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В Ъ ПРОДАЖЕ ИМЕЮТСЯ СЛЕДУКЙЩЯ ИЗДАНІЯ 

Д-ра Л. СИМОНОВА: 
j P F * КОЛБАСНОЕ ПРОИЗВОДСТВО. Необходимый общія свѣдѣнія: выборъ іі убой животныхъ, 

способы посол к н и кончен ія мяса, матѳріалы, орудія, инструменты и нр. ІІодробн. описаніо 
приготовления различи, колбасн. продуктов'!,. 10 хромолит. таблицъ съ 60 раскрашен, рисунками 
и 26 рис. въ текстѣ. Ма-истра Ветеринаріи M. А. Игнатьева и д-ра Л. Н. Симонова. Изящ-
ное изданіе. Ц. 6 руб. 

Лошади (конскія породы). Д-ра Л. Сгімонова и И. Мердера. Небывалое по роскоши изданіе — 
см. 3 и 4 страницы этой обложки. 

Главнѣйшіе съѣдобные и вредные грибы, съ атласомъ художественных'!, акварѳл. рисунковъ, 
нисанныхъ съ натуры г-жѳю Е. Бемъ и печатанных'!, въ Парижѣ у Лемерсіе. Подъ родакцісю 
гіроф. А. Бекетова. Ц. 2 р., въ переплетѣ 2 р. 50 к. 

Мебельный альбомъ, съ 170 изящными рисунками различныхъ стилей мебели; 5 рис. мозцикн. 
2-е изданіе. Ц. 1 р. 60 к.; на веленевой бумагЬ 2 р. 50 к. 

Руководство къ обойному мастерству и оклейкѣ обоями, съ 124 рисунками. Приготовленіе гю-
душекъ, пѳринъ, мягкихъ и пружинныхъ матрацовъ, всякаго рода мягкой мебели, сторъ, за-
навѣсовъ, подзоровъ и пр. Выкройки и разечетъ матеріаловъ. Составлено, на осиованіи прак-
тическаго изученія ремесла, д-ромъ Симогювымі. Д. 1 р. 50 к. (переплета 35 к.). 

Способы домашняго освѣщенія, съ 44 рисунками. Оннсаніе устройства различныхъ освѣти-
тельныхъ нриборов'ь, оцѣнка прнборовъ; сравиеніе стоимости различныхъ снособовъ освѣщенія. 
Д-ра Л. Симонова, при участіи M. Алибеіова, С. Ламапскаго и С. Чиколева. Ц. 1 р. 25 к. 
(гіероплетъ 35 к.). 

Домашнее отоіленіе, съ 80 рисунками. Составлено д-ромъ Л. Симоновымъ, подъ родакціею 
профессора пнженеръ-геиералъ лейтенанта Генр. Ст. Воиницкаю. Ц. 1 р. (переплета 35 к.). 

Гигіена зрѣнія и выборъ очковъ; въ прибавленіи—Гигіена зрѣнія вгь ш к о л а х ъ , съ 47 ри-
сунками. Д-ра Л. Сгімонова. Обращено особое вниманіе на правильное освѣщеніе окнами и ис-
кусственными источниками свѣта. Ц. 1 р. (переплета, 35 к.). ОДОБРЕНО М. Н. Ир. 

Обрѣзка и формованіе деревъ, съ 37 рисунками. Д-ра Л. Симонова, подъ редакціей дирек-
тора Импер. ботаничоск. сада въ С.-Петербургѣ Э. Л. Реіеля. Ц. 40 к. (переплета 25 к.). 

Откармливаніе домашняго скота и птицъ, съ 17 рисунками. Д. 40 к. (переплета 25 к.). 
Паяніе и покрытіе однихъ металловъ другими (лузконіе, золоченіе, сереброніо и пр.), съ осо-

быми отдѣламн Г а л ь в а н и ч с с к а г о покрытія и Моталлохроміи, съ 38 рисунками. Соста-
влено Д-ромъ Л. Симоновымъ при содѣйствіи спеціалистовъ. 2-е изданіе, РЕКОМЕНДОВАННОЕ 
М. Н. ГІр. Д. 1 р. 25 к. 

Переплетное мастерство и искусство украшенія переплета. Художест. стили. Чистка, испра-
в лопіе и храпеиіе книгъ. Д-ра Л. Симонова и переплетчика Во (Bau). 464 стран., 12 окрашепн. 
таблицъ и 183 рис. въ текстѣ. Подроби, изложеніе существующихъ снособовъ переилетаиія. 
Алф. указатель работа и техн. названій. РЕКОМЕНДОВАНО М. Н. Пр. Ц. 2 р. 50 к., въ изяіцн. 
кол. переплетѣ 3 р. 

ПИВОВАРЕНІЕ (заводское и домашнее), квасовареніе, медовареніе, производство солода, хмеля 
и дрожжей. Разведеніо чисто-иородиыхъ дролокей. 904 стран. Съ 75 рис. и необходим, 
справочными таблицами. Соч. Д-ра Л. Н. Симонова, при участіи Директора Калашник. пиво-
вареннаго завода М. С. Пумпянскаіо. ОДОБРЕНО Ученымъ Комитетомъ Мин. Земледѣдія. 
Д. 3 руб. 50 коп. (въ пероплетѣ 4 р.). 

Квасовареніе и домашнее пивовареніе, съ 16 рис.—извлѳчѳніе изъ предыдущаго сочинеиія. 
Д. 1 руб., въ хорошемъ переплетѣ 1 р. 40 коп. 

Медовареніе — извлечете изъ того лее сочнненія. Д. 75 коп., въ пѳреплѳтѣ 1 руб. 15 кон. 
Сахарометричеснія таблицы MqtegczeJc'а и Scheibïer''a. Опредѣленіе содерзканія сахара въ дан-

номъ объемѣ сахарнаго раствора и удѣлыіаго вѣса этого раствора, на основаніи показаній 
сахарометра или ареометра Боме, и обратно. Цѣна 25 коп. 

Воздушная терапія Д-ра Л. Симонова. Леченіе воздухомъ и клнматомъ, съ 4-мя рисунками. 
Цѣна 1 р. 75 к. (перѳс. 25 к.). 

Иллюстрированный словарь практическихъ свѣдѣній Д-ра Л. Симонова. Дѣна за вышедшіе 13 
выпусков'!, 11 руб. 

Оптичсскій фотометръ Д-ра Л. Симонова, съ 4 рисунками. Ц. 25 к. 
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Хотя германское колбасное производство гораздо обширнѣе фран-
дузскаго, мы не сочли нужнымъ описывать его отдѣльно отъ рус-
скаго, на томъ осиованіи, что въ существегшыхъ своихъ чертахъ 
оно вполнѣ схоже съ русскими,, что очень понятно, такъ какъ на-
учились мы колбасному производству именно отъ нѣмцевъ и боль-
шинство нашихъ колбасниковъ до сихъ поръ нѣмцы—потомки быв-
шихъ выходцевъ изъ Германіи. Отлития, конечно, есть; но заклю-
чаются они обыкновенно только въ тѣхъ или другихъ подробно-
стяхъ производства, подробностяхъ, далеко не всегда одинаковыхъ 
и у насъ въ различных'!» колбасныхъ, и затѣмъ въ названіяхъ, ко-
торый вт, Германіи часто совсѣмъ иныя, чѣмъ у насъ. Но такъ какъ 
эти отличія не измѣняютъ сущности дѣла, то относительно герман-
скаго производства мы считали достаточнымъ ограничиться ониса-
ніемъ при русскихт, колбасныхъ издѣльяхъ нѣкоторыхъ изъ соотвѣт-
ственныхъ имъ германскихъ. 

Относительно убоя животныхъ, посолки и конченія мяса, не-
обходимыхъ инструментовъ, орудій, матеріаловъ и пр.—оловомъ отно-
сительно всего того, что составляетъ нредметъ общей части нашего 
главнаго сочиненія (.Колбасное производство и пр.), нѣтъ больпшхъ 
различій и во французскомъ колбасномъ производствѣ. Точно также 
болѣе или менѣе сходны съ нашими и германскими способы приго-
товленія во Франціи нефаршированныхъ продуктовъ: ветчины, свиной 
ножки, свиного сала и пр. Но въ изготовлсніи французами фарши-
рован ныхъ продуктовъ, т. е., тѣхъ именно продуктовъ, которые со-
ставляютъ большинство колбасныхъ издѣлій, разница уже столь зна-
чительна, что отдѣльное изложеніе французскаго колбаснаго произ-
водства становится если не необходимыми., то весьма полезнымъ. 



Согласно сказанному, мы ограничиваемъ наше Французское кол-
басное производство подробными описаніемъ только фарншроваипыхъ 
продуктовъ и тѣхъ изъ нефаршированныхъ, которые болѣе другихъ 
разнятся отъ соотвѣтственныхъ имъ русскихъ и нѣмедкихъ. Отно-
сительно всего остального мы считаемъ вполнѣ достаточнымъ тѣхъ 
указаній и замѣчаній, которыя сдѣланы нами обч> отличіяхъ фран-
дузскаго производства въ нашемъ уномянутомъ выше главномъ со-
чинении. 



Продукты нефаршированные. 
Изъ продуктом» этого отдѣла мы онисываемъ только два: в е т ч и н у 

безъ костей л красный языкъ, потому что всѣ остальныя нефарширо-
ванньтя издѣлія приготовляются во Фраыцін сходно съ нашими и нѣмецкими, 
и если есть какія либо отличія, то они указаны въ соотвѣтственныхъ мѣсгахъ 
нашего Колбаснаго производства. 

В е т ч и н а б е з ъ к о с т е й (Jambon désossé). 

Обыкновенно ветчина безъ костей приготовляется слѣдующимъ обра-
зомъ. Обрѣзавъ свѣжій задній окорокъ свиньи у колѣна, снимаютъ съ него 
все сало съ кожею и, разрѣзавъ мясо продольно, удаляютъ кости. Съ кожи 
срѣзаютъ сало на столько, чтобы на ней оставался слой его не болѣе ми-
зинца (около 1 сантиметра) толщиною. ІІослѣ этого, посыпаютъ мясо сели-
трою и кладутъ его и кожу въ хорошій соляной разсолъ (напримѣръ, въ 
одииъ изъ фраицузскихъ разсоловъ, указанныхъ на стр. 25 Колбаснаго про-
изводства;), въ которомъ ихъ оставляютъ 5 — 6 сутокъ. 

Вынувъ мясо и кожу изъ разсола и хорошенько промывъ ихъ въ чи-
стой водѣ (дать стечь), завертываютъ ихъ въ салфетку и варятъ въ бульонѣ '), 
прпправленномь кореньями и пряностями, около 2 часовъ, пока мясо не 
станетъ достаточно нѣжаымъ; по истечеиіп этого времени, отставляютъ ко-
телъ (или кострюлю) съ огня, быстро прекращают!, кипѣніе прилитіемъ иуж-
иаго количества холодной воды и, потомъ, держатъ мясо и кожу въ бульонѣ 
еще около 1 часа. По удаленіи ихъ изъ бульона еще горячими, заверты-
ваютъ мясо въ кожу, втискивают'!, все возможно нлотнѣе въ форму (moule à 
jambon) и ставятъ подъ прессъ до полнаго охлажденія. 

Ь При помощи привязанной къ салфеткѣ бичевки, держать отчину въ бульонѣ такимъ 
обрааомт», чтобы она висѣла въ немъ, не касаясь дна котла или коетрюли. 



Вынутую изъ формы охлажденную ветчину или глазируютъ ланспикомъ, 
или же, обмазавъ ее снаружи тонкими слоемъ топленаго свиного сала, обсы-
паютъ толчеными поджаренными сухарями. 

Очень извѣстная во Франціи Р е й м с к а я в е т ч и н а (Jambon de Reims) 
принадлежит!» къ тому же сорту ветчины безъ костей. Отъ только что опи-
санной обыкновенной она отличается главными образоми тѣмъ, что втиски-
вается въ форму завернутою не ви кожу, а въ топкіе пласты свиного сала: 
кожа совсѣми не входить въ ея составь. Употребляемая для реймской вет-
чины форма показана на рис. 26-мъ. Приготовляется реймская ветчина изъ 

задняго окорока молодыхъ свиней. Срѣзавъ кожу 
и сало на столько, чтобы на мясѣ оставался только 
•весьма легкій слой послѣдняго, удаляютъ кости и, 
посыпавъ мясо селитрою, опускаютъ его на 5—б су-
токъ ви соляной разсолп (см. выше). Послѣ по-
солки варяти въ бульонѣ, приправленномъ корень-
ями и пряностями, около 2 часовъ (см. выіпе). 

_ .. Въ то же время и въ томъ же бѵльомѣ варяти 
Рис. 20-й. Форма для Реим- г 

ской ветчины. р часа одинъ или два тоикихъ пласта свиного 
сала. При варкѣ и по окончаніи ея поступаюти, 

какъ указано при онисаніи обыкновенной ветчины безъ костей. Сваренное 
мясо завертываюти въ сказанные одинъ или два пласта свиного сала (смотря 
по величинѣ куска мяса) и, пока оно еще горячо, втискиваютъ его плотно 
ви форму, закрывают!, крышкою и помѣщаютъ подъ прессъ до охлажденія. 

По вынутіи изъ формы, или глазируютъ ланспикомъ, или обсыпаютъ 
сухарями—совершенно такт, же, какъ объяснено выше. 

Б у л ь о н ъ , въ которомь варится ветчина, обыкновенно бульонъ растительный, 
а именно: отваръ въ водѣ моркови, петрушки, иачииенныхъ гвоздикою луковицъ, ла-
вроваго листа, тиміяна и т. п., большею частью съ прибавкою извѣстнаго количества 
бѣлаго вина (5—10 стакановъ, смотря но величинѣ куска ветчины и количеству буль-
она). Ветчина погружается или въ готовый кипящій бульонъ, или лее въ кипящую 
воду одновременно съ указанными выше кореньями, приправами, пряностями и виномъ, 
затѣмъ варится на легкомъ огнѣ (едва кипитъ) въ теченіе времени, укаваннаго выше. 

Для глазированія ветчины и другихъ колбасных ь продуктов!, употребляется 
желе или студень, получаемый при отвариваніи въ водѣ телячьей или свиной головы, 
телячьихъ и свиныхъ ножекъ, бычыіхъ голяшекъ или рѵлекъ, свиной кожи и т. п. 
Желе должно быть очищенное—gelée c l a r i f iée французовъ, извѣстное въ націемъ по-
варском!, искусствѣ подъ именемъ л а н с п и к а . Воть одинъ изъ рецептовъ пригото-
вления его. Въ I1/2 ведра холодной воды кладутъ 10—11 свиныхъ ножекъ, 1 телячью 
ножку, 1 бычыо голяшку, 41/2 фунта свѣжей свиной кожи и несколько кусковъ ко-
стей, прииравляютъ 2 большими кухонными ложками (ковшами) хорошаго мясного 
бульона, ставятъ все на средній огонь и кипятятъ 4 часа, по истеченіи которых!, вы-
нимают!, кожу и кости, прибавляют!, 8—10 стакановъ 61,лаю вина, 2 луковицы, на-
чиненныя гвоздикою, нѣсколько нарѣзаиныхъ морковокъ и корешкоиъ петрушки, 
2 штуки пырея, немного тимьяна, лавроваго листа и перца; продолжают!, варить еще 
около 2 час.—пока ножки и голяшка не станут!, совершенно мягкими. Попробовав!, 



отваръ на вкѵсъ и прибавивъ въ него, сколько нужно, соли и т. п., наливаютъ не-
большое количество его въ очень небольшой сосудъ съ тонкими стѣнісами и ставят ь 
послѣдній на ледъ: если отваръ черезъ нѣсколько ммнутъ отвердѣваетъ достаточно, 
желе готово и варка его можетъ быть прекращена; въ иротпвномъ случаѣ слѣдуеть 
продолжать варить его до готовности. ІІо окончаніи варки, желе ироцѣживаютъ 
сквозь фланелевую цѣдилку, показанную па рис. 27-мъ (у насъ эту цѣдилку обыкно-
венно замѣняютъ мокрою салфеткою), въ нужной величины сосудъ и оставляютъ въ 
покоѣ на 1—2 часа, послѣ чего, снявъ тщательно и въ несколько пріемовъ подняв-
шийся на верхт» жиръ, гіереливаютъ желе осторожно (чтобы не помутить осадка на 
днѣ) въ нѣсколько малыхъ плоскихъ сосудовъ, въ которыхъ его держать до полмаго 
охлажденія и застыванія (въ одномъ большомъ сосудѣ желе застываетъ медленно 
и, вслѣдствіе этого, легко подвергается порчѣ). 

О ч и і ц е н і е желе лучше всего производить послѣ того, какъ оно вйолнѣ охла-
дилось и застыло. Прежде всего соскабливаютъ съ поверхности застывшаго желе 
остатки всплывшаго жира; затѣмъ переьжадываютъ его въ котелъ и ставять на 
огонь. Когда все желе расплавится и станетъ жидкимъ, приливаютъ въ него, стара-
тельно размѣшивая, Дюо часть, по объему, хорошо взбитой (дефибринированной) ба-
раньей крови *), с л е г к а подкисленной уксусомъ. Приливъ кровь, даютъ вскипѣть, 
не мѣшая. Какъ скоро желе начнетъ кипѣть, отставля-
ют!, котелъ съ огня, снимаютъ пѣну и, давъ желе не-
много остыть, прибавляют!, къ нему, также при тща-
тельномъ размѣшиваніи, 2—3 яйца, взбитыхъ съ V2 ста-
каномъ холодной воды. Снова ставятъ на огонь, тща-
тельно удаляютъ вскорѣ появляющуюся на поверхности 
пѣн.у и, какъ только обнаруживаются признаки закипа-
нія, проіуЬживаютъ желе сквозь упомянтую выше фла-
нелевую цѣдилку (рис. 27-й). Первыя процѣженныя пор-
ціи обыкновенно недостаточно чисты, такъ что ихъ при-
ходится переливать обратно въ цѣдилку 2—3 или даже 
болѣе разъ — пока желе не станетъ выходить изъ цѣ-
дилки совсѣмъ чистымъ. Собирается желе изъ цѣдилки 
въ каменный чашки или въ металлическія формы и ста-
вится, для застыванія, въ прохладное мѣсто. 

Прежде процѣживанія желе, нужно удостовѣриться 
въ томъ, что операція очищенія его вполнѣ удалась. 
Для этого зачерпываютъ изъ котла въ хорошо луженую 
кухонную ложку немного желе и смотрятъ: надлежа-
щимъ образомъ очищенное желе имѣетъ видъ совер-
шенно прозрачной жидкости, въ которой плаваютъ рѣзко 
выдѣляющіеся въ ней малеиькіе плотные комочки свернувшагося бѣлка крови и 
яицъ, комочки, заключающіе въ себѣ всѣ нечистоты лселе. При процѣживаніи ко-
мочки задерживаются въ цѣдилкѣ, и желе выходить чистымъ, прозрачнымъ. Если за-
черпнутая въ ложку проба не имѣетъ указаннаго выше вида, операцію очищенія желе 
кровью и яйцами необходимо повторить еще разъ, иногда даже еще два раза. Но при 
правильномъ исполнены операціи такое повтореніе ея требуется рѣдко: въ большин-
ства случаевъ бываетъ достаточно одного раза. 

Самая операція г л а з и р о в а н і я производится слѣдующимъ образомъ. Взявъ 
нужное количество расилавлепнаго очишеннаго лселе, даютъ ему достаточно охла-
дить ся. Когда оно начнетъ застывать, его непрерывно размѣшиваютъ, чтобы поддер-

Рис. 27-й. Фланелевая 
цѣдилка для процѣлш-
ванія желе (ланспика). 

Ц Вмѣсто бараньей, можно употреблять бычью или свиную кровь; но баранья, во исякомъ 
случаѣ, предиочтителыіѣе. Ншгменѣѳ нригодпа снимая кровь. 



жать его жидкимъ. Такимъ остывшимъ, но еще достаточно жидкимъ желе смазы-
ваютъ, при помощи кисти, поверхность колбаснаго препарата (напр. описанной нами 
ветчины). Смазываютъ возможно равномѣрнѣе (такъ чтобы толщина желе была вездѣ 
одинакова) и въ нѣсколько пріемовъ, т. е., нослѣдовательно накладываютъ несколько 
слоевъ желе, при чемъ каждый послѣдующій слой намазывается только послѣ доста-
точнаго уплотненія предыдущаго. 

Если колбасный препаратъ должеігь оставаться въ формѣ, то операція глази-
рованія нидоизмѣняется. Вынувъ препаратъ изъ формы, вымываютъ форму хоро-
шенько въ кипящей водѣ, потомъ остужаютъ ее въ холодной водѣ н тщательно вы-
тираютъ чистою тряпкою. ГІослѣ этого наливаютъ на дно формы слой охлажденного 
жидкаго желе (см. выше) въ мизинецъ (сантиметръ) толщиною и ставить форму на 
ледъ. Когда желе на днѣ формы вполнѣ онлотиѣетъ, кладутъ препарата обратно въ 
форму, заливаютъ тѣмъ же жидкимъ охлажденнымъ желе верхъ препарата и всѣ 
промежутки между нимъ и стѣнками формы и снова ставятъ форму на ледъ. 

Чтобы вынуть изъ формы Реймсі^ую в е т ч и н у (стр. 134), обводить тонкимъ 
ножемъ вокругъ между препаратомъ и стѣнками формы, затѣмъ погружаютъ дно 
формы на нѣсколько мгновеній въ кипящую воду и опрокидываютъ форму на столъ 
или плоское блюдо. Въ случай нужды, помогаютъ выходу препарата изъ формы, 
вытягивая его изъ последней воткнутою въ него вилкою. 

Если употребляемая форма цилиндрическая и съ отъемными деревянными 
диомъ, то, чтобы вынуть ветчину изъ формы, достаточно снять деревянное дно и на-
давить рукою на верхъ ветчины: ветчина выходить черезъ открытое дно. 

Какъ видимъ, французская ветчина безъ костей сходна съ нашимъ и 
германскимъ рулетомъ изъ ветчины (стр. 5 8 Колбаснаго производства.); 
отличается она отъ послѣдняго тѣмъ, что не коптится, а только солится, 
всегда варится и вареною втискивается въ форму. 

К р а с н ы й я з ы к ъ (Langue à l 'écarlnte или Langue fourrée). 

К р а с н ы й я з ы к ъ приготовляется подобно нашему ш и е к о в а н н о м у 
я з ы к у (стр. 6 3 — 6 4 Колбасного производства), но окрашивается снаружи 
настойкой орсели (иногда кошенилью или карминомъ) въ яркій малиново-кра-
сный цвѣтъ, отчего опт, и получилъ свое н а з в а н і е — l a n g u e à l ' é c a r l a t e . 

В отъ одинъ изъ рецептовъ его приготовлееія. Просоленный, какъ слѣ-
дуетъ, языкъ, обыкновенно бычій или коровій (по можетъ быть также телячій 
или свиной), погружаютъ въ кипящую воду и держать его въ ней до тѣхъ 
иоръ, пока покрывающая его кожица не станетъ легко отставать отъ мяса. 
Иослѣ этого снимаютъ сказанную кожицу и варятъ языкъ до готовности, ча-
совъ 5—-6, въ водѣ, приправленной хорошимъ бѣлымъ виномъ, лукомъ, мор-
ковью, тнмьяномт, и лавровым'!, листомъ. Окончив'!, варку, удаляютъ изъ языка 
косточки и хрящи, обдѣлываютъ его (обрѣзаютъ неправильно выступающія 
части), всовываютъ его плотно (туго) въ приспособленный для того коническій 
полотняный мѣшокъ—sachet a langues ') п, перевязавъ широкій конецъ ио-

1) Sachet à langues—коническій полотняный мѣшокъ in. 9 верпіковь (40 сайт.) длиною, от-
крытый ст. обоихъ концовь: діаігетрт, отвѳрстія у широкого конца 33/г. вершк. (16 самт.), а у уз-
каго конца немного монѣе 3/і вершк. (3 сайт.). 



слѣдняго, прессуютъ языкъ между двумя, также приспособленным ri для того, 
дощечками—-planchettes a l a n g u e s 1 ) : съ цѣлью выпрямить его и при-
дать ему надлежащую форму. Когда языкъ вполнѣ остынетъ, его удаляютъ 
изъ иодъ пресса и вынимаютъ изъ мѣшка; завертываютъ его въ тонкій листъ 
свиного сала, а поверхъ послѣдняго въ листовое олово и, вмѣстѣ съ листомъ 
сала и листовыми оловомъ, втискиваютъ его ви бычыо кишку подходящей 
толщины и длины. У толстаго конца языка кишку перевязывают!, вплотную, 
а у тонкаго конца оставляют!, излишек!, приблизительно въ 1 верш. (5 сант.) 
длиною: для того, чтобы, при послѣдующей затѣми вторичной варкѣ, съе-
живающаяся отъ жара кишка не сгибала языка. Сдѣлавъ въ кишкѣ несколько 
проколовъ толстою иглою, погружают!, языки въ прежній кипящій бульонъ, 
окрашенный на этотъ рази спиртною настойкою орсели (какъ при Кем-
бриджских!, колбаскахъ : стр. 14В), и варяти его вторично около 20 ми-
нуть на легкоми огнѣ (едва кипитъ). Вынувъ изъ бульона и проколовъ кишку 
иглою опять въ иѣсколькихи мѣстахъ, вѣшаютъ языки на полчаса, чтобы 
дать ему обсохнуть; потоми, для окончательная выпрямленія языка, снова 
прессуютъ его, еще горячими, между дощечками. Когда языки почти вполнѣ 
остынетъ, разшнуровываютт, дощечки, вынимаютъ языкъ и на сутки вѣшаютъ 
его для обвяливанія въ хорошо ировѣтриваемоми мѣстѣ, иослѣ чего хорошенько 
обтираютъ и смазываютъ его снаружи легкими слоеми прованскаго масла— 
чтобы придать ему блескъ. Иногда, вмѣсто обвяливанія, подвергаютъ языкъ 
легкому копченію. Ъдятт, языки холодными. Въ разрѣзѣ l a n g u e à Г é c a r -
i a te пмѣетъ такой же видъ, какъ и паши Ш п е ко ванный языки (см. Кол-
бас,пае производство: Табл. 111 , рис. 11-й); но снаружи они окрагаенъ (орселью) 
въ яркій малиновый цвѣтъ—какъ Кембридж,скія колбаски: см. рис. 64-й 
на Табл. XI . 

1) manchettes à langues—двѣ дощечки въ 63/4 вершка (80 сайт.) длиною іг съ одного копна 
въ іѴю воршк. (5 сант.), а съ другого въ l4/s воршк. (8 сант.) шириною. Узкіо концы дощечекъ 
соединешУмежду собою таршіромъ, a широкіе свободны. Верхняя дощочка дѣлаетсн достаточно 
гибкою, а нижняя вполиѣ плотною (твердою); у ншрокаго (свободнаго) конца послѣдней прикрѣ-
плена крѣпкая бичевка въ 2'/s арш. (2 метра) длиною, при помощи которой языкъ, положенный 
между дощечками, туго зашнуровывается (вмѣстѣ съ дощечками)- Кладется языкъ между дощеч-
ками такпмъ образомт,, чтобы верхъ его быль обращено к'ь верхней гибкой дощечкѣ, a узкій ко-
нецъ его -къ шарниру. 



Продукты фаршированные, 
Какъ и въ наіпемъ главномъ сочиненіи (Колбасное производство), сюда 

мы относ и мъ слѣдующіе виды колбасныхъ продуктовъ: сырыя копченыя или 
вяления колбасы, вареныя мясная колбасы, кровеиыя колбасы, ливерныя кол-
басы и ливерные сыры, сосиски, в и льды и имъ подобные препараты. Но, 
сверхъ того, мы прибавляемъ сюда еще исключительную спеціальность фран-
дузскихъ колбасниковъ—а и douil les . 

Сырыя копченый или вяленый колбасы. 

Изъ французскихъ колбасъ, соотвѣтствующихъ тину нашихт, еьрыхъ 
копчеиыхъ колбасъ, наиболѣе извѣстны: Л і о н с к а я колбаса и А р л ь с к а я 
колбаса. 

Л і о н с к а я колбаса — Saucisson de Lyon (Табл. ХГ, рис. 61-й — въ 
натур, величину) пользуется всемірною извѣстностыо и отличается очень 
большою прочностью: хорошо приготовленная, она еще очень вкусна послѣ 
полуторагодичнаго храненія. Для лучшихъ, назначаемых!, для долгаго хра-
ненія, колбасъ употребляется одна свинина, притомъ свинина самаго высо-
каго качества — изъ хорошо кормленныхъ не старыхъ, но и не очень моло-
дыхъ животныхъ. Предпочтительнѣе всего мясо окороковъ; но можно поль-
зоваться и другими частями туши. Во всякомъ случаѣ, мясо слѣдуетъ вполнѣ 
освободить отъ жира и выжилить самымъ тщательнымъ образомъ: въ немъ 
не должно оставаться ни малѣйшихъ частидъ жира или жилъ. ГІримѣсь къ 
свииинѣ не болѣе 10 процентовъ говядины (также лучгааго качества и вполнѣ 
освобожденной отъ жира и жилъ) не портить вкуса колбасы, но очень уско-
ряет!, ея высыханіе, а пототу колбасы, предназначаемый въ прокъ, лучше 
дѣлать именно изъ одной свинины. ГІрибавленіе болѣе 10 продентовъ 
говядины уже замѣтно ухудшаетъ не только вкует,, но и тотъ красивый 



цвѣтъ разрѣза, которымъ отличается хорошая ліонская колбаса (см. рису-
нокъ). Выжиливъ и освободивъ мясо отъ жира, какъ сказано, рубятъ его 
возможно мельче — пока не превратится въ однообразное плотное тягучее 
тѣсто. Во время рубки, на каждыя 1000 частей, по вѣсу, мяса прибавляютъ 
45 ч. соли и 2 ч. толченаго бѣлаго перца. По окончаніи же рубки, нримѣши-
ваютъ сначала 1 ч. бѣлаго перца въ зернахъ и немного чеснока, а нотомъ 
135 ч. плотнаго, просоленнаго въ сухую, свиного сала, нарѣзаннаго куби-
ками показанной на рисункѣ величины. ІІродѣлавъ массу старательно, на-
биваютъ ее, какъ можно туже, въ прямую свиную кишку и перевязываютъ 
концы такъ, чтобы длина колбасы была около 10—11 вершковъ (около 45 
сайт.). Давъ колбасѣ иовисѣть въ сушильнѣ два дня (чтобы она достаточно 
обвялилась), уплотняютъ ее, отжимая фаршъ отъ концовъ ісь серединѣ; пере-
вязываютъ оба конца вновь, обвиваютъ всю колбасу нитками въ различныхъ 
направлеиіяхъ — съ цѣлью выпрямить и еще болѣе уплотнить ее. Послѣ 
этого опять вѣшаютъ колбасу въ сушильню, гдѣ оставляютъ ее до готовности, 
которая наступаетъ обыкновенно не ранѣе, какъ іерезъ 3 или 4- мѣсяца. 
Чтобы замедлить далыіѣйшее высыханіе, готовую колбасу обертываюсь ста-
ніолемъ (листовымъ оловомъ) и держать въ ирохладномъ, но не подверженном:, 
сквозняку мѣстѣ. Ліонскую колбасу, какъ видимъ, не коптятъ, а только вя-
лятъ; ѣдятъ сырою, 

А р л ь с к а я колбаса — Saucisson d'Arles (Табл. XI , рис. 0 2 - й — въ 
натур, величину). Приготовляется изъ свинины и говядины въ равной про-
норціи. И то, и другое мясо выбираютъ, по возможности, безъ жира; осво-
бождаютъ, при помощи выжиливапія, отъ крупиыхъ жилъ, жирныхъ частицъ 
и пр. и, затѣмъ, рубятъ въ фаршъ довольно грубой крошки, при чемъ на 
каждыя 1000 ч., по вѣсу, мяса примѣшиваютъ, во время рубки, 40 ч. соли, 
3 ч. толченаго перца, 2 ч. гвоздичнаго перца, немного селитры и чеснока. 
Окончивъ рубку, прибавляютъ, на каждыя же 1000 ч. мяса, 150 ч. свиного 
сала, нарѣзаннаго кубиками (см. рисунокъ), и немного перца въ зернахъ. 
При дальнѣйшемъ продФлываиіи, смачиваютъ фаршъ хорошимъ краснымъ 
виыомъ, въ ироиорціи около 1 стакана на 12—13 фунтовъ мяса (1 литръ 
на 25 килогр. мяса). Старательно продѣланный фаршъ набиваютъ въ тон-
кія бычьи кишки, раздѣляя гюслѣднія на колбасы въ 5 — 7 вершковъ 
( 2 0 — 3 0 сайт.) длиною. ІІослѣ 3 — 4 дневнаго обвяливанія въ сушильнѣ, 
подвергаютъ колбасы копченію въ холодномъ дыму и нотомъ опять развѣ-
шиваютъ ихъ въ сушильнѣ—до готовности, которая наступаетъ по истече-
ніи 1—2 мѣсяцевъ. Ъдятъ колбасы обыкновенно сырыми; но ихъ можно и 
варить. 



Вареныя мяеныя колбасы. 

Къ типу нашихъ вареныхъ мясныхъ колбасъ можно отнести: обыкно-
венную колбасу (Saucisson ordinaire), парижскую колбасу (Saucisson 
de Paris), х о з я й с т в е н н у ю колбасу (Saucisson de ménage), с е р в е л а 
(Cervelas), колбасу изъ домашней птицы (Saucisson de volaille), колбасу 
изъ дичи (Saucisson de gibier) и нѣкоторыя другія. Но всѣ эти колбасы 
отличаются отъ нашихъ и нѣмецкихъ вареныхъ мясныхъ колбасъ тѣмъ, что 
въ фаршъ ни одной изъ нихъ не прибавляется ни воды, ни муки, ни крах-
мала; яйца только въ немногія. 

О б ы к н о в е н н а я , парижская и х о з я й с т в е н н а я колбасы дѣлаются 
изъ одной свинины, при чемъ парижская отличается отъ обыкновенной только 
болѣе тщательнымъ выжиливаніемъ мяса я большимъ содержаніемъ свиного 
сала; въ хозяйственной колбасѣ, фабрикуемой ' въ Ліонѣ и называемой также 
Saucisson vieux de Lyon, свиное сало замѣняется жирною свиною глоткою. 
Набиваются колбасы въ толстыя свиныя или въ тонкія бычьи кишки. Мы 
опишемъ ириготовленіе парижской и хозяйственной колбасъ, принадлежащих'!, 
къ лучшими, колбасамъ этого сорта; вт, особенности высоко цѣнится хорошо 
изготовленная хозяйственная колбаса. Обыкновенная колбаса приготовляется 
совершенно такъ же, какъ парижская, но изъ мяса худшаго качества и менѣе 
тщательно вижиленнаго; притомъ, для обыкновенной колбасы мясо, по воз-
можности, виолнѣ очищается отъ жира, и сала идетъ въ нее вообще меньше, 
чѣмъ въ парижскую, а именно: 1 ч. сала на 5 ч. мяса, но вѣсу (сравни съ 
парижского колбасою: стр. 140—141) . 

Сервела, извѣстная также иодъ имеиемъ S a u c i s s e a l l e m a n d e , въ 
настоящее время одна изъ самыхт, распространенных'!, колбасъ во Франціи 
и въ болыпинствѣ случаевъ замѣняетъ только что названный три. Поэтому, 
какъ представителя даннаго типа, мы помѣщаемъ здѣсь рисунокъ именно 
этой колбасы (см. ниже). Иногда сервела приготовляютъ также изъ одной 
свинины (напр. ліопекая сервела), но чаще всего изъ смѣси въ различ-
ных'!, нронорціяхъ свинины я говядины. 

Матеріаломъ для изготовленія колбасъ изъ дичи можетъ служить 
всякаго рода дичь—фазаны, рябчики, куропатки и пр., а на фаршъ для 
колбасъ изъ домашней птицы идутъ куры и индѣйки, большею частью 
въ смѣси съ свининою или телятиною. Какъ образецъ приготовленія кол-
басъ изъ дичи или домашней птицы, мы приводимъ кембриджскія колба-
ски (Cambridge rolls), который, хотя и англійскаго происхожденія, распро-
странены теперь во Франціи болѣе другяхъ колбасъ этого сорта. 

Парижская колбаса—Saucisson de Paris. Верутъ хорошаго качества 
свинину; старательно выжиливаютъ ее, но жира не удаляютъ. Если этотъ 



жиръ, по вѣсу, составляет!, не менѣе одной трети мяса, то довольствуются 
имъ; въ противномъ случаѣ добавляют!, свиного сала — сколько нужно до 
трети. Подвергаютъ мясо и жиръ (сало) средней крошкѣ и каждыя 1000 ч., 
по вѣсу, полученная фарша приправляютъ 40 ч. соли, 1 ч. селитры, 2 ч. 
бѣлаго перца, 1 ч. гвоздичная перца и небольшим!, количествомъ (по вкусу) 
чеснока. Продѣлавъ тщательно фаршъ, набиваютъ его въ тонкія бычьи (или 
толстыя свипыя) кишки; перевязывают!, такъ, чтобы получились колбасы въ 
8 — 1 2 дюйм. (20—30 сант.) длиною. Готовый колбасы вѣшаютъ, для про-
капчиванія, надъ кухонными очагомъ и держатъ ихъ тамъ 2 4 — 4 8 час.—пока 
онѣ достаточно покраснѣютъ. Варятъ въ водѣ или слабомъ бульонѣ: погру-
жают!, въ кипящую воду (или кипящій бульонъ), но затѣмъ продолжают!, 
варку на легкомъ огнѣ (едва кипитъ). ГГо истеченіи */ 2—1 нас., смотря по 
объему колбасъ, снимаютъ котелъ съ огня, но колбасы оставляютъ въ бульонѣ 
еще столько же времени, сколько онѣ до того варились. 

Иногда фаршъ начиняютъ въ слѣпую бычыо кишку, дѣлая колбасы отъ 
5 до 10 фунт. (2—4 кплогр.) каждую. Въ такомъ случаѣ колбасы нолучаютъ 
названіе Парижской мортадели (Mortadelle de Paris). ІІослѣ легкая иро-
капчиванія надъ очагомъ (или въ коптилыіѣ), варятъ—какъ объяснено; но 
такъ какъ моргадель значительно толще парижской колбасы, то варка про-
должается соотвѣтственно дольше: I 1 / 2 — 2 часа. Г1и мортадель, ни обыкно-
венная парижская колбаса не могутъ сохраняться долго, въ особенности лѣ-
томъ. Іідятъ ихъ всегда вареными—горячими или холодными. 

Х о з я й с т в е н н а я колбаса — Saucisson de ménage, называемая также 
старою ліонскою колбасою—Saucisson vieux de Lyon, потому что она, 
какъ и знаменитая сырая ліонская колбаса (стр. 138), есть специальность 
ліонскихъ колбасниковъ, которые изготовляютъ ее только зимою. 

ЛіонскіГг колбасникъ обыкновенно раздѣляотъ назначаемое для колбасъ свиное 
мясо на I сорта. 1-й сортъ: мясо совершенно очищенное отъ жира и вполнѣ вылеп-
ленное—для сырой ліонской колбасы; 2-й сортъ : мясо также хорошо выпиленное п 
почти освоболсденное отъ жира, но изъ которого, однако, послѣдній не могъ быть 
вполнѣ удаленъ—для хозяйственной колбасы; 3-й сортъ: мясо, остающееся послЬ вы-
дѣленія первыхъ двухъ сортовъ—для ліонской сервела; 4-й сортъ : кровенистыя и 
болѣе или менѣе жпрныя мясныя части—для сосисочнаго фарша (стр. 151). 

Обыкновенно для хозяйственной колбасы берется второй изъ указан-
ных!, выше сортовъ; но иногда для нея употребляютъ самыя лучшія части 
свиного мяса, тщательно выжиленнаго и очищеннаго отъ большей части жира— 
черезъ это достоинства колбасы, понятно, только увеличиваются. Мясо кро-
шится крупно, и на каждыя 5 ч. его, но вѣсу, прибавляется 1 ч. жирной 
свиной глотки, изрубленной мелко. Затѣмъ, на 1000 ч., по вѣсу, фарша кла-
дется: 45 ч. соли, 1 ч. селитры, 3 ч. толченаго перца, 1 ч. перца въ зер-
нахъ и немного чеснока. ГІродѣланный, какъ слѣдуетъ, фаршъ набивается 
въ толстыя свииыя кишки. Чтобы выпрямить колбасы и придать пмъ болѣе 



правильную форму, ихъ шнуруютъ, т. е., обматываютъ снаружи бичевкою 
вдоль и доперекъ. Послѣ этого колбасы вѣшаются въ сушильню. По исте-
ченіи 3 — 4 недѣльнаго пребыванія въ послѣдней, поверхность колбасъ ста-
новится розовою и мѣстами покрывается бѣлыми пятнами—колбасы, какъ го-
ворятъ, начинаютъ ц в ѣ с т и (fleurir): иризнакъ успѣшнаго ихъ приготовления. 
Къ варкѣ колбасъ приступают!, не ранѣе, какъ нослѣ 15 дневнаго обвяли-
ванія ихъ въ сушильнѣ; но часто гораздо позже, такъ какъ сырыми колбасы 
могуть сохраняться въ теченіе многихъ мѣсядевъ. Пока колбасы еще доста-
точно свѣжи и мягки, ихъ варятъ—какъ парижскую колбасу (стр. 141); когда 
же онѣ значительно высохнуть, то варку видоизмѣняютъ такъ: опустивъ кол-
басы въ кипящую воду (или въ кипящій слабый бульонъ), кипятятъ слегка 
(едва кшштъ) 5 минуть, послѣ чего снимаютъ котелъ съ огня и, прикрывъ 
его крышкою, оставляютъ" колбасы въ бульонѣ до нолиаго остыванія. Хорошо 
провяленную (просушенную) хозяйственную колбасу можно ѣсть и сырою. 

Такъ называемая J l i o н е к а я мортадель (Mortadelle de Lyon) отли-
чается отъ хозяйственной колбасы тѣмъ, что фаршъ набивается въ слѣпую 
свиную кишку и что свиное сало прибавляется къ мясу только въ пропордіи 
140 къ 1000, по вѣсу. Сало должно быть достаточно плотное: одна половина 
его рубится мелко, а другая нарѣзается кубиками около V*—а/з дюйма 
( 7 — 8 миллим.) въ поиеречникѣ. Въ фаршъ, при иродѣлываніи, приливается 
немного хорошаго коньяка (но вкусу). Шнуруется, обвяливается и варится 
совершенно такъ же, какъ и хозяйственная колбаса; но варка, соотвѣтствеыно 
большей толщинѣ колбасы, продолжается дольше: если колбаса сухая, то, 
вмѣсто 5 мин., 15—30 мин. Затѣмъ—какъ послѣ варки хозяйственной кол-
басы. Также можно ѣсть и сырою. Для -мортадели берутся обыкновенно 
лучшія части свинины, напр. мясо окороковъ. 

С ер вел a—Cervelas (Табл. XI , рис. 63-й—въ натур, величину). Какъ 
мы уже объяснили выше, въ фаршъ этой колбасы изъ мяса можетъ входить 
или одна свинина, или свинина и говядина, иногда также и телятина. Во-
обще же эта колбаса въ болыпинствѣ колбасныхъ изготовляется изъ того 
самаго мясного матеріала, который входить въ составь унотребительнаго въ 
данной колбасной сосисочнаго фарша (см. ниже: стр. 151); оттого и качество 
сервела, какъ и сосисекъ, далеко не одинаково въ различныхъ колбасныхъ. 
Но фаршъ для сервела рубится обыкновенно крупнѣе, чѣмъ для сосисекъ. 
Приправляется этотъ фаршъ также солью, перцемъ, гвоздичнымъ перцемъ, 
иногда неболыпимъ количеством!, селитры, мускатнымъ орѣхомъ, лавровымъ 
листомъ, лукомъ и т. и., ио вкусу или въ пропорціяхъ, показанных!, цри 
сосисочномъ фаршѣ (стр. 151). Для чесночной сервела въ фаршъ кладется 
чесиокъ—также по вкусу. Хорошо продѣланный фаршъ набивается въ тол-
стыя свииыя или телячьи, иногда въ тонкія бычьи кишки. Дѣлаютъ колбасы 
различной длины. Очень часто набитую длинную колбасу раздѣляютъ нере-
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кручиваніемъ на нѣсколько короткихъ. Готовую колбасу сначала ировяли-
ваютъ нѣкоторое время въ супшльнѣ, нотомъ въ теченіе нѣсколькихъ дней 
подвергаютъ копченію и, наконецъ, передъ употребленіемъ, варятъ — около 
7а часа. Впрочемъ, нерѣдко ѣдятъ ее и сырою. На рис. 63-мъ Табл. X I 
изображена сырая (не вареная) сервела средняго качества. 

Кембриджскія колбаски — Cambridge rolls (Табл. XI , рис. 64-й— 
въ натур, величину). Изъ 2 ч., но вѣсу, хорошей тщательно выжиленной 
телятины безъ жира и 1 ч. свиной глотки (также выжиленной, безъ хрящей 
и костей) приготовляютъ очень мелко изрубленный фаршъ. На 1000 ч., по 
вѣсу, фарша прибавляютъ сначала: 30 ч. соли, 2 ч. толченаго бѣлаго перца, 
1 ч. измельченнаго мускатнаго цвѣтаи 1 ч. такъ называемыхъ épices fines1), 
а нотомъ: 50 ч. фисташекъ, 100 ч. вареной ветчины безъ жира, 100 ч. 
варенаго соленаго языка и 100 ч. варенаго бѣлаго мяса курицы или индѣйки. 
Очищеішыя фисташки—въ видѣ половинокъ или долекъ, а ветчина, языкъ и 
бѣлое мясо курицы или индѣйки нарѣзаются кубиками (см. рисунокъ). Про-
дѣлавъ старательно массу, набиваютъ ее въ кусокъ тонкихъ бычьихъ кишекъ 
необходимой длины, предварительно хорошенько выпрямленный. Давъ вскипѣть 
легкому мясному бульону, приправленному бѣльтмъ виномъ, снимаютъ съ 
него иѣну и въ кипящій кладутъ набитую колбасу; кипятятъ на легкомъ 
огнѣ (едва кчпитъ) 20 минутъ, послѣ чего удаляютъ котелъ (или кострюлю) 
съ огня и оставляюсь колбасу въ бульонѣ еще на V2 часа; затѣмъ осто-
рожно вынимаютъ колбасу изъ бульона, выпрямляютъ ее и кладутъ, воз-
можно выпрямленною, па разложенную на столѣ салфетку; покрываютъ 
сверху другою салфеткою и даютъ остыть. На слѣдующій день, когда кол-
баса вполнѣ остыла, разрѣзаютъ ее на колбаски въ 16 сантиметровъ (33Д 
вершка) длиною каждая. Осторожно удаляютъ съ ыарѣзанныхъ колбасокъ 
наружную оболочку, т. е. покрывающую ихъ кишку, и замѣняютъ ее тои-
кимъ листомъ свиного сала. Завернувъ каждую колбаску въ такой листъ 
сала, втискиваютъ ее, вмѣстѣ съ послѣднимъ, въ выпрямленную тонкую же 
бычыо кишку соотвѣтственной длины и толщины. Иногда, чтобы облегчить 
втискиваніе въ кишку, колбаску, поверхъ листа сала, обертываютъ еще 
листовымъ оловомъ (станіолемъ). Вложивъ всѣ колбаски, обернутая сказан-
нымъ образомъ въ сало или въ сало и листовое олово, въ подходящіе имъ 
куски кишки и перевязавъ ихъ у коицовъ, какъ слѣдуетъ, погружаюсь ихъ 
снова въ тотъ же бульонъ, нагрѣтый до кипѣнія и окрашенный на этотъ 
разъ настойкою орсели въ красный цвѣтъ. Послѣ 15 мииутнаго кипяченія, 

i) Во французскихъ колбасныхъ подъ названіѳмъ épices f ines разумеется смѣсь изъ раз-
личныхъ пряностей, предварительно превращешшхъ въ очень тонкій порошокъ. Приводимъ ре-
цепта одной изъ употребительныхъ смѣсей: 700 ч., по вѣсу, бѣлаго перца, 300 ч. гвоздичнаго 
перца, 100 ч. мускатнаго цвѣта, 50 ч- мускатнаго орѣха, 60 ч. гвоздики, 60 ч. корицы, 60 ч. ти-
міяна, 60 ч. лавроваго листа, 60 ч. шалфея, 60 ч. майорана и 60 ч. розмарина. 



вынимаютъ колбаски изъ бульона, даютъ остыть н развѣшиваютъ ихъ въ про-
хладномъ сухомъ мѣстѣ. Настойки орсели прибавляется въ бульонъ именно 
столько,—чтобы колбаски по остываніи оказались окрашенными приблизи-
тельно въ цвѣтъ, показанный на рисункѣ. Кембриджскія колбаски весьма 
вкусны и могутъ сохраняться очень долго. 

Кровеныя колбасы и молочный колбасы. 
К р о в е н ы я колбасы. 

Кровеныя колбасы имѣютъ во Франціи другой видъ и приготовляются 
иначе, чѣмъ у насъ и въ Германіи. Въ составь ихъ обыкновенно не входить 
никакого мяса, а только кровь, сало, большею частью внутреннее, и при-
правы. Онѣ извѣстны подъ именемъ B o u d i n s или Boudins noirs : въ огличіе 
отъ м о л о ч и ы X ъ колбас ъ — В о u d і и s Ы а п с s, въ которыхъ кровь замѣняется 
молокомъ. 

О б ы к н о в е н н а я кровеная колбаса—Boudin noir ИЛИ просто Boudin 
(Табл. XI, рис. 65-й—въ натуральную величину). На 1 кружку нроцѣженной 
дефибринированной свиной крови берутъ около I 1 / 2 фунт, (русскихъ) свѣжаго 
внутренняго свиного сала (такъ называемаго panne), очищеннаго отъ кожицы, 
около 4 луковицъ средней величины, соли, перца, петрушки, татарскаго лука 
(ciboule), иногда также гвоздичнаго перца, мускатнаго орѣха, майорана и 
т. н.—по вкусу. Кровь держать въ готовности теплою—ставятъ сосудъ съ нею 
на горячую золу. Сало крошатъ маленькими кубиками, а мелко изрубленныя 
луковицы поджариваютъ на легкомъ огнѣ въ топленомъ свииомъ салѣ. При-
правивъ крошеное сало солью, перцемъ и другими указанными выше пряно-
стями (всѣми или только нѣкоторыми—по вкусу), смѣшиваютъ его сначала съ 
поджареннымъ лукомъ и затѣмъ съ кровыо. Продолжая мѣшать и поддержи-
вая массу все время теплою *), нанолняютъ ею, черезъ приспособленную для 
того воронку (boudinoir), тонкія свииыя или бычьи кишки. При перевязкѣ остав-
ляютъ одинъ конецъ нѣсколько свободнымъ —чтобыколбаса не лопнула при варкѣ. 
Перевязываютъ или въ видѣ длинныхъ колбасъ, свертываемыхъ потомъ спи-
ралью, или раздѣляютъ длинныя колбасы промежуточными перевязками на 
небольшія колбаски въ 15 — 20 сайт. (З2/^—41/2 вершк.) длиною. Эти про-
межуточныя перевязки дѣлаются по мѣрѣ ыаііолиенія кишки массою. Варятся 
малыя колбаски, во всякомъ случаѣ, связанными между собою и отрѣзаются 
другъ отъ друга только иослѣ варки. По окончаніи наполненія и перевязки, 
оиускаютъ колбасы въ горячую, но не кипящую воду и варятъ, не допуская 
до кипѣнія, 15—20 мин. Когда изъ прокола, сдѣланнаго булавкою или 

О С'Ь этою цѣдью, сосудъ ст. массою ставятъ или въ водяную баню, или Же надъ гор-
шкомъ, въ которомъ кипитъ вода. 



иглою, не показывается болѣе крови,—колбаса готова, т. е., сварена до-
статочно. Опускаюсь колбасы въ котелъ съ горячею водою именно свер-
нутыми кругообразно спиралью, приблизительно того діаметра, какой имѣетъ 
котелъ (внутри). Если, какъ это обыкновенно бываетъ, варятъ вмѣстѣ нѣ-
сколько такихъ спиралей, то, для облегченія выниманія, ихъ отдѣляютъ одну 
отъ другой кольцами изъ ивовыхъ прутьевъ соотвѣтственной величины. 
Вынувъ сваренньтя колбасы осторожно изъ котла, тщательно вытираютъ ихъ 
чистою тряпкою (чтобы удалить приставим къ ихъ поверхности нечистоты— 
пѣну и пр.) и, еще горячими, натираюсь ихъ внутреннимъ свинымъ саломъ— 
съ цѣлью сообщить имъ блескъ. Вдятъ кровеныя колбасы жареными на 
сковородѣ (въ маслѣ) или на раитперѣ. 

Для B o u d i n de N a n c y 1 кружку свиной крови смѣшиваютъ: съ 3 ф. 
иарѣзаннаго маленькими кубиками внутр. свиного сала, 3 ф. мелко искро-
шенныхъ луковицъ, предварительно прожаренныхъ въ 4 3 — 4 5 зол. топлен, 
евин, сала въ теченіе I 1 / 2 — 2 час. (въ духовой печи), 3 — 4 яицами, I 1 / 4 

стакан, коньяка, солью, перцемъ, рубленою петрушкою и ép ices f i n e s 
(см. прим. на стр. 143)—по вкусу. 

Въ Boudin de P a r i s внутреннее свиное сало замѣняется шкварками, 
остающимися послѣ медленнаго вытапливанія свипого сала; но назначенный 
для этого шкварки не подвергаются прессованно. На всю кровь изъ одной 
свиньи требуется около I 1 / 2 килогр. (З1/2 русск. фунта) такихъ шкварокъ 
и столько же рубленыхъ луковицъ, которыя, какъ и для предыдущей колбасы, 
предварительно нрожарлваютя съ саломъ въ духовой печи. Яицъ не при-
бавляется, а изъ приправь кладутся: соль, перецъ, гвоздичный перецъ и 
петрушка—по вкусу. 

B o u d i n a la c rème приготовляется изъ крови, смѣшанной, вмѣсто 
внутр. свиного сала, съ хорошими сливками: на 1 кружку крови 7 2 кружки 
сливокъ. Смѣсь приправляется 4 — 5 мелко изрубленными, прокипяченными 
въ топленомъ салѣ (около V2 часа на легкомъ огнѣ) большими луковицами, 
солью, перцемъ, épices f ines (см. ирим. на стр. 143) и рубленою петруш-
кою—но вкусу. 

М о л о ч н ы м колбасы. 

Молочныя колбасы—Boudins blancs, какъ мы уже замѣтили, отличаются 
отъ кровеныхъ—Boudins noirs тѣмъ, что въ нихъ кровь замѣняется молокомъ. 
Кромѣ того, въ составь этихъ колбасъ обыкновенно входить какое либо бѣлое 
мясо: курица, индѣйка, лучшія части свинины или телятины и т. п. 

Boudin b lanc de vo la i l l e . Изрубливаютъ мелкой растираготъ въ стуикѣ 
72 ф. бѣл. мяса курицы или индѣйки, V5 Ф- свѣж. мягкаго евин, сала и 1 
ыебол. луковицу. Растертую массу ириправляютъ, по вкусу, солыо, нерцемъ и 

ю* 



é p i c e s f ines (см. прим. на стр. 143), смѣшиваютъ съ бѣлками 6 яицъ и 
съ V5 кружки молока, предварительно прокипяченнаго съ 1 лавровымъ ли-
стомъ и 2 вѣточками петрушки. Молоко приливается къ массѣ постепенно, 
понемногу, при постоянномъ размѣшиваши. Наполняютъ массою также тонкія 
свиныя кишки. При наполненіи, раздѣляютъ кишки перевязками на колбаски 
около 3 V2 вершк. (15 сайт.) длиною каждая. Варятъ, какъ кровеныя кол-
басы. гВдятъ жареными на сковородѣ или на рашперѣ. 

B o u d i n b l a n c du M a n s — и з ъ свинины. Берутъ 5 фунт, свѣжей хо-
рошо выжиленной и освобожденной отъ жира свинииы, 10 ф. свѣжаго сви-
ного сала, 11А ф. жирной телячьей или свиной печенки, 29 зол. соли, 5 зол. 
толченаго перца, 2'/а зол. épices fines (см. прим. на стр. 143), 1 луковицу, 
немного петрушки (по вкусу), 10 яицъ и, сколько требуется, молока (см. 
ниже). Свинину выбираютъ возможно бѣлую1). Ее, вмѣстѣ съ луковицею и 
петрушкою, сначала изрубливаютъ мелко, а потомъ растираютъ въ стункѣ. 
Точно также изрубливаютъ и растираютъ въ стуокѣ (отдѣлыіо) жирную пе-
ченку. Свиное сало крошатъ довольно крупно. Все это, т. е., растертую съ 
лукомъ и петрушкою свинину, растертую же неченку и рубленое свиное 
сало, кладутъ въ каменную чашку и старательно смѣшиваютъ какъ между 
собою, такъ и съ указанными выше ириправами (соль, перецъ и épices fuies) 
и лицами. Молока прибавляютъ столько, чтобы образовалась связная каши-
цообразная масса, которую, при помощи колбаснаго шприца, вгоняютъ въ 
тонкія свиныя кишки. Далѣе поступаютъ, какъ съ boudin blanc de volaille. 

Кровеныя колбасы никогда не приправляются трюфелями, въ boudins 
blancs трюфели, напротивъ того, кладутся нерѣдко: рублеными или нарѣзан-
ными ломтиками. 

Andouilles et andouillettes. 

Andouilles и Andouillettes (Табл. XI , рис. 66-й и 67-й — въ натур, 
величину), подобно boudins, составляютъ спеціальность французскаго кол-
баснаго производства. Начинка эгихъ колбасъ состоитъ изъ нарѣзаішыхъ 
продольно кишекъ. Пригоднѣе всего для этого именно толсгыя свиныя 
кишки, а также брыжейка отъ телячьихъ или свиныхъ кишекъ. Andouillettes 
отличаются отъ Andouilles только величиною. 

Приготовляются Andouilles и Andouillettes обыкновенно такимъ обра-
зомъ. Хорошо вычищеыыыя кишки вымачиваютъ 24 часа въ чистой свѣ-
жей водѣ; затѣмъ, давъ стечь и хорошенько обтеревъ кишки, разрѣзаютъ ихъ 

Ц У насъ достаточно бѣлую свинину найти не логко; но во Франціи нерѣдко встречаются 
свиныя туши, извѣстныя части мяса которыхъ почти такъ же бѣлы, какъ филе курицы или 
индѣйки. 



вдоль лентами нужной длины. Примѣшавъ къ этимъ лентамъ нарубленное 
маленькими кусочками внутреннее свиное сало и приправивъ все солью, 
толченымъ перцемъ и другими пряностями — но вкусу, вгоняютъ массу въ 
толстыя свиныя кишки, нарѣзанныя зараиѣе на куски требуемой длины. 
Оба конца начиненныхъ такимъ образомъ кусковъ кишекъ или перевязы-
ваютъ, какъ обыкновенно, или же, вмѣсто перевязки, заворачиваютъ ихъ 
внутрь и приглаживаюсь (на рис. 66-мъ и 67-мъ Табл. X I концы пока-
заны именно завороченными внутрь). ГІослѣ этого, колбасы или тотчасъ же 
варятъ, или сначала солятъ въ разсолѣ и потомъ уже варятъ. Иногда, иослѣ 
просолки, ихъ подвергают!» также копченію въ холодном!» дыму. Варятъ кол-
басы около 2 часовъ на легкомъ огнѣ (едва кипитъ) въ водѣ, приправлен-
ной лукомъ, петрушкою, тиміяномъ, лавровымъ листомъ и т. п. ІІогружаютъ 
колбасы, для варки, въ кипящую воду; но передъ погруженіемъ ихъ мѣстами 
нрокалываютъ иглою — чтобы выпустить воздухъ. Къ лентамъ изъ кишекъ 
часто примѣшиваютъ ленты изъ телячьей или свиной брыжейки, рѣже — 
ленты изъ свиного мяса (безъ жира). Вт» нѣкоторыхъ сортахъ рубленое 
внутреннее свиное сало замѣняется лентою или лентами изъ жирной свиной 
глотки. ТЗдятъ andouilles и andouillettes жареными на рашперѣ или въ 
маслѣ на сковородѣ. 

На рис. 66-мъ Табл. XI—одиа изъ обыкновенныхъ andouillettes, а на 
рис. 67-мъ той же таблицы—andouillette съ трюфелями. 

Чтобы приправить колбасу трюфелями, поступаютъ обыкновенно такъ. 
Когда колбаса сварена, дѣлаютъ надрѣзъ въ наружной оболочкѣ, вводятъ 
черезъ него нарѣзанные кусками трюфели, вкладываютъ колбасу во вторую 
толстую свиную кишку соотвѣтствеиной длины, перевязываюсь или завора-
чиваютъ внутрь концы кишки (см. выше) и снова варятъ въ теченіе 15 мин. 

Какъ образцы, приводимъ Andouillette de Troyes, Andouillette de Paris 
и Andouillette marinée et fumée. 

A n d o u i l l e t t e de T r o y e s . Нарѣзаютъ ленты изъ толстыхъ свиныхъ 
кишекъ и телячьей брыжейки длиною около 4*/а вергак. (20 сайт.), припра-
вляюсь солыо, перцемъ, мускатнымъ орѣхомъ, рубленными петрушкою, эша-
лотами и шампиньонами; набиваюсь все въ куски толстыхъ свиныхъ кишекъ 
отъ 6 до 63/і вершк. (25 — 30 сайт.) длиною; перевязываюсь концы или 
заворачиваютъ ихъ внутрь, какъ объяснено выше, и варятъ 2 часа въ водѣ, 
приправленной лукомъ, петрушкою и пр. (см. выше) и небольшим!, коли-
чествомъ хорошаго бѣлаго вина. Послѣ варки завертывают!, ихъ въ сал-
фетку и даюсь остыть подъ легкимъ прессомъ. 

A n d o u i l l e t t e de P a r i s . ЬІарѣзаютъ изъ толстыхъ свиныхъ кишекъ 
ленты около 221/» вершк. (1 метръ) длиною, вкладываютъ въ середину 
этихъ лентъ, во всю длину ихъ, ленту же или леитьт, вырѣзанныя изъ жир-
ной свиной глотки. Приправляюсь смѣсыо изъ соли, перца и гвоздичнаго 



перца. Скрутивъ слегка пучекъ лентъ, вкладываютъ его въ толстую свиную 
кишку соотвѣтственной длины; заворачиваютъ или перевязываютъ концы 
(см. выше). Приготовивъ такимъ образомъ извѣстное число колбасъ, погру-
жаютъ ихъ, вмѣстѣ съ нѣсколькпми луковицами, въ кипящую воду и варятъ 
на легкомъ огнѣ (едва кипитъ) 2 часа. Вынувъ колбасы изъ воды, гіо 
охлажденіи, всовываютъ каждую изъ нихъ во вторую толстую свиную кишку 
(выбираютъ возможно бѣлую) и еще разъ варятъ въ теченіе V4 часа (чтобы 
сварить и вторую кишку). Послѣ этого кладутъ колбасы па чистую тряпку, 
прижимая ихъ другъ къ другу, покрываютъ другою тряпкою и оставляют!, 
остывать подъ прессомъ, чтобы прядать имъ четыреугольную форму. На 
другой день разрѣзаютъ каждую длинную колбасу па нѣсколько коротких!,, 
приблизительно въ 32/а вершк. (15 сант.) длиною, и погружаютъ эти короткія 
колбаски, одну за другою, на вилкѣ въ горячее топленое почечное баранье 
сало, предварительно процѣженное; иродержавъ каждую въ салѣ не болѣе 
одного мгновенія, вынимаютъ и раскладываютъ ихъ на блюдѣ въ видѣ пира-
миды. Передъ жареніемъ колбаски слегка надрѣзаютъ со всѣхъ четырехъ 
боковъ. Если желаютъ иачииить трюфелями Andouillette de Paris, то дѣлаютъ 
надрѣзъ и вкладываютъ трюфели именно послѣ первой варки, передъ вло-
женіемъ колбасы во вторую кишку: см. стр. 147. 

Aiulonillette marinée et fumée (маринованная и копченая). Хорошо очи-
щенныя и промытыя толстыя свигшя кишки и свиную брыжейку разрѣзаютъ 
на куски желаемой длины, напр. около 6—7 вершк. (30 сант.), и вмѣстѣ 
съ извѣстнымъ количеством!, свиного мяса (безъ жира) и внутренняго сви-
ного сала кладутъ на 12 час. въ маринадъ изъ разведеннаго водою уксуса, 
пряправленнаго лавровымъ листомъ, тиміяномъ и базиликомъ; еще лучше, 
если уксусъ съ водою замѣнить хорошимъ бѣлымъ виномъ. Отооравъ изъ 
маринованныхъ кишекъ нужное число для вложенія въ нихъ потомъ начинки, 
разрѣзаютъ осталышя кишки, брыжейку, свиное мясо и внутреннее свиное 
сало продольно полосками или лентами и, приправивъ ихъ солыо, перцемъ, 
мускатнымъ орѣхомъ, корицею, гвоздикою и т. п.—по вкусу, вкладываютъ 
ихъ въ отобранные, какъ сказано, куски кишекъ; перевязываютъ концы и 
коптятъ въ холодномъ дыму. Конченыя колбасы могутъ сохраняться нѣсколько 
недѣль. Передъ употребленіемъ ихъ варятъ около 1 часа. Такъ какъ отъ 
копченія колбасы становятся нѣсколько сухи, то варить ихъ лучше вмѣсгѣ 
съ кускомъ внутренняго сала, которое дѣлаетъ ихъ болѣе мягкими. 

Ливерныя колбасы и ливерные сыры. 
Ливерныя колбасы (Saucissons de foie gras) приготовляются изъ печенокъ— 

свиной, телячьей и гусиной, обыкновенно съ нримѣсыо жирной свиной глотки 
и телячьяго или свиного мяса. Составныя части сначала мелко изрубливаются 



и нотомъ превращаются толченіемъ въ ступкѣ въ однообразное тѣсто. При-
правляются солыо, перцемъ и ер i ces f ines (см. прим. на стр. 143). Въ фаршъ 
болѣе высокихъ сортовъ входитъ именно жирная гусиная печенка, а изъ 
приправъ, кромѣ указанныхъ выше, кладутся трюфели и фисташки. Для луч-
шей связи, въ фаршъ прибавляются яйца. Набиваются большею частью въ 
прямую свиную кишку. Послѣ набивки и перевязки концовъ, варятся: опу-
скаются въ легкій кипящій бульонъ и кипятятся 5 минутъ, послѣ чего ко-
телъ снимается съ огня и колбасы оставляются въ бульонѣ до остыванія 
(вмѣстѣ съ бульономъ). Приводимъ образецъ приготовленія и рисунокъ ли-
верной колбасы высшаго сорта. 

Л и в е р н а я колбаса съ трюфелями — Saucisson de foie g'ras truffé 
(Табл. XI I , рис. 68-й — въ натур, величину). 6 ф. жирной свиной глотки, 
22А ф. жирныхъ гусиныхъ печенокъ, Ѵ /ю ф. телячьей печенки, хорошо вымо-
ченной въ перемѣппой водѣ, и I 1 / 1 0 ф. филейной частя свинины, тщательно 
выжиленной и освобожденной отъ жира, сначала мелко изрубливаютъ, а но-
томъ толкутъ въ ступкѣ до превращенія всего въ гладкое однообразное тѣсто. 
На каждые 1000 ч., по вѣсу, этого фарша прибавляютъ: 20 ч. соли, 1 ч. 
толченаго бѣлаго перца, 1 ч. épi ces f ines (см. прим. на стр. 143), 10 ч. 
пшеничной муки, 100 ч. черныхъ трюфелей, 20 ч. очищенныхъ фистаіпекъ 

-л 1 яйцо. При иродѣлываніи, на каждые 12 ф. фарша приливаютъ около 
1 рюмки хорошей мадеры. Окончивъ иродѣлываніе, къ 1000 ч., по вѣсу, 
готоваго фарша примѣшиваютъ 250 ч. жирной гусиной печенки, нарѣзанной 
небольшими кубиками (примѣшиваютъ осторожно, чтобы не раздавить кубики). 
ІІабиваютъ въ прямую свиную кишку. Варятъ въ бульонѣ, какъ объяснено 
выше; по вынимаютъ колбасы изъ бульона нѣсколько ранѣе полнаго ихъ 
остыванія и, пока онѣ еще тенлыя, окрашиваютъ ихъ снаружи въ желтый 
цвѣтъ спиртнымъ растворомъ шафрана, послѣ чего развѣшиваютъ ихъ для 
просушки въ хорошо лровѣтриваемомъ помѣщеніи. 

На рис. 68-мъ Табл. XI I фаршъ колбасы показанъ завернутьшъ въ 
листъ свиного сала. Дѣлается это совершенно такъ же, какъ одисано при 
Кембриджскихъ к о л б а с к а х ъ на стр. 143, а именно: сваривъ готовую кол-
басу и давъ ей вполнѣ остыть (см. выше), осторожно удаляютъ съ пея покры-
вающую ее наружную оболочку (кишку), обертываютъ содержимое тонкимъ 
листомъ свиного сала, вкладываютъ все въ другую прямую свиную кишку 
и, перевязавъ концы, погружаютъ оиять въ слабо кипящій бульонъ минутъ 
на 15 (стр. 143), чтобы доварить наружный листъ сала и новую кишку. Затѣмъ, 
пока колбаса еще не остыла, ее, какъ объяснено, окрашиваютъ снаружи 
растворомъ шафрана въ желтый цвѣтъ. Чтобы не терять напрасно лишней 
прямой свиной кишки, первое вкладываніе фарша можно производить въ 
хорошо выпрямленную бычью кишку соотвѣтственной толщины и требуемой 
длины. Едятъ колбасу холодною. 



В отъ другой рецептъ S a u c i s s o n de foie g r a s . Мясо телячьяго око-
рока (выбирается теленокъ съ возможно бѣлымъ мясомъ — настоягцій veau 
Ыапс) освобождается отъ кожи и жира и тщательно выжиливается. На 1000 ч., 
по вѣсу, телятины прибавляется: 250 ч. сырой соленой, но не копченой 
ветчины, 500 ч. жирной свиной глотки (свѣжей) и 500 ч. жирныхъ гуси-
ныхъ печенокъ. Все это, какъ и въ первомъ рецеитѣ, превращается рубкою 
и толченіемъ въ ступкѣ въ однообразное тѣсто, къ которому, затѣмъ, на 
каждые 1000 ч. его, по вѣсу, примѣшиваются: 20 ч. соли, 2 ч. толчеиаго 
перца, 2 ч. épices fines и 2 яйца. Продолжая далѣе продѣлывать массу, на 
каждыя же ІОиО ч. ея, по вѣсу, вводятъ: еще 500 ч. жирныхъ гусиныхъ 
печенокъ, нарѣзанныхъ квадратиками, 150 ч. черныхъ трюфелей—ломтиками 
и 20 ч. очиіценныхъ фисташекъ. Набиваютъ фаршъ также въ прямую сви-
ную кишку. Варятъ—какъ и всѣ ливерныя колбасы: стр. 149. 

Нашему сыру изъ дичи во Фраиціи соотвѣтствуетъ такъ называемый 
И т а л ь я н с к і й сыръ—Fromage d'Italie. 

И т а л ь я н с к і й сыръ—Fromage d'Italie (Табл. XI I , рис. 69-й—умень-
шенъ вдвое). Вотъ одинъ изъ рецептовъ его ириготовлеш'я. 5 ф. свиной 
печенки, 2*/2 Ф- обыкновенная свиного сала (не жесткаго) и 60 зол. вну-
тренняя свиного сала сначала мелко изрубливаютъ и потомъ растираютъ въ 
ступкѣ въ однообразное тѣсто. ГІередъ измельченіемъ сало слѣдуетъ, конечно, 
освободить отъ кожи и пленокъ, а иеченку—отъ пленокъ и жилъ; кромѣ того, 
печенку лучше предварительно бланшировать, т. е., разрѣзавъ на мелкіе 
кусочки, погрузить ее въ друшлакѣ минутъ на 10 въ кипящую воду, встря-
хивая при этомъ друшлакъ постоянно (чтобы кусочки бланшировались равно-
мѣрно). Растертую въ тѣсто массу приправляютъ солыо, перцемъ, рублеными 
эшалотами, тиміяномъ, мускатиымъ орѣхомъ, épices f ines (см. прим. на 

стр. 143) и т. п. — по вкусу. Приправивъ, 
кладутъ массу въ форму (каменную или 
изъ бѣлая желѣза—см. рис. 28-й), вы-
ложенную внутри тонкими листами свиного 
сала (или, вмѣсто сала, оболочкою сальни-
ка), ирикрываютъ ее такимъ же листомъ 
сала сверху, закрываютъ форму крышкою 
и ставятъ въ хлѣбную печь тотчасъ послѣ 
того, какъ изъ нея вынуты хлѣбы. Пекутъ 
отъ I 1 / 2 — 2 до 3 часовъ, смотря по жару 
печи и пр. Вынимаютъ сыръ изъ формы, 
когда онъ вполнѣ остынетъ. Для этого 

форму, по остываніи, погружаштъ на нѣсколько мгновеній въ горячую воду, 
послѣ чего сыръ легко вываливается изъ нея. Сыръ ѣдятъ холоднымъ. Чтобы 
сохранить его на нѣкоторое время, его окружаютъ топленымъ свинымъ са-

Рис. 28-й. Форма для итальянскаго 
сыра. 



ломъ или желе, или же обертываютъ листовымъ оловомъ, какъ показано у 
насъ на рисункѣ. Очень часто въ середину сыра, при накладываніи массы 
въ форму, помѣщаютъ продольно полоски свиного сала, къ которымъ иногда 
примѣшиваютъ трюфели. Такія полоски сала и трюфели видны именно на 
нашемъ рисункѣ, въ разрѣзѣ (Табл. XII , рис. 69-й). 

Ііропорціи печенки и сала могутъ изменяться; нѣкоторые колбасники 
къ салу и печенкѣ прибавляютъ еще большее или меньшее количество соси-
сочнаго фарша, также тонко изрубленнаго и растертаго въ ступкѣ. Иногда 
примѣшиваютъ къ массѣ яйца и пшеничную муку. 

Соеиеки. 

Сосиски (Saucisses). Фаршъ для сосисекъ—chair à saucisses, ісакъ и у 
насъ, приготовляется главнымъ образомъ изъ свинины, затѣмъ изъ говядины 
и телятины, съ примѣсыо большаго или меньшаго количества свиного сала. 
Чѣмъ тщателыіѣе выжилено мясо и чѣмъ мельче изрубленъ фаршъ, тѣмъ 
лучше. Точно также какъ у насъ, въ фаршъ, когда нужно, прибавляется 
вода или молоко, иногда яицы. Самыя обыкновенныя приправы для фарша: 
соль, перецъ и гвоздичный перецъ, въ пропорціи около 20 ч. первой, 2 ч. 
второго и 1 ч. послѣдняго на 1000 ч., по вѣсу, фарша. Гвоздичный перецъ 
иногда замѣняютъ корицею и гвоздикою. Нѣкоторые колбасники прибавляютъ 
крошеный лукъ, петрушку и т. п. Приводимъ четыре употребительные сорта 
сосисочнаго фарша. 

Сортъ 1-й фарша: одно свиное мясо—на половину жирное и на поло-
вину безъ жира; указаниыя выше приправы, немного воды или, еще лучше, 
вмѣсто воды, 2 яйца на каждыя 1000 ч. мяса, по вѣсу. 

Сортъ 2-й фарша: нополамъ говядина безъ жира и жирная свиная 
глотка (понятно, безъ костей, хрящей и пр.), названный приправы и 2 яйца 
на 1000 ч., по вѣсу, фарша. 

Сортъ 3-й фарша: 3 части, по вѣсу, телятины безъ жира и 1 ч. сви-
ного сала, не очень плотнаго; тѣ же приправы и около 7з стакана хорошаго 
молока (не кгшяченаго) или, еще лучше, сливокъ на каждые 21/2 ф. фарша. 

Сортъ 4-й фарша: кровенистые, достаточно жирные остатки и обрѣзки 
свиного мяса и уномянутыя выше пряиравы. 

Изъ этихъ четырехъ сортовъ 1-й и 3-й — лучпііе сорта; 4-й — самый 
худшій. Вообще, какъ мы уже замѣтили выше, чѣмъ мельче пзрублеиъ 
фаршъ, тѣмъ лучше—нѣжнѣе сосиски; но особенно мелко долженъ быть изруб-
ленъ 4-й сортъ фарша, потому именно, что употребляемые на этотъ фаршъ 
остатки мяса сами по себѣ жестки. 

Во Франціи для любителей приготовляютъ также сосисочный фаршъ 
съ трюфелями. Хорошо выжиленную достаточно жирную свинину сначала 



мелко изр у олива [отъ и нотомъ растираютъ въ стулкѣ. Во время: рубки на 
каждые 1000 ч., по вѣсу, мяса прибавляютъ 20 ч. соли, 2 ч. перца, 2 ч. 
ер i ces f i n e s (см. прим. на стр. 143) и 2 яйца. Послѣ рубки и растиранія 
въ ступкѣ, примѣшиваготъ на 1000 ч. фарша 150 ч. черныхъ трюфелей, 
нарѣзанныхъ ломтиками. 

Манипулируется и иродѣлывается фаршъ, какъ и у насъ. Набивается 
также въ тонкія свиныя или бараньи кишки — не туго. По наружному виду 
французскія сосиски совершенно сходны съ нашими и германскими. Но 
перевязываются онѣ обыкновенно не попарно, какъ у насъ, а въ видѣ или 
болѣе или менѣе длшшыхъ тоикихъ колбасъ, свертываемых!» спирально 
(Saucisses longues), или же цѣлаго ряда небольших!» колбасокъ, связанных!» 
между собою перемычками и нолучасмыхъ нерекручиваиіем!» длинной колбасы 
на соотвѣтственныхъ разстояпіяхъ: отъ 2'А до 31/а вершк. (12—16 сант.), 
рѣдко менѣе 2 или болѣе 4 вершковъ. Только сосиски, извѣстныя подъ 
именемъ Chipolatas и набиваемыя въ самыя тонкія бараньи кишки, разде-
ляются перемычками (перекручиваніемъ) на колбаски не болѣе Ѵз вершка 
(около 2 сант.) длиною каждая. Въ связи между собою Chipolatas іімѣютъ 
видъ крупныхъ четокъ. 

Особый видъ французскихъ сосисекъ составляютъ плоскія с о с и с к и — 
Saucisses plates или Crépinettes. Для лриготовленія ихъ употребляются тѣ же 
сорта сосисочнаго фарша (стр. 151). Но фаршъ не набивается въ кишки, а 
завертывается въ оболочку сальника (crépine по-французски). Поступают!» 
такъ: дѣлаюгъ изъ фарша удлиненные шарообразно-яйцевидные комки, въ 
ІП/з—12 зол. вѣсомъ каждый; завертываютъ каждый комокъ въ подходящій 
по величинѣ кусокъ оболочки сальника и приплюскиваютъ его ладоныо руки. 
Получается, по форме, нечто въ роде нашей котлеты. Фаршъ съ трюфелями 
(см. выше) употребляется чаще всего именно для нлоскихъ сосисекъ, хотя изъ 
него, конечно, можно приготовлять и обыкновегшыя круглыя сосиски. 

Если фаршъ съ трюфелями смочить шампанским!», то получаются Sau-
cisses au champagne. При смачиваніи того же фарша мадерою—Saucisses au 
madère . 

Ѣдятъ французскія сосиски, также какъ и наши, обыкновенно жаре-
ными: на рашпере или въ масле на сковороде. Но иногда ихъ передъ жаре-
ніемъ иогружаютъ минуты на 3 въ кипящую воду, а чтобы оне при этомъ 
не лопнули, ихъ предварительно прокалываютъ иглою въ нескольких!» мѣ-
стахъ. Вынувъ изъ воды, ихъ, конечно, хорошенько вытираютъ (на-сухо). 

Во Фраиціи приготовляют!» также копчеиыя сосиски—Saucisses fu-
mées, которыя, подобно нашимъ копченымъ, употребляются въ пищу не жаре-
ными, а вареными. По виду оне более или Merrhe походятъ на наши в ѣ н с к і я 
или дрездеискія . Вотъ одинъ изъ рецептовъ ихъ приготовленія. 2 ч., но весу, 
говядины или свинины безъ жира и 1 ч. свежаго плотыаго свиного сала из-



рубливаютъ мелко, и каждыя 1000 ч., по вѣсу, фарша приправляютъ 40 ч. 
соли, 4 ч. перца, 2 ч. гвоздичнаго перца, 1 ч. селитры и неболыиимъ коли-
чествомъ чеснока. Набиваютъ фаршъ въ тонкія свиныя кишки; перевязываютъ 
въ формѣ иеболыпихъ сосисекъ отъ 27 4 до 23/4 вершк. (10—12 сант.) длиною, 
иросушиваютъ и подвергаютъ короткому копченію въ горячемъ дыму (какъ 
наши в ѣ н с к і я сосиски) . Для употребленія въ пищу, варятъ около 10 мин. 

Препараты типа нашихъ зильцовъ. 
Т. е., препараты, въ состава, которыхъ мясо входить не въ видѣ руб-

ленаго фарша, а въ формѣ кусковъ, ломтей, пластовъ, полосокъ и т. и. 
Приводима, главнѣйшіе изъ относящихся сюда препаратов!,: колбасу изъ 
языковъ, зильцъ изъ свиной головы и галантинъ. 

К о л б а с а изъ языковъ—Saucisson (le langues (Табл. XII , рис. 70-й— 
въ уменыненномъ видѣ). О ч., по вѣсу, свѣжаго спинного свиного сала безъ 
кожи, 1 ч. мякоти свиныхъ ножекъ и 1 ч. свѣжей свиной кожи отвариваютъ 
до готовности, т. е., до мягкости *), послѣ чего сало нарѣзаютъ очень ма-
ленькими кубиками, а мякоть ножекъ и кожу изрубливаютъ возможно мельче. 
Смѣшавъ старательно все, приправляютъ, по вкусу, солью, толченымъ бѣ-
льтмъ перцемъ, гвоздикою и имбиремъ въ иорошкѣ (послѣднія двѣ пряности 
нерѣдко замѣняютъ мускатнымъ орѣхомъ). Въ то же время варятъ до готов-
ности нужное число соленыхъ свиныхъ языковъ (вмѣсто свиныхъ можно упо-
треблять телячьи), снимаютъ съ нихъ кожицу и разрѣзаютъ ихъ продольно 
пополам:,. Заготовивъ то и другое, разбавляютъ указанную выше смѣсь сала, 
кожи и мякоти телячьихъ ножекъ дефибринированною свиною кровью на 
столько, чтобы образовалась тягучая (связная), но не жидкая, масса, и на-
полыяютъ этою массою до трехъ четвертей бычью слѣпую кишку или свиной 
пузырь; затѣмъ вкладываютъ туда же, въ массу, продольно половинки язы-
ковъ, обернувъ предварительно каждую изъ нихъ очень тонкимъ лясткомъ 
свиного сала, вкладываютъ плотно — такъ, чтобы половинки соприкасались 
другъ съ другомъ (см. рисунокъ). Послѣ этого перевязываютъ иокрѣиче сво-
бодный копецъ кишки или пузыря, обматьтваютъ (шнуруютъ) колбасу вдоль 
и поперекъ (или перекрестно) бичевкою, погружают!, ее въ кипящую воду 
(или слабый кипящій бульонъ) и варятъ на легкомъ огнѣ (едва кипитъ) 
1—2 часа, смотря по объему колбасы. Въ теченіе варки колбасу по време-
намъ нереворачиваютъ (чтобы прилитая къ фаршу кровь не осѣдала па одну 
какую либо сторону) и мѣстами прокалываютъ иглою — для удаленія могу-
щаго быть внутри воздуха. Выиувъ, по окончаніи варки, изъ котла, погру-
жаютъ колбасу на 7* часа въ прохладную воду; иотомъ еще не остывшую 

*) Снимать мякоть съ костей свиныхъ ножокъ удобиѣе всего послѣ варки: когда она до-
статочно размягчится. 



слегка прессуютъ и, когда она совсѣмъ охладится, подверг аютъ ее обвяли-
ванію или копченію въ холодиомъ дыму. 

На рис. 70-мъ Табл. X I I колбаса представлена уже безъ шнуровки, 
которая необходима главным:» образомъ на время варки — чтобы кишка не 
лопнула и колбаса сохранила правильную форму. 

Зильцъ изъ свиной головы съ фисташками—Hure aux pistaches 
(Табл. XI I , рис. 71-й: уменыпенъ вдвое). Голову молодой свиньи мочатъ 
нѣсколько часовъ въ обильной холодной водѣ; затѣмъ, хорошенько выскоб-
ливъ и очистивъ кожу, удаляютъ изъ головы мозгъ, кости съ мясомъ и из-
лишекъ сала—въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ толщина его больше 2/5 дюйма (1 сайт.). 
ІІромывъ и давъ стечь водѣ, кладутъ голову и вынутыя изъ нея кости и мясо на 
5 сутокъ въ соленый разсолъ, прибавивъ туда же не очень жирную свиную глотку 
и 8 — 1 0 свииыхъ языковъ (въ случаѣ нужды, свиные языки могутъ быть 
замѣнены телячьими). По истеченіи б сутокъ, выиимаютъ всѣ названный части 
изъ розеола и, когда оиѣ нѣсколько обсохнутъ, погружают!» ихъ въ кипя-
іцій бульонъ, состояіцій изъ воды, приправленной тимьяномъ, лавровымъ 
листомъ и начиненными гвоздикою луковицами; варятъ на легкомъ огнѣ 
(едва кипитъ) 21/2 часа. Вынувъ изъ бульона, отрѣзаютъ отъ головы уши и 
отдѣляютъ оставшееся внутри ея и на костяхъ мясо, при чемъ кожу головы 
стараются сохранить цѣльною—неповрежденного. Мясо нарѣзаютъ длинными 
ломтями достаточной толщины, удаляя при этомъ изъ него негодныя, твердыя 
или слишкомъ темныя (черныя), части; уши и жирную свиную глотку — въ 
видѣ длинныхъ полосъ. Съ языковъ снимаюсь верхнюю кожицу, удаляютъ изъ 
нихъ косточки и хрящи и разрѣзаютъ каждый вдоль пополамъ. ІІомѣіцаютъ 
всѣ нарѣзанныя сказанным!» образомъ составныя части въ посудину подхо-
дящей величины, приправляюсь ихъ перцемъ и гвоздичным!» перцемъ, при-
ливаюсь къ нимъ V» кружки ('А литра) горячая бульона, того самая, въ 

которомъ онѣ варились, и тщательно перемѣ-
шиваюсь съ нимъ. Послѣ этого, кладутъ ихъ, 
въ перемѣсь, продольно и послойно въ форму 
(рис. 29-й), выстланную внутри кожею головы; 
кладутъ возможно плотнѣе, придавливая слои, 
по мѣрѣ ихъ наложенія. Мѣстами между сло-
ями разбрасываюсь очшценныя и нарѣзанныя 
фисташки. Когда форма наполнена до верху, 
заворачиваюсь кожу поверхъ массы, закры-
ваюсь форму крышкою и придавливаюсь но-

слѣднюю тяжестью фунтовъ въ 25 (10 килогр.). Всѣ описанныя операціл слѣ-
дуетъ продѣлывать возможно быстрѣе—чтобы составныя части зильца поступили 
въ форму еще не остывшими послѣ варки—горячими. На слѣдующій день, 
когда зильцъ виолнѣ остылъ, вынимаюсь его изъ формы, смазываюсь сна-

Рио. 29-й. Форма для йильца'изъ 
свиной головы (Hure). 



ружи топленымъ свинымъ саломъ и посыпаютъ толчеными поджарегшымн 
сухарями. На рис. 71-мъ Табл. X I I посыпанною сухарями показана только 
передняя половина зильца; задняя же оставлена въ натуралыіомъ видѣ. 

За неимѣніемъ формы, зильцъ можно приготовлять въ салфеткѣ. Разо-
стлавъ кожу головы на салфеткѣ, накладываютъ въ нее составныя части 
зильца, какъ объяснено выше; заворачиваютъ кожу и сверху ея салфетку; 
перевязываютъ туго салфетку у концовъ, зашнуровываютъ поверхъ ея тесем-
кою и кладутъ подъ прессъ (т. е., покрываютъ дощечкою съ помѣщенною 
на ней тяжестью) до слѣдующаго дня. 

Какъ мы уже замѣтили, накладывать составныя части зильца въ форму 
или салфетку слѣдуетъ, пока онѣ еще горячи. Еели бы онѣ успѣли уже 
остыть, хотя бы только подъ конецъ накладыванія, то форму съ зильцемъ или 
завернутый въ салфеткѣ зильцъ опускаютъ въ горячій (но не ішгіящій) бульонъ 
(тотъ самый, въ которомъ составныя части зильца уже варились) на 1 часъ, все 
время поддерживая бульонъ горячимъ, но не доводя его до кипѣнія. ІІо вы-
нутіи изъ бульона, поступаютъ, какъ объяснено, т. е., помѣщаютъ подъ прессъ 
до слѣдующаго дня, потомъ вынимаютъ зильцъ изъ формы или салфетки, 
смазываютъ топленымъ свинымъ саломъ и обсыпаютъ сухарями. Впрочемъ, 
опущеніе зильца въ формѣ или въ салфеткѣ на 1 часъ въ горячій бульонъ 
полезно вообще, такъ какъ отъ этого зильцъ становится только болѣе связ-
нымъ и рѣжется лучше. 

Иногда H u r e приготовляютъ въ видѣ натуральной свиной головы—какъ 
на рис. 30-мъ. Для этого выбираютъ голову съ неповрежденного кожею (т. е. 
отъ свиньи, убитой безъ огае-
ломлеыія колотушкою по 
головѣ) и, по возможности, 
съ короткими плотными 
ушами *). Отрѣзаютъ голову 
вплотную съ плечами; вы-
мачиваютъ и обчищаютъ 
ее, удаляютъ изъ неямозгъ, 
кости, излишекъ сала и 
пр.—какъ объяснено выше: 
стр. ООО; но изъ костей 
нижнюю челюсть отпилива-
юсь на разстояніи 4 дюйм. 
(10 сант.) отъ конца рыла и 
вынимаютъ только задній отрѣзокъ ея, нередній же оставляюсь—чтобы рыло 
сохранило свою форму и въ преиаратѣ. Составь начинки тотъ же, что 

Рис. 30-й. Зильцъ (Hure) въ формѣ натуральной сви-
ной головы. Различный украшенія—для выставки. 

1) Для этого, какъ и для обыкновѳннаго, Hure годится только голова молодой свиньи. 



и для обыкн. Инге, за исключеніемъ ушей, которая не отрѣзаются отъ головы; 
языковъ нѣсколько больше: не менее 12. Солятъ, варятъ въ бульоне, наре-
зают» начинку и придравляютъ ее—какъ объяснено на стр. 164; но голову 
(кожу головы) вынимаютъ изъ бульона ранее—сваренною только на половину. 
Вкладываютъ начинку въ голову черезъ заднее отверстіе (отверстіе отреза), 
возможно туже я плотнее, размещая составыыя части также послойно и про-
дольно, нересыпая слои местами фисташками и крепко придавливая ихъ 
другъ къ другу. При этомъ, стараются, конечно, сохранить форму головы. 
Заднее отверстіе, черезъ которое производится начинка, но введеніи послед-
ней, закрывается соответственной величины кружкомъ свиной кожи, покрытой 
свнутри слоемъ сала около 2/г» дюйма (1 сант.) толщиною. Кружокъ этотъ 
пришивается къ краямъ огверстія заранее—еще передъ вложеніемъ начинки, 
но такъ, чтобы для введенія последней оставалась достаточная дыра, которая 
нотомъ, по соверіпеніи' операціи, зашивается окончательно. Начиненную го-
лову завертывают» въ большую салфетку, оставляя, однако, уши свободными, 
и, крѣпко зашнуровавъ поверхъ салфетки тесемкою, оиускаютъ ее опять въ 
тот» же бульонъ и варятъ на легкомъ огне (едва кипитъ) еще I1/» часа. 
Уши во все время варки должны быть снаружи (вне бульона) — иначе по-
теряют» ПЛОТНОСТЬ и не будут» СТОЯТЬ, І І О окончаніи варки, стягивают» 
шнуровку еще туже и помещают» голову подъ прессъ до иолнаго охлаж-
денія. Вынувъ изъ подъ пресса и снявъ салфетку, обмазывают» слоемъ топле-
иаго сала и обсыпают» поджаренными сухарями (стр. 164—155) или же гла-
зируютъ лаыспикомъ (стр. 134—136) Для выставки присоединяют» различныя 
украшенія: ломтями лимона, петрушкою, цветами и т. и. (см. рис. 30-й). 

Такъ называемый Fromage de cochon приготовляется совершенно такъ 
же, какъ описанный на стр. 154 Hure aux pistaches. Разница заключается 
главным!» образомъ въ томъ, что для Fromage свареиныя сказанным!» обра-
зомъ составныя части завертываются не въ кожу головы, а въ листы свиного 
сала, которыми, вместо кожи, выстилается форма (рис. 29-й). Листы свиного 
сала, передъ выстилкою ими формы, также варятся, но только короткое время: 
около 15 мин. 

Г а л а н т и н ъ . Можетъ быть приготовленъ изъ телятины, изъ домашней 
птицы—куръ или индѣекъ, изъ различнаго рода дичи—фазановъ, куроиа-
токъ и т. п. Въ галантинъ изъ домашней или дикой птицы къ мясу нтицъ 
всегда прибавляется большее или меньшее количество телятины. Какъ обра-
зец!», приводимъ описаніе приготовленія самаго употребительнаго галантина, 
а именно: Г а л а н т и н а изъ домашней птицы — Galantine de volaille (Табл. 
XI I , рис. 72-й—уменыпенъ вдвое). Приготовив!» и выпотрошивъ, какъ слѣ-
дуетъ, двѣ курицы, отрѣзаютъ у нихъ шею вплотную съ тѣломъ, лапки и 
крылышки. Затѣмъ, у каждой курицы надрѣзаютъ кожу вдоль спины; выни-
маютъ черезъ разрѣзъ мясо и кости скелета, а также кости и жилы ножекъ, 



вылущивая суставы извнутри, не трогая кожи и оставляя на ней приросшія 
къ ней части мяса. Вынутыя изъ курицъ болѣе крупный части мяса нарѣ-
заютъ квадратиками въ V5 вершка (1 сайт.) шириною, a мелкіе остатки 
мяса, жиръ и печенки употребляюсь на фаршъ. Къ нарѣзанному квадрати-
ками мясу куръ прибавляюсь, сколько нужно для наполнения куриныхъ кожъ, 
хорошей бѣлой телятины, безъ жира и безъ жилъ. Выбивъ ломги телятины 
деревянною колотушкою, нарѣзаютъ ихъ въ формѣ кубиковъ и смѣшиваютъ 
послѣдніе съ квадратиками куринаго мяса; приправляютъ смѣсь солью, но 
квусу, и неболыпимъ количествомъ селитры. Сказанные мелкіе остатки кури-
наго мяса, жиръ и печенки изрубливаютъ въ очень мелкій фаршъ вмѣстѣ 
съ потребнымъ количествомъ свѣжаго свиного сала, тщательно выявленной 
нежирной телятины и почечная телячьяго жира. Вѣсовыя количества фарша 
и указанной выше смѣси изъ куриныхъ квадратиковъ и телячьихъ кубиковъ 
должны быть приблизительно одинаковы; соотвѣтственио этому свѣжаго сви-
ного сала, телятины и почечная жира прибавляется въ фаршъ то болѣе, 
то менѣе; но между собою эти три составныя части должны сохранять 
извѣстныя отношенія, а именно: на б ч., по вѣсу, свиного сала, б ч. теля-
тины и 2 ч. почечная жира. Каждые 1000 ч., по вѣсу, фарша припра-
вляютъ: 20 ч. соли, 2 ч. перца, 2 ч. épices fines (см. прим. на стр. 143), 
50 ч. пшеничной муки, 20 ч. очищенныхъ и нарѣзанныхъ фисташекъ, 2 
лицами и неболыпимъ количествомъ мадеры. На каждые же 1000 ч., по 
вѣсу, фарша прибавляютъ 150 ч. нарѣзаннаго кубиками соленая языка. 
Фаршъ, смѣсь изъ куриныхъ квадратиковъ и телячьихъ кубиковъ и кубики 
языка—все тщательно перемѣшиваютъ, завертьтваютъ плотно въ куриныя 
кожи (при чемъ куски курииаго мяса, оставшіеся на внутренней поверх-
ности кожъ, образуютъ наружный слой содержимая) и поверхъ послѣднихъ 
въ салфетку, придавая, при этомъ, галантину цилиндрическую форму. За-
вязавъ салфетку крѣпко у обоихъ концовъ и прошнуровавъ снаружи, во всю 
длину, тесемкою, опускаютъ галантинъ, для варки, въ бульонъ, пригото-
вленный слѣдѵюіцимъ образомъ: кладутъ въ кострюлю или котелъ кости и 
жилы отъ обѣихъ куръ и отъ телятины, 2 !/а ф. (1 килогр.) бычьей голяшки 
или рульки, 21/2 ф. (1 килогр.) свѣжей свиной кожи, 2 луковицы, начиненныя 
гвоздикою, лавроваго листа, пырея, тимьяна, корня петрушки и моркови— 
но вкусу, нѣсколько ломтиковъ лимона; обливаготъ все достаточнымъ коли-
чествомъ холодной воды, 5 стаканами бѣлаго вина и 2"/а стаканами говяжьяго 
бульона; шшятятъ на хорошемъ огнѣ 2 часа. Когда бульонъ готовь, выиимаютъ 
изъ пего кости и погружаюсь въ н е я , какъ сказано, зашнурованный въ сал-
феткѣ галантинъ; варятъ послѣдній на легкомъ огнѣ (едва кипить) до готов-
ности, считая на каждые 21/2 ф. (1 килогр.) галантина около 1 часа варки. Та-
кимъ образомъ, если галантинъ вѣситъ 10 ф., то варить его слѣдуегъ прибли-
зительно 4 часа. Окончивъ варку, выиимаютъ галантинъ осторожно изъ сал-



фетки; обмываютъ послѣднюю тщательно кипяткомъ (чтобы удалить при-
ставили къ ней нечистоты) и раскладываюсь ее на столѣ; снова завертываюсь 
въ нее галантинъ возможно плотнѣе; перевязываютъ крѣпко концы салфетки 
и опять зашнуровываюсь очень туго. Послѣ этого кладутъ на галантинъ 
дощечку съ тяжестью, чтобы изъ цилиндрическаго сдѣлать его вверху и 
внизу плоскимъ (см. Табл. XI I , рис. 72-й). Но тяжесть должна быть сораз-
мѣрная: отъ 5 до 12 ф. (отъ 2 до 5 килогр.), смотря по величинѣ галан-
тина. Слишкомъ большая тяжесть раздавливаесь галантинъ и нридаетъ ему 
некрасивую форму. 

На слѣдующій день, когда галантинъ вполн'Ь остынетъ, его вынимаютъ 
изъ подъ пресса, разшнуровываютъ и, удаливъ салфетку, глазируютъ его лан-
спикомъ, т. е., очищеннымъ желе (стр. 134—136) , или же завертываюсь его 
въ листовое олово, какъ показано на нашемъ рисункѣ: Табл. XI I , рис. 72-й. 
Если имѣется въ виду хранить галантинъ болѣе долгое время (нѣсколько 
дней), то его завертываюсь сначала въ тонкій листъ свиного сала и нотомъ 
уже въ листовое олово. Поступаюсь именно такъ: по окончаніи варки, галан-
тинъ, вынутый изъ салфетки (см. выше), обертываюсь сказаниымъ листомъ 
сала, зашнуровываюсь, вмѣстѣ съ нимъ, опять въ салфетку и подвергаюсь 
снова варкѣ (въ томъ же бульонѣ) въ теченіе 15 мин. (чтобы сварить листъ 
сала); затѣмъ, стянувъ шнуровку туже, помѣщаютъ галантинъ, какъ описано 
выше, подъ дощечку съ тяжестью; вынувъ на слѣдующій день изъ иодъ пресса 
и удаливъ салфетку, завертываюсь въ листовое олово. Ъдятъ галантинъ хо-
лодиымъ. 

Если желаюсь ароматизировать галантинъ трюфелями, то на 1000 ч., 
по вѣсу, мяса берусь среднимъ числомъ около 250 ч. трюфелей. ІІромывъ 
и обчистивъ трюфели, какъ слѣдуетъ, и снявъ съ нихъ кожицу, разрѣзаютъ 
ихъ на правильные ломтики или кубики и смѣшиваютъ ихъ съ составными 
частями галантина. Снятую кожицу и мелкіе обрѣзки трюфелей изрубливаютъ 
вмѣстѣ съ фаршемъ. Иногда нарѣзанпые изъ трюфелей кубики располагаюсь 
рядомъ въ линію на одной или нѣсколышхъ полоскахъ свиного сала, выкроен-
ныхъ въ длину галантина, завертываюсь ихъ въ эти полоски и помѣіцаютъ ихъ, 
завернутыми таішмъ образомъ, между слоями галантина—вдоль и но середішѣ 
послѣдняго. Если трюфели завернуты только въ одну полоску сала, то она 
должна приходиться въ самомъ центрѣ галантина. Галантинъ, показанный на 
нашемъ рисункѣ (Табл. XI I , рис. 72-й), приправлеиъ трюфелями по первому 
способу. 

Вмѣсто двухъ куръ, можно взять одну индѣйку — способъ приготовленія 
тотъ же. 

Для изготовленія г а л а н т и н а изъ телятины—Galantine de veau, берусь 
обыкновенно телячыо лонатку. Содержимое этого галантина завертывается не 
въ кожу, а въ пластъ телячьяго же мяса въ 4/s вершка (1 сант.) толщиною. По-



этому, удаливъ изъ телячьей лопатки кости, прежде всего выкраивают изъ нея 
четыреуголышй пластъ указанной толщины (*/& вершка) и такой длины и ши-
рины, какія требуются величиною галантина. Изъ остального мяса большую 
часть, тщательно выжиливъ, освободивъ отъ жира и выбивъ колотушкою, раз-
рѣзаютъ на квадратики или кубики и приправляютъ солью и селитрою, какъ 
объяснено на стр. 157; меньшую же часть (обрѣзки и пр.) изрубливаютъ въ 
фаршъ вмѣстѣ съ извѣстнымъ количеством!» свинины (пополамъ жирной и безъ 
жира), небольшою порціею телячьяго почечнаго жира и еще меньшею пор-
ціею свиной печенки. Свинины и пр. прибавляется столько, чтобы вѣсъ фарша 
вышелъ приблизительно одинаковый съ вѣсомъ мяса, нарѣзаннаго квадрати-
ками или кубиками (стр. 157). Фаршъ рубится очень мелко я даже растирается 
въ ступкѣ; приправляется тѣми же веществами, что и фаршъ галантина изъ до-
машней птицы: стр. 157. Точно также на каждыя 1000 ч., по вѣсу, фарша при-
бавляется 150 ч. соленаго языка, искрошеннаго кубиками (стр. 157). ІІо смѣ-
шеніи фарша съ другими составными частями, все завертывается, какъ ска-
зано, въ упомянутый выше четыреугольный пластъ телячьяго мяса. Выбивъ 
этотъ пластъ деревянного колотушкою, разстилаютъ его на салфеткѣ, посы-
п а ю т солью и кладут на середину его содержимое галантина, оставляя 
концы и края пласта на столько свободными, чтобы ими можно было но-
томъ вполиѣ покрыть это содержимое. Кладут въ слѣдующемъ порядкѣ: 
прежде всего, въ самомъ низу, листъ свиного сала, въ длииу и ширину га-
лантина, затѣмъ слой составныхъ частей галантина, опять листъ свиного 
сала, снова слой составныхъ частей галантина и т. д. до верху, заканчивая 
листомъ свиного сала. Послѣ этого сближаютъ края и концы пласта такъ, 
чтобы обернуть ішъ содержимое вполнѣ. Придавъ галантину цилиндрическую 
форму, завертывают его въ салфетку, зашнуровывают тесемкою и далѣе 
поступают, какъ съ галантиномъ изъ домашней птицы: стр. 157—158 . Га-
лантинъ изъ телятины можетъ быть также приправленъ трюфелями: какъ объ-
яснено на стр. 158. 
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Если не изъ жизни, то изъ литературы всѣмъ болѣе или менѣе 
извѣстны случаи заболѣванія послѣ употребленія въ пищу недобро-
качественныхъ колбасныхъ продуктовъ. 

Хотя заболѣваніе и даже болѣе или менѣе острое отравленіе мо-
жетъ произойти отъ введенія въ желудокъ самыхъ разнообразныхъ 
мясныхъ продуктовъ, но чаще всего мы слышимъ и читаемъ именно 
о вредѣ, причиняемомъ людямъ недоброкачественными или испортив-
шимися колбасными продуктами, что очень понятно, какъ потому, 
что колбасные продукты поступаютъ въ употребленіе обыкновенно 
послѣ болѣе или менѣе долгаго храненія, въ теченіе котораго многіе 
изъ нихъ успѣваютъ подвергнуться порчѣ, такъ и потому, что слож-
ность состава большинства изъ нихъ (колбасы и всѣ вообще фар-
шированные продукты) дѣлаетъ контроль надъ ними очень затрудни-
тельными,. 

Еще съ конца XVIII столѣтія знали о своеобразныхъ заболѣ-
ваніяхъ людей послѣ употребления ими въ пищу недоброкачествен-
ных!, колбасъ. Стали говорить о колбасномъ ядѣ (venenum botu-
linum) и колбасномъ отравленіи (botulismus, allantiasis). И то и 
другое названіе существуютъ и но сіе время, хотя припадки кол-
баснаго отравленія, какъ мы уже замѣтили, могутъ быть вызваны 
уіютребленіемъ въ пищу не только испорченных!, колбасъ, но и дру-
.гихъ подвергшихся порчѣ мясныхъ продуктовъ. Притомъ болѣзнсн-
ныя явленія, причиняемыя недоброкачественными колбасными про-
дуктами, далеко не всегда имѣютъ характера, колбаснаго отравленія. 
Для настудленія цослѣдняго нужна извѣстная специфическая порча 
содержимаго колбасъ, влекущая за собою образованіе колбаснаго яда 
(см. ниже). Заболѣть же можно и отъ колбасъ, содержимое которыхъ 



хотя я испорчено, но не заключаешь въ себѣ характернаго колбас-
наго яда (ѵепепшп botulinum), а также отъ колбасъ съ совершенно 
нормальнымъ, неиспорченнымъ содержимымъ, если внутрь ихъ по-
пали болѣзнетворныя начала изъ тѣла животныхъ, мясо или внутрен-
ности которыхъ послужили матеріаломъ для ихъ приготовленія. Само 
собою разумѣется, что во всѣхъ трехъ случаяхъ припадки заболѣва-
нія будутъ различны. 

На основаніи только что сказаннаго, мы раздѣляемъ вредные 
колбасные продукты на двѣ категоріи: а) продукты, вредные отъ порчи 
ихъ содержимаго, включая сюда и порчу, обусловливающую образо-
ваніе колбаснаго яда; б) продукты, вредные вслѣдствіе попаденія въ 
нихъ болѣзнетворныхъ началъ изъ тѣла [животныхъ, служившихъ 
матеріаломъ для ихъ приготовленія. 



Колбасные продукты, вредные вслѣдствіе порчи ихъ содержимаго. 
Порча содержимаго колбасныхъ продуктов!» можетъ зависѣть отъ каче-

ства употребленных!» на нихъ матеріаловъ, отъ того, на сколько умѣло и тща-
тельно они были приготовлены, и, наконецъ, отъ продолжительности и спо-
соба ихъ храненія. 

Что касается перваго пункта, т. е., к а ч е с т в а употребленных!» ма-
тер іаловъ, то само собою разумѣется, что скорѣе всего портятся именно 
колбасные продукты, приготовленные изъ мяса, не совсѣмъ свѣжаго, уже за-
ключающего въ себѣ зародыши порчи. Способствует!, порчѣ также излишнее 
содержаніе вт, продуктахъ воды, зависящее или отъ недостаточной сухости 
самого мяса, пли же отъ искусственнаго введенія воды внутрь продуктовъ во 
время ихъ изготовления. Это послѣднее обстоятельство служить причиною, что 
вареныя колбасы, приготовленныя но русско-нѣмецкому способу, т. е., съ при-
литіемъ въ фаршъ болѣе нли менѣе значительнаго количества воды, обыкно-
венно не годятся для долгаго храненія; напротивъ того, весьма легко сохра-
няются въ нрокъ нѣкоторыя изъ французских!, вареныхъ колбасъ, въ фаршъ 
которыхъ воды вовсе иепримѣшивается (стр. 140),нащшмѣръхозяйствеішаяшш 
старая ліонская колбаса, ліонская мортадель (стр.141 —142) и т. п. Еще болѣе 
ускоряет порчу примѣсь къ фаршу яицъ, муки, булокъ, молока и т. п. легко 
разлагающихся веіцествъ. Къ самымъ непрочнымъ колбаснымъ нродуктамъ при-
надлежат!, кровеныя колбасы и сосиски; первый вслѣдствіе содержанія въ нихъ 
легко портящейся крови, а вторыя по причинѣ болѣе или менѣе значитель-
наго разведенія ихъ фарша водою или молокомъ, иногда съ нримѣсыо яицъ. 
Изъ кровеныхъ колбасъ наименѣе прочны тѣ, въ которыхъ крови содержится 
относительно больше; французскія кровеныя колбасы (boudins — стр. 144), 
состоящія только изъ крови и свиного сала, портятся такъ быстро, что ѣсть 
ихъ слѣдуетъ вслѣдъ за ихъ нриготовленіемъ. Копченіе нѣсколько замедляет 
порчу кровеныхъ колбасъ и соснсокъ, но, во всякомъ случаѣ, не на долго. 



По степени непрочности за кровеными колбасами и сосисками слѣдуютъ ли-
верныя колбасы. 

Иногда быстрое наступленіе порчи колбасъ обусловливается недостаточною 
очисткою уиотреблеиныхъ для ихъ набивки кишекъ. Такія кишки сразу со-
общают!, колбасамъ непріятный запахъ и противный вкусъ. 

Неумѣлое и недостаточно тщательное приготовленіе можетъ за-
ключаться въ недосолѣ, въ плохомъ и неравномѣрномъ копченіи, въ слишкомъ 
слабой или иеравномѣрной набивкѣ кишекъ фаршемъ, въ введеніи въ кишку, 
вмѣстѣ съ фаршемъ, воздуха и въ неустраненіи послѣдняго послѣ набивки, 
въ плохой перевязкѣ набитой кишки и т. п. Все это, въ особенности же именно 
присутствіе внутри фарша воздуха, способствуешь скорѣйшей порчѣ продукта. 

Относительно продолжительности х р а н е н і я слѣдуетъ замѣтить, что 
и при самыхъ благопріятныхъ условіяхъ сохраняться безъ порчи на неопре-
дѣленное время не можетъ ни одинъ колбасный продуктъ. Для всякаго даннаго 
продукта существуетъ срокъ, за иредѣломъ котораго начинается норча продукта. 
Срокъ этотъ для различныхъ продуктовъ разнится весьма значительно: для 
однихъ онъ измѣряется днями (кровеныя колбасы, сосиски, ливериыя колбасы 
и большинство вареныхъ мясныхъ колбасъ) и даже часами (нѣкот. сосиски 
и франц. кровеныя колбасы), для другихъ — недѣлями (нѣкоторыя вареныя 
мясныя колбасы и многія сырьтя конченыя колбасы) и для третыіхъ—мѣсяцами 
(ветчина, извѣстные сорта сырыхъ копченыхъ колбасъ); въ исключительныхъ 
случаяхъ срокъ можетъ удлинниться до 1 — I 1 / 3 года и до 2 лѣтъ (тщательно 
приготовленные окорока, знаменитая ліонская колбаса: стр. 138). 

Но срокъ сохраняемости колбасныхъ продуктовъ находится въ зависи-
мости не только отъ свойства самыхъ продуктов!,, но также и отъ способа 
ихъ храненія . Сухое, прохладное и хорошо ировѣтриваемое номѣщеніе зна-
чительно удлинняетъ этотъ срокъ, а сырое, теплое и плохо провѣтриваемое, 
наоборотъ, очень укорачиваешь его. Точно также дѣйствуетъ присутствіе или 
отсутствіе внутри помѣщенія или поблизости его разлагающихся или бродяіцихъ 
органических!, веществъ—первое въ смыслѣ ускоренія, a послѣднее въ смыслѣ 
замедленія порчи. Все это вполнѣ понятно тому, кто знаешь, что порча кол-
басныхъ и всѣхъ вообще пшцевыхъ продуктовъ обусловливается главнымъ 
образомъ попаденіемъ на нихъ и внутрь ихъ вредныхъ органическихъ микро-
бовъ, что микробы эти зарождаются больше всего именно среди разлагающихся 
и находящихся въ броженіи органическихъ веществъ и что для развитія и 
размноженія ихъ въ пищевыхъ продуктахъ необходимы: извѣстная степень 
влажности и сравнительно болѣе или менѣе высокая температура. Такъ какъ 
вредные микробы иопадаютъ прежде всего на внѣшнюю поверхность и оттуда 
уже проникаютъ внутрь продуктовъ, то завертываніе послѣдыихъ въ станіоль 
(листовое олово) и т. п. неироницаемыя оболочки должно предохранять про-
дукты отъ порчи; но такое завертываніе въ то же время препятствует!, высы-



хаііію нродуктовъ, а потому для большинства колбасныхъ нродуктовъ, назна-
чаемых!» въ прокъ, оно примѣнимо только но истеченіи извѣстнаго срока: 
когда продукты достаточно обсохнуть и обвялятся. 

Висячее положеніе и свободное размѣщеніе продуктов!» принадлежать 
также къ условіямъ, снособствующимъ ихъ сохраненію. При лежачемъ поло-
жены на столѣ или на другой твердой подкладкѣ, извѣстныя части продукта 
повреждаются отъ давленія и уже черезъ это становятся болѣе доступными 
иорчѣ. При скучиваніи продукты менѣе доступны провѣтриванію, легко по-
тѣіогъ и взаимно согрѣваютъ другъ друга, а все это только ускоряет ихъ порчу. 

Вредный образованія на наружной поверхности колбас-
ныхъ продуктовъ. 

Подъ вліяніемъ извѣстной степени сырости и температуры, на наружной 
поверхности колбасныхъ продуктовъ и преимущественно именно на внѣшней 
оболочкѣ колбасъ нерѣдко появляются пятнистые или сплошные налеты бѣлаго, 
сѣраго, зеленоватаго, синеватаго или краснаго цвѣтовъ. Обусловливаются они 
развитіемъ на поверхности продуктовъ разлнчнаго рода бактерій, плѣсневыхъ 
и дрожжевых!» грибковъ. Нѣкоторые изъ этихъ налетовъ, попадая въ ки-
шечный каналъ человѣка, могутъ причинять разстройство нищеваренія; сюда 
относятся, напримѣръ, красныя пятна, образуемый на поверхности колбасъ 
видомъ бактерій, извѣстныхъ подъ именемъ Bacillus prodigiosus, а также налеты 
синеватаго цвѣта и налеты, свѣтящіеся въ темнотѣ (фосфорисцирующіе). iïa-
противъ того, безвредными въ этомъ смыслѣ можно считать большинство бѣлыхъ, 
сѣрыхъ il зеленоватыхъ налетовъ. Нежелательны, однако, и эти безвредные 
налеты, потому что они, во всякомъ случаѣ, портятт» внѣшнюю оболочку кол-
басныхъ продуктовъ и черезъ это способствуют проииканію внутрь послѣднихъ 
иаразитовъ, могущихъ оказаться вредными. 

Наиболѣе извѣстенъ и чаще всего встрѣчаегся бѣлый налетъ, который, 
поэтому, мы здѣсь и опишемъ подробпѣе. 

Бѣлый налетъ обыкновенно появляется на достаточно обсохшихъ кол-
басныхъ продуктахъ (окорокахъ и колбасахъ), если ихъ, иослѣ просушки и 
обвяливанія, приходится хранить въ болѣе или менѣе влажныхъ, плохо иро-
вѣтриваемыхъ иомѣщеиіяхъ. При такихъ условіяхъ налетъ можетъ образо-
ваться уже черезъ нѣсколько часовъ. Сначала появляются отдѣлыіыя пятна, 
которыя, нотомъ, мало-по-малу сливаются въ сплошной налетъ, иослѣ чего 
поверхность колбасы или окорока представляется какъ бы обсыпанною мукою. 
Налетъ можетъ достигать 1—2 миллим. (0 ,4—0,8 линій) въ толщину и со-
стоит!, изъ массы мельчайшихъ крупинокъ, разсыпающихся при дотрогиваніи. 
Микроскопическое изслѣдованіе показало, что въ образованіе этихъ крупинокъ 
входятъ главнымъ образомъ микрококки (круглыя бактеріи) и дрожжевые грибки 



съ рѣдкою, случайною, примѣсью плѣсневыхъ грибницъ. Нѣмецкій ветеринаръ 
Г а г е (Hage), подробно изучивший бѣлый налетъ, нашелъ въ немъ до 15 раз-
личныхъ видовъ микрококковъ. Дрожжевые грибки безъ споръ и безъ спо-
собности бродить. Въ санитарномъ отношеніи бѣлый налетъ ire представляет!» 
никакой опасности и. не желателенъ только въ смыслѣ порчи имъ внѣшней 
оболочки колбасныхъ продуктовъ. Иногда онъ можетъ быть даже нолезенъ, 
такъ какъ до извѣстной степени защищаетъ продукты отъ проникновенія въ 
ыихъ микробовъ гніенія: присутствіе его для санитара есть некоторая гарантія 
въ томъ, что иродуктъ не пораженъ внутри гнилостными процесами. 

Чтобы предупредить появленіе налетовъ, обыкновенно достаточно надле-
жащее нровѣтриваиіе помѣщеиія для храненія. Уже образовавшіеся налеты 
слѣдуетъ своевременно удалять, тщательно обтирая чистою тряпкою покрытую 
ими поверхность колбасныхъ продуктовъ. 

Нѣкоторые колбасные торговцы, по удаленіи налетовъ, натираютъ колбасы 
снаружи саломъ — съ цѣлыо придать имъ болѣе красивый видъ. Но этимъ 
они только вредятъ колбасамъ, потому что сальный слой на поверхности по-
слѣднихъ представляет!» весьма удобную почву для размноженія всевозможных!» 
бактерій. 

Въ теплое время года, при ненадлежащемъ храненіи, на колбасныхъ, 
какъ и на другихъ мясныхъ продуктахъ иерѣдко наблюдаются также личинки 
мухъ: комнатной (musca domestica), синей мясной (calliphora vomitoria) и 
сѣрой живородящей мясоѣдки (sarcophaga carnaria). Первыя двѣ песутъ яйца, 
изъ которыхъ нотомъ выходятъ личинки (червячки), a иослѣдняя кладетъ прямо 
живыя личинки грязно-бѣлаго цвѣта—обыкновенно въ складки наружной обо-
лочки колбасъ, преимущественно именно на мѣстахъ перевязки или шнуровки 
колбасъ бичевкою. Разводятся личинки на колбасныхъ продуктахъ только при 
очень небрежном!» храненіи послѣднихъ. ІІрисутствіе ихъ въ большинствѣ слу-
чаевъ можетъ служить указателемъ наступающей или уже наступившей порчи 
внутри продукта. 

Вредный измѣненія внутри колбасныхъ продуктовъ. 

Колбасный ядъ. 

Внутри колбасныхъ, какъ и всѣхъ вообще мясныхъ продуктовъ, по 
истеченіи извѣстнаго, сравнительно короткаго времени, происходить ироцесъ 
окислеиія съ слабой кислотною реакціею. Это нормальное окисленіе, обусло-
вливаемое образоваиіемъ въ мясѣ молочной кислоты и кислой фосфорно-ка-
ліевой соли, весьма полезно и желательно, потому что дѣлаетъ мясо болѣе 
удобоваримымъ. 

Но позже, при неблагопріятныхъ условіяхъ храненія, колбасные про-
дукты и въ особенности именно колбасный фаршъ могутъ подвергнуться не-



пріятному вредному окисленію, нзвѣстному иодъ названіемъ прокислости 
или прокисанія . Это вредное окисленіе есть результата кислаго броженія, 
вызываемаго специфическими возбудителями—бактеріями. Въ колбасахъ оно 
сопровождается размягченіемъ, обезцвѣчиваніемъ или зеленоватымъ окраши-
ваніемъ фарша1) и пузырьками отдѣляющихся газовъ, между которыми первое 
мѣсто занимаетъ зловонный сѣроводородъ. 

Кислое броженіе, производящее прокисаніе колбасныхъ продуктовъ, 
можно считать уже началомъ гнилостнаго разложенія; по истеченіи извѣстнаго, 
непродолжительнаго времени оно переходишь въ настоящее г н і е н і е , при ко-
торомъ кислая реакція замѣняется щелочною, a, вмѣсто сѣроводорода, пер-
венствующую роль начинаютъ играть амміакъ и амміачныя соединенія. Сло-
вомъ, кислое броженіе превращается въ щелочное амміачпое броженіе, вы-
зываемое также бактеріями, но уже другихъ видовъ (Proteus vulgaris, Proteus 
Zenkeri и др.). Какъ продукты гнилостнаго разложенія, образуются трупные 
яды, т. е., различнаго рода вредные алколоиды — токсины (кадаверинъ, му-
скариыъ, нейринъ, путресцинъ и др.), пе разрушаемые кипяченіемъ. Мясной 
фаршъ подъ вліяніемъ гніенія становится желтовато или зеленовато-грязнынъ 
H не только размягчается, но и постепенно разжижается. 

Прокислые п гніюіціе колбасные продукты, конечно, вредны, и употреб-
леніе ихъ въ пищу несомнѣнно можетъ быть причиною не только заболѣванія, 
но и настоящаго отравленія (см. выше—яды, образующееся при гніеніи кол-
басъ). Но они не особенно опасны въ томъ смыслѣ, что обыкновенно легко 
распознаются: по запаху, виду и пр. 

Напротивъ того, весьма опасно то но сіе время еще недостаточно из-
слѣдованное измѣненіе колбасныхъ продуктовъ, при которомъ въ нихъ раз-
вивается такъ называемый колбасный ядъ. Опасно это измѣненіе преимуще-
ственно потому, что само но себѣ не сопровождается ни зловоніемъ, ни дру-
гими очевидными для потребителя признаками. 

На стр. 163 мы уже замѣтили, что о колбасномъ ядѣ (veneniiin 
botulinum)и колбасномъ отравленіи (botulismus, allantiasis) начали говорить 
съ конца 18-го вѣка; но не смотря на долгій срокъ, протекшій съ того вре-
мени, ни колбасный ядъ, ни сущность тѣхъ измѣненій въ колбасныхъ про-
дуктахъ, которыя вызываютъ его появленіе, до сихъ поръ не изучены доста-
точно. Что касается самаго колбаснаго яда, то можно сказать только, что 
обусловливается онъ вѣроятно присутствіемъ особыхъ вредоносныхъ бактерій, 
между которыми, напримѣръ, указываютъ на бактерію Proteus mirabilis. По-
вторяем!,, однако, что пока это еще вопросъ, ожидающій рѣіпенія въ будущемъ. 
Относительно условій образованія колбаснаго яда намъ извѣстно слѣдующее: 

О Фаршъ начииенныхъ печенкою лнверныхъ колбасъ становится блѣдно-жолтымъ, а мясной 
фаршъ другихъ колбасъ терпеть способность краснѣть на воздухѣ. 



а) сопровождается это образованіе особымъ своеобразнымъ (?) разложеніемъ 
мяса и жира; б) происходить оно чаще всего въ недостаточно прокончен-
ныхъ, недосолеииыхъ или недоваренныхъ и притомъ плохо сохранявшихся 
колбасахъ; в) наблюдается преимущественно въ толстыхъ объемистыхъ кол-
басахъ—на томъ основаніи, что сварить или прокоптить надлежащимъ обра-
зомъ труднѣе всего именно колбасы большого объема1); г) изъ сортовъ кол-
ба,съ заражеыію колбаснымъ ядомъ наиболѣе подвержены, повидимомѵ, кро-
веныя и ливерныя, т. е., колбасы, когорыя, какъ мы зиаемъ, вообще под-
даются гіорчѣ легче другихъ (стр. 165—166). 

П р и п а д к и о т р а в л е н і я к о л б а с н ы м ъ ядомъ. Прежде всего тошнота, рвота 
и поносъ, головокруженіе и весьма значительная мышечная и общая слабость. Вскорѣ 
иоиосъ замѣняется запоромъ и обнаруживаются очень характерный явленія паралича 
мышцъ глаза, и верхняго вѣка, а также мышцъ глотанія, дыхате. іьнаго горла и языка: 
зрачки глазъ остаются расширенными, глазное яблоко дѣлается неподвижнымъ и 
верхнее вѣко отвисаетъ, способность аккомодаціп теряется п зрѣніе становится двой-
нымъ; въ дыхательномъ горлѣ ощущается чувство задушенія, глотаніе н рѣчь сильно, 
затрудняются. Всѣ эти нрпиадкн развиваются въ промежуток!» времени отъ 1 до 5 
сутокъ послѣ отравленія, смотря по количеству воспринятого яда. Л е ч е н іе : въ са-
мом!» началѣ заболѣванія — рвотный и слабительный, а когда болѣзнь уже вполнѣ 
развилась—различнаго рода возбудительный средства (вино, коньякъ, эфиръ, крѣпкій 
черный кофей и т. п.). Смертность отъ отравленія колбасным!» ядомъ колеблется между 
20 и 43 процентами, и въ случаях!» рокового исхода смерть наступаетъ обыкновенно 
черезъ 1—10 дней поелѣ отравленія 

Способы распознаванія оиисаныхъ вредных'ь измѣненій внутри 
ко л баси ы хъ и ро ду кто въ. 

Проба для распознавания прокислости колбасныхъ нродуктовъ 
На прокислость продуктовъ указывают» уже ихъ вкусъ и непріятный кис-
лый сѣроводородный запахъ (стр. 169). Вполнѣ же удостовѣріггься въ про-
кислости продуктовъ можно при помощи слѣдующей пробы, основанной именно 
на постоянном!, присутствш въ нихъ сѣроводороднаго газа. Кладут» въ стеклян-
ный бокалъ кусочекъ испытываемаго продукта, нагіримѣръ колбаснаго фарша 
(послѣдній лучше предварительно размять), и покрывают, бокалъ бѣлою бу-
магою, внутренняя (обращенная въ бокалъ) поверхность которой была пред-
варительно смочена каплею воднаго раствора уксусио-свинцовой соли: если 
смоченное мѣсто, по нстеченіи язвѣстнаго времени, нобурѣетъ или иочер-
нѣетъ,—сѣроводородъ есть и колбасу (или другой продукт») можно считать 
прокислою. 

') Обыкновеніе приготовлять весьма объемистый колбасы очень распространено въ Вюртем-
бергѣ, Ваденѣ и въ Швабіи (пограничная съ Вюртембергомъ провинція южной Баваріи) — и въ 
этихъ именно мѣстностяхъ, какт, ноказываеть германская статистика, особенно часто наблюдаются 
случаи отравленія колбаснымъ ядомъ. Вт» I «53 г. на одну Швабію ихъ приходилось около 400, 
изъ которыхт» 160 окончились смертью. 



Пробы для р а с п о з н а в а н і я гиилостнаго разложенія(гпіенія)кол-
б а с н ы х ъ продуктовъ. Когда гніеніе достигло извѣстной степени, распо-
знать гніющіе продукты не трудно—и по виду, и въ особенности по ихъ не-
нріятному трупному запаху. Но въ болѣе ранніе періоды гнилостнаго разло-
женія продукты могутъ казаться нормальными на видъ п не издавать оіцу-
тительнаго для обонянія характерная запаха. Чтобы обнаружить гнилостный 
запахъ при такомъ еще скрытомъ состояиіи гніенія, поступаютъ такъ: а) или 
разогрѣваютъ лезвее острая ножа въ крутомъ кипяткѣ и, вытеревъ его на 
сухо, погружаюсь его горячимъ въ продуктъ—вплоть до самая центра по-
следняя 1) ; б) или же вырѣзанные изъ разныхъ частей продукта кусочки 
кладутъ въ подходящій сосудъ (напр. въ стаканъ) и обдаютъ ихъ шшяткомъ, 
который, затѣмъ, тотчасъ же сливаюсь съ нихъ; въ обоихъ случаяхъ вапахъ 
продукта, нодъ вліяніемъ теплоты, значительно усиливается.—Химическихъ 
реакцій на г н і е н і е суіцествуетъ много; приводимъ наиболѣе уиотребитель-
ныя изъ нихъ: а) Р е а к ц і я на лакмусъ. Прикладываюсь нейтральную лак-
мусовую бумажку къ разрѣзу продукта—если продуктъ свѣжъ, бумажка кра-
снѣетъ, а если онъ въ состояітіи гніенія, бумажка синѣетъ. Красная лакму-
совая бумажка отъ свѣжаго продукта не измѣняется, а отъ загнившая си-
нѣетъ; наоборотъ, синяя лакмусовая бумажка не изменяется ось загнившая 
продукта и краснѣетъ отъ свѣжаго. Подобнымъ же образомъ реагируетъ 
достаточно чувствительная лакмусовая настойка. Кусочекъ испытываемая 
продукта кладутъ на середину бѣлой форфоровой тарелки, предварительно 
покрытой слоемъ лакмусовой настойки приблизительно въ V2 пальца глуби-
ною (у середины). Вокругъ кусочка цвѣтъ нейтральной, красной или синей 
астойки и меняется совершенно такъ же, какъ и цвѣтъ лакмусовой бумаги 
соответственная качества, б) Р е а к ц і я на растворъ розоловой кислоты. 
Производится проба тѣмъ же манеромъ, какъ п на лакмусовую настойку, 
т. е., па бѣлую фарфоровую тарелку наливается слой раствора розоловой 
кислоты въ V 2 пальца глубиною и въ него кладется кусочекъ испытывае-
м а я продукта: если взята розоловая кислота золотистая цвѣта, то свѣжій 
продуктъ не измѣняетъ ея окрашиванія, вокругъ же кусочка отъ загнившая 
продукта образуется розовое кольцо; розовая розоловая кислота, напротивъ 
того, не измѣняется загнившнмъ продуктомъ и становится золотистою во-
кругъ кусочка отъ свежая продукта2), в) Нашатырная проба Эбера. 
Въ достаточно широкую пробирную склянку наливаютъ, на палецъ высотою, 

j) Если продуктъ большого объема (окорок ь, рулет ь изъ ветчины или солонины, о тень тол-
стая колбаса и т. п.), то гніеніе часто начинается именно въ недостаточно прохопченномъ или 
недоваренномъ центрѣ ого. 

2) Въ присутствіи щелочи цвѣтъ розоловой кислоты розовый, а въ присутствіи кислоты — 
золотистый. Чтобы розоловая кислота обладала чувствительностью, необходимою для описанной 
пробы, щелочи или кислоты въ ней должно содержаться самое ничтожное количество: не болѣе 
того, сколько нужно для окрашиванія ея въ розовый или золотистый цвѣтт». 



слѣдующаго раствора: 1 ч., по вѣсу, соляной кислоты, 3 ч. спирта въ 96°/о 
il 1 ч. эфира. Насаживаюсь на конецъ проволоки или длинной иглы кусо-
чекъ испытываемаго продукта и вводятъ его въ иробирную склянку—осто-
рожно, такъ, чтобы онъ нигдѣ не коснулся внутреннихъ стѣнокъ склянки. 
Введя, держась кусочекъ на разстояніи около 1 пальца отъ поверхности 
раствора (ни въ какомъ случаѣ кусочекъ не долженъ соприкасаться съ рас-
творомъ). Если продукта не свѣжъ, то по истеченіи иѣсколькихъ секундъ и 
не болѣе какъ черезъ 1 минуту вокругъ кусочка образуется облачко: дым-
чато-синяго цвѣта, если продукта» испорченъ слегка, и молочно-бѣлаго цвѣта, 
если порча продукта значительная. При поверхностной порчѣ продукта нлѣ-
сеныо и т. п.—цвѣтъ облачка сѣрый. Можетъ случиться, что кусочекъ, взя-
тый съ поверхности продукта, даетъ дымчато-синее облачко, а взятый из-
внутри—молочное бѣлое; это значить, что процесъ разложения начался внутри 
и подвинулся тамъ гораздо значительнѣе, чѣмъ на поверхности, куда онъ 
перешелъ только потомъ—позже. При обратномъ раснредѣленіи цвѣта облач-
ковъ, въ обратномъ же иорядкѣ должна распредѣляться и степень порчи. 
Нашатырная проба очень характерна; но удается она только при соблюденіи 
самой педантической чистоты относительно рукъ, проборныхъ склянокъ, 
иголъ, инструментовъ и пр.: все это передъ пробою должно быть вполнѣ 
обеззаражено (дезинфицировано). Не менѣе важна и чистота помѣщенія, въ 
которомъ производится проба—чистота въ смыслѣ отсутствія въ помѣщеніи 
пыли и посторонних!» газовъ или испареній. 

С п е ц і а л ь н ы х ъ пробъ на колбасный ядъ пока нѣтъ. На основаніи 
имѣюіцихся у насъ но сіе время свѣдѣній, мы не въ состояніи ни открыть 
колбасный ядъ путемъ лабораторныхъ изслѣдованій, ни указать на какіе либо 
признаки, спеціально свойственные колбаснымъ продуктамъ, содержащим!, его. 
Поэтому, относительно отравленія колбаснымъ ядомъ наши предупредитель-
ныя мѣры должны пока поневолѣ ограничиться общими указаніями: не упо-
треблять и не допускать къ употребление въ ншцу не только замѣтно ис-
ііорченныхъ, но даже и подозрительныхъ колбасных!» продуктов!.. 

О призиакахъ явной испорченности колбасныхъ продуктовъ нами го-
ворено было выше: стр. 167—172 . Здѣсь мы приводимъ признаки, указы-
вающее на подозрительность этихъ продуктовъ, при чемъ мы будемъ имѣть 
въ виду главнымъ образомъ колбасы, такъ какъ образуется колбасный ядъ 
чаще всего именно въ колбасахъ. 



Признаки подозрительности колбасныхъ продуктовъ (преимуще-
ственно колбасъ). 

1) Колбасные продукты, внѣшняя поверхность которыхъ или покрыта 
какимъ либо изъ указанныхъ на стр. 167 вредныхъ налетовъ, или же сли-
зиста ыа ощупь и заплесневѣла на видъ. Вполнѣ безвреднымъ можно счи-
тать только описанный на стр. 167—168 бѣлый иалетъ, при условіи, ко-
нечно, что колбаса нормальна во всѣхъ другихъ отношеніяхъ. 

2) Колбасы, слишкомъ мягкія на ощупь, фаршъ которыхъ при иопе-
речпомъ разрѣзѣ вываливается самъ собою и на столько потерялъ упругость, 
что при легкомъ надавливаніи пальцемъ на виѣшшою поверхность колбасъ 
образуется ямка, не выполняющаяся и послѣ отнятія пальца. 

3) Колбасы съ значительными мѣстными размягченіямн или даже раз-
жиженіями содержимаго: эти мѣстныя размягченія или разжиженія гораздо 
нодозрительнѣе сплошныхъ. 

4) Колбасы, которыя при разрѣзѣ оказываются маркими: эта маркость 
можетъ быть также сплошною или мѣстною (частичного). 

5) Колбасы, фаршъ которыхъ въ разрѣзѣ представляешь неравномѣр-
ную окраску, выражающуюся пятнами то чернаго или шоколаднаго, то свѣтло-
желтаго, грязно-зеленоватаго или схшеватаго цвѣта. 

6) Колбасы, фаршъ которыхъ имѣетъ въ разрѣзѣ сплошную или пят-
нистую сишою или ненормально ярко-красную окраску. 

7) Колбасы, кусочки сала (шпека) въ фаршѣ которыхъ имѣютъ не-
иріятиый зеленоватый цвѣтъ. 

8) Колбасы, издающія, при разрѣзѣ, несвѣжій, затхлый или даже гни-
лостный занахъ и непріятныя на вкусъ. 

9) Колбасы съ кислымъ или кисловатымъ вкусомъ и такимъ же запа-
хомъ: см. прокисшія колбасы на стр. 168—169. 

Иногда извѣстные колбасные продукты, напр. ветчина въ формѣ окороковъ или 
рулета, полендвица, итальянская ветчинаая колбаса и т. IT., пахнуть и отзываются па 
вкусъ уксусомъ. Это всегда подозрительно, на томъ основаніи, что колбасные тор-
говцы нерѣдко подвергаютъ вымачиванію въ уксусѣ именно испортившіеся продукты— 
съ цѣлью замаскировать ихъ противный вкусъ и протухлый запахъ. 

При изслѣдованіи колбасъ въ отношеніи ихъ вредности или подозри-
тельности лучше разрѣзать ихъ не поперекъ, какъ это обыкновенно дѣ-
лается, а вдоль, такъ какъ продольный разрѣзъ обнаруживаешь полнѣе и яснѣе 
существующая въ колбасѣ видимыя для глаза ненормальности. 



Колбасные продукты, вредные вслѣдствіе попаденія въ нихъ болѣзне-
творныхъ началъ изъ тѣла животныхъ, служившихъ матеріаломъ для 

ихъ приготовленія. 
Вообще всякая болѣзыь животная болѣе или менѣе портить качества 

е я мяса. Поэтому, вполнѣ доброкачественные пищевые продукты могутт, 
быть приготовлены только изъ мяса совершенно здороваго животная. Но 
есть болѣзни особенно вредныя въ этомъ отноіпеніи, а именно: болѣзни, за-
висяіція отъ развитія въ тѣлѣ животнаго болѣзнетворныхъ началъ, способ-
ныхъ, вмѣстѣ съ мясомъ больноя животнаго, переходить въ приготовлен-
ные изъ него пищевые продукты, а изъ послѣднихъ въ ноѣдающаго ихъ 
человѣка. 

Сибирскую язву и бѣшенство мы оставляемъ въ сторонѣ, такъ 
какъ животныя, страдающія этими болѣзнями, при сколько-нибудь удовле-
творительно мъ санитарномъ надзорѣ, никогда не ионадаютъ на бойни. При-
томъ же заражеиіе ядомъ сибирской язвы или бѣіпенства происходить обык-
новенно не черезъ ротъ и пищеварительный каналъ, а путемъ прививки 
т. е., попаденія яда въ пораненія (хотя бы и очень незначительный, напр. 
въ царапины) на кожѣ или на слизистыхъ оболочкахъ. Сибирская язва иыогда, 
кромѣ того, передается укусами заражепныхъ ею насѣкомыхъ, чаще всего мухъ, 

Изъ остальныхъ относящихся сюда болѣзней мы приводимъ важнѣйшія 
наиболѣе достойныя упоминанія: 

1) В с ѣ болѣзни, с о и р о в о ж д а ю щ і я с я гнойиымъ или гнилост-
нымъ зараженіемъ крови, о р г а н о в ъ и тканей животнаго. Сюда от-
носятся: гнилостная (септическая) форма паралича у телятъ (Polyarthritis 
septica), гнилостное (септическое) послѣродовое воспаленіе матки у коровъ 
и такое же воспаленіе ихъ вымени, гнойное размягченіе костей (Osteomye-
litis), прободающій перитонитъ, гнилостное (септическое) норажепіе кишеч-
ника у рогатая скота и т. п. Вмѣстѣ съ мясомъ больныхъ животныхъ въ 
колбасные продукты переходить не только свойственный этимъ болѣзнямъ 
вредоносный бактеріи, но также и производимые послѣдними токсины (ядо-
витые алколоиды). Употрсблеиіе въ пищу заражепныхъ такимъ образомъ кол-
басныхъ продуктовъ можетъ быть причиною весьма опасныхъ заболѣваній. 
Соленіе и кончѳніе не уничтожаютъ ни бактерій, ни ихъ продуктовъ — то-
ксинъ; по сами бактеріи убиваются надлежащею варкою; что же касается 
токсинъ, то они противостоять даже очень продолжительному кшіяченію. 

2) Я щ у р ъ , оспа, чума и повальное в о с п а л е н і е л е г к п х ъ дѣлаютъ 
мясо вредііымъ для здоровья, нужно думать, также только тогда, когда со-
ровождаются гнилостнымъ пли гнойиымъ зараженіемъ, такъ какъ сами по себѣ. 



специфическіе яды этихъ болѣзней, повидимому, не могутъ передаваться чело-
вѣку черезъ посредство колбасныхъ или другихъ пищевыхъ продуктовъ. 

3) Ж е м ч у ж н а я болѣзнь. Этою болѣзнію страдаешь обыкновенно круп-
ный рогатый скотъ: въ Пруссіи ею поражаются отъ 10°/о до 30°/« убойныхъ 
быковъ и коровъ, въ Саксоніи—около 21°/о; у нашего степного скота—при-
близительно 7°/о. Чаще болѣзнь наблюдается у коровъ, чѣмъ у быковъ, и 
въ особенности именно у дойныхъ молочныхъ коровъ (въ Даніи бывали слу-
чаи пораженія болѣзнію до 60°/° и даже 75°/о всѣхъ изслѣдованныхъ мо-
лочныхъ коровъ). У телягъ, овецъ и козъ болѣзнь встрѣчается весьма рѣдко; 
между свиньями въ Германіи ею страдаютъ до 6°/°-

Жемчужная болѣзнь—то же, что бугорчатка (Tuberculosis) у человѣка; 
одинакова и причина обѣихъ: присутствіе въ тѣлѣ вида бактерій, извѣстныхъ 
подъ именемъ палочекъ бугорчатки. Въ настоящее время извѣстно, что 
палочки эти переходятъ и въ молоко больныхъ коровъ, которое, вслѣдствіе 
этого, можетъ служить источникомъ зараженія бугорчаткою людей и живот-
ныхъ, употребляющихъ его въ пищу. Очень вѣроятно, что подобную пере-
даточную роль могутъ играть и пищевые (въ томъ числѣ и колбасные) про-
дукты, приготовленные изъ мяса животныхъ, страдающихъ жемчужного бо-
лѣзнію. Къ соленію, копченію и варкѣ бактеріи бугорчатки и выдѣляемыо 
ими токсины (ядовитые алколоиды) относятся совершенно такъ же, какъ упо-
мянутыя выгпе гнилостныя бактеріи и ихъ токсины (стр. 174). 

4) П у з ы р ч а т ы я глисты (Cysticercus), называемыя также финнами 
встрѣчаются въ тѣлѣ свиней и крупнаго рогатаго скота, рѣже у козъ. Какъ по-
казываешь ихъ названіе, глисты эти имѣютъ видъ пузырьковъ, которые, разви-
ваясь, достигаютъдо величины горошины и болѣе. Виды пузырчатыхъ глистовъ 
у свиней и рогатаго скота не одинаковы: у свиней—Cyst icercus c e l l u l o s a e 
а у рогатаго скота — C y s t i c e r c u s t a e n i a e m e d i o c a n e l l a t a e . Оба представ 
ляютъ собою зародышевое состояніе соотвѣтственныхъ видовъ ленточной глисты 
попадая въ кишечный каналъ человѣка, первый превращается въ T a e n i a 
sol ium (обыкновенный солитеръ), а второй — въ T a e n i a m e d i o c a n e l l a t a . 

Состойтъ пузырекъ финны изъ плотной 
оболочки, жидкаго содержимаго, обыкновенно 
заключающаго въ себѣ множество мелкихъ пу-
зырьковъ, и scolex, выростающей па внутрен-
ней стѣнкѣ оболочки: scolex эта есть головка 
будущей ленточной глисты, которая разви-
вается изъ нея, какъ скоро финна попадаешь 
въ кишечникъ человека. На рис. 31-мъ изо-
бражена свиная финна СЪ ея SCOlex, снабжен- рис.№ 31-й. Свиная финна: й-иу-
НОЙ четырьмя присосками и вѣнчикомъ съ зырекъ, о— scolex (небольшое 

1 1 увеличеніе); Л — scolex въ очень 
крючечками. Бычьи финны обыкновенно не- увеличенномъ вндѣ. 
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много меньше свиныхъ; но по наружному виду онѣ отличаются отъ свиныхъ 
только тѣмъ, что на scolex ихъ есть четыре присоска, но нѣтъ вѣнчика съ 
крючечками. 

Находятъ пузырьки финнъ въ различныхъ органахъ и тканяхъ, но чаще 
всего въ мышцахъ (мясѣ) названныхъ животпыхъ. Поэтому заразиться ленточ-

ною глистою легче всего при употреблеиіи въ 
гшщу продуктовъ, приготовленныхъ изъ мяса 
свиньи или круішаго рогатаго скота (быка 
или коровы), въ особенности именно изъ 
мяса свиньи, такъ какъ свиньи страдаютъ фин-
нами гораздо чаще, чѣмъ рогатый скотъ. Впро-
чем!», и у свиней хлѣбной откормки финны встрѣ-
чаются несравненно рѣже, чѣмъ у свиней, ко-
торыхъ кормили отбросами и помоями. 

Соленіе и коиченіе не уничтожающ» финны 
и потому не предупреждаюсь зараженіе ими; 
надлежащее же прогрѣваніе (варкою, запека-
ніемъ или жареніемъ) убиваетъ финнъ и дѣ-
лаетъ продукта безвреднымъ: обыкновенно до-
статочно прогрѣть до 48°—50° Ц, но прогрѣть 
до этого градуса непременно всю массу про-
дукта—до самаго центра его. 

5) Трихины (Trichina spiralis) маленькіе 
бѣлые червячки изъ класса круглыхъ червей 
(Nematoda): самцы отъ 1 до 172 милл. (0 ,4—0,6 
линій), а самки отъ 3 до 4 милл. (1 ,2—1,6 линій) 

длиною. До сихъ иоръ ихъ находили въ кишкахъ и мышцахъ (кишечныя и 
мышечныя трихины) свиней, крысъ, мышей, кроликовъ, собакъ, кошекъ, ли-
сицъ il людей; чаще всего онѣ встрѣчаются у свиней, преимущественно именно 
у свиней, содержимыхъ нечистоплотно и питающихся животными отбросами. 
Иногда свиньи иолучаютъ трихины отъ съѣдаемыхъ ими зараженныхъ крысъ 
или мышей. Средннмъ числомъ 1 трихинозная свинья приходится: въ Россіи 
на 1000 свиней, въ Пруссіи на 1985 и въ Саксоніи на 7284 свиньи. Осо-
бенно распространен!» трихинозъ въ Сѣв. Америкѣ, гдѣ пораженныя этою 
болѣзнію свиньи составляют!» отъ 1 до 4, иногда даже до 8 процентов!, всѣхъ 
убойпыхъ свиней. Заражаются здоровыя животныя трихинами, обыкновенно 
съѣдая мясо или испражнеітія другихъ уже страдающихъ болѣзнію животпыхъ; 
у человѣка трихинозъ развивается почти исключительно отъ употребленія имъ 
въ пищу содержащаго трихины свиного мяса. Въ мышцахъ, т. е. въ мясѣ, 
трихины находятся въ недоразвитомъ состоянін и обыкновенно заключенными 
въ довольно плотныя капсулы (мѣшечкн), которые современемъ становятся со-

Рис. № 32-й. Мясо СВІІНЫІ, за-
раженное финнами: при раз-

сматриваніп въ лѵпу. 



всѣмъ твердыми—омѣлѣваютъ. Въ такомъ окупленном!, состояніи трихішы 
могутъ оставаться и сохранять жизненную способность неопредѣленное время. 
Когда трихины попадаютъ съ мясомъ въ желудокъ человѣка пли другихъ 
животныхъ, окружаюіція ихъ капсулы растворяются пищеварительными со-
ками. Освобожденный мышечныя трихины быстро (черезъ 2 — 3 дня) дозрѣ-
ваютъ и превращаются въ способныхъ къ оплодотворенію кишечныхъ гри-
хинъ. Спустя приблизительно около 7 дней послѣ поступленія въ кишеч-
никъ, самки начинают рождать изъ яичекъ и выбрасывать живыми много-
численныхъ дѣтенышей: въ теченіе своей жизни, продолжающейся до 5 — 6 не-
дѣль, каждая самка производить ихъ иѣсколько сотенъ—по увѣренію иѣкото-
рыхъ, до 1000 и болѣе. Вскорѣ rio рожденіи эти дѣтеныши начинают 
странствовать, прободаютъ кишки, клѣтчатку и пр. и переходят, въ мышцы, 
гдѣ и поселяются, обращаясь въ мышечныхъ трихинъ, которыя, достигнув!» 
здѣсь извѣстнаго развитія, перестают двигаться и окукливаются, т. е. по-
крываются описанною выше капсулою: въ каждой капсулѣ большею частью 
только одна трихина, иногда двѣ, три и даже четыре. Поражаться трихи-
нами могутъ любыя мышцы тѣла; но больше и чаще всего ихъ находят: 
въ грудобрюшной иреградѣ и межреберныхъ мышцахъ, въ гортанныхъ и же-
вательныхъ мышцахъ, а также въ мышцахъ шеи (mm. sterno-cleido-mastoidei), 
въ двуглавой плеча и нѣкоторыхт, другихъ. На рис. 33-мъ изображены ки-

Рис. № 34-й. Трихины, 
уже внѣдрнвшіяся въ 
мышцы, но еще не окук-
лившіяся (значительное 
увеличеніе): а и а — пер-
вичные мышечные пучки, 
лишенные влагалищ!» 
(sarcolema); б, б и б— пер-
вичные мышечные пуч-
ки, покрытые влагали-
щами, въ которыхъ вид-
ны свободный трихины. 

Рис. № 35-й. Окукливші-
яся (заключенный въ ка-
псулы) трихины, распо-
ложенный между пер-
вичнI»1 ми мышечными 
пучками (значительное 

увеличеніе). 

Рис. № 33-й. Кишечныя 
трихины (значительное 
увеличеніе): а —самецъ, 

б — самка. 

шечныя трихины: а — самецъ, б—самка, выбрасыва-
ющая изъ себя жнвыхъ дѣтенышей. На рис. 34-мъ— 
трихины, уже внѣдрившіяся въ мышцы, но еще не 
окуклившіяся. На рис. 35-мъ—окукливгаіяся (заклю-
ченныя въ капсулы) мышечныя трихины. 



Соленіе и копченіе не предохраняютъ отъ зараженія трихинами. До-
статочное прогрѣваніе (жареніемъ, запеканіемъ или варкою) убиваетъ три-
хннъ и вполнѣ обезвреживаетъ продуктъ. Свободныя трихины погибаютъ при-
близительно при той же температурѣ, какъ и финны: при 44°—48° Ц; для 
уничтожения окукленныхъ трихинъ температуру нужно возвысить до 6 2 ° — 
70° Ц. По и здѣсь прогрѣваніе до сказанныхъ градусовъ должно прони-
кать вплоть до самаго центра продукта. Поэтому, время, въ теченіе кото-
р а я слѣдуетъ варить, запекать или жарить данный продуктъ, зависите отъ 
его объема и вѣса: приблизительно около 1 часа на каждый килограмма» (не-
много меиѣе 21/2 русск. фунтовъ). 

Къ только что сказанному мы счптаемъ иужнымъ прибавить, что въ колбасы 
болѣзнетворные паразиты нерѣдко попадаютъ вмѣстѣ съ употребляемыми для ихъ 
набивки кишками, если послѣднія не были передъ тѣмъ тщательно промыты п очи-
щены. Такимъ образомъ, напримѣръ, могутъ быть перенесены въ колбасный фаршъ: 
въ толстой свиной кишкѣ—рѣсничная иифузорія (Balantidiurn coli), вызывающая 
у человѣка трудно излечимый кровавый поиосъ; въ бычьихъ и барапьихъ кишкахъ— 
зародыши T a e n i a ex pa u s a и T a e n i a «lent i c u l a t a ; въ лошадиныхъ кишкахъ (та-
тарскія колбасы) — зародыши T a e n i a p e r f o l i a t e , T a e n i a p l i c a t a и T a e n i a ma-
mi l i a n a . Всѣ эти паразиты уничтожаются достаточнымъ прогрѣваніемъ колбасъ 
(варкою, печеніемъ или жареніемъ). 

Предупредительный санитарныя мѣры и способы раснознаванія 
колбасныхъ продуктовъ, зараженныхъ болезнетворными микро-

организмами. 

Предупредителыіыя мѣры заключаются въ недопущеніи къ употребле-
нію въ пищу н на приготовленіе колбасныхъ и другихъ пищевыхъ продук-
товъ мяса животныхъ, нораженныхъ извѣстными болѣзнями. Распознаются за-
раженные продукты по присутствію въ нихъ тѣхъ или другихъ болѣзпетвор-
ныхъ микроорганизмовъ. Открыть въ колбасныхъ продуктахъ присутствіе 
финнъ и трихинъ, какъ мы увидимъ ниже, не особенно трудно. Совсѣмт» 
иное дѣло болѣзнетворныя бактеріи: ничтожная величина этихъ существъ и 
самые способы ихъ изслѣдованія дѣлаютъ открытіе ихъ въ колбасныхъ про-
дуктахъ весьма затруднительным!» и на столько случайнымъ, что полученіе 
отрицателыіыхъ результатов!, никоимъ образомъ не можетъ служить руча-
тельствомъ дѣйствительнаго отсутствія въ продуктахъ искомыхъ бактерій или 
ихъ зародышей (споръ). Притомъ, какъ уже было говорено, вредъ, причи-
няемый финнами и трихинами, можетъ быть совершенно уничтоженъ надле-
жащимъ прогрѣваніемъ (варкою, жареніемъ или заиеканіемъ) содержащих!» 
ихъ продуктовъ; что же касается болѣзнегворныхъ бактерій, то хотя онѣ 
также погибаютъ при достаточном!» прогрѣваніи, продукты не дѣлаются че-
резъ это вполнѣ безвредными, потому что въ нихъ еще могутъ оставаться 
выдѣленные бактеріями токсины—ядовитые алколоиды, не разрушаемые даже 
очень продолжительным!» ішпяченіемъ. 



На основаніи сказаннаго, санитарныя изслѣдованія колбасныхъ проду-
то въ ограничиваются обыкновенно финнами и трихинами; относительно же 
бактерій пока приходится примѣнять исключительно предупредительный мѣры. 
т. е., по возможности, не допускать на рынокъ мяса, зараженнаго ими. 

Такимъ образомъ ветеринарный санитарный надзоръ, гдѣ онъ суще-
етвуетъ, абсолютно устраняетъ изъ употребленія мясо животпыхъ, норажен-
ныхъ болѣзнями, сопровождающимися гнойнымъ или гнилостнымъ зараженіемъ 
крови (стр. 174), а также мясо животпыхъ, страдающихъ сибирскою язвою, 
бѣшенствомъ и т. п. Тому же абсолютному остракизму слѣдовало бы под-
вергнуть мясо животпыхъ, въ которыхъ обнаружены признаки жемчужной 
болѣзни (стр. 175): таково было именно требованіе парижскихъ противо-
туберкулезныхъ конгрессовъ 1885 и 1891 г.1). Но на практикѣ это справед-
ливое требованіе врачей по сіе время не исполняется. Жумчужная болѣзнь 
на столько распространена въ крупномъ рогатомъ скотѣ (стр. 175), что исклю-
ченіе изъ продажи на мясо всѣхъ животныхъ, страдающихъ ею, повлекло бы 
за собою большіе убытки для иродавцовъ и значительно подняло бы рыноч-
ную цѣнпость мяса. Въ виду этихъ экономическихъ соображеній, санитарный 
надзоръ относительно жемчужной болѣзни пока вынужденъ довольствоваться 
полумѣрою, а именно: полнымъ устраненіемъ съ рынка животныхъ съ общею, 
распространенною бугорчаткою (слабое меньшинство) и, затѣмъ, исключе-
ніемъ изъ употребленія только норажеыныхъ органовъ и тканей у тѣхъ жи-
вотныхъ, болѣзнь которыхъ отличается мѣстнымъ характеромъ (значительное 
большинство). 

Способы открыты въ колбасныхъ продуктахъ финнъ и трихинъ. 

Вслѣдствіе сравнительно значительной вел ичины финнъ и трихинъ (стр. 175 
и 176), открытіе ихъ въ колбасныхъ продуктахъ не представляете болыпихъ 
трудностей. Распознать ихъ можно при помощи обыкновенной рабочей лупы 
и часто даже невооруженнымъ глазомъ, въ особенности именно финнъ, объемъ 
которыхъ, какъ мы видѣли, нерѣдко достигаете величины горошины и болѣе. 
Мы приводимъ здѣсь наиболѣе у потребительный пробы для открытія финнъ 
и трихинъ. 

Пробы на финнъ. а) Въ стеклянный коническій бокалъ кладутъ измель-
ченный кусочекъ изслѣдуемаго продукта, напр. окорока или колбаснаго фарша, 
и обливаютъ его десятикратнымъ, по вѣсу, количествомъ искусственна™ же-

9 Н а поелѣднемъ противотуберкулезномь конгрессѣ въ Лондонѣ, въ концѣ іюля 1901 г 
нзвѣстный бакторіологъ докторъ Кохъ старался доказать, что палочки бугорчатки у людей и у 
животныхъ различны и что, поэтому, напрасны всѣ предохранительны« мѣры противъ зараженія 
бугорчаткою людей отъ животныхъ; но мнѣніе Коха было отвергнуто громаднымъ болынинствомъ 
членовъ конгресса, при чемъ ими приведено было много весьма вѣскихъ доказательства, въ пользу 
возможности перехода бугорчатки съ животныхъ на человѣка, въ особенности именно при но-
средствѣ молока отъ туберкулезныхъ коронъ. 



лудочнаго сока1). Размѣшавъ все хорошенько стеклянного палочкой, держать 
бокалъ около 2 часовъ при температурѣ 40° Ц (въ водяной банѣ или въ духо-
вомъ шкафу). ГІо истеченін этого времени составныя части колбаснаго про-
дукта (мясо и пр.) обыкновенно растворяются и на днѣ остаются не под-
дающаяся желудочному соку финны—въ видѣ бѣлыхъ тѣлецъ величиною отъ 
просяного или рисоваго зерна до горошины, б) ІІриготовляютъ растворъ 
ѣдкаго натра или калія удѣльнаго вѣса 1,15. Сначала разминаютъ измель-
ченный кусочекъ изслѣдуемаго продукта съ небольшимъ количеством!, этого 
раствора, а потомъ прибавляюсь послѣдняго столько, чтобы размятая масса 
плавала въ немъ. Переливаюсь смѣсь въ коническій бокалъ и даюсь отсто-
яться при темнературѣ 15°—17° Ц. Спустя короткое время составныя части 
продукта (мясо и пр.) всплываютъ на верхъ, а финны осѣдаютъ на дно бо-
кала. При обѣихъ пробахъ осѣвшія финны изслѣдуются лупою, при чемъ но 
виду s c o l e x опредѣляютъ видъ глисты: или Cysticercus cellulosae, если на 
scolex имѣется вѣнчикъ съ крючечками, или Cysticercus taeniae mediocanellatae, 
если па scolex такого вѣнчика нѣтъ (стр. 175—176) . Лучше всего можно 
разсмотрѣть scolex, если раздавить финну между двумя стеклышками. 

Проба на трихины. Вырѣзаютъ изъ ветчины, колбаснаго фарша или 
другого испытываемаго продукта кусочки въ 1—2 линіи толщиною и погру-
жаютъ ихъ на иѣкоторое время въ перегнанную воду (пока достаточно раз-
бухнутъ); затѣмъ, вынувъ кусочки изъ воды, кладусь ихъ въ стеклянный 
бокалъ и обливаюсь жидкостью, состоящею изъ 4 ч., по вѣсу, концентри-
рованной азотной кислоты и 1 ч. бертолетовой соли. ІІо временами размѣ-
шивая стеклянного палочкою, даютъ постоять 1 / 2 — 1 часъ, послѣ чего выни-
маюсь кусочки изъ жидкости и сильно взбалтываюсь ихъ въ пробирной 
склянкѣ съ перегнанною водою: пока мясо не распадется на отдѣльные иу-
чечки—первнчныя мышечныя волокна. Переложивъ послѣднія на часовое 
стекло, разсматриваютъ ихъ въ лупу. Въ мѣстахъ, гдѣ находятся трихины 
(окупленный—стр. 177), на волокнахъ отчетливо видны вздутія бѣлаго цвѣта. 

Способы для открытія подкрашиванія колбаснаго фарша и примѣси вг> 
него крахмала гіли муки. 

Подкрашивается колбасный фаршъ обыкновенно кошенмлыо, карминомъ 
или фуксиномъ—съ цѣлыо придать фаршу красивый ярко-красный мясной 

1) ГІод і. нменомъ пскусственнаго желудочнаго сока здѣсь разумѣется иди подкисленный 
соляною кислотою водный растворъ иродажнаго иопсина (на, 1000 ч. раствора отъ 4 до Г, т. ки-
слоты), или же подкисленная тою же кислотою (и въ той же пропорціи) глицериновая вытяжка 
слизистой оболочки свиного желудка. При недостаточной доброкачественности иродажнаго пеп-
сина,. глицериновая вытяжка иродпочтителыіѣе. Для нриготовлонія этой вытяжки, хорошо вы-
мытая H разрѣзаппая на мелкіе кусочки слизистая оболочка желудка свиньи прежде всего выма-
чивается 24 часа въ крѣігкомъ сшіртѣ, потомъ высушивается, превращается въ лорошокъ н на-
стаивается глицернітомч, около недѣли. 



цвѣтъ. Сами по себѣ эти краски безвредны '). Но подкраска ими колбаснаго 
фарша почти всегда подозрительна, потому что чаще всего дѣлается для со-
крытія какихъ либо недостатковъ въ фаршѣ, болѣе или менѣе вредныхъ для 
потребителя: измѣненія въ цвѣтѣ фарша испорченныхъ залежалыхъ колбасъ, 
обезцвѣчиванія его излишнею или ненужною примѣсыо муки или крахмала 
и т. п. Огкрытіе подкрашиванія и важно именно въ этомъ смыслѣ. 

Что касается крахмала или муки, то изслѣдованіе въ этомъ отношеніи 
имѣетъ цѣлью: или открыть присутствіе этихъ веществъ въ колбасахъ, фаршъ 
которыхъ не долженъ вовсе содержать ихъ (всѣ сырыя копчения колбасы), 
или же убѣдиться въ излишкѣ содержанія ихъ въ колбасахъ, къ фаршу ко-
торыхъ извѣстная, определенная примѣсь ихъ допускается (большинство ва-
реныхъ колбасъ). 

Проба на п о д к р а ш и в а н і е к о ш е н и л ь ю или кармин о мъ. Извле-
кается красящее вещество изъ ыодкрашеннаго продукта лучше всего или 
разведеннымъ амміакомъ, или смѣсыо изъ равныхъ частей воды и глицерина. 
Чаще употребляется именно эта послѣдняя смѣсь. Верутъ извѣстную норцііо, 
напр. 20 граммъ (около 42/з зол.), измельченнаго продукта (колбаснаго фарша 
и т. п.), обливаютъ ее достаточнымъ количествомъ названной смѣси воды съ 
глицериномъ и, по временамъ размѣшивая, варятъ въ водяной банѣ: въ нри-
сутствіи кошенили или кармина отфильтрованный отваръ представляется окра-
шеппымъ въ красный цвѣтъ (безъ кошенили или кармина отваръ становится 
только желтоватымъ). Если полученное окрашиваыіе недостаточно наглядно, 
то отфильтрованный отваръ можно проварить съ такою же новою порціею 
(20 граммъ) измельченнаго продукта—и такъ далѣе до двухъ или даже до 
трехъ разъ. 

П р о б а на и о д к р а ш я в а н і е фу к с ин о мъ. Размельченные кусочки про-
дукта настаиваются въ теченіе извѣстнаго времени спиртомъ: если есть фу-
ксинъ, то спиртъ окрашивается въ красный цвѣтъ, пропадаю щій отъ при-
бавленія уксусной или соляной кислоты (красящее вещество крови не обез-
наличивается этими кислотами). 

Проба для открытія въ к'олбасномъ фаршѣ к р а х м а л а или муки. 
Взболтавъ иорцію колбаснаго фарша съ теплою водою, отцѣживаютъ жид-
кость отъ фарша и прибавляютъ въ нее по каплямъ іодную настойку (Тіп-
ctura jodii): въ нрпсутствіи крахмала или муки жидкость синѣетъ. Прили-
ваютъ іодную настойку до тѣхъ поръ, пока синее окрашиваніе жидкости не 
перестанет увеличиваться: сила нолученнаго окрашиванія и количество по-
траченной настойки служатъ указателями бблыпаго или меныпаго содержанія 
въ фаршѣ крахмала или муки. 

') Хотя къ Фуксину иногда бываетъ лрнмѣшанъ ядовитый мышьякъ. 



Температура плавкости жира, 
какъ средство для опредѣленія сортовъ мяса и сала, вхо-

дящихъ въ еоетавъ даннаго колбаенаго продукта. 
Матеріаломъ для изготовленія колбасныхъ продуктовъ могутъ, какъ мы 

знаемъ, служить различныя убойныя животныя: свинья, быкъ или корова, те-
ленокъ, баранъ, коза, лошадь, оселъ, изрѣдка домашиія птицы и различная 
рода дичь, иногда даже, въ видѣ контрабанды, собака пли кошка. Само со-
бою разумѣется, что каждый изъ ноименованныхъ сортовъ мяса оказываете 
'свое вліяніе на вкусовыя и другія достоинства, a слѣдовательно и на про-
дажную цѣнность колбаенаго продукта, въ составь которая онъ входить. 
Извѣстно, напримѣръ, что, при однихъ и тѣхъ же другихъ условіяхъ, колбасы, 
приготовленныя изъ одной свинины, вкуснѣе, нрочнѣе и потому цѣннѣе 
колбасъ, содержащихъ въ себѣ, кромѣ свинины, также и говядину, a послѣд-
пія, въ свою очередь, цѣннѣе чисто говяжьихъ колбасъ. Замѣна части или 
всей свинины или говядины кониною уменьшаете достоинства и продажную 
цѣниость колбасъ еще болѣе. Мы уже не говоримъ о собачьемъ или ко-
шачьемъ мясѣ, такъ какъ ирисутствіе его въ колбасахъ есть явленіе исклю-
чительное. 

Употребленіе на колбасные продукты мяса тѣхъ или другихъ живот-
ныхъ имѣетъ значеніе еще п въ томъ отношенін, что каждому изъ этихъ 
животиыхъ свойственны особый болѣзнетворныя начала, могущія перехо-
дить въ колбасные продукты, а изъ нихъ въ человѣка.Напримѣръ, бактеріи 
жемчужной болѣзни (палочки буярчатки) встрѣчаются преимущественно у 
крупная рогатая скота (стр. 175), трихины чаще в с е я у свиней, финны 
Taeniae solium также у свиней, а финны Taeniae mediocanellatae у быковъ и 
коровъ (стр. 175—176) . 

Такимъ образомъ опредѣленіе того или тѣхъ сортовъ мяса и сала, ко-
торые входятъ въ составь даннаго колбаенаго продукта, важно какъ для 
оцѣнки гастрономическихъ и торговыхъ достоинствъ этого продукта, такъ и 
въ смыслѣ указанія на то, какія именно болѣзиетворныя начала слѣдуетъ 
искать при изслѣдованіи продукта на его безвредность или вредность. 

Если продуктъ состоите изъ цѣлыіаго или цѣльныхъ кусковъ мяса, 
напр. ветчина въ видѣ окорока или рулета, то опредѣлить сорте мяса обык-
новенно не трудно. Совсѣмъ другое дѣло съ колбасами, болѣе или менѣе 
мелко изрубленный фаршъ которыхъ не позволяете отличить свойства мяса 
ни простымъ глазомъ, ни нри помощи лупы. Безсилыіымъ остается въ этомъ 
огношеніи даже и сложный микроскопъ съ большимъ увеличеніемъ, такъ какъ 
мышечныя волокна различныхъ животныхъ не представляютъ достаточно 
характерныхъ отличій при микросконическомъ изслѣдованіи. 



Но въ колбасномъ фаршѣ, кромѣ мяса, всегда есть сало пли жиръ, или 
какъ отдѣльная примѣсь, или же заключавшийся въ самомъ мясѣ (около и 
внутри мышечныхъ волоконъ). Этотъ то жиръ и можетъ служить основаніемъ 
для опредѣленія сортовъ мяса и сала, входящихъ въ составь изслѣдуемаго 
колбаснаго продукта. И здѣсь, однако, рѣшается задача не микроскоиомъ, 
который и въ жирѣ различныхъ животныхъ показываете столь же мало раз-
личій, какъ и въ ихъ мясѣ. Чтобы достигнуть рѣшенія, нужно обратиться 
къ другому методу изслѣдованія, а именно: къ опредѣленію температуры 
плавкости жира или жировъ, находящихся въ колбасномъ продуктѣ. 

Извѣстно, что температура плавкости жира различныхъ животныхъ не 
одинакова. Приводимъ температуру плавкости жира четырехъ наиболѣе важ-
ныхъ для насъ животиыхъ: 

жиръ лошади вполнѣ плавится при температурѣ около 38° Ц 
» свиньи » » » » » 40° Ц 
» быка или коровы » » » » » 48° Ц 
» барана » » » » » 50°—52° Ц 

Какъ мы уже замѣтили (см. выше), въ фаршѣ колбасъ нужно отличать: 
жиръ, примѣшанный къ фаршу (шпекъ) въ видѣ различной величины и 
формы крупинокъ или глазковъ, и жиръ, заключающійся въ самомъ мясѣ. 
Первый мы назовем!, глазковымъ жиромъ, a послѣдній — мыіпечнымъ 
жиромъ. 

Подвергать изслѣдованію нужно отдѣльно каждый изъ этихъ двухъ ро-
довъ жира, потому что ОДИІІЪ изъ нихъ можетъ быть отъ одного животнаго, 
а другой отъ другого, напр. глазковый жиръ отъ свиньи, а мышечный 
отъ быка. 

Приступая къ изслѣдованію, изъ фарша при помощи луны старательно 
отбираютъ въ одну кучку крупинки и кусочки глазковаго жира (сала, шпека), 
а въ другую—кусочки мяса. 

Отобравъ достаточное количество, растираютъ порознь въ ступкѣ и 
глазковый жиръ, и мясо. ГІослѣ этого помѣщаютъ то и другое, также порознь, 
въ ириборъ Соке лета и обработываютъ эфиромъ или бензиномъ. Извлечен-
ный эфиромъ или бензиномъ глазковый или мышечный жиръ высушиваютъ 
до отказа, т. е., пока вѣсъ его не перестанете измѣыяться; затѣмъ, распла-
вляют!, его легкимъ нодогрѣваніемъ и втягиваютъ его въ стеклянную трубочку 
съ узкимъ внутреннимъ діаметромъ (приблизительно калибра трубочекъ, упо-
требляемых!, для неболыпихъ термометровъ). Когда жиръ въ трубочкѣ со-
вершенно остынетъ и оплотнѣетъ—обозначится бѣлою полоскою на без-
цвѣтпомъ прозрачиомъ фонѣ стекла, погружаютъ трубочку, вмѣстѣ съ макси-
мальнымъ термометромъ, въ наполненный водою сосудъ и постепенно, мед-
ленно подогрѣваютъ воду, внимательно слѣдя за измѣненіями состоянія жира 



въ трубочкѣ. Совершенное исчезновеніе уиомянутой выше бѣлой полоски 
есть вѣрный иризнакъ того, что жиръ въ трубочкѣ вполнѣ расплавился. 
Нужно, ловить этотъ моментъ, и какъ скоро оиъ наступить, тотчасъ же, не 
медля, вынуть изъ воды максимальный термометръ и прочесть на немъ число 
градусовъ. Чтобы результаты изслѣдованія были вѣрнѣе, описанную опе-
ранда) лучше повторить два или три раза. При каждомъ повтореніи, снова 
охлаждаютъ жиръ въ трубочкѣ и, затѣмъ, опять постепенно подогрѣваютъ 
послѣдшою въ водѣ, вмѣстѣ съ максимальным!» термометром!», до момента 
полнаго исчезновенія въ ней бѣлой полоски. 

Если найденная такимъ образомъ температура плавленія и для глазко-
ваго, и для мышечная жира равна приблизительно 40° Ц, то это значить, 
что фаршъ колбасы приготовлен!» исключительно изъ свинины. Если для 
глазковаго жира температура плавленія около 40° Ц, а для мышечная 48° Ц, 
то жирныя крупинки и глазки фарша состоять изъ свиного сала, а мясныя 
части его изъ говядины. Въ колбасахъ, на крупинки и глазки которыхъ 
употреблено свиное сало, а на мясную начинку—-пополамъ свинина и говя-
дина, глазковый жиръ долженъ показывать температуру нлавленія около 40° Ц, 
а мышечный жиръ—около 48 ь= 44° Ц. При унотребленіи на мясную на-
чинку одной трети свинины и двухт» третей говядины, температура плавленія 
мышечная жира должна оказаться приблизительно равною 4 - + ^ х 4 8 = 45° Ц. 

На еврейскія колбасы идутъ исключительно жиръ и мясо быка, а на 
татарскія—мясо и жиръ или только лошади, или же вмѣстѣ лошади и быка. 
На этомъ основании температура нлавленія какъ глазковаго, такъ и мышеч-
н а я жира въ еврейских!» колбасахъ = около 48° Ц; въ татарскихъ же колба-
сахъ температура плавленія можетъ быть = или около 33° Ц (если матеріаломъ 
для колбасъ служила исключительно конина), или около - , 3+4 8 — 40,5° Ц 
(если конина и говядина употреблены въ равной пропорціи), или, наконецъ, 
около _ 38° Ц (если въ колбасахъ двѣ трети конины и одна треть 
говядины). 

IIa глазки и крупинки даже низшая сорта христіанскихъ колбасъ 
идетъ обыкновенно свиное сало; но въ мясную часть фарша подобныхъ кол-
басъ къ говядинѣ иногда примѣшивается болѣе или менѣе значительная доля 
конины. Въ такихъ случаяхъ температура плавленія глазковаго жира около 
40° Ц. а мышечная — какъ у татарскихъ колбасъ, приятовленііыхъ изъ 
смѣси конины я говядины. 
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Л О Ш А Д И 
(КОНСКІЯ ПОРОДЫ) 

Сочиненіе д-ра Леонида Симонова, корреспондента-делегата Государственнаго Коннозаводства, 
и Ивана Мердера, директора канцѳлярііг Гланнаго Унравленія Государственнаго Коннозаводства, 
съ гіриложеніемъ письма генерала барона Фавро-де-Кербрекъ, главпаго инспектора ремонтовъ 
во Франціи. РОСКОШНОЕ ИЗДАНІЕ съ 32 раскрашенными таблицами, исполненными Лемерсье 
но рисункамъ Н. Самокиша и Н. Бунина, и 70 фэтійфаф юрами съ лошадиныхъ портретовъ псромъ 
Н. Самокиша. Сочиненіѳ вышло на трехъ языкахъ: русскомъ, французскомъ и нѣмецкомъ. Русское 

и французское изданія напечатаны въ типографіи Фирмена-Дидо въ Парижѣ. 

Цѣна книги 12 руб. 50 коп.; на веленевой бумагѣ (имѣетея 
всего 25 экзепляровъ) 25 рублей. 

Это та самая книга, объ изданіи которой на французскомъ языкѣ нзвѣстный парижскій 
корреспондента, «Новаго Времени», И. Яковлевъ, въ іюнѣ 1894 года (э/2і іюня 1894 № 6504) 
писалъ слѣдуюіцоѳ: «Эта книга, посвященная графу Воронцову-Дашкову, составляете настоя-
щее событіе въ спортсменскодгь мірѣ. Во-первыхъ, она издана съ совершенно небывалою рос-
кошью для такого рода изданій... Хромолитографіи и фотогравюры представляюсь совершенно 
художественный изображен]я съ натуры разпообразныхъ лошадиныхъ расъ, распространен-
ныхъ на зѳмномъ шарѣ... IIa книгу эту потрачено пять лѣгь непрерывнаго добросовѣстиаго труда». 

Книга имѣла огромный успѣхъ во Франціи. Вся французкая пресса, бѳзъ исключенія, 
отозвалась о книгѣ съ большою похвалою. Прнводимъ въ пороводѣ краткія пзвлечонія изъ 
нѣкоторыхъ наиболѣо извѣстныхъ акурналовъ: 

„ L e F i g a r o " (27 мая 1894): «Подъ этимъ заглавіомъ только что вышло въ свѣтъ замѣча-
телыюе сочиненіе о лошадяхъ, написанное д-ромъ Скмоновымъ и И. Мердеромъ, самоо полное 
и самое роскошное изъ всѣхъ появлявшихся до сихъ поръ производеиій этого рода... книга 
которая составите эпоху въ конской литоратурѣ»... 

„ L e T e m p s " (15 іюпя 1894): «Обращаемъ внимапіе на новую всликолѣнную книгу, кото-
рая, по совершенству типографскаго исполнспія, по роскоши и разнообразно рисунковъ, сразу 
выдается между своими собратіями. Подобно изящно и богато убранной красавицѣ, она невольно 
приковываете къ себѣ глаза всѣхъ. Книга эта «Конскія породы» д-ра Симонова и И. Мер-
дера. Тексте, написанный серьезно, въ высшей степени инторосонъ не для ОДІІИХЪ споціали-
стовъ, но и для всѣхъ любителей лошадей вообще; онъ вполнѣ достоишь того роскошнаго 
убранства, которымъ его окружнлъ издатель»... 

„ L e G a u l o i s " (15 іюня 1894): «Авторы предлагаюсь намъ замѣчательноо изслѣдованіо о ісоіі-
скихъ породахъ всѣхъ странъ свѣта. Качества текста, написаннаго съ рѣдкими знаніемъ дѣла 
и искусствомъ, великолѣпіе рисунковъ, роскошь и красота изданія — все дѣлаетъ книгу пропз-
всденіемъ исключительным'!,, долженствующимъ имѣть большое значеніе въ конской лнтора-
турѣ. Колокція лошадиныхъ портретовъ, красками и поромъ, единственная; тексте написаиъ 
мастерскою рукою»... 
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„ L a Vie C o n t e m p o r a i n e " (16 августа 1894): «Изъ всѣхъ сочинѳній о лошадшшхъ поро-
дахъ мы не знаемъ ни одного, которое было бы стодь полно, столь ясно написано и столь хорошо 
задумано, какъ только что явившееся произведшие д-ра Симонова и И. Мердера. Произведете 
это, замѣчатѳдыюе во всѣхъ отношеніяхъ, достойно особенно тщательнаго изучѳнія»... 

„ L a F r a n c e C h e v a l i n e " (16 іюня 1894): «Только что вышедшее въ свѣтъ превосходное 
сочиненіе д-ра Симонова и И. Мердера вполнѣ заслуживаете того усгіѣха, на который указы-
вают» всѣ спортсменскіе журналы и всѣ специалисты». 

„ P a r i s - S p o r t " (4 іюля 1894): «Подъ заглавіемъ «Конскія породы» вышло новое великолѣн-
ное сочиненіе, написанное д-ромъ Симоновымъ и И. Мердеромъ въ сдерліаиномъ й точномъ 
стилѣ, приличномъ предмету, языкомъ простыми, но въ то же время живописнымъ и мѣстами 
очень у в лѳкатолыі ы мъ »... 

„ J o u r n a l d ' A g r i c u l t u r e P r a t i q u e " (7і юня 1894): «Конская литература только что обога-
тилась блестящимъ произведѳніемъ, которое составляѳтъ. въ то же время и эпоху, и любопыт-
ный фактъ, и рѣдкое угоіценіе для любителя книги. До сихъ поръ еще никто не воздвигалъ 
нодобнаго памятника въ честь самаго благороднаго изъ домашнихъ животныхъ. Сочинеиіе 
полное, потому что обиимаетъ лошадиное ироизнодство всего міра. Пусть эта книга, вышед-
шая изъ французскихъ типографскихъ станковъ и выпущенная въ свѣтъ фрапцузскимъ изда-
телемъ, послужить лишнимъ звеномъ для связи двухъ народовъ, влекомыхъ другъ къ другу 
чувствами естественной взаимной симпатіи»!.. 

„ L a F r a n c e M i l i t a i r e " (28 августа 1894): «Прекрасное сочиноніо д-ра Симонова и И. Мер-
дера продставлястъ полное и оригинальное изслѣдованіе относительно образоваиія и развитія 
конскихъ породъ. Оно должно занять видное мѣсто во всѣхъ врѳнныхъ и спортсменскихъ би-
бліотекахъ»... 

„ L ' A v e n i r M i l i t a i r e " (28 августа 1894): «Книга иредетавляетъ самый полный изъ суще-
ствующихъ обзоровъ лошадшшхъ породъ. Съ несомнѣннымъ званіемъ дѣла разсматриваютъ 
авторы различный разновидности лошади, ихъ отношенія другъ къ другу, ихъ отличія и пр. 
Рисунки, исполненный по фотографіямъ, драгоцѣнны по своей точности; раскрашенным таблицы 
по истинѣ художественный яроизвѳденія»... 

„ R e v u e d e C a v a l e r i e " (іюнь 1894, l i v r a i s o n I I I ) : «Въ еочиненіи, замѣчательномъ столько 
же по авторской добросовѣстпости, какъ и по издательской роскоши, д-ръ Симоновъ и И. Мер-
деръ изучаютъ конскія породы всего свѣта, удѣляя лошадямъ ихъ отечества особое споціаль-
ное мѣсто. Въ конской наукѣ этимъ сочиненіемъ начинается, молено сказать, новая эпоха»... 

Письмо къ д-ру Симонову, но поводу книги, генерала Фавро-де-Кербренъ, главнаго инспектора 
ремонтовъ во Франціи: 

«Только что нрочелъ я съ живѣйшимъ интересом-!» корректурные листы издаваемаго Е. Пр. 
И. Мердеромъ и Вами сочннѳнія о лошадяхъ Стараго и Новаго Свѣта и сиѣшу выразить Вамъ 
мою признательность за Ваше сообщоніо. Позвольте мнѣ ироздравить Васъ отъ души за ту до-
бросовѣстиость, съ которою изучены Вами различным конскія породы Франціи, Ацгліи, Гер-
маніи и другихъ странъ. О русскнхъ лошадяхъ Ваша книга содержать свѣдѣнія тѣмъ болѣе 
любопытным, что онѣ, будучи совершенно новыми для французов-!,, даютъ позмолшость со-
ставить еебѣ ионятіѳ о томъ громадномъ и разнообразномъ конскомъ богатствѣ, которымъ 
обладаешь Ваше веліцеое отечество. Соироволсдаюіціо текстъ черные и раскрашенные портреты 
лошадей сообщаютъ жизнь Вашему изложенію и служатъ нагляднымъ доказательетвомъ точ-
ности Вашихъ оиисаній. Ваша колекція лошадшшхъ портротовъ несомпѣнпо самая полная нз-ь 
всѣхъ, какія когда либо предлагались публикѣ. Ваше замѣчательное сочиненіе, обнимающее 
лошадей цнвилизоваішаго міра, будетъ слулшть полезными руководствомъ для любителей всѣхъ 
странъ» 










