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И Р Е Д Й С 1 0 В 1 Е , 

Изъ всЬхъ видовъ промышленности наибольшее 
значеше для страны им-Ьютъ, конечно, rfe,  сырыми 
матер1алами для которыхъ слукатъ произведения ея 
собственной почвы. Росайсжая империя, занимающая 
около 1A части всей земной суши, такъ разнообразна 
по климату и почв-fe,  что сыры я произведешя ея въ 
состоянш удовлетворить большинство существующихъ 
видовъ промышленности и создать многие новые. Но 
главнымъ нашнмъ сырымъ продуктомъ во всяхомъ 
случа-fe  остается хл-Ьбъ, который мы, не смотря на 
все еще малую культурность вашихъ праемовъ, про-
изводимъ обыкновенно въ столь значительность 
количеств-^, что, при существующихъ услов!яхъ евро-
пейскаго рынка, страдаемъ отъ избытка его '). Умень-
шить наше хлФбное производство мы, однако, не мо-
жемъ, ка&ъ потому, что это было бы опасно для на-
шего собственнаго существования, такъ и потому, что 
большинство нашихъ земельныхъ пространств!, при-

О Наши временныя голодовав не противоречат!, этому по-
дожешю, потому что OL ¾ представдаютъ собою нскяючея!я, имею-
щая обывновенао огрвниченао местный характеръ и являющаяся 
нерЬдко среди общаго обвльнаго ели, по крайней м%р$, янолнй 
достаточная урожая. Чаще он-Ь результате оскудФнШ не почзы 
а хозяев* ея. 
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годны бол^е всего именно для хлебопашества. Искать 
средство для устранешя вреда, причиняемаго намъ 
избыткомъ хл4ба, мы должны, следовательно, не въ 
уменыпенш его производства, а въ возможномъ раз-
BEtriи т'Ьхъ видовъ промышленности, которыми этотъ 
избытокъ можетъ быть использование 

Къ такимъ видамъ промышленности принадле-
жать преимущественно два: винокуреше и пивоварение. 

Если принять во внимаше постепенно сокращаю-
щейся вывозъ нашего спирта за границу *), то сте-
пень развитая нашего винокуреннаго производства 
можно считать вполне достаточною, по крайней мере, 
для настоящаго времени: судя по отчетамъ Мин. Фин., 
на душу населения Европейской Poccin ежегодно прихо -
дится около о, 7 ведра 40 процентной водки, а если 
принимать во внимаше только мужчинъ, то почти 
1V2 ведра на душу. Это уже много, а потому, при 
сказанныхъ услов1яхъ заграничнаго вывоза и пока 
цифра нашего населения не возростетъ заметно, даль-
нейшее усилеше у насъ водочнаго производства было 
бы однозначуще съ увеличешемъ у нась пьянства и, 
следовательно, едва-ли желательно. 

') йзъ Отчетовъ Гммн.  Упраа.шгй  Неокл.  Сборовъ Μ.  Ф. 
видно, что нашъ вывозъ спирта за границу, начиная съ 1888 г., 
прогрессивно уменьшался и въ 1895 г. равнялся только 55 проц. 
ежегоднаго средняго вывоза за предшествовавшее десятялМе. 
Направлялся нашъ вывозъ преимущественно въ Герман1я>, и со-
кращев1е его обусловливалось именно уменыпен1енъ закупокъ со 
стороны последнее, что могло зависать отъ усилешя собственная 
винокурен1я въ Германов, отъ увеличешя ввоза въ нее сперта 
язъ конкурентвыхъ намъ странъ и пр.; но одною изъ главныхъ 
причинъ, мы думаемъ, было постепенное выН6снен1е среди ΗΊ-
мецкаго населен!я водки пивомъ—результата, къ которому Гер-
манское правительство въ течете послйдннхъ дЪсятилйпй упорно 
стремилось (см. стр. 464). 
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КромФ того, нужно HMisTb въ виду, что главнымъ 
матер^аломъ для винокурешя въ настоящее время слу-
жить не хл-Ьбъ, а картофель, избытка котораго у насъ 
никогда не ощущалось *): по отчетамъ Мин. Фин., 
изъ матеркалонъ, идущихъ на вйЬокуреше, картофель 
составляетъ среднимъ числомъ около 65 проц., а хл-Ьбъ 
мен%е 32 проц. 2), изъ которыхъ около 18прод. при-
ходится на рожь. 

Совс^мъ другое нужно сказать о пивоваренш. Для 
него хл-Ьбъ есть или единственный, или, во всякомъ 
случай, главный матеркалъ. 

Увеличение потребления пива не ведеть къ пьян-
ству, а, напротивъ того, можетъ служить лучшимъ 
средствомъ противъ пьянства (см. стр. 463—465). 
Надлежащимъ образомъ приготовленное пиво есть не 
только приятный напитокъ, но въ то-же время очень 
удобоваримое питательное вещество, такъ какъ со-
держитъ въ себ^ Bcfc  составныя части хлФба въ со-
стоянии ихъ наиболее легкой усвояемости организ-
момъ: вытяжка пива есть тотъ-же хл-Ьбъ, но осво-
божденный отъ неудобоварим ыхъ примесей и какъ 
бы уже на половину переваренный желудкомъ... 

Но пивовареше находится у насъ въ упадк'Ь (см. 
стр. 818—828). О немъ у насъ не заботятся, потому 
что смотрятъ на него какъ на очень неважное про-
мышленное производство—мало соответствующее рус-
скому вкусу, мало значущее въ экономическою» от-
ношении и мало обЬщающее въ смыслФ увеличения 
государственныхъ доходовъ. 

J) Можетъ быть именно потону, что набытокъ етотъ всегда 
потреблялся ввнокурен1емъ. 

-) Недостающее 3 проц. сь лишкокъ приходятся на свевло-
сахаряую патоку. 
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На самомъ деле такой взглядъ на кивовареше 
на столько очевидно ошибоченъ, на столько противо-
р е ч и в действительности, что кажется непонятнымъ— 
какъ и откуда онъ могъ возникнуть. 

Что пиво для насъ, русскихъ, такой-же естествен-
ный напитокъ, какъ и квасъ, знаетъ всякий, кто жи-
валъ въ деревняхъ и вид^лъ какъ его варятъ про-
стые мужики, не им4$ющзя никакого понятая о за-
водскомъ пиве. Если она варятъ его недостаточно 
хорошо '), то причина этого заключается въ томъ-же 
полномъ невежества, которое не позволяетъ имъ сде-
латься хорошими сельскими хозяевами. Мало и редко 
варятъ они пиво, потому что бедны; но все таки ва-
рили бы его больше, чаще и несомненно лучше, если 
бы акцизныя правила допускали возможность пра-
вильная домашняго пивоварения 2). 

Чтобы убедиться иъ возможности для государства 
получать съ пивоварения хоропий доходъ, стоить 
только познакомиться съ бюджетомъ Англш или Гер-
маши: въ первой акцизъ съ пива даетъ государству еже-
годно около IOO миллюновъ, а во второй около 40 мил-
л1оно8ъ рублей (см. стр. 784). W это при сравните льно 
низкомъ акцизе въ Германии (стр. 793) и при условш 
недостаточного производства хлеба въ обеихъ стра-
нахъ, въ особенности-же въ Англш. На стр. 829— 

') BtpHte было бы сказать—недостаточно рац1онально, потому 
что йамъ в многимъ изъ нашяхъ знахомыхъ случалось пить въ 
деревняхъ домашнее пнво, которое на видъ, правда, значительно 
уступало заводскому, но на вкусъ было гораздо лучше его. 

2) Наши акцвзныя правила, впрочемъ, не позволяют» пра-
вильно варить не только пвво, во также и квасъ, такъ какъ за-
прещают* употреблять я въ кзасовареаш приборы, безъ которыхъ 
рациональное квасоварен1е не еозможно. 
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831 мы доказали до какой цифры могъ бы возрости 
нашъ государственный доходъ даже при очень низкомъ 
акциз^ (S коп. съ ведра), если бы намъ удалось до-
вести наше пивоваренное производство только до 
степени его развитая въ Северной Гермаши въ 1891 г. *). 

Что касается экономическихъ выгодъ, которыя 
можетъ доставить PocciH надлежащее развитее въ ней 
пивовареннаго производства, то он-fe  не менЬе оче-
видны. Когда это развитее достигнетъ у насъ той сте-
пени, на которой оно стояло въ Северной Гермаши 
въ 1891 г. *), т. е„ когда мы станемъ производить 
на душу населения ежегодно около 7,1 ведеръ пива 
(стр. 791)» тогда, если принимать во внимаше только 
населеше Европейской Poccin, наше пивное произ-
водство должно возрости до 809.400.000 ведеръ 
(вместо теперешнихъ 39 мил. ведеръ), а количество 
потребляемаго имъ хл-Ьба до 180 миллюновъ пудовъ 
въ годъ (см. стр. 830) — величина, вероятно, доста-
точная, чтобы покрыть, если не весь, то значитель-
ную долю того избытка хл-Ьба, отъ котораго хрони-
чески страдаетъ наше сельское хозяйство. Но мы мо-
жемъ разсчитывать итти въ пивномъ производств^ 
гораздо дал*£е Северной Германии, потому что мы не-
сравненно богаче ея хлФбомъ. Правда, производимъ 
мы больше ржи, ч*Ьмъ ячменя, который по cie время 
служить главнымъ матер1аломъ для пивоварешя; но 
опытъ съ квасомъ показываетъ, что хорошее пиво 

') Что доствгвуть такого развят!я пшвовареннаго производства, 
прм надлежащей заботливости, не трудно, доказываете именно 
QpEtitpb самой Северной Гер«ан1х, въ которой нивовараше стало 
значительно разрастаться сравнительно только недавно, а 
ямеяно со времени объединен1Я всЪхъ государств* ГерианШ въ 
одну нмпер!ю (см. прим. L на стр. 830). 
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можетъ быть сварено изъ ржи или изъ смеси, въ 
различныхъ пропорцшхъ, ржи съ ячменемъ Мы 
думаемъ даже, что различные сорта ржаного пива бу-
дутъ не только лучше соответствовать русскому вкусу, 
привыкшему къ ржаному квасу и ржаному хлебу 
(стр. 467, 828), но также и вывозиться за границу 
въ болыпемъ количестве, чемъ обыкновенные ячмен-
ные сорта, именно по причине ихъ оригинальности. 

Мы глубоко убеждены, что пивоваренш пред стоить 
у насъ великая будущность и что среди промышлен-
ныхъ производствъ занимать оно должно не послед-
нее место, какъ теперь, а одно изъ первыхъ. Пло-
домъ такого убежден! я и является настоящее наше 
сочинеше. 

Русская литература вообше не богата практическими 
техническими руководствами, а по пивоваренш совсемъ 
бедна. Ученымъ техникамъ мы можемъ рекомендо-
вать пивоваренное производство Проф.  Л.  И.  Таеил-
дарова, помещенное во второмъ томе его Химической 
технологги 2). Но для практическихъ пивоваровъ нетъ 
ничего; издавая наше сочинеше мы именно и же-
лаемъ пополнить этотъ пробелъ. 

Основою нашего сочинен! я служить заводское пи-
вовареше; но. при составлении его, мы постоянно 
старались иметь въ виду не однихъ только завод-

') Въ деревняхъ большею частью употребзяюгь именно смйсь 
ржи еъ ячменемъ в. какъ сказано, нербдко получаютъ изъ нея 
очень вкусное пиво. Въ Соедененныхъ Штатахъ на пивоварете 
въ значительном* количеств̂  идегь маисъ (стр. 883,385—386); но, 
по нашему ив%н*ю, рожь для павоварешя првгсднйе маиса, 

2) Η.  Taeu.v)ap<.ms  профессор* С.-Петерб. Техеол. Института. 
Хнмичеена» ТвяиолоНя сельско-хозяйственныхъ продуктов*. Томъ П. 
С.-Пбгербургь 1889 г. 
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скихъ, но также и домашнихъ пквоваровъ, т. е., всЬхъ 
вообще лицъ, которымъ желательно научиться варить 
пиво. Поступали мы такъ, потому что считаемъ рас-
иространеше, рядомъ съ заводскимъ, домашняго пи-
воварешя однимъ изъ необходимыхъ условий для успеха 
пивного производства вообще (см, стр, 834), При-
том Ъ-же, разница между заводскимъ и домашнимъ 
пИвоварешемъ заключается только въ большей или 
меньшей сложности или простого лриборовъ и при-
способлешй; самыя операщи пивоварешя и приемы, 
при помощи которыхъ онФ исполняются,—въ обоихъ 
случаяхъ совершенно одни и T-fc-же.  Мы напоминаемъ 
объ этомъ домашнимъ пивоварамъ, потому что на-
учиться варить пиво рационально они могутъ, только 
соблюдая въ точности правила, изложенный нами при 
описаши заводскаго пивоварешя. На стр. 468—512 
мы даемъ краткий сводъ домашняго пивоварешя и по-
м^щаемъ образцы пива, наиболее пригодные для ва-
решя на дому, безъ устройства для этого особыхъ 
домашнихъ пивоварень; но кто желаегь варить пиво 
съ яснымъ понимашемъ д-Ьла, тотъ не долженъ огра-
ничиваться этямъ отд'Ьломъ книги, а изучить всю 
книгу или, по крайней мере, все, что говорится въ 
ней о пивоваренш. 

Квасовареше и медовареше мы присоединили къ 
пивоваренш, потому что все эти три производства, 
въ особенности-же первое и последнее, находятся въ 
очень тесной связи между собою и, по нашему мн-Ъ-
нда, должны быть изучаемы всегда совместно. О ква-
совареши мы распространились подробнее, чемъ, ка-
залось бы, нужно, на томъ основании, что квасова-
реше, не смотря на давность его существования, до 
сихъ иоръ было оставляемо наукою въ стороне; намъ 
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пришлось сделать первый опытъ создашя рашоыаль-
наго квасоварешя, и чтобы достигнуть этого—изучать 
квасовареше на отд'Ьльныхъ образцахъ, рядъ кото-
рыхъ, съ критическою оценкою каждаго, поэтому, и 
приведенъ нами. Отчасти по той-же причине вышелъ 
довольно пространенъ и отд^лъ медоварения. 

Уместность въ нашей книге отделовъ о солоде, 
хмФле и дражжахъ понятна сама собою. Подробное 
описаше разведешя чисто-породныхъ дрожжей и не* 
обходимыхъ для того приборовъ объясняется новостью 
предмета и существеннымъ его значешемъ для пиво-
варешя. 

Въ Приложены  къ нашей книге помещены; под-
робный сравнительный обзоръ пивовареннаго произ-
водства въ различныхъ странахъ; описаше существую-
щихъ способовъ обложешя пива акцизомъ съ ихъ 
критическою оценкою; данныя относительно совре-
меннаго состояния пивоварешя въ России и постепен-
наго хода его въ течете последнихъ 2$ летъ; ука-
заше средствъ, которыя могли бы способствовать раз-
витию пивного производства въ Poccin; кратк1я све-
ден1я о медоваренномъ производстве въ POCCIH И, яа-
конецъ, рядъ справочныхъ таблицъ, могущихъ быть 
полезными для пивоваровъ, квасоваровъ и медоваровъ. 

Судить о достоинствахъ вашего труда должны, 
конечно, не мы. Но мы имеемъ право сказать, что 
старались исполнить его добросовестно и сделать 
его, по возможности, соответствующимъ той цели, 
для которой онъ назначенъ. 

Въ заключение, мы считаемъ своею обязанностью 
выразить нашу искреннюю благодарность профессору 
Николаю Ивановичу Тавилдарову за ту нравственную 
поддержку, которую онъ радушно оказалъ намъ, и за-
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т'Ьмъ статистическому, таможенному и акцизному в1>~ 
домствамъ Министерства Финансовъ, безъ любезной 
с ом о щи которыхъ мы не имели бы возможности 
дать того, см*5земъ думать, яснаго представления о со-
стоянии пивного производства въ Россш, которое чи-
татель найдетъ въ приложении къ нашей книге. 

Ту критическую оценку, которой мы подвергли 
въ нашемъ сочиненш применяемый у насъ способъ 
обложения пива акцизомъ мы предварительно сообщали 
(словесно) Акцизному Управлению и получили отъ 
него въ ответь, что Министерство Финансовъ всякую 
справедливую критику приметь съ благодарностью и 
обратить на нее должное внимание. За такое откро-
венно - симпатичное отношение къ делу признатель-
ными нашему Министерству Финансовъ будемъ, ко-
нечно, не мы одни. 
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B B E Д E H I Ε, 

Жвъ  трехъ спиртныхъ напит&овъ, водки, вина и 
шва, у потреб л яемыхъ людьми для утолен i« ихъ 
жажды и житейскихъ скорбей, водка самый вред-
ный, хорошее вино, можетъ быть, самый в:р1ятный, 
а хорошее пиво йаиболЗю Тигхеййчный^ потому что 
оиъяняетъ и раэдражаетъ меньше, аутоляетъжажду 
и питаетъ больше другихъ. Но вс!ми этими ̂ каче-
ствами обйадаетъ только пиво, сваренной " 'хорошо и 
изъ хорошихъ матергадовъ. Плохое пиво раэстран-
ваетъ пищевареше, не особенно прхятно на вкусъ и, 
если, какъ это иногда случается, содержать носто-
ронтя одуряюпця приагЬси, то, кромЗз того, д'Ьй-
ствуетъ подобно наркотическими ядамъ. 

Пиво известно было уже древиимъ народам ъ и въ 
настоящее время принадлежитъ къ очень распро-
счфаненнымъ на вемлй наииткамъ, главнымъ обра-
вомъ, конечно, въ м"Ьстностяхъ, который, аа отсут-
ств1емъ въ нихъ виноградниковъ, не проивводятъ 
вдва; теперь, впрочемъ, и въ странахъ богатыхъ ви-
номъ. напр. во Франщи, оно начало входить все въ 
большее и большее употреблевге; въ столиц^ Фран-

П И В О В А Р Е Ш Е . I 
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цш его выпивается ежегодно громадное количество. 
Но какъ по качеству, такъ и по количеству пвв-
ного производства во главе всбхъ странъ света сто-
ятъ Англ1я и Герматя, со включевгемъ въ послед-
нюю немецко-чешской половины Аветро-Венгрш. 
Наше отечество въ отношенш пивоварешя сильно 
отстало отъ другихъ государствъ, и это т$мъ пе-
чальнее, что въ Poccin существуютъ все необходи-
мый услов1я для успешной фабрикацш пива: и 
масса зерновыхъ хлебовъ, въ томъ числе и наибо-
лее пригоднаго для пива ячменя, и обилие топлива, 
и климатъ, позволяющей делать болыше запасы льда 
и значительно облегчающШ надлежащее ведете именно 
гЬхъ операщй пивоварения, отъ которыхъ главнымъ 
образомъ зависитъ качество будущего пива и для 
успеха которыхъ необходима прохладная темпера-
тура окружающего воздуха. Poccin въ состоянш ва-
рить все сорта пива, притомъ лучшаго качества и 
въ огромныхъ раэмерахъ; при желанш пиво могло 
бы даже сделаться однимъ И8ъ существенныхъ пред-
метовъ ея вывоза, потому что, повторяемъ, для этого 
въ ней все есть. Но что гораздо важнее вывоза,— 
пиво въ народномъ употребленш могло бы значи-
тельно вытеснить водку и черезъ это ограничить 
столь вредное для нашего благосостояшя пьянство. 

ЕГотребляютъ у насъ пива мало на томъ основа-
нш, что наше пиво сравнительно плохо и дорого. 
Плохо оно не оттого, что его не могутъ или не 
умеютъ варить у насъ такъ-же хорошо, какъ въ 
Германии или въ Англш, а главнымъ образомъ по-
тому, что, рядомъ съ благопр1ятными естественными 
уелов1Ями, существуютъ друия, хотя и побочныя, 
но значительно мешаюпця успешному ходу нашего 
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пивоваретя. Сюда, между прочимъ, относятся: недо-
статочно хорошая культура ячменя въ м1зстностяхъ, 
нроиаводящихъ его, плохо развитый вкусъ потреби-
телей пива и др. Но самая главная причина зла, по 
вашему ΜΗΪΗΪΚ), заключается въ неращональномъ и 
слишкомъ высокомъ обложении пива акцигомъ 

Действительно фабричнымъ или ваводскимъ искус-

*) Акцазъ взимается у насъ не такъ, какъ въ Германш—съ коли-
чества затираемаго солода (или вообще употреблявмаго на заторъ 
MaTepiaja), а съ емкости существующихъ на заводе заторныхъ ча-
новъ: по ВО коп. съ каждаго ведра емкости этихъ чановъ. Понятно, 
что пивоваръ, для уженьшенхя акцнзныхъ расходовъ, старается 
затирать въ каждокъ чане возможно больше солода; получснное-
же, вследсше этого, слишкомъ густое сусло разбавляетъ потонъ, 
на сколько нужно, водою, при налит, въ цйдильномъ чане. 

Излишняя густота заторовъ, съ одной стороны, мешая надле-
жащему размешив8Б1ю и равномерному нагреванш вхъ, значи-
тельно затрудняетъ процесъ сахарообразовашя, который, по этой 
причине, больше» частью остается не вполне законченнымъ н 
въ моментъ поступленгя сусла въ котелъ для кипячен5я съ хмЬ-
лемъ; съ другой стороны, эта-же густота заторовъ очень замед-
ляетъ операцию процеживания сусла въ цеднльномъ чане, отчего 
сусло и дробина, оставаясь слишкомъ долго въ соприкосновен1н 
оъ воздухонъ, легко протерпеваютъ химическая измЬнешя, отра-
жающаяся на качествахъ сусла и пива. 

При тавихъ услов!яхъ не удивительно, что наше пиво, сва-
ренное по баварскому двкоиЦонному способу, и менЪе сладко, и 
мвнео богато вытяжкою (экстрактомъ), чемъ настоящее бавар-
ское, а нередко, кроме того, обладаетъ особымъ, во совсемъ 
пр!ятнымъ вкусомъ, зависящимъ именно отъ слишкомъ долгаго 
соприкосновения съ воздухомъ сусла и дробины во время ихь 
Лфодолжительнаго пребывания въ цеднльномъ чане. 

Въ Баварии взимается 6 марокъ акциза съ 1 гектолитра 
(100 литровъ) идущего въ заторъ солода, язъ котораго, по окон-
чены всёхъ операцШ пивоваретя, получается отъ 200 до 300 
литровъ, или, на pyocKia меры, отъ 16 до 24 ведеръ пива (смотря 
по крепости последняго). Такимъ образомъ баварскШ заводчикъ 
за 16—24 ведеръ пива уплачиваете 6 марокъ или, по курсу, 
2 р. 75 коп., следовательно за 1 ведро оть Il1/* до 17 коп. (Въ 

1* 
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ствомъ пивоварен1е стало только въ текущешъ сто-
л^тш. До того временя пиво варилось или ремес-
деннымъ, идя, чаще, домашнимъ способомъ. Но въ 
странахъ, ИЗВЗЗСТЕЫХЪ своимъ пивомъ, оно отлича-
лось превосходными качествами уже и тогда, что 
служить несомн1шньщъ доказательствомъ возмож-
ности варить хорошее пиво и дома. Мы обращаешь 
на это обстоятельство особенное внимаше нашихъ 
читателей, такъ какъ полагаемъ, что у насъ, какъ 
и въ западной Европе (именно въ Гермаши), ус-
п'Звхъ домашаяго варешя пива долженъ благопр1ятно 
отразиться и на заводской фабрикацш его. 

скверной Германии акцизъ еще ниже: 4 марка съ 100 килограшъ, 
т. е., приблизительно 2 марки съ 1 гектолитра солода), Еслибы 
русский заводчикъ затиралъ такъ-жо жидко, какъ баварский, т. е., 
наливалъ бы, при затиранш, въ чанъ воды, но крайней Mtpt, 
вдвое Soate противъ того количества липа, которое должно полу-
читься по окончанш всйхъ оПеращЙ павоваретя, то акцязъ съ 
1 ведра пива ему обошелся бы не въ 30, а въ 60 коп. Именно, 
чтобы H36t»aTb этого, руссшй заводчикъ арввужденъ затирать 
очень густо, употребляя воды на заторъ ае вдвое бoлie, какъ бы 
следовало, а въ полтора раза мейе, "ч̂ мъ предполагаемое коли-
чество будущаго пива. Разжижаегь ОЙЪ свое cytyto до нужной 
густоты, какъ сказано, потомъ — въ цЬдйльвомъ чанб. Таквмъ 
образомъ ему удается поавзить акд]Егзъ до 22 ноп. съ 1 ведра 
пява той KptnocTH, за которое въ Ваварш приходится Платить 
акциза не бoлte 11 Va кон. съ ведра; пб качествами своими его 
пиво, во всякомъ случай, гораздо ниже баварскаго, потому что 
вышло изъ затора, произведенная), по необходимости, неправильно. 

Если къ этому прибавить, что акцизными правилами установ-
лены сроки, въ течеше которыхъ должны совершаться заторные 
работы и за несоблюдение которыхъ заводчикъ' рискуеть бодь-
шимъ штрафомъ, то стапетъ понятнымъ, почему для русскаго за-
водчика сВарнть вполнЬ хорошее пиво почти не возможно. ' 

Но чтобы BnojHt оценить вредное вл!ян1е на паше пивова-
рев1е существующей акцизной системы, сл^уетъ не забывать, 
что пивные заводы служатъ школами, въ которыхъ обучаются 
практическямъ пр1емамъ буду гаде пивовары! 
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Желая одинаково способствовать раавитш въ Poc-
с!к и заводскаго, и домашняго пнвоваретя, мы по-
стараемся въ нашей KHari обратить достаточное »ни-
MaBie й на то, и на другое. Сущность операцШ за-
водскаго и домашняго пивоварен!я, равно какъ и 
матер!алы, употребляемые въ томъ и другомъ слу-
чай, одни и τ ΐ  же; разница только въ размЗзрахъ 
и некоторыхъ ПрИСП0С0бЛ6Н1ЯХЪ, изъ которыхъ одве 
пригоднее для заводскаго, а друпя для домашняго 
производства. 

Поэтому, во избЗзжате напрасныхъ пов^оренгй, 
мы не станемъ описывать отдельно каждое изъ 
этахъ производству а подробно изложимъ только 
заводское пявоварев!е, какъ наиболее объемлющее; 
относительно-же домашняго пивоварешя ограничимся 
указашемъ на необходимый для него видоизменен 1Я 
въ пргемахъ ж орудгяхъ, и въ заключеше приведемъ 
конкретный првмеръ варешя пива на дому. 

При этомъ заметимъ разъ навсегда, что успехъ 
какъ въ заводскомъ, такъ и въ домашнемъ пиво-
варенш зависитъ не столько отъ т'ЗЬхъ или другихъ 
приспоеоблешй, сколько отъ качества употреблен-
ныхъ матерхаловъ и тщательнаго соблюдешя уело-
в!й, при которыхъ должны совершаться операцш 
пивоварешя. 

Еакъ мы увидимъ ниже, кроме воды, существен-
ные матер1алы для фабрикадш пива суть: солодъ, 
дрожжи и хмель, съ производством. и отличитель-
ными признаками доброкачественности которыхъ 
долженъ быть знакомъ всякШ, желающей заниматься 
пввоварев1емъ. На этомъ оспованш, прежде чемъ 
приступить къ изложен!ю операцШ пивоварешя, мы 
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займемся нодробнымъ описатемъ свойствъ и произ-
водства солода, хмеля и дрожжей. 

Такимъ образомъ наша книга будетъ состоять 
изъ сл^дующйхъ частей: Оолодъ, Хмгьлъ,  Дрожжи 
и Пйвовареиге;  въ конц^ книги будутъ прибавлены 
Eeacoeapenie и Medoeapeuie. 
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Солодомъ называютъ проростгя хл^бныя верна= 
Для того, чтобы верно могло прорости, необхо-

димо содействие слйдующихъ трехъ условий: пропиты-
вате верна влагою, температура не выше 40° и не 
ниже 4° Ц (32° и 3°, 2 Р) и доступа къ зерну воздуха. 

При этихъ условгяхъ находящейся въ зернй за-
родышъ пускаетъ изъ себя прежде всего корешки 
и загЬмъ листики, а въ мякоти зерна образуется 
ферментъ, называемый дгастазомъ, подъ вл!яшемъ 
котораго нерастворимый крахмалъ зерна постепенно 
переходитъ въ растворимые декстринъ и сахаръ и 
черезъ это становится годньшъ для питатя разви-
вающагося изъ зародыша растеньица. По м1зр$ 
роста посл^дняго, превращенный сказаннымъ обра-
зомъ крахмалъ потребляется все бол^е и бол^е, 
такъ что, наконецъ, можетъ совершенно исчез-
нуть изъ зерна: обыкновенно именно тогда, когда 
корешки и листья выросли на столько, что молодое 
растете становится способнымъ начать самостоя-
тельную жизнь. Искусство приготовителя солода, 
между прочимъ, и заключается въ ум1знш оста-
новить процесъ въ тотъ моментъ, когда диастаза 
уже достаточно и образоваше декстрина и сахара 
въ полномъ ходу, но крахмала въ зернЬ остается 
еще много. Обыкновенно моментъ этотъ наступаетъ 
тогда, когда длина проросшаго сквозь зерно корешка 
превышаетъ длину зерна приблизительно на У* или 
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*•/?» а листки, хот® уже ш образовались въ зерн*$, 
но еще не успели проникнуть наружу (см, ниже). 

Сущность опер&щй приготовления солода одина-
кова для всехъ хлебныхъ зеренъ: но одне пре-
вращаются въ солодъ легче и быстрее, а друпе 
труднее и медленнее. Ячмень употребляется на при-
готовлению солода чаще другихъ хлебныхъ растетй, 
какъ потому, что область его разведетя обширнее, 
такъ и потому, что зерна его проростаютъ сравни-
тельно легче, но химическому составу пригоднее для 
целей соложешя и обладаютъ кожурою, значительно 
облегчающей процеживаше пивного сусла. На этомъ 
основаши мы одишемъ производство солода именно 
изъ ячменя, оговорившись, при этомъ, что совер-
шенно подобнымъ~же образомъ онъ можетъ быть 
приготовленъ и изъ другихъ хлебныхъ зеренъ. 

Прежде всего следуетъ выбрать ячмень надле-
жащихъ качествъ, потому что качествами этими 
обусловливаются не только достоинства полученнаго 
солода, но также качество и количество того про-
дукта, который иэъ него долженъ быть приготовленъ, 
напр. пива. 

Могутъ быть пригодны все три главные сорта 
ячменя, разводимаго въ Европе, а именно: обыкно-
венный четырехрядный ячмень (Hordeum vulgare L.), 
двурядный ячмень (Hordeum distichum L.) и ше-
стнрядный ячмень (Hordeum liexastichum L.). Для 
пивоварешя яровой ячмень обыкновенно предпочи-
тается озимому. 

Ячмень, верна котораго крупны, ценится болйе; 
но въ особенности большое значеше имеетъ одно-
образная величина зеренъ, потому что зерна различ-
ной величины проростаютъ не одновременно, вслед-

breadwine.ru



1 0 

CTBie чего приготовлеше изъ нихъ солода не можетъ 
итти втравильв о. 

Хорошш, вдоровыя верна тверды, полны, мучнисты, 
белы внутри и тяжелы: большая часть ихъ должна 
тонуть въ воде; чемъ больше веренъ остаются пла-
вающими на поверхности, темъ хуже ячмень; въ 
доброкачественномъ ячмене такихъ пустыхъ зеренъ 
должно быть не более 2 процентовъ. 

Одинъ ивъ самыхъ верныхъ праэнаковъ для суж-
ден!Я о качестве ячменя заключается въ способности 
его веренъ пропитываться водою: чемъ больше, при 
одинаковыхъ услов1яхъ, верна всасываютъ воды, 
темъ лучше ячмень. Зерна хорошаго ячменя после 
надлежащего смачивашя ихъ водою (см. ниже) уве-
личиваются въ весе приблизительно на половину, а 
въ объеме на одну пятую часть. 

Подвергать въ одинъ пргемъ солож&н'ью  нужно 
непременно только ячмень одного и того-же дан-
наго сорта, одного сбора по возможности, даже 
одного и того-же поля, такъ какъ проростав!е 
смешанныхъ зеренъ никогда не можетъ происходить 
съ тою правильностью, которая необходима для 
получешя хорошаго солода. 

Наиболее благоприятная температура для про-
ростатя зеренъ ячменя, ржи, овса и пшеницы около 
go0—25° Д (16 ?-20° Р): при этой температуре 
для проростатя требуется Не более 2—3 дней. Но 
опытъ покаэалъ, что хорошШ, т. е., богатый Д1аста-
зомъ солодъ получается только тогда, когда про-
цесъ проростатя происходить гораздо медленнее, 
следовательно при более низкой температуре, а 
именно между 15°—17°, 5 Ц (12°—14°Р). На этомъ 
основаши осень и весна въ умеренномъ климате 

breadwine.ru



11 

самыя благопр1ятныя времена года для приготов-
ленгя солода. 

Такъ какъ для успешнаго соложетя не менее 
важно, кроме того, и постоянство въ температуре 
(возможно менытя колебатя ея), то производить 
операцш соложенш лучше всего въ подвалахъ, рас-
положенные на 21/^—34/а арш. ниже поверхности 
аемли, со стенами, гладко выложенными на порт-
ландскомъ цементе, и поломъ, плотно выстданвымъ 
на такомъ-же цементе каменными плитами, или, 
еще лучше, асфадьтовымъ. Подвалы должны быть 
снабжены надлежащими приспособлетями для соб-
жодешя возможной опрятности и для свободнаго про-
ветриванхя ихъ чистымъ воздухомъ; необходимо это 
для устранешя плесени, для доставлетя проростаю-
щижъ зернамъ нужнаго имъ кислорода и для удалетя 
углекислаго rasa, образующаяся при соложенш. 
Кроме достаточно большихъ оконъ (хорошо запираю-
щихся), въ большихъ солодовняхъ къ подваламъ, 
съ этою целью, приспособляются особые каналы для 
впуска и вытягивашя воздуха. Отверстая впускныхъ 
каналовъ обыкновенно располагаются вверху под-
вала (у потолка); вытяжные-же каналы начинаются 
въ самомъ низу у пола и оканчиваются или въ ды-
мовыя трубы, или-же отдельно надъ крышею здатя. 

Въ техническомъ отношенш соложеше можно раз-
делить на Две операщи: операщю замачивашя веренъ 
дхя пропитывашя ихъ водою и операцш проращива-
Н1я. Когда эти обе операщи окончены, солодъ го-
товь; но такой свежШ (влажный) или, какъ немцы 
его называютъ, зеленый солодъ (Griinmalz) не мо-
жетъ сохраняться: чтобы сделать его годнымъ для 
оохранетя, его нужно просушить. Притомъ зеле-
ный солодъ годится только для винокурень, где 
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его приготОвляютъ по мере надобности; на пивова 
реше-же идетъ исключительно сухой солодъ. Поэтому, 
къ сказан в ьтмъ двумъ операщямъ содожек1я нужно 
прибавить еще третью—операщю сушешя солод®« 

Замачиваше зеренъ. 

Операщя эта производится въ мочильиьш чанахц 
деревянныхъ, каменныхъ, цементныхъ или желез-
ныхъ (внутри лакированныхъ). Въ этихъ чанахъ 
зерна не только пропитываются водою, но также 
отмываются отъ гряэи и проч., а иаъ оболочекъ вхъ 
удаляются известныя растворимыя въ воде вещества, 
действующая вредно на качества солода. 

Вместимость мочильнаго чана должна быть при-
близительно въ 1,4 раза больше объема поступаю-
щего въ него ячменя, т. е., каждымъ 100 латрамъ 
(1 гектолитру) ячменя должны соответствовать 
140 литровъ емкости чана (на каждый четверикъ 
около 3 ведеръ. 

Зерна высыпаютъ въ чанъ, наполненный водою 
обыкновенной температуры на столько, чтобы, по 
осажденш зеренъ, она стояла выше ихъ на δ — 7 
дюймовъ; высыпаютъ понемногу, постоянно тща-
тельно мешая веслами или особыми мешалками. Когда 
часовъ черезъ 4 ~ 6 все вдоровыя верна осядутъ (для 
этого те изъ нихъ, которыя приподняты воздуш-
ными пузырьками, приходится повторительно погру-
жать^ снимаютъ шумовкою еъемъ или сплавь, т. е., 

..плавающая на поверхности пустыя зерна и посто-
ронняя примеси. Вода въ это время ыугна отъ при-
меси грязи, вмФеть желтовато-бурый двфтъ, неир!ят-

., ный запахъ ж вкусъ отъ растворившихся въ ней не-
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которыхъ сост&вныхъ частей оболочек ъ; если ее оста-
вить, она легко приходить въ кислотное брожете и 
портитъ верна. Ее, поэтому, сливаютъ черезъ нахо-
дящуюся у дна чана спускную трубку, внутреннее 
OTsepcTie которой, для удержашя зеренъ, прикрыто 
е&ткою, и заменяютъ свежею, которая точно такимъ-
ше образомъ перемешивается съ зернами. Спускаютъ 
и возобновляют воду черевь каждые 12 или 24 час., 
смотря по надобности —до тйхъ поръ, пока она не 
станетъ вытекать совершенно прозрачною. 

Вода, которая, отъ указанной выше причины, 
становится кисловатою на вкусъ, должна быть уда-
лена немедленно; въ особенности за этимъ нужно 
следить при несколько высокой окружающей тем-
пературе. . , ., , „ 

Возобновивъ воду ВЪ ПОСЛедН1Й разъ, прикры-
ваютъ чанъ и оставляютъ въ покое до окончашя 
эаерацш. 

Время, необходимое для надлежащаго пропитыва-
гтя зеренъ влагою, зависитъ главнымъ образомъ отъ 
степени ихъ свежести и отъ температуры воды и 
озсружающаго воздуха. Свежхя зерна, недавняго сбора, 
достаточно пропитываются водою черезъ 48—72 ча-
WBbs старыя-же, очень отвердевшая, иногда только 
спустя 6 — 7 сутокъ. Возвышетемъ температуры 
воды и окружающаго воздуха замачиваше зеренъ 
соответственно ускоряется, а понижетемъ ея, на-
оборотъ, замедляется. Ока8ываетъ также влгяше и 
качество воды: чемъ мягче вода, темъ короче время 
зашчиватя, и наоборотъ. 

Что 8ерна пропитались водою достаточно, узнаютъ 
йо следуюздимъ признакамъ: 1) равномерно разбухшее 
верно легко прокалывается иглою и сгибается ног-
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темъ, не ломаясь; 2) при сдавдивапхи верна между 
пальцами ободочка его легко раерывается и отстаетъ, 
а мучнистое содержимое выступаетъ наружу; Sf)  при 
черченш аерномъ по твердому дереву остается бфдый 
мучнистый след!.; 4) поверхность продольно раз-
резанного зерна представляется однообразно влажною, 
за исключешемъ центральной части, которая должна 
оставаться сухою (белою, мучнистою). 

Наконецъ, какъ уже было объяснено выше, над-
дежащимъ образомъ пропитанный водою зерна, если 
он-Ь хорошаго качества, увеличиваются въ к£с£ на 
половину или около, а въ объеме приблизительно 
на одну пятую часть (стр. 10). 

Всегда лучше размягчать зерна замач ива темъ не-
сколько мептье, ч4мъ более нужной степени. Если 
недостаточно замоченныя верна проростаютъ слиш-
комъ медленно, то помочь горю можно, опрыскивая 
ихъ водою на ростильпомъ току (см. ниже); пе-
ремоченныя-же зерна или проростаютъ неправильно, 
или совсФмъ теряютъ способность проростать, Мя-
коть слишкомъ перемоченныхъ зеренъ, при сдавли-
вании между пальцами, выступаетъ въ виде сливко· 
образной кашицы. 

Нормально размягченный ячмень пахнетъ све-
жими фруктами. 

Приведенные выше признаки служатъ указа-
темъ, что зерна пропитаны въ достаточной степени 
и операщя замачивашя можетъ быть окончена, Но 
если солодъ должевъ быть употребленъ на пиво, то 
для результатовъ пивоварешя вовсе не безразлично, 
въ течете какого именно времени достигается эта 
степень пропитыватя. По опыту немецкихъ пиво· 
варовъ, чемъ ароматичнее должны быть солодъ и 
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пиво, темъ сравнительно продолжительнее следуетъ 
размачивать верна. Чтобы получить солодъ годный 
для приготовлешя темнаго ароматическая бавар-
скаго пива, замачив&те продолж&ють долго —при из-
ж!стныхъ сортахъ солода до 120 часовъ. При одияа-
вовыхъ к&чествахъ воды м зеренъ, замедление или 
ycKopeHie пропитывашя достигается только пониже-
шемъ или повышешемъ температуры, при которой 
производится операщя. 

Прежде, чемъ удалить размягченный зерна взъ 
мочильнаго чаиа, ихъ, после епуекашя последней 
воды, промываютъ свежею холодною водою, кото-
рая увлекаетъ съ собою образовавшуюся во время 
р&амачиватя слизь (последней обыкновенно гЬмъ 
больше, чемъ при более высокой температуре про-
изводилось замачиваше). Затемъ, оставит, зерна 
въ чане на 4—8 часовъ, чтобы вода могла доста-
точно стечь, ихъ высыпаютъ черезъ приспособлен-
вую для того дверцу въ дне чана» 

На рис. 1-мъ показанъобразчикъ железнаго (лаки-
рованная внутри) мочильнаго чана съ коническимъ 
основашемъ: А—чанъ; а —спускная внизу трубка, 
у верхияго (внутренняя) отверстая которой нахо-
дится клапанъ, который, помощью стержня и ви-
димой на рисунке рукоятки, можетъ подниматься 
или опускаться и, следовательно, открывать или 
закрывать трубку а; въ сосудъ в спускаются пла-
вающая на поверхности воды пустыя зерна и не-
чистоты; выходящая изъ нижняго коеическаго конца 
чана (.А) горизонтальная трубка служить для вы-
пускашя воды: она снабжена краномъ. 

На рис. 2-мъ изображенъ деревянный мочильный 
%нъ, пригодный для домашняго употреблен!»: это 
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стоящая на трехъ ножкахъ кадка Е8ъ дубовыхъ 
клепокъ, етявутыхъ железными обручами; верхшй 

Рис. 1-й. Железный, лакированный внутри, мочильный чанъ. 

Рис. 2-й. Деревянный мочильный чанъ для домашняго упо-
требления. 
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деаметръ ея несколько уже няжняго. Для 4 четве-
рвковъ зеренъ размеры кадки должны быте прибли-
зительно следуюгще: поперечен къ дна 82 — 33 
дюйм., поперечникъ верхнего отверстая 27 —• 28 
дюйм.; глубина около 26 — 27 дюйм.; высота но-
жекъ 15 — 16 дюйм. У е затыкаемое пробкою отвер-
стие или кранъ для спускания воды. 

Во многихъ солодовняхъ промываше зеренъ про-
изводится не въ мочильныхъ чанахъ, а отдельно, 
передъ высыпатемъ зеренъ въ последте. Ha боль-
шихъ ааводахъ имеются для этой цели особыя ме~ 
жаничестя приспособлешя. 

Пропитанный влагою, но достаточно стекпия зерна 
(см. выше) переносятъ мзъ мочильнаго чана Hajpoc-
шильный ток о (germoir французовъ и Malzteime H ISM-

девъ)т, е., на плитный, бетонный или асфальтовый 
полъ подвала, если солодовая устроена въ подвале 
(стр. 11), и скдадываютъ ихъ здесь въ гряды ЕЛИ 
рощщ т. е., четыреугольныя, къ верху сужекныя, 
кучи отъ 8 до 16 дюйм, высотою, именно съ целью 
развитая въ нихЪ теплоты, нужной для мхъ проро-
стае!я: чемъ выше температура окружающего воз-
духа, т4мъ гряды могутъ быть ниже, и наоборотъ. 

Процесъ проростатя зеренъ, при этихъ услов\яхъ> 
нодвиг&ется быстро, и такъ какъ онъ-сопровождается 
окислещемъ (всасывашемъ кислорода и выделетемъ 
углежислаго газа), то темпергтура внутри грядъ посте= 
пенно поднимается: на IO0 Ц (4°, 8 — 8° Р) 
выше температуры окружающего воздуха. 

ПИВО В АРЕН СЕ. 2 
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Снаружи гряды кажутся сухими, но всунутая въ 
нихъ рука не только ощущаетъ заметную теплоту, 
но и покрывается влагою: гряды, по выражешю тех-
никовъ, потгъютъ, издавая, при этомъ, пр!ятный 
плодовый запахъ. 

Какъ скоро во всФхъ зернахъ, на одномъ изъ 
концовъ, показался члазокъ, т. е., белая точка, обо-
значающая начало развитая корешка, процесъ про-
росташя, чтобы верна не истощались, долженъ быть 
замедленъ. 

Наступаетъ этотъ моментъ приблизительно часовъ 
черезъ 24 — 36, и когда онъ наступилъ, первоначаль-
ный высок1Я гряды разгребаются деревянными лопа-
тами, и зерна складываются въ гряды постепенно 
все меньшей и меньшей высоты, напр., сначала въ 
5 — 7 дюйм, высотою, а ватФмъ, по м$ре движения 
процеса проросташя впередъ, все мельче и мельче, 
такъ что послйдтя гряды могутъ быть въ 3 — 4 дюйма 
высотою. 

Складываются гряды, по возможности, такимъ об-
разомъ, чтобы зерна, бывпйя въ предыдугцихъ гря-
дахъ въ середине, въ последующихъ приходились 
вверху и внизу, и наоборотъ. 

Какъ часто разгребать и перекладывать гряды и на 
сколько каждый разъ уменьшать ихъ высоту,—ру-
ководствоваться въ этомъ отношенш слФдуетъ глав-
нымъ обравомъ термометромъ: какъ скоро темпера-
тура внутри гряды станетъ переходить за 19°—20° Ц 
(15° —16° Р) или, въ крайнемъ случае, за 22° Ц 
(18° Р), гряду нужно разгресть и переложить въ ме-
нее высокую. Первоначальный высошя гряды обык-
новенно оставляются въ покое до появлешя въ зер-
нахъ первыхъ явныхъ признаковъ проросташя, т. е., 
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упомянутыхъ выше белыхь глазковъ (стр. 18); но 
если и оне, въ течете этого времени, нагреваются 
бажЬе, чемъ должно, то и ихъ перекладываютъ 
каждые 10—12 часовъ. Что касается последую-
щи хъ грядъ, то разгребать и перекладывать ихъ 
приходится приблизительно черезъ 8 или 6 часовъ 
(черезъ 6 часовъ въ перюдъ наибольшей силы про-
ростав1я, когда только что показались наружу 3—4 
ветви корешка). 

Разгребаше и перекладывате грядъ имФетъ глав-
ною целью понижете въ нихъ температуры при 
помощи усиленнаго проветривашя 8еренъ. Чемъ 
тоньше слой сложенныхъ вместе зеренъ, т. е., чемъ 
ниже гряда, темъ слабее ея нагревай!е и темъ мед-
леннее идетъ процесъ проросташя. Искусство ра-
ботника и заключается именно въ умеши соразме-
рять съ ходомъ этого процеса какъ высоту грядъ, 
такъ и частость ихъ возобновлешя, потому что 
только при помощи этого умешя и достигается 
равномщтое проросташе всехъ зеренъ. 

Проростающ1е изъ зеренъ корешки обыкновенно 
разделяются на три или четыре веточки, которыя, 
закручиваясь, сплетаются съ такими-же веточками 
соседнихъ зеренъ на подоб1е войлока. Въ это время 
ври разгребанш и переворачиванш грядъ нужно быть 
особенно осторожнымъ, чтобы не повредить кореш-
ковъ. Осторожность, впрочемъ, вообще необходима, 
такъ вакъ раздавленный, разломанныя или инымъ 
опособомъ поврежденный зерна, разлагаясь, могутъ 
исцортить весь солодъ. Работники, имеюпце дело 
«ъ грядами 8еренъ, должны или ходить разутыми, 
«яи носить совсемъ мягкую обувь. 

* 

breadwine.ru



δ ο 

Следят!» за ходожъ проростатя по постепенному 
удлиннетю корешка снаружи и по росту листового 
вародыша внутри зерна. Начавшись изъ одного 
пункта съ корешкомъ, листовой зародышъ направ-
ляется подъ оболочкою зерна къ противоположному 
концу последняя. 

Проростанге должно быть остановлено и соложенхе 
закончено въ тотъ моментъ, когда наружный корешокъ 
сталъ на или на длиппее зерна, а листовой за-
родышъ уже очень близокъ къ выходу, но еще не 
вышелъ изъ противупожожнаго конца зерна. Bnpo-
чемъ, такъ какъ выходъ листиковъ изъ зеренъ 
сильно истощаетъ послйдтя, то, чтобы предупре-
дить его, вернее прекратить проросташе немного 
ранее, а именно, когда листовой зародышъ зани-
маешь только 2/з или 3 / 4 длины зерна и следова-
тельно отстоитъ отъ выходного конца на */» ила 
этой длины. 

По мнешю баварскихъ пивоваровъ, однако, солодъ, 
у котораго корешокъ въ полтора или даже въ два раза 
длиннее зерна, а листе къ внутри зерна близокъ къ 
выходу, отличается обил1вмъ дхастаза и даетъ более 
смачное, более прочное и более прозрачное пиво. 

Остановка проростатя въ данный моментъ до-
стигается быстрьшъ извлечетемъ изъ зеренъ влаги, 
т. е., сушкою—см. ниже. 

Смотря по качеству зеренъ и по температуре 
окружающего воздуха (стр. 10—II), операц'ш прора-
щизатя зеренъ, при правильномъ ходе дела, длится 
обыкновенно отъ 7 до 10 дней, среднимъ числомъ 
8 дней; при неблагопрхятныхъ услов1ЯХЪ гораздо 
долее — до 16 и 20 дней. Лучшее время для этой 
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операцш въ умФренномъ климате, какъ мы уже го-
ворили (стр. 10 — 11), весна и осень. 

Во многихъ солодовняхъ Баварш, приготовляю-
шихъ солодъ исключительно или главнымъ обраэомъ 
PLS пивоварешя, операцгя проращивашя зеренъ про-
щ водитея несколько иначе. Размоченныя зерна, по 
удаленш ихъ изъ мочильнаго чана, раскладываютъ 
первоначально не въ высокгя гряды, а въ гряды 
шъ 47.» ДО 6 дюйм, высотою, которыя, затФмъ, 
переворачиваются лопатами первое время каждые 
6-ть, а потомъ каждые 8-мь часовъ. Продолжаютъ 
такимъ образомъ до тФхъ поръ, пока не покажутся 
M всЬхъ зернахъ равномерно признаки начавша-
яся проросташя—въ виде бФловатыхъ глазковъ на 
ВггЬсте корешковъ. Только тогда зерна склады-
ваются въ гряды отъ 10 до 12 дюймовъ высотою. 
ДалФе операщя ведется, какъ описано выше. При 
этомъ способе температура зеренъ, сложенныхъ пер-
воначально въ невыеокхя гряды, не поднимаются сразу 
до значительной степени, вследствие чего проросташе 
3£рень въ самомъ начале идетъ медленной потому 
можетъ быть легче контролируемо и направляемо. 

Для того чтобы зерна возможно было разсыпать 
®ъ гряды не выше 4—5 дюйм, (высота грядъ въ по-
сдедшй перюдъ операцш проращивашя: см. выше), 
шшерхность ростияьнаш тока должна быть та-
ЕШХЪ размеровъ, чтобы на каждый гектолитръ раэ-
едп&емаго зерна ея приходилось (включая проходы) 
нз менее 2,4 квадр. метровъ, т. е., на каждый четве-
рмжъ около 7 кв. футъ; поэтому въ солодовняхъ, рабо-
"зающихъ надъ большими количествами зеренъ сразу, 
ростильный токъ долженъ занимать очень значитель-
ный пространства; напр.,для ЮОчетвериковъ зернабо-
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л-Ьзе 14 кв. сажень, а для 200 четвериковъ около 
29 кв. сажень. 

Именно съ целью избежать напрасной потери 
такихъ пространств, на большихъ заводахъ въ по-
следнее время стали заменять ростильные токи 
мехашческо-пневматическими апаратами для про-
ращивапгя зеренъ. Яринципъ устройства этихъ анара-
товъ основанъ на проведенш сквозь более или ме-
нее толстый слой зеренъ воздуха, насыщено аго вда-
гою при известной постоянной температуре. Изъ 
уже сущеетвующихъ приспособлений этого рода ука-
жемъ на два: ящичный апаратъ Саладина (усовер-
шенствованное вядойзменев1е первоначальная аяа-
рата Гаяланда) и барабанный апаратъ Галланда. 
Оба даютъ xoporaie результаты, но Галландовскгй 
апаратъ, безъ сомнешя, совершеннее. 

' Кроме сбережетя пространства, преимущества 
механвческо-пневматическихъ апаратовъ передъ ро-
стильаымъ токомъ заключаются въ экономш отно-
сительно прислуги и въ возможности работать въ 
любое время года и во всякомъ месте. Но, по при-
чине сравнительной дороговизны ихъ устройства и не-
обходимости для нихъ И8вестныхъ побочныхъ приспо-
соблений, апараты эти пригодны только для большихъ 
заводовъ, обладающихъ паровыми машинами и пр. 

Зерна, которыхъ npopocTanie доведено до указан-
ной выше степени (стр. 20), предетавляютъ собой» 
св1ьжгй или зеленый солодъ (Grünmalz), употребляв 
мый въ этомъ виде, какъ сказано, только въ вино-
курняхъ, где его приготовляютъ по мере надоб-
ности (ежедневно), потому что сохраняться онъ не 
можетъ. Для пивоваретя солодъ долженъ быть пред-
варительно высушенъ (см. ниже). 
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По объему, изъ. 100 ч. ячменя зеленаго солода 
получается около 200 — 220 ч. 

Во время проросташя въ зернахъ образуется упо-
мянутый выше ферментъ — дгастазъ (стр. 8), пре-
вращающей крахмалъ, въ нрисутствш воды, въ дек-
стринъ и сахаръ, которыми по окоцчанш соложешя 
и заменяется известная часть крахмала зеренъ. 
Превращеше это сопровождается окисле темъ и вы-
дйлетемъ углекислаго газа, вследств1е чего зерна 
после проросташя теряютъ въ весе отъ 2 до 3 
процентовъ; тбмъ не менее зеленый солодъ, по 
причине большого содержания въ немъ воды, все 
такп веситъ значительно более ячменя (сухого), а 
именно изъ 100 ч., по весу, ячменя зеленаго солода 
получается ереднимъ числомъ 124 — 130 ч. 

Сушеше солода. 
Къ этой операцш приступаюсь тотчасъ-же по окон-

чаши соложешя, т.-е., какъ скоро пророеташе зеренъ 
достигло указанной выше степени (стр. 20 и 22). 
Медлить не следуетъ, потому что если своевременною 
просушкою не удалить изъ зеренъ влаги, пророста-
Hie можетъ перейти эту степень и испортить солодъ. 

Можно ограничиться простою сушкою на воздухгь. 
Для этого проросния зерна (зеленый солодъ) раз-
брасываютъ на сушильномъ токгь слоемъ въ 1—2 
дюйма глубиною и переворачиваютъ ихъ лопатами, 
до окончатя сушки, 6—7 разъ въ сутки, каждый 
разъ подбрасывая зерна высоко въ воздужъ, Сушиль-
нымъ токомъ можетъ служить обыкновенный токъ 
для зерновыхъ хлФбовъ, а также плитный или де-
ревянный полъ и т. п. Нужно только, чтобы онъ 
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былъ чистъ и находился въ хорошо проветривае-
мо иъ помещении, напр. на чердаке или вообще въ 
верхнемъ этаже здатя. Для воздушной просушки тре-
буется несколько дней: больше или меньше, смотря 
по температуре и сухости окружающего воздуха и по 
степени проветриватя помещетя. 

IIpopocmie корешки, по мере высыхатя, обыкно-
венно отваливаются сами собою; помогаютъ этому, 
ступая по зернамъ, перетирая ихъ и т. п.. По окон-
чанш операцш зерна, во всякомъ случае, должны 
быть очищены провтйкою и пропускангемъ сквозь 
грохотъ, обыкновенно при помощи приспособлен-
ныхъ для того механическихъ снарядовъ. 

Просушенный такимъ образомъ солодъ называется 
воздуганымъ солодомъ (Luftmalz).  Въ очищенномъ виде 
его изъ 100 ч., по весу, ячменя получается сред-
нимъ числомъ 90 ч. Отъ зеленаго солода онъ отли-
чается только значительно меньшимъ еодержащемъ 
воды; во всехъ-же другихъ отношетяхъ химическ1й 
составь его тотъ-же, что и зеленаго солода. Онъ со-
вершенно бледнаго цвета, не ароматенъ и въ пиво-
варенш годится только для некоторыхъ сортовъ свет-
лаго пива; въ вияокуренш-же можетъ быть упо-
требляемъ наравне съ зеленымъ солодомъ. 

Воздушный солодъ сохраняется долее зеленаго. 
но, во всякомъ случае, не долго. 

Напротивъ того, солодъ, высушенный искусственно 
въ солодосушильняхъ при более или менее высо-
кой температуре, способенъ сохраняться въ течете 
несколькихъ месяцевъ. Въ пивоваренш ЭТОТЪ суше-
ный солодъ предпочитается не только по причине 
его большей прочности, но главнымъ образом!, на 
томъ основан! и, что онъ окрашенъ более воздуш-
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наго я содержать въ себе нахучш пригорелыя ве-
щества, сообщающая ниву более пр1яткый вкусъ и 
ароматъ. 

Существуете два сорта солодосушилень: дымовыя 
и воздушныя, и, кроме того, несколько системъ ме-
ханическихъ солодосушилокъ. 

Въ дьшовыхъ солодосушильняхъ зерна сушатся не-
посредственно горячими газами, выделяющимися изъ 
топлива при горенш его, т. е., дымомъГ 'Въ преж-
нее время солодосутильни эти были во всеобщемъ 
употребленш, а теперь все более и более вытесняются 
воздушными. Дымъ, соприкасаясь съ зернами, коп-
тить ихъ и сообщаетъ имъ дымный з&пахъ, не вполне 
исчезающШ и въ фабрвкуемыхъ изъ няхъ продук-
тахъ, напр. въ пиве. Для избежания этого,, печи со-
лодосушилень топятъ, по возможности, мало-дым-
нымъ топливомъ: сухими буковыми, грабовыми или 
вязовыми дровами, коксомъ, антрацитомъ и т. п. Въ осо-
бенности можно советовать именно коксъ, потому что 
онъ почти совсемъ не дьшитъ, а выделяемые имъ газы 
не действуютъ вредно на зерна. Но такъ какъ пол-
наго устранетя дыма достигнуть нельзя ни въ какомъ 
случае, то для пива всегда лучше употреблять солодъ, 
высушенный на воздупшыхъ солодосутильняхъ. 

Сушка солода на воздутныхъ солодосушилъпяхъ 
производится иосредетвомъ воздуха, нагретаго сопри-
косновешемъ съ выходящими изъ печи или кало-
рифера железными или чугунными трубами. Въ по-
следнее время стали нередко прибегать къ нагре-
вашю воздуха паровыми трубами, что даетъ пре-
красные результаты, такъ какъ позволяетъ и легче 
управлять температурою, и поддерживать ее равно-
мернее. Но для приготовлетя темнее окрашенныхъ 
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и более ароматныхъ сортовъ солода, идущихъ на ва-
peaie пива соответственная качества (см. ниже), 
обыкновенный воздугапыя сушильни предпочтитель-
нее, на томъ основанш, что свойственный этимъ сор-
тамъ ароматъ, подобно аромату кофе, достигается 
только известною степенью поджаривамя наружной 
оболочки зеренъ, потому что безъ этого поджариватя 
не развиваются те летучгя пригорелыя (эмпиревмати-
ческ1я) вещества, которыми обусловливается сказан-
ный ароматъ; для поджариватя-же необходима темпе-
ратура, до которой воздухъ никогда не нагревается 
при паровоиъ отопленш, а именно температура выше 
IOO0 Ц или 80° Р. 

Что касается механичесшхъ сушилощ действую-
щихъ обыкновенно также при помощи нагретаго 
воздуха, то объ нихъ можно сказать только то, что 
ни одна изъ нихъ пока не обладаетъ такими пре-
имуществами, которыя могли бы заставить предпо-
честь ее воздушной сушильне. 

На рисунке 3-мъ схематически представленъ въ 
вертикальномъ paspese обыкновенный типъ дымо-
вой солодосушильни, размеры которой, понятно, мо-
гутъ быть различны, смотря по обширности дела. 
На рисунке сушильня показана въ три этажа: въ 
первомъ нижнемъ этаже топка; второй этажъ отде-
ляется отъ перваго дъфчатымъ или, еще лучше, сгып-
чатымъ металлическимъ (железнымъ или меднымъ) 
поломъ A Af  на которомъ верна солода разсыпаются 
для сушки (дырки пола, следовательно, должны быть 
такой величины, чтобъ зерна не могли проходить 
сквозь нихъ); точно такой-же и служапцй для той-
же цели дырчатый или сетчатый полъ В В находится 
между вторымъ и третьимъ этажами; последшй окан-
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чивается сводомъ съ трубою С, снабженною запо-
ромъ. Каждый этажъ, понятно, снабженъ дверьми. 
Ilo очень часто солодосушильни устраиваются только 
иъ два этажа — съ однимъ поломъ для сушки со-
лода А А\ иногда-же (редко), напротивъ, ихъ д$-

лаютъ въ четыре этажа, т. е., надъ вторымъ поломъ 
H В иоыФщаютъ еще третШ такой-же дырчатый или 
сЬтчатый полъ для сушки солода. Подъ нижнимъ 
поломъ А А находится воронкообразная (ограничен-
ная четырьмя сходящимися книзу стенами о о, о о...) 
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закрытая камера E Д упирающаяся шжнамъ уз-
кимъ концомъ своимъ въ цечь для щгр'Ьвашя Р. 
Камера эта соединена съ помещешемъ У  У  посред-
ствомъ трубокъ а в а, наружный отверстхя кото-
рыхъ снабжены запорами. Въ своде печи P делаются 
отверстия, черезъ которыя горячхе газы, выделяю-
щиеся при горФши топлива, попадаютъ въ камеру Е Е , 
и, смешавшись здесь съ воздухомъ, проникаютъ сквозь 
слои зеренъ, лежащихъ на дырчатыхъ или сетча-
тыхъ полахъ А А и Б J3, и затФмъ улетаютъ че~ 
резъ трубу С, тяга которой можетъ быть регулиро-
вана большимъ или меньшимъ открытмъ ея запора. 
Сводъ печи P устраиваютъ такимъ образомъ, чтобы 
онъ, раскаляясь, по возможности, сжигалъ дымъ про-
ходя щихъ сквозь его отверстия газовъ. Для нзбежа-
Н1Я-же допадешя на этотъ сводъ засохшихъ кореш-
и мелкаго сора, вываливающихся сквозь дырки пола 
А А и своимъ сгорашемъ могущнхъ увеличить ко-
личество дыма въ камере E Д верхъ печи првкры-
ваютъ укрепленнымъ на столбикахъ крыше-или ку-
полообразвьшъ навесомъ Ж, по скатамъ котораго 
корешки и пр. спускаются къ внутреннимъ отвер-
ст1ямъ трубъ а и а и черезъ нихъ выводятся на-
ружу. Эти трубы (а  в а~) служатъ также для впу-
скашя въ камеру E E внешняго воздуха, съ целью 
большаго или меньшаго ионяжешя въ ней темпера-
туры, смотря по надобности. Унравляютъ притокомъ 
внешняго воздуха при помощи запоровъ у наруж-
ныхъ отверстШ трубъ а и а. Въ P топка печи, и— 
зольвикъ. 

Воздушный солодосушильни устраиваются подобт 
нымъ-же образомъ; разница заключается только въ 
томъ, что здесь образовавпиеся при горевш топлива 
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газы (дымъ) ее поступ&ютъ въ камеру Е Е (рис. 3-й), 
а воздухъ последней нагревается проведенными въ 
иео ивъ печи железными или чугунными трубами, 
вследсгв1е чего топка можетъ производиться каккмъ 
угодно топливомъ. 

Рис. 4-й. Воздушная солодосушильня. 

Рис. 4-й изображаетъ вертикальный пеперечный 
разрезъ воздушной солодосушильни въ три этажа, 
соответствующихъ такимъ-же этажамъ рисунка 3-го. 
AA и BB два дырчатые или сетчатые желез-
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ные или медные пола, на которыхъ разсыпаются 
зерва для сушки. УУ топочное помещете съ печью 
Р. Воздушная камера Е Е отделена отъ помещешя 
УУ  сводчатымъ потолкомъ, упирающимся въ верх-
нюю часть печи P и также снабженнымъ отвер-
стиями а и а для впущешя, по мере надобности, 
въ камеру Е Е внешняя воздуха. Воздухъ этой ка-
меры (ЕЕ)  нагревается выдающимся въ нее сво-
домъ печи и проведенною въ ней сетью гори-
зонтальныхъ железныхъ или чугунныхъ дымо-
носныхъ трубъ. Чтобы вываливающгеся сквозь 
полъ AA засохпие корешки и мусоръ не пригорали, 
приставая къ своду печи и горячимъ трубамъ, и 
сводъ печи, и трубы защищены сверху крышеоб-
разными покатыми навесами M и п, п,.. (эти 
навесы и скрываютъ на рисунке трубы). Желез-
ныя или чугунныя трубы собираются въ общую 
дымовую трубу, которая оканчивается надъ крышею 
здангя и проходить внутри вытяжной воздушной 
трубы С, чемъ тяга последней значительно усили-
вается. Труба С служить именно для выпускатя 
воэдуха, прошедшаго изъ камеры Е Е сквозь полы 
AA и BB и разсыпанныя на нихъ зерна. Какъ 
воздушная, такъ и дымовая трубы снабжены запо-
рами, служащими для регулировашя въ нихъ тяга 
и приводимыми въ действ!е при помощи желез-
ныхъ прутиковъ съ кольцами ч и ч. Во всехъ эта-
жахъ, равно какъ и въ камере EEi  понятно, имеются 
особыя плотно запираютщяся двери. ^ 

Съ некоторыми видоизменетями въ подробно-
стяхъ, такова сущность устройства большинства воз-
душныхъ солодосушилень. Чаще всего видоизмене-
Н1Я встречаются лъ способахъ нагреватя. Въ не-
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которыхъ сушильняхъ воздухъ нагревается не въ 
камере Е Е (рис. 4-й), при помощи описанной 
выше сети горизонтальныхъ металлическихъ трубъ, 
а впускается въ эту камеру, черезъ приспособленный 
для того отверст1я, уже нагретымъ въ оеобомъ кало-
рифере, устроенномъ въ помещенш У  У  и обыкновенно 
соетоящемъ изъ попеременно расположенныхъ вер-
тикальныхъ дымовыхъ и воздушныхъ трубъ '). 
Иногда применяется смешанная система, т. е., и 
впускание въ камеру Е Е воздуха, нагретаго кало-
риферомъ, и нагреваше его въ самой камере при 
помощи горизонтально расположенныхъ въ ней ме-
таллическихъ дымовыхъ трубъ. 

Сушка нагретымъ воздухомъ несомненно даетъ 
лучпие результаты, но обходится она, конечно, дороже 
дымовой. 

Вь паровыхъ солодосушильняхъ воздухъ камеры 
ЕЕ (рис. 4 -й) нагревается, вместо дымопровод-
пыхъ, паропроводными трубами. О сравнительныхъ 
достоинствахъ и недостаткахъ парового отопледая 
говорено было на стр. 25—26. Тамъ-же упомянуто 
было и о маломъ практическомъ значенш изобретен-
пыхъ по cie время механическихъ солодосушилокъ, 
описывать которыя мы, поэтому, и не считаемъ 
нужнымъ. 

Въ случае нужды, солодъ можно сушить в на 
обыкновенныхъ зериосушилкахъ, напр, на зерносу-
шилке Эсмарха или Аккермана 2J. 

1) Прнндапъ устройства этихъ калориферовъ тоть-же, что 
и калорнферовъ, употребляемыхъ дла воздушнаго отоплешя жв-
лыхъ uoMimeHifi.  См. Домашнее отопдзже д-ра Л. Симонова, подг 
родакц1ею Иаженеръ-Генералъ-Лейтепапта Г. Bomnmato, стр. 109. 

*) Сы. Словарь Д-ра Л.  Симонова, стр. 572—73, рис. 11-й и 12-й. 
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Прежде чемъ подвергать зеленый солодъ вд1яшю 
более или мен^е сильная жара, необходимо пред* 
варительно просушить его при более низкой темпе-
ратур е, потому что при действ!а сразу большого 
жара на еще влажный солодъ, крахмалъ зерна пе-
реходить въ клейстеръ и зерно превращается въ 
рогообразную, труднопроникаемую для воды и мало 
пригодную для вивоварешя массу. Такая предвари-
тельная просушка можетъ быть произведена на полу 
достаточно вентилируемая чердака, на воздушномъ 
сугаильномъ току и т. п., при чемъ зерна разсы-
паются слоемъ около 4 дюймовъ глубиною и, для 
ускорешя просушки, по временамъ переворачиваются 
лопатами; просушиваютъ до техъ ггоръ, пока зерна 
не стянуть сухими на ощупь·, обыкновенно доста-
точно несколькихъ часовъ. Но предварительно про-
сушивать зеленый солодъ возможно и на дырча-
тыхъ полахъ самой солодосушильни, что даже удоб-
нее; если такихъ подовъ въ сушильне два, какъ 
на рве. 3-мъ или 4-мъ, то обыкновенно на верх-
немъ полу (ВВ). Съ этою целью воздухъ сушильни 
сначала нагревается слабо, и только когда зерна 
станутъ сухими на ощупь, температура его возвы-
шается до надлежащей степени. Если на солодосу-
шильню поступаетъ не зеленый, а воздушный со-
лодъ^ т.·· е.-уже достаточно обсушенный (стр. 24), 
то предварительной просушки, понятно, вовсе не 
требуется. ·' 

Вообще, при сушке солода въ сушильняхъ, тем-
пература должна быть поднимаема медленно1 м по-
степенно, 4 поте·му что резкое возвышете ея более 
или менее разрушаетъ дгастазъ и ухудшаетъ ка-
чество солода. Большая часть воды должна испа-
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ркться изъ зеренъ при температуре между 30°—40® Ц 
(240—32° Р) и никакъ не выше, чемъ при тем-
пературе 44° Ц (35° Р); только после этого, при 
досушиванги, т. е.,подъ конецъ сушки, температуру, 
если нужно, возвышаютъ до техъ высокнхъ граду-
совъ, которые необходимы для получетя иввестныхъ 
более темныхъ и ароматныхъ сортовъ солода. Такъ 
какъ, однако, ароматъ этихъ последнихъ сортовъ 
солода можетъ образоваться не иначе, какъ при дей-
ствш высокой температуры на зерна, содержания 
еще известный процентъ воды, то, для сказанных/Б 
сортовъ, предшествующимъ высушивашемъ при бо-
лее низкой температуре (не выше 44° Д) должна 
быть удалена изъ зеренъ только большая часть влаги; 
некоторая-же доля ея должна оставаться въ нихъ. 

Если желаютъ получить очень блтьдно-окрашенный 
солодъ (для светлаго пива), то высушиваюсь солодъ 
вполне при температуре, не превышающей 40° Ц 
(32° Р); для получения яигпарнс-желтаго солода до-
су шиваютъ зерна при 60° Д (40° Р). По мере 
дальнейшего возвышения температуры при досуши-
ванш (т. е. подъ конецъ сушки), оттФнокъ желтаго 
цвета становится все темнее и темнее: буро-жел-
тымг при 70°—75° Ц (56° — 60° Р) и совсемъ 
бурымъ при 80°—85° Ц(64°—68° Р). Яаконецъ, при 
температуре выше IOO0 Ц (80° Р) происходить уже 
настоящее поджаривате солода, зерна котораго при-
нимаютъ цветъ жаренаго кофе. 

Количество дгастаэа въ солоде, а следовательно 
и его еахарообразовательная способность начниаетъ 
уменьшаться, какъ скоро температура сушки пере-
яодитъ за 60° Ц (48° Р), и уменьшается темъ 
больше, чемъ выше поднимается температура. Но, 

П И В О В А Р Е Н 1 Е . 3 
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при надлежащей постепенности въ повышенш тем-
пературы при сушке (см, выше), зерна солода мо-
гутъ сохранить въ себе еще достаточное количество 
д1астаза даже въ томъ случае, если подъ конецъ 
(при досушке) температура была поднята до очень 
высокихъ градусовъ, более низкихъ, однако, чемъ 
IOO0 Ц (80° Р). 

Для подкрашивания темныхъ сортовъ пива (пор-
тера, темнаго баварскаго пива и т. п.) употребляютъ 
солодъ, верна котораго поджарены при 170°—20O0 Ц 
(135°—160° Р) и не содержать вовсе дхастаза. Под-
жариваше это производится уже не въ солодсеу-
шильняхъ, а въ особыхъ апарат^хъ, о которыхъ бу-
детъ говорено ниже. 

Разсыпаются 8ерна солода на дырчатыхъ или сет-
чатыхъ полахъ сушильни (на AA и BB рис. 3-го 
или 4-го) слоемъ отъ 21^ до 6 —7 и 8 дюймовъ 
глубиною, смотря по степени влажности верень, по 
силе вентилящи сушильни и отчасти по тому сорту 
сушенаго солода, который имеется въ виду. Воз-
душный, т. е., уже достаточно просушеный солодъ. 
понятно, можно разсыпать более глубокими слоями, 
чемъ еще содержащей много влаги зеленый. Для по 
лучетя более темныхъ и очень ароматныхъ сортовъ 
сушенаго солода, слои большею частью также насы-
паются глубже, чемъ для подучешя бледныхъ и 
мало ароматныхъ сортовъ. 

Чтобы жаръ действовалъ на зерна равномернее, 
ихъ во время сушки почаще переворачиваюсь: во мно-
гихъ сушильняхъ ежечасно, а подъ конецъ сушки (при 
досушиванш — стр. 33) даже каждьш полчаса. Де-
реворачиваютъ обыкновенно деревянными лопатами; 
но на большихъ ваводахъ для этой цели теперь у по-

breadwine.ru



35 

требляютъ механическге переворачиватели, одинъ 
ивъ образчиковъ которыхъ покаэанъ на рис. б-мъ. 
Механические переворачиватели обозначены также 
на полахъ AA и BB рис. 4-го. 

Сушка продолжается отъ 20 и 24 до 48 ча-
совъ и более, опять таки смотря по степени влаж-
ности поступившаго солода, по силе вентиляцш су-
шильни и по имеющемуся въ виду сорту сушенаго 
солода. При равныхъ другихъ условхяхъ, для блед-
ныхъ сортовъ можетъ быть достаточно 20, для сред-

Рис. 5-й. Механические переворачиватели. 

нихъ 27 или 30, а для более темныхъ аромат-
ныхъ около 48 часовъ. Цифры эти, понятно, при-
близительныя и въ различныхъ солодовняхъ разно-
образно изменяются. 

Большая часть этого времени употребляется на 
сушку при температуре не выше 44° Ц (стр. 32—33) 
и только последте 2—3 часа на досушку (АЪ-
(Iarren) при более высокой температуре, которая въ 
эти часы, для полученхя очень ароматныхъ тем-

3* 

breadwine.ru



36 

ныхъ сортовъ, можетъ быть поднимаема до 85°, до 
100, до 110° Ц и даже выше (стр. 33). Это под-
HHTie температуры къ концу, конечно, можно про-
изводить и постепенно. 

Изъ сказаннаго видно, что температура имйетъ 
здесь, какъ и при всехъ вообще операщяхъ соложе-
шя, большое значеше: только руководствуясь ею, 
возможно вести дело правильно и разумно. При 
сушке температура воздуха и кучъ зеренъ должна 
быть измеряема, по крайней мере, каждый часъ. 
Во многихъ солодосушильняхъ для этой цели име-
ются особые самозаписывающге термометры. 

Управляютъ температурою солодосушильни при 
помощи топки и болыпаго или меньюаго впускашя 
въ камеру Е Е (рис. 3-й и 4-й) внешняго воздуха 
череэъ отверсия а и а, а вентилящею при посред-
стве вытяжной воздушной трубы G. 

Въ солодосушильняхъ, имеющихъ два дырчатыхъ 
пола, AA и BB на рис. 3-мъ и 4-мъ, Bepxnift 
полъ (BB)  елужитъ обыкновенно для сушки при 
более низкой, а нижшй полъ (AA)  — при более 
высокой температуре. 

Можно разсчитывать, что, при правильной сушке, 
въ воздушной сушильне съ однимъ дырчатымъ поломъ 
(AA на рис. 4-мъ) съ каждаго квадраттю фута 
этого пола ежедневно должно выходить отъ 41/¾ до 
7 фунтовъ, а въ сушильне съ двумя полами (AA 
и BB на рис. 4-мъ) съ каждаго совокушаго квад-
ратнаго фута обоихъ иоловъ вместе отъ 9 до 11 
и Il1A фунтовъ сушенаго солода. 

По окончанщ сушки зерна или оставляются на 
дырчатомъ полу сушильни до полнаго охлаждения или, 
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если полъ нуженъ для сушки другихъ зеренъ, то 
разсыпаются съ тою-же целью на току, на полу 
чердака и т. п. 

ЗагЬмъ, такъ-же какъ и после воздушной сушки, 
зерна очищаютъ отъ засохшихъ корешковъ и пр. 
провейкою и просеивашемъ (стр. 24). Въ настоящее 
время для очищетя солода имеются спещальные 
механическ!е снаряды, не только удаляюпце И8ъ зе-
ренъ корешки и пр., но и полируюпце ихъ. 

Такъ какъ корешки, полежавъ, притягиваюсь 
влагу и, вследствхе этого, отрываются труднее, то 
медлить съ очйщешемъ зеренъ не следуетъ, потому 
что малейпие остатки въ солоде корешковъ могутъ 
сообщить пиву непрхятный вкусъ. 

Зерна солода, хорошо высушеннаго и получен-
наго изъ хорошаго ячменя, полны, сладки на вкусъ 
и характернаго прхятнаго запаха, который въ аро-
матныхъ баварскихъ сортахъ чувствуется довольно 
сильно; внутри белы, а снаружи отличаются отъ 
сухого ячменя только оттенкомъ, приданнымъ имъ 
сушкою при более или менее высокой температуре 
(стр. 33); хрупки (легко ломаются между зубами) и 
на столько рыхлы, что между пальцами растираются 
въ муку и оставляютъ белую черту (какъ отъ мела), 
если концомъ ихъ провести по твердому дереву 
(напр. по дубовому столу); на воде плаваютъ (не 
пророст 1я ячменныя зерна, какъ известно, наоборотъ, 
тонутъ въ воде—см. стр. 10). 

Количество содержащихся въ солоде д!астаза и 
вытяжныхъ веществъ верно определяется химиче-
скимъ аналивомъ, приблизительно-же изследоватемъ 
воднаго настоя солода при помощи ареометра, о 
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чемъ будетъ сказано ниже при описанш операций 
пивоваренгя. 

Изъ 100 частей, но весу, хорошаго ячменя очи-
щеинаго сушенаго солода иолу чается отъ 76 до 
80 частей; но когда сушеный солодъ полежитъ на 
воздухе 6—8 недель, весъ его увеличивается про« 
цента на 2 — 4, вследств1е пропитывашя его вла-
гою изъ воздуха. Объемъ сушенаго солода прибли-
зительно тотъ-же, что и сухого ячменя. 

Изъ 1 четверика ячменя выходить отъ 30 до 
341/¾ и 35 фунтовъ сушенаго солода; изъ хорошаго 
ячменя не менее 33 фунтовъ. 

Собранная въ солодосушильне и остающаяся после 
очистки солода труха, состоящая изъ засохшихъ 
корешковъ и пр., составляетъ очень питательный 
корыъ для скота. Изъ 100 ч., по весу, ячменя трухи 
набирается отъ 2*/г до 4 или среднимъ числомъ 3 части. 

На стр. 34 было сказано, что, для сообщения 
известньшъ сортамъ пива более темнаго цвета, фабри-
куется особый солодъ для подкрашиватя (FarbmaIz 
немпевъ), поджариваемый при температуре между 170° 
и 200° Ц. Такъ какъ столь высокой температуры въ 
солодосушильняхъ никогда не бываетъ, то для при-
готовлешя этого солода служатъ спещальные апа-
раты въ роде техъ, KaKie употребляются для под-
жаривания кофе. 

На рис. 6-мъ показанъ обыкновенный перенос-
ный апаратъ для поджариватя солода, а на рис. 
7-мъ разъемный шаровидный апаратъ, приспособ-
ленный къ неподвижной печи и устроенный такимъ 
образомъ, что можетъ быть приводимъ въ действ!е 
какъ руками, такъ и паровою силою. Апаратъ рис. 
7-го пригоднее для болыпвхъ заводовъ, потому что 
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можетъ работать быстрее и иадъ большими коли-
чествами солода сразу. 

По причинамъ, объясненнымъ выше (стр. 33), зерна, 
поступаюшдя въ апаратъ для поджариватя, должны 
содержать известный процентъ влаги, а потоку ихъ 
обыкновенно берутъ изъ солодосушильни именно въ 

FHC. 6-Й. Апаратъ для поджариватя солода. 

то время, когда, после удалешя изъ нихъ большей 
части воды ,,при температуре не выше 44° Д, оне, 
для получещя более темныхъ и ароматныхъ сор-
товъ солода, должны были бы подвергнуться до-
сушке при более высокой температуре (стр. 36—36). 

Если для поджариватя въ апарате употребляютъ 
верна уже вполне готоваго сушенаго солода, то ихъ 
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предварительно следуетъ слегка пропитать влагою. 
Съ этой ц^лью зерна складываютъ на току въ кучи 
крышеобразной формы, образуютъ вдоль верхушки 
крышъ желобокъ и по этому желобку подиваютъ 
кучи водою, приблизительно въ пропорщи отъ 1 до 

Рис. 7-й. Апаратъ Эммериха для поджаривангя солода. 

I iJi частей, по весу, воды на 1 ч. зеренъ. Полива-
Hie повторяютъ раза три, каждый равъ разгребая 
кучи и складывая ихъ вновь. Когда зерна доста-
точно увлажены, ихъ просушиваютъ въ течете 
6—8 часовъ, для чего ихъ разсыпаютъ слоями въ 
8—10 дюймовъ глубиною и переворачиваютъ эта 
слои лопатами сначала каждые полчаса, а потомъ 
каждый часъ. 

breadwine.ru



41 

Поджариваютъ совершенно такъ-же, какъ кофе, 
точно также старательно избегая обугливать по-
тому что малейшая примись обугленныхъ зеренъ не 
только соответственно ослабляетъ красящую спо-
собность солода, но и сообщаетъ пиву непрхятный 
вкусъ гари. Вернее всего испробовать сначала на 
малыхъ количествахъ, и къ операщи въ большихъ 
раамерахъ приступать только тогда, когда опытомъ 
будутъ найдены и подходяпце пргемы, и надлежа-
щая степень жара. 

Зерна хорошо поджареннаго солода снаружи темно-
коричневаго, а внутри черно - коричневато цвета, 
легко толкутся въ ступке. Если I1/s части, по весу, 
размельченныхъ такимъ образомъ 8еренъ прокипя-
тить съ 1000 ч. воды и, затемъ, профильтровать, 
то получается прозрачная жидкость густо-коричне-
ваго цвета и почти безъ всякаго вкуса. Она не со-
держишь ни дхастаза, ни крахмала (разведенная водою 
не окрашивается ходомъ). 

Приготовленный сказаннымъ образомъ солодъ для 
подкрашивамя обладаетъ большою красящею спо-
собностью: самой незначительной примеси его до-
статочно, чтобы придать пивному суслу и потомъ 
пиву желательную темную окраску. Его употребляютъ 
для подкрашиван1я портера, чернаго русскаго и тем-
наго баварскаго пива. 

Въ торговле существуетъ готовый солодъ для 
додкрашивашя подъ именемъ патентованнаго или 
кристаллическаго солода, зерна котораго снаружи 
светло-коричневаго, а внутри коричневато цвета; но 
красящая способность его не велика: можетъ быть 
достаточна только для подкрашивания менее тем-
ныхъ сортовъ пива. 
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ХраненIe солада. 
Зеленый солодъ, какъ уже было объяснено выше 

(стр. . 2 2), не можетъ сохраняться и долженъ быть 
употребленъ въ д£ло немедленно: при лежанш на 
воздух^, онъ быстро покрывается плесенью, нрхобре-
таетъ непр1ятный вкусъ и теряетъ содержащейся 
въ немъ Д1астазъ. 

Воздушный солодъ, при обыкновевныхъ усло-
В1яхъ, также сохраняется не долго: не более не-
сколькихъ дней. 

Сушеный солодъ, т. е. высушенный въ солодо-
сушильняхъ, сохраняется тбмъ долее, чемъ онъ 
больше высушенъ. 

Хранить солодъ можно въ обыкновевныхъ зерно-
выхъ закромахъ, насыпая его въ нихъ возможно 
глубокими слоями. Для хранешя солода въ боль-
шихъ количествахъ удобнее всего, такъ называемые, 
силосы: очень высокхе, иногда занимающее несколько 
этажей, досчатые четыреугольные ящика, постепенно 
суживаюпцеся книзу а у нижняго узкаго конца 
снабженные закрытымъ задвижкою отверст1емъ, че-
резъ которое солодъ выпускается, по мере надобно-
сти. Иногда, наложивъ солодъ въ силосы, его при-
крываютъ сверху слоемъ, дюймовъ въ 6 высотою, 
изъ трухи, оставшейся после очищешя его зеренъ 
и состоящей, главнымъ образомъ, изъ засохшихъ ко-
решковъ (стр. 38); труха эта, вследств1е ея боль-
шой гигроскопичности, значительно уменьшаетъ про-
никаше влаги въ солодъ. 

Помещеше, въ которомъ хранится солодъ, понятно, 
должно быть сухо и хорошо проветриваемо. 
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Для сохранешя мало сушеныхъ сортовъ солода, 
ихъ иногда окуриваютъ сернистою кислотою, т. е., 
парами горящей серы. Делается это обыкновенно 
въ самой солодосупхильне: или сжигашемъ въ ней 
кусковъ серы, или-же впускашемъ въ нее, вместе 
съ воздухомъ, паровъ горящей серы. Но поступать, 
при этомъ, нужно очень осторояово, такъ какъ сер-
нистая кислота въ то-же время действуетъ вредно 
на дхастазъ солода и, при излишке, можетъ совер-
шенно разрушить его. Поэтому, окуривания серою, 
вообще лучше избегать. 

Солодъ, высушенный въ дымовыхъ солодосушиль-
няхъ, прочнее, т. е. сохраняется долее, даже и тогда, 
когда просушенъ не сильно, на томъ основанш, что 
продитываюпце его дымовые газы действуютъ анти-
септически, подобно сернистой кислоте, окуривать 
которою, такой солодъ,..поэтому, н&тъ надобности. 
Это преимущество дымовыхъ. солодосушилень не въ 
состоянии, однако, вознаградить за те недостатки 
ихъ, ради которыхъ вмъ предпочитаютъ воздушные 
сушильни, по крайней мере, для целей пивоваре-
шя (стр. 25). 

Размельчеше солода. 
Какъ при BHHOKypeHia, такъ и при пивоваренш 

солодъ затирается съ водою. Для того, чтобы вода 
могла извлечь изъ солода возможно больше его со-
ставныхъ частей, зерна его должны быть размель-
чены: чемъ мельче, темъ лучше. 

Но для целей пивоварешя полное превращеше 
8еренъ въ муку не годится, потому что мука ме-
шала бы надлежащему процеживашю сусла. Мякоть 
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зеренъ должна быть вполне раздавлена и оболочки 
разорваны, но не на ташя мелюя части, который 
могли бы засаривать отверспя цйдильнаго чана. 

На водочныхъ заводахъ и въ сколько нибудь 
значительныхъ пивоварняхъ для размельчешя солода 
имеются спещальныя солододробилки, обыкновенно 
вальцовыя, состоящая большею частш изъ двухъ 
паръ вальцовъ, расположенныхъ другъ надъ другомъ: 
зерна проходятъ сначала между одною, а потомъ 
между другою парою. 

На многихъ водочныхъ заводахъ въ настоящее 
время применяются апараты, растирающ1е верна 
солода вместе съ водою, такъ что солодъ посту-
паетъ И8ъ нихъ въ ватерный чанъ уже вполне раз·̂ · 
мешаннымъ съ водою. Какъ на одинъ изъ чаще 
другихъ употребляемыхъ апаратовъ этого рода ука-
жемъ на апаратъ Бома  (ВоЪю). 

За неимешемъ спещальныхъ солододробилокъ, раз-
мельчать солодъ можно на вальцовыхъ мучныхъ 
или крупяныхъ мельницахъ, а въ случае нужды, да-
же на обывновенныхъ жерновыхъ мельницахъ, при 
чемъ вальцы или жернова должны быть, конечно, 
соразмерно разставлены. 

Къ размельченпо солода обыкновенно приступаютъ 
не тотчасъ по оковчати его сушки, а большею 
частью после того, какъ онъ уже недель 6—8 по-
лежал ъ въ силосахъ или закромахъ (стр. 42). Зерна 
въ течете этого времени усп^ваготъ снова слегка 
пропитаться влагою и, вследств1е этого, не рас-
пыляются при дробленш ихъ. 

Когда приходится размельчать зерна, недостаточно 
полежавппя после сушки, то, во избежаше распыле-
н*1Я, ихъ следуетъ предварительно немного пропи-
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тать влагою, въ особенности если операщя дробле-
шя должна производиться на обыкновенныхъ мель-
пицахъ. Съ этою целью или оставляютъ верна по-
лежать некоторое время въ сыромъ воздухе, или-
же, равсыпавъ ихъ на току, опрыскиваютъ ихъ (че-
резъ лейку и т. п.) водою въ несколько пргемовъ, 
переворачивая ихъ после каждаго опрыскивашя, и, 
затемъ, даютъ обсохнуть. 

Такъ какъ во время хранешя солода къ нему при-
стаютъ пыль и друпя нечистоты, то для удалетя 
ихъ, равно какъ и возможныхъ остатковъ кореш-
ковъ, зерна передъ дроблетемъ лучше еще разъ под-
вергнуть очистке пропущешемъ ихъ сквозь упомя-
нутые выше очистительные снаряды (стр. 37). 
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Хмтьль  есть соцв^пе женской особи растешя того-
же имени, иввестнаго въ ботаник*!? подъ латинскимъ 
назватемъ Humulus  Iupidus  и принадлежащего къ 
сем. крапивныхъ (Urücaeeae). 

Соцветхя эти имеютъ видъ шишекъ, называемыхъ 
головками (рис. 7-й), листообразныя чешуйки ко-

Рис. 8-й. Хмгълъ  (Humulus lupulus): а, а и а—головки хмНЬдя. 

торыхъ, при созреванш, покрываются светло-желтою 
липкою мукою, состоящею изъ зернышекъ лупу-
лина (Iupulinnm), заключающихъ въ себе главнымъ 
образомъ именно тФ горько-ароматическая вещества, 
ради которыхъ хмель и разводится. 
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Зерна лупулина представляютъ собою продуктъ 
отд-Ьлешя головокъ хмеля; подъ микроскопомъ каж-
дое изъ нкхъ им-Бетъ видъ коническаго грибка, 
показаанаго на рис. 9-мъ и сидящаго на чешуйке 
головки своимъ заостреннымъ концомъ. 

Кроме составныхъ частей, свойственны къ расте-
шямъ вообще, въ хмеле, преимущественно, какъ 
сказано, въ зернахъ лупулина, заключаются следую-

Рис. 9-й. Зерно лупулина, увеличенное подъ ьшкроскопомъ въ 
300 разъ. 

щгя специфическ1я вещества: эфирное хмелевое 
масло, горькая хмелевая кислота, хмелевая смола и 
дубильная хмелевая кислота. 

Эфирное хмтьлееое масло, переходя въ пивное 
сусло, при кипяченш последняго съ хмелемъ, со-
общаетъ суслу хмелевой запахъ, который, вместе 
съ запахомъ сушенаго солода, делаетъ пиво аро-
матнымъ. 

Отъ горькой хмгьлевой кислоты зависитъ глав-
нымъ образомъ пргятная горечь и, до известной 
степени, прочность пива, такъ какъ кислота эта 
действуетъ антисептически. 

ПИВОВЛ. P E H I E . 4 
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Оба эти качества, т. е. горечь я ббльшая проч-
ность, отчасти сообщаются пиву также хшьлевою 
смолою. 

Дубильная  хмчьлевал кислота, повидимому, так-
же не остается безъ влхяшя на вкусъ пива; но глав-
нымъ образомъ ей приписываютъ очищающее и 
просв%тляющее д6йств1е на пивное сусло, вследствие 
оеаждеВ1я ею изъ последняго белковъ и не пере-
шедшаго въ сахаръ или декстринъ крахмала. 

Въ хмеле предполагается еще существовате осо-
баГо хмгьлевого алкалоида, будто бы обладающаго 
опьяняющими свойствами. Но относительно этого 
пока следуетъ поставить знакъ вопроса. 

Разведете хмгЬля. 
Хмель принадлежитъ къ вьющимся растешямъ 

умереннаго климата. Въ дикомъ состоянии онъ встре-
чается вевде въ Европе, за исключешемъ самыхъ 
северныхъ частей ея, и во всей средней Азш, между 
прочимъ, и въ Сибири. Растетъ у заборовъ, изго-
родей, около кустарниковъ и деревьевъ, по которымъ 
извивается побегами, достигающими нередко 7 и 
более сажень длины. 

Но надлежащаго качества ароматными головками 
обладаетъ только хмель, усовершенствованный куль-
турою. Такъ какъ головки эти употребляются почти 
исключительно для целей пивоваренгя, то разведе-
т е культурныхъ сортовъ хмеля всегда шло парал-
лельно съ распространев1емъ фабрикацш пива. По 
этой причине, Герматя (преимущественно Баваргя), 
Австро-Венгргя (главнымъ образомъ Богемия) и 
Англгя и по cie время производятъ хмель и въ 
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болыпемъ количестве, и наилучшего качестве; отсюда 
разведете хмеля, вместе съ пивоваретемъ, посте-
пенно проникло въ Бельгш, Франщю (северные и 
восточные департаменты, Бургонь) и друия страны. 

Северно-Американсте Штаты въ этомъ, какъ и 
многихъ другихъ отношешяхъ, быстро заняли видное 
место и стали въ последте годы однимъ ивъ самыхъ 
значительныхъ поставщиковъ хмеля и для европей-
скихъ рынковъ. Въ PocciH хмель резводится пре-
имущественно въ юго-зепедныхъ и западныхъ губер-
тяхъ.; лучппй въ Волынской губернш и въ Цар-
стве Польскомъ. 

Ростетъ хмель во всякой почве, лишь бы она 
была питательна и достаточно глубока для его верти-
кально стремящегося внизъ главнаго корня. Но 
лучше всего онъ разводится на рыхлой глинисто-
песчаной почве съ обильною примесью чернозема, 
при чемъ слегка влажная торфяная подпочва способ-
ствуетъ урожею. Очень плотнея или сырея, напр. 
болотнея, почва не годится для хмеля. На чисто 
торфяной почве онъ родится обыкновенно обильно, 
но получаемый продуктъ низкаго качества; напро-
тивъ того, при песчаной почве собираемые плоды 
ароматнее, но требуется много удобрешя и урожаи 
часто страдаютъ отъ засухи. 

Удобренie почвы большею частью необходимо. 
Очень хорошъ для этой дели навозъ изъ смеси 
помета отъ лошадей и рогатаго скота; самъ по себе 
лошадиный навозъ пригоденъ только для влажныхъ, 
напр., торфяныхъ почвъ, а коровШ, напротивъ, для 
сухихъ песчаныхъ. Благоприятно действуетъ также 
удобреше лиственнымъ перегноемъ и вообще веякего 
рода сгнившими органическими остатками. Если 

4* 
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удобреше производится въ першдъ роста растешя, 
весною или летомъ, то употребляемый съ этою 
целью навозъ или друия органичесшя вещества 
должны быть, по возможности, вполне перегнивппя. 

Местоположеше защищенное отъ ветровъ и обра-
щенное къ солнцу, т. е., къ югу, юго-западу или 
юго-востоку; но при сухой песчаной почве пол наго 
обращешя къ югу лучше избегать. 

Хмель принадлежитъ къ растешямъ двудомнымъ, 
т. е., мужсшя и женск!я соцве^я его развиваются 
наотдельныхъ особяхъ- мужскхя въ виде метелокъ, 
а женсмя въ форме описанныхъ выше чешуйча-
тыхъ шишекъ или головокъ (стр. 48 и рис. 8-й). 
Нужный для пивоварешя лупулинъ находится только 
въ женскихъ соцвейяхъ, а потому для промышлен-
ныхъ целей разводятся исключительно женсшя 
особи хмеля. 

Раяводятъ обыкновенно черенками, то есть, по-
садкою въ землю веточекъ, вырезанныхъ изъ све-
жихъ побеговъ растешя. Надземныя части хмеля, 
какъ известно, по окончаши плодонесешя, умираютъ, 
корни-же и подземный части стебля остаются и, 
перезимовавъ, пускаютъ ежегодно новые побеги, изъ 
которыхъ именно и вырезаются черенки нужной 
длины. Разведеше семенами производятъ только въ 
техъ случаяхъ, когда желаютъ вывести новую раз · 
новидность, или возобновить старую, изсякшую. 

Земля для разведешя хмеля должна быть съ осени 
хорошенько разрыхлена на глубину не менее 1 аршина 
и достаточно удобрена навозомъ. Разрыхляютъ плу-
гомъ или заступомъ, но такъ какъ почва должна 
быть не только разрыхлена, но и старательно раз-
мешана, то заступъ, во всякомъ случае, предпочти? 
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тельнФе. Опытъ показалъ, что ч$мъ глубже раз-
рыхлена почва, темъ хмель ростетъ лучше и жйветъ 
дольше; на этомъ основанш многие сов-Ьтуютъ раз-
рыхлять землю, где возможно, до I1/* аршинъ 
глубиною. 

Что касается удобрешя, то оно, понятно, должно 
быть темъ богаче, чемъ беднее земля черноземомъ; 
но при этомъ не следуетъ переступать известныхъ 
гранидъ, такъ какъ на очень унавоженной почве 
хмель хотя и родится обильнее, но бываетъ обыкно-
венно худшаго качества, чемъ на почве, сдобрен-
ной умеренно. Для почвы средняго качества можно 
принять отъ 90 до 100 возовъ на 1 десятину, 
считая по 15 пудъ навоза на каждый возъ. 

Весною размечаютъ по шнуру места для посадки 
черенковъ: одно место отъ другого на разстоянш 
среднимъ числомъ 2 аршинъ (отъ I3/+ до 21/¾ арш., 
смотря по местности), вдоль и поперекъ, такъ чтобы на 
каждое место приходилось по 4 квадратныхъ аршина 
свободной окружности, а всехъ местъ на десятине 
было 5400. 

На намеченныхъ местахъ вырываютъ гнезда отъ 
7 до 12 и 14 дюймовъ глубиною, смотря по почве, 
и около 11 —14 дюймовъ въ дхаметре; въ каждое 
гнездо сажаютъ отъ 2 до 3 черенковъ, вырезан» 
иыхъ этою-же весною при обрезке побеговъ под-
аемныхъ стеблей *) 3—4 или 5 годовадыхъ расте-
Hiй: одинъ черенокъ для образовашя изъ него расте-
ря, а два про запасъ. Черенки должны быть отъ 

1) Надземные стебля хмЪля, послй отцветай is, какъ сказано, 
умираютъ: перезимовываютъ только части стеблей, остающаяся 
подъ землею (стр. 52). 
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4 до 6 дюймовъ длиною и, каждый, не менее чемъ 
съ 3 глазками. Сажаютъ ихъ, какъ обыкновенно, 
вертикально, нижнимъ концомъ внизъ, на разстоя-
нш 2—3 дюймовъ другъ отъ друга. Зарываютъ 
въ землю на столько, чтобы верхушка черенковъ 
была или въ уровень съ поверхностью, или едва 
выступала иэъ нея; умявъ, посьшаютъ сверху про-
сеянною рыхлою землею лучшаго качества, образуя 
изъ нея надъ гнездами небольшая возвышешя. Если 
почва не особенно хороша или осеннее удобреше 
было недостаточно, на дно каждаго гнезда, передъ 
посадкою черенковъ, кладутъ лопату вполне пере-
гнившаго навоза, такъ, однако, чтобы последшй, по 
возможности не касался черенковъ *). 

Посадка черенковъ производится въ эпоху обрезки 
уже существующихъ растешй, т. е., въ марте или 
апреле, а иногда даже въ мае, смотря по климату 
и погоде. 

Спустя некоторое время, черенки осматриваютъ, 
и если въ гнезде изъ посажевныхъ черенковъ 
принялись все три или два, то оставляютъ только 
самый сильный, a npo4ie удаляютъ. Въ случае 
если не принялся ни одинъ черенокъ, на место 
ихъ сажаютъ новые. 

Если черенки для посадки пр1обретаются иэъ 
посторонняго более или менее отдаленнаго равсад-
ника, то ихъ, на время перевозки, тщательно упако-
вываютъ во влажный мохъ и т. п. По прибытш лучше 
садить тотчасъ-же иди, по крайней Mtpe, хранить 

1) Это правило слйдуетъ соблюдать и при послЪдующихъ удоб-
ревшхъ аавозомъ, потому что части растенья, непосредственно 
соприкасающаяся съ павозокъ, легко перегораютъ. 
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не долго, зарывъ ихъ, отдельно другъ отъ друга, въ 
аемлш питомника. 

Когда побеги, пущенные укоренившимися черен-
ками, достигаюсь длины 10 — 12 дюймовъ, т. е., 
приблизительно черезъ три—четыре недели после 
посадки, около каждаго черенка втыкаютъ тычину 
отъ 3 до 5 арш, высотою и, обаивъ около нея по-
бФги спирально слева направо, подвявываютъ ихъ 
къ ней моченою соломою, пеньковыми стеблями, 
ивовыми прутьями и т. п. Чтобы не употреблять 
тычинъ двухъ сортовъ: короткихъ для перваго и 
длзнныхъ для последующихъ годовъ, можно уже 
и въ первый годъ (годъ посадки) втыкать около 
растетй длинныя тычины (отъ 3 до 5 сажень вы-
сотою—см. ниже). 

Въ течете лета этого перваго года обработка 
почвы ограничивается выпалыванием ъ изъ нея еор-
ныхъ травъ и неглубокимъ разрыхлетемъ ея поверх-
ности заступомъ, киркою и т. п. въ прожежуткахъ 
между рядами растешй. 

Если растете даетъ годныя головки уже въ течете 
перваго года, то ихъ собираютъ, не вынимая тычины, 
такъ какъ растете пока еще не высоко. Затемъ, 
когда надземная часть растетя осенью умираетъ, 
ее обрезаютъ въ уровень съ землею, удаляютъ ты-
чину, удобряютъ гнездо навозомъ и оставшуюся 
въ земле матку растетя окучиваютъ землею (въ 
некоторыхъ местностяхъ матка, вместо окучива-
шя, покрывается кусками дерна). 

Во второй и во все последующее годы жизни 
растетя, продолжающейся отъ 12 до 15 леть, а 
при благопр!ятныхъ услов!яхъ и гораздо доле®, 
поступаютъ сдедующимъ образомъ. 
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Осенью каждаго года, после сбора головокъ, матка, 
точно такъ-же, какъ это было объяснено для перваго 
года (см. выше), обрезается въ уровень съ землею 
и окучивается (или покрывается кусками дерна), 
съ прибавлешемъ въ гнездо, если нужно, навоза, 
Осенью-же промежутки между рядами хмеля раз-
рыхляютъ плугомъ, сохою или, лучше всего, засту-
помъ: на глубину 4 - 6 дюймовъ, при чемъ, конечно, 
ивбегаютъ, по возможности, поранетя корней расте-
В1Й. Одновременно съ разрыхлетемъ, если почва не 
особенно питательна и есть запасъ навоза, удобряютъ 
последнимъ все поде. 

Весною следующаго года, когда пройдутъ морозы, 
т. е., въ марте, апреле или мае, смотря по климату 
и погоде (стр. 54), но чаще всего въ течете апреля, 
прежде всего приступаюсь къ образке раетешй 
(вообще, чемъ раньше удалось произвести обрезку, 
темъ лучше). Для этого раврываютъ и сгребаютъ 
кучу, покрывавшую матку (или снимаютъ куски 
дерна), и пущенные последнею побеги обрезаютъ 
На разстоянщ */а—3/4 дюйма отъ ствола; равнымъ 
обраэомъ обрезаютъ и все те боковые корни, ко-
торые, вследствге ихъ направлев1я кверху, могли бы 
пустить ростки, только напрасно истощавппе бы 
растете; сильные корни обрезаются короче, а слабые 
длиннее. При этомъ обрезаются или обчищаются 
также корни, поврежденные эаступомъ, насекомыми 
и т. п. Обрезавъ матку, прикрываютъ ее слоемъ 
рыхлой земли въ 1 или I 1 / 3 Дюйма толщиною* обсы-
паютъ, если нужно, вокругъ вполне перегнившимъ 
удобрешемъ и слегка окучиваютъ (на высоту 2 —4 
дюймовъ). 

breadwine.ru



67 

Ивъ обрЗшанныхъ съ натки побеговъ выбираются, 
какъ сказано (стр. 53), черенки для разведенхя но-
выхъ растешй; выбираются, по возможности, самые 
здоровые и κρϋπκίβ. Оставпиеся служатъ кормомъ 
для скота или-же, когда перегтютъ, употребляются 
какъ удобрение. Изъ нихъ, какъ и изъ конопли, 
можно также выделывать веревки, грубый холстъ 
и толстую бумагу. Молодые, еще травянистые и ли-
шенные листьевъ побеги содержать въ себе сладкШ 
сокъ, вкусомъ похожи на спаржу и сост&вляютъ до-
вольно лакомое блюдо и для людей. 

Во время обрезки осматриваются вообще все Pa* 
стешя, и те изъ нихъ, которыя умерли или испорг 
телись, заменяются новыми. Такъ какъ посадка ва 
ихъ место только что вырезанныхъ черенковъ за-
медлило бы плодонесете, по крайней мере, на одинъ 
годъ, то предусмотрительные хозяева инеютъ при 
хмфльникахъ питомники, въ которыхъ находится 
постоянно известное число черенковъ, посаженныхъ 
въ нихъ при обрезке прошлаго года и уже ycntß-
шихъ достаточно укорениться; эти после дше, будучи 
пересажены на места умершихъ или испортившихся 
растенШ, могутъ давать порядочный сборъ головокъ 
уже въ первый годъ (годъ пересадки). 

Какъ скоро быстро выростаюшде изъ обрезанной 
матки новые побеги удланняются до 8/ч или 1 ар-
шина, у каждаго растетя, со стороны наиболее под-
верженной ветрамъ, втыкаютъ тычину отъ 3 до 5 
сажень высотою, смотря по сорту хмеля. Выбираюсь 
изъ побеговъ 4 или 5 наиболее вдоровыхъ, по воз-
можности безъ боковыхъ веточекъ, и два или три 
ивъ нихъ, приблизительно равные по длине, обви-
ваютъ около тычины и подвязываюсь къ ней соло-
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мою ит. п., Eaкъ объяснено выше (стр. 55), а два 
оетавляютъ про вапасъ—на случай замены: все про-
чее побеги срезаютъ. По доетиженш подвязанными 
побегами около 11/¾ арш. длины, срезаютъ оба за-
пасные побега, равно какъ и все те, которые успели 
въ это время вырости вновь. 

Въ течете сезона пропалываютъ землю и разрых-
ляютъ промежутки между растетями заступомъ, 
киркою и т. п., по крайней мере, два раза: въ первый 
разъ вследъ 8а насаждешемъ тычивъ, а во второй 
равъ, когда растешя поднимутся до высоты 3—4 ар-
шинъ. т. е., въ конце мая или въ шне, смотря по 
климату и проч., каждый разъ возобновляя или 
поправляя кучи, покрываюпця гнезда и матку. 

Такъ какъ эти кучи предохраняютъ почву во 
кругъ растен!я отъ излипшяго испарешя влаги, нуж-
ной для пита Hiii корней последняго, то следить за 
надлежащимъ ихъ состояшемъ нужно въ течете 
всего лета. Высота кучъ можетъ быть отъ 4 и 5 
до 12 — 14 и более дюймовъ: темъ выше, чемъ суше 
климатъ и погода. Если эемля сухая, то въ сере-
дине кучи, около самаго растения, оетавляютъ иногда 
кратерообразное угублеше—для лучшаго проникно-
вешя къ растетю воды во время дождя или полив-
ки, къ которой, при засухе, приходится прибегать. 

Точно также все время нужно удалять обреэкою 
излишше побеги, напрасно истощающее растете и, 
при недостаточно редкой посадке, мешаюнце, кроме 
того, надлежащему доступу къ растетю воздуха и 
света; обреэать следуетъ именно все ветки и листья, 
появляющееся на нижней части ствола, приблизи-
тельно до высоты 2 аршинъ отъ земли; если-же ра-
стешя посажены чаще, чемъ на разстоянш 2 ар-
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шинъ другъ отъ друга (стр. 53), то и еще выше: 
ори очень частой посадке до высоты - 3*/з или 
4 аршинъ. 3fefe^-

Тычины, на которыхъ подвязывается хмель, мо-
гутъ быть ивъ различваго дерева: сосноаыя, еловыя, 
пихтовыя, дубовыя, вязовыя, ясеневыя и пр., смотря 
по сорту леса, которымъ богата данная местность. Ты-
чины изъ смолистаго дерева обыкновенно прочвФе: 
сдужатъ отъ 16 до 20 летъ; друпя лесныя породы 
редко выстаиваютъ более 8 или 10 летъ. Тычины 
должны быть, по возможности, прямыя; со сможистыхъ 
породъ кора снимается тотчасъ-же, а съ весмоли-
стыхъ иногда только на другой годъ. Нижтй конецъ, 
которымъ тычина всаживается въ землю, заостряется 
и, для прочности, или осмаливается, или слегка обуг-
ливается. Втыкаютъ на глубину не менее 10 — 12 
дюймовъ, а где почва рыхла или бываютъ сильные 
ветры, тамъ до 15 и 20 дюймовъ. Дыра для ты-
чины пробуравливается приспоеобленнымъ для того 
жселеэнымъ пробойникомъ. 

Подвя8ываютъ хмель на тычинахъ, по мере его 
роста, до техъ поръ, пока онъ не достигнетъ при-
близительно половины высоты тычины, после чего 
онъ большею частью продолжаетъ виться уже с&мъ 
собою. Ростетъ хмель очень быстро, а потому до на· 
ступлетя зтого момента, осматривать ж подвязывать 
растетя нужно часто: обыкновенно черезъ день. Про-
межутки между перевязками могутъ быть различны, 
смотря по крепости побеговъ и пр.; въ большинстве 
случаевъ можно перевязывать на разстоянш отъ 1 до 
1 iJi аршина. Когда растете поднимется выше че-
ловеческаго роста, — подвязывать его приходится, 
понятно, при помощи лестницы. При подвязывати 
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обвивать растете около тычины следу егь всегда 
сл^ва направо, такъ какъ хмель естественно вьется 
именно въ этомъ ваправленш. 

Въ местностяхъ, бедныхъ лесомъ, деревянныя ты-
чины иногда заменяютъ натянутыми горизонтально 
(на высоте приблизительно 3 аршинъ) гальванизо-
ванными железными проволоками, подобно тому, 
какъ это делается при шпалерной культуре плодо-
выхъ деревъ. Такёя проволочный сети обходятся де-
шевле тычинъ, но опытъ покаэалъ, что последняя 
предпочтительнее, потому что при нихъ меньше слу-
чайностей для порчи побеговъ и сборъ плодовъ обык-
новенно обильнее. 

Описанные пр1емы разведения хмеля пригодны для 
большей части губершй, въ которыхъ у насъ зани-
маются его культурою. Но подробности ихъ, отно-
сительно времени и способа удобрешя и разрыхле-
шя почвы, окучивашя гнездъ, высоты тычинъ и 
пр., могутъ быть, понятно, видоизменяемы сообразно 
услов1Ямъ данной местности к указашямъ опыта 
производителя. 

Чтобы место не пропадало даромъ, въ промежут-
кахъ между рядами хмеля нередко равводятъ клуб-
невыя или овощныя растешя, чаще всего картофель. 
Въ течете перваго года это можетъ быть даже по-
лезно, какъ средство, уничтожающее еорныя травы; 
но во все последующее годы 8аселеше промежутковъ 
другими растетями несомненно вредитъ и росту, 
и плодородию хмеля. 

Ростетъ хмель, какъ сказано, чрезвычайно быстро, 
и въ пору полной силы вьюшдеся стволы его въ те-
чете сезона могутъ достигать 10 и более сажень 
въ длину, т. е., значительно переростать высоту са-
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ныхъ высокихъ изъ употребительныхъ тычинъ; въ 
такомъ случай усйявньш головками верхтя части 
стволовъ свешиваются съ тычинъ на подокне ветвей 
плакучей ивы. 

Приносить годныя головки хмель начЕнаетъ со 
второго или, въ небольшомъ количестве, даже съ 
керваго года, но полнаго плодороден достагаетъ не 
ранее третьяго года. 

Созреваютъ головки во второй половине августа 
или въ течете сентября, смотря по климату и погоде. 
Чтобы лупулинъ не обсыпался, собираютъ ихъ обык-
новенно эа некоторое время до полнаго созреватя, 
приблизительно дней за 10 или lö. 

О наступленш времени для сбора судятъ по разлмч-
нымъ признаками головки делаются ароматными, 
хрустятъ при сжиманш ихъ, но еще плотны на 
ощупь и закрыты на концахъ; наружная зеленая 
окраска ихъ получаетъ легкхй желтый отт&нокъ, на 
концахъ переходящей въ буроватый, а зерна лупу-
лина ввутри чешуекъ становятся красиваго бледво-
желтаго цвета. 

При слишкомъ раннемъ сборе въ головкахъ не-
достаточно лупулина; если-же созреванье перешло 
должную границу, головки рыхлеютъ, концы ихъ 
раскрываются к зерна лупулина, при сборе, легко 
высыпаются. 

Когда, на основанеи техъ или другихъ призна-
ковъ, заключаютъ, что время сбора наступило, обре-
заютъ стебли растетй на высоте i — 2 футъ отъ 
земли, при чемъ концы нижнихъ отрезковъ вавя-
вываютъ узломъ, для предупрежден^ истечешя изъ 
нихъ сока. После этого тычины, съ обватымъ около 
нихъ хмелемъ, вынимаются изъ земли, при помощи 
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приспособленнаго для этой цели рычага, кладутся 
на эемлю, и растетя осторожно спускаются съ нихъ 
черезъ более тоншй конецъ ихъ. Спустивъ, растетя 
разр^заютъ на куски фута въ 2 длиною и пере-
даютъ щипальщицамъ для отщипывашя съ нихъ го-
ловокъ. Эта последняя операщя производится тутъ-
же на поле или на особомъ, для того приспособлен-
ного» месте. Можно отщипывать головки, и не сни-
мая растешй съ тычинъ; для этого вынутыя изъ 
земли тычины, вместе съ растетями, кладутъ кон-
цами на деревянный козла и въ этомъ положенш 
отхципываютъ съ нихъ головки. 

Существуютъ механичесше приборы для снятая 
головокъ; но до сихъ поръ ни одинъ изъ нихъ не 
въ состоянш заменить ручной работы. Наиболее иа-
вестенъ американскШ приборъ Локе (Locke). 

Снятыя головки бросаются въ корзины, а ивъ 
корвинъ пересыпаются (не плотно) въ болыте мешки, 
въ которыхъ, по мере накоплешя (раза два — три 
въ день), переносятся въ сушильню. До переноски 
въ последнюю, мешки должны лежать, по воз-
можности, въ тени. У каждой головки, при отщи-
пыванш, оставляется стебелекъ лишй въ 6 длиною: 
иначе головка можетъ распасться. Но вообще, кроме 
этихъ коротенькихъ стебельковъ, головки должны 
быть свободны отъ всякой примеси другихъ частей 
растетя. Плохо сформированныя или не надлежа-
щимъ образомъ окрашенныя головки (см. выше) 
откладываются отдельно. 

Для сбора следуетъ выбирать, по возможности, 
сухой, ясный день. Хмель, собранный въ дурную по-
году, обыкновенно худшаго качества. 
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Количество ежегодно собираемаго съ десятины 
хмеля весьма различно и зависитъ не только отъ 
климата, почвы и степени ея удобретя, но также 
отъ бывшей въ течеше сезона погоды, отъ более или 
мен^е тщательнаго и умелаго ухода, отъ акурат-
ности при сборе и пр. Вообще урожай хмеля очень 
прихотливъ. Среднимъ числомъ на 1 десятину можно 
полагать отъ 52 до 54 пуд. сухого (высушеннаго— 
см. ниже) хмеля; но колебан1я очень велики въ ту 
и другую стороны: между 30 и 100 пудами или 
даже еще значительнее. 

Сушка XMta. 

Собранный головки должны быть возможно ско-
рее просушены; для этого ихъ, по мере сбора, какъ 
сказано (стр. 62), переносятъ въ мешкахъ въ су-
шильню, которою можетъ быть, напримеръ, хорошо 
проветриваемый чердакъ. Здесь ихъ расклады-
ваютъ тонкими слоями на деревянныхъ или-же 
веревочныхъ решеткахъ. Слои по временамъ пе-
реворачиваютъ, и если воздухъ сухъ и тепелъ и 
проветривате хорошо, то дня черевъ 3—4 хмель 
уже значительно просыхаетъ. Его лучше, конечно, и 
вполне досушивать на решеткахъ сушильни, темъ 
более, что операщя на нихъ оканчивается гораздо 
скорее; но если решетки, какъ это обыкновенно 
бываатъ, нужны для другихъ партШ хмеля, то, 
после 3—4 дневной сушки (при условгяхъ, указан-
ныхъ выше), головки можно снять съ решетокъ и 
досушивать уже въ кучахъ около 3 футъ высо-
тою (также въ сухомъ месте и при хорошемъ про-
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в$трвЕати). Когда, по истеченш несколькихъ дней 
(отъ 7 до 10), опущенная въ кучи рука ощуща-
етъ теплоту и маслянистость, кучи разгребаютъ и, 
давъ головкамъ остыть и обсохнуть, снова склады-
ваютъ ихъ въ кучи, съ которыми потомъ ту - же 
операцш повторяютъ еще разъ, два или три—пока 
хм^ль не просохнетъ какъ следуетъ. 

Достаточно просохшимъ хмйль можно считать, если 
сжатая въ руке часть головки, по разжиманш руки, 
не остается спавшеюся, а расправляется и снова при-
ходить въ прежнее положеше. 

Въ местностяхъ, климатъ которыхъ не благопр1ят-
ствуетъ описанной воздушной сушке, хмель сушится 
въ искусственно нагреваемыхъ сушильняхъ,по устрой-
ству похожихъ на воздушныясододосушпльни(стр.28). 
Но сушка хмеля производится при температуре не 
выше 25 —30° Ц (20°—24° Р), потому что отъ бо-
лее еильнаго жара онъ легко теряетъ свой ароматъ; 
впрочемъ, и до 25° —30° Ц следуетъ доводить не 
сразу, а постепенно, только после того, какъ хмель 
уже достаточно пропотгьлъ, т. е., потерялъ значи-
тельную часть своей влаги; равнымъ образомъ и спу-
скать температуру подъ конецъ сушки нужно не 
вдругъ, а понемногу. Сушка искусственно нагретымъ 
воздухомъ происходить правильнее и быстрее и, по-
тому, вообще предпочтительнее; но при ней, если 
операщя ведется недостаточно осторожно, легко пе-
ресушить хмель, головки котораго, вследств1е этого, 
делаются хрупкими и, при упаковке, ломаются. Оста-
навливать сушку следуетъ, какъ скоро стебельки 
(черешки) головокъ становятся ломкими. 

По окончанш сушки хмель возможно плотнгье на-
бивается въ мешки и хранится въ сухомъ месте. 
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Въ св-Ьже собранныхъ головкахъ хмеля заключается 
отъ 60 до 75 процентовъ воды; если оне не пересу-
шены, а высушены надлежащимъ образомъ, то и по-
сле сушки воды въ нихъ должно еще оставаться 
отъ 12 до 15 процентовъ, 

Цветъ ихъ после сушка темнеетъ и получаетъ 
слегка красноватый оттенокъ. 

Признаки хорошаго хмЪля. 
Хорошей, во время собранный и надлежащимъ 

образомъ высушенный хмель узнается по следую-
щимъ признакамъ: 

1) Головки хорошо сформированы, гладки, по-
крыты цельными чешуйками, снаружи блестящаго 
желтовато-зеленаго цвета. Чисто зеленая окраска есть 
приэнакъ недостаточной зрелости, а красноватая за-
виситъ или отъ эапоздалаго сбора (отъ перезрело-
сти), или отъ плохой сушки, или, наконецъ, отъ бо-
лезни хмеля. Отдельный красноватыя пятна, отъ 
градобит1я, не вредятъ качествамъ хмеля. 

2) Чистый хмелевой запахъ, безъ малейшей при-
меси посторонняго (яблочнаго, смородинная чесноч-
наго и т. п.), довольно сильный, но не резкгй. Зна-
токи руководствуются главнымъ образомъ именно 
запахомъ. 

3) Обильное содержанле внутри головокъ желтыхъ 
веренъ лупулина: если раскрытою головкою поте-
реть о белую бумагу, то на ней, отъ этихъ зеренъ, 
остается довольно толстый жирный сдой светло-жел-
таго цвета, Чемъ более цветъ слоя впадаетъ въ ко-
ричневый оттенокъ, темъ старее хмель, а чемъ слой 
тоньше, темъ хмель беднее луПулиномъ. 

П И ПОВАРЕ H I E . 5 
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4) Полное отсутствие пятенъ плесени. 
При равныхъ другихъ условёяхъ, качества хмеля 

зависятъ главнымъ образомъ отъ содержашя въ немъ 
лупулина. Поэтому, определешв Btca лупулина въ дан-
ной порщи головокъ представляетъ одно иэъ наибо-
лее верныхъ средствъ для сужденгя о достоинствахъ 
хмеля. Съ этою целью, взвесивъ предварительно 
известное число (напр. 100) надлежащимъ образомъ 
высушенныхъ (но не пересушенныхъ) головокъ, раз-
деляюсь ихъ пинцетомъ на чешуйки и, при помощи 
легкаго растиратя и кисти, снимаюсь съ нихъ 
верна лупулина, которыя, загЬмъ, пропускаютъ 
сквоэь сито, йвъ сравнетя Btca просеяннаго лупу-
лина съ первоначальнымъ весомъ головокъ выво-
дить процентное содержате перваго въ последнихъ, 
которое обыкновенно колеблется между 8°/о и 20°/о. 
Чемъ больше процентъ лупулина, темъ, конечно, 
лучше хмель. 

XpaHeHie хмЪля. 

Собранный и высушенный хмель, какъ сказано 
(стр. 64), упаковывается въ мешки и хранится въ 
сухомъ месте. Чемъ плотнее упаковка, темъ более 
хмель сохраняетъ свои качества: при слабой упа-
ковке, вследств!е циркулящи воздуха между голов-
ками, хмель скоро выветривается и теряетъ ароматъ. 
На этомъ основати, нужно не только набивать мешки 
хмелемъ туго, но и сжимать ихъ потомъ подъ прес-
сомъ, чтобы выдавить, по возможности, содержащейся 
между головками и въ головкахъ воздухъ. Во мно-
гихъ местахъ, напр. въ Англш, съ этою целью упо-
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требляютъ гидравлическхе прессы. Сжимаюсь столь 
сильно, что головки не распадаются и сохраняюсь 
форму тюка и после того, какъ распоротъ холстъ, 
въ которомъ он« были 8ашиты. 

Если сушка производилась въ сушильне искус-
ственно нагретымъ вовдухомъ, то, во избежате ломки 
головокъ при упаковке и сжиманш, хмелю, передъ 
упаковкою, даютъ несколько дней полежать на воз-
дух«, на полу чердака и т. п. (во всяко мъ случае не 
въ сыромъ мест«), для того чтобы онъ, слегка 
пропитавшись влагою, сделался эластичнее. 

Ч«мъ свежее хмель, темъ яснее выражены въ 
немъописанные выше(стр. 65 — 66)признаки. Hanpo-
тивъ того, ч«мъ больше прошло времени после сбора, 
ч«мъ дольше онъ хранится, темъ постепенно сла-
бее становится его характерный запахъ и темъ более 
темн«етъ его окраска. Запахъ по истеченш извест-
наго времени иногда переходить въ кисловатый-
сырный, а летъ черезъ 4 — 5 обыкновенно исче-
заетъ совершенно; окраска-же изъ бледно-желтой 
превращается сначала въ темно-желтую, потомъ въ 
красноватую, кирпичную, бурую и, наконецъ, въ 
черно-бурую. Чешуйки становятся хрупкими и легко 
отпадаютъ. 

Вообще, при обыкновенныхъ способахъ храненгя, 
даже при очень тщательной упаковке, хмель не мо-
жетъ вполне удерживать всехъ своихъ качествъ бо-
лее одного года. По этой причине для фабрикащи 
ароматныхъ сортовъ пива всегда употребляютъ хмель 
последняго сбора. 

Съ целью сохранешя хмеля на более долгое время, 
употребляютъ два средства: окуриваше серою и гер-
метическое закупориваше. 
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Для окуриватя с?ьрою^  пары горящей серы, со-
стояние изъ сернистой кислоты, пропускаютъ сквозь 
кучи разсыпаннаго хмеля. Делается это или въ осо-
бых!. помещетяхъ, или, одновременно съ сушкою, 
въ еупшльняхъ. 

Пары сернистой кислоты, пропитывая хмель, ые-
шаютъ окислительному влеянш на него воздуха, 
уничтожаютъ попадающее въ него микроорганизмы 
и черезъ это предохраняютъ его отъ порчи плесенью 
и т. п, Существенный качества хмеля отъ окури-
вашя серою, повидимому, не изменяются, хотя со-
хранение въ немъ аромата оно едва ли способствуешь. 
Головки хмеля отъ сернистой кислоты бледнеютъ, 
чемъ часто пользуются для подделки устарелаго 
хмеля иодъ свежей (стр. 74). Для окуривашя 10 пудъ 
хмеля требуется около 8 фунтовъ серы. .>-<· 

Герметическое  закупоривапге производится совер-
шенно такъ-же, какъ это делается при изготовлеши 
консервовъ раэличныхъ другихъ органическихъ ве-
ществъ. Хмель, при помощи сильнаго пресса* вжи-
маюсь въ металлическее цилиндры и, затемъ, гер-
метически закупориваюсь крышками. Иногда, для 
более вернаго сохраненея, хмель передъ эакупори-
ванеемъ опрыскиваютъ спиртомъ или же окури-
ваютъ серою. Хранятъ коробки съ хмелемъ въ про-
хладномъ месте, 

Холодъ вообще есть одно изъ самыхъ надежныхъ 
средствъ для сохраненея хмеля, какъ и большей 
части другихъ органическихъ веществъ. Но холодъ 
долженъ быть сухой. Следовательно хранете хмеля 
на льду въ обыкновенномъ леднике не годится; въ 
хорошо-же проветриваемыхъ ледникахъ системы Брэ-
нара (см. ниже: Пнвовареше) хмель можетъ сохра-

breadwine.ru



6 9 

пять ароматъ и все свои друия качества очень 
долго. 

Головки хмеля, какъ сказано выше (стр. 67), отъ 
времени темнеютъ, такъ что свежгй хмель можно 
отличить отъ стараго уже по одному цвету голо-
вокъ. Обстоятельство это послужило причиною под-
делки стараго хмеля подъ свежШ при помощи оку-
рявашя его серою, пары которой возвращаютъ го-
ловкамъ ихъ бледно-желтый цветъ (стр. 68). 

Но знатокъ распознаетъ хмель не по одному цвету, 
а по совокупности упомянутыхъ выше при8наковъ 
(стр. 65—66), главнымъ-же образомъ по запаху, ко-
тораго еера ни въ какомъ случае не возвращаетъ. 

При томъ-же открыть бывшее окуриваше серою 
очень не трудно. Для этого стоитъ только чешуйки 
еъ несколькихъ головокъ хмеля и немного верненаго 
цинка положить въ приборъ для добыван1я водорода 
(т. е. въ двугорлую Вульфову склянку), облить 
ихъ въ ней разведенною водою соляною кислотою 
и образующая после этого газъ провести, при по-
мощи газопроводной трубки, въ слабый растворъ свин-
цоваго уксуса: если окуриваше было, то въ газе, 
кроме чистаго водорода, будетъ заключаться сер-
нистый ВОДОрОДЪ, ПрОИ8ВОДЯЩ1Й въ растворе свин-
цоваго уксуса черный осадокъ. 

Не очень давнее окуриваше серою узнается просто 
по запаху сернистаго газа: сжавъ горсть хмеля въ руке, 
подносясь ее къ носу и быстро разжимаютъ пальцы. 

Сорта хмЪля, 
Прежде всего отличаютъ раннгй и поздпгй хмель: 

первый созреваетъ ранее последняго приблизительно 
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дней на 15. Но разводятъ преимущественно поздше 
сорта, потому что они даютъ обыкновенно более 
обильные урожаи, вслфдствге чего и въ торговле 
встречаются главнымъ образомъ именно эти сорта. 

Въ Гермаши, по цвету молодыхъ ветвей въ пе-
рюдъ созреван1я головокъ, различаютъ красный я 
зеленый хмель: у перваго синевато-зеленыя ветви 
испещрены красными подосками, головки средней 
величины, аеленовато-желтаго пвета и чрезвычайно 
богаты лупулиномъ; у второго ветви зеленьш, а го-
ловки красноватыя и, на вкусъ, большею частью 
слегка отдаюшдя чеенокомъ. Красный хмель, къ ко-
торому принадлежать знаменитая заацская разновид-
ность (см. ниже), обыкновенно значительно выше 
качествомъ, чемъ зеленый. 

Въ торговле хмель различаютъ по странамъ или 
местностямъ, которыми онъ производится. Более всего 
ценятся богемск!е и бавареше сорта; ивъ богемскихъ 
главнымъ образомъ заацскгй (Saaz—городъ въ север-
ной Богем1и), считаемый многими лучшимъ въ свете *), 
а изъ баварскихъ шпальтскгй (Spalt— городъ въ Ват 
Bapia). Xopomifi  хмель разводится также въ Бадене, 
Вюртемберге и Эльзасе. Англ1я также производить 
прекрасные сорта, но все они потребляются въ са-
мой стране. БелычЁскШ хмель уже гораздо более низ-
каго качества. Количество хмеля, во8делываемаго во 
Франщи, пока еще далеко недостаточно для одного 
внутренняго ея употребления, Америка (Соединенные 
Штаты), какъ уже было упомянуто выше (стр. 51), 
въ последнге годы доставляетъ много хмеля на евро-

1) ВыешШ соргь воздЬлываетея именно въ окрестностях! са-
ыаго города. 
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пейCKie рынки; но хмель ея, по своимъ качествамъ, 
не выше средняго достоинства, Въ Poccin лучшее сорта 
хмеля получаются изъ Волыни и Царства Польскаго. 
Въ прежнее время пользовался известностью гус-
лицкгй хмель (изъ Богородскаго и Броннидкаго 
уездовъ Московской губ, и Егорьевскаго уезда Ря-
занской губ.); но, вследств!е небрежности въ его 
культуре, хмель этотъ сталъ ухудшаться и теперь 
принадлежить скорее къ низшимъ сортамъ. 

Болезни XMtfla  и вредный для него насйкошш, 
Заболгьванге хмеля чаще всего выражается на его 

листьяхъ, которые могутъ поражаться медвяною 
или мучною росою, желтухою и ожогомъ. 

При медвяной росгь листья покрываются сладкою 
липкою жидкостью, выделяемою ила самими листь-
ями, или-же живущими на нихъ тлями (Aphis humuli 
Shrk.—стр. 73). 

Мучная  роса есть родъ плесени, имеющей видъ 
белаго мучвистаго налета, и образуемой на листьяхъ 
микроскопическими грибками (Podosphaera  Castaqnei 
Lev.). 

Какъ медвяная, такъ и мучная роса появляются 
обыкновенно на болезненныхъ, плохо питаемыхъ ра-
стен1яхъ; поэтому, лучшее средство для предупреж-
дешя ихъ заключается въ надлежащей гипене, а 
именно: въ эащвщенномъ отъ ветровъ, но доста-
точно проветриваемомъ местоположен!и, питатель-
ной почве, если нужно, хорошо удобренной съ 
осени навозомъ '), въ соразмерной поливке, въ 

1) Если удобрять приходится весною ИЛЕ аЪтоагь, то навозъ 
долженъ быть непременно вполнЪ перегнившей (стр. 51—52). 

breadwine.ru



72 

случа« засухи, и старательномъ уход« во все 
время жизни растетя. УНИЧТОЖИТЬ уже развив-
шуюся болезнь очень трудно, почти невозможно. 
Советуютъ посыпку листьевъ порошкомъ извести, 
обильное обмываше ихъ при помощи спринцовокъ 
и т. п.; но все это очень кропотливо и далеко не 
всегда сопровождается успехомъ. Иногда целительно 
действуетъ проливной дождь съ грозою. 

Желтуха,  т. е., ивменеше зеленаго цвета листь-
евъ въ бледно-желтоватый, большею частью бы-
ваетъ при ивбытке влаги въ почве и устраняется 
вернее всего надлежащимъ осушетемъ поля дре-
нажемъ и т. п. 

Ожогъ или порыжете листьевъ и концовъ стеблей 
отъ сильныхъ жаровъ, напротивъ того, требуетъ по-
ливки водою, чистою или смешанною съ навозною 
жижею. 

Корни хмеля, вследствие промерзашя, механиче-
скихъ поврежденШ ихъ и т. п., иногда поражаются 
гнилостяымъ процесомъ, похожимъ на ракг и обык-
новенно сопровождающимся образоватемъ на нихъ 
микроскопическихъгрибковъ: единственаое средство— 
удалить пораженный части. 

Хмель, подобно другимъ растешямъ, можетъ слу-
жить пищею и жилищемъ для множества разно-
образныхъ иасгькомыхъ; но изъ нихъ наиболее вре-
датъ ему: земляныя блохи (крошечные жучки изъ 
сем. Haltica),  майскге оюуки, (MelolontJia  vulgaris 
L.) и хмгьлевой шелкопрядъ (Ilepialus  liumuli  L — 
бабочка). Земляныя блохи, какъ въ раввитомъ со-
стоянии, такъ и въ особенности въ форме личи-
нокъ, разъедаютъ и продыравливаютъ листья хмеля. 
Личинки (белые червяки) жуковъ и гусеницы 
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хмедеваго шелкопряда сильно портятъ корня ра-
стеши. 

Къ насекомымъ, поФдающимъ листья, а иногда и 
стебли хм%зя, кроме того, относятся: гусеницы My-
репа rostralis  L. (бабочка ивъ сем. Совокъ) и Botys 
Iupnlina  Cl.  (бабочка изъ сем. Огпевокъ\ жучекъ, 
называемый пузатымъ долютсикомъ, (Otiorhyitchus 
Iigustici  L.), хмгълеоая тля. (Aphis  humuli Schrk.), 
выделяющая изъ себя на листья липшй сладкШ сокъ 
(см. выше—стр. 71), и мнопя друпя *). ^ 

Съ целью уничтожеЕ1Я насекомые, «иву'щихъ 
на листьяхъ и етебляхъ, растен'ш поливаюсь разве-
денною водой яаво8Ною жажею, обсыпаюсь порога-
комъ извести или гипса, обкладываюсь стволы ихъ 
опилками (или землею), пропитанными газовою смо-
лою, рыжиковымъ масломъ и т. п. пахучими веще-
ствами, запаха которыхъ насекомыя боятся. " 

Для истребления бйлыхъ червяковъ или ЛЯЧВНОЕЪ 
и гусеницъ, живущихъ въ земле и питающихся 
корнями растешя, не остается другого средства, какъ 
только тщательно выбирать ихъ изъ земла при рас-
капывании гнездъ во время весенней обрезки. 

Но верн$е всего белые червяки (личинки) и гу-
сеницы истребляются кротами и ежами, а нас$ко· 
мыя вообще насекомоядными птицами. Поэтому, сле-
дуетъ, по возможности, способствовать размноженш 
этихъ животныхъ и ужъ викакъ не истреблять 
ихъ. 

')  См. Настояыя  вредныя въ Иялюстр. Словаре Д-ра Л. Си-
моаоаа. 
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Подд̂ ки И суррогаты хмЪля. 
И р&зведеше и хранете хмеля сопряжены, какъ 

мы вид«лн, съ болыпини затруднешями, а потому 
подделки хмеля встречаются въ торговле нередко, 
и желаше заменить его более дешевыми суррога-
тами очень понятно. 

Поддгълываютъ  очень часто старый, сделавшийся 
негодвымъ, хмель подъ свежгй. 

Одна изъ самыхъ обыкновенныхъ подделокъ 
этого рода заключается въ возвращенш цвета го-
ловкамъ, потемневшимъ отъ времени, при помощи 
окуривашя ихъ парами серы; о томъ, какъ произ-
водится это окуриванхе и о способахъ его распозна-
вашя говорено было выше: стр. 68 и 69. 

Потерянную головками липкую хмелевую муку, 
состоящую, какъ известно, изъ зеревъ лупулина 
(стр. 48), подделываютъ порошкомъ ивъ желтой 
смолы, смазыв&шемъ липкииъ пивнымъ сусломъ и 
посыпкою семенами ликопод!я и т. п. Примеси эти 
легко открываются подъ микроскопомъ; но знатокъ 
верно отличаетъ ихъ и безъ помощи последняго — 
по привнакамъ, описаннымъ на стр. 65 — 66, и глав-
нымъ образомъ по запаху. 

Суррогатом, которые могли бы, хотя отчасти, за-
менить хм4ль, пока не существуете 

Недобросовестные пивовары употребляютъ съ этою 
целью различныя горькая и вяжупця растительныя 
вещества: кору корзиночной лозы и некоторыхъ ви-
довъ Pinns, квассш, горчавку, аолототысячникъ, 
листья орешника, полынь, бобовникъ, кукольванъ и 
др. Но все эти вещества только портятъ пиво, а 
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некоторый изъ нихъ, напр. кукольванъ, несомненно 
вредны. 

Въ Европе очень редко, а въ Соединенныхъ Шта-
тахъ Америки, какъ говорятъ, довольно часто упо-
требляютъ, вместо хмеля, хмгьлевой экстракту т. е., 
выпаренную до известной густоты спиртно-водную 
вытяжку главныхъ составныхъ частей хмеля. Но 
8Т0, понятно, уже не суррогатъ, а химическШ пре-
паратъ хмеля. Въ продаже иэв«стенъ именно эк-
стракта Нью-1оркской компанш {New  York  Hop 
Extract  Company). 

breadwine.ru



breadwine.ru



Природа дрожжей, мхъ химичеснш составь и 
yc/iOBSH ихъ образован!» и размножения. 

Въ техническомъ смысле дрожжами называютъ 
ферментъ или ферменты, способные вызывать въ 
сахарныхъ растворахъ сниртовое брожеше, т. е., 
разлагать сахаръ этихъ растворовъ на спирть и 
углекислый газъ. Химическими формулами разложе-
Hie это можетъ быть выражено такимъ образомъ: 

Ce Hi2 О« (крахмальный или виноградный сахаръ) = 
2 Сг Hs О (2 части спирта)+2С0г (2 части угле-
кислаго газа) 

или 
Ci2 Н22 Oix (ячменный сахаръ)+ HiO (вода)=4Сг 

Не О (4 ч. спирта)-{-4СО2 (4 ч. углекислаго газа). 
Со времени опубликовашя изледовашй Каньяръ-

де-Лаутра въ 1835 г. стало известно, а после зна-
менитыхъ работъ Пастера вполне выяснилось, что 
дрожжи состоять изъ живыхъ растительныхъ кле-
точекъ, причисляемыхъ ботаниками къ роду или 
семейству Saccharomyces  и къ классу грибовъ. Кле-
точки эти, видимыя только подъ микроскопомъ, 
круглой, овальной или удлиненной формы; внутри 
ихъ можно отличить ядро и бв8цветное содержимое 
(протоплазму)  съ разсеянными въ немъ мелкими зер-
нышками и капельками (см. рис. 10-й). При благопрх-
ятныхъ условгяхъ, оие чрезвычайно быстро размно-
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жаются, обыкновенно почками: часть окружающей 
клеточку оболочки ВЪ ТОМЪ ИЛИ другомъ MTCTT вы-
цячивается наружу и превращается въ вторичную 
клеточку, подобную той (первичной), на которой 
она сидитъ; на вторичной клеточке темъ-же путемъ 
можетъ образоваться третичная, а на третичной—кле-
точка четвертаго порядка и т. д., такъ что, въ конц$ 
концовъ, получается целый рядъ связанныхъ между 
собою клеточекъ (рис. 10-й), который затемъ, отде-
лившись отъ клеточки-матери и другъ отъ друга, въ 

Рис. io-й. Кл^очки дрожжей при увеличении въ юоо разъ. 
Размножете ихъ почками. 

свою очередь, могутъ сделаться самостоятельными и 
послужить центрами дляобразовашятакихъ-же новыхъ 
рядовъ клеточекъ. При известныхъ обстоятельствахъ 
(при обильномъ доступе воздуха, при температуре 
около 25° Ц и пр.), размножете, кроме того, можетъ 
происходить образоваШемъ внутри первичной кле-
точки одной или, чаще, несколькихъ вторичныхъ 
клеточекъ (рис. 11-й), которыя и здесь потомъ 
становятся самостоятельными, а именно после того, 
какъ оболочка первичной клеточки лопнетъ. Кле-
точки, образованный этимъ последнимъ способомъ, 

breadwine.ru



80 

называются спорами (аскоспорами); попавъ въ подхо-
дящую среду, он« могутъ снова размножаться почками. 

Дрожжевыя. кл«точки обильно разс«яны въ при-
род«;'множество ихъ носится въ воздух«, всл«дств1е 
чего жидкости, содержащая сахаръ, будучи выста-
влены на воздух«, при благопргятной температур«, 
обыкновенно вскор« начинаютъ бродить, именно 
подъ вл1янгемъ ос«дающихъ въ нихъ изъ воздуха 
дрожжевыхъ кл«точекъ. Прежде, когда не энали 
действительной причины такого брожетя, его на-
звали самостоятелънымъ броженгемц назваше это, 
ставшее, очевидно, уже иев«рньшъ, по привычке, 
сохранилось и по cie время. 

Рис. ii-й. Размножение дрожжевыхъ клЪточекъ спорами. 

Въ технике подобное самостоятельное спиртное 
брожеше применяется въ винод«лш, съ целью пре-
вращения ввнограднаго сока въ вино; но для фабри-
кащи спирта (или водки) и пива оно не годится, 
потому что происходить обыкновенно неправильно 
и нередко приводить къ совсемъ нежелательнымъ 
результатамъ. 

Въ пивоваренш и винокуреши употребляются 
искусственно разводимыя дрожжи, которыя, въ от-
лич1е отъ раасеянныхъ въ природ« дшихъ дрож-
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жей, называются культурными дрожжами. Впрочемъ, 
со времени введетя въ практику чисто-породныхъ 
дрожжей (стр. 91 и след.) стали и въ винод1ши 
отыскивать способы для замены случайныхъ (попа-
дающихъ изъ воздуха) дикихъ дрожжей спещально 
выведенными культурными. 

Между темъ, какъ клеточки дикихъ дрожжей 
могутъ принадлежать къ различнымъ видамъ Saceha-
romyces, которыхъ существуетъ не мало, клеточки 
культурныхъ дрожжей всегда одного и того-же 
вида, известнаго подъ именемъ пивныхъ дрожжей 
(Saccharomyces cerevisiae), на томъ основанш, что 
разводится онъ легче и удобнее всего именно въ 
пивномъ сусле. 

Произошли культурныя дрожжи несомненно изъ 
дикихъ; но настоягцШ свой видъ оке приняли только 
после продолжительной искусственной культуры, 
длившейся ьъ течете многихъ вековъ. 

На рисуняахъ 10-мъ и 11-мъ изображены кле-
точки культурныхъ пивныхъ дрожжей. Иногда, 
именно когда размножете клеточекъ въ пивномъ 
сусле происходить при сравнительно высокой ком-
натной температуре, клеточки эти вытягиваются въ 
ценочкообразныя нити (mycelium)  и, сплетаясь 
между собою, образуютъ на поверхности сусла 
пленки. Въ такомъ случае ояе предетавляютъ, 
подъ микроскопомъ, картину въ роде показанной 
на рис. 12-мъ. 

По химическому анализу Нэгели  и Лёва  (Jsageli  и 
Löw), высушенныя дрожжевыя клеточки состоять изъ 
HI01

1O клетчатки и̂ слизи), образующей кхъ оболочку, 
47°/ о белковыхъ веществъ (въ томъ числе около 

пептоновъ), 5°/о жира, 7% минеральныхъ солей 
П И ВО В A PKHIK. С, 
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(процеятъ последнахъ колеблется между 3 и 7) 
и 4% вытяжныхъ веществъ *); въ миаеральныхъ 
соляхъ преобладаютъ калШ и фосфорная кислота, 
затЪмъ кремнеземъ и магневтя. 

Жить и размножаться дрожжевыя клеточки 
могутъ только въ жидкостяхъ, содержащихъ въ 

Рис. 12-й. Вытягиваше дрожжевыхъ кл'Ьточекъ въ ц4иочкооб~ 
разныя нити, отъ сгтлетешя которыхъ обра;зуются пленки, пла-

вающая на поверхности пивного сусла. 

растворе все элементы, необходимыя для образовав 
т я сказанныхъ составныхъ частей ихъ. Пивное 

') Цифры анализа должны быть приняты, конечно, только какъ 
приблизительным, потому что онЬ могутъ вндоизмйняться значи-
тельно, смотря по возрасту. пород4, состоянда питашя и пр 
дрожжей. 
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сусло представляетъ въ этомъ отношенш именно 
самую подходящую среду. 

Опущенный въ него дрожжевыя клеточки вса-
сываюгъ изъ него въ себя, по законамъ дифуэш, 
сахаръ, белки и соли. Большая часть сахара раз-
лагается на спиртъ и углекислый газъ, которые 
переходятъ обратно въ сусло; известный-же процентъ 
сахара, белки и соли асимилируются (уподобляются) 
клеточками и служать матер!аломъ для ихъ питашя 
и размножешя. 

Такимъ образомъ при спиртовомъ броженш сусла 
(см. ниже) одновременно совершаются два процеса: 
превратите сусла въ пиво, вследствие замены зна-
чительной части его сахара спиртомъ и углекислымъ 
гаэомъ, и образовante новыхъ дрожжевыхъ клгьтокъ, 

Для нормальнаго течешя обоихъ процесовъ, не-
обходимо, чтобы въ 100 ч. жидкости было раство-
рено отъ 10 до 25 ч. сахара и чтобы на 5 ч. сахара 
приходилось около 1 ч. дрожжей. 

Затемъ, одно изъ самыхъ существенныхъ условШ 
для правильнаго хода этихъ процесовъ составляешь 
надлежащая температура, а именно температура 
между 5° и 30е Ц (4° и 24° Р). Чемъ выше, въ 
этихъ гр&ницахъ, температура, темъ быстрее про-
исходить спиртовое брожеше и т«мъ обильнее обра-
зуются дрожжи, и наоборотъ; но въ то-же время съ 
изменешемъ температуры обыкновенно видоизме-
няются и качества дрожжей (см, ниже). 

При температуре выше 30°—35° Ц(24°-28° Р) 
спиртовое брожеше легко переходить въ кислотное 
и дрожжевые грибки портятся примесью къ нимъ 
клетокъ фермента, обусловливающая уксусное или 
масляно-кислое брожеше (Mycoderma  aceti или Clos-

* 
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iridium  butyricum). Уже при 40° Д (32° Ρ) спирто-
вое броженхе не можетъ быть доведено до конца; 
съ поднят!емъ-же температуры до 50° Ц (40° Р) 
дрояшевыя клетки теряютъ большую часть ихъ 
бродильной способности, а при 70° Ц (56° Р) со-
всемъ умираютъ. Понижение температуры, даже 
почти до 0°, только замедляетъ брожение и образо-
Banie кл-Ьтокъ, но не останавливаетъ ни того, ни 
другого. Дрожжевыя клетки не умираютъ и при 
замерзанш. если только, потомъ, оттаивать ихъ 
медленно. 

Доступъ воздуха необходимъ и для брожетя, и для 
образоватя дрожжевыхъ клетокъ; но, при равныхъ 
другихъ условгяхъ, чемъ свободнее и обильнее притокъ 
воздуха къ бродящей среде, темъ больше образуется 
дрожжей и темъ сравнительно меньше получается 
спирта. При более умеренномъ доступе воздуха, на-
противъ того, образуется больше спирта и меньше 
дрожжей. На этомъ основании на спещально дрожже-
выхъ заводахъ заботятся о воззгожно большемъ про-
ветриваши бродящей жидкости. 

Сорты и виды дрожжей. 

Въ практике отличаютъ два главные сорта куль-
турныхъ дрожжей: низовыя и верховыя. 

Различ1е между обоими сортами обусловливается 
главнымъ образомъ разницею въ температуре, при 
которой образуются те и друпя. 

Низовыя  дрожжи образуются при температуре 
не выше и обыкновенно ниже .10° Ц (8° Р), вслед-
CTBie чего клетки ихъ размножаются π разростаются 
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медленно и, по мере ихъ образован1я, осфдаютъ на 
дно бродальнаго чана, такъ какъ, по причин*? ихъ 
незначительной поверхности, недотасточно поддержи-
ваются углекислымъ газомъ, отделяющимся, при 
низкой температуре, также медленно и понемногу. 

Верховыя дрожжи, наоборотъ, образуются при более 
высокой температуре (между 13°—23° Ц или 10°,4 — 
18°,4 Р), вследствие чего клетки ихъ равростаются 
быстро и, покрываясь большимъ количествомъ по-
чекъ, сплетаются въ виде пленокъ, которыя удержива-
ются на поверхности сусла заседающими въ нахъ пу-
зырьками обильно отдЪляющагося углекислаго газа. 

Именно на основанш сказаннаго различая въ 
образованш, низовыя дрожжи представляются подъ 
микроскопомъ чаще всего въ виде отдельныхъ 
клетокъ, какъ на рис. 10-мъ, а верховыя—въ форме, 
показанной на рис. 12-мъ. 

Къ занимающему насъ культурному виду дрож-
жей (Saccharomyces cerevisiae) принадлежать глав-
нымъ образомъ дрожжи, употребляемый въ пивова-
ренш, при винокуреши и для хдебопечешя. Дрожжи, 
вызываюпця спиртное брожеше винограднаго (и вооб-
ще фруктоваго) сока и превращающей его въ вино, 
какъ сказано, принадлежать къ различнымъ дикимъ 
видамъ, которые только въ самое последнее время 
стали пробовать разводить культурно (стр. 81), но 
пока еще безъ ясно определившихся практическихъ 
результатовъ. 

Изъ трехъ названныхъ выше производствъ низо-
выя дрожжи употребляются исключительно въ пи-
воваренш. Верховыми дрожжами пользуются во всехъ 
трехъ производствахъ; для винокурешя-же и хлебо-
печения только оне и пригодны. 
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Для пивоварешя дрожжи обыкновенно или соби-
раются съ поверхности еще бродящаго пивного сусла 
(верховыя дрожжи), или, по окончанш главная броже-
Н1Я сусла, отцеживаются изъ осадка, образовавшаяся 
на дне бродильнаго чана (низовыя дрожжи); по-
дробности относительно этихъ операщй будутъ объ-
яснены въ отделе Пивоварение. При винокуренш боль-
шею частью поступаютъ точно также, но иногда 
употребляютъ дрожжи, полученныя изъ пивоварень 
или даже прессованный дрожжи (см. ниже). Дрожжи, 
собранныя на винокурняхъ или въ пивоварняхъ, мо-
гутъ итти и на приготовление теста при хлебопече-
нш, при чемъ предпочитаются полученныя иэъ ви-
нокурень, на томъ основаши, что пивныя дрожжи, 
образовавнияся въ сусле, прокипяченномъ съ хмелемъ, 
большею частью содержать горечь, до известной 
степени сообщающуюся и приготовленному, при по-
мощи ихъ, хлебу; для нростыхъ хлебовъ, напр. 
обыкновенная ржаного, пивныя дрожжи еще могутъ 
быть пригодны, но для более тонкнхъ сортовъ ихъ 
следуетъ избегать. 

Фабрикация «рсесоеаниыхъ дрожжей. 
Для удовлетворена потребностямъ торговли и от-

части для сообщешя дрожжамъ качествъ, наиболее 
соответствующихъ цеяямъ хлебопечения и пр., су-
ществуютъ спещальные дрожжевые заводы, фабри-
кующее исключительно верховыя дрожжи и пускаю-
щее ахъ въ продажу обыкновенно въ форме такъ 
называемыхъ прессовапныхъ дрожжей. 

Размножение дрожжей, на этихъ заводахъ, совер-
шается въ бродильныхъ чанахъ, подобныхъ употре-
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бляемымъ на винокурняхъ и въ пивоварняхъ, я 
происходить точно также въ сусле, находящемся въ 
состоянш спиртового брожешя. Тотъ-же способъ за-
тора и приготовлешя сусла (см. ниже: Пивоварен̂ ·— 
приготовленге сусла), охлаждаемаго потомъ, какъ и' 
для брожешя въ винокурняхъ, средни мъ числомъ до 
23° Ц (18°, 4 Р). Но такъ какъ образоваше спирта 
зд«сь побочное явлеше, главная-же цель состоять 
въ пол у ченш возможно большаго количества здоро-
выхъ, такъ сказать, хорошо вскормленныхъ дрожжей, 
то для замешивания сусла стараются употреблять 
матер1алы, хотя бы несколько и менее обильные 
крахмалоыъ, но богатыя белковыми веществами, не-
обходимыми для образования и надлежащаго питашя 
дрожжевыхъ клетокъ, и, въ техъ-же видахъ, про-
ветриваютъ сусло воздухомъ, во время брожения, 
гораздо более, чемъ это нужно для вшокурешя 
или пивоварешя (84). Приготовляется сусло обык-
новенно изъ эерновыхъ хлебовъ, именно изъ т«хъ 
изъ нихъ, которые въ данной местности выгоднее. 
Между прочими, рожь, въ особенности содержа-
щая много б«лковъ южно-русская, представляетъ 
для этого одинъ ивъ лучшигь матер1аловъ, большею 
частью въ смеси съ небольшимъ количествомъ 
ячменная солода. На некоторыхъ заводахъ, впро-
чемъ, съ целью зкономш, къ зерновьшъ хлебамъ 
примешиваютъ картофель. 

Изъ многвхъ существующихъ рецептовъ для при-
готовлешя сусла приводимъ одинъ. 

1 часть мелко раздробленная ячменнаго солода .(зе-
ленаго или воздушная—стр. 22 и 24) и 3 части столь-
же размельченной ржи замешиваютъ сначала съ про-
хладною, а потомъ съ горячею водою— совершенно 
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такъ-же, какъ это делается при винокуренш ила 
пивоваренш (см. ниже); разбавляютъ заторъ водою 
или бардою изъ винокурень въ такомъ количестве, 
чтобы на 1 ч., по объему, смеси солода и ржи 
приходилось приблизительно отъ 6 до 8 ч. воды, 
после чего на 200 ч., по весу, солода и ржи при-
бавляютъ сначала 1 ч. соды, а потомъ 0,7 ч. раз-
веденной водою серной кислоты: и то и другое съ 
целью лучшаго растворешя клейковины зеренъ (при-
надлежащей, какъ известно, къ нужнымъ для пита-
Hifl  дрожжевыхъ клетокъ белкамъ). Когда пре-
вращение крахмала въ декстринъ и сахаръ подвину-
лось достаточно впередъ (см. ниже — Пивоварение), 
сусло охлаждаютъ возможно скорее до нужной для 
брожешя температуры (см. выше), употребляя съ этою 
целью, где они есть, спещальные холодильники. Охла-
дивъ, примешиваютъ къ суслу дрожжи: на 1000 лит-
ровъ (81 ведро) сусла отъ 8 до 10 литровъ (б1/* — 8 
кружекъ) жидкихъ или около lJi киллогармма (I1/* 
фунта) пресеованныхъ дрожжей (разведенныхъ 
предварительно теплою водою). Примйшавъ, оета-
вляютъ сусло бродить. Во время сильнаго бро-
жешя, снимаютъ дырчатымъ черпакомъ плаваю-
щая на поверхности (верховыя) дрожжи и проти-
раюсь ихъ въ воде сквозь тонкое сито (или холстъ). 
Когда процеженныя такимъ образомъ дрожжи осядутъ 
на дно сосуда, отстоявшуюся воду осторожно сли-
ваютъ и промываютъ дрожжи еще раэъ или два 
свежею водою. Полученную, по сцеживаши воды, 
кашицу прессуюсь или въ холстинныхъ мешкахъ 
на обыкновенныхъ прессахъ, или-же безъ мешковъ 
на особыхъ фильтровальныхъ прессахъ. Чтобы дрож-
жи просыхали скорее и прессовались легче, къ нимъ 
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прибавляюсь известную порщю крахмала (или ри-
совой муки). Сжатая масса формируется въ куски, 
которые, подъ назвав1емь прессовапныхъ дрожжей 
пускаются въ продажу. 

Пресеованныя дрожжи обыкновенно содержась око-
ло 75% воды. 

GoxpaHeHie дрожжей. 

Если дрожжи поставить въ услов!я, устраняющей 
возможность зараженея ихъ извне посторонними 
микробами, напримеръ поместить ихъ въ стерили-
зованный сосудъ, доступный только для стерилизован-
наго-же воздуха '), то оне, какъ въ жидкомъ такъ 
и прессованномъ виде, могутъ сохраняться очень 
долго—неопределенное время, не смотря ни на ка-
К1я колебатя въ температуре окружающей атмосферы. 
Въ лабораторш Дастера найдены пивныя дрожжи, 
хранивпияся такимъ образомъ более 15 летъ и ока-
завшаяся вполне годными. 

,Но при обыкновенныхъ услов1яхъ дрожжи пор-
тятся чрезвычайно, быстро, гораздо медленнее, однако, 
на холоду, чемъ въ тепле. 

Пресованныя дрожжи на холоду могутъ сохра-
няться отъ 3 до 5 дней; при комнатной-же темпе-
ратуре признаки порчи ихъ становятся заметными 
уже черезъ несколько часовъ. На глазъ, порча эта 
выражается темъ, что масса становится сначала раэ-
сыпчатою, потомъ мягкою, клейкою и, наконецъ, 
расплывчатою, при чемъ она получаетъ непргятный 

') Относительно стерилизац1и сосудовъ π воздуха см. виже — 
въ главе о разведеши чистыхъ породъ дрожжей. 
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сырный запахъ. Подъ микроскопомъ оказывается 
присутств1е бакцшгь, а дрожжевыя клетки представ-
ляются все бол«е и более наполненными грануля-
щями (т. е. мелкими зернышками). 

Средствъ, рекомеядуемыхъ для более или менее 
продолжительнаго сохранешя дрожжей, очень много; 
во всехъ ихъ холодъ и устранение доступа заражен-
наго воздуха играютъ главную роль. Укажемъ на 
некоторыя. 

1) Только что собранными свежими жидкими 
дрожжами наполняютъ до горла предварительно сте-
рилизованный сосудъ; затыкаютъ сосудъ стерилизо-
ванною ватою *) и ставятъ его на ледникъ. 

2) Смешиваютъ хорошо промытыя холодною во-
дою дрожжи съ 60 ироцентнымъ стерилизоваенымъ 1J 
растворомъ сахара и ставятъ на ледникъ. 

3) Вымытыя и затемъ спрессованныя дрожжи сме-
шиваютъ съ равнымъ, по весу, количествомъ обык-
новеннаго (продажнаго)глицерина,наполняютъ смесью 
сосуды по горло, затыкаютъ салициловою ва-
тою, закупориваютъ герметически плотною пробкою, 
покрываютъ сверху тонкимъ листомъ олова (какъ 
это делается на бутылкахъ съ хорошимъ виномъ). 
При этомъ способе, рекомендованномъ Кизельвалте-
ромъ, дрожжи на холоде могутъ сохраняться очень 
долго. Передъ употреблешемъ оне должны быть про-
мыты водою (чтобы удалить глицеринъ). 

4) По другому способу Ккзелъвалтера,  промытыя 
и спрессованныя дрожжи опускаютъ на несколько 
часовъ въ спиртъ, снова прессуютъ, потомъ, разло-
живъ на наклонномъ холсте, быстро высушиваютъ 

') См. примЪчаше на стр. 94. 
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сильнымъ токомъ сухого воздуха; полученный поро-
шокъ сохраняюсь въ герметически закупорееныхъ 
бутылкахъ. 

б) Тщательно промытые водою и сильно прессо-
ванные куски дрожжей завертываюсь вдвойне въ 
стерилизованную *) пропускную бумагу; пакеты про-
пускаюсь сквозь вальцы, между листами асбеста 
(отнимающего влагу), окончательно высушиваюсь 
ихъ на гипсовыхъ доскахъ и герметически запаи-
ваюсь въ жестяныя коробки. Это уже настояеще 
дрожжевые консервы. 

Употреблешя для сохранешя дрожжей антисепти-
ческихъ средствъ, напр. салициловой или плавико-
вой кислоты, лучше избегать, такъ какъ вл!яте 
ихъ, во всякомъ случае, отзывается на бродильной 
способности дрожжей. Салициловую кислоту, въ слу-
чае ея употребления, првмешиваютъ въ количестве 
SO граммъ на 100 лвтровъ воды, служащей для вро-
мывашя дрожжей. - * : : 

Разведен!® чмсто-породныхъ дрожжей. 

Хотя существовало между дрожжами различныхъ 
породъ было доказано Пастеромъ  еще ранее восьмн-
десятыхъ годовъ, темъ не менйе до ивеледовашй 
датскаго ученаго Гаисена,  обнародованныхъвъ 1883 
г., въ практике продолжали отмечать только два 
сорта дрожжей: верховыя и низовыя (стр. 84 — 85). Со 

!) Бумага стиршшзуется такъ же, какъ вата и ватные фильтры, 
т. е., держав̂ емъ ея въ течение 1—2 часовъ въ воздух ,̂ aarpi-
тоыъ до 150°—200° Ц: см. примйчате на стр. 94. 
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времени-же наследований Гансена  произошелъ со-
вершенный переворота не только въ ученгн о дрож-
жахъ и дрожжевомъ броженш, но и въ прхемахъ 
практическая применешя дрожжей къ фабрикацш 
продуктовъ спиртового брожешя, прежде всего и 
главнымъ образомъ, конечно, въ пивоваренш, ко-
торое со второй половины прошлаго десятилетия 
постепенно перестраивается на новыхъ более науч-
ныхъ основашяхъ. 

Й8сдедовашя Тансена,  его учениковъ и после-
дователей показали именно: 1) что какъ между 
верховыми, такъ и между низовыми дрожжевыми 
клетками встречаются мнопя разновидности, расы 
ила породы, изъ которыхъ каждая развивается при 
особыхъ условгяхъ и вызываетъ И8в«стныя отлич1Я 
въ процесе и продуктахъ брожешя; 2) что ненор-
мальности и некоторый болеззенныя проявления въ 
процесахъ брожешя могутъ обусловливаться при-
месью къ кудьтурнымъ дрожжамъ не только бактергй, 
но и клеточекъ дик ихъ дрожжей, попадающихъ въ 
нихъ также изъ воздуха и съ окружающихъ пред-
метовъ, и 3) что, поэтому, разсчвтывать на вполне 
правильные, верные и однообразные результаты воз-
можно, только употребляя дрожжи чистой породы, 
выведенный, при надлежащахъ условгяхъ, изъ кле-
токъ данной породы или разновидности. 

Изъ Даши учеше Гансена перешло прежде всего 
въ Гермашю, а затемъ быстро распространилось по 
всему образованному Mipy. Въ настоящее время и 
въ особенности въ последше годы спещальныя ла-
боратор1й для изследовашя дрожжей и для разве-
дешя ихъ породъ въ чистомъ виде устраиваются 
всюду, между прочимъ, подобными лабораториями 
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обладаютъ уже мяопе пивоваренные заводы. При-
ΜΪΗΘΗΪΒ идей Гансена  на практике началось прежде 
всего при фабрикация пава, какъ потому, что зна-
чете ихъ для пивоварешя всего нагляднее, такъ и 
потому, что изслЗздовашя Гансена произведены именно 
на пивныхъ дрожжахъ. Первая пивоварня, начав-
шая, подъ руководствомъ самого Гансена,  работать 
на чисто-породныхъ дрожжахъ была Карлсбергская 
(въ Даши). 

Съ г&хъ поръ прошло едва десять летъ, а учете 
Гансена получило такое распространеше, что теперь 
применять его практически пробуютъ не только въ 
пивоваренш, но въ большей части производствъ, 
находящихся въ связи съ дрожжевымъ брожешемъ: 
въ винокуренш, въ виноделш (см. выше), на дрож-
жевыхь заводахъ, при фабрикацш уксуса, при сыро-
варенш и пр. 

Но наибольшее значение чисто-породныя дрожжи 
пока, во всякомъ случае, имеютъ главнымъ обра-
зомъ для пивоварешя. 

HpieMbi, употребляемыя для раэведешя чисто-по-
родныхъ дрожжей, въ сущности те-же, что введены 
Пастеромъ  и въ настоящее время применяются 
всеми бактерюлогами для культуры въ чистомъ виде 
различныхъ микроорганизмовъ. 

Чтобы получить поколете дрожжевыхъ клетокъ 
данной породы въ чистомъ виде, необходимо, во-
первыхъ, вывести его, по возможности, ивъ одной 
клгътки этой породы, и, вовторыхъ, на все время 
разведешя и хранетя выводка, оградить его всеми 
способами отъ малейшей случайной примеси къ нему 
ностороннихъ клетокъ или микрооганизмовъ, что 
достигается полнымъ изомцюватеж выводка и сте-
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рилизацгею (т. е. обеззараживашемъ) всего, что при-
ходить съ нимъ въ соприкосновете, а именно: воз-
духа и матерхаловъ, на счетъ которыхъ онъ жи-
ветъ и развивается, сосудовъ, въ которыхъ помещается 
и инструментовъ, которыми манипулируется *). 

Приводимъ подробное описаше способа, употреб-
ляемая Гансеномъ  для разведешя чистой породы 
дрожжей изъ одной клетки. 

Небольшое количество свежихъ дрожжей даннаго 
сорта смешиваютъ въ стеклянной колбочке съ пере-
гнанною стерилизованною водою, такъ, чтобы вода 
стала слегка мутною: подъ микроскопомь дрожжевыя 
клетки должны представляться разсеянными въ 
жидкости, а не скученными. Одну каплю этой мути 
опускають въ тепловатый растворъ 5 ч. желатины 
въ 100 ч. пивного сусла. Тщательно размешавъ 
встряхивашемъ и стеклянною палочкою, берутъ изъ 
этой новой смеси также одну каплю и намазываютъ 

')  Стерилизовать или обеззараживать какой либо предмета 
значить уничтожать присутствие въ немъ живыхъ существъ, а 
именно живыхъ сущестпъ, ВИДЕМЫХЪ ПОДЪ микроскопомъ, Т. е., мн-
кробовъ. Самый обыкновенный соособъ стеридизащи заключается 
въ подвергали нредметовъ такой возвышенной температур·!, при 
которой'уничтожается всякая жизнь. Воду и друг!я жидкости, 
напр. пивное сусло, съ этою д%лью кипятятъ. Сосуды, трубки, 
инструменты и т. п. нагр4ваютъ на пламени или-же горячимъ 
паромъ при болйе или мен$е высокомь давлеши. Вещи или мате-
рзалы, портящ!еся отъ воды, огня и пара, стерилизуютъ въ су-
юмъ'воадух^ нагрЬтомъ отъ 150° до 200° Ц (120°—160° Р);этимъ 
послЪднвыъ способомъ стерилизуется, напримЪръ, вата, употреб-
ляемая для приготовлена воздушныхъ фальтровъ. Воздухъ сте-
рилизуется пропускан19мъ его сквозь названные ватвые (иногда 
асбестовые) фильтры, предварительно прогрЪтые часа два въ су-
хомъ воздух^ при температур^ 150°—200° Ц. Стерилизац1я пред-
метовъ должна быть производима, понятно, передъ самымъ упо-
треблешемъ ихъ. 
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ее тонкимъ слоймъ на стеклышке (въ роде упо-
требляемыхъ для покрытхя микроскопическихъ пре-
паратовъ). Капля, содержащая желатину, при обык-
новенной температуре, вскоре застываетъ въ студень 
и, вследствге этого, удерживаетъ разсеянныя въ ней 
дрожжевыя клетки въ неаодвижномъ положети. 
Когда слой достаточно отвердеяъ, стеклышко (а на 
рис. 13-мъ) накладываюсь, слоемъ внизъ (о), на 
полое стеклянное кольцо (в  в), въ 8 миллим, (около 
*/а дюйма) высотою, приклеенное другимъ концомъ 
къ объективному стеклу (е  е) а содержащее внутри 
каплю стерилизованной воды. Швы образованной 

/ 
S 4 
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Рис. 13-й. Бетхеровская мокрая камера. 

такимъ образомъ маленькой камеры, известной подъ 
нааватемъ Бетхеровской мокрой камеры, тщательно 
обмазываются вазелиномъ. 

Камеру помещаютъ подъ микроскопъ и отме-
чаютъ въ слое расположенный по одиночкгь клетки 
данной (избранной) породы. Дня черевь два или 
три, при комнатной температуре, изъ каждой та-
кой клетки развивается целая колотя зовыхъ кле-
токъ, заметная уже для простого (или, по крайней 
мере, для вооруженнаго лупою) глаза въ виде се-
роватаго пятнышка. 

Одно изъ такихъ пятнышекъ акуратно снимаютъ 
стерилизованною (прокаленною въ спиртномъ пла-
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меяи и, конечно, остывшею) платиновою иглою и 
переносятъ въ стерилизованное (прокипяченное и 
остывшее) пивное сусло, налитое въ стеклянную 
пастеровскую двугорлую колбочку (рис. 14-й), въ 
iJs литра вместимостью. Стерилизащя, передъ опе-
ращею, колбочки и налитаго въ нее пивного сусла, 
равно какъ и BHecenie въ нее дрожжей, т. е. сказан-
ная дрожжевого пятнышка, производятся совершенно 

Рис. 14-й. Пастеровская колбочка (или колба): в—короткая тру-
бочка съ каучуковою надставкою, закупоренною стеклянною проб-
кою; я —изогнутая трубка, свободный конецъ которой заткнуть 

воздушньшъ асбестовымъ фильтромъ. 

такъ -же, какъ будетъ описано ниже для большихъ стек-
лянныхъ колбъ и м«дныхъ соСудовъ (стр. 98--100). 

Въ колбочке (рис. 14-й), при комнатной темпе-
ратуре, по истеченш несколькихъ дней образуется 
уже довольно обильное количество дрожжей данной 
чистой породы. : Y ' · 

Для большей верности в для получешя болыпаго 
запаса, сказаннымъ образомъ иэъ клетокъ одной и 
той же данной породы разводятъ дрожжи не Въ 

а 
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одной только, а одновременно въ 4 или 5 такихъ-
же колбочкахъ (рис. 14-й). 

Но, во всякомъ случай, количество выведенныхъ 
въ этихъ колбочкахъ дрожжей иа столько не велико, 
что не можетъ быть достаточнымъ не только для 
целей пивоварен!я, но даже для надлежащего обсе-
менения приборовъ, производящихъ дроясжи въ боль-
шихъ размерахъ (см. ниже). 

Поэтому, для практическихъ целей, чясто-пород-
ныя дрожжи, выведенныя въ сказанвыхъ колбочкахъ, 
должен быть размножены въ сосудахъ б0лыпижъ pas-
м-Ьровъ. Гансенъ  производить это размножете сна-
чала въ 4 или, 5 стеклянныхъ пастеровских^ кол-
бахъ въ I1/* литра (1 кружка) вместимостью и, за-
г1мъ, въ 4 мгьдныхъ, луженыхъ внутри, сосудахъ, 
могущихъ содержать, каждый, 10 литровъ (немного 
бол^е 8 кружекъ) жидкости и устроенныхъ по дрин-
ципу-же настеровскихъ колбъ. 

Средою для равмножетя, какъ въ стеклянныхъ 
Еолбахъ, такъ и въ медныхъ сосудахъ, служить 
пивное сусло, взятое изъ котла пивоварки послы 
кипяченья его съ хмчьлемъ. 

Стеклянный колбы той-же формы, что и пока-
занная на рис. 14-мъ малая пастеровская колбочка. 

Одинъ изъ медныхъ сосудовъ изображенъ на рис. 
1б-мъ. Въ сосудъ ведутъ три трубки: а, г и о. Ha 
трубку а, служащую для впускашя въ сосудъ пив-
ного сусла и дрожжей, надета каучуковая трубочка, 
плотно затыкаемая стеклянного пробкою. Такою-же 
каучуковою трубочкою снабжена и трубка г, че-
ревъ которую выпускаются изъ сосуда пиво и дрожжи·, 
но здесь, къ каучуковой трубочке, кроме стеклян-
ной пробки, приспособленъ еще металлическШзажи-

П И В О Я А Р Е Н 1 Е . 7 

breadwine.ru



98 

матель—для мгновенной остановки истечешя пива и 
пр. Трубка о, выходящая ивъ купола сосуда, загнута 
и соединена у с, посредствомъ каучуковой трубочки, 
съ другою бол«е длинною трубкою с, е, щ на конецъ 
которой надевается ватный или асбестовый воз-
душный фильтръ и. 

Какъ стеклянный колбы, такъ и медные сосуды 
передъ употреблешемъ стерилизуются, Операщя сте~ 
рилизащи гЬхъ и другихъ (равно какъ и малыхъ 
колбочекъ: стр. 96) производится совершенно одина-
ковымъ образомъ: кипячетемъ въ нихъ сначала воды, 
а потомъ пивного сусла. Во изб-Ьжате повторетя, 
мы подробно опишемъ только стерилизацш м«дныхъ 
сосудовъ (рис. 15-й). 

Въ каждый сосудъ, предварительно тщательно очи-
щенный, наливаютъ около б литровъ (4 кружекъ) 
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воды и кипятятъ ее въ немъ въ течев1в часа, при 
чемъ ватный фильтръ и снимается и концы трубокъ 
а и о с е η остаются открытыми. Зат«мъ плотно 
закупориваютъ трубку а стерилизованною (на спирт-
номъ пламени) стеклянного пробкою и еще 15 ми-
ну1¾ кипятятъ воду, пары которой выходятъ черезъ 
оставшуюся открытою трубку о с е п. Передъ концомъ 
кипячешя выпускаютъ черезъ трубку г около

 iJio 
литра горячей воды, поел« чего быстро закупориваютъ 
трубку г металлическимъ важимателемъ и стерилизо-
ванною стеклянного пробкою. Спустивъ, по окончанш 
кипячешя, такимъ-же образомъ черезъ трубку г, 
вс» воду, за исключешемъ небольшого количества ея 
(около iJ-I литра), оставляемаго въ сосуд«, вводятъ въ 
сосудъ, черезъ трубку а, 7 литровъ пивного сусла и 
кипятятъ его точно такъ-же, какъ и только что уда-
денную воду. Поел« часа кипячешя, совершенно т«мъ-
же манеромъ и съ т«ми-же предосторожностями, выпу-
скаютъ черезъ трубку i около lJto  литра кипящаго 
сусла; продолжая, потомъ, кипятить, при закрытыхъ 
трубкахъа яга открытой трубк« о сеп, еще въ тече-
Hie 15 минуть, сильно нагр«ваютъ вовсе это время 
(спиртовымъ или газовымъ пламенемъ) трубку cew, 
черезъ которую выходитъ паръ. Въ моментъ пре-
кращен!я кипячешя, тщательно прилаживаютъ къ 
концу этой трубки стерилизованный воздушный 
фильтръ и *) и оставляютъ въ поко« до надлежа-
щего охлаждешя сусла. 

Но размножаютъ дрожжи прежде всего, какъ ска-
зано, въ 4 или б стеклянныхъ колбахъ въ I1/* ли-
тра вм«стимостью. Поел« стерилизащи ихъ, описан-

См. прим4чав1я на стр. 91 в 94. 
7* 
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нымъ образомъ, кипячешемъ въ нихъ воды, колбы 
нааолняютъ до 2/з нивнымъ сусломъ; прокипятивъ 
последнее, какъ объяснено для медныхъ сосудовъ 
(стр. 99), даютъ остыть и, черезъ трубку <?, вво-
дить въ колбы изъ 4 или 5 малыхъ колбочекъ вы-
веденныя въ последнихъ чисто - породныя дрожжи 
(стр. 96 — 97). 

При обыкновенной комнатной температуре, черезъ 
неделю или менее дрожжи раэростаются въ колбахъ 
достаточно и, для дальн%йшаго размножев1я, пере-
водятся въ медные сосуды (рис. 15-й), заранее сте-
рилизованные и наполненные, каждый, 7-ю литрами 
пивного сусла, уже успевшаго остыть после кипя-
ченая (стр. 98—99). 

Поступаютъ при этомъ такъ. Когда дрожжи вполне 
осядутъ, выпускаюсь изъ колбы, черезъ трубку е 
(рис. 14-й), все пиво, за исключетемъ небольшого 
остатка, нужнаго для разжижешя дрожжей; взбал-
тываютъ последшя съ зтимь остаткомъ и, соединивъ 
трубку колбы в (рис. 14-й), посредствомъ каучуко-
вой трубочки, съ трубкою меднаго сосуда а (рис. 
15-й), переводятъ дрожжи иэъ колбы въ медный 
сосудъ, после чего трубку а последняго снова плотно 
закупориваютъ стерилизованною пробкою. 

Переведя такимъ образомъ дрожжи изъ четырехь 
стеклянныхъ колбъ въ четыре медные сосуда, оетавля-
ютъ последте въ покое. Дрожжи пятой стеклянной 
колбы (если употребляли 5 колбъ) держатся про запасъ. 

Какъ скоро въ медномъ сосуде обнаруживаются 
ясные признаки брожения сусла и образоватя но-
выхъ дрожжей, что, при комнатной температуре, 
происходить обыкновенно уже черевь сутки, съ трубки 
осеп, (рис. 15-й) снимаютъ воздушный фильтръ ( и \ 
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такъ какъ углекислый газъ, непрерывно отделяю-
щейся при броженш и выходящШ черезъ открытый 
конецъ этой трубки, уже самъ по себе достаточно 
предотвращаешь проникаше въ сосудъ (съ воздухомъ) 
вредныхъ микробовъ. 

По истеченш недели или около, количество дрож-
жей, образовавшееся во всехъ четырехъ медныхъ 
сосудахъ, обыкновенно вполне достаточно для об-
семенешя 1 гектолитра (8 ведеръ) пивного сусла. 

Чтобы, затемъ, увеличить количество дрожжей 
до равмеровъ, необходимыхъ для потребностей данной 
пивоварни, ихъ размножаютъ уже въ бродильномъ 
иом«щети пивоварни, въ бродильномъ чане обык-
новеннаго устройства. Съ этою целью, въ небольшой 
бродильный чанъ, около 11/¾ гектолитра (12 ведеръ) 
иместимостыо, предварительно тщательно очищен-
ный (или даже вновь покрытый внутри глазурью), 
иливаютъ 1 гектолитръ (8 ведеръ) прокипяченнаго съ 
хмелемъ и остывшаго пивного сусла и примешиваютъ 
къ последнему дрожжи изъ четырехъ медныхъ 
сосудовъ. Чтобы не сливать изъ этихъ сосудовъ въ 
чанъ, вместе съ дрожжами, находящаяся въ нихъ 
норебродивщаго сусла (превратившаяся въ пиво), 
оетавляютъ сосуды въ покое дня на два лишнихъ и, 
когда дрожжи плотно осядутъ на дно, удаляютъ черезъ 
трубку г (рис. 15-й) большую часть пива, после чего, 
ииболтавъ дрожжи съ остаткомъ пива,переливаютъ ихъ 
пъ чапъ. Можно, впрочемъ, опоражнивать въ чанъ и 
псе содержимое медныхъ сосудовъ, т. е., и дрожжи 
и перебродившее сусло. Передъ переливашемъ, на-
ружную поверхность медныхъ сосудовъ подвергаютъ 
дейстшю пламени, съ целью уничтожешя микроор-
гниинмовъ, которые могли осесть на этой поверх-
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ности изъ воздуха и, при переяиванш, попасть въ 
чанъ: 

Омззш&въ сусло съ дрожжами, прйкрываютъ чанъ 
крышкою. Когда сусло очень заметно забродитъ и 
покроется на поверхности пеною, его, вместе съ 
находящимися въ немъ дрожжами, переливаюсь въ 
чанъ, содержащей отъ 3 до 4 гектолитровъ (отъ 24 
до 32 ведеръ) пивного сусла, которое после этого, въ 
свою очередь, начинаетъ бродить и образовать дрожжи». 

Можно поступать несколько иначе, а именно: сме-
шивать первый гектолитръ пивного сусла съ дрож-
жами медныхъ сосудовъ сразу въ чане вместимостью 
около 4 гектолитровъ (32 ведеръ) и, потомъ, по мере 
обнаруживашя ясныхъ признаковъ брожения, приба-
влять сначала второй, а потомъ и третШ гектолитръ 
сусла. Этотъ последшй способъ даже удобнее.. 

Дрожжи, собранный такимъ обрааомъ съ трехъ 
гектолитровъ сусла, взвешиваются и распределяются 
по бродильнымъ чанамъ, служащамъ уже для при-
готовлетя пива (см. ниже: Пивоварете—фоакте). . 

Но только что описанный способъ разведения чи.->... 
сто-породныхъ дрожжей, очень кропотливъ; при томъ-
же во время окончательная размножения дрожжей, 
въ обыкновепномъ бродильномъ чане и при обыкно-
веиныхъ услов!яхъ пивоварни, чистота ихъ можетъ 
бьггь легко нарушена примесью къ нимъ изъ воз-
духа клетокъ дикихъ дрожжей и т. п., 

Съ целью устранения именно этихъ неудобствъ, 
нужно было придумать так!е спещальные приборы, ко-
торые могли бы работать непрерывно а производить 
чисто-породныя дрожжи сразу въ количестве, необходй-
момъ для даннаго затора пивоварни. Первый подобный 
приборъ изобретешь самнмъ-же Гансеномъ  въ сотруд-
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нячеств« съ капктаномъ Кюле,  директоромъ Дльт-
карлсбергскаге завода БЪ Даши, 

Пряборъ этотъ, по нашему мн«шю, и но с!е время 
остается однимъ изъ самыяъ лучщихъи удобяыхъ. 
Онъ изображенъ на рис. 16-мъ и состоитъ изъ че-
тырехъ частей, свяванныхъ между собою трубками; 
А —воздушный насосъ, В—-воздушный резервуаръ, 
С — бродильный и дрожжеобразовательный резер-
вуаръ и D—резервуаръ для пивного сусла. 

Воздушный насосъ А служить для накачввашя воз-
духа въ резервуаръ В; онъ обыкновенно приводится 
въ д«йств!е паровою машиною. Передъ насосомъ воз-
духъ проходить сквозь фильтръ, очищающШ его отъ 
ныли и пр. Трубки, соедикяюпця насосъ съ резер-
вуаромъ В, снабжены кранами для выпускания воды, 
осаждаемой въ нихъ содержащеюся въ воздух« влагою, 

Резервуаръ В снабженъ манометромъ и нредохра-
нительнымъ клапаномъ и, при помощи насоса А, напол-
няется воздухомъ до давлетя отъ 1 до 4 атмосферъ; 
какъ видно на рксунк«, онъ соединенъ съ резервуа-
рами G H D трубками, которыя могутъ запираться 
кранами. Воздухъ взъ резервуара В можетъ переходит/, 
въ резервуаръ С посредствомъ трубки gff  и крановъ е 
и h-^ъъд  трубка эта перес«кается стерилизованньшъ 
ватнымъ фильтромъ. Подобный-же ватный фильтръ 
My съ краномъ подъ нимъ, праспособленъ и къ концу 
трубки, соединяющей резервуаръ В съ D. 

Резервуаръ С. Выходящая изъ крышки этого ре-
зервуара трубка с с спускается внизъ и своимъ за-
гнутымъ вверхъ открытымъ нижнимъ концомъ по-
гружена въ сосудъ d,  наполненный водою*). Досред-

') Сосудъ этотъ служить гидравлйчвскиаъ запоромъ. 
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ствомъ сочлененной трубки к к реаервуаръ С сое-
диненъ съ резервуаромъ D. У трубки с с имеется 
одинъ кранъ (вверху), а у трубки h к два: одинъ 
отдЬляетъ ее отъ реаервуара С, а другой отъ резер-
вуара D. Зяачете фильтра д и трубки ff  объяене-

Рис. 16-й. Приборг Гансена-Кюле  для разведения чисто-породныхъ 
дрожжей. 

но выше. Трубка ff  стеклянная и, для прочности, 
скреплена посредине надетою на нее каучуковою 
трубочкою (i). Она въ то-же время служить мер-
ного трубкою; на ней намечены три высоты: 79 сант., 
20 сант. и 10 сант. Когда жидкость въ трубке //' 
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поднимается до высоты 79 сант., еявъ резервуаре ровно 
170 литровъ. Въ j короткая трубочка съ каучуко-
вымъ наконечникомъ, запираемымъ металла ческимъ 
важимателемъ и стеклянного пробкою; въ I кранъ для 
спускашя ивъ резервуара сусла я дрожжей. Кроме 
того, въ резервуар« С имеются два небольш!е крана, 
не видимые на рисунк« и, вм«ст« съ другими, слу-
жащее для выпускашя пара при стерилизацш (см. 
ниже), и механическШ разм«шивателъ ЪЬЬЪ, снаб-
женный вверху ручкою, а внизу двумя лапами, изъ 
которыхъ на одной укр«плена каучуковая пластин-
ка, касающеюся дна и ст«нокъ резервуара, 

Режрвуаръ I). Въ т ватный фильтръ, подобный 
фильтру д резервуара С и точно также слушаний 
для очищешя воздуха, переходящаго въ резер-
нуаръ D изъ резервуара В; отъ него внутрь резер-
вуара D спускается снабженная краномъ трубка 
(означенная на рисунк« волнообразною лишею), 
нижшй закрытый конецъ которой ус«янъ ды-
рочками (для разе«евашя воздуха). Трубка η η соот-
и«тствуетъ трубк« с с резервуара С и, подобно 
чосл«дней, вверху отделена краномъ, а загну-
тммъ вверхъ открыгымъ нижнимъ концомъ погружена 
ι»τ> поду сосуда о; внутренний: дгаметръ ея и при-
снособленнаго къ ней KjtaHa долженъ быть не мен«е 
I'/* сант.: иначе она можетъ засориться листиками 
хм«ля, попадающими въ резервуаръ вм«ст« съ пив-
нымъ сусломъ. Кроме крановъ у трубки у филь-
тра т и у соединительной трубки Ti  к, въ резер-
чуаре D Имеются еще следующее три крана: 
кранъ Si соединяющий резервуаръ съ трубкою щ слу-
жащею для проведешя въ него пивного сусла; кранъ 
» для спускашя изъ резервуара первыхъ неболь-
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гпихъ порщй сусла; кранъ q, черезъ который, при вве-
дены въ резервуаръ сусла, выходить воздухъ и, подъ 
конецъ, показывается немного сусла. Bepxnift  конецъ 
резервуара окруженъ снаружи кольцеобразно трубкою 
^,соединенною съ водопроводомъ; внутренняя, обра-
щенная къ резервуару, сторона кольца трубки 
усеяна медкимм отверстхями, черезъ которыя вода из-
ливается на станки резервуара и, стекая по нимъ, охла-
ждаетъ его и его содержимое. Нижнимъ концомъ ре-
зервуаръ стоить въ плоской чашке, снабженной спуск-
ною трубкою (у t OTBepCTie этой трубки), черезъ 
которую удаляется вода, стекающая въ чашку со 
CTtHOKb резервуара. 

Резервуары GHD медные; первый изъ нихъ, для 
поддержания въ немъ более равномерной темпера-
туры, обыкновенно обивается снаружи деревянными 
дощечками, 

Прежде чемъ приступить къ употреблению при-
бора, следуетъ удостовериться въ надлежащей ис-
правности его составныхъ частей, главнымъ-же обра-
зомъ въ совершенной плотности всехъ резервуаровъ, 
трубъ и крановъ, и загЬмъ стерилизовать его. 

Ватные фильтры д и т , какъ объяснено выше, 
стерилизуются двухчасовымъ прогревашемъ ихъ въ 
сухомъ воэдухе при температуре около 150° Ц (см. 
примечашя на стр. 91 и 94). 

Стерилизиращя остальныхъ частей прибора до-
стигается продувашемъ черезъ нихъ горячаго пара. 

Для стерилизования резервуара С, удаляютъ воз-
душный фильтръ д, открываютъ все краны резер-
вуара и, отделивъ трубку к к отъ резервуара D, 
соединяюсь ее съ трубкою, проводящею паръ; про-
пускаюсь последшй черезъ резервуаръ С, подъ силь-
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нымъ давлешемъ, около получаса, Подъ конецъ про-
пускания снова навинчиваюсь Фильтръд (уже стерили-
зованный—см. выше), закрываюсь все краны, за ис-
ключетемъ крана трубки с ¢, крановъ в и h, и, по-
нятно, крана к, проводящаго паръ. Черезъ краны е и h 
т о т ч а с ъ - ж е впускаютъ въ резервуаръ воздухъ, про-
шедгшй сквозь фильтръ затемъ, вдуваше пара по-
степенно (не сразу) прекращаютъ и, наконецъ, за-
крываютъ кранъ отнимаюсь паропроводную 
трубку и свободный конецъ трубки к к немедленно 
закупориваюсь стерилизованною пробкою. 

По окончанш операцш продуватя паромъ, резер-
вуаръ О, преясде введенгя въ него сусла и дрожжей 
(см. ниже), долженъ ОСТЫТЬ до температуры бро-
дильнаго помЗзщетя. 

Совершенно такимъ-же образомъ стерилизуются 
паромъ резервуаръ D (также черезъ кранъ к) и все 
соединенныя съ обоими резервуарами проводящгя 
трубы. 

Передъ самымъ концомъ продуватя паромъ резер-
вуара I), открываютъ кранъ воздушнаго фильтра т 
и, череэъ суслопроводную трубку и и кранъ s, на-
чинаютъ впускать въ резервуаръ изъ котла кипя-
щее пивное сусло. Прекративъ вдувате пара и за-
крывъ кранъ продолжаютъ впускать сусло 
до сбхъ поръ, пока оно не станетъ выливать-
ся черезъ кранъ q, остававшийся открытымъ, после чего 
закрываюсь краны s и д. Такъ какъ впускать сусло 
начинаюсь, когда продувание паромъ еще не вполне 
прекращено (см. выше), то первую порщю его, смешан-
ную съ паромъ (и потому имеющую непр1ятный 
нгсусъ), удаляютъ черезъ кранъ г. Сусло, перешедшее 
въ резервуаръ D, стерилизовано уже потому, Что оно 
нер(зливается кипящимъ. 
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Когда резервуаръ D наполненъ сусломъ до над-
лежащей высоты (до высоты крана q) и вс« кра-
ны закрыты, кром« крана отъ воздушнаго фильтра 
т , сусло въ течете часа проветриваютъ пропуска-
шемъ черезъ него изъ резервуара В, сквозь фильтръ 
т , довольно сильнаго тока воздуха. Зат^мъ, продол-
жая пров4тривате сусла, но уже въ гораздо более 
слабой степени (подъ слабымъ давлешемъ), резер-
вуаръ D и содержимое его охлаждаютъ до той тем-
пературы, при которой должно происходить броже-
Hie сусла и образоваше дрожжей, т. е., если имеются 
въ виду низовое брожеше и шзовыя дрожжи *), то до 
температуры не выше 10°Д (8°Р). Съ этою целью стен-
ки резервуара поливаютъ, черезъ дырочки кольцеоб-
разной трубки ρ ρ (стр. 106), холодною и подъ ко-
нецъ ледяною водою. 

Охладивъ реэервуаръ D до нужной температуры, 
соединяютъ его, посредствомъ трубки к к, съ ре-
зервуаромъ С и перепускаютъ по этой трубке сусло 
ивъ резервуара D въ резервуаръ С до высоты тру-
бочки j, черезъ которую, эатемъ, тотчасъ-же вводятъ 
въ резервуаръ С, съ необходимыми предосторожно-
стями, такое количество приготовленныхъ заранее 
дрожжей чистой породы, какое нужно для надлежа-
щая брожешя 170 лйтровъ сусла. 

Когда дрожжи влиты, приводить въ действ1е раз-
мешиватель ЬЪ Ъ Ь и дополНяютъ резервуаръ сусломъ 
до верхней метки трубки ff\  означенной цифрою 79, 
которая, какъ сказано (стр. 104—10 5), соответствуем 

'} По cie время приборъ Гансена  и подобные ему друпе при-
боры служили главнымъ образомъ для разведен!я Идменно визо 
выхъ дрожжей. 
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170 яитрамъ. Чтобы перевести потомъ въ резервуаръ и 
столбъ жидкости (сусла), оставшейся въ трубке ff 
закрываютъ кранъ е: давлешемъ воздуха, входя-
щаго изъ резервуара В (сквозь фильтръ д), столбъ 
жидкости переводится, черезъ открытый кранъ 
въ резервуаръ С. 

При прохладной температуре баварскихъ и подоб-
ных!» имъ бродильныхъ помещешй (см. ниже Ни-
BOBapewe--брожете), броя«ете сусла и образовате 
новыхъ дрожжей въ резервуаре С оканчивается при-
близительно дней черезъ 10. 

Чтобы получить дрожжи изъ резервуара, посту-
пають такъ. Черезъ кранъ I выпускаютъ пере-
бродившее сусло (т. е. пиво) до сйхъ поръ, пока 
не станетъ показываться пена; после этого, за-
крывъ кранъ I, вводятъ изъ резервуара D въ 
резервуаръ С (черезъ трубку к к) свежее сусло 
до высоты, отмеченной на трубке ff  цифрою 20, 
хорошенько размешиваютъ размешнвателемъ Ь Ъ Ь Ь 
и, черезъ кранъ-же спускаютъ дрожжи въ под-
ставленный чистый сосудъ. Когда, при епускавш, жид -
кость въ резервуаре С понизится до метки 10 (на 
трубке /У), опять закрываютъ кранъ переводясь въ 
резервуаръ С новое количество сусла до метки 20, 
перемешиваюсь и снова спускаютъ дрожжи черезъ 
кранъ I до метки 10. 'Гакимъ образомъ за оба раза 
собирается около 50 литровъ (4 ведеръ) жидкихъ дрож-
жей—количество вполне достаточное для вызывания 
падлежащаго броженгя въ 8 гектолитрахъ (65 ведрахъ) 
пивного сусла. При этомъ, въ резервуаре G остается 
еще столько дрожжей, сколько необходимо для об-
семенения 170 лвтровъ сусла при следующей опе-
рацш. 
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Такимъ образомъ вводить въ резервуаръ С отдель-
но приготовленныя чисто-породныя дрожжи (стр. 108) 
приходится только при самой первой операцш; всЬ-же 
последуютдя операцш могутъ производиться безъ 
новаго введешя дрожжей извне—именно на указан-
ныхъ выше остаткахъ после предыдущихъ операций. 

Въ этомъ главнымъ образомъ и заключается удоб-
ство какъ только что описаннаго, такъ и другихъ 
подобныхъ ему приборовъ, которыхъ со времени вве-
дешя въ практику чисто-породныхъ дрожжей изо-
бретено не мало. 

После прибора Тансена-Еюле  наибольшимъ прак-
тическимъ применешемъ до сихъ поръ пользовался 
приборъ датскихъ-же изобретателей Берга и 1ёрген-
сена, изображенный на рис. 17-мъ и представляю-
щгй собою видоизменете Гансеновскаго прибора, съ 
целью сделать его компактнее и дешевле. 

Воздушный насосъ А (рис. 16-й), съ фильтромъ 
для предварительнаго просеиватя воздуха, и резер-
вуаръ для нагнетатя воздуха В, также снабженный 
маноиетромъ и предохранительнымъ клапаномъ, су-
ществуютъ и въ приборе Берга и 1ёргенсена; но 
резервуары C n D рис. 16-го соединены вместе: въ 
А и В рис. 17-го. 

Резервуаръ А (рис. 17-й) вместимостью около 
48 лйтровъ (немного менее 4 ведеръ), а резервуаръ 
В около 160 лйтровъ (13 ведеръ). Оба резервуара 
снабжены размешивателями E и I, устроенными 
подобно размешивателю Ь Ъ Ъ Ь рис. 16-го. Размеши-
ватель E (рис. 17-й), какъ и размешиватель Ь Ь Ь Ь 
(рис. 1 6-го), приводится въ действ]е ручкою, а раз-
мешиватель I (рис. 17-й) при помощи зубчатыхъ 
колесъ. 
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Въ резервуаре А (рис.. 17-й) трубка, съ краномъ, 
H служить для спускашя воды после его промыва-
н1я, а трубка а соответствуем трубке,? резервуара 
С рис. 16-го и, подобно ей, употребляется для введенхя 
въ резервуаръ дрожжей и для взимашя изъ него пробъ. 

Две изогнутыя трубки, идупця— одна отъ крана 

Рис. 17-й. Приборъ Берга и 1ёргенсена для разведешя чисто-
породныхъ дрожжей. 

F резервуара А, а другая отъ крана К резервуара 
В и спускаюпцяся, об$, въ наполненный водою со-
судъ R, соответствуют такимъ-же трубкамъ с с и 
W η рис. 16-го; наполненный-же водою сосудъ R 
рис. 17-го заменяетъ два подобныхъ сосуда, d  и о, 
рис. 16-го. 

Кранъ Q и соединенная съ нимъ трубка Ъ резер-
вуара В рис. 17-го соответствуют вместе какъ 
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крану к и трубке к к резервуара С, такъ и крану s 
и трубк« и резервуара D рис. 1б-го. Черезъ кранъ 
Q и трубку Ъ (рис. 17-3) вводится въ резервуаръ 
В пивное сусло; кранъ~же Q и кранъ Т, приспо-
собленный къ трубке Ь, служатъ для опоражнивашя 
резервуара В и трубки Ъ отъ пива или отъ воды, 
оседающей въ нихъ после стерилизащи паромъ. 

Уровень впускаемая въ резервуаръ В (рис. 17-й) 
сусла определяется при помощи находящагося вну-
три поплавка и соединенной съ нимъ стрелки L, 
расположенной снаружи. 

Воздушный ватный фильтръ Ό рис. 17-го зам«-
няетъ оба фильтра д а т рис. 16-го. Воздухъ изъ 
воздушнаго резервуара (подобная, какъ сказано, ре-
зервуару В рис. 16-го) впускается, подъ известнымъ 
давлешемъ, черезъ кранъ У  въ фильтръ В и, сквозь 
него, въ спускающуюся изъ него трубку, къ кото-
рой приспособлены три крана А, В и О, каждый 
въ три хода, такъ, что съ изменетемъ поворота 
крановъ изменяется и направлеше воздушнаго тока. 
При помощи этихъ крановъ и производится распре-
делено воздуха въ реэервуарахъ А и В. Трубка, ве-
дущая отъ крана G въ резервуаръ В, оканчивается 
внутри последняя въ усеянное дырочками труб-
чатое кольцо, 

Сообщаются между собою резервуары А и В по-
средствомъ трубки GP, снабженной у G краномъ. 
Черезъ эту трубку GP сусло илп дрожжи, сообразно 
ходу операщи, переводятся изъ одного резервуара 
въ другой (см. ниже). 

Снаружи резервуаръ В (рис. 17-й) окруженъ ме-
таллическимъ кожухомъ, стенки котораго находятся 
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на некоторомъ разстоянш отъ стенокъ резервуара. 
Кожухъ состоять изъ двухъ частей: верхней—боль-
шей и нижней — меньшей. Верхняя часть ко-
жуха служить для охлажденш резервуара В при 
помощи холодной воды, которая впускается въ ко-
жухъ черезъ кольцеобразную, усеянную дырочками, 
трубку M M5 а выпускается черезъ кранъ N. Въ 
нижнюю часть кожуха, въ случае надобности, вво-
дится черезъ кранъ О паръ для нагревашя резер-
вуара В и находящагося въ неыъ сусла; выводится 
паръ и осевшая изъ него вода черезъ кранъ S. 

Стерилизуется приборъ Берга и Хёргенсена точно 
такимъ-же образомъ и съ тФми-же предосторожно-
стями, какъ и приборъ Гансена-Кюле, т. е., прояу-
CKsraieMb черезъ него пара (стр. 106—107). И здесь 
точно также подъ конецъ операщя надевается ват-
ным фильтръ Д черезъ который впускается въ при-
боръ воздухъ, и продуваше паромъ прекращается 
постепенно, а не сразу. Кипящее сусло вводится въ 
резервуаръ В черезъ трубку Ь и кранъ Q совер-
шенно такимъ-же образомъ, какъ въ резервуаръ D 
рис. 16-го; въ случае нужды, оно снова нагре-
вается до кипешя въ самомъ резервуаре, при помо-
щи пара, впускаемаго въ нижнюю часть кожуха 
(см. выше). 

Проветри въ сусло достаточно черезъ кранъ О, 
охлаждаютъ его пропускав 1емъ холодной воды че-
ревъ верхнюю часть кожуха (см. выше); затемъ, про-
ветривъ еще, переводятъ, по трубке GP, при по-
мощи воздушнаго давлешя, около 25 литровъ (2 ве-
деръ) сусла изъ резервуара В въ резервуаръ А, где, 
черезъ трубку а, прибавляютъ къ суслу нужное ко-
личество дрожжей; перемешиваюсь хорошевько и 
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смесь (дрожжей и сусла) перепускаютъ, по той-же 
трубке GP, обратно ивъ ревервуара А въ резер-
вуаръ В, поел« чего 8акрываютъ кранъ G. 

Когда брожеше и образоваше дрожжей въ резер-
вуаре В достигли надлежащей степени развит!я, 
дрожжи и бродящее сусло (т. е. пиво) размешива-
ютъ, и известную, небольшую, часть смеси перево-
дятъ въ резервуаръ А, где она остается и служить 
дрожжевою приправою при следующей операщи; всю-
же остальную, т. е., бблыпую часть смеси собираютъ 
черезъ кранъ Q для потребностей пивоварни. 

Такимъ образомъ, при употребленш прибора Берга 
и !ёргенсена, работаютъ обыкновенно не отделенны-
ми отъ сусла (пива) дрожжами (какъ въ приборе 
Гансена-Кюле: стр. 109), а смесью дрожжей съ на-
ходящимся въ состоянш брожешя сусломъ. 

Приборъ Берга и 1ёргенсена, какъ сказано, стоитъ 
дешевле и занимаетъ менее места, чемъ Гансенов-
СК1Й; но онъ несомненно сложнее и потому портится 
легче и манипулируется труднее. Где средства по-
эволяютъ, приборъ Гансена-Кюле, конечно," пред-
почтительнее. .>·ν-

Изъ другихъ приборовъ упомянемъ о приборахъ 
Ф. Песта,  П.  Липднера,  Ж.  Маркса,  Елгопа, Поля 
и Eayepa и Д-ра  Ферибаха. Но все они, за исклю-
чешемъ приборовъ Яинднера и Фернбаха, страдаютъ 
отсутств1емъ простоты въ устройстве и черезъ чуръ 
большимъ обил1емъ крановъ, легко подвергающихся 
течи и трудно стерилизуемыхъ. 

Это неудобство крановъ очень хорошо известно 
работающимъ въ бактерюлогическихъ лаборатор1яхъ, 
вследств1е чего они стараются, по возможности, из-
бегать ихъ, заменяя ихъ каучуковыми наконечни-
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ками съ стеклянными иди металлическими пробками 
и металлическими зажимателями. 

Вероятно, по этой причине два самыхъ про-
стыхъ изъ существующихъ приборовъ, Линднера 
и Фернбаха, изобретены именно въ бактергологиче-
скихъ лаборатор!яхъ: первый (Линднера) въ Берлин-
ской Versuehs-und  Lehranstalt  für  Brauerei, а вто-
рой (Д-ра Фернбаха) въ Парижскомъ Institut  Pas-
teur. 

Описашемъ этихъ двухъ приборовъ мы и закон-
чимъ нащъ обзоръ приспособленШ для разведетя 
чисто-породныхъ дрожжей. 

Приборъ  Линднера,  показанный на рис. 18-мъ, 
СОСТОИТЪ изъ медваго закрытаго бродильнаго цилин-

д р о ж ж е й . 

дра -4, металлическаго сосуда В (для дрожжей), дву-
горлой вульфовекой склянки С, наполненной до из-
вестнаго уровня водою, и водяного всасывающаго 
воздухъ насоса Ώ. Какъ видно на рисунке, въ при-
боре нетъ ни одного крана (за исключетемъ крана 
для впускатя воды въ насосъ D), и все части его 
приводятся между собою въ сообщение исключительно 
посредствомъ стеклянныхъ я каучуковыхъ трубокъ, 
снабженныхъ пробками и зажимателями. 

8* 
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Очиетнвъ цилиндръ А надлежащимъ образомъ, пово-
рачиваютъ его такъ, чтобы трубка Ь (съ которой сняты 
δι, 5з и Ы) приходилась вниэу, а трубка а (съ ко-
торой также удалены at, ач и пр.) вверху. Соединя-
ютъ Ъ длинною каучукового трубкою съ сосудомъ, яа-
полненньшъ горячимъ пивнымъ сусломъ, и впускаютъ 
въцилиндръ 60 лйтровъ (около 4 ведеръ) этого сусла. 
Зат«мъ, заперевъ Ь, подставляютъ подъ цилиндръ газо-
вое пламя, чтобы довести сусло до кип«Н1я; но ранее 
вставляютъ черезъ а внутрь цилиндра дырчатую про-
ветривательную трубку г и надЗшаютъ на а трубки а\ и 
as. Когда паръ отъ кипящаго сусла станетъ выходить 
черезъ Яа, уменьшаютъ пламя и продолжаютъ кипятить 
только слегка; черезъ 10 минутъ, при слабомъ ис-
теченш пара, приспособляютъ воздушный ватный 
фильтръ d  (понятно—стерилизованный) и тотчасъ-же 
зажимаютъ подъ нимъ каучуковую трубку въ месте, 
означеиномъ звездочкою (*). Удаляютъ на время 
пламя, поворачиваютъ цалидръ въ нормальное по-
ложеше, т. е. то, которое онъимеетъ на рис. 18-мъ, 
надеваютъ на отпертую трубку Ь трубки bt, Ъг и Ьъ 
и снова кипятятъ 10 минуть, после чего запираютъ 
Iz металлическою пробкою и, снявъ зажиматель у 
звездочки (*), пропускаютъ въ цилиндръ вовдухъ, 
входящ1й сквозь фильтръ d и проникающей въ сусло 
черезъ дырочки трубки г. 

Когда цилиндръ А и находящееся въ немъ сусло 
охладятся до 18°—13° Д или 15°—10° Р, присту-
паюсь къ обс«менетю сусла чисто-породными дрож-
жами, находящимися въ сосуде В. При температуре 
прохладныхъ бродильныхъ пом«щенШ охлаждете 
можетъ происходить само собою; чтобы ускорить его, 
цилидръ А поливаштъ холодною водою. 
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Для переведетя дрожжей изъ В въ A1 снимаютъ 
Ья и h и соедивяютъ Ъ\ съ ei, при чемъ, во иэбе-
жан1е проникатя нефильтрованнаго воздуха, bi и ei 
предварительно запираются зажимателями. Соеди-
нивъ А n В в снявъ съ h и ei зажиматели, пе-
реливаютъ изъ А въ В около 1 — I1/* литровъ су-
сла; смешиваюсь его съ находящимися въ В дрож-
жами встряхиватемъ и смесь переводятъ обратно въ 
А. Чтобы сусло случайно не поднялось до фильтра 
d, соединенную съ последнимъ каучуковую трубку, 
на время переливатя, зажимаюсь у звездочки (*). 

После этого А и В оетавляютъ соединенными, но 
между Ii.  и et вставляютъ Ы  и Ы,  а ея соединяюсь съ 
ft  и /а съ D; снимаютъ зажиматель съ звездочки (*) 
и открываютъ кранъ насоса Ό. Действгямъ этого на-
соса воздухъ непрерывно втягивается сквозь фильтръ 
d}  вентилируетъ сусло черезъ дырочки трубки г и про-
ходить по всему прибору. Такое проветрвваше воз-
духомъ продолжаютъ часъ или полтора. Когда въ 
бочкообразно вздутой стеклянной трубочке Ъъ по-
казывается пена, проветриваше на короткое время 
црекращаютъ. 

По окончаши проветривашя, снимаютъ ез и /i, по-
ворачиваютъ цилиндръ А, остающейся въ соединенш 
съ B1 трубкою а вверхъ, а Ь ввизъ, и, приподнявъ 
фильтръ d, даютъ осторожно стечь въ А суслу, 
находящемуся въ «з, а\ и дырчатой трубке г. 
Переливаютъ ивъ А въ В около 4 — 5 литровъ сме-
шаннаго съ дрожжами сусла и, поставивъ А какъ 
на рис. 18-мъ, оетавляютъ въ покое до окончашя 
брожешя, при чемъ отделяюпцйся углекислый газъ 
выходись черезъ d  и е*. 
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Когда брожеше окончено, осторожно переливаютъ 
изъ В образовавшееся въ немъ пиво въ цилиндръ 
А, такъ, чтобы осйвппя въ В дрожжи остались 
въ немъ и могли послужить для обсйменешя ими 
сусла при следующей операцш. ЗатЪмъ, отнимаютъ 
Ьз, Ьа и et; отвертя закупориваюсь пробками и, после 
полнаго оседашя въ А дрожжей, сливаютъ съ пос-
деднихъ все пиво. 

Чтобы вывести изъ А дрожжи, вливаютъ въ него 
1—2 литра стерилизованной воды, перемФшиваютъ съ 
дрожжами (встряхивашемъ) и смесь передиваютъ 
въ подставленный сосудъ. 

Приборъ Линднера хорошъ именно по простоте 
своего устройства, но количество дрожжей, приго-
товляемое имъ за одинъ пр1емъ, можетъ быть до-
статочно для обсеменешя не более 1 гектоли-
тра (8 ведеръ) сусла, вследствее чего онъ ггриго-
денъ только для очень неболыпихъ пивоварень, пре-
имущественно-же для пивныхъ лабораторгй, темъ 
более,· что для обращешя съ нимъ требуется особая 
деликатность. 

На рис. 19-иъ иаображенъ приборъ д-ра Фернбат, 
состояний изъ трехъ медныхъ, луженыхъ внутри, 
цилиндрическихъ резервуаровъ: двухъ большихъ, А 
и В, одинаковой формы и величины, и одного ма-
лаго С. Первый резервуаръ (А) авторъ прибора иа-
зываетъ производителемъ дрожжей, второй (В) — 
стерилизаторомг, а третШ (С)—колекторомъ. 

Цилиндры А и В со съемными крышками, снаб-
женными окошечками изъ толстая стекла; при по-
мощи зажимовъ съ винтами, видимыхъ на рисунке, 
и каучуковаго кольца, расположенная въ желобе 
верхняя края цилиндровъ, крышки могутъ быть 

breadwine.ru



1 1 9 

укреплены на диландрахъ вполне герметически. Вну-
три каждаго изъ обоихъ резервуаровъ (J. и В) нахо-
дится плоская, вертикально расположенная, закры-
тая металлическая коробка Q и Qt

i разделен-
ная перёгородками на три отд&лвтя. Эти перего-
родки и отдйлешя на рисунке видимы въ резервуаре 

Рис. 19-й. Приборъ Д-ра  Фернбаха для разведешя чпсто-пород-
ныхъ дрожжей. У резервуара А виденъ приспособленный къ 

нему термометръ. 

В, коробка котораго (ф') показана въ плоскостномъ 
иортикальномъразрезё. Въ резервуаре А коробка (ф , 
напротивъ того, изображена въ поперечномъ вертикаль-
номъ paspesfc,  вследств1е чего отд£ленШ и пере·» 
городокъ ея на рисунке нельзя видеть. Коробки Q и 
Qt представляютъ собою два холодильника, черезъ ко-
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торые, когда нужно, пропускается холодная вода 
изъ водопровода: входитъ вода въ коробку черезъ 
трубку Д а выходить черезъ трубку Л' (см. ре-
зервуаръ В, такъ какъ въ резервуар« А об« труб-
ки В и В'  представляются слитыми въ одну). 
Снаружи и сбоку резервуаровъ А и В приспособ-
лено по стеклянной трубк« L и £ ' , сообщающейся съ 
внутренностью резервуаровъ вверху и внизу и слу-
жащей для опред«лешя уровня находящейся въ 
нихъ жидкости; нижней конецъ этой трубки въ 
форм« _L, одна ивъ горивонтальныхъ в«твей кото-
раго входитъ въ нижнюю часть резервуара, а на 
другую, S  и над«та каучуковая трубка съ стек-
лянной) пробкою и металлическимъ зажимателемъ. 

Резервуаръ А (производитель дрожжей) служить 
для размножешя дрожжей. Внутри его, у дна, пом«-
щается полое металлическое кольцо Z, ус«янное дыро-
чками и соединенное съ трубкою NN:  черезъ эту труб-
ку (NN) и дырочки кольца Z проникаетъ въ резер-
вуаръ (Jt) воздухъ. Кром« NN f  В и В' , черезъ крыш-
ку въ резервуаръ А входятъ еще три трубки: О, 
Л  и Р. Трубка О также воздушная, но оканчиваю-
щаяся внутри резервуара какъ разъ подъ крышкою; 
трубка P нижнимъ концомъ погружена въ чашечку 
G на самомъ дн« резервуара, а верхнимъ концомъ, 
при помощи каучуковой трубки, можетъ сообщаться 
съ трубкою D колектора (7; трубка доканчивается 
въ резервуар« на н«которомъ раэстоянш отъ дна и 
верхнимъ своимъ концомъ соединяется, также по-
средствомъ каучуковой трубочки, съ те-обравною (въ 
форм« Т) трубкою Е , снабженною каучуковымъ на-
конечникомъ еь стеклянною пробкою, а чере8ъ нее 
и съ трубкою К  резервуара В, 
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Въ резервуар^ В (сшрилизаторгъ)  ш&тъ на дне дыр-
чатаго кольца, подобнаго Z  реаервуара Ay и черезъ 
крышку въ него, кроме .R и R1, проникаюсь всего две 
трубки: М—воэдушная  трубка,совершенно одинаковая 
съ трубкою О резервуара А и точно также оканчива-
ющаяся тотчасъ подъ крышкою, и трубка К—опу-
скающаяся до дна резервуара и, посредствомъ кау-
чуковой трубки, сообщающаяся съ те-образною труб-
кою Е, а черезъ нее и съ трубкою JEL  резерву-
ара А. 

Резервуаръ С (колекторг)  снабженъ тремя труб-
ками: трубка D спускается внутрь резервуара и, при 
помощи каучуковой трубки, можетъ быть соеди-
нена съ P резервуара A; F  — воздушная трубка, 
подобная О и M  резервуаровъ А и В; выходящая 
изъ нижней часта резервуара трубка V  соедине-
на со спускною трубкою U  посредствомъ каучуко-
вой трубочки, въ которой приспособленъ металли-
чески* зажиматель. 

Воздушный трубки О, Nt  Ж  и F  снабжены кау-
чуковыми наконечниками, при помощи которыхъ на 
каждую изъ нихъ можетъ быть надеть воздушный 
ватный фильтръ: на трубки О, M  и F  фильтръ рис. 
20-го, а на трубку N фильтръ рис. 21-го. На рис. 
19-мъ все фильтры показаны надетыми. 

Фильтръ, конечно, стерилизованный (см. примечавхя 
настр. 91 и 94), вкладывается въ каучуковый наконеч-
пикъконцомъ т(рис.20-й и 21-й), после того, какъ изъ 
этого конца вынуть затыкавппй его кусочекъ ваты (ви-
димый на рис. 20-мъи21-мъ) и самый конецъ прог-
реть (для стерилвдацш) на пламени спиртовой дампы. 
Каучуковый ваконечнекъ воздушныхъ трубокъ, пе-
редъ вкладыва HieMb въ него фильтра, зажимается ие-

breadwine.ru



122 

таллическимъ зажимателемъ, который снимается 
только поел« укр^плетя фильтра. 

Для  употребленгя въ первый ращ съ резервуа-
ровъ AeB снимаютъ крышки и, ваткнувъ стек-
лянного пробкою каучуковый наконечникъ трубокъ 
S  и S',  наполняютъ оба резервуара кипящимъ пив-
нымъ сусломъ; снова герметически запираютъ ихъ 
крышками и, посредствомъ каучуковыхъ трубокъ, 

Рис. 20-й. ITpHStoii воздушный Рис. 21-й. Изогнутый воздуиг-
фильтръ. ный фильтръ. 

соединяютъ P съ D, H  съ E ж E съ К.  Ha-
ружныя отверст1я трубокъ О, Ni  М,  F  и E 
остаются снабженными каучуковыми наконечниками, 
но не закрытыми ни зажимателями, ни воздушными 
фильтрами. 

Расположись приборъ такимъ образомъ, присту-
пают къ стерилизацш его. Для этого труб-
ку F колектора G соединяютъ съ паропроводного 
трубою и впускаготъ въ приборъ парь. Какъ скоро 
паръ станетъ выходить непрерывною струею черезъ 
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трубку F , каучуковый наконечникъ этой трубки за-
жимаюсь металлическимъ зажимателемъ и тотчасъ-
Iico вкладываютъ въ наконечникъ ватный фильтръ 
рис. 20-го (съ указанными выше предосторожно-
стями), оставляя, однако, металлически зажима-
толь пока закрытыми. Когда, вследъ за симъ, паръ 
мропикнетъ черезъ соединительную трубку D P1 
иду»ан1е пара черезъ V  прекращаютъ и, наложивъ 
металлические зажиматели на каучуковый трубки у D, у 
/ ' и у V,  соединяюсь съ последнею трубку U1  посл$ 
чего снимаютъ зажиматель съ каучуковаго наконеч-
ника, соединяющего трубку F  съ воздушнымъ филь-
тромъ, черезъ который такимъ образомъ воэдухъ, 
но мере охлаждешя пара, входитъ въ колежторъ С. 
ЗатЬмъ, паропроводную трубу приспособляют къ 
Frt  после нФсколькихъ секундъ вдувашя пара, за-
жимаюсь зажимателемъ каучуковую трубку у J?, 
такъ что весь паръ, черезъ трубку K1  направляется 
H-Iv резервуаръ В и постепенно доводить до кипятя 
находящееся въ немъ сусло. Какъ скоро паръ нач-
нись выходить непрерывною струею черезъ трубку 
Mt  вдуваше его прекращаюсь, немедленно зажимаютъ 
нажимателемъ каучуковую трубку у К ж въ каучуковый 
наконечникъ срубки M вкладываютъ ватный фильтръ 
рис. 20-го (какъ объяснено выше при стерилизацш ко-
лектора С). Снявъ паропроводную трубу съ E и 8а-
Т1спувъ каучуковый наконечникъ последней стеклян-
ной) пробкою (какъ на рис. 19-мъ), предварительно 
прогретою на пламени спиртовой лампы, приспособ-
ляюсь паръ къ трубке N (на которую еще не на-
деть фильтръ) резервуара А: когда изъ О станетъ 
ииходить непрерывная струя пара, перестаютъ вду-
нать паръ, зажимаютъ зажимателями каучуковые 
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наконечники О и N и вкдадываютъ въ первый ивъ 
нихъ фильтръ рис. 20-го, а во второй фильтръ рис. 
21-го (съ объясненными выше предосторожностями: 
стр. 121—122), какъ изображено на рис. 19-мъ. 

Окончивъ стерили8ащю резервуара Ar соединяютъ 
трубку R съ водопроводомъ и пропускаютъ воду че-
резъ коробку Q до т«хъ поръ, пока находящееся 
въ резервуар« А сусло не охладится до требуемой 
температуры. Такимъ-же образомъ, въ случае надобно-
сти, можетъ быть охлаждено и сусло резервуара В. 

По окончанш охлаждешя, въ резервуаръ А, че-
резъ трубку О, вводится нужное для обсЬменешя 
количество чисто-породныхъ дрожжей, поел« чего на 
трубку О тотчасъ-же снова надевается ватный фильтръ. 

Когда, спустя 24—48 часовъ поел« обс«менетя, 
на поверхности сусла резервуара А начинаютъ по-
являться пузырьки или п«на (видимые сквозь 
стекло крышки, а также въ стеклянной трубке L ), 
приступаюсь къ проветриванш сусла, для чего съ 
трубки О снимаютъ фильтръ и соединяютъ ее, по-
средствомъ каучуковаго наконечника, съ сосущимъ 
воздухъ водянымъ насосомъ. Подъ вл)яшемъ насоса, 
наружный воздухъ череаъ фильтръ и трубку N N вса-
сывается въ ревервуаръ А и, проходя сквозь дырочки 
кольца Z1  равномерно распределяется въ сусле. Си-
ла и продолжительность проветривашя регулируются 
сообразно ходу процееа брожешя и образовашя дрож-
жей. Чтобы следить за этимъ ходомъ, черезъ труб-
ку S  по временамъ берутъ пробы: остановивъ про-
ветривате, сначала снимаютъ съ 8 стеклянную 
пробку, а потомъ понемногу разжимаютъ зажиматель. 
Въ случае нужды, операщя проветривашя можетъ 
быть повторяема несколько разъ. 
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Въ первое время въ стеклянной трубк« L заметно 
очень обильное отд-блете пузырьковъ углекислаго 
гнва; загЬмъ, количество пузырьковъ постепенно 
уменьшается, и когда пузырьки, наконецъ, стано-
IUiTCfl  очень редки, брожеше и образоваше дрожжей 
можно считать оконченнымъ. 

Оставивъ, после этого, приборъ въ покое на 24 
часа, чтобы дать дрошжамъ время отстояться и осесть, 
приступаюсь къ переведетю дрожжей въ ко лек-
тор* С. 

Съ этою целью, прежде всего удаляютъ съ осадка 
дрожжей перебродившее сусло (пиво): зажавъ зажа-
матолемъ каучуковый наконечникъ трубки Ei между 
К и стеклянною пробкою, снимаютъ эажиматедь у 
трубки Ei сообщаюсь E съ всасывающимъ на-
сосомъ и, удаливъ зажиматель съ наконечника 
трубки Е, выкачиваюсь изъ резервуара А, че-
рмнъ трубки H и Е, сусло (пиво), стоящее по-
IiopiL осадка дрожжей (нижшй конецъ трубки H не 
доходить до дна резервуара, а отстонтъ ось него на 
тпкомъ раэстоянш, что отстоявшагося слоя дрож-
жпй захватывать не можетъ —см. стр. 120). Окончивъ 
шлсачиваше сусла (пива), снова зажимаюсь зажи-
мателемъ и затыкаютъ стеклянною пробкою каучу-
ковый наконечникъ трубки Е . ЗасЬмъ, при помо-
щи сильнаго проветривания воздухомъ, способомъ, 
описаннымъ на стр. 124, смешиваюсь дрожжевой осо-
докъ съ небольшою частью сусла (пива), оставша-
яся вь резервуаре А после выкачивашя; удаляютъ 
нижиматели съ каучуковой трубки, соединяющей P 
СУЬ Z), и сообщаютъ трубку F  колектора С съ вса-
сывающимъ насосомъ (предварительно, конечно, снявъ 
с ь трубки F  фильтръ): разведенныя сусломъ дрожжи 
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переходить иэъ А въ C 1 после чего каучуковая 
трубка между P и D снова зажимается зажимате-
лями. Изъ С дрожжи выпускаются въ подставлен-
ный сосудъ черезъ трубки V  и U. 

Не все образовавшаяся въ резервуаре А дрожжи 
переводятся въ колекторъ С; небольшая часть ихъ 
остается въ А и служить для обсеменешя сусла 
при следующей операцш, такъ что и въ приборе 
Д-ра Фернбаха все последующая операцш могутъ 
быть производимы безъ введешя въ А дрожжей извне. 

Чтобы начать новую операцш, закупориваютъ плот-
но пробкою наружное OTBepcTie фильтра у IV, уда-
ляюсь зажиматели съ каучуковыхъ трубокъ у H и 
К и, приспособивъ всасываюпцй насосъ къ трубке 
О, заставляюсь находящееся въ резервуаре В сте-
рилизованное сусло перейти въ резервуаръ А, после 
чего снова накладываютъ зажиматели у H и К и 
откупориваюсь фильтръ у N; дрожжи, оставпияся 
въ А отъ предыдущей операцш, вызываюсь въ пере-
литомъ сусле брожеше и образоваше новыхъ дрожжей. 

ПроветриBaHie сусла при всехъ последуюгцихъ 
операщяхъ производится совершенно такъ-же, какъ 
при первой (стр. 224). 

Что касается резервуара В, то наполнеше его 
сусломъ и стерилизация въ немъ сусла при всехъ 
операшяхъ производится одинаково — способомъ, опи-
саннымъ на стр. 122—123; но, за исключешемъ первой 
операцш, то и другое делается заранее: въ то время, 
когда въ резервуаре А еще бродить сусло отъ пре-
дыдущей операщи. 

Фабрикансь3) приготовляешь приборы Д-ра Ферн-
баха обыкновенно двухъ размеровъ: болышй размерь 

1J Maison Wiesnegg,  64 rue Gay-Lussac въПарижЪ. 
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для 100 литровъ и меныщй (лабораторный) для 40 
литровъ сусла *). По заказу, размеры прибора могутъ 
быть, понятно, увеличены» 

Практическое значеше чисто- породныхъ 
дрожжей и приборовъ для и х ъ раэведешя. 

1Сакъ уже было говорено выше, применять чието-
иородныя дрожжи въ последнее время пробуютъ во 
исевовможныхъ производствахъ, находящихся въ 
оняви съ дрожжевымъ брожешемъ (стр. 93). Но пока 
наибольшее значеше чисто-породныя дрожжи и ихъ 
нриготовлеше имеютъ именно для пивоварешя. 

Дрожжи, которыми пользуются при пивоваренш, 
какъ известно, обыкновенно разводятся въ самыхъ пи-
нонарняхъ во время операщи спиртового брожев1я сусла: 
дрожжи, образующаяся при этомъ броженш въ бро-
ди льныхъ чанахъ, собираются и служатъ для обсе~ 
монешя сусла при следующей операщи. Такимъ 
обравомъ преемственно продолжается до т£хъ поръ, 
пока дрожжи, по какой либо причине, не окажутся 
негодными. Тогда, оне, конечно, заменяются дру-
гими, прюбретенными на соседнихъ пивныхъ эа-
водахъ; и эти новыя дрожжи, затемъ, размножа-
ются и разводятся совершенно такъ-же, какъ и 
прежняя. 

Дрожжи, обыкновенно употребляемый въ пивовар-
ня хъ, состоять изъ клетокъ различныхъ породъ; 
между ними, однако, всегда или, по крайней мере, 

*) Стоимость полваго прибора аъ IOO литровъ 650 франковъ, 
а нъ 40 литровъ 450 франковъ. Везъ резервуара В можно обой-
тись; въ такомъ случай стоимость болыпаго прибора 500 φρ., а 
меньшего 350 фр. 
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большею частью значительно преобладаютъ клетки 
одной какой либо породы, именно породы, для раз-
витая которой усдов1я пивоварни наиболее благопрг-
ятны, и которая, въ свою очередь, придаетъ про-
дуктамъ пивоварни известный определенный харак-
теръ. Если пивоварня содержится опрятно, употреб-
ляемые ею материалы постоянно одинаковаго каче-
ства и операщи ея производятся всегда при однихъ 
н техъ-же услов1яхъ, то, при отсутствии случайныхъ 
причинъ, образуемый въ бродильныхъ чанахъ новы я 
дрожжи должны быть одинаковаго характера съ пер-
воначальными, и получаемый продуктъ брожешя, т. 
е. пиво, обладать неизменно однеми и теми-же ка-
чествами. Въ хорошо устроенныхъ и управляемыхъ 
пивоварняхъ результата этотъ обыкновенно и дости-
гается въ течеше известнаго, более или менее про-
должительная времени. Но и въ самыхъ лучшихъ 
пивоварняхъ наступаетъ, наконецъ, моментъ, когда 
разводимыя ими дрожжи перестаютъ давать требуе-
мые результаты и когда, следовательно, приходится 
заменять ихъ свежими, прюбр«тенными извне (въ 
другихъ пивоварняхъ). Происходить это отъ того, что 
и въ самыхъ благоустроенныхъ пивоварняхъ случай-
ный, неэависяшДя отъ пивовара, причины для порчи 
дрожжей всегда есть; заключаются он« главнымъ обра-
зомъ въ постепенно все большей и большей примеси 
къ разводимымъ дрожжамъ кд«токъ дрожжей другихъ 
породъ и, между прочими, кд«токъ дикихъ дрожжей, 
ос«дающихъ въ нихъ иаъ воздуха (стр. 80 — 81 и 92). 
Пока прим«сь эта очень незначительна, изм«нешя въ 
свойствахъ дрожжей не эиметны и пизовареше про-
должаетъ итти своимъ порядкомъ; но разъ процентъ 
прим«си достигъ изв«стной величины, качества дрож-
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жой и получаемая продукта изменяются на столько, 
что становится необходимым?, переменить дрожжи. 
Ксли-же къ дрожжамъ примешиваются изъ воздуха 
още бактерш, то обнаруживаются признаки настоя-
щая ааболеванхя дрожжей и пива. Впрочемъ, по 
ш»сл«дован1ямъ Гансена, болезни дрожжей и пива, 
пырпжаюпцяся чаще всего мутью н непр1ятнымъ 
горькимъ вкусомъ последняя, могутъ вызываться и 
примесью къ дрожжамъ клетокъ некоторыхъ породъ 
дикихъ дрожжей (стр. 92). 

Кроме того, не смотря на всю заботливость, иног-
да не возможно избежать некоторыхъ вреиенныхъ 
инмененШ въ услов1яхъ пивоварешя (различШ въ 
качестве употребляемая солода или ячменя, слу-
чгйпыхъ колебаний температуры и т. п.); самое-же 
незначительное отклонеше въ условхяхъ, повторяясь, 
п. состоянии изменить въ новообразуемыхъ дрож-
жнхъ численное отношеше между клетками главной 
и побочныхъ породъ (стр. 127 — 128), иам«нить на 
столько въ пользу последнихъ, что и новыя дрожжи, 
м повое пиво получаютъ постепенно другой, большею 
частью нежелательный характеръ. 

Значеше чисто-породныхъ (выведенныхъ ивъ одной 
клетки данной породы) дрожжей и приборовъ для 
ихъ разведетя именно въ томъ и заключается, что 
при помощи ихъ устраняются все сказанный не-
удобства и, черезъ это, дается возможность дости-
гать предположенныхъ результатовъ наверняка. 

Относительно чисто-породныхъ дрожжей для прак-
тиковъ очень важно решить следуюпце два вопроса: 
1) Следуетъ ли употреблять чисто-породныя дрожжи, 
выведенныя въ приборе, при каждой операщи обс«-
менешя дрожжами пивного сусла въ бродильныхъ ча-

ЛЖВОВА РЕЖ1К. 9 
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нахъ, или-же возможно прибегать къ прибору только 
по временамъ —для вамены уже ставшихъ негод-
ными дрожжей? 2) Если употреблять чисто-породныя 
дрожжи, то нужно ли въ каждой пивоварне заво-
дить не только приборъ для приготовлетя чисто-
породныхъ дрожжей, но и лабораторию для выведе-
Н1Я породы изъ одной клетки? 

Что касается перваго вопроса, то, основываясь на 
опыте компетентныхъ практиковъ, можно утвер-
ждать, что прибЪгать къ обсемененш) сусла дрож-
жами изъ прибора достаточно только по временамъ, 
а именно, когда въ дрожжахъ обнаруживаются 
заметные признаки изм$нен1я ихъ качествъ, зави-
сящая, какъ сказано, главнымъ образомъ отъ при-
меси кть нимъ другихъ породъ и т. п.; во все-же 
остальное время можно работать на дрожжахъ, со-
бранныхъ изъ бродильныхъ чановъ после предше-
ствовавшей операщи. Чемъ опрятнее содержится 
пивоварня и въ особенности бродильное помещете, 
чемъ лучше въ нихъ вентилируется воэдухъ, темъ 
медленнее заражаются дрожжи примесями и темъ, 
следовательно, дол$е можно не обращаться къ при-
бору. Но, во всякомъ случае, не следуетъ допускать 
до появлешя слишкомъ явныхъ приэнаковъ порчи 
дрожжей. По словамъ Г-на Крейса, ученаго дирек-
тора Севрской пивоварни (близъ Парижа), фабрикую-
щей прекрасное пиво въ роде страсбургскаго, къ обсе-
менешю дрожжами изъ прибора въ этой пивоварне 
прябегаютъ обыкновенно черезъ каждыя б—6 опе-
panifi.  Но срокъ этотъ, понятно, не можетъ служить 
правиломъ: все эависитъ отъ степени соблюдаемой 
опрятности, отъ чистоты воздуха въ помещении 
И пр. • - "-· · :. ίι 
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О сохраненш дрожжами присущихъ имъ качествъ 
судятъ чаще всего по степени я по времени наступле-
ния въ бродящемъ сусле такъ называемой аттенуа-
цги, т. е.,уменыпетядоизвестнаго процента плотности 
сусла, определяемая сахарометромъ и зависящая отъ 
π рйвращен1я сахара сусла въспиртъ и углекислый газъ 
(см. Пивовареже—брожете). Если въ сусле одинако-
ва,™ качества я при одинаковьтхъ другихъ условшхъ 
данная степень аттенуацт наступаетъ въ одинъ и 
тотъ-же нормальный срокъ, то и дрожжи считаются со-
хранившими свои нормальный качества и, следователь-
но, могутъ быть употреблены для обсеменения въ сле-
дующую операцш. При низовомъ броженш (при 
унотреблеши низовыхъ дрожжей) къ этому нужно 
прибавить нормальный срокъ наступления и отчет-
ливость быстраю осгьдатя дрожжей комочками, что 
происходить обыкновенно въ концй брожетя въ 
бродильномъ чане, когда большая часть сахара уже 
превратилась въ спиртъ, отделеше углекислаго газа 
значительно ослабело и аттенуащя сусла достигла 
нормальныхъ предЬловъ (см. тамъ-же). Когда и атте-
нуащя и сказанное осбдате дрожжей совершаются въ 
ненормальные сроки или неправильно и недостаточно 
отчетливо, дрожжи более не годны и должны быть 
заменены свежими— изъ прибора. 

Въ пивоварняхъ, обладающихъ надлежащимъ обра-
зомъ устроенными лаборатор!ями, наступлеше вре-
мени для замены дрожжей другими свежима вернее 
всего определяется физшлого-микроскопическими из-
сл'Ьдовашями. 

Второй вопросъ текущая практика, поввдимому, 
решаетъ такимъ образомъ: очень болышя пивоварни 
имеютъ не только приборы для размножешя чисто-

* 
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породныхъ дрожжей въ нужномъ для нихъ коли-
честв«, но и свои лабораторш для выведения любой 
породы дрожжей изъ одной кл«тки; пивоварни 
меньшей величины обыкновенно довольствуются 
приборами для размножешя дрожжей данной чистой 
породы, выводить которую изъ одной кл-Ьтки пору-
чаюсь спещальнымъ лабораторгямъ; наконецъ, для 
малыхъ пивоварень удобнее заимствовать, по м«р« 
надобности, потребныя для нихъ чисто-пород ныя 
дрожжи или изъ большихъ пиворарень, или-же изъ 
спещальныхъ лабораторШ. 

Число лабораторШ, занимающихся спещально из-
слФдовашемъ дрожжей, равведешемъ ихъ въ чистомъ 
вид« (изъ отд«льныхъ КЛ«ТОЕСЪ) и размножешемъ 
чистыхъ породъ ихъ въ приборахъ, въ посл«дте 
годы увеличивается настолько быстро, что,в«роятно, 
не далеко то время, когда чистыя дрожжи изв«ст-
ныхъ породъ будутъ составлять предметъ ходячей 
торговли. 

Во всякомъ случа«, въ западной Европ« и теперь 
уже существуютъ въ продаж«, хотя пока и въ очень 
неболыпомъ количеств«, чисто-породныя прессован-
ныя дрожжи, употребляемыя, какъ изв«стно, глав-
нымъ образомъ при хл«бопечети. 
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Что такое пиво и матер1алы, изъ которыхъ оно 
приготовляется. 

Подобно водке и спирту, пиво есть продуктъ спир-
тового брожешя водныхъ настоевъ веществъ, содержа-
щихъ крахмалъ и сахаръ. Но при фабрикащи вод-
ки и спирта процесъ брожеша доводится до конца-
до поднаго превращешя крахмала и сахара въ спиртъ, 
который, загЬмъ, вместе съ изв«стнымъ количе-
ств омъ воды, отделяется отъ остальныхъ веществъ 
перегонкою. Въ пив« спиртъ остается въ жидкости, 
зародившей его и содержащей еще вещества, спо-
собный бродить, а именно декстринъ и сахаръ, вслед -
CTBie чего пиво и по окончанш его приготовлешя 
продолжаетъ бродить, хотя и слабо, но непрерывно 
до самаго момента его употреблешя. Этою непрерыв-
ностью брожешя и обусловливается то постоянное 
обрааоваше въ пив« углекислаго rasa, отъ котораго 
зависитъ и освежающШ вкусъ пива, и его игра, т. е., 
способность пениться. 

Матергалами для фабрикащи пива, какъ и спирта, 
могутъ служить все вещества, содержащая крахмалъ 
или сахаръ, или то и другое вместе; но сами по 
себе для приготовлешя пива годны только хлебныя 
зерна: ячмень, пшеница, рожь, кукуруза, рисъ,овесъ и 
т. п.; все-же друпя крахмальныя или сахаристыя 
вещества, напр. картофель, готовый крахмалъ или 
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сахаръ, патока и пр., употребляются только въ сое-
динении съ хлебными зернами, отъ которыхъ, во 
всякомъ случай, зависятъ главнымъ образомъ ха-
рактерные качества пива. Лучппе сорта пива варят-
ся исключительно изъ хлебныхъ эеренъ, между ко-
торыми первое место въ этомъ отношенш занимаетъ 
ячмень, на томъ основанш, что изъ ячменя именно 
легче всего приготовить хороппй солодъ и что яч-
менный солодъ обыкновенно обладаетъ большею са-
харообразовательною способностью, чемъ солодъ дру-
гихъ хлебныхъ эеренъ. Поэтому, ячмень играетъ 
главную роль въ большинстве пивныхъ заводовъ; про-
ч1я хлебныя зерна обыкновенно только прибавляются 
къ ячменю. Исключенее въ этомъ отношенш соста-
вляютъ очень немноие редк1е сорта пива, напр., бер-
линское белое пиво, на заторъ котораго употребля-
ются 3 части пшеничнаго и 1 часть ячменнаго солода. 

Но чтобы сделаться пригодными для пивоварешя, 
хлебныя зерна, по крайней мере известная часть 
ихъ, должны прорости, т. е. превратиться въ со-
лодъ (стр. 8—45 ), такъ какъ только въ этомъ состоя-
ши въ нихъ развивается дгастазъ, т. е., ферментъ, 
при помощи котораго крахмалъ зеренъ переходить 
въ декстринъ и сахаръ (стр. 8). 

Именно подъ такимъ вл1яшемъ диастаза, изъ 
см^си воды и солода образуется сладкое пивное 
сусло. Для превращения последняя въ пиво, необ-
ходимо, чтобы более или менее значительная часть 
заключающаяся въ немъ сахара перешла въ спиртъ, 
т. е., необходимо возбудить въ сусле спиртовое бро-
жение, что достигается прибавлен1емъ въ него пив-
ныхъ дрожжей. 
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Ароматъ s пр!ятная горечь пива завиеятъ если 
не вполн«, то значительно отъ хмгъля, который въ 
то-же время до известной степени регулируетъ спирто-
вое брожен!е, дФлаетъ пиво более прочнымъ и спо-
собствуем просветлешю его, осаждая изъ него бел-
ки и остатки крахмала,. 

Такимъ образомъ для приготовлешя пива суще-
ственно необходимы: вода, солодъ, хмель и дрожжи. 

Хмшъ нивоваръ прюбретаетъ или непосредствен-
но отъ производителей, или на рынкахъ, руковод-
ствуясь, при выборе, признаками, указанными на 
стр. 65—66 (см. также стр. 69—71). 

Солодъ онъ или также покупаетъ готовымъ, или 
приготовляетъ его самъ, если нри заводе имеется 
солодовня съ сушильнею: относительно подробностей 
см. Солодъ. 

Дрожжи  обыкновенно собираются изъ бродиль-
ныхъ чановъ самой пивоварн», во время или по 
окончанш въ нихъ спиртового брожевгя пивного су-
сла предыдущего затора (стр. 127). Но такъ какъ по-
лучаемый такимъ способомъ дрожжи постепенно пор-
тятся отъ примеси къ нимъ постороннихъ микро-
организмовъ (стр. 127·—129), что отражается и на бро-
женш пивного сусла, и на качеетвахъ получаемаго пи-
ва, то ихъ рано или поздно приходится заменять 
новыми, прхобретаемыми извне. До сихъ поръ съ 
этою делыо обращались обыкновенно въ друпя пи-
воварни, производятся пиво однороднаго качества, 
при чемъ, однако, иногда оказывалось нужнымъ пере-
менять дрожжи Два, три и более раэъ, прежде чемъ 
достигался желаемый результата, потому что дрож-
жи, полученныя отъ собрата, могли или быть также 
уже испорченными микробами, или-же, по свойствамъ 
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своимъ, же совсФмъ соответствовать дрожжамъ данной 
пивоварни. По этой причин«, время перемены дрож-
жей всегда было для пивоварень критическикъ мо-
ментомъ. 

Введете въ практику чисто-породныхъ дрожжей 
и приборовъ для ихъ разведетя произвело въ зтомъ 
отношети совершенный переворота. Для каждой 
дайной пивоварни стало возможнымъ разводить и 
сохранять въ чистомъ вид« именно ту породу дрож-
жей, съ которой привыкли работать и которая, по 
опыту, оказалась наиболее пригодною для фабрика-
щи пива даннаго качества. Понятно, поэтому, что 
приборы для изготовлешя дрожжей въ чистомъ ви-
де эаведены уже многими пивоварнями, и что число 
такихъ пивоварень увеличивается и, конечно, будетъ 
увеличиваться съ каждымъ годомъ. Имея подобный 
приборъ, можно во всякое время заменить начина-
ющ1я портиться рабочая дрожжи не пр!обр«тенаьши 
на стороне случайными дрожжами, а чистыми дрож-
жами совершенно той-же породы, и работать такимъ 
обраэомъ наверняка, не рискуя ошибиться выбо-
ромъ. 

О значенш чисто-породныхъ дрожжей, о прибо-
рахъ для ихъ разведения, равно какъ и о практи-
ческомъ применены ихъ при варенш нива подроб-
но изложено выше—въ ст. Дрожжи (стр. 91 — 132). 

Что касается воды, то для пивоварешя можетъ 
быть употреблена всякая вода, годная для питья, 
т. е., пр!ятвая на вкусъ, безъ запаха и свободная 
отъ вредныхъ органическихъ и неорганическихъ при-
месей. Обыкновенно предпочитаютъ мятую воду, 
содержащую въ растворе мало солей и именно мало 
известковыхъ солей, отъ ос«дашя которыхъ, при 
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кипяченш, на стЬнкахъ сосудовъ образуется такъ 
называемая накипь. Но опыть показалъ, что варить 
хорошее пиво можно и на жесткой воде, если 
только количество заключающихся въ ней извест-
ковыхъ солей не слишкомъ велико. Небольшой про-
центъ этихъ солей, повидимому, можетъ действовать 
даже благопрхятно, несколько замедляя брожеше и 
способствуя просветленш пива. Основываясь именно 
на этомъ последнемъ обстоятельстве, векоторые со-
ветуютъ прибавлять къ очень мягкой воде немного 
гипса (серно-кислая известь). Если вода, однако, 
слишкомъ жестка, то известная часть солей должна 
быть, во всякомъ случае, удалена изъ нея, что до-
стигается при помощи приспособленныхъ для того 
апаратовъ. Но въ особенности вредна для пивоваре-
шя, какъ и для питья, вода, содержащая органи-
ческ1я живыя примеси—микробы. Во время кипя-
чешя пивного сусла организмы эти, конечно, поги-
баютъ; но такъ какъ тою-же водою промываются 
все вообще сосуды, служанке для целей пивоваре-
шя, то ихъ остается достаточно для того, чтобы, 
накопившись, они могли испортить и дрожжи, и ка-
чества будущаго пива. 

Воду, мутную отъ механическихъ примесей, сле-
дуетъ, понятно, предварительно профильтровать. 

Сущность пивоваренш. 

Въ чисто химическомъ смысле процесъ пивова-
рен1я состоитъ изъ двух! операщй: операцш саха-
рификацт, т. е., превращешя крахмала солода 
(или также и другихъ крахмальныхъ вешествъ, если 
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OB« были прибавлены къ солоду) въ декстринъ и 
сахаръ, подъ вл1ятемъ находящагося въ солод-fe  д!а-
стаза (стр. 8), и операцш спиртовою брожешя, въ 
течете которой, при помощи дрожжей, происходить 
разложеше образованная первою операщею сахара 
на спиртъ и углекислый газъ. По окончании первой 
операцш водный настой солода становится сдадкимъ 
пивиымъ сусломъ; второю-же операщею пивное сусло 
превращается въ пиво. 

Be« техничесте прхемы, употребляемые при пи-
воваренш, им«ютъ главною ц«лью надлежащее про-
ведете именно этихъ двухъ химическихъ операций. 
Но такъ какъ на практик« д«ло, всл«дств1е услож-
нения разнообразными побочными обстоятельствами, 
происходить далеко не такъ просто, какъ въ теорш, то 
технические приемы гораздо сложн«е теоретическихъ 
требовашй и заключаютъ въ себ« не дв« только, а, 
по крайней м«р«, четыре р«зко разграниченный 
между собою операщи: операцш приготовлешя сусла, 
операцш кипячешя сусла съ хмгълемъ, операцш 
охлажденгя сусла и операцш окончательнаго пре-
вращенгя сусла въ пиво. 

Эти четыре операцш прод«лываются во вс«хъ 
нивоваренныхъ заводахъ и всФми пивоварами, по-
тому что, для достижешя надлежащая результата, 
нельзя обойтись ни безъ одной изъ нихъ. Но по-
дробности совершетя каждой операщи могутъ видо-
изм«няться до бовконечности, смотря не только по 
сорту пива, которое желаютъ приготовить, но также 
по соображетямъ личная опыта, по качеству упо-
требляемыхъ матерхаловъ, по услова'ямъ данной мест-
ности или данной пивоварни и пр. Въ этомъ отношенш 
вооруженному знашемъ и опытомъ личному на-
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чинанш предоставляется обширное поле для дей-
ствия. 

Входить въ описаше всехъ существующихъ и 
возможныхъ видоиэменетй въ прхеиахъ пивова-
решя, значило бы только напрасно запутывать 
дело. Поэтому, въ нашей книге иы ограничимся 
изложешемъ операщй пивоварешя въ томъ виде, 
какъ оне практикуются на пивныхъ заводахъ техъ 
странъ или местностей, пиво которыхъ приобрело 
всемирную известность. 

Все известные сорта пава можно разделить на 
две главный категории: первую категорш составляютъ 
сорта, получаемые при помощи низовыхъ дрожжей 
и низового броженгя, а вторую категорда—сорта, для 
изготовлешя которыхъ употребляются верховыя дрож-
жи и верховое броокёнге  (стр. 84—85). Именно этою 
разницею въ брожеяш, т. е., въ операщи превраще-
шя пивного сусла въ пиво, обусловливаются самыя 
существенный отличая и въ производстве всехъ дру-
гихъ операщй пивоварешя. Это, такъ сказать, не-
обходимый видоизмененш, вызываемый самою сущ-
ностью дела. Поэтому, и въ нашемъ описаши мы 
должны иметь въ виду главнымъ образомъ оба эти 
видойэменешя. 

Верховое брожеше въ настоящее время приме-
няется главнымъ образомъ на пивныхъ заводахъ 
Англш, Бельгш и северныхъ департаментовъ Фран-
ции. Во всехъ другихъ странахъ Европы теперь 
господствуетъ низовое брожеше, верховое-же упо-
требляется только въ исключительныхъ случаяхъ, а 
именно или въ мелкихъ пивоварняхъ, или тамъ, где 
имеется въ виду приготовлять пиво быстро и не-
медленно-же пускать его въ употреблеше. Причина 
постепенная вытеснен'ш на европейскихъ заводахъ 
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верхового брожевгя низовымъ очень понятна: визовое 
пиво прочн*Ье (сохраняется гораздо долее) и большею 
частью вкусн«в и питательнее; дучпие образцы его, 
баварское, венское и богемское пиво, пользуются 
BceiiipHOK) репутащею. Верховое пиво, одинаковой 
крепости съ баварскимъ или венскимъ, не можетъ 
сохраняться долее несколькихъ недель и потому 
должно поступать въ употреблеше немедленно. 
Сравнительная прочность крепкихъ сортовъ англШ-
скаго пива, портера и эля, достигается более зна» 
чительнымъ насыщешемъ ихъ хмеленъ и, главнымъ 
обравомъ, именно увеличетемъ содержания въ нахъ 
спирта, для чего въ пивное сусло, передъ брожешемъ 
(обыкновенно уже передъ кипячешемъ его), при-
бавляется известное количество сахара. 

При верховомъ броженш устройство завода обхо-
дится значительно дешевле, самая фабрикация тре-
буетъ меньше ухода, менее сложна и совершается 
быстрее,. вследств1е чего верховое брожеше во мно-
гихъ случаяхъ можетъ быть удобн&е. Но пригото-
вление нива низовымъ брожешемъ представляетъ 
собою несомненно более совершенный способъ пиво-
варешя, и если въ некоторыхъ странахъ, напр. въ 
Англш и Вельгш, продолжаютъ еще предпочитать 
ворховое брожеше, то делаютъ это не столько по 
убФждешю въ его превосходстве, сколько по при-
вычке, по нежеланно перестраивать существуюпйе 
ннараты и т. п. 

Такъ к&къ низовое брожеше требуетъ очень низкой 
температуры, то, при дороговизне льда, способъ 
этотъ въ теплыхъ странахъ возсе не могъ быть приме-
няемъ, въ большей-же части местностей съ умерен-
нымъ климатомъ нрименеше его приходилось, по 

breadwine.ru



1 4 2 

необходимости, ограничивать прохладными месяцами 
года. Это служило однимъ изъ главныхъ препят-
CTBifi  для распространешя низового брожетя въ 
пивоваренш. Но съ гЬхъ поръ, какъ апараты, 
искусственно проиэводяпйе ледъ и холодъ, усовершен-
ствованы на столько, что практическое прим-Ьнеша 
ихъ стало возможнымъ при сравнительно неболь-
шихъ издержкахъ, препятствге это уничтожилось. 
Именно съ этого времени и началось быстрое распро-
странеше пивоварен1Я по способу низового брожетя. 

Пивоварни. 

Строить пивоварни следуетъ близъ воды подхо-
дящего для пивоварешя качества, на месте сухомъ 
и открытомъ для движешя воздуха, по возможности, 
вдали отъ жилыхъ пом-Ьщешй, фабрикъ и т. п. 
Вода составляетъ предмета существенной необходи-
мости для пивоварни: включая все потребности по-
следней, можно считать, что при суточномъ зати-
рании 150—200 пудъ (И85—245 четвериковъ) СО' 
лода расходуется ежедневно около 6000 ведеръ 
воды. Подвижность воздуха, кроме целей вентиляцш, 
необходима также для усп1зшнаго охлаждешя пив-
ного сусла после его кипячешя (см. ниже), а чи-
стота воздуха—для возможнаго предохранешя сусла, 
пива и дрожжей отъ заражешя ихъ вредными микро-
бами. Сухость почвы очень важна для устройства 
подваловъ и ледниковъ. 

Те помещешя пивоварни, въ которыхъ происхо-
дить охлаждеше и брожеше сусла и хранете пива, 
должны быть, по возможности, обращены на се-
веръ и защищены отъ солнца. Для поддержашя 
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столь важной для многихъ операщй пивоварешя 
равномерности въ температур«, удобнее всего мас-
сивныя каменныя или кирпичныя постройки со 
«•,подами. Полы лучше всего изъ каменной плиты, 
плотно (безъ щелей) скрепленной цементомъ; въ 
иом'Ьщешяхъ пивоварни, не подверженныхъ д«й-
CTniio жара, очень хороши асфальтовые полы, а 
въ т«хъ изъ нихъ, которыя предназначены для 
храношя зеренъ и т. п., предпочтительнее дере-
IUiHii ые. 

Высота потолковъ въ сводчатыхъ каменныхъ по-
м « щ е н 1 я х ъ должна быть, по возможности, не менее 
Я арщ., а лучше отъ 6*/з до 74/а арш.; несводча-
тые деревянные потолки могутъ быть несколько 
ниже: отъ б до 6 арш. Число и размеры оконъ и 
дперей должны быть, между прочимъ, разсчитаны и 
пъ нидахъ вентилящи, для надлежащаго поддержа-
н1я которой въ хорошо устроенныхъ пивоварняхъ, 
кроме того, приспособляются особыя продувныя или 
нытяжныя трубы. Вытяжныя (вертикальныя) трубы, 
но всякомъ случае, необходимы въ т«хъ помеще-
н!яхъ пивоварни, въ которыхъ образуется много 
пара. 

Пивоварня собственно состоитъ иэъ трехъ глав-
ных!» отделешй: отд«лешя для приготовлешя и ки-
пячешя пивного сусла, отделешя для охлаждения и 
брожешя сусла и отделешя для склада и хранешя 
пива въ бочкахъ. Въ техъ пивоварняхъ, которыя 
сими приготовляютъ солодъ, должно быть прибавлено 
еще четвертое отделеше, заключающее въ Себе со-
лодовню и солодосушильню. Кроме того, при каждой 
нивоварне должны быть, конечно, необходимый по-
м « щ е ш я для хранешя матер1аловъ, посуды и пр. 
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На рис, 22-мъ представденъ образчикъ раеполо-
жетя пивоварни съ солодовнею и солодосушильнею. 
А — солодовня и В—солодосушильня; JE—поме-
щение для приготовлешя и кипячен1я сусла; О— 
помещение, въ которомъ заключаются отделен ie для 
охлаждения и броженш сусла и отдЬлеше для хра-
нен'ш знива въ бочкахъ. 

О солодовняхъ и солодосушильняхъ подробно было 
говорено въ ст. Солодъ (стр. 8—45). Въ солодовне Ab 
изображенной на рис. 22-мъ: α, α и а—полы для 
воздушной сушки ячменя или солода; />—-мочильный 
чанъ; T и T—расположенный въ подвале ростильный 
токъ въ два яруса съ разложенными на немъ гря-
дами зеренъ (стр. 17). 

Солодосушильня В устроена, какъ солодосушильня 
рис. 4-го (стр. 29). . ν>ν:> 

Въ помещении E для приготовлешя сусла: ч — 
заторный чанъ, к — котелъ для кипяченая сусла. 
Подробнее это отделен!е представлено на рис. 23-мъ: 
χ—бакъ для холодной и г—бакъ для горячей воды; 
д—апаратъ для подняия въ верхнШ зтажъ мешковъ съ 
солодомъ (одинъ изъ мешковъ представленъ на ри-
сунке въ моментъ поднят1я—с—апаратъ для 
поднятая и проведешя зеренъ солода въ солододро-
битель и, изъ котораго размельченный зерна посту-
паютъ на весы м и оттуда въ заторный чанъ ч. 
Посредетвомъ желоба или трубы о приготовленное 
сусло изъ чана ч переводится для кипячешя въ ко-
телъ к, куполообразная крышка котораго снабжена 
паровыводною трубою, оканчивающеюся выше крыши. 
Насосъ η служить для накачивашя, а трубка ррр 
pfp"  для проведешя сусдй, изъ котла к, смотря по 
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надобности, или въ заторный чанъ ч. или-же въ 
холодильные чаны ( т и т въ О на рис. 22-мъ). 

Въ пивоварне рис. 22-го и 23-го заторный чанъ 
(ч)  поставленъ выше котла (к)  и потому сусло мо-
жетъ быть переводимо изъ него непосредственно въ 
котелъ, по наклонному желобу или труб« (о). Въ 

Рис. 23-й. Варочное отд-kieme той-же пивоварни (Έ  рис. 22-го). 
т«хъ пивоварняхъ, въ которыхъ 8аторный чанъ по-
мещается ниже котла, сусло изъ него спускается въ на-
ходящейся нодъ нимъ спускной чанъ и уже изъ по-
следняя переводится въ котелъ при помощи насоса. 
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Показанная на рис. 22-мъ и 23-мъ пивоварня 
сродней руки; въ ней заторный чанъ ч есть вме-
сте и цедильный чанъ, а котелъ к служить какъ 
для кипячешя съ хмелемъ процеженнаго готоваго 
сусла, такъ и для варешя смеси заторнаго чана. 
I Ia большихъ эаводахъ, фабрикующихъ пиво ни8овымъ 
орожешемъ, цедильные чаны обыкновенно отделены 
отъ заторныхъ, и для кипячешя готоваго сусла съ 
хмелемъ употребляются одни котлы, а для нагре-
IUinifl  смеси заторныхъ чановъ друпе (см. ниже 
стр. 152). 

Площадь, занимаемая отделешемъ для приго-
товлешя сусла (Е на рис. 22-мъ), должна быть сред-
нимъ числомъ въ 12 разъ более площади основашя 
наторнаго или заторныхъ чановъ (ч). 

IJb помещенш О на рис. 22-мъ отделеше для 
охлаждешя и брожетя сусла занимаетъ три верхше 
;»тажа. Въ самомъ верхнему чердачномъ, этаже на-
ходятся холодильные чаны т и «г; этажъ подъ нимъ, 
и и и м, предназначенъ для посуды, ея мытья и 
исправлешя; въ этомъ-же этаже слева, за каменною 
стеною и рядомъ съ отделешемъ Έ, установлена 
парован машина м; оба этажа расположены надъ 
ионорхностью земли, Этажъ для брожетя сусла, 
и η η м, сводчатый и находится уже ниже по-
иорхности земли. Еще ниже подъ землею подвальное 
отделеше для хранешя пива въ бочкахъ: χ χ χ. 

Рядомъ съ этажами η η η η и χ χ χ устроенъ 
сообщающейся съ ними ледникъ Ρ, служапцй для 
поддержания въ этихъ помещешяхъ прохладной 
температуры. 

Погреба для хранешя пива следуетъ вообще 
устраивать вполне подъ землею, а помещешя для 

10* 
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бродильнаго отделешя по крайней мере аршина на 
2 подъ землею, но лучше также вполне подъ землею. 
Если есть горы или высоше холмы, то удобнее 
всего вырывать погреба въ боку горы или холма. 
Тамъ, где приходится углубляться вертикально внизъ, 
нужно избирать такую почву, въ которой подпоч-
венная вода стояла бы ниже пола подвала не менее, 
чемъ на 1г/а аршина. Для более вернаго предохра-
нешя погребовъ отъ возможнаго нагреватя ихъ тепло-
тою окружающей почвы, кирпичныя или каменныя 
стены ихъ делаютъ двойными, съ промежуткомъ, 
наполненньшъ стоячимъ воздухомъ. 

Въ местностяхъ съ сырою почвою или высоко 
стоящею подпочвенною водою, возможны только 
надземные погреба; но ихъ въ такомъ случае не-
обходимо обложить снаружи веществами, плохо про-
водящими тепло, напр. землею. 

Холодъ имеетъ огромное значеше при фабрикащи 
пива, а потому на устройство ледниковъ и на способы 
ихъ сообщешя съ отделешями для брожешя сусла 
и для хранешя пива должно быть обращаемо осо-
бенное внимаше. При низовомъ броженш, темпера-
тура бродильнаго отделешя должна быть круглый 
годъ не выше б° Ц или 4° Р, а отдФлешя для 
хранешя пива не выше 3°, 8 IT1 или 3° Р, по воз-
можности-же 0ще ниже—-чемъ блия^е къ 0°, темъ 
лучше. 

Такая низкая температура въ теплыя времена 
года въ умеренномъ климате, а въ теплыхъ стра-
нахъ и во всякое время года, можетъ быть дости-
гаема только при помощи искусственныхъ средствъ 
для охлаждешя, между которыми самое обыкновен-
ное представляютъ ледники. 
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Холодъ въ помещешяхъ для брожетя сусла и для 
* ранения пива долженъ быть сухой; следовательно 
ι кладь льда или ледникъ долженъ быть вне этихъ 
пиМ'Ьш.ев1й. 

Иъ Герианш отделешя для брожетя сусла и хране-
ны ни im обыкновенно устраиваются въ форме сводча-
1 мхъ коридоровъ, изъ которыхъ каждый заднимъ сво-
Ii M i» концомъ сообщается съ отдбльнымъ ледникомъ; 
длина коридоровъ до 14 сажень (максимумъ), высота 
около б'/з арш. и ширина такая, чтобы между двумя 
ρ иди м и чановъ иди бочекъ оставался проходъ аршина 
in. ι 7». Хорошая вентилящя коридоровъ поддержи-
мнится впускными и вытяжными воздушными тру-
Онии, отверст1Я которыхъ расположены отчасти 
ипорху у свода, отчасти внизу у пола (для вы-
Innioii ι л углекислаго газа). Иногда коридоры луче-
образно сходятся къ одному центральному большому 
ι од 11 и к у; но эта последняя сиетемаечитается менее пр и -
годною. Устраиваются ледники на· основанш общихъ 
НрИИИЛЪ. MV 

Особую, весьма подходящую дляпивоварень, систему 
устройства иредставляютъ ледники Врэнара (Brai-
IiHi(I). Одинъ изъ такихъ ледниковъ изображенъ 
ни рис. 24-мъ. Въ самомъ нижнемъ подвальномъ 
Фике складъ бочекъ готоваго пива (отделете для 
ipttiioiiin пива); во второмъ этаже (на половину въ 
IMMле и на половину надъ землею) бродильное от-

Λ'ΙΠΗΉΙΟ, и въ самомъ верхнемъ, третьемъ, этаже (надъ 
но по ρ χ цостыо земли) ледникъ. Потолокъ, отделяю-
Щ1й бродильное отделеше отъ ледника, иэъ волно-
образно изогнутаго гальванизованнаго толстаго ли-
·'юного железа, прикрытаго сверху железною-же 
ρΊιιιιοτκοιο, на которой лежитъ ледъ. Воздухъ бро-
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дильнаго пом«щетя, находящаяся непосредственно 
подъ ледникомъ, достаточно охлаждается соприкос-
новетемъ съ постоянно холоднымъ жел«знымъ по-
толкомъ (жел«зо хоропий проводникъ). Для под-
держашя прохладной температуры въ расположен-
номъ ниже подвал« для хранешя бочекъ съ пивомъ, 
служатъ каналы или трубы, изъ которыхъ черезъ 

Рис. 24-й. Отд-iyieHie для брожешя сусла и хранешя пива съ 
ледникомъ по систем^ Брэнара, 

одни бол$е теплый и потому бол«е легкШ воздухъ 
поднимается изъ подвала въ ледникъ, а черезъ друие 
бол«е тяжелый холодный воздухъ опускается изъ 
ледника въ погребъ. Но ледники системы Брэнара 
обходятся довольно дорого. 

У насъ и вообще тамъ, где снабжеше льдомъ не 
сопряжено съ затруднениями, ледники представляютъ, 
несомненно, самое простое средство для охлаждения. 
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<)опс«мъ другое д«ло въ западной Европ«, где вс« 
οοιι.ιπίο пивные эаводы въ настоящее время пред-
ночитдютъ систему охлаждеягя посредствомъ трубъ, 
игсупшхъ незамерзаюпце растворы солей, охлажден-
Iiitio приспособленными для того машинами до тем-
порнтуры ниже O0 '). Трубы располагаютъ обыкно-
IHiiiно въ несколько рядовъ, вдоль еводчатыхъ ПО-
ТОП ковъ подваловъ для брожешя сусла и хранешя 
пина. Машины, фабрикуюпця искусственный холодъ, 
•ичтрь па столько усовершенствованы, что употреб-
или ίο ихъ въ большинстве местностей западной 
Kuponы обходится дешевле ледниковъ, конечно, при 
уолоп1и производства въ большихъ размерахъ. Удоб-
ιιΐιο  -жо он« во всякомъ случа«. 

IVi. пивоварняхъ, обдадающихъ такого рода маши-
нами, ими, понятно, пользуются также для скор«й-
Iiiuvo охлаждешя пивного сусла поел« кипячешя, 
породъ поступлешемъ его въ бродильные чаны (см. 
нижо). 

Приборы и апараты, необходимые для прнготовлек1я 
пивного сусла. 

Для производства операщй приготовлешя и ки-
IiiHiftiiifl  пивного сусла въ пивоварняхъ средней ве-
личины и неболыпихъ довольствуются двумя прибо-
рный—-ваторнымъ чаномъ и котломъ, если, какъ въ 
iiiiiionapH« рис. 22-го и 23-го, заторный чанъ (Ч)· 

') Такихъ растворовъ не мало; самые употребительные изъ 
них·,: растворъ хлористой извести и растворъ хюристаго натра 
(шнареыааа соль). 
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лоставленъ выше котла (к), или трэмя: заторнымь 
чаномъ, котломъ и спускнымъ чаномъ, если затор-
ный чанъ помещается ниже котла. Въ большихъ 
пивоварняхъ, где и ваторный чанъ и котелъ для 
кипяченая готоваго сусла постоянно заняты, кроме 
сказанныхъ двухъ или трехъ прпборовъ, имеются 
еще особый цедильный чанъ и особый котелъ для 
нагревашя смеси заторнаго чана. 

Смотря по обширности производства, каждый изъ 
этихъ приборовъ имеется въ одномъ, двухъ или н«-
сколькихъ экземплярахъ. 

Въ последнее время къ заторному чану очень 
часто присоединяется предзаторный апаратъ, слу-
жащей для предварительнаго смешивашя солода съ 
водою, до поступлешя его въ заторный чанъ. 

Въ пивоварне рис. 22-го и 23-го перепускаше 
сусла изъ заторнаго чана въ котелъ производится, 
какъ видно, по наклонной спускной трубе (о); но 
часто сусло переливается изъ заторнаго чана въ ко-
телъ или обратно при помощи насосовъ. 

Такъ какъ солодъ поступаетъ въ заторные чаны 
въ размельченномъ виде, то къ описаннымъ прибо-
рамъ следуетъ прибавить солододробилш\ но о 
нихъ было говорено въ ст. Солодъ (стр. 44). Не-
большая пивоварни большею частью отдаютъ дробить 
солодъ въ спещальныя заведешя; но более или 
менее значительные заводы имеютъ собственный 
солододробилки, помещающаяся обыкновенно въ 
иерхнемъ этаже отделешя для приготовлешя сусла: 
въ и на рис. 23-мъ (см. стр. 144). 
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Заторные, цедильные и спускные чаны, 
предзаторные апараты. 

Заторный чанъ служить для совершения операцш за-
юра или приготовлетя пивного сусла затиратемъ въ 
и«мъ Cb водою размельченная солода, одного или 
имеете съ другими крахмальными веществами, если 
таковыя употребляются въ данной пивоварне (стр. 
IJM —135). 

Заторный чанъ можетъ быть деревянный (обык-
поненно дубовый), чугунный или железный. На 
большей части пивныхъ заводовъ въ настоящее 
Iipeifff  предпочитаютъ железо (или чугунъ), на томъ 
ооноваши, что оно прочнее и, главное, очищается 
легче после операщи (не пропитывается сусломъ). 
Ilo такъ какъ железо хорошей проводникъ тепла, то, 
для предотвращения быстраго охлаждешя находя-
щаяся въ нихъ сусла, железные чаны обшива-
ютъ снаружи деревомъ. 

Форма заторнаго чана можетъ быть круглая или 
чотыреугольная·, первая употребляется чаще и не-
сомненно предпочтительнее, въ особенности тамъ, где 
дли ра8мешиван1я затора применяются механические 
рнимешиватели, т. е., теперь на большинстве, сколько 
ппбудь значительныхъ заводовъ. Размеры чана раз-
личны, смотря по количеству затираемаго въ одинъ 
пр1омъ солода·, разечитаны они должны быть такъ, 
чтобы вместимость чана превышала объемъ затирае-
маго солода несколько более, чемъ въ три раза. 
Наиболее удобная высота чана, (внутри) оть I3

1A.до 
У upm.,, а д1аметръ (если чанъ круглый) раза въ 
8 больше высоты, т. е., отъ 5 до 6 арш. ^ 
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На рис. 25-мъ показанъ, въ вертикаяьномъ раз-
резе, образчикъ круглаго деревяннаго заторнаго чана, 
служащаго въ то-же время и для проц«живая]я 
готоваго сусла. Кверху онъ несколько суженъ. На раз-
стоянш 1—3 дюймовъ отъ дна (дд) помещается вто-
рое выемное, обыкновенно составное, дырчатое дно 
(а а), черезъ которое сусло отцеживается отъ солода. 
Если это второе дно (а а) деревянное, то, чтобы дыроч-
ки не засорялись, ихъ делаютъ коническими—сверху 

Рис. 25-й. Деревянный заторный чанъ съ внутреннимъ дырча-
тымъ дномъ для нроц-Ьживашя сусла. 

уже, а вниву шире (см. рисунокъ). Впрочемъ, теперь 
и въ деревянныхъ чанахъ дырчатое дно (аа)часто де-
лается медное или железное, состоящее изъ 6 —12 от-
дельныхъ пластинокъ, прилегающихъ другъ къ другу 
плотно, но безъ пазовъ. Расположены пластинки мо-
гутъ быть въ форме секторовъ круга, какъ на рис. 
26-мъ. Каждая отдельная пластинка на ножкахъ, 
которыми она опирается на нижнее сплошное дно 
чана (дд на рис. 2б-мъ); высота ножекъ такова, что 
между обоими днами остается именно вромежутокъ 

к 

и 
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нъ 1 — 3 дюйма (см. выше). Возможно, понятно, и дру-
гое расположение пластинокъ, Дырочки дырчатаго 
дна круглыя или въ форм« щелей около 2 / 5 лиши 
нъ поперечник«, 

Солодъ насыпается на дырчатое дно α а , а вода 
пливастся въ чанъ черезъ трубку к и, следова-
тельно, проникаетъ въ солодъ по направленно 
с,низу вверхъ, что способствуетъ лучшему см«шешю 
ого съ водою. Во многахъ заторныхъ чанахъ трубки 
к и«тъ, и вода въ такихъ случаяхъ наливается 
сворху—для бол«е равном«рнаго распред«лен1я ея, 
черезъ р«шето, въ вид« дождя. Черезъ трубку и 

Рис. 26-й. Составное дырчатое дно изъ 8 разъемныхъ частей: 
А — всЬ части собраны Bjrfecrf.;  В —одна изъ частей. 

кранъ и выпускается изъ чана готовое сусло, про-
цеженное сквозь дырчатое дно (а а); такихъ выпу-
окныхъ трубокъ съ кранами можетъ быть не одна, 
α несколько. Если дырчатое дно состоитъ изъ пла-
стинокъ, расположенныхъ въ вид« секторовъ, какъ 
на рис. 26-мъ,то выпускныхъ трубокъ обыкновенно 
столько, сколько секторовъ. Чанъ снабженъ крышкою 
вв. На рисунк« онъ представленъ стоящимъ на де-
ревянныхъ пере&ладннахъ η и п. 

л 
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Размешиваше солода съ водою въ деревянныхъ ча-
нахъ обыкновенно производится ручнымъ способомъ, 
посредствомъ приспособленныхъ для того мтиалокъ, 
три образца которыхъ представлены на рис. 27-мъ, 
28-мъ и 29-мъ. 

Для домашняго пивовареН1я заторнымъ чаномъ 
можетъ служить дубовая кадка въ роде показанной 
на рис. 2-мъ; но она должна быть снабжена вто-
рыми дырчатымъ дномъ, расположённымъ на" 2 - l S 
дюйма выше сплошного нижняго. Дырчатое дно мо-

жетъ состоять изъ трехъ разъемныхъ частей, плот-
но прилегающихъ другъ къ другу (рис. 30-й) 
и поддерживаемыхъ лежащею на сплошномъ дне кадки 
крестообразною подставкою (рис. 31-й), высота сте-
нокъ которой равна 2 или 3 дюймадеъ. На время 
процеживан1я готоваго сусла, дырчатое дно прикры-
вается слоемъ хорошо вымытой соломы и, поверхъ 
ея, еще кускомъ фланели или волосяной ткани. 
Мешалки, какъ на рис. 27-мъ, 28-мъ или 29-мъ. 
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Но въ большинстве сколько нибудь значительныхъ 
иивныхъ заводовъ деревянные заторные чаны въ 
настоящее время, какъ сказано, заменены железными 
(или чугунными), снабженными механическими при-
способлениями для разм«шиватя солода съ водою, 
нриопособлешями, приводимыми въ действие паровою 
машиною и, поустройству своему, вееьмаразнообразны-
ми.11ритомъ,назаводахъ, работающихъ низовымъ бро-
жен1емъ, заторные чаны обыкновенно отделены 

отъ ц1здильныхъ и, потому не им«ютъ дырчатаго 
дна (стр. 154). 

Ma рис. 32-мъ показанъ одинъ изъ такихъ чановъ, 
слуакащШ только для затора, но не для продажи · 
niutin сусла: а — проходящая въ центр« чана верти-
кальная ось, къ которой, посредствомъ попере-
чицъ, приспособлены крылья разм«шивателя в и 
о; ромепньшъ праводомъ отъ паровой машины. 
иадЬТымъ на шкивъ о, приводятся въ движете 
нуМаТыя колеса которыя заставляютъ медлен-
но вращаться (около 15 оборотовъ въ минуту) 
ииутри чана ось а вм«ст« съ над«тьши па ней 
крыльями разм-Ьшивателя в и в. Въ е укр«пленъ 
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предзттрный апаратъ, о которомъ сейчасъ бу-
детъ говорено. 

Въ заторномъ чан«, изображенномъ на рис. 32-мъ, 
вертикальная ось разм«пшвателя приводится въ дви-
жете снизу; но иногда или даже чаще движете 
сообщается оси сверху, какъ, напр., въ чан« чч рис. 

Рис. 32-й. Металлический заторный чанъ съ механическимъ раз-
м-Ьшивателемъ внутри и нредзаторны.чъ апаратомъ (е) снаружи. 

(Безъ дырчатаго ц£дильнаго дна). 

35-го, снабженномъ ра8м«шивателемъ н«сколько 
иного устройства. 

На н«которыхъ пивоварняхъ употребляютъ метал-
личесше заторные чаны, приспособленные для нагр«-
вашя паромъ, который вводится или между двойными 
ст«нками чана, или только въ промежуток^ его двой-
ного дна (какъ въ описанномъ ниже котл« рис. 39-го). 
Иногда такого рода заторные чаны д«лаются въ 
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форме лежачихъ цилиндровъ. Понятно, что HarpteaHie 
паромъ заторныхъ чановъ въ особенности удобно 
имонно при настойеомъ способе приготовлешя сусла 
(см. ниже—Операцш Пивоварешя). 

Съ целью скорейшаго и возможно совершенная 
ривмешивашя солода съ водою, а равно для предот-
иращешя распылешя его, теперь все более и 
более распространяется употреблеше апаратовъ, въ 
которыхъ солодъ пропитывается водою уже передъ 
иоступлешемь его въ заторный чанъ. Апараты эти 
известны у немцевъ подъ именемъ пред заторныхъ 
апаратовъ (Yormaishapparate), а у французовъ подъ 
навватемъ размачивателей (hydrateurs). На рис. 
88-мъ въ е показанъ одинъ изъ такихъ апаратовъ. 

Предзаторные  апараты устанавливаются передъ 
»«•горными чанами и обыкновенно въ связи съ ними. 
Въ нихъ именно прежде всего поступаешь размель-
ченный солодъ, одновременно съ струею воды. Смотря 
по тому, какимъ путемъ достигается смешиваше въ 
апаратахъ воды съ солодомъ , ихъ разделяютъ на 
мехашчеекге и самодшствующге (mechamclie und 
Helbstthätige Vormaischapparate); въ первыхъ солодъ 
смешивается съ водою при помощи механическихъ 
раэмешивателей, приводимыхъ въ действ1е паромъ; 
во вторыхъ размешиваше производится напоромъ 
самой воды, бьющей въ апаратъ подъ 8начительнымъ 
давлешемъ и въ форме мелкаго дождя. 

Самодгъйствующге предзаторные апараты гораздо 
проще устройствомъ, не такъ легко портятся и по-
тому пригоднее для большинства пивоварень. 

На рис. 33-мъ и въ е на рис. 32-мъ изображенъ 
одинъ иэъ самодействующихъ апаратовъ. Приготов-
ляется апаратъ обыкновенно или изъ чугуна, или 
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изъ м«ди. Высота его около 14, а д1аметръ около 
10 дюймовъ. Своею нижнею конически сужениохо 
частью онъ устанавливается надъ ваторнымъ чаномъ: 
е на рис. 32-мъ; черезъ широкое отверстхе этой ча-
сти солодъ, пропитанный водою, вываливается въ 
чанъ. Въ верхнюю часть апарата оканчивается ши-
рокая трубка а (рис. 33-й), черезъ которую солодъ 
поступаетъ въ апаратъ. Трубка эта, у самаго пе-

Рис. 33-й. СамодМствуюшш предзаторный апаратъ. 

рехода ея въ апаратъ , окружена внутри полымъ 
кольцомъ, сообщающимся снаружи съ водопроводною 
трубою в и усг£яннымъ мелкими дырочками со сто-
роны, обращенной внутрь апарата (въ ее показана 
часть дырочекъ ) , такъ что поступающЩ въ апаратъ 
размельченный солодъ немедленно попадаетъ въ пе-
рекрестный дождь воды, бьющей сквозь дырочки 
ее. Для надлежащаго пропитывашя солода водою. 
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нужно, чтобы последняя входила въ апаратъ подъ 
довольно значительнымъ давлешемъ, для чего водя-
ной бакъ, изъ котораго начинается водопроводная 
труба о, долженъ быть ноставленъ достаточно вы-
соко. Лучшему см^шетю солода съ водою способ-
ствуетъ также полый конусъ о, расположенный 
надъ нижнимъ отверст!емъ апарата и м1зшающ1й 
слишкомъ быстрому переходу солода въ заторный 
чанъ. Въ н'Ькоторыхъ апаратахъ конусъ о эам1з-

PPIC. 34-й. Механический предзаторный апаратъ. 

ннотся тремя или четырьмя наклонными перегород-
ками, по которымъ солодъ постепенно скользить 
сиорху виизъ. Въ д герметически запираемая дверца 
чорезъ которую чистится внутренность апарата. 

Устройство механическаго предзаторпаго апара-
та показано на рис. 34-мъ: а — трубка, черезъ 
которую размельченный солодъ входвтъ въ апа-
ратъ; ι?—водопроводная труба; еееее — механи-
чески размаши ватель, приводимый въ дМств1е ПРИ-

ЛГИ В О В А Р Е Ш Е . 1 1 
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водомъ отъ паровой машины; у о размоченный со-
лодъ вываливается въ заторный чанъ; д — отверстхе съ 
крышкою: для чистки апарата внутри. Апаратъ этотъ 
укрепляется надъ заторнымъ чаномъ не стоймя (какъ 
апаратъ рис. 33-го), а горизонтально. 

Мы уже говорили выше (стр. 144), что въ т«хъ 
пивоварняхъ, въ которыхъ заторный чанъ стоитъ 
выше котла (ч  и к на рис. 22-мъ и 23-мъ), готовое 
сусло переводится иаъ заторнаго чана (ч) непо-
средственно въ котелъ (к) по желобу или по за-
крытой труб« о; желобъ можетъ быть медный, 
железный или деревянный, труба-же металлическая. 

Когда заторный чанъ, напротивъ того, постав-
ленъ ниже котла, сусло или заторная смесь пере-
ливается изъ него не прямо въ котелъ, а сначала въ 
расположенный подъ нимъ спускной чат или особый 
резервуаръ, изъ котораго уже потомъ переводится въ 
котелъ при помощи насоса. 

Опускные чаны или гранды (Biergrand) могутъ быть 
также деревянные (обыкновенно дубовые) или метал-
дическхе—медные или жел«8ные. На многихъ боль-
шихъ заводахъ спускные чаны представляютъ собою 
углубленный въ эемлю цистерны, выложенныя на це-
менте изъ камня или кирпича и обыкновенно покрытыя 
внутри металлическими листами (большею частью 
медными). Переводъ сусла И8ъ спускныхъ чановъ въ 
котлы для кипячешя производится, какъ сказано, 
насосами. Если спускной чанъ металличесшй и не 
углубленъ въ землю, то, для предохранешя содержи-
маго его отъ быстраго охлаждетя, онъ обшивается 
снаружи деревомъ. 

На рис. 35~мъ показано именно такое распОло» 
жеше пивоварни, въ которомъ заторный чанъ по-
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На большихъ эаводахъ отцЗзживате сусла, какъ уже 
было сказано (стр. 152 и 157), совершается не въ 
ааторныхъ, а въ особыхъ ц«дильныхъ чанахъ, Внут-
реннее дырчатое дно, въ такихъ случаяхъ, для sa-

li« 

ставленъ ниже 
ч ч — ваторный 
спускной чанъ; 
заторнаго чана 

котла: к к—котелъ, т— топка котла, 
чанъ, с — углубленный въ землю 
е—насосъ, переводяпцй сусло иэъ 

въ котелъ. 

breadwine.ru



_ _ 1 6 4 

торныхъ чановъ становится ненужнымъ: дномъ этимъ 
снабжаются именно цедильные чаны, въ которые 
готовое сусло переливается для процеживашя изъ 
заторныхъ чановъ. 

Цтъдилъные  чаны обыкновенно такой-же формы и 
приготовляются изъ т^хъ же матергаловъ, что и за-
торные чаны; чаще всего металл ичесще, обшитые сна-
ружи деревомъ, для предохранешя ихъ отъ быстраго 
охлаждентя. Вместимостью они должны быть прибли-
зительно на ч. больше заторныхъ чановъ; но, для 
ускорешя процеживания, ихъ делаютъ ниже, но шире: 
высота въ 4 или 41/^ раза меньше ширины (сравни стр. 
153). Для процеживашясусла служить внутреннее дыр-
чатое дно, устроенное совершенно такъ-же, какъ было 
объяснено на стр. 154—155 при описанш заторныхъ 
чановъ; но промежутокъ между обоими дшши боль-
шею частью оставляется меньше: отъ 3/s до 1 дюйма. 
Такимъ-же образомъ производится и спускаше нро-
цеженнаго сусла: посредствомъ трубокъ съ кранами, 
выходящихъ изъ промежутка между обоими днами 
чана (стр. 155). Если есть спускной чанъ, то сусло 
изъ ц'Ьдильнаго чана спускается въ него; если-же 
его нетъ, то, при помощи общей трубы, переливается 
непосредственно въ котелъ для кипячешя сусла съ 
хмелемъ. Подобно заторному чану, цедильный чанъ 
снабженъ крышкою, обыкновенно куполообразною, и 
особымъ приспособлешемъ для механическаго разме-
шивашя оседающей на дырчатомъ дне дробины *). 
Одинъ изъ образцовъ цедильнаго чана показанъ на 
рис. 36-мъ (крышка снята). 

г) Въ тгЬднльныхъ чавахъ русскихь заводовъ ыехааичвскахъ 
разитЬспивателвй н^гь, потому что употребление ихъ при этихъ 
чанахъ запрещается акцизными яравкзами (!). 
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Если цедильные чаны поставлены ниже заторныхъ, 
то сусло спускается изъ поел-Ьднвхъ въ первые по 
наклонной труб« или по сточному желобу. Въ про-
тинномъ-же случае, сусло переводится ивъ ваторныхъ 
чановъ въ цедильные при помощи насосовъ. 

По сцеживанш готоваго сусла иаъ ц«дильнаго 
чана или изъ ваторнаго чана, если последшй въ то-
жо время служитъ и для проц«живашя сусла (стр. 
164), на дырчатомъ дне остаются остатки солода, 
ивп«стные подъ назвавгемъ дробины. 

Рис. 36-й, Цедильный чанъ съ механическимъ разм-Ьшивателемъ 
внутри. 

Остатки эти выщелачиваются водою съ целью 
окончательная извлечешя изъ нихъ пропитывающаго 
игь сусла, Обыкновенно выщелачиваше это произво-
дится поливатемъ дробины сверху водою въ виде 
дождя. На малыхъ пивоварняхъ воду льютъ череэъ 
обыкновенный садовыя лейки съ дырчатымъ наконеч-
квкомъ; на более значательныхъ заводахъ сквозь по-
днилсные дырчатые желоба и т. п. На бодьшихъ-же 
иаводахъ, употребляющихъ отдельные цедильные 
чаны, къ этимъ последнимъ приспособляются особые 
апараты для поливан1я. 

(>динъ изъ наиболее практическихъ апаратовътакого 
рода, известный подъ назватемъ вертгьлкщ показанъ 
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на рис. 37-мъ. Онъустроенъ по принципу Gemepoea во-
дяного колеса и состоять изъ круглой металлической ко-
робки а, подвижно соединенной съ водопроводомъ <?, 
и двухъ или более выходящихъ И8Ъ нея металличе-
скихъ-же горизонтальныхъ трубокь е и е', закры-
тыхъ на концахъ и вдоль одной стороны усЬянныхъ 
дырочками: на рис. 37-мъ трубка е'  обращена къ 
зрителю дырчатою, а трубка б, наоборотъ, сплош-
ною стороною. Коническимъ углублетемъвъ середине 
ея дна коробка а устанавливается на расположенной 
въ центре цедильнаго чана вертикальной оси, той 
самой , около которой обращаются и крылья меха-

Рис. 37-й. Вертплка — приборъ для выщелачивашя дробины. 

ническаго размешивателя. Въ чанахъ, не имеющихъ 
механическаго размешивателя, коробка а наде-
вается на заостренный вертикальный штифтъ, еи-
дящ1й въ пластинке, укрепленной, надъ серединою 
чана, въ две параллельный железныя перекладины, 
проложенныя поперекъ чана вверху. Вместо двухъ 
железныхъ перекладинъ, можетъ быть только одна; 
въ такомъ случае штифтъ приспособляется къ сере-
дине этой перекладины. Вода, проникая изъ водопро-
вода в, черезъ коробку а , въ трубки е и е', съ силою 
вытекаетъ сквозь расположенный вдоль одной сто-
роны ихъ дырочки и этимъ заставляетъ апаратъ 
вращаться въ противуположную сторону, такъ что по-
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пишите не только совершается въ форм« дождя, но и 
рннном«рно распределяется по всей поверхности слоя 
дробины, которая въ это время, для лучшаго про-
никашя ея водою, размешивается механическимъ 
ранм«шивателемъ. 

Нередко апараты для поливашя приспособляются 
κι. куполообразной крышке дедильнаго чана, вместе 
съ которою они надеваются на чанъ или снимаются 
съ него. Иногда ихъ подвешиваютъ надъ чаномъ на 
норевке, проходящей по блоку. 

Для домашняго пивоварешя лучше также иметь 
отдельный цедильный чанъ, который устраивается 
совершенно такъ - же, какъ описанный на стр. 156 
ннторный чанъ; но посл«днШ, въ такомъ случае, д«-
лается, понятно, съ однимъ простымъ дномъ, безъ 
дырчатаго, которое переносится въ цедильный чанъ. 

К о т л ы . 

Котлы для кшяченгя сусла делаются медные 
пли железные, часто железные съ меднымъ дномъ; 
медные прочнее и скорее нагреваются. Форма ихъ 
можетъ быть цилиндрическая, четыреугольная или 
полушарообразная. При обыкновенномъ способе на-
гр«вашя, дно котла лучше делать несколько во-
гнутымъ внутрь. Такъ какъ котелъ по временамъ, при 
продолжающейся топке, бываетъ наполненъ только 
до очень незначительной высоты то открытою 
для нагревающихъ гавовъ должна быть только самая 
нижняя часть котла или даже только одно дно его, 

1J До совершенааго прекращешя топки опоражнивать котелъ 
вполнЪ понятно, не сдЪдувтг. 

breadwine.ru



1 6 8 

весь-же остальной котелъ долженъ быть вмазанъ 
въ кирпичныя станки печи. Для предупреждешя-же 
пригорашя находящихся въ сусле нерастворенныхъ 
веществъ, топку нужно устраивать такъ, чтобы 
пламя не касалось котла непосредственно и нагре~ 
ваше производилось бы горячими, но не горящими 
газами. Для доетижешя этой цели, при топке ка-
меннымъ углемъ, разстояше между топочною решет-
кою и дномъ котла должно быть не менее 18 верш-
ковъ, а при топке дровами гораздо больше. Еще 
вернее, располагать топку не подъ самымъ котломъ, 
а несколько впереди ого. 

Возможно быстрое нагреваше содержимаго котла 
имеетъ значение не только въ смысле экономш топ-
лива, но, какъ мы увидимъ ниже, также и для 
успеха пивоварешя; поэтому, стенки котла не должны 
быть слишкомъ толсты: не толще, чемъ необходимо 
для надлежащей прочности. Чтобы въ котле могло 
быть сраву сварено то количество сусла, которое 
приготовляется въ одинъ заторъ, вместимость его 
должна превосходить вместимость затор наго чана, по 
крайней мере,на —V10 ч · ^ o t j i w > служащее исклю-
чительно для варки заторной смеси (см. ниже), емкостью 
приблизительно вдвое меньше заторныхъ чановъ *). 

Сверху котелъ прикрывается металлическою~же 
крышкою, обыкновенно куполообразной формы, съ 
выводною трубою для пара: см. к на рис. 22-мъ 
и 23-мъ. Иногда показанный въ к куполъ не 
съемный, а плотно прикрепленъ къ котлу. Для воз-

*) Въ Poccia, по акцизным* правиламь, котлы для кипяче-
шя сусла могутъ превосходить емкостью заторйые чааы до 21/* 
разъ, а котлы, служащ!е для отваривашя затора , не должны со-
ставлять бол$е V3 заторныхъ чановъ. 
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можности наблюдешя эа продесомъ кипяченая, ку-
гголъ снабжается герметически запирающеюся дверцою; 
эта-же дверца, при неподвижяомъ купол«, служитъ 
для чистки котла и, въ такомъ случа«, есяи котелъ 
ниачительныхъ размЗзровъ, она должна быть на 
столько велика, чтобы работникъ могъ вя«зать че-
резъ нее въ котелъ. 

Рис. з8-й, Котелъ для кипячешя пивного сусла. 

Пминачеше куполообразной крышки котла—пре-
пятствовать распространенно пара въ пом«щеши 
ииноварни; но она ни въ какомъ случа« не должна 
M1IiuiHTb испарешю кипятимаго сусла, такъ какъ 
ц1»ль кипячешя посл«дняго заключается, между 
нрочимъ, и въ сгущеши его испаретемъ (см. ниже). 
Поэтому труба, выводящая паръ изъ котла, должна 
быть достаточно широка и обладать хорошею тягою. 
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Въ начале труба обыкновенно снабжается раешире-
В1емъ, задерживающимъ паръ, сгустившШся въ воду, 
которая, по мере ея накоплешя, выводится наружу 
посредствомъ небольшой сточной трубочки. 

Въ прежнее время въ большей части пивоварень, 
а теперь еще во многахъ пивоварняхъ кипятятъ 
сусло въ открытомъ котле и закрываютъ его крыш-
кою только по прекращены кипячешя. 

Образчикъ устройства одного изъ котловъ подоб-
наго рода приведенъ на рис. 38-мъ. Котелъ бочко-
образной формы, съ съемною крышкою, не показан-
ною на рисунке. Дно его, для большаго сосредоточи-
вашя нагревания, вогнутое. Вмазанъ онъ въ печь до 
уровня о о: приблизительно на 3/* глубины. Въ В 
топка и въ E зольнакъ, съ топочною решеткою 
надъ нимъ; а и а'—загнутые наружу верхн1е края 
котла; « — трубка (съ краномъ) для выпускашя про-
кипяченная сусла; на рисунке трубка эта, для яс-
ности, показана открытою, но на самомъ деле она 
на всемъ протяжеяш, отъ котла до выхода ея на-
ружу, должна быть вмазана въ кирпичную кладку 
печи. 

Еотелъ этого устройства можетъ быть вполне при· 
годенъ и для домашняго пивоварешя. 

Но на сколько нибудь 8начительныхъ заводахъ въ 
настоящее время чаще употребляются описанные 
выше котлы со съемною или неподвижною куполо-
образною крышкою и паровыводною трубою, какъ 
въ к на рис. 22-мъ и 23-мъ, 

Еъ котламъ обыкновенно приспособлены необ-
ходимый трубки (съ кранами) для проведешя въ 
нихъ холодной или горячей воды изъ баковъ и су-
сла изъ заторныхъ чановъ, а также трубки для пе-
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рмнода прокипяченная сусла изъ котловъ в?о холо-
дильные и заторные чаны (о и ρ ρ... на рис. 23-мъ), 
смотря цо назначенш котловъ и по ходу работъ. 

Коли одинъ и тотъ-же котелъ служить и для 
цирки готоваго процежен наго сусла, и для кипяче-
iilit непроцеженной смеси заторнаго чана (при отва-
рочномъ способе приготовления сусла —см. ниже), то, 
но ммоежаше пригорашя нерастворенныхъ частей этой 
последней смеси, во все время кипячешя ея, необ-
юдимо непрерывное размешиваше. Въ неболыпихъ 
пиионарняхъ это делается при помощи ручныхъ ме» 
шнлокъ въ роде пока8анныхъ на рис. 27-мъ, 28-мъ 
и UD-мъ. На более значительныхъ заводахъ7 обла-
ЦЙМПЦИХЪ паровыми машинами, съ этою целью вну-
три котловъ приспособляются механическ!е размеши-
натмли, изъ которыхъ наиболее употребительны два 
оЛрыщн, отличаюнцеся другъ отъ друга только мед-
янки подробностями; и тотъ и другой состоять изъ 
кортикальной оси съ надетыми на нее двумя горизон-
'IHлмιitiми лапами; но въодномъ на лапы насажены по-
дпикныо чугунные молоточки, а въ другомъ къ лапамъ 
примешаны железный или медныя дела. При-
нодомъ отъ паровой машины вертикальной оси со-
оОщлотся медленное вращательное движея1е (около 
•Jft  оборотовъ въ минуту); вместе съ осью вращаются 
и мпнм съ цепями или молоточками, которые, 
пмим.ни но дну котла, сметаютъ съ него оседаюшде 
ни него плотныя части. На рис. Зб-мъ изображенъ 
котллъ W«, внутри котораго приспособленъ разм^ши-
MATOJi ι. съ молоточками. 

Ih. моханическихъ размешивателяхъ, понятно, нетъ 
нлдобпости тамъ, где въ котлахъ кипятится только 
и ни уже готовое процеженное сусло, или вода, а 
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именно на пивоварняхъ, прим«няющихъ настойньзй 
способъ приготовлешя сусла (см. ниже), и на заво-
дахъ, которые, при отварочномъ способ« приготов-
лешя сусла (см. ниже), употребляютъ для кипячешя 
заторной см«си описанные ниже спещальные затор-
ные котлы. 

На зяачительныхъ заводахъ, приготовляющихъ су-
сло по отварочному способу и д«л&ющихъ н«скблько 
ваторовъ въ сутки, варка см«си затора производится 
всегда въ спецгальныхъ заторныхъ котлахъ. 

Заторные котлы устроены подобно описаннымъ вы-
ше обыкновеннымъ котламъ для кипячешя сусла (стр. 
167 и сл«д.); они также м«дные, жел«зные или желез-
ные съ м«днымъ, большею частью вогнутымъ внутрь, 
дномъ; цилиндрической или полу шарообразной формы; 
снабжены такою-же съемною или неподвижною ку-
полообразною крышкою съ пароотводного трубою и 
дверцою для чистки и наблюдешя. Т«-же условия 
соблюдаются и относительно устройства топки для 
ихъ нагр«вашя. 

При отварочномъ способ« приготовлешя пивного 
сусла (см. ниже) ватерные котлы, служапце для ки-
пячешя кашицеобразной см«си заторнаго чана, всегда 
снабжаются механическими разм«шивателями, чаще 
всего именно т«хъ двухъ образцовъ, которые опи-
саны на стр. 171 и одинъ изъ которыхъ ивображенъ 
въ котл« (кк)'.рис. Зб-го. 

Паровое HarpteaHie нотловъ. 

Паровое нагр«ваше котловъ, обыкновенныхъ и 
заторныхъ, до сихъ поръ введено только въ очень 
немногихъ пивоварняхъ, не смотря на его очевидныя 
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преимущества, заключаюпцяся въ верности и легко-
< ι и регулирован^* температуры, въ невозможности 
цодгоран1я сусла и прожигашя дна котла^ въ цен-
г|)ПЛ11Нац1и топки, въ годности для последней вся-
м'иго топлива и, наконецъ, какъ показалъ опытъ, въ 
мннчитольной эконом!и топлива и работы. Кроме ру-

1 ' и с . 3 9 - й . К о т е л ъ Песта  с ъ п а р о в ы м ъ о т о п л е ш е м ъ . 

тины, главн«йшимъ препятствгемъ распространенно 
парового отоплешя служило предуб4ждеше, что при 
нагрев&нш сусла не огнемъ, а паромъ получается 
но столь вкусное и менее прочное пиво. Но преду-
б!1жден1е это несомненно разсеется опытомъ. Вновь 
отроющимся болыпимъ заводамъ, во всякомъ слу-
чае, можно советовать паровое отоплеше котловъ. 
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Нагревать сусло въ котлахъ можно а проведезгемъ 
пара непосредственно внутрь котла; но такой спо-
собъ нагреватя, конечно, отзывался бы на вкусе 
сусла н пива. Обыкновенно паръ вводится или въ 
змеевидно изогнутыя металличесшя (медныя) трубки, 
расположенный внутри котла, или-же, что еще про-
ще, въ закрытую камеру, устроенную въ дне котла, 
которое, съ этою целью, делается двойное. 

На рис. 39-мъ изображенъ образчикъ котла, снаб-
женнаго двойвымъ дномъ, между стенками котораго 
впускается паръ, водомерною трубкою для показа-
шя уровня находящейся въ котле жидкости (сусла), 
термометромъ съ выходящею наружу скалою, гер-
метически запирающеюся дверцою для чистки вну-
тренности котла, пароотводною трубою въ куполе, 
необходимыми кранами и пр. Камера для пара, между 
двойными стенками дна, сообщается съ манометромъ, 
измеряющимъ давлеше въ ней пара, и съ трубкою, 
которою образовавшаяся отъ сгущетя пара вода пе-
реносится въ бакъ, служащШ для питатя паровика. 
Внутри котла действуетъ описанный на стр. 171 
механическШ размешиватель съ цепями. 

Приборы для отц,%живак1я сусла отъ mtnn. 

Для отцеживашя прокипяченнаго въ котле су-
сла отъ хмеля обыкновенно употребляется приборъ, 
состояний иэъ неглубокаго деревяннаго (дубоваго или 
сосноваго) или, чаще, металлвческаго (медиаго, желез-
наго или чугуннаго) ящика, внутри котораго, на извест-
номъ разстоянш отъ дна, помещено металлическое, 
большею частью съемное и составное, сито. 

Подобный приборъ изображенъ на рис. 40-мъ.Чтобы 
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Iioirlm показать внутреннее устройство прибора, на ,ри-
cynifb  въ ящике удалена передняя,» въ сите передняя 
и л е пая боковая стенки. Въправомъ заднемъ углу видно 
и.олосцо съ ручкою, посредством котораго открывается 
пли закрывается отверстие спускной трубы, видимой 
снаружи и внизу въ томъ-же заднемъ правомъ углу. 

Ящикъ устанавливается сбоку и ниже котла, такъ, 
чтобы сусло изъ последняго могло легко стекать въ него. 

1Гроце»енное сусло поступ&етъ въ резервуаръ и, 
носродствомъ насоса,немедленно перекачивается оттуда 
нъ холодильные чаны. 

Иногда цедильный ящикъ помещается въ хо-
яодильномъ отделен!и, передъ холодильными чанами; 

Рис. 40-й. Ящикъ съ ситомъ для отц^живашя сусла отъ хм'Ьля. 

но такое расположеше хуже, потому что при переаачи-
HitiiiH непроцеженнаго сусла легло засоряется насосъ. 

Пъ небольшихъ пивоварняхъ для отн^жив&тя 
еуела отъ хмеля часто довольствуются деревян-
ными плетеными корзинами, который для домаш-
няго пивоварешя, во веякомъ случае, вполне целе-
сообразны. 

Приборы для охлажденм сусла. 
Сюда относятся холодильные чаны и разлачнаго 

устройства холодильники. 
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Холодильные чаны. 

Холодильные  чанЫу  по причин« ихъ малой глу-
бины, называемые также холодильными· тарел-
ками , бываютъ деревянные, каменные (гранит-
ные и т. п.) и металлическ1е — чугунные, мед-
ные или, чаще всего, железные, иногда круглой, 
но обыкновенно удлиненно-овальной или четырехъ 
угольной формы, отъ 5 до 6 дюймовъ глубиною и 
такихъ разм«ровъ въ длину и ширину, каше соот-
в«тствуютъ потребностямъ данной пивоварни. Образ-
чикъ жел«знаго холодильнаго чана показанъ на рис. 
41-мъ. 

Рис. 41-й. Железный холодильный чанъ. 

Къ одной сторон« чана приспособливается труба 
для вливашя въ него горячего сусла, а съ дру-
гой— OTBepCTie для выпускатя изъ него сусла но его 
охлажденш. Опускное отверстге должно быть блвзъ 
дна, но не у самаго дна чана: чтобы, вм«ст«съ сус-
ломъ, не стекалъ изъ чана ос«дающШ надн« его слой 
грязи (см. ниже). Если-же отверте д«лается въ дн« 
чана, то, для задержашя грязи, егоокружаютъ сЪт* 
чатымъ латуннымъ кольцомъ, въ род« изображен-
ная на рис. 42-мъ. Въ такихъ случаяхъ, для запи-
рашя спускного отверстия обыкновенно употребляют-
ся приспособленные для того клапаны. Остающейся 
поел« спуска сусла грязный осадокъ (тарелочный 
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отстой) удаляется черезъ расположенное рядомъ дру-
IOO бох«е широкое отверст1е (также въ дн« чана), 
натыкаемое пробкою на штанг«. 

IIa рис. 43-мъ представлены оба отверстия рядомъ: 
спускное для сусла (.4) съ клапаномъ, а служащее 
дли выведев1я отстоя (J?) заткнуто пробкою на 
штанг« съ рукояткою. 

Металлическ1е чаны предпочтительн«е не только 
но причин« ихъ большей прочности, но также по-
тому, что сусло охлаждается въ нихъ быстр«е и чи-
стятся они легче. Ос«дающ1й постепенно на ст«н-

1'ис. 42-й. Латунное сйтча- Рис. 43-й. Два отверстия въ углублен!« 
тое кольцо для задержа- холодильнаго чана: одно (А)  съ клапа-
IiiM отстоя при спугцеши номъ—для спуска сусла; другое (2?), зат-
суела изъ холодильнаго кнутое пробкою со штангою,—для вы-

чана. веденΐκ отстоя. 

кпхъ пив пой камень 1) съ м«ди счищается не трудно, 
а на жел«з« его обыкновенно оставляютъ, такъ какъ 
отъ непосредственнаго соприкосновешя сусла съ же-
лезом!» цв«тъ пива темн«етъ. 

Устанавливать холодильные чаны сл«дуетъ въ 
прохладномъ, защищенномъ отъ солнца и хорошо 

") Пивной камень содержать около 7°/о воды, 30°/° неорганиче-
скжхъ и 63% оргавичеекихъ составныхь частей. Изъ неорганвче-
окнхъ главнымъ образомъ известь. 

Π Ι Ι Β Ο Β Α Ϊ Έ Η Ι Ε . 12 
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проветриваемомъ помещёши: удобнее всего въ верх-
немъэтажебродильнагоотделешя пивоварни, какъ т , 
шва рис. 22-мъ (О). Проветривате воздухомъ играетъ 
существенную роль при охлажденш сусла въ чанахъ; 
кроме того, оно необходимо для пропитывашя 
сусла кнслородомъ и для сгущетя сусла испа-
ретемъ, а потому отверстия въ стЬнахъ помещешя 
(окна, двери и пр.) должны быть приспособлены 
для образоватя въ немъ, въ случае надобности, бо-
лее или менее сильнаго сквоэнЯка. Охлаждать сусло 
въ чанахъ въ теплыя времена года лучше всего ночью, 
при сквозномъ теченш воздуха и, если возможно, 

Рис. 44-й. Поплавокь для льда. 

подъ открытымъ небомъ: открытое безоблачное небо, 
какъ известно, сильно способствуетъ испарешю и 
охлаждетю жидкостей. 

На этомъ основанш для холодильныхъ чановъ при-
годнее всего именно чердачный этажъ, крыша ко-
тораго можетъ быть съемною. 

Располагать чаны лучше всего продольнымъ раз-
меромъ по направлешю длинныхъ стенъ помещешя. 
Ставить ихъ следуетъ на достаточно высокихъ де-
рева иныхъ или железныхъ подставкахъ, для того, 
чтобы воздухъ могъ свободно циркулировать и подъ 
дномъ ихъ; немного наклонно къ тому концу, въ 
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которомъ находится отверст1е, служащее для спуска-
ли охлажденнаго сусла. 

Наполняются чаны сусломъ обыкновенно на глу-
бину ОТЪ 2 ДО 34/а дюймовъ. 

Чтобы сусло охлаждалось быстрее и лучше про-
питывалось воздухомъ, его по временамъ осторожно 
иерем*Ьшиваютъ лопатками и т. п., стараясь не за-
давать образующегося на дне осадка; но такъ какъ 
вполне избежать, при этомъ, ввбалтываяхя осадка 
трудно, то перемепшвате следуетъ прекращать за 

Рис. 45-й. Холодильный чанъ для домашняго пивоварешя. 

некоторое время до окончатя охлаждетя. На многнхъ 
большихъ заводахъ перемешивание лопатками заменя-
ютъ сильнымъ проветриватемъ сусла при помощи 
крыльевъ вертящихся надъ чанами вентиляторовъ. 

Более скорое и значительное охлаждеше сусла 
въ чанахъ достигается при помощи льда. Если ледъ 
чистъ и сусло на столько густо, что несколько раз-
вести его водою можно безъ вреда, то куски льда 
иногда бросаютъ прямо въ сусло. Но такой прими-
тивный способъ вообще не ращоналенъ и годится 

12( 
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разв« только для домашняго пивоварев1я и то съ 
большою осторожностью. На заводахъ ледъ кладется 
въ металличеслйе поплавки (обыкновенно изъ лу-
женаго железа), въ роде показанная на рис. 44-мъ. 
Поплавки со льдомъ опускаются въ сусло и, плавая 
въ немъ, охлаждаютъ его. 

При домашнемъ пивоваренш холодильнымъ ча-
номъ можетъ служить плоская деревянная (дубовая) 
кадка на ножкахъ, въ роде показанной на рис. 
46-мъ, около 4—5 дюймовъ глубиною и соответству-
ющая потребностямъ д1аметра. Спускное отверст1е 
(съ пробкою) е должно быть близъ дна, но не у 
самаго дна, по причинамъ, объясненными на стр. 
176. 

Холодильники. 

Но въ настоящее время окончательное охлаждете 
сусла въ холодильныхъ чанахъ производится только 
на заводахъ, применяющихъ верховое броженге (стр. 
140—141), для котораго требуется температуранениже 
12° - 15° или даже 18° - 20° Ц (10° — 12° или 
14°5° — 16° Р), и то не всегда. На эаводахъ, фабрикую-
щихъ пиво при помощи низового броженгя (стр. 140— 
141), сусло охлаждается въ холодильныхъ чанахъ 
только до известная градуса; эатймъ, окончатель-
ное понижете его температуры совершается обыкно-
венно посредствомъ спещальныхъ холодильниковъ. 

Сущность устройства этихъ холодильниковъ та-
же, что всехъ вообще холодильниковъ, употребляе-
мыхъ въ различная рода производствахъ для охлаж-
дешя жидкостей. Все они сводятся къ двумъ глав-
нымъ типамъ. Въ холодильникахъ перваго типа 
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с,уело протекаетъ внутри змееобразно или иначе 
ивогнутыхъ металлическихъ (чаще всего медныхъ) 
трубъ, погруженныжъ въ ящикъ, кадку или сосудъ дру-
гой формы, наполненный водою со льдомъ или какимъ 
либо еще более охлажденнымъ растворомъ, не за-
иорвающимъ при температуре ниже 0°, Hanpufi  вод-
нымъ растворомъ хлористой извести или хлористаго 
натра (поваренная соль). Въ холодильникахъ вто-
рого типа сусло широкою, но тонкою струею сте-
!спеть по наружнымъ стенкамъ холодильника, а 
ни утри стенокъ холодильника, въ противуполож-
пом'ь направление, течетъ холодная вода или одинъ 
иоъ у помяну тыхъ выше незамерзающихъ растворовъ. 

Холодильники перваго типа ращональнее, потому 
что въ нихъ сусло, протекая въ закрытыхъ тру-
бахъ, эащищено отъ попадешя въ него вредныхъ 
микробовъ изъ воэдуха. Но для быстраго охлаждетя 
большого количества жидкости холодильники второго 
типа несомненно удобнее и потому предпочитаются 
нсеми большими заводами. Наиболее целесообраз-
ными изъ нихъ по cie время оказываются холодиль-
ники системы Jlaypeuca  (Lawrence), состояние изъ 
иортикально расположенная плоскаго металлическаго 
шпика съ тонкими волнообразно изогнутыми стенка-
ми (см. рис. 46-й). Холодная вода протекаетъ вну-
три ящика по направлению снизу вверхъ; охлаж-
дпомая-же жидкость, наоборотъ, стекаетъ сверху 
ни изъ по наружной поверхности стенокъ ящика. 

На рис. 46-мъ изображенъ холодильника системы 
Jlaypenca,  приспособленный Тейзеномь  (Ed. Theiseii) 
для охлаждетя пивного сусла. Верхняя ббльшая по-
ловина его А, занимающая около 2/з прибора, 
пазначена для обыкновенной холодной воды изъ 
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водопровода; вода эта, впущенная черевь трубу с, те-
четъ внутри ст«нокъ А по направденш снизу вверхъ и 
выходитъ иэъ А черезъ трубы е и е. Въ нижнюю мень-
шую половину В, черезъ трубу и, вводится бод«е хо-
лодная ледяная вода или одинъ изъ незамерзающихъ 
растворовъ (см. выше), охлажденный ниже O0 *); 
черезъ трубы о η о вода или растворъ вытекаетъ 
иэъ В и, посредствомъ общей трубы w, приносится 
обратно въ апаратъ, охлаждаюпцй воду или рас-
творъ. Охладившись въ апарат«, вода или растворъ 

Рис. 46-й Холодильникъ Тейзена  по систем-Ь Лауренса. 

снова переходить въ В черезъ трубу и, опять воз-
вращается въ охлаждающШ апаратъ по труб« η 
и т. д., такъ что циркулящя воды или раствора 
между В и охлаждающимъ апаратомъ продолжается 
непрерывно. Пивное сусло, черезъ трубу а, впу-
скается въ желобъ в в и, сквозь находящаяся на 

') Bipnie употреблять свдъно охлажденную ледяную воду, а 
ае охдаждевные растворы, потому что посл-Ьдте, въ случай 
махЬйтей течи въ етйнкахъ прибора, смешиваются съ сусломъ 
в портятъ его. 
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дне его дырочки, дождеобразно стекаетъ по стенкамъ 
холодильника, сначала по А, а потомъ по В, соби-
рается въ расположенный подъ холодильникомъ желобъ 
и, но труб« д, переводится изъ посл«дняго въ 
Ородильные чаны. 

Нъ некоторыхъ пивоварняхъ применяются холо-
дильники, состояние изъ рядавертикальныхъ, концен-
трически расположенныхъ другъ въ другЬ двойныхъ 
трубъ. Во внутреннихъ трубахъ, имеющихъ волно-
образно иэогнутыя стенки, циркулируете холодная вода 
или холодный растворъ, а между стенками наружныхъ 
и внутреннихъ трубъ течетъ, въ противуположномъ 
направлении, пивное сусло. Такимъ образомъ, въ этого 
рода холодильникахъ, какъ и въ описанныхъ выше 
холодильникахъ перваго типа, сусло течетъ въ за-
к рытыхъ трубахъ; но преимущество ихъ заключается 
иг томъ, что и холодная вода въ нихъ также те-
чотъ и течетъ именно въ противуположномъ на-
нравленш съ сусломъ, чемъ достигается значитель-
но более быстрое охлаждеше посл«двяго. 

Приборы для превращения пивного сусла въ 
пиво. 

Операщя превращетя пивного сусла въ пиво со-
иоршается въ бродильныхъ чанахъ, помещаемыхъ въ 
бродильномъ отделенш пивоварни (η, η, η на рис. 
Vi-мъ). Но вышедшее изъ бродильныхъ чановъ мо-
лодое пиво окончательно дображиваешь и получаетъ 
надлежащая качества только въ бочкахъ, въ которыя 
оно переливается изъ бродильныхъ чановъ и въ ко-
торыхъ хранится до употребления ( χ χ χ на рис. 
иа-мъ). 
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Бродильные чаны."'· 

•Бродильные чаны обыкновенно суть несколько 
суженныя кверху кадки (см. рис. 47-й и я, η, η, η 
на рис. 22-мъ), более высошя, чемь широкая, пра-
готовленныя И8ъ кленокъ дуба, лиственницы или 
нихты (дубовыя лучше) и стянутыя снаружи желез-
ными обручами. Сверху чаны открыты, а внизу снаб-
жены двумя отверстиями: одно, служащее для спу-
скания молодого нива, въ одной изъ кленокъ боко-
выхъ стенокъ чана, дюймовъ на 2 —δ выше дна, а 

другое, назначенное для извлеченияосевшихъ дрож-
жей и стока промывяыхъ водъ, въ самомъ дне ча-
на. Оба запираются деревянными пробками или эа-
тычками извнутри. Къ пробке, запирающей отверстие 
въ дне чана, приделана штанга(палка)съ рукояткою, 
которая поднимается до верху чана и за которую 
пробка можетъ быть вынута изъ отверстия или вло-
жена въ него. 

Рис. 4.8-й. Лампочка 
для глазирования. 

Рис. 47-й. Бродильный чань въ моментъ 
глазировашя его внутренности при по-

мощи лампочки рис. 48-го. 
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Р«же употребляются жеяъзиые (цянкованные), 
цементные, аспидные ( изъ аспидныхъ досокъ, склеен-
ныхъ спещальнымъ цементомъ въ форме многоуголь-
ника), иногда даже стеклянные чаны. 

Деревянные чаны должны быть предварительно 
хорошенько обварены внутри кипящею водою или, 
още лучше, паромъ. Затемъ, для облегчения чистки 
и для предупреждешя всасывания деревомъ состав-
ныхъ частей сусла, внутреннюю поверхность ихъ 
или осмаливаютъ, или , что гораздо лучше, покры-
паютъ особымъ лакомъ (глазурью), или пропиты-
ваютъ горячимъ парафиномъ, вместо котораго, можно 
употреблять также церезинъ (стр. 195— 197 ). 

Каждый разъ после употреблетя, передъ еаля-
вашемъ въ нихъ новаго сусла, чаны должны быть 
тщательно очищены, вымыты водою съ известко-
нымъ молокомъ и, потомъ, прополоснуты чистою 
подою, а отъ времени до времени вновь обварены, 
покрыты глазурью или пропитаны парафиномъ и пр. 

Вместимость бродильныхъ чановъ .,на. заводахъ ко-
леблется между 120 и 400 ведрами (16 и 60 гекто-
литрами); но такъ какъ въ очень большихъ чанахъ 
температура во время брожешя повышается слиш-
комъ быстро, то предпочтительнее чаны не больше 
200—250 ведеръ ( 2 6 - 3 0 гектол.). 

Ставятся бродильные чаны на кодставкахъ, 
1>асположенныхъ вершковъ на 14 выше пола. Дере-
вянныя подставки, загнивая, служатъ разсадни-
«сомъ вредныхъ микробовъ, а потому лучше употреб-
лять железным: въ форме рельсовъ и т. п., поло-
жонныхъ на каменныя или кирпичный, стойки нуж-
ной высоты. Чтобы сусло, при спускаши его, могло 
стокать полнее, устанавливать чаны следуетъ не 
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вполне горизонтально, а съ легкимъ (очень лег-
кимъ) накдономъ по направлению спускного отвер-
СТ1Я (см. выше). 

Размещаютъ бродильные чаны обыкновенно ря-
дами, между которыми долженъ быть проходъ въ 
11/а — 3 арш. шириною. Для удобства исправлен1я 
и чистки, известное пространство должно оста-
ваться также между отдельными чанами, равно 
какъ между чанами и стенами помещешя. Вообще, 
на каждый чанъ въ 260 ведеръ нужно разсчиты-
вать около 12 квадр. аршинъ пола. 

Въ некоторыхъ пивоварняхъ, фабрикующихъ пиво 
верховымъ брожешемъ, сусло заставляютъ бродить 
не въ бродильныхъ чанахъ, а въ большихъ бочкахъ 
съ широкими втулками. 

На большинстве англШскихъ заводовъ сусло, по 
истеченш иэвестнаго перюда главнаго брожешя, пе-
реливается изъ бродильныхъ чановъ въ такъ назы-
ваемые stiUions,  т. е., поставленный вертикально 
(на подставкахъ) бочки; въ верхнемъ дне послед-
нихъ находится широкое отверсие (втулка), черезъ 
которое, по мере брожетя, выбрасываются наружу 
образуюшдяся дрожжи *), собираемыя въ подстав-
ленный подъ бочки желоба. Въ этихъ вертикаль-
ныхъ бочкахъ происходить очищеше сусла отъ 
дрожжей 2 ) и заканчивается превратите сусла въ 
молодое пиво, которое, для со8ревашя, переливается 
иэъ нихъ въ бочки для отстаивания. 

*) Чтобы выбрасывание это было возможно, бочвн, понятно, 
должны быть поддерживаемы постоянно полными: подлнвашемъ 
въ нихъ пива, по Mtpi стевашя дрожжей. 

?) Бочки эти, поэтому, могутъ быть названы очистительными. 
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Для домашняго пивоварешя бродильнымъ чаномъ 
можетъ служить кадка, устроенная по образцу изо-
браженной на рис. 2-мъ, но сравнительно уже въ 
AiaMeTpt и, напротивъ, больше въ высоту (глубже). 

Приборы для охлаждеш сусла въ бродильныхъ чанахъ. 

При фабрикацш пива низовымъ брожешемъ, ко-
торое, какъ известно, должно совершаться при очень 
низкой температур^, одного охлаждешя воэдуха по-
мещешя (способами, указанными на стр. 148—151) 
чисто бываетъ недостаточно. Вътакихъслучаяхъ прибе-
гаютъ къ непосредственному охлажденхю самаго сусла 
нри помощи или наполненныхъ льдомъ неталличе-
скихъ понлавковъ, или-же герметическихъ охладите-
лей, внутри которыхъ протекаетъ холодная вода. 

Поплавки,  называемые также боровками, въ роде 
нокаваннаго на рис. 49-мъ: большею частью отъ 6 
до I β вершк.(0,25—0,65 метр,)въ поперечнике и отъ 
Ift  до 26—27 вершк. (0,75 — 1,1 метр.) высотою. 

Герметическге  охладители употребляются обык-
новенно заводами, обладающими машинами для фаб-
риками искусственнаго холода (стр. 151). Они мо-
гутъ быть различнаго устройства. Очень часто ихъ де-
ла ютъ въ форме плоскихъ металлическихъ коробокъ, 
герметически закрытыхъ и разделенныхъ внутри 
неполными перегородками; внутри коробокъ проте-
каетъ ледяная вода, для входа и выхода которой 
къ верхней части коробокъ приспособлены две трубки: 
охладители, по устройству, сходные съ холодильни-
ками Q TiQ  прибора Фернбаха для разведетя дрож-
ж«й (рис. 19-й и стр. 119). 
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На рис. 50-мъ подобный, хотя и несколько дру-
гого устройства, охладитель првдставленъ погружен-
нымъ въ сусло бродильнаго чана. 

Впускается въ охладители обыкновенно вода, сильно 
охлажденная холодильными машинами; заменять ее 
еще более холодными незамерзающими растворами 
избегаютъ по причинамъ, объясненнымъ выше (см. 
примечате на стр. 182). 

Рис. 49-й. Поплавокъ для 
охлаждетя льдомъ сусла 

въ бродильномъ чан-fc. 

Рис. 50-й. Герметически .закрытый 
охладитель а вставленъ въ сусло 
бродильнаго чана. Холодная (ледя-
ная) вода входитъ въ е и, пройдя 
черезъ охладитель а, выходить изъ 
в'.  Направлеше течешя воды по-

казано стр-Ьлками. 

Бочки для отстаивашя и дображивашя ж 
бочонки для отпуска нива. 

Бочки для отстаивашя и окончательнаго дображи-
вашя пива обыкновенно изъ толстыхъ дубовыхъ кле-
покъ, прочно стянутыхъ железными обручами. Въ 
каждой бочк« два отверст1я: одно въ дне бочки 
и другое, называемое втулкою, въ боковыхъ стен-
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«»χι» (въ одной изъ клепокъ); оба закупориваются 
деревянными пробками—первое извнутри, а второе 
(втулка) снаружи. Въ первое отверетте вставляется, 
когда нужно, кранъ для выпускашя пива изъ бочки. 
Нъ очень большихъ бочкахъ въ дне делается лазь, 
чорезъ который, съ целью очистки, могъ бы вле-
пить въ бочку работникъ. Лазъ герметически закры-
внется извнутри крышкою, плотно прижимаемою же-
!гКюныиъ хомутомъ съ винтомъ. Въ такомъ случае 

Рис. S 1-й. Бочка для отстаивашя и дображивашя пива. 

первое отверстхе просверливается именно въ этой 
крышке. 

На рис. 51-мъ изображена одна изъ такихъ бочекъ. 
Размеры бочекъ очень различны: отъ 40 до 800 

нодеръ (5 —100 гектол.) и более; за среднюю за-
иодскую величину можно принять бочки отъ 250 до 
460 и 600 ведеръ (30—60 гектол.). 

Кладутся бочки въ назначенномъ для нихъ по-
м«щенш также на деревянныхъ или железныхъ 
ложняхъ, т. е., подставкахъ 1), устроенныхъ подобно 

') Если употребляются деревянныя подставки, то дерево, дла 
прочности, пропитывается бйлынъ (иинковьшъ) купоросомъ 
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подставкамъ для броди льныхъ чановъ ( стр. 186 — 186)и 
отстоящихъ отъ нола вершковъ на 14—20. Распо-
лагаются рядами, съ доетаточнымъ проходомъ между 
ними, въ одинъ или два, а иногда даже въ три яруса. 
При двухъ ярусахъ нижний ярусъ составляютъ боль-
пня бочки, а верхшй бочки меньшей величины: см. 
χ χ χ на рис. 22-мъ. При трехъ ярусахъ—-въ трехъ-
емь верхнемъ ярусе бочки еще меньшей величины. 

При бочкахъ средней величины (отъ 260 до 500 
ведеръ) и при укладке ихъ въ два яруса на каж-
дую квадратную сажень пола помещешя можно 
разсчитывать около 460—600 ведеръ (на 1 кв. 
метръ около 13 гектол.). 

Для отпуска готовое пиво разливается изъ бо-
чекъ для отстаивашя въ боченки, иногда даже прямо 
въ бутылки. Боченки обыкновенно также дубовые, 
но могутъ быть и изъ другого плотнаго дерева, 
напр. изъ бука или ясени; вместимость ихъ въ 
Германш редко превосходитъ 8—10 ведеръ; у насъ 
употребляются боченки въ 1, 2, 5, 10 и 20 ведеръ. 

Внутренность какъ болыпихъ бочекъ для отстаи-
вашя и дображивашя пива, такъ и только что упомя-
ну тыхъ боченковъ должна быть осмолена. 

Очистка, осмаяиваше и пр. бочекъ, бочен-
ковъ и бродильныхъ чановъ. 

Каждый раэъ передъ наливашемъ въ бочки и боченки 
новаго пива, внутренность ихъ очищается, промывается 
кипящею водою и паромъ, освобождается отъ старой 
смолы и покрывается свежею смолою. Впрочемъ, въ 
бочкахъ для отстаивашя и дображивашя пива опера-
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ιι,Ικ пам'Ьны старой смолы свежею можетъ быть повто-
рном», и не каждый разъ, а только по временамъ, если, 
иол'Ьдъ за выпускашемъ изъ нихъ одной порцш 
ни на, оне тотчасъ-же наполняются другою порщею 
пина. На многихъ заводахъ бочки для отстаивашя пива, 
подобно бродильнымъ чанамъ ( стр. 195 — 196), покры-
ннются внутри особымъ болйе прочнымъ лакомъ (гла-
нурыо), не требующимъ такого частаго возобновле-
IiIji. Но боченки, въ которыхъ пиво равсылается 
потребителям^ должны быть очищаемы и осмали-
1ШОМЫ непременно каждый разъ по возвращенш ихъ 
Iin наводъ. 

Употребляется для осмаливатя обыкновенно или 
0»/рая  канифоль, т. е., смолистый остатокъ, получа-
емый после отгонки изъ древесной смолы (живицы) 
большей части (но не всего) скипидара; или-же 
CMta канифоли съ 10 — 12 процентами тяжелаго 
смоляного масла *). Часто смола подкрашивается 
οιροιο, куркумою и т. п.; для уменыпетя-же ея 
хрупкости, къ ней иногда примешиваютъ 5°/о — 6°/о 
ониного сала, льняного или кунжутнаго масла и 
т. п. Во всякомъ случае, смола (Brauerpech) должна 
быть бозъ вкуса и запаха, не хрупка и не тягуча. 

Операщи очистки и осмаливатя боченковъ на за-
водахъ производятся такимъ образомъ. Удаливъ иэъ 
бочонка цопавпия въ него постороншя тела (пробки 
и т. п.), прежде всего обвариваютъ внутренность 
его струею пара и промываютъ горячею водою; за-
темъ, обороти въ боченокъ втулкою внизъ, впускаютъ 
въ него, черезъ втулву-же или черезъ отверстие въ дне, 

') Тяжелое смоляное масло (Harzöl) есть продукть сухой пе-
регонки канифоли. 
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струю раскаленная воздуха, одного или, чаще всего, 
вместе съ перегр'Ьтымъ паромъ: покрывавшая станки 
боченка старая смола расплавляется и вытекаетъ на-
ружу. Когда старая смола вытекла и пока боченокъ еще 
не остылъ, въ'него вяаваютъ (черезъ воронку) рас-
плавленную свежую смолу, нагр«тую немного выше 
точки ея кипешя; закупориваютъ втулку и, пере-
прокинувъ боченокъ несколько разъ, правильно рас-
качнваютъ и прокатываютъ его, съ целью равно-
мерно распределить въ немъ смолу, после чего снова 
открываютъ втулку и выяиваютъ череэъ нее изли-
шекъ смолы. 

Для очистки внутренности боченковъ или бочекъ 
отъ старой смолы на заводахъ имеются обыкновен-
но особыя механическ1я приспособлена, д«йств1е 
которыхъ основано на вдуванш въ боченокъ или 
бочку сильно нагретая воздуха. .,...,. 

Въ однихъ изъ этихъ приспособлен^ воздухъ, 
при помощи нагнетательеаго насоса, продувается че-
резъ змеевидно ивогнутую трубу, расположенную 
внутри печи, наполненной горящимъ коксомъ, и 
снабженную наконечкикомъ (съ мелкими отверсть 
ями), который вкладывается въ одно изъ отверстШ 
боченка или бочки. На рис. 52-мъ представленъ по-
добный приборъ: А—наполненная горящимъ коксомъ 
железная печь; а—тотъ конецъ расположенной 
внутри печи воздушной железной трубы, къ кото-
рому приспособляется нагнетательный насосъ, вду-
вающей воздухъ; в —боченокъ, надетый втулкою на 
другой (выходной) конецъ той-же трубы; в — выте-
кающая изъ боченка старая смола, расплавленная 
ярячимъ воздухомъ. 

breadwine.ru



Но чаще употребляется другое приспособлеше, въ 
которомъ течете горячаго воздуха обусловливается 
П0регр«тьшъ паромъ, вгоняемымъ ви-Ьст« съ нимъ 
нъ боченокъ или бочку. На рис. 53-мъ схематически 
изображено устройство одного изъ такихъ приспо-
соблен^. AA—железная (выложенная внутри огне-
упорнымъ кирпичемъ) печь, до верху наполненная 

I'll·. 57.-й. Приборъ для очи ο-
υ и боченковъ огь 
, ι.ψοΛ ι молы посредством!, 

горячаго воздуха. 

Рис. 5 3-й. Приборъ для очис-
тк!1-же оть старой смолы при 
помощи горячаго воздуха и 

перегр4таго пара. 

риекаленнымъ коксомъ; а—крышка, закрывающая 
οτιιηροτίο, черезъ которое насыпается коксъ; о о — 
ρΐιπιβτκβ,  на которой лежитъ коксъ и сквозь кото-
рую происходите поддувате, т. е., введете въ печь 
иоздуха; е — железная труба, делающая внутри печи 
н есколько оборотовъ и выходящая въ дымовую тру-
бу о. Надевши боченокъ или бочку втулкою на за-

ΠΙΙΙΙΟΙίΛνΚίΙΐΕ. 13 
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гнутый вверхъ суженный конецъ трубы <?, впуска-
ютъ въ трубу е изъ парового котла паръ, который, 
перегръвшись въ оборотахъ этой трубы, устремляется 
черезъ трубу в въ боченокъ или бочку; образую-
щаяся, веледствге этого, въ в сильная тяга обу-
словливаете притечев1е въ боченокъ или бочку воз-
духа, вошедшаго сквозь решетку о о и раскаливша-
яся отъ соприкосновешя съ горящимъ коксомъ. 

Для очистки большихъ бочекъ трубе в (рис. 53-й) 
придаютъ не загнутое вверхъ, а прямолинейное го-
ризонтальное направлеше: въ такомъ случай конецъ 
трубы в вкладывается въ отверст1е дна бочки, ко-
торая съ этою целью придвигается къ в на катке. 

Чтобы сразу можно было обработывать два бо-
ченка или две бочки—къ концу трубы в те-образно 
(—I) приспособляются две ветви, въ каждую изъ 
которыхъ входитъ соответствующее разветвлеше па-
ровой трубы. 

Такъ какъ бочки нуждаются въ очистке и осма-
ливаши гораздо р^же боченковъ (см. выше), то на 
нихъ операщи эти, иногда даже на большихъ за-
водахъ, нередко производятся ручнымъ способомъ. 
Заткнувъ оба отвертя бочки пробками, удаляютъ 
съ одного конца ея два крайнихъ обруча и выни-
маютъ дно. Давъ просохнуть дня два или обсушивъ 
внутренность бочки сжигатемъ въ ней несколькихъ 
пучковъ соломы, наливаютъ въ нее, сколько тре-
буется по разсчету (см. ниже), расплавленной смолы, 
зажигаютъ последнюю, обыкновенно прикосновевхемъ 
раскаленная желйзнаго прута; прикладываютъ дно 
и, когда, подъ вл1ян!емъ горешя, растопится и по-
крывавшая внутренность бочки старая смола, дно 
быстро снова укрЬпляютъ въ бочке нагонкою сня-
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ты п. обручей. После этого несколько разъ опроки-
пышиотъ бочку съ одного конца на другой и, вы-
нут. пробку изъ втулки, катаютъ бочку, чтобы рав-
номерно распределить смолу и удалить черезъ втулку 
иилишекъ ея. На рис. 54-мъ показанъ моментъ за-
шипиИя смолы въ бочке раскаленнымъ железнымъ 
нрутомъ. 

IIa большихъ заводахъ прокатываше бочекъ или 
Лочонковъ, съ целью равномерная распределешя въ 
пи 1'ь смолы, обыкновенно производится также не 
руками, а при помощи механическихъ катковъ, изъ 

Рис. 54-й. Операция осмаливатя бочки внутри. 

«.оторыхъ некоторые позволяютъ не только катать, 
но и передвигать бочки въ продольномъ направленш. 
Образчикъ одного изъ подобныхъ катковъ изобра-
женъ на рис. 55-мъ. 

Hft  каждый гектолитръ вместимости, смолы для 
большихъ бочекъ идетъ отъ 300 до 700 граммъ (отъ 
7« ДО 13/4 ф. на 8 ведеръ), а для малыхъ бочекъ 
и боченковъ отъ 700 до 1000 граммъ (отъ I3/а  до 
»7е Ф· н а 8 ведеръ). 

Что касается внутренности деревянныхъ бродиль-
ныхъ чановъ, то, вместо осмаливатя, она обыкновенно 
или покрывается особымъ лакомъ, который потомъ. 

1 
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при помощи сильнаго жара, превращается въ гла-
зурь, или-же пропитывается парафиномъ (зам«няе-
мымъ иногда церезиномъ). 

Покрываштъ лакомъ посредствомъ кисти; пре-
вращаютъ-же его въ глазурь (эмаль), дМстйуя на 
него сильно бьющею струею пламени спирта, вы-
ходящаго изъ лампочки, изображенной на рис. 
48-мъ и устроенной на подобхе паяльной. На рис. 
47-мъ представлена самая операщя глазировашя, при 

Piic. 55-ii. Механически"! катокъ для прокатывал hi бочекъ и 
боченковъ, въ которые налита расплавленная смола. 

помощи лампочки, лака, которымъ смазана внутрен-
ность чана. 

Совершенно такъ-же покрываютъ глазурью иногда 
и бочки (вместо осмаливатя). 

Для пропитыватя парафиномъ (или церезиномъ). 
разогр^въ чанъ достаточно, какъ объяснено, горя-
чимъ воздухомъ (см. выше), быстро смазываютъ внут-
ренность его кистью, обмоченною въ расплавленный 
и нагретый до IOO0 Ц (80° Р) парафинъ. Смазавъ 
разъ, снова нагр1зваютъ чанъ горячимъ воздухомъ и 
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гипиминютъ во второй разъ, после чего, когда па-
рлфинъ остынетъ, удаляютъ излишекъ его (все, что 
ни им италось) скребкомъ и промываютъ чанъ водою, 
HIirp IiTOIO д о 5 0 ° Ц и л и 4 0 ° P * ) . 

Iii. Англ in и Вельпи бочки и боченки, вместо 
оимплипшия, подвергаютъ нередко окуртанъю сгь-
fiow,  обмокпутыя въ расплавленную серу древесныя 
стружки или ленты, при помощи раскаленная же-
Iitiiiiaro прута, зажигаются внутри бочки или бо-
чомгсовъ. Для дальней перевозки окуриваше серою 
удоОвФо, на томъ основанш, что смола отъ сотря-
COIIIH дорогою можетъ отставать. 

Породъ окуривашемъ серою, какъ и передъ осма-
иипап1омъ, бочки или боченки должны быть, понятно, 
мфошвнько очищены и выпарены (см. выше). 

Осмаливаше бочекъ, при неумеломъ обращенш съ 
и и мъ, сопряжено съ опасностью взрывовъ, всл-Ьдств1е 
иоимокности образовашя, во время этой операщи, 
гремучей смеси изъ воздуха и газовъ, выделяющихся 
при еильномъ вагреванш смолы. Для предупрежде-
ны ихъ сов-Ьтуютъ: 1) подвергать операщи осмали-
Iinnhi только вполне cyxifl  бочки или боченки; 2) 
налипать въ нихъ смолу расплавленною, но не пе-
р«гретою (нагретою не выше 250°Ц); 3) наливать 

!!«большими порщями: отъ 7\ до */з ведра за-
IHiiri. на бочку въ 260—326 ведеръ (3 — 4 литра на 
Ончку въ 30—40 гектол.); 4) налитую смолу не-
модлонно важигать; 5) по удалевш излишка растоп-
лппной смолы, тотчасъ-же тщательно закрывать все 

') Томпература плавлетя употребляенаго парафина должна 
быть не ннжо 56° Ц (44°, 8 Р). 
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отвертя (чтобы потушить пламя); 6) если пламя 
потухло раньше времени, то вновь зажигать смолу 
только по совершенномъ ея охлаждении; 7) при упо-
треблены приборовъ съ коксовыми печами, класть 
въ нихъ кокса достаточно и заблаговременно сильно 
растапливать последтй; 8) наконечникъ для введе-
ния горячаго воздуха, передъ вкладывашемъ его въ 
отверстие бочки или боченка, нагревать на столь-
ко, чтобы выходяпце оттуда горюч1е газы вос-
пламенялись отъ соприкосновения съ нимъ. Наи-

Рис. 56-й. Приборъ для про.лшвашя бочекъ водою изъ водо-
провода. 

меньшую опасность для взрывовъ представляетъ 
вытапливаше смолы перегретьшъ паромъ. 

Осмоленные боченки или бочки прополаскиваются 
водою и, затгЬмъ, оставляются наполненными ею въ 
течете н$котораго времени. 

Цромыванге  боченковъ или бочекъ на заводахъ 
производится обыкновенно посредствомъ механиче-
скихъ приборовъ, въ роде показаннаго на рис. 56-мъ. 

Подобные-же механическге промыватели сущест-
вуют^ и для бутылокъ. Прежде всего бутылки вы-
мачиваются въ горячей воде; потомъ очищаются отъ 
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приотавшаго внутри ихъ осадка, при помощи же-
JiIiBHMXb прутиковъ, снабженныхъ щеточками, и, 
ни конецъ, надеваются на вертикально стоянце по-
шло стерженьки, оканчивающееся мелкими отвер-
CiiriMH, черезъ которыя въ бутылки впрыскивается 
иода изъ водопровода. На рис. 57-мъ показанъ не-
Оолиной нриборъ для очищешя и промыватя бу-
тмлокъ: а железный прутикъ со щеточками, приво-

1'Ис. 57-й. Приборъ для очистки и промывашя бутыЛокъ. 

дииый въ быстрое вращательное движете при по-
мощи колеса в и педали о; бутылка, для очищетя, 
насовывается на прутикъ а. Въ е бутылка надета 
на стерженекъ, впрыскивающШ въ нее воду изъ 
нодоировода. На большихъ заводахъ стерженьки для 
ннрыскиватя воды приспособлен къ водопроводу 
цЬлыми сер1ями, для одновременнаго промыватя He-
il колькихъ десятковъ или даже сотенъ бутылокъ. 
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Передаточный приспособления. 
Сюда относятся приспооблешя, при помощи кото-

рыхъ доставляются въ приборы матергалы, необхо-
димые для приготовлешя пива, и пивное сусло или 
пиво переводится изъ однихъ проборовъ въ друпе. 

Если размельчеше солода производится въ самой 
пивоварне (на большинстве заводовъ), то операщя 
эта совершается обыкновенно въ верхнемъ этаже, 
расположенномъ надъ заторнымъ котломъ (см. рис. 
23-Й). Доставляется сюда солодъ такъ или иначе, 
смотря по плану устройства пивоварни и по суще-
ствующимъ въ ней для того приспособлешямъ; въ пи-
воварне рис. 22-го и 23-го мешки съ солодомъ подни-
маются въ верхшй этажъ при помощи элеватора: на 
рис. 23-мъ въ д обозначенъ элеваторъ, а въ у изобра-
женъ мешокъ съ солодомъ въ моментъ поднимашя 
его элеваторомъ. Въ солододробилку и солодъ пе-
реводится или ручнымъ способомъ, или посредст-
вомъ другого элеватора с. Изъ солододробилки раз-
мельченный солодъ пересыпается по вертикальному 
каналу въ ящикъ весовъ м (или просто въ дере-
вянный резервуаръ), изъ котораго по такому-же 
вертикальному каналу переходить въ заторный 
чанъ ч. 

Необходимая для потребностей пивоварешя вода 
проводится иэъ баковъ трубами (съ кранами) во все 
помещешя пивоварни, а также въ котлы, затор-
ные чаны или соединенные съ последними предза-
торные апараты, въ цедильные чаны и пр. На рис. 
23-мъ показаны два бака: х—для холодной и г для 
горячей воды. 
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Коли, какъ на рис. 23-мъ, заторный чанъ ч по-
стаиленъ выше котла то сусло, какъ уже было 
объяснено выше (стр. 144), переливается изъ него 
т . котелъ посредствомъ наклоннаго желоба или 
пик рытой трубы о. При положенш заторнаго чана 
и и «со котла, сусло изъ него поступаетъ сначала по 
спускной трубе въ находящейся ниже его спускной 
чанъ, а изъ ПОСЛЕДНЕГО переводится въ котелъ насо-
п»мъ: см. рис. 35-й и стр. 146. 

Мели существуютъ отдельные цедильные чаны, 
то пвреводъ въ нихъ сусла изъ заторныхъ чановъ 
и ипъ пихъ въ котлы производится также или по 
шшлоннымъ трубамъ, или-же при помощи насосовъ, 
смотря по относительному положенш приборовъ 
(ггр. 1в5). 

Иъ пивоварне рис. 23-го, при помощи насоса п, 
трубы ρ ρ ρ и боковой ветви ея р" горячее сусло 
( или горячая вода) можетъ быть перекачено изъ 
котла к въ заторный чанъ ч, а посредствомъ того-же 
насоса п, той-же трубы ррр и продолжешя послед-
ней ρ' перелито изъ котла к въ холодильные чаны, 
ииображенные въ т т на рис. 22-мъ. 

Μι, техъ пивоварняхъ, въ которыхъ холодильные 
чины находятся не выше (какъ т т на рис. 22-мъ), 
•ι ниже уровня котла, переливаше въ нихъ сусла 
um. котла можетъ производиться при помощи Ha-
lt конпыхъ желобовъ или трубъ; но, по причинамъ, 
об'мюноннымъ на стр. 178, такое расположете холо-
дильныхъ чановъ менее целесообразно. Если сусло 
после холодильныхъ чановъ охлаждается еще оео-
01·ιми холодильниками (стр. 180 и рис. 46-й), то 
иооледн1е обыкновенно помещаются ниже холодиль-
ных·!. чановъ, такъ что сусло изъ последнихъ можетъ 
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стекать до трубамъ въ желобъ холодильника в в 
(рис. 46-й). На рис. 22-мъ холодильника не пока-
зано. 

Обыкновенно сточными-же трубами переводится 
сусло изъ холодильныхъ чановъ или И8ъ собиратель-
наго сосуда (желоба) подъ холодильникомъ (стр. 183) 
въ расположенные въ подвальномъ этаже бродильные 
чаны: въ η, η, η, η на рис. 22-мъ. 

Изъ бродильныхъ чановъ въ бочки для отстоя 
и дображивашя пиво, если наклонъ достаточенъ, спу-
скается по трубамъ, чаще всего по каучуковымъ 
руковамъ; въ противномъ случае — перекачивается 
насосами. 

Изъ большихъ отстойныхъ бочекъ въ боченки 
для отпуска пиво обыкновенно разливается такимъ 
образомъ. Пршткрывъ осторожно втулку бочки, чтобы 
предотвратить слишкомъ еильный напоръ отъ излишка 
накопившаяся въ ней углекислаго газа, и затемъ 
снова неплотно заткнувъ ее, вкладываютъ въ спу-
скное отверстие, находящееся въ дне бочки, кранъ, 
для чего пробку, которою было заткнуто это отвер-
стие, продавливаютъ внутрь. Чтобы предупредить 
вдавливаше при этомъ въ бочку воэдуха (отчего 
могло ' бы произойти замутнен1е пава), кранъ 
вставляютъ немного пртткрытымъ. Вставивъ, наде-
ваютъ на конецъ крана каучуковую трубку такой 
длины, чтобы приспособленный къ ней медный на-
конечникъ доставалъ до дна бочеика, въ который 
переливаютъ (чаще трубка надевается на кранъ 
ранее вставлешя его въ бочку). Ояускнютъ трубку 
черезъ втулку въ боченокъ и открываютъ кранъ. 
Надеваемая на спускной кранъ каучуковая трубка 
на свободномъ конце обыкновенно имеетъ две ветви, 
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каждую съ меднымъ наконечяикомъ, такъ что диво 
одновременно разливается въ два боченка. 

Когда, после наполнешя известнаго числа бочен-
Itoin., пнва въ бочке остается мало, и оно начи-
инотъ вытекать слабо, кранъ, для предупреждешя 
итнгивашя воздуха, на время закрываютъ, осторожно 
(чтобы не замутить осадка) наклояяютъ бочку (под-
лолсивъ что либо подъ задтй конецъ ея) и снова 
открываюсь кранъ. Обыкновенно бочки, съ этою 
Н'Рлыо, уже съ самаго начала кладутся не вполне 
горизонтально, а несколько наклонно кпереди. 
Остатки пива можно также вытягивать ливеромъ. 
Для собирашя пива, раэливаемаго при переливанш, 
подъ кранъ подставляютъ шайку. 

Iio въ настоящее время на очень многихъ заводахъ 
раиливка пива ивъ бочекъ въ боченки производится 
шижопри помощи воздушнаго давлетя, т. е., посред-
сгномъ описанныхъ ниже изобарометрическихъ апа-
ратовъ (стр. 206 и след.). 

Сифонный приборъ и изобаромбтрнч[еев1е 
апараты. 

Равливъ на заводахъ пива изъ бочекъ прямо въ 
бутылки производится или посредствомъ автомати-
ческих!, сифонныхъ приборовъ, или-же при помощи 
тнк'ь навываемыхъ изобарометрическихъ апаратовъ. 

Оифотый приборъ (soutireuse k  siphons) обык-
Ii о ион наго устройства изображенъ на рис. 58-мъ. 
Онъ состоитъ изъ продолговатаго корытообразнаго 
металлическаго резервуара, до известнаго уровня 
постоянно наполненная пивомъ изъ бочекъ, и ряда 
приснособленныхъ къ нему нашарнирахъ сифоновъ, 
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т, е., коленомъ согнутыхъ трубокъ, которыя, при 
помощи тяжестей е, б, е (рис. 58-й), уравновешены 
такимъ образомъ, что более короткое, обращенное 
внутрь резервуара, колено каждаго сифона на поло-
вину погружено въ пиво резервуара и кондомъ сво-
имъ упирается въ дно последняя, а выступаю-
щее наружу, за край резервуара, более длинное ко-
лено остается приподнятымъ: какъ сифонъ а на 

Рис. 58-11. Сифонный приборъ для разлива пива въ бутылки. 

рис. 58-мъ. Въ зтомъ положенш сифоны бездей-
ствуютъ. Но если на длинное наружное колено на-
деть бутылку, короткое колено приподнимается, а 
длинное Опускается и пиво начинаетъ течь по си-
фону изъ резервуара въ бутылку: на рис. 58-мъ 
бутылки надеты на три сифона, а четвертый сифонъ 
(а ) остается бездействующими Длинное наружное 
колено сифоновъ снабжено на известной высоте 
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каучуковымъ кольцомъ, вплоть до котораго наде-
вается бутылка, обыкновенно поддерживаемая снизу 
подставкою (на рис. 58-мъ подставки этой не пока-
пано). Уровень этого каучуковая кольца разсчитанъ 
такъ, что, по наполнении бутылки до горла, истечете 
пина должно прекратиться само собою. Постоянный 
уровень пива въ корытообразномъ резервуар^ поддер-
живается автоматически открывающимся и запираю-
щимся клапаномъ: въ роде шаровидныхъ кланановъ, 
употребляемыхъ въ водяныхъ бакахъ. Ilo снятш бу-
тылокъ сифоны приходятъ въ прежнее бездействую-
щее положение: какъ сифонъ а на рис. 58-мъ. 

По сифонный приборъ имеетъ то неудобство, что 
при немъ переливание пива происходить на откры-
то мъ воздухе, вследств1е чего более или менее 
значительная часть углекислая газа непременно 
улетучивается, а если воздухъ не совсемъ чистъ, 
то можетъ произойти и заражете пива микро-
бами. 

Правда, въ настоящее BpeafH  стали приготовлять 
герметически запираюпцеея сифонные приборы; темъ 
но менее, однако, сифонные приборы теперь все 
Поле« и более заменяются изобарометрическими апа-
рнтами, имеющими передъ ними значительныя пре-
имущества (см. ниже). 

Изобарометричесте  апараты действуютъ давле-
IiieM-L воздуха (Luftdruckapparat)  или углекислая 
гаяа. 

Пто те самые апараты, которые во всехъ зна-
чительныхъ ресторанахъ и пивныхъ заведетяхъ 
употребляются для проведете пива изъ боченковъ, 
стоящихъ въ подвалахъ, къ кранамъ у прилавковъ. 

Но многихъ пивоварняхъ этими апаратами поль-
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ауются, для разлива пива изъ бочекъ не только въ 
бутылки, но и въ боченки. Такъ какъ разливъ, при 
посредстве изобарометрическихъ апаратовъ, совер-
шается подъ достаточнымъ вовдушнымъ давлешемъ, 
то въ пиве вполне сохраняется растворенный въ 
немъ углекислый газъ, известная потеря котораго 

Рис. 59-й. Схематически! рисунокъ изобарометрическаго апарата 
съ трубами для трехъ боченковъ (или бочекъ), наполненные 

тремя различными сортами пива. 

при сифонномъ способе разлива, какъ сказано, не-
избежна. 

На рис. 59-мъ схематически представлена сущ-
ность устройства изобарометрическихъ апаратовъ. 
А—воздушный насосъ; В — резервуаръ для воздуха 
съ приспособленнымъ къ нему манометромъ ш; 
C C — три боченка или бочки съ пивомъ; а, е и и— 
три трубы, герметически еоединяюпця эти боченки 
или бочки съ воздушнымъ резервуаромъ Б; к, η и 
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о три трубы, ведунья изъ боченковъ иди бочекъ къ 
раадивнымъ кранамъ. Посредствомъ насоса А въ ре· 
зервуаръ В накачивается воздухъ до известной сте-
пени давлешя, определяемой манометромъ ш. Откры-
т!емъ крановъ трубъ а, е и и давлеше передается 
находящемуся въ боченкахъ или бочкахъ ( C C ) 
пиву, которое, вслФдств!е этого, поднимается по тру· 
бамъ η и о, нижше концы которыхъ могутъ быть 
опущены въ бочки или боченки более или мен1зе, 
смотря по надобности (подъ конецъ до самаго дна), 
а верхше, сообразно назначешю апарата, или пере· 
ходнтъ въ разливные краны у прилавковъ, какъ на 
рис. 59-мъ (въ ресторанахъ и пивныхъ заведенхяхъ), 
или, при помощи каучуковыхъ наконечниковъ, 
плотно соединяются съ горлышками бутылокъ (при 
разлив^ изъ бочекъ или боченковъ въ бутылки). 

При переливаши пива И8ъ бочекъ въ боченки, 
(стр. 202—203), изъ воздушная резервуара В (рис. 
69-й) обыкновенно выходить одна общая труба, отъ 
которой отделяются ветви, сообщаемый, при помощи 
каучуковыхъ рукавовъ и наконечниковъ, съ нужнымъ 
числомъ бочекъ. Подъ вдгяшемъ воздушная давлешя, 
ииво вытекаетъ изъ бочекъ черезъ спускные краны 
въ боченки. 

Во И8бежав1е заражешя пива микробами, воздухъ, 
накачиваемый насосомъ А въ резервуаръ В, долженъ 
быть возможно чище; е я берутъ выше крышъ до-
мовъ и, въ случае надобности, предварительно про-
пускают сквозь ватные фильтры (см. примечаше 
на стр. 94 и рис. 20-й и 21-й на стр. 122). На 
большихъ заводахъ ручной насосъ для накачиванш 
воздуха (А) часто заменяется паровымъ или гидра-
влическими 
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Существовате воздушнаго резервуара В даетъ 
возможность соразмерять давлеше и производить его 
равномернее; но безъ этого резервуара можно обой-
тись: въ такомъ случае воздухъ накачивается насо-
сомъ прямо въ боченокъ или бочку. 

На рис. 60-мъ нредставленъ именно изобаромет-
рическШ апаратъ безъ воздушнаго резервуара ( безъ В 
рис. 59-го), но съ приспособленнымъ къ нему пив-
нымъ фильтромъ Энцингера (см. ниже). Воздухъ^ 

Рис. бо-й. Изобарометрпческиг'лпаратъ сь ириспосооленным'ь къ 
.нему пивиьшъ фильтромъ Эиаипгера. 
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накачивается насосомъ непосредственно въ боченокъ 
или бочку. Действуя на ручку о (рис. 60-й), на-
качиваютъ насосомъ А, черевъ трубку е, въ боче-
нокъ или бочку С воздухъ нодъ изв'Бстнымъ давле-
шемъ, которое измеряется приспособленнымъ къ бо-
ченку манометромъ (видимымъ на рисунке). Подъ 
вл1яшемъ воздушнаго давлешя, пиво изъ боченка 

Рис. 61-й. Упрощенный изобарометрическш апаратъ, годный и 
для домашняго употребления: А—боченокъ съ пивомъ; « — на-

сосъ.для накачивания воздуха въ боченокъ. 

поднимается по трубке, соединяющей боченокъ съ 
нижнею частью фильтра В, и, пройдя сквозь фильтръ, 
ноступаетъ въ трубку, ведущую отъ верхней части 
фильтра къ бутылке, на горлышко которой надетъ 
киучуковый наконечникъ. 

ПИВОВАРЕНИЕ. 3 4 
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Сущеетвуютъ очень упрощенные, вполне пригод-
ные и для домашняго употреблешя апараты этого 
рода, состояние единственно изъ неболыпаго нагне-
тательная воздушная насоса и трубки, при по-
мощи которой насосъ соединяется съ боченкомъ. 
См. рис. 61-й. 

Вместо воздушнаго, теперь очень часто применяютъ 
давлеше углекислымъ газомъ, что не только способству-
ете еще большему насыщенш пива этимъ газомъ, но и 
вполне предохраняете его отъ заражешя микробами. 
Въ настоящее время сущеетвуютъ въ продаже запа-
енные железные цилиндры, содержание внутри угле-

Рис. 62-й. Приспособление къ боченку {А) съ пивомъ цилиндра 
(Jß). наполненнаго жидкимъ углекислымъ газомъ. 

кислый газъ, сгущенный въ жидкость. На одномъ изъ 
концовъ этихъ цилиндровъ находится приспособлеше, 
при помощи котораго гаэъ можетъ быть переводимъ 
изъ цилиндра въ резервуаръ, подобный резервуару 
В рис. 69-го, или прямо въ боченокъ или бочку, 
подъ известнымъ определеннымъ давлешемъ. 

На рис. 62-мъ представлено именно непосред-
ственное (безъ промежуточнаго резервуара) соеди-
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IiOHie наполненная жидкимъ углекислымъ газомъ 
цилиндра В съ боченкомъ А. Но, прежде поступ-
лешя въ боченокъ Af  газъ проходить черезъ приборъ 
Е, регулирующей какъ его притокъ, такъ и сте-
пень его давдешя. Нодъ вл1яшемъ давлешя газа, 
пиво иэъ боченка А поднимается къ разливному 
крану О. 

Преимущества углекислаго газа передъ воздухомъ, 
въ данномъ случай, несомненны, а употреблеше упо-
мянутыхъ цилиндровъ очень удобно, вследствие чего 
практическое применеше ихъ распространяется все 
более и более въ ресторанахъ, пивныхъ заведешяхъ 
и т, п. Но, по причине опасности (для ЖИЭНЙ рабо-
чихъ) возможнаго разрыва цилиндровъ, обращаться 
съ ними нужно очень осторожно, и употреблять ихъ 
можно советовать только подъ надзоромъ опытнаго 
лица. 

Фильтры. 

Прозрачность составляетъ большое достоинство въ 
пиве, а потому въ последнее время стада, при раз-
ливе, фильтровать не только пиво, получаемое верхо-
вымъ брожешемъ и пускаемое въ употреблеше ра-
нее, чемъ оно успело достаточно устояться, но иногда 
даже и вполне устоявшееся пиво, приготовленное по 
способу низового брожешя. 

Иэъ употребляемыхъ для этой цели фильтровъ из-
вестны: фильтръ Штокгейма  (Stockheim) и фильтръ 
днц/тгера  (Enzinger). Въ фильтре Штокгейма пиво 
фильтруется сквозь бумажную массу (тесто ), зажа-
тую между двумя дырчатыми железными листами. Въ 
фильтре Энцингера ( В на рис. 60-мъ ) — сквозь листы 
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толстой пропускной бумаги, расположенные, въ 
несколько слоевъ, между цельшъ рядомъ оло-
вянныхъ рамокъ, Фильтръ Эяцингера удобн-fee  и 
предпочитается большинствомъ пивоварень. Листы 
пропускной бумаги, по мере употреблен1я, заменя-
ются новыми. Во избежате непр1Ятнаго вкуса отъ 
бумаги, ихъ, передъ вкладывашемъ въ фильтръ, 
тщательно вымачиваютъ и промываютъ въ чистой 
воде. На рис. 63-мъ представлены рамки фильтра 
Энцингера: въ А отдельная рамка; въ j?—способъ 
составлешя рамокъ. 

Рис. 63-й. Рамки фильтра Энцингера: А—отдельная рамка; 
В — способъ соединения рамокъ. 

На рис. 60-мъ показанъ разливъ профильтрован-
наго пива въ бутылки; но точно такимъ-же обра-
зомъ, при. помощи-того же апарата съ фильтромъ, 
можетъ быть производимо и цереливате пива изъ 
бочекъ въ боченки: СТОИТЪ только трубу, выходя-
щую изъ верхней части фильтра, приспособить не къ 
горлу бутылки, а къ крану или къ втулке боченка. 

Очистка передаточныхъ трубъ и пр. 
.KM̂wiSAfO1V;  ' ;·?;· 

Внутри трубъ, по которымъ переливается сусло 
или пиво, съ течешемъ времени образуется бурова-
тый слизистый осадокъ, быстрее всего при перели-

breadwine.ru



2 1 3 

ваши подъ бол^е или мен-йе сильнымъ давлешемъ. 
Осадокъ этотъ портить соприкасающееся еънимъсуело 
или пиво и потому долженъ быть удаляемъ, по м-Ьр-Ь 
накоплешя: или промыватемъ. трубъ сначала горя-
чимъ растворомъ соды и.потомъ чистою горячею водою, 
или-же пропускашемъ черезъ трубы горячаго пара 
подъ довольно значительными давлешемъ. 

Въ Германш существуютъ подвижные приборы 
для очистки паромъ не только трубъ, но и другихъ 
принадлежностей пивоварешя. Некоторые изъ такихъ 
приборовъ содержатся особыми предпринимателями 

»,';:.· Рис. 64-й. Прлборъ Синшолля. 

и, но Μΐρΐ  надобности, странствуютъ изъ одной пи-
новарни въ другую. Еъ устроенному для этой ц-бди 
П|шбору Синшолля (SincholW)  приспособлены 4 кау-
чукоиыя трубы: при очистке, черезъ первую трубу 
ипускается паръ подъ давлешемъ, черезъ вторую 
горячая вода, черезъ третью холодная вода и черезъ 
четвертую сухой воздухъ (для быстрой осушки очи-
щенной трубы). 

Ha рис. 64-мъ показанъ приборъ Синшолля. 
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Инструменты, необходимые при пивоваренш. 
йвъ инструментовъ для пивоварешя, въ томъ числе 

и домашняго, существенно необходимы термометръ 
и ареометръ, безъ помощи которыхъ нельзя сварить 
пива надлежащимъ образомъ. 

Термометръ  нуженъ для постоянной проверки 
температуры какъ воздуха въ различныхъ пом-Ьще-
шяхъ пивоварни, такъ и жидкостей, служащихъ для 
приготовлешя пива. Какъ мы увидимъ ниже, сва-
рить хорошо пиво возможно именно только при 
тщательномъ соблюденш изв1зстныхъ условШ тем-
пературы. Термометръ можетъ быть Цельсхя или 
Реомюра, лишь бы показашя его были правильны. 

Для пом-ЬщенШ или приборовъ, въ которыхъ со-
блюдете равномерной температуры представляетъ 
существенную важность, напр. для бродильныхъ по-̂  
мещешй и чановъ, для подваловъ, служащихъ для 
дображивашя пива въ бочкахъ, въ солодосушиль-
няхъ, въ помещенш ростильнаго тока и т. п., можно 
посоветывать иметь с амоз аписы в а ющъ е максималь-
ные и минимальные термометры. 

Изъ ареометровъ въ пивоваренш употребляются 
сахарометры, т. е., ареометры, служапце для изме-
решя плотности сахарныхъ растворовъ (а именно 
растворовъ тростниковаго сахара). Но въ пивномъ 
сусле или пиве сахарометръ указываете процент-
ное содержаше не сахара въ чистомъ виде, а всехъ 
вообще растворенныхъ въ сусле или пиве твердыхъ 
веществъ, совокупность которыхъ известна въ тех-
нике подъ назвашемъ солодовой вытяжки или со-
лодоваго экстракта (Malzextract), потому что рас-
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тноръ въ воде этой вытяжки имеетъ тотъ-же удель-
ный и'йсъ, т. е., ту-же плотность, что и растворъ 
чистнго тростншсоваго сахара. 

Наиболее употребительны сахарометры Кайзера 
{ К ауеог )у Брикса  (Brix ) и въ особенности Вал-
липга (Balling,). Для пивныхъ заводовъ они спе-
циально приспособляются къ растворамъ не выше 
У о 30 процентной крепости. 

Для того, чтобы показашя ареометра или сахаро-
метра были верны, жидкость, въ которую онъ погру-
жаемся, должна быть приведена къ нормальной тем-
пературе, т. е., той, при которой размечена скала 
инструмента и которая обыкновенно обозначается на 
номъ, Нормальная температура сахарометра Баллинга 
I-I0 И ( 17,°6 Ц). Если измерение приходится произво-
дить при другой температуре, то полученный про-
цоцтъ долженъ быть исправленъ по имеющимся для 
того таблицамъ. Для сахарометра Баллинга так!я 
таблицы приведены въ конце этой книги. Но обык-
новенно поправки, соответствуюпця различнымъ тем-
ппратурамъ, показаны на самомъ инструменте. 

Для правильности-же показаний, жидкость должна 
быть, по возможности, безъ примеси нерастворен-
ныхъ веществъ; если она мутна и не просветляется 
достаточно отстаиватемъ, то ее, передъ измерешемъ, 
следуетъ профильтровать. 

Сахарометръ имеетъ для пивовара не менее важ-
ное звачеше, чемъ термометръ: руководствуясь его 
показанхями, пивоваръ имеетъ возможность следить 
на ходомъ всехъ операщй пивоварешя и во время 
исправлять оказывающаяся неправильности. 
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ОПЕРАЦШ ПИВОВАРЕНШ. 
При описанш этихъ операвдй мы будемъ иметь въ 

виду фабрикащю пива исключительно изъ солода и 
именно изъ ячменнаго солода; о применеша-же съ 
этою целью другихъ веществъ (не превращенныхъ 
въ солодъ хлебныхъ зеренъ, картофеля, сахара и 
пр.) мы ограничимся, въ своемъ месте, только крат-
кими замечаниями, такъ какъ вещества эти упо-
требляются обыкновенно только какъ прибавка къ 
солоду и только въ некоторыхъ пивоварняхъ и при 
варенш известныхъ сортовъ пива. Но уже здесь 
мы считаемъ нужнымъ оговориться, что те изъ 
этихъ последнихъ веществъ, которыя состоятъ ис-
ключительно или преимущественно изъ крахмала, 
напр, хлебныя зерна, картофель и т. п., должны 
быть ,затираемы вместе съ солодомъ, чтобы одно-
временно съ нимъ подвергнуться процесу сахарифи-
кацш; сахаръ-же или вещества, богатыя сахаромъ, 
ращональнее прибавлять уже къ готовому суслу, 
потому что, прибавленныя при затираши, оне не-
сомненно должны замедлять сахарификащю и ме-
тать надлежащему превращешю крахмала солода 
въ сахаръ (стр. 8 и 138). 

Въ техническомъ отношенш, процесъ пивоварешя, 
какъ уже было объяснено на стр. 139, можетъ быть 

breadwine.ru



217 

раидЬленъ на четыре операцш: приготовлешя сусла, 
кипячешя сусла, охлаждения сусла н окончательная 
прекращения сусла въ пиво подъ влгяшемъ спирто-
вого брожешя. 

Ивъ этихъ операщй первая и последняя им$ютъ 
существенное значеше, такъ какъ безъ нихъ пиво 
новее не можетъ быть приготовлено; роль осталь-
ным» двухъ второстепенная—дополнительная; темъ 
но менее хорошее пиво, какъ уже было говорено 
IiMHio (стр. 139), можетъ быть сварено только при 
надложащемъ исподненш всехъ четырехъ операщй. 

Олорац1я приготовлешя пивного сусла (затираше). 

Главная цель операщи приготовлешя сусла за-
щитится въ превращенш крахмала размешенная 
οι. но дою солода въ декстринъ и сахаръ. Вызывается 
»то превращенш заключающимся въ солоде Д1аста-
иомъ (стр. 8) и поддерживается надлежащею темпе-
ратурою. 

!Годъ вл1яшемъ д!астаза и соответствующей тем-
пературы , нерастворимый крахмалъ солода (а также 
и другихъ крахмальныхъ веществъ, если оне были 
»«терты вместе съ солодомъ) сначала превращается 
нъ растворимый крахмалъ *), а затемъ последова-
тельно переходить въ декстринъ и сахаръ а). 

') Обыкновенный крахмалъ, какъ изв4стно, ΗΘ растворяется въ 
подЬ, а только разбухаетъ въ ней. 7) Длкстринъ  есть клейкое, растворимое въ водб вещество, 
похожее на гуиииарабнкъ. При продес4сахарнф8кац1и образуется 
n« одинъ однородный дехстринъ, а ц&ш8 рядъ декстриновъ, со-
еггаилиютихъ, по своинъ свойствами постепенный переходъ отъ 
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ДДастазъ действуете только ка пропитанный водою 
крахмаль. Действ1е это значительно ускоряется раз-
бухатемъ крахмала въ воде при температуре отъ 
50° до 55° Ц (40° — 44° Р); но въ особенности 
быстро идетъ процесъ после превращешя крахмала 
въ клейстеръ, что съ крахмаломъ хлебныхъ зеренъ 
(ячменя, пшеницы, ржи и пр.) происходить при-
близительно при 80° Ц или 64° P *). Крахмалъ, уже 
превращенный въ клейстеръ, при TO0 Ц ( 56° Р), въ 

крахмала къ сахару. Число этихъ декстриаовъ, повидимому, 
велико; но изучены они пока такъ мало, что съ нйкоторою довто-
в'Ьрностью можно указать только на два: амилодскстрикъ, стояний 
ближе всего къ крахмалу, подобно которому онъ даетъ същомъ 
синее окрашиваше, и ахроодекстринъ, вовсе не окрашиваемый 
!одомъ и, по химическимъ качествамъ, очень блнзшй въ сахару. 
Увоминають ещо о малтодскстрик»ь, находящемся, будто бы, въ 
еще болЬе блвзкихъ отношенмхъ къ сахару (малтозу), ч$мъ 
ахроодекстринъ. Эрптродекстрпнъу завимающ{й середину между 
аашдодекстриномъ π ахроодекстряномъ и дающШ съ !одомъ крас-
ное окрашиван{е, образуется, какъ кажется, только при дбйствщ 
на крахмалъ кислотъ. Bu изб£жаше путаницы, мы будемъ гово-
рить о декстринй въ едипственномъ числЪ, тЪмъ бол$е что хими-
ческая формула Bcix'b декстриновъ одинакова (Ce Ню Os), а су-
ществующей между ними TOHKiH различ1я им£ютъ для пивовара 
мало значешя. 

Что' касается сахаря, то въ ривовареяШ обыкновенно разу-
м е т ь солодовый или ячменный сахаръ, называемый химиками мал 
тозомъ. Окончательный результата сахарификацщ солодоваго рас-
твора заключается именно въ переходЬ декстрина въ маатоаъ. 
Во время химическаго процеса сахарификац^и образованию мал-
тоза нредшествуетъ превращеше декстрина въ бол'Ье низкую сте-
пень сахара—въ изомалтощ во большая часть посдйдняго, за-
т&мъ, быстро переходить въ малтозъ. йзвйстное количество изо-
малтоза всегда находится какъ въ НЙВПОЙГЬ суелй, такъ и гь nant; 
но присутствие его, во всякомъ случай, есть празнакъ не ваолн$ 
законченной сахарвфикащи, 

1I Картофельный крахмалъ превращается въ клейстеръ уже 
нра 6У° Ц ИДИ 52° Р. 

breadwine.ru



219 

приоутстши достаточнаго количества Д1астава, рас-
I IMtpHOTCii въ воде (т. e.j изъ нерастворамаго состо-
ifiilii  переходить въ растворимое) почти мгновенно. 

Ilo очень значительное повышея1е температуры 
нитрудшютъ дальнейшее действ1е Д1астаза. Для окон-
чи'юл!»наго результата сахарификацш благопр1ят-
H l i e псого температура около 63° Ц (50°, 4 P ) : 
ОТЪ 60° до 66° Ц (48° и 62° Р); это именно тем-
пература, при которой процесъ происходите доста-
точно быстро и сахара (малтоза) образуется, много. 
При температуре выше 65° Ц ( 52 Р) сахарифика-
Il1Iii ускоряется еще больше, но въ результате по-
ручается менее сахара и более декстрина; за 70° Ц 
( бб Р ) д!астазъ начинаетъ свертываться и при 
МО II1 (fi4°P)  образовате сахара совсемъ прекра-
щается. 

Ч1шъ температура ниже 63°Ц(50°, 4 Р), темъ 
медленнее подвигается процесъ сахарификацш: но, 
при достаточномъ количестве дгастаза, образовате 
»•мара и при обыкновенной комнатной температуре 
можетъ пе только достигать того максимума, ко-
торый наблюдается при 63° Ц, но даже значительно 
переступать его: потребуется только соответственно 
гораздо более времени. Вообще, въ смысле возможно 
большаго образовашя сахара, сравнительно более 
ииикая температура действуетъ благоприятнее, чемъ 
пысокая. 

Оуществуютъ, однако, границы, далее которыхъ 
оОраяовате сахара не можетъ итти, не смотря наблаго-
нр1ятную температуру и на присутств1е въ растворе 
достаточнаго количества крахмала, декстрина и д1а-
става, а именно оно вполне прекращается, какъ скоро 
около 80 процентовъ крахмала превратится въ сахаръ 
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и отношеше последняя къ декстрину будетъ какъ 
80°/о къ 20°/о. На практике до этого процента до-
ходить редко. Весьма значительное замедлеше са-
харообразовашя наступаетъ уже по достижеши саха-
ромъ 66—68 процентовъ, такъ что обыкновенно 
можно считать очень хорошимъ результатомъ, если 
по окончаши сахарификацш въ сусле оказывается 
7б°/о сахара при 25°/о декстрина. 

Какъ замедлеше, такъ и окончательная остановка 
въ образойаши сахара обусловливаются, при этомъ, 
исключительно постепенно увеличивающимся насы-
щешемъ раствора сахаромъ *). Если весь или часть 
сахара удалить изъ раствора, или посредствомъ диа-
лиза 2 ) , или осаждешемъ его какимъ либо хими-
ческимъ теломъ, напр. фенилгидрациномъ (Линде), 
или ра8ложешемъ его при помощи дрожжевого броже-
т я на спиртъ и углекислый газъ, то, въ присутствш 
дгастаза, декстринъ снова начинаетъ переходить въ 
сахаръ и можетъ быть, такимъ образомъ, превра-
щенъ въ последшй сполна. 

*) По этой именно причинЪ въ тЬхъ случаях!., въ которыхъ, 
для обогащен1я сусла сахаромъ, прибавляется готовый сахаръ, 
прибавление это лучше дЪлать не въ самомъ начал·!, при затирании 
солода водою, а только по окончаши процеса сахарификацш (стр. 
216). На томъ-же основании при затиравш лучше наливать въ 
заторный чанъ известный избытогь воды, который потомъ мо-
жетъ быть уничтоженъ испарен1евъ при кипячении готоваго сусла 
въ KOTjrfc.  Въ BaBapiH, какъ мы увидимъ ниже (стр. 225), на за-
тирань употребляютъ воды, по объему, но крайней Mtpt, вдвое 
больше противъ того количества пива, которое должно быть по-
лучено по окончан!и всйхъ операщй пивоварешя. 

2) Сахаръ, какъ известно, д(ализируетъ, т, е., проходить сквозь 
животныя (или друг!я Д1алитичесв1я) перепонки гороздо скорее 
декстрина. 
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Олабое подкислеше раствора, хотя бы и минераль-
ными кислотами, не только не мешаетъ, но, невиди-
мому, даже способствуешь сахарообразовашю; но уве-
личено содоржашя кислоты до сколько нибудь зна-
чительной кислой реакцш прекращаетъ дЬйствге Д1а-
CTiiiin. 11рисутс.тв1е свободныхъ щелочей, даже въ 
ничтожной пропорцш, дМствуеть на процесъ са-
трификащи всегда вредно. 

При пивоваренш полное превращеше декстрина 
т . сахаръ никогда и не имеется въ виду, потому 
что IipncyTCTBie въ пиве декстрина необходимо для 
сообщен^ ему именно той легкой клейкости, кото-
рою обусловливаются его смачность l ) (Vollmmdig-
к<it немцевъ и la bouche франпузовъ) и его способ-
на -л-1, удерживать углекислый газъ (клейкость препят-
лтпуогъ быстрому выделенш посл4дняго изъ пива). 

Известное количество сахара остается въ пиве; 
но большая часть сахара, заключающаяся въ пив-
ποιίΊ. сусле, превращается, впоследствш, при спирто-
ном'ь броженш, въ спиртъ (и углекислый газъ), 
ότι. процентная содержашя котораго эависитъ кре-
пость нива. Приготовляя пивное сусло, пивоваръ 
долженъ иметь въ виду именно предположенную 

')  Омичностъ, смачны'ι,  смаковать — народаыя pyccKifl  слова 
чип» славянскаго корня, такъ какъ существуюгь въ древне-сла-
•нчококъ языкЬ и въ происшедпшхъ отъ него различныхъ сла-
щнмяихъ пар*ч!яхъ, напр. малоросс!йскомъ и полъскомъ. Выра· 
miiMtri, out именно то опредЪлевное вкусовое понят!е, которое 
- iim-ntrcToycTb HtMenKOiiy «Vollmundigkcit» и для передачи ко-
торцго оъ разговорномъ русскомъ языкЬ нйть другихъ словъ. Мы 
TIiKiробляемъ ихъ въ нашемъ сочинения тймъ охотнбе, что овй 
пиучягъ очень npiaTHo для слуха в давно заслуживает, чести 
бип. произносимыми цивилизованными устами. 
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крепость пива и, сообразно этому, выработывать 
бол&е или менее богатое сахаромъ сусло. 

Операщя приготовлешя сусла заключается въ 
тщательномъ смешен! а раздробленная солода съ 
водою, въ нагреванш смеси до надлежащей темпе-
ратуры и, затЬмъ, по окончанш процеса сахари-
фикацш, въ отцеживанш образовавшаяся сусла отъ 
плотныхъ частей смеси, извЗзстныхъ подъ назва-
шемъ дробины. 

Операщя смешешя воды съ солодомъ называется 
затирапгемъ1 а образующаяся при этомъ7 см-Ьсь 
известна иодъ именемъ затора. Данное коли-
чество солода, идущее на одинъ заторъ, есть засыпь 
(Schüttung); потребное-же для этой засыпи коли-
чество воды называется паливош (GTISS). Получаемое 
изъ одного затора сусло представляетъ собою варю. 

Производится операщя затиращя въ заторныхъ 
чапахъ (стр. 153, рис. 25-й, 32-й), къ которымъ 
въ последнее время, какъ сказано выше, нередко 
приспособляются предзаторпые апараты (стр. 159 
и рис. 32-й, 33-й и 34-й), для предварительная 
смешивашя зеренъ съ водою, чемъ вся операщя зна-
чительно ускоряется. 

Затирается солодъ, какъ сказано (см, выше), въ 
размельченномъ или раздробленномъ виде (относи-
тельно дроблетя солода см. стр. 43—45). 

Для нагревашя воды или смеси солода съ водою 
служатъ или те-же котлы, въ которыхъ кипятится 
потомъ готовое сусло (см. ниже), или-же особые 
приспособленные для того заторные котлы (стр, 172 ). 

Точно также, отцеживанш готоваго сусла произ-
водится или въ заторномъ-же чане, если послед-
шй имеетъ двойное дно (стр. 154 и рис. 25-й), 
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пни лен пъ спещальномъ цедвльномъ чшЪ (стр. 164, 
рИС. 8в-Й). 

Смотря по тому, какимъ образомъ достигается 
нужное для сахарообравоваеш нагр%ваше смеси за-
•гориаго чана, отлич&ютъ два главные способа при-
готонлеп1я пивного сусла: отварочпый или декокцг-
Iitniuu  способъ, употребляемый почти во всехъ пиво-
IiajH(ихъ, применяющихъ низовое брожеше, и па-
шоАный или гтфузгониый способъ, который обык-
поненпо предпочитается при фабрикащи пива вер-
«пнымъ брожешемъ (стр. 140). При настойномъ спо-
соб!» ни малейшая часть смёси заторнаго чана не 
подииргается кипячетю въ котле, и нужное для 
с а χ арообразовашя возвыхпете ея температуры προ-
иlinoдится прилит!емъ въ заторный чанъ воды, на-
гретой отдельно въ котле. При отварочномъ спо-
собе то-же возвыгаевде температуры смеси дости-
гните,я нагревашемъ въ котле самой смеси, которая, 
ei. »тою целью, берется порщямя изъ заторнаго чана 
и, нъ несколько пр1емовъ, подвергается кипяченш 
πι. котле. Въ некоторыхъ (сравнительно немногихъ) 
пивоварняхъ употребляется способъ, который пред-
гтанляетъ нечто среднее между отварочнымъ и ка-
г сойпымъ и потому можетъ быть навванъ емтиап-
HUMf,  способомъ. 

Отварочный жзж девовщонный способъ 
приготовлешя пивного сусла. 

Пиособъ этотъ, какъ сказано, употребляется во 
Htvlix'b пивоварняхъ, приготовляющихъ пиво по немец-
кому образцу низовымъ брожея!емъ, т. е., теперь 
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почти везде, за исключешемъ Англш, Бельгии и се-
верныхъ департаментовъ Францш (стр. 140—141). 

Отварочный способъ значительно сложнее и, съ 
теоретической точки зрешя, менее ращоналенъ, чемъ 
настойный, а потому, казалось бы, могъ и долженъ 
былъ бы веэде уступить место последнему. Но опытъ 
показалъ, что пиво, приготовленное по настойному 
способу, обыкновенно менее густо, не такъ смачно 
и вообще не обладаетъ многими изъ качествъ, свой-
ственныхъ пиву, полученному отварочнымъ способомъ. 

В0льшая густота пива, зависящая главнымъ образомъ 
отъ более значительная содержа шя въ немъ дек-
стрина, понятно, могла бы быть достигнута и при 
настойномъ способе; но И8вестныя друля качества, 
выражаюпцяся въ особомъ вкусе и аромате пива, 
обусловливаются, повидимому, именно повторнымъ 
кипячешемъ смеси эатора (см. ниже). На зтомъ 
оенованш и въ техъ странахъ, которыя еще не-
сколько летъ тому навадъ пробовали изготовлять 
пиво, подобное германскому, при помощи болгье 
ращонаяъпаго настойного способа, напр. во Францш, 
въ настоящее время применяютъ исключительно от-
варочный способъ. 

Впрочемъ, самъ по себе отварочный способъ не 
есть н!зчто неизменное: въ аугсбургскихъ и нюрен-
бергскихъ пивоварняхъ, напрямеръ, онъ применяется 
не такъ, какъ въ баварскихъ, а въ техъ и другихъ 
иначе, чемъ въ венскихъ или богемскихъ. Вообще 
видоизменять его можно разнообразно, соответствен-
но укавашямъ личнаго опыта и темъ или другимъ 
теоретическимъ или практическимъ соображешямъ, 
и если операцш вести правильно, то при всякомъ 
видоизмененш получать хорошее смачное пиво, хотя 
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ли, сообразно сказаннымъ видоизменетямъ, и не 
оопсЪнъ одинаковыхъ качествъ: и венское и бавар-
ское пиво одинаково хороши и принадлежать къ 
одному и тому-же сорту смачнаго питательная пива 
средней крепости, но по качествамъ своимъ несо-
MU-Iinno отличаются другъ отъ друга; точно также 
пугсбургское или нюренбергское пиво обладаетъ не 
одинаковымъ вкусомъ съ баварскимъ или вЗшскимъ. 

Мы опишемъ подробно отварочный способъ въ 
томъ виде, какъ онъ исполняется на большинстве 
бапарскихъ и именно мюнхенскихъ пивоваренныхъ 
на подо въ. и затемъ укажемъ на более или менее 
ннжныя видои8менен1я его на заводахъ другихъ 
отранъ или местностей, производящихъ хорошее пиво. 

Иуъ воды, идущей на приготовдеше сусла, около 
15 процентовъ, по объему, удерживаются дробиною 
(стр. 165) и отъ 17 до 20 и более процентовъ те-
ряются испарешемъ и пр. при увариванш заторной 
смеси, при кипяченш сусла съ хмелемъ и во время 
оиорящи его охлаждетя, такъ что въ бродильные 
чаны поступаетъ обыкновенно не более, а чаще ме-
ιιϊιο 65 — 67 процентовъ воды, употребленной на 8а-
Tnpaiiio и выщелачивате. При передиванщ въ бочки 
и, латЬмъ, при разливе въ боченки или бутылки 
также пропадаетъ известный процентъ воды. Въ 
конце концовъ въ пиве остается приблизительно 
голысо около половины воды, пошедшей на приготов-
'innio сусла. Поэтому, въ баварскихъ пивоварняхъ на 
щгиранЁе употребляютъ воды, по объему, по крайней 
Mlipe, вдвое больше противътого количества пива, ко-
торой въ результате должно получиться. Двгь  трети· 
»той воды идутъ собственно на эатирате, а одна 
треть для окончательнаго выщелачивания остатки въ 
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солода (дробины), после того, какъ спущено обра-
зовавшееся въ заторе крппкое сусло. Получаемое вы-
щелачивашемъ более слабое сусло въ баварскихъ 
пивоварняхъ обыкновенно смешивается съ первымъ 
крепкимъ сусломъ И, вместе съ нимъ, служите для 
приготовлешя пива средней крепости. Въ некото-
рыхъ-же другихъ пивоварняхъ изъ добытаго выще-
лачивашемъ дробины слабаго сусла варится отдель-
но слабое столовое пиво. 

Обыкновенно на затираше 1 гектолитра (100 лйт-
ровъ) солода въ Баварш уаотребляютъ около 220 лйт-
ровъ воды, что, въ переводе на наши меры, соответ-
ствуете 57 — 58 ведрамъ воды на 10 пудъ солода 
(отъ 46 до 47 ведеръ на 10 четверикозъ солода). 
120 лйтровъ воды (немного более 7* сказанная ко-
личества) наливаются на солодъ тотчасъ-же Ε слу-
жатъ для замтиивангя его (Einteigen), а 100 лйт-
ровъ (несколько менее 1 ^ ) нагреваются въ котле 
до кипячешя и прибавляются потомъ. 

Производится операщя такимъ образомъ. 
Если при эаторномъ чане имеется предэаторный 

апаратъ (см. стр. 169 и рис. 32-й, 33-й и 34-й), 
введенный теперь почти во всехъ значительныхъ 
пивоварняхъ, то 120 лйтровъ воды обыкновенной 
температуры смешиваются съ 100 литрами размель-
ченная солода (около 31 ведра на 10 пудъ солода) 
сначала въ этомъ апарате, откуда уже смесь по-
ступаете эатемъ въ заторный чанъ, где размеши-
ваше ея продолятется непрерывно при помощи ме-
ханическая раэмешивателя, показаннаго на рис. 
32-мъ. Если-же предэаторнаго апарата нетъ, то 100 
лйтровъ размельченная солода и 120 лйтровъ воды 
поступаютъ непосредственно въ заторный чанъ и 
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»д-Ьсь тщательно и непрерывно размешиваются обык-
новенными (ручными) или механическими разм-Ьши-
нятелями. При этомъ, если чанъ, какъ на рис. 2б-мъ, 
снабженъ водопроводною трубкою к, вводящею воду 
но панравленш снизу вверхъ (подъ дырчатое дно 
и «), то въ чанъ насыпается сначала солодъ, а по-
томъ впускается вода; въ противномъ случае, т. е., 
когда трубки к нетъ, напр. въ показанномъ на рис. 
fi-мъ  ваторномъ чане для домашняго употреблетя, 
пъ чанъ наливается прежде вода, а потомъ въ виде 
дождя и при постоянномъ размешиваши, всыпаются 
равмельченныя зерна солода. 

Когда размельченный зерна солода размешаны 
пнолне и превратились въ однообразное тесто, въ 
ннторпый чанъ, при непрерывномъ ра8м£шиванш, 
иливаютъ остальныя 100 литровъ воды (остальныя 
У6 —27 ведеръ на 10 пудъ солода), предварительно 
ни гретой до кипешя, вливаютъ не сразу, а по не-
многу, такъ чтобы тямпература смеси постепенно, 
т . течете не менее чемъ 20—30 минуть, возвы-
силась до 35°—38° Д (23°—30° Р). 

Рапмачивашемъ солода водою сначала при обыкно-
покиой температуре, а потомъ при 35° — 38° Ц 
(ин° 30° Р) достигается возможное извлечете доа-
criieft  изъ солода, а также пропитывате водою и 
рмирыхлеше заключающегося въ немъ крахмала, 
ΊΙΙΜΊ. значительно облегчается последующей процесъ 
оихярификащи. 

При не очень хорошемъ качестве солода, зерна 
иоторяго пропитываются водою съ трудомъ, приго-
Ίоплошное скаэаннымъ образомъ тесто, прежде при-
IiHTiii къ нему горячей воды, оетавляютъ иногда въ 
UOKOt часа на 2 или 3: именно съ целью способ-

1 
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ствовать pacTBopeßifO  въ воде большого количества 
Д1астаза (Яинтнеръ). 

Затирать солодъ прямо на горячей воде или при-
бавлять къ замешанному на прохладной воде тесту 
горячую воду сразу не следуетъ, потому что отъ 
этого образовались бы комки клейстера, которые за-
трудняли бы дальнейшее пропитываШе крахмала во-
дою. Но замешивать тесто на воде не обыкновенной 
прохладной температуры, а несколько тепловатой 
возможно, хотя баварсюе пивовары предпочитаютъ 
для этой цели именно негретую воду. 

Минутъ 10—15 спустя после того, какъ темпе-
ратура смеси чана, отъ постепеннаго прилпт!я къ 
ней 100 лйтровъ горячей воды, возвысилась до 35°— 
38° Ц (28° — 30° Р), приступаюсь къ дальнейшему 
постепенному нагренатю ея до 70°— 75° Ц ( 56°— 
ö0° Р): при помощи троекратнаго кипячен!я части 
смеси въ котле и обратнаго переливатя ея въ чанъ. 

Въ первый разъ, взявъ ивъ заторнаго чана около 
1/з густой CMtbCU  (Diekmaische), перелнваЮтъ ее въ 
котелъ и осторожно, въ течете приблизительно 4/а 
часа, доводятъ ее до кипешя, после чего продолжа-
юсь кипятить ее для более слабаго зимняго пива 
(Schenkbier) 30, а для более крепкаго лгьтняго 
пива (Lagerbier) 46 минутъ. Во все время нагрева-
Н1Я и кииячешя находящаяся въ котле смесь, во 
избежате пригорашя плотныхъ веществъ, непре-
рывно размешивается: на сколько нибудь 8начитель-
ныхъ заводахъ обыкновенно при помощи присаособ-
леннаго къ котлу механическаго размешивателя 
(стр. 17 L и рис. 35-й: к «), а въ малыхъ пивовар-
няхъ обыкновенными ручными мешалками !.стр. 
156 ). Ilo окончанш кипяченгя, кипящая смесь, при 
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постоянномъ-же размешивания, переводится обратно 
въ заторный чанъ, при чемъ температура въ но-
следнемъ должна подняться до 50° — 53°,75 Ц 
(40°-43° р). 

Когда перелитая изъ котла обратно въ чанъ пер-
вая треть смеси тщательно размешена, переводить 
изъ эаторнаго чана въ котелъ во второй разъ опять 
около 7 3 такой-же густой смгьси (Dickmaisehe), 
нагрФваютъ и кипятятъ ее здесь совершенно такимъ-
же образомъ и въ продолженш того-же времени, 
какъ и въ первый разъ, чтобы затемъ снова воз-
вратить ее въ заторный чанъ, при тщательномъ-
же размешивати, после чего температура содрржи-
маго заторнаго чана должна подняться до 62°,5 — 
65° Ц (60°—-52° Р), т. е., до температуры наиболее 
благоприятной для сахарообравовашя (стр. 219). 

Въ оба раза, какъ объяснено, берется возможно 
густая смесь, дм того, чтобы, во время нагревания 
и кипячешя въ котле, возможно большее количе-
ство крахмала перешло въ клейстеръ ( 218 '), раствори-
лось и превратилось въ декстркнъ, отъ котораго завв-
сятъ густота и смачность будущаго nssa. Кроме 
того, разрушете дгастаза, подъ вл1ян!еМъ высокой 
температуры, въ густой смеси происходить медлен-
нее. Постепенное вагревате смеси до ΚΗΠΪΗΪΗ, въ 
течете */а часа (см. выше) имеетъ целью дать Д1а-
стазу время не только растворить крахмалъ или пре-
вратить его въ декстринъ, но и перевести бол$е или 
менее значительную часть последняя въ сахаръ. 
Такъ какъ при 70° Ц(56° P) дгасгазъ начанаетъ уже 
свертываться, а при 80 Ц (64° Р) действие его совсемъ 
прекращается (стр. 219), то медленно и постепен-
но нагреваютъ именно до этихъ градусовъ, стараясь 
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держать долее всего при 60°—65° Ц (48°—5 2° Р), 
т. е., при температура наиболее благопр1ятной для 
сахарообразовашя (стр. 219), а затемъ уже довольно 
быстро доводить до кияетя, во время котораго еще 
оставшийся нераствореинымъ крахмалъ переходить 
въ клейстеръ или растворяется, часть сахара кара-
мелизируется (превращается въ жженый сахаръ), 
большинство белковъ свертывается и оседаетъ, что 
должно способствовать скорейшему просветленш су-
сла и будущая пива, а изъ некоторыхъ, повидимому, 
образуются пептоны (белки не свертывавшиеся отъ 
кипячешя). Подъ вл1яшемъ кипячешя густой смеси 
происходить еще и друия изменешя въ составныхъ 
частяхъ солода, пока научно не определенный, но 
темъ не менее отражающаяся на качествахъ пи-
ва—на его вкусе, аромате и прочности. 

Въ третШ разъ берутъ изъ заторнаго чана для ки-
пячешя въ котле уже не густую смесь, а отстояв-
шееся или проигьженное жидкое сусло (Lau-
termaische), безъ плотныхъ веществъ. Для этого, после 
обратнаго перелит!я въ заторный чанъ второго от-
вара и надлежащая размешивашя его (см. выше), 
сусло оставляютъ въ чане на короткое время въ по-
кое (перестаютъ размешивать) и, когда оно несколько 
отстоится, осторожно спускаютъ нужную порцш 
жидкости черезъ спускной кранъ, процеживая ее, 
при этомъ, если нужно, сквовь сито. Верутъ этого 
жидкая сусла въ такомъ количестве, чтобы, после 
обратнаго перелитая его кипящимъ въ заторный 
чанъ, температура смеси поднялась до 70°—76° Ц 
(56°— 60° Р): приблизительно около 120 лйтровъ на 
каждые 100 лйтровъ (31 ведро на 10 пудъ) затер-
тая солода, т. е., около или немного более поло-
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мины находящейся въ чане жидкости. Сусло это 
доводятъ въ котле до кипешя также постепенно— 
•п. точеше 30 — 45 минутъ (см. выше) и кипятятъ 
ori, 20 до 30 минутъ. Обратное переливан1е кипя-
|цнго сусла изъ котла въ заторный чанъ, совер-
шается, понятно, при непрерывнокъ-же равмеши-
IIUIIIH, которое, затемъ, съ целью споеобствоватя 
процооу, продолжаютъ еще 20 — 30 минутъ после пе-
роп ит1я. 

Прекративъ размешиваше, оетавляютъ содержи-
мое чаиа, при указанной выше температуре, на 4 / 2 

или на I часъ въ покое, чтобы дать время проце-
с.у сахарообразовашя вполне закончиться, а плот-
ны иъ частямъ смеси хорошенько осесть изъ жид-
кости. После этого сусло готово, и можно присту-
пить къ его отцежквашю. 

Ксли, какъ это теперь на большихъ заводахъ 
обыкновенно бываетъ, процежийате сусла произво-
дится не въ заторномъ чане, не имеющемъ въ та™ 
гсомъ случае второго дырчатаго дна (а а на рис. 
26-иъ), а въ особомъ цедильномъ чане (стр. 164 и 
рис. 36-й), то содержимое заторнаго чана перели-
вается въ цедильный тотчасъ по прекращении раз-
мешивашя и уже въ аоследнемъ подвергается по-
лучасовому или часовому отстаивашю. 

Цедильный чанъ помещается обыкновенно не-
сколько ниже заторнаго, такъ что нереливате смеси 
ивъ последняя въ первый достигается простьшъ 
спускашемъ ея по желобу или трубе; но нередко 
ого производятъ также при помощи насоса (стр. 201 
и 166). 

При отцеживати отстоявшагося сусла, какъ изъ 
заторнаго, такъ и изъ цедильная чана, спускной 
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кранъ или краны (и на рис. 25-мъ) должно откры-
вать вполне не сразу, а понемногу: иначе сильнымъ 
первымъ напоромъ жидкости увлекаются части дро-
бины, и сусло вытекаетъ очень мутное. Впрочемъ, 
первыя яорцш сусла всегда мутноваты, и ихъ сле-
дуетъ осторожно сливать обратно въ заторный или 
цедильный чанъ до техъ поръ, пока не потечетъ 
совершенно прозрачная жидкость; только тогда и 
можно начинать спускать сусло въ спускной чанъ 
или прямо въ котелъ, смотря потому, какъ устроена 
пивоварня (стр: 162). 

Весь процесъ приготовлеш'я перваго (крепкаго) 
сусла длится приблизительно около 5—6 часоеъ. 

О томъ, совершился ли этотъ процесъ удачно 
или неудачно, пивоваръ судить по известнымъ внеш-
ни мъ признаками Если, во время получасового или 
часового отстаивашя сусла въ эаторномъ или це-
дкльномъ чане (см. выше), дробина оседаетъ быстро, 
свернувппеся белки выделяются клочьями, поверх-
ность отстаивающейся жидкости очень темная, бле-
стящая и самая жидкость прозрачна,—операщя бы-
ла ведена правильно и процесъ совершался нор-
мально. Когда-же дробина оседаетъ плохо, белки 
поднимаются вверхъ въ форме обдачковъ и сусло 
имеетъ рыжеватый оттенокъ, то въ ходй операцш 
что либо было неладно: чаще всего эта неудача за-
висишь или отъ дурного качества солода, или отъ 
того, что солодъ былъ въ с&момъ начале операщи 
обваренъ слишкомъ горячею водою. 

Но вполне верныя и точныя указашя относи-
тельно какъ хода операцш приготовления сусла, такъ 
я момента, когда ее следуешь закончить, пивоваръ 
можетъ иметь только на основанш испыташй при 
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помощи годная раствора к сахарометра. Подробно-
сти объ этомъ см. ниже въ главе ilpoetpaa и регу-
лирование хода операщй пивозарен1я. 

Когда приготовленное описаннымъ образомъ круп-
ное сусло (Yorderwiirze), после получасового или, 
чаще, часового отстаивашя въ эаторномъ или цеди л ь-
помъ чане, вполне отцежено, приступаютъ къ вы-
щслачивант*) солодовой дробины, оставшейся на дыр-
чатомъ дне заторнаго или цедильная чана и со-
держащей еще достаточное количество годныхъ со-
ставных!-, частей. . ν,.̂ .·:. ,..i, 

Съэтою целью, посредствомъ, присдособлешй, опи-
санныхъ на стр. 165 — 16 7,чаще,всего при помощи вер-
тгьлки (стр. 166 и рис. 37-й) , обливаютъ дробину 
дождеобразно такимъ количеетвомъ воды, нагретой 
до 75° Д. (60° Р), какое необходимо или для раз-
жижешя перваго крепкая сусла до требуемой для 
данная пива густоты, или-же для отдельная при-
готовлешя изъ получаемая этимъ способомъ второго 
слабаго сусла (Nachgusswürze) более слабаго^що-
ловаго пива. , ̂  · ··.·., ..,.,. 

На баварскихъ пивныхъ заводахъ слабаго столо-
вая пива, какъ сказано (стр. 226), обыкновенно не 
варятъ и отцеженное после выщелачивания дробины 
второе слабое сусло (Nachgusswiirze) смешиваютъ 
съ первымъ крепкимъ (Yorderwlirze), такъ что въ 

*) Пуристамъ языка выражение вищелачивпше можетъ пока-
заться не совсЪмъ умйстнымъ, такъ какъ въ данномъ случай не 
и зиле кается никакой щелочи. Но русское выщелачиванге,. подобно 
немецкому Aiislaugen  (отъ Lauge—гцелокъ), на практик^ давно 
уже употребляется въ бол$е обширномъ смысгЬ, а именно имъ 
обозначаютъ операцш извлечения повторным» 0омывай(емъ  водою 
не только щелочей, но и всйхъ вообще растворимыхъ въ вод?;, 
веществъ. .... 
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результат^ получается сусло средней крепости, раз-
считанное для того сорта пива, которое имеется въ 
виду. 

На стр. 225 было объяснено, что воды для приго-
товлешя сусла, по объему, употребляется, по крайней 
мере, вдвое противъ того количества пива, которое, 
по окончанш операщй пивоварешя, должно быть по-
лучено, и что две трети этой воды идутъ собственно 
на заторъ, дающШ первое кргьпкое сусло, а одна 
треть на выщелачиваше дробины, съ целью извле-
чев1я изъ нея второго слабаго сусла. 

При только что описанномъ заторе для приготов-
лешя перваго кргьпкаго сусла на 100 литровъ солода 
употреблено 220 литровъ воды (на 10 пудъ солода 
около 57—58 ведеръ воды). Такъ какъ эти 220 лит-
ровъ воды составляютъ именно около двухъ третей все-
го количества воды, необходимая для приготовлешя 
сусла нужной средней крепости, то для окончатель-
ная вышэлачивашя дробины и получешя второго 
слабаго сусла нужно отъ 110 до 130 литровъ воды, 
соответствующихъ третьей трети (около 29 —34 ве-
деръ на 10 пудъ солода). Впрочемъ, приводимый 
раэсчетъ употребляемой для выщелачивашя воды 
только приблизительный, потому что при этой опе-
рацш руководствуются главнымъ образомъ показа-
шями сахарометра: какъ скоро плотность отцежи-
ваемая при выщелачиванш слабаго сусла пони-
жается до известной степени, дальнейшее прилива-
Hie воды прекращаютъ (см. стр. 235 и 236). 

Производятъ выщелачиваше дробины потребньшъ 
для того количествомъ воды, т. е., въ данвомъ 
случае приблизительно 110—130 литрами, обыкно-
венно не сразу, а въ 2 или 3 порцш, прп чемъ после 
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каждой порцш сусло отцеживается отдельно, такъ что 
получаются два или три последовательно все более 
и более слабыя сусла, изъ которыхъ въ послед-
немъ сахарометръ долженъ показывать не более 2 — 
3 градусовъ. Все эти два — три слабыя сусла 
(Nachgusswtirzen) смешиваются съ первымъ креп-
ки мъ сусломъ (Yorderwtirze) и, вместе съ нимъ, под-
вергаются следующей операщи—кипячетю съ хме-
лемъ въ котле. 

Приступать къ выщелачивашю дробины нужно, 
какъ можно, скорее после окончашя отцеживатя 
крепкаго сусла, пока дробина еще достаточно горя-
ча, такъ какъ при охлажденш ея ниже известнаго 
градуса (ниже 30° Д или 24° Р), въ ней, отъ со-
прикосновешя съ еоздухомъ, легко образуется мо-
лочная кислота. 

Для возможно полнаго выщелачивания дробины, 
ее, передъ и во время каливашя на нее воды, раз-
рыхляютъ ручными или приспособленными къ ча-
намъ механическими размешивателями *). 

Температура воды, служащей для выщелачивашя 
дробины, должна быть, какъ сказано, по возможно-
сти, не ниже 75° Ц (60° Р), а если выше, то очень 
немного. Употреблять кипящую воду ни въ какомъ 
случае не следуетъ, потому что существуюгще въ 
дробине остатки крахмала, превращаясь отъ кипя-
щей воды въ клейстеръ и распускаясь въ ней, ме-
шаютъ процеживашю сусла и впоследствии могутъ 
служить причиною мутности пива. 

') Въ заторныхъ чанахъ для разрыхлешя дробины служатъ 
обыкновенные размйшиватели (стр. 156—157), въ ц-бдидьныхъ-же 
чаиахъ размешивателя большею частью приспособляются спещаль-
HO для разрыхлешя дробины (стр. 164). 
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При описанвомъ ходе операщи приготовлешя су-
сла, изъ !ОД литровъ (1 гектолитра) солода и 330 — 
350 лдтровъ воды, употребляемыхъ на затираше и 
выщелачиваше, по окончаши всехъ операщй пиво-
варешя, лгьтпяго баварская пива (Lagerbier) долж-
но получиться отъ 170 до 175 литровъ (изъ 10 
пудъ солода и 86—92 ведеръ воды отъ 44 до 451/2 
ведеръ пива). 

Вол^е слабаго зимняго пива (Schenkbier) выва-
ривается больше, а именно около 205—210 литровъ 
(изъ 10 пудъ солода около 53 -~541/2 ведеръ); соот-
ветственно и воды для приготовлошя сусла берется 
больше: отъ 410 до 420 литровъ (на 10 пудъ со-
лода отъ 106 до 110 ведеръ), которые точно также 
разделяются на три части: две части (около 275— 
280 литровъ) идутъ на заторъ, а одна часть (135— 
140 литровъ) на выщелачиваше дробины (при 10 
пудъ солода около 70 — 75 ведеръ на заторъ и 
35 — 36 ведеръ на выщелачиваше). Выщелачиваше 
дробины для зимняго пива обыкновенно ведется 
далее: до техъ поръ, пока плотность отцеживаемаго 
слабаго сусла не уменьшится до I1/?, до I и даже 
до 8 / 4 проц. по Валлингу (сравни стр. 235). 

Впрочемъ, теперь, съ усовершенствовашемъ ма? 
щинъ для производства искусственная холода и по-
сле введешя системы искусственная, охлаждетя во 
всехъ значительныхъ немецкихъ пивоварняхъ (стр. 
151). разделеше баварская пива на лптпее и ж«-
wee (Lagerbier и Schenkbier) сохранило прежнее SHa-
чеше только для малыхъ пивоварень, которыя, за 
отсутств!емъ въ нихъ сказанныхъ машинъ для ис-
кусственная охлаждетя, принуждены, по необходи-
мости, ограничивать свою деятельность прохладными 
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месяцами года. Bcfe-же  больлпе заводы въ насто-
ящее время варятъ главнымъ образомъ одинъ из-
вестный сортъ пива, соответствующ1й, по своей кре-
пости, летнему (Lagerbier), и если приготовляютъ, 
кроме того, и друпе сорта, то обыкновенно не ме-
нее, а более Kpeimie, чемъ летнее пиво: Bockbier, 
Salvatorbier,  Exportbier  и τ, п.; только некоторые 
изъ нихъ, рядомъ съ этими сортами пива, продол-
жаютъ варить и более слабое расхожее и я во — 
Schenkbier, схожее съ прежнимъ зимнимъ пивомъ— 
Winterbier '). Вь богатой дьдомъ северной и 
средней Россш пивоваренные заводы всегда работали 
и теперь работаютъ круглый годъ (за исключет-
емъ короткаго ремонтнаго времени) и, потому, ва-
рили и варятъ обыкновенно одинъ сортъ баварскаго 
пива, который, по качествамъ своимъ, большею частью 
занимаетъ середину между сказанными сортами лет-
няго и зимняго пива. '· 

Вообще-же приведенный пропорцш воды Длй''за-
тора и выщелачиватя, равно какъ и взаимньш от: 

ношен!я между ними только примерный и могутъ 

') До введен1я системы искусственного охлаждения (стр. 151), 
не ода'Ь малыя, a ьсЬ баварскзя пивоварни работали исключи-
тельно въ прохладные месяцы года, а, именно съ октября по ап-
рель. При этомъ одна часть пива варилась для немедленного упо-
треблешя вь Teneaie текущей зимы, а другая должна была хра-
ниться до л'Ьта. Именно по причин^ ея мен-Ье продолжительная 
хранен!я, первая часть, т. е. зимнее пиво (Schenkbier вли Winter-
bier), затиралась слабее, ч£мъ вторая—лптнее пиво (Lagerbier 
или Somaierbier). Введение на большихъ. заводахъ системы ис-
кусственна™ охлаждев1я сдЪлало нозможнымъ Bapeaie ьъ нихъ 
пива ьъ течение круглаго года, вслйдотв!© чего сказанное разли-
чие между зимнимъ и л-Ьтниыъ пивомъ для этихъ заводовъ унич-
тожилось само собою. 
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более или менее видоизменяться, сообразно указа-
тямъ дичнаго опыта и пр. 

Что касается видоизменешй самаго способа, то къ 
главнЗДшимъ изъ нихъ относится употреблеше, вме-
сто троекратнаго, только двукратпаго кипячевхя 
смеси ааторнаго чана. Ограничиваются именно ки-
пячешемъ въ два npieMa двухъ порщй густой смеси 
эаторнаго чана (Dickmaisehe); третьяго-же кипяче-
ная, т. е., кипячешя отстоявшагося или процежен-
наго сусла (Lantermaische) не проиэводятъ. 

Такимъ образомъ отварочный способъ применяется 
въ Австрш и северной Германш. 

Иэъ австрхйскихъ въ большинстве богемскихъ 
заводовъ поступаютъ такъ. Замесивъ солодъ въ те-
сто съ определенною порщею (стр. 226) воды ком-
натной температуры, поднимаютъ температуру смеси 
до 50° Ц (40° Р) постепеннымъ нрилит!емъ къ ней, 
при постоянномъ размешивании, кипящей воды изъ 
котла (какъ описано на стр. 227). Затемъ, берутъ 
ивъ ваторнаго чана первую порщю возможно густой 
смеси и медленно, въ течете 46 мин., нагреваютъ 
ее въ котле до 75° Ц (60° Р), после чего кипя-
тятъ и, прокипятивъ */з часа, переливаютъ ее обрат-
но въ ваторный чанъ, температура въ которомъ дол-
жна отъ этого подняться до 65° Ц (5 2° Р). Вто-
рую, вэятую изъ заторнаго чана, порщю густой-же 
смеси точно такъ-же постепенно нагреваютъ въ 
котле до 75° Ц (60° Р), но уже въ течете не 45, 
а 30 минутъ; потомъ кипятятъ ее часа и перево-
дятъ обратно въ эаторный чанъ, такимъ манеромъ, 
чтобы температура въ последнемъ возвысилась до 
75° Ц (60° Р). Какъ скоро дробина достаточно ося-
детъ, готовое сусло отцеживаютъ. 
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Такое видоизменение отварочнаго способа въ осо-
бенности пригодно для првготовлешя бледно окра-
шонныхъ сортовъ пива, т. е., при употреблеши со-
юда, высушеннаго не при очень высокой темпера-
Typt (стр. 33). 

PyccKie заводы въ применен]и отварочнаго спо-
соба, по возможности, стараются следовать пр1емамъ 
баварскихъ, именно мюнхенскихъ пивоварень; но 
строгая акцизная регламентация вынуждаетъ ихъ, 
по необходимости, видоизменять эти npieMbi въ не-
блигопр1ятномъ для ревультатовъ пивоварешя смы-
CJrIi. Самое существенное и наиболее вредное для 
ронультатовъ производства отклонение заключается 
нъ томъ, что изъ всего количества воды, употреб-
ляемой на приготовление пивного сусла, на главную 
оп«рац!ю, т. е., на затирание собственно идетъ ме-
irlio '/а, а на побочную, дополнительную операцш — 
ни выщелачиваше расходуется, напротивъ того, бо-
лее а/$: в ъ Ваварш, какъ мы видели (стр. 225—226), 
наоборотъ, 2/з воды потребляется на затираше и 
только около Уз на выщелачиваше *). При этомъ, 

') Причины такого ненормальнаго извращения хода операцШ 
и» русскихъ заводахъ достаточно объяснены въ прпм£чав1и на 
отр. » и 4. Необходимымъ-же послЪдствхемъ этого извращения 
должна быть недостаточная сахарификац!я смйси аатора: несо-
ριιιικίιριιο малое количество воды, употребляемой на затиран1е, 
ншчвтъ за собою быстрое насыщен!е раствора сахаромъ до сте-
ноп и, при которой дальнЗДинй ходъ нроцеса сахарообразовашя 
!»«м'мтнлинается (стр. 219—220). Поправить д$ло при выщела-
'HiniiiilH не возможно, какъ потому что большая часть диастаза 
ужо уничтожена троекратныиъ кипячен(емъ смйси затора, такъ и 
потому, что выш.елачиван{е производится далеко не при благо-
пр1ятныхъ для сахарификацш услов1ЯХъ: слишкомъ высокая тек-
нпритура употребляемой воды {стр. 243), отсутств1е размЪшива-
Hliil ревниво запрещаемаго акцизомъ въ дбдильныхъ чанахъ (!), 
и пр. 
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зам-Ьшиваше солода водою при затиранш, именно 
вследствие ея недостаточности •*), производится не 
въ два npieMa —• сначала прохладною, а потомъ го-
рячею водою, какъ на баварскихъ пивоварняхъ 
(стр. 226 —227), а сразу тепловатою водою. Затертая 
смесь подвергается, какъ и на баварскихъ заводахъ, 
троекратному отвариватю въ заторномъ котле, для 
чего каждый разъ переводится въ заторный котелъ и 
потомъ обратно въ заторный чанъ также около V3 

(по объему) смеси. Но такъ какъ заторъ на руе-
скихъ заводахъ очень густъ и отделете изъ него 
жидкаго сусла было бы весьма затруднительно, то 
и въ третШ разъ отвариваютъ въ заторномъ котле 
не жидкое сусло (,Lantermaische — стр. 230), а хотя 
немного и отстоявшуюся, ! но ' все таки густую-же 
смесь (Dickmaische) а). ' 

Операщи отцеживан1я крепкаго сусла и, затемъ, 
выщелачивашя дробины исполняются у насъ совер-
шенно такимъ-же манероаъ, какъ на баварскихъ и 
на всехъ вообще заводахъ, варящихъ подобное пиво; 
но, вследств1е излишней густоты затора и запре-
щения акцизными правилами употреблять размеши-

1J Объемъ всей воды, употребляемой при затирание едва пре-
восходить объемъ солода, такъ что если разделить воду аа дв-Ь 
αορπ,ΐπ,  то надлежащее замешивание сделается невозможными 

2) Не ш Ы возможности получать для третьяго отваривания 
жидкаго сусла, русск1е заводчики, можетъ быть, поступили бы ращо-
нальнЬе, ограничиваясь, подобно австр1йскимъ пивоварамъ, дву* 
кратнымъ отварвЕавхемъ (стр. '238), тЪмъ бол^е, что, какъ и ихъ 
австрШсме собратья, приготовляюгь они обыкновенно свйтлое 
диво, для котораго способъ двукратяаго отваривашя особенно 
пригрденъ (стр. 239). 
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натели при цедильныхъ чанахъ, 06¾ эти операцш, 
въ особенности-же операщя выщелачивашя, на рус-
скихъ заводахъ продолжаются утомительно долго: 6 —7 
часовъ. Операщя выщелачивания превращена у насъ 
акцизными правилами изъ побочной въ главную. 
Между т-Ьмъ какъ на многихъ иностранныхъ заво-
дах'!» для приготовления стоялаго крйпкаго пива 
употребляютъ исключительно крепкое сусло, по-
лученное сц-бживашемъ затора, безъ выщелачи-
пашя, а иэъ слабаго сусла, добытаго выщелачи-
!шйемъ, фабрикуютъ отдельно слабое столовое пиво 
(стр. 226), — pyccKie заводчики всю свою надежду 
полагатотъ именно на выщелачиваше: нйтъ выще-
лачивания — не-гъ и пива! 

Иследствге всехъ сказанныхъ видоизмг£нетй, вы-
йванныхъ акцизными правилами, изъ того самаго 
матор1ала, который въ Баварии даетъ сусло въ 13,5— 
14,5 по Баллингу и въ конце всехъ операщй нре-
посходпоб смачное Lagerbier,  руссшй ваводчикъ по-
лу чаетъ сусло въ 12 — 13 по Баллингу или еще 
жиже и въ результат® пиво, по качеству, большею 
частью уступающее хорошему баварскому Schenkbier. 

Иринодимъ, для примера, подробности операщй 
нриготовлешя сусла на Калашниковскомъ заеодгь 
(ВТ· 0.-Петербурге). 

Иь наторномъ чан^, вместимостью въ 751 ведеръ, 
«фи помощи самодействующаго предзаторнаго апа-
рата («тр. 159—160, рис. 33), постепенно SaM1S-
шинаютъ 210 пудъ солода съ 600 ведрами теплой 
поды '), такимъ образомъ, чтобы смесь, но оконча-

') 600 ведеръ на 210 пудъ соответствуют^ SS1ZB ведрамъ на 
10 пудъ солода, т. е., какъ разъ вдвое мевъшенротивъ того коли-
чоптпа поды, какое употребляется на заторъ въ Basapia (стр. 22G). 

ИИИОВАРЕП1Е. 16 
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HiH замешивашя, нагрелась до 26°— 28° P или 
32°,б — 35° Ц. После непрерывная размешивания 
отъ 3/< до 1 часа, около 7 3 ( п о объему) густой 
смеси затора перепускаютъ изъ заторнаго чана въ 
заторный котелъ, варятъ ее въ немъ, постепенно 
доводя до кипетя (стр. 228), 30 мин. и, затемъ, 
при постоянномъ размешивати, перекачиваютъ ее въ 
течение около 20 мин. обратно въ заторный чанъ, 
температура смеси въ которомъ должна отъ этого 
поднятьсядо40°—42°Рили 50° — 52°,5 Д ̂ .Еще после 
непрерывнаго-же размешивашя отъ 30 до 35 мин., 
перепускаютъ изъ заторнаго чана въ заторный ко-
телъ вторую такую-же порщю (*/з по объему) гу-
стой смеси; точно такъ-же, какъ и въ первый разъ, 
варятъ и кипятятъ ее здесь 7 2 ч а с а и опять воз-
вращаютъ ее въ заторный чанъ въ течете около 
20 мин.: температура эатора должна достигнуть 
52° P или 65° Ц. Окончивъ это второе ватираше, 
прекращаютъ размешиваше и, давъ затору отстояться 
около '/Л часа, переводятъ изъ заторнаго чана въ 
заторный котелъ третью порщю (немного менее '/з по 
объему) заторной смеси, которая на этотъ разъ, 
вследств1е отстаиватя, менее густа, но, по причине 
недостатка воды, все-таки не представляетъ собою 
жидкаго сусла (не Lautermaische — стр. 230); про-
варивъ въ котле третью порщю 20 мин., перели-
ваютъ ее, какъ и первыя две, постепенно обратно 
въ эаторный котелъ, такъ, чтобы въ конце опера-
щи температура затора возвысилась до 68°—60° P 

* Заторные котлы Калашниковскаго завода приспособлены 
для нагр$ваы!я паромъ (стр. 172—174), который впускается въ 
промежутки, заключающ1еся между двойными станками дна в бо-
ковъ. 
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или 75T,fi—75°  Д. Этимъ операщя аатиранш аакан-
»I и кается, и вся густая смесь затора въ продолже-
и1о но более 7 2 ч а с а переводится ивъ заторнаго 
т . цедильный чанъ, въ который предварительно 
било налито столько горячей воды, чтобы ею по-
нрылось дырчатое дно чана *). Давъ смеси от-
гтолться около 1 часа, сцеживаютъ крепкое сусло, 
соблюдая при этомъ предосторожности и пр1вмы, 
укапанные на стр. 231—232 , и перепускаютъ его въ 
котелъ для кипячешя съ хиелемъ, где его тотчасъ-же 
ипгрЬиаготъ, не доводя, однако, до кипешя до техъ 
иоръ, пока, по мере выщелачивашя, не будетъ не-
рп но депо въ котелъ и все остальное сусло, нужное 
дли приготовлешя пива (стр. 244 и 2 5 6 — 2 5 7 ) , 

Отцедивъ крепкое сусло, приступаютъ къ выще-
иичиван1ю, т. е., пояиваютъ, черезъ вертелку (стр. 
IOR—166 и рис. 3 7 ) , оставшуюся на дырчатомъ 
дне цедильнаго чана дробину горячею водою, сна-
чала въ 60° P (75° Д), а потомъ ежечасно увеличи-
iuiiorb температуру ея на 2° P (2°,б Ц), доводя ее подъ 
конецъ выщелачивашя до 70° P (87°,5 Ц); ио-
ливаютъ до T t a поръ, пока плотность отцеживав-
МАГО сусла не уменьшится до 1 °/о — 3/л °/о и, въ 
случае нужды, даже до V4 п 0 Валлингу, после 
чего операцш выщелачивашя прекращаютъ. Сцежи-
Iinf1MOO  изъ чана, по мере выщелачивашя, все более 
и более слабое сусло поступаетъ въ котелъ, где оно 
смешивается съ переведеннымъ туда ранее креп-
аимъ сусломъ и, вместе съ вимъ, подвергается на-
|р1»ван1ю (см. выше). 

') Наливается эта вода съ цЪлью подогреть цедильный чанъ. 
16» 
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Кипятить сусло (съ хмелемъ) начинаютъ только 
после поступлешя въ котелъ последней порцш до-
бытаго вьпцелачивашемъ сусла, т. е., только после 
того, какъ въ котле собрано все сусло, нужное для 
приготовлешя даннаго пива. 

Длится операщя выщелачивашя около б часовъ 
и потребляемое для него, количество воды дости-
гаетъ 1300 — 1400 ведеръ. 

Такимъ образомъ въ сумме на приготовлеше сусла 
(назаторъ и выщелачиваше) идетъ отъ 1900 до 2000 
ведеръ воды: отъ 901/а до 95 ведеръ на каждые 
10 пудъ солода. Следовательно, пропорцш воды и 
солода приблизительно одинаковыя съ теми, катя 
употребляются въ Баварш для фабрикацш крепкаго 
летняго пива (стр. 236); почти то-же и количество 
получаемаго пива: около 1050 ведеръ изъ 210 пудъ 
или 50 ведеръ изъ 10 пудъ солода (сравни стр. 
23£). Темъ не менее сваренное на русскомъ заводе 
пиво, по качествамъ своимъ, большею частью ока-
зывается соответствующимъ не крепкому летнему 
(Lagerbier), въ 3,5 — 4,5 проц. спирта и 6—8 и более 
проц. вытяжки (экстракта), а довольно слабому зим-
нему (Schenkbier), такъ какъ содержитъ обыкновенно 
отъ 3 до 31/¾ проц. спирта и редко более 5tJt 
проц. вытяжки '). И эта убыточная для пивовара и 
потребителя разница обусловливается исключительно 
неуместнымъ вмешательствоиъ акциза въ технику 
производства, вмешатеяьствомъ, извращающимъ, какъ 
мы видели, весь ходъ операщи приготовления пвв-

3) Чаще всего, вцрочемъ, русское пиво б£дно не столько спир-
томъ, сколько вытяжкою: обыкновенно въ немъ недостаегь именно 
той смачности ( Vollmundigkeit), которою отличается хорошее ба-
варское пиво.·· ·•.·'··· 
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кого сусла. Болыше pyccKie Заводы, по своему устрой-
ству и UO имеющимся въ нихъ приспособлешямъ, 
и« уступаюсь лучшимъ заграничнымъ; но конкури-
ровать съ последними они будутъ въ состоянш 
только тогда, когда будетъ радикально изменена 
существующая система взиман1Я акциза, лежащая на 
производств^ тяжелымъ гнетомъ, темъ более вред-
ны мъ, что къ нему уже привыкли. 

Пиотойный иди инфуэхонный способъ при-
готовлешя пивного су еда. 

Способъ этотъ, хотя теоретически и более рацкь 
нольный, въ настоящее время, какъ уже было за-
мечено (стр. 223), применяется почти исключительно 
только на заводахъ, фабрикующихъ пиво верховымъ 
лроясошемъ, т. е., главнымъ образомъ въ Англш, 
ПольНи и севервыхъ департаментахъ Францш. 
Hi. другихъ странахъ какъ настойный способъ, такъ 
н верховое брожеше обыкновенно употребляются 
только тамъ, где имеется въ виду приготовлеше бо-
л*о легкихъ, быстро расходуемыхъ сортовъ пива. 
Для домашняго пивоварев1Я настойный способъ 
предпочтительнее, именно вследств!е большей про-
стоты въ его исполненш. 

При настойномъ способе условия для сахарообра-
IiODanUr благопр1ятнее, вследств!е чего процесъ саха-
рификацш совершается обыкновенно полнее, сварен-
ное сусло содержитъ более сахара и менее декстрина, 
η полученное въ результате пиво жиже и отличается 
Лолео (ыпнымъ  характеромъ. 

ОтдЬльныхъ цедильныхъ чановъ при этомъ спо-
собе обыкновенно не употребляютъ; заторные чаны 
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служатъ какъ для затирашя, такъ и для выщела-
чивашя, а потому всегда снабжены вторымъ дыр-
чатымъ дномъ (стр. 154—167). 

Въ подробностям исполнены видоизмененШ на-
стойяаго, какъ и отварочнаго, способа очень много, 
но все оне, по сущности, могутъ быть отнесены къ 
двумъ главнымъ. 

При первомъ изъ этихъ видоизмЪненШ все то 
количество воды, которое потребно для приготовления 
перваго крйпкаго сусла,нагреваюсь въ котле до 77° — 
78° Ц (62° Р), вливаютъ въ заторный чанъ и тща-
тельно смешиваютъ со всемъ-же количествомъ со-
лода, который, при этомъ, дождеобразко и при по-
стОянномъ размешиванш, всыпается въ воду. По 
окОнчанш замешиватя температура смеси должна 
быть отъ 65° до 70° Ц (52°—56° Р). После этого, 
закрывъ чанъ крышкою и, для предохранения отъ 
быстраго охлаждешя, окутавъ его поверхъ соломен-
ными матами, мешками и т. п., оставляюсь смесь 
въ покое на несколько часовъ, въ течете кото-
рыхъ въ ней долженъ закончиться процесъ са-
харификацш. Такъ какъ температура смеси, при 
такомъ примененш способа, бываетъ выше всего въ 
начале замешиватя и потомъ постепенно понижается, 
то видоизменеше это немцы называютъ нисходя-
щим <> настаивангемъ или нисходящею инфузгею {ab-
wärtSmaischende  Infusion). 

При видоизменетяхъ второго рода, известныхъ 
у немцевъ подъ именемъ восходящаго настаиванья 
или восходящей инфузш (aufwärtsmaischende  Infu-
sion), первоначальное замешивате солода, наобо-
ротъ, происходить на прохладной или теплой воде, 
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и потомъ уже температуру смеси постепенно иед-
нимагатъ до 65°-75° Ц (52°-60° Р). 

Обыкновенный ходъ операцш восходящаго нас-
таивашя таковъ. 

Солодъ замешиваютъ въ чане съ такимъ количе-
ствомъ прохладной (обыкновенной температуры) или 
теилой (около 4Ö0—50° Ц = 320—400 P J воды, 
какое нужно только для полнаго пропитывашя его 
подою и для превращения его въ довольно густое 
тесто: на 100 литровъ солода приблизительно отъ 
76 до 100 литровъ воды (на 10 пудъ солода отъ 20 
до 26 ведеръ воды), смотря по степени сухости и 
рыхлости солода. 

Эта часть операцш (Einteigen  нЗзмцезъ) вполне 
соответствуетъ первоначальному замешивашю солода 
съ водою при отварочномъ способе (стр. 226); но за-
мIHTIиван1е это здесь делается гуще. 

Спустя около V4 часа, разбавляютъ тесто, по-
помногу и при непрерывномъ размешиванш, кипящею 
подою въ количестве равномъ приблизительно й/з 
всей той порцш воды, которую, за вычетомъ части 
ея, пошедшей на тесто, по разсчету следуетъ упо-
требить на образоваше крепкаго сусла; напр., если 
на заторъ 100 литровъ солода, для образования изъ него 
крепкаго сусла, определено 220 литровъ воды (стр. 
926) и 75 литровъ ея уже истрачено на замешиваше 
теста (см. выше), то влить нужно—'--3—:-X 2 ~9Щп 
литровъ воды; если на замети ванте теста пошло 

220 100 
100 литровъ, то" -J-  — χ 2 = 80 литровъ. (При 58 
иедрахъ воды на 10 пудъ солода: X 2 = = 

ü 
85'/я или — ~ — X 2 — 217» ведеръ). Разбавляютъ 
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такимъ образомъ, чтобы температура смеси посте-
пенно поднялась до 60° —65° Ц (48° —52° Р), по-
сле чего продоласаютъ еще постоянно мешать въ 
продолжете V a - V 4 и л и даже 1 часа, стараясь все 
время поддерживать температуру, по возможности, 
около 60° — 65° Ц (48°—52° Р); затемъ, какъ и при 
отварочномъ способе, даютъ отстояться и отцежи-
ваютъ первое кргьпкое сусло. 

Тотчасъ по отцеживанш этого перваго сусла, по-
ка солодъ еще не успелъ остыть, понемногу вли-
ваютъ въ чанъ, также кипящею и при постоянномъ-же 
размешиван!и, остальную */з воды, т. е., въ приве-
денномъ выше примере 481/» или 40 лйтровъ (122/з 
или 102/з ведеръ при 10 пудахъ солода), при чемъ 
температура смеси должна возвыситься до 70° — 75° 
Ц (56°— 60° Р). После непрерывная равмешивантя 
еще въ течете около xj\ часа, даютъ отстояться и 
отцеживаютъ второе кргьпкое сусло. 

Оба сусла смешиваются и служатъ для приготов-
лешя пива средней крепости. 

Въ пивоварняхъ, имеющихъ металличесте затор-
ные чаны съ двойными стенками, приспособленны-
ми для парового нагреватя (стр. 168 —159), поступа-
ютъ несколько иначе: для приготовлешя перваго сусла, 
солодъ разбавляюсь потребнымъ для того количествомъ 
обыкновенной прохладной воды и потомъ, при непре-
рывномъ размешиванш, нагреваютъ смесь постепенно 
до необходимой температуры (см. выше) посред-
ствомъ пара, который впускается въ промежутки ме-
жду двойными стенками *). Паромъ-же, затемъ, π 

1J Harp^Baaie паромъ при помощи змеевика, расположенная 
ввутри чана, не совсймъ удобно, потому что такой змЪевикъ Mi-
шалъ бы дййствпо размЪтпвателя. Впускан1е пара непосред-
ственно въ содержимое чана отзывалось бы потомъ на вкусЬ пива. 

breadwine.ru



2 

поддерживаюсь температуру въ течеше нужнаго 
времени (см. выше). Для второго сусла вода вли-
вается горячею, но доводится до надлежащей темпера-
туры и удерживается на ней, сколько нужно, при 
помощи пара. 

Иногда все нужное количество крЪпкаго су-
сла приготовляется за одинъ разъ: въ такомъ слу-
чай солодъ разбавляютъ въ чане сразу вс$мъ по-
требнымъ для того количествомъ воды обыкновенной 
температуры, которая, затемъ, постепенно возвы-
шается паромъ до 65° —75°Ц (52°— 60 Р). 

Въ случае нужды заторный чанъ съ двойными 
стенками можетъ быть вамененъ устроеннымъ для 
нагревашя паромъ заторнымь котломъ (стр 172 — 174 
и рис. 39-й). Въ некоторыхъ пивоварняхъ, не обла-
дающихъ паровымъ отоплешемъ, операщю произво-
дясь иногда даже въ обыкновенномъ котле, возвы-
шая постепенно температуру смеси до 65°—75° Д 

— 60° Р) осторожнымъ нагреватемъ котла на 
огне; но это уже несколько рискованно. 

Восходящер настаиванье теоретически ращональнее, 
и практически даетъ лучппе результаты, чемъ нис-
ходящее, на томъ освованш, что услов!я для са-
харообразовашя при немъ несомненно благопр1ятнее 
(стр. 218—220). 

1Гри замешиванш солода въ начале операщи въ 
густое тесто, какъ это обыкновенно делается при 
носходящемъ настаиванш (стр. 247), применеше пред-
наторнаго апарата (стр. 159—162) несколько затруд-
нительно, по причине густоты теста. Если· же, какъ, 
напримеръ, при употребленш заторнаго чана съ па-
ровымъ отоплешемъ, солодъ сразу замешивается до-
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статочно жидко, то пользование предзаторнымъ апа-
ратомъ и при настойномъ способе вполне уместно. 

Затираше солода водою въ заторномъ чане про-
изводится такъ-же, какъ и при отварочиомъ спо-
собе. т. е., если въ чане есть трубка к (стр. 154—155 и 
рис. 25-й), то прежде всыпается солодъ на дырча-
тое дно а а.у а потомъ впускается вода черезъ трубку«; 
приотсутствш-же трубки к, сначала наливается вода, 
а потомъ дождеобразно всыпается солодъ (стр. 
227). 

Такимъ-же образомъ, какъ и при отварочномъ 
способе, отцеживаютъ изъ чана готовое сусло (стр. 
231 — 2 3 2) и, по спущенш второго крепкаго сусла(стр. 
248), производясь выщелачиваше оставшейся въ ча-
не дробины—въ два ила три пргема (стр. 234—235). 

Полученное после выщелачивангя слабое сусло мо-
жетъ быть также или смешано съ обеими порциями 
крепкаго сусла и, вместе съ ними, итти на приготовле-
Hie одного сорта пива, или-же быть употреблено 
отдельно на фйбрикац1ю слабаго столоваго пива. 

Разечегь воды, употребляемой для затора и вы-
щелачивангя, делается на томъ-же основаши, какъ 
и при отварочномъ способе, т. е., для приготовлешя 
более крепкаго пива употребляютъ воды менее, а 
для нолучешя более слабаго пива, наоборотъ, более. 
Следовательно, для пива, которое качествами сво-
ими соответствовало бы изготовленному описаннымъ 
образомъ (стр. 226 — 236) лтьтнему баварскому, и при 
настойномъ способе на 100 литровъ солода нужно 
брать отъ 330 до 350 литровъ воды: около 220 лит-
ровъ на заторъ и отъ 110 до 130 литровъ для вы-
щелачявашя. (На 10 пудъ солода 86 — 92 ведеръ 
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воды: 57 — 68 ведеръ для затора и 29 — 34 ведеръ 
для выщелачивашя). 

Но приводимыя здесь цифры , конечно, вовсе 
не абсолютный, а только приблизительная, потому 
что при фабрикащи одного и того-же сорта пива и 
однимъ и т^мъ-же способомъ oat могутъ более или 
менее разниться, смотря по качеству солода (степени 
«го сухости и пр.), по времени года (лйтомъ и въ солнеч-
ный день испареше воды больше, чемъ зимою или 
осенью и при дождливой погоде) и по многимъ другимъ 
услов!ямъ, при которыхъ варится пиво, йвлишекъ 
употребленной воды всегда можетъ быть уничтоженъ 
более продолжительные кипячешемъ готоваго су-
сла въ котле, а недостаток^ ея при заторе попол-
пенъ при выщелачиваши. Лучшимъ руководствомъ 
пъ этомъ отзошенш можетъ служить измерение плот-
иостн готоваго сусла сахарометромъ (см. ниже). Но 
опытный пивоваръ никогда не допустить ня слиш-
гсомъ большого излишка, ни очень значительнаго 
недостатка, потому что и то и другое, во всякомъ 
случае, не остается безъ вл1ЯЕ1Я на качество буду-
щего пива. 

Нужно заметить, внрочемъ, что при настойяомъ 
способе сусло большею частью приготовляется не-
сколько жиже, чемъ при отварочномъ, и нотому, 
для достижения надлежащей концентрации, кипятится 
потомъ въ котле соответственно долее. 

На большихъ ρVCCEихъ заводахъ настойный спо-
собъ въ настоящее время применяется мало. Даже вь 
гЬхъ случаяхъ, въ которыхъ для получения пива упо-
трибляютъ верховое брожеше, сусло приготовляготъ не-
редко отварочнымъ способомъ. Такимъ образомъ 
парить, напр., на Калапшиковскомъ заводе известное 
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черное пиво и руссшй портеръ (подробности см. ниже 
въ главе Различные сорта пива). 

Смешанный способъ приготовления пивного 
сусла. 

Т. е., способъ, при которомъ для .пригототовлешя 
сусла употребляются пр1емы и отварочнаго, и на-
стойнаго способовъ. Смешеше подобнаго рода, по-
нятно, можетъ быть и въ действительности бываетъ 
самое разнообразное. 

Очень ращональнымъ намъ кажется смешанный 
способъ, рекомендуемый Линтнеромъ.  (Lintner). 

100 литровъ солода, при непрерывномъ действш раз-
мешивателей, затираютъ постепенно, въ течете около 
25 минутъ, 140—150 литрами воды,нагретой до 6O0— 
62 '/ι0 Ц (48°—50° Р), такъ чтобы, по окончаши прили-
Tifl  воды, температура смеси равнялась приблизительно 
52'/ги Д (42° Р). Давъ постоять, затемъ, при этой 
температуре часа, прибавляютъ къ смеси посте-
пенно-же, въ течеше 20 минутъ (при постоянномъ 
ра8мешиванш, конечно), 60 или 50 литровъ ки-
пящей воды (если для первоначальнаго затирашя 
употреблено 140 литровъ воды, то 60, а если 150 
литровъ, то 50), после чего температура смеси долж-
на подняться до 65° Ц (52° Р). Спустя еще 3/< часа, 
размешавъ хорошенько и пе переставая мешать, пе-
репускаютъ половину см^си изъ заторнаго чана въ за-
торный котелъ;доводятъ ее здесь медленно, въ про-
должеше 1 часа, до кипешя (все время продолжая ме-
шать) и , прокипятивъ l j i или 3/а часа, переливаютъ ее 
обратно въ ваторный чанъ, постоянно мешая и по-
немногу, такъ, чтобы въ результате температура сме-
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си заторнаго чана поднялась до 75° Д (60° р). Когда 
отстоится, отцеживаютъ крепкое сусло; затемъ вы-
щелачиваютъ дробину для полученья слабаго сусла 
и далее поступаюсь, .какъ обыкновенно. 

Иначе практикуется.смешанный способъ въ Лил-
ле; Apace и некоторыхъ другихъ . городахъ север-
ной Франц1и. /<./ :· .·; 

1 часть, по егъсу, солода, при постоянному раз-
мешивашя, затираюсь въ чане приблизительно 3 ча-
стями, по вжу-же, воды, нагретой до 65° Д (52° Р), 
затираютъ постепенно— такъ, чтобы въ результате до-
вести температуру смеси до 50° Ц (40° Р) или око-
ло. Образовавшееся после 20 мипуткаго отстаивашя 
сусло отцеживаютъ: по объему, этого перваго сусла 
поручается немного менее половины воды, употреб-
ленной на заторъ. Его переливаютъ въ снабазенаый 
размешивателемъ заторный котелъ (стр. 172), на-
греваютъ и кипятятъ совершенно такъ-же, какъ 
жидкое сусло (Lautermaische) при отварочномъ спо-
собе (стр. 230-^-231).ν·· · : ; . : .Α.·· . 

Пока первое сусло, известное. • у местиыхъ пиво-
варовъ подъ наззашемъ masse, нагревается и кипя-
тится въ заторномъ котле; оставшейся въ затсрномъ 
чане солодъ обливаютъ, понемногу и постоянно ме-
шая, кипящею водою, въ количестве равномъ при-
близительно весу употребленнаго солода, при чемъ 
температура смеси доляша подняться до 70° Ц (56° Р). 
После непрерывнаго размепгивае1я въ течете 1 или 
I '/Ϊ часовъ, даютъ постоять несколько минутъ и 
отцеживаютъ второе сусло, поступающее непосред-
ственно въ котелъ для кипячешя съ хм^лемь. 

Отцедивъ второе сусло, переливаютъ изъ заторна-
го котла обратно въ заторный чанъ (постепенно 
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и мешая) кипящее первое сусло и, после короткаго 
размешивашя (несколько минутъ), снова отцежи-
ваютъ его и переводятъ въ котелъ, въ которомъ на-
ходится уже второе сусло, для совместнаго кипяче-
НУЯ съ хмелемъ; последней, впрочемъ, кладется въ ко-
телъ обыкновенно только подъ конецъ кипячешя 
смеси перваго и второго сусла. Эта смесь перваго 
и второго сусла служить для приготовлешя пива 
иввестной данной крепости. 

Остатки солода (дробина) въ заторномъ чаве вы-
щелачиваются, какъ при отварочномъ способе 
(стр. 233 — 235), и полученное слабое сусло идетъ 
на фабрикацию более слабаго столоваго пива. 

Солодовая дробина. 

Какимъ бы изъ описанныхъ способовъ не приго-
товлялось пивное сусло, на дырчатомъ дне затор-
наго или цЬдйльнаго чана, после выщелачивашя и 
отцеживашя последняго слабаго сусла, остается рых-
лая масса, известная подъ именемъ дробины (Tre-
her немцевъ и dreche  французовъ) и состоящая иэъ 
кожицы зеренъ солода, изъ остатковъ проросшихъ 
корешковъ, свернувшихся белковъ, не перешедшаго 
въ растворъ крахмала и известнаго, хотя и неболь-
шого, процента сахара, эаключающагося въ растворе, 
пропитывающемъ дробину. Большую часть массы 
составляютъ именно кожистые остатки зеренъ солода; 
но поверхность ея обыкновенно покрыта тонкимъ 
мучнистымъ слоемъ грязно-сероватаго цвета, назы-
ваемынъ немцами солодовымъ тжтомъ (Malzieig) 
и состоящимъ главнымъ образомъ изъ осадка свер-
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нувшихся белковъ и нерастворенныхъ крахмальныхъ 
8еренъ. 

Дробина можетъ служить довольно хорошимъ пи-
тательнымъ кормомъ для скота, какъ въ св^жемъ, 
такъ и сухомъ или консервированномъ виде. 100 ча-
стей дробины, взятой въ одной изъ Мюахенекйхъ 
пивоварень, по Вагнеру, содержали въ свгъжемъ 
тдгь\ воды 74,71 ч., белковъ 6,26 ч., жировъ 1,70 
ч., безазотистыхъ веществъ 13,21 ч., клетчатки 
з,06 ч., золы 1,06 ч.; въ сухомъ вид?ь: белковъ 24,71 
ч., жировъ 6,72 ч., безазотистыхъ веществъ 52,29 
ч., клетчатки 12,10 ч., золы 4,18 ч. Eo показанныя 
отношения между составными частями дробины при 
различныхъ сортахъ солода и при различныхъ спо-
собахъ приготовлешя сусла могутъ изменяться очень 
значительно. 

Если отцежкваше сусла производится въ затор-
номъ, а невъ особомъ цедильномъ чане (стр. 154 и 164). 
то въ промежутке между дырчатымъ (а а на рис. 
25-мъ) и нижнимъ сплошньшъ дномъ (д д на томъ-же 
рисунке) обыкновенно образуется тестообразвый-же 
осадокъ, состоящей главнымъ образомъ изъ нераство-
роннаго крахмала. Немцы называютъ этотъ осадокъ 
нижнимъ ттстомъ (Unterteig) въ отлич1е отъ упо-
мянутаго выше солодоваго или верхняго тчьста (Malz.-
teig или Oberteig). Такъ какъ осадокъ нижняго 
теста влечетъ за собою известную потерю материала 
и, кроме того, нередко бываетъ причиною помутне-
ны отцеживаемаго сусла и приготовляемаго изъ него 
пива, то осадокъ этотъ следуетъ, по возможности, 
предотвращать или, по крайней м$ре, ограничивать до 
тгтгтит : съ этою целью промежутокъ между сплош-
пымъ и дырчатымъ дномъ заторнаго чана (между д д 
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и α α на рис. 25-мъ) делаютъ, какъ можно, меньше 
(стр. 154), или же вставляютъ дырчатое дно (а а) въ 
чанъ только после того, какъ процесъ затора окон-
ченъ, т. е., незадолго передъ отцеяшванлемъ сусла. 
Въ спещальныхъ цбдильныхъ чанахъ нижняго теста 
или не Образуется вовсе, .или образуется очень мало, 
именно на томъ осаованш, что въ нихъ ре.зстояй1е 
между дырчатымъ и сяяошнымъ дномъ гораздо мень-
ше (стр. J 64), 

Операщя нипячемя пивного сусла.· 

Отцеженное готовое сусло, какъ сказано, перево-
дится въ котелъ и здесь подвергается кипяченш съ 
хмйлемъ. 

О скособахъ перевода сусла изъ заторнаго или ц$-
дильнаго чана въ котелъ для кипячешя съ хмелемъ 
подробно объяснено на стр. 201. 

Приступать къ кипяченш сусла сл%дуетъ, какъ 
можно, скорее после его отцйживашя: пока сусло 
еще не охладилось до 30° Ц (24° Р), такъ какъ 
при температуре между 30° и 25° Ц (24°—20° Р) 
оно легко подвергается кислому молочному бро-
женш. 

По той-же причине, т. е., съ целью-же предот-
вращения охлаждешя сусла до сказанной темпера-
туры, нагревать котелъ начинаютъ, какъ скоро въ 
него попадаетъ хоть какая нибудь часть сусла; но 
до порелиия въ котелъ всей норцш сусла, наз-
наченной для кипячешя, нагреваютъ на легкомъ 
огне, достаточномъ только для поддержания темпе-
ратуры сусла выше 30° Д (24° Р). Къ кастоящему-
же кипяченш приступаюсь уже после поступления 
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in, котелъ всей иорцш сусла. Следовательно, въ т^хъ 
случаяхъ, когда крепкое и слабое сусло смешиваются 
и вместе служатъ для приготовлешя пива средней 
крепости (стр. 226), кипятить начинаюсь только по-
сле того, какъ къ перелитому ранее въ котелъ креп-
кому суслу прибавлено добытое выщелачивашемъ 
слабое сусло (стр. 235); но нагреваше котла до тем-
пературы выше 30° Ц (24° Р) производится уже 
съ момента поступлен1я въ котелъ крепкаго сусла: 
какъ скоро дно котла покрыто последнимъ. 

Разъ все подлежащее кипячетю сусло переведено 
пъ котелъ, температуру его доводятъ до кипешя, 
ко возможности, быстро и кипятятъ ключемъ. 

Цель кипячешя сусла съ хмелемъ заключается 
in. следующемъ: а) извлечь изъ хмеля известныя 
составныя часта его, а именно—хмелевое масло, хме-
ловуш смолу, хмелевую горькую кислоту и хмеле· 
иую дубильную кислоту, сообщающая пиву прхятную 
горечь и ароматическШ вкусъ и делаюпця его бо-
лее прочньшъ (стр. 49 — 50); б) способствовать 
иросветлешю сусла (и пива) осаждешемъ изъ него 
белковъ, свертывающихся отчасти вследствие кипя-
ченая и отчасти подъ влгяшемъ дубильной кислоты 
хмеля, и остатковъ не перешедшаго въ декстринъ 
или сахаръ крахмала (также яри помощи хмелевой 
дубильной кислоты — стр. 49 — 50); в) сгустить 
сусло до нужной степени (см. ниже) испарешемъ 
ивъ него воды. 

Кроме того, кинячеше стерилизируетъ сусло, уби» 
пая случайно попавпйе въ него микроорганизмы, и 
окончательно уничтожаетъ дгастазъ, а черезъ это пред-
отвращаем и возможность дальнейшаго превращения 
декстрина въ сахаръ. 

Н И П О В А Р Е Н ! Е. 1 7 
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На этомъ основании, сусло после кипячешя съ 
хмелемъ становится гуще, ароматичнее, пртбретаетъ 
легкую горечь и уже не мутится при охлаждеши. 

Количество  прибавляемаго хмеля можетъ быть 
различно, смотря по качеству хмеля, по густоте 
сусла и по предполагаемой продолжительности хра-
нешя будущаго пива: кладется темъ больше, чемъ 
хуже и старее хмель, чемъ гуще пивное сусло и 
чемъ прочнее желаютъ иметь пиво. Кроме того, хме-
лю прибавляется темъ более, чемъ менее продол-
жительное время кипитятъ съ нимъ сусло. 

Разсчетъ делается или по количеству затертаго 
солода (въ Гермаши, Англш и у насъ), или-же по 
объему подлежащаго кипячешю пивного сусла (въ 
Австрш). И въ томъ и въ другомъ случае, при этомъ, 
принимается во внимаше густота сусла (по сахаро-
метру). 

Въ Baeapi и на 1 гектолитръ или центнеръ *) за-
тертаго солода хмелю кладется: 

При густоте сусла въ 11%—12% по сахарометру 
Баллинга (.зимнее пиво — Schenkbier) отъ 3 75 до 
500 граммъ 2). 

(На 1 пудъ солода отъ 29 до 381/¾ зол., а на 1 
четверикъ 23 — 31 зол.). 

При густоте сусла въ 12% — 13¾ (лчьтнее  пиво — 
Lagerbier) отъ 625 до 750 граммъ. 

*) Смотря по качеству, вйсъ 1 гектолитра сухого солода (Darr-
malz) изменяется отъ 48 до 54 килограмма Въ првводимомъ раз-
счете принять средшй вйсъ въ 50 килограмму т. е., въ 1 центнеръ. 
При более легкомъ солодЬ хмелю должно быть положено соответ-
ственно менее, а при более тяжеломъ соответственно более, чемъ 
показано. 

2) Разницы въ цнфрахъ «оть» и «до» здесь, какъ и во всехъ 
другихъ графахъ, обусловливаются качествомъ хмеля. 
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(На 1 пудъ солода отъ 48 до 58 вол., а на 1 чет-
верикъ 3878—46 зол.). 

При густот^ сусла въ 14% (двойное пиво—Dopell-
bier) около 1000 граммъ. 

(На 1 пудъ солода около 77 зол., а на 1 четве-
рикъ около 61*/з зол.). 

Приводимый цифры, конечно, далеко не имйютъ 
абсолютнаго значешя и въ различныхъ пивоварняхъ, 
равно какъ и при фабрикащи различныхъ сортовъ пи-
ва, могутъ видоизменяться разнообразно. Напримеръ, 
въ Баварш-же въ очень густое сусло Bockbier  (16% 
по Балл.) или Salvatorbier  (18%—19% по Балл.) 
хмелю кладутъ менее, чемъ въ менее густое сусло 
двойного пива (14% по Балл.), а именно только отъ 
625 до 750 граммъ на гектолитръ солода (отъ 48 
до 58 зол. на 1 пудъ или отъ 381/^ до 46 эол. 
на 1 четверикъ). Очень многое зависитъ и отъ име-
ющаяся въ виду сорта пива, и отъ того, какимъ 
образомъ хмель долженъ кипятиться съ сусломъ 
(стр. 260—262). 

Въ Англш на 1 гектолитръ затертаго солода хме-
лю кладется обыкновенно не менее 700 граммъ (око-
ло 54 зол. на 1 пудъ или около 43 зол. на 1 четве-
рикъ), а для более крепкихъ сортовъ портера или 
эля отъ 1000 до 1300 граммъ (отъ 77 зол. до 1 
фунта и 41/¾ зол. на 1 пудъ или отъ 6172 до 80 зол. 
на 1 четверикъ). 

Въ венскихъ пивоварняхъ на 1 гектолитръ пив-
ного сусла прибавляюсь хмеля: 

При густоте сусла въ 10% по Баллингу (Abzugbier) 
отъ 150 до 250 граммъ (отъ 35 до 587з зол. на 8 ве-
деръ). 

17* 
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При густот^ сусла въ 13% (Lagerbier) отъ 350 
до 450 граммъ (отъ 82 зол. до 1 фунта и 10 зол. 
па 8 ведеръ). 

При густоте сусла въ 14% — 15% (Märzenbier) 
отъ 550 до 645 граммъ (отъ Ι1/» до I х j i фунт, на 
8 ведеръ). 

Въ сусло, приготовленное по отварочному способу, 
хмель прибавляется обыкновенно тотчасъ-же, какъ 
только переливаемое въ котелъ сусло успело по-
крыть дно последняго. При этомъ, или кладется вся пор -
щя хмеля сразу, или-же сначала одна половина, а 
потомъ, когда, после кипячешя въ течете извЪст-
наго времени, свернувштеся белки еачинаютъ замет-
но оседать, вторую половину. При фабрикацш очень 
ароматныхъ сортовъ пива, иногда кладутъ хмйль 
въ три пр1ема: первыя две порщи, какъ только что 
объяснено, а последнюю, третью, порщю незадолго 
до окончашя кипячешя. 

Кипячеше сусла съ хмелемъ при отварочномъ спо-
собе продолжается отъ J и I1 /2 час·' (для более 
легкаго зимняго пива) до 2 и 21 /2 час. (для более 
крепкаго лттняго пива); среднимъ числомъ, следо-
вательно, отъ 1х/а до 2 часовъ. 

При настойномъ способе хмель кладется обыкно-
венно только после того, какъ сусло прокипело отъ 
15 до 30 мин., для того, чтобы дать возможность ча-
сти белковъ предварительно свернуться *), и такъ 
какъ сусло при этомъ способе обыкновенно приго-
товляется жиже (стр. 251), то и кипячеше его, для 
достижешя надлежащей концентрации, продолжается 
долее, а именно отъ 4 до 8 часовъ. 

') При отварочномъ способе эта часть бЪлковъ обертывается 
уже при повтораомъ кипяченш сусла во время затора (230). 
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Въ большей части англШскихъ пивоварень, при-
готовляющихъ сусло, какъ сказано (стр. 245), по на-
стойному способу, хмель предварительно кипятится 
въ отд'Ьльномъ котле съ частью сусла и, затемъ, вме-
сте съ этою частью, смешивается и кипятится со 
поемъ остальнымъ сусломъ. 

Привнакомъ, что кипячен1е сусла продолжалось 
достаточно и можетъ быть прекращено, служить бы-
строе OCthdanie1  въвиде мелкихъ клочковъ, бйлковъ, 
еперпувшихся подъ влхящемъ кипячен!я и дубильной 
кислоты хмеля (Bruch немцевъ или cassure фран-
цузовъ): если налить изъ котла въ пробирный ста-
ннит, сусла, то въ последнемъ замечается масса бы-
стро опускающихся ко дну мелкихъ темныхъ ча-
стичекъ, после полнаго осаждеН1Я которыхъ пиво 
становится прозрачнымъ и блестящимъ, 

Хмель, какъ сказано (стр. 136 и 25 7), сообщаетъ буду-
щему пиву ароматъ и прхятную горечь, а также делаетъ 
(4Ό более прочнымъ. Последене качество, т. е. проч-
ность, обыкновенно увеличивается пропорционально и 
количеству прибавляемая хмеля, и продолжительно-
сти кипячешя съ последнимъ пивного сусла. Но 
слишкомъ продолжительное кипячеше сусла съ хме-
лемъ более или менее лишаетъ пиво аромата, по-
тому что поступившее изъ хмеля въ сусло эфирное 
масло, подъ влхяшемъ долгаго кипячешя, можетъ со-
пс*мъ улетучиться. Кроме того, при очень нродолжи-
телг.номъ кипяченш пиво получаетъ отъ хмеля не 
ир1ятнуюа, напротивъ, уже весьма неприятную горечь. 
11 о совсемъ пр1ятная для вкуса горечь можетъ быть 
также следств1емъ иэлишка въ употребленш хмеля. 

На этомъ основанш, прибавлять хмель въ сусло 
(для кипячешя), по нашему мненко, лучше не сразу 
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весь въ еашшъ начале, а порщями въ два или три 
приема, какъ объяснено на стр. 260. 

Въ. нФяоторыхъ изъ заграничныхъ пивов&рень, 
обладающихъ достаточно холодными погребами для 
сохр&нетя пива на месте и не назначающихъ его 
для пересылки въ отдаленный страны, пивное сусло 
кипятится въ котле безъ хмеля и только по окон-
чанш операщи кипячешя, при переливанш изъ кот-
ла въ холодильный чанъ, пропускается кгтящимъ 
сквозь наполненное хмелемъ сито (стр. 174—175 и 
рис. 40-й), Сваренное по этому способу пиво обла-
даетъ слабою горечью, но очень ароматно. Разница 
та-же, что между чаемъ, прокипяченнымъ съ водою, 
и чаемъ, только заваренньшъ кипящею водою. Въ 
заводскомъ пивоваренш къ этому способу можно 
прибегать, конечно, только иногда, такъ какъ вся-
кШ заводъ назначаетъ свое пиво более или менее 
и для пересылки. Но при варенш пива дома его 
положительно можно рекомендовать. Следуетъ, одна-
ко, заметить, что хмелю при этомъ способе должно 
потребоваться, конечно, несколько больше. 

Когда, судя по времени (стр. 260) и по указаннымъ 
на стр. 261 признакамъ, заключаютъ, что сусло ки-
пело достаточно, его спускаютъ, черезъ хмелевое 
сито (стр. 174 —175 и рис. 40-й), въ холодильные 
чаны (см. ниже). 

Но предварительно его нужно ивследов&ть саха-
рометромъ (стр. 214 — 215). По сахарометру сусло, по 
окончаши кипячешя, должно быть на 7 2 ° / 0 и я и 1 V 0 

жиже, чемъ въ моментъ поступлешя его въ бро-
дильные чаны, потому что приблизительно именно 
на Ya — 1°/о оно сгущается при последующей опе-
рацш охлаждетя. 
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Еслибы, ври измеренш сахарометромъ, оказалось, 
что сусло жиже, чемъ нужно, то его продолжаюсь 
кипятить, пока не достигнуть надлежащей степени 
густоты (см, выше). На некоторыхъ заводахъ дредио-
читаютъ и въ такихъ случаяхъ не кипятить сусла 
долее положеннаго срока, а сгущать его, на сколько 
нужно, прибавжешемъ къ нему сахара, сахарнаго си-
ропа, патоки и т. п. 

Но опытный пивоваръ уже при заторе долженъ 
разсчитать пропордш воды и солода на столько 
верно, чтобы ему впоследствхв не пришлось ни ки-
пятить сусло едишкомъ долго, ш прибавлять къ 
нему сахара, такъ какъ прибавление сахара, во вся-
комъ случае, изменяетъ качества пива, а слишкомъ 
продолжительное кипячеше сусла вредитъ не только 
пиву, но и экономш. 

Впрочемъ, при фабрикащи известныхъ сортовъ 
пива, напр. англШскаго портера или эля, сахаръ 
всегда прибавляется къ пивному суслу '). Англгйскге 
нортеръ и эль, какъ известно, принадлежать къ са-
мымъ крепкимъ, наиболее богатымъ спиртомъ сор-
тамъ пива: главная цель првбавлен!Я къ суслу саха-
ра и заключается именно въ увеличен!и въ пиве 
содержашя спирта, образующаяся изъ сахара при 
дрожжевомъ броженш. Но объ особенностяхъ фаб-
рикащи англШскаго портера или эля, равно какъ и 
некоторыхъ другихъ сортовъ пива будетъ говорено 
отдельно. 

На техъ заводахъ, въ которыхъ полученное вы-
щелачиватемъ слабое пивное сусло КИПЯТИТСЯ ОТ-

') Некоторые сорта шотландскаго портера и эля приготовля-
к>тся безъ прибавленш сахара. 
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дельно отъ крьпкаго и служить спещально для при-
готовлешя столоваго пива (стр. 226 и 250), оно, т. е., 
это слабое сусло, наливается въ котелъ после спущешя 
изъ него крепкаго сусла и КИПЯТИТСЯ въ немъ съ 
хмелемъ часа I1 /2 . Хмель для кипячешя съ слабымъ 
сусломъ обыкновенно употребляется тотъ-же, съ 
которымъ только что было прокипячено крепкое 
сусло. Но если желаютъ, чтобы и столовое пиво об-
ладало ароматомъ, къ этому хмелю нужно приба-
вить известное количество свежаго хмеля: можетъ 
быть достаточно 8 — 9 граммъ на 1 гектолитръ су-
сла (Ойоло 2 зол. на 8 ведеръ). 

Способъ кипячен 1я слабаго сусла съ хмелемъ тотъ-
же, что и крепкаго (стр. 257 и 260). Точно такимъ-
же образомъ оно, по окончаши кипячевтя, спускается 
изъ котла въ холодильные чаны (см. ниже). 

Операцш охлаждешя пивного сусла. 

По окончаши операцш кипячешя съ хмелемъ, 
сусло тотчасъ-же, не медля, переводятъ изъ котловъ 
въ холодильные чаны или тарелки (стр. 176 и след. 
и рис. 41-й и 45-й), предварительно пропустивъ 
его сквозь хмелевое сито, съ целью задержашя на-
ходящихся въ немъ частицъ хмеля (174— 175 и 
рис. 40-й). 

О способе перевода сусла изъ котловъ въ холо-
дильные чаны см. на стр. 201. 

Охлаждать сусло следуетъ вообще возможно ско-
рее, потому что чемъ дол'Ье оно остается въ сопри-
косновенш съ воадухомъ, т-Ьмъ более подвергается 
опасности заражения вредными микробами, могущи-
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ми впоследствш испортить качества будущаго пива 
и образующихся въ бродильномъ чане дрожжей. Въ 
особенности быстрымъ должно быть охлаждете, на-
чиная съ момента понижения температуры сусла до 
30° Ц (24° Р), такъ какъ между 30° и 25° (Ц 24°— 
20° P) сусло, какъ сказано (стр. 256), легко подвер-
гается кислому брожешю. 

Для верхового брожешя сусло охлаждается до 
12°-15° Ц (9°,6 —12° Р) или даже только до 18°— 
20° Ц (14,°4 — 16°Р). Для низового-же брожешя тем-
пература его должна быть понижена до 5° или 6° 
Ц (4° или б° Р). 

Въ прежнее время обыкновенно, а теперь еще на 
некоторыхъ заводахъ, въ особенности на техъ, ко-
торые работаютъ верховымъ брожешемъ, охлаждете 
оусла производится исключительно въ холодильныхъ 
чанахъ, при чемъ для ускорения охлаждения* въ слу-
чае надобности, употребляютъ вращаюпцеся на оси 
крыльеобразные механичесше вентиляторы, поплав-
ки со льдомъ и т. п. (стр. 179 — 180). 

IIo теперь на большинстве сколько нвбудь зна-
чительные заводовъ сусло охлаждаютъ въ холо-
дильныхъ чанахъ только до температуры 50°—40° Ц 
( 40° — 32° Р) ; для дальнейшаго - же охлаждешя, 
Η JO пропускаютъ черезъ спещально приспособленные 
«олодильники (стр. 180), которыми пребываше су-
сла при опасной для него температуре между 30° 
Vft0  Il1 (24° — 20° Р ) сокращается до минимума 
(отр. 256). 

IIo указаннымъ выше причинамъ, оставлять су-0 
оло въ холодильныхъ чанахъ более 8 часовъ не сле-
дуетъ, даже и тогда, когда въ нихъ должно про-
пало д и ться полное (окончательное) охлаждете сусла. 

breadwine.ru



2 

При надлежащему устройстве холодильныхъ чановъ 
достаточномъ проветриванш помещешя, употребле-
Hiи, когда нужно, механическихъ вентиляторовъ, по-
плавковъ со льдомъ и т. п. (стр. 179 — 180), и полное 
охлаждете сусла въ чанахъ можетъ быть достиг-
нуто по истеченш 6 — 7 часовъ, въ особенности если 
имеется въ виду степень охлаждетя, необходимая 
не для низового, а для верхового брожетя (см. выше). 

Съ другой стороны, однако, сусло не должно ос-
таваться въ холодильныхъ чанахъ слишкомъ корот-
кое время—не менее 3 часовъ, потому что пребы-
Banie сусла въ этихъ чанахъ имеетъ целью не одно 
только охлаждете его, но также насыщете его ки-
слородомъ воздуха, безъ котораго не возможно ни 
успешное брожеше, ни надлежащее обраэовате дрож-
жей (стр. 84), просветлеше его осаждетемъ изъ 
него нерастворимыхъ частицъ и, до известной сте-
пени, концентращя его испаретемъ изъ него воды. 
Зимою сусло можетъ оставаться въ холодильныхъ 
тарелкахъ значительно долее, потому что низкая 
температура зимняго воздуха более или менее пре-
дохраняетъ его отъ заражешя вредными микро-
бами. 

Для лучшаго пропитывашя сусла кислородомъ 
воздуха, равно какъ и для ускоретя его охлажде-
тя , его, въ первые часы его пребыватя въ холодиль-
ныхъ чанахъ, по временамъ размешиваютъ веслами 
или приспособленными для того мешалками. Но подъ 
конецъ операщи размешиваше, понятно, должно 
быть прекращено: чтобы дать суслу время вполне от-
стояться. 

Хорошее проветриваше помещешя столь-же не-
обходимо для насыщетя сусла кислородомъ и для 
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ишщйнтращи его испаретемъ воды, какъ и для бы-
строго охлаждетя его. 

Но многихъ англШскихъ пивоварняхъ сусло изъ 
котла переводится не прямо въ холодильные чаны, 
н сначала въ особые отстойные чаны: деревянные 
или металличесте (чаще всего чугунные) ящики, 
около 3/« арщ. глубиною, съ ситомъ (деревяннымъ-
жо или металлическимъ) для отцеживатя сусла отъ 
остатковъ хмеля. Въ этихъ чанахъ сусло остается 
часа 2 и затемъ уже переливается въ холодиль-
ные чаны. Назначете отстойныхъ чановъ, какъ по-
юшываетъ ихъ назвате, заключается именно въ про-
сиетленш въ нихъ сусла отстаивашемъ. Bnt Англш 
отстойные чаны теперь *) не употребляются, и сусло 
иоъ котловъ переводится непосредственно въ холо-
дильные чаны. 

Изъ холодильниковъ, употребляемыхъ для окон-
чательная охлаждетя сусла (стр. 180 и след.), предпо-
чтительнее устроенные по системе Лауренса (стр. 181 
и рис. 46-й), между прочимъ, на томъ основати, что 
они не только быстро охлаждаютъ сусло, но и спо-
собствуютъ какъ пропитывашю его кислородомъ 
воздуха, такъ и концентращи его испаретемъ воды. 

Обыкновенный порядокъ охлаждетя сусла на боль-
шинстве заводовъ, работающихъ низовымъ броже-
шемъ, таковъ: до 50°—40° Ц (40°—32° Р) его, 
какъ сказано (стр. 265), охлаждаютъ въ холодиль-
ныхъ чанахъ, приблизительно въ продолжете 3—-5 
чнсовъ; затемъ пропускаютъ его черезъ холодильники, 

') Прежде отстойные чаны существовали также во француз-
ских ь иивоварняхъ; но съ тЬхъ поръ, какъ тааъ стади варить 
нижо по баварскому способу, чаны эти уничтожены. 
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которыми температура его уже въ течете очень 
короткаго времени понижаетя до нужныхъ граду-
совъ. -

Концентрация сусла во время операщи охлажде-
шя обыкновенно увеличивается на YJ0/0 ~ I 0 / 0 п о с а~ 
харометру Баллинга: на эти 1/*°/о или I0/о его именно 
и не довариваютъ при кипяченш съ хмелемъ въ 
котле (стр. 262). 

Употребительная система охлаждешя сусла въ хо-
лодильныхъ чанахъ, въ соприкосновении съ вн1ип-
нимъ воздухомъ, представляетъ, какъ сказано, по-
стоянную опасность заражешя его плавающими въ 
воздухе микробами, что можетъ вредно отозваться 
какъ на будущемъ пиве, такъ и на образующихся 
во время брожетя сусла дрожжахъ (стр. 264—266). 

Съ целью избежать этого заражетя, Пасте-
ромъ было предложено охлаждать сусло въ гермети-
чески закрытыхъ холодильныхъ апаратахъ, снабжен-
ныхъ необходимыми приспособлешями для провет* 
риватя сусла воздухомъ, фильтрованнымъ сквозь 
вату. Такой апаратъ, по идее Пастера, былъ устроенъ 
марсельскимъ пивоваромъ Велътеномъ (Velten). Позд-
нее, после введетя въ практику Гансеномъ  чисто-
породныхъ дрожжей, подобные-же, но несколько 
видоизмененные (улучшенные) апараты были устрое-
ны Якобсеномъ  (Jacobsen) и Кюле  (Kühle) въ Ко-
пенгагене, Эрганюмъ (Ergang) въ Магдебурге и др. 
Но все эти апараты очень сложны и охлаждаютъ 
не достаточно быстро. 

Съ целью ускорешя охлаждетя сусла и способство-
вашя лучшему проветриватю его воздухомъ, можно 
употреблять центрифугу изобретенный копенгаген-
скимъ инженеромъ Акселемг Вергомг (Axel Bergh) 
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и состояний изъ быстро вращающагося цилиндри-
чоокаго барабана съ массивными стенками. Посту-
иающее въ апаратъ горячее сусло смешивается въ 
номъ съ воздухомъ, входящимъ въ барабанъ черезъ 
oTuopcTie, заткнутое ватяымъ фильтромъ, и центро-
бежного силой проводится изъ него въгерметичесшй 
холодильный приборъ, а оттуда въ бродильное помеще-
ны. Анаратъ работаетъ прекрасно, но обходится до-
рого, такъ какъ расходуетъ много силы. 

Вообще вполне практически применимаго герме-
тическаго апарата для охлажден in сусла по cie время 
ми изобретено, можетъ быть, именно потому, что въ 
действительности опасность заражешя сусла въ хо-
лодильныхъ чанахъ вредными микробами далеко не 
такъ нелика, какъ можно было бы думать, прини-
мая во внимаше обил!е въ атмосферномъ воздухе 
жипыхъ микроскопическихъ существъ. Опасность 
i»ra, во всякомъ случае, значительно уменьшается 
Омстротою охлаждетя сусла и присугств1емъ въ 
немъ сотавныхъ частей хмеля, не благопргятствую-
щихъ развитш очень многихъ микробовъ. 

иероятность заражешя, конечно, темъ меньше, 
•Ишь чище содержатся чаны и помещеше, чемъ 
лучше вентилящя последняго и чемъ более удалена 
и Hiiouaрня отъ людскихъ жилищъ, фабрикъ и т. п. 
Чистота имеетъ для здоровья пива такое-же значе-
"io, какъ и для здоровья человека. 

Тарелочный отстой. 

Ilo сцусканш сусла изъ холодильнаго чана въ по-
сл Ьдиомъ остается буроватый тинистый осадокъ, со-
столщ1й главнымъ образомъ изъ свернувшихся ра-
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стительныхъ белковъ, иэъ нерастворимыхъ соедине-
ний танина хмеля съ клейковиною и крахмаломъ; 
кроме того, въ немъ обыкновенно находятся мелше 
остатки солодовой дробины и хмеля. Осадокъ этотъ, 
известный подъ назвашемъ тарелочнаго отстоя 
(Kühlgeläger), въ свежемъ (влажномъ) состояши 
составляетъ среднимъ членомъ отъ 3 до 4 проц. 
охлажденнаго сусла; промытый-же и высушенный— 
около Ya проц. затертаго солода. Впрочемъ, какъ въ 
количественному такъ и въ качественномъ отноше-
нш отстой подверженъ большимъ колебашямъ, ва-
висящимъ отъ количества и качества употреблен-
пыхъ солода и хмеля и отъ способа приготовлешя 
сусла. Отстой удерживаетъ въ себе известную часть 
сусла, которое составляетъ около 90 проц. его; для 
извлечешя изъ него этого сусла, его спускаютъ въ 
шерстяные мешки (Trubsäcke или B'iltrierbeutel). 
Процеженное сквозь эти мешки сусло собираютъ и 
присоединяютъ къ остальному, а высушенный осадокъ 
идетъ или на кормъ скоту, или на винокурни. 

Операцш онончательнаго превращения пивного 
сусла въ пиво. 

Превращеше это, какъ сказано (стр.135 и 139), 
достигается при помощи спиртового брожешя пив-
ного сусла. 

Съ этою целью сусло, после надлежащаго охла-
ждешя его въ холодильныхъ чанахъ и холодильни-
кахъ, переводится немедленно въ бродильные чаны 
(стр. 184), посредствомъ приспособленШ, указаяныхъ 
на стр. 202. 
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Въ бродильныхъ чанахъ сусло, сваренное но от-
варочному способу, подвергается обыкновенно низо-
вому а сусло, полученное настойнымъ способомъ,-
чаще всего верховому броженш (стр. 223). Но пра-
вило это подлежитъ, конечно, исключешямъ, потому 
что, въ случай желатя и для достйжен1я И8в1зст-
ныхъ ц^лей, верховое брожеше можетъ быть приме-
нено при отварочномъ, а низовое при настойномъ 
способе приготовлешя сусла. 

Вызывается брожен1е прибавлешемъ къ суслу 
дрожжей—низовыхъ или верховыхъ, смотря по тому 
роду брожешя, который практикуется въ данной 
пивоварне. Прибавлеше это носитъ техническое на-
аuaHie  задаватя дрожжей (Hefe-Ansteilen,  Hefe-
Stellen, Hefe-Geben)  или обегьмененгя дрожжами 
(onsemencement). Для этой цели служатъ обыкно-
венно дрожжи, собранный при броженш предшество-
вавшей вари (ем. ниже). Но по временамъ, а именно 
какъ скоро собранныя такимъ образомъ дрожжи ока-
пываются испортившимися, ихъ заменяютъ или дрож-
жами, пршбретеннЫми на другихъ пивоварняхъ, или, 
какъ теперь это чаще делается, чисто-породными 
дрожжами, выведенными въ праспособленныхъ для 
того приборахъ (стр. 129 — 130). 

Какого бы рода брожеше не применялось, верхо-
поо или низовое, въ практике обыкновенно отлича-
ютъ два першда его: першдъ более бурнаго главнало 
брожешя (Hauptgärung) и першдъ более спокойнаго 
дополнительна™ брожешя или дображивангя (Nach-
gärung). 

Главное брожеше совершается въ бродильныхъ 
чанахъ и только въ редкихъ случаяхъ въ большихъ 
бочкахъ (см. ниже), а дображиваше всегда въ бочкахъ; 
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единственное искяючеше въ этомъ последнемъ отно-
шенш составляетъ такъ называемое бутылочное 
пиво (Flaschenbier), дображивающее въ бутылкахъ 
(см. ниже). 

Сусло превращается въ пиво уже по окончаши 
главнаго брожетя, но пиво это еще молодо, незре-
ло и непрочно. Окончательно созрйваетъ и крйпнетъ 
оно только при дображиванш. 

Превращение сусла въ пиво низовымъ бро-
зкешемь 

Низовое брожеше, какъ сказано, применяется 
обыкновенно къ суслу, приготовленному отварочнымъ 
способомъ, въ описанш котораго мы руководствова-
лись главнымъ образомъ практикою баварскихъ и 
именно мюнхенскихъ пивоварень (стр. 225). Эти-же 
пивоварни будутъ служить для насъ образцомъ и 
при изложенш операцш превращешя сусла въ пиво 
низовымъ брожешемъ, такъ что все, что мы будемъ 
говорить здесь, следуетъ относить непосредственно 
къ суслу, сваренному по способу, изложенному на 
стр. 226—238; но понятно, что совершенно те-же 
щйемы вполне применимы и ко всякому суслу, полу-
ченному по отварочному способу, а въ случае же-
лашя,—даже и къ суслу, приготовленному настойнымъ 
способомъ. 

Главное брожеше. 

Брожеше въ бродильныхъ чанахъ, т. е., главное 
брожеше совершается обыкновенно при 5°—IO0 Ц 
или 4°—8° P (стр. 84), а сусло переливается въ 
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бродильные чаны охлажденнымъ, какъ сказано, до 
б° Ц или 4° P (стр. 265). Чтобы образующаяся 
ври броженш пена не переходила черезъ края ча-
новъ, последив наполняются сусломъ не до верху, 
а приблизительно до уровня, отстоящаго на 4 1 /* -5 
вершк. (около 2 дециметр.) отъ этихъ краевъ. 

Какъ скоро пивное сусло переведено въ бродиль-
ные чаны, къ нему прибавляютъ нужное количество 
ниэовыхъ дрожжей, а именно: на каждый гектолитръ 
сусла отъ 4 до 6 децилйтровъ (на 8 ведеръ отъ '/* 
до 7 5 кружки) густыхъ дрожжей 4), смотря по 
плотности сусла н по температуре, нри которой 
должно происходить брожеше. Чемъ плотнее (гуще) 
сусло н чемъ ниже температура, темъ больше при-
бавляется дрожжей, и наоборотъ. При плотности 
оусла въ 12%—14% по сахарометру Баллинга и нри 
температуре отъ 5° до 7° Ц (4°—5°,6 Р) на 1 гек-
толитръ (8 ведеръ) сусла достаточно около V j ли-
тра (2/б кружки) дрожжей. 

Понятно, что жидкихъ дрожжей следуетъ зада-
вать соответственно более, чемъ густыхъ. 

Вообще-же нужно избегать какъ дначительнаго 
ивбытка, такъ и недостатка дрожжей: въ первокъ 
случае брожеше очень ускоряется, но получаемое 
пиво бываетъ худшаго качества; во второмъ—бро-
жеше легко подвергается влгянш дикихъ дрожжей 
и постороннихъ микроорганвзмовъ, а самыя дрожжи 
скорее вырождаются. 

Задаваше дрожжей можетъ быть суосое (Trocken-
geben) или мокрое (Nassgeben). Оба наавашя допу-
щены практикою, хотя на самомъ деле не верны, 

') Вт> вид* густой кашицы. 
UHBOBJkPKHIE, 18 
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такъ какъ и при сухомъ эадавати употребляются 
ее сух1я, а мокрыя дрожжи (см. ниже). 

При сухомъ задавант потребное количество гу-
стыхъ (а не сухихъ) дрожжей (см. выше) вливается 
(ковшомъ или ложкою) въ медный сосудъ, отъ 16 
до 18 литровъ (отъ 1*/з до Iх/ч ведра) вместимостью, 
предварительно до половины наполненный охлажден-
нымъ сусломъ. Рази1шавъ тщательно, смесь, съ 
целью ея насыщешя кислородомъ воздуха '), встъ-
ниваютъ (Aufziehen),  для чего ее изъ сказан-
наго меднаго сосуда переливаютъ тонкою струею 
въ другой такой-же сосудъ; затемъ, иэъ этого вто-
рого сосуда опять въ первый; изъ перваго снова во 
второй и т. д. до техъ поръ, пока сильно вспенив-
шаяся масса не наполнить оба сосуда. После этого 
содержимое обоихъ сосудовъ переливается въ напол-
ненный сусломъ бродильный чанъ. 

При мокромъ задавант нужное количество дрож-
жей предварительно смешивается въ особомъ неболь-
шомъ чане съ одннмъ или несколькими гектоли-
трами сусла при температуре 12°, 5—18°,5 Ц(10°— 
15° Р), и когда см$сь, при этой температуре, на-
чинаетъ сильно бродить, ее распределяютъ по бро-
дильнымъ чанамъ, наполненеымъ сусломъ, охлажден-
нымъ, какъ сказано (стр. 273), до 5° Ц или 4° Р. 

Предварительнымъ брожешемъ при сказанной бо-
лее высокой температуре первоначальное количество 
дрожжей значительно увеличивается, а бродильная 
способность ихъ усиливается, вследств!е образовашя 
многочисленныхъ молодыхъ клеточекъ. Поэтому, 

5) Насыщен1е см^си кислородомъ способствуете брожен1ю и 
размножению дрожжей (стр. 84). 
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мокрое задаваше следуетъ предпочитать во всехъ 
техъ случаяхъ, въ которыхъ или имеющееся коли-
чество дрожжей не вполне достаточно, или бродиль-
ная способность дрожжей слаба (старыя дрожжи). 

Видоизменеше мокраго аадавашя представляетъ 
собою такъ называемое напусканге (Daranilassen): 
известное (небольшое) количество сусла смешивается 
съ дрожжами въ самомъ бродильномъ чане при ска-
ванной температуре 12°,5—18°,5 Ц (10°—15° Р); 
затемъ, какъ скоро обнаруживаются признаки на-
чавшегося бурнаго брожешя, въ чанъ напускается 
сусло, охлажденное уже до нужной температуры (5° Ц 
или 4° Р). 

Когда дрожжи заданы и тщательно перемешаны 
съ сусломъ, на чане (или особой дощечке) отмеча-
ютъ меломъ: густоту или плотность сусла по саха-
рометру, температуру его, время задачи и номеръ 
вари. Температура и плотность сусла, затемъ, из-
меряются ε записываются ежедневно во все время 
брожешя. (См, ниже: Проверка и регулирование опера-
ц!й пивоварешя). 

Главное брожеше, начавшись немедленно после 
прибавлен1я къ суслу дрожжей, продолжается отъ 
7 до 14, а иногда до 17—18 и даже более сутокъ, 
смотря по температуре, по плотности (густоте) сусла, 
по количеству и качеству заданныхъ дрожжей. За 
ореднюю продолжительность можно принять 8—10 
оутокъ. 

Во все продолжение главнаго брожешя температура 
сусла должна быть, какъ сказано, между S 0 - I O 0 Ц 
(4° — 8° Р) и ни въ какомъ случае не выше, а луч-
ше ниже IO0 Ц (8° Р). Между темъ, энергически 
совершающгеся въ сусле, во время этого брожешя, 

18* 
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химические процесы постоянно стремятся значи-
тельно возвысить температуру сусла, вслФдств1е чего, 
для поддержашя въ сусле указанной выше низкой 
температуры, одного охлаждены окружахощаго воз-
духа большею частью бываетъ недостаточно, и при-
ходится прибегать къ непосредственному охлаждению 
самаго сусла при помощи поплавковъ со льдомъ или 
приспособленныхъ въ бродильнымъ чанамъ спещаль-
ныхъ охладителей (стр. 187 — 188, рис. 49-й и δ0-й). 
За этимъ нужно следить тщательно, измеряя тем-
пературу сусла по нескольку раэъ въ сутки, въ осо-
бенности во время наибольшей силы главнаго бро-
жетя (см. ниже). 

О ходф брожетя пивовары судятъ по следующимъ 
признакамъ. 

Часовъ черевъ 12 —20 после задачи дрожжей, по-
верхность сусла покрывается игьоишю бгьлою пгьною, 
образуемою восходящими пузырьками углекнслаго 
газа. Пена эта постепенно распространяется отъ 
окружности къ середине. 

Спустя еще около 24 часовъ, пена обраауетъ у 
стенокъ чана белый возвышенный валикъ, который, 
понемногу расширяясь, покрываешь, наконедъ, всю 
поверхность сусла. При этомъ, струйками обильно вы-
деляющагося углекнслаго газа пена местами разры-
вается, заворачивается и получаетъ видъ, обозначае-
мый пивоварами наввашемъ низкихъ завитковъ (nie-
dere Kräusen). 

Дня черевъ 2 — 3 после ихъ образовашя или че-
реаъ 4—6 сутокъ после начала брожетя низте за-
витки превращаются въ высоте завитки (hohe 
Kräusen): пена становится все обильнее, рыхлее и 
выше, нередко выступаетъ ва края чана; первона-
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чально б*ЗЬлый цвФтъ ея переходить въ грязко-ждш-
тый, коричневатый, въ особенности у краевъ чана. 
Это моментъ наивысшей степени брожешя, въ те-
чете котораго на поверхности сусла замечаются какъ 
бы перекатывающаяся волны— бурное броженге, а 
температура сусла можетъ подняться на 2°—3® Ц 
(1°,6—2°,4 P j и даже на 5°—8° Ц (4°-6 t t , 4 P ) , 
смотря по температуре воздуха бродильнаго поме-
щен1я. Поэтому, къ искусственному охлажденш су-
сла поплавками со льдомъ или особыми холодиль-
никами (стр. 275 — 276) приходится прибегать чаще 
всего именно въ это время. 

Вскоре по достиженш брожетемъ наибольшей си-
лы, оно начинаетъ постепенно слабеть: завитки ста-
новятся все ниже и ниже и окрашиваются все более 
т . коричневый цветъ; наковецъ, они совершенно 
исчезаютъ, и на поверхности сусла остается только 
тонкая ярязно-коричневая пленка, состоящая изъ 
61»лковыхъ веществъ, дубильной кислоты, хмелевой 
смолы, дрожжевыхъ клетокъ и некоторыхъ посто-
ронни хъ примесей. Пленка эта обладаетъ известною 
Ii и π костью и, отъ содержащейся въ ней хмелевой 
смолы, очень горька на вкусъ. Передъ переливан1емъ 
молодого пива иэъ бродильныхъ чановъ въ бочки 
( А л н дображиватя) она старательно удаляется (сни-
маотоя), такъ какъ примесь къ пиву заключающейся 
in ней хмелевой смолы сообщило бы ему противно 
горьки вкусъ: яепрхятная горечь некоторыхъ сор-
τοιίΊι пина чаще всего обусловливается именно иди 
ицдостаточнымъ выделетемъ хмелевой смолы въ 
иту пленку, или не вполне тщательнымъ снима-
и1ощ. самой плевки. 
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Вместе съ опадетемъ завитковъ, температура су-
сла понемногу понижается и, наконецъ, уравни-
вается съ температурою бродильнаго помещения. 

Першдъ постепеннаго понижешя главнаго броже-
т я продолжается приблизительно столько-же вре-
мени, сколько его требовалось для достижетя бро-
жешемъ наибольшей силы, т. е., также отъ 4 до 
б сутокъ. 

Что главное брожеше вполне и надлежащимъ 
образомъ закончено, пивоваръ, между прочимъ, узна-
етъ при помощи следующей пробы. Наполнивъ изъ 
бродильнаго чана цилиндрический пробирный стакан-
чикъ (около 50 куб. сант. вместимостью) молодымъ 
пивомъ, онъ разсматриваетъ его на светъ: хорошо 
выбродившее пиво должно казаться блестящимь, а 
плавающее въ немъ комочки дрожжей представляться 
ясно очерченными и, если оставить стаканчикъ въ 
покое, быстро и плотно осгьдать на дно его. 

Более точнымъ образомъ сяедятъ за ходомъ глав-
наго брожетя при помощи сахарометра, которымъ 
определяется степень постепеннаго разжижетя сусла, 
вследствие распадешя заключающегося въ немъ са-
хара на спиртъ и углекислый газъ. По мере этого 
распадешя, плотность (густота) сусла уменьшается, 
соответственно чему сахарометръ показываетъ все 
MeHbraie и меньшхе градусы. Въ першдъ низкихъ 
завитковъ плотность сусла, по сахарометру Баллин-
га, уменьшается ежедневно на 0,4—0,8 процента; 
въ першдъ высокихъ завитковъ суточное уменыпе-
Hie плотности сусла достигаетъ 1 процента и более, 
чтобы эатемъ, въ першдъ понижешя эавитковъ и 
брожетя, снова пестепенно упасть до 0,5, до 0,2 и, 
наконецъ, даже до 0,1 и 0,05 процента. 
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При фабрикацш <5ол$е слабыхъ сортовъ пива, напр. 
зимняго баварскаго (стр. 236), главное брожеше счи-
тается окончеявымъ и пиво переливается изъ чановъ 
въ бочки (для дображивашя), какъ скоро суточное 
уменьшеше плотности сусла понижается до 0,2 про-
цента по Баллингу. Для более крепкаго лгьтняго 
пива (стр. 236) главное брожеше продолжаютъ до 
техъ поръ, пока величина суточнаго разжижешя су-
сла не упадетъ до 0,1 или даже до 0,05 процента. 

Определяемая сахарометромъ разность между 
плотностью сусла передъ началомъ и плотностью 
его по окончаши главнаго брожетя известна у пи-
воваровъ подъ назватемъ аттенуащи. Если цифру 
отой аттенуащи помножить на 100 и разделить на 
цифру, обозначающую первоначальную плотность 
сусла (до начала брожетя), то получается степень 
сбраживатя, т. е., выраженная въ процентахъ 
неличина разложешя, подъ вл1ятемъ брожетя, за-
ключавшейся въ сусле солодовой вытяжки (эк-
стракта—стр. 214). Напр., если сахарометръ передъ 
началомъ главнаго брожетя показывалъ 12,5, а по 
окончаши его 6, то аттенуащя будетъ равна 6,5 
(12,5 — 6 =6,5), а степень сбраживашя=52 процен-
тамъ, потому что 6 ' 5 х 1QPa= 52. 

Аттенуащею и степенью сбраживатя имеется въ 
ниду, какъ сказано, определить величину равложе· 
и1я, подъ вдхятемъ брожетя, содержавшейся въ 
сусле солодовой вытяжки (экстракта), т. е., главнымъ 
образомъ сахара. Но такъ какъ обусловливаемое бро-
жешемъ и показуемое сахарометромъ уменыпете 
плотности пивного сусла зависитъ не исключительно 
отъ постепеннаго уменыпешя содержашя въ суслй 
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сахара, вследств1е его распадешя на спиртъ и угле-
кислый гавъ, а также и отъ постепенно-же все боль-
шаго и большего примешивашя къ суслу образу юща-
гося въ немъ спирта, удельный весъ котораго зна-
чительно меньше такого-же веса воды,—то опреде-
ляемый сказаннымъ образомъ аттенуащя и степень 
сбраживатя будутъ только видимых, а не действи-
тельные. 

Чтобы найти, при помощи сахарометра, действи-
тельную аттенуащю и действительную степень 
сбраживатя, нужно изъ испытываемой порцш пе-
ребродившаго сусла (молодого пива) предварительно 
удалить спиртъ и заменить его водою. Взвеси въ 
порщю молодого пива, удаляютъ ивъ нея спиртъ выпа-
ривашемъ жидкости до Va или даже до 7*¾ п 0 объему, 
и, затемъ, прибавляютъ столько перегнанной воды, 
сколько нужно для шшолнешя убыли веса, проис-
шедшей отъ испарешя спирта. Измеривъ после 
этого плотность порцш сахарометромъ и вычтя най-
денную цифру иэъ цифры плотности сусла до бро-
жешя, получаютъ величину, соответствующую дей-
ствительной или иститой аттенуацш, изъ кото-
рой описаннымъ выше способомъ (стр. 279) легко 
выводится дгьйствительная или истинная степень 
сбраживатя *). 

При »наливе готоваго пива истинная аттенуащя 
и истинная степень сбраживатя определяются та-

')  Голцнеромъ  (üolzner) еоставаеаы таблицы, при помощи ко-
торыхъ, на осаоваши измЪренШ сахарометр о къ плотности сусла 
до брожешя и по окончав1я бро»ен!я, могутъ быть определены, 
Шъ всакаго вычисления, не только степень дййствительнаго 
(а также и вмдимаго) сбраживания, но также и действительное 
содержаще въ пнвЬ вытяжки и спирта. Необходимый для пиво* 
варовъ извлечена изъ этихъ таблицъ приведены въ конце книги. 
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кнмъ образомъ всегда; для оц^нки-же главнаго бро-
жетя сусла обыкновенно довольствуются опред^ле-
шемъ видимой ашгезуацш и видимой степени сбра-
живатя (стр. 279), называя ихъ, для краткости, 
простосаттеиуащею» и «сбраживашемъз.Напримеръ, 
выражете «18% по Баллингу и 50% сбраживатя» 
означаешь, что при поступленш въ бродильный чанъ 
плотность сусла, по сахарометру Баллинга, была 
18% и что главное брожен!е продолжалось до 50% 
видимой степени сбраживатя. 

Тааъ какъ сбраживаше выражаетъ собою вели-
чину уничтоженной брожешемъ солодовой вытяжки 
(экстракта) и главнымъ образомъ именно сахара 
(стр. 135 и 139), то чемъ, при одинаковыхъ другихъ 
условгяхъ, выше процентъ сбраживатя, т^мъ менее 
сладко и ш&мъ жиже получаемое пиво, и наоборотъ. 

За среднюю степень сбраживатя (видимаго) можно 
принять 50%—60%; сбраживаше менее, чемъ до 50%, 
будетъ низкимъ, а более чемъ до 60°/о, — высокит. 
ВЪ большинстве случаевъ практикуется среднее сбра-
живаше; высокое—только для светлыхъ жидкихъ ви-
нообразныхъ сортовъ пава (въ северной Германш); 
нанротнвъ того, низкое сбраживаше (до 45°/«) 
применяется часто въ Баварш для получешя густыхъ 
смачныхъ (vollmundig) сортовъ пива въ роде мюн-
хенскаго. 

Наибольшое влгяте на степень сбраживатя ока-
«ываютъ: температура, при которой происходить 
брожеше, качество солода, изъ котораго приготовлено 
сусло, и породы употребляемыхъ дрожжей. Самое 
важное значеше въ этомъ отношенш имеютъ именно 
породы дрожжей: одне изъ нихъ способны превра-
щать въ спиртъ, повидимому, только сахаръ, а дру-
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Г1я действуютъ, кроме того, и на продукты, соетав-
лякище переходъ отъ декстрина къ сахару 1J, вслед-
CTBie чего степень сбраживатя, обусловливаемая 
последними, должна быть, конечно, больше той, 
какую въ состояя1и вызвать первыя. Чемъ ниже 
температура, темъ обыкновенно меньше степень сбра-
живатя. Сусло, сваренное изъ светлыхъ сортовъ 
солода, богаче сахаромъ и потому сбраживаетъ 
больше, чемъ сусло, приготовленное изъ темнаго 
солода, досушеннаго при высокой температуре 
(стр. 33 и 35—36) и, по этой причине, содержащаго 
менее дгастава. Степень сбраживатя, какъ кажется, 
несколько увеличивается также отъ проветривашя 
воэдухомъ горячаго сусла, напр., при охлажден!и 
сусла, передъ брожешемъ, помощью холодильниковъ 
системы Лауренса (стр. 181) и т. п., когда сусло 
еще горячимъ стекаетъ по открытымъ для воздуха 
стенкамъ этихъ холодильниковъ. Проветриваше уже 
охлажденнаго сусла можетъ ускорять броженге, но 
остается беэъ влхяшя на степень сбраживатя. 
Точно также увеличеше количества эаданныхъ дрож-
жей ускоряетъ брожеше, но не вл1яетъ на степень 
сбраживатя. Прибавление къ суслу богатой Д1аста-
эомъ солодовой муки (около 5 граммъ на 1 гекто-
литръ или 14/е зол. на 8 ведеръ сусла) можетъ зна-
чительно увеличить степень сбраживатя; но при-
бегать къ этому средству следуетъ только въ край-
ности, потому что солодовая мука грязнитъ дрожжи 
и ужъ ни въ какомъ случае не улучшаетъ вкуса 
пива. Примешивается салодовая мука къ суслу 
обыкновенно вместе съ дрожжами. 

*) Продукты эти изучены еще очень мало. 
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По окончаши главнаго брожешя пивное сусло пре-
вращается въ молодое пиво (Jungbier или grünes 
Bier), которое вполне созреваешь только потомъ, 
после надлежащего дображиван1я его въ бочкахъ (см. 
ниже), Чемъ больше комочковъ дрожжей плаваетъ 
во взятой пробе (стр. 278), темъ пиво моложе или 
зелемье (grüner), по выраженш немцевъ, и, наобо-
ротъ, темъ оно зрелее (lauterer), чемъ меньше 
этяхъ комочковъ. 

Одновременно и параллельно съ раэложешемъ са-
хара на спиртъ и углекислый газъ, при главномъ 
броженш происходить, какъ сказано (стр. 83), зна-
чительное размножете находящихся въ сусле дрож-
жей. По мере ослаблетя брожетя и выдблетя 
углекнслаго газа, дрожжи все более и более оседа-
ютъ на дно бродильныхъ чановъ и пиво соответ-
ственно (но не вполне) просветляется. Известное 
количество дрожжей, однако, всегда остается въ пиве 
и въ моментъ нереливашя его изъ бродильныхъ ча-
новъ въ бочки: дрожжи эти необходимы для добра-
живашя пива въ бочкахъ (см. ниже). 

Когда определяемое сахарометромъ сбраживав1е 
достигло нужной степени и вэятая изъ чановъ 
проба указываешь, что главное брожеше надлежа-
щимъ образомъ закончено (стр. 278—279), присту-
паютъ къ перепускашю молодого пива изъ бродиль-
ныхъ чановъ въ бочки для дображивашя и, затемъ, 
по спущети пива, къ собиратю оставшихся на дне 
чана дрожжей. 

Но прежде спускашя пива изъ чановъ необходи-
мо, какъ уже было замечено выше (стр. 277), 
тщательно снять и удалить плавающую на его по-
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верхности тонкую коричневую пленку, при помощи 
дырчатой медной или жестяной ложки. 

Спускается пиво череаъ отверстие, находящееся въ 
нижней части боковыхъ стенокъ чана (стр. 184), для 
чего, ослабивъ затыкающую его извнутри деревян-
ную пробку легкими ударами молоткомъ и т. п., 
плотно вгоняютъ въ oTBepcTie спускной кранъ. Проб-
ка выталкивается кракомъ внутрь чана и всплыва-
етъ на поверхность пива. Соединивъ вставленные 
такимъ образомъ краны съ приспособленными для 
того медными трубами (лужеными внутри) или, чаще, 
съ каучуковыми рукавами, переводить по нимъ пиво 
или непосредственно въ бочки, или-же сначала въ 
находящШся въ бродильномъ помещенш обнцй ре-
зервуаръ, изъ котораго пиво потомъ, по трубамъ-же, 
перепускается или перекачивается насосомъ въ бочки 
(стр. 202). Если подвалы для хранешя йоследнихъ 
находятся на дальнемъ разстоянш, то на большихъ 
заводахъ перед&точныя трубы проводятся подъ землею; 
на малыхъ-же заводахъ (въ Германш) пиво, въ такомъ 
случае, иаъ бродильныхъ помещешй обыкновенно 
перевозится въ эти подвалы въ особыхъ пере-
носныхъ бочкахь (Fuhrfässer),  ивъ которыхъ оно 
уже на месте переливается въ отстойныя бочки для 
дображивашя и хранешя. Въ теплую погоду пере-
носныя бочки, для предупреждешя нагревашя, оку-
тываются соломою и т. п. Передаточныя трубы, 
переносный бочки, посредствующее резервуары и пр. 
после каждой операщи, понятно, должны быть тща-
тельно очищаемы паромъ, водою и т. п. средствами 
(стр. 212—213). 

Количество молодого пива, перепускаемаго изъ ча-
новъ въ бочки, никогда вполне не соответствуем 
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количеству налитаго въ чаны сусла, а по объему 
всегда на 4 —δ процентовъ меньше, что зависать 
отчасти отъ хикическихъ процесовъ и испарения 
воды, происходящихъ во время главнаго брожетя, 
отчасти-же отъ задержания известной доли жидко-
сти дрожжами. 

Поел* перелитая молодого ПЙШ нзъ бродильныхъ 
чановъ въ бочки, прежде, чемъ приступать къ со-
бирашю осевшихъ въ чанахъ дрожжей, сцежива-
ютъ илаваюпце поверхъ дрожжей остатки пива (АЪ-
Hcihbier), для чего пробку, затыкающую отверте въ 
дне чана (стр. 184), ослабляютъ раскачиватемъ ея 
штанги (стр. 184): остатки пива сте&аютъ черезъ 
образующееся вследствие этого просветы между проб-
кою и стенками отверстия; ихъ пришшаютъ въ осо-
бый сосудъ и порщями присоединяютъ къ уже раз-
литому въ бочки пиву. Для облегчения этой опера-
ц1и, иногда надеваютъ на пробку металлическое сет-
чатое кольцо въ 4—5 дюймовъ высотою, привя8аи-
Iioo на шнурке и спускаемое къ пробке по штанге: 
въ роде кольца рис. 42-го. По окончаши сцежива-
н!я кольцо вынимается эа шнурокъ, 

Собиранге  дрожжей. 

Дрожжи собираютъ, какъ скоро пиво изъ бро-
дильныхъ чановъ перелито въ бочки и остатки его 
с.цежоны указанвьшъ сейчасъ способомъ. Собира-
ютъ ихъ также черезъ отверстие въ дне чана (стр. 
184). ·' 

Съ этою целью, когда остатки пива спущены, 
пробку приподнимаютъ понемногу за штангу и, пря-
мою или загнутою лопаткою, послойно сгребаютъ 
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дрожжи къ отверстш, сквозь которое оне стекаютъ 
въ подставленные сосуды. 

Дрожжи обраэуютъ на дне бродильныхъ чановъ 
три слоя: тонкей верхней слой, окрашенный хмеле-
вою смолою въ темный цветъ и заключающей въ 
себе вообще много постороннихъ примесей; более 
светлый и более толстый средней слой, состоящей 
главнымъ образомъ изъ дрожжевыхъ клйтокъ, и, на-
конецъ, нижней слой, такъ-же какъ и верхней, нечи-
стый и темно окрашенный. 

Здоровыя семянныя &рожжи, т. е., дрожжи годныя 
для целей пивоварешя, находятся Именно въ сред-
немъ слое, который, поэтому, собирается отдельно отъ 
двухъ другихъ, обыкновенно смешиваемыхъ вместе 
и употребляемыхъ на винокурняхъ, а, после очи-,. 
щешя, также и при хлебопеченш. 

Разделеше слоевъ дрожжей, при спускаши ихъ 
черезъ нижнее отверстёе бродильнаго чана, дости-
гается осторожнымъ последовательаымъ сгребашемъ 
этихъ слоевъ лопаткою (см. выше). 

Средней слой, т. е., слой, заключающей въ себе 
семянныя дрожжи, обыкновенно тяжеловеснее двухъ 
другихъ·. 1 литръ дрожжей средняго слоя веситъ 
большею частью около 1 килограмма (1 кружка 
около 3 фунт.), а 1 литръ дрожжей верхняго или 
нижняго слоя отъ 750 до 920 граммъ (I кружка отъ 
21/* до 24/в фунт.), среднимъ-же числомъ около 
790 граммъ (1 кружка около 21/» фунт.). 

Собнраютъ семянныя дрожжи (средней слой) въ 
неглубокёя дрожжевыя ванночки, деревянныя или, 
лучше, чугунныя (эмальированныя внутри); обли-
ваютъ ихъ холодною ледяною водою, хорошенько 
размЪшиваютъ, протираютъ въ воде сквозь тонкое 
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волосяное сито и, когда дрожжи вполне осяду,тъ. 
олииаютъ съ нихъ воду, которую немедленно заме-
ниютъ свежею столь-же холодною водою. После раз-
мЬшивашя и новаго осаждешя, сдаваютъ и эту вто-
рую воду; обливаютъ дрожжи третьею холодною во-
дою и хранятъ ихъ до употребления подъ водою и 
па холоду, для чего или сосудъ съ дрожжами ста-
нятъ въ холодный погребъ, или-же въ воду сосу-
да, содержащаго дрожжи, опуекаютъ поплавокъ со 
льдомъ. 

Отпосительно сохранен!« дрожжей на более или 
менее продолжительное время см. стр. 89—91. 

Xopomifl  дрожжи должны оседать въ воде до-
вольно быстро и плотньшъ слоемъ, который черезъ 
12 18 часовъ принимаетъ консистенцйо густой од-
н о р о д н о й кашицы. Цветъ ихъ долженъ быть светло-
толтый, запахъ пр!ятный и вкусъ слегка горькова-
I « ιft,  поверхность кашицеобразной массы ровная, безъ 
нувырысовъ. Но вполне точное заключеше о каче-
стн'Ь дрожжей можно сделать только на основа-
ill и фииЬлого-микроскопическихъ изследовашй (стр. 
IIM). 

Для целей пивоварешя, т. е., какъ семянныя 
дрожжи, употребляются, понятно, только дрожжи, 
собронныя изъ чановъ, въ которыхъ брожеше сусла 
происходило вполне нормально. 

При правильной задаче сусла дрожжами и при 
надлежащемъ ходе главнаго брожешя, по окончанш 
П00л1)дияго, па каждый гектолитръ (8 ведеръ) на-
ходящегося въ чане молодого пива дрожжевого осад-
ка обрннуотся приблизительно отъ 2 до 2 ι/ι литровъ 
(отъ ГД до 2 кружекъ), изъ которыхъ, по отдбле-
н1и не ρ χ ня го и нижняго слоевъ и после промывашя 
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водою средняго слоя (см. выше), сЬмянвыхъ дрож-
жей получается отъ 1,4 до 1,7 5 лйтровъ (отъ 
до 12/s кружки) или даже несколько менее. 

Но цифры эти значительно колеблются въ ту и 
другую сторону, смотря по качеству задаеныхъ дрож-
жей и приготовленнаго сусла, по степени насыще-
шя после дня го воздухомъ и по тому, въ какомъ со-
стоянш спущено изъ бродильнаго чана молодое пиво·, 
чемъ эдоровее и моложе 8аданныя дрожжи, чемъ 
богаче сусло питатальнымъ матер!аломъ для дрожжей 
(стр. 82—8В и 87), чемъ болфе оно насыщено воздухомъ 
етр. (84 и 87) и чемъ зрелее (lanterer—см. выше) 
спускается изъ чана молодое пиво, темъ больше со-
бирается новыхъ дрожжей, и наоборотъ. 

Дополнительное брожеше или дображиваше 

Бочки, въ которыя перелито пиво для дображи-
вашя, помещаются, какъ сказано (стр. 147 — 149), 
въ особыхъ подвалахъ, температура которыхъ долж-
на быть ниже температуры бродильнаго помещения 
(стр. 148): темъ ниже, чемъ дольше пиво должно 
оставаться въ бочкахъ, При недостаточно низкой 
температуре пиво легко окисляется подъ вл1яшемъ 
заводящагося въ немъ уксуснаго фермента. Относи-
тельно способа размещешя бочекъ см. стр. 189— 
190 и рис. 22-й (χ χ χ). 

Дображиваше есть продолжение того-же самаго 
процеса, который совершается и при главномъ бро-
женш, Разница только въ томъ, что здесь процесъ 
этотъ происходить гораздо спокойнее и медленнее, 
притомъ не въ открытыхъ чанахъ, а въ бочкахъ, 
сообщающихся съ внешнимъ воздухомъ только не-
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болыпимъ отверсиемъ (втулкою), которое въ извест-
ный пергодъ дображиватя закупоривается сначала 
неплотно, а подъ конецъи герметически.Именно всл%д-
CTBie такого видоивиенешя условШ брожетя, пиво при 
дображиванш успеваетъ просветлеть (отстояться) и 
насытиться углекислымъ газомъ. Вь то-же время оно, 
конечно, становится постепенно крепче, т. е., богаче 
спиртомъ. 

Надлежащее-же просветление {прозрачность'),  до-
статочное насыщение углекислымъ газомъ (игра)  и 
достижеше процентнымъ содержатемъ спирта из-
вестной определенной величины (кртъпость) харак-
теризуютъ собою зргьлость пива. 

Пиво, следовательно, при дображиванш ссвре-
ваетъ. 

Но степень созреватя, до которой доводятъ пиво 
дображиваехемъ, можетъ быть различна, смотря по 
ого назначению. Пиво, идущее въ унотреблете вскоре 
после своего приготовления, такъ называемое рас-
хожее, соответствующее зимнему баварскому (Schenk-
bier или Winterbier), нуждается въ значительно мень-
шемъ созревании, чемъ назначаемое для продолжи-
тельная хранешя стоялое пиво, въ роде лгьтняю 
баварскаго (Lagerbier или Sommerbier). 

Соответственно такой разнице въ назначенш бу-
ду щаго нива, до известной степени видоизменяются 
и приемы, употребляемые пивоварами при дображи-
ванш. 

"·' Л •;'··· 
Дображиван1е для полученья расхожаго 

пива (S h е η k b i е г). 
Для подучешя расхожаго пива (Schenkbier), про-

цесъ дображивашя совершается обыкновенно, при 
пиво в* PJEHi ε. 19 
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температур^ отъ 2,5° до 5° Ц или отъ 2° до 4° P 
и продолжается не долее 2 месяцевъ, нередко~же 
заканчивается уже по истеченш двухъ недель. Имен-
но имея въ виду сравнительно быстрый ходъ до-
браживашя, молодое пиво переливаютъ изъ бродиль-
ныхъ чановъ въ бочки въ более зеленомъ состоянии, 
т. е., съ более значительнымъ содержанЮмъ плавэю-
щихъ въ немъ комочковъ дрожжей (см. пробу на стр. 
278 и стр. 283). Поэтому-то для расхожаго (зимняго) 
баварскаго пива главное брожеше заканчивается ранее, 
чемъ для стоялаго (летняго): молодое пиво перепу-
скается изъ чановъ въ бочки, какъ скоро опреде-
ляемое сахарометромъ суточное уменьшен1е плотно-
сти его понижается до 0,2 процентовъ (стр, 279). 

Бочки, въ которыхъ происходить дображиваше, 
при расхожсмъ пиве обыкновенно меньшей величи-
ны, чемъ при стояломъ, а именно отъ 12 до 20 
гектолитровъ (отъ 100 до 160 ведеръ) вместимостью. 
Очень неболышя пивоварни даже довольствуются боч-
ками отъ I до 10 гектолитровъ (отъ 8 до 80 ве-
деръ). 

Чемъ меньше бочки и чемъ зеленее влитое въ 
нихъ молодое пиво, темъ скорее совершается про-
цесъ дображивашя. 

При очень ограниченномъ производстве и малыхъ 
бочкахъ, последшя могутъ быть наполнены сразу моло-
дымъ пивомъ, полученнымъ изъ одной вари (стр. 
222), чемъ процесъ дображивашя, понятно, значи-
тельно ускоряется. Но на сколько нибудь значи-
тельныхъ заводахъ, для получешя какъ расхожаго, 
такъ и стоялаго (см. ниже) пива, бочки наполняются 
молодымъ пивомъ не сразу изъ одной вари, а въ 
несколько прхемовъ изъ несколькихъ, следующихъ 
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ipyn. на другомъ варей, яри чемъ, для сохранешя 
•дпообрав1я въ качествахъ будущего пива, необхо-
IiiiMO наблюдать, чтобы распределение различвыхъ 
им рой но всехъ бочкахъ было приблизительно оди-
наковое '). Во всякомъ случае, бочки должны быть 
ι oimpnioHHO наполнены, вплоть до втулки, не позже, 
кип ι. черезъ 8 — 14 дней отъ начала операщи. Чемъ 
iHHvroiieiiirbe производится наполнеше бочекъ, темъ 
дол·!;«, понятно, продолжается операщя дображива-
ли, темъ медленнее осветляется (отстаивается) 
iiiino, но темъ лучше оно сбраживаетъ 2). 

После каждаго наливатя въ бочку молодого пи-
ки, итулка неплотно (слабо) затыкается деревянною 
пробкою. Когда-же бочка наполнится окончательно— 
до нтулки, последнюю оставляютъ открытою. 

()нустя 12 — 24 — 48 или даже более часовъ по напол-
ни ηIи, смотря по температуре (стр. 290) и главнымъ 
оПрапомъ но степени молодости (стр. 290)налитаго въ 
бочки молодого пива, у втулки появляется легкая 
ЛIiJtnH irftna:  чемъ моложе пиво (стр. 283) и чФмъ 
IU iUio окружающая температура, темъ скорее. Еще 
чгркиъ некоторое время (черезъ 18 — 24 и более ча-
('Oin,) irfcna,  разростаясь, принимаетъ видъ сплош-
ной шапки (Haube), на подобие низкихъ завитковъ 

') Коли пиво изъ бродзльнаго помйщешя переводится въ 
Почки иисосомъ, то, при однообразен хода посл!дняго и одина-
иойом'ь д1аыетр£ разносящихъ трубъ, эта равномерность въ 
ригирпд1ленш пава достигается тЬмъ, что въ каждую бочку 
к имIllOT i. одинаковое время. 

») При наливавш пива въ бочки малыми количествами, 
о»11пждо1|1о нива до температуры погреба происходить гораздо 
nwivrpiio, процесъ-же брожешя съ каждымъ новымъ поступлешемъ 
пик,ι побуждается вновь, вследств1е введен1я при э т о м ъ , каждый 
|ииг, тЬжихъ дрожжевыхъ кл^токъ и воздуха. 
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(стр. 276), выступаетъ изъ втулки и стекаетъ на-
ружу по стЪнкамъ бочки. При этомъ она, отъ при-
мешиватя къ ней выделяющейся хмелевой смолы, 
постепенно окрашивается въ буроватый цветъ. Такъ 
какъ выступающею пеною увлекается часть пива, 
то бочки, по мере выхождетя пены, приходится до-
полнять (до втулки) или прозрачнымъ пивомъ, или-
же, если неть такового, холодаою чистою водою. 
Большею частью бываетъ достаточно дополнить два 
раза. 

Постепенно, по Mtpe ослаблетя брожетя, пена, 
становясь все темнее (бурее), понемногу опадаетъ и, 
наконецъ, совершенно исчезаетъ: отцеженное въ это 
время для пробы пиво должно быть довольно про-
зрачно, пр1ятно на вкусъ и уже годно для питья. 

Этотъ перюдъ ускореннаго дображиватя (besohlen -
nigte Nachgährung) продолжается отъ 9 до 24 су-
токъ. Во время его выделяется изъ пива (въ пене) 
весь остававпнйся въ немъ излишекъ хмелевой смо-
лы (сравни стр. 277). 

По окончаши ускореннаго дображиватя втулка 
бочки старательно очищается и неплотно закупо-
ривается пробкою. 

Съ исчезновешемъ пены, ускоренное дображива-
Hie переходить въ спокойное (stille Nachgährung), 
во течете котораго пиво все более и более созре-
ваешь и, по мере надобности, поступаетъ въ унотреб-
лете. 

Спокойное дображивате мало заметно для глазъ, 
и чтобы следить во время его за ходомъ процеса, бе-
рутъ изъ бочекъ по временамъ пробы и изследуютъ 
ихъ на прозрачность (степень просветлетя), на вкусъ 
и на ПЛОТНОСТЬ (при помощи сахарометра). 
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Для взиматя такихъ пробъ, въ две бочки, ря-
домъ со спускнымъ отверст1емъ(стр.188 —189), про-
спорливаютъ буравчикомъ дырочку, которую заты-
каютъ или деревянною пробкою или особымъ латун-
пымъ кранчикомъ. Впрочемъ, брать пробы можно и 
черевъ втулку бочки—еифономъ (ливеромъ). 

Чтобы увеличить игру пива, зависящую отъ ео-
доржашя въ немъ углекнслаго газа, втулку боч-
ки подъ конецъ дображивашя герметически заку-
пори ваютъ, плотно вгоняя въ нее, ударами молотка, 
деревянную пробку, предварительно или обернутую 
ипнькою, или-же обмокнутую въ смолу. 

Время, въ течете котораго бочка должна осту-
питься закупоренною, при равныхъ другихъ усло-
Iilихъ, зависишь главнымъ образомъ отъ того,на сколько 
рано было приступлено къ закупориватю. При за-
купоривавш черезъ 8 сутокъ после окончательнаго 
ниполнен1я бочки, можетъ быть достаточно 3—4 дней; 
ноли операщя была произведена спустя 14 сутокъ 
после сказаннаго наполнешя, то отъ 6 до 8 дней, 
а если после 3—4 недель, то отъ 10 до 14 дней. 
Ч'Ьмъ зр$л1>е желаютъ иметь пиво, темъ позже при-
стушиотъ къ закупориватю бочекъ, и наоборотъ. 

Но вообще продолжительность закупоривашя бо-
чокъ не должна переходить известныхъ границъ, 
потому что давлеше, производимое излишне нако-
пляющимся углекислымъ газомъ, действуешь вредно 
нм бочки и, при спускаши изъ нихъ пива, мутитъ 
последнее, взбудораживая осевпия плотныя частицы. 

Во многихъ пивоварняхъ, съ целью именно пре-
дупредить излишнее накоплеше углекнслаго газа, 
приспособляюшь къ обыкновенвымъ бочечнымъ проб-
каиъ предохранительные клапаны (Vcmtilspimd), ав-

breadwine.ru



294 

томатически выпуекаюпце газъ, какъ скоро давлеше 
его въ бочк-fc  начинаетъ превышать известную сте-
пень. """ ' " "' -:г 

Ha рис. 6б~мъ показанъ образчикъ одного изъ та-
кихъ клапановъ. А А~стенка бочки; а а—заты-
кающая втулку деревянная пробка; в в—металличе-
ская трубка, ввинченная въ сквозное отверст1е въ 
пробке a a. Ha трубку в в надеть трубчатый кол-
пакъ е е, дно котораго и и, выстланное внутри кау-
чуковымъ кружкомъ, лежитъ на открытомъ верх-
немъ конце трубки в в и плотно закрываетъ его; 
къ верхней (наружной) поверхности этого дна(& и) 

Р и с . 6 5 - й . П р е д о х р а н и т е л ь н ы й к л а п а н ъ Jkpma,  в в и н ч е н н ы й в ъ 

д е р е в я н н у ю п р о б к у ( о а ) , з а т ы к а ю щ у ю в т у л к у б о ч к и ( А А ) . 

С п р а в а к л а п а н ъ п р е д с т а в л е н а р а з р Ь з а н н ы н ъ п р о д о л ь н о — д л я 

п о к а з а ш я е г о и н у т р е н н о с т н . 

приспособлена штанга, на которую надеваются тя-
жести о, о и о. Когда давлен1е углекиелаго га-
за въ бочке начинаетъ превышать известную степень, 
дно и и колпака е е приподнимается и трубка в в ос-
тается открытою до тбхъ поръ, пока не улетитъ весь 
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и ил и июкъ гааа. Степень, до которой желаютъ под-
нять пъ бочк-Ь давлеше углекнслаго газа, опреде-
ляется числомъ надеваемыхъ на штангу тяжестей 
Oi оно. 

Для достижешя какъ сказаннаго постоянства въ 
давлон1и углекнслаго газа, такъ и равномерности 
его раснределетя во всехъ бочкахъ, на некоторыхъ 
паводахъ соединяютъ втулки всехъ бочекъ, въ мо-
ментъ ихъ шютнаго закупориватя, посредствомъ 
каучуковыхъ рукавовъ, съ общею трубою, располо-
женною горизонтально вверху и вдоль подвала и 
сообщающеюся съ вертикальною трубою, погружен-
ною открытымъ концомъ въ воду до известной глу-
бины. Вследств1е сообщения бочекъ между собою, 
τ1ι изъ нихъ, въ которыхъ углекнслаго газа отде-
ляется много, уступаютъ излишекъ его другимъ боч-
камъ, проивводящимъ его мало, чемъ именно и обу-
словливается равномерность распределешя газа во 
всехъ бочкахъ; погружешемъ-же вертикальной трубы 
до известной глубины въ воду поддерживается по-
стоянство въ давленш газа: если глубина эта равна 
л мотрамъ (47s арш.), то давлеше гаэа должно быть 
немного более */« атмосферы, что въ большинстве 
случаевъ вполне достаточно. Погружая вертикальную 
трубку въ воду более или менее, соответственно 
уноличиваютъ или уменьшаюсь давлете газа. Вместо 
нодиного вапора, можно употреблять ртутный, т. е., 
погружать открытый конецъ предохранительной 
трубки не въ воду, а въ ртуть. Трубку въ такомъ 
случае, для достижешя сказаннаго давления, доста-
точно погрузить въ ртуть на глубину 2 2 сант.(8,7 дюм.). 

Воли закупоривате втулки производится въ позд-
IILO першды дображивав!Я, когда процесъ разложе-
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шя сахара значительно ослабелъ и углекислаго газа 
выделяется мало, одного его обыкновенно бываетъ 
недостаточно, чтобы придать пиву надлежащую игру. 
Въ такомъ случае, передъ закупоривашемъ, прили-
ваютъ въ бочку молодого пива,находящагося въ пе-
риоде эавитковъ (стр. 276), въ пропорцш отъ 2 до· 
6 лйтровъ на каждый гектолитръ сусла отъ(18/з до-
δ кружекъ на 8 ведеръ). 

О томъ, до какой степени пиво должно быть на-
сыщено углекислымъ газомъ,—см. ниже: Составъ раз-
личныхъ сортовъ пива. 

Если, какъ это нередко бываетъ, оседаше дрож-
жей и просветлеше пива при дображиваши совер-
шаются не такъ скоро, какъ нужно или желательно, 
то, съ целью ускорешя того и другого, кладутъ въ 
бочку щепки, нарезанныя изъ ореховаго или буко-
ваго дерева, отъ 16 до 24 дюйм, длиною, около 3/ι — 
1 линш толщиною и такой ширины, чтобы оне 
легко могли входить во втулку бочки, т. е., отъ I1 /з до 
2 дюйм. Щепки должны быть, по возможности, гладк'ш 
и прямыя. Класть ихъ въ бочку можно какъ ранее, 
такъ и после наполнешя ея пивомъ; чаще всего ихъ вво-
дятъ именно въ уже наполненный пивомъ бочки, 
обыкновенно сутокъ 8 — 10 спустя после начала до-
браживашя (стр. 291). При вкладывай!и щепокъ 
нужно позаботиться о томъ, чтобы ни одна изъ нихъ 
не легла передъ спускнымъ отверстгемъ, потому что 
съ прилежащихъ къ отверстш щепокъ легко увле-
каются пивомъ, при его спускаши, осевпия на нихъ 
дрожжевыя клетки, вследствге чего пиво вытекаетъ. 
мутнымъ. 

Для удалешя изъ свежихъ щепокъ вкуса дерева, 
ихъ передъ употреблешемъ вывариваютъ въ рас-
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Tliopb 1 килогр. содывъ 100 литр, воды (21/* фунт, 
соды Db 8 ведрахъ воды), затемъ промываютъ въ 
чистой воде до пол наго удалешя изъ нихъ соды и, 
иаконецъ, высушиваютъ. Щепки, уже бывпия въ 
употребленш, конечно, должны быть также тщатель-
но очищены и промыты. 

На каждый гектолитръ пива влажныхъ щепокъ 
кладется около 1 килогр. (на 8 ведеръ около 21/» 
фупт.), а сухихъ вдвое меньше. 

Просветляющее вл!яше щепокъ обусловливается 
темъ, что плавающш въ пиве дрожжевыя клетки 
(равно какъ и друпя находящаяся въ пиве нерае-
тиоренныя вещества) оседаютъ на ихъ шероховатой 
поверхности и удерживаются ею. Для того-же, чтобы 
пол масса пива, заключающая въ себе дрожжевыя 
клетки, могла приходить въ соприкосновеше со щеп-
ками, необходимо известное движете въ этой массе, 
дпижен1е, которое происходить въ ней только во 
иромя достаточно деятельнаго брожешя ея. Поэтому, 
класть щепки въ бочку следуетъ ранее окончатя 
периода ускоренпаго дображиватя (стр. 292). Если-
ικβ ихъ приходится вводить туда, когда ускоренное 
дображиваше уже закончилось и вызываемое имъ 
днижен1е пива уже прекратилось, то его нужно снова 
пыооать прибавлешемъ въ бочку изъ бродильнаго ча-
на небольшого количества молодого пива, находяща-
JOOfl  въ состоянш низкихъ завитковъ (стр. 276). 

Щепки не только способствуютъ просветленш 
π и па, но и ускоряютъ его созреваше, вследствие чего 
иромя, необходимое для дображиватя, более или ме-
«lie сокращается. Уменьшается ими также и продол-
жительность срока закупориванея втулки, съ целью 
каоыщешя пива углекислымъ газомъ. 
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Дображиваше расхожаго пива, какъ уже было ска-
зано (стр. 290), можетъ длиться отъ 2 недель до 2 
м'Ьсядевъ, смотря по той степени зрелости, которую 
желаютъ придать ему. Употребление бочекъ неболь-
шой величины (стр. 290), наполнение ихъ пизомъ не 
постепенно, а сразу изъ одной вари (стр. 290); пе-
реливе пива изъ бродильныхъ чановъ прежде̂  чемъ 
суточное уменыпеше его плотности понизилось до 
0,2 процентовъ (стр. 279 и 290), т. е., въ более 
зеленомъ состоянии (стр. 283), раннее закупоривате 
бочекъ (стр 293) и, наконецъ, ведете дображива-
т я при сравнительно более высокой температуре 
(около 5° Ц или 4° Р: стр. 290)—все это можетъ 
ускорить процесъ дображиватя на столько, что 
пиво будетъ готово къ отпуску черезъ 2 недели 
после перелат!я его въ бочки или даже еще скорее. 
Такое скороспелое пиво иногда очень вкусно, но, 
понятно, не можетъ быть ни вполне зрелымъ, ни 
достаточно прочнымъ, а потому должно быть упо-
требляемо немедленно. 

Видоизменяя, по усмотретю, указанныя выше 
услоахя, опытный пивоваръ въ состояти соответ-
ственно ускорять или удлиннять сроки дображиватя. 

Обыкновенно сусло иодвергаютъ темъ менее про-
должительному дображиванш), какъ и броженш 
вообще, чемъ оно жиже, и наоборотъ, на томъ 
основанш, что более жидкое сусло беднее солодовою 
вытяжкою и, следовательно, содержать менее эле-
ментовъ (т. е., главнымъ обравомъ менее сахара), 
способныхъ поддерживать спиртовое брожеше. Для 
дображивашя сусла, обладавшаго плотностью въ 
12% — 13°/о по Баллингу, т. е., соответствовавшаго 
въ этомъ отношенш суслу, приготовляемому для зим-
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няго баварскаго пива (стр. 236), необходимо было не-
сколько'недель, но не более 2 месяцевъ (стр. 290). 
Сусло более значительной плотноети, въ 13,5% — 
14, Б% по Валлингу, употребляется большею частью уже 
для фабрикащи не расхожаго, а более ирочнаго сто-
ялаго пива и, съ этою целью, какъ мы сейчасъ 
увидимъ, оно должно дображивать въ течете го-
равдо более продолжительная срока—несколько Mfe-
сяцевъ. Бапротивъ того, сусло съ плотностью въ 
9°/о — 10°/о но Баллингу (Äbzugbier немцевъ) и пе-
реливаетея изъ бродильныхъ чановъ въ бочки въ 
более зеленомъ состоянии (см. выше), Jj j подвергается 
дображивашю въ последнихъ только очень короткое 
иромя: 2 — 3 недели и даже менее того. 

Дображиванге для получен1я стоялаго пива 
(Lagerbier) . 

Стоялое пиво зрелее, крепче (богаЧё сгшртомъ) и 
прочнее расхожаго. Достигаются эти качества, во-
иерпыхъ, темъ, что главное брожёте, въ бродиль-
ныхъ чанахъ, для такого пива продолжается долее— 
до техъ поръ, пока величина суточнаго уменьшения 
плотности сусла (по Валлингу) не упадаетъ до 0,1 
или даже до 0,05 процента (стр. 279), и, во-вторыхъ, 
темъ, что процесъ дображиватя совершается мед-
JWHivbo и въ течете вначятельно более долгаго сро-
ки; среднимъ числомъ около 3 месяцевъ, а нередко 
и гораздо долее. 

Именно по этимъ причинамъ, сусло для стоялаго 
пина приготовляется гуще —отъ 13,5 до 14,5 и, во 
мшкохъ случае, не жиже 13 ироцентовъ по Бал-
лингу, а дображиван1е ведется при температуре меж-
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ду O0 и 3°,75 Ц (0° и 3° Р). Бочки, въ • который 
переливается пиво для дображивашя, не меньше 20 
гектолитровъ (161/* ведеръ), чаще-же гораздо боль-
шихъ размеровъ: въ 40 — 50 — 60 и более гектолитровъ 
(250 — 450 — 500 и более ведеръ—стр.189).При этомъ, 
наполнете бочекъ молодымъ пивомъ всегда произво-
дится очень постепенно изъ многихъ следую щи хъ 
другъ 8а другомъ варей, вследствие чего проходить 
несколько недель, иногда до 3 или даже до 4 меся-
цевъ, прежде чемъ бочки наполняются окончательно, 
т. е., до втулокъ. Соответственно, понятно, зна-
чительно замедляется и процесъ дображивашя. Съ 
целью сохранен 1Я однообра31Я въ пиве, каждая варя, 
какъ уже объяснено на стр. 291, распределяется, 
по возможности, одинаково во всехъ бочкахъ. 

Самые щиемы, при помощи которыхъ ведется 
дображиваше, Tt-же, что и при расхожемъ пиве: 
после каждаго наливашя молодого пива въ бочки, 
втулки ихъ неплотно (слабо) затыкаются пробками, 
вследъ-же за окопчательнымъ наполнешемъ бочекъ, 
пробки вынимаются и втулки оставляются откры-
тыми, пока продолжается перюдъ ускореннаго добра-
живатя; затемъ, съ переходомъ последняго въ спо-
койное дображиваше, втулки снова слабо затыкают-
ся пробками и, наконецъ, если нужно, за некото-
рое время до разлива (см. ниже) закупориваются 
герметически (стр. 293). Совершенно те-же и внет-
т я проявлетя процеса дображиватя: стр. 291—292; 
только OHt здесь, вследствие более низкой темпера-
туры и более постепеннаго наполнения бочекъ, про-
текаютъ медленнее и выражаются менее резко. Въ 
перюде ускореннаго дображиватя пена образуется 
не такъ обильно и пива вытекаетъ, вместе съ нею, 
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MeHte; поэтому, доливать бочки готовымъ пввомъ 
(зли водою) обыкновенно приходится только одит 
разъ, а не два раза, какъ при дображиванш расхо-
жаго пива (стр. 292). СдЪдятъ за ходомъ процеса 
также при помощи по временамъ взимаемыхъ изъ 
бочки пробъ (стр. 292—293). 

Вследствие медяене&го хода процеса дображивая!я, 
стоялое пиво ко времени его разлива обыкновенно 
усиЬваетъ хорошо отстояться и вполне просветлеть 
само собою, такъ что вкладывашя въ бочки упомя-
нутыхъ выше щепокъ (стр. 296) большею частью 
не требуется; но еслибы оно оказалось нужньшъ, то 
производить его следуетъ въ надлежащей моментъ—· 
приблизительно за 3 — 4 недели до плотнаго эаку-
поривашя бочки. 

Плотное закунориваше бочекъ, съ целью насыще-
шя пива углекислымъ газомъ, при трехм-Ьсячномъ 
продолжены дображиватя делается обыкновенно 
дней за 14 до разлива; если-же дображиваше дли-
лось долее, то за несколько недель (стр. 393). 

Когда дображиваше велось очень медленно, и все 
IijWMH при весьма низкой температуре, между O0 и 
0,6° II, (0° и 0,5° Р), — плотное закупориваше бочекъ 
часто оказывается вовсе ненужнымъ, такъ какъ 
пиво достаточно насыщается углекислымъ газомъ 
подъ вл1яшемъ одного холода. 

Та степень сбраживатя, до которой доведено 
главное брожеше (стр. 281), увеличивается добра-
жилян1омъ на 5 — 7—10 и более процентовъ, т. е., 
«κυιιι после главнаго брожетя она равнялась, напри-
M lipi., г»0°/о или 60°/о, то по окончаши дображива-
н1н достигаетъ 55 — 57—60 или 65 —67 —70 про-
цоитопъ. Окончательная степень сбражяваши менее 
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60°/о считается низкою, а более 70°/° или 75°/о 
высокою. И здесь на степень сбраживания вл1яштъ 
тй-же услов!я, о которыхъ подробно было говорено 
при описанш главнаго брожешя (стр. 281 —282). 

Превращеше сусла въ пиво верховымъ 
брожешемъ. 

Верховое броженхе происходить обыкновенно при 
температур^ значительно более высокой, чемъ ни-
зовое, а именно межъу 10° и 15° Д или 8° и 12° Р; 
поэтому, совершается и оканчивается оно гораздо 
быстрее и можетъ быть ведено безъ дорого стою-
щихъ спещальныхъ приспособленШ для охлаждешя 
даже въ странахъ съ умеренно теплымъ климатомъ. 
На этомъ основанш, какъ устройство пивоварень, 
такъ и самое приготовлеше пива при верховомъ бро-
женш обходится дешевле и требуетъ гораздо меньше 
ухода. 

По сказаннымъ причинамъ, верховое брожеше осо-
бенно удобно для мелкихъ пивоварень и для домаш-
няго пивоварешя. На большихъ заводахъ верховое 
брожеше въ настоящее время господствуем только 
въ Англш, Бельгш и северныхъ департаментахъ 
Францш; на всехъ-же значительныхъ заводахъ дру-
гихъ странъ, въ томъ числе и у насъ, теперь, 
применяется главнымъ образомъ низовое бро-
жеше (стр. 140). Но особые специальные, а именно 
легте, сильно пеняпцеся сорта пива и на этихъ по-
следнихъ заводахъ приготовляютъ верховымъ бро-
жешемъ, напр. белое пиво на Мюнхенскихъ заводахъ 
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в черное пиво у насъ, потому что низовое броже-
ше для этихъ сортовъ не годится '). 

Пиво, полученное при помощи верхового брожетя, 
можетъ быть вкусно, но обыкновенно непрочно 2 ) 
в, потому, должно быть употреблено вскоре после 
его приготовлетя. Только очень крепте сорта его, 
въ роде англШскаго портера или эля, могутъ сохра-
няться долго, именно вследствие большаго содержа-
т я въ нихъ спирта и отчасти более обильнаго на-
сыгцетя ихъ составными частями хмеля (спиртъ и 
хмель действуютъ антисептически). 

1) Любопытна въ этомъ отношенш статистика Германш. Въ 
течете отчетпаго акцазнаго 1890—91 года, по офиц1альныиъ св$-
Х1в5яиъ, въ ctsepaoS Герман!» (включая сюда Ilpycciio, Саксонш 
Гесеенъ, Мекленбургъ, Тюрингш, Ольденбургъ, Браушнвейгъ, Ан-
гальтъ, Любеаъ, Броменъ и Гамбургь) было произведено пива: 
аизовымъ брожейемъ 23.953.250 гектол. (194.731.793 ведеръ) я 
верховымъ брожешемъ 8.327.202 гектол. (67.700.152 ведеръ ), т. е., 
ввзовымъ брожев1еагь почтя въ три раза бол4е,ч4мъ верховымъ. 
Напротавъ того, числэ пивоварень, примйнявшихъ верховое бро' 
жен1е, ненногимъ Meaie ч4мъ вдвое превосходило число пивова-
рень, приготовлявших! пиво низовымъ брожен!емъ, а именно пер-
выхъ было 5.830» а посл4двигь только 3.139, изъ чего ясно сле-
дуетъ, что низовымъ брожен!емъ работали преимущественно боль-
шее заводы, а верховымъ, наоборогь, малыя пивоварня. Кром4 
того, въ етомъ-же году въ сЪворвой Германца существовало 
39.953 не подлежавших! акцизу доыашнихъ пивоварень (болбе 
1 домашней пивоварни на 1000 че*ов4къ населен!я), большая 
часть которыхъ приготовляли пиво также верховымъ брожешемъ. 
Въ Вавар1и въ 1890 г. было выработано темнаго пива низовымъ 
брожешемъ 14.214.247 гектол. (115.561.828 ведеръ) и бйяаго пава 
верховымъброжев1вмъ только 205.648 гектол. (1.671,918 ведеръ). 

а) Прочность пива, приготовлевнаго низовымъ брожешемъ, 
обусловливается главнымъ образомъ полнымъ или почти аоднымъ 
осаждешемъ, при этомъ способЬ, азотисшхъ б4лковыхъ веществъ, 
заключавшихся вт> сусл4; при верховомъ брожевш бйлковыхъ 
веществъ остается въ лввй, напротавъ того, еще довольно много. 
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Дрожжи для верхового брожешя употребляются, 
понятно, верховыя (стр. 85), собранный при броже-
нш предшествовавшей вари (см. ниже), а сусло, обык-
новенно приготовленное пастойнымъ способомъ (стр. 
245), хотя въ этомъ посдеднемъ отношеши суще-
ствуютъ и исключешя; напр., для получешя чернаго 
русскаго пива, верховому брожешю подвергаютъ очень 
часто сусло, приготовленное отварочнымъ способомъ 
(стр. 223). 

Объ этомъ пиве, равно какъ объ англЩекомъ пор-
тере и эле и о некоторыхъ другихъ спещальныхъ 
сортахъ пива будетъ говорено отдельно, въ главе 
Различные сорта пива. Здесь мы опишемъ применение 
верхового брожешя къ темъ расхожимъсортамъ пи-
ва, которые въ Гермавш приготовляются въ боль-
шинстве малыхъ пивоварень и при домашнемъ пи-
воваренш (см. примечаше 1-е на стр. 303). 

Сусло, употребляемое для приготовлев1я этихъ сор-
товъ нива, большею частью небольшой плотности: 
отъ 10°/о до 12°/о по Валлингу *). 

Главное брожеше 

Сусло, охлажденное до нужной температуры (стр. 
265) въ холодильныхъ тарелкахъ и, если нужно, так-
же при помощи спещальныхъ охладителей (стр. 
176— 183), переводится для главнаго брожешя иди 
въ так!е-же бродильные чаны, какъ и при низо-
вомъ броженш (184), или-же въ бочки съ широкими 
втулками (стр. 186). Приспособлена для перелива· 
шя сусла изъ холодильныхъ тарелокъ въ бродиль-

') AHrMficKift  портеръ ади эль и черное русское ваво получаются 
изъ значительно болЪе плотнаго сусла: см. нвже. 
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ные чаны τι-же, что к при низовомъ броженш 
(стр. 270 и 202). 

Точно также и дрожжи задаются или сухимъ, или 
мокрымъ способомъ, или-же способомъ напуекашя 
(стр. 273 — 275); но при мокромъ задаванш, для вызы-
вания забраживашя въ предварительной смеси съ не-
большою частью сусла, соответственно разлячш въ 
свойствахъ дрожжей, требуется температура не въ 
12,5°—18,5° Ц ( I O 0 - I S 0 Р), а въ 25°~-300 Д 
(20°—24° Р) или около (сравни стр. 274). 

Такъ какъ при более высокой температуре (10° — 
15° Ц или 8°—12° Р: стр. 302) не только брожеше, 
но и размножеше дрожжевыхъ клетокъ происхо-
дить соответственно быстрее, то дрожжей при 
верховомъ броженш вообще прибавляется менее, 
чемъ при низовомъ, а именно отъ 2 до 4 децилит-
ровъ на 1 гектолитръ сусла (отъ */в до */з кружки 
на 8 ведеръ), больше или меньше, смотря по ка-
честву дрожжей и сусла и по температуре окружаю-
щаго воздуха (стр. 273). 

Съ целью более легкаго регулировашя брожешя, 
которое при верховыхъ дрожжахъ протекаетъ до-
вольно быстро и бурно, MHorie предиочитаютъ зада-
вать требуемое по разсчету количество дрожжей не 
все сразу, а известную часть этого количества, напр. 
около iIз, оставляютъ въ запасе, чтобы, затемъ, при-
бавлять ее, по мере надобности, въ случае прежде-
временнаго замедлешя или остановки брожешя. Дей-
ствуя такимъ образомъ, предотвращают возможность 
черезъ-чуръ быстраго и бурнаго брожешя, умерить 
которое очень трудно. 

Если главное брожеиге производится въ бродиль-
ныхъ чанахъ, то посл-Ьдше, по причине более бур-

П И В О В А Р Е Н Х Е . 2 0 
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наго характера верхового брожетя, наполняются су-
сломъ менЪе, чймъ при ни зовом ъ брожети: обык-
новенно не выше 2/з ихъ глубины (верхняя оста-
вляется для н^ны). 

После задачи дрожжей и тщательнаго размешива-
шя ихъ съ сусломъ (веслами и т. п.), бродильный 
чанъ, съ целью поддержая1я въ немъ равномерной 
температуры и прекращетя слишкомъ евободнаго до-
ступа вовдуха къ суслу, закрываютъ крышкою в 
сверху прикрываютъ еще соломенными матами, меш-
ками и т. п. 

Смотря по температуре, по количеству и качеству 
прибавленныхъ дрожжей, черезъ 6—10 часовъ (реже 
только на другой день) поверхность сусла начиваетъ 
постепенно покрываться нежною молочно-белою пе-
ною, которая, по мере увеличивающегося выделешя 
углекнслаго газа, становится все обильнее. 

Вследъ за симъ, довольно быстро наступаетъ бо-
лее бурный першдъ брожетя, съ началомъ котораго 
бродильный чанъ оставляется открытымъ, такъ какъ 
температура находящаяся въ немъ сусла и безъ того 
значительно возвышается (см. ниже). 

Пена делается плотнее и, подъ влгятемъ всплы-
вающей наверхъ хмелевой смолы, постепенно тем-
неетъ, принимая, наконецъ, коричневый оттенокъ 
и образуя родъ вавитковъ, подобныхъ темь, о ко-
торыхъ было говорено при низовомъ брожешв 
(стр. 276—277). 

Но вскоре завитки расплываются и заменяются 
вязкою, мутною, желтоватою крупно-пузырчатою пе-
ною, состоящею преимущественно изъ вновь образо-
вавшихся дрожжевыхъ клетокъ и потому известною 
у немцевъ подъ иазвашемъ дрожжевой тъны (Не-
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fenschaiim  или Hefentrieb).  Въ это время главное 
брожеше доетигаетъ наивысшей степени. Температура 
сусла повышается на 5°—7° Ц (4°— 5°,6 Р). При 
упомянутой выше небольшой плотности сусла (стр. 
304), она редко переходить эти границы, такъ что 
въ искусственномъ охлажден!и сусла обыкновенно 
нЬтъ надобности. Но если сусло очень богато саха-
ромъ, напр. сусло для англШскаго эля или портера 
(или для русскаго чернаго пива), то температура его 
въ этотъ першдъ брожешя можетъ значительно пре-
высить первоначальную: на IO0—15°—20° и даже 
25° Ц (8°—12°—16°—20° Р); въ такихъ случаяхъ, 
понятно, уже нельзя обойтись безъ употреблешя 
искусственныхъ охладителей (стр. 187). 

Спустя короткое время по достиженш дрожжевою 
пеною наибольшей высоты (соответствующей наи-
большей-же силе главнаго брожешя), брожеше на-
чинаетъ ослабевать; пена понемногу снадаетъ и, на-
конецъ, превращается въ кашицообразную оболочку, 
состоящую иэъ дрожжей и покрывающую поверх-
ность сусла. Этотъ кашицеобразный слой дрожжей 
долженъ быть немедленно а тщательно снять, нрв 
помощи сетчатой ложки, такъ какъ иначе, вследств1е 
значительная ослабления выделения угликислаго rasa, 
онъ можетъ погрузиться въ сусло. 

Этимъ и заканчивается главное брожеше, продолжа-
ющееся обыкновенно не более 48 часовъ, редко до 
60 часовъ, хотя, понижая температуру бродильнаго 
помещения и сусла, его можно, конечно, значительно 
замедлить. 

После этого молодое пиво, по снятш сказаннаго 
слоя дрожжей (см. выше), перепускается изъ бро-
дильнаго чана въ бочки для дображиватя, при чемъ 

20* 
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его или отцеживаютъ отъ дрожжей, осевшихъ на 
дне чана (стр. 284), или-же переводятъ въ бочки 
вместе съ ними; въ лоследнемъ случае дображива-
ше въ бочкахъ происходить быстрее и сильнее. 

Если главное броженге совершается въ бочкахъ (стр. 
304), то задаютъ дрожжи въ общемъ сборномъ чаюь, 
ивъ котораго, зат-Ьмъ, сусло, после тщательнаго раз-
мешивашя, распределяется по бочкамъ, или тотчасъ-
же, или вследъ за появлешемъ первыхъ признаковъ 
брожетя. 

Наполняются бочки до втулокъ, которыя оста-
вляются открытыми. Ходъ брожетя тотъ-же, что и 
въ чанахъ, только несколько медленнее. Подъ вл1я-
шемъ выделяющагося углекнслаго газа, черезъ втулку 
выливается сначала несколько сусла, потомъ сусло 
съ пеною и, наконецъ, сусло съ дрожжами. Все это 
собирается въ подставленные желоба или сосуды. 
Для того, чтобы сусло и дрожжи стекали именно въ 
подставленные сосуды, а не разбрасывались въ разныя 
стороны, бочки ставятся втулками не прямо вверхъ, 
а несколько наклонно въ сторону зтихъ сосудовъ. Къ 
одному желобу или сосуду наклоняются такимъ обра-
зомъ втулки двухъ рядомъ стоящихъ бочекъ. Иногда, 
для ваправлешя вытекающихъ дрожжей и пр. въ под-
ставленные сосуды, въ втулку вставляютъ металличе-
скую трубку, изогнутую въ форме лебединой шеи 
(swan's neck англичанъ), а если втулка четыре-
угольная, то, съ тою-же целью, три края ея окру-
жаютъ возвышенными стенками, а четвертый, обра-
щенный въ сторону подставленнаго сосуда, оетав-
ляютъ открытымъ. При подобяаго рода присобле-
шяхъ нетъ надобности придавать втулкамъ наклон-
ное положете. 
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По sffept  вытекашя нзъ бочекъ дрожжей, п^ны 
и сусла, ost должны быть постоянно дополняемы 
до втулокъ, потому что только при зтомъ-.условш 
и возможно надлежащее очищете содержащаяся 
въ нихъ молодого пива отъ дрожжей и пр. Для 
дополнения служитъ или пвво, собранное въ подстав-
ленныхъ сосудахъ, или-же пиво, взятое изъ другихъ 
бочекъ. · 

Когда выделен1е дрожжей прекращается и у 
втулки появляется нежная белая пФна,: главное 
брожеше окончено, и можно приступить къ перепу-
сканию молодого пива въ бочки для дображивашя, 
также или отцежеинаго отъ осевшихъ дрожжей, или 
BMtCTt съ ними (стр. 307—308). 

,¾ .;,,̂  Дображизаше. " · 
Ji  ; JS  V-  -·**· ·. 
Для дображиванш молодое пиво переводится въ 

небольшая бочки отъ 2 до 4 гежтолитровъ (16—32 
ведеръ) вместимостью. Бочки эти наполняются до 
втулокъ и помещаются въ прохладныхъ погребахъ, 
при температуре между 5° и 10° Ц или 4° и 8° р. 
Чемъ ниже температура, темъ медленнее происхо-
дить дображиваше и темъ, въ сущности, лучше, 
стоялее бываетъ пиво. 

При переводе въ бочки, молодое пиво более или 
менее взбудораживается, т. е., снова перемешивается 
съ находящимися въ немъ остатками дрожжей, вслед-
CTBie чего утихшее было брожея1е, вследъ за пере-
литгемъ пива въ бочки, опять усиливается, въ осо-
бенности, если пиво было перепущено въ бочки 
вместе съ дрожжевымъ осадкомъ (стр. 308 и 309), 

На время усиливающаяся такимъ образомъ броже-
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шя, соответствующая ускоренному дображиванш 
при низовомъ броженш (стр. 292), втулки бочекъ 
оставляются открытыми и, какъ и при главномъ 
броженш въ бочкахъ, несколько наклоненными въ 
одну сторону, именно ту, съ которой подставляются 
подъ нихъ сосуды или желоба для npieMa вытекаю-
щихъ черевъ втулки дрожжей и пива (стр. 308). 
Ж здесь, какъ тамъ, втулки, для направлетя этого 
вытекашя, могутъ быть снабжены указанными на 
стр. 308 приспособлешями. 

Въ течете этого перюда ускоренная дображива-
т я черезъ втулку, вместе съ пивомъ, более или 
менее обильно вытекаетъ желтоватая дрожжевая 
пена (стр. 306), собираемая въ подставленные со-
суды, при чемъ, по мере вытекатя этой пены, 
бочки, понятно, постоянно доливаются пивомъ (до 
втулокъ): съ целью возможно правильнаго и пол-
наго удадешя дрожжей и очищетя пива. 

Дня черезъ 2 — 3 или более, вообще черезъ не-
сколько дней ускоренное дображивате переходить 
въ спокойное, дрожжи перестаютъ выделяться и 
заменяются нежною белою пеною. После этого бочки 
поварачиваютъ втулками прямо вверхъ, втулки тща-
тельно обтираютъ и очищаютъ отъ приставшихъ къ 
нимъ дрожжей и нечистотъ и, дополнивъ бочки въ 
последшй разъ пивомъ, закупориваютъ ихъ проб-
ками сначала слабо (не плотно), а потомъ, за не-
которое время до выпуска съ завода, вполне гер-
метически—съ целью сообщетя пиву игры нако-
плешемъ въ немъ углекислая газа (стр. 293 ). Bnpo-
чемъ, если желаютъ придать пиву ббльшую проч-
ность и способствовать его лучшему просветлешю, 
то его, по успокоенш дображиватя, перепускаютъ. 
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тщательно отцеживая отъ осадка, въ друия бочки, 
которыя, затемъ, хранятъ до отпуска въ более хо-
лодномъ месте; въ такомъ случае окончательное 
закупориваше втулокъ, для сообщетя игры пиву 
(см. выше), производится, конечно уже въ этихъ 
последнихъ бочкахъ. 

Продолжаютъ дображиваше, т. е., хранятъ бочки 
въ погребахъ до отпуска, обыкновенно недели 2—3, 
иногда около 1 месяца и только изредка до 6 не-
дель. 

Въ некоторыхъ местностяхъ очень употребительно 
такъ называемое бутылочное пиво (Flaschenbier), 
т.е., пиво, дображиваше котораго вполне или отчасти 
совершается въ бутылкахъ. Въ такихъ случаяхъ за-
воды сдаютъ бочки съ пивомъ потребителямъ (въ 
пивные, въ рестораны и т. п.) обыкновенно тотчаеъ 
после окончания главнаго брожешя. Операщя 
дображиватя производится розничными продавцами 
пива, при чемъ они поступаютъ двоякимъ обра-
зомъ. Или ведутъ дображиваше въ бочкахъ, какъ 
описано выше, и затемъ, после закупоривашя бо-
чекъ въ течете короткаго времени, осторожно от-
цеживаютъ пиво, по возможности, проврачнымъ въ 
бутылки·, закупориваютъ бутылки и хранятъ ихъ 
въ прохладномъ месте дней 8 — для сообщения пиву 
надлежащей игры. Или-же разливаютъ пиво въ бу-
тылки, вместе съ плавающими въ немъ дрожжами, 
тотчаеъ по получети бочекъ съ завода, такъ что 
весь или почти весь процесъ дображиватя происхо-
дить въ бутылкахъ, которыя, смотря по степени 
зрелости или молодости пива, или закупориваются 
немедленно, или-же сначала оставляются на некото-
рое время открытыми и потомъ эакупориваются. 
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При послйдиемъ способе пиво уже черезъ несколько 
дней пр!обретаетъ сильную игру; но, именно вслед-
CTBie этого, образовавшейся на дне бутылокъ зна-
чительный осадокъ дрожжей, при откупориванш, 
легко взбудораживается, и пиво наливается въ ста-
каны мутньшъ. Чтобы предупредить эту непрхят» 
ность, въ пиво, передъ разлит1емъ его въ бутылки, 
нрибавляютъ рыбьяго клея, сначала размоченнаго 
въ чистой воде и потомъ разведеннаго въ вине 
или въ растворе виннокаменной кислоты: отъ 1 
до 10 граммъ клея на 1 гектолитръ ( отъ ДО 21/» зол. 
на 8 ведеръ) нива (см. ниже—Осветлеже и фильтрацш 
пива ). Клей осаждаетъ дрожжи плотнее и удерживаетъ 
ихъ на столько, что, при осторожномъ наливанш, 
пиво вытекаетъ изъ бутылокъ безъ мути. 

При разливе въ бутылки, для дображиватя, т%хъ 
- сортовъ пива, главное брожеше которыхъ велось почти 
до полнаго истощены заключавшаяся въ сусле 
сахара, вместе съ рыбьимъ клеемъ, прибавляютъ из-
вестное количество тростниковая (т . е., обыкно-
венная) сахара, потому что безъ этого прибавлена 
въ бутылкахъ не можетъ образоваться достаточно 
углекислая газа, отъ котораго зависитъ игра пива. 
Такъ поступаютъ, напримеръ, при фабрикащи из-
вестная белая мюнхенская пива, главное броже-
ше котораго обыкновенно доводится до такой сте-
пени сбраживанея, что къ концу операцш сахара 
остается только едва заметное количество. При-
бавляютъ сахаръ въ количестве около 750 граммъ 
на 1 гектолитръ пива (2*/* фунта на 10 ведеръ). 

•-•--• Описаннымъ образомъ бутылочное пиво, понятно, 
можетъ быть приготовляемо и нередко действитель-
но приготовляется на самыхъ заводахъ. 
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Изъ русскихъ сортовъ пива бутылочнымъ можетъ 
быть названо черное пиво, такъ какъ оно сдается 
потребителямъ также тотчасъ по окончанш главнаго 
брожетя. Но прибавлять къ нему сахара, конечно, 
не приходится, потому что оно приготовляется ивъ 
густого сусла, плотность котораго и после глав-
наго брожешя равняется еще 13°/о—14°/° по Бал-
лингу (см. ниже—Различные сорта пива). 

На заводахъ с4вервыхъ департаментовъ Францш 
и главное брожеше и дображиваше производятся въ 
одн^хъ и техъ-же бочкахъ. Главное брожеше 
происходить при температуре въ 18°—-22° Ц(14,4°— 
17,6° Р) и продолжается 3—4 дня, после чего бочки 
ставятся недели на 2 въ прохладные подвалы (6°— 
8° Ц и въ 4,8°—6,4° Р) для дображиватя и отстаи-
вашя. Иногда обе операщи производятся на заво-
дахъ; но чаще дображиванш пиво подвергается уже 
у потребителей, которымъ заводчикъ, въ такомъ 
случае, доставляетъ бочки тотчасъ по окончанш 
главнаго брожетя. 

Собнраже верховыхъ дрожжей. 

Собираются дрожжи по мере ихъ образовашя и 
всплыватя на поверхность бродильныхъ чановъ, 
или-же по мере ихъ вытекашя черезъ втулки бо-
чекъ, т. е., начиная съ того першда главнаго бро-
жетя, когда появляется дрожжевая пена (стр. 306), 
не только вплоть до окончания главнаго брожешя, 
но также и после перелит молодого пива въ бочки 
для дображиватя, въ течете всего перюда ускорен-
наго дображиватя (стр. 309 — 310). Съ поверхности 
сусла бродильныхъ чановъ дрожжи снимаются по-
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средствомъ плоскихъ сетчатыхъ чернаковъ или ло-
жекъ, а изъ бочекъ вытекаютъ сами собою, черезъ 
втулки, въ подставленные сосуды или желоба. 

Промывають, очищаютъ и обработываютъ дрожжи, 
какъ описано на стр. 88 и 286 — 287. 

Всего дрожжей собирается приблизительно въ б— 
6 разъ больше того количества, которое употреблено 
на задаваше, т. е., отъ 1 и I1/* до 2 и 2'/¾ литровъ 
на 1 гектолитръ (отъ б/е и 1 до 12/з и 2 кружекъ 
на 8 ведеръ) сусла (сравни стр. 287—288). Но 
количество это, какъ и при низовомъ броженш, подъ 
вл1ян1емъ различныхъ условШ, можетъ значительно 
изменяться (стр. 288). 

Какъ семянныя дрожжи (для задавашя сусла при 
последующ ихъ ваторахъ ), служить обыкновенно та 
часть ихъ, которая собирается въ середине нерюда 
наибольшей силы главнаго брожетя, т. е., пер1ода 
образовашя дрожжевой пены (стр. 306 —307). Хра-
нятся семянныя дрожжи до задавашя подъ водою, 
какъ объяснено на стр. 286—287. 

Остальныя дрожжи (не идупця для задавашя) про-
даются ва сторону или въ жидкомъ виде, или-же 
прессованными (стр. 86). 

О способахъ сохранешя дрожжей на долгое вре-
мя—см. стр. 89 — 91. 

Разливъ шва въ боченки и въ бутылки. 

Изъ бочекъ для дображиватя и отстаивашя боль-
шая часть приготовляемая на заводахъ пива разли-
вается въ боченки, въ которыхъ оно и отпускается 
потребителями но известное количество пива заводы 
продаютъ уже равлитымъ въ бутылки. 
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Относительно боченковъ для отпуска, ихъ очище-
Н1я, промывангя, осмаливатя и пр, см. стр. 190— 
198; объ очищенш и промыванш бутылокъ—стр. 
198—199. 

Что касается способовъ разливан1я пива въ бо-
ченки и бутылки и употребляемыхъ для этого при-
боровъ и приспособленШ, то все это подробно опи-
сано на стр. 202—211. 

Зд-feCb  только замети мъ, что, разъ начавъ раз-
ливку пива, следуетъ вести ее непрерывно до конца, 
т. е., до уровня спускного крана, потому что вся-
кая остановка закрьтемъ этого крана вызываетъ 
помутнете пива, вследствхе внезапная расширешя 
углекислаго газа, содержащаяся въ пиве, остав-
шемся въ бочке. При несколько продолжитель-
ной остановке теряется много газа, и если по-
гребъ недостаточно прохладенъ, то потеря можетъ 
быть на столько велика, что пиво совсемъ лишается 
игры. Первая норщя вытекающая изъ бочки пива 
(Vorschuss) всегда несколько мутновата; ее соби-
раютъ въ отдельный боченокъ к присоединяют 
потомъ къ пиву, добытому изъ осадка, остающая-
ся въ бочке после разлива (см. ниже). 

Разливаше пива при помощи воздушнаго давления, 
т. е., посредствомъ изобарометрическихъ апаратовъ 
(стр. 205—211 и рис. 59-й и 60-й), способствуем не 
только сохранение пивомъ углекислаго газа, но 
также и скорейшему его осветлетю. Впрочемъ, 
на углекислый газъ воздушное давлете действуетъ 
такимъ образомъ только въ начале; потомъ, 
при дальнейшемъ продолжении его, воздухъ, на-
противъ того, постепенно вытесняетъ углекислый 
газъ. Другой недостатокъ разлива пива, при помощи 
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воздушнаго давлешя, заключается въ быстромъ за-
грязненш прово дящихъ трубъ (стр. 212 — 213), 
вследствие чего къ очищенно последнихъ паромъ, 
горячею водою и пр. (стр. 213) приходится прибе-
гать гораздо чаще, чемъ при обыкновенномъ способе 
разлива. За своевремевною чисткою передаточныхъ 
трубъ въ особенности необходимо следить въ пив-
ныхъ, ресторанахъ и т. п., употребляющихъ изо-
барометричесше апараты, такъ какъ въ нихъ то 
именно реже всего обращается должное внимаше на 
эту чистку, вследств1е чего предлагаемое ими пиво 
нередко пршбретаетъ посторонней вкусъ и бываетъ 
заражено микробами, вредными для здоровья потре-
бителей. Въ некоторыхъ государствахъ установленъ 
относительно этого строгШ полицейсюй надзоръ. 

О приспоеобленныхъдля чистки подвижныхъ прибо-
рахъ см. стр. 213. Апараты, действующее давлешемъ 
углекнслаго газа (стр. 210), представляютъ значи-
тельный преимущества передъ воздушными, хотя, 
конечно, не устраняютъ необходимости частой чистки 
передаточныхъ трубъ и пр. 

Боченки, какъ и бутылки, наливаются пивомъ 
вполне, плотно закупориваются и хранятся въ по-
гребахъ, температура которыхъ летомъ должна 
быть не выше 10° Ц (8° Р), а зимою не ниже 5° Ц 
(4° Р). Вследств1в именно наполнения боченковъ до 
втулокъ, известная часть пива разливается (Sehnss-
wannenbier); ее собираютъ въ подставленнные подъ 
боченки плоссше сосуды (BaHHH-Schnsswannen)H, 
затемъ, также примешиваютъ къ пиву, отцежен-
ному изъ бочечнаго осадка (см. ниже). 

После разлива изъ нихъ пива, въ отстойныхъ бочкахъ 
остается всегда осадокъ (Geläger), состояний главнымъ 
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образомъ изъ пропитанныхъ пивомъ дрожжевыхъ кле-
токъ. Подобно некоторымъ другимъ остаткамъ отъ 
пивоварешя, онъ можетъ итти на винокурни. Но на 
большихъ заводахъ его накопляется столько, что 
становится выгоднымъ пользоваться содержащимся 
въ немъ пивомъ, пригодньшъ для питья (Abseihbier). 
Съ этою ц1>лыо, жидкую часть осадка, при по-
мощи сифона, въ роде показаннаго на рис. 66-мъ, 
спускаютъ въ особые боченки; присоедйнаютъ къ 

У 
Р и с . 6 6 - й И з в л е ч е т е п и в а и з ъ о с а д к а в ъ б о ч к Ъ п о с р е д с т в о м ъ 

с и ф о н а : в—ыеталлическш н а к о н е ч н и к ъ , в с т а в л е н н ы й в ъ с п у с к н о е 

O T R e p C T i e б о ч к и ; с — п р и с п о с о б л е н н а я к ъ н е м у к а у ч у к о в а я в с т а в к а ; 

а — п р о д - Ь т а я с к в о з ь в с т а в к у с и н а к о н е ч н и к ъ β и з о г н у т а я м е т а л л и -

ч е с к а я т р у б к а , к о н е ц ъ к о т о р о й п о г р у ж е н ъ в ъ п и в н о й о с а д о к ъ 

и н у т р и б о ч к и ; е — к а у ч у к о в а я т р у б к а , ч е р е з ъ к о т о р у ю в ы т е к а е т ъ 

п и в о . 

ней мутную порщю пива, полученную въ начале 
разлива, и пиво, собранное въ ваннахъ подъ бо-
чонками (см. выше); все переливаютъ въ отстойную 
бочку, прибавляютъ немного молодого пива въ 
состоянш завитковъ (стр. 276), осветляютъ щепками 
(стр. 296) и ,передъ разливомъ, если нужно, филь-
труютъ. Собранное такимъ обраэомъ остаточное пиво 
(Abseihbier вместе съ Yorschiissbier η Schusswannen-
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bier—см. выше) составляешь отъ 2 до Зг/2 про-
центовъ всего пива, бывшаго въ бочке. Если 
спускное отверстие бочки расположено высоко, или 
если бочка наклонена назадъ, а не впередъ, то 
остаточнаго пива можетъ набраться гораздо больше. 
По удаленш остаточнаго пива, уплотяивпийся оса-
докъ образуетъ только отъ 0,2 до 0,4 процентовъ 
бывшаго пива; онъ идетъ на винокурни. 

Розничный разливъ пива въ стаканы или 
кружки (въ пивныхъ, ресторанахъ и т. л.). 

Разливате пива изъ боченковъ прямо въ кружки 
или стаканы, для потреблешя на месте, въ большей 
части пивныхъ, ресторановъ и пр. теперь произво-
дится при помощи изобарометрическихъ апаратовъ 
(стр. 205—211), действующихъ давлешемъ воздуха 
(рис. 59-й) или углекнслаго газа (рис. 62-й). Въ 
такихъ случаяхъ боченки и на время разлива оста-
ются въ погребе: подъ вл1ЯН1емъ давлен!я, пиво 
поднимается изъ нихъ по трубамъ (к, η и о на рис. 
59-мъ) вверхъ къ разлявнымъ кранамъ, находя-
щимся у прилавка пивной или ресторана. Где нетъ 
изобарометрическихъ апаратовъ, тамъ боченокъ, по-
ступающей въ расходъ, переносится изъ погреба въ 
пивную или ресторанъ и держится здесь въ шкафе, 
наполненномъ льдомъ; на рис. 67~мъ показанъ одинъ 
йэъ подобныхъ шкафовъ. Чтобы пиво, въ такихъ 
случаяхъ, лучше пенилось при разливе въ стаканы, 
къ боченку приспособляютъ особый кранъ, смеши-
ваюшдй пиво съ воздухомъ и выпускаюпцй его 
толчками черезъ мелшя отверстия (Mousseuxpipe). 
Пиво действительно пенится лучше, но углекнслаго 
газа теряется более, чемъ при обыковенныхъ кранахъ. 
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Иногда пиво изъ боченковъ, стояпщхъ въ погребе, 
перекачивается къ разливнымъ кранамъ у придавка 
при помощи насоса,/. •··'. ' 

Р и с . 6 7 - й Шкафъ-ледншъ  д л я х р а н е ш я п и в а в ъ п и в н ы х ъ и л и 

р е с т о р а н а х * * . . 

Если передъ разливомъ пиво приходится охлаждать, 
то трубамъ, по которымъ оно проводится къ кранамъ, 
придаютъ форму змеевиковъ и окружаютъ ихъ льдомъ. 

Относительно надлежащей и частой чистки пере-
даточныхъ трубъ и пр. см. сказанное на стр. 315 — 
316 и 212—213. 

ХорошШ погребъ, съ более или менее постоянною 
прохладною температурою, составляетъ такое-же 
необходимое услов1е для сохранетя пива въ пивныхъ 
или ресторанахъ, какъ и на заводахъ: летомъ тем-
пература погреба не должна превышать 10° Д или 
8° Р, а зимою не должна быть ниже 5° Д или 
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Р. При разлив^ въ стаканы, для большинства 
потребителей прхятнйе всего температура пива отъ 
б°,5 до 6°,5 P (7° —8° Ц), при чемъ светлые сорта 
пива обыкновенно подаются несколько холоднее, 
чемъ темные. 

OcetiTieHie и фильтрация пива. 

Осветлете, т. е., превращение мутнаго пива въ 
прозрачное, достигается или пропущешемъ его сквозь 
фильтры, или прибавлешемъ къ нему клеевыхъ ве-
ществъ, а именно рыбьяго клея или желатина. 

Наиболее употребительные въ настоящее время 
пивные фильтры, Энцингера и Штокгенма, описаны 
на стр. 211—212. Пиво пропускается сквозь нихъ, 
при помощи изобарометрическихъ апаратовъ, подъ 
вл1ятемъ усиленнаго воздушнаго давлешя. На рис. 
60-мъ (стр. 208) показано применеше фильтра Эн-
цингера при разливанш пива изъ боченка въ бу-
тылки; но точно такъ-же этотъ или другой фильтръ 
приспособляется и для разлива пива изъ бочекъ въ 
боченки. 

Такъ какъ для надлежащаго фильтрованш необхо-
димо давлеше, по крайней мере, въ 4/ί атмосферы, 
которое несомненно должно ослаблять крепость бо-
чекъ , а слабыми бочками и совсЗшъ не выдержи-
вается , то на многихъ заводахъ для фильтрацш пива 
изъ бочекъ употребляютъ посредствующее приборы. 
Съ одной стороны, эти приборы сообщаются съ 
бочками, а съ другой—съ фильтромъ. Изъ бочекъ пиво 
поступаетъ въ приборъ только подъ очень слабымъ 
давлешемъ (около 7ι о атмосферы или менее), но въ 
приборе давлеше это можетъ быть усилено до сте-
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пени, вполне достаточной для продавливатя пива 
сквозь самый густой фильтръ. Другое удобство этихъ 
посредствующихъ приборовъ заключается въ томъ, 
что они обыкновенно передвижные и могутъ быть 
установлены вне погребовъ, въ которыхъ помещаются 
бочки. Какъ на одинъ изъ хорошахъ приборовъ 
этого рода укажемъ на приборъ Герке  (Gehrke) въ 
Берлине, изображенный на рис. 68-мъ. 

Рис. 68-й. Приборъ Герке. 

Рыбт клей для осветлешя приготовляется такимъ 
образомъ: нареэавъ мелко 10 граммъ (2*/з зол.) клея, 
размачиваютъ его 24 часа въ воде; потомъ, сливъ 
воду, растворяютъ его въ 1 литре (4/з кружки) 
вина или 5 процентнаго воднаго раствора винной 
кислоты и процеживаютъ (прожимаютъ) получен-
ную клейкую жидкость сквозь крепкШ холстъ или 
частое волосяное сито. 

Желатинъ  распускается въ студенообраэную массу 
въ воде, нагретой до 60° Ц (40° Р). 

ППВОВАРЕИ1Е. 21 
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На 1 гектолитръ (8 ведеръ)айва лучшаго рыбьяго 
клея требуется среднимъ числомъ около I грамма 
(221/¾ доли); клея худшаго качества соответственно 
бол^е: до δ и IO граммъ (lVs— 21/» зол.), а жела-
тина приблизительно 10 граммъ (21/» зол.). 

Нужную πορπίιο приготовленпаго еказанньшъ 
образомъ рыбьяго клея или желатина разводясь 
сначала равныыъ, по объему, количествомъ пива; 
затемъ, хорошенько размешиваюсь со всемъ пивомъ 
и даютъ отстояться: клей или желатинъ, осаждаясь, 
увлекаетъ за собою плавающая въ пиве нерастворен-
ныя частицы и, вместе съ ними, образуетъ внизу 
плотный, довольно крепко держашдйся осадокъ. 

Растворъ клея или желатина въ воде скоро пор-
тится, и потому приготовлять его следуетъ не за-
долго до употребления. Чтобы иметь возможность 
сохранять растворъ клея долее, его приготовляюсь 
или на вине, какъ объяснено на стр. 321, или-
же на растворе винной кислоты въ смеси изъ S1Ji— 
9 ч., по объему, воды съ 1 —11/? ч. очищеннаго 
спирта. 

На заводахъ и въ большихъ пивныхъ заведешяхъ, 
обладающихъ изобарометрическими апаратами. в филь-
трами, осветлеше пива производится обыкновенно 
именно фильтращею его. Кл> клею или желатину 
теперь прибегаютъ или только тамъ, где нетъ не-
обходимыхъ приспособлен^ для фильтрацш (боль-
шинство малыхъ пивоварень, въ томъ числе и до-
машнихъ), или-же въ особыхъ исключительныхъ 
случаяхъ, не допускающихъ нрименешя фильтра, 
напр. при описанномъ на стр. 311 — 312 разливе 
пива въ бутылки вместе съ дрожжами. 

Достаточно стоялое пиво, т. е., постоявшее въ 
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отстойныхъ бочкахъ (бочкахъ для дображиватя), 
при нивкой температур^, не менее 3 месяце въ (стр. 
299), если оно приготовлено надлежащимъ образомъ 
изъ доброкачествен ныхъ матер$аловъ, обыкновенно 
бываетъ при разливе на столько прозрачно, что въ 
искусственномъ осветлеши не нуждается. 

Но ч£мъ более короткий срокъ продолжалось до« 
браживате, а следовательно и отстаиваше, чемъ 
при сравнительно бол1зе высокой температуре оно 
совершалось, темъ необходимее становится приме-
ненхе искусственныхъ средствъ для осветлешя пива 
передъ его разливомъ въ отпускные боченки или 
бутылки. 

Те сорта пива, дображивав1е которыхъ продол-
жается все таки не менее несколькихъ недель (стр. 
290 и 298), большею частью достаточно осветляются 
прибавлетемъ въ бочки щепокъ, въ известный пе-
ршдъ дображивашя, какъ объяснено jaa стр. 296; 
но въ настоящее время эти сорта пива нередко под-
вергаются фильтрацш. 

Скороспелое пиво, подвергавшееся дображиванш 
только короткое время (отъ несколькихъ дней до 
2 недель —стр. 299 и 311 — 312), обыкновенно уже 
необходимо фильтровать передъ разливомъ. 

Фильтровать-же приходится пиво, хотя и стояв-
шее въ бочкахъ для дображивашя достаточно дол-
гШ срокъ, но оставшееся мутньшъ, по причине или 
недоброкачественности употребленныхъ матерхаловъ, 
или неправильностей, допущенныхъ при исполнении 
операдШ пивовареЕ1я—см. ниже: Пороки и бол%зни 
пива. 

Фильтры представляютъ собою вообще очень удоб-
ные для пивоваровъ приборы, вследств1е чего упо-

2)* 

breadwine.ru



324 

треблеше ихъ постепенно все более и более распро-
страняется. Если фильтрующую массу (бумажное 
тесто въ фильтр^ Штокгейма и пропускную бумагу 
въ фильтре Энцингера) каждый разъ передъ упо-
треблешемъ тщательно вымачивать и промывать чис-
тою водою (для чего существуютъ особыя приспо-
соблешя), то фильтращя не сообщаетъ пиву ника-
кого посторонняго вкуса *). Но такъ какъ при филь-
трацш, во всякомъ случае, теряется известное ко-
личество углекислаго газа и до некоторой степени 
уменьшаются ароматъ и смачность пива, то къ филь-
трацш следуетъ прибегать только въ случаяхъ действи -
тельно недостаточной прозрачности подлежашаго от-
пуску пива. Отъ фильтрацш-же хорошо устоявшагося 
стоялто пива, прозрачная и безъ того (стр. 322 — 
323), лучше воздерживаться. Мы обращаемъ на это 
внимаше, потому что въ некоторыхъ пивоварняхъ 
стали именно злоупотреблять фильтрами, пропуская 
сквозь нихъ всякое пиво безъ исключешя. 

При этомъ считаемъ нужнымъ заметить, что 
фильтры, задерживая механическ1Я примеси и 
дрожжевыя клетки, пропускаютъ бак-терт и, сле-
довательно, нисколько не предохраняютъ пиво отъ 
вреднаго вл1яшя последнихъ. При не очень тща-
тельной чистке они становятся даже источникомъ 
варажетя пива бактер1ями. 

До известной степени фильтры приносятъ вредъ 
и самому пивовару: надеясь на фильтры, пивоваръ 

') Пря чисткЪ фильтрующей массы нельзя довольствоваться 
однимъ промывашемъ ея въ холодной водЬ; передъ промыва-
н1емъ ее необходимо или прокипятить съ водою, или обработать 
паромъ. 
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часто не даетъ пиву отстояться надлежащимъ обра-
зомъ и вообще пр1учается пренебрегать теми усло-
В1ями, соблюдете которыхъ необходимо для полу-
четя прозрачнаго пива. 

Хранение и перевозка пива, 

Какъ бы прозрачно не было пиво, въ немъ всегда 
остается известное количество дрожжевыхъ клетокъ, 
обыкновенно съ большею или меньшею примесью 
постороннихъ микроорганизмов?», попадающихъ туда 
изъ воздуха, не смотря на все предосторожности. 
На этомъ основанш прочность даже наилучшимъ 
образомъ приготовленнаго стоялаго пива только огра-
ниченная; по истеченш известнаго срока и оно 
начинаетъ портиться: мутиться, окисать а пр. (см. 
ниже: Пороки и болЪзни пива), вследствие чего и его 
редко сохраняютъ более 5—6 месяцевъ (стр. 299). 
Расхож1е сорта пива, въ особенности-же пригото-
вленные верховымъ брожешемъ, портятся гораздо 
быстрее. 

Вообще пиво обыкновенно темъ прочит и, сле-
довательно, можетъ сохраняться темъ долйе, чемъ 
доброкачественнее былъ употребленный на эаторъ 
солодъ, чемъ гуще (плотнее по сахарометру) было 
сусло, изъ котораго приготовлено пиво, чемъ силь-
нее оно приправлено хмелемъ, чемъ чище были за-
данный дрожжи, чемъ до более высокой степени 
сбраживатя доведено брожеше, т. е., чемъ больше 
въ пиве спирта и меньше вытяжки, и чемъ более 
отстоявшимся разлито пиво въ боченки или бутылки. 
Наконецъ, очевь важное влеяте на прочность пива 
имеетъ насыщеше его углекислымъ газомъ, при-
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cyTCTBie котораго мешаетъ доступу въ пиво воздуха 
и значительно препятствуетъ раввитхю въ немъ 
вредныхъ микроорганизмовъ. Пиво, лишенное угле-
кислаго газа, не только плохо играетъ, но и очень 
быстро портится. 

Изъ внЬшнихъ уел OBI й, кроме чистоты воздуха, 
употребляемыхъ при пивоваренш сосудовъ, орудШ 
и пр., наибольшее зпачеше имеетъ температура. 

Холодъ составляетъ самое обыкновенное и самое 
лучшее средство для сохранетя пива. Поэтому, для 
сохранетя пива на месте, довольствуются держа -
темъ наполненныхъ имъ бочекъ, боченковъ или бу-
тылокъ въ достаточно холодныхъ погребахъ (стр. 
290, 300, 309 и 319). 

Перевозка  на более или менее дальшя разстояшя 
въ прохладное время года въ странахъ умеренная 
или холодная климата возможна и въ обыкновен-
ныхътоварныхъ вагонахъ *); въ теплые-же месяцы 
для этого употребляются вагоны-ледники. Одинъ изъ 
такихъ вагоновъ, устроенный по системе Врэнара 
(стр. 149 — 160), изображенъ на рис. 69-мъ. Для 
уменьшешя поглощетя вагонами солнечной теплоты, 
ихъ обыкновенно окрашиваютъ въ белый цветъ, а 
для предупреждетя накоплетя въ нихъ воды отъ 
таящаго льда, части вагоновъ, содержащая ледъ, 
снабжаютъ сточными трубами. При помощи подоб-
ныхъ-же приспособлен^ на корабляхъ, англичанамъ 
и немцамъ удается доставлять ихъ пиво неиспор-
ченнымъ даже въ тропичесшя страны; но до сихъ 

*) При чемъ, однако, нужно заботиться о томъ; чтобы пиво 
не замерзало, такъ какъ замерзшее пиво, послЪ оттаивания, ста-
новится мугнымъ и вообще портится. 

breadwine.ru



3 2 7 L . 

поръ это оказывалось возможнымъ только для пива, 
разлитаго въ бутылки. 

Къ бол^е или Meate дальней перевозке, понятно, 
пригодно только хорошо приготовленное, вполне стоя-
лое и достаточно крепкое пиво. Англичане и немцы 
фабрикуютъ для этой цели спещально вывозное пиво 
(Exportbier): матерталы употребдяЕОтся самые лучпие, 

Рис. 69-й. Вагонъ-ледникь для перевозки пива. На рисункЪ 
бочки и боченки показаны въ стоя чемъ положеши; но чаще 

ихъ пом^щають лежа. 

сусло вываривается гуще (не менее 14°/о по Балл.) 
и съ бЬлыпимъ количествомъ хмеля, сбраживаше 
доводится до более высокой степени, чемъ обыкно-
венно 1X вследствее чего пиво получается не столь 
смачное, но более богатое спиртомъ; кроме того, 
отстаиваше продолжаютъ возможно дольше и, 
подъ конецъ дображивашя, въ бочки кладутъ отбор-
наго сухого хмеля: около 16 — 17 граммъ на 1 гекто-
литръ(33/4—4 зол. на 8 ведеръ)пива, а передъ самымъ 
отпускомъ нередко прибавляютъ очищеннаго спирта. 

Средним* числом* до 70 процентовъ, разумея, при этомъ, 
окончательное (видимое) сбраживаше (стр. 301—302). 
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Не смотря, однако, на употреблеше сказанныхъ 
лредохранительныхъ и*6ръ, редко удается доставить 
на место вполне неиспорченнышь все пиво: въ боль-
шинстве случаевъ известная порщя его оказывается 
пострадавшею, и порщя эта обыкновенно темъ больше, 
чемъ отдаленнее место доставки J). 

Где применеше льда и вообще холода затрудни-
тельно, и пиво, по необходимости, подвергается вл!я-
н!ю температуры въ 20° Ц (16° Р) или выше, тамъ, 
для предохранешя его отъ порчи, ирибегаютъ или 
къ антисептическимъ веществамъ, или къ такъ на-
зываемой пастеризации. 

Изъ антисептических^ веществъ чаще всего упо-
требляютъ двусернисто-кислую соль извести (или 
натра), салициловую кислоту и въ последнее время 
сахаринъ. Двусщунисто-кислую  известь (или натръ) 
растворяютъ въ воде до удельнаго веса 1,06, и 
около 1 части, по объему, этого раствора приме-
шиваютъ къ 1000—1200 частямъ пива. Салицило-
вая кислота (въ сухомъ виде или предварительно 
растворенная въ спирте) прибавляется въ количестве 
отъ 10—12 до 20 — 25 граммъ на 1 гектолитръ 
пива (отъ 273 — 275 ДО 43/4 — 575 зол. на 8 ведеръ), 
смотря по предполагаемому сроку хранешя и по 
температуре, при которой въ течете этого времени 
долягно находиться пиво. Сахаринъ  2), очень легко 
растворимый въ воде и чрезвычайно сладкШ на 
вкусъ, обладаетъ не меньшими антисептическими 

3) Есзв порча незначительна, то она узнается только по не-
сколько кисловатому вкусу и по большей, чЪмъ слЪдуетъ, игръ 
пава. 

2) Сахаринъ есть судьфинитъ орто-бензойной кислоты. 
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свойствами, чемъ салициловая кислота; обыкновенно 
достаточно около 4 граммъ его на 1 гектолитръ 
(90 долей на 8 ведеръ) пива; большее количество 
его уже придаетъ пиву не совсЬмъ пр1Ятную сла-
дость. 

Хотя прибавлеше упомянутыхъ антисептическихъ 
веществъ, въ сказанныхъ пропорщяхъ, заметно не 
изменяешь вкуса пива и непосредственно не оказы-
ваешь, повидвмому, никакого особеннаго действия на 
потребителей, темъ не менее примись ихъ къ пиву, 
при продолжительномъ употреблении последняго, мо-
жетъ вл!ять на организмъ вредно, а потому во мно-
гигхъ государствахъ Европы, напр. въ Гермаши 
и во Францш, запрещена закономъ. 

Напротивъ того, совершенно безвредною и очень 
действительною можетъ считаться пастеризацгн — 
операщя, названная этимъ именемъ въ честь зна-
менитаго Пастера, изобревшаго ее первоначально съ 
целью предохранешя отъ порчи винъ. Заключаете^ 
эта операщя въ более ила менее продолжительномъ 
нагреваши пива до температуры 50°—60° Д или 
4 0°—48° Р. 

Приборовъ, приспособленныхъ для пастеризацш 
пива, въ настоящее время существуетъ много; во 
всехъ ихъ нагреваше производится при помощи го-
рячей воды. 

Вследствхе того, что, для сохранешя въ пивг£ 
углекнслаго газа, нагревать его должно въ герме-
тически закупоренныхъ сосудахъ, пастеризацш его 
производить чаще всего уже после разлитхя его въ 
бутылки. Правда, есть также приборы, приспособ-
ленные для пастеризацш пива въ большихъ коли-
чествахъ, при разлив^ его изъ бочекъ въ боченки 
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или бутылки 1) . Но такъ какъ приборы эти стоять 
дорого, а оббезараженное ими пиво, для возмож-
ности дествительно продолжительнаго сохранешя его, 
все таки должно быть разлито въ бутылки, то боль-
шинство заводовъ по cie время предпочитаетъ именно 
бутылочные пастеризаторы. 

На рис. 70-мъ представленъ одинъ изъ прибо-
ровъ для пастеризации пива въ бутылкахъ 2): А — 

Рис. 70-й. Приборъ для пастеризацш пива въ бутылкахъ. 

железный пр1емникъ для бутылокъ съ плотно за-
пирающеюся крышкою, состоящею изъ двухъ поло-
винъ; В— цилиндръ съ топкою, въ которомъ нагре-
вается вода; а и е —трубы, сообщаюпця А съ В. 
Черезъ а нагретая вода течетъ изъ Б въ А, & че-
резъ е, наоборотъ, охлажденная вода возвращается 

') Сюда принадлежат! приборы Teiiзена  (Tiieiseii), UIapeexmepn 
(Scbarwachter), Куна  (Kuhn), Ортмана η Гербста  (Oitmami und 
Ii erbst) н др. 

2) Такихъ приборовъ очень много; мы двемъ рисунокъ одного 
изъ тЬхъ, которые, по нашему ΜΗΪΗΪΙΟ, наиболее удобны. 
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изъ А въ В, где она снова нагревается. Въ преем-
нике А па некоторомъ разстоянш отъ дна поме-
щается второе дырчатое съемное дно (не видимое на 
рисунке); на это дно ставятся бутылки *). Поме-
сти въ въ А бутылки, наполняютъ его до самаго 
верха водою и плотно закрываютъ крышкою. Вслед-
CTBie непрерывной циркуляции между А и Bt по 
трубамъ а и е, вода въ А постепенно нагревается 
до нужныхъ градусовъ, т. е., до 50°— 60° Ц (40°— 
48ÖP). Регулируя топку В, температуру воды въ А 
поддерживаютъ между этими градусами во все время 
пастеризацш,, которая обыкновенно продолжается 
около 2 часовъ. Чтобы следить за температурою, 
къ преемнику А приспособленъ термометръ (виденъ 
на рис. 70-мъ). По окончаши операщи бутылки 
оставляются въ воде преемника А до окончатель-
ная ихъ остыванея (вместе съ водою). 

Передъ пастери8ацёею бутылки закупориваются 
возможно плотнее, и пробки прикрепляются къ гор-
лышкамъ проволокою. Наполняются бутылки пи-
вомъ такъ, чтобы между пробкою и уровнемъ пива 
оставался небольшой свободный промежутокъ санти-
метра въ 4 (около 1*/а дюйма) —на раеширенее при 
нагреванеи. 

Пастеризация не убиваетъ находящееся въ пиве 
микроорганизмы, но парализуешь ихъ на темъ более 
продолжительный срокъ, чемъ дольше продолжалось 
нагреваше. Двухчасовая пастеризащя достаточна для 
предохранешя отъ нихъ пива на многее месяцы. 

') IioMtmaTb бутылки можно или горлышками вверхъ (какъ на 
рис. 70-мъ), или горлышками внизъ, или лежа. Если на плотность 
закупоривашя яельэа внолн4 разсчитывать, то BtpHie всего ста-
вить ихъ горлышкам» внизъ. 
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Два—три месяца пиво можетъ сохраняться даже 
только после получасового нагревашя его до 50° — 
60° Ц (40°-48° Р). 

Недоетатокъ пастеризацш заключается въ томъ, 
что она несколько ухудшаетъ вкусъ пива: получается 
разница въ роде той, какую мы замечаемъ между 
сырою и кипяченою, хотя и остуженою, водою. 
Кроме того, при пастеризацш известное количество 
пива теряется, вследствие лопатя бутылокъ. При 
хорошемъ качестве стекла и осторожномъ нагре-
ваши и охлаждеши, процентъ лопающихся бутылокъ 
обыкновенно не превосходить 1 — 2; при дурномъ-же 
стекле можетъ достигать 10 и более. 

Пров&рна и регулирование операщй пивоваренш. 

Какъ уже было несколько разъ замечено, успехъ 
пивоварешя зависитъ отъ качествъ употребленныхъ 
матергаловъ и отъ правильности хода всехъ техъ 
операщй, которымъ они подвергаются для получе-
Hifl  изъ нихъ пива. Поэтому, пивоваръ долженъ 
прежде всего сделать надлежащей выборъ матерга-
ловъ, определить степень ихъ доброкачественности 
и, затемъ, позаботиться о правильномъ веденш всехъ 
операщй пивоварешя, проверяя ихъ ходъ и регули-
руя ихъ относительно времени и влгяющихъ на нихъ 
внешнихъ УСЛОВ1Й. При этомъ онъ долженъ иметь 
въ виду полу чете пива не только хорошаго, но, по 
возможности, постоянно одного и того-же качества, 
именно качества, къ которому привыкли и кото-
раго требуютъ потребители. Для достижешя-же та-
кого результата необходимы не только доброкаче-
ственность матергаловъ, но и возможное однообразие 
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какъ въ химическихъ и физическихъ свойствахъ 
этяхъ матер1аловъ, такъ и въ ходе оцерацШ пиво-
варения. Пиво, сваренное одинаковьщъ образомъ изъ 
совершенно одипаковыхъ матер!адовъ и при одена-
ковыхъ внешнихъ условхяхъ, должно нтремгьнно 
обладать одними и т^ми-же качествами.-· На прак-
тике подобный идеальный резулътатъ дне осущест-
вимъ, потому что на самомъ деле ни употребляе-
мые матереады, ни внегашя услов!я, при которыхъ 
совершаются операщи пивоварен1Я, не могутъ быть 
постоянно вполне тождественными. Но приближаться 
къ нему и даже значительно, при умета и стара-
ти , очень возможно—въ этомъ и должна заклю-
чаться одна изъ главныхъ целей пивовара, по край-
ней мере, пивовара-заводчика. 

Изъ матер!аловъ· J воду можно оставить въ сто-
роне, въ томъ предположети, что во всякой дан-
ной пивоварне она постоянно берется изъ одного и 
того-же источника, оказавшегося пригоднымъ для 
целей пивоварешя (137--138). Въ случае ея по-
стоянной или временной мутности, она, передъ упо-
треблетемъ, должна быть, понятно, надлежащимъ 
образомъ профильтрована. Въ пивоварняхъ, поль-
зующихся водою слишкомъ богатою растворенными 
въ ней солями, избытокъ последнихъ обыкновенно 
предварительно осаждается при помощи приспособ-
левныхъ для того приборовъ. 

Что касается дрожжей, то наиболее соответствую-
щими своему назначение можно считать семянныя 
дрожжи, полученныя на самой пивоварне при бро-
женш сусла, приготовленнаго именно для даннаго 
сорта пива. Введете въ практику приборовъ для 
разведешя чисто-породныхъ дрожжей главнымъ об-
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разомъ потому именно и важно, что даетъ возмож-
ность постоянно работать съ дрожжами одной и 
той-же чистой породы (см. стр. 129--132 и 136 — 
137). Домашнимъ пивоварамъ, не заготовляющимъ 
собственныхъ дрожжей, равно какъ и малымъ пивовар-
нямъ, не обладающимъ приборами для раэведешя 
чисто-породныхъ дрожжей и потому вынужденнымъ 
по временамъ запасаться дрожжами на стороне ( стр. 
130 — 132), можно посоветовать брать дрожжи по-
стоянно изъ одного и того-же источника и, притомъ, 
собранный съ сусла одного и того-же даннаго сорта 
пива. 

О качестве хмеля судятъ по приэнакамъ, ука-
заннымъ на стр. 65 — 66 и, на основанш ихъ,при-
бавляютъ его въ сусло въ большемъ или меньшемъ 
количестве (стр. 258 и след.). 

Но самое большое значеше для результатовъ пи-
воварешя имеетъ, конечно, солодъ, такъ какъ именно 
въ немъ заключаются все существенные элементы 
будущаго пива. Составить себе понятое о достоин-
ствахъ солода можно уже по приэнакамъ, упомяну-
тымъ на стр. 37 — 38, и по его вгъскости: 1 гекто-
литръ сухого солода, смотря по качеству ячменя, 
ивъ котораго онъ приготовленъ, веситъ отъ 48 до 
54 килогр. (1 четверикъ отъ 303/* до 34^2 фунт.), 
и чемъ больше весъ солода, при одной и той-же 
степени его сухости, темъ онъ лучше; весъ 1 гек-
толитра солода средняго качества определяется въ 
51,3 килогр. (1 четверика въ 33 фунта). Но вполне 
верно оценить качества солода можно только или 
подробнымъ химическимъ анализомъ его, или опре-
делешемъ въ немъ процентнаго содержашя вытяжки 
(экстракта — стр. 214), при помощи измеренгя 
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объема и плотности полученная иэъ него сусла. 
Химический анализъ несомненно точнее, и къ нему 
обыкновенно прибегаготъ на всехъ большихъ заво-
дахъ, имеющихъ собственныя химичесшя лабора-
торги; но тамъ, где такихъ лабораторШ нетъ, можно 
довольствоваться сказаннымъ практическимъ опре-
делешемъ процентнаго содержашя вытяжки въ сусле, 
определешемъ, доступнымъ для каждаго сколько-
нибудь образованнаго пивовара (въ томъ числе и 
домашняго) и дающимъ, во всякомъ случае, совер-
шенно достаточный основашя не только для суж-
дешя о пивоваренныхъ качествахъ солода, но также 
и для разсчета того количества пива даннаго сорта, 
которое можетъ быть сварено изъ него. Способъ этого 
определения подробно описанъ нами ниже—въ главе 
Разсчетъ вдатер!аловъ для пивоварешя. 

Съ целью именно возможная однообраз1я въ ка-
чествахъ солода, болыше заводы у насъ и въ Гер-
каши обыкновенно приготовляюсь его сами на 
устроенныхъ при нихъ солодовняхъ и солодосушиль-
няхъ. Въ такихъ случаяхъ предварительному изсле-
дованш долженъ быть, понятно, подвергнуть и по-
ступающей на заводы ячмень '). 

Для однообраз1я въ результатахъ пивоварешя 
очень важно также, чтобы и ячмень, и солодъ, и 
хмель были, по возможности, постоянно одного и 
того-же происхождешя, а если для того или другого 
сорта пива употребляются смеси иаъ матер1аловъ 
различнаго происхождения или приготовлешя, то 
чтобы смеси эти каждый разъ были одинаковыя. 

') Химические анализы различныхъ сортовъ ячменя и солода 
приведены въ концй книги. 
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На Калапшиковскомъ заводе, наприм$ръ, для ба-
варская пива употребляется обыкновенно яптарно-
оюелтый солодъ (стр. 33), приготовленный изъ из· 
вЗзстныхъ сортовъ польскаго ячменя съ примесью 
къ нему около 10°/о солода изъ царицынскаго или 
саратовскаго ячменя *). Мюнхенсше заводы для аро-
матныхъ сортовъ пива фабрикуюгь спещальный со-
лодъ, досушиваемый при высокой температуре (стр. 
35 — 36) и нередко пророгцаемый при особыхъ усло-
веяхъ (стр. 21). Точно то-же соблюдается и отно-
сительно хмеля. 

Если для фабрикащи даннаго пива, кроме ячмен-
наго солода, употребляются или солодъ изъ другихъ 
хлебныхъ зеренъ (пшеничный, ржаной, маисовый 
и пр.—стр. 134 — 135), или сырые продукты (мука 
изъ несоложеныхъ зеренъ, сахаръ, патока и т. п.— 
стр. 216), то и къ этимъ добавочнымъ матер1аламъ 
применяются те-же правила относительно возмож-
ная постоянства въ ихъ качестве и количеств1!. 

Регулирование операщй пивоварешя. 
Регулируются операщи пивоварешя временемъ, 

температурою и, до известной степени, кроме того, 
количественнымъ или качественнымъ видоизмене-
шемъ въ составе матер1аловъ. 

Такъ какъ, при равныхъ другихъ условхяхъ, но-

1J Зеряа польскаго ячменя богаче вытяжкою, но окружены 
очень тонкою внешнею оболочкою, значительно затрудняющею 
прод4жнв8й!е сусла въ цЬдильвыхъ чанахъ, акшенныхъ 
гаивателей; для облегчения этого то проц4живан!я именно и при-
бавляется небольшая порщя солода язъ саратовскаго или цари-
цынскаго ячменя, бол$е б$днаго вытяжкою, но обладающая до-
статочно толстою кожурою. 
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лученные результаты находятся въ прямой зависи-
мости именно отъ времени, въ течете котораго, и 
отъ температуры, при которой совершаются опера-
нд к пивоварешя, то продолжительность каждой опе-
рацш и необходимые для нея градусы температуры 
на вс%хъ благоустроенныхъ пивоварняхъ, въ изве-
сти ыхъ границахъ, строго определяются для вся-
каго даннаго сорта пива. 

Для примера, проследимъ последовательный ходъ 
операций и соблюдаемую при нихъ температуру при 
описанномъ въ этой книге способе приготовленхя 
стоялаго баварскагопива (Lagerbier) на мюнхенскихъ 
заводахъ: стр. 225 — 236, 256 — 268 и 272-301. 
Замешивате солода прохладною во-

дою (стр. 226—227) около . . . 20 мин. 
Постепенное прибавлеше горячей 

воды (стр. 227) въ течете . . . 20 — 30 » 
Возвыгиенге температуры затора до 

35й- 38° Ц  или 28?-30» P (стр. 
227). 

Продолженie раэмешиватя въ те-
4eaie . 10—15 » 

Первое нагревате и кипячете Vs 

густой смеси въ заторномъ котле 
(стр. 228): 

нагревате до кипячешя въ течете . 30 » 
кипячете въ течете 45 » 
Обратное перепускаше прокипячен-

ной смеси въ заторный чанъ (стр. 
228 — 229) въ течете 15 — 20 > 

Возвыгиенге температуры затора 
до 50° -53\ 75 Ц  или 40°-43° P 
(стр. 229). 

П И В О В А Р Е Н Г Е . 2 2 
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Второе HarptBaEie и кипячеше 1/» 
густой смеси затора въ затор-
номъ котле (стр. 229): 

нагревате до кипячешя въ течете . 30 мин. 
кипячеше въ течете 45 » 
Обратное перепускаше прокипячен-

ной скеси въ заторный чанъ (стр. 
229) въ течете 15 — 20 » 

Возвышеше температуры затора до 
625-65°  Ц  или 50°-52° P 
(стр. 229). 

Отстаивание смеси въ заторномъ 
чане, безъ равмешиватя (стр. 
230), около 10 » 

Третье нагревате въ заторномъ котле 
около 7а отстоявшаяся жидкаго 
сусла (стр. 230-231): 

нагревате до кипячешя въ течете . 30 » 
кипячеше въ течете 30 » 
Обратное перепускаше прокипячен-

ная сусла въ заторный чанъ (стр. 
231) въ течете 15 — 20 >· 

Окончательное возвышеше темпера-
туры затора до 70°—75°  Ц  или 
56й— 600 P (стр. 230). 

Дродолжеше размешиватя въ затор-
номъ чане (стр. 231) БЪ течете . 20 — 30 » 

Продолжительность всей операции при-
готовлена сусла . . . . . . . . отъ 5 ч. 35 м. до 6 ч. 
Отстаивате смеси въ цедильномъ, 

а если его нетъ, то въ заторномъ 
чане (стр. 231) въ течете . . . V2—1 ч а с · 

Отцеживате крёпкаго сусла (стр. 
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3 чае. 

час. 20 м. 
час. 40 н. 

2 — 2 ч а с . 

3—5 

231 — 232) и выщелаяивате дро-
бины для получетя слабаго сусла— 
до 2°/0— 3% Баллинга (стр. 233 -
235) въ течете около . . . . 
Изъ этого времени: 

на OTHiffiHBanie  крепкаго сусла около 1 
па выщелачиваше около 1 
Операщя кипячешя сусла съ хмелемъ 

(стр. 260) въ течете 
Операщя охлаждешя сусла до 5° Д  или 

40 P (стр. 265): 
на тарелкахъ (стр. 267) въ течете 
нъ холодидьникахъ (стр. 267—268)въ 

течете Vji—% » 
Вся операщя охлаждетя сусла въ 

течете 4г/г—7 * 
Главное брожеше при температуре 

отъ 5° do  IO0  Д  или 4°-8° P 
(стр. 275) въ течете 8—10 сутокъ 

Дображиваше м отстаиваше пива въ боч-
кахъ при температургь <9°—3°, 75 
Д  или 0°—3° P (стр. 299-300) 
въ течете 3 — 4 месяц. 

Какъ распредеяете операщй по времени, такъ в 
наблюдаемый при этомъ изменетя въ температуре, 
плотности сусла и пр. на всехъ благоустроенныхъ 
заводахъ акуратно записываются мастерами и 
могутъ быть, такимъ образомъ, во всякое время про-
верены лицомъ, заведующимъ пивоварнею. 

Именно укаванньшъ соблюдешемъ условий отно-
сительно времени и температуры и достигается воз-
можность получетя пива техъ качествъ, которыми 
отличается стоялое баварское (мюнхенское) пиво. 

2 
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Стоило-бы, напримеръ, только изменить отноше-
ние между временемъ нагреватя до кипячешя и 
временемъ кипячешя заторной смеси въ заторномъ 
котле, значительно продолживъ первое на счетъ 
последняго,—и приготовленное сусло было-бы бо-
гаче сахаромъ и беднее декстриномъ, а полученное 
изъ него пиво обладало-бы большею крепостью, но 
меньшею смачностью (содержало бы более спирта, 
но менее декстрина: стр. 229 — 230 и 218—221). 
При настойномъ способе приготовлешя сусла, смесь 
затора совсемъ не кипятится, а все время, по воз-
можности, держится при температуре наиболее бла-
гощпятной для сахарификацш (стр. 246—248 и 219), 
вследств!е чего сваренное этимъ способомъ пиво не 
смачно и имеетъ более втпый характеръ (стр. 245), 
т. е., сравнительно гораздо богаче спиртомъ, чемъ 
вытяжкою. При обратномъ распределены времени 
и температуры, при увеличенш продолжительности 
кипячешя заторной смеси на счетъ постепеннаго 
нагревашя ея до кипячешя, результаты, конечно, 
оказались бы также обратными: сусло бедное саха-
ромъ, а пиво слабое, похожее на брагу или густой 
квасъ и притомъ, вероятно, склонное къ помутне-
нию, по причине присутствен въ немъ растворимаго 
крахмала, не успевшаго превратиться въ декстринъ 
и сахаръ (стр. 217, 218—219 и 229 — 230). 

Воавышешемъ или понижешемъ температуры, равно 
какъ увеличетемъ или уменьтетемъ количества 
заданныхъ дрожжей брожеше соответственно уско-
ряется или замедляется, что отражается несомненно 
и на качествахъ будущаго пива. Для описанныхъ 
сортовъ пива благопр1ятнее всего, повидимому, 
именно те градусы температуры и те количества 
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задаваемыхъ дрожжей, которые указаны на стр. 
272—273, 290, 300, 302, 305 и 309. Температура-
же и въ особенности порода унотребляемыхъ дрожжей 
оказываютъ вл1янее на степень сбраживатя, а сле-
довательно на крепость и смачность нолучаемаго 
пива (стр. 281—282). Чтобы иметь возможность 
всегда варить пиво одного и того-же качества, нужно 
употреблять и дрожжи постоянно одной и той-же по-
роды (стр. 333—334). Если, не смотря на надлежащей 
выборъ матерёаловъ (солода) и соответствующую цели 
температуру, при помощи данныхъ дрожжей не дости-
гается та степень сбраживатя, которая требуется, 
то необходимо заменить данную породу дрожжей 
другою, более подходящею, заимствуя ее изъ какого 
либо завода, приготовляющая пиво желательная 
качества. 

Отклонетя во времени или температуре точно 
также отражаются и на ходе всехъ другихъ опе-
рацШ, а въ конце концовъ и на самомъ результате 
пивоваренёя, т. е., на пиве. 

Изъ этого, впрочемъ, не следуетъ, что для по-
лученёя данная сорта пива необходимо только стро-
гое шаблонное соблюдете разъ установленныхъ усло-
Biй времени и температуры. Это могло бы быть 
действительно такъ, если бы употребляемые мате-
рёалы и окружающей внешней условёя были всегда 
вполне тождественны. На практике, однако, такой 
тождественности никогда не бываетъ, а потому уста-
новленный шаблонъ (въ томъ числе, конечно, и при-
веденный выше шаблонъ приготовлешя стоялая ба-
варская пива) можетъ быть соблюдаемъ только въ 
иввестныхъ границахъ, которыя каждый разъ и для 
каждой операщи определяются проверкою ея хода 
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указанными ниже способами. Искусный пивоваръ 
надлежащимъ выборомъ матергаловъ и соответствен-
нымъ нриспоеоблетемъ приборовъ и окружающихъ 
условШ въ состоянш сузить эти границы на столько, 
что становится возможнымъ то почти шаблонное 
ведете дела, которое наблюдается на пивныхъ за-
водахъ и которое, понятно, значительно облегчаетъ 
работу. Но «почти> не значить «вполне»,потому что 
на благоустроенныхъ заводахъ ходъ всехъ операщй 
тщательно проверяется, и условш времени и тем-
пературы, сообразно нолученнымъ указатямъ, когда 
нужно, бол4е или менее видоизменяются, такъ какъ 
иначе въ результатахъ пивоварейхя безпрестанно ока-
зывались бы нежелательные недочеты. При 8нанш. 
уменхи и желаши видон8мекен1я эти, повторяемъ, 
могутъ быть заключены въ очень тесныя границы; 
избежать-же ихъ совсемъ не вовможно. 

Выше мы заметили (стр. 336), что ходъ операщй 
пивоваренш можетъ быть регуяируемъ также видо-
изменешями въ качественномъ и количественномъ 
составе употребляемыхъ матергаловъ. 

Прежде всего очень большое 8начеше въ этомъ 
смысле имеетъ отношение между количествами упо-
требляемыхъ на заторъ солода и воды: чемъ ббль-
шимъ количествомъ воды (до известныхъ границъ, 
конечно) затирается одна и та-же порщя солода, 
гбмъ скорее и легче, при равныхъ другихъ условг-
яхъ, происходить pacTBOpöHie въ ней составныхъ 
частей солода и темъ полнее и быстрее совершается 
процесъ сахарификацш (стр. 220); по этой именно 
причине на баварскихъ пивоварняхъ на операщю 
эатар&тя употребляютъ воды, по объему, по край-
ней мере, вдвое больше противъ того количества 
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пива, которое въ результате должно быть получено 
(стр. 226 и 226). Съ другой стороны, I f e  жиже 
приготовлено сусло, темъ, понятно, продолжительнее 
должно быть последующее кипячеше его въ котде 
(стр. 262—263). Вообще, можно сказать, что, въ 
иэвестныхъ граннцахъ, избытожъ употребленной на 
заторъ воды действуешь несомненно благопрхятнее, 
чемъ ея недостатокъ 1). 

Мягкая вода ускоряешь, а жесткая, наоборотъ, 
замедляетъ какъ операцш приготовлешя сусла, такъ 
и брожеше готоваго сусла (стр. 137— 138). Не мень-
шее влхяше оказываютъ качества солода: степень 
его сухости и температура, при которой онъ былъ 
высушенъ (стр. 32—33 я 207—228), состоите его 
размельчен!« (стр. 43—44), большая или меньшая 
толщина кожуры зеренъ ячменя, ввъ котораго приго· 
товленъ солодъ, и пр. Относительно кожуры зан£-
тимъ, что достаточно толстая кожура значительно 
ускоряетъ процеживаше сусла (стр. 9), .а тонкая, 
наоборотъ, замедляетъ его (см. примечание на стр. 336). 

Что касается хмеля, то большее или меньшее 
прибавление его въ котелъ для кипячешя съ сусломъ, 
равно какъ и продолжительность кипяченш съ нимъ 
сусла отражаются не только на прочности, вкусе и 
аромате пива (стр. 261), но также и на ходе глав-
наго брожешя и дображиванш: г̂Ьмъ больше хмеля, 
темъ сравнительно медленнее протекаютъ обе эти 
операцш 

Задаваше сусла болыпимъ количествомъ дрожжей 

') О вр а дномъ BBiaHis вынужденваго акцизом* очааь густого 
затирания на русских* заводахъ было достаточно сказано на 
стр. 239—241 и 244—245. 
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и сильное вспшивапге ихъ съ воздухомъ (стр. 274) 
ускоряютъ главное брожеше, но обыкновенно не увели-
чивают процента сбраживатя; обратныя условхя 
влекутъ за собою и обратныя сл-Ьдств1я. Поэтому, 
если, по какимъ либо причинамъ,желаютъзамедлить 
главное брожеше, то задаютъ дрожжей меньше или, 
по крайней Mipt, не очень всийниваютъ ихъ съ 
воздухомъ и ведутъ брожеше при более нивкой темпе-
ратуре. Съ целью именно иметь возможность регу-
лировать, по желашю, ходъ главнаго брожешя, не-
которые пивовары, при быстро и бурно протекаю-
щежъ верховомъ броженш, не задаютъ сраэу все то 
количество дрожжей, какое требуется по разсчету, а 
известную порщю ихъ, напр. около */»? оставляютъ 
въ запасе и прибавляютъ ее къ суслу потомъ, по 
мере надобности (стр. 305). 

О прибавленш молодого пива въ пиво, дображиваю-
щее въ отстойныхъ бочкахъ, съ целью возбуждетя 
въ последнемъ игры, было говорено на стр. 296; 
подобное-же вл^яте, хотя и по другимъ причинамъ, 
окавываетъ введете въ эти бочки небольшого ко-
личества солодовой муки, сахара, патоки и т. п. *). 

Затираемыя иногда, вместе съ солодомъ, несоло-
женыя хлебныя верна (ячменя, пщеницы, маиса, 
риса и т. п.), уменьшая относительное содержание въ 

й молодое пиво, и упомянутый оыше вещества дЬйствуютъ, 
возбуждая снова затихшее было въ бочкахъ брошен!«; но въ мо-
лодомъ пив4 стииуломъ служить содержащееся въ яемъ бродило— 
дрожжевыя клетки; солодовою-жв мукою, сахаромъ и пр. достав-
ляется матер! алъ для брожон!я, т. е., сахаръ. Поэтому, первое 
можетъ быть д4йстввтельнымъ только тогда, когда въ находящемся 
въ бочкахъ пиве еще есть достаточно сахара, а нослйдшя только 
въ томъ случае, если въ пивЬ существуютъ дрожжевыя клетки, 
могущ!я вызвать брожен1е. 
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растворе дёастава 1), обыкновенно замедляютъ про-
десъ сахарификацш в, для достижешя желательныхъ 
результатовъ, требуютъ известныхъ видоя81г1нетй 
въ прёемахъ операщи приготовлешя сусла—см. ниже: 
Употреблеше въ пивоварен!» сырыхъ (несоложеныхъ) 
ката^аловъ. 

Проверка операций пивоварешя. 
Следятъ за ходомъ операщй пивоварешя и про* 

тряютъ его нри помощи термометра, ареометра и 
некоторыхъ хамическихъ и физическихъ пробъ. 

Термометръ применяется въ пивоваренш Qesupe' 
стаHEO5 безъ него, такъ сказать, нельзя ступить шагу, 
потому что правильный ходъ всехъ операщй пиво-
варенея и окончательный исходъ нхъ находятся въ 
прямой зависимости отъ температуры, при которой 
оне совершаются. 

Какъ уже было замечено на стр. 214—215, изъ 
ареометровъ въ пивоваренш у насъ и въ Гермаши 
чаще всего употребляется с&харометръ Баллинга. Для 
точнаго измеренш, необходимо пользоваться инстру-
ментомъ, скала котораго подразделена на */1 о части 
градуса, а такъ какъ при столь мелкомъ деленёи 
сахарометръ, приспособленный для всехъ градусовъ, 
имеющихъ значенее для пивовара (отъ 0°/о до 2б°/о), 
по необходимости, долженъ быть очень длиненъ, и, 
вследствёе этого, неудобенъ и ломокъ, то лучше 
употреблять сахарометръ, состоящей изъ трехъ от-
дельныхъ частей или волчковъ: одну со скалою отъ 
0¾ до 5%, другую—отъ Ь% до 15°/о и третью—отъ 
15¾ до- 25%. 

') Въ несоложеныхъ хлЪбвыхъ зернахъ н-Ьтъ д!астаза (стр. 135). 
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Сахарометромъ определяется плотность сусла или 
пива в процентное содержаще въ немъ солодовой 
вытяжки (стр, 214 —21 δ). Определен!© зто можеп, 
понадобиться во всякое время; но наиболее важные 
моменты для с&харометрической проверки плотности 
сусла и образующаяся азъ него потомъ пива суть 
следующее. 

Тотчаеъ после отцеживашя изъ цедильнаго, а 
если нетъ цедильнаго, то изъ ваторнаго чана креп-
каго сусла (стр. 233 и 248)—чтобы узнать степень 
удачи операщи затиратя. Несколько разъ въ про-
должеше кроцеса выщелачивашя, такъ какъ преяра-
щеше последняго обусловливается главнымъ образомъ 
определеннымъ градусомъ плотности выходящаго 
слабаго сусла, градусомъ не одинаковымъ для раз-
личныхъ сортовъ пива (стр. 234, 235, 236 и 243). 

По сборе всего сусла въ котле для кинячешя съ 
хмелемъ (стр. 233—234 и 250), плотность его из-
меряется сахарометромъ какъ до кипячевгя, такъ и 
после кипячешя: иэиерете до кипячешя даетъ воз-
можность, вопервыхъ, судить объ успехе всей опе-
рацш приготовлешя сусла и, вовторыхъ, определить 
приблизительно заранее время кипячешя, которое, 
при равныхъ другихъ условхяхъ, должно продол-
жаться темъ более, чемъ жиже оказалось сусло до 
кипячешя; иэмфрешемъ плотности еусда после ки-
пячешя пивоваръ удостоверяется въ достижеши имъ 
нужной степени концентращи. По окончаши кипя-
чешя сусло должно обладать именно плотностью, 
только на 7а ила 1 градусъ меньшею той, какую 
ему следуетъ иметь въ моментъ поступлешя въ 
бродильные чаны, такъ какъ приблизительно на эту 
величину оно сгущается во время последующей 
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операщи его охлаждОнгя (стр. 269). При существую-
щей въ большей части заводовъ системе быстраго 
охлаждетя сусла при помощи холодильниковъ, когда 
оно остается въ холодмльныхъ тарелкахъ только 
сравнительно короткое время (стр. 267—-26S), до-
статочна разница въ градуса. Если сусло, напро-
тивъ того, охлаждается преимущественно въ тарел-
кахъ и только подъ конецъ проходить черезъ холо-
дильники, то вернее разница въ 1 градусъ. При 
охлажденш сусла исключительно въ холодильныхъ 
тарелкахъ разница можетъ достигать и более 1 гра-
дуса , такъ какъ продолжительиымъ пребывашемъ 
сусла въ тарелкахъ испарен!« изъ него воды значи-
тельно увеличивается. ... 

Поэтому, для одного и того-же даннаго сорта 
пива, сусло приходится К И В Я О Д Ф Ь ВТ» К О Т ^ Й | | М Ъ 

дольше, чемъ жиже оно поступаетъ въ котелъ. Щ, стр. 
260 мы говорили, что для стоялаго летняго базар-
скаго пива сусло кипятится въ котле огь 2 до 2*/а 
час.,а для расхожаго зимняго отъ 1 ч. до 1 */а час. Ис-
кусство пивовара въ томъ и заключается, чтобы, 
по окончанш операщй затирания и выщелачивания, 
собрать въ котле сусло зъ томъ количестве, какое 
нужно, и такой плотности, какая необходима для над-
лежащей концентращи его посдф 2-21/¾ или 1 —11/2 

часового кипячешя, смотря но сорту пива. При 
слишкомъ короткомъ кипяченш сусло Й недостаточно 
просветляется (осаждешемъ изъ него ОДрсовъ и пр. 
стр. 257), и мало насыщается составными частями 
хмеля. Отъ черезъ-чуръ продолжительная кипяче-
шя сусло теряетъ ароматное хмелевое масло и, на-
противъ того, пропитывается более, чемъ нужно, 
горькими и дубильными веществами хмеля. Bnpo-
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чемъ, нежедательныхъ последствШ очень продолжи-
тельная кипячешя съ хмелемъ всегда можно избе-
жать, прибавляя хм^ль не въ самонъ начале операцш, 
а некоторое время спустя (стр. 261—262). Поэтому, 
известный недостатокъ плотности сусла до кипячешя, 
во всякомъ случае, предпочтительнее ея избытка. 

Важнее всего определен1е плотности сусла тот-
часъ после поступлешя его въ бродильные чаны, до 
прибавлена къ нему дрожжей, такъ какъ, при рав-
выхъ другихъ условёяхъ, плотностью этою именно 
обусловливаются самыя существенный качества буду-
щая нвва: крепость и смачность, т. е., богатство 
спиртомъ, и вытяжкою. Однообраз1е въ качествахъ 
получаемая пива только и возможно при условш 
постоянно одинаковой плотности сусла при посту-
плеши его въ бродильные чаны. На этомъ основанш, 
и пропорцш употребляемыхъ матерхаловъ, и ведете 
всехъ операщй приготовления, кипячешя и охлажде-
т я сусла должны быть разсчитаны именно такимъ 
обравомъ, чтобы для каждаго даннаго сорта пива 
плотность сусла при поступлен1и его въ бродильные 
чаны была всегда приблизительно одна и та-же. 

Во время главнаго броженхя плотность сусла из-
меряется сахарометромъ, по крайней мере, одинъ 
разъ, но лучше два раза въ сутки, такъ какъ верно 
судить о ходе втого брожетя можно, только руко-
водствуясь показашями сахарометра, на оскованш 
которыхъ определяюсь также и ыоментъ окончания 
главнаго брожетя (стр. 278—279). Именно следя за 
ходохъ главнаго брожешя при помощи сахарометра, 
направжяютъ и регулируютъ его такимъ обравомъ, 
чтобы къ концу операцш получились жедаемыя 
степени аттенуащи и сбраживатя (стр. 279—282), отъ 
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величины которыхъ зависитъ, какъ известно, отно-
шеше между крепостью и смачностью ; будущаго 
пива. Имея въ виду это отношеше и соображаясь 
съ укаванёямв сахарометра, пивоваръ, усиливая или 
ослабляя д4йств1е приборовъ, охлаждающихъ сусло 
(стр. 187), соответственно вамедляетъ или ускоряетъ 
ходъ брожетя: замедляетъ, если желаетъ достигнуть 
меньшаго сбраживатя и получить более смачное 
(более богатое вытяжкою) пиво; ускоряетъ—для ме-
нее смачнаго, но более крепкаго (более богатаго 
спиртомъ) пива. Такое регулирование броженш тем-
пературою' важно не столько въ самомъ начале 
операцш, сколько именно съ момента образовашя 
завитковъ (стр. 275—278) вплоть до конца ея. 

Съ сахарометромъ-же въ рукахъ прослеживаютъ 
и постепенный ходъ совреватя пива во время до-
браживатя его въ ОТСТОЙНЫХЪ бочкахъ. Чемъ ско-
рее, т. е., чемъ при сравнительно более высокой 
температуре совершается дображиваше, темъ чаще 
должны делаться сахарометрнчесшя изнерешя. При 
некоторыхъ сортахъ расхожего пива, въ особенности 
при техъ ивъ нихъ, которые получены верховымъ 
брожешемъ, процесъ часто идетъ столь быстро, что 
контролировать его сахарометромъ приходится не 
только ежедневно, но даже по нескольку разъ въ сутки. 
Напротивъ того, очень медленное созревате стоялаго 
пива требуетъ соответственно и менее частой про-
верки сахарометромъ: одинъ, два или три рава въ 
неделю, опять таки смотря по более ИЛЕ МЕНЕЕ бы-
строму ходу дображиванш. 

Фй8йческ1я пробы, при помощи которыхъ прове-
ряется ходъ операщй пивоварешя, указаны на стр. 
232, 261, 278, 292—293, 301. 
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Ивъ химическихъ пробъ для всякаго практиче-
скаго пивовара, по исполнение, вполне доступная 
и, но своему значен 1ю, самая существенная есть 
проба сусла на шдную реакщю. Производится эта 
проба именно во время операщи приготовлешя сусла 
(стр. 217—254); при помощи ея следятъ за ходомъ 
сахарообрааовашя и опредФляютъ моментъ, когда 
процесъ этотъ, а следовательно и вся операщя при-
готовлешя сусла могутъ считаться законченными. 

Основана шдная проба на свойстве крахмала окра-
шиваться въ соприкосновен ш съ щдомъ въ сишй 
цветъ. Ивъ декстриновъ только очень близшй къ 
крахмалу анилодевстринъ (си. примечате 2 на стр. 
217—218) окрашивается шдомъвъ фшлетовый цветъ; 
проч1в-же постепенно образующееся въ сусле дек-
стрины (см. тамъ-же), равно какъ и окончательный 
продуктъ сахарификащи—сахаръ уже не даютъ съ 
ходомъэаметной для глава реакщи. Поэтому, номере 
перехода крахмала въ декстринъ и сахаръ, степень 
окрашив&шя !одомъ испытываемаго сусла постепенно 
слабеетъ и, наконецъ, когда, подъ влгяшемъ процеса 
сахарификащи, исчеваетъ весь крахмалъ (равно какъ 
и бливкШ къ нему амилодекстринъ), окрашивашя 
ходомъ вовсе не происходить: сахарообравоваше можно 
считать законченнымъ и сусло готовымъ. 

Употреблять для пробы можно и обыкновенную 
спиртную настойку юда (tinctura Jodii), достаточно 
разжиженную *); но лучше для этой цели пользо-
ваться воднымъ растворомъ хода въ роде следующего: 

1J Густой цв4тъ крепкой настойки смшвомъ маскируетъ ре-
акщю. 
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1 граммъ шда, 2 грамма 1одистаго калш и 400 граммъ 
(т. е.,.кубич. сантиметровъ) перегнанной воды. 

Взятая для пробы часть сусла должна быть пре-
дварительно тщательно профильтрована и охлаждена, 
потопу что вызываемая тдомъ реакщя при нагрй-
ванш исче8аетъ *). 

Въ начале, когда крахмала еще много въ сусле, 
окрашиваше, вызываемое тдомъ, на столько резко, 
что реакщя обнаруживается при самыхъ грубыхъ 
прёемахъ; но подъ конецъ процеса сахарообравовА-
шя, заметить ее можно только при достаточно де-
ликатномъ производстве операщи. 

Реакщя значительно маскируется присутствеемъ 
въ сусле солодоваго сахара; поэтому, для юдной 
пробы сусла, въ особенности подъ конецъ его првго-
товлешя, когда сахара въ немъ много и когда проба 
имеетъ именно наибольшее эначеше, вернее предва-
рительно удалить И8ъ сусла сахаръ. Вообще, для 
щдной пробы лучше всего пользоваться праборомъ, 
изображеннымъ на рис. 71-мъ, и самую пробу произ-
водить, какъ описано ниже. 

Рис. 71-й: AB и AB два увкихъ стеклянныхъ 
стаканчика съ притертыми стекляннымк-же пробка-
ми и, каждый, съ двумя метками—одной на высоте 
Bi а другой на высоте А\ при нихъ стеклянная во-
ронка О съ шаровиднымъ расширешемъ, въ которое 
вкладывается гигроскопическая вата. 

Наполнивъ тщательно шаровидное расширение во-
ронки О гигроскопическою ватою, процЬжвваютъ 
сквозь нее въ одинъ ивъ стаканчиковъ небольшое 
количество иснытываемаго сусла, процеживаютъ Ht-

*) Но при охлажденш снова появляется. 
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сколько разъ—до т-Ьхъ поръ, пока сусло не станетъ 
вполне прозр&чнымъ. Оставивъ въ стаканчике про-
ц%женнаго сусла до метки В, наливаютъ на него креп-
каго спирта (въ 96 °/о) до метки А и, закрывъ стакан-
чикъ пробкою, сильно взбадтываютъ. Сахаръ остается въ 
растворе, а декстрины, и крахмалъ (если крахмалъ 
есть), подъ вл!ян1еыъ спирта, осаждаются и прили-
паютъ къ дну и стенканъ стаканчика. После нйсколь-
КИХЪ минутъ ПОКОЯ, осторожно сливаютъ, ПО В08-

' W' ' ' . . . . . •· 

Рис. 71-й. Приборъ для пробы сусла на юдную реакшю. 

можности, весь спиртъ и, вместо него, наливаютъ 
въ стаканчикъ, до метки В, перегнанной воды, 
въ которой декстрины и крахмалъ, при ввбалтыва-
HiHt быстро снова PacTBopflroTCfl-  iTaKb какъ объ из-
менении цвета удобнее всего судить по сравненш, 
то въ другой стаканчикъ наливаютъ перегнанной воды 
также до метки В. Прибавляютъ, затемъ, въ оба ста-
канчика изъ ваплемера по 10 капель шдной настойки 
или, что еще лучше, 1—2 капли ука8аннаго выше 
воднаго !однаго раствора: если въ жидкости, содержа-
щейся въ первомъ стаканчике, есть хоть немного 
крахмала или амилодекстрина, то она окрашивается 
въ синеватый или фтлетовый цветъ, заметный въ 
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особенности именно по сравнешю съ цв&гомъ воды 
другого стаканчика; если, нанротивъ того, крахмала 
(и амилодекстрина) уже более н^тъ, то жидкость 
въ первомъ стаканчике будешь представляться только 
несколько более коричневою, чемъ во второмъ, но 
безъ веякаго синеватая или фиолетовая оттенка. 

Операцш приготовления сусла и следуетъ вести 
именно такимъ образомъ, чтобы по окончанш ея 
описанная сейчасъ годная проба уже не вызывала 
более ни синяя, ни фшлетоваго окрашивашя; только 
въ такомъ случае процесъ с&харообразоватя можетъ 
считаться вполне законченными Впрочемъ, помненш 
Таузинга,  законченнымъ этотъ процесъ можно счи-
тать только тогда, когда отъ дальнейшая (б&льшаго) 
прйбавлешя водная шднаго раствора жидкость не 
окрашивается и въ красный цв-бтъ, служащЩ харак-
терною реакщею для эритродекстрииа (см. приме-
чание 2 на стр. 217—218). 

Обыкновенно берутъ для пробы жидкое отстояв-
шееся или отцеженное сусло; но поздней пня изсле-
довашя (Kuhla)  показали, что следуетъ брать пол-
ную смесь, т. е., вместе съ жижею и дробину, по-
тому что известная, сравнительно еще довольно зна-
чительная, часть крахмала можетъ оставаться не-
растворенною въ дробине, что для пивовара состав-
ляешь частую потерю. Небольшую порщю такой смеси 
предварительно кипятятъ и, затемъ уже, фильтруютъ 
и пробуютъ на 1одъ, какъ описано. Если и при та-
кой пробе ходъ не показываешь присутств1Я крахмала 
и амилодекстрина,то сахарификащя, вначитъ, доведена 
до возможная практическая максимума, достигнуть 
котораго, при желанш и умети, не трудно: для зтого 
стоить только поддерживать температуру затора на 

ПИ 80 В АРЕ HIE. 23 
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благопр!ятныхъ для сахарообразовашя градусахъ (не 
выше 70° Ц или 5б6 Р) несколько дольше (стр. 219). 
Сахарификащею нераствореннаго крахмала дробины 
не только соответственно увеличивается плотность 
сусла, но, до известной степени, предотвращается 
опасность помутнетя будущаго пива (см. Пороки и 
болЪзни пива). 

Раэсчетъ ашершовъ для пивоварен 1я. 

Матергад&ни для приготовления пива служатъ, 
какъ мы видели, вода, солодъ, хмель, дрожжи и, 
въ некоторыхъ случаяхъ, несодоженыя хлебныя зерна, 
картофель, крахмалъ, сахаръ и т. п. (стр. 134 и 216). 
Хмель и дрожжи, хотя и играютъ важную роль въ 
пиBOBapeaiи, не могутъ быть названы образователь-
ными матергалами. Хмель придаетъ пиву известныя 
качества: горечь, ароматъ и прочность; но качества 
эти, мало доетупЕыя количественному анализу, име-
ютъ не существенное, а второстепенное эначеше, 
подобное приправамъ въ кушаньяхъ. Что касается 
дрожжей, то оне служатъ собственно не матергаломъ 
для обраэовашя составныхъ частей пива, а только 
средствомъ, при помощи котораго основные мате-
р1алы выработываются въ пиво. Сказанная на стр. 
258 — 260, 273 и 305 вполне достаточно для опре-
делешя того количества хмеля или дрожжей, какое 
можетъ быть необходимо въ томъ или другомъ 
давнокъ случае. Приводимый въ этой главе раз-
счетъ имеетъ въ виду матер1алы, изъ которыхъ 
образуются существенный составныя части нива, т. 
е., воду, солодъ и упомянутыя выше несоложеныя 
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хлебныя зерна и пр., въ случае употребления по· 
сдеднихъ вместе съ солодомъ (стр. 134—135). Но 
такъ какъ на большинстве заводовъ пиво приготов-
ляется исключительно изъ солода, то за основаше 
разсчета принять именно солодъ. 

Разочетъ необходимой для затора воды. 

Относительно воды на стр. 225 —226 было объ-
яснено, что на баварскихъ пивоварняхъ ея на зати-
p&Hie употребляется по объему, по крайней мере, 
вдвое больше противъ того количества пива, которое 
въ результате должно получиться, т. е., если пива 
имеется въ виду 100 объемовъ (напр. ведеръ), то 
воды на заторъ берется около 200 объемовъ (ведеръ). 
При очень тщательнохъ затиранш, впрочемъ, про-
порщя воды можетъ быть уменьшена до 1,75 или 
даже до 1,4 на 1 объемъ будущего пива: 175 или 140 
объемовъ (ведеръ) воды на 100 объемовъ (ведеръ) 
пива. Еще более уменьшать пропорщю воды не сле-
дуетъ, потому что следств1емъ этого можетъ быть недо-
статочно полное извлечете изъ солода необходи-
мые для пива составныхъ частей; въ этомъ отно-
шенш лучше излишекъ, чемъ недостатокъ, такъ 
какъ излишнюю воду всегда можно удалить потомъ, 
при последующенъ кипяченш сусла въ котле (стр. 
262—263). Изъ сказаннаго количества воды на за-
тираше собственно идетъ около 2/э; остальная */з 
употребляется на выщелачиваше: И8ъ 200 объемовъ 

200 
(ведеръ),следовательно, "з" X 2 — около 185 объ-
емовъ (ведеръ) на затирате и 200— 135 = 65 объ-
емов ъ (ведеръ) на выщелачиваН1в. О вреде вынуж-

23* 
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деннаго на русскихъ заводахъ извращешя въ распре-
делен^ воды между затирашемъ и выщелачива-
шемъ см. стр. 239 — 241. 

Качества воды для каждой данной пивоварни 
предполагаются постоянно одинаковыми (стр. 137-—-
138). 

Разсчетъ необходимаго для эатора кодиче-
ства солода, нееожоженыхъ хя^бныхъ зе-

ренъ и пр. 
Что касается солода, то количество содержа-

щихся въ немъ полезныгь составныхъ частей, т. е., 
количество вытяжки 5 ) видоизменяется и отъ ка-
чества употребленнаго на приготовление его ячменя, 
и отъ самаго способа его приготовлешя. На этомъ 
основанш, для верности разсчета, пивовару необхо-
димо прежде всего точно определить процентное 
содержаше вытяжки (экстракта) въ имеющемся въ 
его распоряженш солоде. 

Onpeftiuettie процентная содержат» вытяжки въ солоде. 

На большихъ ваводахъ, обладающихъ приспособ-
ленными для того лабораторгями, солодъ обыкно-
венно подвергается лабораторному анализу. ВЪ ни-
воварняхъ-же, не имеющихъ подъ рукою хими-
ческихъ лабораторШ, равно какъ и при домаш-
немъ пивоваренш, процентное еодержаше вы-
тяжки легко и для практическихъ целей довольно 

' ) Подъ вменемъ солодовой вытяжки или солодового экстрак-
та (стр. 214) разумЬютъ веЪ тЪ составвыя части солода, кото-
рый, подъ вл1яа!емъ операц1й пивоварешя, способны растворяться 
въ вод4. 
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верно определяется при помощи азмерешя плотно-
сти и объема пробнаго сусла, добытая изъ определен-
наго количества испытуемаго солода, при чемъ проб-
нымъ сусломъ служить обыкновенно сусло, полученное 
изъ затора одного чана. Впрочекъ, подобное практи-
ческое опредйлеше содержания вытяжки въ солоде 
следуетъ производить и на заводахъ, употребляю-
щихъ солодъ, составъ котораго былъ предваритель-
но точно иаследованъ лабораторнымъ путемъ. Въ 
такихъ случаяхъ определеше это нужно для про-
верки успешности операцш приготовлешя сусла: 
чемъ более найденный при помощи его цифры при-
ближаются къ цифрамъ лабораторная анализа, 
темъ успешнее была операщя приготовления сусла, 
и наоборотъ. Вполне эти цифры никогда не совпа-
даютъ, потому что практический способъ наследования 
никогда не можетъ быть столь тщатедьнымъ, какъ 
лабораторный. Результаты операщи приготовлешя 
сусла могутъ считаться хорошими, если содержание 
вытяжки, определенное указаннымъ выше практиче-
скимъ способомъ, ниже лабораторная только на 4 Ya--
5 процентовъ, т. е., если, яапримеръ, процентъ 
вытяжки, найденный въ лаборатории, равнялся 72, 
а въ пивоварне на практике^ 6 ?7а или 67. Раз-
н»ца въ 6 процентовъ свидетельствуете уже о 
меньшей успешности операщи приготовлешя сусла. 
При очень тщатедьномъ веденш затора возможно 
достигнуть разницы менее , чемъ въ 4'/а или 5 
процентовъ 1). 

О Приведенный цифры заимствованы изъ послйдняго четвер-
тая издан!я Taymma  ( 18S3 г.) , въ коиорокъ для сравнения 
служили, съ одной стороны, лабораторные данныя, добытыя при 
помощи пропорцгокалънаю метода, нринятаго техниками на в4н-
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Въ отлище отъ процентная содержатя вытяжки, 
найденнаго лабораторнымъ путемъ, мы будемъ на-
зывать практическимъ процентнымъ содержатемъ 
то содержало, которое определено указаннымъ 
выше практическимъ способомъ. 

Оеновашемъ для такого практическаго определешя 
процентная содержашя вытяжки въ солоде служатъ 
следу ЮЩ1Я данныя: весъ у потребленная солода, 
объемъ полученнаго иэъ солода сусла и плотность 
этого сусла по сахарометру. 

Измереше объема и плотности сусла можетъ быть 
произведено во всякое время после полнаго и окон-
чательная его отцеживашя иэъ цедильная или 
заторнаго (если нетъ цедильная) чана; необходимо 
только, чтобы все добытое изъ солода сусло (вклю-
чая, конечно, и полученное выщелачивашемъ) было 
собрано въ одномъ месте: или въ котле для ки-
пячешя съ хмелемъ (до прибавлешя хмеля), или въ 
холодильномъ чане, или въ бродильномъ чане (до за 
давашя дрожжей), или, наконецъ, въ особой для 
того назначенной, хорошо вымеренной посудине. 
Относительно услов!й, которыя должны соблюдаться 
при иэмеренш плотности сусла сахарометромъ, см. 
стр. 215 и 345; во всякомъ случае, или измереше 
должно производиться при нормальной температуре 

скомъ нонгрееЬ въ 1890 г., а съ другой — результаты практическаго 
изслЪдова^я сусла въ бродимномъ чанп передъ задаватемъ дрож-
жей. Въ предыдущихъ издан{яхъ Таузинга  за основала былъ 
принять другой методъ лабораторнаго анализа, дававшШ бол4е вы-
сок1я цифры, а потому и разница между лабораторными и 
практическими изсл*дован1яыя оказывалась больше: въ 7—8 
процентовъ (ви4сто 4 V3-5). См. Julius  JE.  Thawsing:  Die Theorie 
und Praxis der Malzbereitung und Bierfabrikation.  4 изд., 1893 г., 
стр. 449. 

breadwine.ru



17°, 5 Ц или 14° Ρ, или-же полученный саха-
рометрическхя показашя должны быть сведены къ 
нормальной температур^ (стр. 215). 

Что касается объема сусла, то найденная непо-
средетвеннымъ измерешемъ величина можетъ остать-
ся безъ измЗшетя также только тогда, когда объемъ 
измерялся при нормальной температуре въ 17°, 5 Ц 
или 14° Р, или около. Если-же объемъ сусла былъ 
взмеренъ или при значительно более низкой, или 
при гораздо более высокой температуре, то най-
денную величину въ первомъ случае следуетъ уве-
личить, а во второмъ —уменьшить сответственно 
коэфицгенту расширешя сусла подъ влеяшемъ тем-
пературы 1). Сусло состоитъ главнымъ образомъ 
изъ воды, а потому для него можетъ быть принять 
тотъ-же средней коэфищентъ расширешя, что и для 
воды между 4° и IOO0 Ц , а именно 0,0005 2). Та-
кимъ образомъ, если объемъ сусла измеренъ при 
5° Ц или 4° P (напр., тотчасъ по поступленш его 
въ бродильные чаны, при низовомъ брожеши: стр. 
265 и 272—273), т. е., при температуре на 12°,5 Ц 
ниже нормальной (см. выше), то къ найденному 
объему, который мы означимъ буквою A i следуетъ 
прибавить 0,0005 χ 12,5 X А. Напротивъ того, 
если измерете объема сусла произведено при 80° Ц (въ 
котле), следовательно при температуре на 62°,5 Ц 

') Ко8фиц1ввтомъ расширения тйаъ называется степень увели-
чения или уменыпен1я ихъ объема при нагр-1ван(и или охлажденщ 
ихъ на I 0 Ц (0,8° Р) . 

2) Вода (а сл-Ьдовательно и сусло), какъ йзвйстно, иагйеть наи-
большую плотность при 4й Д (3,2° Р); ниже этого градуса она не 
только не уплотняется болЬе, но, наоборотъ, расширяется: оттого 
именно ледъ легче воды и плаваетъ на ней. 
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выше нормальной, то отъ найденн&го объема должно 
отнять 0,0005 X 62°,5 X А. Объяснимъ напрямерахъ. 

Первый  случай. Объемъ сусла, измеренный въ 
бродильномъ чане при 5° Ц (4° Р), оказался рав-
ныиъ 600 литрамъ (49 ведрамъ); на основанш ска-
занная, къ 600 литрамъ (49 ведрамъ) нужно при-
бавить 0,0005 X 12,5 X 600 = 3,75 литра (Ο,ΟΟΟδΧ 
12,5 Х49—0,3 ведра), что составить 603,75  лйтровъ 
(49,3 ведеръ). Второй случай. 600 лйтровъ (49 
ведеръ) найдены въ котле при 80° Ц(64°Р); сле-
дуетъ отнять 0,0005 X 62,5X600 = 18,75 лйтровъ 
(0,0005X62,5X49=1,6 ведра); получится 581,25 
лйтровъ (47,5 ведеръ). 

Выше мы сказали, что измерять объемъ сусла 
можно или въ котле, или въ холодильныхъ тарелкахъ, 
или въ бродильномъ чане (стр. 358). Чаще всего 
объемъ измеряется въ бродильномъ чане, до зада-
вайся дрожжей, потому что именно объемъ сусла 
въ бродильномъ чане имеетъ для пивовара наиболь-
шее практическое значете, такъ какъ представляетъ 
собою окончательный ревультатъ всехъ операщй 
приготовлешя сусла. То сусло, которое изъ заторнаго 
и цедильнаго чановъ поступаетъ въ котелъ, пере-
ходить въ бродильный чанъ не вполне: извест-
ная, хотя и небольшая, часть его задерживается 
хмелемъ и тарелочнымъ отстоемъ (стр. 269) и, 
вследствие этого, теряется для пивоварешя·, опреде-
лить точно эту часть трудно, но приблизительно 
объемъ ея считаютъ равнымъ lJn  объема или а / 1 6 

вгьса *) употребленная на эаторъ солода (А.  Штей-

*) Bici солода въ килограммам прнблвзательно вдвое меньше 
его объека въ лжтрахъ, такъ каиъ 100 лйтровъ (1 гектолвтръ) 
сухого солода в*сагь среданмъ чксломъ 51,3 килограмм*, 
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некеръ). Такимъ образомъ, если на заторъ солода 
пошло по объему 300 литровъ ( 3 гектолитра), а 
по весу 164 килограмма, то объемъ части сусла, 
задержанной хмелемъ и тарелочнымъ отстоемъ и, 
потому, не перешедшей въ бродильный чанъ, дол-
женъ быть приблизительно равенъ 300X ' / ιε= 20 
литрамъ или 154Χ2/ιβ—20,5, т. е., отбросивъ де-
сятичную цифру, также 20 литрамъ. При употре-
блены русскихъ меръ, дроби l/t& и 2Дв не годятся 
для вычислешя сказанной задержки сусла хмелемъ 
и тарелочнымъ отстоемъ, на томъ основанш, что 
между русскими мерами веса и объема ветъ техъ 
прямыхъ и простыхъ отношешй, какхя сущеетвуютъ 
въ десятичной метрической системе. На русскихъ 
заводахъ количество затираемаго солода обыкновен-
но измеряется пудами, а количество вывареннаго 
сусла или пива ведрами. Чтобы, при такомъ спосо-
бе изнерешя, найти приблизительный объемъ, въ 
ведрахъ, сусла, оставшаяся въ хмеле и тарелоч-
номъ отстое, весъ употребленная солода долженъ 
быть помножеиъ не на 2/ι&, а на десятичную дробь 
0,178. Напримеръ, если солода было затерто 100 
пудъ, то величина задержки сусла хмелемъ 
и тарелочнымъ отстоемъ приблизительно должна 
быть равна 100 X 0,178 = 17,8 ведрамъ *). Эту 
вычисленную величину задержки сусла хмелемъ 

') Дробь эта представляетъ въ ведрахъ приблизительную вми-
чану задержки аа каждый пудъ израсходованная) солода. 
Выведена osa на основав!! слЬдующаго простого разсчета. 
1 пудъ = 16,4 килограмма»*. Умноживъ 16,4 на а/н, находннъ 
es литрахг величину сказанной задержки на 1 пудъ солода: 
16,4Х*1\ь=2Л866  литрамъ. Помножявъ 2,1866 ва 0,0813, пере-
водииъ литры въ ведра в получаемъ 0,178 ведра. 
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и тарелочнымъ отстоемъ, т. е., въ приведенныхъ при-
м-Ьрахъ 20 лйтровъ и 17,8 ведеръ, и следуетъ 
отнять отъ найденная объема сусла, если измерение 
последил го производилось не въ бродильномъ чане, 
а въ котле; кроме того, какъ уже было объяснено 
выше, найденный объемъ сусла долженъ быть умень-
шенъ въ такомъ случ&е еще на величину, соответ-
ственную степени расширения его отъ более высо-
кой температуры (стр. 359). См. ниже: второй при-
Mitipi  и примечание къ третьему примеру. 

Зная весъ употребленная на заторъ солода, объ-
емъ и плотность (по сахарометру) полученнаго сусла, 
не трудно найти процентное содержало вытяжки 
при помощи простого вычислешя, понять которое 
легче всего на примерахъ, Приводимъ три примера: 
два для метрической и одинъ для русской системы 
меръ и весовъ. 

Первый  примерь. Солода на заторъ употреблено 
300лйтровъ, весившихъ 154 килограмма. Полученное 
сусло собрано въ бродильномъ чане. Измеренные здесь 
при нормальной температуре (17,°5 Ц или 14° Р) 
объемъ и плотность его оказались: первый равнымъ 
760 литрамъ *), а последняя 13% по сахарометру 

1) Еслибы imitpesie было произведено не при нормальной 
(17°.5 Ц ИЛИ 14° Р), а при той температур·!, которую сусао, назна-
ченное для вазового брожев1я, обыкновенно амЪетъ въ момента 
поступлен!я его въ бродильный чанъ, т. е., при 5е Д (4° Р), то 
найденный нвпосредственнымъ изм4рен1емъ объемъ cycia оказал-
ся бы несколько меньше 760 лйтровъ: былъ бы приблнзвтельно 
раввнъ 753  литрамъ. Въ такомъ случай, согласно сказанному на 
стр. 359, къ 755 литрамъ слйдовало бы прибавить 0,0005 X 12,5 X 
755 —4,72  литрами, круглымъ чпмтъ, 5 лптровъ, т. е., именно 
то количество лптровъ, на которое объемъ сусла уменьшился 
всл%дств1е его охлаждея1я на 12,δ° Ц. 
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Баллинга. Справившись съ помещенною въ конце 
книги таблицею I I , нажодамъ, что 13 Баллинга 
соответствуешь удельный весъ 1,053, откуда сле-
дуетъ, что 1 литръ даннаго сусла долженъ ве-
сить 1,053 килогр. *), а все 760 литровъ 760Х 
1,ОБЗ=#00,2£ килогр. Такъ какъ, съ другой сто-
роны, 13% Баллинга означаютъ, что въ 100 весовыхъ 
частяхъ, т. е.,въ данномъ случае въ 100 килогр&м-
махъ сусла заключаете« 18 весовыкъ-же частей 
или 13 килограммовъ солодовой вытяжки (стр. 214 — 
215), то содержаще вытяжки во всехъ сусле (х) 
легко определяется изъ пропорцш: χ: 13—800,28:100; 
X  = - - x ^ ' 3 8  = 104,04 килогр. Эти 104,04 
килогр. вытяжки получены изъ 3 54 килогр= упо-
требленнаго солода; поэтому, процентное содержаше 
вытяжки (х) въ последнемъ, на основанш пропорцш 

, Λ Λ * 104,04x100 Χ: 104,04= 100:154, должно быть равно— = 
67,56. 

Второй примгъръ. Заторъ азъ 22 гектолитровъ 
или 2200 литровъ солода, весивпшхъ 1100 кило-
граммъ. Измерение объема и плотности сусла про-
изведено въ котле, до прибавлешя хмеля, при тем-
пературе 80е Ц (64° Р). Сусла оказалось 5800 ли-
тровъ, а плотность его, приведенная къ нормальной 
температуре (стр. 215), равною 12°/о по Баллингу. 
Такъ какъ измереше объема было сделано до ки-

') Удельный BiCb данной жадности показываете., во сколько 
радъ 1 объемъ ея в4ситъ бол'Ье или мен^е такого-же объема пере-
гнанной воды. 1 литръ перегнанной воды весить 1 килограмму 
слЪдовательио, 1 литръ пивного сусла, удЬльныЙ в£съ котораго 
1,053, долженъ BtCBTb 1 кнлогр. X 1,053 —1,053 килогр. 
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пячешя его съ хмелемъ и до отстаивашя его въ 
холодильныхъ тарелкахъ, при температуре 80° Ц 
(64° Р), то, согласно сказанному на стр. 359 — 362, 
отъ 5800 лйтровъ должны быть отняты: вопервыхъ, 
величина будущей задержки сусла хмелемъ и таре-
лочнымъ отстоемъ, т.е., 1100X2/is—146,7  лйтровъ, 
и вовторыхъ — 0,0005X62,5χ5800==Ζ#ί,£5 лйтровъ, 
соответствующихъ степени расширешя сусла, вслед-
CTBie воввышешя его температуры на 62°,5 Д (стр. 
359); получится 5800 — 146,7 —181,25=5472,05 или, 
круглымъ числомъ, 5472 лйтровъ сусла. Удельный 
весъ сусла въ 12% Баллинга равенъ 1,049 (см. табл. 
II); 5472 лйтровъ сусла, следовательно, должны ве-
сить 5472χ 1,049=5740 килогр. Изъ пропорцш х: 
12 = 5740 : 100 находимъ, что солодовой вытяжки 
во всемъ сусле должно быть 688,8 килограммъ 

12 X 5740 
(х = — — = 6 8 8 , 8 ) , а изъ пропорщи х: 688,8 = 
100 : 1100, что процентное содержаше вытяжки (х) 

βOO Q ν ιλλ 
въ данномъ солоде равно ^ ^ — — 62,6. 

Третгй  примгьръ—примтьръ разсчета вытяжки 
на русекгя мгьры. Солода затерто 210 пудъ; сусла, 
и8мереннаго въ бродильномъ чане при температуре 
5° Д (4° Р), оказалось 1200 ведеръ·, плотность его, 
приведенная къ нормальной температуре, 13°/о Бал-
линга. Согласно сказанному на стр. 359, прибавивъ 
къ 1200 ведрамъ Ο,ΟΟΟδχ 12,5χ 1200=7,5 ведеръ, 
получимъ 1207,5 ведеръ. Такъ какъ 1 ведро пере-
гнанной воды веситъ 30,033 фунтовъ и удельный 
весъ сусла въ 13°/° по Баллингу равенъ 1,053 (см. 
табл. II), то 1 ведро сусла должно весить 30,033Х 
1,063 = 31,62 фунт., а все 1207,5 ведеръ сусла 
1207,5 X 31,62 = 38.181,15 фунт, или 954,5 пудъ. 
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Изъ пропорции χ: 13 — 954,5 :100 находимъ, что въ 
1207,5 ведрахъ сусла, а следовательно и въ 210 

- 13 X 954,5 пудахъ солода вытяжки должно быть — I Q Q — 
124,09 пудъ, а иэъ пропорцш χ : 124,09 = 100 : 210, 
что процентное содержате вытяжка въ данномъ 

„ 124,09 X 100 . солоде равно — — j =5.9,1 *). 
Съ приведеннымъ способомъ вычислетя практи-

ческая процентная содержания вытяжки въ соло-
де долженъ быть знакомъ всякШ пивоваръ. Но въ 
настоящее время имеются таблицы, дающхя возмож-
ность значительно сокращать это вычислеше. Для 
десятичныхъ меръ и весовъ так1я таблицы соста-
влены Голцнеромъ  s ) , а для русскихъ—технологомъ 
А, Кемпе  '). 

Покажемъ на томъ·же третьему примгър>ь (стр. 
364)·'приминаете къ вычиелетю таблицы Кемпе. 
Какъ мы видели, изъ 210 пуд. употребленная со-
лода получено 1207,5 ведеръ сусла 13°/о по Бал-

1J Предпомжимъ, чтовзм4рен1е объема сусла было сдЬдано не 
въ бродильномъ чан$, а въ котл$, при температурь 80° Ц (64° Р), 
и что объемъ этотъ оказался равнымъ 1285 ведраиъ, Въ такомъ 
случай, согласно сказанному на стр. 359 — 362, отъ 1285 ве-
деръ нужно было бы отнять: 0,0005 X 62,5 χ 1285 = 40,15 ведеръ 
ι 210 X 0,178 — 37,38 ведеръ; сусла для вычислен^ оказаюсь 
бы 1235 — 40,15 — 37,38 = 1207,17 ведеръ, т. е., приблизительно 
та-же цифра, которая была найдена и при н8м%рен1И въ бро-
дильномъ чан% (сн. выше—въ текстЬ). 

Dr. Holzner.  Tabellen zar Berechnung der Ausbeute aus 
dem Malze und zur sacharometrischen Bieranalyse. München und 
Leipzig, N. Qldenbourg. 

Ä. А. Кемпе.  Таблицы для вычислен!я экстрактнаго содер-
жала содода. Во 2-й части Альманаха русскихъ птоваровъ, со-
ставмняаго правлен1емъ Трехгорнаго товарищества въ МосквЬ. 
1894 г. 
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даягу (объемъ и плотность сусла приведены къ нор-
мальной температуре: стр. 368—359). Противъ 210 
пуд. и 13% плотности въ таблице Еемпе стоитъ деся-
тичная дробь 0 ,0489. Чтобы найти процентное со-
держаше вытяжки, перешедшей иэъ солода въ су-
сло, следуетъ только помножить эту дробь на 
1207,5 ведеръ: 0,0489 X 1207,5 = 50,05 , цвфра, 
вполне соответствующая 59,1 продентамъ, получен-
ншмъ нри обыкновенномъ способе вычисленхя (стр. 
365) . 

Какой бы солодъ не уподоблялся на заторъ, яч-
менный, пшеничный или ржаной, способъ исчисле-
ния процентная содержатя въ немъ вытяжки одинъ 
и тотъ-же. Если на заторъ и деть смесь изъ двухъ 
сортовъ солода, напр. изъ ячменная и пшеничная, 
то процентное содержавie вытяжки для каждаго со-
лода должно быть определено отдельно, т. е., при 
помощи измеретя объема и плотности сусла, полу-
ченная изъ каждаго солода отдельно. Такимъ-же 
образомъ поступаютъ и тогда, когда сусло приготов-
ляется И8ъ смеси не двухъ только, а несколькихъ 
сортовъ солода. Впрочемъ, если качества употре-
бляемыхъ сортовъ солода и пропорщя ихъ смеси 
остаются постоянно одинаковыми, то можно доволь-
ствоваться практическимъ определешемъ общая про-
центная содержания вытяжки въ смеси. 

ОпредЬлеше процентная содержашя вытяжки въ несоло-
жены&ъ катер!аяахъ. 

Если для приготовлешя сусла, вместе съ солодомъ, 
эатираются несоложеные матер1алы, напр. верна яч-
меня, пшеницы, риса, маиса и т. п., то прежде всего 
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определяютъ отдельно процентное содержание вы-
тяжки въ у потребляемому солоде *) и, затемъ, по-
ступаютъ, какъ мы сейчасъ объяснимъ на приме-
рахъ. 

Предноложимъ, что на данный заторъ употреблено 
280 килогр. маиса и 1050 кялогр. солода, практи-
ческое содержание вытяжки въ которомъ было пред-
варительно определено въ 65 процентовъ. Изъ этой 
смеси получено 60 гектолитровъ или 6000 лйтровъ 
сусла въ 13,5 процентовъ по Валлингу. Плотно-
сти 13,5, согласно табл. II , соответствуем удель-
ный весъ 1,0552, а потому 6000 лйтровъ сусла 
должны весить 6000 X 1,0552 — 6331,2 килогр., въ 
Которыхъ, на основанш проаорцш χ : 13,5 = 6331,2 : 

13.5 X 6331,2 
100, вытяжки должно заключаться щ == 
854,7  килогр. Такъ какъ предварительнымъ изследо-
ватемъ вь солоде определено 65 процентовъ вы-
тяжки, то изъ 1050 килогр. его, употребленныхъ на 
заторъ, въ данное сусло, на основанш пропорцги 
χ : 65 :1.050 :100, вытяжки должно было перейти 
65 X 1050 „ ö f t f  _ Р —-щ—=682,5 килогр. Вычтя 682,5 килогр. ивъ 
854,7 килогр., нолучаемъ 172,2 килогр. вытяжки, 
приходящихся на 280 килогр. маиса, откуда, при 
иомощи пропорщи χ: 172,2 «га= 100 : 280, находимъ, 
что процентное содержите вытяжки въ маисе равно 
172,2 X 100 г 

280 " Ь 1>°· 

1) Определять описаннымъ способомъ отдельно содержание вы-
тяжки въ несоложеныхъ зернахъ нельзя, потому что въ нихъ 
и*тъ д!астаза, безъ яотораго пряготовлеше пивного сусла невоа-
можво (стр. 135 и 217). 

breadwine.ru



Возьмемъ подобный-же прим4ръ для русскихъ 
м$ръ и весовъ. Заторъ сдЬланъ иэъ 100 пуд. солода 
и 25 пуд. маиса; сусла получено 750 ведеръ въ 
13°/о по Баллингу. Предварительнымъ изследовашемъ 
въ солоде найдено 63°/о вытяжки. Согласно объяс-
ненному въ третьемъ примщнъ (стр. 364), 750 ве-
деръ сусла въ 13®/о по Баллингу должны весить 
750X 31,62 = 23.715 фунт, или 592,9 пудъ, кото-
рымъ, на оеновати пропорцш χ: 13 = 592,9 :100, 
соответствуютъ 1 3

 *QQ
 2 ~ = 77,08  пуд. вытяжки. При 

63 процентномъ содержаши вытяжки въ солоде 
(см. выше), изъ 100 пудовъ его въ данное сусло 
вытяжки должно было перейти именно 63 пуда. На 
25 пуд. маиса вытяжки, следовательно, должно при-
ходиться 77,08—63 = 14,08 пуд., что, на основанш 
пропорцш χ: 14,08=100: 25, соетавляетъ — — 
56,3 процентовъ. 
Разечегь солода, несоложеныхъ хлЪбныхъ зеренъ к пр. 
на основании определенна™ въ нихъ прантичеснаго προ-

центнаго содержания вытяжки. 

Когда пивовару известно процентное содержате 
вытяжки въ употребляемыхъ для затора матер1алахъ, 
ему уже не трудно разечитать: 1) сколько тре-
буется этихъ матер1аловъ для получения определен-
наго количества сусла и пива дан наго качества; 
2) или сколько должно выйти сусла и пива даннаго 
качества изъ иэвестнаго количества идущихъ на 
ааторъ матергаловъ. 

Ближайшая цель пивовара — приготовить пивное 
сусло, и при решенш только что упомянутыхъ во-
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просовъ онъ имеетъ въ виду главнымъ образомъ 
именно сусло въ моментъ поступлешя его въ бро-
дильные чаны. Но такъ какъ конечный результата 
операщй пивоварешя, во -всякомъ случае, есть пиво, 
выходъ котораго обыкновенно не вполне соответ-
ствуем количеству сусла, перешедшаго въ бродиль-
ные чаны, и качества котораго изменяются сообразно 
большему или меньшему содержанш солодовой вы-
тяжки въ приготовленномъ сусле, то прежде, чемъ 
приступить къ разсчету MaTepiaловъ, необходимыхъ 
для приготовлешя сусла, пивоваръ долженъ опреде-
лить: вопервыхъ, какое количество поступившего въ 
бродильные чаны сусла теряется при окончательномъ 
переходе его въ готовое для отпуска пиво—вплоть 
до самаго момента отпуска, и, вовторыхъ, какъ ве-
лико должно быть содержаше въ сусле вытяжки 
или, другими словами, какъ велика должна быть 
плотность сусла по сахарометру, для того, чтобы изъ 
пего возможно было, при помощи брожешя, полу-
чить пиво даннаго качества. 

На первый вопросъ опытъ отвечаетъ, что въ бро-
дильныхъ чанахъ сусла теряется, по объему, отъ 3 
до 4 */а процентовъ, а въ отстойаыхъ бочкахъ, при 
дображиванш, до окончательная разлива, отъ I t/1 
до 2 процентовъ, также по объему. Следовательно, 
всего теряется отъ 41/¾—5 до 6—-6'/г процентовъ. 
Поэтому, количество сусла, поступающая въ бро-
дильные чаны, должно быть больше количества ожи-
даемая нива именно на эти проценты. Наприиеръ, 
если пива нужно получить 100 гектолитр.̂  то сусла 
въ бродильные чаны должно поступить отъ 104*/¾ — 
106 до IO6—IO672 гектолитр., а если пива требуется 
1000 ведеръ, то сусла должно быть отъ 1046—1050 

ПИВОВАРЕШЕ. 24 
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до 1060 — 1066 ведеръ, смотря по продолжительности 
операщй брожешя и дображивашя, по степени дости -
гаемаго сбраживатя и пр.: чемъ долее длятся обе 
эти операцш, чемъ сильнее сбраживаше, темъ боль-
ше, въ сказанныхъ границахъ, процентъ потери, и 
наоборотъ. Если при дображиванш употреблялись 
щепки (стр. 296), а при разливе фальтращя, то 
процентъ потери долженъ быть еще несколько уве-
личена Потеря увеличивается также, когда пиво 
изъ бродильныхъ чановъ перекачивается въ бочки 
при помощи насоса. При совокупномъ вл!янш подоб-
ная рода условхй, потеря можетъ возрости до 8—IO 
процент., такъ что, для иолучешя 100 гектолитр, пива, 
потребуется 108 — 110 гектолитровъ, а для получешя 
1000 ведеръ пива= 1080 —1100 ведеръ сусла. 

Что касается плотности сусла по сахарометру, 
то она должна быть темъ значительнее, чемъ крепче 
и чемъ смачнее должно быть будущее пиво. Руко-
водствомъ въ этомъ отношенш могутъ служить сле-
дую Щ1Я простыя соображетя. Смачность пива за-
виситъ главнымъ образовъ отъ количества заключаю-
щейся въ немъ солодовой вытяжки, а крепость его 
обусловливается болыпимъ или меныпамъ содержа-
щему въ немъ спирта. Вытяжка пива есть та часть 
вытяжки сусла, которая не испытала спиртового бро -
жешя; поэтому, при равныхъ другихъ услов1яхъп ея 
бываетъ въ пиве темъ больше, чемъ ниже была 
степень сбраживатя при брожеши (стр. 281 и 301). 
Спиртъ-же есть продуктъ разложетя, при брожеши, 
сахара, заключающаяся въ вытяжке сусла, при 
чемъ изъ 1 весовой части сахара образуется 
0,51111 весовыхъ частей спирта и 0,48889 ве-
совыхъ частей углекислая газа. При практиче-
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скихъ разсчетахъ, съ целью облегчешя вычислений, 
для спирта принимаютъ, вместо 0,51111, круглымъ 
числомъ 0,5, т. е., считаютъ, что на образовате 1 
весовой части спирта идутъ 2 весовыя части вы-
тяжки (содержащагося въ вытяжк^ сахара). Изъ 
скаэаннаго следуетъ, что въ сусле, въ моментъ по-
ступлешя его въ бродильные чаны, должны заклю-
чаться: вопервыхъ, часть вытяжки, переходящая въ 
пиво въ форме вытяжки-же, и, вовторыхъ, часть вы-
тяжки, по весу, вдвое бблыпая противъ того коли-
чества спирта, которое должно оказаться въ буду-
щемъ пиве. Напримеръ, если желательно иметь 
пиво съ б процентами вытяжки и 4 процентами 
спирта, то въ сусле вытяжки должно быть: 6 + 4X2 = 
14 процентовъ, т. е., плотность сусла, по Валлингу, 
должна быть равною 14%. При 5% вытяжки и 3% 
спирта въ пиве, процентное содержаше вытяжки въ 
сусле или плотность его можетъ быть уменьшена 
до 11 °/о, такъ какъ 5+3X2—11. Понятно, однако, 
что и при одномъ и томъ-же содержанш вытяжки 
въ сусле, можно приготовить пиво, содержащее более 
спирта и менее вытяжки, или наоборотъ; напримеръ, 
изъ сусла въ 14% плотности можно получить какъ 
пиво съ 5% спирта и 4% вытяжки (2X5+4=14), 
такъ и пиво съ 3% спирта и 8% вытянши(2ХЗ + 8—14): 
все зависитъ отъ того, какъ была регулирована сте-
пень сбраживавхя при операщяхъ брожешя (стр. 281, 
301 и 340—341). 

Приступимъ теперь къ практическому решенiio 
первой изъ предложенныхъ на стр. 368 8адачъ: 

Сколько требуется матергаловъ для получения опредШн-
наго ноличества сусла и пива даннаго качества? 

Объяснимъ это решете также на примерахъ. 
24* 

breadwine.ru



Примтръ  первый: при употреблены только одною 
солода даннаго сорта. 

Нужно приготовить 1000 ведеръ пива съ 3% 
спирта и 7°/о вытяжки. Для такого пива потребуется 
сусло плотностью (по Баллингу) въ 13%, потому 
что 2X34-7 = 13. Такъ какъ изъ поступившаго въ 
бродильные чаны сусла до момента отпуска готоваго 
пива теряется, по объему, отъ 4*/а до 10 процентовъ 
(стр. 369—370), то сусла должно быть на столько же 
процентовъ больше, чемъ пива. Примемъ процентъ 
потери равнымъ 8. Въ такомъ случае, для получе-
ния 1000 ведеръ пива, сусла нужно 1080 ведеръ: 
χ :8 = 1000:100; X= = 80; 1000 + 80 = 1080. 

Предположимъ, что мы будемъ варить сусло изъ 
одного ячменнаго солода и что въ этомъ солоде 
предварительнымъ изследоватемъ (стр. 356—366) 
найдено практическое процентное содержате вы-
тяжки равнымъ 62 *). 

Чтобы 1080 ведеръ сусла имели 13°/о по Бал-
лингу, оне должны весить 1080X31,62 2) = 34149.6 
фунт, или 853,74 пуда и содержать вытяжки 
13 X 853,74 , , Λ А Л „-у-, ' , j^j =110,99 или, круглымъ числомъ, 111 пудъ 
(х: 13 = 8 5 3,74:100 ;х = 1 3 * ^ 5 3 ' 7 4 = 110,99). Такъ 
какъ въ 100 пудахъ затираемаго солода содержится 

1J Если бы у наст, имелось только лабораторное опредйлеше 
процентнаго содержашя вытяжки въ солодй, то, для нашихъ вы-
числен^, мы, какъ сказано на стр. 357, должны были бы умень-
шить этотъ процентъ на 41/»—5 единицъ. 

3) При 13% по Баллингу удЬльный вЪсъ сусла 1,053, а'в%съ 
1 ведра сусла равенъ 31,62 фунтамъ (стр. 364). 
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62 пуда вытяжки (см. выше),то для получетя 1 I i пудъ 
вытяжки и, следовательно, 1080 ведеръ сусла въ 13¾ 

. 100X111 ^ r v n ^ , 
этого солода потребуется — ^ ~ ^ f  Щдъ у χ: 
100=111 : 62; χ — : 1 0 0 * Ш = 179,03). 

Тотъ-же  примгъръ для десяпгичныхг мпръ. Шва требуется 100 
гектолитровъ или 10000 лйтровъ; следовательно, сусла должно быть 

8 X 10000 .. 
10800 лйтровъ(х: 8 = 10000 :100; χ = · 1 Ш — = 8 0 0 ; 10000+ 
800=10800). При 13 по -Валлингу эти 10800 лптровъ'должны ве-
сить .10800 X 1,053 = 11372,4  килогр. (стр. 363 и прякЬчаше на 

13x11372,4 
стр. 363);.вытяжки-же въ нихъ должно содержаться Гф = 

1478,41  килогр. (х: 13=11372,4:100; х = "'3 * =1178,41). 
На 10800 лйтровъ сусла, содержащихъ 1478,41 кидогр. вытяжки, 

100 χ 1478,41 

упомянутаго выше солода треоуется ^ = 2384,5 . ки-

лограмм* (χ : 100 = 1478,41:62; χ = 1 * I f S M  = 2384,5). 

Примтьръ  второй: при употреблены смгъси или изъ 
двухъ сорттъ солода, или изъ солода и несоложе-

наго матергала.· 

Требуется приготовить то-же количество и тйхъ-же 
качествъ сусло и пиво, что и въ первомъ примере, 

т. е., 1000 ведеръ пива, съ 3% спирта и 7°/о вы-
тяжки, и 1080 ведеръ сусла въ 13¾ по Валлингу. 
Но на заторъ употребляется не одинъ сортъ солода, а 
смесь, состоящая изъ 3/< солода, содержащая 62 про-
цента, и 1A (около) солода, заключающая 58 процен-
товъ вытяжки. Въ 1080 ведрахъ сусла въ 13% по Вал-
лингу солодовой вытяжки, какъ мы видели, за-
ключается 111 пудъ (см. Примгъръ  первый·, стр. 372). 
Чтобы узнать, сколько, для получетя этихъ 111 пу-
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довъ вытяжки, должно пойти того и другого солода 
въ сказанной пропорцш смйшешя, мы отдйляемъ 
отъ 111 пудъ одну часть, равную 8/* ихъ, т. е., 
I l l X 3 
—-J—=  83,25 пудъ, и другую, равную */4 ихъ, 
т. е., = 27,75 пудъ. Затймъ, при помощи вы-
численШ подобныхъ указаннымъ въ примере пер-
вомъ (стр. 372), онредЬляемъ сколько должно пой-
ти: перваго солода для доставлешя суслу 83,25 пудъ 
и второго солода для доставлешя суслу 27,75 пуд. 
вытяжки. 

100x83 2ί 
Перваго  солода·, χ: 100=83,25:62; х = 6 2 - ^ ~ 

J34,27  пудъ; второго солода: х: 100 = 27,75:58; 
Χ = 1 0 0 ^ l b  = 47,84 пудъ. Всей смгъси 134,2 7 + 
47,84 =182,11 пудъ. 

Тотъ-же  примпръ для десятичных* мгьръ. й здЬсь также береаъ 
количества сусла и заключавшейся въ яеиъ вытяжки, указан-
ный въ первомъ примЪрй на стр. 373, т. е., 10800 литровъ 
сусла въ 13°/о по Баллингу съ 1478,41  килогр. содержащейся въ 
нихъ вытяжки. Этой вытяжки изъ перваго солода должно выйти 
1478,41X3 1478,41 „ -г = 1108,81 килогр.·, пзъ второго солода —^— = 369,00 
килогр. Перваю  солода должно быть употреблено: х? 100=1108,81:62; 

100X1108,81 
X=  =1788,40  килогр.: второго солода: х: ICO = 

1 ПО ν ̂ fiQ  PO 
369,60 : 58; χ — к Р - = 637,24  килогр. Всей смтьси 1788,40 + 
637,24 = 242öß4 килограмма 

Совершенно такимъ-же образомъ поступаютъ, если 
для затора употребляется смйсь не изъ двухъ сор-
товъ солода, а изъ солода и какого либо несо-
ложенаго материала, напр. изъ ячменнаго солода и 
ячменя, или изъ ячменнаго солода и маиса. Несо-
ложеный матерхалъ играетъ зд-fecb  роль второго 
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солода въ ирим^ре второмъ, т. е., роль добавочной 
примеси. 

Примпръ  mpemiii: при употреблении см?ьси изъ 
" '•  - трехъ различныхъ матергаловъ. 

Если на заторъ идетъ смесь изъ трехъ различ-
ныхъ сортовъ солода, или изъ двухъ сортовъ соло-
да и одного несоложенаго матер!ала, или изъ одного 
сорта солода и двухъ сортовъ несоложеныхъ матерЬ 
аловъ, то определенное для даннаго сусла количе-
ство вытяжки дЬлятъ на три пропорцгональныя ча-
сти и для каждой части вычисляютъ соотвествую-
щгй ему матер^алъ по способу, указанному въ пре-
дыдущемъ примере (стр. 374). Такимъ образомъ, 
если для затора должна быть употреблена смесь, 
состоящая изъ 2 частей ячменнаго солода съ 62 
процентами вытяжки, 1 части пшеничнаго солода 
съ 64 процентами вытяжки и 1 части маиса съ 
60 процентами вытяжки, а сусла должно быть по-
лучено 1000 ведеръ въ 13°/о по Баллингу, весящихъ 
790,5 пудъ и содержащихъ 103 пуда вытяжки *), 
то нужное количество ячменнаго солода вычисляет-

103 - . 103 ся для -γ—51,5 пудъ, пшеничнаго солода для -г — 

*) При 13% Баллинга в4съ 1 ведра сусла равенъ 31,62 фунт, 
(см. стр. 364; третШ ярим^ръ), а вЪсъ 1000 ведеръ==1000 x31,62= 
31,620 фунт, или 790,6  пудамъ. Такъ какъ при 13°/» Баллинга 
BVlOO вйсовыхъ частяхъ сусла содержится 13 вйсовыхъ частей 
ВЫТЯЖКЕ, то, на основами пропорц1и Х: 13 = 790,5:100, въ 
790,5 пудахъ или 1000 ведрахъ этого сусла вытяжки (х) должно 

13 X 790 5 
быть •:• ,QQ ' =102,765 или, кругдымъ числомъ, 103 пуда. 
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25,75 пудъ и маиса также для ~ξ-  — 25,75 пудъ 
этой вытяжки. Ячменнаго еолода потребуется: 
х: 100 = 51,5 : 62, откуда X= 1 0 0 ^ 5 1 , 5 = 83,06 пуда] 

100X25,75 
пшеначнаго солода: χ: 100=25,75 :64; X= ĝ  = 
= 40,23 пудъ; маиса: х: 100 = 25,75 : 60; х = 

-==42,92 пуда. Всей смеси 83,06+40,23+ 
42,92 = 166,21 пудъ. 

При употреблен! и на заторъ смесей изъ четырехъ 
и более матер1аловъ, нужное для сусла количество 
вытяжки делится на четыре и более пропорщональ-
ныя части и для каждой части указаннымъ спо-
собомъ вычисляется соответствующей ей матер!алъ. 
При этомъ, практическое процентное содержате 
вытяжки въ к&ждомъ изъ употребляемыхъ MaTepia-
ловъ, понятно, должно быть определено заранее. 

Точно также легко объясняется на примерахъ и 
решение второй иэъ указанныхъ на стр. 368 задачъ: 

Какоз количество сусла и пива даннаго качества должно 
выйти изъ имеющегося въ распоряжежи матер1ала? 

Примтьръ  четвертый: заторъ только изъ одного 
солода. 

Практическое процентное содержате вытяжки въ 
солоде 60; на заторъ его назначено 100 пудъ. Спра-
шивается сколько изъ него можно получить сусла, 
годнаго для приготовлешя пива съ 2Va проц. спирта 
и 5 проц. вытяжки, т. е., сусла въ 10% по Валлингу 
(272X2+5=10: стр. 371)?Такъ какъ въ данномъ со-
лоде 60 практическихъ процентовъ вытяжки, то изъ 
100 пудъ его въ сусло должно перейти именно 60 пудъ 
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вытяжки. 10°/о Баллингу показываетъ, что 10 дудъ 
вытяжки должны заключаться въ 100 пудахъ сусла. 
Поэтому, 60 пудъ вытяжки, на основанш пропорцш 

™ ,,ч - * 100X'60 
χ : 100 — 60:10, должны соответствовать — — - = 
в00 пудамъ или 24000 фунтамъ сусла. Согласно 
табл. II, удельный весъ сусла въ 10% по Баллин-
гу равенъ 1,0404. Весъ 1 ведра перегнанной воды 
равенъ 30,033 фунтамъ; следователъно 1 ведро су-
сла въ 10% Баллинга должно весить 30,033X1,0404=^= 
31,246 фунтовъ. Разделявъ 24000 (число фунтовъ 
сусла) на 31,246 (весъ 1 ведра сусла), получикъ 
^ ^  =768  ведеръ, т. е., что изъ 100 пудъ даннаго 
солода должно получиться 768 ведеръ сусла въ 10°/о 
по Баллингу. Предполагая потерю въ бродильныхъ 
чанахъ, отстойныхъбочкахъ и пр. (стр. 369—370) 
равною 8 процентамъ или 61,44 ведраиъ {), находимъ, 
что пива вышеозначеенаго качества изъ зткхъ 
768 ведеръ сусла должно получиться 768 — 61,44 = 
706,56  ведеръ. 

Тотъ-же  примпръ для десятичныхъ мпръ. Сусло, пиво и солодъ 
тЬхъ-же качествъ; ао солода, BMtcxo 100 дудъ, употреблено 
100 килограмма Поэтому и даннаго сусла изъ него должно полу-
читься не 600 пудъ, а 600 килогр. При уд'Ъльномъ Btci 1,0404, 
одинъ литръ сусла в!ситъ 1,0404 килогр. (си. прим'Ьчаше ва стр. 
363). Следовательно, для превращая 600 килограмма сусла въ 

600 
лнтры, нужно 600 разделить на 1,0404: окажется , 0494" — 
676/  литров г сусла, изъ которыхъ, за вычетомъ 8°/° или 
46,1 литр.2) потери , на пиво придется 576,7—46.1—530,6 литровъ. 

') 8 процентовъ 768 ведеръ=768 X 0,08 = 61,44 ведрамъ. 
й) 8 процентовъ 576,7 литровъ - 576,7 χ 0.08 = 46,1 литрамъ. 
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Примгъръ  пятый: заторъ изъ сити солода и 
маиса. 

Имеется въ виду эаторъ изъ 70 пудъ ячменнаго 
солода съ 65% вытяжки и 30 пудъ маиса съ 60% 
вытяжки *). Сколько должно выйти пива съ 3% 
спирта и 6% вытяжки и необходимаго для него су-
сла въ 12% по Баллингу (3X2-f6=12:  стр. 371)? 
На основанш пропорцШ х: 65 = 70:100 и х : 60 = 
30: 100, въ сусло должно перейти вытяжки: изъ 
70 пудъ солода= 6 ^ ' 0 —45,5пудъ,а изъ 30 пудъ 

маиса пудъ; изъ обоихъ вм4сгЬ=45,5 + 
18=63,5 пудъ. Ивъ пропорцш х: 100=63,5:12 ви-
димъ, что 63,5 пудъ совокупной вытяжки солода и маиса 
должны дать 1 * ' = 529 пудъ или 21.160 фун-
товъ сусла въ 12% по Баллингу. Удельный весъ сусла 
въ 12% Баллинга равенъ 1,049 (см. табл. II), а 
весъ одного ведра его 30,033X1,049=31,5 фун-
тамъ. Ра8деливъ 21.160 на 31,5, получаемъ 671,7  ве-
деръ сусла въ 12% по Баллингу, а отнявъ отъ нихъ 
8 процентовъ или 53,7 ведра 2 ) на потерю (стр. 
370), находимъ 618 ведеръ (671,7—53,7=618) для 
пива съ 3% спирта и 6°/о вытяжки. 

Употреблен1е въ пивоваренш сырыхъ (несоложе-
ныхъ) яшер«аловъ. 

Какъ уже было говорено на стр. 134—135, къ 
такого рода матерхаламъ относятся: ячмень, пшеница, 

О РазумЬется именно практический процентъ вытяжки (стр.358). 
2) 8 процентовъ 671,7 ведеръ = 671,7 X 0,08 = 53.7. 
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рожь, овесъ, маисъ, рисъ и друпя хлебныя верна, 
а также картофель, крахмалъ, сахаръ, патока и 
вообще вещества, содержащая въ достаточномъ ко-
личестве крахмалъ или сахаръ. Въ несоложеныхъ 
матер1алахъ ветъ д1астава, необходимаго для превра-
щешя крахмала въ декстринъ и сахаръ. По этой 
причине, не могутъ быть употребляемы для пиво-
варешя сами по себе те иэъ нихъ, основу которыхъ 
составляетъ крахмалъ, какъ то: хлебныя зерна, 
картофель, чистый крахмалъ и т. п. Сахаръ и 
сахаристые матергалы не нуждаются въ диастазе, 
потому что конечная цель выаываемаго дгастааомъ 
процеса сахарификацш есть именно сахаръ. 

Крахмаль и содержание крахмалъ матер1алы мо-
гутъ служить для фабрикащи пива только въ смеси 
съ солодомъ. Изъ сахарныхъ-же растворовъ пиво 
можетъ быть приготовлено и самостоятельно, безъ 
прибавления къ нимъ солода, хотя пиво это ка· 
чествами своими, конечно, будетъ значительно отли-
чаться отъ обыкновенныхъ сортовъ хлебнаго пива 
въ составь которыхъ входятъ мнопя вещества, не 
существующая въ сахарныхъ растворахъ (см. ниже: 
Употреблеше въ пивоваренш сахара и сахаристыхъ веществъ). 
Но и при изготовленш обыкновеннаго хлебнаго пива 
нередко пользуются сахаромъ и сахаристыми ве-
ществами — какъ добавочнымъ матер1аломъ, т. е., 
какъ примесью къ солоду и пр., или съ целью 
сообщить пиву большую сладость, или-же, чаще, 
чтобы увеличить его крепость (последовательные 
превращешемъ, при броженш, сахара въ спиртъ). 

Несоложеные крахмалистые матер1алы употребля-
ются въ смеси съ солодомъ и должны быть затираемы 
вместе съ нимъ, именно для того, чтобы заключаю-
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щШея въ нихъ крахмалъ могъ подвергнуться вл1яшю 
дхастаза солода—словомъ матер 1алы эти служатъ, 
вместе съ солодомъ, для приготовлешя пивного сусла. 
Чистый сахаръ и сахаристыя вещества иногда 
также замешиваются вместе съ солодомъ (напр. 
при вареши сусла для ашмпйскаго портера); но гораздо 
ращональнее прибавлять ихъ уже къ готовому суслу, 
потому что примешиваше ихъ къ солоду при зати-
рании должно ослаблять действге на крахмалъ дга-
стаза последияго (стр. 216, 219 — 220). 

Примесь къ солоду содержащихъ крахмалъ не-
соложеныхъ матер1аловъ возможна на томъ основа-
нш. что заключающейся въ солоде д1астазъ въ со-
стояши сахарифицировать гораздо большее количе-
ство крахмала, чемъ то, которое находится въ са-
момъ солоде. Такъ какъ д1астазъ играетъ роль 
бродила или фермента, т. е., превращая крахмалъ 
въ декстринъ и сахаръ, самъ остается неиэмен-
нымъ, то теоретически его сахарифицирующее вл1яше 
почти безгранично. На практике, однако, действ1е его, 
какъ и органическихъ ферментовъ (дрожжей), за-
ключено въ известныя границы, съ расширешемъ 
которыхъ оно заметно ослабляется и, наконецъ, 
совершенно прекращается. Именно въ этой практи-
ческой ограниченности вл1ятя Д1астаза заключается 
одно изъ главныхъ неудобствъ употреблешя при 
затиранги, вместе съ солодомъ, несоложеныхъ мате-
р!аловъ: процесъ сахарификацш, во всякомъ случае, 
замедляется и затрудняется темъ более, чемъ зна-
чительнее сказанная примесь, такъ что.; для дости-
женья желаемыхъ разультатовъ, кроме особой тща-
тельности въ работе, требуется еще некоторое ви-
доизменеше въ пр1емахъ затирашя (см. ниже). Дру-

breadwine.ru



S81 

roe важное неудобство несояоженыхъ матергаловъ 
заключается въ не достаточномъ содержанш въ при-
готовленяомъ изъ нихъ сусле белковыхъ веществъ *), 
необходимые для надлежащего питашя дрожжей, 
вследствхе чего носледшя скоро перерождаются и, 
потому, должны быть заменяемы свежими гораздо 
чаще, чемъ при употреблети на заторъ одного со-
лода. Наконецъ, примесь несояоженыхъ матер!аловъ 
несомненно изменяетъ вкусъ и друпя качества пива: 
сваренное пиво можетъ оказаться очень хорошимъ, 
но, темъ не менее, оно будетъ не то, которое по-
лучается изъ чистаго солода. Известные сорта пива 
только и могутъ быть приготовлены изъ чистаго и, 
притомъ, только изъ ячменнаго солода, напр. знаме-
нитое темное баварское пиво мюнхенскаго типа. 
Чтобы закрепить за этимъ пивомъ присупця ему 
качества, въ Баварш законъ не позволяетъ упо-
треблять для варки темнаго пива ничего другого, 
кроме ячменнаго солода 2). 

Выгоды употреблешя для затора несоложеныхъ 
матергаловъ заключаются въ следующемъ: умень-
шеше потери вещества, обусловливаемой соложе-
шемъ и сушкой солода, сокращеше расходовъ на 
устройство солодовень и солодосушилень; наконепъ, 
сравнительная дешевизна техъ или другихъ несо-
ложеныхъ матер1аловъ въ данной местности. Но 
выгоды эти ощутительны только при производ-
стве въ крупныхъ размерахъ. Малымъ-же пивовар-
нямъ и домашнимъ пивоварамъ можно посовето-

') Изъ несояоженыхъ материалов*, при аатвранш, растворяется 
въ вод! бйлковъ гораздо MeHto, ч4ыъ изъ солода. 

2) А. для пивоваренш вообще допускаетъ только солодъ, безъ 
всякой прим4си сырыхъ матергаловъ. 
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вать вообще воздерживаться отъ сырыхъ матерк-
ловъ, такъ какъ Tt небольшая выгоды, который 
могли бы произойти отъ этого, более чемъ уни-
чтожаются теми сравнительными затруднешями, 
которыми сопровождается употребдеше ихъ. 

Примесью несоложеныхъ матер1аловъ иногда имеется 
въ виду также увеличить прочность пива, такъ 
какъ наклонность последняго къ порче въ значи-
тельной степени обусловливается присутств1емъ въ 
немъ белковыхъ веществъ, которыхъ изъ несоложе-
ныхъ матерхаловъ, какъ мы видели, переходить въ 
пиво меньше, чемъ изъ соложеныхъ. Но резуль-
тата втотъ достигается далеко не всегда; некоторыя 
сырыя вещества, напротивъ того, уменьшаютъ проч-
ность пива (Таузингъ). 

Количество примеси къ солоду, при затиранш, 
сырыхъ матер1яловъ можетъ быть различно. По 
мнешю большинства немецкихъ авторитетовъ, она 
не должна превышать 20—30 процентовъ употреб-
ляемаго солода; некоторые пивовары, однако, при-
мешиваютъ сырые матер1алы на половину или даже 
въ еще большей пропорцш; но въ этомъ посдеднемъ 
случае получаемое пиво, понятно, должно уже зна-
чительно отличаться отъ свареннаго изъ чистаго 
солода. 

При равныхъ другихъ услов1ЯХЪ, предпочитают-
ся матергалы более богатые крахмаломъ, напр. маисъ, 
и рисъ. Однако, чистый крахмалъ и очень обиль-
ныйкрахмаломъкартофельупотребляются сравнитель-
но редко, потому что въ первомъ вполне отсутству-
ютъ друия вытяжныя вещества, необходимыя для 
пива, а въ последнемъ ихъ очень мало, и, притомъ, 
оне не того состава, какъ въ хлебныхъ аернахъ, 
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вследств1е чего пиво, на заторъ котораго употребле-
но много картофеля или крахмала, имеетъ совершен-
но другой характеръ: водянисто и мало питательно, 
хотя можетъ быть и вкусно (см. ниже: Приготовле-
но сусла изъ cMtcH солода и картофеля или солода и 
крахмала). 

Въ Германш чаще всего примешиваютъ къ соло-
ду маисъ или рисъ; въ Америке (Соединенные 
Штаты) въ очень болыпомъ употребленш маисъ. 

Крахмалъ несоложеныхъ хлебныхъ зеренъ пропи-
тывается водою и подвергается дейотвш Д1астаза 
труднее, чемъ крахмалъ солода, а потому вхъ, пе-
редъ 8атирашемъ, размалываютъ возможно мельче. 
Для предотвращешя могущаго произойти, вследств1е 
этого, ватруднетя при отцеживанш сусла, размель-
чаютъ солодъ, напротивъ того, гораздо крупнее; 
кроме того, съ тою-же целью, передъ отцежива-
шемъ кладутъ въ сусло, если нужно, отруби, отва-
ренную и промытую рубленую солому, вываренный 
хмель, раздробленный зерна овса и т. п. Муку не-
соложеныхъ зеренъ, передъ смешивашемъ ея съ со-
лодомъ, обыкновенно подвергаютъ въ отдельномъ 
сосуде кипячетю или прогргьвангю паромъ высокаго 
давлетя; прибавляютъ-же ее, потомъ, въ заторный 
чанъ или заторный котелъ не сраву, а постепенно— 
въ две или несколько порщй *). При отварочномъ 
способе приготовлешя сусла, наиболее пригодномъ 
для несоложеныхъ зеренъ, нагревать эаторъ въ за-
торномъ котле следуетъ очень медленно и осторожно, 

M IIo опытамъ Taymuta,  выходъ вытяжки изъ несоложеныхъ 
матергаловъ обывновенняо былъ тЬлъ лучше, чЪмъ бохЬе мелкими 
IiopuiaMH она прибавлялись, прп затираши, въ заторный котелъ и 
ваторный чанъ. 
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непрерывно мешая, такъ какъ крахмалъ такихъ зе-
ренъ, быстро оседая на дно, легко пригораетъ; кипя-
чеше-же смеси въ заторномъ котл^, равно какъ л зати-
раше ея въ заторномъ чане нужно производить более 
продолжительное время, чеиъ при употреблении од-
ного солода: именно потому, что крахмалъ несоложе-
ныхъ эеренъ растворяется въ воде и подвергается 
действш д!астаза гораздо труднее крахмала солода, 
темъ более, что и количественное отношеше д!астаза 
къ крахмалу, при затиранш несоложеныхъ матер!а-
ловъ, менее благопргятно (стр. 379 и 380). 

Картофель превращаюсь въ кашу поередствомъ 
терокъ, подобныхъ темъ, катя употребляются на 
сахарныхъ заводахъ для растирашя свекловицы. 
Затемъ, нолученную кашу въ несколько пр1емовъ 
промываютъ водою на сите (напр. на сите цедиль-
наго чана), промываютъ до техъ поръ, пока вода 
не станетъ вытекать совершенно бесцветною: обык-
новенно достаточно возобновить воду три раза, 
каждый разъ, передъ новымъ напускатемъ ея, раз-
рыхляя кашу руками или мешалками. Словомъ, по-
ступаютъ при промыванш каши, какъ при выщела-
чивании дробины (стр. 233·—235), но употребляютъ 
не горячую воду. Для облегчетя отцеживатя воды, 
можно покрывать сито тонкимъ слоемъ отваренной 
соломы (не рубленой). Промываше картофельной 
каши необходимо, чтобы удалить изъ нея вещества,) 
переходъ которыхъ въ сусло и пиво испортилъ бы 
вкусъ последняго. 

Чистый крахмалъ въ такомъ промыванш, понятно, 
не нуждается. ,.•·,, ·· 

Сахаръ и сахаристыя вещества употребляются 
главнымъ образомъ англШекими пивоварами, при ва-
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ренш портера и эля. Чаще всего пользуются, при 
этомъ, винограднымъ или тростниковымъ сахаромъ *); 
но для портера въ Англш нередко употребляютъ, 
кроме того, особый сахарный составъ, известный 
подъ назватемъ priming 2) . Какъ уже было сказано 
выше, чистый сахаръ и сахаристыя вещества ращо-
нальнЬе всего не затирать вместе съ солодомъ, а при-
бавлять ихъ потомъ къ готовому суслу (стр. 380). 
Такъ именно англичане и поступаютъ при фабри-
кащи ихъ эля; но при варке портера они приме-
шиваютъ сахаръ во время самаго затирашя въ эатор-
номъ чане, что, повторяемъ, должно отзываться не-
благоприятно, на продесе сахарификацш крахмала 
солода д!астазомъ. 

Приготовлен!© сусла изъ смеси солода и 
маиса. 

Маисъ несколько беднее азотистыми веществами, 
чемъ друпя хлебныя зерна; но онъ очень богатъ 
жиромъ, котораго содержитъ около б, иногда даже до 
9 процентовъ. Свеж1й маисъ, недавняго сбора, можно 
употреблять для пивоварешя безъ предварительнаго 
очищен!я его зеренъ отъ шелухи а зародыша. Но 
если маисъ уже лежалый, то заключайщШся въ немъ 
жиръ часто испорченъ и, переходя въ пиво, сооб-
щаешь последнему непр1ятный вкусъ; поэтому, зер-
па не вполне свежаго маиса следуетъ, передъ раз-

') Первый называется также крахмальньшъ сахаромъ , глюко-
вомъ или декстрозокъ, а посд$днШ — сахарозомъ. 

а) Priming,  stout  priming  или calamelose-sacharosan  суще-
ствует^ въ продажЪ въ впд$ темнаго сиропа. 

ПИВОВД PEHIE. 25 
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малывашемъ ихъ для затора, освободить отъ ше-
лухи и зародыша, въ которомъ главнымъ образомъ 
именно и содержится жиръ. Делается это при по-
мощи особыхъ приспособленныхъ для того машинъ. 
Очищенный такимъ образомъ маисъ продается въ 
Америке подъ именемъ пивного маиса. Существую-
щую въ торговле готовую маисовую муку лучше не 
употреблять, такъ какъ она нередко лежалая или 
изъ лежалаго маиса и, вследств1е этого, заключаетъ 
въ себе прогорклый жиръ. 

Крахмалъ маиса вообще не легко поддается над-
лежащему размельченш, а потому извлечь его 
вполне, при ватиранш, очень затруднительно. Выбирать 
нужно, по возможности, мучнистый маисъ, каче-
ство, свойственное больше крупнымъ, чемъ мелкимъ 
зернамъ. 

Таузингъ  получалъ очень хородпе результаты при 
следующемъ способе затирашя маиса. Тонко смолотая 
мука маиса замешивается въ особомъ чане прежде 
всего съ теплою и потомъ съ кипящею водою; затемъ. 
одна треть этой замеси прибавляется къ отдельно при-
готовленному затору солода въ заторномъ чане (стр. 
226 — 227); другая треть замеси примешивается къ 
первой Vs густой см?ьси затора (Dickmaische) въ за-
торномъ котле (стр. 228), и третья, последняя, 
треть—ко второй */з густой смгъси затора (Dick-
maische) въ заторномъ-же котле (стр. 229), при чемъ 
смесь въ котле подвергается нагреватю, какъ обык-
новенно, и КИПЯТИТСЯ 30—45 мин. (стр. 228 и 
229). Далее поступаютъ, какъ и въ случаяхъ при-
готовлешя сусла изъ одного солода (стр. 229 — 238 ). 

При правильной заводской работе, сказанное 
предварительное замешиваше маисовой муки съ теп-
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лою водою удобнее всего производить въ особомъ 
чане, помещаемомъ надъ ваторнымъ чаномъ и снаб-
женномъ приспособлендеиъ для надлежащаго прогре-
вашя этой замеси паромъ *) до 50°-—60° P (62°,5 — 
75° Ц). Достаточно прогретая такимъ образомъ за-
месь переводится, какъ только что описало, пор-
щями въ заторный чанъ и заторный котелъ. 

Приготовленное съ примесью маиса сусло бро-
дить и сбраживаетъ, какъ обыкновенно, осветляется 
вполне, хотя и медленнее сусла иэъ чистаго солода 
или изъ смеси солода съ рисомъ. Вкусъ и друпя 
качества пива, при умеренной примеси маиса (стр. 
382), заметно не страдаютъ. 

Въ щаисовомъ сусле, ириготовленномъ ивъ не-
шелушеныхъ и не лишенныхъ зародыша зеренъ 
(стр. 385), дрожжи сохраняются лучше, чемъ въ 
рисовомъ (стр. 389); сусло-же изъ шеяушенаго маиса 
(изъ пившпо маиса — стр. 386) не отличается въ 
этомъ отношенш отъ рйсоваго, т. е., мало пригодно 
для сохранешя дрожжей (стр. 389). 

Относительно выхода вытяжки очень хорош!й 
маисъ можно приравнять къ среднимъ сортамъ ячмен-
наго солода (около 62 — 66 проц.); маисъ-же сред-
няго качества обыкновенно даетъ менее вытяжки, 
чемъ такого-же качества солодъ. 

Приготовлете сусла изъ смйсж солода ж 
риса. 

Рисъ обработывается значительно легче маиса 
и, оо этой причине, употребляется въ Германш 

1) Вместо обливания ея кипящею водою. 
25* 
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чаще последняго 1 ) , Онъ долженъ быть также до-
статочно тонко разнельченъ (стр. 383). Подвергать 
его операщи раэмельченгя можно и на обыкновен-
ной солододробилке: для этого следуетъ только зна-
чительно теснее сблизить вальцы последней; но, 
во всякомъ случае, предпочтительнее молоть его, 
какъ и маисъ. 

Рисовую муку можно прибавлять къ затору и 
въ сухомъ виде—постепенно порщями; гораздо по-
лезнее, однако, предварительно обработывать ее та-
кимъ-же обра8омъ, какъ и маисовую муку, т. е., 
горячею водою или паромъ (стр. 383 и 386). 

Самая операщя эатора можетъ быть произведена 
следующимъ образомъ. Рисовую муку прибавляютъ 
дождеобразно и понемногу, при постоянномъ раз-
метиванш и избегая образовашя комочковъ, къ 
перелитой въ заторный котелъ и нагретой до 56°— 
60° P ( 70°—75° Ц) первой '/я густой смгьси затора, 
приготовленнаго изъ солода (стр. 228); держатъ при 
сказанной температуре 20—30 мин., затемъ нагре-
ваютъ до кипешя и кипятятъ какъ объяснено на 
стр. 228—229; далее поступаютъ съ заторомъ на 
основанш общихъ правилъ(стр. 229—238). Но, какъ 
уже было замечено выше, и рисовую муку лучше 
не прибавлять въ эаторъ въ сухомъ виде, а, пред-
варительно SaMiCBBb ее въ отдельномъ сосуде съ 
теплою водою и разваривъ ее до консистенцш жидкой 
кашицы, примешивать, сказаннымъ образомъ, къ 
затору именно эту кашицу: при такомъ видоизме-
ненш операщи, достигается более полное извлечете 
крахмала изъ риса. 

О Въ Америк^ — наоборотъ. 
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Если бы примесь риса къ солоду была на столь-
ко велика, что, беаъ неудобства, ее нельзя было бы 
прибавить всю къ первой */* густой смеси затора 
(см. выше), то излишекъ ея оетавляютъ и приме-
гаиваютъ потомъ ко второй */3 густой смеси затора 
(стр. 229). 

Но при значительной примеси риса лучше посту-
пать такъ: прибавивъ къ рисовой муке немного 
размельченнаго солода, размешиваютъ ее въ котле 
съ водою, медленно нагреваютъ и, наконецъ, кипя-
тятъ, вследств1е чего смесь превращается въ жид-
К1й клейстеръ, которымъ, затемъ, затираютъ въ 
заторномъ чане тесто, замешенное изъ солода спо-
собомъ, указаннымъ на стр. 226 — 227; клейстеръ 
атотъ заменяетъ здесь именно ту порщю воды, при 
помощи которой температура затора постепенно до-
водится до 35° —38° Ц (28°—30° Р ) : стр. 227. 
Далее приговлеше сусла ведется, какъ описано на 
стр. 227—238. 

Можно затирать рисъ и способомъ, указаннымъ 
для маиса (стр. 386). 

Рисовое сусло наклонно къ высокому сбраживанш 
(стр. 281), а потому его заставляютъ бродить при 
более низкой температуре, чемъ обыкновенное со-
лодовое сусло. Созреваетъ и осветляется оно быстрее, 
чемъ маисовое. Для хранен1я дрожжей совсемъ не 
годно, такъ какъ последшя въ немъ быстро пере-
рождаются (стр. 381). Получаемое изъ него пиво 
прекраснаго светлаго цвета, хорошо играетъ, пр1Ятно 
на вкусъ, но имеетъ более винный характеръ. Немцы 
нередко употребляютъ рисъ для фабрикация вывоз-
ного пива (Exportbier), такъ какъ полагаюсь, что при-
мись риса придаетъ последнему бдльшую прочность. 
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Что касается выхода вытяжки, то рисъ стоить 
выше маиса и, повидимому, не уетупаетъ въ этомъ 
отношенш хорошему солоду. 

Приготовлеше сусла изъ смеси солода и 
картофеля или солода и крахмала. 

Въ зкономическомъ отношенш картофель пред-
ставляетъ одинъ иэъ самыхъ выгодныхъ матер!аловъ 
для приготовлешя пива. Сваренное изъ него пиво 
можетъ содержать достаточно спирта и вытяжки и 
обладать пр1ятнымъ вкусомъ, но , вследств1е бедно-
сти картофеля белковыми веществами и солями, кар-
тофельное пиво менее питательно; притомъ, оно 
обыкновенно мало ароматно. Въ настоящее время 
вкусъ къ ячменному или, по крайней мере, къ хлеб-
ному пиву у публики на столько преобладаетъ, что 
употреблеше для пивоварешя картофеля, не смотря 
на выгодность его въ смысле экономш, очень мало 
распространено: применяется только немногими за-
водами, между которыми наиболее известенъ Гог  ен-
геймскгй (Hohenheim), близъ Штутгарта, въ коро-
левстве Вюртембергскомъ. 

Гогенгеймское пиво отличается довольно хорошими 
качествами, а потому мы опишемъ здесь именно спо-
собъ приготовлешя сусла, введенный въ Гогенгейме 
профессоромъ Сименсомъ (Siemens). Сусло приготов-
ляется видоизмененнымъ отварочнымъ способомъ изъ 
смеси картофеля и ячменнаго солода и подвергается 
потомъ нгсзовому броженгю *). За основание разсчета 

*) Хотя его можно приготовлять также настойнымъ способом* 
и подвергать верховому брожешю, 

breadwine.ru



•391 

принимается, что 100 весовыхъ частей картофеля, 
по содежавш вытяжки, соответствуют средвимъ 
числомъ 25 весовымъ частямъ ячменнаго солода. 

Затираютъ оба матер!ала въ такой пропорцш, что-
бы одна половина разсчитанной вытяжки приходилась 
на ячменный солодъ, а другая на картофель, т. е., 
при 100 килогр. ячменнаго солода унотребляютъ 400 
килогр. картофеля ' ) , который, понятно, долженъ 
быть, передъ затирашемъ, растертъ въ кашу и промытъ 
надлежащимъ образомъ (стр. 384). Ячменный солодъ 
берется обыкновенно двухъ сортовъ, а именво: 50 
килогр. свгьшлаго и 50 килогр. ароматнаго темнаго со-
лода (последшй для сообщешя пиву аромата и цвета). 

При указанномъ выше примерномъ заторе въ 100 
килогр. (6*/ю пуд.) ячменнаго солода и 400 килогр. 
(242/е пуда) картофеля, пива получается отъ 850 до 
900 литровъ (69 — 73 ведеръ), а сусло для него при-
готовляется въ 12% по Баллингу. Воды на оне-
ращю приготовлешя сусла, включая сюда и выще-
лачиваше, идетъ отъ 1400 до 1700 литровъ (отъ 
114 до 138 ведеръ). и. -

Прежде всего около 1180 литровъ (96 ведеръ) 
воды нагреваютъ въ заторномъ котле до 75° Ц или 
60° В одну половину нагретой воды переводятъ въ 
заторный чанъ, а въ другой половине ея, оставшейся 
въ котле и охлажденной, прибавяешемъ къ ней хо-
лодной воды, до 62°,5 Ц или 50° P, тщательно за-

1) Если процентное содержание вытяжки въ данномъ солодЬи 
данномъ картофель предварительно определено по способу, указан-
ному на стр. 366—368, то пропорция смЬси обоихъ матер1аловъ мо-
жетъ быть разсчитаяа болЬэ точнымъ образомъ; обыкновенно такъ 
и нужно поступать, потому что содержание вытяжки очень коле-
блется именно въ картофелЪ. 
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м-Ьшиваьотъ сначала 50 килогр. (3*/2о пуда) св?ьт-
лаго ячменнаго солода (см. выше), конечно, надле-
жащимъ образомъ размельченнаго, и затемъ кашу 
иэъ 400 килогр. (24а/з пуд.) картофеля, после чего 
температура смеси понижается приблизительно до 
37°,5 Ц или 30° Р. Замешавъ и все время продол-
жая мешать, осторожно и медленно нагреваютъ смесь, 
доводя ее въ течете 1 часа до 62,5 Ц или 50° Р, 
а потомъ въ теченге последующего iJi часа до 75° Д 
или 60° Р. Полуторачасового пребывашя смеси при 
столь благопргятвой для сахарификацш температуре 
(стр. 219) обыкновенно бываетъ достаточно для пол-
наго превращетя крахмала солода и картофеля въ 
декстринъ и сахаръ. Въ конце этихъ 11/г часовъ 
годная проба не должна более давать реакщи на 
крахмалъ (стр. 350); если, однако, реакщя эта еще 
есть, то держать смесь при сказанной температуре 
следуетъ долее—до полнаго исчезновения юдной реак-
щи. Убедившись, что 10дъ не выэываетъ более реакщи, 
усиливаютъ подъ котломъ топку и нагреваютъ смесь 
до кипешя. Когда во взятой пробе жидкость, между 
плавающими въ ней комочками дробины и волокнами 
клетчатки картофеля, представляется совершенно 
светлою и прозрачною, кипящую смесь перелива-
ютъ изъ котла въ заторный чанъ, куда, какъ мы 
видели, уже ранее была переведена одна половина 
первоначально нагретой въ котле воды (см. выше), 
и затираютъ ее эдесь съ 50 килогр. (31/ао пудами) 
темнаго солода (см. выше), также должнымъ обра-
зомъ размельченнаго. Если отверстгя дырчатаго дна 
заторнаго чана (отр. 154—157) достаточно мелки для 
полнаго задержатя частицъ размельченнаго матергала, 
или если имеется отдельный цедильный чанъ, то, 
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темный сододъ лучще затирать съ водою чана предва-
рительно, за V2 ч а с а Д° перепускания въ последней 
кипящей смФси иэъ котла: вода въ чане къ этому 
времени успеваетъ остыть до 37°,δ Ц или 30° Р. 
Въ противномъ случае, т. е., при отсутствии цедиль-
наго чана и при крупныхъ отверстгяхъ въ дырча-
томъ дне эаторнаго чана, предпочтительнее при-
бавлять темный солодъ уже после передняя смеси 
ивъ котла въ заторный чанъ. Чтобы придать буду-
щему пиву цветъ темнаго баварекаго (мюнхенскаго) 
пива, къ темному солоду примешиваютъ I - V j i 
килогр. (22/s—37ю фунта) поджаревнаго красяЩаго 
солода (Farbmalz—стр. 38—41). Но это излишне, 
потому что одною подкраскою нельзя превратить кар-
тофельное пиво въ солодовое баварское; поджарен-
ный· же солодъ, во всякомъ случае, портитъ чистоту 
вкуса картофельнаго пива, въ особенности еслш его 
прибавлено более 1—11/¾ килогр. (22/s — З' /1 0 Фунт.)« 

После перелит кипящей смеси въ 8аторный чанъ 
и тщательнаго ея равмешивашя съ бывшею въ чане 
водою и темнымъ солодомъ, температура эатора 
должна быть около 62°,5 Ц или 50° Р. 

Непрерывное размешивате затора продолжаютъ, 
по крайней мере, еще */2 часа; затемъ, оставивъ его 
на короткое время въ покое, отцеживаютъ прозрач-
ное сусло; быстро нагреваютъ это сусло въ котле 
до кипешя *) и, снявъ съ него пену, переводятъ его 
кипящимъ обратно въ заторный чанъ(черезъ трубку« 
рис. 25-го, если такая трубка существуетъ въ чане: 
стр. 154 — 155), где заторъ снова усердно размеши-

*) Эта часть операцШ соответствует* кипяченш отстоявши-
мся жидкаю сусла (Lautermaische) при Bapeain сусла для бавар-
екаго пива (стр. 230). 
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ваютъ, при чемъ температура его должна подняться 
до 75° Ц или 60° Р. Размешавъ окончательно, 
оетавляютъ въ покое на 1 — 14/а часа, по истеченш 
которыхъ отцеживаютъ крепкое сусло и выщелачи-
ватотъ осадокъ, какъ обыкновенно: стр. 231 — 235. 
На выщелачиваше употребляется отъ 200 до 500 
литровъ (отъ 161/* до 403/5 ведеръ) горячей воды 
(около 75° Ц или 60° Р: стр. 235), предварительно 
прокипяченной. Передъ выщелачиватемъ обыкно-
венно снимаютъ покрывающее дробину верхнее тгь-
сто (стр. 255), котораго здесь образуется больше, 
ч$мъ при употреблении на заторъ одного солода. 

По м1?р1з отцеживатя и выщелачивашя, сусло 
переводится въ котелъ и немедленно подвергается 
кипяченно, при чемъ съ него удаляется образую-
щаяся на поверхности пена. Когда въ котелъ по-
ступило все сусло и, при кипяченш его, на поверх-
ности более не отделяется нечистотъ (пены), въ 
него кладутъ хмель, въ количестве отъ 340 до 500 
граммъ на 100 литровъ сусла (отъ 80 зол. до I1/* 
фунт, на 8 ведеръ), и кипятятъ съ хмелемъ отъ 1 до 
I1A час. 

Охлаждете сусла и все последу юпця операщи 
производятся, какъ обыкновенно. 

Врожеше сусла въ Гогенгейме, какъ мы уже го-
ворили, производить при помощи низовыхъ дрожжей. 
Но главное брожеше продолжаюсь не более 6—8 
дней, следовательно переливаютъ молодое пиво изъ 
бродильныхъ чановъ въ бочки еще очень зеленымъ 
(стр. 283), на томъ основанш, что, при более позд-
немъ разливе пива въ бочки, оно дображиваетъ слабо 
и осветляется плохо. Но именно по причине переве-
детя пива въ бочки въ очень зеленомъ состоянш, 
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т. е., съ большимъ содержащемъ въ немъ дрожжевыхъ 
клетокъ, разливать его изъ бочекъ въ боченки или 
бутылки нужно весьма осторожно: чтобы не увлечь 
съ пивомъ дрожжей. 

Уверяютъ, что сваренное опнсаннымъ образомъ 
гогенгеймское пиво прочнее пряготовленнаго изъ 
одного солода. Вкусомъ оно значительно слаще 
баварскаго, что многимъ потребителями очень нра-
вится. Эта сладость обусловливается недостаточнымъ 
сбраживашемъ, вследствие малаго содержания въ Eap-
тофельномъ сусле растительныхъ белковъ, необхо-
димы къ для питашя и размножешя дрожжей, ν : 

Въ случае нужды, пиво можетъ быть сварено 
почти целикомъ ивъ картофеля, т. е., только съ очень 
небольшою прим'Ьеью солода. Приводкмь образчикъ 
приготовления подобнаго пнва видо] змененнымъ па-
стойнымъ способомъ и верховымъ броженгемъ. ..·.,·.. . 

Вся операщя затиратя производится въ котле, 
и только для отцеживатя сусла, заторъ перево-
дится изъ котла въ цедильный или заторный чанъ. 
800 килогр. (48 пуд. 34 фунт.) картофеля, превращен -
наго въ кашу и промытаго (стр. 384), размешив&ютъ 
въ котле съ 1145 литрами (93*/ιο ведрами) воды; 
подогреваюсь смесь до 31°,25 — 37,°5 Ц (25° — 
30°Р) и прибавляюсь 25 — 30 килогр. (61 — 737* 
фунтовъ) лучшаго ячменнаго солода, конечно, раз-
мельченнаго. Постепенно,въ течете 1 часа, нагреваюсь 
смесь до 62°5 Ц(50° Р). Постоянно размешивая, дер-
жать ее при этой температуре около 11Z2 4 a c a i п о к а 

шдная проба не перестанетъ давать реакции на 
крахмалъ. После этого, примешавъ къ затору 55 
литровъ (2 у*о четверика) размельчен наго пшенич-
наго солода, понемногу доводятъ температуру за-
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тора до KHntsiH и кипятятъ его около 20 ми-
нутъ; затемъ, перепускаютъ все изъ котла въ це-
дильный чанъ или въ снабженный мелкодырчатымъ 
дномъ заторный чанъ. Давъ отстояться короткое 
время, отцеживаютъ прозрачное сусло и тотчаеъ-
же (возможно скорее) переводятъ его въ холодиль-
ные чаны для охлаждешя. Когда температура сусла 
упадетъ до нужныхъ градусовъ (стр. 265), перепу-
скаютъ его въ бродильный чанъ и подвергаютъ верхо-
вому броженш. Въ результате получается довольно 
вкусное белое пиво (Weissbier), приготовленное, 
какъ мы видели, совсемъ безъ хмеля и, не смотря 
на то, довольно прочное. Но если желаютъ, то 
къ ватору во время его кипяченгя въ котле (см. 
выше) можно прибавить немного хмеля. 

Вместо картофеля, для пивоварешя можно упо-
треблять картофельный крахмалъ, т. е., тщательно 
промытую ' и высушенную картофельную кашу 
{стр. 384), что во многихъ случаяхъ гораздо удоб-
нее, такъ какъ въ сухомъ виде каша эта сохра-
няется неопределенное время и, потому, можетъ 
-быть заготовляема заблаговременно. Езъ 100 частей, 
по весу, картофеля такого сухого неочищеннаю 
крахмала выходитъ около 25 частей; одна часть его, 
следовательно, можетъ заменить 4 части картофеля. 

Повторяемъ, ивъ картофеля или изъ крахмала мо-
жетъ быть приготовлено пр!ятное на вкусъ пиво; но 
по характеру оно несомненно отличается отъ сва-
реннаго изъ хлебныхъ эеренъ и, во всякомъ случае, 
гораздо менее питательно. У насъ, въ PocciH, хлеб-
ный зерна на столько дешевы, что едвали можно бы-
ло бы оправдать замену хотя бы только незначитель-
ной части ихъ картофелемъ, при эаводскомъ пиво-
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варенш. Домашнимъ пивоварамъ мы, напротивъ того 
посоветовали бы испробовать варете пива изъ кар-
тофеля отчасти въ видахъ раэнообразгя, а отчасти 
именно по причине чрезвычайной простоты приго-
товлешя сусла изъ картофеля и въ особенности 
изъ крахмала: ем. стр. 396. Напнтокъ можетъ по-
лучиться вкусный, пргятио утоляюпцй жажду и ги-
иеничный, хотя, какъ уже замечено, не столь пи-
тательный, какъ хлебное пиво; но этого последыяго 
качества отъ домашнихъ нанитковъ обыкновенно и 
не требуется. Необходимы мъ условхемъ, однако, дол-
жно быть здоровое состоите картофеля: иначе и 
сваренное пиво будетъ неэдорово. Не Следуетъ также 
употреблять уже проросшаго картофеля. Вообще, 
чемъ лучше картофель, т£мъ лучше будетъ пиво, в 
наоборотъ. 

Употреблен!© въ пивоваренш сахара ж с&-
хариетыхъ веществъ. 

Сахаръ есть главная составная часть пивного сусла 
и всехъ техъ водныхъ растворовъ, изъ которыхъ, 
при помощи дрожжевого брожешя, приготовляются 
напитки, содержащее спиртъ. 

Если развести въ воде сахаръ и прибавить къ 
раствору дрожжей, то, при благоприятной темпера-
туре, сахаръ постепенно превращается въ спиртъ и 
углекислый газъ. Продолжая брожеше до конца, до 
полнаго исчезновен1я сахара, въ результате нолуча-
ютъ водный растворъ спирта, изъ котораго, потомъ, 
перегонкою и пр. добываютъ чистый спиртъ. Такъ 
именно поступаютъ при винокуреши. Если, напро-
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тивъ того, остановить брожеше прежде, чемъ изъ 
раствора исчезнетъ весь сахаръ, то получается нечто, 
похожее на пиво. Обыкновенное пиво, какъ изве-
стно, представляетъ собой водный растворъ спирта 
и такъ называемой пивной вытяжки (см. Составь 
различныхъ сортовъ пива), которая въ данномъ случае, 
при получети пива изъ чистаго сахарнаго раствора, 
будетъ, конечно, состоять изъ одного сахара. 

Какъ и хлебное сусло, сахарный растворъ, по окон-
чат и главнаго брожешя, превращается въ молодое 
пиво, въ которомъ остаются дрожжевыя клетки и после 
его разлива изъ бродильнаго чана въ сосуды для его 
хранешя, вследств1е чего и въ сахарномъ пиве, после 
его разлива, поддерживается медленное дополнительное 
брожеше или дображиваше, обусловливающее посте-
пенное созреваше и, при своевременномъ вакупори-
ванш, надлежащую игру его. 

Впрочемъ, такое чисто сахарное пиво пригото-
вляется редко; гораздо чаще къ сахарному раствору 
прибавляютъ для вкуса прянныя вещества, напр. 
имбирь, фрукты, фруктовые соки и т. п.; получа-
ются: имбирное пиво, различные сорта фруктоваю 
пива *) и пр. Пивная вытяжка въ такихъ случаяхъ 

Какъ мы увндимъ ниже, въ отделе Нвасоварен!е, квасъ отличается 
отъ пива главнымъ обрвзомъ TtMb1 что разливается въ боченки или 
бутылки и пускается въ употреблена въ самомъ начале дрожжевого 
брожен!я , когда изъ заключавшегося въ сусле сахара только самое 
незначительное количество успело перейти въ спиртъ. Квасъ, ко-
тораго брожен1е доведено до 2 или болЪе процентовъ спирта, есть уже 
не квасъ, а пиво. Таково-же различ1е между фруктовымъ пивомъ и 
фруктовымъ квасоиъ. Что касается фруктов ыхъ водъ, то оне пред-
ставляютъ собою настои воды на фруктахъ, обыкновенно подсла-
щенныесахароиъ; дрожжей вънихъвепрнбавляетсявовсе; но,подобно 
виноградному соку, оне легко подвергаются самостоятельному бро-
жен!ю, вызываемому попадающими въ нихъ спорамидккихъ дрожжей 
(стр. 80-81), чймъ и обусловливается играихъпосле закупориватя. 

breadwine.ru



состоять уже не нзъ одного сахара: въ ней заклю-
чаются, кроме того, вещества, извлекаемый водою 
изъ имбиря, фруктовъ и пр. Понятно, однако, что 
все эти сорта сахарнаго пива должны им^ть со-
вершенно иной характеръ, ч4мъ обыкновенное хлеб-
ное пиво: разница обусловливается именно разли-
ч1емъ въ химическомъ составе пивной вытяжки. Ни 
въ одномъ изъ сортовъ сахарнаго пива нетъ ни 
декстрина, образующаго отъ 50 до 55 процентовъ 
вытяжки хлебнаго пива, ни составныхъ частей 
хмеля *), ни техъ солей и белковыхъ веществъ, 
которыя свойственны хлебному пиву. Глицеринъ и 
кислоты (янтарная, молочная, уксусная и бродиль-
ная), составляюпце въ совокупности около 5 —8 
процентовъ вытяжки хлебнаго пива, могутъ обра-
зоваться и при броженш чистаго сахарнаго раствора. 
Въ заменъ того, въ вытяжке сахарнаго пива, при-
готовленнаго съ приправою фруктами, имбиремъ и 
т. п., имеются вещества, которыхъ нетъ въ хлеб-
номъ пиве, а именно вещества, извлекаемый водою 
изъ фруктовъ, имбиря и пр. 

Более близкое къ хлебному пиво можетъ быть 
приготовлено изъ воднаго раствора существующаго 
въ продаже неочищеннаго крахмальнаю сахара или 
продажнаго-же крахмальнаю сиропа, фабрикуемыхъ 
чаще всего изъ сырого картофельнаго крахмала (про-
мытаго растертаго картофеля—стр. 384), при помощи 
разведенной серной кислоты 2). Въ чистомъ виде 

*) Иногда, впрочемъ, и въ пиво, приготовляемое изъ сахарныхъ 
растворовъ, прибавляется хмЬль. 

2) Достаточно промытый растертый картофель (стр. 384), еще 
влаяшымъ, зам4шиваютъ съ водою въ молокообразную жижу и 
подкисляюгъ сЬрною кислотою въ такой пропорщи, чтобы ея въ 
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крахмальный сахаръ тождественъ съ виноградньшъ 
(декстрозомъ); но въ продажномъ всегда существу-
ешь примесь декстрина и нйкоторыхъ другихъ по-
стороннихъ веществъ. ПрисутстЫе декстрина и дЬ-
лаетъ приготовленное ивъ крахмальнаго сахара пиво 
похожимъ на хлебное или, точнее, на картофельное 
(стр. 395), такъ какъ въ немъ нетъ ни белковыхъ 
веществъ, ни большинства солей, свойственныхъ 
хлебному пиву. Составньш части хмеля могутъ быть 
сообщены и этому пиву, если сахарное сусло, пе-
редъ задаватемъ дрожжей, прокипятить Съ хмелемъ. 

Рекомендуютъ для приготовлешя пива ячменный са-
харъ (малтозъ)  и сиропъ изъ него (малтозный  сирот), 
получаемые при помощи д1астаза солода, совершенно 
т^мъ-же способомъ, какъ и пивное сусло въ пиво-
варияхъ. Употребляюсь обыкновенно не чистый мал-
тозъ , а именно сырой малтозъ, т. е., малтозъ съ 
примесью декстрина и всехъ техъ веществъ, кашя 
существуютъ въ растворе обыкновеннаго солодоваго 
пивного сусла по окончаши процеса сахарификацш. 
Пиво изъ такого сахара, представляющаго собою 
ничто иное, какъ выделенную (испаретемъ) вытяжку 
солодоваго пивного сусла, конечно , будетъ похоже 
на обыкновенное хлебное пиво. Но мы не видимъ 
выгоды, ради которой приготовлеше пива изъ по-
добнаго малтоэа или малтознаго сиропа можно было 

жидкости было около 1 процента; при помощи пара, нагрЪваютъ 
esrScb до KHnfciia  и кнпятятъ въ течен1е н-Ьсколькигь часовъ — до 
тЬхъ поръ, пока во взятой пробЬ 1одъ не будетъ бол-Ье обнару-
живать присутствия крахмааа (стр. 350—353). Посл-Ь этого кипящую 
жидкость нейтралпзуютъ вполн% прибавлен1емъ промытаго м^ла, 
процбживаютъ, фильтруютъ сквозь костный уголь н выпариваютъ 
(въ nycTOTi): для получен!я сахара до 36°—40°, а для получения 
сиропа до 30° по ареометру Боме. 
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бы предпочитать обыкновенному способу варетя 
пава изъ солода, тФмъ более, что при операщяхъ 
выдЗзлетя сказанной малтоэной вытяжки несомненно 
теряются иввестныя составныя части, содержащаяся 
въ пивномъ сусле, напр. ароматическгя вещества, 
такъ что пиво изъ мадтоза, во всякомъ случае, не 
можетъ быть вполне тождественнымъ съ пригото-
вленнымъ непосредственно ивъ солодоваго эатора. 
Вообще, относительно замены солода малтозными 
препаратами пока можно сказать то-же самое, что 
и о замене хмеля хмелевою вытяжкою (стр. 75): 
замена и неполная, и не представляющая особен-
ныхъ выгодъ. 

Для вызывания брожешя въ сахарныхъ раство-
рахъ, обыкновенно употребляются верховыя дрожжи, 
приготовляемое-же изъ нихъ пиво почти всегда от-
личается более или менее виинымъ характеромъ 
(стр. 397 — 398). Исключеше въ этомъ отношенш соста-
вляютъ растворы упомянутаго выше сырого малтоза, 
которые, съ целью получетя изъ нихъ пива, похожего 
на баварское, подвергаютъ низовому броженш. 

Несколько обравцовъ приготовлешя пива изъ са-
харныхъ растворовъ будутъ приведены въ главе: 
Различные сорта пива. 

Относительно употреблешя сахара и сахаристыхъ 
веществъ, какъ добавочнаго матергала, т. е., какъ 
примеси къ затору или суслу изъ солода или изъ солода 
и нееоложенныхъ хлебныхъ зеренъ, было достаточно 
сказано на стр. 379 и 384—385; болытя-же подробно-
сти будутъ сообщены ниже, приописашиприготовлен1я 
портера и эля, .въ главе: Различные сорта пива. Глав-
ная цель прибавлешя сахара, какъ уже было 
замечено (стр. 379), — увеличить въ пивномъ 

ПИВОВАРЕН1Е. 26 
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сусле матер1алъ для обравовашя спирта и придать, 
череэъ это, пиву бблыпую крепость. Таково назна-
qeaie сахара, примепшваемаго къ затору или къ 
суслу при фабрикащи англШскаго портера или эля. 
Иногда прибавлеше сахара обусловливается ошибками 
въ приготовлении сусла: если сусло, вследствге этихъ 
ошибокъ, оказывается жиже, чемъ следовало бы по 
разсчету, то, для увеличешя его ПЛОТНОСТИ до нуж-
ныхъ градусовъ по сахарометру, прибавляютъ именно 
сахаръ. Въ некоторыхъ случаяхъ сахаръ примеши-
ваютъ уже къ готовому пиву, чтобы поддержать въ 
немъ ослабевшее дополнительное брожеше и вызвать 
образовате углекислаго газа, необходимаго для со-
общетя пиву игры (стр. 312 и примечаше на 
стр. 344). 

Если сахаръ прибавляется съ целью увеличить 
содержате спирта въ будущемъ пиве, то раэсчетъ 
того количества его, которое должно быть приба-
влено въ данномъ случае очень простъ. На стр. 371 было 
сказано, что на образовате 1 весовой части спиртаидутъ 
2 весовыячастисахара;следовательно,чтобыувеличить 
содержате спирта въ пиве, положимъ, на 3 весовыхъ 
части (на 3 процента), къ суслу, передъ брожетемъ, 
следуетъ примешать 6 весовыхъ частей сахара. 

Примгьръ.  Имеется пивное сусло въ 13°/о по Вал-
лингу, а желательно получить изъ него пиво съ 8 
процентами вытяжки и 6 процентами спирта. Вычтя 
8 изъ 13, получимъ б процентовъ, изъ которыхъ 
спирта можетъ образоваться не более 4г — 21Ji про-
центовъ (си. стр. 371). До желаемыхъ 6 процентовъ 
недостаетъ процента. Чтобы получить ихъ, мы 
должны прибавить въ сусло 3*/аХ 2 = 7 процентовъ 
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сахара, т. е., увеличить плотность сусла примесью 
къ нему сахара до 20% по Баллингу : 13°/o-f  7 % = 
20°/о. 

Различные сорта пива. 

Сортовъ пива приготовляется великое множество. 
Еще бол^е сортовъ, которые пока не приготовляются, 
но могутъ быть приготовлены. Сколько ихъ можно 
сварить изъ одного ячменнаго солода, если для со-
ложешя употреблять различные сорта ячменя, видо-
изменять операщи приготовлешя и сушки солода, 
разнообразить способы затиратя и концентращю по-
лучаемаго изъ затора сусла, применять то верховое, 
то низовое брожеше, доводить брожеше до различ-
ныхъ степеней сбраживатя, хранить пиво въ боч-
кахъ более или мен^е продолжительное время и пр.! 
А сколько новыхъ сортовъ должно получиться отъ 
примеси къ ячменному солоду, въ разнообразныхъ 
пропорщяхъ, несоложеныхъ матерталовъ или-же со-
лода изъ другихъ хлебныхъ зеренъ! Если, при этомъ, 
принять во внимаше, что сказанное относительно 
ячменнаго солода въ одинаковой мере применимо 
и къ солоду изъ всехъ другихъ хлебныхъ матер1а-
ловъ, и что пиво, какъ мы видели, можетъ быть 
приготовлено и безъ помощи солода, изъ различныхъ 
сахарныхъ растворовъ (стр. 397 и след.), то возможное 
pa8Hoo6pa3ie сортовъ пива окажется безконечнымъ. 

Все эти существуюпйе и возможные сорта пива 
можно свести къ тремъ главнымъ категорхямъ: 
1) сорта пива, приготовляемые изъ хлебныхъ зеренъ; 
2) сорта пива, основнымъ матер^аломъ для которыхъ 
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служить картофель или крахмалъ, и 3) сорта пива, 
получаемые безъ помощи солода—изъ сахарныхъ 
растворовъ. 

Хлебные сорта пива. 

Сюда относятся именно все Tife  сорта, которые въ 
общежитш носятъ по преимуществу название «пива» 
и которые составляютъ главный предметъ настоя-
щаго сочинешя. Фабрикуются они или изъ одного 
солода, или-же изъ солода съ примесью несоложе-
ныхъ матер1аловъ; основнымъ матер!аломъ для нихъ, 
во всякомъ случае, служатъ хлебныя зерна. Опера-
щя приготовлешя сусла производится настойнымъ, 
отварочнымъ или смешаннымъ способомъ, а дрожжи, 
для вызывашя брожешя, употребляются какъ низо-
выя, такъ и верховыя; въ некоторыхъ исключи-
тельныхъ случаяхъ вовсе не задаютъ дрожжей, а 
поступаютъ съ пивнымъ сусломъ, какъ съ виио-
граднымъ сокомъ при виноделш, т. е., предостав-
ляютъ его самостоятельному броженгю (стр. 80): 
см. ниже—бельпйск^е сорта пива. 

Сорта хл%бнаго пива, приготовляемые низовымъ 
брожешеиъ. 

Наибольшимъ распространешемъ въ настоящее 
время пользуется баварское пиво, фабрикуемое те-
перь не только въ BaBapiи и везде въ Германш, по 
также во Франщи, у насъ и въ другихъ странахъ 
континентальной Европы. По зтой именно при-
чине баварекШ способъ пивоварешя принять нами 
за OCHOBaHie при описанш операщй приготовлешя 
пива низовымъ брожешемъ: стр. 225—245, 256 — 270 
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и 272 —302. Говорено нами было только о двухъ 
главныхъ сортахъ бав&рскаго пава: о расхожемъ 
пив-fe  (Schenkbier) и стояломъ пиве (Lagerbier); су-
ществуетъ-же ихъ горавдо больше: Doppelbier, Bock-
bier, Salvatorbier и пр.; по все они варятся совер-
шенно одинаковымъ обраэомъ; свойственный каждому 
изъ нвхъ различныя степени смачности и крепости 
обусловливаются единственно разницею въ густоте 
приготовляемаго сусла (стр. 258 —259)ивъ величине 
процента сбраживан1я при главномъ и дополнитель-
номъ брожещи (стр. 279—282 и 301—302). На-
стоящее баварское (мюнхенское) пиво, при доста-
точней смачности, должно отличаться слегка слад-
коватымъ ароматнымъ еОлодовымъ вкусомъ, маст-
рушщимъ горечь хмеля. Поэтому, брожеше сусла 
для баварскаго пива никогда не доводится до высо-
кихъ степеней сбраживатя (стр. 281), а хмелю въ 
него прибавляется меньше, чемъ въ венское или бо-
гемское пиво (см. ниже). Низкая степень сбражи-
ван1я сусла обусловливается, вероятно,- какъ поро-
дою употребляемыхъ дрожжей, такъ и качествомъ 
затираемаго солода (стр. 281 — 282); ароматический-
же солодовый вкусъ зависитъ, повидимому, отъ 
спещальнаго приготовлешя солода (стр. 20—21 и 
35 — 36). 

Въ Австрш отличаютъ венское и богемское пиво. 
Вгьнсков пиво приготовляется совершенно такъ-же, 

какъ баварское, но обыкновенно изъ Mente темнаго 
солода и съ сравнительно несколько ббльшею при-
правою хмелемъ. Abzugbier (изъ сусла въ 10°/о — 
10,5°/ό) соответствуете баварскому Schenkbier; La-
gerbier (изъ сусла въ 13°/о—13,5%) баварскому La-
gerbier; Märzenbier (изъ сусла въ 14°/о— 15,5°/о) 
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баварскому Doppelbier. Венское пиво менее сладко, 
чемъ баварское, но и горечь хмеля въ немъ мало 
заметна. 

Что касается богемскаго пива, для котораго пиль-
зенское пиво (Pilsener Bier) служить такимъ-же 
образцовымъ представителемъ, какъ для баварскаго 
мюнхенское, то для него сусло приготовляется всегда 
иэъ светлыхъ сортовъ солода, также отварочнымъ, 
но несколько видоизмененнымъ способомъ: какъ 
описано на стр. 238—239. Концентрашя сусла обык* 
новенно небольшая: отъ 10,б°/о —11,5°/» (легк1е рас» 
хожге сорта) до 12,5%—13°/° (более крепше стоя-
лые сорта); хмелю кладется значительно больше, 
чемъ въ сусло для баварскаго или венскаго пива, а 
именно: отъ 900 граммъ до 1 килограмма и более 
на t гектолитръ или центнеръ 1 ) , т. е., отъ 69 до 
77 золоти, на 1 пудъ, затертаго солода 3 ) (сравни 
стр. 258). Пильвенское пиво светло-желтаго, 
иногда слегка зеленоватаго цвета. Вследств1е незна-
чительной плотности сусла, ивъ котораго оно полу-
чается (см. выше), и довольно высокой степени сбра-
живатя (до 60°/о—65°/о), оно имеетъ винный ха-
рактера болыпое-же прибавлете хмеля (см. выше) 
обусловливаетъ его реэко горькШ хмелевой вкусъ, 
нравяпцйся не всякому, въ особенности если хмель 
употребленъ не нежный богемскШ, а какой-либо 
другой, съ более терпкою горечью. 

1) ЗдЪсь, какъ и на стр. 258, имЪетса въ виду не метрически 
центнеръ, вйсяпЦй 100 килогр., а обыкновенный нйнецкШ цент-
неръ (Zollzentner), вйсъ котораго равенъ 50 килогр. 

г) Vе ч. всего количества хмЪля кладугь, какъ только сусло 
спушено въ котелъ; 5/а (Vo) — когда сусло вакипаетъ, и остальную 
Vs С"'6) — 3^ 20 минуть до окончан!я варки. 
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Большая часть заводовъ всехъ странъ, за исклю-
чешемъ Англш и Белычи, въ настоящее время при-
готовляютъ пиво по образцу баварскаго, в-Ьнскаго 
или богемсваго, чаще всего именно по баварскому 
способу; но такъ какъ подробности, хотя бы и мел· 
К1Я, относительно качества употребляемыхъ MaTepia-
ловъ (солода, хмеля, дрожжей и воды) и самыхъ 
операщй пивоварешя не могутъ быть вевдЬ вполне 
одинаковыми, то каждому заводу обыкновенно свой-
ственно его собственное баварское, венское или бо-
гемское пиво, более или менее отличное отъ пива 
того-же наименования, выпускаемаго другими заво-
дами. Этими отлич1Ями собственно и обусловливаются 
репу тащи заводовъ. 

Некоторые заводы приготовляютъ сказанные три 
сорта пива и чаще всего именно баварское пиво не 
изъ чистаго ячменнаго солода, а изъ смеси послед-
наго съ бдлыпимъ или меньшимъ количествомъ не-
соложеныхъ хлебныхъ зеренъ: на работающихъ та-
кимъ образомъ германскихъ заводахъ предпочитаютъ 
рисъ, а въ Америке въ большомъ употреблеши маисъ 
(стр. 383 и 386). На тотъ максимумъ примеси несо-
ложеныхъ зеренъ, который можетъ быть употребленъ 
безъ потери пивомъ его основнаго характера, было 
указано на стр. 382; но и въ этой пропорцш при-
месь несоложеныхъ матерхаловъ, не смотря на все 
искусство пивовара, все таки заметно отражается на 
качествахъ пива, которыя при большой примеси 
несоложеныхъ хлебныхъ зеренъ изменяются уже 
значительно. 

Еще бол^е изменяются качества пива, если къ 
ячменному солоду примешиваются не хлебныя зерна, 
а картофель или крахмалъ, въ особенности если при-
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MliCb того или другого велика. Къ такого рода сор-
тамъ пива принадлежитъ описанное на стр. 390 — 
395 гогенгеймское пиво, при фабрикащи котораго 
стараются подражать баварскому способу пивоваре-
шя; получается, однако, хотя и довольно вкусное, 
но вовсе не баварское пиво. 

Сорта хлйбнаго пива, приготовляемые верховымъ 
брожежемъ. 

Хотя верховое, какъ и низовое, брожеше приме-
нимо къ суслу, приготовленному любымъ ивъ трехъ 
иввестныхъ способовъ: отварочнымъ, настойнымъ или 
смешаннымъ; но, какъ уже было замечено на 
стр. 823 и 245, верховое брожеше чаще употребляется 
при настойномъ, а низовое при отварочномъ способе 
приготовления сусла. Полученные при помощи вер-
хового брожешя сорта пива отличаются довольно 
резко отъ приготовленныхъ низовымъ брожешемъ·. 
они обыкновенно жиже, сильнее пенятся и имеютъ 
более винный характеръ (стр. 245, 302—304). 

Операцш приготовлешя верховымъ брожешемъ 
обыкновенныхъ расхожихъ сортовъ пива, въ томъ 
виде какъ оне практикуются въ малыхъ германскихъ 
пивоварняхъ и при домашнемъ пивоварении, довольно 
подробно описаны нами на стр. 302 — 313. Здесь мы 
разсмотримъ способы приготовлешя англШскихъ сор-
товъ пива — портера и эля, русскаго портера, рус-
скаго чернаго пива и берлинскаго белаго пива. 

Въ Англш сусло для портера и эля всегда при-
готовляется настойнымъ способомъ, при чемъ при-
меняется обыкновенно то видоизменение посдедняго, 
которое мы, по примеру немцевъ, назвали нисходя-

breadwine.ru



щимъ настаивангемь (стр. 246). Какъ затирание, 
такъ и отцежаваше сусла и выщелачиваше дробины 
производятся въ заторнонъ чане, снабженномъ дыр· 
чатымъ дномъ (аа на рис. 25-мъ и А на рис. 26-мъ) 
и особою впускною для воды трубкою ( « н а рис. 
25-мъ). ОтдЪдьныхъ цедильныхъ чановъ не употреб-
ляюсь (см. стр. 245 — 246). Сусло варится ила ивъ 
ячменнаго солода съ примесью довольно значительная 
количества сахара, или-же изъ ячменнаго солода, 
сахара и несоложеныхъ хлебныхъ зеренъ: ячменя, 
маиса, риса, овса и т. п. Иесоложеныя хлебныя верна 
теперь прибавляются на многихъ заводахъ, съ целью 
удешевлешя производства; но лучпие сорта портера 
и эля фабрикуются, во всякомъ случае, изъ ячмен-
наго солода съ примесью только сахара (о назначе-
нии последняго см. стр. 379 и 401—402). 

Сусло для русскаго портера, русскаго чернаго пива 
и берлинскаго белаго пива можетъ быть приготов-
лено также настойнымъ способомъ; но чаще его ва-
ря тъ видоизмененныиъ отварочнымъ способомъ, обык-
новенно изъ одного солода, безъ примеси сахара и 
несоложеныхъ хлебныхъ зеренъ. 

Англгйскгй поцтеръ. Для приготовлешя сусла упо-
требляется смесь изъ двухъ или трехъ сортовъ яч-
меннаго солода. Приводимъ несколько различныхъ 
пропорцШ такой смеси *): 

*) Пропорц1и эти взяты нами изъ Химической технологи про-
фессора Н.  Татльдарова(тоиъ  2, стр.130), когорымъoatзаии-
ствовааы изъ Е. Hooper,  Manuel of  brewing, 1835. 
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На 100 частей снеси. -
Светлаго со- Янтарно-жел- Бураго Чернаго (жа-

солода. таго солода. солода. ренаго·) солода. 
80 0 12 8 
69 0 25 6 
83 0 0 17 
89 0 0 U 
70 25 0 5 
60 0 40 0 
86,5 12,5 0 1 

Какъ уже сказано было выше, на многихъ заводахъ 
часть солода заменяется несоложеными хлебными 
зернами. Здесь мы опишемъ образецъ приготовлешя 
англШскаго портера изъ трехъ сортовъ ячменнаго 
солода, безъ прибавления несоложеныхъ зерецъ. 

Берутъ 17 квартеровъ (49,4 гектол,—23'/а четверт.) 
светлаго, 3 квартера (8,72 гектол.—4*/в четверт.) 
янтарно-желтаго и 3 квартера (8,72 гектол.=4ув чет-
верт.) бураго солода *); смешиваютъ и, накануне 
затярашя, пропускаютъ смесь черезъ солододробилку. 
Изъ 14 англШскихъ центнеровъ 2 ) (711 килогр.= 
432/б руд.) желтаго сахарнаго песка (мадраскаго) 
праготовляютъ на горячей воде около 8 барелеЙ s ) 
(13 гектол.=106 ведеръ) сахарнаго раствора, кото-
рый, затемъ, разводятъ горя чею-же водою до объема 
OliJi барелей (94 гектол.=764 ведеръ). Передъ зати-
рашемъ, заторный чанъ подогреваютъ неболыпимъ 
количествомъ горячей воды; спустивъ последнюю 

]) 1 англ. квартерг.(quarter) =2,902 гектол.=1.38532 четверти. 
3> 1 англ. центнеръ — 50,8 килогр. = 3 нуд. 4 фунт. 
3) 1 англ. барелъ (barrel)= 163,4 литрамъ = 13,28 ведрамъ. 
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минутъ череаъ 20, наливаютъ въ чанъ, для преду-
преждена васорешя дырчатаго дна, столько горячей-
же поды, чтобы она немного покрывала это дно. 
Посл-fe  этого впускаютъ въ заторный чанъ, черезъ 
предааторный апаратъ, размельченную смесь солода 
и около 34*/з барелей (56,4 гектол.—458 ведеръ) 
рааведеннаго сахарнаго раствора, нагретаго до 7 5°,б Д 
(60°,4 Р); впуекаютъ постепенно, въ течеехе 15 мин., 
такъ, чтобы температура поступившей въ заторный 
чанъ замеси равнялась 62°—64° Д (49°,6—51°,2 Р). 
Продолжая размешивать, пряливаютъ въ заторный 
чанъ снизу, подъ дырчатое дно, чере8ъ трубку к 
рис. 25-го (стр* 154), еще 8 барелей (13 гектол. — 
106 ведеръ) того-же разведеннаго сахарнаго сиропа, 
нагретаго до 75°,5 Ц (60°,4 Р), и, затвревъ оконча-
тельно, оетавляютъ въ покое на I1yZa часа, при тем-
пературе затора приблизительно въ 62° Ц (49°6 Р). 
По истечении этого времени, спускаютъ въ грандъ 
или спускной чанъ (стр. 162) первое сусло, черкаго 
цвета и около 23% по БаллингуКогда, спустя 1 часъ 
или около, стекаше сусла значительно замедляется, 
запираютъ спускные краны и пряливаютъ въ затор-
ный чанъ, черезъ ту-же трубку к (рис. 25-й, стр. 
154), остальные 15 барелей (24,6 гектол.=200 ведеръ) 
рааведеннаго сахарнаго раствора, разбавленнаго пе-
редъ темъ еще 5 барелями (8,2 гектол.—662/s ве-
драми) горячей воды и нагретаго ею до 76,°6 Ц 
(61°, 3 Р). После 5 минутнаго размешиван1я, давъ 
отстояться около 10 мин., Еачинаютъ спускать вто-

1J Въ Англш уяотребляютъ сахарометръ Лота  (Long), который 
показываете на сколько, при температурь 50° Фаренг. (8° Р), 
1 барель даннаго сусла тяжелЬе 1 бареля перегнанной яоды. 
ЗдЬсь градусы Лонга переведены на градусы Баллинга. 
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рое сусло а въ то-же время приступаюсь къ операщи 
выщелачивангя горячею водою черезъ вертелку 
(стр. 166—167, рис. 37-й). Отцеженное второе сусло 
должно быть около 1б,5°/о по Валлингу и также почти 
чернаго цвета. Пока отцеживается второе сусло и 
совершается операщя выщелачивангя, перекачиваютъ 
изъ гранда въ котелъ около 68 барелей (111 гектол. = 
903 ведеръ) более крепкаго сусла, для кипячешя съ 
хмелемъ, который кладется въ два npieMa: около 
132 англ. фунтовъ ') (60 кидогр.=3 пуда 26 фунт.) 
прошлогодняго хмеля опускаютъ въ котелъ, какъ 
скоро въ него перекачено 48 барелей (78,4 гектол.= 
6371/¾ ведеръ) сусла; затемъ, переведя въ котелъ 
всЬ 68 барелей этого сусла (см. выше), даютъ 
прокипеть еще около 1 часа, прибавляютъ около 
б б англ. фунтовъ (25 килогр. = 1 4/а пуда) хмеля 
посдедняго сбора и увариваютъ сусло до объема 60 
барелей (98 гектол.=7 9 6 в е д е р ъ ) . По удален in 
ивъ котла перваго сусла, перекачиваютъ въ него ивъ 
граида 57 барелей (93 гектол.=756 ведеръ) менее 
крфпкаго сусла а ) и кипятятъ последнее съ хме-
лемъ, оставшимся въ котле после перваго сусла, 
около 1 у< часа — пока не уварится до объема 61 
барелей (83,3 гектол. = 677 ведеръ). Оба сусла тот-
часъ-же после кипячешя переводятся на холодиль-
ный тарелки: по охлаждеши, первое около 20,4°/о, а 
второе около 9,2°/» Балл. Между темъ, во время ихъ 
кипячешя въ котле, операщя выщелачивав!я дробины 
въ заторномъ чане продолжается, съ целью получетя 
третьяго—слабаго сусла. Употребляютъ на вытцела-

*) Анн. фунгь=0,4536 килогр. = 1,1076 русск. фунтамъ. 
г) Значительно разжпженнаго выщелачиваШемъ. 
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чиваше всего около 82 барелей (134 гектол. .=1089 ве-
деръ) горячей воды: прекращаютъ выщелачиваше, 
какъ скоро плотность выходящего ивъ чана слабаго 
сусла уменьшается до 2,3% по Баллингу. Это слабое 
сусло собирается также въ грандъ или спускной чанъ 
Bt по спущевш въ холодильныя тарелки перваго и вто-
рого сусла, переводится въ котелъ, въ количестве около 
60 барелей (98 гектол.=7964/¾ ведеръ), и кипятится 
въ немъ съ хмелемъ, уже служившимъ для перваго и 
второго сусла, и съ 14 англ. фунт. (6,3 килогр.=15% 
русск. фунт.) свЗзжаго хмеля: когда сусло вакипитъ, 
къ нему прибавляютъ 4 англ. центнера (203 килогр.= 
12% пуд.) желтаго сахарнаго песка и, ватемъ, ва-
рятъ его въ теченье около 2 час.--до концентрацш 
4,4% по Баллингу. 

Смешивая первыя два сусла въ опредЪленныхъ 
пропорщяхъ, получаютъ для брожешя сусло той плот-
ности, какая необходима для приготовлешя портера 
желаемой крепости. Для расхожаго портера доволь-
ствуются смесью въ 14,2% по Баллингу: напримйръ, 
57 гектол. перваго сусла (20,4% Билл.) разбавляютъ 
71,3 гектол. второго сусла (9,2%). Для крепкаго 
портера, изв-бстнаго у англичанъ подъ наэвашемъ 
стаута (stout), бродильные чаны наполняюсь сус-
ломъ, плотность котораго не менее 19% Баллинга, 
а для вывознаго (экспортнаго) даже не менее 20%: 
къ самому крепкому первому суслу прибавляется 
нужная порщя второго сусла. Слабое третье сусло, 
подверженное брожение отдельно, служить для фа-
брикацш слабаго столоваго пива. 

Для вызывавйя брожешя употребляются верховыя 
дрожжи, еобранныя съ предыдущихъ варей; задаютъ 
ихъ въ количестве отъ 1 до 2 частей, по объему, 
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на 1000 частей сусла, г, е., отъ 1 до 2 децилитровъ 
на каждый гектолитръ сусла (сравни стр. 305), смо-
тря но времени года: зимою больше, а летомъ мень-
ше. Способъ задавашя обыкновенно мокрый, съ на-
пускашемъ (стр. 2 73 — 275). Главное брожеше со-
вершается въ большихъ бродильныхъ чанахъ (squares), 
при 14° —16° Ц (11°,2 — 12°,8 Р); продолжается оно 
для кренкаго портера (stout) около 48 час., для 
расхожаго портера около 36 час. и для слабаго сто-
ловаго пива около 24 час. Чтобы температура сусла 
при броженш, обыкновенно очень бурномъ, не поднима-
лась выше известныхъ градусовъ (не выше 26°, 7 Ц 
или 21°,4 Р), внутри бродильныхъ чановъ помеща-
ютъ холодильники, чаще всего въ видф змгЬевиковъ, 
черезъ которые пропускается холодная вода. По 
окончанш главнаго брожешя, плотность сусла (пре-
вращенная въ молодое пиво) для крепкаго портера 
уменьшается до 6,8°/о Баллинга: сбраживаше= 
(19—6,8) X100 

И Г — п р о ц е н т а м ъ ; для расхожаго пор-
тера до 4,5% Баллинга: с б р а ж и в а н г е — ~ — 
68,3 процентамъ, и для слабаго столоваго пива до 
1,3°/о Баллинга: сбраживаше=——^-—70,45 
процентамъ. Для дображиватя молодое пиво пере-
ливается въ болытя стояч1я бочки, вазываемыя 
очистительными (cleansing rounds, stillions—стр. 
18 6), потому что въ нихъ главнымъ обрааомъ проис-
ходить очищеше пива отъ дрожжей (и другихъ при-
месей). Въ верхнемъ дне бочекъ, у края, проде-
лано четыреугольное отверспе, огражденное съ трехъ 
сторонъ закраинами, а съ четвертой (у края) снаб-
женное спускною дощечкою, которая направляетъ 
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выступаюпця изъ бочекъ пиво и дрожжи въ под-
ставленные плоскхе сосуды (сравни стр. 308). Bnpo-
чемъ, дображиваше нередко проиаводятъ и въ бочкахъ 
быкновенной формы (casks), во втулку которыхъ, для 
отвода дрожжей и пр., вставляюсь трубку, изогну-
тую въ вид« лебединой шеи (swan's neck—стр. 308). 
Чтобы дрожжи могли стекать непрерывно, по мере 
ихъ накопления, бочки, какъ очистительныя такъ и 
обыкновенный, поддерживаются постоянно полными: 
см. стр. 309. Когда, по истеченш 2—3 сутокъ, вы-
делете дрожжей π рекращается и па поверхности пива, 
у отверстия бочекъ, не замечается более никакого 
движенш, видимое (ускоренное : стр. 292 и 309—310) 
дображиваше окончено; въ это время плотность пива, 
по сахарометру, уменьшается для крепкаго портера 
до 5,7°/о, а для расхожаго портера до 3,3°/° Бал-
линга; степень сбраживатя, следовательно, для креп-

(19-5,7) X100 

каго портера равняется ——у = 70  и для рас-
(14,2—3,3)X100 „ „ „ „ хожаго портера i ^ —76,76  процентамъ. 

После этого крепкШ портеръ разливается въ отстой-
ныя бочки, а расхожШ портеръ частью въ отстой-
ныя бочки, частью непосредственно въ отпускные 
боченки. КрепкШ портеръ (stout) поступаешь въ упо-
треблеше обыкновенно не позже, какъ черезъ 4 недели 
(только вывозной портеръ хранится гораздо долее); 
расхож1Й — изъ боченковъ уже въ течете первой Не-
дели, а изъ ОТСТОЙНЫХЪ бочекъ, спустя неделю. 

Англгйстй эль. Пиво это варится взъсветлаго ячмен-
наго солода, также съ сахаромъ; но сахаръ прибавляется 
не при затиранш, а уже въ готовое суело, при ки-
пяченш его въ котле съ хмелемъ. 29 квартеровъ 
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(84,3 гектол.=401/* четверт.) раздробденнаго солода 
и 44 бареля (71,9 гектол.=5843/б ведра) воды, на-
гретой до 7 7°,7 Д (62°,2 Р), впускаютъ, въ тече-
т е часа, черезъ предзаторный апаратъ въ за-
торный чанъ, предварительно подогретый горячею 
водою, какъ и для портера, и дно котораго точно 
также немного прикрыто горячею водою, налитою, 
для этого, въ чанъ въ количестве около 3 барелей 
(4,9 гвктол.=40 ведеръ): сравни стр. 410—411. Посту-
пающая въ эаторный чанъ замесь имеетъ темпера-
туру около 67° Д (53°,6 Р); при постоянномъ 
размешиванш, къ ней прибавляюгъ, черезъ вертел· 
ку, постепенно, въ течете 15 мин., 6 барелей 
(9,8 гектол.=80 ведеръ) воды въ 79° Д (63°,2 Р), 
после чего эаторъ, температура котораго около 
65° Ц (52° Р), оставляютъ въ покое на I1/* часа, 
и, затемъ, начинаютъ спускать въ грандъ первое 
сусло, плотностью въ 22°/о по Валлингу. Спустя 
1 часъ, вапираютъ спускные краны, наливаютъ въ 
заторный чанъ, череэъ вертелку, 25 барелей (40,9 
гектол. = 3324/з ведра) воды въ 87° Д (69°,б Р), 
раамешиваютъ 10 мин. и, давъ отстояться въ те-
чете следующихъ 10 мин., начинаютъ спускать 
въ тотъ-же грандъ второе сусло, плотностью около 
21°/о Баллинга. Одновременно съ началомъ спу-
скашя второго сусла, приступаютъ къ выщелачива-
ние — приливашемъ сверху, черезъ вертелку, воды, 
нагретой до 86° Ц (68°,8 Р), и къ перекачивашю 
изъ гранда въ котелъ перваго сусла. Второе сусло, 
по мере его отцеживатя, присоединяютъ къ по-
ступившему въ котелъ первому суслу до техъ 
поръ, пока объемъ всего сусла въ котле не будетъ 
равенъ 911/2 барелямъ (149,5 гектол.=12157а ве-
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драмъ). Прежде, тЬиъ перешло въ котелъ все сусло, 
вводить въ него 126 англ. фунт. (57,15 килогр.= 
81/а русск. нуда) прошлогодняго хмеля и 22 цент-
нера (1117,6 килогр. = 687« пуд.) винограднаго 
сахара; после поступлешя въ котелъ всего сусла, 
кипятятъ въ продолжеше 1 часа, ватемъ прибавля-
ютъ еще 126 англ. фунт. (57,15 килогр.=^/* пуд.) 
хмеля, но уже не прошлогодняго, а последняго сбора, 
и, продолжая кипятить, увариваютъ сусло до объ-
ема 827* барелей (134,8 гектол.==!096 ведеръ) и 
до плотности 23,3°/о по Баллингу. Уваривъ, спуска-
ютъ это кргьпкое сусло, черевъ хмелевое сито (стр. 
174—175), въ холодильный тарелки. Вследъ эа симъ 
наполняютъ котелъ 857* дрелями (140 гектол.== 
11387* ведрами) слабаго сусла, полученнаго выще-
лачивашемъ, которое обыкновенно продолжается до 
техъ поръ, пока плотность выходящаго ивъ чана 
сусла не уменьшится до 1°/о по Баллингу. Слабое 
сусло кипятится около 3 часовъ съ хмелемъ, слу-
жившимъ уже для крепкаго сусла (см. выше), и 
уваривается до объема 68 барелей ( I l l l I l гектол.= 
9037s веДеръ) и ДО концентрацш 4,3°/о по Бал-
лингу. 

По охлажденш, крепкое сусло около 24,50/° > а 
слабое около 5°/ь Балл.; ихъ сиешиваютъ такъ, чтобы 
въ бродильныхъ чанахъ получилось сусло въ 16°/о 
Балл., которое и подвергается броженш. Дрожжи (вер-
ховыя) прибавляются въ количестве 1,02 англ. фунта 
на 1 барель сусла (0,28 килогр. на 1 гектол. или 657* 
золоти, на 8 ведеръ), и броженхе ведется при той-
же температуре и при употреблен! и техъ-же змее-
видныхъ охладителей, какъ и брожеше портера 
(стр. 414), Главное брожеше продолжается отъ 2 

П И В О EJTPSJHIE. 2 7 
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до 3 сутокъ, после чего молодой эль, какъ и моло-
дой портеръ, переводится въ очистительныя бочки 
(стр. 414), а изъ нихъ, по надлежащемъ осветлети, 
въ ОТСТОЙИЫЯ бочки. Дображиваше эля длится около 
1 недели. Плотвоеть эля по окончанш дображива-
шя около 5,7; окончательная степень сбраживатя, 

Qg g iRvJQQ 
следовательно, равна ^ =64,38 процентамъ. 

Въ Шотландш главное брожеше эля производится 
обыкновенно при более низкой температуре (при 
IO0 Ц или 8° Р) и при сравнительно маломъ зада-
ванш дрожжей (на 1000 част, сусла, по объему, 
около Г1/* чает, дрожжей), а потому продолжается 
гораздо долее: до 14 сутокъ. 

Для вывозного (экспортнаго) портера или эля 
сусло приготовляется въ 20°/о  по Валлингу; отстаи-
ваше-же вывозного портера или эля въ бочкахъ 
продолжается гораздо долее — иногда до года и бо-
лее. Передъ отправкою, въ отпускные боченки съ 
элемъ, для лучшаго предохранеша последняго отъ 
порчи, кладутъ около 1 англ. фунта лучшаго све-
жаго хмеля на каждый барель пива (см. стр. 327 ). 

Приготовлете сусла для портера и эля, какъ мы 
вид%ли, производится настойнымъ способомъ и, при-
томъ, нисходящимъ настаивангемъ (стр. 246): у* 
англичанъ это вошло уже въ рутину, хотя несом-
ненно гораздо ращональнее было бы применять вос-
ходящее тстагсванге (стр. 246—249) и употреблять 
съ этой целью металлическхе заторные чаны съ 
двойными стенками для нагревания паромъ (стр. 2481. 
Моментъ прибавлешя сахара при варке эля избранъ 
вполне удачный: уже въ отцеженное готовое сусло, 
при поступлев1я последняго въ котелъ для випяче-
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Hifl  съ хмелемъ (стр. 417). Напротивъ того, зати-
рание сахара вместе съ солодомъ, какъ это делается 
при изготовлеши портернаго сусла (стр. 411), сле-
дуетъ считать неправильным^ такъ какъ присутствхе 
въ BaTOf̂  готоваго сахара должно замедлять и затруд-
нять раствореHie составныхъ частей солода и ходъ про-
цеса сахарификацш (стр. 219—220 и 380). У насъ, на 
русскихъ заводахъ, фабрикукнцихъ англтскъй пор-
теръ , прибаажяютъ сахаръ нередко уже после 
того, какъ сусло прокипячено съ хмелемъ и охлаж-
дено: во время нахождения его въ бродильныхъ ча-
нахъ или даже после перелипя молодого пива въ 
отстойныя бочки. Этого также не должно быть, 
потому что сахаръ, не кипяченный вместе^съ су-
сломъ, придаетъ пиву какой-то незрелый, сырой вкусъ. 
Лучше всего вводить сахаръ именно въ котелъ, при 
варке сусла съ хмелемъ. 

Pycctcie  портеръ и черное пиво получаются обык-
новенно изъ сусла, приготовленнаго отварочнымъ 
способомъ, безъ прибавления сахара, при чемъ очень 
часто, какъ, напримеръ, на Калашяиковскомъ за-
воде въ С.-Петербурге, и портеръ и пиво вырабо-
тываются ивъ одного и того-же затора: сортировка 
сусла на портерное и пивное производится потомъ— 
при увариващи его въ котле. Для образца, право-
димъ именно способъ приготовлешя черваго пива я 
русскаго портера на Калашниковскомъ заводе. 

Руководствуясь объемомъ ваторнаго чана, на за-
торъ употребляютъ 215 пуд. солода: изъ нихъ 195 
пуд. янтарно-желтаго и 20 пуд. (т. е., около 9°/°) 
жаренаго чернаго (для окраски). Раздробленный со-
лодъ, вместе съ 600 ведрами воды, нагретой до 
40° P (50° Ц), пропускаютъ черезъ предзаторный 

27* 
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апаратъ въ эаторный чанъ. После непрерывная раз-
мешивашя ватора около 1 часа, переводятъ изъ за-
торнаго чана въ заторный котелъ около */а (по объ-
ему) густой смеси и, постепенно доведя ее до ки-
пятя, кипятятъ ее 30 мин.; эатемъ, въ течете 20 
мин. перекачиваютъ ее, при постоянномъ размеши-
ванш , обратно въ заторный чанъ, температура въ 
которомъ, вследствхе этого, должна подняться до 
50° P (62°,5 Ц). Давъ отстояться 10 —15 мин., пе-
репускаютъ ивъ ваторнаго чана въ эаторный ко-
телъ еще равъ */s смеси, которая, по причине от-
стаивашя, должна быть уже менее густой; провари въ 
эту треть около 20 мин. или несколько менее, пе-
реливаютъ ее, также постепенно и при непрерыв-
номъ-же размешиванш, обратно въ заторный чанъ, 
такъ, чтобы температура эатора повысилась до 60° P 
(75° Ц). Послй этого переводятъ весь эаторъ изъ 
заторнаго въ цедильный чанъ, предварительно по-
догретый горячею водою (стр. 243 и 410—411). Опе-
ращи отцеживашя крепкаго сусла и выщелачивашя 
дробины, для получетя слабаго сусла, производятся, 
какъ описано на стр. 243. Продолжается выщела-
чивало около 61/¾ час., до техъ поръ, пока плот-
ность выходящего ивъ цедильнаго чана слабаго су-
сла не уменьшится до 1 °/о' по Валлингу. Воды на 
выщелачивание расходуется около J OOO ведеръ *). 

И крепкое, и получаемое выщелачивашемъ слабое 
сусло, по мере отцеживашя, поступаютъ въ котелъ 

J) И адЬсь, какъ продолжительность выщелачивала, такъ и из-
вращенное отношен18 между портами воды, употребляемой на 
затираше и выщедачнван1е, обусловливаются единственно тЪми· 
же неумолимыми правилами акциза, о которыхъ было говорено 
въ примйчан1яхъ на стр. 3 , 4 и 239. 
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для кипячешя съ хмелемъ: какъ объяснено на ,стр. 
243 — 244. Слабое сусло приливается въ котелъ къ 
ранее перепущенному туда крепкому суслу въ та-
кой пронорцш, чтобы въ результате получилось су-
сло въ 1б°/о по Валлингу. Доведя это сусло, посте-
пеннымъ нагреватемъ въ продолжете 1 часа, до 
киаетя, кладутъ въ него 3 пуда хмеля, кипятятъ 
I1/* часа и, затемъ, одну половину его, а именно 
ту, иэъ которой должно быть приготовлено черное 
пиво, спускаютъ въ назначенный для нея холодиль-
ныя тарелки. Къ оставшейся въ котле другой по-
ловине сусла прибавляютъ I1/г  пуда свежаго хмеля, 
что, вместе съ ранее положенными въ котелъ 3 пу-
дами, составить 4*/г пуда хмеля, и продолжаютъ 
кипятить ее еще 1 часъ, после чего спускаютъ и 
ее въ особыя холодильныя тарелки—для портера. 

Въ моментъ поступлешя въ бродильные чаны, 
плотность сусла для чернаго пива должна быть около 
16®/», а для портера около 18°/о по Валлингу 4). 

Какъ портерное, такъ и пивное сусло задаются при-
близительно одинаковьшъ количестзомъ дрожжей 
(верховыхъ), а именно: около iJа ведра на бродиль-
ный чанъ въ 245 ведеръ. Охлаждается сусло для 
чернаго пива до 19° P (15° Д ) , а для портера до 
14° P (17°,5 Ц). Чтобы во время брожешя темпе-
ратура сусла не возвышалась слишкомъ (не выше 
14°,5—15° P или 18°—18°75 Д ) , употребляютъ по-
плавки со льдомъ (стр. 187). 

Молодое черное пиво переводятъ изъ бродильныхъ 
чановъ въ отстойныя бочки, какъ скоро плотность 

1) Разуа%ется, конечно, нлотность, приведенная къ нормальной 
температур! (стр. 215). 
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его, по сахарометру, уменьшается до 134/з°/о — 13°/о1) , 
на что, при сказанной температуре, требуется отъ 2 
до 3 сутокъ; молодой портеръ оетавляютъ въ бро-
дильныхъ чанахъ долее: пока плотность его не умень-
шится до 8°/о—9% по Баллингу 2 ) . 

Отстойныя бочки какъ для портера, такъ и для 
чернаго пива обыкновенно небольшихъ размеровъ: 
еорокаведерныя (стр. 189). Черное пиво сохраняется 
въ нихъ не долее 10 дней и, по мере требований, 
разливается въ отпускные боченки или, чаще, не-
посредственно въ бутылки. Портеръ оставляется въ 
отстойныхъ бочкахъ до 2 недель и более и разли-
вается иэъ нихъ почти всегда прямо въ бутылки. 

Иэъ приведевнаго выше количества солода (215 
пуд.) чернаго пива получается около 500, а портера 
около 400 ведеръ. 

Въ описанномъ способе приготовлешя чернаго 
пива и портера на Калашниковскомъ заводе сусло, 
какъ мы видели, приготовляется для обоихъ изъ 
одного и того-же затора: это очень удобно. Но за-
торъ можетъ быть, конечно, проиэведенъ также от-
дельно для портера и отдельно для чернаго пива. 
Жареный черный солодъ иногда не затираютъ въ 
самокъ начале, вместе съ светлымъ солодомъ, а 
вносятъ его въ заторный чанъ позже: уже после 

1) Уменыпеа1ю плотности до 13Ya% в до 13% соответствую™ 
. (16-13У»)х100 (16-13)х100 степени сбраживатя = 15.6 и — 

18,75  проц. 
*) При уменынеши плотности до 8°/» степень сбраживания — 
(18 8) X100 __ 5 5 й 6 ^ а п ? й у м е в ь ш 0 й | Н е я д о до/,, -

Ib 
(18—9) X100 

-г£ = 50 проц. 
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кипячешя въ заторномъ котле второй трети затора, 
передъ переводомъ ПОСЛЕДНЕГО изъ заторнаго чана 
въ цедильный (стр. 420). Главное брожеше какъ 
портера, такъ и чернаго пава на многихъ заводахъ 
продояжаютъ долее: портера до 18 — 20, а чернаго 
пива до 5—6 сутокъ; для достижешя этого, дрож-
жей прибавляютъ въ сусло менее (около */з ведра 
на 300 ведеръ для портера и еще несколько меньше 
для чернаго пива) и температуру сусла поннжаютъ 
для портера до 12° P (15° Ц), а для чернаго пива 
до S 0 -IO 0

5S P ( IO 0 - IS 0 Ц)„ При такомъ ведеши 
главнаго брожешя, степень сбраживатя чернаго 
пива, при нереливаши его иаъ бродильныхъ чановъ 
въ ОТСТОЙНЫЯ бочки, оказывается значительно боль-
шею, вследств1е чего пиво это теряегъ свойство 
бутылочнаго (стр. 311—312). 

РусскШ портеръ отличается отъ англШскаго излиш-
нею смачностью и менее виниымъ характеромъ, что 
дйяаетъ его значительно менее прхятнымъ на вкусъ 
и более тяжелымъ для желудка, чемъ антайскШ. 
Эта разница въ польэу англШскаго портера показы-
ваешь, что для подобнаго рода напитка настойный 
способъ приготовлены сусла гораздо пригоднее от-
варочнаго и что англичане, заменяя довольно зна-
чительную часть солода сахаромъ, поступаютъ не 
безъ основания. Что касается чернаго пива, то оно, 
по нашему мнетю, еще менее удовлетворяешь вку-
совымъ и гипеиическвмъ условхямъ: слишкомъ 
густо, приторно смачно и очень обременяётъ же-
лудокъ. Для него также было бы ращональнее ва-
рить сусло настойнымъ способомъ и, притомъ, не-
сколько менее густое, что въ то-же время удеше-
вило бы его стоимость. 
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Берлинское былое шво (Weissbier) орвнадлежмтъ 
къ легкимъ сортамъ, выбраживаемымъ И8Ъ сусла 
небольшой плотности: отъ 10% Д° 12% по Бал-
лингу (стр. 304), и представляетъ собою очень ха-
рактерный образецъ бутылочнаго шва (стр. 311), 
Оно бледная цв^та, очень пенисто и кисловато на 
вкусъ, что, до известной степени, эависитъ именно 
отъ избытка въ немъ углекнслаго газа; но весьма 
часто вкусъ этотъ усиливаютъ прибавлешемъ къ 
суслу винной кислоты: около 50 граммъ (11% зол.) 
кислоты на 1 гектолитръ (8 ведеръ) сусла. Фабри-
куется берлинское пиво изъ смеси 3 объемовъ пше-
ничнаго съ 1 объемомъ ячменнаго солода. Сусло 
для него, какъ сказано (стр. 409), можетъ быть 
приготовлено и настойнымъ способомъ; но гораздо 
чаще употребляется видоизмененный отварочный 
способъ. Самое существенное видоизменете послед-
няя заключается въ томъ, что хмель кладется не 
въ готовое отцеженное сусло, а въ самый эаторъ j 
во время кипячешя последняя въ заторномъ кот* 
ле (см. ниже); сусло-же, отцеженное ивъ заторнаго 
чана, не подвергается уваривав 1Ю и поступаетъ изъ 
заторнаго чана непосредственно въ холодильныя та-
релки, Для примера приводимъ образецъ приготов-
лешя берлинскаго белаго пива изъ 1 гектолитра или 
100 литровъ (3,81 четверик.) смеси пшеничнаго в 
ячменнаго солода. , 

На заторъ берется 75 литровъ (2,86 четверик.) 
пшеничнаго и 25 литровъ (0,95 четверик.) светлая 
ячменнаго солода. Воды для затора употребляется 
больше или меньше, смотря по той плотности, ка-
кую должно иметь сусло въ моментъ поступлешя 
его въ бродильный чанъ, при чемъ разсчетъ делает-
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ся на OCHOBaais правилъ, укашшныхъ в:а стр, 355 в 
376—378. Если сусло ДОЛЙШО быть около 10°/о по 
Валлингу ш если практическое процентное содержание 
вытяжке въ данной смеси солода равно 67 (стр, 366), 
то HasaTHpanie употребляютъ отъ 660 до 700 лйтровъ 
(отъ 54 до 57 ведеръ) воды , а именно: 440—470 
лйтровъ (36—38 ведеръ) собственно на затирате и 
220—230 лйтровъ (18—19 ведеръ) на выщелачива-
Bie. Размельченную смЬсь пшеничная и ячменнаго 
солода, съ помощью или безъ помощи иредзаторнаго 
апарата, зам-Ьшивають въ заторномъ чан* съ 120 
литрами (10 ведрами) воды обыкновенной темпера-
туры (стр. 226—227). Посл-fe  надлежащая разме-
шиванш , оставляютъ замесь въ покое на \fi  часа 
и, затемъ, эатираютъ ее 320—350 литрами (26—28 
ведрами) воды, нагретой до капетя: эту последнюю 
воду приливаютъ понемногу, яри посгоянномъ раз-
мешиванш (стр. 227), такикъ обрааомъ, чтобы тем-
пература 8атора постепенно возвысилалась до 30° P 
(37°,5 Ц). Всяедъ за симъ переводятъ ивъ заторнаго 
чана въ заторный котелъ около */» затора и нри-
бавляютъ отъ 376 до 500 граммъ (88 зол. — Ii/г, фунт.) 
хмеля (стр. 258); давъ прокипеть */* часа, перека-
чиваютъ изъ заторнаго чана въ тотъ-же котелъ 
приблизительно до всего затора, и когда, после этого, 
содержимое заторнаго котла опять вакапитъ, его 
тотчасъ-же, при непрерывною» размешиванш , посте-
пенно переливаютъ обратно въ заторный чанъ, отчего 
весь заключающейся въ последиенъ заторъ долженъ 
нагреться до 58° — 60° P ( 72е,5 — 75° Ц); еслибы 
температура оказалась ниже, то снова нагреваютъ 
въ котле известную часть затора и, при надлежа-
щемъ размешиванш, снова возвращаютъ ее въ за-
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торный чанъ; повторяютъ операцш, въ случай на-
добности, несколько разъ—пока температура смеси 
заторнаго чана не достигнетъ увазаиныхъ градусовъ. 

Для сообщешя пиву кисловатаго вкуса, въ сусло, 
какъ сказано (стр. 424), нередко прибавляюсь вин-
ной кислоты (50 грамм, на 1 гектолитръ сусла— 
стр. 424): обыкновенно именно во время варки за-
тора въ котле. Иногда кислоту заменяюсь неболь-
шимъ колвчествомъ соли. 

Во многвхъ пивоварняхъ хмель отвариваютъ въ 
течете 7 3 — 1 адса отдельно отъ ватора, или съ 
сусломъ, или-же просто съ водою, и прибавляюсь, 
затемъ, полученный отваръ (безъ хмеля или съ хме-
лемъ) къ затору. 

Когда, какъ объяснено выше, температура затора 
доведена до 58° - 60° P (72°,5 —75° Ц ) , его 
оставляюсь въ покое на iJa—3Д часа, послй чего 
сцеживаюсь прозрачное сусло и переводясь его въхо-
лодильныя тарелки. Это первое—кргмкое сусло. Остав-
шаяся въ чане мутное сусло и дробину выщелачи-
ваюсь, какъ обыкновенно (стр. 233 и след.), въ 
продолжеше около 1 часа, водою въ 55° — 56° P 
(69е — 70° Ц), употребляя последней приблизительно 
отъ 220 — 230 литровъ (18 — 19 ведеръ): см. выше. 
Полученное выщелачиватемъ второе —слабое сусло 
спускаютъ, для охлаждетя, на отдельный тарелки. 

Охладивъ на тарелкахъ первое крепкое сусло до 
17°—18° P (21°,25 — 22°,5 Ц), переводятъ его въ 
бродильный чанъ и тотчаеъ-же задаюсь его верхо-
выми дрожжами въ обыкновенномъ количестве 
(стр. 305), чаще всего мокрымъ способомъ (стр. 305 
и 274). Брожеше начинается уже черезъ несколько 
часовъ; когда оно обнаруживается ясно выступле-
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темъ белой пены (306), въ тотъ-яе бродильный 
чанъ спускаютъ полученное выщелачивашемъ вто-
рое—слабое сусло, охлажденное до 15° — 16° P 
(18°,75 — 20° Ц). Какъ скоро затихающее после 
этого брожеше, спустя короткое время (приблизи-
тельно черезъ 1 часъ), становится снова очевиднымъ 
(белая пЬиа у краевъ чана), сусло, вместе съ дрож-
жами, нереливаютъ въ отстойныя бочки, въ кото-
рыхъ и протекаютъ все существенные пергоды глав-
ная брожешя (стр. 306 — 307): спустя несколько 
часовъ после поступлешя его въ бочки, сусло или, 
вернее, уже молодое пиво начинаешь выливаться 
черевъ остаюшдяся открытыми втулки ихъ; за пи-
вомъ вскоре слФдуютъ быстро размножающаяся 
дрожжи, стекаюпця, вместе съ нимъ, въ подстав-
деняыя подъ бочки сосуды (стр. 308), при чемъ, 
по мере вытекатя дрожжей и пива, бочки, конечно, 
дополняются, какъ объяснено на стр. 309. Черезъ 
24—36 час. главное брожеше оканчивается (стр. 309); 
бочки плотно закупориваются пробками часовъ на 
8—12, по истечеши которыхъ пиво осторожно 
(чтобы не замутить осевшихъ дрожжей) разливается 
въ бутылки. 

Только HeMHOrie заводчики оставляютъ бочки съ 
пивомъ у себя до окончашя главнаго брожешя; 
большинство ихъ сдаютъ бочки закавчикамъ тотчаеъ 
после перелитая въ нихъ пива изъ бродильныхъ ча-
новъ, такъ что описанныя выше явлешя главнаго 
брожешя, равно какъ и раэливка пива въ бутылки 
совершается обыкновенно уже въ погребахъ ресто-
рановъ или пивныхъ, подъ наблюдешемъ ихъ хозяевъ 
(стр. 311—312). 

При описанвомъ способе приготовлешя, иэъ 100 
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литровъ (8,81 четверик.) смешанная солода 10 про-
центнаго сусла получается около 340 литровъ (28 ве-
деръ), а пива приблизительно 310 — 320 литровъ 
(25 — 26 ведеръ). 12 процентная сусла и соответ-
ственно более крепкаго пива должно получиться, 
конечно, пропорционально меньше. 

Въ подробностяхъ описанный нами способъ при-
готовлешя берлинская пива подвергается въ различ-
ныхъ пивоварняхъ многообразнымъ видоизменен!ямъ. 

Сорта хл-Ьбнаго пива, приготовляемые самостгоятельньшъ 
брожешемъ: безъ дрожжей. 

Хотя Бельия не единственная страна, въ которой 
пиво приготовляется при помощи самостоятельная 
брожешя *); но наиболее известно въ этомъ отно-
шенш именно местное бельггйское пиво, котораго 
отличаютъ три сорта: ламбикг (Iambik), фаро (faro) 
и марсъ (шага или biere de mars). 

Заторъ делается обыкновенно изъ ячменнаго со-
лода съ большею или меньшею примееые несоло-
женныхъ хлебныхъ зеренъ, чаще всего пшеницы, 
реже овса или гречихи. 

Пропорщя примеси къ ячменному солоду несоло-
женыхъ зеренъ можетъ быть различна: отъ 10—12 
и 20 — 25 до 50 процентовъ; очень употребительна 
последняя пропорщя, а именно: на половину изъ 
ячменнаго солода а на половину изъ пшеницы. Какъ 
объяснено на стр. 383 , ячменный солодъ раэмель-

') НапримФръ, для получен дапцигскаго Joppenbier  пряий-
няется также самостоятельно® брожев1е. 
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чается въ соло до дроби лкахъ несколько крупнее обы-
кновенная, а нееоложеныя зерна размалываются въ 
муку- Для облегчешя отцеживашя прозрачная сусла, 
дырчатое дно за,торная чана предварительно покры-
вается пшеничными отрубями (стр, 383 ), которыя, 
впрочемъ, до известной степени оказываютъ вл̂ яше 
и на качества пива: придаюсь ему своеобразный за-
пахъ и желтоватый цветъ. 

Приятовляютъ сусло смешанными способомъ 
(стр, 262 ). Смесь изъ ячменная солода и ппшгацы 
ватираютъ въ заторномъ ч&ке несколькими последо-
вательными небольшими наливами горячей воды, число 
которыхъ нередко доходитъ до 7  или 8; 8атираютъ 
такамъ образомъ, чтобы отъ последняя налива тем-
пература размешанная затора поднялась до 52° Ц 
(42° Р). Иногда пшеничную муку (именно въ слу-
чаяхъ значительной ея примеси — до 50°/о) кипятятъ 
съ водою отдельно отъ ячменнаго солода и приме-
шиваюсь къ эатору последняя, приготовленному 
какъ обыкновенно, уже готовый отваръ ея: см. 
стр. 383. 

Оконззвъ затирание, отделяютъ отъ гущи жид-
кое сусло и переводятъ его въ котелъ. Въ неболь-
шихъ пивоварняхъ делается это при помощи кониче-
свихъ, нлетеныхъ изъ ивовыхъ прутьевъ корзянъ, 
которыя вдавливаются въ заторъ; просачивающееся 
внутрь ихъ мутное сусло вычерпывается ковшами 
и выливается въ котелъ. На большихъ заводахъ 
имеются для этой цели более совершенный нриспо-
соблешя. Нагревъ сусло въ котле до кипешя, воз-
вращаютъ его, при непрерыввомъ размешиваши, 
обратно въ заторный чанъ. Операцш кипячешя 
въ котле отделенная отъ гущи сусла и обратнаго 
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переливатя его въ заторный чанъ повторяютъ, пока 
температура затора въ чане не достигнетъ наибо-
лее благопрхятнаго для сахарификацш градуса, т. е, 
65° Ц ( 52° Р). После этого, даютъ отстояться въ 
чане около IiIΊ  час., сцеживаютъ крепкое сусло 
и, для получения слабаго сусла, выщелачиваютъ 
оставшуюся въ чане дробину, какъ обыкновенно. 

Кипятится сусло съ хмелемъ отъ 8 до 10 и 
12 часовъ: слабое сусло отдельно отъ крепкаго. 
Сравнительно съ плотностью сусла (см. ниже), хме-
лю кладется немного — около 600 граммъ на 1 гек-
толитръ (l'/s фунт, на 8 ведеръ) сусла (сравни стр. 
259-260). 

После кипячешя съ хмелемъ, сусло охлаждается 
до 9°—12°,5 Ц (7°—10° Р) и разливается въ не-
болышя 2 — 3 гектолятровыя (16 — 24 ведерныя ) 
бочки, въ которыхъ оно и подвергается самостоятель-
ному брожешю, т. е., броженио беэъ задавашя дрож-
жей (стр. 80). Только нередка, для ускорешя за-
браживан1я, прибавляюсь небольшое количество вер-
ховыхъ дрожжей или находящегося въ состоянш 
брожетя жидкаго ватора. Ставятся бочки, съ откры-
тыми втулками, въ прохладный ( 9 ^ 1 2 ° Ц или 
7°—10° Р) надземныя бродильныя помещешя. Подъ 
вл1яшемъ попадающихъ въ него изъ воздуха, черезъ 
открытый втулки, дрожжевыхъ споръ (стр. 80 ), 
сусло, по истеченш несколько дней, а нередко даже 
только спустя несколько недель, начинаетъ обна-
руживать явные признаки брожешя, выражающееся 
выступа етемъ изъ втулокъ белой пены. Продол-
жается брожеше очень долго: 8—10 и до 20 меся-
цевъ, при чемъ бочки по временамъ доливаются. 
Втулки остаются все время открытыми и эакупо-
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риваются только подъ конецъ брожешя. Поступаешь 
пиво въ продажу не ранее, какъ черезъ годъ, обык-
новенно-же черезъ 20—24 и более месяцовъ, иногда 
только спустя несколько летъ. 

Изъ 100 килограммовъ ( б 1 /" пудъ) засыпи, 
состоящей изъ равныхъ частей ячменнаго солода и 
пшеницы (см. выше), получается: крепкаго сусла для 
ламбика, въ 15°/«—1^0/0 Валлинга, около 230 лйт-
ровъ (около 19 ведеръ) и столькс-же слабаго сусла 
для марса, првблизительно въ 8°/о Валлинга. Фаро, 
занимающее середину между ламбикомъ и марсомъ, 
или выбраживается И8ъ соответствующей смеси 
крепкаго сусла съ слабымъ, или, чаще, приготов-
ляется смешешемъ, въ равныхъ пропорщяхъ, уже 
готоваго ламбика съ готовымъ-же марсот. 

Подъ BAiaHieMb продолжительнаго брожешя, сбра-
живаше достигаешь высокой степени, такъ что въ 
концф концовъ плотность крепкаго сусла (для лам-
бика) уменьшается въ пиве до 5°/о и даже до 21/¾0/* 
Валлинга, вследств1е чего пиво пршбретаетъ вполне 
ввнный характеръ и, отъ присутств1я въ немъ вос-
принятыхъ имъ изъ воздуха споръ дикихъ винныхъ 
дрожжей, имеетъ обыкновенно даже винный аааахъ. 
Рядомъ съ пивными и винными спорами, въ него 
попадаютъ ивъ воздуха также бактерш, обусловли-
вания молочно-кислое брожеше, отчего молочной 
кислоты въ немъ всегда много, гораздо больше, 
чемъ въ другихъ сортахъ хлебнаго пива. По всемъ 
этивгь причинамъ вкусъ чистаго бельпйскаго пива 
не совсемъ пргятный—терпкШ горько-кисловатый. 
Чтобы сдобрить пиво, его, передъ отпускомъ, под-
слащаютъ сахаромъ или сахарнымъ сиропомъ, при 
чемъ одновременно примешиваюсь къ нему отъ 12 
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до 15 и УО л роде ато въ свЪже приготовленнаго дрож-
жевого пива *). Желаемый цве-гъ придаютъ пиву 
подкрашивашемъ его, въ нужной пропорцш, очень 
темнымъ пивомъ. 

Бэльпйское пиво отличается большою прочностью; 
EpinEift  сортъ его (ламбикъ) можетъ сохраняться 
MHorie годы. 

Сорта картофвдьнаго или кразшальнаго 
пива. 

Изъ одного картофеля пли крахмала пиво никогда 
не приготовляется, а всегда съ большею или мень-
шею примесью солода (стр. 379). 

О характере картофельная или крахмальнаго пива 
и о способахъ его приготовлешя было достаточно 
сказано въ главе·. Приготовлеше сусла изъ смЪсн со-
лода и кортофеля или солода и крахмала (стр. 390—397). 

Тамъ-же приведено и несколько образцовъ при-
готовления картофельная пава. 

Сорта сахарнаго пива. 
Какъ уже было замечено, сахарное пиво отли-

чается отъ хлебнаго именно составомъ вытяжки 
(стр. 398—399). Вследствхе отеутсшя въ ея вы-
тяжке веществъ, обуоловливающихъ смачность и 
сравнительную густоту хлебнаго пива (декстрина и 
пр.—стр. 399), сахарное пиво имеетъ скорее вин-
ный, ч̂ мъ пивной характеръ. 

1) Т. е., вриготовлевнаго при помощи обывновеяяыхъ пив 
выхъ дрожжей. 
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Относительно общихъ основашй его приготовлешя 
см. стр. 397 и след. 

Въ практике можно отличать три главные сорта 
сахарнаго пива: wсто сахарное пиво, прянное сахар-
ное пиво и фруктовое сахарное пиво. Чемъ обусло-
вливается различге этихъ сортовъ, объяснено на 
стр. 398 — 399. 

Сущность фабрикащи всехъ ихъ одинакова. При-
готовляютъ сахарный растворъ определенной плот-
ности — въ чистомъ виде, или приправленный прян-
ностями, или-же, чаще всего, смешанный съ какимъ 
либо фруктовымъ сокомъ. Даютъ прокипеть; затемъ, 
охладивъ растворъ до 16°-18° P (18°, 75 — 22°, δ Ц) 
и прибавззъ къ нему верховыхъ дрояшей, напол-
няютъ имъ боченокъ или боченки соответственной 
величины и , не закрывая втулокъ, оставляютъ бро-
дить, въ течете 1 — 2 — 3 или более сутокъ: пока 
не закончится главное брожеше (стр. 306 — 309). 
По мере вытекан1я черезъ втулки, при броженш. 
молодого пива и дрожжей, боченки постоянно допол-
няютъ, какъ объяснено на стр. 309 и 310: или са-
харньшъ-же пивомъ, стекающимъ черезъ втулки въ 
сосуды, подставленные подъ боченки, или оставлен-
нымъ въ запасе сахарнымъ растворомъ, или просто 
отварною водою. По окончанш главнаго брожешя, 
поступаютъ совершенно такъ-же, какъ при описан-
номъ на стр. 311 — 312 бутыяочномъ хлебномъ пиве: 
различные сорта сахарнаго пива обыкновенно при-
надлежать также къ бутылочнымъ. Но операщя 
брожешя сахарнаго сусла можетъ быть ведена также 
въ совершенно томъ-же порядке, какъ и хлебнаго 
сусла, а именно: главное брожеше въ бродильныхъ 
чанахъ, а дображиваше въ бочкахъ или боченкахъ 

ТГНВОВАРЕНГЕ. 2 8 
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(стр. 304—310). Для дображивашя служатъ погреба 
съ такою-же прохладною температурою (стр. 309), 
но главное брожеше производится обыкновенно при 
температур^ несколько выше 8°—12° P (10° — 15° 
Ц : стр. 302), хотя, съ целью получешя более зре-
лаго пива, можетъ быть ведено и при этой темпе-
ратуре. Бочки и боченки, равно какъ и бродильные 
чаны, для сахарнаго пива не осмаливаются, а только 
тщательно очищаются и промываются сначала ки-
пящею, а потомъ обыкновенною водою. 

Плотность употребляемыхъ для приготовлешя пива 
сахарныхъ растворовъ можетъ быть различна: отъ 
6°/о— 10°/о ДО 12°/о — 1б°/о и более по Баллингу, 
смотря по той степени сладости и крепости, которую 
должно иметь пиво. Но такъ какъ сахарное пиво 
редко приготовляютъ съ больгаимъ содержашемъ 
спирта, а желаемая сладость, въ случае нужды, 
можетъ быть сообщена ему впосл'Ьдствш прибавле-
шемъ сахара къ уже готовому пиву, при разливе 
его въ бутылки, то плотность подвергаемыхъ бро-
жешю сахарныхъ растворовъ обыкновенно не пре-
восходить 8°/о — 1 р°/о Баллинга. 

Дрожжи употребляются верховыя: на 8 ведеръ 
(100 литровъ) сусла около 1 ^ - 1 A кружки (3 — 4 
децилитра)жидкихъ иди около 45—56 зол. (192 —240 
граммъ) прессованныхъ. 

Б0лытя подробности относительно приготовлешя 
пива изъ сахарныхъ растворовъ см. ниже: ВДедова-
pewie, такъ какъ напитокъ, известный нодъ цазва-
шемъ меда, есть только одинъ изъ сортовъ сахар-
наго пива; большинство продажнаго меда, какъ мы 
увидимъ, даже вовсе не содержитъ меда и выбра-
живается изъ чистаго сахарнаго раствора, подправ-
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ляемаго, по окончанш брожешя, для вкуса и запаха, 
различными пахучими эссенщями. 

Примгьръ  пршотовленгя чисто сахарного шва. Въ 8 
недрахъ (100 литрахъ) воды растворяютъ 22 фунта 
(ί) килогр.) сахара и, при постоянномъ разметивати, 
даютъ раствору прокипать. 

По охлаждеши до нормальной температуры (стр. 
216), получается сахарное сусло плотностью отъ 
в1/»0/· до 91/2°/о Валлинга. Прибавивъ въ сусло отъ 
7« до 7 3 кружки (отъ 3 до 4 децилитровъ) жид-
кихъ или 45 — 56 зол. прессованныхъ дрожжей, 
переливаютъ его въ боченокъ или боченки и далее 
поступаютъ, какъ только что описано (стр. 433). 

Если желаютъ, сахарное пиво можетъ быть при-
правлено хм^лемь, Въ такомъ случае, изъ назначен-
пыхъ на пиво 8 ведеръ (100 лйтровъ) воды берутъ отъ 
2 до 4 ведеръ (25—50 лйтровъ) и, нагревъ ихъ до 
кип&вщ, кладутъ въ нихъ отъ 1*/а до 2 фунт. 
(600—800 граммъ) хорошаго хмеля, кипятятъ ихъ 
съ нимъ минутъ 6, и отцеженный, после этого, отъ 
хмеля отваръ нрисоединяютъ къ остальнымъ 6—4 
ведрамъ воды '); затемъ, растворяютъ сахаръ и 
поступаютъ далее, какъ объяснено выше. 

Еслибы сахарное пиво оказалось недостаточно слад-
кимъ, то его, при разливе въ бутылки, подслащаютъ 
сахаромъ (стр. 4 34), 

Чтобы сообщить пиву более темный цветъ, слу-

ХмЪля здЬсь кладется больше, чймъ въ хлебное сусло соот-
ветственной плотности (сравни стр. 259—260), потому что кипн-
чон1е съ нимъ продолжается всего 6 минуть: главнымъ образомъ 
съ ц^лью извлечения изъ него аромата, а не горечи. Лучше было 
бы даже вовсе не подвергать хмйля кинячешю, а заваривать 
его кипящимъ готовымъ сахарнымъ сусломъ, какъ объяснено на 
стр. 262. 

2 

breadwine.ru



436 

жапцй для его приготовления сахарный растворъ 
иногда подкрашиваюсь жаренымъ ржаньшъ хлебомъ. 
жженымъ сахаромъ и т. п. 

Нередко, вместо сахара, употребляюсь патоку: 
паточное пиво, несколько окрашиваемое уже самою 
патокою. 

Примгъръ  приготовленья наиболее известнаго прян-
наго сахарнаго пива—имбирнаго  '). 80 зол. (около 340 
граммъ) толченаго имбиря, 53 зол. (226 граммъ) 
кремортартара и 17 — 3 8 фунт, (около 7 килогр.) са-
хара завариваютъ 8 ведрами ( 100 литрами ) кипя-
щей воды; прибавляюсь процеженный сокъ .14 — 15 
лимоновъ. Хорошенько размйшавъ, прикрывъ и оку-
тавъ сосудъ, даютъ настояться. Когда остынеть, 
отцеживаютъ жидкость въ боченокъ или боченки, 
прибавляютъ дрожжей (стр. 434) и далее поступаюсь, 
какъ изложено на стр. 433. На второй или треттй день 
брожешя вводятъ въ боченокъ или боченки корки, 
оставшаяся отъ 14—15 лимоновъ. 

Вместо имбиря, можно употреблять толчевыя се-
мена кишнеца (Ooriandrum sativum): получается 
кишпецовое сахарное пиво. 

Если въ приведенный выше сахарный растворъ 
для имбирнаго пива не класть имбиря, а ограни-
читься лимонами и кремортартаромъ, то въ резуль-
тате будетъ лимонное пиво; если-же лимоны заме-
нить апельсинами, то получится апельсинное пиво. Для 
вкуса, къ апельсинамъ, при апельсинномъ пиве, 
прибавляютъ иногда 2 — 3 лимона, а такъ какъ 
апельсины значительно менее кислы, чемъ лимоны, 
то ихъ обыкновенно кладется больше, чемъ лимо-

!) Имбирное  IHUio  особенно въ большомъ ходу у авглачанъ. 
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новъ. Заменяя нри апельсинномъ или лимонномъ 
пиве црибавляемыя на второй или треий день брожешя 
(стр. 436) апельсинныя или лимонныя корки поме-
ранцевыми. придаютъ пиву померанцевый ароматъ. 

Примгъръ  приготовлешя фруктовом) шва изъ ви-
шень— вишневое пиво. Выбираютъ, по возможности, 
сочньтя вишни, свеже собранныя и безъ порчи. 
Протираютъ мякоть 30 — 40 фунт. (12 — 16 килогр.) 
нишень сквозь решето или натянутый холстъ *), 
выщелачивая остатки водою. Разбавляютъ получен-
ный сокъ водою до 8 ведеръ (100 лйтровъ), приба-
плйготъ 2в—-24 фунт. (8—10 килогр.) сахара 2), 
40—60 зол. (171 — 256 граммъ) кремортартара 
(смотря по большей или меньшей сладости вишень) и, 
осли желаютъ (для вкуса и аромата), известное 
количество толченыхъ вишневыхъ косточекъ. Про-
кинятивъ, отцеживаютъ, охлаждаютъ, задаютъ дрож-
жами (стр. 434), перепускаютъ въ боченки, застав-
ляюсь бродить и разливаютъ въ бутылки, какъ опи-
сано на стр. 433. 

Такимъ-же точно образомъ фруктовое сахарное 
пиво можетъ быть приготовлено изъ другихъ фрук-
товъ: черной или красной смородины, малины, зем-
ляники и пр., а равно изъ смеси двухъ или более 
фруктовъ, напр. малины и красной смородины или 
малины и вишень, при чемъ количество прибавляе-
мая сахара соразмеряется со степенью сладости или 

') Чтобы мякоть лучше растиралась и легче отставала отъ кос-
точевъ, вишни можно поставить въ закрытомъ ropinat на целую 
ночь въ горячую хлебную печь (тотчаеъ по вынутш изъ нея 
хлЬбовъ). 

а) Иропорщи вишень и сахара могутъ быть и ивыя: смотря по 
икусу потребителя. 
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кислоты фруктовъ: темъ меньше, чемъ слаще фрукты, 
и, наоборотъ, темъ больше, чемъ они кислее. Kpe-
мортартаръ кладется въ большинство растворовъ: 
также темъ меньше, ч*Ьмъ кислее фрукты сами по 
себе. 

Приготовлять фруктовое сахарное пиво можно 
также изъ фруктовыхъ водныхъ настоевъ, т. е., изъ 
такъ называемыхъ фруктовыхъ водъ *), напр. изъ брус-
ничной, земляничной или малинной воды. Въ не-
которыхъ случаяхъ, напр. для малины, земляники 
или брусники, такой способъ приготовлешя даже 
предпочтительнее, такъ какъ при немъ лучше со-
храняется ароматъ фруктовъ. Разбавлять фруктовую 
воду чистою водою обыкновенно не приходится: она 
и безъ того достаточно жидка; сахаръ прибавляется 
по вкусу; точно также вкусомъ-же руководствуются 
и относительно кремортартара. 

Легче всего приготовить фруктовое сахарное пиво 
изъ готоваго фруктоваго сахарнаго сиропа, который 
для этой цели нужно только развести отварною во-
дою до требуемой плотности (стр. 434). Но пиво 
изъ готоваго сиропа обыкновенно отличается наи-
меныпимъ ароматомъ, который въ значительной сте-
пени улетучивается именно во время операщи варки 
сиропа. 

Различхе между фруктовымъ пивомъ, фруктовымъ 
квасомъ и фруктового водою было объяснено въ при-
мечати на стр. 398. Отъ фруктоваго вина фрукто-
вое пиво отличается темъ, что первое, подобно ви-
ноградному вину, выработывается при помощи са-
мостоятельная брожешя (стр. 80); фруктовое-же 

О См. примЪчаше на стр. 398 
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пиво есть продуктъ брожевш, вызываемая и поддер-
лсиваемаго пивными дрожжами. Самостоятельное бро-
жеше совершается несравненно медленнее, уже по-
тому, что производящая дитя дрожжи 4) попадаютъ 
въ растворъ изъ воздуха не сразу, а постепенно; кроме 
того, эти дитя дрожжи несомненно очень отли-
чаются своими свойствами отъ культурныхъ пивныхъ 
дрожжей. Все это отражается и на окончательномъ 
продукте брожешя — пиве или вине. Между прочимъ, 
дитя дрожжи сообщаютъ фруктовому вину винный 
ароматъ, котораго нетъ въ фруктовомъ пиве. Темъ 
не менее, однако, фруктовое, какъ и вообще всякое 
другое сахарное пиво, по качествамъ своимъ, похо-
дить бол$е на ЕЙ но, чемъ на обыкновенное хлебное 
пиво (стр. 432). 

Составь различныхъ сортовъ мва. 

Составныя части пива суть: вода, вытяяска (экс-
трактъ), спираъ и углекислый газъ. Сообщаемый 
пиву хмелемъ и солодомъ летуч!я ароматичеетя ве-
щества мы оставляемъ въ стороне, такъ какъ они 
пока недоступны количественному анализу. 

Вытяжка представляетъ собою растворимыя твер-
дыя вещества , извлеченЕыя водою изъ солода и дру-
гихъ употребляемыхъ на заторъ матер5аловъ во вре-
мя приготовлешя изъ нихъ пивного сусла. Часть 
вытяжки пива, напр. глицеррнъ и кислоты, обра-
зуется при брожеши; но часть эта сравнительно 
ничтожна (см, ниже). Такъ какъ материалы, изъ 

') Ti самыя, которыя превращаютъ виноградный сокъ въ ви-
ноградное вино. 
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которыхъ фабрикуются различные сорта хлебная 
пива, по химическому составу, приблизительно оди-
наковы , то сорта эта различаются между собою 
обыкновенно не качествомъ, а количествомъ содер-
жащейся въ нихъ вытяжки и количественяымъ-же 
отношешемъ последней къ спирту. Напротивъ того, 
сорта пива, приготовляемые изъ сахарныхъ раство-
ровъ (стр. 432—439), изъ картофеля или крахмала 
(стр. 432 и 390), отличаются отъ хлебныхъ сортовъ 
именно качествомъ вытяжки, имеющей совсемъ дру-
гой химическШ составь. 

Обстоятельному анализу по cie время были под-
вергнуты только различные сорта хлебнаго пива, а 
потому въ дальнейшемъ изложенш мы ихъ только 
и будемъ иметь въ виду. 

Образуется вытяжка, какъ сказано, во время при-
готовлешя сусла, включая сюда и операцао кипяче-
шя его съ хмелемъ; количество ея въ сусле можетъ 
быть очень различно, смотря по тому сорту пива, 
который имеется въ виду: отъ 8 — 9 до 20 и более 
процентовъ по Валлингу. Состоять она изъ сахара 
(главнымъ образомъ ячменнаго сахара или малтоза, 
съ примесью изомалтоза и небольшая количества 
виноградная и тростниковая сахара—см. примечание 
на стр. 218), декстрина, белковыхъ веществъ (пре-
вращенныхъ въ пептоны и амиды), ячменной каме-
ди *), пектина 2), известныхъ составныхъ частей 

1) Вещество, по свойствам?, своимъ, похожее на аравийскую 
камедь (гуммиарабикумъ) и, ,по его происхожденш, названное яч-
менном камедью (Gerstengamnii); химическая формула его по JhtHm-
vepij: СИ Н20 OJO. 

*) Шктипъ  (Сз?  H*s  Oss UO  Фреми) есть слизистое студевистое ве-
щество, встречающееся чаще всего въ мясистыхъ плодахъ: яблокахъ. 
грушахъ, смородиве π т. п., а также въ свекле, репе, моркови и пр. 
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хмЬля (хмелевой смолы, горвкой а отчасти дубильной 
хмелевыхъ кислотъ, хмелеваго алколоада и хмелеваго 
эфирнаго масла — стр. 49—50)иминеральныхъсолей. 
Половину ила даже больше половины вытяжки Cf-
сла составляетъ сахаръ: отъ 50 до 60 процентовъ, но 
Btcy, при чемъ большинство этихъ процентовъ при-
ходится именно на малтозъ (ячменный сахаръ); за-
т-Ьмъ следуетъ декстринъ: 15—25 проц. 

Во время брожешя, превращающего сусло въ пиво, 
значительная часть сахара вытяжки переходитъ въ 
спиртъ и углекислый газъ, вслФдств1е чего пиво,: 
сравнительно съ сусломъ, содержитъ вытяжки го-
раздо менее: 3 — 4 въ легкихъ, 5—7 въ среднихъ и 
до 8—10 процентовъ въ крепкихъ сортахъ пива; 
только въ аншйскомъ эле процентъ вытяжки до-
ходить иногда до 14 и более. По той-же причине 
въ вытяжке пива преобладаешь не сахаръ, а дек-
стринъ, составляюпцй среднимъ числомъ около 50 
процентовъ ея 1 ) ; сахаръ занимаетъ только второе 
место: 25 — 30 проц., при чемъ онъ состоитъ пре-
имущественно уже не изъ малтоза (перешедшаго 
почти сполна въ спиртъ и углекислый газъ), а иэъ 
иэомалтоза (см. примечаше на стр. 218). На осталь-
ныя составная части вытяжки пива приходится 
около 20 процентовъ; оне те-же, что и въ сусле, 
но къ нимъ въ пиве, кроме того, присоединяются 
обраэующгеся при брожеши глицеринъ, молочная, 
уксусная, янтарная и бродильная (Gärungssäure) 
кислоты. Белковыя вещества (пептоны и амиды) 

') Тановъ, по крайней Mipi, процентъ декстрина въ вытяжк* 
сортовъ авва, сусло жоторыгь приготовлено отварочнымъ спосо-
бомъ по баварскому идя венскому образцу. 
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составляюсь отъ 6 до I1Ji-Q проц. вытяжки пива. 
Минеральныхъ солей въ пиве отъ 0,2 до 0,3 прощ, 
изъ которыхъ 7» приходится на кали , 7 3 на'фос-
форную кислоту и 7 3 я а магнезш, известь, крем-
неземъ, серную кислоту и хлоръ; глицерина до 
0,2—0,3 проц. и упомянутыхъ выше кислотъ Отъ 
0,06 до 0,2 проц. 

Кислотность  пива определяется обыкновенно 
темъ числомъ кубич. сантиметровъ нормалънаго рас-
твора едкаго натра 1 ) , которое требуется для ней-
траливацш кислоты въ 100 граммахъ пива а); напр., 

*) Нормальный  растворъ гьдкаю натра : 40 граммъ едкаго натра 
(частичный весъ Na H 0) на 1000 граммъ (1 литръ) перегнанной 
воды. 

2) Какъ показатели наступления момента насыщена натромъ 
кислоты пива, употребляются: или обыкновенный растворъ лак-
муса, пли водный растворъ метилъоранжа (1 на 1000), или спирт-
ный растворъ фенолъфталеина (1 на 30). Лакмусовый растворъ, 
какъ известно, отъ кислотъ краснеетъ, а отъ щелочей санеетъ; 
метидьоранжевый растворъ кислотами окрашивается въ пурпу-
рово-красный, а щелочами въ желтоватый цветъ; фенольфталевно-
вый растворъ, наоборотъ. подъ в.«яшемъ щелочей принимает?, 
красно-фюлетовый цветъ, а кислотами обезцвечпвается. 

Прежде въ большомъ употреблен^ бызъ дакмусъ, но теперь 
предпочитаюгь метильоракжъ или фбнольфталеинъ. Предположамъ, 
что въ нашемъ распоряжеши метильоранжевыё растворъ. Прили-
ваемъ его къ пиву въ такомъ количестве, чтобы, подъ вз!яв1емъ 
кислоты послЬдвяго, получилось достаточно заметное красное 
окрашиваше; затемъ прибавляемъ понемногу, капля по капле, 
упомянутый нормальный растворъ едкаго натра, прибавлнемъ до 
техъ поръ, пока сказанное крнсное окрашиваше, постепенно осла-
бевая, не перейдетъ, наконецъ, въ желтоватое: наступаете этого 
момента означаетъ, что кислота пива насыщена, а число по-
траченныхъ до этого момента кубическихъ сантиметровъ натроваго 
раствора овределяетъ степень кислотности пива. Еслибы, вместо 
метильоранжеваго, мы употребляли фенольфталеиновый растворъ, 
то насыщен!« кислоты пива натровымъ растворомъ наступило бы 
БЪ тотъ моыевтъ, когда отъ лрилитш последней капли этого 
раствора показалось бы легкое красно-ф1олетовое окрашиваше 

breadwine.ru



443 

если нормальнаго раствора употреблено для этого 
2 кубич. сантим., то и кислотность пива выражается 
цифрою 2. Въ большинстве употребительныхъ сор-
товъ пива определяемая такимъ способомъ кислот-
ность колеблется между 2 и 3 з редко превосходить 
2,6; но въ кисломъ бельгШскомъ пиве (стр. 428) 
она достигаешь 9 и даже 12. Если известно 
процентное содержате въ пиве кислоты, то о сте-
пени кислотности можно судить по коэфищенту ки-
слотности, т. е., по процентному отношение веса 
кислоты къ весу вытяжки *) (Гриссмайеръ);  напр,, 
если процентное содержате вытяжки въ пивтв 3,8, 
а кислоты 0,072, то коэфищентъ кислотности пива (х) 
выводится изъ пропорцш 3,8 :0 ,072 = 100 : х, откуда 

0,072X100 ... ... х - - — ^ g - = 1 ,9 . Для легкахъ сортовъ пива, сва-
реннаго по немецкому образцу, коэфищентъ кислот-
ности не долженъ на много превышать 2,5, а для 
более крешсихъ стоялыхъ сортовъ немецааго пива 
за крайщй пределъ можно считать 4, Въ англШ-
скомъ эле коэфищентъ кислотности достигаешь 
6,444, а въ бельлйскомъ ламбике (стр. 428) даже до 
37,83. Если, не смотря на это, ни эль, ни ламбикъ 
не действуютЪ вредно на здоровье, то зависитъ это 
отъ того, что почти вся заключающаяся въ нихъ кислота 

Тавъ какъ углекислый газъ на метильоранжъ не оказываетъ B i i a -
»ia, а на фенольфталеинъ дййствуетъ заметно, то при употребле-
iiiii перваго присутствие углекислого газа не вредить реакцш, 
при второмъ-же газъ этотъ долженъ быть предварительно удаденъ 
изъ пива. Чтобы легче было слйднть за ностепеннымъ насыще-
н!емъ кислоты, нормальный растворъ £дкаго натра обыкновенно 
употробляють не Д'Ьдьныиъ, а разведенными въ 5—-10 частахъ 
перегнанной воды: V3 или 1Zio нормальный растворъ 4дкаго натра. 

О Коэфицгентъ кислотности, следовательно, есть ничто иное, 
какъ показатель процентного содержания кислоты въ вытяжкп. 
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есть молочная, которая, какъ известно, способствуем 
пищеварешю. При немецкомъ способе приготовлешя 
пива, увеличеше кислотности далее указанныхъ вы-
ше пределовъ обыкновенно происходить уже на 
счетъ вредной для эдоровья уксусной кислоты. 

Содержание спирта въ пиве колеблется между 
21/¾ — 3 (легк!е сорта) и 6—7 проц. (крепче, пре-
имущественно англШсше сорта); за средшй процентъ 
можно принять 372 —41/¾ (стоялые сорта баварскаго 
нива). 

Степень насыщешя пива уцлекислымъ газомъ сред-
нимъ числомъ равняется 0Г2—0,3 процентамъ *); ко 
въ сильно играющихъ сортахъ пива, получаемыхъ 
верховымъ брожешемъ, процентъ этотъ увеличивается 
значительно; напр., въ беломъ мюнхенскомъ пиве 
онъ доствгаетъ 0,6 2). Отъ степени насыщешя пива 
углекислымъ газомъ эависятъ не только игра, но 
также вкусъ, удобоваримость и прочность пива. На-
сыщенно этому способствуютъ: прежде всего извест-
ная клейкость или вязкость (Viscosität) вытяжки, 
обусловливаемая содержангемъ въ ней главнымъ о§ра-
эомъ декстрина, затемъ белковыхъ веществъ, яч-
менной камеди, пектина и хмелевой смолы; медлен-
ный ходъ процеса брожешя, хранеше бочекъ и бо-
ченковъ съ пивомъ, при абсолютномъ покое, въ хо-
лодныхъ погребахъ (стр. 301) и осторожный раз-
ливъ пива въ боченки и бутылки (стр. 315—316 
и 318—319). Плотное закупориваше бочекъ или 

J) Т. е., 0,2 — 0,3 грамма углекислаго газа на 100 граммъ пива. 
На руссвШ весъ: 181/»—271/г долей углекислаго газа на 1 фувтъ 
пива. 

4) 0,6 граммъ углекислаго газа на 100 граммъ пива, или SS1/=1 

долей газа на 1 фунтъ нива. 
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боченковъ на известный срокъ (стр. 293, 301 и 310) 
производить накопаете въ пиве углекнслаго газа, 
но задерживается последней пивомъ только при до-
статочной вязкости его вытяжки (см. выгае): когда 
вытяжка обладаетъ надлежащею вязкостью, мелюе 
пузырьки газа остаются въ пиве еще долгое время 
и после разлива его въ стаканы; при отеутствш~же 
въ вытяжке вязкости, пиво, разлитое въ стаканы, 
очень быстро теряетъ углекислый газъ, хотя пенится, 
при разливе, обыкновенно больше, чемъ пиво съ 
вязкою вытяжкою. 

Приводи мъ данныя анализа относительно продент-
ваго содержатя вытяжки и спирта въ не'которыхъ 
изъ наиболее иввестныхъ сортовъ хлебнаго пива: 

H а з в а н i е п и в а . 

Мюнхенское легкое 
пиво (Schenkbier) . . 

Мюнхенское стоялое 
ян во (Lagerbier) . . 

Мюнхенское вывоз-
ное пиво (Spatenbräu-
Exportbier) . . . . 

Мюнхенское Bock-
bier . . . . . . 

Мюнхенское Salva-
torbier 

Венское легкое пи-
во (Abzugbier). . . 

Венское стоялое 
пиво (Lagerbier) . . 

Процентное 
содержаще 
вытяжки. 

5,6 — 6,0 ; 

6,1 

6,6 

8,6-9,8 

9,0 — 9,4 

4,4 

5,6 

Процентное 
содержаше 

спирта. 
Λ 4^ " * 

3,0 - 3,6 

3,8—4,3 

3,9 

4,2 — 4,7 

4,6 

2,9 

3,6 
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Н а з в а н и е п и в 
Процентное Процентное 

Н а з в а н и е п и в а. содержан!е содержан1е 
вытяжки. спирта. . 

Богемское пильзен-
ское стоялое пиво 
( L a g e r b i e r ) . . . . 5,4 3,4 

Светлое баварское 
пиво Калашниковска-
го аавода (въ С.-Пе-
тербурге ) . . . . 5,25 — 5,8 3,5 — 3,7 

Темное баварское 
того-же 8авода. . . 5,3-5,9 3,6 — 4 

Кроновское того-же 
завода 5,8 — 6,1 3,6-3,8 

Черное пиво того-
же эавода . . . . 10,6—12,5 1,75 — 2 

Русский портеръ то-
го-же завода . . . 9,7 3,25 

АнглШскШ портеръ 
фабрикащи того - же 
завода 8,6-11,2 3,8-5,1 

Рижское бокбиръ . 7,1 4,4 
Рижское Wald-

schlösschen . . . . 4,9 4,7 
Англ1йск1й портеръ 

(Barkley, Perkins а. 
C-nie въ Лондоне). 5,9—6,9 5,5—7,0 

ШотландскШ эль 
(въ Эдинбурге) . . 10,0—11,0 I 6,0-9,0 Эль Burton'a . . 14,0—19,29 I 6,0-9,0 

Пиво фрапцузскаго 
завода Gomete  въ Chä-lons-snr-Marne. . . 7.8 5,8 

breadwine.ru



447 

H а з в ι н I е п и в а . 
Процентное 
содержание 
вытяжки. 

Процентное 
содержав ie 

спирта. 
Пиво завода Gal-

lia  въ Парижа. 7Д 5,5 
Пиво аавода Петер  -

са въ Puteaux, близъ 
Парижа *) . . . . 7,1 6,4 

Северо - американ-
ское пиво Цинцинати 
(Cincinnati). . . 3.2 — 3.4 3.6 

Практическхй анализъ пива. 

Для подробнаго и точнаго анализа пива на боль-
шихъ заводахъ сущеетвуютъ приспособленныя для 
того химичеешя лаборатории. Но такъ какъ подроб-
ности анализа относятся къ вытяжке, качествен-
ный составъ которой, при однообраэш производства 
и употребляемыхъ матер1аловъ, приблизительно оди-
наковъ во всехъ фабри куемыхъ сортахъ хлебнаго 
пива, то пивоваръ-практикъ можетъ вполне доволь-
ствоваться определешемъ продентнаго содержатя 
въ данномъ пиве вытяжки и спирта, при помощи 
сахарометра Баллинга и особой таблицы, построен-
ной Валлингомъ-же на основанш его многочислен-
ные изследовашй процеса брожетя пивного сусла 
различной ПЛОТНОСТИ: СМ. въ конце книги табл. III. 

Градусы сахарометра Баллинга, определяющее 
х) Вь поименоЬанныхъ трехъ, какъ и въ большинства фран-

цузскихъ заводовъ пиво въ настоящее время приготовляется по 
баварскому образцу, т. е., отварочнымъ способомъ н низовымъ 
брожешемъ. 
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плотность пивного сусла до брожешя, какъ известно, 
показываютъ въ то-же время действительное про-
центное содержаше въ немъ вытяжки; напр., если 
плотность пивного сусла, по сахарометру Валлинга, 
равняется 12, то въ 100 весовыхъ частяхъ его долж-
но содержаться 12 весовыхъ частей вытяжки. Въ 
пиве измеренная сахарометромъ плотность уже не 
можетъ соответствовать действительному процент̂  
ному содержашю въ немъ вытяжки, потому что на 
плотность эту имеетъ вл1яше и растворенный въ 
пиве спиртъ (стр. 279 — 280). 

Чтобы найти при помощи сахарометра действи-
тельное процентное содержаше вытяжки въ пиве, 
нужно удалить изъ пива спиртъ и заменить его 
равнымъ, по весу, количествомъ воды. Произво-
дится эта операщя такимъ образомъ. " 

• Берутъ небольшую порцш пива, отъ 2 до б 
децйлитровъ (*/<!—2/ε кружки), встряхиваютъ ее въ 
течеше несколькихъ минутъ, чтобы, по возможно-
сти , удалить углекислый газъ; профильтровываютъ 
ее черевъ гигроскопическую вату (стр. 351), нали-
ваютъ въ стеклянный стаканчикъ и взвешиваютъ 
на точныхъ весахъ. Затемъ, переливаютъ пиво иэъ 
стаканчика въ медный котелокъ или стеклянную 
колбу и кипятятъ, на спиртовой лаыпЬ, до техъ 
поръ, пока оно не уварятся до половины или даже 
до одной трети первоначальная объема — чтобы дать 
спирту вполне улетучиться. После этого переливаютъ 
пиво изъ котелка или колбы обратно въ стаканчикъ, 
ополаекиваютъ котелокъ или колбу въ несколько 
пр1емовъ небольшими количествами перегнанной воды, 
сливая последнюю каждый разъ вътотъ-же стакан-
чикъ, который, затемъ, осторожно и понемногу до-
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полняютъ перегнанною-же водою до техъ поръ, пока 
в'Ьсъ стаканчика и его содержи маго не стааетъ вполне 
равнымъ первоначальному весу, т. е., весу его и пива 
до испарешя спирта кипячетемъ. Охладивъ до нор-
мальной температуры (17°,5 Ц иля 14° Ρ), изме~ 
ряютъ плотность сахарометромъ, какъ обыкновенно; 
найденные градусы будутъ показывать дшщви-
телъное процентное содержате вытяжкц въ пивщ 
напр., если этихъ градусовъ 4 —5 или 6, то и про-
центное содержаше въ пиве вытяжки должно быть 
въ действительности равно 4—5 или 6. 

Процентное содержаше въ пиве спирта опреде-
ляется при помощи упомянутой выше таблицы Бал-
линга (см. табл. III). 

Для этого нужно помножить: или величину види-
мой аттенуащи (стр. 279— 280) на десятичную дробь, 
стоящую во второмъ столбце табл. Ш противъ циф-
ры перваго столбца, соответствующей первоначаль-
ной плотности сусла (передъ брожешемъ); или вели-
чину истинной аттенуащи (стр. 280) на десятичную 
дробь третьяго столбца табл. Ш, расположенную про-
тивъ той-же цифры перваго столбца. 

Обозначимъ: искомое процентное содержание спир-
та буквою А\ сахарометрическую плотность сусла 
передъ брожешемъ буквоюр\ такую-же плотность го-
товаго пива до удаления изъ него спирта буквою 
плотность пива после кипячешя и замены его спирта 
водою (стр. 448 —449) буквою п\ соответствующую 
данному суслу десятичную дробь второго столбца табл. 
III буквою я, и десятичную дробь третьяго столбца 
этой таблицы буквою в. Въ такомъ случае видимая 
аттенуащя будетъ равна р—т\ истинная аттенуащя= 
ρ—п, а сказанное выше относительно определен1Я 

1 Г И З О В А Р Е Н 1 Е . 2 9 
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процентная содержан'ш въ пиве спирта выразится 
одною изъ слйдующихъ двухъ формулъ: 

А = (р  — т) X  а 
или 

А = (р  — η) χ в 
Предположимъ, что ρ (измеренная сахарометромъ 

первоначальная плотность сусла — передъ броже-
шемъ) — 12°/о, что т (плотность пива до удалешя 
изъ него спирта) = 4,25°/о и η (плотность пива по-
сле кипячешя и замены его спирта водою)== 5,55%. 

Сахарометрическая плотность пива после кипя-
чешя и замены его спирта водою (т. е. плотность 
η ) выражаетъ собою, какъ мы видели (см. выше), 
именно искомое процентное содержате въ пивгъ вы-
тяжки , которое въ данномъ случае, следовательно, 
равняется 5,55. 

Чтобы найти процентное содержате въ пив)ь 
спирта, стоитъ только въ одну изъ приведенныхъ 
выше двухъ формулъ, на место буквъ, подставить 
соответствуй^ я имъ величины. 

Въ данномъ случае ρ, какъ мы видели, — 12, 
т — 4,25°/о и W= 5,55°/о; величины для а и в мы 
находимъ во второмъ а третьемъ столбцахъ табл. III 
противъ 12 перваго столбца, а именно: а = 0,4187 
и в = 0,5158. 

Такимъ образомъ процентное содержате спир-
та СА) 

= (12-4,25) X 0,4187 = 3,24 
или 

= (12-5,55) X 0,5158 = 3,32. 
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06¾ величины очень близки между собою. 
Въ данномъ пив1з, следовательно, содержится (по 
BrScy): 

вытяжки 5,55 
спирта 3,24 
воды 91,21 

100,00. 

Но, при помощи упомянутыхъ на стр. 365 (при-
м^чате 2) таблицъ Голцнера,  процентное содержа-
ние въ пиве вытяжки и спирта можетъ быть опре-
делено безъ всякаго вычислешя, только на основа-
BiH сахарометрическаго измеретя плотности даннаго 
пива и плотности того сусла, изъ котораго это пиво 
получено. Напримеръ , если плотность даннаго пива, 
по сахарометру, равна 4,5°/о, а плотность сусла, изъ 
котораго оно приготовлено, равнялась 13, то отыски-
ваютъ въ таблицахъ Голцнера  раздЬлъ , обозначен-
ный вверху цифрою 13, и въ первомъ столбце (слева) 
этого раздела цифру 4,5; стояние , противъ этой по-
следней цифры, во второмъ столбце 6,13 и въ 
третьемъ столбце 3,56 соответствуютъ именно 
действительному процентному содержанно въ пиве 
вытяжки и спирта. Цифрами, расположенными ря-
домъ въ четвертомъ и пятомъ столбцахъ, опреде-
ляются видимая и действительная степени сбражива-
тя пива 1 ) . 

Если плотность сусла, изъ котораго получено 

') Таблицы Голцнера,  служащая для опред$лен1и въ πHBt 
процентнаго содержания вытяжки и спирта, а равно степени его 
видимаго и действительная сбраживан1я, помещены во 2-й части 
Альманаха русснихъ пивоваровъ (см. примечите 3 на стр. 365). 

2 * 
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пиво , не известна, то процентное содержате спирта 
можетъ быть приблизительно определено изъ фор-
мулы: А = (Л—т ) X с, въ которой значете А, η 
и т намъ известно (стр. 449—450), а для с прини-
мается величина 2,24 1). Подставивъ въ эту формулу 
на место с—2,24 и наместо п и т определенный выше 
5,55 и 4,25, находимъ, что процентное содержание 
спирта (Д) въ данномъ пиве приблизительно равно 
(5,55—4,25) X 2,24 = 2,91. 

'" г? о 
Вычислеше, по данньшъ готоваго пива, процентнаго со-
держала вытяжки въ суслЪ, плотность котораго не из-

вестна. 

Та часть вытяжки сусла, которая не изменяется 
при броженш, остается и въ пиве: она именно и 
составляетъ то действительное процентное содержа-
ние вытяжки въ пиве, объ определен^ котораго мы 
толъко-что говорили (стр. 448—449). Другая, разру-
шающаяся при брожеши, часть вытяжки сусла превра-
щается главнымъ образомъ въ спиртъ и углекислый 
газъ. Какъ уже было замечено (стр. 370—371), можно 
считать, что на образование 1 части, по весу, спирта 
идутъ две части вытяжки (сахара вытяжки). По-
этому, чтобы найти первоначальное процентное со-
держате вытяжки въ сусле, послужившемъ для по-
лучетя даннаго пива, нужно только къ действи-

*) Въ табл. III подъ буквою с, въ четвертомъ столбце, помЪ-
щенъ целый рядъ величинъ, изъ которыхъ каждая соответствуете 
плотности сусла, обозначенной аротивъ нея въ первомъ столбце. 
IIo такъ какъ разница между всеми этими величинами ничтожна, 
то, при неизвестной плотности сусла,, обыкновенно принимают! 
среднюю величину, а именно 2,24. * 
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тельному процентному содержанию вытяжки этого 
пива прибавить двойной весъ заключающегося въ 
пиве спирта. Формулою это можно выразить такъ: 
ρ = η -f-  2 X А (значеше буквъ см. стр. 449). 

Если, напримеръ, w — 8, a A = 3,26, чър или про-
центное содержание вытяжки въ сусле будетъ 
= 8+3,26X2 = 14,52. 

Для пивовара-практика такой способъ вычисле-
шя вытяжки въ сусле вполне достаточенъ. Въ дей-
ствительности-же онъ не совсемъ точенъ, такъ какъ, 
вопервыхъ, на обраэоваше 1 весовой части спирта 
идетъ немного менее двухъ частей вытяжки *), и, 
вовторыхъ, известная, хотя сравнительно очень не-
большая, часть разрушающейся вытяжки сусла слу-
жить для питашя дрожжей. 

Для более точныхъ анализовъ пользуются эмпи-
рическою формулою: 

IQQ (»-f2,0665  X А) 
Р 100 4 1,0665 χ А 

По этой формуле въ приведенномъ нами примере: 

я = ЮР (8 2,0665 X 3,26) = 1 4 2 6 
Р ' 100 41 ,0665X 3,26 ' 

Разница, какъ видимъ, очень незначительная. 

х) Изъ 100 вйсовыхъ частей вытяжки (сахара) сусла, при бро-
жении , образуется: 

спирта 51,111 
углекнслаго газа . 48.889 

" 100.000 
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Пороки и болезни пива. 
Пиво должно быть пр1ятяаго нежваго и, притомъ, 

чистаго 1 ) вкуса, блестяще и прозрачно на видъ; 
хорошо пениться и долго сохранять газъ; Обладать 
достаточною прочностью. Таюя отклонешя отъ этихъ 
качествъ, которыя д1>лаютъ пиво хотя и менее 
удовлетворительным^ но не негоднымъ для употре-
блешя, составляютъ пороки или недостатки пива. 
Напротивъ того, изменешя, обусловливаюяця совер-
шенную порчу пива, суть уже болгьзни пива. При-
чины болезней заключаются всегда въ микроорганиз» 
нахъ; пороки-же пива могутъ зависать и отъ мно-
гихъ другихъ вредныхъ вл1яшй, хотя и микроорга-
низмы обыкновенно вызываютъ сначала только по-
рокъ, который уже потомъ переходить въ болезнь. 

Слишкомъ горькгй вкусъ пива можетъ происходить 
отъ употреблешя хмеля въ большемъ, чемъ нужно, ко-
личестве, отъ очень долгаго кипячешя съ хмелемъ 
и отъ плохого качества хмеля. Непргятно  горътмъ 
бываетъ пиво, если образующаяся въ конце главна-
го брожешя грязно-коричневая пленка не удаляется 
своевременно (стр. 277 и 283— 284), потому что въ 
такомъ случае пленка эта оседаетъ, и выделив-
шаяся въ нее изъ пива хмелевая горечь и хмеле-
вая смола снова растворяются въ немъ. Очень про-
тивная горечь, какъ показали изследовашя Гансе-
на, можетъ сообщаться пиву примесью къ культур-
ными дрожжамъ известныхъ породъ дикихъ дрож-

') Т. безъ всякой примеси какого либо лосторонняго вкуса. 
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жей, чаще всего именно породы, известной подъ 
назвашемъ Saccharomyces Pastoriamis  I. 

Смолистый вкусъ зависитъ или отъ недостаточно 
тщательнаго осмаливатя внутренности бочекъ и бо-
ченковъ, или-же отъ плохого качества употреблен-
ной смолы. 

Что нужно для предотвращения слишкомъ горь-
каго или смолистаго вкуса, понятно изъ сказаннаго 
о причинахъ, вызывающихъ ихъ; исправить уже су-
ществующий горькШ вкусъ возможно только смеше-
темъ даннаго пива съ другимъ, свободнымъ отъ 
горечи. 

Более или меиЗзе заметный дрожзкевой вкусъ 
свойственъ всякому слишкомъ молодому., не усто-
явшемуся пиву. Чтобы лишать пиво этого вкуса, 
следуетъ только дать ему постоять дольше. 

Кислый вкусъ обусловливается обыкновенно обра-
зован! емъ въ пиве уксусной кислоты и есть уже 
не порокъ, а болезнь пива, такъ какъ съ появле-
шемъ его пиво можно считать вполне испорчен-
ньшъ и яегоднымъ для употреблешя *). Вызывает-
ся это окислетё пива чаще ьсего или ненадлежа-
щемъ соблюдешемъ опрятности во время производ-
ства, или-же слишкомъ продолжительнымъ стояшемъ 
пива въ плохо вентилируемыхъ и недостаточно про-
хладныхъ погребахъ. 

Наконецъ, недостатокъ въ пиве углекнслаго газа 
д^лаетъ его безвкуснымъ (schal, fade)  и застав-
ляетъ резче чувствовать друпе пороки вкуса. 

J) Исключвн1в въ этомъ отношена составляетъ бельийское 
пиво, въ которомъ кислый вкусъ зависитъ не отъ уксусной, а 
отъ избытка молочной кислоты и принадлежишь къ нормальнымъ 
качествамъ пива (стр. 428 и сл$д.). 
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Средство для устранешя этого порока — прибавле-
Hie молодого пива въ состоянш эавитковъ и, затемъ, 
плотное эакупоривате на некоторое время (стр. 
295—296). 

Непрозрачность  или мутность пива можетъ быть 
только порокомъ, не мешающимъ употребленш пива 
и по большей части легко устранимымъ; но иногда 
и даже очень нередко она есть признакъ настоя-
щей бол э̂ни пива, делающей его негоднымъ. 

Къ видамъ мути перваго рода принадлежать: 
клейстерная или крахмальная муть (Kleistertrübung), 
дрожжевая муть (Hefetriibung),  клейковинная муть 
(Glutintrübung или Leimtrübung) и смоляная муть 
(Harztrübung); изъ нихъ чаще всего наблюдаются 
клейстерная муть и дрожжевая муть, а реже всего 
смоляная муть. Къ болезненнымъ видамъ мути от-
носятся те, причиною которыхъ служатъ различныя 
бактерш, а иногда также и дикхя дрожжи. 

Клейстерная  или крахмальная муть обусловли-
вается присутствгемъ въ пиве растворимаго крах-
мала и близкихъ къ нему амилодекстрина и эри-
тродекстрина(стр. 217 и 1 и 2 примечатя на этой стра-
нице) : и крахмалъ, и оба декстрина въ горячемъ 
сусле остаются растворенными, но въ содержащемъ 
спиртъ пиве на холоду отчасти осаждаются. Глав-
ная причина заключается въ недостаточно вакончен-
номъ процесе сахарификацш при 8атиранш (стр. 
350, 353 — 354, 229 — 230), вследств1е того, что или 
операщя эта была неправильно ведена (стр. 340), 
или-же употребленный солодъ былъ плохого каче-
ства (стекловидный или высушенный при слишкомъ 
высокой температуре и потому содержавшей мало 
дгастаза). Употреблете при выщелачивати слиш-
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комъ горячей воды (выше 65° P или 81°, 25 Ц: стр. 
235) можетъ также повлечь за собою переходъ въ 
сусло растворимаго крахмала, а следовательно и 
быть причиною клейстерной мути пива. Если за опе-
ра ц1ею приготовления сусла следить надлежащимъ 
образомъ, проверяя ее тщательно при помощи !од-
ной пробы (стр. 350 — 354), то клейстерная муть 
всегда можетъ быть предотвращена. Для уничтоже-
шя уже существующей мути, прибавляютъ въ бочки 
съ пивомъ солодовой муки '), иногда вместе съ мо-
лодымъ пивомъ въ состоят и завитковъ а). 

Дрожжевая  муть происходить отъ плавающахъ 
въ пиве неосевшихъ дрожжевыхъ клетокъ. Если 
муть незначительна, то при обыкновенномъ дневномъ 
свете пиво кажется прозрачнымъ; въ такомъ слу-
чае, чтобы заметить муть, стаканъ съ пивомъ нуж-
но держать противъ пламени свечи: тогда плаваю-
щая въ пиве дрожжевыя клетки представляются въ 
виде тонкой пыли. Причиною дрожжевой мути мо-
гутъ быть: нехорошее качество ячменя, дурно при-
готовленный солодъ, плох1я семянныя дрожжи, ве-
дете брожетя при слишкомъ низкой температуре, 
недостаточная степень сбраживатя, неправильности 
при затиранш и ненадлежащая чистоплотность. Но 
чаще всего дрожжевая муть зависитъ именно отъ 
плохого качества семянныхъ дрожжей. Уничтожает-
ся она легко отъ прибавлетя въ бочки щепокъ и, 
если нужно, молодого пива въ состоянш завитковъ 
(стр. 296—297): если муть отъ этого не исчезаетъ, 

') Сколько муке нужно првбавять — определяется предвари-
тельными. опытомъ въ малыхъ раэмЬрахъ 

а ) Плотнаго аакупориван^я (въ бочкахъ) подобное пиво обык-
новенно не выносить (Taysuun). 
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то значить она не дрожжевая или, по крайней ме-
ре, не чисто дрожжевая. 

Клешовинная  муть вызывается образовашемъ въ 
пиве мелкихъ комочковъ изъ выделившихся иэъ рас-
твора растительныхъ белковъ и главнымъ образомъ 
именно клейковины. Отличается она отъ другихъ 
видовъ мути темъ, что исчезаетъ при слабомъ на-
греванш. Обусловливается она чаще всего качест-
вомъ употребленнаго солода, или ненадлежащимъ об-
разомъ пророщеннаго и высушеннаго, или-же при-
готовленная изъ ячменя, очень богатаго белками; 
но она можетъ зависеть также отъ неправильностей 
при затиранш, отъ плохого сбраживатя и отъ ка-
чества сеиянныхъ дрожжей. Устраняется клейковин-
ная муть или осветлешемъ при помощи клеевыхъ 
веществъ , или фильтращею (см. ниже). 

Смоляная  муть—самая редкая изъ видовъ мути. 
Причиняется она выделешемъ частицъ растворен-
ной въ пиве хмелевой смолы: обыкновенно въ слу-
чаяхъ употреблешя недостаточно созревшая хмеля. 
Отличить ВТ у муть можно, разсматривая подъ ми-
кроскопомъ образуемый ею въ пиве осадокъ: не-
болышя желтыя и темножелтыя тельца или раз-
дробленный частицы ихъ, большею частью склеен-
ныя въ маленькхе комочки; отъ прибавлешя въ пре-
паратъ капли десяти-процентнаго раствора едкаго ка-
Л1Я и тельца, и комочки исчезаютъ (растворяются), 
чемъ они именно в отличаются отъ дрожжевыхъ 
клетокъ и пр. 

Муть,  вызываемая бактериями или дикими 
дрожжами, чаще-же всего теми и другими вместе, 
отличается отъ описанныхъ видовъ мути темъ, 
что сопровождается заметными изменениями во вку-
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<"h it аромат^ пива и, наконецъ, влечетъ за собою 
полную порчу его. Словомъ, мутъ эта, какъ мы выше 
наметили (стр. 456), есть уже не порокъ только, а 
настоящая болезнь пива. Причиняется эта муть пре-
имущественно бактериями , известными подъ назва-
IiioMib сарцинг (sarcma); но рядомъ съ последними 
часто встречаются и друпя бактерщ» Изъ дикихъ 
дрожжей помутнеще пива производить главнымъ 
образомъ Sacharomyces. Pastgrianus  IJI.  . 

Пиво, помутившееся отъ присутствия въ немъ бак-
терШ и дикихъ дрожжей, какъ негодное, не можетъ 
быть допущено къ употребленш.. , ; 

Друие виды мути, кроме средствъ, указанныхъ 
при описакш зтихъ видовъ, уничтожаются..или. при 
помощи клеевыхъ веществъ, или-же цосредствомъ 
фильтрацш: см. OcstoeHie и фильтрац5яоЛИва.;( стр. 
820 и след.). ,, : · ^ 

Недостатокъ  въ пив)ь игры и слишкомъ быстрая 
потеря пивомъ углетслаго газа. Недоетатокъ въ пиве 
игры обусловливается недостаточнымъ содержатемъ 
въ немъ углекнслаго газа, что зависитъ главнымъ 
обравомъ отъ плохо веденной операцш дображивашя 
въ отстойныхъ бочкахъ; въ погребе съ неравномер-
ною и недостаточно низкою температурою, при слишг 
комъ быстромъ ходе дображиватя, достаточно газа 
но будетъ содержать даже пиво, приготовленное 
правильно и изъ хорошихъ матер1аловъ, и газа въ 
пиве будетъ именно темъ менее, чемъ долее, при 
зтихъ услов!яхъ, будетъ продолжаться хранение его 
въ отстойныхъ бочкахъ. Причина неспособности пива 
задерживать углекислый газъ заключается обыкно-
венно въ свойствахъ вытяжки, которая для этого 
должна обладать известною степенью клейкости 
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или вязкости (стр. 444), что, въ свою очередь, 
эависитъ отъ качествъ употребленная солода и отъ 
способа ведешя операщи затирашя; на способность 
ату имеетъ вл̂ яше также температура, при которой 
сервируется пиво: чемъ холоднее пиво, темъ доль-
ше оно сохраняетъ газъ. При настойномъ способе за-
тирашя и верховомъ броженш, полученное пиво мо-
жетъ содержать углекислаго газа больше и, налитое 
въ стакавъ, играть сильнее; но пить его нужно ско-
рее, потому что въ открытомъ сосуде оно быстро 
теряетъ свой газъ—именно вследствге недостаточной 
вязкости его сусла. Наоборотъ, хорошее стоялое смач-
ное пиво, приготовленное надлежащимъ образомъ 
по баварскому способу, пенится, при наливаши въ 
стаканъ, меньше, но удерживаетъ газъ очень долго. 

Недостаток^  прочности пива. Объ услов1яхъ 
прочности пива подробно было говорено на стр. 325 — 
326; обратныя услов1я делаютъ пиво непрочным!. 
Тамъ-же, между прочимъ, было указано на большое 
влгяше на прочность пива содержашя въ немъ угле-
кислаго газа: обыкновенно чемъ менее въ пиве 
углекислаго газа, темъ оно менее прочно. Пиво, 
лишенное этого газа, портится чрезвычайно быстро. 
Поэтому, если, во время хранешя пива въ бочкахъ или 
боченкахъ, замечается, что насыщеше его углеки-
слымъ газомъ становится недостаточнымъ (пиво слабо 
играетъ), то, во избежаше его порчи, къ нему приба-
вляюсь молодого пива въ состоянш завитковъ—чтобы 
возбудить брожеше и образовате углекислаго газа, 
при чемъ для более быстраго осветлешя кладутъ так-
же щепки (стр. 296—297). Съ тою-же целью, мо-
лодого пива прибавляютъ иногда въ боченки или боч-
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к и съ пивомъ 5 отправляемымъ на известныя раз-
стояшя *). 

Относительно спещальнаго приготовления вывоз-
ного пива (Exportbier) см. стр. 327. 

Чтобы удостовериться въ достаточной прочности 
и годности даннаго пива для отправки, поступаютъ 
такъ. Наливаютъ пиво въ бутылки изъ проэрачнаго 
белаго стекла и, тщательно вакупоривъ оставляютъ 
ихъ на известное время въ темномъ шкафе, нри ком-
натной температуре въ 15°—16° P (18°,75—20° Ц): 
если легкое пиво (приготовленное изъ сусла въ 10°/о— 
11 °/о) после 8 дней, а крепкое пиво (ивъ сусла въ 
13°/о— 15°/о) после 15—20 сутокъ остается нормально 
ир1ятнынъ на вкусъ и не образуетъ на дне бутылокъ 
такого осадка, который, при встряхиванш, могъ бы 
намутить пиво, то легкое пиво можно считать год-
пымъ для отправки на разстояшя около 8 дней, а 
крепкое пиво на разстояшя до 15—20 дней пути. 

Гигиеническое, питательное, общественное и 
экономическое значеше пива. 

Въ гипеническомъ отношенш хорошо сваренное 
пиво представляетъ собою очень полезный напитокъ. 
Во время производства оно подвергается сильному 

') Пиво, освеженное такимъ образомъ прнбаалетемъ молодого 
пива въ состоянии завитковъ, называется дрожжевымъ пивомъ 
(Kniusenbier, Hefenbier).  Дрожжевымъ-же  пивомъ называется 
также разлитое въ отпускные боченки иди бочки молодое, еще 
окончательно ве добродившее ж недостаточно отстоявшееся пиво. 
Такое дрожжевое пиво, по тймъ-же прачянамъ, часто также при-
годнее для перевозки, чемъ стоялое. 

*) Бутылки и пробки, понятно, должны быть вполи* чисты. 
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и довольно продолжительному кипячешю, а потому 
не содержать въ себе заразныхъ микробовъ, столь 
часто встречающихся въ некипяченой воде. Спиртъ 
содержится въ пиве именно въ такой пропорцш, ка-
кая можетъ быть достаточною для легкаго возбужде-
ния нервовъ и желудка, но не для опьянешя *). Еще 
лучше, какъ возбуждающее пищевареше средство, 
действуетъ растворенный въ пиве углекислый газъ. 
Наконецъ, и молочная кислота пива способствуем 
также пищеварешю. Питательныя вещества содер-
жатся въ вытяжке пиве·, сахаръ, декстринъ, белки, 
фасфорнокислын соли и известь; правда количество 
ихъ не велико, но находятся оне въ пиве именно 
въ состояши, при которомъ усваиваются организ-
момъ особенно легко. По степени питательности пер-
вое место принадлежать, безъ сомн&шя, смачнымъ 
сортамъ, приготовленньшъ отварочнымъ способомъ 
и низовымъ брожешемъ по баварскому образцу, пре-
имущественно, конечно, темъ изъ нихъ, которые бо-
гаче вытяжкою, напр., мюнхенское Bockbier или Sal-
vatorbier (стр. 445). Венское стоялое пиво также 
довольно питательно. Сорта пива, полученные настой-
нымъ способомъ и верховымъ брожешемъ, имеютъ 
обыкновенно ванный характеръ, т. е., содержат!, 
сравнительно более спирта, чемъ вытяжки, а пото-
му должны быть причислены скорее къ освежаю-
щимъ, чемъ къ питательвьшъ напиткамъ. Искдю-

, 3) Конечно, можно напиться пьянымъ и пивомъ; но это уже. 
будетъ злоупотребл:ея1емъ, избЪжать котораго тЬиъ легче, что для 
опьянения пива обыкновенно нужно выпить значительно болЪе. 
чймъ того требуютъ жажда и чувство удовольствия, ощущаемое 
при удовлетворенна ея. 
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uoiiie между ними составляюсь англ1йск1е портеръ 
и эль, которые богаты не только спиртомъ, но з вы-
тяжкою и, всл$детв1е этого, вместе питаютъ и воз-
буждаюсь. Для достижешя именно этой двойкой ц^ли, 
яигл1йск1й портеръ нередко прописывается врачами 
олабымъ больнымъ. 

Къ пиву, однако, какъ къ молоку, кумысу и 
т. п., нужно привыкнуть, употребляя его сначала въ 
иебольшихъ количествахъ и, затемъ, только посте-
пенно увеличивая его пр1емы: съ непривычки оно 
можетъ раэстраивать пищеварете. Причиною этого 
разстройства служатъ вещества, заключающаяся въ 
вытяжке, а потому пиво сильно сбродившее и содер-
жащее болвше спирта, чемъ вытяжка, обыкновенно 
переносится желудкомъ легче; но оно, какъ сказано, 
менее питательно. Впрочемъ, и смачные, богатые вы-
тнжкою, сорта пива тогда только хороши, когда 
сбраживаше въ нихъ вполне закончено, и когда въ 
нихъ нетъ ни малейшихъ признаковъ дрожжевой 
(или всякой другой) мути *). 

Выпивая въ сутки !литръ (I 1 / 3 бутылки) стоя-
лаго баварскаго пива, содержащаго около 4 проц. 
спирта и б проц. вытяжки, потребитель вводить въ 
организмъ приблизительно 40 граммъ (9 зол. 36 долей) 
спирта и 60 граммъ (14 зол. 6 дол.) питательной 
вытяжки. 

Чтобы ввести въ организмъ те-же 40 граммъ 
(9 зол. 36 дол.) спирта, достаточно выпить: 

') Дрожжевая муть, зависящая отъ присутств1Я въ пив% дрож-
жовыхъ кл-Ьтокъ (стр. 457), есть именно признакъ недостаточ-
Iiftro  сбраживашя пива. 
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Францу вскаго бордо, содержащаго 12°/о, по Btcy, 
спирта, около V3 литра (немного 

более а/б бутылки), 
Портвейна или хереса, съ 20°/о 

спирта, около. . "/6 литра (прибли-
зительно 2 рюмки), 

Водки, съ 40,66 весовыми-
процентами спирта *), около. . 7 1 0 л и т Р а ( 1 рюм-

ку). 

Чтобы довести себя до желательнаго опьянешя, 
привычный къ водк-fe  простолюдинъ выпиваетъ ея 
въ очень короткое время отъ 1 до 2 косушекъ, т. е., 
0,44—0,88 литр. Для достижения того-же результата, 
пива потребовалось бы въ 10 разъ больше: отъ 41/? дов 
до 88/* литровъ или отъ 6 до 117¾ бутылокъ, вы-
пить которыя въ одинъ присесть уже не такъ легко 
и, во всякомъ случае, возможно только въ течете 
более или менее продолжительнаго времени. 

Поэтому, распространение и улучшеше у насъ пив-
ного производства и npiy4eaie къ пиву нашего народа 
могло бы быть очень дЬйствительнымъ средствомъ 
противъ пьянства, гораздо более действительным^ 
чемъ все общества трезвости. Германское прави-
тельство уже давно смотритъ на пиво именно съ 
этой точки эрешя. Сообразно такому ввгляду, оно все-
возможными мерами способствуетъ распространена 
пивоварешя. Какъ уже мы заметили въ примечанш 
на стр. 303, въ 1890—91 году въ одной северной 
Германш существовало 8969 более или менее 8на-

у) 40,66 вЪсовыхъ процентовъ соответствуют^ 48 объемяымъ 
градусамъ по Траллесу. 
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читольныхъ заводовъ и почти 40.000 не подлежав-
шихъ акцизу домашнихъ пивоварень. 

Что касается зкономическаго вначешя распростра-
iieiiifl  пивоварешя въ земледельческой стране, то оно 
но менее очевидно. Въ сказанномъ 1890—1891 ак-
ц и в н о м ъ году северная Гермашя, не считая домаш-
нихъ пивоварень, которыхъ, какъ мы видели, очень 
много, произвела 32.279.452 гектол. (262.431.945 
иодеръ) пива и употребила на это 6.306.244 метрич. 
центнеровъ *) (38.499.620 пудъ) хлебныхъ 8еренъ 
и 96.653 центнеровъ (590.067 пудъ) различныхъ 
сурогатовъ солода 2); акцизу получено ею 30.239.725 
марокъ (считая марку въ 46 коп., —13.910.273 р. 
50 коп.). Въ томъ-же году баварскими заводами 
пива выварено 14.419.895 гектол. (117.233,746 ве-
деръ) и солода 3) употреблено 6.478.770 гектол. 
(8.086.551 четвертей), 8а которые акцизу въ казну 
поступило 30.893.202 марокъ (14.210.873 рубля). 
Цифры эти говорятъ сами ва себя. У насъ различ-
ныхъ родовъ хлеба производится столько, что его де-
вать некуда, вследств1е чего наше сельское хозяйство 
въ течете многихъ летъ находится въ состоят и по-
стоянная кризиса. Поэтому, широкое развиие пиво-
варешя, кроме противодействуя пьянству, должно 
иметь у насъ и очень важное экономическое зна-
чете 4 ) . По для этого нужно прежде всего, чтобы 

') 1 метрич. центнеръ=100 килогр. = 6,1 пудъ = 244,2 фуят. 
2) Къ сурогатамъ солода, употреблявшимся вместе съ соло-

домъ , принадлежали: рисъ , картофель , крахмалъ , сахаръ и т. π 
я) IIo баварсммъ законамъ, варить пиво дозволяется только 

изъ союда, а темное пиво только ИЙЪ ячменнаго солода. 
*) При этомъ сл-Ьдуетъ помнить, что для пивоварешя можетъ 

служить не ячмень только, а всякаго рода хлйбъ, вътомъ числе 
и рожь. Правда, рожь по cle время употреблялась для этой цели 

Г Ш В О В А Р К Н « . 3 0 
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наше правительство значительно удешевило акцизъ 
съ пива и радикально изменило способъ его взима-
шя, .такъ какъ слишкомъ высошй акцизъ не позво-
ляете варить хорошаго дешеваго народнаго пива, а 
при существующихъ правилахъ его взимашя нельзя 
вообще приготовить хорошаго пива, даже за доро-
гую цену. Кроме того, правила эти стесняютъ пи-
вовара на столько, что лишаютъ его всякой воз-
можности усовершенствовать или разнообразить про-
изводство, сообразно указашямъ опыта или науки; 
оне вынуждаютъ его относиться къ делу и вести 
его рутинно (см. примечаюе на стр. 3 и стр. 
239 — 241, 244). По примеру Гермаши, намъ не-
обходимо также завести епещальныя лаборатории, для 
производства пивныхъ анализовъ, разведешя чисто-
породныхъ дрожжей и пр., и школы для приготов-
лешя практическихъ пивоваровъ,., *). 

Когда существуюпця акцизныя правила, какъ нужно 
надеяться, будутъ заменены более рацшнальными. 
нашимъ заводскимъ пивоварамъ необходимо будетъ, 
конечно, изменить те пргемы, къ которымъ ихъ 
пр!учили эти правила, и, освободившись отъ стесняв-
шихъ ихъ акциэныхъ путъ, постараться проявить на 

очень мало; но мы убеждены, что и изъ пея можно приготовлять 
хорошее пиво, хотя качествами своими оно будетъ, конечно, отли-
чаться отъ ячменнаго... TiMb лучше — мы будемъ иметь специаль-
ное ржаное пиво, для котораго, какъ и для ржаного хлеба, най-
дутся несомненно любители. 

О Относительно школъ починъ, яовидимому, уже сдЪданъ Co-
юзомъ русекихъ пивоваровъ, который, какъ мы слышали, въ ско-
ромъ времени открываешь подобную школу въ С.-Петербурге· 
Порукою въ наддежащемъ ведеяш этой школы можетъ служить 
имя ея предполагаемая директора—известнаго профессора Н.  И-
Тавильдарова. 
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деле побольше самостоятельности а изобретательности. 
Баварское пиво мюнхенскаго образца превосходно, 
и подражать ему похвально *); но и бавареше пиво-
вары , обязанные закономъ варить пиво только изъ 
ячменя, стараются разнообразить свое пиво: кроме 
Schenkbiev и Lagerbier, у нихъ есть еще Bockbier, 
Salvatorbier и др. Что же заставляешь насъ придер-
живаться шаблонно одного образца? Отчего не по-
пробовать создать свое собственное русское пиво, 
которое для русского вкуса можетъ оказаться 
лучше самаго лучшаго баварскаго? Почему не ввести 
въ нивоварешерожь, имеющую столь обширное при-
мемте въ нашемъ квасоваревш? Можно делать 
разнообразные опыты, употреблять въ дело самые 
разнообразные матер1алы (стр. 469) и, при желанш, 
умети и стараши, приготовить не одинъ, а не-
сколько образцовъ чисто русскаго пива, образцовъ 
на все вкусы и карманы. Въ пивоваренш еще да-
леко не сказано последнее слово, и творить въ немъ 
можно еще очень многое. Попробуемъ-же и мы уча-
ствовать въ TBOpeniy! 

Во всякомъ заводе, по вашему мненш, должно 
быть особое небольшое отделеше, для производства 
въ маломъ виде подобваго рода опытовъ надъ изо-
брфтешемъ новыхъ и усовершенствовашемъ старыхъ 
сортовъ пива. Такхя-же отдЬлешя могли бы существо-
вать и при нредполагаемыхъ спещальныхъ пивныхъ 
лаборатор!яхъ. 

') Баварское пиво вашвхъ заводовъ, вдрочеиъ, больше по-
хоже на венское, ч4мъ на мюнхенское. 

* 
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ОБРАЗЦЫ BAPEHifl  ПИВА НА ДОМУ. 
Варить на дому можно любой сортъ пива, упо-

требляя для этого, смотря по надобности, отвароч-
ный, настойный или смешанный способъ пригото-
влешя сусла (стр. 223, 245 и 252), верховое или 
ниэовое брожеше (стр. 302 и 272). Сущность опе-
ращй домашняго пивоварешя, равно какъ и употре-
бляемые для него материалы, какъ мы уже заметили 
въ самомъ начале книги (стр. 5) , совершенно те-
же, что и при заводскомъ пивоваренш; разница толь-
ко въ размерахъ и приспособлен1яхъ, которыя для 
домашняго пивоварешя могутъ быть значительно 
проще. Поэтому, пргемы и правила, изложенные въ 
этой книге, относятся одинаково какъ къ завод-
скому, такъ и къ домашнему пивоваренш. Домаш-
Hie пивовары, въ случае желашя, могутъ несомнен-
но применять съ успехомъ отварочный способъ при-
готовлешя сусла и низовое брожеше — по баварско-
муJ) или богемскому образцу (стр. 225 — 237 и 238). 

Но настойный способъ и верховое брожеше бы-
стрее ведутъ къ конечнымъ результатами легче по 
исполнешю и проще по приспособлешямъ, а потому 

*) ВЪнсвш способъ пивоварешя, по сущности, одинаковъ съ 
баварскимъ; разница въ результатахъ зависитъ главнымъ обра-
зомъ оть различая въ качестлахъ у потребляемая солода (стр. 40">). 
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предпочитаются • болыпинствомъ домашнихъ пиво-
варовъ. 

Что касается матергаловъ, товъваводскомъ пиво-
варенш, какъ мы видели, главную роль играетъ 
ячменный солодъ. Очень мног1е заводы^ въ томъ 
числ-fe  и большинство русскихъ, варятъ пиво-исклю-
чительно изъ ячменнаго солода;- не малое-число 
заводовъ примешаваютъ въ настоящее время къ 
ячменному солоду друпе сорта солода или несодо-
женые материалы; но только на некоторыхъ заво-
дахъ, варящихъ специальные еорта пива, ..употреб-
ляютъ на заторъ столько-же или даже более дру-
гихъ матергаловъ, чемъ ячменнаго солода, напри-
меръ, на Гогенгеймскомъ заводе картофель (стр. 390), 
а на заводахъ, приготовляющихъ белое берлинское 
пиво, пшеничный солодъ (стр. 424). Вообще-же на 
ваводахъ пользуются сравнительно только очень не-
значительнымъ числомъ хорошо искытанныхъ мате-
ргаловъ; кроме у становившейся рутины, они въ этомъ 
отношенш связаны обширностью производства, делаю-
щею рискованнымъ всякое отступлеше отъ разъ 
проложеннаго пути. Въ совершенно иномъ положе-
ны находится домашшй пивоваръ; орудуя надъ ма-
лыми количествами матергаловъ, онъ можетъ разно-
образить ихъ выборъ и смешете, не рискуя дорого 
поплатиться за свои опыты. И мы советуемъ до-
машнему пивовару именно разнообразить матер!алы: 
пробовать варить пиво не только ивъ ячменнаго, 
но также изъ пшеничнаго, ржанаго, овсянаго и 
другихъ сортовъ солода,-съ примесью и бевъ при-
меси несоложеныхъ хлебныхъ зеренъ и вообще ве 
ществъ, содержащихъ необходимые для пива состав-
ныя части, напримеръ, картофеля, сахара и т. п. 
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Въ настоящее время у насъ есть pyccKiß нацио-
нальный квасъ, но нетъ русскаго нащональнаго пнва, 
потому что все сорта пива, производимые нашими 
заводами, представляютъ собою только слепое и въ 
большинстве случаевъ не совсемъ удачное подража-
ние известнымъ иностраннымъ сортамъ, главнымъ 
образомъ баварскимъ и венскимъ. Единственное 
исключете составляешь русское черное пи во (стр. 419); 
но немецк1е мастера, руководящее пивоварешемъ 
почти на всехъ русскихъ заводахъ, емотрятъ на 
него неблагоприятно и варятъ его, спустя рукава, 
т. е., очень плохо (стр. 423). Не только нацюиаль-
но-русскаго, у насъ до сихъ поръ вообще нетъ да-
же такого пива, которое русскгй человекъ пилъ бы 
съ темъ-же удовольств!емъ, какъ квасъ. Пр1ятныя 
для русскаго вкуса сорта пива еще нужно создать; 
выше (стр. 467) мы рекомендовали это заводамъ; 
но думаемъ, что вернее всего ихъ могутъ создать 
наши домашше пивовары, какъ они создали квасъ 
и какъ немецкхе домашше пивовары создали ихъ 
знаменитое немецкое пиво, фабрикащя котораго за-
водами только усовершенствована и сделана более 
правильною въ смысле постоянства результатовъ и 
9К0Н0М1И производства. Впрочемъ, вареше пива на 
дому вовсе не новость и въ Poccin; оно практикуется 
въ деревняхъ съ очень давнихъ временъ. Во мно-
гихъ местностяхъ русскгй мужикъ варитъ пиво къ 
праздникамъ и пьетъ его съ гораздо болыпимъ удо-
вольствхемъ, чемъ заводское. Намъ случалось пить 
деревенское домашнее пиво, и мы находимъ, что 
мужикъ правъ: если оно хорошо приготовлено, то 
несравненно вкуснее продуктовъ нашего заводскаго 
производства. Варитъ мужикъ свое домашнее пиво 
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обыкновенно изъ техъ-же матергаловъ, что и квасъ, 
употребляя для него только сравнительно больше 
соложеныхъ, чемъ несоложеныхъ матергаловъ; меж-
ду прочимъ, въ мужицкомъ пиве, рядомъ съ яч-
меннымъ, большую роль играетъ ржаной солодъ 
(большею частью берется смесь обоихъ). Домашнимъ 
пивоварамъ образованная класса мы также посовето-
вали бы именно испробовать для пива разнообраз-
ные матергалы, идущге на приготовлеше различныхъ 
сортовъ кваса, потому что квасъ, какъ мы увидимъ 
ниже (см. Квасовареже), отличается отъ пива глав-
нымъ образомъ только темъ, что сусло его бродитъ 
при более высокой температуре и доводится до 
значительно меньшей степени сбраживатя. 

Искусство пивоварешя, какъ и многгя друггя 
искусства, не есть таинство, доступное только уче-
нейшимъ технологамъ. Всякгй образованный и не-
глупый человекъ, основательно ознакомившись съ 
понятно и толково написаннымъ руководствомъ, 
каковымъ мы иозволяемъ себе считать и наше, по-
сле некоторой практики, можетъ оказаться способ-
нымъ не только сварить хорошее домашнее пиво 
по данному образцу, но также видоизменять и разно-
образить готовые образцы, изобретать новые пргемы 
и комбинацш матергаловъ. Между такими доморо-
щенными пивоварами найдутся, конечно, и очень 
талантливые—способные создать еще несуществующее 
русскге нацгональные сорта пива. При этомъ, од-
нако, нужно помнить, что нельзя сразу сделаться 
изобретателемъ и новаторомъ: необходимо прежде 
всего научиться хорошо варить пиво по готовымъ 
образцамъ, и только уже напрактиковавшись на 
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нихъ достаточно, можно приступать къ новымъ 
комбинащямъ. 

Сварить хорошее пиво возможно только при по-
стоянной пров̂ рк-Ь и надлежащемъ регулировании 
хода операщй пивоварев]я, а потому домашшй пиво-
варъ, какъ и заводскгй, долженъ хорошо держать 
въ памяти все то, что сказано относительно этого 
предмета на стр. 332 — 354 нашей книги. Не менФе 
важно для него не забывать: при изготовлении сус-
ла— объясненный На стр. 217 — 221 услов!я сахари-
фикацш, а при брожении—указанныя на стр. 281— 
282 вл1яшя, отъ которыхъ зависитъ большая или 
меньшая скорость или медленность течешя этого 
процеса и степень достигаемаго сбраживатя. Нако-
нецъ, домашнему пивовару, не желающему работать 
на обумъ, должны быть хорошо известны правила 
равсчета матер1аловъ для пивоваретя: стр. 354—378. 

Хотя домашшй' пивоваръ можетъ вполне руко-
водствоваться теми правилами и приёмами, которые 
изложены въ этой книге для заводеяаго пивовара, 
такъ какъ разница между домашнимъ и заводскимъ 
пивоварешемъ Заключается, какъ мы уже заметили, 
не въ сущности производства, а только въ количе-
стве употребляемыхъ матер1аловъ и въ некоторыхъ 
подробностяхъ относительно приборовъ, подробно-
стяхъ достаточно указанныхъ въ общемъ описании 
доследнихъ (стр. 151—215),—мы, темъ не менее, 
считаемъ нужнымъ, въ видахъ воаможнаго облег-
чешя первыхъ гааговъ начинающего пивовара, сде-
лать здесь кратюй обзоръ приборовъ и инструмен-
товъ, пригодныхъ для домашняго пивоваретя, и при-
вести несколько образцовъ варешя пива на дому. 
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Обзоръ приборовъ и инструмеетовъ, яеобходииыхъ для 
домашняго пивоварешя. -

Для приготовлешя сусла—деревянный заторный 
чанъ на ножкахъ, описанный на стр. 156 (рис. 2-й, 
30-й и 31-й), и деревянныя мгъшалш къ нему, въ 
роде изображенныхъ на рис. 27-мъ, 28-мъ или 2Э-мъ 
(стр. 156). Если деревянное дырчатое дно рис. 30-го 
заменить металлическимъ съ тонкими щелями или 
дырочками (рис. 26-й и стр. 156), то последнее 
можетъ быть само по себе достаточнымъ для над-
лежащая отцеживашя готоваго сусла. Обыкновен-
вое-же деревянное дырчатое дно рис. 30-го, для 
отцеживашя сусла, должно быть прикрыто мытою 
соломою и поверхъ ея еще фланелью или волося-
ною тканью (стр. 156), потому что сравнительно 
болышя отвертя его, безъ такого прикрьтя, не 
въ состоят и вполне задерживать дробину. Но такъ 
какъ введете соломы и фланели въ чанъ по оков-
чати размепгиватя затора не совсемъ удобно, а 
покрытие ими дырчатаго дна до затирания должно 
затруднять размешиваше, то затирание и отц&жи-
BaHie въ такихъ случаяхъ лучше производить от-
дельно, т. е., вместо одного, иметь два чана; одинъ 
заторный—безъ дырчатаго дна, для затиратя, и 
другой цгьд ильный—съ дырчатымъ дномъ, для от-
цеживашя готоваго сусла и выщелачивашя дробины 
(стр. 167)· оба могутъ быть въ роде изображенная 
на рис. 2-мъ; но цедильный чанъ делается обы-
кновенно несколько ниже и соответственно шаре 
8аторнаго (стр. 164). 

Ери домашнемъ вареши пива отцеженное сусло 
обыкновенно не переводится непосредственно въ ко-. 
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телъ для кипячешя съ хмелемъ, а потому при за-
торномъ или ц-йдильномъ чане должно иметь одинъ 
или два спускныхъ чана (стр. 162), въ которые су-
сло отцеживается передъ поступлешемъ его въ ко-
телъ. Спускные чаны также деревянные и такой-
же формы, какъ заторный или цедильный (рис. 2-й), 
но обыкновенно съ более узкимъ верхнимъ отвер-
сиемъ (для уменыпетя поверхности испаретя сусла) 
и на ножкахъ такой высоты, чтобы ихъ легко было 
подставить подъ кранъ заторнаго или цедильнаго 
чана. Спускные, какъ и друпе чаны, понятно, мо-
гутъ быть и безъ ножекъ. 

Для набрывгивашя воды при выщелачивании упо-
требляются обыкновенный садовыя лейки съ дырча-
тымъ накопечникомъ (стр. 165). 

Для кипячешя сусла съ хмелемъ или безъ хме-
ля (а также воды) можетъ служить всякШ котелъ 
подходящихъ размеровъ; но тамъ, где пивовареше 
есть не случайное явлеше, а принадлежишь къ чи-
слу постоянныхъ хозяйственныхъ производствъ, луч-
ше устраивать котлы по образцу, описанному на 
стр. 167 — 171 и показанному на рис. 38-мъ, такъ 
какъ въ подобномъ котле операщя кипячешя сус-
ла можетъ быть исполнена гораздо тщательнее. 
Для размешивашя сусла въ котле употребляются 
те-же мпталки, что и для заторнаго чана: рис. 
27-й, 28-й или 29-й (стр. 156). 

Прокипяченное съ хмелемъ сусло, передъ спуска-
шемъ его въ холодильные чаны, отцеживаютъ отъ 
хмеля сквозь мелко-плетеныя деревянныя корзинки 
(стр. 175). 

Холодильные  чаны или тарелки, для надлежа-
щая охлаждетя сусла передъ брожешемъ, въ роде 
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описанная на стр. 180 и представленная на рис. 
45-мъ. Съ цЪлыо ускорения и усилешя охлаждешя 
сусла въ холодильныхъ чанахъ, употребляются напол-
ненные льдомъ плоскхе металличесше (напримеръ 
жестяные) поплавки (рис. 44-й), которые должны 
плавать на поверхности сусла; если поплавковъ нетъ 
и ледъ чистъ, то куски его бросаютъ прямо въ су-
сло (стр. 179 — 180). 

Бродильными чанами, при домашнемъ пивоваре-
нш, могутъ служить также кадки въ роде пока-
ванной на рис. 2-мъ, съ ножками-же или безъ но-
жекъ, но сравнительно уже въ дгаметре и больше 
въ высоту—глубже (стр. 184 и 187). Металлическ1е 
поплавки со льдомъ, но уже не плосше, а въ форме 
показаннаго на рис. 49-мъ (стр. 187 —188), могутъ 
быть также необходимы и при бродильныхъ чанахъ— 
для предупреждешя слигакомъ значительнаго на-
греватя сусла во время брожешя (стр. 275—276). 

Бочки и боченки такге-же, каше употребляются 
и на заводахъ (стр. 188—190): разница только въ 
размерахъ. 

Все сосуды должны быть, конечно, содержимы 
въ полной чистоте; деревянные, передъ каждымъ 
употреблешемъ, хорошенько пропарены и обмыты 
кипяткомъ, а если возможно, то и осмолены или 
покрыты внутри лакомъ (стр. 190 — 198 и 185). 
Такъ какъ операщя осмаливашя, при обыкновен-
ныхъ домашнихъ средствахъ, довольно затрудни-
тельна, то ее можно заменить окуриватемъ сгьрою: 
см. стр. 197. 

Термометръ  и сахорометръ для домашняго пиво-
вара столь-же необходимы, какъ и для заводская 
(стр. 214 — 215 и 345 — 349). Сахарометръ, въ слу-
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чае вужды, можетъ быть замеяенъ ареометром» 
Боме, показашя котораго легко перевести въ гра-
дусы сахарометра, при помощи табл. IV, помещен-
ной въ конце книги. Но сахарометръ (Баллинга) 
несомненно гораздо удобнее. 

Хозяйствами, занимающимся варкою пива регу-
лярно и въ сравнительно большихъ количествах^ 
напримеръ, даже приготовляющимъ не менее 40 
ведеръ пива за одну варю, необходимо иметь для 
этой цели отдельный, спещально приспособленный 
помещешя, устроенный на основании общихъ пра-
вил ъ, изложенныхъ на стр. 142 — 151. Само собою 
разумеется, что и приборы для такихъ домашаихъ 
нивоваревь должны быть менее примитивны и не-
сколько подходить уже къ заводскимъ; относится это 
главнымъ образомъ именно къ заторному чану, котлу 
и холодильнымъ чанамъ. Заторный чанъ, хотя и 
деревянный, но сделанный по образцу, показанному 
на рис. 25-мъ и описанному на стр. 154—155. Де-
ревянное дырчатое дно, для отцеживатя сусла отъ 
дробины, должно быть заменено металлическимъ, въ 
роде изображенная на рис. 26-мъ (стр. 155), при-
способленнымъ къ заторному или цедильному чану, 
смотря по тому, въ какомъ изъ нихъ производится OT-
цйживаше сусла (стр. 473). Котелъ Oepasnai описан-
наго на стр. 170 и представленнаго на рис, 38-мъ. 
Холодильные чаны мет&лличесше, напримеръ, изъ 
белаго: железа, такъ какъ въ нихъ охлаждете сусла 
происходишь быстрее, а чистота поддерживается легче; 
лучше удлиненной овальной или четыреугольной фор-
мы (стр. 176 и след.). 4Ϊ 

Основашемъ для разсчета размгьровъ приборовъ, 
необходимыхъ для пивоваретя, служитъ ваторный 
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чанъ. Въ приводимыхъ ниже обравцахъ варевля дива 
на дому нами принять заторъ въ 8 пуд. солода. 
Для затора этой величины мы и сд^лаемъ эдесь 
разсчетъ размФровъ заторнаго чана и другихъ при-
боровъ. Емкость заторнаго чана должна приблизи-
тельно въ З1/2 раза превышать объемъ затнраемаго 
солода (стр. 163). При среднемъ в-fccfe  I гектолитра 
или 8,13 ведеръ солода въ 51,3 килогр. или 125,275 
русск. фунтовъ1), объемъ 1 пуда или 40 фунтовъ солода 
долженъ быть равенъ 2,6 ведрамъ 2) , а объемъ 8 пуд. 
солода=2,6X8—20,8 ведрамъ. Следовательно, емкость 
заторнаго чана для затора изъ 8 пуд. солода должна 
быть равна 20,8X3,5=7^,6' ведрамъ; примемъ круг-
лую цифру въ 75  ведеръ. При этомъ, д!аметръ чана 
(внизу) раза въ 3 больше его высоты или глубины 
(стр. 153). Цедильный чанъ такой=же формы, но 
несколько ниже и шире и , по объему, приблизи-
тельно на 7« больше (стр. 164), т. е., около 871/*  ве-
деръ 3). Емкость котла для кипячешя сусла съ хме-
лемъ на 7м больше емкости заторнаго чана, т. е., 
около 821/%  ведеръ 4), При заторе въ 8 пуд. солода, 
сусла въ холодильные чаны можетъ поступать до 

') См. прик1чан1о на стр. 360. 
Ό χ : 8,13 = 40 :12ό,275: откуда χ = = 2,596 или, 

круглымъ числом г., 2,6 ведра. 
75 3) Къ 75 ведрамъ заторнаго чава нужно прибавить полу-

75 
чится: 75 + -¾- = 87,5 ведеръ. Ь 

*) 75+ -Sr  = 82,6 ведеръ. 
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50 ведеръ *), объемъ которыхъ равенъ 37.535 кубич. 
дюймамъ 2). Такъ какъ холодильные чаны наполня-
ются сусломъ среднимъ числомъ до глубины 3 дюй-
мовъ (стр. 179), то раздЬливъ 37.535 на 3, мы по-
лучаемъ именно тотъ размерь площади, который 
холодильные чаны должны иметь, чтобы быть 
достаточными для 50 ведеръ сусла, а именно: 
37 535 
—g-1 = 12.767  квадр. дюймовъ. Распредбливъ эти 
12.767 квадр. дюймовъ, для удобства, на четыре чана, 
будемъ иметь на каждый чанъ 3192 квадр. 
дюймовъ. Чтобы иметь площадь въ 3192 квадр. 
дюймовъ, удлиненный четыреугольный чанъ, при 
длингъ въ 84 дюйма (3 аршина), долженъ иметь ши-

3192 
puny == -щ- = 38 дюймамъ (1 арш. 53/< вершк.). Если 
холодильный чанъ круглый, то Д1аметръ его долженъ 
быть около 64 дюймовъ или 2 арш. 43/s вершк. 3). 
Бродильный чанъ, формы показанной на рис. 47-мъ 
(стр. 184), при заторе изъ 8 пуд. солода, долженъ 
иметь емкость около 60 ведеръ, при чемъ высота 

') Пива изъ 8 пуд. солода вывариваетса среднимъ числомъ 
около 40 ведеръ; сусла-же въ холодильные чааы должно посту-
пать, конечно, больше. 

*) ВнутреняШ объемъ 1 ведра равенъ 750,7 куб. дюймамъ; сле-
довательно, объемъ 50 ведеръ = 750,7 X 50 — 37.535 куб. дюймамъ. 3) Изъ геометр!и известно, что площадь круга равна Я/'2, гд4 
Я есть постоянвая величава 3,14, а г есть рад1усъ ясвомаго 
круга. Такимъ образомъ рад!усъ круглой площади, содержащей 
3192 квадр. дюймовъ, можетъ быть опредЪленъ изъ уравнения: 
3192 = /Zri; подставивъ, вместо Я, 3,14, будемъ им-Ьть 3192 = 
=3,14 X г2, откуда г (т. е. рад!усъ) = у - 1 J- 3 - = 32 дюймам;,. 

' 3,14 
Помноживъ рад1усъ 32 на 2 , получииъ д1аметръ = 6'4  дюймамъ 
или 2 арш. 43,\ вершкамъ. 
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чава должна относиться къ дгаметру его нижняго 
дна приблизительно какъ 3/« къ 1. 

Образецъ варежя пива на дому настойнымъ способомъ и 
верховымъ брожешемъ. 

Предварительный  разсчетъ. Имеется 8 пудъ яч-
меннаго солода *) и желательно сварить пиво, содер-
жащее около 4 проц. спирта и 6 проц. вытяжки. 
Согласно сказанному на стр. 371, для получен1я 
такого пива, нужно приготовить сусло въ 14% по Вал-
лингу, такъ какъ 4X24-6=14. Для точности даль-
нЗДшихъ вычислешй, следовало бы прежде всего 
определить практическое процентное содержате вы-
тяжки въ солоде (стр. 358), по способу, указанно-
му на стр. 356 — 366 (при употреблети руескихъ 
весовъ и меръ см. главнымъ образомъ третгй при-
М1ьръ на стр.-364—366), Но если этого не было 
сделано, то домашнШ пивоваръ можетъ довольство-
ваться допущешемъ средняю практическаго содер-
жашя вытяжки въ солоде: мы примемъ его рав-
нымъ 60 2), т. е., будемъ считать, что въ 100 пу-

1J При употреблении бл1ъдно-окрашеннсяо солода, пиво будегь 
CBtaie, а при мтарно-желтомъ (стр. 33) солоде темнее; но 
при верховомъ броженш и настойномъ способе приготовлешя 
сусла светлые сорта солода вообще предпочитаются; еоли-же 
ж ел а ютъ иметь пиво темнее, то къ свЪтлому солоду прибавляютъ 
немного поджареннаго красящаю солода (стр. 38). 

3) Практическое процентное содержание вытяжкн въ ячмен-
номъ солоде колеблется между 54 и 68, такъ что среднимъ ча-

54 -4- 68 
сломъ оно должно бы равняться—~— = 61.; но мы привимаемъ 

ЛЛ 
круглую цифру 60, темъ более, что для сортовъ солода, приго-
товляемыхъ изъ русскаго ячменя, она, вероятно, ближе къ ис-
тине. Применяя приемы, описанные на стр. 356—366, пивоваръ 
можетъ после первой-же вари (стр. 222) проверить эту цифру и 
зам-Ьнвть ее более точною—найденною опытомъ. 
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дахъ данааго солода содержится 60 пудъ вытяжки. 
Въ такомъ случае весъ вытяжки, содержащейся 
въ употребляемыхъ нами 8 пудахъ солода, легко 
находится изъ пропорцш х: 60 = 8: 100-, онъ (х) 

GO Ν Я 
долженъ быть = -JQQ- — 4,8 пудамъ. Для полу-
чения пива указанныхъ выше качествъ, сусло, какъ 
мы видели, должно быть приготовлено въ 14°/о по 
Баллингу, а это значите, что въ каждыхъ 100 пу-
дахъ этого сусла должно содержаться 14 пудъ вы-
тяжки (стр. 214 и 377). Другими словами, для при-
готовлешя 100 пудъ сусла въ 14°/« по БаллиНгу, 
нужно 14 пудъ вытяжки. Такъ какъ въ употре-
бляемыхъ нами 8 пудахъ солода вытяжки заклю-
чается всего 4,8 пудъ (см. выше), то и сусла той-
же плотности должно получиться соответственно 
меньше, а именно: х : 1 0 0 = 4 , 8 : 14, откуда 
χ (количество сусла, получаемаго изъ 4,8 пудъ вы-
тяжки или 8 пудъ солода) = 100X4,8 Пу„ 
дамъ или 1372 фунтамъ. Справившись съ табл. I I , 
помещенной въ конце этой книги, мы ВИДЙМЪ, ЧТО 
14% Баллинга соответствуете удельный весъ 1,0572. 
Помноживъ весъ 1 ведра перегнанной воды, равный 
30,033- фунтамъ, на 1,0572, мы находамъ, что весъ 
1 ведра сусла въ 14°/о Баллинга равенъ 30,033X 
1,0572 — 31.75  фунтамъ. Следовательно, чтобы 
вычисленные выше 1372 фунтовъ сусла превратить 
въ ведра, нужно только 1372 разделить на 31,75: 
1372 
g-p- = 43,2. Такимъ образомъ изъ 8 пудъ даннаго 
солода, содержащихъ 4,8 пудъ вытяжки, мы должны 
получить приблизительно 43,2 ведеръ сусла въ 14°/о 
Баллинга. Во время операщй брожешя, дображива-
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Н1Я и пр. теряется, какъ известно (стр. 389 — 370), 
отъ 41/ъ до 6Vs и даже до 8 и 10 процентовъ; по-
этому, пива должно оказаться соответственно мень-
ше, чемъ сусла. Принявъ потерю въ 6 процентовъ, 
т. е., въ нашемъ случае равною 43,2X0,06 = 2,59 
или, круглымъ числомъ, 3 ведрамъ, мы найдемъ, 
что пива желаемаго нами качества изъ 8 пудъ дан-
наго солода должно выйти 43,2 — 3 = 40,2 или, от-
бросивъ десятичную дробь, около 40 ведеръ. (Срав-
ни разсчетъ, приведенный на стр. 37 6 — 377: 
Примгъръ  четвертый). 

Изъ цока8аннаго на стр. 355 равсчета мы видф-
ли, что на каждое ведро будущаго пива воды, при 
затиранш, употребляется отъ 1,4 и 1,75 до 2 и бо-
лее ведеръ. Предполагая затирате тщательнымъ и 
кипяченге съ хмелемъ не очець продолжительным^ 
мы удовольствуемся наименьшею величиною, а имен-
но 1,4, т. е., для получетя лредполагаемыхъ 40 ве-
деръ пива, употребимъ на затираихе или приготови-
т е сусла 40 X 1,4 = 56 ведеръ воды, ивъ которыхъ 
около 2/з и л и приблизительно 37  ведеръ ') собствен-
но на затираше и остальную V3 или около 19 ведеръ 
на выщелачивате 2). 

Количество  вужнаго хмгъля можетъ быть раз« 
считано на основанш данныхъ, приведенныхъ на стр. 

») - J l I ' = 37,33; но мы отбраснваемъ десятичную дрЬбь. 
3 

Вообще, точность, при указанномъ выше разсчегй воды, требуется 
не абсолютная, а только приблизительная. 2) Но такъ какъ количество воды, употребляемой па в&щела-
чиван!«, определяется главнымъ образомъ показашемъ сахаро-
метра (стр. 234), то полученная вычислешемъ величяна на прак-
тике можетъ значительно отклоняться въ ту ила другую сторону. 

П « В О Б Л Р Е Н 1 Е . 3 1 
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258—259. Согласно этимъ даннымъ, при сусле въ 
14°/о Баллинга, на 8 пуд. затираемаго солода хмелю 
следовало бы употребить 77 зол. X 8 = 616 зол. или 
6 фунт. 40 so л. Но такъ какъ домашнее пиво обык-
новенно не предназначается для долгаго хранения, а 
менее горькое пиво для русскаго вкуса пргятн1зе, то 
мы возьмемъ несколько меньшую порщю хмеля, а 
именно приблизительно такую, какую баварцы упо-
требляютъ при варенш ихъ Salvatorbier  или BocMicr 
(стр. 259), т. е., отъ 48 до 58 эол. на 1 пудъ или 
отъ 4 фунт. ( 4 8 X 8 = 384 Зол. = 4 фунт.) до 4 
фунт. 80 вол. (58 χ 8 *= 464 зол. == 4 фунт. 80вол.) 
на затираемые нами 8 пудъ солода, больше или мень-
ше, смотря по качеству хмеля. Предположимъ, что 
нашъ хмель средняго качества, и что мы употре· 
бимъ его 4 tIt  фунт. 

Относительно необходимаго для задачи количе-
ства верховыхъ дрожжей—см. стр. 305. Такъ какъ 
сусла имеется въ виду около 43 ведеръ (стр. 480), т. е., 
немногимъ больше 40 ведеръ, то, согласно приведенно-
му на стр. 305 разсчету (отъ 7" до */» кружки на 8 
ведеръ сусла), жидкихъ (въ виде густой кашицы — 
стр. 273) семянныхъ дрожжей *) можетъ понадо-
биться отъ 7 е X 5 — 7 е Д° 7» X 5 = 17* кружки 2), 
смотря по качеству данныхъ дрожжей и по той бы-
строте, съ которою предполагается вести брожение 
(стр. 281—282). Определимъ Iхj%  кружки. Лучше 
всего свежхя жидкая дрожжи (въ виде густой ка-
шицы—см. выше), или собранныя самимъ пивова-

') Предполагает, xopomia с4иянныя дрожжи, собрааыыя въ 
пер1од* наибольшей силы павнаго брожетя, т. е., въ пер5одЬ об-
разован!я дрожжевой п4ны (стр. 314). 

8) 40 ведеръ больше 8 ведеръ въ 5 разъ. 
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ромъ съ предыдущей вари (стр. 313 — 314), или-же 
заимствованный изъ хорошей пивоварни, пригото-
вляющей пиво верховымъ брожешемъ '). Въ случае, 
если жидкнхъ дрожжей н$тъ, то ихъ можно заме-
нить прессованными, которыхъ потребуется около 2 ф. 
и 6 6 — 7 0 8 0 Л . 3 ) . 

Операцгя приготовлешя пивного сусла настой-
нымъ способомъ и нисходящимъ настаивангемг (стр. 
246). Мы избвраемъ здесь нисходящее настаиванье, 
хотя оно и менее рационально, чемъ восходящее (стр. 
249), на томъ основанш, что оно проще, исполняет-
ся легче и быстрее ведетъ къ результатамъ *). 

Прежде всего наливаютъ въ 8аторный чанъ опре-
деленныя на затираше 37 ведеръ воды (см. выше), 

') Большинство русскихъ пивоваренных* ааводовъ прим4няють 
«твнрочный способъ приготовленья сусла а вивовое брожен!е; но 
почти во всбхъ ихъ известные сорта пива (черное пиво в рус-
οκΙΒ или англШскШ портеръ) выработываются верховымъ броже-
Hleirb: заимствовать отъ такихъ заводовъ нужно именно дрожжи, 
собранные при броженш этихъ последа ихъ сортовъ авва. 

') 1 литръ жидкнхъ с4мянныхъ дрожжей веснт* около 1 ки-
лограмма, а 1 кружка около 3 фунтовъ (стр. 286); 1 я4совая часть 
ирвссоваввыхъ дрожжей соответствует» средаимъ числомъ 1,66 
uiooBoB-же части жндкихъ дрожжей; поэтому, 1 кружка жидкнхъ 

3 
дрожжей, весящая 8 фунт., можетъ быть заменена —lß 
Фунт. (1 фунт. 77 зол.), & I1/» кружки жндкихъ дрожжей, вёсъкото-

4 fS 
рыхъ равенъ 4,0 фунт., — — 2,7 фунт. (2 фунт. 67 зол.) 1,66 
прессованных* дрожжей. Если ареесованныя дрожжи смешаны съ 
крахмаломъ ж т. п. (стр. 88—89), то ихъ следуеть брать соответ-
ственно больше. Вообще-же жндк!я дрожжн предпочтительнее. 
Передъ употреблением̂ , преои»ланныя дрожжи хорошенько разво-
дится въ небольшомъ количестве тепловатой воды или тепховата-
го-жо сусла. 

Англичане для приготовления портера и эля употребляютъ 
•мевно нисходящее наставван1е (стр. 409—418). 
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нагретой до 77°—78° Ц или 62° P (стр. 246), и, при 
непрерывномъразмешивата, всыпаютъ въ нее дожде-
обраэко и постепенно 8 пудъ надлежащимъ образомъ 
размельченная (стр. 43 — 44) солода *): одинъ ра-
ботникъ всыпаетъ солодъ, а другой размешиваетъ 
одною изъ мешалокъ, показанныхъ на рис. 27-мъ, 
28-мъ и 29-мъ. Всыпаше солода и размешиваше 
(очень тщательное — чтобы не было ни малейшихъ 
комочковъ) продолжается 20 — 30 мин.; по окончанш 
его температура затора должна быть отъ 66° до 70° Ц 
или отъ 52° до 56° P 2 ) . Если заторный чанъ 
безъ дырчатаго дна, и для отцеживанья сусла слу-
жить особый цедильный чанъ (стр. 473), то, тот-
часъ по прекращенш размешивашя, весь эаторъ пе-
реливаютъ въ цедильный чанъ, предварительно подо-
гретый горячею водою, которой подливается въ него, 
для этого, столько, чтобы она чуть - чуть покры-
вала дырчатое дно его (стр. 410—411), устланное 
мытою соломою или соломою и фланелью (стр. 473). 
После этого закрываютъ цедильный чанъ крышкою, 
окутываютъ соломенными матами, мешками,толстымъ 
сукномъ и т . п., чтобы, по возможности, долее под-
держать въ немъ теплоту, необходимую для сахари-
фикацш. Если ватираше и процеживаше готоваго 

1) Размельчать солодъ сл4дуетъ заблаговременно, напр. нака 
нун&, и н®какъ не передъ самымъ затирашемъ. 

*) Если-бы она оказалась ниже, то можно подбавить немно><> 
горячей воды, а чтобы не пришлось првбавлать слишкомъ замйт-
наго излишка последней, наливать въ заторвый чанъ лучше не 
сразу set 37 ведеръ, а оставлять взъ нихъ 3 — 4 ведра про за-
пасъ —именно для подливала подъ конецъ зам4шивашя. Bnpo-
чемъ, разечетъ воды, какъ сказано (стр. 481), не абсолютный, а 
только приблизительный, а потому небольшой излишекъ илп недо-
статокъ ен ничего не значить. 
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сусла производится въ одномъ и томъ-же чане —за-
торномъ, снабженномъ дырчатымъ дномъ (стр. 473), 
то точно такимъ-же образомъ закрываютъ и окуты-
ваютъ заторный чанъ. Закрывъ и окутавъ чанъ, 
оетавляютъ въ покое на 1 — 2 или более часовъ, 
поверяя по временамъ ходъ процеса сахарификацш 
пробою на годную реакщю: проба эта такъ проста, 
что, безъ затруднешя, можетъ быть произведена вся-
кимъ: см. стр. 350 — 354. Сусло для пробы берутъ 
черезъ спускной кранъ заторнаго или цедильнаго 
чана и, передъ пробою, охлаждаютъ и профильтро-
вываюсь (стр. 351) сквозь гигроскопическую вату *). 
Прекращать настаиваше и приступать къ отцежи-
ванпо сусла нужно только тогда, когда взятое на 
пробу сусло не будетъ более окрашиваться юдомъ 
въ сишй или фхолетовый цветъ (стр. 353). Пивоваръ, 
желающдй достигнуть возможно полной сахарифика-
цш крахмала солода, долженъ подъ конецъ процеса 
делать пробу на сусле, изъ котораго предварительно-
удаленъ еахаръ: какъ описано на стр. 351 — 353. Какъ 
скоро шдная проба показываешь, что сахарификащя 
аакончена, приступаютъ къ отцеживашю сусла И8Ъ 
ваторнаго или цедильнаго чана въ спускной чанъ: 
какъ описано на стр. 231—232, при чемъ крышка съ 
чана, конечно, снимается. 

Ивъ спускного чана отцеженное сусло возможно 
быстрее переливаютъ въ котелъ: пока сусло еще не 
успело охладиться до 506 Ц или 40° Р, такъ какъ при 
температуре между 50° и 25° Ц или 40° и 20° P 
оно легко подвергается молочно-кислому брожешю 
(стр. 256). Во избежаше-же этого охлажден1я, ко-

') Им4ется въ аптекахъ. Можно фильтровать, конечно, и сквозь 
фильтровальную бумагу. 
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телъ начинаютъ подогревать, какъ скоро въ него 
яопадаетъ хоть какая-нибудь часть сусла; но до тБхъ 
поръ, лока въ котле не собрано все сусло, необходи-
мое для получетя давнаго пива, нагреваютъ его на 
легкомъ огне, не доводя сусло до кипешя: лишь бы 
поддерживать температуру сусла выше 50° Ц или 
40° P (стр. 356 — 257). 

Тотчасъ-же  по окончанш отцеживашя ивъ за-
торнаго или цедильнаго чана кргьпкаго сусла, полу-
чеянаго после затирашя, приступаютъ къ выще-
лачивашю; приступаютъ возможно скорее, пока ос-
тающаяся въ чане дробина (стр, 165) еще горяча 
(стр. 235); чтобы избежать преждевременнаго охлаж 
дешя последней, выщелачиваше очень часто начи-
наютъ ранее, чемъ отцежены последшя порцш креп-
каго сусла. Производятъ выщелачиваше, набрызги-
вая въ чанъ, черезъ лейку съ дырчатымъ наконеч-
никомъ (стр. 474), воду, нагретую до 76° или 60° P 
(по возможности не холоднее, а если горячее, то не-
много: стр. 235). Согласно указанному выше (стр. 481) 
разсчету, воды на выщелачиваше, при данномъ коли-
честве солода, употребляютъ около 19 ведеръ *), но 
не сраэу, а въ 2 — 3 или более порцШ: продолжаютъ 
выщелачиваше до техъ поръ, пока плотность отце-
живаемаго сусла не упадетъ до 2й/о или до 1°/о по 
сахарометру Валлинга (стр. 234—235 и 236). Когда 
плотность вытекающаго сусла уменьшится до ска-
ганныхъ гр&дусовъ Валлинга, спускной кранъ эатор-

:) Но, повторяем!, количество это только приблизительное, по-
тому что руководствуются при выщелачивали, какъ мы сейчасъ 
увндимъ и какъ уже было замЬчено на стр. 234, главнымъ обра-
зомъ плотностью выходящего изъ чана слабаго сусла. 
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наго или цедильнаго чана запираютъ и выщелачи-
ваше прекращаюсь. Получаемое при выщелачивании 
-слабое, сусло, но M^pl; его собирашя, переливается, 
еще не остывгакмъ, въ тотъ-же котелъ, зъ который 
ран^е уже переведено крепкое сусло, и смешивается 
съ нимъ. Чтобы облегчить выщелачиваше, дробину, 
передъ напрыскивашемъ каждой новой порцш воды 
(см. выше), слегка раврыхляютъ деревянною мешалкою 
(рис. 27-й, 28-й или 29-й); не такъ какъ и здесь 
необходимо, чтобы сусло получалось не мутное, а 
прозрачное, то, после разрыхлешя дробины и эапрыс-
кивашя воды, оетавляютъ на некоторое время (не-
сколько минутъ) въ покое и, какъ при отцежимнш 
крепкаго сусла, возвращаютъ вытекающую жидкость 
обратно въ чанъ до техъ иоръ, пока ооа не будетъ 
вытекать вполне прозрачною (стр. 232). 

Если пивное сусло желають приготовить еосходящимъ настам-
вашем, то поступать, какъ объяснено на стр. 247--249. Лор идя 
употребляемо® воды остается та-же; около 37 ведеръ ва затира-
Hie и 19 ведеръ на выщелачивая̂  (стр. 481); но операция зати-
рала видоизменяется. Прежде всего замешивать въ затор-
нош. чане 8 пудъ солода въ довольно густое, но, по возмож-
ности, однообразное, гладкое (безъ комковъ)тесто съ 16—19-вед-
рами воды х) обыкновенной (комнатноё) температуры или только 
теплой, во не горячей (не теплее 40°—50° Ц или 32°—40° Р); за-
тЬмъ, спустя V* часа, тесто разбавляютъ постепенно и понемногу, 
при непрерывномъ разжешиван1а, 14—12 ведрами кипящей воды 
такъ, чтобы, по прилит5и последней ея порцш, температура смеси 
поднялась до (Ю°--650 Д или 48"— 52° Р. Продолжать размети» 
вать отъ V s Д° 8 A и л и Да»0 Д° -I часа, стараясь все время под-
держивать температуру затора около 60°—65̂  Ц или 48°—52° P 
"), после чего, звкрывъ чанъ, даютъ отстояться минуть Ιδ—20 и 

1) Чемъ суше солодъ, тЬмь больше воды, и наоборотъ. 
J) Для чего чанъ держать окутанныиъ и по временамъ, если 

нужно, подбавляютъ въ него неболышя порщи кипящей воды. 
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отд%живаютъ первое крптое сусло 1). Тотчасъ-же по отцеживали 
последнего, пока остающаяся въ чане гуща еще не остыла, вди-
ваютъ въ чанъ, понемногу-же, при постоянномъ размешиванш и 
также въ соетоянш кипятка, остальныя 7—6 ведеръ изъ назна-
ченной на ватнран1е порц!и воды s); доведя этими 7—6 ведрами 
кипящей воды температуру ваторадо 70°—75° Ц или 56°—60° Р, 
продолжають размешивать около 7< часа, потомъ даютъ отстояться 
15—20 мин. и отцеживаютъ второе кргьпкое сусло, которое CMi-
шиваютъ въ котл* съ первымъ. Операц1ю выщелачивашя и сме-
шен!е въ котле подученнаго выщелачиван!емъ слабаго сусла съ 
поступившими туда ранее порц!ями крепкаго сусла производятъ 
совершенно такъ-же, какъ и при нисходящемъ вастанвап1к (стр. 
486 — 487). Точно также, при помощи !одной пробы, следятъ и 
за ходомъ процеса сахарификацш (стр. 485). 

По сборе въ котле всего сусла, т. е., и крепкаго 
и прилитаго къ нему позже слабаго сусла (см. вы-
ше), ивмеряютъ сахарометромъ его плотность: плот-
ность эта должна быть на 272 —3 процента или 
около ниже той плотности, которую сусло должно 
иметь при поступлети его въ бродильный чанъ, 
такъ какъ во время кипячетя въ котле съ хмелемъ 
теряется испаретемъ около 17—20 процентовъ воды 
(стр. 225), а при охлажден in въ холодильныхъ ча-
нахъ плотность сусла увеличивается, отъ испарешя-же 
воды, на 7з°/о - 17о Валлинга (стр. 262 и 346 —347). 
Въ нашемъ случае плотность сусла при поступлети 
его въ бродильный чанъ, какъ сказано (стр. 479). 

*) Здесь предполагается, что заторный чанъ служить вместе 
и цедильнымъ, т. е., обладавтъ дырчатымъ дномъ (стр. 473). 
Еслн-же цедильный чанъ отдельный (стр. 473), то весь заторъ 
переводится въ него изъ заторнаго чана тотчаеъ по прекраще-
Hii размешиван!я (стр. 484), такъ что заканчивается пригото-
влеше сусла уже въ цедильномъ чане. Но для приготовления 
сусла восходнщимъ настаивашемъ удобнее все операцш про-
изводить въ заторномъ чаве, снабженномъ тонко-дырчатымъ ме-
таллнческнмъ цедильнымъ дномъ (стр. 473). 

в) 16 -(- 14.4- 7 = 37 ведрамъ·, или 19 + 12 + 6 = 37 ведрамъ. 
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должна быть 14°/о Баллинга· поэтому, въ котле, до 
кипячешя сусла съ хмелемъ, сахарометръ Бал-
линга долженъ показывать въ немъ отъ 11°/о до 
117»°/о *). Съ другой стороны, немедленно-же по сбо-
ре въ котле всего сусла, необходимо измерить объемъ 
его. Для этого удобнее всего употреблять размтьчен-
Mtpo  палочку, каждая метка которой, по произведен-
нымъ заранее опытамъ, должна соответствовать 
определенному содержатш жидкости въ котле 2) . 
Объемъ этотъ долженъ быть процентовъ на 30 — 35 
больше того объема, который сусло будетъ иметь 
въ бродильномъ чане, на томъ основанш, что при-
близительно именно на 30 — 35 процентовъ умень-
шается объемъ сусла кипячешемъ съ хмелемъ, ва-
держкою хмелемъ и тарелочнымъ отстоемъ (стр. 360), 
испаретемъ въ холодильныхъ чанахъ и пр. Въ нашемъ, 
случае объемъ собранная въ котле сусла, следова-
тельно долженъ равняться около 43,2 + 43,2 χ 0 , 30 = 
56,16 ведрамъ, или 43,2 + 43,2X 0,35 = 58^32 
ведрамъ: круглымъ числомъ 56—58 ведрамъ. Прили-
вать въ котелъ получаемое выщелачивашемъ сла-
бое сусло следуетъ, именно соображаясь съ этимъ 
объемомъ. Если, по достиженш сусломъ въ котле нуж-

') Какъ мы ухе замечали несколько разъ, все показания са-
хариметра должны быть непременно приведены къ нормальной 
температуре 17°,5  Ц  или 14° P (стр. 215). 

*) Размечается палочка такимъ образомъ: наливаютъ въ котелъ 
определенное количество жидкости, положимъ 1 ведро, погружаютъ 
палочку в на высоте жидкости ставать яа палочке первую метку; 
затемъ, приливаютъ второе ведро жидкости, потомъ третье в т. д., 
каждый разъ обозначая на палочке соответственную метку. По-
добяыя-же размеченный палочки следуетъ иметь для заторнаго 
• цедильнаго чановъ, для спусквыхъ чановъ и для бродильнаго 
чааа, чтобы иметь всегда возможность определять объемъ содер-
жащейся въ нагь жидкости. 
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каго объема, плотность его окажется значительно 
больше или меньше, чемъ нужно, т. е., въ нашемъ 
случае значительно больше или меньше J 1°/о — 11 Уа°/о 
Валлинга, то въ первомъ случае ее уменьшаютъ до 
надлежащей степени прилитчемъ слабаго сусла (или 
даже просто горячей воды), а во второмъ увеличи-
ваютъ, на сколько требуется, прибавлешемъ сахара*). 

Операщя кипячетя сусла съ хмшемъ. Когда все 
необходимое сусло собрано въ котле и проверено 
относительно плотности и объема, усиливаюсь огонь, 
возможно быстро доводятъ сусло до капешя и кипя-
тятъ ключемъ (при открытой крышке котла). На-
значенное количество хмеля, т. е., въ нашемъ случае 
47« фунта (стр. 482), можно класть все сраэу, давъ су-
слу предварительно прокипеть 15—20 мин. (стр. 260); 
но лучше разделить хмель пополамъ, и первую поло-
вину (27* фунт.) класть после того, какъ сусло проки-
пело 15--20 мин. (см. выше), а вторую половину 
(также 21 / i фунт.) прибавлять,спустя еще 20- 25 ми-
нутъ или даже нодъ самый конецъ кипячетя. Если 
заботится более объ аромате, чемъ о горечи и проч-
ности пива, то можно даже поступать, какъ ука-
зано на стр. 262, т. е., вовсе не кипятить сусло 
съ хмелемъ, а только пропускать его кипящимъ 
сквозь наполненную хмелемъ плетеную корзинку; 
но хмеля, въ такомъ случае, понятно, требуется 

-1) Если язлишекъ илн недостаток* плотности не великъ, то 
безъ скаэанваго раэжние̂ а слабымъ сусломъ илн уплотнения 
прибавяен18мъ сахара можно обойтась, потому что, въ такомъ 
случае, придать сусду надлежащую плотность всегда можно ио-
слйдуюишмъ ккпячешемъ, продолжая его, смотря по надобности, 
бол4е илн меиев. Несколько опытному пивовару прибегать къ 
подобнаго рода исправлетямъ сусла обыкновенно не приходится. 
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несколько более (стр. 269). Продолжаюсь кипятить 
отъ 1 часа до 1 * / з~2 и 2г/з час. (стр. 260)'—до 
техъ поръ, пока сусло не уварится до требуемой 
степени плотности, т. е., пока плотность сусла не 
будетъ только на Ya0/o—10/0 Баллинга меньше той 
плотности, какую оно должно иметь при поступлеши 
въ бродильный чанъ, следовательно, въ нашемъ случае 
до плотности 1 3 1 / ¾ и л и 13% Баллинга (стр. 346— 
347). Никоимъ образомъ, однако, не следуетъ пре-
кращать кипячешя ранее появзешя ясныхъ при8на-
ковъ полной готовности сусла, выражающихся глав-
нымъ образомъ быстрым?, остьдангемъ бшковъ въ 
налитой въ стаканъ пробе·, см. стр. 261. 

Чтобы избежать пригорашя находящихся въ сусле 
плотныхъ частицъ, необходимо размешивать сусло 
во все время его кипячешя: одною изъ иешадокъ, 
показанкыхъ на рис. 27-мъ, 28-мъ и 29-мъ. Безъ этой 
предосторожности, полученное пиво можетъ отдавать 
пригорелымъ запахомъ и такимъ-же вкусомъ. 

Операщя охлаждетя прокгтяченнаго сусла. Окон-
чивъ кипячеше, сусло спускаютъ*), возможно скорее, 
въ холодильные чаны (рис. 45-й, стр. 180), которые 
наполняются имъ не более, какъ до глубины 2 — 
31/¾ дюймовъ (стр. 179). Ставятъ холодильные чаны 
въ прохладныхъ помещешяхъ съ сильньшъ проветри-
вашемъ (стр. 177 — 178): чемъ быстрее охладится 
сусло, темъ лучше. Охлаждаютъ сусло летомъ до 12° — 
14® P (15°—17°,5 Ц) , а зимою до 15°—16° P 
(18°,76 —- 20° Д), при чемъ, для предупреждетя кис-
даго брожен!Я, въ особенности стараются ускорять 

') Сквозь мелко плетеную корзвяку: для удалешя хм̂ яя 
(стр. 474). 
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охлаждете, начиная съ 50° Ц или 40° P (стр. 264 — 
265 и 485— 486). Если условгя помещения и окру-
жающей температуры недостаточны для быстраго охла-
ждения сусла, то приб£гаютъ къ поплавкамъ со льдомъ 
или къ кускамъ льда (стр. 475); но охлаждать сусло, 
бросая въ него куски льда, можно только тогда, когда 
ледъ абсолютно чистъ и когда плотность сусла та-
кова, что его можно несколько раэжидить. Во вся-
комъ случай, ледъ въ поплавкахъ предпочтительнее. 
Въ теплыя времена года операщи пивоварешя лучше 
всего распределять такъ, чтобы охлаждете прокипя-
ченнаго сусла приходилось на ночь, когда темоера-
тура воздуха значительно ниже (стр. 178). При благо-
пр!ятныхъ услов^яхъ, надлежащее охлаждете сусла 
происходитъ въ теченш немногихъ часовъ. 

Операщя превращения еуелп въ пиво брожешемъ. 
Охлажденное до нужаыхъ градусовъ сусло перево-
дятъ въ бродильный чанъ и прибавляютъ въ него 
определенное равсчетомъ количество дрожжей, т. е., 
въ нашемъ случае около I '/я кружки дрожжей въ 
жидкомъ виде или отъ 2 ф. 60 80л. до2 ф. 70 зол. прес-
сованныхъ дрожжей (примечате 2 на стр. 483). Зада-
вать дрожжи можно сухимъ или мокрымъ способомъ 
(стр. 305 и 273—275); но если желательно вызвать бро-
жеше поскорее, или если дрожжи не особенно жизне-
деятельны, то мокрый способъ предпочтительнее: сме-
шавъ дрожжи съ 31/а—4 кружками сусла въ 26®— 
30® Ц или 20°—24° P (стр. 305), даютъ забродить 
при этой температуре; эатемъ, разведя смесь еще 
34/а—4 кружками сусла, выниваютъ ее въ бродиль-
ный чанъ, спускаютъ въ последшй (изъ холодиль-
ныхъ чановъ) охлажденное до нужныхъ градусовъ 
сусло, хорошенько размешиваютъ и оставляютъ бро-
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дить при температуре бродильнаго помещенш отъ 
10° до 15° Ц или 8°—12° P (стр. 302). Еслибы 
температура бродильнаго пом-Ьщешя оказалась выше, 
то, во изб'&жате елишкомъ быстраго хода брожешя, 
следить за которымъ было бы трудно, кладутъ дрож-
жей несколько мен^е, напр. на V8 менее опредЪлен-
наго разечетомъ количества (см. выше), оставляя эту 
7® про запасъ — съ целью прибавить ее после, въ 
случае несвоевременнаго з&медлетя или остановки 
брожешя. Не очень опытнымъ пивоварамъ мы Сове-
туемъ вообще поступать такимъ образомъ, т. е., за-
давать сразу только около 2/s дрожжей, а осталь-
ную 7 я сохранять до надобности (стр. 305). 

О ходе главнаго брожешя, о пра8Н8.кахъ, харак-
теризующихъ его, и о действ!яхъ во врэмй его пи-
вовара см, стр. 305—307, при чемъ не мешаетъ 
напомнить, что особенно тщательно пивовар!, дол-
женъ заботиться о своевременномъ удалевш (сетча-
тою или дырчатою ложкою) коричневато пеяистаго 
кашицеобразнаго дрожжевого слоя, образующегося 
на поверхности сусла подъ конецъ главнаго броже-
шя (стр. 307); малейяпе островки такого слоя 
должны быть немедленно снимаемы, потому T̂O 
слой этотъ, содержащей выделенную въ него изъ 
сусла, при броженш, горькую хмелевую смолу, 
легко можетъ осесть именно подъ конецъ брожешя, 
когда отделение углекислаго газа очень ослаблено, и 
осевъ, снова передать пиву заключающуюся въ немъ 
горечь (стр.454). Небрежностью пивовара въ этомъ 
отношенш объясняются очень многие случаи непршт-
ной горечи полученнаго пива. 

Продолжается главное брожеше 36—48, иногда до 
60 и более часовъ. Когда оно окончено, пиво пере-
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водятъ ивъ бродильнаго чана въ бочки, общая 
вместимость которыхъ въ нашемъ случае должна 
быть около 40 ведеръ (стр. 481): две двадцати-
ведерныя или, лучше, четыре десятиведерныя бочки 
(стр. 309). Спускаютъ пиво изъ чановъ въ бочки, 
какъ описано на стр. 284, при чемъ его или тща-
тельно отцеживаютъ отъ осевшихъ на дно чана 
дрожжей (даютъ отстоятся и цедятъ очень осторожно), 
или-же переливаютъ более или менее мутнымъ, съ 
заметною примесью дрожжей (стр. 307—308); въ по-
следнемъ случае дображиваше начинается и оканчи-
вается быстрее, а въ первомъ—пиво прочнее и мо-
жетъ быть сохраняемо долее. 

О надлежащемъ заканчивали главнаго брожешя 
судятъ по пробе, указанной на стр. 278; но, передъ 
спускашеиъ молодого пива изъ бродильнаго чана въ 
бочки, необходимо, во всякомъ случае, убедиться, при 
помощи сахарометра, въ достиженш имъ должной 
степени сбраживатя: см. стр. 279 —281. Въ нашемъ 
случае имеется въ виду пиво съ 4 проц. спирта 
(стр. 479), которымъ, при первоначальной плотности 
сусла въ 14°/о Баллинга (стр. 479), по упомянутой 
на стр. 451 таблице Голцнера,  соответствуют 67,9 
проц. сбраживатя *). Но такъ какъ эти 67,9 проц. 
выражаютъ собою окончательное сбраживаше, т. е., 
сбраживаше, достигаемое только после дображива-
нш пива въ бочкахъ, то, по окончаши главнаго бро-
жен1я (брожешя въ бродильномъ чане) степень 
сбраживанхя должна быть меньше: среднимъ числомъ 
процентовъ на 7—8 (стр. 301). Следовательно, 

') Разумеется видимое, а не действительное сбраживаше (стр. 
279-281). 
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главное брожев1е въ нашемъ случай можно считать 
оконченным^ какъ скоро степень сбраживатя до-
стигнетъ 60 проц. или около, т. е., когда опущен-
ный въ молодое пиво сахарометръ будетъ показы-
вать приблизительно 5,6°/о *). Если, не смотря на 
все признаки окончашя главнаго брожешя, сахаро-
метръ покаэываетъ заметно болееб, 6°/°, напр. 6,6°/о2), 
то елФдуетъ снова возбудить главное брожеше въ 
бродильномъ чане, для чего, въ большинстве слу-
чаевъ, бываетъ достаточно хорошенько размешать 
успокоившееся было сусло (превратившееся уже въ 
молодое пиво): после этого признаки брожешя 
обыкновенно вскоре снова обнаруживаются, исбражи-
вате такимъ обраэомъ удается, наконецъ, довести до 
желаеной степени 3). Иногда, впрочемъ, приходится 
прибавлять немного дрожжей, въ особенности, если 
показашя сахарометра значительно выше 5,6°/о; на-
противъ того, если разница между действительнымъ 
и желаемымъ показашями сахарометра не велика — 
менее 1 °/ot то, при наличности другихъ признаковъ 
окончав1я главнаго брожешя, молодое пиво можно 
немедленно-же перелить ивъ бродильнаго чана въ 
бочки, въ которыхъ сбраживаше, потомъ, и можетъ 
быть доведено до требуемой окончательной степени 
т. е., въ нашемъ случае до 67,9 процентовъ или до 
плотности 4,5°/о по сахарометру. 

') Понятно, нри нормальной температуре 17°,5 Д или 14° P 
(примечете 1 на стр. 489). 2) Въ такомъ случае степень ебражнван1я равнялась бы только 
(14 -6,6jXl00 = 5 2 > 9 д р о д 6 н т а к э > ( с т р . 279). 

3) При этомъ во8обновленномъ брожен1а следуетъ точно также 
старательно снимать поднимающуюся на поверхность дрожжевую 
пену сем. выше). 
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Съ молодьгаъ пивомъ, передитьшъ въ бочки, по-
ступаюсь, какъ объяснено на стр. 309 — 312. 

О еобиранш дрожжей, образующихся и выд-бляе-
мыхъ при броженш, о семянныхъ дрожжахъ 4 ) и 
объ ихъ храненш см. стр. 313 — 314. 

О разлив^ пива изъ бочекъ въ боченки ила бутылки— 
стр. 314—316. Объ осветленш мутнаго пива клее-
выми веществами —стр. 320, 321 —322 и сд-Ьд. Й8ъ 
апаратовъ, для разлива пива при помощи воздуш-
наго давлешя, въ домашнемъ быту можетъ быть 
пригоденъ изображенный на рис. 61-мъ (стр. 209). 

Если ивъ одного и того-же эатора желательно при-
готовить два сорта пива: одно кргыгкое и другое 
слабое, известное у иностранныхъ ваводчиковъ подъ 
именемъ столоваго (Tischbier  немцевъ и petite  Ыёге 
француэовъ), то отцеженное после затирашя креп-
кое сусло (стр. 485—486) не смешиваюсь съ сдабымъ 
сусломъ, цолученныиъ при помощи выщелачивашя 
(стр. 486—487): оба сусла кипятятъсъхмелемъ,охлаж-
даютъ и подвергаюсь брожешю отдельно. Изъ креп-
каго сусла выбраживается крепкое, а ивъ слабаго — 
слабое столовое пиво. Въ нашемъ случае, при та-
комъ распределены затора, сусло для крепкаго 
пива, понятно, должно оказаться плотнее 14°/о по 
Баллингу (стр. 479), именно потому, что не было 
разжижено сусломъ отъ выщелачивашя; соответствен-
но этому и выбраженное изъ него пиво богаче или 
вытяжкою, или спиртомъ. Но еслибы имелось въ 
виду, и при этихъ услов1ях.ъ, получить въ бродиль-
номъ чану сусло въ 14°/», а по окончанш броже-

• ··:···· ;.!, •>· ' 
' • · ' il i . , 

') Т.-е., дрожжахъ годныхъ для обс$менев1я сусла, съ цЬдью 
вызыван!я въ немъ брожен!я (стр. 271). 
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шя пиво указанныхъ на стр. 479 качествъ, то сле-
довало бы или употребить на затираше воды сораз-
мерно более, чемъ 37 ведеръ, или-же готовое от-
цеженное крепкое сусло развести, по переводе его 
въ котелъ, горячею водою до надлежащей плотно-
сти, т. е., до 11°/о—11 Уа0/» Валлинга (стр. 489). 

Что касается слабаго, полученн&го выщелачива-
темъ сусла, то плотность его въ нашемъ случае не 
достаточна, для приготовленье иэъ него хорошаго 
столоваго пива. Поэтому, когда это сусло отцежено 
и переведено въ котелъ, плотность его увеличиваютъ 
прибавлетемъ сахара, патоки и т. п. до 7е/«.—8®/о *), 
а чтобы его вышло достаточно и по объему, выще-
лачиваше можно продолжать, пока плотность отце-
живаемаго сусла не уменьшится до 1®/о или даже 
до 3 / 4 ° / 0 1 1 0 Валлингу 2 ) (сравни стр. 486)» Кипятятъ 
это сусло обыкновенно съ хмелемъ, оставшимся после 
крепкаго сусла; но если желаютъ, чтобы столовое 
пиво было ароматнее, подъ конецъ кипячетя првбав-
ляютъ небольшое количество св§жаго хмеля: около 
2 — 3 зол. на каждыя 8 ведеръ сусла; продолжаштъ ки-
пячете часа 1 */з (стр. 263—264). Спускаютъ изъ 
котла въ холодильные чаны, охлаждаютъ и зада-
ютъ дрожжами въ бродильномъ чане совершенно 
такь-же, какъ и сусло для крепкаго пива (стр. 491 — 

') Поел! ккпачен1я съ ххЪюмъ и охлаждея1я въ холодильныхъ 
чбяахъ плотность сусла еще увеличатся, таль что при поступле-
ти его въ бродильный чанъ будегь около 9°/° —Юили 117°. 

*) Выщелачивать дробину до еще большаго уменьшена плот-
ности сусла нельзя советовать домашнему пивовару, потому что 
при тавокъ сияьномъ выщелачиванш могутъ перейти въ сусло 
нёкоторыя составныя частя оболочекъ зеренъ, действующая не-
благоприятно на вкусъ будущаго пива. 

I I H B Q B I P X E I E . 3 2 
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493); но брожеше ведутъ обыкновенно какъ для буты-
лочнагопива (стр. 311), а именно: оканчиваютъ глав-
ное брожеше уже въ течете 24 часовъ, для чего 
сусло охлаждаютъ несколько менее: до 16°—18° P 
или 20°—22°, 5 Д; эатемъ, переливаютъ молодое пиво 
въ бочки, и когда, дня черевъ два, дображивате 
успокоится, закупориваютъ бочки на короткое время, 
после чего равливаютъ пиво ивъ бочекъ въ бутылки 
(стр. 311), которыя хранятъ въ прохладномъ месте. 
Впрочемъ, на холоду пиво можно хранить известное 
(недолгое) время и въ эакупоренныхъ бочкахъ. 

Въ приведенномъ описанш приготовлешя пива 
настойнымъ способомъ и верховымъ брожешемъ мы 
руководствовались правилами и щпемами, изложен-
ными на стр. 245 — 251 и 302 — 314 этой книги и 
применяемыми на большинстве германскихъ мел-
кихъ пивоварень, включая сюда и домашшя пиво-
варни (см. примечаше 1 на стр. 303) Но сварить 
на дому возможно и англгйсше сорта пива, портеръ 
и эль, фабрикуемые, какъ известно, также настой-
нымъ способомъ и верховымъ брожешемъ; и для 
этого нетъ надобности даже въ особыхъ спещаль-
ныхъ приспособлетяхъ: вполне достаточно указан-
ныхъ нами на стр. 473 — 479. Руководствомъ мо-
гутъ служить образцы, описанные на стр. 409 — 419. 
Домашнему пивовару нужно только уменьшить, со-
ответственно своимъ потребностямъ, пропорцш ма-
тер1аловъ. Для примера, мы опишемъ вдесь Bapenie 
англШскаго портера ивъ того-же количества солода, 
которое принято нами для другихъ образцовъ до-
машняго пива, т. е. изъ 8 пудъ. Пропорцшнально 
уменьшены нами и количества всехъ прочихъ ма-
тер1аловъ: сахарнаго песка, воды, хмеля и дрожжей. 

breadwine.ru



4 9 9 

Для эля то-же самое можетъ сделать самъ пивоваръ: 
это несколько кропотливо, но не трудно *). 

И такъ, для варетя атлгйскаго портера взято 
8 пуд. солода, при чемъ три сорта солода, упо-
требленные для портера, описаннаго въ приведен-
номъ на стр. 410 — 415 образце, въ данномъ случае за-
менены двумя, а именно: светлымъ солодомъ и 
поджареннымъ чернымъ солодомъ, смешанными въ 
пропорцш 89 къ 11 (см. табл. на стр. 410), т. е., 
7 пудъ 5 фунт, светлаго солода съ 35 фунт, чер-
наго ноджареннаго 2 ) , служащего, какъ известно, 

*) Въ образцахъ, описанныхъ на стр. 410 — 419, кол ячество 
у потребленная солода выражево въ объемахъ: квартерахъ, гек-
толнчуахъ н четвертяхъ. Чтобы перевести объемы въ весъ, мы 
иредподагаемъ, что 1 гектолитръ ила 100 литровъ солода вЬсатъ 
среднимъ числомъ 51,3 килогр. (си. прим-Ьча̂ е на стр. 360). На 
приготовлено портера, описаннаго на стр. 410 — 415, взято всею 
66,84 гектол. солода, которые, при среднемъ Btcb 1 гектолитра 
въ 51,3 килогр., должны были весить 3428,9 килогр. или 503,3 
русскихъ пудовъ. Изъ сравнения 8 пудовъ съ этими 209,3 пудами и 
выведены нами необходимый для даннаго случая количества 
всехъ остальныхъ матер{аловъ; напр., при скааавнонъ заторе въ 
66,84 гектол. солода (стр. 410), весъ которыхъ принять нами рав-
нымъ 209,3 пуд., для образования сахарнаго сиропа взято 43й/» пуда 
сахарнаго песка и 106 ведеръ воды; въ нашемъ случае нужныя коли-
чества сахарнаго песка и воды получаются изъ пропорцШ :х:43г/* = 
8:209,3 и χ :106 = 8:209,3, откуда первое χ (количество са-

43s/» X 8 
харнаго песка) = — — ~ 1,66 пуд. или 66,4 фунт., а вто-

JQ6 W g 
рое χ (количество воды) = 2098 ~ i ^ 5  ведрамъ. На основа-
вап1и такого-же сраввешя 8 съ 209,3, пропорц1ояально умень-
шены нами и остальныя цифры матер!аловъ. Совершенно подоб-
нымъ-же образомъ могуть быть приведены къ 8 пуд. солода и 
количества матер1аловъ, нужныя для варки аншйскаго эля 
(стр. 415 и след.). 

*) 89 -{-11 = 100; следовательно, 11 частей чернаго солода на 
100 частей общего количества солода. Сколько частей чернаго 

32* 
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для окраски портера въ черный цветъ (стр. 38 — 41). 
Ивъ 66*/2 фунт, желтаго сахарнаго песка и 4 ве-
деръ ,горячей воды приготовляютъ сахарный сиропъ, 
который, 8ат&мъ, разводятъ горячею же водою до 
объема 29 ведеръ. Подогр^вають заторный чанъ 
безъ дырчатаго дна1) горячею водою, которую, для 
этого оставляютъ въ немъ около 20 мин. Спустивъ 
эту воду, наливаютъ въ заторный чанъ, тотчасъ-же, 
171/¾ ведеръ приготовленнаго сахарнаго раствора, на-
грйтаго до 75°,5 Ц или 60°,4 Р, и постепенно, 
въ течете около 15 мин., при непрерывномъ раз-
мешиванш, всыпаютъ въ растворъ 8 пуд. сказан-
ной смеси солода, размельченнаго наканунгь, ста-
раясь, при этомъ, соразмерять всыпате и замеши-
BaHie по времени такъ, чтобы подъ конецъ за-
сыпи температура смеси равнялась приблизительно 
62°— 64° Ц или 49°,6 — 51°,2 Р. Продолжая раз-
мешивать, приливаютъ езде 4 ведра сахарнаго рас-
твора, также нагретаго до 75°,5 Ц или 60°,4 Р, 
и, затеревъ окончательно, немедленно переводятъ 
заторъ въ цедильный чанъ, предварительно подо-
гретый горячею водою такъ-же, какъ и заторный 
(см. выше). Но чтобы дырчатое дно цедильнаго 
чана не засорялось, въ него, передъ поступлетемъ 

солода должно приходиться на 8 пуд. общей смеси, легко узнается 
1 1 X 8 

нзъ пропорц!и: χ:11=.8:100, откуда х — ^ =0,88 ' яу-
дамъ = 0,88 X 40 = 35 фуптшъ; вычтя 85 фунт, изъ 8 пуд. 
получинъ порцш св"6тлаго солода, равную 7 пуданъ δ фунт. 

') Для удобства, мы предполагаеиъ два отдельные чана: одинъ 
для затарашя — заторный к другой для отстанван1я и отцежива-
шя — цедильный (стр. 473); но можно удовольствоваться и 
одвимъ заторнымъ чаномъ, снабженнымъ, въ такомъ случае 
дырчатымъ дномъ (стр. 473). 
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натора и тотчасъ после спускашя изъ него воды 
для подогр1звашя, наливаютъ столько горячей воды, 
чтобы она чуть-чуть покрывала это дно 1). Переведя 
заторъ въ цедильный чанъ и хорошенько закрывъ 
и окутавъ последнШ (стр, 484), оетавляютъ въ 
покое на 14/а часа: все это время температура смеси 
въ чане должна, по возможности, поддерживаться 
около 62° Ц или 49°,6 Р. По истеченш 1 */а часовъ, 
спускаютъ изъ цедильнаго чана въ спускной первое 
сусло, чернаго цвета и плотностью около 23°/» Бал-
линга. Когда, спустя известное время 2) , стекате его 
станетъ очень медленнымъ, вапираютъ кранъ цедиль-
наго чана и наливаютъ въ чанъ дождеобразно 
остальные 7*/з ведеръ сахарнаго раствора, разбавлен-
ный передъ темъ 21/¾ ведрами горячей воды и на-
гретыя ею (или вместе съ нею) до 76°,6 Ц или 
61°53 Р. После 5-минутнаго размешивания, даютъ 
отстояться около 10 мин. и начинаЮтъ отцеживать 
въ тотъ-же спускной чанъ второе сусло; одновре-
менно, т. е., вм-Ьсте съ началомъ отцеживан1я вто-
рого сусла, приступаютъ къ выщелачиванш, на-
брызгивая въ чанъ горячую воду (не холоднее 
75° Ц или 60° Р, стр. 235 ) дождеобразно черезъ 
дырчатый наконечникъ садовой лейки (стр. 474 и 
165). Второе сусло должно быть около 15,5°/о по 
сахарометру Баллинга и также почти чернаго цвета. 

') Если употребляется только одинъ заторный чанъ, безъ це-
дильнаго, то то-же самое нужно проделать съ заторнымъ чаномъ. 3) Спустя 1 часъ или около (стр. 411): раньше или позже, 
смотря по отворст1ю спускного крана, сумме иросветовъ дырча-
таго дна чана я пр.; во всякомъ случае, показателемъ для запв-
ран!я крана служить именно значительное замедление истечеепя 
этого перваго сусла. 
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Пока отцеживается второе сусло и производится 
операщя выщелачивашя, изъ собраннаго въ спуск-
номъ чане перваго сусла (см. выше), уже разжи-
женнаго стек&ющимъ въ него вторымъ сусломъ, пе-
реводятъ въ котелъ отъ 34 до 35 ведеръ, плотностью 
приблизительно въ 17°/о — 18°/о Валлинга; когда изъ 
этихъ 34 — 35 ведеръ перелито въ котелъ около 
24 ведеръ, кладутъ 51/¾ фунт, хмеля; затемъ, при-
бавляютъ остальные 10 —11 ведеръ сусла, и давъ 
прокипеть после этого около 1 часа, вводятъ еще 
около 21/¾ ф. хмеля *). Нродолжаютъ кипятить это 
первое сусло съ хмелемъ до техъ поръ, пока оно 
не уваритея до объема около 30 — 30*/2 ведеръ и до 
плотности около 19,4% (на 1°/о меньше 20,4°/'о, 
т. е., той плотности, какую сусло должно иметь, по 
охлаждети, въ моментъ поступлешя его въ бро-
дильный чанъ—стр. 262 и 268). Уваривъ, отцежи-
ваютъ сусло череэъ плетеную корзину (стр. 175 и 
474) отъ хмеля и спускаютъ въ холодильные чаны 
для охлаждешя: по охлаждении плотность этого пер-
ваго сусла около 20,4% Валлинга. Тотчаеъ по уда-
лении изъ котла перваго сусла, перепускаютъ въ 
него изъ спускнаго чана около 29 ведеръ второго 
сусла, разведеннаго Еыщелачивашемъ до 7 * / а ( и л и 
около) Валлиага, и КИПЯТЯТЪ его съ хмелемъ, остав-
шимся отъ перваго сусла, около I 1 / * часа; когда 
оно уварится приблизительно до объема 26 ведеръ 
и до плотности около 8,5°/о Валлинга, его также 
отцеживаютъ отъ хмеля и переливаютъ въ назва-

') При этомъ напомнямъ, что уже съ поступлешвмъ въ котелъ 
самыхъ первых* пор щи сусла онъ долженъ быть непрерывно 
нагрЬваемъ на столько, чтобы температура сусла въ немъ была 
выше 50° Д или 40" P (стр. 257). 
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ченные для него друие холодильные чаны. По 
охяаядеши, передъ постуЕленхемъ въ бродильный 
чанъ, плотность этого второго сусла должна быть 
около 9,20/0 Валлинга. Пока совершается кипячение 
и пр. перваго и второго сусла, продолжаютъ опе-
ранда выщелачивашя остатковъ (ем. выше), упо-
требляя на нее въ сумме приблизительно 40 — 42 
ведеръ горячей воды (см. выше); прекращаштъ ее, 
какъ скоро плотность выходящаго изъ цедильнаго 
чана слабаго сусла уменьшится до 2,3°/о Баллинга 
(сравни стр. 234 — 236). Получаемое выщелачива-
шемъ третье слабое сусло переводятъ въ котелъ, 
по спущеши изъ него второго сусла, въ количестве 
около 30 ведеръ; кипятятъ его съ хмелемъ, уже 
служившимъ для перваго и второго сусла, и 56 — 57 
золоти, свежаго хмеля; какъ скоро сусло закипитъ, 
прибавляютъ въ него около 19 фунт, желтаго-са-
харнаго песка и, въ продолжен1е приблизительно 
2 часовъ, увариваютъ его до концентрации 4,4°/» 
по Баллингу. 

Если желаютъ получить однообразное средней 
крепости пиво, то смеши ваютъ передъ брожешемъ 
все три сусла. Если-же имеется въ виду крепки 
портеръ, въ роде привовимаго къ наиъ изъ Англш 
и известнаго подъ назван1емъ стаута (stout), то 
первое крепкое сусло (20,4%) разводятъ, для бро-
жешя, вторы мъ (9,2%) до плотности 19°/о — 20°/о 
по Баллингу а третье сусло (4,4°/о), въ смеси съ 
остатками второго, подвергзютъ брожешю для по-
лучения слабаго столоваго портера (сравни стр. 413). 

Дрожжи (верховыя) задаютъ обыкновенно мок-
рымъ способомъ съ напускашемъ (стр. 492—493), 
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въ количестве отъ 7 1 2 до 7 е кружки *) на каждыя 
8 ведеръ сусла (вимою больше, лйтомъ меньше). 
Главное брожеше производить при 14° — 16° Ц или 
11®,2 — ]2°,8 Р; продолжается оно для крепкаго 
портера (стаута) около 48, для расхожаго портера 
около 36 и для слабаго столоваго пива около 24 чае. 
(стр. 414). О ходе и признакахъ главнаго брожешя 
см. стр. 306 — 307 и 414. Для поддержашя въ нуж-
ныхъ границахъ температуры сусла во время бур-
наго периода этого брожешя (стр. 414), можно до-
вольствоваться опускашемъ въ бродильный чанъ 
металлическихъ поплавковъ со льдомъ (стр. 475). 
Относительно степени получаемаго сбраживатя см. 
стр. 414. При домашнемъ пивоваренш, по оконча-
нш главнаго брожешя, молодое пиво изъ бродиль-
наго чана можно разливать прямо въ небодышя 
бочки (стр. 309) или боченки соответственной ве-
личины, въ которыхъ оно и подвергается оконча-
тельному дображиватю (стр. 415). Поступаютъ при 
дображиванш, какъ объяснено на стр. 309 — 310. 
По окончании дображиватя ПЛОТНОСТЬ крепкаго пор-
тера уменьшается, какъ сказано, до б,7°/о, а рас-
хожаго до 3,3°/о Валлинга, что соответствуетъ 70 
и 76,76 процентамъ видимаго сбраживатя (стр. 415). 

Крептй портеръ (стаутъ), именно по причине 
большого еодержашя въ немъ спирта, можетъ хра-
ниться очень долго (стр. 418); но и обыкновенный 
расхожШ портеръ, приготовленный изъ сусла въ 
14,27« по Валлингу (стр. 413), въ достаточно про-
хладномъ погребе не портится довольно продолжи-

') Если употребляютъ прессованная дрожжн, то отъ 15 до 30 
зодотн. на 8 ведеръ сусла (см. примЪчаше 2 на стр. 483). 
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тельное время, такъ какъ и въ немъ спирту все-
таки много, а вытяжки, всл1}детв1е значительная 
сбраживатя (стр. 415), сравнительно мало *)* Но 
BtpH-fee разливать портеръ изъ боченковъ, по исте-
ченш и8вестнаго времени, въ бутылки и тщательна 
закупоривать посл$дтя 2 ) : въ бутылкахъ портеръ 
и улучшается, и сохраняется дол"Ье. 

Образецъ домашняго пива изъ сусла, пркготовденнаго 
смЪшанныиъ способомъ. 

Смешанный способъ приготовлешя пивного сусла 
(стр. 252) также не иредсгавляетъ особыхъ затруд-
ненШ для домашняго пивовара, а, между т$мъ, вы-
работанное изъ такого сусла пиво обыкновенно смач-
Hte и, по качествамъ своимъ, вообще ближе къ ба-
варскому, ч$мъ пиво изъ сусла, полученнаго настой-
нымъ способомъ, даже и тогда, когда, для превра-
щетя сусла въ пиво, употребляется не нивовое, а 
верховое брожеше. Причина этого заключается въ 
томъ, что, всл,Ьдств1е кипячешя известной части за-. 

')  Длв  крепкаго портера (стаута) унотребляется, какъ мы 
видЬли, сусло въ 19 °/о Валлинга (стр. 418 и 503) и окончательное 
сбраживанзе доводится до 70 процентовъ; содержан1е въ немъ 
саврта около 5,76 процентовъ, а содержаше вытяжки 8,27 процен-
товъ. Въ расхожемъ портер$, при 14,2% сусла (стр. 413) и 
при 76,76 процентахь окоячатедьнаго сбраживатя (стр. 415/, 
содержаше спирта = 4,6 проц., а вытяжки—5,39 проц. (См. Ярак-
тичесн1й анализъ шва: стр. 451). 

iO Бутылки должны быть, конечно, хорошо очищены и !вымыты 
стр. 198 — 199 ), пробки здоровыя и совершенно новыя (не упо-
треблявппяея); закупорнванхе плотное, при помощи HMtsol-
щихся въ продаже приспособлеваыхъ для того машннокъ, сда-
ванвающихъ пробку. Все это, впрочемъ, относится къ разлива-
Hiio въ бутылки не одного портера, а и всякаго другого пива. 
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торной смеси, въ окончательном^ продукте сахари, 
факацш остается бблышй процентъ декстрина, не 
перешедшаго въ сахаръ (см. стр. 340). 

Видои8менен1й смешаннаго способа очень много; 
мы приводимъ вдесь образецъ варетя пивного сусла 
по очень пригодному для домашняго пивовара сме-
шанному способу, рекомендуемому Жиншнеромъ  и 
описанному нами на стр. 252. 

Предполагаем^ что количество солода, процентное 
содержате въ немъ вытяжки и плотность сусла, ко-
торое должно быть получено изъ него, те-же, что 
и въ описанномъ нами случае приготовлешя сусла 
настойнымъ способомъ (стр. 479), а именно: солода 
8 пудъ, процентное содержате въ немъ вытяжки 60 
и плотность сусла при поступленш въ бродильный 
чанъ 14°/о по Баллингу. Но если желаютъ, чтобы 
пиво было ароматнее и более приближалось къ ба-
варскому, то берутъ солодъ, досушенный при высо-
кой температуре (стр. 35 —36 и 33—34). Количе-
ство необходимой воды равсчитывается такъ-же, какъ 
и на стр. 481, и, следовательно, должно быть при-
близительно то-же, т. е., около 37 ведеръ на зати-
paHie и 19 ведеръ на выщелачиваше; но здесь на 
затираше воды лучше брать не 37 ведеръ, а не-
сколько более: 40—42 ведеръ, потому что, при сме-
шанномъ способе, часть ея теряется испаретемъ уже 
во время кипячешя смеси затора. 

Операщя чатирашя исполняется такимъ образомъ. 
Наливъ въ заторный чанъ около 30—32 ведеръ воды, 
нагретой до 60°-62,5° Ц или 48°-5O0 Р, всыпаютъ 
въ нее дождеобразно и постепенно, въ течете 
около 25 мин., 8 пуд. раздробленнаго солода, все 
время непрерывно и тщательно размешивая; проия-

breadwine.ru



5 0 7 

иодятъ это замешиваше именно такимъ образомъ, 
чтобы по окончанш его температура смеси равня-
лась приблизительно 521/¾0 Ц или 42° P *). Давъ, 
посл-Ь этого, постоять въ покое (при закрытомъ и 
окутанномъ чане: стр. 484) 46 минутъ, прибавля-
ютъ къ смеси, постепенно-же, въ течете 20 минутъ, 
и при постоянномъ-же разиешиваши, отъ 10 до 12 
нодеръ кипящей воды, доводя ею температуру затора 
до 65° Ц или 62° P 2). Снова (при закрытомъ-же 
и окутанномъ чане) оетавляютъ въ покое на 45 
мин.; затемъ, хорошенько размешавъ и продолжая 
мешать, переводятъ половину смеси ивъ эаторнаго 
чана въ котелъ, где ее медленно, въ продолжеше 
1 часа, доводятъ до кипен!я и кипятять ,30--45 мин. 
Для избежашя пригорашя, смесь, во все время ея пре-
бывашя въ котле, въ особенности-же при кипяченш, 
непрерывно размешивается. Прокипятивъ, перелива-
ютъ обратно въ заторный чанъ—постоянно мешая 
и понемногу, такъ, чтобы температура затора въ 
чане поднялась до 75° Ц или 60° Р. Закончивъ 
этимъ 8атираше, закрываютъ и окутываютъ чанъ, 
даютъ отстояться 1 — 2 часа, после чего отцежи-
ваютъ крепкое сусло и получаютъ выщелачивашемъ 
слабое сусло, какъ описано на стр.486 —487. Совершен-
но такимъ-же обраэомъ производятъ и все последую-

*) Чтобы иметь возможвость возвышать температуру смеси по 
окопчав!и зам%шиватя до нужныхъ градусовъ и въ томъ случае, 
еслибы она оказалась ниже этихъ градусовъ, наливаютъ въ чанъ 
но все 30—32 ведра (см. выше), л оставляют! изъ нихъ въ за-
пасе ведра 2, которыми потомъ, если нужно, и поднамаютъ тем-
пературу затора до 521/*0¾ иди 42° Р. 

s) Изъ 10—12 ведеръ мпящей воды прибавляется именно 
столько, сколько требуется для возвышешя температуры затора, 
въ τβ4βΗίβ 20 мин., до 65° Ц или 52° Р. 
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Щ1Я операщи (стр. 488 и след.), при чемъ точно 
также или смЪшиваютъ оба сусла, или-же иэъ κρΐπ-
каго сусла приготовляютъ крепкое, а иэъ слабаго — 
легкое столовое пиво (стр. 487, 488 и 496). 

Мы зд^сь предполагаемъ верховое брожеше; но 
для получешя пива, более схожаго съ баварскимъ, 
низовое брожеше, конечно, было бы предпочтительнее. 

Домашшй пивоваръ можетъ применять и друпя 
видоизменения смешаннаго способа приготовлешя 
сусла, напримеръ, хотя бы употребляемый въ Лилле 
и Apace (стр. 253). 

ОМНь подходящимъ для варешя на дому мы 
считаемъ берлинское бгьлое пиво, сусло кото-
раго приготовляется при помощи особаго ввдойзме-
нешя смешаннаго способа, видоизменшя, описан-
наго нами на стр. 424 — 428. Фабрикуется оно, 
какъ мы видели, изъ смеси 3/4 пшеничнаго и V4 

ячменнаго солода, при чемъ сусло варится довольно 
жидкое: отъ 10°/о до 12 °/о БаллиНга въ моментъ 
поступления въ бродильный чанъ. Такъ какъ опе-
рацш приготовлешя этого пива достаточно подробно 
изложены на стр. 424 —428, то повторять ихъ опи-
сание эдесь мы не будемъ; но разсчетъ матергаловъ 
считаемъ удобнее привести къ темъ-же 8 пудамъ 
солода, съ 60 процентами средняго содержатя вы-
тяжки, которые приняты нами для предыдущихъ 
образцовъ домашняго пивоварешя (стр. 479 и 506), 
при чемъ окончательную плотность сусла (при по-
ступлении въ бродильный чанъ) будемъ считать, какъ 
и на стр. 425, въ 10°/° Валлинга. 

Согласно сказанному, на обпцй весъ 8 пудовъ мы 

( Qy 3 \ 
—γ— — 6 J пшеничнаго и 2 пуда 
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(—•==2 j ячменнаго солода. При 60 процентяомъ 
содержанш вытяжки въ смеси обоихъ солодовъ, въ 
8 пудахъ ея должно быть 4,8 пуд. (стр. 480). 10°/» 
вытяжки въ сусле значатъ, что въ 100 пудахъ сусла 
ея должно быть 10 пудъ, или, что изъ 10 пудъ вы-
тяжки сусла въ 10°/о должно получиться 100 пудъ. 
Следовательно, изъ 4,8 пудъ вытяжки, заключаю-
щихся въ 8 пудахъ солода, сусла должно выйти 
IfeHte,  а именно: χ : 100 — 4,8 : JO, откуда χ — 
100 X 4 8 
—10 ' — 48 пудовъ или 1920 фунтовъ. Удель-
ный весъ сусла въ 10°/о равенъ 1,0404 (табл, И), 
а весъ 1 ведра его = 30,033 X 1,0404=31,246 фунт. 
(стр. 377). Разделивъ 1920 на 31,246, получимъ 

1920 
количество сусла въ ведрахъ : -gf^g '— 61,45 ведеръ 
или, круглымъ числомъ, 61—62 ведра, изъ кото-
рыхъ, за вычетомъ 6 процентовъ, т. е., 3,7 1 J или, 
круглымъ числомъ,4 ведеръ на потерю(стр. 480—481), 
пива должно выйти приблизительно отъ 61—4—57 
до 62 — 4 = 58 ведеръ. Воды на приготовлена сусла 
около 120—140 ведеръ: отъ 80 до 93 ведеръ на 
ватираше и около 40—47 ведеръ на выщелачиваше г ) ; 
изъ 80—93 ведеръ для затмрашя —около 24 ведеръ 
обыкновенной температуры на замешиваше и отъ 
56 до 69 ведеръ кипящей воды на окончательное за-
THpaHie (стр. 425). Хмеля отъ 2 фунт. 35 зол. до 
3 фунт. (стр. 258). 

Мб процентовъ 61 равно 61x0,06 — 3,66; 6 процентовъ 
62 = 62 X 0,06 = 3,72. 

5) Напоминаемъ, что показанный количества только прибли-
зительный (см. примЪчан1е 2 на стр. 481). 
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Относительно подробностей производства самыхъ 
операщй приготовлешя сусла и пива— см. стр. 
424-428. 

Образецъ варешя пива на дому отварочнымъ способомъ и 
низовымъ брожешемъ. 

Отварочный способъ приготовлешя сусла гораздо 
кропотливее и требуетъ отъ исполнителя значительно 
более искусства, чемъ настойный; но онъ несо-
мненно вполне доступенъ для домашняго пивовара, 
даже бевъ особенныхъ приспособлен^: можетъ быть 
вполне достаточно приборовъ, указанкыхънастр. 473— 
478. Если полученное отварочнымъ способомъ сусло 
подвергать потомъ верховому броженш, то приме-
нять его можетъ всяшй домашшй пивоваръ; но, какъ 
показалъ опытъ, при отварочномъ способе пригото-
влешя сусла верховое брожеше далеко не такъ при-
годно, какъ низовое; известные сорта пива, напр. 
баварское или венское, только и могутъ быть вы-
работаны низовымъ брожешемъ. Низовое-же броже-
ше, въ особенности въ першдъ дображиватя, тре-
буетъ очень низкой и притомъ равномерно низкой 
температуры (стр. 272, 275—276, 290 и 300), для 
чего необходимы уже спещально приспособленныя 
помещешя для бродильныхъ чановъ и погреба съ 
хорошими ледниками для отстойныхъ бочекъ (стр. 
147 —151), а также особые холодильники, для бы-
страго и достаточнаго охлаждешя сусла передъ по-
ступлешемъ его въ бродильные чаны (стр. 180—183. 
265 — 266, 267 —268), и приборы для охлаждешя 
сусла въ бродильныхъ чанахъ (стр. 187 —188) во 
время главнаго брожешя (стр. 275 — 2 76). Для охлаЖ-
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денш сусла въ бродильныхъ чанахъ могутъ быть 
достаточны поплавки со льдомъ, въ роде показан-
ия го на рис. 49-мъ (стр. 188), устроить которые не 
трудно и стоить не дорого (они могутъ быть и съ 
гладкими стенками). Холодильники-же для охлаж-
дешя сусла передъ поступлешемъ его въ бродильные 
чаны (180—183) требуютъ уже сравнительно боль-
шихъ затратъ; притомъ, для нихъ нуженъ постоянный 
вапасъ ледяной воды или искусственно охлажденнаго 
раствора (стр. 181). Только въ холодное время года 
можетъ удаваться охлаждать сусло до нужныхъ для 
низового брожешя градусовъ, при помощи однихъ 
холодильныхъ чановъ, если, конечно, помещеше для 
нихъ расположено надлежащимъ образомъ (стр. 
177 — 178); помогаютъ этому охлаждешю, какъ уже 
сказано, плоскими поплавками со льдомъ (рис. 44-й, 
стр, 178) и кусками льда (стр. 474—475). 

Именно по причине трудности справиться съ за-
дачею относительно достаточнаго охлаждешя и под-
держашя холода, низовое брожеше, а следовательно 
и отварочный способъ приготовлешя сусла для до-
машняго пивовара менее пригодны, чемъ настой-
ный способъ и верховое брожеше. Но те иэъ до-
машнихъ пивоваровъ, для которыхъ задача эта до-
стижима, хотя бы только въ эимнее время *), могутъ 
смело применять отварочный способъ и низовое бро-
жеше (стр. 140 — 142). 

Разсчетъ матер1аловъ делается совершенно такъ-
же, какъ показано на стр. 479—482. Следовательно, 
если количество и качество употребляемаго на за-

J) Дри чемъ, однако, нужно поинить, что ни сусло, ви пиво 
ни въ какомъ случай не должны замерзать даже на самое корот-
кое время. 
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торъ солода те»же, т. е., 8 пудъ съ 60 процентами 
вытяжки, и еслв сусло имеется въ виду также въ 
14%, по Валлингу, то воды на приготовлеше сусла 
потребуется около 56 ведеръ, а именно: около 37 
ведеръ на затирание и приблизительно 19 ведеръ на 
выщелачиваше; сусла въ 14% должно получиться 
43 ведеръ, а пива около 40 ведеръ (стр. 480 — 481). 
Впрочемъ, такъ какъ заторъ при отварочномъ способе 
кипятится три раза, а при иастойномъ способе не 
кипятится вовсе, то воды на затиран1е следуетъ брать 
несколько больше 37 ведеръ — отъ 40 до 42 ведеръ 
(сравни стр. 506): иэъ нихъ 22—23 ведра воды обыкно-
венной температуры на аамешиваше (Einteigen: стр. 
226) и 18—19 ведеръ кипящей воды на аатираше 
(стр 227). 

Хмелю для кипячешя съ сусломъ берется такое-
же количество, какое определено на стр. 482. Но 
дрожжей (нивовыхъ), для вызывашя брожешя, въ 
сусло, приготовленное отварочнымъ способомъ, обык-
новенно задается больше: на сказанный 43 ведра сусла 
около 2 кружекъ жидкихъ семянныхъ дрожжей 
(стр. 273, сравни стр. 305 и 482), собранныхъ съ пре-
дыдущей вари (стр. 285—288) или пр1обретенныхъ 
на заводе. 

Все операцш приготовления сусла, выбраживатя 
изъ него пива и пр. производятся совершенно такъ-
же, какъ на заводахъ, т. е., какъ подробно опи-
сано въ этой книге на стр. 226-^-239, 256—268, 
272 — 302, 314 и след, 

Къ области домашняго швоваренгя относятся вс)ь 
сорта сахарнаго пива: см. стр. 432 — 439, а рав-
нымъ образомъ и медъ, принадлеоюащгй также къ 
сортамъ сахарнаго пива (см.  ниже Йедовареше). 
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Значение квасоварешя. 

Квасъ нащональный и любимый русскШ напитокъ; 
аьютъ его въ Poccin все—отъ последняго мужика 
до великихъ Mipa сего. Bapeaie кваса распространено 
у насъ почти такъ-же, какъ и хдйбопечете; его ва-
рягь въ мужицкихъ, мещанскихъ, купеческихъ и 
барскихъ ховяйствахъ, въ монастыряхъ, солдатсквхъ 
казармахъ, госпиталяхъ и больнидахъ; въ городахъ 
сущеетвуютъ квасоварни и квасовары, приготовляющее 
квасъ для продажи. Въ любой кухонной книге встре-
чаются непременно рецепты кваса; есть и специаль-
ные сборники подобныхъ рецептовъ. Врачи наши 
счвтаютъ квасъ гипеничньшъ и полевнымъ напит-
комъ не только для вдоровыхъ, но и для больныхъ... 
Между темъ наша техническая литература и наши 
ученые техники молчатъ о квасе, и если бы не 
некоторые ивъ нашихъ врачей, мы не имели бы 
даже никакого понятш о хихическомъ составе кваса. 

Въ действительности-же не только гипеническое, 
но и техническое вначете кваса столь-же, а у насъ 
пока даже более велико, чемъ пива, и квасо-
Bapenie несомненно нуждается въ такомъ-же руко-
водстве, такой-же помощи точной науки, какъ и 
пивовареше. 

33* 

breadwine.ru



5 1 6 

Причина равнодушия нашихъ техниковъ къ квасу 
заключается, повидимому, въ томъ факте, что вся наука 
вдетъ дъ намъ съ Запада, а на Западе кваса не 
Ешаютъ. Въ последнее время, однако, немецк1е 
врачи начинаютъ обращать внимание на русскШ 
квасъ и рекомендовать его Западной Европе 1). 
Вследъ за врачами обратятъ на него вниманхе и не-
мецкие техники... Тогда, конечно, и мы непременно 
займемся квасомъ, темъ более, что квасъ и пиво 
родные братья, очень бливте другъ къ другу и на-
ходящееся между СОбОЮ ВЪ СаМОЙ ТеСНОЙ СВЯ8И. 

У насъ варятся превосходные квасы людьми безъ 
всякаго образовании, точно такъ-же, какъ въ Гер-
маши весьма хорошее пиво приготовляется очень 
многими совершенно неучеными сельскими ^хозяе-
вами 2 ) , Разница между нашими квасоварами и не-
мецкими домашними пивоварами заключается, однако, 
въ томъ, что немецк1в_ пивовары имещтъ вполне 
рациональные образцы на заводахъ и научно обра-
ботанный популярный руководства, которымъ могутъ 
следовать; наши-же квасовары, кроме книжекъ съ 
хаотическимъ собрая1емъ рецептовъ, редактирован-
ныхъ большею частью мало сведущими людьми, 
и собственнаго личнаго опыта не вмеютъ ничего. 
Поэтому, въ Германш пиво и на дому варится panio-
нально, т. е., на основанш известныхъ выработан-

J)  D-J-  Budolph  Kobcrt,  ProffessorderGeschiehte  der Medezin 
und Pharmakologie, Ueber  den Kwass  und dessen Bereitung  Zw 
Einführung  desselben  in Westeuropa.  Halle a. S. Verlag von Taueoli 
и ad Grosse. 1896. ., ... ..4, >.· s) Въ одаой северной Гермам!и, какъ мы видЪлз, имЪется около 
40,000 домашнихъ пввоваревь (прам6чан5в на стр. 303). Но это 
только домашняя пивоварни, попавппя въ статистику, а сколько 
ихъ миновало ее? 
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ныхъ наукою правилъ. Наше-же квасоварете всегда 
случайное: какъ кому Богъ на душу положнтъ. Оттого 
продукты нашего квасоварешн такъ непостоянны и 
мало похожи другъ на друга; оттого самый процесъ 
квасоварешя сопровождается обыкновенно многими 
напрасными потерями во времени, работе и матерха-
лахъ, а полученный квасъ, обходится, вслйдствге 
этого, его производителю дороже чемъ бы следовало *). 

Пить очень хоронпй квасъ намъ случалось нередко, 
но только одну изъ виденныхъ нами квасоварень 
мы нашли устроенною довольно ращонально и рабо-
тающею почти на ращональныхъ основатяхъ, а 
именно квасоварню «Воярскаго кваса» д-ра Яковлева, 
въ С.-Петербурге *). 

Въ нашей книге мы постараемся именно поста-
вить квасоварете на ращональную почву, руковод-
ствуясь для этого научно разработанными принци-
пами пивоварен)я, которые, какъ мы увидимъ ниже, 
вполне применимы и къ квасоварешю. 

О Рациональное производство отличается отъ яерапДонадьнаго 
именно гЗшъ, что , имея въ своемъ освован1и точныя научныя 
даяния, оно перестаетъ быть случайнымъ, становится бодёе до-
ступяыиъ контролю и регулировав!» и позволяетъ получать яая-
бояьшее количество продукта при наименьшей затрате времени, 
матергаловъ и работы. 

*) Мы подчеркнули слово «почти», потому что подвое отсут-
ствие технико-научной разработки квасоварев1а не могло, конечно, 
не отразиться и аа веден1и дЪла въ квасоварне «Воярскаго 
кваса». Д-ръ Яковлевъ совершенно основательно старался руко-
водствоваться въ этомъ отвошенШ принципами пивоваренй; но 
такъ какъ последнее, понятно, не могло быть ему вполне заакомо, 
то, для достижения получаемыхъ имъ результатовъ (несомненно 
срекрасныхъ), онъ все-таки употребляетъ матерхаловъ, времени 
и работы больше, чемъ нужно, что, разумеется, не можетъ не 
вл1ять ва стоимость приготовляемаго имъ кваса. 
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Понятж о KBact, его краткая исторг и сущность 
нваеовареш. 

Подобно пиву, квасъ есть продуктъ брожешя вод-
наго раствора, приготовляема го иэъ веществъ, содер-
жащихъ крахмалъ или сахаръ, и и8В$стнаго подъ 
назвашехъ сусла. Какъ и пиво, квасъ можетъ быть 
полученъ ивъ всякаго раствора, заключающая въ 
себе сахаръ; но квасомъ, какъ и пивомъ, по преиму-
ществу называется квасъ, сваренный изъ хл-Ьбныхъ 
матергаловъ, т. е., хлебный квасъ (сравни стр. 404). 
Отличается квасъ отъ нива темъ, что въ немъ бро-
жеше доводится только до очень неэначительныхъ 
степеней сбраживатя и имеетъ главною целью не 
превращение сахара въ спиртъ, содержаше котораго 
въ квасе большею частью не превышаетъ 1 процента 
и который является въ немъ только побочнымъ про-
дуктомъ, а образование углекислаго газа и молочной 
кислоты. Кроме того, квасъ только въ очень ред-
кихъ случаяхъ приправляется хмелемъ, который 
обыкновенно заменяется въ немъ другими пряно-
стями, чаще всего именно мятою; иногда, впрочемъ, 
квасъ варятъ и безъ всякихъ пряностей. 

Слово «квасъ» очевидно одного корня съ <кваше-
шемъ», «заквашивашемъ» и «закваскою» и перво-
начально, вероятно, означало «кислый напитокъ»; 
но въ настоящее время «квасъ», подобно «закваске», 
указываетъ скорее не на кислоту, а на процесъ 
брожешя·. заквашивать тесто, приготовлять изъ теста 
закваску — вначитъ заставлять тесто бродить, при 
чемъ закисашя теста именно стараются избегать и 
закисшую закваску считаютъ испорченною. Очень 
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HHorie квасы имеютъ действительно кисловатый 
вкусъ; но приготовляются также квасы, въ кото-
рыхъ этого вкуса вовсе Ев заметно, хотя н въ нихъ, 
какъ и во всякомъ пиве (стр. 442), есть, конечно, 
известный процентъ кислоты, на столько, однако, 
небольшой, что кислый ила кисловатый вкусъ нельзя 
считать непременною характеристикою кваса; напро-
тивъ того, очень выраженная кислота вкуса служить 
для кваса такимъ-же признакомъ порчи (8акис&шя), 
какъ и для пива. Въ сортахъ хлебнаго пива, ври-
готовленныхъ по немецкимъ обраацамъ, процентное 
содержание кислоты колеблется между 0,06 и 0,2 
(стр. 442); въ нормальныжъ (не окисшихъ) хлебныхъ 
квасахъ кислоты содержится отъ 0,1 до 0,5 и 0,7 
процентовъ, смотря по тому времени, которое про-
текло съ момента ихъ приготовлешя, и по той темпе-
ратуре, при которой они бродили и хранились: 
чемъ старее квасъ и чемъ при более высокой темпе-
ратуре онъ бродилъ и хранился, темъ обыкновенно 
больше въ немъ кислоты, и наоборотъ. Но такъ какъ со-
держание кислоты въ англШскомъ эле можетъ превы-
шать 0,7, а въ бельпйскомъ пиве (стр. 428—431) не-
редко достигаетъ 2 и более процентовъ, то ни кислый 
вкусъ, ни сравнительно значительное процентное 
содержате кислоты не могутъ служить отлич1емъ 
кваса отъ пива: отличхе это обусловливается глав-
нымъ образомъ упомянутою выше разницею въ ходе 
и результатахъ брожешя (стр. 518). 

Изъ имеющихся историческихъ документовъ яв-
ствуетъ, что квасъ былъ нащональнымъ русскимъ 
напиткомъ уже при Владитре Святомъ, т. е., въ 
конце дееятаго века; но несомненно онъ существо-
в&лъ на Руси и ран$е. Что касается вопроса о томъ, 
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былъ-ли квасъ ивобретенъ русскими славянами, или-
же перешелъ къ нимъ отъ другихъ народовъ, то 
объ этомъ нельзя скайать ничего положительнаго, 
хотя, судя по отрывку о приготовлены напитка 
Jgythos  въ сочиненш греческаго писателя Зосима *), 
нужно думать, что квасъ, вместе со многимъ дру-
гимъ, былъ эаимствованъ нашими предками изъ 
Вивантш: описываемый Зосимомъ способъ приготов-
лешя zythos почти тождественъ съ темъ, который 
практикуется у насъ и по cie время при вареши 
кваса; вся равнина только въ томъ, что для zythos, 
повидимому, употреблялся исключительно ячменный 
солодъ, между тбыъ какъ нашъ народный квасъ 
варится преимущественно изъ ржаного солода и ржа-
ной муки, къ которымъ, правда, очень нередко 
прибавляютъ также ячменный солодъ и друпе сорта 
муки. Но вах^на ячменнаго солода ржанымъ очень 
естественна у народа, главн-ЬйшЛй хлебный продуктъ 
котораго рожь. То-же, вероятно, случится и съ пи-
вомъ, когда производство его рааовьется у насъ и 
перейдетъ въ народъ. Впрочемъ, и теперь мужики 
варятъ ивъ ржаного солода не только квасъ, но 
также и пиво; последнее, однако, обыкновенно съ 
примесью ячменнаго солода. 

Вообще, хлебный напитокъ въ роде кваса, хотя 
и подъ другими названьями, былъ известенъ уже у 
древнихъ народовъ: у египтянъ, евреевъ и грековъ; 

') Zo8imi  Panopolitani  de zythorira confectione  fragmentum 
nunc prlmurn graece et Iatine ecütum. Accedlt Historia zythoruni 
sive cerevislarum, quarum apud veteres mentio fit.  Scripsit D Chr. 
Gottfr.  Gruner.  Solisbaci 1814. Эта я большая часть другихъ исто-
рических* справокъ заимствованы нами изъ сочвнешя профессора 
Р. Коберта,  приведеннаго въ примЪчашн 1 на стр. 516. 
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зат&иъ у арабовъ и въ западной Европе во все время 
до изобретена и распространена пива, т. е., по край-
ней мере, вплоть до девятаго века. Темъ не менее, 
однако, мы можемъ считать квасъ русскимъ нащональ-
нымъ напиткомъ, какъ потому, что въ течете вековъ 
онъ рааработакъ нами, хотя и не научно, но вполне 
самостоятельно, такъ и потому, что теперь, какъ на-
родный напитокъ, онъ существуетъ только въ Роесш. 

Существенные матер1ады для приготовлеи1я кваса 
те-же, что и для пива (стр. 134—135), и по этимъ 
матергаламъ все сорта кваса, какъ и пина, можно 
разделить на три главныя категорш: хлебные сорта, 
картофельные сорта и сахарные сорта (стр. 403— 
404). Сорта кваса первой и последней категорий 
действительно приготовляются; изъ картофеля-же 
или крахмала, сколько намъ известно, квасовъ по 
cie время не варилось; но они несомненно могутъ 
быть сварены, на техъ-же основатяхъ, какъ и пиво 
(стр. 378—379, 390—397 и 432), а потому назван-
ный три категорш мы считаемъ возможнымъ сохра-
нить и для кваса. 

Къ какой бы категорш не относился квасъ, для 
него, какъ и для пива, прежде всего необходимо 
приготовить сусло. Самая операщя приготовления 
сусла какъ для пива, такъ и для кваса можетъ быть 
видоизменяема разнообразно; но сущность я цель 
ея въ обоихъ случаяхъ одинаковы, а именно: воз-
можное pacTBopeHie въ воде составныхъ частей упо-
требляемыхъ матер1аловъ и превращаете въ декстринъ 
и сахаръ *) перешедшаго въ растворъ крахмала 

1J Если сусло приготовляется изъ готоваго сахара, то въ та-
койъ случай достаточно, понятно, простого растворея!я посл4дняго 
въ воде (стр. 379, 397—398 и 433). 
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(стр, 2J 7 — 222). К&кимъ бы способомъ и изъ ка-
кихъ бы матер!аловъ сусло ни было приготовлено, 
разъ оно готово, изъ него, по желанш, можно вы-
работать или квасъ, или пиво, смотря по тому, какъ 
вести последующую операцш брожешя: чтобы по-
лучить пиво, спиртовое брожеше сусла должно быть 
доведено до степеней сбраживатя, обусловливающихъ 
образовате въ немъ не менее и обыкновенно более 
2 процентовъ спирта (стр. 444); для кваса, напро-
тивъ того, нужно только начало спиртового брожешя — 
до 1 или менее и редко более 1 процента спирта. 
Въ квасе, какъ мы уже заметили, спиртъ есть по-
бочный продуктъ; главная-же цель брожея1я—обра-
зовате углекислаго газа и молочной кислоты (стр. 
518). Есть сорта хлебнаго кваса и именно очень 
распространенные народные сорта, въ которыхъ спир-
товое брожеше вовсе не имеется въ виду. Въ пиве 
спиртовое брожеше всегда на первомъ плане. 

Мы только что сказали, что всякое готовое сусло, 
содержащее декстринъ и сахаръ или только сахаръ, 
можетъ служить для получетя или кваса, или пива, 
смотря по тому, какимъ образомъ оно подвергается, 
затемъ, брожетю. Eo такъ какъ въ пиве значитель-
ная часть вытяжки сусла (т . е., заключающаяся 
въ этой вытяжке сахара) разрушается, вследств1е 
ея превращетя въ спиртъ и углекислый газъ, а въ 
квасе разругаете это, при маломъ образовании спирта, 
очень ничтожно, то для получетя кваса одинаковой 
густоты и одинаковой смачности съ даниымъ пивомъ, 
понятно, должно требоваться сусло соответственно 
гораздо меньшей плотности. Напримеръ, для пива 
съ еодержатемъ вытяяски въ 6 и спирта въ 4 про-
цента, требуется сусло, плотность котораго, по Вал-
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лингу, должна быть равна 6 -j- 4 X 2 = 14 °/о (стр. 
370—371); чтобы получать квасъ той-же густоты, 
т. е., съ тЬми-же 6 процентами вытяжки, НО ТОЛЬКО 

съ 1 процентом^ спирта, достаточна плотность сусла 
— 6 -f-1 X 2 — 8 °/о по Баллингу. Сообразно этому, 
и матерхаловъ на квасъ разсчитывается значительно 
меньше, чймъ для пива. Если бы мы употребили 
то-же количество матер1аловъ, что я для пива, и, 
получивъ сусло въ 14°/о по Баллингу, пожелали бы 
приготовить изъ него квасъ, то посл$днШ им1$лъ 
бы плотность, равную 1 4 — 1 X 2 ~12°/о по Бал-
лингу, т. е., былъ бы очень густъ и походилъ-бы 
скорее на брагу, ч£мъ квасъ *). 

Какъ мы увидимъ ниже (стр. 528), изъ нриготов-
леннаго сусла квасъ выбраживается или при помощи 
дрожжей, или-же самостоятельно, т. е., безъ прибав-
ленхя дрожжей (стр. 80). Въ первомъ случай упо-
требляются обыкновенно верховыя дрожжи (стр. 85). 

Принимая въ соображеше указанную выше раз-
ницу въ содержанш спирта, разсчетъ матер>аловъ 
для кваса делается на основанш тйхъ-же правилъ, 
которыя подробно изложены въ Пивоваренш на стр. 
354—378. Ук&ще раасчитатьколичество матергаловъ, 
необходимое для каждаго даннаго случая и для 
любого сорта кваса, понятно, им-беть для квасовара 
столь-же важное значеше, какъ и для пивовара. 

Приборы и инструменты, необходимые для квасо-
варен?«. 

Сущность операщй квасоварешя, какъ мы заме-
тили (стр. 521), та-же, что и операщй пивоварешя, 

1J Подобную плотность ила густоту им-Ьють иногда русское 
черное пнво и англШскШ эль (стр. 446). 

breadwine.ru



524 

а потому и нужные для производства ихъ приборы 
могутъ быть одинаковые съ употребляемыми въ 
пивоваренш. Такъ какъ заводовъ для квасоварешя 
у насъ до сихъ поръ н1зтъ, и квасъ варится обыкно-
венно чисто домашнимъ способомъ не только въ 
отдельныхъ хозяйствахъ, для собственная употреб-
лешя, но также и въ квасоварняхъ, приготовляющихъ 
квасъ для продажи, то современный квасоваръ, во 
всякомъ случае, можетъ довольствоваться приборами, 
описанными при домашнемъ пивоваренш: стр. 473 — 
479. Въ этомъ описанш приведены нами образцы 
заторнаго, цедильная и другихъ чановъ на ножкахъ; 
но само собою разумеется, что они могутъ быть и 
безъ ножекъ; при несколько значительной величине 
затора чаны на ножкахъ даже не удобны, именно 
по причине слишкомъ большой тяжести, которая въ 
такихъ случаяхъ должна давить на ножки. Въ ви-
дЪнвыхъ нами квасоварняхъ чанами служили обыкно-
венныя деревянный кадки безъ ножекъ; вместо сужен-
ной кверху (рис. 2-й, стр. 16, рис. 25-й, стр. 154, 
рис.45-й,стр. 179, и рис. 47-й, стр. 184), оне или име-
ли, наоборотъ, расширенную кверху форму (рис. 72-й), 
или-же были съ вертикальными стенками (рис. 73-й). 
Суженные кверху чаны, однако, более рац1оналъны, 
потому что представляютъ меньшую поверхность для 
испарешя воды. Но и чаны безъ ножекъ никоимъ 
образомъ не должны стоять прямо на земле или на 
иолу; ихъ следуетъ помещать на подставки, напри-
меръ, на деревянные кресты, въ роде показанная на 
рис. 31-мъ (стр. 157). Ра8стояше между поломъ и 
дномъ чана, а следовательно и высота подставокъ, 
рявлична, смотря по надобности и назначешю чана; 
во всякомъ случае не менее x j \ аршина. Для раз-
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м-Ьшивавхя затора обыкновенно употребляютъ дере-
вянный мешалки въ форме веселъ, хотя вполне 

Рис. 72-й. Обыкновенная форма квакши, т. е., чана для зам'к-
шивашя квасного rfccra. 

пригодны для этой цели и мешалки, изображенный 
на рис. 27-мъ, 28-мъ и 29-мъ (стр. 156). Холодиль-
ные чаны, для более быстраго охлаждешя, лучше 

Рис. 73-й Настойно-ц-Ьднльный чанъ квасоварни Александро-
Невской  лавры. 

ставить высоко (стр. 178 —179); по той-же причине, 
металлические холодильные чаны предпочтительнее 
деревянныхъ (стр. 476 и 177). Но, какъ мы увидимъ 
ниже, въ большинстве существующихъ квасоварень 
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не только обходятся вовсе безъ холодильныхъ чановъ. 
но и изъ другихъ приборовъ употребляютъ только 
самые необходимые и, притомъ, возможно упрощен-
ные, что конечно, не можетъ не отзываться какъ 
на веденш операщй квасоварешя, такъ и на каче-
ствахъ получаемаго продукта *). Полную cepiio прибо-
ровъ, нужныхъ для ращональнаго производства квасо-
варенья, включая сюда и холодильные чаны, т. е., 
серш приборовъ, приблизительно соответствующую 
описанной нами при домашнемъ пивоваренш (стр. 
473—478), мы видели только въ квасоварне д-ра 
Яковлева  (стр. 517). 

Разсчетъ вместимости приборовъ можетъ быть 
сделанъ на основав1Яхъ, приведевныхъ при описанш 
домашняго пивоварен1я: стр. 476—479. 

Изъ инструментовъ сахарометръ и термометръ 
имеютъ для квасовара такое-же существенное зна-
чеше, какъ и для пивовара (стр. 475—476): безъ 
пользовав1я ими, ращонаяьное BapeHie кваса такъ-
же не возможно, какъ и пива. 

Что касается устройства квасоварень и помещений 
для нихъ, то и въ этомъ отношенш руководствомъ 
для квасовара могутъ служить правила, изложенныя 
въ пивоваренш (стр. 476, 142—151). 

То-же самое нужно заметить относительно чистоты 
и опрятности, безъ тщательнаго соблюдения которыхъ 
нельзя сварить вполне здороваго и хорошаго кваса. 

') При eapeaia кваса на дому въ неболыпихъ количествах*, 
иногда довольствуются одеимъ сосудомъ, кадкою или горшкомъ, 
дли производства всЪхъ операцШ нвассварен!я—вплоть до пере-
литая готоваго кваса въ бутылки или боченокъ. 
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Хл1бные сорта кваса, 

Квасъ и пиво могутъ быть приготовлены иэъ са-
мыхъ разнообразныхъ хлебныхъ матерталовъ: яч-
меня, пшеницы, ржи, овса, маиса, гречихи и пр. 
На пиво, какъ мы видели, чаще и больше всего 
идетъ ячмень, затемъ пшеница, маисъ и рисъ, из-
редка овесъ и гречиха; въ квасоваренш, напротивъ 
того, главную роль играетъ рожь, къ которой про-
ч1б хлебные матергалы, въ томъ числе и ячмень, 
обыкновенно только примешиваются; часто квасъ 
варится изъ одной ржи, и только въ очень р^дкихъ 
случаяхъ приготовляется вовсе безъ ржи. Лучппе сорта 
пива, какъ немецкихъ, такъ и англШскихъ образ-
цовъ, варятся исключительно изъ ячменнаго со-
лода, безъ всякой примеси несоложеныхъ хлеб-
ныхъ зеренъ; квасъ, сколько намъ известно, всегда 
варится изъ смеси соложеныхъ хлебныхъ MaTepia-
ловъ съ несоложенымв, чаще всего именно изъ 
смеси ржаного солода или ржаного и ячменнаго 
солода съ ржаною мукою, иногда съ прибавкою 
муки некоторыхъ другихъ хлебныхъ зеренъ и го-
товаго ржаного хлеба. Но такое ра8граничете между 
квасомъ и пивомъ относительно матер!аловъ есть 
главнымъ образомъ дело привычки, потому что, но-
вторяемъ, изъ матер!аловъ, теперь уцотребляемыхъ 
для пива, можетъ быть несомненно сваренъ хоро-
ший квасъ, и, наоборотъ, изъ ржаного солода, ржи 
и другихъ хлебныхъ матер!аловъ, въ настоящее 
время идущихъ только на квасъ, при уменш и 
жедаши, можно приготовить не менее хорошее пиво. 
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При этомъ заметимъ, что въ квасоваренш, какъ 
и въ пивоваренш, солодъ употребляется обыкновенно 
въ равдробленномъ виде, несоложеныя - же хлеб-
ныя Зерна всегда раэмолотыми въ муку (стр. 383). 
Впрочемъ, бол$е или менее крупное дроблеше со-
лода необходимо только тогда, когда, какъ и въ пи-
воварении, сусло приготовляется въ заторномъ чане 
непосредственно изъ затираемыхъ матер1аловъ, напр. 
при настойномъ способе приготовлешя сусла для 
кислыхъ щей (см. ниже): необходимо, чтобы облег-
чать отцеживаше сусла отъ дробины (стр. 43—44 и 
3 83). При обычномъ-же въ квасоваренш способъ 
изготовлетя сусла изъ запеченнаго въ хлебъ т6ста, 
мелкодробленый или даже молотый солодъ, нужно 
думать, предпочтительнее, потому что чемъ мельче 
раздроблены зерна, темъ легче составныя части 
ихъ растворяются въ вод&. " 

Приготовляется хлебный квасъ или съ помощью 
дрожжей, или-же безъ дрожжей; въ первомъ случае 
брожеше свареннаго для кваса сусла вызывается 
прибавлешемъ къ нему дрожжей, обыкновенно вер-
ховыхъ; во второмъ—сусло, какъ при бельпйскомъ 
пиве, подвергается самостоятельному брожешю 
(стр. 430). ·; Тотъ квасъ, который существуешь у 
насъ съ древнейшихъ временъ и который по cie 
время есть нашъ народный квасъ, приготовляется 
именно безъ дрожжей. Дрожжевой квасъ новейшаго 
происхождешя;' къ нему относятся главнымъ обра-
зомъ городеше сорта, между прочимъ, и большая 
часть высшихъ сортовъ кваса. Но· разница между 
темъ и другимъ квасомъ обусловливается только спо-
собомъ брожешя: сусло-же для обоихъ квасовъ можетъ 
быть сварено совершенно одинаковымъ образомъ. 
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Хлебное пиво, какъ мы видели, всегда приправ-
ляется хмтьлемъ, который передаетъ ему свой аро-
матъ, сообщаетъ ему горьковатый вкусъ и дйлаетъ 
его бол^е прочнымъ (стр. 136). Въ квасовареши 
хмель если и употребляется, то очень редко и, при-
томъ, исключительно какъ ароматическая пряность; 
поэтому, его обыкновенно не кипятятъ съ кваснымъ 
сусломъ, а прибавляютъ къ последнему, подобно мяте 
(см. ниже), только завареннымъ кипящею водою *). 

Но обыкновенно въ квасоваренш хм'Ьль заменяется 
мятою. Употреблять можно всякую достаточно ду-
шистую мяту, но пригоднее всего перечная мята 
(Mentha piperita), затемъ кудрявая мят,a (Mentha 
crispa) и душистая мята (Mentha aqnatica). Для 
обыкновенныхъ простыхъ сортовъ кваса пользуются 
не только листьями, но и стеблями растетя; для бо-
лее-же высокихъ сортовъ — одними листьями. Порцш 
употребляемой мяты могутъ быть очень разнообразны: 
отъ 24 зол. до 1 — I i / 2 Фунт, и даже более на 1 
пудъ затираемыхъ хлебныхъ матер1аловъ, смотря по 
качеству мяты, по большей или меньшей ея свежести 2 ) 
и по той степени мятнаго аромата, какой желаютъ 
придать квасу. При употреблении листьевъ и стеблей, 
за средтя порцш можно принять 45--65 зол.; однихъ 
листьевъ—конечно, гораздо меньшое количество. 

Для употреблешя мяту обыкновенно завармваютъ, 
какъ чай, кипящею водою. Заваривъ, прикрываютъ 
сосудъ я даютъ настояться V2 —Ι—2 и более час. 8). 

О Есть, впрочем̂ ., квасовары, кеторые прибавляютъ хм$ль къ 
квасному су еду въ видЬ отвара, т. е., ярокипяченнымъ съ водою 
(въ отдйлъаомъ сосуд!). 

s) Мята, употребляется , конечно, въ сухомъ аидЬ. 3) Некоторые квасовары употребляютъ не настой , а отваръ 
мяты; но отъ варки мяты, какъ и чая, пропадяетъ ароматъ ея. 

П И В О В А Р К Н 1 К . 3 4 
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На 1 фунтъ мяты можетъ быть достаточно отъ iIa 
до 7* ведра кипящей воды. 

Прибавляютъ къ квасному суслу или только про-
цеженный настой мяты, или-же, чаще, вместе на-
стой и траву. 

Совершенно подобнымъ-же образомъ и приблизи-
тельно въ техъ-же пропорщяхъ заваривается и хмель, 
въ случаяхъ его употреблешя. 

Некоторые квасовары прибавляютъ въ квасное 
сусло и мяту, и хмель. 

Въ исключительныхъ случаяхъ квасное сусло, кро-
ме мяты и хмеля, приправляется еще другими аро-
матическими растешями: листьями и ветками черной 
смородины, ягодами и листьями рябины и т. п. 

Для сообщешя хлебному квасу сладости и также 
для поддержания въ немъ брожешя, въ квас-
ное сусло нередко прибавляютъ сахаръ (большею 
частью въ виде сахарнаго песка) или штоку, иногда 
медъ: обыкновенно уже въ отцеженное сусло, боль-
шею частью одновременно съ мятою и дрожжами 
(при употребленш лоследнвхъ). Количество вводи-
маго сахара или патоки можетъ быть очень различ-
но: отъ 1Ja фунта и менее до 1 фунта и более на 
1 ведро кваса или сусла. 

Приготовлете сусла для хлебнаго кваса. 

Для кваса, какъ и для пива, прежде всего изъ 
данныхъматер1аловъ приготовляется сусло (стр.521). 
Въ пивоваренш мы описали три способа приготов-
лешя сусла: отварочный (стр. 223), настойный 
(стр. 245) и смешанный (стр. 252), изъ которыхъ 
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каждый имеетъ много видоизменений. Сусло для 
кваса можетъ быть приготовлено любымъ изъ 
этихъ трехъ способовъ, и когда квасовареше у 
насъ станетъ вполне ращональнымъ, оно, вероятно, 
и не будетъ приготовляться иначе, какъ по одному 
ивъ нихъ, потому что те своеобразные пргемы, 
которые обыкновенно употребляются теперь для полу-
четя квасного сусла, хотя и не мешаютъ достиже-
шю прекрасныхъ результатовъ въ смысле качества 
кваса, несомненно влекутъ за собою напрасную 
потерю времени, матергаловъ и, съ теоретической 
точки зрешя, не имеютъ эа себя ничего, кроме 
давности. Въ настоящее время изъ названныхъ трехъ 
способовъ въ квасоваренш применяется только одинъ 
настойный — именно при изготовленш техъ жидкихъ 
и шипучихъ сортовъ кваса, которые носятъ спещаль-
ное назваше кислыхь щей. Для всехъ-же остальныхъ 
сортовъ кваса, т. е., въ громадиомъ большинстве 
елучаевъ, сусло варится при помощи сказанныхъ 
своеобразныхъ пр1емовъ, которые, поэтому, мы здесь 
прежде всего и опишемъ. 

Общеупотребительный способъ приготовления квасного 
сусла. 

Въ эаторномъ чане, безъ внутренняя дырчатаго 
дна, имеющемъ обыкновенно форму кадки рис. 72-го 
и известномъ у квасоваровъ подъ назватемъ квашни, 
замешиваютъ солодъ и друие хлебные матер1алы съ 
водою, чаще всего горячею, въ более или менее жидкое 
или густое тесто. Размешавъ хорошенько, тотчасъ-
же, или давъ замеси постоять некоторое время (пока 
засоладгъетъ, какъ выражаются квасовары), тесто 

34" 
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или раскладываютъ въ горшки (каменные или, чаще, 
чугунные), или-же превращаютъ руками въ квас-
пики, . т. е., караваи, имеюпце форму обыкновенныхъ 
ржаныхъ хлебовъ: для горшковъ тесто замешивается 
жиже, а для квасниковъ, понятно, на столько густо, 
чтобы сохраняло форму *). И квасники, и горшки 
съ тестомъ, большею частью прикрытые плоскими 
круглыми железными крышками, сажаютъ въ только 
что истопленную хлебную печь а) и закрываютъ 
OTBepCTie ея заслонкою. Для квасниковъ печь истап-
ливается такъ-же жарко, какъ и для обыкновенныхъ 
хлебовъ, а если жарче, то очень немного; для горш-
ковъ-же, съ жидковатымъ тестомъ, на столько 
жарче, чтобы заключающееся въ нихъ тесто неко-
торое время (часа 2 — 3 ) кипело. Для избежашя 
пригоратя тЗзста въ горшкахъ во время сильнаго 
жара, въ нихъ, передъ наложешемъ теста, нали-
ваютъ' немного воды; нередко, съ тою-же целью, 
тесто, если оно недостаточно жидко, слегка поли-
ваютъ водою и сверху, после наложешя его въ 
горшки. Посадивъ въ печь квасники или горшки 
и закрывъ ее заслонкою, большинство квасоваровъ 
обмазываютъ края последней тестомъ иди глиною 
(чтобы не выходило духу). Оетавляютъ горшки или 
квасники въ печи обыкновенно 24 часа, иногда 
16 часовъ и р£дко менее. По истеченш этого вре-
мени, горшки или квасники вынимаютъ изъ печи: 
испеченный хлебъ, какъ въ томъ, такъ и въ другомъ 

') Во всякойъ случае менее густо, чемъ тести для обыкна-
венныхъ хлебовъ: лишь бы только не очеаь расплывалось. 

Въ спеяйальныхъ квасоварвяхъ дла этого существуют!, осо 
быя печи съ низклмъ полукруглымъ сводомъ. 
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случай имеетъ сладковатый вкусъ *) и покрыта сна-
ружи очень темною, иногда почти черною корою, отъ 
цвета которой обыкновенно и зависитъ более или 
менее темное окрашивание будущая кваса 2 ) , Давъ 
остыть, хлебъ раздробляютъ на мелю'я части и кла-
дутъ въ настойно-цедильный чанъ, при чемъ отъ 
стенокъ горшковъ тесто отскабливается и отмачи-
вается теплою или горячею водою. 

Настойно-цедильный чанъ, большею частью ст. вер-
тикальными стенками (рис. 73-й), обыкновенно снаб-
женъ дырчатымъ дномъ, въ роде показанная на рис. 
30-мъ и описанная на стр, 156; дно это отделяется отъ 
нижняя сплошная дна дереваннымъ крестомъ 
(рис. 31-й, стр. 157), высота котораго, а следова-
тельно и разстояше между обоими дками — отъ 2 до 
4 вершковъ, смотря по высоте чана; сверху дырчатое 
дно покрывается чистою рояжею, края которой, обши-
тые вокругъ холстомъ. должны плотно прилегать къ 
стФнкамъ чана, а чтобы рогожа не сдвигалась съ места, 
ее придавливаютъ кусками хорошо вымытая булыж-
ная камня Въ промежутокъ между дырчатымъ и 
сплошнымъ дномъ, ближе къ последнему, вставляется 
кранъ для спуска отцеживаемая сусла. Въ неко-
торыхъ квасоварняхъ дырчатаго дна нетъ и въ це-
дильномъ чане; съ целью-же достижешя возможности 
отцеживать сусло отъ гущи, спускной кранъ при-
лаживается къ чану на такой высоте, чтобы поверх-

') Чймъ слаще вкусъ, тЪмъ лучше удалась операщя. 
") Эта темная вора зам1шяетъ здбсь жареный солодъ, употреб-

ляемый для подкрашивав!я пива (38—41), а потому, если же-
лаютъ получить темный квасъ, то тЬсто санають именно въ очень 
жаркую печь. 

э) Нер!дао рогожу замйвяюгъ мытою соломою, а булыжные камни 
деревяннымъ-же крестомъ. въ родЬ изображенная на рис. 31-мъ. 
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ность оеЬвшей, после достаточнаго отстаивашя, 
гущи находилась на */2—1 вершк. ниже его. Но при 
этомъ последнемъ способе отцеживатя довольно 
значительное количество сусла должно, понятно, 
оставаться въ гуще и пропадать для квасовара. 

Переложивъ въ настойно-цедильный чанъ испечен-
ный и раскрошенный хлебъ (см. выше), наливаютъ, 
сколько требуется, теплой или горячей (во всякомъ 
случае, кипяченой) воды, прикрываютъ чанъ и оетав-
ляютъ въ покое на более или менее продолжительный 
срокъ: пока вода достаточно настоится. Во многихъ 
квасоварняхъ хлебъ кладутъ въ цедильный чанъ, 
предварительно уже наполненный нужнымъ коли-
чествомъ воды. Иногда вм-Ьсте съ хлйбомъ квасни-
ковъ или горшковъ, для придашя большей густоты 
суслу, кладутъ еще известную порщю ржаныхъ 
сухарей или кусковъ обыкновеннаго ржаного хлеба. 

Въ мужицкихъ хозяйствахъ и во многихъ сол-
датскихъ кавармахъ сказаннымъ заливашемъ водою 
испеченнагохлеба въ настойно-цедильномъ чане окан-
чивается весь процесъ квасоварешя. Если квасъ при-
готовляется съ мятою, то настой ея, вместе съ ея 
травою, вводится въ тотъ-же чанъ подъ конецъ запол-
нешя его хлебомъ и водою. Въ такихъ случаяхъ на-
стой но-цедильный чанъ обыкновенно служить въ то-
же время бродильнымъ чаномъ и сосудомъ для хра-
нения кваса. Соответственно этому онъ и приспо-
собляется. Въ казармахъ лейбъ-гвардш Семеновскаго 
полка, напримеръ, мы видели 7 такихъ настойно-цЬ-
дильно-бродильныхъ чановъ. Каждый представлял!, 
собою обыкновенную бочку въ 35 ведеръ, (рис. 74-й), 
помещенную стоймя на деревянной подставке; верхнее 
дно бочки было вынуто, а внутри, на разстоянш 4 верш-
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ковъ отъ нижяяго дна, было вставлено дырчатое дно, 
прикрытое, какъ описано выше, рогожею съ наложен-
ными на нее кусками булыжнаго камня (стр. 533); 
спускной кранъ былъ на середине разстояшя между 
дырчатымъ и сплошнымъ нижяимъ дномъ, т. е., 
вершка на 2 выше последняя. После валивашя въ 
чане хлеба водою и прибавлешя, если желаютъ, 

Рис. 74-й. Одна изъ стоячихъ бочекъ квасоварни лейбъ-гвардги 
Семеновскаго  полка. 

мяты и мятнаго настоя (см. выше), чанъ прикры-
ваютъ и оставляютъ въ покое. При подобныхъ 
условхяхъ, сусло закисаешь, т. е., превращается въ 
квасъ очень быстро: при прохладной температуре 
(8°—12° Р) обыкновенно по истечеши сутокъ, а 
при более теплой (15°—17° P и выше) уже черезъ 
несколько часовъ. Образовавшейся квасъ хранится 
въ томъ-же чане и, по мере надобности, отцежи-
вается, черезъ спускной кранъ, для употреблешя. 
Но такъ какъ дальнейшее окислеше его, при ска-
занаыхъ услов1яхъ, происходить съ неменьшею или 
даже еще съ большею быстротою, то черезъ 3 — 4 
сутокъ онъ становится обыкновенно столь кислымъ, 
что его едва можно пить. Зимою или въ холодныхъ 
погребахъ квасъ еще можетъ быть годнымъ для 
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питья около 1 недели, ко въ теплое время года его 
(напр. въ Семевовскихъ казармахъ) приготовляютъ 
не болйе, какъ на 3—4 дня. У мужиковъ прокис-
шей отъ долгаго стоятя квасъ заменяешь уксусъ, 
котораго въ немъ действительно много. 

Постоянное присутствге въ квасе кусковъ равмок-
шаго хлеба, всплывающихъ, по мере брожев1я, на по-
верхность, способствуетъ раэвитш въ квасе не только 
уксусныхъ, но и другихъ вредныхъ для здоровья бакте-
ptö, а потому только что описанный способъ бро-
жетя и хранея1я кваса, безъ отцеживатя жидкости 
отъ гуща, ни въ какомъ случае нельзя одобрить: 
при зтомъ способе не возможно получить ни доста-
точно арочнаго, ни вполне хорошаго а здороваго кваса. 

Въ более прогрессивныхъ квасоварняхъ, напр. въ 
мояастыряхъ и госпиталяхъ, превращеше сусла въ 
квасъ, при помощи брожешя, производится, какъ 
при пивоваренш, только после отцеживатя жид-
кости отъ гущи. Поступаютъ такъ. 

Переведя въ вастойно-цедальный чанъ раскрошен-
ный хлебъ квасниковъ или горшковъ и смешавъ его 
съ нужнымъ количествомъ воды, какъ объяснено 
на стр. 534, прикрываютъ чанъ и оетавляютъ въ 
покое часа на 2 или 3: пока вода достаточно 
настоится на хлебе и гуща осядетъ. После этого 
сусло отцеживается отъ гущи и перепускается для 
брожешя или прямо въ бочки, или-же предвари-
тельно въ особый бродильный чанъ, а зашймъ въ 
бочки: о брожеши квасного сусла см. ниже. Мята и 
мятный настой въ обоихъ случаяхъ прибавляются 
большею частью уже въ бочки: о количестве упо-
требляемой мяты и о приготовлети мятнаго настоя 
см. стр. 529 — 530. 
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Во многихъ квасоварняхъ изъ даннаго количества 
хлеба, поступившего въ цедильный чанъ, приготов-
ляются не одно, а два или даже три сусла. Отц-fe-
дивъ, какъ только что объяснено, первое кршкое 
сусло, снова доливаютъ чанъ прокипяченною горя-
чею водою, даютъ настояться и отцеживаютъ второе 
болш слабое сусло\ после этого иногда такимъ-же 
образомъ получаютъ третье еще болш слабое сусло, 
обыкновенно уже въ значительно меньшемъ количе-
стве. Какъ видимъ, операц!я приготовлешя второго 
и третьяго квасного сусла вполне соответствуем 
тому, что въ пивоваренш известно подъ наэвашемъ 
выщелачивапгя (стр. 233 и след.). Какъ и при пиво-
варенш, слабыя сусла или смешиваются съ креп-
кимъ и, вместе съ нимъ, служатъ для приготов-
лешя кваса одной средней крепости, или-же каждое 
сусло подвергается броженш отдельно, такъ что въ 
результате получаются два или три сорта кваса pas-
личной крепости. Чтобы сделать второй или третШ 
квасъ крепче, въ цедильный чанъ, передъ вторымъ 
или третьимъ заливашемъ водою, прибавляютъ изве-
стное количество размельченнаго ржаного хлеба, 
ржаныхъ сухарей и т. п. Въ отцеженное-же сусло, 
съ тою-же целью, вводятъ патоку или сахаръ. 

Къ маловажнымъ по виду, но темъ не менее 
имеющимъ существенное значеше видоизмгьненгямъ 
въ нриготовленш сусла относятся: первоначальное 
заметимте матер1аловъ въ квашне (стр. 531) въ 
более жидкое или густое тесто, на прохладной, тепло-
ватой, горячей или кипящей воде; продолжительность 
раэмешиватя и пребыватя тбста въ квашне; залива-
Hie испеченнаго изъ матер!аловъ хлеба въ настойно-
цедильномъ чане остывшею, горячего или кипящею 
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водою, и, наконецъ, время, въ Teqenie котораго смесь 
оставляется въ настойно-цедильаомъ чане. 

Въ квасоварне Загребина (въ С.-Петербурге), при-
готовляющей вкусный квасъ, настойнО-цедильныхъ 
чановъ вовсе не употребляется. Замешанное въ квашне 
и испеченное въ глиняныхъ корчагахъ, тйсто превра-
щается въ сусло въ этихъ самыхъ корчагахъ, при 
помощи выщелачивангя (стр. 233) кипящею водою. 
Для этой цели въ корчагахъ имеются соответствен-
ный присаособлешя (рис. 75-й). Внутри корчагъ 
(Л), пальца на 2 — 3 отъ дна, помещается второе, 

Р и с . 7 5 - й . О л н а и з ъ г л и н я н ы х · ! , к о р ч а г ъ , у п о т р е б л я е м ы х ъ в ь 
к в а с о в а р н Ь Загребина д л я з а н е к а ш я гёста » д л я п р и г о т о в л е н ! . * ! 

и з ъ н е г о с у с л а . 

деревянное, дырчатое (съемное) дно а\ въ е отвер-
стие, въ которое вставляется, смотря по надобности, 
или пробка, или кранъ о; В — металлическая (же-
лезная) крышка; в—промежутокъ между дырчатымъ 
и сплошнымъ дномъ. Заткнувъ отверсте е пробкою 
и укрепивъ на место дырчатое дно а, наливаютъ 
въ корчаги немного воды (не более того, сколько 
нужно, чтобы только заполнить промежутокъ <?); 
прикрываютъ дно а мытою соломою, переклады-
ваютъ въ корчаги изъ квашни тесто, закрываютъ 
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ихъ крышкою В и ставятъ щълшь, для запе&ащя, 
приблизительно часовъ на Ifci  Вынувъ корчага^изъ 
лечи и замееивъ.въ отверти пробку краномъ 
О, пропускаютъ черезъ корчаги ш находящейся ВЪ 
нихъ хлебъ кипящую воду въ томъ количестве, 
какое требуется по -разсчету, Вода, проходя сквозь 
тесто, пропитывается его составными частями и 
превращается въ сусло, которой, вытекаетъ черезъ 
кранъ о и собирается въ удлиненные: четыреугольные 
медные (луженые внутри) сосуды, представляющее 
собою ничто иное, какъ употребляемые въ пиво-
варенш холодильные чаны (стр. 176 и след.). Изъ 
этихъ сосудовъ сусло, по достаточномъ охлаждении, 
поступаетъ въ особый чанъ, заправляется пртолов· 
комъ *) изъ квасной гущи и тотчасъ-же разливается 
въ бутылки, въ которыхъ оно уже и подвергается 
броженш. 

Въ квасоварне «Боярскаго кваса» д-ра Яковлева 
(также въ С.-Петербурге)' сусло для одного и того-
же кваса приготовляется двоя&амъ образомъ: одно, 
какъ и въ другихъ квасоварняхъ, ивъ запеченнаго 
въ горшкахъ (каменныхъ)' т^ста, а другое по упо-
требляемому въ пивоваренш настойному способу 
(стр. 245) нисходящимь настайвашёмъ (стр. 246). 

') Въ KBacosapoaiB, какъ и аъ павовареащ, яер!дко. дрэдти-
куехся такъ называемое мокрое задаваяie дрожжей (стр. 274 я 
305): дрожжи предварительно смешиваются въ' особомъ сосуд! 
съ нбболыиимъ количествамъ сусла; сосудъ ставится въ теплое 
мЬсто (20°~~25° Р.), я когда см!сь достаточно забродить, ее прн-
мйшивають къ суслу въ бродильномъ чан!. Эта находящаяся въ 
состоян10 брожеаш предварительная аам!сь дрожжей съ неболь-
шою пориЦею сусла и называется квасоварами :>пршо.юбномъ. 
Для приготовлешя нраголовка можно употреблять не только чи 
сгыя дрожжи, но также хлебную закваску или квасную гущу 
(см. ниже). J.... . 
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Оба сусла отцеживаются, охлаждаются въ удлинен-
ныхъ четыреугольныхъ медныхъ (лужены хъ внутри) 
холодильныхъ чанахъ и, по смешеши, подвергаются 
брожешю въ бродильномъ чане. 

Въ квасоварняхъ д-ра Яковлева  и Загребши, 
какъ мы видели, для скорейшаго охлаждетя сусла, 
употребляются уже особые холодильные чаны, ко-
торыхъ въ большинстве другихъ квасоварень нетъ. 
У д-ра Яковлева  охлаждете сусла, кроме того, зна-
чительно ускоряется еще темъ, что холодильные 
чаны ставятся въ проточную невскую воду. 

Настойный способъ приготовлешя сусла для кислыхъ щей. 

Ивъ трехъ способовъ, унотребляемыхъ въ пиво-
варенш для приготовлен1Я сусла, въ квасоваренш, 
какъ мы уже заметили (стр. 531), применяется толь-
ко одинъ — настойиыщ по этому способу варится 
именно сусло для жидкихъ шипучихъ квасовъ, из-
вестныхъ подъ назвашемъ кислыхъ щей и , по ха-
рактеру своему, сходныхъ съ верховымъ бутылоч-
нымъ пивомъ (стр. 311). 

Въ нашихъ квасоварняхъ этотъ настойный спо-
собъ практикуется такимъ образомъ. Въ квашню или 
ваторный чанъ (рис. 72-й) кладутъ необходимые хлеб-
ные матер1алы и, при непрерывномъ дЬйствш ме-
шалки или мешалокъ, завариваютъ ихъ кипяткомъ 
и вамешиваютъ въ тесто, по возможности, гладкое, 
безъ комковъ; заТймъ, прикрывъ и окутавъ квашню, 
даютъ тесту время засолодтьь *), для чего остав-

х) Т. е., достаточно измениться иодъ влишемъ заключающегося 
въ немъ д!астаза солода. 
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ляютъ его въ покой часа на 2—3—-4 —δ или 6, 
смотря по температуре помещешя: чемъ теплее но-
мещеше, т4мъ меньше нужно времени, и наоборотъ. 
По истеченш этого времени, разводятъ тесто, при 
непрерывномъ-же размешиванш, такимъ количе-
ствомъ кипящей, горячей или теплой (но, во вся· 
комъ случае, кипяченой) воды, какое требуется по 
равсчету, и, прикрывъ квашню, снова оетавляютъ 
въ покое на 2 — 3 — 4 — 6 часовъ, опять там смотря 
по окружающей температуре. После етого, доста-
точно простывшее и отстоявшееся сусло сцеживаютъ 
отъ гущи въ другую кадку (бродильный чанъ) или 
въ бочку — для брожетя, о которомъ см. ниже. 

При вареши кваса на дому, въ иебодьшЕХЪ раз-
мерахъ, квашнею для приготовления сусла можетъ 
служить любая деревянная кадка, горшокъ или кор-
чага; готовое сусло можетъ быть процежено, аатймъ, 
сквозь обыкновенное кухонное сито. Ro при сколь-
ко нвбудь значительное и правильность ймсоваре-
нш, какъ и при пивоваренш, или унотребляютъ за-
торный чанъ, с&абженный внутреннимъ дырчатымъ 
дномъ, черезъ которое сусло потомъ отцеживается 
отъ гущи, или-же приготовляютъ сусло въ затор-
номъ чане беэъ дырчатаго дна, а для отцеживатя 
готоваго сусла переводятъ заторъ въ цедильный чанъ 
съ внутреннимъ дырчатымъ дномъ (стр. 473). 

Критическая оценка употребляешяъ квасоварами способовъ 
приготовлежя сусла. 

Съ подробностями применешя только что описан-
ныхъ способовъ приготовлешя квасного сусла чи-
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татель познакомится при описанш образцовъ приго-
товления различныхъ сортовъ хлебнаго кваса (см. 
ниже). Тамъ будутъ указаны недостатки и ередстпа 
для ихъ исправления въ каждомъ отдельномъ слу-
чае; здесь-же мы постараемся сделать краткую 
общую критическую оценку сказанныхъ способовъ. 

Сущность приготовлешя сусла для кваса, какъ 
было сказано ранее (стр. 521—522) и какъ мывидимъ 
изъ только что приведенныхъ описашй, та-же что 
и для пива. Но пивовареше уже давно разработано 
научнымъ образомъ и все операцш его обоснованы 
на научныхъ данныхъ; отъ квасоварешя-же наука 
по cie время стояла въ стороне, вследствие чего 
все приемы его носятъ характеръ случайности. Многое 
въ приготовленш квасного сусла делается напрасно, 
многаго недостаетъ, а некоторый операщи произ-
водятся не такъ, какъ того требовали бы вырабо-
танные наукою принципы. 

Замешиваше хлебвыхъ матергаловъ съ водою въ 
квашне (стр, 531 и 540) соответствуем затирашю со-
лода(одного или вместе съ несоложеными матер!алам.и) 
въ заторномъ чане при пивоваренш (стр. 226 — 
231, 246—248 и 252—253); и цель обеихъ опе-
ращй одна и та-же: возможное извлечете водою 
изъ матер1аловъ заключающихся въ нихъ полезвыхь 
составныхъ частей и превращеше содержащаяся 
въ нихъ крахмала въ декстринъ и сахаръ (стр. 217). 

Большинство квасоваровъ производятъ замешивав1е 
на кипящей воде, поливая ею положенный въ квашню 
матергалы; но поступать такъ именно не следуетъ. 
Обра8ующ1еся, подъ вл!яшемъ кипящей воды, комки 
клейстера, обволакивая еще нетронутыя зерна крах-
мала, препятствуютъ дальнейшему пропитывавио ихъ 
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водой, вследств1е чего большее или меньшее коли-
чество крахмала остается недоступнымъ дхастаэу со-
лода, не растворяется въ воде и пропадаетъ для 
квасовара. Чтобы весь крахмалъ хлебныхъ MaTepia-
ловъ могъ пропитаться водою, температура воды, 
употребляемой для замешивашя, должна быть ниже 
80* Д или 64° P *): вернее всего замешивать на 
теплой или тепловатой воде 2). Но такъ какъ обуслов-
ливаемая д^астазомъ солода сахарификащя (т. е., 
превращеше крахмала въ декстринъ и сахаръ) 
происходить лучше всего при температуре 60°—70° 
Ц иди 48°—56° P (стр. 219), то разъ тесто за-
метано на тепловатой воде до однообразной .,глад-
кости, температуру замеси следуетъ поднять именно 
до 60° —70° Ц или 48°—56° Р: постепеннымъ при-
ливашемъ къ ней небольшими порщями кипящей 
воды, конечно, при непрерывномъ-же ра8мешиваши 
(стр. 227 и 247 — 248). Затемъ, окончивъ размеши-
вание, нужно дать дхастазу время подействовать, 
т. е., произвести достаточное превращеше крахмала 
въ декстринъ и сахаръ; для этого, прикрывъ квашню 
и, для предупреждешя быстраго остывашя, даже 
окутавъ ее (рогожами и т. п.), следуетъ оставить 
тесто въ квашне на 2 — 3 или более часовъ въ покое. 
И вдесь, какъ и при пивоваренш, лучшимъ руко-
водствомъ можетъ служить проба на 1одъ (стр. 350 

') Потому что крахыазъ хлебныхъ зеренъ начинаетъ превра-
щаться въ клейстеръ именно при этой температура (стр. 218); 
картофельный крахмалъ переходить въ клейстеръ уже при 65° Ц 
ялв 52° P ( см. QpHMiqaaie 1 на стр. 218). 

ь) При этомъ, зай-Ьшнваше пропсходнтъ лучше, если не воду 
лить на положенвые въ квашню материалы, а матер!алы сыпать 
дождеобразно въ предварительно налитую въ квашню воду 
(стр. 483—484). 
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и след.): приступать къ печенш теста нужно только 
тогда, когда тдъ не будетъ более давать ни синяго, 
ни ф!олетоваго окрагпиватя (стр. 353), или по край-
ней мере, будетъ давать только очень слабое окра-
шиваше. 

Совершенное уничтожевЛе синяго иди фюлетоваго шднаго 
окрашнаатя есть, какъ известно, признакъ полнаго превращена 
крахмала хл!бныхъ матергаловъ въ декстринъ и сахаръ. Въквас-
номъ-же суслй, какъ и въ самоиъ нвае!, кром! декстрина и са-
хара, обыкновенно всегда есть также крахмалъ, отъ котораго, 
HipoHTHo, главнымъ обрааомъ и завнситъ недостаточная прозрач-
ность даже хорошо устоявшегося кваса (стр. 456—457). Очень 
можетъ быть, что присутствие въ квас! нзв!стнаго процента 
крахмала и необходимо для сообщешя ему характерныхъ для 
него качествъ у. поэтому-то мы и допускаемъ неполное уни-
чтожение !одной реакща въ затор! для квасного сусла. Но если 
желательно получить совершенно прозрачный квасъ, то сахаря-
факац!ю нужао доводить до конца—до полнаго уянчтожешя синяго 
-или фхолетоваго юднаго окрашиван!я. 

Опытъ пивоваровъ показалъ, что результаты по-
лучаются лучше, если, йри совместномъ употреблении 
солода и несоложеныхъ матергаловъ, послЬдше при-
мешиваются къ солоду, при затиранщ, не въ сухомъ 
виде, а предварительно превращенными въ клейстеръ 
кипячешемъ ихъ съ водою въ отдельномъ сосуде 
(стр. 383): этимъ значительно облегчается действие 
на крахмалъ дгастаэа (стр. 218—219). Поступать 
согласно этому опыту можно посоветовать и квасо-
варамъ, а именно: приготовлять первоначально въ 
квашне описаннымъ образомъ тесто только изъ 
одного солода; муку-же несоложеныхъ матергаловъ, 
разведя водою въ особомъ котле или горшке, пре-
вратить сначала достаточнымъ кипячешемъ въ одно-
образный жидк1Й клейстеръ и, затемъ уже, въ виде 
этого клейстера, тщательно примешать ее, постепенно 
и небольшими порщями, къ ранее приготовленному 
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солодовому тесту (какъ объяснено на стр. 389 для 
рисовой муки), ври чемъ, конечно, должно быть 
соблюдаемо сказанное на стр. 543 относительно по-
степеннаго повышешя температуры замеси до 60°— 
70° Ц или 48°—56° Р. 

PacTBopeHie чего бы то ни было въ воде, понятно, 
происходить темъ быстрее и темъ полнее, чемъ 
больше воды сравнительно съ растворяемыми ею 
веществами; на этомъ именно основанш пивовары 
затираютъ всегда достаточно жидко (стр. 355). При 
описанномъ на стр. 531 — 540 способе квасоварешя, 
такихъ жидкихъ замесей делать нельзя, потому что 
замеси эти должны быть превращены печешемъ въ 
хлебы; но, во всякомъ случае, чемъ жиже замешано 
тесто, темъ благопр1ятнееуслов1я. для сахарификацш и 
для извлечения водою изъ матер1аловъ полезныхъ 
составныхъ частей. Запекаше теста въ горшкахъ 
должно быть предпочитаемо запекашю его въ форме 
караваевъ или квасниковъ (стр. 532), уже потому, 
что тесто для горшковъ можетъ быть приготовлено 
жиже. При настойномъ-же способе приготовлешя 
квасного сусла (стр. 540), жидкое ватираше Maiepia-
ловъ вполне возможно, для чего следуетъ только по-
ступать не такъ, какъ это обыкновенно практикуется 
нашими квасоварами (стр. 540 и след.) а такъ, какъ 
это делается при восходящемъ настаиваши въ пиво-
варенш (стр. 247—248). Замесивъ матер1алы въ до-
вольно густое тесто на прохладной или теплой воде, 
дать постоять тесту около 1J* часа и, затемъ, при 
непрерывномъ равмешиванш, понемногу развести 
его кипящею водою въ томъ количестве, какое тре-
буется по разсчету для получения сусла. Разводить 
тесто кипящею водою нужно именно понемногу, 

П И В О В А Р Е Н Г К . 3 5 

breadwine.ru



546 

такъ, чтобы температура замеси постепенно подня-
лась до 60°—65° Ц или 48°—52° Р, т. е., до тем-
пературы наболее благояргятной для сахарификацш 
(стр. 219). После этого, помешавъ эаторъ еще около 
V*—1/2 ч а с а 5 прикрыть и окутать чанъ (чтобы, по 
возможности, сохранить нужную для сахарификацш 
теплоту); затемъ, давъ отстояться */а — 1 час. О» 
отцедить сусло. Если затиранге производилось въ 
квашне безъ внутренняго дырчатаго дна (рис. 72-й), 
то, для отстаивашя и отцеживашя, заторъ перевести 
въ цедильный чанъ съ внутреннимъ дырчатымъ 
дномъ (стр. 473), предварительно нагретый неболь-
шимъ количествомъ горячей воды, какъ объяснено 
на стр. 484. 
7 При квасоваренш, какъ и при пивоваренш, ни-
когда не имеется въ виду полное превращеше крах-
мала въ сахаръ: рядомъ съ сахаромъ въ сусле должно 
быть и достаточное количество декстрина, отъ со-
держашя котораго главнымъ образомъ и 8ависитъ 
степень смачности будущаго пива или кваса (стр. 221); 
въ квасномъ сусле и квасе, какъ мы уже заметили 
(стр. 544), обыкновенно находится, кроме того, и 
крахмалъ. 

Въ пиве наиболышя степени смачности достигаются 
при отварочномъ способе приготовлешя сусла. Изъ 
сусла, свареннаго настойнымъ способомъ, обыкновенно 
получается пиво мало смачное, съ виннымъ харак-
теромъ; такой-же винный характеръ имеетъ обыкно-
венно и квасъ, полученный изъ сусла, приготов-

*) Смотря по той быстрот̂ , съ какою совершается сахарифн-
кац1я, за ходомъ которой лучше всего следить при помощи шдиой 
peaKaiH (стр. 543—544). 
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леннаго настойнымъ способомъ (стр. 540). Конечно, 
не малое вл1яше на смачность пива оказываюгъ 
качества употребляемыхъ матер1аловъ; напр., зна-
чительная смачность баварскнхъ (именно мюнхен-
СКЙХЪ) сортовъ пива очень много зависитъ отъ 
спещально приготовляемаго для нихъ ячменнаго 
солода (стр. 20, 2.1, 35—36). Но не меньшую, если 
не большую, роль въ этомъ отношенш играетъ и по-
вторительное кипячеше известныхъ порщй затора 
при отварочномъ способе приготовлешя сусла (стр. 
228—231): кипячешемъ этимъ дМств1е дгастаза, 
т. е., сахарификащя задерживается въ известныхъ 
границахъ, нужныхъ именно для того, чтобы, рядомъ 
съ окончательнымъ продуктомъ сахарификацш— 
ячменньшъ сахаромъ или малтозомъ, въ сусле оста-
валось еще достаточно декстрина и изомалтоза *), 
которыми главнымъ образомъ обусловливается смач-
ность будущаго пива,2). 

При квасоваренш подобное ограничительное влшше 
оказываетъ, вероятно, своевременное печете за-
мешаннаго теста. Сильнымъ жаромъ печи заключав-
ш1Йся въ тесте Д1астазъ быстро разрушается, вслед-
CTBie чего столь-же быстро прекращается и даль-
нейшей ходъ сахарификацш. Печете теста, кромй 
того, влечетъ за собою свертываше большей части 
белковъ, превращеше части сахара въ жженый 
(карамелизацш сахара) и, наконецъ, поджариваше 
изв1зстныхъ органическихъ составныхъ частей теста. 

') Изомалтозъ есть низгаая, предшествующая малтозу, степень 
сахара (првмЬчанхе на стр. 218"). 

8) По мн1ш!ю Линтмера  (I. С. Lintner), на смачность пива, 
кромй декстрина, HMierb BiiaHie также изомалтозъ (но не мал-
тозъ). 

35* 
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Но для остановки дальнейшей сахарификацш, 
для свертыватя б-Ьлковъ и превращетя части са-
хара въ жженый *), нетъ надобности печь тесто въ 
течете 16 — 24 часовъ: достаточно 2—3 и даже 
менее часовъ. Подвергать-же тесто столь продол-
жительному печенш единственно для того, чтобы 
оно снаружи поджарилось и вообще потемнело, не 
стоитъ, потому что та цель, для которой подобное 
перепекаше теста, повидимому, только и нужно, а 
именно более темное окрашиваше кваса, гораздо 
легче можетъ быть достигнута прибавлешемъ въ 
готовое квасное сусло жженаго сахара, поджареннаго 
хлеба, поджареннаго солода (стр. 38—41) и т. п. 

Съ другой стороны, сказанное ограничеше пече-
шемъ теста процеса сахарификацш (стр. 547) едва-
ли можетъ повести къ результатами вполне сход-
нымъ съ теми, KaKie получаются отъ частичнаго кипя-
ченш затора при отварочномъ способе приготовлешя 
нивного сусла. Если тесто сажать въ печь только 
после того, какъ сахарификащя его вполне закон-
чена, т. е., когда 1одъ перестанетъ давать синее или 
фюлетовое окрашиваше, то въ сусле будетъ много 
малтоаа и сравнительно мало декстрина и изомал-
тоза а), вследствге чего квасъ можетъ оказаться не-
достаточно смачнымъ. Если-же тесто подвергать пе-
ченш ранее окончашя сахарификацш, то въ те-
сте, сусле и квасе останется более или менее 

*) Отъ жженаго сахара можетъ зависеть известная степень 
окрашивала кваса. 

а) Такъ кавъ сахарификац1я теста ведется (или, по крайней 
Mipt, должна быть ведена) именно при температуре, способствую-
щей не только ходу процеса вообще, но также и быстрому пре-
вращен^ декстрина а иаомалтоза въ малтозъ (стр. 219 π 542—543). 
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значительное количество неизмененнаго крахмала 
(стр. 544). 

При отварочномъ способе приготовлешя пивного 
сусла неудобство это устраняется темъ, что эаторъ 
кипятится только частями, вследств1е чего въ немъ 
и после послФдняго третьяго кипячешя остается еще 
достаточно дгастаза для того, чтобы перевести весь 
крахмалъ въ декстринъ и сахаръ. 

Въ квасоварне д-ра Яковлева,  какъ мы видели 
(стр. 539), одна половина затора делается по всемъ 
правиламъ настойнаго способа приготовлешя пивного 
сусла (стр. 245) и, вероятно, подвергается полной 
сахарификацш; другая-же половина запекается, какъ 
обыкновенно въ печи. Если-бы д-ръ Яковлевъ  рас-
пускалъ, затемъ, испеченное тесто въ первомъ жид-
комъ заторе или, по крайней мере, въ отцеженномъ 
изъ него, но не кгтяченомъ (и потому содержащемъ 
еще Д1астазъ) сусле *), то, поддерживая въ течете 
иввестнаго времени благопр1ятную для сахарифи-
кацш температуру, онъ, вероятно, достигалъ бы 
результатовъ, подобныхъ темъ, KaKie получаются 
ара отварочномъ способе приготовлешя пивного 
сусла. Но такъ какъ онъ смешиваетъ не заторы, а 
уже отцеженныя и прокипяченный сусла обоихъ 
заторовъ, то тотъ крахмалъ, который во второмъ 
заторе не успелъ подвергнуться процесу сахари-
фикацш, за недостаткомъ дгастаза, остается нетро-
нутымъ и после смешешя второго сусла съ пер-
вымъ, потому что дгастазъ, заключавшая въ 
некипяченомъ сусле перваго ватора, после его ки-
пячетя также исчезаетъ. 

1J Ofb  кипячешя Д1астазъ разрушается. 
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Но вообще, мы думаемъ, что употребительное, до 
с ихъ поръ въ квасоваренш эапекаше теста, съ боль-
шимъ удобствомъ для производителя и съ немень-
щею пользою для результатовъ, могло бы быть за-
менено пр!емами, практикуемыми при отварочномъ 
способе приготовлен1я пивного сусла, т. е., частич-
нымъ кипячешемъ затора: квасъ, мы уверены, 
получался бы не менее смачнымъ и, во всякомъ 
случае, более проврачньшъ, растворенье-же въ 
воде составныхъ частей матер1аловъ и переходъ 
крахмала въ декстринъ и сахаръ достигались бы 
полнее, потому что заторъ можно было бы делать 
гораздо жиже (стр. 545) и продесъ сахарификацш 
доводить до конца·—до исчезновешя шдной реакцш 
(стр. 543—544). При этомъ не было бы надобности 
ни въ громоздкихъ печахъ, ни въ той очень значи-
тельной потери времени, которое употребляется 
теперь на запекаше теста. 

Этотъ отварочный способъ годенъ именно для 
квасовъ смачныхъ, техъ самыхъ, сусло для которыхъ 
теперь приготовляется изъ запеченнаго теста. Для 
жидкихъ и пенистыхъ квасовъ, съ характеромъ тс-
лых& щей, напротивъ того, целесообразнее приме-
няемый уже и въ настоящее время настойный спо-
собъ приготовлешя сусла (стр. 540); только вести 
этотъ способъ следуетъ не такъ, какъ ведутъ его наши 
квасовары, а какъ объяснено на стр. 545—546. 
Приготовленное темъ или другимъ способомъ сусло, 
какъ и при пивоваренш, после отцеживашя должно 
быть, конечно, прокипячено: для осаждешя белковъ, 
окончательная уничтожешя Д1астаза, въ которомъ 
более нетъ надобности, и устранешя могущихъ быть 
въ сусле микробовъ (стр. 257). Но кипячеше можетъ 
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быть мен^в продолжительным!»: около 1 часа, или 
столько времени, сколько нужно, чтобы сусло ува-
рилось до нужной степени плотности *). Ниже, 
при опиеанш отдельныхъ образцовъ кваса, мы при-
ведем!. также и примерные образцы кваса иэъ сусла, 
свареннаго по одному изъ только что названныгъ 
двухъ способовъ. 

Брожеше жвасного еуела. 

На стр. 528 мы сказали, что приготовленное для 
кваса сусло или, какъ обыкновенное пивное сусло, 
подвергается броженш при помощи пивныхъ дрож-
жей, или-же, подобно суслу для бельийск&го пива, 
предоставляется самостоятельному броженш — безъ 
8адавашя дрожжей. Отъ применены того или дру-
гого способа брожешя зависитъ главное разлище 
между существующими сортами квасовъ. Хотя при 
обоихъ способахъ проиеходятъ рядомъ два брожешя: 
кислое и спиртовое; но при задаванш дрожжей въ 
квасномъ, какъ и въ пивномъ, сусле спиртовое бро-
жеше беретъ перевесъ надъ кислымъ; при само-
стоятельномъ-же броженш, наоборотъ, главную роль 
играетъ кислое, а именно молочко-кислое брожеше. 
Такъ какъ дрожжевое брожеше кваеного сусла 

*) Яашя квасовары обыкновенно не кнпятять отц&яенное сусло. 
При изготовлев1и сусла иаъ аапзченваго тЬста, безъ этого ккпя-
чен!я можно я обойтись, такъ какъ евертыван18 б4яковъ, уничто-
жена диастаза и ыикробовъ проиеходятъ уже при запекав1я тЬста; 
но при употребаен1и настойнаго способа, кипячение отцйжевнаго 
сусла необходимо даже и въ томъ сяуч&Ф, если .ря затора упо-
треблялась только кипяченая вода—необходвмо именно для над-
лежаща«) свертывавЛя бйлковъ и уничтожения д1астаза. 

breadwine.ru



552 

ведется только очень короткое время, то и въ по-
лучаемомъ изъ него дрожжевомъ квасе спирту не-
много—редко более 1 проц.; а обыкновенно менее; 
но въ немъ еще менее молочной кислоты, а по-
тому дрожжевой квасъ большею частью не имеетъ 
заметнаго кислаго вкуса. Напротивъ того γ квасъ, 
выработанный изъ сусла самостоятельнымъ броже-
шемъ, тогда только и квасъ, когда въ немъ и на 
вкусъ чувствуется кислота. Самостоятельное броже-
ше бельгШскаго пива, какъ мы видели, продол-
жается месяцы и даже годы (стр. 430 — 431), вслед-
CTBie чего въ немъ, рядомъ съ огромнымъ коли-
чествомъ молочной кислоты, образуется достаточно 
и спирта. Самостоятельное брожеше квасного сусла 
ведется долее дрожжевого, но все таки ограничи-
вается большею частью только несколькими днями, 
такъ что въ полученномъ этимъ способомъ квасе 
спирта обыкновенно почти нетъ-во всякомъ случае 
еще гораздо меньше, чемъ въ дрожжевомъ квасе. 
Слабостью спиртового брожетя объясняется также 
и малое содержате углекнслаго газа въ недрожже-
вомъ квасе, и завясяпцй отъ того недостатокъ игры 
въ немъ. Главная цель вызываемаго дрожжами 
спиртового брожетя въ дрожжевомъ квасе заклю-
чается не въ образовании спирта, процентъ котораго, 
во всякомъ случае, остается незначителънымъ (см. 
стр: 518 и 522), а именно въ насыщети кваса 
углекислымъ газомъ: дрожжевой квасъ долженъ 
играть. 

Такимъ обраэомъ качественное различге между 
дрожжевымъ и недрожжевымъ квасомъ въ сущ-
ности сводится къ следующимъ двумъ признакамъ: 
дрожжевой квасъ играетъ, не имеетъ заметнаго 
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кислаго вкуса и въ большинстве случаевъ, нанротивъ, 
сладковатъ; въ недрожжевомъ квасе игры нетъ 
или она очень слаба, но вкусъ его всегда кисловать. 

На основанш именно вкусовыхъ отлич!й, обыкно-
венно довольно характерныхъ и резкихъ, иы будемъ 
называть недрожжевой квасъ кислымъ квасомъ, а 
дрожжевой квасъ сладкимъ квасомъ. 

Къ упомянутымъ двумъ отлич1ямъ, впрочемъ, нужно 
прибавить еще третье, а именно—значительно боль-
шую прочность недрожжевого кваса сравнительно 
съ дрожжевымъ. Недрожжевой квасъ, нри надлежа-
щей опрятности и въ достаточно холодномъ поме-
щеаш, можетъ сохраняться несколько недель и 
даже месяцовъ. Для дрожжевого-же кваса 7 — 10 
дневный срокъ хранешя обыкновенно крайнШ 
пределъ. Объясняется эта разница очень просто. 
Въ холодномъ помещенш, напр. на леднике, въ 
квасе, не 8аключающекъ дрожжей, спиртовое в 
«олочно-кислое брожеше, хотя в продолжаются, но 
идутъ такъ медленно, что по истеченш несколь-
вихъ недель (иногда даже месяцовъ) спирта въ 
немъ все еще мало, а молочной кислоты приба-
вилось не на столько, чтобы сделать вкусъ кваса 
слашкомъ кислымъ 1) . Въ дрожжевомъ квасе, хотя бы 
хранящимся и при очень низкой температуре (не 
ниже 0°, конечно), спиртовое брожеше происходить 
на столько сильнее и скорее, что, при обыкновен-
номъ содержанш сахара въ вытяжке кваса, сахаръ 

1J Въ бельпйскомъ пивй молочной кислоты и спирта въ тече-
ние того-же времени можетъ образоваться больше уже потому, 
что бочка съ сусломъ и пивомъ хранятся при сравяительно бол4е 
высокой температур*: при 9° — 12° Д или 7° — IO0 P (стр. 430). 
Но и бельгШское пиво отличается большою прочностью (стр. 432). 
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этотъ, постепенно превращаясь въ спиртъ и угле-
кислый газъ, дней черезъ 10 иди около усн&ваетъ 
такъ истощиться, что процесъ спиртового брожешя 
прекращается за недостаткомъ матер!ала: прекра-
щеше-же спиртового брожешя обыкновенно влечетъ 
за собою столь-же быструю порчу дрожжевого кваса, 
какъ и пива: именно вслйдствге наступающая 
ведъдъ за симъ превращешя спирта въ уксус-
ную кислоту 1). Ухудшается квасъ, впрочемъ, обы-
кновенно уже гораздо ранее, потому что каче-
ства его зависятъ также и отъ присутствия въ немъ 
сахара въ достаточномъ количестве. Лучппй дрож-
жевой квасъ 3 — 4 суточный. Чтобы иметь воз-
можность сохранять квасъ долее, MHorie квасовары, 

') Когда въ жидкости заходятся два ИЛЕ несколько оргавазо-
ванныхъ ферментов*, то пока одинъ азъ вахъ действуегь энер-
гично, вл!яше другого или другихъ, если я обнаруживается, то 
обыкновенно очень слабо. Это естественный результата борьбы 
за существование органншовъ, жавущнхъ рядомъ, но неодинаково 
скльныхъ или неодинаково благопр!ятствуемыхъ окружающими 
условиями. Въ данномъ случай энергичная работа вызывающахъ 
спиртовое брожете дрожжевыхъ клетокъ препятствуете длитель-
ности уксусяыхъ бак?ерШ; но какъ скоро дрожжевыя клетки, за 
отсутств1еяъ сахара, перестаютъ работать, настуваетъ время для 
усиленной энергш уксусныхъ б актер! й, матер1аюмъ для кото-
рыхъ служить именно подготовленный дрожжевыми клетками 
спиртъ (уксусная кислота есть продуктъ окислешя спирта). Въ 
недрожжевсмъ квасе, если брожаМе ведется при надлежащей 
(прохладной) температур1!, перевесъ берутъ бактерш молочно-
жислаго брожешя уже по той причине, что для деятельной ра-
боты уксусныхъ бавтерШ недостаеть материала, т. е., спирта, 
который, яри этахъ условияхъ, образуется только очень медленно. 
Но если недрожжевой квасъ держать при более высокой темпе-
ратуре, способствующей образована спирта при помощи еамо-
стоятедьнаго брожения (подъ вл!яшемъ сопадающахъ въ квасъ 
изъ воздуха клетокъ дииахъ дрожжей: стр. 80), то и въ дрож-
жевомъ квасе уксусная кислота развивается довольно быстро 
(стр. 535—536). 
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при разливе кваса въ бутылки или боченкЕ, при-
бавляютъ порядочно© количество сахара (см. Ниже: 
«БоярскШ квасъ» д-ра Яковлева);  но въ такомъ 
случай, при додгомъ хранеши, они рискуютъ полу-
чить квасъ съ слишкомъ болыпямъ содержатемъ 
спирта, т. е., вместо кваса, плохое пиво (стр. 522). 
Впрочемъ, при очень нивкой температуре, напр, вру-
бая бочки съ квасомъ въ ледъ, ш дрожжевой квасъ, 
какъ говорятъ, можно сохранять гораздо долее: до 
одного, двухъ и более месяцовъ! 

Превращение сусла въ квасъ самостоятельныяъ бро-
жен!емъ. 

Недрожжевой  — кислый квасъ. 

На стр. 534 было сказано, что въ мужицкяхъ хозай-
ствахъ и во многяхъ солдатскихъ казармахъ все опера-
ми приготовления кваса заканчиваются заливашемъ 
водою квасного хл'Ьба въ настой но- ц%дильномъ чане. 
Заливъ раскрошенный хлебъ водою и прибавивъ, если 
желаютъ, мятнаго настоя, вместе съ травою мяты 
(стр. 529—530), чанъ нрякрываютъ и оставляюсь 
сусло бродить: черезъ сутки или ранее, смотря по 
температуре, сусло вакисаетъ достаточно, т. е., пре-
вращается въ квасъ (стр. 535), который, затемъ, 
все время и хранится въ томъ-же чав.е, вместе 
съ находящимися въ немъ кусками размокшаго хлеба. 
Для употреблешя, квасъ, по мере надобности, отце-
живается черезъ спускной кранъ настойно-цедиль-
наго чана. Но квасъ, приготовленный и сохраняе-
мый такимъ образомъ, по причинамъ, объясненнымъ 
тамъ-же, на. стр. 535—536, очень непроченъ. 
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Где имеется въ виду получить более прочный 
квасъ, который иожно было бы сохранять въ тече-
т е достаточно продолжительнаго срока, тамъ на-
стоявшееся на хлебе сусло отцеживаютъ ивъ на-
стойно-цедильнаго чана и переливаютъ для брожетя 
въ бочки (стр. 536), втулки которыхъ, съ этою 
целью, оставляются на некоторое время откры-
тыми. 

Въ большинстве квасоварень, впрочемъ, отцежи-
BaHie сусла иэъ настойно-цедильнаго чана въ бочки 
производится только после того, какъ сусло уже 
заметно забродило въ этомъ чане, т. е., обыкно-
венно отъ 4—6 до 12 часовъ спустя после валива-
т я въ немъ хлеба водою, смотря по температуре 
воды, которою залить хлебъ, и помещешя, въ ко-
торомъ находится настойно-цедильный чанъ: чемъ 
теплее вода и помещете, темъ скорее происходить 
аабраживаше. Дальнейшее продолжеше брожешя въ 
бочкахъ въ такихъ случаяхъ соответствуем тому, 
что въ пивоваренш названо нами дображивангемъ 
или дополнителънымъ брожешемъ (стр. 271,- 288 
и 309). Бочки, после ихъ наполнения, обыкновенно 
тотчасъ-же переносятся изъ квасоварни на ледникъ 
и хранятся тамъ при возможно низкой температуре 
(не ниже 0°, конечно), при чемъ втулки ихъ или 
немедленно плотно закупориваютъ деревянными проб-
ками, большею частью обернутыми холстомъ, или-же 
сначала оетавляютъ на несколько часовъ открытыми, 
а потомъ закупориваютъ. 

Намъ случалось пить приготовленный подобнымъ 
образомъ квасъ несколько недель после его раз-
лива въ бочки, хранивпияся въ холодномъ и сухомъ 
леднике: квасъ былъ пр!ятно кисловатъ, но не ки-
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селъ, и, при жажде, пить его можно было съ 
больгаимъ удовольствгемъ. 

Но вообще, оставлять сусло бродить въ настойно-
Ц-ЬДИЛЬЕОМЪ чане, въ присутствш размокшего хлеба, 
хотя бы и на короткое время, по нашему Mfffcmio, 
опасно для здоровья кваса: подъ вл1ятемъ сравни-
тельно высокой температуры, въ соприкосновения воз-
духа съ сусломъ и плавающими на его поверхности 
кусками хлеба, начавшееся спиртовое брожеше легко 
переходить въ уксусное; кроме того, въ сусле, 
при этихъ условгяхъ, рядомъ съ уксусными, очень 
часто развиваются и друпя вредныя бактерш, за-
родыши которыхъ постоянно имеются въ воздухе, 
въ особенности если онъ недостаточно чистъ. 

Поэтому, мы советуемъ отцеживать сусло изъ 
настойно-цедидьнаго чана въ бочки возможно скорее, 
какъ только оно достаточно настоится на хлебе *): че-
ревъ 1 — 2 часа или того менее, во всякомъ случае ра-
нее, чемъ оно заметно забродить. Чтобы, затемъ, уско-
рить забраживаше, съ целью скорейшаго закисашя 
сусла въ квасъ, втулки бочекъ можно на несколько 
часовъ оставлять открытыми при температуре квасо-
варни: до техъ поръ, пока на поверхности сусла, 
у втулокъ, не появится молочно-белая пена (стр. 306). 
После этого, бочки следуетъ немедленно перенести 
на ледникъ, и втулки ихъ, когда брожеше успо-
коится, закупорить. 

Если нетъ надобности спешить и желательно 
приготовить очень прочный квасъ, который можно 
было бы сохранять месяцы, то лучше поступать 
такъ, какъ описано при броженш сусла для бель-

') И остынеть, если хлйбъ валивался горячею водою. 
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ийскаго пива (стр. 430). Охладивъ отцеженное изъ 
настойно-цедильнаго чана сусло возможно скорее до 
7°— IO0P (9°~12°,δ Ц), породить его въ неболышя 
бочки (въ 16—20 ведеръ) или боченки и оставить его 
бродить въ нихъ, при открктыхъ втулкахъ, на погребе 
при температуре около 7°—IO0 P (9°—12°5б Ц); 
затемъ, когда квасъ достаточно аакиснетъ, втулки 
закупорить и бочки поставить на ледникъ. Можно 
бочки перенести на ледникъ и тотчаеъ после пере-
л и т въ нихъ охлажденнаго сусла; но въ такомъ 
случае закзсаше сусла будетъ итти значительно 
медленнее и втулки придется держать открытыми 
гораздо долее. Для быстраго охлаждешя отцежен-
наго сусла до 7°— IO0 P (сн. выше), передъ перели-
тгемъ его въ бочки, нужно иметь, конечно, холо-
дильные чаны (стр. 525 — 526). Если ихъ Htrb и 
сусло постунаетъ нвъ н&стойно-цедильнаго чана въ 
бочки недостаточно охлажденнымъ, то бочки, уже 
съ целью ускорения охлаждешя сусла, должны быть 
немедленно перенесены на ледникъ. 

Если приготовление кваса заканчивается, какъ 
описано выше (стр. 555) въ настойно-цедильномъ 
чаве, въ которомъ квасъ потомъ и хранится, то мята 
и мятный настой прибавляются именно въ этотъ 
чанъ. Когда-же сусло, для брожешя, отцеживается 
иэъ настойно - цедил ьнаго чана въ бочки, то мята и ея 
настой чаще всего распределяются уже по бочкамъ, 
хотя также могутъ быть прибавлены и въ чанъ, до 
отцЬживатя изъ него сусла, Въ случаяхъ подедащи-
вашя сусла патокою или сахаромъ (стр. 530), ве-
щества эти вводятся также после перелипя сусла въ 
бочки. Сахаръ предварительно распускается въ 
оставленной для того небольшой порцш сусла. 
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Превращеш сусла въ квасъ дрожжевымъ бршеше&ъ. 

Дрожжевой  — сладкгй квасъ. 

Для вызывашя дрожжевого брожетя квасного 
сусла употребляются Tt-же дрожжи, что и для пив-
ного сусла, а именно верховыя пивныя дрожжи ·— 
жкдк!я или въ прессованномъ виде. Нязовыхъ пив-
ныхъ дрожжей для приготовлены кваса еще не 
пробовали, но несомненно и при помощи ихъ можно 
превратить квасное сусло въ квасъ, соблюдая, 
при этомъ, правила, изложенный при низовомъ бро-
жеши пивного сусла (стр. 272 и след.), но закан-
чивая брожеше гораздо ранее — въ самомъ начале 
его, какъ скоро поверхность сусла покроется бе-
лою пеною (стр. 276). 

Задавание дрожжей точно также можетъ произ-
водиться теми-же способами, каше указаны для 
пива, а именно: сухим*, мокрыми или мокрымъ съ 
птускангемъ (стр. 274 — 275 и 305). Прессован-
ныя дрожжи должны быть, конечно, предвари-
тельно распущены въ тепловатой воде, въ квасе 
иди квасномъ сусле, Но чаще всего квасовары за-
даютъ дрожжи въ виде варанее приготовленной 
дрожжевой опары. Съ этою целью, замешиваютъ 
на тепловатой воде, на квасФ иди на сусле негу-
стое т$сто азъ пшеничной муки (одной или съ ира-
бавлешемъ гречневой); кладутъ въ тесто, сколько 
требуется по равсчету, дрожжей (жидкихъ или раз-
веденныхъ прессованеыхъ — см. выше) и, хоро-
шенько перемесивъ съ нами тйсто, ставятъ его 
въ теплое место — до техъ поръ. пока оно не 
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поднимется достаточно: словомъ, поступаютъ совер-
шенно такъ-же, какъ при эамешиванш опары для 
хлебовъ. 

Некоторые квасовары ивготовляютъ опару для 
кваса даже не на дрожжахъ, а на той самой хлеб-
ной закваскгъ, которая въ хлебопекарняхъ обыкно-
венно употребляется для вывыванья брожешя въ 
хлебномъ тесте *). Передъ задавашемъ опару раз-
водятъ небольшимъ количествомъ сусла, кваса или 
тепловатой воды. 

Иногда, для вызывашя брожешя, употребляютъ, 
вместо дрожжей, квасную гущу предыдущей вари, 
т. е., ту гущу, которая остается въ бродильномъ 
чане после епущешя изъ него молодого кваса въ 
бочки (стр. 563) и въ которой несомненно заклю-
чаются дрожжевыя клетки. 

Количество задаваемыхъ дрожжей въ различ-
ныхъ квасоварняхъ чрезвычайно разнообразно: отъ 
lJiО ДО V3 кружки жидкихъ И ОТЪ 8 до 86 80Л. 
прессоованныхъ дрожжей на 8 ведеръ квасного 
сусла. Вообще никакихъ общихъ правилъ въ зтомъ 
отношенш у квасоваровъ по cie время не уста-
новлено: каждый действуете по своему. Такъ 

*) Хлгьбною  закваскою называется та порщя закнсшаги ,т. е., 
находящегося въ броженш тЪста, которую хлЪбники сохраняюсь 
для приготовлев1Я опары агЬдующаго дня. Прям*шанвая къ 
свежему тЬсту, она д&Йствуетъ подобно дрожжамъ, потому именно 
что всегда содержитъ въ себ* дрожжевыя клетки въ состоянШ 
развитая и размножен1Я: безъ дрожжевыхъ клйтокъ тбсто не 
могло бы бродить и подниматься. Поступая такимъ образомъ 
ежедневно, въ хлебопекарняхъ могутъ обходиться безъ дрожжей, 
которыя нужны только для приведен^ въ брожеше перваго тЪста. 
Впрочемъ, иногда и первое гЬсто заставляютъ бродить безъ 
прибавлена дрожжей — при помощи самостоятельна™ брожения 
(стр. 80>. 
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какъ квасное сусло обыкновенно приготовляется 
жиже пивного (стр. 522 — 523) и брожеше его большею 
частью ведется при сравнительно более высокой 
температур^, чемъ брожеше пивного сусла, то за 
среднюю порщю для 8 ведеръ квасного сусла можно 
принять */б кружки (около 1 стакана) жидкихъ или 
28 — 30 яолотн. прессованяыхъ дрожжей *) хорошаго 
качества (стр. 305). Если дрожжи употребляются 
въ виде опары (стр. 559 — 560). то пшеничной муки 
на это количество дрожжей можно брать около 
1/а фунта. 

Квасной гущи приблизительно отъ 3/s до 1 кружки 
на 8 ведеръ сусла. 

Квасная гуща действуетъ несомненно слабее 
дрожжей, всл4дств1е чего выбраживаемый при по-
мощи ея квасъ, по качествамъ своимъ, представ-
ляетъ обыкновенно нечто среднее между кисльщъ 
недрожжевымъ и сладкимъ дрожжевымъ квасомъ: 
онъ играетъ (конечно, если во время закупоренъ), 
но содержитъ мало спирта и на вкуеъ заметно ки-
словатъ(стр. 552 — 553). Такой характеръ имеетъ, на-
примЪръ, красный квасъ Загребиш (въ С.-Петер-
бурге), сусло котораго задается, для брожетя, квас-
ною гущею, а не дрожжами 2). Очень MHorie люби-
тели особенно ценятъ именно подобнаго рода сред-
нее квасы. 

') 1 кружке жидкихъ семянвыхъ дрожжей еоотвйгствуютъ при-
близительно 1 ф, 77 зол. прессованныхъ дрожжей такого-же ка-
чества (если йрессованаыя дрожжи чистыя — безъ примеси 
крахмала или рисовой муки: см. примечан1е 2 на стр. 483). 

s) Ilo авализамъ, проазведеннымъ въ лаборатории Кадашни-
ковскаго нивовареннаго завода, красный квасъ Загребина содер-
жалъ: 5,4 проц. вытяжки, 0,7 проц. кислоты и только 0,3 проп,. 
спирта. Плотность его, по сахарометру Баллинга, была 5,1°/«· 

1 Ш В О В А Р Я Н 1 Е . 3 6 

breadwine.ru



S62__ · 

Хлебная закваска проивнодитъ обыкновенно также 
более слабое брожеше, ч'&мъ дрожжи; но для по-
лучетя скаэанныхъ среднихъ квасовъ, квасная гуща, 
повидимому, все-таки предпочтительнее. 

Какъ хлебная закваска, такъ и квасная гуща 
прибавляются въ сусло большею частью въ виде 
такъ называемаго приголовка, т. е., предварительно 
распущенными въ небольшомъ количестве сусла. 
Такой приголовокъ ставятъ въ теплое место (около 
25° Р) и вливаютъ его въ сусло только после того, 
какъ онъ достаточно забродить (см. примечате на 
стр. 539). 

Дрожжевому броженш подвергаютъ обыкновенно 
уже отцеженное квасное сусло 1 ) . Когда сусло до-
статочно настоится въ настойно-цедильномъ чане, 
его отцеживаютъ черезъ спускной кранъ въ отдель-
ную кадку-—бродильный чанъ (стр. 536). 

Въ пивоваренш, при употребленш верховыхъ 
дрожжей, главное брожеше сусла ведется, по возмож-
ности, при температуре 8° — 12° P или 10°— 15° Ц 
(стр. 302). Та-же температура вполне пригодна и 
для брожешя квасного сусла; но, съ целью уско-
рения брожешя, въ большинстве квасоварень сусло 
охлаждаюгь менее и подвергаютъ его броженш 
при несколько более высокой температуре: при 
12°— 15° P (15°— 18°,5 Д). 

Прибавляются дрожжи въ сусло обыкновенно 
только после охлаждешя последняго до нужной 
температуры (см. выше). Въ большинстве квасова-
рень это охлаждете совершается или въ настой но-

') Шкоторые квасовары кладутъ дрожжи въ неотц^женное 
квасное сусло; но поступать такъ не слйдуетъ. 
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цйдидьЕомъ-же чане, до отцеживатя сусла, или-же, 
после отцежаванхя, въ броднльнокъ чане, до аз-
давашя дрожжей. Но въ более благоустроенныхь 
квасоварняхъ теперь, для ускоретя охл&ждеяш, 
употребляштъ особые холодильные чаны, пзъ кото-
рыхъ сусло поступаетъ въ бродильные чаны до-
достаточно охлажденнымъ (стр. 540). 

Задавъ сусло въ бродильномъ чане дрожжами и 
тщательно размешавъ его съ ними, закрываютъ 
чанъ крышкою, окутываютъ его, если нужно, рого-
жами , войлокомъ и т. п. и оетавляютъ въ покое — 
до техъ поръ, пока поверхность сусла не покроется 
обильнымъ слоемъ белой пены (привнакъ, соответ-
ствующей первому периоду главнаго брожешя пив-
ного сусла — стр. 306): обыкновенно отъ 4 — 8 
до 8—10 часовъ спустя после задача сусла дрож-
жами, смотря по температуре, по количеству и 
качеству уиотребленныхъ дрожжей (стр. 88! — 282). 
Свявъ дырчатою ложкою пену, перелуекаютъ моло-
дой квасъ немедленно изъ бродильнаго чана въ 
бочки, боченки или прямо въ бутылка, Въ квасо-
варне д-ра Яковлева  брожеше квасного сусла сча-
таютъ законченнымъ и нриступаютъ къ разливу 
молодого кваса въ бутылки, какъ скоро плотность 
его уменьшается на 0,2 проц., по сахарометру Бал-
линга. 

Мята и мятный настой, приготовленный какъ 
описанно на стр. 529, прибавляются, въ сказанныхъ 
пропорщяхъ (стр. 529), или въ бродильный чанъ, 
напр., при разливанш кваса изъ чана прямо въ 
бутылки, или-же въ бочки и боченки, если квасъ 
иэъ бродильнаго чана посту паетъ въ нихъ. Иногда, 

36* 
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впрочемъ, мяту и настой ея вводятъ уже въ на-
стойно-цедильный чанъ, во время приготовлешя въ 
немъ сусла. 

Очень нередко брожеше сусла и для дрожже-
вого кваса производится не въ бродильномъ чане, 
а въ бочкахъ или боченкахъ, въ которые сусло 
отцеживается непосредственно изъ настойно-цедиль-
наго чана (стр. 536, 304 и 308); понятно, что и 
дрожжи въ такихъ случаяхъ прибавляются уже въ 
бочки или боченки (одновременно съ мятою). Иногда, 
при изготовленш кваса въ небольшихъ количествахъ 
и при недостатке посуды, задаютъ дрожжами не-
отцеженное сусло, т. е., въ заторномъ или настойно-
цедильномъ чану, и отцеживаютъ изъ после дня го 
уже выбродившШ иэъ сусла молодой квасъ; но по-
ступая такъ, подвергаютъ квасъ опасности уксус-
наго закисашя (стр. 536). 

Если при изготовленш кваса, кроме хлебныхъ 
матер1аловъ, употребляется еще сахаръ (обыкновенно 
сахарный песокъ) или патока, то его или ее или 
вводятъ въ квасное сусло одновременно съ мятнымъ 
настоемъ(стр. 563 — 564), или-же прибавляютъ уже 
въ выбродивпий изъ сусла молодой квасъ, передъ 
разлит1емъ последняго въ бутылки или после пе-
релив его въ боченки для хранешя *). Отно-
сительно количества вводимаго сахара или патоки 
см. стр. 530. Въ квасоварне д-ра Яковлева  сахаръ 
кладется въ молодой квасъ передъ разливащемъ его 
въ бутылки, и прибавляется его столько, сколько 

') Патоку иногда замйшиваютъ въ приготовляемую нзъ муки 
дрожжевую опару. 
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нужно, чтобы довести плотность этого кваса до 
8,2% по Балингу *). 

Ниже, въ главе о Способахъ рацгональнаго варе-
игя кваса, будетъ объяснено, какъ нужно посту-
пать , чтобы приготовить квасъ, который, по каче-
ствамъ своимъ, занималъ бы середину между кис-
льшъ — недрожжевымъ и сладкимъ — дрожжевымъ 
квасомъ. · --'-· · 

Образцы приготовлешя: различныхъ сортовъ 
хлебнаго кваса. ,-к. 

По способу брожешя и по зависящикъ отъ того 
качествамъ его, квасъ, какъ мы видели, можно 
разделить на два главные сорта: недрожжевой или 
кислый квасъ и дрожжевой или сладкгй кв&съ 
(стр.. 528 и 551 — 553). 1 Г * Z ' -

Оба эти сорта, въ свою очередь, могутъ быть 
подразделены: первый (кислый) — на квасъ ̂ получае-
мый выбраживатемъ неотцеженнаго сусла (стр. 534), 
и на квасъ, выбраживаемый изъ отцежеинаго..,сусла 
(стр. 536); второй (сладшй)—на собственно квасъ, 
сусло для котораго варится обыкновеннымъ, онисан-
нымъ на стр. 531 — 540 способомъ, и на такъ на-
зываемый кислыя щи , получаемыя изъ сусла, при-
готовленнаго настойнымъ способомъ (стр. 540). 

Мы првведемъ здесь образцы приготовления каж-
даго нзъ этихъ сортовъ кваса, при чемъ описашя 
наши будемъ сопровождать критическою оценкою 

J) Передъ прйбавлен̂ емъ сахара плотность яковлевскаго кваса 
обыкновенно не выше 4°/« —5% Баллинга. 
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употребленныхъ пргемовъ я приблизительные раз-
счетомъ количества и качества кваса, могущаго по-
лучиться иэъ данныхъ матер1аловъ, Основатемъ для 
критической оценки будутъ служить общ1в прин-
ципы, выработанные техникою пивоварешя и, какъ 
мы уже заметили (стр. 521 —522), вполне примени-
мые и къ квасоварешю. При разсчете количества и 
качества вывариваемаго кваса мы также будемъ 
руководствоваться правилами, изложенными въ Пи-
BOBapeHitt (стр. 354 — 378). 

Но такъ какъ существующее пр1емы квасоварешя 
не совс£мъ сходны съ теми, которые употребляются 
въ пивоваренш, то мы считаемъ необходимымъ из-
ложить здесь, какимъ образомъ мы будемъ приме-
нять эти правила ра8счета именно къ квасоварешю. 

Количество вывареииаго кваса находится въ прямой зависи-
мости отъ количества употребленной на приготовлен!е его воды; 
качеств а-же кваса, кавъ и пива, обусловливаются главным* обра-
зомъ содержащеюся въ немъ вытяжкою }). Такъ какъ хамкче-
ск1 й еоставъ вытяжки приблизительно одинаковъ во всФхъ хя'Ьб-
иыхъ матер1а1ахъ, идущяхъ ва праготовлеше пава или кваса 
(стр. 439--440), то сказанный разсчетъ въ сущвости сводится къ 
опредЬлен1ю: процентного содержангя вь квасп вытяжки и того ко-
личества води, которое переходить въ квась изъ общаго количества 
употребленной воды. 

При опредЬлети количества води, поступающей въ составь 
сусла, в выхода ивъ этого сусла кваса, мы будемъ им$ть въ 
виду сл4дующ!я соображения.—Jlpu  настойкомъ способы нзюточ-
ленгя сусла (для кислыхъ щей: стр. 540), приблизительно вся 
употрвблевная вода переходить въ сусло; во при отцЪживаят 

')  Вытяжка или экстрактъ, какъ было уже объяснено (стр. 214 
и 439—440), првдставляетъ собою совокупность всЬхъ тЬхъ твер-
дыхъ составныхъ частей, которыя, подъ вл̂ яшемъ операщй пиво-
варения или квасоваре«1я, способны перейти изъ хлЬбныхъ ма-
Tepiaiotb въ водный растворъ, называемый пивнымъ ила квас-
нымъ сусломъ. 
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сусла въ квасной гуще остается средаиаъ числоиъ около 20 проц. 
HiE 1 /ё жидкости ')· Такъ какъ квасовары обыкновенно не кипятятъ 
cycia ни до, ни после его отцеживатя, то при настойномъ спо-
со6¾ приготовлешя квасного сусла воды испаряется на столько 
ничтожное количество, что оно, безъ большой погрешности, мо-
жетъ быть включено въ сказанные 20 процентов* жидкости, остаю-
щейся въ гуще после отдежяван1я сусла. Такимъ образомъ, при ва-
стойпомъ способе приютов лен!я квасного су ела,количество послед-
няя до отцЬживан!я приблизительно равно (по объему) количе-
ству употребленной воды, а после отцеживатя на 20 проц. или 
на 1A часть меньше; нанримеръ, если воды употреблено 10 ве-
деръ, то неотцежевнаго сусла должно быть также около 10 ведеръ, 

10 
а отцеженнаго = 10— — = 8 ведеръ. Такимъ-же количествомъ 

О 
ведеръ, т. е., въ данномъ примере 8 ведрами, долженъ измеряться 
и выходг кваса, потому что квасъ есть ничто иное, какъ отцеженное 
-сусло въ COCTOHHiH брожвН1Я.—При  изготовлены сусла изъ квасною 
хмъба (заоеченнаго теста), довольно значительная часть воды испа-
ряется во время запеиин1я теста. Прн заиешиванШ обыкяовеннаго 
хлеба, aal пудъ муки требуется среднимъ числомъ 1 ведро воды, около 
60 процентовъ которой теряются испарен1емъ прн печев1и. ТЪсгодля 
квасного хлеба замешивается жиже, въ особенности если запекав!е 
его производится въ горщкахъ (стр. 632): среднимъ числомъ на 
1 пудъ муки или вообще хлебныхъ матер1аювъ можно считать 
около 2 ведеръ воды. Но такъ какъ квасно© тесто печется го-
раздо продолжительнее (16—24 час.), то и воды изъ него во 
время запекан1я испаряется соответственно больше: вероятно, 
ае менее 80 процентовъ. Мы будемъ считать 80 процеатовъ. Въ 
приготовленное этимъ способомъ сусло переходить, поэтому, не 
все количество употребленной воды, а меньше — именно на ту 
часть ея, которая испаряется во время 8апекан1я теста. Объ-
яснимъ на примере. Если всего воды употреблено 10 ведеръ, и 
изъ ввхъ» согласно приведенному выше разечету, 2 ведра истра-
чено HaaasemHBimie 1 пуда хлебныхъ матер1аловъ, то после ааае-
Kaaia теста воды для сусла останется: 8 ведеръ свободной и 2 — 
2 χ 0,80 = 0,4 ведра въ испеченномъ авасномъ хлёбе; всего 

') Въ пивоварен^ за среднШ процентъ воды, задерживаемой 
дробиною, принимается 15 (стр. 225); но пивовары отцеживаютъ 
сусло гораздо тщательнее квасоваровъ; притомъ-же, въ пивоваре-
нш первое место заиимаютъ дробленые материалы (дробит),  за-
держивающее воду менее, чемъ смодотые въ муку или уже 
запеченные въ хлёбъ матер!алы, входяиуе въ составъ кваса. 
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S 4- 0,4 = 8,4 ведеръ. Вычтя изъ этихъ 8,4 ведеръ 20 проц. или 
'/.ι часть, задерживаемую гущею (см. выше), ва отцеженное 

84 
сусло или, что то же, на квасъ получимъ 8,4— ~ 6,7 иедеръ. 
Следовательно, изъ одного и того-же количества употребленной 
воды квасу при способ* запеканш должно выходить Meate1 ч-Ьиъ 
при настойномъ способ^ а именно: иэъ 10 ведеръ воды при ва-
стойномъ способ* 8 ведеръ, а при способ* запекаша только 
6,7 ведеръ. Но если количество затертыхъ хлебныхъ матергаловъ 
въ обонхъ случаяхъ одинаково, то полученный квасъ при спо-
соб* заиекан!я доджеаъ быть соответственно гуще (богаче вы-
тяжкою). 

Что касается разсчета прон-еитмаго содержангя вытяжки нъ 
суслп и Keactb,  то для точности этого разсчета было бы необхо-
димо. дредрваритвльаое определение процентнаго содержавши вы-
тяжки въ каждомъ изъ идущихъ на заторъ хлебныхъ матергаловъ; 
желаюаце и могутъ сделать такое опред*лен1е на освован!и пра-
вилъ, объясненных^ на стр. 356—368 Пивоварен}«. Мы-же, 
для изб-6жан1я излишней сложности въ вычислешяхъ и для одно-
образия въ выводахъ, допускаемъ яд*сь, какъ и для образ-
цовъ домапшягр пивоварения (стр. 479 ), 60 процентовъ, какъ сред-
нее практическое процентное содержание вытяжки во. ВС*хъ хд$б-
ныхъ матер!алахх, идущихъ яа приготовление кваса, т. е., при 
вс*хъ яашихъ разсчетахъ, будемъ предполагать, что ъъ. Ш  тсо-
выхъ частяхъ употребленныхъ на заторъ χлпбныхъ матергаловъ 
ДОЛЖНО заключаться 60 в)ьсввызгь-же частей вытяжки *), способпой 
и долженствующей перейти въ сусло и квасъ. Наприн*ръ, если 
на заторъ употреблено 70 фунт. хдЬбныхъ матер1аловъ, то, со-
гласно сказанному предположению, въ сусло и квасъ должно пе-
рейти 70χ0,δ0—42 фунт, вытяжки. Предподожиыъ, при этомъ,, 
что количество воды, поступившей въ сусло, определено (стр> 566— 
568) въ Д)ведеръ. Такъ какъ вйсъ 1 ведра воды равенъ 30,033 фунт., 
то 20 ведеръ должны весить =20 χ 30,033=000 фунт. Сусло есть 
растворъ вытяжки въ вод*, поэтому, чтобы получить в*съ его, 
нужно къ 600 фунт, воды прибавить 42 фунт, вытяжки — 600+42 == 
642 фунт. На основан!и этяхъ данныхъ процентное содержанде 

О На стр. 479 (см. также прнм*чаше 2 на той-же страниц!) 60° о 
приняты нами за среднее процентное содержание вытяжки въ 
ячменномъ солод ;̂ но ту-же цифру, безъ большой погрешности, 
можно допустить и для большинства хлебныхъ, соложевыхъ ил» 
несоложеныхъ, матергаловъ, употребляемыхъ въ пиво- ила ква-
соварен^. 

breadwine.ru



569 

вытяжки въ сусле легко определяется изъ пропррд1и... χ,;. А2, ~ 
' 42ΧΪ00 

100:642,откуда χ (процентное еодержан1е вытяжки) = — ^ — ==6,5 
Пока сусло ве бродило, т. е., пока оно остается сусломъ, этому-
же числу градусовъ (6,5) должна соответствовать и его плотность 
по сахарометру Баллинга (стр. 447—448). Въ кисломъ недрожже-
вомъ квасе, стоявшемъ не слишкомъ долго и хранившимся на 
холоде, скиртовое брожен1е такъ ничтожно, что и процентное со-
деряан1е вытяжки, и сахарометрическая плотность его остаются 
приблизительно те-же, что я сусла (см. ниже: стр. 582). Въ слад· 
комъ дрожжевомъ квасе спиртовое брожеше понемногу разру-
шаетъ вытяжку, превращая ее въ спиртъ и углекислый газъ; но 
и въ дрожжевомъ квасе спиртовое брожеше продолжается обык-
новенно такъ недолго и большую часть времени пря такихъ уело· 
в!яхъ (на льду или, по крайней мерЪ, на ледникЬ), что содержа-
ние въ немъ спирта редко бываегь больше, чаще-же меньше 1 про-
цента. При нашихъ разечетахъ мы будемъ иметь въ виду дрож-
жевой квасъ съ 0,5 проц. спирта (более молодо!) я дрожжевой квасъ 
съ 1 проц. спирта (более старый). На образовав!е 1 весовой часта 
спирта идуть, какъ известно, 2 весовыя части вытяжки (стр! 371). 
Следовательно, въ дрожжевомъ квасе, выбраженномъ язъ сусла, 
содержавшая 6,5 проц. вытяжки (см. выше), процентное содер-
жание вытяжки должно быть: при О,δ проц. спарта — 6,5—0,5X2= 
5,5, а при 1 проц. спирта = 6,5 — 1 X 2 = 4р. Чтобы перевести 
найденное такимъ образомъ процентное содержате вытяжки въ 
сахарометрическую плотность, мы пользуемся приведенною на 
стр. 450 формулою А = (jo—W)X«, гд% А есть процентное содер-
жаще спирта въ квасе (или паве), р—пдотвоста сусла, изъ кото-
раго выброженъ квасъ (или пиво), т—искомая нами сахарометри-
ческая плотность кваса (или пива) и а — десятичная дробь, нахо-
димая во второмъ столбце табл. III '), противъ цифры перваго 
столбца, соответствующей плотности р. 

При помощи обшеизвествыхъ алгебраическихъ действш, фор-
мула Л—(р— да)Х« можетъ быть видоизменена въ следующую а): 

m ==»-—-. Эту последнюю формулу мы и будемъ принимать за 
OCHOBftHie  нашихъ разечетовъ сахарометраческой плотности кваса. 

J) Таблица эта помещена въ к,овце книги. 
Pa— 

8) A =s (р—от)Х«;  А = ра — та',  та — pa—J;  т — •—~—. 
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Подставивъ въ формул̂  m= - - — , на MtcTo буквъ, соотвегствую-
щдя инъ въ нашемъ npHMtpt цифры, получимъ: 
для кваса съ 0,δ проц. спирта, m (сахарометричеекая плотность)= 

6,5X0,4082-0,5 _ 
0,4082 ~ 5 ^ 

для кваса съ 1 проц. спирта, т (сахарометричеекая плотность)= 
6,5X0,4082—1 

0,4082 ~ 4 ' 
Если на приготовлеше кваса, epoMt хлЪбныхъ матер1адовъ, 

употребляется еше сахаръ или патока, то въ разсчитанному Btcy 
вытяжки сусла в4съ сахара прибавляется ц4ликомъ, а ивъ Btca 
патока только половина '). Такимъ образомъ, еслибы въ приве-
денномъ выше npHMtpt къ 70 фунт, хлебныхъ матергаловъ было 
прибавлено 8 фунт, сахара, то найденные вычаслвшемъ 42 фунт, 
вытяжки следовало бы увеличить на 8 фунт., т. е., считать, что 
въ сусле вытяжки должно быть 42+8=50фунт. При BaMtHt 8 фувт. 
сахара 8 фунтами патока: 42 + 4 = 46 фунт, вытяжки. 

Объяснивъ такимъ образомъ основания нашихъ 
рааечетовъ, мы считаемъ нужнымъоговориться: вопер-
выхъ, что и сами по себе эти равсчеты могутъ 
им^ть, конечно, только приблизительную точность, 
и вовторыхъ, что и эта приблизительная точность 
возможна только при хоромемъ среднемъ качества 
матергаловъ и при надлежащемъ использовании ихъ, 
при помощи ращонально и правильно проивводи-
мыхъ операщй. Такъ какъ, однако, большинство 
квасоваровъ ведутъ дело далеко не столь правильно 
и ращонально, да и матер1алы зачастую употреб-
ляютъ не совсемъ доброкачественные (обыкновенно 
гораздо хуже техъ, какими пользуются на благо-
устроенныхъ пивоваренныхъ эаводахъ), то и про-

') Въ патоке можно считать среднинъ числомъ 50 upon, 
сахара 

breadwine.ru



571 

центное содержате вытяжки въ получаемыхъ ими 
сусле и квасе должно быть соответственно меньше. 
Замечаше это вполне относится и къ приводимымъ 
ниже обраэцамъ, эаимствованнымъ отъ техъ-же ква-
соваровъ. Поэтому, выводимыя нами, на основанш 
вычвслешй, цифры для большинства этихъ обравцовъ 
могутъ служить только меркою для сравнешя: чемъ 
ближе къ нимъ будутъ процентное содержате вы-
тяжки и сахарометричеекая плотность въ действи-
тельно полученномъ сусле или квасе, темъ добро-
качественнее матергалы и темъ успешнее были ве-
дены операщи квасопаретя, и наоборотъ. Для 
квасовара - практика достаточно руководствоваться 
въ этомъ отношенш показашями сахарометра (све-
денными, конечно, къ нормальной температуре: 
стр; 215). Но сахарометръ, какъ и термометръ, онъ 
долженъ употреблять непременно, если желаетъ ра-
ботать сознательно, а не на обумъ. 

IIepetaH  образецъ. Приготовлеше кислаго кваса изъ неот-
ц&женнаго сусла въ казармахъ лейбъ-гвардш Семеновскаго 

полка. 

Материалы:  2 пуда ржаной мука, 1 пудъ ржа-
ного солода, 2 фунта мяты и 60 ведеръ воды. 

Всыпаютъ муку и раздробленный солодъ *) въ 
квашню и замешиваютъ ихъ въ тесто съ 5 ведрами 

') Квасовары покупаютъ солодъ обыкновенно уже раадроблен-
вымъ. Но поступать такъ не следувтъ, потому что раздробленный 
солодъ скоро портится: лучше всего раздроблять его накануне 
употреблен!я. О дроблевш солода см. стр. 43 — 45. Въ случае 
нужды, солодъ можно раздроблять толчев1емъ въ ступе. 
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теплой кипяченой воды; продолжаютъ размешивать 
весломъ около 1/г-·-3/4 часа, после чего, закрываютъ 
квашню рогожею, ходстомъ к т. п. и оетавляютъ 
тесто въ покое часа на 2—чтобы засолодгъло *). По 
истеченш этого времени , нриготовляютъ иэъ теста 
кваешки или караваи (стр. 532) и сажаютъ ихъ 
въ печь, истопленную какъ для обыкновенныхъ 
хлебовъ (стр. 532); закрываютъ отверстсе печи 
заслонкою и, обмазавъ последнюю по краямъ те-
стомъ иди глиною, оетавляютъ квасники въ печи 
отъ 16 до 24 часовъ, 

Вынувъ квасники изъ печи и давъ имъ осты ть 
разламываютъ ихъ на мелтв куски и кладутъ въ 
стоячую 60 ведерную бочку (рис. 74-й), безъ верх-
няго дна, но снабженную внутри дырчатымъ дномъ. 
ирикрытымъ, какъ описано на стр. 534—535, рогоже ю 
съ наложеннымъ на нее булыжнымъ камнемъ 2 J i 
Наливаютъ на размельченный хлебъ 38 ведеръ го-
рячей кипяченой воды (ее размешивая); прикры-
ваютъ верхнее отверстие бочки возможно плотнее 
деревянною крышкою 3)? рогожами и т. п. и даютъ 
настояться около 2 часовъ. После этого доливаютъ 

') Дать тЬету засолодпть значить дать заключающемуся въ 
солод& Д1астазу подействовать на крахмалъ теста (стр. 217 я 
след.). 

9) Вместо одной 60 ведерной, можно употреблять две 30 ведер-
ный бочки. Мы видели приготовление кваса въ семя 3D ведер-
ныхъ бочкахъ изъ 1 пуда 35 ф. ржаного солода, 3 пуд. ржаной 
муки, 2\'г  пуд. обыкновенпаго ржаного хлеба (4—5 дневная) к 

7 фунт, ияты (по 1 ф. на каждую бочку): прн этой пропорции 
матер1аювъ, квасъ, понятно, должеяъ быть значительно жиже 
опясынаемаго въ нашемъ образце. 

·'•) Крышкою служить вынутое изъ бочкп верхнее дно ея.' 
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бочку 16 ведрами прохладной (кипяченой) воды 
и, подъ конецъ всего., 1 ведромъ мятяагс даетоя, 
приготовленнаго, какъ объяснено на стр. 529—630; 
BMtCTi съ настоемъ, кладутъ въ бочку и траву мяты 
(стр. 6301 Закрывъ снова бочку на глухо крышкою 
и рогожами, оставляютъ въ покое. 

При температуре около 12°—15° P квасъ готовъ 
обыкновенно черезъ сутки (стр. 535). Для употреб-
.менхя, его, по мере надобности, отцеживаютъ черезъ 
спускной кранъ бочки: стр. 535. Киснетъ очень 
быстро и только въ прохладное время года ила въ 
прохладномъ помещенш можетъ держаться долее 
3—4 сутокъ (стр. 535 — 536). 

Критическая  оцгъпка. ЗамФгоиваше матергаловъ не 
на кипятке, а на теплой воде вполне ращонально 
(стр. 543); но замешивате происходить лучше, 
если не воду лить на положенные ЕЪ квашню мате-
р1алы, а наоборотъ—всыпать дождеобразно матерь 
алы въ налитую воду (см. примечание 2 на стр. 543), 
конечно, при постоянномъ размешиванш. 

Оставление на 2 часа (или около) замешаинаго 
теста въ квашне имеетъ целью, какъ сказано, 
засолаживанге его, т. е., возможное превращен!е 
заключающагося въ немъ крахмала, подъ вд1ЯН1емъ 
д!астаза солода, въ декстринъ и сахаръ, а такъ какъ 
процесъ этотъ, известный у пивоваровъ подъ на-
зватемъ сахарификацш, происходить вернее и 
быстрее всего при температуре около 60° — 70° Ц или 
48° —56° P (стр. 543>, то, замешавъ тесто на теплой 
воде, следуетъ, затемъ, поднять температуру его 
именно до 60°—70° Ц или 48°—56° P постепеннымъ 
прибавлетемъ къ нему (небольшими порщями) горя-
чей воды: напр., изъ 5 ведеръ воды, назначенныхъ на 
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приготовлете теста (стр. 571), употребить около 
3 ведеръ теплой воды на BaMtmHBaHie и около 
2 ведеръ.горячей воды на постепенное разогревате 
TtCTa до 60°—70° Ц или 48°—56° Р, после чего, для 
поддержашя температуры теста около этвхъ градусовъ 
въ течен1е 2 часоваго покоя, квашню следуетъ 
плотно прикрыть и окутать рогожами, войлоками и 
т. п. При зтихъ услов1ягь, полученный квасъ 
будетъ несомненно прозрачнее, слаще на вкусъ и 
богаче растворенною въ немъ вытяжкою. 

Запекать тесто можно, конечно, 16—24 час.; но, 
какъ мы уже заметили на стр. 548, необходимости 
въ столь продолжительномъ печенш его нетъ: 
можно ограничиться 6 или даже 4 часами. О вреде 
хранешя кваса неотцеженнымъ отъ размоченнаго 
въ немъ хлеба см. стр. 535—536. 

Приблизительный  разсчетъ процентная содержа-
тя вытяжки въ суслп и въ квасгь *). При допущенномъ 
нами для хлебныхъ матер1аловъ среднемъ содержат и 
вытяжки въ 60 процентовъ (стр. 568), въ затер-
тыхъ 3 пудахъ или 120 фунтахъ смеси ржавой 
муки и ржаного солода (см. выше) вытяжки должно 
быть 120X0,60=7"^ фунта. Изъ употребленныхъ 
60 ведеръ воды, вероятно, не менее 4 ведеръ 2 ' 
испаряется при 16—24 часовомъ эапекаши т$ста. 
такъ что для растворетя сказанныхъ 72 фунт, 
вытяжки остается приблизительно 56 ведеръ воды. 
Эти 56 ведеръ воды должны в'йсить 56 X 30,033—-
1682 фунта 3 ) ; прибавивъ къ нимъ 72 фунт. 

J) См. етр. 568. 
< 2) Т. е., около 80 процентовъ изъ δ ведеръ воды, пошедших*· 

на зам4шиван1е тЬста (стр. 567). 
3J 1 ведро воды весить 30,038 фунт. 
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вытяжки, получимъ общ1й в^съ сусла (т. е., воды 
и растворенной въ ней вытяжки) = l682-f-72= 
1754 фунтамъ. Изъ пропорцшх: 72=100:1754 нахо-
димъ, что процентное содержав1е вытяжки (х) въ сусле 

72x100 
должно быть = ^^754- = 4,1. При надлежащемъ ис-
пользованш матергаловъ, приблизительно эти-же 4,1 
процента сахарометръ (Валлинга) долженъ показывать 
и въ квасе *), такъ какъ, при правильномъ броже-
HiH сусла для кислаго кваса, разложенie вытяжки 
ва спиртъ и углекислый газъ, если и происходить, 
то обыкновенно въ столь ничтожномъ количестве 
(стр. 552), что очень мало влгяетъ на покаэатя 
сахарометра. Если бы сахарометръ Валлинга покавы-
валъ значительно меньшей процентъ, напр., вместо 
4,1, только 3, то это значило бы: или что не вся 
вытяжка извлечена иэъ матергаловъ, или что мате-
риалы заключали ея менее 60о/о. Чтобы получить 
более густой квасъ, положимъ съ 5 процентныиъ 
содержашемъ вытяжки, нужно для растворетя мате-
р1аловъ употреблять соответственно меньше воды, 
а именно: вместо 60, только около 50 ведеръ 2). 

Выходъ кваса. За вычетомъ 4 ведеръ на испаре-
Hie при запеканш теста, сусла при 60 ведрахъ упо-

J) Градусы сахарометра должны быть, понятно, приведены къ 
нормальной температуре (стр. 215). 

а) На основании пропорцш х: 100 = 72: 5, пятипроцевтнаго сусла 
100Y72 

изъ 72 фунт, вытяжки должно выйти • g 4— = 1440 фунт., ияъ 
которыхъ, по вычетЬ 72фунт. вытяжки, на воду придется 1368фунт. 
РаздЬливъ 1368 на 30,033 (см. прим4чаше 3 на стр. 574), полу-
чимъ 45,5 ведерц прибавивъ къ нимъ около 4 ведеръ, испаряю-
щихся при запекан!и тЬста (стр. 574), будемъ HKtTb 49,5 ила, 
круглымъ числомъ, 50 ведеръ. 
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требленной воды должно получиться 60 — 4 =S 56 Qt-
дерь (стр. 574), а прн 50 ведрахъ затраченной воды= 
50—4 «== 46 ведеръ. Выходъ кваса въ первомъ слу-

56 
чаф = 5 6 g- = 45 ведеръ, а во второмъ случае= 

4 6 

46 — 37 ведеръ (стр. 567—568). 

Второй образецъ. Прмготовлеше кислаго кваеа изъ 
отцЪжешаго сусла въ Александре - Кевсксй лaßpt въ 

С.~ Петербурге. 

Квасоварня находится въ подвале, температура ко-
тораго колеблется между 8° и 15° P (10° и 18°,7 5 Ц), 
смотря по времени года. Тесто замешивается въ обы-
кновенной деревянной квашне (стр. 531, рис.72-й), а 
запекаше его производится въ V/з  ведерныгь чу-
гуаныхъ горшкахъ, снаб'женныхъ плоскими желез-
ными крышками. Для разведения занеченнаго теста 
водою служить бол$е широкий, чемъ высокШ, дере-
вянный чанъ, съ вертикальными стенками (рис. 73-й). 
въ 200 ведеръ вместимостью. Чанъ безъ внутренняго 
дырчатаго дна, и сусло отцеживается изъ него черезъ 
кранъ, расположенный на такой высоте (около 7· 
аршина отъ дна), чтобы внутреннее отверстхе его 
приходилось на 7 2 ~~ 1 вершокъ выше уровня 
отстоявшейся и осевшей гущи (стр. 533—534). йзъ 
чана отцеженное сусло переливается въ 30 ведерныя 
бочки, въ которыхъ оно · превращается въ квасъ, со-
храняемый въ техъ-же бочкахъ на леднике. 

Матергалы:  I^jz  пуда ячменнаго солода, 5 пуд. 
ржаного солода, 3 пуда ржаной муки, 20 фунт, 
ржаныхъ сухарей, 15 фунт, черстваго р ж а н о г о хле-
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<б&, δ—6 нудь шюоки, б фунт, мяты и отъ 285 до 
310—iS 0 ведеръ воды. 

Кладуть въ квашню 30 фунт, ячменнаго солода, 
нотояъ б пуд. ржаного солода, 3 пуд. ржаной муки 
и, свэрху всего, остальные 30 ф. ячменнаго солода. 
Хорошенько все раамешиваютъ на сухо. Продолжая 
действовать весломъ илн веслами, наливаюш» 12 ве-
деръ кипящей воды; после 10 минутнаго размешя-
вав!я прибазляютъ еще 6 ведеръ кипящей воды в, 
штЪшъ, старательно мешаютъ около '/a ~ Д° 
шадкости. Закрываютъ квашшэ и оставляютъ въ по-
кой часовъ на 10 при температуре подвала (ем. 
выше). 

Ко истеченш этого времени, раскладышотъ тесто 
Bt чугунные горшки, налавъ въ послФдте предва-
рительно немного воды (до высоты 2 — 3 попереч-
BMXib пальцовъ отъ дна). Чтобы, подъ вл!ян!еш> жа-
Jia печи, тесто не выпячивало, горшки наполняюсь 
не соЕсемъ до верху. Равяоживъ тесто и щшкрывъ 
горшки железными крышками, ставятъ ихъ еъ печь, 
натопленную жарче, чемъ для хлебовъ; закрывают 
отверст!« печи заслонкою, обернутою намочеянвмъ 
холстомъ, и давъ прокипеть тесту въ печи часа 3, 
горшки вынямаютъ. Отскабливаютъ т^сто отъ 
нокъ, перемешив&ютъ его, дополняютъ горшка до 
верху кипяткомъ и, яакрывъ крышками, снова ста-
вятъ ихъ въ печь, но въ обратномъ порядке, т, е., 
бывппе свади—впередъ, а передше—навадъ. За&рым. 
печь, какъ и въ первый рявъ обернутою мокрымъ 
холстомъ заслонкою, оставляютъ горшки въ ней 
еще на 21 часъ, такъ что запекате теста продол-
жается всего около 24 часовъ. 

msBpBAPsmiB, 37 
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Когда, после этого, горшки вынимаютъ иэъ печи 
окончательно, находящееся въ нихъ тесто предста-
вляется покрытымъ очень темною корою. Отскобливъ 
тесто отъ стенокъ горшковъ и отмочивъ его нали-
тою на него остывшею кипяченою водою, выклады-
ваютъ его ивъ горшковъ въ описанный выше (стр. 
576) деревянный чанъ, предварительно наполненный 
кипящею, но къ этому времени уже успевшею остыть 
водою. Чанъ наполняется водою не до верху, а при-
близительно до '/л аршина ниже верхнихъ краевъ, 
именно на столько, чтобы чанъ оказался почти пол-
нымъ после выкладыватя въ него изъ горшковъ 
эапеченнаго теста. 

Выложивъ въ чанъ тесто и прибавивъ туда-же 
20 фунт, размельченныхъ ржаныхъ сухарей и 15 
фунт, равломаннаго на мелк1е куски ржаного хлеба 
(см. выше: Материалы),  оетавляютъ въ покое на 
6—10 часовъ, смотря по температуре подвала: до 
техъ поръ, пока гуща достаточно осядетъ и въ сусле 
обнаружатся признаки начавшагося брожешя. Если 
признаки эти долго не появляются, то содержимое 
чана перемешиваютъ веслами и, эатемъ, опять даютъ 
отстояться. 

Какъ скоро содержимое чана забродить, спускаютъ 
изъ него въ бочки около 100 ведеръ отстоявшагося 
сусла — для крепкаго кваса 1-го сорта, после чего 
чанъ опять долвваютъ до верху остывшею кипяче-
ною водою, размешиваютъ веслами и, снова давъ 
отстояться несколько часовъ (также до появления 
привнаковъ брожетя), отцеживаютъ въ друпя бочки 
еще около 100 ведеръ сусла— для более слабаго ква-
са 2-го сорта. Иногда, после отцеживатя второго 
сусла, чанъ доливаютъ 30 — 50 ведрами воды (также 
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кипяченой) въ третШ разъ, для получетя такого-же 
числа ведеръ кваса 3-го сорта (уже очень слабаго). 

Бочки наполняются сусломъ не вплотную до вту-
локъ: въ нихъ оставляется свободнымъ нужное про-
странство (приблизительно въ 2—3 ведра) для мят-
ваго настоя и для патоки. Мятный настой приго-
товляется, какъ объяснено на стр. 529, и, вместе 
съ травою, распределяется равномерно по бочкамъ 
тотчаеъ после поступдетя въ нихъ сусла. 

Дрибавивъ мяту и мятный настой, закупори-
ваютъ четыреугольныя втулки бочекъ деревян-
ными пробками, обернутыми тряпками, и оставляютъ 
бочки въ подвале на 12 часовъ или даже на сутки — 
до появлетя признаковъ закисатя (брожетя) сусла, 
выражающихся накоплетемъ у втулокъ белой пе-
ны. После этого бочки переносятъ на ледникъ, и 
когда, подъ вл1ятемъ холода, брожете въ нихъ 
успокоится, прибавляютъ въ каждую иэъ нихъ около 
30 фунт, патоки (около 1 фунта патоки на 1 ведро 
сусла). ;·'Λ-· *>'··> ·>•·•• 

Квасъ готовъ черезъ 3—4 дня. Онъ темнокраена-
го цвета, щнятнаго кисловато-сладкаго вкуса и ма-
ло пенистъ. На льду сохраняется долго—въ течете 
несколькихъ месяцовъ, становясь, конечно, посте-
пенно все кислее и кислее (стр. 551 — 552). Мы пили въ 
!юле квасъ, приготовленный въ марте—и квасъ былъ 
еще не излишне киселъ. Вообще это одинъ изъ луч-
шихъ сортовъ кислаго кваса, которые намъ случа-
лось пить. Въ особенности это относится именно къ 
крепкому квасу 1-го сорта (см. выше); 2-й сортъ 
уже значительно хуже, но все еще не дуренъ. 

Критическая  оцгънка. Замешивать матергалы въ 
тесто следуетъ не на кипятке, а на теплой воде (стр. 

37* 
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543)-, при этомъ, лучше не воду лить на матер1алы, а 
матер!алы дождеообразио всыпать въ заранее налитую 
воду (примечание 2 на стр. 543 ). Замешанное-же тесто, 
затемъ, разогреть ностепеннымъ прилвтхемъ горя-
чей воды до 48°—56° P (стр. 543); при зтомъ условш, 
тесто нетъ надобности оставлять въ квашне на 10 
часовъ (стр. 577), такъ какъ оно можетъ достаточно 
васолодеть уже по истечете 2 часовъ *). Запекать 
тесто въ горшкахъ лучше, чемъ въ виде корамевъ, 
именно потому что тесто можно делать жиже (стр. 
545); но продолжать «апекаше въ течете 24 часовъ 
излишне: достаточно 4 — 6 и даже менее часовъ (стр. 
548). Для более полнаго извлечешя изъ вапеченнаго 
хлеба полезныхъ составныхъ частей, заливать его въ 
настойно-цедильномъ чане нужно не остывшею, а го-
рячею (въ 60° P или 75° Ц: стр. 233 и 235) кипяче-
ною водою а, притомъ, пока самъ хлебъ еще не совсемъ 
остылъ. Оставлять сусло въ этомъ чане, вместе съ 
хлебомъ, до появления признаковъ 8абраживатя не 
безопасно, потому что сусло, при такихъ услов1яхъ, 
легко подвергается уксусному закисашю (стр. 557); 
вернее отцеживать сусло изъ чана, какъ скоро гу-
ща достаточно осядетъ, т.-е., спустя 1 — 2 часа 
или даже менее после валиватя хлеба водою. Такъ 
какъ этого времени можетъ быть мало для надле-
жащая охлаждетя сусла до 7° —10° P ИЛЕ 9 —12,5 
Ц (стр. 558), то отцеженное сусло, передъ перели-
тхемъ его въ бочки, следовало бы охлаждать до ска-
занныхъ градусовъ въ особыхъ холодильныхь чанахъ 
(стр. 474,476 и 525); если-же таковыхъвъ квасоварне 
нетъ, и переливать сусло изъ чана въ бочки прихо-

5) Въ чемъ можно уб-Ьдиться при помоща !одной пробы 
стр. 543 -544). 
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дится недостаточно охд&жденнымъ, то бочки, для ско-
рМшаго охлаждешя сусла, лучше немедленно пере-
носить на ледникъ, не оставляя ихъ до забраживашя 
въ квасоварне (стр. 558). 

Приблизительный  разсчетъ процепттго содер-
жанья вытяжки въ сушь и въ квасгь *). Согласно 
принятому нами среднему 60 процентному содержанш 
вытяжки въ хлебныхъ ма"?ер1алахъ (стр. 568). въ 10 
пудахъ или 400 фунтахъ употребленныхъ хлебныхъ 
матер1аловъ 2) вытяжка должно быть: 400X0,60 = 
240 фунтовъ (6 пудовъ), 

На приготовление изъ этихъ матергаловъ 200 ведеръ 
кваса, воды требуется около 285 ведеръ (стр. 577); 
около 25 ведеръ на зам4шивате теста и на подливание 
въ горшки при печенш (стр. 577) и около 260 на 
двукратное ааливаше испеченнаго теста въ настойно-
цедильномъ чане (стр.. 578). Изъ 25 ведеръ, идущихъ 
на замепшвате и пр., около 80 проц., т. е., около 20 
ведеръ, испаряются во время печешя теста (стр. 567),. 
такъ что на раствореше составныхъ частей испечен-
наго хлеба или на приготовлеше сусла воды остается 
260+5—265 ведеръ, весящихъ 265X30,038=7052 
фунтовъ (стр. 568). Прибавивъ къ 7959 фунт, воды 
весъ вытяжки матергаловъ, т.-е., 240 фунт. (см. выше), 
мы находимъ тотъ весъ, который должно иметь полу-
ченное сусло, а именно: 79594-240— 8199 фунтовъ > 
что, на основанш пропорщи χ: 240—100 :8199, со-

240 Ν/ IOQ 
ответствуетъ—гтш)—=2,9 или почти 3 процен-

») См. стр. 568. 
*) Хотя 20 фуат. ржаныхъ сухарей и IS фунт, ржаного хлеба 

(стр. 576—577) соответствуют* более, чемъ 20 фунт, ржаной 
муки, мы принимаем! нхъ. для круглоты счета, за 20 фунт. 
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тамъ содержатя вытяжки въ сусле. По причинамъ, 
объясненнымъ на стр. 569, приблизительно таково-
же должно бы быть и содержа Hie вытяжки въ квасе, 
если бы къ нему позже не прибавлялось патоки и 
если бы отцеженныя изъ настойно-цедильнаго чана 
100 ведеръ крепкаго и 100 ведеръ слабаго сусла, 
для брожешя, были смешаны. Безъ смешетя-же 
обоихъ сортовъ, изъ перваго сорта долженъ получиться 
квасъ значительно плотнее, а ивъ второго сорта квасъ 
значительно слабее 30Jo. Отъ прибавлетя патоки 
плотность обоихъ сортовъ кваса должна, конечно, 
соответственно увеличиться. 

Мы измеряли сахарометромъ Баллинга плотность 
профильтрованнаго готоваго кваса 1-го сорта дней 
черезъ десять после его разлит1я въ бочки; плот-
ность эта равнялась 8°/о. Чтобы убедиться, на сколь-
ко на эту плотность вл1яетъ возможное содержание 
въ квасе спирта, мы выпаривали квасъ до половины, 
разбавляли оставшуюся половину перегнанною водою 
до первоначальнаго Bfcca  и, затемъ, снова измеряли 
сахарометромъ (стр. 448): плотность осталась та-же, 
т.-е., 8°/о. Заметнаго содержатя спирта въ квасе, 
следовательно, не было; между темъ какъ, при помо-
щи титровальнаго анализа (нормальнымъ натровымъ 
растворомъ: стр. 442), кислоты въ квасе найдено 
0,7 процент. *). 

Пгьнистый  бутылочный квасъ, приготовляемый въ 
той-же лавруъ изъ кршкаго сусла, назначеннаго для 
1-го сорта только что описанного кваса (стр. 578). 

Берутъ изъ этого сусла 1 ведро2), прибавляютъ въ 
J) А именно: 0,51 проц. нолочной и 0,19 проц. уксусной кислоты. 
2) Можно брать, конечно, и больше; но вообще приготовлять 

.этотъ бутылочный квасъ въ большихъ колячествахъ не следует*, 
такъ какъ онъ обыкновенно не можеть сохраняться болЪе недЬли. 
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него отъ 1*/а до 2 фунт, сахарнаго песка (смотря 
по вкусу потребителя) и около I 1 /а стакана проце-
ясеннаго мятнаго настоя (стр. 529), безъ травы. IIe-
ремешиваютъ, и когда сахаръ распустится, разли-
ваютъ жидкость въ бутылки, въ каждую изъ кото-
рыхъ предварительно было положено по 3 изюмины 
и по 7* ломтика лимона *). Наполняютъ бутылки 
на столько, чтобы въ горлышке, между жидкостью 
и пробкою, оставалось свободнымъ небодьшоее про-
странство—для развиия газовъ. Наполнивъ, плотно 
закупориваютъ (машинкою) хорошими пробками, под-
вявываютъ последшя бичевкою или проволокою и 
оетавляютъ бутылки въ тепломъ месте часа на 3: пока 
въ свободномъ пространстве горлышка не покажется 
пена, после чего бутылки тотчасъ-же выносятся на 
ледникъ, где ихъ держатъ въ лежачемъ положенш. 
Квасъ готовъ уже черезъ 24 часа; но лучше всего онъ 
обыкновенно на третьи сутки после разлива въ бу-
тылки, когда онъ сильно пенится и очень пр1ятенъ 
на вкусъ; затемъ квасъ постепенно ухудшается и по 
истеченш 8—10 дней большею частью портится со-
вершенно. 

Игра бутылочнаго кваса обусловливается, конечно, 
спиртовымъ брожешемъ содержащагося въ немъ са-
хара, подъ влхяшемъ попадающихъ въ сусло кле-
токъ дикихъ дрожжей, которыхъ въ воздухе лавр-
ской квасоварни несомненно много. Пребываше бу-
тылокъ въ течеше около 3 часовъ въ тепломъ ме-
сте необходимо, чтобы дать толчекъ этому брожешю— 
усилить и ускорить его. На леднике брожеше успо-
коивается и замедляется, но не останавливается со-

1J Приблизительно такой-же толщины, какъ для чая. 
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всЬыъ. Быстрая порча кваса зависать отчасти имен-
но отъ исгощешя сахара спиртовьшъ брожешемъ 
(стр. 553—554), отчаетн-же отъ того, что, вместе 
съ дикими дрожжевыми клетками, въ квасъ попадаютъ 
также бактерш, вызывающая уксусное эакисаше, 
деятельность которыхъ усиливается, по мере исто-
щешя матергала, необходимаго для дрожжевыхъ кл$-
токъ, т.-е., по мере превращения сахара въ спиртъ 
(ем. примечате 1 на стр. 554), вследствге чего 
квасъ, спустя 8 — 10 дней, становится кислымъ и 
теряетъ игру. 

По нашему мненш, еще лучпий и, во всякомъ 
случае, несколько более прочный бутылочный квасъ 
можно получить изъ того-же сусла, заставляя его 
бродить не самостоятельно, т.-е., не подъ влляшеыъ 
случайно попадающихъ въ него дикихъ дрожжевыхъ 
клетокъ, а при помощи обыкновенные дрожжей. 
При этомъ, можно поступать, какъ поетупаютъ бель-
гШцы при сдабривании ихъ пива для отпуска (стр. 
431 — 432), а именно: подсластивъ вэятую порцш 
сусла, въ нашемъ случае 1 ведро, нужнымъ коли-
чествомъ сахара и приправивъ ее мятнымъ настоемъ 
(стр. 5 8 2 — 5 8 3 ) , прибавить къ ной 15 — 2 0 процен-
товъ, т.-е,, въ нашемъ случае 2—4 бутылки, молодого 
дрожжевого кваса *); дать постоять въ достаточно 
тепломъ месте (при 2 0 ° — 2 5 ° Р ) , пока не появится 
на поверхности сусла белая пена; затемъ, какъ 
объяснено выше (стр. 583), разлить въ бутылки, за-
купорить и отправить на ледникъ. 

*) Молодой дрожжевой квасъ, спиртовое броже£не котораго въ 
ноляомъ ходу, содержитъ дЬятельныхъ дрожжевыхъ клетокъ со-
вершенно достаточно для того, чтобы вызвать такое-же брожеше 
въ квасноаъ суслЬ нли кясдомъ квасЬ. 
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Этимъ способомъ бутылочный квасъ можно при-
готовлять не только ивъ сусла, еще не закйсшаго 
въ квасъ, но также уже изъ готоваго кислаго ква-
са, что очень удобно, такъ какъ даетъ возможность 
приготовлять бутылочный квасъ, по Mtpt надобности, 
во всякое время. 

Tpemiii  образецъ. Приготовление сладиаго (дрожжевого) 
кваса въ Нииолаевскомъ зоенномъ госпита/ii въ G.-Πθ-

тербурге. . ю т • 

Квасоварня помещается въ отдедьномъ здаши. 
Приборы состоятъ изъ деревянной квапжа для за-
мйшиватя теста (см. рис. 72-й), нужного количества 
чугукныхъ котловъ для запекатя т^ста, металли-
ческаго (жвлезнаго) чана для заливатя водою испе-
ченнаго T1IcTa, деревянн&го бродильнаго чана и 2 
сорокаведерныхъ бочекъ для хранения кваса. 

Матергальг.  4 четверика, соответствующее, по 
весу, приблизительно 3 пуд. 10 фунт., ячменнаго со-
лода, 4 пуд. 10 фунт, ржаного солода. 1 куд. £0 фуш1. 
ржаной муки, б фунт, мяты, 8 / 4 кружки жидкихъ 
или, вместо нихъ, 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ 
дрожжей а ) , 2 фунт, пшеничной муки и около 
100 ведеръ воды. Разсчитано на 80 ведеръ квасу. 

Ржаной и ячменный солодъ и ржаную муку кла-
дутъ въ квашню и, при неарерывномъ разменшва-
нш, завариваютъ 15 ведрами (приблизительно) ки-
пящей воды; продолжаютъ мешать въ течете */» 
часа·, затемъ, раскладываютъ тесто въ горшки а 

') См. HpHMt̂ aBie 2 на стр. 483. 
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ставятъ последте въ жарко натопленную хлебную 
печь. На дно горшковъ, передъ наложешемъ теста, 
и сверху теста, по наложенш его въ горшки, на-
ливаютъ немного воды (стр. 532). Пока тесто въ 
горшкахъ кипитъ, приблизительно около 2 часовъ, 
OTBepcTie печи оставляютъ открытымъ, а когда ки-
пеше теста прекращается, закрываютъ печь плотно 
заслонкою. Оставляютъ горшки въ печи всего 24 ч. 

Вынувъ горшки изъ печи, тотчасъ-же выклады-
ваютъ содержимое ихъ (отскребая и отмачивая отъ 
стенокъ) въ металлическШ чанъ и обливаютъ его 
β 5 ведрами кипящей-же воды. 

Даютъ настояться часа 2 или 3 и спускаютъ 
отстоявшееся и простывшее сусло въ деревянный 
бродильный чанъ *). Прибавляютъ сюда разведенную 
теплымъ сусломъ (или водою) опару, приготовлен-
ную заранее изъ 8/л кружки жидкихъ или изъ 1 ф. 
36 аол. прессованныхъ дрожжей, 2 фунт, пшенич-
ной муки и нужнаго количества жидкаго кваса (стр. 
659). Размешавъ, оставляютъ въ покое на 5 —8 ча-
совъ, смотря по температуре окружающего воэдуха 
(летомъ меньше, а эимою больше) — до тЬхъ поръ, 
пока не поднимутся дрожжи, т.-е., пока поверхность 
сусла не покроется обильною пеною. 

После этого молодой квасъ переводятъ изъ бро-
дильнаго чана въ бочки, приправляютъ мятнымъ 
настоемъ (вместе съ травою), приготовленнымъ, какъ 
объяснено на стр. 529 —530, и тотчасъ-же переносятъ 

Иногда, валивъ выложенное изъ горшковъ въ металлически 
чанъ тЪсто 85 ведрами кипящей воды, кипятятъ см$сь въ этомъ 
чан-Ь въ продолжено нЪсколькихъ (4—7) часовъ, и только загЬмъ 
уже даютъ, какъ сказано, отстояться 2—3 часа, 
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бочки на ледникъ, где въ течете первыхъ 3 ча-
совъ втулки ихъ оставляютъ открытыми, а потомъ 
закупориваютъ деревянными пробками *). 

Въ раздачу квасъ поступаетъ дня черезъ 2 после 
поступлетя его въ бочки и перенесетя на ледникъ. 

Критическая  оцгьнка. Относительно вреда замеши-
ватя теста на кипящей воде см. стр. 542 — 543: за-
метиваше это следуетъ производить, какъ объяснено 
въ критической оценке Второю образца (стр. 579— 
680) и какъ подробно изложено на стр. 543—545. 
Те 1I^ часа, въ течете которыхъ тесто оставляется 
въ квашне для соложетя (т.-е., для сахарифи-
кацш его подъ влгяшемъ дгастаза солода: стр. 
643), далеко не достаточны: для надлежащаго эасола-
живатя столь густого теста необходимо, по край-
ней мере, I 1 I i - 2 часа, при чемъ температура со-
держимаго квашни должна быть все время, по воз-
можности, поддерживаема на благопр!ятныхъ для 
сахарификацш градусахъ, т.-е., около 65° Ц или 
62° P (стр. 543). Нужно помнить, что сахарифи-
кащя теста или превращеше содержащагося въ немъ 
крахмала, подъ вл1яшемъ д!астаза солода, въ дек-
стринъ в сахаръ (стр. 543), происходить главнымъ 
образомъ именно въ квашне — до запекан1я теста: 
со внесетемъ теста въ жаркую печь, сахарификащя 
его быстро прекращается, вследствие раврушешя дта-
става отъ жару. Квасъ-же, приготовленный изъ плохо 
засоложеннаго теста, обыкновенно мало прозраченъ 
(мутенъ), недостаточно сладокъ и вообще не обла-
даешь теми качествами, которыя свойственны хоро-
шо сваренному квасу. Все эти недостатки мы именно 

1) й втулки, и пробки четыреуголъныя. 
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и заметили въ KBact Николаевскаго госпиталя. Про-
тивъ заливашя испеченнаго изъ гЬста хлеба въ чану 
кипящею водою ничего нельзя сказать: кипящая 
вода, можетъ быть, и способствуетъ лучшему раство-
решю заключающихся въ хлебе полезяыхъ состав-
ныхъ частей; но кипячение см^си (см. прям t чан ie 
1 на стр. 586) мы считаемъ излишнимъ. Такъ какъ, 
при заляванш теста кипящею водою, 2 — 3 часовъ 
слишкомъ мало для надлежащаго охлаждетя сусла 
въ чану (до 12°—15° Р), а оставлять его въ послед-
немъ долее не годится, въ виду опасности уксус-
наго закнсатя, то приготовленное такимъ обра-
зомъ^ сусло следовало бы, тотчасъ после его 
надлежащаго отстаивашя 1), спускать въ осо-
бые холодильные чаны для возможно быстраго охла-
ждетя его, передъ поступлетемъ въ бродильный чанъ. 
О температуре, до которой должно быть охлаждено 
сусло и при которой должно совершаться брожеше— 
см. стр 562. Что касается дрожжей, то кружки 
жидкихъ или 1 фунт. 35 зол. прессованныхъ дрож-
жей (стр. 585) на данное количество сусла не доста-
точно, если желаютъ получить действительно дрож-
жевой, т. е., сладковатый, а не кислый квасъ: нужцо 
приблизительно вдвое больше (стр. 560 и 561). 

Приблизительный  разсчетъ процентного содер-
жатя вытяжки въ квасномъ суслгь и въ квасгь 2). 
Если среднее нроцентное содержате вытяжки въ 
употребительныхъ хлебныхъ матерхалахъ равно 60 
(стр. 56В), то въ 9 пуд. или 360 фунтахъ ячмен-

J) Т. е., спустя V»—Ι час. nocsi залпван5я хлеба кяпяшею 
водою илн после окончав1а кипячешя смеси. f 

2) См. стр. 568. 
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наго солода, ржаного солода и ржаной муки, затер-
тыхъ въ данномъ случай (стр. 585), вытяжки должно 
быть 360X0,60=216 фунтовъ. Иэъ 100 ведеръ 
употребленной воды, за вычетомъ 12 ведеръ на испа-
реше при 8апекаши Ttcra 1 ) , на приготовлете 
сусла остается 88 ведеръ. Такъ какъ эти 88 ве-
деръ воды в-Ьсятъ 88 X 30,033 = 2643 фунт., 
то общШ в^съ квасного сусла (воды и растворенной 
въ ней вытяжки) долженъ быть = 2643 + 216 = 
8859 фунтамъ. х\ 2 1 6 = 100: 2 8 5 9 , откуда х, т. е., 
процентное содержате вытяжки въ квасномъ сусле = 
216X100 ^ J - - D * 
—— = 7,5. Въ квасе, содержащемъ спирта не 
бодфе 0,5 проц. (молодой квасъ), вытяжки должно 
заключаться не менее 7,5—0,5Х2=£,5 проц., а въ 
квасе, процентъ спирта котораго увеличился до 1 
(более старый квасъ), содержаше вытяжки должно 
уменьшиться до 7,5—1 X 2 = 5,5 проц. По сахаро-
метру, плотность кваса при 0,5 проц. спирта должна 
быть около 6,2°/о, а при 1 проц. спирта около 5°/о. 

Выходъ.кваса. Такъ какъ гущею задерживается 
около 20 проц. или Ve жидкости (стр. 566—568), то 
отцеженнаго сусла и кваса должно выйти около 
to ведеръ (88—у-= 70,4). Чтобы получить 80 ве-
деръ кваса, нужно употребить для заливатя испе-
ченнаго теста въ чане на 12 ведеръ более, т. е., 
вместо 85 ведеръ, 97 ведеръ. Но въ такомъ случае 
густота (плотность) какъ сусла, такъ и кваса должна 
быть, конечно, соответственно меньше. 

>) См. стр. 567. 
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Четверпили  образецъ. Приготовление сладиаго (дрожжевого) 
кваса въ лейбъ-гвардш Павловскомъ волну '). 

Матергалы:  4 пуд. ржаной муки, 9 фунт, пше-
ничной муки, 9 фунт, гречневой муки, З3/*  гарнца 
(около 15 фунтовъ) ржаного солода, З3/» гарнца 
(около 15 фунтовъ) пшеничнаго солода, 3 фунт, 
мяты, 1 кружка (6 стак.) жидкихъ дрожжей (3 фунт, 
пшеничной и 3 фунт, гречневой муки для опары), 
1 фунт, ивюму и около 65 ведеръ воды. ? 

Смесь ржаной, пшеничной и гречневой муки съ 
ржанымъ и пшеничнымъ солодомъ, въ указанныхъ 
выше пропорщяхъ, зам'Вшиваютъ тщательно f  (до 
исчезновешя комковъ) съ 5 ведрами теплой воды; 
затемъ, продолжая мётать, разбавляютъ замесь по-
немногу 2 ведрами кипящей воды. Полученное тйсто 
раскладываютъ въ 6 чугунныхъ горшковъ, въ каж-
дый изъ которыхъ предварительно было влито около 
2/б кружки (около 2*/ϊ стакановъ) холодной воды, 
н ставятъ горшки, не закрытыми, на 24 часа въ 
надлежащимъ образомъ истопленную печь (стр. 532), 
OTBepcTie которой закладываюсь кирпичами и гер-
метически замазываютъ глиной. 

Вынувъ изъ печи горшки, наливаютъ въ нихъ 
воды, чтобы отмочить корки и вообще размягчить 
запекшееся тесто. Давъ постоять съ водою 2 часа, 
перекладывают тесто изъ горшковъ въ два чана 
(две деревянныя кадки). Разбивъ въ чанахъ тесто 
весломъ, завариваюсь его кипящею водою, которой 

») Заимствуемъ изъ Dr. Rudolf  Koberfs  Ueber den Kwass (см. 
вримЪчан1е 1 на стр. 516). 
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зъ каждый чанъ наливаютъ, при непрерывному 
разм^шиваши, по 8 ведеръ; потомъ, не переставая 
мешать, прибавляютъ въ каждый-же чанъ по 18 ве-
деръ холодной (кипяченой) воды. 

Размешавъ хорошенько, оставляютъ на некоторое 
время въ покое, после чего переводятъ отстоявшееся 
сусло изъ чановъ въ 2 бочки, въ которыя передъ 
теиъ была влита, поровну, опара, приготовленная 
заранее изъ 1 кружки (6 стак.) жидкихъ дрожжей, 
3 фунт, пшеничной муки, 3 фунт, гречневой муки 
и 21/¾ кружекъ (около) готоваго кваса (стр. 559). 
Прибавляютъ въ каждую бочку по */з фунта изюма 
и по половине процеженнаго отвара иэъ 3 фунт, 
мяты 1 ) . Когда появляющаяся у втулокъ пена 
обнаружить явные признаки брожешя (стр. 663 и 
след.), бочки хорошенько закупориваютъ и выно-
сятъ на ледникъ. 

Критическая  оцпша. Операцш замешиватя а 
затиратя матер1аловъ въ квашне можно считать 
довольно правильною (стр. 542—543). Но замешанное 
тесто не следуетъ тотчасъ-же перекладывать въ 
горшки и подвергать нечетки нужно оставить тесто 
въ квашне, по крайней мере, часа на 2, чтобы 
дать ему время достаточно засолодгьть (стр. 543). 
Нельзя ничего сказать и противъ заливашя испе-
ченнаго теста въ чанахъ сначала кипящею, а по-
томъ холодною водою, такъ какъ въ кипящей воде 
составныя части теста должны растворяться лучше; 
отъ прибавлетя-же, затемъ, холодной воды знача-

J) 3 фунта мяты обляваютъ Va ведромъ оставленная для того 
квасного сусла и даютъ ьскшгЬть, а когда остынетъ, нрод-бжи-
вають отваръ сквозь холстъ и вливаютъ его (безъ травы) въ 
бочки. 
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тельно ускоряется охлаждете сусла, которое, вслед-
CTBie этого, можно не оставлять долго въ чанахъ, 
чемъ соответственно уменьшается опасность уксус-
наго закисатя его (стр. 557). Порщя употреблен-
ныхъ дрожжей достаточна. 

Приблизительный  разсчетъ процен/тнаго  содержа· 
пгя вытяжки въ квасномъ суслгь и въ квасгъ *). При 
ереднемъ содержанш вытяжки въ 60 проц. (стр. 568), 
въ 208 фунтахъ употребленныхъ на аатирате ма-
твр1аловъ вытяжки должно быть 208X0,60=124,8 
или, круглымъ числомъ, 125 фунтовъ. За исключе-
н1емъ около б ведеръ на испарете при запеканш 
т^ста (стр. 667), воды въ составь сусла должно войти 
приблизительно 60 ведеръ, весящихъ 60X 30,033 = 
1802 фунта (стр. 668). Обпцй весъ сусла (воды 
и вытяжки) = 1802 + 125 = 1927 фунтамъ. 
йэъ пропордш х: 125=100: 1927 оказывается, 
что процентное содержате вытяжки въ квасномъ 
сусле (х) должно быть — 6,49 или почти 
6,5. Въ квасе содержаше вытяжки должно быть: 
при 0,6 проц. спирта=6,5—0,6X2=5,5 проц., а при 
1 проц. спирта = 6,5 — 1X2=4,5 проц. По сахаро-
метру, плотность кваса въ первомъ случае около 5,2 °/о, 
а во второмъ около 4°/°. 

60 
Выходъ кваса: 60— -5- = 4 8 или около 50 ведеръ 

(стр. 566—568). . .. . 

Ч См..стр. 568. 
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Пятый образецъ. Приготовленге сладкаго (дрожжевого) 
кваса въ Офицерскомъ собран«« лейбъ-гвардш Семеновскаго 

полка. 

Это очень вкусный квасъ, весьма похожШ, по 
качествамъ, на «боярскхй квасъ» д-ра Яковлева 
(стр. 539). 

Матергалы:  20 фунт, ячменнаго солода, 20 фунт, 
ржаного солода, 2 фунта гречневой муки, 2 фунта 
ржаной муки, 25 фунт, сахарнаго песка, V2 фунта 
прессованныхъ дрожжей, iIв — */4 Фунта мяты (одни 
листья) и около 26 — 27 ведеръ воды *). 

Ячменный и ржаной солодъ, гречневую и ржаную 
муку тщательно замйшиваютъ въ квашне на 2 вед-
рахъ (приблизительно) кипящей воды, Давъ некото-
рое время постоять въ закрытой и окутанной 
квашне, раскладываютъ тесто въ горшки и ставятъ 
въ надлежащимъ образомъ истопленную печь на 
12 часовъ (oTBepcTie печи закрываютъ эаслонкою 
и 8амазываютъ по краямъ тестомъ или глиной: 
стр. 532). 

Вынувъ горшки и переложивъ изъ нихъ тесто а) 
въ настойно-цедильный чанъ, т. е., кадку, снабжен-
ную внутреннимъ мелкодырчатымъ дномъ (стр.473), 
эаливаютъ его, при размешиванш, 24 — 25 ведрами 
остывшей кипяченой воды; даютъ настояться tJz су-
токъ и, затемъ, отцеживаютъ сусло въ другую 
кадку (бродильный чанъ). Прибавляютъ 25 фунт, 
сахарнаго песка, предварительно растворенные въ 

*) Воды можно брать несколько больше нли меньше, смотря 
по тому, гуще или жиже желаютъ им̂ ть квасъ. 

s) TiCTO отскаблвваютъ я отмачвваютъ отъ стЬнокъ горшковъ, 
какъ обыкновенно (стр. 533). 

И И В О В А Р Е Ш Е . 3 8 
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квасу (или въ части отцеженнаго сусла) и про-
кипяченные съ нимъ, и настой иаъ V e - V 4 фунт, 
листьевъ мяты, приготовленный, какъ описано на 
стр. 529 (вместе съ настоемъ, кладутъ и листья). После 
этого, распускаютъ въ сусле достаточно поднявшуюся 
опару, приготовленную заранее изъ Vг фунта прес-
сованныхъ дрожжей, 3 бутылокъ готоваго кваса и 
нужнаго количества пшеничной муки (стр. 559): 
опара должна быть жидковатая. 

Когда, спустя приблизительно 6 часовъ (при 
температуре около 15° P или X 8°,7 5 Ц), дрожжи 
поднимутся, т. е., поверхность сусла покроется ве-
ною, молодой квасъ разливаюсь изъ бродильнаго 
чана въ боченка или въ бутылки, закупориваютъ 
и держатъ на леднике. 

Квасъ желто-красноватаго цвета, очень пр1ятнаго 
кисловато-сладкаго вкуса, смаченъ и достаточно 
играетъ, даже если хранится въ боченкахъ, понятно, 
хорошо закупоренныхъ. 

Критическая  оцшка. Замешивать матер1алы въ 
квашне следуетъ не на кипятке, а на прохладной 
или теплой воде, и затемъ уже разогревать тесто 
приливан1емъ кипящей воды: стр. 543. Держать 
тесто въ хорошо окутанной квашне часа 2: стр. 543. 
Заливать испеченное тесто въ настойно-цедильномъ 
чане лучше сначала горячею водою, а потомъ уже, 
для ускорешя охлаждетя, остывшею (прохладною) 
кипяченою водою: какъ въ Четвертомъ  образца 
(стр. 590—592). Все остальное правильно. 

Приблизительный  разсчеть процептнаго содер-
жатя вытяжки въ квасномъ сусл?ь и въ квася» '  .)· 

1) С'м. стр. 568. 
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Въ 44 фунтахъ замепшваемыхъ въ квашне хлеб-
ныхъ матерхаловъ вытяжки заключается 44X0,60= 
26у4 фунта *). Прибавивъ сюда S5 фунт, сахарнаго 
песка, получимъ 51,4 фунт, или, круглымъ числомъ, 
50 фунтовъ. Если воды, за исключетемъ испарив-
шейся при печенш теста, осталось въ сусле около 
25 ведеръ, то общШ весъ сусла долженъ быть 
25X30,033=750 фунт. 2 ) + 50 фунт.=800, фунт. 
Изъ пропорщи χ: 50 = 100 : 800 находимъ, что 
процентное содержате вытяжки въ сусле (х) равно 
~^80б~ ~ Въ квасе вытяжке должно быть: 
при 0,5 проц. спирта = 6,25 — 0,5X2 = 5,25 прог<,., 
а при 1 проц. спирта= 6,25 — 1X2 = £5 проц. 
Сахарометръ долженъ показывать: въ квасе съ 
0,5 спирта около 5°/о, а въ квасе съ 1 проц. спирта 
около 3,8°/о. 

25 
Выходъ кваса: около 25-— -у - = 20 ведеръ ). 

Шестой  образецъ. Сладкий (дрожжевой) квасъ, названный 
въ сборникахъ квасныхъ рецептовъ петербургским? 

MamepiaAbi:  20 фунт, мелкаго и 5 фунт, крупнаго 
(дранцу) ржаного солода, 12 фунт, ячменнаго солода, 
20 фунт, обдирной ржаной муки, 41 /2 фунта греч-
невой и 7 2 Фунта пшеничной муки, 2 фунта сахар-
наго песка, 7 s кружки (2 стакана) жидкихъ дрожжей 
OV2 Фунта пшеничной и 7 2 Фунта гречневой муки 

О См. стр. 568. 
-) 1 ведро воды BicHTb, аакъ извйстно, 30.033 фунтовъ; 

25 X 30,03В — 750,825 фунт.; но мы отбрасываемъ десятичный 
цифры. 

3) См. стр. 566-568. 
*) Изъ Сборниковъ Болршна  и Фролова. 

3 * 
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для приготовлешя съ дрожжами опары), I1/* фунта 
изюму, Y4 Фунта мяты и около 10 —11 ведеръ 
воды 1). 

Назначенные на заторъ три сорта солода, ржаную 
муку, гречневую муку и пшеничную муку всыпаютъ 
въ квашню и, размйшавъ хорошенько на-сухо, за-
мйгаиваютъ ихъ въ тесто средней густоты сначала 
съ теплой, а потомъ съ кипящею водою: всего 
воды должно пойти около 3 ведеръ *). Замйсивъ 
тщательно (чтобы не было комковъ), прикрываюсь 
квашню въ несколько рядовъ холстомъ и т. п. 
(для сохранешя теплоты) и оетавляютъ въ ποκο-fe 
часа на I i /2- Uo истеченш этого времени, раскла-
дываютъ тесто въ глиняные горшки, наполняя 
ихъ тестомъ до и, ват^мъ, наливая въ каж-
дый, поверхъ т^ста, холодной воды. Ставятъ горшки 
на 12 часовъ въ не очень жарко натопленную печь 
(относительно закрывашя печи заслонкою и пр.— 
см. стр. 532). 

Вынувъ горшки изъ печи, доливаютъ ихъ горячею 
водою и, когда т-Ьсто достаточно отмокнетъ, выкла-
дываютъ его въ кадку, служащую настойнымъ ча-
номъ, и наливаютъ на него около 7 ведеръ горячей 
(кипяченой) воды. Оетавляютъ въ ποκοί и, какъ 
скоро гуща достаточно осядетъ, переливаютъ отсто-
явшееся сусло ковшомъ (осторожно, чтобы не заму-

sji Въ сборнвкахъ Бояркина  я Фролова количество йоды, упо-
требленной на заливан1е испеченнаго теста въ настойномъ чаие, 
определено въ б1/»—17 ведеръ (до 130—135 бутылокъ), а о замЪ-
шнваши теста въ квашне сказано, что тесто должно быть сред-
ней густоты: на основанш разечета, приведенная на стр. 567. 
мы определяемъ на это замешиваше около 3 ведеръ. Прибавивъ 
сюда воду, приливаемую въ горшки, получимъ всего воды именно 
около 10—11 ведеръ. 
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тить гущи) взъ настойнаго чана въ кадку для бро-
жешя (бродильный чанъ). 

Нагр^въ въ большой кострюле до кипешя 6 бу-
тылокъ взятаго изъ чана отстоявшагося сусла, всы-
ааютъ въ него 1 */2 фунта изюма и, давъ вскипать 
еще раза 2 или 3, снимаютъ кострюлю съ огня, 
кладутъ въ нее мяту и 2 фунта сахарнаго песка; 
размйшиваютъ и, прикрывъ, ожидаютъ, пока са-
харъ растворится, после чего процеживаютъ жид-
кость сквозь сито и вливаютъ ее въ наполнен-
ный сусломъ бродильный чанъ. Когда находящееся 
въ этомъ последнемъ чане сусло остынетъ до 
16°—24° P (20°— 30° Ц) , вводятъ туда-же раз-
веденную и также процеженную (протертую) черезъ 
сито опару, которая приготовляется заранее изъ 
V» кружки (2 стакана) жндкихъ дрожжей '), 
IVz фунта пшеничной муки, */2 ΦYKT& r V e 4 E e ~ 
вой муки и потребнаго количества квасного сусла 
(стр. 559). 

Задавъ сусло дрожжами и накрывъ бродильный 
чанъ холстомъ, оставляютъ бродить въ тепломъ 
месте до Т'Ьхъ поръ, пока поверхность сусла не 
покроется белою пеною; затемъ, переливаютъ мо-
лодой квасъ, также сквозь сито, въ чистую кадку 
(спускной чанъ) и тотчасъ-же разливаютъ его изъ 
кадки въ чистыя и совершенно cyxifl  бутылки; 
закупориваютъ последн1я здоровыми пробками 2) и, 

1 8 О V* кружки жидквхъ дрожжей соответствуют!» - 4 - -Ofiфунт. 
или 58 зол. прессоваяныгь дрожжей (см. прим$чан!е 2 на стр. 483). 

3) Чтобы пробки не вырывало, ихъ иривязываютъ къ бутыл-
камъ бичевкою или проволокою, а чтобы бутылки не лопались, въ 
горлышкй, между пробкою и квасомъ, оставляютъ пустое про 
странство: стр. 583. 
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продержавъ ихъ 6 — 7 час, въ умеренно тепломъ 
месте, выяосятъ на ледникъ. Черевъ 2 дня квасъ 
вполне. готовъ. 

Изъ оставшейся въ настойномъ чан$ гуща (см. 
выше), въ случае желатя, приготовляютъ еще 
1—I1 /* ведра (20 — 25 бутылокъ) кваса второго 
сорта, значительно более слабаго. Для этого гущу 
обливаютъ 1 — I1/* ведромъ горячей (кипяченой) 
воды, Давъ настояться и остыть, счерпываютъ, 
какъ я для перваго кваса, отстоявшееся сусло 
ковшомъ· заправляютъ его опарою изъ */а стакана 
(1/12 кружки) жидкихъ дрожжей приготовлен-
ною, какъ и для крепкаго кваса, но изъ соответ-
ственно меньшаго количества MaTepiaловъ. Когда 
сусло забродить (белая пена), точно такъ-же раэ-
ливаютъ молодой квасъ въ бутылки и пр. 

Критическая  ощьнка. Операцш ведены довольно 
правильно: сравни критическую оценку Четвертаю 
и Пятаю образцовъ (стр. 591 и 594). Дрожжей 
можно употребить и вдвое меньше, т. е. iJc кружки 
(1 стак.), вместо */з кружки (2 стак.), конечно, 
если дрожжи хороши. 

Приблизительный  разсчетъ процентная содер-
жатя вытяжки въ квасномъ суслгь и въ квасть г)· 
Въ 62 фунтахъ затираемыхъ хлебныхъ матергаловъ 
вытяжки должно быть 62 X 0,60 = 37,^ фунт·. 3), 
которые, вместе съ 2 фунт, сахарнаго песка, со-
ставляюсь 39,2 фунт, или, отбросивъ десятичную 

х) Или около 15 зол. прессованныхъ дрожжей (см. npBM^aaie 2 
я а стр. 483). 

а) Стр. 568. 
3) Стр. 568. 
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цифру, 39 фунт. Иэъ употребленной воды, за 
Есклшчешемъ части ея, испарившейся при запёкашв 
теста, въ сусло должно перейти приблизительно 
71 /2 — 8 ведеръ; подожимъ, В ведеръ, весъ кото-
рыхъ равенъ 8 X 30,033 = 240,264 или, безъ деся-
тичныхъ знаковъ, 240 фунтамь. Общ1й весъ сусла= 
240 + 39 S= 279 фунтамъ. Ea основанш про порцш 
3 : 39 — 100 : 279, процентное содержаше вытяжки 

39 У100 
въ сусле (a?) = —Tfig—=13,98  или почти 14. Въ 
жвасе вытяжки должно быть: при 0,5 проц. спирта= 
14—0,5X2 = ^3 проц., а при 1 проц. спирта = 
14 — 1X2 = 12 проц. Сахарометричеекая плот-
ность перваго кваса около 12,7°/о, а второго кваса 
около 11,5°/о. 

Получается, следовательно, квасъ очень густой, 
похожей на брагу *): такой-же густоты, какъ 
известное черное пиво, процентное содержаше вы-
тяжки въ которомъ обыкновенно не выше 12,5 
(стр. 446). 

Выходъ кваса: около S -G i J i ведеръ ЕЛИ 120 — 
130 бутылокъ. 

Чтобы получить достаточно жидшй квасъ, нужно 
употребить воды, по крайней мере, на 7—8 ве-
деръ больше, т. е., залить испеченное тйсто въ 
настойномъ чане, вместо 7 ведеръ (стр. 596), 15 ве-
драми воды. Тогда процентное содержание вытяжки 
равнялось бы: въ сусле = 7,5; въ квасе при 0,5 проц. 
спирта=6,5 (плотность по сахарометру около 6,2°/о) 
и въ квасе при 1 проц. спирта —5,5 (плотность по 

J)  Брага  есть именно ничто иное, какъ очеаь густой, маю 
бродивкйй, сладк1й квасъ, обыкновенно темнаго цвЪта. 
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сахарометру около б°/о). Вышло бы квасу около 
10 ведеръ или 200 — 215 бутылокъ. 

Седьмой образецъ. Домашн1й сладкий (дрожжевой) нвасъ1). 

Материалы:  4 фунта ржаного солода, 4 фунта 
ячменнаго солода, 3 фунта ржаной муки, 1 фунтъ 
грубо смолотой гречневой крупы , 5 — 6 фунт, сахара 
въ порошке, 2 эол. кремортартара, 3 зол. хоро-
шихъ прессованныхъ дрожжей (х/% фунта пшенич-
ной муки для приготовлешя съ дрожжами опары), 
4 зол. неречной мяты, около 120 — 130 изюминъ 
и около 5 ведеръ воды. 

Смйшавъ хорошенько оба солода, ржаную муку 
и гречневую крупу, всыпаютъ смесь въ 2 ведерный 
чугунный котелъ и постепенно замешиваютъ ее съ 
1 ведромъ кипящей воды въ жидкое тесто й). Раз-
мешавъ тщательно (до гладкости), ставятъ котелъ 
съ тестомъ на 24 часа въ достаточно жарко исто-
пленную печь; во время печешя тесто несколько 
разъ размешиваютъ. 

По окончанш печешя, упревшее кашицеобразное 
тесто перекладываюсь изъ котла въ деревянную 
кадку (настойный чанъ), емкостью приблизительно 
въ 6 ведеръ а ) ; прибавляютъ 4 волотника мяты и 
заливаютъ, при раэмешиваши, 4 ведрами киля-

1) Заимствовано изъ D-r R. Robert's  Ueber den Iiwass e t c . 
(см. примЬчан1е 1 на стр. 516). 

*) Емкость котла и количество воды, употребляемой на за-
MiaiHBaHie теста, у KoberVa  (при*£чан1в 1 на стр. 516) не 
обозначены; мы опредЬляемъ ихъ на основанш приблизитель-
ная разсчета. 

3) Ёмкость кадка также определена нами. 
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щей воды. Прикрывъ кадку холстомъ, оставляютъ 
замесь въ кадке, по временамъ размешивая, за 
целую ночь иде, по крайней мере, до техъ поръ, 
пока она не остьшетъ на столько, что станетъ 
только тепловатою. 

После этого, отцеживаютъ жидкость, т. е., сусло 
отъ гущи сквозь сито и переливаютъ его въ ту-же 
кадку, освобожденную отъ гуща и хорошенько вспо-
лоснутую кнпяткомъ *); распускаютъ , въ сусле 
5 — 6 фунт, сахарнаго порошка и 2 зол. кр§мортар-
тара и, наконецъ, прибавляютъ опару, приготовлен-
ную изъ 3 зол. прессованныхъ дрожжей, V2 фунта 
пшеничной муки и небольшого количества теплой 
воды или ввятаго иаъ кадки теплаго сусла а), 

Задавъ сусло дрожжами, кадку прикрываютъ и 
оставляютъ въ покое въ тепломъ месте 3) на не-
сколько часовъ. Какъ скоро поверхность сусла по-
кроется обильною белою пеною, тщательно сни-
маютъ эту пену дырчатою ложкою и тотчасъ-же 
разливаютъ молодой квасъ въ бутылки, въ каждую 
иэъ которыхъ предварительно положено было по 
9 изюмины; закупориваютъ и, давъ бутылкам ъ 
медленно остыть, выносятъ ихъ на ледникъ 4). 

Критическая  оцтжа. Относительно замешивания 

1 ) Удобкйе, понятно, отцйжавать сусло пряно вг другую кадку, 
В88паченкую спевдалько для брожешя (бродильный чанъ). 

я) Опара приготовляется, какъ объяснено на стр. 559. Она 
должна достаточао подняться. Для лучшаго распределен^ дрож-
жей, опару, пока она поднимается, разминають руками въ 
2—3 пр!ема. Передъ введен'еиъ оаары въ сусло, ее разводягь. 
въ неболыпомъ коякчествй этого сусла. 

®) При температур* въ 15°-20° .P ( 18°,75-25° Ц ). 
*) Относительно закуяорнвашя бутылокъ см. стр. 583 к при-

M%4aBie 2 на стр. 597. 
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матер1аловъ въ тесто см. сказанное въ критиче-
ской оценке Tlepeaio,  Второго и Пятого  образцовъ 
(стр. 573, 579 —580 и 594). Производимое въ данномъ 
образц-fc жидкое замешиваше должно способствовать 
сахарификацш теста (стр. 545); но для того, чтобы 
д1астазъ солода имелъ время подействовать, заме-
шанное тесто следуетъ не тотчасъ-же ставить въ 
печку для вапекатя, а предварительно оставлять 
его, при надлежащей температуре, часа на 2 — 3 
въ квашне, хорошо прикрытой и окутанной (стр, 
543 я 573—574). При 3 зол. дрожжей въ квасе бу-
детъ преобладать кислота; для более сладкаго кваса 
нужно брать дрожжей более: до 10 — 15 зол. 

Приблизительный  разсчетъ процентная содер-
жатя вытяжки въ квасномъ суслъ и въ квасгь4). 
Процентное содержаше вытяжки въ 12 фунт, заме-
шанныхъ матер1аловъ = 12 X 0,60 = 7,2 фунт. 2 ) 
или, безъ десятичной дроби, 7 фунт. Прибавявъ 
5 — 6 фунт, сахара, получимъ вытяжки для сусла 
12 — 13 фунт. Воды, за исключешемъ испарив-
шейся при вапеканш *), около 4 ведеръ, весящихъ 
4 X 30,033 = 120 фунт. ОбщШ весъ сусла 
120 + 12 = 132 фунт, или 120 - f 13 = 133 фунт. 
Изъ пропорщй х : 1 2 = 100:132 и х: 13 = 100 :133 
явствуетъ, что процентное содержаше вытяжки (х) 

. _ 12X100 П 1 13X100 въ сусле должно быть—gg— = 9,1 и л и — g g — = 
9,8. Въ квасе вытяжки должно быть: при 0,5 проц. 
спирта=9,1—0,5X2 = 8,1 проц. или 9,8—0,5X2 = 
8,8проц. ] при 1 проц. спирта = 9,1 — 1X2 =7,1 проц. 

') Си. стр. 568. 
! ) См. стр. 568. 
3) См. стр. 567. 
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или 9,8— 1 Χ2=7 ,# проц. Сахарометричеекая плот-
ность: кваса съ 0,5 проц. спирта=около 7,8% или 8,5%; 
кваса съ 1 проц. спирта = около 6,6% или 7,3%. 

4 

Выходъ кваса \ 4 — — = ведра или около 
вО — 65 бутылокъ *). 

Восьмой образецъ. Квасъ приготовленный изъ сусла, для 
брожешя котораго, BMtcio дрожжей, употреблена хлебная 

закваска 2). 

Матергалы:  2 пуда ржаного солода, 2 пуда 
ржаной муки, 5 фунт, хлебной закваски (стр, 560), 
й фунт, мяты и около 34—35 ведеръ воды. 

Указанное количество ржаного солода и ржаной 
муки замешиваютъ въ квашне съ 3 ведрами горя-
чей воды. Продолжаютъ мешать, пока не образуется 
вполне однообразное тесто, которое, после этого, 
раскладываютъ въ 8 чугунныхъ горшковъ и ставятъ 
на целую ночь въ печь, изъ которой только что 
вынуты хлебы. 

На утро выкладываютъ испеченное тесто въ дере-
вянный чанъ (кадку), заливаютъ его 30 ведрами 
остывшей кипяченой воды, прибавляютъ 5 фунт, 
хлебной вакваски (стр. 560), размешиваютъ и 
оставляютъ въ покое на 24 часа, после чего 
отцеживаютъ забродившее сусло (молодой квасъ) 
сквозь сито въ бочку, куда вливаютъ также мятный 

') У Koberfa  (цримйчан1е 1 аа стр. 516) показано 45 буты-
локъ; но это н8сомв4нно ошибка. 

') Й8ъ Robert's  Ueber den Kwass etc. (см. прим$чан1е 1 на 
стр. 516). 
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настой, приготовленный описаннымъ на стр. 529 — 
530 способомъ изъ б фунт, мяты и Ϊ в е д р а воды 
(вмФсте съ настоемъ, кладутъ ш траву мяты). Когда 
у втулки покажется пена, бочку закупориваютъ и 
выносятъ на ледникъ. 

Критическая  оцгьнка. 3 ведеръ воды на замеши-
ваше 4 пуд. хлебныхъ матер!аловъ слишкомъ мало: 
нужно, по крайней мере, отъ 6 до 8 ведеръ и ни 
въ какомъ случае не менее 4 ведеръ. Относительно 
способа самого замешивашя и пр. см. сказанное 
на стр. 543 и въ критической оценке Ilepeaw, 
Второю и Пятого  образцовъ (стр. 573, 579—580 
и 594). Подвергать брожешю сусло, не отцеженное 
отъ хлеба (испеченнаго теста), не ращонально, по 
причине опасности уксуснаго закисашя (стр. 557), 
а потому прежде, чемъ вызывать въ сусле броже-
ше прибавлешймъ къ нему хлебной закваски , его 
следовало бы отцедить въ отдельный (бродильный) 
чанъ. 

Приблизительный  разсчетъ процентнаго содер-
жатя вытяжки въ квасномъ суслгь и въ квасгь 1). 
При 60 процентномъ среднемъ содержаши вытяжки 
въ матергалахъ а ) , въ 4 пудахъ или 160 фунт, 
ржаного солода и ржаной муки вытяжки должно 
быть 160X0,60 —96 фунт. Включая мятный на-
стой и исключая потерю на испареше при запека-
н1и теста *), въ составъ сусла должно войти около 
32 ведеръ воды, весъ которыхъ равенъ 32χ30,033= 
961 фунт. Общдй весъ сусла= 961 + 96=1057фунт. 

») См. стр. 568. 
8) См. стр. 568. 
3) См. стр. 567. 
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Процентное содержате вытяжки ВЪ сусд&: х:96 = 
100:1057, откуда χ (процентное содержаще) = 

V 100 

—1057—~ ^ П р о ц е н т н о е содержание вытяжки 
въ квасе: при 0,5 проц. спирта=9,08 — 0,5.Х 2=8,08; 
при 1 проц. спирта= 9,08 — 1 X 2 = 7,08. Сахаро-
метричеекая плотность кваса съ 0,5 проц. спирта = 
около 7,8°/о, а кваса съ 1 проц. спи рта=· около 6,6. 

32 
Выходъ кваса: 32 — = 253 /s, т. е., около 

О ' 
25 — 26 ведеръ *). 

Девятый  образецъ. Московсш нкслыя щи 2). 

Материалы:  2 ф у н т а смолотаго въ муку пше-
ничнаго (или ржаного) солода, 2х/з фунта пшенич-
ной мука и 17а фунта гречневой мужи, 2*/а фунта 
меда или патоки, — 7 е кружки (7 2 — I  стакан.) 
ЖИДЕЙХЪ дрожжей и около 3 съ небольшимъ ведеръ 
воды. Если желаютъ, известное количество мяты 
иди другихъ ароматичеекмхъ травъ, какъ приправу. 

Цроейявъ солодовую, пшеничную и гречневую 
муку сквозь сито въ квашню, замешиваютъ ее 

Си. стр, 566—568. 
*) Такъ называется этотъ квасъ въ сборнкк&хъ рецео.тоЕъ 

Бояркина  я Фролова. Относительно этихъ сборниковъ нужно 
заметить, что въ нихъ понятая о квасЬ и кислыхъ щахъ очень 
ПйреагЬгдаеи. Не менЬе nspeatmasH эти понкт!я в у квасова-
ровъ вообще: одни иазываютъ квасомъ то, что, по другимъ, есть 
кислыя щи, и наоборотъ. Въ нашемъ сочинении различие между 
обоими сортами кваса ясно установлено на стр. 531, 540 и 565. 
Желательно, чтобы впредь и квасовары, равно какъ и публика, 
придерживались этого различ1Я, на самомъ дЬл-б очень суще-
ствениаго. 

breadwine.ru



606 

на кипящей воде въ тесто такой густоты, какъ 
для хлебовъ (требуется около I i J i кружки или 
8 — 9 стакановъ воды). Даютъ тесту солодеть 
(оетавляютъ его въ покое въ тепловатомъ месте) 
2 — 3 часа. После этого разводятъ тесто, при непре-
рывеомъ размешиванш, 3 ведрами кипящей-же 
воды. Размешавъ тщательно, даютъ осесть гуще, 
и когда отстоявшееся прозрачное сусло остынетъ 
до 14° Р., переливаюсь его въ другую кадку; при-
бавляютъ 21 /2 фунта меда или патоки и i ^ - X стак. 
жидкихъ дрожжей (если желаютъ, приправляютъ 
въ то-же время настоемъ мяты или другихъ аромат-
ныхъ травъ: стр. 529 — 630). Какъ скоро сусло доста-
точно забродить — начнетъ покрываться белою пе-
ною, молодой квасъ разливаютъ въ бутылки и, 
закупоривъ последтя *), оетавляютъ ихъ часовъ 
на 12 въ тепломъ месте; затемъ, выносятъ на 
ледникъ. Дня черевъ 3 кислыя щи готовы. 

Критическая  оцтнка. Чтобы соложете (сахари-
фикащя) замешанныхъ матер1аловъ происходило 
полнее, нужно поступать не такъ, какъ описано 
вдЬсь, а какъ объяснено на стр. 543. Отцеженное 
изъ квашни отстоявшееся сусло, передъ перелива-
шемъ его въ кадку для брожешя, следуетъ про-
кипятить , для удалевхя изъ него излишнихъ белковъ 
и для окончательнаго уничтожен1Я д1астаза солода 
(стр. 550 — 551). Дрожжи должны быть прибавляемы, 
конечно, только после того, какъ прокипяченное и 
перелитое въ бродильную кадку сусло достаточно 
остынетъ (стр. 562). Медъ или патоку лучше всего 
прибавлять въ отцеженное сусло во время его кипя-

') См. примЬчаше 2 на стр. 597. 
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чешя — чтобы кипячен1емъ уничтожить могупця 
быть въ нихъ микробы и произвести свертывате 
находящихся въ нихъ белковъ. Для обыкновеенаго 
кваса порщя дрожжей была бы слишкомъ велика; 
но для кислыхъ щей она можетъ быть и надлежа-
щею, такъ какъ при изготовденш кислыхъ щей 
имеется въ виду именно возможно быстрое забра-
живаше сусла. 

Приблизительный  разсчетъ процентная содер-
жатя вытяоюки въ сусл7ь и въ кислыхъ щахъ *). 
Въ 6V2 Фунтахъ хлФбныхъ матерхаловъ вытяжки 
должно быть 6,5X0,60 = 3,9 фунт. 2). ГГрибавивъ 
сюда сахаръ, содержащейся въ 21/¾ фунт, меда или 
патоки, т. е., около 1,25 фунт. 3 ) , получимъ 
3,9+-1,25==5,15 или, безъ десятичныхъ знаковъ, 
5 фунт. Воды 3 ведра4), в1зся1щя3X30,033 = 
90 фунт. ОбщШ весъ сусла = 90 5 — 95 фунт. 
Процентное содержание вытяжки въ сусле: х: 5 = 

SVlOO 
100 : 95, откуда χ (процентное с о д е р ж а ш е ) = ^ r - = 
6,2. Въ кислыхъ щахъ процентное содержание вы-
тяжки: при 0,5 проц. спирта== около 5,2--0,ЬХ2—4,2 
и при 1 проц. спирта = около 5,2—-1X2=3,2. Caxapo-
метрическая плотность кислыхъ щей съ 0,5 проц. 
спирта около 4%» а щей съ 1 проц. спирта около 2,7°/«· 

3 
Выходъ кислыхъ щей: 3 — 22/в ведра или 

около 50 бутылокъ. 

См. стр. 568. 
s) См. стр. 568. 
3) Въ паток* приблизительно около 50 проц. сахара; въ меде 

сахара до 73—74 проц.; но, чтобы не осложнять разсчета, иы 
оставляемъ 50 проц. 

*) Небольшой излишекъ сверхъ 3 ведеръ (стр. 605") можно 
считать испарившимся во время операцШ приготовлешя сусла. 
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Десятый  образецъ, Петровсш кислыя щи *)· 

Матергалы:  10 фунт, пшеничнаго солода, 8 фунт, 
ячменнаго солода, δ фунт, пшеничной муки, 
3 фунта гречневой муки, */» кружки (2 стак.) жид-
кихъ дрожжей (Ya фунта пшеничной муки для 
опары), около Ya фунта изюму и 4 ведра или 
немного более воды. 

Смесь ивъ названных^ хлебныхъ матер!аловъ кла-
дутъ въ б ведерную квашню и тщательно разме-
шиваютъ съ 3 ведрами кипящей воды. Оставляютъ 
въ покое и, затемъ, переливаютъ отстоявшееся сусло 
въ другую кадку (бродильный чанъ). Когда сусло 
остынетъ до 13°,5 — 14° P, прибавляютъ разведенную 
опару изъ Ya кружки (2 стак.) жидкихъ дрожжей и 
г / г фунта пшеничной муки (стр. 659). Какъ скоро 
поверхность сусла покроется ценою, молодой квасъ 
разливаютъ въ бутылки, съ 2 изюминами въ каждой, 
закупориваютъ 2) и переносить на ледникъ. Черезъ 
2 дня кислыя щи готовы. 

Изъ оставшейся въ квашне гущи приготовляютъ 
вторыя более слабыя щи: для этого наливаютъ 
на гущу 1 — 1 Ya ведра остывшей (прохладной) кипя-
ченой воды, даютъ настояться, сдеживаютъ сусло, 
заправляютъ его дрожжами и далее посту паютъ, 
какъ объяснено. 

Критическая  оцгьжа. Жидкое замешиванхе ма-
терхаловъ въ квашне совершенно ращонально; во 
первоначальное эамешиванге нужно производить не 
на кипятке, а на прохладной или тепловатой воде, 

') йзъ сборниковъ Вояршна и Фро.юва: »римйчаше 4 на стр. 595-
См. прим£чан1е 2 на стр. 597. 
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а 8ат1шъ поступать, какъ изложено на стр, 543 и 
въ критической оцънкгь предыдущаго образца. О 
количестве дрожжей — то-же, что замечено по по-
воду предыдущаго образца. 

Приблизительный  разсчетъ процентная содер-
оюатя вытяжки въ суслгь и въ кислыхъ щахъ *). 
Въ 26 фунтахъ употребленныхъ матер1аловъ вы-
тяжки= 26X0,60 = 15,6'фунт. а). Воды 4 ведра5), 
весъ которыхъ = 4X30,033 = 120,1 фунт. Обпцй 
весъ сусла 120,1 + 15,6 = 1 3 5 , 7 фунт. Процентное 
содержате вытяжки въ сусле: х: 15,6=100 :135,7, 
откуда χ (процентное содержан!е) = = 11,5. 
Процентное содержате вытяжки въ кислыхъ щахъ: 
при 0,5 проц. спирта = 11,5 — 0,5X2 = и при 
1 проц. спирта = 11,5 ·— 1 X 2 = 9,5. Сахарометри-
ческая плотность кислыхъ щей около 10,3°/о (при 
0,5 проц. спирта) и 9,1®/о (при 1 проц. спирта). 

Выходъ кислыхъ щей: 4 == з1/« ведра или 
около 60 — 65 бутылокъ *). 

Оказавшееся ао разсчету процентное содержало вытяжки 
въ сусд% (Π,δ) и кислыхъ щахъ (10,5 или 9,5) слишкомъ ве-
лико не только для кислыхъ щей, которыя обыкновенно при-
готовляются довольно жидкими, во даже я для обыкновеяваго 
кваса. Поэтому, нужно думать, что количество употребленной 
воды въ сборнтахг я) показано ошибочно слишкомъ малымъ. 
Нужно увеличить его, но крайней мере, еще на 4 ведра. Въ та-
комъ случае въ сусле будетъ 8 ведеръ вэды, весящ нхъ 240,2 фунт.\ 
обтцШ весъ сусла увеличится до 240,2 + 15,6 = 255,8 фунт. 

1) Си. стр. 568. 
в) См. стр. 568. 
8) Излишекъ протииъ 4 ведеръ — на испарен!е во время 

операми приготовлешя сусла. См стр. 566—567. 
<) См. стр. 567. 
®) См. пр1мечан{9 на 4 стр. 595. 

ПИ ВО BAPSHIK. 39 
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а процентное еодержан!е выгяжкя въ cywrä окажется; х; 15,6 — 
™ л 15,6 X 100 

100 : 2оо,8, откуда χ == —2558— ~ 0 , 2 ' пР°Двяткоес одержа-
Hie вытяжка въ киелыхъ щахъ: при 0,5 спирта = 6,1 — 0,5x2 ==:-5,ί 
(сахарометричеекая плотность около 4,8%) а при 1 проп/ 
спирта — 6,1 — 1 X 2 = 4,1 (сахарометричеекая плотность около 
3,С°/о). Цифры значительно болйе подходная для киелыхъ щей. 

Выходъ киелыхъ щей будетъ: 8 — -g- = б2/» ведеръ ,илв 

120—130 бутылокъ. 

Одиннадцатый образецъ. Старинная кислыя щи '). 

Матергалы·,  10 фунт, пшеничнаго и 10 фунт, 
ячменнаго солода, 5 фунт, ржаного солода, 10 фунт, 
пшеничной муки, 5 фунт, гречневой крупы, 4 ложки 
сухихъ дрожжей (4 фунта пшеничной, 1 фунтъ 
гречневой муки и 2 стак. воды на опару), 1Ja Фунта 
мяты, около I 1 / * фунта иэюма и б ведеръ воды. 

Наливаютъ въ квашню 2 ведра кипящей воды, 
всыпаютъ въ нее понемногу и дождеобразно, при 
постоянномъ равм1зшивати, три названные сорта-
солода, затемъ, пшеничную муку и гречневую 
крупу. Продолжая мешать, подсыпаютъ, въ не-
сколько пргемовъ, немного пшеничныхъ отрубей; 
прибавляютъ приготовленный, какъ объяснено на 
стр. 529, настой изъ */« фунта мяты (вместе съ 
травою) и, тщательно все размешавъ, прикрываютъ 
квашню и оставляютъ въ покое на 4 часа. После 
этого разводятъ замесь 1*/а ведромъ кипящей воды, 
а потомъ, когда замесь поостыпетъ, еще 11/¾ ведромъ 
кипящей-же воды. Размешавъ окончательно, снова 

О См. приы*чаше 4 на стр. 595. 
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прикрываютъ квашню и опять оетавляютъ въ покое 
на 4 часа. До истеченгн этого временя, сливаютъ 
отстоявшееся сусло въ котелъ, даютъ хорошенько 
вскипеть раза два и, затемъ, когда сусло остынетъ 
до 13,5°—14° Р, переливаютъ его обратно въ 
квашню (очищенную отъ гущи и промытую), въ 
которую передъ темъ была впущена опара, при-
готовленная изъ 4 ложекъ сухихъ дрожжей, 4 фунт, 
пшеничной муки, 1 фунта гречневой муки и 2 ста-
кановъ кипяченой воды (стр. 659). Прикрываютъ 
квашню и, когда сусло забродить (белая пена та 
поверхности), разливаютъ молодой квасъ »ъ бутылки, 
съ 1 изюминою въ каждой, закупориваютъ, осмали-
ваютъ и етавятъ на ледникъ *). За недост&ткомъ бу-
тылокъ, кислыя щи можно ^ранить на льду въ 
боченке, втулка котораго должна быть хорошо забита 
пробкою и также осмолена ила обмазана глиною. 

Критическая  оцгьнка. Въ данномъ образце мы 
виднмъ полное проведете операщй настойнаго спо-
соба, вплоть до кипячешя отцеженнаго сусла, въ 
той последовательности, какая наблюдается яри пиво-
варенш. Разница только въ томъ, что операщи эти 
исполняются здесь неправильно и безполезно затя-
гиваются на 8 часовъ. Дождеобразное всып&ше мате» 
ргаловъ въ воду способствуем лучшему замешивашю 
(прим. 2,стр. 543);но вода, въ которую они всыпаются, 
должна быть не кипящая, а теплая, и только затемъ 
уже температуру замеси следуетъ постепенно под-
нять до 48° — 56° Р, прибавлешемъ кипящей воды не-
большими поршями: стр. 543. Все это можетъ быть 
сделано въ одинъ пр1емъ, въ течете ä / 2 часа. Затемъ, 

') Си. примйчаше 2 на σ?ρ. 597. 
39* 
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для надлежащего засолаживашя (сахарификацш) за-
меси н*6тъ надобности оставлять ее въ покое на 
4 часа и потомъ опять на 4 часа, т. е., всего на 
8 часовъ. Если замешиваше сделано правильно, то 
для этого можетъ быть достаточно 2 часовъ и менее 
(стр. 543). Кипятить отцеженное сусло въ котле 
можно долее: отъ */< до */а часа. 

Пргьблизителъный  разсчетъ содержангя вытяжки 
въ суслтъ и въ киелыхъ щахъ *). Въ 40 фунтахъ замешан-
ныхъ матергаловъ вытяжки=40X0,60—24 фунт. -). 
Если при операщяхъ приготовлешя и кипячешя сусла 
изъ употребленной воды испарилось около ι β ведра, 
то въ сусло ея должно перейти 4*/г ведра, весъ 
которыхъ — 4,5 X 30,033 —135 фунт. ОбщШ весъ 
сусла = 135 24 = 159 фунт. Процентное содер-
жаше вытяжки въ сусле: х: 24—100:159, откуда 
χ (процентное содержаще) = — 15,1 

Какъ видимъ, и въ этомъ образца въ сборникахь3) ошибочно 
•оказано слишкомъ недостаточное количество воды х). Бели, 
BMiCTO 5, употребить около 10'/* ведеръ воды, такъ, чтобы въ 
сусло ея перешло 10 ведеръ, вйсящихъ 10 X 30,033 — 300фунт.. 
то общ!й в4еь сусла будетъ = 300 +· 24 = 324 фунт. Процентное 
«одержан!« вытяжки въ сусдЪ: X : 24 = 100:324, откуда ж 

24 X 100 
(процентное содержан!е) « = — — = 7,4. Процентное содер-
жаше вытяжки въ киелыхъ щахъ: при 0,5 проц. спирта 
7,4 — 0 , 5 x 2 = 6,4 (сахарометричеекая плотность около 6,2%') 

») См. стр. 568. 
См. стр. 568. 

а) См. прнмЬчан1в 4 на стр. 595. 
*) Подобныхъ несообразностей въ существующнхъ сборнп-

к&хъ квасныхъ рецептовъ очень много. Большинство этихъ ре-
цептовъ, невидимому, приняты составителями безъ всякой πρι> 
Btpie. 
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я ири 1 проц. спирта = 7 , 4 - 1 X 2 = 5,4 (сахаронетрическая 
шотность около 5°/о). 

10 
Выходъ кислыхъ щей: 10 — —8 ведеръ или около 150—160 

О 
бутшокъ. 
Двенадцатый  образецъ. Кислыя щч изъ корокъ бЪлаго 

Матергалы:  10 фунт, корокъб^лаго хд^ба, δ фунт, 
пшеничнаго солода, 172фунта овсяной муки, 1 фуятъ 
гречневой муки, 1 фунтъ картофельной патоки, 
1 фунтъ нарезаннаго изюна, 1Js  кружки (2 стак.) 
жидкихъ дрожжей и около 5 съ лвшкомъ ведеръ 
воды. 

Размочивъ хлебныя корки, замешиваютъ ихъ, 
вместе съ другими хлебными матер!алама, на воде 
въ тесто. Отавятъ тесго на некоторое время въ 
теплое место и, затемъ, разводятъ его приблизи-
тельно 5 ведрами воды. Прибавляютъ картофельную 
патоку, изюмъ и дрожжи. Когда замесь достаточно 
забродить, отстоявшуюся жидкость (молодой квасъ) 
разливаютъ въ бутылки, закупориваютъ и ставятъ 
въ холодное место 2). 

Критическая  оцтъика. Относительно замешива-
шя — см. стр. 543. Прибавлять патоку и дрожжи 
следуетъ не въ замесь, а въ отцеженное отъ гущи 
сусло (стр. 630). 

Приблизительный  разсчетъ огроцентнаго содер-
жанья вытяжки въ суслгь и въ кислыхъ щахъ. Сред-
нимъ числомъ, 130 частей, по весу, хлеба соответ-

') Си. ирпм4чан!е 4 на стр. 595. 
См. прамЪчан1е 2 на стр. 597. 
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ствуютъ 100 частямъ употребленной на него муки 
(стр. 567), такъ что въ нашемъ случай 10 фунт. 
хл-Ьбныхъ корокъ должны содержать приблизительно 
8 фунт, муки *). Прибавивъ къ этимъ 8 фунт. 
вЗзсъ остальныхъ хлебныхъ матер!аловъ, получимъ 
15,5 фунт., въ которыхъ вытяжки должно заклю-
чаться 15,5 X 0,60 = 9,3 а ) или, безъ десятичной 
дроби, 9 фунт. Воды въ сусле 5 ведеръ, вйся-
щихъ 5 χ 30,033;= 150 фунт. Общ1й весъ сусла 
150-j-9 = 159 фунт. Процентное содержание вы-
тяжки въ сусле: х : 9 = 100 :159, откуда χ (про-
центное содержате) = 9 ^ 1 0 ^ - = 5,7. Процентное 
содержате вытяжки въ киелыхъ щахъ: при 0,5 проц. 
спирта = 5,7 — 0,5 X 2 = 4,7 (сахарометричеекая 
плотность около 4,5°/о) и при 1 проц. спирта = 
5,7 -г- 1 X 2 = 3,7 (сахарометричеекая плотность 
около 3,2°/о). 

5 
Выходъ киелыхъ щей\ 5 - — = г = 4 ведра или 

80 — 90 бутылокъ3). 

Способы рацюнальнаго варежя хл%6наго кваса. 

Иэъ того, что по cie время было сказано о кваси-
мы видели, что сусло для кваса обыкновенно ва-
рится двумя способами: одинъ изъ нихъ, практи-
куемый при изготовленш киелыхъ щей, вполне со-

О X : 100 = 10:130, откуда χ 
принимаемъ круглую цифру 8. 

•) Ом. стр. 568. 
3) См. стр. 567. 

100 X10 
130 — 7.7: но мы 
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ответствуете настойному способу въ пивоваренш; 
другой, служанцй дляполучен1я обыкновеннаго кваса, 
основанъ на извлеченш сусла ивъ вапеченнаго тйста 
(квасного хлеба) и въ пивоваренш вовсе не при-
меняется, хотя, до известной степени, можетъ быть 
приравненъ къ употребительному въ пивоваренш 
отварочному способу (стр. 223). Но нетъ никакого 
сомнешя, что и въ томъ виде, какъ онъ исполняется -
пивоварами, отварочный способъ совершенно приго-
денъ для приготовлешя квасного сусла и кваса. На 
стр. 531 мы даже высказали предположено, что 
способъ этотъ, какъ более ращональный, со време-
немъ долженъ, если не совсемъ, то въ значительной 
степени, вытеснить упомянутый выше способъ извле-
чешя сусла ивъ вапеченнаго теста. 

Поэтому, здесь мы будемъ говорить не о двухъ, 
а о трехъ способахъ приготовлешя квасного еусла: 
изъ запеченнаго тгъста (квасного хлеба), по на-
стойному способу и по атварочному способу. 

Последшй, т. е., отварочный способъ, еще не 
у потреблявшая въ квасоваренш, намъ придется 
создать, руководствуясь правилами, изложенными 
въ пивоваренш (стр. 223 и сл^д.). Что касается 
двухъ первыхъ, уже практикуемыхъ въ квасоваре-
нш способовъ, то и они, чтобы сделаться ращо-
нальными, должны быть более пли менее видоиз-
менены, согласно принципамъ, выработаннымъ пи-
воварениою техникою, такъ какъ те пр1емы, при 
помощи которыхъ они исполняются квасоварами, въ 
большинстве случаевъ не правильны и далеко не ра-
цюнальны (стр. 541 и след). 

При этомъ, мы считаемъ нужнымъ остановиться 
на следующемъ обстоятельстве. Въ пивоваренш къ 
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отцеживанш сусла изъ заторного илн цедильнаго 
чана обыкновенно приступаютъ только тогда, когда 
с&харификащя заключаю щагоея въ затертой GMrSca 
крахмала вполне закончена, т. е., только тогда, когда 
крахмалъ этой смеси, подъ вл1яшемъ дхастаза со-
лода, на столько превратится въ декстринъ и са-
харъ, что взятая проба перестанетъ давать характер-
ную для крахмала реакщю съ юдомъ. Въ пивномъ 
сусле и въ пиве, если они приготовлены над-
лежащимъ образомъ, крахмала не должно быть (стр. 
353 — 364 и 440 — 441). Въ квасе изъ сусла, сварен-
наго настойнымъ способомъ, т. е., въ киелыхъ щахъ 
мы то находили крахмалъ, то нетъ; во всехъ-же 
зазеледованныхъ нами квасахъ изъ запеченнаго те-
ста 1одъ всегда обнаруживалъ большее или мень-
шее содержате крахмала, который , поэтому , при-
надлежишь, повидимому, къ постояннымъ составнымъ 
частямъ этого сорта квасовъ. Происходить это не-
сомненно отъ того, что къ запекашю теста присту-
паютъ обыкновенно гораздо ранее окончашя въ немъ 
процеса сахарификащи. которой, при этомъ способе, 
большею частью не благопр1ятствуютъ и самыя усло-
в1я затирания теста. 

Спрашивается — нужно-ли, однако, при варенш 
этого сорта квасовъ доводить сахарификацш затора 
до конца, т. е., до полнаго превращешя крахмала 
въ декстринъ и сахаръ? Если иметь въ виду квасы 
со свойствами существующихъ квасовъ, содержа-
щих^ какъ сказано, крахмалъ всегда, то ответъ, 
конечно, долженъ быть отрицательный (стр. 544). 
Но мы думаемъ, что присутств!е крахмала въ квасе, 
какъ и въ пиве, есть, во всякомъ случае, явлеше 
ненормальное, и что следуетъ пробовать при готов-
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дять и иэъ запеченнаго теста сусдо и квасъ, ко-
торые не содержали бы крахмала и были бы соот-
ветственно богаче декстриномъ и сахаромъ. Для этого 
стоитъ только операцш затярашя производить пра-
вильнее и запекаше теста начинать только после 
полнаго исчезновешя 10ДН0Й реакщи. Пробу на 1одъ 
въ этомъ случае лучше всего производить такимъ 
образомъ: взявъ немного теста, развести его тройнымъ 
или четвернымъ кодичествомъ, по объему, воды; 
прокипятить смесь, отфильтровать изъ нея проз-
рачную жидкость и, когда последняя остынетъ, впу-
скать въ нее каплями !одный растворъ, приготовлен-
вый, какъ объяснено на стр, 360 — 361. 

Относительно операщи брожешя мы заметимъ, 
что изъ сусла, свареннаго по настойному способу, 
по нашему мнению, хорошо выработаны могутъ быть 
только сладк!е дрожжевые сорта кваса съ характе-
ромъ кислыхъ щей (стр. 531 и 540). Къ суслу-же 
изъ запеченнаго тйста, равно какъ и къ суслу, при-
готовленному отварочнымъ способомъ, вполне при-
менимы и дрожжевое брожеше—для получешя сдад-
каго кваса, и самостоятельное брожеше—для полу-
чешя кислаго кваса (стр. 528 и 551 — 653). 

При разсчетахъ выхода кваса изъ даннаго коли-
чества хлебныхъ матер1адовъ нужно иметь въ виду 
следу ющ!я соображешя. Въ пивоварешя, на основа-
нш опыта, принято, что изъ 1 пуда хлгьбныхъ ма-
тергаловъ (главнымъ образомъ, конечно, ячменнаго 
солода) средняго качества должно получиться около 
5 ведеръ пива средняго-же качества, въ роде стоя-
лаго баварскаго, содержащаго около 6 проц. вытяжки 
и отъ З1/2 Д° 4 порц. спирта, Но при варенш пива 
большая половина вытяжки, поступающей изъ ма-
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тер1аловъ въ сусло, при броженш разрушается, вслед-
CTBie ея разложения на спиртъ и углекислый газъ. 
такъ что въ пиве остается обыкновенно не более 
половины этой вытяжки. При броженш квасного 
сусла, вытяжки, напротивъ того, разрушается только 
очень небольшое количество—весьма редко более и 
гораздо чаще менее 2 проц. (см. стр. 622 — 623); 
въ кислый квасъ переходить вся или почти вся 
вытяжка, заключавшаяся въ сусле, потому что спир-
товое брожеше сусла, назначеннаго для кислаго ква-
са, при нормальныхъ услов!яхъ, совсемъ ничтожно 
(стр. 551—552). Поэтому, взъ 1 пуда хлгьбныхъ ма-
тергаловъ кваса средняго качества, т. е., приблизи-
тельно съ 6 проц. вытяжки, должно получиться вдвое 
более, а именно около 10 ведеръ. 

Объяснить способы рац!ональнаго кмеоварешя, 
по нашему мнФшю, удобнее всего на примерахъ. 
Мы и приведемъ здесь примеры рацшнальнаго ва-
решя: кислаго кваса иэъ запеченнаго теста, слад-
каго кваса изъ запеченнаго теста, киелыхъ щей изъ 
сусла, полученнаго при помощи настойнаго способа, 
кислаго и сладкаго кваса изъ сусла, приготовлен-
наго отварочнымъ способомъ. 

Для большей наглядности при сравнеши, мы бу-
демъ заимствовать матер1алы для нашихъ приме-
ровъ изъ описанныхъ выше образцовъ квасоварешя Ч 

') Мы употребляема зд6сь слово *Примпри> вг отливе отъ 
упомянутыхъ «Образцовъ», такъ какъ BCi приведенные нами об-
разцы квасоварен1я взяты изъ действительной практики; пред-
лагаемые-же здЪсь примеры суть именно только примеры возмож-
ная), но еще не испытаннаго на д%д4 ра^ональнаго квасоварешя. 
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Первый  примгьрь. Кислый (недрожжевой) квась изъ запе-
ченнаго TtCTa (квасного хл-Ьба) 

Матергалы  для кваса заимствуемъ изъ Третьяго 
образца (стр. 586): 3 пуд. 10 фунт, ячменнаго со-
лода, 4 пуд. 10 фунт, ржавого солода и I пуд. 
20 фунт, ржаной муки, 5 фунт, мяты 1 ) . Предпо-
лагается получить около 80 ведеръ кваса средняго 
качества: съ 6 — 7 проц. вытяжки (стр. 585). 

Предварительный  разсчетъ. Такъ какъ при отцйаивашй квасного 
сусла въ гуще остается около 20 проц. или V 6 (<ЯР· 566-568), 
то, для получения 80 ведеръ кваса, БЪ сусле до его отцеживатя 
должно содержаться около 100 ведеръ воды *), включая сюда и 
воду, содержащуюся въ идущемъ на приготовлен!© сусла запе-
ченвомъ тЬсте (квасномъ хлебе). На замешиваше въ ιΐιοτο  9 пуд. 
хлебныхъ матер!алсаъ должно быть употреблено около 18 ведеръ 
воды (по 2 ведра на 1 пудъ: стр. 567), изъ которыхъ въ запечен-
нсмъ тесте (квасномъ хлебе) должно остаться около 18—18X0,80 — 
8,6 ведеръ (стр. 567) ИЛИ, круглымъ числомъ, около 4 ведеръ 3> 
Прибавипъ къ этимъ 4 ведрамъ 96 ведеръ, получимъ нужныя для 
сусла IOO  ведеръ воды. Такимъ образомъ, всей воды яа пригото-
вление кваса должно быть израсходовано около 114 ведеръ, а 
именно: 18 ведеръ для занешиванш теста въ квашне и 96 ве-
деръ для заливашя квасного хлеба въ настойно-цедвльвомъ ча-
не,—Въ 9 пудахъ ила 360 фунтахъ хлебныхъ матер!аловъ вытяжки 
должно заключаться 360 χ 0,60 — 21 в фунт. (стр. 568). 100 ве-

') Изъ матер^аловъ Третьяго  образца мы исключаемъ дрожжи 
и пшеничную муку для опары, потому что имЬемъ въ виду не-
дрожжевой квелый квасъ. 

2 ) х = 8 0 + — ; 5 χ = 400 + х ; 5 χ — х = 400 ; 4х = 400, 
5 

откуда χ = 199 = юо. 
4 3J Вь нашемъ примере запекаше теста, какъ мы увидииъ, 

продолжается не 16—24 час., а всего 2—3 часа; поэтому, и воды 
во время аапекатя должно испариться меньше 80 проц. (стр. 567). 
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деръ вошедшей въ составъ сусла воды (см. выше) в£сятъ 
IOO У(  30,033 = 3003 фунт. *). ОбщШ в*съ сусла (воды и рас-
творенной въ ней вытяжки) = 3003 + 216 = 3219 фунт. Изъ 
пропорд!и х : 216 = 100 : 3219, находвмъ, что х, т. е., процентное 

, 216 X 100 „ содержав^ вытяжки въ суслЬ — — ^ j g — == Около тЪхъ-

же 6,7°/о долженъ показывать въ суслЬ и сахарометръ Баллинга 
(при нормальной температурь, конечно: стр. 214 — 215). Спирта 
въ кисломъ квас4 обыкновенно такъ мало, что по процентному 
содержанию вытяжки я по сахарометрической плотности онъ не 
долженъ эамЬтно отличаться отъ сусла (стр. 569), т, е., то и дру-
гое въ немъ должно быть также около 6,7. 

Ходъ  операцш. Наливъ въ квашню около 10 ве-
деръ теплой воды (32°— 40° Р), всыпаютъ въ нее, 
дождеобравно и при постоянномъ размешиванш, 9 пуд. 
указанныхъ выше хлебныхъ матер1аловъ. Размешавъ 
до гладкости, оставляютъ въ покой на 10 — 15 мин., 
поел« чего, при непрерывномъ-же размешиванш, 
равбавляютъ тесто 8 ведрами кипящей воды г) , 
приливая ее небольшими порщями, такъ, чтобы по-
степенно поднять температуру замеси до 48°—52° P 
или 60° — 65° Ц (стр. 487). Продолжаютъ мешать еще 
около 7 а — ч а с . и, затемъ, прикрывъ и окутавъ 
квашню а) , предоставляютъ замешенное тесто со -
ложенгю въ течете 1 — 2 час. (*). 

l ) 1 ведро воды Bican. 30,033 фунт. 
Всего воды на замЬшиван!е гЬста употребляютъ, следова-

тельно, именно 18 ведеръ. 
3) Съ цЬлью поддержашя въ ней температуры, по возможно-

сти, около 48° — 52° P : стр. 543. 
*) Больше илн меньше, смотря по тому, какъ идетъ процесъ 

сахарнфикац!Я или превращен!я крахмала Ti ста въ декстринъ и 
сахаръ. При помощи 1одной пробы (стр. 543 и 616—617), за ходомъ 
этого процеса можно следить очень точно. Если желаютъ подучить 
квасъ со свойствами существующихъ квасовъ, т. е., въ числе его 
составныхъ частей содержащ!й также и крахмалъ, то ведутъ со-
ложен!е только до значительная ослаблен1я, но не до полнаго 
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йзъ техники пиворарен!я известно, что соложен1е (сахарифи-
каЦ5я) происходить быстрее и полнее, если, при совместномъ 
употреблении соложевыхъ и несоложеныхъ катер!аловъ, приме-
шивать аесоложеные материалы къ затору не въ сухомъ виде, а 
предварительно превращенными въ клейстеръ (стр. 544—545). 
Пивовары обыкновенно такъ и постуваютъ (383 и 386); квасова-
рамъ-же можно посоветовать следовать примеру пивоваровъ, для 
чего въ данномъ примере замешиваше матер!аловъ следуетъ 
видоизменить такнмъ образомъ: 3 пуд. IO фунт, ячменнаго и 4 пуд. 
10 фунт, ржаного солода замешать въ квашне, какъ обыквовеаао, 
съ 9 ведрами теплой (кипяченой) воды, а 1 пуд. 20 фунт, ржа-
ной мука, разведя въ котле 3 ведрами теплой-же воды, превра-
тить кипячен!емъ въ клейстеръ; затемъ, полученный клейстеръ, 
пока овъ еше горячъ, примешать постепенно, небольшими пор-
цгями, къ находящемуся въ квашве затертому союду, поел* чего 
рагвести заторъ, также понемногу и при постоянномъ размеши-
ваши, 6 ведрами кипящей воды ')· Прибавлен1е горачаго клей-
стера и кипящей воды производить такъ, чтобы температура 
схесп, постепенно поднимаясь, къ концу операц!и достигла 
48®—52° P или 60°·—65° Д (см. выше). Далее поступаютъ какъ 
объяснено выше. 

Какъ скоро тесто достаточно засолод^еть (ее ра-
нее, однако), его раскладываютъ въ горшки и ставятъ 
въ хорошо истопленную печь, какъ объяснено на 
стр. 532. Но не оетавляютъ горшки въ печи на 

унзчтожешя »одной реакцш. Когда-же, вапротивъ, имеютъ въ ви-
ду квасъ совсемъ безъ крахмала, то доводятъ соложея1е до конца-
до совершеняаго исчезновея1я !одной реаюйи (стр. 616-617). Въ 
последнемъ случае квасъ можетъ обладать прозрачностью, которой 
обыкновенно лишены квасы, полученные изъ недостаточно содо-
яевяаго теста. 
~ О 9 ведеръ (на замешаван1в солода), 3 ведра (на клейстеръ) 
S 6 ведеръ (для раабавлен!я в окончательная согреван!я затора) 
составляютъ ровно 18 ведеръ воды, сшрвделенвыхъ разечетомъ 
на аамешнван1е тЬста въ квашне (стр. 619). Но такъ какъ при 
варен1и клейстера известное количество воды испаряется, то, дри 
этомъ способе, воды на замешиваше теста можяо употреблять 
несколько более 18 ведеръ. Вообще-же, какъ мы уже много разъ 
замечала, подобные разечеты, основанные на вычислешяхъ, 
могутъ быть только более или менее приблизительными. 
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16—24 час. (стр. §32), а давъ тесту прокипеть 
2 — 3 часа (стр, 5 7 7), вынимаютъ горшки, выклады-
ваютъ содержимое ихъ 1 ) въ настойно-цедильный 
чанъ 2 ) и тотчасъ-же заливаютъ его 96 ведрами 
(стр. 619) горячей (кипяченой) воды градусовъ въ 
60° P или 75° Ц 3). 

Такъ какъ въ данномъ примере тЬсто замешивается довольно 
жидко и подвергается запекаяш всего въ течеше 2—3 часовъ 
то въ получвнаомъ квасномъ хжЪ64 можегь вовсе не оказаться 
(или оказаться очень мало) той темной корки, которая должна 
сообщить квасу желаемое окрашиваше (стр. 532 — 533 и 548). 
Но окрашивание это легко достигается другими способами: при-
бавлейемъ въ заторъ поджареяныхъ ржаныхъ сухарей, поджа-
реннаго солода жженаго сахара и т. п. Замечание это, по-
нятно, относится ко вс^мъ случаямъ, въ которыхъ тесто заме-
шивается недостаточно густо я запекается недостаточно долго. 

Когда, спустя 1 — 2 часа, смесь достаточно от-
стоится, сусло, черезъ спускной кранъ чана, отце-
живаютъ въ холодильные чаны. 

Чтобы получить достаточно прозрачный квасъ, отцежквать 
сусло нужно, какъ объяснено на стр. 231—232, т. е., открывая 

') Отскабливая и отмахивая его отъ стенокъ горшковъ: стр. 533. 
2) Настойно-цедильный чанъ можетъ быть и такой, какой упо-

требляется въ Александро-Невской лавре (Второй образеиъ: 
стр. 576), т. е., безъ внутренняя дырчатаго дна (стр. 533—5341 
Но чаны, снабженные внутри дырчатымъ дномх, полезнее въ томъ 
отношении, что даютъ возможность отцеживать сусло полнее и 
тщательнее. Лучше всего чаны съ мелко-дырчатымъ металла че-
скямъ дномъ (стр. 473). 

3) Можно и даже лучше не задавать тЬсто горячею водою, а 
выкладывать его изъ горшковъ въ чанъ, уже заранее наполнен-
ный 96 ведрами воды въ 60° P или 75° Ц. 

4 ) Солодъ педжарвва&тся совершенно такъ-же, какъ кофе; но, 
чтобы поджаренный солодъ былъ ароматеяъ, его, передъ поджа-
ривайекъ, сзедуетъ слегка пропитать влагою (стр. 39—40). Под-
жаривается солодъ, конечно, въ цйльныхъ аервахъ: дробятъ его 
после поджариватя. 
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сяускной кранъ вастойно-ЕфДнльяаго чана не ершу, а понемногу 
а вьшвая отлаженный порд!н сусла обратно вь чанъ до тЬхъ 
поръ, пока вытекающая жждшость перзет&нетъ быть мутною. 

Если жедаютъ аешдазовать матер!аш возможно полнее, то 
отдйдавъ, HSSÄ только что объяснено, главное сусло, выщелачи-
ваютъ оставшуюся въ настойно-цедкльноиъ чаа4 гущу, такъ, 
какъ это д§лають пивовары (стр. 238), а именно: поливаготъ гущу 
дождеобразно (при помощв садовой лейки съ дырчатымъ яако-
аечангсомъ: стр. 474), небольшими порфямн жяпяченой воды, на-
гретой до 60° F влк 75е Ц. По при.?ат1к каждой aopnis воды, 
гущу слегка размЬшиваютъ, и затЬмъ, давъ отстояться несколько 
минуть, сдеживаютъ жидкость черезъ спускной кранъ (наблюдая 
нря этомъ указанный выше предосторожности). Продолжають по-
левать такимъ обрааокъ до тЬхъ поръ, кока измеряемая сахаро-
яетромъ плотность вытекающей жидкости т уменьшится до 1°/о 
(стр. 486). Это полученное выщеднчяван1емъ сусло, какъ а въ 
HffBOBapeHiH,  или смешивается съ главнымъ суелоиъ в, BMicrfe  съ 
щцъ, вдеть на приготовление кваса средней крепости (содержа-
Bfe вытяжка въ которомъ должно быть, понятно, тЬмъ меньше 6,7 
Йрбцентовъ, показанныхъ на стр. 620, чёаъ бол^е воды употреблено 
яа ®шцелачиван!е), или-же, собранное н охлажденное отдельно, 
щ&шть для выбраживанЗя взъ него слабаго кваса, крепость ко-
тораго, впрочемъ, можетъ быть увеличена прибавлен1е^ъ яъ суслу, 
ИЭредъ брожен1емъ, сахару или патоки (см. няже; стр. 570). 

Охладивъ сусло въ холодильныхъ чанахъ до 12°—· 
Р, разливаютъ его въ две сорожоведерныя или, 

яучще, въ четыре двадцати ведер ныя бочки 4). Рав-
номерно распределяют по бочкамъ приготовленный 
щранее настой изъ б фунт, мяты (стр. 529 — 630), 
SMfccrfc  съ травою 2), и затемъ оставляютъ бочки съ 
открытыми втулками въ квасоварне, при темпера-
туре 18е—15° P1 до техъ поръ, пока сусло у вту-
локъ не покроется белою пеною: обыкновенно че-
резъ несколько часовъ. Тогда, удаливъ пену дыр-
чатою ложкою и обтеревъ втулки, переносить бочки 

') Въ малыхъ бочкахъ легче сохранять квасъ. 
£ ) Мяты можно брать больше язи меньше, смотря по вкусу 

потребителей (стр. 529). 
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на ледникъ. Какъ скоро подъ вл1яшемъ холода, бро-
жеше успокоится (перестанетъ появляться пена у 
втулокъ), втулки, еще разъ обтеревъ ихъ, плотно 
закупориваютъ деревянными пробками, обернутыми 
увлаженнымъ холстомъ *). Если желательно полу-
чить очень прочный квасъ, то вести брожеше лучше 
при бол^е низкой температуре, а именно при той 
температуре, при которой бельпйцы выбраживаютъ 
ихъ кислое пиво (стр. 557 — 658). 

Bv нашемъ DpaMtpt предполагается, что охлаждете отцЬжен-
наго сусла до 12°—18° Р, передъ перелит1емъ его въ бочки для 
брожев1я, производится въ холодильныхъ чанахъ. Въ благоустроен-
ныхъ квасоварняхъ такъ и должно быть, потому что своевремен-
ное о?ц$ж8ван1е сусла отъ квасного хлеба и возможно быстрое 
охлажден^ отцйженнаго сусла до надлежащей температуры ока-
зываюгь благоприятное ΒΙΙΗΗΪΘ на качества А прочность будущего 
кваса '). Именно по причине более быстраго охлаждевйя 
сусла въ металлическихъ чанахъ, последн1е должны быть пред-
почитаемы деревяннымъ (стр. 525). Но если бы холодильныхъ ча-
новъ не имелось я охлаждать сусло до яужяыгь градусовъ при-
ходилось бы (какъ это обыкновенно и бываетъ въ большинстве 
квасоварень) въ самомъ настойно-цедильномъ чану, то чтобы 
ускорить охлажден1е и избежать вреднаго вд}ян1я слишкомъ дол-
гаго соприкосвовен!я сусла съ размокшимъ хлебомъ (стр. 536 и 
557), мояво поступать такимъ образомъ: язъ назначенная на 
заливание квасного теста количества воды, въ нашемъ примере 
изъ 96 ведеръ (стр. 619) выливають сначала только около 8/», т. е., 
64 ведра воды, нагретой до 60° P (75о Ц); затемъ, подъ конецъ 
настаиван!я, спустя 1—11A часа, прибавляютъ остальную 4/з или 
32 ведра воды, кипяченой, но уже не горячей, а охлажденной на 
столько, чтобы отъ прилит1я ея температура смеси понизилась 
именно до 12°—18° Р; когда, спустя '/г—1 час., взбудораженная 
этимъ прнлипемъ гуща снова достаточно осядетъ, приступаютъ 
къ отцеживан!ю сусла въ бочки. Но, повторяема охлаждеше 
сусла при помощи холодильныхъ чановъ, во всякомъ случае, пред-
почтительнее. 

*) Вочки должны быть наполнены до втулокъ. 
а) Чемъ быстрее охлаждается сусло, темъ менее оно подвер-

вергается опасности уксуснаго закисатя. 
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Кислый квасъ изъ тшъ-же матергаловъ (стр. 619), 
но съ прибавленгет 2 пуд. патоки (по 1 фунт, на 
каждое ведро кваса: стр. 530 и 519). Bct опекай,in 
производктся, какъ только что описано. Патоку при-
бавляютъ въ бочки после перелитхя въ нихъ отце-
женнаго сусла: или одновременно съ мятнымъ нас-
тоемъ (стр. 530), или-же после перенесения бочекъ 
на ледникъ, передъ закупоривашемъ ихъ (стр. 579). 
Мы предпочитаемъ первое, т. е., одновременно съ 
мятнымъ настоемъ. Распределяютъ патоку, конечно, 
равномерно по бочкамъ: при двухъ сорок оведерныхъ 
бочкахъ—въ каждую по 1 пуду, а при четырехъ 
двадцативедерныхъ бочкахъ—въ каждую по 20 фунт, 
патоки. Прибавлять патоку въ бочки лучше не сы-
рую, а предварительно прокипяченную съ неболь-
шимъ количествомъ сусла *) и процеженную сквозь 
ХОЛСТЪ. .,:-£VH, 

Патока содержишь около 50 проц. сахара, котораго въ 2 пу-
дахъ потоки, следовательно, должно заключаться около 1 пуда или 
40 фунт. Прибавивъ эти 40 фунт, къ 216 фунт, вытяжки хлеб-
ныхъ матергаловъ (стр. 619), мы получимъ 256 фунт, вытяжки 
(стр. 570), ОбщШ весь 100ведеръ сусла, такимъ образомъ, будетъ ра-
венъ уже не 3219 фунт. (стр. 620), а 256+3003=5559 фунт, 
Процентвое-жв содержаше вытяжки (χ) въ сусле и кисломъ 
кваеъ £), какъ видно изъ пропорпДи х : 256 = 100: 3259, увели-
чится до 2 5 6 x 1 0 0 = 7,9. 

3259 

Квасъ будетъ, конечно, лучше, если, Вместо па-
токи, прибавить сахаръ. Чтобы получить квасъ той-

1) Чтобы уничтожить могущ1е въ ней быть микробы и осадить 
заыючаюпйеся въ ней белки. 

3 ) Какъ мы уже объяснили на стр. 552 и 569, спирту въ ккс-
ломъ квасе обыкновенно такъ мало, что процентное содержите 
въ немъ вытяжки остается приблизительно то-же, что и въ cycifc-

НИЕОВАРЕН1К. 4 0 
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же плотности, т. е., съ гбмъ-же процентнымъ со-
держашемъ вытяжки (7,9),  сахару, очевидно, потре-
буется вдвое меньше, а именно 1 пудъ. 

Второй примпръ. Смдшй (дрожжевой) квасъ изъ запе-
ченнаго т%ста (квасного хлЪба). 

Τΐ-же  материалы, что и въ Первом*  примгьрт 
(стр. 619), а именно: 3 пуд. 10 фунт, ячменнаго 
солода, 4 пуд. 10 фунт, ржаного солода, 1 пуд. 
20 фунт, ржаной муки и δ фунт, мяты; но къ нимъ. 
для приготовлешя сладкаго (дрожжевого) кваса, при-
бавляемъ около l 2 /s кружки (приблизительно 10 ста-
кановъ) жидкихъ (верховыхъ) или около 3 фунт, 
прессованныхъ дрожжей 4 ) и 2 фунт, пшеничной 
муки для опары. Предполагаемый выходъ кваса тотъ-
же, т. е., около 80 ведеръ. 

Предварительный  разсчетъ совершенно одинаковъ съ приве-
деннымъ въ Первомъ  примлрп (стр. 619). Но такъ какъ дрожже-
вой квасъ всегда содержать известное, хотя и небольшое, коли-
чество спирта, то, по процентному содержанйо вънемъ вытяжки, 
равно какъ и по сахарометряческой его плотности, онъ долженъ 
уже заметно отличаться отъ того сусла, изъ котораго выбражевъ. 
Согласно сказанному яа стр. 569, мы делаемъ здесь разсчетъ 
вытяжки и сахарометрнческой плотности для кваса съ 0,5 проц. 
спирта (молодой квасъ) я для кваса съ 1 проц. спирта (более 
старый квасъ). Въ сусле, какъ мы видели (620) 6,7  проц. вы-

') Въ Третъемъ  образцп (стр. 585), изъ котораго заимствованы 
ваши матер1ааы, дрожжей показано: 3A кружки жидкихъ или 
1 фуят. 35 80Л0ТВ. прессованныхъ; но, какъ мы заметили въ кри-
тической оценке этого образца (стр. 588), такого количества дрож-
жей не достаточно для надлежащего бро»ен!я 80 ведеръ сусла. 
Здесь количество дрожжей разсчитано на основан!« указании 
приеденныхъ на стр. 560— 561. 

breadwine.ru



β'27 

тяжки; поэтому, въ Keaci съ 0,5 проц. спирта ея должно быть 
6,7—0,5X2 = 5,7  проц., а въ квас&съ 1 проц. спирта=6,7—1x2= 

4,7 проц. (стр. 569> На основав!· формулы ш = р а ~ ~ * (стр. 569), 

сахарометричеекая плотность ( т ) перваго кваса = 
6,7 x0,4082—0,5 = 5 5 

0,4082 β 

сахареметркческая плотность ( т ) второго кваса = 
6,7X0,4082-1 _ 4 0 п 

0,4082 

Ходъ  операщй. ЗамФшивате и запекаше т4ста, 
приготовлете, отцеживате и охлаждете сусла, 
какъ описано въ IIepeom  примщт на стр. 620—623. 

По охлажденги отц-Ьженнаго сусла до 12° —18° Р, 
его переливаютъ въ бродильный чанъ и эадаютъ 
укаваннымъ на стр. 626 количествомъ дрожжей, 
превращенныхъ заранее въ опару съ 2 фунт, пше-
ничной муки (стр. 559). Передъ вадаван1емъ, опару 
рааводятъ небольшимъ количествомъ сусла (стр. 660), 
а после задавашя хорошенько равмешиваютъ со 
во/Ьмъ находящемся въ чану сусломъ. 

Говоря о задавааш дрожжей въ виде опары, им схЬдуемъ 
обыкноввнш нашихъ квасоваровъ; на самомъ-же A i i i превра-
щен^ дрожжей въ опару совершенно излишне, бхъ можно и, 
вероятно, даже лучше задавать, но примеру пивоваров*, въ чис-
томъ BBAi: оухимъ или мокры.т способомъ. При сухомъ задавании, 
дрожжи, передъ прибавлешемъ ихъ въ сусло, размешивают. съ 
иебольшимъ количествомъ оусла н ттниваютъ новторвымъ пе-
рбхиаан1ехъ cuicH (тонкою струе») ивъ одного сосуда въ другой 
в обратно (сгр. 274). Относительно мокраю способа—см. стр. 492. 
OyiiH пресованныя дрожжи должны быть, конечно, предвари-
тельно распущены въ теплой воде, тенломъ квасе илн cyci i 
(стр. 559). 

Задавъ сусло дрожжами и тщательно размешавъ 
его съ ними, прикрываютъ и окутываютъ бродиль-
ный чанъ и оставляютъ бродить при температуре 

* 
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12°—15° P (стр. 562 и 573). Когда, черезъ не-
сколько часовъ, поверхность сусла покроется белою 
пеною, .снимаютъ эту пену дырчатою ложкою и 
тотчасъ переливаютъ молодой квасъ иэъ бродильнаго 
чааа въ бочки, боченки или бутылки: см. стр. 563. 
Распределяютъ по бочкамъ или боченкамъ настой 
мяты (съ травою), какъ указано на стр. 623.Если квасъ 
изъ бродильнаго чааа разливается прямо въ бу-
тылки, то мята и мятный настой прибавляются 
уже цъ бродильный чанъ (стр. 563). 

Немедленно после разлива, бочки, боченки или 
бутылки переносятся на ледникъ, где втулки бо-
чекъ и боченковъ оставляются открытыми до успо-
коешя брожешя (несколько часовъ) и потомъ заку-
пориваются: стр. 586—587. Бутылки-же или закупо-
риваются вследъ за поступлешемъ въ нихъ кваса, 
или, если брожеше еще сильно, также оставляются 
на некоторое время открытыми *). 

Патока  и сахаръ употребляются гораздо чаще 
при изготовленш сладкаго, чемъ кислаго кваса. Для 
хорошихъ сортовъ кваса пригоденъ только сахаръ 
(чаще всего сахарный песокъ). Прибавляется сахаръ 
(или патока) или въ бродильный чанъ, или уже въ 
бочки; въ бродильный чанъ — или тотчасъ по по-
ступленш въ него сусла, еще до задавашя дрожжей, 
или спустя известное время после задавашя, когда 
сусло заметно забродить, или, наконецъ, передъ 
еамымъ разливашемъ молодого кваса изъ ч а н а въ 
бочки, боченки или бутылки; въ бочки или боченки 
сахаръ прибавляется чаще всего одновременно съ 

') Относительно наполнена бочекъ ем. примйчаше 1 на стр. 624. 
а о наполнешви закупорнванш бутылокь—прам4чан1е 2на стр. 59. · 
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мятньшъ настоемъ (стр. 530). Лучше всего приба-
нлять сахаръ, повидимому, въ бочки или/если и 
въ бродильный чанъ, то передъ самымъ перелимемъ 
кваса въ бочки к пр. *), потому что отъ прибавле-
Hifl сахара въ бродильный чанъ передъ началомъ 
или въ середине брожешя, последнее можетъ уси-
литься более, чемъ нужно, я привести къ излиш-
нему сбраживанш, котораго при выбраживаши кваса 
нужно именно избегать. Мы советуемъ прибавлять 
сахаръ въ виде заранее приготовленнаго и прока-
пяченная сиропа 2). Относительно влхяшя приба-
влешя сахара или патока на процентное содержа-
Hie вытяжки въ квасе см. стр. 570. 

Tpemiu  прижъръ. Приготовление сладкаго (дрожжевого) 
кваса изъ готоваго кислаго (недрожжевого) нваса. 

О возможности и о способе такого приготовлешя 
сладкаго кваса изъ кислаго мы уже говорили во 
Второмъ образцы, при опвсанш превращешя кваса 
этого образца въ бутылочный: стр. 584—585. Здесь 
мы покажемъ применение упомянутаго способа на 
примере. 

Предполагаюсь, что имеется готовый кислый квасъ, 
описанный въ Первомъ  щммгьргъ (стр. 619) и сва-
ренный безъ прибавления сахара и патоки,—квасъ, 
содержащей около 6,7 проц. вытяжки (стр. 620). 

*) Hpa разливе кваса изъ бродильнаго чана непосредственно 
въ бутылки, сахаръ, по необходимости, прибавляется въ бродиль-
ный чанъ — передъ разливомъ. 

В ) О КЙПЯЧОН1Н патока см. стр. 625. 
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Изъ этого кваса берутъ, примерно, 10 ведеръ, 
выливаютъ ихъ въ кадку соотв-Ьтственныхъ равм$-
ровъ и прибавляютъ въ нихъ 5 фунт, сахарнаго 
песка (по 7 3 фунт. на 1 ведро), вел$дств1е чего 
процентное содержаше вытяжки въ квас-fe увели-
чивается до 8,2 *). 

Можно прибавлять сахаръ въ квасъ ве по Btcy, а руковод-
ствуясь показан!ями сахарометра: прибавлять сахара именно до 
rfcxi.  поръ, пока плотность кваса не увеличится до желаемой 
величины, т. е., въ нашемъ случай до 8,2 (см. стр. 564—565). 

Подсластивъ такимъ образомъ квасъ, впускаютъ 
въ него приголовокъ (си. ниже), заранее приготовлен-
ный изъ Yia-Ye кружки (около 1 / а ~ 7 ч стакана) 
хорошихъ жидкихъ или 15 — 22 золотн. прессо-
ванныхъ дрожжей; хорошенько перем-йшиваютъ и, 
прикрывъ кадку, оставляютъ бродить при темпе-
ратуре 12°—15е Р. 

Задаваше дрожжами въ виде приюловка, какъ уже было объ-
яснено нами въ примечании на стр. 539, соответствуем тому, 

*) Определенъ этоть процентъ вытяжки такимъ образомъ. По-
казанные выше 6,7 процентовъ вытяжки взятаго нами кислаго 
кваса (до прибавлен!я въ него сахара) выражаютъ вместе и плот-
ность этого кваса по сахарометру Валлинга (стр. 620). ]0г.едеръ 
воды весатъ 300,3 фунт. (1 ведро воды весить 30,033 фунт.), а 
такъ какъ 6,7 сахарометрической плотности соответствуете удель-
ный весъ 1,0269 (см. табл. 11), то 10 ведеръ кваса этой плотно-
сти должны весить 300.3 X 1,0269 = 808,4 фунт. Изъ пропорпди 
χ : 6,7=308,4:100 видно, что въ 308,4 фунт, кваса вытяжки со-

6 7 Ж 308 4 
держится - — S = 20 66 фунт. Отъ прибавления сахара весъ 
кваса и его вытяжки увеличится на 5 фунт., т. е., весъ кваса 
будетъ = 308,4 -f- 5 — 313,4 фунт., а весъ содержащейся въ немъ 
вытяжки = 20,66 + 5 = 26,66  фунт. Откуда, на основан^ про-
порц!и χ-.25,66 = 100:313,4. содержание вытяжвя (χ) въ подсла-

25 66V100 
щенномъ квасе определяется въ V 1 а <— = 8,2 процентовъ. 
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что кзвов&ры называготъ мокрымъ задавангемъ (стр. 274 и 492). 
Въ данномъ случае, для приготовления приюлавка, упомянутое 
выше количество дрожжей смешявають съ V» кружки (около 3 
ставаноаъ) содслащекеаго кваса, подогр4таго до 20°—24° Р, и, 
окутааъ сосудъ со смесью, остаягяютъ бродить при этой темпе-
ратуре. Приголовокъ готовъ, когда смесь сильно забродить. Пе-
редъ влнвая1емъ приголовка въ кадку, его разводясь еще въ 
V»—1 кружке (3 — ß стаканахъ) того-же подслашенааго кваса. 

Когда, спустя несколько часовъ (4 — 6 и более, 
смотря по окружающей температуре и по качеству 
дрожжей), поверхность кваса въ кадке покроется 
белого пеною, квасъ, после тщательнаго удал ею я 
съ него п"6ны сетчатою ложкою, перепускаютъ ивъ 
кадки въ одинъ или два боченка соответствующей 
величины (боченка должны быть наполнены до вту-
локъ) и немедленно переносятъ на ледникъ. Пока 
у втулокъ еще образуется пена, втулки боченковъ 
оетавляютъ открытыми; но какъ скоро прекращаю-
щееся выделете пены покажегь, что брожеше успо-
коилось, втулки, обтеревъ ихъ а удал ивъ остатки 
пены, закупориваютъ. Если квасъ не находятъ до-
статочно ароматнымъ, прибавляютъ въ боченки све-
жаго н&стоя мяты, более или менее, смотря по 
вкусу. Равливать въ бутылки лучше уже изъ бо-
ченковъ; но можно, конечно, и прямо изъ кадки; 
въ такомъ случае мятный настой, если нужно, при-
ливаютъ въ кадку передъ разливомъ. Въ каждую 
бутылку, если желаютъ, кладутъ предварительно по 
одной, по две или по три изюмины, по маленькому 
ломтику лимона и т. п. (стр. 683). Когда разливъ кваса 
въ бутылки производится непосредственно изъ кадки, 
следовательно, въ моментъ еще полной силы бро-
жешя, — бутылки оетавляютъ на леднике также 
некоторое время открытыми: до успокоенгя броже. 
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нш. О закупориваши бутылокъ см. стр. 583 и при-
Mtqanie 2 на стр. 597. 

Объ удобстве такого приготовлешя сладкаго кваса 
И8ъ готоваго кислаго кваса было говорено нами на 
стр. 585, 

Если операцш превращешя кислаго кваса, при 
помощи дрожжей, въ сладкШ квасъ начинать рано, 
вскоре после поступлев!я кислаго кваса въ бочки 
(стр. 623), пока молочно-кислое брожеше еще мало 
подвинулось впередъ, — въ полученномъ квасе дол-
женъ преобладать характеръ сладкаго кваса; на-
оборотъ, квасъ будетъ походить более на кислый, 
чемъ на сладкШ, если къ задаваню дрожжами при-
ступать уже после того, какъ кв&съ достаточно за· 
кисъ. Значительное вл1яв!е на степень превращения 
кислаго кваса въ сладкШ имеетъ количество зада-
ваемыхъ дрожжей и въ особенности замена дрож-
жей более слабо действующею хлебною закваскою 
или квасною гущею. Чемъ меньше дрожжей, темъ 
слабее спиртовое брожеше и темъ более квасъ со-
храняете характеръ кислаго, и наоборотъ. При упо-
треблеши хлебной закваски или квасной гущи, вме-
сто дрожжей, характеръ кислаго кваса обыкновенно 
очень заметенъ даже и тогда, когда вакваскою или 
гущею задается еще не начавшее самостоятельно 
бродить, только что отцеженное 1 сусло. Таковъ, 
напр., упомянутый нами выше красный квасъ За-
гребина (стр. 538 и 561). 

Вообще, видоизменяя время задачи дрожжами, 
уменьшая или увеличивая порщю задаваемыхъ дрож-
жей, употребляя, вместо дрожжей, хлебную закваску 
или квасную гущу, а также пользуясь и всеми дру-
гими средствами, усиливающими или ослабляющими 
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спиртовое брожеше (стр. 281 — 282), можно соот-
ветственно разнообразить и свойства кваса: прида-
вать ему более или менее преобладающей характеръ 
то кислаго, то сладкаго кваса, или получать квасъ 
среднгй между кислымъ и сладкимъ.- •-г- -

Въ нашемъ примере кислый квасъ, передъ пре~ 
вращешемъ его въ сладшй, подслащекъ прибавле-
шемъ сахара, съ целью сообщешя будущему квасу 
более пр1Ятнаго и нежнаго вкуса; но само со-
бою разумеется, что кислый квасъ точно такимъ-
же образомъ можетъ быть превращенъ въ сладк!й 
и безъ прибавлешя къ нему сахара. Съ другой сто-
роны, подслащать сахаромъ полученный сладкШ квасъ 
можно уже въ боченкахъ или, хотя и въ бродиль-
ной кадке, но передъ самьшъ разливомъ молодого 
кваса въ боченки или бутылки. 

Четвертый  щм.тьръ. Кислый (недрожжевой) квасъ изъ 
сусла, приготовленнаго отварочиымъ способомъ. 

При изготовлевш сусла мы будемъ следовать пра~ 
виламъ описаннаго въ Пивоваренш отварочнаго спо-
соба (стр. 223 — 239 ), но за руководство примемъ 
не баварское, а австрШское (богемское) видоизмене-
Hie этого способа, т. е., ограничимся двукратным,ь 
кипячешемъ заторной смеси (стр. 238 — 239), такъ 
какъ это последнее видоизменеше, по нашему мне-
нию, болЪе пригодно для квасоваревгя. 

Матергалы  те-же, что въ Первомъ  щшмыргъ, а 
именно: 3 пуда 10 фунт, ячменнаго солода, 4 пуда 
10 фунт, ржаного солода, 1 пудъ 20 фунт, ржаной 
муки и 5 фунт. мяты. Тотъ-же приблизительно и 
выходъ кваса: около 80 ведеръ. 
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Предварительный  разсчетъ. Такъ какъ въ прнводимомъ при-
Mtpi предполагается вести операц1и по правиламъ пивоварен!я, 
то и при разсчегЬ количества необходимой воды, процентнаго 
содержав!я въ cycai вытяжки и пр. мы будемъ руководствоваться 
также данными пивоварен!«. Основываясь именно на этихъ дан-
ныхъ, мы предполагаем^ что изъ употребленной воды теряется·, 
до момента поступлен1я сусла въ бродильные сосуды около 35 про-
центовъ (стр. 225) и съ момента поступлен!я сусла въ бродиль-
ные сосуды до отпуска кваса въ употребление около 5 процентовъJ); 
всего, следовательно, около 40 проц. Поэтому, для получения 
80 ведеръ кваса, воды на заторъ следуетъ употребить около 133 ве-
деръ *), BMiCTO 114 ведеръ, вычвсленныхъ для Первою примщт 
(при изготовлен!и cycia и кваса изъ запеченнаго Ttcra стр. 619). 
Количество вытяжки, переходяще& изъ матер1аловъ въ сусло, то-
же, что H въ Первомъ  иримпргь, т. е = 216 фунт. (стр. 619). 
Воды въ сусле въ моментъ поступлен!я его въ бродильные со-
суды, какъ сказано (см. выше), должно содержаться на 35 проц. 
меньше того количества ея, которое употреблено на Заторъ, а 
именно: 133—133X0,35 = 86,5 ведеръ иди, безъ десятичиаго 
8нава, 86 ведеръ. Bicb 86 ведеръ воды = 86 X 30,033 = 2583 фунт. 
(1 ведро воды BicHTb 30,033 фунт.); весъ вытяжки, переходя-
щей въ сусло = 216 фунт. (см. выше), а потоку общ!й Btcb 
сусла = 2583 4- 216 = 2799 фунт. На основанш пропорцш 
х: 216 = 100: 2799, процентное содержание вытяжки въ сусле (#) 

216X100 . 
должно быть = " 2 7 9 9 — ~ ' ' b m ^ c t o 6,7 проц., показанныхъ 

въ разсчетЬ Перваго  примера (стр. 620). Процентное содержан!е 
вытяжки въ квасЬ: при 0,5 проц. спирта = 7,7 — 0,5X2 = 6.7; 
при 1 проц. спирта = 7,7 — 1 X 2 = 5,7. Сахарометричеекая 

' ) Въ пивоваренш на потерю воды при брожешя и дображи-
вали полагается отъ 41A — б1/« проц. (стр. 369). При изготовле-
н а кваса брожен!е и дображиван1е продолжаются звачительно 
6oflie короткое время, а потому и процентъ потери воды долженъ 
быть COOTBiTCTBeHHO меньше (стр. 370). Но, для круглоты счета 
и принимая во внимаше также потерю при разлив^ мы допу-
скаемъ среднюю потерю въ 5 проц. 

*) Обозначивъ черезъ χ нужное для затора количество воды 
будемъ BMiTb: χ = 80 + 0,40 χ , или χ — 0,40 χ = 80 - или 

80 

0 , 6 0 χ = 8 0 , откуда χ =-QQQ = 133,33 ведрамъ. Мы отбрасываемъ 

десятичные знаки. 
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плотность перваго кваса=о*оло 6,5°/<>, а второго=около 5,3% j ) . 
Выходъ Кваса  = 133 —133 X 0,40 = 80 ведеръ (саг. выше). 

Изъ сраввенШ этого разсчета съ разсчетомъ, приведен нымъ »ъ 
Первом,  примпрп, (стр. 619—620), видно, что прш одкихъ н тЬхъ-
же матер!алахъ ι при одвоиъ и томъ-же выход*кваса, отвароч-
ный способъ требуетъ воды на заторъ приблизительно на 19 ве-
деръ больше, но даетъ сусло, а следовательно и квасъ на 1 проц. 
крепче, чЬвгь обыкновенный способъ приготовлен!« сусла и кваса 
нзъ запеченнаго теста. 

Xodi  операщй. йэъ определенныхъ равсчетомъ 
133 ведеръ воды около 2Iз, т. е., около 88 ведеръ 
берутъ на ватираше матергаловъ и около */» или 
45 ведеръ оставляютъ на выщелачиваше (стр. 233). 
Назначенный на ватираше 88 ведеръ употребляютъ 
такимъ образомъ: около 8 ведеръ размешиваютъ въ 
особомъ котле съ 1 пуд. 20 фунт, ржаной муки и 
кипятятъ смесь (при постоянномъ размешиванш) 
до превращешя ея въ однообразный клейстеръ; около 
40 ведеръ прохладной или тепловатой воды вли-
ваютъ въ квашню (заторный чанъ безъ внутренняго 
дырчатаго дна: стр. 524 и рис. 72-й) и, при непрерыв-
нокъ размешиванш, всыпаютъ въ нее дождеобразно 
3 иуд. 10 фунт, ячменнаго и 4 пуд. 10 фунт, ржаного 
солода 3); когда оба солода размешаны съ водою 
достаточно тщательно—до гладкости, вливаютъ въ 
полученное такимъ образомъ тесто, при постоян-
номъ-же размешиванш, сначала горячШ клейстеръ 
изъ ржаной муки 3 ) , а потомъ остальныя 40 ведеръ 

1J См. стр. 569-570. 
2) Оба солода передъ всыаан1емъ смешиваются; одинъ азъ 

нихъ, а именно ячменный долженъ быть равдробленъ сравни-
тельно крупно (стр. 528). 

.3) Почему ржааую, какъ и всякую другую муку, прежде сме-
шивала ея съ солодомъ, лучше предварительно превращать въ 
клейстеръ — см. стр. 544 — 545. 
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воды, нагреты я до кипятя1 ) , И клейстеръ и кипящую 
воду прам^шивають постепенно, понемногу, такъ, 
чтобы въ течете 20—30 мин. довести температуру 
затора до 40° P или 50° Ц. Давъ, посл$ этого, по-
стоять въ покое 10 —15 мин., переводятъ иэъ квашни 
(заторнаго чана) въ котелъ немного менее половины 
густой смеси; медленно, въ течете 45 мин., нагре-
ваютъ ее въ котле до 60° P (75° Ц); затемъ, про-
кипятивъ ее */г час., возвращаютъ ее, постепенно, 
въ продолжеше .10—20 мин., и при непрерывное 
размешиванш, обратно въ квашню, поднимая этимъ 
температуру затора въ квашне до 52° P (65° Ц). 
Вследъ за симъ, перемешавъ хорошенько, перепус-
каютъ изъ квашни въ котелъ вторую такую-же 
порщю густой смеси, нагреваютъ ее въ котле въ 
течен!е 30 мин. до 60° P (75° Ц), кипятятъ iJ i часа 
и, потомъ, точно такимъ-же манеромъ, въ продол-
жеше 10-—20 мин., переливаютъ ее обратно въ 
квашню, доводя температуру затора въ последней 
до 60° P (75° Ц). Помешавъ еще некоторое время, 
перекладываюсь заторъ изъ квашни въ цедильный 
чанъ (т. е., въ кадку съ внутреннимъ дырчатымъ 
дномъ: стр. 524 и 473), предварительно подогретый го-
рячею водою —какъ объяснено на стр. 484. Прикрывъ 
и окутавъ цедильный чанъ (стр. 484), оетавляютъ въ 
покое на 1Ii-1  час. 3) , после чего приступаютъ 

*)8 (на приготовлено клейстера изъ ржаной муки)-)-40(на за-
MtinHaaHie въ квашяЪ солода)+40 (кипящей воды на подогрйваше 
затора) составляютъ ровно 88 ведеръ воды. 

2) Лучшимъ руководствомъ въ этомъ oTHomeaiB можетъ слу-
жить годная реакшя. Приступать къ отцЪживанио сусла нужао 
только тогда, когда во вэятой пробЬ !одиан реакщя будетъ или 
вовсе яе зам*тна, или, если и вавгЬтна, то очень слабо (см. 
стр. 543-544). 
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къотцеживаншсусда,съ предосторожностями, у каван * 
ными на стр. 231—232. По Mtpt отцеживашя, сусло 
переводятъ въ котелъ, подогревая последнШ, съ мо-
мента поетуплешя въ него нервыхъ порщй сусла, 
на столько, чтобы температура его содержимаго все 
время была выше 40° или 50° Д (стр. 485—486), 

Отцедивъ это первое кртшое сусло, тотчасъ-же, 
пока остающаяся въ цедильномъ чане дробина (гуща) 
еще горяча, приступаютъ къ выщелачиванию, при 
помощи определенныхъ для этой цели 45 ведеръ 
воды (стр. 635). Нагревъ эту воду до 60° P или 
75° Ц (стр. 486), поливаютъ ею дробину (гущу) 
дождеобра8но (черезъ дырчатый наконечникъ садо-
вой лейки), небольшими порциями—какъ объяснено на 
стр. 486—487. По мере поливашя, отцеживаютъ обра-
зующееся новое сусло и немедленно-же присоеди-
няютъ его къ находящемуся въ котле первому креп-
жому суслу, продолжая такимъ образомъ до полнаго 
истощешя назначенныхъ на выщелачиваше 45 ве-
деръ воды. Но если желаютъ использовать матер 1алъ 
возможно лучше, то не прекращаютъ выщелачиваше 
до техъ поръ, пока плотность вытекающаго сусла, 
по сахарометру Валлинга, не упадетъ до 1°/о, хотя 
бы употребить воды для этого пришлось несколько 
больше 45 ведеръ '). 

Когда все полученное выщелачивашемъ второе 
слабое сусло присоединено въ котле къ первому 
суслу, огонь подъ котломъ усиливаюсь, быстро до-

v) Если плотность сусла упадетъ до 1% Валлинга прежде из-
расходования всехъ 45 ведеръ, то чтобы не уменьшать опреде-
ленная) заране« выхода кваса (80 ведеръ: стр. 633), операпДю 
выщелачивашя продолжаютъ до полнаго истощения 45 ведеръ. 
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водятъ содержимое его до КЙД$ШЯ И КИПЯТЯТЪ КЛЮ-

чемъ (при открытомъ котл-б) 1 часъ или около. 

Сколько именно временя кипятить, руководствоваться въ этомъ 
OTHOnieHiH нужно главнымъ образомъ взм4рен1емъ по временамъ 
объема находящегося въ котле сусла, при помощи раампченной 
палочки (стр. 489 и примечание 2 на стр. 489). 

Такъ какъ тотъ объемъ, который горячее сусло имеетъ въ 
котле, по выходе его изъ котла, во время последующихъ опера-
ций, вплоть до отпуска кваса въ употрвблеше, уменьшается приб-
лизительно на 15 проц. 1 ) , то кипятить сусло въ котле следуетъ 
до т!хъ поръ, пока оно не уварится ямеино до объема, по вы-
чете изъ котораго 15 проц. получился бы объемъ будущаго кваса, 
т. е., въ данномъ случае уваривать сусло въ котлё нужно до 
объема около 94 ведеръ, потому что по вычете 15 процентовъ изъ 
94 ведеръ получается какъ разъ 80 ведеръ '). Если имеется въ 
виду квасъ определенной заранее крепости, то, при увариваши 
въ котле сусла, руководствуются τакже нока8ан1ями сахарометра 
По выходЬ изъ котла, плотность сусла, во время его охлажден1а 
въ холодильныхъ чавахъ, вследствие испарен1я воды, увеличи-
вается на V 1 - I проц. (стр. 488); при квасоварен^ на 1 проц.; 
потому что въ квасоваренш спец^альныхъ холодильниковъ не 
употребляется и охлаждэше сусла происходить сравнительно мед-
ленно (стр. 346—347). Следовательно уваривать сусло въ котле 
нужно дб плотности на 1% меньше той, какую оно должно иметь 
по переходе въ бродильные сосуды, т. е., въ нашемъ примере до 

') Потерю воды съ момента посгуплешя сусла въ бродиль-
ные сосуды до момента отпуска кваса мы опредилн въ 5 прод. 
(стр. 634); испарешемъ въ холодильныхъ чанахъ теряется около 
4 проц.; осадкомъ, образующимся въ холодильныхъ чанахъ, за-
держивается около 1 проц:; ааконецъ, отъ охлаждетя сусла съ 
80° P ила 100° Ц (во время кипячешя въ котле) до 4° P или 
5° Ц (въ бочкахъ или боченкахъ на леднике) объемъ его умень-
шается приблазатедьно на 5 проц. (стр. 359): 5+4+1-+-5=15 прои. 
Разсчетъ этотъ, сделанный по TaymtHty,  конечно, только прибли-
зительный. ,.. 

л 94 — 94 Χ0,15 = 80, Определенъ объемъ въ 94 ведра азъ сле-
дующего уравнеа!я: х—80 (объемъ кваеа)+0,15 х; или χ — 0,15 χ — 
80: или 0,85х = 80, откуда χ = 8 ^ = 94. 
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плотности 6,7%*)· Если бы, по увариваам сусла до нужааго объема 
(см. выше), плотность его оказалась больше 6,7°/о, то разбавляютъ 
сусло до требуемой плотности лввяченою водою, соответственно 
увеличивая черезъ это, конечно, объемъ сусла и будущаго кваса£). 
Въ противуположномъ случай, т. е., когда плотность уваревнаго 
до нужнагв объема сусла будетъ меньше 6,77е,—исправить недо-
статок легко: прибавлен}емъ къ сусзу сахара или патоки (лучше 
всего уже посд4 посту плеШн сусла въ бродильные сосуды). 

Окончявъ кипячеМе сусла, охлажд&ютъ его въ 
холодильныхъ чанахъ до Х2°—18° P s поступаюсь 
ватймъ совершенно такъ-же, какъ объяснено въ 
Первомъ  примгъргь, т. е., разливаюсь въ бочки или 
боченки, прибавляютъ мяту и мятный настой и т. д.: 
стр. 623 — 624. 

Какъ и въ пивоваренш, крепкое сусло и поду-
ченное выщелачивашемъ слабое сусло можно со-
бирать, кипятить, охлаждать и подвергать брожешю 
отдельно —съ целью получетя двухъ сортовъ кваса: 
одного более крепкаго, а другого слабаго. 

Пятый  примщуъ. Сладкий (дрожжевой) квасъ изъ сусла, 
приготовленного отварочнымъ способомъ. 

Операцш приготовлешя, кипяченхя и охлаждешя 
сусла производясь совершевно такъ-же, какъ въ 
Четвертома  прпмгърп>\ стр. 636 — 639. Но охлаж-
денное сусло переливаютъ въ бродильный чанъ, за-
даютъ дрожжами, подвергаютъ брожешю и пр.—какъ 
во Второмг примгьргь-. стр. 627 — 628. 

1) Такъ какъ, по приведенному на стр. 634 разсчету, въ на-
шемъ нршм4р4 плотность (или, что то-же, процентное содержавie 
вытяжка) сусла передъ брожаа^къ должна быть=7т7%· 

а) Напомиваекъ еще разъ, что, при измерев!и плотности сусла, 
пива или кваса, показ&ша сахарометра должны быть всегда и во 
веЪхъ случаяхъ приведены къ нормальной темвературй (стр. 215). 
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Шестой  примпръ. Кислыя щи изъ сусла, приготовлен-
наго настойнымъ способомъ. 

Заимствуемъ материалы изъ Десятаю  образца 
(стр. 608): 10 фунт, пшеничнаго солода, δ фунт, 
ячменнаго солода, 5 фунт, пшеничной муки и 3 фунт, 
гречневой муки; */8 кружки (2 стак.) жидкихъ 
дрожжей (*/J фунт, пшеничной муки для опары) и 
около фунт, ивюму. Предполагаемый выходъ 
кислыхъ щей 6'/г ведеръ или около !ЗОбутылокъ. 

Предварительный  разсчетъ основанъ на тЬхъ-же дааныхъ пи-
воварен!я, что и въ Четвертом  примпрп (стр. 634). Но такъ 
какъ при настойномъ способе при готовлен ia сусла заторная смесь 
не подвергается кипячеЩю, а кипятится только отцеженное су-
сло (см. ниже), то на потерю воды до поступлен1я сусла въ бро-
дильные сосуды мы нолагаемъ на 5 проц. меньше, чемъ въ Чет-
вертою, примпргь, т. е,, вместо 35 проц. (стр. 634), только 30 проц. 
Такимъ обравомъ, общая сумма потери воды, вплоть до отпуска 
кваса (кислыхъ щей), въ данномъ примере должна быть около 
35 проц. (вместо 40 проц, въ Четвертом  примпрп: стр. 634). 
Следовательво, для получения 6,5 ведеръ кваса (см. выше), воды 
требуется около 10 ведеръ J). Количество вытяжки, переходящей 
иаъ матер!аловъ въ сусло, то-же, что и въ Десятомь  обращу, т. е., 
15,6 фунт, (стр 609). Воды въ сусле, по переходе его въ бро-
дильные сосуды (передъ началомъ брожешя), какъ мы сказали, 
должно быть на 30 проц. меньше употребленныхъ 10 ведеръ, а 
именно: 10 —10 X 0,30 = 7 ведеръ, весящихъ 7 X 30,033 = 210,2 
или, отбросивъ десятичный знакъ, 210 фунт. ОбщШ весъ су-
сла = 210 -f- 15,6 — 225,6 или, круглымъ счетомъ, 226 фунт. На 
основами пропорщи χ : 15.6 = 100 : 226, пропентное содержан1е 

вытяжки въ сусле (.г) должно быть = = 6,9. Процент-

*) Означивъ черезъ χ то количество воды, которое нужно для. 
приготовлешя 6,5 ведеръ кваса, будемъ иметь: χ = 6,δ -j- 0,35 х, 

6 5 
или χ — 0,35 χ = 6,5, или 0,65 χ = 6,5, откуда χ = ^ — Ю ве-

деръ. 
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ное содержгш!е вытяжка въ киелыхъ щахъ: ори 0,5 проц. спир-
та = 6.9 — 0,5 χ 2 = 5,5, а при 1 проц, спирта = 6,9 — 1X2=4,5. 
Сахаронетричеевая плотность киелыхъ шей съ 0,5 проц. спирта= 
около 5,6°/о» съ 1 проц. спирта = около 4,50/0 ')· Выходъ кислухъ 
щей = 10 — 10 X 0,35 = 6,5 ведеръ или около 130 бутшокъ. 

Ходъ  операщй. Дриготовлеше сусла по видоиз-
менешю настойнаго способа, известному подъ име-
немъ восходящаго настаиванья (стр. 246 — 247). 
Показанные на стр. 640 хлебные матер1алы заме-
гаиваютъ въ квашне тщательно (до гладкости) въ 
тесто съ 11/¾ ведрами прохладной или теплой (30° 
— 40° Р) воды. Давъ постоять около часа, раз-
водя тъ тесто б1/з ведрами кипящей воды, которую, 
при постоянномъ размешиванш, приливаюсь поне-
многу, небольшими порщями, такъ, чтобы поднять 
температуру смеси постепенно до 48°—52° P (60* 
— 65° Ц); продолжаюсь еще мешать V 3 - Y 4 ч а с а » 
стараясь поддерживать температуру замеси, по воз-
можности, все время на 48° —52° P 2). Затемъ, пе-
реклады ваютъ смесь въ подогретый цедильный чанъ 
(стр. 484) и, прикрывъ и окутавъ последшй, оста-
вляюсь въ покое на V2 ~ Ϊ часъ: пока сусло до-
статочно отстоится, после чего сусло отцеживаютъ 
и переводятъ въ котелъ для кипячешя, поступая 
нри этомъ, какъ объяснено въ Четвертомъ  примгьргь 
на стр. 636 — 637. 

') Ом. стр. 569—570. 
*) Для этого изъ οι/·2  ведеръ кипящей воды, употребляемой 

на разжижен!в и подогревай!« тЬста до 48й — 52° Р, можно оста-
вить около 1 или Ι1/« ведра, чтобы прибавить эту порц!ю воды, 
кипящею-же, потомъ, во время V j - 3 A часового размешивания— 
съ целью иыеняо поддержан!я температуры замеси во все про-
должено размешиван!я ва 48" — 52° Р. 

«И BOB ΑΡΧΗ IE. 41 
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После отцеживатя и переведешя въ котелъ этого 
перваго кргьпкаго сусла, изъ определенныхъ въ пред-
варительномъ разсчетгь (стр. 640) 10 ведеръ воды 
остаются еще не употребленными 3 ведра. Эти 3 
ведра (иди около 7* всей воды) идутъ именно на 
получен1е, при помощи выщелачивашя, второго сла-
баго сусла. 

Въ случай применены, вместо восходящего, нисходящспо на-
стаиванья (стр. 246), поступаютъ такъ. Отделивъ аа выщелачи-
вав1в 3 ведра воды, остальвыя 7 ведеръ изъ определен-
ныхъ разсчетомъ 10 ведеръ воды (стр. 640) нагреваютъ до 62° P 
(77°—78° Ц) и влнваютъ ихъ въ подогретую (сполоснутую передъ 
темъ горячею водою) квашню; всыпаютъ въ нихъ, при постоян-
номъ размешвваша, дождеобразно хлебные матер1алы (стр 640): 
по оковчая!· засыпан1я и размешиван1я температура вамеси долж-
на бить около 52°--56° P (65°—70° Д). Переведя, затемъ, смесь 
въ подогретый-же цедильный чанъ (стр. 484\ прикрывъ и оку-
тавъ последа1Й, оетавляютъ въ покое на несколько часовъ, после 
чего отцеживають сусло въ котелъ и т. д. Выщелачивание и все 
прочая оаерац(в производятся одинаково какъ при восходящемъ, 
такъ к при насходящемъ настаиванья. 

Операщя выщелачивашя, переводъ добытаго вы-
щелачивашемъ слабаго сусла въ котелъ, уже содер-
жаний крепкое сусло, кипячеше смешаннаго сусла 
въ котле, ватемъ охлаждете и перепускаше сусла 
И8ъ котла въ холодильные чаны—все это произво-
дится совершенно такъ-же, какъ описано въ Чет-
вертомъ примтрп,. 

Переводъ охлаждепнаго до 12°—18° P сусла въ 
бродильный чанъ, эадаваше дрожжами и брожеше — 
какъ во Втором* примпрп» (стр. 627 — 628) или какъ 
объяснено на стр. 562— 564. Вместо бродильнаго чана, 
брожеше можно вести въ боченке соответственной 
величины (при открытой втулке, конечно). 

Разливаются кислыя щи ивъ бродильнаго чана 
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обыкновенно прямо въ бутылка: см. Девятый,  Деся-
тый, Одиннадцатый и Двенадцатый  образцы (стр. 
606, 608, 611 и 613). Въ данномъ случа-Ё въ каж-
дую бутылку предварительно кладется по 2 изюмины. 

Если желаютъ приправить кислыя щи мятою, то 
настой ея, приготовленный какъ объяснено на стр. 
629 — 530, вводятъ (большею частью вместе съ тра-
вою) въ бродильный чанъ одновременно съ дрож-
жами (стр. 563). 

Какъ и въ Четвертомъ  примтргь (стр. 639) креп-
кое и полученное выщелачивашемъ слабое сусло 
можно собирать, кипятить, охлаждать и подвергать 
броженш отдельно—съ целью получетя двухъ сор-
товъ киелыхъ щей: крепкихъ и слабыхъ. 

Нартофелыше сорта кваса. 
Какъ мы уже заметили на стр. 521, изъ карто-

феля и крахмала квасовъ по cie время не варили. 
Изъ одного картофеля или крахмала и нельзя сва-
рить ни кваса, ни пива, вследствие недостатка въ 
этихъ веществахъ д1астаза, необходимаго для саха-
рификацш крахмала. Но въ смеси съ солодомъ кар-
тофель или крахмалъ можетъ точно такъ-же служить 
для приготовлешя кваса, какъ и пива. Желаюшде 
испробовать эту возможность на делФ, относительно 
приготовлешя сусла могутъ руководствоваться прие-
мами, изложенными въ Пивоваренж на стр. 390—397 1), 

J) Но при разечетб матер!ядовъ сл!>дуетъ имЬть вь виду ска-
занное на стр. 522—52;·'». 

* 
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Брожешю-же полученное сусло подвергается, какъ 
обыкновенно, т. е., какъ объяснено на стр. 551 —565 
Квасоварешя. 

Сахарные сорта кваса 
(фруктовые  квасы). 

Сахарные сорта кваса, какъ и пива, обыкновенно 
приготовляются не ивъ чистаго раствора сахара, а 
ивъ подслащенныхъ сахаромъ или содержащихъ са-
харъ фруктовыхъ соковъ или настоевъ, съ примесью 
или безъ примеси прянныхъ веществъ. И знаемъ 
мы ихъ именно подъ назвашемъ фруктовыхъ ква-
совъ — лимоннаго, вишневаго, малиннаго, бруснич-
наго и т. п. 

Но ни публика, ни квасовары по tie время еще 
не им4ютъ сколько нибудь яснаго понятгя о разли-
чив между фруктовымъ квасомъ, фруктовымъ пи-
вомъ и фруктовою водою. Въ прим-Ьчанш на стр. 398 
мы определили это различ1е: фруктовая вода есть 
простой настой воды на фруктахъ; фруктовое пиво 
и фруктовый квасъ суть уже продукты брожешя 
подслащеннаго или содержащего сахаръ фруктоваго 
настоя или сока; но для получешя фруктоваго, 
какъ и хлебнаго, пива, спиртовое брожеше доводится 
до более или менее 8начительныхъ степеней сбра· 
живашя—до образовашя не менее, а обыкновенно 
более 2 процентовъ спирта; для кваса-же, спиртовое 
брожеше останавливается въ самомъ начале, такъ 
что спирта въ квасе содержится всегда менее и 
большею частью значительно менее 2 проц. 
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Сущность приготовлешя сусла (содержащего са-
харъ раствора) для кваса та-же, что и для пива 
(стр. 433 и сл^д.), и разъ сусло готово изъ него, 
по желанно, можно выбродить или квасъ, или пиво, 
смотря именно по тому, какъ вести брожеше. Раз-
ница въ этомъ отношенш между сахарными сор-
тами кваса и пива та-же, что и между хлебными 
ихъ сортами (стр. 518). И здесь сусло для кваса, 
соответственно меньшему содержашю вънемъ спирта, 
можетъ быть приготовлено жиже, чемъ, для пива: 
см. стр. 522 — 523. Если, напримеръ, для пива съ 
5 проц. вытяжки и 27г проц. спирта требуется 
сусло въ 10°/о по сахарометру Баллинга, то для 
кваса той-же густоты, т. е., съ теми-же 5 проц. 
вытяжки, но содержащего не более I проц. спирта, 
достаточна сахарометрическая плотность сусла нъ 7°/», 
потому ЧТО 5-1-272X2 = 10, а 5 + 1 X 2 = 7 (см. 
стр. 371 И 522 — 523). 

Точно также, какъ и для пива, сусло для фрук-
товаго кваса можетъ быть приготовлено: или изъ 
более или менее подслащеннаго фруктоваго сока, 
или изъ воднаго настоя на фруктахъ, т. е., изъ 
готовой фруктовой воды, или, наконецъ, изъ сварен-
наго обыкновеннымъ образомъ фруктоваго сахарнаго 
сиропа (стр. 436 — 438). Фруктовой сокъ, настой 
или сиропъ, смотря по надобности, долженъ быть 
или разжиженъ водою или сгущенъ прибавлешемъ 
сахара до той плотности (по сахарометру), какая 
требуется, т. е., приблизительно до плотности отъ 
6°/о до 12°/о, среднимъ числомъ до 7°/о — 8% (сравни 
стр. 434). 

Брожеше для фруктоваго пива, какъ мы видели, 
всегда ведется при помощи дрожжей (стр. 433). 
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Фруктовый·же квасъ, какъ и хлебный, можетъ быть 
дрожжевой или недрожжевой. Въ первомъ случае 
сусло, для брожешя, задается верховыми жидкими 
или нреесованными дрожжами, а во второмъ пре-
доставляется самостоятельному брожешю (безъ дрож-
жей). 

Дрожжевое брожеше сусла для кваса, какъ и для 
пива, производится или въ боченкахъ, или въ откры-
тыхъ бродильныхъ сосудахъ (кадкахъ, корчагахъ 
и т. п.) и ведется совершенно такимъ-же образомъ, 
какъ и для пива, (стр. 433—484), съ тою, однако, 
разницею, что дрожжей прибавляютъ обыкновенно 
меньше: около 1/« кружки (1 стак.) жидкихъ или 
28 — 30 зол. прессованныхъ дрожжей на 8 ведеръ 
сусла (стр. 561), а брожеше продолжаюсь не 1—2—3 
или более сутокъ (стр. 433), а только въ течеше 
несколькихъ часовъ—до покрытая поверхности сусла 
белою пеною (стр. 563), после чего молодой квасъ 
немедленно разливается въ бутылки и переносится 
на погребъ или ледникъ *). 

При самостоятельномъ броженш сусла для фрук-
товаго кваса поступаюсь совершенно такъ-же, какъ 
при такомъ-же броженш сусла для кислаго хлеб-
наго кваса: стр. 623 — 624. Разливаше молодаго кваса 
въ бутылки производится также вследъ ва появлешемъ 
пены на поверхности сусла, у втулокъ боченковъ. 
Если продолжать брожеше дальше, то фруктовый 
квасъ, по мере увеличешя въ немъ содержашя 

J) Относительно закупоривав^ бутылокъ—см. примйчаше 2 на 
стр. 597. 
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спирта, можетъ постепенно превратиться въ фрук-
товое вино: стр. 438—439 *). 

08ъ всякаго рода фруктовъ, смотря по желашю, 
можетъ быть приготовленъ дрожжевой или недрож-
жевой квасъ. Но чаще для получешя фруктоваго 
кваса применяется именно самостоятельное брожеше: 
квасъ лучше. Только некоторые сорта фруктоваго 
кваса, напр. лимонный квасъ, выбраживаются обык-
новенно при помощи дрожжей. 

Первый  образецъ. Недрожжевой фруктовый квась изъ 
малины, клубники, земляники, морошки, вмшень и другихъ 

ягодъ, 

Въ сборникахъ квасныхъ рецептовъ (см. приме-
чате 4 на стр. 595) образцомъ приготовлешя этого 
рода кваса служить квасъ изъ малины или клуб-
ники, известный подъ назвашемъ московская фрук-
товаго кваса. Для получен1я этого кваса поступаютъ 
такимъ образомъ. 

Верутъ кадку, въ которой внизу и сбоку, какъ 
въ чане рисунка 73-го, но еще ниже, у самаго дна, 
проделано oTBepcTie, затыкаемое деревянною проб-
кою; выстилаютъ дно кадки внутри слоемъ мытой 
и просушенной соломы дюймовъ въ 5 толщиною, 
такъ, чтобы слой этотъ вполне прикрывалъ упомя-

') Хл4бнов сусло, при достаточномъ продолжении самостоятель-
наго брожен!а, превращается въ пиво (см. белыгйское пиво: стр. 428— 
432). Продукъ-же более или менее продолжительнаго самостоя-
тельная брожен1я фруктоваго сусла называется уже не ПЙВОМЪ, 
а фруктовымъ вихомъ, потому что, по свойствакъ своимъ, похожъ 
именно более аа виноградное вяно, чемъ на пиво. 
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нутое выше отверстие кадки. Наподнивъ кадку ма-
линою или клубникою (не нажимая ягодъ), нали-
ваютъ въ нее столько холодной отварной воды, чтобы 
покрыла ягоды; ставятъ кадку въ теплое время года 
на ледникъ, а эимою въ погребъ *). Какъ скоро 
настой получаетъ вкусъ и ароматъ ягодъ, онъ го-
денъ для употребдешя: его, по мере надобности, 
отцеживаютъ черезъ находящееся внизу кадки от-
версте, въ которое, для этой цели, на место пробки, 
вставляется трубка или кранъ. Отцеженную для 
употреблешя жидкость заменяюсь каждый разъ 
равнымъ количествомъ отварной воды, поступая та-
кимъ образомъ до полнаго истощенхя ягодъ. Настой, 
понятно, становится постепенно слабее и слабее. 

Но приготовленный такимъ образомъ настой ложно 
причисленъ къ квасамъ; на самомъ деле онъ дол-
женъ называться малинною или клубничною водою 
(см. выше: стр. 644). 

Чтобы превратить эту воду въ настоящШ фрук-
товый квасъ, нужно приготовленный сказаннымъ 
образомъ настой 2 ) тщательно отцедить (см. выше) 
въ другую кадку или въ боченокъ, подсластить са-
харомъ по вкусу и до определенной плотности, на-
примеръ до 8°/о по сахарометру Валлинга 3); затемъ, 
оставить кадку или боченокъ, съ открытою втулкою, 
при температуре около 15°—20° P до техъ поръ, 
пока жидкость (сусло) не вабродить, т. е.ν пока по-

. >') Жидкость не. должна ни въ какомъ случай замерзать. 
3) Дать настояться на леднике несколько дней,—пока настой 

достаточно пропитается вкусомъ и ароматомъ ягодъ. 
3) Еслибы поел! подслащивания плотность настоя оказалась 

более 8°/0, то., его, можно разбавить до этой плотности отварною 
водою. 
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верхность ея не покроется белою пеною (стр. 646), 
что обыкновенно происходить черезъ несколько ча-
совъ; тогда молодой квасъ разлить въ бутылки; но 
закупорить послФдшя следуетъ только после того, 
какъ квасъ (въ прожладномъ месте) достаточно 
охладится и брожеше успокоится (стр. 624). Хра-
нить на леднике (зимою въ подвале). 

При брожеши въ боченке, можно квасъ и не раз-
ливать въ бутылки, а после появлешя белой пены 
у втулки, боченокъ вынести на ледникъ; потомъ, 
когда, подъ влхяшемъ холода, брожеше успокоится, 
снять пену, обтереть втулку, закупорить и держать, 
конечно, на ледникб. Но бутылочный квасъ несо-
мненно лучше. 

По отц-Ьживаши изъ кадки настоя для перваго 
кваса, ягоды въ кадке можно снова залить отме-
ною водою и точно такимъ-же образомъ получить 
второй более слабый квасъ, затемъ (если ягоды, 
конечно, еще не истощены), трет!й квасъ к т. д.— 
до полнаго истощешя ягодъ. 

Точно такимъ-же способомъ можно приготовить 
фруктовый квасъ изъ земляники, морошки, виш-ень 1J1 
красной ила черной смородины, брусники, барбариса, 
рябимы и пр. Но для настоя изъ барбариса или ря-
бины кадка наполняется: водою до верху, а ягодами 
барбариса приблизительно на половину, рябиною-же 
даже только на одну четверть, потому что иначе 
барбарисный настой былъ бы слишкомъ киселъ, а 
рябиновый слишкомъ горекъ. 

') Изъ вишень должны быть вырваны стебельки, чтобы облег-
чить выпускание вишнями сока. 
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Описанная выше кадка *), съ постилкою въ ней 
соломы (стр, 64 7—648), необходима только для малины, 
клубники и земляники, потому что эти ягоды пу-
скаютъ иэъ себя родъ слизистаго ила, для задержки 
котораго и служитъ солома. ВсЬ-же остальныя ивъ 
навванныхъ ягодъ могутъ быть настаиваемы въ лю-
бой посудине: въ боченк-Ь, въ большой стеклянной 
бутыле, въ поливенной корчаге и т. п. 

Второй образецъ. Недрожжевой яблочный квась. 

Лучше всего кислыя, но вполне созревпия яблокиа). 
Оторвавъ стебли и вырезавъ зелень въ ямкахъ во-
кругъ стеблей, наполняютъ яблоками кадку, боче-
нокъ или бочку любой величины, заливаютъ до верху 
холодною отварною водою и ставятъ зимою въ под-
валъ, а летомъ на ледникъ; если желаютъ, прибав-
ляютъ, для запаха, лимонной цедры 8). Когда доста-
точно настоится, настой, по мере надобности, отце-
живаютъ и пьютъ, доливая боченокъ или кадку каж-
дый равъ соответственнымъ количествомъ отварной 
воды—до истощешя яблокъ (стр. 648). 

Таковъ приводимый въ сборникахъ рецептъ при-
готовлен! я яблочнаго кваса. Но хотя настой, поду-

') Которая можетъ быть съ удобствомъ зам*нева цедильнымъ 
чаномъ, употребляемымъ при изготовлен!» сусла для хлебнаго 
кваса или пива (стр. 473); но и дырчатое дно этого чана, для ма-
лины, клубники и земляники, лучше все такн выстилать указан-
нымъ выше слоемъ соломы. 

s) Годятся только хорошо сохранивпияся яблоки: безъ червей, 
безъ гнили и пятенъ. 

:<) Лимонныя корки безъ белой мякоти. 
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ченный этимъ способомъ изъ киелыхъ яблокъ, и ки-
селъ на вкусъ, онъ все таки долженъ быть наэванъ 
не квасомъ, & яблочною водою (стр. 644). Чтобы 
получить изъ этого настоя н&стояпий яблочный квасъ, 
его нужно подвергнуть броженш, поступая, при 
этомъ, совершенно такъ-же, какъ изложено въ Пер-
вот образцы (ягодный квасъ) на стр. 648 — 649. 

Чтобы получить ивъ яблокъ более KpensiS квасъ, въ роде 
сидра, даютъ яблокамъ полежать весколько дней на содоме при 
солнце; затемъ толкутъ или растярають нхъ, н полученную кашу 
оставляютъ бродить въ умеренно-тепломъ месте въ течев!в 1—3 
сутокъ. Когда достаточно перебродить, выжвнають изъ каши сокъ 
(долженъ быть совершенно чисть), разбавляють его нужвымъ ко-
личествомъ отварной воды (больше или меньше, смотра но тому, 
какой крепости желаютъ иметь квасъ), наполняю«, икъ боченокъ 
я подвергаютъ брожвн1ю, какъ сказано выше и описано на 
стр. 648—649. 

Третгй  образецъ. Недрожжевой грушевый квасъ. 

Приготовляется совершенно такъ-же, какъ и яб-
лочный {Второй  образецъ). 

Четвертый  образецъ. Недрожжевой квасъ изъ Güte« 
яблонъ и грушъ. 

1 ведро нар-Ьзанныхъ ломтиками и высушенныхъ 
яблокъ и 1 ведро такихъ-же грушъ *) всыпать въ 
41/¾ ведерный боченокъ, залить до втулки холодною 
отварною водою; оставить на 3 сутокъ въ уMtpeHHo-

') Для высушиванщ, ломтики яблокъ или грушъ навязываются 
на нитки (не слишкомъ близко другъ къ другу) и выставляются 
на солнце. 
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тепломъ месте; потомъ, пракрывъ втулку холстомъ, 
перенести боченокъ въ подвалъ. Когда появятся приз-
наки брожешя (б-Звлая пена—стр.'?646), бочевокъ 
закупорить, а еще лучше—разлить изъ боченка за-
бродившей квасъ въ бутылки, съ 10—15 изюминами 
въ каждой; закупорить *), осмолить пробки и дер-
жать бутылки въ песке въ прохл&дномъ месте. Не-
дели черевъ 3 квасъ вполне готовъ. 

Точно такамъ-же образомъ квасъ можетъ быть 
приготовленъ отдельно изъ яблокъ или грушъ. 

Пятый  образецъ Дрожжевой лимонный квасъ 
(лимонадъ). 

5 нарезавныхъ ломтиками лимоновъ (безъ зеренъ. 
во съ коркою), 1 фунт, изюма 2J, 4 фунт, хорошей 
патоки 3 ) залить въ небольшой кадке 11/¾ ведрами 
(30 бутылками) кипящей воды. Когда остынетъ, при-
мешать подбивку изъ 1 чайной чашки жидкихъ 
дрожжей и 3 ложекъ пшеничной муки. На следую-
щей день прибавить 5 — 6 бутылокъ холодной от-
варной воды. Держать въ умеренно-тепломъ месте, и 
когда, вследствие начавшегося брожешя (белая пена: 
стр. 646), изюмъ и ломтики лимона поднимутся на 
поверхность, снять ихъ сетчаток» ложкою, разлить 
квасъ въ бутылки (съ 1.—2 изюминами въ каждой), 
закупорить 4 ) я держать въ холодномъ мЬсте. Квасъ 
готовъ черезъ 5 — 7 дней. 

') См. прнмечан1е 2 на стр. 597. 
s ) Обыкновенная нли извЪетнаго подъ назван!емъ корйнокь. 
3 ) Илв, вместо 4 фунт, патоки, 2 фунт, сахара. 
*) См. арвмЪчаше 2 на стр. 597. 
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Шестой  образецъ. Дрожжевой имбирный иваоъ. 

3 мелко нарезанныхъ корешка имбиря, 1 наре-
ванный ломтями лимонъ (удалить верна) и 1 фунт» 
темной патоки эалить въ горшке 10 бутылками воды·; 
дать вскипеть разъ 5 — 6; остудить до 14° — Io0 Р; 
прибавить V2 столовой ложки дрожжей, размешать, 
прикрыть салфеткою и оставить въ умйренно-теп-
ломъ местФ, пока 8абродатъ (покажется бежал яйна 
и ломтики лимона поднимутся вверхъ), после чего 
квасъ равлить въ бутылки, закупорить 1J, засмо-
лить и держать на погребе. Готовъ черезъ 5—6 дней. 

Составь раз/шчныхъ сортовъ кваса-

Существен аыя соетавныя части кваса те-же, что 
и пива, а именно: вода, вытяжка 2) , спиртъ и угле-
кислый газъ (стр. 439), Но между темъ какъ въ 
пиве спирта содержится отъ 2 */J до 6 — 7 и более 
процентовъ (стр. 444 — 447), въ квасе его очень 
редко больше и обыкновенно меньше 1 проц. (стр. 518); 
въ киелыхъ недрожжевыхъ квасахъ часто только 
следы, а иногда и совсейъ нетъ спирта (стр. 552). 
Соответственно меньше и насыщеше кваса угле-
кислымъ газомъ; незначительностью содержания угле-
кислаго газа въ киелыхъ квасахъ именно и объ-
ясняется отсутств!е въ нихъ игры (стр. 552—553). 

',ι Си. прнагЬчаше 2 на стр. 597. 
3) Вытяжкою яди жещрактомъ, какъ известно, называется 

совокупность твердыхъ веществъ, извлеченных!, водою (раство-
ренный. ею) изъ матер1аловъ (стр. 439). 
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Такъ какъ квасъ и пвво приготовляются изъ ΌΛ-
Η ихъ и гЬхъ-же или, по крайней Mtpt, изъ очень 
сходныхъ по химическому составу матергаловъ, то 
и составъ ихъ вытяжки приблизительно одинаковъ, 
что относится не только къ хлебнымъ, но также 
и къ сахарнымъ сортамъ пива и кваса. При этомъ, 
хлебные сорта кваса отличаются отъ сахарныхъ 
(фруктовыхъ), точно также, какъ и соответствую-
щге имъ сорта пива, именно составомъ вытяжки 
(стр. 398 — 399). Различ1е между киелымъ (недрож-
жевымъ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ совер-
шенно такое-же, какое существуетъ между обыкно-
веннымъ дрожжевымъ и бельийскимъ недрожжевымъ 
пивомъ, т. е., заключается въ сравнительно боль-
шемъ содержанш въ кисломъ квасе или кисломъ 
(бельпйскомъ) пиве молочной кислоты. 

ХимическШ составъ сахарныхъ сортовъ какъ кваса, 
такъ и пива совсемъ не изследованъ. Что касается 
хлебныхъ сортовъ, то составъ пива этихъ сортовъ 
въ настоящее время известенъ довольно обстоятельно: 
онъ приведенъ нами на стр. 439 — 447. Относи-
тельно-же химическаго состава хлебныхъ сортовъ 
кваса мы имеемъ пока только немнопе и, притомъ, 
съ технической точки врешя, недостаточно полные 
анализы, произведенные некоторыми русскими вра-
чами *). 

По этимъ аналиэамъ, въ различныхъ сортахъ хлеб-
наго кваса содержалось: вытяжки отъ 1 до 5,2, реже 

')  Д-ра  Георп'евскаю  (Диссертац1я на степень доктора, C.-IIe-
тербургь, 1875 г.); Д-ра  Ильинского  (Журн. Врачъ, 1881 г., Xs <>)· 
Проф.  Соколова (Бояреκίй квасъ, Д-ра.  Яковлева,  С. Петерб., 1393 г.) 
и Зав4дывающаго С.-Петербургской Городскою Лабораторию 
Проф.  ПржеЯытскъ  (тамъ-же). 
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до 6 _ 7 в только въ исключительныхъ случаяхъ 
до 8 проц.; спирта отъ 0,2 до 1,7 проц. *) η угле-
кислаго газа отъ 0,04 до 0,16 проц. Изъ соетавныхъ 
частей вытяжки приходилось: вл сахаръ отъ 0,25 до 
1,85 проц., на декстринъ отъ 0,30 до 1,26 проц., 
на молочную кислоту отъ 0,18 до 0,56 проц,, на 
уксусную кислоту отъ 0 до 0,15 проц., на бтьлки 
отъ 0,16 до 0,58 проц. и на минеральный соли 
(вола) отъ 0,04 до 0,38 проц, а). 

На процентов содержате вытяжки, спирта и кис-
лоты нами произведены анализы надъ пятью сор-
тами кваса. Анализы эти показаны въ таблице, 
приведенной на стр. 656. 

Обыкновенно практикуемый въ квасоваренш спо-
собъ приготовлешя сусла изъ хлебныхъ матер1аловъ 
ваставилъ насъ предположить, что въ вытяжке боль-
шинства существующихъ квасовъ, кроме сахара и 
декстрина, долженъ содержаться также крахмалъ, 
какъ следств!е недостаточной сахарификацш заме-
шанныхъ съ водою хлебныхъ матер1аловъ (стр. 544). 
При этомъ, мы въ особенности имели въ виду именно 
обыкновенный квасъ, сусло для котораго приготов-
ляется изъ запеченнаго теста (квасного хлеба). 

Сделанный нами пробы на юдную реакщю пока-
зали полную основательность нашего предположена. 
Во всехъ наследованныхъ нами квасахъ, пояучен-
ныхъ по общеупотребительному способу, иэъ запе-
ченнаго теста, мы всегда находили крахмалъ, боль-

') Въ большинстве анализовъ показаны объемные проценты 
спирта; но мы ихъ перевели въ весовые. 

2 ) Процентное содержате всехъ етихъ составныхъ частей 
показано по отаошенш къ весу кваса, а не вытажки. 
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НАЗВАНИЕ КВАСА. "Я 

Я 
*а 

ι 2 ί ° ^ 

S1 о с 
§ S·» 
J β ш 
Π и Щ 

Процентное содер-
жание въ квесе 

£ S 
а 
со 

л 
& а, я 
KJ 

Красный «боарсаШ квасъ» 
д-р« Яковлева  (дрож-
жевой) 

Б1.лый «боярскШ квасъэ 
д-ра Яковлева  (дрож-
жевой) 

Красный квасъ Загре-
би на -), 

Квасъ Пономарева  (дрож-
жевой) . . 

Кислый (недрожжевой) 
квасъ Александро-Нев-
ской лавры (см. Вто-
рой образецъ: стр. 576) . 

1,0240 6,0 
1,0293 7,3 

- I 5,1 

1,0172! 4,3 

I 
I 

1,0322! 8,0 

6,63 

7,86 

5,40 

4,78 

0,85 

1,16 
0,30 

1,11 JJ 

0,57 

0Д0 
0,87 ; 0,70 

8,0) 0,00 0,703) 

шею частью въ довольно ввачительномъ количеств^. 
Въ квасахъ, отнесенныхъ нами къ категорш кислыхъ 
щей (стр. 540), т. е., выбр&женныхъ изъ сусла, нрй-

*) Изъ этихъ 1,11 нроцентовъ на уксусную кислоту приходи-
лось 0,74 проц.., а на молочную кислоту только 0.37 проц. Бу-
тылка съ квасомъ, очевидно, хранилась въ недостаточно холодномъ 
местЬ, всдедств1е чего и произошло уксусное заквсав с̂ кваса. 

ä) Брожеше сусла для этого кваса, какъ сказано на стр. 530, 
производится съ помощью не дрожжей, а пртоловка нзъ квасаой 
гущи, отчего полученный квасъ имеетъ характеръ среднШ  между 
киелымъ (недрожжевымъ) и сладкимъ (дрожжевымъ) квасомъ 
(стр. 632), т. е., при сравнительно болыпомъ содержали кислоты 
(0,7%), заключаетъ очень мало спирта (только 0,3°/о). 

3) Изъ этихъ 0,70 проц, кислоты приходилось: на молочную 
кислоту 0,51 нроц. и на уксусную кислоту 0.19 проц. 
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готовленнаго настойнымъ способомъ, 1одъ или не 
обнаруживадъ вовсе крахмала, или если и указы-
валъ на присутете его, то уже въ гораздо мень-
шемъ количеств^, чемъ въ обыкновенвомъ квасе. 
Это различ'ш между обыкновеннымъ квасомъ и ки-
слыми щами вполне объясняется именно различ1емъ 
въ способе приготовлешя для нихъ сусла. При нра-
вкльномъ веденш настойнаго способа приготовлешя 
сусла, крахмала въ квасе (киелыхъ щахъ) и не 
должно быть. При обычномъ-же способе получешя 
сусла ивъ запеченнаго теста (квасного хлеба), крах-
малъ, какъ мы уже заметили (стр. 616), долженъ 
принадлежать, повйдимому, къ нормалънымъ состав-
нымъ частямъ кваса, на столько нормальнымъ, что 
присутств1емъ его несомненно обусловливаются иа-
вестныя качества, присущая этого сорта квасамъ. 
Но также несомненно, что и эти сорта кваса могутъ 
быть сварены безъ содержашя въ нихъ крахмала; 
для этого стоитъ только соложеше (сахарификащю) 
вамешанныхъ съ водою хлебныхъ матергаловъ до-
водить до конца, т. е., до техъ поръ, пока взятая проба 
не будетъ более реагировать на 10дъ: стр. 543—544. 

Гипеннческое значеме кваса. 
Въ гипеническомъ отношенш о квасе можно ска-

зать то-же самое, что о пиве (стр. 461 и след.), 
т. е., что онъ, если хорошо приготовленъ, представ-
ляешь собою не только приятный, но и полезный, 
питательный накитокъ. Въ питательномъ отношенш 
онъ несколько уступаешь пиву, такъ какъ заклю-
чаешь въ себе сравнительно меньше вытяжки; но 

ГШВОВЖРЕНТК. 4 2 
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какъ напитокъ, онъ превосходить пиво, потому что, 
вследствие малаго содержать въ немъ спирта, не 
опъяняетъ вовсе и, на зтомъ освоваши, при жажде, 
можетъ быть употребляемъ въ гораздо большемъ ко-
личестве, чемъ гшво. 

Утверждать, имея въ виду только несколько не 
проверенныхъ опытовъ д-ра Успенскаго,  что квасъ 
убиваетъ вредныя для организма микробы, было 
бы, конечно, более, чемъ рискованно; но что квасъ, 
приготовленный на кипяченой воде, въ особенности -
же если сусло его, передъ брожешемъ, было также 
прокипячено, и затемъ сохраняемый въ хорошо за-
купоренныхъ сосудахъ можетъ не содержать микро-
бовъ или, по крайней мере, содержать ихъ *) го-
раздо меньше, чемъ обыкновенная некипяченая 
вода, въ этомъ нетъ никакого сомнешя (сравни въ 
Пивоварен1й стр. 461—462). 

Точно также нельзя не признать голословнымъ 
мнеше некоторыхъ врачей о томъ, что квасъ спо-
собствуешь пищеварению, потому только что содер-
житъ молочную кислоту. Чтобы квасъ хорошо пе-
реваривался желудкомъ, къ нему, какъ и къ пиву 
(стр. 463), нужно привыкнуть: иначе квасъ раз-
страиваетъ желудокъ еще скорее, чемъ пиво, именно 
по причине значительно меяьшаго содержашя въ немъ 
спирта, действующего на желудокъ возбудительно. 

Приведенный оговорки нисколько не уменьшаютъ, 
однако, гииеническаго значенш кваса, Повторяема. 

1J Микробы могутъ попадать въ квасъ во время охлаждешя 
а брожения сусла, а также при разлнаЪ кзаса: все зависать отъ 
соблюдав^ опрятности и оть частоты nosiimeaia й сосудовъ, въ 
которыхъ производятся этм операцш. 
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квасъ, какъ и пиво, есть очень полезный гипени-
чесшй наоитокъ, пригодный не только для здоро-
выхъ людей, но и для очень многихъ больныхъ: 
нужно только, чтобы онъ былъ сваренъ хорошо и 
изъ хорошихъ матер!аловъ. 

И въ гипеническомъ смысле, разница между обык-
новеннымъ квасомъ и кислыми щами та-же, что 
между пивомъ изъ отварочнаго сусла и пивомъ изъ 
настойеаго сусла (стр. 462—463): обыкновенный 
квасъ обладаетъ более питательными, а К И С Л Ы Й щи 
более освежающими свойствами. 
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Что такое медъ и матер1алы, изъ которыхъ онъ 
приготовляется. 

Говоря о приготовленш сахарнаго пива, мы уже 
заметили, что медъ есть только одинъ изъ сортовъ 
этого пива (стр. 434 — 436). Истинный медъ есть 
продуктъ брожетя раствора пчелинаго меда въ вод&: 
этому понятда соотвФтствуштъ и этимологическое 
значение слова, и исторхя происхожден1я напитка. 
Но теперь такое опредблете было бы не верно, 
потому что въ настоящее время медъ приготовляется 
также изъ сахара или патоки; большинство про-
дажныхъ сортовъ меда обыкновенно даже вовсе не 
содержать меда и выбраживаются иэъ растворовъ 
сахара, приправляемыхъ, для вкуса и запаха, раз-
личными пахучими эссешцями. 

Впрочемъ, приготовляется-ли медъ иэъ медоваго, 
сахарнаго или паточнаго раствора, сущность его 
праготовлетя совершенно та-же, что всехъ вообще 
сортовъ сахарнаго пива (стр. 433 — 434), къ ко-
торымъ онъ, какъ сказано, долженъ быть причисленъ. 

Если въ нашей книге мы посвящаемъ медоваре-
H i i O особый отдФлъ, то единственно потому, что въ 
PocciH медъ принадлежитъ къ такимъ-же старин-
ньшъ нащональнымъ напиткамъ, какъ и квасъ, и 
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подобно последнему, варится по очень раенообраз-
нымъ рецептамъ. 

Наши. историчесшя сведешя о меде доходятъ до 
Великой Княгини Ольги. Въ былыя времена медъ 
вообще принадлежалъ къ очень распространеннымъ, 
весьма ценныжъ и ценимымъ напиткамъ. Его ва-
рили при княжескихъ и царскихъ дворахъ, въ мо-
настыряхъ, въ боярскихъ а крестьянскихъ хозяй-
ствахъ; более всего, конечно, въ местяостяхъ, бо-
гатыхъ пасеками, напр. въ Малоросса и въ Польше. 
Теперь, вследств!е упадка пчеловодства и по дру-
гимъ причинамъ, медовареше въ Poccin значительно 
уменьшилось, темъ не менее, въ простомъ народе 
медъ и по cie время принадлежитъ къ столь попу-
лярнымъ и любимымъ напиткамъ, что варить его 
находятъ выгоднымъ даже MHorie пивоваренные за-
воды. Но варя исключительно для народа, т. е., 
дешевый медъ, они, вследствие дороговизны меда, 
вынуждены варить его изъ сахара, большею частью 
безъ всякой примеси меда. Въ состоятелъныхъ клас-
сахъ медъ вытесненъ виномъ: подавать ва столъ 
пиво и даже квасъ еще позволительно, но медъ 
— совсемъ mauvais genre! На самомъ-же деле, 
медъ, хорошо приготовленный изъ хорошаго меда 
или даже изъ смеси меда съ сахаромъ (но съ пре-
обладатемъ перваго), очень вкусный напитокъ, въ 
особенности, если дать ему достаточно выстояться: 
во всякомъ случае вкуснее и эдоровее плохого или 
поддельнаго вина. 

Наша научная техника и ея ученые представи-
тели забыли о меде, вероятно, по темъ-же причи-
намъ, какъ и о квасе: стр. 516—616. 

Техники пивоваренныхъ заводовъ варятъ медъ, 
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руководствуясь принципами пивоваретя. Приютов-
ляютъ они, какъ мы заметили, обыкновенно деше-
вые сорта меда, почти исключительно изъ одного 
сахара, безъ всякой примеси пчелннаго меда, т. е., 
собственно не медъ, а сахарное пиво; темъ не ме-
нее, однако, употребляемые ими npieMbi могутъ 
служить образцами для домашнихъ медоваровъ, уже 
потому, что основаны эти пр1емы именно на дан-
ныхъ (пивоваретя), разработанныхъ наукою, между 
темъ какъ имеюпцеся печатные сборники рецеп-
товъ домашняго варетя меда составлены безъ вся-
кой системы и часто довольно безтолково *). 

Плохое качество меда пивоваренныхъ заводовъ 
зависитъ отъ того, что они, ради дешевизны, заме-
няютъ медъ сахаромъ, варятъ недостаточно густое 
сусло и пускаютъ полученный продуктъ въ про-
дажу ранее, чемъ онъ выстоялся надлежащимъ обра-
зомъ 2). Изъ хорошаго меда, по способамъ ваводскаго 
медоваретя, можно приготовить превосходный медъ; 
нужно только дать ему выстояться, какъ следуетъ: 
качества меда, какъ и вина, отъ стояшя должны 
только улучшаться. Двухъ-трехъ-годовалый медъ 
былъ нередкостью у нашихъ предковъ. По истече-
шн этого времени онъ прюбреталъ значительную 
крепость, въ смысле содержатя спирта. Но сусло для 
такого меда должно быть, понятно, соответственно 
густо, т. е., достаточно богато сахаромъ. 

ν ·1) Наши сбрс&т намъ придется заимствовать изъ этихъ сбор-
никсвъ; но мы постараемся исправлять ихъ, где нужно, на осно-
ванш ращональвыхъ принцяпоеъ пивоварешя. 

2) Впрочемъ, они в не могутъ хранить его долго, именво но 
причин^ недостаточной густоты сусла, изъ котораго онъ выбра-
живается: заводскШ иедъ, по необходимости, скороспелый Сем. 
ниже). 
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Существенные матергалы для приготовлешя меда 
суть: вода, медъ, сахаръ или патока, а если медъ 
дрожжевой, то, кроме того, дрожжи. 

Въ медгъ содержится среднимъ числомъ около 
73,66 проц. сахара, 23,34 проц. воды и 3 проц. 
другихъ составныхъ частей (азотистыхъ и безъ-
азотистыхъ органическихъ веществъ, мивераль-
ныхъ солей и небольшой примеси воска). Изъ 
видовъ сахара въ меде больше всего виноград-
наго (декстроза), эатемъ фруктоваго (левулоза) 
и только очень немного троетняковаго сахара *). 
Ilamoica  содержитъ около 60 процентовъ са-
хара г ) . 

SIyuiuiu  медъ варится изъ воднаго раствора чис-
таго меда и, по своимъ качествамъ, обыкновенно 
бываетъ темъ выше, чемъ лучше употребляемый 
медъ. Какъ известно, на запахъ, вкусъ и цветъ 
меда влгяютъ р&етешя, съ которыхъ медъ собирается 
пчелами; напр., медъ съ клевера совершенно белый, 
съ гречихи—желтоватый, съ вереска —темный; все 
это отражается «& на сваренномъ напитке-медф. Одинъ 
изъ лучшихъ сортовъ последняго приготовляется 
изъ диповаго меда 3). Довольно  хорогигй медъ по-
лучается иэъ смеси меда съ сахаромъ или съ па-
токою: чемъ пропорцюнально больше меда, темъ 

Нами приведенъ результате анализовъ русскаго меда. За-
границею въ мед* найдено (также среднимъ числомъ): сахара 
около 74,64 проц., воды 20.60 проц. и остальныхъ составныхъ 
частей 4,76 проц. 

2) Преобладаете въ патоке тростниковый или внноградный са-
харъ, смотря по тому, получена-ли патока изъ сахарнаго трост-
ника, свеклы или картофеля. 

3) Т. е., изъ меда, ссбираемаго пчелами съ цветовъ липы. 
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лучше. Наконецъ, болт низкге сорта меда выва-
риваются изъ одного сахара или одной патоки (лучше 
изъ одного сахара, чймъ изъ одной патоки). 

Вода пригоднее всего мягкая, т. е., съ неболь-
шимъ содержатемъ солей и, во всякомъ случае, 
чистая и свободная отъ механичесаихъ и органи-
ческихъ примесей (стр. 137). 

Относительно дрожжей — см. ниже: Превращение 
сусла въ медъ дрожжевымъ брожешемъ. 

Кроме сказанныхъ существенныхъ матер1аловъ, 
при изготовленш меда употребляютъ: хмель и дру-
гш ароматическая вещества — съ целью сообщешя 
меду желаемаго запаха или вкуса; красяпця веще-
ства— для подкрагаивашя меда; рыбШ клей — для 
скорейшаго осветления меда. Наконецъ, въ фрук-
товые сорта меда прибавляютъ соки различныхъ 
плодовъ или ягодъ, напр., лимонный, малинный, 
клюквенный, вишневый и т. п. 

Хмгьлъ  — въ количестве отъ несколькихъ золот-
никовъ до */г — 1 фунт, и более на 1 пудъ меда 
(матер!ала); но очень часто, даже въ большинстве 
случаевъ хмелю вовсе не употребляютъ. 

Изъ другихъ ароматическихъ веществъ на заво-
дахъ обыкновенно пользуются различнаго рода эфир-
ными маслами или эссенщями, реже спиртными на-
стойками на пахучихъ аеществахъ. 

Езъ эфирныхъ маслъ и эссенцт употребляются: 
розовое в лимонное масла, грушевая, яблочная, ана-
насная, фхалковая и некоторыя друпя эсеенцш. 
Покупаютъ эти масла и эссенщи готовыми у дро-
гистовъ. 

Спиртныя настойки приготовляются самими ме-
доварами; для этого 70 процентный спиртъ настаи-
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ваютъ (при комнатной температуре) на различныхъ 
пахучихъ веществахъ: на амбре, росномъ ладане 
(resina Benzoe), мускусе, гвоздике, корице, ванили, 
фгалковомъ корне (radix Iridis florentmae), перу-
в1анскомъ бальзаме и т. п. Мнопя изъ этихъ на-
стоекъ имеются готовыми въ аптекахъ. Очень ча-
сто спиртъ настаивается на смеси изъ несколькихъ 
пахучихъ веществъ, напримеръ: на З1 /2 част., по 
весу, корицы, 1 ч. гвоздики, 1 ч. мускатнаго цвета 
и 1/г  ч. кардамона; или: на 2*/а ч., по весу-же, 
померанцевой цедры, 11/¾ ч. корицы, */а ч · гвоздики 
и Уз ч. мускатнаго цвета. Ароматъ отъ спиртныхъ 
настоекъ обыкновенно тоньше и нежнее, чемъ отъ 
эфирныхъ маслъ и эссенщй. 

Въ домашнемъ медоваренш для ароматизацш меда 
чаще всего служатъ самыя вещества, наъ которыхъ 
эти настойки, масла и эссенщй приготовляются, а 
именно: корица, гвоздика, семена кардамона и киш-
неца, фгалковый корень, имбирь, мускатный орехъ 
и мускатный цветъ, ваниль, померанцевая или ли-
монная цедра, можжевеловыя ягоды, мята, лепестки 
розоваго цвета и пр. Большею частью употребляются 
смеси изъ различныхъ ароматическихъ веществъ, 
напр. изъ ф1алковаго корня, корицы и гвоздики 
или изъ корицы, гвоздики, кардамона и имбиря 
и т. п., при чемъ вещества эти обыкновенно завя-
зываются въ полотняный мешечекъ, который на 
шнурке опускается въ боченокъ съ медомъ во время 
его брожешя. Чтобы мешечекъ съ пряностями не 
поднимался кверху, въ него кладутъ камешокъ. Та-
кого рода ароматизацш самыми пахучими веще-
ствами, конечно, кропотливее и обходится дороже, 
но даетъ наилучшие результаты — въ смысле тон-
кости и характерности аромата. 
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При варенш меда изъ пчелннаго меда, получаемый 
напитокъ обыкновенно уже самъ по себе окрашенъ 
въ более или менее желтоватый, а иногда даже въ 
желто-красноватый цветъ, смотря по цвету упот-
ребляемаго пчелинаго меда. При изготовленш-же 
меда изъ одного сахара, получается медъ или столь-
же безцветный, какъ вода (если сахаръ чисть), 
или только слегка окрашенный (если употребляется 
желтый сахарный песокъ). Съ целью окрашивангя 
такого меда въ красноватый цветъ употребляютъ 
спиртную настойку кошенили или сандала, а для 
сообщетя меду желтоватаго цвета жженый сахаръ; 
и настойка и жженый сахаръ прибавляются въ медъ 
во время его брожетя въ бочке или боченке. Въ 
домашнемъ медоваренш иногда окрашиваютъ медъ 
въ розовый цветъ, пропуская медовую сыту (т. е., 
медовое сусло), после кипячетя, несколько разъ 
сквозь полотняный мешокъ, наполненный сушеною 
черникою; для получетя меда зеленаго цвета, кла-
дутъ въ него (при спусканш его въ боченокъ для 
брожетя) протертый вареный шпинатъ. 

Если, напротивъ того, желаютъ обезцветить медъ, 
то, во время варки его въ котле съ водою (см. 
ни жег Приготовлены  сусла для меда), прибавляютъ 
на 100 частей, по весу, меда 2 частя чистаго мела, 
разведеннаго въ холодной водй. Мелъ, оседая, увле-
каетъ съ собою красящ(я вещества и нечиетоты, 
такъ что способствуетъ не только обезцвечивашю, 
во также и очищснш раствора. После кипячетя, 
даютъ отстояться, сливаютъ осторожно прозрачную 
жидкость и отфильтровываютъ осадокъ. 

Фруктовые соки прибавляются въ сусло чаще всего 
после поступлетя его въ бродильные сосуды, но 

breadwine.ru



670 

иногда ихъ примет а еаютъ къ суслу уже во время 
кипячешя послйдняго. 

Медъ ни въ какомъ случае не долженъ быть 
мутенъ: совершенная прозрачность есть одно изъ 
необходимыхъ качествъ хорошаго неда. Достаточно 
выбродившШ и устоявшШся медъ обыкновенно и самъ 
по себе становится прозрачными но чтобы дости-
гнуть этого, прежде, чемъ приступать къ разливу 
меда въ бутылки, слйдуетъ продержать его въ бо-
ченкахъ или бочкахъ, въ прохладномъ месте (на пог-
ребе или леднике), не менее 2—3 месяцовъ, или даже 
более—до несколькихъ месяцовъ, до 1 года и более. 
Впрочемъ, медъ, приготовленный изъ чистаго сахара 
(безъ примеси меда или патоки) можетъ достаточно 
отстаиваться черезъ 2 - 2 1 / * месяца, а иногда и ра-
нее: черезъ 2—4 недели. Вообще-же, если имеется 
въ виду разливать медъ въ бутылки и пускать его въ 
употреблеше гораздо ранее истечения сказаныыхь 
сроковъ, напр, черезъ месяцъ, черезъ 15 или даже 
10 дней, то его необходимо освгьтлять искус: 

атеппо, при помощи рыбьяго клея *). 
Домашше медовары употребляютъ рыбгй клей зря: 

отъ Yto зол. до 3 и более зол. на 1 ведро меда или 
медовой'сыты. За руководство въ этомъ отношенш 
можно принять порцш клея, употребляемыя пиво-
варами для осветления пива (стр. 322), а именно: 
отъ 22'/а долей до I i /ъ ш 2iJs 80л. на 8 ведеръ, 
т.-е., отъ 3 до 15 и 30 долей на 1 ведро меда, 
смотря по качеству клея; среднимъ числомъ 15 — 20 
долей на ведро. 

1 ) вероятно, BMtCTO рыбьяго КЛ8Я, въ случае нужды М0Ж80 
унотреблять. какъ н для пива, также желатянъ (стр. 350 и S i l ) . 
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По рецепту-же пивоваровъ можно и подготовлять 
рыбШ клей для употрвблетя: размочивъ 3 зол. рыбь-
яго клея въ течете 24 час. въ комнатной вод$, 
сливаютъ воду, разводятъ клей въ 1 кружке 5 про-
центяаго воднаго раствора винной кислоты и про-
ц'Ьживаютъ (прожимаютъ) полученную клейкую жид-
кость сквозь крепкШ холстъ или частое волосяное 
сито 4 ) . 

Передъ прибавлетемъ сказаннаго раствора рыбь-
яго клея въ боченокъ съ медомъ, растворъ этотъ 
разводятъ въ равномъ, по объему, количестве взя-
Taro изъ боченка меда. Введя растворъ въ боченокъ, 
содержимое последняго хорошенько равмешиваютъ 
и, затемъ, оетавляютъ въ покое (стр. 321 — 322). 

Приборы и инструменты, необходимые дяя медо-
варенш. 

Изъ приборовъх котелъ для варки сусла, холодиль-
ный чанъ (или чаны), бродильный чанъ и бочки 
ЙЯИ боченки требуемой величины. 

Котелъ  лучше всего медный, луженый внутри, 
яапр., въ роде котла, описаннаго на стр. 170 и по-
казаннаго на рис. 38-мъ. На заводахъ употребля-
ютъ котлы емкостью въ 20—25 ведеръ 2) , при 

') Если, вм4ето рыбьяго клея, желаютъ попробовать желатинъ, 
то его нужно около 30 долей на 1 ведро меда. Желатинъ, для 
употреблен!я, распускается въ студенообразвую массу въ водЬ, 
нагрЬтой до 40° P (стр. 321.) 

s ) Такъ какъ акцизъ взимается въ разм$р$ 50 коя. въ сутки 
съ каждаго  ведра емкости  котла,  при чемъ пользование коглонъ 
въ течете данвыхъ сутокъ предоставляется на усмотрев за-
вода, то посаЬдкему, понятно, выгоднее нмЪть малые котлы—та-
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чемънамногихъ заводахъ (напр., на Калашниковскомъ) 
предпочитаютъ котлы съ двойными станками, для 
нагревашя паромъ (стр. 172—174). Домашнее медо-
вары пользуются всякаго рода котлами, лишь бы 
они были той емкости, какая необходима въ дан-
номъ хозяйств^. 

Холодильные  чаны на эаводахъ тате-же, KaKie 
употребляются для охлаждешя пивного сусла (стр. 
176 и след.). Въ домашнемъ медоваренш обыкно-
венно не имеется особыхъ чановъ для охлаждешя 
сусла: сусло или охлаждается въ котлахъ, при чемъ, 
если котлы переносные, то ихъ, съ этою целью, 
ставятъ въ холодное место, или-же остываетъ уже 
въ бочкахъ, боченкахъ или кадкахъ, въ которыя 
оно переливается для брожешя. 

Бродильные чаны на заводахъ—также подобные 
темъ, какге служатъ для брожешя пивного сусла 
(стр. 184—186 и 475), только соответственно мень-
шей величины, а именно: отъ 200 до 300 ведеръ 
емкостью. При домашнемъ медоваренш бродильные 
чаны употребляются редко; прокипяченное сусло, по 
охлажденш, обыкновенно перепускается иэъ котла 
прямо въ боченки, въ которыхъ оно подвергается 
броженш и хранится вплоть до раэлитгя его въ бу-
тылки. При самостоятельномъ броженш (безъ дрож-

кой величины, какая необходима для того, чтобы, употребляя 
котелъ 8 — 12 разъ въ сутки (въ продолжена приблизительно 
8 — 12 часовъ), можно было сварить требуемое количество меда. 
При этихъ усюв1Яхъ, въ котле, емкость котораго отъ 20 до 25 ве-
деръ, можетъ быть сварено въ сутки отъ 200 до 300 ведеръ сусла 
желаемой плотности; сусло это потомъ, для брожешя, разводятъ 
кипяченою водою до 1000—1200 ведеръ (см. ниже: Первый ofya-
/eus), такъ что акцнзъ, въ конц* конповъ, уменьшается до 1 коя. 
съ каждаго ведра меда. 
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жей) боченки или бочки для этой цели действи-
тельно удобнее; но если употребляется дрожжевое 
броженхе, то главное брожеше лучше производить 
въ бродильныхъ чанахъ. 

Бочки и боченки для меда никогда не осмалива-
ются (стр. 190 и слФд.). Обыкновенно достаточно 
каждый ра8ъ хорошенько пропарить и промыть ихъ 
кипящею водою; но иногда ихъ подвергаютъ оку-
ривтгю сгьрою (стр. 197 а 47 Б). Очень хороши для 
хранешя меда бочки или боченки изъ подъ вино-
граднаго вина. 

Медъ, какъ уже было сказано (стр. 670), долженъ 
быть непременно прозраченъ. Относительно освет-
ленхя меда рыбьимъ клеемъ было объяснено на 
стр. 670—671» •-·•··'·• ·'··-- ·:•'• 

Въ пивов&рети пиво осветляется довольно часто 
пропускашемъ его сквозь особые фильтры (стр. 320— 
321). Медовары мало уиотребляютъ эти фильтры; 
но они. нередко фильтруютъ медь иле медовое су-
сло сквозь фланелевые или полотняные мтакщ 
иногда сквозь войлокъ, еукно или пропускную бума-
гу (см. ниже). Фяльтращя вта производится обык-
новенно или при самомъ разливе готового меда изъ 
боченковъ въ бутылка, или вследъ за окоичашемъ 
главнаго брожетя, передъ аерелит1емъ молодого меда 
въ боченки для дображиванш; реже медовое сусло 
фильтруютъ тотчасъ после его кипячетя въ котлФ, 
до брожешя. ' ','v·' --" 'v^'"-

Изъ инструментовъ — достаточно чуствительный 
термометръ и сахарометръ (стр.  214—216, 346 — 
346 и 475--476). ж ' 

ПИВОВАРЕ HIK. 43 
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Приготовлеше меда. 

Какъ и въ пивоваренш иди квасоваренш, прежде 
всего приготовляется сусло, т.-е., растворъ необхо-
димые матергаловъ вь воде; ватЬмъ, сусло подвер-
гается броженш и, наконецъ, готовый медъ разли-
вается въ сосуды для хранешя или отпуска. 

Какъ мы уже говорили (стр. 666—667), медъ ва-
рятъ или ивъ чистаго меда—это истинный медъ^ или 
ивъ CMtCH меда съ сахаромъ или патокою, или, нако-
нецъ, ивъ одного сахара или одной патоки; нослЪд-
Hift,  вовсе не содержащей меда, сортъ, въ противо-
положность первому, можно наэвать ложнымъ или 
поддгьльнымь медомъ. 

По способу брожешя, медъ, подобно квасу и пиву 
(стр. 528), можетъ быть дрожжевой и недрожже-
вой. Выбраживаше меда совсЗшъ безъ дрожжей въ 
настоящее время применяется не часто: главнымъ 
образомъ потому, что, вследствие медленности его 
хода (стр. 439), 8аставляетъ ждать окончательныхъ 
результатовъ сравнительно долго; но оно очень при-
годно именно для сусла, приготовленнаго изъ чис-
таго пчелинаго меда, въ составъ котораго входятъ 
органическая вещества (белки), способствующая са-
мостоятельному эабраживанш. Довольно легко бро-
дить безъ дрожжей также сусло, содержащее при-
месь фруктовыхъ соковъ. Для получешя изъ пче-
линаго меда крепкаго меда, похожего на вино, 
только и годится самостоятельное брожеше (см. ниже: 
Образцы недрожжевого меда). 

breadwine.ru



675 

Приготовлеше сусла для меда. 

На заводахъ сусло, какъ мы уже говорили (стр. 
665), приготовляютъ большею частью ивъ одного 
сахара, т такъ какъ варятся ими обыкновенно лег-
Kte сорта меда, содержащее мало спирта и соответ-
ствующие, въ этомъ отношенш, скорее сахарному 
квасу, чемъ пиву (стр. 644), то и для сусла до-
вольствуются сравнительно слабымъ растворомъ са-
хара: 10%—13% но сахарометру Валлинга, т. е., 
на приготовление 1 ведра сусла употребляютъ отъ 
3,1 до 4,1 фунт, сахара, конечно, если сахаръ 
вполне чисть (недостаточно чистаго сахара нужно, 
понятно, больше). 

Удельный в4съ 10°/о сусла = 1,0404, & удйльный Bto 13°/о 
cycia = 1,058 (см. табл. II). Поэтому, 1 ведро 10°/о cyeia Bicirb 
30,033X1,0404=5^5^«»»., а 1 ведро 13°/о сусла=30,033X1,053= 
31,6 фунт.  (30,033 фунт, есть в4съ 1 ведра перегнанной воды). 
IOVo и 13%, по сахарометру Бамшнга, значагь, что въ100 фунт, 
сусла содержатся 10 н 13 фунт, вытяжки, которая вд4сь 
вса состоять изъ сахара. Отсюда, на основами пропорд!н 
х:10 «= 31,25:100, айдуетъ, что для получения 1 ведра 10°/о сусла. 

ν 10X31,25 
нужно употребить сахара (χ) = — 1 Q 0 • = 3,1 фунт., а на осво-
ван!и nponopipB х': 13 = 31,6:100, что на 1 ведро 13% сусла 
требуется сахара («') = = 4J  фунт. 

Медъ потому и медъ, что сладокъ; медъ, приго-
товленный ивъ чистаго сахара, только своею зна-
чительно большею сладостью и отличается отъ са-
харнаго пива или кваса. Для того-же, чтобы медъ 
былъ достаточно сладокъ, онъ долженъ содержать 
не мене© 9°/о—10% сахара, откуда следуетъ, что 
выбраживать 10 — 13 процентное сусло приходится 
только слегка, прекращая брожеше, т. е., разливая 

4 * 
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медъ въ сосуды для отпуска (бутылки) ранее, ч'Ьмъ 
исчезнуть 1—3 лиште процента сахара. При такихъ 
условхяхъ, заводсшй медъ долженъ итти въ про-
дажу очень шяодымъ, мало устоявшимся; при свое-
временной закупорке въ бутылки, онъ можетъ быть 
достаточно игркстымъ, но содержитъ спирта не бо-
лее 0,δ—IiiZa проц. *) и, потому, именно уподоб-
ляется, какъ сказано, скорее сладкому сахарному 
квасу или лимонаду, чемъ пиву (см. выше) 

Въ домашнемъ медовареМи не имеютъ обыкно-
вения варить меда ивъ одного сахара: это завод-
ское нововведете; большею частью его варятъ изъ ? 
чистаго меду, къ которому только иногда при-
мешиваютъ сахаръ; въ некоторыхъ случаяхъ медъ 
замеаяютъ патокою; но, медъ, приготовленный изъ 
одной патоки, плохъ (см. ниже). 

Такъ какъ въ пчелиномъ меде содержится не 100 
проц. сахара, а среднимъ числомъ 77 проц, вытяжки, 
въ которой около 74 проц. приходятся на долю са-
хара м^около 3 проц. на друпя вещества (стр. 704), 
то для получетя 1 ведра суела сказанной 10—13 
процентной плотности (см. выше), меда требуется 
соответственно больше, чемъ сахара, а именно: не 
3,1 или 4,1 фунт. (см. выше), а 4 или 5,3 фунтовъ. 

При такомъ еодержанш меда въ 1 ведре сусла, 
плотность последняго будетъ одинаковая съ плот-
ностью упомянутаго сахарнаго сусла, т. е., равна 
10 или 13 проц.; но сахару въ медовомъ сусле ока-
жется немного меньше, чемъ въ сахарномъ, потому 
что изъ 77 процентовъ вытяжки м е д а 3 проц,, какъ 

1J йзъ 1 — 3 процентовъ сахара, разрушающихся при броже-
HiH, образуется 0,5—I1/» процонта спирта, потону что на каждый 
процентъ посд$дняго ндетъ 2 проц. сахара (стр. 370—371). 
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мы вид&ш, состоять не изъ сахара (см, выше). 
Чтобы въ медовомъ сусле было столько-же сахара, 
какъ и въ сахарномъ, на 1 ведро сусла нужно упо-
требить меда, вместо 4 и 5,3 фунт. (см. выше), 
4,2 ш 5,5 фунт.\ въ этомъ посл-Ьдвемъ случае, однако, 
плотность медоваго сусла будетъ несколько более 
10°/о И 13в/о. 

Определяются показавныя количества меда взъ слйдуювшхъ 
пропорцШ: х; 3,1 — 100:77, откуда χ = - 4,03; ж : 4,1 — 

4,1X100 
100:77, откуда χ — ~ff—  5,32; χ: ЗД = ICO: 74, откуда χ ~ 
3,ΐχΐ00  , , ^ „„ 4,ΐχΐ00  . = 4,19·, χ : 4,1 = 100:74, откуда χ = ^ = δ,54. 

Еслн-же имеется въ виду xopomiä стоялый медъ, 
похожи на медъ нашихъ прздковъ, то меду сле-
дуетъ брать, по крайней мере, вдвое больше: отъ 
10 до 12 фунт, на 1 ведро сусла. Въ такомъ слу-
чае плотность сусла будетъ отъ 23,3°/о до 27,4°/о, 
а содержате въ немъ сахара отъ 22,5% до 26,6%; 
спирта въ полученномъ меде, по выбраживанш его 
до уменыпешя въ немъ сахара до 9—10 проц. (см. 
выше), должно оказаться отъ 6 ,25—6 ,75 до 8,3 — 
8,8 проц. -

Зная объемъ раствора ш в$еъ раствореннаго въ немъ сахара, 
можно, на основами приведенной въ конц$ этой книги табл. VI 
определить процентное содержание въ немъ сахара эли, что то-же, 
плотность сахарнаго раствора по сахарометру. Въ пивномъ су cut, 
какъ было сказано (стр. 214), сахарометръ показываете процент-
ное содержав!® не только сахара, во вытяжка вообще. То-же 
самое следуетъ сказать к о медовомъ cycarS, въ которомъ, по-
этому, нри помощи упомянутой таблицы, можно приблизательно 
определить процентное содержание какъ сахара, такъ и всей вы-
тяжки, заключающей въ себ-Ь, кром-fc  сахара, еще небольшое ко-
личество другихъ веществъ (стр. 704). Но такъ какъ табл. TI 
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разсчвтана на содержаше граммовъ сахара (ила вытяжки) въ 
1 литр* раствора 1J5 то, чтобы воспользоваться ею при употреб-
лен1м русскихъ м!ръ и вЬсовъ, нужно предварительно привести 
русскую объемную м*ру раствора, въ нашемъ случай 1 ведро, 
кь 1 литру, а ρ у CCKift  в*съ сахара или вытяжки, т. е., фунты, 
къ соответствующему 1 литру числу граммовъ. 

Ходъ вычислен^ въ данномъ случа*.—· 1 ведро = 12,3 литрамъ. 
Вытяжки въ IO фунт, меда = 10X0,77=7,7 фунт. =7,7X409,5 = 
3153,15 граммъ, а въ 12 фунт, меда = 12 χ 0,77 — 9,2 фунт. = 
9,2X409,5=3767,4граммъ;  сахара въ 10 фунт, меда = 10X0,74= 
7,4 фунт. = 7,4 X 409,5 = 5050,5 граммъ, а въ 12 фунт, меда = 
12X0,74 = 8,88 фунт. =8,88X409,5 — 3636,4 граммъ 2). РаздЪлввъ 
каждую иаъ найденныхъ величинъ на 12,3 (число лнтровъ въ 
1 ведрЪ: си. выше), получаемъ именно соответствующее этимъ 

315315 
величинами содержаше въ 1 литр* граммовъ: - — — = 256,4 

3767,4 „ 3030,3 0 . . , ' 3636,4 граммъ, —- л-g - = 306,3граммъ-, —~~—=246,4граммъа -75-5-  = 1Δ, о Iz,о 12, о 
295,6 граммъ. По таблиц* VI; 256,4 граммамъ соотв*тствуетъ 
23JpIо  вытяжки,  306,3 граммамъ = £7,4% вытяжки^  246,4 грам-
мамъ = 22,5°/о  сахара  и 295,6 граммамъ = 26,6"/о  сахара. 

Но можно доводить содержаше спирта въ меде 
до 15 и 20 проц. (какъ въ портвейне, хересе или 
мадере): для этого стоить только приготовлять сусло 
соразмерно ббльшей плотности и выстаивать медъ 
долее. Для получения очень крепкаго (богатаго спир-
томъ) меда, можно брать на 1 ведро воды 1 ведро 
меда, при чемъ плотность готоваго сусла продол-
жительнымъ увариван1емъ можетъ быть доведена 
до 74 проц., а крепость выбраживаемаго иэъ него 
меда, после двухъ-трехъ годового выстаивашя, мо-
жетъ возрости до 31 —32 проц. спирта, т. е., 
почти до крепости водки. 

') Подобныхъ табдицъ для русскихъ м%ръ и вЬсовъ не суще-
ствувтъ. 

s) Въ пчелиномъ мед* содержится среднимъ чнсяомъ 77 проц. 
вытяжки, около 74 проц. которой составляеть сахаръ (стр.704). 
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Столь густое суCSO обыкновенно кипятится не менЪе 3—4 час. 
(стр. 681), при чемъ объемъ его уваривается до 5/s или до поло-
вины, т. е., въ данномъ случай до 1 ведра. При такомъ увари-
ваши (до половйвы), изъ 2 ведеръ первоначальной CMtCH 1 ведро 
воды исааряется ΒΗΟΙΗΊ, такъ что вг готовомъ (прокипяченном!.) 
cycxt остается собственно только 1 ведро меда, въ которомъ, по 
Btcy, должно содержаться около 77 прод. вытяжки и 74 проц. сахара 
(стр. 704). Когда nocit продолжительная (двухъ—трехъ годового) 
выстаиваИя содержаИе сахара въ мед4 уменьшится до 12—10 
прод.,т. е., когда 62—64 проц. Сахара превратятся брожейемъ въ 

62 
спшртъ, содержаше носгЬдняговъ медй будетъ доходить до -ψ = 31 

64 
или"2~  = 33 щоц. 

У  нашихъ предковъ приготовлялись именно подоб-
ные меда, отъ одного стакана которыхъ «сшибало 
съ ногь»! >·*<,. 

Примешивать сахаръ къ меду можно въ различ-
ныхъ пропорщяхъ, помня, при этомъ, что чемъ 
больше меда (конечно, хорошаго) сравнительно съ 
сахаромъ, темъ обыкновенно лучше получаемый на-
питокъ, в наоборотъ. Вь 100 частяхъ, по весу, меда 
содержится среднимъ числомъ 77 частей вытяжки, въ 
которой около 74 частей сахара (етр. 704). Цифрами 
этими мы и будемъ руководиться при разсчетахъ1). 

*) Въ различныхъ сортахъ меда можетъ содержаться вытяжки 
и сахара несколько боя4е или Meate; но, прн нашихъ разсче-
тахъ, мы всегда будемъ им4ть въ виду именно эти средв!е 77 и 74 
процентовъ. Предполагается хорошШ вполне чистый медъ. Если 
въ медй существуютъ постороння примеси, то сахару въ немъ 
будетъ, конечно, пропорц1онально меньше. Къ продажному меду 
именао нередко бываютъ приметаны: крахмалъ, мука, песокъ и 
т. п. Подмешанный медъ при HarptBaHia гусгЬетъ, а чистый на-
оборотъ, становится жидкимъ: если подмешанный медъ развести 
водою, то, по отствиванШ, твердый подмеси (напр. песокъ) oct-
дають на дно сосуда; мука и крахмалъ окрашяваютъ медъ въ 
беловатый цвегь и BtpHte всего открываются при помощи {одной 
пробы (стр. 350—353). 
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Напримеръ, предположимъ, что изъ смеси меда а 
сахара желательно получить сусло 13 процентной 
плотности (стр. 675) и что меда на 1 ведро такого 
сусла употребляется 4 фунта. Спрашивается: сколько 
нужно добавить сахара? Въ 4 фунтахъ меда вытяжки 
содержитея=4ХО,77™3,05 фунт ^ а такъ какъ въ 
1 ведре сусла 13 процентной плотности вытяжки *) 
должно заключаться около 4,1 фунт. (стр. 6 7 5), то сахару 
нужно добаветь=4,1—3,08—1,02фунт., т. е., около 
1 фунта. Наоборотъ, если сахару употреблено 2 фунта, 
то, для замены медомъ недостающихъ 2,1 фунт, са-

2 1 
хара, меда следуетъ прибавить 73фунт. 
или около 2*/4 фунта. 

Въ патоке вытяжки среднимъ числомъ также 
около 77 проц.; но сахара въ вей только около 
50 проц. (стр. 704). Поэтому, если патоки употреби 
лять столько-же, сколько меда, то сусло получается 
приблизительно одинаковой плотности, но недоста-
точно сладкое. Если, нанротивъ того, растворять 
патоки на столько больше меда, на сколько въ ней 
меньше сахара, то сладость сусла не страдаетъ, но 
зато густота его оказывается слишкомъ значитель-
ною, портящею качества будущаго меда (см. ниже: 
Образцы медоваренгя). 

*) На стр. 675 показано 4,1 фунт, сахара,  на томъ основанш, что 
въ часто сахарномъ cycji вся вытяжка состоять нзъ сахара; 
адЬсь говорятся о вытяжкъ,  потому что нзъ меда въ вытяжку 
сусла, кром$ сахара, переходятъ я друНя вещества. Если бы 
брать во BBHMaHie только сахаръ, котораго въ 4 фунт, меда — 
4X0,74 = 2,96 фунт.,  то въ 4 фунтамъ меда сггЬдовадо бы доба-
вить сахару = 4,1—2,96 —1,14 фунтно  въ такомъ случай плот-
ность сусла оказалась бы немного больше 13%· 
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Иногда приготовленное дли меда сусло вовсе не 
кипятятъ. Меда, полученные ивъ такого неваренаго 
сусла, въ прежнёя времена были известны подъ 
назвашемъ ставленыхъ. Вьгбраживаше меда изъ не-
кипяченаго сусла допустимо для достаточно крЗш-
кихъ растворовъ ивъ очень ароматныхъ сортовъ 
пчелянаго меда, а также для растворовъ, въ составь 
которыхъ входятъ ароматные фруктовые соки: до-
пустимо именно съ целью сохранить ароматъ меда 
нля фруктовъ, при варке всегда более илн менее 
теряющейся (см. ниже: Образцы медоваретя). Но 
вообще, сусло для меда лучше подвергать кипяче-
шя), потому что онеращя эта способствуем очищешю 
сусла и предохряняетъ его и будущей медъ отъ оорчи. 

Сусло ивъ чистаго сахара обыкновенно кипятится 
очень недолго: около */< часа, а потому и воды при 
кипяченш его теряется весьма мало. Если оценить 
эту потерю въ 5 проц., то для аолучвн1я 1 ведра 
прокипяченнаго сахарнаго сусла, первоначальнаго 
раствора нужно приготовить около l 1 / « ведра *). 

Медовое сусло, напротивъ того, кипятится срав-
нительно долго: 1—2, а иногда 3—4 и более часовъ; 
чемъ гуще медовый растворъ н чемъ плотнее должно 
быть сусло, темъ дольше обыкновенно продолжается 
кипячеше. Медовое сусло, какъ и сусло хлебнаго 
нива, кипятится именно до техъ норъ, пока въ за-
черпнутой изъ котла въ стаканъ пробе не стану тъ 
быстро осгьдать заключающееся въ суел% иотъки-

1I Означавъ чвреаь χ потребное количество этого раствора, 
будемъ яметь: X = I + 0,05 х, илн χ — 0,05 χ = 1, или 0,95 χ = 1 
токуда χ = - — lfiü,  т. е., 16/т  или I 1 /» ведра. 
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пячешя свертыванлщеся бтьлш—въ виде мелкихъ 
опускающихся ко дну темныхъ частичекъ *), после 
полнаго осаждешя которыхъ сусло должно сделаться 
прозрачнымъ. Эти признаки очищенгя сусла известны 
подъ назвашемъ Bruch у немцевъ и cassure у фрая-
цузовъ (стр. 261). 

Для медоваго сусла обыкновенной средней плот-
ности достаточно кипячен1е въ течете 1 — 2 час., 
при чемъ потерю воды испаретемъ а) можно оце-
нить приблизительно въ 16—20 процентовъ, т. е., 
объемъ сусла после кипячешя долженъ уменьшаться 
приблизительно на */в или на lf%\  напр., если до 
кипячешя сусла было 12 ведеръ, то после кипяче-

12 -·.,,. Hin его должно быть около 12 — - у - — 10 ведеръ 
12 

или 12 ведер*3). Соответственно этому, 
чтобы получить 1 ведро прокипяченнаго медоваго 
сусла, следуетъ приготовить медоваго раствора около 
Vjb или I 1 / * ведра *). Λ ; 

Въ патоке, кроме сахара, содержатся также бел-
ковыя вещества и друг!я органическая и иеоргани-
ческ1я нрнмеси, а потому и паточное сусло следуетъ 

О Ос&дающ1е бйлкн увлехаютъ эа собою в друПя плствыя 
примеси. Въ чисто сахарномъ суслЬ белковъ н4тъ, а потому вЪтъ 
и этого ос4дан!я темныхъ частидъ при кипячен}». 

а ) Кипятится сусло въ открытомъ KOTii. 
s) То-же самое получаемъ, употребляя, вмИсто дробей, про-

центы: 12 — 12 X 0,15 = 10β ведеръ, или 12— 12 X 0,20-f// 
ведеръ, 

4) х = 1 + или 6 χ = 64-х, или 6 χ — χ — 6, или 5 х = 6 
6 X 

откуда χ = — = I ^ или I1/» ведра; χ = 1 -f-  или 5 χ = 5.+ 
я 

илн 5 χ — χ = δ, или 4 χ = 5, откуда χ = —— = I1/* ведра. 
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кипятить приблизительно столько-же времени, какъ 
и медовое, т. е., отъ 1—2 часовъ. Следовательно, 
для 2 ведра киияченаго паточнаго сусла нужно 
приготовлять раствора также около Ι 1 /« или I i / * ведра. 

Если сусло приходится кипятить бол^е 1 — 2 час.: 
до 3—4 и бол^е часовъ (стр. 681), то и воды для 
приготовлевгя его требуется пропорционально более. 

Вообще-же при кипяченш сусла нужно руковод-
ствоваться показашями сахарометра: варить сусло, 
пока не уварится до желаемой плотности. Но при 
кипяченш медоваго (или паточнаго) сусла ejrfe-
дуетъ иметь также въ виду указанную выше пробу — 
признаки очигценгя сусла быстрымъ осФдаЕйемъ бел-
ке въ (стр, 682). Если бы после кинячен'ш плот-
SOCTb сусла, по сахарометру, оказалось больше, чемъ 
желательно, то его раэбавляютъ, на сколько нужно, 
кяняченою водою. 

Приготовлеше сусла мзъ одного сахара. 

Какъ мм уже говорили, при домашнемъ медова-
ренш сусло почти никогда не приготовляется изъ 
одного сахара; на пиво-медов&решшхъ заводахъ оно 
большею частью варится изъ одного сахара ')· 

Приготовлеше сусла изъ одного сахара очень 
просто. Разогревъ въ котле воду, кладутъ въ нее 
определенное равечетомъ количество сахара и, какъ 
скоро сахаръ разойдется, кипятятъ сначала слегка, 
чтобы дать выделиться пене (грязи), которую по-
стоянно снимаютъ дырчатою ложкою, а когда отде* 

s) На мвогихъ отдельных* медоваренвыхъ заводахъ, въ осо-
бенности польсихъ, медовое сусло часто приготовляется иэъ 
пчелннаго меда. 
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ieaie пены прекращается *), кипятятъ сильно; всего 
кипячеше продолжается около */* ч а с а ( c tP* 681)— 
во всякомъ случае до техъ поръ, пока сусло не 
уварится до требуемой сахарометрической плотности 
(стр. 683). 

По окончанш кипячены, сусло возможно скорее 
охлаждаютъ, для чего его немедленно нереводятъ въ 
холодильные чаны. Охлажденное сусло переливаютъ 
въ бродильный чанъ и далее посту паютъ, какъ бу-
детъ онисано при брожеши: см. ниже. 

Въ чисто сахарное сусло хмелю обыкновенно вовсе 
не кладется; но если желательно приправить его хме-
лемъ, то лучше всего поступать, какъ описано при 
варенш чисто сахарнаго пива (стр. 436) 

Что касается красящихъ веществъ, зфирныхъ 
масдъ, эссенщй и т. п., а равно рыбьяго клея (для 
осветлешя), то вещества эти (стр. 667—671) при-
бавляются обыкновенно уже после посту плетя мо-
лодого меда изъ бродильнаго чана въ бочки или 
боченки для дображиванхя (см. ниже). 

Приготовлено сусла изъ одного пчелннаго меда. 

Сусло, приготовленное изъ пчелннаго меда, назы-
вается медоварами медовою сытою. Варить эту сыту 
следуетъ съ соблюдешемъ иввестныхъ предосторож-
ностей. j -

Наполнивъ котелъ водою, разводятъ подъ нимъ 
огонь и, при непрерывномъ тщательномъ равмеши-

J) Шяы т4*ъ меньше, Ч4«ъ чище сахаръ; больше всего ея— 
при употреблен^ недостаточно очищеннаго желтаго сахарнаго 
песха. 
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ваши, кладутъ медъ небольшими порщями ръ еще 
негорячую воду, снимая и удаляя., восаъ *), но 
мере его всплывашя на поверхность: если медъ класть 
въ горячую воду, то содержащейся въ^ немъ воскъ 
плавится и не образуетъ вверху удобеага длаешшавгя 
слоя 2). Поудаленш йоска,нагреваютъ медленно и по-
степенно до кипячешя, нри чемъ появляющуюся-на 
поверхности пену постоянно снимаютъ; затемъ, когда 
жидкость начнетъ кипеть, кипятятъ осторожно — 
слегка все время, пока еще образуется пена, которую, 
понятно, тотчасъ-же снимаютъ; усштваютъ кинете 
только послФ того, какъ выде лете пены прекращается. 
Продолжаютъ кипячете до наступления привнаковъ 
очигцетя сусла (стр. 681—682). Преждевременное 
сильное кипячете мешаетъ именно появленш втихъ 
привнаковъ. Во И8б%жаше пригорашя, сусло во все 
время кипячешя постоянно равмешиваютъ. 

О количестве растворяемаго въ воде меда, о вре-
мени, въ течете котораго приходится варить медовое 
сусло, о степени его уваривашя, о сахарометрической 
плотности свареннаго сусла и пр.—-см. стр. 676— 
679, 681 и 682-683. 

Какъ скоро взятая ивъ котла проба (см. выше) пока» 
еываетъ, что сусло очистилось, его тотчасъ-же охлаж-
даютъ, по возможности, быстро, до требуемой тем-
пературы (стр. 689). Домашше медовары редко и«е-
ютъ холодильные чаны и большею частью оставляютъ 

') Канъ бы тщательно не производилась операд1я добывания 
изда изъ сотовъ, въ немъ все таки обыкновенно остается извест-
ная, XOTS н небольшая, примесь воска (стр. 666). 

*) Еелнбы пришлось растворять медь въ горячей вод*, то 
прежде, чемъ кипятить растворъ, ему нужно дать остыть—именно 
съ цёлыо удаленШ воска. 
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остывать сусло иди въ самыхъ яотлахъ, или-же 
въ бочкахъ и боченкахъ, въ которые сусло перели-
вается ивъ котловъ для брожетя (стр. 672). Но 
когда медовареше ведется въ сколько нибудь зна-
чительныхъ размерахъ, производить охлажденге сусла 
лучше всего въ особыхъ и преимущественно именно 
въ металлнческвхъ холодильныхъ чанахъ, напр., 
медныхъ, луженыхъ внутри (стр. 672). 

Если бы, по указанной выше пробе на очищенге 
(стр. 681—682), сусло оказалось готовыиъ раньше, 
чемъ плотность его, но сахарометру, увеличилась до 
требуемыхъ градусовъ, то его продолжаютъ кипятить— 
до достижешя имъ этой плотности. Наоборотъ, когда 
уваренное до готовности (по пробе) сусло будетъ 
гуще, чемъ желательно, то его, какъ сказано (стр. 
683), разбавляютъ, на сколько нужно, кипяченою 
водою. 

По охлажденш сусло переводится, для брожетя, 
ялн въ бродильный чанъ, или, чаще, .въ бочки и 
боченки соответствующей величины *). О брожеши— 
см. ниже. 

Если употребляютъ хмель, то его кладутъ обык-
новенно въ кипящее въ котле сусло, минутъ за 10 — 
20 до окончашя кипячешя, уже после прекращения 
обраэоватя пены на поверхности сусла (стр. 685): 
въ количестве, указанномъ на стр. 667. 

Друия ароматаческ!Я вещества, а также крася-
щш вещества и рыбШ клей вводятся обыкновенно 
по поступленш охлажденнаго, после кипячешя, 

l ) На пиво-медоваренныхъ эаводахъ сусло рЬдко приготов-
ляется нзъ меда (стр. 683), а въ домашнемъ медовареа!и броже-
Hie жедоваго сусха производится обыкновенно не въ бродильныхъ 
чанахъ, а въ бочкахъ ила боченкахъ (стр. 672). 
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0усли въ бочки или боченки для броженш: или въ 
вамомъ начале (одновременно съ дрожжами, если 
медъ дрожжевой), или-же, чаще, после окончены 
главнаго брожешя—при дображиванш. Рыбхй клей— 
очень часто незадолго до разлива меда въ бутылки. 

Фруктовые соки (стр. 667) или примешиваются 
къ уже прокипяченному и охлажденному суслу, при 
перелатш его въ боченокъ или бочку, для брожешя 
(если медъ дрожжевой, то большею частью одновре-
менно съ дрожжами), или,реже, прибавляются къ суслу 
въ котле подъ самый конецъ его кипячен*я (стр. 
669—670). Некипяченый фруктовый сокъ ароматнее, 
во чтобы полученный фруктовый медъ былъ нроченъ, 
фруктовый сокъ лучше, во всякомъ случае, проки-
пятить—или, какъ сказано выше, вместе съ медовымъ 
еусхомъ, или-же отдельно, передъ примеш ива темъ 
№о къ охлажденному суслу, при чемъ сокъ долженъ 
быть, конечно, также предварительно охлажденъ. 
Подробности см. при описании образцовъ различныхъ 
сортовъ меда. 

Лркготовлеше сусла изъ см%си пчелинаго меда и сахара. 

Можно сахарное и медовое сусло варить отдель-
но, какъ объяснено на етр. 683 и 687, и 8ат4мъ, 
для брожен1Я, смешивать оба сусла уже готовыми 
(посзг& кипячетя и охлаждешя), при чемъ ПЛОТ-

НОСТЬ смешаннаго сусла должна быть, конечно, про-
верена сахараметромъ: если сусло окажется плотнее, 
чемъ требуется, то его, на сколько нужно, разба-
вляютъ кипяченою водою (стр. 683); въ противномъ 
случае, т. е., если сусло жиже, чемъ желательно, 
его сгущаютъ прибавлешемъ сахара. 
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" Но сусло изъ меда и сахара можно приготовлять 
и такимъ образомъ. Разведя въ негорячей воде медъ, 
какъ объяснено на стр. 684—685,снимаютъ тщательно 
всплывающШ на поверхность воскъ, после чего на-
греваютъ растворъ и, ири иепрерывномъ размеши-
ваиш, прибавляютъ къ нему сахаръ. Затемъ,, по-
сту паютъ, какъ при варенш сусла изъ одного меда: 
стр. 684—687. 

Приготовлеше паточнаго сусла. 

Сусло иэъ патоки варится совершенно такъ-же, 
какъ изъ чистаго меда (стр. 684—687). Сусдоизъ смеси 
патоки и сахара—какъ изъ смеси меда и сахара: 
стр. 687. При совмеетномъ употребленш меда и па-
токи, сначала растворяютъ въ воде медъ, какъ объ-
яснено на стр, 684 — 685, затемъ, удаливъ веплывпий 
воскъ, прибавляютъ патоку и далее поступаютъ, 
какъ при варке сусла изъ одного меда (стр. 684) 

BpoaceHie приготовле ннаго сусла. 

Какъ* уже было сказано на стр. 674, превра-
щать сусло въ медъ можно при помощи или дрож-
жевого, или самостоятельнаго брожешя. Тамъ-же 
было вамечено, что для самостоятельнаго брожешя 
въ особенности пригодно сусло, сваренное ивъ пчелн-
наго меда, или сусло заключающее въ себе фруктовые 
соки. Теперь недрожжевой медъ приготовляется не 
часто; но въ прежнш времена самостоятельное броже-
ше применялось постоянно для получешя меда. Наши 
старинные меда, какъ и старинные квасы, были имея-
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но недрожжевые. Во всякомъ случае, изъ чистаго 
медоваго сусла или изъ медоваго сусла съ примесью 
фруктовыхъ соковъ, при помощи самостоятельнаго 
брожешя, можно получить превосходный медъ, го-
раздо более похожШ на вино, чемъ дрожжевой медъ1). 
Единственный недостатокъ недрожжевого меда 
тотъ, что для выбраживашя его требуется значи-
тельно более времени. Но хорошо выбраженный не-
дрожжевой медъ, какъ и недрожжевой квасъ, проч-
нее дрожжевого. 

Вообще-же, можно сказать, что крепкхе стоялые 
сорта меда, приготовляемые изъ достаточно густого 
сусла, лучше выбраживать при помощи самостоятель-
наго брожешя, для получетя-же легкихъ скороспе-
лыхъ сортовъ изъ более жидкаго сусла несомненно 
пригоднее дрожжевое брожеше. 

Ведется брожеше 2 ) при 7°—12° Р, при 12° — 
16° P или при 18° —22° Р: соответственно охлаж-
дается и сусло после кипячешя. Чемъ ниже темпе-
ратура, темъ медленнее происходить брожеше. Какъ 
и въ пивоваренш, более низкая температура и более 
медленное брожеше пригоднее для выработывашя 
прочныхъстоялыхъ сортовъ, и наоборотъ—легше ско-
роспелые сорта получаются обыкновенно при броже-
нш, ускоренномъ более высокою температурою. Напр., 
заводской медъ изъ сахарнаго сусла очень часто вы-
браживается въ теченш 18 — 24 часовъ при темпе-
ратуре отъ 18° до—22° Р. Для выбраживашя-же 

О Виноградное вино, какъ известно, приготовляется также 
при помощи самостоятельнаго брожения. 

3) Имевво главное брожение; дображивает* медь, какъ и пиво, 
всегда при более низкой температуре (стр. 271—272). 

xmBOBAPKHiK, 44 
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хорошаго стоялаго меда требуется отъ несколькихъ 
недель и иесяцовъ до 1 года и более. 

Медъ, приготовленный ивъ густого, т. е., богатаго 
сахаромъ сусла, можетъ бродить и сохраняться въ 
прохладномъ месте очень долго—годы. Чемъ даль-
ше подвигается брожеше, тЗзмъ медъ, понятно, ста-
новится богаче спиртомъ и, наоборотъ, беднее саха-
ромъ. Поэтому, кто ладбитъ более сладшй, чемъ креп-
кШ медъ, долженъ своевременно задерживать бро-
жеше, что достигается обыкновенно переливашемъ 
вполне отстоявшагося (совершенно проэрачнаго) ме-
да изъ боченка, въ которомъ онъ бродить, въ дру-
гой боченокъ или въ бутылки и хранешемъ его 
при нивкой температуре — въ холодномъ погребе 
(при 2° —4° Р) или на леднике *), Чтобы не про-
пустить срока для переливашя, нужно следить за 
ходомъ брожешя, беря по временамъ пробы изъ бо-
ченка при помощи ливера. Для более верной про-
становки брожешя, внутренность боченка, въ кото-
рый переливается отстоявшхйся прозрачный медъ 2), 
можно окурить трою (стр. 673). 

Какъ придать меду игру — см. ниже:Превращеше 
сусла въ медь дрожжевымъ брожешемъ. 

О степени сбраживатя, какъ и въ пивоваренш, 
судятъ на основанш показашй сахарометра (стр. 
279 — 281), 

1) И черезъ это брожеше яе прекращается, конечно, вполнЪ, 
но замедляется значительно—на столько, что медъ можетъ долго 
оставаться сладкямъ. 

*) Если отстоявшейся медъ недостаточно прозраченъ, то ею, 
передъ перелииемъ въ другой боченокъ, фильтруютъ или сквозь 
вдвое сложенное сукно, или черезъ двойной листъ цропускной 
бумаги я т. п.: онъ долженъ быть прозрачеяъ. 
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Относительно прибавления въ медъ ароматиче-
скихъ и красящихъ веществъ, рыбьяго клея и фрук-
товыхъ соковъ—см. стр. 684 и 686 — 687. Изъ арома-
тическихъ веществъ: эфирпыя масла, эссенщи и спирт-
ныя настойки (cffp.  667) приливаются непосред-
ственно; плотныя-же вещества обыкновенно опуска-
ются въ бочку или боченокъ, какъ объяснено на 
стр. 668, завязанными въ полотняный мешвчекъ. 

Превращение сусла въ медъ сакостоятельнымъ броже-
Н!ЙЙЪ. 

Недрожжевой  медъ. 

Прокипятивъ, какъ следуетъ, сусло (стр. 685— 
686) и охладивъ его до указанныхъ на стр. 689 граду-
совъ, наполняютъ имъ бочку или боченокъ до втул-
ки ш, прикрывъ втулку рЗздкимъ холстомъ (отъ пы-
ли и пр.), оставляютъ бродить. 

При температур^ между 18° и 22° P брожете 
наступаетъ скоро и совершается довольно бурно, со-
провождаясь теми-же явлешями, которыя характе-
ризуютъ главное брожете пивного сусла (стр. 275 — 
278): сначала появлетемъ белой пены у втулки, 
а потомъ выделен!емъ более или менее обильной 
пузырчатой дрожжевой пены, выступающей, вместе 
съ сусломъ, изъ втулки и стекающей по наружнымъ 
сгЬнкамъ бочки или боченка; наконецъ, когда ис-
течете прекращается и дрожжевая пена, посте-
пенно спадая и уменьшаясь въ объеме, снова за-
меняется легкою белою пеною, главное броженге 
считается ааконченнымъ, и бочка или боченокъ пе-
реносится въ прохладный погребъ или на ледникъ, 

44* 
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где втулка бочки или боченка закупоривается дере-
вянного пробкою—сначала слегка, а затемъ, по со-
вершенномъ успокоенш брожетя на холоду, доста-
точно плотно (см. стр. 693). 

Подъ бочку или боченокъ, на время продолже-
шя главнаго брожетя, подставляется плоская посу-
дина для собиратя вытекающаго черезъ втулку су-
сла вместе съ дрожжевою пеною, а чтобы стека-
Hie это происходило постоянно въ одну сторону — 
по направленно къ посудине, втулку бочки или бо-
ченка держатъ несколько наклонною въ эту сторо-
ну. Такъ какъ дрожжевая пена можетъ безпрепят-
ственно вытекать наружу только при условш на-
полнешя бочки или боченка до втулки, а отъ свое-
временнаго и возможно полнаго удалетя этой пены 
зависитъ надлежащее очищете меда, то, по мере 
истечения сусла и пены, бочка или боченокъ по-
стоянно дополняется оставленнымъ, для этой дели, 
въ эапасе медовымъ сусломъ, а отчасти также и 
сусломъ, собраннымъ въ сосуде, подставленномъ подъ 
бочку или боченокъ. (Сравни сказанное о томъ-же 
предмете въ ПивоваренЫ: стр. 308—309). 

При 18°—22° P главное брожете обыкновенно 
заканчивается въ несколько дней. Но медъ получается 
лучше и прочнее, если броженхе вести при бол$е 
низкой температуре: при 12°—16° P или даже при 
7°—12° Р. Въ такомъ случае брожете наступаетъ 
гораздо позже, происходить значительно спокойнее 
и продолжается несравненно дольше—недели и да-
же месяцы, что, конечно, соответственно замедляетъ 
и отпускъ меда въ употреблеше (сравни б р о ж е н ! е 

белыгйскаго пива: стр. 430—431). 
Дальнейшее, т. е., дополнительное брожете или 
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dofypaofcueanie  (стр. 271 — 272) чаще всего произво-
дится въ т ^ х ъ - ж е бочкахъ или боченкахъ; но если 
желаютъ ускорить очищете меда и, напротивъ то-
го, замедлить дображиваше, то молодой медъ, по 
окончанш главнаго брожешя, переливаютъ, для до-
бражавашя, въ друия бочки или боченки. 

Ведется дображиваше при темъ более низкой 
температур^, чемъ стоялое долженъ быть медъ: при 
2°~4° P и менее, лишь бы градусникъ показывалъ 
немного более 0°, такъ какъ замерзать медъ не дол-
женъ ни въ какомъ случае. Съ этою целью бочки 
или боченки переносятся въ холодный погребъ или 
на ледникъ. Боченки или бочки во время дображивавгя 
должны быть также полны до втулокъ и, по мере исте-
чения изъ нихъ жидкости, дополняемы запаснымъ ме-
домъ или даже просто кипяченою водою*). Пока на по-
верхности меда, у втулокъ, еще образуется белая пена, 
ихъ, и по перенесенш въ погребъ или на ледникъ, 
оставляютъ открытыми. По прекращенш-же выде-
лешя цены, втулки, хорошенско обтеревъ ихъ, за-
купориваютъ пробками сначала неплотно и только 
потомъ, подъ конецъ дображиватя, передъ отпу-
скомъ въ употреблеше или передъ разливомъ въ бу-
тылки, вполне герметически. (Явлешя дображиватя 
и употребляемые при этомъ пр1емы совершенно те-
же, что описаны въ ПивоваренЫ на стр. 291 — 
293, 300—301 и 310—311). 

При достаточной плотности сусла 2 ) , дображи-
ваше меда можетъ продолжаться неопределенное 

1J 11одъ нихъ также подставляются сосуды, дли собирашя 
вытекающей изъ яихъ жидкости. 

2) Для самостоятельнаго брожеШя обыкновенно только и го-
дится достаточно плотное, т. е., богатое сахаромъ сусло (стр. 689). 
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время: несколько месяцовъ, годъ, два, три, и более. 
Съ течетемъ времени медъ, какъ мы уже заметили, 
постепенно становится богаче спиртомъ и беднее са-
харомъ (стр. 690). Какъ поступать въ техъ случаяхъ, 
когда, по прюбретенш медомъ требуемыхъ качествъ, 
желательно задержать дальнейшей ходъ брожешя,—• 
объяснено на стр. 690. 

Разливаютъ медъ въ бутылки черезъ 2—4—5 не-
дель, черезъ несколько месяцовъ иди даже черезъ 
годъ и более после перенесешя боченка или бочки, для 
дображиватя, въ холодный погребъ или на ледникъ 
(стр. 693): чемъ крепче (богаче спиртомъ) желаютъ 
иметь медъ, темъ позднее приступаютъ къ разлв-
вашю его въ бутылки, в, наоборотъ, темъ ранее, 
чемъ слаще и беднее спиртомъ долженъ быть медъ 
(стр. 690). При раннемъ разливаши въ бутылки 
(черезъ 2—4—б недель), медъ предварительно дол-
женъ быть осветленъ рыбьимъ клеемъ (стр. 671 и 
686) или, по крайней мере, профильтрованъ сквозь 
сукно, войлокъ и т. п. (стр. 673). Если-же разливъ въ 
бутылки производится не ранее, какъ черезъ 2 — 3 или 
несколько месяцовъ, то въ осветлеши его рыбьимъ 
клеемъ или фильтровашемъ обыкновенно нетъ на-
добности': медъ въ течете этого времени успеваетъ 
достаточно очиститься однамъ отстаивашемъ (сравни 
сказанное о пиве на стр. 322—323). Иногда (очень 
редко) разливаютъ въ бутылки еще не забродившее 
медовое сусло: какъ скоро оно после кипячетя до-
статочно охладится; въ такихъ случаяхъ весь про-
цесъ брожешя совершается уже въ бутылкахъ, ко-
торыя, CTJV этою целью, сначала держатся открыты-
ми или слабо закупоренными при 12° —15° или 18° 
22° Р, и только по появленш въ горлышке белой пе-
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иы, закупориваются окончательно н переносятся на 
ледникъ или въ холодный погребъ. Если въ бутылки 
разливается уже хорошо выбродившШ медъ, напр., 
после 3 или бол^е месядовъ дображивашя въ бочке 
или бочонке (си. выше), то бутылки закупориваются 
наполненными вплотную до пробокъ (которыя 
должны соприкасаться съ медомъ), Наяротивъ того, 
при раннемъ разливе въ бутылки меда, еще нахо-
дящегося въ COCTOHHia заметнаго (хотя и спокойнаго) 
брожетя, въ горлышке бутылокъ, между медоиъ и 
пробкою, оставляется свободное пространство для 
развит!я гааовъ: см. стр. 583 и примечаше 2 на 
стр. 597. : 

О томъ, какъ придать меду игру—см. ниже: 
стр. 701. 

Относительно прибавлешя ароматическихъ и кра-
сящихъ веществъ, рыбьяго клея, фруктовыхъ соковъ 
и пр.—см. стр. 686 — 687. 

Превращеше сусла въ медъ дрожжевымъ брожешемъ. 

Дрожжевой  медъ. 

Хотя въ настоящее время медъ приготовляется 
чаще всего при помощи дрожжевого брожешя,—по-
следнее, какъ мы уже сказали, пригодно главнымъ 
образомъ для легкихъ скороспелыхъ сортовъ меда: 
стоялые сорта иэъ чисто медоваго сусла выбражи-
ваются лучше безъ дрожжей — самостоятельнымъ 
брожешемъ (стр. 689). 

Употребляютъ для дрожжевого брожетя верховыя 
дрожжи (стр. 85), при чемъ задаютъ ихъ домашше 

breadwine.ru



696 

медовары въ самыхъ разнообразныхъ пропорщяхъ: отъ 
1 столовой ложки и мен^е до 3 стакановъ жидкихъ 
дрожжей на 1 ведро сусла, т. е., приблизительно отъ 
iI io до 4 кружекъ дрожжей на 8 ведеръ сусла *). По-
следняя порщя несомненно черезчуръ громадна а 
первая недостаточна для настоящаго дрожжевого 
брожешя сусла. Руководствуясь данными квасоваре-
В1Я и пивоварешя, мы полагаемъ, что за среднюю 
порцш МОЖНО принять Ve-~74-КРУЖКИ ( I - I 1 Z a ста-
кана) жидкихъ дрожжей 3 ) на 8 ведеръ сусла (стр. 
560—561, 305 и 434). 

Какъ въ пиво- и квасоваренш, задавать дрож-
жи можно сухими или мокрымъ способомъ, т. е., или 
прибавлять дрожжи въ сусло непосредственно, вэбол-
тавъ ихъ, однако, предварительно съ неболыпимъ ко-
личествомъ сусла (стр. 274), или-же, смешавъ съ 
дрожжами сначала небольшую порщю сусла,, влить 
эту смесь въ общую массу только после того, какъ 
она эабродитъ при 20°—25° P (см. стр. 492). Мок-
рое эадаваше способствуетъ скорейшему забражива-
нш сусла (стр. 492). Иногда задаютъ дрожжи въ 
виде жидкой опары, приготовляемой, какъ при ква-
соваренш (стр. 559): напр., изъ 3 кружекъ жидкихъ 
дрожжей, 3 кружекъ сусла и I t /ч фунт, пшенич-

а) '/го кружки и 4 вружкаиъ жидкихъ дрожжей соотвйтствуютъ 
окохо 9 зол. и I1Zb фувт. прессовавныхъ дрожжей (см. прикеча-
Hie 2 на стр. 483). 

-) Нашли мы, впрочемъ, подобную расточительность въ дрож-
жахъ только въ одномъ иэъ рецептовъ, приведенныхъ въ сборни-
кахъ; но VU стакана ва 1 ведро, т. е., около 2 кружекъ на 8 
ведеръ сусла встречаются въ сборнивахъ нередко, хотя и эта 
порд1я, конечно, все-таки сляшкомъ велика (см. текстъ), 

3) Или около 30—56 зол. прессовавныхъ дрожжей (см. при-
мечаше 2 на стр. 483). 
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ной муке, или ивъ дрожжей, сусла и солодовой му-
ки. Некоторые медовары прибавляютъ въ опару не-
много хмеля, который, потомъ, или примешивается 
къ суслу вместе съ опарою, или-же, передъ зада-
вашемъ сусла опарою, удаляется изъ последней (от-
жимашемъ сквозь сито). Задавате дрожжей въ виде 
опары, замешанной на солодовой муке, въ особен-
ности пригодно въ техъ случаяхъ, когда въ меде, 
иэъ котораго приготовляется сусло, по изследованш, 
оказывается более или менее значительная при-
мись муки или крахмала (см. примечание на стр. 
б7.9):;еслй сусло, после нрибавлешя къ нему такой 
опары, оставить на известное время при 48°— 66° Р, 
то заключающейся въ его меде крахмалъ (чи-
стый или содержащейся въ муке), подъ ЙЛ IN темъ 
дхастаза солодовой муки, сахарифицируется, т. е., 
превращается въ декстринъ и сахаръ (стр. 219 
и 54В). Следя за ходомъ процеса при помощи 
юдной реакцш (стр. 350 — 353 и 543), можно 
достигнуть полной сахарификацш *). Наконецъ, не-
которые домаште медовары вводятъ дрожжи въ 
суело въ виде смазаннаго или пропитаннаго дрож-
жами куска калача, сайки или другого хлеба, бе-
лаго или чернаго. 

При употреблеши дрожжей, главное брожете 

-1V Примись крахмала въ мед£ (напиткй), во всякомъ случай, 
очень нежелательна, а такъ какъ продажный медъ (катерадъ) 
весьма нередко подправленъ мукою или крахмаломъ, то описан-
йую сейчасъ операц1ю сахарафикацЫ крахмала, при помощи со-
лодовой опары, медовару всегда нужно имйть въ виду. Впрочеиъ, 
дрожжи и сами по ceöt, при благоприятной температур ,̂ способ-
ствую™ превращен!» крахмала въ сахаръ, а потому сахарафи-
кащя неболшихъ прймйсей крахмвда можетъ произойти един-
ственно подъ B-HiflBieMb  дрожжевого брожетя. 
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(стр. 271) всегда удобнее производить въ назначен-
номъ для того бродильномъ чане (стр. 672), уже 
потому, что дрожжевое брожеше происходить обык-
новенно быстрее и бурнее, чемъ самостоятельное; 
следить-же за быстрымъ ходомъ брожешя легче въ 
чане, чемъ въ бочке или боченке. Притомъ, вслед-
ствие бОлыпаго соприкосновеа1я съ воздухомъ въ 
широко открытомъ чанФ, брожеше значительно уско-
ряется, что также имеетъ свое значеше. 

Дереливъ въ бродильный чанъ сусло, охлажден-
ное до требуемой температуры, эаправляютъ его, 
какъ объяснено выше, дрожжами и оставляютъ бро-
дить при 12°—16° или Ϊ 8°— 22° P (стр. 689). Для 
техъ скороспелыхъ сортовъ меда, которые чаще 
всего приготовляются при помощи дрожжевого бро-
жешя (стр. 695), наиболее подходящая температура 
именно 18° — 20° Р: летомъ около 18° или не-
сколько ниже, а зимою около 20° или немного выше. 
Явлешя и ходъ брожешя совершенно тФ-же, что 
наблюдаются при верховомъ броженш хлебнаго 
пивного сусла (стр. 306 — 307), а именно: сначала 
поверхность сусла покрывается нежною белою пе-
ною, затемъ въ пене появляются завитки, далее 
пена превращается въ более темную крупно-пузыр-
чатую дрожжевую птьпу (это моментъ наибольшаго 
возвыгаешя температуры сусла и наибольшей силы 
брожев1я); ааконецъ, дрожжевая пена, постепенно 
спадая и уменьшаясь въ объеме, исчезаетъ и снова 
заменяется легкою б4лою пеною; зтимъ главнее 
брожете з заканчивается. Какъ и при броженш 
пивного сусла, дрожжевая пена должна быть, по 
мере ея появленхя, постоянно удаляема посредствомъ 
дырчатой или сетчатой ложки: это необходимо для 
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надлежащаго очищешя сусла. Въ случае слишкомъ 
значительная возвышешя температуры сусла во 
время наибольшей силы брожения (см, выше), по-
нижаютъ эту температуру, какъ и въ пивоваренш, 
опущетемъ въ сусло наполненнаго льдомъ метал-
дическаго поплавка, въ роде показаэнаго на рис. 49-мъ. 

При сказанной температуре (около 18°— 90° Р), 
главное брожеше чисто-сахарнаго сусла продолжается 
отъ 18 до 24 часовъ; при более низкой температуре 
долее; напр., при 12° — 14° P около 2 сутокъ, а 
при 7°—12° P до 3—4 и даже более сутокъ. При 
однихъ и техъ-же услов!яхъ, для главнаго брожешя 
сусла, приготовленнаго изъ смеси меда съ сахаромъ 
или изъ одного меда, требуется сравнительно более 
времени, темъ более, чемъ богаче сусло медомъ. 

Надлежащее заканчиваше главнаго брожешя ме-
доваго, какъ и пивного, сусла нередко характери-
зуется темъ, что немцы называшъ schöner Bruch: 
въ зачерпнутой въ стаканъ пробчъ темные, резко 
очерченные комочки (пылинки) дрожжей быстро и 
плотно оседаютъ на дно, всл%дств1в чего жидкость 
столь-же быстро становится прозрачною (стр. 278). 
Такой Bruch анадогиченъ съ наблюдаемымъ при 
кипячеши сусла (стр. 681 — 682) и также есть при-
энакъ наступившей готовности сусла къ очищенщ 
явлеше это, во всякомъ случае, очень желательное, 
такъ какъ оно указываетъ на вероятность скораго 
осветдешя меда простымъ отстаивашемъ. 

По окончанш главнаго брожетя, молодой медъ 
перепускается въ бочка или боченки для добра-
живашя. 

Если главное брожен1е производится въ бочкахъ 
или боченкахъ, то, переливъ въ нихъ сусло и задавъ 
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его дрожжами, далее поступаютъ какъ описано на 
стр. 691 — 692. 

И при производств^ главнаго брожешя въ бочкахъ 
или боченкахъ, для дображиватя молодой медъ 
лучше все таки переводить въ друпя бочки ρ ли 
боченки, обыкновенно меньшей величины (стр. 309 и 
693), потому что, при этомъ условии, ускоряется 
очищеше и осветлеше меда. Большинство домашнихъ 
медоваровъ, однако, ведутъ дображиваше и дрож-
жевого меда въ тФхъ-же бочкахъ или боченкахъ, 
въ которыхъ происходило главное брожете, огра-
ничиваясь только перенесешемъ этихъ бочекъ или 
боченковъ въ более прохладное место (см. ниже). 

Дображтапге  и дрожжевого меда можно вести 
при столь-же низкой температуре, какъ и недрож-
жевого меда (стр. 693) и поступая совершенно такъ-
же, какъ объяснено при дображиванш последняго: 
стр. 693. Но если имеются въ виду именно легте 
скороспелые сорта меда, для которыхъ дрожжевое 
брожете наиболее пригодно (стр. 695), то бочки 
или боченки для дображиватя ставятся въ погреба 
съ температурою въ 4°—8° Р, при чемъ применяются 
iipieMbi, описанные на стр. 693 и 310 — 311. Продол-
жается дображиваше, при этихъ условгяхъ, отъ не-
сколькихъ дней до 2 — 3 недель, иногда 1 месядъ 
и редко более. 

При разливанш въ бутылки поступаютъ, какъ 
сказано на стр. 694 — 695. Предварительное осветлеше 
рыбьимъ клеемъ, фильтрование еквоэь сукно и т. п. 
необходимы, потому что самъ по себе медъ не мо-
жетъ очиститься и отстояться достаточно, вслед-
CTBie короткости срока для дображиватя. Впрочемъ, 
медъ, выбраженный изъ чисто сахарнаго сусла, какъ 
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мы уже заметили, можетъ и не нуждаться въ пред-
варительномъ оевйтленщ (стр. 670). 

Чтобы придать меду игру, бочки или боченки, 
за несколько дней передъ отпускомъ или разли-
вомъ въ бутылки, закупориваютъ герметически 
(стр. 293). Но если желаютъ получить очень игри-
стый медъ, въ род-Ь шипучаго лимонада, то его 
разливаютъ въ бутылки тотчаеъ по окончанш глав-
наго брожешя, при чемъ поступаютъ, какъ объяснено 
при изготовленш бутылочнаго пива: стр. 311—312. 

О закупориванш бутылокъ см. стр. 695. О прв-
бавленш ароматическихъ и красящихъ веществъ, 
рыбьяго клея и пр. —см. стр. 686—687. 

Хранеше меда. 

Хранится медъ, какъ пиво или вино, въ сухихъ, 
хорошо вентилируемыхъ погребахъ, при температуре 
отъ 2° до 5° Р, а если нужно, то и при более низ-
кой (на леднике)—лишь бы только не замерзалъ 
(стр. 693). Бочки и боченки помещаются не прямо на 
полу, а на более или менее возвышенныхъ подстав-
кахъ; хорошо-же закупоренныя бутылки сохраняются 
въ лежачемъ положенш на полкахъ, а если на полу, 
то въ слое сухого песка *). Лучше всего, ко-
нечно, иметь для меда отдельный погребъ; но, во 

1I Maorie медовары советуютъ сохрааять бутылки съ медомъ 
въ сыромъ песке я въ сгоячеиъ положенШ, по временамъ поли-
вая песокъ сосною водою. Но, по нашему мвгён1ю, хранеше въ 
сухомъ песке (алн на полкахъ) и въ лежачемъ положена рац!о-
нальа-бе: такъ сохраняютъ бутылки съ виномъ, съ которымъ не-
дрожжевой медъ имеетъ много общаго. 
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всякомъ случае, его не следуетъ хранить вблизи 
молочныхъ продуктовъ, овощей, фруктовъ и бро-
дящихъ или способныхъ бродить веществъ (напр. 
кваса или пива). 

Хорошо сваренный, надлежащимъ образомъ выбра-
женный и содержащей достаточно сахару медъ въ 
плотно закупоренныхъ боченкахъ можетъ сохраняться 
годы (стр. 690), а въ бутылкахъ, подобно сухимъ 
или сладкимъ винамъ, неопределенное время: какъ 
и вино, онъ отъ времени крепчаетъ и прюбретаетъ бу-
ке тъ. Но это относится только къ достаточно креп-
кимъ стоялымъ сортамъ меда и въ особенности 
именно къ сортамъ, выбраженнымъ безъ дрожжей 
(стр. 691); сорта эти обыкновенно и не начинаютъ 
употреблять равйе, какъ черезъ 3 месяца после ихъ 
разлива въ бутылки, потому что отъ продолжитель-
ная хранешя въ бутылкахъ они только улучшаются 
(см. выше). Легше скороспелые дрожжевые сорта, 
къ которымъ принадлежать большинство эаводскихъ, 
напротивъ того, редко удается сохранять болйе не-
сколькихъ недель, а если и удается, то они отъ 
этого только ухудшаются: становятся несладкими и 
безвкусными. Лучше всего они спустя около 2 недель 
после поступления ихъ въ бочки или боченки для 
дображиватя. Если бочки или боченки были плотно 
закупорены въ течете последнихъ дней передъ раз-
ливомъ меда въ бутылки, то въ бутылкахъ эти сорта 
достаточно продержать 2 — 3 сутокъ. 

Разсчетъ необходимыхъ матер1аловъ. 

Какъ и въ пивоваренш или квасоваренш, при 
разсчете матер!аловъ мы имеемъ въ виду воду и 
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вытяжку (экстрактъ), подъ именемъ которой и 
вдесь разумеется совокупность заключающихся въ 
матер!алахъ твердыхъ составныхъ чаетей, способ-
ныхъ растворяться въ воде и переходить въ сусло 
(стр. 439 — 442). Приготовляется медъ, какъ мы 
видели, изъ пчелннаго меда, изъ сахара или патоки 
(стр. .666). Сахаръ, если онъ чистъ, растворяется 
въ воде безъ остатка и, потому, переходить сполна 
въ вытяжку сусла. Главная составная часть меда 
и патоки есть также сахаръ; но изъ нихъ въ вы-
тяжку сусла поступаютъ, кроме того, друпя со-
держащейся въ нихъ растворимыя органическая и 
минеральныя вещества. 

Въ меду, если онъ чисть, минеральныхъ веществъ очевь 
мадо: среднимъ числомъ отъ 0,18 до 0,25 проц.; въ патокЬ ихъ, 
наоборотъ, довольно много: въ свекловичной патокк, напр., до 
10 н болЪе проц. Къ органическимъ составнымъ частямъ меда 
и патоки, кромй сахара, принадлежать азотистыя вещества 
(бЬлки и ихъ дериваты) и беэазотистыя вещества (различные 
угхвводы: камедь, декстринъ и т. п.). Изъ минеральныхъ солей 
ВЪ патокЬ преобладаютъ калШныя. 

При нашихъ разсчетахъ, мы предполагаемъ сахаръ 
вполне сухимъ и чистымъ, т. е., не эаключающимъ 
въ себе ни воды *), ни постороннихъ примесей 2). 

1) Для приготовлешя меда употребляется обыкновенно крн-
сталическШ тростниковый сахаръ, содержащей въ себй криста-
лизагЦоняую воду; но кристалпзац1онную воду мы не прннимаемъ 
въ разечегь, такъ какъ она есть необходимая составная часть 
тростниковаго сахара. 

г) Если употребляется не вполнЪ очищенный сахаръ, напр. 
въ видЬ желтаго сахарнаго песка, то въ немъ, KpoMt сахара, 
заключается небольшая првм4сь постороннихъ веществъ, пере-
шедшнхъ въ вего изъ патоки (см. выше на этой стра-
HHtvb). Въ не вполне сухомъ сахаръ, нромЪ кристалпзацюнной, 
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Относительно состава меда и патоки, мы доволь-
ствуемся средними данными взъ существующихъ 
химическихъ анализовъ. Согласно этимъ даннымъ, 
въ 100 весовыхъ частяхъ сахара, меда и патоки 
мы будемъ считать: 

Другихъ раство-
римыхъ твер- Всей 

Воды Сахара дыхъ веществъ вытяжки 
(«) («> (а-Н 

Въ сахаре 0 100 0 100 
Въ меде 23 74 3 77 
Въ патоке 1 ) 23 50 27 77 

Удельный весь меда среднимъ числомъ = 1,3 — 1,4; 
следовательно, среднШ весъ 1 ведра меда—оть 
30,033 X 1,3 — 39 фунт, до 30,033 X 1,4 — 
42 фунт. 2). 

Для нашихъ разсчетовъ, мы принимаемъ круглое 
чиело 40 фунт,, т. е., будемъ считать, что 1 ведро 
меда ~40 фунт., или, наоборотъ, что I пудъ или 
40 фунт, меда = 1 ведру. Удельный весъ патоки 
очень разнообраэенъ; но, для упрощешя разсчетовъ. 
мы допускаемъ и для патоки тотъ-же удельный весъ 

содержится еще и свободная вода. Но и въ этихъ случаяхъ при-
Micb къ сахару посторонвихъ твердыхъ веществъ и воды боль-
шею частью такъ не велика, что при разсчетахъ приблизит/·.н,-
ныхъ  можетъ быть оставлена безъ ввиман1я. 

Приводимый среднШ составь для меда и для патоки, ко-
нечно, только приблизительный. Въ особенности-же это замеча-
ние относится къ патоке, составъ которой значительно видоизме-
няется, смотря по тому, получена ля она изъ свекловицы, сахар-
наго тростника или картофеля; наиболее постоянною величиною 
въ ней можно считать процентное содержан1е сахара (50°/о), что 
для насъ, впрочемъ, преимущественно и важно. 

s) 30,033 фунт, всть весъ 1 ведра перегнанной воды. 
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(1,3 — 1,4) и τδ-жв отношения между вйеомъ и объв-
момъ, что и для меда (см. выше). 

Что касается употребляемой на приготовлеше 
меда воды, то, согласно сказанному на стр. 681 и 684, 
мы будемъ считать, что растворъ при варке меда 
изъ одного сахара кипятится 10 —I δ минутъ и те-
ряетъ, при ЭТОМЪ, ОКОЛО 5 проц. ИЛИ Vao В°ДЫ» а 

при варке меда изъ пчелинаго меда, И8ъ патоки 
или ивъ смеси меда (или патоки) съ сахаромъ— 
кипятится около 1—2 час. и теряетъ среднимъ чи-
сломъ отъ 15 до 20 проц. или отъ 7« до '/«заключав-
шейся въ немъ воды *). Если медъ приготовляется 
В8Ъ некипяченаго сусла (стр. 681), то, понятно, 
нетъ и обусловливаемой кипячешемъ потери воды. 

Раэсчетъ процентнаго содержашя вытяжки въ 
сусле, или, что то-же, плотности сусла по саха-
рометру, мы будемъ производить на основанш при-
веденной въ конце этой книги табл. VI. При этомъ, 
повторяемъ уже сказанное стр. 677, а именно: 
1) что таблица эта, хотя и разечитанная собственно 
для сахарныхъ растворовъ, можетъ въ то-же время 
служить для определев1Я процентнаго содержашя 
вытяжки вообще въ жидкостяхъ, подобныхъ пив-
ному или медовому суслу; 2) что для пользования 
этою таблицею pycCKie фунты в ведра должны быть 
превращаемы въ граммы и литры и, затемъ, при-
водимы къ величине, принятой въ таблице за еди-
ницу разсчета, т. е., къ числу граммовъ въ i лит-
ре 2). Объяснешя эти, во избежаше повторешй, мы 

О При бол^е продолжительном, кипачен!и я воды, конечно, 
должно испаряться соответственно больше. 

а) Для облегчэн1я перевода русскихъ меръ и в4совъ въ де-
сятичные, или обратно, могутъ служить табл. VII, VIII и IX, 

ПИВОВ1РКН1К. 45 
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просимъ читателя иметь въ · виду при всехъ на-
шихъ последующихъ разсчетахъ. 

Относительно качествъ получаемаго меда, мы, 
при нашихъ разсчетахъ, имеемъ въ виду 4 различ-
ный степени его крепости, соответствуюппя содер-
жанию въ немъ 1 проц., 2 проц., 5 проц. и 10 проц. 
спирта. Но такъ какъ медъ долженъ быть непременно 
ела до к г , то за минимумъ процентного содержатя 
въ немъ сахара мы принимаем* 9°/о  — 100/о (стр. 675 ). 
При этомъ, наноминаемъ, что на образовате 1 про-
цента спирта тратится 2 процента сахара (стр. 371). 

Выходъ меда мы предполагаемъ приблизительно 
равнымъ количеству получаемаго готоваго прокипя-
ченнаго сусла, такъ какъ объемъ последняго, при вы-
браживанш, хотя и уменьшается, но очень мало. 

Самый способъ разечета мы, какъ и для пивоваре-
т я , постараемся объяснить на примФрахъ. 

ПринЪръ первый. — M едъ изъ одного с а х а р а . 1 пудъ 
сахари растворяется въ 10 ведрахъ воды. 1 пудъ ИЛИ 40 фунт, 
сахара занимнютъ, по объему, 0,82 ведра '), такъ что раствора 
изъ 10 ведеръ воды и 40 фунт, сахара должно выйти 10 + 0,82 = 
10,88 ведеръ. При кипячешя въ течеше 10—15 мин. изь 
этого раствора уваривается около 5/го Гетр. 705), т. е., 

помещенный въ концЪ книга. Таблицы, подобной табл. VI, для 
русскихъ Mtpb и вЪсовъ, какъ мы уже замйгиаа (см. прим. 1 на 
стр. 678), пока еще не существуетъ. 

i) Уд&ньаый весъ сахара = 1,6, т. е., сахаръ плотнее воды 
въ 1,6 разъ. Поэтому, при оданаковомъ stet, онъ занимаетъ ь 
1,6 разъ меньшей объемъ. 30,03В фунт, воды, по объему, = 1 ведру: 
следовательно, объемъ 40 фунт, воды долженъ быть = 1-33 

ведра. Разделивъ 1,33 на 1,6, получаемъ объемъ 40 фунт, са-
1 33 

хара = — = 0,83; но принимая во внамаше небольшую кон-
•.У 1,6 . 

иузшсадгю (уаеяьшен!е въ объему, претерпеваемую сахаромъ при 
растворении, мы будемъ «читать 0,82 ведра. 
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—0,54 ведра. Готоваго, пронипяченваго, сусла, слйдова-
тельно, получается 10,82 — 0,54 — 10,28 ведеръ. 1 пудъ сахара — 
16,4 кнлогр. илн 16400 граммамъ; 10,28 ведеръ сусла = 126,4 лит-
рамъ. Сахара на 1 днтръ сусла приходится l ^ 0 = 129,74 
г 126,4 
граммъ, которымъ, согласно табл. VI, соответствуешь процентное 
содержате вытяжки (сахара) въ сусле (или, что то-же, сахаро-
метричеекая плотность сусла) = 12,49/о.  Въ медп, вытяжки (са-
хара) должно быть: при 1 проц. спирта = 12,4 — 1 χ 2 — 10,4 прт:, 
вра 1,5 ироц. спирта = 12,4—1,5X2 = 5,4 проц.·, при 2 проц. 
спирта = 12,4 — 2 χ 2 = 8,4 прогь., т. е., уже меньше указаанаго 
на стр. 706 минимума. Поэтому, изъ сусла данной плотности 
(12,4%) можетъ быть полученъ только летай скороспелый медъ, 
на томъ оснозаши, что выбраживаше такого сусла не сл%дуетъ 
вести далее образоватя въ немъ 1,5 проц. енирта. Выходъ меда 
10,28 ведеръ или, безъ десятичные знаковъ, около 10 ведеръ 
(стр. 706). 

Чтобы изъ 1 иуда или 40 фуггг. сахара получить кретшй медъ, 
напр., съ 5 проц. спирта, нужно приготовить сусло, по крайней 
мере, 19 процентной плотности: после выбражизаа!я ..такого 
сусла въ медъ до 5 проц. спарта, въ меде все таки остается 
9 проц. сахарной вытяжки, т.е., требуемый для меда мййймумъ. 
Для приготовлен1я сусла такой плотности, 40 фувт. сахара CJ4-
дуетъ растворить, конечно, не въ 10, а въ мееыпемъ количестве 
ведеръ воды. Определить это количество не трудно: на основании 
τοδ-же табл. VI. Согласно этой таблице, при .19 хгроцентяой даот-
ности сусла въ 1 литре его должно содержаться 204,98 грамкъ 
сахара. Такъ какъ 1 пудъ сахара = 16400 граммакгь (см, выше), 

16400 
то 19 процентнаго сусла изъ него должно выйти-^gg-= 80лит-

80 
ровъ. Въ 1 ведре 12,3 лйтровъ, а потому 80 лвтровъ = - ^ r = 
6,5 ведрамъ. Если при квпячен1к уваривается Yao ч. жид-
кости (см. выше), то объемъ первоначальная раствора χ — 

, * 130 , „ 
0,5 2Q, откуда χ = --^g- — 6,84 ведрамъ Въ этихъ 6,84 вед-

O χ = 6,5 + |Q ; χ X 20 = 6,5 X 20 + х; 20 χ = 130 + χ: 
1Я0 20 χ — χ = 130; 19 χ = 130, откуда χ = = 6,84. 

;'45* 
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рахъ первоначальная раствора 40 фунт, сахара завимаютъ 
0,82 ведра (см. выше); поэтому, воды для приготовлешя этого 
раствора, а следовательно к 6,5 ведеръ готоваго 19-кроцентнаго 
сусла, требуется 6,84—0,82 = 6,02 или, отбросивъ десятичный 
знакъ, = 6 ведеръ. Выходъ меда — 6,5 ведра (стр. 706). 

Додобнымъ-же образомъ можетъ быть раасчитано количество 
воды, нужное для приготовлешя изъ 40 фунт, сахара еще болЬе 
крёпваго меда, напр. съ 10 проц. спирта. 

Примерь второй.-—Mедъ изъ о д н о г о п ч е л и в а г о м е д а . 
Первоначальный растворъ изъ 2V2 пуд. или 100 фувт. пчелннаго 
мед» и 10 ведеръ воды. Если 1 пудъ меда соответствуете, no 
объему, приблизительно 1 ведру (стр. 704), то въ 2'/а пуд. меда, 
должно быть около 21/¾ (2,5) ведеръ. Следовательно, всего раст-
вора должно оказаться 10 + 2,5 = 12,5 ведеръ. Такъ какъ раст-
воръ пчелннаго меда подобной крепости кипятятся отъ 1 до 2 час. 
(стр. 705), то при квпячен1и изъ него испаряется около У» или 1A 
воды; првдположимъ, что растворъ кипятится 2 часа и что по-
теря воды равна Ve- Въ такомь случае готоваго, прокипяченваго, 

12 δ 
сусла должно вытти 12,5 —10 ведеръ. Въ 21A пуд. или 
100 фунт, меда содержится: вытяжки = 100 X 0,77 = 77  фунт. 
и сахара = 100 X 0,74 = 74 фунт.  (стр. 704). 77 фунт, вытяж-
ки = 31,55 килогр. =s 31550 граммамъ; 74 фунт, сахара = 30,3 ки-
логр. = 30300 граммамъ; 10 ведеръ сусла = 128 литрамъ. Вы-

31550 
тяжки  на 1 латръ сусла = ~ 256,5 граммъ: сахара  на 

30300 
1 литръ сусла = = 2 4 6 » 3 граммъ. По табл. VI, 256,5 грам-
мамъ соответствуете содержало въ сусле 23,35 проц. вытяжки, 
а 246,3 граммамъ — содержало въ сусле 22,5 проц. сахара. В» 
медп, вытяжки я сахара должно быть: при 1 проц. спирта — вы-
тяжки = 2В,35 — 1 X 2 = 21,35 проц., сахаря = 2 2 , 5 - 1 X 2 = 
20,5 проц.·, при 2 проц. спирта — вытяжки = 23,85 — 2 X 2 = 
19^5 проц., сахара = 22,5—2><2=18,5 проц.·, при 5 проц. спир-
та—вытяжки 23,35—5X2 =13,35 проц., сахара=22,5—5X2 = 
12,5 проц.\ при 6,5 проц. спирта — вытяжки = 23,35 — 6,5 X 2 = 
10,35 проц., сахара=22,5—6,5X2 = 9,5 проц. Дальше сбражи-
ваше не следуете вести, потому что при болыпемъ содержанш 
спирта медъ оказался бы слишкомъ беденъ сахаромъ (стр. 706). 
Выходъ меда, какъ и сусла, = 10 ведрамъ (стр. 706). 

Чтобы нзъ 100 фунт, пчелннаго меда получить медъ съ 
10 проц. спирта, следуете приготовить сусло, плотность котораго 
по сахарометру (какъ известно, соответствующая процентному 
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содержанию въ сусле вытяжки) была бы не Meaie 80%. потому что 
тогда, и при содержали въ мзде 10 проц. спирта, выТажка въ 
авмъ все таки оставалось бы 30 —10 X 2 = 10 проц. (стр. 706). 
Но лучше приготовлять сусло процента на 2—4 плотнее, напр. 
34 процентной плотности. Согласно табл. YJ, при 34°/с плотяости 
зъ 1 латре ey&sa должно содержаться 390,71 граммъ вытяжки. 
Поэтому, изъ 77 фуат. или 31550 граммъ вытяжки, заключаю-
щихся въ 100 фунтахъ лчелияаго меда (см. выше), 34 процент-

31550 80 75 
наго сусла должно выттн ggQ^j" ==80,'75 жвтров%1 равныхъ -=• 
Sfi  ведрамъ. Такъ какъ прв кипячений теряется Vs жидкости 

χ. 
(см. выше), то объемъ первоначал!·,наго раствора χ ~ 6,6 -{- от-
куда χ = 8J25  ведрамъ 1). Вычтя изъ 8,25 ведеръ объемъ, зави-
маемый 100 фунт, или 21/» пуДамв нчезияаго меда, т. е., 2,5 ведра, 
находямъ, что воды для приготовлэнгя нерконач&льн&го раствора 
требуется 8,25 — 2,5 = 6,75 ведеръ. Тавимх· образомъ, первона-
чальный растворъ долженъ состоять изъ 21/« пуд. пчелвиаго 
меда я 5,75 ведеръ воды; готоваго, проквпяченн&?о, 34 ироцент-
ааго сусла должно получиться около 6,6 ведеръ. Въ мед$, вы$ра-
женномъ до 10 проц. спирта, вытяжки должно оставаться еще 
34—10X2 = 14 процентовъ 2). Выходъ меда, жакъ E сусла, около 
6,6 ведеръ (стр. 706). 

Примерь трет!й. — М е д ъ и з ъ о д н о й п а т о к а . То-же ко-
личество воды, что и въ Иримгьрп второмъ (стр.  708), но 2s/a пуд. 
меда ваменевы 21/» пудами патоки. Согласно сказанному на 
стр. 704—705, среднее яроцеатное содержание вытяжки и среднШ 
удельный весъ патоки приблизительно тЬ-ж», что в кеда, а имея-
яо:77 и 1,3—1,4 И кипятится паточный растворъ такое-жв вреяш, 
какъ и медовый, т. е., около 2 час. (стр. 708), а потому готоваго, 
прокипяченнаго, сусла изъ 2'/a пуд. патоки и 10 ведеръ воды 
должно получиться также по объему около 10 ведеръ. Следова-
тельно, и процентное содержание вытяжки въ паточномъ сусле 
должно быть приблизительно одинаковое: S3,35 (стр. 708). Одина-

0 X = 6,6 4- ~ ; 5 X χ = 5 X 6S6 -j- х; 5 χ = 33 + χ; 
33 

5 χ — χ = 33; 4 χ = 33, откуда χ = -ζ = 8,25. 
а) Такъ какъ въ 77 проц. вытяжки меда заключается 74 проц. 

сахара (стр. 704), то въ 14 ироцентахъ вытяжки—сахара должно 
быть: χ : 74 = 14 : 77, откуда χ = - - ^ 4 = 13,45 проц. 
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ковымъ-же образомъ это процентное еодержаше вытяжка умень-
шается при выбраживаши сусла въ медъ, т. е., прн 1 проц. спирта 
оно =23,35— 1 Х2=21,35, прн 2 проц. спирта=23,35 —2X2 = 
19,35, при 5 проц. спирта = 23,35 — 5 X 2 = 13,35 π при 6,5 проц. 
спирта = 23,35 — 6,5 X 2 = 10,35 (см. стр. 708). Но большая раз-
ница заключается въ сладости получаемаго меда, такъ какъ въ 
патоке содержится не 74, а только 50 проц. сахара (стр. 704); 
соответственно этому процентное содержание сахара въ паточ-
номъ сусле равно не 22,5 (какъ въ медовомъ сусле), а только 
15,7>у,  въ паточномъ-же меде еодержаше сахара будетъ: при 1 проц. 
спирта = 15,7 — 1 χ 2 = 13,7 проц., при 2 проц. спирта == 
15,7 — 2 X 2 = 11,7 проц., при 3 проц. спирта = 15,7 — 3 X 2 = 
9,7 проц. и при 5 проц. спирта 15,7 — 5 X 2 = 5,7 прок. 
Отсюда следуетъ, что сбраживаше паточного сусла сказанной 
плотио'сти не должно быть ведено далее 3 проц. спирта, потому 
что при большемъ сбраживая!и полученный продукть будетъ со-
держать сахара менее 9—10 проц., принятыхъ нами за минимумъ 
для меда 1стр. 706). При сбраживаши сусла до 5 проц. спирта 
въ продукте, какъ мы видели, должно остаться всего около 
5,7 проц. сахара (см. выше), вследств1е чего продукта этоть ни 
въ какомъ случае не можеть быть названъ медомъ, такъ какъ 
сладкШ вкусъ есть именно одно изъ существеняыхъ качествъ 
напитка этого имени. Такимъ образомъ, изъ паточнаго сусла 
23,35°/о плотности возможно приготовить только легкШ сортъ 
меда, содержащей не более 2 — В проц. спирта, но въ то-же 
время сравнительно очень густой, такъ какъ вытяжки въ немъ 
при 2 проц. спирта 19,35 проц., а при 3 проц, спирта 17,35 проц. 
Выходъ меда, какъ и въ Лримгърп втором, около 10 ведеръ 
(стр. 708). 

Если изъ указанваго количества патоки и воды (стр. 709) 
желательно приготовить медъ съ 5 проц. спирта, то къ 21/« иуд· 
патоки нужно прибавить, по крайней мере, 15 фунт, сахара. 
Такъ какъ 15 фунт, сахара, по объему, = 0,3 ведра s), то объемъ 

3) 50 фунт, сахара, заключающихся въ 2*/з пудахъ или 100 
фунт, патоки, = 20500 граммамъ; въ 10 ведрахъ сусла 123 литра. 

20500 
На 1 литръ сусла сахара = —166,7  граммъ, которымъ. по 
табл. VI, соответствуете 15,7 процентное содержание въ сусле 
сахара. 

s) Объемъ 1 пуда или 40 фунт, сахара, какъ мы видели 
0,82 X15 __ 

(стр. 706), = 0,82 ведра; χ : 0,82 = 15: 40, откуда χ = — 4 Ö " " - * 
0,3 ведра. 
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cyclo, окажется = 10 0,3 = 10,3 ведрамъ = 126,7 литрамъ. Весъ 
вытяжки увеличится до 77 4-15 = 92 фунт. = 37700 граммъ, а 
весъ сахара до 50 + 15 = 65 фунт. = 26600 граммъ. На 1 литръ 

3 7 7 0 0 „Л« . 
сусла прядется: вытяжки  — y ^ g y = 297,55 граммъ, сахара = 
26600 
- ^ y j - = 209,9 граммъ. Ilo табл. VI, 297,55 граммамъ соответ-
ствуете 26,7  процентная плотность сусла, а 209,9 граммамъ — 
содержате въ сусле 19,4 проц. сахара. Въ медгь, при сбражи-
вает его до 5 проц. спирта, будетъ содержаться: вытяжки = 
26,7 — 5 X 2 = 16,7 проц., сахара = 19,4 — 5 X 2 = 9,4 проц., т. е. 
медъ будете достаточно еладокъ, но, какъ я все вообше паточные 
меда, слишкомъ густъ(см. ниже: Образцы медовары«л, стр. 712—713)· 

Принеръ четвертый.—M едъ изъ п ч е л и н а г о м е д а и са-
хара . Ι1/« пуда или 60 фунт, медн, 1 пудъ иди 40 фунт, сахара 
и 10 ведеръ воды. По объему, l'/a пуд. меда соответствуйте 
I1/г  ведрамъ (стр. 704), а 1 пудъ сахара 0,82 ведра (стр.706). Такимъ 
образомъ, объемъ первоначальная раствора = 10 -j- 1,5 -f-  0,82--= 
13,32 ведрамъ, изъ которыхъ, после 2 час. кипячешя, готоваго 

12 32 
сусла должно получиться = 12,32——-- = 9,8 ведеръ (стр. 705). 
Въ Vfa  пуд. или 60 фунт, меда заключается: вытяжки = 60 X 0,77= 
46,2 фунт,  и сахара 60 χ 0,74 = 44,4 фунт.  (стр. 704). 40 фунт, 
(jaxapa. сполна переходяте въ вытяжку сусла, а потому въ 9,8 вед-
рахъ готоваго сусла вытяжки должно содержаться 46,2 + 40 = 
86,2 фунт,  и сахара 44,4 -j- 40 = 84,4 фунт.  9,8 ведеръ сус-
ла =120,5 литрамъ; 86.2 фунт, вытяжки = 35300 граммамъ; 
84,4 фунт, сахара = 34600 граммамъ. Вытяжки  аа 1 лвтръ 

35300 ft  34600 
сусла — 120 5 ~ = 292,9 граммъ; сахара  на 1 литръ сусла — 
287,1 граммъ. По табл. VI, 292,9 граммамъ соответствуете ео-
держаше въ сусле 26,35 проц. вытяжки, а 287,1 граммамъ—со-
держаще въ сусле 25,9 проц. сахара. Въ медп должно содержать-
ся: пря 1 проц. снирта — вытяжки = 26,35 — 1 X 2 = 24,35 проц., 
сахара = 25,9— 1 X 2 — 23,9 проц.·, при 2 проц. спирта — вытяж-
ки = 26,35 - 2X 2 = 23,35 проц., сахара = 25,9 — 2 X 2 = 21,9 
проц.\ при 5 проц. спирта — вытяжки = 26,35 — 5 χ 2 = 16,35 
проц., сахара = 25,9 — 5 X 2 = 15,9 проц.; при 8 прон. спирта — 
вытяжки = 26,35 — 8 X 2 = 10.35 проц., сахара 25,9 — 8 X 2 = 
9,9 проц.·, при 10 проц. спирта — вытяжка = 26,35 ·—10 X 2 = 
6,35 проц., сахара = 25,9 —10 X 2 = 5,9 проц. Выбраживаше 
меда не должно быть ведено дальше 8 проц. спирта (стр. 706). 
Выходъ меда, какъ и сусла, = около 9,8 ведеръ. 

breadwine.ru



712 

Образцы, медоваренш.' л 5 " 

Мы приводимъ образцы дрожжевого и недрожже-
вого меда, заводекаго и домашняго производства *), 
изъ' кинячеваго и некипяченаго сусла; образцы 
варешя меда изъ одного пчелинаго меда, изъ одного 
сахара или ивъ одной патоки, а также изъ смеси 
этихъ матер!аловъ; образцы легкихъ скороса'Ьлыхъ 
и бол^е крепкихъ стоялыхъ сортовъ. 

Яастоящимъ, ттиннымъ медомъ, какъ мы уже 
говорили (стр., 674), можно назвать только медъ, 
сваренный изъ пчелинаго меда, или, по крайней 
мере, иэъ такой смеси последняго съ сахаромъ иди 
патокою, въ которой пчелиный медъ преобладаетъ. 
О характере сортовъ меда изъ одного сахара—см. 
стр. 675 и 719. Что касается сортовъ меда, приготов-
ляемыхъ изъ одной патоки, или хотя бы изъ сахара 
или меда, но съ значительною примесью патоки, 
то все Tasie сорта, сравнительно съ другими, отли-
чаются густотою. Завысить это отъ того, что въ 
патоке, рядомъ съ 50 проц. сахара, заключаются 
около 27. процентовъ другихъ вещеетвъ (стр. 704 
и нримечаше 1 на стр. 704), остающихся въ меде и 
после сбраживания его сахара до минимума (стр. 
706). Кроме излишней густоты 2) , названный ве-

J) На болыпивствй заводовъ, какъ мы уже заметили, приготов-
ляются только aersie сорта меда, чаще всего изъ одного сахара, 
безъ всякой премией пчелинаго меда (стр. 66Ь). 

а) Истинный медъ им4етъ винный, а не пивной характеръ; 
овъ можетъ и долженъ отличаться сладостью и даже липкостью, 
свойственною сладким* виноградаымъ винамъ; но въ немъ не 
должно быть смачной густоты пвва иля браги. 
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щества паточной вытяжки сообщаютъ меду лосто-
ронтй, большею частью не очень ир1ятный вкусъ, 
для маскировки котораго приходится прибегать къ 
болФе или менее значительной примеси пряностей. 
Большое содержание въ патоке кадШныхъ солей (см. 
стр. 703) дйлаетъ, нужно думать, употреблеше па-
точнаго меда даже не совс£мъ безвреднымъ. Мы 
нриводнмъ ниже 2 образца чисто паточнаго меда— 
яменно съ ц^лью показать на примерахъ сказанные 
недостатки его. Варить-же медъ изъ одной патоки 
!зжи только примешивать ее въ большомъ количе-
ств* къ сахару или меду мы вообще не советуемъ. 
Небольшую примесь патоки допустить можно, въ 
особенности къ сахару, для того, чтобы придать са-
харному меду цветъ и несколько более характер-
ный вкусъ, такъ какъ самъ по себе зтотъ медъ 
слашкомъ безразличенъ: см. ниже — Десятый  обра-
зецъ. Отъ примеси патоки къ пчелиному меду про-
дуктъ всегда только ухудшается. 

Сахарный заводскШ медъ перваго образца описанъ 
нами такъ, какъ онъ приготовляется на Калашни-
ковскомъ пиво-медоваренномъ заводе *); образецъ 
заводскаго меда изъ смеси пчелинаго меда съ саха-
ромъ заимствованъ нами изъ Альманаха русскихъ 
пивоваровъ за 1894 г. 2) . Все остальные образцы 
относятся къ домашнему медоваренш и взяты нами 
иаъ имеющихся печатныхъ сборниковъ 3 ) , при чемъ, 
однако, существуюгщя въ этихъ сборникахъ неточ-

0 Это именно очень характерный образецъ дегкаго заводскаго 
чисто сахарнаго меда. 

s ) См. примйчан!е на стр. 451 и примечание 3 на стр. 365. 
8) Въ томъ числе, изъ сборниковъ, поимевованвыхъ въ при-

мечании 4 на стр. 595. 
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иости, неясности, недомолвки, а иногда и совершен-
ный несообразности въ нашихъ образдахъ, по воз-
можности, исправлены и дополнены, н& основаши 
приведенныхъ нами на стр. 702—711 правилъ раз-
счета матер1аловъ и общвхъ вринцяповъ, изложен-
ныхъ въ Пивоваренш '). 

Въ противоположность порядку, принятому нами 
въ Квасоваренш, мы опишемъ здесь образцы дрож-
жевого меда ран^е обраэцовъ недрожжевого, и изъ 
первыхъ приведемъ прежде всего образцы легкихъ 
эаводскихъ сортовъ. Начнемъ именно опиеашемъ 
приготовлешя легкаго скороспелаго меда изъ одного 
сахара, такъ какъ производство такого меда наибо-
лее просто. 

Образцы дрожжевого меда заводскаго при-
готовлешя. 

На заводахъ, какъ мы уже несколько разъ заме-
тили, обыкновенно приготовляются легк!е дрожжевые 
сорта меда, большею частью изъ одного сахара, реже 
изъ смеси сахара и пчелинаго меда. 

Первый  образецъ. Приготовлеше дрожжевого меда изъ 
одного сахара на Калашннковсномъ пиво-медоваренномъ 

заводЪ (въ С.-Петербурге). 

Емкость котла для варки сахарнаго сусла 20,4 
(202/б) ведеръ. Котелъ цилиндрической формы и 

Медъ есть ничто иное, какъ одинъ й8ъ сортовъ сахарнаго 
нива и, потому, сущность его приготовлешя та-же, что и вейхъ 
другихъ сортовъ сахарнаго пива (стр. 663 и 433—435). 
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приспособлеяъ для парового нагревашя. При немъ 
необходимое число холодильныхъ и бродильныхъ 
чановъ, 2 — 3 сборвыхъ чана. 

Mamepiam:  100 пуд, *) белаго сахарнаго песка, 
около 1 ведра верховыхъ пивныхъ дрожжей, 3 фунта 
лимоннаго масла, 3 фунта эссенщй ф1алковаго корня, 
1 фунтъ грушевой и 1 фунтъ яблочной эссенщй; 
около 1200 ведеръ воды. 

Въ течете сутокъ котелъ наполняется и опораж-
нивается 10 разъ. Каждый разъ приготовляюсь въ 
котл-fe на подогретой воде 20 ведеръ раствора изъ 
10 пуд. сахарнаго песка и варятъ этотъ растворъ, 
какъ объяснено на стр. 683—684, около 10 — 15 мин. 
По окончанш варки, сусло разводятъ нужньшъ коли-
чествомъ отварной воды (см. ниже), охлаждаютъ и 
переводятъ въ бродильные чаны для брожектя. На 
все эти операцш употребляется приблизительно 
8—10 часовъ въ сутки. 

Въ 10 пргемовъ въ котле варится 200 ведеръ 
сахарнаго раствора, содержащаго 100 пуд. или 4000 
фунт, сахара 2). При 10 — 15 минутномъ кипяченш 
уваривается около 5 проц. или 4/го ч. раствора 
(стр. 705), такъ что готоваго сусла получается 

200 
200 — -эд- —190 ведеръ плотностью около 55 fiпроц. 

!) Отъ 95 до 100 пуд.; но, для простоты разсчета, мы ярваа-
каемъ ровно 100 пуд. 

а) Было бы, конечно, гораздо проще, рац}оыалья6е и дешевле 
вийгъ котелъ въ 10 разъ большихъ размйровъ а варить въ немъ 
сразу всю суточную порцш сусла; но въ такомъ случай, согласно 
сушествующиаъ акцизнымъ правилимъ, за одно и то-же количе-
ство вывареннаго меда пришлось бы платить акцизу въ 10 разъ 
больше (см. првм$чан!е 2 на стр. 671). Чтобы законнымъ обра-
зомъ обойти акцизь, приходится ежедневно напрасно терять не-
сколько часовъ времени и роботы. 
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100 пуд. сахара занимают* объемъ = 0,82 X 100 = 82 ведрамъ 
(стр. 706); поэтому, для приготовлен!я 200 ведеръ первоначаль-
ная раствора, употребляется води около 200 — 82 — 118 ведеръ. 
190 ведеръ го то s а го (пу о к а а я чен ааго) сусла = 2336,8 литрамъ; 100 
пуд. сахара = 1688000 граммамъ. Сахара на 1 литръ сусла при-

т лооЛЛО 
ходится — . = 700,96 граммъ, которымъ, по табл. YI, соот-

2336,8 
BtTC^pyurb алотность сусла = 55,5 проц. 

Приготовляется на заводе три сорта меда: сахар-
ный—ивъ сусла 13,5 процентной плотности, 1-й 
сорт—изъ сусла въЮ—10,5 проц. и 2-й сортъ — 
иэъ сусла въ 7,5 проц. Согласно этому, 190 ведеръ 
свареннаго въ котле крепкаго сусла (65,5 проц.) раз-
деляютъ на три порцш и разводятъ отварною водою: 
первую порщю до плотноети 13,5°/о, вторую до 
10,5% (или 10°/о) и третью до 7,5%>. Порцш обык-
новенно берутъ неравный—больше всего для сусла 
средней, т. е., 10,5 процентной плотности; напр.: 
47,5 ведеръ сказан наго крепкаго сусла разводятъ 
до 13,5%, 47,5 ведеръ до 7,5% и 95 ведеръ до 
10,5°/о *)· Разводятъ водою, руководствуясь пока-
заниями сахарометра. При такомъ распределен^ 
порщй, сусла въ 13,5% получается около 234, су-
сла въ 7.5% около 431 и сусла въ 10,5% около 
609 ведеръ; всехъ трехъ сортовъ сусла—1274 ве-
деръ, а за вычетомъ различныхъ потерь (при пере-
ливанш изъ одного сосуда въ другой, отъ испаре-
н1я и пр.), около IlOO ведеръ. 

Въ 47,5 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла заключается 25 пуд. 
ила 1000 фунт, сахара, объемъ которыхъ = 25 χ 0,82 = 20,5 вед-
рамъ; на воду, следовательно, приходится 47,5 — 20,5 = 27 ведеръ. 
Въ 100 фунтахъ 13,5 процентнаго сусла должно содержаться: 
13,5 фунт, вытяжки, т. е., въ данномъ случае сахара, и 86,5 фунт. 

1) 47,5 -f  47,5 4- 95 = ровно 190 ведеръ. 
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воды 1K для получен1я такого-же 13,5 процентная сусла взъ 
1000 фунт, сахара потребуется воды соответственно больше, а 

j. 86,5X1000.... 
именно: χ : 86,5 = 1000:13,6, откуда χ = ^ 5 = 6407,4 фунт. 

6407 4 
или зоозз = ^13I3  ведеръ. Такъ какъ 27 ведеръ воды заключаются 
уже въ 47,5 ведрахъ 55,5 процентная сусла (см. выше), то 
чтобы превратить это сусло въ 13,5 процентное, къ нему нужно 
добавить 213,3 — 27 = 186,3 ведеръ воды. Получается 13,5 про-
центного суем  = 47,5 -j-186,3 =233,8 ведеръ.—Въ .100 фунт. 7ρ 
процентяаго сусла воды содержится 92,5 фунт., а сахара только 
7,5 фунт., а потому, чтобы приготовить 7,5 процентное сусло изъ 
1000 фунт, сахара, .заключающихся въ 47,5 ведрахъ 55,5 про-
центная сусла, воды должно употребить: χ : 92,5 = 1000:7,5, 

92,5X1000 12333,3 
откуда χ ='——^r = 12333,3фунг. ила gQÖ33 ведеръ, 
т. е., 47;5 ведеръ 55,5 процентная сусла следуетъ развести 
410,6—27 — 383,6 ведрами отварной воды. Получается 7,5  про-
центнаю суем  = 47,5 + 383,6 = 431,1 ведеръ. 

Въ 95 ведрахъ 55,5 процентная сусла аакдючается сахара 
и воды вдвое больше, ч4мъ въ 47,5 ведрахъ (см. выше), а именно: 
27 X 2 — 54 ведеръ воды и 50 пудъ или 2000 фунт,  сахара. Въ 
100 фунт. 10,5 процентная сусла содержится: воды 89,5 фунт, и 
сахара 10,5 фунт. Следовательно, въ 10,5 процентномъ сусле, 
приятовленномъ изъ 2000 фуат. сахара, содержащихся въ 95 
ведрахъ 55,5 процентнаго сусла (си. выше), воды должно быть: 

89,5 X 2000 
χ : 89,5 = 2000:10,5, откуда χ = ^ 5 = 17047,6 фуят. влн 
17047,6 , ' 
g^ Qgg = 567,6  ведеръ, такъ что, для приготовлешя этого сусла, 

95 ведеръ 55,5 процентная сусла нужно развести 567,6 54 = 
513,6 ведрами воды. Получается 10.5 транднтнаго сусла  = 
95 4 - 513,6 = 608,6 ведеръ. 

Къ темъ-же саиымъ выводамъ, относительно количества не-
обходимой воды а получаемая сусла, приводить и разечегь, сде-
ланный при помощи табл. VI. Мы ечнтаемъ подезнымъ изложить 

1) 13,5 нроц. плотности, по сахарометру, означаете, что въ 
100 весовыхъ частяхъ сусла заключается 13,5 весовыхъ чаетей 
вытяжки (стр. 363). Если-же изъ IOO вычесть 13,5 частей, при-
ходящихся на вытяжку, то на воду останется именно 86,5 частей 
(100— 13,5 = 86,5). 
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адбсъ и этотъ другой способъ разсчета, потоку что знакомство, 
вместо одного, съ двумя или несколькими способами разсчета 
можетъ только способствовать лучшему уяснен!» предмета. Въ 
то-же время оба разсчета служать для проверки одвнъ другого. 

IIo табл. VI, въ 1 литре сусла должно содержаться сахара 
(или вообще вытяжки): при Х?,5°/о плотности—142,41 граммъ, 
при 7,5йJo  плотности — 77,24 граммъ и при 10,5°/о  плотности —-
109,43 граммъ. 25 пуд. сахара, заключающихся въ 47,5 ведрахъ 
55,5 процентнаго сусла (.стр. 716)-409500 граммамъ. Поэтому, 
изъ 47,5 ведеръ 55,5 процентнаго сусла должно вытти: 13,5й/о 

409500 2875 5 ' • г· ' 
сусла ~Ϊ424Γ™2^75'5  jrtPob* —"'Jjjif  ~333 ·74 eedeP^  а 7^0/0 

409500 м 5301,66 
сусла = ~^301,66 лйтровъ — - 4 3 1 I 0 3 e e d e P 1 - В ы ч т я 
изъ 233,74 в изъ 431,03 приходящ{яся на объемъ сахара 20,5 
ведеръ (стр. 716), получаемъ на воду:  для сусла въ 13,5 проц. — 
233,74—20,5=^^4 вед., а для сусла въ 7,5 проц. =431,03—20,5= 
410,53 ведеръ, а такъ какъ въ 47,5 ведрахъ 55,5 процентнаго-
сусла уже заключается 27 ведеръ воды (стр. 716), то добавить 
воды приходится; для 13,5°/0 сусла = 213,24—27 = 186^4 ведеръ, 
а для 7,5% сусла = 410,53 — 27 = 383,53 ведеръ. — 50 пуд. са-
хара, содержащихся въ 95 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла, = 
819000 граммамъ. При 10,5 процентной плотности сусла, въ 
1 литре содержится сахара, какъ сказано (см, выше), 109,43 
граммъ; следовательно, сусла  этой плотности изъ 819000 граммъ 

819000 , , 7484,24 
сахара должно получиться — ^ ^ = 7484,24 литр. = — 
608,5 ведеръ. Объемъ 50 пуд. сахара = 50X0,82 = 41 ведру, а по-
тому изъ 608,5 ведеръ сусла па воду  приходятся = 608,5 — 41 = 
567,5  ведеръ. Отнявъ отъ 567,5 ведеръ те 54 ведра воды, которыя уже 
содержатся въ 95 ведрахъ 55,5 процентнаго сусла, находимъ, что 
добавить воды следуетъ: 567,5 — 54 = 513,5 ведеръ. 

Какъ видимъ, цифры обоихъ разсчетовъ вполне сходятся, 
чемъ, конечно, только подтверждается верность каждаго изъ 
нихъ. 

Переведя разведенное скаваннымъ образомъ сусло 
въ бродильные чаны, распределяюсь въ немъ около 
1 ведра жидкихъ верховыхъ дрожжей, т. е., въ про-
порцш */to кружки на 10 ведеръ (следовательно, въ 
гораздо меньшемъ количестве, чемъ показано на 
стр. 696), и оставляютъ бродить въ течеше около 2 
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сутокъ при температур^ 12°—14° Р; 8ат1змъ разли-
ваютъ молодой медъ изъ бродильныхъ чановъ въ 
40 ведерныя бочки, при чемъ въ каждую бочку 
прибавляютъ душистыя масла и эссенцш: разсчи-
тываютъ обыкновенно такъ, чтобы на 1000 ведеръ 
меда приходилось 3 фунт, лимоннаго масла, 3 фунт, 
эссенцш ф!алковаго корня и по 1 фунту грушевой 
и яблочной эссенцШ; распределяют ихъ, однако, 
не совсемъ равномерно: больше всего въ сахарный 
медъ, эатемъ въ медъ 1-го сорта и меньше всего 
въ медъ 2-го сорта (стр. 716). Переливъ молодой 
медъ въ бочки и приправивъ его душистыми маслами 
и эссенциями, бочки закупориваютъ и переносить 
въ холодный погребъ (2°—4е Р), где оне остаются, 
для дображиватя меда, около 5 — 6 сутокъ. По 
истеченш этого срока, медъ пускаютъ въ употребле-
ше, т. е., или передаютъ бочки съ медомъ торговцамъ, 
или-же разливаютъ медъ изъ бочекъ въ бутылки. 

Чтобы ускорить готовность меда, его, при разли-
ваши въ бочки, нередко пропускаютъ сквовь фильтры 
Штокгейма  (стр. 211). Но въ такомъ случае медъ 
обыкновенно совсемъ лишается игры. 

Выходъ меда—около 1100 ведеръ (стр. 706 и 716). 
Получается, конечно, очень легюй медъ, содержа-
ний не более 1—17» проц. спирта (стр. 675—676) 
и, по качествамъ своимъ, похожШ ва лимонадъ, но 
обыкновенно мало игристый; впрочемъ, употребляя 
больше дрожжей и своевременно закупоривая бочки 
и бутылки, можно сообщить меду и достаточно 
игры (стр. 701). 
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Второй образецъ. Заводсжй способъ приготовлешя дрож-
жевого меда изъ пчелннаго меда и сахара }). 

Котелъ для варки меда емкостью въ 25 ведеръ; 
бродильный чанъ на 300 ведеръ. 

Материалы-.  20 пудъ пчелинаго меда, 20 пудъ бе-
лаго сахарнаго песка и около 270 — 280 ведеръ воды; 
отъ 1 до 1 */з фунт, хм^ля, около 1 ведра жидкихъ 
верховыхъ дрожжей (немного более */* кружки на 
8 ведеръ; сравни стр. 696), отъ х / а Д° фунт, 
померанцевой, ананасной или какой-либо другой 
эссенщй, отъ */» до s/< фунт, лимонной кислоты 
и около 10—20 зол. рыбьяго клея. 

Растворъ меда и растворъ сахара приготовляются 
отдельно. 

5 пудъ меда смешиваются въ 25 ведерномъ котле 
(см. выше) съ 20 ведрами воды -*). Прибавляютъ 
медъ. въ предварительно налитую въ котелъ воду, 
снимаютъ всплываюшдй на поверхность воскъ, нагре-
ваютъ т и, затемъ, кипятятъ, какъ объяснено на 
стр. 684--686, тщательно удаляя образующуюся при 
нагревании и кипячении пену (см. тамъ-же). Кипятятъ 
окозо 3 час.—пока сусло не очистится, т. е., пока 
въ эачерпнутомъ въ стаканъ растворе твердый при-
меси (свертываюпцеся белки и пр.) не станутъ 
быстро осгъдатъ на дно, а жидкость становиться 
столь-же быстро прозрачною (Bruch немцевъ: стр. 

*) Способъ варешя меда зязмствованъ изъ Альманаха русскихъ 
пивовароеъ, указанная въ HpBMtnaHtH на стр. 451. 

2) 1 пудъ меда, по объему, равенъ приблизительно 1 ведру 
(стр. 704) , а потому всей жидкости въ котл-Ь получается именно 
25 ведеръ: 20 ведеръ воды и 5 ведеръ меда. 
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681 — 682). По оковчаеш кипячевхя, растворъ верево-
дятъ въ холодильный чанъ и, по возможности, быстро 
охлаждаютъ, разбавляя его до нужной плотности 
отварною водою, (см. ниже)». ^ w w 

Такъ какъ меда 20 пудъ, то приготовлять изъ 
него растворъ и кипятить приходится въ четыре 
npieMa, на что, при 3 чаровомъ кипяченш каждой 
порцш, употребляется ...около J.2 час. *). 

20 пудъ сахарнаго песка ра8$1^ютъ на две 
порцш, и каждую порщю (въ 10 пудъ) растворяютъ 
въ котле въ такомъ количестве предварительно 
нагретой воды, чтобы вышло 25 ведеръ раствора: 
такъ какъ объемъ 1 куда сахара= 0,82 ведра (стр. 
706), а объемъ 20 пудъ сахара = 20 X 0 , 8 2 = 16,4 
ведрамъ, то воды для каждой, порцш раствора тре-
буется около 25 —16,4=5,6* ведеръ,, Прожипятивъ ра-
створъ около 15 мин., какъ объяснено н& стр. 
883 — 684, также спускаютъ его въ холодильные чаны 
а разбавляютъ отварною водою. На прнгот^влете 
раствора изъ сахара и ка кипячете его въ два 
щнема идетъ около 1 часа времени. ^fc 

Такимъ образомъ все сусло варится въ шесть 
пр^емовъ и на варку его требуется около 13 часовъ. 

Во время варки сусло приправляется I^ iX tJч фунт, 
хмеля; предцоложимъ I 1 /з фунт. Разделивъ эти 
IiZa фунт, на шесть норщй, по 24 зол. каждую, 
кладутъ ихъ въ соотаетствуюпдя шесть порщй 

5) Для сокращен^ времени, можно было бы варить медъ, 
какъ к сахаръ (си. ниже), въ 2 пр1ема, вводя въ котелъ, ва 
каждый пр!емъ, 10 пудъ или 10 ведеръ меда и 15 ведеръ воды; 
но уварить очень густой растворъ меда до надлежащего очищен1я 
его тораздо труднее, а потому, не смотря на потерю времени, 
предпочитаютъ растворъ указанной густоты. 

ПИВОВАРЕНаЕ. 46 
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сусла во время его кипячетя въ котле, а именно: 
въ четыре порцш ивъ чистаго меда за 16—20 мин. 
до окончашя кипячешя, а въ две порцш сахарнаго 
сусла съ самого начала кипячетя, продолжающагося. 
какъ сказано, около 15 минутъ. При перелива-
ши прокипяченнаго сусла въ холодильные чаны, 
оно, какъ и при пивоваретя, отцеживается ? отъ 
хмеля (стр. 474 и примечаше на стр. 491). 

После кипячешя медовое сусло и сахарное сусло 
смешиваются. 

Разбавивъ это смешанное сусло водою до 300 ве-
деръ (см. ниже: Приблизительный  разсчетъ) и охла-
дивъ его до 15°—18° Р, задаютъ его въ бродиль~ 
номъ чане 1 ведромъ жидкихъ верховыхъ дрожжей 
(стр. 720) и оетавляютъ бродить. 

Задаютъ дрожжами обыкновенно мокрымъ спосо-
бомъ: стр. 696. 

Въ Алъманахгь русскихъ пивоваровъ '), ивъ котораго 
ваимствованъ приводимый обраэецъ, задача дрож-
жами и ведете процеса главнаго брожев1я описаны 
следующимъ образомъ. Окончивъ кипячеше въ котлй 
первой порцш раствора изъ чистаго меда (стр. 720— 
721), переводятъ ее въ бродильный чанъ, разбавляютъ 
отварною водою до 11,5°/о—12°/о, по сахарометру, 
прибавляютъ заранее приготовленный приюловокъ 
(см. ниже) иэъ 1 ведра жидкихъ дрожжей и оетав-
ляютъ бродить при температуре 24°—26° Р. 

Для приготовлешя пршомвка, нужное количество дрожжей, въ 
данномъ случа-Ь 1 ведро, сиешнвають съ двойнымъ—тройными 
объемомъ медоваго (или пивного) сусла, небольшииъ к о л и ч е с т в о м * 
солодовой муки, 2—3 горстями растертаго хмйля (иногда ари-

*) См. примечание 1 на стр. 720. 
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бавляютъ еще немного разведенная спирта) и ставить смйсь въ 
тепловатое Micro (24°—26е Р): приголовокь готовъ, когда смйсь 
сильно забродить (см. нримйчан(е на стр. 539). Вливается при-
головокь въ чанъ съ суслом» или вMicrb съ хмйлемъ, нли отжа-
тымъ и отц&женнымъ оть хмйля. 

Въ тотъ-же бродильный чанъ, по мере оконча-
нш ихъ варки и охлаждетя, приливаются все 
остальныя порцш сусла (т. е., еще 3 порцш медо-
ваго и 2 порцш сахарнаго сусла—см. выше), при 
чемъ ихъ также разводятъ отварною водою. Рав-
бавляютъ отварною водою вообще на столько, чтобы, 
по поступленш въ бродильный чанъ всехъ порцШ, 
сусла въ чану оказалось 300 ведеръ (стр. 722), плот-
ностью приблизительно въ 14,б°/о~ 15°/о (стр. 725). 

Въ случай недостаточной плотности, можно прибавить, на 
сколько нужно, прокипяченная (и охлажденваго) сахарнаго си-
ропа, а при излишней плотности—развести сусло отварною во-
дою (стр. 683). 

После прибавлешя каждой порцш, содержимое 
чана хорошенько размешиваютъ. Забродившая отъ 
приголовка первая порщя сусла передаетъ брожете 
всемъ остальными По спущен! и въ чанъ послед-
ней порцш сусла, продолжаютъ брожете при не-
сколько более низкой температуре: при 17е—18° Р. 

Совершается брожете, какъ обыкновенно: стр. 
698—699. 

Часовъ 12 спустя после посту плетя въ бродиль-
ный чанъ последней порцш, на поверхности сусла 
въ чаву начинаетъ образоваться густая темная 
дрожжевая пена, которую, по мере ея появлешя, 
тщательно снимаютъ (стр. 698). Затемъ, темная 
дрожжевая пена снова заменяется белою и на 
3—4 сутки главное брожете оканчивается; пока-

46* 
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зателемъ полнаго .а н&длежащаго ,заканчивайся по-
слъдняго служитъ насту плоте приэнаковъ очищены 
меда (стр. 699): 

По окончанш главнаго 6рожен1я, молодой медъ 
разливаютъ въ 20 ведераыя бочки, которыя ставятъ 
въ прохладный погребъ или, лйтомъ, на ледникъ, 
и далее поступаютъ, какъ объяснено на стр. 700, 
По успокоещ^ дображиватя и после последняго 
дополнетя бочекъ (стр. 700 и 693), распределяют 
вънихъ равномерно-указанный выше количества ду-
пшстыхъ зссеяцШ, лимонной кислоты и рыбьяго 
клея (стр. 720); при помощи последняго, обыкно-
венно удается достигнуть полнаго осв%тлетя меда 
дней черезъ 6 — 7. 

Приблизительный  разсчетг. йзъ 100 ведеръ медоваго раствора 
(4 котла по 25 ведеръ: см. выше), при 3 часовомъ кипячен ,̂ 
уваривается но менёе 20 прод. (стр. 705\ т. е., около 100X0,20= <?; 
20 ведеръ; готоваго, ярокЕпяченнаго, медоваго сусла получается, 
следовательно, около 100—20 = 80 ведеръ. 50 ведеръ сахарнаго 
раствора (2 котла по 25 ведеръ: см. выше), после 15 минутнаго 
кипячешя. укипаить приблизительно на 5 нроц. (стр. 705), 
такъ что готоваго, прокипяченнаго, сахарнаго сусла остается 
50—50X0,05 =47,5 ведеръ; допустимъ —ровно 47 ведеръ. Всего 
свареннаго. сусла, послё см4шен1я, оказывается около 80 + 47 == 
JW  ведеръ. До нужныхъ 300 ведеръ (стр. 722) яедостаетъ 
300 — 127 = 273 ведра, Въ количестве втихъ 173 ведеръ г разбав-
ляютъ сусло отварною водою: каждую порцию сусла по спущен!« 
ея изъ котла и все вообще сусло после сбора его въ бродильномъ 
чане (стр. 723). Воды на праготовдоз1е 4 порцШ медоваго ра-
створа идетъ, какъ мы видели, около 20 X 4 = 80 ведеръ (стр. 
720—721),. а на приготовление 2 аорщй сахарнаго раствора около 
8,6X2 = 17,2ведеръ (стр. 721); 80 4~ 17,2 = 97,2 ведерг, прибавивъ 
сюда 173 ведра, употребляемый на последующее разбавлен1в 
сусла (см. выше), получаемъ всего воды = 97,2 -+· 173 = 270,2 ве-
деръ: количество, понятно, только приблизительное. 

Всего сусла, какъ было сказано, 300 ведеръ; 20 пудъ или 
8Ö0 фунт, меда содержать вытяжки == 800 χ0,77 = 616 фунт, и 
сахара 800 x0,74 = 592 фукт. (стр. 704); 20 пудъ или 800 фунт. 

breadwine.ru



72 

сахара предполагаются чистыми я, лотом у, должны полностью 
перейти въ вытяжку сусла. Всей вытяжкя =63 64-800=1416 фунт,, 
а всего сахара = 592 -f  Θ00 = 1392 фунт, 300 ведеръ сусла = 
3690 литрамъ; 1416 фунт, вытяжка=579852 граммамъ и 1392 фуат. 
сахара = 570024 граимамъ. На 1 литръ сусла приходится: вы· 

579852 л Л п л 4 570024 тяжки = "gggQ = 157,14 граммъ, а сахара = ^ q q — 
154,47 грамнъ. По табл. VI, 357,14 граммамъ соответствует* 
14,вб^/а  плотность сусла, а 154,47 граммамъ—еодержаше въ eyaxi 
14,6 проц. сахара. Въ медл: при 1 проц. спирта — вытяжка = 
14,85—1X2 ^.12,85 проц., сахара —14,6—1 X 2 = 12,6 проц.',  кра 
2 проц. спирта — вытяжки = 14,85—2X2 = 10,85 проц., сахара = 
14,6 — 2X2 г= 10,6 проц.-, прн 3 проц. спирта — вытяжки = 
14,85 — 3X2 = 8,85 проц., сахара = 14,6—3X2 = 8,6 проц, (См. 
стр. 711: Примпръ  четвертый). • · 

Выходъ меда 300 ведеръ (стр. 706). Какъ видно 
иэъ нриведеннаго разе чета, доводить брожеше больше-, 
чемъ до 3 проц. спирта, не следуетъ, потому что 
при дальнейшему образований въ меде спирта, . до-
держан! е въ немъ сахара упадетъ ниже требуема го 
минимума (стр. 706). Поэтому, медъ этого образца 
принадлежать также къ легкимъ скоросп^дымъ 
сорта къ и долженъ быть пускаемъвъ употребление 
черезъ Ii/ζ—В недела и на какъ не позже, чемъ 
черезъ несколько недель после разлитхя его въ 
бочки (стр. 700). 

Образцы дрожжевого мзда домашняго при» 
1ЧЭТСВЛ0Н1я. 

Въ домашнемъ медовареше при помощи дрожжей 
приготовляются обыкновенно также только л е т е 
скороспелые сорта, реже меда средней крепости к 
почти никогда жрепк!е стоялые сорта. ' i ^ 
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Tpemiu  образецъ. Лепий дрожжевой медъ—изъ одного 
пчелинаго меда. 

Апельсинный медъ и малинный медъ. 
Матергалы:  30 фунт, пчелинаго меда; 15 апельси-

новъ, 3Is  фунт, фгалковаго корня, 12 зол. рыбьяго 
клея; немного дрожжей и 6 ведеръ воды. 

На л ивъ въ котелъ 6 ведеръ воды и подогревъ ее, 
распускаютъ въ ней 30 фунт, меда; даютъ остыть 
и, по остываши, снимаютъ всплываюпцй на по-
верхность воскъ; затемъ, кипятятъ, какъ объяснено 
на стр. 684—686, въ течеше 1 часа или несколько 
более—пока растворъ достаточно очистится: см. 
пробу на стр. 681 — 682. Охладивъ, переливаютъ въ 
кадку (бродильный чанъ), заправляютъ обмокнутымъ 
въ жидк1я дрожжи кускомъ калача или белаго хлеба *). 
Когда сусло достаточно забродить, вынимаютъ ка-
лачъ иди хлебъ, удаляютъ пену и жидкость про-
цеживаютъ сквовь холстъ въ боченокъ. 

Очистивъ 15 апельсиновъ отъ корокъ, нарезавъ 
ихъ на кусочки и удаливъ ивъ нихъ зерна, кладутъ 
ихъ въ кострюлю и даютъ имъ вскипеть въ ней 
съ небольшимъ количествомъ меда (изъ боченка); 
отваръ процеживаютъ и вливаютъ обратно въ боче-
нокъ; затемъ, опускаютъ туда-же стертыя съ саха-

') Дрожжи можно, конечно, прибавлять и прямо въ сусло, раз-
болтавъ ихъ предварительно съ небольшимъ количествомъ по-
слЬдняго; относительно необходимой порщи ихъ см. стр. 696. 
Но для приготовлена этого меда, дрожжей, повндимому, требуется 
очень немного: меньше, ч̂ мъ показано на стр. 696. 
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ронъ корки съ 7 апельсиновъ, 8 / 8 Фунт. ф!алковаго 
корня и 12 вол. рыбьяго клея *), приготовленнаго, 
какъ объяснено на стр. 671. Боченокъ плотно заку-
пориваютъ и, обмазавъ пробку глиною, переносятъ 
на ледникъ. 

Черезъ 12 дней разливаютъ медъ въ бутылки, 
закупориваютъ, засмаливаютъ и держать на холоду 
(стр. 695). 

Это апельсинный медъ. 
Малинный  медъ приготовляется совершенно также: 

вся разница заключается въ томъ, что въ перелитый 
изъ кадки въ боченокъ молодой медъ, вместо апель-
синовъ и апельсинныхъ корокъ, прибавляютъ, по 
вкусу, св$же выжатаго и проц^женнаго малиннаго 
сока. Не кладется въ малинный медъ и фгалковаго 
корня; но рыб!й клей нуженъ—для надлежащаго 
осв-Ьтлешя меда. 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 30 фунт, меда содержится: 
вшяаки=30X0,77 ~ 23 ̂ L фунт., сахара = 30X0,74=22^ фунт. 
По объему, 30 фунт, меда = 3/< или 0,76 ведра; следовательно, 
растворъ 30 фунт, меда въ 6 ведрахъ воды = 6 + 0,75 = 6,75 вед-
рамъ. Если после варки въ течен1е 1 час- съ лишкомъ укипаетъ 

6 75 
Ve раствора, то готоваго, прокипяченнаго сусла = 6,75— = 

6 
5,6 ведеръ. 

5,6 ведеръ сусла=68,9 литрамъ; 23,1 фунт. вытяжки=9459 грам-
мамъ; 22.2 фунт, сахара ~ 9091 граммамъ. Въ 1 литре сусла со-9459 9091 держатся: вытяжки = = 137,3 граммъ, сахара = = 
131,9 граммъ. По табл. YI, 137,3 граммамъ соответствуегь 13 про-
центная плотность сусла; 131,9 граммамъ — содержан1е въ сусле 
12,55 процентовъ сахара. Въ медп: при 1 проц. спирта—вытяжки— 

') Рыбьяго клея показано слишкомъ много: достаточно 1—2 
зол., смотря по качеству клея (стр. 670). 
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13—1X2 = U  процсахара = 12,55—1 X 2 = 10,55 проц.; ирп 
1,5 проц. спирта — вытяжки = 13—1,5 X 2 = 10 проц., саха-
ра = 12,55 — 3,5X2 = 9,55 проц,. (См. стр. 708: При.шрь 
второй). 

Выходъ меда ~ около 5,6 ведеръ (см. разсчетъ). 
По качеству, онъ легкхй, скороспелый, потому что 
не долженъ быть выбраживаемъ более, чемъ до 1,5 
проц. спирта (см. разсчетъ и стр. 706). 

Четвертый  образецъ. Легкий дрожжевой медъ, приправ-
ленный хмйлемъ—изъ одного пчелинаго меда. 

Матергалы:  20 фунт, пчелинаго меда, 2 фунт, 
хмеля, 7 2 стакана (около -f/ur)  кружки) жидкихъ 
дрожжей и 5 ведеръ воды. 

Запшвъ въ полотняный мйшокъ 2 фунт, хмеля, 
опускаютъ его на нитке въ котелъ съ 2 ведрами 
воды и варятъ до техъ поръ, пока жидкости въ 
котле останется только 8/< ведра, после чего, вы-
нувъ хмель, опускаютъ его въ холодную воду и, 
когда онъ остынетъ, выжимаютъ ивъ него сокъ въ 
котелъ съ оставшимся отваромъ его. Вводятъ въ 
тотъ-же котелъ 20 фунт, меда, размешиваютъ, сни-
маютъ воскъ (стр. 685),, доливаютъ 3 ведрами воды 
и кипятятъ, какъ объяснено на стр. 685, до умень-
шены! объема жидкости въ котле на а / л ведра 
(измерять размеченною палочкою: стр. 489). По 
окончаши кипячетя, яереливаштъ сусло изъ котла 
въ боченокъ, оставляя въ последнемъ достаточно 
свободнаго пространства вверху (для развитая газовъ 
при брожеши). Давъ остыть, заправляютъ сусло 

·.. 1 / 2 стаканомъ жидкихъ дрожжей, закупориваютъ 
боченокъ и оетавляютъ бродить въ тепломъ месте 
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(стр. 698) 4—5 дш*й. Затемъ, переносятъ боченокъ 
въ холодный погребъ, и когда, спустя дня 3, 
медъ достаточно отстоится, разливаютъ его въ бу-
тылки, которыя, 8акупоривъ и засмоливъ, держатъ 
въ холодномъ месте (стр. 694 и 701). Употреблять 
медъ начяеаштъ месяца черезъ 3 после разлива его 
въ бутылки. 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 20 фунт, меда содержится: вы-
тяжки = 20 X 0,77 = 15,4 фунт., сахара = 20><0,74=Ιί,Θ  фунт. 
По объему, 20 фувт. меда = 0,5 ведра. Первоначальный объемъ 
медоваго раствора = 0,75 (3/<)4-0,5-f-3  = 4,25 ведрамъ. Ilocaii ки-
пячешя, готоваго сусла = 4,25—0,75 = 3,5 ведра. 

3,5 ведра сусла = 43 литрамъ; 15,4 фунт, вытяжки = 6306грам-
мамъ; 14,8 фунт, сахара = 6061 граммамъ. Въ 1 литре сусла: вы-

6306 , „„ 6061 
тяжки = -^g- = 146.65 граммъ, сахара = "43"- =140,95граммъ. 
По табл. VI, 146,65 граммамъ соответствуете 13,9 процентная 
TKiomxoemb сусла; 140,95 граммамъ—содержаше въ сусле" 13,4 
проц. сахара. Въ медп: при 1 проц. спирта — вытяжки = 
13,9 — 1X2 = 11,9 проц., сахара = 13,4—1X2 ̂ s 11,4 npott.i  при 
2 проц. спирта — вытяжке = 13,9 — 2 X 2 = 9,9 прои.. сахара = 
13,4—2X2 г= 9,4 проц, (Си. стр. 708: Лрижьръ  второй). 

Выходъ меда — около 3,5 ведра (см. разсчетъ). 
Медъ легюй, потому что выбраживаше его можно 
вести только до 2 проц. спирта (стр. 706). При-
правлять хмелемъ, какъ описано въ этомъ образце, 
не целесообразно: лучше, какъ объяснено во Ъторомъ 
образцы. Для надлежащаго осветлешя меда этого 
сорта, стоящаго не долго, въ боченокъ следовало бы 
прибавлять около 1 зол. рыбьяго клея, какъ по-
казано на стр. 671 и въ предыдущемъ образце. 

breadwine.ru



7 

Пятый  образецъ. Дрожжевой медъ средней крепости— 
изъ пчелинаго меда. 

Материалы:  I t / 3 пуда пчелинаго меда; 6 зол. 
гвоздики, 15 зол. корицы, 4*/з зол. имбиря, 3 зол. 
кардамона и 1*/2 30л. англШскаго перца; I i I i кружки 
(3 бутылки) жидкихъ дрожжей; 12 ведеръ воды. 

Сказанное количество меда разводятъ въ 12 вед-
рахъ воды и варятъ, какъ объяснено на стр. 685, 
въ течете несколькихъ часовъ ~ до т^хъ поръ, пока 
растворъ не укипитъ на половину *). Охладивъ, какъ 
следуетъ (стр. 689), переливаютъ полученное сусло 
въ боченокъ, вадаютъ 3 бутылками (около I1/* кружки) 
жидкихъ дрожжей 2) и, завязавъ упомянутыя выше 
пряности въ полотняный мешокъ (съ камешкомъ 
внутри), опускаютъ ихъ на нитке въ сусло (стр. 668). 
Держатъ боченокъ открытымъ, пока содержимое его 
достаточно перебродить; затемъ, закупориваютъ и 
ставятъ въ холодный погребъ (стр. 700 и 701). 
Черевъ 6 месяцовъ разливаютъ въ бутылки (стр. 
694-695 и 700). 

Приблизительный  разсчетъ. Въ Ι1/« пудахъ ели 60 фунтахъ 
«еда содержится.· вытяжки — 60X0,77 == 46,2 фунт., сахара = 
60X0,74 =as 44,4 фунт. По объему, I1/« пуда меда = 1,5 ведрамъ. 
Первоначальный объемъ раствора = 12+1,5 = 13,6 ведрамъ. Такъ 
какъ, при кипячении, онъ уваривается на половину (см. выше), 

13,5 
то готоваго сусла изъ него получается ~ψ~ = 6,75 ведеръ. 

О Измерять размеченною палочкою: см. стр. 489 и примеча-
ние 2 на стр. 489. 

3) Дрожжей слишкомъ много: достаточно въ 6—9 разъ мень-
шее количество (стр. 696), конечно, если дрожжи хороши. 
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6,75 ведеръ CfCia  = 83,025 дитраиъ; 46,2 фунт, вытяжет = 
18919 граммамъ; 44,4 фувт. сахара = 18182 граммамъ. Въ 1 ли-

18919 
Tpi сусла: вытяжки = 33^5 = 227,87 граммъ, сахара = 
18182 
83025 ~ 2 1 8 ' 9 9 г Р а и м ъ - ^ 0 T a 6 j · » 227,87 граммамъ соот-
ветствуете 20,95 процентная плотность сусаа; 218,99 гр&ЧИЯМЪ— 
еодержан!е въ сусл4 20,2 проц. сахара. Въ медп: при 2 проц. спир-
та—вытяжки = 20,95—2X2 = 16,95процсахара = 20,2—2X2= 
16,2 проц.\ при 4 проц. сперта — вытяжки = 20,95 — 4)<2 =¾ 
12,95 проц., сахара = 20,2—-4X2= 12*2 проц.; при 5 проц. спир-
та—вытяжки = 20,95—5 X 2 —10,95 проц., сахара=20,2—5X2= 
W£  проц.\ при 5,5 проц. спирта - - вытяжки — 20,95 — 5,5X2 = 
9,05 проц., сахара = 20,2 — 5,5 X 2 = 9β проц. (См. стр. 708: 
Iip  нлтръ второй). 

Выходъ Meda=OKOiiO  6,75 ведеръ (см. выше — 
разсчетъ). Выбраживаше этого меда нежно вести 
до 5 и даже до 5,5 проц. (см. разсчетъ н стр. 706), 
а потому онъ принадлежать уже къ стоялымъ сор-
тамъ средней крепости и сохраняется сравнительно 
долго (месяцы: стр. 702). 

Шестой  образецъ Дрожжевой медъ средней нр%пости 
изъ пчелинаго меда и сахара. 

Рублевый медъ *). 

Матеръалы:  25 фунт, ароматнаго кааанскаго меда 
и 15 фунт, сахара; */а фунт, фгалковаго корня, 
6 зол. имбиря, 4/з 8 0 Я · лимоннаго и отъ 15 до 
35 капель розоваго масла; 1 лимонъ или */а бу-
тылки кислаго белаго вина; 3 стакана (V3 кружки) 
дрожжей и 5 ведеръ воды. 

') Называется такъ, потому что въ прежв1я времена прода-
вался по 1 руб. асснгаац!ями ва бутылку. 
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Разводятъ медъ и сахаръ въ котле въ 5 ведрахъ 
воды и кипятятъ, какъ объяснено на стр. 688 и 685, 
около 2 часовъ —до появлетя при8наковъ очищен!я 
сусла (стр.. 685); но чтобы сохранить ароматъ меда, 
котелъ, при кипячешя, прикрываютъ. Охладивъ, 
переливаютъ прокипяченное сусло въ боченокъ, за-
правляютъ 3 стаканами (*/з кружки) жидкихъ вер-
ховыхъ дрожжей *), опускаютъ въ сусло на нитке 
завязанные въ мешечке */2 Фунт. фьалаоваго корня 
и 6 зол. имбиря (съ камешкомъ на дне мешечка: 
стр. 668), прибавляютъ туда-же */а зол. лимоннаго 
и 15 — 35 капель розоваго масла и, не закрывая 
втулки, оетавляютъ бродить при надлежащей тем-
пературе?» (стр. 689). Когда главное брожете за-
кончено (стр. 698—699), переносятъ боченокъ, для 
дображивашя, въ холодный погребъ или на ледникъ, 
поступая, при этомъ, какъ объяснено на стр. 700. 
Передъ закупоривашемъ боченка, выжимаютъ въ 
него сокъ изъ 1 лимона (безъ зеренъ) или, вместо 
того, вливаютъ въ него *Д бутылка кислаго белаго 
вина. По проптствш 3 месяцовъ, медъ разливаютъ 
въ бутылки, закупориваютъ, пробки обвязываютъ 
проволокою и осмаливаютъ. Держатъ бутылки, 
лежа, на холоду (стр, 701), 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 25 фунт, меда: вытяжки 
25ХО./77 = 19,25 фунт., сахара 25X0,74 — 18,5 фунт. Прибавивъ 
15 фунт, сахара, получимъ: всей вытяжки 19,25 -j- 15 = 34,25 
фунт, или, отбросивъ дробь, ровно 34 фунт., всего сахара 
18,5 -f-15  — 33,5 фунт. Воды употреблено 5 ведеръ; 25 фунт, 
меда, но объему, — 0,6 ведра, а 15 фунт, сахара = 0,3 ведра (стр. 
706). Первоначальный объемъ раствора = 5 -f  0,6 -j- 0,3 — 5,9 

*) Дрожжей слишкомъ много: достаточно I1/* стак. ('Дкружкв) 
или того мен4е (стр. 696). 
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ведеръ. После 2 часоваго KHniHia нзъ раствора должно было бы 
рариться около 20 проц. ила Vs част. (стр. 705); но такъ какъ 
К8пачен1е производилось въ прикрытомъ котле, то мы будемъ 
считать на уварку 0,9 ведра, т. е., около 15 проц. Въ такомъ 
случае, готоваго, проквпяченнаго сусла = 5,9 — 0,9 = 5 ведеръ. 

5 ведеръ сусла = 61,5 литрамъ; 34 фунт, вытяжви = 13923 
граммамъ; 33,5 фунт, сахара = 13718 граммамъ. Въ 1 литре 

13923 13718 
сусла: вытяжки = - g j - g - — 226,39 граммъ, сахара = ^ = 
223,06 граммъ. По табл. YI, 226,39 граммамъ соответствуетъ 
30,8 процентная плотность сусла; 223,06 граммамъ—содержан!е 
въ сусле 30,55 проц. сахара. Въ медгы при 2 проц. спирта—вы-
тяжка - 20,8—2 X 2 = 16,8 проц., сахара — 20,55 — 2X2 —16,55 
проц.; прн 3 проц. спирта — вытяжки — 20,8 — 3 χ 2 = 14.8 проц., 
сахара = 20,55—-3 Х2 = 24,55 проц.; прн 5 проц. спирта — вы-
тяжкя=20,8—5X2=10,8проц., сахара =20,55—5X2=10,55проц.·, 
при 5,5 проц. спирта — вытяжка = 20,8 — 5,5 X 2 = 9,8 проц., 
сахара = 2Ю,55 — 5,5 χ 2 = 5,55 проц. (См. стр. 711: Примерь 
четвертый). 

Выходъ меда — около 5 ведеръ. 

Седьмой образецъ. Дрожжевой медъ несколько большей 
крепости — изъ пчелинаго меда и сахара. 

Деревеншй  медъ. 
Материалы:  10 фунт. 6¾ л а го меда и I1/« фунт, 

сахара; 8 лимоновъ; 2 зол. рыбьяго клея, 2 сто-
ловый ложки дрожжей и 1 ведро воды. 

Вливъ въ котелъ 1 ведро воды, разводятъ въ 
немъ медъ и сахаръ и кипятятъ, какъ объяснено 
на стр. 688 и 684— 687, около 2 час. Остудивъ, пе-
реводятъ сусло въ сосудъ для брожешя; выжимаюъъ 
въ него сокъ изъ 8 лимоновъ (безъ 8еренъ), задаютъ 
2 столов, ложками жидкихъ дрожжей и, когда пере-
бродить (стр. 698—699), переливаютъ въ боченокъ 
(или бутыль), прибавляютъ, для скорМшаго осв-&-
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тлетя, 2 зол. рыбьяго клея 1) и ставятъ на лед-
никъ. Черезъ 2 недели разливаютъ въ бутылки 
н пр. (см. предыдущей образецъ). 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 10 фунт, меда: вытяжки 
IOXA 77 « 7,7 фувт., сахара, 10 X0,74 = 7,4 фуат. Вместе съ 
1,25 фунтами сахара, вытяжки будетъ = 7,7 4-1,25 = 8,95 фунт., 
сахара = 7,4 +1,25 = 8,65 фунт. Прибавивъ къ 1 ведру воды объ-
емъ 10 фунт, меда, равный 0,25 ведра, получимъ 1 .-{- 0,25 = 1,25 
ведра первоначаяьнаго раствора (объемъ I1/« фунт, сахара такъ 
неэиачителенъ, что мы оставляемъ его безъ внимания: стр. 706). 

1,25 
После 2 чае. кипячетя, готоваго сусла = 1,25 — - I eedpo. 

1 ведро сусла = 12,3 литрамъ; 8,95 фунт, вытяжки = 3665 
граммамъ; 8,65 фунт, сахара = 3542 граммамъ. Въ 1 литре сусла: 

·• ' 3665 3542 
вытяжки = Jifg  =297,97 граммъ, сахара= ^ ^ = 287,97 граммъ. 
По табл. VI, 297,97 граммамъ соответствуем 26,7 процентная 
плотность сусла; 287,97 граммамъ — содержаше въ сусле 25,9 
проц. сахара. Въ медп: при 5 проц. спирта — вытяжки = 
26,7 — 5 X 2 = 16,7 проц., сахара = 25,9 — 5X2 = 15,9 проц.; при 
7,5 проц. спирта — вытяжки = 26,7—7,5X2 = 11,7 проц., сахара= 
25,9 — 7,5 X 2 = 10,9 проц.; при 8 проц. спирта — вытяжки = 
26,7 — 8 X 2 = 10,7 проц., сахара = 25,9 — 8 X 2 = 9 <9 проц. 
(См. стр. 711: Цримпръ  четвертый). 

Выходъ меда= I ведро (см. разсчетъ). Дображи-
Baaie его можетъ быть ведено до 8 и даже до 
8,5 проц. спирта, следовательно, до крепости до-
вольно стараго столоваго вина. 

Восьмой образецъ. Легжй дрожжевой мздъ изъ патоки. 

HibMewiu  медъ. 

Матергалы:  30 фунт, патоки; 6 зол. корицы и 
6 зол. мускатнаго ореха (растолченныхъ въ ступке); 

• *) Рыбьяго клея слишком* много: достаточно V2 аол. или eine 
Menie (стр. 670). Медъ этотъ можно оставлять въ бочвнке (ила 
бутыли) до полнаго отстаиван!я, т. е., на несколько недель: въ 
такомъ случае въ рыбьемъ клее вовсе ветъ надобности. 

breadwine.ru



7 

I стаканъ (V« кружке) жидкихъ дрожжей *) и 
4 ведра воды. 

Размйшавъ аъ котле 30 фунт, патоки съ 4 вед-
рами воды, варятъ, какъ объяснено на стр. 688, 
въ течете около 2 час.—до техъ поръ, пока ува-
рится 20 проц. или 7 е раствора. Снявши съ огня, 
процЗзживаютъ растворъ сквозь фланель ж, когда 
онъ достаточно остынетъ (стр. 689), переливаютъ 
его въ боченокъ; зааравляютъ 1 стаканомъ дрожжей 
и, не закупоривая втулки, но прикрывъ ее хол-
стомъ (отъ пыли и проч.), ставятъ бочевокъу .для 
брожения, на 6 недель въ умеренно прохладный 
погребъ (7 IO0P). Когда брожен1е успокоится, 
боченокъ доливаютъ до втулки, спускаютъ въ него 
на нитке м$шечекъ съ 8 зол. корицы, 6 зол. му-
скатнаго ореха и камешкомъ на дне (стр. 668); 
плотно затыкаютъ втулку пробкою и оетавляютъ 
боченокъ еще на 6 недель въ томъ-же погребе, 
после чего разливаютъ медъ въ бутылки, закупо-
риваютъ и держатъ на леднике (стр. 635 и 701), 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 30 фунт, патоки: ВЫТЙЖХН 
80 X 0,77 = 23,1 Фунтсахара 30 X 0,50 = 15 фунт. Объемъ 30 
фунт, патока = 3/* или 0,75 ведра (стр. 704—705). 4 ведра воды -Ι-
Ο,75 ведра патока = 4,75 ведеръ раствора. После капячев!я, ева~ 

4,75 
реннаго сусла = 4,75 — —g- = 3,8 ведра. 

3,8 ведра сусла=46,7 литрамъ; 23,1 фунт, вытяжка = 9459 грам-
мамъ; 15 фунт, сахара = 6.142 граммамъ. Въ 1 лнтрй сусла: вк-

9459 ' 6142 
тяжки = =202,55 грамаъ, сахара= -^pj =131,52 граммъ JIo 
табл. VI, 202,55 граммамъ соответстауэтъ 18β процентная плот-
ность сусла; 131,52 граммамъ—содержан!е въ суслй 12,5 проч. 

>) Въ сборникахъ количество дрожжей не показано; мы опре-
деляема его на основанш сказаннаго на стр. 696. 
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сахара. Въ медгъ: при 1 проц. спирта — вытяжки = 18,8 — I X 2 = 
16,8 проц. и сахара = 12,5 — 1 X 2 = 10,5 проц.·, при 2 проц. 
спирта — вытяжки — 18,8 — 2 χ 2 = 14,8 проц. и сахара = 
12,5 — 2 X 2 = 8,5 проц. (См. стр. 709: Лримпръ  третгй). 

Выходъ меда — 3,8 ведра (см. разсчетъ). Такъ 
какъ дображивашя дал^е 2 проц. спирта вести 
нельзя, то получается очень легкШ, но въ то-же 
время слишкомъ густой напитокъ (14,8 проц. вы-
тяжки), похож1й скорее на брагу, ч£мъ на медъ 
(стр. 712 — 713). Сравни съ медомъ Третъяго  и 
Четвертаго  образцовъ. 

Девятый  образецъ. Паточный дрожжевой иедъ средней 
ирЪпости. 

Бабгй медъ. 
Матергалы:  2 пуда патоки; 1 фунтъ фгалковаго 

корня, 1 зол. корицы, 2 эол. англШскаго перца, 
Va зол. гвоздики, 2 зол. кардамона, */а зол. ванили, 
20 капель розоваго и 40 капель лимоннаго масла; 
Vs зол. рыбьяго клея; 6 стакановъ (1 кружка) 
дрожжей и 3 ведра воды. 

Наливаютъ въ котелъ 3 ведра воды и, разведя 
въ ней 2 пуда патоки, кипятятъ на небольшомъ 
ΟΓΗΪ около 2 часовъ (стр. 688)—пока объемъ жид-
кости не уменьшится на 1 ведро. Охладивъ проки-
пяченное сусло до 17° Р., берутъ изъ него 4/з, вы-
ливаютъ въ бутыль, прибавляютъ 6 стакановъ (1 
кружку) дрожжей *) и оставляютъ въ тепломъ 
Mfccrfc  (20°—25° Р); когда сильно забродить, пере-

]) Дрожжей слишкомъ много: достаточно 1 стакана ('/в кружки) 
и менее (стр. 696). 
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ливаютъ въ боченокъ, въ который, вшгЬдъ за симъ, 
перепускаютъ и остальныя z/s сусла. Переме-
шавъ, даютъ побродить еще; затемъ, когда брожете 
успокоится, вводятъ въ боченокъ: водный растворъ 
1/jt зол. рыбьяго клея (стр. 671), завязанные въ 
мешечке съ камешкомъ (стр. 668) истолченные въ 
крупный порошокъ упомянутые выше пряности, 20 
капель розоваго и 40 капель лимоннаго масла (масла 
эти накапываютъ на фхалковый корень). Заткнувъ 
втулку боченка пробкою, оставляютъ его въ прохлад-
номъ погребе недели 3—4, после чего медъ разли-
ваютъ въ бутылки, которыя, плотно закупоривъ, 
держать на леднике (стр. 701). 

Если желаютъ окрасить медъ въ красноватый 
цветъ, то въ мешечекъ съ пряностями (см. выше) 
к ладу тъ tJz фунт, калгана. 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 2 пуд. или 80 ф|ят. патоки: 
вытяжки 80X0,77=61,6 фунт., сахара 80><0,50=40 фунт. Объемъ 
2 пуд. патоки=*? ведра. 3 ведра воды + 2 ведра патоки=5 ведеръ 
раствора. После кяпачешя, свареинаго сусла = 5 — 1 = 4 ведра 
(см. выше), 

4 ведра сусла = 49,2 литрамъ; 61.1 фунт, вытяжка = 25225 
граммамъ; 40 фунт, сахара = 16380 граммамъ. Въ 1 литр4 сусла: 

25225 Λ 16380 η „ Λ η вытяжки=^д2" = 512,7граммъ, сахара = "492"= г Р а м м ъ · 
По табл. YI, 512,7 граммамъ соответствуете 42,9 процентная 
плотность сусла; 332.9 граммамъ—содержаше въ суслЬ 29,5 проц. 
сахара, Въ медп·, при 5 прод. спирта— вытяжки =42,9—5Х2=.9,£,.9 
проц., сахара=29,5 — 5X2=25,5 проц:, при 10 проц. спирта—вы-
т я ж к и = 4 2 , 9 — 3 2 , 9 проц., сахара=29,5—10Χ2=3,5 проц. 
(См. стр. 709: Прилтръ  mpemtü). 

Выходъ меда—4 ведра (см. разсчетъ). Выбражи-
Baaie можетъ быть ведено до 10 проц. спирта; но 
и при этой степени сбраживатя, въ напитке 
остается еще около 22,9 проц. вытяжки, вследствге 

HKBOBAPEHIJE. 47 
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чего онъ густъ, какъ брага, и не особенно пр1ятенъ 
на вкусъ—именно по причине присутствгя въ немъ, 
кром-fe  сахара, слишкомъ большого процента другихъ 
составныхъ частей паточной вытяжки. Продолжать -
же брожете далее 10 проц. спирта не следуетъ, 
потому что тогда медъ перестаетъ быть сладкимъ к, 
черезъ это, становится еще непр1ятнее на вкусъ 
(стр. 712-713). 

Десятый  образецъ. Дрожжевой медъ изъ сахара и патоки: 
въ благопр'ттной пропорцш см1>шешя (стр. 713). 

Материалы;  20 фунт, сахара и 10 фунт, патоки; 
фунт, фхалковаго корня, 15 зол. корицы, 6 зол. 

гвоздики, 172 зол. англгйскаго перца, 50 капель 
лимоннаго и 25 капель розоваго масла; около 1 зол. 
рыбьяго клея; *U стакана (*/» кружки) хорошихъ 
Дрожжей и 6 ведеръ воды. 

Разведя въ котле 10 фунт, патоки и 20 фунт, сахара 
въ 6 ведрахъ воды и про кипятивъ растворъ, какъ объ-
яснено на стр. 688, около 2 час.—до очищенгя (стр. 
681 — 682), охлаждаютъ его до 15°—18° P (стр. 689), 
переливаютъ въ кадку (бродильный чанъ), заправля-
ютъ */« стаканами (Va кружки) дрожжей (стр. 696) и 
оетавляютъ бродить также при температуре 1 б°—18° P 
(стр. 689). Когда главное брожете закончено (стр. 
698—699), перепускаютъ молодой медъ въ боченокъ 
и, не закрывая втулки, ставятъ последшй, для добра-
живатя, въ холодный погребъ (2°—4° Р) или на лед-
никъ (летомъ), доливая его по временамъ, по мере 
истечения изъ него жидкости черезъ втулку (стр. 693). 
Дня черезъ 2—3, по успокоенш брожешя, доливаютъ 
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боченокъ въ последшй разъ (стр. 693), опускаютъ 
въ него на нитке мешечекъ съ упомянутыми выше 
пряностями (стр. 668), прибавляютъ 50 капель ли-
моннаго масла, 25 капель розоваго масла и растворъ 
ивъ 1 вол. рыбьяго клея (стр. 671), после чего бо-
ченокъ плотно закупориваютъ и оетавляютъ въ покое. 
Спустя 1 — 2—3—4 недели *), разливаютъ въ бу-
тылки (стр. 695). 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 10 фунт, патока: вытяжки 
10 X 0,77 = 7,7 фунт., сахара 10 X 0,50 = 5 фунт. Дрибавивъ 
20 фунт, сахара: вытяжки = 7,7 + 20 = 37,7 фунт., сахара = 
5 -f-  20 = 35 фунт. Воды употреблено 6 ведеръ; 10 фунт, патоки, 
по объему, =0,25 ведра, а 7* пуда сахара = 0,41 ведра (стр.706). 
Объемъ первоначальная раствора=6 -f-  0,25 -{- 0,41 — 6,66  ведеръ. 

66,6 
После 2 часового кипячешя, готоваго сусла = 6.66 — —g— = 
5,33 ведеръ. 

5,33 ведеръ сусла = 65,56 лнтрамъ; 27,7 фувт. вытяжка = 
11343 граммамъ; 25 фунт, сахара = 10237 граммамъ. Въ 1 литре 11343 1 Р Г £ } Л О 10237·. сусла: вытяжки = ъ^ъ — 173,02 граммъ. сахара = = 65,56 6о,56 
156,15 граммъ. По табл. YI, 173,02 граммамъ соответствуете 
16,3 процентная плотность сусла, а 156,15 граммамъ — содер-
жав1е въ сусле и,7 проц. сахара. Въ меди>: при 1 проц. спирта — 
вытяжки = 16,2 — 1X2 = 14,3 проц. а сахара = 14,7 — 1 X 2 = 
13,7 проц.·, при 2 проц. спирта—вытяжки=] 6,2—2 χ 2=13# проц. 
и сахара = 14,7 — 2 X 2 = 10,7 проц.·, при 3 проц. спирта — 
вытяжки=16,2 — 3 X 2 = 10,3 проц. и сахара=14,7 — 3 X 2 = 
8,7 проц. (См. стр. 711 Примпръ  четвертый). 

Выходъ меда=К  ведеръ (см. разсчетъ). Такъ какъ 
дображивашя дальше 3 проц. спирта вести не сле-
дуетъ, то получается легкШ медъ. Пропорщя патоки 
такова, что, не изменяя вкуса меда въ непргятный 
паточный, она въ состоянии окрасить медъ и при-
дать ему некоторую характерность (стр. 713). 

*) Смотря по тому, до какой степени сбраживан1Я желаюгь 
довести медъ (см. ниже; Приблизительный  разсчетъ). 

47* 
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Образцы недрожжевого меда. 

Самоетоятельнымъ брожешемъ обыкновенно вы-
браживаютъ медъ, сусло для котораго приготовлено 
иэъ одного пчелинаго меда; реже это брожете при-
меняется къ чисто паточному суслу. Возможно под-
вергать самостоятельному брожешю и сусло, сварен-
ное изъ одного сахара или изъ смеси сахара съ ме-
домъ или патокою; но для сахарнаго сусла пригод-
нее, повидимому, дрожжевое брожете. При помощи 
самостоятельнаго-же брожешя, получаются большая 
часть фруктовыхъ медовъ, такъ какъ присутств1е 
фруктовыхъ соковъ очень способствуетъ забражива-
яш беэъ дрожжей (стр. 674). Преимущественно-же 
самостоятельное брожете употребляется для полу-
четя изъ медовой сыты крепкйхъ виноподобныхъ 
сортовъ меда, которые, подобно винограднымъ ви-
намъ, надлежащимъ образомъ выбраживаются имен-
но ТОЛЬКО ПОДЪ ВЛ!ЯН1ВМЪ дикихъ дрожжевыхъ кле-
токъ, обусловливающихъ, въ виноделш, самостоя-
тельное брожёнхе винограднаго сусла (стр. 80—81). 
Самостоятельное брожете предпочтительнее также 
для приготовлешя изъ пчелинаго меда медовъ сред-
ней крепости. Посредствомъ самостоятельнаго броже-
Н1Я могутъ быть получены и легше, скороспелые сорта 
меда, но для нихъ дрожжевое брожете, повидимому, 
удобнее (стр. 6Ö5). Самостоятельное брожете обык-
новенно ведется при более низкой температуре, 
чемъ дрожжевое (стр. 692), отъ чего, между про-
чимъ, въ значительной степени зависитъ и боль-
шая прочность выбраживаемыхъ этимъ способомъ 
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сортовъ меда. 7°—-12°, иногда даже около 5° P — 
наиболее подходящая температура для самостоятель-
наго брожен1я (стр. 692 и 430): чемъ прохладнее 
температура, темъ медленнее совершается брожеше 
и темъ прочнее получаемый медъ. 

Одтадцатый образецъ. ЛегкШ недрожжевой медъ. . 

Бгьлый медъ, красный медъ и лимонный медъ *)· 
Матергалы:  1 пудъ белаго меда; */2 —1 фунт. ' 

хмеля, 6 вол. ф!алковаго корня, 6—7 эернышекъ '' 
кардамона; 6 вол. рыбьяго клея и 8 ведеръ воды. 

1 пудъ меда разводятъ въ котле въ 8 ведрахъ кипя-
щей воды; по остыванш, даютъ отстояться и снимаютъ 
всплываюшдй воскъ; эатемъ, кипятятъ, какъ объ-
яснено на стр. 685, около 2 часовъ — до очищенгя 
сыты (стр. 681 — 682). Подъ конецъ кипячешя, опус-
каютъ въ котелъ 1 J i - I фунт, хмеля и, прокипятивъ 
еъ нимъ минутъ 5 — 10, переливаютъ сусло въ боче-
нокъ. Когда сусло въ боченке остынетъ достаточно, 
опускаютъ въ него мешечекъ съ растолченными 
фхалковымъ корнемъ и зернышками кардамона (стр. 
668) и вливаютъ растворъ 6 зол. рыбьяго клея 2), 
приготовленный, какъ указано на стр. 671, после 
чего боченокъ закупориваютъ и ставятъ на ледникъ 
или въ холодный погребъ недели на 2—21/*, по ис-
течеши которыхъ раздиваютъ медъ въ бутылки (стр. 

') Такъ называются эти сорта меда въ ебораикахъ (см. при-
MireaHie 4 на стр. 595). 

ε) Рыбьяго клея слишвомъ много: достаточно 11/¾ — 2 зол. 
(стр. 670). 
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695), которыя сохраняютъ въ холодномъ погребе, 
погруженными въ песокъ (стр. 701). Употреблять 
начинаютъ не ранее, какъ черевъ 3 месяца. 

Это б'гьлый медъ. Чтобы его превратить въ крас-
ный,—по спущеши сусла въ боченокъ, прибавляютъ 
въ него, одновременно съ пряностями и рыбьимъ 
клеемъ, 4 столовыя ложки мелкаго сахара, поджа-
реннаго на сковороде (жженый сахаръ —стр. 669) 
и раэведеннаго въ небольшой порцш сусла '). Для 
получетя лимоннаго меда, въ боченокъ съ охлаж-
деннымъ сусломъ, вместо пряностей, кладутъ 40 
лимоновъ, нарезанныхъ тонкими ломтиками и осво-
божденныхъ отъ зеренъ. 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 1 вуд^ или 40 фунт, меда: вы-
тяжки 40 X 0,77 = 30,8 фунт., сахара 40 X 0,74 == 29,в фунт. 
1 пудъ меда=1 ведру. 8 ведеръ воды + 1 ведро меда = 9 ведеръ. 

9 
После 2 часового кипяченая, готоваго сусла = 9 — -g- = 7^2 ведеръ. 

7,2 ведеръ сусла = 88,6 литрамъ; 30,8 фунт, вытяжки = 12613 
граммамъ; 29,6 фуят. сахара = 12121 граммамъ. Въ 1 дит-

12613 12121 
pt сусла: вытяжки = - QQQ = 142,36 граммъ,сахара = ~ggg"= 
136,81 граммъ. По табл. YI, 142,36 граммамъ соотвйтствуетъ 
13,5 процентная п.ютность сусла, а 136,81 граммамъ—содержа-
ла въ сусле 13 проц. сахара. Въ медь·, при 1 проц. спирта—вы-
тяжки =s 13,5 — 1 X 2 = 11,5 проц., а сахара = 13 — 1 X 2 = U 
проч.; при 2 проц. спирта—вытяжки = 13,5 — 2 X 2 = 5,5 проц.·, 
а сахара = 13—2 χ 2 = 9 проц. (См. стр. 708: Лримпръ  второй). 

Выходъ меда=: 7,2, т. е., около 7 ведеръ (см. 
разсчетъ). 

') Вцрочемъ, отъ жженаго сахара медъ получаетъ ае крас 
ный, а более или менее интенсивно желтый цветъ; для сообще-
на меду действительно краснаго цвета, его нужно п о д к р а с и т ь 
спиртною настойкою кошенили или сандала (стр. 669). 
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Двенадцатый  образецъ. Недрожжевой клюквенный медъ 
средней кр£пзстй. 

Матергалы:  1 пудъ белаго меда; сокъ ивъ 3/4 чет-
верика (1,6 ведра) клюквы; 4 неболыпщ палочки 
ванили, нарезанный продольно; 41/¾ зол. рыбьяго 
клея и 6 ведеръ воды. 

Наливъ въ котелъ 6 ведеръ кипящей воды, раз-
водятъ въ ней 1 пудъ меда; когда остынетъ, снима-
ютъ всплывающей воскъ (стр. 685) и, заг&мъ, кипя-
тятъ, какъ объяснено на стр. 684—685, около 2 ча-
совъ—до очищены сыты (стр. 685). После этого, снявъ 
съ огня, разводятъ въ сыте со къ, выжатый изъ-®/« 
четверика клюквы *); снова кипятятъ до техъ поръ, 
пока содержимое котла не уварится до δ ведеръ. 
По окончат» кипячешя, переливаютъ сусло въ бо-
ченокъ, даютъ остыть (стр. 689), прибавляютъ за-
резанную ваниль и 41/¾ зол» рыбьяго клея а), за-
купориваютъ боченокъ и ставятъ его на яедяикъ. 
Недели черезъ 2 разливаютъ въ крепк1я (лучше 
всего шампанская) бутылки (стр. 695), которыя со-
храняютъ въ песке въ холодномъ погребе или, ле-
томъ, на леднике (ни въ какомъ случае не долженъ 
замерзать). Нускаютъ въ употреблеше черезъ 3 ме-
сяца после разлива въ бутылки. 

3) Сокъ выжимается изъ клюквы подн&е и легче, если ее пред-
варительно заморозить. 

8) Рыбьего клея достаточно 1—2 зол, Его ол4дуетъ распу-
стить въ водЬ, какъ объяснено на стр. 671. 
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Приблизительный  разсчетъ. Въ 1 пуде или 40 фунт, меда: вы-
тяжки 40 X 0,77 = 30,8 фунт., сахара 40 X 0,74 = 29,6 фунт. 
Сусла, после кипячен1я, какъ сказано, б ведеръ. 

5 ведеръ сусла == 61,5 литрамъ; 30,8фунт, вытяжки = 12613 грам-
мамъ; 29,6 фунт, сахара = 12121 граммамъ. Въ 1 литре сусла: вы-

12f>l  Я 19191 
тяжки 205,09 граммъ, сахара = ^ i = 197,09 граммъ. 

Ы,5 61,5 
Ilo табл. VI, 205,09 граммамъ соответствуете 19 процентная 
плотность сусла, а 197,09 граммамъ—содержаще въ сусле 18,з 
проц. сахара. Въ медгы при 2 проц. спирта — вытяжки = 
19 — 2X2  = 15 проц., сахара = 18,3 — 2 X 2 = 14,3 проц.·, при 
3 проц. спирта — вытяжки 19 — 3 X 2 = 13 проц., сахара = 
18,3 — 3 X 2 = 12,3 проц:, при 4,5 проц. спирта — вытяжки = 
19—4,5X 2 = 10 7фоц., сахара 18,3—4,5X2 = 0,3 проц. (См. 
стр. 708: Примгьръ  второй). Содержало въ сусле и въ медЬ вы-
тяжки должно быть несколько больше показаннаго, потому что 
известное количество вытяжки заключается также въ клюквен -
номъ сокЬ; но такъ какъ клюквевнаго сока употреблено срав-
нительно немного, то вытяжку его мы оставляемъ безъ внимашя. 
темъ более, что не можемъ определить величину ея даже съ при-
близительною точностью. 

Выходъ жда — 5 ведеръ (см. разсчетъ). Медъ сред-
ней крепости, потому что выбраживаше его не долж-
но быть ведено далее 4,6 проц. спирта. 

Тринадцатый  образецъ. Kptmntt недрожжевой медъ. 

Виноподобный медъ. 
Матер1алы: 1 пудъ б-благо меда; 3 или 2 ведра 

воды, смотря по той крепости, которую долженъ 
иметь медъ. 

Если пчелиный медъ ароматенъ самъ по себе, напримеръ. 
весенн1й липовый 1), то прибавлен^ постороннихъ пахучихъ ве-
ществъ только портить продуктъ. При мало ароматномъ-же яче-

') У насъ очень славится своею ароматностыо крымскгй медъ, 
а за границею нарбонсмй (во Франки). 
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ли BOMt меде приходится, по необходимости, прибегать къ пря-
ностямъ; для даннаго образца и данной порцш матер1аловъ, напр., 
къ смеси нзъ 1—2 зол. корицы, '/а—1 зол. гвоздики, 2—3 зол. 
имбиря, 2—3 зол. мускатнаго ореха и т. п. Во всякомъ слу-
чае, пряностей никогда не следуетъ класть слишкомъ много. 
Действительно хороппй медъ, подобно виноградаому вину, 
долженъ обладать своимъ собственны мъ медовымъ букетомъ, ко-
торый примесью пряностей, понятно, только маскируется. При-
бавляя въ медовое сусло, во время его брожеЕхя, малину, вишни 
н др. ягоды, сообщаютъ меду ягодный вкусъ и ароматъ —см. ни-
же: Образцы фруктоваго меда. 

Въ 2 или 3 ведрахъ воды, налитыхъ въ котелъ, 
распускаютъ 1 пудъ меда и, при постоянномъ рав-
мешиваши, кипятятъ, какъ объяснено на стр. 685, 
до уменыпетя объема жидкости на половину. Снявъ 
съ огня и охладйвъ, какъ следуетъ, сусло (стр. 
689), оетавляютъ известную порцш его въэапасъ — 
для доливашя боченка во время брожешя (для удоб-
ства, порщю вту разливаютъ въ бутылки); все ос-
тальное сусло переводятъ въ боченокъ, наполняя по-
следней вплоть до втулки. Прикрывъ втулку хол-
стомъ, оетавляютъ боченокъ для брожешя въ погре-
бе, при температуре 5°—12е P (стр. 740 — 741). Когда 
черезъ несколько дней сусло забродить и станетъ вы-
текать, вместе съ пеною, черезъ втулку боченка, 
стекающую жидкость собираютъ въ подставленный 
сосудъ; боченокъ-же, по мере надобности, дополняютъ 
сусломъ, оставленнымъ въ запасе въ бутылкахъ 
(см. выше), а также собираемымъ въ сосуде подъ 
боченкомъ (стр. 692 — 693). После того, какъ, по успо-
коеящ брожетя, вытечете жидкости черевъ втул-
ку прекращается, доливаютъ боченокъ въ послед-
ней раэъ и, обтеревъ втулку, закупориваютъ ее 
плотно пробкою. Боченокъ переноеятъ въ холодный 
погребъ (2°—4° Р), где онъ хранится отъ несколь-
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кихъ м4сяцовъ до I года и более, после чего медъ 
разливается изъ него въ бутылки (стр. 694--695). 

Относительно брожешя, сопровождаемого вытечешемъ изъ бо-
ченка жидкости съ пеною, нужно заметить, что начинается оно 
т$мъ позже я продолжается темъ более, чемъ ниже температура 
погреба, въ которомъ стоитъ боченокъ: отъ 2—3 и 4 недель до 
2—3 и в£сколькихъ месяцовъ (стр. 690,693—694). Ч'Ьмъ медлен-
нее ходъ брожешя, темъ обыкновенно прочнее бываетъ медъ. 

Некоторые медовары, но окончанш главнаго брожен1я, т, е., по 
прекращен^ выделешя черезъ втулку жидкости съ пеною, раз-
бавляютъ молодой медъ iJe частью, по объему, вина (белаго или 
краснаго) или апельсиянаго сока; медъ въ такомъ случае, по-
нятно, долженъ быть яэрелитъ въ другой соответственно боль-
Hiifi  боченокъ, который точно также дополняетсн до втулки и, 
затемъ, закупоривается. Иногда въ боченокъ, передъ закупори-
ван1емъ, вместо вина или апельсианаго сока, вводятъ хорошо 
очищенныя ягоды—малину, клубнику, вишни и т. п.: получается 
малинный, земляничный или вишневый медъ и т. п. (См. ниже; 
Образцы фруктоваго меда). Но, повторяешь, если употребляемый 
пчелиный медъ хорошъ и ароматеаъ самъ по себе, то всяшя 
посторонняя примеси только портятъ его букетъ (стр. 745). 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 1 пуде или 40 фунт, меда: вы-
тяжки 40 X 0,77 — 30,в фунт., сахара 40 χ 0,74 = 29,6 фунт. 
1 пудъ меда = 1 ведро. 3 ведра воды -f  1 ведро меда = 4 ведра·, 
или 2 ведра воды -f-1  ведро меда = 3 ведра. Растворъ, какъ ска-
зано, долженъ укипеть на половияу; следовательно, готоваго сва-
ревваго сусла получается: изъ 4 ведеръ первоначальнаго раст-
вора— 2 ведра, а изъ 3 ведеръ первоначального раствора — Ifi 
ведра. 

2 ведра сусла = 24,6 литрамъ, а 1,5 ведра сусла =18,45 лит-
рамъ; 30,8 фунт, вытяжки = 12613 граммамъ; 29,6 фунт, сахара = 
12121 граммамъ При  2 ведрахъ сусла, въ 1 литре сусла содер-

12613 12121 жптся: вытяжки ==-Tj^g-= 512,72 граммъ, сахара = - ^ g - = 

492,72 граммъ; при 1,5 ведрахъ сусла, vi 1 литре сусла: вы-
тяжка = ^ ^ = 683,63 граммъ, сахара — 1 2 1 2 1 = 656,96граммъ. 

18,45 18,45 
Согласно табл. VI, 512,72 граммамъ вытяжки в 492,72 грам-
мамъ сахара перваго сусла сответствуютъ: 42р проц. плотности 
и 41,0 проп. содержашя сахара; 683,63 граммамъ вытяжки и 
656,96 граммамъ сахара второю сусла —54,4 проц. плотности и 
и 52,65 проц. содержания сахара. Въ медгь, выбраженномъ изъ пер-
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чаю сусла·, при 10 про»,, спирта — вытяжки = 42.9—10 X 2 = 
22,9 проц., сахара = 41,5—10X2 = £Z,5 проц.·, при 16 вред, 
спирта — вытяжки = 42,9 — 16 χ 2 = 10.9 проц., сахара = 
41,5—16 X 2 = 9,5 проц. Въ медтъ, выбраженно.чъ изъ второго сусла: 
прн 16 проц. спирта—вытяжки=54,4—16X2=5 ,̂4 проц., сахара = 
52,65—16 X 2 = 20,65 проц.) при 20 проц. спирта — вытяжки = 
54,4 — 20 X 2 = 14,4 проц., сахара = 52,65 — 20 X 2 = 12,65 
проц.; при 22 проц. спирта—вытяжки = 54,4—22 X 2 = 10,4 проц., 
сахара=52,65—22X2=S,6'Ö проц. (См. стр. 708: Примпръ  второй). 

Выховъ меда: ивъ перваго сусла — около 2 ве-
деръ, изъ второго сусла — около 1,5 ведра (см. раз-
счетъ). Первое сусло можно дображивать до 16 проц., 
а второе до 22 проц. спирта (стр. 706). 

Четырнадцатый  образецъ. KptfiKiii  недрожжевой мож-
жевеловый медъ (бутылочный). 

Матергалы:  1 пудъ меда, 3/4 кружки (11Д бу-
тылки) зеленыхъможжевеловыхъягодъ и 4 ведра воды. 

Нал ивъ въ котелъ 4 ведра воды, растворяютъ 
въ немъ 1 пудъ меда. Сяявъ воскъ, варятъ, какъ 
объяснено на стр. 684—685, при чемъ въ са-
момъ начале опускаютъ въ котелъ на нитке по-
лотняный мешокъ (съ камешкомъ на дне: стр. 668), 
въ которомъ завязано 3Ii кружки можжевеловыхъ 
ягодъ. Уваривъ сусло до половины, процеживаютъ 
его сквозь холстъ иди фланель, даютъ остыть и, 
затемъ, тотчасъ-же разливаютъ его въ бутылки, въ 
которыхъ оно и совершаетъ свое брожете. 

Заткнувъ бутылки пробками слегка—не плотно 
(чтобы ихъ не роэорвало и чтобы въ нихъ могъ про-
никать необходимый для брожешя воздухъ), выно-
сятъ ихъ въ прохладный погребъ (4° — 8° Р). Позже, 
когда медъ уже достаточно перебродитъ, заку-
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пориваютъ бутылки герметически и держатъ ихъ 
въ холодномъ погреб^ (2°—4° Р) или на леднике: 
стр. 701. 

Приблизительный  разсчетъ. Въ 1 пуде или 40фувт. меда: вы-
тяжки 40 X0,77 = 50,8 фунт. '), сахара 40 X 0,74 = 29 β. фут». 
1 пудъ или 1 ведро меда+ 4 ведра воды = 5 ведеръ раствора. 
гг , 5 
После увариван!я до половины = -γ- = 2,5 ведра. 

2,5 ведра сусла=30,75 литрамъ; 30,8 фунт, вытяжки = 12613 
граммамъ; 29,6 фунг. сахара=12121 граммамъ. Въ 1 литре сусла: 

12613 12121 вытяжки ——35-75— = 410,18 граммъ, сахара = — ™ =394.18 
граммъ. По табл. YI, 410,18 граммамъ соответствуете 35,5 про-
центная плотность сусла, а 394,18 граммамъ—содержан!е въ сусле 
34,3 проц. сахара. Въ медп: при 10 проц. спирта — вытяжки = 
35,5 — 10X 2 = 15,5 проц., сахара = 34,3 —10X 2 = 14,3 проч.: 
при 12,5 проц. спирта — вытяжки = 35,5 — .12,5X2=10,5 проц., 
сахара=34.3—12,5><2 = 9,3 проц. (См. стр. 708: Примпръ  второй) 

Выходъ меда —^ji  ведра (см. раэсчетъ). При 
сбраживанш до 12,6 проц. спирта, медъ, по крепо-
сти, соответствуетъ некоторымъ сладкимъ или до-
статочно стоялымъ столовымъ винамъ (напр. бор-
досскимъ или бургундскимъ). Можжевеловыя ягоды 
сообщаютъ меду особый довольно пр!ятный букетъ. 

Пятнадцатый  образецъ. Очень крЪпмй недрожже-
вой медъ. 

Матергалы:  1 пудъ хорошаго ароматнаго меда 2) 
и 1 ведро воды. 

') Мы не принимаемъ во внимаше вытяжки, могущей посту-
пить въ сусло изъ можжевеловыхъ ягодъ (см. сказанное о 
клюкве на стр. 744). 

8) Для крепкихъ виноподобныхъ сортовъ вообще годится только 
xopomik ароматный пчелиный медъ, потому что букетъ составляетъ 
имевно одно изъ главныхъ достоинствъ втихъ сортовъ. 
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Тщательно раетворивъ медъ въ котде въ 1 ведре 
горячей воды, даютъ остыть, чтобы снять всплы-
ваюшдй на поверхность воскъ (стр. 685); затемъ, 
осторожно кипятятъ растворъ не на сильномъ огне, 
постоянно мешая и соблюдая, при этомъ, сказанное 
на стр. 685; кипятятъ въ течете несколькихъ ча-
совъ (стр. 681), пока объемъ раствора не умень-
шится на половину, т. е., пока изъ котла не испа-
рится вся примешанная къ меду вода По окон-
чанш кипячетя, съ полученнымъ густымъ сусломъ 
поступаютъ какъ въ Тринадцатомъ  образцы. Въ 
течете года жидкость еще похожа на сиропъ и 
только позже, становясь постепенно жиже, пршбре-
таетъ свойство медоваго вина. Въ бутылкахъ можетъ 
сохраняться ΜΗΟΓΪΘ годы. Какъ и виноградное вино, 
отъ долгаго стоятя медъ делается только крепче и 
вкуснее. 

Приблизительный  разсчетъ. Такъ какъ 1 ведро готоваго сусла, 
остающееся после увариван!я первовачальнаго раствора до поло-
вины, состоитъ исключительно иаъ чистаго меда (см. выше), то про-
центное содержало въ немъ вытяжки=77*),а сахара=74(стр.704). 
Въ мсдгъ-напитт: при выбраживае!н до 10 проц. спирта — вы-
тяжке =77—10X2=57 проц., сахара = 74 — 1 0 X 2 = 54 проц:, 
до 20 проц. спирта—вытнжки=77—20 X 2 =37 проц., сахара= 
74 — 20 X 2 = <?4 проц.; до 25 проц. спирта — вытяжки = 
77—25X2 = 27 проц., сахара = 74 ~ 25><2 =24 проц.·, до 30 проц. 

') Вода въ этомъ случае прибавляется только для того, чтобы 
можно было достаточно очистить медъ продолжительнымъ ки-
пяченеемъ. 

а) Въ действительности вытяжки после кипячешя остается 
несколько меньше 77 проц., потому что изъ содержащихся въ 
ней белковъ бод4е или менее значительная часть отъ кипячен!я 
свертывается и оседаеть; но процентъ белковъ въ меде вообще 
на столько мадъ, что прн нашемъ приблвзительномъ разсчете по-
теря въ вытяжке отъ ихъ оседан!я можетъ быть оставлена безъ 
вниман!я. 
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снирта—вытяжки=77— 30χ2=~17  проц., сахара=74—30X2=14 
проц.·, до 32 пред, спнрта - вытажкв =77 — 32 χ 2 = 13 проц,. 
сахара = 74 — 32 X 2 = 10 проц. 

Выходъ меда — 1 ведро. Выбраживавхе можетъ 
быть ведено до 32 — 39,5 и более проц. спирта, т. е., 
до крепости, превосходящей крепость самыхъ креп-
кйхъ винъ; но столь богатъ спиртомъ медъ, стано-
вится только после несколькихъ летъ хранея!я. Ifo 
выбраживанш до 25 проц. спирта, медъ, по содержа-
нш сахара (24 проц.), становится похожимъ на слад-
К1я ликерных вина (мускатъ-люнель, аликанте, ма-
лага, лакрима-кристи и пр.), а пра дальнейшемъ сбра-
живащи уподобляется сухти вияамъ (портвейнъ, хе-
ресъ, мадера3 марсала и т. п.); но онъ значительно 
превосходить те и. друия вина крепостью, т. е., со-
держатемъ спирта, такъ какъ въ сладкихъ винахъ 
процентъ спирта обыкновенно колеблется между 12 
и 15, а въ сухихъ винахъ—между 15 и 24. 

Образцы фруктоваго мода. 

Хотя фруктовый, какъ и всякШ другой, медъ 
можно приготовить при помощи дрожжей, но боль-
шею частью фруктовые меда выбраживаются само-
стоятельно—безъ дрожжей (стр. 688). Въ Третьем» 
образцгь (стр. 726) описано нами приготовлеше лег-
каго дрожжевого фруктоваго меда — лимоннаю или 
малиннаго. Дрожжевое брожеше, какъ сказано, при-
годно именно более для легкихъ скороспелыхъ сор-
товъ; йохожйхъ скорее на фруктовые лимонады, 
чемъ на напитокъ, заслуживающей название меда 
(стр. 689). Въ Одтадцатомъ образцгь объясненъ спо-
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собъ приготовлешя недрожжевого лимоинаго меда, по 
содержанш спирта, принадлежащая также къ лег-
кимъ сортамъ (стр. 741). Въ Двшадиатомъ  образцы 
прйведеиъ недрожжевой клюквешый мёдъ средней 
крепости (стр. 743). Въ Четыр9Шцашш'образуй, 
описанъ врйпкШ недрожжевой можжевеловый медъ 
(стр. 747). Наконецъ, въ Тринадцатомъ  образцы 
указано, какимъ образомъ крепкому ввнбподобному 
меду можно придать вкусъ и аром&тъ ягодъ (стр. 746), 

Но во всехъ упомянутыхъ образцаХъ главная роль 
принадлежитъ, во всякомъ случае, медовому или са-
харному раствору: фрукты или фруктовые соки име-
ютъ только побочное звачеше добавочнаго материала. 

Сорта, которые мы относись здесь спещально къ 
фруктовымъ медамъ, отличаются отъ вредыдущихъ 
именно темъ, что въ нихъ фрукты играютъ глав-
ную роль, а пчелиный медъ только побочную. Соб-
ственно это не меда, а фруктовыя вина и называ-
ются меда,ми только потому, что въ составъ ихъ 
входить пчелиный медъ. \Ёсли, вместо меда, употреб-
ляется сахаръ, то продуктъ обыкновенно носить уже 
названте фруктоваго вина, хотя, по качествамъ сво-
имъ, можетъ быть совершенно нодобенъ приготовлен-
ному на пчелиномъ меде. Какъ въ томъ, такъ и 
въ другомъ случае сахаръ или пчелиный медъ при-
бавляется очевидно съ целью подсластить ннпитокъ 
и ввести въ него матерхалъ для более обильнаго 
образования спирта; характеръ-же напитка обусло-
вливается единственно теми фруктами, изъ кото-
рыхъ онъ приготовленъ. Сравни сказанное на стр. 
393 (примечаше), 438—439, 644 и след. о фрукто-
вомъ пиве и фруктовомъ квасе и объ отличш ихъ 
отъ фруктовой воды и фруктоваго вина. 
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Въ сборни кахъ рецептовъ различныхъ иапитковъ 
къ медамъ относятъ, впрочемъ, и те выбраженные 
изъ фруктовъ напитки, въ которыхъ для подслащи-
ватя употребляется не медъ, а патока. Почему про-
дуктъ брожешя фруктовыхъ соковъ, подслащенныхъ 
медомъ или патокою, есть медъ, а продуктъ броже-
шя тЬхъ-же соковъ, подслащенныхъ сахаромъ, есть 
вино? Объ ответе на этотъ вопросъ составители сбор-
никовъ, конечно, никогда не думали 

По нашему мнешю, все продукты самостоятель-
наго спиртового брожешя фруктовыхъ соковъ должны 
быть отнесены къ винамъ, все равно, были-ли вти 
соки, передъ брожешемъ, подслащены пчелинымъ 
медомъ, сахаромъ или патокою. Фруктовыми медами 
могутъ быть названы именно только упомянутые 
выше меда, въ которыхъ главную роль играетъ пче -
линый медъ, а фрукты имеютъ значеше приправъ 
(стр. 750—751). 

Для примера, мы приводимъ здесь два образца та-
кихъ фруктовыхъ винъ, описываемыхъ въ сборни-
кахъ подъ именемъ фруктоваго меда. Выбираемъ 
именно два образца вишневаго меда, какъ потому, что 
они самые характерные, такъ и потому, что иэъ дру-
гихъ фруктовъ подобные меда приготовляются редко: 
друпе фрукты чаще употребляются въ виде указан-
ныхъ выше приправъ для пчелинаго меда. 

Прибливительныхъ разсчетовъ для этихъ образцовъ 
мы не даемъ на томъ основанш, что не имеемъ для 

') Въ путаниц^ какъ назвав1й, такъ и способовъ приготовле-
ния различныхъ существуюшихъ у насъ напитковъ виновато, 
главнымъ образомъ, то пренебрежете, съ которымъ относятся къ 
нимъ наши ученые техники, считающее знакомство съ этими на-
питками ниже своего достоинства (???). 
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этого необходимыхъ данныхъ: мы не можемъ даже 
приблизительно определить ни количества содержа-
щихся въ вишняхъ вытяжки и сахара, ни Btca упо-
требленныхъ ВШПеНЬ. ** .. ^»Utoi«".·· 

Шестнадцатый  образецъ. Вишневый медъ *). 

Материалы:  на каждые 2 ведра вишень прибли-
зительно 1 ведро свгъжаго пчелинаго меда. Вишни 
должны быть зрелыя, хорошо очищенныя и безъ 
стебельковъ. 

Выбравъ боченокъ требуемой величины, кладутъ 
въ него столько вишень, чтобы онъ оказался Нол-
нымъ до втулки, после прибавления въ него 1 Недра 
меда на каждыя 2 ведра вишень 2). 

Насыпавъ въ боченокъ вишни и эаливъ ихъ ме-
домъ, закупориваютъ плотно втулку, привязываЮтъ 
пробку крепко бичевкою и, осмоливъ ее, зарываютъ 
боченокъ, дляброжевгя, въ землю на 3—4 месяца3). 

1) Заимствованъ изъ сборника рецептовъ И.  A. Haumetma 
(«Приготовлено искусств, минер, водъ, лимонадовъ, меда, кваса 
и пр.», 1897 г.). Сборникъ съ претензиями на научность, но въ 
действительности написанный довольно безграмотно и очеввдво 
безъ яспаго пониман!я со стороны его составителя того, о чемъ 
онъ говорить. Въ этомъ последнемъ отношенш упомянутые выше 
два сборника Бовркипа и Фролова (см. прим4чан1е 4 на стр. 595), 
«м4ютъ передъ сборникомъ Пашкевича  то важное преимущество, 
что составлены они хотя и не очень толково, но людьми несо-
мненно знакомыми съ дйломъ: ими можно пользоваться, изъ сбор-
нвка-же Пашкевича  въ состоянш заимствовать кое-что только 
тоть, кто уже хорошо знаетъ предметъ. 

3) Для этого въ боченкб, надъ вишнями, оставляется свободное 
пространство, приблизительно вершка въ 11/¾ высотою. 

3) Вместо зарывашя въ землю, боченокъ можно ставить въ 
прохладаы.8 погребъ (но не па ледпикъ), Знатоки, однако, пред-
почитаюсь зарываше въ землю. 

ГШ ΒΟΒΛΡΚΗΤΕ. -38 
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По истеченш этого срока, боченокъ вынимаютъ, отку-
пориваютъ, и находящуюся въ немъ жидкость, проце-
дивъ сквозь плотный холстъ, разливаютъ въ кр-Ьпкхя 
(напр. шампансшя) бутылки, который тотчасъ-же гер-
метически закупориваютъ и. подвязавъ проволокою 
и осмоливъ пробки, выносятъ въ холодный погребъ, 
где ихъ держатъ въ лежачемъ положенш (стр. 701). 
Чемъ дольше сохраняется напитокъ въ бутылкахъ, 
темъ онъ становится крепче и вкуснее. 

Относительно боченка нужно заметить, что онъ 
долженъ быть изъ крепкихъ дубовыхъ клепокъ и, 
вместо деревянныхъ, обтянутъ железными обручами: 
иначе его можетъ разорвать во время брожешя. 

Медъ можво заменить такимъ-же количествомъ 
74 процентяаго сахарнаго сиропа ·) или патокою. Но 
при патоке напитокъ будетъ менее сладокъ, такъ какъ 
она содержите сахара значительно менее, чемъ медъ2). 
Впрочемъ, лучше всего именно напитокъ, пригото-
вленный на меде: темъ лучше, чемъ чище, свежее и 
ароматнее медъ. Неваренымъ можетъ быть употреб-
ленъ только свеже-собранный медъ: медъ, сохраняв-
шийся уже некоторое время, долженъ быть предвари-
тельно прокипяченъ (см. ниже: Образцы неваре· 
наго меда). 

Семнадцатый образецъ. Старинный медъ-вишнякъ 3). 

Материалы:  очищенныя отъ стеблей свежая зре-
лыя вишни, патока и вода. 

О Среднее содержавie сахара въ медЬ мы п р е д п о л а г а е м 
равнымъ именно 74 процентамъ (стр. 704). 

4) Всего 50 проц. (стр. 704). 
3) Изъ сборника Фролова (см. примечание 4 на стр. 595). 
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Наполняютъ вишняки боченокъ желаемой вели-
чины и вали ваютъ ихъ до верху (до втулки) си-
ропомъ, свареннымъ изъ хорошей патоки. Для при-
готовлешя сиропа, смйшиваютъ въ котле 3 частя, по 
объему, патоки съ 1 част, воды и, постоянно снимая 
пену, кипятятъ смесь, какъ объяснено на стр. 688 и 
685,—пока не очистится, какъ следуетъ (стр. 685). 
Варятъ такое количество сиропа, какое требуется для 
наполнен!я боченка; если мало одного котла, то ва-
рятъ два, три или более—сколько нужно. Заливаютъ 
не горячимъ, а остуженымъ сиропомъ. Заливъ, при-
крываютъ втулку боченка мокрою тряпкою и оета-
вляютъ его въ умеренно-теплой комнате (при 12°— 
16° Р) недели на 3. По истеченш этого времени, когда 
содержимое боченка достаточно перебродить, заты-
каютъ втулку пробкою ивъ холста и выносятъ боче-
нокъ въ прохладный погребъ (2°—Б° Р). Черезъ 3 
месяца сцеживаютъ жидкость изъ боченка и разли-
ваютъ ее въ бутылки, которыя закупориваютъ, обвя-
аываютъ проволокою, осмаливаютъ и держать въ ле-
жачемъ положенш на холоду (стр. 701). Отъ продол-
жительная хранешя въ бутылкахъ напитокъ только 
улучшается: становится крепче и вкуснее. 

Оставппяся въ бочонке вишни можно валить во 
второй разъ, но уже более жидкимъ сиропомъ, сва-
реннымъ на половину изъ воды и патоки, при чемъ 
поступаютъ совершенно такъ-же, какъ и въ первый 
ра8Ъ. Получается второй сортъ вишняка—менее креп-
кШ, но все еще довольно вкусный. 

Если, вместо патоки, употреблять хороший пчели-
ный медъ, то качества вишняка, черевъ это, по-
нятно, значительно улучшаются. 

48* 
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Образцы неваренаго меда. 

. ^ с,»- i ,рпшлете меда. 
Медъ, приготовленный изъ неваренаго пчелинаго 

меда, какъ мы уже заметили, былъ И8вестенъ у на-
шихъ предковъ подъ именемъ ставлепаю. 

Виноградное вино, какъ ,известно, выбраживается 
изъ неваренаго винограднаго сока; точно также и 
медъ можетъ быть получаемъ из^неварецаго ,пчели-
наго меда, и такой медъ несомненно долженъ быть 
даже дучшр, ,! потому что въ немъ сохраняются те 
летуч1я пахущя вещества, которыя сообщаютъ пче-
линому меду ароматъ и большая часть которыхъ отъ 
кипячетя улетучивается. Но какъ для виннаго бро-
жешя годенъ только свеже-выжатый виноградный 
сокъ, такъ и для,, приготовлешя неваренаго меда мо-
жетъ быть употребленъ именно только свеже-собран-
ный пчелиный медъ, немедленно после его получе-
т я изъ сотовъ. Если растешя, изъ которыхъ пчелы 
черпали матер!алъ для меда, отличаются пргятнымъ 
ароматомъ и надлежащими качествами относительна 
вкуса и цвета, то, при сказанномъ уеловш свежести 
такого пчелинаго меда, выбраженный иэъ него о/««-
влщщй медъ, по вкусу и, главное, по букету, несом-
ненно гораздо выше варенаго меда и, по свойствамъ 
своимъ, можетъ быть сравненъ разве только съ хо-
рошимъ винограднымъ виномъ. Подобнаго рода вы-
сокосортные ставленые меда умели приготовлять наши 
предки. 

Если-же пчелиный медъ не свеже-собранный, или 
хотя и свеже-собранный, но не ароматный, то въ та-
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нихъ случаяхъ всегда предпочтительнее подвергать ц 
брожение только надлежащимъ образомъ прокипяче-
вое медовое сусло. ... /¾ , . 

Изъ сказаннаго следуетъ, ,что заниматься приго-
товлешемъ ставленыхъ медовъ удобно только дая лю» 
дей, или живущихъ въ непосредственномъ соседстве 
съ разсадниками пчеловодства, или, еще лучше, обла-
дающихъ собственными пасеками, который должны 
быть, по возможности, окружены именно раететями 
указанныхъ выше качествъ г). По совершенно оди-
наковымъ причинамъ, и виноделеемъ занимаются 
обыкновенно только или собственники виноградни-
ковъ, или лица, поселавгшяся по близости. 

При отсутствш такихъ условий, можно советовать 
приготовлять только вареные меда, такъ какъ пче-
линый медъ, по выходе его ивъ ульевъ, быстро 
портится, а начавшаяся уже порча его можетъ быть 
устранена только очищешемъ его посредствомъ ки-
пячешя. 

Ставленый медъ можно получать также при по-
мощи самостоятельнаго или дрожжевого брожетя. 
Но, по нашему мненш, дрожжевое брожете не го-
дится для приготовлешя ставленаго меда, по т£мъ-
же причинамъ, по которымъ оно не применяется 
въ винодвлш для брожения винограднаго сока: дрож-
жевое брожеше, т. е., брожеше, вызываемое пив-
ными дрожжами я), въ обоихъ случаяхъ литаетъ 

') Истинные любители-пчеловоды нарочно разводятъ тав1Я ра-
стешя на ласйкахъ и вокругъ пасЪкъ. 

2) Самостоятельное брожен!е медоваго, какъ и винограднаго 
сусла обусловливается попаден!емъ въ него изъ воздуха кл4токъ 
дгжихъ винныхъ дрожжей, авачительвго отличающихся, по своииъ 
своЁствамъ, отъ клетокъ культурныхъ пивныхъ дрожжей. Когда 
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продуктъ именно того випнаго букета, который для 
ставленаго меда столь-же желателенъ, какъ и для 
вина. Главная, если не единственная, цель нева-
рен!я меда, какъ мы объяснили, въ томъ и заклю-
чается, чтобы сохранить этотъ букетъ. 

Такъ какъ, однако, приготовлеше неваренаго дрож-
жевого меда по временамъ все таки практикуется, 
то, рядомъ съ образцомъ недрожжевого ставленаго 
меда, мы приводимъ здесь образецъ дрожжевого 
ставленаго меда. 

Восемнадцатый образе1&. Недрожжевой ставленый медъ 

Медъ,  похожгй на вино—бордо *). 
Материалы:  2 пуда вполне свежаго ароматнаго 

краснаго меда (,т. е., меда, собраннаго пчелами съ 
растенШ, содержащихъ вещества, окрашивающгя его 

опыты съ искусственяымъ разведен1емъ дикмхъ винныхъ дрожжей 
првведутъ къ вполне иоложительнымъ результата«, т. е., когда 
удастся превратить димя винныя дрожжи въ столь-же культурвыя, 
какъ и пивньш, тогда, вероятно, цридетъ конецъ самостоятельному 
брожен!ю и въ винод4л1и: его заменять задавангемъ сусла куль-
турными винными дрожжами. Ваноделы очень хорошо знаютъ 
отъ какихъ непр1ятныхъ случайностей можеть избавить ихъ такая 
замена днкихъ дрожжей культурными. Съ введон1емъ нъ практику 
культурныхъ винныхъ дрожжей, и медъ, конечно, будетъ выбра-
жнватьса только при помощи яхъ, такъ какъ, по своамъ свой-
ствамъ, овъ гораздо ближе къ вину, чемъ хя, пиву. 

*) Образецъ этотъ заимствованъ нами изъ сборника Фролова 
(см. примечание 4 на стр. 595); но та безобразная пропорция вин-
наго камня, которая показана у Фролова (40 фунт.!), заменена 
нами более подходящею—приблизительно соответствующею воз-
можному процентному содержав!» ввнавго камня въ внноград-
номъ соке (прибавляется винный камень очевидно именно съ 
целью сделать медъ похож и аъ на вино). 
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въ красноватый цветъ: стр. 666), 2 фунт, неочя-
вденнаго краснаго виннаго камня *), 2 зол. рыбь-
яго клея и около 6 ведеръ отварной вода. 

Налзвъ въ кадку горячей кипяченой воды, раство-
ряютъ въ ней 2 фунта виннаго камня и, затемъ, когда 
вода поостынетъ, 2 пуда меда. Воды нужно столько, 
чтобы всего раствора—вышло 8 ведеръ, Снявъ всплы-
вающая на поверхность частички воска (стр. 685) и 
прикрывъ кадку съ растворомъ холстомъ, оетавляютъ 
ее при температуре 8° —12° Р. Брожеше начинается 
вскоре, достигаете черезъ 4—5 дней полной силы, 
после чего постепенно сдабеетъ и по истечении 
10—14 сутокъ оканчивается: помутившаяся жид-
кость светлеете, покрывавшая ея пена исчезаете 
и выделеше углекнслаго газа становится незамет-
нымъ. По окончанш этого главнаго брожеа1я, сусло 
процеживаютъ сквозь двойную фланель, сшитую въ 
виде мешка, и прнбавивъ въ него растворъ изъ 
2 зол. рыбьяго клея (стр. 671), переливаютъ его въ 
боченокъ, который, для дображиватя, нереносятъ 
въ прохладный погребъ (2°—4° Р) или, летомъ, на 
ледникъ (во не на ледъ), при чемъ постушдатъ, 
какъ указано на стр. 693. Спустя 4—5 кеделъ, рае-
ливаютъ въ бутылки, которыя плотно закупори-
ваютъ, обвязываютъ пробки проволокою, осналн-
ваютъ и хранятъ, какъ объяснено на стр. 701. 

') Прв брожеши виав, на сгЬнкахь бочекъ осЬдаютъ крзсталы, 
известные подъ наован{емъ винмаго камня. Вт. красномъ вине втн 
кристалы красные, а въ беломъ белые. IIo очнщея1к (повторен-
нымъ промы.ван1емъ) нзъ виннаго камня получается кремортар-
таръ. Въ нашемъ случае употребляется неочищенный красный 
винный камень, потому что имеется въ виду подражайе красному 
вину. 
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Приблизительный,  разсчетъ. Въ 2 пудахъ илн 80 фунт, меда: 
вытяжки 80 X 0,77 = 61,6 фунт., сахара 80 X 0,74 = 59,2 фунт. 
Првбавивъ къ 61,6 медовой вытяжки 2 фунт, виннаго камня, по-
лучаемъ всей вытяжки 61,6-f2  —$3,6 фунт. '). Сусла, какъ ска-
зано, 8 ведеръ (стр. 759). 

8 ведеръ сусла = 98,4 литрамъ; 63,6 фунт, вытяжки = 
26044 граммамъ; 59,2 фунт, сахара== 24242 граммамъ. Во 1 литре 

26044 ; ·'- 24242 
сусла· вытяжки = -gg — 264,67 граммъ, сахара = ~сЩ- = 
246,36 граммъ. IIo табл. VI, 264,67 граммамъ соответствуешь 
24 процентная плотность сусла, а 246,36 граммамъ — содержавie 
въ сусле 22,5 проц. сахара. Въ медп>: при 5 проц. спирта—вы-
тяжки =а 24 — 5 X 2 —14 проц., сахара 22,5 — 5 X 2 = 12,5 проц.·, 
при 7 проц. спирта — вытяжки = 24 — 7 X 2 = 10 проц., саха-
ра ==22j> — 7 X 2 = <9,5 проц.·, при 10 проц. спирта—вытяжки= 
24 —10 X 2 = 4 проц., сахара = 22,5 — 10 χ 2 = 2,5 проц. (См. 
стр; 708; Примпръ  шорой). 

Если объемъ, занимаемый 2 пудами меда, равенъ 2 ведрамъ 
(стр. 704), то для получен1я 8 ведеръ сусла воды требуется: около 
8 — 2 = 6 ведеръ 2). 

Выходъ меда — около 8 водеръ. Если желательно 
получить напитокъ со свойствами меда, т. е., доста-
точно сладкхй, то выбраживаМе слфдуетъ вести не 
дал^е, какъ до 7 проц. спирта (см. выше-—разсчетъ). 
Если-же имеется въ виду нечто действительно по-
хожее на бордо, то сбраживаше нужно доводить 
до 10—10,5 проц. спирта, такъ какъ хорошее сто-
ялое бордо содержитъ около 10 проц. (весовыхъ) 
спирта и менее 2 проц. сахара; въ такомъ случае 
необходимо держать медъ въ бочевке, до разлива 
его въ бутылки, не 4—5 недель, а, по край-

3) Такъ какъ винный камень неочищенный, то въ вытяжку 
его переходатъ, вероятно, яемвого менее 2 фунт.; но для прибли-
зительная разсчета разница эта имЬеть мало значешя. 

s) Объемъ, занимаемый 2 фунт, винааго камня такъ не великъ, 
что мы оставляемъ его безъ внимания. 
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ней мере, 2 — 3 месяца. При столь продолжитель-
номъ отстаиванш, изъ меда, какъ и изъ вина, должна 
выделиться и осесть, въ виде кристадовъ, значи-
тельная часть раствореннаго въ немъ виннаго камня 
(см. примечаше на стр. 769), вследствге чего про-
центное содержате вытяжки въ меде соответ-
ственно уменьшается и, черезъ это, приближается къ 
такому-же содержайш вытяжки въ вине. Съ другой 
стороны, при 2—3 месячномъ отстаиванш меда въ 
боченке. медъ достаточно осветляется и безъ рыбь-
яго клея, а потому въ прибавленш его, при зтомъ 
условш, нетъ надобности. 

Такъ какъ краснаго пчелинаго меда и въ особен-
ности меда цвета бордо въ действительности не 
существуете, то, для прядашя этого цвета меду 
(напитку), его подкрашиваютъ или одною иэъ на-
стоекъ, указанныхъ на стр. 669, или-же ягодами 
черники, бузины и т. п, Виноторговцы и даже ви-
ноделы нередко употребляютъ именно эти ягоды 
для подкрашиватя винъ, красный цвйтъ которыхъ 
недостаточно густъ (см. стр. 669). — -·••· 

Девятнадцатый  образецъ. Дрожжевой ставленый медъ. 

Астраханский медъ 1J. 

Матергалы:  1 пудъ 38 фунт, свЪжаго пчелинаго 
меда, 1*/з фунт, хмеля, 6 бутылокъ (3 кружки) 
жидкихъ пивныхъ дрожжей, 1 Va ФУНТ· пшеничной 
муки (для опары) и 8 */а ведеръ воды. 

') Такъ названъ онъвъ сборникЬ Фролова·, см. прнм$чаше 4 на 
стр, 595. 
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Наливаютъ въ кадку 71/¾ ведеръ воды и распу-
скаютъ въ нихъ, хорошенько размешивая, I 1 /2 пуда 
пчелинаго меда (стр. 684—685), Затемъ, примйши-
ваютъ къ раствору приголовокъ или жидкую опару, 
приготовленную изъ ббутылокъ дрожжей, I1Za фунт, 
пшеничной муки, 1*/2 фунт. хмеля и 6 бутылокъ 
медоваго сусла. 

Приюловокъ  приготовляется въ виде опары следующимъ обра-
зомъ. 11/¾ фунт. XMtia обливаютъ 1 ведромъ воды и варятъ въ 
открытомъ котле, пока не укипитъ до Va ведра. Въ то-же время 
заметнваютъ 6 бутылокъ дрожжей, V/»  фунт, пшеничной муки и 
6 бутылокъ медоваго сусла въ жидкое тЬсто. Когда отваръ хмеля 
простынетъ, его смешиваютъ съ жядаимъ дрожжевымъ тестомъ, и. 
затемъ, прикрывъ полотномъ сосудъ со смесью (корчагу), ставятъ 
его въ теплое место часа на 3—4. Какъ скоро замешанная 
такимъ образомъ опара сильно забродить и поднимется—яриго-
ловокъ готовъ и примешивается, какъ сказано, къ медовому ра-
створу въ кадке (см. выше). 

Раэмешавъ сусло съ приголовкомъ, перепускаютъ 
его изъ кадки въ боченокъ и, прикрывъ втулку бо-
ченка кускомъ холста, ставятъ его въ прохладное 
помЪщеше: 7°—8° Р. По истеченш 3 сутокъ, сце-
жяваютъ находяпцйся въ состоянш брожешя моло-
дой медъ въ другой боченокъ и продолжаютъ бро-
жете, при той-же температуре и при открытой-же 
или только неплотно прикрытой втулке, еще 12 дней, 
поддерживая боченокъ постоянно полнымъ и ежедневно 
прибавляя въ него по I 1 / 2 фунт, пчелинаго меда, 
после чего раэливаютъ медъ въ бутылки, закупори-
ваютъ и пр. Относительно брожен1я см. стр. 695—700, 
а о закупориваши въ бутылки—стр. 694 — 695. 

Приблизительный  разсчетъ. Въ самомъ начале пчелинаго меда 
растворено I1/* пуда или 60 фунт. (см. выше), затЬмъ въ течение 
последнихъ 12 сутокъ брожен!я прибавлено 1,5 X 12 = 1 9 фунт-
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меде, такъ что всего пчелинаго меда поступило въ сусло = 
60 •+· 18 = 78 фунт., въ которыхъ должно содержаться: вытяжки 
78 X 0,77 = 60 фунт., сахара 78 χ 0,74 = 57,7 фунт. Объемъ 
78 фунт, меда = 1,95 ведра *). Объемъ сусла = 7,5 ведеръ воды 
4-1,95 ведеръ меда -f  0,5 ведра отвара хийля 4- 0,3 ведра дрож-
жей *) = 10,25 или, отбросивъ 0,25, ровно 10 ведеръ. 

10 ведеръ сусла = 123 литрамъ; 60 фунт, вытяжка = 24570 
граммамъ; 57,7 фунт, сахара = 23628 граммамъ. Въ 1 литре сусла: 

24570 23628 
вытяжки = -Jgg--=: 199,76 граммъ, сахара — -Jg3 = 192,20 
граммъ. По табл. VI1 199,76 граммамъ соответствуем. 18,55 про-
tieumntM  плотность сусла, а 192,20 граммамъ—содержаше въ сусле 
17,9 прои. сахара JЗг медп: при 2 проц. спирта — вытяжки = 
18,55 — 2 X 2 =14,65 проц., сахара = 17,9 — 2 X 2 = 13,9 проц. 
дри 4,5 проц. спирта—вытяжки = 18,55 — 4,5 X 2 = 9,55 проц., 
сахара == 17,9 ~ 4,5 X 2 = 8,9 проц.·, ори 5 проц. сперта — вы-
тяжки = 18,55 — 5 X 2 = 8,55 проц., сахара = 17,9 — 5 X 2 = 
7,9 проц. (См. стр. 708: Примпръ  второй). 

Выходъ меда: около 10 ведеръ. Медъ средней кре-
пости, такъ какъ выбраживаше его не должно быть 
ведено далее 4,5 проц. спирта (стр. 706). 

Прибавлеше отвара изъ 1*/2 фунт, хмеля д$-
лаетъ медъ прочнее. 

6 бутылокъ или 3 кружки дрожжей на 10 ведеръ 
сусла несообразно много: достаточно i I s - i U кружки 
(стр. 696), т. е., отъ 8/δ до s/< бутылки, считая въ 
1 кружке 2 бутылки. 

Какъ перепускаше сусла, для брожешя, изъ кадки 
въ боченокъ, такъ и ниэкая температура, при которой 
въ данномъ случае ведется главное брожеше *), не-

') 1 пудъ или 40 фунт, пчелинаго меда = 1 ведру (стр. 704), 
1 X 78 

а потому χ: 1 = 78:40, откуда χ = ^ = 1,95 ведра. 
*) 1 кружка = 2 бутылканъ, а потому въ 6 бутылкахъ = 

3 кружки, т. е., 0,3 ведра, такъ какъ въ 1 ведре 10 кружекъ. 
s) Мы обозначили эту температуру 7°—8° Р; въ сборнвке-же 

сказано: „боченокъ ставятъ въ холодное млсточто з&ставляетъ 
предполагать еще болЪв низкую температуру. 
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COMHiiHHO имйютъ целью несколько замедлить ходъ 
этого брожешя, которое при β бутылкахъ дрожжей 
должно действительно происходить слишкомъ быстро 
и бурно; но если, вместо 6 бутылокъ, употреблять 
более нормальную порщю дрожжей, т. е., отъ */» 
до V* кружки (см. выше), то первое или главное 
брожете можно производить въ бродильномъ чане, 
следовательно, въ той самой йадке, въ которой 
приготовленъ растворъ меда (стр. 697 — 698 и 
елец,), вести его въ течете 3—4 сутокъ при темпе-
ратуре 8°— 12° P (стр. 699) и только затемъ уже, 
по надлежащемъ заканчивали главнаго брожения 
(стр. 699), перелить молодой медъ въ боченокъ, 
для дображиватя, при чемъ поступать, какъ объяс-
нено на стр. 699 — 701. Такой способъ ведешя бро-
жешя, конечно, рацшналънее. 

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЙ ЗАМЪЧАНШ ОТНОСИТЕЛЬНО 
БРОЖЕШЯ МЕДОВАГО СУСЛА. 

Въ общемъ изложенш и при описанш отдель-
ныхъ образцовъ мы видели, что содержате сахара 
въ медовомъ сусле можетъ быть отъ 77а до 50 и 
более процентовъ; въ сусле Пятнадцатого  образца 
процентъ сахара доведенъ даже до 74 (стр. 749). 

Но опытъ показалъ, что какъ брожете, такъ и 
размножете дрожжевыхъ клетокъ совершаются пра-
вильнее и успешнее всего при содержати въ су-
сле отъ 10 до 25 проц. сахара *). По обе стороны 

') На 1 ведро воды должно нрнходвться: при ] 0 процентном^ 
суслй—чистаго сахара около З'/з фунт., а пчелинаго кеда около 
4,7 фунт.; при 25 процентном* суслё—чистаго сахара около 
JO фунт., а пчелинаго меда около 15,4 фунт. 
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этихъ веяичинъ, брожете затрудняется и замедляется 
темъ бол^е, чемъ значительнее понижается или 
возрастаете процентъ сахара. 

Хотя въ Первомь  образцы нами и приведенъ 
сортъ сахарнаго меда, выбраживаемый изъ сусла 
7,5% плотности (стр. 716), — обыкновенно медовое 
сусло приготовляется съ содержатемъ сахара больше 
10 проц., потому что для надлежащаго выбражи-
вашя даже легкихъ скороспелыхъ медовъ 10 про-
центовъ сахара мало. Съ другой стороны, для полу-
чен1я достаточно выбраженнаго меда изъ сусла, со-
де ржащаго более 40 ироц. сахара (см. Тринадцатью 
и Пятнадцатый  образцы: стр. 746 и 749), тре-
буется слишкомъ продолжительное время—годы. 

Поэтому, вообще можно сказать, что для приго-
товлешя меда пригоднее всего сусло, содержащее 
отъ 3 2,5 до 30 — 35 процентовъ сахара, а именно: 
отъ 12,5 до 15 проц. для легкихъ скороспелыхъ 
сортовъ (отъ 1 до 3f/a  проц. спирта), отъ 18 до 
25 проц. для сортовъ средней крепости (отъ δ до 
8 проц. спирта) и отъ 30 до 35 проц. для щг&п-
кихъ сортовъ (отъ 10 до 13 проц. спирта). 

На стр. 675 — 6 и 706 нами было сказано, что, 
для надлежащей сладости, въ меде, после выбражи-
вашя, должно оставаться не менее 9 —10 проц. 
сахара. Выбраживать далее этого минимума легкге 
сорта не следуетъ, уже потому, что, переставь 
быть сладкими, они становятся совсемъ безвкус-
ными. Относительно среднихъ и крепкихъ сортовъ 
то-же правило нужно соблюдать, если желаютъ, 
чтобы и они была достаточно сладкими. Но для 
среднихъ и крепкихъ сортовъ сладкШ вкусъ не 
составляете необходимости; напротивъ того, нередко 
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предпочитаютъ уподоблять ихъ несладкимъ виноград -
нымъ винамъ и, съ этою целью, ведутъ дображи-
ваше ихъ до 2 или даже до 1 процентнаго сахар-
наго остатка. Въ такихъ случаяхъ крепость сред-
нихъ сортовъ (изъ сусла съ 18—25 проц. сахара) 
можетъ быть увеличена до 8—12, а крепость креа-
к ихъ сортовъ (изъ сусла съ 30—35 проц. сахара) 
до 14—17 проц. спирта (см. Восемнадцатый обра-
зецъ: стр. 758—761). Впрочемъ, и меда, доведен-
ные выбраживашемъ до этихъ степеней крепости, 
можно потомъ опять сделать сладкими, подсла-
стивъ ихъ нужнымъ количествомъ сахара при раз-
ливанш ихъ въ бутылки, подобно тому, какъ это 
нередко практикуется съ виноградными винами. 

Въ сусле, назначенномъ для приготовлешя очень 
крепкихъ медовъ, содержащихъ 20—30 и более 
проц. спирта, процентъ сахара, по необходимости, 
долженъ быть не менее 41 — 61 (см. Тринадцатый 
и Пятнадцатый  образцы); но выбраживаше И та-
кихъ медовъ можно ускорить, если начинать бро-
жеше при содержанш въ сусле не более 30—35 
проц. сахара, а недостающа сахаръ прибавлять по-
томъ, по мере хода брожешя, въ несколько npie-
мовъ, такъ, чтобы ни въ какой моментъ брожешя 
содержаше сахара въ сусле не превышало 30—35 
проц.: въ роде того, какъ это объяснено въ Девят-
надцатомъ образцгь (стр. 762). 

Дрожжевое брожете, какъ мы несколько разъ за-
мечали, пригодно только для легкихъ скороспелыхъ 
медовъ. Истинные, стоялые, виноподобные меда вы-
браживаются обыкновенно самостоятельнымъ броже-
шемъ, при помощи дикихъ винныхъ дрожжевыхъ 
клетокъ, понадающихъ въ сусло изъ о к р у ж а ю щ е й 
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среды (стр. 80—81). Самостоятельное-же брожете 
есть низовое брожете, а потому и вести его сле-
дуетъ при температуре, свойственной нивовымъ дрож-
жамъ, т. е., при 7°—12° P (9е—15° Ц) или сред-
нимъ числомъ при 8° P (10° Ц): стр. 84 — 86, 692 
и 740 — 741. При такой именно температуре вино-
делы эаставляютъ бродить виноградное сусло; при-
меру ихъ должны следовать и медовары, такъ какъ 
при более высокой температуре самостоятельное 
брожеше происходить хотя и быстрее, но менее 
правильно и чаще сопровождается нежелательными 
посторонними видами брожешя, напр. уксуснымъ. 

Низкая температура мешаетъ какъ уксусному, такъ 
и молочно-кислому брожешю. Для предупреждения 
обраэоватя въ меде молочной кислоты, полезно, 
кроме того, прибавлять въ медовое сусло немного 
винной кислоты или кислой виннокислой соли калгя, 
т. е., такъ называемая виннаго камня, потому что 
присуTCTBie другихъ кислотъ, даже въ очень не-
большомъ количестве, препятствуете молочно-кис-
лому брожешю. Мадыя-же дозы винной кислоты и 
въ особенности виннаго камня только придаютъ 
меду большее сходство съ винограднымъ виномъ 
(см. Восемнадцатый образецъ: стр. 758). 

Некипяченое медовое сусло, приготовленное ивъ 
свежаго только что собраннаго пчелинаго меда 
(стр. 756—757), самостоятельно забраживаетъ до-
вольно легко, потому что свеже-собранный пчели-
ный медъ обыкновенно содержите нужныя для бро-
жешя дитя дрожжевыя клетки; но такъ какъ этихъ 
клетокъ въ пчелиномъ меде гораздо меньше, чемъ 
въ винограде, то самостоятельное забраживаше и 
некипяченаго медоваго сусла происходить все таки 
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труднее, ч'Ьмь винограднаго сока. Отъ кипячетя 
дрожжевыя клетки, попавппя въ сусло съ пчели-
нымъ медомъ, вполне уничтожаются. Темъне менее, 
однако, при сколько нибудь благопр1ятныхъ условь 
яхъ, кипяченое медовое сусло раньше или позже на-
чинаетъ также бродить: отъ попадающихъ въ него 
изъ воздуха дрожжевыхъ клетокъ. Присутствге 
вблизи медоварни пасеки, плодовыхъ растешй, а 
ровно предшествовавпия непрерывный или продол-
жительный медоваренныя работы способствуют на-
коплешю въ окружающей среде дикихъ дрожже-
выхъ клетокъ и, следовательно, скорейшему само-
стоятельному забраживанш медоваго сусла. 

При благопрхятныхъ услов1яхъ, весь процесъ бро-
жешя можетъ быть веденъ въ бочкахъ или бочен-
кахъ, какъ описано на стр. 691 — 694; если-же 
услоВ1я менее благопр1ятны для самостоятельнаго 
забраживашя, то главное брожете лучше произ-
водить въ кадкахъ или бродильныхъ чанахъ, по-
тому что большая поверхность соприкосновения су-
сла Съ воздухомъ способствуетъ какъ попадет ю въ 
него изъ воздуха дрожжевыхъ клетокъ, такъ и 
самому процесу брожешя. Но для дображивав!« 
молодой медъ долженъ быть перелитъ изъ чановъ 
въ бочки или боченки прежде, чемъ наступятъ при-
знаки полнаго успокоешя главнаго брожешя. а 
именно: тогда, когда выделеше углекислаго газа уже 
значительно ослабеетъ, но еще не перестанетъ быть 
заметнымъ для глазъ, такъ какъ съ прекращешемъ 
выделешя углекислаго rasa уничтожается главное 
препятствхе для уксуснаго брожешя, которому въ 
бродильномъ чане, по устраненш сказаннаго пре-
пятств1я. должна благопр1ятствовать именно об-
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ширная площадь соприкосновешя еусла съ во8ду-
хомъ *). 

Если услов1я достаточно благоприятны, то само-
стоятельное брожете медоваго сусла, постепенно 
развиваясь, на 4—6 сутки обыкновенно уже въ пол-
номъ ходу. Когда этого нетъ, и брожете насту-
паете слишкомъ медленно, его можно ускорить 
прибавлетемъ въ сусло изв^стнаго количества нахо-
дящаяся съ состоянии брожетя молодого меда пред-
шествовавшей вари. 

Прибавлете въ медовое сусло фруктовыхъ соковъ, 
свФжихъ фруктовъ и ягодъ способствуете забражи-
ван1К>, потому что въ большинстве фруктовъ и ягодъ 
находятся дик1Я дрожжевыя клетки. 

На многихъ фруктахъ и после ихъ просушки со-
храняются приставная къ нимъ дрожжевыя клетки. 
Къ подобнаго рода сушенымъ фруктамъ принад-
лежите изюмъ, какъ обыкновенный, такъ и из-
вестный подъ именемъ коринки. Поэтому, при-
MftCb достаточная количества ивюма всегда уско-
ряете брожете медоваго сусла 

Для примера, приводимъ обравецъ приготовлешя 
меда съ коринкою, при чемъ относительно про-
порций коринки и некоторыхъ другихъ подробностей 

1) Передъ началомъ спиртового брожен!я выдЬлев1я умекис-
лаго газа также не происходить, но тогда въ сусл4 нетъ и спирта, 
а следовательно не можетъ быть н уксуснаго брожен!я, потому 
что уксусная кислота есть продуктъ окисления спирта. 

*) Изюмъ долженъ быть, понятно, вполне чистый и совершен-
но свежи, безъ малейшаго постороняяго запаха. Испорченный 
изюмъ можетъ причинить вредъ суслу, вызывая въ немъ, вме-
сто сввртового брожен!н, плесень. 

HHBQBAPjEHIE. 49 
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мы руководствуемся указашями Проф.  С.  Б. Лука-
шевича *). 

На 1, пудъ пчелинаго меда берутъ 4/а пуда отбор-
ной, хорошо очищенной свежей коринки. Изъ 1 
пуда меда по способу, объясненному на стр. 684— 
686, варятъ 3 ведра медоваго сусла, а 1 / 2 пУДа К С и 

ринки обливаютъ, въ отдельномъ сосуде, 1 пудомъ 
(около Ι1/» ведра) воды, прокипяченной и охлажден-
ной до 32° Р. Приведя температуру смеси коринки 
съ водою къ 20° —24° Р, оставляютъ ее бродить 
при этой температуре. Когда смесь, спустя 4—5 
дней, сильно забродить (обильное выделеше угле-
кислаго газа и подште на поверхность ягодъ ко-
ринки), ее смешнваютъ въ бродильномъ чане (кадке) 
съ 3 ведрами упомянутаго выше медоваго сусла, 
после чего ведутъ брожеше носледняго какъ обыкно-
венно, при температуре 20° —24° Р. Какъ скоро 
главное брожете успокоится, т. е., когда выделе-
ше углекислаго газа значительно уменьшится (стр. 
768), отцеживаютъ молодой медъ отъ коринки 
сквозь полотняный мешокъ и переливаютъ его въ 
боченокъ, куда прибавляютъ также и жидкость, 
выжатую изъ оставшейся въ мешке коринки. Да-
лее поступаютъ, какъ изложено на странице. 692-— 
695. 

Въ описавномъ образце на 1 пудъ пчелинаго 
меда взято пуда коринки; можно брать коринки 
или другого изюма и въ меньшей пропорцш. Но для 
того, чтобы вдюмъ заметно споспешествовалъ бро-
женш, его вообще требуется на столько много, что 

') См. ст. «Медоварен1е» Проф.  С. Б. Лукашевичи  въ журнале 
Наша пища за 1896 г., ЗШ 16, 17 я 18. 
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въ результат^ получается не медъ, а смешанный 
напитокъ: нечто среднее между изюмнымъ ввномъ 
и медомъ. 

Въ последше годы для вызываиш и ускоретя 
брожетя въ медовомъ сусле стали употреблять изве-
стную пчеловодамъ пергу '). такъ какъ она обыкно-
венно заключаете въ себе дикхя дрожжевыя клетки, 
обусловливающая винное брожете *). Заимствуемъ 
изъ статьи Проф.  С.  Б. Лукашевича  (см, првмеча-
чаше на стр. 770) подробности относительно упо-
треблетя перги. 

Нужное количество перги размешиваютъ съ 15 
частями, по весу, отварной воды въ 25° Р. Затемъ, 
принимая весъ перги за единицу, разводятъ 30 весо-
выхъ частей пчелинаго меда въ 30 весовыхъ-же 
частяхъ воды и, прибавивъ къ раствору */й весовую 
часть винной кислоты, нагреваютъ и потомъ кипя-
тятъ его, снимая пену (стр. 686), въ течете 15 мин. 
Прокипятивъ, пршшваютъ въ растворъ 60 весовыхъ 
частей холодной отварной воды. Если температура 
разведенная раствора оказывается все еще выше 
30° Р, его возможно быстрее охлаждаютъ до этого 
градуса погружетемъ сосуда въ холодную воду, 
после чего примешиваютъ къ раствору распущен-
ную въ воде пергу (см. выше), прикрываютъ сосудъ 
со смесью холстомъ и оетавляютъ его при темпера-

') Пергою  называется пыль, собираемая пчелами съ созрйвшихъ 
цветочных* пыльников* растенШ и укладываемая ими въ свобод-
ный восковыя ячейки. Она содержит* въ себ'Ь белковыя веще-
ства, необходимый для питана пчелъ, матки и детвы. 

2) Дрожжевая клетки находятъ, впрочемъ, не въ одной neprfe, 
но также и въ другихъ продуктах* пчелинаго производства, напр· 
въ свеже-собранномъ пчелгномъ меде (стр. 767). 

49* 
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Typfc  20® —24° Р. Приготовленный такимъ образомъ 
ивъ перги и пчелинаго меда приюловокъ 1) скоро 
начинаетъ бродить, покрывается белою пеною уже 
на следующей день, а черевъ 6 — 8 сутокъ нахо-
дится въ состоянш полнаго брожешя и кишитъ 
бродильными грибками а): въ этотъ моментъ его 
именно и прибавляютъ къ суслу, которое желаютъ 
заставить бродить. -

Количество употребляемой перги разсчитывается 
такъ, чтобы на I ведро готоваго медоваго сусла ея 
приходилось отъ Y» до 2Jz золотника. При этомъ 
само собою разумеется, что перга должна быть 
совершенно свежая, безъ порчи. ·· • *' 

Въ примечаши 2, помещенномъ на стр. 757 и 
758, мы заметили, что когда дик1я винныя дрож-
жи будутъ превращены въ столь-же культурных, 
какъ и пивныя, тогда самостоятельному броженш 
придетъ, вероятно, конецъ какъ въ вино дел ш, такъ 
и въ медоваренш: его заменять задаватемъ вино-
граднаго или медоваго сусла культурными винными 
дрожжами. 

Опыты съ искусственнымъ разведешемъ винныхъ 
дрожжей продолжаются; существуютъ даже уже. 
лабораторш, изъ которыхъ ташя искусственный 
винныя дрожжи можно получать готовыми 3). Не 
менее непрерывно производятся и опыты съ приме-
нетемъ этихъ дрожжей въ виноделш. Судя по 

1) См. прам4чан1е на стр. 539. 
s ) Очень важно, чтобы температура въ течен1е всего этого 

времени поддерживалась между 20° и 24° Р. " v . 
®) Во Франц1в: отъ Georges  Jacqitemin  въ Нанси (Xancy) и 

отъ Murtinand  въ Марсели. 
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тому, что уже сдйлано въ этомъ отношенш, нетъ 
никакого сомнФшя, что недалеко то время, когда 
необходимый породы культурныхъ винныхъ дрож-
жей будутъ, наконецъ, вполне выработаны и пра-
вила для ихъ употреблешя надлежащимъ образомъ 
установлены. Но пока говорить о вопросе, какъ 
объ уже р-Ьшенномъ, нельзя... 

Въ медоваренш едва ли даже были дблаемы 
опыты съ искусственно разведенными винными дрож-
жами; но произвести ихъ, во всякомъ случае, 
очень желательно. У насъ еще нФтъ въ продаже 
такихъ дрожжей, но ихъ можно выписать изъ за 
границы, напр. отъ лацъ, названныхъ въ приме-
чанш 3 на стр. 772. О способе применешя этихъ 
дрожжей сообщаемъ, со словъ Проф.  EG. Лука-
шевича *), следующее. 

Вынувъ дрожжи изъ герметически закупоренной 
жестянки, раепускаютъ ихъ въ 20 весовыхъ ча-
стяхъ медоваго сусла, взятаго изъ бродильнаго чана 
и подогретаго до 20° Р; оетавляютъ смесь въ покое 
при температуре 20°—24° Р, и когда она сильно 
забродить (обыкновенно на вторыя сутки), при-
мешиваютъ ее къ 190 весовымъ частямъ медоваго 
сусла, находящагося въ бродильномъ чане. После 
этого ведутъ брожеше, какъ обыкновенно. 

По разечету, 1 весовая часть дрожжей приходит-
ся на 20190—210 весовыхъ частей сусла, т. е., 
приблизительно, около *Д килогр. на 1 гектолитръ 
или около 175 русск. фунт, на 8 ведеръ сусла 
средней крепости. 

') См. примечание на стр. 770. 
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Составь »кеда. 

Подобно айву, квасу ила вину, медъ-вапитокъ 
нредставляетъ собою растворъ въ воде вытяжки, 
спирта, известнаго (небольшого) количества угле-
кислаго газа и летучихъ ароматическихъ веществъ. 

Въ легкихъ скороспелыхъ сортахъ и въ сортахъ 
меда средней крепости процентъ спирта приблизи-
тельно таковъ-же, какъ въ соответствующихъ имъ 
расхожемъ и стояломъ сортахъ пива, т. е., отъ 2 
до B1Zz въ легкихъ и отъ 4'/з до 6—7 проц. въ еред-
нихъ сортахъ (см. стр. 444). Впрочемъ, очень легк1е 
сорта меда часто содержать не более 11/¾—1, а иногда 
даже мене« 1 проц. спирта, т. е,, походятъ въ этомъ 
отношенш на несколько иостоявпий дрожжевой квасъ 
(стр. 653 и 655). Такого рода очень дегте сорта са-
харнаго меда нередко фабрикуются именно на пиво-
медо-варенныхъ заводахъ. KpenKie сорта, по содер-
жанш спирта, равно какъ и по другимъ своимъ ка-
чествамъ, могутъ быть сравнены съ виноградными 
винами. Есть меда, содержание 7—8—10—12 весов, 
проц. (рейнскш, мозэльсшя, бордоссшя, бургундскхя 
вина), и есть так1е, процентъ спирта которыхъ до-
ходитъ до 14—20 (сух!я и сладкхя вина); нако-
нецъ, въ очень крепкихъ медахъ содержаше спи-
рта можетъ быть доведено до 30—32 и более проц. 
(стр. 678 и 750). 

Вытяжка въ меде, приготовленномъ изъ одного 
сахара, состоитъ, понятно, только изъ сахара. Въ вы-
тяжку меда изъ пчелинаго меда переходятъ составаыя 
части вытяжки последняго, а именно: сахаръ, азо-
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тистыя вещества (белки), небольшое количество 
камеди и некоторыхъ другихъ безазотистыхъ ве-
ществъ (углеводовъ) и минеральныя соли (стр. 666 
и 703—704). Но такъ какъ при брожеши сахаръ 
постепенно разлагается на спиртъ и углекислый газъ, 
то въ меде-напитке сахара обыкновенно т£мъ меньше, 
чемъ медъ богаче спиртомъ. Чтобы, однако, медъ со-
хранялъ качества меда, онъ долженъ быть еладокъ, а 
потому сбраживаше его, какъ мы говорили, не сле-
дуетъ вести дальше уменынешя въ немъ сахара до 
10—9 проц. (стр. 675 и 706). Следовательно, въ ме-
де-напитке сахара должно быть не меньше 9—-10 
проц., но можетъ быть гораздо больше: 15 — 20 и 
еще более проц. (см. выше: Образцы меда). Толь-
ко въ техъ крепкихъ медахъ, которые желаштъ 
уподобить известнымъ сортамъ несладк ихъ взноград-
ныхъ винъ, сахаръ можетъ быть выбраживаемъ до 
2 и менее проц. (см. Восемнадцатый образецъ: 
стр. 760). Правда, въ продаже попадаются иногда 
и очень легше меда (именно изъ чисто-сахарныхъ за-
водскихъ), процентъ сахара которыхъ меньше В; но 
это уже очень низк1е сорта меда. 

Лзотистыя  бгьлковыя вещества, среднее еодержа-
ше которыхъ въ пчелиномъ меде около 0,8 проц., 
переходятъ и въ водный растворъ пчелинаго меда, 
т. е., въ медовое сусло; но одна часть ихъ (боль-
шая) свертывается и оседаетъ при кипяченш этого 
сусла (стр. 681 —682), а другая (меньшая) служить, 
во время брожешя, для питашя дрожжевыхъ кле-
токъ 4) и потребляется ими, такъ что въ меде-

При дрожжевомъ брожевк—культурныхъ дрожжевыхъ кле-
токъ, а при самостоятельномъ брожен!и—дикихъ дрожжевыхъ кле 
токъ. 
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напитке остаются только следы беяковыхъ ве-
ществъ. 

Камедь  и друия безазотистыя вещества, а рав-
но и минеральных соли, содержащаяся въ пчелинозлъ 
меде, находятся также и въ меде-напитке, но въ 
очень небодыпомъ количестве, такъ какъ и въ пче-
линомъ меде, до разжижен1я его водою, среднШ про-
центъ ихъ не великъ: камеди около 0,22, другихъ 
безавотистыхъ веществъ около 2,8 и минеральныхъ 
солей отъ 0,18 до 0,25. 

Вытяжка меда, приготовлен наго изъ патоки, от-
личается, напротивъ того, сравнительно большимъ 
содержашемъ минеральныхъ, а именно кал1йныхъ 
солей (стр. 703). 

Въ вытяжке меда-напитка, также какъ въ вытяж-
ке пива или вина, должны, кроме того, содержать-
ся вещества, образующаяся изъ сахара при броженш, 
рядомъ со спиртомъ, а именно: глицеринъ и неко-
торый органическая кислоты (см. стр. 441). Въ ме-
дахъ легкихъ и средней крепости содержаше этихъ 
веществъ едва ли превосходитъ процентъ ихъ въ пиве: 
до 0,2—0,3 глицерина и отъ 0,06 до 0,2 кислотъ 
(см. стр. 442); въ более крепкихъ виноподобныхъ 
сортахъ меда процентъ глицерина, вероятно, не 
меньше, чемъ въ винахъ соответственной крепкости, 
т. е., отъ 0,3 до 1,6. 

Въ вытяжке фруктовыхъ медовъ заключаются, 
понятно, также составныя части фруктовыхъ со-
ковъ, между прочимъ, более или менее значитель-
ное количество органическихъ кислотъ: яблочной, 
лимонной и т. п. Въ вытяжку медовъ, сваренныхъ 
съ хмелемъ, переходить известное количество рас-
творимыхъ веществъ хмеля: хмелевой смолы, горь-
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кой и дубильной кислотъ, хмелевого алкалоида и 
хмелевого эфирнаго масла (стр. 441). 

Углекислаго  газа темъ больше, чемъ въ более 
ранней степени брожешя производится закупорива-
Hie меда, чемъ закупориваше это герметичнее и чемъ, 
при этихъ услов1яхъ, оно долее продолжается (еравни 
сказанное на стр. 444—446). Въ крепкихъ сортахъ 
меда обыкновенно нетъ или очень мало игры, по-
тому что закупориваются они только после про-
должительная дображиватя, въ то время, когда 
процесъ брожешя на столько ослабелъ и успокоился, 
что не выражается более никакими заметными дла 
глаза признаками, Напротивъ того, легше сорта меда, 
закупориваемые тотчаеъ по окончанш или даже ра-
нее окончашя главнаго брожешя, могутъ играть 
очень сильно, конечно, если вакуноривате произво-
дится правильно и вполне герметично (стр, 694— 
695). 

Летучгя  ароматичеекгя вещества, какъ въ пиве 
или вине, могутъ быть более или менее заметны для 
обоняшя и вкуса, но количественно не опреде-
лимы. 

Относительно содержашя вытяжки, сахара и 
спирта, нами произведенъ былъ анадиэъ двухъ 
образцовъ: 1) чисто сахарнаго меда Калашников-
скаго пиво-медовареннаго завода въ С.-Петербурге 
и 2) меда изъ пчелинаго меда спещальнаго медова-
реннаго завода Варшавской губ. (изъ склада Gumna 
и Стецкаго). 

Въ чисто сахарномъ медгь Калашниковскаго эа-
вода (1-й сортъ: см, стр. 716) найдено: 8,6 проц. 
вытяжки, состоявшей изъ одного сахара, и 1,3 проц. 
спирта. 
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Въ Medib  изъ пчелинаго меда изъ склада Симона 
и Стецкаго  оказалось: вытяжки 38,5 проц., ивъ ко-
торыхъ 37,6 приходились яа сахаръ (виноградный и 
отчасти фруктовый), и 6,14 проц. спирта; удельный 
весъ 1,1574. 

Хотя этотъ последшй медъ на этикете бутылки 
и былъ названъ старымъ («Miod stary») и стоилъ 
дорого *), но, судя по приведенному анализу и по 
вкусу, онъ былъ очевидно не старше несколькихъ 
месяцовъ, что для меда, приготовленнаго изъ столь 
густого раствора, слишкомъ мало. Именно вследствие 
незрелости, онъ былъ еще сиропообразенъ (стр. 749) 
и приторно еладокъ на вкусъ. Надлежапця качества 
подобный медъ можетъ пршбресть только после го-
раздо более продолжительной выдержки: черезъ 
годъ, два и более (стр. 690, 693 — 694 и 702). 
Только тогда онъ сделается действительно похожимъ 
на вино, а до техъ поръ его не следовало бы пускать 
въ употреблеше. 

Гигиеническое значение меда. 
Въ этомъ отношенш легк1е и среднее сорта меда, 

смотря по содержашю въ нихъ спирта, действуютъ 
подобно квасу или пиву, т. е., утоляя жажду, освежая 
и слегка питая (питаютъ темъ больше, чемъ значи-
тельнее въ нихъ процентъ сахара). Переваривать-
ся и всасываться они должны еще легче ква-
са и пива. Богатые углекислымъ газомъ игри-
стые сорта меда, такъ-же, какъ и соответ-

'") Бутылка его въ С-Петербургб стоить 1 р. 75 в. 
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ственные сорта пива или кваса, до известной 
степени возбуждаютъ пищеварение и выд^ленхе же-
лудочнаго сока. (Сравни: стр. 461 — 464 и 657 — 
659), 

Гипеническое значев1е крепких.ъ винопедобныхъ 
медовъ совершенно то-же, что и виноградныхъ 
винъ, съ которыми ОНИ СХОДНЫ E по вкусу,- При 
умЗфекномъ унотреблеши, она возбуждаютъ деятель-
ность пищеваратеяьныхъ органовъ и нервней 
системы, а при излишке ослабляютъ какъ то, 
такъ и другое, Въ умереяномъ количестве ихъ 
подобно вину, можно советовать, какъ укре-
пляющее средсгво, для кыздоравляющихъ отътяясе-
лыхъ болезней ш вообще для людей слабыхъ, мало-
кровныхъ, страдающихъ отсутств!емъ а петита и вя-
лостью пищеварешя. Злоупотребление крепкими мв-
дами также вредно, какъ и всеми вообще спирт-
ными напитками. Нужно соблюдать меру и никогда 
не доводить себя до опьяяешя: только при этомъ 
условш вино ила медъ можетъ принести желаемую 
пользу. 
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Статистика производства пива и ежегодный акцизный доход* 
отъ него si· разшныхъ государствах!. 

Приводимы» эдФсь св^д^ши заимствованы нами для 
иностранныхъ государствъ изъ четвертого издашя хо-
рошо изв-Ьстнаго сочинешя Таузинга  о фабрикацш 
дива и солода '), а относительно Poccia изъ Ошчетовъ 
Главнаго  Управления  Неокладныхъ  Сборовъ  Министер-
ства Финансовъ. Любезному внимашю посл^дняго наше 
сочинеше обязано именно всеми т-Ьми данными, при 
помощи которыхъ намъ только и возможно было со-
ставить ce6it надлежащее представлете о состоянии 
пивовареннаго производства въ Россяи. 

Въ 1891—92 г. годичное производство пива во 
всемъ Mipdb равнялось приблизительно 195.000000 
гектолитрамъ или 1585.350000 ведрамъ. Акцизный 
сборъ съ этого количества пива простирался до 250 
миллюновъ рублей. 

По странамъ производство пива и акцизный до-
ходъ распределялись, какъ показано въ нижесле-
дующей таблице 2). 

l ) Jul.  Thamingiа  — Die Theorie und Praxis der Malzberei-
tung und BierfaMcation,  vierte Auflage,  Leipzig, 1893. СвйдЬн1я 
Таузинга  относятся къ 1891—92 г. 

а) Въ таблице цифры по левую сторону запятой (более 
жирный шрифтъ) означаютъ миллгоны, а до правую сторону за-
пятой (обыкновенный шрифтъ)—сотни тысячъ, десятки тысячъ и 
т. д., по порядку нумерацш. 
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Название странъ 
Годичное производство 

пива въ милл1онахъ 

По
лу

че
нн

ый
 

съ
 д

ив
а 

го
-

до
во

й 
ак

ци
з-

ны
й 

до
хо

дъ
 

въ
 м

ид
1о

-
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хъ
 р

уб
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й 

Название странъ 

гектолитровъ водеръ По
лу

че
нн

ый
 

съ
 д

ив
а 

го
-

до
во

й 
ак

ци
з-

ны
й 

до
хо

дъ
 

въ
 м

ид
1о

-
на

хъ
 р

уб
ле

й 

PoccJa ') 
Сйвервая Германия 3). 
Бавар1я. . . .·•-; . . 
Вюртеыбергъ 
Баденъ 
Эльзасъ-Лотаринпя. . 
Австро-Венгр1я . . 
Велякобритан[я . . . 
Бельпя . . . . . . . 
Франтя. 

3.69 
32,63) 
14,48 
3.45 β 
1,64 Iu 9 

0,87 
16,80 
32,33 
10,00 
8,94 
1.70 
0,68 
0,98 

0,60 
1,25 
0,13 

43,87 

0,96 

30,000 
265,582) 
!17,722 S 
28,049 К 
13,333 « 
7,073 ^ 

136,584 
425,448 
81,300 
72,682 
13,821 
5,628 
7,967 

4,878 
10,163 

1,057 
356,663 

7,805 

5,23 
12,16} 

3,93 й 
2,47 » 
0.93] 

25,65 
96,78 
5,70 
9,00 
0,70 
1,77 

Акциза не 
взимается. 

2,40 
Акциза не 
взимается. 

0,54 
61,50 

4,06 Л 

Голлавд!я . . . . . . 
Дан1я 
Швеция 

Норвепя 
Швейцар1я . . . . . . 
йт&пя . 
Соединенные Штаты . 
Испания, Валканск1я 
и друПя государства3). 

3.69 
32,63) 
14,48 
3.45 β 
1,64 Iu 9 

0,87 
16,80 
32,33 
10,00 
8,94 
1.70 
0,68 
0,98 

0,60 
1,25 
0,13 

43,87 

0,96 

30,000 
265,582) 
!17,722 S 
28,049 К 
13,333 « 
7,073 ^ 

136,584 
425,448 
81,300 
72,682 
13,821 
5,628 
7,967 

4,878 
10,163 

1,057 
356,663 

7,805 

5,23 
12,16} 

3,93 й 
2,47 » 
0.93] 

25,65 
96,78 
5,70 
9,00 
0,70 
1,77 

Акциза не 
взимается. 

2,40 
Акциза не 
взимается. 

0,54 
61,50 

4,06 Л 

., .Итого . . . 196,00 1585,850 250,00 . 

') Изъ Отчета Главнаго  Управленм  Зеокладныхъ Сборовь 
Министерства  Финансовъ за 1892 г, 

?) Въ Скверную Германгю  включены BCS государства Гор-. 
MaaiB, за асключен!емъ Баварии, Вюртеиберга, Вадеяа я Эль-
заса-Лотаринпв. 

а) Сюда отнесены йспашя, Балк&нск1я государства и а£ко-
торыя друг!я страны, о пивномъ производствй и акцизном ъ до-
ходе которыхъ, вообще очень незначительных^ свйдЪшя наши 
недостаточны для сколько нибудь точной статистики. Доказанный 
протйвъ нихъ въ таблипй цифры допущены нами, какъ доиолне-
Hie до вругаыхъ цифръ суммы производства и акцизваго дохода 
всйхъ остальныхъ странъ. Могущая быть отъ этого погрешность, 
во всякомъ случай, не велика я, при стоиь громадныхъ итогахъ, 
можетъ быть оставлева безъ внимания. 
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Хотя для пивоварешя, хроме ячменнаго солода, 
на многихъ заводахъ употребляются и друг-ie хл1>б-
ные материалы, а также сахаръ и картофель, мы, для 
простоты разсчета, будемъ считать, что все указанное 
въ таблид-Ь количество пива было выварено изъ од-
ного ячменнаго солода, который, впрочемъ, и на са-
момъ д^ле обыкновенно составляетъ самую большую 
и самую существенную часть идущихъ на пивовареше 
матерхаловъ. Если предположить, что изъ I пуда яч-
меннаго солода выходитъ средними числомъ б ве-
деръ пива *), то на приготовление указанныхъ въ та-
блиц^ 1585.350000 ведеръ пива нужно было употре-
бить ~ 264.225000 пудъ солода. _ При 

онеращяхъ очищешя, соложешя и пр. теряется около 
25 процентовъ, а потому ячменя на это количество 
солода должно было пойти около 352.300000 пудъ 
стоимость которыхъ, если считать по г рублю за 
пудъ, должна быть оценена въ такое-же количе-
ство рублей. При этомъ, однако, нужно помнить, что 
часть этой стоимости вознаграждается продажею 
остатковъ (трухи·, дробины, тарелочиаго отстоя и пр.), 
могущихъ составлять отъ 35 ДО 4о процентовъ в-Ьса 

') Изъ 1 пуда солода можетъ выттв отъ S1A до 10 ведеръ 
пива, смотря по качеству пива и по содержан!ю вытяжкя въ 
сояодй. Мы принииаомъ 6 ведеръ, я&къ среднюю величину: та-
ково должно быть приблизительно количество пива, выбраженкаго 
язъ сусла 12%—12,5% плотности, при практическом содержании 
въ солоде 60 ярсц. вытяжки (стр. 357—358). 

®) Потребное количество ячменя χ = 264.225000 -f  0,25 χ; 
χ — 0,25 χ = 264.225000 ; 0,75 χ = 264.225000, откуда χ == 

264 225000 
' 352.300000 пудъ. Въ переводе на десятичный 

весь, это количество пудовъ равняется около 57,7 миллЗонакъ 
мвтрЕческихъ центнеровъ. Таузинп  (см. сочинен1е его, указан-
ное въ приайчати 1 на стр. 783) принимаешь отъ 52,5 до 58 
милл{оновъ метрическихъ центнеровъ ячменя. 

ПИВОЛАРКНХЕ. 50 

breadwine.ru



7 

употребленнаго солода, т. е., въ данномъ случай отъ 92 до 
юб милл. пудъ: остатки эти служатъ хорошимъ кор-
момъ для скота. 

Принимая за среднюю порцш хмеля 48—$8 зол. 
или о,5—о,6 фунт, на ι пудъ солода (стр. 259), т. е., 
I пудъ хмеля на 8о—66  пудъ солода !), мы нахо-
димъ, что ХМЛЬЛЯ  ВЪ 1891—92 году должно было 
быть израсходовано отъ 3 6 ^ 2Sooo β до 

оО 
2^ £6"°""°" ~ пудъ, что, при средней цене 

на хмель въ 22 рубля пудъ, представляетъ стоимость 
отъ 71/* до 9 мюшоновъ рублей 2). 

Къ настоящему времени количество ежегодно по-
требляемыхъ на пивовареше хлебныхъ матер1аловъ и 
хмеля должно несомненно возрости въ очень замет-
ной пропорщи, такъ какъ производство пива въ те-
чение несколькихъ л-Ътъ, прошедшихъ после 1891— 
92 г., не оставалось въ одномъ и томъ-же положенш, 
а, напротииъ того, въ большинстве государствъ по-
степенно расширялось. 

Какъ видно изъ таблицы, приведенной на стр. 784, 
большую часть пива, ежегодно приготовляемаго н а 
земномъ шаре, производятъ Гермашя, Великобритания, 
Соединенные Штаты и Австро-Венгрия. Въ 1891 — 

1 у 40 

*) X : 1 = 40: 0,5, откуда χ — — ^ — = 80 пуд:, х': 1 = 
1 Х40 

40: 0,6, откуда χ'  = - = 66 пудъ. 
"•) 3.302812 пудъ = θ',54 милл1овамъ, а 4.003409 пудъ =0,66 

миллшнамъ метрическихъ центнеровъ. На основании тбхъ-же 
данныхъ аивоварешя за 1891—92 г., Тауттъ  принимаете втрое 
большее количество потребленнаго хм^ля; оть 1,5 до 1,6миллк>-
новъ метрическихъ центнеровъ. Чтобы притти къ такому вы-
воду, нужно и за среднюю порцШ употребляемаго на пивовар-
няхъ хм-Ьля принять не 48—58 зол. яа 1 пудъ солода, а вели-
чину втрое большую, т. е., отъ I1/» До I4/* фунта, что, по на-
шему MHtHiro, слишкомъ много (сравни стр. 258—260). 
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92 году этими четырьмя государствами сфабриковано 
1350.149000 ведеръ пива, такъ что на всЬ осталь-
ныя государства приходилось только 235.201000 
ведеръ, т. е., немного бол-fee  1Ii  части. Между про-
чимъ, болЗзе половины всего пива было приго-
товлено Гермашею и Великобриташею, которыя 
въ этомъ отношенш разделены почти по ровну. Бо-
л*Ье ö/io пива, фабрикуемаго Австро-Венгр1ею, произ-
водится Австрийскою половиною Империи, преимуще-
ственно Нижнею Австриек) и Богемзею. Изъ госу-
дарству на долю которыхъ приходился сказанный 
остатокъ въ 235.201000 ведеръ, первое м-feCTO  зани-
маетъ маленькая Бельгия (81.300000 ведеръ), зат-Ьмъ 
следуетъ Франщя (72.682000 ведеръ) и только посл1з 
нея наше обширное отечество, 30.000000 ведеръ ко-
тораго едва на 2 миллиона ведеръ превышали про-
изводство крошечнаго Вюртемберга. 

Пивоварень, производившихъ пиво на продажу, 
на всемъ земномъ шар-i въ 1891—92 г. было около 
47000 1J.  Богаче всего въ этомъ отношенш, какъ и 
следовало ожидать, были Гермашя и Великобритания. 
Въ Гермаши было 24029 и въ Великобритании 10087 
пивоварень. Большинство германскихъ пивоварень, а 
именно IS355» приходилось на юго-западную ея по-
ловину: 6686 на Баварда, 6748 на Вюртембергъ, 
1791 на Баденъ и 128 на Зльзасъ-Лотаринпю. Въ 
Бельгш 2840, во Францш 2762, въ Соединенныхъ 
Штатахъ 2262 и въ Россш I i4 l (въ 1892 г.) пиво-
варень. На вс-Ь прочхя страны, такимъ образомъ, оста-
валось около 38/д  пивоварень. 

По Таузиту  (см. примечан1е 1 на стр. 783) въ 1891—92 г. 
было 46783 пивоварень; но такъ кавь мнопя изъ существовав-
шихъ пивоварень несомненно не вошли въ статистику Таузинга, 
то мы сочли возможнымъ дополнить число ихъ до круглой цифры 
47000. 

50* 
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Не смотря на постепенно все большее и большее 
расширеше пивоварешя, во всЬхь странахъ съ уста-
новившимся производствомъ замечается постепенное, 
изъ годавъ годъ, уменьшение числа пивоварень; напр. 
въ Северной Германш въ 1873 г. было 10927, а пъ 
1891—92 г. только 7789 пивоварень, въ Австро-
Венгрш число иивоиарень съ 3875 въ 1850 г. умень-
шилось до 1859 въ 1891 г. Это фактъ нормальный, 
обшдй для пивоварешя съ другими фабричными про-
изводствами: объясняется онъ постепеннымъ сосре-
доточивашемъ этихъ производствъ на большихъ за-
водахъ и фабрикахъ, имеющихъ возможность рабо-
тать дешевле и лучше, именно вследсше обширности 
располагаемыхъ ими средстпъ. Но если для странъ 
съ вполне развитымъ производствомъ постепенное 
уменьшение числа пивоварень, по сказаянымъ причи-
намъ, можно считать явлешемъ нормальнымъ, хотя и 
въ нихъ не всегда желательнымъ '), то нельзя ска-
зать того-же о странахъ, въ которыхъ пивоварение 
находится только на пути р а з в и т : въ этихъ послед-
нихъ странахъ уменьшение числа пивоварень чаше 
всего указываетъ на соответственный упадокъ и са-
маго производства. Такое именно значение имеетъ, 
по нашему мяенхю, прогрессивное уменьшеше числа 
пивоварень въ Poccin, если его разсматривать въ от-
ношении всего государства, а не отдельныхъ мест-
ностей (см. ниже: Пивоваренное  производство въ Poccin). 

Но Ayooo пивоварни, указанны» на стр. 787, пред-
ставляютъ собою только комерческ^я, платяшля ак-
дизъ заведения. Кроме нихъ, въ каждой стране с ь 
более или менее развитымъ производствомъ обьнсно-

Ij Въ Баварш, наиримйръ, съ цйлью сохранешя, рядомъ съ 
большими, также и мадыхъ пивоварень, въ пользу послЪднихъ 
установленъ диференщальный акдизъ (см. ниже: Способы об.ю-
жеит пива акцизочъ). 
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венно существуете много домашкихъ, хозяйственны хъ 
пивоварень, варящихъ пиво для собственного потре-
бления и, потому, не обложенныхъ акцизомъ. Въ од-
ной Северной Гермаши такихъ хозяйственныхъ пиво-
варень въ 1890—91 г. было 39953) т. е., почти 40000 
(см. нрим-Ьчаше I на crp, 303); нъ Великобриташи 
число ихъ въ 1891—92 г. было не . мен-Ье 2070$ ')· 
Ни Германия, ни Великобритания не облагаютъдомаш-
нихъ пивоварень акцизомъ", OHfe  заботятся о ихъ.сохра-
нении и распространении, на томъ основанш, что, кром-Ь 
непосредственной пользы, приносимой ими переработ-
кою сырыхъ матер!аловъ въ полезный питательный про -
дуктъ, существование ихъ очень важно, какъ разсадни-
ковъ для ознакомления съ производствомъ и для npi-
учешя къ пиву населешя. Такого рода хозяйственный 
пивоварни играли и продолжаютъ теперь играть ,.боль-
шую роль въ развитии пивовареякаго искусства наз-
ванныхъ государства Своимъ настоящимъ цв&тущимъ 
состояшемъ пивоварение въ Гермаши и. Великобритан-
и и обязано главнымъ образомъ именно этимъ хозяй-
ственнымъ пивоварнямъ. Пивоваренные заводы въ 
томъ вид-fe,  какъ мы ихъ находимъ теперь, возникли 
только въ текущемъ стол^тт и преимущественно въ 
течеше второй половины его: до того времени. вс1з 
пивоварни носили хозяйственный или ремесленный 
характеръ, что не мешало имъ, однако, варить пре-
восходное пиво. 

A priori казалось бы, что страны, производящая 
ежегодно столь огромное количество цива, какъ Гер-
машя и Великобриташя, должны много вывозить его 
въ друпя страны. На самомъ д-кл-й, однако, оказы-
вается, что въ этихъ, какъ и во всЬхъ другихъ стра-
нахъ, отпускающихъ пиво за границу, вывозъ иред-

J) По Taystimy  (см. иримЪчаше 1 на сгр, 783). 
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ставляетъ собою только сравнительно ничтожную 
часть ихъ пивного производства. Больше всего выво-
зить Великобритания; но и ея вывозъ въ 1891—92 г. 
равнялся только 6.036419 ведрамъ (45З954 барелямъ), 
т. е., составлялъ не бол^e 1,4 процента или менее '/-о 
части ея годичнаго производства. За тотъ-же периодъ 
времени изъ Германш пива вывезено 4.97 5 560 ведеръ 
(612000 гектол.): около 1,1$ процента или менее J/sn 
части годичнаго производства ')· Въ Австро-Венгрш 
заграничный отпускъ пива въ 1892 г. простирался до 
2.992807 ведеръ (368119 гектол.): около 2,2 проц. 
или немного более 7 « части годичнаго производства. 
Еще гораздо меньше вывозится пива изъ другихъ 
странъ; въ большинстве ихъ, напротивъ, ввозъ, не 
смотря на высокая пошлины, значительно преобладает ь 
надъ вывозомъ. Впрочемъ, и въ Великобритании, Гер-
манш и Австро-Венгрш известная часть вывоза возме-
щается ввозомъ; въ 1891—92 г. ввозъ относился къ 
вывозу: въ Великобритании какъ I къ 12, въ Австро-
Венгрш какъ I къ 9 и въ Германш почти какъ I къ 2. 

Вообще-же нужно сказать, что во всехъ государ-
ствахъ, не исключая и гЬхъ, пивное производство 
которыхъ ничтожно, наибольшая часть потребляема го 
населешемъ пива туземнаго происхождения: п р и в о з н о е 
иностранное пиво, сравнительно съ туземнымъ, обык-
новенно составляетъ только незначительную дробь. 
Фактъ этотъ объясняется следующими причинами: 
относительною непрочностью и зависящею отъ того 
трудностью перевозки пива (стр. 326); с у щ е с т в о в а т е м ъ 

') Что касается отдЬльныхъ государствъ Гермам in. то мвого 
айва вывезено было изъ Баварш: околи 15,2 прод. или болЪе '/· 
части годичнаго производства; но большая часть вывезеннаго 
взъ Баварш пива пошла въ друпя государства Герман1и-же. 
преимущественно въ Северную Герман1ю, и, следовательно, не 
можетъ быть отнесена къ заграничному вывозу. 
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необходимыхъ для пивоваретя матерка л овъ во всЬхъ 
странахъ '); тою легкостью, съ какою пивное произ-
водство можетъ быть пересажено въ любую изъ этихъ 
странъ 2), и, наконецъ, высокими таможенными пош-
линами, которыми большинство государстве облагаетъ 
привозное иностранное пиво (см. ниже: Ввозныя пош-
лины и пр.). 

Сравнительно съ пространствомъ и пифрою на-
селешя, самою пивною страною въ Mip-fc  представ-
ляется маленькая Бавария. По разсчету, каждымъ ея 
жителемъ выпивается ежегодно среднимъ числомъ 
219,4 литровъ или почти 18 ведеръ пива, т. е., около 
ι бутылки въ день. За Б авар! ею, по количеству пива, 
ежегодно приходяшагося на душу населешя, сл'Ьдуютъ: 
прежде всего соскдшй съ BaBapieio Вюртембергъ—169,9 
литровъ или почти 14 ведеръ; потомъ Австр1я 3)—150 
литровъ= 12,2 ведеръ, Великобритания—130,85 лит-
ровъ = IO,б ведеръ, Баденъ—99,2 литровъ=8,1 ве-
деръ, СЬв. Германия — 87,9 литровъ = 7,1 ведеръ, 4), 
Эльзасъ-Лотаринпя—65,6 литровъ—5,3 ведеръ,Швей-
цария—43,3 литровъ== 3,5 ведра, Франщя—23,3 лит-
ровъ = 1,9 ведра, Норвегея—18,8 литровъ = 1 , 5 ведра, 
Итал1я—8 литровъ ==0,65 ведра и, наконецъ, Россия— 
4 литра = 0,3 ведра (если даже принимать во вни-
MaHie только население Европейской Poccin). 

J) Мы разумеемъ страны умйреннаго пояса, изъ которыхъ 
каждая производить или можетъ производить нужные для пиво-
варен!я материалы. 

®) Въ особенности после введен5я въ технику пивоварен!я 
приборовъ, производящйхъ искусственный холодъ. 

3) Не включая Венгрии, въ которой пива потребляется срав-
нительно немного. 

*) При разверсткб ежегоднаго потреблев!я пива на всю Гер-
мангю, северную и южную вместе взятыя, на душу придется 
10δ,δ латровъ = 8,6 ведеръ. 
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ббмженш м в акцизомъ η ршнчныхъ государствам. 

Сколько намъ известно, не обложено пивное про-
изводство акцизомъ только въ Швейцарии и въ Шве-, 
иди. Во всгЬхъ другихъ государствахъ акцизъ съ пи-
ва нредставляетъ известный ежегодный доходъ, на 
который разсчитывается въ бюджет^. 

В Е Л И Ч И Н А ОБЛОЖЕНШ П И В А АКЦИЗОМЪ 

Если за единицу обложешя принять I ведро го-
товаго пива 1X то въ копФйкахъ величина акциза въ 
различныхъ странахъ выразится сл'Ьдующимъ обра-
зомъ: 

Чтобы аайтд для каждаго государства величину акцизу. съ 
1 ведра пява, мы пользуемся приведенною нами на стр. 784 таб-
лицею: р&вд&хяемъ цифру годичнаго акцизнаго дохода даннаго 
государства, стоящую въ третьемъ столбце этой таблицы, на циф-
ру годичнаго-же производства имъ пива, помещенную во вто-
ромъ столбце той-же таблицы. Только для одиой POCCIH МЫ заам-
ствуемъ цифры акцизнаго дохода и пивного производства не изъ 
упомянутой таблицы, а азъ Отчета Главною  Управленгя  Heoi;-
ладкихъ Сборовъ Мин.  Финансовъ за 1895 г., потому что таб-
лица относится къ 1891—92 г., когда акцизъ эъ PocciH былъ на 
одну треть ниже существующая теперь (съ 1-го декабря 1892 г.)· 

Таугтгъ  пъ своемъ сочинен} и (см. npuritaanie 1 на стр. 783) 
принимаете за единицу обложешя велачину акциза съ 1 гектолитра 
пива, выбражеанагоизъ сусла 14 процентной плотности. Теоретиче-
ски такоЛ способъ оценки ащиза кажетея рац!ональв£е; но на 
самомъ деле ведетъ только къ запуганности и неточности, уже 
потому» что приходится оцЪвивать на основан!« не точно извест-
ной , а. только предполагаемой вероятной плотности сусла, что, 
какъ мы убедились при проверке цафръ Таузинт,  можетъ быть 
причиною болыпнхъ ошйбокъ. 
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Северная Гер· 
Maaifl')·  • 4,6 

Голландия . . . 5Д 
Вельпа . . . . 7,0 
Франщя . . 12,4 
Эльзасъ - JTora-

ринпя . . . 13,1 

14,0 j Poceia а) . . . 20,8 
Бавария . . . 14,6 | Великобритан1я22,7 
Соединенные j Дашя 32.0 

Штаты . . . 17,2 j HopBerig . . . 49.0 
Вадевъ . . . . 18,5 j Италия . . . . 51,0 
Австро-Bê rpiH 18,8 j 

Средняя величина обложешя. акцизомъ == I$,8 коп. 

Повазанныя днфры акциза съ i ведра пива озвачаютъ, какъ 
сказано, копейка; во левую сторону запятой д4лыя копейки, а 
во правую сторону запятой— десятыя части копейки. 

Если исключить изъ списка Италию, страну вина, а 
не пива, маленькую Норвегию и еще меньшую по 
величин^; Данда, производящая вмФстФ не бол^е д— 
IO миллюновъ ведеръ пива въ годъ и, по ихъ кли-
мату и почв-Ь, принадлежащая 6ол*Ье къ скотовод-
ственнымъ, чФмъ къ землед^льческимъ странамъ, то 
изъ всФхъ странъ наибольшая величина акцизнаго 
обложешя придется на Россию и Великобританию. Рос-
сия въ этомъ отношенш, повидимому. даже уступаете 
Англш на 1,9 коп.; но эта уступка только кажущаяся; 
она исчезаетъ, какъ скоро мы принимаемъ во вни-
MaHie разницу въ сортахъ пива, приготовляемыхъ обо-
ими государствами: между тЬмъ, какъ въ Англш да-
же ыизш1е расхожее сорта портера или эля выбражи-
ваются изь сусла больше, ч'Ьмъ 14 процентной плот-
ности, а на KpfeiKie  сорта идетъ сусло въ 19 и, 20 
проц. (стр.413 и 418), у насъ, въ Россш, плотность 
сусла для средняго пива едва ли можно принять 
больше, ч*Ьмъ въ 12,5 проц. (см. прюгёчаше I на стр. 
785), При этихъ услов!Яхъ, пальма первенства, въ 
смысла высоты акциза, должна безспорно принадле-

J) См. примечание 2 в& стр. 784. 
2) Если къ акцизному прибавить патентный сборъ, то вели-

чина обложешя на 1 ведро пнва увеличится цо 21,1 код. 
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жать нашему отечеству, которое, какъ мы увидимъ 
ниже, стоитъ во глав^ другихъ государствъ также 
по неращональности и стеснительности способа взи-
мания акциза. 

СПОСОБЫ ОБЛОЖЕНШ ПИВА АКЦИЗОМЪ. 

Существующие способы обложения пива акцизомъ 
могутъ быть разделены на 4 вида: I) взимаше акци-
за съ готоваго пива; 2) взимаше акциза съ пивного 
сусла; 3) взимаше акциза съ матерзаловъ, идущихъ 
на приготовлеше пива, и 4) взимаше акциза съ емко-
сти ткхъ или другихъ сосудовъ, улотребляемыхъ въ 
пивоваренш, 

1. Взиманге акциза съ готоваго пива. Акцизъ упла-
чивается фабрикантомъ при отпуске пива съ завода 
въ употреблеше, въ форме, напримеръ, бандероли 
соответственной стоимости, наклеиваемой на пробку 
бочки, боченка или бутылки. Применяется этотъ 
способъ въ Соединенныхъ Штатахъ, въ Даши, Ру-
мынии, Сербш и Грещи. 

Въ Соединенныхъ Штатахъ  — 1 долларъ (1 р. 97 к.) съ каж-
даго бареля (1,41 гектол.) поступающего въ продажу или упо-
треблеше готоваго пива. Въ Донги—·]0  кронъ (5 р. 29 коп ) съ 
тонны (1,39 гект.) пива, содержащая 2,5—6 проц, спирта. Въ 
Румынги ~ 4 леи (франка) съ румынскаго ведра (12,9 литр.). Въ 
CepCiu—12  франк, съ 1 гектолитра. Въ Fpeuiu-SO  лептъ (сая-
тнмовъ) оъ ока (I1/* килогр.), т. е., 24 франка со 100 килогр. 

2. Взиманге акциза съ пивною сусла. Акцизъ упла-
чивается съ данной единицы объема, напримеръ, 
съ гектолитра, и съ градуса плотности готоваго, 
прокипяченнаго и охлажденнаго сусла, передъ посту-
плешемъ его въ бродильные сосуды. Измереше объ-
ема и плотности сусла производится обыкновенно 
въ холодильныхъ чанахъ. Практикуется эта система 
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взимания въ Австро-Венгрш, Италш, Великобриташи 
и Голландш, при чемъ основашемъ для определения 
плотности сусла въ первыхъ двухъ государствахъ 
и вь Голландш с л ужать показания спепдальнаго сахаро-
метра, а въ Великобритании—удельный в е с ъ сусла. 

Въ Aeompo-Bemjoiu акцизъ взимается въ размер* 16,7 крей-
деровъ (13 коп.) съ гектолитра и градуса плотности сусла (Hekto-
Htergrad), при чемъ допускается, безъ оплаты акцизомъ, изди-
шекъ плотности до 0,6 градуса. Въ Hmcuiu-1,20  лиры (франка) 
также съ гектолитра к градуса плотности сусла. Въ Томандги— 
0,625 гульдена (50 коя.) съ гектолитра сусла до 13 проц. плот-
ности, 1 гульденъ (79 коп.) съ гектолитра сусла, плотность кото-
раго между 13 β 15 проц., в, затемъ, по 7 цвнтовъ (5,6 коп.) за 
каждый градусъ плотности свыше 15 проц. Въ Великобритант— 
6 шиллвнговъ и 3 пенса (около 3 рубл.) съ бареля (1,64 гектол.) 
сусла 1,055 удйдьнаго Btca; съ сусла большаго ни меяыпаго 
удельна го Btca ахцизъ пропорционально увеличивается или умень-
шается. 

3'. Взиманге акциза съ матергамвъ, идущихь напри-
готовленге пива. На практике основашемъ для при-
м,Ьнен1я этого способа служитъ или объемъ, или вжъ 
матер*аловъ. 

а) Взиманге акциза съ объема, матеръаловъ: обыкно-
венно съ объема солода (MaUmaas),  поступающаго 
въ заторъ. Применяется этотъ способъ въ Ваварш и 
у насъ въ Финляндии: измеряется объемъ солода въ 
гектолитрахъ, при помощи приспособленныхъ для 
того автоматические приборовъ, находящихся въ 
связи съ солододробилками. 

Въ Baeapiuy..чтобы облегчить для малыхъ пивоварень конку-
репцт съ большими, обложен1в акцизомъ диференцга.тое, а 
именно за гектолитръ солода взимается: 5 марокъ съ первыхъ 2000 
гектол., если пивоварня переработываетъ въ годъ не более 6000 
гектол. солода; 6 марокъ при еже годно мъ потреблении солода до 
10000 гектол.; затемъ, 6,25 марокъ за каждый гектолитръ свыше 
10000 до 40000 и 6,50 марокъ за каждый гектолитръ свыше 
40000 гектол. 

breadwine.ru



^ 796 

б) Взиманге акциза съ вгъса матергьловъ, передъ 
поступлешемъ ихъ въ заторъ. Употребляется этотъ 
способъ во всей Гермаши, за исключешемъ Баварш, 
Бадена и Эльзаса-Лотаринии, въ Норвепи и необя-
зательно въ Вельгш. 

Въ Скверной Германш  взимается съ метрич. дветнера (100 
килогр.): хлебныхъ зеревъ, риса а сырого крахмала (содержа-
щая не менЪе 30 проц. воды)—4 марки; сухого крахмала, кар-
тофельной муки и всякая рода сироповъ—6 марокъ; всехъ сор-
товъ сахара (нключая и употребляемый для подкрашивала пава) 
н различныхъ другихъ суррогатовъ солода—8 марокъ. Въ IIopee-
гги\ 17.1 оръ съ 1 калогр. ала 17,10 кронъ (около 9 рублей) съ 
100 килогр. ячменя. Въ Белыш: 10 сантимовъ съ 1 калогр. (10 
фравковъ со 100 килогр.) солода; или 4 франка съ каждаго гек-
толитра емкости заторнаго чана 2). 

- 4. Взимаше акциза съ емкости сосудовъ, употребляв-
мыхъ въ пивоваренш: обыкновенно или съ емкости ко-
т ια, служащаго для кипячешя пивного сусла съ 
хмелемъ, или-же съ емкости заторнаго чана, Съ ем-
кости котла акцизъ взимается во Францш, Баденъ и 
Эльзас-Is-Лотарингш; съ емкости заторнаго чана— 
обязательно только въ Россш и необязательно (въ 
случай желашя заводчика) также въ Вельгш 2). 

Во Францш: съ каждаго гектолитра емкости котла — 3,75 фран-
ка для крепкая пива и 1,25 франка для слабаго пива (pettte 
Ыёгв); при этомъ, изъ действительной емкости котла подлежать 
обложению акцизомъ только 80 проц. или iIi, а 20 проц. или '/з 
оставляются безъ обложен!я. Въ Бадеюк 2 марки съ каждаго гек-
толитра емкости котла. Въ Элъзааъ-Лотариныи:  съ каждаго гек-
толитра емкости котла—2,30 марки для крепкая и 58 пфени-
говъ для слабаго пива (Dünnbier); такъ-же, какъ и во Франки, 
облагается акцизомъ не вся емкость котла, а только 80 проц. ея. 
Относительно Белъгш—с,я. выше. О способе взиман!я акциза въ 
PocciH будетъ подробно говореао ниже. 

О См. приM1Haaie 2 на стр. 784. 
') Въ Белый акцизъ, смотря по желаеш заводчика, можетъ 

быть взимаеаъ или съ емкости заторв&го чана, или съ вЪеа иду-
щихъ на заторъ иатер!аловъ. 
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Критическая оц%нка величины акциза и слособовъ его 
взииашя. 

Вполн-Ь ращональнымъ можетъ быть признано 
только такое обложеше акцизомъ, которое удовле-
творяетъ следующимъ услов5ямъ: 

1) IIo величине акциза оно должно быть сораз-
мерно съ платежными силами страны и степенью 
развитая производства; ни въ какомъ случае оно не 
должно увеличивать стоимость продукта на столько, 
чтобы мешать его распространена среди населешя 
страны, что въ особенности относится именно къ 
продуктамъ, которые, подобно пиву, могутъ иметь 
важное гигиеническое и сельскохозяйственное зна-
чение. 

2) Практическое применеше обложения, т. е., са-
мый способъ взимашя акциза долженъ быть, по воз· 
можностя, простъ, точенъ и легокъ въ смысле кон-
троля, не обременителенъ для заводчика, свободу 
дгьйсшгй котораго онъ никоим образомъ не долженъ 
стпснятъ, такъ какъ отъ этой свободы зависитъ не 
только дальнейшей прогресъ производства, но и тех-
ническое развитее мастеровъ и всехъ вообще линь, 
соприкосновенныхъ съ нимъ. 

2) Обложеше акцизомъ должно быть справедли-
вое, т. е., разечитано такимъ образомъ, чтобы выс-
niie, более доропе, сорта пива оплачивались пропор-
щонально большимъ акцизомъ, чемъ низшее, деше-
вые сорта. 

Применяя только что приведенныя услов1я къ 
оценке упомянутыхъ выше четырехъ способовь 
обложения пива акцизомъ, мы находимъ, что первый 
способъ, т. е., взимаше акциза съ готоваго пива 
вполне удовлетворяетъ гребовашямъ относительно 
простоты, легкости и точности контроля и свободы 
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дФйCTBiii заводчика, для котораго онъ можетъ быть 
темъ бол-Ъе ирхятенъ, что заставляетъ платить только 
при отпуск^, т. е., только за продуктъ, действительно 
поступающей въ продажу. Если бы заводы ограничива-
лись варешемъ постоянно одного и того-же сорта пива, 
то лучшаго способа взимания акциза нельзя было бы и 
желать. Но когда сортовъ пива вариться несколько,— 
исчезаетъ или справедливость, или простота обло-
жешя. Если все сорта пива, какъ это делается въ 
Соединенныхъ Штатахъ, облагаются однообразнымъ 
акцизомъ, то страдаетъ справедливость, такъ какъ 
за низкхе сорта пива приходится платить столько-же, 
сколько и за высокхе, вследствхе чего стоимость пер-
выхъ, сравнительно съ последними, непропорцио-
нально возвышается. Если-же соразмерять высоту 
акциза съ сортами пива, то значительно усложняется 
простота способа. Именно по этой причине, Tay-
зингъ считаетъ способъ не применимымъ въ большин-
стве странъ, «такъ какъ», говоритъ онъ, «опреде-
ление плотности сусла, изъ котораго приготовлено 
каждое данное пиво, на практике было бы не испол-
нимо». Мы, однако, не согласны съ мнешемъ Tay-
зинга и думаемъ, что и при разнообразхи пригото-
вляемыхъ сортовъ пива названный способъ можетъ 
быть примененъ справедливо и безъ особыхъ затруд-
нений: для этого стоитъ только соразмерять высоту 
акциза не съ плотностью того пивного сусла, изъ 
котораго выбражено пиво, а съ объявленною заводчн-
комъ продажною цгъною каждаго даннаго сорта пива, 
при условхи, конечно, чтобы заводчикъ не имелъ 
права продавать его выше этой цены (см. ниже: 
стр. 8 33). 

Второй способъ, т. е., взимаше акциза съ объема 
и плотности пивного сусла (стр. 794), теоретически 
представляется самымъ рацхональнымъ и при иадле-
жащемъ примененш его долженъ быть самымъ спра-
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ведливымъ, потому что при немъ акцизомъ обла-
гается вытяжка, следовательно именно та сущест-
венная составная часть сусла, которою главнымъ 
образомъ обусловливаются качества пива, и, притомъ, 
облагаются по стольку, по скольку она действительно 
переходить изъ матер1аловъ въ сусло и пиво. На 
основанш этихъ соображений и введенъ названный 
способъ въ Австро-Венгрш. Но относительно вс'Ьгсъ 
другихъ предъявленныхъ выше требований (стр. 797) 
способъ этотъ на практике оказывается далеко .не 
столь удовлетворительными онъ не только не простъ 
я не легокъ, а, напротивъ того, довольно сложенъ. и 
эатруднителенъ въ применении, стеснителенъ для за-
водчика и акцизнаго чиновника, хотя бы уже по тому, 
что заставляетъ последняго быть, по необходимости, 
яостояннымъ и докучливымъ свидетелемъ всфхъ 
дейст-в!й пивовара. Приемы для оценки плотности и 
въ особенности объема сусла не на столько точны, 
чтобы предупреждать разногласия между заводчикомъ 
и чиновникомъ, разноглас1я, влекушдя за собою не-
пр1ятяые споры, для устранения которыхъ, стороны, 
если не обладаютъ твердостью Муц1я Сцеволы, мо-
гутъ прибегать къ сделкамъ, не предписанньшъ за-
кономъ. Вообще, опыгъ Австро-Венгрш съ этимъ 
способомъ взимашя акциза не располагаетъ къ под-
ражанию, да и въ самой Австро-Венгрш онъ едва-ли 
продержится долго, такъ какъ противъ него теперь 
тамъ большинство пивоваровъ и знатоковъ дела. 

Третгй  способъ, или взимаше акциза съ матер^а-
ловъ (стр. 795), отличается простотою, легкостью 
применения, достаточною справедливостью и вовсе 
не стесняетъ действШ заводчика. Кроме того, спо-
собъ этотъ побуждаетъ заводчика употреблять воз-
можно лучине материалы и старательно обработывать 
ихъ передъ ноступлешемъ въ контроль, что, съ од-
ной стороны, способствуетъ улучшению пивного произ-
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водства, а съ другой оказываетъ благоприятное вл!я-
Hie на сельскохозяйственную культуру гЬхъ зерно-
выхъ хл-Ьбовъ и вообще гЬхъ растений, которыя упо-
требляются на пивоваренныхъ заводахъ, т. е., глав-
нымъ образомъ на культуру ячменя и хмеля. Взи-
мается акцизъ обыкновенно съ дробленыхъ или мо-
лотыхъ матергаловъ, передъ поступлешемъ ихъ въ 
заторъ. 

Если, какъ, напримеръ, въ Баварш, для пивова-
решя допускаются только соложеные материалы, то 
наиболее простымъ и целесообразнымъ способомъ 
обложения акцизомъ представляется несомненно взи-
манге акциза съ объема идущаго въ употреблеше соло-
да, такъ какъ для измерения объема последняго су-
ществуютъ автоматические приборы, которые дела-
ютъ контроль точнымъ, независимымъ отъ воли завод-
чика и акцизнаго чиновника и уменыпаютъ работу 
последняго до возможнаго минимума. 

Впрочемъ, мы думаем*, что, безъ заметнаго ущерба 
для казны или заводчика, тотъ-же способъ взимашя 
съ объема и те-же или такхе - же автоматические 
приборы могутъ быть применены и къ несоложе-
нымъ хлебнымъ матер1аламъ, при чемъ нетъ надоб-
ности изменять и величину акциза, потому что 
хотя несоложеные матер1алы, при- одинаковой степени 
сухости, весятъ больше и, следовательно, богаче 
вытяжкою, чемъ соложеные,—они затрудняютъ про-
цесъ пивоварен1я на столько, что выгода отъ избытка 
вытяжки уничтожается убыткомъ отъ излишка ра-
боты, и это темъ более, чемъ значительнее ихъ 
примесь къ солоду, такъ что заводчикъ, въ видахъ 
собственныхъ интересовъ, не захочет ъ примешивать 
ихъ слишкомъ много. Притомъ - же, на заводахъ, 
которые производятъ соложеше сами, т. е., на боль-
шинстве нашихъ заводовъ, все хлебные з е р н о в ы е 
материалы могутъ быть измеряемы в ъ н е с о л о ж е н о м ъ 
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виде. Друое дело — готовый крахмалъ и сахаръ, 
употребляемые во многихъ пивоварняхъ за грани-
цею (сахаръ преимущественно въ Англш, а крахмалъ 
и отчасти также сахаръ въ Северной Германии); для 
нихъ, кроме соответственнаго повышешя акциза, 
взимаше по объему, вероятно, удобнее заменять 
взимашемъ по весу '). Мы говоримъ свероятно», по-
тому что опытъ можетъ показать и противное, т. е., 
что и для нихъ взимаше по объему, при помощи 
подобныхъ-же автоматическихъ приборовъ, такъ-же 
удобно, какъ и для хлебныхъ материаловъ. 

Взиманге акциза съ впса матергаловъ гораздо ме-
нее удобно, уже на томъ основанш, что для него по 
cie время не придумано достаточно точныхъ автома-
тическихъ приборовъ. Поэтому, и въ Северной Гер-
маши, где акцизъ взимается съ веса матер^аловъ 
(стр. 796), все более и более распространяется убеж-
дение въ необходимости заменить акцизъ по весу 
акцизомъ по объему. До сихъ поръ этому мешало 
именно разнообразие матер^аловъ, употребляемыхъ въ 
сеьерно-германскомъ пивоваренш (стр„ 796); но ранее 
или позже и въ Северной Гермаши, нужно думать, 
будетъ введенъ акцизъ по объему, такъ какъ за него 
теперь высказывается большинство компетентныхъ 
людей. 

Вь пользу акциза по весу приводится то обсто-
ятельство, что взвешивашемъ стоимость материала 
оценивается справедливее: обыкновенно, чемъ тяже-
лее хлебный Marepiaлъ, темъ больше въ немъ по-
лезныхъ составныхъ частей, могущихъ перейти въ 
вытяжку сусла и пива, и наоборотъ. Оспаривать это 
положеше, конечно, нельзя; но, какъ верно заме-
чаетъ Таузингъ,  не должно придавать ему и слиш-

') См. на стр. 796 способъ взимав1Я акциза въ Северной Гер-
манш. 

ЛИВОВАРЕНГЖ. 5 1 
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комъ большого значешя, потому что, хотя , при над-
лежащемъ ведении соложешя изъ легкаго ячменя по-
лучается обыкновенно более легкий, т. е., содержа-
щей менФе вытяжки солодъ, ч-Ьмъ изъ тяжелаго .яч-
меня,—значительный весъ даянаго объема солода да-
леко не всегда есть признакъ соответственна™ со-
держашя въ немъ вытяжки: нередко случается какъ 
разъ наоборотъ, т. е., что легкий солодъ даетъ вы-
тяжки более, ч-Ьмъ тяжелый; напр., при плохомъ 
соложеши изъ легкаго ячменя можетъ выйти тяже-
лый, но бедный вытяжкою солодъ '). Во ВСЯКОМЪ 
случай, это сравнительно небольшое преимущество 
акциза по весу съ избыткомъ выкупается указаннымъ 
выше удобствомъ акциза по объему, къ чему нужно 
еще прибавить, что въ акциз Ь по объему гораздо бо-
лее, чемъ въ акцизе по весу, заключается того по-
леанаго для пивоварешя и седьскаго хозяйства сти-
мула,, который побуждаешь пивовара пользоваться воз-
можно . лучшими материалами. .... 

Что касается четвертого способа взимания акциза— 
съ емкости котла или заторнаго чана (стр. 796^, то 
ΜΙ,Ι считаемъ достаточнымъ повторить мнеше о немъ 
такого авторитетнаго знатока, какъ Таузингъ:  это 
устарелый никуда негодный способъ взимангя акциза 
(veraltete, durchaus verwerfliche  System); за исключеигемъ 
Htbitotnopou  простоты во езимати, онъ не имгъетъ за 
собою ни одною преимущества и, напротивъ того, вс?ъ 
вредные недостатки, между которыми главные—неспра-
ведливость (Ungerechtigkeit) обложенгя и полное стгьснс-
nie свободы дгьиствгй производителя 2). Въ особенности 
эти недостатки относятся именно къ применяемому 

') Сказанное здЪсь относительно ячменнаго солода вполне 
применимо, понятно, и къ солоду изъ другихъ хлйбпыхъ зеренъ. 

s) Стр. 989 указанная сочинения Таузинш  (см. примечание 
1 на стр. 783 ). 
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у насъ способу обложешя акцизомъ—-съ емкости за-
торнаго чана. О вл1ян1и этого ПОСЛЕДНЕГО способа 
на пивовареше Таузингъ,  между прочимъ, выражается 
такъ: чтобы облегчить для себя тяжесть акциза, завод-
чжъ вынужденъ работать нерацгональноу (er ist gezwun-
gen, um Steuer zu sparen, unrationell zu arbeiten). 

ВШЙЫЯ ПОШЛИНЫ съ шоатраниагй mm н еозератъ asspa 
при Bweasli пива га границу. ' ; 

Не существуетъ пошлинъ на ввозъ иностраннаго 
пива только въ Швейцар!и и, какъ кажется, въ Вели-
кобританш. Во вс-Ьхъ другихъ государствахъ ино-
странное пиво обложено бол^е или мен^е значитель-
ными пошлинами. 

Въ большей части государствь пошлина взимается 
съ Bisca пива, вм-fccrfe  съ посудою (т. е., съ вЪса 
brutto), и только въ н^которыхъ съ объема (гекто-
литра). 

Со 100 квлогр. пива (brutto) взимается: въ Гермами 6 марокъ; 
въ Австро-Венгрш 3 гульдена въ бочкахъ и 8 гульденовъ въ бу-
тылкахъ; во Францш 9 франковъ (миеимумъ) и 12 франковъ 
(максимумъ); въ Дашв 12 кронъ 1) въ бочкахъ я ВО кронъ въ 
бутылкахъ (6 оръ и 15 оръ съ фунта); въ ШвецЫ 8 кронъ !) 
въ бочкахъ я 15 кронъ въ другихъ сосудахъ (8 оръ я 15 оръ съ 
килограмма); въ Румынш 30 лей (франковъ). 

Съ 1 ге.ктролитра пива вимаетс«: въ Бельг1и 5 фравковъ въ 
бочкахъ и 7 франковъ въ бутылкахъ; въ HcnaniH 15 незеть 
(фраяжовъ); къ Йтаз1и 22'/а лиръ (франковъ). 

Въ Росс1и съ бочечнаго пива пошлина взимается по Btcy, а 
съ бутылочааго но объему, а иаекио: съ пива въ бочкахъ по 
1 р. 50 коп. съ нуда (brutto), т. е., около 9 р. 15 коп. со 100 
килограммъ (brutto); съ пива въ бутьнкахъ — по 20 коп. съ 

,.') 1 датская или шведская кронам 100 орамъ == 1,125 Mapkt= 
52,875 коп. 

15* 
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каждой бутылка, что соответствует* приблизительно 4 р. съ ведра 
или 32 р. 52 коп. съ гектолитра ')· Разсчитывается въ POCCIH 
пивная пошлина (какъ и все друпя) на золото. 

Принявъ, вместе съ Таузитомъ,  что въ 1бо кило-
граммахъ веса brutto  (съ бочкою или бутылками) пива 
средней плотности заключается около I гектолитра, 
и превративъ гектолитры въ ведра, а иностранную 
монету въ русские рубли и копейки, мы, для возмож-
ности сравнешя, приводимъ величину пошлинъ раз-
личныхъ государствъ къ общеупотребительной у насъ 
единиц^, а именно къ числу коп^ек-ь на I ведро 
пива. 

Располагаема при этомъ, государства въ порядке 
возросташя взимаемыхъ ими пошлинъ: 

Съ I ведра пива взимается: въ Бельп'и 23 кон. (въ 
бочкахъ) и 324/а коп. (въ бутылкахъ), во ФраHuiи 
41 iJi коп. (минимумъ) и S 5 V 3 к о и · (максимумъ), въ 
Германш 5 S V» коп., въ Австро-Венгрш 55 V a коп. ( в ъ 

бочкахъ) и ι р. 48 коп. (въ бутылкахъ), въ Испанш 
б97а коп., въ Швецш 83 коп. (въ бочкахъ) и I р. 56 
коп. (въ бутылкахъ и пр.), въ Италш I р. 02 коп., вь 
Данш I р. 90 коп. (въ бочкахъ) и 3 р. 12 коп. (вь 
бутылкахъ), въ Румынш 2 р. 21 коп., въ Poccin 2) 
2 р. 70 коп. (въ  бочкахъ) и б р. (въ бутылкахъ). 

Какъ видимъ, и въ этомъ отношенш первенство 
остается за Pocciero. 

Возвратъ акциза при вывозгь за границу обыкновенно 
производится съ объема (напр. съ гектолитра) выво-
зимаго пива, при чемъ въ большинстве государствъ 

*) Считая въ 1 ведрЪ 20 бутылокъ и въ 1 гектолитрй 8,13 
ведеръ. 

s) Pyccnia золотыя пошлины, какъ и пошлины иностранныхъ 
государствъ, переведены нами въ кред. рубли, при чемъ мы счи-
тали: 1 нем. марку въ 47 коп., 1 франкъ въ 37V A коп. и 1 золот-
рубль въ l'/a кред. рубля. 
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разсчетъ делается такимъ образомъ, чтобы яозвратъ 
былъ, по возможности, полный, йсключеше въ этомъ 
посл-^днемь отношен!« составляютъ, повидимОыу, 
только Австро-Венгрхя и Россия. Въ Австро«Венгрги 
за. норму возврата принимается размеръ акциза съ 
гектолитра самаго слабаго пива, CBapeHHaiO въ данной 
пивоварне въ течеше последнихъ 6 мНЬсяцевъ, а такъ 
какъ для вывоза, наоборотъ, назначаются всегда более 
KpinKiecopTa пива,то возвратъ оказываетсякеполньшъ; 
напр., если въ течеше сказаннаго срока въ данной пи-
воварне для мЪстнаго употреблешя приготовляется 
известное количество пива изъ ГО процентнаго сусла, 
а для вывоза—пиво изъ 15 процентнаго сусла, то 
заводчикъ теряетъ на каждый гектолитръ вывезеннаго 
пива около 88 крейцеровь или Jo к.оп.Р что состав-
ляетъ на ведро около 83/s коп. Въ Россш при вы-
во3¾ возвращается H коп. съ ведра, а взимается ак-
циза при варенш пива, какъ мы видели, среднимъ 
числомъ 20,8 или почти 21 кок.: остаются, следова-
тельно, не возвращенными б коп. (на самомъ деле 
больше, потому что 21 коп. представляютъ собою 
размерь акциза съ средняго пива, а для вывоза го-
дится только крепкое пиво). 

Оявшренш яроизеодстеи въ Fmhι 
Пивоваренное производство, переработывающее въ 

бол^е ценный и притомъ гипенически полезный иро-
дуктъ сырые хлебные материалы, должно бы нахо-
диться въ стране столь земледельческой, какъ Рос-
сия, въ состоянии высокой степени развитая и пре-
успевания; между тЕмъ, на самомъ деле замечается 
явлеше совершенно противоположное: вместо про-
греса — регресъ, вместо преуспевания — упадок ъ. 
Именно это ненормальное состояше пивоварешя въ 
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Poccia заставляетъ насъ заняться имъ подробнее, 
чемъ то требовалось бы размерами и общимъ харак-
теромъ нашего сочинения. 

Прежде всего мы изложимъ фактическая данныя 
относительно последовательная хода пивного произ-
водства въ Россш въ течеше последней четверти 
истёкающаго столетия и состояния этого производ-
ства въ настоящее время,—данныя, почерпнутыя нами 
изъ офищальныхъ Отчетовъ Главнаго  Управлетн 
Неокл.  Сборовъ  Мин.  Финансовъ. Къ этому, для пол-
ноты картины, мы прибавимъ заимствован ныя нами 
изъ Обзора вмьшней торговли Pocciu  Департамента 
Таможенныхъ  Сборовъ  свед-Ьшя о ввозе къ намъ ино-
страннаго пива и вывозе отъ насъ за границу на-
шего пива. Затемъ, чтобы читатель могъ составить 
себе ясное понятк о возможномъ влхяши на наше 
пивное производство применяемаго у насъ способа 
взимания акциза, мы опишемъ этотъ способъ доста-
точно подробно, со ссылками на статьи Устава  объ 
акцизныхг Сборахг  (изд. 1894 г.). 

Изъ собраннаго такимъ образомъ фактическаго 
материала мы постараемся сделать необходимые вы-
воды: о действительномъ состоянии нашего пивного 
производства въ настоящее время, о причинахъ, ока-
завшихъ и оказываюшихъ вл^яше на это состояние, 
и о той роли, которая принадлежитъ въ этомъ от-
ношенш нашему акцизу. Въ заключение, мы попробу-
емъ указать на меры, которыя следуетъ предпри-
нять, чтобы поднять наше пивовареше. 

СТАТИСТИКА ПИВНОГО ПРОИЗВОДСТВА ВЪ РОС-
СШ 8А 23 ГОДА. Ввозъ въ Роосио ИНОСТРАН-
НАГО ПИВА И ВЫВОЗЪ ЗА ГРАНИЦУ РУСС&АГО 

ПИВА. 

Согласно сказаннымъ Отчетамъ Главнаго  Управ-
ления Неокл.  Сборовъ,  число пивоваренныхъ заводовъ, 
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акцизный доходъ и патентный сборъ за перюдъ вре-
мени съ 1873 г. по I895 г. включительно '), т. е., 
за 23 года, распределялись следуюшимъ образомъ. 

Годы. 

Въ тысячах! 
рублей 

933 Я 03 ä « Й. я 

3 и β < χ 
Ε-Ι О. 

Годы. 

Въ ты я̂чахъ 
рублей 

м И 

f  . 
3S J ω С 
ё о 

1873 
1874 
1875 
1876 
1877 г ) 
1878 
1879 
1880 
1831 
1882 
1883 
1884 

2037 2.372,4 
2058 2.610,2 
2070 
2145 
1958 
1896 
1879 

3.067,2 
3.434.У 
3 302.2 
3.650,1 
4.732.4 

1802 5.735,9 
1709 5.358,8 
1658 5.807,4 
1652.5.620,6 
1592'5.103,0 

105.8 
106,3 
109.9 
122.8 
117$ 
148,9 
142.2 
ш;9 
140.6 
183̂ 4 
128,9 
182.9 

<й > 

1885 
1886 
1887 
1888 

U 889 
1890 
1891 
1892 4) 
1893 
1894 
1895 

1541 
1409 
1365 
1323 
1296 
1233 
1181 
1141 
1106 
1080 
1066 

4.666,6 
4.855.6 
4.824.7 
5.105$ 
0.376,1 
5.268.8 
5.123.4 
5.22810 
7.033,7 
7.701,2 
8.058,6 

184.1 
159,7 
146,0 
143,7 
133.7 
131,5 
135.2 
125.4 
227.5 
115.8 
122,4 

До 1895 года е в - М ш а собственно о производстве 
пива не собиралось и о размерахъ его можно судить 

') СведШй о производстве пива ранее 1873 т. не имеется 
въ печатныхъ отчетахъ Мин. Финансовъ", сведЬшя-же этого ми-
нистерства о годахъ. следующих* за 1895 г., еще не обработаны 
надлежащимъ образомъ. 

*) Съ 1877 г. введенъ тотъ способъ обложешя акцизомъ, ко-
торый применяется у насъ и теперь, т. е., съ емкости заторныхъ 
чавовъ я числа заторовъ; до 1877 г. акцизъ взимался съ емкости 
котловъ для варен!я сусла. Размерь акциза до половины 1879 г. 
оставался = 12 коп. съ ведра. 

Съ 1 шля 1879 г. акцизъ увеличенъ съ 12 коп до 20 коп. 
съ водра. •· . · . • ·· 

*) Съ 1-го декабря 1892 г. акцизъ возвышенъ до существ у ю-
щаго теперь размера, т. е., до 30 коп. съ ведра. 
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только по поступлению акциза, принимая, при этомъ, 
конечно, во внимание последовательный изменения 
въ величин^ акцизнаго обложен!«. В ъ 1895 г. произ-
водство пива въ Россш, по отчетамъ Министерства 
Финансовъ, равнялось 38789843 ведрамъ. По губер-
шямъ и областямъ Росайской Империи оно распре-
делялось такимъ образомъ: 

ή о • ά ю о I «ä 
На8вав1е гу- м да <о CS 

« а © 
H a s s a H i e гу-

«я и а я φ № « а © 
берн1й S to 

а а § 
D̂  и X 

S w Я . бернШ и со 
§ to · 0 Ed & 
J S s 

областей. 
to 

а а § 
D̂  и X 

S а й 
3 S iS S 
fr  P̂  и 

областей. 
со 

§ to · 0 Ed & 
J S s 

g ¢3 и « 
Ji ® Φ H 
I r ч а я 

Прввислян - Юго - запад-
CKia 1 ) 229 9.753390 ный 6) . . 75 1.830400 

С4верныя 22 5.921485 Восточный . 41 1.646865 
ЛрибалтШ - Закавк- край, 
сшя . . . 199 5.735400 Турк.крайи 

Cisepo - за- Сябвръ . . 92 1.014159 
падный . . 171 3.861753 Средн. чер-

Сродшя про- нозема. - . 44 849072 
ныгален. 3). 38 3.857786 Мадоросс1й-

Южныя . 105 3.592404 CKifl  . . . 43 727129 

г Изъ Обзора внешней торговли Департамента  Та~ 
м оженныхъ Сборовъ  видно, что въ 1895 году въ Рос-
с ш ввезено пива, портера, меда и сидра: 

') йзъ нихъ на Варшавскую губ. приходится 46 заводовъ а 
3.406000 ведеръ и на Петроковскую губ. 41 заводъ и 2.659303 
ведеръ.··' '·-·->·.·. 

2) йзъ нвхъ ка одну Петербургскую губ. 7 заводовъ к 
5.550,000 ведеръ. 

3) Ha одну Московскую губ. 6 заводовъ в 2.950000 ведзръ. 
4) Больше всего на Херсонскую; Астраханскую ж степныя 

губершя CiB. Кавказа. 
5) йзъ Hg-хъ на одну Шевскую губ. 26 заводовъ и 1.000400 

ведеръ. 
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Изъ внимательнаго разсмотр-^шя данвыхъ отно-
сительно произведеннаго въ таможняхъ досмотра 
явствуетъ, что, за исключенхемъ 987 пудъ (на сумму 
7120 кред. рублей), ввезенныхъ изъ Францш, 5 пудъ 
(на 6 кред. рублей), постуливншхъ изъ Китая, и 
5956 бутылокъ (на сумму 3294 кред. рублей), ввезен-
ныхъ изъ Франщи, Испаши, Швейцарш и Турцш, 
весь остальной ввозъ относится исключительно къ 
пиву и портеру. Что касается сказанныхъ 987-(-5 пудъ 
и 595б бутылокъ, то ихъ следуетъ причислить, по-
видимому, къ сидру и подобнымъ напиткамъ. 

T-fc-же  данныя досмотра ') показываютъ, что боль-
шая часть иностраннаго пива, какъ и следовало ожи-
дать, ввозится къ намъ изъ Австро-Венгрш, Германш 
и Великобритании. 

Изъ ввоза за 1895 годъ приходилось на: 
Австро-Венгр1ю Гермашю Велвкобританда 

Въ бочкахъ 23.990 пудъ на 19.240 пудъ на 6.003 пудъ на 
31.143 кр. руб. 121.618 кр. руб . г ) 36.329 кр. руб. 

> бутылкахъ 2.438 бут. на 15.831 бут. на 147.624 бут. на 
1.141 кр. руб. 8.516 кр. руб. 114.695 нр. руб. 

.я»' ·.' 
Относительно 1896 и 1897 г. по Азиатской гра-

нице въ Тамож.  Департаменты  пока еше не имеется 
J) IIo государСТВамъ ВЪ Обзорη внтиней торговли Тамож. 

Департамента  HMiroTCH только цифры досмотрЬнныхъ таможнями 
товаровъ. Цифры эти болыпею частью не пполнЪ сходятся съ 
цифрами товаровъ, уже очвпденныхъ пошлиною, такъ какъ изъ 
досмотрЪнныхъ товаровъ часть можетъ быть возвращена обратно 
за границу, а часть (именно приходящаяся на самыЗ конецъ 
года) оставаться въ таможнй, не оплаченною пошлиною, до сле-
дующего года. Но разница между досмотренными я дЪйствнтел! но 
очищенными пошлиною товарами обыкновенно ва столько не пе-
лика, что, для нашихъ цЬлей, можетъ быть оставлена безъ вни-
ман!я. 

s) Цифра 121.618 руб. въ Обзоргь. вероятно, показана ошибочно: 
слишкомъ велика. 
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обработаыныхъ сведешй. По Европейской-же границе 
(включая и Финляндскую) ввозъ нива и пр. въ 1896 г. 
равнялся 51 тыс. иудамъ (стоимостью въ 215 тыс. 
кр. рубл.) и 146 тыс. бутылкамъ (на 103 тыс. кр. 
рубл.), а съ I января по 1-е сентября (за 8 меся-
цовъ) 1897 r o A a —37 тыс. пудамъ (стоимостью въ ю8 
тыс. кр. рубл.) и юб тыс. бутылкамъ (на 74 тыс. 
кр. рубл.). 

Вывозъ пива изъ Poccin за границу, по сведешямъ 
того-же Тамож.  Департамента,  въ 1895 г. равнялся 
9907 пудамъ и 51796 бутылкамъ: всего на сумму 
30323 кр. рублей. Любопытно расдределеше этого 
вывоза по государствамъ. Распределеше это пока-
зано въ таблице на стр. 812. ">-

Изъ этой таблицы видно, что главнейшей нашъ 
вывозъ—въ AsiaTCKiя страны: больше всего именно въ 
Переда и въ страны, прилежания къ Туркестанскому 
краю, къ которымъ принадлежитъ опять таки та-же 
Перая. Если исключить Финляндию, то по Евро-
пейской границе вывозъ нашъ окажется совсемъ 
ничтожнымъ—случайнымъ. Къ такому случайному вы-
возу, между прочимъ, следуетъ отнести показанный 
въ таблице вывозъ портера, такъ какъ въ последую^ 
шде 1896 и 1897 года онъ уже более не повторялся. 

По Европейской границе (включая и Финляндда) 
вывозъ пива изъ Poccm въ 1896 г. равнялся 4 тыс. 
пуд. (на 6 тыс. кр. рубл.) и 28 тыс. бутылкамъ (на 
2 тыс. кр. рубл.), а съ I января по I сентября (за 
8 месяцовъ) 1897 года—13 тыс. пудамъ (на II тыс. 
кр. рубл.) и 107 тыс. бутылкамъ (на 7 тыс. кр. рубл.). 
Весь вывозъ относится къ обыкновенному пиву, такъ 
какъ портера въ эти годы совсемъ не вывозилось. 
Сведения относительно этикъ годовъ по АшатскоП 
границе пока еше не достаточно обработаны 'Jumom. 
Департамент  от. 
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Австро-Вснгрзю. 

ГеркаМю. 

Великобританию. 

Вельтхю. 

Дан1ю. 

Румынт. 

Турцш. 

Егнпехъ. 

Перст. 

Китай. 
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Заметное увеличенхе вывоза по Европейской гра-
нице въ 1896 г. и въ особенности въ Г 897 г. объ-
ясняется, по нашему мн'&шю, главнымъ образомъ 
пробными отправками партий пива на Европейские 
рынки некоторыми изъ нашихъ большихъ заводовъ. 
Сколько намъ известно, однако, результаты этихъ 
пробъ пока оказываются далеко не поощрительными. 

О ввозныхъ пошлинахъ и о возврате акциза съ 
вывозимаго пива—см. стр. 803, 805, и 817—8l8. 

А К Ц И З Ъ Н А ПИВО И СПОООБЪ ЕГО В8ИМАН1Я ВЪ 
РОСШИ. В О З В Р А Т Ъ А К Ц И З А ПРИ ВЫВОЗ® РУС-
CKAFO ПИВА И ПОШЛИНЫ Н А ИНОСТРАННОЕ 

ПИВО. 

До 1877 года акцизъ взимался у насъ съ емкости 
котлов ь для варки пивного сусла, подобно тому, какъ 
это теперь практикуется еще во Францш и въ Ba-
дене (стр. 796), а также у насъ при медова реши. 
Съ 1877 г. введенъ применяемый у насъ и по cie 
время способъ обложения акцизомъ—съ емкости за-
торныхъ чановъ и числа заторовъ. Сущность этого 
способа указана на стр. 796; на стр. 802—8оЗ объяснены 
его недостатки. Но чтобы вполне понять то вредное 
вл!яше, которое этотъ способъ оказываетъ на наше 
пивовареше, необходимо подробно ознакомиться съ 
действительнымъ применешемъ его на нашихъ за-
водахъ. 

Согласно Уставу  объ акцизн. сборахъ (изд. 1894 г.), 
акцизъ съ пивоварешя взимается по вместимости (въ 
ведрахъ) заторныхъ чановъ и по числу разрешен-
ныхъ заторовъ. При этомъ емкость каждаго затор-
наго чана должна быть въ городахъ не менее юо, 
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а въ селахъ не менее 35 ведеръ 1). При каждомъ за-
торномъ чане, не имеющемъ приспособлений для от-
цеживашя сусла, допускается одинъ вспомогательный 
фильтрационный (цедильный) чанъ и одинъ перепуск-
ной чанокъ (для передачи затора или сусла изъ од-
ной посуды въ другую). Емкость фильтрацюннаго чана 
не должна-превышать емкость заторнаго чана более, 
чемъ на ίο процентовъ, а вместимость перепускного 
чанка не должна быть более XO ведеръ. Если заторный 
чанъ снабженъ внутреннимъ дырчатымъ дномъ для от-
цеживашя сусла, то вспомогательнаго фильтрацюннаго 
чана вовсе не допускается. Емкость заторныхъ котловъ 
(для варки затора, а не сусла) должна быть не бо-

2/s емкости заторныхъ чанокъ, а емкость котловъ 
для варки отц-Ьженнаго сусла не должна превосхо-
дить емкость заторныхъ чановъ более, чЬмъ на ι5ο 
процентовъ. Кроме названной посуды, въ варочном ь 
отделеши завода могутъ быть еще котлы для нагре-
ван5я и кипячешя воды и небольшие чанки для от-
делешя хмеля отъ сусла, при спускании последняго 
изъ котловъ въ холодильники; никакой-же" другой по-
суды въ этомъ отделеши не должно быть.! (Cf.  319. 
23З и 234 Уст.  объ акц. сб. и Цирк.  Ж.  Ф. отъ 27 *юня 
1885 г., JS 1842). ·'<··" « 

Вся находящаяся въ варочномъ отделении посуда 
должна быть подробно описана, измерена, занумеро-
вана и проклеймлена акцизнымъ чиновникомъ, съ со-
блюдешемъ, при этомъ, известныхъ предписанныхъ 
акцизными правилами формальностей (ст. 236 Уст. 
объ акц. сб. и Правила  7 мая 1862 г.: приложение 
П1, лит. В). 

О Съ разр$шев!я Министра Финансов*, и въ городахъ могутъ 
быть допускаемы заторные чаны MeBie 100 ведеръ, но ня въ 
какомъ случае не мев$е 35 педеръ (Г1рвм. 1 кь ст. 233 Уст. 
объ акц. сб.). 
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Bcfe  сосуды должны быть, конечно, употребляемы 
пивоваромъ только для техъ операций, для которыхъ 
они назначены, Такъ какъ акцизъ взимается съ ем-
кости каждаго заторнаго чана и съ каждаго paapth-
Utemmo  затора, то управляющей заводомъ, передъ на-
чаломъ операпдй затиранзя, обязанъ испросить на нихъ 
разрешение отъ акцизнаго надзирателя иля его по-
мощника, для чего онъ долженъ подать тому или 
другому объявление, въ которомъ подробно обозначаешь: 
χ) начало, продолжительность и время окоачашя ра-
ботъ, относящихся до затирания и связаняыхъ съ 
нимъ операщй; 2) число ежедневвыхъ заторовъ; 3} по-
суду, которая будетъ употреблена, съ показашемъ 
номеровъ заторныхъ чановъ, соответствующей вспомо-
гательной посуды и котловъ, сопровождая эти ука-
зан! я кратхимъ изложешемъ иоследовательваго хода 
производства и определешемъ времени занят5я шло-
могательныхъ (цедияьныхъ) чановъ и котловъ зато-
рами; 4) размерь акциза, приходащагося за заторы, 
разрешеше на которые исирагоизается. Составитель 
объявления долженъ, щ т этомъ, иметь въ виду: ϊ) 
что все вообще работы отъ начала затора до спуска 
сусла въ холодильный тарелки должны быть произ-
ведены вь течеше 18 часовъ; 2) что работы по за-
тиранию на заводахъ, делающихъ не более двухъ 
заторовъ въ сутки (при достаточной емкости чановъ), 
должны начинаться не ранее 5 час, утра и оканчи-
ваться не позже 9 час. вечера, и 3) что работы по 
заторному чану должны быть окончены: на зааодахъ, 
имеющихъ при заторныхъ фильтрацюнные чаны, че-
резъ б часовъ, а на. заводахъ, не употребляюошхъ 
фильтрацюяныхь чановъ и процеживаюшихъ затор-
ную массу въ заторныхъ-же чанахъ, не позже, какъ 
черезъ 14 часовъ отъ начала затора. Въ объявленш-
же делается обыкновенно и требуемое законом!» ука-
зание на лицо, исполняющее въ заводе должность 
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ответственная пивовара. (Ст. 243, 246 Уст. объ акц. 
сб. и приложение VlI къ нему). 

Разрешение можетъ быть испрашиваемо, по жела-
шю заводчика, на одинъ или несколько заторовъ, 
производимыхъ въ течеше одного дня или нескол ь-
кихъ сутокъ, о чемъ должно бытъ точно обозначено 
въ объявлении. Акцизный надзиратель или его ло-
мощникъ, проверивъ объявление съ описашемъ завода 
и удостовгЬрясь въ верности исчисленнаго завод-
чикомъ акциза и въ томъ, что этотъ акцизъ или 
обезпеченъ залогомъ, или уже внесенъ въ казначей-
ство (квитанцщ последняго), выдаетъ заводчику раз-
рушительное свидетельство, каковое прочитывается 
вслухъ и внятно вс^мъ (?) рабочимъ и затемъ выста-
вляется въ заводе на видномъ месте. {Ст. 244 Уст. 
объ акц. сб.). 

Во время бездействия заводовъ, а также при вся-
комъ временномъ перерыве работъ упомянутая выше 
заводская посуда до сусловаго котла включительно 
должна быть опечатана. Заторная посуда должна 
быть, сверхъ того, опечатываема и во время действия 
завода, если промежутокъ времени отъ окончания од-
ного затора до начала другого более 5 часовъ. О пе-
чатаное и распечатанхе производится лицомъ акциз-
наго надзора, а если таковое не прибудегь ко време-
ни открьшя или прекращения дМсгай завода, то са-
мимъ заводчикомъ или ответственным ь на заводе ли-
цомъ, въ присутствш не менее двухъ свидетелей изъ 
рабочихъ или постороннихъ лицъ, съ запискою въ 
шнуровую книгу—когда и при комъ сделаны опеча-
таше и распечаташе. Въ случаяхъ непредвиденныхъ 
остановокъ въ действ!яхъ завода, долженъ быть въ 
течеше 24 часовъ составляёмъ актъ, за подписью за-
водчика или ответственна го лица на заводе, члена 
полицш и свидетелей изъ рабочихъ и п о с т о р о н н и х ъ 
лицъ (число последнихъ должно быть не менее трехъ). 
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Составленный актъ препровождается должностному 
липу Акцизнаго Управления, а кошя съ него вписы-
вается въ шнуровую книгу, при чемъ если должност-
ное лицо Акцизнаго Управлешя имгЬетъ свое место-
пребываше не дал^e 20 верстъ отъ завода, то оно 
должно быть уведомлено о происшедшемъ въ тотъ-
же день. (Ст. 245 и 322 Уст. объ акц. сб. и приложе-
Hie YII къ нему). 

Въ каждомъ заводе должны быть ведены две кни-
ги, перенумерованный и засвидетельствованный ак~ 
пизнымъ надзирателемъ: l) заводская шнуровая кни-
га—для занисывашя времени опечатывания и распеча-
тывэшя посуды, а. также отступлений отъ общаго по-
рядка производства; 2) рабочая книга—для подроб-
наго записывания рабочихъ варочнаго отделения. (Ст. 
247 УсТ' объ акц. сб.). 

До 1879 г. акцизъ взикался въ размере 12 коп. 
съ ведра; съ ι хюля этого года онъ былъ увеличенъ 
до го коп., а съ г декабря 1892 г. до 30 кол. съ 
каждаго затора и съ каждаго ведра емкости затор-
наго чана. (Приложеше къ ст. I i i Уст. объ акц. сб,, 
отд. II, п. 4). 

BapeHie пива безъ уплаты акциза дозволяется, для 
домашняго употребления, а не для продажи: I) вся-
кому хозяйству у себя на дому; 2) въселахъ и дерев-
няхъ—въ корчагахъ во всякое время, а въ Котлахъ 
только для храмовыхъ и ыЬспшхъ сельскихъ праздни-
ковъ, для свадебъ и для такъ называе&шхъ помочей, во 
время полейыхъ работъ; 3) въ монастыряхъ. Во всехъ 
случаяхъ безъ возведешя особыхъ постоянныхъ по« 
сгроекъ для пивоваренш. (Ст. Ϊ24, 125, 12б и З24 
Уст. объ акц. сб.). 

При вывозе пива за границ? акцизъ возвращается 
заводчику въ количестве 15 коп. съ ведра, при усло-
вии, однако, чтобы вывозимое пиво содержало не ыс~ 
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нее 3 проц. спирта (Ст. 350 Уст. объ акц. сб. и Ин-
струкция Мин. Фин. отъ ι мая 1886 г.). 

Иностранное  пиво при ввозе его въ Россзю опла-
чивается пошлиною (золотомъ): въ бочкахъ п 0 
I р. 50 коп. съ пуда (brutto,  т. е. включая и весъ бо-
чекъ), а въ бутылкахъ по 20 коп. съ бутылки. (Ст. 
29, п. I и 2 Тамож. тарифа). 

НАСТОЯЩЕЕ СОСТОЯШЕ И ПОСЛЕДОВАТЕЛЬНЫЙ 
ходъ пивного ПРОИЗВОДСТВА въ POCCIH ЗА 

П0СДЗДН1Е 25 лвтъ. 

Вл'тше на то и другое примЪняемаго у насъ способа ак-
цизнаго обложен'т. 

Разсматривая приведенный на стр. 807 цифры ста-
тистики, мы видимъ, что число пивоваренныхъ заво-
довъ въ Poccin до 1876 г. постепенно увеличивалось; 
затемъ, въ 1877 г. оно убавилось сразу на 187 и по-
сле этого ежегодно падало въ такой пропорщи, что 
къ 1895 г. уменьшилось более, чемъ на половину, 
сравнительно съ 1876 г. Фактъ постепеннаго уменыпе-
шя числа пивоварень есть явлеше нормальное для 
государствъ съ достаточно развитымъ пивовареннымъ 
производствомъ: объясняется онъ все большимъ и 
большимъ сосредоточивашемъ последняго на круп-
ныхъ заводахъ. Таково, напримеръ, значение этого 
факта для Германии и Австро-Венгрш. Отъ подобна-
го-же сосредоточивания производства можетъ зави-
сеть и уменьшен1е числа пивоварень въ известныхъ 
местностяхъ России: въ Петербургской, Варшавской, 
Московской губ. и т. п. Но для всей России въ со-
вокупности фактъ ежегоднаго уменьшешя числа пиво-
варень есть несомненный признакъ соответственная 
прогресивнаго упадка пивоварешя, темъ более, что 
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и происходить это уменьшеше въ Poccin далеко не 
въ той постепенности, какъ въ государствахъ съ раз-
витымъ пивовареннымъ производствомъ. Между тёмъ 
какъ число пивоварень въ Северной Германии въ те-
чеше 19 летъ, а именно отъ 187З г. къ 1892 году» 
уменьшилось съ 10927 до 7789, т. е., на З138 пи-
воварень или на 28,γ процентовъ, а въ Австро-Вен-
грш въ течеше 21 года, оть 1870 г. къ 1891 году— 
съ 2753 до 1859, т. е., на 894 пивоварни или на 
32,5 процентовъ,—у насъ, въ PocciH1 въ 19-летшй пе-
рюдъ времени, отъ 1876 г. къ 1895 году, число пи-
воварень уменьшилось съ 2145 до 1066, т. е., на 1079 
пивоварень или на 50,3 процентовъ, следовательно, 
болфе, ч^мъ на половину. Если-же столь значительное 
уменьшеше оказывается, какъ мы видимъ, слишкомъ 
большимъ даже для государствъ, пивовареше кото-
рыхъ уже давно въ полномъ ходу, то для начинающей 
Poccin оно означаетъ по истине бедственное состоя-
ние производства. 

Правда, и после 1876 г. акцизный доходъ увели-
чивался и съ 3.434.900 рублей возросъ къ 1895 году 
до 8.058.600 рублей. Но такъ какъ величина акциза 
1895 г. превышала величину его въ Ϊ876 г. на 150 
проц. ')„ а полученный акцизный доходъ 1895 г. пре-
восходшгь такой-же доходъ 1876 г. только на 134,6 
проц. 2), то въ результате оказывается, что предметъ 
обложения, т. е., пивное производство въ течеше это-

*) Въ 1876 г. авцизъ взимался по 12 коп. съ ведра (см. прим. 
3 ва стр. 807), а въ 1895 г. по 30 коп. съ ведра: 30—12 = 18 коп.; 

18X100 
х: 18 = 100:12, откуда χ = — — ~ 150 проц. 

1) Акцизный доходъ въ 1895 году = 8.058.600 руб!., а въ 
1876 году = 3.434.900 руб.; 8.058.600 — 3.434.900 = 4.623.700руб.; 

л «OQ 700 V100 
χ :4.623.700 = 100 : 3.434.900, откуда х = 3 434 900 = 

134,6 проц. 
52* 
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го 19-летняго перюда времени не возросло, а, напро-
тивъ того, уменьшилось на 15,4 проц. *): если бы 30 
копеечный акцизъ перевести для 189S г. въ 12 ко-
пеечный, то акцизный доходъ этого года, вместо 
8.058.600, равнялся бы только 3.223.440 рубл. 2), сле-
довательно, былъ бы на 211 460 рублей меньше, чемъ 
въ 1876 г, Изъ подобнаго-же сравнения величины ак-
циза и цифръ акцизнаго дохода видно, что угнетаю-
щимъ образомъ на пивное производство акцизъ на-
чалъ действовать еще гораздо ранее возвышешя его 
до 30 коп. на ведро. Сопоставляя величину акциза и 
акцизный доходъ 1876 г. съ соответственными дан-
ными 1892 г. 3), мы находимъ, что, при увеличеши 
акциза на 66 J  проц. 4), акцизный доходъ въ 1892 г., 
сравнительно съ 1876 г., увеличился только на 5 2 I 2 

upon. 5) , другими словами—акцизный доходъ въ 1892 г. 
отСтавалъ отъ акциза на 14,5 проц. 6); пропорцио-
нально, конечно, должно было отставать и пивное 
производство. 

Сведешя собственно о самомъ производстве пива 
въ указанныхъ выше отчетахъ Мин. Финансовъ, какъ 
мы уже заметили (стр. 807—808), начали появляться 

150 — 134,6 — 15,4 проц. 
8.058.600 X12 5O χ : 8.058.600 = 12 : 30, откуда χ = §о = 

3323.440 рубл. 
1892 г. есть посл$ди18 годъ взииан1я акциза по 20 коп. съ 

ведра: съ 1-го декабри этого года акцазъ увелнченъ еще на 10 коп., 
т. е., ди 30 коп. съ ведра (см. прим. 4 на стр. 807). 

- Акцизъ 1892 г. = 20 коп., акцизъ 1876 г. = 12 коп.; 2 0 - 1 2 = 
8 X100 

8 кок.; ж : 8 = 100:12, откуда х = ——— — 66,7  коп. ~•">' 
s) Акцизный доходъ въ 1892 г. = 5.228.000 рубл., а въ 1876 г. = 

3.434.900рубл.;5.228.000—г.Ш.900=1.793.100рубл.-,%  : 1.793.100= 
1.793.100X100 

100: 3.434.900, откуда χ = 3-434-9¾— = 52,2 проц. ;·. 
66,7—52,2 = 14,5 проц. -

breadwine.ru



821 

только съ 1895 г.; въ этомъ последнемъ году показано 
именно 38,789.843 ведеръ пива (стр. 808). Возможно 
и даже очень вероятно, что по числу вываренныхъ ве-
деръ пива 1895 г · и 1 ^ 2 г* превосходили 1876 годъ; но 
обстоятельствомъ этимъ, если бы оно и было вполне 
доказано, нисколко не умалялось бы значеше приве-
денныхъ выше заключений: оно указывало бы только 
на то, что заводы, съ увеличешемъ акциза, ста-
ли употреблять хлебныхъ матергаловъ меньше, а воды 
больше, ч^мъ 1876 г., т. е., стали варить пиво жиже, 
а следовательно и хуже. 

Дальнейшее изследоваше техъ-же отчетовъ на-
шего финансоваго ведомства довольно резко указы-
ваетъ и на главньш причины упадка пивовареннаго 
производства въ PocciH. Просматривая приведеняыя 
на стр. 807 цифры этихъ отчетовъ, мы прежде всего 
встречаемся съ внезапнымъ уменыпешемъ въ 1877 
году числа пивоварень на 187 (съ 2145 въ 1876 г. 
до 1958 въ 1877 г.), уменыпешемъ тЪугь более по-
разительными что до 1877 г. число пивоварень, на-
иротивъ того, постепенно возростало. Справляемся — 
и находимъ, что именно съ 1877 г. введенъ тотъ 
способъ взимашя акциза, который применяется у насъ 
и по cie время. Начиная съ этого года, число на-
шихъ пивоварень неизменно падаетъ изъ года въ 
годъ, при чемъ наибольшая цифры падешя соответ-
ствуютъ 1880 и 1881 г., т. е., первымъ двумъ годамъ, 
следующимъ за возвышешемъ акциза съ 12 коп. до 
го коп. съ ведра (I т л я 1879 г.). Продолжающееся 
увеличеше цифръ акцизнаго дохода, при ближайшемъ 
разсмотреши, оказывается не только не противоре-
чащим ъ, а, напротив-ь того, подтверждающимъ небла-
гопр1ятное значеше уменьшения числа пивоварень, 
потому что происходить оно, какъ мы видели, не 
пропорционально съ возвышешемъ акциза, а посто-
янно отстаетъ отъ него (стр. 819—820). 
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Такимъ образомъ, одного знакомства съ отчетами 
Министерства Финансовъ достаточно, чтобы убедить-
ся въ томъ, что нагие пивное производство находится 
въ упадкгь и что главнпйшгя причины этою упадка 
заключаются именно въ слишкомъ болъшомъ и нерацио-
нально взимаемомъ акиизгь. 

Попробуемъ объяснить на примере вл^яше нашего 
акциза ва продажную стоимость пива. 

Изъ I пуда солода средняго качества, при благо-
пр1ятныхъ услов1яхъ варки, получается пива средня-
го-же качества, содержащая приблизительно 3°/о 
спирта и 6°/о вытяжки, около б ведеръ, *). 

Принимая во внимаше существующая въ послед-
Hie годы цены на ячмень, годный для пивоварешя, 
потерю веса и стоимость работы при соложенш, 
очистке, дробленш и пр., мы считаемъ, что I пудъ 
ячменнаго солода обходится пивовару отъ I p. So 
коп. до ι р. 8о коп. Хмелю на I пудъ солода, при 
средней густоте сусла въ 12°/о—ΐ2,5°/ο,  идетъ отъ 
48 до 58 зол;, т. е., отъ о,5 до о,6 фунт, (стр 258— 
259). стоимость которыхъ, при средней ценё I пуда 
хмеля въ »6 руб. 2), равна 321/а—39 коп. Прибавивъ 
сюда I Ys—2 коп. на дрожжи, мы находимъ, что стои-
мость вс ̂ хъ матергаловъ, необходимыхъ для пригото-

1J С*, на стр. 376 Примпръ  четвертый разсчета матерга-
ловъ, а также примЬчан!е 1 на стр. 785. Среднее практическое 
процентное содержанье вытяжки (стр. 358) въ сододй мы при· 
нимаемъ равнымъ 60. Дли хороншхъ сортовъ ячменнаго солода 
это среднее число было бы недостаточнымъ—для нихъ его сле-
довало бы увеличить на 5—7 прод.; ао мы mimъ въ виду раз-
нообразные употребляемые у насъ сорта ячменнаго солода, меж-
ду которыми немало и плохихъ. 

s) 1 пудърусскаго хи4ля въ вастоящее время стоить отъ 20 до 
24 рублей, а хорошаго иностранная» хм-Ьля отъ 30 до 38 рублей. 
Принимая среднюю стоимость хи&кя въ 26 р. за пудъ, мы пред-
полагаем^ что заводчики употребляютъ смйсь русскаго хкЪля съ 
аностранаымъ. 
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влешя 6 ведеръ пива указаннаго выше средняго качества, 
ДОЛЖНа быть ОТЪ I р. $0 КОП. 32»/э КОП. -J- 11/8 коп.— 1р. 
84 коп. до 1,8о коп. -J- 39 коп. -J-2 коп. — 2р. 21 коп.\ 

_ 1 р. 84 R.+ 2 ρ 21 к. примемъ среднюю цифру ~ — - ^ = 
2 р. 02хh коп. или, круглымъ числомъ, ровно 2 рубл. 
Приблизительно въ такую-же ййфру, т. е., въ 2 рубл. 
на I пудъ потребляемаго солода и б ведеръ вывари-
ваемаго средняго пива, можетъ быть оценена сово-
купная стоимость работы, содержания и ремонта за-
вода и посуды, страхования и пр., со включешемъ 
процентовъ на затраченный капиталь *), 

Такимъ образомъ, оказывается, что, для приготов-
лешя изъ I пуда солода б ведеръ пива средняго ка-
чества, заводчикъ, кроме акциза, долженъ затратить 
приблизительно 2+2 = 4 рубл·, что составить 67  коп. 
на 1 ведро. 

Изь  Отчета Главнаго  Управлетя  Неокл.  Сборовъ 
Μ. Ф. за 1895 годъ видно, что пива въ этомъ году выва-
рено въ Poccin около 39 милл. ведеръ, а акцизнаго до-
хода получено 8.058.600 рубл. Прибавивъ къ акцизному 
доходу 122.400рубл. патентнаго сбора и раздгЬливъсумму 
на 39 милл. ведеръ, находимъ, что среднимъ числомъ 
съ ведра пива взимается въ хазну 21 коп. _ 

Следовательно, вместе съ акцизнымъ и патент-
ньшъ обложеш'емъ, I ведро средняго пива обходится 
заводчику въ 67 -f-  21 = 88 коп. Для получения I о проц. 
прибыли, заводчикъ долженъ продавать I ведро та-
кого пива около 97 коп. 3). Продавецъ въ роз» 

') При оцЪнкЬ этой совокупной стоимости мы руководство-
вались во дичиымя балансами прихода и расхода нйкоторыхъ боль-
шихъ пивоваренвыхъ заводовъ съ ум-Ьрвнньшъ производствомъ. 

8.181.000 рубл. 
8.058.600-f  122.400 = 3.181.000 рубл, ^ Ш Ш ^ ь = 

20,98, т. е., почтн 21 коп. 
3) 88 4-88 X 0,10 = 96,8 или почти 97 коп. 
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вицу (содержатель TpaKTapaj питейнаго заведения и 
т. п.), чтобы окупить содержаше заведешя, взносы 
въ казну за право торговли и пр. и получить чистой 
прибыли около 25 прод., долженъ пускать пиво 
въ продажу дороже покупной цены, по крайней мере, 
на 5о проц., т. е., брать за ведро T р. 45V» коп. '), 
что составитъ приблизительно 71/з коп. за бутылку 3). 

И 7 коп'Ьекъ за бутылку напитка, распространенie 
котораго въ народе желательно, цена слишкомъ до-
рогая. Но, при существующей высоте акциза, и по 
этой цене среднее пиво можетъ быть вь розничной 
продаже только въ такомъ случае, если изъ I пуда 
средняго солода вываривается его именно не меньше 
6 ведеръ, что, какъ мы уже заметили, достижимо 
только при благопрхятныхъ услов^яхъ варки, т. е., 
главнымъ образомъ при надлежащемъ, рацгональномъ 
затираши солода водою, а для такого затирашя, какъ 
было объяснено въ Пивоваренш, требуется, чтобы со-
лодъ замешивался въ заторномъ чане съ объемомъ 
воды въ два или, ко крайней мере, въ полтора раза 
ббльшимъ, чемъ то количество пива, которое предпо-
лагается получить (стр, 355). 

Удовлетворешю-же этого существеннаго услов?я 
мешаетъ применяемая у насъ система обложения ак-
цизомъ. При этой системе, правильное затираше, т. е., 
замешиванхе солода двойнымъ или полуторнымъ объ-
емомъ воды, сравнительно съ количествомъ будущаго 
пива, по необходимости, влекло бы за собою увели-
чение акциза до бо или 45 коп. съ ведра, а такъ какъ 
и 30 коп. сь ведра уже слишкомъ высокий акцизъ, 
то заводчику, имеющему въ виду возможную для сбыта 
продажную ценность пива, не остается ничего дру-

0 97 + 97X0,50 = 1 р. 45,о коп. 
·) Въ 1 ведре 20 мЪрныхъ бутылокъ; - 0 ^ 0

К ° П ' — 7,27 коп. 
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гого, какъ поступать какъ разъ наоборотъ, а именно: 
замешивать солодъ въ заторномъ чане не въ два или 
полтора раза большимъ, а, напротивъ того, въ два или 
полтора раза меньшимъ объемомъ воды, чемъ предпола-
гаемый объемъ будущая пива. Недостающую до нуж-
наго объема порщю воды онъ нагоняетъ потомъ, при 
операщи выщелачиеашя затора въ фильтрационном ь 
чане, превращая такимъ образомъ эту последнюю опе-
рацш изъ побочной въ главную (стр. 240—241). Только 
при помощи такой неправильной, нерациональной ра-
боты, онъ и достигаетъ возможности уменьшить акцизъ 
до сказанной средней цифры 21 коп. съ ведра пива. 

Но при подобномъ неправильномь способе зати-
рашя использоваше солода делается неполнымъ: -бо-
лее или менее значительная часть заключающейся 
въ немъ вытяжки остается нерастворенною въ воде, 
а потому изъ I пуда солода сказанного средняго пива 
(стр. 822) получается не б ведеръ, а меньше: по мне-
шю здешнихъ пивоваровъ, приблизительно S ведеръ. 
Соответственно этому должна увеличиться и стои-
мость пива, а именно: для заводчика—вместе съ 
акцизомъ до I рубля; для розничная продавца до 
I p. IO коп. и для потребителя — до г р. 65 коп. 
за ведро или до 8 коп. за бутылку *). 

Въ Петербурге розничные торговцы продаютъ 
по 8 коп. бутылку такъ называемая баварскаго пива. 

J) Стоимость доя заводчика вари изъ I пуда солода оцйаена 
нами выше въ 4 рубл. (стр. 823). Следовательно, пря δ ведрахъ 

400 
получаемаго пава, 1 ведро обходится ему безъ авциза=~ = 
80 кои.., а вместе оъ акцизомъ = 60 + 21==1 р. 01 коп, или, 
круглымъ числомъ, ровно 1 рубль. Прибававъ 10 проц. прибыли, 
получаемъ стоимость 1 ведра пива для розвпчнаго торговца = 
100-j- 10XO5IO — 110 son, иди 1 р. 10 коп. Для потребителя = 

165 
110+ 110X0,50 = 165 коп., т. е., 1 р. 65 коп. ведро ияп 
ву25 коп. бутылка. 
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которое, по качествамъ своимъ, скорее хуже, чЪмъ 
лучше предполагаемаго нами средняго пива. 

Можно, конечно, и при практикуемомъ у насъ не-
правильномъ затираши получить изъ I пуда солода 
не только 6, но даже J и более ведеръ пива: для этого 
стоитъ только производить выщелачиваше соответ-
ственно б0льшимъ количествомъ воды; но въ такомъ 
случай и приготовленное пиво будеть уже не сказан-
наго средняго качества (стр. 822), а соразмерно бо-
лее жидкое или более бедное спиртомъ. Некоторые 
заводчики ухитряются уменьшать акцизъ до 9,1 коп. 
съ ведра пива '), т. е., затираютъ солодъ въ З'Араза 
меньшимъ количествомъ воды, чемъ объемъ будушаго 
пива, и, затемъ, при выщелачивашя, разбавляютъ по-
лученное густое сусло водою до требуемаго объема. 
Но каково должно быть ε>το пиво! 

Изь сказаннаго следуетъ, что слишкомъ большая 
стоимость у насъ производства пива, столь мешаю-
щая распространен!ю последняго, обусловливается 
какъ высотою акциза, такъ и способомъ его взимашя. 

Но наиболышй вредъ, причиняемый нашимъ акци-
зомъ пивоваренш, заключается не въ значительномъ 
увеличеши стоимости производства, чего, конечно, так-
же не желательно, а именно вь томъ, что применяемый 
у насъ способ ь обложешя акцизомъ заставляетъ завод-
чика варить пиво нерацгоналъно и стесняетъ действия пи-
вовара на столько, что лишаетъ его всякой возможности 
самостоятельнаго начинашя, пр^учаетъ его къ убийствен-
ной для всякаго прогресивнаго производства шаблонной 
рутине... Чтобы убедиться въ справедливости этого 
утверждения, нетъ надобности даже въ лачномъ зна-
комстве съ ходомъ дела на заводахъ: достаточно про-

*) Согласно Отче тамг Главн.  Управлетя  Неокл.  Сборовъ,  та-
кова именно средняя цифра акциза, уплаченная заводчикамв 
ЛомкинскоЙ губ. съ ведра авва, вывареннаго ими въ 1895 г. 
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честь приведенный нами на стр. 813—817 извлечешя 
изъ Устава  объ акцизы, сборахъ. Какое живое д-Ьло мо-
жетъ, не говоримъ уже развиваться, а только устоять 
при тЬхъ ежедневныхъ опечатывашяхъ и распечаты-
ванЫхъ, при техъ протокол ахъ со свидетелями и по-
нятыми, при техъ неизменныхъ срокахъ, Kaxie на-
значаются акцизными правилами для операций пиво-
варешя, и при массе другихъ обременительныхъ фор-
мальностей, требуемыхъ уставомъ или инструкциями} 
Представимъ себе химическую или техническую ла-
бораторию при подобныхъ услов1яхъ! А ведь пивова-
ренный заводъ на самомъ деле и есть ничто иное, 
какъ действующая на комерческихъ основашяхъ хи-
мико-техническая лаборатория. 

И такъ, повторяемъ, если не единственною, то глав-
нейшею причиною упадка нашего пивоварешя, какъ 
въ количественномъ, такъ и въ качественномъ отно-
шении, нужно считать слишкомъ высошй акцизъ и въ 
особенности неращональный способъ обложешя имъ. 
Къ другимъ причинамъ мы откосимъ: недостатокъ въ 
сведущихъ практическихъ пивоварахъ, стесненхе 
правильнаго варешя пива на дому запрещешемъ устрой-
ства домашкихъ пивоварень (ст. 124—126 Уст. объ 
акц. сб.) и, наконецъ, совершенное незнакомство рус-
скаго люда съ действительно хорош имъ пивомъ или, по 
крайней мере, пивомъ, соответствующимъ вкусу и до-
статкамъ большинства '), Въ введеши къ этой книге, къ 
причинамъ плохого состояния нашего пивного произ-
водства мы причислили также недостаточно хорошую 
культуру у насъ ячменя, годнаго для пивоварешя; но 

1J Мы обрашаемъ ввикав1е на это последнее обстоятельство, 
потому что способствовать распространен!» пивотреблен1я мо-
жетъ, конечно, только появление въ продавгб хорошаго, нравя-
щагося публихЬ и, притомъ, достаточно дешеваго пива, т. е., та-
кого пива, какого у насъ пока не производится. 
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въ сущности: это причина второстепенная, такъ какъ 
при надлежащемъ развитш у насъ пивоварешя она 
должна устраниться сама собою. При этомъ, мы за-
мФтимъ,' что, по нашему мн1зшю, въ будущемъ рус-
ская пивоварешя, рядомъ съ ячменемъ, значительную 
роль должна играть также более дешевая и более 
распространенная у нась рожь. Опытъ съ квасомъ 
доказываетъ ся полную пригодность и для пивова-
рения; качества пива, конечно, будутъ иныя, но мо-
гутъ быть не менее хорошими и, вероятно, даже 
более соответствующими русскому вкусу, привыкшему 
и къ ржаному хлебу, и къ ржаному квасу. 

Н А СКОЛЬКО ЖЕЛАТЕЛЬНО РАЗВИТ1Е ВЪ РОССГИ 
ПИВНОГО ПРОИЗВОДСТВА. 

О значении нива, какъ питательная и гигтениче-
скаго напитка, и о желательности распространения его 
употребления, въ смысле противодейстя пьянству, 
было достаточно яворено на стр. 461—465 Пивоварешя. 
Германское правительство, какъ мы тамъ заметили, 
смотритъ на распростраыеше въ стране потребления 
пива главнымъ образомъ именно съ точки зрешя 
противодейств1я пьянству и, сообразно такому взгляду, 
способствуетъ всеми зависящими отъ него средствами 
развитию национальная пивоварения. 

Но въ стране земледельческой, производящей, по-
добно Россш, огромньхе массы хлебныхъ матергаловъ, 
выгодный сбыть которыхъ, при существующей и все 
увеличивающейся конкуренцш, съ каждымъ годомъ ста-
новится труднее, широкое развитее пивного произ-
водства имеетъ несомненно и очень большое эконо-
мическое значеше. Объ этомъ мы также говорили на 
стр. 465—467 Пивоварешя; здесь постараемся объ-
яснить сказанное нагляднымъ образомъ. 
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Какъ мы можемъ видеть изъ разсчета, приведен-
наго на стр. 791, по количеству приходящагося на душу 
населешя ежегоднаго потребления пива, Росая зани-
маетъ последнее м-jfecxo  не только между земледельче-
скими государствами, въ роде Германии и Австро-Вен-
грш, но даже по сравнению съ странами, въ которыхъ 
главная роль въ сельскомъ хозяйстве принадлежишь не 
возделывашю хлебовъ, а плодоводству вообще и раз-
ведению нужнаго для винодел1я винограда въ особен-
ности, Не говоря уже о Франщи, сделавшей въ послед-
нее время очень большее успехи въ пивоваренш, мы 
отстаемъ въ этомъ отношенш даже отъ Италш, пивное 
производство которой ничтожно, и которая, сама не 
производя достаточно хлебныхъ матерзаловъ, еже-
годно покупаетъ ихъ отъ насъ въ количестве не-
сколькихъ десятковъ миллзоновъ пудовъ: въ 1895 году, 
напримеръ, нами вывезено въ Италш около 40 милл. 
пуд. этихъ матер^аловъ, въ томъ числе почти 21[г  милл. 
пудовъ ячменя Темъ не менее въ Италш на душу 
населешя пива приходится въ годъ все таки около 0,7 
ведра, а у насъ едва 0,3 ведра, если въ разсчетъ при-
нимать даже только жителей Европейской Poccin. 

Въ 1895 году пива было выварено въ Россзи, какъ 
мы видели, около З9.000.000 ведеръ (стр. 808). Если 
изъ каждаго пуда солода получалось среднимъ числомъ 
6 ведеръ пива (стр. 785), то для приготовлешя 
39,000.000 ведеръ последнего солода должно было 

39.000.000 е- „ потребоваться ^ = 6.500,000 пуд.; считая на 
потери при очшценш, соложенш и пр. около 25 проц., 
получаемъ 8.666.667 пуд. ячменя 2). 

г). См. Обзоръ внпшией торговли за 1895 г. Издание Департ. 
Танож. Сборовъ. С.-Штербургь 1897 г. 

*) χ = 6.500.000 + 0,25 χ; χ — 0,25 χ = 6.500.000; 0,75 χ = 
6.50.0000 

6.500.000, откуда χ = — — = 8.668.667. 
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Представимъ себе теперь, что теми или другими 
мерами мы увеличиваемъ потребление у насъ пива до 
раз мера въ его потреблешя въ 1891—92 г. въ Север-
ной Гермаши, т. е., до 7»I ведеръ на душу населензя 
Въ такомъ случае, если принимать во внимаше опять 
таки только населев!е Европейской Poccin (вместе 
съ Кавказомъ, но безъ Финляндш), т. е., считать его 
приблизительно въ 114 милдюновъ а),—наше пивное 
производство должно возрости до Ii4.ooo.ooo χ 7,1 = 
809.400.000 ведеръ. Разделивъ эту цифру на 6, полу-

809 400 000 
чаемъ ' — 134.900.000 пуд. солода, которымъ 
соответствуют^ 1y9.866.66y пуд. ячменя 3) , цифра, 
составляющая более одной трети нашего заграничная 
вывоза вь 1896 г. всехъ хлебовъ въ совокупности 4 ) . 
Если бы, при этихъ условхяхъ, акцизъ нашъ былъ въ 
4 раза меньше теперешняго, т. е., равнялся бы, какъ 

О Мы не беремъ всю Гермавт, въ которой потреблен1е пава 
на душу достигало 8,6 ведеръ, а именно одну CtB. Германш, въ 
которой потреблеше пива стало значительно возростатъ только 
поел* соедЕнеа!я ея съ остальною Германию въ одно общее по-
литическое к таможенное целое и достигло теперешаихг разме-
ровъ, благодаря вл1ян1ю издавна славившихся пивомъ юхно-гер-
ианснахъ государствъ (преимущественно, конечно, Баварш) и не-
усыпнымъ заботамъ о томъ правительства. 7,1 ведеръ на душу 
относится, какъ сказано, къ 1891—92 г.; въ настоящее время 
цифра эта несомненно должна быть увеличена. 

а) По переписи 28 января 1897 г. Haceieaie Европейской 
Poccia, включав Кавказъ, во за исключев1емъ Финляндии, равня-
лось 113.346.283; Kw принимаемъ круглую цифру 114.000.000, ко-
торая, впрочемъ, теперь, коаеть быть, уже и достигнута. 

3) χ β 134.900.000 + 0,25'χ; X—0,25 X = 134.900.000; 0,75 х = 
134.900.000 

134.900.000, откуда χ = ^y 5 = 179.866.667. 
*) Йзъ Обзора внпгиней торговли Департамента  Тамож.  Сбо-

ровъ видно, что всехъ хлЬбаыхъ матергаловъ въ совокупности 
(включая сюда я хлебные отбросы) вывезено было; въ 1896 году— 
516.325.000, а въ 1895 году—574.710.000 пудовъ. 
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въ Северной Германш, около S коп. съ ведра гото-
ваго пива, то ежегодный акцизный доходъ нашего 
правительства все таки былъ бы въ 5 разъ боль-
ше теперешняго, потому что цифра его была бы 
8 о 9 4 - 0 0 . 0 0 0 X о , о $ — 4 0 . 4 7 0 . 0 0 0 рублямъ. 

Достигнуть вполне иодобныхъ результатовъ воз-
можно, конечно, только по истеченш известнаго вре-
мени. Но что, при надлежащей постановке нашего 
пивоварешя, производство у насъ пива уже черезъ 
несколько летъ можетъ увеличиться до loo или даже 
до 2оо миллюновъ ведеръ въ годъ, въ этомъ мы не 
сомневаемся, потому что пиво для насъ, русскихъ, 
такой-же естественный напитокъ, какъ и квасъ: нужно 
только, чтобы оно было достаточно вкусно и, по 
цене, доступно для большинства населешя. 

KAKIJX Н Е О Б Х О Д И М Ы , Ч Т О Б Ы П О Д Н Я Т Ь П И -
ΒΟΒΑΡΕΗΪΕ въ Pocom. 

По нашему мяенш, следуетъ: I) Прежде Всего 
заменить применяемый у насъ способъ обложешя 
акцизомъ другимъ, более рацюнальнымъ, главное-же-
не стеснительнымъ для свободы действий пивовара-
техника, и уменьшить размерь акциза до возможного 
минимума. 2) Разрешить устройство безъакцизныхъ 
домашнихъ и сельско-хозяйственныхъ пивоварень. 
3) Создать школы для приготовлешя пивоваровъ-
практиковъ и общественныя лаборатории для и зеле-
довашя пива и матерзаЛовъ, для разведешя чисто-
породныхъ дрожжей и для производства опытовъ. 

Разберемъ эти три пункта подробнее. 
Что касается необходимости заменить существую-

щей способъ взимашя акциза другимъ и уменьшить 
величину акциза, то, после всего сказаннаго, доказы-
вать ее нетъ надобности. Остается, следовательно 
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только указать — чемъ заменить и что можно счи-
тать за возможный для насъ минимумъ для акциза. 

Изъ приведенныхъ и разобранныхъ на стр. 794— 
803 способовъ обложешя акцизомъ, по нашему MHT,-
Н1Ю, наиболее пригодны два: взимаше акциза съ.ма-
тер!аловъ, идущихъ на пивовареше, или взимаше ак-
циза уже съ готоваго продукта, т. е., съ поступаю-
щ а я въ потребление пива. Оба отличаются просто-
тою и, что главное, нредоставляютъ полную свободу 
технической деятельности пивовара. Согласно опыту 
западной Европы, изъ двухъ видоизменений взимашя 
съ матергаловъ—преимущество, повидимому, на сто-
роне взимашя съ объема, главнымъ образомъ потому, 
что для веса пока нетъ техъ простыхъ и точныхь 
механическихъ контрольныхъ приспособлен^, как1я 
существуютъ для объема (стр. 8οι). Для немолотыхь 
зерновыхъ хлебовъ лучшаго способа взимашя акциза 
и придумать нельзя, темъ более, что, по высказан-
нымъ на стр. 8оо—8οι сообрзжешямъ, однообразный 
акцизъ можетъ быть устаповленъ даже и тогда, когда 
заводь употребляетъ различные сорта зерновыхъ хле-
бовъ, въ соложеномъ или несоложеномъ состоянии. 
Но если для пивоварешя, кроме хлебныхъ зеренъ, 
допускаются также мука, сахаръ, патока, картофель, 
крахмалъ и т. п.—вообще разнообразные материалы, 
то въ такомъ случае, по нашему мнешю. предпочти-
тельнее взимаше акциза съ готоваго пива, а такъ 
какъ отъ разнообразия матер1аловъ зависитъ и же-
лательное для успеховъ пивоварешя разнообразие въ 
сортахъ пива, то ограничивать пивовара теми или 
другими матер1алами едва-ли целесообразно 1J. По-
этому, взимаше съ готоваго пива, для насъ, можетъ 

') Исключеше въ этомъ отношенш должны составлять, ко-
нечно, матер1алы, не удовлетворяющее ycioBiaMb гипены или 
Moryiuie умеаьшвть шпательныя свойства пива. 
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быть, именно и есть наиболее показуемый способъ 
обложешя акцизомъ. Та несправедливость, въ кото-
рой Таузингъ  упрекаетъ этотъ способъ, довольно 
легко устраняется средствомъ, указаннымъ нами на 
стр. 798, т. е., соразмерностью акциза съ объявлен-
ною продажною ценою даннаго пива, въ роде того, 
какъ это теперь применяется для различныхъ сор-
товъ табака. 

Относительно высоты обложешя акцизомъ мы мо-
жемъ принять за образецъ Северную Германш, по-
тому что услов!я нашего сельскаго хозяйства прибли-
зительно сходны и те средства, при помощи кото-
рыхъ эта страна достигла столь значите льныхъ успе-
ховъ въ пивоваренш, въ одинаковой мере примени-
мы и къ намъ. Изъ при в еден наго на стр. 793 раз-
счета видно, что въ Северной Гермаши на ведро гото-
ваго пива приходится среднимъ числомъ около $ коп. 
акциза Чтобы сохранить приблизительно ту-же 
норму акциза и для насъ, мы должны взимать съ 
хлебныхъ MaTepiaловъ: при обложения по весу—около 
30 коп. съ пуда, а при обложеши по объему — около 
2 рублей съ четверти 2). Въ случае обложешя акци-
зомъ готоваго пива: 5 коп. съ ведра пива, оптовая 
(заводская) продажная цена котораго (включая ак-
цизъ) не выше 30 — 35 коп., а розничная не выше 
5о к. 3); б — 7 коп. съ ведра, оптовая цена кото-

') Мы им4емъ въ виду высоту акциза въ Сйв. Гершавш въ 
1891 — 92 г. IIocai втого онъ ЙОГЪ быть несколько увелаченъ; 
но мы должны остановиться именно на ащизЪ 1891—92 г., по-
тому что наше производство еще совсЬкъ не развато: мы только 
начинает.. 

*) Еслв принять за норму средой в£съ 1 четверти ячменнаго 
солода, равный приблизительно 6,6 пудаяъ. 

8) Такое уменьшетэ продажной стоимости пнва вполне воз-
можно: при введеМн въ производство болЬе дешевыхъ MaTepiascBi., 
напр. ржа, при расширении производства до желательныхъ рази4-
ровъ и при акциза, не стбснительномъ для техники производства. 

HH BOB A PKHT к. 53 
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раго не выше 40 — 45 коп., а ровничная не выше 
бо коп.; 7 — 8 коп. съ ведра, оптовая цена котораго 
не выше 5о коп., а розничная не выше 70 коп. За-
гЬмъ, на каждые IO коп. увеличешя оптовой или 
IS коп. розничной цены можно прибавлять 2— 3 и 
даже более копНЬекъ, такъ какъ это будетъ отно-
ситься уже къ экстраординарнымъ соргамъ пива '). 
При такомъ способ^ обложения пива акцизомъ, мы 
будемъ иметь сорта пива въ 21A—3 и 3V* коп. за 
бутылку, т. е., именно по ценамъ, доступнымъ для 
всякаго кармана. 

Не менее важно, по нашему мнешю, и надлежа-
щее удовлетвореше требований, выраженныхъ вами по 
поводу домашнихъ: и сельско-хозяйственныхъ безъ-
акцизныхъ пивоварень (стр. 831). Въ этомъ отноше-
нш мы можемъ руководствоваться примеромъ не 
одной только, Германш, но также и Великобритании; 
въ обоихъ этихъ государствахъ число свободныхъ 
отъ акциза домашнихъ пивоварень, какъ мы видели, 
очень велико (стр. 789), благодаря именно разумному 
покровительству имъ со стороны правительствъ. И 
такое покровительство совершенно понятно, потому 
что домашшя пивоварни способствуютъ развитт 
сельскаго хозяйства, переработывая производимые 
последнимъ сырые материалы, и, что еще важнее, 
служатъ разсадниками для приготовлешя практиче-
скихъ пивоваровъ. Къ этому нужно прибавить, что 
дамашшя пивоварни, работающая надъ небольшими 
количествами матергаловъ и не для комерческихъ вы-
годъ, именно по этимъ причинамъ, представляють 
гораздо бол fee  свободное поле для оиытовъ, новых ь 
начинашй и т. п., чемъ большее заводы, для кото-

') Приводимое нами разложен!е акциза, сообразно съ про-
дажною ценностью пива, конечно, только примерное. Устано-
вить его более точнымъ образомъ, въ случае принятая этого спо-
соба взвман1а акциза, будетъ деломъ Акцизваго Управлен1я. 
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рыхъ обыкновенно выгоднее всего следовать разъ 
установившейся рутине (стр. 469). 

Свободныя отъ акциза или обложенный уменьшен-
нымъ акцизомъ сельско-хозяйственныя пивоварни 
им-Ьютъ для насъ еще большее значеше, ч-Ьмъ так1я-же 
винокурни, уже потому, что, им'Ья въ виду ту-же цель, 
т. е., переработку дешевыхъ хлебныхъ матер!аловъ 
въ более ценный продуктъ, оне требуютъ меньше 
затрать на устройство и производятъ не вредный, 
а гипеяически полезный напитокъ, возможное рас-
пространеше употребления котораго въ народе жела-
тельно. Правила для устройства сельско-хозяйствен-
ныхъ пивоварень могутъ быть подобныя темъ, каюя 
существуютъ теперь относительно сельско-хозяйствен-
ныхъ винокурень (ст. 262—270 и приложеше Y Уст. 
объ акц. Сб.) При этомъ, однако, мы считаемъ нуж-
нымъ заметить, что устройство сельско-хозяйствен-
ныхъ пивоварень, на указанныхъ выше основан1яхъ, 
должно быть разрешаемо не только землевладель-
цамъ-помещикамъ, но также и крестьянскимъ общи-
намъ '). 5'л 

Отличаются сельско-хозяйственныя пивоварни отъ 
домашнихъ темъ, что приготовляемое ими пиво до-
пускается въ продажу. 

Польза и необходимость школъ и лабораторий 
(стр. 831) очевидны безъ всякихъ объяснений. По по-
воду школъ, однако, мы выразимъ некоторыя жела-
ния, по нашему мненш, очень существенныя. Препо-
давание въ нихъ долясно быть, понятно, непременно 
практическое, а потому при каждой школе необхо-
димо иметь небольшую пивоварню, въ которой, подъ 

. . • · . :· i >-· . 

') Сравнительная легкость устройства ι ведев!я дела вполне 
допускаетъ возможность существован1я такихъ крестьанскахъ 
пивоварень, руководить которыми, однако, долженъ непременно 
сведущий мастеръ. 

5 
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руководствомъ опытныхъ мастеровъ и на глазахъ 
учащихся, можно было бы производить не только 
праготовлеше пива по известнымъ готовымъ образ-
цами но также и опыты съ новыми, еще не вошед-
шими въ употреблеше сортами пива '). Рядомъ съ 
пивоварешемъ и точно также практически, должно 
преподаваться и квасовареше, какъ потому, что оба 
эти производства находятся въ очень близкомъ род-
стве, такъ и потому, что он-Ь взаимно дополняютъ 
другъ друга: пивоваръ научить квасовара бол'Ье ра-
щонаяьнымъ прземамъ, а самъ позаимствуетъ отъ 
него разнообразие въ выбора и состав^ матерзалонъ 
и ту наклонность къ изобр-кгенш новыхъ сортовъ, 
которая весьма желательна, но у заводскихъ пивова-
ровъ обыкновенно совершенно отсутствуетъ 2). Кстати, 
въ тНЬхъ-же школахъ можно было бы обучать и ме-

!) Удовольствоваться въ этомъ отношенш посылкою учащихся 
яа существующее ааводы совершенно недостаточно, потому что 
тамъ они могутъ научиться только рутинному пивоварен!». Зна-
комить учащихся съ заводами, конечно, нужно; но првдоставлять 
практическое обуяете ихъ только заводамъ не слйдуетъ ни въ 
какомъ случай потому что это значило бы ограничивать само-
стоятельное яачанаше у большинства будущихъ павоваровъ. 

а) Говоримъ мы это ва основании довольно обширнаго личнаго 
опыта, съ очевидностью доказавшего намъ, что, не смотря на не-
вежество и нерап:1ональность нрземовъ большинства квасоваровъ, 
пивовару и гЬмъ 6o*te ученому пввовару-технику не слЪдуетъ 
пренебрегать квасоварен1емъ, изъ котораго онъ можетъ почерп-
нуть не мало полевныхъ св£дьа!й, накопленных^ правда, безъ 
помощи науки, въ томъ смыслй какъ мы ее понимаэмъ, но зато 
акЪющихъ въ основашн кноговйковую практику. Съ другой сто-
роны, ученому технику не Mimaerb вспомнить, что то состоян1е 
некультурности, въ которомъ по cie время находится квасоваре-
те. происходить единственно отъ невннмаЫя его, техника, не-
внамашя., тбиъ болйе непростительнаго, что квасъ есть нацио-
нальный русски напитокъ, пьется у насъ вс4ми я всюду и, при-
готовленный надлежащимъ образомъ, не только вкусенъ, но и въ 
гипекическомъ отношен1и не Meate полезенъ, <Лмъ хорошее 
пиво. 
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доваренш, основные принципы операщй котораго со-
вершенно T^-же, что и пивоварешя или квасова-
решя; 

Относительно школъ мы еще позволяемъ себе заме-
тить, что пивоварению и квасоварешю, по нашему мне-
шю, сл^дуеть учить не только въ школахъ, назначен-
ныхъ для того спешально, но также во всЬхъ сельско-
хозяйственныхъ школахъ, соразмеряя, конечно, про-
граммы и курсъ преподавания съ назначешемъ школъ. 
Въ местностяхъ, обилующихъ пасеками, къ пиво-и 
квасоварешю нужно присоединить медовареше. Прак-
тические пр!емы этихъ трехъ производствъ такъ не-
сложны, а необходимыя для нихъ приспособления мо-
гутъ быть на столько упрощены '), что обучать имъ 
возможно въ самыхъ элементарныхъ школахъ. 

Въ заключеше прибавимъ, что для достаточнаго 
ознакомления нашего населения съ действительно хо-
ронишь пивомъ, съ целью именно пр!учешя его къ 
употреблению пива, по нашему мнению, следовало 
бы значительно уменьшить ввозныя пошлины съ хо-
рошихъ и недорогихъ сортовъ иностраннаго пива, 
напр. съ настоящая баварскаго (мюнхенскаго образ-
ца) и венскаго. Временно можно было бы даже до-
пустить эти сорта пива совсеыгь безпошлинно: до 
тЪхъ поръ, пока наши собственныя пивоварни не 
станутъ производить столь-же вкусные и столь-же 
недоропе руссые сорта, что вполне возможно, но 
возможно, конечно, только после замены действую-
щ а я у насъ акциза другимъ более ращональнымъ и 
более дешевымъ. 

Вообще наши пошлины на иностранное пиво не-
померно высоки: въ этомъ, какъ и во многихъ дру-

J) См. отделы этой книги, каеаюийееа домашваго пивоваре-
шя а медоварешя. 
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гихъ отйошешяхъ, мы также превосходимъ все дру-
гая государства (стр. 804). Словомъ, напщ пошлины 
вполне запретительньш, даюшдя нашимъ заводчикамъ 
carte blanche... 

!ёдззарвшше прошодство въ FQSCIH. 

По  Отчетамъ Главкам  Управления  Неокл.  Сборовг 
Мин.  Финансовъ, число медоваренныхъ заводовъ въ 
1895 г. равнялось 4З2; изъ нихъ 163 были спещаль-
ные медоваренные заводы, а 269 составляли только 
неболытя отделения при пивоваренныхъ заводахъ. 

По губершямъ медоваренные заводы распределя-
лись въ следуюшемъ убывагощемъ порядке: 

ВБ Ц Ι < 

3 Щ .3 К .5 2 . . » 1 . 
5 1 S I 8 8 S- £ JS 
S i g K g - I B a a . f  с-1 « К 
« * з ϊ 1 g § а * 1 а з l - s g § 3 - Й s l S I i £ 3 S Sg §· « I , ε § 1 
$ g. g, S § g ä и β » i 4 1 I g 

-S « - a s - a δ1 S θ* ο δ W 'ю я 
68 67 47 42 35 31 29 28 28 28 27 2 432 

Наибольшее число спещальныхъ медоварень при-
ходилось на Северо-занадныя и Привисляисюя гу-
бернш: изъ IГ 5 медоварень этихъ губершй 107 были 
спещальныя и только 8, а именно I въ Привислян-
скихъ и 7 въ Северо-западныхъ губершяхъ, состав-
ляли отделения при пивоваренныхъ эаводахь. Размеры 
всехъ вообще медоваренныхь заводовъ были незна-
чительные, о чемъ можно уже судить по средней 
цифре годоваго акциза, приходившегося на заводъ: 
въ 1895 году она равнялась 44 рубл. 35 коп. Въ Ck-
верныхъ губершяхъ средняя цифра акциза возвы-
шалась до 109 руб., а въ Малоросс1йскихь понижа-
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лась до 23 р.; но нигде она не достигала сколько 
ыибудь крупныхъ величинъ. Котлы на большинстве 
заводовъ были очень небольшихъ размеровъ при 
чемъ на мкогихъ заводахъ варка меда производилась 
не бол-ke одного или двухъ разъ въ годъ. Только 
некоторые, преимущественно именно специальные за-
воды Северо-запздныхъ и Привислянскикъ губершй, 
варили медъ изъ пчелинаго меда; на всехъ-же оста л ь-
ныхъ заводахъ главнымъ матерхаломъ служилъ не пче-
линый медъ, а сахаръ; большинство заводовъ приго-
товляли медъ исключительно изъ сахара, 

Изъ техъ-же отчетовъ Мин. Финансовъ видно, 
что отъ 1873 г. по 1895 г, включительно число ме-
доваренныхъ заводовъ уменьшилось съ 59° до 4З2, 
т. е., на 158 заводовъ или на 26Я  проц., . а. цифра 
акцизная дохода — съ 42.569 рубл, до 19.1бо рубл., 
следовательно на 23,409 рубл. или на 55 проц. 
Какъ, видимъ, процентъ уменьшения числа заводовъ 
вдвое менышй, чемъ въ тшвоваревномъ производстве 
(стр. 819); процентъ сокращения акцизнаго дохода, 
напротивъ того, очень великъ. Что более или мене« 
значительная доля этого сокращения зависела, отъ 
соответственная падешя медовареннаго производства, 
не подлежитъ сомнешк). Но измерять степень упадка 
медовареннаго производства процентомъ уменьтешя 
акцизнаго дохода, по нашему мнешю, не следуетъ, 
потому что, при допускаемой акцизомъ широте въ 
суточномъ пользовании котлами и при существующей 
въ медоваренш возможности изменять по проиволу 
плотность первоначальныхъ растворовъ, уменьшение 

О Емкость нхъ обыкновенно не превышала 20 — 30 ведеръ. 
По ст. 233 Устава объ акц. сб., еккость котла на медовареняыхъ 
заводахъ, устроеевыхъ отдельно отъ павоваренвыхъ, должна 
быть не мен̂ в 10 ведеръ. 
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акцизнаго дохода можетъ зависать отъ увеличещя 
заводчиками числа суточныхъ варей, отъ приготовления 
ими въ котлахъ более густыхъ первоначальныхъ раство-
ровъ и разведен!«, затЬмъ, последнихъ водою до желае-
мой концентрации, или, наконецъ, отъ того и другого 
вмйстЪ; въ особенности все это легко и удобно испол-
нимо при варенш меда изъ одного сахара (стр. 715 — 
716), Бол-Ье верный указашя въ этомъ отношении даетъ 
процентъ уменьшения числа медоварень, тЬмъ более, 
что, при незначительности размеровъ всЬхъ вообще 
имеющихся у насъ медоварень (см. выше), о сосре-
доточиванш медоварешя едва ли можетъ быть речь. 
Изъ сравнешя-же процентовъ уменьшения числа ме-
доваренныхъ и пивоваревныхъ заводовъ явствуетъ, 
что если медоварение и упало у васъ въ течеше ска-
заннаго перюда времени, то упало, во всякомъ случае, 
гораздо меньше, чемъ пивовареюе (стр. 819 и 839). 
Приписываемъ мы эту разницу въ пользу медоварешя 
главнымъ образомъ именно мен-fee  обременительному 
для заводчика способу обложения акцизомъ меда 
(см. ниже), потому что все друпя услов1я, наоборотъ, 
несравненно бол-fee  благоприятны для пивоварения, ч-Ьмъ 
для медоварен!». 

Акцизъ въ медоваренш взимается съ емкости ме-
довареаныхъ котловъ, а именно: по 50 коп. въ сутки 
съ каждаго ведра вмтъстимости котла (Приложение къ 
ст. III Уст. объ акц. сб., отд. ΪΙ, п. 5), при чемъ поль-
зование котломъ въ течение данныхъ сутокъ предо-
ставляется на усмотреше заводчика. Этотъ способ ь 
обложения акцизомъ также не рацюналенъ (стр. 802); но 
онъ все таки предоставляетъ заводчику большую сво-
боду д-£йств1й, ч-Ьмъ тотъ, который применяется въ 
пивоваренш, а главное позволяетъ ему значительно 
уменьшать величину акциза: какимъ образомъ — объ 
этомъ см. примечание 2 на стр. 671 и приведенный на 
стр. 714 — 719 Первый  образецъ приготовлешя меда 

breadwine.ru



841 

О постепенномъ вытЪснеши сахарнаго меда фрук-
товыми лимонадами и т. и. и о происходящемъ отъ 
того упадке варешя меда изъ сахара жалеть нечего, 
потому что фабрикащя этого поддгьльнаго меда къ на-
шему пчеловодству не имеетъ никакого отношения, а 
влхять на наше сахарное производство не можетъ уже 
по причине сравнительно ничтожнаго количества 
ежегодно потребляемая ею сахара. При томъ-же за-
мена сахарнаго меда фруктовыми лимонадами и т. п. 
только замена на словахъ, такъ какъ сахарный медъ 
на самомъ деле вовсе не медъ, а тотъ-же лимонадъ, 
только приправленный, вместо фруктовыхъ соковъ, 
душистыми маслами и эссеншями. 

Напротивъ того, поддержать варензе меда изъ 
пчелинаго меда весьма желательно, какъ потому, что 
это можетъ способствовать развитию у насъ пчело-
водства, такъ и потому, что такой медъ, если хо-
рошо приготовленъ, представляетъ собою оригиналь-
ный, приятный на вкусъ и гипенически полезный на-
питокъ. 

Получаемый правите льет вомъ съ медоварешя ак-
цизный доходъ такъ ничтоженъ, что оно, мы пола-
гаемъ, могло бы вполне поступиться имъ въ 
пользу варешя меда изъ пчелинаго меда, т. е., оста-
вивъ для медоварешя изъ сахара акцизъ въ томъ 
виде, какъ онъ есть, или даже, если нужно, не-
сколько повысивъ его, избавить медовареше изъ пче-
линаго меда отъ всякаго акциза, нредоставивъ ему 
полную свободу, подобно виноделда. 
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ХкммчюкМ жтъ нЪвиыхъ матвртшвъ, м 

Въ IOO весовыхъ частяхъ иазванныхъ ниже ма-
тер1аловъ содержится весовыхъ-же частей: 

Название матерхаловъ. 
а § 

υ (4 К Pi ь P 
Ь й 
со 2J 

< а 

й* υ 
g I 
о : 

в к 
и I « 

rt а. я 
H 

а. 
05 
® f  V 
к: л ffi 

3>93 2,8 т 2,20 
1,00 0,90 
2,01 Ϊ.71 ϊ.77 

2,66 2,54 2, JC-I 
6,42 2,65 2>59 
1,23 I ,QO 
2,66 1,70 ^ >79 

Ю,8о 3,24 5,60 
2,22 1.02 о,59 4,8ο .2 12 2,63 

8,52 8,8о Зф 
0,70 I,6l о,о Σ 
2,49 4,62 

•г·. ί иакс. Рожь иностранная j 
но Kmighj  н 

Рожь русская по SchwacicJiö-  | 
fer'y  (среднее) . . 

19,43 
8,5» 

15,26 
17,36 
7,89 

ι ι , 4 3 

72,44 
62,46 
67,82 

!

макс, 
мин. 
ср. 3). 

12,90 
19,10 
M 

13,56 

1 7 , 3 6 6 2 4 4 

Ячмень по Kmig^y < мин. 
[средн. 

(макс. 20,88 
8,34 

Ч,78 

(макс. 
Маисъ по König''у  <ыин. 

(средн. 

22,40 
7.40 

13,12 

24,16 
8,19 

χ 2,42 

18,27 
6,19 

Z Z1IO 
13,90 
$,54 
9,85 

77,12 
61,28 
67,89 
74,7ο 
5 6,ιο 
6s,5i 
74,9г 
60,49 
68,41 

') Главнымъ образомъ б^лковыхт. пещесгаъ, 
s ) Главнымъ образомъ крахмала, затемъ декстрина, сахара 

и н^которшо. другихъ углеводовъ. 
3) Въ русской пщениц^ обыкновенно содержится больше 

азотистыхъ веществъ: по Лаековскоху  среднимъ числомъ 20 цроц. 
(вместо 12,42 проц. въ иностранной пшениц-Ь), но въ н-Ькото-
рыхъ сортахъ доходить до 24 прод. и бол£е. 
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Назваше матергаловъ. 

Во
ды

. 
Аз

от
ис

ты
хъ

 ве
-

ще
ст

въ
. 

£ § 
S А н g 2 н S ν S H 
V <0 
ω « 

B S κ 
ClJ 
sr 
43 
4 
W 

rt 0. 

cS Ct a. υ И Я г 
3 £ 
_ о 
3 ω S э £ δ СО ю 

Овесъ по Dietrich-|макс· 
^ y fe. 12.92 

18,50 
8,76 

",53 
64,90 
47 
55,43 

16,21 
8,со 

10,83 
7,38 
4-20 
6,04 

5.4 
о,94 
3.05 

Гречиха по Wolff  'у  (среднее) Η,οο 9,оо 58,70 15,00 1,50 ι ,8ο 

Просо по Wolffy  (среднее) 14,00 12,70 57»5° 9>5ο 3,30 3,0° 
Рисъ безъ шелухи по Ko-

nig'y  (среднее). . . . 
Рисъ безъ шелухи по Ko-

nig'y  (среднее). . . . 9.5 5 5,87 81,65 1,84 ι,09 
Рисовая шелуха по König1  у 

(среднее) 10,03 3,06 33,οΒ 35,07 ι,37 17,40 

Картофель по Ко-  jM a* c · 
пгд'у  1 м и н · ^ ν (средн. 

82,86 
68,20 
754» 

3,66 
о,57 
1,95 

21,24 
*8,75 
20,09 

ι,37 
0,28 
0,75 

0,31 
0,0', 
0,15 

ι,45 
0,98 

Крахмалъ Груссюй (средн.). 
по Ме<£ег-|н%мецк.(средн.). 
stadVy  (франц. (средн.;. 

16,50 
17,03 
16,07 

о,59 
0,51 
0,63 

82,04 
82.04 
82,92 — — 

o,8? 
0,42 
0,38 

ХимическШ составь сушенаго ячменнаго солода, 
По Таутнгу: 

Вытяж- ® е щ е с т в ъ ' н е п е * Азоти-
Воды. ( > решедшихъ въ стыхъ ве-

.вытяжку 2). гдествъ 3). 
Максимума· п,з 8ι,6 — 4,50 
Минимумъ i,6 72,0 — 3,12 
Среднее 4,8 77,5 17.7 5,87 

') Т. е., извлеченныхъ водою растворимыхъ составных!» частей. 
2) Т. е., веществъ, оставшихся не растворенными въ вод!' и 

потому не перещедшихъ въ вытяжку: OHt состоять почти на по-
ловину изъ крахмала. 

я) Какъ перешедшихъ (растворимых!,), такъ и не перешед-
шихъ (нерасгворимыхъ) въ вытяжку. 

breadwine.ru



845 

Въ loo частяхъ вытяжки заключалось: 
Малтоза Азотистыхъ (б-Ьд-

(ячм. сахара). ковыхъ) веществъ. 
Максииумъ . . . . . . 70,оэ 5,93 
Минимумъ 61,50 4,об 
Среднее 67,50 5,00 

По анализамъ, произведенвымъ въ лаборатории С.-Петербург-
скаго Кялашншовскаю  пивовареннаго завода: 

Назваше сортовъ 
солода '). 

V  а 
о 43 ю 

На вытяжку прихо-
дилось: Назваше сортовъ 

солода '). 

Во
ды

. 

Вы
тя

жк
и Ψ ' U 

о й 
S 5 й 
Й 4) Я 
< Я § 

Зо
лы

. 
4* й? 

T" 

II i 
R « υ Де

кс
тр

и-
на

. 

Старо - польсти 
солодъ . . - 4,60 

•• 

7048 3,78 1,37 36,12 6,96 21,64 

Эстляндсшй . .. 2,12 70,28 5,16 1,36 40,91 8,20 Ч»55 
Польскш . . . 4,83 67,20 4,94 1,86 29,40 9,39 20,58 

Гродненсюё . 3ι7» 68,92 !,00 36,91 6,92 ι8,} ι 
ГородЬевскШ 5,91 65,32 4,4о 0,78 32,22 8,3 г 19,12 

Вильковишсюй 3,34 68,68 5,72 0,84 35,8? 8,гз 17,47 

Тотчаеъ посл-Ь сушки воды въ солоде обыкно-
венно отъ I»/* до 3V* проц. После несколькихъ не-
дель хранешя (надлежащаго) содержаше воды въ со-
лоде увеличивается на 2—3 проц., т. е., доходить 
до 3Vs—б'/® проц. Больше 6—б'/а проц. воды въ солоде 
ни въ какомъ случае не желательно. 

1J Сорта солода названы по сортамъ ячменя, изъ котораго 
они выработаны. 
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Bta различныхъ хШиыхъ матвдоашъ и керташеля: 

Назваше MaTepia-

ловъ. 

ι гектолитра 
(ιοο литровъ) 
въ килограм-

махъ. 

ι четверти 

въ фунтахъ. 

ι четверика 

въ фунтахъ. 

Рожь озимая . , 66,4—78,2 340,5—401,0 42,6—5Ο,Σ 

» яровая . . 6о, 9—74,6 312,3—382,6 39,0—47,8 

Пшеница озимая 71,0—81,9 364,1-420,0 45,5—52,5 
» яровая . 66,4-78,7 340,5—403,6 42,6—50,4 

Ячмень 61,0— 76,0 318,8-389,7 39,1—48,7 

Маисъ 67,3—78,2 .345,1—401,0 43,1—50,1 

Оаесъ 36,4-48,2 186,7—246,1 23,5—30,8 

Просо 6i,9-75,5 317,4-387,2 39,7 48,4 
Картофель (доста-

точно долго ле-
жалый) . . . - 81,9 420 $2,5 

Сушенаго  ячменнаго солода: 
ι гектолятръ в£ситъ отъ 48 до 55 килогр. среднимъ числомъ 

51,} килогр. '). 
ι четверть вкитъ отъ 246 фунт. (6,1 пуд.) до 282 фунт. (7 пуд.) 

среднимъ числомъ 263 фунт. (6,6 пуд.), 
ι чвтвсрикъ в£ситъ отъ 30,75 фунт, до 35,2 фунт., среднимъ 

числомъ зз фунта. 

')  По  Голцнеру. 
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Выходъ ебвада изъ ятж1). 
Изъ юо частей, по ежу (килограммовъ, фунтовъ 

или пудовъ), сухого *) ячменя получается: 

ВполнЗ; замочен наго 
Cqtiellreife)  ячменя отъ 140 до 160, средн. числомъ 150 частей. 

Зеленаго солода » 140 » 148, » * 144 * 
Очищеннаго только 

что высугиеннаго соло-
да отъ 74 » 78, > 76 

Очищеннаго суше-
наго солода — лежа-
лаго отъ 7 6 » 8 0 , » * 78 « 

Трухи (засохшпхъ' ко-
решкоаъ и проч.) отъ 5,7 » 5,0, » » 4,0 » 

Сплава и потери при 
замачивании. . . отъ о,8 » 2,0, » » .\з » 

Выходъ можно считать хорошимъ, если изъ упо-
требляемаго въ течение года ячменя получается сред-
нимъ числомъ 7 S проц. солода; 74—76 проц.—вы-
ходъ не совеЪмъ хорошей, а 8о проц. и бол-Ье— 
выходъ очень высок1й, достигаемый только при 
употреблеши весьма доброкачественнаго и тщательно 
очищеннаго ячменя. 

Изъ IOO частей, по объему (гектолитровъ, четвер-
тей, четвериковъ и пр.), такого-же сухого ячменя 
получается: 

ВполнЪ замоченнаго 
(quellreife)  ячменя отъ 140 до 150. средн. числомъ 144 частей. 

Зеленаго солода » 200 » 250, » • 225 • 

') Данныя заимствованы у Таузинга  (см. прим. ι на стр. 
78?)· 

2) Воздушной сушки. 
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Очиюценнаго сушена-
го солода. . . . отъ 94 до 105, средн.числомъ ιоо частей. 

Сплава и пр. . оть 0,35 » 2, » » 1,2 » 

Вообще можно припаять, что изъ I объема сухого 
ячменя выходитъ обыкновенно также I объемъ очи-
щеннаго (безъ корешковъ и пр.) сушенаго солода. 
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Таблица !. Поправки на температуру для сахарометра 
Валлянга. Нормальная температура 17°,5 Д или 14° Р. 

н 
к о В 

4 —0-43 
5 —0,40 
6 —о. J 7 
7 о. J4 
8 - 0,31 
9 — 0,28 

JO — 0,25 
Ii —0.22 12 Ο.Ι9 
ч —0,10 
14 —о,хз 1S —Ο.ΪΟ гб —0,06 
17 —0,02 
17»5 о 
ι8 +0.02 
19 4-о.о6 
20 4-Ο.ΙΟ 
21 +0,14 
22 +Q л 8 23 4-0,22 
24 Ч-ОЛ7 
25 +0.32 
26 +0,37 
2? +0,42 
28 +0,48 
29 +0.54 
30 +о.бо 

S <и H 

4 
I 
7 
8 9 ю 

IT 
12 
Ч 
14 
15 
16 
17 
ι8 
2 0 
21 
2 3 
25 
2 4 

TTTTTR η α-с хэ ИГ Tcr T ТЕ' 
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Таблица II. Для перевода удйльнаго Bica въ проценты 
до сахарометру Баллинга и обратно. 

U 
•e 
а 
>S E ж »α 
S 
>5 

I 
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о
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ы
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t« υ •ff « 
•s а K л 
ч 
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о
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х
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о
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у
. 

ί.ΟΟΟΟ Ο,ООО 1 , 0 0 3 0 0 , 7 5 0 

ι,οοοι 0 , 0 2 5 3 1 7 7 5 
2 0 5 0 3 2 8 о о 

3 0 7 5 3 3 8 2 5 

4 loo 3 4 8 5 0 

5 1 2 5 3 5 8 7 5 
6 1 5 0 3 6 9 0 0 1 

7 1 7 5 3 7 9 2 5 
8 2 0 0 3 8 9 5 0 

9 225 3 9 9 7 5 

ι , ο ο ι ο 25О 1 , 0 0 4 0 !,ООО 
11 275 4 i 025 
1 2 3ОО 42 050 
* 3 З25 4 3 °75 
ΐ 4 3 5 0 4 4 IOO 
1 5 3 7 5 4 5 125 
16 4 0 0 4 6 1 5 0 

4 4 2 5 4 7 * 7 5 
ι 8 4 5 0 4 8 2 0 Q 

1 9 4 7 5 4 9 225 
1 , 0 0 2 0 5 0 0 1 , 0 0 5 0 250 

2 1 5 2 S 275 2 2 5 5 0 52 ЗОСН 
2 3 5 7 5 5 3 325 
24 6 0 0 5 4 3 5 o j 
2^ 6 2 5 5 5 3 7 5 
2 6 6 5 0 56 4 0 0 
2 7 6 7 5 5 7 4 2 5 
2 8 7 0 0 5 8 4 5 α 

2 9 72> 5 9 4 7 5 

=B 
а S •а Ч 
40 
<< 

>> 

3 δ 

а: 
к : 

ь о о б о 
61 
6 2 
6? 
6 4 

65 
66 
67 
68 
69 

ι , 0 0 7 0 

71 
72 
7 3 
7 4 
7 5 

76 
7 7 

78 
7 9 

г , 0 0 8 0 

ν 81 
8 2 
83 
8 4 
85 
86 
87 

1 . 5 0 0 ( 

5 2 5 

5 50| 
ш 
ООО 
6 2 5 
6 5 0 
Ö7Si 
7 0 0 ; 
7 2 5 
7 S ° j 
7 7 5 
8 0 0 I 
8 2 5 
8 5 0 

87 
9 0 0 
9 2 5 

9 5 ° i 

9 7 5 

2 , 0 0 0 
0 2 5 
0 5 0 
0 7 5 

XOO 
1 2 5 
1 5 0 
* 7 5 
2 0 0 
2 2 5 

1 , 0 0 9 0 

91 
9 2 
9 3 
9 4 

95 
9 6 

9 7 : 
9 8 

9 9 

1 , 0 1 0 0 

ΙΟΙ 
102 
1 0 3 
1 0 4 
105 
106 
1 0 7 
1 0 8 
1 0 9 

1 . 0 1 1 0 

111 
112 
"3 
1 1 4 
115 
I l 6 j 
I I 7 I 
n8j 
1 1 9 ; 
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1 , 0 1 2 0 ί , ο ο ο . 1 , 0 1 5 5 3 , 8 7 5 

г — 

1 , 0 1 9 0 4 , 7 5 0 1 , 0 2 2 5 5 , 6 2 5 
I 2 X 0 2 5 1 5 6 9 0 0 I9I 7 7 5 2 2 6 6 5 0 
1 2 2 0 ) 0 4 7 9 2 5 1 9 2 8 0 0 2 2 7 6 ? S 
123 0 7 5 4 8 9 5 0 1 9 3 8 2 5 2 2 8 7 0 0 

124 IOO 4 9 9 7 5 1 9 4 S 5 0 2 2 9 7 2 $ 

I25 1 2 ) 
1 . 0 1 6 0 

4 5 8 7 5 

I26 4 0 1 . 0 1 6 0 4 , о о о 1 9 6 9 0 0 1 , 0 2 3 0 7 5 0 

127 175 1 6 1 0 2 5 1 9 7 9 2 5 2 3 1 7 7 5 
128 2 0 0 Хб2 0 5 0 1 9 8 9 5 0 2 3 2 S o o 

129 2 2 5 163 0 7 5 1 9 9 9 7 5 233 8 2 5 
1 6 4 IOO 234 8 5 0 

UOI3O 2S0 165 1 2 5 Ι . 0 2 0 0 5 , о о о 235 8 7 5 

4 * 275 166 40 2 0 1 0 2 5 2 3 6 ООО 
I32 З о о 1 6 7 4 5 2 0 2 о $ о 2 3 7 9 3 > 
4 3 3 2 5 1 6 3 2 0 0 203 0 7 5 238 9 5 0 

4 4 3 5 0 1 6 9 2 2 5 2 0 4 IOO 2 3 9 9 7 $ 
3 7 5 2 0 $ 1 2 5 

6,000 1}б 4 о о 1 . 0 1 7 0 25с 20б 4 ° 1 , 0 2 4 0 6,000 
4 7 4 2 5 1 7 1 2 7 5 2 0 7 1 7 5 241 0 2 4 

г38 4 5 0 1 7 2 3 0 0 208 200 2 4 2 0 4 8 

4 9 4 7 5 1 7 3 3 2 $ 209 225 243 0 7 3 

1 7 4 3 5 0 2 4 4 0 9 7 

1 , 0 1 4 0 5 0 0 4 5 3 7 5 1,02 IO 250 245 122 
' 1 4 1 5 2 ) 1 7 6 4 0 0 2 1 1 2 7 5 246 146 

1 4 2 5 5 0 1 7 7 4 2 5 212 З с ю 247 170 
143 5 7 5 1 7 8 4 5 0 2 4 3 2 5 248 4 $ 
1 4 4 боо 1 7 9 4 7 5 2 1 4 3 5 0 249 2 1 9 

1 4 5 6 2 5 2 4 3 7 $ 
1 4 6 6 5 0 1 . 0 1 8 0 $00 210 4 0 0 1,0250 2 4 4 

47 6 7 5 ί S i 5 2 5 217 4 2 5 251 2 6 8 
1 4 8 7 0 0 Ι 8 2 5 5 0 218 4 $ о 252 2 9 2 
1 4 9 7 2 5 I g 3 5 7 5 219 4 7 5 2 5 3 3 1 6 

184 б о о 254 3 4 1 

1 , 0 1 5 0 7 5 0 1 8 5 6 2 5 1,0220 5 0 0 2 5 5 3 6 $ 
1 5 1 7 7 5 1 8 6 6 5 0 221 5 2 5 2 5 6 3 8 9 
1 5 2 8 0 0 1 8 7 6 7 $ 222 $ $ о 2 $ 7 4 4 
4 3 8 2 5 1 8 8 . 7 0 0 223 5 7 5 258 4 3 8 

4 4 8^0 1 S 9 

I 
7 2 5 224 б о о 2 5 9 4 6 3 
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X Ж 4> О 
Cf  CX О ^ 
E S 15 

и tA о. Д ^ 

О rt 
α * 
с 3 

I 

ι , 0 2 6 0 

2 6 1 
2 6 2 
263 
2 6 4 
2 6 5 
266 
267 
268 
2 6 9 

1 . 0 2 7 0 

2 7 1 
2 7 2 
2 7 5 

2 7 4 
2 7 5 
2 7 6 
2 7 7 
2 7 8 
2 7 9 

1 . 0 2 8 0 

2 8 1 
2 8 2 
2 8 3 

2 8 4 
2 8 5 
286 
2 8 7 
2 8 8 
2 8 9 

1 . 0 2 9 0 
2 9 1 
2 9 2 

2 9 3 
2 9 4 

6 4 8 8 

5 1 2 

56α 
5&4 
6θ9| 
6 3 3 
657 
681 
7 0 6 

7 5 6 

7 8 0 

8 0 4 

8 2 8 

85) 
8 7 7 
9 0 1 
9 2 5 

950 
Il 

9 7 5 
7 , 0 0 0 

024 
0 4 8 

073 
0 9 7 
122 
146 
I7O 
* 9 5 
2 1 9 
2 4 4 
2 6 8 
2 9 2 
j,6 

1 , 0 2 9 5 
2 9 6 

2 9 7 

2 9 8 

2 9 9 

1.0 

7 . 3 4 0 " 
365 
3 8 9 

4 4 

438 
4 6 } 
4 8 8 
5 1 2 

5 6 0 
5 8 4 
6 0 9 
*33 
6 5 7 
681 
7 0 6 

731 
7 5 6 
7 8 0 
8 0 4 
8 2 8 

853 
8 7 7 
9 0 1 
9 2 5 

9 5 0 

9 7 5 
8 , 0 0 0 

0 2 4 
0 4 8 
0 7 5 

• 0 9 7 j ; 
1 2 2 ! 1 

146:1 
I7Oj! 

1 . 0 3 3 0 

331 
3 3 2 
3 3 3 
3 3 4 
3 3 5 
336 
357: 
3)8| 
3 3 9 

1 . 0 3 4 0 

341 
3 4 2 

3 4 3 
3 4 4 
3 4 5 
3 4 6 

3 4 7 

348 
3 4 9 

. 1 . 0 3 5 0 

351 
352 
3 5 3 
3 5 4 

3 5 5 

356 
3 5 7 

358 
3 5 9 

1 . 0 3 6 0 
3 6 2 

iP 
3 6 4 

» - ' 9 5 
2 1 9 

2 4 4 
2 6 8 

2 9 2 

5 1 6 

341 
365 
389 
413 
4 5 8 
4 6 3 
4 8 8 

51 
536 
5 6 0 
584 
6 0 9 

fii 
6 5 7 

6 8 1 

7 0 6 

731 
7 5 6 

7 8 0 
8 0 4 
8 2 8 
853 
8 7 7 
9 0 1 

9 2 5 
9 5 0 

9 7 5 
9 . 0 0 0 

0 2 4 

1,0365 
3 6 6 
3 6 7 

3 6 8 
3 6 9 

1 , 0 3 7 0 

371 
3 7 2 

3 7 3 

3 7 4 

3 7 5 

376 
3 7 7 
3 7 8 

3 7 9 

1 . 0 3 8 0 
• 3 8 1 

— 3 8 2 

383 
384 
385 
3 8 6 
387 
3 8 8 
3 8 9 

T , o 3 9 0 

3 9 1 

3 9 2 

3 9 3 
3 9 4 
3 9 5 
3 9 6 

3 9 7 398! 
3 9 9 
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£ 

о . 
tt ι», α. Й ь н £ к л <ц О 

pi. 

M 

I,O-IOO 
4 0 1 
402 
403 
404 
405 
4 0 6 
4 0 7 
4 0 8 

409 
1'· , 0 4 1 0 1 

4 - 1 1 
4 1 2 

4 4 
4 1 4 

415 
4 1 6 
417 
4 x 8 
4 1 9 

1 , 0 4 2 0 

4 2 1 
422 
4 2 3 

4 2 4 
4 2 5 
4 2 6 
4 2 7 
4 2 8 
4 2 9 

1 . 0 4 3 0 

431 
4 3 2 

4 3 5 

4 5 4 

-g 

9 , 9 0 1 

9 2 5 

9 5 ° . 

9 7 S i 

1 0 , 0 0 0 

0 2 5 

0 4 7 

0 7 1 

0 9 5 

" 9 1 

142 
1-66 
1 9 0 : ; 214 
2 3 8 

2 6 1 

2 8 5 

3 0 9 

3 3 3 

3 5 7 

3 S 1 

4 0 4 

4 2 8 

452 
4 7 6 

5 0 0 

5 2 3 

5 4 7 

571 
5 9 5 

6 1 9 
6 4 2 
666 
69J 
7 * 4 ] 

M 0) = S 4>. O 
a 
O cd 
Ui υ 

i,o43S 
4j6 
4 3 7 
4 . 3 8 

4 3 9 

1 , 0 4 4 0 

4 4 1 
4 4 2 

4 4 3 
4 4 4 

4 4 5 
4 4 6 

4 4 7 

448 
4 4 9 

1 , 0 4 5 0 

451 
4 5 2 

4 5 3 

4 5 4 

4 5 5 
4 5 6 

4 5 7 
4 5 8 

4 5 9 i 

I 
ι , 0 4 6 0 1 

4 6 1 
4 6 2 
463 
4 б 4 | 

465 
4 6 6 

4 6 7 ! 
4 6 8 ; 
4 6 9 ; 

1 0 , 7 3 8 
7 6 1 

7 8 5 

8 0 9 
8 3 3 

8 5 7 
881 
9 0 4 
9 2 8 
9 5 2 
9 7 6 

XI,ООО 
02 3 
0 4 7 

O1Ji 
O9 5 

. 1 1 9 
1 4 2 
1 6 6 
1 9 0 
2 1 4 
2 3 8 
2 6 1 
2 8 5 
3 0 9 

3 3 3 
3 5 7 38X 
404 
4 2 8 
4 5 2 
4 7 6 
5 0 0 

525 
5 4 7 

Zt CX O «t й- * 

1,0470 11,573 
471 
4 7 2 

4 7 3 
4 7 4 
475 
4 7 6 

4 7 7 
4 7 8 

4 7 9 

1 , 0 4 8 0 ' 
481! 

• 4 8 2 

4 8 3 

4 8 4 

48s 
4 8 6 

4 8 7 

1 , 0 4 9 0 

4911 
492; 
4 9 3 
4 9 4 
4 9 5 
4 9 6 

4 9 7 
4 9 8 

4 9 9 

ϊ . 0 5 0 0 
5 0 1 

5021; 
505! 
5041 

5 9 5 
6 1 9 
6 4 2 
666 
6 9 0 

7 £ 4 
7 3 8 ηβι 
785 
8οα 
» 3 3 
857 
881 
9 ° 4 928 
9 5 976 

12,ООО 

0 2 3 

0 4 7 

οήι 
O9S 
XI9 142 
1 6 6 
I9O 
2Ϊ4 
2 3 8 
ζ6ι 
2 8 ) 
3 ° 9 
3 3 3 
3 5 7 
38 χ 

1I0S0S 
5θ6 
5 ° 7 
<j 0 8 ί 
5 0 9 | 

1 , 0 5 1 0 ! 

5 1 1 

ς 12 
5 £ 3 
5 M 
5 4 
$ι6 
517 
5ΐδ 
5 4 

Χ ,05 20: 
521! 
522Ϊ 
5 2 3 

5 2 4 

525 
5 2 6 
<127 
528 
5 2 9 

1 , 0 5 3 ° 

5 3 1 

532 
5 3 3 
5 3 4 
5 3 5 
536 
5 3 7 
5 3 ^ 
5 3 9 
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J 

χ . 0 5 4 0 J 3 ' 2 } 8 1 ,0575 1 4 , 0 7 1 1 , 0 6 1 0 1 4 , 9 0 4 х , о б 4 5 1 5 . 7 2 1 

' 54' 2 6 1 5 7 6 0 9 5 6 и 9 2 8 6 4 6 744 
542 2 8 5 577 χ ι 9 6l2 9 5 2 6 4 7 7 6 7 

545 5 0 9 578 142 6x5 9 7 6 6 4 8 7 9 0 

544 353 579 1 6 6 6ΐ4 1 5 . 0 0 0 649 8 1 4 

545 357 6 x 5 0 2 3 
5 4 6 3 8 1 1 , 0 5 8 0 1 9 0 616 0 4 6 1 , 0 6 5 0 8 3 7 

547 4 0 4 5 8 1 2 1 4 617 0 7 0 6 5 1 8 6 о 

548 4 2 8 5 8 2 2 3 8 6ι8 0 9 3 6 5 2 8 8 3 

549 452 5 8 5 2 6 1 6 x 9 1 ) 6 6 5 3 9 0 7 
5 8 4 2 8 5 6 5 4 9 3 0 

1,0550 4 7 6 585 3 0 9 1 , 0 б 2 0 139 6 5 5 953 
551 5 0 0 5 8 6 ЗЗ 'З 6 2 1 1 6 2 6 5 6 9 7 6 

552 523 587 357 6 2 2 1 8 6 6 5 7 ι6.οοο 
55? 547 5 8 8 381 6 2 3 2 0 9 6 5 8 0 2 3 

554 571 5 8 9 4 0 4 6 2 4 2 3 2 6 5 9 0 4 6 

555 595 6 2 5 255 
556 6 1 9 1 , 0 5 9 0 4 2 8 6 2 6 2 7 8 х . о б б о 0 7 0 

557 6 4 2 591 452 6 2 7 3 0 2 66ι 0 9 3 

558 666 5 9 2 4 7 6 6 2 8 3 2 5 6 6 2 1 1 6 

559 6 9 0 593 5 0 0 6 2 9 3 4 8 6 6 3 1 5 9 

594 5 2 3 6 6 4 1 6 2 
1 , 0 5 6 0 7 1 4 595 547 1 , 0 6 3 0 3 7 1 6 6 5 1 8 6 

5 6 1 738 5 9 6 571 6 3 1 395 6 6 6 2 0 9 
5 6 2 761 597 595 6 3 2 4 1 8 6 6 7 2 3 2 

563 78> 598 6 1 9 6 3 3 4 4 1 668 2 5 5 

564 8 0 9 599 6 4 2 6 3 4 4 6 4 6 6 9 2 7 8 

565 8 3 5 6?5 4 8 8 

6 6 9 2 7 8 

5 6 6 857 
8 8 1 

х . о б о о 666 6з 6 511 1 , 0 6 7 0 3 0 2 

567 
857 
8 8 1 6οι 6 9 0 6 3 7 534 6 7 1 3 2 5 

5 6 8 9 0 4 6θ2 74 6 5 8 557 6 7 2 3 4 8 

5 6 9 9 2 8 6 0 3 758 6 3 9 581 6 7 3 3 7 1 9 2 8 
6 0 4 7 6 1 6 7 4 395 

1 . 0 5 7 0 952 6 0 5 785 1 x 6 4 0 6 0 4 6 7 5 4 1 8 

571 9 7 6 б о б 8 0 9 6 4 1 6 2 7 6 7 6 4 4 1 

572 1 4 , 0 0 0 6 0 7 833 6 4 2 6 5 0 6 7 7 4 6 4 

573 0 2 3 6 0 8 857 6 4 3 6 7 4 6 7 8 4 8 8 

574 0 4 7 6 0 9 881 644 6 9 7 

I I 
6 7 9 5 1 1 
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1 , 0 6 8 0 1 6 , 5 3 4 1 , 0 7 4 4 , 3 4 ° 1 , 0 7 5 0 1 8 , 1 3 6 1 , 0 7 7 5 1 8 , 7 0 4 
6 8 1 5 5 7 7 1 6 3 6 3 7 5 1 1 5 8 7 7 6 7 2 7 
6 8 2 5 8 1 7 1 7 3 8 6 7 5 2 1 8 1 7 7 7 7 5 0 
6 8 j 6 0 4 7 * 8 4 ° 9 7 5 3 2 0 4 7 7 » 7 7 2 
6 8 4 6 2 7 7 1 9 4 3 1 7 5 4 2 2 7 7 7 9 7 9 5 
6 8 5 6 5 0 7 5 5 2 5 0 

7 7 9 

6 8 6 6 7 4 1 , 0 7 2 0 4 5 4 7 5 6 2 7 2 ι . 0 7 8 0 8 1 8 

6 8 7 6 9 7 7 2 1 4 7 7 7 5 7 2 9 5 7 8 1 8 4 1 
6 8 8 7 2 1 7 2 2 5 0 0 7 5 8 3 * 8 7 8 2 8 6 3 

6 8 9 7 4 4 7 2 3 5 2 2 7 5 9 3 4 0 7 8 3 8 8 6 

1 , 0 6 9 0 7 6 7 
7 2 4 5 4 5 7 8 4 9 0 9 

1 , 0 6 9 0 7 6 7 7 2 5 5 6 8 1 , 0 7 6 0 3 6 3 7 8 5 9 3 г 

6 9 1 7 9 ° 7 2 6 5 9 0 7 6 1 3 8 6 7 8 6 9 5 4 
6 9 2 8 1 4 7 2 7 6t3 

7 6 2 4 0 9 7 8 7 9 7 7 
6 9 J 8 3 7 7 2 8 6 3 6 7 6 3 4 3 1 7 8 8 1 9 , 0 0 0 

6 9 4 8 6 Ü 7 2 9 6 5 9 7 6 4 4 5 4 7 8 9 0 3 2 
6 9 s 8 8 5 

6 8 ι 
7 6 5 4 7 7 

7 8 9 

6 9 6 9 ° 7 1 . 0 7 3 0 6 8 ι 7 6 6 5 0 0 1 , 0 7 9 0 0 4 5 

6 9 7 9 3 0 7 3 t 7 0 4 7 6 7 5 2 2 7 9 1 0 6 7 
6 9 8 9 5 3 7 3 2 7 2 7 7 6 8 5 4 5 7 9 2 0 9 0 

6 9 9 9 7 6 7 3 3 7 5 0 7 6 9 5 6 8 7 9 3 11I 
7 3 4 7 7 2 7 9 4 

1 , 0 7 0 0 1 7 , о о о 7 3 5 7 9 5 1 , 0 7 7 0 5 9 0 7 9 5 4 8 
7 O i 0 2 2 7 3 6 8 1 8 7 7 1 6 4 7 9 6 i 8 r 
7 0 2 θ 4 5 7 3 7 8 4 1 7 7 2 6 3 6 7 9 7 2 0 4 

7 0 3 0 6 7 7 3 8 8 6 3 7 7 3 6 5 9 7 9 8 2 2 7 
7 0 4 Ο 9 Ο 7 3 9 8 8 6 7 7 4 6 8 т 7 9 9 2 5 0 
7 0 5 " 3 8 о о 2 7 2 
7 0 6 4 6 1 . 0 7 4 0 9 0 9 

7 0 7 1 5 8 7 4 1 9 3 1 
7 0 8 1 8 1 7 4 2 9 5 4 
7 0 9 2 0 4 7 4 3 9 7 7 

7 4 4 1 8 , 0 0 0 
1 , 0 7 1 0 2 2 7 7 4 5 0 2 2 

7 1 1 2 5 0 7 4 6 0 4 5 
7 1 2 2 7 2 7 4 7 0 6 7 

7 4 2 9 5 7 4 8 0 9 0 

7 4 3 1 8 7 4 9 1 1 3 
I 
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Таблица ill. Для определения процеитнаго содержания 
въ дивй спирта на основанш показанШ сахарометра 

Баллинга (см.  стр. 447—462). 

П л о т н о с т ь 

с у с л а д о 

б р о ж е т я 

п о с а х а р о -

м е т р у Б а л -

л и н г а 

P 

К о э ф и -

щ е н г ь в и -

д и м о й 

а т т е н у а ц ш 

(р~га) 
а 

К о э ф и -
щ е н т ъ и с -

т и н н о й 
а т т е н у а щ и 

в 

К о э ф и ш е н г ъ 

р а з н и ц ы 

м е ж д у в и д и -

м о ю и и с т и н -

н о ю а т т е н у а -

щ е ю 

с 

К о э ф и -

ш е н г ъ 

ρ — ш 

ρ — П 

Ч 

I 0 , 3 9 8 3 0 , 4 8 6 4 2 , 2 0 1 0 1 , 2 2 1 
2 0 , 4 0 0 1 0 , 4 8 8 9 2 , 2 0 2 4 1 , 2 2 2 ' 

3 0 , 4 0 1 8 о,494 2 , 2 0 4 1 1 , 2 2 3 

4 0 , 4 0 3 6 0,4941 2 , 2 0 5 8 1 , 2 2 4 

5 0 , 4 0 5 4 0 , 4 9 6 7 2 , 2 0 7 6 1 , 2 2 5 
6 0 , 4 0 7 3 0.4993 2 , 2 0 9 6 1 , 2 2 0 

7 0 , 4 0 9 1 0 , 5 0 2 0 2,2 1 1 6 1 , 2 2 7 

8 0 , 4 1 1 0 0 . 5 0 4 7 3 , 2 1 3 7 1 , 2 2 8 

9 0 , 4 1 2 9 0 , 5 0 7 4 2 . 2 1 6 0 1 , 2 2 9 
I O 0 . 4 1 4 8 0 , 5 Ю 2 2 , 2 1 8 4 1 , 2 3 0 
I I 0 , 4 1 6 7 0 , 5 1 3 0 2 . 2 2 0 9 Ι . 2 3 Ι 

12 0 , 4 1 8 7 0 , 5 1 5 8 2 , 2 2 3 4 1 , 2 3 2 

Ч 0 , 4 2 0 6 0 . 5 1 8 7 2 , 2 2 0 2 Ι . 2 3 3 
1 4 0 , 4 2 2 6 0 , 5 2 1 5 2 , 2 2 9 0 1 . 2 3 4 

0 , 4 2 4 6 0 . 5 2 4 5 2 . 2 3 1 9 1 - 2 3 5 

ιό 0 , 4 2 6 7 0 , 5 2 7 4 2 . 2 3 5 0 1 . 2 3 6 
1 7 0 , 4 2 8 8 0 , 5 3 0 4 2 , 2 3 8 1 1 . 2 3 7 
ι 8 о,4>09 0 , 5 3 3 4 2 . 2 4 1 4 1 . 2 3 8 

*9 0 . 4 3 3 0 0 . 5 3 6 ) 2 , 2 4 4 8 1 . 2 3 9 
2 0 , о,43 5 J1 

0 , 5 3 9 6 2 . 2 4 8 3 1 . 2 4 0 

21 о,43 73 0 , 5 4 2 7 2 , 2 5 1 9 г . 2 4 1 
2 2 о , 4 3 9 5 0 . 5 4 5 8 2 . 2 5 5 7 Г , - 1 , 2 4 2 
23 0 . 4 4 1 7 0 , 5 4 9 0 2 , 2 5 9 5 1 . 2 4 3 
2 4 0 , 4 4 3 9 0 , - 5 5 2 3 2 . 2 6 3 6 1 . 2 4 4 

2 5 0 , 4 4 6 2 0 . 5 5 S S 2 . 2 6 7 7 1 . 2 4 5 
2 6 0 , 4 4 8 5 0 , 5 5 8 9 2 . 2 7 1 9 1 . 2 4 6 

2 7 0 . 4 5 0 8 0 , 5 6 2 2 2 . 2 7 6 3 1 . 2 4 7 

. 28 о,45 32 0 , 5 6 5 6 2 . 2 8 0 8 1 . 2 4 8 
2 9 0.4556 0 . 5 6 9 0 2 . 2 8 5 4 1 . 2 4 9 

J O 0 , 4 5 8 0 0.5725 

-

2 . 2 9 0 2 

-

1 . 2 5 0 
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Таблица SV. Переводъ градусовъ ареометра Боме  въ 
градусы сахарометра Валлинга ж соответствующий атимъ 

градусамъ удЪльный въеъ, 

Г р а д у с ы 

Б о м е . 

Г р а д у с ы 

с а х а р о -

м е т р а 

Б а л л и н г а . 

У д £ 1 ь я ы й Г р а д у с ы 

Б о м е . 

Г р а д у с ы 

с а х а р о -

м е т р а 

Б а л л и н г а . 

У д к я ы ш й 

в ' Ь с ъ . 

ι , о 1 , 8 ι , 0 0 7 7 , о • 1 2 , 6 1 , 0 5 1 

2 , 0 3 , 7 1 , 0 1 5 8 , о 1 4 . 5 1 , 0 5 9 

3 , 0 5 , 5 1 , 0 2 2 9 , о l 6 , 2 1 , 0 6 7 

4 , 0 7 , 2 1 , 0 2 8 I о , о 1 8 , о 1 . 0 7 4 

S , 0 9 , о 1 , 0 3 6 I I , о 1 9 , 8 1 , 0 8 2 

6 , о χ о , 8 1 , 0 4 5 1 2 , 0 2 1 , 7 

I · • 
I 

Ϊ , 0 9 1 
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C V O SC-J ONVN .P. VJ TV> »« О 

> -I O4O ОС—1 W Jx VJ M >-Ι VÖ W о ONW vj >Ч . \Ъ Jx W "Ьо-Ll СО "С Ъ* 
ι Н О Ф ONW JX VJ W 
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V J B O J X - M I ) OC-Ll I J OO 

NAJ 40 -J Qnvn · 
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ONVI JX VJ W Ü Η Ov-J OONO O M VJ VN Jx VN Ov-J \Q M "on ~ 
ON OO Q VJ -J to -J JX 
ONW JX VJ Ы >4 Η· to VJ VN ON OO N0 w 
'O >o qn"H< QN Ь -LJ 
Ы О С Д NO G4VJ -H 

П л о т н о с т ь л а н н а г о ' 
с у с л а п о с а х а р о -

м е т р у . 

0 
1 
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Таблица VI. Сахароыетричесйя таблицы Mategczek'a  и 
Scheibler'a. 

Д л я т е м п е р а т у р ы 1 7 , 5 ° Ц и л и 1 4 ° Р . 
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н

о
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ь
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м
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-

х
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а
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| 
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л

о
т
н

о
с
т
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Il
O

 
с
а
х

а
р

о
м

е
т
р

у
. 

Г
р

а
д

у
с
ы

 
п
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а
р

е
о

м
е
т
р

у
 

Б
о

-
м

е
. 

JS 
3 
η 

A 
. 5 

Tt Ч 
(2 IS 

Г
р

а
м

м
о

в
ъ

 
с
а
-

х
а
р
а
 

в
ъ

 
χ

 
л

и
т
-

p-
fe

 
р

а
с
т
в
о

р
а
 

\ 

о , о О,OO 1,00000 о,OO 3 , ° 1 , 7 0 1,01x73 30,35 
о , I о , о б 1,00038 Г,OO 3 , 1 1 , 7 6 1 , 0 1 2 1 3 3 1 , 3 8 

О,2 Ο,ΙΙ 1 , 0 0 0 7 7 2,OO 3 , 2 1 , 8 2 1,01252 3 2 , 4 0 

о.? о,17 Ι,ΟΟΙίό 3 » о о 3 , 3 1 , 8 7 1 , 0 1 2 9 2 3 3 , 4 3 
0 , 4 0 , 2 3 

1 , 0 0 1 5 5 
4 . 0 I З г 4 J , 9 3 1 , 0 1 3 3 2 3445 

О,S 0 , 2 8 1,00193 5 , 0 1 M i , 9 9 1 , 0 1 3 7 1 3 5 , 4 8 
о , 6 0 , 3 4 1 , 0 0 2 3 2 

6 , ο ι 3,6 2 , 0 4 1 , 0 x 4 ц 3 6 , 5 i 
0 , 7 0 , 4 0 

1 , 0 0 2 7 1 
7 , 0 2 3 , 7 2 , 1 0 1 , 0 1 4 5 1 3 - 7 , 5 4 

о,8 0 , 4 5 1 , 0 0 3 1 0 8 , 0 2 3 , 8 2 , 1 6 1 , 0 1 4 9 1 3 8 , 5 7 

о,9 0 , 5 1 1 , 0 0 3 4 9 9 < о з 3 , 9 2 , 2 1 1 , 0 1 5 3 1 3 9 , 6 0 

I1O о , 5 7 1 , 0 0 3 8 8 1 0 , 0 4 4 P 2 , 2 7 1 , 0 1 5 7 0 4 0 , 6 з 

M 0 , 6 3 
1 , 0 0 4 2 7 11,05 4 , 1 2 , 3 3 1 , 0 1 6 1 0 4 1 , 6 6 

1 , 2 о , 6 8 
1 , 0 0 4 б 6 

I 2 , с б 4 , 2 2 , 3 8 1 , 0 1 6 5 0 4 2 , 6 9 

0.74 1,00505 13,07 4 , 3 2 , 4 4 
1 , 0 1 6 9 0 4 3 , 7 3 

1,4 о,80 1,00544 1 4 , 0 8 4 А 2 , 5 0 
1 , 0 1 7 5 0 4 4 - 7 6 

0 , 8 5 1 , 0 0 5 8 3 15,09 4 , 5 2 , 5 5 ι . 0 1 7 7 0 4 5 . 8 0 
1 . 6 0 , 9 1 

1 , 0 0 6 2 2 16,IO 4 , 6 2 , 6 1 1 , 0 1 8 1 0 4 6 , 8 3 

. о , 9 7 1,ООбб2 1 7 , 1 1 4 , 7 2 , 6 7 1 , 0 1 8 5 0 4 7 , 8 7 
, J , 8 1,02 1,00701 ι8,ΐ} 4 , 8 2 , 7 2 1 , 0 1 8 9 0 4 8 , 9 1 

. т ι . ο 8 1 , 0 0 7 4 0 1 9 , 1 4 4 , 9 2 , 7 8 1 , 0 1 9 3 0 4 9 - 9 5 

2 , 0 ι,ΐ4 1,00779 20,16 5 , о 2 , 8 4 1 , 0 1 9 7 0 5 0 . 9 9 
2 , 1 I , 0 0 8 l 8 2 1 , 1 7 5 , 1 2 , 8 9 1 , 0 2 0 1 0 5 2 . 0 3 
2 , 2 1 , 2 5 1 , 0 0 8 5 8 2 2 , 1 9 5 , 2 2 , 9 5 ι , 0 2 0 5 1 53.07 
2 , 3 1,31 1 , 0 0 8 9 7 2 3 , 2 1 5 , 3 3 , 0 t 1 , 0 2 0 9 1 5 4 , ι ι 
2 , 4 1 , 3 6 

1 , 0 0 9 3 6 24,23 5 , 4 3 , 0 6 ι , 0 2 1 3 1 5 5 , 1 5 
2 , 5 1 4 2 1 , 0 0 9 7 6 2 5 , 2 4 5 - 5 3 , 1 2 ι ,02171 5 6 , 1 9 
2 , 6 1 , 4 8 IjOIQI 5 2 6 , 2 6 5 , 6 J,i8 1 , 0 2 2 1 1 5 7 , 2 4 

••.- 2 , 7 1 , 5 3 I.OIO55 2 7 , 2 9 5 , 7 3 , 2 3 1 , 0 2 2 5 2 5 8 , 2 8 
2 , 8 М 9 1,01094 2 8 , 3 1 5 , 8 3 , 2 9 1 , 0 2 2 9 2 5 9 , 3 3 

2.9 1,65 1 , 0 1 1 3 4 2 9 , 3 3 5 , 9 3 , 3 5 1 , 0 2 3 3 3 6 0 . 3 8 
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6.0 
6 . 1 
6.2 
6.3 
6.4 
6.5 
6.6 
6.7 
6.8 
6 . 9 
7 . 0 

7.2 
7.3 
7.4 
7.5 
7-6 
7-7 
7 . 8 
7 . 9 

8.0 
8 . 1 
8.2 
8.3 
8.4 
8.5 8.6 
8 . 7 8.8 
8 , 9 

9 , о 
9-.1 
9 . 2 
9 . 3 
9 . 4 

о 
о « 
с >> 

а fr υ, <u & Ä 
CC rt> , 

CJL TO Ih d Ä 

3,40 
3r46 
3.52 
hI1 
з ф 
3 , 6 9 
3 - 7 4 
3 , 8 ο 
3,86 
3,9ΐ 
3 , 9 7 
4 , ° 3 4,о8 
4 , 4 
4.20 
4 , 2 5 
4 , 3 * 
4 , 3 7 
4,42 
4,48 
4 . 5 3 
4 , 5 9 
4 ^ 5 

4 , 7 ° 
4 , 7 6 
4 . 8 2 
4 , 8 ? 

4 - 9 3 
4 , 9 9 
5 , 0 4 

5.Ю 
S,i 6 
> . 2 1 
5 . 2 7 

5 . 3 3 

• Й С 

Й 1 8 

« К Ctf 
w § ä j 
ί« « « » 5 
" S δ 

а я й 

С-Ч к о-

, 0 2 3 7 3 
, 0 2 4 Г 3 

, 0 2 4 5 4 

, 0 2 4 9 4 

, 0 2 5 3 5 
, 0 2 5 7 5 
, 0 2 6 1 6 
, 0 2 6 5 7 
, 0 2 6 9 7 
, 0 2 7 3 8 

, 0 2 7 7 9 
. 0 2 8 1 9 
, 0 2 8 6 0 
, 0 2 9 0 1 
, 0 2 9 4 2 
, 0 2 9 8 3 
, 0 3 0 2 4 
, 0 3 0 6 4 
, 0 3 1 0 5 
, 0 3 1 4 6 

, 0 3 1 8 7 
, 0 3 2 2 8 
, 0 3 2 7 0 
, 0 3 3 1 1 

,03352 
, 0 3 3 9 3 

,03434 
, 0 3 4 7 5 
,0354 
.03558 
, 0 3 5 9 9 
, 0 3 6 4 0 
, 0 3 6 8 2 

,03723 
. 0 3 7 6 5 

а 

61.42 
6247 
63,52 
64,57 
65,62 
66.67 
67,73 
68,78 
69,83 
70,89 
7 х , 9 5 
7 3 , O O j 
7 4 , о б 
75,12 
7 6 , 1 8 
7 7 , 2 4 

7 8 . 3 0 

79-36 
8 0 , 4 2 

8 1 . 4 9 

8 2 , 5 5 
8 3 , 6 1 
8 4 . 6 8 

8 5 . 7 5 
8 6 , 8 2 
8 7 , 8 8 
8 8 , 9 5 
9 0 , 0 2 
9 x , 1 ο 
9 2 , 1 7 

9 3 >24 

9 4 . 3 1 
9 5 , 3 9 
9 6 . 4 6 

9 7 - 5 4 

9.5 
9.6 
9.7 
9.8 
9.9 
о , о 
о,I 
0,2 
0 , 3 

0.4 
0 , 5 
о,6 
0 , 7 
о,8 
о,9 

1.0 
ι , Χ 

1,2 
Ь З 

ь4 
1.5 
1 . 6 

1.7 
1.8 
!,9 
2.0 
2 . 1 
2,2 

12,3 
2.4 
2.5 
2.6 
2,7 
2,8! 
2.9 

о 
о « с 

S s 

>» я 
· 

5,38 
5 , 4 4 

5.50 
5 , 5 5 
5 . 6 1 

5 . 6 7 
5 , 7 2 
5 . 7 8 
5 , 8 3 
5 , 8 9 
5 , 9 5 
6,оо 
6 , о б 6,12 
6 , 4 

6 . 2 3 
6 , 2 9 
6 , 3 4 
6 4 о 

646 
6 . 5 1 

6 , 5 7 

6.62 
6.68 
6 , 7 4 

6 . 7 9 
6 , 8 5 
6 . 9 1 6,96| 
7 , 0 2 
7 , 0 8 
7 , 4 
7 , 4 
7 . 2 4 

7 , 3 0 , 

4 3 ή U о 

υ ч 
— г fi  ~ < 

о 

я и ! 
S - S . ' О. Я H L_i κ ( 

,03806 
,О3848 
,О3889 
:°3931 
, 0 3 9 7 2 

, 0 4 0 1 4 
, 0 4 0 5 5 

, 0 4 0 9 7 
, 0 4 4 9 
, 0 4 1 8 0 

, 0 4 2 2 2 

, 0 4 2 6 4 

, 0 4 3 0 6 

, 0 4 3 4 8 

, 0 4 3 9 0 

, 0 4 4 3 1 
, 0 4 4 7 3 
,0454 
,04557 
,04599 
, 0 4 6 4 1 
, 0 4 6 8 з 
, 0 4 7 2 6 
, 0 4 7 6 8 
434810 

, 0 4 8 5 2 
, 0 4 8 9 4 
, 0 4 9 3 7 
, 0 4 9 7 9 
, 0 5 0 2 1 
, 0 5 0 6 4 
, 0 5 1 0 6 

, 0 5 1 4 9 
. 0 5 1 9 1 
, 0 5 2 3 3 
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о h 0 ö £ S г. с ^ 0 W ^ « 
<-» • а . 

5 5 ιΑ 0 W 5 4 i 
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ft л 
1 4 л 

•Й R 
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S <° 
O g S 

Й Ji β . 
cd си 

8 g 
о 3 

χ О 
£ й-о и к * 

Л л 

К и 

_ CL, 
>я H 
O Ü) 

3 0 

та a> . 
а , 0 . <у 

U, Ci  5 

Я 
ж 

л и 

S ^ b 
i * a 
S rt 0 . 
rt а . 
О· rt -¾ 

I J , О 7 , 3 6 1 , 0 5 2 7 6 1 3 6 . 8 6 х б , 5 9 - 3 5 1 , 0 6 7 8 3 1 7 6 , 1 9 5 
1W 7 , 4 i 1 , 0 5 3 1 8 4 7 , 9 7 1 6 , 6 9 . 3 8 1 , 0 6 8 2 7 4 7 , 3 3 
1 3 , 2 7 , 4 7 1 , 0 5 3 6 1 1 3 9 , О 8 ι 6 , 7 9 , 4 4 1 , 0 6 8 7 1 1 7 8 , 4 8 

4 , 3 7 - 5 3 1 , 0 5 4 0 4 i 4 0 , t 9 1 6 , 8 9 , 4 9 1 . 0 6 9 1 4 1 7 9 , 6 2 
1 8 0 , 7 6 ] 4 4 7 , 5 8 1 , 0 5 4 4 6 1 4 1 , 3 0 1 6 , 9 9 , 5 5 1 , 0 6 9 5 8 

1 7 9 , 6 2 
1 8 0 , 7 6 ] 

7 , 6 4 1 , 0 5 4 8 9 1 4 2 , 4 1 

9 , 6 1 1 8 1 , 9 0 1 3 , 6 7 , 6 9 1 , 0 5 5 3 2 U 3 , 5 2 1 7 , 0 9 , 6 1 1 , 0 7 0 0 2 1 8 1 , 9 0 
1 3 * 7 7 , 7 5 1 , 0 5 5 7 4 1 4 4 , 6 4 1 7 a 9 , 6 6 1 , 0 7 0 4 6 1 8 5 . Ο 5 ! 

4 , 8 7 , 8 1 ί , 0 5 6 1 7 1 4 5 . 7 5 I 7 , 2 9 » 7 2 1 , 0 7 0 9 0 I 8 4 , I 0 | 

4 - , 9 7 , 8 6 1 , 0 5 6 6 0 1 4 6 , 8 7 1 7 , 3 9 , 7 7 1 - 0 7 1 3 3 1 8 5 , 3 4 4 - , 9 
1 7 . 4 9 . 8 3 1 , 0 7 1 7 7 1 8 6 , 4 9 

1 4 , 0 7 , 9 2 1 , 0 5 7 0 3 

1 , 0 5 7 4 6 
1 4 7 , 9 8 Щ 9 , 8 9 1 , 0 7 2 2 1 . 1 8 7 , 6 4 

1 4 , 1 7 , 9 8 

1 , 0 5 7 0 3 

1 , 0 5 7 4 6 1 4 9 , 1 0 1 7 , 6 9 , 9 4 1 , 0 7 2 6 5 1 8 8 . 7 9 
1 4 , 2 8 , 0 3 1 , 0 5 7 8 9 1 5 0 , 2 2 1 7 , 7 IO.OO 1 , 0 7 3 0 9 

1 , 0 7 3 5 8 
1 8 9 , 9 4 

1 4 , 3 8 , 0 9 1 , 0 5 8 3 1 4 1 , 3 4 1 7 , 8 I о , о 6 
1 , 0 7 3 0 9 
1 , 0 7 3 5 8 Ι 9 ί , 0 9 

1 4 , 4 8 , 1 4 1 , 0 5 8 7 4 1 5 2 , 4 6 1 7 , 9 χ ο , χ ι 1 . 0 7 3 9 7 1 9 2 , 2 4 

1 4 , 5 8 , 2 0 
8 , 2 6 

1 , 0 5 9 1 7 4 3 - 5 8 
1 4 , 6 

8 , 2 0 
8 , 2 6 1 , 0 5 9 6 0 4 4 , 7 0 1 8 , о 1 0 , i 7 1 , 0 7 4 4 1 

1 , 0 7 4 8 5 
1 9 3 . 3 9 

8 , 3 1 1 , 0 6 0 0 3 1 5 5 , 8 2 ι 8 . ι 1 0 , 2 2 
1 , 0 7 4 4 1 
1 , 0 7 4 8 5 1 9 4 , 5 5 

1 4 , 8 8 , 3 7 τ , 0 6 0 4 7 1 5 6 , 9 5 1 8 , 2 1 0 , 2 8 1 , 0 7 5 3 0 1 9 5 , - / 0 

1 4 , 9 8 , 4 3 1 , 0 6 0 9 0 4 8 , 0 7 1 8 , 5 
1 8 , 4 

10 ,33 
1 0 , 3 9 

1 , 0 7 5 7 4 
1 - , 0 7 6 1 8 

1 9 6 , 8 6 
1 9 8 , 0 2 

1 5 , 0 8 , 4 8 1 , 0 6 1 3 5 4 9 , 2 0 X8 ,5 1 0 , 4 5 1 , 0 7 6 6 2 I 9 9 . I 7 

8 , 5 4 1 , 0 6 1 7 6 1 6 0 , 3 3 1 8 . 6 1 0 , 5 0 1 , 0 7 7 0 6 . 2 0 0 , 3 3 
1 5 , 2 8 . 5 9 1 , 0 6 2 1 9 1 6 1 , 4 5 1 8 , 7 1 0 , 5 6 1 , 0 7 7 5 1 2 0 1 . 4 9 

4 . 3 8 , 6 5 1 , 0 6 2 6 2 1 6 2 , 5 8 1 8 , 8 1 0 , 6 2 1 , 0 7 7 9 5 2 0 2 , 6 5 

4 , 4 8 , 7 1 1 , 0 6 3 0 6 1 6 3 , 7 1 1 8 . 9 1 0 , 6 7 ! , 0 7 8 3 9 2 0 3 , 8 2 

4 , 5 8 . 7 6 1 , 0 6 5 4 9 1 6 4 , 8 4 
! , 0 7 8 3 9 2 0 3 , 8 2 

4 , 6 8 . 8 2 1 , 0 6 3 9 2 1 6 5 : 9 7 1 9 , 0 1 0 . 7 3 1 , 0 7 8 8 4 2 0 4 , 9 8 

4 , 7 8 . 8 8 1 , 0 6 4 3 6 1 6 7 , 1 0 1 9 , 1 1 0 , 7 8 1 , 0 7 9 2 8 2 0 6 , 1 4 

4 , β 8 , 9 3 1 , 0 6 4 7 . 9 1 6 8 , 2 4 1 9 , 2 1 0 , 8 4 1 , 0 7 9 7 3 2 0 7 . 3 1 

4 , 9 8 , 9 9 1 , 0 6 5 2 2 1 6 9 . 3 7 1 9 , 3 1 0 , 9 0 1 , 0 8 0 1 7 2 0 8 , 4 7 

1 6 , о 

1 , 0 6 5 2 2 1 6 9 . 3 7 

1 9 , 4 I O , 9 5 1 , 0 8 0 6 2 2 0 9 , 6 4 
1 6 , о 9 · ° 4 1 , 0 6 5 6 6 1 7 0 . 5 1 3 9 4 I I , O I 1 , 0 8 1 0 6 2 1 0 , S i 
l 6 , I 9 , ί ο 1 , 0 6 6 0 9 4 7 1 . 6 4 1 9 , 6 I X , о б " 1 . 0 8 1 5 1 2 1 1 , 9 8 
1 6 , 2 9 , ι 6 1 , 0 6 6 5 3 1 7 2 , 7 8 1 9 . 7 1 1 , 1 2 1 , 0 8 1 9 6 2 x 3 , 4 
1 6 . 3 
1 6 . 4 

9 , 2 1 1 , 0 6 6 9 6 i 7 3 , 9 £ 1 9 , 8 ΐ ΐ , χ 8 т . 0 8 2 4 0 2 1 4 , 3 2 1 6 . 3 
1 6 . 4 9 , 2 7 1 , 0 6 7 4 0 1 7 5 , 0 5 1 9 . 9 1 1 , 2 3 1 , 0 8 2 8 5 2 1 5 - 4 9 
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20,0 
20.1 
20.2 
20, 
20,4 
20«$ 
20,6 
20.7 
20.8 
20,9 
21,0 
21,1 
2 X <2 

21.3 
21.4 
21.5 
21.6 
21.7 
21.8 
21,9 
22,0 
22,1 
22,2 
2 2 . 3 
2 2 . 4 
22.5 
22.6 
2 2 . 7 

22.8 
2 2 , 9 

23,0 
23 
2 3,2 
23.3 
23.4 

W3 

» 
Λ ° 
—I W Ж 

1,29 
1.34 
ι , 4 ο 

ι >45 
4» 
ι,57 
1.62 1,68 
!,73 
«•79 
Ι , 8 5 

ι,9° 
1 , 9 6 

2.0Χ 
2.07 
2 , 1 3 

2,Ι8 
2,24 
2,29 
2.35 
2.40 
2,46 
2,52 
2,57 
2,65 
2,68 
2,74 
2 , 8 ο 
2 , 8 5 

2.91 
2,96 
3 , 0 2 

3,07 
3,4 
3,19 

•3 

, 0 8 3 2 9 

0 8 3 7 4 2 1 7 , 8 3 
, 0 8 4 1 9 
, 0 8 4 6 4 
, 0 8 5 0 9 
, 0 8 5 5 3 
, 0 8 5 9 9 2 2 3 , 7 1 
. 0 8 6 4 3 

, 0 8 6 8 8 

. 0 8 7 3 3 

, 0 8 7 7 8 228,43 
, 0 8 8 2 4 2 2 9 , 6 1 
, 0 8 8 6 9 2 3 0 , 8 0 

, 0 8 9 1 4 
, 0 8 9 5 9 
, 0 9 0 0 4 
, 0 9 0 4 9 
, 0 9 0 9 5 
, 0 9 1 4 0 

,09185 
,09231 
, 0 9 2 7 6 

, 0 9 3 2 1 

,09412 
,09503 
,09549 
,09595 

,09732 
, 0 9 7 7 7 
. 0 9 8 2 3 
, 0 9 8 6 9 

I s S 
я « а 
се о 

2l6,66 

2 1 9 , 0 1 

220,17 
2 2 1 , 3 6 

222,53 
2 2 4 , 8 9 

226,07 
227,25 

231,99 
233,4 
234,36 
235,55 
2 3 6 , 7 4 
237·93 2 39.12 
24ο,3ΐ 
2 4 1 . 5 0 
2 4 2 , 6 9 

, 0 9 3 6 7 2 4 3 , 8 9 

245.09 
, 0 9 4 5 8 2 4 6 , 2 8 

2 4 7 , 4 8 
248,68 
2 4 9 . 8 8 

Р 9 6 4 0 2 5 1 , 0 8 

, 0 9 6 8 6 2 5 2 * 2 8 

s О, % f 
C= 

0« P t̂  _ α. 3 £ и <о 
£· ж 

4 о 
Л 4) . 

2 5 3 , 4 8 
2 5 4 , 6 8 
2 5 5 . 8 9 
2 5 7 , 0 9 

2 3 . 5 
2 3 . 6 

2 3 . 7 
2 3 . 8 

2 3 . 9 

2 4 . 0 
2 4 . 1 

2 4 . 2 
2 4 . 3 

24.4 
2 4 . 5 
2 4 . 6 
2 4 . 7 
2 4 . 8 

2 4 . 9 

2 5 . 0 

2 5 . 1 

2 5 . 2 

25.3 
2 5 . 4 

2 5 . 5 

2 5 . 6 

2 5 . 7 

2 5 . 8 

2 5 . 9 

2 6 . 0 
2 6 . 1 
2 6 . 2 
2 6 . 3 

2 6 . 4 
2 6 . 5 
2 6 . 6 

2 6 . 7 
2 6 . 8 
2 6 . 9 

л * 
ϊ2ΐ 

δ i и 
S а 

3,24 
3,30 
3,35 
3,41 
3-.46 
3,52 
3 . 5 8 

3,63 
3 , 6 9 

3,74 
3.,8о 
3.85 
3,91 

3.96 
4 , 0 2 

4 , 0 8 

4,4 
4J9 
4 , 2 4 

4,>о 
3,35 
441 
4,47 
4,52 
4,58 
4,6з 
4,69 
4,74 
4 . 8 0 

4,85 
4,91 

4.97 5,o2j 
5 . 0 8 1 

5,4 

•099I5 
, 0 9 9 6 1 
, 1 0 0 0 7 
, 1 0 0 5 3 
, 1 0 0 9 9 

264,35 
2 6 5 , 5 6 
2 6 6 . 7 7 
2 6 7 , 9 9 

1 0 3 2 9 2 6 9 , 2 0 
2 7 0 , 4 2 
2 7 1 , 6 4 

,10145 
, 1 0 1 9 1 
jo237 
, 1 0 2 8 3 

, 1 0 3 7 5 
, 1 0 4 2 1 

1 0 4 6 8 2 7 2 , 8 6 

, 1 0 5 1 4 

, 1 1 0 7 2 
, 1 1 1 1 9 
, 1 1 1 6 6 
, 1 1 2 x 3 
, 1 1 2 5 9 

, 1 4 5 3 
1 1 4 0 0 

2 5 8 , 3 0 

2 5 9 , 5 1 
2 6 0 , 7 2 
2 6 1 , 9 3 
2 6 3 , 1 4 

2 7 4 , 0 8 

1 0 5 6 0 2 7 5 . 3 0 

, 1 0 6 0 7 2 7 6 , 5 2 

, 1 0 6 5 3 
.. 277,74 

1 0 7 0 0 2 7 8 , 9 6 

1 0 7 4 6 2 8 0 , 1 9 
, 1 0 7 9 3 
. 1 0 8 3 9 2 8 2 , 6 4 
ι 
1 0 9 3 2 
1 0 9 7 9 

, 1 1 0 2 6 

2 8 1 , 4 1 
2 8 2 , 6 4 

0 8 8 6 2 8 3 , 8 7 
2 8 5 , 1 0 
2 8 6 , 3 3 
2 8 7 . 5 6 

2 8 8 , 7 9 
2 9 0 , 0 2 

2 9 1 . 2 6 

292,49 
2 9 3 , 7 2 , 1 1 3 0 6 2 9 4 , 9 6 

2 9 6 . 2 0 
. . 2 9 7 , 4 4 
, 1 x 4 4 7 · 2 9 8 , 6 8 
, 1 1 4 9 4 ! 2 9 9 , 9 2 
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8 6 3 

о 
С ^ 

δ I 
2 о 

§ S -
Ч й 

С 3 . 

о 

С >> 

g S 
>? я 

о 
S « о . 
5? о - « 

О 
с tA 

g s Ss 
ь л 
о ч 

- S Ct 
б 

<ь 

л 
4¾ г® 

V
H B . 

ι» ° 
II . «-. 

2 7 . 0 
27.1 
2 7 , 2 

2 7 1 З 
27.4 
2 7 . 5 
2 7 . 6 

2 7 . 7 
2 7 . 8 

2 7 . 9 

2 8 . 0 
2 8 . 1 
2 8 . 2 
2 8 , } 

2 8 . 4 
2 8 . 5 
2 8 . 6 
2 8 . 7 
2 8 . 8 
2 8 . 9 

2 9 . 0 
2 9 . 1 
2 9 . 2 

2 9 . 3 
2 9 4 

29.5 
2 9 . 6 

2 9 . 7 
2 9 . 8 

2 9 . 9 

3 0 . 0 
3 0 . 1 

50.2 
3 0 , 5 
3 0 . 4 

15,19 
1 5 , 2 4 

1 5 , 3 ° 
1 5 , 3 5 
15,41 
1 5 , 4 6 
15,52 
15,58 
15,63 
1 5 , 6 9 

1 5 , 7 4 
1 5 , 8 0 

15,85. 
15,91 
1 5 , 9 6 
1 6 , 0 2 
1 6 , 0 7 
1 6 , 1 3 
1 6 , 1 8 
1 6 , 2 4 

1 6 , 3 0 
1 6 , 3 5 
1 6 , 4 1 
1 6 , 4 6 
1 6 , 5 2 

16 ,57 
1 6 , 6 3 

1 6 , 6 8 

16,74 
ι6,79 
1 6 , 8 5 
1 6 , 9 0 

1 6 , 9 6 
1 . 7 , 0 1 

17,07 

i , " 5 4 i 
1 , 1 1 5 8 8 
1 , 1 1 6 3 5 
1 , 1 1 6 8 2 
1 , 1 1 7 2 9 
1 , 1 1 7 7 6 
1 , 1 1 8 2 4 
1 , 1 1 8 7 1 

3 0 1 . 1 6 

3 0 2 . 4 0 

303,65 
3 0 4 . 8 9 

3 0 6 , 1 4 

307,38 
3 0 8 , 6 5 

3 0 9 , 8 8 
1 , 1 1 9 1 8 1 3 1 1 , 1 3 

1 , 1 1 9 6 5 3 1 2 , 3 8 

1 , 1 2 0 1 3 
1 , 1 2 0 6 0 
1,12107 
1,12155 
1 , 1 2 2 0 2 
1 , 1 2 2 5 0 
1 , 1 2 2 9 7 

1 ,12345 
1 , 1 2 3 9 3 
1 , 1 2 4 4 0 

1 , 1 2 4 8 8 
1 , 1 2 5 3 6 3 2 7 , 4 8 
1 , 1 2 5 8 3 
1 , 1 2 6 3 1 
1 , 1 2 6 7 9 
1 , 1 2 7 2 7 
1 , 1 2 7 7 5 
1 , 1 2 8 2 3 
1 , 1 2 8 7 1 

1 , 1 2 9 1 9 

1 , 1 2 9 6 7 3 3 8 , 9 0 

1 , 1 3 0 1 5 

1 , 1 3 0 6 3 

1 , 1 3 1 1 1 

1,Ч1>9 

34,64 
3 1 4 , 9 8 
3 1 6 , 1 4 
317,40 
318,65 
319,91 
3 2 1 , 1 7 

3 2 2 , 4 3 
3 2 3 , 6 9 

3 2 4 , 9 5 

3 2 6 , 2 2 

3 2 8 , 7 4 

3 3 0 , 0 1 

3 3 1 , 2 8 

3 3 2 , 5 5 

3 3 3 , 8 i 

3 3 5 , o 8 

3 3 6 . 3 6 

3 3 7 , 6 3 

3 4 0 , 1 8 

341,45 
3 4 2 , 7 3 
3 4 4 , 0 1 

30.5 
3 0 . 6 
3 0 . 7 
3 θ , 8 

3 0 , 9 

5 1 . 0 

3 1 . 1 
3 1 . 2 

3 i , 4 

3 1 . 6 

3 1 . 7 

3 1 . 8 

3 1 - 9 

3 2 . 0 
3 2 . 1 
3 2 . 2 

3 2 . 3 

3 2 . 4 

3 2 . 5 
3 2 . 6 

3 2 . 7 
3 2 . 8 

3 2 . 9 

3 3 . 0 

3 3 . 1 
3 3 . 2 
3 3 . 3 
3 3 . 4 

3 3 . 6 

3 3 . 7 

3 3 . 8 

3 3 - 9 1 

1 7 , 1 2 

1 7 , 1 8 

1 7 , 2 3 

1 7 . 2 9 

1 7 , 3 » 

1 7 , 4 ° 
1 7 , 4 6 
1 7 , 5 1 
1 7 , 5 7 
1 7 . 6 2 
1 7 , 6 8 
1 7 , 7 3 
1 7 , 7 9 
1 7 , 8 4 
1 7 , 9 0 

1 7 , 9 5 
1 8 , ο ι 
1 8 , 0 6 
1 8 , 1 2 
1 8 , 1 7 

1 8 , 2 3 

1 8 , 2 8 

1 8 , 3 4 
18,39 
18,45 
1 8 , 5 0 
1 8 , 5 6 

18.61 
1 8 , 6 7 
1 8 . 7 2 
1 8 , 7 8 
18.83 
1 8 , 8 9 

18,94) 
1 9 , 0 0 

1,13207 
1,13255 

3 4 5 , 2 8 

346,56 
1 , 1 3 3 0 4 3 4 7 , 8 4 

349,12 
350.41 
351,69 
352,98 
3 5 4 , 2 6 

3 5 5 , 5 5 

1,13352 
1 , 1 3 4 0 0 

1 , 4 4 4 9 
1 , 1 3 4 9 7 
1 , 4 5 4 5 
1 , 1 3 5 9 4 
1 , 1 3 6 4 2 , 3 5 6 . 8 3 
1 , 1 3 6 9 1 ! 3 5 8 , 1 3 

. . . ft  359,42 
1 , 1 3 7 8 8 3 6 0 , 7 
1 , 1 3 8 3 7 3 6 2 . 0 0 
1 , 1 3 8 8 5 

1 , 4 9 3 4 
1 , 1 3 9 8 3 
1,14032 
1 , 1 4 0 8 1 

1,14129 

363,29 
3 6 4 , 5 9 
365,88 
3 6 7 , 1 8 
3 6 8 , 4 8 

n 169,78 
2 , 1 4 1 7 8 3 7 1 , 0 8 
1 , 1 4 2 2 7 3 7 2 , 3 8 
1,14276,373.64 
1 , 1 4 3 2 5 

1 , 1 4 3 7 4 3 7 6 , 2 9 

1 , 1 4 4 2 3 
1 , 1 4 4 7 2 
1,14521 
1,14570 

3 7 4 - 9 9 

3 7 7 , 6 o 
3 7 8 , 9 0 
3 8 0 . 2 1 
3 8 1 , 5 2 

1 , 1 4 6 2 0 5 8 2 , 8 . 
1 , 1 4 6 6 9 3 8 4 , 1 4 
1 , 1 4 7 1 8 3 8 5 , 4 5 
1 , 1 4 7 6 7 3 8 6 , 7 7 

1,14817 388,08 
1 , 1 4 8 6 6 3 8 9 , 4 0 

breadwine.ru



864 

£ S 
Я a 

j a 

, Ά 
•л ь ,υ <у 

•ь-. Й 
3 О 
ei а. а.« 

M « Ϊ S-

Ti "=3 Ctf 
а, 

я . ш 
I  й ö 
« л I rt a. 
л S i ^ 

—I И л. 

о 
о » 
β 
„ SL 

а , съ о 

••Я 
3 
ж 
л 

TJ о 
Р» я 

2 5 « 
4C-ы 2 ® ^ £ Ü СО 

S w а Ж Pj SL ¢. CL 

,ß-rt-W 
' • X CL 

34.0 
3 4 . 1 

3 4 - 2 

3 4 , 3 

3 4 4 

3 4 . 5 

34.6 
3 4 - 7 

3 4 . 8 

3 4 . 9 

3 5 . 0 

5 5 . 1 

35-2 
3 5 . 3 

3 5 . 4 

3 5 . 6 

3 5 - 8 

3 5 , 9 

3 6 , о 
З б л 
>6,2 
3 6 , 3 

3 6 4 
3 6 . 5 
3 6 . 6 

3 6 . 7 
3 6 . 8 
3 6 . 9 

3 7 Р 
3 7 . 1 
37.2 
3 7 . 3 
3 7 . 4 

1 9 , 0 5 
19,1.1 
1 9 , 1 6 
1 9 . 2 2 
1 9 . 2 7 
19-33 
1 9 , 3 8 
1 9 , 4 4 
19,49 
1 9 - 5 5 

19,60 
1 9 , 6 6 
ΐ9,7ΐ 
1 9 , 7 6 
19.83 
ΐ 9 , » 7 
1 9 , 9 3 
1 9 , 9 8 
20,04 
2 0 , 0 9 

2 0 , 1 5 
20,20 
20,26 
20,31 
2 0 , 3 7 
2 0 . 4 2 
2 0 4 8 

2 0 , 5 3 

20,59 
2 0 , 6 4 

20,70 
3 0 , 7 5 
2 0 , 8 0 
20,86 
2 0 . 9 1 

1 . 1 4 9 1 5 
1 , 1 4 9 6 5 
1 , 1 5 0 1 4 

3 9 0 , 7 1 

3 9 2 , 0 3 

3 9 3 , 3 5 
1 , 1 5 0 6 4 3 9 4 , 6 7 

1 , 1 5 1 1 5 
1 . 1 5 1 6 3 
1 , 1 5 2 1 3 

1 , 1 5 2 6 2 3 9 9 . 9 6 
1 , 1 5 3 1 2 
1 , 1 5 3 6 2 

1 , 1 5 4 1 1 
ΐίΐ546ι 
1 , 1 5 5 ц 
1 , 1 5 5 6 1 
1 , 1 5 6 м 
1 , 1 5 6 6 1 
1 , 1 5 7 1 0 
1 , 1 5 7 6 0 4 1 3 , 2 6 
1 , 1 5 8 1 0 4 1 4 , 6 0 
1 , 1 5 8 6 1 4 1 5 , 9 4 

1,159" 
1 , 1 5 9 6 1 4 1 8 , 6 2 
Ϊ , Ι 6 Ο Ι Ι 
I,l6o6l 
I , l 6 l 1 1 
1 . 1 6 1 6 2 
1 , 1 6 2 1 2 
1 . 1 6 2 6 2 

3 9 5 , 9 9 
3 9 7 , 3 1 

3 9 8 , 6 4 

4 0 1 , 2 9 
4 0 2 , 6 1 

4 0 3 . 9 4 
4 0 5 , 2 7 
4 0 6 , 6 0 

407.93 
4 0 9 , 2 6 

4 1 0 , 6 0 

411-:93 

4 1 7 , 2 8 

419,96 
4 2 1 , 3 0 
4 2 2 , 6 4 
4 2 3 . 9 9 

425.34 
4 2 6 , 6 8 1 , 1 6 3 1 3 4 2 8 , 0 3 

1 . 1 6 3 6 3 4 2 9 . 3 8 

1 , 1 6 4 1 3 4 3 0 . 7 5 
1 , 1 6 4 6 4 4 3 2 . 0 8 
1 , 1 6 5 1 4 4 3 3 - 4 3 
1 , 1 6 5 6 5 4 3 4 . 7 9 
1 , 1 6 6 1 6 4 3 6 . 1 4 

3 7 I 
3 7 . 6 
3 7 . 7 
3 7 . 8 
3 7 . 9 

3 8 . 0 
3 8 . 1 
3 8 . 2 

3 8 . 3 
3 8 4 
3 8 . 5 
3 8 . 6 

3 8 . 7 
• 3 8 . 8 

3 8 . 9 

3 9 . 0 

3 9 . 1 

3 9 . 2 
3 9 i 3 
3 9 . 4 

3 9 . 5 
3 9 . 6 

3 9 . 7 
3 9 . 8 

3 9 . 9 

4 0 . 0 

40.1 
4 0 . 2 

4 0 . 3 
4 . 0 , 4 

4 0 . 5 
4 0 . 6 
4 0 . 7 
4 0 . 8 
4 0 . 9 

2 0 , 9 7 
2 1 . 0 2 
2 1 , 0 8 

21.13 
2i,I9 
2 1 , 2 4 
2 1 , 3 0 

2 1 . 3 5 
2 1 . 4 0 
2 1 , 4 6 
21̂ 51 
2 1 , 5 7 
2 1 , 6 2 
2 1 . 6 8 

21.73 
2 1 . 7 9 
2 1 , 8 4 
2 1 , 9 0 
2 1 , 9 5 
2 2 , 0 0 
2 2 , 0 6 

22.14 
22.17 
2 2 , 2 2 
2 2 . 2 8 

22.33 
22,38 
2 2 , 4 4 

2 2 4 9 
2 2 . 5 5 
2 2 . 6 0 
21,66 
22,71 
22.77 
2 2 . 8 2 

1 . 1 6 6 6 6 4 3 7 . 5 0 
1 , 1 6 7 1 7 , 4 3 8 . 8 6 
1 . 1 6 7 6 8 ; 4 4 0 . 2 2 

1 , 1 6 8 1 8 
1 , 1 6 8 6 9 

1 , 1 6 9 2 0 4 4 4 . 3 0 
I л 6 9 7 1 
1 . 1 7 0 2 2 
1 , 1 7 0 7 2 
1 , 1 7 1 2 3 
1 , 1 7 1 7 4 4 5 1 
1 , 1 7 2 2 5 
1 , 1 7 2 7 6 4 5 3 , 8 6 

4 5 6 . 6 0 
1 , 1 7 3 2 7 

1,17379 
1 , 1 7 4 3 0 4 5 7 , 9 8 ; 
1 , 1 7 4 8 1 

1,17532 
1,17583 . 
1 , 1 7 6 3 5 4 6 3 . 4 8 
1 
1,17737 
1 , 1 7 7 8 9 4 6 7 . 6 2 
1 , 1 7 8 4 0 4 6 9 
1 , 1 7 8 9 2 

4 4 1 . 5 8 
4 4 2 . 9 3 

4 4 5 , 6 6 
4 4 7 . 0 2 
4 4 8 , 3 9 

4 4 9 , 7 5 
, 1 2 

4 5 2 , 4 9 

4 5 9 - 3 5 
4 6 0 . 7 3 
4 6 2 . 1 1 

1 7 6 8 6 4 6 4 . 8 6 
4 6 6 . 2 4 

. 0 0 
4 7 0 . 5 9 

1 , 1 7 9 4 3 4 7 1 . 7 8 
1,17995 47З,16 

1 , 1 8 0 4 6 4 7 4 . 5 5 
1 , 1 8 0 9 8 4 7 5 . 9 4 
1 , 1 8 1 5 0 4 7 . 7 . 3 

1 , 1 8 2 0 1 . 
1 , 1 8 2 5 3 

478.72 
4 8 0 . 1 1 

1 , 1 8 3 0 5 1 4 8 1 . 5 0 
1 . 1 8 3 5 7 ) 4 8 2 . 9 0 
1 . 2 8 4 0 8 I 4 8 4 . 2 9 
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ES В* 
о «j 
о * 

Я 
к S 4 

О w 

5 b-, 
3 н 

ο . α» 
J * 
T J о «f-t« >» « 

ι η 
<« S 
υ ч 

η B 
в rt 
СП 
Λ π! χ α . 

л ο-
5 I 
Ο δ !B O 
H Оч 
§ S 

—4 « 

ο 
ο « <= g. 
u δ 
& s 

9 о 

^ ' S 
ОЗ JX 
α . 3 ¾ 

U χ P . 

' О. 
« о 

со 
^ t* 
« 8 
м О. 

СХ. , 

4 i , ö 
4 1 , ι 
4 1 . 2 

4 1 . 3 

41.4 
41.5 
4 1 . 6 
4 1 . 7 
4 1 . 8 
4 1 . 9 

4 2 . 0 
4 2 . 1 
4 2 . 2 

4 2 . 3 
4 2 . 4 

4 2 . 5 
4 2 . 6 

4 2 . 7 
4 2 . 8 

4 2 . 9 

4 3 . 0 
4 3 . 1 
43.2 
4.3,3 
434 
43.5 
43.6 
43.7 
43.8 
43-9 

2 2 , 8 7 
2 2 , 9 3 
2 2 , 9 8 
2 3 , 0 4 
2 3 , 0 9 
2 3 , i 5 
2 3 , 2 0 

23,25 
2 3 , 3 1 

2 3 , 3 6 

2 3 , 4 2 

2 5 , 4 7 
2 3 , 5 2 

2 3 , 5 8 
2 3 , 6 3 
2 3 , 6 9 
2 3 , 7 4 
2 3 , 7 9 
23 ,85 
2 3 , 9 0 

2 3 , 9 6 
2 4 . 0 Х 
2 4 , 0 7 
2 4 , 1 2 
24,17 
24,23 
2 4 . 2 8 
2 4 , 3 4 
2 4 , 3 9 
2 4 4 4 

4 4 . 0 

44.1 
2 4 . 5 0 
24.55 

4 4 , 2 2 4 . 6 1 1 

44.31 24 .66 ; 
4 4 - 4 2 4 . 7 1 , 

, 1 8 4 6 0 4 8 5 , 6 9 
, 1 8 5 1 2 4 8 7 , 0 8 
. 1 8 5 6 4 4 8 8 , 4 8 
, 1 8 6 1 6 
, 1 8 6 6 8 4 9 i , 2 9 
, 1 8 7 2 0 4 9 2 , 6 9 
, 1 8 7 7 2 4 9 4 , 0 9 
, 1 8 8 2 4 4 9 5 , 5 0 

8 8 7 7 4 9 6 , 9 1 
1 8 9 2 9 4 9 8 , 3 1 

, 1 8 9 8 1 

, 19033 
, 1 9 0 8 6 

,19138 
,19190 
, 19243 
. 1 9 2 9 5 
,19348 
, 1 9 4 0 0 

,19453 
,19505 
,19558 
, 1 9 6 1 1 
, 1 9 6 6 3 
,19716 
. 1 9 7 6 9 
, 1 9 8 2 2 

,19875 
, 1 9 9 2 7 

4 9 9 , 7 2 
5 0 1 . 1 3 
5 0 2 , 5 4 
503,95 
505.37 
5 0 6 , 7 8 
5 0 8 , 2 0 
5 0 9 , 6 2 
5 1 1 , 0 3 
5 ! 2 4 5 

513,87 
515,30 
5 1 6 , 7 2 

5 1 8 . 1 4 
5 1 9 , 5 7 
5 2 1 . 0 0 
5 2 2 4 2 
5 2 3 . 8 5 
5 2 5 . 2 8 

1 9 9 8 0 5 2 6 . 7 1 

, 2 0 0 3 3 5 2 8 , 1 5 
, 2 0 0 8 6 : 5 2 9 . 5 8 
, 2 0 1 3 9 1 5 3 1 , 0 1 
. 2 0 1 9 2 ! 5 3 2 4 5 
. 2 0 2 4 5 ] 5 3 3 , 8 9 1 

4 4 . 5 
4 4 . 6 

4 4 . 7 
4 4 . 8 

4 4 . 9 

4 5 . 0 

4 5 . 1 
4 5 . 2 
4 5 . 3 
4 5 . 4 
4 5 . 5 
4 5 . 6 
4 5 . 7 
4 5 . 8 
4 5 . 9 

4 6 . 0 

4 6 . 1 
4 6 . 2 

4 6 . 3 
4 6 4 

4 6 . 5 
4 6 . 6 

4 6 . 7 
4 6 . 8 

4 6 . 9 

4 7 . 0 

4 7 . 1 
4 7 . 2 
4 7 - 5 
4 7 4 
4 7 . 5 
1 7 . 6 
4 7 , 7 ! 
4 7 , 8 ; 
4 7 . 9 

2 4 , 7 7 
2 4 , 8 2 
2 4 , 8 8 
2 4 , 9 3 
2 4 , 9 8 

2 5 , 0 4 
2 5 , 0 9 
2 5 , 1 4 
2 5 , 2 0 
2 5 , 2 5 
2 5 , 3 1 
2 5 , 3 6 
2 5 , 4 1 
2 5 , 4 7 
25,52 
25,57 
2 5 , 6 3 
2 5 , 6 8 
2 5 - 7 4 
2 5 , 7 9 
2 5 , 8 4 
2 5 , 9 0 
2 5 - 9 5 
2 6 , 0 0 
2 6 . 0 6 

2 6 , 1 1 
2 6 , 1 7 
2 6 , 2 2 
2 6 , 2 7 
2 6 , 3 3 
2 6 , 3 8 
2 6 . 4 3 . 

26 . 49 ! 
2 6 . 5 4 ! 
2 6 , 5 9 1 

, 2 0 2 9 9 
. 2 0 3 5 2 
, 2 0 4 0 5 
, 2 0 4 5 8 
, 2 0 5 1 2 

, 2 0 5 6 5 
, 2 0 6 1 8 
, 2 0 6 7 2 
, 2 0 7 2 5 
, 2 0 7 7 9 
, 2 0 8 3 2 
, 2 0 8 8 6 
, 2 0 9 3 9 
, 2 0 9 9 3 
, 2 1 0 4 6 

, 2 1 1 0 0 
, 2 1 1 5 4 
, 2 1 2 0 8 
, 2 1 2 6 1 

:213.15 

5 3 5 . 3 3 
5 3 6 , 7 7 
5 3 8 , 2 1 

5 3 9 , 6 5 
5 4 1 , 1 0 

5 4 2 , 5 4 
5 4 3 , 9 9 
5 4 5 4 4 
5 4 6 . 8 9 
5 4 8 . 3 4 
5 4 9 , 7 9 

551.24 
552,69 
5 5 4 , 1 5 
5 5 5 , 6 о 

5 5 7 , о 6 
558,52 
5 5 9 , 9 8 
56t,44 
5 6 2 . 9 0 

2 1 3 6 9 5 6 4 , 3 7 

565,83 
567,30 
5 6 8 , 7 7 
570,23 
571,70 
573,17 

. . 5 7 4 , 6 5 
, 2 1 8 0 2 ! 5 7 6 . 1 2 
, 2 1 8 5 6 ; 5 7 7 , 6 0 
. 2 1 9 1 0 ; 5 7 9 , ° 7 
. 2 1 9 6 4 5 8 0 , 5 5 
. 2 2 0 1 9 5 8 2 , 0 3 
, 2 2 0 7 5 5 8 3 , 5 1 
. 2 2 1 2 7 5 8 4 . 9 9 

, 2 1 4 2 3 

, 2 1 4 7 7 

,21531 
. 2 x 5 8 5 

, 2 1 6 3 9 
, 2 1 6 9 3 
2 1 7 4 7 
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7 9 * 3 ; 4 2 . 7 7 1 

7 9 . 4 1 4 2 . 8 2 ! 

, 3 8 9 3 9 1 0 5 5 , 9 3 
, 3 9 0 0 4 1 1 0 5 7 , 8 2 
. 3 9 0 7 0 ) 1 0 5 9 , 7 1 ] 
.3913511061,60; 
, 3 9 2 0 1 I 1 0 6 3 . 4 9 I 
. 3 9 2 6 6 1 1 0 6 5 . 3 8 ! 
. 3 9 3 3 2 1 0 6 7 , 2 8 ] 
. 3 9 3 9 7 ( 1 0 6 9 , 1 8 
. 3 9 4 6 3 4 0 7 1 , 0 8 
. 3 9 5 2 9 : 1 0 7 2 , 9 8 

. 3 9 5 9 5 ] i 0 7 4 . 8 8 j 

. 3 9 6 6 0 1 0 7 6 . 7 8 

. 3 9 7 2 6 1 0 7 8 , 6 9 , 
, 5 9 7 9 2 1 0 8 0 , 5 9 
, 3 9 8 5 8 1 0 8 2 , 5 0 ; 
. 5 9 9 2 4 1 0 8 4 , 4 1 ! 
. 3 9 9 9 0 4 0 8 6 . 3 2 
, 4 0 0 5 6 1 1 0 8 8 , 2 4 
,401224090,15 
4 0 1 8 8 , 1 0 9 2 . 0 7 

7 9 . 5 
7 9 . 6 

7 9 . 7 
7 9 . 8 

7 9 . 9 

8 0 . 0 
8 0 . 1 
8 0 . 2 
8 0 . 3 

8 0 . 4 

8 0 . 5 
8oi6 
8 0 . 7 
8 0 . 8 

8 0 . 9 

8 1 , 0 
8 1 . ι 
8k2 
8 1 . 3 
8 1 . 4 
8 1 . 5 
8 1 . 6 
8 1 . 7 
8 1 . 8 
8 1 . 9 

4 0 2 5 4 ) 1 0 9 3 . 9 8 

. 4 0 3 2 t 1 0 9 5 . 9 0 ! 

4 0 3 8 7 1 1 0 9 7 . 8 3 ' 

4 0 4 5 3 1 0 9 9 - 7 >| 
4 0 5 2 0 , 1 1 0 1 . 6 7 ! 
4 0 5 8 6 1 1 0 3 . 6 0 
. 4 0 6 5 2 4 1 0 5 . 5 3 . ' 8 2 . 0 
4 0 7 1 9 ! 1 1 0 7 4 6 1 8 2 . T 
. 4 0 7 8 5 ! 1 1 0 9 . 5 9 ; 8 2 . 2 
4 0 8 5 2 1 1 1 1 1 . 3 2 ! 8 2 . 3 

I ,· 8 2 4 ! 
. 4 0 9 1 8 ( 1 1 1 3 , 2 5 ] 8 2 . 5 ! 
. 4 0 9 8 5 I I 1 5 . 1 9 : 8 2 . 6 , 
« 4 1 0 5 2 , 1 1 1 7 . 1 3 1 ( ^ 8 2 . 7 ) 
4 1 1 χ 8 j 1 1 1 9 . 0 7 . ( 8 2 . 8 ! 
. 4 1 1 8 5 : 1 1 2 1 . 0 1 1 8 2 . 9 

4 2 , 8 7 
4 2 . 9 2 
4 2 , 9 6 
4 3 , 0 1 
4 3 , 0 6 

4 3 , " 
4 3 , 1 6 
4 3 . 2 1 
4 3 , 2 6 
43,31 
4 3 . 3 6 
4 3 . 4 1 

4 3 - 4 5 
4 3 . 5 0 

43.55 
4 3 , 6 0 

43,65, 
43.70! 
4 3 - 7 5 ) 
4 5 . 8 0 ; 

43.85 
4 3 , 8 9 

4 3 - 9 4 

4 3 - 9 9 
4 4 . 0 4 

4 4 . 0 9 

4 4 Л 4 

4 4 . 1 9 

4 4 . 2 4 

44.28 
44,33 44.38 
4 4 - 4 3 
4 4 - 4 8 
4 4 - 5 3 

, 4 1 2 5 2 

,41318 
41385 
-.41452 
.4151,9 

, 4 1 5 8 6 

41653 
4 1 7 2 0 
41787 
. 4 1 8 5 4 
41921 
. 4 1 9 8 9 
. 4 2 0 5 6 
. 4 2 1 2 3 
. 4 2 1 9 0 

4 2 2 5 8 
. 4 2 5 2 5 

42393 
. 4 2 4 6 0 

. 4 2 5 2 8 
4 2 5 9 5 , 
. 4 2 6 6 5 ! 

42731) 
. 4 2 7 9 8 
4 2 8 6 6 ) 

4 2 9 3 4 I 
. 4 3 0 0 2 ; 
•43070! 
4 3 1 3 7 : 

. 4 5 2 0 5 

43275 
43341 
4 3 4 0 0 
4 3 4 7 8 , 
43546! 
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Ji Ь 
и Я r^ 
Л I-I С 

S ,» 
S Я в 
S S 
S rt Cl 
rt EL 

t— И P-

8 3 , 0 

δ 3 , ι 
8 3 . 2 

8 3 . 3 
8 3 . 4 

4 4 , 5 8 
4 4 , 6 2 
4 4 . 6 7 
4 4 . 7 2 
4 4 . 7 7 

8 3 . 5 ) 4 4 . 8 2 
8 3 . 6 1 4 4 , 8 7 
8 3 . 7 ! 4 4 . 9 1 

8 3 , 8 ( 4 4 . 9 6 
8 3 , 9 4 5 , 0 1 

8 4 , o j 
8 4 л ! 
8 4 , 2 j 
8 4 . 3 ! 

84.4 
84.5 
8 4 . 6 84-7 
8 4 . 8 ! 
8 4 . 9 ; 

8 5 . 0 ] 

8 5 л 
8 5 . 2 

85.3 
8 5 . 4 I 
8)*5j 
8 5 . 6 ! 

8 5 . 7 1 

8 5 - 8 1 

8 5 , 9 | 

8 6 . 0 i 
8 6 . 1 1 
86.2! 

8 6 . 3 1 
8 6 . 4 1 

4 5 . 0 6 

4 5 , " 
4 5 . 1 6 
4 5 . 2 1 

4 5 . 2 5 

4 5 . 3 0 

4 5 - 3 5 

4 5 , 4 0 

4 5 - 4 5 

4 5 - 4 9 

4 5 - 5 4 

4 5 , 5 9 
4 5 . 6 4 

4 5 . 6 9 ; 
4 5 - 7 4 , 
4 5 - 7 8 

4 5 . 8 3 ! 
4 5 , 8 8 

131 
4 6 . 0 2 
4 6 . 0 7 
4 6 . 1 2 

4 6 . 1 7 
4 6 . 2 2 

, 4 3 6 1 4 
, 4 3 6 8 2 
. 4 3 7 5 0 
. 4 3 8 1 9 
, 4 3 8 8 7 

, 4 3 9 5 5 
, 4 4 0 2 4 
, 4 4 0 9 2 
, 4 4 x 6 1 
, 4 4 2 2 9 

,44298 
,44367 
, 4 4 4 3 5 
,44504 
, 4 4 5 7 5 

,44641 
, 4 4 7 1 0 

, 4 4 7 7 9 

4 4 8 4 8 

,44917 
,44986! 
,45055! 
45193: 
, 4 5 2 6 2 1 

45331I 
45401; 
45470! 
45539! 
45609! 
45678! 
45748 
45817; 
4 5 8 8 7 . 
4 5 9 5 6 

1 9 1 , 9 9 
1 9 4 . 0 0 
1 9 6 . 0 1 
1 9 8 . 0 1 
2 0 0 . 0 2 
2 0 2 . 0 3 
2 0 4 . 0 4 ] 
2 0 6 . 0 6 
2 0 8 , 0 8 
2 1 0 . 0 9 ; 

8 6 . 5 
86.6 
8 6 . 7 
86.8 
8 6 , 9 

8 7 . 0 
8 7 . 1 

8 7 . 2 
8 7 . 5 

8 7 4 , 

8 7 , ) 
8 7 . 6 

8 7 . 7 
8 7 . 8 

2 1 2 , 2 1 

2 1 4 . 1 3 
2 1 6 л 5 
2 1 8 . 1 7 
2 2 0 . 1 9 ; ! 8 7 . 9 
222.22 1 ! 
2 2 4 , 2 4 ] ' 8 8 . 0 
2 2 6 . 2 8 , 1 8 8 . 1 
2 2 8 . 3 2 ! ! 8 8 . 2 
2 3 0 , 3 5 ) 8 8 . 3 

8 8 . 4 
2 3 2 . 3 9 

2 3 4 . 4 
4 5 1 2 4 1 1 2 3 6 . 4 6 ; 

JiiftVfiJÄ  с η! 238.50,' 
240.5 4| 
2 4 2 . 5 9 , 
2 4 4 . 6 3 ! 
2 4 6 . 6 8 ! 
2 4 8 . 7 3 · ' 
2 5 0 . 7 7 ! 

8 8 . 5 1 
88.6 
8 8 . 7 

88.8 
8 8 . 9 

8 9 . 0 ] 

8 9 . i l 

8 9 . 2 ' 

8 9 . 3 ! 
8 9 4 , 

2 5 2 . 8 3 I 8 9 . 5 
2 5 4 . 8 9 ; 8 9 . 6 ' 
2)6-95,1! 89.71 
2 5 9 . 0 0 : 1 8 9 . 8 
2 6 1 . 0 6 ; ; 8 9 . 9 1 

4 6 . 2 6 
4 6 , 3 1 
4 6 , 3 6 

4 6 4 1 

4 6 , 4 6 

4 6 . 5 0 

4 6 . 6 0 
4 6 . 6 5 
4 6 , 6 9 

4 6 , 7 4 
4 6 , 7 9 
4 6 . 8 4 
4 6 . 8 8 

4 6 , 9 3 

4 6 . 9 8 

4 7 . 0 3 

4 7 . 0 8 

4 7 . 1 2 

4 7 . 1 7 
4 7 . 2 2 
4 7 . 2 7 
47-31 

4 7 . 3 6 
4 7 4 1 

4 7 , 4 6 
4 7 . 5 0 
4 7 , 5 5 
4 7 . 6 0 
4 7 . 6 5 
4 7 . 6 9 
4 7 - 7 4 

щ 
4 7 - 8 8 

, 4 6 0 2 6 , 
,46095; 
. 4 6 1 6 5 1 
,46235 
, 4 6 3 0 4 

46J74 
4 6 4 4 4 
4 6 5 1 4 ' 
4 6 5 8 4 ( 
, 4 6 6 5 4 1 
4 6 7 2 4 1 
4 6 7 9 4 

, 4 6 8 6 4 ! 

46934, 

2 7 3 4 6 

2 7 S - 5 3 
2 7 7 , 0 t 
2 7 9 , 6 8 
2 8 1 / 7 6 
2 8 3 , 8 4 
2 8 5 . 9 2 
2 8 8 , OO 
2 0 0 . 0 8 

4 7 0 0 4 ; Г 2 9 2 . 1 7 

47074' 
4 7 4 5 ; 
•4721 S: 

.47285) 
, 4 6 5 5 6 ; 

4742б: 
• 4 7 4 9 6 ' 475671 
47637; 
4 7 7 0 8 ! 

, 4 7 7 7 8 : ' 

4 7 8 4 9 

47920, 
47991; 
. 4 8 0 6 1 ! 

.48x32; 

. 4 8 2 0 3 

. 4 8 2 7 4 ! 

•48345! 
, 4 8 4 1 6 I 

2 6 3 , 1 3 
2 6 5 , 1 9 
2 6 7 л 5 
2 6 9 , 3 2 
2 7 1 . 3 9 

2 9 4 , 2 6 

2 9 6 , 3 5 

2 9 8 4 4 

3 0 0 . 5 3 

0 2 . 6 3 

0 4 , 7 2 

0 6 . 8 2 

0 8 , 9 2 

ι χ . 0 2 

4 , 4 

1 5 - - 3 
4 . 3 4 

' 9 4 5 
2 1 . 5 6 
2 3 , 6 7 
2 5 . 7 8 
2 7 , 9 0 
3 0 . 0 2 

3 2 . 1 4 
3 4 . 2 6 
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9 0 , 0 4 7 - 9 3 1 . 4 . 8 4 8 6 1 3 3 6 , 3 8 9 3 . 5 4 9 , 5 7 
9 0 , 1 4 7 , 9 8 1 , 4 8 5 5 8 1 3 3 8 , 5 1 9 3 , 6 4 9 , 6 2 
9 0 , 2 4 8 , 0 2 1 , 4 8 6 2 9 1 3 4 0 , 6 3 9 3 , 7 4 9 , 6 7 
9 θ , 3 4 8 , 0 7 1 , 4 8 7 0 0 1 3 4 2 , 7 6 9 3 , 8 4 9 , 7 1 
9 0 , 4 4 8 , 1 2 1 , 4 8 7 7 1 1 3 4 4 , 8 9 9 3 , 9 4 9 , 7 6 
9 θ , 5 4 8 , 1 7 1 , 4 8 8 4 2 4 4 7 , 0 3 
9 0 , 6 4 8 , 2 1 1 , 4 8 9 x 3 I349,i6 9 4 , о 4 9 , 8 з 

9 ° , 7 4 8 , 2 6 1 , 4 8 9 8 5 1 3 5 1 , 2 9 9 4 , ι 4 9 , 8 5 
9 0 , 8 4 8 , 3 1 

1 , 4 9 0 5 6 1 3 5 3 , 4 3 9 4 , 2 4 9 , 9 0 
9 θ , 9 4 8 , 3 5 1 , 4 9 1 2 7 1 3 5 5 , 5 7 9 4 , 3 4 9 , 9 4 

4 8 , 4 0 
9 4 , 4 4 9 - 9 9 

9 1 , 0 4 8 , 4 0 
1 , 4 9 1 9 9 4 5 7 , 7 1 

1 3 5 9 - 8 5 
9 4 , 5 5 0 , 0 4 

4 8 , 4 5 1 , 4 9 2 7 0 

4 5 7 , 7 1 
1 3 5 9 - 8 5 9 4 , 6 5 0 , 0 8 

9 1 , 2 4 8 , 5 0 1 , 4 9 3 4 2 1 3 6 1 , 9 9 9 4 , 7 5 0 , 1 3 
9 i , 3 4 8 , 5 4 1 , 4 9 4 4 1 3 6 4 , 1 4 9 4 , 8 5 0 , 1 8 

9 1 , 4 4 8 , 5 9 1 , 4 9 4 8 5 1 5 6 6 , 2 9 9 4 , 9 5 0 , 2 2 

9 i , 5 4 8 , 6 4 1 , 4 9 5 5 6 1 3 6 8 , 4 4 
9 4 , 9 5 0 , 2 2 

9 1 , 6 4 8 , 6 8 1 , 4 9 6 2 8 Ч7о,59 9 5 , о 5 0 , 2 7 

9 1 , 7 4 8 , 7 3 1 , 4 9 7 0 0 1 3 7 2 , 7 5 9 5 , 1 5 0 , 3 2 
9 1 , 8 4 8 . 7 8 1 , 4 9 7 7 1 1 3 7 4 , 9 0 9 5 , 2 50,36 
9 i , 9 4 8 , 8 2 1 , 4 9 8 4 3 1 3 7 7 , 0 6 9 5 , 3 5 0 , 4 1 

4 8 , 8 7 
9 5 , 4 5 0 , 4 5 

9 2 , 0 4 8 , 8 7 1 , 4 9 9 1 5 
1 , 4 9 9 8 7 

1 3 7 9 , 2 2 9 5 , 5 5 0 , 5 0 
9 2 , г 4 8 , 9 2 

1 , 4 9 9 1 5 
1 , 4 9 9 8 7 1 3 8 1 , 3 8 9 5 , 6 5 о , 5 5 

9 2 , 2 4 8 , 9 6 1 , 5 0 0 5 8 1 3 8 3 , 5 4 9 5 , 7 5 0 , 5 9 
9 2 , 3 4 9 . 0 1 1 , 5 0 1 3 0 1 3 8 5 , 7 1 9 5 , 8 5 0 , 6 4 
9 2 , 4 4 9 , 0 6 1 , 5 0 2 0 2 1 3 8 7 . 8 7 9 5 - 9 5 0 , 6 9 

9 2 , 5 4 9 , и 1 ,50274 1 3 9 0 , 0 4 
9 2 , 6 49.15 1 , 5 0 3 4 6 1 3 9 2 , 2 1 9 6 , 0 5 0 - 7 3 
9 2 , 7 4 9 . 2 0 1 , 5 0 4 1 9 1 3 9 4 , 3 8 9 6 , 1 5 0 . 7 8 
9 2 , 8 4 9 , 2 5 1 , 5 0 4 9 1 1 3 9 6 . 5 6 9 6 , 2 5 0 , 8 2 

9 2 - 9 4 9 - 2 9 1 , 5 0 5 6 3 1 3 9 8 , 7 3 9 6 . 3 5 0 , 8 7 

1 , 5 0 6 3 5 
9 б , 4 5 0 , 9 2 

9 3 , о 4 9 , 3 4 1 , 5 0 6 3 5 1 4 0 0 , 9 1 9 6 . 5 5 0 , 9 6 

9 M 4 9 - 3 9 1 , 5 0 7 0 7 1 4 0 3 , 0 9 96,6 5 1 . 0 1 

9 3 , 2 4 9 , 4 3 1 , 5 0 7 7 9 
1 , 5 0 8 5 2 

1 4 0 5 , 2 7 96,7 5ΐ,θ5 
9 3 , 3 4 9 , 4 8 

1 , 5 0 7 7 9 
1 , 5 0 8 5 2 1407 .45 9 6 , 8 5 1 , 1 0 

9 3 , 4 4 9 , 5 3 1 , 5 0 9 2 4 1 4 0 9 . 6 3 9 6 . 9 5 ΐ , ΐ 5 

l H £•8 

, $ 0 9 9 6 1 4 1 1 , 8 2 
, 5 1 0 6 9 

, 5 1 1 4 1 
, 5 1 0 6 9 1 4 1 4 , 0 1 

1 4 1 6 , 2 0 

b •• S rt 
~ O 

RT O-

, 5 1 2 1 4 1 4 1 8 , 3 9 ; 
5 1 2 8 6 1 4 2 0 , 5 8 

, 5 1 3 5 9 1 4 2 2 , 7 8 
514311424.97 
5 1 5 0 4 1 4 2 7 . 1 7 
,515771429,37 

M7 
78 
98 
19 

, 5 1 6 4 9 1 4 3 
, 5 1 7 2 2 1 4 3 3 , 7 8 
,51795 1435,98 
, 5 1 8 6 8 1 4 3 8 

, 5 1 9 4 1 1 4 4 0 , 4 0 
, 5 2 0 1 4 1 4 4 2 , 6 1 

, 5 2 0 8 7 1444,83 
, 5 2 1 5 9 1 4 4 7 Ю 4 
, 5 2 2 3 2 1 4 4 9 , 2 6 
, 5 2 3 0 4 1 4 5 1 , 4 8 
, 5 2 3 7 6 Г 4 5 3 , 7 0 
. 5 2 4 4 9 1 4 5 5 . 9 2 
, 5 2 5 2 1 1 4 5 8 . 1 4 
, 5 2 5 9 3 1 4 6 0 . 3 7 
, 5 2 6 6 5 1 4 6 2 . 6 0 
, 5 2 7 3 8 1 4 6 4 , 8 3 

, 5 2 8 1 0 1 4 6 7 ^ 0 6 
, 5 2 8 8 4 1 4 6 9 . 2 9 
, 5 2 9 5 8 1 4 7 4 5 3 
, 5 5 0 3 2 1 4 7 3 - 7 7 
, 5 5 1 0 6 1 4 7 6 . О τ 

5 3 1 8 0 1 4 7 8 . 2 5 
5 3 2 5 4 1 4 8 0 . 4 9 

~ 1 4 8 2 , 7 3 5 3 3 2 8 
5 3 4 0 2 

1 , 5 3 4 7 6 1 4 8 7 , 2 3 
5 3 4 0 2 1 4 8 4 . 9 8 
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97,0 
9 7 ) 1 

9 7 . 2 

9 7 . 3 
9 7 . 4 
9 7 . 5 
9 7 . 6 

9 7 . 7 
9 7 . 8 

9 7 . 9 

98.0 
9 8 . 1 
98.2 
98.3 
9 8 . 4 

9 8 . 5 

5*̂ 9 
5 1 , 2 4 51,28 
5433 5438 
5442 
5 4 4 7 
5 4 5 1 

.· 5456 
h546o 

54̂ 5 
5470 
5 4 7 4 
5 4 7 9 
5483 
51,88 

,55550 1489,48 
, 5 3 6 2 4 1 4 9 4 7 3 
. 5 3 6 9 8 1 4 9 3 , 9 s 

, 5 3 7 7 2 1 4 9 6 , 2 4 
, 5 3 8 4 6 1 4 9 8 , 5 0 
, 5 3 9 2 0 1 5 0 0 , 7 6 
5 3 9 9 4 1 5 0 3 , 0 2 

, 5 4 0 6 8 

, 5 4 4 2 4 0 7 , 5 4 1 >54216 1509,81 
, 5 4 2 9 0 

, 5 4 3 6 5 
, 5 4 4 4 0 

» 5 4 5 1 S 

1 5 0 5 , 2 8 

1 5 1 2 , 0 8 
1 S U , 3 5 
1 5 1 6 , 6 2 
1 5 x 8 , 8 9 

54590 4244 
5 4 6 6 5 1 5 2 3 , 4 5 

98.6 
98.7 
98.8 
9 8 . 9 

9 9 . 0 

9 9 . 1 

9 9 . 2 

9 9 . 3 
9 9 . 4 
9 9 . 5 
9 9 , 6 ! 
9 9 . 7 
9 9 . 8 
9 9 . 9 

100,0 

5 4 9 2 
S 4 9 7 
5 2 , 0 1 
5 2 , 0 6 

5 2 . 1 1 
52,4 
5 2 , 2 0 
5 2 , 2 4 
5 2 , 2 9 

52,35 
52.38 
5 2 , 4 2 

5 2 , 4 7 

52,51 

5 2 , 5 6 

54740 425,73 
5 4 8 1 5 1 5 2 8 , 0 1 
5 4 8 9 0 1 5 3 0 , 3 0 
54965 432,58 
5 5 0 4 0 1 5 3 4 , 8 7 

> 5 5 r 4 4 3 7 , Ϊ 6 
5 5 1 8 9 1 5 3 9 , 4 5 
5 5 2 6 4 1 5 4 4 7 4 
5 5 3 3 s 4 4 4 , 0 4 
5 5 4 1 3 1 5 4 6 , 3 4 
5 5 4 8 7 1 5 4 8 , 6 4 
5 5 5 6 2 1550,94 

4 5 3 , 2 4 

, 5 5 4 8 7 
,55562 
,55636 
, 5 5 7 " 4 5 5 , 5 4 

4 5 S 7 8 5 4 5 7 , 8 5 
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Таблица VII. Переводъ ведеръ въ литры 
1 ведро==! 2,298931 датрамъ. 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

το 
11 
12 
Ч 
M 
ч 
16 1I 18 J9 
2 0 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
2 7 

28 
29 ! 
3;° 
31 

32 

с« 

12,з! 
24,6: 
3 ^ , 9 . 

4 9 , 2 ; 

61,5! 
7 3 , 8 
86,ι! 
98,4; 

1 1 0 . 7 
1 2 3 . 0 

45,3! 
147,6; 
159,9! 
1 7 2 . 2 ! 
184,5; 
1 9 6 . 8 
2 0 9 , 1 ] 
221,4: 
2 3 3 . 7 
2 4 6 . О 
258,5! 
2 7 0 , 6 ' 
2 8 2 . 9 ! 
29)4 
307.51 
319.8 
332,ί; 

иш 
& 
393.6.1 

3 3 
3 4 

II 
3 7 

38 
3 9 
4 0 

4 3 

42 
4 3 
4 4 
4 5 
46 
4 7 
4 8 

4 9 

50 
51 
52 
5 3 

54 
5 5 <6 
5 7 
58 
5 9 ' 
6о 
6ι 
6 2 

63 
64 

405.9 
4 1 8 , 2 

4 3 ° , 5 
4 4 2 , 8 

4 5 5 . 1 4674 
4 7 9 - 7 
4 9 2 . 0 

504.5 
5 1 6 . 6 

528,9: 
541.2 
5 5 3 , 5 
565,8; 
5 7 8 , 0 ; 

590,3! 
6 0 2 , 6 : 
6 1 4 . 9 ! 
6 2 7 , 2 ; 

639,5; 
6 5 1 . 8 ] 
6 6 4 . 1 

676.4, 
688.7( 
7 0 1 . 0 , 

7 1 5 , 3 ϊ [ 72> ·6]; 
7 3 7 , 9 . 750.2;! 762.51] 
7 7 4 - 8 ] 

65 
66 
6 7 

68 
6 9 

7 0 

71 
72 
7 3 
7 4 
7 5 
7 6 

7 7 

78 
7 9 
8 0 
8t 
8 2 

83 
8 4 

85 
86 
87 
88 
8 9 1 

9 0 I 

9' ί 
92 
93 
9 4 
95 
96 

. Ε< it И 

799.4 
8 1 1 . 7 

8 2 4 . 0 

8 3 6 , 3 

8 4 8 . 6 

8 6 0 . 9 

873-.2 
8 8 5 . 5 
8 9 7 . 8 
9 1 0 . 1 
9224 
9347 
947,ο 
959.З 
971,6] 
983.9 
9 9 6 , 2 ] 

1 . 0 0 8 . 5 ; 
ι . 0 2 0 . 8 , 
1-033-1! 
i-o454jj 1-057,71 
1 . 0 7 0 . 0 ! 
1 . 0 8 2 , 3 ; ! 
1 . 0 9 4 , 6 , ] 
т . 1 0 6 . 9 ] 
.119,2;' 
•4M! 
.143,8; 
. 1 5 6 . 1 ; . 
. 1 6 8 , 4 , ! 
. 1 8 0 . 7 ' ! 

9 7 

98 
9 9 

IOO 
2 0 0 
3 0 0 
4 0 0 
5 сю 
боо 
7 0 0 
Зоо 
9 0 0 

I.ООО 
2.ООО 
3-ооо 
4-0OO 
5 . 0 0 0 
6.000 
7-000 
8.ооо 
9 - 0 0 0 

ι о. ооо 
20.000 
30.000 
4 0 . 0 0 0 
5 0 . 0 0 0 
60.000 
7 0 . 0 0 0 
8 0 . С О О 
9 0 . 0 0 0 

IOO.OOO 
200.000 

1 . 1 9 3 . 0 
1 . 2 0 5 
1 . 2 1 7 . 6 
1 . 2 2 9 , 9 
2 . 4 6 0 
3 . 6 9 0 

4 . 9 2 0 

6 1 4 9 

7 - 3 7 9 
8 . 6 0 9 
9 . 8 5 9 

X 1 . 0 6 9 
1 2 . 2 9 0 

2 4 . 5 9 8 
3 6 . 8 9 7 , . 
4 9 . 1 9 6 
6 1 . 4 9 5 

7 3 - 7 9 4 
8 6 . 0 9 3 
9 8 . 5 9 1 

1 1 0 . 6 9 0 
1 2 2 . 9 8 9 
2 4 5 . 9 7 0 
3 6 8 . 9 6 S 
4 9 1 - 9 5 7 
6 1 4 . 9 4 7 

7 3 7 · 9 ? 6 
8 6 0 . 9 2 5 
9 8 5 . 9 1 ; 

1 . 1 0 6 . 9 0 4 
1 . 2 2 9 . 8 9 j 
2 . 4 5 9 . 7 8 6 ; 

») Таблицы УЯ, YIII1 IX и X заимствованы нам» пзъ 
Сравнительных̂  таблиц,* десятичныхъ и русскихъ м-Ьръ Ö. Θ. IIemрц-
шеоскаго и П.  С. Еремеева, 
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Таблица VIII. Переводъ литровъ въ 
1 S S r p b = O , 0 8 1 3 0 7 8 8 в е д р а . 1 

Т " 
з 
о. 

I 

I " 
ID 

№ 

9 
1 0 
1 1 

1 2 

»3 
Η 
ΙΪ 
17 
1 8 

2 0 
2 1 

22 
23 
2 4 
2 5 
2 6 

27 
28 
2 9 

5° 
31 

32 
3 3 

о , о 8 
ο , ι 6 
0 , 2 4 
0 , 3 3 
0 , 4 1 
о , 4 9 
0 , 5 7 
0 , 6 5 
о , 7 3 
0 , 8 1 
0 , 8 9 
0 , 9 8 
1 , 0 6 
1 , 1 4 
1 , 2 2 
1 , 3 0 

438; 
1 , 4 6 
4 5 4 ! 
46З 
471 
4 7 9 

487 
4 9 5 
2 , 0 3 
2 , 1 1 
2 , 2 0 
2 , 2 8 
2 , 3 6 
2 , 4 4 
2 , 5 2 
2 , 6 0 
2,68 

3 4 

Ч 
36 

ч 
3 8 
3 9 
4 0 

41 
42 
4 3 
U 
4 5 
4* 
4 7 
4 8 

4 9 
50 
5 Г 

52 

5 3 
5 4 

5 5 

56 
5 7 

58 
I 9 

60 
61 
62 
63 
6 4 

66 

2 , 7 6 
2 , 8 5 
2 , 9 3 
3,01 
3,09 
ЗЛ7 
3,25 
3 , 3 3 
3,41 
3,5°! 
3 , ) 8 
3 , 6 6 
3 » 7 4 
3 , 8 2 
3,90 
3,98 
4,07 
4 , 1 5 
4,23 
4,31 
4 , 3 9 
4 - 4 7 
4 ) 5 5 
4 , 6 ? 
4 . 7 2 
4 > 8 o j 
4,88 
4 , 9 6 

5 ,04 
5 , 1 2 

5,20 
5 ,29 
5 , 3 7 

6 7 

68 
6 9 

7 0 

7 1 

72 
73 
7 4 

Ц 

7 9 
S o 
8 i 

8 2 
83 
8 4 
85 
86 
8 7 

9 0 

9* 
9 2 

93 
9 4 
91 . 
9 6 

Ч i 
9 8 ι 
9 9 I 

5,45 
5,5? 
5 , 6 1 

5 ,69 
5,77 

5,85 
5 , 9 4 
6 , 0 2 
6,ю 
6,18 
6 , 2 6 
6 , 3 4 
6 , 4 2 

6 . 5 0 

Л9 
66 7 
6 , 7 5 
6 , 8 3 

6 , 9 1 

6 . 9 9 

7 , о 7 

7,i6 
7 , 2 4 

7,32 
7 » 4 0 

. 7,48; 
7,56 
7,641 
7,72; 
7 . 5 1 
7,89 
7 , 9 7 1 
8 . 0 5 ! 

IOO 
ίοο 
3оо 
4 0 0 
5 0 0 
бос. 
7 0 0 
8 0 0 
9 0 0 

IOOO 
2000 
3 0 0 0 
4 0 0 0 
5 0 0 0 
б о о о 
η ооо 
8 0 0 0 
9 0 0 0 

IO т. 
2 0 Т. 
30 т. 
4 о г . 
5 0 т . 
бо т. 
7 0 т . 

. 8 о т . 
9 0 т . 

100 г. 

8,11 
1 6 . 2 6 ! 
24,39 
3 2 , 5 2 
4 0 , 6 5 
4 8 , 7 8 
5 6 , 9 2 
6 5 . 0 5 
73̂ 8 
8 1 , 3 1 

1 6 2 , 6 2 
2 4 3 , 9 2 
325,23 
4 0 6 , 5 4 
487,85; 
569,16 
650,461 
/ 3 4 7 7 1 
8 1 3 

1 6 2 6 
2 4 3 9 
3252 
4 0 6 5 
4 8 7 8 
5 6 9 2 
6 5 0 5 
7 3 1 8 
8 1 3 1 
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Таблица IX. Переводъ фунговъ и пудовъ въ килограммы. 
1 фуатъ=0,409 497 кинограмма. 1 пудъ—16,3799 килограммам-},. 

ф н т . к и л г р . ф н т . к и л г р . ф н т . к и л г р . ф н т . к и л г р . ф н т . к и л г р . 

I о , 4 о 9 9 3 , 6 8 5 1 7 6 , 9 6 г 2 5 1 0 , 2 3 7 3 3 1 3 , 5 1 3 
2 0 , 8 1 9 XO 4 , 0 9 5 х 8 7 , 3 7 1 2 6 1 0 , 6 4 7 3 4 1 3 , 9 2 3 
3 1 , 2 2 8 I l 4 , 5 0 4 1 9 7 , 7 8 0 2 7 1 1 , 0 5 6 3 5 1 4 , 3 3 2 
4 1 , 6 3 8 1 2 4 , 9 4 2 0 8 , 1 9 0 2 8 1 1 , 4 6 6 З б 1 4 , 7 4 2 

1 2 , 0 4 7 1 3 5 , 3 2 3 2 1 8 , 5 9 9 2 9 1 1 , 8 7 5 3 7 1 5 , 4 1 

6 2 , 4 5 7 Η 5 , 7 3 3 ' 2 2 9 , 0 0 9 3 0 1 2 , 2 8 5 3 8 1 5 , 5 6 1 

7 2 , 8 6 6 6 , 1 4 2 2 3 9 , 4 1 8 3 1 1 2 , 6 9 4 3 9 4 , 9 7 0 
8 3 , 2 7 6 1 6 6 , 5 5 2 2 4 9 , 8 2 8 3 2 1 3 , 1 0 4 4 ° 1 6 , 3 8 0 

п у д . к и л г р . п у д . к и л г р . п у д . к и л г р . п у д . к и л г р . п у д . к и л г р . 

I 1 6 , 4 2 4 3 9 3 , 1 4 6 7 5 3 , 5 6 8 Ш 3 , 8 ! 9 0 1 4 7 4 , 2 
2 3 2 , 8 2 5 4 0 9 , 5 4 7 7 6 9 , 9 6 9 1 1 3 0 , 2 9 1 1 4 9 0 , 6 

3 4 9 , 1 

6 5 , 5 

2 6 4 2 5 , 9 4 8 7 8 6 , 2 7 0 1 1 4 6 , 6 9 2 4 0 6 , 9 

4 
4 9 , 1 

6 5 , 5 2 7 4 4 2 , 3 4 9 8 0 2 , 6 7 1 1 1 6 3 , 0 9 3 4 2 3 , 3 
5 8 1 , 9 2 8 4 5 8 , 6 S o 8 x 9 , 0 7 2 1 1 7 9 , 3 9 4 4 3 9 , 7 
6 9 8 , 3 2 9 4 7 5 , о 5 1 8 3 5 , 4 7 3 И 9 5 , 7 9I 1 5 5 6,1 
7 1 1 4 , 7 3 0 4 9 1 , 4 5 2 8 5 4 7 7 4 1 2 1 2 , 1 9 6 4 7 2 , 5 
8 1 3 1 , 0 3 1 5 0 7 , 8 5 3 8 6 8 , 1 7 5 1 2 2 8 , 5 9 7 1 5 8 8 , 8 

9 1 4 7 , 4 3 2 > 5 2 4 , 2 5 4 8 8 4 , 5 7 6 1 2 4 4 , 9 9 8 1 6 0 5 , 2 
XO 1 6 3 , 8 3 3 5 4 0 , 5 5 5 9 0 0 , 9 7 7 1 2 6 1 , 2 9 9 1 0 2 1 , 6 
I I 1 8 0 , 2 3 4 5 5 6 , 9 5 6 9 1 7 , 3 7 8 1 2 7 7 , 6 I O O 1 6 3 8 ; 

1 2 1 9 6 , 6 3 5 5 7 3 , 3 5 7 9 3 3 , 6 7 9 1 2 9 4 , 0 2 0 0 3 2 7 6 

1 3 2 1 2 , 9 3 6 5 8 9 , 7 5 8 9 5 0 , 0 8 о 1 3 1 0 , 4 3 0 0 4 9 1 4 

1 4 2 2 9 , 3 3 7 б о б , I 
6 2 2 . 4 

5 9 9 6 6 , 4 8 ι 3 3 2 6 , 8 4 0 0 6 5 5 2 

1 5 2 4 5 , 7 3 8 

б о б , I 
6 2 2 . 4 б о 9 8 2 , 8 8 2 1 3 4 3 , 1 5 0 0 8 1 9 Ο 

х б 2 0 2 , 1 

2 7 8 , 5 
3 9 6 3 8 , 8 6 1 9 9 9 , 2 !3 4 5 9 , 5 бею 9 8 2 8 

1 7 

2 0 2 , 1 

2 7 8 , 5 4 0 6 5 5 , 2 6 2 1 0 1 5 , 5 8 4 1 3 7 5 , 9 7 0 0 1 1 4 6 6 

х 8 2 9 4 , 8 4 г 6 7 1 , 6 б З 1 0 3 1 . 9 8 > 1 3 9 2 , 3 8 с о 1 3 1 0 4 ' 

1 9 3 1 1 , 2 

3 2 7 , 6 
4 2 6 8 8 , 0 6 4 1 0 4 8 , 3 8 6 1 4 0 8 , 7 9 0 0 ' 1 4 7 4 2 ; 

2 0 

3 1 1 , 2 

3 2 7 , 6 4 3 7 0 4 . 3 6 5 1 0 6 4 , 7 8 7 1 4 2 5 , 0 IOCO 1 6 3 8 0 , 

2 1 3 4 4 , о 4 4 7 2 0 , 7 6 6 I O 8 I , I 8 8 

8 9 
1 4 4 1 , 4 

1 4 5 7 , 8 2 2 3 6 0 , 4 4 5 7 3 7 , 1 6 7 1 0 9 7 . 4 

8 8 

8 9 
1 4 4 1 , 4 

1 4 5 7 , 8 

2 3 3 7 6 , 7 
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Таблица X. Переводъ кидограммовъ въ фунты я луды. 
К

и
л

г
р

. 

П
у
д
ы

. 

Ф
у

н
т
ы

. 

З
о

л
о

т
и

. 

К
и

л
г
р

. 

П
у

д
ы

. 

Ф
у
н

т
ы

. 

З
о
л
о
т
и

. 

К
и

л
г
р
. 

П
у
д

ы
. 

I 
Ф

у
н

т
ы

. 

I 2 42 4 i 2 2 0 12 8 х 4 3 7 
2 4 8 5 4 2 2 22 5 4 8 2 5 
3 7 3 2 4 3 2 2 5 I 5 2 

4 9 7 4 4 4 2 2 7 4 3 8 4 

8 5 
5 5 

S 1 2 2 0 4 5 2 2 9 8 6 
8 4 

8 5 5 7 
6 Η б З 4 6 2 3 2 3 2 8 6 5 IO 
7 1 7 9 4 7 2 3 4 7 5 8 7 5 1 2 
8 J 9 5 1 4 8 2 3 7 21 8 8 

8 9 
5 1 4 

9 2 2 9 4 4 9 2 3 9 6 3 

8 8 

8 9 5 1 7 
ю 2 4 4 0 5 ° 3 2 IO 9 0 5 1 9 
I i 2 6 8 3 5 1 3 4 5 2 9 1 5 2 2 
1 2 2 9 2 9 5 2 3 6 9 5 9 2 5 2 4 
ч З 1 7 2 5 3 3 9 4 1 9 3 5 2 7 

1 4 3 4 1 8 5 4 3 IT 8 3 9 4 5 2 9 
1 S 3 6 6 ι 5 5 3 1 4 3 0 9 5 5 3 1 
1 6 3 9 7 5 6 3 1 6 7 2 9 6 5 3 4 
1 7 I I 4 9 5 7 3 19 1 9 9 7 5 3 6 
ι 8 I 3 9 2 5 8 3 2 1 6 1 9 8 5 3 9 
1 9 1 6 3 8 5 9 3 2 4 8 9 9 5 4 1 
2 0 I 8 8 1 6 о 3 2 6 5 ° IOO 6 4 
2 1 I I I 2 7 б х 3 2 8 9 2 
2 2 I 1 3 7 0 6 2 3 3 1 3 9 
2 3 I 1 6 1 6 6 3 3 3 3 8 х 
2 4 I 1 8 5 8 6 4 3 3 6 2 8 

2 S I 2 1 5 6 5 3 3 8 7 0 
2 6 I 23 4 7 6 6 4 I 1 7 
2 7 I 2S 9 0 6 7 4 3 5 9 
2 8 I 2 8 3 6 6 8 4 6 6 
2 9 I 3 0 7 9 6 9 4 8 4 8 

3 ° I 3 3 2 5 7 0 4 1 0 9 ° 
3 1 I 3 5 6 7 7 1 4 J 3 3 7 
3 2 I 3 8 1 4 7 2 4 Ч 7 9 
3 3 2 — 5 6 7 3 4 1 8 2 6 

3 4 2 3 3 7 4 4 2 0 6 8 

η 2 5 4 5 7 5 4 2 3 1 5 
3 6 2 7 8 8 7 6 4 2 5 5 7 
3 7 2 IO 3 4 7 7 4 2 8 3 
3 » 2 1 2 7 7 7 8 4 З о 4 6 
3 9 2 1 5 7 9 4 3 2 8 8 
4 0 2 1 7 6 > 8 о 4 3 5 3 5 
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АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ *). 

А. 
Акцизъ 792—803-

Акцизъ на медъ въ PocciH 8-Ю. 
Акцизъ на ииво въ равлич-
выхъ государствахъ 792—4. 
Акцизъ на пиво въ Poccm 793, 
813—17. 
Возвратъ акциза ври вывоза 
пива въ разл. государствахъ 
804—5. 
Возвратъ акциза при вывозй 
пива въ PocciH 805, 817. 
Доходъ акцизвый въ разл. го-
сударетвахъ 784. 
До ходъ акциз н Kfi  въ PocciH 807. 
Способъ обложена пива акци-
зомъ въ PocciH 813—17. 
Способы обложения пива акци-
зомъ въ разл. государствахъ 
794.-803. 

Алкалоидъ хм%ля 50. 
Амилодекстриаъ 218 (прим.). 
Авализъ(практичвск1ё)пива 447. 

Опред4лев)е вытажки въ пив4 
4 4 8 — 9 , 4 5 1 . 

ОпредЪлензе плотности пивного 
сусла по даннымъ выбражен-
наго изъ него пива 452—3. 
OnpeAtieaie спирта въ пквй 
4 4 9 — 5 2 . 

Апаратъ для поджаривания со-
лода обыкновении! 38—9. 

Апаратъ для подяарквашя со-
лода шаровидный Эммери-
ха 38—40, ' 

Апаратъ для проращиван)я 88-
ревъ Галланоа  22. 

Апаратъ для яроращ0ваа]я зе-
ренъ Салодина 22. 

Апаратъ для расткратя 
ревъ Нома  44, '  ''  ' 

Апараты герметически для ох-
лаждения пивного сусла въ 
стерилизовавеомъ воздухй 
268. '·' 

Апараты изобаронетрнчеше для 
разлива пива подъ давлшемъ 
205—11. 
Апаратъ Энцингера 208. 

Апараты азобаронетричевюе, 
дЬАствунлще давлевваъ угле-
кислаго газа 210—11. 

Апараты предзаторные мехави-
ческ!е 161—2. 

Апараты предзаторные самод̂ й-
ствуюпие 159—61, 

*) Алфавнть рлсподогавяъ по вмаа&чъ сущемвнмльвы»», а потому прилагатель-
ная сгонть юззд-Ь ooc.it сущесгмгельяыиь. 
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Ареометры 214. 
Ареометръ Боме 476, 857. 

Аскоспоры 80. 
Аттенуащя при брожевш пив-

ного сусла 279. 
Аттенуашя видимая или мни 
мая 280. 
Аттенуащя истивная или дей-
ствительная 280. 

Ахроодекстрннъ 218 (прим.). 

В. 
Бол$вни пива—см. Пороки  и 

болгъзни пива. 
БолЬзви хм'Ъля 71. 
Боровка—то-же, что Поплавки 

для льда при бродильныхъ 
чанахъ. 

Боченки и бочки въ квасова-
ренш 524. 

Боченки и бочки въ медоваре-
QiB 67 В. 

Боченки и бочки въ пивоваре-
нш 188—90. 

Бочки очистительныя въ Англш 
(sfcillioBS,  cleansing rounds) 
186, 414. 

Брожев1е масляно-кислое 83. 
> иолочво - кислое 551, 

554 (прим.), 767. 
Брожеше самостоятельное 80. 

> спиртовое 78. 
Процентное содержаще сахара 
върастворахъ—наибол4е благо-
пр!ятное для спиртового бро-
жен!я 83. 
Температура, при которой со-
вершается спиртовое броже-
Hie 83—4. 

Брожеше сусла квасного 551. 
Брожен1е дрожжевое 559. 

Бро»ен1е самостоятельное 555. 
Задаваке дрожжами квасного 
сусла 559. 
Зам'Ьна дрожжей квасною гу-
щею или хлйбяою закваскою 
560. 
Про порцш дрожжей и пр. 560—1. 

Брожеше сусла медоваго 688. 
Брожен1е дрожжевое 685. 
Брожея1е самостоятельное 691, 
766—71. 
Дображиван1е или дополнитель-
ное брожение 693—4, 699—700. 
Задаваше дрожжами медоваго 
сусла 696. 
Продолжительность главнаго 
дрожжевого брожешя 699 
Продолжительность главнаго са-
мостоятельнаго брожетя 692. 
Продолжительность дображива-
шя при дрожжевомъ брожеши 
700. 
Продолжительность дображива-
HiH при самостоятельномъ бро-
жении 693—4. 
Пропорцш дрожжей 696. 
Процентное еодержаше въ ме-
довомъ суслЪ сахара — благо-
приятное для брожешя 764—5. 
Степень сбраживаШя меда 675— 
6, 765—6. 
Температура главнаго дрожже-
вого брожешя 698. 
Температура главнаго самосто-
ятельнаго брожешя 691—2,767. 
Температура дображивашя прп 
дрожжевомъ брожен1и 700. 
Темаература дображнваШя при 
самостоятельномъ брожеши 693. 
Употреблен1е, для возбуждешя 
брожеШя, искуственно разве-
денныхъ винныхъ дрожжей 773. 
Употреблен1в для тоЙ-же цбли 
ивюма 769—71. 
Употреблен1е для той-же цЬлп 
перги 771. 

Брожеше сусла пивного вер-
ховое 302. 
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Брожев1е главное 304. 
Bpoateaie дополнительнее вди 
дображиваше 309. 
Задаваше сусла дрожжами: мо-
крое, мокрое съ напускан5екъ 
и сухое 305. 
Порщи дрожжей 305. 
Продолжительность главнаго 
брожеШя 307. 
Бродолжнтельность дображива-
нш 311. 
Температура главнаго брожешя 
302. 
Темаературадображивашя 309. 

Bpoaeaie сусла пивного ня8овое 
272. 
Брожение главное 272. 
Брожение дополнительное или 
дображивав1е расхожаго (зим-
няго) пива 289. 
Брожеше дополнительное или 
дображиваше стоялаго (л̂ т-
няго) пива 299. 
Задаваше дрожжей мокрое 274 » > » 
съ напускашемъ 275. 
Задаваше дрожжей сухое 274. 
Порцш дрожжей 273. 
Признаки надлежащаго з&кая-
чивая)я главнаго брожеШя 278 
Продолжительность главнаго 
брожения 275. 
Продолжительность дображива-
шя для расхожаго (звмнаго) 
пнва 290. 
Продолжительность дображива-
тя для стоялаго (л̂ тняго) пи-
ва 299—300. 
Средства для ускорения добра-
живаШя 298. 
Температура главнаго броже-
ния 272—3 
Температура дображивак!я для 
расхожаго (зимняго) пнва 290. 
Температура дображивашя для 
стоялаго (лйтняго) пива 300. 
Уменьшена суточное плотности 
сусла при главномъ брожешя 
278—9. 

Bpoateaie сусла пивного само-
стоятельное 42ь-~ .31. 

Букага пропускная—-для про-
IlisaBaHifl  меда 673. 

В. 
Вагоны-ледаики 326. 
Ванночки для собирашя сЪмян-

ЕЫХЪ дрожжей 286. 
Варя 222. 
Ввозъ иностраннаго пива въ 

различи, государства 790. 
Ввозъ иностраняаго пава въ 

PocciH) 808—-11. 
ВергЬлка 165—7. 
Вещества аетисептичесхт— 

для предохранения пива отъ 
порчи 398. ' v ^ 
Вредъ ихъ 329. V . '! 

Вещества для аромативащи ква-
са 529«—30. 

Вещества для ароматизацш меда 
667—8. 

Вещества для окрашивав1я ква-
са 548. 

Вещества для окрашявашя меда 
669. 

для окрашввашя пива 
38—41. 

Вода для медоварешя 667. 
S » пивоваретя (и ква-
соварешя) 137. 

Войзокъ — для процйживатя 
мода 673. 

Вывозъ пива за границу изъ раз-
личныхъ государствъ 789 — 
90. 

Вывозъ пива за. границу изъ 
PocciH 811—13. 

П И В 0 В Л Р Е Н 1 Е . 56 
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Вытяжка ила эЕстра&ть 214, 
653 (ерям. 2). 
Bwrassa кваса 653-7. 

> меда 774—8. 
> пива 439. 

OnpeffJuieHie  (практнческое)про-
центнаго содержав!я вытяжки 
въ несоложеныхъ матер!алахъ 
366. 
ОпредЬлев1в(практ1ческое)иро-
дентнаго содержали вытяжки 
въ солод4 356. 
ОпредЪлен1е процентнаго содер-
Kasia вытяжки при помощи 
таблицъ Кемпе  иди Го.щнера 
365, 451. 
Оршгёры ODpe^eaia процеат-
наго содержала вытяжки 362— 
68. 
Разница между 
и практическимъопрвд$лён1ями 
содержавia вытажки 357. 
Составъ химическШ вытажки 
кваса 654—5. 
Составъ хвническ1й вытажки 
меда 774—6. 
Составъ химическ1Й вытажки 
пива 439—42. 

Выщелачивание при квасоваре-
нш 537. 

Выщелачиваше при пивоваре-
шн 233, 250, 486. 
Количество воды—при выщела 
чнвая!а 225, 234, 236. 
Степень, до которой доводится 
понижено плотности сусла (по 
сахарометру) при выщелачива-
шя 235, 236, 243, 486, 497 

лабораторнымъ Гречиха 

Глазироваше бродильныхъ ч& 
новь внутри 195—6. 

Глазки при проращиваши зе-
ренъ 18. 

Глазурь—превращеше въ гла-

зурь лака, которымъ покры-
вается внутренность бродиль-
ныхъ чановъ 196. 

Гоювки XMlWH 48, 52. 
HaMtHeeie дейта головокъ on, 
времени 69. 
Изм4нен1е цвйта гояововь отъ 
окуриван!я с-брою 69, 74. 
ОбдЬлка головокъ 62. 
ОтщипываШе головокъ 61—2. 
Признака надлежащей зрелости 
головокъ 61. 
Цв4тъ головокъ св%жаго хм$-
ля 61. 
Цв-Ьтъ головокъ сушенаго XMi-
ля 65. 

Гранды — то - же, что Чаны 
спускные. 

химичесюй составъ 
844. 
Употреблеше гречихи въ ква-
CoaapeaiH 527. 
Употреблеше гречихи въ пиво-
варенЫ 428. 

Грибки дрожжевые 78. 
Гряды при проращивав̂  зе-

ренъ 17. 

Д. 
Декстринъ 217 (Прим. 2). 

Постепенный видонзм'Ьнешя 
декстрина при сахарифика-
цш 217 (ГГрим. 2). 

Декстрозъ—то-же, что Сахар» 
виноградный. 

Д1астазъ 8, 33—4, 217—19. 
Температура наиболее благо-
иргятная для дЪйств!Я д!астаза 
219. 

Дображиваше или дополнитель-
ное брожен!е—см. Брожс-
нге сусла медоваго и Бро-
жете сусла пивною. 
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Дображиваше спокойное 292, 
BIO. 
Дображиваше ускоренное 292, 
309—10. 
ДоподнеШе бочекъ при добра-
живаяШ 292, 310. 

Дробина 165, 254. 
Составъ хнмическШ со 
дробины 255. 

Дробаен1в солода — то-же» что 
Размелъчете солода. 

Дрожжи 78. 
Клетки дрожжевыя (подъ ми· 
кроскопомъ) 78—9. 
Породы дрожжей 92. 
Природа дрожжей 78. 
Промыван1е и очищеШе дрож· 
жай 88, 286—7. 
Расы—то-же, что Породы дрож 
жей. 
Сорты и виды дрожей 84. 
Составъ хамячесий 
81—2. 
Споры дрожжевыя 80. 
Среда, необходимая для жиави 
и разивожев1я дрожжей 82—3. 
Сродства для сохранен!я дрож-
жей на долгое время 90—1. 
Степень прочности дрожжей 89. 
Хранение дрожжей 89—91. 

Дрожжи верховыя 85. 
ОтношеШе между количествомъ 
задаваемыхъ и количествомъ 
собяраемыхъ дрожжей 314 
Собнрав1е дрожжей въ пивовар-
аяхъ 313. 

Дрожжи винныя 80—81. 
Уаотреблен1е ввнныхъ дрожжей 
въ медоваренш 773. 

Дрожжи дщк̂ я 80—1. 
Дрожжи культурный 81. 

Происхождвв1е культурныхъ 
дрожжей 81. 

Дрожжи низовыя 84—5 
Вйсъ 1 литра и 1 кружки ни-
зовыхъ дрожжей 286. 
Количество дрожжевого осадка 

на 1 гектолитръ илн 8 ведеръ 
пивного сусла 287. 
ОсаждеШе низовыхъ дрожжей 
трема слоями 286. 
ОобираШе низовыхъ дрожжей 
въ пивоварняхъ 285—6. 

Дрожжи нивныя 81. 
прессованные 86. 

Отношен1е,по Btcy, между прес-
сованными и жидкими дрожжа-
ми 483 (Прим. 2). 
Приготовление ирессоваввыхъ 
дрожжей 86—9. 
Признаки норчн прессованныхъ 
дрожжей 89—90. 
Примйси въ прессов анныхъ 
дрожжахъ 88—9. 
Содержан1е воды въ врессо-
ваныхъ дрожжахъ 89. 
Степень прочности прессован-
ныхъ дрожжей 89. 
жжн с&иявныя 286, 314. 

Дрожжи CiMa и ныя верховыя 
314. 
Дрожжи сймянныя внзовыа286. 
Когда собираются верховыя 
CtMSMHbTa дрожжи 314. 
Количество низовыхъ еЬмяа-
ныхъ дрожжей, получаемыхъ 
съ 1 гектолитра или 8 ведеръ 
пивного сусла 287—8. 
Признаки доброкачественности 
сЬмянныхъ дрожжей 131, 267. 
Собиран1е низовыхъ с$мяаныхъ 
дрожжей 286—7. 
XpaHeeie сймянныхъ дрожжей 
286—7, 314. 

Дрожжи чисто-яородныя 91. 
Выводъ чистой породы изъ 
одной KjtTM 93—7, 
ЗначеШе практическое чнсто-
аородныхъ дрожжей 127—9. 
Примкнете чисто-породвыхъ 
дрожжей въ пивоварении 129— 
32, 333—4. 
РазведеШе н размножение чи-
сто-породныхъ дрожжей 91 -126. 

56* 
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•ш* 
uuQi. 

Желатинъ—какъ освЬтляющее 
средство 321. 

3. 
Завитки высою'е ори брожеши 

276. 
Заввткн низк{е при броженш 

276. 
Заводы медоваренные въ PocciB 

838. 

(Игра пива 134, 289, 293» 

государетвахъ 787. 
Заводы пивоваренные въ PocciH 

807—8, 
См. Пивоварни. 

Замачивание зеренъ при содо-
Ж8ВШ IS. 
Признаки достаточна™ замачи-
BaHia зереаъ 13—14. 

Зам&пиваше солода и пр. (Ein-
toigen) при затиранш 226— 
7, 247. 

Количество воды на зам4ши-
BaBiQ 226, 247. 

Засыпь 222. > 
Затираше 222: 

ЗатираШе несоложеныхъ ма-
тер1аловъ 383—5. 
Затирав1е солода 226—8, 250, 
252." ' 
Количество воды на затирав!е 
225-6, 250. 

Заторъ 222. 

459—60. 
Закупоривание герметическое 
бочекъ подъ конепъ дображи-
Baaia 293, 301, 310. 
Когда закупоривать бочки гер-
метически 293, 301. 

Прибавлено молодого (завит-
коваго) пива для сообщенш 
пиву игры 295—6. 
Продолжительность герметиче-
скаго закупориван!я бочекъ 293. 

Известь двус&рнисто- кислая— 
какъ антисептическое сред-
ство 328. 

Изомалтозъ 218 (прим.). 
Изюнъ — какъ средство, воз-

буждающее брожеше медо-
ваго сусла 769. Г 

Инструменты, необходимые при 
квасоваренш 526. 

Инструменты, необходимые при 
медоварен!и 673. 

Инструменты, необходимые, при 
пивоваренш 214, 475— 6. 

Йнфуз1я восходящая — то-же, 
что Насташате  восхсдя-
гцее. 

Йнфуз1"я нисходящая — то-же, 
что Hacmaueauie  нисхо-
дящее. 

Игра кваса 552-
Игра меда 701. 

-3, 582—4. 

I. 
1одъ—какъ реактивъ для про-

верки хода сахарифнкацш 
крахмала 350. 
Приборъ для производства про-
бы на шдъ 351—2. 
Производство пробы 350 - 3. 

» » п о способу 
Кукла  353. 
Растворъ юда для пробы350—1 
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К. Г 

Камень пивной 177. 
Камера мокрая Бетхера  95-
Картофель—составъ химическШ 

844. 
В-Ьсъ картофеля 846. 
Употреблен{в картофеля въ ква-
сов арен!и 521, 643. 
Употреблеше картофеля въ на-
BOBapeniB 384, 390. 

Катки механичеше для про-
катывашя бочекъ и бечея-
ковъвриосиалаваша 195—6. 

Квасовареше 515. 
CBtAtHia историческая 519—21. 
Саособы рад1ояальнаго квасо» 
Bapeaifl  614—18. 
Сущность квасовареШя—та-же, 
что н вявоварев1я 521 - 3. 

Квасоварни 526. 
Евасгь 518. 

ЗначеШе кваса гийеническое 
657. 
Отличге кваса отъ пава 518,522. 
Сорта вваса поматвр1аламъ 521. 
Составъ различныхъ сортовъ 
кваса 653—7. 
Храыен1е кваса 553—5. 

Квасъ бутылочный 582—5. 
» еахарный 644. 
> фруктовый 644—5. 
Образцы приготовлен!я фрук-
товаго кваса 647—53. 

Евась хл4бвыи вислый или не-
дрожжевой 552—3. 
Образцы приготовления кисла-
го кваса 571—85. 
Примеры рапДовальнаго варе-
н!я кислаго кваса 619 — 26, 
633—39. 

Квасъ хлйбвый сладшй или 
дрожжевой 552—3. 

Образцы ярнготоалеШя-.слад-
каго кваса 585 —603.' 
Прамйръ приготовления сладка-
го вваса изъ готоваго кислаго 
кваса 629—33. 
IIpaMtpH ращональнаго вареная 
сладкаго кваса 626—29, 639. 

Квасъ—щи кислыя 528, 540. 
Образцы приготовления кие-
лыхъ щей 60S—-14. 
Приягёръ рац{ональяаго варе-
Hifi  кяслыхъ щей 640—3. 

Квашвя — заторный - чаяъ въ 
квасоваренш 526, 531. 

Кипячете затора двукратное 
2S8. 

Ёипячеше затора троекратной 
228—31. 

Кипячеше квасного сусла при 
квасоваренш ращовадьномъ 
550, 637—8, 642. 

Кисячен!е мэдоваго сусла 681. » > > 
изъ патоки 688. 

Кипячение медоваго сусла изъ 
пчелвааго меда 685. 

Кипячеше медоваго сусла изъ 
-сахара 683—4. 

Кипячей1е медоваго сусла азъ 
см-Ьси сахара и пчелинаго 
меда 687—8. 
Признаки очвщеШя медоваго 
сусла.,при кнаяяеши 681—2. 
Продолжительность кипячеШа 
681—3. 
Степень уваразаШя 681—3. 

Капячсте пквнаго сусла съ 
хк&ишъ 256. 
Вл!ЯН1е этого кипячен1я на ка-
чества пива 261. 
Когда прибавляется XMt ль260— 
1, 262. 
Количество прибавляемая} XMi-
ля 258-60. 
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OcMasie быстрое бЬлковъСВгнсЛ, 
cas&ure)—какъ прнзнакъ доста-
точна™ кипячешя сусла 261. 
ПодогрйваШе сусла въ котл-fc 
передъ кипячвн1емъ 256—7. 
Ирвзнакн достаточваго квпяче-
Hia сусла 261, 262—3. 
Продолжительность кипячетя 

Степень плотности сусла (по 
сахарометру) посл4 KHnaHeaia 
262-3. 
ЦЪль кипячен!я су ел а съ хмЪ-
19МЪ 257. 

Кислота молочная въ квас$ 551, 
655, 656. 

Кислота молочная въ пив£ 
441—4. 

Кислота салициловая—какъ ан-
тисептическое средство 328. 

Кислота уксусная въ KBact 536, 
654 (прим*ч.), 557,665—6. 

Кислота уксусная въ пивЪ 441. 
Кислота хмелевая горькая 49. 

» » дубильная 50. 
Кислотность пива 442—3. 

Коэфиц1евтъ кислотности пнва 
443. 
Опредйлвн1е кислотности пква 
442-3. 

Кислоты пива 441. 
Клапаны предохранительные для 

предупреждена излишня го 
накоплешя углекнслаго газа 
въ бочкахъ 293—4. 
Клапанъ Sepvta  294. 

Клеё рыбШ—какъ осветляющее 
средство для пива я меда 321, 
670—1. 
IIopniK клея для ocetraeaia 
меда 670. 
QopniK клея для осв$тлв£па 
пива 322. 

Растворъ рыбьяго клея для 
OCBtweHia 321, 671. 
Способъ употреблеШя этого ра-
створа 322, 671. 

Колбочки и колбы Пастера 
96—7. 

Корвины плетевыя для отцйжи-
вашя сусла отъ хм$ля 175, 
474. 
ринка—см. Изюмъ. 

Котлы въ медоваренш 671—2. 
Еотлы въ пивоваренш 167—74. 

Котлы для XinaHesia затора 
172. 
Котлы для кяпячен!я сусла съ 
хмЬлемъ 167—72. 
Котлы, нагреваемые паромъ 
172-4. 
Котлы оря домашнемъ пввова-
рен1и 474 , 476. 

Краны, увеличивавшие игру пива 
при разлив̂  его въ кружки 
или стаканы 318. 

Крахмалъ—химически составъ 
844. 
IIpicyTCTBie крахмала въ обык-
новеаномъ raaci 616, 655—7. 
Употреблен1е крахмала въ ква-
соварете 521, 643. 
УпотреблеЩе крахмала въ пи~ 
вовареЩи 384, 390. 

Л. 

Лабораторш 131—2,356, 447, 
831. 

Лакъ для покрытая бродиль-
ныхъ чановъ внутри 195—6. 
Способъ покрыт1я лакомь 196. 

Ламбикъ — сортъ бельпйскаго 
пива 428, 431. 

Лампочка для превращения въ 
главурь (обжигашемъ) лака, 
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которымъ покрывается виу-|Матер!алы 
тренноетъ бродильныхъ ча- 1 0 1 

новъ 196, 184 (ряс.). 
Левулозъ—то-же, что Caxapi 

фруктовых*. 
Ледвики 148—50. 

Ледники системы Брэиара  149. 
Ледники въ вагопахъ—см. Ва-

гоны-ледники. 
Ледвивв ва кораблнхъ 826. 
Лейки садовыя — употребление Матер1алы несоложеныевъпиво 

ихъ при выщелачиванш дро-
бины 165, 474. 

Лупулинъ 48, 62. 
OnpeAtxeaie содержан1я лупу 
ЛИНЯ ВЪ ГОЛОВКаХЪ XMtlH 66. 

M 

Маисъ — химический составъ 
843. 
Btcb маиса 846. 
Употреблеше маиса въ пиво 
варен1и 385—7. 

Маисъ пивной 386. 
Малтодекстринъ 218 (ярим.). 
Малтозъ—то-же, что Сахаръ 

ячменный. 
Марсъ—сортъ бельпйскаго пи 

ва 428, 431. 
Масла офирныя въ медоваре-

нш 667. 
Масло афирвое хиЪля 49. 
Матер1алы для квасоварев1Я 521, 

527. 
Преобладание ржа въ квасова-
ренш 527. 
Pa3Hoo6pasie матер!алоиъ въ 
квасоварен1н 527. 

Материалы для медоварешя 666 
—8. 

для пивоварешя 
134-8 . 

Преобладав1е въ П1воварен1а 
ячменя и ячменнаго солода 135. 
УпотребJeHie въ пивоварен!» 
картофеля и крахмала 390—7. 
Употреблея1е въ пивовареи1и 
несоложеныхъ матергаловъ 378-
85. 
Употре§лев1е въ пивоварен1и 
сахара исахарястыхъ веществъ 
397—403. 

варенш 378—85. 
Выгоды и неудобства ахъ упо-
треблеШя 380—2. 
Предварительное nporpieaHie 
паромъ или превращея!е въ 
клейстеръ несоложеныхъ мате-
р1аловъ 383. 
Пропорц1и QpHMtCH несоложе-
ныхъ матер1аловъ къ солоду 382. 
Размельчев1е несоложеныхъ 
матер*аловъ въ муку 383. 

Машины для искусственная 
производства холода 151. 

Медовареше 663. 
Медовареше въ Poecin— см. 

Производство  медоваренное 
вь Pocciu. 

Медоварни—см. Заводы медо-
варенные. 

Медъ (напитокъ) 663. 
Значен1е гиг1еническое меда778. 
Мвнимумъ сахара въ медй 675, 
706, 775. 
Обе8ЦвйчнваШе меда 669. 
Образецъ првготовлев1я дрож-
жевого меда изъ см$си патоки и 
сахара 738—9. 
Образецъ ириготовлеи!я завод-
скаго дрожжевого меда изъ са-
хара 714—19. 
Образецъ приготовлешя завод-
скаго дрожжевого меда изъ CMt-
си пчелинаго меда и сахара 720, 
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Образцы приготовлен!я дрожже-
вого меда изъ патоки 734—8. 
Образцы приготовлешя дрожже-
вого меда изъ пчелинаго меда 
726—30, 
Обраацы приготовлен!« дрожже-
вого меда изъ смйса пчелинаго 
меда и сахара 731—4. 
Образцы приготовлен(я недрож-
жевого меда 740—50. 
Образцы приготовлеНя став-
яен&го меда 756—64. 
Образцы приготовлен!« фрук-
товаго меда 750—55. 
ПроцеживаШе или фильтрацй 
меда 673. 
СвёдеШя исторяческ!я о меде 
664. 
Составъ меда 774—8. 
Хр&неше меда 701 - 2. 

Медъ (напитокъ) винояодобный 
744,775. 

Медъ(напитокъ)дрожжевой 674, 
695—701. 

Медъ (напитокъ) истинный 674. 
Медъ (напитокъ) недрожжевой 

674, 691—5. 
Медъ(напитокъ)подд&|ьный 674 
Медъ(напитокъ) ставленый 681, 

756. 
Медъ (напитокъ) фруктовый 

750—5. 
Медъ пчелиный 666. 

весъ 1 ведра пчелинаго меда 
704. 
В4съ удельный пчелинаго меда 
704. -'l^ 
Объемъ 1 пуда пчегкнаго меда 
704. 
Составъ хиийческШ пчелинаго 
меда 666,703-4. 

Метильоранжъ 442 (прим. 2). 
Мука хмйлевая 48, 74. 
М$лъ-~какъ средство для обез-

цвЪчивашя «еда 669. 

М-Ьшалки ручныя 156,474. 
Мята—какъ приправа въ квасо-

варенш 529—30. 
Сорта мяты 529. 
Способъ приготовлешя мяты 
529—30. 

н . 

Наливъ (Guss) 222. l̂
1 

Напускяше—то-же, что Зада· 
(tauie  дрожжами мокрое сь 
папускатемъ: см. Броже-
ше сусла пивного. 

Настаиваше восходящее 246, 
247—9. 

Настаиваше нисходящее 246. 
Настойки ароматичешя—какъ 

приправа для меда 667—8. 
Нас̂ комыя вредный для хмЪля 

72—-3. 
Натръ двусЬрнисто-кислый — 

какъ антисептическое сред-
ство 328. 

Натръ &дмй—нормальный рас-
творъ для определения кис-
лотности пива 442. 

О-

Обеззараживание — то-же, что 
Сшерилизацгм. 

OSctMeaeHie дрожжами—то-же, 
что Задаванге дрожжами: 
си, Брожеше сусла пив-
ного. 

Овееъ -химичешйсоставъ844. 
Весъ овса 846. ν 
У потреблено овса въ квасова-
рен!и 527. 
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Употреблеше овса въ пазова-|Отц1эЖЕваще !квасного сусла 
PfiBiB  379,409,428. 536—7. 

Окрашивание кваса 533, 648. 0 т 1 г 6 ж и в а н 1 е и е в н 9 Л ) с у с л а 0 3 Ъ 
> меда 669. 
» пива 38—41. 

Окуриваше cfcpoio  внутрея-
ности бочекъ и боченковъ 
197, 475, 673, 690. 

Окуриван)е с£рою солода 43. 
Окуривание с4роя> хм$дя 68. 
Опара—для вызывания броже-

нк яри квасоваренш 559. 
Опара—для вызывания брожег 

шя при медоварен! и 6 96. 
Операщй вивоварешя 139, 

216—17. 
Осадокъ въ пивныхъ бочкахъ 

316—17. 
Освйтлеше меда (напитка) рыбь-

имъ клеемъ 6 70—1, 686—7, 
694. 

Осветлеше пива желатипомъ 
321—2. 

OcBtTfleHie  шва рыбьимъ кле-
емъ 321—2. 

OcBtoeHie пива фильтращею 
320. 

Освйтдеше пива щепками 296 
7. ... .., 
Сорта пива, нуждающееся въ 
осв-бтлев'И 322—3. 

Осмаливаше бочекъ и бочен 
ковъ внутри 190—5. 
Предосторожности отъ взры-
вовъ 197. 
ПрокатываШе бочекъ и бочен 
ковъ на механическвхъ кат-
кахъ 195, 
Проиорцш смолы 195. 
Составъ смолы 191. 

Отстой тарелочный 269. 
Количество отстоя 270. 

ИЛИ 
2, 250. 
прокипячевкаго 

нашего сусла отъ хмйля 262. 
Охладители герметически за-

крытые—ддяохяатаешя пив-
ного сусла въ бродильныхъ 
чапахъ 187.*« 

Охлаждете квасного: сусла 
525-г-б, 540,-557—8,562. 

Охлаждев1е медоваго еусла 684, 
685—6. 

заторнаго 
чава 281 

Охлаждете возможно быстрое 
264—5. 
OxiasflißBie  въ холодильных1!-та-
релкам» 265. . , V.'. ': г'' 
Охлаждена въ холода льаигчахъ 
265. · 
Охлажден! е предварительное 
въ отстойныхъ чан&хъ на 
англШскихъ заводахъ 267. 
Порядокъ охл&щеШя на за-
водахъ 267. 
Продолжительность всей опе-
рад1и охлаждешя 266, 339. 
Продолжительность пребнва-
н1я сусла въ холодижьннх.ъ 
тареякахъ 265—6, 339. 
Степеньуплота̂ н1я сусла йосл4 
охлаждения 268. -y^ 
Температура охлаждеШя сусла 
для верхового брожея!я 265, 
491. 
Температура охдаждеШя сусла 
для низового брожеШя 265, 
272—3. 

Очистка внутренности бочекъ 
и боченковъ отъ старой смо-
лы 190—5. 
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Очистка при помощи особыхъ 
приборовъ 192—4. 
Очистка ручвыжъ евособомъ 
194—5. 

Очистка на заводахъ передаточ-
ныхъ трубъ и пр. 212. 

П. 
Палочки размйченвыя—для из-

кЪрешя объёма сусла въ 
котлахъ, спускныхъ чанахъ 
и пр. 489. 

Парафинъ—пропвтываше имъ 
внутренности бродильныхъ 
чановъ 196—7. 

Пастеризащя пива 329—32. 
Д$8ств1е пастеризасЦи 331—2. 
Недостатки пастеризац1а 332. 

Патока 436, 630, 666. 
В4съ удельный патоки 704—5. 
Отяошен1е между ея в£сомъ ж 
объемомъ 704—5 
Составъ хяиичесшй патоки 
666, 703, 704. 

Перга—какъ бродило для иедо 
ваго сусла 771. 

Перевозка пива 326. 
Переворачивателн механичесюе 

прн сушке солода 35. 
Перепусшие ватора изъ за-

торнаго чана въ цедильный 
231. 

Перепускаше молодого пива изъ 
бродильныхъ чановъ въ боч-
ки для дображивав)я 283— 
5, 307 —8. 

Пиво 134, 139. 
Выходъ пнва—см. Разсчетъ 
матергаловъ и выхода пива въ 
пивоваренш. 
Значение пива гиг1еннчесное 
461—4. 

237, 
или 

236, 

или 
236, 

Зрелость пива 289. 
Крепость пива 289. 
Прозрачность пива 289. 
Смачность пива 221. 
Сорта пива по матер1аламъ 
403—4. 
Составъ различныхъ сортовъ 
пива 439—47. 
Хранев1е пива 325. 

Пиво ашшйское—см. Портеръ 
и Эль. 

Пиво баварское 225 — 38, 
256—60, 272—302. 
Сорта баварскаго пива 
405. 

Пиво баварское зимнее 
расхожее (SchenJcbier) 
289. 
Выходъ этого π ив а 236. 

Пиво баварское летнее 
стоялое (Lagerbier) 
289. 
Выходъ этого пива 236. 

Пиво баварское русское 239— 
45. 
Выходъ этого пива 244. 

Пиво бельпйское 428 — 39. 
Пиво берлинское белое424—28. 
Пиво богемское 406. 
Пиво бутылочное 311—12. 
Пиво вывозное (Exportbier) 

327. 
Пиво венское 405. 

Сорта венскаго пива 405—6. 
Пиво гогенгеймское (изъ ячм. 

солода и картофеля) 390—95. 
Пиво картофельное 395—6. 
Пиво молодое (Jungbier  или 

grünes Bier) 283. 
Пиво остаточное (Abseihbier, 

Yorschussbier  α Schusswan-
nenbier) 316—17. 
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Пиво пильзеяское 406. 
Пиво сахарное 435. 
Пиво сахарное имбирное 436. 
Пиво сахарное кишнецовое 436. 
Пиво столовое (Tischbier^petite 

Here) 226, 233, 250, 496. 
Пиво фруктовое 436—9. 
Пиво фруктовое апельсинное 

436. 
Пиво фруктовое вишневое 437, 
Пиво фруктовое лимонное 436. 
Пиво фруктовое померанцовое 

437. 
Пиво черное русское 419—23. 
Пивовареше 133. 

Сущность пивоварешя 138. 
Пивовареше домашнее 468-

512. 
ПряготовлеШв берлинская 64-
лаго пива 508—10. 
Приготовлеше пива изъ сусла, 
сваренниго настойнымъ си о со 
бомъ 479—98. 
Приготовлеше пива изъ сусла, 
свареннаго отварочнымъ спосо 
бомъ 510. 
Приготовлен̂  пива изъ оусла, 
свареинаго см£шаннымъ спосо 
бомъ 505—8. 
Приготовлеше портера англШ-
скаго 499—504. 
Способы наиболее удобные для 
Bapenin пива на дому 468—8. 

Пивоваревзе заводское 216— 
432. 
По англЮскому способу 408— 
19. 
По баварскому способу 225— 
37, 256—70, 272-302. 
По бельййскому способу 428— 
32. 
По богемскому способу 233, 
406. 
По венскому способу 405—6 

По русскому способу 239—45, 
419—23. 

Пивоварни 142. 
Образецъ пивоварни средней 
величины 144—48. 
Число пивоварень въ различ-
ныхъ государствахъ 787. 
Число пивоваренъ въ PocciH 
807. 

Пивоварни домашшя 476, 
788—9. 
Польза домашнихъ пивоварень 
для пввоварев!я вообще 789, 
834 

Пивоварни еельско-хозяйствен-
ныя 834—5. 

Пленка грязно-коричневая при 
главвомъ визовомъ броженш 
пивного сусла 277. 

Погреба для меда 701—2. 
» ι пива (и кваса) 

147-9, 319. 
Подд4лка стараго хмеля подъ 

свЫй 69, 74. 
ОкуриваНемъ в&рою 69, 74. 
Посыпав1емъ порошхомъ жел-
той смолы 74. ; 

Средства для открыла той и 
другой подделки 69, 74. 

Поджариваше солода 26, 34, 
38—41. 

Полотно — для проц!жявашя 
меда 673. 

Поплавки для льда при бро-
дильныхъ чанахъ (боровки) 
187, 475. 

Поплавки для льда при холо-
дильныхъ чанахъ 180, 475. 

Пороки и болезни пива 454. 
Вкусъ горыйй 454. 

» дрожжевой 455. 
* кислый 455. 
» смолистый 455. 
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Мутвость дива 456 —58. 
Портеръ аншйдай 409—15, 

446. 
Портеръ аниийскШ вывозной 

(экспортный) 418. 
Портеръ аегл1иск1Й вруний 

(stout)  413. . 
Портеръ англШсшй расхожШ 

413. ·.·» 
Портеръ pyccKiS 419—22. 

Отяич!е его отъ авшйекаго 
423: 

Потерн, до объему, пивного 
сусла при оцерац1яхъ еати-
рашя, кипячешя и охлаж-
дения 225. 

Потери, по объему, пивного сусла 
и пива при операц1яхъ бро-
жешя и отстаиван1я(дображи-
вашя) въ бочкахъ, при филь-
трацш, разливй и пр. 369— 
370. 

Потреблен]е. пива; въ различ-
ныхъ государствахъ 791. 

Потребление пива въ Pocci и 791, 
829: 

Потише грядъ при проращива-
нии зеренъ 18. 

Пошлины на иностранное пиво 

ДМетвуюойе горячимъ возду-
хомъ 192. 
Действующие горячвмъ возду-
хомъ и перегрЬтыиъ паромъ.. 
193-4. -

Приборы для очистки паромъ 
оередаточныхъ трубъ и пр 

213. 
Приборъ Синшолля 213. 

Приборы дла пастеризацш 329 — 
31. 

Приборы дла пивоварешя 151 — 
199. 

Приборы для пивоварен1я домаш-
няго 473—9. 

Приборы для промывашя бочекъ 
и боченковъ 198. 

Приборы для промывашя буты-
локъ 198—9. 

Приборы для развезешя и раз-
множешя чисто-породныхъ 
дрожжей 102—27. 
Приборъ Берга и !ёргенсена 
110-14. 
П р и б о р ъ Гансена  и Кюле  1 0 3 — 

10. 
Пряборъ Линднера  115—18. 
Приборъ Фернбаха 118—26. 

Приборы ДЛЯ СВЯТ1Я головокъ 
XMto 62. Приборъ Лока  (JLoeifce)  62. 

въ различныхъ государствахъ'Приборы для фильтрацш пива— 
803—4. J см. Фильтры для пава. 

Пошлины на иностранное пиво Приборы, посредствуюпце при 
въ Роши 804, 818. 

Приборы для квасоварешя 
523—6. 

Приборы для медоварешя 671— 

Приборы для очистки внутрен-
ности бочекъ и боченковъ 
отъ старой смолы 192—4. 

фильтрац1В пива 320. 
Приборъ Герке  321. 

Приборы сифонные для разлива 
пива въ бутылки 203 - 5. 

Приголовокъ 539, 562, 722. 
Приправы въ квасовареша 

529—30. 
Приправы въ медоварев1Я 667-8. 
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Присиособден1я длявыщелачпва-
Bia дробины 165, 

Приспособления для равномер-
наго распределена давления 
углекнслаго газа въ бочкахъ 
295. 

Приспособления передаточныя 
въ пивоваренш 200—3. 

Priming  — употребляемый въ 
англ!искомъ пивоваренш са-
харный составъ 385. 

Проба на 1одъ въ квасоваренш 
543—4, 616. 

Проба на щъ въ пивовареши 
232—3, 350—3. 

Проба пивного сусла—для опре-
делена надлежащая заканчи' 
вашя главнаго брожешя 278. 

Проверка операщй пивоварешя 
345—54. 
Проверка 1одвою пробою 35П—3 
Проверка сахарометромъ 346— 
9. 

Производство медоваренное въ 
PocciH 838—41. 

Производство пива (статисти-
ка) всемирное 783—7. 

Производство пива (статистика) 
въ PoeciH 805—8. 
Biiaaie на производство акциза 
и другихъ при чанъ 818—28. 
Значен1е экояомичесное пив-
ного производства для Poccia 
828—31. 
Меры для подняла пивного 
производства въ PocciH 831—8. 

Пронываше бочекъ, боченковъ 
и бутылокъ 198. 
Си. Приборы  д.1я промыватя. 

Проращивание зеренъ при соло-
женш 17—23. 

Признаки достаточная δρο-
ЁащиваИя 20. 

[роращиваИе зеренъ по ба-
варскому способу 21. 
Toкъ ростильный 17, 21. 

Просо—хвмическшсоетавъ844, 
Весъ проса 846. 

Прочность (степень) кваса 
553—5. 

Прочность (степень) меда 702. 
Прочность (степень) шва 

325—6. 
Йспытав1е прочности пива 461. 
Причины порчи пива 325. 
Услов1я, способствующая проч-
ности пава 325—6, 

Пена б%т при брожения квас-
ного сусла 563, 693, 628. 

Пена белая Ери брожеши ме» 
..доваго сусла 691, 698. 

Пена белая ира брожеши пив-
ного сусла 276, 291, 306, 

. 310. 
Пена дрожжша при брожеши 

медоваго сусла. 691» б98с 
Пена дрожжевая , при брожевш 
пивного сусла 306. 
Пшеница—химический составъ 

843. 
ВЬсъ пшеницы 846. 
Употреблеше пшеницы въ 
квасовареши 527. 
У потпеблеше пшеницы въ пвзо-
варейи 134, 378, 424, 428. 

Р. 

Разлйвъ кваса въ бутылки 
583, 597 (прим. 2), 601, 
606,631—2. 

Разливъ кваса фруктоваго въ 
бутылки 646. 
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Разливъ меда въ бутылки 
694—5, 700. 

Разливъ ивва въ боченки 
202—3, 205—8, 314—16. 

Разливъ пива въ бутылки 203— 
5, 208—9, 314—16. 

Разливъ пива розничный — въ 
стаканы или кружки 318— 
20. 

Раздич1е между фруктов, пи-
вомъ, фруктов, квасомъ, 
фруктов, виномъ и фруктов, 
водою 398(прим.), 438—9. 

Размачиватели солода (hydra 
teurs)—то-же,  чхо Апараты 
предзаторные. 

Размельчеше солода 43. 
РаамЪшиватели механически 

при заторныхъ котлахъ 
171—2. 

Разм"Ьшивател и механичесше при 
заторныхъ чанахъ 157—8 

РазмЪшяватели механичесюе при 
дЬдильныхъ чанахъ 164. 

Разсчетъ матер1аловъ и выхода 
кваса при квасоваренш 
566—71, 671—18. 

Разсчетъ матер1аловъ и выхода 
меда при медоваренш 702— 
711 

Разсчетъ матергаловъ и выхода 
пива при пивоваренш 354— 
78. 
ОпредЬлешепрактическаго про-
центнаго содержанш вытажки! 
въ несоложеныхъ матер1алахъ; 
366-8. 

Разсчетъ выхода пива 376—8. 
Разсчетъ солода и несоложе-
ныхъ матергаловъ 368—876. 

Равсчетъ размера приборовъ 
при домашнемъ пивоваренш 
476—8. 

Растворъ нормальный натра 
для опредЬлешя кислотности 
пива—см. Еатръ чъдкгй. 

Растворы сахара нормальные 
дла спиртового брожешя и 
для размножения дрожжевыхъ 
KfltTOKb  83. 

Растворы солей незамерзакпш'е: 
при употребдеши нашинъ для 
производства искусственная 
холода 151. 

Регулироваше операцШ пивова-
решя 336—45. 

Регулироваше временемъ и 
температурою 337—42. 
Регулирование измЪнен!емъ ка-
чества и количества матер1а-
ловъ 342—45. 

Рисъ—химическШ составъ 844. 
Употребление риса въ пивова-
рен^ 378—9, 387—90. 

Рожь—химичесшй составъ 843. 
ВЪсъ ржи 846. 
Употрвблен1е ржи въ квасова-
ренш 527. 
Употреблеше ржи въ пивоваре-
в!и 134, 378-9, 467, 828. 

Рощи при проращиваши зе-
ренъ—то-же, что Гряды. 

С 

Сардины 459. 
0предЬлед1е практическаго про- Сахаринъ - какъ антисептиче-центнаго содержаШя вытяжки1 г 

въ солод* 356—66. 
Разсчетъ воды 355—6. 

свое средство 328. 
превращеше 
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подъ влшшемъ 
диастаза, въ декстринъ и 
сахаръ 138—9, 217—21. 
RaiaBie на сахарификац!ю кис-
лотъ и щелочей 221. 
Влшн1е на сахарификаИю сте 
пени насыщен!л раствора са-
харомъ 219—20. 

венвый) въ пивоваренш 
397—403, 432—36. 
BiCb удельный тростниковая 
сахара 706 (нрим.). 
Объемъ 1 пуда тростниковая 
сахара 706 (прим.). 

Сахаръ фруктовый или левулозъ 
666. 

BiiaHie на сахаряфикащю Сахаръ ячиеаный или малтозъ температуры 218—19. 
Температура наиболее благо-
npiSTHaa для сахарифика-
цш 219. 

Сахарометры Баллинга, Брик-
са, Кайзера  и др, 215. 
Сахарометръ Баллинга  изъ 
трехъ волчковъ 345. 
Температура нормальная для 
сахарометровъ 215. 

Saccharomyces  78, 81. 
Saecharomyees  cerevisiae 81, 

85. 
Saccharomyees  pastorianus 

III  459. 
Сахаръ—какъ матер̂ алъ для 

спиртового брожешя 139, 
370—1. 
Сколько частей сахара идатъ 
на образоваше 1 части спир 
та 370—1. 

Сахаръ виноградный или дек-
строзъ 400, 666. 

Сахаръ крахмальный 399 —400. 
Сахаръ солодовый—то-же, что 

Сахаръ ячменный. 
Сахаръ тростниковый (обыкно-

венный) въ квасоваренш 
530, 644—5. 

Сахаръ тростниковый (обыкно-
венный) въ медоваренш 666, 
675, 683, 687. 

Сахаръ тростниковый (обыкно 

218 (прим.), 400. 
Сбраживаше 279. 
Степень сбраживашя видимая 

280. 
Степень сбраживашя истинная 

280. 
Степень сбраживаШя по окон-
чании главнаго брожев!я пив-
ноя сусла: высокая, низкая и 
средняя 281. 
Степень сбрахивашя по окон-
чанш дображивав!я молодея 
пива: высокая и низкая 301—2. 
Условш, вл1яющ1я на степень 
сбраживан1я 281—2. 

Силосы для хранешя солода 
42. 

Сиропъ крахмальный 399. 
> малтозный 400. 

Сита для отцеживашя сусла 
отъ хмеля 174—5. 

Смола для осмаливашя бочекъ 
и боченковъ внутри 191. 

Смола хмелевая 50. 
Солододробилки 44. 
Солодосупшлкн механическая 

25, 26. 
Солодосушильня воздущныя 25, 

28—31. 
Солодосушильни дымовыя 25 

26 - 8. 
Солодоеушильни паровыя 25, 

31. 
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Солодъ 8. 
Выходъ солода изъ ячменя 38, 
847 
Шсъ  ячменнаго солода 846. 
OnpeAtjeHie достоинствъ соло-
да 334—5. 
OnameHie солода 24, 37. 
Составъ химическШ ячменна-
го солода 844— 5. 
XpaaeHie солода 42. 

Солодъ воздушный 24. 
> зеленый ила CBtKiS 11, 
22. 

Солодъ кристаллический или па-
тентованный для подкраши-
вай 1Я пива 41. 

Солодъ поджаренный для под-
крашивания пива 41. 

Солодъ свйжШ — то-же, что Со-
лодъ зеленый. 

Солодъ сушеный 24. 
Вл*днО-окраш8нный 33. 
Буро-желтый 33. 
Явтарно-жедтый 33. 
Признаки хорошо высушевнаго 
солода 37. 

Соложеше 8, 10—28. 
Условия, необходимый для со-
ложешя 8. 

Спиртъ: сколько частей сахара 
идетъ на образование 1 части 
спирта 370—1. 

Споры дрожжевыя 79—80. 
Статистика пивного производ-

ства въ различи, государ-
ствахъ 783—7. 

Статистика пивного производ-
ства въ Poccia 806—8. 

Стаутъ (stout)  — то-же, что 
Портеръ  тшискгй кргьп-
кш. 

Стервлпзашя матер]аловъ, при-

боровъ, иеструыентовъ, воз-
духа и пр. 94 (прим.), 

Stillions  — то же, что Бочки 
о чистителъныл. 

Страны, въ которыхъ примЪ-
вяются исключительно или 
преимущественно иастойный 
способъ приготовлешя сусла 
и верховое брожеше 140, 
302, 303'(прим.). ; 

Страны, въ которыхъ приме-
няются преимущественно от-
варочный способъ пригото-
влешя сусла и низовое бро -
жеше 140, 303 (прим). 

Сукно—для процйживашя кеда 
673. 

Сусло квасное 530—41. 
OHtHKa критическая употре-
бительныхъ способовъ приго-
товления квасного сусла 541— 
51. 
Плотность квасного сусла срав-
нительно съ пявнымъ 522—3. 
Приготовлен1е сусла для кие-
лыхъ щей 540—1. 
Приготовлен ie сусла для обык-
новенная) кваса 531—40. 

Сусло медовое 675—83. 
Нриготовлеше сусла изъ нато- ' 
ки 688. 
Приготовление сусла изъ пче-
линаго меда 684—7. 
ПриготовлеШе сусла изъ саха-
ра 683—4. 
Праготовден1е сусла изъ CMt-
си пчелинаго меда и сахара 
687-8. 
Нриготовлеше сусла изъ CMtcn 
сахара и патоки 713, 738. 
Плотность медоваго сусла (по 
сахарометру) 675—8. 
Содержаше процентное сахара 
въ медовомъ cycat 675—8. 
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Сусло пивное 217—23, 
Количество потребное воды 
225, 250, 355. 
Плотность пивного сусла въ 
зависимости отъ содержатя 
вытяжки и спирта въ будущемъ 
пиве 370—1. 
Приготовлеше пивного сусла 
настойнымъ способомъ 245 — 
52. 
НриготовлеШе пивного сусла 
отварочнымъ способомъ по ба-
варскому образцу 225—38. 
Приготовлеше пивного сусла 
отварочнымъ способомъ по бо-
гемскому образцу 238, 406. 
Приготовление пивного сусла 
смешанвкмъ способомъ 252—4. 
Признаки удачная приготовле-
шя пивного сусла 232. 
IIpnMtHeHJe настойкаго способа 
въ Авши 408 — 9. 
ПрамЬиеше отварочнаго спо-
соба на русскихъ заводахъ 
239 - 44. 
IIpHMhnenie cMtraannaro спо-
соба въ Apact и Лилле 253—4. 
IlpMMtHeHie смешанная спо-
соба въ Вельпи 429. 
IIpHMtneHie смешанная спо-
соба по Линтнеру 252—3. 
Способы приготовления пивного 
сусла 223. 
Увеличена плотности сусла 
прибавлешемъ сахара 263, 385, 
401 - 2. 

Сусло пивное изъ ячмевнаго 
солода 223—254. 

Сусло пивное изъ ячменнаго со-
лода и картофеля 390. 

Сусло пивное изъ ячменнаго со-
лода а крахмала 396. 

Сусло пивное азъ ячкеннаго со-
лода и маиса 385—7. 

Сусло пивное изъ ячменнаго со-
лода и риса 387—90. 

П И В О В А Р Е Ш Е . 

Сусло пивное изъ ячменнаго 
солода и сахара 384 — 5, 
409—13, 415-17. 

Сусло пивное крепкое 226, 
233, 248. 

Сусло пивное крепкое первое 
248. 

Сусло пивное крепкое второе 
248. 

Сусло паваое слабое 226, 233, 
250. 

Сушильни для хмйля 63, 64-
Сушка солода воздушная 23. 

Токъ сушильный 23. 
Сушка солода въ солодосу· 

шильне 24, 32—6. 
Досуши ваше солода 33, 35—6. 
Просушка зеленаго солода пе-
редо яоступленхемъ его въ со-
лодосушвльню 32. 

Сушка хмеля 63. 
Признаки надлежащей сушка 
хмеля 64. 
Складывая!«·) сушенаго хмеля 
въ мешки 64. 

Сыта медовая 684. 
Сера — для окуривав ist солода, 

хмеля, внутренности бочекъ 
и боченковъ 43, 68, 197, 

T i 

Таблица L Поправки на тем-
пературу для сахарометра 
Баллинга 849. 

Таблица II: Для перевода гра-
дусовъ сахарометра Баллинга 
въ удельный в%съ я обратно 
850. 

Таблица III: Для определев]'я 
процентная содержатя въ 

57 
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Φ . 
HHBt спирта, на основанш 
поквзаш й сахарометра Бал-
линга 856. 

Таблица IV: Переводъ граду-
совъ ареометра Боме  въ 
градусы сахарометра Баллинга Фенилгидрацинъ 
и въ уд^ьный вЬсъ 857. 

Таблица V: Для опредЬлешя 
того количества водьг, которое 
нужно прибавить къ суслу 
данной плотности, чтобы пре-
вратить его въ сусло тре-
буемой меньшей плотности 
858. 

Таблица VI: Сахарометричеекая 
таблицы Mategczek'a  и 
Scheiblertа  859. 

Таблица YII: Переводъ ведеръ 
въ литры 874. 

Таблица VIII: Переводъ лит-1 

ровъ въ ведра 875. 
Таблица IX: Переводъ фунтовъ 

и вудовъ къ килограммы 876. 
Таблица X: Переводъ килограм-

ме въ въ фунты и пуды 877. 
Тарелки хододильныя — то-же, 

что Чаны  холодильные. 
Термометры 214, 475,526,673. 
Термометры самозаписывающее 

36, 214. 
Токъ роетилышй 17, 21. 

» сушильный 23. 
Труха 38. 
TtCTO солодовое (Mabteig) 

254. 
TtCTO солодовое верхнее (Obei 

teig)  255. 
TtCTO солодовое нижнее (Unter-

teilО  255. 

Фаро—сортъ бельпйскаго пива 
428, 431. 

220. 
Фенольфталеинъ 442 (прим 2). 
Фильтрация воздуха сквозь сте-

рилизованную вату, съ целью 
его обеззараживания 94 
(прим.). 

Фильтращя меда — см. Ироцгъ-
живанге меда. 

Фильтращя пива 320. 
BaiaHie фильтрацш на качества 
пива 324. 
Давление при фильтрацш 320. 
Злоупотреблеа1е фидьтращею 
324-5. 
Сорта пива, нуждающееся въ 
фильтрацш — си. Освятлете 
пива. 

Фильтры для воздуха 94 (прим.), 
122 (см. рисунки). 

Фильтры для меда 673, 719. 
Фильтры для пива 211 — 12, 

320. 
Фильтръ Штокгейма  211, 320. 

» Энцингера 211 — 12. 
320. 

Фланель — для процЬжпвашя 
меда 673. 

X . 

XMtib 48—75. 
Бол4знн хм-Ьля — см. Боливии 
X.Wb.Ul. 
Выходъ хм£ля съ десятины бо. 
ГОЛОВКИ XMtiH см. Головки 
хмгьля. 
IloftAtflKH  X M t a a - C M - Цодд'шка 
стараго хмн»ля подъ сшжгй. 
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Потреблеше годичвое xataa 
на цивоварен1в 786. 
Признаки хорошаго хмеля 65. 
Проценты воды въ свЪжемъ и 
сухомъ xwtat 65. 
Прочность хмЪля 67. 
Разведете хмеля 50—61. 
Сборъ хмеля 61 —2. 
Сорта XMtля 69 — 71. 
Составъ химичесюй хмеля 49. 
Средства дня предохранения 
XMtaa отъ порчи 67 — 8. 
Суррогаты хмеля 74. 
Сушка XMtaf  — см. Сушка 
хюьля. 
Употреблен1е хмеля въ квасо-
варе я in 529, 5:¾), 
Употреблеше хмеля въ медо-
варен!и 667, 686. 
Употреблеше хмеля въ пиво-
варешя 258 — 62. 
Хранение XMTля 66. 
Экстрактъ хмеля 75. 

Хмель баварсшй 70. 
» богемскш 70. 

волынскш 71 
гуслицкШ 71. 
ДВПЕСШ 5 0 . 

заацкШ (Saaz)  70. 
зеленый 70. 
красный 70. 
культурный 50. 
позднш 69. 
польскш 71. 
раншй 69. 
русский 71.. 

» шпальтскш (Spalt)  70. 
Холодильники для быстраго 

охлаждев]я пивного сусла 
180 — 3. 

Холодильники системы Яау-
уенса 181-

Холодъ искусственный въ при-
MtaeaiH къ пивовареано 151. 

д . 
Центрифугъ Акселя Берга  для 

проветривашя пивного сусла 
стерилизованнымъ воздухомъ 
при охлаждеши его въ гер-
метичесввхъапаратахъ268 — 
9. 

Церезннъ — для пропатывашя 
бродильныхъ чановъ внутри 
196. 

Цилиндры железные съ угле-
кислымъ газомъ, сгущеввымъ 
въ жидкость — для разлива 
пива подъ давлешемъ 210— 
11. 

Чанокъ перепускной 814. 
Чаны бродильные въ квасо-

варенш 523—4, 536, 541, 
562—3. 

Чаны бродильные въ медова-
ренш 672. 

Чаны бродильные въ пивова-
ренш 184. 

Чааы бродильные въ пивова-
ренш домашнемъ 187, 475. 

Чааы вспомогательные—то-же, 
что Чаны  цивильные. 

Чаны заторные 153—9. 
Чаны заторные для домашняго 

пивоварешя 156, 473, 476. 
Чаны заторные, нагреваемые 

иароаъ 158—9. 
Чаны мочильные для замачива-

шя зеренъ при еоложевш 
12, 15—16. 
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Чаны мочильные для закачива-J 
шя зеренъ яря соложенш j 
для домашняго употреблен iaj 
15—г 16. 

щ. 
I Щепки — какъ средство для 

„ . OCBiTfleHifl  нпва 296—7. 
Чаны настоино-цедильные к 1 1 С а К я 528; 531, 540, SH5. 

киасоваревш о25, 533—4.: образцы приготовлея1я кис-
Чаны отстойные на англШскихъ дыхъ щей 605 — 14. 

пивныхъ заводахъ 267. j Примеръ рацшналънаго приго 
Чаш сборные 308 715. товлешя киелыхъ щей 640—3. 

а Чавы спускные 162. 
» » для домашняго 
пивоварения 474. !Экстракть — то-же, что Вы-

Чавы фильтращонные— то-же,! тяжка. 
что Чаны  цньдильные. Эль англшекш 415—18, 44(5. 

Чаны холодильные въ квасова-
ренш 524—6, 540. 

Чаны холодильные въ медова-
реши 672. 

Чаны холодильные въ пивова-
ренш 176. 

Высота наполнения чановъ 179. 
Чаны холодильные для пиво-

варешя домашняго 180, 
474—5. 

Чаны цедильные 164. 
» » для домашняго 
пивоварешя 167, 473. 

Ш. 

Шкафы-ледники 318. 
Школы для приготовлешя ни-

воваровъ 831, 835—7. 

» » вывозной (экс-
портный) 418. 

Эритродекетрвн'ь 218 (прим.). 
Эссенцш ароматическая при ме-

доварении 667. 

Я. 
Ячмень 9—10. 

BtCb ячменя 846. 
Потребление годичное ячменя 
на пиво во BCtxb государствахъ 
785. 
Потребление годичное ячменя 
на пиво въ Poccin 829. 
Признаки хорошаго ячменя 10. 
Сорта ячменя 9. 
Составъ химическШ ячменя843. 
Употреблен1е ячменя въ ква-
соваренш 527. 
Употребление ячменя въ пиво-
BOBapeniK 135. 
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ПЕРЕЧЕНЬ РНСУННОВЪ. 
СТР. 

PfiCi'  1-й. ЖелФзвый, лакированный ев утри, мочильный 
чанъ 16 

Рис. 2-й. Деревянный мочильный чанъ для домашняго 
употребления 16 

Рис. B-S. Дымовая солодосушильня 27 
Рис. 4-й. Воздушная солодосушильня 29 
Рис. 5-и. Механмчеше переворачиватели яри сушке 

солода 35 
Ряс. 6-й.· Азаратъ для поджариваезя солода . . . 39 
Рис. 7-й. Апаратъ Эммериха лля полжаривав1Я со-

лода 40 
Рис. 8-й. Хмель—pacTesie {Hivmulus  lupulus)  . . 48 
Рис. 9-й. Зерно лупулина, увеличенное подъ микроско-

СЕОПОЙЪ въ 300 разъ 49 
Рис. 10-й. Клеточки дрожжей при увеличен!и въ 1000 

разъ. Размеожеше ихъ почками . . . . 79 
Рис. 11-й. Размножеш'е дрожжеиыхъ клЪточекъ спо-

рами 80 
Рис. 12-й. Вытагиваше дрожжевыхъ кл-Ьточекъ ЕЪ це-

почкообразяыя нити, отъ енлетешя кото-
• рыхъ образуются аленки, ялаваюпщ на 
поверхности пивного сусла 82 

Рис. 13-й. Бетхеровекая мокрая камера 95 
Рис. 14-й. Пастеровская шпбочка 96 
Рае. 15-й. Медный сосулъ дли разведешя чисто-пород-

ныхъ дрожжей 98 
Рас. 16-й. Приборъ Гансена-Кюле  для разведешя 

чисто-породвыхъ дрожжей 104 
Рис. 17-и. Приборъ Берга и Iepiemena  для разведешя 

чисто-породныхъ дрожжей 111 
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Рис. 18-й. Приборъ Линднера  для разведешя чисто-по-
родиыхъ дрожжей 115 

Рис. 19-й. Приборъ д-ра Фернбаха для разведешя 
чисто-породвыхъ дрожжей 119 

Рис. 20-й. Пряной воздушный фильтръ 122 
Рис. 21-й. Изогнутый воздушный фильтръ 122 
Рис. 22-й. Пивоварня средней величины для приготов-

лешя пива низовымгь бролсее1емъ . . . . 145 
Рис. 23-и. Варочное отдЪлеше той-же пивоварни . . . 146 
Рис. 24-й. Отделеше пивоварни для брожешя сусла и 

хранешя пива, съ ледникомъ по системе 
Брэнара  150 

Рис. 25-й. Деревянный заторный чанъ съ внутреннимъ 
дырчатымъ дномъ для процЬживашя сусла 154 

Рис. 26-й. Металлическое составное дырчатое (сетчатое) 
дно для заторнаго или цедильнаго чана . 155 

Рис. 27-й, 28-й и 29-й. Ручныя мешалки 156 
Рис. 30-й и 31-й. Деревянное составное дырчатое дно 

для заторнаго чана формы рис. 2-го . . . 157 
Рис. 32-й. Металлический заторный чанъ съ механиче-

скимъ размешивателемъ и предзаториымъ 
апаратомъ 158 

Рис. 33-й. Самодействуюгцш предзаторный апаратъ . 160 
Рис. 34-й. Механичесшй предзаторный апарать . . . 161 
Рис. 35-й. Котелъ и заторный чанъ съ механическими 

размешивателями, спускной чанъ и насосъ: 
относительное расположеше этихъ приборовъ 163 

Рис. 36-й. Цедильный чанъ съ механическимъ разме-
шивателемъ 165 

Рис. 37-й. ВертЬлка 166 
Рис. 38-й. Котелъ для кипячешя пивного сусла . . . 169 
Ряс. 39-й. Котелъ Песта съ паровымъ отоплешемъ . 173 
Рис. 40-й. Ящикъ съ ситомъ для отцежинашя сусла 

отъ хмеля 175 
Рас. 41-й. ЖелЬзный холодильный чанъ 176 
Рис. 42-й. Латунное сетчатое кольцо для задерживашя 
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отстоя оря спущеши сусла изъ холодиль-
наго чана 177 

Рис. 43-й. Два отверст!я въ углублен!и цедильнаго 
чана: одно для спуска сусла, а другое для 
выведешя отстоя 177 

Рис. 44-й. Поплавокъ для льда при холодильныхъ ча-
нахъ 178 

Рис. 45-й. Холодильный чанъ для домашняго пивова-
решя 179 

Рис. 46-й. Холодильникъ Тейзена  по системе Лауренса . 182 
Рис, 47-й. Бродильвый чанъ въ моиептъ глазировашя 

его внутренности при помощи лампочки 
рис. 48-го 184 

Рис. 48-й. Лампочка для глазировашя 184 
Рис. 49-й. Поплавокъ для охлаждения льдомъ сусла въ 

бродильныхъ чанахъ 188 
Рис. 50-й. Герметически закрытый охладитель сусла въ 

бродильныхъ чанахъ 188 
Рис. 51-й. Бочка для отстаивашя и дображивашя пива . 189 
Рис. 52-й. Приборъ для очистки бочекъ и боченковъ 

отъ старой смолы посредствомъ горячаго 
воздуха 193 

Рис. 53-й. Приборъ для очистки бочекъ и боченковъ 
отъ старой смолы ори помощи горячаго 
воздуха и IieperpiTaro пара 193 

Рас. 54 й. Операш'я осмаливания бочки внутри . . . 195 
Рис. 55-й. Механический катокъ для прокатывашя бо-

чекъ и боченковъ, въ которые налита рас-
плавленная смола 196 

Рис. 56-й. Приборъ для промывашя бочекъ или бочен-
ковъ водою изъ водопровода 198 

Рис. 57-й. Приборъ для очистки и промывашя бутылокъ . 199 
Рис. 58-й. Сифонный приборъ для разлива пива въ бу-

тылки 204 
Рис, 59-й. СхематпческШ рисуеокъ азобарометрическаго 

аоарата съ трубами для трехъ боченковъ 
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(влн бочекъ), наполненвыхъ тремя различ-
ивши сортами нива 206 

Рис. 60-а. йзобарометричесшй апаратъ съ приспособ-
леннымъ къ нему фильтромъ Энгщнгера . 208 

Рис. 61-й. Упрощенный изобарометрическШ апаратъ, 
годвый для домашняго употреблешя . . . 209 

Рве. 62-й. Приспособлен] е къ боченку съ пивомъ ци-
линдра, нанолненнаго яэдкимъ углекис-
дымъ газомъ 21U 

Рис. 63-й. Рами фильтра Эниингера 212 
Рис. 64-й. Првборъ Стшолля для очистки паромъ и 

водою трубъ и пр 213 
Рис. 65-й. Предохранительный клапанъ Берша  для урав-

новешивания давлев1я углекислаго газа въ 
бочкахъ 294 

Рис. 66-й. Мзялечеше остаточнаго пива изъ осадка въ 
отстойвыхъ бочкахъ 317 

Риг. 67-й. Шкафъ-ледникъ для хранешя пава въ пив-
выхъ и ресторанахъ 319 

Рас. 68-й. Приборъ Герке  для усилешя давлен1я при 
фильтрацш пива 321 

Рис. 69-й. Вагоаъ-ледникъ для перевозки пива . . . 327 
Рис. 70-й. Приборъ для пастеризацш пива въ бутыл-

кахъ 330 
Рис. 71-й. Приборъ для пробы сусла народную реакцт . 352 
Рис. 72-й. Обыкновенная квашня, т. е., кадка или 

чанъ для замешивашя квасного теста . . 525 
Рис. 73-й. Настойно-цедильный чанъ квасоварни Але-

ксандро-Невской  лавры въ С.-Петербурге . 525 
Рис. 74-й. Настойно-цедильный чанъ въ виде стоячей 

бочки безъ верхняго дна (въ квасоварне 
лейбъ-ieapdiu  Семеновскаю полка) . . . 535 

Рве. 75-й. Одна изъ глиняныхъ корчагъ, употребляе-
ыыхъ въ квасоварне Загребина (въ С.-Пе-
тербурге) для запекашя теста и для извле-
чен! я изъ него сусла 538 
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Г Л А В Н О Е Д Е П О 

ТОВАРИЩЕСТВА РОШЙСШМЕРИКАНСКОЙ 
РЕЗИНОВОЙ МАНУФАКТУРЫ 

ГЕНРИ КИРШТЕЙНЪ. 
С . - П Е Т Е Р Б У Р Г Ъ , А д к н р о л е К с к Ш π ρ β « σ . , д . W 8 . 

Р е з и н о в ы е п р и в о д н ы е р е м н и ; к ъ к н и ъ в в в ш н р а я н ы е д р у п е е о е д и -

н и т е д а . 

В ы б р а с ы в а н и е и п р 1 е м н ы е р у я а в а и з ъ с п е ц { а л ь н о й , п р о т н а у -

C V O B t u e H п и в у , р е з и н ы . 

Р е з з н о в ы я п л а с т и н ы , к л а п а н ы д л я н а с о с о в ъ , п р о к л а д о ч н ы й к о л ь ц а , 
р а м к я в ш н у р ы . 

Разный технически принадлежности: 
М а н о м е т р ы , в о д о ы Ъ р н ы а с т е к л а , и а е л е н к н , н а ж д а ч н ы я В 8 д 1 ш я , а с б е -

с т о в ы е т о в а р ы н в у л е а н в в о в а н н а я ф и б р е . 
Р о г о в ы ® щ е т и н : б о ч е ч я ы я , ш р у б б с р ы д л я п о д в а л о в ъ в д л я ю ю д « ь -

и ы х ъ х а р в л о к ъ , д р о а ж е в ы й д д я х о д о д в л ь н и к а и и е т л а д д а с о л о д о в е н ь . 

AEKioespsoe общество Пцибишй мануфактуры 

викандеръ и шсонъ 
въ ЛИБАВЪ (Курляндской губ.). 

ф ж м т ш ж ш д ж ж п р о и з в о д с т в а 
ПРОБОКЪ и ЛИНОЛЕУМА1 

( П Р О Б К О В Ы Х Ъ КОВРОВЪ). 
Единственные собственники въ Poccin патента 

Ф. Вальтона отъ 1898 и 1896 года. 
КОНТОРЫ И СКЛАДЫ: 

' ВЪ С - ПЕТЕРБУРГА, 
Мойка № 42, у Полицейскаго иоста. 

100Н11 OflECGt.  ВЯРВА11 
С т а р ы й Г о с т н н н ы й д в о р ъ , С о б о р н а я п л . , д . П а п у д о в а . Н о в о - С е н а т о р с к . у л , , 

Ni 81. К? 8. ПРЕЙСКУРАНТЫ ВЫСЫЛАЮТСЯ ΒΙ3Π1ΑΤΗ0. 
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НЪ СВЗДШЮ ВЛАДШЦЕВЪ ШАБРИКЪ 
ИПРОМЫШЛЕННЫХ! ПРЕДПР1ЯТ1Й. 

СТРАХОВОЕ ОБЩЕСТВО 

на основанш ВЫСОЧАЙШЕ утвержденнаго 
дополненш къ § 32-üy Устава Общества, 

открыло пр!емъ 

коллтивныхъ отрахованш служа-· 
щихъ и рабочихъ отъ несчастиыхъ 

случаевъ. 
Страхования заключаются на случай смерти, ин-

валидности и временной неспособности къ труду. 
Страхователи пользуются участгемъ въ прибы-

ляхъ Общества и ве/Ьми возможными по усл0В1ямъ 
д-Ьла льготами. 

Подробный условш и тарифы премШ выдаются и 
высылаются безплатно Правлен!еш> Общества въ 
МосмвЪ (Большая Лубянка, № ц), С.-Петербургской 
Конторой (Гороховая, № 12), Главными Агентами въ 
городахъ: Варшавй, ЖитошрЪ, Kiesfe1  ОдессЪ, Pwrt, 
РостовЪ-иа-Дону, Т и ф л и с Ъ , ХарьковЪ и Θ θ ο α ο ο ϊ η , а 

также всЪми Агентствами Общества, 
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Акцюнерное Общество 

I j e p S o e O i i l i i e c i f c o 

отделение въ Варшава, Соледъ 41. 

Предлагаетъ самые отборные сорта 

Нольскаго и Вшшнскаго т%т 
по сходнымъ цйнамъ. 

Образчики высылаются безпяатно по первому 
требовашю. 

Общество удостоено высшими наградами на раз-
ныхъ всемгрныхъ выставкахъ. 

Лдресъ  для геле граммъ: 

Варшава, Обществу Хмелеводства. 
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Ε. 6ÜTTBBMANN & C0. 
Ε. Гютерманъ  и Κ°. 

ТОРГОВЛЯ 
Х М Ъ Л Е М Ъ . 

ЫшШщъ  (Bamberg). Заацъ (Saaz)0 

Бажр1я. Богемгя. 

С к л а д ъ л у ч ш н х ъ с о р т о в ъ 

богемснаго, баварскаго, польскаго и во-
лынснаго χ μ ϊ л я . 

Ручается за качества и доволь-
ствуется возможно дешевыми ценами, 

breadwine.ru



ТОРГОВЛЯ ХМЪЛЕМЪ 

ПРЕДЛАГАЕТ  Ъ: 

БОГЕМШЙ, EABAPCKii3 ПОЛЬСКИ! И 

ВОЛЫНСКШ X M M b ВЫСШАГО КАЧЕ-

СТВА, ВЪ КИПАХЪ И КОМНРИМИРО" 

ВАННЫЙ. 

Sъ П е т е р б у р г 

Фонтанка, 172. 
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ТОРГОВЛЯ XMrBJIEMrL 
в ъ 

Ф Ю Р Т Ъ 
ВЪ Б А В A Pf  И. 

З А А Ц Ъ 
В Ъ БОГЕМИИ. 

Снлад-ь въ ВАРШАВЪ. 
Торгуегь лучшими сортами настоят,аго бавар-
скаго, богемскаго, польскаго и волынскаго 

хм&ля. 
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S P A M ГЕССЕЛЬББРГЪ 
ТОРГОВЛЯ ХМ'МЕМЪ. 

НЮРНБЕРГЪ -Вавар'ш. 

Отделеше въ Аугсбург"Ь-Бавар1я. 

Складъ польскаго и волын-
скаго хмйля 

въ 
Ду6н4, Волынской губернш. 

Заграничные склады: 
въ Mmnxeei - Бавария, въ Заацъ -

Богеапя. 

Представитель для PocciB 

BL JVL Тевелесъ. 
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ЯЗГМШГЬ СЙДОВДв товары: 

„Рольный свинецъ" 
„Свинцовыя трубы" 
„Листовой цинкъ" 

„Капсюли для бут. и пр.' 
„Чайн. и товарн. евин." 
„Оловянную фольгу" 

пломбы и разн. свинцов. и олов. изд. 

Адрееъ для телеграммъ: 

„ Вшефферъ~С.-Петербурга", 

ТелвФонь Ms 3827. 

Бас. Островъ, 14-я дитя, 5. 
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гермаяско - австр1йск. трубоаро-
катньзхъ заводовъ 

Ф А Б Р . Ш Р К А . JIIiEtIth S ФАБР. RSAPHA 

ДЛЯ УГЛЕКИСЛОТЫ 

ПОСТАВЩИКИ В'ВДОМСТВЪ: 

йппг.кага Глпмят. Аптнлдео. и до. 

изъ прОБатв., безъ шва, етальныхъ 
трубъ Маннеемана. 

О б л а д а ю т ъ в ы с ш е ю к р ф п о с т ы о , ч Ь м ь 
в ы п р е с с о в а н н ы я и д и в ы т а н у т ы я н а х о л о д а 
б у т ы л и я , в с л Ъ д с т в г е о с о б о й о б р а б о т к и , н е 
о б н а р у ж и в а ю т х р у п к о с т и , з а м е ч а е м о й в ь 
лослФдииХЪ. О ф ф и ц х а л . о п ы т ы д о к а з а л и , ч т о 
б у т ы л и М а н н е е м а н а с т о л ь ж е т я г у ч и и в я з к и , 
к & к ъ и и з ъ к о в а н н а г о ж е л е з а ; н о б у т ы л и и з ъ 
к о в а н н а г о ж е л е з а , д л я т о г о , ч т о б ы о б л а д а т ь 
о д и н а к о в ы м ъ с о п р о т и в л е ш е м ъ с ъ б у т ы л я и и 
М а н н е е м а н а , д о л ж н ы и м - Ь т ь с т б н к и в ъ l ' / s 
и л и 2 р а з а т о л щ е . 

Л у ч ш и м ъ д о к а з а т е л ь с т в о м ъ п р е в о с х о д -
с т в а б у т ы л е й М а н н е е м а н а н а д ъ д р у г и м и 
е л у ж а т ъ ч а с т о п о в т о р я в ш е е с я о п ы т ы б р о -
с а н и я б у т ы л е й , в а п о л н е н н ы х ъ з а р я д о м ъ 
у г л е к и с л о т ы , с ъ в ы с о т ы въ б—·'7 м е т р , н а -
к а м е н я у ю м о с т о в у ю и л и н а р е л ь с ы : к р о м К 
з а б о и п ъ н а с т Ъ н к а х ъ , б р о с а т е н е п р и ч и -
н я л о б у т ы л я м ъ н и к а к о г о в р е д а . 

Емкость для углекислоты въ килогр. 
1| 21 3! 4| Sj 8! 10|12,51 15| Щ 25| 501100 

ЦЪНЫ  IlO  СОГЛАШЕНИЮ.. 

ВОССИДЛОиЕ" 
С.-ПЕТЕРБУРГЪ. 
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Emmepicher IrtineiW I Eisengiesserei 
van GUipen, Lesising & von Simborn. 

Brief-Adresse:  Emmericher Maschinenfabrik  und 
•Esseogiesserei in Emmerich am Bhem 

Telegramm Adresse: Maschinenfabrik  Emmerich, 
Спещальность фабрики ПАТЕНТОВАННЫМ ПОД-
ЖАРИВАТЕЛЬ СОЛОДА— Patent-Farbmals«. 

Brenner. 

Для приготовлешя краеящаго солода (FarbTnaIz) всегда 
равномерной окраски иаъ обыкновеннаго чистаго- солода. 
Имеются поджариватели различной виличины: вместимостью 
отъ 3 до 100 килогр. солода, приспособленные къ ручному 
или машинному движению, 

Частыя награды на выставкахъ. 
ПРЕШУЩЕСТВД иоджаривателя: н-Ьтъ надобности въсуррога-
тахъ; малая стоимость какъ постановки, такъ и приведешя 
въ дЪйств1е; прочность; превосходный качества поджарен-
наго солода—относительно окраски и вкуса; простота въ 

применении; большая экояом]я въ топливе. 
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äßaf^inenfabrifen  unb EeffeCfc^mieben 

(Seben) (©d/iöeij) 
1839 grgsüabet 1891. 

БРАТЬЯ ДИТШЕ, 

Iioiitmuie т ве̂ хъ цвввлизоваввыхъ государ-
ствах!» патеотовавные 

Атараты д/m пастеризацш, 
п р и г о д н ы е д л я в с е в о з м о ж н ы х ^ у с л о в ) й . — Р а з л и ч н ы х ъ в е л и ч н н ъ , — П р и с п о -
с п л е н н ы е к ъ н а г р й в а л ш д е в а м и и л н к а м е а н ы м ъ у г л е м ъ , п а р о м ъ и л и 

г а з о м ъ , — И м е е т с я н е с к о л ь к о р а з л и ч н ы х ъ н у м е р о в ъ . 

Н о в М п й е , о о а м е р и к а н с к о м у с п о с о б у п о с т р о е н н ы е , 

Апараты для приготовлен'ш экстракта изъ mim: 
Б о л ь ш а я э к о н о м г й в ъ х м й д Ъ . — П о л н а я п р и г о д н о с т ь к ъ у п о т р е б л е н и ю . 

НовййиНе приборы для затнранш, зам&шиваши и вы-
щелачивания солода: 

О ч е н ь в ы с о к 1 е п р о ц е н т ы в ы т а ж к и ( э к с т р а к т а ) и з ъ с о л о д а . 

Bcn апараты it приборы патентированы во всгьхъ цнвилиаован-
ныхъ государствах*. 
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9J?afömenfa6ri?en  unb ВДеЩткЬеп 

SBuIbfljHt  & JWieits 
( S a b e n ) ( © d & t o e i j ) 

1839 gegrünbet 1891. 

З о л о т ы я и серебряный медали. 
Золотая медаль въ MIOHXEHrB 1895 г. 
Золотая медаль въ ЖЕНЕВЪ 1896 г. 

Постройка, перестройка и полное 
снабжение 

ПИВОВАРЕНЬ ж СОДОДОВВНЬ. 

Доставка, по требованию, всЬхъ возможныхъ машинъ и апа-
ратовъ. 

H o B ü f t u i i e  п а т е н т о в а н н ы е а п а р а т ы для пастврн»ац1и· 
Бутылки, приборы для чистки и промывки ихъ. 
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Gustav Eleemanii5 Hamburg. 
Ре0пирац10нный апаратъ .KOIIG', 

дучшш предохранительный аиарать протнвъ амшиач-
ныхъ газовъ, paposb сЪрннстой кислоты и т. о. 

Безъ него нельзя обойтись 
при у потреблен® машикъ, служащихъ для приготов-

лешя льда а искусственна™ производства холода. 
ЕДИНСТВЕННЫЙ ФАВРЙКАНТЪ 

Телегр. ВЪ Гамбург^!, Телегр. 

Cykiop. 29 Or. Ieiienstrasee 28, сумор. 

II  шшютмткшт ι 
I ^ M i f s i H e i m e f f H  3 

нос? flittBif  ТШ S!I®IIMÄMllr 14-н о ^ § о Ii ж Mffi  IMB ш 1 1 ЩШ EH J о 
s s | IlIiHIH 13 Я R B B i t t : ! ^ 
W S ю 

Я 'й » 
ЖШШ..ЯШ  ШШШШШШ  1 

S И 
3 К I I·· Mlllll Mill -H- Illll ΓΊ-Адарагь № I со спиральною трубкою въ 12 метровъ 

« » I I » » » » 1 5 
» Ш » > » . » 20 
» IV » » » » 3 0 

» » V » » » » 45 
» »vi » » » »во 
» »VII » » * » 8 0 

имеются готовыми. На заказъ — со спиральными трубками 
до 200 метровъ. 

вшотча$ упаковку и одму зшру запасныхъ 
глазныхъ ствколь. 
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М А Ш И Н О С Т Р О И Т Е Л Ь Н Ы Й З А В О Д ' Ъ 
КОТЕЛЬНАЯ и ЛИТЕЙНАЯ, 

Карла Пошепнаго 
въ ВАРШАВЪ, Маршалковская 17 

рекомидуегь: коиаяактныя устройства пнвоварвнныхъ и содо-
довенныхъ заводовъ, варницы на машинное ала ручное дввае-
aie, на варку паромъ идя огнемъ; ХВОЙНЫЙ солодосушильни, но-
BMmle фильтры дла пава, холодалькые апараты, союдодробилки, 
аастернзац1оыныв апараты^ всякаго рода насосы в всЪ спещаль-
ныа машины, анараты в снаряды для павовареянаго промысла 

новейшей конструк^й н солидной выд1лкв. 

Ф.иьтрацшнный аваратъ для пива. 

Х о л о д и л ь н ы й а п а р а т ъ д л я п и в я . 
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ВЫСОЧАЙШЕ утвержд. въ 1872 г, 
Основной и запасный капи-
талы и резервы премШ около 

3.000.000 рублей. 
Общество принимаетъ страхования: ать ®гня 

— всякаго рода строения, движимость, товары, 
фабрики, заводы, сельскохозяйственные про-
дукты и инвентарь, параходы и вагоны; отъ 
несчасш вь пути—транспорты товаровъ, слъ-
дующихъ по морямъ, р к̂амъ, каналамъ, озе-
рамъ и по желйзнымъ дорогамъ, а также (casco) 
всякаго рода суда, пароходы и баржи и ваго-
ны цистерны. 

Правлеме Общества въ МосквЬ. Нонтора въ 
С -Петербург!;. Агентства—во всбхъ городахъ 
Имперш. 

С.-Петербургская контора С в̂ернаго Стра-
ховая Общества—Мойка, близъ Полидейскаго 
моста, № 61. 

Телефон ъ Hs 971. 
В е ч . р а з р . 2 5 а п р е л я 1 8 3 8 г . С п б . г р а д о н а ч . Г е н . - М а ш р ъ Кленгелкъ. 

Т п п о г р а $ ! я Е . Е в о д о к и м о в а , Т р о и ц к а я у л и ц а , Л ? 1 8 . 
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