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Предисловие. 

Не имѣя до настоящего времени на русскомъ языкѣ удовле-
творительнаго руководства для кондитерскаго и булочнаго про-
изводству мы рѣшили издать настоящую книгу. 

Для этой цѣли мы собрали имѣвшійся у насъ. обширный 
запасъ цѣнныхъ рецептовъ, которые мы скупали въ теченіе мно-
гихъ лѣтъ у лучшихъ мастер овъ, спеціалистовъ и знатоковъ кон-
дитерскаго и булочнаго дѣлъ. 

Не довольствуясь этимъ, мы добавили сюда все,-что нашлось 
•хорошего въ французекихъ, нѣмецкихъ и русскихъ книгахъ 
этого рода. 

Все изложенное въ этой книгѣ проверено и испытано на 
нрактикѣ въ кондитерскихъ, конфектныхъ фабрикахъ и булочныхъ. 

Смѣемъ надѣяться, что настоящій капитальный трудъ, со-
ставленный по указаніямъ л-учшихъ знатоковъ кондитерскаго и 
булочнаго производству обратитъ на себя должное вниманіе спе-
ціалистовъ, которые не откажутся сообщить намъ все, что 
они найдутъ нужнымъ для дополненія слѣдующихъ изданій. 

Мы приняли всѣ мѣры, чтобы руководство это было до-
ступно каждому интересующемуся кондитерскимъ и булочнымъ 
производствами. 

Сознавая, что книга эта безъ хорошихъ рисунковъ не бу-
детъ имѣть значенія, мы обратились за содѣйствіемъ къ Торго-
вому Дому I . Н. П у р и ш е в ъ и Сыновья, который любезно отдалъ 
въ наше распоряженіе всѣ имѣвшіяся у него дорогія клише и 
принялъ на себя всѣ расходы по изданію этого руководства, за 
что мы приносимъ Торговому Дому нашу глубокую благодарность. 

С. К. 



Въ книгѣ этой илѣетсяг 

1 отдѣлъ карамель, монпансье 

2 » мармеладь, пастила, зефиръ 

3 » . тянучка, марципанъ, халва и проч. . . , 

4 » . о какао, шоколадъ 
с .. ' ' . ' '• ' ' 

° * г 0 р т ы ' пирожное, куличи, пряншш п р о ^ 

6 ^ - . б у л о ч н о е производство. . . ; , „ . , . . . ' 

Г. ^ - мороженое, желе, цукаты, варенье' и п^оч. 
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К а р а м е л ь , 

Деревянныя лопатки. 
Карамель варятъ въ мѣдныхъ нелуженыхъ кастрю-

ляхъ или тазахъ. Насыпаютъ въ нихъ сколько бываетъ 
нужно сахару, и наливаютъ возможно меньше воды для того 

^ - ^ т ё Ш Ш Ш ^ Мѣдный копдитерскЖтазъ безъ 
Кастрюля красной мѣди. ручѳкъ. 

Кристаллическій сахаръ энергично стремится принять свое 
прежнее кристалическое еостояніе, или какъ говорятъ кон-
дитера, «засахаривается». 

Карамелью называютъ сахаръ, приведенный въ ровное 
однообразное не кристаллическое состояніе. Такое состои-
т е веществъ, или тѣлъ именуютъ аморфнымъ. 

Карамель прйготовляютъ изъ обыкновенного голов-
ного, или песочнаго сахара. Головной сахаръ нужно вы-
бирать безъ синевы. Синеватый головной сахаръ подкра-
шенъ и хуже хорошаго, прозрачного, чистаго, кристалли-
ческаго песка. 

Песокъ можетъ состоять изъ кристалловъ разныхъ ве-
личинъ, но кристаллы эти должны быть чисты, прозрачны и 
не имѣть пудрообразной примѣсй или, какъ говорятъ не 
быть мучнистымъ. ? 

Карамель можно сварить изъ чистаго сахара безъ при-
мѣсей, но для этого нужно быть очень искуснымъ мастеромъ. 

чтобы въ ней растворить Cäxapi й M дать. ему ііригорѣть 
ттпежде чѣМъ онѣ разойдется вѣ йЬДѣ. 

Воду съ сахаромъ смѣшиваютъ деревянного лопаткою. 
ТТостаточно если сахаръ весь намокнетѣ. Кастрюлю или 
й ь ставятъ на большой огонь и мѣшаютъ - ^ Д О 
тѣхъ поіэъ пока не растворится совершенйо весь сахаръ. 

Послѣ этого лопатку тнймакЗтѣ,й xöpöino обмыітютъ 
водою внутренніе края кастрюлй M JAнятйё сйрономъ. 
При обмываніи краевѣ нМДОШ йаблю^ютъ,; чтобй не 
осталось на краяхъ ф о і Щ А л т Сахара, йяи чтобы не 
образовались вновь, ^наче крйсталілйки заразятъ весь си-
ропъ и онъ засахарится, т.-е. начнетъ криста^шоваться, 
и вмѣсто карамели получйтШ крстййлйчёсйій 

Сварить карамель это значить выпарить изъ сиропа всю 
вояѵ апотому въ сахаръ слѣдуетъ лить возможно меньше воды. 

Чтобы убѣдиться, что изъ сиропа выпарилась вся 
влитая вода, нужно взять изъ кастрюли нёмноГо карамели-
и обмакнуть въ кружку холодной воды. Остуженная та-
кимъ образомъ карамель, должна быть твердая, хрупкая, 
на зубахъ она должна хрустѣть и не прйставать къ ним^ 
Доведенную до- : хрупкато состояніяу карамель необходимо 
немедленно . снять съ огня, иначе саха^ъ приметъ новое 
состояніе, называемое «перепускомъ». - ; 

Внутренніе края кастрюли замываютъ' мокрою тряпкою 
или г убкою и наблюдаютъ за тѣмъ, чтобы на нйхъ не заго-
рали брызги сиропа во- время варки карамели. 

Изъ- чистаго сахара карамель не варятъ, потому что-
невозможно услѣдить за тѣмъ, чтобы она не засахарилась. 
Чтобы лишить сахаръ его способности кристаллизоваться, 
къ сиропу сахарному прибавляютъ растворенный кислоты, 
или г у с т о р а с т в 0ряютъ въ водѣ кремортарторъ. 
іг вливаютъ его немного въ сахарный сиропъ въ началѣ 
варки карамели, но- чаще всего прибавляютъ глюкозу,по-
лученную изъ картофельной муки и называемую карто-
фельного патокою. Кондитера злоупотребляютъ этимъ ма-
теріаломъ и- стараются в а р и т ь карамель изъ одной патоки. 
Хорошіе сорта патоки можно доводить до густоты, необхо-
димой для'карамели, a плохіе сорта• патоки горятъ раньше 
чѣмъ дойдутъ до густоты, требуемой при варкѣ карамели.. 



A o J r Z Й П з ^ а ^ Г К а Р » а я патока чй градуса по сахарометру Бомэ. 

Сахарометръ Бомэ. 

званіе по L * m Z ^ Z ^ 0 ^ К О Т 0 Р ы е на-

сахаромѣръ, или с а х а р о ^ Т ^ К д и ^ Г н а Г Г 
его градусникомъ, но 
названіе это не пра-
вильное. 

Сахарометръ Бомэ 
ной спеціалыю изготовтгеттй т л ООСТОИТЪ изъ стеклян-
к о т о р о й н а с ™ Й " ' В Ъ т я ж е л ы й конецъ 

Тяжесть эта з а с т S ? д Р о б ь -™и налита ртуть, 
жидкость, И Ч ѣ м ъ г у щ ^ Г к о с Г т ? 0 М е Т р Ъ о п » я В Ъ 

вь нее сахарометр 
Одинъ и тотъ же " о к а з ь Ш а е т ъ градусов!. 

больше градусоівъ Г в Г х — 
точномъ опредѣленіи МЪ М е н ь ш е ' а ПОТ("«У при 

^ Ä Ä S Ä ^ - я о Г н е Ѵ я а , но 
И холоднымъ сйропашгУР Щ У ^ Р ™ * «®льшъ 

ВО « я , т.-е. 
40 -42 градуса по показывать 
мѣрить нельзя, въ виДу еГг?стощ Х Ш Ю Д Н 0 М Ъ »W* ее 

Й Р = си^опГгуще 
Н Т 0 Л 0 Д — воды 
ГЯТЪ его ДО тѣхъ п о Г ш І Г р 0 І Щ Ж и ж е ' т о ^ я -
густоту. р ъ ' п о к а о н ъ приметъ необходимую 

Сиропы и юсъ пробы. 

Для заготовки разныхъ фруктъ употребляютъ сиропъ, 
который въ холодномъ вйдѣ имѣетъ 15 градусовъ по Бомэ. 

Подъ словомъ холодный сиропъмы разумѣемъ темпера-
туру около 14 градусовъ по Реомюру, т.-е. комнатную тем-
пературу. 

Сиропъ, сваренный гуще, будетъ липкймъ. Онъ тянется 
между пальцами и опущенный въ него сахарометръ пока-
жетъ въ горячемъ видѣ 26° (° поставленный сверху замѣ-
няетъ слова градусовъ)і а въ холодномъ 31°. Годенъ 
для кондира, компотовъ, ликеровъ, желе. Сиропъ этотъ 
даетъ между пальцами топкую нитку. 

Для тиража фруктъ, для консервныхъ конфектъ, для 
мороженаго и пр. употребляютъ сиропъ, дающій между 
пальцами толстую нитку. Сахарометръ покажетъ въ немъ 
въ гррячемъ видѣ 32°, а въ холодномъ 37°. 

• Для помады й сливочной помадки сиропъ варятъ до. 
тѣхъ поръ, пока частица его, опущенная въ холодную воду, 
даетъ густую мягкую массу не способную ни течь, ни обра-
зовывать шарйкъ. Сахарометръ въ немъ покажетъ въ го-
рячемъ видѣ 34°, а въ холодномъ—39°. 

Для шприцовыхъ украшеній варятъ сиропъ до густоты 
мягкаго шарика.т.-е. частица этого сиропа, охлажденнаяnвъ 
холодной водѣ, даетъ возможность сдѣлать изъ нея мягкій 
шарйкъ. Сахарометръ въ такомъ сйропѣ покажетъ въ горя-
чему видѣ 38°. Въ холодномъ вйдѣ его мѣрить невозможно, 
въ виду его густоты. : 4 

Сиропъ, который начинаетъ давать пузырьки при варкѣ 
его; покажетъ 41° въ горячемъ видѣ. 

Сиропъ, сваренный до болыпихъ отдѣльныхъ пузырей, 
въ горячемъ состояніи покажетъ на сахарометрѣ 43°, охла-
жденный въ водѣ, онъ даетъ крѣпкій шарйкъ. 

Сиропъ, выпаренный до того, что часть его, охлажденная 
въ водѣ, будетъ при сжатіи ея въ рукахъ хрупкою, пока-
жетъ въ горячемъ видѣ 48°. 

Сиропъ, выпаренный до карамели, покажетъ на сахаро-
метрѣ 49 или 49%° въ горячемъ состояніи.. Охлажденный 
въ холодной водѣ, онъ долженъ быть твердымъ, хрупкймъ 
и не приставать къ зубамъ, какъ это было уже сказано. 



Если послѣ этого варить сахарный йли паточный си-
р о т , то онъ станетъ желтѣть. Дѣлаютъ это для приданія 
желтаго цвѣта нѣкоторымъ сортамъ карамели, какъ напри-
мѣръ грильяжа. 1 

Сиропъ, выпаренный до отказа, начинаетъ горѣтьидаетъ 
удушливый ѣдкій дымъ. Его разбавляютъ кйпяжомъ до 
липкаго сиропа и употребляютъ какъ шоколадную, желтую 
или золотистую краску» Имъ же можно красить въ желтый 
цвѣтъ разные сорта напитковъ и кондитерскаго товара, 
хіазываютъ его жженкою. Какъ только сахаръ началъ го-
рѣть, его необходимо взмѣшивать лопаткою. 

flïpdMôjmbïjï плиты. 
Сваренную карамель вылйваютъ на каменную плиту. 

Для плитъ употребляютъ обыкновенно мраморъ разнаго 

Мраморныя плнтн. р 

•качества. Самыя дешевыя плиты приготовляются изъ по-

дольскаго мрамора, который имѣетъ некрасивый вйдъ и онъ-
очень мягкій. Рѣзать на немъ карамель неудобно, такъ какъ. 
онъ скоро прорѣзается скалками и прйходитъ въ негодность.. 
Лучше всего употреблять камни изъ итальянскаго бѣлаго 
мрамора, они твердые и не лопаются. Толщина плитъ должна 
быть не менѣе 2% верш, иначе плита будетъ очень скоро-
нагрѣваться. На горячей плйтѣ студить карамель нельзя. 
Лучшая и наиболѣе удобная длина для плитъ 2 аршша, 
ширина 1 арш. Для помады употребляютъ плиты съ ушу-
бленіемъ, какъ это показано на нижнемъ рйсункѣ. 

Вылитая на плиту карамель есть матеріалъ, изъ кото-
раго можно приготовлять всѣ сорта карамели и монпасье, 
по прежде чѣмъ приступить къ изложенію способовъ выра-
ботки товара изъ карамели, мы опишемъ новѣйшій способъ. 
варки. 

аппараты. 

Извѣстно, что воздухъ имѣетъ вѣсъ и давитъ своимъ вѣ-
сомъ на все, что находится на землѣ. На высокихъ горахъ 
вѣсъ этотъ меньше, а потому вода тамъ закипаетъ скорѣе. 
На уровнѣ моря вода закипаетъ при 80° Реомюра, а на го-
рахъ она закипаетъ при болѣе низкой температурѣ. На 
этомъ основаніи устроили новые кипятильники, называемые 
вакуумамй или вакуумъ-аппаратами. Въ такихъ аппара-
тахъ вырабатываютъ сахаръ, патоку и въ нихъ же варятъ 
и карамель. Для сахара и патоки употребляютъ болыше 
вакуумы, а для карамели маленькіе. Вакуумъ-аппаратъ 
есть не что иное, какъ .большой котелъ съ двойными стѣн-
ками, между которыми , во время варки находится паръ, 
впускаемый изъ парового котла. Чтобы охлажденный паръ 
не сгущался, въ воду изъ вакуума идетъ вторая «трубка, 
проводящая паръ обратно въ паровой котелъ. Такймъ обра-
зомъ здѣсь сйропъ варится не на огнѣ, а на пару. Чтобы 
скорѣе выпаривалась вода изъ сиропа, вакуумъ накрыть на-
глухо выпуклою крышкою: тоже съ двойными стѣнками. 
Крышка эта трубкою соединена съ воздушнымъ насосомъ, 
который выкачиваетъ изъ вакуума воздухъ и паръ, образуе-
мый отъ выпариванія йзъ сиропа воды. Безъ давленія атмо-
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КонФорци, 

. Тамъ, гдѣ нѣтъ возможности имѣть вакѵѵжт 

На ГГ °ГНѢ - « Г ^ х S«™" 

Остыли ЙЯД
У5П 

горна лучше употреблять о г н е у п о р в д П ™ ? Т " 

i ^ i s p s l 
между Т'БМЪ, ЙМЙ МОЖНО обоГГУЬЪятт, ттгтт̂ лм̂ тттт 
кипятить воду для мастеюской І ™ Р Ж Н Ы Я п е ч й ' и л и 

Топливо ДЛ£ ЦОИФОрОЦЪ. 

^та^дІугое тошвГхотя^^ Л у Ч Щ И М Ъ ^тра-5 д р у г о е т о п л и в о хотя и стоитъ дешевле, но обходится 

въ раб.отѣ дороже и не даетъ такого сильнаго огня, а это 
много значить. Скоро сваренная карамель бываетъ. проч-
нѣе и. не задерживаетъ мастера и его помощниковъ въ 
ожйданій варкй. Еромѣ всего этого, антрацитъ хорошйхъ 
сортовъ горитъ долго, не даетъ копоти и по числу каяорій 
(тепловыхъ едйницъ) превосходить всѣ сорта топлива, кромѣ 
нефти. Нефтяныя конфорки хороши, но съ ними много воз-
ни и онѣ требуютъ умілаго ухода за ними. 

Карамель безъ начинци. 

Вылитую на камень карамель можно употребить на 
какой угодно товаръ, но при варкѣ карамели ймѣютъ въ виду 
то, что думаютъ изготовить и сообразно съ этймъ кладутъ 
въ варку то или другое количество патоки. Хорошіе сорта 
сахара. принимаготъ одну треть патоки безъ риска, что ка-
рамель «потечетъ», т.-е. станетъ мокнуть и пачкать обертку. 
Есть охотники варить карамель изъ одной патоки, такая ка-
рамель въ сырую погоду течетъ и не имѣетъ сладости. Реко-
мендуютъ въ патоку лить воду и, говорятъ, что это удержи-
ваетъ карамель отъ течи, но средство это удлинняетъ варку 
и не приносить большой пользы. Кладутъ въ такую карамель 
разные сорта муки и тогда она держится лучше. Бывали 
случаи, что клали для сладости сахаринъ, но это запрещено 
закономъ. Въ дешевыя шарады кладутъ муку, хорошо вы-
мѣшиваютъ ее съ карамелью, раскатываютъ какъ тѣсто 
и рѣжутъ скалками. Для каждаго сорта карамели есть свои 
скалки, которыя имѣютъ желаемое разстояніе между 
резцами. Лучшія скалки—англійскія. Онѣ служатъ долго 
и не ' пристаютъ къ 
варкѣ. Шарады завер-
тываются въ специаль-
ную бумагу съ картин-
ками съ подверткою. 
Для подвертки берутъ вѣсовую бумагу флатомъ въ разную 
цѣну. Кромѣ щарадныхъ картинокъ наклеиваютъ еще и 
рельефныя картинки, При употребленій рельефныхъ карти-
нокъушарады завертываютъ въ ситцевую или крашеную бума-
гу. Такимъ же способомъ приготовляютъ карамель обвитую 
битью. Она бываетъ круглая. Для этого отрѣзаютъ спеціаль-



тощи ножницами куски карамели и раскатываютъ ихъ длин-
ными палками равной толщины. Когдавсякарамельраздѣле-
на батоны эти катаютъ на столѣ вмѣстѣ, пока ошне оеты-

в Г ™ Р М ° Л Г Я P a 3 f f b l K I ! в ы т я н У ™ я палки мальдикъ 
все время катаетъ на столѣ, чтобы онѣ. не потеряли свою фор-
му. Палки эти, или длинные батоны необходимо дѣлать о д а -
швой толщины. Когда вся варка превращена въ ба^Гы 
и всѣ батоны-палки остыли, Ихъ кла^утъ рядомъ и р С ™ 
ножницами. Хороппе мастера рѣжутъ оченьскоро э т и ™ 
на батоны нужной длины, изображенными на рисункѣ 

Ножницы для рѣокн карамели. 

t Z i * -длинными.ножами, или шпагами, которыя 
нужны въ кондитерском* дѣлѣдля разныхъ работай дол-

и м ѣ т ь свое мѣсто, чтобы не искать ихъ 

ножницами. Батоны эти съ подверткою обвертываютъ въ 
цвѣтную бумагу и обвиваютъ битью или, какъ ее иначе 
называютъ, бронзовою или мѣдною канителью. Она про-
дается намотанная на деревянныя катушки. Концы ба-
тоновъ обвертываютъ загадками и подъ нихъ подводятъ 
концы канители. Шарады рѣжутся спеціальными скалками 

Иожъ комдіітерокій. 

ГоФренщща. 

уіѵсцрвсцар цсцщмель 

Карамель, завернутая въ бумагу со стрижкою, называется 
московскою карамелыо. Ее рѣжутъ мелко, чтобы больше 
выходило на фунт.ъ и 
чтобы на копейку можно 
было давадрь 3—4 шт. 
Варятъ- ее: пополамъ съ 
патокою И заверты-
ваютъ съ дешевою под-
верткою. Иногда, для 
подвертки берутъ • га-
зетную бумагу, но 
этого дѣлать не слѣ-
дуетъ, такъ какъ кон-
фекты не должны слу-
жить для распростране-
нія заразы. Старая га-
зетная бумага абсолютно J 
не годится для под|ер-{ 
тки. Для вѣса ,бе$тъ 
крашеную бумагу $ съ 
большимъ количествомъ гми„ і• і ч i f t i i д 

мѣла. ВсѢ ЭТИ способы З а г р а ц и ч н ы я ножницы, да металлическое, 
удешевить товаръ, ТОЛЬ- стаикѣ прочной копструкціи. 

Муку для шарадъ употребляютъ картофельную, она 
лучше вымѣшивается'. 
Можно употреблять ку-
курузную муку, изъ нея 
выходятъ вкусныя ша-
рады. Картофельная му-
ка должна быть совер-
шенно сухая, иначе она 
будетъ сбиваться въ ко-
мочки. Шарады завер-
тываютъ и въ гофри-
рованную бумагу, про-
пущенную чрезъ маши-
ну для гофрировки цвѣт-
ной бумаги. 



КО" указываютъ покупателю на недобр осовѣстность фабри-
канта. Такихъ фабрикантовъ обыкновенно обѣгаютъ поку-
патели. Для стрижки крашеной разноцвѣтной бумаги для 
московской карамели употребляютъ ножницы разныхъ 
конструкций Лучшія изъ нихъ заграничныя на чугунномъ 

Русской работы ножішя ножницы па деревяшюмъ станкѣ . 

станкѣ, онѣ работаютъ скоро, чисто и надежно. Есть и 
дешевыя ручныя ножницы: онѣ годны для неболылихъ 
мастерскихъ. Среднія между ними—-ножныя ножницы на 
деревянномъ станк-Ь, какъ это видно на рисункѣ. 

При заверткѣ московской карамели вкладываютъ по-
словицы, напечатанный на листахъ, который разрѣзы-
ваются предварительно на узенькія полоски. 

Очистка сахара. 

До введенія вакуумъ-аппаратовъ и другихъ усовершеи-
ствованныхъ способовъ изготовлёнія сахарнаго песка очистка 
сахара играла, важную роль. Очищали сахаръ бѣлкомъ, 
кровью животныхъ, жжеными костями и другими спо-
собами. Въ настоящее время въ продажу пускаютъ сахаръ 
хорошо очищенный и только для нѣкоторыхъ, особенно 
бѣлыхъ сортовъ монпансье, помады и пр., прибѣгаютъ къ 
очисткѣ сахара при помощи бѣлка или новаго англійскаго 
средства, называемаго цукеръ-бланшъ (сахарныя бѣлила). 

При помощи цукеръ-бланшъ можно очищать желтый 
сахаръ и получать изъ него чистый, совершенно прозрач-
ный, какъ кристаллы хорошо очищеннаго сахара, продуктъ. 

Разовые печи. 

Вмѣсто конфорокъ можно 
употреблять газовыя печи, 
но, къ' сожалѣнію, у насъ 
газъ обходится очень дорого. 
Въ мѣстахъ, гдѣ приходится 
скоро и не часто приготовлять 
кофе, шоколадъ и другіе на-
питки, а также варить неболь-
шія количества разныхъ сор-
товъ пастилокъ, газовая печь 
мо'жетъ принесть существенную 
пользу, а потому мы помѣ-
щаемъ рисунокъ такой печи. 

Подготовка Ка м нЯ« 

Для того, чтобы карамель не приставала къ камню, 
его необходимо чисто обмыть и сухо вытереть, и смазать 
жиромъ или воскомъ. Для этого употребляютъ вазелинъ, 
церезинъ, иначе называемый горнымъ воскомъ, а въ по-
слѣднее время — хорошо очищенное кокосовое масло. Оно 
должно быть безъ запаха и вкуса. На камень кладутъ 



Т к а м п я ' ч т о б ы карамель не могла стекать 
съ камня. Ихъ тоже промазываютъ жиромъ, но не нуж-
но оставлять много жира на камнѣ и на линейкахъ 

. Кромѣ скалокъ для карамели безъ начинки ѵпотое-
бляютъ еще и машины съ валами. Нижній валъ чаще быв^тъ 

шадкій, a верхніе 
валы имѣютъ разную 
форму. 

Для выработки 
витой или иной фи-
гурной карамели не-
обходимо два вала. 

Длинную кара-
мель разныхъ вели-
чина и квадратную 
карамель вырабаты-
ваютъ, смѣняя толь-
ко одинъ верхній 
валъ, a нижній, глад-
кій, остается одинъ 
для всѣхъ этого рода 
сортовъ карамели. 
На машинѣ работать 
карамель з^добнѣе. 

фирма. Нижній валъ тоже можетъ оыть вафельный или рубчатый 

машины S P S ® В Ы Р а б о т к и употребляютъ 
m i Z & 0 Т Ъ Т О Л С Т Ы е в а л ы - н е °коро прогрѣваю-
Щіеся и даіотъ возможность вырабатывать очень дешево т о 
туіо карамель, уменьшая количество рабочихъ р у Г Г в р ? м я 

выработки. Какъ видно на рисункѣ карамельная машина 

с і ^ ^ м ш м а і о д ^ ш линейки. Линейки эти бывают* въ 
1 арш. и въ 2 арш. длины. Ихъ кладутъ по в с ѣ » четы-

— 1 8 — 

ДОашины для карамели. 

имѣетъ двойную зубчатую передачу и маховикъ, что зна 
чительно облегчаетъ работу и даетъ машинѣ ровный ходъ 



шиваютъ краскою, въ зависимости отъ названія. Когда ка-
рамель застынетъ настолько, что можно будетъ брать ее-
руками на краяхъ линеекъ, въ нее лыотъ эссенцію. Количе-
ство эссенціи зависитъ отъ ея качества. Хорошей эссенціи 
достаточно столовой ложки на варку въ 15—20 фунтовъ 
а плохой эссенціи идетъ много и она не даетъ хорошаго за-
паха и вкуса. 

Въ очень горячую карамель нельзя лить эссенцію 
потому что эссенція тотчасъ же испарится. Вкусъ эссенціи 
оерется сообразно названію карамели, Какъ только эссенція 
оудетъ налита въ карамель, ее тотчасъ же нужно завернуть 
въ карамель и хорошенько . смѣшать съ нею. Для этого 
берутъ за остывшій край карамели, на стальной линей-
кѣ, рукою и бросаютъ уголъ карамели за средину вар-
ки; такъ поступаютъ со <>всѣми четырьмя углами варки., 
ііослѣ того вымѣшиваютъ карамель .съ эсеенціею скреб- -
комъ или стальною лопаткою. Вымѣшанную кара-

мель оставлять, и 
она опять разливается 
и занимаетъ мѣсто-
между положенными-

V на краяхъ камня же-
лезками. Ъмѣшивать карамель съ эссенціей необходимо 
скоро, чтобы карамель не очень застыла и разлилась опять 
по камню. Подстывшую карамель пробуютъ пальцемъ и 
если мѣсто, выдавленное на карамели пальцемъ, скоро не 
заплываетъ, карамель нужно резать первою скалкой а по-
томъ второй, не упустивъ момента, иначе карамель застынетъ 
и ее нельзя ужъ будетъ рѣзать,или рѣзка будетъ заплывать 
Поэтому для карамели безъ начинокъ стали употреблять 
машины. На фабрикахъ московскую, фруктовую и витую 
карамель вырабатываютъ на машинахъ для карамели ри-
сунки которыхъ были нами помѣщены раньше. На тѣхъже 
машинахъ можно бы было вырабатывать и другіе сорта кара-
мели, какъ, напримѣръ, круглую карамель, овальную и фи-
гурную,но пока эти сорта еще не введены въупотребнценіе.. 

Барбарисовая царамель. 
Круглую карамель въ настоящее время вырабаты-

ваютъ при помощи катанія на столѣ палокъ, какъ это было-

описано при выработкѣ батоновъ. Способъ этотъ введенъ 
въ то время, когда еще карамельныхъ машинъ не было, 
а такъ какъ спросъ на барбарисовую карамель небольшой, 
•то ее вырабатываютъ по старому способу и въ настоящее 
время. Для барбарисовой карамели дѣлаютъ такой же 
сиропъ, какъ и для фруктовой карамели, т.-е. на пудъ 
•сахару кладутъ 10 или 15 ф. патоки, варятъ до карамель-
ной пробы и выливаютъ на камень. Въ нѣсколько подстыв-
шую карамель кладутъ лимонную кислоту порошкомъ, по 
расчету % фунта кислоты на пудъ карамели, а потомъ 
подкрашиваютъ карминомъ и лыотъ барбарисовую эссен-
цію. Все это хорошо промѣшиваютъ, потомъ рѣжутъ нож-
ницами куски карамели и катаютъ изъ нихъ на камнѣ 
батоны. Мальчикъ батоны эти подкатываетъ на доскѣ или 
на деревянномъ столѣ, пока они остынутъ и будетъ раз-
дѣлана вся варка. Палки-батоны рубятъ ножницами на 
•батончики по длинѣ имѣющейся для обертки карамельной 
•бумаги съ надписью «Барбарисовая». 

yiflrnafi нарамель. 

Мятную карамель вырабатываютъ такъ же, какъ бар-
барисовую, т.-е. катаютъ батоны-палки и рубятъ ихъ нож-
ницами. Варятъ ее такъ же, какъ и другую карамель; 
послѣ варки выливаютъ ее на камень и, когда она нѣсколько 
подстынетъ, вливаютъ въ нее мятную эссенцію или мятное 
масло и хорошо вымѣшиваютъ. Послѣ мятной карамели 
необходимо чисто и тщательно вымыть камень, желѣзныя 
.ножницы и вообще всѣ предметы, бывшіе въ работѣ, иначе 
веб это будетъ пахнуть мятою и будетъ передавать мятный 
•запахъ слѣдующимъ варкамъ и этимъ испортить ихъ. 

Карамель съ начинкой. 

О приготовленіи начинки будетъ сказано ниже. Для 
всѣхъ сортовъ карамели съ начинкой, сахарный сиропъ 
варятъ и составляютъ такъ же, какъ и для карамели безъ 
начинки. Карамель съ начинкой прежде рѣзали только 
скалками, въ настоящее время ее рѣжутъ тремя разными 
'способами: скалками, рамами и прессами. 



Массивная стальная рама. 

часть карамели наливаютъ тон-
кимъ слоемъ на камень между 
квадратиками, положенными 
по краямъ камня. Когда весь-
камень будетъ покрыть тон-
кимъ слоемъ карамели, на 
этотъ слой кладутъ начинку 
и размазываютъ ее шпахтелями 

И — Л е г т я = р а м а . ™ Гь1ПГ= 

начинку осталь-
ной карамелыо, 
оставшейся въ 

Когда 
под-

Шпахтели. стынетъ и палецъ 
давать отпечатки, ее рѣжутъ скалками илГрамою. fig 

Рѣзца сналнами и ралами. 
Если карамель съ начинкою хотятъ рѣзать с к а л и т , 

или рамами, то для такой обработки, с в а р о ю д о ™ ! 

рѣзать одной скалкою вдоль и поперекъ. Карамель съ начин-
кою дѣлается квадратной или продолговатой. На холод-
номъ камнѣ нельзя работать прямо карамель съ начинкою. 
Камень обыкновенно для этого обогрѣваютъ, выливая на 
него карамель безъ начинки или горячую воду. Кипятокъ 
на камень можно налить, если вокругъ квадратиковъ по-
ложить бумажныя полоски. 

Соломка-

Карамель можно смѣшивать съ воздухомъ или, какъ 
говорятъ, тянуть ее и дѣлать изъ нея соломку. Іянутъ 
карамель при помощи крючка, или съ помощником*, Для 
этого бросаютъ карамель на крючекъ, когда карамель 
превратится въ тягучую массу. Долго вытягивая, кара-
мель можно сдѣлать совершенно бѣлою и непрозрачною; 
такую карамель называютъ соломкою. 

Кромѣ крючковъ для вытягиванія соломки, за гра-
ницею продаются машины, вырабатывающія. соломку 
механически. 

Пышная соломка. 

. Вытянутую добѣла карамель называютъ. соломкою. 
Можно вытягивать и крашеную карамель, пока она поте-
мнеть прозрачность и получить матовый или атласный 
цвѣтъ. Пышною соломкою называютъ карамельныя па-
лочки около 3 вершковъ длины, съ ноздрями. Ноздрева-
тость получается отъ того, что изъ вытянутой карамели 
дѣлаютъ лепешку и складываютъ ее въ трубку, потомъ 
трубку эту вытягиваютъ, рѣжутъ кусками, и изъ этихъ 
трубокъ дѣлаютъ полотно, а изъ трубчатаго полотна скла-
дываютъ опять трубку и тянуть эту новую трубку, при 
чемъ прежнія трубки дѣлаются мелкими, какъ солома; 
поступая такъ дальше, получаютъ тончайшую и нѣжную, 
тонкую, какъ стѣнки соломы, карамель. -



Подушечная Карамель. 

Подушкарка (прессъ) въ эакрытомъ 

вид-ГІ. 

Прессъ цъ раскры-

то мъ видѣ. 

к а з ™ Ш в ? Н а Я к а Р ™ » разрѣаѣ имѣеіъ видъ по-
казанный на рисункахъ: овальный и шіосмй. Ha nfeccZ 

Разрѣаъ овальныхъ подушечекх 

Разрѣзх плосішхъ подушечект, 

« о г ь Ä S S ? " ™ — е , а теперь рабо-
^ Скалками и рамами можно было вырабатывать капп 

мель съ кислою -начинкою, но въ к а р а м ^ Г Т б о ^ 

кислоты не клали за невозможностью. На прессахъ же 
стали вырабатывать сорта съ кислотою въ самой карамель-
ной оболочкѣ. Кромѣ того, оболочку стало возможнымъ 
дѣлать тянутую, а тянутая карамель не такъ сильно боится 
сырости. 

Ц а р с к а я к а | > а л і е л ь ' 

Карамель съ разными фруктовыми начинками назвали 
царскою карамелью. Она состоитъ изъ смѣеи разныхъ 
сортовъ разноцвѣтной карамели съ начинкою. Для этого 
карамель подкрашиваютъ красками разныхъ цвѣтовъ, кла-
ду тъ въ нее начинку изъ разныхъ ягодъ или обыкновен-
ную начинку, равную для всѣхъ сортовъ, но сдобренную 
эссенціями. 

• 

Фр^К т о в а ^ начинка длр х а Р а л і е л и -

Начинку для карамели варятъ изъ фруктъ, также какъ 
и обыкновенное варенье, но доводятъ его до густоты. Для 
обыкновенныхъ сортовъ царской карамели варятъ начинку 
изъ яблочнаго тѣета, смѣшаннаго съ карамельными крош-
ками. Варку эту производятъ мальчики, мѣшая начинку 
длинною лопаткою, потому что брызги ея летятъ очень 
далеко. Если не мѣшать начинки, она будетъ пригорать. 
Для начинки берутъ дешевое яблочное тѣсто. Варятъ до 
густоты густого варенья. Нѣкоторые употребляли для на-
чинки въ карамель тѣсто, приготовленное изъ -вареной 
тыквы, протертой на сито, какъ протираютъ яблоки. Про-
цессъ этотъ будетъ описанъ въ статьѣ о заготовкѣ яблоч-
наго тѣста. 

Фруктовую начинку употребляютъ во всѣ сорта кара-
мели и монпансье, придавая ей разные вкусы эссенціями. 
Фруктовую начинку варятъ и изъ крыжовника, когда онъ 
дешевъ. Для этого крыжовникъ одинъ разъ кипятятъ и 
протираютъ его на сито. Полученное тѣсто варятъ, какъ 
яблочное тѣсто, съ крошками и обрѣзками отъ карамели и 
монпасье, хотя слѣдовало бы варить фруктовое варенье 
и употреблять его для начинки безъ всякихъ эссенцій и 
кра-сокъ. Погоня за дешевизною побуждаетъ фабрикантовъ 



Марципанное тѣсто приготовляіотъ изъ миндаля, орѣ 
ховъ и фисташки, и называютъ его бѣлымъ, орѣховымъ і 
фисташковымъ марципаномъ. Для приготовленія марци 
пана миндаль обвариваютъ кипяткомъ и чистятъ его ру. 
ками,или на машинѣ съ резиновыми валами и вѣялкой 
m машинѣ можно вычистить въ день до 15 пудовъ миндаля 
Машину свободно вертитъ одинъ человѣкъ. Она чп 

ститъ миндаль и отвѣваетъ въ сторону шелуху Очищенный 
машиною миндаль не бываетъ захватаиъ р у і Г ™ то 

S Ï Ï S Х Р У т а 0 Й Д о м н о й " 
Un ^ У Ч Ш е ПР°ЛУС К^Ь миндаль черезъ машину два раза 
Во время работы необходимо открывать поддувііо закрьь 
ваіощее внизу шкивъ машины W ' } ) Ы 

выраб а т ы в а т ь начинку и изъ дурныхъ яблокъ, т.-е. изъ 
яолокъ недозрѣлыхъ, сорванныхъ съ деревьевъ вѣтромъ. 

ІУІардипаннад начинца. 

Машина для шелушенія мидаля съ 
резиновыми валами и металлической 
вѣялкой, годна для ручной работы 

и прпводомъ. Тоже безъ вѣялки для ручной 
работы. 

— 27 — 

Очищенный миндаль необходимо высушить, а потомъ 
его трутъ въ мраморной ступкѣ деревяннымъ пестикомъ 
изъ корельской березы. Пестикъ' насаживается на длинную 

ручку, верхній конецъ которой вставляется 
въ деревянную доску съ отверстіемъ для 
придерживанія ручки во время работы и 
для получепія рычага, усиливающего на-
пряженіе мускуловъ рабочаго, трущаго 
миндаль. 

Растираютъ миндаль очень мелко, при 
чемъ онъ маслится. 

, Удобнѣе всего растирать миндаль машиною съ двумя 
гранитными валами. 

На двухвальной машииѣ можно кромѣ миндаля про-
тирать орѣхи, творогъ, какао и проч. На ней легче ра-
стирать миндаль и всѣ другіе матеріалы, чѣмъ въ ступкѣ. 
Миндаль на машинѣ пропускаютъ два раза или пока онъ 
будетъ мелкій, какъ мука, и маслянистый. Потомъ берутъ 
двойное количество сахару, противъ взятаго для марци-
пана миндаля и кладутъ въ него Ѵго часть патоки, вли-
ваютъ немного воды, чтобы развести сахаръ и варятъ до 
пробы, при которой въ холодной водѣ получается крѣп-
кій шарйкъ. ; '' ; 



До варки сиропа, миндаль кладутъ въ чистую мра-
морную ступку, куда потомъ вливаютъ сваренный сиропъ, 

и мѣшаютъ сиропъ съ 
миндалемъ пестикомъдо 
тѣхъ поръ,пока тѣсто 
сдѣлаетсягустымъ, а по-
томъ совершенно твер-
дымъ. Твердое тѣсто вьь 
нимаютъ изъ ступки и 
разминаютъ его на сто-
лѣ. Если тѣсто начи-
наетъ разсыпаться, его 
смачиваютъ кипяченою 

Марципанное тѣ-
должно быть' безъ 

і . Ш I i I f И| крупинокъ и кусочковъ 
Й ^ Я ^ Н ВЪ видѣ мягкой, нетя-

Ш^ЁЩШ гучей массы, разсыпаю-
і . щейся во рту. Зава-

I I ренный марципанъ мо-
^ЩшіІ Ѵ,"''1[ Ж Н 0 Р а з м и н а т ь не ру-

Ш ь ш ш I ками. а на двухвальной 

^ ^ Ш И Ш ^ ^ ^ Д і машинѣ, гдѣ она имѣет-
, ' ся. Это будетъ гигіени-

1*нѣе и чище. Такимъ 
Д в у х в а л к а . ж е способомъ ПРИГОТОВ-

-ляютъ орѣховый и фисташковый марципаны. Лучше всего 
орѣхи мѣшать пополамъ съ миндалемъ. Орѣхи фундукъ и 
вообще мелкіе орѣхи лучше поджаривать. Грецкіе орѣхи 
жарить не слѣдуетъ. Бѣлый миндальный марципанъ часто 
красятъ въ зеленый цвѣтъ и называютъ фисташковымъ 
.№ается это тогда когда фисташки не уродились или когда 

о ч е и ь Дороги, вслѣдствіе плохого урожая. Краски. 

. Чаще всего кондитера употребляютъ краски трехъ нвѣ- I 
товъ: желтую, зеленую и красную. Зеленую краску можно 
составлять изъ смѣси желтой и синей красокъ. Кршзки 
должны быть растительныя и безвредный. Употребляютъ си-

нюю краску индиго-карминъ,-желтую приготовляютъ изъ. 
лу.чшихъ сортовъ корня Куркума, а красную приготовляютъ 
изъ кошенилеваго кармина, но лучше всего покупать краски 
желтую и зеленую «Бретонъ». Остальные цвѣта получаются 
изъ смѣси трехъ основныхъ цвѣтовъ. Карминъ разводятъ. 
водою, смѣшанною съ нашатырнымъ спиртомъ въ равныхъ 
количествахъ. Нашатырный спиртъ берутъ обыкновенный,, 
имѣющійся въ продажѣ; на % ф. кармину можно взять 
стаканъ воды и стаканъ нашатырнаго спирта, все это смѣ-
шать и одинъ разъ вскипятить. Приготовленная такимъ 
образомъ краска очень сильна и ее нужно брать очень мало, 
для малиноваго цвѣта, а для свѣтло-розовыхъ цвѣтовъ 
еще меньше. Краска эта даетъ фруктовые оттѣнки всему 
тому, что ею красятъ. Для желтой краски варятъ корень-
Куркума въ водѣ, но нужно выбирать Куркума канарееч-
наго цвѣта и долго кипятить его, пока не испарится против-
ный запахъ. Лучше брать для желтаго цвѣта Бретонъ. 
Синяя краска одна не употребляется. Она ндетъ. для смѣси 
съ желтою и даетъ зеленый цвѣтъ. Зеленою краскою не 
слѣдуетъ злоупотреблять. Ею красятъ грушевые сорта, 
давая имъ зеленый оттѣнокъ, и только. Зеленый црѣтъ 
вызываетъ представленіе о мѣдянкѣ—ядовитой краскѣ, бла-
годаря чему его избѣгаютъ. Вообще краску слѣдуетъ 
употреблять очень мало и въ необходимыхъ случаяхъ, а 
гдѣ можно, лучше не прибѣгать къ ней. 

К и с л о т а . 

, Кислоту слѣдуетъ употреблять лимонную, но упо-
требляютъ и винно-каменную. Ту и другую кислоту необ-
ходимо покупать въ кристаллахъ и молоть самимъ. Измель-
ченная въ пудру кислота часто продается съ примѣсями, 
вредными для здоровья и уменьшающими силу кислоты. 
Для размельченія кислоты служатъ мельницы, изображен-
ный на рисункахъ. 1-я изъ нихъ необходима для. мастер-
скихъ, а вторая—для фабрикъ. 

Лимонная кислота значительно сильнѣе и вкуснѣе 
виннокаменной, а потому ее надо предпочитать; хотя бы-
ваютъ случаи, когда цѣна на лимонную кислоту очень 
дорога, но и въ этихъ случаяхъ слѣдуетъ употреблять 



лимонную кислоту, потому что съ нею карамель не такъ 
сильно боится сырости. Кристаллы лимонной кислоты 
видимо, отличаются отъ кристалловъ виннокаменной кис-
лоты. Кристаллы лимонной кислоты мельче и прозрачнее 
а также совершенно не нмѣготъ желтизны. Кристаллы винно-

каменной кислоты крупиѣе и имѣютъ незначительную жел-
тизну. Фальсификаторы примѣшиваютъ къ той и другой 
кислотѣ квасцы, имѣющіе крупные синеватые кристаллы 
совершенно другой формы. Солидныя фирмы продаютъ кис-
лоту въ кристаллахъ и порошкомъ безъ всякихъ примѣсей. 

Фруктовыя и ягодныя эссенціи приготовляются пере-
гонкою изъ ягодъ и фруктъ, a нѣкоторыя получаются хими-
ческимъ путемъ. Эссенціи необходимо брать только у из-
вѣстныхъ фирмъ, такъ какъ въ продажѣ есть много очень 
плохихъ эссеицій. Встрѣчаются эссенціи, приготовленный 
на древесномъ спиртѣ, такія эссенціи вредны и ихъ нельзя 
37потреблять для пищевыхъ продуктовъ. Эссенціи при-

Малая мельница. Большая мельница съ массивными 
раздробителями. 

готовляются изъ эоирныхъ маслъ, разведенныхъ спиртомъ. 
Эоирныя масла употреблять не слѣдуетъ, потому что они 
плохо растворяются въ карамели и помадѣ. Нужно изъ 
эоирныхъ мгшлъ приготовить эссенціи. Каждое эѳирное 
масло требуетъ для своего растворенія спиртъ извѣстной 
крѣпости, а потому, не зная этой крѣпости, не.слѣдуетъ 
самнмъ браться за приготовленіе эссенцій. Мутную эссенцио 
нужно пробовать разводить спиртомъ отъ 56—68 градусовъ, 
пока она станетъ прозрачною. Можно, постепенно приба-
влять спиртъ 95 градусовъ, пока эссенція не станетъ про-
зрачною. Мутнѣетъ эссенція отъ недостаточной крѣпоети 
спирта, которымъ она разведена. Мятное масло употребляютъ 
въ чистомъ видѣ, но лучше его растворять въ спирту и тогда 
его пойдетъ незначительное количество. Лимонное, а въ 
особенности апельсинное масла скоро портятся и ихъ необхо-
димо разводить спиртомъ и тогда они сохраняются долгое 
время безъ порчи. Слабыя эссеиціи приносятъ только вредъ 
карамели и другимъ сортамъ товара. Запахъ и вкусъ—это 
самое главное для кондитерскаго товара, а потому на каче-
ство эссенціи слѣдуетъ обращать особое вниманіе. 

f \aрдипанна^ к а Р а м е л ь -

Карамель съ начинкой вырабатывается одинаковымъ 
способомъ. Разница только въ начинкахъ. Карамель съ 
фруктовой начинкой продается съ названіями отдѣль-
ныхъ сортовъ фруктъ. Съ ягодной начинкой карамель 
носитъ названія ягодъ. Всѣ эти сорта въ смѣси продаются 
подъ однимъ общимъ этикетомъ царской карамели. Марци-
панной карамелыо называютъ карамель съ марципанной 
начинкою, сдобренною мараскиновою эссенціею. Марципан-
ная карамель дѣлается двухъ цвѣтовъ—бѣлая и красная. 
Красится только карамель; начинку оставляютъ бѣлой. 

Фисташковая к а Р а м е л ь * 

Карамель эту вырабатываютъ, какъ и остальную ка-
рамель. рамами или скалками, съ фисташкового начинкою; 
но фисташка очень рѣдко бываетъ дешева, а потому ее 
замѣняютъ миидалемъ. который красятъ въ зеленоватый 



цвѣтъ. Въ томъ и другомъ случаѣ для начинки берутъ за-
варной марципанъ, изготовленный по описанному раньше 
способу. 

Орѣховар карамель. 

Приготовляется изъ орѣховаго марципана, который 
идетъ въ начинку. Орѣхи имѣютъ свой рѣзкій вкусъ и 
запахъ и въ орѣховую карамель кладутъ только ваниллинъ; 
но въ начинку лучше класть ваниль въ неболыномъ ко-
личествѣ, а въ карамель ваниллинъ, тоже въ неболыпомъ 
количествѣ, смѣшивая его съ сахарною пудрою. На 7* 
фунта сахарной пудры достаточно положить 5 граммъ ванил-
лина, и пудру эту класть въ карамель и начинку, хорошо 
вымѣшивая то и другое. БезЪ пудры ваниллинъ трз^дно 
промѣшивается. 

Пуншевая царамель. 

Начинка для пуншевой карамели берется обыкновен-
ная изъ яблочнаго тѣста, въ которое прибавляютъ ромовун> 
эссепцію и ваниллинъ. Въ карамель тоже кладутъ ванил-
линъ. Варится и вырабатывается пуншевая карамель г 

какъ и предыдущіе сорта карамели. 

Ромовая к а Р а м е л ь . 
Начинка для ромовой карамели берется сваренная изъ-

яблочнаго тѣста и къ ней прибавляется ромовая эссенція 
безъ ванили. Рѣжется она, какъ и предыдущіе сорта 
рамою или скалками. 

Новые сорта кара м е л и * 

На подушечныхъ прессахъ вырабатываютъ новые сорта 
карамели. Для этого сваренный до карамельной пробы 
сиропъ выливаютъ на камень, смѣшиваютъ его съ эссенціею 
и кислотою и дѣлаютъ изъ карамели лепешку, въ которую 
кладутъ начинку, задѣлываютъ ее хорошо въ карамель 
плотнымъ склеиваніемъ краевъ ея. Сдѣланный такимъ обра-
зомъ пирогъ вытягиваютъ въ колбасу, которую тянуть 
дальше и дальше, пока образуется батонъ, состоящій изъ 

начинки, обтянутой кругомъ тонкимъ слоемъ карамели. 
Батонъ этотъ отрѣзаютъ. Вслѣдъ за нимъ тянутъ другой 
и третій и тотчасъ же кладутъ ихъ въ прессъ, гдѣ разрѣ-
заютъ батоны эти на подушечки. Остывшія подушечки за-
вертываютъ въ бумагу. Эссенцію стараются класть въ кара-
мель, когда она нѣсколько остынетъ, иначе эссенція вся 
улетучивается. 

Второй тособъ состоитъ въ томъ, что карамель тянутъ 
и, растягивая, мѣшаютъ ее съ воздухомъ, отчего карамель 
бѣлѣетъ и получаетъ молочный цвѣтъ. Называютъ ее со-
ломкою. Съ превращенною въ соломку карамелью посту-
пают такъ же, какъ съ нетянутой карамелью, и разрѣзаютъ 
ее на батоны. Если колбаса стынетъ, ее разогрѣваютъ надъ 
конфоркою, отчего она дѣлается мягкою и тянучею и яв-
ляется опять возможность тянуть батоны. 

Третьи тособъ. Варку раздѣляютъ пополамъ; въ одну 
половину завертываютъ начинку, а вторую половину пре-
вращают въ соломку и въ нее завертываютъ во второй 
разъ пирогъ, дѣлаютъ его круглымъ и тянутъ потомъ батоны. 

Четвертый способъ. Варку карамели дѣлятъ пополамъ; 
тянутъ одну часть и завертываютъ начинку прежде въ 
соломку, а потомъ все это въ обыкновенную карамель и 
затѣмъ вытягиваютъ колбасу и батоны и рѣжуть на прессѣ, 
Всѣ эти четыре с п о с о б а разнообразятъ, вкладывая кислоту 
въ начинку, а не въ карамель. Для винныхъ или ликер-
ныхъ сортовъ нужно варить фруктовое желе, или хотя 
сахарный сиропъ, доводя его до пробы 38° въ холодномъ 
видѣ. Варенье не нуждается въ эссенціи и кислотѣ. Са-
харный сиропъ . можно приправлять по вкусу мараски-
номъ, шартрезомъ, портъ-вейномъ, шорасао. • Лучше всего 
употреблять для этого вина и ликеры, а не эссенціи. Кара-
мель эту продаютъ по хорошей цѣнѣ, а потому ее нужно 
вырабатывать изъ лучшихъ матеріаловъ. Для названій 
лучше всего пользоваться историческими моментами, зна-
менитостями, модными кличками и событіями. 

| Ѵ І я г Н к а р а м е л ь . 

Эта карамель вырабатывается ручнымъ способомъ изъ 
мармеладовъ, изъ пюре абрикосоваго и ренглоднаго, изъ 



марципановъ всѣхъ сортовъ съ ликерами и виномъ, и завер-
тывается въ изящныя бумажки съ пергаментного подверткою 
Способы приготовленія этихъ сортовъ карамели такіе-же 
какъ и при приготовленіи открывныхъ и шоколадныхъ кон-
фектъ, а потому они будутъ описаны въ конфектномъ отдѣлѣ 
Вся разница въ томъ, что сорта эти для карамели выраба-
тываютъ длинными и вообще удобными для завертки. Кара-
мель эту дѣлаютъ крупною,, чтобы она дешевле стоила при 
выраооткѣ ея. Ручная работа всегда дорого обходится и 
треоуетъ много людей, а это въ кондитерскомъ дѣлѣ стоить 
дорого. Называютъ эту карамель какъ и предыдущую 
произвольно, каждый по своему взгляду, a в-Ьрнѣе по 
фантазш. Часто одинъ и тотъ же сортъ носитъ на разныхъ 
фаорикахъ разное названіе. 

Монпансье, безъ начинци. 

Всѣ сорта монпансье варятся изъ сиропа,приготовленнаго 
такъ же, какъ готовится сиропъ для карамели. Самое лучшее 
готовить сиропъ раньше въ паровомъ котлѣ и сливать въ 
бакъ, подогрѣваемый мятымъ паромъ паровой машины 
Для монпансье сиропъ варится до карамельной пробы вы-
ливается на камень и когда превратится въ тягучую массу 
рѣжется ножницами на куски и пропускается черезъ валики 

ДОонпансейныя машины. 

Машины для выработки монпансье бываютъ двухъ 
размѣр овъ : маленькая 
нѣмецкая машина и 
большая англійская ма-
шина новѣйшей кон-
струкціи съ двойной 
передачей и большими 
толстыми валами изъ 

I фосфористой бронзы. Въ 
обѣихъ машйнкахъ ва-
лы легко можно мѣ-

Бульдегомъ 

пять. На рисункѣ показаны тѣ сорта монпансье, 
которые болѣе ходки. На валахъ съ болыпимъ шарикомъ 

Рисунки одинарнаго монпансье. 

Малина лимонь миндаль мал. земляничка мал. рыбка. 

вырабатываютъ буль-де-гомъ, на меньшемъ шарикѣ черную 
смородину, на третьемъ красную смородину и на маленькомъ 
землянику,- далѣе идутъ круглыя вафельныя пастилки, 

Для сливочнаго Монп. вафли. Миндаль круп. Средняя рыбка. 

квадратныя вафельныя пастилки, миндаль и рыбка. Далѣе 
идетъ смѣсь разныхъ рисунковъ. 

Монпансье смѣсь^мелкая фруктовая. 



Монпансье смѣсь головою,. 
Монпансье смѣсь простая мелкая. 



Смѣсь простая средняя 

простая крупная 

УК 872 8"Т 

Смѣсь гербовъ. 

На толстьщъ валахъ большой машины англійской рабо-
ты помѣщается много рисунковъ. Машина работаетъ плавно 
и очень легко въ виду того, что имѣетъ двойную зубчатую 
передачу. Машина хорошо регулируется винтами и очень 
прочно устроена. Незамѣнима при крупномъ производствѣ. 

На слѣдующихъ страницахъ помѣщены рисунки мон-
пансье смѣсь, вырѣзываемые на валахъ, изъ фосфористой 
бронзы. 



Монпансье смѣсь средняя фруктовая, вырабатываемая на англійскихъ 
валахъ большого размѣра. 



Монпансье смѣсь простая мелкая, 
Монпансье смѣсь простая средняя. 



Монпансье простая смѣеь крупная 

Б\?ль-де-гомъ. 

Смягчающее горло монпансье оть кашля называютъ 
буль-де-гомъ. Самый дешевый и простой способъ состоитъ 
изъ варки обыкновенной карамели до пробы. Варку дѣлятъ 
на двѣ части: одну часть легко подкрашиваютъ кармішомъ 
и пропускаютъ все это черезъ валики съ круглыми отвер-
стіями. Полученные шарики двухъ цвѣтовъ, розовые и не-
крашеные смѣшивают*ь вмѣстѣ и хранятъ въ плотно закры-
тыхъ жестянкахъ. Лучше варить буль-де-гомъ съ гумми-
ар абикомъ. На варку въ 20 фунтовъ кладутъ % ф. гумми-
арабика изтолченнаго въ тончайшую пудру и сыпятъ его 
по немногу въ карамель, пока весь гуммиарабикъ не ра-
зойдется въ карамели, а потомъ варку дѣлятъ пополамъ и 
поступаютъ съ нею какъ съ предыдущею варкою. 

Пастиль-де-гомъ. 

10 фунтовъ гуммиарабику растворяютъ въ горячен 
водѣ, процѣживаютъ его черезъ сито, всыпаютъ 10 фун-
товъ сахарнаго песку и кладутъ 1 фуитъ патоки кар-
тофельной; все это варится до 34° по Бомэ въ горячемъ си-
ропѣ, потомъ прибавляютъ немного апельсинной эссенціи и 
всю массу отсаживаютъ въ мелкій сахарный песокъ, сдѣ-
лавъ въ немъ линейкою съ кругленькими гипсовыми формоч-
ками отверстія. Сахарный песокъ предварительно покры-
ваютъ влажною тряпкою, чтобы онъ держался послѣ вы-
давливанія въ немъ мѣстъ для пастилокъ. Пастилки выни-
маютъ изъ сахара, когда они совершенно остынуть, и просѣи-
ваютъ ихъ на грохотъ, для отдѣленія лшпняго сахара. 
Полученные такимъ образомъ пастилки сушатъ на рамахъ, 
обтянутыхъ рѣдкимъ полотномъ. 

Земляничка-

Земляничка безъ начинки варится какъ обыкновен-
ная карамель. На камнѣ ее сдабриваютъ земляничного эсеен-



ціей, красятъ кар'миномъ и пропускаютъ черезъ валики, 
съ мелкими шариками, а потомъ гремнруютъ и еуіпатъ на 
столахъ. 

Рремировца монпансье. 

Чтобы монпансье хорошо сохранилось и имѣло видъ 
неровной ягоды, его гремнруютъ. Для этого берутъ мел-
кій сахарный песокъ и красятъ его карминомъ. Въ иросушен-
номъ крашеномъ сахарномъ пескѣ, вываливаютъ монпансье, 
смоченное сахарнымъ сиропомъ, и потомъ сушатъ монпансье 
на столахъ. Такое обваливаніе монпансье въ сахарѣ на-
зываютъ гремировкой. 

Фруктовые и угодные со^та монпансье безъ 
начинки. 

Лучше всего готовить фруктовое и ягодное монпансье 
безъ начинки изъ соломки, приготовленной изъ обыкновен-
ной карамели описаннымъ способомъ, прибавляя въ кара-
мель, до того какъ приступаюсь къ оттягиванію ее въ со-
ломку, эссенціи сообразно названію монпансье и потомъ 
полученное монпансье гремнруютъ. 

Сливочныя пастилки. 

Бѣлую тянутую соломку пропускаютъ черезъ машину 
съ пастилочными, вафельными валами, имеющими круглую 
или квадратную форму. Прежде чѣмъ тянуть соломку, кара-
мель сдабриваютъ ваниллиномъ, придающимъ всему сливоч-
ный вкусъ. 

Р - Ы б ц и. 

Монпансье, пропущенное черезъ валики съ гравиро-
ванными рыбками, состоитъ изъ нѣсколькихъ варокъ 
карамели, выкрашенныхъ въ разные цвѣта, съ разными 
фруктовыми эссенціями; съ ними поступаютъ такъ же. какъ 
при приготовленіи монпансье смѣсь. 

уі И H Д Ü л ь. 

Монпансье-миндаль приготовляется изъ тянутой бѣлой 
карамели, сдобренной горько миндальной эссенціею. Про-
пускается оно черезъ валики миндаль, а потомъ гремируется 
въ шоколадномъ порошкѣ. Для этого монпансье легко сма-
чиваютъ водою и вываливаютъ въ шоколадномъ порошкѣ. 

/Ѵіонпансье смѣсь. 

Сиропъ для монпансье - смѣсь слѣдуетъ приготовлять, 
прибавляя десять фунтовъ патоки на 30 фунтовъ сахара и 
тогда монпансье не будетъ липнуть. Варить нужно до тѣхъ 
поръ, пока возможно, конечно, не допуская до перепуска. 
Ерѣпко сваренная карамель не должна приставать къ зу-
бамъ и быть совершенно хрупкою. Чѣмъ крепче сварена 
карамель, тѣмъ лучше будетъ сохраняться смѣсь. Рекомен-
дуютъ больше лить воды, распуская сахаръ, но столько 
чтобы свободно распустить сахаръ и потомъ уже влить па-
току, когда сахаръ начнетъ кипѣть. Для карамели-смѣсь 
варятъ отъ 6 до 12 варокъ, крася ихъ въ разные оттѣнки, крас-
наго и желтаго цвѣтовъ, а потомъ складываютъ карамель съ 
соломкою разныхъ цвѣтовъ и кладутъ разную ягодную и 
фруктовую эесенцію и кислоту. Первую варку дѣлаютъ 
возможно прозрачную, безъ краски и кладутъ въ нее мара-
скиновой эссенціи. Вторую варку дѣлаютъ такую же и флер-
д-оранжевой эссенціею, третью, четвертую, пятую,шестую и 
седьмую варку дѣлаютъ съ кислотою и кладутъ въ нихъ 
малиновую, земляничную, клубничную, лимонную, апель-. 
синную, абрикосовую и грушевую эссенцію. Малиновый 
сортъ густо красятъ карминомъ, земляничный слабѣе, клуб-
ничный по цвѣту средній между малиновымъ и землянич-
нымъ. Лимонную красятъ въ свѣтло-желтый цвѣтъ, апель-
синную прибавляютъ къ желтой краскѣ кармину,, абрико-
совый красятъ какъ апельсинный, но кармину кладутъ 
меньше, грушевую красятъ въ свѣтло-зеленый цвѣтъ, но 
какъ можно свѣтлѣе. Остальные пять варокъ складываютъ 
такъ: первую варку раздѣляютъ на три части, одну изъ кото-



рыхъ превращаютъ въ соломку, другую красятъ въ малино-
вый цвѣтъ, а третью въ розоватый. Всѣ три части превра-
щаютъ въ лепешки, складываютъ эти лепешки одна на дру-
гую, но такъ чтобы соломка была въ срединѣ, вытягиваютъ 
и пропускаютъ на валики смѣсь. Вторую варку такъ же 
дѣлятъ на три части и краяятъ одну въ розовый цвѣтъ, 
вторую часть превращаютъ въ соломку, а третью оставляютъ 
прозрачной, дѣлаютъ лепешки, складываютъ ихъ и про-
пускаютъ черезъ валики. Оба эти сорта до раздѣленія на 
части смѣшиваютъ съ кислотою и прибавляютъ малиновой 
эссенціи въ первую варку, а во вторую земляничной зссен-
ціи. Третью варку дѣлаютъ съ прослойкой соломки внутри, 
а верхъ и низъ дѣлаютъ ананаснаго цвѣта, прибавляя въ 
желтую краску кармина, кладутъ кислоты и ананасной 
эссенціи. Четвертую варку дѣлаютъ пеструю складывая 
изъ пяти цвѣтовъ: малиноваго,розоваго, желтаго, апельсин-
наго и зеленоватаго (грушеваго) съ бергамотного эссенціею. 
Слѣдующую варку вытягиваютъ всю въ соломку, дѣлятъ на 
пять частей, красятъ какъ предыдущую. До вытягиванія 
кладутъ въ нее ваниллинъ. Дѣлаютъ еще такую же варку и 
накрываютъ ее прозрачною карамелью съ обѣихъ сторонъ, 
для этого варку снабжаютъ раньше эссенщею и кислотою 
и дѣлятъ ее на семь равныхъ частей. Если запасъ монпансье 
требуется небольшой, то изъ одной варки дѣлаютъ два сорта 
и уменынаютъ количество сортовъ. 

Ячменный сахаръ. 

Кипятятъ въ водѣ 5 фунтовъ ячменя, такъ чтобы полу-
чился не очень густой отваръ, процѣяшваютъ этотъ отваръ 
на сито и разводятъ въ немъ 15 фунтовъ сахару и 5 фунтовъ 
патоки, а потомъ варятъ до карамельной пробы и пропу-
скаютъ на валики, съ витыми палочками, a гдѣ валиковъ нѣтъ 
катаютъ коротенькія палочки и завиваютъ ихъ руками; 
при ручной работѣ варку нужно уменьшить въ 4 раза! 
Ячменный сахаръ раздѣлываютъ безъ эесенціи и кислоты. 
Сахаръ этотъ употребляютъ отъ кашля, а кислота раздра-
жаетъ горло. Ячменный сахаръ хорошо дѣйствуетъ на 
горло. 

Фр\?КТОВЫ7* пастилки. 

Разныхъ сортовъ фруктовыя и ягодныя пастилки ва-
рятся до очень крѣпкой пробы, какъ монпансье-смѣсь, 
и изъ такого же сиропа. Кладутъ въ нихъ кислоту и эссен-
цію въ зависимости отъ названія и пропускаютъ на валики 
съ вафельными пастилками круглыми и квадратными. Про-
даютъ фруктовыя пастилки въ смѣси и отдѣльными сортами. 

Шоколадные пастилки. 

Варятся какъ монпансье-смѣсь, но вмѣсто кислоты и 
эссенціивъ нихъ кладутъ какао тертое въ плиткахъ, въта-
комъ количествѣ, чтобы они получили темный цвѣтъ; для 
экономіи предварительно подкрашиваютъ ихъ жженкою. 
Необходимо хорошо перемѣшать карамель и добавить ва-
ниллину и одну безъ верху столовую ложку сахарной пудры. 

/Устное монпансье. 

Варится какъ предыдущіе сорта. Кладутъ въ него, 
мятное масло или мятную эссенцію и пропускаютъ на круг-
лые мелкіе или немного крупнѣе валики, а потомъ гремир.у-
ютъ въ мелкій не подкрашенный сахаръ, или сахарную 
ПУДРУ-

Барбарисовое монпансье. 

Варится какъ предыдущіе сорта съ прибавленіемъ 
у. фунта кислоты на пудъ карамели и барбарисовой эссенціи. 
Пропускается на валики мелкій шарикъ какъ и мятное 
монпансье, но предварительно окрашивается въ розовый 
цвѣтъ, гримируется въ сахаръ краснѣе' апельсипнаго цвѣта. 

О монпансейныхъ валикахъ и машинахъ. 

Монпансейные валики должны быть хорошо изготовлены 
съ болыпимъ знаніемъ дѣла, иначе монпансье въ нихъ за-
стреваете и выходить невзрачнымъ на видъ. Нужно осте-
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главное, это хороши машины, который сокращают* время 
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Общее правило длд варНи монпансье безъ 
начинки. 
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Р о н с ъ-

Монпансье роксъ вырабатывается двухъ сортовъ: круп-
ное и мелкое. Роксъ крупный и мѳлкій приготовляется 
одинаково. Варку выливаютъ на камень, кладутъ въ нее 
кислоту и раздѣляютъ ее на нѣсколько частей, которыя 
красятъвъ разные цвѣта, адвѣ части оставляютъ не краше-
ными, одну изъ которыхъ вытягиваютъ въ соломку. Цо-
томъ изъ всѣхъ частей выкатываютъ палки и складыващъ 
изъ нихъ буквы, кружки или фигурки, обертывая сложен-
ные темноокрашенной карамелью, выкатываютъ колбасу и 
тянутъ изъ нея батоны, йоторые мальчикъ подкатйваетъ 
пока они остынутъ. Эти батоны-палки рубятъ потомъ 
ножницами на кусочки въ % вершка. Крупный роксъ дѣ-
.лаютъ изъ толстыхъ батоновъ, a мелкій роксъ изъ тонкихъ. 

.ДОашины дл)і монпансье съ начинкою. 

Монпансье съ начинками называютъ китайскймъ мон-
шансье. Оно вырабатывается на машинѣ, состоящей изъ 

просто устроеннаго станка, въ который вкладываются валы 
съ соответствующими раковинами. Для каждого сорта мон-
пансье необходимо ймѣть отдѣльныя пары, т.-е. 1 валъ и ра-

4* 



ковину. Заграничные валы и раковины хорошо нарѣзаны 
и работаютъ очень аккуратно, валы и раковины у нихъ 
прекрасно и математически точно выверены, чего не-
бываетъ въ машинахъ нашихъ русскихъ фабрикантовъ. 
На машинѣ] для китайскаго монпансье вырабатываютъ 
и нѣкоторые сорта монпансье безъ начинокъ. На одной 

парѣ—валу и раковинѣ можно вырабатывать монпаньсе 
разныхъ вкусовъ и видовъ. На № 48 можно вырабаты-
вать монпансье финики и бухарскую карамель. На Ж 45 
можно вырабатывать китайскіе шарики, апельсинное мон-
пансье, яблочки и бомбы. На №40 вырабатываютъ гранаты 
на № 42 монпансье фантазія, на № 20 боченки, на № 22 орѣхи 
и малину, на № 23 грушу, на № 21 крыжовникъ и лимонъ, 
на № 12 кизиль и грушу, на № 43 бокалъ, на № 49 финикъ 
и бухарскую карамель, на № 31 лимонъ, на № 44 жолѵдь 
на № 25 малинку, на №№ 243 и 15 то же, что и на № 45' 
на № 11 землянику, на № 47 каштаны, дыню, тыкву на № 19 
огурцы и финиковую кость. 

Л и м о н ъ . 

Монпансье-лимончики вырабатываютъ безъ начинки на 
:31 валу и раковинѣ, но если расколоть поперекъ такой ли-
мончикъ, то въ немъ видны будутъ тѣ же слои, какъ и въ на-
стоящемъ лимонѣ, разрѣзанномъ ножомъ на двѣ части. 
Для этого въ варку"кладутъ кислоту и эсеенцію и потомъ 
дѣлятъ на 4 части. Одну изъ этихъ частей превращаютъ въ 
палочки, вторую и третью часть въ соломку, второю частью 
заворачиваютъ палочки и складываютъ ихъ вмѣстѣ, обра-
зовывая изъ нихъ колбасу. Палочки приплющиваютъ въ 
«редину, чтобы они всѣ образовали одинъ центръ. Все это 
оборачиваюсь въ третью часть, превращенную въ соломку, 
я потомъ обертываютъ въ четвертую часть, выкрашенную въ 
желтый цвѣтъ. Изъ этой колбасы дѣлаютъ батоны и про-
пускают ихъ черезъ машину, которая рѣжетъ батоны на от-
дельные лимончики. 

А п е л ь с и н ъ. 

Монпансье-апельсинчики дѣлается, какъ предыдущее, 
но завертывается послѣдній разъ въ карамель, подкра-
шенную въ апельсинный цвѣтъ. Палочки такъ же выкаты-
ваютъ изъ карамели, подкрашенной въ малиновый цвѣтъ, 
если подражаютъ апельсинамъ-королькамъ, или въ свѣтло-
оранжевый цвѣтъ, т.-е. въ цвѣтъ внутренней части апель-
сина и завертываютъпалочки, какъ и въ первомъ случаѣ, 
въ соломку, которая изображаетъ прослойки, общая обертка 
изъ соломки даетъ видъ бѣлой подкожной оболочки и, на-
конецъ, апельсиннаго цвѣта верхнія корочки. 

Крыжовник^-

Монпансье-крыжовникъ прокатывается на валу и ра-
ковинѣ № 21. Для этого въ варку кладутъ кислоту и эс-
сенцію и дѣлятъ ее на 4 части, въ первую часть заверты-
ваютъ начинку, сваренную, такъ же какъ варилась начинка 
для карамели. Вторую часть дѣлятъ пополамъ, одну изъ 
€тихъ половит, красятъ въ зеленоватый видъ, а со второй 
дѣлаютъ соломки и катаютъ изъ нихъ палочки, которыя 
окладываютъ черезъ одну рядомъ такъ, чтобы соломка чере-



довалась съ зеленой палочкой въ образованную такимъ обра-
зомъ лепешку, заворачиваютъ во второй разъ начинку, 
а все это заворачиваютъ—въ третью прозрачную часть!. 
Изъ такой колбасы тянутъ батоны и пропускаютъ ихъ черезъ. 
машину, съ валами и раковиной подъ № 21, гдѣ они раз-
рѣзываются на отдѣльныя части и вынадаютъ внизъ въ мѣд-
ный лотокъ. Крыжовникъ дѣлаютъ и безъ начинки, завора-
чивая вмѣсто начинки простую Карамель. 

Китайсцій шарикъ. 
Для этого въ варку кладутъ кислоту и мараскиновую* 

эссенцію. Варку дѣлятъ на 4 части и красятъ ихъ въ мали-
новый и желтый цвѣта. Изъ третьей части тянутъ соломку, 
а четвертую оставляютъ не подкрашенной. Изъ всѣхъ ча-
стей дѣлаютъ палки, складываютъ ихъ рядами, по желанію, 
одинъ цвѣтъ за другимъ и въ эту лепешку зовертываютъ не-
крашенную часть, тянутъ батоны, перекручиваютъ эти ба-
тоны и пропускаютъ черезъ валикъ и раковину № 45 или 
№ 24 или № 15, смотря какой величины желаютъ получить, 
китайскій шарикъ. 

/VI а л и н а. 

Монпансье малиновое съ начинкою дѣлаютъ такъ, чтобы 
оно напоминало малину и начиняютъ малиновымъ вареньемъ 
или обыкновенного начинкой съ малиновой эссенціей, при-
бавляя малиновыхъ косточекъ, снятыхъ шумовкою изъ 
варенья во время варки его и сохраняемыхъ для начинки. 
Варку подкрашиваютъ въ малиновый цвѣтъ, сдобряютъ ее 

эссенціею и кислотою, 
дѣлаютъ изъ карамели 
лепешку и заверты-
ваютъ въ нее начинку. 

Мѣдная массивная шумовка. УдобнѢе дѢлИТЬ варку 
пополамъ или изъ одной половины или трети вытягивать, 
соломку и заворачивать въ нее раньше начинку. При этомъ 
пріемѣ карамель лучше держится. Можно и всю варку пре-
вратить въ соломку и, раздѣливъ варку на двѣ части, за-
вернуть сначала въ первую часть, а потомъ во вторую,, 
наблюдая, чтобы швы не приходились въ одномъ мѣстѣ. 

Если швы въ разныхъ мѣстахъ, то въ случаѣ, если они гдѣ 
и разойдутся, начинка изъ карамели не вылѣзетъ. Чтобы 
начинка не сбивалась въ одну сторону при выработкѣ мон-
пансье съ начиною, колбасу все время нужно подкатывать 
или поворачивать. Послѣ пропусканія малинки черезъ валъ 
и раковину № 25 ее гремируютъ въ мелкомъ подкрашен-
номъ сахарномъ пескѣ, какъ это уже было описано. 

Земляника съ начинкою. 

Земляника вырабатывается какъ и малина. Начинка 
заворачивается въ крашеную соломку, два раза пропускается 
варка черезъ валъ и раковину № 11 и потомъ земляника 
гремируется въ крашеный сахаръ подъ цвѣтъ земляники. 

Р р $ ш а. 

Груша и яблоко вырабатываются почти одинаково, но 
пропускаются на разные валы. Варку снабжаютъ ки-
слотою и эссенціею, дѣлятъ на три части, одну изъ нихъ 
красятъ въ свѣтло-малиновый цвѣтъ, а изъ одной вытяги-
ваютъ соломку, въ которую, завертываютъ обыкновенную 
начинку изъ красной и некрашеной карамели, дѣлаютъ 
двухцвѣтную лепешку и заворачиваютъ въ нее начинку во 
второй разъ, а потомъ тянутъ батоны и пропускаютъ черезъ 
машину. Монпансье получается двухцвѣтное съ краснымъ 
бочкомъ. Вторую половину тоже подкрашиваютъ, по же-
ланию, въ желтоватый или зеленоватый цвѣтъ или оста-
вляютъ не крашеной. 

Ж о л ü д ь. 

Варку дѣлятъ пополамъ, одну часть превращаютъ въ со-
ломку, а вторую красятъ тертымъ какао или жженкою, или 
тѣмъ и другимъ и завертываютъ во второй разъ, потомъ 
пропускаютъ черезъ машину. Послѣ этого каждый жолудь 
въ отдѣльности обмакиваютъ въ сиропъ и ставятъ въ шоко-
ладную нонпарель до Ѵв части жолудя, чтобы получить 
видъ жолудевой шапочки. 



Лтласны^ лодршци. 

Монпансье атласныя подушки вырабатываются на од-
ному изъ прессовъ. Оно начиняется шоколадомъ пралине 
и дѣлается нѣсколькихъ цвѣтовъ, преимущественно бѣлое, 
розовое и шоколадное. Начинка завертывается въ два слоя 
соломки. Верхній слой стараются вытягивать тогда, когда 
онъ будетъ возможно холоднѣе,отъ этого батонъ дѣлается 

• олестящимъ,съ гладкою поверхностью, какъ полированный, 
газрѣзаныя подушки не теряютъ этого глянца. Розовымъ 
цвѣтомъ красится вторая варка, имѣющая ту же начинку. 
Она тоже тянется холодною для полученія глянца. Шоколад-
ную варку красятъ жженкою въ темно-соломенный цвѣтъ 
и, получивъ глянецъ, она блеститъ, какъ металлъ, имѣя 
золотистый вщъ. Подушки эти называютъ еще и дамскими. 

Помпад^ръ. 
Этотъ сортъ дѣлается такъ же какъ и атласныя поду-

шечки, но въ карамель кладутъ ваниллинъ. Помпадуръ рѣ-
жется особою машиною, которая рѣжетъ подушки эти такъ 
что одна рѣзка пересѣкаетъ другую подъ прямымъ угломъ.' 
Подушки эти рѣдко дѣлаются, въ виду того, что требуютъ 
для производства особую машину. 

П р и н ц е с с а . 
Монпансье принцесса начиняется фруктового начин-

кою и тянется какъ дамскія подушки, но втрое тоньше ихъ. 
Дѣлается оно тѣхъ же цвѣтовъ и тянется тѣмъ же спосо-
оомъ, какъ дамское монпансье, и вырабатывается на обы-
кновенномъ прессу. 

Рис^нчатыя подушки. 
Подушки эти вырабатываются какъ дамскія и прин-

цесса, но батоны для нихъ приплющиваются рукою и рѣ-
жутся на спеціальныхъ прессахъ, рисунки которых» по-
мѣщены на слѣдующей страницѣ. Монпансье это, если оно 
хорошо приготовлено, очень красиво и имѣетъ большой 
спросъ. Рисунчатыя подушкарни. 



Разное монпансье съ начинками. 

Нами описаны всѣ сорта монпансье, требу ющіе осо-
быхъ пріемовъ при ихъ выработкѣ. Остальные сорта ва-
рятся описанными способами и раздѣлываются такъ же 
какъ и описанные сорта. Какъ общее правило, можно 
рекомендовать завертывать начинку въ соломку, тогда 
монпансье лучше сохраняется. Нѣкоторые варятъ соломку 
отдѣльно и кладутъ въ нее для выгоды побольше патоки, 
а потомъ обертываютъ монпансье во второй слой съ мень-
шимъ количествомъ патоки, для того чтобы понпансье не 
текло и не слипалось. Видъ монпансье зависитъ отъ его 
окраски и отъ качества машинъ, на которыхъ оно выра-
ботано. Машины плохого качества значительно увеличи-
ваютъ цѣну товара, потому что требуютъ много времени 
для его выработки. На хорошихъ мапшнахъ товаръ выхо-
дить чистый, аккуратно разрѣзанный и въ него можно 
класть больше начинки, которая уменыпаетъ цѣну това-

Въ гремированные сорта монпансье всегда кладутъ 
много патоки, потому что гремировка сохраняете мон-
пансье отъ склеиванія или слипанія. Способъ гремировки 
монпансье нами былъ уже опиеанъ раньше. 

Сахарны)! лепешки. 

Изъ чистаго, хорошо рафинированнаго сахара, кото-
рый въ продажѣ называется головнымъ, вырабатываютъ 
нѣсколько сортовъ лепешекъ, носящихъ разныя названія. 
Для йзготовленія этихъ лепешекъ необходимо имѣть спе-
ціальныя кастрюльки, изображенныя на рисункѣ. 

Одноцвѣтныя пастилки отсаживаются изъ первой ка-
стрюльки, а двухцветный отсаживаются изъ второй, раздѣ-
ленной перегородкою на двѣ части. 

Пастилки эти изготовляются однимъ и тѣмъ же спосо-
бомъ и отличаются одни отъ другихъ только величиною 
и даннымъ имъ вкусомъ. Необходимо брать крѣпкій сорте 
головного сахара и по возможности верхнюю часть сахар-
ной головы, толочь ее въ ступкѣ и просѣвать на частое сито. 

Приготовленный такимъ образомъ,сахаръ всыпаютъ въ 
кастрюльку немного выше ее половины и густо разводятъ 
водою, хорошо вымѣшивая маленькою лопаточкою и обра-
зовывая густую массу, которую подогрѣваютъ на кон-
фор^, пока она не сдѣлается жидкою. Подогрѣвать сле-
дуете какъ можно меньше и все время энергично мѣшать. 
Въ приготовленную такимъ образомъ массу кладутъ фрук-
товую эссенцію необходимая вкуса, опять хорошо вымѣши-
ваютъ и отсаживаюте пастилки на листы изъ бѣлой жести, 
употребляемые для шоколадныхъ пастилокъ. 

Отсаживать удобнѣе всего проволокою, которою от-
дѣляютъ отъ носка равные шарики. Отъ собственной тя-
жести шарики эти расползаются и образуются пастилки. 
Фруктовыя пастилки дѣлаютъ величиною больше санти-
метра, т.-е. съ небольшую пуговипу и придаюте имъ раз-
ный вкусъ. Больше всего дѣлаютъ ананасныя, малиновыя,. 
грушевыя, черносмородинныя и земляничныя пастилки. 
Вкусы эти получаются отъ добавленія 5 капель не силь-
ныхъ эссенцій и 2-хъ капель сильныхъ эссенцій, какъ гру-
шевая, ананасная и земляничная на каждую трехвершковую-
кастрюльку. Красятъ пастилки въ зависимости отъ вкуса.. 

Флеръ-д'оранжевыр сахарны^ пастилки. 

Пастилки эти изготовляются какъ и фруктовыя са~ 
харныя пастилки, приправляются 10-ю каплями Флеръ-
д'оранжевой воды. Пастилки эти обыкновенно дѣлаются 
двухцвѣтными: половина бѣлая и другая половина розовая. 
Для этого употребляютъ кастрюльку съ перегородкою и 
въ одномъ отдѣленіи сахаръ до его подогрѣванія подкра-
шиваютъ карминомъ, но подкраску эту дѣлаютъ не рѣзкою, 
а розоватою. Двухцвѣтныя пастилки, какъ и одноцвѣтныя, 
отсаживаются проволочкою, отрѣзая шарики, которые въ 
этомъ случаѣ состоять изъ двухъ разноцвѣтныхъ полови-
нокъ, еливаемыхъ отъ тяжести въ одну пластинку. Какъ. 



•оы не была мала пластинка, она имѣетъ собственную тя-
жесть, подъ вліяніемъ которой и расползается во всѣ сто-

. роны на чистомъ листѣ. Если пластинки не ровно распол-
заются, значить листъ нехорошо вымытъ и не сухо вытертъ. 

/ѴІ^тныft сахарны^ пастилки. 

Больше всего употребляются мятныя сахарныя па-
стилки. Они изготовляются и какъ предыдущія, но дѣлаются 
вдвое мельче, т.-е. около полъ сантиметра. Дѣлаютъ ихъ 
оѣлыми и розовыми, а потомъ смѣшиваютъ вмѣстѣ. Розо-
ныя пастилки подкрашиваютъ карминомъ. Для вкуса въ 
нихъ вливаютъ 5 капель мятнаго масла на каждую трех-
вершковую кастрюльку. Если масло не сильное, то нужно-
вливать больше. Аптекаря мятныя пастилки приготовляютъ 
безъ вкуса и насыщаютъ ихъ мятнымъ эѳиромъ, помѣщая 
для этого пастилки въ закрытое помѣщеніе, насыщенное эѳи-
ромъ, но такія пастилки скоро теряютъ свой запахъ и 
тзкусъ. 

Подогрѣвательные столы. 

Во время работы подушечныхъ сортовъ, карамели и 
монпансье съ начинкою, необходимо надъ конфоркою подо-
з в а т ь колбасу, изъ которой тянутъ ботоны, что отни-
маете много времени, потому устраиваются столы съ двой-
ными желѣзными крышками, черезъ которыя проходить 
царь, какъ черезъ котелъ. Такой столъ покрываютъ по-
лотномъ, чтобы не обжигать объ него руки и на немъ ка-
таютъ колбасу, которая такішъ образомъ не остываетъ. 
Теплоту стола регулируютъ, пуская въ него разное ко-
личество пара. 

Холодильный столъ. 

Черезъ эти столы можно пропускать холодный воз-
духъ изъ холодильной машины для остуживанія разныхъ 
товаровъ, какъ напримѣръ шоколадныхъ конфектъ, <Ьи-
гуръ и проч. 

Торговый Домъ 

I. Н. Пуришевъ и С-вья 
fliocKBa, Л^б^нсній проѣздъ, 5 

имѣетъ всегда и въ большомъ 

количествѣ на складѣ изъ-за гра-

ницы 

Машины для монпасье леденцоваго смѣсь. 
» » » ч> срртоваго. 
» » » бульдегома. 
» » » съ начинкою. 
» » » карамели. 
» » » » колибри. 

Скалки для рѣзки карамели. 
Рамы для выдавливанія карамели. 
Ножницы для стрижки бумажной кисточки.-
Гофренницы для пакетныхъ шарадокъ. 
Газовыя печи. 
Мраморныя плиты. 

» ступки. 
Мельницы для размола кислотъ. 
Мѣдныя кастрюли. 

». котлы. 
» тазы. 

Градусники для сахара. 

Требуйте полный прѳйсъ-курантъ "ЭДІ 



Б у м а г а 

Золотая и серебряная гладкая. 

» » » тисненая. 

Вощеная папиросная білая. 

» » цвѣтная. 

» » печатная. 

Подверточная бѣлая. 

Альбомная цвѣтная. 

Лаковая цвѣтная. 

» печатанная золотомъ. 

Пергамент» стопами. 

» полотномъ. 

Свинецъ листовой. 

Накладное олово. 

Бить мѣдная. 

Шпахтели стальные. 

Ножницы для рѣзки конфектъ. 

Пестики для ступъ. 

Линейки стальныя для мраморн. плитъ. 

Требуйте полный прейсъ-курантъ 

Громадный выборъ карамельныхъ бцмагъ. 

Съ золотомъ, 
Ярлыки на 
Бандероли» » 

9ШГ Требуйте полный прейсъ-курантъ. 



Большой выборъ пакетовъ для карамели: 
Цвѣтные съ рисунками. 
Изъ заграничнаго рисунчатаго пергамента. 
Па ситцевой подкладкѣ. 
Йзъ крепсшыхъ пьппныхъ бумагъ. 

» японскихъ.шіотныхъ бумагъ. 
Золотые изъ моаре бумагъ. 
Элегантные съ золотыми шнурами. 
Складныя коробки для карамели. 

Требуйте полный прейсъ-курантъ 

О Т Д Ѣ / 1 Ъ II 

Мармеладъ. 

ЗеФиръ. 

Паетила. 

Смоква. 

Патъ-

Рахатъ-лукумъ. 



На этой формѣ вырабатываютъ ананасный, грушевый и 
восточный мармелады. Восточнымъ мармеладомъ называютъ 
круглый мармеладъ, состоящій изъ бѣлаго, лимоннаго, 
малиноваго, ананаснаго и грушеваго сортовъ. 

Мармелады. 

Мармелады бываютъ яблочные, желейные и фруктовые. 
Форма мармелада имѣетъ большое значеніе, а потому мы 
прилагаемъ при этомъ изображенія болѣе употребительныхъ. 
рисунковъ. Формы бываютъ изразцовыя и металическія. 

Формы изразцовые 

Ha этихъ формахъ бываетъ по одному рисунку. Хорошо 
имѣть по 2.0 и больше формъ одного рисунка, для поспеш-
ности въ работѣ. Для мармелада ассорти берутъ разныя 
формы. Хорошо идетъ мармеладъ круглый, форма № 60. 



ДОеталлическФ Формы дл^ мармелада. 
Сорта мармелада, вырабатываемого при помощи дере-

вянныхъ лотковъ, какъ иапримѣръ, союзный мармеладъ, 
мраморный и сортовой, разрѣзаются при помощи изобра-

•женныхъ на рисункѣ металлнческихъ формъ, имѣющихъ 
иного разнообразныхъ рисунковъ. 



— 70 — 
Жслѣзны)! рѣшетци. 

Для просушки мармелада, тиража фруктъ, пряниковъ 
и абрикотина употребляютъ желѣзиыя рѣшетки на деревян-
ныхъ рамахъ. Рѣшетки эти слѣдуетъ имѣть изъ луженаго 
желѣза, онѣ значительно дольше служатъ и не портятъ. 
товаръ. Просушка товара на полотнѣ не удобна, въ виду 

Для просушки мармелада металлическая ткань длиною 2 арш и 
шириною 7 вершк., снеціально приготовленная для натягивашя'на 

деревянный рамы. 

Металлическая рѣшетка на деревянной рамѣ. 
Размѣръ 2 арш. х 8 вершк. 

сЁѳрой его порчи и приставанія волоконъ къ просушивае-
мому товару. Рамы для рѣшетокъ дѣлаются разныя въ 
зависимости отъ ихъ иазначенія. На выше помѣщенныхъ 
рисункахъ показаны два сорта рамъ. Дѣлаютъ также глад-
кія, безъ подставокъ. Форма рамъ зависитъ также и отъ, 
сушилки. 

С У Ш И Л К А -

Для просушки яблочнаго мармелада необходима су-
шилка, имѣющая высокую температуру и сухой воздухъ. 
Сушилка, не имѣющая тяги, не можетъ имѣть сухого воз-
духа. При просушкѣ мармелада образуется влага и ее 
необходимо удалять, а потому сушилки безъ помѣщенныхъ 
въ нихъ печей и безъ вентиляціи не даютъ глянцевитаго 
товара. Сушилки стараются помѣщать возлѣ печей или 
проводить въ нихъ паровыя трубы. При этой системѣ отопле-
нія супшлокъ необходимо имѣть вытяжку въ дымовую 
трубу или иную веитиляцію и регулировать ею сухость 
воздуха, часто открывая на небольшое время. Желѣзная 
печь, поставленная въ сушилкѣ съ длинными трубами, 
сама вытягиваетъ влажный воздухъ. Хорошо проводить 
отъ конфорокъ горячіе газы въ сушилку, гдѣ пропускать 
ихъ черезъ желѣзныя трубы, обводя ихъ возможно ниже 
вокругъ всѣхъ четырехъ стѣнъ. Вообще при всякомъ отопле-
ніи желѣзныя трубы, обогрѣвающія помѣщеніе, нужно 
стараться проводить возможно ниже. Сушилкою обыкно-
венно служить небольшая комнатка, уставленная стойками 
съ частыми перекладинами, размѣщенными такъ, чтобы 
на нихъ было удобно ставить рѣшетки на деревянныхъ 
рамахъ, просовывая ихъ между перекладинами, на кото-
рыхъ помѣщаются также рѣшетки. Температура сушилки 
должна быть возможно высокая, чтобы мармеладъ давалъ 
скорѣе корочку. Скоро образованная корочка на мармеладѣ 
будетъ имѣть глянецъ и будетъ очень тонкою, придавая 
зтимъ нѣжность мармеладу. Если же сушить мармеладъ 
въ сушилкѣ съ температурой около '45° и ниже, мармеладъ 
высохнетъ во всю свою толщину и будетъ жесткій, непріят-
ный. Цвѣтъ у него будетъ матовый, и вкусъ его сильно измѣ-
нится. На сушку мармелада необходимо обращать особенное 
вниманіе. Въ сушилкѣ должны быть термометръ для по-
казанія температуры сушилки и гигрометръ для опредѣленія 
влажности воздуха. При входѣ въ сушилку можно чувство-
вать и безъ гигрометра, какой въ ней воздухъ, и, если воз-
духъ влажный, немедленно нужно открыть дверь или венти-



\ х о « г о въ которомъ всегда 
мало влаги. Нагрѣвшись, холодный воздухъ станете сухимъ 
и будете вытягивать сырость или влагу изъ мармелада 

Желейный мармеладъ. 

Есть очень много рецептовъ для желейнаго мармелада 
но всѣ они отличаются только по своему количеству а 
матеріалъ остается одинъ и тотъ же. Такъ называемый же-
лейный мармеладъ варится изъ японскаго клея или агаръ-
агара. Названіе это носите водоросль, растущая въ разныхъ 
моряхъ, преимущественно въ жаркомъ климатѣ. Агаръ-
агаръ, какъ пищевой продукте, можно рекомендовать, но 
незнающіе приготовленія желейнаго мармелада боятся этого 
назвашя, а потому мы рекомендуемъ называть этотъ мар-
меладъ Другимъ именемъ и указывать публикѣ, что въ немъ 
нѣтъ желе, приготовленнаго изъ костей падали, какъ ду-
маете большинство потребителей. Какъ не странно это по-
кажется, но лучшій сорте желейнаго мармелада получается 
тогда, если въ него положено больше патоки. Мы рекомен-
дуемъ слѣдующій рецепте: % фунта агаръ-агара положить въ 
мѣдный котелъ и налить его водою такъ, чтобы покрыть 
агаръ-агаръ, нарезан- г 

ный для лучшей уклад-
ки въ котелъ ножница-
ми, и распустить въ кот-
ле на конфоркѣ, давъ 
клею прокипѣть, потомъ 
прибавить 16 фунт, па-
токи карамельной и дать 
опять закипѣть; послѣ 
этого всыпать 8 фѵнтовъ 

« л Котелъ изъ красной мѣпи сахарнаго песку и ва-

п о к а о н ъ ' с ъ 

Сваренный такимъ образомъ мармеладъ сдобряютъ ки-

Ï T 1 1 Э С С е Н Щ е Ю ' С 0 0 б р а З Н 0 T 0 M ^ ™ желаютъ ему дать названіе и какую придадуте ему форму. 

— п р е д ы д у щ и х ъ стра-
ницахъ, ставятъ на 
ровный столъ, наблю-
дая за тѣмъ, чтобы 
формы были совер-

р ^ ь шенно чисты и сухо 
вытерты, а лучше 
послѣ вытиранія хо-
рошо просушены. Что-
бы на формахъ ни-

ЭЗЗР чего не было и чтобы 
снять съ нихъ могу-
щую быть пыль и 

ихъ обметаютъ щетинными и воло-ворсинки полотенцевъ, 

Воронка обыкновенная. Воронка съ пружиной. 

сянными щетками, вродѣ изображенныхъ на рисункѣ 

Фасонный мармеладъ. 

Мармеладъ, налитый въ кафельныя илй изразцовыя 
формы, называютъ фасоннымъ. Онъ бываетъ желейный, 
яблочный и фруктовый. 

Всѣ сорта мармелада послѣ ихъ варки разливаютъ 
въ формы одинаково. Формы одного или разныхъ рисунковъ, 

изображенныхъ на 



Когда формы готовы и мармеладъ сваренъ, чумичкою, 
изображенною на рисункѣ, наливаютъ изъ котла марме-

ладъ въ воронку, от-
верстие которой за-

9 ткнуто длинной па-
лочкою, выходящей 
за края воронки на-

Мѣдная чумичка. СТОЛЬКО, чтобы ее 
можно было держать 

въ рукахъ. Наливаютъ полную воронку мармеладнаго го-
рячаго сиропа и ставятъ отверстіе воронки противъ вы-
емочки съ рисункомъ кафельной формы, немного прииоды-
маютъ палочку и тотчаяъ же затыкаютъ ею же отверстіе 
воронки. Во время приподниманія палочки нальется въ 
форму сиропъ. Необходимо наблюдать, чтобы вся фи-
гурка формы была заполнена сиропомъ и не перелить черезъ 
край. Хорошій мастеръ очень скоро производить эту опе-
рацію и въ минуту можетъ заполнить нѣсколько формъ. 
Вторая воронка, изображенная на рисункѣ сърычажкомъ, 
сама затыкаетъ пружиной воронку. Съ этимъ малень-
кимъ приспособленіемъ воронка даетъ возможность ско-
рее работать и аккуратнѣе заполнять отверстія формы. 
Простою воронкою самый опытный мастеръ не можетъ такъ 
•аккуратно разлить въ формы мармеладный сиропъ. Каждая 
штучка будетъ отличаться отъ сосѣдней—въ одной будетъ 
не долито больше, въ другой меньше, а то будетъ перелито. 
Фасонный мармеладъ дѣлаютъ больше смѣшаннымъ, т.-к. 
состоящимъ изъ разныхъ фасоновъ и вкусовъ и называютъ 
его еще ассорти. Смѣшанный фасонный мармеладъ раз-
личается только по цвѣту, и вкусъ ему придается со-
образно не формы, а только цвѣта. Малиновый красит-
ся карминомъ подъ цвѣтъ малины. Земляничный красится 
карминомъ, но свѣтлѣе. Грушевый—зеленою краскою, но съ 
тонкимъ легкимъ оттѣнкомъ зелени. Публика не любить 
зеленый цвѣтъ и думаетъ, что онъ получается изъ мѣдянкн. 
Черносмородиновый красится карминомъ съ примѣсыо синей 
краски индиго-кармина. Лимонный—желтого краскою; 
апельсинный—карминомъ, съ примѣсью желтой краски 
и т. д., какъ было сказано при описаніи карамели. Когда 
желейный мармеладъ остынетъ, его вынимаютъ вилкою изъ 

формы и бросаютъ въ сахарный песокъ, выбирая для этого 
сортъ съ маленькими кристалликами. Вывалянный въ са-
харномъ пескѣ мармеладъ можно укладывать въ ящики и 

пускать въ продажу. Для укладки мармелада дѣлаютъ не-
высокіе ящики и укладываютъ мармеладъ въ два ряда, 
одинъ рядъ на другомъ. Ящики вмѣщаютъ около 12—14 



фунтовъ мармелада. Они выстилаются бумагою съ блондою 
и ряды прокладываются блондою, изображенной на ри-
•сункѣ. На ящики наклеивается этикетъ и проставляется 
ВѢСЪ ящика. Въ болыпинствѣ случаевъ вѣсъ этотъ убавля-
ют* на одинъ фунтъ, для возмѣщенія стоимости ящика. 

Ананасный мармеладъ. 

По окончаніи варки въ мармеладный сиропъ вливаютъ 
густо разведенную горячею водою кислоту по вкусу хо-
рошо размѣшиваютъ кислоту съ сиропомъ, потомъ красятъ 
сиропъ въ желтоватый цвѣтъ, прибавляютъ кармину и по-
лучаютъ цвѣтъ свѣтло-оранжевый; затѣмъ вливаютъ анана-
сной эссенщи и хорошо смѣшавъ все это, разливаютъ во-
ронкою въ полукруглый формы № 59. Такъ слѣдуетъ по-
ступать съ предыдущимъ сиропомъ и вообще со всѣми 
сортами мармелада, мѣняя только сорта красокъ и эссен-

в ы н и м а ю т ъ и з ъ Формы ананасный мармеладъ 
и склеиваютъ половинки для полученія шарика, и кладутъ 
его въ сахарный песокъ. Склеиваютъ обыкновенно только 
круглый мармеладъ. 

Грушевый мармеладъ. 

Приготовляется какъ ананасный, только съ перемѣной 
Э(1СеНЦШ- Г Р / п і е в ы й мармеладъ красится въ зеле-

новатый цвѣтъ и сдабривается грушевою эссенціею, кото-
рая, какъ и ананасная приготовляется синтетическимъ 

7 1 ^ ' Т ' ' е \ Х И М Ш е С Ш и з ъ с и в У ш н а г о масла. Грушевый 
мармеладъ Дѣлается круглымъ и склеивается изъ двухъ 
половинокъ. л ^ л 

Восточный мармеладъ. 

œpTâ ЕРУГШГ0 м а Р м е л а Д а называютъ восточ-
нымъ мармеладомъ. Онъ приготовляется какъ оба преды-
Дущіе сорта и оба входятъ въ него съ добавленіемъ ма-
линоваго сорта, выкрашеннаго въ малиновый пвѣтъ и сдо-

t Z Z F l M R J I E H 0 T 0 Г С е Щ І е ю > и " н и ч н а г о мармелада, выкрашеннаго свѣтлѣе земляничного краскою 

Рѣзаный релейный мармеладъ. 

Сваренный сиропъ для желейнаго мармелада можно' 
раздѣлать еще и другимъ способомъ. Для этого берутъ 
деревянные лотки длиною около аршина, вышиною, въ 
У2 вершка, выстилаютъ ихъ бѣлою бумагою и наливаютъ 
въ нихъ мармеладный сиропъ, сдобренный кислотою и 
эссенціею, и ставятъ лотки эти на горизонтальный столъ, 
т.-е. такъ поставленный столъ, что вода, налитая на него, 
стекаетъ съ него одинаково во всѣ стороны. Такъ н}чкно 
вывѣрять всѣ кондйтерскія столы и камни. Вода должна 
разливаться по нимъ ровно, не стекая въ одну только 
сторону. 

Когда мармеладъ, налитый въ лотки остынетъ, его вы-
нимаютъ вмѣстѣ съ бумагою и кладутъ бумагою на мокрое 
полотно, а потомъ бумагу снимаютъ, а мармеладъ рѣжутъ 
металлическими формами или ножами, въ зависимости отъ 
сорта мармелада. 

3 е Ф и р ъ. 

Сваренный для желейнаго мармелада сиропъ, сбиваютъ 
въ котлѣ вѣничкомъ до тѣхъ поръ, пока онъ сдѣлается 
бѣлымъ, отъ того, что смѣшается съ воздухомъ. Можно при-
бавлять яичныхъ бѣлковъ, когда сиропъ будетъ достаточно 
сбить и сбивать 
дальше. На варку 
сиропа по указан-
ному въ желейномъ 
мармеладѣ развѣ- вѣничекъ толстой 

су, можно приба-
вить отъ 5-ти до 10 бѣлковъ, которые придаютъ массѣ боль-
шую рыхлость. Зефиръ красятъ такъ же во всѣ цвѣта и 
сдабриваютъ разными эссендіями, исключая грушевой и 
ананасной. Съ этими эссенціями бѣлокъ даетъ непріятную 
для вкуса емѣсь. Зефиръ разливаютъ въ формы и лотки и 
дѣлаютъ изъ него разные сорта, называя ихъ сообразно 
эссенціи и краскѣ. 

Можно сбивать отдельно сиропъ и бѣлки, и потомъ 



постепенно соединять вмѣстѣ то и другое, сбивал все время 
•смѣеь, пока смѣсь не приметь бѣлый и пышный видь. По-
томъ все это красятъ и сдабриваютъ эссенціею, не переста-
вая сбивать смѣсь. 

Союзный мармеладъ. 

Наливаютъ въ лотки тонкіе слои разно окрашеннаго 
мармелада, съ разными эссенціями. Вынимаютъ ихъ изъ лот-
ковъ, когда они остынуть, кладутъ на мокрое полотно, по-
томъ снимаютъ бумагу и складываютъ разноцвѣтный мар-
меладъ одинъ пластъ на другой въ три или 4 пласта, а по-
томъ рѣжутъ ножемъ или металлическими формами. Сое-
.диняготъ также мармеладъ съ зефиромъ, прослаивая одинъ 
или два слоя зефира. 

Ж е л е Флори. 

Приготовляется, какъ и разные сорта желейнаго марме-
лада, но наливается въ спе-
ціально изготовленныя формы 
или ящики, шириною около 
3 вершковъ, длиною около 
6 вершк. и вышиною около 
о вершк., или наливается 
•толщиною въ верщокъ и скла-
дывается изъ трехъ разно-
цвѣтныхъ слоевъ, вкладывая 
въ средину зефиръ разныхъ 
цвѣтовъ. Названія даютъ 
произвольныя. 

Удобнѣе всего желе-фло-
ри наливать въ жестяныя 
формы, рисунки которыхъ мы здѣсь помѣщаемъ. 

Лимончики и апельсинчики съ норочкою. 

Для изготовленія рѣзаныхъ кусковъ лимона съ короч-
кою, имѣются въ продажѣ формы, изображенныя на ри-

сункѣ и называемые желобами, въ нихъ наливается жел-
таго цвѣта желейный 
мармеладъ. Когда мар- Д ж Ш ш й Ш 
меладъ этотъ остынетъ, і Ш Н Я Н И в ^ ѵ 
его вынимаютъ, изъ же- ШВШЮ^Ш^^Шё^ш 
лобовъ, укладываютъ на Ш ^ Ш Ш В Ш Я Ё И Ш ^ Ш 
столь и покрываютъ то- ^ ^ ^ Ш ^ ^ Ю Ю Я Ш ^ ^ Ш 
непышми слоемъ бѣлаго J k Ш 
зефира, окрашеннаго съ n ^ K S 9 3 s S S E r 
наружной стороны въ . 
двѣтъ лимонной корочки. Такъ же поступаютъ при выра-
боткѣ апельсинныхъ ломтйковъ, только вмѣсто желтаго 
желейнаго мармелада наливаютъ апельсиннаго цвѣта же-
лейный мармеладъ и зефирную оболочку красятъ въ апель-
синный цвѣтъ. Приготовленные такимъ образомъ пласты 
разрѣзаютъ ножемъ на ломтики, заваливаютъ ихъ въ мел-
комъ сахарѣ и сушатъ въ сушилкѣ на рѣшеткахъ. 

Дірамориый мармеладъ. 

Мраморнымъ желе, флори .и мармеладомъ называютъ 
мармеладъ, при налйваніи въ лотокъ котораго кладутъ 
чистые обрѣзки, оставщіеся послѣ рѣзкй мелкаго мармелада. 
Мелкій мармеладъ стараются вырѣзать изъ обрѣзковъ, 
а остатки кладутъ въ лотки во время вливанія въ нихъ 
мармеладнаго сиропа. Когда мармеладъ застынетъ и его 
разрѣжутъ, то въ немъ видны всѣ вложенныя разноцвѣт-
ныя крошки, дающія видъ мраморныхъ прослоекъ. 

/Ѵіармеладъ изъ ^блочного сока« 

Для этого смѣшиваютъ съ сахаромъ яблочный сокъ, 
получаемый при варкѣ яблочнаго тѣста и варятъ изъ него 
желе, сдобряя его ягодами и фруктами. Мармеладъ этотъ 
очень вкусенъ и его мало бываетъ въ продажѣ. Называютъ 
его сообразно прибавленныхъ въ него вареній или припа-
совъ, о которыхъ сказано въ отдѣлѣ заготовки. 



ДОашины дл? протирци рблонъ. 

Яблочное тѣсто. 

Лучшими яблоками для яблочнаго тѣста считаются-
горская зеленка и антоновскія яблоки. Для приготовлен?« 
тѣста варятъ яблоки въ болыпихъ котлахъ, въ которые 
насшіаютъ яблоки и наливаютъ водою. Въ одной и той же 
водѣ варятъ нѣсколько котловъ яблокъ, чтобы получить 
К ? Н Т Р Ъ ' Г 0 Д Н Ы Й д л я ™ э л е ш я желе. Яблоки 
варятъ до тѣхъ поръ, пока они не начнутъ трескаться По-
томъ ихъ вынимаютъ и отдѣляютъ с е р д ц е в и н кожщу 
отъ мякоти, находящейся между ними. Сердцевиыуи S 
протираютъ отдѣльно отъ мякоти. Жзъ с е р д ц т п под^ 
кожнаго гіста вырабатываютъ красные сорт мармелада, 

Самая дешевая и про-
стая машина представляете 
станокъ съ металлическими 
ситомъ. Протирка произво-
дится не руками, а ручкою, 
верхній конецъ которой 
укрѣпленъ. Въ статьѣ о 
пастилѣ помѣщаемъ рису-
нокъ болѣе сложной машины, 
которая протираете тѣсто де-
ревянными лопатками, при-
водимыми въ движеніе ма- * 
ховикомъ съ зубчатой пе-
редачею; на ней можно 
протирать десятки пудовъ 
яблокъ" въ день. 

а мякоть идете на бѣлое тѣсто, годное для пастилы и бѣлыхъ 
сортовъ мармелада. Тѣсто протираютъ руками черезъ во-
лосяное или проволочное лужение 
сито, вставленное въ бочку отъ па-
токи. Въ этйхъ бочкахъ обыкновенно 
сохраняютъ тѣсто. Самое лучшее 
яблочное тѣсто тотчасъ же употреб-
ляютъ въ дѣло, но это не всегда 
удобно. Для заготовки въ прокъ боль-
шнхъ колйчествъ яблочнаго тѣста, его 
протираютъ на спеціально приспособ- Сито волосяное для про-
ленныхъ машйнахъ разныхъ КОН- тирки^блоднаг^пюре въ 

-струкцій. 

Сохраненіе ^блочного тѣста. 

Протертое и процѣженное яблочное тѣсто склады-
:в,аютъ въ паточныя бочки для того, чтобы оно сохранялось, 
но при этомъ трудно избѣжать броженія. Можно бы было 
стерилизовать или хотя пастеризовать тѣсто плотно за-
купоренное въ бочкахъ, но для этого нужны болыпіе паро-
вые чаны и пока въ Россіи ни одна фабрика не имѣетъ ихъ, 
а. устроить ихъ такъ просто и дешево. Для стерилйзаціи 
луженъ простой желѣзный бакъ съ герметическою крыш-
кою. Въ него нужно поставить бочки съ яблочнымъ тѣ-
стомъ и, закрывъ бакъ съ бочками герметически, пустить 
паръ, отчего бочки нагрѣются и теплота убьете гнилост-
ныхъ и дающихъ броженіе бактерій и грибковъ.. 

Обезвреженное такимъ образомъ въ закрытыхъ боч-
кахъ, тѣсто можете сохраняться очень долго,все зависитъ 
отъ прочности бочекъ. Пастеризацію можно производить 
въ открытомъ бакѣ въ водѣ, доведенной паромъ, проходя-
щемъ въ змѣевикѣ до 100 град, по Цельс. Въ закрытомъ же 
бакѣ можно довести давленіе до 2—В атмосферъ съ соот-
вѣтствующей температурой, но и паетеризація хорошо 
сохраняете яблоки.. 

До настоящаго времени фабрики сохраняли яблоч-
ное тѣсто прибавленіемъ въ него салициловаго натра или 
салициловой кислоты. Правительство нашло примѣси эти 
вредными, но слабо преслѣдуетъ фальсификаторовъ и тѣ 
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продолжаютъ класть салициловую кислоту. Формалинъ. 
лучше салициловой кислоты сохраняетъ яблочное тѣсто 
и его можно класть въ 10 разъ меньше салициловой ки-
слоты, которую кладутъ. очень не ровно. На паточную 
бочку обыкновенная размѣра (около 15 пудовъ патоки) 
достаточно положить въ тѣсто yé фунта салициловой ки-
с і̂оты, ,а формалину будетъ достаточно и трехъ золотни-
крвъ. ;Бочки предварительно должны быть окурены сѣ-
рЬю или - форма л иномъ въ закрытомъ помѣщеніи. Это очень 
важно для сохраненія яблочнаго тѣста, если его не пасте-
рйзуютъ. У себя на фабрикѣ мы пастеризовали яблочное , 
тѣсто и получали блестящіе результаты. 

Паровые котлы. 
Тамъ, гдѣ есть паръ, лучше всего варить яблоки въ 

паровомъ котлѣ. О немъ было уже упомянуто. Паровые 
котлы устраиваются въ 
родѣ ваккумъ - аппара-
товъ, но не имѣютъ кры-
шекъ и насосовъ для 
выкачиванія пара и воз-
духа. Какъ видно на 
рисункѣ, котелъ имѣетъ 
двѣ трубки; входную съ 
вентилемъ и выходную 
съ краномъ. Паръ нахо-
дится между его двой-
ными стѣнками и, от-
давъ свою теплотз .̂ в ы> 
ходитъ въ помѣщеніе 
для мятаго пара или 
въ воздухъ. Въ котлахъ 

этихъ можно варить сиропы, фрукты всѣхъ сортовъ и 
вообще все то, что варится и въ обыкновенныхъ котлахъ. 

Çaprça ^блочного мармелада. 
Яблочный мармеладъ хорошо варить въ паровомъ котлѣ, 

но и въ простомъ котлѣ онъ выходить не хуже, если его 
хорошо промѣшивать, чтобы онъ не пригорѣлъ. Сахару 

въ яблочное тѣсто нужно класть смотря по силѣ яблокъ. 
Болѣе кислые яблоки требуютъ больше сахару. Яблоки, 
имѣющія много клѣтчатки, требуютъ меньше сахару. Какъ 
общее правило, кладутъ сахару и тѣста равныя количества 
по вѣсу и варятъ до пѣны, которую снимаютъ шумовкою; 
по снятіи пѣны тѣето должно загустѣть и его снймаютъ 
съ конфорки и поступаютъ съ нимъ, какъ поступали съ 
желейнымъ мармеладнымъ сиропомъ, только стараются не 
класть кислоты, а нрибавляютъ одни эссенціи въ зависи-
мости отъ названія мармелада. Для цвѣтныхъ сортовъ 
берутъ красноватое тѣсто, а для бѣлаго сорта и для бѣ-
лой настилы берутъ яблочное тѣсто. 

Просушка яблочнаго мармелада. 

Яблочный мармеладъ раздѣлывается и разливается въ 
формы, какъ желейный и фруктовый мармелады, но въ 
сахаръ его закатывать не принято и его обыкновенно сушатъ 
въ сушйлкахъ, но при этомъ наблюдаютъ, чтобы высохла 
только верхняя кожица, а мармеладъ остался мягкимъ 
и сочнымъ подъ кожицещ. Результата этотъ достигается 
сушилкою съ возможно высокою температурою, при чемъ 
мармеладъ съ образованной на немъ тоненькой кожицею 
немедленно вынимаютъ изъ сушилки и -укладываютъ въ 
деревянные ящики въ два слоя одинъ подъ другимъ. Ряды 
верхняго слоя перекладываются кружевною блондою, ею 
же выстилаютъ бока ящика. 

Яблочный мармеладъ. 

Для приготовленія яблочнаго мармелада берутъ яблоч-
ное тѣсто, приготовленное изъ аитоновскихъ яблоковъ 
и мѣшаютъ его съ сахарнымъ пескомъ, 1 фунтъ на 1 фунтъ. 
Если яблоки имѣютъ много кислоты и желе, то на фунтъ 
яблочнаго тѣста берутъ l1/s и 1% ф- сахару. Варятъ эту 
смѣсь до сгущенія и потомъ разливаютъ ее въ формы и 
лотки, какъ было сказано при описаніи желейнаго марме-
лада. Когда яблочный мармеладъ сядетъ въ формахъ, его 
вынимаютъ и ставятъ въ сушилку. Температура въ су-
шилкѣ должна быть 65° по Реомюру. Какъ только марме-
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ладъдастъ корочку, его вынимаютъ и укладываютъ въ ящики, 
чтобы онъ не сохъ. Такъ поступаютъ и съ мармеладомъ. 
вынутымъ изъ лотковъ и разрѣзаннымъ ножами или же-
^ѣзными формами. 

Лолу^блочный мармеладъ. 

Въ желейный мармеладъ прибавляютъ яблочнаго тѣста 
и сахару но ровному количеству, по вѣсу, по пяти фун-
товъ къ данному нами развѣсу и варятъ какъ раньте. По 
снабженш эссенціею, кислотою и краскою, разливаютъ 
его какъ было указано, и сушатъ въ сушилкѣ, какъ яблоч-
ный мармеладъ. Продаютъ его за яблочный и отдѣлы-
ва-ютъ его какъ яблочный мармеладъ. 

Пластовой ^блочный мармеладъ. 

Приготовляется какъ желе флори, иногда съ начин-
Т '"е ' в к л а Д ы в а ю т ъ въ его массу фрукты, цукаты и 

обрѣзки. Дѣлаютъ его союзнымъ, т.-е. сложенным* изъ 
разныхъ цвѣтовъ и вкусовъ мармелада, зефира и пастилы 
и называютъ, какъ кому вздумается. Опредѣленныхъ наз-
ваній нѣтъ. 

Абрикосовое пюре. 

Пюре или тѣсто приготовляется изъ разныхъ фруктъ. 
Въ болыпомъ употребленіи абрикосовое пюре. Его заго-
товляютъ на Кавказѣ и въ Крыму, гдѣ абрикосы стоять 
дешево. Вымытые абрикосы складываютъ въ котелъ съ 
водою и провариваютъ въ ней абрикосы, удаливъ изъ 
нихъ косточки. Варить нужно до тѣхъ поръ, пока абри-
косы станутъ мягкими. Не худо если половинки абрико-
совъ сохранять свою форму, но будутъ мягкими. Тѣсто 
это шумовкою вынимаютъ изъ котла и накладываютъ въ 
жестянки изъ бѣлой жести, давая стекать жижицѣ. Же-
стянки эти потомъ запаиваютъ и стерилизуютъ въ котлахъ, 
а чаще пастеризуютъ, т.-е. провариваютъ въ желѣзныхъ 
оакахъ, не закрытыхъ крышками. 

ПастеризаііДр. 

Самый дешевый способъ пастеризаціи—въ деревян-
ныхъ чанахъ. Въ деревянный чанъ пропускаютъ желѣз-
ную трубу, завернутую змѣевикомъ такъ, чтобы оба от-
крытыхъ конца были въ чану ближе къ его дну. Концы 
эти, пропущенные въ чанъ, закоиопачиваютъ паклею, чтобы 
вода не протекала изъ чана въ мѣстѣ прохода этихъ кон-
цовъ. Возлѣ чана въ ямѣ дѣлаютъ плиту съ поддуваломъ 
и пропускаютъ въ нее змѣевикъ трубы, чтобы онъ былъ 
въ самомъ огнѣ. Въ чанъ наливаютъ воды, которая запол-
няете змѣевикъ съ обоихъ концовъ. Въ змѣевикѣ вода 
нагрѣвается и выходить въ чанъ; такимъ образомъ,—въ 
деревянномъ чану вода закипаетъ и прогрѣваетъ запас-
ные жестянки, съ находящимся въ нихъ пюре. При темпе-
ратурѣ кипѣнія воды пюре пастеризуется, т.-е. въ немъ 
свариваются и погибаютъ микробы и грибки. 

К о M п о т ы. 

Фрукты, сохраненные въ прокъ на долгое время въ 
сиропѣ, называютъ компотами. Фрукты необходимо кон-
сервировать (conserver по-французски), по-русски это зна-
значитъ сохранять. Броженіе предшествуете разложенію и 
происходить отъ того, что въ воздухѣ всегда жйвутъ ми-
кроорганизмы, т.-е. маленькія существа, которыхъ мы 
видимъ только въ микроскопѣ при болыпомъ увеличеніи 
ихъ системою оптическихъ стеколъ. Удалить эти существа 
мы не умѣемъ, а можемъ только убивать ихъ кипяченіемъ. 

Для этого складываютъ фрукты въ жестянки, въ гли-
няныя или стеклянныя банки аккуратно, чтобы не помять 
ихъ и чтобы они плотно лежали, и заливаюте ихъ сахар-
нымъ сиропомъ. Густота сиропа не имѣетъ значенія, а 
потому, чтобы не отнять вкуса фруктъ, сиропъ дѣлаютъ 
жидкимъ и герметически закрываютъ эти сосуды. Жестянки 
запаиваютъ и банки закатываютъ машинами, надѣвая на 
нихъ жестяныя крышки. Послѣ этого фрукты пастери-
зуютъ, т.-е. по способу, предложенному знаменитымъ ііа-
стеромъ, провариваютъ ихъ въ кипяткѣ и этимъ убиваютъ 



С 0 Р Т 0 В Ъ ' В ъ геРметически закупоренные ZI'S!Зы. проникнуть не могутъ, и фрукты" остаются 
внѣ опасности и хорошо сохраняются. 

ФРУКТЫ въ сахарѣ. 

fi» 1 Л ^ В Н 0 Й л Р и т а н о й броженія и гиіенія являются микро-
бы, которые размножаются при благопріятныхъ усяовіяхъ 

Ящики для тиража фруктъ. 

чрезвычайно быстро. Сахарный сиропъ и спиртъ представля-
ютъ собою для микробовъ антисептическое вещество, почему 

фрукты сохраняютъ 
безъ герметической 
закупорки, въ са-
харѣ и спирту. Со-
храненіе фруктъ въ 
спирту производит-
ся очень просто. 
Ф р у к т ы уклады-
ваютъ плотно въ 

Я щ и к , съ перегородками для разныхъ сортовъ ^ С ° ° У Д Ъ * ^ 
фруктъ для откндыванія ихъ послѣ^ тираиш! ^ В Ш Т Ъ СПИртОМЪ. 

густымъ сахарнымъ сиропомъ и прокшяІеТшые в Т б І н -
кахъ, можно завязать пергаментомъ, смоченнымъ въ спиртѣ, 

и они будутъ долго сохраняться. Чаще всего проварива-
ютъ фрукты въ сахарномъ сиропѣ и тиражатъ ихъ, то-
есть водятъ по краю 
ящика лопаткою, заста-
вляя сиропъ кристалли-
зоваться въ мелкіе кри-
сталлики, какъ сиропъ 
всегда это дѣлаетъ въ 
холодномъ видѣ. Чѣмъ 
сиропъ теплѣе, тѣмъ 
кристаллы будутъ круп-
нее. Когда фрукты по-
кроются всѣ кристалли-
ками или, какъ гово-
рятъ, затиражатся, 
ящиками и сушатъ 

Ящииъ и37) толстаго аиглійскаго желѣза 
продолговатый низкій съ рѣшеткой для 
тиража фруктъ и каидировіш конфектъ и 

мелкихъ фруктъ. 

ихъ откидываютъ на рѣшетки надъ 

Фруктовые мармелады. 

Мармеладъ можно варить изъ всѣхъ сортовъ фруктъ. 
Болѣе принятые фрукты для мармеладовъ, кромѣ яблокъ— 
абрикосы и ренглоты. Всѣ сорта фруктовыхъ мармеладовъ 
варятся одинаково. Сахаръ кладутъ по силѣ, которую 
имѣютъ фрукты. Болѣе кислые сорта требуютъ больше 
сахару, но въ среднемъ приходится 1 фунтъ тѣста фрукт.о-
ваго на 1 фунтъ сахару. Фрукты варятъ въ водѣ, пока они 
станутъ мягкими, потомъ протираютъ ихъ черезъ сито. Въ 
одной и той же водѣ нужно варить нѣсколько варокъ фруктъ. 
Изъ воды этой, при вывариваніи ихъ, получается хорошій 
сортъ желе. Его варятъ съ сахаромъ и получается очень 
вкусный и мягкій мармеладъ. Варится онъ, какъ варятъ 
мармелады вообще. Когда тѣсто фруктовое протерто че-
резъ сито, то смѣшиваютъ съ сахарнымъ пескомъ и варятъ, 
хорошо вымѣшивая лопаткою, чтобы оно не пригорѣло. 
Во время варки появляется пѣна, которую можно снять, 
какъ только пѣна пропадетъ, мармеладъ станетъ густѣть, 
а это показываетъ, что онъ сварился, и его снимаютъ съ 
конфорки. 



Д б р и ц о т и н ъ , 

Изъ абрикосового мармелада приготовляютъ абрико-
тинъ. Дѣлаютъ его разныхъ цвѣтовъ, подкрашивал мар-
меладъ, сваренный изъ абрикосоваго пюре. Абрикотинъ 
отливаютъ въ пудру, предварительно выдавивъ въ ней фи-
гуру абрикоса гипсового формочкою. Когда абрикотинъ 
остынете, его вынимаютъ изъ пудры и тиражатъ такъ же 
какъ тиражйли фрукты въ сахарномъ сиропѣ. Потомъ 
кладутъ абрикотинъ на рѣшеткй, гдѣ съ него стекаете 
лишній сиропъ. Потомъ перекладывают на рѣшетки, слу-
жапця для просушки мармелада и сушатъ въ сушилкѣ 
небольшое время. По просушкѣ укладываютъ въ бумажные 
капсюли (репейки) и пускаютъ въ продажу. 

П а т ы. 

Мармеладъ, отсаженный изъ воронки на бумагу или 
доски въ видѣ круглыхъ тоненькихъ лепешекъ, называютъ 
патами. Патъ дѣлаютъ яблочный, абрикосовый, ренглод-

у левый и красятъ его въ два цвѣта: красный и 
зеленый при чемъ одну часть оставляютъ не крашеной По 
отлитію паты сушатъ въ сушилкѣ и какъ только они'по-
кроются корочкою ихъ вынимаютъ изъ сушилки, переворачи-
вают и опять просушиваютъ, пока нижняя сторона не даете 
тоненькую корочку. Въ магазинахъ для патовъ имѣютъ 
^углыя коробки, въ который укладываюте ихъ такъ, 
чтобы верхній рядъ не ложился прямо на нижній, а въ. 

Рахатъ-лук^мъ. 

Абрикосовый. Абрикосы, очищенные отъ кожи и ко-
сточекъ, развариваютъ на слабомъ огнѣ, послѣ чего пюре 
кладутъ въ сиропъ приготовленный по рецепту: на Ж ф 
а^рикосовъ 2% 3 ф. сахару, Щ бут. воды і/зО-ВОІолі 

настоящаго пшеничнаго крахмала, разведеннаго въ 1 ста-
канѣ холодной воды. Не переставая мѣшаютъ и кипятяте 
до полной густоты, послѣ чего готовую массу выклады-
ваютъ на доски, обсыпанныя густо мукой. Когда остынетъ 
посыпаютъ сахарной пудрой и рѣжутъ. 

Земляничный. Ш 2% ф- ягодъ — 2у2 ф. сахару, I1/» б. 
воды, 18—30 золоти, крахмала, распущеннаго въ 2 ста-
канахъ холодной воды. Ватвердѣваетъ дня черезъ два. 

Яблочный. На 2у2 ф. яблокъ — 2 % ф. сахару, 
4 стак. воды, 15—30 зол. крахмала, разведеннаго въ 1*4 
стак. воды. 

Сливы съ начинцой. 

Спѣлыя сливы-венгерки разрѣзаются сбоку, выни-
маются косточки, и вкладывается начинка изъ мелко из-
рубленнаго миндаля, апельсинной корки и сырыхъ сливъ; 
все это варится въ сиропѣ, къ которому прибавлена ко-
рица и гвоздика. Когда сливы пропитаются сиропомъ, ихъ 
кладутъ на противень, застеленный тонкимъ слоемъ со-
ломы, и ставятъ въ теплую печь, гдѣ и держать, пока не 
обсохнуть. 

П а с т и л а . 

Пастила является чисто русскимъ продуктомъ, т. к. 
она нигдѣ, кромѣ Россіи, почти не выдѣлывается фабрич-
нымъ путемъ. Пастилу стали работать недавно, и сейчасъ 
еще во многихъ мѣстностяхъ Россіи выдѣльшается самое-
большое количество кустарнымъ и домашнимъ путемъ, 
при чемъ качество такого производства даже выше фабрич-
наго. 

По способу приготовленія пастилы раздѣляются на 
плотныя, каковы: паста, лотковая пастила и др. и рыхлыя: 
бѣлевская, коломенская, фабричная и пр. 
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почему и является лучшимъ доходнымъ дѣломъ для вся-
тсаго кондитера и садовода. 

Производство пастилы не требуетъ какихъ-либо доро-
гихъ и сложныхъ машинъ и болыпихъ затрать, и въ то же 
время, она находить нарынкѣ большой и постоянный сбыть 

Машина для протирки яблокъ. 

I. Плотныя пастилы. 

А) Паста. 
Пастой называется крѣпко уваренное фруктовое пюре, 

сдобренное сахаромъ и подсушенное. Смоква отличается отъ 
пасты лишь тѣмъ, что для ея приготовленія берутъ больше 
сахара, и сдабриваютъ различными ароматными и пряными 
веществами. Чаще всего смоквы готовятъ изъ ягодъ. 

Для пасты пригодны самые разнообразные плоды и раз-
наго качества. Особенно пригодны выжимки, получившіяся 
при выжиманіи ягодъ, напр.: черн. смородина, ежевика, 
малина, крыжовникъ. Очень важно имѣть въ виду, чтобы 
отбросы й выжимки были свѣжимии не успѣли бы забродить, 
иначе паста плохо застываетъ. Лучшіе сорта пасты выраба-
тываютъ изъ абрикосовъ, мирабели, персиковъ и айвы. 
Вишня, малина, брусника, смородина употребляются въ 
смѣси съ яблоками, такъ какъ иначе паста застываетъ съ 
болынимъ трудомъ. 

Приготовление ласты изъ свѣ^ихъ плодовъ. 
Фрукты очищаютъ отъ кожицы и сердцевины, раз-

вариваютъ до мягкости и .протираютъ черезъ рѣшето или 
протирочную машину, при этомъ 
изъ одного пуда плодовъ по-
лучается приблизительно 7а пу-
да пюре. Далѣе протертая мас-
са кладется для увариванія въ 
котелъ или тазы. Такъ какъ 
масса довольно густа и легко мо-
жетъ пригорѣть, то для избѣжа-
нія этого употребляютъ паровые 
котлы, или же тазы ставятъ не 
прямо на плиту, а на слой рѣч-
ного песку. Песокъ въ началѣ 
варки кладется на плиту пла-

_ „ „ 1/ ' „ Американскія машинки для 

•стомъ толщиною въ 7а вершка. F ч и с т к и я б л о к ъ . 
По мѣрѣ загусгѣнія массы посте- . 
пенно прибавляютъ песокъ и доводить его до слоя тол-
щиной »Д вершка. 



Необходимо при варкѣ безпрершно массу мішать 
веселкой или лопаткой. Въ началѣ массѣ даютъ раза 2 про-
кйпѣть, а потомъ уваривают*, не допуская кипѣнія. Ува-
риваніе массы продолжается около 3% — 4 часовъ. Очень 
долгое увариваніе и пригораніе массы придаетъ пастѣ темный 
двѣтъ и дѣлаетъ ее непрозрачной. Въ самомъ началѣ 
уваривашя въ пюре прибавляютъ сахаръ. Въ среднемъ на 
1 фунт, массы надо взять 10 зол. сахара. Для кислыхъ 
плодовъ количество сахара увеличивается, такъ напр 
ДЛЯ кислыхъ сливъ нужно сахара отъ 20 до 25 зол а для 
сладких* груш* сахара идет* совсѣмъ мало. Для смоквы 
сахара берут* болѣе: отъ % фунт, доі и 1% фунт, на каждый 
фунт* массы. Для опредѣленія готовности пасты поступаютъ 
слѣдующимъ образомъ: на холодную тарелку опускают* 
одну каплю, если она быстро застываетъ и легко снимается 
ножемъ съ тарелки цѣлымъ, нераспадающимся кусочкомъ 
то паста готова. При чемъ смотрятъ: если масса пузырится 
и при мѣпіаній легко отстаетъ отъ дна и брызгаетъ, то Варку 
можно прекратить. Готовая уваренная масса выливается 
въ каше-либо плосте сосуды: тарелки, блюда, листы 
слоемъ, толщиной отъ % верш, и оставляется нѣкоторое время 
въ покоѣ, чтобы дать ей возможность загустѣть, послѣ чего 
пасту начинаютъ просушивать. Подсушиваніе пасты или 
смоквы не должно происходить при высокой температурѣ 
т. к. при этомъ можетъ поверхность сдѣлаться липкой' 
паста можетъ йзмѣнить цвѣтъ и образуются пузыри. Въ сѵ-
шилкахъ держать температуру не выше 40° К Сушка про-
должается отъ 15 до 24 часовъ. Иногда некоторыми 

•мастерами сушка ускоряется тѣмъ, что паста, нѣсколько под-
сохнувъ, вынимается изъ печи или сушилки, даютъ ей по-
стоять на воздухѣ, затѣмъ снова кладутъ въ сушилку. Такъ 
повторяют* нѣсколько разъ. 

Послѣ сушка пасту разрѣзаютъ на кусочки, лично по 
своему вкусу. Рѣзку всего удобнѣе производить особым* рѣ-
закомъ-скалкой (смотри рисунокъ въ карамельномъ отдѣлѣ). 
Яарѣзанные кусочки оставляютъ немного на воздухѣ 

- чтобы обсохли и затѣмъ уже обваливаютъ въ сахарѣ и укла-
дываютъ въ ящички. J 

Цустарна^ ласта. 

Кустарный; снособъ приготовленія пасты очень прост* : 
яблоки чистятся,развариваются до мягкости, протираются, 
и на каждый пудъ массы прибавляется 1 % — 1% фун. жела-
тина, затѣмъ увариваются при безпрерывномъ помѣшиваніи. 
Перечь самым* окончаніемъ пасту подкрашиваютъ въ же-
лаемый цвѣтъ, разливаютъ въ плоскую какую-либо посуду, 
сушатъ при температурѣ 24 — 42° Р. 

б ) С м о к в а . 

Смоква есть ничто иное, какъ высшій сортъ пасты, при-
готовленной изъ лучшаго качества ягодъ и плодовъ, съ уве-
личенной дозой сахара и съ прибавкой пряностей для вкуса. 

Яблочна)! смоква. 

Смоква изъ яблочнаго пюре готовится такъ же, какъ 
и паста, какъ выше описано, при чемъ на 1 фунт, пюре 
надо взять 1 фунтъ сахара, изъ чего въ концѣ получится 
около 2-хъ фунтовъ смоквы. Если смоква дѣлается изъ 
.яблочныхъ отбросовъ, выжимокъ, то для приданія вкуса, 
слѣдуетъ все-таки прибавить и цѣлыхъ яблокъ. 

Вишнева)! смоква. 

Этотъ сортъ смоквы можно готовить изъ любого сорта 
вишенъ. Лучшій же сортъ рмоквы получается изъ черныхъ 
владимірскихъ вишенъ. Вишни очшцаютъ отъ косточек*, 
лучше всего для этого употреб-
ляютъ машинки, какъ на рисункѣ; 
раздавливаютъ и немного выжи-
маютъ. Для пол наго измельченія 
вишни пропускаются черезъ ка-
кую-либо ягододробйлку, а за 
неимѣніемъ, МОЖНО измельчить въ Машинка для чистки вишенъ. 
мясорубкѣ. Затѣмъ измельченныя 
вишни мѣшаютъ съ сахаромъ, при чемъ на 1 фунт* массы 



finS™. ' ( " Г 1 Ф Г Т Ъ ß a x a p y ( к и с л ы е сорта вишенъ требуютъ 
с б ™ о Г Р У ) ' И Д а Л Ь Ш е П 0 С ТУ™*™ такъ же, " 

« м т Э Г ^ В Ш Л н е в У ю смокву, вслѣдствіе ѳя сочности при-ходится довольно долго. 

n „ При изготовленіи смоквы изъ вйшневыхъ выжимок® 
для улучшенш, вкуса при концѣ варки необхгаиГ 
бавить клюквѳннаго или вишневаго экстракта Д 

ДОалнновар сліоцва. 

г,омтЯ^пЫ9 7 0 т е Р т ы я 0 к в° 3 ь сито, смешиваются съ Саха, 
ромъ (на 2 фун. шоре 1 фун. сахара) и уваривают^ 

Черносмородиновая смоква. 

Предварительно ягоды распариваются около 12 w-nn* 
послѣ чего протираются, прибавляютъ половХое кош™ 

г д ъ для 

ваютт. Ня а; в ™ о к ъ ) ' мѣшаютъ съ сахаромъ и увари-ваютъ. На фунтъ смѣси берутъ »/.—1 (бѵнтъ 

сортъ смоквы сохнетъ о,еш дошо $ У Р У ' Э ™ Ъ 

Клубничная слѵонва. 
въ н и ^ Г ^ 6 ™ н е П Р ° Т И Р ™ , такъ какъ косточки 
въ нихъ очень мелюя и все равно выходятъ черезъ сито ТТтГ 
томъ протертая масса застываем, и подсыхав ™ ™ ! У * 

V Г н Т и ' С а х а р у т р е б у е т с я н а ~ ™ Д ™ ' х / Ѣ М д ^ 
мноЙ яблоГГпап І £ Ъ к л У б " й — ѣ прибавляют/не-много яолокъ, померанцевой корки. 

Абрикосовая смоцва. 

Смоква изъ абрикосовъ и персиковъ легко ппигошетт. 
и очень трудно получить свѣтлый сортъ. Абрикосы юазп^ 
заіотъ на части удаляютъ косточки и распаХаютъ Й ' 

ffi* Гѣси 'И*ф у н т а- 3 5 5 Ä 
1 фунта. Р У Д Р а Т Ь б 0 Л Ь Ш е ' приблизительно до-

Апельсинная смоква. 

Съ 4-хъ болынихъ апельсиновъ стираютъ 1 фунтомъ 
кускового сахара всю цедру, отжимаютъ сокъ, смѣшиваютъ 
съ сахаромъ и оставляютъ стоять часовъ 12, затѣмъ ува-
риваютъ. 

Другой способъ. Очищаютъ ацельсины отъ корки, раз-
дѣляютъ на дольки, удаляютъ сѣмечкй и увариваютъ съ 
сахаромъ. На 1 фун. смѣси берутъ ffe фунта сахару. Па-
рятъ, пока смѣсь не превратится въ однородную массу. 
Далѣе поступаютъ какъ и со всѣми: выливаютъ въ плоскую 
посуду, подсушиваютъ и разрѣзаютъ на кусочки. 

С т о и м о с т ь 

пасты и смоквы каждый легко можетъ высчитать, зная что 
изъ 6 пудовъ плодовъ и , 

» 12 фунтовъ сахара выходить чистой пасты і у а пуда.. 
Изъ 6 пуд. фруктовъ и 

» 2 пуд. сахара выходить готовой смоквы ЗѴ2 пЗгДа-
При чемъ для варки этого количества требуется около 

4 пудовъ угля и затрачивается работы 20 часовъ. 

с) Пастила лотковая. 
Для лотковой пастилы годны всѣ сорта яблокъ, хотя . 

лучшіе результаты даютъ антоновка, кислые и кисло-слад-
кіе сорта. Сладкіе же сорта яблокъ плохо развариваются 
и очень трудно протираются. Нѣкоторые мастера для этой 
пастилы употребляютъ недозрѣлую падалицу. 

Способъ приготовлетя лотковой пастилы очень простъ. 
Яблоки развариваются въ маломъ количествѣ воды 

до. совершенной мягкости. Разваренные яблоки выннмаютъ 
изъ котла, въ который бросается слѣдующая порція (не 
перемѣняа воды) и сейчасъ же протираются черезъ 
волосяное сито. Въ протертую массу прибавляютъ про-
стой, такъ-называемой крестьянской патоки (содержащей 
30% сахара), количество, равное первоначальному вѣсу 



сырыхъ яблокъ. Массу тщательно перемѣшиваютъ и выли-
ваютъ въ деревянные лотки. Лотки съ массой переносятся 
въ сушильню, въ очень жарко истопленную, до 50—60° R 
и оставляютъ тамъ на 12 часовъ. По истеченіи этого вре-
мени, лотки вынимаютъ и добавляютъ снова по такому 
же слою новой массы и опять помѣщаютъ въ сушильню 

Такъ продолжаютъ нѣсколько дней, пока лотки не напол-
нятся пастилой. Готовая пастила красно-корйчневаго цвѣта, 
мягкая на ощупь и легко рѣжется на куски. 

Производство этой пастилы особенно выгодно, если 
есть подъ рукою самые дешевые сорта яблокъ—падалицъ. 

Приблизительно стоимость пастилы можно высчитать, 
имѣя въ виду, что для 2у2 пуд. пастилы выходить топлива 
на 50 к., работа съ пуда обходится 30—35 коп. и расхо-
дуется 2у2 пуда патоки. 

Машина для сбиванія пастилы и зефира. Дубовая, солидной конструкцік 
Вмѣстимость ящика отъ 1 до 1 % пуда. 

, . . . • < • 

д) Простыя (постныя) пастилы. 
С о р т о в а я 

Для этого сорта пастилы годны всякіе фрукты, лишь 
бы они не были испорченными. Фрукты развариваются, 
распариваются или пекутся до полнаго размягченія и 
тотчасъ же протираются. 

Протертую массу смѣшиваютъ съ сахаромъ,. около 
у2—% ф. на 1 ф. шоре, кладутъ, если надо, какія-либо 
спеціи или припасы и увариваютъ такъ же, какъ и пасту. • 
Уваривать массу нужно лишь до консистендіи густой .сме-
таны, или до полученія прозрачности и до густоты крѣпкаго 
желе. 

Послѣ увариванія массу выливаютъ въ деревянныя 
формы, обсыпанныя заранѣе внутри сахаромъ. Послѣ того, 
какъ масса застынетъ, формы ставятъ въ сушилки или прямо 
въ русскую печь. Температура должна быть не выше Зо° R. 
Черезъ 3—4 часа, когда масса окрѣпнетъ и обсохнетъ, ее 
выкладываютъ изъ формы, просушйваютъ на воздухѣ часа 
2, обсыпаютъ сахаромъ и завертываютъ' въ пергаментъ. 
Въ сухомъ и прохладномъ мѣстѣ пастилу можно сохранять 
6 и даже 10 мѣсяцевъ безъ всякой порчи и потери вкуса. 

Союзная (слоиста^) пастила. 

Формы наполняются на извѣстную высоту какимъ-
либо цвѣтомъ и вкусомъ пастилы. Послѣ обсушки слоя, 
какъ онъ совершенно окрѣпнетъ, поверхъ его наливаютъ 
второй слой, другого цвѣта и вкуса и т. д., пока не запол-
нится форма. 

Для того, чтобы пастилы выходили болѣе крѣпкими 
и скорѣе бы происходила сушка, большинство мастеровъ 
прибавляютъ агаръ-агаръ по у2 золотн. на 1 фунтъ массы 
или же желатина 7—10 золотн. на 1 ф. массы. 

Изъ 1 пуда яблокъ, 10 фунт, сахара получается около 
у2 пуд. пастилы. 

Стоимость такой пастилы легко высчитать, принимая во 
вниманіе что 2 пуд. яблокъ и % пуд. сахару потребуютъ 
топлива на 50—60 коп. и дадутъ 1 пуд. чистой пастилы. 
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Абрикосовая, персиковая и айвовая. 
Пастилы приготовляются обыкновенно изъ отжимокъ 

остающихся послѣ приготовленія желе. Выжимки смѣши-

IvÜZ СЪ С х Х а р о м ъ ' У в а Р и в а г о т ъ до консистенціи тѣста, 
кладутъ въ формы и супгатъ не болѣе 1 часа. Большинство 
кондитеровъ прйбавляютъ % часть яблочнаго пюре. 

Чррчхела. 
Въ послѣднее время громадный спросъ на столичныхъ 

рынкахъ получила кавказская пастила-чурчхела, въ видѣ 
колбасъ. Приготовляется она очень просто. На нитку въ 
5 - Ь вершковъ длины нанйзываютъ лущеные грецкіе Или 
какіе-либо другіе меіікіе орѣхи, суш еще плодьі и пр. 
оомакиваютъ нѣсколько разъ въ жидкій кисель, приготов-
ленный изъ пшеничной муки и винограднаго сусла и высу-
шиваютъ гдѣ-либо въ помѣщеніи. У . 

и н а ч е н а з ы ваемая джанджука, сохраняется ' 
безъ всякой порчи весьма долго. 

II. Рьцслыя пастилы. 
Рыхлыя бѣлковыя сухія пастилы на фабрикахъ при-

готовляются почти изъ однихъ б-Ьлковъ, сахара и зссенцій 
но лучппя, вкусныя и ароматныя пастилы приготовля- ' 
ются изъ яблокъ, т.-к. всѣ другіе сорта фруктъ даютъ 
очень жидкій пюре, трудно сбиваемый. Самые лучшіе сорт 

а Н Т 0 Н 0 В к а ' с к Р ь ш а п е л ь , титовка, зелеша, 
зимній парменъ, рязань и др., всѣ вообщекислыя невпол 
нѣ дозрѣлыя яблоки позднихъ осеннихъ и зимнихъ сортовъ 

Надо имѣть въ виду, что зрѣлые плоды очень плохо 
пекутся и еще труднѣе сбиваются. 

Главнымъ процессомъ приготовленія рыхлыхъ пасшлъ 
можно назвать измельченіе плодовъ для ихъ протирТ 
. газмягченіе яблокъ лучше происходить посредствомъ 

печенія или пропариванія ихъ паромъ, только тогда Т 
^аняется ароматъ и вкусъ плодовъ/ Во' время в а р ^ сокъ 
и. часть вкусовыхъ ароматическихъ веществъ вытекаетъ 

Z o n Z T J С М Ѣ ш И В а е Т С Я С ъ * Печеніе яблокъ п о -
изводится или въ духовыхъ шкафахъ или въ русской печи 

на желѣзныхъ листахь. Иногда листы дѣлаются съ высокой 
кромкой, въ которой вырѣзаны отверстія. Листы застила-
ются холстомъ, чтобы плоды не касались металла, отчего 
мѣняется вкусъ. Яблоки пекутся до тѣхъ поръ, пока они 
не станутъ совершенно мягкими. Важно, конечно, чтобы 
они не перепекались и не выпустили сока. Когда яблоки 
принимаютъ красный румяный цвѣтъ, кожица вздувается 
и трескается въ нѣсколышхъ мѣстахъ, можно прикончить 
печеніе. 

Печеныя или распаренныя яблоки горячими проти-
раются на ситахъ или на протирочныхъ машинахъ, наилуч-
шей изъ которыхъ является по-
мѣщенная на рисункѣ въ статьѣ 
о пастилѣ. Эти машины рабо-
таютъ очень быстро, требуютъ 
весьма мало времени и очень 
скоро себя окупаютъ. Остывшія 
яблоки протираются весьма мед- Протирочный стаиокъ.. 

ленно. Послѣ охлажденія начинаютъ протертую массу сби-
вать, что производятъ ручнымъ или машиннымъ способомъ. 
Выдѣлившійся сокъ нередъ сбиваніемъ удаляется, иначе 
будетъ замедленъ процессъ сбиванія. 

Масса сбивается, пока она не побѣлѣетъ, не подни-
мется и не станетъ отставать свободно отъ мутовки. Ручнымъ 
способомъ, 10 фунтовъ пастилы сбивается около 4 час. 
Машиннымъ же это количество сбивается въ 15—20 ми-
нуть и въ 2 часа легко сбивается 2 пуда. Во время сби-
ванія въ массу прйбавляютъ бѣлки, и по надобности соки, 
припасы, краски, эссенціи. Послѣ того, какъ масса побѣ-
лѣетъ и увеличится въ объемѣ, прйбавляютъ сахарный 
песокъ, всыпая его понемногу до полной готовности па-
стилы. Количество бѣлковъ и сахара для каждаго сорта 
пастилы кладется разно и ниже будетъ объ этомъ указано. 

Чтобы пастила получилась нѣжной, сахаръ присы-
паютъ въ самомъ концѣ сбиванія. 

Надо имѣть всегда въ виду, что излишекъ сахара й 
недостаточно сбитая масса дѣлаютъ пастилу тяжелой, вяз-
кой и грубой. Сбитая масса раскладывается на желѣзные 
листы, обложенные холстомъ и разравнивается деревянныш. 
ножемъ, ровнымъ слоемъ, толщиной отъ % до у2 вершка. 
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Толстый слой очень долго сохнетъ,.а очень тонкій просы-
хает* насквозь. Сушка или запеканіе пастилы производится 
или вь духовомъ шкафу, въ русской (хлѣбной) печи, или 
въ специальных* сушилкахъ. Продолжительность и тем-
пература сушки различны для каждаго сорта пастилы и 
объ нихъ будетъ сказано ниже. Общія правила заключаются 
въ томъ, что пастилу нельзя ставить сразу въ сильный жаръ 
иначе пастила опадетъ и получить пригорѣлый вкусъ Гла-
зировка производится той же настильной массой, но немно-

. го разжиженной. 
Обмазанный со всѣхъ сторонъ пастильный пирогъ вста-

вляется въ сушилку на 2 часа, при температурѣ 64° R. 

A) Бѣлковыя пастилы. 
Наиболѣе рыхлыми и пористыми сортами пастилы 

являются пастилы, приготовленныя съ бѣлками. Для ихъ 
приготовленія йдетъ сахару менѣе, чѣмъ для других* сор-
товъ. Всегда надо имѣть въ виду, что чѣмъ больше взято 
бѣлковъ тѣмъ пастила воздушнѣе и пышнѣе. Ни въ коемъ 
случаѣ бѣлки нельзя прибавлять къ теплой массѣ, иначе 
пастила можетъ сѣсть. Въ последнее время на нѣкоторыхъ 
фабриках* вмѣсто свѣжихъ яицъ, стали употреблять сухіе 
яичные бѣлки. 1 фунтъ сухихъ бѣлковъ замѣняетъ собою 
около 200 свѣжихъ куриныхъ яицъ. Сухіе бѣлки предва-
рительно разводятся водой 1 фунтъ на 5 ф. кипяченой воды. 

ѣѣлковыя пастилы раздѣляются на сорта: бѣлевская— 
плотная, украинская-средняя и фабричная-очень легкая. 

Бѣлевска^ ^блочная пастила. 
Свое названіе пастила получила отъ гор. Бѣлева 

іульск. губ., гдѣ она впервые начала вырабатываться! 
июсобъ приготовленія слѣдующій: протертую массу сме-
шивают* перед* взбиваніемъ съ взбитыми бѣлками, но ра-

Z Z L l К Ъ Ъ ? ФУнта п ю р е и сбивается какимь-либо-
снособомъ часа Щ , послѣ чего присыпается сахарной 
песокъ въ размѣрѣ 1 ф. сахару на 2 ф. пюре. 

Взбиванзе продолжается до полной готовности, иослѣ 
чего масса выкладывается на рѣшета слоемъ около % вершка 
толщиною и сушится при умѣренной жарѣ въ 2 раза-

оставленная на ночь пастила въ сушилкѣ, утромъ, уже 
покрытая плотной корочкой, вынимается и ставится на 
день въ теплое сухое мѣсто, а вечеромъ снова ставится 
въ сушилку или печь. Къ утру пастила бывает* готова. 
Если пастилу еушатъ въ сушилкахъ, то въ нихъ температура 
должна быть не выше 44° R. и достаточно всего 12 часовъ. 

Прохоров* на 1 пудъ пюре беретъ только 3 бѣлка, от-
чего его пастила довольно тяжела. 

На фабрикѣ т./д. Г. и Е. Леновы въ Москвѣ, берутъ 
на 1 ф. шоре 3 бѣлка и 1 фунтъ сахару. При чемъ лучшій 
•сортъ пастилы получаютъ изъ яблокъ «Горская зеленка». 

Стоимость Бѣлевекой пастилы легко высчитать, по-
лагая, что изъ 2% пуд. яблокъ, 20 фун. сахару и 10 шт. 
яичных* бѣлковъ, получится 1 пудъ чистой пастилы. 

Коломенская пастила 
такъ же, какъ й Бѣлевская, цолучила свое названіе 

•отъ города, гдѣ ее впервые начали выдѣлывать. Лучшій 
сортъ получается изъ яблокъ антоновки и горской зеленки. 
•Способъ прйготовленія ,какъ и Бѣлевской, и разнится лишь 
-по своему рецепту: ' 

На 1 пудъ пюре берутъ 25 яичныхъ бѣлковъ и 15 фунтовъ 
оахару. Въ ручную сбивается 3—4 часа и сохнетъ 1 сутки. 

Украинская пастила. 
Эта пастила, главнымъ образомъ, вырабатывается въ 

Малороссии, почему она и получила свое названіе. Болѣе 
всего пастилы производить Полтавская губернія, гдѣ ее 
• формуютъ въ видѣ пирога, толщиной въ 1% вершка. Укра-
инская пастила имѣетъ внутри ноздреватую, сухую массу; 
приготовляется почти такъ же, какъ и Бѣлевская, лишь 
бѣлки взбиваются въ пѣну отдѣльно отъ массы и вливаются 
уже въ массу послѣ ея сбиванія. Сушка пастилы произво-
дится обычнымъ порядкомъ, но при болѣе высокой темпе-
ратурѣ, около 72° R. 

Готовая пастила должна быть высушена насквозь. 
Чѣмъ больше взято бѣлковъ, тѣмъ пышнѣе будетъ пастила. 

1-й рецепты 1 бѣлокъ на 4 ф. пюре и 2 ф. сахару. 
2-й рецептъ: на 8 фунт, пюре 2 фунт, сахару и 12 бѣл-

ЗѵОвъ. При ручномъ сбиваньи требуется Щ часа. 



І8 H a 2 0 Ф У Н Т ' п ю Р е ~ 5 1 /2 фунт, сахара и: 
4-й рецепт: на 6 ф, пюре 3 бѣлка и 3 фунта сахара. 
о-и рецептъ: на 1 стак. пюре у2 стак. сахару, 1 бѣ-

локъ, сбивать 2 часа. 
Среднимъ. числомъ для расчета стоимости, надо при-

пять во внамаше, что изъ Щ пуд.вяблокъ, 20-ти фунт, са-
хару, 65 шт. бѣлковъ, получается 1 пудъ чистой пастилы.. 

Готовое яблочное пюре с б и в а ^ 

Американская машина для ебиванія рОМЪ И СТаВЯТЪ ВЪ Сѵ іпитгкѵ 
пастилы и зефира для выработки въ mAA.TTQr-.Qrf,T7„ y o n gno n 

день отъ з до 8 пудовъ ПРИ температурѣ 28—32° R.. 

Ягодная пастила. 
Изъ земляники, клубники, черной смородины выраба- ' 

тываютъ пастилы по рецепту: на 10 фунт, яблочнаго пюре 
Оерутъ 5 или 8 ягоднаго пюре, 7 или 9 фунт, сахара и 10* 
или 18 бѣлковъ. 

бишневая пастила. 
На 10 фунт, яблочнаго шоре—2 фунта ягоднаго сока, 

7 фунтовъ сахару и 15 бѣлковъ, или на 10 ф. яблочнаго. 
пюре 2 фунта ягоднаго сока, 9 фунт, сахару и 8 бѣлковъ. 

Фабричная пастила. 

Московская пастила. 
На фабрикѣ т/д. Г. и Е. Леновы въ Москвѣ, пастила 

работается по рецепту : 
1 ф. яблочнаго пюре, Щ фун. сахара, 2 яичнаго бѣлка, 

краски, припасовъ и эссенцій по мѣрѣ надобности, Все 
смѣшиваютъ и сбиваютъ, пока побѣлѣетъ и не загустѣетъ. 
Потомъ выливаютъ въ деревянные лотки, застланные бѣ-
лой бумагой и сушатъ при температурѣ не менѣе 60° В, пока 
не образуется корочки. Далѣе, вынимаютъ изъ сушильни, 
засыпаютъ корочку слегка сахарной пудрой, выкладыва-
ютъ пастилу на доски, коркой къ низу, отнимаютъ бумагу 
и рѣжутъ на желаемые кусочки. 

С^хая пастила! палочками, шашками и бѣло-
розовая-

Наибольшее распространеніе имѣетъ пастила, нарѣ-
занная палочками и шашками. Дѣлается она двухъ цвѣтовъ: 
бѣлая и розовая, а такъ же союзная, бѣло-розовая, палоч-
ками. Для этой пастилы берутъ яблочное тѣсто, пригото-
вленное изъ яблокъ, называемыхъ горскою зеленкою или 
антоновскихъ. На фунтъ этого яблочнаго тѣста берутъ 
отъ 1 фунта до Щ ф. сахару, смотря по силѣ яблокъ, и 
1 яичный бѣлокъ и все это хорошо сбиваютъ въ машинѣ. 
Когда пастила будетъ хорошо выбита, она станетъ бѣлою. 
Въ хорошо взбитую бѣлую пастилу кладутъ мараскиновую 
эссенцію и опять взбиваютъ пастилу, для того, чтобы эссен-
ція хорошо смѣшалась съ нею. Для приданія розоваго 
цвѣта кладутъ нѣсколько кармину и наблюдаютъ, чтобы 
при сбиваніи для смѣшиванія съ карминомъ, пастила 
получила ровный розовый цвѣтъ. Въ розовую пастилу 
кладутъ малиновую эссенцію. Потомъ наливаютъ пастилу 
въ лотки, застланные бумагою, и помѣщаютъ ихъ въ су-
шилку, имѣющую температуру 60—65° по Реомюру. Какъ 
только пастила даетъ корочку, ее осторожно вынимаютъ изъ 
лотковъ, переворачиваютъ корочкою внизъ, намачйваютъ 
бумагу и снимаютъ ее, а потомъ рѣжутъ пастилу палоч-
ками или квадратиками и опять ставятъ въ сушилку для 
полученія корочки въ мѣстѣ разрѣза. Какъ только полу-
чится тоненькая корочка, пастилу укладываютъ въ ящики, 
чтобы она не сохла, и пускаютъ въ продажу. 
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г Б) Безбѣлковыя пастилы. 
, Л е д о в а я . 

Медовая пастила вырабатывается, главнымъ образомъ 
въ Ржевѣ, почему ее иногда и называютъ Ржевской. ' 

Большею частью пастила готовится Изъ лйиоваго меда 
до идутъ также клеверный, гречишный и др. сорта. Чѣмъ 
лучше очтценъ медъ, тѣмъ вкуснѣе выходятъ пастилы, 
оамый простой способъ очистки меда заключается въ слѣ-
дующемъ: медъ кипятятъ съ водой и послѣ несколько разъ 
процѣживаютъ черезъ влажную плотную льняную ткань. 

Другой способъ: медъ мѣшается съ молокомъ (въ раз-
мѣрѣ 2 лота на 1 фунтъ меда и разогрѣваютъ смѣсь, без-
прерывно снимая пѣну); когда медъ посвѣтлѣетъ, его оста-
вляют отъ огня и погружаютъ въ него накаленный до красна 
желѣзный прутъ, загЁмъ на 1 фунтъ меду прибавляютъ 
1 ложку виннаго спирта; снова ставить на огонь и даютъ 
прокйпѣть. 

Яблочное пюре сбивается до побѣлѣнія и тогда вли-
ваютъ растертый заранѣе и побѣлѣвшій медъ и продолжаютъ 
сбивать, пока масса не обратится въ густую бѣлую пѣну 
üa 1 фунтъ яблочнаго шоре обыкновенно кладутъ % фунта 
меда. Послѣ сбиванія массу кладутъ въ деревянные пло-
скіе ящики посыпаютъ сахарнымъ пескомъ и сушатъ при 
температурѣ 48° R. Когда поверхность пастилы затвердѣетъ 
сушку приканчиваютъ. Снова накладываютъ второй слой 
и сушатъ. Такъ повторяютъ, пока форма не заполнится, 
іотовую пастилу выколачиваютъ изъ формы, обсыпаютъ 
сахаромъ и, обсушивъ немного на вольномъ воздухѣ, за-
вертываютъ въ бумагу. 

Абрикосовая медовая пастила. 

Рецептъг 2 стакана абрикосоваго пюре, i f стакана 
меда. 

Сбивать (ручнымъ снособомъ) около 3-хъ часовъ. 
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Торговый Домъ 

I. Н. Пуришевъ и С-вья 
Москва, Л^бянскій лроѣздъ, 5. 

Имѣются всегда на складѣ 

Кафельныя формы для мармелада. 
Выемки для мармелада. 
Рѣшетки для протирки мармелада. 
Котлы мѣдные.. 
Щетки волосяныя и щетинныя. 
Вѣнички для сбиванія бѣлковъ. 
Сита волосяныя для протирки яблокъ. 
Формы для лимончиковъ. 

» » желе. 
Блонда кружевная для застилки ящиковъ. 

W t f .Требуйте полный прейсъ-курантъ. 



Требуйте полный прейсъ-курантъ. 

Машинки для чистки яблокъ. 

» » » вишенъ. 

» ». протирки яблокъ. 

Станки » » » 

Котлы для варки даромъ. 
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Помадка. 
Тянучка-
Поетный .еахаръ-
Нуга-
Открывныя КОНФѲКТЫ. 

Марципанъ. 
Конеѳрвныя КОНФѲКТЫ. 

Ушки. 
Карамелевка. 
Мягкая карамель. 
Карамѳльныя Фигуры. 
Конеервныя „ 
Халва. 
Ириеъ. 



П о м а д а. 

Варятъ сахарный сиропъ, прибавляя на 20 фунтовъ 
«сахару пять фунтовъ патоки, до пробы 34° въ горячемъ видѣ, 
и выливаютъ сиропъ на камень съ выемкою, гдѣ помада 
стынетъ. Остывшую помаду сбиваютъ, т.-е. смѣшиваютъ 
съ воздухомъ. Сбиваютъ лопаткою, подымая лопатку съ 
•тянущеюся за нею помадою выше себя и бросая помаду 
обратно на камень. Производить сбиваніе до тѣхъ поръ, пока 
помада сядетъ, т.-е-. очень мелко скристаллизуется, но такъ 
мелко, что только въ сильный микроскопъ можно будетъ 
видѣть кристаллы. Чймъ мельче помада закристаллизуется, 
тѣмъ она лучше, мягче и скорѣе таетъ во рту. Хорошо 
взбитая помада будетъ бѣлаго цвѣта, .мягкая и нѣжная. 
Помаду эту хорошо, какъ тѣсто, разминаютъ, складываютъ 
въ тазъ и накрываютъ мокрымъ холстомъ, чтобы она не 
сохла. Если въ помаду положить много патоки, то она не 
•сядетъ, а при маломъ количествѣ патоки, помада бываетъ 
грубая, имѣя кристаллы хотя незамѣтные для глаза, но 
дающіе помадѣ грубый оттѣнокъ и вкусъ. 

^іессинсція лепешщи. 
Хорошо взбитую и размятую помаду густо разводятъ 

кипяченою водою, подогрѣваютъ, 
вливаютъ въ резиновый мѣшокъ 
или бумажный фунтъ, свернутый 
какъ резиновый мѣшокъ, наливаютъ 
въ него густо разведенной помады 
и отсаживаютъ на листы бумаги 
лепешки двухъ цвѣтовъ, бѣлые и 
розовые. Иногда отсаживаютъ и раз-
н о с т н ы е лепешки, снабжая ихъ 
по вкусу кислотою и эссенціею, 
Красятъ мессинскія лепешки въ 
очень нѣяшые цвѣта, что нридаеть 
имъ красивый видъ. Когда помада 
затвердѣетъ, кладутъ листы съ ле-
пешками на мокрое полотно, отма-

чиваютъ бумагу и склеиваютъ лепешки попарно, въ одну 
штуку. 

Мѣшки изъ спеціальной 
Прорезиненной матеріи для 
выпусканія массы бисквита, 
безе, меренги, макароннаго 
тЬста и проч. 6, 8, 10 ,12 и 

14 вершковъ длины. 

Постный сахаръ. 

Варятъ сиропъ сахарный до 38°, въ горячемъ видѣу 

т.-е. до слабаго шарика. Для этого сиропа берутъ на 15 фун. 
сахару 10 или 8 фунтовъ патоки, и 
тиражатъ сиропъ, т.-е. трутъ о края 
таза лопаткою, стараясь заразить весь 
сиропъ. т.-е. *ЕГО-6Ы онъ закристолли-
зовалзя. Лучше прибавлять въ это 
время въ сиропъ хорошо сбитой и про-
мятой помады, и тиражить сиропъ, 
смѣшивая его съ помадою. Когда весь 
сиропъ затиражится или, вѣрнѣе, по-
бѣлѣетъ и мелко станетъ кристалли-
зоваться, его выливаютъ въ формы или 
на камень, обложенный со всѣхъ че-
тырехъ сторонъ линейками и застлан-
ный мокрымъ полотномъ. Когда сахаръ 
подсохнетъ, его нарѣзаютъ сверху 
краемъ ножа по деревянной линейкѣ, 
въ длину и ширину, чтобы получи-
лись палочки. Потомъ стягиваютъ съ 
камня полотно частями и ломаютъ сахаръ, какъ онъ быль, 
намѣченъ при черченіи, на куски. 

К р е ^ ъ - б р ю л е. 

Пастилки круглой формы, какъ пуговицы, отсаженный 
изъ кастрюли или конверта, называются кремъ-брюле. Ва-
рятся они, какъ обыкновенная карамель, до карамельной 
пробы, но такъ какъ въ составь ихъ входятъ сливки, они 
въ это время темнѣютъ и получаютъ коричневый цвѣтъ. 
Варятъ ихъ на хорошемъ огнѣ по рецепту: 1 іфунтъ патоки, 
2 фунта сахару и г/2 бутылки хорошихъ сливокъ. Когда 
варка бываетъ готова, прйбавляютъ иногда % фунта ели-
вочнаго масла и хорошо смѣшавъ, наливаютъ въ конвертъ 
изъ бумаги и отсаживать на камень, смазанный орѣхо-
вымъ или какаовымъ масломъ, а потомъ снимаютъ 
ихъ ножемъ. Конверты дѣлаютъ возможно меньше. Кон-
верты эти отмачиваютъ и остатки употребляютъ на пряники.. 



Р р и л ь д х ь -

Всѣ сорта грильяжа ириготовляютъ одинаково. Ва-
рится обыкновенная карамель изъ обыкновенная сиропа 
•съ патокою и, когда карамель дойдетъ до пробы мягкаго 
шарика, всыпаютъ въ нее миндаль, фисташку, орѣхи 
смотря по названію грильяжа; потомъ варятъ до тѣхъ поръ' 
пока получится карамельная проба и потомъ все это станетъ 
принимать желтый цвѣтъ, тогда выливаютъ на камень 

•сказанный какимъ нибудь хорошимъ, безъ вкуса и запаха' 
масломъ и рѣжутъ скалкою для царской карамели, рѣжутъ 
•большею частью, ромбами, т.-е. перекошенными квадрати-
-Ками. 

т м у ч ц а. 

I Конфекты, сваренныя до пробы мягкаго шарика на-
'зйвартъ тянучкой, потому что карамель, сваренная до 
этой пробы, хорошо тянется. Тянучки можно варить изъ 
сахара и патоки, хорошо промѣшивая смѣсь на болыпомъ 
огнѣ и смѣсь эта нобѣлѣетъ и будетъ тянуться, но вкуса 
въ ней не будетъ. Для вкуса кладутъ палочку ванили (не 
разрѣзая ее, иначе получатся черныя крапинки), или ва-
нилинъ и сливки. Конечно, лучше брать хорошіе, густые 
сливкгі и прибавлять ихъ постепенно. На фунтъ сахару 
и бутылку сливокъ кладутъ % фунта патоки и 1 палочку 
хорошей ванили. Когда ваниль выварится, сиропъ процѣ-
живаютъ, чтобы удалить ваниль, потомъ опять варятъ 
прибавляя постепенно сливки изъ взятой одной бутылки' 
^огда смѣсь эта дойдетъ до пробы мягкаго шарика (38° по 
ьомэ въ горячемъ сиропѣ), то тянучку выливаютъ, на ка-
мень, смазанный сливочнымъ масломъ. Кто любить жир-
ную тянучку прибавляютъ % фунта масла въ сваренную 
тянучку, смѣшиваютъ ее хорошо и потомъ выливаютъ 
на смазанный сливочнымъ масломъ камень, чтобы дать тя-
нучкѣ определенную высоту, кладуіъ по сторонамъ 4 ли-
нейки, определенной тЬлщины, и раздвигаютъ ихъ такъ 
чтобы тянучка получила желаемую высоту. Когда тянучка 
остынетъ, кондитера натираютъ ееѵ ладонью, чтобы дать 
-ей глянецъ, поэтому, нужно требовать матовую тянучку 

чтобы избѣжать этой пачкотни руками. Остывшій пластъ 
тянучки рѣжутъ ножемъ или вѣрнѣ'е нилятъ. Рѣзать тя-
нучку Нельзя, потому что она пристаетъ къ ножу. Тя7 

нучку. нужно пилить, не надавливая сильно ножъ, но и не 
останавливаясь ни на одинъ моментъ. Разрѣзанную тя-
нучку вкладываютъ въ филейчики из*ь.бумаги, продающіеся 
очень дешево и готовить ихъ въ кондитерскихъ нітъ смысла. 

Варятъ тянучку безъ сливокъ. съ однимь сливочнымъ 
масломъ или съ хорошимъ кокосовымъ масломъ, вёгетали-
номъ и ванилиномъ. То и другое прибавляютъ въ тянучку, 
когда она готова и хорошо промѣшиваютъ эту смѣсь. На 
фунтъ сахару кладутъ % фунта вегеталина. Сначала ва-
рятъ бѣлую тянучку. Вторую варку подкрашиваютъ кар-
миномъ, а третью варку красятъ жженкою или тертымъ 
какао. 

Для ускоренія работы тянучку варятъ такъ: вливаютъ 
въ кастрюлю сливки, всыпаютъ сахаръ и кладутъ разрѣ-
занную ваниль, смѣпшваютъ и кипятятъ нѣкоторое время, 
потомъ процѣживаніемъ удаляютъ ваниль и кипятятъ 
дальше, но не всю, а постепенно прибавляя сиропъ, когда 
часть его при варкѣ густѣетъ. 

Вкусная тянучка получается при варкѣ по первому спо-
собу, но нужно сливки вливать горячими и постепенно. 
Оливки раньше кипятятъ и ставятъ на конфорку, чтобы они 
не остыли. Главное, хорошо мѣшать, чтобы сливки не при-
горѣли. Сиропъ безъ,сливокъ можно варить до карамели 
и потомъ разбавлять его сливками, хорошо вымѣшивая 
и постепенно и осторожно ихъ вливая. Тянучки дѣлаютъ 
мягкими и жесткими, въ зависимости отъ спроса. Это зави-
ситъ отъ выпариванія воды изъ сиропа или сливокъ, въ ко-
торыхъ есть тоже вода. При пробѣ можно опредѣлить, какія 
будутъ тянучки. Лучше всего пробовать сахарометромъ. 
При 37° тянучка будетъ мягкая, при 38° средняя, при 39° 
крѣпче средней, а при 40° она будетъ твердая. Приноровив-
шись къ требованію, можно всегда варить одинаковый то-
варъ по сахарометру. То же самое нужно сказать и о сла-
дости тянучки и о ея жирѣ. Кто любить сладкую и жирную 
тянучку; для того нужно класть больше масла и меньше 
сливокъ. Для полученія пряной тянучки нужно класть 
больше ванили. Нѣжная тянучка получается при варкѣ 



сахарнаго сиропа на; водѣ до карамельной пробы съ па-
токою. Тянучку безъ патоки нужно варить прямо на слив-
кахъу иначе она.засахарится. Безъ патоки тянучку сварить 

- очень и очень трудно, необходимо положить хотя ложку 
патоки. Безъ патоки тянучка засахарится, какъ только 
ее вынуть на камень. Такую тянучку нужно распустить въ 
водѣ и можно опять сварить, добавивъ патоки, но распустить 
ее нужно очень хорошо, чтобы не осталось ни одного кри-
сталлика, и кастрюлю нужно хорошо вымыть, вычистить 
и опять промыть. Красятъ тянучку, когда она сварена, и 
хорошо промѣшиваютъ съ краскою или тертымъ какао. 
Главное, хорошо мѣшать, чтобы сливки не пригорѣли. 

Я J? г а. 

Варятъ карамель до карамельной пробы, изъ 5 фунтовъ 
сахару и 1 фунта или у2 фунта патоки. Пока варится ка-
рамель, подогрѣваютъ 2 фунта бѣлаго меда, процѣживаютъ 
его и смѣшиваютъ съ воздухомъ, пока медъ побѣлѣетъ, 
т.-е. мѣшаютъ медъ лопаткою, а онъ самъ уже смѣшивается 
съ воздухомъ и по этому бѣлѣетъ. Въ это время помощники 
взбиваютъ бѣлки, какъ можно крѣпче, и въ эти бѣлки по-
степенно выливаютъ сваренную карамель, а мастеръ вымѣ-
шиваетъ эту смѣсь вѣничкомъ. Когда вся карамель смѣшана 
съ бѣлками, помощникъ вливаетъ постепенно приготовлен-
ный медъ, а мастеръ продолжаете все это смѣпшвать вѣнич-
комъ. Смѣсь эту ставятъ на конфорку и, подогрѣвая ее, 
оыстро . мѣшаютъ лопаткою, чтобы смѣсь не пригорѣла, 
если огонь очень большой, то время отъ времени снимаютъ 
котелъ съ конфорки, и вымѣшиваютъ на столѣ и опять 
ставятъ на огонь. Когда смѣсь затвердѣетъ и, охлажденная 
въ водѣ, дастъ твердый шарикъ, тогда въ смѣсь кладутъ 
орѣхи, миндаль и фисташку, или одни орѣхи; опять хо-
рошо вымѣшиваютъ и выкладываютъ на столъ, гдѣ раска-
тываютъ скалкою въ лепешку. Потомъ, когда лепешка за-
стынетъ, ее .рубятъ ножемъ и вкладываютъ въ облатки. 
Можно теплую нугу раскатать, вложить въ облатки и нарѣ-
зать или, вѣрнѣе, напилить кусками. 

Сахарна^ пі?дра. 

Сахарная пудра употребляется въ болыпомъ количе-
ств']̂  при изготовленіи открытыхъ и другихъ сортовъ кон-
фёктъ, а потому удобнѣе всего приготовлять ее у себя на 

8 

Сливочная помадка. 

Помадка варится изъ густыхъ сливокъ; на каждую 
бутылку сливокъ берутъ 1 фунтъ сахару и 1 палочку ванили,'' 
когда все это хорошо 
прокипитъ, процѣжи-
ваютъ, чтобы удалить 
ваниль. Если ваниль 
разрѣзана, то нужно про-
цеживать на частое сито, 
иначе въ помадкѣ будутъ 
черные зерна ванили. Ко-
стрюлю нужно вымыть и 
процѣженное влить въ нее 
обратно, прибавивъна каж-
дый фунтъ сахару % фунта 

патоки и варить до пробы 34° по сахарометру Бомэ. Можно 
варить и такъ, какъ рекомендовалось варить тянучку, но 
до пробы 34° и вылить на камень, обложивъ его квадра-
тиками1, чтобы помадка не стекла съ камня. Когда помадка 
остынетъ, ее взбиваютъ до тѣхъ поръ, пока она будетъ бѣлая 
и станетъ садиться. Когда помадка сядетъ, т.-е. затвердѣ-
етъ, ее нужно накрыть мокрымъ полотномъ и дать ей вы-
стояться, а потомъ нужно ее хорошенько размять, раска-
тать скалкою, и накатать на ней другою скалкою дорожки 
вдоль и поперекъ. Скалки эти имѣются въ продажѣ и 
помѣщены выше на рисункѣ. Накатанную помадку рѣжутъ 
ножемъ на кусочки. 



фабрикѣ. Для изготовленія сахарной пудры берутъ хоро-
шіе сорта головного сахару. Хо-
рошій головной сахаръ не долженъ 
быть крашенымъ, т.-е. подсинен-
ньшъ, и долженъ имѣть совер-
шенно бѣлый цвѣтъ съ кристал-
лическимъ блескрмъ, составляю-
щихъ его кристалловъ. Хорошій 
кристаллическій сахарный песокъ 
можетъ дать такъ же хорошую 
бѣлую пудру. Для ^гого его про-
биваюсь и размалываютъ на 
мельницѣ, рисунокъ которой по-
мѣщаемъ. Мельницу èry фабри-

канта называетъ «Перплексъ», она размалываетъ отъ 10— 
15 пудовъ въ часъ и требуетъ отъ 2 до 4 силъ для своего 
дѣйствія.. При этой мельницѣ есть тамбурное стальное ба-
рабанное сито, которое автоматически просѣиваегь пудру. 
Съ мѣднымъ ситомъ мельница стоить дороже. На этой 
мельницѣ можно молоть кислоту, кофе, какао и другіе 
продукты. 

Отцрывныя конФецты. 

Такое названіе носятъ разные конфекты, накатанныя 
руками изъ всевозможныхъ смѣсей, обращенныхъ въ густое 
или мягкое тѣсто. Чтобы тѣста эти не сохли и имѣли кра-
сивый видъ, ихъ глазируютъ въ помаду. Для этого берутъ 
простую сахарную помаду, взбитую и размятую, какъ было 
описано, разводятъ ее въ небольшой кастрюлѣ водою и по-
догрѣвая, смѣшиваютъ, пока получится теплая, около 88° 
градусовъ по Реомюру, глазурь, не стекающая съ лопатки, 
которой ее размѣшиваютъ. Кастрюлю эту ставятъ въ горя-
чую воду, помѣщенную въ металлическій сосудъ, приспо-
собленный для поддержанія помадки или шоколада въ 
тепломъ видѣ во время глазировки конфектъ. Накатанныя 
изъ тѣста разныхъ сортовъ катушки, бросаютъ по одной 
въ кастрюлю и вынимаютъ ихъ, уже покрыты глазурью, 
при помощи разныхъ вилокъ, которыя оставляюсь отпеча-
токъ на верхней части конфекты, какъ отдѣлку. Вилочки 

эти употребляются и для глазировки тѣхъ же катушекъ изъ 
разнаго сладкаго тѣста въ шоколадѣ. Рисунки вилочекъ 
помѣщены на слѣдующей страницѣ. Тамъ же помѣщена 

^Кедѣзный ящнкъ круглый для Желѣвный ящикъ 4-хъ угольный для 
равогрѣванія и глазировки шо- равогрѣванія и глазировки шоколада 
колада и помадки, съ вынимаю- и помадки, съ вынимающимся корыт-

щимся котелкомъ. цемъ. 

вилка, необходимая для карамелеванія разныхъ кон-
•фектъ. 

Карамелевца въ цапсюлрхъ. 

Разные конфекты и фрукты глазированные въ караме-
левкѣ, называются карамелевкой. Для глазированія въ 
обыкновенной горячей карамели, конфектъ и фруктъ, на-
калываюсь ихъ на вилки №№ 11 и 12, и обмакиваюсь въ 
горячую карамель, укладывая ихъ на холодный камень 
или ставя въ доску съ дырочками для остыванія конфектъ 
въ воздухѣ. Въ доску съ дырочками вставляется колечко 
вилочки. Дырочки приспособлены для удержания кара-
мел евки и вилочки въ воздухѣ. 

Карамелюютъ фрукты, марципанныя фигурки, грец-
кіе орѣхи, между половинками которыхъ кладутъ марци-
панъ, а въ дешевые сорта кладутъ помаду. Карамелевать 
необходимо въ горячей карамели, иначе она ляжетъ тол-
стымъ слоемъ, а это непріятно при ѣдѣ. До глазировки 
нужно хорошо высушить все то, что хотятъ карамелевать, 
зшаче карамель скоро отмокнетъ и карамелевка потечетъ и 
лолучитъ мутный видъ. 



j M | У y У; . • ' 

Вилки проволочныя на -деревянный ручнахъ для заманнванія-
шоколадиыхъ конфектъ и помадки. 

т о л с т о й проволки для карамелеванія грецких* оюѣхош н міп-
ципана, а изъ тонкой проволоки для брошетъ ( Z Z l f m u i Z ) 

пиноли и проч. 

Тѣсто для отцрывныхъ ^онФектъ 

приготовляется изъ разныхъ орѣховъ миндаля, пиноли, 
фисташки, фруктъ и проч.; и носить различныя назва-
ния, но главныя изъ нихъ: 

Фисташковое тѣсто. 

• Ha одинъ фунтъ чищенной фисташки берутъ 1 фунтъ 
чищеннаго миндалю и трутъ въ ступкѣ, смачивая водою, 
чтобы емѣсь не замаслилась. Когда миндаль и фисташка 
хорошо разотрутся, прйбавляютъ мараскина хорошей марки. 
Лучше налить меньше хорошаго мараскина, чѣмъ много 
плохого. Когда смѣсь будетъ совершенно мягкая, какъ 
тѣсто безъ всякихъ крупинокъ, въ него всыпаютъ посте-
пенно сахарную пудру, пока оно станетъ приставать къ 
пестику. Потомъ вынимаютъ изъ ступки это тѣсто и мѣсятъ 
его въ тонкой сахарной пудрѣ, пропущенной черезъ Тамбур-
ное сито до густоты; изъ этого тѣста дѣлаютъ фигурки, 
въ родѣ финиковъ, и глазируютъ ихъ. 

Абрицосовое тѣсто. 

' Абрикосовое тѣсто трутъ въ ступкѣ съ пудрою и прй-
бавляютъ къ нему очищеннаго миндаля, пока тѣсто не 
пачнетъ отставать отъ пестика, тогда вынимаютъ его и мѣ-
сятъ въ сахарной пудрѣ до густоты. Изъ этого тѣста дѣ-
лаютъ шарики и глазируютъ ихъ въ помаду абрикосоваго 
цвѣта. 

В т о р о й ре ц е п т ъ. 

Сваренные въ сахарѣ абрикосы нарѣзаютъ крупно и, 
смѣшивая съ первымъ тѣстомъ, дѣлаготъ шарики и глази-
руютъ ихъ въ помаду абрикосоваго цвѣта. 



Ренглодное тѣсто. 

Это тѣсто приготовляется, какъ и'абрикосовое, въ двѵхъ 
видахъ; потомъ раскатывается въ видѣ сливы и глазируется 
въ помаду зеленоватаго цвѣта. 

/Калиновое тѣсто. 

Малиновое варенье протираютъ сквозь частое сито для 
удалены изъ него косточекъ. Потомъ кладутъ въ ступку 
прибавляют* чищеннаго миндаля и растираютъ, пока тѣсто 
станем, тянуться за пестикомъ, потомъ мѣсятъ въ тамбур-
ной сахарной пудрѣ, дѣлаютъ шарики и глазируютъ въ 
свѣтло-малиновую помаду. 

Земляничное тѣсто. 

Приготовляется, какъ и малиновое, и глазируется въ 
помаду земляничнаго цвѣта. 

Клубничное тѣсто. 

Приготовляется, какъ предыдущія, и глазируется въ 
помаду свѣтло-клубничнаго цвѣта. 

Черносмородинное тѣсто. 

Приготовляется такъ же и глазируется въ помаду 
черносмородиннаго цвѣта. у 

Тѣсто съ мадерою. 

1 фунтъ чищеннаго миндаля протираютъ въ ступкѣ 
смачивая его мадерою. Растираютъ до. тѣхъ поръ, пока, 
получать жидкое тѣсто, потомъ прибавляют* сахарной 

пудры до густоты, вынимаютъ тѣсто изъ ступки и вымѣши-
ваютъ его на столѣ въ сахарной тамбурной пудрѣ, а потомъ 
катаютъ шарики и глазируютъ ихъ въ помаду сдобренною 
мадерою. 

В т о р о й р е ц е п т ъ . 

Тотъ же, какъ и первый, но берутъ чищенный миндаль, 
поджаренный до темно-соломеннаго цвѣта, стараясь не 
поджечь его. 

Апельсинное тѣсто. 

1 фунтъ чищеннаго миндаля трутъ съ ромомъ въ ступкѣ 
пока получится тонкое тѣсто, прибавляютъ пудры сахарной 
до густоты и на столѣ мѣсятъ въ тамбурной пудрѣ, приба-
вляя апельсинную корку, порубленную очень мелко. 

Лимонное тѣсто. 

Приготовляется, какъ апельсинное, но вмѣсто рому 
льютъ коньякъ. 

вишневое тѣсто. 

Протираютъ вишню для удаленія косточекъ или берутъ 
вишневое варенье безъ косточекъ и поступаютъ, какъ съ 
малиновымъ .тѣстомъ, прибавляя вишневаго ликера или 
киршвассеръ и окрашивая помаду въ вишневый цвѣтъ. 

Орѣховое тѣсто. 

1 фунтъ жареныхъ орѣховъ протираютъ въ ступкѣ съ 
шартрезомъ, потомъ прибавляютъ сахарной пудры и расти-
раютъ до густоты; потомъ на столѣ мѣсятъ въ сахарной 
пудрѣ и приготовляютъ, какъ слива катанные кусочки и 
глазируютъ ихъ въ орѣховый цвѣтъ. 



Тѣсто изъ греднихъ орѣховъ. 

™™ Г р е Ц К І е й ° р ѣ х и пР°™Раются въ ступкѣ съ малагою-
потомъ прибавляется сахарная пудра до Густоты и ш с Г л ѣ 
вымащивается это тѣсто съ тамбурною сахарною пудрою 
потомъ выкатываются круглые шарики и глазируютм въ 
помаду, подкрашенную жженымъ сахаромъ вТсоГмГный 

™ д л я в к у с а — и 

Бѣлый марципанъ. 

Ф у Н Т а ч ш Ч е н н а г о миндаля протираютъ въ ступкѣ 
смачивая миндаль водою, чтобы онъ не маслился Котда 
миндаль хорошо будетъ размельченъ, кладутъ его въ ка 
стрюлю и насыпаютъ въ нее 4 фунта скарнаго песку®густо 
разводятъ водою и варятъ на болыпомъ огнѣ, хорошо мѣшад 
лопаткою, чтобы не пригорѣло. При в а р к Т З И 

х — ъ Г 4 В З Я Т 0 Й И 8 Ъ К а Г р Ю Л И ' и ' е о л и смѣсь въ холодномъ видѣ станетъ густѣть и бѵдетъ штгшитг-,™ 
мягкое тѣсто, то варка готова, и ее в ы І З н а к ™ 

о н а Доп®на остыть, а потомъ пропускают ,черезъ"мь' 
c Z Z ' Z Z r n f Т Ш І е Т т ' Ч Т О б Ы ™ = быть-смяты валиками. Послѣ того тѣсто это хорошо разминаютъ 

» » « » разныхъ мар^ипаіь 

БѢлый КРисталличесі<ій мсфцштнъ. 

Варятъ 5 фунт, сахару до помады (34° по Бомэ) и в™ 
паюта въ него Щ фунта миндалю (или берутъ д р у г ! коли' 
чества по расчету на 2 фунта сахару 1 фунта чищСаго сѵ ' 

ш а ю т Г р Т 1 ^ И Т И р а Ж а Т Ъ м н ™ — к о ю Щ т Г м Т 
T Z Z ^ T r ^ T ^ С а Х а р У к Р й ™ а о в а т Г с я 
о і ѣ с Т в ^ и м я т п Г Д а Х а р Ъ Х 0 р 0 Ш 0 кристаллизуется, 
юсшть kZTZ? К Л а Д у Т Ъ Н а К 9 М е н ь ' г * ѣ о н а Должна «остыть. Когда масса остынета, ее мелко ломаютъ и трута 

въ ступкѣ или пропускаюта въ вальцовкѣ съ двумя или 
тремя валами. Вальцовка съ тремя валами работаетъ чище 
и легче, потому что въ ней всѣ валы имѣютъ разную ( 

скорость, благодаря зубчатой передачѣ. Вальцовки эти 
или трехвальныя машины могутъ быть приводимы въ дви-
жете руками и при помощи шкива, приводомъ отъ. паро-
вой машины. 

Марципанные нон-
Фецты: 

Изъ марципана 
сортовъ дѣлаютъ 
много видовъ конфектъ, 
давая имъ разныя формы •• -, ̂  •_•,-, 
и разныя названія.' На ^щт-Р*"" • 
слѣдующихъ страницахъ 
приложены рисунки раз- Машина для равбиванія орѣховой 
ныхъ приготовленныхъ изъ °ьорл 5 шл' 
сѣры формъ. Раньше формы эти дѣлали кондитера, но 
формы, приготовленныя спеціалистами-скульпторами, зна-
комыми съ требованіями кондитерскаго дѣла, выходятъ 

Орѣховый марципанъ. 

Для колки орѣховъ лучше всего употреблять спеціаль-
ную машину, она хорошо и успѣшно работаетъ. Трехваль-
ныя машины будута описаны въ шоколадномъ отдѣлѣ. 

Орѣховый марципанъ ^ ^ ^ 
приготовляется какъ мин-
дальный, при помощи тѣхъ ^ШМшШШ-
же пріемовъ и рецептовъ. 1 
Мелкіе орѣхи можно про- Я 
каливать или жарить на ^щЩШшШ^^.я Я 
противняхъ, стараясь не Л р г Г ^ и ^ я 
сжечь ихъ. Лучше орѣхи 
недожарить, чѣмъ пере-
жарить. 



Т р / д ъ х ° Р ° ш а г о мастера-кондитера 
очень дорогъ и можетъ быть примѣненъ выгоднѣе. 

Карамелевка съ марцдланомъ. 

Съ марципаномъ дѣлается очень много сортовъ кяпя 
мелевки. Для этого берутъ сушеныя нерсидТя ф р ^ " 
разрѣзаютъ ихъ и вмѣсто косточекъ кладутъ м а р ц Е ь ^ 

Ä Z B Z T a T b Ф И Н И К И ' изюмъ^ент J a " ! 
S ™ І 5 У Г Ш С у Т Ш е ^ к т ы - Мардиіанъ, оттиснутый въ формахъ, изображенныхъ на слѣдуюшихъ 

оТГлГииТГЮТЪ Р ~ Ъ м а Р ™ м ъ 5 Ä 
^ полрвинки и кандируютъ или карамелюютъ. О канди-
рованш будетъ сказано ниже. Д 

Форменный марциланъ. 

раскатываютъ лепешку, рѣжутъ ее 
ножемъ на квадратики и вда-
вливаютъ въ сѣрныя формы, 
затѣмъ срѣзаютъ ножемъ лиш-
ніе остатки, не вошедшіе въ 
формы. Выдавленныя марци-
панныя фигурки, вынимаютъ 
вилкою и сушатъ. Потомъ въ 
образовавшіяся углубленія 
кладутъ мармедадъ, сваренный 
изъ абрикосоваго или ренглод-
наго пюре, и склеиваютъ по-
ловинки; полученныя конфекты продаютъ, какъ они 

есть, или канди-
руютъ, чтобы онѣ 
не очень высыхали. 
Для болыпаго по-
дражания марци-
ланъ красятъ -въ 
соотвѣтствующій цвѣтъ и, такимъ 
натуральный фигуры. Изъ марципана 
ныхъ украшеній для стола. 

получаютъ 
много раз-

Сѣрньтя формы для марципана. Рисунки въ натуральную величину. 
Всѣ формы годны для екленванія двухсторошшхъ конфектъ. 
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К а Н д и р ъ. 

Кандиромъ называютъ сиропъ, въ который кладутъ 
разныя конфекты, чтобы покрыть ихъ слоемъ сахарныхъ 
тсристалликовъ. Слой этотъ предохраняетъ отъ высыханія 
локрытыя имъ конфекты. Необходимо слой этотъ дѣлать 
возможно тоньше, иначе конфекты выходятъ грубыми и 
неизящными. 

Кандированіе. 

/ Кандируютъ конфекты и пряники въ спеціально-приго-
товленныхъ сосудахъ, рисунки которыхъ были уже помѣ-
щены въ статьѣ «Фрукты въ сахарѣ». Для этого берутъ 
сахарный сиропъ безъ патоки, варятъ его до густота 32° или 
Щ въ холодномъ видѣ. Металлическій четырехугольный 
или круглый съ ручками ящикъ, съ носкомъ,, заткнутымъ 
пробкою внизу, называютъ кандирнымъ ящикомъ. Въ этотъ 
ящикъ складываютъ конфекты или пряники и заливаютъ 
ихъ холоднымъ сиропомъ. Черезъ Щ часа, а много 2 часа 
все находящееся въ ящикѣ будетъ покрыто мелкими кристал-
ликами сахара и если эти кристаллики не будутъ видны 
проетымъ глазомъ, то нужно посмотрѣть на конфекты или 
пряники въ лупу (увеличительное стекло) и если въ лупу 
будутъ видны кристаллики сахара, то содержимое кандир-
наго ящика окандировано. По заливкѣ сиропа въ кандир-
ный ящикъ, на сиропъ кладутъ листъ бумаги, чтобы сиропъ 
оылъ по возможности въ покоѣ. Необходимо наблюдать, что-
бы кандироваше происходило въ такомъ мѣстѣ, гдѣ сиропъ 
можетъ оставаться въ совершенномъ покоѣ. Лучше всего 
кандироваше. производить въ подвалѣ на полу. Когда 
кандироваше закончено, кандирный ящикъ ставяіъ на-
клонно, вынимаютъ пробку и даіотъ стечь сиропу въ сосѵдъ 
подставленный для этого. Потомъ тотчасъ же вынимают^ 
конфекты и кладутъ ихъ на рѣшетку, ставятъ рѣшетку на 
ящикъ, и сиропъ окончательно стекаетъ съ конфектъ 
Хорошо кодированные пряники и конфекты долго не 
сохнуть и блестятъ, потому что покрывающіе ихъ кристаллы 
сахара преломляютъ лучи падающаго на нихъ свѣта. 

/Ѵінндаль и орѣхи въ сахарѣ . 

Для закатыванія миндаля и орѣховъ въ сахаръ при-
мѣняютъ одни и тѣ же пріемы и берется одинъ и тотъ же 
развѣсъ. Для вида берутъ хорошіе сорта того и другого. 
Мы опишемъ, какъ дѣлаютъ миндаль въ сахарѣ. На 1 фунтъ 
миндаля берутъ 5/в фунта сахару и % фунта патоки и дѣ-
лаютъ сиропъ, подогрѣвая въ то же самое время миндаль. 
Когда сиропъ закипитъ, снимаютъ его и постепенно всы-
паютъ въ него миндаль, хорошо перемѣшивая лопаткою. 
Когда будетъ всыпанъ весь миндаль и хорошо перемѣшанъ 
въ мѣдномъ котлѣ, ставятъ смѣсь на огонь и, хорошо мѣ-
шая, колеруютъ миндаль. Когда миндаль покраснѣетъ, 
кладутъ въ смѣсь у8 фунта сливочнаго масла и перемѣши-
ваютъ все это, какъ можно лучше. Масло кладется тогда, 
когда миндаль готовъ и нужно его получше раздавить; 
безъ масла миндаль не будетъ имѣть глянца и слипнется 
вмѣстѣ. Масло можно положить передъ самымъ концомъ 
и, снявъ съ конфорки котелъ, мѣшать миндаль въ котлѣ, 
а потомъ выложить его на камень, чтобы онъ остылъ. Не-
обходимо наблюдать, чтобы на камнѣ миндаль лежалъ от-
дельно, иначе онъ слипнется по нѣсколько штукъ вмѣстѣ. 

Литыр Н О Н Ф С Н Т Ы . 

Для глазированія въ помаду и шоколадъ приготовля-
ютъ еще литая конфекты. Конфекты эти иногда не глази-

Барабанъ съ шелковымъ . . х _ 
ситомъ (тамбуръ) для про- Мѣхъ для обдуващяіпудры съ конфектъ. 
сѣиванія сахарной пудры 
съ закрывающимся кожа-

нымъ диомъ и верхомъ. 

руютъ, а кандируютъ, отливая ихъ въ пшеничный крахмалъ, 



хорошо выдержанный въ лоткахъ и необсцпаюшійся Крах-
маль наоыпаютъ въ особо изготовленные лотки изъ липы 
чтооы пудра не пропахла запахомъ дерева. Пѵдпа 
™ Г ! 1 В Ы р а В Н И В а е Т С Я л и н е й к о й ' «отора«. приспособлена 
такъ, что ровно ходига по краямъ лотка. На особый ли-
нейкам, сургучомъ наклеиваюи, гипсовыя формочки и 
этими формочками дѣлаютъ осторожно отпечатки въ пудрѣ 
и въ эти отпечатки наливаютъ помаду или особо изготовлен-
ные ликеры. Когда конфекты застынуть и отвердѣютъ ихъ 
вынимаютъ изъ пудры, просѣиваютъ на рѣшето и по'томъ 
укладываютъ на опрокинутая рѣшета, спеціально для этого 
приготовленныя, и обдуваютъ мѣхами. 

'Въ лотки съ пудрою отсаживаютъ помаду. Для этого 
трутъ сахарную сбитую, какъ было описано помаду раз-
водам, ее водою, подогрѣваютъ до 36° по Реомюру и нали-

В Ъ В°Р°НКУ> Рисунокъ которой былъ помѣщенъ 
при.описанш мармелада и разливаютъ такъ же, какъ разли-
вается форменный мармеладъ. 1 

Линерныя конкецты. 

Для приготовления ликерныхъ -конфектъ нужно сва-
рить сиропъ до толстой нитки или до 32° въ горячемъ видѣ 
и разбавить его виномъ, ликеромъ, сливками, кофе, шоко-
ладомъ или чѣмъ найдутъ нужнымъ, до 26° въ горячемъ 
состоянш или до липкаго сиропа, дающаго тоненькую нитку 
между пальцами. Разбавлять сиропъ нужно осторожно 
чтобы не-сдѣлать его жидкимъ. Можно, конечно, подварить 
жидшй сиропъ и сдѣлать его гуще, но тогда улетучатся 
эоирныя масла, и конфекты потеряютъ запахъ и вкусъ 
" Г ™ о п ъ № т о г°> дать ему желаемый 

вкусъ или крѣпость. Если желаютъ сдѣлать. конфекты 
пьяными, прйбавляютъ въ нихъ чистаго 98—96° спипта 
-Чаще всего лыога ромъ въ формы, сдѣланныя бутылочками! 
1 омовыя бутылочки пользуются популярностью среди люби-
телей спиртныхъ напитковъ. Сиропъ додакенъ быть сварен" 
" Г ™ C a X a p « П Р и в а Р к ѣ сиропа необходимо обмывать 
края кострюли, чтобы сиропъ не засахарился. Вливая ликеръ 
или -другую какую-либо приправу, нельзя размѣшивать 

ААіі 

Рисунки гипсовыхъ формочекъ для открывныхъ конфектъ 

Гипсовыя формы для ликерныхъ бутылочекъ калачей и сахариыхъ головъ 
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Уменьшенные вполовину рисунки гнноовыхъ формочекъ Уменьшенные нполошшу рисунки гнпсовыхъ формочекъ для елочныхъ 
конфектъ. 
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Гипсовая гладкія формочки для ликерных*, желейныхъ и ломадшхъ. 

кофектъ. 

•сиропъ лопаткою или чѣмъ-либо другимъ. При размѣшиваніи 
сиропъ засахарится. Для того, чтобы смѣшать сиропъ съ 
приправою, его переливаютъ изъ одной кастрюли въ другую. 
Когда сиропъ приправленъ, его вливаютъ въ воронку или 
бумажный свертокъ (фунтикъ) иразливаютъ по формамъ, 
какъ разливали мармеладъ. (О приготовленіи ликера смотри 

Р о м о в ы е бутылочки. 

Для ромовыхъ бутылочекъ берется спеціальный гл}'-
•бокій яіцикъ съ пудрою и въ немъ дѣлаютъ отпечатки буты-
лочекъ гипсового формою, приклеенной къ деревянной или 
сургучной палочкѣ. Бутылочки, въ виду ихъ большого 
размѣра печатаютъ въ пудрѣ по 1 шт. Бутылочки очень 
глубоко входятъ въ пудру и ихъ необходимо формировать 
оеторожнѣе. Бутылочки наливаютъ ромомъ, а иногда спир-
томъ, приправленнымъ ромомъ. Бутылочки глазируютъ въ 
дноколадѣ и верхушку обвертываютъ станіолыо или обмаки-
наютъ въ бѣлуго или помаду красную, напоминающую 
отдѣлку на бутылкахъ или бутылочную капсулю. 

Калачи съ линсромъ. 

Въ пудру такимъ же образомъ отсаживаются калачи, 
при чемъ сахарный сиропъ разбавляютъ мараскиномъ, 
кюрасо или шартрезомъ. Калачи эти глазируютъ въ помадѣ, 
подкрашенной жженкою подъ цвѣтъ калачей. 

Б а н а н ы. 

Э тотъ сортъ конфектъ приготовляется изъ хорошо сбитой 
яблочной пасти-
лы с ъ добавле-
ніемъ къ ней по 
2 лиш нихъ бішка 
на каждые 10 ф. 
сахар у. Бананы 
отсаж иваютъ въ 
ЛУДРУ5 Для отпечатковъ ихъ въ пудрѣ продаются готовыя 



формы. Отливаютъ бананы въ пудру изъ, воронки,, какъ. 
вообще всѣ конфекты, отсаживаемы« въ. пудру. 

капсюли. 

Для чистоты, красоты и для того,, чтобы конфекты. ые-
слипались, употребляются бумажныя капсюли. Въ нихъ. же 
укладываются и мягкіе сорта пирожнаго. 

КонФецты, отливасмыя нъ капсюли. 

Помадки, отливаемыя въ пудруг выходятъ грубоваты 
и, кромѣ того, ихъ нужно глазировать или кандировать. 
Н ъ бумажныя капсюли можно отливать мягкую помадуг 

разведенную винами, ликерами, кофе, чаемъ и смѣшанНую 
съ фруктами. Въ мягко разведенную помадку кладутъ-
кусочками нарѣзанные фрукты и наливаютъ помадку эту 
въ мелкіе, разныхъ формъ, бумажныя капсюли. Необходимо 
одинъ и тотъ же сортъ наливать, въ одни и тѣ же капсюли; 
тогда покупатели привыкаютъ "и легко выбираютъ желае-
мый сортъ. Въ капсюли кладутъ ликерные сорта, глазиро-

• ванные помадкою или шоколадом*. Ликерныя конфекты • 
хорошо сохраняются въ капеюляхъ и не мнутся, если 
же одна штука будетъ измята, то ликеръ остается въ кап-
сюле и не пачкаетъ остальныхъ конфектъ. 

Оловянны>г капсюли.. 

Для лучшихъ сортовъ мягкихъ конфектъ пригото-
вляются оловянныя капсюли,- въ нихъ.хорошо клаеть маронъ-
глясе и маронъ-де-гизе', а также- шоколадныя конфекты 
съ винами и ликерами. 

Цвѣтныр цаиа&ли. 

Красивымъ украшеніемъ для конфектъ служатъ цвѣт-
ныя капсюли съ рисунками; ихъ теперь стали употреблять 
для хорошихъ сортовъ конфектъ,. 

ft\ap онъ-глясё. 

(Хорошо сваренные въ сахарѣ каштаны называются 
маронъ-глясе (это ихъ французское названіе). Стараются 
выбирать крупные, спѣлые каштаны, очищаютъ ихъ, снимая 
съ нихъ скорлупу и бланшируютъ ихъ, т.-е. обдаютъ кипят-
комъ. Когда они остынуть, обдаютъ ихъ второй разъ и 
опять остуживаютъ, а потомъ варятъ въ сахарномъ сиропѣ. 
съ патокою (10 ф. патоки на пудъ сахару). Сиропъ дѣлаютъ 
въ 28° по Б. и доводятъ его до 33° по Б. , но не сразу, а въ 
три дня, чтобы каштаны хорошо впитали въ себя сахаръ, 
но если и послѣ этого каштаны будутъ жестки, то въ нихъ 
подливаютъ воды и опять подвариваютъ, постепенно доводя 
сиропъ до 33° и наблюдая, чтобы каштаны не разваривались. 
Сваренные каштаны складываютъ въ глиняныя или стеклян-
ный банки и завязываютъ банки пергаментомъ, обмочен-
нымъ въ винномъ спиртѣ. Для продажи каштаны откйды-
ваюі*ь и кладутъ ихъ въ капсюли. 

ДОаронъ-де-гизе* 

Каштаны стараются приготовить цѣлыми, но если 
нѣкоторые изъ нихъ сломались, то изъ частей этихъ при-
готовляютъ каштановое тѣсто, растирая хорошо изломан-
ные каштаны въ ступкѣ или на вальцовкѣ, вмѣстѣ съ ихъ 
сиропомъ. Потомъ выкатываютъ изъ этого тѣста каштаны, 
стараясь подражать натуральнымъ каштанамъ, и глазируютъ 
въ карамели, подкрашенной тертымъ какао, а потомъ кла-
дутъ въ капсюли. 

Консервные конФекты. 

Въ пудру отливается еще одинъ сортъ конфектъ, нося-
щій названіе консервовъ. Конфекты эти обыкновенно за-
вертываются въ особую бумагу и носятъ названія въ за-
висимости отъ обертокъ. Приготовляются они очень просто. 
Варится сиропъ до толстой нитки. Сахарометръ покажетъ 
въ горячемъ видѣ 32°. Сваренный сиропъ одобряется ва-
реньемъ безъ сиропа, ягодами или кислотой и эссенціею 
разныхъ вкусовъ и соотвѣтствующихъ названію цвѣтовъ и 
потомъ лопаткою мѣшаютъ сиропъ, пока онъ не засахарится, 



Каралелевца въ обертцѣ. 

^ Въ иудрѣ отливаются консервы въ луночки получен 
ныя отъ вдавливанія въ пудру гипсовыхъ формъ à М О 
T m Z I T * П 0 Д 0 б н ы х ъ - Д ' Ь " я также длинныя щоко-

адныя конфекты и завертываютъ все это въ особыя хло-
Е П й п Я * ™ ^ П е т а Р д а м и ' конфекты, завернутыя 
такимъ образомъ, называются карамелевкою и подаются 

" , Кислоту слѣдуетъ класть поЙіѣ ти-
ража, такъ какъ кислота мѣшаеіъ сахару кшст&лизй-

М и \ Т г Г п с ' а С й Ѣ Л а Н Н Ы Я В Ъ П У Д Р Ѣ 
У 

У ш ц и. % 

: : Гипсовыми формами дѣлаютъ въ пѵдрѣ отпечатки й 
наливаюіъ въ нихъ консервы или н Щ Е 
въ металличесшя формы такого же вида. П о ~ н ы я 

з а в е Р т ы в а ю т ъ бума^, спеціально пригото-
вленную, какъ показано на рисункѣ. Конфекты эти на-
— ™ и И С Л у ж а ; Ъ 0 Н Й обыкновенноѴкрашеніемъ 
свадт бахъ ^ о б о к ъ ^ и х ъ на балахъ и 

-съ ушками. Онѣ изображены на рисункѣ. Бумага для кара-
мельки изготовляется изъ красивыхъ заграничныхъ бумагъ; 
украшаютъ ихъ картинками, налѣпками, цвѣточками и др. 
Въ каждую бумажку вклеивается петарда, которая со-

Лышныд шарады. 

Пышныя шарады приготовляются изъ консервовъ или 
изъ шоколадныхъ плитокъ. Завертываются онѣ въ разно-
цветную или ситцевую бумагу и на нихъ наклеиваются 
тюлевыя и тарлатановыя пышныя украшенія. Пышными 
шарадами дополняютъ украшенія, сдѣланныя ушками и 
карамелевкою. Хорошій коидитеръ очень красиво укра-
•шаетъ столы, заставляя ихъ вазами съ красиво наложенными 
на нихъ карамелевкой, ушками и шарадами. Спеціально 
заказанные ушки, карамелевка и шарады дѣлаются изъ 
хорошихъ сортовъ шоколада и въ нихъ консервовъ не за-
вертываютъ. 

URfirnafi ц а р а м е л ь . 

Лучшіе сорта открывныхъ конфектъ стали заверты-
вать въ бумагу и продавать подъ названіемъ мягкой кара-

•стоитъ изъ двухъ полосокъ картона, склеенныхъ въ срединѣ 
взрывчатою смѣсыо. Если потянуть за концы полоски, 
петарда взрывается и производить шумъ, въ родѣ выстрѣла. 

— 137 — 



мели. Всѣ эти сорта имѣютъ общаго съ карамелью только-
то, что ихъ аавертываютъ въ красивую обертку. Прежде 
въ бумагу завертывали только карамель леденцовую ж 
съ начинкою. Для мягкой карамели печатаюсь бумагу, съ. 
художественными рисунками но подвертку дѣлаютъ изъ. 
толстой свинцовой бумаги, покрытой съ обѣихъ сторонъ 
оловомъ, чѣмъ увеличиваюсь вѣсъ обертки. Подъ свинецъ 
подвертываютъ пергаментъ. Дешевые сорта мягкихъ кон-
фектъ дѣлаютъ изъ мармелада, свареннаго изъ абрикосо-
ваго или ренглотнаго пюре; о приготовленіи его сказано въ. 
статьѣ абрикотинъ. Мармеладъ дѣлается союзный съ про-
слойками пастилы и рѣжется на палочки, равныя крупнымъ, 
сортамъ карамели. На средніе сорта мягкой карамели бе-
рутъ сушеные фрукты и начиняютъ ихъ марципаномъ,, 
вареньемъ, фруктовымъ мармеладомъ и шоколадомъ пра-
лине. Дорогіе сорта дѣлаютъ изъ конфектнаго тѣста, фруктъг 

начиненныхъ пралине, и потомъ глазируютъ въ шоколадѣ.. 
Форму этимъ шоколаднымъ конфектамъ даютъ удобную» 
для завертки въ бумажки. При покупкѣ карамельной 
бумаги нужно обращать вниманіе на качество бумаги,, 
красокъ и на рисунки. Хорошіе рисунки стоять дорого. 
Мягкая карамель укладывается аккуратно въ ящики по 5 
фунтовъ, между тѣмъ, какъ обыкновенная карамель насы-
пается въ жестянки и заклеивается бандеролью. Упаковы-
ваютъ карамель простую и въ деревянные ящики отъ 1Q ф. 
и до 3-хъ пудовъ. Перевозка жестянокъ стоить очень дорого,, 
поэтому дешевые сорта карамели выгоднѣе отправлять,, 
насыпая ихъ прямо въ ящики, хорошо застланные бумагою. 
Насыпаютъ карамель въ 10-фунтовые пакеты, пригото-
вленные, изъ толстой бумаги, которая предохраняетъ кара-
мель отъ сырости. Мягкая карамель даетъ возможность, 
приготовлять очень нѣжные сорта. конфектъ и отправлять, 
ихъ на большое разстояніе. Въ оберткѣ конфекты не сохнуть, 
и не боятся сырости. • Мягкую карамель, изготовленную-
изъ фруктоваго мармелада, сушатъ въ сушилкахъ и 
потомъ уже завертываютъ въ бумагу, но можно и не сушить 
ихъ, такъ какъ пергаментная подвертка хорошо отстаете, 
отъ липкихъ сортовъ и не рвется, благодаря своей 
прочности. Хорошіе сорта пергамента очень удобны для 
подвертки. 

Карамельныр Фигуры. 

Изъ сваренной обыкновеннымъ способомъ карамели 
выливаютъ карамельныя фигуры въ тяжеловѣсныя метал-

Оловянный^тяжелоБ-Ьсшлп формы для карамелыіыхъ фнгуръ.-
Рисунки уменьшены въ 1 уг раза. 



лическія формы, которыя для этого предварительно подо-
грѣваются. Въ холодныхъ формахъ фигуры выйдутъ тол-
стый. Формы наливаютъ полный и потомъ выливаютъ изъ 
нихъ карамель, такимъ образомъ получается цѣлая фигура 
изъ карамели съ пустой серединой. Формы разбираются по 
частямъ и карамель остается цѣлая и не поврежденная. 

Отливна консервныхъ, восковыхъ и стеарйно-
в ы х ъ Фигрръ. ? 

Кромѣ карамельныхъ фигуръ, отливаютъ фигуры изъ 
консервовъ, воска и стеарина. Для этого имѣются гипсовыя 
формы, которыя разбираются, какъ металлическія. Передъ 

употребленіёмъ гипсовыя формы необходимо пропитать оли-
фою и высушить ихъ. Когда олифа совершенно высохнетъ, 

можно употреблять въ дѣло гипсовыя формы. Консервы 
приготовляются способомъ, описаннымъ въ статьѣ о кон-
сервныхъ конфектахъ. Его наливаютъ въ форму, потомъ 
оборачиваютъ форму, отчего не приставшій консервъ сте-
каетъ. Также приготовляются восковыя и стеариновыя фи-
гуры. Распускаютъ на конфоркѣ воскъ или стеаринъ, нали-
ваютъ ихъ въ гипсовую форму, а потомъ выливаютъ лишній 
воскъ^или стеаринъ и получается пустая внутри фигура. 

Рисунки гипсовыхъ формъ для отливин консервныхъ, восковыхі) и стеари-
иовыхъ фигуръ. 



Гипсовыя формы для малыхъ консервныхъ фигур*. 

цель изъ сиропа, составленнаго изъ патоки, смѣшанной 
съ сахаромъ фунтъ на фунтъ, а для депіевыхъ сортовъ па-
токи кладутъ около 3 фунтовъ. Можно сварить изъ одной 
патоки, но халва будетъ не сладкая и грубая. Когда сиропъ 

Тахинъ-халва. 
_ * • \ 

На Востокѣ любятъ сладкое въ смѣси съ жирами. Та-
хинъ-халва—чисто восточное сладкое, и мы опишемъ при-
тотовленіе тахинъ-халвы по восточному способу, принятому 
на лучшихъ фабрикахъ. Раньше всего варятъ мыльный 
корень. Его рѣжутъ или распиливаютъ на небольшіе куски, 
кладутъ въ чугунный горшокъ и наливаютъ водою, сколько 
ее помѣстится въ горщкі, наполненномъ корнемъ. Горшокъ 
накрываютъ и варятъ въ немъ корень на медленномъ огнѣ, 
не давая водѣ сильно испаряться. Сваренный корень ставятъ 
для настоя въ горячзчо печку, а если печи нѣтъ, оставляютъ 
•его на ночь на конфоркѣ съ закрытымъ поддуваломъ и при-
крытою дверкою, чтобы конфорка была горячая, но очень 
не разгоралась. Чѣмъ лучше упаренъ корень, тѣмъ больше 
отъ отдастъ водѣ своихъ свойствъ. Приготовивъ экстрактъ 
мыльнаго корня, его хорошо сбиваютъ тростниковымъ вѣ-
никомъ и получаютъ изъ него хорошую пѣну, которая 
прибавляется къ халвѣ для того, чтобы она была бѣлѣе. 
Пока сбивается корень, въ болыпомъ котлѣ варятъ кара-



сварится, огонь подъ котломъ тушатъ и начинаютъ сбивать, 
сиропъ, подбавляя въ него пѣны мыльнаго корня. На ка-
ждый пудъ сиропу вывариваютъ 3 фунта мыльнаго корня. 
Необходимо очень хорошо смѣшать пѣну мыльнаго корня 
со свареннымъ сиропомъ, чтобы халва получилась бѣлая. 
Когда масса совершенно станетъ бѣлою, ее немедленно пе-
рекладываютъ въ другой котелъ съ тахйннымъ масломъ M 
тамъ смѣшиваютъ ее хорошенько съ масломъ, вытягивая 
халву руками въ тонкія нити. Масла берутъ фунтъ на 
фунтъ, но не все масло смѣшивается съ халвою. Коли-
чество масла, принимаемое халвою, зависитъ отъ того на-
сколько энергично смѣшивали заготовку съ масломъ. 
Когда халва станетъ разсыпчатою и мягкою, къ ней при-
бавляютъ для вкуса разныя приправы. Удобнѣе всего ва-
рить халву въ котлѣ съ нефтянымъ отопленіемъ, которое-
тухнетъ при закрытіи крана. 

Тахинное масло. 

Приготовляется изъ тахиннаго сѣмени, которое для 
этого жарятъ въ особо устроенныхъ печахъ, а потомъ вы-
жимаютъ изъ него масло. При обыкновенной температурѣ-
тахинное масло бываетъ жидкое и имѣетъ пріятный вкусъ.. 
Масло это употребляютъ въ пищу. 

, ІУІацовар халва. 

Маковая халва варится такъ же, какъ тахинъ-халва, 
но съ добавленіемъ для вкуса хорошо протертаго мака, 

Орѣхова/і халва. 

Въ тахинъ-халву во время вымѣпшванія бросаютъ. 
грецкіе орѣхи кусочками, а потомъ половинками грецкаго. 
орѣха украшаютъ верхъ халвяного пласта. 

Шоколадная халва. 

Во время вымѣшиванія тахинъ-халвы кладутъ въ нее 
тертаго какао 1 фунтъ на пудъ халвы и хорошо вымѣши-
ваютъ съ халвою, которая получаетъ темноватый цвѣтъ и 
вкусъ шоколада. 

Косъ-халва. 

Этотъ сортъ халвы приготовляется какъ и тахинъ-
халва, но безъ тахиннаго масла. Во время вымѣпшванія 
въ нее кладутъ кусочками орѣхи и фисташку и все вмѣстѣ 
хорошо вымѣшиваютъ. Косъ-халва должна быть хорошо 
выбита и имѣть совершенно бѣлый цвѣтъ. 

Ирисъ. 

Для приготовленія ириса варятъ обыкновенный сиропъ 
на два фунта сахару одинъ фунтъ патоки. Когда сиропъ 
выварится до 41° по В., его снимаютъ, кладутъ въ него % 
фунта вегеталину на каждый фунтъ сахара и, безъ замедле-
нія, все это хорошо вымѣшиваютъ, подкрашивая жженкою. 
Затѣмъ кладутъ для вкуса, смотря по названію ириса, 
тертое какао, или вываренный,хорошо процѣженный густой 
кофе или ванилинъ и ужъ послѣ всего вливаютъ ирисовую 
эсеенцію. ІЗыливаютъ на камень, уравнивая высоту пласта 
раздвиганіемъ стальныхъ квадратиковъ. Когда пластъ осты-
нетъ, его накатываютъ стальной скалкою, изображенной 
на рисункѣ въ статьѣ о сливочной помадкѣ. Рѣжутъ ирисъ 
специальною машиною, изображенною на рисункѣ, Машина 
эта сама подвигаетъ пластъ ириса и разрѣзываетъ его акку-
ратно и очень скоро. На разныхъ фабрикахъ ирисъ 
называютъ различно. Ирисъ не слѣдуетъ смѣшивать съ 

ю 



Ирисъ съ ванилиномъ называется сливочнымъ ирисомъ, 
съ какао—шоколаднымъ, съ кофе—кофейнымъ. 

карамелыо-фонданъ, которая варится какъ тянучка, но 
вываривается также до 41° по Б. Карамель-фонданъ хотя и 
напоминаетъ ирисъ, но держится хуже его и скоро портится. 

Торговый Домъ 

L Н . П у р и ш е в ъ и С - в ь я 

ДОосцва, Лубрнсцій лроѣздъ, 5. 

Имѣетъ всегда на складѣ въ большомъ выборѣ 

Хлѣбную облатку для нуги. 

Мятное масло. 

Лимонное масло. 

Бергамотное масло. 

Тахинное масло. 

Мыльный корень. 

Сусановое сѣмя. 

Краски безвредный. 

Карминъ-накаратъ. 

Индиго-карминъ. 

І ^ * Требуйте полный прейсъ-курантъ. 



Капсюли бумажныя (репейки) для конфектъ. 

Филейчики для тянучекъ. 

Сученыя бумажки для помадки. 

Ушки для бальныхъ конфектъ. 

Карамелевка (хлопушечная бумага). 

Пробивная бумага для подкладки подъ нрисъ. 

I W Требуйте полный прейсъ-курантъ. 
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Ч ' 

Большой выборъ тюлевмхъ и тарлатаиовыхъ пышныхъ 
шарадокъ. 



— 150 — 
• -•'•••• \ . - , •••И' : -•• ; •'• > 

Тарелки для постнаго сахара. . 

Формы для карамельныхъ фигуръ. 

» » консервныхъ » 

». » марципанныхъ конфектъ. 

» . » » стерлядокъ. 
» » открывныхъ конфектъ. 

Халвяные котлы.. 

Машины для рѣзки ирисъ. 

» » сахарной пудры. 

» » колки орѣховой скорлупы. 

Резиновые мѣшки. 

Скалки деревянныя. 

» стальныя. 

Ящики для глазировки конфектъ. 

Лотки для отлйвки конфектъ. 

Вилощш для глазировки конфектъ. 

Сйта, рѣшета, грохота. 

Барабаны для просѣиванія сахарной пудры. 

Мѣха для обдуванія сахарной пудры. 

М Г Требуйте полный прейсь-курантъ. " W I 

О Т Д ^ Л Ъ 

Какао. 

Шоколадъ. 

Шоколадныя конФекты. 



Родиной какао или шоколаднаго дерева является Мек-
сика. Въ настоящее время оно разводится во многихъ тро-
пическихъ странахъ. Плоды какао имѣютъ яйцевидную 
удлиненную форму съ плотной деревянистой оболочкой 
въ которыхъ среди мякоти находятся бобовидныя сѣмена' 
Плоды созрѣваютъ въ 4 мѣсяца и собираются 2 раза въ 
годъ. Каждое дерево даетъ около іу2 килогр. сѣмянъ 
Оѣмена, вынутая изъ плодовъ, промываются и оставляются 
на нѣкоторое время въ кучахъ, для броженія, отчего уни-
чтожается вяжущій привкусъ. Бобы имѣютъ около 50% 
жира, который послѣ обработки идетъ въ продажу подъ 
названіемъ какаоваго масла. J 

При покупкѣ бобовъ какао нужно обращать вниманіе 
на то, чтобы они не были подмочены, не имѣли посторон-
ияго запаха, какъ, напримѣръ, затхлости, не были съ чер-

воточиною, а главное 
были маслянисты и 
имѣли особый специ-
фическійвкусъ, чѣмъ 
вкусъ этотъ рѣзче, 
тѣмъ дороже цѣнятся 
бобы. Часто мѣшаютъ 
бобы разныхъ сортовъ 
вмѣстѣ, на это слѣ-
дуетъ обращать вни-
маніе при оцѣнкѣ ка-
као. Какао до упот-
ребленія его требуетъ 
обработки. Его, пре-
жде всего, нужно жа-
рить, для этого су-
ществуютъ автомати-
ческая жаровня, ри-
сунокъ которой помѣ-
щенъ ниже. Аппаратъ 
ЭТОТЪ не можетъ Не-

патентованная предохранительная жаровня Р Ѳ Ж а Р и т ь КАКАО ИЛИ 
для жаренія какао и кофе. Кофе. Онъ регулиро-

ванъ на потерю 17% сырости, которая заключается въ 
какао или кофе. Какъ только эти 17% испарятся, регуля-
торъ опустится и шаръ, въ которомъ жарится какао, 
самъ вывалится, отворивъ двер-
цы печи. Въ шаръ помѣщенъ 
мѣшательный приборъ, который 
даетъ возможность равномѣрно 
жарить какао. Какао не слѣ-
дуетъ жарить на такомъ силь-
ному жару, какъ кофе. Когда съ 
бобовъ начинаетъ сваливаться 
шелуха, какао достаточно про-
жарено. У кого нѣтъ автомати-
ческая аппарата, тотъ долженъ 
руководствоваться ЭТИМИ указа- В и Д ъ жаровни въ открытом* 
ніями. Когда какао хорошо про- в и д ѣ ' 
жарено его помѣщаютъ подъ винтовой или гидравличе-
скій прессъ и выжимаютъ изъ него масло. Послѣ этого 
какао превращаютъ въ тонкую пудру и пускаютъ въ 
продажу. 

Какаовелло. 

Бобы какао покрыты шелухою. Шелуху эту отдѣ-
ляютъ отъ какао на машинѣ съ вѣлкою, которая отвѣваетъ 
шелуху и отдѣляетъ чистое какао. Шелуху отъ какао на-
зываютъ какавелло и употребляютъ для дешевыхъ сор-
товъ шоколада и какъ напитокъ, заваривая его, какъ чай, 
горячею водою. 

Какаовое масло. 

При приготовленіи какао въ порошкѣ для питья, отдѣ-
ляютъ отъ какаовыхъ бобовъ масло при помощи прессовъ. 
Какаовое масло имѣетъ желтоватый цвѣтъ, вкуса какао 
и при обыкновенной температурѣ оно твердо, а потому 
отливается въ плитки разнаго размѣра. Какаовое масло 
не портится ни при какихъ условіяхъ. 



Шоколадъ. 

Приготовленіе шоколада много разъ менялось, пока 
не изобрѣли машины для выработки этого пріятнаго ла-
комства. Въ настоящее время шоколадъ приготовляютъ 
машинами, изъ которыхъ главное мѣсто заиимаіотъ маши-
ны съ тремя валами, дѣлаемыхъ изъ гранита. Между 
этими валами протираютъ какао, смешанное съ саха-
ромъ. Для выработки шоколада, бобы какао не выжи-
маютъ, а пропускаюсь ихъ прежде на меланжеры, гдѣ они 
размѣшиваются съ сахарнымъ пескомъ. Изъ меланжера 

шоколадъ выходить крупньшъ и его пропускаютъ на трех-
вальныя машины, который растираютъ шоколадъ въ тон-
чайшую массу. Отъ тренія меланжеры и вальцовки на-
греваются, а потому необходимо слѣдитъ за ихъ температу-
рой и не давать имъ перегрѣваться, иначе шоколадъ под-
горитъ и потеряетъ свою мягкость и эластичность. Чтобы 
остановить нагрѣваніе машины ихъ пускаютъ тише и не-
сколько уменыиаютъ давленіе валовъ другъ на друга. Раз-
весь составныхъ частей для шоколада употребляется раз-
личный, въ зависимости отъ сорта шоколада. 

Меланжеръ съ легкимъ и беэшумньімъ ходомъ, съ гранитными бѣгунами 
и плитами, для мѳханическаго привода. 

[Агла н)і(ер ъ. 

Машина, называемая меланжеромъ, собственно не нужна 
для выработки шоколада, но она необходима для еохра-
ненія дорого стоющихъ трехвальныхъ машинъ. Меланжеръ 
это круглый столъ съ каменной крышкою, на которой 
вращаются, по площади ея, два бѣгунка, растирающіе 
какао и сахарный песокъ и смёшивающіе ихъ въ общую 
массу. Бываютъ меланжеры, у которыхъ вращается низъ, 
но цель ихъ одна и та же — произвести предварительную 
грубую работу по обработке шоколада. 

Трехвальны)! машины. 

Для хорошаго приготовленія шоколада очень важно 
иметь хорошія трехвальныя машины. Валы для этихъ ма-
шинъ изготовляются изъ лучшихъ сортовъ гранита и еіенита. 
Порфиръ не годится для шоколадныхъ валовъ. Все гра-
ниты состоять изъ кварца, полевого шпата и слюды. Кварцъ 
самый твердый изо всіхъ этихъ частей, полевой шпатъ 
мягче, а слюду можно резать ножомъ. Порфиръ имѣетъ 
больше полевого шпата, имѣющаго розовый цвѣтъ. Сіенить 
состоитъ больше изъ кварца. При выборе валовъ нужно 
смотреть чтобы они были мелко зернисты и не имели про-
слоекъ. Кварцы такъ тверды, что ихъ можно точить 
только алмазами, вделанными для этого въ железные 
или стальные бруски. Хорошіе валы нежно обрабатываюсь 
шоколадъ и долго служатъ. Въ хорошихъ вальцовкахъ 
все три вала имеютъ разную скорость, что достигается 
зубчатою передачею. Валы вальцовки должны подходить 
другъ къ другу совершенно ровно, т.-е. они должны быть 
строго круглыми, ровной везде толщины и параллельно 
поставлены, только тогда можетъ получиться тончайшій 
шоколадъ, который тая во рту, не оставляетъ признаковъ 
крупинокъ. Хорошій шоколадъ долженъ быть мягкимъ 
во рту, какъ сливочное масло и не долженъ при обыкно-
венной температуре быть мягкимъ. После трехвальной 
машины шоколадъ набиваютъ въ формы, который ставять 



на нляшущій столъ для того, чтобы шоколадъ хорошо на-
полнила формы. Для этого шоколадъ несколько подогрѣ-

Трясугцій столъ. 

ваіотъ и онъ д'Ьлается мягкимъ и эластичнымъ. Формы 
берутся разныя въ зависимости отъ цѣны плитокъ. Шоко-
ладъ для издѣлія набиваютъ въ 10 ф. и 5 ф. формы, а шо-
коладъ для ѣды набивается въ золотниковыя формы. 

Шоколадъ № О. 

Это самый дешевый сортъ шоколада, приготовляется 
онъ изъ дешевыхъ сортовъ какао, съ прибавленіемъ рав-
наго по вѣсу количества сахара. Кладутъ и больше са-
хара., прибавляя какаоваго масла, но есть фабрики, 
употребляющія кокосовое масло,—какаолинъ или кокодуръ. 

Шоколадъ Санте разныхъ MNs. 

Шоколадъ, приготовленный безъ ванили, называютъ 
шоколадомъ санте. Готовится онъ, какъ было описано, но 
высшіе №№ его протираются мягче, тщательнѣе и изъ 
лучшихъ сортовъ какао. 

Машина для терки миндаля и какао съ 3-мя гранитными валаші, для 
ручной работы. 



Большая машина для терки какао, шоколада, марципана съ 3 сіенитовыми 
валами, для работы приводомъ. 

Ручная трехвалка для терки миндаля, какао, орѣховъ и проч. 

Машина для терки какао, шоколада, орѣхолъ съ 3 гранитными валами, 
ручная и для работы приводомъ. 



Шоколадъ ваниль разныхъ 

Шоколадъ, въ который кладутъ ваниль, называютъ 
шоколадомъ съ ванилью; его приготовляютъ такъ же, какъ 
и шоколадъ санте, но для лучшихъ №№ берутъ лучшіе 
сорта какао и прибавляют больше ванили. 

П р а л и н е . 
Пралине приготовляютъ изъ жаренаго миндаля, смѣ-

шаннаго съ жареными орѣхами, прибавляя для твердости 
и вкуса какаовое масло. На фунтъ миндаля берутъ фунтъ 
орѣховъ, полфунта сахару и 1 фуніъ какаоваго масла. 
Протираютъ пралине очень тонко. 

J1 и н ь о H ъ. 
Приготовляется такъ же, какъ и пралине, но безъ орѣ-

ховъ, которые замѣняются хорошимъ сортомъ какао. Про-
тирается миньонъ много разъ и бываетъ поэтому очень тон-
кимъ и мягкимъ. Дѣлаютъ миньонъ также и изъ нежапе-
наго миндаля. 

Рлаз^рь или кУвертюръ. 

Глазурь приготовляется разныхъ сортовъ. Онъ отли-
чается отъ шоколада тѣмъ,что въ него кладутъ больше ка-
каоваго масла. Бѣлые сорта глазури приготовляются изъ 
лучшихъ сортовъ какао съ добавленіемъ нежаренаго мин-
даля. Сахару кладутъ 1 фунтъ на 1 фунтъ. 

Тертое цацао. 
Какао, изъ котораго не отжато масло, протираютъ 

с а х а Р а н а вальцовкѣ и такимъ образомъ получаютъ 
тертое какао. Оно идеіъ для подкраски и для вкуса при 
изготовленш многихъ сортовъ конфектъ. 

ріглцір плитки. 
Изо всѣхъ приведенныхъ сортовъ шоколада набиваютъ 

въ формы разныхъ сортовъ мелкія плитки и даютъ имъ 

названіе сообразно шоколаду, изъ котораго они изгото-
влены. Шоколадъ для варки набиваютъ въ плитки по % фун. 
и въ % фун., завертывая ихъ въ чистое олово. Свинецъ 
окисляется и образуетъ ядовитую смѣсь съ шоколадомъ, 
а потому шоколадъ необходимо заворачивать въ чистые 
листы олова (станіоль). • 

Шоколадъ съ молокомъ. 

Молоко въ конфектахъ всѣхъ сортовъ скоро портится, 
а потому съ молокомъ варили только тѣ сорта, которые 
подавались свѣжими немедленно, по изготовленіи, какъ 
напримѣръ, тянучка, но за послѣднее время появилось въ 
продажѣ сгущенное или сухое молоко. Выпариваютъ его въ 
вакуумъ-аппаратахъ и получаютъ въ видѣ муки. Молоко въ 
твердомъвидѣ не портится, поэтому его стали класть въ шо-
коладъ. Молоко можно класть во всѣ сорта шоколада при-
бавляя какаоваго масла. Лучшій развѣсъ для шоколада 
съ молокомъ, на 1 фунтъ жаренаго какао Пуэрто-Кабелло 
1 фунтъ молока лучшаго сорта, 1 фунтъ сахару, %-ф. ка-
каоваго масла и большую палочку ванили бурбонекой въ 
20 сантиметровъ длины. Второй развѣсъ: на 1 фунтъ ка-
као Манилла или Каракасъ 1 фунтъ сухого молока, 1 ф. 
сахара и 1 ф. миндаля сладкаго. Можно дать очень много 
развѣсовъ для разныхъ сортовъ шоколада, но всѣ они 
будутъ варьировать около этихъ главныхъ развѣсовъ._ 

Общее правило длр изготовлен^ шоколада. 

При изготовленіи шоколада необходимо руководство-
ваться вкусомъ публики. Въ Россіи ліобятъ сладкій шо-
коладъ, т.-е. шоколадъ, имѣющій много сахара. Это, ко-
нечно, очень выгодный и дешевый шоколадъ, а потому 
нѣкоторые фирмы при изготовленіи шоколада кладутъ на 
1 фунтъ какао 2 фунта сахару и добавляютъ столько ка-
каоваго масла сколько требуетъ масса, полученная отъ 
смѣси какао съ сахаромъ. Разные сорта бобовъ имѣютъ 
не одинаковое количество жира, т.-е. какаоваго масла, а 
потому при изготовленіи шоколада нужно слѣдить за мас-
сою, полученной изъ смѣси главныхъ матеріаловъ и если 



масса сухая, въ нее добавляют масла, «щдбы сдѣяажь «ее 
мягкою, до же болвше. Шолько івж глазурь :кладутъ много 
•масла, иначе юнъ ше удобеныдлятлазировки ішоколадныхъ 
конфектъ. Есть фабрики, іна жоторыхъ івсѣ ^конфежные 
остатки ікладужь шъ опоколадъ вместо <сахара.;Пралине го-
товясь безъ какао. Миньона есть інѣсколько сортовъ и 
всѣ они разнятся количествомъ положеннаго въ нихъ мин-
даля. Кладутъ .жареныйминдаль, :а также , зерна отъ абри-
косовцхъ косточекъ, не снимая съ нихъ шелухи. Иногда 
прибавляюсь муку, но это уже получается не шоколадъ, а 
фальсификація его, которой нужно избѣгать. 

Бѣлый шоколадъ. 
Вмѣсто какао берутъ тапіоку лли аррору/говую муку 

(подробное описаніе въ отд. печенья) фунтъ на фунсь съеа-
харомъ, кладутъ 1 граммъ ванилину и у 2 фунта какаоваго 
масла и хорошо провальцовываютъ все это" пока не получит-
ся мягкая тонкая масса. Можно приготовить бѣлый шоко-
ладъ, замѣнивъ аррорутъ и тапіоку миндалемъ, но тогда 
надо уменьшить на % фунта количество какаоваго масла. 

Фисташковый шоколадъ. 
Этотъ еортъ шоколада изготовляется какъ бѣлый шо-

коладъ, но вмѣсто тапіоки и аррорута берется чищенный 
миндаль и чищеная фисташка фунтъ на фунтъ. 

Римсцій шоколадъ. 

Шоколадъ этотъ изготовляется обыкновѳниымъ обра-
зомъ, но вмѣсто ванили кладутъ корицу. 

Шоколадъ Ретабліеръ. 

Для приготовленія этого шоколада кипятятъ бобы :въ 
водѣ до тѣхъ поръ, пока шелуха.съ нихъ .станетъ сходить 
отъ давленія на нихъ пальцами. -Потомъ »сушатъ какао и 
приготовляюсь изъ него шоколадъ, прибавляя % -фуНта 

сахару на фунтъ очшценнаго ось телухи какао. Ванили 
въ этотъ шоколадъ не-кладусь. 

^ѴІховый шоколадъ. 

гВъ обыкновенный шоколадъ безъ ванили прибавляюсь 
исландскій мохъ 3 золотника на 1 фунтъ какао и фунтъ 
сахару -и хорошо трутъ ,на машинахъ въ мягкую массу. 

Шоколадъ дле издѣліе* 

Изготовленный шоколадъ разныхъ сортовъ размѣши-
ваютъ и набиваютъ руками въ формы, вмѣщающіе 10 фун-
товъ или Ö фуитовъ шоколада, а потомъ плиты эти прода-
ютъ кондитерамъ для приготовленія изъ нихъ мелкихъ 
ллитокъ, конфектъ и вообще всѣхъ издѣлій изъ шоколада. 
Въ эти же плиты набиваютъ тертое какао и наливаюсь 
разогрѣтое какаовое масло. За границею какаовое масло 
наливаюсь въ 20-фунтовыя и иудовыя формы и посылаюсь 
ихъ въ мѣшкахъ. 

Шоколадные Фигуры. 

Шоколадъ болѣе дешевыхъ сортовъ подогрѣваютъ и 
набиваютъ въ металличеекія формы, покрытыя внутри 
серебромъ, чтобы шоколадъ отъ нихъ хорошо отставаяъ и 
получаюсь въ этихъ формахъ разныя фигуры изъ шоко-
лада, въ. томъ числѣ сигары и содержимое папиросъ, вста-
вляемое въ папиросныя гильзы. 

Ш о к о л а д н ы е конфскты. 

Изъ шоколада для издѣлія приготовляюсь массу раз-
нообразныхъ конфектъ. Тѣсто описанное раньше и упо-
требляемое для выработки открывныхъ конфектъ, глазиру-
юсь не только въ помаду, какъ было сказано раньше, но 
и въ шоколадъ спеціально для этого изготовленный и на-
зываемый глазурью или кувертюромъ. 

Шоколадные пастилки. 

(Пастилки, величиною съ -пуговицу, приготовляюсь изъ 
шоколада при помощи машинки, въ которую наклады-



ваютъ подогрѣтый шоколадъ 
кое тѣсто. Машинку эту все 

Металлическая машина для шоко-
ладных* пастилок* с * 2-мя решет-
ками il 12-ю подкладными листами 

-изъ бѣлаго толстаго желѣаа. 

СИТЬ ЛИСТЫ. 

и размятый руками какъ мяг-
время трясутъ, ударяя кра-
ями ея о столъ и, такимъ 
образомъ, заставляя шоко-
ладъ проходить сквозь ды-
рочки на днѣ машинки и 
ложиться на подкладываемые 
снизу листы изъ бѣлаго же-
лѣза. Листы эти, по мѣрѣ 
ихъ наполненія, мѣняютъ. 
Когда шоколадъ застынетъ, 
пастилки свободно отстаіотъ 
отъ жестяныхъ листовъ, сто-
ить только нѣсколькопереко-

Глазированіе конФецтъ. 

Правила для глазированія конфектъ въ помаду и шо-
коладъ одни и тѣ же, поэтому мы помѣщаемъ ихъ здѣсь. 
Подогрѣваютъ шоколадъ или помадку на конфоркѣ. Если 
помада густая, ее разводятъ водою, а густой шоколадъ 
разводятъ какаовымъ масломъ и хорошо вымѣпшваютъ. 
Перегрѣвать массу вредно, а нужно нагрѣть только до тем-
пературы, которая покажетъ, что шоколадъ или помадка 
нагрѣлись и сдѣлались горячими, но рукъ не жгутъ. Въ 
такую горячую массу бросаютъ изъ тѣста скатанную кон-
фекту и вываливаютъ ее въ шоколадѣ или помадкѣ одною 
изъ вилочекъ, рисунки которыхъ были помѣщены при опи-
саніи отрывныхъ конфектъ. Потомъ этою же вилочкою 
вынимаютъ конфекту, очищаютъ ее, встряхивая, отъ лиш-
ней помадки или шоколада и кладутъ на листъ бумаги, 
ловко выворачивая вилочку, такъ чтобы вилочка оказа-
лась на верху конфекты, положенной на бумагу верхомъ 
внизъ и тогда вилочкою дѣлаютъ на верху конфекты знакъ 
или фигурку или оставляютъ рисунокъ самой вилочки. 
Главное, нужно наблюдать, чтобы при подниманіи кон-
фекты изъ шоколада не было сосулекъ и лишній шоколадъ 
не висѣлъ на вилочкѣ. Для этого конфекту вынимаютъ не 
сразу, окуная ее передъ выниманіемъ и очищая о край со-
суда лишній шоколадъ или помаду. 

Форменные шоколадные конФенты. 

Лучшіе сорта шоколадныхъ конфектъ работаются при 
помощи шоколадныхъ формъ. На слѣдующихъ страницахъ 
мы помѣщаемъ рисунки нѣкоторыхъ формъ для шоко-
ладныхъ конфектъ. Въ формы эти наливаютъ разогрѣтый 
шоколадъ, разведенный до необходимой густоты распу-
щеннымъ въ теплѣ какаовымъ масломъ. Шоколадъ раз-
жижаютъ какаовымъ масломъ такъ, чтобы онъ не былъ 
очень густъ и не очень жидокъ и наливаютъ его въ холод-
ныя формы, къ которымъ онъ пристаетъ тонкою массою. 
Лишиій шоколадъ выливаютъ обратно и такъ поступаютъ 
со всѣми заготовленными формами. Чтобы шоколадъ не 
остывалъ.его ставятъ въ горячую воду въ сосуды, рисунки 
которыхъ были помѣщены въ статьѣ объ открывныхъ кон-
фектахъ. Послѣ этого въ глубокія формы наливаютъ кремъ, 
приготовленный изъ помады. Простую помаду разводятъ 
винами и разными ликерами, какъ напр., малагою, мар-
салою, портъ-вейномъ, К ю р а с а о , мараскиномъ, шартрезомъ, 
киршъ-вассеромъ и т. п., а сливочную помаду разводятъ 
ванилевымъ ликеромъ, мараскиномъ и коньякомъ. По-
томъ заливаютъ помаду шоколадомъ и даютъ остыть шо-
коладу. Когда шоколадъ остынетъ, формы легко ударяютъ 
о дерево и конфекты сами вываливаются изъ формъ. Ста-
рыя формы необходимо выправлять и лудить. Формы 
не глубокія набиваютъ миньономъ или заливаютъ гла-
зурью и оставляютъ безъ начинки. Неглубокія формы 
можно набивать шоколадомъ погуще, т.-е. имѣющимъ мень-
ше какаоваго масла. Кромѣ формъ для конфектъ суще-
ствуют формы для разныхъ раковинъ съ кремомъ, для 
батановъ а-ля кремъ и другихъ, для шоколадныхъ бомбъ 
и для шоколадныхъ яицъ, изготовляемыхъ тѣмъ же спо-
собомъ. Въ шоколадныя бомбы и яйца кладутъ разные 
сюрпризы, завернутые въ бумагу и потомъ жидкимъ шо-
коладомъ склеиваютъ половинки яицъ и бомбъ съ вло-
женными въ нихъ сюрпризами. Формы нужно хорошо очи-
щать и сухо вытирать, не смачивая ихъ водою. Лучше 
всего ихъ обмывать дешевыми сортами масла, какъ напр., 
коноплянымъ или подсолнечнымъ, сухо вытирая послѣ 
этого, чтобы не испортить вкуса шоколада. 



Рисунки Форм® ДАТ* шоколада, B I S натуральную 
величину. 

Подъ некоторыми -рисунками показанъ боковой разрѣзъ конфекты. и указанъ. 
вѣсъ-въ граммахъ. Благодаря этому всякому видны точный размѣръ и-глу-
бина каждой конфекты. Подъ каждымъ № подписано изъ сколькихъ штѵкъ-
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Рисунки формъ шоколада, въ натуральную величину. 

- 1.73J — 

Торговый Дрмъ 

I. Н. Пуришевъ и С-вья 
/Ѵіосква, Лрбуінсній лроѣздъ, 5 . 

Всегда на складѣ 

Какаовое масло Ванъ-Гутенъ. 
Какаолинъ, кокодуръ. 
Сухое молоко. 
Ваниль, Ваниллинъ. 
Чищеная фисташка, миндаль. 
Какаовые бобы, какаовелло. 
Шоколадъ и какао въ плитахъ для издѣлія. 
Формы для шоколадныхъ конфектъ, плитокъ. 

» » » бомбъ, жучковъ, папиросъ. 
» » » яицъ, сигаръ, раковинъ. 

Желатинъ разноцвѣтный для завертки шоколада. 
Фольга оловянная для завертки шоколада. 
Бумажная обертка для шоколадныхъ плитокъ. 
Лигнинъ для прокладки шоколадныхъ конфектъ. 

Требуйте полный прейсъ-курантъ: " W 8 



Трехвалки для шоколада, какао, миндаля. 
Двухвалки » » » » 
Машинки для шоколадныхъ пастилокъ. 
Ящики для разогрѣванія шоколада. 
Вилки для обмакиванія конфектъ. 
Шпахтели для сбиванія шоколада. 

« 

W Требуйте полный прейсъ-курантъ. " W 

О Т Д Ѣ л ъ 

Торты. 
Биеквиты 
Кремъ. 
Трагантовыя издѣлія. 
Фигуры и вазы. 
Пирожное. 
Меренги. 
Баба. 
Савора. 
Баумъ-кухенъ. 
ВаФли. 
Чайное печенье. 
Дѣтекая мука. 
Пирожки. 
Куличи. 
Мазурки. 
Паехи-
Пряники. 



Бисквитные торты. 

Изъ бисквитнаго тѣста приготовляется очень много 
разныхъ тортовъ, названія которымъ даются въ зависи-
мости отъ ихъ наружной отдѣлки. Бисквитное тѣсто приго-
товляется разными способами. Болѣе всего любятъ легкое 
бисквитное тѣсто; оно приготовляется изъ 20 штукъ яицъ. 
1 фунта сахарной пудры и 1 фунта хорошей крупича-
той муки, яйца необходимо хорошо просмотрѣть надъ свѣ-

чею. Они должны быть про-
зрачный, а .темныя нужно 
отлоясить,«чтобы не испор-
тить ими остальныхъ. Раз-
бивая просмотренный, не-
обходимо ихъ нюхать и 
избегать взболтанныхъ и 
травяныхъ яицъ. Непол-
ный яйца для сбиванія 
лучше полныхъ яицъ. Въ 
неполныхъ яйцахъ отъ 
времени испарилась вода 
и бѣлки ихъ гуще. При 

-отдѣленіи бѣлковъ отъ 
желтковъ слѣдуетъ на-
блюдать, чтобы желтки 
не попали въ бѣлки, а то 
они замаслятся и не собь-
ются. Для сбиванія бѣл-
ковъ посуда должна быть 
совершенно чистая, а въ 
особенности вѣничекъ, ко-
торымъ сбиваютъ бѣлки. 
Отъ нечистаго вѣничка 

- бѣлки замаслятся. Вѣ-
ничекъ и кастрюля, въ 
которой будутъ сбивать 
бѣлки, необходимо осту-
дить холодною водою, 
водою, а потомъ влить 

Малая машина для быстраго сбиванія 
янчныхъ бѣлковъ съ неподвижнымъ 

котломъ. 

то--есть обмыть ихъ холодною 

отдѣленные отъ желтковъ 'бѣлки *н тихонько подымать ихъ 
вѣничкомъ, разбивая ихъ, а потомъ ужъ можно сбивать бы-
стрее и'быстрѣе, a затѣмъ можно вѣничкомъ вертѣть бѣлки 
вокругъ кастрюли. Бѣлки нужно сбить возможно лучше. 
Перебить бѣлки нельзя и чѣмъ больше ихъ сбиваютъ, тѣмъ 
они будутъ крепче. Сбивать бѣлки нужно въ холодномъ 
мѣстѣ. Пока сбиваютъ б^лки, въ сахарную пудру посте-
пенно вливаютъ желтки и мѣшаютъ ихъ лопаткою съ пуд-
рою. 'Когда смѣсь станетъ густою и пожелтѣетъ, тогда въ 
нее сыпятъ муку и хорошо 
все это вымѣшиваютъ дере-
вянной лопаткой. Когда бѣл-
ки будутъ хорошо взбиты, 
ихъ кладутъ. въ полученную 
раньше мучную смѣсь и 
шумовкою постепенно смѣ-
шиваютъ, проникая все глу-
бже и глубже ко дну посуды, 
потомъ поворачиваготъ тѣсто 
со дна и такъ мѣшаютъ, пока 
смѣсь сдѣлается совершенно 
одинаковой во всѣхъ своихъ 
частяхъ. Омѣшиваютъ бѣлки 
съ мукою, сахаромъ и желт-
ками возможно быстрѣе, 
чтобы тѣсто не стало жиже, 
отъ того, что бѣлки станутъ 
распускаться, если ихъ мѣ-
шать медленно. Изготовлен-
ное такимъ образомъ тѣсто Большая сбивальная машина съ подни-
кладутъ ВЪ формы, смазан- мающимся и опускающимся котломъ. 

ныя масломъ и выпекаютъ 
въ печкѣ въ среднемъ жару. Готовность тѣста узнается 
деревянного лучинкою. Сырое тѣсто пристаетъ къ лу-
ч и н ^ или она потѣетъ въ немъ. Въ готовомъ тѣстѣ 
лучинка остается сухою. Если печка не ровно печетъ, то 
надо регулировать тепло. -Если верхъ жжетъ, то тѣсто 
накрываютъ мокрою бумагой, а если жжетъ водъ, то щод-
кладываютъ подъ форму жестяные листы. 



Ррѣтое бисквитное тѣсто. , 
Берутъ 18 яицъ выпускаютъ ихъ цѣликомъ въ кастрюлю 

и слегка смѣшиваютъ ихъ съ Щ фунт, сахарной пудры 
и, не переставая мѣшать, ставятъ на слабый огонь, гдѣ дер-
жать до кипѣнія; потомъ снимаютъ съ огня и сбиваютъ да 
тѣхъпоръ, пока смѣсь останетъ. Потомъ эту же операцію 
продѣлываютъ еще одинъ разъ. Затѣмъ постепенно всы-
паютъ Щ фунт, крупичатой муки и хорошо вымѣшиваюіъ 
а потомъ накладываютъ въ смазанныя масломъ формы и 
выпекаютъ въ умѣренномъ жару. Всѣ эти приготовленія 
продѣлываются съ большимъ трудомъ, а въ особенности 
взоиваніе бѣлковъ, а потому для операціи этой при-
думаны машины, рисунки которыхъ помѣщены здѣсь Ма-
шиною оѣлки сбиваются скоро и хорошо, а главное можно 
значительно увеличить ихъ норцію и сразу приготовить 
нѣсколько формъ съ тѣстомъ. Тамъ, гдѣ приходится изго-
товлять много тортовъ и другихъ бисквитовъ, а въ осо-
бенности на кондитерскихъ фабрикахъ, бѣлки необходимо 
взбивать машинами. 

Бисквитное тѣсто длр болыпихъ тортовъ. " 
Если необходимо выпечь бисквитное тѣсто для боль-

шихъ тортовъ и бабъ, то его дѣлаютъ съ большимъ коли-
чествомъ муки, а все остальное производят^ какъ было 
сказано раньше, при описаніи обыкновенная не грѣтаго 
бисквитнаго тѣста. Вмѣсто 1 фунта муки берутъ Щ фунта. 

Шоколадный бисквитъ. 
Шоколадный бисквитъ изготовляется также, какъ и 

ооыкновенный бисквитъ, но въ сахарную пудру насы-
паюсь ваншіьнаго порошка, "вливаютъ % фунта расну-
щеннаго на плитѣ тертаго какао и хорошо смѣшиваютъ 
era съ пудрою, окрашивая ее въ шоколадный цвѣтъ, а 
потомъ все остальное производится, какъ было сказано 
раньше, при описанш приготовленія перваго тѣста. Если 

° Ч е Н Ь Г У С Т ° ' е Г 0 Р^бавляютъ сливочнымъ 
маюломъ, для этого достаточно 6 золотииковъ сливочнаго 
масла. 

SmjrJ 
к. JM 

Цинковые шаблоны для украшенія тортов-ъ, Размѣръ каждаго 5—7 вершковъ. 



Начинка и ЭДрашеніе бисцвитныхъ тортовъ. 

Кисть изъ барсучьей шерсти, для прома-
чиванія бисквитовъ. 

Испеченное бисквитное тѣсто вырѣзывается изъ формы 
ножомъ, которымъ проводятъ по краю формы. Лучше всего 

формы застилать бума-
гою, которая легко от-
стаешь отъ бисквитна-
го тѣста. Высокія фор-
мы обкладываюсь бума-
гою на ладонь выше 
краевъ формы, чтобы при 
подъемѣ тѣсто не вы-
текло. Бисквитное тѣсто 
можетъ лежать нѣсколь-
ко дней. Для пригото-
вленія торта выпеченное 
бисквитное тѣсто разрѣ-
заютъ длиннымъ ножомъ 
на три пласта и сма-
чиваютъ эти пласты ва-

Кисть щетинная, для смавыванія формъ 
и листовъ. 

Кисть щетинная, для обмахиванія пудры 
съ открывныхъ конфектъ. 

нильнымъ, мараскиновымъ или шартрезнымъ сиропомъ. 
Сиропъ этотъ варится жидко до 15° по сахарѳмѣру и одоб-
ряется указанными ликерами. Ванильный сиропъ варится съ 
ванилью: на фунтъ сахару кладутъ одну палочку ванили. 

Кистью изъ барсуковой шерсти промачиваютъ однимъ 
изъ этихъ сироповъ нижній пластъ бисквита и потомъ 
промазываютъ бисквиты кремомъ или зефиромъ, наклады-

ваюсь второй срѣзанный раньше 
плассь и опять промачиваютъ сиро-
помъ и промазываютъ кремомъ. 
Такъ поступаютъ и съ третьимъ, 
послѣднймъ пластомъ. Верхъ торта 
густо обмазываютъ кремомъ или 
зефиромъ и приступаюсь къ от-
дѣлкѣ. Въ резиновый или брезен-
товый мѣшокъ вкладываюсь тру-

Пудровки. бочку, гладкую для зефира, или 
трубочку рококо для крема, накладывают въ мѣшокъ 
кремъ или зефиръ и отдѣлываютъ тортъ зефировыми по-
лосками въ длину и ширину, съ узкими просвѣтами, а 

кремовый тортъ разными рисунками; на слѣдующихъ стра-
ницахъ мы помѣщаемъ рисунки трубочекъ круглыхъ, и 
рококо, и рисунки шаблоновъ для отдѣлки тортовъ кре-
момъ. Шаблоны накладываюсь на тортъ и сахарною пудрою 
засыпаютъ изъ пудровки просвѣты шаблона, а потомъ по 
лудрѣ этой украшаюсь тортъ изъ трубочки рококо кре-
момъ, цукатомъ или глазированными фруктами. 

К р е м ъ . 

Сортъ бисквитнаго торта зависитъ отъ цвѣта и вкуса 
крема, которымъ тортъ отдѣланъ и промазанъ внутри. Для 
приготовленія крема берутъ бутылку сливокъ и кипятятъ 
ихъ съ палочкою ванили. Три фунта сахара вымѣшиваютъ 
съ 16-ю яичными желтками, вливаюсь въ эту смѣсь горячіе 
сливки и немного подогрѣвая, все это хорошо смѣшива-
ютъ. Доводить до кипѣнія нельзя иначе желтки свер-
нутся. Когда масса эта будетъ хорошо промѣшана, ее 
процѣживаютъ сквозь сито и даютъ ей нѣсколько остыть, 
а за это время растираюсь 4 фунта сливочнаго масла, по-
томъ подогрѣвая его нѣсколько, растираюсь масло все 
больше и больше. Когда масло станетъ мягкимъ, въ него 
вливаюсь понемногу теплую процѣженную первую смѣсь, 
и все вмѣстѣ вымѣшивая, взбиваютъ вѣничкомъ до тѣхъ 
поръ, пока смѣсь сдѣлается бѣлою, гладкою и однообразною. 
Если въ смѣси появятся рябинки," необходимо кремъ про-
тереть сквозь сито и хорошо вымѣшать. Кастрюля должна 
быть луженою. 

Большею частью кондитера дѣлаютъ заготовку для 
крема и изъ нея потомъ приготовляюсь кремъ, Заготовка 
эта дѣлается такъ: въ луженую кастрюлю всыпаютъ 2 фунта 
сахару, У2 фунта муки, 1 палочку ванили, 20 шт. яицъ 
и все это хорошо вымѣшиваютъ. Потомъ прибавляютъ 
4 бутылки кипяченаго молока, вливая его постепенно и 
хорошо все это вымѣшивая. Когда масса эта будетъ хорошо 
вымѣшана, ее кипятятъ до густоты, промѣшивая лопаткою, 
потомъ даютъ ей остыть и когда смѣсь станетъ теплою, въ 
нее прибавляютъ % фунта сливочнаго масла, предвари-
тельно хорошо размятаго и потомъ смѣеь хорошо вымѣши-



ваютъ до тѣхъ поръ, пока она сдѣлается однородной и 
бѣлой. Изъ этой заготовки .дѣлаютъ кремъ, прибавляя 
къ нему сливочнаго масла, и сахарной пудры. На одинъ 
фунтъ такого крема прибавляюсь 1 фунтъ сливочнаго масла 
и % фунта сахарной пудры. Масло хорошо размина-
ютъ и подогрѣваютъ, .чтобы легче было его размягчить 
потомъ всыпаюсь пудру и лопаткою хорошо вымѣшиваютъ 
ее съ масломъ. Въ это время помощникъ немного подогрѣ-
ваетъ кремъ и постепенно прибавляетъ его, а мастеръ все 
хорошо смѣшиваетъ. Кремъ подогрѣть нужно'настолько, 
чтобы онъ быль чуть теплымъ. Подогревая, его нужно 
вымѣшивать. Если кремъ получится не совершенно ровный, 
и гладшй, его нагрѣваютъ, протираютъ сквозь сито и хо-
рошо вымѣшиваютъ, иногда прибавляюсь сливочнаго масла 
и хорошо взбиваюсь, пока онъ станетъ совершенно ровнымъ 
и гладкимъ. Сливочное масло при его прибавленіи, совер-
шенно распускаютъ и потомъ смѣсь хорошо вымѣшиваютъ. 

Шлрицеваніе тортовъ. 

Кремовые торты дѣлаютъ четырехъ вкусовъ: сливоч-
ный, малиновый, фисташковый и шоколадный. При жела-
ніи одинъ и тотъ же тортъ можно разрѣзать на двѣ половины 
и одну сдѣлать съ однимъ кремомъ, а другую съ другимъ. 
Тортъ, разрѣзанный на 4 части и приготовленный изъ четы-
рехъ кремовъ, называютъ тортомъ 4 временъ года. Сливоч-
нымъ кремомъ называется не крашенный кремъ. Малино-
вымъ или земляничнымъ кремомъ называютъ кремъ, сдоб-
ренный малиновымъ сиропомъ или окрашенный карминомъ.. 
Фисташковый кремъ красятъ въ свѣтло-зеленый цвѣтъ и 
кладутъ въ него протертыя фисташки. Шоколадный кремъ. 
красятъ тертымъ какао въ свѣтло-шоколадный цвѣтъ. Сли-

» • вочные торты промачиваютъ ванильнымъ сиропомъ, дѣлая 
его возможно жиже. Малиновые торты промачиваютъ жид-
кимъ сиропомъ съ малиновымъ вареньемъ. Фисташковые 
торты промачиваютъ жидкимъ сиропомъ съ шартрезомъ. 
Для шоколадныхъ тортовъ берутъ шоколадное тѣсто или 
сиропъ, окрашенный тертымъ какао. Когда тортъ сложенъ 
изъ промазанныхъ и промоченныхъ трехъ пластовъ. его 

л 

Трубочки «Рококо» для уборки тортовъ 
и высадки сливочнаго крема, безе и 

проч. 

рисунку, полученному послѣ снятія цинковаго шаблона, че-
резъ трубочку рококо шприцуютъ тортъ трубочкой рококо, 
а потомъ по самому краю торта дѣлаютъ бортикъ (ободокъ) 
изъ крема, чтобы тортъ выглядѣлъ больше и пышнѣе.Выеокіе 

покрываютъ кремомъ при помопщ длиннаго ножа, или шпах-
теля, потомъ кладутъ на него цинковый шаблонъ и изъ 
пудровки засыпаютъ цвѣтной пудрой просвѣты шаблона. На 
цвѣтныхъ пирогахъ шаблоны засыпаютъ бѣлою пудрою и по 

торта обкладываютъ кругомъ, по его окружности, марципано-
вого полоскою, выдавленною на бордюрной доскѣ. Бордюрныя 
полоски также дѣлаютъ и изъ карамели. Для этого, варятъ 
карамель и тонко наливаютъ ее на металлическую бордюр-

Круглыя трубочки для высадки би-
сквита, миндальнаго тѣста и безе. 
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Мѣдныя штамповаиныя бордіориыя доски для карамели и проч 
Длина каждой верш. 

Деревянная бордюрная доска для траганта и марципана Деревянный бордюрныя доски для трагапта и марципана 



ЗеФирные торты, 

Зефиръ для тортовъ можно приготовлять, какъ обыкно-
венный зефиръ. Можно готовить его изъ печеныхъ антонов-
скихъ яблокъ, протертыхъ черезъ сито. На фѵніъ такого 
тѣста кладутъ 1 фунтъ сахару, и два бѣлка, и все это хо-
рошо выбиваютъ. Кладутъ и 1 бѣлокъ, но выбивать въ 
оооихъ случаяхъ необходимо возможно лучше. Для при-
готовлены всякаго торта изъ чего бы то ни было, нужно 
тѣсто разрѣзать на два или на три слоя. Зефирные торта 
промачиваютъ мараскиннымъ сиропомъ и промазываютъ 
аорикосовымъ мармеладомъ, свареннымъ изъ абрикосоваго 
пюре обыкновеннымъ способомъ. Сверху ихъ отдѣлываютъ 
зефиромъ, придавая ему разные фруктовые вкусы при-
бавлении, къ нему вареній, припасовъ или мармелада 
во время сбиванія, сообразно вкусу; зефиръ слегка под-
крашиваютъ. . м 

Фруктовые торты. 

Приготовляются, какъ зефирные, но промачиваются 
фруктовымъ сиропомъ и промазываются разнымъ фрук-
товымъ мармеладомъ, сдобреннымъ вареньемъ и при-
пасами сообразно названію. Мармеладъ для тортовъ бе-
рется мягкій, только-что сваренный, но холодный и тѣ-
сто должно быть холодное. Фруктовые торты отдѣлыва-
ются красиво фруктами и заливаются желе. Фрукты берут-
ся компотные. -

ДОасед^анъ. 

фруктовый тортъ, отдѣланный разными компотами 
лучпшхъ сортовъ, называется маседуанъ; онъ пригото-
вляется какъ всѣ вообще фруктовые торты, но о п -
лывается компотами и тонко заливается желе, сварен-

нымъ изъ яблочнаго сока или изъ агаръ-агара для блеска. 
Желе варится такъ же, какъ и желейный мармеладъ. 
Всѣ фруктовые торты кругомъ обводятся бордюромъ. 

Тортъ безе, или в^нсцій. 

Приготовляется, какъ фруктовые торта, но отдѣлы-
вается безе и колеруется въ жаркой печи. Отдѣлывается 
изъ мѣшка гладкою трубочкою возможно пыппгЁе, засы-
пается сахарною пудрою изъ пудровки и колеруется въ 
печи. Безе приготовляется изъ 10 бѣлковъ на 1 фунтъ сахару. 
Бѣлки сбиваютъ, какъ мояшо лучше и варятъ сахаръ до 
пробы болыпихъ пузырей. Въ хорошо сбитые бѣлки 
постепенно лыотъ сиропъ и сбиваютъ смѣсь какъ. можно 
тщательнѣе, пока бѣлокъ не соединится хорошо съ си-
ропомъ. Это безе употребляется и для приготовленія пи-
рожнаго. 

Торты съ цукатами. 

Тѣсто приготовляется, какъ и для фруктоваго торта, и 
заливается размятою и разведеною, какъ сметана, горячею 
помадою. Когда помада остынетъ, отдѣлываютъ верхъ на-
рѣзанными длинными полосками цукатовъ, яблокъ, грушъ 
и китайскихъ яблокъ. Помаду для обливанія торта кра-
сятъ въ розовый цвѣтъ, но больше оставляютъ бѣлою. 
Эти же торты обливаютъ вмѣсто помады желе, обмазавъ ихъ 
предварительно мармеладомъ и отдѣлываютъ цукатами 
такъ же, какъ залитые и помадою. 

X л ѣ б ы. 

Изъ двухъ или трехъ сортовъ обыкновеннаго бисквит-
наго тѣста положенныхъ другъ на друга, вырѣзывается 
форма чернаго хлѣба, промачивается, промазывается мар-
меладомъ, какъ для фруктовыхъ тортовъ, и обливается 



жидкою помадою, окрашенной тертымъ какао въ темно-
шоколадный цвѣтъ. Сверху кладется трагантовое поло-
тенце и ставится трагантовая солонка, приготовленіе ко-
торыхъ описано отдельно. 

Миндальные торты. 

Ha 1 фунтъ сахару берутъ Щ ф. чищеннаго миндаля 
и 15 шт. бѣлковъ. 10 шт. бѣлковъ хорошо сбиваютъ от-
дельно, а остальные 5 шт. бѣлковъ вішваютъ въ хорошо 
истолченный въ ступкѣ миндаль и хорошо вымѣшиваютъ, 
потомъ кладутъ въ кастрюлю, всыпаютъ сахаръ и, мѣшая, 
грѣютъ, пока смѣсь не станетъ жидкою. Въ эту смѣсь 
вливаютъ сбитые бѣлки и размешиваюсь все хорошо шу-
мовкою, но при этомъ нужно не сварить бѣлки, для чего 
смѣси даютъ немного остыть и половину бѣлковъ влива-
ютъ сразу, а вторую прибавляютъ постепенно. Когда 
все хорошо вымѣшаготъ, то на железный листъ кладутъ 
листъ чистой бумаги и накрываюсь его кольцомъ, въ это 
кольцо кладутъ смѣсь и ставятъ въ печь. Смѣсь накла-
дываютъ тонко. Потомъ смѣсь эту кладутъ въ мѣшокъ 
и изъ гладкой трубочки въ другомъ такомъ же кольце, 
поставленномъ на желѣзный листъ и бумагу, шприцуютъ 
кругъ и два діаметра, т.-е. въ кругу дѣлаютъ крестъ и 
тоже выпекаютъ. Потомъ на первый сплошной кружокъ 
накладаіваютъ полученный кругъ съ крестомъ внутри. Въ 
четыре части этого креста кладутъ варенья, и тортъ го-
товь. Такіе торты называются постными. Варенье кладет-
ся разное, въ зависимости отъ желанія заказчика или про-
извольно, въ зависимости отъ имѣющейся заготовки. 

Песочные торты. 

Муки % фунта, масла топленаго у 4 ф., масла сливоч-
наго у2 фунта, сахару % ф., 4 шт. желтковъ. Все это сме-
шать хорошо на столе, возможно скорее, чтобы тесто не 
затянулось, раскатать круглыми кругами и выпекать. 
Потомъ раскатывается четырехугольное тонкое тесто и 

режется полосками, изъ которыхъ делаютъ окружности 
по величине кружковъ и выпекаютъ; окружности эти кла-
дутъ на тесто, смазанное мармеладомъ и заливаюсь желе, 
сверху кладутъ варенье и цукаты, средину убираюсь кра-
сиво нарезанными апельсинными и арбузными корками. 
Песочные торты промазываюсь кремомъ. Последнее время: 
торта убираются кремомъ и безе. 

Ловѣйшіе торты. 

За последнее время стали изменять традиціонную 
форму тортовъ и ихъ приготовленіе, а потому мы описа-
ли основныя заправки для сЬста, крема, безе. Заправки 
эти каждый можетъ изменить по своему вкусу, умень-
шая масло и прибавляя сахаръ, белки или наоборотъ. Мно-
гіе добавляюсь муку, но тогда получается тесто грубее, хо-
тя это иногда требуется въ разныхъ видахъ. Фруктовые 
торты стали складывать изъ песочнаго теста, изъ трехъ 
слоевъ, промазывая ихъ кремомъ или мармеладомъ и от-
делываюсь ихъ какъ кремовые или фруктовые сорта. Круж-
ки прокатываются тонко и хорошо промачиваются сиропомъ. 
Промачиваніе кружковъ сиропомъ не обязательно. 

Ѵнладна тортовъ. 

После промочки и промазыванія слоевъ торта, кла-
дутъ тесто на деревянный кру-
жокъ, на которомъ удобно ворочать 
сЬсто въ рукахъ и отделывать его. 

Когда тесто отделано, берутъ 
чистый кружокъ, застилаюсь его 
кружевнымъ кружкомъ, называе-
мымъ тортовою бумагой, и обкла-
дываюсь тортъ бордюромъ, а потомъ 
его отделываюсь. 



Оріентальные торты. 

Изъ трехъ тортовъ малаго діаметра, т.-е. неболыпихъ 
кружковъ, разрѣзанныхъ, промоченныхъ и промазанныхъ 
складываютъ одинъ высокій тортъ кремовый или фруктовый 
и накрываютъ его карамельной сѣткою, украшал ее кара-
мельными цвѣтами и листиками разныхъ цвѣтовъ. Для 
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Металлическія формочки на проволочныхъ ручкахь для карамельныхъ 
• ' ' листьевъ и цвѣтовъ. 

приготовленія сѣтки-оріенталь берутъ желѣзную форму, 
въ видѣ формы для насохъ, обмазываютъ ее масломъ, ва-
рятъ обыкновенную карамель, набираютъ ее на прово-
лочный вѣнчикъ, спеціально изготовленный, съ концами 

какъ у щетки. Нитями, стекающими съ проволочнаго вен-
чика, дѣлаютъ въ формѣ сѣткуизъ карамели, которая тутъ 
же стынетъ. Сѣтку эту вынимаютъ и ею накрываютъ тортъ, 
обмазанный мармеладомъ и убранный немного цукатами. 
Потомъ берутъ металлическія формочки для карамельныхъ 
листьевъ и цвѣтовъ и обмакиваютъ ихъ въ карамель. Ка-
рамель прйстаетъ къ нимъ тонкимъ слоемъ и легко съ 
нихъ снимается. Предварительно формочки обмазываются 
масломъ. Для полученія разноцвѣтныхъ цвѣтовъ и зе-
леныхъ листиковъ, карамель красятъ въ разные цвѣта, 
отливая ее въ теплыя кастрюли. Полученными такимъ об-
разомъ цвѣтами и листиками украшаютъ сѣтку изъ торта. 
Рисунки металлическихъ формъ для карамельныхъ листи-
ковъ и цвѣтовъ, помѣщены на предыдущей страницѣ; цвѣ-
ты эти дѣлаются очень скоро и до того просто, что рабо-
ту эту поручаютъ мальчикамъ. Оріентальные торты въ боль-
шомъ ходу тамъ, гдѣ ихъ умѣютъ дѣлать и предлагаютъ 
публикѣ. Для удешевленія стоимости торта^ ихъ дѣлаютъ 
изъ двухъ малыхъ сортовъ бисквитнаго тѣста. Сѣтка об-
ходится дешево, на нее идетъ очень мало карамели. Сѣтку 
можно окрашивать въ розовый цвѣтъ. Карамель необходи-
мо варить крѣпко, иначе сѣтка долго держаться не будетъ.. 

Р в а н ы е торты. 

Торты эти рѣдко употребляются такъ какъ оші плохо 
перевариваются желудкомъ. Они приготовляются изъ % ф.. 
ржаной, хорошо просѣянной муки (лучше пеклеванной),. 

ф. масла сливочнаго, % ф. сахару и 2 яйца. Все это 
хорошо вымѣшивается на столѣ, а потомъ выпекается, какъ 
песочное тѣсто, съ тою только разницею, что это тѣсто нужно 
повернуть низомъ вверхъ, а то оно хорошо не выпечется. 
Вначалѣ выпекается верхъ, а потомъ снимается тѣсто съ 
бумаги и поворачивается верхомъ внизъ. Отдѣлываются 
о т , какъ песочные торты. 

Трагантовы^ 

Изъ траганта дѣлаютъ разныя украшенія для тор-
товъ и куличей. • Стружки траганта мочатъ часа 4 въ 



горячей водѣ, гдѣ онъ сильно разбухаетъ Когда получится 
густая масса, ее разводятъ водою до .густота сметаны, 
кладутъ въ полотенце, хорошо завертываютъ и прокручи-
ваютъ черезъ полотно, вмѣсто процѣядаванія или проти-; 

ранія. Потомъ смѣшиваютъ его съ тамбурною сахарною 
пудрою, и дѣлаютъ изъ него густое тѣсто, изъ котораго 
потомъ выдѣлываютъ разныя вещи. При работѣ трагантовое 
тѣсто необходимо покрывать мокрымъ полотномъ или сте-
кляннымъ колпакомъ, а если тѣста мало, стаканомъ, иначе 
оно быстро сохнетъ. Изъ трагантоваго тѣста дѣлаютъ поло-
тенцы на хлѣбы, солонки и проч., выдѣлывая рисунки 
въ сѣрныхъ формахъ. 

Трагантовы^ пастилци. 

Такимъ же образомъ дѣлаютъ и мятныя лепешки изъ 
траганта, штампуя ихъ машиною или ручнымъ штампомъ. 

Машина для выработки пенермента изъ траганта, на дубовомъ полирован-
номъ станкѣ. Выработка 1 пудъ въ часъ. 

Формы дл^ трагантовыхъ унрашеній. 

Ha оборотѣ мы помѣщаемъ рисунки готовыхъ. траган-
товыхъ издѣлій и сѣрныхъ формъ для йзготовленія ихъ. 
Трагантовое тѣстр прокатываюсь въ тоненькіе листы и 
потомъ выжимаютъ на нйхъ рисунки, вдавливая трагант-
ные листы, въ формы, Ножомъ вырѣзаютъ изъ лепешекъ; 
части солонокъ или фигуры Трагантъ очень удобный иа-
теріалъ для лѣпки. 

Ж-

, ' •Ç-'b 
ш 
•У.; 

Ф* 
/у 

Рисунки ншльдиковъ изъ траганта. 



Рисунки шильдиковъ изъ траганта. 

bw.,. 

Голуби трагантовые на проволочкахъ. 

Листья трагантовые для украшенія пирамидъ и вазъ. 

Трагантовыя солонки бѣльтя. 
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"Уменьшенные риеунки трагантовыхъ фнгуръ для украшенія тортовъ хлѣ-
оовъ, пирамидъ. 

Ф и г у р ы . 

Фигурные или украшенные фигурами торты выра-
батываются изъ карамели, грильшка и траганта. Пригото-
вленіе этихъ матеріаловъ было уже описано. Въ концѣ 
книги мы помѣстимъ образцы разныхъ тортовъ. Здѣсь же 
опишемъ;' приготовленіе фигуръ. Для изготовленія рога 
изобилія, лиры или иной какой-нибудь фигуры, смазыва-
ютъ форму масломъ и вдавливаютъ въ нее тонко изготовлен-
ный листъ изъ карамели, грильяжа или траганта, потомъ 
ножомъ обрѣзаютъ лишнее. Дѣлаютъ не сразу, а каждую 
половинку отдѣльно. Такъ поступаютъ съ вазами, колон-
ками, Эйфелевою башней, эсами и проч. Составлять фигуры 
можно руководствуясь нашими рисунками, помещенными 
въ концѣ книги. 

Метал лическія формы ручекъ и подставокъ для комбннаціи вавъ, пирамидъ 
и группъ. 
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Оловянныя формы колоннъ. 

Лира, вышина 7 % вершк. Ваза въ 4 яруса 
вышина 8 % верши. 

ивобилія. 



Готическая бесѣдка. 
Высота 121/« вершк. 

Овальная ваза. 
Вышина зу 8 , ширина 6>/2 вершк. Круглая ваза. 

Вышина 3 % вершка. 

Ваза съ ручками на цоколѣ 
Вышина 9іД вѳршк. Вышина 4 вершка.. Вышина 41/«, ширина 5 % вершк. 

Башня Эйфеля. 
Вышила 15 вершк. 

Высокая ваза. 
Вышина Ь6/в вершка. 



Ваза съ драконами. 
Вышина 9 вершк., Ширина 13 верш«. 

Вышина 4 у 4 вершка. 
Тирольская корзина 

Вышина 4 вершка. 

Урна. 
Вышина бу4 вершк. 

Ваза-жертвенникъ. 
Вышина 1 вершк. 

Древняя ваза. 
Вышина G вершк. 

Круглыя доски съ деревянными шпильками для 
карамели, траганта, соломки, шоколада и 

плетенія корзйнокъ изъ 
макароннаго тѣста." 



П и р о ж н о е . 
Для пирожнаго разныхъ сортовъ берется то же тѣсто 

какъ и для пироговъ, а потому мы опишемъ только осо-
бенности, который бываютъ при приготовленіи пирожнаго 
бываютъ, и добавимъ новые сорта тѣста, годнаго также 
для выдѣлыванія и тортовъ. 

Миндальное печенье. 
На фунтъ чищеннаго и хорошо просушеннаго и истер-

таго въ ступѣ миндалю, берутъ 12 шт. бѣлковъ, 2 фунта 
сахару и % фунта муки, все это хорошо вымѣшиваютъ 
и растираютъ въ ступкѣ или вальцовкѣ, потомъ изъ мѣшка 
съ круглою трубочкою отсаживаютъ на бумагу и выпекаютъ. 

Х в о р о с т ь . 
На фунтъ крупитчатой муки берутъ % фунта масла, 

8 шт. яицъ и % ф. сахару, хорошо все это смѣпшваютъ, 
образуя крутое тѣсто, которое раскатываютъ въ тонкій 
листъ и рѣжутъ полосками, свертывая ихъ спиралью, 
и выпекаютъ. Иногда дѣлаютъ разные фигуры и обмаки-
ваюсь ихъ въ горячую карамель. 

Ш е р е н г и . 
На фунтъ сахарной пудры берусь 10 шт. бѣлковъ, 

которые крѣпко сбиваютъ и потомъ высыпаюсь въ нихъ 
сахарную пудру и хорошо вымѣшиваютъ, захватывая пудру 
снизу и подымая ее вверхъ, потомъ изъ мѣшка съ гладкою 
трубочкою отсаживаютъ. на хорошо смазанный листъ, по-
сыпаюсь мукой и выпекаютъ въ легкомъ жару. Какъ только 
меренги заколеруются, ихъ вынимаютъ, снимаюсь съ листа, 
перевертываюсь и чистымъ яйцомъ продавливаюсь мѣсто 
для сбитыхъ сливокъ, пока меренги горячіе. Потомъ полу-
ченной такнмъ образомъ скорлупѣ даютъ остыть. Сбиваютъ 
хорошо густыя сливки, наполняюсь ими скорлупу и на-
крываюсь другою. Можно выпекать меренги подсушенными 
и отсаженными на бумагу, но тогда они будутъ жесткіе 
и 'непріятные для ѣды. Лучше всего заморозить меренги въ 
слаботирѣ. Тогда они держатся долго и бываютъ крѣпки. 

Т о р т о л с т н и. 

Тортолетокъ дѣлаютъ много сортовъ, въ 
сти отъ формъ. Здѣсь помѣщаемъ рисунки 

зависимо 
тортолет-

ныхъ формъ. Въ формахъ этихъ выпекаютъ песочное тѣсто, 
приготовленное, какъ было сказано. Раскатываюсь тонко 



тѣсто, вдавливаютъ его въ форму и начиняютъ пя™*™ 
фруктовой, миндальной и теДми н а ч и ™ и Ж 
яблокомъ, хорошо очищеннымъ. Трубочкою и™ ябмка 
вынимается сердцевина съ сѣмечкаІі. Яблоко н а д ш а е т 

ся тѣетомъ и все вмѣстѣ хорошо вынекаетГ Н а к р ы в а е т " 

Слоеное тѣсто. 

- л ? x o p t r ^ s r i o 1 ï : r s : r 
вымѣшиваютъ. Потомъ иаъ озимой шшой м у Г Т ъ в І ^ 

З Й К б Т * И Т0НеНЬК° е е Р ™ в а ю У т Г „ Г к р у ^ 
чатой мукѣ. Въ эту лепешку заворачиваютъ хосошо 
тое масло и сложенное квадратомъ. 

«er' тбы -» H—TZ! 
чтобы образовалась длинная четырехугольна ™ ^ 

Д Л И Ш 0 Й С Т°Р0 Н Ы Д в ѣ равныхъ коротким 

таг 
ш у Г сло& Т Ь ТГи Н 1 М е Н Ѣ е 6 р а З Ъ ' Ч Т о б ы получитГхоро-
ПШГР ^ H I 0 I ° M W ^ ж н о сметать со слойки 
при <щ раскатываніи, иначе слойка раскатается не равш 

СЛ0ЙКу нельзя ш Ш Э 
цамн, это нарушить ея слои и она не подымется Ппи ^ 
S H c S T Н У Ж Н 0 ïïe у п у с т и т ь - о , " н о Г л е ^ 
Г ь Т о Г ™ ° Н а Н е , П 0 Д Ы м е т с я - Вьшекается с л о т , 
слойка Те T^ZTtoZ^T** « ^ 
» одипь с а н ™ ' и й і : ; « ^ Е І 
рисунки которыхъ приложены на с л ѣ д у ю щ ™ ™ ™ ^ ' 
Выемки эти пригодны для всѣхъ сортовъ тѣста 

Баба и Савора.^ 

У2 стакана теплой воды вливаютъ въ муку и дѣлаютъ 
опару, т.-е. слабо замѣпшваготъ; прибавивъ % ф. дрожжей 
и хорошо вымѣшавъ ихъ съ опарою, сверху мочатъ водою 
и ставятъ въ теплое мѣсто для подъема. Потомъ берутъ 

1 ф. муки, дѣлаютъ въ ней на столѣ ямочку, впускаютъ 10 шт. 
яицъ и дѣлаютъ гладкое ровное тѣсто, въ которое прибав-
ляютъ •% фунта сахару 
и хорошо все смѣши-
ваютъ, потомъ кладутъ 
въ него поднявшуюся 
опару, размѣшиваютъ и 
прибавляютъ у2 фунта 
масла, хорошо размя-
таго, опять вымѣши-
ваютъ, и оставляютъ 
тѣсто въ тепломъ мѣстѣ, 
чтобы еще разъ подня-
лось. Потомъ' кладутъ 
% формы и ставятъ въ теплое мѣсто. Когда форма напол-

Nr. 4(JO. Nr. 

Лг. 570/t, Niv.570/3. Nr. 661. 
Формочки для мелкихъ савора и выпеканія ромовыхъ бабочекъ. 



^йКЖо в в Г е к а ю т с я и в ъ К Р У ™ 

Изображения ш n Z o Ï L ^ " Р ° М ° Т Ъ С ИР0 П*' 
'требляются для в н т С Г э ^ " Г " ^ У П°" 

Баумъ-к^хенъ. 

вала отавял, желѣзный противѳнГ Д ° Д С Т а в к у 

лишнее тѣото. По обѣ с Х о ™ Ъ Н е г о с т е к а л о 

древеснымъ ѵгломъ и и Z J Я е т а в я т ъ жаровни съ 
чтобы не быіо копо™ С у Х І Ѳ Л у ч т к и б е з ъ "молы, 
чикъ медленно в е р С в ^ ™ Ж а Р ° В Н И У Л ° б н ѣ е - М а л ь " 
- другого к о н ц В Л Т б ^ а вГъУт1С™амъеРнаТ,:п0ВИТСЯ 

оъ сучками. і й Й Г ^ К - Я З Г г ^ 

снимаютъ валъ, ставятъ его узкимъ концомъ. внизъ и отрѣ-
заютъ бичевку. Когда баумъ-кухенъ сойдетъ съ вала, вы-
нимаютъ бумагу и бичевку. Можно облить баумъ-кухенъ 
помадою до снятія его изъ станка. Для валика въ аршинъ 
длиною берутъ 3 ф. масла разминаютъ и распускаютъ его. 
на конфоркѣ до густоты сметаны, всыпаютъ въ масло 4 ф 
сахару, вымѣшиваютъ смѣсь такъ, чтобы-она стала бѣлою, 
тогда вливаютъ постепенно 30 шт. желтковъ и опять хорошо 
вымѣшиваютъ,потомъ добавляютъ желтки отъ 90 шт. яицъ, 
a бѣлки сбиваютъ хорошенько. Вымѣшивая желтки, до-
бавляютъ 2 фунта картофельной и 2 фун. крупичатой 

Для"выпеканія баумъ-кухеновъ деревянный полированный валъ на желѣз-
номъ стеншѣ и въ металлической массивной рамѣ. 

муки и, продолжая смѣшивать, вливаютъ хорошо сби-
тые бѣлки, продолжая мѣшать и прибавляюсь 2 ложки 
ванильнаго сахара. 

^аФельные торты. 

Берутъ нужнаго размѣра вафли, промазываюсь ихъ 
разогрѣтьшъ шоколадомъ и заливаюсь имъ'же, такъ де-
лаюсь и вафельное пирожное разныхъ названій. Вафли-мин-
даль начиняютъ пралине. 



' '5 ') 
Изготовлсніе ваФель. 

Вафли пекутъ въ спеціальныхъ печахъ угольныхъ или 
газовыхъ; рисуиокъ печи помѣщенъ ниже.: Каждый сортъ. 
вафель имѣетъ спеціальныя формы. Въ этихъ печахъ выпе-
каются и хлѣбныя облатки. Печи очень простыя, но при-
способлены только для выпеканія вафель. $ 

Тѣсто дл£ ваФель. 

Вафель дѣлается много сортовъ. Можно выпекать вафли 
изъ муки, сбитой съ жидкимъ сахарнымъ сиропомъ. Облатки 
выпекаютъ изъ муки, взбитой съ водою. Нагрѣваютъ ва-
фельныя формы, смазываютъ ихъ шпигомъ или воскомъ 
и наливаютъ на нихъ тонко сбитое тѣсто, которое держать 
въ холодѣ на льду. Формы необходимо все время ворочать. 

Печь для выпеканія вафель съ 3 формами. 

2-е тѣсто. Сбиваютъ 1 бутылкугустыхъ сливокъ веыпаютъ 
% фунта муки перемѣшиваютъ все это осторожно лопаткою 
и наливаютъ въ формы. Тѣсто держать на льду. Такъ же 
выпекаются и форменныя вафли въ спеціальныхъ формахъ 

а:Л-и< к). 

m 

!І 

Вафли листовые, трубочки, орѣхи, папочки. 
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Вафли въ видѣ раковйкъ, чашекъ, вазочекъ, желудей. 

П е т и - Ф ^ р ъ . 
Чайное печенье, выработанное изъ тѣста для тортовъ, 

пирожнаго и чайнаго печеній въ мелкихъ формочкахъ или 
нарѣзанное мелкими кусочками, называютъ пети-фуръ. 

Wt««t1 

Рисунки формъ для чайнаго печенья 



Чайное печенье смѣсь Ni 4. 

Смѣсь № 4 вырабатывается изъ тѣста, приготовленнаго 
изъ 20 фун муки 10 ф. патоки, 3 бутылокъ молока, 1 ф. ма-
сла, Зу2 ф. сахара и эссеиціи по вкусу или ваниллипа.Эссен-
ціи кладется немного, чтобы не было только привкуса муки, 
но эссенція не должна быть слышна. Употребляютъ мараски-
новую эссенцію, горько-миндальное масло, лимонное мас-
ло и апельсинное масло. Масла должны быть не испорчен-
ныя, хорошаго качества, иначе они только портятъ печенье. 
Лучше ничего не класть, чѣмъ плохую эссенцію. ; Для 
каждаго сорта эссенція мѣняется по усмотрѣнію. 

Смѣсь Ns 3. 

Дѣлается изъ того же тѣста, но патоки берется 6 фун-
товъ, масла 1% ф- сахару 4 ф. 

Смѣсь N"s 2. 

Приготовляется какъ № 3, но сахару кладется 5 ф. 
Тѣсто это можно обрабатывать двумя способами. Если его 
замѣсить скоро и тотчасъ же раздѣлать и испечь, получатся 
мягкія сорта печенія. Всѣ они будутъ разнится только по 
своей формѣ. Формъ для печенія есть очень много, и назва-
ніе печенія зависитъ только отъ формы и отъ эсеенціи. 

Смѣсь Ns 1. 

Этотъ сортъ состоитъ изъ 2-го сорта печенія съ доба-
вленіемъ миндальнаго иеченія и разныхъ бисквитныхъ сор-
товъ. Приготовленіе миндальнаго и бисквитнаго тѣста 
нами описано. Для пирожнаго тѣсто это отсаживается 
изъ мѣшка крупнѣе, для чайнаго печенія—мельче, а для 
пети-фура еще мельче. Изъ бисквитнаго тѣста дѣлаютъ тоже 
очень много сортовъ чайнаго печенія и пети-фуръ, отсажи-
вая его на бумагу изъ мѣшка и вставляя въ него разныя 
трубочки. 

Способы приготовленір чайнаго печенір. 

Данные нами основные развѣсы можно измѣнять по 
усмотрѣнію и соображаясь со вкусомъ публики, но основа 
останется та же. По этому способу можно изготовить такъ 

. называемые мелкіе сорта чайнаго печенія и затяжистые 

• • • • • • 
• • • • • • 

ные части не растворились. Тѣсто это мягкое и разделы-
вается очень легко. Его раскатываютъ и вынимаютъ вы-
емками или выдавливаюсь въ шпритцѣ черезъ пластинки 

или прокатываемые сорта. Мягкіе сорта вырабатываются 
на шпритцѣ и на выемкахъ разныхъ сортовъ. Тѣсто для 
нихъ нужно быстро замѣсить и раздѣлать и испечь, 
чтоб'-т оно не затянулось, т.-е. что бы его крахмаль-



разныхъ рисунковъ полосы и полученныя полосы разрѣ-
зываютъ скалками. При машинномъ способѣ все это дѣла-
етъ машина: сама прокатываетъ валами тѣсто и рубить его 
выемками Сложные шприцы дѣлаютъ тоже самое: въ нихъ 
кладутъ тѣсто, а они его выдавливаютъ черезъ рисѵнчаіыя 
пластинки и сами рѣжутъ. Простые шприцы только про-
давливаюсь печеніе, но не рѣжутъ. Изъ простыхъ шприцовъ 
печете принимаюсь на листы и рѣжутъ полосы на листахъ 
скалками, такими же какъ и для карамели. Это же тѣсто 
если ему дать полежать, затянется и сдѣлается твердымъ' 
какъ резина. Тѣсто это прокатываюсь на тѣстопрокатной 
машинѣ гдѣ вальцы поставлены одинъ надъ другимъ. Такія 
раскатки тѣста употребляются и для макаронъ, но тамъ они 
требуются солиднѣе. 

Машина дли раскатки тѣсти для пряниковъ и печенья, массивная съ сталь-
ными валами. 

Вальцами этими нужно раскатать тѣсто возможно лѵч-
ше складывая его такъ, какъ складывается слойка и тогда 
ев сто тоже будетъ слоями. Хорошо изготовленное и хорошо 
прокатанное на этой машинѣ тѣсто прекрасно усваивается 
Даже больными желудками. Въ тѣсто это прибавляютъ арро-
рутовой муки и дѣлаютъ изъ него муку Нестле, перемалы-
вая аррорутовое печенье. Секреть чайнаго печенья и дѣт-
скои муки Нестле мало кому извѣстенъ. Всѣ рецепты катано тѣсто, тѣмъ оно дороже цѣнится. Для затяжистаго 

печенія нужно брать мягкую озимую муку. 

данные нами, основные и провѣрены практически. Изъ 
этихъ основныхъ рецептовъ можно сдѣлать все. Можно 
сотнями способовъ разнообразить данные нами рецепты, 
но сущность останется та-же и ничего новаго кромѣ то-
го, что мы сказали дать нельзя. 

Хорошо прокатанное тѣсто вырубаютъ штампами съ 
надписями, потому что тѣсто это твер-
дое и удерживаетъ всѣ надписи и Tou-
rne рисунки во время всей работы. 
Штампы эти стоили раньше очень до-
рого, а теперь они стоять дешево и 
доступны каждому кондитеру. Можно 
заказывать ручные штампы съ несколь-
кими штемпелями въ одной рамкѣ. 
Машинные штампы имѣютъ по 20 и 
больше штукъ штемпелей въ одной ра-
мѣ. Сорта выходящіе изъ подъ штем-
пелей разнятся прокаткою и эссенціею. Чѣмъ лучше про-



Аррорутовое леченье и дѣтскар мУка-

Для прнготовленія аррорутоваго печенія берутъ 15 фун-
товъ мягкой озимой муки,5 ф. аррорутовой муки, 4 бутылки 
молока, 1 у2 фунта хорошаго тонленаго коровьяго масла, 
5 фунтовъ сахару и вымѣшиваютъ все это вмѣстѣ на крупи-
чатой мукѣ. Аррорутовое печенье нужно прокатывать десять 
разъ, складывая тѣсто какъ складываготъ слоеное тѣсто 
при его раскатываніи. Выпеченное хорошо печенье разла-
мываюсь на машине и продаютъ какъ дѣтскую муку. Она 
хорошо усваивается желудкомъ. Къ сожалѣнію многія 
фабрики въ аррорутовое печеніе не кладутъ аррорутовой 
муки и употребляютъ разные сорта дешеваго масла, не 
исключая и маргарина. 

Всѣ затяжистыя тѣста необходимо приготовлять изъ 
мягкой озимой муки и раскатывать ихъ на крупичатой 
муке, какъ рекомендовалось при приготовленіи слоенаго 
тѣста. Необходимо следить, что бы тѣсто не разогрева-
лось при обработке его на машине или во время его про-
катыванія руками. 

А р р о р у т ъ 

или аррорутовая мука, есть не что иное, какъ общее 
названіе крахмала, добытаго изъ тропическихъ растеній. 
Такъ наиримеръ: Бразильскій аррорутъ добывается изъ 
корней таліоки, Вестъ-Индскій—изъ корневища маранта, 
Остъ-Индскій—изъ корневища куркумы. Изъ пальмового 
аррорута выдѣлываготъ Саго. Главное достоинство аррору-
та, его удобоваримость и воепріимчивость организмомъ. 

Т а п і о к а. 

Тапіока, изъ которой добывается мука,—растеніе изъ 
рода молочайныхъ. Родина его Бразилія, где она находится 
въ дикомъ состояніи. 

Искусственно разводится въ Южной Америке, въ Афри-
к е и частью въ Азіи. Корни тапіоки достигаюсь до 25 фун. 

весу и содержать въ себе млечный сокъ и крахмаль. Клубни 
мелко растираютъ, прессуюсь, потомъ промываютъ и под-
жариваюсь. Изъ прессованной массы изготовляется мука, 
называемая маніаковая (мандіоковая) или тапіоковая. Эта 
мука служить главной пищей у туземцевъ Бразиліи. 

Италь^нскф макароны и вермишель. 

Макароны всехъ родовъ, называемый итальянскими, 
вырабатываются двухъ сортовъ. Одни скоро развариваются 
и скоро свариваются, a другіе варятся долго. Одни макаро-
ны нужно класть въ кастрюлю при начале варки супа, а 
другіе можно бросить тогда, когда супъ уже готовъ и дать 
имъ немного прокипеть. Скоро варимые макароны изготов-
ляются изъ мягкой озимой муки, а долго варимые—изъ 
крупчатки. Тесто для макаронъ и вермишели делается 
затяжистое изъ муки и воды и прокатывается какъ сѣсто для 
печенья на машине, но оно не складывается. Его нужно 
проминать, ворочая, но не складывая. Промятое хорошо 
тесто пропускаюсь черезъ прессъ въ роде шприца, но значи-
тельно сильнее и поставленный вертикально. Прессы быва-
ютъ винтовые и гидравлическіе,последніе надежнее и силь-
нее. Сушатъ макароны въ сушкахъ. Нужно наблюдать, 
чтобы сушка хорошо вентилировалась и была теплая не 
менее 45—50° по Реомюру, иначе макароны будутъ скисать. 

Мы поместили здесь макароны и вермишель только 
потому, что выработка ихъ очень похожа на выработку 
чайнаго печенія, а потому описаніе этого производства 
потребовало у насъ такъ мало места. 

Мѣдныр трубочки для выработки и отдѣлки 
печень)!. 

Трубочки эти употребляются для отделки и изгото-
вленія всехъ сортовъ бисквитнаго чайнаго печенья. Пече-
нье «Маргарита» вырабатывается изъ трубочки № 298. 
Вообще изъ бисквитнаго сЬста при помощи мешка и раз-
ныхъ трубочекъ делаютъ много сортовъ печеній пети-фура 



и;пирожнаго Печете «Ливадія» отсаживается кружками ' 
или вѣрнѣе булочками изъ гладкой трубочки. Шоколадный 
бисквить—изъ той же трубочки, но дѣлается длиннымъ. При 
разсмотрѣши бисквитовъ нужно знать только, изъ какого 
тѣста они сдѣланы и на какой машинке. Въ настоящее 
время есть машины и для ручной работы. Помѣщенныя 
на слѣдующихъ страницахъ мѣдныя трубочки для шприцов-
ки вставляются въ резиновый, брезентовый, или бумаж-
ный мѣшокъ, въ который наливаюсь бисквитъ или шприцъ 
и съ одного простого нажима изъ трубочки выходить цѣлая 
готовая фигурка изображенная на рисунке. Фигурки эти 
помѣщаюсь на печеньѣ и на пряникахъ. Многіе не знаюсь, 
что трубочки эти сами рисуютъ и отдѣлываютъ фигуру 
стоить только вставить съ нужнымъ рисункомъ трубочку 
въмѣшокъ и нажать мѣшокъ со шприцемъ. Ими отделыва-
юсь и пряники. 

Приготовление массы дл)і наполнен^ шприца. 

Шприцъ изготовляется очень просто—яичные бѣлки 
ігркно хорошо вымѣшиваютъ съ сахарною пудрою 
Шприцъ этось изготовляется очень скоро, но если нужно' 
много шприцевать, то можно добавить въ этось шприцъ 
сахарнаго сиропу, свареннаго до 32° по Бомэ. Шприцъ кра-
сясь обыкновенными кондитерскими красками въ разные 
цвѣта. Въ мѣшки можно класть рядомъ шприцъ разныхъ 
цвѣтовъ и получать красивое смешанное шприцеваніе 
Нужно только аккуратно положить въ мешокъ шприцъ' 

м о л ш о с Д ѣ л а т ь гладкою трубочкою изъ другого мѣшка 
шприцуя каждый цветъ отдельно. 9 

Мѣдный полированный шприцъ 
для разрисовки глазурью кулн-
чей, пряниковъ и для надписей 

на тортахъ и хлѣбахъ. 

^ Для мелкихъ работъ по шприцеванію употребляются 
мфдные полированные шприцы, какъ на рисунке. 

Для выработки сахарныхъ цветовъ и яицъ употребля-
ются разныя трубочки, наборъ которыхъ прилагаемъ на 
рисункахъ. Для сахарныхъ цветовъ въ продаже имеются 
готовые стебельки, пестики и другія принадлежности. Са-
харные цветы вырабатываются изъ заварныхъ пшрицевъ,. 
которые крепче простыхъ шприцевъ. Заварные шприцы 
вымешиваются горячими изъ сиропа. 
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Мѣдныя заграішчішя трубочки для шприца. Налѣво сбоку показаны ри-
сунки кончиковъ крупныхъ трубочекъ, а рядомъ съ каждой изображенія 
размѣровъ отверстій трубочекъ. Трубочка № 00, напримѣръ, самая малень-
кая, а №№ 1 2 и 2 4 е а м ы я большія изъ зубчатыхъ; № 25 самая маленькая,, 

а № 39 самая большая изъ простыхъ круглыхъ и т. д. 



Образцы работь оеобыми трубочками для шприцовки иряииковъі елочныхъ 
конфектъи^чайнаго печенья. 

№Z98 

Рисунки работъ особыми трубочками для шоколадішхъ конфектъ и украшенія 
чайнаго печенья. 



Разные пиродаи. 

• Пирожки дѣлаютъ изъ слоенаго тѣста, приготовлен,> 
котораго уже указано. Фаршъ дѣлаюгъ по вкус® 

Тертое тѣсто длр пирожковъ. 

- e e u v ^ o ^ ' i 7 8 ® 8 1 , 0 М а С Л а Х 0 р 0 Ш 0 в ы м ы т а г о и размятого «еруга одно яйцо и съ нимъ хорошо вымѣшиваютъ мае™ 

m I ш я т ь вимѣшиваютъ, солятъ по вкусу и поти-

Р Г Х ^ Г ^ ' В 0 Ь Ш а і О Т Ъ 1/2 МУ"И и в с е хорошо раети-
Т е Н ° Й П ° С У Д Ѣ И Л И В Ъ к а м ™ етупкѣ 

Тѣсто на сметанѣ и на сливкахъ. 

т т ^ Ё г і І Г Л 0 Ж И Т Ь 1/4 M a c j I a размѣшать съ 2 яйцами 
Т в к Г ѵ Ѵ я я Х С М е Т а Н Ы И Л И С Л И В 0 К Ъ й н е ~ соли 

У М ѣ ш а т ь Х 0Р 0 Ш 0> и потомъ муки столько чтобы 
^ѣлать тѣсто крутымъ, остудить тѣсто, раскатать иѣскГько 
разъ, сдѣлать пирожки, помазать яйцомъ и жарить пирож-
к и н а ^овородѣ въ сливочиомъ или русскомъ мТлѣ Р 

Тѣсто на дрожжахъ. 

Дѣлаютъ 2 фун. опары, т.-е. теплой водой юазвопятъ 
дрожжи и смѣщиваютъ ихъ съ жидко разведенной и x o p S 

З Е І Г 0 Я 0 Ю И ВД.'необходимость 
дооы не было комочковъ, ставятъ въ теплое мѣсто когла 
« П з Г Г я и Г t T ^ КЪ « 

и з ъ т , 2 ЯИЧЪ' % ФУН. масла, топленаго распущен-
на™ въ тепле и муки столько, сколько нужно для Z o 
о н а J l х о 1 С ^ Л а Т Ь Г Р Д Ы М Ъ ' П 0 С Л Ѣ е г о 
опарою, хорошо вымѣшивають, ставятъ въ теплое мѣсто 

и, когда подойдетъ тѣсто, дѣлаютъ изъ него пирожки. Если 
желаютъ сдѣлать тѣсто сдобное, товмѣсто воды берутъ по-
догретое молоко или сливки. Можно тѣсто это сделать 
слоенымъ, раскатывая его какъ слойку и употребляя ози-
мую мягкую муку. Раскатывать нужно на крупичатой мукѣ; 

Моментальные пирожки* 

Растопить у2 фун. столоваго масла, прибавить 4 яйца 
хорошо вымѣшать, прибавить потомъ воды или сливокъ, 
или молока 1 стаканъ, опять вымѣшать, посолить, разме-
шать, прибавить муки, чтобы тесто было крутое, раскатать 
тесто—делать пирожки. Все сорта теста похожи на преды-
дущія, а потому о тёсте больше говорить нетъ нужды. Фар-
ши для пирожковъ делаются по вкусу и они всемъ такъ 
хорошо известны, что описывать ихъ не имеетъ смысла 
Пирожки можно печь на противняхъ, жарить на сковороде 
или въ противне, глубоко наполненномъ масломъ, отъ 
этого получится разница въ жире, который будетъ иметь 
тесто. .. 

Куличи, бабы, мазррцн, пл^іщи и пасхи. , 

Вскипятить іу2 стакана молока, заварить имъ іу2 ста-
кана муки, хорошенько размешать и студить. Размять 
дрожжи въ у2 стакане теплой воды; сме-
шать все хорошо и дать подняться. 
15 желтковъ стереть до бела съ у2 ф. са-
хара и взбить 15 белковъ какъ можно 
лучше. Смешать все вместе хорошенько 
и опять дать подняться. Потомъ приба-
вить стаканъ масла и муки и сделать гу-
стое тѣсто, хорошенько его выбить при-
бавить ПО желанію изюму, цукатовъ, по- Наборъ формъ для ку-
ложить въ форму % формы, дать под- личей иалъѣ^ернаго же" 
няться больше половины формы и вы-
пакеть. 



1}торое тѣсто для і(уличей. 

Поставить опару изъ фунта муки, Щ стакана молока и 
У2 стакана распущенныхъ въ теплой водѣ дрожжей. Когда 
опара подымется, замѣсить тѣсто добавивъ 1 фун. расто-
пленнаго масла, 10 яицъ, соли по вкусу, у2 фунтаизрѣзаннаго 
сладкаго миндалю и около фунта изюма. (Конечно изюмъ 
надо промыть, а миндаль очистить и потомъ разрубить) 
34 фунта коринки и у2 ф. сахару, все хорошо вымѣшать, 
положить въ форму, дать подняться и выпекать. 

Б а б ы. 

Польскія бабы отличаются отъ куличей только тѣмъ, 
что въ нихъ кладутъ побольше дрожжей, сажаютъ ихъ въ 
горячую печь, кладутъ ихъ въ узкія длинныя формы, и 
берутъ для нихъ лучшую совершенно сухую крупчатку, 
согрѣвая ее передъ работой за день въ тепломъ мѣстѣ. Если 
сухой муки нѣтъ, ее предварительно нѣсколько дней су-
шась. Сажать бабу въ печь нужно осторожно, чтобы она 
не опала. Если нѣтъ высокой печи форму кладутъ бокомъ, 
но верхній край приподнимаюсь, чтобы тѣсто не выпало. 
Успѣшное печеніе бабы зависитъ отъ того насколько хоро-
шо выбито и вымѣшано тѣсто. Для нѣжной бабы можно 
предложить тѣсто, приготовленное изъ 4 стакановъ желтковъ 
хорошо растертыхъ до бѣла, 2 стакановъ молока (можно 
кипяченаго, но холоднаго), 12 золотниковъ дрожжей, 4 фун. 
муки, 1 фун. сахара; опару эту вымѣшивать и поставить въ 
теплое мѣсто для подъема, потомъ влить стаканъ растоплен-
ного масла, положить 12 золотниковъ истертаго горькаго 
миндаля и налить въ форму, хорошо вымѣшавъ. Когда бабы 
подымутся, поставить ихъ въ среднюю печь, а не въ горячую 
и выпекать % часа. Вынимать изъ печи очень осторожно,, 
а то опадутъ и оставить въ формахъ пока остынуть. 

Ц&азурца со сливками. 

Берутъ 2 ф. муки, у2 ф. масла, 2 яйца, у2 стакана са-
хару, или безъ сахару и сливокъ, чтобы тѣсто было густое; 
раскатываюсь тѣсто,кладутъ на листъ, смазанный масломъ.. 

Вынимаютъ изъ сливъ косточки и кладутъ ихъ на тѣсто, 
кожицею внизъ и такъ выпекаютъ 

(Ааз^рца на дрокжахъ. 

Размазываюсь толстымъ слоемъ тѣсто, употребляемое 
на бабы, накладываюсь на него смѣсь изъ одного фунта 
миндаля, стертаго съ 1 фунт, масла и 1 ф. мелкаго сахара. 
Ставятъ въ печку и даютъ тѣсту подрумяниться. 

5аршавсі ( ія плянди. 

, Отвариваюсь муку кипяченымъ молокомъ и студятъ, 
потомъ прибавляютъ дрожжей, размѣшиваютъ и опару эту 
ставятъ въ теплое мѣсто для подъема. Потомъ прибавить 
взбитыхъ желтковъ и размѣшать хорошо, всыпать муки и 
мѣсить очень хорошо, потомъ прибавить сахару и пря-
ностей и мѣсить больше часа, и поставить для подъема въ 
теплое мѣсто. Потомъ раскатать въ вершокъ толщины по-
ложить въ формы, дать подняться, наколоть вилкою верхъ, 
посыпать рубленымъ миндалемъ и на три четверти поста-
вить въ печь. 

Карлсбадсаді плрвди. 

Смѣшиваютъ 6 сырыхъ желтковъ, два бѣлка, пол-
фунта масла, 2 стакана теплыхъ сливокъ, полтора стакана 
дроясжей и муки, сколько нужно для этого тѣста, кладутъ 
по вкусу соли и сахару, хорошо взбиваюсь тѣсто, потомъ 
раскатываюсь, вырѣзываютъ неболыпіе кружки, уклады-
ваюсь ихъ на жестяной листъ и посыпаюсь мукою. Взбиваюсь 
6 бѣлковъ, смѣптваютъ съ 12 ложками сахарной пудры 
и этимъ обмазываюсь всѣ пляцки, кладутъ посрединѣ очи-
щеннаго цѣлаго миндалю, посыпаюсь сахарной пудрою и 
на % часа ставятъ въ среднюю печь. 



П а с х и . 

Отжимаютъ 10 ф. какъ можно крѣпче творогу, проти-
раютъ его сквозь сито* прибавляютъ 1г/2 ф. сливочнаго 
масла, 2 ф. сметаны, 6 яицъ и 2 фунта сахарной пудры. 

хорошо все смѣшиваютъ, протираютъ 
на машинѣ и набиваютъ въ форму, 
деревянную, застланную тонкимъ по-
лотномъ, какъ можно плотнѣе, и кла-
дутъ на форму гнетъ, оставляя формы 
подъ гнетомъ на ночь. Потомъ шпри-
цуютъ пасху чистымъ размятымъ сли-
вочнымъ масломъ. Можно сметану, 
сливочное масло и яйца, прогревая, 
хорошо вымѣшать отдѣльно и потомъ 
влить въ творогъ. Главное—хорошо все 
вымѣшивать. Можно не класть сме-
таны, добавивъ сливочнаго масла. 

Кладутъ такъ же по вкусу соли и не кладутъ сахару. Все 
зависитъ отъ вкуса публики и отъ мѣстныхъ привычекъ. 
Въ каждой местности по своему дѣлаютъ сырныя пасхи. 

П р^р н и ц и. 

Для пряниковъ нужно умѣть сварить сиропъ должной 
крѣпости. Сиропъ можно варить чисто сахарный и по жела-
нно съ добавленіемъ патоки, главное сиропъ долженъ имѣть 
точно опредѣленную густоту. Сиропъ для пряниковъ варятъ 
на маломъ огнѣ. Въ болыпинствѣ случаевъ для пряниковъ 
берутъ разные остатки и разводятъ ихъ водою. Остатки эти 
пѣнятся и пѣну эту надо снимать, а чтобы сиропъ не ушелъ, 
его снимаютъ съ огня или варятъ его на дровахъ и вынимаютъ 
ихъ. Густота сиропа узнается по каплѣ, которая стекаетъ 
съ соломенки. Если вынутая изъ кипящаго сиропа соло-
менка даетъ на блюдечкѣ или на чистомъ камнѣ каплю, 
которая не сходится, а остается такъ, какъ стекла съ 
соломенки, то сиропъ готовъ. Сиропъ смѣшиваютъ съ мукою 
тогда, какъ онъ будетъ теплый, какъ парное молоко. Для 

Деревянная форма для 
сырныхъ паскъ. 

пряниковъ необходима сухая крупичатая мука. Тѣсто дѣ-
лается среднее, т.-е. не густое и не жидкое. Сохраняютъ 
тѣсто въ деревянныхъ бочкахъ. Хорошее тѣсто должно 
выстаиваться не менѣе г/2 года, чѣмъ больше выстаивается 
тѣсто для пряниковъ, тѣмъ оно лучше, но этого никто не 
дѣлаетъ, а пекутъ пряники поскорѣе, и подешевле. При 
печеніи пряниковъ употребляютъ поташъ (Ammonium bi-
carbonicum), отъ поташа пряники бываютъ бѣлѣе, но лучше 
приготовлять пряники безъ поташа, прибавляя только ам-
моній. 

Рисунки мятиыхъ пряниковъ, работаемыхъ деревянными штемпелями. 
Формы эти называютъ давками. 



/Ѵіртные пррници. 

Изъ тѣста только что описаннаго дѣлаютъ мятные пря-
ники, прибавляя аммонія, мятнаго масла и крупичатой 
сухой муки. Тѣсто должно быть-не очень густое;и не должно 
приставать къ рукамъ. Тѣсто нужно раздѣлывать возможно 
скорѣе, не давая ему затянуться. Выкатываюсь колбасу, 
рѣжутъ ее ножемъ на кусочки, катаютъ кусочки въ шарики 
и штампуютъ давками. Пробный пряникъ сажаютъ въ печь, 
и если онъ не подымается, прибавляютъ аммонія, а если 
упадетъ, прибавляютъ тѣста безъ аммонія. Пряникъ дол-
женъ быть бѣлымъ, а низъ нѣсколько заколерованъ. 

Миндальные пряники. 

Вырабатываются, какъ мятные, но съ миндальнымъ 
масломъ, вмѣсто мятнаго. Пряники мятные и миндальные 
должны быть высокіе и рыхлые. Если въ печи есть паръ^ 
то пряниковъ печь еще нельзя. ІТѢсто, вымѣшанное въ 
холодномъ мѣстѣ, лучше тѣста, вымѣтаннаго теплымъ. 
сйропомъ. 

Бисквитные пряники. 

Дѣлаются изъ бисквйтнаго тѣста уже описаннаго или 
изъ куличнаго тѣста, съ разными начинками, прослойками 
и подмѣсями въ самое тѣсто и выпекаются какъ биксвитноо 
сЬсто и носятъ разныя названія. Изъ тонкаго бисквитнаго 
тѣста, -промазаннаго вареньемъ, свертываютъ колбасу к 
рѣжутъ, такъ называемый рулетъ, на куски. 

Толстые пряники. 

Варятъ сиропъ, какъ было сказано, смѣшиваютъ его съ. 
пеклеванною мукою и прибавляютъ 2 золотника поташа или 
аммонія на Р/2 фунта тѣста, кладутъ, въ глубокій проти-

вещ. и пекутъ въ умѣренномъ жару, потомъ покрываютъ 
глазурью. Глазурь красятъ въ красный и шоколадный 
дтгЬтъ или оставляютъ бѣлою. 

Рлазурь и шпридъ. 

Для пряниковъ дѣлаютъ глазурь изъ помады или обмазы-
ваютъ шприцемъ. Варятъ шприцъ изъ фунта сахара сиропъ 
до помады и въ это время сбиваютъ 5 шт. бѣлковъ, когда то 
и другое готово, вливаетъ мальчикъ сиропъ въ бѣлки, а ма-
стеръ сбиваетъ все вмѣстѣ вѣничкомъ. Сиропъ вливаютъ 
тонкою струею и все время энергично сбиваютъ шприцъ. 

Нюренбергскіе пряники./ 

Размѣшиваютъ пряничное основное тѣсто съ крупи-
чатою мукою, прибавляютъ въ него нарубленныхъ цукатовъ 
и миндаля, 1 золотникъ аммонія на каждый фунтъ муки, 
хорошо вымѣшиваютъ, кладутъ въ формы и выпекаютъ. 
Тоже самое дѣлаютъ и съ пеклеванною мукою, гдѣ не при 
няты бѣлые пряники. Аммоній кладется въ зависимости отъ 
качества муки. 

/уіосковскар мостова^. 

Пряники эти разными фабриками изготовляются разно-
образно. Общее у нихъ только то, что тѣсто раскатывается 
въ колбасу рѣжется кусочками, потомъ ихъ закругляютъ и 
складываютъ въ противень плотно штука къ штукѣ, такъ 
что бы потомъ все это составляло одно тѣсто. Верхъ обли-
ваюсь глазурыо, но можно • оставлять и такъ. Тѣсто та-
кое-же какъ и остальныхъ пряниковъ. 
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Рисунки деревяниыхъ формъ для легкихъ пряниковъ. 

нымъ тѣстомъ, иногда съ добавленіемъ тертаго миндаля 

Форменные пряници. 

Ниже мы помѣщаемъ рисунки прянйчныхъ формъ и 
выемокъ. Формы эти заполняются обыкновеннымъ прянич-

По полученіи формы пряники потомъ вынимаются и пекутся.. 
Вяземскіе пряники дѣлаются крутыми добавленіемъ муки. 

Рисунки ."деревяниыхъ формъ для легкихъ пряниковъ. 

къ основному тѣсту, прослаиваются мармеладомъ и в а-



реньемъ. Выемки, для мармелада, годны и для чайного 
печенія. Въ основное пряничное тѣсто прибавляютъ часто 
старое печенье, которое сушатъ и трутъ въ ступкѣ или 
пропускаютъ на вальцовкѣ. Крошки эти смѣшиваютъ съ 
пряничнымъ тѣстомъ или просто съ пряничнымъ сиропомъ, 
красятъ ихъ жженкою и дѣлаютъ изъ нихъ длинные пря-
ники, называемые батонъ-де-руа. Подъ такимъ громкимъ 
названіемъ продается всякая заваль, которая собирается 
въ коидитерскихъ. Всѣ форменные пряники дѣлаются изъ 
основного тѣста, хорошо промѣшаннаго съ мукою и кра-
сятся жженкою 

Деревяниыя формы для Вяземской мелочи. 

Формы для дѣтскихъ, именныхъ, лимбургекнхъ и друг, иряішковъ, на фунтъ 
котормхъ ндетъ G—7 штукъ. 

Формы тульскихъ, фруктовыхъ л другихъ пряниковъ на фунтъ, которыхъ 
идетъ 3—4 штуки. 

Рисунокъ пряниковъ съ начинкой. 

Вагдадсніе пироуади. 

Вырабатываютъ ихъ изъ обыкновенная пряничнаго 
тѣста Они выдавливаются въ формахъ и начиняются 
яблочнымъ мармеладомъ, мягко свареннымъ и смѣнгаи. 
нымъ съ черносмородиновымъ вареиьемъ. Варенье про-
тирается сквозь сито и изъ него удаляютъ ягодки и кожицу 
ягодъ. Послѣ выпеканія пирожки эти обливаютъ бѣлой 
глазурыо. 



Пр^ници съ начинцой. 

Пряники, выработанные на эти формы, начиняются 
мармеладомъ и склеиваются изъ двухъ полов инокъ. 

Громадный выборъ 

т о р т о в ы х ъ бума г ъ 
кругл ыхъ, овальныхъ и 4-хъ 

угольныхъ. 

Торговый Домъ 

. Н. Пуришевъ и С-вья 
/Ѵіоснва, Л^б?шсі<ій проѣздъ, 5. 

И Г Требуйте полный прейсъ-кгурантъ. ' ф ц 



Репейки для пирожнаго, чайнаго печенья, буше, зефира. 
Коробки для тортовъ. 

» » пирожнаго и чайнаго печенья. 
Ярлыки на ящики для пряниковъ. 

Вафли для тортовъ. 
» ь мороженаго. 
» » • пирожнаго. 
» микадо, карлсбадскія, дессертъ. 

Трагантовыя фигуры. 
» солонки, голуби. 
» дощечки, шильдики. 
» барашки, амурчики. 
» кресты, буквы. 

Аммоній. 
Кислоты. 
Трагантъ. 

SSW Требуйте полный прейсъ-курантъ. 



Трубочки для высадки бисквитнаго тѣста,безе. 

» , » ' » кремовъ и глазури. 

Шприцы для трубочекъ. 

Формы для траганта. 

/ » » карамельныхъ листиковъ и цвѣтовъ; 

'» ручекъ для вазъ. 

». ' колоннъ, эсовъ, шаблоновъ. 

• » роговъ изобилія и лиръ. 

» вазъ,. бесѣдокъ. 

» для чайнаго печенья. 

» » савора, баба. 

» » пети-фуръ. 

» » пряниковъ. . 

» » пасхъ и куличей. 

Машины для сбиваиія бѣлковъ. 

» » » бисквитнаго тѣста. 

» » пепермента. 

>> » баумъ-кухена. 

Печи для выпеканія вафель. 

Шприцы для чайнаго печенья. 

хмг Требуйте полный прейсъ-курантъ. 

оудѢ/іь Vi 

Булочное производство. 

Баранки. 



Булочное и хлѣбопекарное производство. 
Пшеница и рожь признаны лучшими зерновыми про-

дуктами для питанія, а потому мы изложимъ приготовленіе 
хлѣба изъ этихъ зеренъ. Пшеничное зерно состоитъ изъ 
воды, безазотистыхъ органическихъ веществъ, азотистыхъ 
и минеральныхъ веществъ. Задача пекаря состоитъ въ томъ, 
чтобы приготовить изъ муки, полученной отъ размола пше-
ницы, хорошій питательный и вкусный пищевой продукта. 
Долгимъ опытомъ человѣчество дошло до необходимости бро-
женія въ тѣстѣ при изготовленіи хлеба. Броженіе содѣй-
ствуетъ превращенію муки въ такое состояніе, въкоторомъона 
лучшевсегопереваривается желудками. Прйброженіи сахара: 
декстринъ, б-Ьлковыя вещества, камедь и соли растворяются 
въ водѣ. Клейковина, пропитанная водою, связываетъ всю 
массу въ одно тѣсто. Подъ дѣйствіемъ дрожжевыхъ гриб-
ковъ начинается броженіе сахара, который превращается 
въ спиртъ; при этомъ выделяется молочная, уксусная и 
масляная кислоты, а главное углекислота, которая имѣетъ 
газообразный видъ. Газъ этотъ образовываешь въ тѣстѣ пу-
зырьки и такимъ образомъ разрыхляетъ и подымаетъ тѣсто. 
Въ печи отъ теплоты газъ этотъ разширяется еще больше 
и опять подымаетъ тѣсто, давая ему рыхлый видъ. Если 
тѣсто плохо вымѣшано, то дрожжи и полученный отъ ихъ 
дѣйствія газъ распределяются въ тесте не равно, а 
потому тесто въ однихъ местахъ даетъ слитки, а въ другихъ 
болыпіе пузыри; или газъ скопляясь въ одномъ месте, полу-
чаетъ силу больше той, которую имеетъ клейкость теста, 
а потому прорывается и выходить наружу. 

О п а р а . 
Опарою называется среда, необходимая для разводки 

дрожжевого грибка. Дрожжевой грибокъ размножается въ 
теплой мучной, не очень густой массе. Что бы приготовить 
опару берутъ теплую воду и разводятъ въ ней муку такъ, 
что бы образовалось, липкое, тягучее тѣсто, въ это тесто 
вливаютъ дрожжи, разведенные тоже теплою водою, и все 
вместе хорошо размешиваютъ. Если плохо размешаютъ, 
то углекислый газъ, получившійся отъ разводки дрожже-
вого грибка, образуетъ одинъ пузьірьи выйдетъ въ воздухъ, 

а следовательно не даетъ того, для чего его добывали. 
Если опара будетъ очень густая, грибки будутъ плохо раз-
множаться, а если жидкая, газъ будетъ прорывать опару и 
выходить въ воздухъ. 

Д р о ж ж и . 
Дрожжи есть ничто иное, какъ собраніе низшихъ ра-

стительныхъ организмовъ—одноклеточныхъ грибковъ, види-
мыхъ очень хорошо въ микроскопъ. Они размножаются и 
растутъ довольно быстро въ жидкостяхъ, содержащихъ 
сахаристая вещества, путемъ образованія новыхъ клётокъ, 
круглыхъ или овальныхъ, наиболыпій діаметръ которыхъ, 
достигаешь до 0,01 Мил. Изъ многихъ сортовъ дрожжей въ 
хлебопеченін употребляютъ пивныя дрожжи. Хорошія 
дрожжи должны иметь видъ илистой массы, желтоватый 
цвѣтъ, винный, слегка кисловатый, запахъ и должны въ 
теченіи % часа вызвать сильное броженіе въ небольшой 
пробе теста. Если дрожжи потеряютъ свою силу, то чтобы 
оживить, ихъ помещаютъ въ сосудъ, куда наливаютъ соло-
довый настой, соцержащій не менее 20% сахара, и прй-
бавляютъ немного виннокаменной кислоты. Этой смеси да-
ютъ бродить іу2—2 сутокъ, после чего дрожжи снова прі-. 
обретаютъ силу. Если дрожжи имѣютъ горьковатый вкусъ, 
то для его уничтоженія, дрожжи промываются сперва въ 
чистой воде, потомъ въ слабомъ растворе поташа. 

Прессованным дрожжи приготовляются посредствомъ 
промыванія и прессованія на особыхъ фильтръ-прессахъ. 
Хорошія и свежія преесованныя дрожжи должны иметь, 
напоминающія фрукты, запахъ. Процесеъ брожженія со-
стоишь въ томъ, что дрожжи разлагаютъ глюкозы (сахари-
стыя вещества) на спиртъ и углекислый газъ. 

3 а н в а с ч а. 
Для приготовленія шЬста для ржаного хлеба вместо 

дрожжей берутъ закваску, т.-е. оставляюсь часть теста 
въ квашне. Въ готовой квашне развивается больше всего 
дрожжевыхъ грибковъ, а потому оставленная закваска 
можетъ вызывать броженіе, какъ и дрожжи. Закваска не 
должна долго лежать, иначе въ ней размножаются не нуж-



ныя породы грибковъ, которые всегда носятся въ воздухѣ; 
Грибки эти усиленно вызываютъ образованіе молочной и 
уксусной кислоты и хлѣбъ бываетъ очень кислымъ. Закваску 
не слѣдуетъ держать больше однихъ сутокъ. 

Броженіе приносить не одну только пользу, но и вредъ. 
Оно уносить около 2% питательныхъ веществъ. Углекислота 
и спйртъ обыкновенно улетучиваются и это даетъ потерю 
въ 2%. Вопросъ этотъ йнтересовалъ многихъ, и въ Англіи 
старались выпекать хлѣбъ безъ броженія, но дѣло это пока 
еще не разработано и требуетъ еще много трудовъ для его 
постановки и разработки. Въ пряники для этого кладутъ 
аммоній, а въ блины соду. Эти вещества безъ броженія раз-
рыхляютъ тѣсто. 

Хлѣбное тѣсто. 
Изъ опары, приготовленной тѣмъ или другимъ сио-

собомъ, дѣлаютъ тѣсто, добавляя муки. Черное, пеклеванное 
и бѣлое тѣсто необходимо хорошо вымѣпшвать, что бы 
лучше распределить дрожжи или закваску. Въ опарѣ уже 
начать былъ процессъ образованія углекислоты, но нужно 
перехватить его и заставить продолжаться въ тѣстѣ, а потому 
опара не должна перестаиваться. Тѣсто нужно очень 
тщательно вымѣшать и не дѣлать его черезчуръ густымъ. 
Бѣлое тѣсто сдобятъ такъ же, какъ это дѣлали при изго-
товленіи куличей. Сдобное тѣсто смѣшиваютъ съ простымъ, 
хорошо вымѣшиваютъ и выгіекаютъ. Сдобу дѣлаютъ разного 
въ зависимости отъ требованія публики. Въ разныхъ мѣ-
стахъ приняты разные сорта хлѣба и сдобы. Французскій 
хлѣбъ и сайки сдобятся мало. Калачи дѣлаются изъ про-
стого тѣста. Въ каждомъ производстве самое главное— 
основа его. Когда понята основа поризводства, тогда 
детали остаются во власти производителя и промышлен-
никъ или фабриканта самъ регулируетъ ихъ. Подробности 
необходимо измѣнять и приспосабливать для данныхъ усло-
вій. Мы не станемъ описывать какъ раздѣлывать каждый 
сортъ хлѣба въ отдѣльности. Это дѣло рабочихъ, а они 
должны учиться работать на практикѣ, а не въ книгахъ. 
Наша обязанность только разъяснить имъ смыслъ ихъ 
работы, чтобы они знали, что отъ нихъ требуется и что они 
должны дѣлать. 

П е ч и . 

Первымъ условіемъ для правильнаго устройства печей 
служить соразмѣрность притока воздуха съ количествомъ 
сжигаемаго топлива. Печь это калориферъ, т.-е. мѣсто, гдѣ 
собрана теплота. Въ печи мы выбираемъ энергію, спрятан-
ную въ топливѣ и передаемъ ее печи, но не въ спрятан-
номъ, a дѣятельномъ видѣ. Къ сожалѣнію, мы еще такъ 
мало знаемъ, что не умѣемъ всю теплоту, спрятанную 
въ топливѣ, отдать печи и теплоту печи отдать хлѣбу. 
Въ нашихъ хлѣбопекарныхъ печахъ пропадаетъ больше 
80% тепла безъ всякой пользы. Топливо, сгорая, даетъ 
теплоту, которая нагрѣваетъ стѣнки топки и окружающій 
воздухъ. Многіе сорта топлива при этомъ выдѣляютъ горю-
чее газы, сгорающіе тутъ же въ воздухѣ. Теплые газы и 
воздухъ легче холодныхъ и стремятся вверхъ, a вмѣсто 
ихъ поступаетъ въ топку холодный воздухъ и, нагрѣваясь, 
онъ уступаетъ мѣсто опять холодному воздуху. Такимъ 
образомъ образовывается тяга. Простая русская печь не 
ймѣетъ въ виду тяги и для этого не приспособлена, въ виду 
этого лучше устроить печь такъ, чтобы топливо имѣло сво-
бодный доступъ воздуха. Въ русской печи во время топки 
нельзя печь и послѣ топки можно испечь одинъ разъ хлѣбъ, 
а можно печь хлѣбъ непрерывно. Изъ русской печи горячіе 
газы выходятъ еще очень горячими, а нужно, чтобы, они 
имѣли температуру не выше 100° по Цельсію при подо-
грѣваніи воздуха и безъ подогрѣванія воздуха не выше 
180° по Цельсію. Самая раціональная печь должна имѣть 
хорошо разечитанную топку, въ которую поступаетъ 
подогрѣтый воздухъ. Дѣлается это такъ : выкладываются 
изъ кирпича на фундаментѣ двѣ каменныя трубы со 
сводами Трубы эти служатъ помѣщеніемъ для лопа-
токъ, поверхъ ихъ насыпается гравій или пееокъ, 
толщиною въ % аршина, на такую высоту подымаются 
боковыя стѣны, въ обоихъ боковыхъ стѣнахъ дѣлаются 4 
топки съ поддувалами, такія самый, какъ для конфорокъ. 
Теплые газы этихъ четырехъ конфорокъ идутъ ходами, 
которые надо образовать подъ подомъ и надъ сводомъ печи. 
Насыпанный на своды пееокъ заливаютъ и на немъ, 
кладутъ одинъ рядъ хорошаго или огнеупорнаго кирпича, 



потомъ ставятъ ребромъ кирпичи такъ, чтобы ихъ можно 
было перекрыть лещадками. Лещадки эти и составятъ подъ 
нашей печи. Горячіе газы пойдутъ подъ лещадками отъ 
середины печи къ краямъ ее отъ двухъ накрестъ лежащихъ 
топокъ, а потомъ боками печи пройдутъ на верхъ. Сводъ печи 
дѣлается изъ тавровыхъ балокъ, обложенныхъ кирпичомъ. 
Между балками на ихъ выступахъ кладутся лещадки сверху 
и снизу и такимъ образомъ получаются новые ходы для 
отопленія свода или верхней части печи. Сюда идутъ газы 
съ двухъ остальныхъ накрестъ лежащихъ конфорокъ, теплые 
газы обогрѣваютъ здѣсь еще одну такъ же устроенную-
верхнюю камеру, изъ которой идутъ ходы подъ поддувала 
конфорокъ, такъ какъ очень холодный воздухъ вреденъ для 
горѣнія. Такая печь утилизируетъ втрое больше тейла 
простой русской печи. 

Если у кого уже есть руескія печи, то ихъ слѣдуетъ ото-
плять нефтью; для этого въ одинъ изъ боковъ печи вдЁлы-
ваютъ длинный круглый водяной бакъ. Паръ, полученный 
въ этомъ бакѣ, проходить въ форсунку, a лишній паръ,. 
если онъ получается, пускаютъ въ воду для обогрѣванія ея. 
При бакѣ должны быть предохранительные клапаны, которые 
автоматически выпускаюсь лишній. паръ. Форсунки можно 
покупать готовыя. Нефтяные печи нагрѣваютъ очень скоро 
и съ ними мало возни. Для полученія пара подъ водянымъ 
бакомъ дѣлаютъ подтопокъ, а когда паръ образуется, под-
топокъ тушатъ. Нефтяное отопленіе самое дешевое при 
эксплоатаціи простыхъ печей одно и двухъэтажныхъ. Двухъ-
этажныя печи экономичнѣе одноэтажныхъ. Печь простая 
должна имѣть толстыя стѣнки, чтобы скоро не остывали 
кирпичи, отдающіе свой жаръ хлѣбу. Простая печь обык-
новенно ймѣетъ кирпичный сводъ, онъ выкладывается на 
кружалахъ, покрытыхъ досками. Нужно наблюдать, чтобы 
между внутренними краями кирпичей не было глины, иначе 
сводъ скоро обрушится. Для сводовъ лучше брать модель-
ный кирпичъ. Тесанный кирпичъ теряетъ въ прочности. 
Замокъ свода долженъ быть клинчатый и хорошо прилегать 
къ обѣимъ сторонамъ свода. По окончаніи сводъ долженъ 
выстояться и кружала принять лучше дня черезъ два. 
При сводахъ боковыя стѣнки должны быть прочны, такъ 
какъ они держать сводъ. Подъ печи выкладается такъ же-

на пескѣ, но лещади свода кладутся прямо на песокъ. Песку 
.лучше насыпать подъ сводъ до 1 аршина. Чѣмъ толще слой 
песка подъ сводомъ, тѣмъ печь лучше держитъ тепло, но 
больше аршина сыпать лишнее. Трубы для печей должны 
быть высокія, иначе тяга въ печи будетъ плохая и топливо 
будетъ сгорать плохо и даетъ много чернаго дыма. Черный 
дымъ получается отъ того, что газы не сгорѣли и вышли въ 
воздухъ, не принеся никакой пользы. Топливо значить вы-
летало въ трубу. 

а ш и н ы. 

ІВъ хлѣбопекарномъ производстве необходимо пользо-
ваться машинами для вымѣшиванія хлѣба. Нашъ хлѣбъ 
рѣдко бываетъ хорошо вымѣшенъ, потому что руками де-
лать это очень трудно. Мы прилагаемъ здѣсь рисунокъ 
•тѣстомѣсильной машины. При помощи этой машины одинъ 

человѣкъ въ 34 ч а с а вымѣпшваетъ хорошо и свободно три 
пуда тѣста. Тѣсто это такъ хорошо бываетъ вымѣшано, что 
хлѣбъ получается легкій съ ровной ноздрей и даетъ больше 
припеку. Кромѣ того достигается чистота и гигіеничнооть, 
такъ какъ рабочій не касается руками до тѣста, которое 
выбрасывается изъ корыта нагибаніемъ, производимьшъ 
прикрѣпленною сбоку ручкою. 



Также очень облегчаетъ трудъ 
на. За границей ее имѣетъ каждая 
при работѣ на этихъ машинахъ 
на каждомъ мѣшкѣ не меньше 50 
только 200 мѣшковъ въ годъ 
даетъ экономію въ 100 рублей. 

Очень важно, что машины 
эти дѣлятъ тѣсто на 32 части 
и можно въ любую минуту полу-
чить куски отъ 3 до 27 золотни-
ковъ каждый. 

Одно изъ главнѣйпшхъ досто-
инствъ этихъ машинъ, это то, что 
онѣ могутъ быть управляемы про-
стымъ мальчикомъ и для отвѣшн-
ванія тѣста не требуется мастеръ. 

тѣстодѣлительная маши-
булочная, потому что 

булочникъ выгадываетъ 
коп., что при обработкѣ. 

Лриготовленіе тѣста длр разныхъ сортовъ хлѣба^ 
Для мало свѣдующихъ людей мы дадимъ примѣрную 

рецептуру приготовленія разныхъ сортовъ хлѣба изъ од-
ной заправки. 

Рекомендуюсь мѣшать сухую крупитчатую муку съ-
мягкою озимою мукою пополамъ. 

Берутъ большое деревянное, сколоченное прямо изъ 
проклеенныхъ досокъ, корыто, въ одинъ уголъ его насыпаюсь 
3у2 пуда смѣшанной муки, а въ остальную часть корыта 

х'Бстид'шштельман; машина на 
подстапкѣ. 

Тѣстодѣлительная 
столовая. 

наливаюсь у2 ведра теплой воды, имѣющей 24° по Рео-
мюру. Въ оставшуюся въ ведрѣ воду вливаютъ % фунта 
сухихъ дрожжей, разведенныхъ въ теплой водѣ и хорошо 
размятыхъ въ чашкѣ. Влитые въ у2 ведра теплой воды 
дрожжи опять хорошо размѣшиваютъ, наблюдая, чтобы не 
было ни одного комочка и выливаюсь всю воду изъ ведра 
въ корыто, гдѣ сначала смѣшиваютъ ее съ первою полови-
ною ведра, а потомъ, прибавляя съ боку лежащей муки, 
замѣшиваютъ опару, т.-е. дѣлаютъ жидкую кашицу, строго 
наблюдая, чтобы въ капшцѣ этой не было комочковъ, по-
томъ поверхность опары засѣиваютъ изъ сита ровнымъ сло-
емъ " муки и накрываютъ опару, оставляя ее въ тепломъ 
помѣщеніи. Спустя отъ % до іу 2 часа, на поверхности опары 
появятся трещины и пузырки. Тотчасъ же на поверхность 
опары выливаюсь ведро теплой'воды, въ которой предва-
рительно распущено было у2 фунта соли, и постепенно 
разводясь ею опару, примѣшивая остальное количество 
муки, находящееся въ корытѣ. Размѣшавъ хорошо тѣсто, 
очищаюсь хорошо часть корыта и смазываюсь его расто-
пленнымъ коровьимъ масломъ. Въ очищенную часть ко-
рыта перекладываюсь тѣсто и очищаюсь все корыто, сма-
зывая его масломъ, для того, чтобы на корытѣ не налипло 

'тѣсто, и чтобы корыто было свободно ось стараго тѣста. 
По очисткѣ корыта отъ прилипшей къ нему опары, его по-
крываюсь ровнымъ слоемъ размѣшаннаго тѣста, посыпа-
юсь тонкимъ слоемъ муки и опять накрываютъ, чтобы бро-
женіе въ немъ продолжалось. Это вторичное броженіе 
происходить около часу. Тѣсто начинаетъ подыматься. 
Не нужно давать перестоять тѣсту, иначе оно будетъ ноздре-
ватымъ и потеряетъ свой вкусъ. 

Приготовленное такимъ образомъ тѣсто, дѣлятъ на 
части, въ зависимости отъ спроса. Мы раздѣлимъ его при-
мерно такъ: 

36 фунтовъ на розовое, 
95 » » французское, 
15 » » сладкое, 
10 » » соленое, 

а остальное тѣсто оставимъ для слойки. 
Еъ розовому тѣсту прибавляюсь 2 фунта сахарнаго 

песку и 1 фунтъ топленаго масла. Хорошо все это вымѣши-



ваютъ, а потомъ отвѣпшваютъ три отвеса, по 10 фунтовъ 
и одинъ отвѣсъ въ Зу4 фунта и дѣлятъ каждый отвѣсъ на 
дѣлильной машинѣ на 32 равныя части. Такимъ образомъ 
получаіотъ 96 кусковъ тѣста, ивъ которыхъ дѣлаютъ трехъ-
копеечный хлѣбъ, и 32 куска тѣста для копеечнаго хлѣба. 
Остатокъ раздѣляютъ на 5-копеечныя хлебы, добавляя 
тѣста. изъ мелкаго развѣса, т.-е. уменьшая количества 
3-копеечныхъ или копеечныхъ булокъ. 

На французское тѣсто прйбавляютъ 3 фунта сахарнаго 
песку, 2 ф. масла топленаго и 9 шт. яицъ. 

На сладкое тѣсто 1% фунта сахарнаго песку, % ф. . 
масла и 5 шт. яицъ. 

Къ соленому тѣсту прйбавляютъ по І2 золотниковъ 
сахарнаго песку и простой поваренной соли. Приготовле-
ніе соленаго тѣста описано въ отдѣлѣ пирожныхъ. 

Всѣ сорта тѣста раздѣлываютъ такъ же, какъ и розовое 
тѣсто, т.-е. дѣлятъ соотвѣтствующіе развѣсы дѣлильной 
машиной: на равныя части и приготовляютъ изъ нихъ со-
отвѣтствующіе сорта хлѣба. 

Изъ розоваго тѣста дѣлаютъ накладныя, розанчики, 
подковки, черкески, рогульки и т. д. 

Изъ соленаго тѣста вырабатываютъ палки, батоны, 
польскій, соленый и т. д. Изъ французскаго тѣста выраба-
тываютъ франзоли или французскія булки. 

При этихъ работахъ очень важно имѣть дѣлильную 
машину, которая замѣняетъ трудъ опытнаго развѣсчика, 
и даетъ возможность имѣть ровный товаръ, что очень важно 
при его продажѣ. 

1}ыпеі{аніе б^лоцъ. 

При печеніи хлеба съ нимъ происходить слѣдующій 
процессъ: высокая температура заставляетъ выпаряться 
воду и убиваетъ дрожжевого грибка, отчего броженіе 
прекращается. Углекислота и спиртъ улетучиваются вме-
сте съ водяными парами, вследствіе чего хлебъ становится 
легкимъ и рыхлымъ. Изъ крахмала получается декстринъ 
н сахаръ. Белокъ свертывается. ьНа поверхности хлеба 

образовывается красная корка, состоящая изъ пережжен-
наго сахара, смешаннаго съ декстриномъ, и белкомъ. 
Уплотненный белокъ делаетъ хлебъ достаточно твердымъ 
и онъ удерживаетъ принятую имъ въ то время форму, ко-
торая въ печи принимаешь новый видъ. 

'Мелкіе сорта хлебовъ выпекаютъ на железныхъ ли-
стахъ. 

Розовый товаръ выпекается въ продолженіе 8-=-15 
минуть, въ зависимости отъ величины его; сахарные сорта 
въ 10—20 минуть. 

Способы и пріемы выпеканія очень разнообразны и 
зависятъ отъ устройства печи и привычекъ пекаря. Описы-
вать ихъ нетъ никакой нужды. 

Хорошо выпеченный хлебъ долженъ иметь красивый 
видъ, пріятный цветъ, вкусъ и запахъ. Мякоть хорошо 
приготовленнаго и выпеченнаго хлеба должна быть рых-
лая, ноздреватая, съ однообразною, не очень крупною ноз-
дрею и безъ всякихъ комочковъ, А Т Ё М Ъ более болыпихъ 
комковъ. При вдавливаніи мякоть должна принимать преж-
ній видъ. Корка не должна отставать отъ мякоти и должна 
быть тонкою, безъ болыпихъ трещинъ и пригорелыхъ 
месть. 

При пріеме простыхъ сортовъ хлеба необходимо обра-
щать вниманіе на то, чтобы хлебъ не хрусталь на зубахъ. 

Скваженность хлебовъ должна приблизительно до-
ходить до 19, 4% для солдатскаго ржаного хлеба, до 57,2% 
для пеклеваннаго хлеба. Пшеничный весовой имеетъ 
47,5%. Французскія булки имеютъ скваженность, доходя-
щею до 75,2%. 

Удельный весь хлеба по Леману колеблется между 
0,41—1,00 ржаного хлеба, а пшеничнаго хлеба 0,24—0,50. 

Микроскопическое изследованіе хлеба даетъ ценныя 
указанія для определенія его качествъ. При помощи микро-
скопа, въ хлебе открываютъ примеси картофеля, карто-
фельной муки, кукеля, спорыньи, сорныхъ травъ и пр. 
Все, что обнаружено микроскопомъ, можно точно устано-
вить при помощи химическаго анализа, а потому пекарямъ 
нужно следить за покупаемою ими мукой, чтобы не навле-
кать на себя разныя нареканія. 



Докторский хлѣбъ. 
» 

Такое названіе получили неболыпіе кругленькіе хлѣбы, 
вѣсомъ около 10-ти золотниковъ. Хлѣбы эти рекомен-
дуются докторами лицамъ, съ плохимъ обмѣномъ веществъ, 
а большею частью діабетикамъ, т.-е. лицамъ, организмъ 
которыхъ вырабатываетъ много сахара и сахаръ этотъ 
находятъ въ выдѣленіяхъ больного. Въ докторскихъ хлѣ-
бахъ поэтому не должно быть крахмала и сахара. Его при-
товляютъ изъ мелкихъ отрубей, добавляя небольшое ко-
личество мелкой муки безъ крахмала. Приготовляюсь 
тѣсто безъ дрожжей по одному изъ предложенныхъ нами 
трехъ рецептовъ. 

Б а р а н к и . 

Баранки вырабатываюсь изъ мятаго тѣста. Въ Россіи 
его мнутъ мялкою, называемою жеребцомъ. Баранки лучше 
всего дѣлать изъ тѣста, полученнаго отъ простой смѣси 
муки~съ водою. Тѣсто замѣшивается очень густо и мнется 
на двухвальной мапшнѣ, прокатываніемъ его. Прокатан-
ное тѣсто раскатываюсь руками; иногда его выдавлива-
юсь изъ шприца, какъ и печеніе, но для баранокъ нужно 
имѣть прочный и сильный шприцъ. Далѣе баранки рѣжутъ 
скалкою и сворачиваюсь, отчего они выходятъ ровные, 
одна въ одну. 

Б у б л и к и. 

Бублики вырабатываются изъ сЬста на дрожжахъ, 
и изъ простого тѣста, но безъ затяжки; ихъ просто мѣсятъ 
быстро раздѣлываютъ, а потомъ варятъ и пекутъ. Бублики 
и баранки дѣлаютъ сдобными или только сладкими. Сдоба 
производится, какъ при чайномъ печеніи и по тому же 
развѣсу, иногда съ добавленіемъ яйца. Варятся бублики 
не долго. Достаточно имъ хорошо прокипѣть, а потомъ 
они колеруются въ печи. 

^иноградна^ <а. 

Замѣчено, что дрожжевой грибокъ хорошо размно-
жается въ виноградной мукѣ, поэтому очень многіе 
столичные булочники съ болыпимъ успѣхомъ употре-
бляюсь виноградную муку пополамъ съ дрожжами, т.-е. 
для чего раньше брали 1 фунтъ дрожжей, теперь берутъ 
А фунта дрожжей и 1/2 фунта виноградной муки. Виноград-
ную муку и дрожжи разводятъ въ теплой водѣ около.24° 
и прибавляютъ по 1 или 2 совка обыкновенной муки и 
опять хорошо размѣшиваютъ до тѣхъ поръ, пока появится 
пѣна. Потомъ выливаютъ эту смѣсь въ корыто и ставятъ 
какъ обыкновенно опару. Наблюденіе за опарою обыкно-
венное, т.-е. когда опара подойдетъ, на нее лыотъ теплую 
воду и мѣсятъ тѣсто. Если тѣсто станетъ бродить, то подли-
ваюсь воды, чтобы замедлить броженіе. Необходимо на-
блюдать за движеніемъ тѣста, а не дѣйствовать по часамъ. 
При калачахъ опары ждать не нужно. Очень важно то,, 
что выпекать необходимо въ менѣе горячей печи, чѣмъ 
при работѣ на однѣхъ дрожжахъ. Сахару примѣшиваютъ 
не болѣе 5 фунтовъ на мѣшокъ муки, а въ тѣсто для кала-
чей сахару вовсе не кладутъ и калачи выходятъ съколлеромъ 
такъ какъ виноградная мука лучше разлагаетъ крахмаль 
и способствуетъ выдѣленію изъ нея сахара. 

Пекарный порошокъ. 

Вмѣсто дрожжей употребляютъ пекарный порошокъ. 
На всякій случай мы даемъ два состава этихъ порошковъ. 
При скоромъ изготовленіи хлѣба они приносясь суще-
ственную пользу. При умѣломъ съ ними обращеніи они 
вполнѣ замѣняютъ дрожжи и даютъ вкусный хлѣбъ. 

П е р в ы й р е ц е п т ъ. 

3 золотника кремортартора въ порошкѣ и 1 золотникъ 
двууглекислаго натра. • 



В т о р о й р е ц е п т ъ . 

25 золотниковъ кремортартора въ порошке. Двуугле-
кислаго натра 10 золотниковъ. Углекислаго аммонія 13 зол. 
и крахмала пшеничнаго 12 золотниковъ. Порошокъ этотъ 
необходимо очень хорошо высушить и только тогда ихъ 
можно смѣшать вмѣстѣ и хранить на печке, т.-е. въ сухомъ 
мѣстѣ въ хорошо закрытой коробкѣ или жестянке, обло-
женной бумагою. На каждый фунтъ муки берутъ одинъ 
золотникъ смѣси, завертываютъ его хорошенько въ тѣсто, 
хорошо вымѣшиваютъ и сейчасъ же иекутъ. Нужно 
лмѣть въ виду, что порошокъ долженъ разбить тѣето, дать 
ему эластичность и ноздреватость. Порошокъ этотъ соетоитъ 
изъ частей, который, соединяясь, образуютъ углекислый 
газъ. Соединеніе происходить только тогда, когда порошокъ 
намокнетъ. Если порошокъ хорошо будетъ распредѣленъ, 
онъ сдѣлаетъ то же, что дѣлаютъ дрожжи, и въ то же время 
не уменьшить вѣса хлѣба, какъ это бываетъ при дрожЖахъ. 

Т р е т і й р е ц е п т ъ . 

20-ть золотниковъ двууглекислаго натра, 2 золотника 
углекислаго аммонія, 24 зол. крахмалу смѣшать вмѣстѣ 
и брать 1 зол. на каждый фунтъ муки и разводить изъ нея 
жидкое тѣсто въ родѣ опары. Въ другомъ сосуде брать на 
каждый фунтъ муки % золотника лимонной кислоты и 
опять разводить такъ же, какъ опара тѣсто, потомъ оба 
эти тѣста соединить, прибавить муки, хорошо вымѣшать, 
приготовить обыкновенное тѣсто, возможно лучше выме-
шивая его и тутъ же печь. 

/уіадшна дл^ выбиванір олорожненныхъ 
мѣшковъ. 

\ 

Порожніе мѣшки всегда , содержать не менѣе % фунта 
муки, а иногда это количество доходить до фунта. Спеціаль-

ная машина для выбиванія порожнихъ мѣшковъ, даетъ 
возможность безъ пыли и грязи чисто 
выбивать мѣшки. Машина эта изобра-
жена на рисункѣ; она занимаетъ не-
большое мѣсто, длина и ширина ее 
около іу 4 . Въ минуту она выбиваетъ 
2—3 мѣшка и даетъ видную экономію 
даже въ небольшой булочной, оправ-
дывая себя въ одинъ годъ. Главное 
то, что машина кругомъ закрыта и при 
работе ея не пропадаетъ ни одной пы-
линки, такъ какъ она собираетъ все 
въ находящійся внизу ея ящикъ. 

Цоцосовое масло. 

Въ послѣднеё время большое распространеніе за гра-
ницей и въ Россіи получило среди кондитеровъ и булочни-
ковъ кокосовое масло. Не всѣмъ извѣстны выдающіяся 
качества и свойства этого масла, а потому мы сочли нужнымъ 
описать его. Кокосовое масло или жиръ добывается изъ 
плодовъ различныхъ пальмъ, особенно кокосовой, откуда 
оно и получило свое названіе, и есть не что иное, какъ расти-
тельный жиръ, имѣющій болѣе высокія вкусовыя качества, 
чѣмъ другія растительныя масла, и во многомъ превосхо-
дить наше коровье масло, благодаря своимъ особеннымъ 
свойствамъ. Главными поставщиками плодовъ кокосовыхъ 
пальмъ. являются Филиппинскіе, Зондскіе и Маріанскіе 
острова, гдѣ этотъ сортъ пальмъ даетъ наибольшее коли-
чество плодовъ съ громаднымъ содержаніемъ масла. Плоды 
кокосовыхъ пальмъ содержать въ себѣ въ среднемъ.68% 
масла. Снятые съ дерева орѣхи очищаютъ отъ скорлупы 
и ядра еушатъ на солнцѣ, или провариваются въ водѣ и 
потомъ отжимаются. Кокосовое масло бѣловатаго цвѣта, 
консистенціи мази,—имѣетъ особенный запахъ и нѣжный 
вкусъ. Масло плавится при 20—25° и медленно застываетъ 
при 18°. Оно растворяется весьма свободно въ кипящемъ 
спиртѣ, эфире, въ разныхъ маслахъ. Главными составными 
частями являются глицериды маритиновой, пальмитиновой, 
киприловой и др. кислотъ. Кокосовое масло известно 



•съ давнихъ временъ. Въ Индіи оно изстари входить въ 
составь многихъ мазей и лѣкарствъ и употребляется въ 
пищу. За границей кокосовое масло появилось давно, и 
главнымъ образомъ употребляется въ кондитерскомъ дѣлѣ. 

Печенье, всѣхъ сортовъ сдоба, пирожное, приготовлен-
ныя на кокосовомъ маслѣ, чрезвычайно долго сохраняются, 
ле; теряя своего нѣжнаго вкуса и пріятнаго запаха, благо-
даря чему оно совершенно вытѣснило коровье масло, тѣмъ 
•бо̂ іѣе, что кокосовое дешевле коровьяго. У насъ въ Россіи 
кокосовое масло появилось недавно и сразу завоевало себѣ 
прочное положеніе. Кондитера и булочники теперь уже 
не могутъ безъ него обойтись. 

Въ продажѣ имѣются много сортовъ масла, напримѣръ: 
коковаръ, кокожаръ, но лучшій сортъ изъ всѣхъ существую-
іцихъ, это вег&талинъ. Печенье, пирожныя и сдобныя издѣ-
лія приготовленныя на вегеталинѣ не горкнуть, имѣютъ 
красивый видъ и запахъ. 

Безъ кокосоваго масла не могутъ обойтись и шоколад-
ныя фабрики, гдѣ его подбавляютъ къ какаовому маслу. 
Лучшій сортъ такого масла, это ткаолинъ. 

Какаолинъ имѣетъ сходство съ какаовымъ масломъ 
не только по наружному виду, но по твердости и по своимъ 
еоставнымъ частямъ, и съ большой охотой употребляется 
всѣми кондитерскими и шоколадными фабриками. 

Самый высшій сортъ кокосоваго масла, это кокодуръ, 
вполнѣ замѣняющій дорого стоющее какаовое масло. Онъ 
употребляется для всѣхъ сортовъ шоколада въ плиткахъ 
и конфектахъ. Товаръ, приготовляемый на кокодурѣ, со-
храняется долгое время свѣжимъ, и не таетъ. Главное ка-
чество кокосоваго масла — это его способность легко пе-
ревариться желудкомъ и легко усваиваться организмомъ. 
Эта причина и объясняетъ повышенный спросъ потреби-
телями издѣлій, приготовляемыхъ на кокосовомъ маслѣ. 

Лучшіе сорта ириса вырабатываются изъ вегеталина. 
Изъ него же въ настоящее время варятъ тянучку, замѣняя 
вегеталиномъ молоко. Тянучка, карамель фонданъ и па-
стилки кремъ-брюле, приготовленныя съ вегеталиномъ, 
выходятъ лучше сваренныхъ на чистыхъ сливкахъ. 

Въ булочныхъ раньше употребляли горчичное масло, 
которое въ настоящее время вытѣснено вегеталиномъ. 

Торговый Домъ 

I. Н. Пуришевъ и С-вья 
У^осцва, Луб^нскій лроѣзъ, 5. 

Всегда на складѣ 

I 

Виноградная мука. 

Вегеталинъ. 

Шафранъ. 

Розовое масло. 

Гвоздика. 

Мускатный орѣхъ. 

» цвѣтъ. 

Цедра лимонная и апельсинная. 

Фіалковый корень. 

Кардамонъ. 

Альбуминъ. 

Ш Р Требуйте полный прейсъ-курантъ. "ЧИІ 



Машины для всякаго рода работъ: для размалыванія^ 

терки, пшнковки, рѣзки и проч. 

Машины тѣстодѣлительныя. 

» тѣстомѣсильныя. 

» для выбиванія муки изъ мѣшковъ. 

» » проеѣиванія муки. 

Ножи для рѣзки чернаго хлѣба. 

» » » сухарей. 

» калачные. 

• » франзольные. 

Фонари для пекарныхъ печей. 

Требуйте полный прейсъ-курантъ. "ЩШ 

ОТДѢ/іъ Vu. 
Мороженое. 

Кремъ. 

Пломбиръ-
"Желе-

Заготовка. 

Припасы. 
Варенье. 

Дукаты. 

Кіевекое еухое варенье-
Глазированные фрукты. 
Ликеры. 
Краеки. 

Сохраненіе впрокъ яблокъ. . 

яицъ. 
ШаФранъ. 
Альбу минъ. 
Ваниль. 
Холодильники. 



Тамъ, гдѣ требуется пригото-
влять много мороженаго, лучше 
пользоваться машиной; ' вродѣ по-
мешанной здѣсь на рисункѣ. 

Резервуарь" массивный мѣдный хорошо вылуженішй 
внутри, помѣщается въ болыпомъ крепкаго дерева боченке. 

Во время работы, какъ котелъ, такъ и деревянную 
часть машины можно покрывать и задвигать спеціальными 

[Сливочное мороженое. 

1 бутылку кипяченьіхъ сливокъ'постепенно вливаютъ въ 
смесь, сделанную изъ % ф. сахара, хорошо смешаннаго съ 
тремя яйцами и ложкою ванильнаго сахара, все это, подо-
гревая, смешиваютъ хорошо, а луч-
ше смешать не грея, и сахаръ 
брать въ пудре, чтобы скорее разо-
шелся. Процеживаютъ и вливаютъ 
въ машину для мороженаго. 

Машина для морожзнаго на 7 , 9, 12, 16, 
20 литровъ. 

Американская мороженица на 
1, 2, 3, 4, 6 кваргь. 

крышками. Работа на этой машине быстрая, чистая и очень 
удобная; разбирается свободно и просто. 

Мѣдная луженая порціонная ложка для мороженаго, 

Фисташковое мороженое. 

Сливочное мороженое подкрашивается въ зеленоватый 
Дветъ и прибавляюсь хорошо тертой фисташки; также 
поступаюсь при приготовленіи ореховаго мороженаго, но 
не красятъ его. 

Шоколадное мороженое. 

Вѣ сливочное мороженое прибавляюсь какао въ по-
рошке или тертое какао, растопляюсь и смешиваюсь по-
степенно со сливками, или при подогреваніи съ общею 
массою. і ' 

Ванильное мороженое. 

Сливокъ гусшхъ у2 бутылки хорошо взбиваюсь и при-
бавляюсь сахарной пудры % ф. и 1 , ложку ванильнаго 
сахара, и сбиваютъ. Мороженое это называется ванильнымъ. 
Ваниль заменяюсь сиропами отъ варенья или припасами 
и получаюсь разное фруктовое мороженое. 

С л о б о т и р ы . 

Въ настоящее время появились въ продаже, кроме 
медныхъ, еще и стеклянные слаботиры, очень удобные для 
мытья и для кислыхъ сортовъ мороженаго, которое въ мёд-
ныхъ слаботирахъ портится. Сливочные сорта также можно 
держать только въ хорошо луженыхъ медныхъ слаботирахъ. 
и для нихъ стеклянные слаботиры или банки очень удобны. 



Въ магазинахъ хорошо держать мороженое въ деревянныхъ 
кондесаторахъ. • 

Мѣдный слаботиръ для 
сбиванія морожвнаго 

ручнымъ спосбомъ. 

Кондесаторъ дубовый — ящикъ для 
сохранения мороженаго съ 3 стеклян-

ными банками. 

Сливочный цремъ. 
У2 бутылки густыхъ сливокъ сбиваютъ на льду, всы-

паютъ сахарной пудры съ ванилью % Ф- и вливаютъ ра-
створы 5 листиковъ желантина въ 2-хъ столовыхъ ложкахъ 
воды. Все это хорошо смѣшиваютъ и вливаютъ въ форму, 
которую ставятъ на ледъ. Когда хорошо остынетъ, то форму 
обмакиваютъ въ горячую воду, ставятъ на форму блюдо и 
перевертываютъ. Форму снимаютъ, а кремъ остается на 
блюдѣ. 

Разные крема. 
Веѣ остальные крема дѣлаются также, съ добавленіемъ 

2 листиковъ желатина и разныхъ приправь, въ зависи-
мости отъ названія и вкуса. Красятъ въ слабые цвѣта. 

П л о м б и р ы . 

Приготовляются какъ мороженое, но съ фруктами 
внутри. Фрукты нарезываются мелкими кусочками и кла-
дутся въ заготовку передъ сбиваніемъ пломбира. При подачѣ 
пломбиры обкладываютъ бисквитами, длинно отсаженными 
на бумагу при выпеканіи. 



Желѣзиыя плотныя луженыя формы для пломбира, масла, стеарина и пр 

Желе разное. 

1 ф. сахара всыдаютъ въ кастрюлю; кладутъ 20 ли-
стиковъ желатина, вливаютъ % бутылки воды и ставятъ ! 
на конфорку. Когда закипитъ, прибавляютъ три бѣлка, 
разведенныхъ въ % бутылки воды и кипятятъ, не давая 
очень сильно кипѣть, для чего снимаютъ съ огня и держать 
на краю конфорки. Въ эту основу для разныхъ сортовъ 
желе прибавляютъ двѣ-три рюмки ликера, винъ или сиро-
па, которое наливаютъ въ формы и застуживаютъ. 

З а г о т о в к и . "V-./ 

Мы старались помѣстить заготовки въ тѣхъ статьяхъ 
книги, къ которымъ онѣ относились и намъ осталось только 
описать заготовку разныхъ припасовъ. 

П р и п а с ы , 

Припасами называютъ разныя фруктовыя пюре, за-
готовленный на зиму въ сахарѣ. Протираютъ на сито ягоду 
или фрукты, густо проваренные въ водѣ, и смѣшиваютъ ихъ 
съ сахарною пудрою, закупориваютъ въ бутылки и держать 
на холодѣ. По другому способу варятъ протертые фрукты 
въ сахарѣ, какъ варится варенье, но значительно гуще. 
Заготовку эту хранятъ въ каменныхъ банкахъ, завязанныхь 
пергаментомъ, но лучше всего дѣлать шоре безъ сахара, 
просто протирая на сито разные фрукты, проваренные въ 
водѣ, запаивать ихъ въ жестянки и потомъ снова провари-
вать въ кипяченной водѣ, т.-е. пастеризировать, какъ это 
•было сказано при описаніи заготовки абрикосоваго пюре. 

Я б л о н и . 

Вмѣсто яблочнаго тѣста хранятъ антоновскія яблоки въ 
свѣжемъ видѣ въ подвалахъ при температурѣ 2 градуса 
тепла. Яблоки складываютъ въ ящики или на соломѣ на 
землѣ, но ихъ не перекладываютъ ничѣмъ, а только часто 
переворачиваютъ, удаляя тѣ изъ нихъ, которыя стали не-
много портиться. Подвалъ долженъ быть сухой и его нужно 
вентилировать, чтобы не было спертаго воздуха, но при 
этомъ температура не должна падать ниже двухъ градусовъ 
тепла по Реомюру. 

• 

Лимонная, апельсинная и померанцевая цедра. 

Необходимо хорошо промыть эти фрукты и сухо вы-
тереть ихъ чистымъ полотенцемъ; потомъ стираютъ на рафи-
надный сахаръ кускомъ самый верхъ кожицы, не добираясь 
до бѣлыхъ мѣстъ, иначе припасъ будетъ горькимъ. Сахаръ 
этотъ толкутъ въ ступкѣ, потомъ прибавляютъ къ нему 
патоки % по вѣсу сахара, немного воды и ставятъ на кон-
форку, чтобы все это смѣшать хорошенько и сахаръ рас-
пустить но кипятить нельзя, иначе эфедры цедры улету-
чатся; Сиропъ этотъ наливаютъ въ бутылки и въ нихъ со-
храняютъ для приправь. Его называютъ иногда припасомъ. 



Ä н а н а с ы. 

Покупаютъ заграничные ананасы въ жестянкахъ, рѣ-
жутъ ихъ кружками ножомъ. Для этого прибиваютъ къ 
столу двѣ планочки такой толщины, какой хотятъ рѣзать 
ананасы, ставятъ ананасъ между пла-
ночками и рѣжутъ длиннымъ но-
жомъ кружки, разрѣзая нѣкоторые 
изъ нихъ на четыре части. Подъ ана-
насы кладутъ кружевныя подкладки. 
Разрѣзанные кружки ананасовъ 
кладутъ въ тазъ съ сиропомъ и 
провариваютъ ихъ до густоты 33°, 
а потомъ откидываіотъ нарѣшетку 
надъ кондирнымъ ящикомъ и, когда 
сиропъ съ нихъ стечетъ совер-
шенно, тиражатъ ихъ, какъ тира-
жатся вообще всѣ фрукты въ са-
харе. Тиражъ даетъ на фруктѣ маленькіе кристаллики 
сахара, которые, покрывая фруктъ, не даютъ ему сохнуть. 
Ананасомъ всегда украшшотъ сверху коробки конфектъ; 
въ болыпія коробки конфектъ кладутъ цѣлый^кружокъ 
ананаса. 

В а р е н ь е . 

Общія правила. 
Московскія фабрики при варкѣ варенья придержи-

ваются слѣдующихъ правилъ: ягоды изъ рѣшетъ осторожно 
высыпаютъ на лотки, столы очень тонкимъ слоемъ и даютъ 
имъ время отлежаться. Потомъ начинаютъ ихъ очень осто-
рожно чистить, укладывая на рѣшета въ одинъ слой. За-
тѣмъ ихъ осторожно высыпаютъ въ приготовленные тазы 
съ сиропомъ. Какъ только сиропъ съ ягодами закипнтъ и 
поднимется, тазъ снимаютъ съ огня и даютъ ему отойти, а 
на его мѣсто ставится слѣдующій тазъ. Каждый разъ, когда 

сиропъ вскипаетъ и поднимается, тазы снимаются съ огня 
минуть на 20 или болѣе. Такъ поступаютъ пока варенье не 
будетъ готово. При такомъ способѣ ягоды будутъ цѣлыми,. 
пропитаны сиропомъ и никогда не скисаются. 

Ягодное варенье. 
Малина, земляника, клубника и прочія ягоды варятся 

одинаково: на 1 фунтъ ягоды кладутъ отъ 1 до Щ фунта 
сахара. Чѣмъ больше сахара, тѣмъ больше будетъ сиропа. 
Кто любить варенье густое, долженъ класть меньше сахара. 
На каждый фунтъ сахара можно прибавлять хорошей кара-
мельной картофельной патоки % ф. или у8 ф. Можно варить 
и безъ патоки, но тогда варенье иногда засахаривается. 
Прежде всего нужно сварить сахарный сиропъ. Въ сахаръ 
наливаютъ воды столько, чтобы онъ намокъ весь, и ставятъ 
тазъ на конфорку, добавивъ патоки. Когда сиропъ даетъ 
толстую нитку, его снимаютъ съ конфорки и заливаготъ имъ 
положенную въ другой тазъ, хорошо очищенную и положен-
ную нетолсто ягоду. Потомъ ставятъ опять варить. Когда 
ягода прокипитъ, ее снимаютъ съ огня и ставятъ на у2 часа, 
чтобы ягода выпустила сокъ, а потомъ опять варятъ до"готов-
ности на неболыпомъ огнѣ. Варенье варятъ до тонкой нитки, 
т.-е. сиропъ долженъ давать между пальцами тонкую нитку. 
При выливаніи варенья въ банки нужно быть осторожнымъ, 
чтобы не затиражить сиропъ и не засахарить варенье. Кры-
жовникъ вымачиваютъ въ водѣ, чтобы онъ не морщился, но 
зато варенье теряетъ свой вкусъ. 

Китайски ^блоци. 

Китайскія яблоки или, какъ ихъ еще называютъ, рай-
скія яблоки даютъ много сока, а потому для нихъ нужно 
брать 1 у2 ф. сахара и варить сиропъ до шарика и этимъ сиро-
помъ заливать полоясенныя въ тазъ яблоки, а въ остальномъ 
поступать какъ съ ягодами. 

Фруктовое варенье. 

Сливы, ренглоты, абрикосы, мирабель, лимонныя и анель-
синныя корки и проч. фрукты варятся одинаково. Фрукты 



отбираюсь, моютъ и накалываюсь булавками, проткнутыми 
черезъ пробку. Въ одну пробку можно помѣстить десятокъ 
и больше булавокъ, а потомъ укладываютъ въ тазы не выше 
двухъ рядовъ. Класть фрукты нужно плотно, чтобы не 
было много с и р о п а . До укладываніявъ тазы, фрукты обдаютъ 
кипяткомъ и если они очень " жесткіе и кислые, немного 
кипятятъ въ немъ, хотя это и отнимаетъ вкусъ варенья, 
зато фрукты потомъ выходятъ красивыми и прозрачными. 
Уложенные въ тазы фрукты заливаютъ повыше жидкимъ 
сиропомъ и кипятятъ. Когда фрукты прокипятъ, ихъ сни-
маюсь и даютъ постоять сутки, а потомъ опять кипятятъ, 
и такъ поступаютъ 2—3 и даже 4 дня. Фрукты должны про-
питаться жидкимъ сиропомъ и выпустить сокъ. Когда фрукты 
станутъ прозрачными, ихъ довариваютъ, т.-е. доводясь си-
ропъ до густоты тонкой нитки. 

Дыни, арбузы, яблоки, айва, груши и пр. 

Варятся такъ же, какъ фрукты, но ихъ нужно хорошо 
наколоть и прокипятить въ кипяткѣ до мягкости. Если 
сиропъ при варкѣ загустѣетъ раньше, чѣмъ дыня будетъ 
прозрачною, то его разбавляюсь жидкимъ сиропомъ. Необ-
ходимо, чтобы фрукты были всѣ въ сиропѣ и не оставались 
наверху - сухими. 

Ц у к а т ы . 

Въ продажѣ цукатами называются различные виды 
фруктовъ, сваренныхъ въ сахарномъ сиропѣ и подсушен-
ныхъ. Они подраздѣляются на просто цукаты, глазирован-
ное фрукты и кіевское варенье. Заготовка цукатовъ и 
кіевскаго варенья не требуетъ много труда и легко приго-
товляется домашнимъ путемъ. 

Плоды, назначенные для цуката, тщательно сорти-
руются. Отбираются фрукты достаточно твердые, почти 
спѣлые. Кожу лучше очищать послѣ провариванія, чтобы 
больше сохранилось аромата. 

Рр5?ши*ц;$?каты. ; j 

Для приготовленія годны всякіе сорта грушъ, лишь 
отбйраютъ не особенно мелкіе сорта. Особенно хоропгій 
сортъ: красный бергамотъ. Отобранный груши варятъ це-
лыми въ водѣ до тѣхъ поръ, пока ихъ легко можно будетъ 
Проткнуть соломинкой. Послѣ этого ихъ чистятъ и бро-
саютъ въ холодную воду, подкисленную лимонной кисло-
той—не менѣе 2-хъ столовыхъ ложекъ на ведро—и оста-
вляютъ ихъ тамъ часа 3—4. Крупные сорта разрѣзаются 
на 2—4 части, при чемъ вырѣзается сердцевина. 

Далѣе ихъ опускаютъ въ кипящій сиропъ крѣпостью 
въ 21—25°Б и сейчасъ же снимаютъ съ огня, не давая кипѣть. 

Черезъ сутки сиропъ вывариваютъ до 28°Б и бросаютъ 
въ него снова груши, даютъ разъ закипѣть, снимаюсь съ 
огня и оставляютъ стоять на сутки. По прошествіи этого 
времени, сиропъ снова увариваюсь до крѣпости въ 31—32°Б, 
послѣ чего кладутъ въ него груши и варятъ до прозрачности. 
Затѣмъ груши оставляютъ въ сиропѣ на 2-е сутокъ, послѣ 
чего можно начать подсушиваніе. Передъ сушкой необходимо 
•дать цукатамъ время хорошенько освободиться отъ сиропа. 
Подеушиваніе въ супшлкѣ начинаюсь при температурѣ 
32°—36° Р. и повышаюсь постепенно до 40° Реом. Biûné 
этой температуры итти не совѣтуемъ. Подсохпгія груши 
лучше всего разложить гдѣ-нибудь на сквозномъ вѣтру 
на рѣшетахъ и оставить ихъ на сутки и только тогда, когда 
сахарная корочка на нихъ уплотнится, можно начать укла-
дывать въ ольховые ящики. 

Яблоки=црк а ты. 

Изъ яблокъ отбираются лишь сладкіе сорта и съ плот-
ной мякотью. Яблочные цукаты приготовляются такъ же, 
какъ и груши, но берутъ воду болѣе подкисленную. Кромѣ 
того, такъ какъ яблоки при варкѣ теряютъ свой ароматъ,,то 
въ сиропъ прибавляются ваниль, корица, гвоздика и др. 
Яблоки никогда не оставляютъ цѣлыми, а обязательно 
рѣжутъ на ломтики. Передъ окончательной сушкой, яблоки 



слегка обкатываются въ сажарномъ песке и въ такомъ видѣ. 
досушиваются. Если яблоки слабы, то къ водѣ прибавляютъ 
уксуса. 

А й в а . 

Айву варятъ обязательно съ кожицей. Очищенную и 
нарезанную ломтиками айву заливаютъ кинящимъ сиро-
помъ. Варка и сушка производятся такъ же, какъ у грушъ. 
Для цукатовъ болѣе всего пригодна айва—яблоко круглой 
формы. 

^ишн^ и черешнр. 

Выбираютъ болѣе крупныя ягоды, вынимаютъ косточки 
и сейчасъ же укладываютъ въ ведра и заливаютъ горячимъ 
сиропомъ въ Й5°Б. На другой день сиропъ увариваютъ до 
32—33° Б, кладутъ въ него ягоды и даютъ разъ вскипѣть. 
На 4-й день сиропъ снова увариваютъ до 32—33°Б, кладутъ. 
въ него вишни и даютъ имъ хорошенько провариться. За-
тѣмъ оставляюсь все стоять дня 2, послѣ чего ягоды выни-
маютъ, даютъ имъ обтечь и подсушиваютъ обычнымъ по-
рядкомъ. 

Кіевсное сухое варенье. 

П е р в ы й с п о с о б ъ. 

Варится варенье обычнымъ путемъ, только крупные 
плоды сперва провариваются въ водѣ, a затѣмъ варятся 
въ сиропѣ, ягоды сразу заливаются сиропомъ, который 
каждый день увариваютъ. Наиболее правильно придержи-
ваться тѣхъ же правилъ, что и для цукатовъ. Черезъ 2 
недѣлігпослѣ пребыванія ихъ въ сиропѣ, ягоды вынимаются 
и подсушиваются обваленный въ пудрі при температурѣ 
не выше 28° Реом. 

В т о р о й с п о с о б ъ . 

Еъ цукатамъ прибавляютъ вишни безъ косточекъ, 
сливы безъ косточекъ и айву, рѣжутъ крупные изъ нихъ 
на кусочки, величиною не больше сливы и вмѣсто тиража 
заваливаютъ ихъ въ сахарной пудрѣ и подсушиваютъ въ су-
шилке, въ возможно горячей, чтобы образовалась корочка; 
по образованы корочки ихъ вынимаютъ изъ сушилки и про-
даютъ. Еіевское варенье безъ корочки, а просто засушенное, 
приготовлено очень плохо и этого дѣлатъ не слѣдуетъ. Такъ 
только портятъ цукаты. Кіевское варенье внутри должно 
быть мягкое и сочное. 

Фрукты глазированные. 

Фрукты глазированные приготовляются въ Крыму из-
вестными мастерами изъ лучшихъ сортовъ снятыхъ съ дерева 
фруктъ, а потому кондитера предпочитаютъ покупать 
глазированные фрукты въ готовомъ виде. Они укладываются 
въ ящики около 12 фунт, и бываютъ несколькихъ сортовъ: 
1-й сортъ состоитъ изъ отдельныхъ сортовъ фруктъ, уло-
женныхъ въ ящики, которые состоять изъ персиковъ, белой 
и розовой черешни, грушъ, абрикосовъ, инжира, померан-
цевъ, сливъ, ренглодовъ и грецкихъ ореховъ. Второй сортъ 
состоитъ изъ смеси арбузовъ, дыни, яблокъ, китайскихъ 
яблочекъ, айвы, апельсиновъ, лимоновъ, групш, персиковъ, 
ренглодовъ. Если фрукты эти покрылись белыми налетами 
сахара, ихъ следуетъ сложить на решетку и подержать 
надъ водяными парами.Для этого ставятъ котелъ съ водою, 
и когда вода закипитъ, надъ нею въ паре держать фрукты 
или кладутъ рѣшетку на котелъ, но такъ, чтобы фрукты, 
были подальше отъ воды. При этомъ необходимо поворачи-
вать фрукты. Надъ паромъ фрукты глазированные доста-
точно продержать около 5 минуть и они примутъ прозрач-
ный видъ. Въ крайнемъ случае фрукты можно обдать горя-. 



чимъ сиропомъ и потомъ вновь затиражить, но это дѣлать 
приходится очень рѣдко. Глазированные фрукты слѣдуетъ 

Способъ ириготовленір. 

(Французскій способъ). 

Фрукты сперва бланшируются въ водѣ (т.-è. опускаются 
въ кипящую воду, для размягченія фруктъ, на несколько 
минуть, въ зависимости отъ сорта фруктъ), потомъ фрукты 
заливаютъ горячимъ сиропомъ, крѣпостью 26°Б, и каждый 
день увариваніемъ усиливаютъ эту крѣпость до 36°Б. Увари-
ваніе продолжается дня 3, после чего фрукты остаются 
въ немъ не менѣе 1 мѣсяца. 

Передъ началомъ глазированія, фрукты вынимаютъ изъ 
сиропа, даютъ имъ обтечь и затѣмъ погружаютъ въ горячій 
свѣжій сиропъ, крѣпости 36°Б, который нагрѣваютъ до 
кипѣнія. Въ этомъ же сиропѣ можно проваривать много 

хранить въ температурѣ около 3° тепла, въ сухомъ но не 
въ сыромъ подвале. 

Глазированные фрукты. 

порцій фруктъ. Вынутые изъ сиропа фрукты снова по-
мещаются на рѣшето, чтобы они обтекли и затѣмъ присту-
паютъ къ глазированію. Для этого заранѣе приготовляютъ 
сиропъ въ 32°Б изъ лучшаго рафинада (не изъ песку) и 
увариваютъ его до тѣхъ поръ, пока не станетъ появляться 
пленка. Тогда въ него кладутъ ягоды, даютъ имъ разъ вски-
петь и снимаютъ котелъ съ огня. Съ помощью лопаточекъ 
отдельныя ягоды отодвигаютъ къ краю котла, сравниваютъ 
на нихъ слой сахара и сейчасъ же укладываютъ на решета 
такъ, чтобы они не касались другъ друга. 

Сиропъ очень быстро кристаллизуется, почему нельзя 
сразу глазировать много фруктовъ. После того, какъ фрукты' 
обтекутъ, ихъ досушиваютъ въ сушилке при температуре 
въ 24—28° Реом., на что требуется 3—4 часа. 

При приготовленіи глазированныхъ дынь и арбузовъ 
берутъ лишь твердую часть мякоти. Лучше всего брать-
дыни канталупы и дубовки, а изъ арбузовъ—конскій арбузъ, 
у котораго корка чуть ли не въ половину толщины всего 
плода. 

JI и н е р ы. 

Для ликеровъ приготовляется сиропъ изъ 1 фунта са-
хараи% ф. патоки картофельной. Сиропъ варится до густоты 
въ 35 градусовъ въ холодномъ виде и къ нему добавляется 
слиртъ въ 10°, въ который уже влита эссенція того названія, 
какой.ликеръ приготовляется. На бутылку сиропа берутъ 
бутылку спирта. Ликеры эти выходятъ годными для нри-
готовленія конфектъ, если въ нихъ налита хорошая эссенція. 

Для. карамели высшаго сорта, для достиженія тонкого 
вкуса и аромата, ликеры приготовляются более сложно. 
Приводимъ некоторые рецепты: 

Линеръ „Aromatique". 

Берутъ: 
Свёжей лимонной корки 5 зол. 
Цейлонской корицы 5 » 



Гвоздики . . 1 зол. 
Спирта виннаго 500 ь 
Все это наетаиваютъ въ продолженіе 5 дней, затѣмъ 

фильтруютъ и прйбавляютъ краснаго вина 600 зол., сахара 
300 зол. и воды перегнанной 100 зол. 

Лш<еръ вишневый. ' 1 

Берутъ вишни свѣжей 300 зол., освобождаютъ отъ ко-
•сточекъ, оставляя, однако, ихъ немного, раздавливаютъ и 
прйбавляютъ спирта виннаго 95°-аго 65 зол., наетаиваютъ 
въ теченіе 14 дней, послѣ чего отжимаютъ и фильтруютъ. 
Къ жидкости послѣ фильтраціи приливаютъ сиропъ изъ 
сахара 180 зол. и воды 60 зол. и наконецъ прйбавляютъ 
персиковой эссенціи 1 зол., вшпневой эссенціи Р/2 зол. и 
'95°-аго спирта виннаго 100 зол. 

Померанцевый линеръ. 

Берутъ свѣжей померанцевой корки 3 зол., рейнвейна 
(или другого бѣл. вина)—72 зол., наетаиваютъ въ теченіе 
7—8 дней, отжимаютъ, фильтруютъ и потомъ добавляютъ 
сахара 72 зол. Когда растворится сахаръ, прйбавляютъ 
1 зол. померанцевой эссенціи, виннаго спирта 95°-аго 64 зол. 
и подкрашиваютъ шафраномъ. 

Пуншевый лицеръ. 

Лимоннаго масла у2 зол. Спирта виннаго 2400 зол. 
Краснаго вина 750 зол. Сокъ и корку съ 1 лимона 
Рома хорошаго 1500 зол. Сахара 3000 зол. 
Воды перегнанной 4000 зол. 
Даютъ отстояться, затѣмъ фильтруютъ. 

„ДОараскинъ" лицеръ. 

Берутъ: 
* Розоваго масла . 

•Лимоннаго масла 
3 капли. 

. 2 » 

Коричнаго масла . . 2 капли. 
Гвоздичнаго масла 2 » 
Померанцеваго масла 3 » 
Горько-миндальнаго масла 2 » 
Настойки ванили 18 зол. 
Малиноваго сиропа . 500 » 
Виннаго спирта 750 » 
Воды перегнанной. . . . . . . . . . . . . . . 500 » 

Мутный лицеръ. 

Берутъ: 
Свѣжихъ листьевъ кудрявой мяты 5 фунт. 

ь ъ перечной ъ 5 » 
Корки отъ 4-хъ лимоновъ. 
Все это обливаютъ спиртомъ виннымъ 3 литра и водой 

3 литра. Даютъ настаиваться 24 часа, перегоняютъ 4 литра 
и добавляютъ: 5 фунт, сахара и воды перегнанной 5 фунт, 
подкрашиваютъ въ зеленый цвѣтъ. 

Черничный ликеръ. 

Раздавливаютъ свѣжую чернику и оставляютъ бродить 
4—5 дней. Выжимаютъ, къ 500 частямъ черничнаго сока 
прйбавляютъ: 

Сахара 125 частей, корицы 4 части, гвоздики 1 часть. 
Все это кипятятъ и процѣживаютъ. По охлажденіи 

прйбавляютъ спирта виннаго 90°-аго 250 частей. 

Лицеръ Кюрасао. 

Берутъ: 
Масла апельс. корки 3 зол., 

» померанц. корки 3 з. 
» корки Кюрасао 80 кап. 

Тминнаго масла 60 капель, 
Виннаго спирта 28 литровъ. 



Все это смѣшиваютъ, настаиваютъ и послѣ фильтраціи 
прибавляютъ: л 

Настойки (1:4) свѣжей зеленой померанцевой корки 
41 золотникъ. Сахарнаго сиропа 56 лиіровъ. Подкрашиваюсь 
до оттѣнка мадеры жженымъ сахаромъ 

Горькая настойка для конФектныхъ лицеровъ. 

4 зол. травы золототысячн.., 3 зол. мяты перечной, 
4 » померанцев, корки, 1 » коріандра, 
3 » мяты кудрявой, 1 » тмина, 
1 » аниса, 4 » незрѣлыхъ померанц. 

Настаиваютъ на винномъ 70°-мъ спиртѣ и прибавляютъ 
по вкусу въ слабый сиропъ. 

Эссенція изъ ясменника 

очень охотно употребляется многими для конфектъ, 
въ виду получаемаго пріятнаго вкуса и тонкаго аромата. 

П е р в ы й р е ц е п т ъ . 

2% фунта свѣжей травы душистаго ясменника (Aspe-
rula odorata), 4 золотн, свѣжей апельсинной корки (очи-
щенной отъ бѣлой мякоти) и 2% фунта виннаго спирта въ 
90°, настаиваютъ не менѣе 24 часовъ. Послѣ отжимаютъ 
и фильтруютъ. 

В т о р о й р е ц е п т ъ . 

Свѣжую траву душистаго ясменника, очищенной отъ 
сорной травы и земли, помѣщаютъ въ широкогорлую бу-
тыль, куда наливаютъ до горлышка виннаго 96°-наго спирта. 
Даютъ настояться 1 часъ и отфильтровываюсь. На 1 бу-
тылку полученной жидкости вливаютъ 2 капли апельсин-
наго масла. 

Чайный ликеръ, ароматный. 

Берутъ: Чая лучшаго 30 золотниковъ, 
Ванили 1 золотн., 
Сахара 5 золотн. 
Воды перегнанной. 200 золотн. 
Коньяку лучшаго 150 золотн. 

Настаивать не менѣе 3-хъ дней, послѣ чего фильтруютъ. 
Ваниль необходимо предварительно растереть съ сахаромъ. 

Ликеры для конфектъ 

по франпузскимъ рецептамъ. 

По этимъ рецептамъ ликеры готовятся многими ма-
стерами, вслѣдствіе ихъ простоты и хорошихъ результа-
товъ. Сперва приготовляется ликерная жидкость; рецептъ 
которой слѣдующій: кипятятъ сахара 35 фунт., воды 17 бут., 
остудить и влить спирта 85%—22 бутылки. 

Иногда къ этому количеству прибавляютъ 1 бутылку 
глицерина, что даетъ густоту и особенную маслянистость. 

ДОартиникъ (Anisette de Martinique). 

Анисоваго масла 2 зол., Коричнаго масла 1/g золотн. 
Укропнаго масла у2 зол., Ликерн. жидкости 19 бут. 

Дамскій б^кетъ (Bouquet des Dames). 

Гвоздичнаго масла 12 кап. Корицеваго масла 12 капель. 
Розовато масла 15 кап. Ликерной жидкости 19 бут. 

К ю р а с а о . 

Апельсин, масла 1 зол. Гвоздичнаго масла 12 капель. 
Померанцеваго масла 2 зол. Ликерн. жидкости 19 бут. 



і^іальтійсцій лимонный ликеръ. 

Лимоннаго масла 1 зол., Настойки ванили на сиир-
Коріандроваго масла 12 кап. ту Щ зол., 
Нсроліеваго масла 5 капель Настойки корицы на спир-
Апельсиннаго масла 30 кап, ту Щ золоти. 

Ликерной жидкости 19 бут. 

Лицеръ І (ап^диновъ. 

Анисоваго масла у2 зол. Мятнаго масла 15 капель. 
Укропнаго масла % зол. Коричнаго масла 1 золот. 
Нероліеваго масла 12 кап. Ликерной жидкости 19 бут. 

Англійсній 5срмі?товый лицеръ. 

Анисоваго масла 2 зол. Настойки имбиря на спир-
Полыннаго масла 2 зол. ту 1 золоти. 

Ликерн. жидкости 19 бут. 

К р а с к и . 

Если подъ рукой нѣтъ готовых! красокъ, сухой или 
бретона, то на первое время можно обойтись и безъ нихъ, 
приготовляя краску домашнимъ путемъ. Всѣ помѣіценныя 
ниже краски абсолютно безвредны. 

1. Красная кошенильная Красна. 

Берутъ: 
Кошенили въ порошкѣ 2 зол. Углекаліевой соли 4 зол. 

Воды 50 зол. 
Смѣшиваютъ и настаиваютъ въ теченіе 2-хъ дней, за-

тѣмъ прибавляютъ виннаго камня въ порошкѣ. 12 зол.,. 

квасцовъ въ порошкѣ 1 зол,, хорошо мѣшаютъ, даютъ 
отстояться и фильтруютъ, прибавляя время отъ времени по-
немногу кипящей воды съ такимъ разечетомъ, чтобы полу-
чилось смѣси 62 золоти., потомъ прибавляютъ спирта вин-
наго 3 золотника. 

2. Тоже, другой рецептъ. 

Берутъ: 
Кошенили въ пор. 1 зол. Виннаго камня въ пор. 1 зол. 
Углекаліевой соли 1 зол. Квасцовъ 1 зол. 

Воды 20 золоти. 
Кипятятъ, въ продолженіе часа, затѣмъ фильтруютъ, 

и послѣ прибавляютъ сахара 10—15 зол. 

3. К Р а с н а я черничная КР а с Н а * 

Берутъ: сушеной черники 6 частей, измельчаютъ въ 
ступкѣ и размѣшиваютъ ее въ горячей водѣ 14 частей, послѣ 
чего приливаютъ виннаго спирта 7 частей. 

Даютъ отстояться 3—4 дня', послѣ чего смѣсь кипятятъ, 
отжимаютъ, фильтруютъ черезъ фланелевый мѣшокъ и вы-
варив аютъ до густоты экстракта. 

4 . Ж е л т а я К Р а с К а ' 

П е р в ы й р е ц е п т ъ . 

Берутъ: Куркумы 1 зол., спирта виннаго 60°-наго Ю з . , 
настаиваютъ въ теченіе 8 дней и фильтруютъ. 

В т о р о й р е ц е п т ъ . 

Шафрана 1 зол. Воды перегнанной 10 зол. 
Глицерина 1 зол. 

'Настаиваютъ около 5 часовъ, отжимаютъ. Отжатый 



шафранъ снова настиваютъ въ перегнанной водѣ 10 зол. 
Послы обѣ жидкости сливаютъ вмѣстѣ и выпариваюсь, 
пока не получится 10 зол. жидкости. 

Послѣ охлажденія прибавляютъ 3 зол. спирта виннаго. 

5. Коричнева^ црасца. 

Мелкаго сахара 150 зол., углекаліевой соли 1 зол. 
смѣпшваютъ тщательно и нагрѣваютъ на сковородѣ, на 
открытомъ огнѣ, пока вся масса не превратится въ черно-
бурый цвѣтъ и не появятся бѣлые пузыри. Послѣ этого 
разбавляютъ водой и фильтруютъ. 

5. Зеленая НРасна. 

П е р в ы й р е ц е п т ъ . 

Берутъ: растворъ индиго карминъ, настойки шафрана-
и смѣшиваютъ до желаемаго оттѣнка. 

В т о р о й р е ц е п т ъ . 

Берутъ свѣжей травы шпината, 1% фунта, рѣжусь на 
мелкіе кусочки, приливаютъ спирта виннаго 2 фунта, на-
стаиваютъ 1 сутки и фильтруютъ. Держать въ темномъ мѣстѣ. 

Очищеніе земляники отъ сора. 

Отъ обмыванія водой ягоды теряютъ присущій имъ 
вкусъ и ароматъ. Вмѣсто этого, надо намочить кисею, по-
ложить на нее ягоды и слегка встряхивать; весь соръ при-
станетъ къ кисеѣ и ягоды очистятся. 

Сохраненіе свѣжихъ яблокъ. 

Для сохраненія яблокъ впрокъ, отбираются самые 
спѣлые и чистые плоды, безъ пятенъ, снятые съ дерева ру-

ками, а не упавшіе и не стрясенные. Заранѣе приготовляется 
песокъ: не крупный песокъ кладется въ кадку, куда нали-
вается вода ведеръ 5, взмучиваюсь и сливаюсь воду и про-
должаюсь до тѣхъ поръ, пока послѣ взмучиванія вода бу-
детъ чистая, затѣмъ промываюсь подкисленной соляною 
кислотою водою (4 винныя рюмки на 1 бутылку), снова про-
мываюсь чистой водой и сушась. Сушка сперва происхо-
дить на воздухѣ, а потомъ на плитѣ, гдѣ его прокаляютъ. 
Прокаленный песокъ остужаюсь. На дно ящика насыпается 
слой такого песку, на него кладутся осторожно сухія и 
протертыя яблоки. Слѣдятъ, чтобы они не прикасались 
другъ къ другу и засыпаюсь пескомъ. Ящикъ заколачи-
ваюсь и сохраняюсь въ сухомъ и не слишкомъ тепломъ 
мѣстѣ. Лучшая температура не ниже 3° и не выше 8° В.. те-
пла. Этотъ способъ самый распространенный и самый вер-
ный. Яблоки сохраняются до конца іюля (особенно анто-
новка). Болѣе нѣжные сорта вылеживаюсь до мая. 

Сохраненіе і̂ицт» впроцъ. 

П е р в ы й с п о с о б ъ . , 

Хорошо очшценныя отъ грязи и пыли, вытираюсь 
чистыми едва влажными полотенцами (мыть, никоимъ обра-
зомъ нельзя, т. к. мытье ускоряетъ порчу) яйца кладутъ 
на нѣкоторое время въ крѣпкій растворъ обыкновенной 
поваренной соли (такой крѣпости, что яйцо плаваетъ, но 
не всплываетъ), затѣмъ перекладываюсь въ корзину, за-
сыпаюсь сухимъ торфянымъ порошкомъ и ставятъ въ су-
хое прохладное мѣсто. 

В т о р о й с п о с о б ъ . 

Въ Германіи практикуется слѣдующій способъ: на 
іу2 бут. .воды кладется на кончикѣ перочиннаго ножа не-
много марганцево-кислаго кали; въ этой смѣси хорошо вы-
чищенныя яйца выдерживаются 1 часъ, послѣ чего они 
тщательно протираются, просушиваются и обертываются въ 



чистую бумагу, укладываются въ корзину рядами и ста-
вятся въ сухое мѣсто, гдѣ должна быть ровная температура 
ни въ коемъ случаѣ ни ниже 0°. ' 

Если яйца были взяты свежими и тщательно вычищены 
то они свободно сохраняются безъ малѣйшей порчи и по-
тери вкуса, около 7 мѣсяцевъ. 

Т р е т і й с п о с о б ъ . 

Укладываютъ яйца въ невысокія кадки и наливаютъ 
ихъ водою, обезвреженною салицилового кислотою На 
каждое ведро воды вливаютъ у2 стакана воды, насыщенной 
салицилового кислотою. Бочки накрываютъ хорошо при-
лаженными деревянными крышками для уменьпгенія испа-
ренія воды и для огражденія ея отъ пыли 

Вмѣсто салициловой кислоты можно брать формалинъ 
Н * ведро воды достаточно влить 10 капель формалина.' 
Если вода испарилась, то выпускать ее въ отверстіе, С л а н -
ное у самаго дна бочки и закрытое деревянного затычкою 
т.-е. выпускать старую и наливать свѣжую воду, обезвре-
женную салицилового кислотою и формалиномъ 

ШаФранъ. 

Шафранъ многолѣтнее травянистое растеніе, снабжен-
ное клубнемъ, величиною въ грецкій орѣхъ и имѣетъ зе-
леные длинные узкіе листья. Воронкообразный цвѣтокъ 
лиловаго цвѣта. Разные сорта имѣютъ разнообразные цвѣта 
Первоначальная родина шафрана Малая Азія и Персія' 
откуда онъ получилъ распространеніе и разводится те-
перь въ Азш и Европѣ. У насъ въ Россіи шафрапъТозд! 

S T д а в ш х ? в * е м е н ъ в ъ Закавказьѣ. Осенью 
собираготъ цвѣты, отрѣзаготъ пестики, быстро сушатся и 
Z S T В Ъ Шафранъ имѣетъ своеобразный 
пряный запахъ, имѣетъ способность впитывать въ себя 

З п н п Т Р Ж И Т Ъ ? ° е б Ѣ к Р а с я п < е е вещество кроцинъ и 
шафрановое масло, быстро застывающее на воздухѣ 

Въ большихъ дозахъ шафранъ ядовитъ. . 
Главнымъ образомъ онъ употребляется въ кондитер-

скомъ, булочномъ и ликерномъ производствахъ и имъ часто 
подкрашиваютъ масла, сыры и пр. 

А л ь б у м и н ъ. 

Альбуминъ, или бѣлковина, бываетъ яичный, кровя-
ной и растительный. 

На рынкѣ большею частью продаютъ кровяной альбу-
минъ. Кровь оставляюсь въ цинковыхъ блгодахъ, до тѣхъ 
поръ, пока она не свернется; сыворотку сливаютъ, а сгустки 
крови рѣжутъ на куски и помѣщаютъ на сита; стекающую 
жидкость отбѣляютъ и высушиваютъ. Изъ 1 штуки рогатаго 
скота получается около 18 литровъ крови, изъ которой 
добываютъ 400 гр. альбумина. 

Яичный альбуминъ добываютъ изъ яичныхъ бѣлковъ: 
отдѣляютъ бѣлокъ отъ желтковъ, процѣживаютъ черезъ 
сито; черезъ сутки удаляютъ всѣ пленки и массу сушатъ 
при 50°. Альбуминъ хорошо растворяется въ водѣ и не 
растворяется въ спирту. Альбуминъ имѣетъ большое зна-
ченіе, какъ питательное вещество, и вполнѣ замѣняетъ бѣ-
локъ. Его разводятъ теплою водою до густоты яичнаго 
бѣлка и сбиваютъ, какъ обыкновенный бѣлокъ. 

3 а н и л ь. 

Родина ванили Мексика. Ваниль лазящее растеніе, 
высоко взбирающееся на деревья, изъ семейства орхидныхъ, 
имѣющее мясистый плодъ, въ формѣ' длиннаго боба, на-
полненный очень мелкими сѣменами и пахучимъ веще-
ствомъ. Его разводятъ слѣдугощимъ образомъ: къ деревьямъ 
прикрѣпляготъ черенки ванили, давая имъ слегка коснуться 
земли. Черенки очень быстро пускаготъ корни въ кору • и 
черезъ два года начинаютъ приносить плоды, до 50 штукъ 
ежегодно. Не вполнѣ созрѣвшіе плоды собираготъ, сушатъ 
пучками на воздухѣ. Плоды принимаготъ коричнево-черный I, 
цвѣтъ, развиваготъ въ себѣ тонкій пріятный ароматъ и 



покрываются ванилиномъ, въ видѣ тонкихъ, игольчатыхъ 
кристалловъ. 

Въ послѣднее время ваниль разводить во многихъ тропи-
ческихъ странахъ. Ваниль прежде употреблялась, какъ 
лѣкарство при нервныхъ страд аніяхъ, теперь же она слу-
жить исключительно въ качествѣ приправь въ кондитерскомъ 
и булочномъ произвѳдствахъ. Лучшіе сорта ванили разво-
дятся на французскихъ островахъ Reunion или Burbon, 
почему и называются бурбонскою ванилью. Эти сорта отли-
чаются нѣжнымъ и пріятнымъ запахомъ, и ароматъ долго 
держится. На германскихъ островахъ Зунда и Таити тоже 
разводятъ ваниль, которую называютъ ванилью Таити. Эта 
ваниль но силѣ запаха, по качеству и пріятности аромата 
значительно уступаете бурбонской ванили. Благодаря 
этимъ недостаткамъ, сорта эти цѣнятся въВраза дешевле 
бурбонской. 

І $ а н и л л и н ъ . 

Ваниллинъ или ванильная камфора—имѣетъ видъ тон-
кихъ игольчатыхъ кристалловъ, бѣлаго цвѣта, имѣетъ силь-
ный запахъ ванили и жгучій вкусъ. Больше всего его нахо-
дится на стручкахъ ванили. Продажный ваниллинъ добы-
вается искусственнымъ путемъ изъ сіамскаго роснаго ла-
дана, свекловичнаго сахара, гваяковой смолы и мн. др. 
растительныхъ веществъ. Химически его приготовляютъ 
изъ эйгенола, кониферина и буковаго гваякола. Винилинъ 
легко растворяется въ водѣ, спиртѣ и эфирѣ, плавится при 
80°. Онъ вполнѣ замѣняетъ ваниль, при чемъ обходится 
во много разъ дешевле: 1 гр. ваниллина замѣняетъ 50 гр. 
ванили. Въ издѣліяхъ ваниль дольше сохраняете ароматъ,. 
чѣмъ ванилииъ. 

Средство для уничтоженія прусаковъ. 

Не рѣдко въ кондитерскихъ, и булочныхъ появляются 
прусаки. Для уничтоженія ихъ необходимо побрызгать 
водою въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ они завелись, и посыпать 
бурою въ порошкѣ. Это лучшее средство для ихъ уничто-
женія. 

Примѣненіе искусственного холода въ булочномъ 
и кондитерскомъ производствахъ. 

Какъ безъ огня и воды не можетъ обойтись булочное 
производство, для коего необходима прежде всего теплота 
печей, такъ раціонально поставленное тоже булочное и 
кондитерское производство не могутъ обойтись безъ при-
мѣненія искусственнаго холода. 

Будетъ ли то холодъ отъ хорошо устроенныхъ ледни-
ковъ изъ натуральнаго льда, будетъ ли то холодъ, полу-
чаемый отъ снѣга, льда и соли, или наконецъ, отъ спеціаль-
ныхъ холодильныхъ машинъ—безразлично. 

Практика Америки- и Западной Европы давно уже при-
знала важное экономическое, санитарное и гигіеническое 
значеніе искусственнаго холода, въ продолжительномъ со-



храненіи отъ порчи скоропортящихся продуктовъ, какъ-то: 
мяса, рыбы, битой птицы, дичи, масла, яицъ, сыра, фрук-
товъ, пива, вина и т. д. Та же практика убѣдила въ необходи-
мости и целесообразности использованія холода въ булоч-
номъ, хлѣбопекарномъ, кондитерскомъ, шоколадномъ и 
иныхъ сродныхъ производствахъ. Въ настоящей статьѣмы 
вкратцѣ укажемъ, съ какой цѣлью примѣняется искус-
ственный холодъ въ указанныхъ производствахъ. Холодное 
храненіе при + 2 ° до -f-4° С. весьма полезно для зерна, 
муки, предупреждая развитіе паразитовъ въ складахъ, пре-
дупреждая самовозгораніе муки и отрубей. 

Особенно холодъ необходимъ въ болыпихъ производ-
ствахъ хлѣба, въ крупныхъ пекарняхъ. При температурѣ 
+2°С холодъ задерживаетъ развитіе растительныхъ и живот-
ныхъ паразитовъ; при низкой температурѣ хорошо сохра-
няются дрожжи, уменьшается кислотность хлѣба. При 
холодномъ храненіи, при 4-8°С, удѣльный вѣсъ хлѣба 
уменьшается, поры дѣлаются меньше, но ихъ общій объемъ 
больше. Хлѣбъ при холодномъ храненіи получается удобо-
варимее. 

Въ Вѣнѣ существуетъ большая пекарня, практикую-
щая холодное храненіе. 

Также въ Миланѣ (Италія) при одной изъ пекарень 
существуетъ недавно устроенная холодильная установка. 

Три года тому назадъ, было издано обязательное поста-
новленіе, запрещающее примѣненіе ночного труда. А такъ 
какъ по утрамъ надо было продавать все-же свѣжій хлѣбъ, 
то пекарни стали примѣнять следующее. 

Къ вечеру они заготовляютъ тѣсто и дабы до утра оно 
не перекисло, тѣсто это въ отдѣльиыхъ кускахъ, въ формѣ 
булокъ, помѣщаютъ на длинныхъ переносныхъ полкахъ 
въ холодильныхъ камерахъ съ температурой -f-6°C. Здѣсь 
тѣсто сохраняется до утра, когда затѣмъ уже пекари ста-
вятъ тѣсто въ печи. 

Шоколадное и кондитерское производства, совершенно 
не мыслимы безъ примѣненія искусственнаго холода. Въ 
этихъ производствахъ холодъ нуженъ не только для уско-
ренія охлажденія, но и для отвердѣванія готоваго товара. 
И не только потому, что шоколадъ для своего отвердѣванія 
требуетъ много времени, но еще и потому, что свѣжій 

шоколадъ, отвердѣвшій на холодѣ, легче отдѣляется отъ 
неглубокихъ жестяныхъ формочекъ; въ теплотѣ же частицы 
шоколада приклеиваются къ формамъ. 

Температура для отвердѣванія и сохраненія шоколада 
+ 4 ° до +6°С. 

На маленькихъ фабрикахъ шоколадный формы ста-
вятъ обыкновенно прямо на холодильныя трубы или въ 
холодильные шкафы; въ болыпихъ же производствахъ уста-
навливают круглый холодильникъ, сберегающій много 
мѣста. Этотъ послѣдній холодильникъ представляетъ изъ 
себя шкафъ цилиндрической формы, около 12 футовъ въ 
діаметрѣ, при высотѣ около 8 футовъ; въ немъ находится 
много полокъ, радіально расположенныхъ, на который; и 
ставятся формы съ шоколадомъ. 

• Холодильный шкафъ на шоколадной фабрикѣ Тиде и К 0 

въ Москвѣ . 

На рисункѣ показанъ холодильный шкафъ на шоко-
ладной фабрикѣ Тиде и К0 въ Москвѣ. 

Существуетъ много различныхъ способовъ охлажденія 
шоколада и конфектныхъ массъ, но въ подробности вхо-
дить мы не будемъ. 

Такъ какъ кондитерское производство связано съ по-
требленіемъ масла, сливокъ, молока, яицъ и пр., то въ 
цѣляхъ имѣть подъ рукой всегда свѣжій товаръ, кондитер-
скія фабрики разумно поступаютъ, когда при своихъ произ-
водствахъ строятъ холодильники для указанныхъ сырыхъ 
матеріаловъ. Закупая по дешевымъ цѣнамъ въ періоды 



усиленнаго предложенія нарынкахъ, фабрикантъ выгадав а-
етъ вдвойнѣ: товаръ будетъ имѣть всегда свѣжій и по деше-
вымъ цѣнамъ закупленный. Также необходимъ холодъ въ шка-
фе, при сохраненіи пирожнаго, напитковъ, лимонада и пр. 

Въ послѣднее время стали примѣнять машинное охла-
жденіе, для быстраго приготовленія и сохраненія мороже-
ного. Послѣднее сохраняется при температурѣ—8°до—10°С. 

Обычно каждаго фабриканта, заводчика и вообще про-
изводителя въ сильной степени интересуетъ вопросъ, о 
•стоимости холодильныхъ устройствъ. На этотъ вопросъ 
отвѣтить прямо трудно, вѣрнѣе невозможно. Стоимость 
зависитъ отъ размѣровъ нредпріятія, количества сохра-
няемая товара, размѣровъ шкафа или холодильной камеры. 
Во всякомъ случаѣ, стоимость холодильнаго устройства не 
отоль высока, какъ обычно думаютъ. Начиная отъ 600 руб. 
и выше,—в отъ стоимость оборудованія, Существуютъ ХО-
ЛОДИЛЬНЫЙ машины различныхъ системъ и выбрать изъ 
нихъ подходящую для даннаго дѣла для неспеціалиста 
весьма затруднительно. Поэтому, лучше всего предвари-
тельно посовѣтоваться съ спеціалистами, понимающими и 
знающими холодильную технику. 

Существуютъ машины со шкафами и небольшими ледо-
дѣлательными отдѣленіями въ 800 руб., 1000 руб. и выше. 
Для приготовленія 5 пуд. льда въ сутки или для охлажде-
ния, соотвѣтственнаго количества шоколада, нужна ма-
шина въ 1100—1200 руб. 

Болѣе подробныя свѣдѣнія, читатели найдутъ въ книгЬ 
инженерам. Т. Зароченцева «Холодильное дѣло», ц. 50 к., 
изданіе Московскаго Комитета по холодильному дѣлу 
(Б. Лубянка, д. Трындина), гдѣ можно получить и инте-
ресующія читателей справки. 

Въ тѣхъ же цѣляхъ освѣдомлепія заинтересованныхъ 
лицъ, съ января 1912 года, издается журналъ «Холодильное 
дѣло» подъ редакціей инженера М. Т. Зароченцева (въ 
годъ 3 руб.). 

Для машиннаго оборудованія шоколадныхъ холодиль-
никовъ, существуетъ нѣсколько фирмъ, отъ которыхъ также 
можно получить интересующія свѣдѣнія о стоимости холо-
дильныхъ машинъ. 

В. Арк. 
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Торговый Домъ 

I. Н. Пуришевъ и С-вья 
/Ѵіосква, JIj?6^HCi<ifi проѣздъ, б. 

Всегда на складѣ. 

Глазированные фрукты. 

Дукаты. 

Пюре абрикосовое. 

Яблочное тѣсто. 

Ананасы. 

Ваниль, ванилинъ. 

Эссенціи англійскія. 

Масла эфирныя. 

Альбуминъ. 

B W Требуйте полный прейсъ-курантъ. 



Формы для мороженаго. 
4. . . . І 

» » крема. • 

» » пломбира. 

» » желе. 

Ящики для кандировки фруктъ. 

Слаботиры мѣдные. 

» желѣзные. 
Кондесаторы. 

Банки стекл. для храненія мороженаго. 

Мороженицы. 

Машины для мороженаго. 

Ложки » » 

Требуйте полный прейскурант*. . Ш̂Ш 

Риеунки тортовъ. 

Выетавочныя вещи-

Пирамиды-

Вазы-

Бордюры. 

Монограммы. 



Мотивы работъ трубочками. 



Пирамида изъ 
густой мерянги. 

Круглый въ Ѵ4 вер-
шка толщины пластъ 
плотной мерянги вы-
печенный въ бумаж-
но мъ кольцѣ обклады-
вается мерянговымъ 
пирожнымъ. Пустую 
середину заполняютъ 
легкимъ кремомъ, или 
сбитыми сливками, 
сверху накладываютъ 
меныдій кружокъ изъ 
мерянги, обкладыва-

Г в к Г Л ТПУСІУЮ СервДИНУ СНОва ^полнЮяТютъНОкреиЪоМъад™н 
настоящемъ рисушТ "^4"™ иэо6Ра«™ная „а 

апельсиновъ. 
Очистить апельсины четвертинками 

наблюдая, чтобы не сорвать бѣлую 
кожицу покрывающую ихъ, проко-
лоть тонкими деревянными шпилька-
ми, закарамелевать и остудить-. 

Смазавъ форму, нача.ть выклады-
вать ее ломтиками апельсина. Про-
межутки заполнять хорошо высушен-
ными и закарамелеванными вишнями. 

Когда форма наполнится, выло-
жить изъ нея крокамбушъ и укра-
сить верхушку вишнями и апельси-
нами, |какъ на рисункѣ. 

І ІЛУМЪ-КЭКЪ. 

I1/* ф. муки, Іг/4 ф. масла, I1/« Ф- сахара, 8 шт. 
яицъ, щепотка соли,. Ѵв Ф- вымытой и высу-
шенной коринки, 7'/а 8 0 Л - засахареннаго ли-
мона, нарѣзаннаго мелкими кусочками, 6 so л. 
такого же апельсина. Размѣшавъ въ каменной 
чашкѣ въ теченіи 5 минуть сахаръ, соль и 
масло, положить яйцо; продолжать мѣшать; 
размѣшавъ положить второе и такъ до послѣд-
няго. Когда яйца хорошо смѣшаются, приба-
вить переМѣшанную муку и когда составъ 
совершенно сгустится, прибавить ломтики 
апельсина и лимона. ) 

Вымазавъ масломъ высокую форму, выло-
жить дно. и бока бумагою съ рубчатыми 
краями, наполнить массою и печь въ теченіи 
13/4 часа въ жару до степени коричневой бу-
маги. Прежде чѣмъ вынуть надо сдѣлать 
пробу. 









Вафельные торты, убранные шоколадными листьями. 



Восточный тортъ. 

1 91 

Ви8антійскій тортъ. 





Рисунокъ для уборки торта изъ корокъ и фруктъ. Винный тортъ съ ромовымъ вкусомъ, убранный виноградомъ и украшенный 
пссередипѣ бокаломъ, наполненный виннымъ желе. 

2 вида апельсиннаго торта. Лѣвая сторона рисунка изображаешь тортъ, 
убранный ломтиками разрисованнаго кремомъ апельсина. Правая—ломтики 

закарамелениаго апельсина и вокругъ фрукты. 



Ш Ш Г '-.. 

ортъ убранный фруктами. 



Подставка изображаетъ изъ себя мин-
дальный тортъ. 

На немъ укр'Ьпляютъ изъ макарон -
наго тѣста 3 фигурныхъ колѣна, соеди-
няюсь кольцомъ, въ середину котораго 
вставляютъ поргь-букеть, наполненный 
карамельными цвѣтами. 

ТОРТЪ „КАГНАВАЛЪ". 

Основу сОставляетъ бисквитный 
тортъ, обсыпанный разноцвѣтными 
сухариками, чтобы получился видъ 
конфетти. 
• Кругомъ обкладывается пирож-
нымъ „буше-де-дамъ". 

Изъ макароннаго тѣста дѣлается 
фигурная подставка изъ 3 или 4 ко-
лѣнъ для трагантовой головы клоуна, 
отъ шеи котораго расходятся и спу-
скаются- разныя цвѣтныя ленточки 
съ бубенчиками на краяхъ. 

„ПОРТЪ-БУКЕТЪІ 



Тортъ съ избушкой. 

ЩШ® 

Китайская бесѣдка. Тортъ-ваза. 





Бисквитный тортъ, обсыпанный миндалемъ, украшенный глазированными 

фруктами съ цвѣтами Н8ъ макароннаго тѣста. 

I ! 













Тортъ съ гнѣздомъ аиста. 

О г п а в п е н і е . 

А. 
Апепьсннъ 
Атласныя подушки . 56 
Ананасный мармеладъ 76 
Абрикосовая смоква 94 
Апельсинная » 95 
Абрикосовая пастила 
Абрикосовая медовая пастила. . 104 
Абрикосовое пюре 
Абрикотинъ 88 
Абрикосовое тѣсто И7 
Апельсинное тѣсто 119 
Аррорутовое печеніе. . . . . . 210 
Ананасы 264 

Айва 268 
Альбуминъ 281 

Барбарисовая карамель . . 
Буль-де-гомъ 
Барбарисовое монпансье. . 
Бѣлковыя пастилы. . . • 
Бѣлевская яблочная пастила 
Бѣлый марципанъ. . . . . 

» шоколадъ 
Бисквитные торты 
Бисквитное тѣсто 
Баба.-
Баумъ-кухенъ 
Бабы 
Багдадскіе пнрожкн . . . . 
Булочное производство. . . 
Баранки 
Бублики 

20 
45 
49 

100 
100 
120 
162 
174 
176 
205 
206 
224 
233 
240 
250 
250 

В. 

Вакуумъ аппараты 11 
Восточный мармеладъ 76 
Вишневая смоква 93 
Варка яблочнаго мармелада. . 82 
Вишневое тѣсто « 119 
Вафельные торты 207 
Второе тѣстое для куличей. . . 224 
Варшавскія пляцки . . . . . . 225 
Выпеканіе булокъ . '. 248 
Виноградная мука. 251 
ТЗапенье . . . . • • 264 

Вишни и черешня 268 
Ваниль • • 281 
Вафли. 208 
Вермишель i L J 

Г. 
17 
46 
55 
76 

НО 
160 
164 
176 

.267 

Газовыя печи 
Гремировка монпансье. . 
Груша 
Грушевый мармеладъ . . 
Грнльяжъ 
Глазурь . 
Глазированіе конфектъ. . 
Грѣтое бисквитное тѣсто 
Груши 

д-
Дрожжи 241 
Докторскій хлѣбъ 2Ol) 

Ж . 
Жолудь . . . . . . . 
Желѣапыя рѣшетки . 
Желейный мармеладъ 
Желе флори . '. . 

% разное 

55 
70 

262 

3 . 
Земляничка £5 
Земляника съ начинкою . . . . 55 
Зефиръ. J7 
Земляничное тѣсто ^1» 
Зефирные торта 184 
Закваска 241 
Заготовки 262 

Ві. 
Ирисъ . . , : . . . 145 
Изготовленіе вафель Z U Ö 

К. 

Карамель 
Конфорки 
Карамель безъ начинки 
Карамель «Колибри». . 
Карамель съ начинко; 
Краски 

6 
. 12 
. 13 
. 19 
. 21 
28,276 
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въ 

Кислота 
Крыжовникъ 
Китайскій шарикъ . 
Клубничная смоква . 
Коломенская пастила. 
Компоты 
Кремъ-брюле 
Карамелевка въ капсюляхт 
Клубничное тѣсто . 
Карамелевка съ марципан 
Кандиръ. . . . . . 
Кандированіе . . . 
Калачи съ ликер омъ . 
Конфекты отливаемыя 

сюли. . . . . . 
Консервный конфекты 
Карамелевка въ оберткѣ. 
Каранельныя фигуры 
Косъ-халва 
Какао f f * 
Какаовелло 
Какаовое масло . . . 
Кремъ 
Куличи 
Карлсбадскія пляцки 
Кокосовое масло. . . 
Котлы паровые. . 
Кіевское сухое варенье 
Капсюли бумажные. . . 

мъ 

ап 

Л. 

29 
53 
54 
94 

101 
85 

109 
115 
118 
122 
126 
126 
133 

134 
135 
136 
139 
145 
152 
153 
153 
179 
223 
225 
253 

82 
268 
134 

53 Лимонь 
Лимончики и апельсинчики съ 

корочкою 78 
Лимонное тѣсто 119 
Литыя конфекты 127 
Ликериыя конфекты 128 
Лимонная, апельсинная и поме-

рандевая цедра 263 
Ликеры 271 

М. 
Мраморныя п л и т ы . . . . 
Московская карамель •• . 
Машины для карамели.. 
Мятная карамель . . . . 
Марципанная начинка. . 

» карамель. . 
Мягкая карамель . . . . 
Монпансье безъ начинокъ 
Монпансёйныя машины. . 
Миндаль (монпансье). . . 
Монпансье смѣсь . . . . 
Мятное монпансье . . . 
Машины для монпансье съ 

чинкой 
Малина 
Мятныя сахарныя пастилки 
Мармелады 

на-

10 
15 
18 
21 
26 
31 
33 
34 
34 
47 
47 
49 

51 
54 
60 
66 

Металлическія формы для марме-
лада 

Мраморный мармеладъ.. . . . 79 
Машины для протирки яблокъ. 80 
Малиновая смоква 94 
Московская пастила 103 
Медовая безбѣлковая пастила . 104 
Мессинскія лепешки. . . . . . 108 
Малиновое тѣсто 118 
Миндаль и орѣхи въ сахарѣ . . 127 
Маронъ глясе 135 
Маронъ-де-гизе. . . . . . . . 135 
Мягкая карамель 137 
Маковая халва 144 
Меланжоръ . • . . . ' 155 
Мииьонъ. . ' 160 
Мховый шоколадъ 163 
Масседуанъ 184 
Миндальные торты 186 
Миндальное печеніе . • 202 
Меренги , . . 202 
Мѣдныятрубочки для выработки 

и отдѣлки печенія. . . . . 217 
Мазурки со сливками 224 

» на дрожжахъ. . . . 225 
Мятные пряники 228 
Миндальные пряники . . . . . 228 
Московская мостовая 229 
Машины для тѣста 245 
Машины для выбиванія мѣшковъ- 252 
Мороженое 258 
Масло какаовое . 1 5 3 

» кокосовое . . . . . . . . 253 
Макароны 217 
Мармеладъ изъ яблочнаго сока. 79 
Марципанъ 120 

н. 
Нуга 112 
Начинка бисквитныхъ тортовъ. 178 
Новѣйшіе торты.ü 187 
Нюренбергскіе пряники . . . . 229 

О. 
Очистка сахара 17 
Орѣховая карамель 32 
Общее правило для варки мон-. 

пансье безъ начинки. . . . 50 
Открывныя конфекты 114 
Орѣховое тѣсто 119 
Орѣховый марципанъ 121 
Оловянныя капсюли. 134 
Отливка консервныхъ, фигуръ. 140 
Орѣховая халва 144 
Общее правило для пзготовленія 

шоколада 161 
Оріентальные торта 188 
Опара. • 240 
Очищеніе земляники отъ сора . 278 
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П. 
Подготовка камня 17 
Пышная соломка 23 
Подушечная, карамель 24 
Пуншевая » 32 
Помпадуръ 56 
Принцесса 56 
Пастила 89 
Паста . . 91 
Плотныя пастилы 91 
Пастила лотковая 95 
Простая постная пастила. . . . 97 
Паровые котлы 82 
Подогрѣвательные столы. . . . 60 
Просушка яблочнаго мармелада 83 
Полуяблочный мармеладъ. . . . 84 
Пластовый яблочный мармеладъ 84 
Пастеризація 85 
Паты 88 
Помада 108 
Постный сахаръ 109 
Пышныя шарады 137 
Пралине 160 
Песочные торты 186 
Пирожное 202 
Пети-фуръ 211 
Приготовленіѳ шприца 218 
Пасхи 226 
Пряники . ^ . . . 226 
Печи. . 243 
Приготовленіе тѣста. . . . . . 246 
Пекарный порошокъ 251 
Пломбиры 261 
Припасы 263 
Пастилки мятныя 60 
Пирожки моментальные . . . . 223 
Подушки рисунчатыя . . . . . 56 
Пюре абрикосовое 84 
Пряники Ніоренбѳргсте . . . . 229 

Р. 
Рѣзка скалками и рамами. . . 22 
Рыбки 46 
Роксъ 51 
Рисунчатыя подушки 56 
Равное монпансье съ начинкой. 58 
Рѣваный желейный мармеладъ. 77 
Рыхлая пастила 98 
Рахатъ-лукумъ 88 
Ромовыя бутылочки 133 
Римскій шоколадъ 162 
Ржаные торта 189 

Сливочныя пастилки 46 
Сахарныя лепешки 58 
Сушилка. 71 
Союзный мармеладъ 78 
Смоква » 93 
Союзная слоистая пастила. . . 97 
Сухая пастила 103 
Сохраненіѳ яблочнаго тѣста . . 81 
Сливы съ начинкой . . . . . . 89 
Сливочная помадка 113 
Сахарная пудра . . . . . . . . 113 
Слоеное тѣсто 204 
Савора. . . . . . . . . . . 205 
Сливочное мороженое 258 
Слаботиры 25 ѵ» 
Сливочный кремъ . 261 
Сохраненіе свѣшихъ яблокъ . . 278 

» янцъ. . . 279 
Столы подогрѣвательиые. . . 60 

» холодильные 60 
Сахаръ постный Ю9 
Средство для уничтожснія тара-

кановъ 283 
Сиропы 9 

Т . 
Тянучка н о 
TtcTO для открывныхъ конфектъ 117 
Тѣсто съ мадерою И 8 

» изъ грецкихъ орѣховъ . . 120 
Тахинъ халва 143 
Тахинное масло 144 
Трехвальныя машины 155 
Тертое какао. . . • 160 
Тортъ безе или вѣнскій . . . . 185 

» съ цукатомъ 185 
Трагантовыя украшенія . . . . 189 

» пастилки 190 
Тортолетки ' 203 
Тѣсто для вафель 208 
Тертое тѣсто для пирожковъ. . 222 
Тѣсто на сметанѣ и на сливкахъ 

и на дрожжахъ 222 
Толстые пряники . 228 
Тѣста хлѣбныя 242 
Тѣстодѣлительная машина. . . 246 

У. 
Украинская пастила 101 
Ушки 136 
Укладка тортовъ. 187 

С. 
Сахарометръ Бомэ 8 
Соломка 23 

» пышная 23 

Ф . 
Фруктовая карамель 19 
Фруктовая начинка для карамели 25 
Фисташковая карамель 13 



Фрукговыя и ягодные сорта мон-
пансье безъ начинки. . . . 46 

Фруктовый пастилки. 49 
Формр иаравцовыя. . . . . . . 66 
Фасонный мармеладъ, . . . 73 
Фруктовый » . . . * . ' 87 
Фабричная пастила. 102 
Фрукты въ сахарѣ . . 4 . . , gg 
Фисташковое т ѣ с т о . . . . . . , . 1 1 7 
Форменный марципанъ. . . 122 
Фисташковый шоколадъ . . ! 162 
Форменный шоколадныя кон-

фекты 1 б 5 
Фруктовые торта .' . ' .* 134 
Формы для трагант .украшеній. 190 
ФигУРьі 
Форменные пряники 230 
Фрукты глазированные. . . 269 
Фигуры консервныя 149 

X. 
Х о л о д и л ь н ы й СТОЛЪ 60 
Хлѣбноѳ тѣсто 242 
Халва ! ! 143 
Холодильники 283 

ц. 
Царская карамель . 25 
Цвѣтныя капсюли . 134 
ЦУ«аты . . 266 

ч. 
Черносмородинное тѣсто. 
Чайное печенье смѣсь 
Чурчхела 

ш. 
Шоколадныя настилки.. 
Шоколадная халва. . . 
Шоколадъ 

» съ молокомъ 
» для издѣлія 

Шоколадныя фигуры. . 
» пастилки. 
» конфекты. 

Шоколадный бисквитъ. . 
ШприЦеваніе тортовъ. . 
Шафранъ.. . 

э. 
Эссенція 

Я. 
Ячменный сахаръ 
Яблочный мармеладъ.. . 
Яблочная смоква. . . . . 
Ягодная пастила 
Яблоки 
Ягодное варенье 
Яблочное тѣсто 

I 


