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Что можно дtлать изъ нлюнвы? 

1\л101;ва - ловольпо п:звtстная. л·вс1rая ягода, им·J;юща:1 
fio.JЬ;nuc ;-$Пачевiе въ :тмнсс nрсъш. Она распрос1·ране11а въ 
1·.l;вер11ой nо.;юв.инЪ на11юго отечества, пачпналсh оп Мос1;вы 
11 (С•хщя. до пустыnпыхъ береговъ Лсдоn~1та1·0 01.еава.. 

Нлю1<nа растетъ на тоmш:хъ. стсбс . 1 ы:ахъ п встр h11аетсп 
на ~rшrrстr.тхъ, порою л:аже тошшхъ М'l>стахъ. Необълтпыя, 

НL'Об11таечыл тундJJЫ сtверной Россjи и Сибпри бьшаютъ 
бу~.-ва.11ыю уеk111ы ::iтoiI ягодой. 

Наша !CIOKisa югiютъ бо.1ьmой спросъ п большvю r~tн-
,,.-~- . 

_. 1fur,ть JIЪ 3ащщной Европt и апглич:ане пе раsъ дрi'J;зжа.ш 

къ намъ съ цI~лью-иsу•шть 1tу:1ьтуру :>той ягоды п перенести 
се въ сады. Но до спхъ поръ пхъ попытrш не ПМ'в.:rи усп·Бха, 
ТЮ·:Ъ I\ali.Ъ СаДОВЫЛ уСЛОВiЛ 116 COOTB'J~T<'TBJIOTЪ ЛJJИрОД'J1 ЭТОЙ 
я1·оды. Есть, правда, амерпкапсная 1;рупноп.10;шая БJII{)Itua: ко­
торая-нп что иное, I>акъ разновидность наmе11' обьткновеп­

поir клю1~вы: 01ш 1юе-1tа.н:ь проэябаетъ въ садахъ, по до усп·вш­

нй нро~1ыmлевно:ii к.у.1ыуры ел далеiю; къ тому же она во­

дя1111ста п, нес:-.rотря па свою крупноплодпость, r~Бвится лпже 
нашей обы1\но:вепвой клю1шьr. 

Та~шмъ образомъ, паша клюнва имtетъ sпaqeнie па мiро­

вомъ рьmк'J; п :это обстоятельство требуеть отъ насъ созна­

тельной разумной утил113ацiи. 

:Мы уже СIШ3алn, что болота и тундры сtверной l'Pccin 
11 С11б11 рн бьшаю1ъ сплоmь ус-Wшы к:1юкво:й. О11евпдно ~ что 
тамъ RTO богмство uc нсnолы1уетс.я: человЪко~rъ: яго;rы про­

uа1аютъ, на иtсто nхъ являются новыя п 1'. д. 

Прнчuнюm такого яв.1енiя можно считать ма.10.1ю.дпость 
сtвера, результ:\томъ чего лнляется отсутствiе рабочпхъ рукъ, 
u нсяостатокъ nутей сообщепiя, ~соторый на долго еще nбре­
r.аетъ ю·о,щое 601 атство с·J>вера на гпбе.11ь. 

Клюква собирается съ про:мыm;1епной цt.1ыо не c!;uepнte 
южной половины О,;10нещюй rубернiи. Такъ 11акъ потrt-бноrть 
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т\;хъ ы'Встn въ клюr:в'в не 1:1е:rш\а въ сравпенiн съ .~:обыоанiюrь, 

то собрап11ая ягода uл.етъ черевъ Петербурrъ за-1·раmщу, гдi> 
сбытъ ея все1·;~,а оn(':.;nечснъ. 

Сборомъ н.1ю1~вr.т занш1аются 3Имоl'i пре• дrущестnешю 
бабы и дtтn: 1шящ111 баt)а )IQ:i:eтъ собрать в·1. ;~:еш. по дссят11 

пу1~овъ, (если no 6.шзостн остав.rять .1юшадn JI.JЯ перевозки 

собра1111ой яг0,1ы) и, с'!111е1л по :) коп. за 11удъ, по.;1учает:. 
та.rшыъ образом J • .JO котт. въ депь, что ;щл (''Вnерныхъ ryбep­

пiJ'i очень xopoшiu заработо1:1' 

Ч·Jшъ ближо къ 6о:~ыпuмъ rородамъ п ч·Ьмъ южнtе. т:Вмь 
утп.1пз:щiл К.1Юl\ВЫ 110.ш·J;с, такъ l\aii.Ъ нотребность бо.1ыпе, ?.. 

ягоды nстр'ВЧМТСЯ ~ЮН'Ве. 

Сообразно съ эпшъ п цЪпа на It.'IJOI\BY т·вмъ выше, чiшъ 
южнtе, IIJПI ч·'(;~1ъ блпже UОЛЬПIОЙ городъ. Въ Г.JУl!Ш o .. 1oпcц­
ltoll губернiu можпо к.упr1ть за 5 коп. цt~1ыl'r пу;l'Ь ю о:~.ы, а 

въ Москв·I• п Пстербургt ц·l;щ~ счптается р1·11н!шюй 80 1•. 
за пудъ 11 очень часто подrrш1ается до l р}'б. ThJa~·1. об1~ 
:ю~tъ. переработка r;.1юквы nъ бол·Бс ц·t1шы(' nродуr~ты, пciJc· 
1шc.iJIC\IЫe nъ пастолщР.iI стат1.t 1 мо:l\еТ'h быть pc1~0\lc11;i.ye~1:1 

l)о.т1с ;rJл сtвоrщы:хъ губернi1i. rдt цtна на яrо:~ы п11311а, 
шшр. :i :- 1 О r:оп. ny:tъ. Еще бо.1ьmро выl'о;.~.у ~ЮЖIJТЪ uз­
нлсчь тuтъ: кто мзыщтъ па себя 11111щiат11n: .11:сп юата1(in 
1;люю1ы нъ тупдрахъ r:райнш·о ctвrpa, гдt можно ОJН'ftпизо­

щ1ть дсmеnыя артс.111 ;ца сбора 11 нсрерабоr1ш цюкnы н г,1;~ 

очень удобно отtrr)а~1лять 11роду1tты чре3ъ Б·1лое море за-Jра­

нnц~ Д.тя С)1fл1го, ;щергпчна1 о чс:юntка туп. rромцное uолс 
дtят.;.11ьностn и nыго;щ тутъ обезпРчснн·вс п даже rpaидio<m'f;r. 
111.1rО,1,Ы нефтяныхъ лромыс.1овъ. 

Обратв.мся тенерь 1<ъ .вопрос.'': "Что можно дtлать иэъ 
нлюнвы"? 

I. Экстрантъ. 

С!'уще1111ый клю1шенный с1жъ, 1~л11 1<ак:ь на.зываютъ его, 

1•.~юкuснный экстраыъ щшготоuляется с.тв;~ующrшъ образоыъ: 

Нзяnъ достаточное 1щ.нисстnо к.1I0кnы, раз;щялиnаютъ ее 

l 

]: 

п протн раютъ CI\JJOJI, р·Ьmето. д 

По.ччспныi\ сокь вшшваютъ 1п. nшрокую ме:щую посу· J' 
it11пy 11 :вшюслтъ на мо1юзъ, таr'ъ чтобы заморзшан масса л 

нре;~стаuляла couo1'i muрокую топкую .1е1юm1\с ~ 

Прn.крывъ •111етой со.юмоii другой, бо.а:Бе шпpor~ill ~(~~"f 

t~ . 
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1ша.дутъ въ него вамороженную массу, разоrр·Ьваю·rъ н бысТ' 

от:кидываютъ кусочки uрозрачпщ·о льда, предстаnляющiе с, 

бой вамер3шую воду. 

Ягодный сокъ при замерзаniи имtетъ особое свойстRо, 
выражающееся въ томъ, что I<ристаллы его nссгда гр.уппи­

руютс.я: вокруrъ кристаллов'Ь воды) так:ь что sаъ1ерзша.н масса 

представляется не однимъ сплошпымъ кускомъ: а составлена 

нзъ мnо.жсстnа отдtш.ныхъ шracтиnOl\'h. 
Понятно, что отта.иванiе кажцой пластинки происходитъ 

съ nоверхпости, то вотъ почеыу необходимо отбрасыват1, 

nрозрачпы.я ледяныя пластинки. 

Отталвmiй и проте1~шiй сквовь солому сокъ въ нижнемъ 

сосудЪ все еще содержитъ примtсь воды и, вслiщствiе отого, 
за:мораживается и снова пропускаете.я чрезъ чистую солому. 

Понятно, что ч·I>мъ меньше прозрачныхъ пластино:къ въ 

замороженной масс·l> , т·:Вмъ гуще n добро:качественнi~е будетъ 
экстрактъ. 

Готовый экстрактъ раз.:шваютъ въ бут.ыJПtИ. Чтобы предо-
- :-..~~ .хранить его отъ порчи, необходимо: 1) очень чисто вымыть, 

сnоJ1оснуть J~иuяшоыъ и хорошо высушить бутьы1ш, 2) nо­

ставпть па.литы.а: экстрактомъ JJ обернуты.а: С.'1номъ буты.;~1ш 
~'Ь I\астрю.~rю съ холодной водой и uодвергнуть 1\ИШiчевiю, 
3) nocлt этой операцiи бутылки вынуть и заткнуть проб­
ками, ~юторыя д.'I.я: непроnицаемости слiщуетъ выварить въ 

слабо:мъ раствор-В желатина, 4) каждую остывшую бутылку 
поверхъ пробкп обвязать перга~·ентной бумагой и сохранять 
на леднюtЪ. 

R.poмt оnисанпаrо способа пр1потовленi.я: экс.тракта су­

щеетоуетъ другой, оспованный на выпарпванiи воды, но онъ 
м.ожстъ nримt.нятьсл только тамъ, гд·:В топливо им·ветъ малую 
цtmюсть, т.-е. на с1шер·в Россiи. 

Для прю'отовленi.я :ю1ююзоннаrо Эl';стракта иутем·1, вьшариnа­
вi.н выжатый и nроцtженпы:й сквозь полотно сокъ раз;шоають 

nъ бутыл:ки, ставлтъ ихъ въ кастрюлю съ холодпой водой и по­

двергаrотъ :много1tратному 1шпячеniю, прп •юмъ вода у;1етучи­

IJаетел испаренiеыъ, а въ буты.1шахъ остается чистый экстраиъ . 

Dъ с·Бnерной частн нашего оте•1сства, гдi> топливо про­

даетел за бе;щ1лОI\Ъ: этотъ способъ nыгоднi>е перваго . та~;ъ 
1\a.J.tъ полученiе э:кстра.J\га проще и быстрtе, но :качество по­

лучас.маго тюшмъ обра8омъ э.кстраl::та ниже М"!ества u:.:ryчat>-
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путеn "амо1mжпванiл, та1:ъ ка.къ прu нСiшренiп те-. 
с част;, apиiara. 

Заrрапnцеf1, цt, тошшво дорого 11 съ ц·Ьлыо сохрапе11i.л 
ароматз. выш~рнвалiе 1\~ноквы nро11зводnтся: въ особо:uъ аппа ­
рат l> при отс утстniи 1101>духа, прпмtнепiе чего у нпсъ пра 
J,ешеnизпt .:~:ровъ не uмtетъ смы~1а. 

Ro всюю~1ъ с.туча·!; прсд.шгается прнготов.:х.ять 1\Ш()Квенный 

:жстраиъ бевъ прим·:Бнепiя жел'l!Rной 11осуды, кото11ая сама 
быстро nортнтся отъ 1шю1t11ы п nъ свою очередь }!Ожетъ 

nс11оrтить эr~стр::~ктъ. 

Прп разлnвt клюквеппаго экстра&та въ буты.ткп полезно 

nрпбюшп. къ нему на 100 частой &кстракта 12 частей чи­
етаго глицерина и 6 чаетсй. нuннаrо спирта. Эта прш1tсь 
у.11учшаетъ :качество :.~r;,стракта и саособствуетъ продолжитель­

ноиу сохранеniю его. 

ltmкnенны1°1 экетрактъ употреб:IЯется для приготовлснiя 
напитковъ и равныхъ 1\ушанiй nъ Т'RХЪ слуrшяхъ, когда 

к.шн:nу достат1 :штру-днлтелъно. 

Оаъ про,щстся въ аатекахъ п антеJ\аре1шхъ маи1.зинахъ ___ 
по 20-30 коп. nузырекъ, а онтовал цtна его 1-;о.1еб.1еп;f 
отъ !)(J коп. до 1 руб. за фунтъ. 

Съ о.хноrо нуJ.а JН'одъ 113D.1е1;ается 1 О фуятовъ хорошuго 

:жстракта. Прuготовптъ 1 О •I•:нтовъ зF:страиа въ ;.~:ень мо­
жетъ дажЕ' поuичеfiъ, а опьплыfr ~1астеръ прпrото1шяетъ его 

по пу.J.у u бо.1 ~е въ день. 

Легко nычислпть, no что обход1пся пръ :JJ~CТfН1RTa 1 ;нrая 
ц·Iнrу на T\JIIORBY. 

Хотя uрпготов.:rенiе э1'етракта о•~ень доходно вез;ti. ;х.ажс 
.въ столиЦ'В, гдt цfша на 1шю1-.ву до.хп;щтъ до 1 рубля за 

пудъ 1 одва1'о для по.тученiя бо.11шеfi вьrгоJы рсгоУенчетсп 

заняться: :.~ти~1ъ нъ :мtстахъ бодьшого сбора ягоды, nъ -глуmn 

краИншо сtвера, rжв Ц'Вюt ягоды не ;юрожс ::, коп ;Ja пу,~ъ, 
а прв органщ~ацin собстnенной артЕ>:r 11 п того дешеn:~с n, 
KfIOMt ТОГО, Г,~·:В Д0Ш0ВО ТОШIИВО 11 ;.~:ешевы рабочiя руки. 

~с;ш пе с'lитать собственный тру ;tъ па п.рпготоненiе 
экстраRта, то фу11тъ его обойдется пр11 работ-В въ rтолrщf> 

12-1 Я 1юп., а п.рп работt на c·Бnept ;i:cmeв.re 1 коп. 

Не тру;~;но выч.ис.:шть, к.а1~ъ во1>наrрадитс.я нашъ 1.'рудъ 
от·~-. этой работы въ l\'focкnt п па ctвept: nъ первомъ случаt 

~tы 110.:ху•rnмъ. полагая nъ срсдпеъtъ п1щrотонJtенiе 20 фv11т. 
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~шстраЕта въ день, за денную работу бол'hе 16 рублей, во 
второмъ случаt-омло :!О руб. Спрашивается: noqeъry ;r 
~кстраRтъ такъ дорого Ц't.нится, сели nрпrотовденiе с. 

доходпо? 
Прnчnна, къ сты~у нашему, очень проста. 
Россiл такъ богата ~1ю1шо.ii, что поставляетъ ее на всt 

рывк.п Западной Европы, но эr\стракта у насъ почти нс 
прш'отов.:rлютъ, ( еслп не считать н·вкоторыхъ едиаичныхъ. 
случасвъ). 

Э1:страRтъ uриготовллется заграницей п nрпвозит(;JI R'I. 

па:иъ пос.1·J; дnойной ошrаты пошлrшы, почему н цiша на него 
въ аптекахъ пеnмовtрно-высо1шя. 

Отсылаемый 3аграющу экспортъ кJJюквы у насъ въ порту 
оцiшивастсз: самое большое по руб.110 пудъ. На рынкахъ За.­
падвой Европы ц·вна па клю1;ву доходитъ до 3 руб. пудъ, а 
с.1-Вдовате:1ьно пропзводителю обходится э1;,страктъ по 50 Rоп. 
sa фунrъ, (такъ лакь заграmщей рабочiе ру~ш n топливо 

дороги). 

Не удивитс.;~ьно, сс"'ш пос.1t обратной nерсвоз1~п перера-
- - ~ .....бо_!апной клюквы nъ Россiю n nocлt втори'Iной оплаты пош­

.шны r насъ продастся .жстрактъ оптомъ по 1 рублю за 
фунтъ, а въ роюшцу дороже 3-хъ рубдеii. Прnготовленiе 
клюtвеннаго ;жетранта у 11асъ въ Россiи . обезпечиваетъ 
предпршпшате:110 громадный: и в'h рпы:й доходъ па много J(е­

сяткоnъ .Ji>Т'L, такъ 1~акъ русскiй экстрактъ пс только распро­

странил1.:л бы по всей Poccin, но пронnRъ бы заграницу в 
тамошнее приготовлепiе его до;rжно бы пасть по слiщующи:м:ъ 
nричива\tъ: nepenoз1•a Блюквы въ nпдt ягоды затрудпитеJ1hна. 

такъ КаJ('Ь она пр11 nзвtстныхъ условiяхъ портится, почему 

цtна на нее на европейс1шхъ рыпкахъ поднимается; пере­
возка клюквы въ в1ц·Ь лrоды въ 4 раза дороже перевозш1 ея 

въ видt экстракта, такъ I\акъ нзъ пуда Rлюкnы получается 
толыю 1 О фун. :жстра~:та, paбo,Jie рукп п 1·оuливо въ с·1вер­
ной: Pocciu uo :мноrо разъ дешевле, ч1аrъ заrрающей. Вс':В эти 
причины nъ нашу пользу: опи способствуютъ удешев.1енiю 

приготовлепiя экстракта на ыtстt и не допус1tаютъ кою:ур­

ренцiи заграни•шымъ фабрикантамъ. 
Въ заключенiе ноже:1аем:ъ скорtйшаго возrш&повепiл п раз­

витiя у пасъ этой ;(OXO;J;HOii пром:ышлонпости. 
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2. Rвасъ. 
Чтобы нм'Вть rюсто.янnый Iiлюквешшй кnасъ~ слi>дустъ 

;-;а11астпсь ;:т.ву:мя небольшими кадками-квасниками, приблизи­

те;~ьно ведра въ 3-4 каждая. 
Вы:мыnшп па-чисто обыкно.nенный дерсвяmIЪгй кваенвкъ 

~ъ краномъ, или дерсвлнвою J1тулкою ночти у самаrо два" 

1:..,1a;ryn nъ него на 3-<t вершка тодщ11ны с.:юu omnapenяoй :i1 

п :высуше1mой солом~J, замtняющей филиръ, т.е. задержп­

вnющt:>й ягоды, с·Ъмева и муть. 
Солома (.ерстся обы:кновевна.н ржаная Ц'l;льна.н , а не ло­

кавв:ая. 

0tflleтnвъ ягоды отъ сора п отобравъ незрiшыя и щ1тыя, 
на СО.10МУ въ та~;О)IЪ IIOдlЧCCTBt, чтобы JJГОДЫ 

:реrп n 11енtе по.:~оюmы 1~васпика; большее 

~ q~щгстъ QЧt>нь 1шс:rый и острый nкусъ. 

:- Е&.Пl:SЗ :тъ сроtлпяченую n остуженную воду 

CE.:lrnD&n. 

Нк'х ~о аа11tппь . что квасвш.-ь ,олженъ стоя1ь n<~ ,,,,,. 
.п...-у. n.:.n же в-ъ Хf'):IОд;омъ. но не ~юро:шо)IЪ номЪщепiи . 
!"аr.ь 1;аr.ъ замерзпriй шэасъ С'lnтается испорченвымъ. 

Заi;рывъ квасяш:ъ крышкой, оставллютъ его на вtсьолько 
.3.Нeil нетровуты)!Ъ, а зат·:Вмъ длл uробы nыnус1;аютъ nрп nо­

мощu :втулкп нtс1ю"1ы•о .жидкости и, если она IIм·J>етъ харак­
терuый в1~усъ и хорошо OJipameнa, то квасъ I'ОТовъ n )10.ЖОТЪ 

быть употребляемъ. 

ОтJ1ивъ нужное хюличество 1tвасу, долпваютъ J;васвикъ 

та1tимъ же 1юлнчест1юмъ uроюшячепной хо.:~од1юй :во.:~.ы. Такъ 
поступаютъ съ ю1асо)1Ъ до '1'1>Хъ nоръ, по1~а опъ не сопьется, 
т. -е. сдJшается безвкуснымъ и бещвtтнымъ. Оь прnб.шжепiе}!ъ. 
этихъ призваrюnъ необходимо позаботиться о прпrотоn:1енiи 

itвaca въ друrо:\fъ .квасвикi>. 

Taitъ ~шкъ клюквенныf1 tl!acъ об~шдаетъ оче11ь кnслымъ 

.1шусомъ, то отц'hженный изъ к:васnпка к:васъ веобходнмо под­

с.1астnть сахаромъ, na1olioti, nли медомъ, а для приданiн аро· 
м:а1·а въ Кl!асъ юй;стt съ ягода:мп бросаютъ нtсRолыю :махро­
:выхъ пахучпхъ ро;~ъ, или Бладутъ гвоз~ку. 

Dъ МосквЪ та-коfi 1пзас1, называется "щодпымъ:: п въ JJf.т­
нee время опъ употребJ1яется въ громадномъ 1юлn11ествЪ. 

~~~==:=:::::--::====""""""--------



Пр r roвлcnie 1:.1ю1:всвnаrо Rl!aca съ про~ыш.1епноii пt.11 
1 .еrь смыс..:~ъ то.111;0 1.ъ горо;щхъ, в1. ос0Gенност11 бо.1ьшnхь. 

n .:х ЧНЬIХЪ мtсrе•11;ахъ, 1·дt быnаruтъ 1 уллньа, сбор11ща п г. п. 
Крояt тоrо1 rr.1я пршото11;1енiя •:лю1<веннаго I>васа съ 

оро:мыш.:1енной цt.1ью сущестnустъ rе3онъ -- n~енно: сююе 
жар1:ое время года, а nъ другое вреъш онъ не ю1·Бстъ 

спроса. 

Теперь онрецtлпмъ 110.:Iьз~·, получаемую отъ 1шю~;nепнаrо 
1\васа. 

На одипъ 1шасникь въ 3-1Ь ведра пойдетъ 1 nудъ 1\J1юf;nы 
и, такъ IШitЪ приготов.1епiе его ре1~омендуется въ мtстах·1. 

высшей стошюстn этой шоды, то оцi>нпмъ 1шю1шу nъ 1 руб.~ 
с.ахаръ таr•же въ 1 руб., а все оетаз.ьное (солоыа, цвtты 11 
т. u.), въ 1 О мн. Та1\.им:ъ обра11ош, 1\.nасниri.ъ обойдется въ 

2 руб. 1 о коп. 
Пзъ квасника въ :1 - -1 nодра получается 50 бу1·ы.:IО1\Ъ 

J:наса высша~·о достопнства и 50 Gутылокъ средняrо r~ачества 
llepвыli: nродаетrя въ розницу но 1 fi 1юn., второii по J О т-:.011. 
за бутылку, такъ что нр~r роанпчной прода;г.11 изъ одuот 

~асниr.~ можпо выручить 1:? Г· 30 к1 т.-е. нрибы.1n оста­

нется 60.тЬе 1 О руб. 
Каждому понятно, •1то поJ1ожить въ 1..пасникъ СО.i!Оъrы, на­

сыuать КЛЮ1\ВЫ, ЩL1ПТЪ DОДЫ и ПОТОТh ра3.ШТЬ };j!асъ JJO uу­

ТЫЛI:аыъ-д"l\.10 очеuь простое п, ес.;rи есть спросъ на Rвасъ. 

то уuра:вnтьсп съ ;i.t.10~1ъ .:Ierкo~ а спросъ sаnиситъ отъ по­

щ~ы: чiшъ сп.тьнЪс п:t.штъ солнце, тtмъ neceл·l;e торгуютъ 

J>BaCO~IЪ . 

Прu ус.tройствt 1:васовоrо зant~.:i,cнiя лужно занастись е1' 
достаточпомъ r:О.Ш'l•~ствt ю~асаш;амr1 11 бутылками, а для 1:п­

п.ячсвiя воды пыtть бо.'lьшой 1юте.1ъ, шш еще д) чше-кубъ 

В}!азанный падь тоnRою. Уеrройство i:вacuвoro заuеденiк еrо­
uтъ недорого, п за 1 r11) pyu ~южно uач<lть бо.1ьшоо .l.'BJIO съ 
тыс.ячнымъ оборотомъ. 

Bcil работы по пршотов.·ювiю кваса 11 его раз.шщ;·l; :мо­

rутъ быть выпо.шлемы рабочюш, даже раuотнnuа~ш 11 rю;z.­

ростна:мн , трудъ которыхъ оп.~а•пiВает\'Л недорого. Хозюшу 

придется TOJJЫIO присматривать за всьшанiс~1ъ сахара да nно1·­

да --за чистотою посуды. 

Прnбы~1ъ отъ ю~асоваренiн завnсnтъ, 1:а1;ъ с1:а.запо выш1-. 
(tТЪ состолнiя пого;rы, во во nсякочъ c.:ryчat она ()Чеиь :ша-
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читс.аьна. Полагмr опто.nыя ц·Ъны вдвое дсщевле JЮSnпчны\ъ, 
мы нолучrшъ прнбылn 5 руб. на квасюн;ъ: а отг.nну.въ 1 руб. 
на жа.:1оnапье рабочимъ, получmrь 4 руб. чистой щн1бы:rи. 

Въ лtтяif> жapf:ie ;~,ни нt:к.оторыя :заnе,.1.енiя прщаютъ nъ о:шнъ 
;хевь дссяпш та1:nхъ квасвшювъ. 

3. Лимонадъ. 
Д.:ш прпготонлепiя r:лю1\ВСНшtrо лшюнада пользуются с.тв~ 

,11.ующттмъ рецентомъ. 

Ваявъ л.остато1шое l\,OJ!ИЧCCTJIO ЧDСТО npO}JblTOИ у ОТ()бран­

НОЙ к.11ю1<nы, :всыпаютъ ее въ ~:астрюлю, за.шваютъ ч~тnср·r­

иымъ RОЛ11ЧЕ'СТВОМЪ воды п l\ИПЯТЯТЪ, раздав;швая лo;i~кoii 

яrо.пы. Когда всi> ягоды .:~опнутъ, щн:rрюлю снимаютъ еъ опш, 
проц·вжпваютъ жщ~.кость скnозь фланель, прибавляютъ по 

.вкусу сахару, вноnь с.ншаюп, нъ I<астрюлю и 1шпятлтъ въ 

продолже:нiе нЪс1юлышхъ мипутъ. 
Затt,1ъ сокъ сливаrотъ nъ кащtу 11 на rшж."(ое nедро его 

li.Ладутъ два лнмонn., парt"ЗаШIЫХЪ ТОIШИМП ЛО:>!ТИШlЪШ. 
Когда сок'h остьшО't:'Ъ, в'h него влпваrотъ поднявшуюс,.а.,­

:Jакваску, щш1·отовлснную из'J> сухихъ дрожжей, раJnсдешшхъ 

<:око:мъ .и '3аправленныхъ пnюнич1юй му1юю. 

=- Одновременно съ ::>тимъ прnбавляютъ небо.1ьшое ко.::шчестnо 

-

1;ремортартору, и.1и вuно1;аменвой 1шс.1оты, тщательно раsм:t­

шиваютъ, закрыnаютъ n0Jютноь1ъ 11 оставляютъ перобро;щть 

nъ ТСПЛОМ'Ь мtсг1. 

Чере3ъ нtсr~олько часовъ, I\Orдa па .1юю1rадil появптсJ1 
rустая .желтовато-сtрая ntнa, лшюпадъ счnтаетс.н перебро­
;щвm.имъ п подnерrаетсл процtжиlJапiю, .цл чего 11peдвap11-

TCJJhHO осторожно шумо1шой слав.111ваютъ п-Iшу n sатiшъ, про­
ц·hживая сквовь флапе.rь или полотно, стараются не заму­

тить лnмонадъ о<:Jщшимъ на дво осад;о~~ъ. 

Про~ttжснпый .1имонадъ разливается въ бутыл~си, пли 

.ччше nъ по.:~убуты.лки съ круг;1ю1.ъ 1номъ, пдотпо закупорн­

ваются вываренной пробкой n нос.тв;щяя uеревязывастел тон­
кой проволокой no ивбf>жанiо Dыта.:1Кпванiя ея наружу раз­
nпваrощIIмся въ щшонад·J; газоыъ, 

Приrотовлевuый та1шмъ образомъ ~111мопадъ ;щей •1ереsъ 12 
бывастъ ~·отовъ къ употреблепiю; сохраn.ать его совtтуетс.я nаJ1ед­

никt, шш вообще въ холодномъ, по нсмороопомъ noыlщe:1iu. 
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П рпrотов.1е11iе :шмона,:~;а с 1. про}lыш.-е 

пмtетъ с~1ыслъ только въ населенныхъ мt< х 

потребность въ прохла;r.птслыrыхъ пашпках . • 
зомъ, заниматься 11риrотовлепiемъ лuмошца со 

нъ зна•щте:~ьuыхъ городахъ, :11i3стеч1шхъ п nъ <К 
д:tчныхъ пос1>лс11iяхъ. Сuросъ на лямона;~.ъ, 1:юа. 
бываетъ nреимущuственно л·:kтомъ: 3шюй потреб.:~е- е 

сокращается бо.1Ъс, чtмъ на по.1овину. 
Въ закшо•rенiо стать11 о uриrотовленiu .Jш10нiua 

см:J;ту д.:1я трехъ ве,:~:еръ этого nап11тка, каковое &О п 

может't приrо:~:овnтъ и раз.1ить по бутылкамъ въ о;пн ъ 

о.шнъ челоn·Iшъ. 
На 3 nсдра .1Dмo1ra;i,y пуя:но: 25 фун. RЛЮr;вы-611 r. 

6 !пшоновъ 110 рыnочной цtн·h-18 Ron. сахаръ nрнб."'D~ -
телъно 1 руб., nce оста..1ьнос не бo.:rte 2 2 
2 рубля. 

Иsъ 3-хъ всдеръ JНшона.;J,а выйдетъ 100 полубуты.:rо1;ъ 

(;оторыя продаются въ розницу по 12-1 5 It., а ОПТО)lЪ ~ 

7 i.011., (:.тLдnвате.'Iьно прn оптовой ~1родажЪ нолу•Jимъ 7 руб . 

таl\Ь что 5 руб. составuтъ чистую uрпбыль. 

Эта прпбы:rь no.1y 11acreя uри л11чпомъ запятiи, а прн 
. стройствt заве.!J.l'нiя n прu nо.1ьзоnанiп трудами рабочпхъ 
ойаеrся хозяппу по 4 руб.1я съ каждыхъ 100 бутылокъ. 

Въ жаркое лtтнее вреllя J1НОй хозяивъ nродаетъ въ одшл. 

;~rнь до 5000 такпхъ полубутыJокъ и выручаетъ таг.пмъ оG­

разом·ь по 200 руб. въ день, остаnляя также ;щачите.1ьную 

по.:~ь:зу розпичвымъ про;щвцю1ъ, которые борутъ съ обьrвате:rя 
двоiiпую ц·hпу. 

4. Варенье. 

Прu изrотовлепiи .к.шоквепнаго вл.релья берутъ на r;aж,'tьre 
по.лора фупта .ягодъ uо~пора фунта сахара II стаг~шъ во.1ы. 

С.варивъ предварително не l'усто:й сиропъ иsъ распущен­
наrо сахара съ примtсью нобо.1ьшо10 1юл11чества ванп.ш ;ця 

uриданiя аромата, таRъ какъ естсС'rвенны.й ароъштъ к:[ю:квы 

о•юнь с:Jабъ. всынаютъ nъ пеrо тщате.:~ьпо отобранныл ягоды 
n уварнваютъ до полной готовuосш, т. -е. до той поры: n01;a 
ягоды лоппутъ и сироuъ 1rоrуtт'ветъ. 

Готовое варенье раsлиnають Jrрюю въ банки и шн:рыва­
ютъ пхъ nолотепцсъ1ъ, а когдn оно остынетъ, .;авязыва~отъ 

-..... ------
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ъоскuвою, перrа:мептвою бумагою, ила быча11Ъюп. nузыре:uъ , 

по.:~ожиDъ предварительно въ 1шждую банку кружокъ вoct:oвoii 
бумаги, смоченвоn въ спирту, или ромt. 

Rз.явъ подтора луда ягодъ: полтора пуда сахару. по:~у­

•шыъ 3 нуда 1:1ареньп, на прш·отовJ1енiо котораго истрат11мъ 

11е бол·hе 11 руб.110й. Стошюеть ;1;,е к.1ю1шенпаго варенья въ 
Мос1ш·f. нъ ро-зmщу но 4f) к. фуnтъ, а оптом·ь по 1 О руб. 

nудъ, т. -с. за 3 нуца но.:~учимъ З О руб. lI рибыдъ, очевидно, 
хорошал. 

При устройстnt заве;I.сяi.11 для вар1ш мреньл 11ужпа 110-
суда и соотв·втствующее устройстно печи. 

5. Сиропъ. 
Отобравъ достаточное 1ЮJ1ичество клю1шы, раздав~1иваютъ 

Р-0 деревянnымъ, илп фарфороnымъ пестомъ, надав.i!Инаютъ 
прессомъ н оста11;з:яютъ подъ нимъ на 3 О- 3 6 часовъ. 

Получ:еnный ]'а.кимъ образомъ сокъ с.шнаютъ п остав.:1.яютъ 

его до т:Вхъ поръ, ПОI\а онъ но нспi>витсл. 

3аброднnшiir СОRЪ uроцtжиnаютъ, с1шмаютъ нiшу п: при-··" 
бавивъ па каждое ведро соку по 3 5 фуптоnъ сахару. вы~ш-

11аютъ его nъ та3ъ и.::~и 1tастрrолю; 3атtмъ ста пять на огонь 

и шшят.ятъ nъ тсченiе 5 -1 О мпнутъ, тщате.;1ъно снимая 1гJ;а~т. 
Наконецъ, сиропъ слnвають :въ глиняный сосудт., осту­

жпваютъ, нерединаютъ въ чистый бо'Iенокъ, ил11 бутылки и 

::~ак.упор1шаютъ ихъ. l'o;ronкн буты..rокъ полевао облить сургу­
•JО~ъ пли засмолить. 

Для полученiя одного пу!tа сиропа необходимо употребить 

nолтотора нуда R.1юквы n полпуда сахару, что съ ра~нымп 

мел1tими расходаюr стоптъ 5 рублей. 
Кшоквенныii сиропъ nро.J.аотся въ роsвнчпыхъ ыага3ина.хъ 

по 60 коп. за фунтъ, а оптоnая цi>яа колеб"1етс.я оrъ 
1 rJ до ] 8 руб. пудъ. 

Таш~мъ обраsомъ съ пуда сиропа получается прн .щчпоыъ 

труд-В чистой прибшш не :менtс 1 О рублей, а прп uолыю11а­
нi11 тр: дамн рабо•1ихъ на рубль мt>ньше. 

Rо.шчесттю выработки. сиро11а nъ о:щвъ день на одного 
че.1fшi;1щ можно поло.ж:ить од1шъ пудъ и при тако:ii мtpt nо­

дучn1ся со.m;~.ны11 i!аработоn''-': который пр11ходится: 1 J:опе1но. 
н i ао:но предnрuuпмателя. 
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в. Желе. 

Для того, чтобы npnгoronn·rъ н.:поквев:ное желе, берутъ на 
каждые nо"1тора фунта J>J1юквы тю;ое же IЮJш.чество сахару 11 
стаканъ воды. Сnариnъ пе густой сиропъ, оnус1нlютъ nъ него 
яго.:~.ы п варятъ .10 тtхъ поръ, по1;а снропъ ~агустl>етъ n 
Jll'Olbl .IОПНУ'IЪ. 

3ат1;~ъ тазъ сним:trотъ съ щшты: тщ~тельно вы.11авлпваютъ 

пtпу II опрОRИ:'(Ыnаютъ соr~ъ ua сито ;rля того, чтобы онъ 

проrекъ въ подстаuлеmrый подъ яш1ъ соеудъ. 

По1щ желе още не ycrrlщo остынуть, 01·0 раsJ!иваютъ uo 
б:шоч1:а:-.1ъ, ос.туживаютъ nъ тrnхъ, прrн.рываютJ. 1\.усоч1•011ъ 

ВС1с1;01юi1 бумаг11, смочсrшой въ спирту ши JIO)t.J\, :затыtають 

щ1оварош1ой nъ раетвор·J~ .желатuна пробкою и обвннь1.ваютъ 
пергамснтпой буuагой. 

Пр11готок1енное таю1)1Ъ обра3О)fЬ жюе будетъ пемного 

' ~ .1.liЫ.UЪ, но 3:.1 то оно сохраняотъ свой Астестnенный цn'Втъ n 
np1 :матъ. 

Чтобы жс.ю llЫШ.Io бсзъ мутn, сцtженпый сокъ необхо­

д1шо проварш:ь еще нtс1юлько минутъ и тогда 0110 ВЫ\О,щтъ 
ПJЮJра•mымъ, по принпмастъ бол.tе теывый цn·krъ. 

Баночки съ жюе сохрапяюrъ па .1едюшt. 11.1n въ хо.1од-
1юмъ не\Юр03i!ОМ'Ь ПОМ'ВЩfШiИ. 

Стоиыость приrотощ1е1:1i.я жсJ1е да и цtна его, а слtдова­

-тс.1ьно п nр11бы.1ь--прnблизнтельно такiя же, 1tакъ у~;азаны 

:uш варенья. 

7. Пастила. 
В.;япъ на;щежащеf' tодичес'1'1:1О клюквы, 11сыnшотъ се въ 

~!уравленный rоршокъ и став.нтъ ·nъ руссr>ую нсчь noc.J'h 
х;1'hбовъ. 

Rынувъ изъ печи запеl\шiясл лrоды, протпраютъ ихъ ск1юзь 

сито n сы·.Бшиваю1"~-. съ та~шмъ же 1солпчестnомъ испеч1'пвr.1хъ 

11 протертыхъ с1·nозь спто кнс.1ос 1адt;11хъ лб:101tъ. 

Пос.:тJ; это1·0 прпбаnс~яютъ ыс:шонсто:t'!еннаго п nросtян­
наго сахара с·1. прпм·всью 11атти:ш, считая па tiаж,11.ый фунтъ 
cмt.cn по полфуnта сахару, тщатсльпо ВЫ}1tши11аютъ 11 з:-~тt.уъ 
выr<л<~дыnаютъ въ )Ie.1кiu деревянный ящпкъ п стаnнт ь въ 

пе•1ъ ·послt хлМоnь •шс.овъ па 20-30. 
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Вы11 уты11 пзъ печи: 11щ111;ъ стаnятъ в r, холоJtпОс м·:Всто, 
оt:тывшую массу опrоr;и;~ываютъ на листъ, нршtрытшr чистой 

i)умагой, и стамтъ :въ печь il,JIЛ просупши. 

Нриготовлепвую та1:шмъ образомъ пастn:rу пар·f>~mотъ 1ty· 
('очка~m же.1аемо:й во;ш•шны п о6сьшаютъ сахарной uудJЮЙ. 

Другой способъ 11риготоnленi>1 :К.1Юквенuой паст11лnт отли­
чается отъ только •1то опnсаннаго Т'lшъ, что nаст11.н1 прн­

l'ОТОВ.1нется изъ одпого к1I01incннaro сока безъ нрш1tсп лб.:~окъ. 

ДJя ::~того отжш~аютъ сокъ nзъ nспечепвыхъ .нго;1,ъ. nы­
лпваютъ его въ тазъ, nлп f:астрю,но п уnариваютъ до тtхъ 

uоръ, uо1ш сверху no станетъ образо:Rываться топю1J1 I>Орьа. 

Тогда СОI~Ъ CЛИЩllO'l"J1 DЪ глиu.аныfi сосудъ, прпбаВJЯЮТ'Ь 
на l;аждый фуптъ сом три четверти фунта сахару п ы•J;шаютъ 

продоюкительное вреш1. 

На1юнецъ всю 'щ~ссу стаnять на огонь n nарятъ ее до 
тhхъ поръ, по1ш не ставетъ она осаждаться на крал 1шстрю.111 
въ тшдt ~1е.Iенца. 

Пос.тЬ;щее есть uризнакь того, что nаст11:ш готова. -----r-
Прпготов.~енная та1;11,1ъ обрэзомъ пастн"1а валпвается въ 

г.тубокiе сосуды, обсыпюнrыо nнутри сахарной пр.рой, 11 ста­
nитсл въ печь д.:rя просуuпш. 

Стоимость приrотовлепiя пасти.:rы, пе счптая личнаrо 
труда, прибJiизитОJIЫIО д.;rя :Москвы 4 руб. 50 коп. nудъ. 
Продается она nъ роюпщу 35-40 R. фунтъ. а онтовая цrJша 

10 руб. пудъ. 

Такю1ъ обра:ю:uъ при m1чпомъ трудt съ пуда получается 

5 руб. 50 к. чпстоii прибыли, а при 1юд,;ювапiп тру;~;ашr 

рабочпхъ чистая прnбы.:rъ съ пуда пасти.~ы na.:i,aerь па 4 руб. 
50 коп., а иногда прп дорого1шзп'h рабочихъ рукъ даже до 
4 руб., та1tъ КаI\Ъ бол·Ье полпуда одно лицо :въ дсвь приго­

·rоnить не можстъ. 

8. Rmоквенный nорошоRъ. 
I\aitъ извtстпо, клюк1:~:t произрастаетъ в"Ь ъш.:rообптаемо:i.i, 

:шше1Iпоl1 щ.1авн.1ъныхъ путей сообщевiя, мtстностп, а потому ~ 
перевозка ел къ мtстм11. потребленiа обходнтся во ш~ого 

ра~ъ дороже сто1н10стn са~юй ягоды. 
Вотъ почему )JЫ предлагаемъ энергичном-у, д'hлтСJII:ч ,~. 

человiшу аанятьсл въ :\l'hстахъ сбора .я.годы 11ршо~нiемъ 

~\ 
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KЛJOI\Бeюraro норош1;а, который можетъ быть 11сполвуе.иъ въ 

тtхъ же с.1ут1аяхъ, каr'ъ н натура.1ьная It.iIIOitвa, но I;оторый 
Gудстъ (J0.;1te удобепъ .а.1ш псреnо:н:и на да:rыiiя равстоялiя. 

Д;~я uoJiyчcнiя ю1юкn('НШtrо порошка нрсжде всего слtду­
стъ высуш11ть I\:1ю1;ву обьш.но1юпвыъ1ъ nутемъ, какъ суп1атъ 

ягоды. т -е. на ;1истахъ, 11ли въ спе1йа.:1ьно-усгроеrmыхъ су­
шилru1х1 •. 

Совсрпrевпо высушенную клюкву ра:н1ельчаютъ nъ поро­
шо1~ъ съ nомощыо ъ~ельницы, котора.11 може1"Ъ быть :rюбого 
разм:tра: д.111 ыалаrо nрошзnодства достаточrю руqвая, а дл.11 

бт1ьшого-ыожно употрсбnть в·Бтряную, ВО,[ЯJiую, илТt ~1аровую. 

Все это ;:1я с1шера Госсi11 стоnтъ пе доро1·0: сушка яго:~ъ 
о13ойдегсл дешево. такъ ка1tъ дрова тамъ нрода.ются за без­
цiшоцъ, по той же причuцt не дорого стаnетъ nрпмtнею& 
пароnыхъ ~1елыrnцъ. Если же предприпимате.1ь nожеластъ поль­
зоnатъсл вЪтряпой мельттпцс:О, и;ш вuдяной, то JJ это щ1я ct­
DepпM1 Porciи nµосто, та1;.ъ какъ :ntтры тю1ъ очень часты да 

и удобны.я д.1я мельнш~ъ рiтп-нс рt;п~ость. 

Та:кю1ъ образомъ, пр11rоток1енiе Ji:Jioirnenнaгo порошка nъ 
с·ЬверпоJi Россiп обойдется ;~.епrево и, ес.11н и~ъ 11:аждаго пуда 
ю-одъ пrдучптся 1 О фунтоnъ порошка, то 1юс.тtднiй со вс·!ши 
расходами на раuочнхъ. топливо п пр. обойдется по 1ton·.tй1•t. 

за фунтъ. 
Приготовлеппый такимъ обрааомъ nорошот~ъ можпо разло­

жнть въ пачrщ, или коробо•ши по фунту, по нолфунта. по 

четверки и мсшmе. Его мож.rrо отправлять въ Нетербурrъ , 
Москву и другiс болыuiе города, а также заrрс:шпцу, i·д·f. 
сбытъ его можно сч11тать обеs11счс1mымъ въ uроuзвольпом·ь 
1шлнчествt. 

Доставка к~1101:вы въ сто.шцы, и.11и I\Ъ портамъ на Баюiй­
СRОЯЪ 11opt обхощтся 50--60 к. съ пуда, слtдоnательно nо­

рошокъ съ доставмю nъ столицы и..аи нъ портъ будетъ стоить 

1 руб. нудъ. Продажная рылоqt1ая ц1ша его можетъ бып, не 
мен·'hе 4 руб. пудъ л по :)ТОЙ ц1шв каждый охогпi;е купитъ 

порошокъ, нежели клюкву, тю<ъ 1ш1\ъ дорошокъ у.:~.обвtе и 
:можетъ сохраняться многiе годы1 не теряя свонхъ качссгвъ, 

тогда 1\ali.Ъ I\...1IOГJJa портится нрп перевозк'J; и прu храненiп. 

МЮI\вевный пороmо1<ъ )JОЖСТЪ быть употрсб:шю1ъ no nс·1хъ 
тt.хъ с.туqа,~1хъ, гдt употреб.1яетс.я К.ЛЮI{Dа, кю•ъ-то прn варкh 
варенья, же:rе. пнсти.1ы, п1ш пр11rотов.1снiи разuы:хъ пп.ппт-

-
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1\овъ, кушапiй 11 пр., при чс~ъ фунть норош~а замiтитъ во 

вrtхъ случаяхъ Ь фунта хорошей R.JПОквы. пли 8 фуптовъ 

т:н;оП 1;.111жnы, l<акан щюдается у насъ на рЫВl\i\Хъ-старая, 

.мятая, и~ъ 1;оторой половину нрта:о;щтся. nыбросuть. 

Въ 3!\RJ1ю11A1rie :мhI должны сказать, что у1шзаннал sдtсь 
оптовая ц·Ь1щ 4 руб. nуд-ь д:ш перваrо времени нщша и }fO;rшo 

см1ыо ее удnо11ть, та1~1. l\.aRЪ новость rr удобс.тnо уrютр~6,;~енiн 

пopoJUI~a застамтъ :r;аждаго нгсдпочесп. его К'rюквt. 

Д.1jt проднрпншш.телеИ прои3НО.l'rсnо кл<жвеннаrо пopouir.a 
~uезш~чnтъ 1:.рулиый 11 ntpныf1 дохо;~,ъ на много деrлтtюnъ 

~т1тъ; nервые nшщiаторы \Ю1утъ нажить на этоы:ъ пре"111рiятiи 
сотни мп.rrлiопоnъ рублей прежде, ч·t;\tЪ .uроизводство разо­
ВЪРТС:J и станстъ аа.урядnой нро.У:ышленнос.тью. П риrотоnленiс 

I:ЛЮl•всннаrо пороm1\а дасгъ возможность проншшуть ю1ю1•в-в 
въ rt ю;1:mJл ьrЪстпос.тrr, rхЪ о J:.1101~1:1t теперь не ш1·вютъ 

11011ятiя, тат-;.ъ f:ilI•ъ яrща пе ~южетъ сохрюштъся при дальней 

J1e11e1so;з1:t nъ теп.1ыя страны. Танш1ъ обраЗО)IЪ, нотреГ.ленiе_ 
I\.ТЮкnы уве.шrrnтсн 11 прс;пrрпнпматслсr. r:po~t ;шчной по.,ьзы, 

:~.остаnятъ ПО.11.зу оте'!еетnу. ут11.111з11р~я ся сстествuнныя бо­
rатстна: поторn1я теперь про11а шютъ 1аромъ, 11 ri~ъ самым[. 

даJутъ rppono~i) :во:rу новый псто•шш;ъ II]JОПптапiя. 

На :'lто11ъ ~1ы 01:ончuмъ 1:ратr•iй очерr:ъ того, что МОЖНО 

дtлать нзъ нлюнвы? 

- -~~ - - - - -
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