патокою» ; 4 9

20* Пирожки изЪ кислаго т ѣ с т а ’ 
чинятся бѣлою рыбицею, мѣлко рубленою у 
сЪ лимономъ свѣжимЪ, сЪ лукомъ, обжа
риваются вЪ маковомъ маслѣ.

2 і.' Пирожки сЪ макомЪ , сЪ мигда- 
лемЪ , сЪ медамЪ, или сахаромЪ, изЪ ки-’ 
слаго тѣста , обжариваются вЪ маслѣ.

аг* Черносливъ жареной вЪ кисломЪ 
тѣстѣ обливается патокою, осыпается 
корифею сЪ сахаромЪ.'
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АЗ. ПашкетЪ сЪ осе 
Аѣсится , муки 5 фуишоѳЪ, масла 5 ло- 
йгекЪ , складывается шляпою трехгран- 
нымЪ маяеромЪ , а вЪ углахъ ставятся 
вызолоченныя стерляжьи головы, оклады- 
шает'ся желеемЪ краснымъ.

24. Желей рыбій дѣлается такимЪ 
образомЪ: возьми сто ершей, тритцать 
йіукЪ , дватцать окуней ѵ вы ну вши желчь, 
Изруби мѣлко , налей чисгіюЮ водою , вИ- 
Ги , пока вся рыба разопрѣетъ , ііотомЪ' 
ііроцѣди сквозь байковой мѢшокЪ, положа 
вЪ оной бутылку бѣдова, корицы два' 
Золойіника, сахару одииЪ фунйаЪ , четы- 
ре лимона свѣжихЪ , вынувЪ сѣмяна вонЪ,’ 
дай еще кипѣть , иг какЪ станетъ гу
с т ѣ т ь , тогда еще процѣди вЪ формы';' 
можешь дѣлать сЪ виномЪ краснымъ , а  
желтой сЪ шафраномЪ ; бѣлой изЪ миг-' 
далю толчёнаго, и разведется тѣмЪ Же 
желеемЪ, и какЪ застынетъ вЪ! фор-* 
иахЪ ,  выкладывай по блюдамЪ.

л

О постномЬ кушаньѣ.

т. Грибы бѣлые , петрушки полфуи^ 
т а  , ми г да *н> толченаго, лимону свѣжа-*' 
Го ,  лимоннаго соку ,  мушкатнаго орѣш-* 
ку %> 4■  ложки орѣхова масла , вЪ мура*'

яла#
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клеиомЪ горшкѣ дѣлаю тся в *  вечи, сверь-
х у  замазываются тѢстомЪ.

а. Грибы со пшеномъ : сух ія  ябло
ки поджариваются сЪ лукомЪ вЪ орѣ- 
хоьомЪ маслѣ , черной лимонной сокЪ %  

мушкатнаго орѣш ку, вЪ печи вЪ горшкѣ 
замазы вается тѣаііомЪ.

3 * Грибы бѣлые сЪ соленымъ лимо- 
яомЪ , протершая б ул к а , а- ломки бѣла
го лимоннаго со х у , мушкатнаго орТщку.

4 . Грибы сЪ петрушкою, Ф ранцуз
скимъ хлѢбомЪ , обжаренымЪ »Ъ орѣхов мЪА
маслѣ сЪ лукомЪ ,  черной лимонной сокЪ ,  
мушкаганой цвѣгоЪ, вЪ печи подЪ крыш
кою.

і

5 . СуипЪ изЪ одного мигдалю тол
ченаго процѣди сквозь сишо, ренскаго 
бѣлаго б у т ы л к а , крыягевиику свѣжаго ,  
цли варенаго вЪ ед харѣ , налей горохо
вымъ бульономЪ, подсуши бѣлаго Ф ран
цузскаго хлѣба,

б . Грибы сЪ капустою и мигдалемЪ 
поджариваются вЪ орѣховомъ маслѣ,  а 
наливаются грябиымЪ бульоыомЪ сЪ ли
моннымъ сокомЪ.

7 . Грибы сЪ чинеными винными 
ягодами наливаются гриінымЪ буль
ономъ , а грибы поджариваются вЪ орѣ
ховой Ъ маслѣ.
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г 8ѵ Грибы сЪ селдереемЪ и шо кола- 
то мЪ* поджариваются вЪ орѣховомъ ма
слѣ сЪ лукомЪ и сЪ чеснокомъ и на
сколько гвоздики красной., ЛИМОННОЙ СОКЪ, 
мушка тной орѢхЪ , перецЪ , наливается 
Венгерскимъ старымъ вкномЪ сЪ са
харомъ.

9. .Яблоки сЪ клюковнымЪ сакомѣ , 
йолфунта сахару, варится вЪ краевомъ 
*нвѣ, осыпается корицею.

хо. Грибы сЪ брюквою , обжарятся 
бѣлые сухари вЪ орѣховомъ маслѣ, двѣ 
ложки бѣлаго лимоннаго соку ,  наливают
ся грибаымЪ бульономъ

і і .  Грибы сЪ морковью4 обжариваюш- 
ся ВЪ орѣховомъ маслѣ, маЬранЪ, пе
трушка зелень,

іг .  Яблоки сЪ фисташами , двѣ рюм
ки ренскаго краснаго4, четверть . фунта 
сахару, физики, постила » воды по же
ланію, ‘варится вмѣстѣ..

13 . Грибы бѣлые сЪ красною капу
стою сЪ черносливомъ« бѣлой лимонной 
сокЪ, осыпаются мушкаганымЪ орѣшкомЪ# 
наливаются капустнымъ бульокомЪ.

1 4. Яблоки , барбарисъ ВЪ сахарѣ  ̂
бруснишная постила , вЪ красномъ рея- 
скомЪ ви&Ѣ сЪ сахаромъ разваривается.

Ж
* А

И
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х$. Каш а: истолки мигдалю слад
каго одинЪ фуншЪ, разведи бутылкою 
бѣлаго Бургонскаго вина, ко*фунта саха
ру , взвари, выложи на блюдо , осыпь ко
жицею , поставь вЪ печь , чтобЪ не мио-.ч% ' - \ ^
то зарумянило , оклада сверьхЪ 
КрасКы м Ъ ягодникомъ.

* А »%
Ч *

СтолЬ экономической на восемь чело±
пікЬ.

Возьми телячью , или баранью голо- 
Ку, свари ее котлѣ сЪ ножками и
ругіцомЪ вмѣстѣ , будетЪ бульонЪ , по- 

омЪ отдѣли иаЪ того на супЪ и че« 
хпыре соуса.

і .  МолгЪ сЪ картофелемъ ы 
смѣшай вмѣстѣ > разотри мѣлко ложкою, 
прибавь сметаны , или чухонскаго масла 
дожку , . разведи иЗЪ головы ие многог . . л -бульояомЪ.

л
2. Языкъ сЪ глазами и огоЪ головы 

Мясо сЪ сдѣланнымъ фаршемЪ сЪ лу- 
хомЪ. • »  4

3- Уши изрѣзаны вдоль сЪ барань
ими щеками сЪ рѣпою.

4  Ножки сЪ морковЬю, илИ «Ъ иі* 
стернакомЪ.
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$. БульонЪ изЪ варевыхЪ костей го- ловимхЪ ,  процѣди и положи изрѢзавЪ Мѣлко рубецЪ еЪ лукомЪ > вари.
6* Калачъ изрѣжь ломтями, разбей гари яйца сырыхЪ, смѣшай 'ложкою , 

гораздо обваляй калачь, жарь вЪ маслѣ»

р1 е. » с  т р ъ. 4

Голова сЪ ногами и рубцомЪ • 5 ноя
Картофелю - • - і
Луку - * щ - •

2
Рѣпы

4
- - • (

Моркови • • - ■ ь I  '
ЯицЪ • - . 4. X
Масла - • > . - 4
Хлѣба бѣлаго и ржанаЮ - - ' 3
Соли • • 0 і .• X
Й того весь столЪ будетъ стоить а 5 кой,

Р Е Е С Т Р Ъі . .  , . . г ^
Ру с ко лі у старинному кушанъ**

• ' Х о л о д н о е ,
і .  ОхарокЪ ветчины,
® . ОкорокЪ свинины.
3. ОкорокЪ буженины.
4. Часть со доя и иы сЪ сиегпа ною и хрѣиомЪ; 
5* Полотки гусиные и Утиные.
6. Поросенокъ сЪ сметаною и хрѣиоМЪ» 

*7. Студень говяжья сЪ чеснокомъ.
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Сшудень свиная сЪ сметаною и хрѣ- 
ном Ъ. ч

Индѣйка убрана лимономъ крошенымъ. 
Гусь , или ушка обложены огурцами. 
Дичина подЪ сливами.
Баранья голова сЪ сметаною и хрѣ- 
номЪ.

Свивая голова сЪ смешаною и хрѣномЪ.
24. Рубленыя яицы сЪ ісмешаною ,  че

снокомъ , подлиты квасомЪ.
15 . Окрошка дѣлается изЪ разныхъ мар

кахъ мясЪ * сЪ лукомЪ , огурцами ,  
сливами , на лье шея огуречнымъ , или 
еливнымЪ росоломЪ.

9 -
і о.
і  г.
ха.»3

П о х л е в х н .
і . Щи сЪ говяжьими голяшками, веш» 

чиной ,  сметаной , лукомЪ , перцомЪ

говядина э 
и двѣ ку-

4<
У

и сухарями
Щи сборныя ,  свинина ,
. ветчина , баранина ,  гусь . 
рицы Рускія , сЪ кислой бѣлой ка* 
пуешой и лукомЪ, варено вмѣстѣ. 

Лѣнивыя щи прѣсныя» свѣжая ка* 
пуста изрѣзана на четверо сЪ одною 
говядиною.
Ланта еЪ курицами.
Пдгорожи гусиные и утиные сЪ лукомЪ.

Ф
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6 , ушное, баранина сЪ лукомЪ, мор
ковью, ИЛИ рѣпою.7 * Курила вЪ кашицѣ еЪ ветчиной.

. 8. Почки говяжьи сЪ огурцами и лукомЬ,
9. Бураки сЪ говядиной, сЪ свининой, 

дукомЪ и перцомЪ.
ю . Сморчки вЪ сметанѣ, сЪ лицами я 

ветчиною на евываренномЪ соку изЪ 
говяжей голяшки.

і і .  Цыплята вЪ роеольникѣ сЪ лицами*. 
Желуд-жЪ свиной иачияенЪ мясомЪ 
сЪ лукомЪ и перцомЪ.

Гусь разварной сЪ капустой , луномЪ , 
перцомЪ , уксусомЪ и медомЪ. 
Селянка , капуста обжарена сЪ лукомЪ 
вЪ коровьемъ маслѣ , сЪ уксуоомЪ, 
сЪ перцомЪ и ветчиной.

15 . Няня дѣлается гоакимЪ образомъ з 
возьми баранью голову сЪ ножками, 
налей немного водою, упарь вЪ гор
шкѣ , потомъ еЪ костей сними мясо , 
положи оное вЪ чашу, изруби сЪ лу
комЪ и перцомЪ , прибавь немного 
гретиелыхЪ кр/пЪ, посоли все оное, 
смѣшай , начини бараяей сычугЪ , за
шей , поставь покрывъ вЪ горшкѣ 
вЪ печь; и какЪ поспѢешЪ, будетъ 
называемая няня.

I 213
1 4
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Чб. Рубцм говяжьи сЪ лукомЪ и чесвокемТ».
17 .  Перепелки сЪ огурцами и капустою.
18 . Бараи»е легкое вЪ кашицѣ.

•  ъ \

СычугЪ говяжей иачиненЪ мясомЪ.
$о. Крапивныя с щи , ветчина, говядина» 

вицы и сметана.
л К  а р  х  о с .  і ,  Говядина. г9 . Баранина.

- «

л . Лань сЪ середкою иачинема кашеИ,-- .4 •4 Г усь наччненЪ рыжиками сЪ  лукойЪ*
5. Д ’‘Ъ утки, , .
6. Индѣйка.
7. Двѣ курицы.

Поросенокъ яачииенЪ’ мясомЪ сЪ лу
комЪ и перцомЪ.

9. К ур* ца , аалитая вицами сЪ двумя

*о. 
» V

*3-

М«

ц ы п л я т а м и ,
ТешеревЪ.
Двѣ куропатки,
Рай, кишка налитая яицами.
К»;Щ«и на сковородъ начинены кашей., 
иэрѢхавЪ обжарены ьЪ коровьемъ маслѣ, 
СллникЪ ба раней дѣлается сЪ лу» 
комЪ, сЪ крутю,. сЪ молокг,мЪ и яй
цами , рубится баранья печенка , и 
все оное смѣшается вмѣстѣ , . поло- 
мится вЪ бара ней адоуЪ «Ъ плошку,

Л  в«ч». "  *х  *
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ів *
’ Ѵ  ^ 9  *.

* 5 . Каша грешневая* на сковородѣ, поджаіг 
рея кая сЪ гусинымъ саломЪ.

хбГ. Тыква жареная на сковородѣ вЪ маслѣ.
“*■  - * .

1 7 .  Дѣлая гоыква чинится мясомЬ» лу» 
комЪ и перцомЪ.

і о  « Бараньи мысли жареныя.
І 9- Вымя коровье жареное.
Оо. Мозги жареные.
а і .  Свинина жареная.♦ *

а а. Перепелки жареныя.
%3. Баранье легкое налито молокомЪ и 

яицами
Печенка баранья, иди говяжья.$4 9%Г

Ц р р о ж н о е .
1« Круглой пирогЪ сЪ куримой и яицами* 
Я. ПирогЪ Колобовой на говяжьемъ валѣ. 
3'.’ Л ладьи сЪ патокой.
4. Каравай яцкой.
5. Преженцы сП» масломЪ, лукомЪ^ 

с і  перцомЪ изЪ кислова шѣсша.
6. Сырники сЪ творогомъ.
7. Блины молошные тонкіе. <~ о і  ѵ- - о-, -8> Блины сЪ припекой.
9. Сочни сЪ т  ворогоміб и сЪ яицами.' 

ю. П и рогѣ сладкой сЪ пестилой. 
ц . Пирогѣ сладкой сЪ малиной, 
іа. ПирогЪ сладкой сЪ яблоками.- ■> ѵ
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1 3 ;  ПиротЪ сладкой сЪ черносливомъ.
14 . ПиротЪ сладкой сЪ клубникой.
іу .  ПирогЪ сладкой сЪ винными ягодами.
г 6. ПирогЪ сладкой со пшеномъ сорочин- 

скимЪ И сЪ ИЗЮМОМЪ»
17 .  ПирогЪ сладкой сЪ клюквой и сЪ ме* 

. домЪ.
Кру пеня»

19 . Драчона.20. ЛапшеникЪ.
л і .  Блинчатой нирогЪ , называемой шь 

ігадьинЪ.
22. Середка сЪ рублеными лицами.
23 . Пироги подовые сЪ мясомЪ , дукомЪ 

и перцомЪ.2 4 . Бдинцы сЪ лицами.
25. Ватрушки [сЪ творогомъ н сЪ яп

цами.
дб.^Карасики пирожки сЪ мясомЪ, ду- 

комЪ и перцомЪ.
а 7»Оладьи сЪ творогомъ.
28. Печерскіе пироги сЪ творогомъ и сЪ 

яицамііь
Каши и мдяошное.

" - >. # * .
29. ТыцовникЪ» сЪ просяной крупой , сЪ

молокомъ и масломЪ.
39. Грибы » или опенки сЪ сметаной «Ъ 

маслѣ.
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ВаренчикЪ вЪ іг&ршкѣ сЪ смегааною я
молокомъ*

За. Грузди, или рыжики рубленые оЪ 
лукомъ , обжарены вЪ сметанѣ на 
сковородѣ сЪ перцомЪ.

33. Ката грешневая молошная. .
34. Каша просяная молошная*
35 . Каша овсяная молошная.
36. Каша яшная молошная.
37. Каша полбеная молошная.38. Каша изЪ сорочинскаго пшена мо* 

лошкая*
39. Каша изЪ манныхЪ крупЪ молошная*
40. Каша изо ржаныхЪ зеленыхъ крупЪ 

сЪ коровьимъ масломЪ.
✓

4 1 .  Лапша молошная.
4%. Бабки, или клецки на яицахЪ мо-' ' і г

лошкые.
43. Молошной кисель сЪ сливками пше- 

пиши оЙ.
44. Молошной кисель сЪ сливками овсяной*
45. Молошной кисель сЪ сливками изЪ 

отрубей ржаныхЪ.
46. Выпускная яишница на сковородѣ сЪ 

ветчиной и лукомЪ вЪ коровьемъ 
маслѣ.

47. Яишница сЪ молокомЪ.
48. ПшонйикЪ сЪ сливками.
49. Малина «Ъ сливками»
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5°5 !
$ 253

>!•

55
Клубника сЪ сливками,
Ремляникз сЪ сливками*
Черника сЪ сливками.
ДЯлоки сЪ сливками.

% ■

ТгорогЪ сЪ сливками.
Топленое молоко сЪ творогомъ.

И юою всѢхЪ и  4 блюдЬ.

Всякой экономЪ долженъ покупать. ̂ • * VИ продавать щ етомЪ, вѣсомЪ и мѣрою, а на угадЪ ничего не предпринимать, да» бы чрезЪ то себѣ ,  или другому не сдѣлать обиды. ВЪ долгЪ же ничего и ни у кого не бери ; а еетьли < по необходи. Мости случится ,  елико возможно ,  скорѣе заплатишь должно, и тѣмЪ сохранишь у• ' л ' *
ѵесгоныхЪ людей свой кредйтЪ. .'  - • • •  •

И для т<го экономЪ всякой должеяЪ 
свой годовой доходЪ раздѣлишь на де
вять частей , которыя и употреблять 
^л$дующимЪ образомъ * * -

I ) На. .содержаніе церкви и всего 
цричету церковнаго сЬ раздачею бѣд
ны мъ, увѣчнымъ и прямо НеимущимъЯропипіаиія.

2 ) На содержаніе своего егаоля вЪ• і ,̂г;.• % * * “ІОДО*
3 ) На срдержащ» я. воспитаніе Дѣ

тей своихѣ. -Я- - 'ѵ ѵ
*•• • * -  ' ч4 )
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4 ) За квартиру , или для дому , и 
ца содержаніе онаго.

5 )  На платье, обувь и все, что 
до того принадлежитъ.

6 ) На содержаніе дворевыхЪ людей 
сЪ жалованьемъ , пищею и одеждою.

7 )  На лошадей сЪ экипажемъ . со
всею конскою упряжкою. іг.9 ) Есть л и кому необходимо надле
ж и тъ , на чай, Кофе, сахарЪ, водку  ̂
кины, пива, медЬ , полпива, свѣчи, дрова 
и изюму подобныя домовыя мѣлкости.'

А достальныя двѣ части должна 
оставишь на нечаянно случающіяся раз
ныя приключенія , о когаврыхЪ уже выше* »А и ’ < " * * **
упомянуто.

Н а  п р н м Ъ  р Ъ\

Ежели кто годова го своего доходу
99 ч  -  \  л , ■

имѣетъ 7 5 °  РУ$« десятая часть 7^  руб., 
когаоруіо-реодѣлиіаь должно на 3615 дней,, 
будетЪ на каждую часть *Ъ день по 
до-копѣекЪ сЪ доля“ми.

А ежели кто годова го своего доходу
9

рззполагагаь' не будетЪ , шоіпЪ всегда 
останется должвымЪ. А притомъ еще и

вѣдать надлежитъ, бѣднрЙ яд долженъ» 
^л$довать богатому , а богатой ие долженъ 
9Я шо презирать

т
юго вся

кому
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кому вЪ памяти имѣть аадлежйтЪ, ч т о  
смерть всѢхЪ насЪ равно посѣтишь, и суе
тное ваше житіе вѣчнымъ покоемъ безЪ 
прошенія наградитъ..

і .  О построеніи кнрпнчныхЬ
заподсхнхЪ сораепЪ.

На-примѣръ, возьми квадратное мѣ
сто, каждой фасЪ »по ю о  саженЪ; сдѣлай 
по той длинѣ вокругъ сушильные сараи 
шириною вЪ 4 сажени, а вышиною до кро
вли огаЪ горизонту вЪ $ артиаЪ; долЪ 
оціЪ земли дѣлать на а аршина і подЪ 
нолдмЪ сдѣлать частыя сквиаяыя окошки 
и крѣпкіе переводы , дабы тягостію по
ставленнаго кирпича погнуть и обломить 
не могло. ВркругЪ сараевЪ обдѣлать спло
шными воротами, которыя бы вЪ сырую 
осеннюю . дождливую и снѣжную погоду 
затворять, а вЪ сухую отворять было 
можно 5 кровлижЪ сдѣлатьV •свѢфрмЪ , 
чтобЪ вода сЪ кровли да$Ѣе огаЪ сарая 
падать могла, вышиною з ю чаешь ши
роты, твердыя, чтобъ оі#Ь дождя и фѣгу 
капели иа кирпичъ не бмлсЗкирпичь класть 
клѣткой, чтобъ воздухЪ проходить могЪ; а 
еушишь его вЪ сараяхЪ годЪ, чгообЪ лѣ
томъ отЪ сухаго воздуху ,  а зимою ошЪ 
мороаоаЪ тдкЪ крѣпко высохнуть могЪ,

дабы
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дабы нЪ веснѣ вЪ обжигѣ готовымъ былЪ* 
Притомъ и гао вѣдать надлежитъ, что 
сырой кирпича класть для сушки вЪ тѣ 
только одни сараи, которые построены кЪ 
полудню и востоку, а на эападЪ и пол
ночь вЪ сараи класть обожженой кирпича, 
для того что сЪ тѣхЪ сторонЪ обыкновен
но бываетъ сырая и ненастливая погода. 
ВохругЪ сараевЪ снаружи, отступя 3 
сажени, вырыть ровЪ шириною на 3, а глу
биною на і сажень$ для проѣзду вЪ за
водъ со всѣхЪ четырехъ сшоровЪ сдѣ
лать чрезЪ рвы мосты, а чрезЪ сараи 
вЪѣзжія вороша; изо рва землю разсы
пать огаЪ сарая ко рву гласисомЪ ,  чшобЪ 
мокрота вся отЪ завода отдѣлена была, 
дабы тѢмЪ спасши сырой кирпичь ошЪ 
всякой рлажносгай сколько возможно бу
детъ ; ибо для обжигу сіе необходимо 
нужно, потому когда сырой кирпичь по- 
кладенЪ клѣтками на землю, то в4я сы
рость и пары отЪ земли $  такъ сильно 
вЪ оной входятаЪ , что при обжигѣ ие 
малое число воды огнемъ вы тяветЪ , и 
на то лишнее' число дровЪ идешЪ; а 
естьли поставленъ будетъ ва отдален
номъ отЪ земли полу, то  хотя сырость 
отЪ огня ври обжигѣ отЪ кирпичей и бу
детъ , одиакожЪ весьма меньше ,  а отЪ
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лого древамЪ уменьшеніе. По углАмЪ са
раевъ сдѣлать для рабоншыхЪ избы.

а; О построеніи овж ягу печи.
Внутри двора , гдѣ сараи построенъ! 

будутъ , по срединѣ надлежитъ сдѣлать 
печь, которую строишь гаакимЪ обра
зомъ : по желаемой величинѣ . вырыть 
землю до самаго материка * набутить 
обыкновеннымъ бутомЪ, возвысить, фун
даментъ саерьху Горизонта на поларі 
шина, сдѣлать подЪ печь сквозныя ча
стыя продушины , чтобЪ снизу вЪ печЬ 
на огонь сырость проходишь не могла, что 
обыкновенно бываетъ; потомъ начать 
( С т р о е н і е ;  печныя стѢнЫ дѣлать толсто* 
тою вЪ 5 кирпичей, смазывая глиной сЪ
пескомъ , дабЫ не Менѣе шолстогаы спіѣ-►  *  •

на была г  аршина; вокругъ пеЧи сдѣлать 
очѳлки одияЪ Подлѣ другаго, куда класіііь 
зЪ печь дрова; высотою печь должна 
быть не болѣе сЪ посадкою кирпича со 
второю частію <Г аршинЪ; сЪ половины 
печи начать дѣлать гЪ полцыркуля 
кводЪ вЪ перевязЪ а |  кирпича * чгаобЪ 
не менѣе былЪ толстоты і. аршинЪ ; по 
ктѣнамЪ для крѣпости свода класть бру
сковаго толстаго желѣза, скрояныя связи 
• а  срединѣ стѣны и вдерьху > а для про-

■ КО**
Больше дореволюционных книг бесплатно:

http://larec.songkino.ru/
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



хожденія дыму сдѣлать вЪ сводѣ посреди, 
такж е и иа каждомъ боку подлѣ стѣны 
вЪ  сводѣ . по одной . трубѣ , и того бу» 
ДешЪ равныхъ 5 трубЪ высотою 6 ар-

■ г  -  *.

ійинЪ, , шириною внутри трубы і ар--  ^  ,  і  г
шицЪ» толстота трубамЪ вЪ одинЪ кир
пичъ , на одной стѣнѣ сдѣлать обыкно
венное всадное окно , вЪ которое для об
жигу. кирпича подаваться, а поглѣ выби-

і  ______  •
драться станетъ , а по насадкѣ окошко 
задѣлать кирпичемЪ сЪ глиною. Лучшій 
©бжигЪ кирпича бываетъ вЪ М аѣ, Іюнѣ 
Ій Іюлѣ мѣсяцахъ, вЪ прочіежЪ мѣсяцы пЭ 
ѣлгажной погодѣ неспособно, а особчиво 
для дыму. ЧрезЪ годЪ сырой кирпича 
надлежкшЪ приготовлять^ понеже вЪ са
мое сухое время, какЪ сыросяіь изЪ кир
пича высохнетъ , та*Ъ и при обжигѣ до- 
стальная влажность сЪ' дымомъ вЪ тру
бы скорѣе сЪ жаромъ вь;детЪ. На при* 
мѣръ , когда посажено будетъ > »Ъ печв 
іЬооо кирпичей , тогда вЪ оную должно 
печь положишь самыхЪ сухихЪ березо
выхъ дрозЪ г кубическую сажень ; и какъ 
дымѣ весь пройдешЪ, а дрова вЪ еамомЪ 
ѢучшеМЪ жару будугаЪ, тогда надлежитъ 
вѣмаэать вокругъ очолки, а пошомЪ 
со свода закрыть трубы сдѣчаянммииаЪ 
Дикѣго шесаааго камня закладками, тогда
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кирпичъ скоро и весь ровно раскалится, я 
не менѣе такая печь простываетъ огоЪ 
7  и до ю  дней. Вокругъ печи тожЪ 
надлежитъ отступя 3 сажена сдѣлать 
каналъ, чшобЪ сырость земляную отЪ 
огня стараться хакЪ возможно далѣе 
отвести, покрыть печь порядочною че- 
репишною кровлею , и землю изо рва по 
двору разровнять; отЪ кровли вокругЬ 
печи сдѣлать на двѣ сажени для лучшаго 
проходу свѣсЪ кЪ наналамЪ. ВЪ такихЪ 
печяхЪ известь удобно обжигать.

3* О дѣланіи ^кирпича краснаго н
ъЬлаго.

Прежде надлежитъ сдѣлать мѣсто, 
куда глину класть. На примѣръ , вырой 
ровЪ глубиною вЪ 2 аршина, шириною 
вЪ з , или 4 сажени , а длиною вЪ 2 о са- 
женЪ > отдѣлай внутри вокругъ, также 
и дно порядочно досками 9 наполни ровЪ 
глиною; сдѣлай подлѣ рва колодезь; на
лей глину водою, и мочи сколько можно 
больше ; дай глинѣ лежать на еткрмтомЪ 
воздухѣ по крайней мѣрѣ л года, чтобъ 
сшЪ дождей , а  зимою етЪ морозовъ со
всѣмъ распустилась, и кЪ веснѣ для дѣ
ланія кирпича годною была. ПесокЪ долженъ быть самой крупной и чистой , а
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особливо способенъ рѣчной; класть противъ глины третью часть мѣшать хакЪ
I возможно больше, поливая «одою, чггпбѣ песокЪ сЪ глиною вездѣ гавно соединиться могЪ. Киряичь величины не* одинаковой бываетъ ,  токмо вЪ томЪ надлежитъ примѣчаніе имѣть ,  чтобЪ длина противъ ширины была вдвое, а толстота противъ ширины пполы. ГлинажЪ бываетъ лучше красноватая,  нежели бѣлая. А  ежели пожелаешь дѣлать бѣлой кирпичъ, то возьми  ̂ синей глины, называемой кувшинной, или горшечной, поступи сЪ оной во всемЪ т а к Ъ , какЪ и сЪ красной ; но вмѣсто крупнаго песку положи бѣлой чистой песокЪ противъ глины і 4  ч а с т ь , будетъ бѣлой кирпичъ, когао- , рой кЪ водѣ крѣпостію равенЪ противъ . краснаго.
! ’ Щ  е т Ь,
*
, ю о о  Кирпичей сЪ работою, сЪ по-, ставкою вЪ сарай ,  сЪ поклажею вЪ печь, і и обратно вЪ сарай , такожЪ и на упо- , треблеиной вЪ матеріалы капиталъ вЪ , шри года проценты , со псемЪ расходомъ , на мѣстѣ обойтися должно ю ^ о  коп. . на ю о о о  кирпичей березовыхъ сухкхЪ [ дровЪ і кубическая сажень 3 рубли, и то- » 3  го
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го совсѣмъ ю о о  кирпичей на мѣстѣ ' 
вбойтися должна і  руб. 8о коп. вЪ 
Санктпетербургѣ; « вЪ прочихЪ горо.
дахЪ , . селахЪ и деревняхъ, гдѣ лѣсу < 
довольно , а хлѣбЪ дешевле , каждая і ооо 
кирпичей огаЪ 50  ѵ коп. и до і руб. обхо- 
дишься будешЪ.

ВЪ степяыхЪ же м ѣстахъ, гдѣ на
возъ скотской безЪ употребленія бываетъ, ' 
можно вы суша онммЪ кирпича обжигать, 
также и соломой. Зола же изЪ печи мо
жетъ вмѣсто поташа, или нашатыря у по* 
треблеиа быть.

К О Н Е Ц Ъ .

іX
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