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ПРАКТИЧЕСКОЕ РУКОВОДСТВО.

Составила Вѣра фонъ-Цуръ-Миленъ. *

С ъ  17 р и с у н к а м и .

Издательство Л. П, Сойкина
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Изъ в&ѣхъ существую щихъ пищевыхъ продуктовъ первенствую­
щее мѣсто принадлежитъ, безъ сомнѣнія, хлѣбу, являющемуся нред- 
метоыъ самой первой необходимости у всѣхъ безъ исключенія на- 
родовъ. Унотребленіе хлѣба въ той или иной формѣ было из­
устно съ самой глубокой древности. Начавшись съ простого спека­
ния раздавлешаго зерна, въ ямахъ, наполненныхъ раскаленными 
камнями, хлѣбопекарная промышленность уже за 600 лѣтъ до 
P. X. достигла значительной степени развитая и совершенства. Въ 
наше же время можно сказать почти съ достовѣрностыо, что это 
единственный промыслъ, могущій всегда разсчитывать на вѣрный, 
вполнѣ обезпечепный сбыть, въ какихъ бы размѣрахъ онъ не пред­
принимался. Хорошо испеченный хлѣбъ является наиболѣе здоро- 
вымъ, питательнымъ и дешевымъ пищевымъ продуктомъ на свѣтѣ, 
переваривается онъ всего легче и содержятъ въ себѣ всѣ составныя 
части, нсобходимыя для нашего пптанія. Но онъ можетъ отвѣчать 
всѣмъ перечисленнымъ выше условіямъ, лишь если онъ пригото- 
іленъ на внолпѣ доброкачествепномъ матсріалѣ и не содержптъ въ 

оебѣ ппкакихъ постороннихъ примѣсей, а также, безукоризненно вы- 
иѣшанъ, заквашенъ и выпеченъ. Отсюда яспо, что всякій нромыш- 

ипикъ, принимаясь за это дѣло, долженъ прежде всего хорошенько 
"акомиться со всѣми условіями этого производства, при которыхъ 
шо получать безошибочно вполпѣ доброкачественный хлѣбъ, т. е. 

— „чить осповательно не только качество всѣхъ идущихъ на дѣло 
юдуктовъ, по, кромѣ того, въ тонкостяхъ узнать всю техническую 

іасть его приготовлепія.
Несмотря на дешевизну готоваго хлѣба, торговля имъ можетъ н 

должна давать хорошіе барыши, уже потому, что это предметъ первой 
-—  необходимости, находящій себѣ всегда покупателя. Затративъ по- 

V  этому сравнительно небольшой капиталъ на открытіе дѣла и на 
оборудованіе пекарни, его можно будетъ въ краткій срокъ обер­
нуть нѣсколько разъ, при чемъ размѣръ барыша будетъ если не 
очень большой, зато вполнѣ обезпеченпый.

а



ПЕКАРНЯ И ЕЯ УСТРОЙСТВО.

Въ болыппнствѣ случаевъ пекарця номѣщается въ пижнемъ 
этажѣ жилья, зачастую даже въ подвалѣ. Помѣщепія послѣдняго 
рода, признаваемыя за столь псздоровыя при обыкновеипыхъ усло- 
віяхъ, для устройства булочпыхъ, однако, вполнѣ выгодны, при 
условіи наличности въ нихъ достаточнаго освѣщепія и хорошпхъ 
вытяжныхъ трубъ— опасаться сырости въ нихъ при столь усилен­
ной топкѣ пе приходится. Нечего говорить про то, что чи­
стота въ пекарпяхъ должна быть самая безупречпая. Стѣны н 
потолки должны быть выбѣлепы известью, полъ желателепъ кир- 
пичпый плп каменный. Рядомъ съ пекарней должна помѣщаться 
болѣе прохладпая, но сухая кладовая, предназначенная для храпенія 
муки и другихъ прппасовъ.

Изъ паразптпыхъ жпвотпыхъ, особенно упорно гнѣздящихся 
въ пекарняхъ и находящихъ себѣ тамъ обильпую пищу, надо пре­
жде всего отмѣтить мышей, крысъ и таракаповъ. Лучшимъ сред- 
ствомъ противъ первыхъ изъ пихъ является несомпѣппо фосфоръ, но 
употреблять его въ помѣщепіи, въ которомъ хранятся съѣстпые при­
пасы, крайне опасно, а потому протнвопоказуется совершенно. Мы­
шеловки, столь широко распространепныя повсемѣстпо, также не 
всегда оказываются дѣйствнтельпымп, такъ какъ въ пекарпяхъ 
грызуны паходлтъ себѣ и безъ того достаточно пиши, а потому 
наврядъ лп пойдутъ па приманку. Необходимо поэтому по возмож­
ности закрывать имъ доступъ въ хлѣбопскаршо, для чего пастилать 
подъ полъ слой битаго стекла и ежедневно свидѣтельствовать всю 
комнату и въ особенности всѣ углы, при чемъ, если гдѣ-пибудь 
окажутся прогрызепныя мѣста въ полахъ,— то пемедленно закла­
дывать пхъ досками, заливъ ихъ передъ тѣмъ гпнеомъ. Если же 
и это пе поможстъ, то разставпть па полу тарелки съ мелко истол­
ченной гашеной пзвестыо, смѣшаппоп съ сахарной пудрой, а по 
сосѣдству поставить сосуды съ водой. Хорошимъ средствомъ является 
также морской лукъ, мелко парублепный, пережареппый съ саломъ 
и смѣшанный съ мукой въ тѣсто. разбрасываемое въ видѣ лепешекъ 
повсюду, гдѣ только водятся мыши и крысы.

Что же касается таракаповъ, то лучшимъ средствомъ противъ 
ирхъ оказывается самая беяупррчная чистота. Полъ, стѣны и печь

каждый день uo икончаніи работъ надо протирать сухой тряпкой, 
чтобы на нихъ не оставалось бы ни малѣйшихъ слѣдовъ распылив­
шейся муки. Особенно же смотрѣть за тѣмъ, чтобы въ нихъ не 
было бы щелей, служащихъ главнымъ убѣжшцемъ для этихъ на- 
оѣкомыхъ. При первомъ же появленіи ихъ, надо вступить съ ними 
въ самую дѣятельную борьбу, такъ какъ размножаются они чрез­
вычайно быстро и отдѣлаться отъ пихъ бываетъ крайне затрудни­
тельно. Для этого раскладывать на ночь по угламъ тряпки, .смочен- 
ныя пивомъ; тараканы, привлеченные запахомъ, забираются въ 
нихъ цѣлыми стаями и могутъ затѣмъ легко быть собранными и 
уничтоженными. Болѣе вѣрнымъ средствомъ оказывается бура, смѣ- 
шапная съ гороховой мукой и сахарной пудрой; смѣсыо этой посы- 
паютъ па ночь всѣ подозрительныя мѣста и щели въ полахъ, стѣ- 
нахъ и полкахъ. Въ крайности же можно прибѣгпуть къ слѣдующемѵ 
средству: въ депь, свободный отъ работъ, задѣлать всѣ щели, дверп, 
OKHat и отдушины въ помѣщеніи; па полъ поставить тарелочку съ 
сѣрпымъ цвѣтомъ, зажечь его и быстро удалиться. Черезъ. пѣ- 
сколько же часовъ вновь открыть всѣ окна п двери и хорошенько 
провѣтрить помѣщеніе. Слѣдуетъ замѣтить, что во время окуриванія 
сѣрой кислое тѣсто и дрожжи не должны оставаться въ пекарнѣ.

ІІапболѣе же важной принадлежностью пекарпи является хоро­
шая, большая печь, исключительно приспособленная къ выпсканію 
тѣста. Какъ бы хорошо не дѣйствовала простая плита, она нп- 

, когда всѣхъ требованій удовлетворять не можетъ п не въ состоя­
л и  вполпѣ замѣнить настоящую хлѣбопскарпую печь, такъ какъ 
неченія никогда въ ней столь доброкачественными пе будутъ. До 
аѣкоторой степени ее можетъ замѣпить еще русская нечь, хотя 
аослѣдияя болѣе пригодна для домашпяго хлѣбопеченія, чѣмъ для 
аромышленпыхъ цѣлсй, такъ какъ выпекапіе въ пси хлѣбовъ тре­
буетъ слишкомъ продолжительная времени и вмѣстпмость ея че- 
резчуръ незначительна. Дѣло въ томъ, что въ кухонной плптѣ ду­
ховая печь выстроена изъ листового желѣза н вдѣлапа въ очагъ, 
а пламя непосредственно къ пей прикасается. Вслѣдствіе этого, 
она весьма быстро и неравномѣрио накаливается п также быстро 
остываетъ; кромъ того, для выпскаііія хорошаго хлѣба п образован»! 
топкой, хрустящей корки требуется прнсутствіе пзвѣстиаго коли­
чества влаги въ воздухѣ, что въ русской печи достигается такъ 
называемымъ «поддаваніемъ пара», т. е. многократпымъ смачнва- 
ніемъ впутренішхъ стѣиокъ пхъ мокрымъ вѣнпкомъ. Въ духовой же 
печи поддаваніе пара —  вещь невозможная, такъ какъ раскалив­
шейся металлъ стѣиокъ ея можетъ легко потрескаться, да п при 
смачивапіп послѣдппхъ вода слишкомъ быстро испарилась бы. Для 
печепія какпхъ-иибудь бабъ, куличей п разныхъ сдобпыхъ булокъ, 
гдѣ нѣтъ нужды въ образовапіи ровпой хрустящей корка,—-духовая 
ндита пожегъ. пвжалуй, быть и іогаточяпн



Такъ называемая «русская» печь, новсемѣстно встрѣчаемая въ 
нашихъ русскихъ деревняхъ (см. рис. 1), удовлетворяете вполнѣ 
всѣмъ требовапіямъ мелкаго производства, да и до начала X IX  
столѣтія не существовало иного вида печей не только у насъ въ Рос- 
сіи, но даже заграницей. Главнымъ отличіемъ русской плиты 
является то, что топка въ ней совершенно открыта, притокъ же воз­
духа къ топливу и выходъ изъ него дыма совершаются въ одно в

Рис. 1. Разрѣзъ русской печи.

то же отверстіе. Русская плпта кладется обыкновенно изъ кирпича, 
па глинѣ, снаружи же она выкладывается изразцами или же про­
сто покрывается слоемъ выбѣлеппой глины. Иногда она кладется 
также цѣликомъ изъ послѣдней. Главной частью въ пей является 
полукруглое углубленіе, «тошгавнпкъ», со сводчатымъ потолкомъ, въ 
которое во время топки вкладывается топливо, а по окопчапіи та­
ковой— сажается хлѣбъ. Дылъ отъ топливника выводится наружу 
черезъ трубу. Иижпее осіюваиіе топливника называется «полоаъ» 
или «подомъ» печп, топочное же отверстіс— «устьемъ» ея.

Топленіс русской печи производится исключительно дровами и 
требуетъ пемалаго искусства. За лучшій лѣсъ для топлешя иадо 
безусловно пршаать дубъ, затѣмъ вязъ, каштанъ и бугь, въ осо­

бенности послѣдній, развивающій очень значительную етепекь жара,. 
Но въ виду высокой стоимости всѣхъ этихъ лѣсныхъ породъ, пхъ при­
ходится замѣнять болѣе дешевымъ ясенемъ, березой и даже сосной 
и елью, помпя при этомъ, что нослѣдніе сорта дерева требуютъ осо- 
Сеппо тщательной просушки, ппаче опп сильно дымятъ при го- 
рѣпіи. Пріобрѣтая дрова, слѣдуетъ по возможности пзбѣгать сплав­
ного лѣса, содержащая въ себѣ много влаги п дающаго мало тепла, 
а также никогда пе употреблять старыхъ обломковъ отъ барокъ 
пли отъ разрушеппыхъ деревяппыхъ стросиій, въ особенности, если 
они передъ тѣмъ были окрашепы краской, такъ какъ такой лѣсъ 
иожетъ придать пепріятпый запахъ выпекаемому тѣсту.

Дрова въ печи располагаются въ видѣ «сруба» пли «колодца», 
въ очепь болыпихъ топлпвпикахъ приходится устраивать ихъ два и 
даже болѣе срубовъ, причемъ поступаготъ «лѣдующпмъ образомъ: 

'сначала берутъ какое-нибудь сильно суковатое полѣпо п помѣіцатотъ 
его въ самую глубину топливппка; это полѣпо служитъ осповапіемъ 
всего остального сруба и должпо поддерживать остальпыя дрова; 
оно пе должпо доходить-пи до задней, ни до боковыхъ стѣпъ топлив 
ника, такъ какъ вокругъ пего должепъ быть со всѣхъ сторопъ сво­
бодный протокъ воздуха. На это полѣно помѣщаютъ два другихъ, 
скрестивши концы ихъ, а па середину— еще 2 полѣпа, располо- 
жепныхъ такпмъ образомъ, чтобы опп также не касались стѣнокъ 
тонливпика. Если приходится устраивать второй колодецъ, то пер­
вый пзъ нихъ помѣщаютъ на 1Д , а второй— на 2Д  глубины топ­
ливника. Дрова разжпшотъ лучппой или берестой; когда х.е опи 
хорошо разгорятся, то жаръ разгребаготъ большой кочергой какъ 
можно аккуратиѣе пЗ всему поду печи, а по окопчанін топки—  
выбираютъ его совершенно, выметаютъ подъ сырымъ березовымъ вѣ- 
никомъ, послѣ чего въ печь сажаЮтъ хлѣба, прямо па подъ прп по­
мощи деревянной лопаты па длпппой ручкѣ, а если печь патоплена 
очень жарко,— то па толстые желѣзпьте или мѣдпые листы, уста- 
павливаемые па 2 кирпичахъ. Топочное же отверстіе запираіотъ ж е  

лѣзной заслопкой.
Степень жара въ печи провѣряется передъ сажаніемъ тѣетя 

исключительно опытнымъ путемъ: горсть муки, брошенная па подъ 
слишкомъ горячей печи, загорается искрами; въ такомъ случаѣ надо 
подождать немного съ посадкой хлѣба, и, оставивъ заслопку отпертой, 
бросить въ топливникъ 1— 2 ковша холодпой воды; если же, на- 
оборотъ, мука пе подрумяпивается вовсе, то пужно усилить топку, 
прибавивъ немного мелкихъ дровъ. Накопецъ, печь слѣдуетъ при­
знать истопленной въ мѣру, если мука, брошенная въ нее, медленно 
и равпомѣрпо подрумяпивается.

Замѣтпмъ кстати, что многолѣтними наблюденіями было дока­
зано, что каждый сортъ хлѣба требуетъ известной степени жара 
для ѵдачнаго выхода. Самый сильный жаръ необходимъ для штучнаго



пшсяичнаго хлѣба, »атѣмъ— для вѣмваго, пшеничнагс же; далѣе 
слѣдуетъ овсяный и ячменный хлѣбъ и, накопецъ, ржаной, тре- 
бующій самаго слабаго жара, но зато самаго продолжительна™ си- 
дѣпія въ псчп. Дать точпыя опредѣлепія пужнаго жара очень 
трудно; обыкновенно пекаря узиаютъ степень его путемъ долголѣт- 
ней практики; въ круппыхъ же завсденіяхъ она узнается особыми 
приборами, «пирометрами», о которыхъ рѣчь еще впереди.

Преимущество русской печи, если пе считать простоты ея устрой­
ства, заключается главпимъ образомъ пъ томъ, что тѣсто въ пей не 
приходить въ пспосредствеппое сопрпкосповепіе съ жаромъ, какг 
въ духовой плптѣ, накаляющейся при усплеппой топкѣ перѣдко до 
красна; толстыя стѣпки топливппка въ русской печи равпомѣрпѣе 
прокаливаются, дольше держать тепло п равпомѣрпѣе п медлеппѣе 
остываютъ. Вслѣдствіе этого, тѣсто, охвачепиое со всѣхъ сторонъ 
равпомѣрпымъ жаромъ, успѣваетъ лучше подняться, лучин1, про­
печься п не такъ легко прпгораетъ; кромѣ того, какъ было уже 
упомянуто выше, въ русской печи есть возможность, по мѣрѣ на- 
добпостп, поддавать паръ, что особеппо благоприятно вліяетъ на обра- 
зовапіе коркп въ хлѣбѣ, а. также па правильное развитіе его подъема. 
При отсутствіп пара, корка выходить очепь толстой, сухой, невкус­
ной и окрашивается перавпомѣрпо. Неудобства же русской печи 
заключаются въ томъ, что запимастъ опа очепь много мѣста въ по- 
мѣшепіи, весьма медлеппо разогрѣвается п требуетъ зпачительпаго 
количества топлива. ІІакопепъ, въ впду того, что топлопіе и выпе- 
капіе хлѣба происходятъ пеодповремеппо, то па все это тратится 
очепь мпого времспи п дровъ.

Спстемъ пастоящпхъ хлѣбопекарныхъ печей существуетъ ве­
ликое мпожествѳ, по всѣ опѣ устроены на одпомъ п томъ же оспо- 
ваніи, нреслѣдуя одну общую дѣль. Хлѣбопекарпая печь занимаете, 
среднее мѣсто между плитой н русской печыо, по строптся она въ 
гораздо большихъ размѣрахъ, представляя иногда цѣлое сооружепіе, 
со множествомъ камеръ, расположеппыхъ ярусами (средпій раз- 
мѣръ поверхности ея равняется 5 X 5 . 5  арш.). Смотря по роду выпе- 
каемаго хлѣба, камеры имѣютъ различпуго высоту и форму; такъ. 
напр;, для бабъ п куличей, выпекаемыхъ къ Свѣтлому Празднику, 
нужна высокая, сводчатая камера; для печепія булокъ (франпуз- 
скнхъ и другихъ) требуется печь высотою въ иоларшина, съ по- 
домь, нѣсколько наклоненпымь впередъ; наконедь, для калачей 
необходима совсѣмъ низкая печь, вепшковъ всего і;ъ г> —  7. не 
болѣе и также съ покатымъ подомъ. Что же касается простого вѣсо- 
вого хлѣба (ржаного, ситпаго, и т. под.), то лучше всего онъ удается 
въ обыкновепныхъ русскихъ печахъ.

Взводится булочная печь въ видѣ большого прямоугольника изъ 
англійскаго огнеупорпаго кирпича, причемъ камеры, предназначав­
ш и  для выпеканія тѣста и соотвѣтствующія но назначен™ своему

духовому шкаду въ ялитѣ,— также достроены изъ огнеупорнаги 
кирпича. Топка въ хлѣбопекарныхъ печахъ— самостоятельная, какъ 
въ илитѣ, такъ что въ нихъ единовременно производится н тоика, 
н выпекапіе тѣста, но огонь въ пей не сообщается непосредственпо 
съ камерами, а ’ къ послѣднихъ нримыкаетъ цѣлый рядъ трубъ, 
черезъ которыя лроходятъ разогрѣтый воздухъ; въ нѣкоторыхъ 
системахъ трубы наполнены какимъ-нибудь веществомъ, долго за- 
держивающимъ въ себѣ жаръ и равиомѣрно сообщающимъ его стѣи- 
камъ камеръ. Такими веществами являются, наир., несокъ (въ 
системѣ Васмундта), соленая вода (въ снстемѣ Внкарса) или же 
разогрѣтый паръ (въ сисіемѣ Лемана и въ печахъ Перкинса). Упра- 
вленіе жаромъ производится при помощи цѣлой системы заслонокъ, 
отпнраніемъ и запираніемъ которыхъ можно направлять его по той 
илп другой трубѣ къ камерѣ, требующей паибольшаго отоплспія въ 
данную минуту.

Топлсиіе хлѣбопекарпыхъ печей производится самыми разнообраз­
ными матеріалами, начиная съ дровъ и кончая газомъ и электри- 
чествомъ. Выборъ топлива всецѣло зависитъ отъ мѣстныхъ условій, 
причемъ каждый родъ топлива требуетъ извѣстныхъ приспособлепіВ 
а измѣнеиій въ тонкѣ. Дрова должны быть пепремѣпно сухія, равно- 
мѣрпо расщепленпы; уголь —  совсршеппо черный, съ металличе- 
скимъ отблескомъ, сгорать онъ должепъ безъ остатка. Что же ка­
сается газа и электричества, то до сихъ поръ опи мало примѣнялись 
у насъ въ Россін въ хлѣбопекарномъ дѣлѣ, а потому мы считаемъ 
аалишпимъ особеино распространяться на ихъ счетъ.

Всякая печь, какой бы системы она ни была, требуетъ правиль­
ная съ ней обращенія и содержанія всѣхъ ходовъ ея въ должной 
чистотѣ и порядкѣ. Отложепіе сажи вЪ трубахъ ведетъ зачастую къ 
опаснымъ впутреннимъ дожарамъ, угрожающимъ распространеніемъ 
на все здапіе пекарни. Въ случаѣ лее появлепія трещинъ гдѣ-нибудь 
на самомъ корпусѣ печи, можно задѣлывать ихъ огнеупорной за­
мазкой, приготовленной изъ 10 частей чистой древесной смолы, 
10 частей пзмельчеипоп глины и 1 части поваренной соли, про- 
сѣянныхъ вмѣстѣ черезъ сито и разбавленныхъ неболынимъ коди- 
чествомъ воды; замазка эта твердѣстъ отъ жара, отлично заклеи- 
ваетъ всѣ щели и отверстія какъ въ желѣзпыхъ, такъ и въ камен- 
яыхъ частяхъ печей. ч

Главная выгода хлѣбопекарныхъ печей заключается въ томъ, 
что дѣйствуютъ опѣ непрерывно, т. е. топленіе ихъ и выпсканіе 
гѣста происходятъ единовременно, вслѣдствіе чего получается огром­
ная экономія въ топлнвѣ, во времени и въ работѣ; жаръ распре- 
дѣляется въ нихъ совершенно равномѣрпо, причемъ возможность 
пригораиія тѣста, несмотря на высокую температуру внутри печпыхъ 
камеръ,— устранена почти всецѣло. Большой размѣръ камеръ даетъ 
возможность выпекать значительные количества тѣста сразу, чтв



ѵакже даегь огромную экономно въ топлив®. Наконедъ, большинство 
печей имѣетъ особое приспособлепіе, механическпмъ способомъ 
увлажняющее воздухъ внутри хлѣбопекарпыхъ камеръ, и дѣлающее 
нзлшииимъ поддавапіе пара, дѣйствующее всегда болѣе или ыенѣе 
разрушительно па пхъ стѣпкп. Противъ лее установки хлѣбопекарпой 
печи говоритъ прежде всего высокая стоимость ея устройства, хотя 
цужIIо заыѣтнть, что при болыпомъ пронзводствѣ и паличности доста- 
точпаго основного капитала расходъ на псе быстро окупится. Дадѣе, 
опѣ весьма громоздки и трсбуютъ обширнаго помѣщепія для уста­
новки; пакоиедъ, для работы при пихъ приходится держать опыт- 
наго, учепаго мастера, хорошо знаконаго съ основными попятіями 
аехапшеи и могущаго въ случаѣ нужды произвести необходимый 
ремонтъ. Изъ всего этого ясно, что иримѣпимы онѣ лишь въ боль- 
шихъ городахъ и въ заведадіяхъ, гдѣ производство хлѣба и булокъ 
поставлено на заводскую ногу. Мелкому же производству до сихъ 
поръ удовлетворяла иѣсколько видоизмѣпепная п усовершенство­
ванная русская печь, которая чаще всего и встрѣчается у насъ въ 
Россіи.

Установку хлѣбопекарпыхъ печей, равно какъ и оборудованіе 
цѣлыхъ болыпихъ заводовъ, относящихся къ производству хлѣба, 
разпыхъ печеній и бисквитовъ, брали па себя фирмы Вернеръ и 
Нфлейдереръ въ Москвѣ, Мясницкая, 22, а также Шелье въ Петро­
граф, Новопетергофскій просп., № 14— 22.

Весьма важной, хотя п пе безусловпо необходимой принадлеж­
ностью хлѣбопекарпыхъ печей, какого бы то пи было типа, является 
«пнромстръ», изображенный па рис. 2 и предназначенный для пзмѣ- 
ренія жара внутри хлѣбопекарныхъ камеръ. Дѣло въ томъ, что 
разнообразное тѣсто требуетъ различной температуры печи, ее же 
оиредѣлить въ точности очепь трудно па глазомѣръ, и требуетъ оно 
громадпаго навыка со стороны пекаря. Пнрометръ же даетъ возмож­
ность измѣрять температуру печи съ точностью до 1 градуса. При- 
боръ этотъ состоитъ изъ металлической трубки, внутри которой 
вставлена металлическая же пружппа; къ одпому концу иослѣдней 
иридѣлапа стрѣлка, двигающаяся по циферблату, какъ въ часахъ; 
циферблатъ же раздѣлепъ па равпыя части, называемыя градусами. 
Нирометръ вставляется свободпымъ копцомъ своимъ въ хлѣбопе- 
карную камеру, причемъ пружина, разогрѣваясь, расширяется и 
приводптъ въ двилсепіе стрѣлку, показывающую въ градусахъ точ­
ную температуру внутри печп. Еще точиѣе н постоянпѣе дѣйствуетъ 

' ’ртутный пирометръ, цѣлнкомъ построепиый изъ тоикаго стекла и 
близко напомппающій простой градусппкъ по своему устройству.

Весьма удобными оказались также лампы, пзображенныя на при 
ложенномъ рисункѣ 3 и спеціальпо предиазпачеппыя для освидѣ 
тельствоваиія хлѣба во время печепія, пе вынимая аго изъ хлѣбо* 
аекарноі камеры; благодаря имъ устранены простановки въ выпе:

каніи тѣста, а также— -всякая непроизводительная гготеря тепла при 
яьшиманіи листовъ изъ печи.

Рпс. 4, Тѣстомѣсилка.

Что же касается остальныхъ приборовъ, употребляемыхъ яри 
ілѣбопеченіи, то всѣ опи сгруппированы въ таблипѣ, которая помѣ- 
щена на слѣдующей страницѣ.

Рис. 2. Ппрометрѵ Рис, 3. Лампа.



Списокъ посуды и приборовъ.

Деревянная. М ѣдная. Ж естяная. Желѣзная,

Доска . . 1—2
Корыто - . 1—2
Ш вабра или вѣ- 

никъ.

1-Л опата 
Р ѣ ш ета .
Сита . .
С калка .
Ложки .
Лопатки 
Кисть д л я  смазки 
Совокъ д л я  муки. 
Я щ пеъ д л я  муки. ’

Ступка . 1
П еетикъ . 1
Кастрюля 

д л я  гл а ­
зури.

Гири отъ 
1 зол. до 1 ф.

Ковшъ . . . .  1 
» д л я  пара 1

Кольца , . 6—12
В ѣ с ы . . .  . 1
Формы д л я  тѣста.
Ш умовка. . . 1
Котелъ дл я  бара- 

нокъ . . . .  1
Штофъ.
Пудренница для  

сахара . . . 1

Тѣстомѣсилка 1 
(рис. № 4).

М ельница мин­
дал ьн ая  . . 1

Пѳчъ.
Кочерга.
Ножъ простой, 

„ сухарный 
„ малый.

Скребокъ,
В едра . 2—3
Л опатка дл я  

углей.
Л опатка для  

баранокъ.
Сѣчка.
Листы.
Гири отъ 1 ф.
. до 10 пуд.

Стоимость этихъ приборовъ весьма невысокая, да къ тому же 
большинство пзъ пихъ можетъ быть изготовлено домашними масте­
рами. При устройствѣ же болынпхъ заводовъ употребляются раз­
личный сложныя машины, какъ то, папр., механическая тѣстомѣ- 
силка, тѣстодѣлптель и т. п. машины; приводятся онѣ въ дви- 
жеиіе паромъ, а иногда даже электрпчсствомъ, но требуютъ онѣ 
заводской устаповки п стоятъ зпачитсльпыхъ деиегъ, а потому совер­
шенно пепрпгодпы для мелкаго производства. Впрочемъ, существуетъ 
въ продажѣ ручная тѣстомѣсплка (см. рис. 4), изобретенная въ 
Англіп п вмѣщающая въ ссбѣ 1,5— 2 пудовъ тѣста и работающая 
безупречно, а потому прпгодпая во всѣхъ отношепіяхъ для домаш- 
няго обихода и мелкихъ хлѣбопекарепъ. Состоитъ опа изъ ведра изъ 
бѣлаго лужепаго желѣза, прикрѣпляемаго къ столу металлической 
скобой; въ середипѣ ведра проходитъ изогнутый крѣикій металлп- 
ческій стержень, приводимый во вращеніе рукоятью. Въ ведро на- 
лпваютъ сначала всѣ жидкіе матеріалы (молоко, воду, разведеппыя 
дрожжи, япца, распушеппое масло), а затѣмъ начинаютъ подбавлять 
муку, причемъ стержепь вращаютъ то въ ту, то въ другую сторону, 
пока все тѣсто не соберется въ компкъ, легко отстающіі отъ краевъ

ведра и отъ стержня. Обыкновенно вращать приходится 3— 5 минутъ, 
иослѣ чего тѣсто готово къ дальпѣйшей обработкѣ. На каждую часть 
по объему жидкостей йдетъ приблизительно 4 части муки. Тѣсту 
даютъ подрости въ томъ же ведрѣ, послѣ чего его можно раздѣлить 

1 аа хлѣбы. Приборъ этотъ незамѣнимъ въ домашнемъ обиходѣ и 
въ особенности въ дсревпѣ, гдѣ хлѣбъ печется исключительно до- 
машиій: онъ облегчаетъ и упрощаетъ значительно трудъ по выыѣ- 
шивапію. Для получепія отличпаго хлѣба, тѣсто замѣшиваютъ 
поздно вечеромъ, даютъ ему постоять всю ночь въ теплой кѵхпѣ; къ 
утр.у же оно готово къ выпеканіто.

М У К А .  . -

кая
Наиболѣе важную роль при хлѣбопеченіи играетъ хорошая, су- 
мука, пріобрѣтаемая обыкновенно на спепіальяыхъ заводахъ и

Рис. 5. Квашни. Рис. 6.

иельницахъ большими нартіямн. Продается она мѣшками или ку­
лями, вмѣщающпми отъ 6 до 9 пудовъ. Изъ хлѣбпыхъ растеній, до- 
ставляющихъ муку, наибольшее зпачсиіе для Россіп пмѣютъ рожь 
и пщеиица; остальные же злакп и овощи, перерабатываемые въ 
муку (овесъ, кукуруза, полба, ячмепь, картофель), играютъ лишь 
второстепенную роль п употребляются лишь какъ примѣсь къ ос­
новному матеріалу, для получепія хлѣба того плп ппого вкуса, или 
же въ неурожайные года, когда ржи и пшепицы пе хватаетъ и 
цѣпы на нихъ рѣзко повышаются.

Нечего говорить про то, что всякій булочппкъ н пекарь долженъ 
въ совершеиствѣ умѣть распознавать доброкачественную муку, такъ 
какъ изъ плохого матеріала пельзя ожидать получить удовлетвори­
тельный товаръ; качества же мукп находятся въ тѣснои связи со 
множествомъ различныхъ прпчинъ, какъ-то, напр.: съ сортомъ 
зерна, времепемъ его посѣва, тщательпостью его очистки и обра­
ботки до помола, степенью влаги, содержащейся не только въ мукѣ, 
но и въ самомъ зернѣ въ моментъ помола и, накопецъ, со спосо­
бомъ сбереженія муки, которая при неудовлетворптельныхъ усло- 
віяхъ легко портится, сбивается въ гспмъя и пріобрѣтаетъ непріят-



ный вкусъ. Долголѣтней практикой доказано, что хшиггескій го- 
ставъ зерна далеко не постояненъ: мѣняется онъ въ зависимости 
отъ почвы, его произведшей, и отъ обилія дождей, выпадавшихъ во 
время его созрѣванія и роста.

Вотъ средній составъ пшеничнаго и ржаного зерна, по данньгаъ
В. Васильева:

Сравнительная таблица химичеснаго состава зерна ржи и
пшеницы.
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Другіе анализы, произведенные во Франціи и Германіи надъ 
мѣстяыми породами хлѣбовъ, дали приблизительно тождественные 
результаты.

Разрѣзавъ хлѣбное зерно пополамъ и разсмотрѣвъ его въ сильно 
увеличивающее стекло, мы найдемъ, что оно состоитъ изъ 3-хъ  
главныхъ оболочекъ и внутреиняго зародыша: наружная твердая 
оболочка содержать въ себѣ очень мало питательиыхъ веществъ, но 
зато небольшое количество жира, предохраняющая зерно отъ 
порчи и отъ вліянія сырости воздуха. Второй слой состоитъ изъ клей­
ковины— особаго вещества, близко подходящаго по составу своему 
къ бѣлку куринаго яйца,— служитъ она для питанія зародыша во 
время его развитія. Отсюда ясно, почему мука, полученная изъ 
проросшая ^зерна, содержитъ въ себѣ значительно меньше бѣлко- 
выхъ частей и становится тѣмъ менѣе питательной, чѣмъ сшгьпѣе 
оно проросло. Главное свойство бѣлковины, играющее чрезвычайно 
важную роль при хлѣбопеченіи, это большая ея упругость, посте­
пенно утрачивающаяся, однако, при нагрѣваяіи; наконецъ, при 
50 гр. клейковина свертывается совершенно. Свойство это имѣетъ

15

осооейно важное значеше для развитія дрожжевая брожешя въ 
хлѣбѣ, и мы къ нему вернемся еще для болѣе подробнаго разсмо- 
трѣнія. Здѣсь же скажемъ только, что отъ степени упругости клей­
ковины завпситъ подъемъ тѣста и легкость выпекаемаго хлѣба, а 
вмѣстѣ съ тѣмъ и удобоваримость послѣдпяго. Количество клейко­
вины въ зернѣ незначительно, такъ, напр., въ твердой пшеницѣ ея 
содержится пе болѣе 1 5 % , а въ мягкой— не болѣе 10%  общаго 
вя вѣса.

Клейковипа обладаетъ способностью сильно впитывать и связы­
вать собой воду, вотъ почему въ хлѣбѣ, приготовленномъ изъ твер­
дой муки, получается больше припека, чѣмъ при употребленіи одной 
мягкой (озимой) муки.

S P /t"

Г
Рис. 7. Поперечный разрѣзъ 
зерна пшепиды. Ш— шелуха;
К— клейковина; Кр.— клѣтки 

крахмала.

Наиболѣе объемистую часть зерна занимаетъ третья, крахмала 
стая, часть, представляющая не менѣе 60%  общаго его вѣса. Чѣмъ 
крупнѣе и полнѣе зерно, тѣмъ болѣе но цвѣту и тѣмъ больше со­
держится въ немъ крахмала. Приходя въ соприкисновеніе съ водой, 
крахмалъ превращается въ густую клеевидную массу, при разо- 
грѣваніи дающую сначала декстринъ, а потомъ— сахаръ. Переходъ 
этотъ совершается также нодъ дѣйствіемъ слюны и желудочныхъ 
соковъ. Наконецъ, въ самой серединѣ зерна находится зародышъ, изъ 
котораго постепенно развивается молодое растеніе.

Ржаное зерно отличается болѣе темной окраской и отсутствіемъ 
блеска, столь рѣзко характеризующая пшеницу. «Іучшіе иностран­
ные сорта, разводимые у  насъ въ Роесіи, слѣдующіе: пробштейнская 
рожь, шведская рожь, альпійская рожь, шампанская рожь, кампии- 
ская рожь, шланштедская рожь.

Всѣ они отличаются своимъ круннымъ колосомъ, поспѣваюіцимъ 
недѣли на 2— 3 раньше русской ржи, но они болѣе прихотливы на 
почву и па обработку последней. Изъ отечественныхъ же породъ до­
стойны вниманія: кустовая рожь, загницкая рожь (лифляндская по­
рода) и тростниковая рожь.

Русская рожь даетъ зерно менѣе крупное, мепѣе полновѣсаое я 
носпѣваетъ она позже иностранной, но урожай съ нея болѣв



аеченъ; она менѣе требовательна да аочву a на климатически 
условія.

Что лее касается пшешіцы, то у насъ разводятъ и ярсшыя а 
озимыя породы ея, причемъ получаемые сорта муки рѣзко отли­
чаются друіъ итъ друга. ІЗъ торговлѣ извѣстны три главныя разно­
видное! и ея, онредѣляемыя главнымъ образомъ по отношение къ ел 
размолу, а имении: иа твердую, мягкую и среднюю пшеницу.

і вердая ишеиица принадлежитъ исключительно къ яровымъ сор- 
тамъ ея. Плотное, тяжелое, продолговатое зерно ея— болѣе темнаго 
цвѣта, полупрозрачное, причемъ внутренняя часть его почти одного 
оттѣпка съ оболочкой. По составу своему зерно это папболѣе богато 
азотистыми веществами, содержитъ въ себѣ весьма иемиого отрубей, 
мука его сѣровато-желтаго двѣта; отдѣльныя же частицы ея на 
ощупь твердоваты, подъ увеличительиымъ стекломъ оиѣ предста­
вляются но большинству случаевъ въ видѣ многограииика. Мука 
эта даетъ чрезвычайно легкій, рыхлый, быстро черствѣющій хлѣбъ, 
тѣсто изъ нея скоро подымается и перекнсаетъ. Твердая (крупча­
тая) мука даетъ наибольшій прнпекъ нрц печеніи хлЪба. Въ прак­
тик!; м г.шкн сЪ яровой мукой принято клеймить енншгь клеймомъ.

Озимая мягкая пшеница имѣетъ болѣе округлую форму, не 
всегда оиредѣлеииаго цвѣта; зерно— болѣе гибкое иа ощуиь, вы- 
пускаетъ при иажатіи большее или мецынее количество крахмала; 
внутри оно блестяще-бѣлаго цвѣта, безъ нризпака желтизны, обо­
лочка асе въ немъ болѣе грубая, пежелн въ яровой пшсницѣ. Зерио* 
это цѣпптся довольно высоко лишь въ тѣхъ случаяхъ, когда Оно не 
содержитъ очеиь большого количества влаги, которую оно съ жад­
ностью внитываетъ въ себя. Мягкая пшеница размалывается зна­
чительно леіче, причемъ даетъ муку очеиь мелкую, мягкую и шелко­
вистую на ощуиь. Въ работѣ она болѣе вязкая и тяжелѣе поддается 
разрыхляющему дѣйствію дрожжей. Мѣшки съ озимой мукой, по­
ст у пающіе въ продажу, спабжепы обыкновенно краснымъ клеймомъ.

Между означенными двумя крайними видами существуетъ еще 
великое множество нереходпыхъ сортовъ, такъ называемой «сред­
ней» муки и пшенпцы, обладающнхъ пѣкоторьши качествами твердой 
и мягкой ишепнцы.

Вотъ списокъ сортовъ, пользующихся у насъ паиболынимъ рас 
нроетранешемъ:

а) озимая пшеница (красное клеймо): сапдомірка, костромская, 
красная гнрка, теремковая, кавказская.

б) яровая пшеница (сипее клеймо): арпаутка, гпрка, турка, ку­
банка, гарновка.

Поступая на мельницу немедленно послѣ урожая, пшеница я 
рожь даютъ такъ называемую «сыромолотную» муку, въ отлнчіе 
отъ «овинной» муки, получаемой изъ зерна, предварительно хорошо 
просушеішаго. Въ зависимости же отъ способа помола различаютъ

муку «высокаго, средняго и низкаго» помола. При яизкомъ номолѣ 
наиболѣе старннномъ и несовсршсппомъ, зерпо пропускается между 
жерновами или цилиндрами, близко сдвинутыми между собой, при­
чемъ опо сразу раздавливается и превращается въ муку, содержа­
щую въ себѣ размолотая части со всего зерна, со всѣми его оболоч­
ками; помолъ этотъ примѣияется почти исключительно только для 
ржи а для пшеницы— только въ рѣдкнхъ случаяхъ (напр., въ При- 
балтшекомъ краѣ); мука затѣмъ, по желанію просѣивается на раз- 
аыхъ ситахъ, причемъ въ зависимости отъ номера послѣдпяго по­
лучается тотъ или иной ЗУ5 муки.

Гораздо сложнѣе приготовлсиіе муки средняго и тѣмъ болѣе вы- 
сокаго помола, выдѣлываемой преимущественно изъ пшеппчпаго в 
въ рѣдкпхъ только случаяхъ— пзъ рлсаного зерна. Помолы эти про- 

изводятся па особыхъ мельнпцахъ, пазываемыхъ «крупчатыми»; па 
нихъ зерио раздавливается пе сразу, а проходитъ черезъ цѣлый 
рядъ цилиидровъ или жерпововъ, имѣющихъ все меньшее и мень­
шее разстояиіе между собой, благодаря чему опо разбивается съ 
оолынои постепенностью п также постепенно отсѣивается па шел- 
ковыхъ ситахъ и освобождается отъ наружныхъ оболочекъ. ІІослѣд- 
нія же, остающіяся иа ситахъ, даютъ различиаго сорта отруби съ 
болыинмъ или меиынпмъ содержаиіемъ муки. Продукта, иоиадаю- 
щш подъ послѣдиюю пару жериововъ, имѣющій видъ мельчайшей 
крупы, содержитъ въ сейѣ лишь самыя питательный части зериа, 
совершенпо очищеиныя отъ отрубей и мякины ц состоящія всецъло 
изъ одного только мучного вещества. Паиболѣе совершенный по­
молъ совершается у насъ въ Россіи, а потому пашу муку можно 
по полному праву считать лучшей па свѣтѣ. По зато нигдѣ не по­
лучается такого огромпаго количества отрубей и различныхъ отбро- 
совъ, какъ именно на русскихъ мельницахъ (отъ 20  до 2 5 % ), что 
допустимо лишь при безпримѣрной дешевизиѣ русскаго зерна, съ 
которымъ только за послѣдпее время сталъ соперничать америкав- 
скш хлѣбъ.

Что л«,е касается муки, встрѣчающейся у пасъ въ продажѣ то 
въ каждой п о ч т  части Россіи встрѣчаются своп мѣстные сорта, 
отлнчающіеся какъ по пазваніямъ, такъ п по способу о ч и с т к и  в  

помола. Въ столичпыхъ же лабазахъ встречаются слѣдующіе сорта:
а) мука ржаная: обыкновеппая (необдпрпая, низкаго помола) 

за пудъ 1 р., обойная (нпзкій помолъ) за пудъ 1 р. 10 к., обдир­
ная (средній помолъ) за пудъ 1 руб. 2 0  к., отсѣвная (обдирная, 
но просѣяииая) за пудъ 1 р. 30  к., сѣянная (просѣяна дважды) за 
пудъ 1 р. 40  к., пеклеванная (высокаго, иногда и средняго помола) 
за пудъ 1 р. 50  к.;

б) мука пшеничная: первачъ (средняго помола) за нудъ 1 р. 20  к.
Хлѣбопекарное производство. g
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до 2 р., крупчатка (высшій помолъ) за пудъ 2 р. 20  к. до 3 р., ози­
мая мягкая (высшій помолъ) за пудъ 2  р. 50  к.— 2 р. 80  к.

Въ булочиожъ пропзводствѣ мастера употребляютъ обыкновенно 
смѣсь озимой муки и крупчатки, удовлетворяющую лучше всѣ тре- 
бовапія, нежели каждая мука, взятая по отдѣльностп.

Въ большомъ спросѣ за нослѣдпее время мука «сеппкъ», иду­
щая для печеиія хлѣба того ж е пазвапія и привозимая къ памъ изъ 
Курляндской губерніи, гдѣ она въ большомъ ходу. Мука эта имѣетъ 
неровный, слегка сѣроватый оттѣыокъ, нроисходящш отъ присут- 
отвія крупно размолотыхъ оболачекъ зерна; въ печеніи она даетъ 
хлѣбъ свѣтдо-кофейнаго цвѣта, чрезвычайно ароматичный и пита­
тельный, но нѣсколько неудобоваримый и тяжелый для желудка, а 
лотому непригодный для лпцъ съ слабымъ пищевареніемъ. Иногда 
подъ именемъ сепика продается ячменная мука низкаго помола, да­
ющая также весьма удовлетворительный нродуктъ. Чаще же всего 
сепикъ готовится изъ пшеничной муки низкаго же номола и неот- 
сѣянпой отъ отрубей.

Что же касается картофельпой муки, столь необходимой для вы­
двини всевозможпыхъ булочпыхъ сладкихъ печеній, о которыхъ мы 
будемъ говорить во второй части этой кпиги, то производится она 
обыкновенно кустарнымъ способомъ, а потому мы и считаемъ умѣсг- 
нымъ дать оппсаніе выдѣлки ея въ пастоящемъ руководствѣ. Къ 
приготовление ея прнступаютъ обыкновенно осенью, причемъ надо 
брать самый лучшій картофель, не проросшій и не пострадавіпій отъ 
морозовъ. Очистивъ п обмывъ клубни, ихъ патпраютъ на простыхъ 
кухонныхъ теркахъ надъ болыпимъ сосудомъ съ водой. При вало- 
вомъ производствѣ муки, для измельчеиія картофеля существуютъ 
особыя машины, снабжеппыя теркой, имѣющей видъ барабана и при­
водимой въ двнженіе ыеханпческимъ путемъ. Промывъ полученную 
мязгу н промѣшавъ ее, отцѣживаютъ се отъ -воды и пересынаютъ 
въ другой соеудъ, въ которомъ ее вновь промываютъ и отжимаютъ. 
Обѣ же воды «шваютъ вмѣстѣ, даютъ имъ спокойно отстояться, 
цричемъ картофельная мука понемногу осѣдаетъ на дно; тогда воду 
сверху осторожно сливаютъ, замѣпяютъ свѣжей, осадокъ размѣши- 
ваютъ съ водой и вновь даютъ ему отстояться, что повторяютъ, 
иока осѣвшая мука не будетъ ослѣпительио-бѣлаго цвѣта. Ее тогда 
выливаютъ въ холщевый мѣшокъ, хорошенько отжимаютъ в высу- 
шиваютъ на солпцѣ. Оставшуюся же картофельную мязгу можно 
прибавить къ пойлу домашней скотины.

Въ заключеніс намъ надо поговорить еще о солодовой ыукѣ, упо­
требляемой для нѣкоторыхъ сортовъ хлѣба, пользующихся значи- 
тельпымъ спросоиъ, какъ, наир., для пеклеванпаго, кнслосладкаго 
хлѣба и проч. Солодъ имѣетъ, кромѣ того, самбе широкое прпмѣ- 
аеніе въ пивоваренномъ, квасоваренномъ и вииокуреиномъ произ­
в одств , а потому приготовленіе его для иромышленныхъ цѣлей
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представляетъ собой немаловажную выгоду. Главнымъ матеріаломъ 
для выдѣлки солода служитъ ячмень, а за пимъ— рожь и пшеница, 
также нерѣдко употребляемыя въ дѣло. Для приготовленія солода 
берется отлпчпо провѣяппое зерио, по возможности одного урожая, 
свободное отъ разныхъ примѣсей и разеортированное по вѣсу и объ­
ему. Сортировку надо производить очепь тщательно, такъ какъ зерно, 
неоднородное по качеству и возрасту, прорастаетъ неравпомѣрно, а 
потому даетъ продукта гораздо ппзшаго качества. Приготовленіе со­
лода начинается съ размачнвапія зерна въ болыпнхъ деревянныхъ 
сосудахъ, причемъ всѣ всплывающія нечистоты и болѣе легкія сѣ- 
кяна счерпываются прочь. Воду при этомъ -неоднократно мѣняютъ, 
иначе зерно можетъ легко подвергнуться гпіепію. Если дней че­
резъ 2— 7 изслѣдовать нѣкоторое количество размоченнаго зерна, 
то окажется, что оно впитало въ себя значительное количество воды, 
но зато отдало послѣдпей нѣкоторыя содержащіяся въ немъ состав- 
иыя части, причемъ оно увеличилось па 18— 2 4 %  противъ перво­
начальная объема, но зато утратило 1— 2%  своего прежняго вѣса, 
Затѣмъ размоченному зерну даютъ стечь отъ воды и перепосятъ его 
въ погребъ, углубленный на 2 — 2 ,5  саж. въ землю, съ низкими ок­
нами, запираемыми изнутри ставнями и съ возможно болѣе равно- 
нѣрно теплымъ воздухомъ, въ 10— 15°. Полъ желателенъ камен­
ный или залитый асфалътомъ, такъ какъ деревянный полъ елпш- 
комъ скоро испортился бы отъ сырого зерна. Вымывъ его дочиста, 
на немъ разсыпэютъ зерио ровнымъ слоемъ въ 2 % — 3 вершка в 
осторожно пролопачиваютъ его каждые 6— 8 часовъ, до появлепія 
пеболыппхъ ростковъ, послѣ чего его сгребаготъ въ кучи, которымъ 
прпдаютъ высоту въ 7— 8 вершк. и оставляютъ ихъ въ покоѣ, пока 
температура внутри кучъ пе подымется, п все зерно пе прорастета 
равномѣрпо. Корешки вскорѣ достигаютъ длины въ пѣсколько ли­
ши, когда же опп доидутъ до размѣра, равнаго полуторной длипѣ 
зерпа, то послѣдпее считается готовымъ къ сушкѣ. Въ среднемъ. 
для этого прорастанія нужно около 1 педѣли времени, причемъ падп 
замѣтпть, что весной и осеиыо оно идетъ быстрѣе и успѣшнѣе, не­
жели лѣтомъ и тѣмъ болѣс— зимой. При этомъ зерно теряетъ около 
3%  своего первоначальная вѣса.

Въ прорастающемъ зерпѣ образуется особое вещество, обладаю­
щее способностью въ высокой степени превращать крахмалистая 
вещества въ сахаръ. Вота почему солодовая мука отличается всегда 
своимъ сладковатымъ нрпвкусомъ. Проросшее зерно просушивается 
затѣмъ въ печахъ или въ спеціальныхъ сушилкахъ (въ послѣд- 
пихъ— при помощи теплаго воздуха) при температурѣ 2 5 — 30°, а 
затѣмъ освобождается отъ зародышей и смалывается въ муку. 
Иногда, особенно прп производствѣ солода для хлѣбопечепія, про­
сушка зерпа производится воздушнымъ способомъ, прямо на. черда- 
кахъ. причемъ его складываютъ грядами высотой около % — 1 вер.

е



а 6— 7 разъ въ день нролопачпваютъ. Способъ этотъ хотя болѣе 
простой, по зато болѣе кропотливый и продолжительный, и даетъ 
онъ продукта, мепѣе окрашенный и мепѣе ароматичный, чѣмъ при 
огневой сушкѣ. Просушка же зерна въ печахъ требуетъ чрезвычайно 
внпматсльпаго присмотра, такъ какъ оно не только можетъ легко 
подгорѣть, по крахмалистыя части сырого зерпа, при неправильной 
обработкѣ, переходятъ въ клейстеръ. Кромѣ того, въ очеиь горячей 
печи опо утрачпваетъ мпогія ароматпческія начала. Смотря по сте­
пени употребленпаго жара получается болѣе. или менѣе окрашен­
ный солодъ. Готовыя же зерна поступаютъ иа мельницу, гдѣ раз­
давливаются жерповами обыкповенпымъ порядкомъ.

Недоброкачественность муки зависитъ отъ множества самыхъ 
разнообразпыхъ прпчппъ, между которыми пужпо указать па, слѣ- 
дующія:

1) УПОТРЕБЛЕНІЕ ИСПОРЧЕННАГО И ПОРАЖЕННАГО ЗЕРНА: 
чаще всего встрѣчается зерно, пораженное спорыньею (маточные 
рожки). Еслп такую муку размѣшать съ растворомъ мыловаренная 
каліевая щелока и разогрѣть смѣсь на огпѣ, то опа начнетъ изда­
вать рѣзкій запахъ селедки.

2) НЕСОВЕРШЕНСТВО ПОМОЛА: вліяпіе послѣдняго настолько 
ьпачптельно, что иногда мука, получаемая изъ отличпаго зерна, ока­
зывается гораздо хуже по качествамъ, нежели та, которая доставлена 
болѣе плохимъ, по лучше обработаппымъ зерпомъ. Неудовлетвори­
тельный помолъ даетъ муку, маслянистую па ощупь, грубую, похо­
жую на крупу; въ пей содержится большее или меньшее количество 
отрубей, рѣзко отличающихся отъ общей массы своимъ цвѣтомъ и 
строеніемъ. Если взять горсть такой муки и крѣпко сжать ее въ 
рукѣ, то она сбивается въ почти плотный комъ.

3) НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНОЕ ХРАНЕНІЕ: если мука долго про­
лежала въ сыромъ, тспломъ и притомъ мало провѣтриваемомъ мѣ- 
стѣ, то она пріобрѣтаетъ непріятный горькій и затхлый запахъ; 
опа сбивается въ комья, измѣпяется въ цвѣтѣ п, иакопецъ, прі- 
обрѣтаета даже зеленовато-черный оттѣнокъ. Хорошая же, сухая 
мука должна впитывать въ себя при выдѣлкѣ хлѣба не менѣе У„ 
своего вѣга воды.

4) ПРИМѢСЬ РАЗЛИЧНЫХЪ ПОСТОРОННИХЪ ВЕЩЕСТВЪ мо­
жетъ быть произведена до помола, причемъ въ этомъ случаѣ она за­
виситъ преимущественно отъ неаккуратная провѣиванія зерпа в 
присутствія разныхъ постороннихъ сѣмянъ отъ сорныхъ травъ в 
паразитныхъ растепій, которыя смалываются вмѣстѣ въ муку. Въ 
другихъ случаяхъ къ мукѣ умышленно прибавляются разныя ра- 
стительныя и минеральныя примѣси, а иногда— просто мука, болѣе 
дешеваго сорта или худшаго качества, съ преступной пѣлью обма­
нуть покупателя. Средствъ для опредѣленія такихъ ноддѣлокъ суще- 
«■твуетъ великое множество: но большинство изъ нихъ требуетъ ия-

вѣстной научной подготовки а оборудованной опытной .станціи или 
химической лабораторіи, съ хорошими микроскопами и другими спе- 
ціальпымп приборами, а потому такія пзслѣдованія мало доступны 
широкому кругу потребителей. Вота почему, при покупкѣ муки, 
лучше заплатить немного дороже, по пріобрѣтать ее въ болыиихъ 
складахъ, за добросовѣстпость которыхъ можно вполнѣ'ручаться.

5) ПОРЧА МУКИ РАЗНЫМИ ПАРАЗИТАМИ ИЗЪ ЖИВОТНАГО

Риг. 8. Мучной клещѵ

Рис. 10. Бѣлый мучной червь съ личинкой.

ЦАРСТВА. Изъ паразитныхъ насѣкомыхъ, наносящихъ особый вредъ 
аукѣ въ амбарахъ, надо перечислить слѣдующія.

а) Мучной клещъ (A c a r u s  fa r in a .e) виденъ лишь подъ увели- 
чительнымъ стекломъ (рис. 8 ), но прнсутствіе его замѣтно по тому 
легкому двнженію, которое проявляется на поверхности муки, а 
также по характерному медовому запаху и горькому привкусу, ко­
торые онъ прпдаетъ пораженному продукту. Насѣкомое это водится 
только въ лѣтніе мѣсяцы, отъ холода же опо быстро погибаетъ.

б) БѢлый мучной червь (T e n e b r io  m o lito r ) . Личинка этого па- 
сѣкомаго (рис. 10) > желтовато-бѣлаго цвѣта, болѣе или мепѣе тем­
н а я , достигаетъ она около У2 вершка длипы. Жучокъ дпемъ скры­
вается въ щеляхъ въ полахъ, въ стѣпахъ или въ доскахъ отъ ящв-
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еовъ, подъ вечерь же онъ вылетаетъ пзъ своего убѣжпща для оты- 
сканія себѣ пищи. И жучокъ, и личинка его производятъ одинако­
вый опустошенія въ мукѣ.

в) Рыбка (L e p ism a  sa c c h a e ) достпгаетъ %  вершка длины, 
выползаетъ только почыо, прпчемъ нападаетъ на муку и прогры­
заете даже мѣшкн (рпс. 9).

г) Пшеничная моль (T in e a  g r a n e lla )  мелкая, очепь пѣжпая 
бабочка съ свѣтло-палевоп личинкой, жпвущей внутри зернового 
хлѣба, а иногда и въ мукѣ, которые она собпраетъ въ комки, про­
клеивая пхъ тончайшей паутипой п сосдппяя отдѣльпые комки ме­
жду собой цѣлои сѣтыо такпхъ питей. Единственное средство про­
тивъ нея— дѣятельпое пролопачивапіе хлѣба.

При благопріятпыхъ условіяхъ муку можпо сохранять безъ порчи 
около 1 года, прпчемъ ее держатъ обыкновенпо или въ мѣшкахъ, 
или въ ящикахъ. Мѣшкп лучше всего устанавливать стоймя, при- 
слопяя ихъ къ сухой стѣпѣ, пли подвѣшивая ихъ на канатахъ къ 
потолку такъ, чтобы къ иимъ былъ бы со всѣхъ сторопъ свободный 
доступъ воздуха. При недостаткѣ же мѣста, ихъ приходится класть 
бокомъ другъ па друга, по болѣе 6 штукъ въ одпу стопу класть пе 
слѣдустъ. При этомъ способѣ укладки, пхъ надо каждую недѣлю пе­
рекладывать, помѣщая верхпій рядъ впизъ, а ппжпій-паверхъ. При 
перекладкѣ пхъ необходимо хорошенько чистить щеткой, чтобы со- 
гпать съ пихъ различныхъ паразитныхъ пасѣкомыхъ, особеппо дѣя- 
гельпо пападающпхъ на муку въ лѣтніе мѣсяцы и въ пачалѣ осепи:

Гасходный запасъ муки держатъ въ большихъ закрытыхъ дсре- 
пяпныхъ ларяхъ, ящикахъ и т. п. помѣщепіяхъ, въ возможно 
сухомъ и хорошо провѣтрпваемомъ мѣстѣ. Малѣйшее присут- 
ствіе сырости въ воздухѣ губительно дѣйствуетъ иа муку, ко­
торая сбивается въ комья и пріобрѣтаетъ затхлый запахъ. Раза 
два въ недѣлго муку пролопачпваготъ, чтобы пе давать ей слежи­
ваться и заселяться вышеперечисленными паразитными нясѣко- 
мыми. Передъ печеніемъ ее во всякомъ слѵчаѣ слѣдуетъ просѣять, 
для удалепія изъ пся всѣхъ могущихъ случиться комковъ.

Помѣщеніе, гдѣ хранится мука, должпо особенно бережно охра­
няться отъ крысъ, мышеи и таракановъ, а также отъ всѣхъ цере- 
численныхъ выше насѣкомыхъ, разводящихся въ нихъ съ большой 
быстротой. Главными предохранителями противъ нихъ является дѣя- 
тельное пролопачиваніе муки и самая строгая чистота въ помѣще- 
яіи. за которой надо слѣдить съ особенной тщательностью.

БРОЖЕНІЕ И ДРОЖЖИ.

Мука, замѣшанная па водѣ п спеченная въ печи, еще не даетъ 
того продукта, который намъ извѣстенъ подъ именемъ хлѣба; полу­
ченное тѣсто выходить щютнымъ, тяжелынъ и неудобоваримыми

для желудка. Вотъ почему принято прибавлять къ делу какое-ни­
будь разрыхляющее вещество, изъ числа которыхъ наибольшее прак­
тическое значеніе пмѣютъ кислое тѣсто (закваска) и дрожжи, а за 
ппші— различные составы, вызывающіе разрыхлеиіе н броженіе тъ- 
ста, сопровождаемые образовапіемъ особаго газообразпаго тѣла, на- 
зываемаго углекислотой и выдѣляемаго изъ него во время печепія.

Брожепіе въ сыромъ тѣстѣ вызывается при помощи трехъ глав- 
иыхъ продуктовъ: въ одпоыъ случаѣ къ нему прибавляется за­
кваска, т. е. сырое тѣсто, оставшееся отъ предыдущая печенія 
а всегда болѣе или менѣе закисшее. Этотъ способъ, наиболѣе древ­
ньи изъ всѣхъ остальныхъ, примѣпяется исключительно при пече- 
ніи ржаного хлѣба; пшеппчиое же тѣсто въ исключительный только 
случаяхъ дѣлается на закваскѣ. Послѣдняя, однако, и при печеліи 
чернаго хлѣба постепенно вытѣсияется дрожжами, въ особенности 
въ 1’ородахъ, гдѣ недостатка въ послѣдпихъ быть не можетъ; яри 
употреблеиіи же закваски могутъ легко происходить всевозможный 
ненріяшыл неожиданности: такъ, напр., если брать слишкомъ мо­
лодую закваску, то тѣсто плохо подрастаетъ и выходитъ тяжельшъ; 
слишкомъ ж е старая закваска хотя быстро разрыхляетъ и поды- 
ааетъ тѣсто, но зато очепь сильно его окпсляетъ.

Закваска при употреблепіп размачивается тепловатой водой, за- 
тѣмъ растирается гладко руками и замѣшивается пужпьшъ коли- 
чествомъ муки. Точное соотиошепіе мукп и закваски опредѣлить 
очепь трудно, такъ какъ оно нзмѣняется въ зависимости отъ крѣ- 
постп послѣдпей, въ средпемъ можпо считать, что 1 вѣсовоп части 
закваски достаточно для 25  частей муки.

По второму способу, папболѣе употребительному и совершен­
ному, брожепіе въ тѣстѣ вызывается прнбавленіемъ къ нему осо­
баго бродящаго вещества, добываемаго пзъ'бродящаго вина или пива 
и извѣстнаго подъ общнмъ пазваніемъ «дрожжей». Свѣжія дрожжи 
представляются обыкновенно простому глазу въ вндѣ сѣрѳвато-жед- 
той пѣны, густой, какъ сметана, съ довольно сильнымъ, по пріят- 
нымъ випнокислымъ запахомъ и горьковатымъ привкусомъ. Подъ 
сильно асе увеличивающ им стекломъ дрожжи представляются въ 
видѣ яйцевидпыхъ тѣлецъ пли клѣтокъ неправильной формы, по- 
врытыхъ множествомъ возвышепій и паростовъ. Ііакъ только онѣ 
нопадаютъ въ благопріятныя условія, способствующія пхъ разва- 
J'iio и росту, т. е. въ такъ называемую «питательную среду», та 
яри наличности достаточной температуры (не менѣе 16— 18°), онѣ 
быстро пачпнаюіъ двигаться во всѣ стороны, жадно втягпвая въ 
себя кислородъ воздуха, иабухаютъ, наросты па пнхъ удлипняются 
и, наконецъ, отдѣлпвшпсь отъ главная тѣла, образуютъ новую 
алѣтку. Такой способъ размпожснія называется въ паукѣ «ночко 
вапіемъ», происходитъ онъ съ чрезвычайной быстротой и продол­
жается, пока не исчерпаются всѣ питательные матеріалы въ данной



средѣ, или н им  температура воздуха ие унадетъ ниже 15 “. Размно- 
жеяіе можетъ также остановиться въ случаѣ впезапнаго повышенія 
температуры, вотъ почему бродящее тѣсто надо дѣятелшо обере­
гать отъ сквозного вѣтра ц отъ слишкомъ спльиаго жара. Во время 
почкованія дролсжей, вся масса слегка разогрѣвается, крахмалъ же, 
еодсрлсащійея въ мукѣ, переходить сначала въ декстрипъ, а по- 
слѣдній въ свою очередь превращается въ спиртъ и, пакоиедъ, въ 
угольную кислоту, которая и выдѣляется наружу при печеніи. 
Надо, однако, замѣтить, что дролЬкевое брожеиіе совершается пе 
всегда одинаково уснѣшио: главиыми условіями, при которыхъ оно 
поддерживается, надо считать слѣдующія:

1) ТАшература воздуха ие мепѣе 16 — 18° и пе болѣе 30°.
2 ) Присутствіе воды.
3) ІІрисутствіе воздуха (кислорода).
4) Необходимая питательная среда для размпоженія брода ль 

ныхъ клѣтокъ (клейковина).
При отсутствіи этнхъ условін, клѣтки могугь оставаться безъ 

движепіи хотя бы пѣсколько мѣсяцевъ, причемъ жизнеспособность 
въ пнхъ пе прекращается, и какъ только оиѣ попадаютъ въ благо- 
пріятпыя условія, то размпожеиіе ихъ сейчасъ лее возобновляется. 
Иа этомъ свойствѣ дроліліей и основано ихъ сбереженіе впрокъ, о 
чемъ будетъ рѣчь пѣсколько ниже. Развивающаяся же углекислота 
заставляетъ тѣсто вздуваться н образустъ въ немъ пузырьки, обу­
славливая такимъ образомъ легкость и пышность хлѣба.

Въ прелшее время дрожжи пріобрѣталнсь только па винокурён- 
ныхъ и пивовареиныхъ заводахъ, гдѣ продажа пхъ доставляла хо- 
рошій побочный доходъ заводчику. Продавались оиѣ въ жидкомъ 
видѣ, представляя этимъ значительный неудобства при перевозкѣ 
на болѣе отдаленное разстояпіе. Кромѣ того, они очепь быстро в 
легко закисали и сохранять ихъ молено было исключительно только 
аа льду; отъ дѣйствія же малѣйшихъ перемѣнъ погоды, онѣ не­
медленно портились, а также крайне легко воспринимали различ­
ные посторонпіе запахи, что потомъ сообщалось тѣсту. Наконецъ.. 
пивпыя дрожлш всегда отличаются горысоватымъ привкусомъ, также 
легко переходящимъ иа хлѣбъ.

Всѣ эти причины п побудили искать какой-нибудь способъ пере­
работки дрожжей, при которомъ онѣ пріобрѣли бы, съ одной стороны, 
большую прочность, а съ другой— сдѣлалпсь бы болѣе удобными 
для перевозки. Способъ этотъ былъ пайдепъ съ изобрѣтепіемъ сна­
чала сухихъ, а затѣмъ прессованныхъ дрожжей, занимающихъ сред­
нее мѣсто между лсидкнми пивными дрожжами н закваской; для 
приготовлеиія сухихъ дрожжей разбиваются жидкія дрожлш вѣпи- 
комъ въ крѣпкую пѣну, затѣмъ ихъ памазываютъ тонкимъ слоемъ 
аа полотно пли па тарелку, даютъ пмъ просохнуть, намазывают! 
второй рядъ, вновь просушиваюта и т. д. до полученія слоя въ
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яѣсколько линій; его тогда разламывают* пя куски в сохр ан я ть  
въ бапкѣ съ притертой пробкой.

Съ устройствомъ спеціальпыхъ дрожжевыхъ заводовъ удалось 
еще болѣе усовершенствовать прпготовлепіс этого продукта п по­
лучать дрожжи пе только въ болѣе чпетомъ впдѣ, по п приблизи­
тельно всегда одной и той же крѣпостп. Готовятся онѣ обыкновенно 
не пзъ пивныхъ дрожжей, а совершенно самостоятельно нзъ солода, 
въ которомъ содержится, какъ мы впдѣлп выше, больше сахара, 
вслѣдотвіе чего броженіе паступаетъ скорѣе п происходить совер­
ш ен и й . - 1

Заводскіл прессов,іпныя дрожжи продаются въ вндѣ плптокъ 
желтовато-сѣраго цвѣта, пѣжныхъ на ощупь, какъ хорошо прпмѣ- 
шаппос тѣсто п растворяющихся въ водѣ безъ остатка. Твердоватая, 
засохшая корочка, темпыл пятпа па пихъ п пепріятпый сырный ■ 
пахъ указьіваготъ па пачавшееся въ пнхъ разложепіе.

Мы по будемъ входпть въ подробпостп заводскаго приготовленія 
дрожжей, такъ какъ булочпикамъ опо представляетъ сравнительна 
мало интереса. Въ nf,которыхъ же случаяхъ, въ особениостп въ де- 
ревпѣ. можетъ явиться крайность въ дрожжахъ, которыя могутъ, 
однако, быть пзготовлепы домашппмъ способомъ безъ затпуднепій. 
Правда, что такія домаіппія дрожжи будутъ во мпогомъ уступать за- 
водскимъ: онѣ слабѣе послѣднихъ п мепѣе прочны въ лежкѣ, но въ 
крайности оиѣ могутъ замѣиять ихъ съ успѣхомъ, причемъ ихъ 
только пппдется класть двойное количество противъ покуппыхъ. 
Ипѣ самой пришлось на практик^ пспытять эти дрожжи въ 1 0 0 5 —  
6 годахъ, когда вслѣдствіе общей забястовкн въ Вяршявскнхъ пе­
карпяхъ, весь этотъ большой городъ. въ GOO.OOO жителей елпткомъ, 
въ течепіе почти 3-хъ  мѣсяцевъ былъ лишепъ свѣжаго хлѣба, ко­
торый приходилось плп печь дома, плп же доставать на протпвопо- 
ложпомъ копцѣ города въ военной хлѣбопекарнѣ, прямо-таки не 
усиѣваіоптей и не имеющей даже пужпыхъ рабочйхъ рукъ и прп- 
способлепій для сиабжеиія всего паселепія пеобходимымъ колпче- 
ствомъ хлѣба. Тогда m rt впервые пришлось сдѣлать опыты съ пе- 
ченіемъ пптеничиаго хлѣба иа зяквасгсѣ. тякъ какъ дрожжевые за- 
в ош  также бастовали и дрожжей иельзя было ппогда полѵ чить па 
вѣсъ золота. По квагаепын хлѣбъ пе виолиѣ удовлетворить иясъ 
вслѣдствіе иепривычпо кислого вкуса, хотя ѣсть его, конечно, было 
возможио. Тогда я попробовала готовить дрожжи домаптнимъ спосо­
бомъ. Результаты получились удивительные, и нашъ домъ оказался 
почти единственный' въ Варшавѣ, гдѣ за все теченіе Я-хъ-мѣсячной 
безттерывной забастовки —  ежедневно былъ свѣжій шпепичныи 
хлѣбъ. Вотъ какъ готовились у насъ дрожжи. Мы покупали сѵхія 
хмѣлевыя шишки въ любомъ аптекарскомъ складѣ; изъ нихъ вы­
варивался крѣпкій нявяръ, который птюцѣживялся сквозь холстину. 
Всего изъ 1 ф птиитекъ получалось щ/ииг¥ірно 5— R стякяиоиъ прі>-



цѣженной жидкости. Ею замѣшивалось рѣдкое тѣето на пшеничной 
мукѣ, которое выбивалось до гладкости деревянной лопаткой; къ 
нему прибавлялось не болѣе %  стакапа пивныхъ дрожжей, и все 
ставилось въ теплое мѣсто; когда же вся масса приходила въ бро- 
жепіе, то се переливали въ полированный камеппый горшокъ, кото­
рый обвязывали холстомъ п выносили въ погребъ, гдѣ дрожжи со­
хранялись въ течепіе двухъ яедѣль. Слѣдующій разъ, вмѣсто пив- 
пыхъ дрожжей, положили около %  стакапа дозшнпихъ, причемъ 
получился продуктъ, пе хуже предыдущая.

По другому, также испытанпозіу, способу домашпяго производства 
дрожжей берется 2  ф. солодовой муки воздушной и ѴЬ ф. солода 
огневой сушки; пхъ затираютъ 1 ф. (2 стак.) тепловатой воды и 
даютъ всему постоять въ тепломъ мѣсТѣ, затѣмъ влпваготъ еще 
5 бут. горячей водьт и даютъ постоять еще часа 2  иа кухпѣ, ироцѣ- 
жпваютъ жидкость сквозь рѣдкій полотняный мѣшокъ, хорошепько 
его отжимая, прпбавлятотъ къ ней %  ф. хмѣлевыхъ шишокъ и ува- 
риваготъ все до половйниаго объема. Въ почти остывшій наваръ 
вливаютъ 1 бут. хорошихъ, сильпыхъ пивныхъ дрожжей, даютъ ему 
перебродить въ теиломъ мѣстѣ и, переливъ въ горшокъ, псропосятъ 
въ погребъ. Дрожжи эти сохраняются неопределенный срокъ, если 
отъ врезгепи до времеии прибавлять къ пимъ немного солодовая от­
вара. приправленная хмѣлемъ. Пзъ указанной пропорціп выходитъ 
около 3 бутнлокъ отличпыхъ дрожжей.

Пивиыя дрожжи, повсеместно употребляемый рапьше, замѣпены 
теперь почти во всѣхъ пекарпяхъ хлѣбньтми дрожжами, приготовлен- 
иыми по голлапдскозіу способу и получаемыми какъ побочный про­
дукта при випокурепіи. Дрожжи эти совершенно бѣлаго пвѣта, не 
темнятъ тѣста и не обладаюта госьковатымъ иривкусозгь. какъ ппв- 
яыя дрожжи, содержания въ себѣ отваръ хзіѣля. такъ что не тре- 
бутотъ столь тщательной промывки, какъ пивныя дрожжи; при этомъ 
онѣ обладаютъ значительной подъемной силой и даютъ этсономію въ 
60%  противъ пивныхъ дрожжей. Готовятся онѣ изъ сзгѣси равныхъ 
частей солодовой и ржаной муки, затираемой двойиымъ объемомъ го­
рячей воды (но не кипяткт). Затору даютъ постоять 2  часа, затѣмъ 
прибавляютъ на каж дая 2,5 частей его по 1 части прессовапныхъ 
дрожжей или же половинный объемъ маточпыхъ дрожжей, остав­
шихся отъ предыдущая приготовления. Затѣітъ всю смѣсь сливаюгь 
въ кадку и оставлятотъ ее въ покоѣ въ течеиіе нѣсколькихъ часовъ. 
Уже черезъ часъ начинаете проявляться броженіе въ массѣ; сверху 
образуется пѣнистый пѵзырчатый покловъ. который становится вес 
толще и толще: часовъ же чегіезъ 12— 15 яѵяьтрыси иачииаютъ 
все уменьшаться, но зато становятся болѣе илотнызги, лопаются 
трудиѣе и выпѵскаютъ изъ себя мутный сокъ. Бпожепіе надо тогда 
считать законченными образовавшуюся пѣнѵ (верховыя дрожжи1) 
спимаютъ дырчатой ложкой изъ бѣлой жести, екладыватотъ ее и я

рамы съ туго натянутымъ иолотномъ, а когда жидкость стечетъ, то 
промываютъ пѣиу два раза чистой водой, отстаиваютъ, осторожно 
сливаютъ воду, а къ полученпому осадку прибавляютъ нужное ко- 
аичеетво сухого крахмала, завязываютъ тѣсто въ полотняный мѣ- 
шокъ и подвергаютъ сильному преесованію. Готовыя дрожжи должны 
содержать въ себѣ не болѣе 68%  влаги.

. Наконецъ, существуете еще способъ выдѣлки дрожжей изъ кар­
тофеля; оиѣ особенно пригодпы въ тѣхъ мѣстиостяхъ, гдѣ солодовую 
муку достать трудно, кромѣ того иа заквашиваніе ихъ идетъ сравни­
тельно меньшее количество дрожжей, нежели для всѣхъ предъ- 
идущихъ. Очистнвъ 1 десятокъ картофеля, обмыть, отварить, слигь 
воду, протереть горячимъ черезъ сито, прибавить 2  стакана пшенич­
ной муки, полстакана свѣжнхъ пивныхъ дрожжей, дать перебро­
дить въ тепломъ мѣстѣ и, отлпвъ половину полученной массы для 
приготовленія тѣста, прибавить къ остальной 5 отварпыхъ размя- 
тыхъ картофелипъ и полстакаиа муки, дать всему перебродить и вы­
нести въ погребъ. Каждый разъ, какъ придется печь хлѣбъ, сливать 
половину прнгоіовлсниыхъ дрожжей и тутъ же добавлять остальное 
картофелемъ и мукой. Картофель долженъ непремѣпно быть очень 
мучнистый, иначе дрожжи могутъ пе удастся вовсе. Когда же че­
резъ нѣкоторое время онѣ пачнутъ ослабѣвать, то прибавить къ гшмъ 
ложку— другую свѣжихъ пивпыхъ дрожжей.

Всѣ описайные выше сорта дрожжей для печенія калачей или 
французскихъ булокъ— не годятся, по для выдѣлкп домашпяго пе- 
чеиія или какпхъ-нибудь бабъ, куличей и т. п. они пригодпы вполнѣ.

Приступая къ иеченію хлѣба, особенно въ болыппхъ колпче-' 
ствахъ, необходимо испытать предварительно качество употребляе- 
мыхъ дрожжей, чтобы съ увѣрсшюстыо получать результаты, всегда 
одинаково удовлетворительные. Качество дрожжей, какъ мы гово­
рили выше, узнается прежде всего по запаху, который долженъ быть 
слегка кисловато-впнпый, по ппкакъ не отдавать пи сыромъ, пи 
плѣсеныо. Цвѣтъ ихъ долженъ быть палевый, по возможности болѣе 
ровный; темныя же пятиа указываютъ на начало разложепія въ 
нпхъ. Жидкія дрожжи должны состоять пзъ пѣнистои, одпородпой 
массы; если небольшое количество ея влить въ кипящую воду, то 
хорошія дрожжи расплываются по поверхности ея, старыя же сва­
риваются въ комокъ и опускаются на дно. Хорошія дрожжи должны 
вызвать въ тѣстѣ брожепіе черезъ %  —  1 часъ; сухія дрожжп 
должны легко крошиться, пе превращаясь въ порошокъ и пе быть 
клейкими па ощупь, а разведеппыя въ водѣ растворяться въ пей 
совершенно. Дѣйствіе пеудовлетворительиыхъ дрожжей можетъ быть 
усилено небольшой прибавкой спирта, сметаны или уксуса къ тѣ- 
сту. Въ случаѣ же перекнсаиія послѣдпяго, что зачастую происхо­
дить въ очень жаркую погоду, слѣдуетъ прибавить къ тѣсту пѣ~ 
сколько щепотокъ углекислой иагнезіи
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Что же касается количества дрожжей, иотребнаго для тѣста , то 
гочное количество ихъ опредѣдить нѣтъ возможности, зависитъ 
оно отъ крѣпости самихъ дрожасей, отъ густоты тѣста, отъ темпера­
туры помѣщепія и отъ количества положенной сдобы. Чѣмъ круче 
тѣсто и чѣмъ сдобы положено больше, тѣмъ больше нужно класть 
и дрожжей. Прішѣсь же взбитыхъ бѣлковъ разрыхляетъ тѣсто и 
умепыпаетъ поэтому количество потребиыхъ дрожжей. Тѣсто, при­
готовленное изъ озимой мягкой муки, нуждается въ болѣе силь- 
ныхъ дрожжахъ, пежели тѣсто пзъ одной крупчатки. Мука съ бол^- 
шимъ содержапіемъ отрубей легче подымается п поддается окпеа- 
аію, нежели отсѣвная или крупчатка. При выдѣлкѣ большпхъ 
аассъ тѣста дрожжей приходится класть меньше, чѣмъ при пече- 
піи небольшихъ количествъ его. Въ среднемъ же надо полагать на 

постное тѣсто пзъ 2— 3 ф. муки дрожасей иа 3 коп., а на ведро 
воды— около Уг ф. пхъ.

Сущсствуетъ, накопецъ, еще 3-Й способъ разрыхленія тѣста, 
основанный исключительно на однихъ химичсскихъ явленіяхъ и 
достигаемый прибавленіемъ къ мукѣ различныхъ веществъ, кото­
рыя, вступая въ соединеніе между собой въ присутствіи влаги, 
образуютъ угольпую кислоту. Такими веществами являются различ­
ные имѣющіеся въ продаягѣ порошки для печенія, рецептовъ кото­
рыхъ сущсствуетъ великое множество. Преимущество ихъ заклю­
чается въ томъ, что тѣсто, приготовляемое па пихъ, ссйчасъ же го­
тово къ выпсканію п не требуетъ продолжительная выстаиванія 
въ тепломъ мѣстѣ, для развитія въ немъ бродильныхъ клѣтокъ. 
Кромѣ того, какъ мы уясе впдѣлн выше, крахмалъ нереходитъ въ 
сахаръ, а затѣмъ въ спиртъ и углекислоту, которая затѣмъ испа­
ряется. Потеря получаемая при этомъ матеріала, по даннымъ Ва­
сильева, равняется 2%  общаго вѣса употребленной муки, что даетъ 
въ итогѣ довольно крупную цифру, если принять во внимапіе общее 
количество хлѣба, потребляемая ежедневно па земномъ шарѣ. По­
рошки эти въ большомъ ходу въ Амсрнкѣ, гдѣ добрая половина хлѣба 
и печеніл, нмѣгощагося въ продажѣ,— пмеипо па иемъ и готовится. 
Но намъ, европеііцамъ, и въ особенности русскому деревенскому по­
требителю, привыкшему къ сильно закисшему хлѣбу, такое печеніе 
наврядъ ли придется по вкусу. Поэтому, пастоящаго, широкая зпа- 
ченія для промышлсішнковъ, и въ особенности для русскихъ, эти 
порошки имѣть пе могутъ. Зато они представляютъ большую цѣп- 
пость въ домашиемъ быту, п въ особенности въ деревпѣ, гдѣ за­
частую приходится печь паскоро какоіі-ппбудь хлѣбъ, бабу, бисквит­
ное тѣсто п т. п. Порошокъ для печепія въ данномъ случаѣ вполиѣ 
умѣстенъ и можетъ оказать огромную услугу въ хозянствѣ; вотъ по­
чему мы и помѣщаемъ нѣсколько рецептовъ для прпятовлеиія 
этихъ составовъ домашшшъ способомъ.
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1) Па каждыя 7 частей кремортартара берутъ 2  части итеѣян • 
ааго мѣла. На каждый фунтъ муки идетъ 1 лотъ порошка.

2) 3 части кремортартара и 1 часть двууглекислая натра (очи­
щенной соды) хорошо просушиваютъ, просѣиваютъ, смѣшиваютъ 
я сохраняютъ въ сухомъ мѣстѣ. На 1 ф. муки идетъ 1 зол. порошка.

3) 25  частей кремортартара, 1 часть углекислая аммонія, 10  
частей соды, 12  частей пшеничная крахмала.

Всѣ эти порошки слѣдуетъ сохранять въ сухомъ мѣстѣ, въ стек­
лянной бапкѣ съ притертой пробкой.

Помимо указанпыхъ составовъ употребляется смѣсь соляной 
кислоты съ содой, а также углекислый аммоній (оленерожпая соль) 
и поташъ, но они идутъ въ дѣло, главнымъ образомъ, при произ- 
водствѣ пряниковъ и нѣкоторыхъ бисквитовъ, а потому о нихъ бу­
детъ сказано въ своемъ мѣстѣ.

Накопецъ, для разрыхлепія нѣкоторыхъ кондитерскихъ тѣстъ, 
какъ-то, напр., сыпкаго и бисквитная, въ дѣло идутъ круто взбитые 
яичные бѣлкн.

За границей были сдѣлапы опыты псйусствеппаго пасыщенія 
сырого тѣста угольной кислотой, что значительно ускоряло работу 
по подъему тѣста. Но способъ этотъ требуетъ чрезвычайно слож­
ныхъ, дорого стоящихъ машинъ, а потому онъ почти нигдѣ не на- 
інелъ сочувствія.

ПРОЧІЕ МАТЕРІАЛЫ ДЛЯ ХЛЬБОПЕЧЕНІЯ

1) ВОДА. Помимо дрожжей и муки, оппсапныхъ въ предыду- 
щихъ главахъ, необходпмымъ матеріаломъ для получепія доброка­
чественная, удовлетворительная во всѣхъ отиошеніяхъ хлѣба 
является хорошая, чпетая вода, по возможности свободная отъ 
всякихъ постороннихъ прймѣсей. Многочисленными опытами дока­
зано, что тѣсто чрезвычайно легко воспрнннмаетъ разные посторон- 
ніе привкусы, а потому малѣйшій запахъ въ водѣ даетъ себя чув­
ствовать очепь рѣзко въ готовомъ „хлѣбѣ. Фрапцузскіе булочппкв 
давно уже попяли ту серьезную роль, которую играетъ качество 
воды въ вопросѣ хлѣбопечепія, п поэтому онп употребляютъ ее исклю­
чительно только въ очнщенномъ впдѣ, т. е. по крайней мѣрѣ про- 
кппяченую п прйпущенпую черезъ хорошій фнльтръ. П действи­
тельно, мпогократпыя изслѣдовалія доказали прпсутствіе въ водѣ 
самыхъ разпообразныхъ солей и другихъ, какъ мпнеральпыхъ, такъ 
и растительпыхъ п животпыхъ примѣсей. Соли бываютъ раство­
рены вполпѣ въ водѣ, остальныя же вещества только къ пей под- 
мѣшапы и при отстапвапіи могутъ осѣдать на дпо сосуда или быть 
удаляемы при помощи процѣживанія воды черезъ уголь. Каждому же 
изъ иаінихъ читателей, етш лнѣ уяснившему оебѣ весь ходъ брожепіа
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тѣста и образования въ немъ углекислоты, станетъ донятнымъ, по­
чему всякая малѣйшая примѣсь можетъ измѣнить и нарушить этотъ 
ходъ, иногда способствуя и ускоряя его, а иногда, наоборотъ, замед­
ляя ц прерывая его дѣйствіе.

Всякій разумный булочникъ будетъ поэтому слѣдить самьгаъ 
дѣятельнымъ образомъ за качествомъ и чистотой употребляемой 
воды. Івердая, колодезпая вода, столь неудобная въ хозяйствѣ и при 
разныжъ другихъ пропзводсгвахъ, въ даиномъ случаѣ столь вреднаго 
вліянш не пмѣетъ, такъ какъ жесткость ея обусловливается боль- 
шимъ или мепьшимъ % содерлсапіемъ углекислой известп, по сви­
детельству ученыхъ, способствующей растворенію клейковины муки. 
Излишнее же количество этой соли легко можетъ быть осаждаемо 
кипяченіемъ воды и отстаивапіемъ ея, причемъ известь отлагается 
на днѣ сосуда. Въ обиходѣ можетъ также быть смягчаема прибавле- 
ніемъ соды, по при печепіи хлѣба пользоваться этнмъ средствомъ 
не всегда является возможнымъ.

2) МОЮІЮ. Молоко и сливки употребляются при выдѣлкѣ раз- 
лячныхъ сдобныхъ печеніи и въ особенности прп приготовленіи 
бабъ, ^куличей и т. п. Все, что было сказано насчетъ унотребленія 
чистои, здоровой воды при хлѣбопеченіи, относится и къ молоку, ко­
торое также должно быть по возможности свѣжсе, чпстое и лишен­
ное всякаго постороппяго запаха. Скисшее молоко, сыворотка п пах­
танье могутъ быть выгодно использованы при выдѣлкѣ пѣкоторыхъ 
сортовъ гѣста, которое въ такомъ случаѣ скорѣе заквашивается, 
становится очень пышнымъ п нуждается въ мепьшемъ колнчествѣ 
дрожжей, но зато требуетъ очепь бдительпаго присмотра за собой 
во время своею подъема, такъ какъ легко можетъ перекиснуть. 
Сладкое молоко слѣдуетъ всегда употреблять въ прокнпячепномъ 
видѣ.

3) МАСЛО. Коровье масло входитъ, какъ главная составная 
часть, въ такъ называемую «сдобу», отъ которой хлѣбъ становится 
болѣе вкуспымъ п болѣе щітательпымъ, а также болѣе прочиымъ 
въ лежкѣ, по зато и болѣе тяжелымъ для нищсваренія. Количество 
сдобы, прибавляемой къ тѣсту, зависитъ вседѣло отъ желапія пе­
каря; даже одипъ и тотъ же родъ хлѣба въ одной булочиой дѣлается 
мепѣе, а въ другой— болѣе жнрнымъ. Прибавлеиіе масла къ тѣсту 
дѣлаетъ послѣдпео болѣе разсыичатымъ, опо дольше держится мяг- 
ішмъ и меиѣе высыхаетъ, хотя очень жпрное тѣсто легко портится 
подъ вліяиіемъ воздуха и можетъ пріобрѣстп пепріятный вкусъ сала. 
Сильно ^сдобный хлѣбъ требуетъ значительно большаго количества 
дрожжей для своего разрыхленія.

Масло, употребляемое въ дѣло, должпо быть по возможности 
евѣжее, чистаго вкуса, безъ прнзнаковъ кислоты; по виѣншему 
виду ровнаго цвѣта, представляя по возмолшостп ровную массу, 
оеяъ пятеиъ. неровностей и полосъ, болѣе пля менѣе оврашеину»,

гттр я  т  времени года и по способу кормленія скотины, достави­
вшей молоко. Полосы въ маслѣ указываюсь на то, что было смѣ- 
гаапо масло разлпчпаго сорта. Въ солепомъ маслѣ соль пе должна 
выступать па поверхности. Легкая горечь въ маслѣ лучше всего 
удаляется повторпызгь промывапіемъ его въ соленой водѣ.

Коровье масло поддѣлывается обыкновенно смѣшеніемъ ннзшзго 
сорта, съ болѣе дорогпмъ, что узиается, разрѣзавъ кусокъ поноламъ 
н тщательно освпдѣтельствовявъ разрѣзъ, который "должеиъ быть 
ссвершеппо ровпаго цвѣта. Прпбавлепіе разлнчпыхъ другнхъ жи- 
ровъ, напр. прпмѣсь маргарина, говяжьяго или свииого сала, 
узнается, главпымъ образомъ, по вкусу; накопецъ, миперальпыя 
подмѣсп (мѣлъ, гппсъ, и пр.) ѵзпаются па ощупь: чпстое масло 
должпо растираться между пальцами безъ остатка, покрывъ пхъ 
ровпылъ слоемъ жира. Пакопецъ, голишпее содержаніе воды нли 

- сыворотки узнается по впѣшпемѵ. виду масла (жидкость выступаете 
па поверхности разрѣза въ впдѣ мутныхъ капель), а также— топле- 
иіемъ: чистое, хорошее масло должпо при этомъ мало пѣпиться и 
давать, по возможности, мепыпій осадокъ.

Въ продажѣ масло встрѣчается въ сыромъ и въ топлеппмъ 
видѣ. Самый высшій сортъ его, сливочное масло и парижское (го­
товится пзъ вйрепыхъ сливокъ), имѣетъ примѣпепіе только въ кон- 
джерскомъ дѣлѣ, прп выдѣлкѣ пирожпыхъ и тортовъ. Всего болѣе 
употребляются такъ пазываемыя «столовое» и «чухонское» масла., 
сбпваемыя изъ сметаны и болѣе пли менѣе сильно просолениыя. 
«Русское» же масло, покупаемое въ топлепомъ уже видѣ, для цѣ- 
лей хлѣбопечепія пе пригодно, такъ какъ опо содержитъ въ себѣ 
разлпчпня носторопнія нримѣси и по мепыпей мѣрѣ— вытоплено 
изъ нѣсколькихъ различныхъ сортовъ. Всего выгоднѣе иріобрѣтать 
масло весной, въ маѣ или іюнѣ нѣсяцѣ, большими партіязш, такъ 
какъ въ эту пору оно всего лучше, дешевле и прочнѣе. Очепь реко­
мендую, нріобрѣтая масло, немедленно хорошепько промывать его 
въ нѣеколькихъ водахъ и въ особеппости— тщательно отжать его. 
посяѣ чего какъ можно плотнѣе набить его въ каменные горшки 
или въ деревяниші кадочки изъ лпповаго.дерева, пересыпая каждый 
рядъ его мелкой солью, съ примѣсыо небольшого количества се­
литры. Утрамбовывать надо какъ можно туже, такъ, чтобы между 
отдѣльиьтми слоями пе было бы пѵстыхъ пространствъ. Сверху 
масло покрыватотъ тонкой полотняной тряпочкой, посыпаготъ его 
слоемъ мелкой соли и. обвязавъ холстомъ. выносятъ на холотъ. 
Масло, сохраненное по этому способу, можетъ птюстоять въ ногребѣ 
безъ порчи до одного года, пригодно оно для всѣхъ сортовъ булокъ, 
сдобнаго хлѣба и кондитерскихъ печепій. Болѣе же низкіе сорта 
масла обыкновенно стапливаются вмѣстѣ. иртгоенгь очищаются отъ 
всякихъ постороннихъ примѣсей и запаховъ. Топленіе же произво­
дится слѣдующнмъ образомъ: вся партія масла кладется въ про*



сторную кастрюлю или въ горшокъ и ливается холодной йодой, 
после чего кастрюлю ставятъ на легг^І огонь к даютъ маслу мед­
ленно распуститься и прокипеть, у д й я я  прп этомъ всю подымаю­
щуюся пѣпу. (Послѣдшою откладышйотъ отдѣльно; ее можно упо­
треблять для заправки макаропъ, каши и т. д., ио только не для 
жарепія, такъ какъ мясо отъ пѣпьт легко пристаетъ къ сковородѣ) 
Затѣмъ котелъ выпосятъ на холоіѣ, даютъ маслу застыть, проби- 
ваютъ в ъ  немъ отверстіе п о л іо м ъ ,  черезъ которое сливаютъ отдели­
вшуюся воду, замѣпяготъ ее свѣліей и снова кнлятятъ. Такое кипя- 
чеиіе масла и сливапіе воды повторяютъ, пока послѣдпяя пе будетъ 
совершенно чистой. Тогда осторожпо вырѣзаютъ весь затвердѣвшій 
пластъ м гл а , псреворачпваютъ его ппжпей сторопой кверху, счп- 
щаютъ п соскаблпваготъ всѣ печпетоты и остатки пѣпы и осторожно 
его растапливаютъ, слегка солятъ и разлпваютъ по камеинымъ горш- 
камъ, которые сберегаются въ сухомъ, прохладпомъ мѣстѣ.

Масло кладется въ тѣсто плп растертое до гладкости деревяппой 
ложкой, или же въ растоплсппомъ виде, прпчемъ его очищатотъ 
отъ всплывающей пѣпы, а затѣмъ отстапваютъ въ тепломъ мѣстѣ 
и елппаютъ съ осѣвшей мутп. Для слойки же масло употребляется 
въ сыромъ и возможпо холодпомъ впдѣ, прпчемъ надо употреблять 
самое отборное, жирное масло, отлично отжатое отъ воды.

Высокія дѣны, повсемѣстпо сущсствугощіл па масло, заставвли 
промышленпиковъ искать какое-пибудь другое вещество, болѣе де­
шевое и могущее замѣнять его безъ ущерба для вкуса приготовляе­
ма™ тѣста. Опыты съ различными жпвотпыми жирами (говяжьимъ, 
свипымъ п др. саламп), даже самаго выспіаго качества, дали вподнѣ 
отрипательпые результаты. Нисколько удовлетворительнее сложи­
лось дѣло съ маргариномъ, особымъ жировымъ веществомъ, добывае- 
мьшъ изъ жпвотпыхъ жнровъ п впптелтимъ во всеобщее употпебленіс 
заграницей. Растительиыя же масла (прованское, подсолпечпое, гор­
чичное) также пе оказались удачпьтми при печепіп хлѣба, но зато 
появившееся за послѣднсе время масло, добываемое изъ плодовъ ко­
косовой пальмы и пзвѣстпое подъ различными пазвапіями «Коко- 
вара, Палъмппа, Кунсрола» и т. д.-— заслужпваетъ полпаго вииманія 
нашихъ пекарей, которымъ опо до сихъ поръ еще было мало из­
вестно. Пальмовое масло продается въ впдѣ 1— 2 фѵптовыхъ пли- 
токъ; съ виду оиѣ совершенно бѣльтя, слегка просвѣчивающія и 
похожи на стеарипъ. Въ раскаленпомъ же впдѣ масло это ста­
новится совершенно прозрачпымъ, какъ вода; огромпыя преимуще­
ства его заключаются въ томъ, что опо значительно дешевле коровь- 
яго масла (25— 30  кон; за фунтъ), представляетъ собой почти чи­
стый жиръ, безъ всякаго запаха и прпмѣсей, такъ что па дѣлѣ 
его приходится брать значительно меньше (2  части его по содер­
ж ат«) химически чистаго жира соотвѣтствуютъ 3 частямъ коровъ­
яго масла), и, наконецъ. оно можетъ пролежать въ прохладном^

~  3 2

- 33 -

мѣстѣ хотя бы нѣскольке мѣсяцевъ, причемъ оно совершенно не 
горкнетъ и не изменяется ьт вкусе. Мпою были сделаны опыты 
употребленія коковара для ку.ѵ..інныхъ целей, но я пе осталась до­
вольной полученными результатами, такъ какъ, папр., жареному 
картофелю онъ придавалъ запах ь  постнаго масла. Но тотъ же ко- 
коваръ, употребленный для сдобы теста, не оставляетъ желать ни­
чего лучшаго, поэтому я его рѵ-омендую самьшъ горячимъ обра­
зомъ всемъ нашимъ булоччикамъ и хлебопекарямъ.

4) ЯЙЦА. Яйца, также принадтежащія къ разряду сдобы, тре- 
буютъ самаго тщательнаго выбора, такъ какъ одно не вполне све­
жее яйцо можетъ испортить всю партію теста. Свежесть яицъ

Рис. 11. Свѣжеснесен- Рпс. 11а. Яйцо съ за-
ное яйцо, осмотрѣнное родышемъ.

па свѣтъ.

узнается опытнымъ глазомъ сразу по внешнему виду ихъ, осо­
бенно если они въ большой массе; поверхность хорошаго яйца бо­
лее светлая, слегка отсвечивающая и блестящая, въ то время 
какъ лежалое яйцо резко отличается своей мертвенно-тусклой скор­
лупой. Осмотренное на светъ (причемъ яйцо берутъ между указа- 
тельнымъ и болыпимъ пальцемъ за оба конца и загораживаютъ его 
съ обеихъ сторопъ руками) свежее яйцо просвечиваетъ во всехъ 
частяхъ равномерно, въ лежаломъ же яйце заметны темпыя пятна 
въ желтке и пустое пространство сверху, произшедшее отъ усы- 
ханія белка. Многократныя изследованія доказали, что свежее яйцо, 
сбереженное при обыкновенной комнатной температуре (около 14—- 
15° Р.), уже за первыя 2 недели теряетъ около 2%  собственнаго 
веса. Поэтому понятно, что свежее яйцо будетъ всегда тйжелее 
лежалаго. Этимъ-то свойствомъ и пользуются при определеніи све­
жести яицъ, а именно погружаютъ ихъ въ 1 2 %  водный растворъ 
поваренной соли, причемъ свежеснесенное немедленно тонетъ, 3-хъ 
дневное— плаваетъ на середине сосуда, а более старое подымается 
на поверхность его. Свежеснесенное яйцо не болтается въ своей 
скорлупе, которую оно заполняетъ сплошь, а потомъ, по мере усы- 
ханія, въ пей образуется пустое пространство. Усыханіе же яйпя 

Хдѣбопекарное производств. 1 3
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происходить вслѣдствіе исяаронія содержащейся въ немъ воды че­
резъ мельчайшія отверстія или поры въ скорлуиѣ. ІІакойпцъ раі- 

осторожно скорлупу въ свѣжемъ яйцѣ, желтокъ должепъ’ быть 
совершенно отдѣлеиъ отъ бѣлка, нослѣдиій же въ лежалыхъ яйдахъ  
имѣетъ зелеповатлй оттѣпокъ.

ВсЬ перечисленные признаки, однако, недостаточно опредѣлеиы 
и обоснованы, а потому на нихъ вполнѣ полагаться нельзя. Іідип- 
ственнымъ вѣрнымъ средствомъ точпаго опредѣленія свѣкести яицъ 
является свидѣтельствованіе ихъ черезъ какой-нибудь спеціалыіый 
приборъ, извѣстный подъ имснемъ «овоскопа» или «яичнаго зеркала» 
и продающійся во всѣхъ складахъ принадлежностей для птице­
водства. .

Рис.. 12. Этажерка для яицъ.

Запасы яицъ па зиму лучше всего дѣлать въ кондѣ лѣта, сей- 
часъ же послѣ Успенія и до первой половины сентября включи­
тельно. Для соереженія берутся яйца только самыя свѣлсія, по воз­
можности мсиѣе загрязненный, такъ какъ загрязненіе гнѣзда ука­
зываешь на неудовлетворительное содержаніе курятника. Обмывать 
же яйца передъ уборкой въ болыиинствѣ случаевъ не рекомендуется, 
такъ какъ скорлупа покрыта снаружи тонкимъ слоемъ особаго клей- 
каго вещества; предохраняющаго внутренность яйца отъ порчи. Со­
хранять яйца нужно въ холодномъ, сухомъ, хорошо провѣтривае- 
момъ мѣсгѣ, но такъ, чтобы они не могли бы промерзнуть. Про­
мерзшее же яйцо хотя остается свѣжимъ въ теченіе неопредѣлеп- 
наго срока времени, но бѣлокъ его теряетъ способность превращаться 
въ пѣну при сбиваиіи. Промерзшія яйца для оттаиванга слѣдуетъ 
опустить въ комнатную воду, изъ которой ихъ вынимаютъ, только 
когда они отойдутъ совершенно. Мороженныя яйца узнаются по 
продольной трбщинѣ, образующейся на тонкой пленкѣ, выстилаю­
щей внутреннюю поверхность скорлупы.

Если мѣсто иозволяетъ, то всего удобнѣе ставить яйца въ осо- 
быя подставки или на этажерку, изъ тоикихъ досокъ съ прорѣзными 
отвррстіямн, изображенную на приложенном! рис. Г4, причемъ ихъ

раза два въ недѣлто поворачиваюсь. При этомъ рекомендуется сма­
зывать ихъ какимъ-нйбудь веществомъ, дѣлающимъ скорлупу не­
проницаемой для воздуха и влаги. Способъ этотъ довольно обремеДи- 
теленъ и можетъ имѣть значеніе только для иеболыпихъ хозяйствъ, 
хотя подъ конецъ рабочіе (обыкновенно для этого дѣла нанимаютъ 
женщинъ или подростковъ) достигаютъ значительной быстроты въ 
работѣ. Между тѣмъ опытомъ доказано, что яйцо, покрытое подоб- 
нымъ составомъ, въ теченіе 6 мѣсяцевъ теряетъ около 3%  своего 
первоначальна™ вѣса, въ то время какъ яйцо, необработанное ни- 
чѣмъ, за тотъ лее срокъ утратитъ 18%  его. Данныя эти дѣлаютъ 
очевидной необходимость такого пріема, особенно если вспомцить, что 
внутри яйца содержится всегда пѣкоторое количество воды, кото­
рая понемногу испаряется черезъ мелкія отвёрстія въ скорлупѣ. На 
мѣсто же ея во внутрь яйца нроникаетъ воздухъ, а съ нимъ вмѣстѣ 

' различные бродильные и плѣсневые грибки. Поименованные же со­
ставы, нанесенные на скорлупу, закупориваютъ въ ней всѣ от- 
Б ерсия. Если лее подвергнуть такому смазыванію яйца пе вполнѣ 
свѣлсія, то пріостановить этимъ ихъ порчу нельзя; такъ какъ вред­
ные зародыши успѣли уже проникнуть въ нихъ и начать тамъ свое 
разрушительное дѣйствіе.

Составовъ, предохраняющихъ яйцо отъ порчи, сущсствуетъ ве­
ликое множество; для этой цѣли употребляются различныя высы- 
хающія масла, напр., олифа, затѣмъ парафинъ, вазелинъ, колло- 
дій, яичный бѣлокъ, растворы желатина, декстрина, аравійской ка­
меди и вишневаго клея. Хорошо дѣйствуютъ также растворы кани­
фоли или каучука въ скипидарномъ маслѣ, къ которому примѣши- 
ввютъ небольшое количество спирта.

Наконецъ, употребляется таклее растворимое стекло, получаемое 
гірокаливаніемъ смѣси песку и соды и разведенное кипяткомъ. Яйца 
опускаются въ этотъ составъ, а затѣмъ имъ даютъ просохнуть. 
Стекло образѵетъ на нііхъ плотную оболочку, дѣлающую ихъ весьма 
прочными въ перевозкѣ. ,

Если лее помѣщеніе для хранепія яицъ небольшое, то ихъ укла- 
дываютъ въ горшки, кадочки или ящики, пересыпая ихъ мяки­
ной, сухимъ овсомъ, гречихой, торфомъ, отрубями, соломенной рѣз- 
кой, солью или просто просѣянной золой, послѣ чего горшки обвя- 
зывахотъ пузыремъ, а ящики заколачиваютъ и заклеиваютъ бумагой, 
послѣ чего ихъ ставятъ въ сухое, а главное— прохладное мѣсто. 
Ящики съ яйцами слѣдуетъ еженедѣльно раза два переворачивать, 
иначе желтокъ опускается на низъ и приклеивается къ тонкой 
пленкѣ, выстилающей внутреннюю поверхность скорлупы. Наконецъ, 
третій способъ сбережеиія яицъ заключается въ заливкѣ ихъ ка­
кимъ-нибудь составомъ, иредохранягощимъ ихъ отъ порчи. Такими 
составами являются водные растворы поваренной соли, глицерина, 
0 ,5%  растворъ салициловой кислоты, известковая вода, раствори-
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мое стекло, или смѣсь дослѣдняго съ борной кислотой. Наконецъ, 
иногда два способа соединяются вмѣстѣ, т. е. яйца сначала смазы­
ваются какимъ-нйбудь иредохранительнымъ составомъ и потомъ- 
у лее заливаются жидкостью и укладываются въ ящики.

Существуетъ еще одинъ способъ сбереженія яицъ въ прокъ, до 
сихъ поръ еще мало примѣняемый у насъ въ Россіи, но пользую- 
іційся широкимъ примѣненіемъ заграницей и дающій отличные ре­
зультаты именно при хлѣбопеченіи; это приготовлепіе сушеныхъ 
яицъ; для чего аккуратно отдѣляютъ бѣлки отъ желтковъ, разли­
ваюсь каждый сортъ отдѣльно на илоскія тарелки тоикимъ слоемъ 
и высушиваютъ въ самой легкой печи, послѣ чего полученную массу 
превращаюсь въ порошокъ и сберегаютъ въ стеклянныхъ банкахъ 
съ притертыми пробками въ сухомъ, прохладномъ мѣстѣ. При упо- 
требленіи нужное количество порошка разводится водой или мо- 
локомъ.

Въ заключеніе намъ нужно еще сказать нѣсколько словъ о сби- 
ваніи бѣлковъ въ пѣну; послѣдняя же идетъ въ очеиь многія бу­
лочный и кондитерскія издѣлія. Если разсмотрѣть яичный бѣлокъ въ 
увеличительное стекло, то онъ окажется составленнымъ изъ цѣлаго 
ряда крошечныхъ клѣточекъ, представляющихъ собой тягучую жид­
кость, заключенную въ тонкій, нѣжный покровъ, и придающихъ 
бѣлку свойственный ему студенистый видъ. При взбиваніи же по- 
кровъ клѣточекъ разрывается, и въ жидкость вводится искусствен­
ным! образомъ воздухъ, связываемый и задерживаемый клейішмъ 
содержаніемъ клѣточекъ, причемъ образуется рядъ мелкихъ пузырь- 
ковъ.

Въ пѣну взбиваются, только самые безукоризненно-свѣжіе бѣлки, 
присутствіе же хотя бы одного бѣлка сомнительной свѣжести мо­
ж ем . иомѣшать превращение въ пѣнѵ цѣлой партіи бѣлковъ. По­
этому осторожнѣе никогда не разбивать яйца прямо надъ сосудомъ .  
со всѣми бѣлками, а осторожно надбивъ ихъ ножомъ, выпустить 
сначала бѣлокъ въ стаканъ и, убѣдившись въ его свѣжести, пере­
лить его въ общую массу. Взбиваніе можно производить деревян­
ной вилкой съ длинными зубцами изъ какого-нибудь гибкаго де­
рева, вѣникомъ изъ прутьевъ пли изъ луженой проволоки, всего же 
удобнѣе для этой цѣли сбивалка, свернутая винтообразно (см. рис. 
13) иЗъ проволоки и надѣтая иа рукоятку. Незначительныя коли­
чества бѣлка можно взбивать прямо на тарелкѣ, въ болынихъ же 
массахъ лучше производить это въ глубокой каменной мискѣ или 
въ котелкѣ изъ эмалированнаго желѣза, изображенномъ на рисункѣ 
14, для чего особенно удобеиъ выше упомянутый винтообразный 
вѣникъ. Сбиваніе продолжается, пока вся масса не превратится въ 
одпородную бѣлую пѣну, состоящую изъ мельчайшихъ пузырьковъ, 
настолько плотную, что ее можно разрѣзать ножомъ. Пѣна портится
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отъ стоянія, а потому ее надо сбивать незадолго передъ употреО- 
лепіемъ.

5) САХАРЪ. Въ булочномъ дѣлѣ употребляется главнымъ оО- 
разомъ сахарный песокъ и въ болѣе рѣдкихъ случаяхъ— сахарная 
пудра, т. е. сахаръ высшей очистки, истолченный какъ можно бо- 
лѣо мелко и просѣяшіый сквозь самое тонкое сито (такъ называе­
мое «шелковое»). Употребляется онъ для приготовлеиія сырой гла­
зури и для посыпки различныхъ сдобныхъ булокъ.

Ванильный сахаръ готовится изъ вышепоименованной сахар-

Рис. 13. Взбивалка. Рис. 14. К отелокъ.

ной пудры, перемѣшаиной съ выскобленной серединой ванильнаго 
стручка. Сберегается въ банкѣ съ притертой пробкой.

Сахаръ лимонный, апельсинный, померанцевый. Взять большой 
кусокъ сахара, обтереть его о корку плода, соскабливая пожелтѣв- 
шій слой сахара поясомъ, убрать его въ банку съ притерюй проб­
кой, держать въ сухомъ мѣстѣ.

6) ИЗЮМЪ, КИІНМИШЪ и КОРИНКА, употребляемые, главнымъ 
образомъ, въ приготовленіи различныхъ пасхальпыхъ печеній, должны 
быть по возможности болѣе чистые, т. е. содержать какъ можно 
меньше сору и постороннихъ примѣсей. Передъ употребленіемъ имъ 
даютъ прокипѣіь въ водѣ, послѣ чего ихъ переливаютъ холодной 
водой, перебираюсь и аккуратно освобождаюсь отъ всѣхъ вѣточекъ 
и нечисттъ, а изюмъ также отъ косточекъ, и даютъ имъ просох­
нуть на бумагѣ.

7) ЦУКАТЬ апельсинный и дыпный употребляется такъ же, какъ 
прибавка къ различнымъ сдобиымъ тѣстамъ; передъ употребленіемъ 
ихъ мелко рубятъ или шинкуютъ ножомъ.
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3) МИНДАЛЬ употребляется сладкій н горькій. Первый— болѣв 
крупный, продается обыкновенно въ чиіценномъ видѣ. Онъ долженъ 
быть покрытымъ тонкой, ровной шелухой, безъ прнзпаковъ мелкой, 
темно-лселтоватой пыли, указывающей на поврежденіе миидаля осо- 
сымъ червемъ, и содержать въ себѣ какъ можно меньше сору, раз- 
битыхъ ядеръ и остатковъ наружной шелухи. Въ изломѣ миндаль 
долженъ быть чисто-бѣлаго цвѣта; прозрачность его указываетъ въ 
большинствѣ случаевъ на порчу его. Наконецъ, на вкусъ онъ дол­
женъ быть совершенно сладкій и не отдавать жиромъ или кислымъ. 
Очистка миндаля отъ кожи производится лучше всего не кипяче- 
ніемъ его, какъ это принято почти повсемѣстно, такъ какъ плоды 
отъ этого легко темнѣютъ, а вымачиваніемъ его въ холодной водѣ 
въ течеиіе 12— 24  час., послѣ чего кожица снимается совершенно 
легко.

Что же касается горькаго миндаля, то съ виду онъ всегда мельче 
сладкаго; на вкусъ онъ должепъ отличаться сильной горечью и про­
ницательным! ароматомъ. Часто подъ видомъ горькаго миндаля встрѣ- 
чается въ продажѣ разбитая персиковая и абрикосовая косточка, го­
раздо мепѣе душистая и почти яйцевидной формы. По величипѣ она 
мельче миндаля.

Гор-ькій миндаль употребляется исключительно въ качеетвѣ пря­
ности, причемъ много его въ тѣсто класть не слѣдуетъ, такъ какъ, 
помимо сильно горькаго вкуса, онъ содержитъ въ себѣ одинъ изъ 
сильнѣйших! ядов!, извѣстных! в !  природѣ, а именно синильную 
кислоту.

И з! других! же пряностей и ароматических! вещ еств!, употреб­
ляемых! въ хлѣбопекарпом! дѣлѣ, надо упомянуть:

9) ВАНИЛЬ. Лучшая ваниль, имѣющаяся въ продажѣ— бурбон- 
ская, съ широкими, плоскими, мягкими стручьями, жирными и гиб­
кими наощупь, блестящаго чернаго цвѣта, съ бѣловатымъ налетомъ, 
содержащими внутри себя мельчайшія черныя зерна, представляющія 
главное ихъ ароматическое начало. Сберегается ваниль въ стеклян­
ны х! банкахъ съ притертыми пробками или же завернутая въ оло­
вянную бумагу.

10) КОРИЦА, лучшая— Цейлонская, должна быть ровнаго, ко­
ричневато цвѣта, гладкая, по возможности тонкая и ломкая. Ни­
когда не слѣдуетъ покупать корицу в !  порошкѣ, так ! как ! он« 
в !  болышшствѣ случаев! бывает! поддѣльная. Сберегается корица 
въ банках! съ притертой пробкой.

11) МУСКАТНЫЙ ЦВЪТЪ И МУСКАТНЫЙ ОРЬХЪ должны быть 
какъ можно болѣе душистыми и сухими. Сохраняются въ жестянках!.

12) КАРДАМОНЪ должен! быть крупный, содержать в !  себѣ 
по возможности крупная, темнокоричневыя зерна (а не желтыя). 
Сохраняется в !  жестянках!.

13) ЛИМОННАЯ и АПЕЛЬСИННАЯ ЦЕДРА стирается съ свѣ-

жихъ, хороших!, толстокожих! плодов! кускомт, колотаго сахара, 
і/ричем! пожелтѣвшій сахар! соскабливают! и у потребляют! неме­
дленно. Если же желают! сохранить цедру въ прокъ, то ее осто­
рожно стирают! на маленькой теркѣ, стараясь при этом! ие задѣть 
бѣлой кожицы, придающей только горечь, и укладываютъ ее рядами 
въ стеклянную банку, пересыпая ее такимъ же точно слоемъ мелко 
истолченнаго сахара. Запасы изъ лимоновъ всего выгодиѣе произво­
дить зимой, когда они присылаются къ чамъ съ юга большими транс­
портами; изъ обтертыхъ же плодовъ дѣлаютъ запасы сока, нахо- 
дящаго себѣ также широкое примѣненіе въ хозяйствѣ. Для этого 
плоды отжимаютъ, ироцѣживаютъ сокъ черезъ чистую холстину, 
даютъ ему отстояться, осторожно сливают! с !  ос'адка, вновь про- 
цѣживаютъ и разливают! по небольшим!, чистым!, сухимъ буты- 
лочкамъ, которыя закупориваются новыми, прокипяченными проб- 

-ками, ставятся въ котелъ съ холодной водой, кипятятся в !  продол- 
женіе получаса, а послѣ полнаго остуженія— вынимаются изъ котла, 
заливаются сургучемъ или смолой и сберегаются въ сухомъ, про­
хладномъ помѣщеніи.

14) ШАФРАНЪ просушить въ легкой печи, истереть въ поро­
шокъ въ ступкѣ и всыпать въ тѣсто. Или же пастоять его въ водкѣ, 
ромѣ или спиртѣ и процѣдить къ тѣсту.

15) МАКЪ, ТМИНЪ, АНИСЪ, ЦИТВАРНОЕ И ГРЕЧЕСКОЕ СѢМЯ 
отсѣять отъ пыли черезъ сито, обдать водой, разсыпать на бумагѣ 
и просушить въ самой легкой печи.

О РАЗЛИЧНЫХЪ ВИДАХЪ ТЬСТА.

Въ нашемъ обиходѣ вс~рѣчается великое множество самыхъ раз- 
нообразныхъ рецептовъ тѣста, отличающихся другъ отъ друга своимъ 
составомъ, вкусомъ и способомъ приготовленія. Слѣдуетъ различать 
слѣдующіе главные сорта:

а) По роду употребляемйго матеріала: 1) тѣсто ржаное, 2) тѣсто 
пшеничное, 3) тѣсто смѣшанное.

б) По броженію: 1) тѣсто прѣсное (безъ закваски), 2) тѣсто 
полукислое (на порошкѣ для неченія), 3) тѣсто кислое (на закваскѣ 
или на дрожжахъ).

в) По сдобности: 1) Тѣсто постное, 2) тѣсто полусдобное (иа 
молокѣ), 3) тѣсто сдобное.

г) По предварительной обргботкЬ: 1) тѣсто сырое, 2) тѣсто за­
варное, 3) тѣсто вареное.

д) По способу обработки: 1) тѣсто тертое, 2) тѣсто мѣшанное,
3) тѣсто би'ое.

с) По формовкЬ: 1) тѣсто вѣсовое, 2) тѣсто штучное.
Само собой понятно, что одно п то же тѣсто можетъ принад
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лежать одновременно къ двумъ и даже тремъ категоріямъ; оно, 
паир., можетъ быть сдобнымъ, заварнымъ и ншепичпымъ. Но мы 
будемъ насколько возможпо придерживаться вышеуказаннаго дѣле- 
■иія, по нашему мнѣиію очень облегчающаго задачу пекаря и объ- 
ясненіе сиособовъ производства хлѣба.

1) Ржаное тЬсто, паиболѣе распространенное у насъ въ де- 
ревняхъ, готовится исключительно изъ различныхъ MKN5 ржаной 
муки (см. стр. 17), исключительно, на закваскѣ. Въ нѣкоторыхъ 
случаяхъ вода замѣняется въ немъ сывороткой или пахтаньемъ, что 
можпо особенно горячо рекомендовать при наличности слабой за­
кваски или недостаточна™ количества ея.

2) Пшеничное тѣсто готовится изъ пшеничной муки, исключи­
тельно на дрожжахъ, у насъ оно распространено въ нашихъ юж- 
пыхъ губерніяхъ и повсемѣстно въ городахъ. Тѣсто нерѣдко сда  ̂
бривается сдобой. Къ разряду пшепичнаго хлѣба относятся ситпый 
хлѣбъ, всѣ многочисленные сорта булокъ и различные виды слад- 
кихъ печепій.

3) Смешанный хлЬбъ занимаетъ среднее мѣсто между^ двумя 
предыдущими. Готовится онъ изъ смѣси ржаной и пшеничной муки 
или изъ одной муки съ призіѣсыо различныхъ другихъ мучныхъ 
продуктовъ, напр., картофеля, овсяной муки, солода, отрубей и даже 
различпыхъ крупъ (зерновой хлѣбъ). Этотъ видъ хлѣба особенно 
широкимъ спросомъ не пользуется, имѣя обыкновенно чисто мѣст- 
иое значеніе; однако, онъ выступаетъ на первый плаиъ въ неуро­
жайные годы, когда бываетъ недостатокъ въ основномъ матеріалѣ, и 
нослѣдній сильно подымается въ цѣнѣ. Въ такое время онъ имѣетъ 
самое широкое значеніе для нашего крестьянина, зачастую примѣ- 
шивающаго къ тѣсту самыя разнообразные продукты, отзывавшиеся 
впослѣдствіи вреднымъ образомъ на его пищевареніи и здоровьѣ, а 
потому па печете здороваго, питательпаго и вкуснаго смѣшаннаго 
хлѣба будетъ обращено самое большое вниманіе въ этомъ очеркѣ.

Изъ видовъ смѣшаннаго хлѣба, наиболѣе распространенныхъ у
насъ, можно назвать:

Лифляндскій сепикъ (смѣсь пшеничной и ржаной^ муки).
Курляндскій сепикъ (изъ необдирной пшеничной или ячмен­

ной муки, т. е. съ отрубями).
Пеклеванный хлѣбъ (смѣсь первача съ солодовой мукой).
Зерновой хлѣбъ (смѣсь пшеничной муки съ разварной овсяной

или ячменной крупой).
Картофельный хлѣбъ (сиѣсь пшеничной или ржаной муки съ 

отварньтмъ картофелемъ) и проч.
4) Прісное тѣсто готовится, какъ было уже сказано выше, безъ 

дрожжей, но иногда съ примѣсыо сметаны или взбитыхъ бѣлковъ, 
разрыхлягощихъ тѣсто. Оно бываетъ обыкновенно тяжелъгаъ и твер- 
тымъ (за исключеніемъ, вирочемъ, бисквитнаго тѣста).

5) Полу кислое тЬсто готовится на порошкѣ для печеяія, аммо- 
ніи или поташѣ, обусловливающемъ подъемъ тѣста. Главная выгода 
его заключается въ быстротѣ приготовлеція, 'іакъ какъ оно можетъ 
быть выпекаемо немедленно послѣ замѣшиванія и формованія. Идетъ 
оно главнымъ образомъ для выдѣлки различныхъ креидельковъ, 
бисквитовъ, пряниковъ, къ нему же относятся многіе виды конди- 
терскихъ бабъ и печеній.

6) Кислсе тѣсто, наиболѣе распространенное, распадается на 
2 главныхъ вида: одинъ изъ инхъ готовится на закваскѣ, другой—  
иа дрожжахъ. Къ первому виду относится черный ржаной хлѣбъ 
и нѣкоторые рѣдкіе сорта пшеничнаго, какъ-то, напр., церковный 
просфоры, приготовляемый всегда на зажваскѣ. Ко второму же виду, 
дрожжевому тѣсту, относятся всѣ многочисленные виды булокъ, 
сухарей и многія сладкія печенія, какъ-то, напр., бабы, куличи и т. п.

7) Постное тѢсто готовится изъ одной только муки, съ дрож­
жами или закваской и солью, на водѣ, чѣмъ и отличается отъ полу- 
сдобнаго, приготовляемаго на молокѣ, иногда съ самымъ незпачи- 
тсльнымъ количествомъ сдобы, и отъ. сдобнаго, въ которое входятъ 
масло, яйца и сахаръ въ довольно большой пропорціи. Нужно за- 
мѣтить, что домашнія печенія почти всецѣло относятся къ разряду 
сдобныхъ, въ то время какъ большинство булочныхъ печеиій пред- 
ставляютъ собой полусдобные виды тѣста. Наконецъ, ситный, искле­
ванный и ржаной хлѣбъ, а изъ булокъ— одинъ только калачъ и 
разные сорта баранокъ могутъ быть причислены къ постнымъ сор- 
тамъ. Сдобное тѣсто болѣе питательно, болѣе прочно, но менѣе удо­
боваримо, и. скорѣе пріѣдается, зато оно менѣе требовательно на 
обработку, нежели тощее и въ особенности полусдобпое тѣсто, и мо­
жетъ съ успѣхомъ быть приготовляемо въ духовомъ шкафу отъ лю­
бой кухоиной плиты. Готовится оно исключительно на дрожжахъ, 
причемъ количество послѣДнихъ зависитъ, главпымъ образомъ, отъ 
размѣровъ положенной сдобы. Полусдобное тѣсто требуетъ непре- 
мѣнво настоящей хлѣбопекарной печи со всѣми ея приспособле- 
иіями; печется оно также на дроЖжахъ, причемъ очень быстро сох- 
нетъ и твердѣетъ. Наконецъ, постное тѣсто готовится почти исклю­
чительно на закваскѣ (кромѣ одного только калачнаго тѣста, при­
готовляемаго на дрожжахъ). Это тѣсто удается превосходно въ рус­
ской печи, а потому имѣетъ наиболѣе важное значеніе для нашего 
крестьянина.

8) Сырое тЬсто подвергается только выиеканію въ печи, безъ 
всякой другой обработки. Большинство имѣющихся въ продажѣ сор­
товъ булокъ и хлѣба готовятся именно этимъ способомъ.

9) Для приданія прочности хлѣбу, часть употребляемой муки 
(обыкновенно— одну треть или четверть ея) завариваютъ иногда 
кипящей водой или молокомъ. Такая обработка идетъ ѵвъ ущербъ 
легкости тѣста, а потому дрожжей къ заварному тг1&сту кладется
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всегда мѣсколько больше. Но зато подобное тѣсто пріобрѣтаетъ весьма 
цѣипое преимущество, а именно: оно становится очень прочныыъ и 
ие засыхаетъ хотя бы въ продолженіе нѣсколькнхъ дней.

10) Того же самаго результата достигаюсь предварительной 
варкой тѣста, т. е. погруженіемъ его въ кипятокъ, послѣ чего ему 
даюіъ стечь на соломѣ и ставятъ его въ печь. Изъ варенаго тѣста 
готовятся выборгскіе крендели и различные сорта бараиокъ.

11) Наконецъ, подъ именемъ «вѣсрвого» тѣста извѣстиы круп­
ные караваи, вѣсящіе иногда до 2 0 — 30 ф., продаваемые обыкно­
венно по фунтамъ на отрѣзъ. Выпекаются они чаще всего въ рус­
скихъ печахъ, такъ какъ, вслѣдствіе своихъ значительныхъ раз- 
мѣровъ, требуготъ не слишкомъ сильнаго, но зато равномѣрнаго 
жара. Еъ разряду такого хлѣба относится ржаной, ситный, полу- 
бѣлый и т. под.

12) Къ разряду «штучнаго» хлѣба принадлежат! всѣ сорта мел­
кихъ булокъ, встрѣчаемые у насъ въ продажѣ и пригото'вляемыр 
обыкновенно въ спеціальныхъ хлѣбопекаршлуъ иечахъ.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЬСТА.

Приступая къ выдѣлкѣ тѣста, необходимо имѣть заранѣе подго­
товленную сухую муку, обязательно аккуратно просѣянную сквозь 
болѣе или менѣе частое рѣшето. Прежде всего приготовляютъ опару, 
для чего берется потребное количество дрожжей или кислаго тѣста, 
мелко крошится иа кусочки, кладется въ квашню или въ корыто и 
заливается теплой водой или молокомъ. Очень важно знать точную 
„температуру жидкости, употребляемой для приготовлепія опары, 
такъ какъ слишкомъ теплая вода можетъ заварить дрожжи и пре­
кратить въ нихъ броженіе, равно какъ и очень холодная вода. Чтобы 
въ даниомъ случаѣ не ошибиться, слѣдуетъ половину употребляемой 
жидкости вскипятить и развести остальной, причемъ можно пору­
читься за то, что получится нужная температура. Намоченнымъ 
дрожжамъ или закваскѣ даютъ постоять нѣсколько минутъ, чтобы 
онѣ размягчились и размокли, затѣмъ ихъ растираютъ до гладкости 
лопаткой или ложкой и всыпаютъ количество муки, потребное для 
образованія жидкаго тѣста (не гуще сметаны). Затѣмъ квашню по- 
крываютъ полотномъ и ставятъ въ теплое мѣсто, неподалеку отъ 
плиты, но такъ, чтобы опара не могла бы припечься. При употре- 
блепіи хорошихъ, свѣжпхъ, сильныхъ дроясжей уже, полчаса спустя 
замѣчается начало броженія въ опарѣ, которая вздувается, бродитъ, 
покрываясь пузырями и увеличиваясь въ объемѣ. Подъемъ въ опарѣ 
долженъ продолжаться, пока опъ не достигнешь наивысшей своей 
степени, iitf поверхности ея пе образуются трещины и она не нач­
нешь опускаться. Тогда къ опарѣ прибавляютъ остальную муку,

соль, сдобу, есля таковая полагается по рецепту, и хорошепько мѣ- 
сятъ тѣсто руками. Мѣшаніе продолжается, пока тѣсто но отдѣ- 
лится совершенно отъ рукъ и отъ краевъ квашепки; составляетъ 
оно наиболѣе трудную и тяжелую часть въ производствѣ; отъ про- 
должительнаго и хорошаго мѣшанія зависитъ легкость и однород­
ность тѣста. Никогда пе слѣдуетъ мѣсить пальцами, такъ какъ 
тѣсто только склеиваетъ ихъ, и удовлетворительнаго результата ие 
достигается. Всего удобнѣе мѣсить тѣсто обѣими руками сразу, 
сжавъ ихъ въ кулакъ; нѣкоторые же мастера привыкли произво­
дить эту работу локтями, находя, что молено такимъ способомъ раз­
вивать больше силы. Мѣшаніе продоллсается, пока на поверхности 
тѣста не покажутся большіе пузыри, и оно не начнетъ отставать 
отъ рукъ и отъ поверхности квашни. ІІодъ конецъ мѣшанія къ сдоб­
ному тѣсту прибавляютъ взбитые бѣлки, изюмъ и цукаты, которые 
сразу въ него класть не слѣдуетъ, первые— потому— что опп опа- 
дутъ и ие исполнятъ своей задачи подъема тѣста, вторые— потому, 
что во время продолжительная мѣшанія сплющатся и раздавятся 
совершенно, нревратясь въ безформенную массу. Накопецъ, тѣсто 
покрываютъ чистымъ полотенцемъ, квашню лее плотно закрываютъ 
крышкой и ставятъ ее въ теплое мѣсто для вторичнаго подъема.

Во Франціи опара приготовляется нѣсколько иным! способом!, 
особенно • для сильно сдобных!, сладких! печеній. Первая, опара 
.замѣшивается или, как ! говорят! пекари, «заводится» очень густой, 
вродѣ готоваго тѣста или мякиша чернаго хлѣба, формуется в !  
иідѣ шара и опускается в !  теплую воду. Опара готова, когда она 
перевернется в !  водѣ и всплывет! на поверхность сосуда. Опара, 
приготовленная таким! способом!, подымается чрезвычайно быстро, 
чуть ли не в !  полчаса, но зато опа вбирает! въ себя много воды, 
а кромѣ того требуеть очень просторнаго сосуда для своего. под!ема, 
особенно если готовится в !  больших! количествах!.

При выдѣлкѣ заварного тѣста приблизительно одна треть упо­
требляемой муки ошпаривается кипящей лшдкостыо, послѣ чего 
смѣсь взбивается до гладкости, остуяшвается, смѣшивается с !  раз­
веденными дрожжами и ставится въ теплое мѣсто для роста.

Многіе виды сдобиыхъ печеній, напр., бабы, куличи и т. п., вы­
пекаются зачастую въ жестяныхъ или каменныхъ формахъ, или 
далее просто въ кастрюляхъ, выложеииыхъ толстой промасленной 
бумагой. Тѣсто для такихъ печекій дѣлается не гуще хорошей сме­
таны, руками къ нему пе прикасаются, а выбиваютъ его только 
лопаткой или большой деревянной ложкой, пока она не будетъ от­
ставать отъ послѣдней и отъ краевъ квашепки. Затѣмъ ему даютъ 
подрости, какъ предыдущему.

Очеиь продоляштельное броженіе тѣста даетъ товаръ болѣе пыш­
ный и легкій, но зато кисловатый на привкуеъ и могущій поэтому 
вызвлть пеудовольствіе покупателя. Опытный будочникъ доджем,
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поэтому внимательно слѣдить за подъемомъ тѣсіа  и умѣть уловить 
біагопріятный моментъ для его формованія и посадки въ печь. 
Иногда приходится нѣсколько замедлять и даже пріостанавливать 
ходъ броженія въ тѣстѣ, напр., въ тѣхъ случаяхъ, когда печь еще 
не вытопилась, а попались очень сильныя дрожжи. Въ такомъ слу- 
чаѣ квашню съ тѣстомъ слѣдуетъ вынести въ болѣе прохладное 
мѣсто.

Очень бурное, быстрое броженіе для тѣста также неяселательно, 
такъ какъ оно подымается неравномѣрно, образуя внутри большіе 
пузыри и пустыя пространства, готовыя же булки, вынутыя изъ 
печи, легко опадаютъ и сплющиваются въ лепешку.

До этого момента приготовлеше различныхъ видовъ тѣста мало 
разнилось другъ отъ друга, если не считать сорта употребляемой 
муки и количества полагаемой сдобы. При печепіи булокъ заво­
дится одна обшая опара для всего суточнаго производства, для ко­
торой берется смѣсь изъ равныхъ частей озимой мягкой муки и 
крупчатки. Многолѣтпяя практика доказала желательность употре- 
бленія смѣшанной муки не только различныхъ сортовъ, но даже 
различныхъ заводовъ, такъ какъ тѣсто, полученное изъ такой смѣ- 
шанной муки, всегда блилсе подходитъ къ одному основному виду и 
становится болѣе однородным/ь, что станетъ вполнѣ понятнымъ, 
еяли мы вспомиимъ, что мука сильно измѣняется въ зависимости 
отъ способа ея производства, отъ условій, при которыхъ выросло 
зерио и т. д. При смѣшанной мукѣ одни недостатки ея пополняются 
другими качествами, и въ общемъ получается смѣсь, имѣющая при­
близительно одинъ и тотъ же составъ неизмѣнио.

Въ болыпйхъ хлѣбопекарняхъ мѣшаніе тѣста производится у ’о- 
вершепствованиымъ способомъ при помощи болыпйхъ, сложныхъ 
машипъ, приводимыхъ въ движеніе паровымъ или электрическимъ 
механизмомъ. Въ домашнемъ же обиходѣ или въ болѣе мелкихъ 
заведеніяхъ опять-таки очень и очень рекомендую употребленіе ме­
ханической тѣстомѣсшгки, о которой уя;е говорено выше и которой 
я лично не могу достаточно нахвалиться.

Количество необходимой муки въ точности опредѣлить невоз­
можно, и всѣ книги, даюшія опредѣленныя количества жидкости и 
муки— только вводятъ въ заблужденіе читателя. Дѣло въ томъ, что 
соотпошеніе ихъ мѣняется въ зависимости отъ степени сухости 
муки, но въ среднемъ можно, однако, считать правильнымъ упо- 
іребленіе 4 частей муки (по объему) на калгдую часть ясидкости, 
принимая въ счетъ послѣдней масло и яйца. Обыкновенно же со- 
отношеиіе это узнается опытнымъ путемъ, причемъ надо замѣтить, 
что очень густое тѣсто плохо подростаетъ, слишкомъ же жидкое—  
расплывается въ печи въ плоскую лепешку. Тѣсто, содержащее от­
руби (напр., сепикъ или простые сорта ржаного хлѣба), дѣлается 
г.сегда гуще отсѣвного.
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ПРОИЗВОДСТВО ВЬСОВОГО ХЛЪБА.

Для вѣсового хлѣба, продаваемаго фунтами на отрѣзъ, идутъ 
обыкновенно болѣе простые сорта тѣста, приготовляемые на за- 
кваскѣ, безъ всякой сдобы или же съ самымъ ничтожнымъ ксличе- 
ствомъ ея. Хлѣбъ этотъ пользуется наиболѣе широкимъ распростра- 
неніемъ повсемѣстно и въ особенности въ нашихъ деревняхъ, а 
потому на производство его будетъ обращено особенное вниманіе. 
Вотъ какіе главные сорта вѣсового хлѣба встрѣчаются у насъ въ 
торговлѣ: 1) ржаной, 2) полубѣлый, 3) ситный или рѣшетный,
4) пеклеванный, 5) кислосладкій, 6) шведскій, 7) сепикъ, 8) зер­
новой.

Наконецъ, къ числу вѣсового хлѣба можно причислить также 
низшіе сорта бабъ и куличей, продающіеся такліе у насъ повсе- 
мѣстно передъ праздникомъ Пасхи. Но о послѣднихъ мы поговоримъ 
пониже, и имъ будетъ посвящена особая глава.

Вотъ какъ готовится обыкновенно вѣсовой ржаной хлѣбъ въ 
болыпинствѣ нашихъ хлѣбопекаренъ.

Взявъ утромъ наканунѣ дня печенія произвольное количество 
рлсаной муки, ее просѣиваютъ сквозь рѣшето для удаленія всѣхъ 
комковъ и болѣе грубыхъ отрубей и ставятъ ее на ночь въ теплое 
мѣсто. Нѣкоторые пекари, однако, противъ такого просѣиванія, до­
казывая, что отруби даютъ значительное количество припека (до 
2 5 % , противъ обычныхъ 14— 1 5 % , получаемыхъ при унотре- 
бленіи отсѣвной муки) и сильнѣе разрыхляюсь тѣсто, но такой 
хлѣбъ будетъ, конечно, менѣе питательнымъ, чѣмъ испеченный на 
отсѣвной мукѣ. Впрочемъ, и это тоже оспаривается нѣісоторыми 
авторами, сторонниками употребленія зернового хлѣба и хлѣба, пс- 
лученнаго изъ муки низкаго помола.

Предположимъ, что намъ предстоитъ превратить въ тѣсто 1 пудъ 
муки, причемъ закваски у насъ не нмѣется вовсе. Тогда въ такомъ 
случаѣ приходится на первый разъ употреблять дролслш, причемъ 
на указанное количество муки идетъ около 2-хъ  лотовъ ихъ. Дрожжи 
измельчаются, разводятся теплой водой (около 27°) и выливаются 
въ квашню, причемъ всего берутъ одну бутылку воды. Къ дрож- 
ясамъ всыпаютъ нужное количество муки, для полученія тѣста гу­
стотой въ сметану, вымѣшиваютъ ее багромъ и даютъ ей подрости 
е ъ  тепломъ мѣстѣ. Если же не случится дрожлеей, какъ это зача­
стую бываетъ у насъ въ деревняхъ, то для приготовленія опары 
можно взять хорошей квасной гущи, примѣрно около 1 стакана на 
указанную пронорцію муки, и, разведя ее въ теплой аодѣ, посту­
паюсь съ ней какъ съ дрожжами. Впослѣдствін же, когда порядокъ 
въ хлѣбопеченіи будетъ правильно установлена то каяедый разъ 
оставлять немного готоваго тѣста въ квашнѣ (для указанной про-
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иорціи муки достаточно V s  Ф- ея), которое собрать г.ъ комокъ и 
оставить къ слѣдующему разу, накрывъ чистымъ полотенцемъ. Опо 
и послужить закваской для разрыхлеиія тѣста. Если хлѣбы пекутся 
черезъ болыніе промежутки времени, напр, разъ въ педѣлю, пе 
чаще, то закваску необходимо отъ времени до времени «освѣжать», 
т. е. наливать на нее небольшое количество воды, хорошенько про- 
мѣшать ее, иначе вся она настолько ссохнется, что трудно .потомъ 
разойдется и присоединится къ тѣсту.

Когда онара подымется, что длится обыкновенно цѣлую ночь, 
то ее разводятъ теплой водой, причемъ на указанную мѣру муки 
идетъ всего около 1 ведра ея, затѣмъ всынаютъ около полуфунта 
соли, по желанію— 3— 4 ложки аниса или тмипа, затѣмъ приба­
вляютъ нужное количество муки и хорошенько прорабатываюсь 
тѣсто, пока оно не отстанетъ отъ рукъ и отъ ‘стѣнокъ квашни. Ра­
бота эта чрезвычайно тяжелая, желательно производить ее вдвоемъ, 
но при этомъ мѣсилыцики должны непремѣнно мѣпяться своими ку­
сками тѣста, такъ какъ они могутъ обрабатывать ихъ не вполпѣ 
равномѣрно, что отзовется потомъ на строеніи и па качествѣ хлѣба.

Хорошо промѣшанное тѣсто должно быть совершенно гладкое 
на ощунь, ровное по цвѣту, не приставать ни къ рукамъ, нн къ 
стѣнкамъ квашнн и не содержать ни малѣйшихъ слѣдовъ муки. Его 
покрываютъ полотенцемъ или лее подходящей крышкой, приспосо­
бленной въ квашнѣ, и даютъ ему подрости въ точеиіе 6— 10 часовъ. 
ІТо истеченіи лее указаннаго срока слѣдуетъ хорошенько истопить 
печь, а въ это время, вынувъ тѣсто изъ квашшг, раздѣлить его на 
куски желаемой величины, слегка проработать каждый кусокъ ру­
ками, свалять изъ нихъ круглые или продолговатые караваи про- 
извольныхъ размѣровъ, которые кладутся на листы н.тн иа ло­
паты, посыпанные мукой, послѣ чего имъ даютъ еще подрости въ 
тепломъ мѣстѣ. Иногда изъ тѣста скатываюсь длинную колбасу, 
болѣе толстую кѣ серединѣ и утончающуюся къ концамъ, причемъ 
скручиваюсь два конца ея вмѣс.тѣ, какъ веревку. Поверхность хлѣба 
должна быть какъ можпо болѣе гладкая, такъ какъ всевозможные 
швы, неровности и трещины на тѣстѣ сильно углубляются и вы- 
ступаютъ еще рѣзче во время печенія. Ржаной хлѣбъ и сепикъ 
сглаживаютъ мокрыми руками, затѣмъ ихъ ставятъ по сосѣдству 
съ плитой, накрывъ ихъ полотенцемъ.

При желаніи ускорить брожепіе въ тѣстѣ, можно вмѣсто воды, 
для приготовленія тѣста, брать кислую сыворотку или простоквашу 
или лее прибавить къ закваскѣ и дрожжамъ около 1 стакапа квас­
ной гущи; при этомъ способѣ для роста и выпеченія хлѣба пона­
добится ввего нѣсколько часовъ. Замѣтимъ еще, что прибавка от­
рубей также ускоряетъ подъемъ тѣста.

Въ тѣхъ домах», гдѣ хлѣбъ печется не ежедневно,- рекомендую
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часть муки заваривать кипятком! и затѣмъ прибавлять къ. ней 
ютовую опару. Такой хлѣбъ остается свѣжимъ около 1 иедѣлн.

Въ неурожайные года къ тѣсіу подбавляютъ отварной, разда­
вленный картофель, полагая 1 часть его на 2 части муки. Ііриба- 
вляютъ также небольшое количество бобовой или гороховой муки 
на югѣ лее употребляются измельченные толченые желуди, хоро­
шенько перебродившіе въ тепломъ мѣстѣ и промытые для удалепія 
горечи, содержавшейся въ нихъ, послѣ чего ихъ хорошенько просу- 
шиваютъ и смалываюсь въ' муку. Наконецъ, въ нѣкоторыхъ мѣст- 
постяхъ употребляются также зерна лебеды, хорошо провѣянныя, 
истолчепныя въ стѵпкахъ, обварениыя кнпяткомъ и высушенныя въ 
печи, послѣ чего зерна промалываются между жерновами. Той лсь 
цѣли можно достигнуть, подвергнусь зерна лебеды двоекратному по­
молу и удалив! изъ нихъ отсѣиваніемъ всю шелуху. Хлѣбъ этотъ 
въ большомъ употреблепіи въ Нижегородской губерніи, гдѣ даже 
сложилась пословица: «То еще не бѣда, когда есть въ полѣ лебеда».

Наконецъ, въ тялселое время, употребляется далее примѣсь изъ 
равпыхъ частей чистой, мелко рубленой рлсаной н пшеничной со­
ломы, промытой и хорошо просушепией, послѣ чего ее- пропускаюсь 
черезъ с'илыю сблилсенпые жернова, причемъ верхній камень слегка 
иабиваютъ. При такомъ помолѣ изъ каждыхъ 3 частей сѣчки по­
лучается 1 часть муки и 2 части отрубей, причемъ первая можетъ 
идти для приготовленія хлѣба въ качествѣ примѣси къ ржаной 
мукѣ. Ея берется 1 часть па каждыя 2 части муки.

Въ Ярославской губерніи, гдѣ огородничество развито въ боль- 
шихъ размѣрахъ, крестьяне для той же цѣли употребляютъ пустые 
и высушенные бобовые и гороховые стручки.

ПояубЬяый вѣссвой хлЬбь дѣлается обыкновенно завариымъ, 
причемъ 10 ф. сѣяниой муки завариваютъ четвертью ведра ки­
пятку, затѣмъ прибавляютъ четверть фунта ржаного или пшенич- 
наго солода, а когда масса остынетъ совершепно, то вливаютъ около 
осьмушки дролежей, разведенных! водой, или полфунта закваски; 
поднявшееся же тѣсто вымѣшиваютъ съ пшеничной мукой 2-го 
сорта, извѣстиой въ продажѣ подъ именемъ «первача», прибавляютъ 
къ нему немного изюма, формѵютъ изъ массы длинные хлѣбы, ко­
торымъ до печенія даютъ еще подрости въ тепломъ мѣстѣ.

Отъ полубѣлаго почти не разнится по способу прйготовленія и 
по матеріалу такъ называемый «пеклеванный хлѢбъ», имѣющій у  
насъ широкое распространение какъ въ качествѣ вѣсового, такъ и 
штучнаго хлѣба. Въ него только обыкновенно кладется изюмъ, 
послѣ же печенія пеклеванный хлѣбъ обмазывается для глянца не­
большим! количествомъ патоки, разведенной въ водѣ.

Сепикъ, имѣющій широкое распространеніе въ Прибалтійскомъ 
краѣ, гдѣ онъ почти всецѣло замѣняетъ ржаной хлѣбъ, печется 
исключительно на дрожжахъ, причемъ въ Еурляпдіи на него идетъ
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необдирная ншешгшая мука, или асе ячменная самаго низкаго 
помола, а въ Лнфляндіи на ту ate цѣль опара ставится на пшенич­
ной мукѣ, а затѣмъ уже прибавляется необходимое количество от- 
сѣянной раиной муки. Лифляндскій сепикъ на вкусъ болѣе кисло­
ватый и напоминаетъ скорѣе нашъ полубѣлый хлѣбъ. Для замѣ- 
шиванія муки идетъ преимущественно молоко, цѣльное или снятое, 
кромѣ того тѣсто сдабривается самымъ неболынимъ количествомъ 
масла (по ложкѣ на 1 бут. молока). За неимѣніемъ необдирной 
муки моашо брать смѣсь изъ 2 частей пшеничной крупчатки съ 
1 частью ржаныхъ отрубей.

Печеніе нислссладкаго хлѣба нѣсколько разнится отъ всѣхъ 
предыдущихъ тѣмъ, что закваски къ нему кладется очень мало, 
вслѣдствіе чего получается очень медленное, но продолжительное 
броженіе и тѣсто сильно окисляетъ. Кисловатый же привкусъ хлѣба 
смягчается прибавкой небольшого количества солода, а таклее меда 
или патоки. Вотъ какъ готовится кислосладкій хлѣбъ въ нашихъ 
прибалтійскихъ губериіяхъ, гдѣ онъ, наряду съ сепикомъ, распро- 
страненъ во всѣхъ слояхъ населенія: просѣявъ полпуда ржаной 
или пеклеванной муки, рано утромъ половину ея завариваюсь кру-- 
тымъ кппяткомъ, выбиваютъ до гладкости, даютъ тѣсту постоять 
12 часовъ, а вечеромъ прибавляютъ къ нему 3 стакана квасной 
гущи, кусокъ дубовой коры, величиной въ ладонь, выбиваютъ все 
до гладкости и снова даютъ ему постоять сутки, утромъ опять пе- 
ребивъ массу; наконецъ, въ послѣдпій день тѣсто вновь перемѣши- 
ваютъ, прибавляютъ къ нему горсть рубленаго померанцеваго цу­
кату, немного изюму, 2 ф. меду или темной патоки, нѣсколько ло- 
жекъ анпса или тмина, формуютъ длинные хлѣбы и давъ имъ 
подняться, пекутъ ихъ обычнымъ порядкомъ. Если тѣсто подро- 
стаетъ, къ нему можно прибавить съ полстакаиа жпдкихъ дрожжей.

Шведскій хлѣбъ почти не разнится по способу приготовления 
отъ кислосладкаго, обыкновенно онъ дѣлается только нѣсколько 
болѣе сладкимъ, и отличается болѣе темнымъ цвѣтомъ, что дости­
гается прибавкой большего количества патоки. Кромѣ того, въ тѣсто 
прибавляется побольше померанцевой корки, но зато аписа не кла- 
дется вовсе. Изъ шведскаго тѣста валяютъ неболыпіе короваи, не 
болѣе пяти фунтовъ вѣсомъ, и пекутъ ихъ обыкновениымъ поряд­
комъ.

Ситный хлЬбъ печется на водѣ съ дрожжами изъ смѣси 3 ча­
стей первача и 1 чіасти крупчатки. Производство его такое же, какъ 
и предыдущихъ. Въ болѣе высокіе сорта кладется меньше первача 
и больше крупчатки, вслѣдствіе чего тѣсто получается болѣе бѣлаго 
цвѣта.

Надо замѣтить, что очень недурный ситиый, хотя нѣскольво 
прѣсноватаго привкуса, за неимѣніемъ дролежей или времени для 
броженія тѣста, можно выпекать изъ крупчатки, вмѣшавъ въ нее

небольшое количество соды. Для замѣшиванія муки берется сыво­
ротка или густая простокваша, въ нее всыпаюсь муку съ содой 
(послѣдней берется около кофейной ложки иа стаканъ жидкости), 
все слегка солится, вымѣшпвается, формуется и немедленно са­
жается въ печь.

Что же касается зернового хлЬба, пріобрѣтающаго съ калсдымъ 
днемъ все большее и большее распространеніе, въ особенности съ 
тѣхъ поръ, какъ полная пригодность его, какъ пищеваго продукта, 
была доказана научнымъ путемъ, то огромныя выгоды его заклю­
чаются въ слѣдующемъ.

1. Зерновой хлѣбъ дешевле мучного, потому что при выдѣлкѣ 
его отпадаетъ одна изъ наиболѣе слолшыхъ и дорогихъ частей про­
изводства, а именно— превращеніе зерна въ муку.

2. Подвергаясь размолу между жерновами и отсѣиванію на 
пеклеванныхъ снарядахъ или ситахъ, зерно утрачиваетъ до 20 %  
своего общаго вѣса. Меасду тѣмъ доказано, что частей, совершенно 
не питательныхъ и не усваиваемыхъ нашимъ организмомъ, въ 
зернѣ содержится только 4— 5 % . Слѣдовательно, даже при обыкно- 
венномъ наиболѣе низкомъ помолѣ, при которомъ получается по­
теря въ 1 5 % , часть питательныхъ веществъ уходитъ вмѣстѣ съ 
отрубями.

3. Зерно, идущее па приготовлепіе зернового хлѣба, размачи­
вается довольно продолжительное время въ водѣ, причемъ часть его 
превращается въ солодъ. Тѣсто, приготовленное изъ такого зерна, 
имѣетъ естественный. сладковатый привкусъ, благодаря чему можно 
класть въ него меньше сахара.

Наконецъ, нечего говорить про экономно времени и работы, по­
лучаемыхъ при употребдепіи цѣльнаго зерна въ дѣлѣ хлѣбопече- 
нія. Зерно въ неразмолотомъ видѣ у крестьянина почти всегда 
есть подъ рукой, за мукой лее ему зачастую приходится проѣхать 
нѣсколыео верстъ и потерять для этого чуть ли не цѣлый рабочій 
день. Вотъ почему мы и рѣшилп обратить особое вниманіе на про­
изводство зернового хлѣба, въ полной увѣренности, что опо заинте- 
ресуетъ нашихъ читателей и будетъ немаловажнымъ подспорьемъ 
въ крестьянскемъ хозяйствѣ.

Вотъ какъ производится зерновой хлѣбъ, по свидѣтельству од­
ного спеціальнаго ипостраннаго журнала: наливъ воды въ какой- 
нибудь сосудъ, пообъемистѣе, т. е. въ ушатъ, кадку и т. под., въ 
пего всыпаютъ зерно (рожь или пшеницу, безразлично) и мѣшаютъ 
все въ продоллееніе нѣскольклхъ минутъ длиинымъ багромъ; всѣ 
нечистоты, всплывающія при этомъ на поверхность, а также всѣ 
болѣе легкія зерна снимаютъ черпакомъ. Съ полчаса спустя содер- 
жимое сосудовъ выливается въ болышя* рѣшета, послѣ чего зерна 
всыпаются въ цилиндрическій барабанъ, имѣющій внутри терки и 
приводимый въ движеніе рукоятью. Въ немъ зерна быстро очища-

Хлѣбоітекарітое производство. 4
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loicÄ отъ наружной кожицы, послѣ чего ихъ пересыпаюсь въ ква- 
іііеііку, запариваютъ ихъ горячей водой, сяѣшанной съ подквасьемъ 
или съ пебольшимъ количеством?, пивныхъ дрожжей (иа 2 0 0  частей 
зерна идетъ всего одна часть послѣдпихъ), послѣ чего всю массу 
предоставляют ъ самой себѣ. Короткое время, спустя,’ въ ней начи- 
наеть развиваться брожгиіе, которое ироиикагтъ вп внутрь зерна, 
размягчая его п превращая его въ густую, ровную массу. Часовъ 
черезъ 20 24 , если свѣспть вновь намоченное зерно, то окажется,
чіо оно впитало въ себя отъ 50  до 70%  влаги, после чего его можно 
вновь вылить на сито и, давъ сбѣжать лишней жидкости, пропу­
стить его сквозь небольшую ручную мельппцу-зерпомѣснлку, состоя­
щую изъ двухъ цилнндровъ, црйводимыхъ въ движение рукоятью. 
Іоювую массу слеіка солятъ, промѣшиваютъ еще рукой, прибав­
ляютъ къ ней небольшое количество дролшей, а затѣмъ формуютъ 
изъ нея хлѣбы и, давъ нмъ подняться, выпекаютъ ихъ обыкновен- 
иымъ порядкомъ.

Пшеничный хлѣбъ, выпеченный, такимъ способомъ, нѣсколько 
желтѣе обыкновеннаго, хотя все-таки значительно свѣтлѣе пекле- 
ваппаго и даже сепика. Іікусовыя лее и питателыіыя его достоинства 
не оставляюсь ничего желать лучшаго. Припеку онъ даетъ 4 5 — - 
5 0 % , получаемыхъ при печепіи обыкновеннаго хлѣба.

Въ заключеніе намъ нужно еще сказать нѣсколькѳ словъ о 
хлѣбѣ экономической®, выпекаемомъ изъ готовыхъ, иеѵдавшихся 
ржаиыхъ короваевъ, т. е. пзъ хлѣба неподнявшагося, перекисшаго, 
съ закаломъ и т. д. Такой хлѣбъ —  всегда невкусный н зачастую 
далее совершенно непригодный для употреблепія п вредный для здо­
ровья —  можетъ съ уснѣхомъ быть нспользованъ при послѣдую- 
щемъ хлѣбопеченіи. Для этого его рѣжутъ на куски и высушиваюсь 
ихъ въ печи до кофейнаго цвѣта, не давая имъ, однако, подгорѣть. 
Готовые сухари всыпаютъ въ кадку и заливаюсь ихъ крутымъ ки- 
пяткомъ, часовъ на 18— 2 4 , затѣмъ, пхъ отцѣживаютъ отъ жидкости, 
которую, однако, не выливаюсь, а употребляюсь для выдѣлки от- 
личнаго сухарнаго кваса; оставшуюся же гущѵ разминаютъ руками 
и па каждую часть ея берутъ по 2 части ржаной муки, и, прибавивъ 
нужное количество закваски, выдѣлываютъ изъ пихъ хлѣбы обыч- 
ііы м ъ  способомъ.

ПРОИЗВОДСТВО ШТУЧНАГО ХЛЬБА.

Штучный хлѣбъ выдѣлывается, обыкновенно, изъ пшеничной 
муки, изрѣдка— изъ пеклеванной или изъ сепика и въ обиходѣ 
носись печваніе «булокъ». Прпготовнвъ простую пшеничную основу, 
т: е. бѣлое тѣсто на водѣ ,м укѣ , соли и дрожжахъ (всего берѵтъ 
на каждое встро теплой воды, т. е. па 8 булочныхъ ковшпковъ %. ф. 
дрожжей,, 3А  ф. соли и сколько нужпо муки для полученія жидкой
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опары; лѣтомъ же, когда дни стоятъ жаркіе, па то же количество 
муки и воды достаточно взять %  ф. дрожжей), ему даютъ хорошо 
подрости, а передъ самымъ формованіемъ подвергаютъ его такъ на­
зываемой «передѣлкѣ», т. е. сдабриваюсь его различными сдобами 
и примѣсями, смотря по роду приготовляемы хъ булокъ. На практикѣ 
это производится такъ:'мастеръ достаетъ изъ квашни куски тѣста 
и передаетъ ихъ своему помощнику, который кладетъ ихъ на вѣсы, 
для полученія «навѣсокъ», т. е. отдѣльпыхъ порцій тѣста, подвер- 
гаемыхъ особой переработкѣ каждой въ отдѣдьноети.

Административными властями каждаго города устанавливаются 
точный вѣсъ и цѣны на булочный товаръ, поступающій въ продажу, 
въ зависимости отъ биржевыхъ цѣнъ на зерно и на муку, а также 
отъ стоимости рабочйхъ рукъ въ данное время. Если лее булки въ 
готовомъ видѣ иногда разнятся другъ отъ друга по величинѣ, то эти 
измѣненія зависятъ всецѣло отъ неравномѣрнаго подъема тѣста, а 
не отъ количества его, взятаго на каждую булку. Могутъ даже 
быть иичтожпыя колебапія въ вѣсѣ, но оплть-таки въ нихъ булоч­
ника винить нельзя, такъ какъ они зачастую обусловливаются, 
какъ мы это увидпмъ ниже, качеством!) употребленныхъ матеріа- 
ловъ и въ особенности муки.

Количество сдобы, прибавляемой къ навѣскамъ, далеко не опре­
деленное. Въ одной пекарнѣ ея кладется больше, въ другой —  
меньше; это, обычно, всецѣло зависитъ отъ р асч ета и желанія хо­
зяина. Приблизительное среднее количество сдобы, полагающееся для 
перечѣдки каждаго рода тѣста, и списокъ булокъ, изъ него прйго- 
товляпмыхъ показано въ таблицѣ на стр. 52.

Въ болыпйхъ хлѣбопекарняхъ, для раздѣла тѣста, на навѣски, 
существуюсь особыя тѣстодѣлительпыя машины, значительно оолег- 
чающія и ускорягаптія работу, но пока мало доступный мелкому 
производству по своей дороговизнѣ.

Раздѣленныя навѣски подвергаются вторичному промѣшивапію, 
причемъ въ нихъ кладется сдоба и нужное количество муки. Затѣмъ 
тѣсту даютъ вторично поюйти и снова разрѣзаютъ его на навѣски 
мсныпаго разміфа, послѣ чего уже ихъ дѣлятъ на куски на глазъ 
и приступ^ютъ къ Лормованію булокъ.

1) ЕМАЧНОЕ ТВСТО. Это тѣсто состоитъ изъ одной постной 
основы, но только болѣе мягкой, чѣмъ ^употребляемая для остальныхъ 
сортовъ булокъ. Изъ нея формуютъ слѣдующіе сорта штучиаго хлѣба:

а) Каяачъ. Тѣсто раскатывается въ видѣ круглой лепешки, 
сильно утолщенной къ одной сторонѣ; когда оно хорошо подымется, 
то толстую сторону разрѣзаютъ сбоку маленькимъ нолеомъ и отвора­
чиваюсь ее, подсыпая побольше крупчатки. Готовые калачи пере- 
ісладываютъ па листъ, даютъ имъ еще подрости и выпекаютъ ихъ 
въ особой калачной печи, съ очень иизкимъ. покатьшъ сводомъ;
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во время печенія поддается несколько разъ паръ. Калачи делаются 
въ 3, 5, 10, 20  коп. и дороже— на заказъ.

б) Турецкая булка имѣетъ продолговатую форму, передъ пече- 
піемъ засыпается макомъ. Дѣлается по 3 и по 5 коп.

в) Дуля имѣетъ круглую форму, передъ печеніемъ посыпается 
макомъ. Дѣлается въ 3 и въ 5 коп.

г) Ростовская. Какъ предыдущая, но безъ засыпки.
2) РОЗОВОЕ ТѢСТО. Для розоваго тѣста, имѣющаго самое широ­

кое примѣненіе въ булочпомъ производстве, количество полагаемой 
сдобы менѣе всего определенное. Обыкновенно на каждые 10 ф. 
основы идетъ 18— 55 зол. сахара-песку, 12— 18- зол. масла, 
иногда же часть масла заменяется 2— 3 яйцами и 1 кружкой мо-

Рис, 15. Розанчикъ. Рис. 16. Дыня.

Рис. 17. О десская булка.

лока. Разделывается розовое тесто преимущественно на мелкій то­
варъ, ценой въ 1. 3 и 5 коп.

а) Розанчики. Выделка розанчиковъ пе удается каждому ма­
стеру, такъ какъ требуетъ особенно тщательнаго формованія и боль­
шого навыка. Раздёливъ навеску на куски, ихъ скатываютъ шари­
ками и даютъ имъ подняться въ продолженіе 15— 2 0  минутъ. 
Затемъ, взявъ комокъ теста въ левую руку, его слегка сплющива­
юсь въ лепешку и загибаютъ край последней во внутрь, прибли­
зительно на Ы. Придсржавъ середину загнутой части болыпимъ 
пальцемъ левой руки, долженствующимъ оставаться неподвижнымъ 
до самаго конца формовапія, загибаютъ правой рукой вторую часть 
булки, слегка придавивъ ее рукой, чтобы она не могла бы отста­
вать отъ основанія булки. Такимъ-же точно образомъ загибаютъ 
еще 2 части, образующія отдельные листики розанчика. Последній 
лпстикъ всовываюсь, пакопецъ, въ отверстіе, образованное боль- 
іпимъ пальцемъ, после чего булкамъ даютъ еще подрости на листе. 
Плохо вымешанпое тесто будетъ мало подыматься и даетъ неравно­
мерную корку при печеніп. перемешанное, наоборотъ, останется
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мягішмъ сверху и хрустѣть не будетъ. Розанчики пекутся цѣной 
въ 1, 1% , 3 и 5 коп. (рис. 15).

б) Царскіе розанчики формуются, какъ нредыдущіе, но каждый 
листикъ промазывается растоплеыпымъ масломъ. Пекутся цѣиой 
въ 1, 1У2, 3 и 5 коп.

в) Одесская булка (см. рис. 17). Куски тѣста раскатываются 
въ видѣ прямоугольниковъ, послѣ чего узкіе концы заворачиваютъ 
во внутрь. Печется цѣной въ 3 и 5 коп.

і ) Накладная булка состоитъ изъ 2 лепешекъ изъ розоваго т е ­
ста, слегка сплющенныхъ и наложенныхъ другъ на друга. Печется 
цѣной въ 3 и 5 коп.

д) Просфора. Печется, какъ предыдущія, изъ 2  шарообразныхъ 
комковъ тѣста, сложенныхъ другъ на друга. Печется цѣной въ 3 и 
5 кон. '

е) Дыня. Та же накладная булка, но на нижнюю лепешку кла­
дется 5 тоненькихъ колбасокъ изъ тѣста, концы которыхъ сводятся 
вмѣстѣ. потоньше. Цѣпа— 3 и 5 коп. (рис. 16).

ж) Черкеска. Та же накладная, по посредине делается про­
дольное углубленіе рукой. Печется ценой въ 3 и 5 коп.

з) Домашняя имёетъ видъ круглаго коровая. Печется ценой въ 
5 и 10 коп.

и) Маковая подковка. Сделать прямоугольную лепешку изъ 
теста, скатать колбасой, начиная съ одного изъ угловъ, загнуть полу- 
месяцемъ, посыпать макомъ. Пекутся ценой бъ 1, 1 % , 3, 5 и 10

< коп.
3) ФРАНЦУЗСКОЕ ТѢСТО. Для приготовленія французскаго 

теста на каждые 10 ф. основы берется 30 зол. сахара, 20  зол. 
масла и 1 яйцо. Оно должно отличаться особенной рыхлостью, пыш­
ностью и обладать хрустящей, золотистой корочкой, а потому тре­
буетъ особенно продолжительна™ вымешиванія и подъема, пекутся 
же изъ него следующіе сорта:

а) Французская булка. Для французской булки кусокъ теста рас­
катывается въ виде довольно толстой лепешки, край заворачивается 
съ боковъ во внутрь, после чего булку складываютъ вдвое и при­
даюсь ей видъ продолговатый; салсая ее въ печь, углубляютъ гре­
бень, подрезавъ его сильнее ножомъ. Пекутся ценой въ 1, W 2, 3 
и 5 коп.

б) Швейнебротъ. Формуется въ виде кругаыхъ короваевъ, над­
секается крестообразно ножомъ, после чего тесто между ■ клетками 
вытягивается пальцами кверху, образуя небольшіе бугорки. Сверху 
тесто густо посыпается озимой мягкой мукой. Печется въ 1, 3 и 
5 коп.

в) Витая булка. Раскатавъ тесто въ виде длинной колбасы, 
свиватотъ вместё жгутомъ по два конца. Сверху булку посыпаготъ 
oeminfr мягкой муклЭ. Печется пеной въ 1. 3. 5. 10 , 15 и 30 коп.
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г) Ссленгя булка. На каждую булку раскатываюсь G деболь 
шихъ шариковъ, которые складываются рядомъ такъ, чтобъ опи 
плотно были бы прижаты другъ къ другу. Передъ печеніемъ посы­
паюсь крупной солью. Пекутся ценой въ 3 и 5 коп.

д) Маковая булка. Печется, какъ предыдущая, но посыпается 
бѣлымъ или серымъ макомъ. Цена 3 и 5 коп.

4) ПОЛЬСКОЕ ТЪСТО. Польское тесто почти ие разнится по вкусу 
и по способу производства отъ предыдущаго; во многихъ булочныхъ 
даже вовсе отъ него не отличается, только формуется нѣсколько 
иначе и делается пемиого слаще. Обыкновенно же на него берется 
по 1 яйцу, до 40  зол. масла и до 50 зол, сахара на 10 ф. основы. 
Пдетъ оно на приготовленіе следующаго товара:

а) Польская булка. Длинная булка съ немногими неглубокими 
надрезами, въ ігЬкоторыхъ местностяхъ посыпается анисомъ или чер­
нушкой, въ большинстве же случаевъ не посыпается ничемъ. По­
дается преимущественно для закуски, идетъ также для пригптовле- 
нія греиковъ. Печется ценой въ 5 и 10 коп.

б) Мучная булка формуется, какъ предыдущая, слегка надре­
зается совс/Ьмъ поверхностно ножомъ и передъ посадкой сильно по­
сыпается мукой (озимой). Печется ценой въ 1, 3 и 5 коп.

5) СОЛЕНОЕ ТѢСТО. Представляетъ также разновидность 
французскаго, содержитъ въ себе по 12 зол. соли и сахара, 20  зол. 
масла, 1 яйцо; отличается довольно толстой, сильно хрустящей ко­
рочкой. Изъ него формуютъ:

а) Палки или батоны. Раскатываются длннныя, очень тонкія 
палки, съ круглыми концами, глубоко- надсекаются наискось. Пе­
кутся ценой въ 3, 5 и 10 коп.

6) Подковки. Формуются, какъ подковки изъ розоваго теста, но 
не посыпаются ничемъ. Исключительно копеечный товаръ.

в) Ктальки. Формуются, какъ- подковки, но не сгибаются въ 
виде полѵмѣсяца. Исключительно копѣечный товаръ.

г) икобелевскія булки. Формуются, какъ витыя, изъ очень тон­
к и й  колбасокъ теста и посыпаются мукой. Пекутся ценой въ 3 
н въ 5 коп.

б) ВгѢНСКОЕ ТЪСТО. Тесто это въ себе сдобы содержитъ очень 
мало, на каждые 10 ф. основы полагается 4 яйца и 1 бутылка мо­
лока, после чего кладется еще нужное количество муки. Солится 
тесто довольно сильно (1 0 — 12 зол.), после чего ему даютъ еще 
хорошенько подрости и нриступаютъ къ его разделке. Готовое вен­
ское тесто делится, обыкновенно, пополамъ, одна половина поступаетъ 
па выделку мелкаго копеечнаго товара, а другая вторично сдобится 
и идетъ на приготовлеиіе сухарей, о которыхъ будетъ сказано ниже.

7) СЛАДКОЕ ТЪСТО. Для приготовленія сладкаго теста на 
каждые 10 ф. основы идетъ % — 1 ф. сахара, Уз— %  ф. масла и
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4 ~ 7  яицъ; кромѣ того, идетъ еще изюмъ, разаыя пряности, иногда 
и цукаты. Изъ сладкаго тѣста дѣлаются слѣдующіе сорта булокъ:

а) Штрицель. Въ тѣсто кладется изюмъ, въ высшіе сорта— не- 
мпого рубленаго цуката, изъ пего формуется длинная булка, которая 
глубоко надрѣзается наискось ножомъ, мажется яйцомъ, разбитымъ 
съ водой, п посыпается рубленымъ мнндалемъ. Готовая булка по­
сыпается сахарной пудрой съ ванилью. Пекутся цѣной въ 5, 10 , 
15 коп. и дороже.

б) Клапштрицель. Раскатавъ тѣсто въ видѣ продолговатаго 
блинчика, причемъ противолежащіе края должны быть толще сере­
дины, послѣднюю смазываютъ масломъ или лее массой изъ обва- 
реннаго мака, растертаго съ сахаромъ и неболыиимъ количествомъ 
яйца, затѣмъ одну половину тѣста загибаютъ на другую; готовится 
цѣной въ 15 , 30  коп. и дороже.

в) Крендель именинный печется только на заказъ изъ массы, 
какъ штрицель высшаго сорта, цѣной отъ 50  коп. и выше.

г) КопЬечныя и грошовыя булочки и крендельки передъ пече- 
иіемъ мажутся яйцомъ и посыпаются крупнымъ сахарнымъ пес- 
комъ.

д) Тминныя булочки дѣлаются, обыкновенно, нѣсколысо бо­
лее жирными, чѣмъ всѣ предыдущіе сорта: къ каждому фунту гото­
вого тѣста прибавляютъ %  ф. масла, катаютъ изъ него маленькія 
шарообразныя булочки, величиной въ грецкій орѣхъ, даютъ имъ хо­
рошенько подняться, а передъ печеніемъ дѣлаютъ небольшое углуо- 
леніе въ каждой, смазываютъ ее яйцомъ, вкладываютъ въ углубле- 
nie по небольшому кусочку масла, сверху булочки посыпаютъ тми- 
номъ и пекутъ въ самой горячей печи. Тминъ, по желанію, можно 
замѣнить макомъ.

е) Изъ сахариаго лее тѣста выпекаются различныя булочки къ 
чаю, какъ-то, напр., миидальныя, шафранныя, розовыя, ванильныя 
и т. под., съ прибавленіемъ еоотвѣтствующихъ ароматовъ (для розо- 
выхъ булочекъ въ тѣсто кладется 2-— 3 капли розоваго масла и не­
много сниртнаго настоя кошенили). Продаются онѣ по 1 коп. штука,

ж) ВЬнскія подковки. Формуются какъ обыкновенныя подковки, 
но въ середину закатывается небольшой комочекъ варенья безъ сока.

з) Плюшки. На каждую плюшку раскатываются по 2 блинчика, 
ихъ смазываютъ масломъ, закатываютъ въ видѣ подковки, уклады- 
ваютъ на листъ и прорѣзываютъ въ продольномъ направленіи. Стои­
мость— 3 и 5 коп.

и) Шнеки. Раскатать тѣсто въ видѣ большого прямоугольника, 
смазать его распущеннымъ масломъ, а затѣмъ маковой массой, опи­
санной при производствѣ клапштрицеля, свернуть рулетомъ, разрѣ- 
зать на куски шириной въ 1 дм. и, слегка сплюенувъ ихъ скалкой, 
осторожно переложить на листъ, а передъ печеніемъ смазать ихъ 
масломъ.
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8) ВАРЕНОЕ ТѢСТО. Вареное тѣсто, идущее, главнымъ образомъ,
для выдѣлки баранокъ, находитъ себѣ также примѣненіе при вы- 
боргскомъ тѣстѣ, составляющемъ одинъ изъ паиболѣе излюблепныхъ 
видовъ чайнаго хлѣба, Еъ этому же разряду надо отнести и англій- 
ское тѣсто, идущее, главнымъ образомъ, для приготовлснія сандви­
чей (маленыеіе ломтики хлѣба, смазанные масломъ и переложенные 
солониной, ветчиной или икрой,— излюбленная закуска англичанъ, 
перешедшая и къ намъ въ Россію), хотя послѣднюю булку пекутъ 
иногда и безъ предварительнаго обвариванія. Тѣсто заводится и 
обрабатывается обыкновеннымъ способомъ, но замѣшивается нѣ- 
сколько круче; передъ выпеканіемъ булки перекладываюсь на сѣтку 
и погружаюсь ихъ въ котелъ съ водой, кипящей ключемъ; когда 
же онѣ всплывутъ, то . ихъ вынимаюсь на той же сѣткѣ, даютъ имъ 
обтечь и сажаюсь въ печь на листахъ, покрытыхъ чистой ржаной 
соломой.

Всѣ булки изъ варенаго тѣста корки не имѣютъ вовсе и отли­
чаются своимъ плотнымъ тяжелымъ строеніемъ; дѣло въ томъ, что 
простая булка, посалеенная въ печь, продолжаетъ подростать и уве­
личиваться въ объемѣ; при погруженіи же сырого тѣста въ кйпя- 
токъ, оно сразу обхватывается жаромъ, и броясеніе въ немъ прекра­
щается. Вотъ почему этотъ хлѣбъ отличается неудобоваримостью, 
но онъ зато прекрасно сохраняется п можетъ оставаться свѣлеимъ 
хотя бы нѣсколько дней.

а) Англійсксе тѣсто заводится на молокѣ съ мукой и солью, нѣ- 
которые же мастера берусь на него обыкновенную основу, приба­
вляя къ каждымъ 10 ф. ея по 1%  бут. молока и %  ф. масла. Вы­
пекаются въ видѣ круглыхъ булокъ цѣной въ 5 коп. или выпе­
каются въ длинныхъ прямоугольныхъ жестяныхъ формахъ.

б) Выборгское тЬсто готовится или прямо на молокѣ, причемъ 
на каждую бутылку его берется 4 лота дрожлеей, 3— 4 яйца, пол­
фунта масла, немного кардамона и %  ф. сахара, или же на общей 
основѣ, причемъ на 10  ф. ея кладется 2 %  ф. масла, 2Ы ф. сахару и 
8 зол. кардамона. Изъ этого тѣста готовятся крендели, цѣноп въ 
3, 5 и 15 коп., а также круглыя и длинныя булки, посыпанныя мнн­
далемъ, цѣной въ 15 коп.

в) Саечное тѣсто готовится изъ готоваго французскаго тѣста, съ 
прибавленіемъ небольшого количества изюма, сахара и сдобы. Изъ 
него формуются продолговатые шарики, которые обвариваются вышс- 
описанпымъ способомъ и кладутся па противень, какъ можно ближе 
другъ отъ друга, послѣ чего ихъ выпекаютъ въ печи.

9) 1ШСІ0СЛ0ЕН0Е ТѢСТО. Слоеное тѣсто отличается отъ 
всѣхъ остальпыхъ сортовъ тѣста своей особой обработкой, произво­
дящейся въ холодномъ помѣщеніи. Для приготовлеиія его берется 
бѣлая основа, въ размѣрѣ 10 ф., къ ней прибавляютъ 60 зол. са- 
харнаго песку и 28  зол. масла, нужную муку и даютъ ему подрости.
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Зимой тѣсто дѣлается покруче, лѣтомъ— помягче, въ общемъ гу­
стота его должна приравниваться къ твердости употребляемаго масла. 
ОіьЬсивъ около °/4: ф. хорошего чухонскаго масла, его основательно 
ітромываютъ въ водѣ, отжимая какъ можно лучше, формуютъ изъ 
него большую, плоскую лепешку и выставлятотъ ее на ледъ, чтобъ 
она хорошенько затвердѣла. Затѣмъ тѣсто раскатываюсь въ видѣ 
прямоугольника, толщиной въ полпальца, выносятъ его также на 
холодъ, даютъ ему слегка застыть, накладываюсь на него лепешку 
масла, загибаютъ края тѣста въ видѣ конверта и вновь раскаты- 
ваготъ, подсыпая какъ можно меньше муки. Складываніе и раскаты- 
ваніе повторяюсь до 8 разъ, вынося тѣсто въ промежутках® на хо­
лодъ. Раскатывать слѣдуетъ какъ можно тоньше, такъ какъ отъ 
этого зависитъ толщина и строеніе получаемыхъ слоевъ. Въ по- 
■оЛѣдній разъ тѣсто раскатываюсь толщиной въ 1 палецъ и рѣжѵтъ 
его на правильные, прямоугольные куски, цѣной въ 3 и 5 коп. Изъ 
обрѣзкпвъ Аопмѵтотъ крегнельки и подковки.

10) МАСЛЯНОЕ ТѢСТО идетъ на всевозможные колобки и ле­
пешки, причемъ па каждые 10 ф. бѣлой основы и з  готоваго фрап- 
цузскаго тѣста кладется 1 ф. масла и ^4 ф. сахара. Тѣсто замѣ- 
шивается очень круто, разрѣзается на куски, скатывается въ видѣ 
шариковъ, которые затѣмъ сплющиваются скалкой въ видѣ плоских® 
лепешекъ. Изъ этого тѣста готовятъ:

а) Москоескія лепешки (изъ основы со сдобой) передъ печеніемъ 
накалываются вилкой. Формуются цѣной въ 3 и 5 коп.

о) Иопенскія лепешки пекутся изъ подсдобленнаго французскаго 
тѣста, какъ предыдущія. Формуются цѣной въ 3 и 5 коп.

в) Ярославскія лепешки передъ посадкой смазываются яйцомъ 
и подсѣкаются ножомъ въ видѣ клѣтокъ. Пекутся цѣной въ 3 коп.

г) Фракцузскія гглеты. Въ тѣсто кладется только гА  ф. масла, 
остальное же въ размѣрѣ % ф. идетъ на подслойку по способу, 
описанному въ статьѣ о кислослоеномъ тѣстѣ. Иногда на подслойку 
употребляется маргаринъ.

11) МЕЛКОЕ ІІЕЧЕНІЕ ИЗЪ ДРУГИХЪ СОРТОВЪ ТѢСТА. Въ
торговлѣ встрѣчается иногда штучный хлѣбъ, изъ кислосладкаго, 
пеклеванпаго и далее рлсаного хлѣба и сепика, раздѣлываемаго на 
1, 3 и 5 копѣечный товаръ.

ПРОИЗВОДСТВО ДОМАШНЯГО ХЛЬБА И ПАСХАЛЬНАГО ПЕЧЕНІЯ.

Различныхъ сортовъ домашняго хлѣба существуетъ великое мно­
жество, чуть ли не еще большее, чѣмъ булокъ; для большинства 
изъ нихъ опара ставится на молокѣ, причемъ обязательно на дрож­
жах ь, а затѣмъ уже прибавляется сдоба, сахаръ, изюмъ, цукаты и 
различныя пряности въ болыпемъ или меньшемъ количествѣ. Всѣ
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сорта хлѣба, описанные, въ этой главѣ, имѣютъ то огромпое преиму­
щество, что они могутъ быть выпекаемы не только въ русской 
печи, но и въ просомъ духовомъ шкафу, хотя, конечно, выходятъ 
всего лучше, легче и пышнѣе въ настоящей хлѣбопекарной печи.

Различаюсь два главныхъ вида домашняго хлѣба: одинъ изъ 
них® вымѣшивается прямо руками или въ тѣстомѣеилкѣ, по спо­
собу, намъ уже извѣстному; тѣсто это идетъ иа производство различ- 
иыхъ сладкихъ булок® и куличей или папошниковъ, выпекаемыхъ 
•у насъ обычно къ празднику Св. Пасхи. Дѣлается оно нѣсколько 
ііолѣе тяжелымъ, иелеели тѣсто для другихъ печеиій, такъ какъ оно 
должно простоять не менѣе недѣли; къ нему прибавляются всевоз­
можный пряности, изюмъ и цукаты. Куличи дѣлаются также не- 
рѣдко изъ заварного тѣста. Формовапіе куличей производится троя- 

, к имъ способомъ. Если тѣсто достаточно крутое, то ихъ формуютъ 
или въ видѣ больших®, круглыхъ коровяевъ, или па каждый ку­
лич® отдѣляютъ три комка тѣста, одинъ мепьпіе другого и, скатавъ 
изъ нихъ шары, укладывают® ихъ другъ на друга, сверху же еще 
кладутся два жгута изъ тѣста крестообразно, подсунувъ концы по- 
глѣднихъ подъ кулич®. Если же тѣсто было замѣшаио ие очень 
густо, то-лучше выпекать его въ жестяной формѣ или въ большой 
мѣдной кастрюлѣ, обмазавъ ее иоаккуратнѣе масломъ и обсыпавъ 
мелко-истолченными сухарями.

Второй видъ тѣста дѣлается гораздо болѣе жндкимъ, не гуще хо­
рошей сметаны; руками к® нему не прикасаются, а обрабатываюсь 
его исключительно большой деревянной ложкой, сбивая его во всѣ 
стороны, пока оно не начнетъ отставать какъ ось послѣдней, такъ 
и отъ краевъ горшка. Тѣсто это содержитъ въ себѣ очень мало мо­
лока, но зато большее количество яицъ и въ особенности желтковъ; 
идетъ оно преимущественно на приготовленіе баб®, пекущихся въ 
•высоких® каменных®, жестяныхъ или даже бумажныхъ формахъ; 
бабы требуютъ крайне осторожнаго обраіценія съ собой, такъ какъ 
тѣсто, при незначительном® оодержаніи муки, имѣетъ мало связи 
и отъ малі’йшаго толчка или сквозного вѣтра броженіе и подъемъ въ 
немъ прекращаются. Такой же точно предосторожности требуетъ и 
баба, уже вынутая изъ формы; особенно нѣжные сорта кладусь бо- 
комъ на подушку и отъ время до времени поворачивают® Не­
смотря на то, что удавшаяся баба должна отличаться своей большой 
легкостью, достигается послѣдняя исключительно сильным® сби- 
ваиіемъ тѣста и хорошимъ подъемомъ его, а никакъ не прибавкой 
зиачительиаго количества дрожлеей, отъ котораго печеніе можетъ 
выйти пуетымъ внутри.

Скаяеемъ кстати нѣсколько словъ о предварительной подготовкѣ 
формъ, которыя должны быть тщательно промпзаны масломъ и об­
сыпаны сухарями, иначе выпеченное тѣсто будетъ къ нимъ приста- 
сать и выйдетъ некрасивым® Особенно аккуратной промазки тре-



буютъ каменныя формы л тѣмъ болѣе новыя, не бывшія еще въ 
уиотребленіи и не успѣвшія впитать въ себя еще масла. Для сма- 
зыванія формы, ее ставятъ на плиту, владутъ въ нее небольшой ку- 
сочекъ масла, соразмѣрный съ ея величиной и съ количествомъ из- 
гибовъ самой формы, и когда оно распустится, то, быстро наклопивъ 
форму на бокъ, перекатываютъ ее со стороны на сторону, не давая, 
однако, вылиться жидкому маслу. Сухія мѣста затѣмъ еще прома- 
зываютъ отдѣльно кисточкой нли перомъ. Затѣмъ всю внутренность 
формы обсыпаютъ еще мелкими сухарями пзъ бѣлаго хлѣба, запасъ 
которыхъ надо имѣть всегда подъ рукой. Для этого берутъ остатка 
оѣлаго хлѣба, рѣжутъ ихъ на куски, высушиваютъ ихъ въ печи 
и пропускаютъ сквозь миндальную терку или толкутъ ихъ въ 
ступкѣ, а затѣмъ просѣиваютъ сквозь сито. Оставшіеся же на ситѣ 
кусочки снова толкутъ и просѣиваютъ; сохраняются сухари въ стек­
лянной банкѣ или въ жестяной коробкѣ съ крышкой, въ сухомъ 
мѣстѣ.

Тѣсто накладывается въ формы на 1/ 3 высоты ихъ, затѣмъ ихъ 
ставятъ въ теплое мѣсто, вдали отъ сквозняковъ, и даютъ ему хоро­
шенько подрости. Если желаютъ выпечь очень высокую бабу въ 
видѣ тумбы, то поступаютъ такъ: взявъ небольшую кастрюлю, свер- 
тываютъ по величинѣ ея гильзу изъ толстой сахарной бумаги, ко­
торую сшиваютъ вдоль нѣсколькими стежками, или же склеиваютъ 
мучнымъ клейстеромъ. Гильза должна въ точности подходить къ 
кастрюлѣ по своимъ размѣрамъ. Ее вставляютъ въ послѣднюю, сма­
зываютъ ее масломъ и обсыпаютъ сухарями.

Бабы, заготовляемый на болѣе продолжительное время, дѣлаются 
обыкновенно заварными, и бѣлковъ въ нихъ не кладется вовсе, 
такъ какъ они сушатъ тѣсто. Одинъ изъ лучшихъ рецептовъ такого 
тѣста— это такъ называемая «Украинская заварная баба», на од- 
нихъ только желткахъ, въ нее молока и масла полагается очень мало. 
Эта баба не только необычайно вкусна, но можетъ оставаться свѣ- 
жей въ теченіе 3-хъ недѣль. Готовится она слѣдуюіцимъ образомъ:

Вскипятить У2 стакана молока или сливокъ, заварить имъ %  
стакана крупчатой муки, влить 2 лота сухихъ дрожжей, разведен- 
кыхъ въ У 4 стак. молока, или положить полстакана пивныхъ дрож­
жей жидкихъ, все хорошенько выбить, дать подняться. Положить 
въ тѣсто 12 желтковъ, стертыхъ съ полстаканомъ сахара, полста- 
канъ распѵщеннаго масла безъ пѣиы, немного ванили или толченаго 
горькаго миндалю, все хорошенько выбить, прибавить горсть изюма, 
перелить въ форму, дать какъ слѣдуетъ подняться и печь въ легкой 
печи.

Всѣ заварныя бабы готовятся согласно только что описанному 
рецепту. Въ нѣкоторые сорта кладется болѣе сахара, масла или 
молока, причемъ соотвѣтствующимъ образомъ уменьшается количе­
ство яицъ, иногда прибавляются также бѣлки, взбитые въ пѣпу,

но общія правила ириготовленія остаются тѣми же самыми. Нѣ- 
сколько инымъ образомъ готовятся бабы изъ незаварного тѣста, 
выдѣлка которыхъ мало разнится отъ общихъ правилъ, описанныхъ 
нами уже выше. Вотъ рецептъ одной изъ наиболѣе употребитель- 
ныхъ бабъ :'

На 5 коп. сухихъ дрожжей развести полутора стаканами мо­
лока, положить муки, дать подняться, прибавить 5 цѣлыхъ яицъ, 
1 стаканъ сахара, немного соли, 1 стакапъ масла, еще муки, изюму, 
выбить, кончать, какъ предыдущую.

Къ разряду бабъ относятся также различныя сладкія неченія, 
которыя приготовляются на порошкѣ. Наиболѣе удачный ре­
цептъ такихъ бабъ заключается въ слѣдующемъ:

Полфунта масла растереть ложкой до бѣла, прибавить по одному 
10 желтковъ, полфунта сахара, %  ф. муки, смѣшанной съ ложкой 
порошка для печенія, цедру, 1 лимопъ, взбитые въ пѣну бѣлки вы­
лить въ форму и печь немедленно.

Наконецъ, бабы пекутся также изъ бисквитнаго тѣста, приго- 
товленіе котораго будетъ подробно изложено во второй части этой 
книги. Эти два послѣднихъ вида тѣста представляюсь то огромное 
удобство, что, не нуждаясь въ дрожжахъ, могутъ быть приготовляемы 
па-скоро; для вымѣшиванія и выпеканія ихъ нуженъ всего какой- 
нибудь одинъ часъ.

Въ западной и юго-восточной части Россіи въ большомъ ходу 
особый видъ плоскаго хлѣба, выпекаемаго съ начинкой и безъ на­
чинки и извѣстнаго подъ именемъ «пляцка». Простой пляцекъ вы- 
аѣлывается изъ куличнаго тѣста, посыпается изюмомъ и миндалемъ 
ц отличается отъ нашего русскаго кулича только своей четыреуголь- 
ной формой, такъ какъ онъ выпекается въ глубокихъ жестяныхъ 
или желѣзныхъ противияхъ, вымазанныхъ масломъ и высыпан- 
ныхъ сухарями. Въ ІІолыпѣ на Свѣтлый Праздникъ всгрѣчается по- 
всемѣстно и въ видѣ вѣсового хлѣба, прпчемъ выпекается въ огром- 
ныхъ размѣрахъ и продается на вѣсъ. Пляцекъ съ начинкой дѣлается 
изъ легкаго бабнаго тѣста, причемъ на противни растягивается слой 
тѣста, покрывается слоемъ начинки и вторымъ слоемъ тѣста, всему 
дается подняться, послѣ чего пляцки выпекаются въ духовой или 
пекарной печи. Вотъ списокъ начинокъ, употребляемыхъ для пляц- 
ковъ:

а) Творожная начинка. 3— 4 ф. творогу положить подъ гнетъ 
и когда сбѣжитъ вся жидкость, то протереть сквозь рѣшето, расте­
реть съ 1 ф. сахара, положить немного шафрана, намоченнаго въ 
спиртѣ (впрочемъ, шафранъ не является необходимымъ), развести 
массу нѣсколькими желтками, влить съ четверть стакана распу- 
щепнаго масла, на 2 коп. дрожжей, разведенныхъ въ 1 ложкѣ мо­
лока, положить кофейную ложечку ванили или корицы, намазать 
на тѣсто.
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9) М аковая начиниа. Накануне ясчсніл обварить 1 ф. сѣраго 
мака кипяткомъ, дать постоять 1 ночь, сдѣдить воду, растереть 
скалкой, прибавить несколько зерепъ толчеиаго горькаго миндаля, 
иолфуита сахару и 1— 2 яйца.

в) Миндальная начинка. Намочить миндаль въ теченіе сутокъ 
въ водѣ, снять кожу, обсушить въ полотенцѣ, мелко истолочь въ 
ступкѣ, прибавляя немного бѣлка, чтобы оиъ не замаслился, и л и  же 
пропустить его черезъ миндальную мельницу, растереть полученную 
массу съ нѣсколькими бѣлками, сахаромъ по вкусу и употреблять.

г) Орѣхсвая начинка. Производится, какъ предыдущія, изъ лѣс- 
иыхъ или турецкихъ орѣховъ, по очищать ихъ отъ тонкой кожи не 
нужно. ,

•д) Фисташковая начинка. Производится, какъ предыдущія, при­
чемъ берутся фисташки нополамъ съ миндалемъ.

е) Начинка изъ сушеныхъ фруктовъ. Отвѣсить на вѣсахъ 6 яицъ 
вмѣстѣ со скорлункаш, на другую чашку положить сначала очи- 
щеннаго миндалю, затѣмъ фшшковъ безъ косточекъ, вннныхъ ягодъ, 
цукатовъ, изюму, муки, сахару, всего по вѣсу яицъ; затѣмъ отвѣ- 
сить полчасти коринки, прибавить 3 анельсипныхъ корки (цукату); 
всѣ фрукты изрубить какъ можно мельче или, что еще лучше, 
пропустить черезъ мясорубку, прибавить желтки, растертые съ му­
кой и сахаромъ, по полъ-чайной ложечки толченой гвоздики, ко­
рицы, кардамону, мускатиаго цвѣта и ванили, взбитые въ пѣиу 
бѣлки, употреблять для пляцка,

Всѣ описанные сорта пляцковъ можно выпекать въ легкой ду­
ховой печи.

, В Ы П Е К А Н ІЕ  БУЛОЧНАГО  ТО ВА РА .

. Заводя опару для тѣста, слѣдуетъ единовременпо или немного 
спустя затопить печь, причемъ она обыкновенно какъ разъ поспѣ- 
ваетъ ко времени сажанія тѣста. Температура, необходимая для пече- 
пія, колеблется въ хлѣбопекарныхъ печахъ между 144° и 2 0 0 °— Р., 
въ русской же печи стѣнки очага накаливаются еще сильнѣе, но зато 
менѣе равномѣрпо, вслѣдствіе чего выпекаемый товаръ приходится 
часто переставля в и поворачивать.

Когда печь истопится до желаемой температуры, то ее пачисто 
выметаготъ сырымъ березовымъ вѣникомъ или чистой шваброй 
и сажаютъ въ нее вѣсовой хл ібъ  на лопаткѣ, усыпанной мукой 
или мелкими отрубями. Штучный же товаръ помещается въ печь 
на тѣхъ желѣзныхъ листахъ, иа которыхъ онъ былъ положенъ для 
роста. Чѣмъ мягче было замѣшано тѣсто, тѣмъ легче должна быть 
истоплена печь и тѣмъ рѣже надо сажать хлѣбы другъ отъ друга, 
такъ какъ они сильнѣе расплываются въ ширь и могутъ легко сле­
питься между собой. Мягкое, очеиь легкое тѣсто надо сажать съ
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особой предосторожностью, такъ, напр., бабы надо стараться пе взбал­
тывать и не тряс и, такъ какъ онѣ легко могутъ спасть отъ ма- 
лѣйпшхъ толчковъ. Въ самую глубину печи сажаются крупные ве­
совые короваи, за ними листы съ розовымъ товаромъ, потомъ са­
харный и слоеный товаръ и различные куличи и домашнія тѣста, 
смазанныя разбитыйъ яйцомъ съ водой, ближе всего къ выходу са­
жается соленый, французскій, польскій товаръ и жидкія бабы въ 
формахъ, не требующія столь высокого жара. Еслн асе печь неболь­
шая и не можетъ вмѣстить въ себя весь товаръ, то приходится выпе­
кать его по очереди, придерживаясь указаинаго выше порядка и са­
жая послѣдними листы съ фрапцузсЕимъ товаромъ и бабы.

Теперь поговоримъ объ одномъ очень важномъ вопросѣ, а именно 
о «поддаванін пара», имѣющемъ такое важное вліяніе на правиль­
ное образованіе корки въ хлѣбѣ. Влажный воздухъ въ печи не только 
мѣшаетъ образованію черезчуръ толстаго, твердаго слоя на булкахъ, 

'но болѣе равиомѣрпо распределяете жарт, въ печи, такъ какъ водя­
ные пары лучше и болѣе равиомѣріш проводятъ тепло, чѣмъ сухой 
воздухъ. Въ воздухе, пасыщенпомъ паромъ, декстринъ, получаю- 
щійся изъ крахмала, растворяется лучше, причемъ онъ равномер­
нее распределяется по поверхности булки. Въ то время, какъ по­
следняя обхватывается жаромъ въ 145— 200°, температура внутри 
теста не подымается выше точки кипенія воды, т. е. 80°, но и 
этихъ 80° вполне достаточно для пропекаиія мякиша и для уничто- 
женія всехъ дрожжевыхъ бродильныхъ грибковъ. Какъ только по­
верхность т іста . посаженнаго въ течь, разогреется до 4 8°, то крах­
малистая вещества ея начинаюсь переходить въ декстринъ, высы­
хая и образуя при этомъ, въ соедииеиіи съ влагой воздуха, блестя­
щую, хрустящую корочку. Если же воздухъ въ печи очень сухъ, то 
декстринъ вместо того, чтобы равномерно распределяться по всей 
поверхности и теста, застываетъ местами на ней большими, твердыми 
пятнами.

Поддаваніе пара производится обыкновенно выплескиваніемъ 
воды на подпечи изъ ковшика, насаженного на длинную рукоятку. 
Способъ этотъ весьма портитъ стенки печи, которыя вследствіе 
этого даютъ трещины, особенно если употреблять очень холодную 
воду. Гораздо более желательнымъ является, поэтому, осторожное 
смачнваніе ихъ при помощи веника, но, съ другой стороны,- при На­
стоите открыванія печи, теряется много тепла совершенно непроизво­
дительно. Заграницей, где топливо особенно дорого, имеются особыя 
приспособления, вводящія нужное количество пара въ печь механи- 
чеекимъ образомъ.

Если печь истоплена очень жарко и булки въ ней черезчуръ 
быстро подрумяниваются, не пропекаясь въ середине, то подбавить 
побольше пара и накрьгь тесто сверху листомъ мокрой бумаги.

Время, потребное для выиекашя хлеба, помимо температуры
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печи, зависитъ отъ величины короваевъ, а. также отъ формы ихъ и 
отъ состава тѣста: въ среднемъ можно считать, что 10-фунтовый 
хлѣбъ выпекается въ 1 часъ съ четвертью, 6-ти фунтовый— въ 1 
часъ, 4-фунтовый— въ 50  ыин. Длинные хлѣбы выпекаются скорѣе, 
чѣмъ круглые короваи. Мелкій же штучный товаръ выпекается еще 
скорѣе, розовый и французскій— въ 8— 15 мин., сахарный и слое­
ный— въ 10— 20 мин. Бабы и куличи выпекаются въ зависимости 

* отъ ихъ размѣра. Готовность хлѣба узнается преимущественно опыт- 
нымъ путемъ на глазъ, а также по слѣдующимъ признакамъ:

а) Открывая печь, изъ нея выходитъ сырой паръ, понемногу 
разсѣивающійся въ воздухѣ.

б) Поверхность хлѣба пріобрѣтаетъ сѣровато-желтую окраску.
в) Ударивъ булку снизу по коркѣ пальцемъ, она издаетъ пол­

ный звукъ.
г) При нажиманіи хлѣба съ боковъ, въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ не 

образовалось на немъ корки, тѣсто должпо быть упругимъ и вдавлен­
ное мѣсто должно немедленно заполниться.

д) Готовый хлѣбъ уменьшается въ вѣсѣ противъ сырого тѣста 
приблизительно на 7 ,5 % ; потеря эта происходить вслѣдствіе испа- 
репія содержащейся въ тѣстѣ жидкости.

е) Накопецъ, готовность куличей и домашняго хлѣба -испыты­
вается соломенкой или заостренной палочкой, всунутой въ тѣсто, изъ 
котораго опа должна выходить совершенно сухой.

Готовые хлѣбы сразу но выходѣ изъ печи нельзя выносить въ 
холодное мѣсто, такъ какъ они легко съеживаются и опадаютъ. Имъ 
даютъ немного остыть на листахъ, накрывъ ихъ полотенцемъ, при 
этомъ нѣкоторые сорта, напр., ржаной, шведскій и кислосладкій 
хлѣбъ, смазываются сверху еще жидкимъ растворомъ картофельной 
муки на водѣ, что придаетъ имъ больше блеску. Затѣмъ ихъ выно- 
сятъ въ болѣе прохладное мѣсто, такъ какъ въ пекарнѣ они слн т- 
комъ быстро высыхаютъ. Коровай при этомъ укладывается на ребро, 
мелкія булки ссыпаются въ болынія чистыя корзины; сладкія лее 
домашнія печенія, у которыхъ корка должна оставаться по возмож­
ности болѣе мягкой, накрываются втрое сложеннымъ толстымъ по- 
лотенцемъ, подъ которымъ они должны оставаться до полнаго осту- 
женія.

Свѣжеиспеченный хлѣбъ имѣетъ твердую, хрустящую корку и 
ѵпругій мякшпъ, содержащій въ себѣ, по изслѣдованіямъ, 3 5 — 45%  
воды. Послѣдняя постепенно испаряется, причемъ часть ея отла­
гается на коркѣ, которая уже черезъ сутки становится дряблой, мяг­
кой и упругой; еще болѣе рѣзкая перемѣпа происходить съ мяки- 
шемъ, который становится хрупкимъ и твердымъ. Освѣжить старый 
хлѣбъ можно, если завернуть его въ бумагу, смоченную водой, и про­
держать его въ печи, тгока вода не испарится.
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съ картинами въ краскахъ, картами, чертежами и иллюстраціями въ текстѣ.

И з д а н іе  П. П. С о й к и н а .

cotfoio серію впохнѣ самостоятельныхъ книгь 
касающихся вопросовъ, непосрѳдстнснно интр,- 
ресующихъ всѣхъ и каждаго по разнымъ 
отраслямъ знанія, является необходимым!»,
источниномъ самообразованія.

переливаемая нашей родиной великая 
година міровой войны лишнін разъ доказала 
неизсякаемую и неотложную потребность 
въ научныхъ знаніяхъ. Въ этомъ отношении 
журналъ «Знаніѳ для Всѣхъ», представляя

он* ° ™ ЧИТеЛЬНаЯ особенность книгъ журнала «Знаніе для Всіхъ» состоитъ въ т а ъ .  что
инпг™ “ “ Р"™ “  законченные и исчерпывающіе вопросъ очерки не въ п ер ев о д а  съ
ѵ ч в н ы х ъ ВЪ ° б ш едостУпном>, излошеніи вы даю щ и хся ру сск и х ъ  
учены хъ, и зв ѣ с т н ы х ъ  писателен  и п оп уляри заторовъ .

В ъ  ж у р н а л ѣ  « З н а н іе  д л я  В с ѣ х ъ »  п р и н и м а ю т ъ  у ч а с г іе :
В' К-£ 1“Ф°н°ві, В. И Анучина, В. К. Анпилова, проф. К. И. Арабажича, П. В. Быкова 
в'л п  п * 7 '  ПР°Ф' J  г- ВеЗ Нб‘Ри' пП0Ф- В- С- Груздева, Б. И. Игнатьева, П. К. Козлова, 
м  п н 1 ’,г пр0ф\ \  Н-М‘ншуткина, проф. А. М. Никольскій, В. А. Никольскій, 
ииJ '  п в  I  ПР j Поіодина, Я. И. Перельмана, проф. К. Д. Покоовскіи, 

ж В В. Рюмина, прие.-доц. В. Н. Сементовскій, К. К. Серебрякова, М. И. Сизова, 
ö. в. Соколова Э А. Старка. В. В. Стратонова, проф. М. А. Усова. А. Г. Ширяева, 
 проф- И' А' Шляпкина, привата-доценты П. Ю. Шмидта и К. 3. Ячута

Надо видѣть журналъ, чтобы убѣдиться въ его доетоинствѣ,---
К р а с о т а , и з я щ е с т в о  и р о ск о ш ь  о т л и ч а ю т ъ  „ З н а п г е  д л я  В с г ь х ъ “  

о т ъ  о б ы ч н а го  т и п а  и л л ю с т р и р о в а н н ь іх ъ  ж у р н а л о в ъ . Г Іер іод и ческая  
п е ч а т ь р а з н ы х ъ  н а п р а в л е н ій  д а л а  еди н одуш н ы й  о т з ы в ъ  (б о л ізе  100 г а з е т ъ : 
и 20 ж у р н а л о в ъ ) , ч т о  « ж у р н а л е  „ З н а н і с  д л л  Іісѣжъ“ д а е т з р а з у л г -  

н о е ,  п о л е з н о е  и в л л г ь с т ѣ  с г  т п і ъ м ъ ,  и н т е р е с н о е  и  р а з н о о б р а з н о е  

ч т е н і е  п о  в с ѣ м в  о т р а с л я л г з  з н а н і я ,  л и т е р а т у р ы  и  и з я щ н ы х е  

и с к у с с т в е ,  а  c s  в н ѣ ш н е й  с т о р о н ы  н е б ы в а л о е  п о  р о с к о ш и ».
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