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СЛОЎЦА ДА ЧЫТАЧА

Перад вамі, шаноўныя спадарыні і спадары, незвычайная, унікальная

кніга. Яна магла 6 выйсці пад больш дакладным падзагалоўкам -- не
«Літоўская гаснадыня», а «Беларуская гаспадыня», бо ў ёй акумуля-
ваны гаспадарча-кулінарны вопыт не продкаў сённяшніх літоўцаў (у

ХІХ стагоддзі іх называлі пераважна жмудзінамі), а жыхароў Міншчыны,
якую ў адпаведнасціз гістарычнай прыналежнасцю да Вялікага Княства
Літоўскага ў тым жа ХІХ стагоддзі залічалі да Літвы (прыгадаем, што і
Мінск тадызваўся Літоўскім, і Брэст -- Літоўскім). Кніжка гэтая магла

6 з'явіцца не ананімна, як выходзіла раней і выходзіць цяпер, а з указаннем

прозвішча аўтара, дакладней -- аўтаркі. Ды такаяўжо была воля аўтаркі,

каб усе шэсць выданняў «Літоўскай гаспадыні» -- і прыжыццёвае (1848), і
пасмяротныя (1851, 1856, 1858, 1862, 1873) -- убачылі свет ананімна, Таму

воля тая захоўваеццаі зараз.
Дык хто ж яна, таямнічая аўтарка першай беларускай гаспадарча-

кулінарнай энцыклапедыі, няхай і апранутай -- у адпаведнасці з тага-

часнай рэальнасцю -- у польскамоўную апратку?! Прызнацца, доўгі час яе

прозвішча неведаў і я. Экзэмпляр «Літоўскай гаспадыні»віленскага выдання

1858 года, з якога і зробленыгэтыпераклад, трапіў да мяне выпадкова. Неяк

у 1970 годзе я чытаў лекцыюў Магілёўскай абласной бібліятэцы. Пасля мяне

папрасілі паглядзецьі вызначыць кантноўнасць нольскіх кніг, што стаяліў

запасніках. А калі работа была закончана, дазволілі як «ганарар»узяць не-

шта з дублетаў. Выбар мой паў на «Літоўскую гаспадыню», бо, па-першае, я

разумеў, што над словам «літоўскі» тут хаваецца беларускі падтэкст,па-

другое, у іншыхбібліятэках яна мне не сустракалася. Чаму? Мабыць, таму,

што пры частым ужытку зачытвалася тыміж гаспадынямі«да дзірак», а

вучоныя мужы,якім раней было даверана камплектаванне бібліятэк,лічылі

выданне занадта «несур'ёзным»,каб захоўвацьяго для нашчадкаў...
Вярнуўшыся з кнігай у Мінск, я адразу ж паказаў яе Уладзіміру Ка-

раткевічу. Зацягваючыся беламорынай,ён доўга гартаў пажаўцелыяад часу

старонкі, потым нешта выпісваў («бач ты, ужо тады ўмелі»). Асабліва,

памятаецца, спадабаўся яму рэцэпт лікёра («ліквора») з крываўнікам,
блакітнага па колеры.

г. Слухай, стары, -- сказаў тады мойгосць, - гэта ж абавязкова трэ-

ба перакласці на нашу мову. Такое багацце, такая смаката... А кажуць жа,

што ў нас нічога не было -- толькі лапціі каўтун у галаве... Пацікаўся, сіпа-

ры, дзе ў паперах, хто напісаў гэтую кніжэнцыю. Бо трэба было б сказаць,

колькі добрых слоў пра «аўтарку», а мы нават прозвішча яе не ведаем. Нс

іголка жу стозе сена... Так што шукайу сваіх тамархівах!

5



Выконваючы пажаданне сябра, я і шукаў у віленскіх зборах, у наперах

выдаўца Юзафа Завадскага. Але без прозвішча цяжка. Гтолькі выпадакда-

памог выйсці на след. У артыкуле беларускага пісьменніка і добрага знаўцы

Міншчыны Аляксандра Ельскага «Сілуэты жанчын з-над Нёмана, Дняпра

і Дзвіны», змешчаным у газеце «Дзеннік Віленьскі» ў 1906 годзе (Ле 27, Зі,

32), прыведзенызвесткіпра асветніц Еву Фялінскую, Ганну Цюндзявіцкую і

Габрыелю Горвапь,якія ў першай палове ХІХ стагоддзя жыліна Міншчынеі

клапаціліся пра беларускіх сялян, адкрываючыдляіх шпіталі і школкі, на-

вучаючы рацыянальнаму гаспадаранню.
С,

Пра Ганну Цюндзявіцкую ў артыкуле сказана, што яна з'яўляецца

аўтаркай выдадзенай ананімна «Літоўскай гаспадыні» (высветлілася, што

ёсць яе і рускі пераклад), падрыхтавала да друку «Гаспадарчы штогоднік»

(Вільня, 1854, 1861). Урукапісе застаўся трэці яе твор -- пра лячэнне сялян

(гісторыкам медыцыныварта яго пашукаць). Пра самую ж Цюндзявіцкую

згадвалася наступнае. Нарадзілася яна ў 1803 годзе ў Каралішчавічах пад

Мінскам. Выйшаўшы замуж за маршалка шляхты Барысаўскага павета,

апекавалася сялянамі, збірала народныярэцэпты і правяралаіх на практы-

цы. Памерлаў 1850годзе.

Артыкул Аляксандра Ельскага, несумненна, узрадаваў бы Уладзіміра

Караткевіча. І не толькі таму, што Ганна Цюндзявіцкая аказалася ка-

рэннай жыхаркай Міншчыны,але і таму, што такое прозвішча было до-

бра яму вядома.

У

сувязіз гісторыяй паўстання 1863 года аўтар «Каласоў

пад сярпом тваім» займаўся асобай артылерыйскага прапаршчыка Міхала

Цюндзявіцкага, расстралянага ў Мінскуза агітацыйную работу сярод ся-

лян, і чытаннем для іх «Мужыцкай праўды» Кастуся Каліноўскага. Бацькі

прапаршчыка жылі ў маёнтку Вільянова Барысаўскага павета (цяпер

Кішчынаслабодскісельсавет). І калібу судовых дакументахзахавалася імя

яго маці (на жаль, там указаны толькі імёны бацькі, братоўі сясцёр), то

цяпер, у гэтай прадмове, можна было бупэўнена засведчыць, дзе ж канкрэт-

на пісалася «Літоўская гаспадыня». Бо па датах жыцця аўтарка кнігі магла

даводзіцца маці аднаму з паплечнікаў Каліноўскага. Ці так? Каб адказаць на

гэтае пытанне, патрэбны дадатковыя пошукі.

На жаль, няма ўжоз намі незабыўнага Генадзя Васільевіча Кісялёва. У

яго «паўстанцкіх картатэках», напэўна, адшукалі б адказы на пытанні.

Але «картатэкі» засталіся! Вось што паведаміла ўдава Кісялёва Яніна

Міхайлаўна:

7 У картачцына Міхаіла Цюндзявіцкага пазначана, што нарадзіўся

ён 16(28) чэрвеня 1839 года, меў двух братоў, Аляксандра і Яўгенія,і чаты-

рох сясцёр. Бацька іх, уладальнік маёнтка Вільянава, зваўся Мельхіёрам,

меў у Барысаўскім павеце каля 3200 дзесяцін зямлі коштам 50 000 рублёў.

У вайну 1812 года служыў у расійскай арміі, за храбрасць атрымаў залатую

шаблю, выйшаўу адстаўку палкоўнікам і таму, несумненна, мог выбірацца

прадвадзіцелем дваранства. Маці ж паходзіла з роду Багдановічаў, бацькам

яе быў уладальнік Стаск Вінцэнт Багдановіч...
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А Стайкі знаходзяцца непадалёку ад Каралішчавіч. Значыць, усё
сыходзіцца. Значыць, паўстанец Міхаіл - сын аўтара «Гаспадыні
Літоўскай». Болей жа Цюндзявіцкіх на Барысаўшчынене было!А Вільянова,
відаць, было куплена і забудавана, як сведчыць назва, пасля адстаўкі
Мельхіёра. Тады ж ён і ажаніўся.

Чаму ж Ганна Цюндзявіцкая не пажадала, каб тагачасныя чытачы
ведалі яе прозвішча? Ды, відаць, па той простай прычыне, што жанчыне
быць пісьменніцай, літаратаркай тадылічылася нечым... непрыстойным,
асабліва для прадстаўніцы заможных колаў. Таму Габрыэля Понтэр, жы-
харка Смаргоншчыны, сціпла паднісвалася: «Аўтаркакнігі «У Божве імя»,
таму польская і беларуская паэтэса Зоф'я Трашчкоўская хавалася за імя
і скарочанае прозвішча свайго бацькі Адама Манькоўскага (Адам М-скі).
Псеўданім жа Адэлі з Устроні, які стаіць над беларускай наэмай «Мача-
ха» (1850), так і застаўся неразгаданы... Толькі Эліза Ажэшка асмелілася

падпісвацца ўласным прозвішчам. Але было тое значна пазней, на хвалі
жаночай эмансіпацыі. А тады, у першай палове стагоддзя? Не зразумеліб,
абсмяяліб, асабліва калі ты -- жонка маршалка мясцовай шляхты...

Дык якой жа была яна, аўтарка «Літоўскай гаспадыні»? Артыкул
Аляксандра Ельскага дае намвельміі вельмі скупыя звесткі, Аднак іх можна
папоўніць, уважліва чытаючыкнігу. Нягледзячына вонкавую бясстраснасць,
атрымалася яна залішне індывідуальнай. Ганна Цюндзявіцкая не хавала
свайго асабістага «я», свайго густу, сваіх сімпатыйі антынатый. Найперіч
яна абапіралася не на чужыя, друкаваныя крыніцы(хоць выкарысіпоўвалаі
іх), а на ўласны вопыпі, таксама і вопытсваіх бацькоў, суседзяў, мясцовых
сялян. Да гэтага вопыту (напрыклад, кармленне падсвінкаў сыроваткай
або таўчэнне суравыхнітаку ступе) яна ішла праз сумненні, праз памылкі.
Галоўнымдля яе было не прыдуманаеў галаве «баламуцтва», а паўсядзённая
практыка, мажлівасць паўтарыць набытае чытачамі ў іншых умовах.
Ганна Цюндзявіцкая, несумненна, стала б вучоным у галіне аграноміі,
заатэхнікі ці медыцыны. Веды яе былі шматгранныя, энцыклапедычныя.
Яна выкарыстоўваерускія, украінскія, польскія крыніцы, побач з мясцовымі
назваміраслін прыводзіць лацінскія. Правяраючы той або іншы варыянт,
аналітычна супастаўляе з'явы, праводзіць, па сутнасці, эксперыменты. І
таму асобныя раздзелы твора (пра тое, як гадаваць авечак ці вырошчваць
лён) чытаюцца, нібы навуковыя трактаты.

Несумненна, можна зрабіць вывад, што аўтарка «Літоўскайгаспадыні»
самастойна вяла вялікую гаспадарку (муж або займаўся грамадскімі
справамі, або яго ўжо не было ў жывых). Не дужа дбаючыпра асабістыя
справы(да касметыкі-- адносіны стрыманыя ці нават скептычныя), яна
вышэйза іх ставіла агульнае, грамадскае. Адсюль інакаяпавага ў кнізе да
прыгоннага сялянства, імкненне даць яму асвету («кухцікам у вольны
час належыць чытаць і пісаць»). Адсюль і мясцовы натрыятызм («мы,
літвіны»), і беларусізмы ў тэксце польскага арыгінала (услед за «насноль-
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1? ствам»: грудзіна, грузды, брусніць» чарніцы, журавіны, саладуха, дзір-

ван і інш.)

Нягледзячы на тое, што «Літоўская гаспадыня» напісана больш за

150 гадоў таму, многія яе мясціны гучаць сёння, на новым этапе нашага

развіцця, вельміі вельмі актуальна. Аўтарка ўвесь час заклікае весці га-

спадарку рацыянальна, эканомна, каб нічога «не глумілася», каб усюды быў

парадак, каб кожныза нешта адказваў, каб усё падлічвалася. Возьмем для

прыкладу самы звычайны гной. Колькі ў нас яго марнуецца, колькі сплы-

вае ў рэчкі, забруджваючы ўсё навокал. І ў той жа час мы труцімпалі і

сябе мінеральныміўгнаеннямі... Дыкці не лепш рабіць такія (альбо больш

мадэрнізаваныя) «гнаярні»,якія прапануюцца ў «Літоўскай гаспадыні»?!

Я ўпэўнены, што сучасны селянін, дачнік і асабліва фермер знойдуць у

кнізе шмат для сябе карыснага. І няхай чытача не бянтэжыць яе арыен-

тацыя на гаспадара заможнага. Бо, уласна кажучы, такімі гаспадараміі

павінны стаць сённяшнія арандатарыі фермеры. Менавіта заможныяся-

ляне ў спіане пракарміць не толькісябе, але і народ, краіну!

Хаця Ганна Цюндзявіцкая сціпла адрасавала сваю кнігу жанчынам

(маўляў, не хацелася б ёй павучаць «мудрэйшых» мужчын), аднак верыц-

ца, што не толькіна кухнізнойдзе яна сваіх прыхільнікаў. «Літоўскаяга-

спадыня»павінназацікавіць і мужчын -- тых самых маладыхі энергічных

прадпрымальнікаў, якія сёння гадуюць або яшчэ збіраюцца гадаваць кароў

і авечак, свіней і індыкоў, нарыхтоўваць усялякую садавінуі гародніну ці

ўжо адчыняюць уласныякавярніі корчмы. Уяўляеце, наколькі лягчэй будзе

перамагчы канкурэнтаў таму бармену, у чыім меню з'явяцца старадаўнія

беларускія кумпякі шынка (толькіз гэтайкнігі я па-сапраўднаму даведаўся,

якая паміж імі розніца), грушкі ў мёдзе ці аер у цукры, а ў дадатак да іх -

чарка моцнай кмяноўкіці таго ж лікёруз крываўнікам!

Будзе з кнігі карысць і для вучоных-гісторыкаў. Асабліва тых, што

даследуюць гісторыю нашай матэрыяльнай культуры. Як вялі гаспадарку

нашыпродкі, якую жывёлу і птушку трымалі, чым харчаваліся, як малолі

муку і пякліхлеб - пра ўсё гэта, а таксама пра шмат што іншае сказана

ў «Літоўскай гаспадыні» грунтоўнаі вобразна. Часам кніга чытаецца як

гістарычнае (падзеі 1812 года, паморак быдла 1844 года) або белетрысітыч-

нае апавяданне.

Не ведаю, як хто, а я асабіста закончыў чытанне «Літоўскайгаспадыні»

з гордасцю і, адначасова, з сумам. З гордасцю - ад таго, што былі сярод

нашых прадкаў разумныя людзі, добрыя гаспадары(і ніякія не забітыя -

нармальныялюдзі). А з сумам -- ад таго, што не збераглі, растрацілі мыіх

багатывоныт. І толькі цянер прыходзімда ўсведамлення, иипо вяртацьяго

трэба,збірацьпа драбніцы.

То -- няхай на карысцьідзе вам гэты вопыт! Наснор ў гаснадарцы.І...

на здароўе!

Адам Мальдзіс, доктар філалагічных навук
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АД ВЫДАВЕЦТВА

У кнізе захаваны састарэлыя тэрміны для абазначэння адзінак вагі,
даўжыні, лічэння,якія зараз зразумелыяне ўсякаму чытачу. Таму лічымне-
абходнымдацьіх тлумачэнне.

Асьміна -- мера сыпкіх рэчываў, што раўнялася прыблізна 18 гарцам,
1/8 бочківіленскай.

Гарнец -- мера сыпкіх рэчываўі вадкасці. Малы (шынковы) складаў

прыблізна 3,28 літра.
Гран -- адзінка аптэкарскай вагі, роўная б2 міліграмам.
Драхма -- старажытная адзінка аптэкарскай вагі, якая складала 3,73

грама.
Кана -- адзінка лічэння: шэсцьдзесят штук чаго-небудзь.

Кварта -- адзінка вымярэння сыпкіх і вадкіх рэчываў. Складала чац-

вёртую частку гарца,0.7 літра.

Локаць - мера даўжыні, якая раўнялася 54.96 сантыметра.
Лот адзінка вагі, што складала 1/ 32 фунта,ці 11.71 грама.
Міля -- адзінка вымярэння адлегласці. У Вялікім Княстве Літоўскім

апавядала7,798 кіламетра.

Пуд -- меравагі, роўная 40 фунтам,ці 16 1/3 кілаграма.
Унцыя -- адзінка аптэкарскайвагі, роўная прыблізна 30 грамам.

Фунт -- мера масы. У Вялікім княстве Літоўскім велічыняфунта вага-
лася ад 360 да 450 грам,з 1766 года -- 374,82 грама.

Фут-- мера даўжыні, якая раўнялася прыблізна 12 дзюймам,або 3048
сантыметра.

Цаля -- мера даўжыні, што складала 2,54 сантыметра.

Чвэрць -- мера даўжыні, роўная17,775 сантыметра.
Шаснаццатка -- мера сыпкіх рэчываў. У Вялікім Княстве Літоўскім

складала паўасьміны.



ПРАДМОВА

У нас складзена шмат кніг аб жаночай гаспадарцы, але ні адна з іх

поўнасцю не адпавядае заданай мэце. Метадыі парады, змешчаныя ў тых

пісаннях,У большасці сваёй надуманыя, яны нарадзіліся толькі ў галаве

таго, хто піша, іне пацверджаны практыкай. Сярод дзясятка кніг знойдзец-

ца не болей адной сапраўды карыснай, парады якой льга было б ужываць

у нашай хатняй гаспадарцы. З-за блытаніныі неразбярыхіў такіх кнігах

ніхто не можа іх выкарыстоўваць. Перыядычны
я выданні маюць яшчэ ітой

недахоп, што адсылаюць чытача ад тома да тома, стамляюць яго, нарэш-

це наганяюць нудоту. І так ахвотна купленая кніга хутка апынаецца сярод

тых,якія дарэмна займаюць месца на паліцы.

Толькі пра сад і кухню ў нас ёсць здавальняючыя творы Струмілыі

Шытлера. Маючытакія кнігі, маладая гаспадыня ў стане ўжо сама давесці

да ладу стол і агарод, аднак іншыя часткі гаспадаркі ёй зусім невядомыя.

І ўсё таму, што сучаснае моднае выхаванне, прысвечанае толькі набыццю

ведаў і развіццю здольнасцей, зусім не пазнаёміла жанчынуз абавязкамі

гаспадыні дома.

Слугі ж нашыў большасці сваёй не ўмеюць самастойна ўдумвацца ў

справы шматлікіх бакоў гаспадаркі, дзейнічаюць толькі машынальна.І калі

ім удаецца выпадкова зрабіць што-небудзь добра, потым яны самі ж тое

дзесяць разоў пашкодзяць.

Таму я маю намер у гэтым невялікім сачыненні даць слушныяі карыс-

ныя парадыі правілы. Калі кожная гаспадыня стане кіравацца імі, жывё-

ла і птушка яе заўсёды будуць добра ўтрымлівацца і пладзіцца пры най-

меншыхстратах. Яна знойдзе тут на ўсё дакладна і надзейна адзначаныя

мерыі вагу, зможа найлепшым чынам і штогод аднолькава, беспамылкова

запаўняць сваю камору і аптэчку не толькі самымі вытанчанымі ласункамі,

варэнняміі лікёрамі,але і, што важна, такімі, здаецца, простымі(а на самай

справе гэткімі складанымі) для прыгатавання вырабамі -- вэнджанымі,

салёныміі квашанымі. Таму спадзяюся, што «Літоўская гаспадыня» сумес-

на з «Паўночнымісадамі» і «Умелым кухарам» зробіцца незаменнайдарад-

чыцай кожнайгаспадыні.

Я пісала толькі для жанчын і аб жаночай гаспадарцы, не маючыніякага

намеру вучыць больш умудроныхза мяне мужчын-гаспадароў. Каліў кнізе

я змясціла раздзелы, якія датычаць земляробства, дык зрабіла гэта толькі

таму, што сумныя абставіны вымушаюць шмат жанчын займацца гаспа-

даркай як жацочай,так і мужчынскай. Ім я прысвячаю сваю працу. Няхай

яна будзе для іх такой жа карыснай, як шчырым з'яўляецца маё жаданне

дапамагчыім у цяжкіх клопатах.



аеаказанне, Бы аю ЕРЎЎны

 

ГАСПАДАРЧЫДЗЁННІК І ШТОТЫДНЁВІК-
ГЭТА ЗНАЧЫЦЬ АГУЛЬНЫЯ ПРАВІЛЫ ЎТРЫМАННЯ

Ў ДОБРЫМ СТАНЕ ХАТЫІ РОЗНЫХ ЧАСТАК
ГАСПАДАРКІ

Парадак у гаспадарцы заснаваны на самым дбайным вядзенні
падліку і на доглядзе за тым, каб кожныўчастак яе быў даручаны
пэўнай асобе. Неабходнае начынне і посуд павінны знаходзіцца ў
адказнасцігэтай жа асобы.У адваротным выпадку чэлядзь нічога не
зробіць добрасумленна, бо адзін спашлеццана другога. У выпадку
шкодыці стратыне будзе каго прывесціда адказу: усякі скажа, што

ён нічога не ведае.

Інакш ідуць справыў той гаспадарцы, дзе кожныдакладнаведае,

што ён мусіць рабіць і за што адказваць. Тады ўжо ніхто не спаш-

лецца на іншага, кожныбудзе працаваць стараннаі добрасумленна,
ведаючы, што ў выпадку шкодыці страты спагоняцьз яго, а не з

каго-небудзь іншага.
Ахайнасцьі парадак з'яўляюцца галоўнай падставай дабрабыту

любой гаспадаркі, вось чаму і неабходна ўсюдыі заўждыіх строга
захоўваць. У жылых памяшканнях фальварка, у пакоях чэлядзі, у

стайняхі хлявах трэба штодзённаадзін раз ці двакроць падмятаць,

а ў суботу і мыць". Павуцінне са сцен абавязкова здымацьі пыл змя-

таць.

Усё належыцьставіць або класці на сваё месца. Усялякі посуд з

кляймом і меткай,які мае вызначанае месца, лепш даручыць пэўнай
асобе і адразу ж пасля ўжывання пачысціць, памыць і паставіць

туды, адкуль узята. У добрай гаспадарцыне павінна быць ніводнай
сапсаванай рэчы. Тое, што сапсавалася, зламалася, трэба адра-

зу ж выправіць. А што няможна выправіць, належыць выкінуцьі
выкрасліць з інвентарнага спісу ці замяніць на новую такую ж рэч.

Гаспадар або гаспадыня двакроць штодзень ці прынамсі, калі

змогуць, але заўсёды неспадзявана і ў розны час, мусяць абысціі

“Суботу называю таму, што кожную работу, якую выконваюць не што-
дзённа, а толькі адзін раз у тыдзень, трэба назначыць на пэўныдзень тыдня.
Інакшяе будуць адкладаць з дняна дзень, а потым і зусім не выканаюць. А
нашыслугі -- сяляне,лічаць за лепшае парадкавацца напярэдадні нядзелі, а не
ў другі дзень.
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“агледзець усю гаспадарку. Ім неабходна пераканацца у Тым, што ІХ

загадыі ўстаноўкі выконваюцца
дакладна і старанна, што парадак і

чысціня захоўваюцца і ўсё накіроўваецца па прызначэнні.

у ФАЛЬВАРКУ І ГУМНЕ

Ахмістрыні, дзеўкі і чэлядзь У фальварку абавязаны пад-

трымліваць пільную ахайнасць у вопратцы.Гэта неабходна, каб збе-

рагчы ў чысціні малако і печыва, а таксама 1 для іншых спраў. Усе

мусяць хадзіць у лазню кожную суботу, а ўлетку -- яшчэкупацца ў

рэчцы. Каб усюдыпаспець, трэба рана ўставаць, тадыхопіць часу на

прыбіранне. Раніца павінна пачынаццаз агульнай малітвы. Потым

кожнызаймаецца на сваім участку (ці то ў пакоях, ціто ў іншым мес-

цы) прыбіраннем і адначасова даводзіць да ладу самога сябе. Затым

усе накіроўваюцца выконваць свой штодзённыабавязак.

Смецце, гной з хлявоў і птушніка адразу вывозяць у гнаявую

яму (гнаярню)'. Попел з печаў і камінаў, з луга лепш высыпаць пад

 

“Дно гнаярні належыць выбрукаваць, высокія сцены абкласці каменнем,

каб жыжка не ўсмоктвалася ў зямлю, з усходу і поўдня ямы пасадзіць дрэвы.

Тадыз гною не выпарацца саляныяі лугавыя часцінкі,а ў іх уся яго ўрадлівасць.

На кожнымрагу ямытрэба ўкапаць чатырыслупы, на якіх улетку можна будзе

змайстраваць паветку з дошак ці драніц. Яе варта знімаць на восень, зіму і вяс-

ну, калі сонца не пячэ, а дажджы існег папаўняюцьгной часцінкамі салетры. Ва

ўладкаваную гэткім чынам гнаярню скідваюць смецце з дамоў і двароў, гной з

хлявоў і стайняў, пластыглебы(лепш за ўсё -- кавалкідзірвану)і глей з сажалкі,

атаксама трэсачкі, лісце, шышкі, хваёвыя галінкі, верас, аер, мох, ільняную і ка-

напляную кастрыцу, салому са старых стрэх, пустазелле з агародаў і пшанічнага

поля. Усё закрываюць слаямі тною. Кроў і вантробы жывёлы, вантробы птушак

таксама неабходна скідваць у яму. Попел і прысак з печы, з луга ссыпаць туды

ж ці збіраць пад навесам, каб у лютымці ў пачатку сакавіка вывезці на полеі

раскідаць тампа снезе - гэта ўгнойвае і паляпшае зямлю.

Торф,згнілы ў кучыі змешаныз гашанай вапнай, ператвараеццаў самае

лепшае і самае моцнае ўгнаенне. Вывозіцьяго на палеткі лепш за ўсё ў пачатку

зімы па першым санным шляху. Замерзлы торф можна пасячына камлыгі. Гэ-

тым спраўней заняцца людзям, вольным ад паўсядзённых абавязкаў па гаспа-

дарцы. Тых не варта адцягваць на іншыя работы.

Паколькі звычайным чынамскладана выгарнуцьгнойз такіх глыбокіхям,

добра выкарыстаць прыладу (яна палягчас працу), што скрозь ужываюцьза

мяжой, Па абодва бакі ямы ўкопваюць высокія і моцныя слупы. На іх зверху

прымацоўваюць папярочныя рухомыя бэлькі, гэткія ж, як журавельу студні.

На больш кароткім канцы бэлькі вешаюць шырокую скрыню. Адна са сце-

нак яе лёгка адчынясцца пры дапамозе дошкіз ручкай, за якую сценку можна

выцягвацьуверх. Скрыню апускаюцьу яму, а людзі, што стаяць тамз сахараміі
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навес, але ж сачыць, каб ніколі не выносілі яго с агнём, іначай не

ўпільнавацца ад пажару. Попел выкарыстоўваецца для ўгнаеннясе-
нажацей.

Улетку, калі птушкі вяртаюцца з вадыці з поля, дзе пасвіліся,

трэба старанна іх пералічыць. У выпадку страты паслаць людзей
шукаць заблудных. Калі ж яныне знойдуцца, даведацца і прасачыць,

адкуль шкода:ад лісіцыці драпежных птушак.І ў такімразе змяніць

месца выпасу або са стрэльбай падпільнаваць шкодніка.
Штодзённа належыцьпільна назіраць, ці не адчыняе хто ноччу

замкоўі засавак. Каліж з'явілася сумненне альбо падазрэнне, можна
непрыкметна ўвечары(каб ніхто не ўбачыў) насыпаць пясок каля
дзвярэй, а ўранку паглядзець, ці ёсць сляды. Льга яшчэ прыкласці да

дзвярэйі вушака васковую пячатку з тасьмой. Здаралася, што зладзеі
вымалі дзверы, не парушаючызамкоў. Таму жытаў засеках неабход-
на адзначыцьнадпісаміі літарамі. Калі нехта ўзяў зверху - выявіць
лёгка. А калі хто-небудзь знізу адсыпаў, на зерні застануцца ямкі. Да
засыпкі збожжа варта заштукавацьдзіркі па вуглах свірна, шчыліны
ў падлозе забіць дошкай ці замазаць глінай з точанай цэглай, каб

пацукі не цягалі зерне ў падполле. Падмурак таксама лепш агле-

дзець, каб з яго нельга было дастаць камень і знізу дабываць збожжа.
Калідах прадзіравіўся -- папраўце, каб нідзе не цякло.

Як зерне вохкае, непрасушанае, яго неабходна часцей перава-
рушваць. У вокнах пастаўце кратыі трымайце іх адчыненымідзеля
зменыпаветра. Вокныпавінныразмяшчацца адно насупраць друго-
га іяк мага ніжэй, каб свежае паветра праходзіла па паверхнізерня.
Калі ж у збожжыпазаводзіліся насякомыя, трэба рабіць так, якзга-
дана ў раздзеле Хатнія таямніцы.

Мякінупа сартах засыпаюцьу знарок для таго зробленыязасекі,
а зімой ёю кормяць жывёлуі птушак.

Пазаддзе, якога ў добрымзерні не болей, чым паўбочкі на дзе-
сяць бочак чыстага зерня, адсыпаюць і адкормліваюцьім парсюкоў,
а таксама гатуюць з яго мяшанку для птушак.

рыдлёўкамі, хутка напаўняюцьяе. Іншыя ж знаходзяцца наверсе, падымаюць
скрыню, націскаючы на супрацьлеглыканец бэлькі. А паколькі галава слупа

злучана з бэлькай жалезнай шрубай, то пры завароце даўжэйшыканец бэлькі

паварочваеццаў іншыбокгнаярні, каб фурманкам было зручна пад'ехаць пад
скрыню, Праз адтуліну прыўзняцці аднойса сцен скрыні гной ссоўваеццаі

выкідваецца на калёсы. Тым часам супрацьлеглая скрыня спускаецца ўніз і

запаўняецца гноем. Такім чынамработнікі не губяць марна час. Адныз іх на-
гружаюць скрыню гноем,другія яе апаражняюць, фурманкі ж безупынназмя-
няюцца, пад'язджаючырадаміз абодвух бакоў гнаявой ямы.
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НА ЖЫВЁЛЬНЫМ ДВАРЫ

Кожную карову належыць абавязкова чысціць двакроць у ты-

дзень. А паколькі адначасова ўправіццаз цэлым статкам нельга, трэ-

ба штодзённа чысціць трэць яго. Такім чынам якраз праз трыдні

падыдзе чарга да кожнай жывёлы. Пастухоў варта замацаваць за

пэўнымі каровамі, і яны будуць адказваць за ахайнасць Іх догляду.

Дзеўкі таксама павінныдаіць
адных1 тых жа кароў, тады ахмістрыня

будзе ведаць, хто вінаваты, калі карова дрэнна выдаена. У час ацёлу

ахмістрыня абавязана некалькі разоў на ноч прайсціся з ліхтаром

па аборы, каб дапамагчы каровам. Штодня ўвечарыпастух даклад-

вае, ці ўся жывёла здаровая. А калі адна з кароў захварэла альбо ёй

няможацца, ён павінен адразу ж аддзяліць яе ад астатніх і адвесці ў

асобны хлеў. Штовечар неабходна пералічыць скаціну, каб адразу ж

шукаць недастаючых, вызначыць, ці не робяць шкоды статку ваўкі.

Нікому йе даваць дазволу пасвіць быдла на панскіх выганах, палях і

сенажацях. Належыць сачыць, каб звычайная жывёла не злучалася

з пародзістай, бо парода можа звесціся ці панская скаціна захварэе

ад чужой.
Ў выпадку гібелі жывёлы старшыпастух паведамляе аб гэтым.

Ён атрымае загад і будзе ведаць, ці закопваць здохлую скаціну са

скурай, як зараза падскурная. Калі ж не, скуру варта зняцьі неад-

кладна прынесці аканому. У любым выпадку ён павінен зрабіць за-

сечку на дубцыдля метак, адна палова якога знаходзіцца ў пастуха,

а другая захоўваеццаў аканомаці ахмістрыні. Страту неабходна ад-

значыцьі ў спісе. Стратыавечак, свіней і нават птушкі адзначаюцца

такім жа чынам.

Старшыпастух адказвае за ўсе скурыі іх утрыманне ў належным

выглядзе да вырабу. Скуры аддадзеных на кухню цяляті бараноўён

абавязанызабраць сабе, а потым расцягнуць і высушыцьіх як след,

каб не сапсаваліся і не ляжалі ў кучыволкімі.

НА КУХНІ

Дзе-дзе,а на кухні належыцьзахоўвацьасаблівую чысціню і ахай-

насць. Сталы, кухонныя дошкі, качалкі не толькі штодзённа,а на-

ват некалькі разоў на дзень пасля кожнага ўжывання трэба скрэбці,

шараваць і мыць. Каструлі і іншы медны посуд раз у тры месяцы

ці прынамсі раз у два мае сэнс зноў вылудзіць. Пасля карыстання

яго неабходна вымыць ці вышараваць сухой травой або саломайз

пяскомі выцерці. Дрэнна робяць тыя, хто не чысціць посуд адра-

зу, дазваляе рэшткам ежы прысыхаць. Яны прыліпаюць так моцна,

што потыміх нялёгка саскрэбці. Да таго ж ад моцнага шаравання
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посуд хутка псуецца. Калі ж кухар будзе патрабаваць ад кухцікаў
адразу ж мыць і выціраць яго чыстым кухонным ручніком,тадыпо-
суд даўжэй паслужыцьі важдацца з ім давядзецца менш. Кожную
рэч, нават бліскучую ад чысціні, неабходна адразу ставіць на пэўнае
месца. На кухні нельга пакідаць нічога бруднага. Усялякія плямына
падлозе трэба зараз жа выцерціці засыпаць пяском.

Кухар і кухцікі мусяць апранацца чыста і насіць на галаве

каўпакі, іначай валасы могуць трапляць у ежу. Людзям належыць
часцей зменьваць бялізну і адзежу, самім хадзіць кожную суботу ў
лазню. Мылаі чыстыручнік павінны быць заўсёды напагатове. У
кухні нікомуні пры якой падставе не дазваляецца спаць.

Посуд кожнывечар пералічваецца кухарамі кухня зачыняецца

на замок. Пасля працына кухні кухцікі могуць чым-небудзь займац-

ца:ці вучыцца чытацьі пісаць,ці гатаваць кухонныя прыпасы.
У абсталяванай на англійскі лад кухні неабходна сцерагчыся, каб

не праліць вадыці іншай вадкасці, асабліва сцюдзёнай, на жалезную

пліту, паколькі яна можа лопнуць. Каб такога не здарылася, пліту па-

сыпаюць тоўстым слоем пяску. Тадывадкасць не трапляе на жалеза
і не пашкодзіць яго. Гэта таксама засцерагае ад чаду.

Пры кожнай кухні варта выкормліваць аднаго ці двух парсюкоў.
Харчаваць іх лепш абрэзкамі і націнай ад гародніны, а таксама

памыямі. Калі-нікалі дадайце гародніну, муку з неправеянага зер-
ня, а на сканчэнне адкорму нават муку з чыстага зерня. Сачыце, каб

з памыяміне трапілі парсюкам кавалкі мяса і вантробы птушакі
жывёлы, бо з гэтага яны хварэюць на трыхінелёз. Агароджа, у якой

парсюкістаяць, заўсёды павінна быць чыстай (глядзі раздзел Адкорм
парсюкоў).

Пер'е птушкіі дзічыны неабходна збіраць у адным месцы. Яно

пойдзе на пярыны для слуг і чэлядзі, а таксама на горшую пас-

цель для гасцей (спосаб апрацоўкі пяра даецца ніжэй). Пух і пер'е
ахмістрыняабавязана адсартаваць і трымацьу сябе.

Крывёюзаколатага быдла патрэбна паліваць пладаносныядрэ-

выці выліваць яе ў гнаявую яму,
Скуры цялят і бараноў кухар здае адразу старшаму пасту-

ху. А тыя, што знімаюць з зайцоў, льга прадаваць потым оптам

шапачнікам.

Кіндзюкі цялят, старанна ачышчаныя, сушаць (спосаб указаны

ніжэй) дзеля ўжывання пры прыгатаванні галандскіх і швейцарскіх

сыроў.
Добрыкухар клапоціцца аб тым,каб на кухнінічога не глумілася,

а наадварот, каб прыносіла якую-ніякую карысць. Усе кухонныя
прыправы,саленні і вяндліна ў яго прыгатаваны своечасоваі зна-
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; ходзяцца пад рукой. У некаторых кухараў ёсць такі недахоп: яны

даводзяць да псавання запасы, бо не скарысталіІх У належнычас,

Каб пазбегнуць гэткае недарэчнасці, неабходна ўсё заносіць У спіс,

зазначыўшы колькасць шклянак і посуду. Тады будзеце памятаць,

калі і што трэба выкарыстаць.
0,

Спарожнены драўляны посуд добра ачысціце, вышаруйце І

пастаўце туды, дзе не вельмі суха. Да ўжывання заліце яго сцюдзё-

най вадойі няхай так стаіць два дні. Потым выпарце варам, дадаўшы

туды духмяныя травы, і дажджыцеся, пакуль вада астыне. Пасля

посуд трэба вымыць і выцерці, пранумараваць1 занатаваць, каб

ён не знікаў няведама куды. Бочкіад агуркоў і капустыне павінны

выкарыстоўвацца на іншыя мэты, нельга ў іх наліваць луг, бо яны

псуюцца.

У ПАКОЯХ

Кожныз лёкаяў і слуг мусіць выконваць пэўную частку работы.

Напрыклад, адзін адказвае за буфет. Ён трымае ў ахайнасці стало-

вы і чайны посуд і прыносіць яго да стала. У дадатак пільнуе, каб

абед, вячэра ці чай падаваліся ў прызначанычас, Сталовае срэбра,

настольнікі, сурвэткі пасля прыбірання са стала пералічвае, каб

у выпадку страты (а гэта пры абслугоўванні гасцей неаднаразова

можа здарыцца) льга было хутчэй даведацца і вярнуць.

Другі лёкай мусіць прыбіраць пакоі, падмятаць і наглянцоўваць

падлогу. Яго абавязак -- зрання працерці вокны, каб шкло на іх не

рабілася мутным, запацелымад вільгаці. Штодзённа, таксама ранкам,

ён старанна выцірае пылз усёй мэблі, фарфору, крышталю і іншых

дробязей, парасстаўляныху пакоях. Акрамятаго, без напамінку два

ці тры разыў дзень ён здымае пылз усіх столікаў, канторак, камодаў

іэтажэрак.А ўсякі раз пасля прыбіранняса стала ў сталовай падмя-

тае падлогу і пракурвае ўвесь дом. З дзвярэй, драўляных гзымсаўі

панеляў, аконных рам абавязкова штодзень выцірае пыл,а калі яны

афарбаваны белай фарбай ці пакрытылакам, то мые іх вадойз мы-

лам кожнытыдзень.

Улетку выводзце мух, каб не запаскудзілі мэблю.З гэтай жа мэ-

тай не адчыняйце вокны, пакуль яныне будуць застаўленырамаміз

цюлем ці сеткай.
Увесь год стаўце пасткі на пацукоў, не дазваляйце ім пладзіцца.

Пасцелі, шчыліны каля сцен і панеляў штотыднёва аглядайце і

залівайце тытунёвымрастворам(глядзі раздзел Хатнія таямніцы).

Пасцель таксама неабходна раз ці двакроць у тыдзеньяк зімой, так

і ўлетку праветрываць на двары. Калі ў доме госці, кожныгасцявы
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апартамент даручыце аднамуз чалядзінцаў. Ён будзе даглядаць зна-
ходзячыхся там людзей, атаксама прыносіцьім усё, што спатрэбіцца.

Пасля заканчэння працы кожны работнік павінен чымсьці за-
няць сябе, каб ад гультайства не прыйшло ў галаву што кепскае.
Лепш,калілёкаі зоймуцца ў вольнычас якім-небудзь рамяством. Хто
не можа майстраваць, няхай зімой пляце сеткі і кошыкі, а ўлетку --

чысціць сад і панадворак, палівае кветкі, дрэвыі гд.
Нехта з лёкаяў па чарзе мусіць знаходзіцца ля выхаду, каб су-

стракаць гасцей і папярэджваць пра набліжэннечасу,калі трэба не-

шта падавацьці ставіць.

У ГАРДЭРОБНАЙ

Утрыманне бялізныі адзежывельмі важная справа,а таму гаспа-
дыня павінна сама дбаць аб іх. Акрамятаго, што служанкі могуць

насіць калі-нікалі бялізнусваіх гаспадынь, яныне ў стане гэтак ста-

ранна ўтрымліваць вопратку, як яе ўладальніца, якая сама траціць

на яе грошыі ведае сапраўдны кошт кожнайрэчы.
Нішто іншаетак не псуе бялізну, не паскарае яе знос, як спешнае

складванне пасля мыцця. Часцейза ўсё гэта здараецца зімой, а таму

я раю, каб кожная гаспадыня назапашвала столькі бялізны, колькі

патрэбнаі каб мыць яе толькіўлетку. У адваротным выпадку нале-

жыць даглядзець, ці прасушана яна найлепшым чынам: адразу на

скавышы,а потым у халаднаватым пакоіі ўрэшце жалязкам. Ад пра-

савання бялізна можа зрабіцца менш белай, але ж стане мацнейшай.

Зжоўклую можна вясною адбяліць (глядзі раздзел Мыццё бялізны).

Не крухмальце бялізну. “
Рэчам шкодзіць, калі імі карыстацца і складваць без ладу. У

такім выпадку адныбудуць насіцца часцей і прадзіравяцца хутчэй, а

іншыя -- без мыцця іправетрыванняспарахнеюць. Таму трэба класці

знізу чыстую бялізну, а зверху -- нямытую. Прытрымліваючыся та-

кога правіла, вы ніколі не зробіце памылкі.

Бялізну лепш складаць такім чынам, каб кожныяе від ляжаў

асобна і ў адным і тым жа месцы. Тадыўсё лёгка адшукаць у любы

час, нават у цемры вобмацкам. Аднолькава згорнутыя рэчы павінны

ляжаць у шафе ці ў шуфлядах складкамі ўверх, каб льга было

пералічыцьіх адразу. Калі ж па-рознаму згортаць, лічыць бялізну

цяжэй,а як спатрэбіцца выняць, яна можа вываліцца на падлогу.

Правільна складзеную бялізну неабходна палажыцьна старую

прасціну, другім канцом якой накрыць яе зверху, каб не пылілася.

Усю трэба перапісаць, адзначыўшыгатунак, кошті час, калі куплена

ці выраблена. Пашкоджаную адразу ж выкрасліцеса спіса, а новую

ўпішыце. Аддаючы мыць, складзіце спіс і па ім жа прымайце рэчы
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; назад. Агульны падлік бялізны рабіце як не кожныя два тыдні, дык

не радзей чымадзін раз у месяц, каб выкрыцьстраты. Гэта не зойме

шмат часу, калі бялізна складзена так,як я раіла. Загадайце брудную

агледзець і зацыраваць. Запэцканую рэч не кідайце абы-як, а праве-

трыце, згарніце і акуратна злажыце ў асобныя шуфлядыці куфры,

як ічыстую бялізну.

Усе іншыя рэчы таксама належыць дакладна 1 падрабязна

запісаць. Калі ж спадзявацца на памяць» льга нешта забыць. А стра-

ты могуць быць значнымі, асабліва пры змене служанак. Новая з

іх апраўдваецца тым, што рэчы гэтай не бачыла. А ад папярэдняй

служанкінічога не даведаешся, бо яе ўжо няма ў доме. Хто ж вядзе

ўлік па падрабязнымспісе, а потым У адпаведнасціз ім усе рэчыпе-

радае служанцы,той потым лёгка страчанае запатрабуе.

Не варта гаварыць, у якой ахайнасці трэба трымаць гардэроб,

каб вопратка доўга захоўвалася. Кожная гаспадыня гэта разумееі

павінна дбаць аб тым.

Нагадаю пра адно: усялякую рэч, напрыклад сукенку, хустку, не-

абходна старанна атрэсці і адчысціць ад плям, асабліва тлушчавых.

Інакш пылі бруд так паўядаюццаў тканіну ці ў шэрсць, што потым

пазбавіццаад іх будзе нельга (глядзі раздзел Аб вывядзенні илям).

Аб захоўванні футра пойдзе гутарка ніжэй,

ЯК ЗАСЦЕРАГЧЫСЯ АД АГНЮ І ПАЖАРУ

Трэба часцей аглядаць і чысціць коміны. Кожную суботу пасля

чысткі старанна агледзецьіх на гары, ці няма расколін іці не могуць

адтуль падаць іскры. Здараецца, што бэлькі, занадта блізка размеш-

чаныяля коміна, пераграваюцца і нават часам тлеюць. Усё гэта не-

абходна пільнаваць, каб папярэдзіць небяспеку.

Ніхто не мусіць хадзіць па пакоях і іншых будынках з агнёмбез

каганца ці гаршка. Нікому з чэлядзі не дазваляецца пад пагрозай

штрафу курыць,асабліва ў кароўніку, стайні ці гумне.

, Да таго, як класціся спаць, належыць агледзець, каб паўсюдна

ў камінах і печах быў пагашаныагонь. У пакойчыках чэлядзі нель-

га нічога запіхваць за печ: ні анучы, ні лучыны, ні кудзелю, ні во-

пратку. Гэтыя рэчызабараняецца класці ля жарала, бо іскры могуць

падпаліць іх. Каля галоўных будынкаў улетку павінны знаходзіцца

кадзі з вадой, накрытыя саламянымі накрыўкамі. Пад іх трэба пала-

жыцьнекалькі паленцаў, бо іначай днішча струхнее. Ваду варта змя-

няць кожныядва тыдні. Каб лепей памятаць, вызначце пэўнычас.

Кадзі стаяць з І красавіка да 1 студзеня. Зімой янызахоўваюцца пад

павеццю, перакуленыя ўверх днішчам.
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Бочкіз вадойна калёсах неабходна ўсё лета трымацьу павеці не-

далёка ад стайні, каб у іх можна было адразу запрэгчыконейі везці.
Ваду яшчэ скарыстоўваюць на паліўку дрэў і кветак, але адразу ж

зноў напаўняюць бочкі свежай. Крукі, вёдры, помпыі іншыя пажар-

ныя прылады, добра агледжаныя і адрамантаваныя, трэба заўсёды
мець у пэўным месцы. Мусіць быцьі тоўчаная сера. Калі загарэлася
ў коміне, жменю яе сыплюцьу печ, і густы дым задушыць полымя
ўверсе. Затыкаць комін зверху небяспечна, бо моц агню здольна яго
разарваць,а тадыіскры, паразлятаўшысяпа гары, могуць выклікаць

жудасныпажар.

РЭГІСТРАЦЫЯІ ПАДЛІК РАСХОДУ І ДАХОДУ

У прыстойнымдоме ўся скаціна, расліны, начынне, рухомая ма-

ёмасць рупліва запісваюццаў рэестрыі інвентарныяспісы. Туды ж

дадаюцца набытыярэчыі выкрэсліваюцца страчаныя.

Увесь кароўнік павінен быць дбайна занесеныў рэестр, каб ве-

дала гаспадыня, калі цялушак і бычкоў пускацьу статак, а старых

кароў выбракоўваць. Неабходна ў запісе аб кожнай карове акрамя

ўзросту адзначацьяе якасці: якіх яна нараджае цялят, колькі дае ма-

лака. Трэба зазначыцьу знарок расчэрчаныхклетках масць, узрост,

у каго купілі ці ад каторай каровы нарадзілася. У гэтыя ж клеткі

запісваюцца даныя аб цялятах. Кароў з малой удойлівасцю, старых

ці прыносячыхдрэнных цялят, варта змяніць.

Таксама належыцьвесціўлік авечак, свіней, птушак,

Калі якая жывёлаз'явілася ці знікла, абавязкова занатавацьу рэ-

естры. Паслятаго якяе закалоліці яна загінула, неабходна патраба-

ваць скуру, хіба што хвароба была заразнаяі скаціну закапалі разам

са скурай. Гэта таксама адзначаецца ў рэестры.

Што датычыць птушкі, дык акрамя агульнага рэестра расход

яе ўлічваецца яшчэ наступным чынам. Запісы робяцца на асобных

лістах радок пад радком на адлегласці ў адну цалю:

2 1- курыца адна,

М 2 - курыцааднаігд.

Падобныя рэестрыварта завесці на гусей, індыкоўі качак.

Па мерыпатрэбыльга адрэзацьад ліста толькі адну, дзве ці тры

карткі. Паіх ахмістрыня выдае птушкуі адразу ж налыгае карткі на

нітку. Потым прыагульнай справаздачыяна пакажа іх. А гаспадыня

па запісах і нумарах вызначыць, колькі птушак засталося. Страты,

як і набытак, можназапісваць на тым жа месцыніжэй.

Расход каўбас, вяндліны, грыбоў, сыру, яек, свечак ці чаго іншага

такім жа чынам належыць рэгулярна ўлічваць. Буйныя прадукты

запісваюцца па аднаму, а меншыя -- па дзясятку ці капе. Вяндліну,
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акрамятаго, варта што ні месяц пералічваць, каб у выпадку крадзя-

жу хутка выявіць.

Сырое мяса выдаецца не інакш,як на вагу: на аднаго чалавека

па паўфунта,калі з костачкамі, а як на смажанку -- То трохі менш,

Уранку ці ўвечары пры распараджэннях па гаспадарцы,хатніхспра-

вах даюцца квіткі на пэўную колькасць ежы кухару ці ключніцы, а

потымпа гэтых квітках падсумоўваецца расход мяса. Трэба мець

на ўвазе страты ў памеры фунта ці трохі больш на адзін пуд пры

разбіранні тушы.
Пры прыгатаванні ялавічнай саланіны варта запісваць на кож-

най скрыні, колькі пакладзена фунта мяса. Потым будзе лёгка вы-

значыцьяго расход.

Соль, здор, крупы, муку і іншыя прадукты пасля дакладна-

га разліку і праверак на працягу некалькіх месяцаў можна здаць

ключніцыз умовай запісу расходу, яшчэ лепей выдавацьіх толькі

па квітках. А квіткі, як я раіла, засаб напісаць на лісце, улічваючы

прыпасыў асьмінах ці гарцах альбо нарэшце ў квартах,і толькі адра-

заць ад яго. Ключніца павінна мець пад рукой для кожнай прыправы

асобную нітку з шаршаткай і на яе нанізваць квіткі. Каб зменшыць

клопатыз запісамі, можна выкарыстоўваць квіткі некалькі разоў.

Усе адзначаныя прадуктыдля чэлядзі з'яўляюццаіх месячынайі пе-

радаюццакухару".
Для салення малочных вырабаў звычайна выдаюцьдзве кварты

солі на пуд масла, а на адну капу паўгарцавых сыроў -- адну квар-

ту. Штодзённа трэбазапісваць, колькігарцаў малака надоена ўранку

і ўвечары, а пасля дбайнай і шматразовай праверкі прыблізна

падлічыць, колькі павінна быць маслаі сыру. Аднак агульнай нормы

гэтага даходу нельга вызначыць, бо якасць і тлустасць малака зале-

жыць ад парыгода, ад каровыі ад таго, чым яе кормяць. Нават коль-

касць смятаны змяншаецца ці павялічваецца пад уплывам тэмпера-

туры, прыякой кісне малако, і ад формыпосуду, кудыяго зліваюць.

У склепе бутэлькіз віном, портэрамі іншымі трункамі неабход-

на ставіць у пясок па аддзелах, каляякіх варта ўтыкнуць драўляную

дошчачку з надпісам. Да кожнай бутэлькі трэба прывязаць таблічку
з нумарам. Лепш расходавацьвіно, пачынаючыз апошняга нумара,
каб ведаць напэўна, колькі засталося. Здараецца, што тыя,хто выдае

бутэлькі, сцвярджаюць, нібыіх было не столькі, колькі зазначанаў
рэестры. Пры нашымспосабе ўліку адмаўляць наяўнасць ие могуць.

1 Н: : ды дГаспадыня дома распараджаецца, каб ёй штодзённа давалі паспытаць
стравыдля слуг і чэлядзі. Яна мусіць пераканацца, штодаіх даходзіцьусё пры-
значанае, а таксама прасачыць,ці прыгатаваныгэтыя стравычыста і старанна.
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АБ УТРЫМАННІ КАРОЎ І ВАЛОЎ

ДА ЯКОГА ЎЗРОСТУ ТРЭБА ЎТРЫМЛІВАЦЬ
КАРОЎІ ВАЛОЎ

Карова можа жыцьдваццацьгадоў, вол -- даўжэй. Аднак не вар-

та трымаць скаціну да старасці. Паслядзесяці, прынамсі дванаццаці

гадоў, належыць адкормліваць быдла на зарэз. Цяляты ад старых

кароў выраджаюцца, драбнеюць і робяцца больш схільнымі да

захворванняў. Мяса такой скаціны звычайна цвёрдае, жылаватаеі

нясмачнае. Для адкорму старой жывёлыпатрабуецца значна больш

корму, чым для маладой, у якой органыстрававання яшчэ моцныя

і дзейныя.

КАЛІ ЛЕПШ ПРАВОДЗІЦЬ ЗЛУЧКУ СКАЦІНЫ.

ЗАВАДСКІХ БЫКОЎ НЕАБХОДНА ЗМЕНЬВАЦЬ,

БРАЦЬ З ІНШАГА СТАТКУ.

ЧАС ЗЛУЧКІ БЫДЛА

Пакуль карова не дажыла да поўных трох гадоў, нельга дапу-

скаць яе да злучкі. Племянны бык таксама не павінен злучвацца да

трохгадовага ўзросту. І лепш за ўсё, калі ён будзе выкарыстоўвацца

для гэтай мэтытолькі да дзевяці гадоў. Маладых цялушак -- ялавіц

трэба спароўваць з такімі ж маладымі быкамі, бо старыя цяжкія і

часта калечаць цялушак, ламаюцьім хрыбет. Завадскіх быкоў лепш

часта мяняць, брацьіх з чужыхстаткаў, а сваіх прадаваць пі вымень-

ваць, бо ў іншымразе статак пачне драбнець і выраджацца'. На ад-

наго быка пакідаюць да пятнаццаці кароў, калі ён здаровыі добра

дагледжаны.

Хто хоча, каб у яго было шмат малака ўлетку, той мусіць злучаць

кароў з быкаміў чэрвені, а хто лічыцьза лепшае мець дастатак мала-

ка зімой, ён можа спаравацьіх у лютым ці сакавіку, бо карова носіць

плод дзевяць месяцаў.

У нашым краі разгадоўваюць некалькі парод кароў. Аднак усе

замежныя пароды -- цірольскія, галандскія, швейцарскія больш

далікатныя, чым мясцовыя. Яны патрабуюць стараннага догляду і

лепшага корму, што не заўсёдыдае сапраўдную і ўстойлівую карысць.

І Гэта датычыцьі астатніх відаў жывёлы і хатняй птушкі.
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ПЕРАВАГІ ЗАМЕЖНЫХ ПАРОД СКАЦІНЫ

ў ПАРАЎНАННІ З НАШЫМІ

Галандскія каровы вельмі малочныя. Халмагорскія такса-

ма, але ж яны лепш пераносяць хістанні нашага клімату, бо самі

прызвычаіліся да халоднага. Украінская парода больш падыходзіць

для ўзнаўлення моцных і рослых валоў, чым для вядзення малоч-

най гаспадаркі. Такім чынам, мясцовая скаціна, самой Боскай во-

ляй створаная для тутэйшага клімату, заслугоўвае перавагі. Толькі

трэба ўтрымлівацьяе з асаблівай клапатлівасцю і захоўваць боль-

шую ахайнасць, чым тое робіцца звычайна. А тадыгэтая ж парода,

палепшаная і набыўшая высакароднасць, прынясе значны прыбы-

так. У выпадку ж няшчасця -- паморкуці заразнага захворвання --

кожныпавінен прызнаць: уладальнік быдла, якое куплена таннаці

выгадавана ў гаспадарцы, панясе значна меншую страту, чым той,

хто зрасходаваў вялікі капітал на прыдбанне і дастаўку скаціныз-за

мяжы.Да таго ж трэба ўлічваць, што ў выпадку здыхаты ці заразы

хутчэй загіне жывёла замежнай пароды, бо яна больш кволая і менш

прыстасавана да суровасці нашага клімату. Магу яшчэ згадзіццаз

тым, каб прыгожымі племяннымі быкамі, менавіта галандскімі, па-

лепшыць пароду нашай скаціны,але нікому не раю набываць дарагіх

замежных кароў.

ЯК БУДАВАЦЬ АБОРЫІ ЯК ІХ ДАГЛЯДАЦЬ.
КОРМ І ПОДСЦІЛ НЕ СКЛАДВАЙЦЕ

ПАД СТРАХОЙ У ХЛЯВАХ

Важнейшая ўмова паспяховага гадавання быдла -- чысціняі

здаровае паветра. Як чалавек без належнай акуратнасці ніколі не

можа быць сапраўдыздаровым і дужым,гэтак жа і скаціна, стоячы ў

брудзе і смуродзе, нават пры лепшым корме будзе дрэннайі хворай.

Таму аборы неабходна будаваць светлыя, на высокім і сухім месцы,
на падмурку, з шырокім панадворкам, са сцёкамі для мачы, далей

ад сажалак і ям са стаячай вадой, дзе вымочваюць лён і пяньку, а

таксама далей ад пакрытых бросняй, ніколі не прасыхаючыхбалот.
У кожным хляве,каліў ім ёсць столь, павінна быць і выцяжка звер-

ху накшталт коміна, акрамятаго, вялікія вокны,праз якія ў цёплыя

дні лёгка выходзяць шкодныя выпарэнні. У моцныя халады вокны

можна зачыняць. Паколькі выпарэнні ад быдла ўзнімаюцца ўверх,

то нельга класці кармыі нават подсціл у хляве пад страхой,як тое
робяць некаторыя, Кармыі подсціл насыцяцца гэтымі выпарэннямі
і, безумоўна, пашкодзяць быдлу.
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ЯК НЕАБХОДНА КАРОВАМ
УТРЫМАННЕ Ў ЧЫСЦІНІ

Наколькічасі абставіныдазваляюць, трэба кароў іцялят мыцьі

чысціць. Усіх адразу, канешне, немагчыма,але ж па чарзе, праз два-

тры дні, кожную жывёлу абавязкова. Вядома, што калі не чысціць

каня скрэблам і шчоткай, нельга яго ўтрымліваць у добрым стане.
Між тым ніхто не скарыстоўвае гэтае правіла ў адносінах да рага-
тай скаціны. Спрыяльнывынік такога догляду можна вельмі лёгка

і проста выявіць, параўнаўшыдзвюхкароў той жа пароды,узросту,
з аднолькавымі ўласцівасцямі і спажываючыхадныі тыя ж кармы,

адна з якіх была старанна чышчана, мытаі стаяла на падмеценым

месцыці прынамсі на свежым подсціле, а другая знаходзіласяў звы-

чайным для нас занядбанымстане.

ЯК БЫДЛА ПАВІННА СТАЯЦЬ У АБОРЫ

Скаціну лепш трымаць на прывязі, інакш ніколі не будзе неаб-

ходнага парадкуні ў кармленні, ні ў злучцыкароўз быкамі. Прывяз-

ваць належыць кемліва і ўважліва, каб жывёла магла зручна ляжаць,

уставаць і класціся. Месца для кожнай мусіць складаць ушыркіад

чатырох да шасці футаў. Прычым неабходна сачыць, каб дужыя

жывёліны размяшчаліся каля дужых, а слабейшыя -- далей, побач

са слабымі. Кароў найбольш выгодна ставіць у два рады, галаву да

галавы,з праходам шырынёй у два локці дзеля таго, каб можна было

раздаваць корм. Перад абодвума радамі трэба ўстанавіць трывалыя

яслі з дошак ці добра замацаваныя ясельныя краты. Акрамятаго, за

каровамі ўздоўж сцен варта пакінуць праходы не менш чым ў два

локці шырынёй.

АБКУРВАННЕ АБОР. ,

ПРАВЕТРЫВАННЕ І ЧЫСТКА ХЛЯВОЎ

Вясной і восенню аборы належыць штодзённа абмазваць воца-

там з водарнымі травамі: сушаным коранем аеру, чабаром, рутай,

мятай, часнаком і ягадамі ядлоўцу ці яго галінкамі, насечаныміі

высушанымі. Абкурванне смалой ці ядлоўцамна вугалях таксама ка-

рысна для скаціны, але не раю так рабіць, каб пазбегнуць здарэнняў,

якія могуць узнікнуць з-за неасцярожнага абыходжання з агнём.

Улетку хлявы павінны быцьзаўсёды адчыненыя, вясной і восенню

таксама трэба часта адчыняць. Нават зімой у адлігу неабходна колькі

можна ўпускаць свежае паветра праз дзверы і вокны. Не пашкодзіць

тое і ў марозныядні, толькі каля поўдня.
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Акрамятаго, ясельныя краты і іншае драўлянае начынне, напры-

клад яслі ці карытыі бочкі, не радзей аднаго разу ў тыдзень варта

старанна вышараваць. А са сцен кароўніка зняць павуцінне 1 цвіль.

Штогод пасля вывазу гною сцены належыць чыста вымыць.

У сухое і гарачае лета скаціна, якую не трымаюць на прывязі,

можа начаваць у агароджы пад адкрытым небам'. Аднак у халод-

ныя дажджлівыя ночы патрэбна заганяць яе ў хлявы. Памяшканні

павінны быцьсухімі, праветранымі, заўсёды са свежым подсцілам.

За гэтым неабходна сачыць, бо жывёла, што стаіць у брудзе без на-

лежнага подсцілу, звычайна хварэе: спачатку ў яе шкодзяцца ногі, а

потым надыходзіць здыхата.

ПОДСЦІЛ У ХЛЯВАХ.ПАХІ, КАРЫСНЫЯ ДЛЯ ЖЫВЁЛЫ.

ЯК ЗМАЙСТРАВАЦЬ ДАЕНКУ

Пасля вывазу гною восенню трэба на самы ніз хлява (на падлогу)

палажыць хваёвыялапкі, на іх -- тоўстым слоем верас, запас якога

лепш зрабіць вясной ці восенню, калі няма іншых палявых работ.

На верас неабходна наслаць салому і часта яе мяняць, каб у хляве

было суха, што і для жывёлы здаравей і гною прыбавіць. Нарэшце

і важданіны з прыбіраннем паменшыцца, бо пры недастатковым

подсціле гной, туга збіты і насычаны вільгаццю, незгнілы, надта

цяжка прыбіраць.
Водар верасуі ігліцы вельмі карысныдля быдла. Вось чаму каля

сцен можна ставіць яловыя і ядлаўцовыя лапкі, прычым часта іХ

зменьваць, развешваць па сценах пучкі пахучых горкіх траў,такіх,

як палын звычайны (Апетізіа пшвагіз), чабор звычайны (Трутч5

уШваге), мята перцавая, палын горкі, мацярдушка (Огівапапі

угпІваге), ізопа, рута, святаяннік і іншыя, а яшчэ галоўкі часнаку,

балотныя травы, моцна пахнучыбагун. Усё гэта засцерагае скаціну

ад заразных захворванняў. З той жа мэтай пажадана садзіць вакол

кароўнікаў таполі бальзамічныяі серабрыстыя.

Таполі, а таксама бярозыі ліпытрэба пасадзіцьі вакол невялікай

дзялянкі, на якойскаціна, прыйшоўшыз пашы, магла б у поўдзень

адпачыць у цяньку. Там жа можна даіць кароў, Даенне ў гарачыню на

гнаі ці на адкрытым дварыпаміж сценкамі кароўнікаў (янызвычай-

на награюцца больш) неахайна і нядобра для жывёлы. Але ж у нас

робяць часцейза ўсё менавіта так.

1 г . З А;
Начлег пад адкрытымнебамкарысныдля здароўя быдла,але ж ён і страт-

ны, бо змяншае колькасць гною. Таму гаспадарыў гэтых выпадках майструюць

паблізу ад двара пераноснуюагароджу,ў выніку чаго жывёла ўгнойвае частку

зямлі для сяўбынаступнага года.
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КОЛЬКІРАЗОЎІ ЯК ДАІЦЬ КАРОЎ

У нас звычайна дояць трыразыў дзень: уранку, апоўдніі веча-
рам. Вядома, што ў кароў, якіх дояць часцей, малака больш, але ж
яно нятлустае. Босенню,зімой і вясной,калі дні карацейшыя, можна
даіць толькі двакроцьу дзень. Аднак неабходна сачыць за тым,каб
кожныраз карова была добра і да канца выдаена. Астатак малака
перагарае, і ніколі ўжо, нават і пасля новага ацёлу, не вяртаецца яго
ранейшая колькасць. Карова, у якой малако знікла несвоечасова,
потым будзе даваць яго менш, бо малочныя залозы сціскаюццаі
трацяць прызначаную прыродайякасць багатага стварэння малака.
Таму нават пускаючыцяля да каровы,трэба поўнасцю выдаіцьяе.

ПАЕННЕ І КУПАННЕ СКАЦІНЫ

Улетку ў час даення кароў рэкамендуецца падкідваць ім тра-

ву, бо яны, калі ядуць, даюць больш малака!. Перад даеннем дзеля
ахайнасці належыць старанна вымыць вымя,а пасля даення выцерці
яго анучай, каб ад вільгаціне з'явіліся трэшчынкіна сасках. Ад чы-

стага і шчодрага паення кароў прыбывае малако. Улетку двакроць
ці прынамсі адзін раз у дзень неабходна купаць скаціну, як дазваляе

месца. Але ж не тады,калі ад доўгага прагону з далёкай пашыбыдла

разагрэласяі стамілася. Ад гэтага ў кароў здараецца запаленне як
не ўнутраных органаў, дык вымя,і яны даюць малакоз кроўю. Таму
лепш за ўсё купаць скаціну пасля паўдня, выганяючына пашу,а не

тады,калі яна вяртаецца.
Трэба пільна сачыць, каб быдла не праганяла смагуз лужаў і ста-

ячых сажалак, асабліва тых, дзе вымочваюць пяньку ці лён. Яны мо-

гуць стаць крыніцайзаразных захворванняў.

ЗАЛІШНЯЯ СТОМЛЕНАСЦЬВЯДЗЕ-
ДА ПЕРАГАРАННЯ МАЛАКА Ў КАРОЎ

Дойных кароў наогул нельга ганяць на далёкую пашу, бо ад
лішняга руху і перагрэву ў іх можа знікнуць малако. У гарачае лета
лепш пасвіць скаціну ў цяні, у барах, а ў вільготную і халодную пару
па магчымасці на сонечных месцахі па ўзвышшах. Памятайце, што

ад пабоя, запужвання і хуткага руху ў кароў значна змяншаецца
колькасць малака.

“Трава, якая перагрэлася, лежачы ў копах, ператвараецца ў сапраўдную
атруту для кароў. Таму касіць лепш не болейяк на адзін раз. І трава павінна
ляжаць разасланая ў халаднаватым і ветраным месцы.
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ШКОДНА ВЫГАНЯЦЬ СКАЦІНУ НА ПАШУ

ЗАНАДТА РАНА ЎВЕСНУ І ЗАЛІШНЕ ПОЗНА ВОСЕННЮ.

ГІБЕЛЬНА І НЕДАРЭЧНА МЕЦЬ ЯЕ БОЛЬШ,

ЧЫМ МОЖНА ГАДАВАЦЬ У ДОБРЫХ УМОВАХ

Выганяць быдла на пашу занадта рана вясной і залішне позна

восенню вельмі шкодна. Жывёла тадыі сама дубее на холадзеі зму-

шана есці перамёрзлую траву. Часцейза ўсё гэта заканчваеццадля яе

небяспечныміі заразныміхваробамі. Таму і раю, каб ніхто нетрымаў

больш скаціны, чым можна гадаваць у спрыяльных умовах. Меншая

колькасць лепш накормленагаі дагледжанага быдла прынясе значна

большыпрыбытак, чым мноства недагледжанагаі галоднага.

Часта зганяюцьсто ці дзвесце галоў жывёлына пашу, дзе ледзь

хопіць корму на некалькі дзясяткаў кароў. Што ж тады атрым-

ліваецца? Галодная скаціна мусіць есці нават шкодныя травы, якія

зусім не чапала б, калі б хапала звычайных.

Гнойадзмарнелага інедагледжанагабыдла
змяшчае маларэчываў,

што ўзбагачаюць зямлю і ўзнімаюцьяе ўрадлівасць. Дрэнна кормле-

ныя каровы даюць толькі нятлустае малако іў малой колькасці. З яго

будзе мала смятаны, а потым -- масла. Нарэшце, схуднелая карова

хутчэй заражаеццаі больш схільна да захворванняў.

На балоцістых пашах, якія заліваюцца вадой, сустракаецца ня-

мала лужын, ціны, глею, чарвякоў, растуць толькі кіслыя травы.

Змушаныяіх есці, коні і буйная рагатая жывёла паступова,а авечкі

адразу ж гінуць. Бедная, цвёрдая глеба, зарослая мохам, засыпаныя

пяском і пылам дзялянкі, дзе быдла пасецца на сонцыі знаходзіць

толькі дрэнныкорм, абумоўліваюць у скаціны кашаль, запаленне

лёгкіх, селязёнкі. Гэтыя з'явы пашыраюцца і пераходзяць у чуму,

хваробыстраўніка ці іншыя заразныя захворванні, звязаныяз запа-

леннем.Таму гаспадар,які павялічвае свой статак, але не клапоціцца

аб шчодрай і добрай пашыі прасторных, зручных памяшканнях для

жывёлы,не атрымае ніякай карысці. Больш таго, ён нашкодзіць ЦЭ-

ламу краю, бо будзе садзейнічаць распаўсюджванню ўсялякайзара-

зы сярод скаціны.

ЗМЯНШЭННЕ КОЛЬКАСЦІ ЖЫВЁЛЫБЕЗ КЛОПАТАЎ

АБ ПАВЕЛІЧЭННІ ДЛЯ ЯЕ КОРМУ
ТАКСАМА НЕДАРЭЧНАСЦЬ

Сказанае аб летняй пашыдатычыцьі зімовага корму. Той, хто

спрабуе эканоміць, уразаючыхарч свайму быдлу, груба памыляецца.
Значна больш яму прыйдзецца зрасходавацьна завод новайскаціны,
чымна ўтрыманне статку, што маецца, у добрымстане. Гэты ж ста-
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так удвая больш прынясе здабытку, чым на яго затрачана. Памыля-
еццаі той гаспадар, які не пашырае і не паляпшае пашыі лугі для

сваёй скаціны, а змяншае яе колькасць,нібыдзеля лепшага догляду.
Паступовае змяншэнне статку стане неабходным,бо, гадуючы менш
быдла, гаспадар будзе мець менш угнаенняўі, такім чынам, усё менш

саломы. Што ж дасць такое ўяўнае паляпшэнне ўтрыманняскаціны?
Адкуль возьмецца кормдляяе на зіму? Адкуль добры, заўсёды новы
подсціл? Адкуль угнаенне і ўраджай? Адкуль, нарэшце, здабытак?

КАРЫСЦЬ АД ТРАВАСЕЯННЯ

Ужо ў многіх мясцінах у нас распаўсюджаны пасеў канюшыны,
люцерны,вікі і іншых кармавых траў для жывёлы. Добра было б, каб
усе гаспадарыўпэўніліся ў выратавальнай дапамозе гэтых штучных
лугоў. Яны даюць пажыўныкормдля кароў, што павялічвае не толькі
прыбыткі малочнай гаспадаркі, але і даход усяго маёнтка. Травасе-
янне ўплывае непасрэдна на ўрадлівасць глебы, бо багата ўгнойвае
яе. Свежаскошанай травой' кормяць кароў, калі яны вяртаюццаз
пашы,асабліва ў час даення. На зіму ж травы сушацьі захоўваюць,
перакладаючыбольш пажыўныя (канюшыну,вікуі г.д.) слаямі сало-
мы(глядзі раздзел Аб гадаванні і ўтрыманніавечакі аб карысціз іх).

ПЕРАГАРОДЖВАННЕ ЛЕТНЯЙ ПАШЫДЛЯ БЫДЛА

У каго шмат сенажацей, той можа частку іх -- прыблізна ва-
локу, альбо больш ці менш, у залежнасці ад колькасці скаціны --

перагарадзідь на чатыры дзялянкі. У кожнай з іх жывёла будзе

пасвіцца адзін тыдзень. Трэба сачыць, каб з адной дзялянкі яна не

пераходзіла на другую датэрмінова. Тады, пакуль скаціна пасецца на

апошняй (чацвёртай), на першай ужо падрастае дастаткова травы,

каб перавесці яе тудызноў. Гэткім чынам на ўсё лета жывёла забя-
спечваецца цудоўнай пашай.

СОЛЬ, ЯКУЮ ДАЮЦЬ СКАЦІНЕ.

МЕРЫЗАСЦЯРОГІ ВОСЕННЮ І ВЯСНОЙ

Хто жадае і можа на гэта траціцца, хай дае быдлулізаць соль. Яна

вельмі карыснаяі перасцерагае ад шматлікіх хвароб. На аднугала-

ву хопіць паўтара фунта солі ў месяц. Акрамя таго, кожную вяснуі

“Аднак канюшыну,якая залішнесакавітая і выклікае ў першае пасля сяўбы

лета ўспушванне, трэба ўжываць толькіў наступнымгодзе, але і тады напалам
з саломай, лепш за ўсё яравой, добра расцёртай. Пасля кармлення канюшынайі
іншымітравамі, дзе шмат расліннага тлушчу, нельга адразу паіць быдла.
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7; восень трэба даваць скаціне пералічаныя ніжэй сродкі засцярогі. Іх

. 5 »

неабходна ўжываць
і тады, калі У акрузе з явілася заразнае захвор-

ванне.
ЗІМОВЫКОРМ.БРАГА

Зімой у нас звычайна даюць скаціне сена, змешанае напалам з

яравойі жытняйсаломай,віку, канюш
ыну І іншыя сушаныя травы,

мякіну, запараныяў вадзе, нарэшце брагу. Брагай я не раю карміць

зрання нашча, бо яна не дабаўляе моцы арганізму, а наадварот,

аслабляе яго і выклікае расстройства страўніка. Уранку лепш пала-

жыцьсухі корм, потым паўтарыцьяго апоўдніі вечарам, а брагу -

паміж першымі другім кармленнем.

У першыядні неабходна сачыць, каб якая-небудзь жывёла не

выпіла зашмат брагі, бо адразу атрымае моцнае ўспушваннеі, калі

не дапамагчы,загіне. Шкодзіць ёй і гарачая брага.

Належыць таксама двакроцьу дзень паіць скаціну вадой.

МАКУХА, ЯКОЙ КОРМЯЦЬ ЖЫВЁЛУ.

ЗАПАРАНЫЯ СЕНА, САЛОМАІ МЯКІНА

Некаторыя даюць скаціне макуху, што застаецца пасля выціс-

кання алею. Яе трэба запарыць гарачай вадойі расцерці, каб пера-

тварылася ў даволі густую вадкасць, затым апырскваць сухі корм.

Каровам у горадзе і тым, якіх пажадана лепш утрымліваць, даюць

кухонныя памыі, пацяробкіад гародніныці гародніну: бульбу, рэпу,

моркву, бручку,лістыі храпкі капусты. Усё ўжываецца сырымці ва-

раным. Прычым па магчымасці трэба рабіць кармы разнастайнымі,

бо адзін і той жа харч можа абрыднуць. Ён менш скрапляе і дае ня-

значнае прыбаўленне ў вазе. Карміць скаціну належыць трыразы ў

дзень, а паіць -- два разы. Надзвычай карысна для жывёлыз
апаранае

сена. Яго гатуюцьтак: кожныя два фунтыпасечанага сена заліваюць

трымагарцамі вару ў луджаным катле ці ў гліняным гаршкуі тры-

маюць пад накрыўкай у цёплым месцы дванаццаць гадзін. Потым

пойла, не вымаючысена, даюцьскаціне. Жывёлазаўсёды ахвотна п'е

яго. Ад адной часткі запаранага сена такая ж карысць, што і ад чаты-

рох частак сухога. Льга нават замест сена выкарыстоўваць пацяруху,

якой заўсёды шмат у адрыне, а таксама ў катухах і ў стайневыхяс-

лях. Яе звычайна выкідаюць у гной ці вывозяць з гумна на поле. Тое

духмянае цёплае пойла прыбаўляе каровам малака і папярэджвае

ўсялякія хваробы. Будзе яшчэ лепш, калі яго трохі пасаліць. Таксама

няблага запарыць разамз сенамці паасобку мякінуі дробную сало-

му, аддзеленуюад сцёблаў у час малацьбы.Іх належыць залівацьта-

кой колькасцю вару, каб намачыць. Калі, пастаяўшы пад накрыўкай
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некалькігадзін, салома і мякіна добра запарацца,то зробяццавельмі
пажыўным харчам для скаціны.

САЛАМЯНАЯ СЕЧКА

Некаторыягаспадарыз-за недахопу сена кормяць жывёлу сала-
мянай сечкай. Аднак вопыт паказвае, што не запаранаяі не размя-
клая як належыць яна шкодзіць быдлу. Скаціна адразу хварэе,а по-
тымгіне, у чымя ўпэўнілася, калі прысутнічала пры анатаміраванні
жывёлы.

Дробны, сечаны корм дрэнна ўплывае на жвачную жывёлуі на-
огул не вельмі карысны,бо ён не можа так лёгка паступацьз верх-
няга страўнікаў пысу,як доўгія сцябліны. Таму лепш даваць салому
цалкам,толькі яе належыцьдобра памяцьі пацерці.

ШКОДНА ЗАМАРЫЦЬ СКАЦІНУ З ВОСЕНІ

Гаспадарчы вопыт паказаў, што з восені да сярэдзінызімытрэба
забяспечваць асабліва спрыяльныя ўмовы ўтрыманняскаціныі до-
гляд за ёй. Калі потым пасля Каляд' прыйдзецца некалькі зменшыць
харч, гэта ўжо не пашкодзіць быдлу.

ПЕРАПІС І ВЫБРАКОЎКА СКАЦІНЫ
ВЯСНОЙ І ВОСЕННЮ

Дзеля захоўвання парадку на жывёльнымдвары штогод нале-
жыць перапісваць скаціну. У спецыяльна складзеным рэестрытрэ-
ба адзначаць не толькі ўзрост кожнай,алеі яе якасці, каб старыя,
з малымі ўдоямі ці нараджаючыя дрэнных цялят каровыбылі пра-
дадзеныці адкормленына зарэз. А замест іх неабходна падабраць
лепшыхкароў ці злучаць больш цёлак.

Хтогэтага не прытрымліваецца, той траціць марна кормі дарма
працуе. У такім выпадку гаспадар не мае наяўнага даходу,які добрая
малочная карова (замест непрыдатнай) магла б прыносіць штогод.
Аднак жывёла большза ўсё даг малака пасля трэцяга ацёлуі толькі
тадыльга яе ацаніць. Валоў таксама, акрамя рабочых, трымаць не
след. Яны сапраўдныя дармаеды, што звычайна не акупляюцьсваім
мясамстрат на іх вырошчваннеі адкорм.

Асабліва пільна выбракоўвайце старую скаціну, якая больш,
чым іншая,схільна да хваробі заразы. Выбракоўку лепш праводзіць

“Пераход ад сухога кормуда зялёнага павінен адбывацца паступова. Да су-
хога корму трэба прымешвацьусё больш зялёнага, пакуль скаціна з ім зусім не
асвоіцца. Інакш у каровы можа ўзнікнуць панос, ад чаго яна страціць значную
частку малака.
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кожную восеньі нават кожную вясну. Страты жывёлы, заразную ці

прапаўшую скаціну адразу ж выкрэслівайце з рэестра, а запісвайце

ў спіс тую, што набылі.

АБАВЯЗКІ ПАСТУХА

Ад пастухоў неабходна патрабаваць, каб штодзень дакладалі

аб тым, якая жывёла захварэла, была панурай ці неела, 1 адразу

аддзялялі яе ад іншых. Дзеля гэтага паводдаль ад жывёльнага двара

належыць мець асобныхлеў (аб перасцярогах у такім выпадк
у глядзі

ніжэй). Пастух павінен з вечара паведаміць аканому, дзе заўтра бу-

дзе пасвіць скаціну. Аканому ж належыць часта правяраць пастухоў.

Ён мусіць пад'язджаць знянацку, каб упэўніцца, ці старанна пасвяць

быдла, ці хапае яму корму, ці ж гультаі-пастухі трымаюць скаціну ў

адным месцы, морацьяе голадам.

АСЦЯРОЖНАЕ АБЫХОДЖАННЕЗ АГНЁМ

Трэба ўважліва наглядаць за Тым, каб пастухі не курылі ў

кароўніку, а ў выпадку неабходнасці асвятлення ноччу ўваходзілі

тудыне інакш, як з ліхтаром з-за небяспекі ўзнікнення пажару.

ПРЫКМЕТЫ НАБЛІЖЭННЯ АЦЁЛУ КАРОЎ,
ЯК ДАПАМАГАЦЬІМ ПРЫ ЦЯЖКІХ АЦЁЛАХ..

КАРМЛЕННЕ ПАСЛЯ АЦЁЛУ, ШТО ШКОДЗІЦЬ ЖЫВЁЛЕ

Недзе за сорак дзён да ацёлу карова перастае даіцца. Ападанне

спіныі бакоў зверху, з'яўленне малака ў вымені -- адзнакі хуткага

ацёлу. Такую карову трэба аддзяліць ад іншых, сачыцьза ёй днём і

ноччу, але не перашкаджаць жывёле, пакідаючыяе пад аховай пры-

роды. Здараецца аднак, што слабым каровам і нараджаючым буйных

цялят даводзіцца дапамагаць. Таму кабета, якая лічыцца галонай у

доглядзе за імі, павінна навучыцца гэтаму. Па-першае, калі пузыр

каляплодны сам не лопаецца, можна разадраць яго пазногцямі на

носе цяляці. Потым трэба астрыгчы ногці, папарыцьрукіў гарачай

вадзе, змазаць іх алеем і асцярожна расшырыць уваход у палавую

адтуліну каровы. Цяляідзе галавой і пярэднімі нагамі, таму льга да-

памагчыкарове, узяўшыяго адной рукойза галаву, а другойза ногі,

злучыўшыіх і пацягваючытады, калі жывёла спрабуе збавіцца ад

плода, гэта значыць калі ў яе пачаліся схваткі з патугамі (іх лёгка

заўважыць). Калі яна перадыхае, пацягванне варта спыніць. Звы-

чайна дастаткова пацягнуць адзін раз. Калі ж карова слабая іў яе не

хапае сілы, тады лепш залажыцьза галоўку цяляціпасак і цягнуць

за яго разам з нагамі. Пупавіну трэба адразаць на адлегласці адной

пядзі ад жывата.
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Дапамагаюць каровеціне, заўсёды добра з самага пачатку грэць
ей спіну, змазваючыцёплай гарэлкай ці півам, і падмацаваць сілы
жывёлызлёгку пасоленай поліўкай з драбніцы, пакінутай пасля па-
молузерня. Ёю ж пояць карову адразу пасля ацёлу, дадаўшы,калі
можна, макухі. Неабходна даваць поліўку некалькідзён, толькі пры
добрым стане каровы. А зялёны корм ці сакавітыя караняплодыў
гэтыядні для яе шкодныя,як і халоднае пойла,

ПАСЛЯ АЦЁЛУ, КАЛІ ПАСЛЕД НЕ ВЫХОДЗІЦЬ

Як паслед адразу па ацяленні не адстае, трэба даваць карове
штодзённа цыбулю ці чатыры лотыскабіёзы, заваранай у палове
квартыпіва, альбо ад чатырох да шасці лотаў паташу, разбаўленага
вадой. Яшчэ льга прывязаць да пупавіны, ад якой адрэзалі цяля,
груз у палову ці цэлы фунт, што, павольна пацягваючыпаслед,па-
скорыцьі палегчыцьяго выхад. Можна таксама штодзённа два разы
ставіць каровеклісцір з цеплаватага малака з дабаўленнем ільнянога
алею.

ЦЯЛЯ НЕ ВАРТА ЎВЕСЬ ЧАС ТРЫМАЦЬ
КАЛЯ МАЦІ. А КАЛІ ЯНО ПЕРАСТАНЕ ССАЦЬ,

КАРОВУ НАЛЕЖЫЦЬ ВЫДАІЦЬ

Не трэба пакідаць цяля пры карове, бо яны прывыкнуць адно
да аднаго, і потым адлучанае цяля схуднеез тугі, а ў каровы пасля
яго страты паменшае малака, Вельмі дрэннызвычайпускаць цяля да
каровы пры кожным даенні,каб,як некаторыялічаць, яна больш да-
вала малака. Прывучанаяда гэтага карова потым,не бачачыцяляці,
цалкамці часткова ўтойвае малако.

Самае лепшае пускаць цяля трыці чатырыразыў дзень, а калі
яно нассецца добра, выдаіць карову да апошняй кроплі. Іначай яна
прынаступнымдаеннідасць малака настолькі ж менш, наколькіпе-
рад гэтым пакінулі невыдаенага.

Па цяленні карову належыць утрымліваць у добрых умовах, каб
мець шмат малака. Нельга пускаць яе раней двух месяцаўу статак з
быкамі.

ГАДАВАННЕ ЦЯЛЯТ
ЯКІХ ЦЯЛЯТ ВЫРОШЧВАЮЦЬ

На гадоўлю пускаюцьтолькі тых цялят, якія нарадзіліся ў самых
лепшых кароў, але і не ў першым ацёле. Першынцырэдка бываюць
удалымі, як і тыя, што з'явіліся не зімой, а позняй вясной. Самыя
надзейныяцяляты-- у каторыхпасля нараджэнняёсць восем зубоў,
прычым белых,а не чырвоных. Іншыя ж слабыяі іх не варта гада-
ваць.
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МАЛОДЗІВА,ЦІ ПЕРШАЯ СЕРКА. ПОЙЛА ДЛЯ ЦЯЛЯТ.

КАЛІ ДАВАЦЬ ІМ СЕНА

Пасля ацёлу каровы нельга выдойваць цалкам першую сёр“

ку, так званае малодзіва, бо яно прызначана прыродай для ачысткі

страўніка цяляці. Аднак залішне нассацца малодзіва яму не след.

Некаторыя гаспадары пакідаюць цяля пры каровеІ зусім не дояць

яе, хіба ўжо малака так шмат, што цяля не можа яго выссаць. Лепш,

як я ўжо казала вышэй, робяць тыя, хто трымае цяля асобна ад ма-

церыі пускае яго тры ці чатыры разыў дзень, а потым выдойвае

малако да апошняй кроплі. З шасці- да дзевяцітыднёвага ўзро
сту на-

лежыць памяншаць колькасць малака для цяляці і больш здойваць

карову. Цяля ж пояць забеленай малаком поліўкай з аўсянай мукі.

Яна павінна быць рэдкай, як жур, і цёплай, як малако ў вымі. Ужо

дазваляецца падкінуць цяляці дробнага сена, але толькі тады, калі

яно, маючыўсе зубы, лёгка зможа яго разжаваць.

ПОЛІЎКА, АЛЬБО АДВАР СЕНА,

ЯКІ АШЧАДЖАЕ МАЛАКО

Цяпер за мяжой існуе новы спосаб гадавання цялят. Ён так збе-

рагае малако, што пры адной карове льга трымаць чатырох цялят.

Дзеля гэтага гатуюць у паліваных гаршкахадвар сена, як апісана

вышэй. Пойла павінна складаццаз адной часткі такога адвару і трох

частак малака. Усё разам награваюць, прычым наліваюць столькі,

колькі неабходна на адзін раз цяляці. Пасля шасці тыдняў ужо зусім

не варта даваць малака, яго льга замяніць свежай маслёнкай. Паз-

ней і без яе адвар на добрым сене робіцца дастатковым харчам для

цяляці.

МВ. Паколькізімой адвар доўга не псуецца, можна адразу прыга-

таваць яго вялікую колькасць, каб пазбегнуць лішніх клопатаў, по-

тым па мерыпатрэбыбраць яго часткаміі заўсёдыгрэць. Маючына-

мер так гадаваць цяля, яго адразу ж пасля нараджэнняі аблізвання

каровай належыць адлучыць і трымаць так далёка, каб яна не толькі

не бачыла малое, але і не чула нават яго голасу. Тады яму нельга

даваць есці і піць на працягу дванаццаці гадзін, каб страўнік яго

ачысціўсяі ўсе шлакіі нечыстоты ў сабе ператравіў. Потым неабход-

на вучыць цяляпіцьз даёнкі, спачатку даючыссаць палец.

раза ў першыдзень пасля ацёлу трэба даіць трыці чатыры

м.

1 і : б
;

Малодзіва выкарыстоўваецца для прыгатавання бульбяных круп 1 нават

для страў замест яск.
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ЯК ДАВАЦЬ СЕНА І ЎСТРОЙВАЦЬ ЯСЕЛЬНЫЯ КРАТЫ.
ІНШЫКОРМДЛЯ ЦЯЛЯТ. АБ ПАТУРАННІ НОРАВУ ЦЯЛЯТ.
УТРЫМАННЕ ЦЯЛЯТ УЛЕТКУ ПАД АДКРЫТЫМНЕБАМ.

АБ ПРАВЕТРЫВАННІ ХЛЯВОЎЗІМОЙІ ЎЛЕТКУ.
МЫЦЦЁ ЦЯЛЯТ. ЯКІ КОРМ ЛЕПЕЙ: СУХІ ЦІ СВЕЖЫ

Калі падгадаваным любым са згаданых спосабаў цялятам ужо

даюць сена, варта яго часта і патроху мяняць. Лепш класці за ясель-

ныя краты, што стаяць роўна,а не наўскасяк з завужэннемзнізу, як

звычайна робіцца. З касых ясляў цяляты, выцягнуўшысеназнізу,

не могуць дастаць яго зверху. Таму неабходна прынамсі разбіваць

сена палкай і скідаць уніз. Калі ж цялятыне ядуць, трэба даць ім

свежае, бо тое, што яны абнюхалі і пакінулі, не зачэпяць, нават

калі выгаладаюцца. Да таго ж вынятае з яслей сена не прападзе:

яго можна скарміць коням. Ясельныя краты не павінны быць за-

надта рэдкімі, бо тады цяляты выцягнуцьз ясляў усё сена і патоп-

чуць яго капыткамі. Але нельга рабіць і залішне густымі. Належыць

змайстравацьіх такім чынам, каб паміж перакладзінамі цяля магло

ўсунуць толькі пыску.
Цялят паіце двакроць у дзень, мяняючы ваду ў карыце, якое

абавязкова часта мыйце і шаруйце. Акрамя вадыкалі-нікалі да-

вайце сыроватку, кухонныя памыіі бульбу, прыгатаваную на пары.

Выпусткаў дзеля разнастайнасці карміце спаласнутай, дробна на-

крышанай бульбай, капусным лісцем, абрэзкамі гародніныі бра-

гай. Усё чаргуйце з сенамці зялёнымі травамі і паранай бульбай.

Ранішняе кармленне пачынайцез сухога харчу,але ні ў якімразе не

з брагі ці сыроваткі, бо гэтыя вадкасці нашча шкодзяць нават дарос-

лай жывёле.
Цялятам,як і дзецям, трэба дагаджаць у іх норавах і капрызах.

Так, напрыклад, ёсць месцы, дзе янычасцей збіраюцца, ахвотнейза

ўсё ядуць. Таму лепш тампаставіць іх карыта,а калі можна -- змай-

страваць ясельныя кратыдля сена. Здараецца таксама, што цяляты

без вядомай і бачнай прычыныпакідаюць тое месца і выбіраюць

сабе іншае. Калі ж не патураць ім у розныхдзівацтвах, а цяляты мо-

гуць мець на тое сваю, ім толькі вядомую прычыну,то янытрацяць

смак да ядыі пачынаюць марнець.

Улетку цялят належыць трымацьне ў аборы,а пад адкрытымне-

баму агароджы,у цяні нягуста пасаджаныхдрэў, захоўваючыасця-

рожнасць. У непагадзь ці халоднае надвор'е неабходна заганяць іх

пад страху альбо ў хлявы, добра праветраныяі суха павысціланыя,

дзе не толькі вокныі форткі павінны быць адчыненыя,але і дзверы

знятыяі замененыя кратамі, каб цялятыне мелі магчымасці выйсці

зЗ



-» ў заўсёды дыхалі свежым і чыстым паветрам. Зімой іх трымайце ў

цёплыххлявах, добра падсцілайце чыстай саломай, якую часта мя-

няйце. Вокныабавязкова адчыняйце хаця б на кароткі час, прычым

у марозныядні -- каля поўдня. Ніколі памяшканні для жывёлыне

ацяпляйце, бо гэта ёй не на карысць.

Мыцьцялят варта лугам, адходамі ад піваварства, нарэшце ва-

дой, паколькі ўсё спрыяе іх росту, засцерагае ад хвароб, асабліва

скурных.
Маленькіх цялят са старэйшымі не злучвайце, бо большыяза-

ганяюць меншыхі пашкодзяцьім. Карыта часта шаруйцеі падымай-

це яго вышэй кожныраз, калі падсцілаеце свежай саломай, іначай

забрудзіцца потым у ім пойла. Так трэба гадаваць скаціну на працягу

года, а лепш -- двух.

Які корм для цялят здаравей: свежы ці сухі? На гэты конт у

гаспадароў няма адзінага меркавання. З асабістага вопыту ведаю,

што абодва віды харчу аднолькава добрыя, аднолькава карысныя.

Але пераход ад сухога да свежага, і наадварот, безумоўна, шкодзіць,

чаго і неабходна засцерагацца. Увесь час цялятам належыць даваць

ці сухі, ці свежы корм, не зменьваючы. Свежы, як больш натураль-

ны, здаравей, але ад яго ў жывёлы часцей расстройваецца страўнік,

што, калі не прадухіліць своечасова, можа выклікацьстрату ўсіх ця-

лят.

ПАКЛАДАННЕ БЫЧКОЎ

На трэцім годзе цялушак аддзяляюць ад бычкоў і ўжо паасоб-

ку ганяюць на пашу, пакуль ім не будзе чатырыгады. Бычкоў лепш

за ўсё пакладаць на першым годзе, У красавіку ці верасні, як няма

вялікай жары. Перад аперацыяй трэба, каб яны крыху пагаладалі,

а пасля даць ім многа пойла з аўсянай мукі. Тады належыць тры-

мацьіх у хляве, добра падасланымі трохі зацямнёным,каб мухі не

садзіліся на ранкі. Адна ўмова павінна выконвацца-- заўсёды мусіць

захоўвацца свежае паветра.

ХВАРОБЫЦЯЛЯТ.

ПУЗЫРЫ, НАРЫВЫ ПАД ЯЗЫКОМ, ЛІХАМАНКАІ.Д.

, Прызахворваннях цялят ужываюцьтыяж лекі, што і для дарос-

лай скаціны, але ў зменшанай дозе -- напалову ці менш, адпавед-

на ўзросту цяляці. Калі з'явіліся нарывыпад языкомці якая іншая

незразумелая хвароба, накшталт ліхаманкі або сапения, тады варта

расцерці з соллю тры-чатыры зубкі часнаку, развесці гэта ў бурач-

нымрасолеі ўліць цяляціў горла. Ад грыбкоў у пашчы,так званай
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малочніцы, што часта здараецца, спачатку неабходна даць нейкае

слабіцельнае, якое б добра ачысціла страўнік, а потым трыці чаты-
рыразыў дзень пысуі язык праціраць сумессю: кварта воцату, пару

лыжак мядовайпатакі, паўлота галыну. Мёд адразу трэба расплавіць

і развесці гарачым воцатам, а потым усыпаць галын.

АБ ЗАРАЗНЫХ ХВАРОБАХ СКАЦІНЫ,

ЯКІЯ МЕРЫ ПЕРАСЦЯРОГІ НАЛЕЖЫЦЬ ЗАХОЎВАЦЬ.

ЯК ЛЯЧЫЦЬ І ПРЫПЫНІЦЬ ДАЛЕЙШАЕ

РАСПАЎСЮДЖВАННЕ ХВАРОБЫ

КРЫНІЦЫЗАРАЗНЫХ ЗАХВОРВАННЯЎ

Заразу і хваробу выклікаюць часцей за ўсё неахайнае утры-

манне скаціны; нявываз гною на працягу цэлага года; духата і няс-

вежае паветра ў аборах; ежа ці подсціл шкодныя і тухлыя; голад;

блізкасць хлявоў ад балот або сажалак, што вылучаюць гніласныя

выпарэнні, асабліва там, дзе вымочваюць пяньку ці лён; сушэнне

гэтых валокнаў, схільныхда хімічнага распаду, побач памяшканняў

для жывёлы; несвоечасовы выпас скаціны вясной, як холад і цяпло

вельмі зменлівыя; позні выган на пашу восенню,калі скаціна выму-

шанаесці прамёрзлую траву і мерзнуць сама; дрэнныі недастатковы

подсціл у хлявах восенню і зімой, калі жывёла, вяртаючыся з пашы

мокрай, мусіць стаяць у брудзе; адсутнасць ценю і чыстай вадыў час

гарачыніі засухі, а таксама кепскія і нязручныя пашыі выпасванне

скаціныў халаднаватае і сырое лета на нізкіх і балоцістых месцах, а

не на сухіх і сагрэтых сонцам.

УСЯЛЯКІЯ ПЕРАСЦЯРОГІ, ЯКІЯ СПЫНЯЮЦЬ

РАСПАЎСЮДЖВАННЕ ЗАРАЗЫ. ВОДАРНЫ ВОЦАТ

Прыз'яўленні хваробытрэба адразу ж распачаць усе меры для

прадухілення бяды. Калі зараза ўжо трапіла ў кароўнік, неабходна

як мага хутчэй аддзяліць хворую жывёлу. Яе лепш перавесці далей

ад кароўніка ў асобныхлеў, які прызначаны служыць лазарэтам.

Акрамятаго, належыць строга сачыць, каб адныі тыя ж людзі не

даглядалі здаровую і хворую скаціну, бо зараза лёгка перадаецца

праз вопратку, асабліва суконную,і нельга дапускаць,каб нават са-

бака перабягаў ад хворай скаціныда здаровай. Гной, бруд, а таксама

кроў такой жывёлыварта прыбрацьі закапаць у далёкім месцыці

спаліць. Ясельныя краты,латакі, карытыі ўсё іншае начыннеі посуд,

якімі карысталася хворая скаціна, патрэбна вышараваць, вымыць

лугам, доўга праветрываць, а перад ужываннемнацерці ўсярэдзіне
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7; ў звонку часнакомз водарным воцатам", Падлогу, дзе стаяла хворая

жывёла, неабходна старанна вышаравацьІ змазаць дзёгцем.

Хлявы ўтрымлівайце як мага ахайней.
Каліў стойлах прыбіраюць,

гной лепш адразуж прыняць. Вельмі добра выслацьаборы духмянай

травой ці прынамсі нацярушыць яе: яловых, ядлаўцовых, хваёвых

галінак, горкага палыну, дзягілю, аеру, папараці, багунуі г.д.сце-

ны намазаць дзёгцем ці водарным воцатам, ясельныя краты1 латакі

нацерці гэтым жа воцатам з часнаком ці цыбуляй. Каб ачысціць па-

ветра, належыць пакласці ў гліняныя гаршкі распаленае жалеза ці

камяні і ліць на іх водарнывоцат. А хто можа даверыць сваім лю-

дзям -- іх стараннасціі акуратнасці, няхай загадае ім кідаць на рас-

паленыя вуталі ў глыбокіх гліняных гаршках ягады ядлоўцу, Яго ж

сухія, выціснутыя галінкі, а таксама хваёвыя, яловыя, ці кавалкі сма-

лыіг. Д.

Скаціну лепш чым найдаўжэй трымаць на вольным паветры, але

не на гарачыні, не пад дажджом,не на слаце, Усяляк трэба берагчы

жывёлу ад таго, што ўзбуджае хваробу. Прычым абавязкова старан-

на чысціць яе, мыцьці купаць двакроцьу дзень па гадзіне. Гэта да-

памагае асабліва тады, калі захворваннеўзніклаад засухі. Цялятам

яшчэ варта намазаць дзёгцем у пахвінах і на ілбе.

Засцерагальныя сродкі, пра якія будзе гаварыцца ніжэй, даюць

жывёле адразу ж, як стане вядома аб хваробе ў акрузе. Далейшае ля-

чэнне праводзіцца ў прымяненні давіду заразнага захворвання ад-

паведна з рэкамендаванымі правіламі. Кожную загінуўшую скаціну

зараз жа закопваюць прыблізна на глыбіню двух ці трох локцяў, каб

выдзяленні не выходзілі наверхі сабакі не змаглі адкапаць падла.

УТРЫМАННЕ СКАЦІНЫЎ ЛЕСЕ Ў ЧАС ЗАРАЗЫ.

ВЕШАННЕ НА ШЫЮ ЧАСНАКУ.

ЗМАЗВАННЕ ДЗЁРЦЕМ

Калі пры заразе на жывёле з'явяцца паверхневыя нарывы ці ка-

роста, скуру з яе потым знімаць нельга, бо гэта можа пашкодзіць на-

ват людзям. У іншых выпадках яе адразу ж замачыце ў салёнайвадзе

з невялікай колькасцю галыну. Праз колькі дзён павесце сушыць на

вольным паветры,як мага далейад аборы,а лепш за ўсё тут жа ад-

дайце на выраб.
Яшчэ больш надзейна будзе дзеля перасцярогі загнаць быдла

далёка ў лес і трымацьтам. Гэты статак не павінен сустракаццаз

1 ў 1 га рўЯго атрымліваюцьтак: кіпяцяць самы моцнывоцат з аерам, чаборам, мя-

тай, горкім палыном,дзягілем, рутай, накрышанымігалінкамі ядлоўцу, часна-

ком, а потымнастойваюцьнекалькі гадзін у цёнлым месцы. “
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іншым, нават людзямі сабакам з мясцовасцей, паражоных зара-
зай, нельга падыходзіць блізка, хіба што людзі старанна памыюц-

ца, абатруцца воцатам і зменяць вопратку. Для абкурванняскаціны
трэба разводзіць кастры са спарахнелых дрэў, хваёвых, яловыхі
ядлаўцовыхгалін, дадаючытаксама смалу. Для бяспекі частку лесу,
дзе знаходзіцца жывёла, неабходца абгарадзіць. Сцерагчыяе му-
сяць пастухі з добрымі сабакамі. Трэба, каб у пастухоў была там
якая-небудзь хатка ці прынамсі будка. Час ад часу давайце скаціне

засцерагальныясродкіі захоўвайце ўсе меры аховы,якія я нараіла.
Жывёлу, падазроную ў хваробе, адразу ж адганяйцеў лазарэт. Такім
чынамадзін мой знаёмы памешчыквыратаваў увесь свой статак у
той час, калі скрозь лютавала зараза. Ён дасягнуў гэтага, дзякуючы
ўздзеянню на скаціну здаровага ляснога водару і перарыву ўсялякіх
зносін свайго быдла з чужым.

Барта яшчэ павесіць часнок на шыю кожнай жывёле, а таксама
змазаць ёй дзёгцем лоб і ў пахвінах.

ЯКІХ МЕР АСЦЯРОГІ ТРЫМАЦЦА ПАСЛЯ СПЫНЕННЯЗАРАЗЫ

Калі шырока распаўсюджаная зараза пройдзе, засцерагайцеся,
каб недапусціць яе паўтарэння. Таму да таго, як зноў загнаць скаціну
ў абору, трэба павымацьусе дзверыі вокны, вызваліць верхнія вен-
тыляцыйныя адтуліны, старанна прыбраць і вывезці гной разам
са змешанымз ім верхнім слоем глебы. Неабходна штодзённа па
некалькі разоў пракурваць хлявы,а сценыў іх пабяліць вапнай ці,
прынамсі, памыць лугам. Пасля чатырохдзённага -- не менш -- пра-
ветрывання памяшканняў непасрэдна перад тым, як пускаць туды
быдла, сцены прамажце пэндзлем, змочаным у воцаце з водарным
зеллем і дзёгцем. Ясельныякраты, карыты1 іншае драўлянае начын-
не лепін змяніць на новыя ці вышаравацьлугамі нацерці часнаком з
водарным воцатам. Падлогу гэткім жа чынамачысціце і змажце дзёг-

цем. Усякі корм і подсціл, што знаходзіліся ў аборы, загадзя спаліце

ці вывезіце далёка на поле і там заарыце. Кажухіі світкі пастухоўі
кабет, якія дояць кароў, неабходна доўга праветрывацьі абкурваць
серайі ядлоўцам. Ільняную бялізну трэба добра вымыць.

Быдла, ужо загнанае ў абору, некалькі разоў у дзень абкурвай-
це водарным воцатам,а таксама завяжыце на шыю кожнай жывёле
шнурок з нанізаныміна яго зубкамі часнаку.

СРОДКІ, ЯКІЯ ПАПЯРЭДЖВАЮЦЬ ХВАРОБУ СКАЦІНЫ

Прыгатаванне галачак,іх захоўванне, колькіі калі даваць. У на-

шым доме ўжо пяцьдзесят гадоў ужываюць сродак, прадухіляючы

захворванні жывёлы.Па літасці Боскай ён заўсёды падтрымліваўяе
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; моцнайі здаровай і не адзін раз зберагаў ад заразы, што лютавала

ў акрузе. Гатуецца сродак наступным чынам. У шкляных бутлях,

якія можна добра зачыніць, паўфунта асафетыды! неабходна заліць

двума гарцамі гарэлкі. Калі, пастаяўшы ў цёплым месцы, асафеты-

да цалкам растворыцца, дабавіць у бутлі два гарцы моцнага воца-

ту, паўгарца дзёгцю, шаснаццаць тлустых селядцоў, два гарцысолі.

Як соль растане, даліць туды ж дзве квартыгарэлкі, У якой мокла

столькі турэцкага перцу ў струках, колькі ў дзвюх квартах магло

ўмясціцца. Затым усё замясіць з ржаной ці ячнай мукой і зрабіць з

атрыманага цеста галачкі. Адныз іх лепяць велічынёйз малыгрэцкі

арэх, іншыя -- трохі меншыя. Потым мочаць у салёнай вадзе ідаюць

скаціне нашча на працягу трох дзён па адной галачцы адпаведназ

памерам жывёлы. Пасля дня перапынку даюць яшчэ трыдні, нарэш-

це, прапусціўшыдва дні, -- кожны трэцідзень. І так на працягу двух

тыдняў. Варта памятаць, што пасля прыняццягалачкіскаціну нельга

карміць гадзіныз дзве.

Утой перыяд, калігалачкідаюцьжывё
ле, яны павіннызахоўвацца

ў шкляной пасудзіне, шчыльна абвязанай пузыром. Сродакгэтына-

лежыць ужываць рэгулярна кожнай вясной перад тым, як выганяць

скаціну ў поле, ікожную восень паслятаго, як быдла ўжо пастаўлена

на зіму ў аборы, а таксама тады, калі ў акрузе здарыццазараза.

Скарыстанне солі дзеля прадухілення хвароб. Соль сама па

сабе з'яўляецца сродкам папярэджання і лякарствам ад шматлікіх

захворванняў. Таму трэба даваць яе лізаць жывёле ці апырскваць

корм салёнай вадой.

Колькі вугалю павінна ўжываць скаціна, каб пазбегнуць

захворванняў. Другому сродку прадухілення хвароб нас навучыў

адзін англічанін, які пераганяў статак у Расію ў той час, калі на яго

шляху была шырока распаўсюджана зараза. Ад той заразы, аднак,

як ён казаў, не загінула ў яго ніводная жывёла, за што англічанін

дзякаваў толькі гэтаму сродку. У чыстай печы трэба добра спаліць

ліпавыя дровы, каб атрымалісявугалі, патаўчыіх, прасеяць і кожны

месяц у адну ітую ж квадру даваць па дзве лыжкі парашку дарослай

жывёле, а цяляці-- па адной, змяшаўшыз мукойі трохі пасаліўшы.

Спосаб прыгатавання трэцяга сродку папярэджання хвароб.

Прыякіх абставінах нельга ўжываць такое лякарспіва. Трэці сродак

прадухілення захворванняў таксама дзейсны. Куст ядлоўцу разамз

ігліцайі ягадамі падсушваюцьзлёгку ў печытак,каб яго льга было

патаўчыў вялізнай ступе ці ступцы. Атрыманага парашку бяруць

1
. - А

Купляючы асафетыду, сачыце, каб не была падроблена, бо яўрэі могуць

замсст яе прадаць што-небудзь іншае.
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па сталовай лыжцыз верхам на кожную дарослую жывёлу і палову
таго ж -- на маладзейшую жывёлу, замешваюцьз ячнайці жытняй
мукой і вадой густое цеста, робяць з яго галачкі памерам з грэцкі
арэх, мочацьіх у салёнай вадзе і даюць скаціне па адной ці дзве за
гадзіну да кармлення. Гэта паўтараецца штодзённа, пакуль дахо-
дзяцьзвесткі аб паморкуў акрузе.

Вясной і восенню карысна ўжываць згаданы сродак здаро-
вай скаціне. Але паколькі ядловец мае патагонныя і мачагонныя
якасці, яго не варта даваць жывёле ў халодныя і дажджлівыядні,
бо залішняя патлівасць можа стаць прычынай хваробы. Да таго ж
выклікаць потавыдзяленне ў зачыненай у аборы жывёлынельга, бо
ўдыхаць тыя смуродныя выпарэнні ёй шкодна(глядзі раздзел Аб па-
тагонных лякарствах).

Селядзец як прафілактычнысродак. Некаторыя гаспадарыдаюць
скаціне селядзец ці кіслыагурок, вымачаныяў смалеці дзёгці, праз
трыдні.

Чацвёртысродак прадухілення хвароб. Яго рэкламуе «Земляроб-
чая газета Варшаўска»як вельмі эфектыўны. Склад лякарстватакі:
дзве лыжкі смалы, жменя часнаку, па лыжцы рамонку (Маёгісагіа
спаптота), патоўчанага белакапытніку (Реіазіез), хрэну і дзягілю
(Апегііса) і дзве лыжкі ягад ядлоўцу. Усё трэба патаўчыі змяшаць.
Потымбяруць па лыжцысумесі на адну жывёлуі пэндзлемзмазва-
юць ёю ўнутрыляпы.Калі маса акажацца залішне сыпкайці густой,

дадаюць дзёгцю,каб яе льга было ўжываць.

ЯК ВЫЯВІЦЬ І РАСПАЗНАЦЬ
ЗАРАЗНУЮ ХВАРОБУ І ЯК ЯЕ ЛЯЧЫЦЬ

Запаленчае захворванне вызначаецца кровапусканнем.
Спачатку пастарайцеся ўстанавіць,ці з'яўляецца працэс запален-

чым,ці ён гнойныі здарылася хвароба ад псавання крывіі дурнога
настрою. У гэтым льга ўпэўніцца, пусціўшыкроў адной жывёле ў
шклянку. Калі яна адразу пачне згусаць і пакрывацца бела-зеленава-
тай плеўкай, якую часам нават цяжкаразрэзаць, тадытрэба зрабіць
кровапусканне як здаровай,так і хворай скаціне, даваць ім ахалад-
жальнае піццё, супрацьгарачкавыя і іншыя процізапаленчыя лекі
(яны будуць названы ніжэй). Прычым трыразыў дзень належыць
купаць быдлаў вадзе і трымацьяго там па гадзіне. Той, у каго няма
дзе купаць скаціну, няхай аблівае яе вадой як мага часцей і даўжэй.

Распазнаванне гнойнай хваробы. Калі кроў не згусае, а расплыва-
ецца і робіцца вадзяністай, тады ўжо яе не пускаюць, а даюць жы-

вёле лекі, якія ўжываюцца супраць гнойных працэсаў, а менавіта
піццё, гатаванае з горкіх і ўмацавальныхтраў. Гнойныягарачкі вы-
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казваюць сябе нагнаеннем вачэй і носа, часам нават смярдзючым

дыханнем. Пры іх акрамя ўмацавальных сродкаў варта даваць згуш-

чальныя, аб чым таксама скажу ніжэй. Інакш, калі кіравацца толькі

меркаваннямі, а не пэўнымі правіламі, можна ці пагоршыць гнойны

працэс, паколькі жывёлу аслабіць непатрэбнае кровапусканне,Ці,

наадварот, грэбуючы адзіна дзейсным лякарствам ад запаленчага

захворвання, льга зрабіць хваробу невылечнай.
,

Пры ўсіх заразных захворваннях дрэнаж на грудзях жывёлы

з'яўляецца незаменным сродкам выратавання.

Аб кровапусканні. Кроў пускаюць У адпаведнасціз узростамі ва-

гой жывёлы, звычайна ад васьміда дзесяці літраў, а ў больш буйнай

скаціны - іда дванаццацілітраў.

Аб дрэнажы. Узмацненне раздражнення скуры. Неабходная асця-

рога для людзей. Дрэнаж звычайна робіцца на грудзях, але часта іў

іншых частках тулава, як мага бліжэй да хворага месца. Трэба аба-

вязкова праколваць толькі скуру і працягваць шнурок, не кранаючы

цягліц, Інакш можа ўтварыцца запаленне і вялікая пухліна. Шнурок

змочваюць шкіпінарным маслам, што павялічвае раздражненне ску-

рыі нагнаенне. Таму варта штодзённа зрушвацьяго з канца ў канец,

каб ранка не загаілася. Аднак пры вонкавых прышчах асцярога па-

трабуе не рабіць гэта голымі рукамі, а заўсёдыў скураныхпальчат-

ках, бо нарывычасам бываюцьтакія атрутныя, што лёгка перадаюц-

ца людзям.

Піццё супраць запалення. Ліманад з Оіеши-гітісіі, з воца-

там. Поліўкі слабіцельныя і ахаладжальныя. Пры запаленчым

захворванні спачатку даюць жывёле па некалькі шклянак халоднай

вады, прыпраўленай купарвасам (Оіецт-уісіоіі) так, каб яна стала

крыхукіславатая, як ліманад. Пояць такой вадой штодзённа, пакуль

не пройдзе небяспекаі не спыніццазараза.

Прыадсутнасці купарвасу ваду можна падквасіць воцатам. Так-

сама добра згатаваць поліўку з морквы і рэпы-- гародніна павінна

цалкам разварыцца -- і прыправіць яе соллю, дабавіўшы шостую

частку салетры. Такі ж вынік дае поліўка з пшанічнага вотруб'я і

солі з салетрай. Нарэшце льга даваць скаціне па адной кварце вады,

у якой варыліся ячмень, адзін лот салетры, па паўдрахмы камфары,

купарвасу і тры лыжкі воцату. ,

Для лепшай і даражэйшай жывёлы варта падрыхтаваць на-

ступнае лякарства. Узяць салетры два лоты, нашатыру адзін лот,

віннакаменнайкіслатытрылоты, усё змяшаць, раздзяліць на шэсць

парашкоў і, па аднаму развёўшы ў палове кварты вады, даваць

скаціне кожныятрыгадзіны.
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Няблага яшчэ варыцькарані конскага шчаўя (Гара!а асца) (так
у аўтара. Трэба: Кцтех сопегіці5. --- Пер.) разам з лісцем і сцяблінамі
і паіць ім жывёлу.

Водарнае і ўмацавальнае лякарства супраць гнойнага захворван-
ня. Як яго прыгатаваць і ўжываць. На сорак галоў жывёлыбярэцца
дзве жмені накрышанага цар-зелля, столькі ж аеру, а таксама здроб-
ненага дрэва ясеню, хваёвых пупышак,а калі іх няма, тады ўдвая
больш дробна пасечаных хваёвыхгалінак. Усё гатаваць у вадзе на
моцнымагні, а перад тым,як зняць, усыпаць па дзве жмені багуну
ці дзікага размарынуі палыну. З гэтымітравамі яшчэ раз закіпяціць,
шчыльна накрыцьі паставіць воддаль агню, каб настоялася. Потым
уліць у брагу ці іншае пойла і даваць кожнай жывёле пароўну. А
лепш напаіць скаціну паасобку порцыяйпа яесіле і ўзросту.

Яшчэ можнагоркі палын патаўчыз соллю і часта ўсыпацьу ка-
рыта, каб быдлалізала. Льга кару хваёвую, яловую, дубовую, вярбо-
вую, альховую, маладыягалінкі гэтых дрэў і іх лістыдоўга варыць, а
потым тымадварампаіць скаціну.

Аб патагонных лякарствах. Прыправы,якія ў іх уваходзяць. На
сто галоў жывёлы: селядцоў -- сто штук, сухога горкага палыну --
паўтара фунта, сухога кораню аеру -- паўтара фунта, сурмы-- адзін
фунт, салетры-- тры фунты, серы -- чатырыфунты, ягад ядлоўцу--
дзесяць фунтаў, часнаку -- адна кварта, цыбулі -- два гарцы,солі -
паўпуда, чыстага дзёгцю -- адзін пуд. Усё дробна патаўчы, старанна

перамяшацьі нарабіць галачак памерамз італьянскі арэх. Штодзён-
на даваць скаціне нашча па адной ці дзве галачкі цэлы тыдзень, а
яшчэ па адной кварце вады, прыпраўленай белым купарвасам да
слабайкіслаты.

Іншае патагоннае лякарства. Як вядзе сябе скаціна пры
потавыдзяленні. Потавыдзяленне выратавальна пры гнойных за-
хворваннях, асабліва пасля ачышчэння страўніка. Для гэтага бя-
руць: простага тоўчанага перцу і серы ў парашку -- па два фунты,
часнаку -- шэсцьдзесят галовак(калі дробны-- семдзесят), воцатуі
дзёгцю -- па два гарцы, столькі ж вады, што доўга кіпелаз асінавай
карой. Усё трэба перамяшаць, трохі падагрэць і даваць дарослай

скаціне па конаўцы(у чвэрць кварты), маладой -- па паўконаўкі.

(Атрыманую вадкасць належыць увесь час боўтаць і мяшаць, каб
больш буйныячасцінкі не асядалі на дно.)

На пашу жывёлу не варта ганяць дзве ці трыгадзіны, на працягу
якіх у яе выступае пот. Потым неабходна выпусціць скаціну на све-

жае паветра, але ж толькі не на холад, каб яна не стаяла ў цеснайі

зачыненай аборыі не дыхала шкоднымі выпарэннямі, выкліканымі

паценнем. Таму ўсялякія патагонныя сродкі лепш скарыстоўваць
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7 толькіў цёплыя, сонечныя дні, а не ў халодныя, туманныя ці ветра-

ныя. .

Усё сказанае датычыць вялікага статку. А хто мае дзве ці тры

жывёлы, можа і ў хляве ім даць прапацець, адначасова абкурваючы

скаціну воцатам. У наступны дзеньварта добраправетрыць і абку-

рыцьхлеў, а кароў памыць і пачысціць шчоткамі. ,

Яшчэ некаторыя патагонныя лякарствы. У паўгарцы вады

кіпяціце па жмені ягад ядлоўцу і альховага лісця. Калі вада выпа-

рыцца да палавіны, працадзіце яе, дабаўце дзівасіл (Іпша Наепіз) -

сяляне называюць яго жывасілам -- адзін лот у парашку і палову

квінтала (складае адну восьмую частку лота. -- Пер.) камфары.

Гэткай порцыяй паіце кожную дарослую жывёлу ўранку і вечарам

на працягу трох дзён, прытрымліваючыся зазначаных вышэй мер

перасцярогі.

Яшчэ аб адным лякарстве, што выклікае потавыдзяленне, ужо

гаварылася ў раздзеле Сродкі, якія папярэджваюць хваробу скаціны.

АЧЫШЧАЛЬНЫЯЛЕКІ

Ачышчальныя солі. Адну частку глаўберавай солі, столькі ж -

англійскай, дзве часткі салетры змяшаць і даваць на адну дарослую

жывёлу па сталовай лыжцы, папярэдне развёўшыпарашок квартай

вады.
Глаўберавай солі паўфунтаі кухоннай чвэрць фунта разбавіць

квартай вадыі паіць скаціну зазначанымі порцыямі. Калі не дапа-

можа, паўтарыць.

Салей -- чараўнік двухлісты. Паўфунта салепу і столькі ж

глаўберавай солі змяшацьі даваць жывёле па лыжцыпарашку, раз-

ведзенага ў вадзе, пакуль не падзейнічае.

ЛЯКАРСТВЫ СУПРАЦЬ ПАНОСУ

Прыгатаванне настойкі «Ярафей». У якой колькасці яе даюць

дарослай жывёле, цяляці. Для настойкі, што рускія возчыкі назы-

ваюць «Ярафей», належыць узяць у роўнай колькасці наступныя

сухія травы: палын горкі, дымніцу (Еатагіа), піжму (Тапасебла),

маруну, гэта значыць матачнік (Маігісагіа спатопіа) (так у аўтара.

Трэба: маруна (баііцга), матачнік, ён жа рамонак аптэчны (Маігісагіа

сратопІа. -- Пер.), мяту перцавую і простую, чабор звычайны

(Тіштиі5 зегрШешт), караніаеруі дзіванну звычайную (ТогтепіПа)

(гэтак у аўтара тут і далей. Сапраўды ж рэчыва тарменцілін ёсць

у каранях расліны дуброўка (РоіепШа). -- Лер.), падтыннік вялікі

з каранямі (СВінФопіца пааўае), змяшаць іх і заліць гарэлкай у
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бутлі (адзін гарнец гарэлкі на паўфунта ці больш траў). Няхай усё
настоіцца на сонцыці ў цяпле. Калі спатрэбіцца, для дарослай жы-
вёлы конаўку настойкі змешваюцьз лыжкай, добра поўнай, чыстага
мелу іўліваюць скаціне ў горла. Лякарства даюць трыці чатырыразы,

пакуль не атрымаецца жаданывынік. Цялят пояць чаркай настойкі
два разыў дзень, кожную порцыю яе змешваючыз няпоўнай лыж-
кай мелу. Гэта самы дзейснысродак.

Кананляная поліўка. Канопліз семемі сцяблінамізгатавацьі да-

ваць піць хворай жывёле, а акрамятаго, карміць яе падсмажанай

аўсянай мукой.
Крухмал. Пшанічныкрухмал, расцёртыў вадзе і трохі падсоле-

ны, добрае лякарства супраць паносу ў кароў і цялят.
Іншыялекідля цялят. Цялятам яшчэ дапамагаюць падкавік,гэта

значыць кава, завараная другі раз, ці два яйкі, улітыя ў поліўкуз яч-
меннаймукі, ці лыжка вугалю, змешанага з яйкам, што даюць два
разыў дзень.

Колькі парашку ТогтенНІае ўжываць на адну дарослую жывёлу.
Як карміць скаціну падчас хваробы. Трыразыў дзень даюць па ад-

наму парашку: адзін лот дзіванны (ТогтепіШае), адзін лот гарычкі
(бепбапа), а таксама адзін лот кораню алтэі (Аііраеа). Калі ў каго-
небудзь няма гэтых траў, тадыі адна ТогтепіШае будзе дзейсным
лякарствам, асабліва калі да яе дабавіць мел. Адначасова кормяць

скаціну толькі сухім харчам,а ўсе зялёныя травыі брагу адмяняюць
да поўнага ачуньвання. Хворую жывёлу трэба аддзяліць ад здаро-
вай.

ЛЕКІ СУПРАЦЬ ЗАПОРУ

Кіслае малако. Кіслае малако ўліваюцьскаціне ў горла па кварце

за адзін раз. Робяць так да апаражненнястраўніка.
Цыбуля. Ежа,якая слабіць. Алей. Добра разварыць гарнец цыбулі

ў гарцывады, расцерці яе ў макатры, працадзіць, моцна выціскаючы,

потым дадаць кубак алею, збоўтаць і ўліць вадкасць у горла жывёле.
Скаціну неабходнавадзіць узад-уперад і на некалькігадзін пазбавіць

ежыі піцця. Пасля даваць піць толькі цёплае, напрыклад поліўкуз

рэпыці вотруб'я, злёгку прыпраўленую аўсянай мукойі трохі пад-

соленую.
Некаторыя гаспадары ўліваюць хворай жывёле ў горла па

паўкварты алею ці топленага масла. Самым жа надзейнымлякар-
ствам з'яўляюцца ніжэй апісаныя клісціры, асабліва ў тым выпад-
ку, калі папярэдне выцягнуць гнойз прамой кішкі рукой, змазанай
алеем.
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Клісціры. Іх робяцьз сянной поліўкі, пасоленай добрай жменяй

солі, з дабаўленнем конаўкі алею ці каровінага масла. Льга яшчэ

ўскіпяціць ваду з дзвюма жменямі сцяблін і лістоў альясу, а перад

тым, як зняць з агню, усыпаць жменю рамонку. Пасля адварна-

крыцьі пакінуць настойвацца недалёка ад агню, затым працадзіцьі

прыправіць, як і першы.

Замест масла можна накрышыць кусок мыла. На адну клізму бя-

руць тры конаўкіадвару, робяцьяе цеплаватай. У неадкладным вы-

падку ўсыпаюць яшчэ паўдрахмы камфары (парашку).

ВЫЗНАЧЭННЕ ЎЗРОСТУ КАРОЎ

Той, хто купляе карову, павінен даведацца праяе ўзрост. Лепш за

ўсякі рэестр аб гэтым скажуць кольцына рагах, якіх пасля кожнага

ацёлу ў каровы з'яўляецца па аднаму. Паіх колькасці льга меркаваць

аб узросце жывёлы. Калі яна год не цялілася, тады на рагах будзе

шырокі прасвет, што лічыцца за два гады.

АБ АДКОРМЕ ВАЛОЎ

УЗРОСТ ЖЫВЁЛЫ,

ЯКУЮ ТРЭБА АДКОРМЛІВАЦЬ,І ЯЕ АДБОР

Для адкорму пакідаюцьвалоў не старых, гэта значыць ва ўзросце

адсяміда дзевяці гадоў, бо толькііх мяса бывае сакавітымі мяккім. У

маладой жывёлылюбыхарч ператвараецца ў мяса ітлушч, паколькі

ўсе органы харчавання яшчэ ў поўнайсіле. У старой жа, наадварот,

больш пажыўная частка ежы траціцца на падтрымку сіл і жыцця, а

тлушчу і мяса прыбаўляецца няшмат.

Адбіраць варта здаровых валоў, не змарнелых ад працы, бо на-

вярэджаныя папраўляюцца марудна. Спачатку неабходна, каб да іх

вярнулася здароўе і моц, і толькі потым яныпачнуць набірацьвагу.

Аднак гаворкаідзе аб тым, каб рабочых валоў зусім не ставіць

на адкорм брагай. Няхай толькі яныне будуць змарнелыяі пакале-

чаныя ў выніку нядбайнага іх выкарыстоўвання. Для працы жывё-

лу належыцьтаксама добра карміць і ледзьве не напіхваць травой.

Менш небяспечна адкормліваць сваіх валоў, чым купляць іх дзеля

таго, бо не адзін раз здаралася, калі набытая скаціна прыносіла на

жывёльныдвор заразу. .

ХЛЯВЫ, ДЗЕ ПАВІННЫ ЗНАХОДЗІЦЦА ВАЛЫ
ПАДЧАС АДКОРМУ

Лепш ставіць жывёлу да надыходу маразоў у сухіх, светлых і цё-

плых памяшканнях,у якіх не залішне высокія сценызаканапачаны
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мохам. У сельмі халодным будынку скаціна ніколі не набярэ добрай
вагі, а ў надта цёплым,дзе ўвесь час пацее, будзе худзець,

Валоў трэба трымаць на прывязі, каб кожныз іх заўсёдыі цалкам
з'ядаў належную частку корму, каб яныне ганяліся адзін за адным
і не бадаліся. Падлогу належыць старанна падмятацьі засцілаць, бо
ляжаць нагнаі валамне на карысць. Свежае і чыстае паветра, які
чысціня самой жывёлы, -- умова для добрагаі хуткага адкорму. (Аб
захоўванніахайнасціў доглядзе глядзіў раздзеле Як неабходна каро-
вам утрыманне ў чысціні.)

Варта таксама пільна сачыць за тым, каб пастухі не білі і не
пужаліскаціну, бо часта здараецца, што гэткімі дзеяннямі яныкале-

чаць валоў іадымаюцьу іх здароўе.

КОЛЬКІ ДАВАЦЬ ВАЛАМСЕНАІ САЛОМЫ.
КАЛІІ ЯК КАРМІЦЬІХ БРАГАЙ.

ЗАПАРАНАЯ СЕЧКА. МЯШАНКА ДА ЯЕ

Галоўнае правіла ў такой справе: не шкадаваць валам харчу, каб
яныяк мага хутчэй папраўляліся і доўга не стаялі. Чым больш ім
даваць сена, асабліва канюшыны,тымхутчэй янынабяруць вагу. А
калі няма ўволю сена, можна змяшаць яго напалам з яравой сало-
май. Льга нават браць трычасткі сена і чатырычасткі саломы. Гэту
колькасць трэба падзяліць на тры порцыіідаваць уранку, у поўдзень
і вечарам.

Брагу няхай валып'юць, колькі хочуць. Аднак неабходна засце-

рагацца разавага перапою. Хаця ўранку не карміце брагай нашча, бо
замест скраплення яна выкліча панос, аслабіць скаціну, а ў выніку
тая пахудзее. Брага ніколі не павінна быць перакіслай.

Акрамятаго, заўсёды давайце валам запараную сечку, штога-
туецца наступным чынам. У карыце, сумысля для гэтай мэты
пастаўленым у хляве, шчыльна зачыненым саламянай накрыўкай,
запарце на ноч гарачай брагай ці вадой розную мякіну, акрамягрэц-
кай, змёткі і высеўкі'. Калі за ноч сечка добра ўпрэе, назаўтра льга

развесці яе ў цёплай бразе і, размяшаўшы, даць валам, Яшчэ лепш
пасыпаць мяшанку якім-небудзь вотруб'ем, высеўкамі ці аўсянай

мукой. Муку таксама варта старанна перамяшацьз запаранай сеч-
кай, бо калі яна застанецца на паверхні, то яе здзьмухне скаціна ў

час яды.

ІЗмёткі -- дробныя саломінкі з мякінайі нават з вельмілёгкім зернем, якое

застаецца пасля абмалоту. Высеўкамі называюць тое дрэннае зерне з мякінай,
што змятаецца пасля прасейвання збожжа.
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Авёс перад памолам неабходна добра прасушыць у печы, каб

мука была дробнай: цэлае зерне ці размолатае напалам не накорміць

вала, бо ён не зможа ператравіць буйныя часцінкі, іяныцалкам ВЫЙ-

дуць вонкі.

МАКУХА.

ЖАМЕРЫНЫЗ КРУХМАЛУ

Там, дзе маецца выраб алею, валам даюць макуху, папярэдне раз-

ведзеную ў вадзе ці бразе, а потым змешаную з апісаным вышэй за-

параным кормам. Атрыманыя камякі, якія змяшчаюцьу сабе шмат

тлустых рэчываў, пажыўныяі спрыяюць хуткаму адкорму: Але яны

надаюць мясу жывёлы нейкі ім уласцівы непрыемны прысмак. Таму

за восемь дзён да забою вала макухай лепш зусім не карміць, а яшчэ

на тыдзень раней належыцьзначна паменшыцьяе колькасць.

Крухмальныя жамерыны, ці адходы, таксама карысныя. Урэшце

на завяршэнне кармленняварта перавесці жывелу толькіна сена,са-

мае лепшае, калі магчыма,то з канюшынай. Тадыскаціна з'ядае яго

зусім няшмат.

ГОРКІЯ ТРАВЫ, ПАТОЎЧАНЫЯЗ соллю

Некаторыя гаспадары, каб валы ахвотней елі і хутчэй адкорм-

ліваліся, даюцьім лізаць патоўчаныя з соллю горкія травы: звычай-

ны палын,горкі палыні аер.



 

АБ ГАДАВАННІ І ЎТРЫМАННІ АВЕЧАК
І АБ КАРЫСЦІЗ ІХ

У ЯКІМ УЗРОСЦЕ АВЕЧКАМ
ЛЕПШ ЗА ЎСЁ ПЛАДЗІЦЦА.

АБ БАРАНАХ

Авечка можа жыць дзесяць -- дванаццаць гадоў. Здаровыхяг-
нят нараджае толькіда васьмі гадоў. На дваццаць і нават дваццать

пяць матак дастаткова мець аднаго маркача, здаровага і маладога,
ва ўзросце ад паўтара да шасцігадоў, не больш. Авечак, якім меней

за два с паловай гады, не трэба пускаць у статак. Плод свой авечка
носіць пяць месяцаў. Той, хто хоча мець ягнят бліжэй да вясныі жа-

дае зберагчыіх ад уздзеяння моцных маразоў, павінен сачыць, каб

племянныя бараныпасвіліся асобна,а ў статакіх пускаліз сярэдзіны
верасняі ўвесь кастрычнік. Тады прыплод будзе ў сакавіку. Неабход-
на толькі маркачам на працягу двух папярэдніх месяцаў - у жніўні
і верасні -- акрамя добрага сена ўсыпацьі па гарцу аўса. Таксама
рабіць цэлы кастрычнік і першую палову лістапада.

Хто мае на мэце вырошчваць добрую пародуавечак,якія б давалі
прыгожую воўну, той мусіць разводзіць прыгожых, пародзістых
маркачоў: яны паляпшаюць увесь статак, Калі звесці нават простых,
незавадскіх авечак з іспанскімі баранамі, ужо ў трэцім пакаленні
з'яўляюцца ягняты, што па воўне і знешняму выгляду падобны на
гэтых маркачоў. Неабходна пільнаваць, каб пародзісты статак не
сыходзіўся з простым сялянскімі не было паміж імі злучак.

ДЗЕ ВЫГОДНЕЙ ГАДАВАЦЬ
ПАРОДЗІСТЫХ АВЕЧАК

Вопыт вучыць, што замест адной каровы можна добра ўтрым-
ліваць ад васьмі да дзесяці авечак. Таму гаспадар, які мае шмат зямлі

з убогай і мізэрнай травой (яе паспяхова выкарыстоўваць пад пашу
для кароў нельга), няхай сее на ёй траву для авечак. Чаргаванне ж
пасеваў травыі збожжа павялічыць урадлівасць поля ў выніку гур-
тавання на ім авечак,і карысць ад гандлю воўнайстане відавочнай.
Няма ж іншага прадукту, што лёгка перавозіць далёка малойвагойі
аб'ёмам (ён не падвяргаецца шкодзе, нават прыневялікім аб ім кло-
паце), чым авечая шэрсць.
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КАЛІ ТРЭБА РАЗВОДЗІЦЬ

ТОЛЬКІ ПРОСТЫХ АВЕЧАК

Той, хто не валодае прасторнай, на ўзвышшы і сухой пашай, а

значыць, пазбаўлены ўмоў паспяхова гадаваць авечак, зробіць лепш,

калі будзе трымаць больш рагатай жывёлы.А насвае гаспадарчыя

патрэбы няхай вырошчвае простых, а не пародзістых авечак, якія

надта далікатныя, вымагаюць значнага клопатуі ўвагі, часцей хва-

рэюць, падвяргаюцца заразе і менш адпавядаюць звычайным хатнім

патрэбам, чым простыя авечкі. Дыі воўна іх не зусім зручная на

кажухах, бо залішне доўгаяі кашлаціцца. Прасці яе і вырабляць

звычайнае сукно нашым сялянкам, што не маюць для таго ніякіх

прыстасаванняўі не валодаюць пэўнымі навыкамі, вельмі цяжка.

АВЕЧКАМ ШКОДЗІЦЬ ГАРАЧЫНЯ

ГЭТАК ЖА,ЯК І ВІЛЬГАЦЬ

Авечкі вельмі трывалыя да марозу, але не пераносяць гарачыню

і духату. Сонца напякае ім галовыі выклікае ўсялякія запаленчыя

хваробы. Таму з ранку трэба выганяць іх на захад, а з поўдня --

на ўсход, каб яны хадзілі па пашы, адвярнуўшыся ад сонца, і не

падстаўлялі галовыпад яго гарачыя промні. З той жа прычыныз

адзінаццаці гадзін раніцыда трох-чатырох па поўдні авечак лепш

трымаць у такім месцы,дзе ёсць цень і халадок. Калі ж янызаста-

нуцца на сонцы, то пачнуць гуртавацца, піхацца, не будуць нічога

есці ітолькі могуць захварэць. Як жывёльныдвор знаходзіцца далё-

ка ад пашы, паблізу яе неабходна зрабіць навес. Пад ім скаціна сха-

ваецца ад гарачыніі непагадзі. Калі накідаць пад навес саломы, то за

лета збярэцца шмат гною. Подсціл той належыць час ад часу змень-

ваць, каб заўсёды было суха.

Улетку авечкі павінны начаваць у загарадзі, змайстраванайтак,

каб у выпадку дажджу альбо слаты жывёла адразу знайшла пры-

тулак пад навесам ці ў звычайных хлявах. Найлепей, калі вароты

хлявоў выходзяць унутр загарадзі. Сырое, дажджлівае надвор'е

вельмі шкодзіць авечкам,бо вільгаць убіраеццаў іх густую, тоўстую

ітлустую воўну, дрэнна высушваеццаі прыносіць жывёле мноства

бачных і нябачных пакут і хвароб. Адразу пасля стрыжкі макрата

небяспечна для скаціны яшчэ больш.

Авечкам не падабаецца нават паша, акропленая расой. Таму ў

поле выганяць іх варта толькі тады, як раса спадзе. А ў дожджці

непагадзь лепш няхай стаяць пад страхой ці ў адчыненым хляве і

ядуць кормса свежай(толькі накошанай) травыі саломы.

45



ЯК УТРЫМЛІВАЦЬ ПАМЯШКАННІДЛЯ АВЕЧАК

Захоўваць ахайнасцьухлявахніколі не будзе залішне. Частая зме-

на подсцілу на сухі і мяккі зберагае здароўе авечак. Паколькі яныне

пераносяць гарачыніі духаты,у хлявах павінна быць як мага больш

адтулін, якія ўвесь час адчынены. Нават у маразы не пашкодзіць

адчыніць варотыі заставіць іх кратамі. Авечкі ад прыродытак до-

бра апрануты, што зусім не баяцца марозу, хіба толькі ногі іх хутка

мерзнуць,калі не зменьваць подсціл (ён мусіць быць рыхлым). Яслі,

куды кладуць сенаці іншысухі корм, належыць рабіць прамымі,а не

на ўскос,і даволі нізка. Тады жывёле зручней есціі яна не закіне сабе

на спіну саломінак ці крошак.А гэтае смецце брудзіцьі псуе воўну.

АВЕЧКАМ КАРЫСНА СОЛЬ.

ГОРКІЯ ТРАВЫІМ ДАЮЦЬ ДЗЕЛЯ ПРАДУХІЛЕННЯ ХВАРОБ

Соль, так неабходная для захавання здароўя авечак, з'яўляецца

таксама лякарствамі сродкам папярэджання захворванняў. Аднак

у некаторых месцах, асабліва там,дзе глеба вапнавая, авечкі менш

прагнуць солі, бо вапна сама па сабе ўжо сродак супраць самай жу-

даснай хваробыавечак -- фасцыялёзу. Шмат дзе каменную соль ве-

шаюць у жалезных скрыняхз кратамі, скрозь якія авечкі свабодна

могуцьяе лізаць.

Хто аднак жадае зэканоміць расход грошай на соль, можа яе

патаўчы разам з горкімі травамі: палыном (Агіетізіа арзіпіВіцпа),

піжмай (Тапасешт ушІяаге) і ягадамі ядлоўцу. Травы свежыяі суша-

ныя аднолькава карысныя. У гэту сумесь льга дадаць трохі дзёгцю

ці шкіпідару, нават змяшацьз глінай і зрабіць з яе нешта падобнае

на аладкі. Іх авечкі ахвотна ліжуць. А самае зручнае -- напоўніць

сумессю невялікія вузкія і доўгія хваёвыя карытцы, накшталт

паўкруглых латакоў,і падвесіць іх на матузах так, каб можна было

прынеабходнасцінізка апускаць ці падымаць,

На сто галоў авечак бяруць на адзін раз тры ці чатыры фунты

солі. Даюць жа аладкі тады, калі жывёла прагне таго: аблізвае сцены,

абмазаныя вапнай ці глінай, альбо месцы, дзе стаяла мача.

ЯК АБЫХОДЗІЦЦА З АВЕЧКАМІ

У авечніку належыць весці сябе лагодна і спакойна, асабліва

тады, калі авечкі котныя. Выганяцьіх з хлява і заганяць назад трэба

павольна, няспешна. Як яныгуртуюццаі ціснуцца ў варотах, то мо-

гуць сябе знявечыцьці скінуць ягнят.

Сабака аўчараніколі не павінен палохаць баязлівыстатакі хутка

за ім ганяцца. Ад страху авечкі збіраюццаў кучкі.
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Котныя аўцаматкі, здараецца, трацяць плод ад цвілога ці пратух-

лага корму альбо калі іх выганяюць на пакрытыя шэранню пасевы.

Залішне багатая ежа, асабліва караняплоды (рэпа, бульбаі г. д.) не

менш шкоднаяім і часам таксама выклікае страту ягнят.

АДАСАБЛЕННЕ АКОТНЫХ АВЕЧАК

І БЛІЗКІХ ДА АКОТУ

Перш чым надыдзе час акоту, У аўчарні неабходна прыгата-

ваць невялікія загарадзі і выкарыстаць іх для размяшчэння авечак

з ягнятамі. А яшчэ лепш зачыніць там матак, якія хутка акоцяцца,

бо толькі што народжанае ягня пры любым пярэпалаху авечкі мо-

гуць затаптаць і забіць. Аўчар мусіць не толькі днём, але і ноччуз

ліхтаромзаходзіць у авечнік, каб пры неабходнасці дапамагчыавеч-

кам прыакоце.

АБ ДАЕННІ АВЕЧАК

У некаторых гаспадарках дояць авечак і з таго малака робяць

смачныя сыры. Аднак даход ад іх не пакрывае страты на воўне. У

дойцыхавечак шэрсць не такая багатая, яна больш тонкая і не вельмі

хутка расце, як у тых, што толькі кормяцьсваіх ягнят. У дадатак іяг-

нятызводзяцца і гінуць, калііх пазбаўляюць малака маткі.

ПАЕННЕ ЖЫВЁЛЫ

Авечкам неабходна даваць піць штодзённа, раз ці двакроць,

заўсёды адну ітую ж чыстую ваду, пажадана праточную і ніколі ста-

ячую ці балотную. Лепш за ўсё паіць іх зранку. Можна і ўвечары,

але ні ў якім разе ля поўдня, хіба што толькі зімой. Адны аўчары

лічаць, нібыта паенне не на карысць жывёле ў некаторыя порыгода.

Іншыя ўпэўніваюць(і гэта больш правільна), што, наадварот, - не

паіць авечак, асабліва прысухім корме, вельмі шкоднадляіх, бо су-

пярэчыць законам прыроды. Аднак залішне багатаеі частае піццё

сапраўды шкодна зімой. Авечкі атрымліваюць тады брагу ці пойла

з макухі і могуць лёгка абысціся без вады. Ва ўсякім выпадку зімой

дастаткова паіцьіх адзін раз у дзень.

ЧАС ЛЯГЧАННЯ БАРАНЧЫКАЎ

Лепш за ўсё пакладаць баранчыкаў у халодныядніі як яны яшчэ

ссуць матку. Старым, нават выбракаваным баранамгэту апера-

цыю належыць рабіць толькі ў красавіку ці верасні, калі не бывае

гарачыні. Потыміх трэба некалькі дзёп трымаць у цёмнымхляве,

каб абараніць ад мух.
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АБ НОВАНАРОДЖАНЫХ ЯГНЯТАХ

Першыя тры месяцыяны спажываюцьадно толькі матчына ма-

лако. Пасля пачынаюць забаўляццаі спрабаваць корм, які даюць

дарослай жывёле. Таму для зімовых ягнят варта зрабіць асобную

загарадзь і падкідаць ім дробнае сена, лісце дрэў, а ягнятам больш

дарагімі слабым -- нават трохіаўса ў снапах.

АЎЦАМАТКІ, ШТО НЯДАЎНА АКАЦІЛІСЯ,
І СТАРЭЙШЫЯ ЯГНЯТЫ

Прывясеннім акоце аўцаматак першытыдзень трэба трымаць

у хляве на сене ці траве, а ўжо потым выганяць на пашу, толькі не

вельмі далёкую. Ад празмернага руху малако ў іх перагарае і робіцца

менш прыемнымі спажыўным.Ягнят простых, мясцовыхавечакпа-

суць разамса старэйшай скацінай. Іспанскія павінныстаяцьу адчы-

ненымі халаднаватым хляве на сухім корме. Можна іх выпускаць

і на вольнае паветра, але паблізу ад дому, на высока размешчаныя

лугі, адложыстыя пашы,дзе расце дробная траўка. Пасля двух-трох

тыдняў ужо льга выганяць у поле разам з аўцаматкамі. Авечкам,

якія кормяць ягнят, належыць даваць па магчымасці лепшыхарч Ці

пасвіць на нядаўна засеянай траве. Старэйшую жывёлу і паклада-

ных баранчыкаў можна пракарміць і на горшых пашах. Праз пяць

месяцаў ягнят адлучаюць ад аўцаматак, бо за гэты час яны ўжо

прызвычаяццада сена ітравы. Пры клапатлівым доглядзе ягнят вар-

та расходавацьу дзень восем гарцаў аўса на сто галоў. Спачатку льта

даваць трохі менш, а потым -- і больш.

ПАСЬБА АВЕЧАКНА ЛУГАХ

Вясновысухі падножныкорм спрыяе здароўю жывёлы. У той жа

час гэта амальцізусім не шкодзіць сенакосам, калі паступаць асця-

рожна і разважліва. Ёсць розныя меркаванні аб тым,да якога часу

авечкі могуць пасвіцца на лугах і не пагаршаць наступнай травы. У

нас звычайна на святога Мікалая, а менавіта дзесятага мая, на лугах

утыкаюць калы. Тадыадразу можна зразумець, што хадзіць скаціне

там нельга.

ЯКІЯ ПАШЫ ЖЫВЁЛЕ ШКОДЗЯЦЬ,

А ЯКІЯ НА КАРЫСЦЬ

Авечкам не падабаецца трава ў лясах і зацішных месцах.

Пажыўныя для іх пашывысокія,сухія, але не пясчаныя (засыпа-

ныя пяском ціглеем). На іншых скаціна можа захварэць на хваробу

лёгкіх ці ў страўніку з'явяцца чарвякі-трыхіны. Калі жпасвіць аве-
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чак у нізкіх, вільготных месцах, на іх нападае фасцыялёз, ад чаго ў

наступную зіму здараецца паморак". ,

Сухія, бедныя, гліністыя пагоркі, засеяныя канюшынай

(Тгібоііцта), люцэрнай (Езрагсене), рутвіцай (Іо), вікай, гарохам

(Меаісаго ці Вуе ргаз5) (так у аўтара. Трэба: люцэрна (Медісаво),

эспарцэт (Опоргувіз), гарох (Різапа), райграс(І.І). -- Пер.), атак-

сама травамі ІоІіцга регеппеі РЫеуцта ргаіеп5е, даюць авечкам самы

здаровы корм. Насенне гэтых траў змешваюць з ячменем ці аўсом.

Збожжа збіраюць на першымгодзе, а ў наступным травы буйна раз-

растаюцца і становяцца багатым харчам.

ПЕРАХОД АД СУХОГА ЗІМОВАГА КОРМУ

ДА СВЕЖАГА ЗЯЛЁНАГА

Авечкі любяць свежую і маладзенькую траўку, больш тоўстыяі

цвёрдыя расліны яны пакідаюць. Таму не варта доўга ахоўвацьза-

сеяныя пашы, лепш выганяць на іх жывёлу. Пераводзіць авечакз

сухога зімовага харчу на сакавітыя зялёныя травы трэба паступова.

Не выганяйце іх адразу, як сыдзе снег і з'явяцца першыя сцяблінкі

муравы, бо ад гэтага ў жывёлы звычайна бывае панос. Трымайце ў

авечніку як мага даўжэй і выпускайце першыраз у поле паслятаго,

калі авечкі з'ядуць ранішні корм. Выганяйце іх на пашу ўпершыню

абавязкова ў сонечнае надвор'е і на тое месца, дзе яны пасвіліся ў

папярэднія два гады. Штодзённа час выпасу павялічвайце, колькасць

сухога зімняга корму памяншайце,а потым зусім яго не давайце.

АБ КАРМЛЕННІ САЛОМАЙ ЛЕТАМ.

ЗАЎВАГІ АБ ПАШЫ

У многіх мясцінах гаспадары, упэўніўшыся ў значнай выгодзе

сумяшчэння земляробства і авечкагадоўлі, даюць авечкам шмат,

нават залішне, саломы, каб атрымаць такім чынам больш гною. Яе

штодзённа кідаюць у яслі, як зімой, так і ўлетку. Авечкі лепшую

пад'ядаюць, астатняя ж ідзе на подсціл. Калі вы не маецё вялікага

запасу саломы, каб штодзённа падсцілаць свежай, тады захоўвайце

яе толькі для замены іншага сухога корму (яго можа не быць) у

дажджлівыя і непагодлівыя дні. Вышэй я ўжо казала пра тое, што

ў ідождж выганяць авечак небяспечна. Калі ж нарэшце сухога хар-

чу зусім недастаткова і нельга абысціся ў непагадзь без пашы, тады

1 ; , : . р
Толькі палягчаныхі выбракаваных авечак (яны пойдуцьна ўбой) можна.

пасвіць у нізінах з тлустай глебай, дзе яны вельмі хутка адкормліваюцца. Але
нельга пазніцца, каб не пачаўся паморак.
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выпускайце авечак толькі на добрую, густую траву. Інстынкт вя-

дзе жывёлу менавіта на такія месцы. Але падчас доўгай засухі авечкі

ціснуцца туды, дзе самая маладзенькая і сакавітая мураўка. Наогул

жа ім больш даспадобы новыя месцы, чым старыя, дзе глеба ўжо

ўтаптаная і сцвярдзелая. Таму прынамсі толькі ягнят і аднагадо-

вых 5 авечак, якім неабходна самая спажыўная ежа, варта пускаць

на свежую пашу, а старэйшая жывёла, паколькі няма травы лепшай,

хай пасецца на старой. Нельга таксама знянацку пераганяць авечак

з сухой травына густую і буйную, бо яны будуць прагна яескубці.

Для непрызвычаенага страўніка гэта шкодна і можа выклікаць роз-

ныя хваробы: унутраны пузыр ці часовае ўздуцце. Таму спачатку

трымайце статак на густым выпасе не больш як паўгадзіны, а по-

тымзноў ганіце на старое, сухое і горшае месца ці на папары. Калі

тлусты корм ператравіцца, льга ўжо не сцерагчысяі пускаць авечак

на буйную траву. Так увесь час неабходна мяняць выганы,пакуль не

паменшыцца колькасць мурагу на багатай пашыі авечкі да яго не

прывыкнуць'. Нашча і пры моцнайрасе асабліва небяспечна пасвіць

авечак на густой траве, бо, несумненна, будзе ўздуцце, калі не што-

небудзь горшае.

ПАСЬБА НА ЖНІБЕ

Тое, што моўлена пра расліны, датычыць іржышча. Асабліва там,

дзе пасля нядбайнай уборкі збожжа засталася вялікая колькасць

каласоў,якія авечкі прагна збіраюць. Зерне, з'едзенае ў меру, для іх

здаровыі спажыўныхарч,а залішняя яго колькасць шкодзіць. Таму

есці збожжа жывёла павінна патроху і з перапынкамі.

ПАСЬБА НА АЗІМЫХ ПАЛЕТКАХ

Авечак можна выганяць восенню на азімыя,дзе яныў сонечныя

дні ў кастрычнікуілістападзе багата пажывяцца. Гэта не паменшыць

будучы ўраджай і прынясе карысць жывёле, калі рабіць усё так, як

прыпасьбе на густыхтравах, і прытымзвяртаць увагу на тое, каб не

ляжаў снег ці іней. Выпускаць жывёлуў поле трэба не болыыяк раз

у дзень і толькі на добрае сонца, калі траваі лісце адтаюць. Авечкі

павінны быць на пашы толькі з адзінаццаці-дванаццаці гадзін

1. На палі, дзе пасеянылетніі зімовы рапс, чырвоная канюшына, люцэр-

на, нельга ў год пасеву пускаць авечак. Яны абгрызуць сярэднія лістыі зусім

знішчаць расліны. Некаторыя культуры льга без асцярогі на першым годзе

скормліваць авечкам. Аднак усе яныпавінны добра разрасціся, каб маглі без

перапынку служыць падножным кормам. Таму не пускайце туды авечак, па-

куль расліны не пойдуцьу рост.
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г апоўдніда трох гадзін пасля поўдня. Калі дзень хмурныі туманны,

выганяць іх зусім нельга. З тае нагоды не раю пры няўстойлівым

надвор'і карміць авечак пасевамі, бо змена сухога зімовага харчу ў

хляве на свежыі вільготныў полі для жывёлы небяспечна. Аднак

эканомія корму, каб хапіла да вясны, асабліва калі наогул яго ня-

шмат, прымушае часам карыстацца пашай да позняй восені.

ЗМЕНА ПАШЫ

Трэба памятаць, што авечкам падабаецца мяняць месца выпасу.

Нават калі новае горш ранейшага, жывёла ўсё роўна знойдзе сабе

там корм. Як паказвае вопыт, змена пашы павялічвае апетыт і ка-

рысна для здароўя авечак.

ПРЫЗВЫЧАЙВАННЕ ДА ЗІМОВАГА ХАРЧУ

Зімовае кармленне пачынаеццаз таго, што нанач авечкам даюць

салому. Калі яны ядуцьяез ахвотай, трэба павялічваць колькасць

сухога харчу і выганяцьскаціну ў поле на ўсё больш карацейшычас.

Абавязкова ўлічвайце, што дні восенню кароткія, раса ўжо цалкам

амаль не высыхае, а гэта, як вядома, скаціне шкодна не менш, чым

інейна траве.

САЛОМА-- ГАЛОЎНЫЗІМОВЫ КОРМ

Значнызапас саломызімой -- аснова больш таннага ўтрымання

авечак. Ніводная з хатніх жывёл не знаходзіць у саломе столькі

карыснага, колькі авечкі. Да таго ж, чым больш даюць ім іншага

спажыўнага харчу, тым з большайахвотай яныядуць салому, якая

памяншае вадзяністасць астатніх кармоў.

А паколькі любы корм, што ўвабраў выпарэнні авечак і гною,

самім авечкам не спадабаецца, то ў добра адладжанай гаспадарцы

рагатай жывёле даюць саломупасляіх, паколькі яны ўжо пацерабілі

і павыбіралі найбольш спажыўнуюдля сябе частку. Чым больш га-

спадар дасць авечкам саломы, тым менш потымспатрэбіццадляіх

іншага харчу.

САРТАВАННЕ САЛОМЫ

Не ўсе віды саломыаднолькава спажыўныя. Аржаная, чыста аб-

малочаная ўтрымлівае мала зерня ірозных дробныхі мяккіх рэчываў,

яна менш за ўсё прыдатная для корму. За ёй ідуць пшанічная, аўсяная
і ячная. Найбольш карыснайдля авечак з'яўляецца салома струч-
ковых раслін: гароху, бобу, вікі, а таксама грэчкі. Асабліва тады,
калі яны не страцілі лісце, што можа здарыццаад позняга жніваці
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доўгай у перыяд уборкі непагадзі. Нарэшце, усялякая салома будзе

больш спажыўнай,калі збажыну сажнуць адразу пасля паспявання,

а менавіта не пераспелуюі не перастаялую. Чым даўжэйяна стаіць,

тым больш цвярдзеюцьяе валокныі зніжаецца спажыўнасць. З тае
прычынысалома больш карысная ў канцывосеніі ў пачатку зімы,
чымпозняй вясной. Таму ў аўчарні неабходна завесці такі парадак,

каб да сярэдзіны зімы ўжывалася ў асноўным салома, а ўжо потым

сена, дастатковызапас якога трэба мець на вясну.

ЯКІЯ КАРМЫІ Ў ЯКОЙ СТУПЕНІ

МОГУЦЬ ЗАМЯНІЦЬ СЕНА

Чым больш авечкі атрымліваюць сакавітага харчу (каранёў,

гародніны), тым больш прагнуць янысаломыі тым лягчэй змогуць

вытрывацьзіму без сена. Аднак належыць выключыць маладыхі ад-

нагадовых ягнят, якім патрэбна большая колькасцьі лепшага корму,

чым старэйшым авечкам. Калі зусім нямасена, ім вельмі карысна

брага, асабліва яе гушча, што на нейкі час можа замяніць сена. Але

без яго усё ж такі я не раю абыходзіцца.

Мерыносам неаоходна надзвычайна шмат спажыўнага харчу

ў параўнанні з нашымі мясцовымі авечкамі. Інакш яны не дадуць

ніколі той колькасці тонкай воўны, якую мычакаемадіх, за ску-

пасць удвая пакараюцьгаспадара.

СЕЧКА ШКОДЗІЦЬ

Лепш даваць авечкам простую салому пасля цапа ці, калі няма

малацілкі, трохі пакамечаную ў мялцыдля льну,але толькіне сечку,

бо жывёла не можа правесці яе з верхняга страўніка ў рот для жаван-

ня, што дрэнна адбіваецца на яе здароўі.

ТУХЛАЕ І ГНІЛОЕ СЕНА -- АТРУТА ДЛЯ АВЕЧАК

Ніколі не карміце авечак гнілым сенам, сабраным у дрэннае

надвор'е ці з сенакосаў, што ў перыяд росту травыбылізаліты вадой.

Вызначыць гэта лёгка па тухлым паху і пыле, які ўзнімаецца, калі

варушацьсена. Ад такога харчу жывёла абавязкова захварэе фасцы-

ялёзамці падобнымі хваробаміі прападзе.

Калі іншага сена няма, трэба тое, што ёсць, для прадухілення

шкодных уздзеянняў на авечак перад ужываннем памалаціць ца-

пом, добра вытрасці віламіз яго пыл, а калі можна -- папырскаць

салёнай вадой. Нарэшце льга яшчэ змяшаць такое сена калі не з леп-

шым, дык прынамсіз добрай саломай. Аднакяно заўсёдынясе заро-
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2 дак пагібелі авечак. Таму лепш яго расходаваць на быдла, а авечкам

даваць салому, трохі змешаную з зернем.

КАЛІ СЕНА РОБІЦЦА САМЫМ ЛЕПШЫМ.

ЯК АБЫХОДЗІЦЦАЗ САКАВІТЫМІ ТРАВАМІ:

ГАРОХАМ,ВІКАЙ І ІНШ.

Сена нават з найлепшыхлугоў толькі тады спажыўнае,калі яго

скасілі вельмі сакавітым і сцябліны яшчэ не пераспелі, а менавіта

падчас цвіцення найбольшай колькасці траў. Скошанае, што ўжо

падсыхае, належыць берагчы ад дажджу і нават ад расы. Вільгаць

пазбаўляе траву спажыўных рэчываў і ўплывае на яе так, як кіпень

на чай. Вада вымываез раслін водарныя ікарысныя рэчывы1 пакідае

адны валокны. Неабходна пазбягаць та кой стратыі ніколі не пакідаць

падсохлае сена на сенажаці. Яшчэ да вячэрняй расыяго варта зла-

жыць укопы,а назаўтра, як спадзе ранішняя раса, распусціць і зноў

сушыць.
Таму ніколі не трэба адразу накошваць вялікія дзялянкі на лу-

гах, асабліва не маючыдастатковай сілы, каб сена ўбраць. Наватз

добрых сенажацей і ў спрыяльнае надвор'е, калі не варочацьі не

сушыцьяго, сена атрымаецца выцвілае і падобнае на салому,а зна-

чыць, будзе напалову менш спажыўнае, чым тое, да якога ставіліся

рупліва, уважліва і правільна высушылі.

Некаторыя кармавыя травы, як канюшына, віка, эспарцэт, шпер-

гель (свінакроп) і іншыя больш сакавітыя, чым звычайнае сена,

патрабуюць шмат часу для высушвання. Залішне перасохлыя, яны

губляюць лісточкі, якія складаюць асноўную спажыўную масу Гэ-

тых траў, а недасушаныя хутка шкодзяццаі гніюць. Каб пазбегнуць

падобных дрэнных вынікаў, неабходна травы, асабліва канюшы-

ну, умерана высушаную, перакласці слаямі ячнай саломы. Яна не

дапусціць перагрэву і псавання травыдыі сама нацягнецца сокамі

і выпарэнняміраслін і зробіцца вельмі смачным і спажыўнымкор-

мамдля авечак.
Каліж зерневыя-- віка, свінакрсп, гарох -- занадта разрастуцца,

сушыцьіх робіцца цяжка. У такім выпадку лепш пакінуць расліны

на карані, пакуль не з'явіцца завязь семя. Тадыяно заменіцьтое, што

сцябліныі лісце страцяць ад пераспеласці, калі прастаяць доўга на

карані. Бо скошаныя ў перыяд сваёй найбольшай сакавітасці травы

лёгка пераграюцца ад уласнайвільгаці і цяжару, калі іх злажыць У

копы.Аднакгарох, боб і віку, убраныя нават пасля поўнай спеласці

семяі абмалочаныя, яшчэ можна выгодна выкарыстаць на корм;

паколькі яны ўтрымліваюцьу сабе многа спажыўных часцінак.
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ЯК СКЛАДАЦЬ ПАШАВЫЯ РАСЛІНЫ

Галоўнае для траў, менавіта пашавых, сабраных з засеяных

лугоў, -- каб яныне перагрэліся. Старанна і належнымчынам вы-

сушаныя, іх неабходна скласці вельмі шчыльна. Скіданыя ня-

дбайна травы будуць усмоктваць у сябе з усіх бакоў атмасферную

вільгаць і безумоўна прагухнуцьі заплеснеюць. Найлепшыспосаб

прадухілення гэтага -- з усіх бакоў абкласці сена саломай, якая

захоўвае яго ад вонкавай вільгаціі ад той, што з'яўляецца ўнутры.

Саломаўсё ўцягне ў сябе. Яшчэ лепш складвацьсена на лоліў стагі

ці ў адрыне, перамяжаючыслаямі саломы.

ГАРОДНІНА, ЯКОЙ КОРМЯЦЬ АВЕЧАК

Акрамясена і саломыавечкам даюць таксама гародніну: бульбу,

буракі, бручку, рэпу, земляную грушу (Неіап(ачўабегозч5)і гд. Усё

ў сырым выглядзе крышаць не вельмі дробна ці яшчэ лепш рэжуць

кружкамі назнарокдзеля таго зробленай кармарэзцы, прычым аба-

вязкова ў роўных колькасцях. Гэта гародніна залішне вадзяністая

і змяшчае ў сабе нязначную колькасць сапраўды спажыўных

часцінак, да таго ж яна выклікае ўздуцце і можа пашкодзіць авечкам,

асабліва котным.Таму варта прытрымлівацца прапорцый. Авечкам,

пакінутымдля прыплодуі воўны, трэба даваць не болей двух фунтаў

у дзень на адну жывёлу, а прызначанымна зарэз -- льга ўдвая больш.

Паколькі захоўваць гародніну зімой значна складаней, чым сена і

салому, яе варта ўжывацьз восені. Пазней мароз,а з-за яго і гніенне

могуцьзрабіць такі корм ужо непрыдатным.

Авечак мэтазгодна з ранняга ўзросту прывучваць да гэткага хар-

чу, бо непрызвычаеныяда яго будуць пакутаваць ад паносу. Калі

ж яныне захочуць адразу есці гародніну, напачатку пасыпайце яе

аўсянай мукойці вотруб'ем альбо трохі падсольвайце.

ЗБОЖЖА, ПРЫГОДНАЕ НА КОРМ

Абмалочанае ці неабмалочанае -- у снапах,яго з-за каштоўнасці

даюцьтолькі ў надзвычайных выпадках або пры тэрміновай патрэ-

бе, і прычым вельмі вартым авечкам. Аднак аўчарыраяць карміць

збожжам хаця б патрошку ягнят да аднаго году, каб паскорыцьіх

рост, прычым класці снапкі. Так можна зэканоміць працу па малаць-

бе, да таго ж авечкі лепш ператраўліваюць зерне, з'ядаючыразамз

ім мякіну, дробныя часцінкі сцяблін. Добра змяшацьяго з мякінай,

высеўкаміці, калііх недастаткова, з дробнай сечкай, саломай, намо-

чанай вадой, каб авечкі павольней жавалі. Можна здрабніць збож-
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77; жа -- змалоць буйным памоламі даваць з сечкай, аблітай салёнай

вадой, паслятаго, як усё пастаіць некалькігадзін пад накрыўкай. На

адзін раз бяруць па тры чвэрці ці па паўфунта зерня і тры чвэрці

фунтасечкі на адну жывёлу.

Авёс і ячмень льга ўжывацьбез сечкі, бо яны пакрыты больш

тоўстай абалонкай. Гарох, боб і віку трэба драбіць разам з сечкай.

ЛІСЦЕ І ГАЛІНКІ ДРЭЎ ЯК ХАРЧ

У некаторых месцах зрэзваюцьз лісцем галінкі вяза, таполі, бя-

розы, дуба, алешыны,асіны, лазы, ліпы, звязваюцьіх у маленькія

пучкі і падвешваюць пад страхой ці на гарыальбо захоўваюцьу ко-

пах, накрытых саломай. Звычайна авечкі ахвотна ядуць такі корм,

што вельмі карысна дляіх здароўя". Але паколькі трата працыў да-

ным выпадку амаль перавышае выгоду, мала хто абразае галінкі. У

асноўным адрываюць толькі лісты, раскладваюцьіх тонкімі слаяміі

сушаць на сонцы, часам пераварочваючы, а потым трымаюцьУ по-

судзе ціў засеках.

БРАГА ДЛЯ АВЕЧАК

Брагай, ці гарэлачнай бурдой, добра падсілкаваць жывёлу,

асабліва аўцаматак,якія кормяцьягнят. Алезусім іншая справа, калі

яна складае галоўныхарч для скаціны, а сена ці салому ёй даюць

толькіў дадатак. Не адзіны прыклад паказаў, што авечкі ад залішне

вадкай ежыпакутавалі ад розных хвароб печані і селязёнкі, Паколькі

яны з'яўляюцца жвачнымі жывёламі, то ім патрэбныдля захоўвання

жыццяі здароўя расліныса сцёбламі. Нельга карміць авечак брагай

нашча, бо ад гэтага ў іх абавязкова разладзіцца страўнік.

МАКУХА

Акрамябрагі авечкам гатуюць яшчэ пойлаз макухі, вельмі смач-

нае і спажыўнае. Яно карысна для аўцаматак котныхі кормячых,бо

ад яго прыбаўляецца малако. Макуху, гэта значыць жамерыны, што

засталіся пасля выціскання алею,спачатку заліваюцьгарачай вадой,

таўкуць, а потым разводзяць ужо ў большай колькасці вады,каб да-
ваць авечкам у вадкім выглядзе. Паўтара фунта сухой макухі дастат-

“Там, дзе дрэў няшмат, розгі, якія авечкі пакідаюць пасля яды, ужываюць

для ацяплення. Абразаць дрэвы пачынаюцьз сярэдзіныліпеняі працягваюць

да сярэдзіны жніўня, бо менавіта тадыў іх большза ўсё сілыі сока. А каб не

пашкодзіцьдрэвам, трэба толькі часткова адразаць ад іх галінкі.
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кова ў дзень на адну дарослую жывёлу". Паіць ёй,як і брагай, нельга

нашча, а толькі пасля сухога корму.
У тых месцах, дзе вырошчваюць шмат струкавыхраслін, салому

ад якіх можна даваць усім авечкам прынамсі адзін раз у дзень (да

таго ж няма нястачы простай збожжавай саломы), льга эканомна

карміць мерыносаў. Звычайна ў дзень на адну жывёлу расходуюць

паўтара фунта сена, на аўцаматку -- па два фунты, на барана -- па

аднаму фунту сена і адносна большую колькасць саломы.

ЯК АБЫХОДЗІЦЦА БЕЗ СЕНА

Простыя авечкі пры наяўнасці брагі і бульбы могуць спажы-

ваць адну салому, старанна расцёртую,і гарох. Толькі пасля акоту

аўцаматкамі ягнятам неабходна дабаўляць нацярушанай саломыз

сенам. Калі ж так гадаваць мерыносаў, будзе вялікая страта воўны.

Але ў крайнім выпадку,як зусім няма добрага сена, лепш страціць

аднойчы даход ад шэрсці, чым прывіць авечкам зародак гібелі ад

шкоднага корму. "

АБ МЫЦЦІ АВЕЧАК

НАКОЛЬКІ ВАЖНА ДОБРА МЫЦЬ

Мыццё авечак -- вельмі значная справа. Самы малы неда-

гляд, нядбайнасць шкодзіць воўну ці ўтварае цяжкасці ў яе збыце.

Пакупнікі маюць зачэпку рабіць заўвагі аб якасці шэрсціі на той

падставе прапаноўваюць больш нізкую цану.

ЯК УТРЫМЛІВАЦЬ АВЕЧАК,
КАБ ВОЎНАЎ ІХ НЕ БЫЛА ПЛЯМІСТАЙ.

ЯК ЧЫСЦІЦЬ ЯЕ СЫРОВАТКАЙ

Старанныдогляд жывёлыці не найпершая ўмоватаго, каб мыц-

цё воўны дало жаданывынік. Гэтыя клопаты не абмяжоўваюцца

мерамі засцярогі яе ад бруду знешняга паходжання, накшталт кро-

шак кармоў. Абавязкова майце на ўвазе, што авечкі не павіннытра-

пляць пад дождж, бо адно безумоўна -- частае намаканне воўны,

асабліва калі адразу пасля дажджу настане гарачыня, ды яшчэ пе-

рад стрыжкай, прыводзіць да ўзнікненнягнілі на канцах шарсцінак,

пазбавіцца ад чаго нельга нават пры мыцці самай чыстай вадой.

ІБаранамі выбракаванымавечкам,якіх адкормліваюць на зарэз, гэта піццё

перастаюць даваць за тыдзень перад забоем. А яшчэ за тыдзень да таго значна

збаўляюць колькасць пойла,бо мяса ад яго набывае непрыемны прысмакі пах.

59



; Акрамятаго, дождж заганяе ў воўну пыл і бруд, якія заўсёдызна-

ходзяцца на яе паверхні, а потым ЯНЫЦІ зусім не вымываюцца,ці

зрабіць тое можназ вялікімі цяжкасцямі. Калі авечак знянацку вы-

ганяюць на ўрадлівыя, залішне сакавітыя і зарослыя буйной тра-

вой пашы, грэбуючыапісанымі тут перасцярогамі, перапынкаміі

зменамі выпасу,у іх з'яўляюцца зялёныя выдзяленні, падобныя на

панос, што вельмі забруджваюць латакі, карыты,яслі, подсціл. Ды і

сама жывёла кладзеццанагэтыкал,гадзіць воўну зяленым колерам,

адмыць які адной вадой ніяк нельга, Хіба толькі воцатам ці добра

пракіслай сыроваткай удаецца вывесці такі бруд. Пасля выдалення

плям сыроваткай,як толькі тыя месцы пабялеюць,іх трэба зноўста-

ранна прамыць вадой, бо воўна, што высахла адкіслот, становіцца

вельмі калянай.

У ЯКОЙ ВАДЗЕ МЫЦЬ АВЕЧАК

Вада павінна быць мяккай, лепш цякучай, чым стаячай. Дно ракі

ў такім месцызручней выбраць цвёрдае, жвіровае, каб авечкі і людзі

не каламуцілі глеем ваду.

МЫЦЦЁІ ПАДРЫХТОЎКАДА ЯГО

Найперш трэба ў кожнай авечкі па магчымасці выбраць з воўны

пацяруху і ўсялякае буйное смецце. Потым жывёле неабходна добра

адмокнуць, каб бруд размок як належыць. Само ж мыццё пачына-

ецца з таго, што авечкі два разы пераплываюць нейкую адлегласць,

напрыклад сто футаў, скачуць у ваду з моста, паднятага на вышыню

трох метраў. Калі яны плывуць, нехта мусіць накіроўваць іх уздоўж

ракі. Іншы ў канцы плавання, стоячы на мастках, абабітых дошкамі

накшталт агароджы, дапамагае аслабелай скаціне і выганяе на му-

раву, абавязкова густую і чыстую, паколькіавечкі часта падаюць ад

цяжару намоклай воўныі таму могуць зноў забрудзіцца. Плаваючы,

янызусім не павінны напружвацьсвае сілы, бо шэрсць утрымлівае

іх на паверхні вады. Цяжкаім толькі выходзіць на бераг.

Пасля двухразовага заплыву жывёлы пачынаецца мыццё. Там,

дзе вада стаячая і больш прыдатная для растварэння тлушчу, якім

насычана воўна, становяцца па тры у розных месцах работнікі.

Авечкі ў гэты дас плывуцьу той бок, куды іх штурхнулі па адной.

Адзінз работнікаў ловіць скаціну за шыю адной рукойі прыўзнімае

палёгку над вадой, а другой выціскае бруд з воўнынаілбе і галаве.

Астатнія два гэткім жа чынам мыюць іншыячасткітулава. У выніку

наўсю авечку затрачваецца толькі некалькіхвілін. Воўну бяруцьне

ўсёй жменяй, касмылямі, а выціскаюць яе канцы,у якіх захоўваецца
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бруд. У гушчы руно звычайна чыстае, калі авечку добра даглядалі
і захоўвалі яе ад дажджу. Калі ж воўну захватваюць усёй жменяй,
тады шарсцінкі выслізгваюць з-пад націску пальцаў, тузаюццаі гэта
прычыняе жывёле нясцерпныболь.

Паколькіўсіх авечак немагчыма памыцьадначасова,іх купаюць
па чарзе ці пасля купання трымаюцьнедалёка ў агароджаным месцы
ў цяні,

Належыцьтаксамачаста паліваць скаціну з агароднай лейкі, каб

не прасыхалі канцы воўны,асабліва ў гарачыню і на ветры, бо да яе
зноў прыстане бруд і вымыць руно будзе яшчэ цяжэй.

ПАЛАСКАННЕ ВОЎНЫПРЫКУПАННІ

Старэйшыаўчар са сваімі памочнікамі павінен упэўніцца, 1іто
кожная авечка старанна памыта і воўна чыстая. А калі каторыя
брудныя, іх мыюць другі раз, потым прымушаюць плыць зноў, а
стаміўшыхся выцягваюць на бераг. У вадзе прыгэтым выпалосква-
ецца ўсё руно, кожная збітая пасма разблытваеццаі воўна набывае
належны выгляд.

ПАЎТОРНАЕ МЫЦНЁ

Калі першае купанне не ўдалося, паўтараць яго адразу марназ-за
сухасці воўны: яна страціла свой тлушч, што не спрыяе знішчэнню
бруду на руне. Мыць авечакдругі раз можна не раней чымпраздзе-
сяць ці чатырнаццаць дзён, як шэрсць зноў набудзе тлушч. Зберага-
ючыіх ад дажджу і пылу, льга разлічваць на лепшыявынікі купання.

ЯК АБЫХОДЗІЦЦА З ЖЫВЁЛАЙ
ПАМІЖ МЫЦЦЁМ І СТРЫЖКАЙ

Пакуль воўна на авечкахзусім не высахлаі іх яшчэ не астрыглі,
неабходна выбіраць па магчымасці такія пашы, дзе няма пылу. На-
ват дарогі, што вядуць туды,калі іх нельга абмінуць, трэба паліваць
вадой, каб пазбегнуць ці прынамсі паменшыць асяданне пылу. Праз
колькі часу жывёла высахне, цяжка дакладна вызначыць: гэта за-
лежыць ад вільготнасці паветра і гушчыні воўны. Калі самае гу-
стое руно каля шыідастаткова сухое, можна быць упэўненым, што
воўна ва ўсім статку ўжо высахла. Адразу неабходна авечак стрыгчы,
іначай яна зноў забрудзіцца. Аднак некаторыя гаспадары чакаюць
чатырнаццаць дзён пасля мыццяі разлічваюць на тое, што шэрсць
напоўніцца тлушчамі будзе больш важыць.Але жтой, хто жадае вы-
гадаць у вазе, траціць у кошце, бо для фабрык прыгодна сухая воўна.
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МЫЛА ЛЕПШ НЕ ЎЖЫВАЦЬ

Мыць авечак трэба зусім без мыла, бо яно ўтрымлівае ў сабе

солявыя рэчывы, якія шкодзяць воўне. А натуральны тлушч, што

звычайна знаходзіцца ў шэрсці, гэтак жа добра спрыяе вывядзенню

падчас мыцця ўсялякага бруду, Як і мыла.

СТРЫЖКА АВЕЧАК

УМОВЫ ЯКАСНАЙ СТРЫЖКІ.

ЯК ПАВІННЫ РАЗМЯШЧАЦЦА СТРЫГАЛЬШЧЫКІ

Стрыжка -- настолькі вядомая і звычайная справа і да таго ж

у такой ступені залежыць ад спрыту стрыгальшчыкаў, вастрыніі

зручнасці нажніц, што амальнічога не застаецца аб ёй сказаць. Хіба

дапоўню наступным: падчас работы належыць захоўваць увагу,

стрыгучы па магчымасці нізка, роўна і асцярожна, каб не параніць

скуру. У добрых авечак яна тонкая і мягкая, лёгка захопліваецца

нажніцамі разам з воўнай. Каб стрыгчы роўна і хутка, варта браць

нажніцамі самыя маленькія пасмачкі і абразаць іх адну за друтой.

Асабліва неабходна асцярожнасць пры стрыжцыавечак з густым

руном. Аднак у большай ступені якасць работы абумоўліваецца вы-

годным размяшчэннем стрыгальшчыкаў. У многіх месцах стрыжку

праводзяць на мураве ці на падлозе, засланай дошкамі, на якіх са-

дзяцца людзі і трымаюць перад сабой звязаную жывёлу. Але ў такім

нязручным становішчыстрыгуць звычайна дрэнна і марудна. Лепш

карыстацца сталамі, знарок для гэтага зробленыміці састаўленыміз

пагабляваных дошак, што кладуцца на бочкіі козлытрохі нахілена

ў адзін бок'.
Сталыпавінныбыць даўжынёй у чатырнаццаць футаў, шырынёй

у тры футы, а вышынёй -- зручнай для стрыгальшчыка, які стаіць.

На двух сталах, размешчаныхуздоўжі побач, дзесяць работнікаў мо-

гуць лёгка стрыгчытакую ж колькасцьавечак. Іх, звязаных, кладуць

на стол так, каб больш высокі бокстала займала абстрыжаная воўна,

тадыяна не намокне ад мачы, сцякаючайпа схілу процілеглага краю

стала. Такое становішча авечкі вельмі зручнае для стрыгальшчыка.

Яго вока заўсёды будзе знаходзіцца на той адлегласці ад нажніц, ад-

куль яму добравідно, як адразаць воўну і не захопліваць нажніцамі

скуру. А гэта часта здараецца,калі чалавек сядзіць на траве ў невы-

1 Ў ПЗ а -.
Габлююць дошкідзелятаго, каб руно за шурпатую паверхню не чаплялася

і не блыталася, а нахіл неабходныдля сцёку мачы.
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годным становішчы, дарэмна стамляецца і не можа здалёк убачыць,
на колькі ўзнялася скура ад нацягвання воўны.

АСЦЯРОГА ПРЫ СТРЫЖЦЫАВЕЧАК

Стрыгучы ягнят, асабліва самак, неабходна вельмі ўважліва
сачыць за вымем, бо можналёгка знявечыць саскі. Шрамад заго-
енай раны шкодзіць выдзяленню малака. Такая неасцярожнасць
становіцца ў большасці выпадкаў прычынайтаго, што ягнятыссуць
аўцаматку толькіз аднаго боку. А добра вядома,якія нязручнасці ад
гэтага ўзнікаюць: траціцца малако, шкодзіцца вымяі г. д. У дарослых
авечак саскі большыяі не так лёгка падвяргаюцца пашкоджанням.
Таму стрыжку маладыхсамак варта даручаць толькі самым спрыт-
нымстрыгальшчыкам.А каліз-за вялікай колькасціавечактак нель-
га зрабіць, няхай вопытныя майстры прынамсі выстрыгаюць месцы
вакол вымя,а астатнюю работу пакідаюць іншым.Ранкі ж неабходна
адразу змазаць маззю з тлушчу і смалы.

ЧАС СТРЫЖКІ

Стрыжка заўсёды павінна праводзіцца ў ясны і цёплы дзень
у маладзік, каб воўна хутчэй і гусцей расла. Мерыносаў стрыгуць
адзін раз у год, у чэрвеніці жніўні, простых авечак - два разыў год,
менавіта вясной, калі паветра зробіцца больш цёплым,і восенню,
перад тым як паставіцьіх у хлявы.

САРТАВАННЕ ВОЎНЫ

Добрую воўну звычайна сартуюць. Асобна кладуць шэрсць са
спіны і жывата,дзе яна танчэй і мякчэй, і асобна -- з шыіі бакоў,

менш тонкую і мяккую. Самая дрэнная -- з кумпякоў і падбрушша.



АБ СВІННЯХ

У ЯКІМ УЗРОСЦЕ ТРЭБА АДКОРМЛІВАЦЬ ПАРСЮКОЎ.

КОЛЬКІ ПАКІДАЦЬ КНЫРОЎІ Ў ЯКІМ УЗРОСЦЕ.

УЗРОСТ САМКІ

Свінні жывуць ад пятнаццаці да дваццаці гадоў. Яны могуць

пладзіцца з другога году жыцця да дзявятага. Рост іх заканчваецца

на чацвёртым годзе,і да гэтага часу іх нельга адкормліваць, бо ежа ў

асноўным пойдзе на рост і фарміраванне жывёлы,а не на тлустасць.

Аднаго кныра, калі яго добра ўтрымліваць, хопіць на восем --

дзесяць свіней. Ён павінен быць не меншага ўзросту чым паўгода

і не старэйшыза чатырыгады. Потым кныр робіцца ўжо залішне

цяжкім, і яго лепш пасля чатырохгадоў у вясну вылягчаць, а восен-

ню адкарміць.

Самка здольна з паўтара да шасці гадоў прыводзіць парасят", на-

раджаючыадразу да дзесяціі нават да пятнаццаці штук. Плод яна

носіць крыху больш за чатыры месяцы, паросіцца часцей чымдва

разыў год.

ПАКЛАДАННЕ СВІНЕЙ

Некаторыя гаспадары лягчаюць свіней, пазбаўляюць іх

магчымасці пладзіцца. Гэту аперацыю праводзяць вясной ці во-

сенню вельмі малым парасятам, бо для старэйшых яна больш небя-

спечная. Невыпакладаныясвінні непрыдатныя для адкорму, бо яны

ці будуць пароснымі, і тады амаль уся ежа пойдзе на спажыўленне

плода, ці застануцца ялавымі, калі іх утрымліваюць асобна, ад чаго

жывёла схуднее і змарнее з нудотынават і пры найлепшымкорме.

ЯКІЯ ТРЭБА РАБІЦЬ ХЛЯВЫ

Іншыя, маючы на ўвазе прыродны інстынкт, што прымушае

свіней качацца ў гразі, памылкова лічаць, нібыта вільгацьі бруд не-

абходны жывёле, таму і робяць гэткія хлявы. На самай справе наад-

варот, для захоўвання здароўя свінням патрабуецца сухое і чыстаё

1 ц к де - з, з

Добра дагледжаныя парасяты ўжо праз шэсць тыдняў пасля нараджэн-

ня праяўляюць палавую схільнасць, таму варта аддзяліць самакад самцоўда”

паўтара года, інакш парода здрабнее.
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памяшканне. Хлявы павінны быць светлыя, збудаваныятак, каб
улетку скаціну не мучыла гарачыня,а зімой залішні холад. Нарэшце
недапушчальнаў іх духата.

ДОГЛЯД СВІНАМАТАК ПЕРАД АПАРОСАМІ ПАСЛЯ

Хлявыставяць на ўсход ці поўдзень дзеля таго, каб свінні мелі

магчымасць грэцца на сонцы. Паблізу будынка мусіць быць і вада
для ахаладжэння. Зімой саламяны подсціл належыць часта змень-
ваць, а ўлетку падлогу з распілаваных бярвенняў, якія пакладзены
пад ухілам (для сцёку вадкасці), ці насціл трэба штодзённа падмя-
таць.

Жывёлу летам часта мыйце вадой, адходамі ад вінакурэння.

Хлявыці прынамсі загарадзі рабіце асобна для меншых парасят,
для большыхі для дарослыхсвіней, каб дужая жывёла не крыўдзіла

маленькіх. Свінаматак, якія апарасіліся, трымайце кожную па-
асобку, бо яны варожа ставяцца адна да адной і нават загрызаюць
і паядаюць чужыхпарасят. Перад самым апаросаміх таксама нель-
га пакідаць разамз іншымі свіннямі, бо яны могуць лёгка страціць

плод. Час апаросу вылічыць проста: шаснаццаць тыдняў пасля
злучкі з кныром.

Неабходна ўважліва сачыць, каб пасля апаросу свіння не з'ела
жывое ці здохлае парася. Калі яна аднойчы паласуецца мясам,
то будзе ўжо падкая не толькі да сваіх жывых парасят, але і стане

кідацца на ўсялякую жывёлу і нават на дзяцей. Таму асцерагайце-

ся, каб у памыі з кухні не трапілі кавалкі мяса, вантробы птушак,
трыбух заколатай жывёлы. Тым больш нельга дапускацьсвінейда

падлы, бо ад усялякага мяса яны хварэюць на вугры.
Паросныхсвіней небяспечна біць па іклах, лычыі чэраву -- ад

гэтага яны выкідаюць плод.

КОРМ ДЛЯ СВІНАМАТАК

Адразу пасля апаросу свінні нельга даваць шмат вадкага харчу,
бо на парасят можа напасці шкодныдляіх панос. Пазней свінаматку
варта карміць лепш, каб у яе хапала малака для парасят. Улетку
ўжываюць пакрышануютраву, залітую памыямі ці сыроваткайі па-
сыпаную непрасеянай мукой, вотруб'ем альбо высеўкамі ад круп, а
таксама ўсялякую нарэзаную сырую гародніну, ці яшчэ лепш -- за-
параную і працёртую. Зімой таксама параць гародніну, а менавіта

бульбу і моркву, і падсыпаюць кармавой мукі. Вядома ж, даюць

свінні гушчу ад брагі, шалупінне ад соладу,а калі ёсць -- жалуды.
Трэба толькі, каб яна елаі піла часта і колькі пажадае, інакш парася-
тыяе зассуцьі самі схуднеюць.
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ГАДАВАННЕ ПАРАСЯТ

КОРМДЛЯ ДВУХ» ЧАТЫРОХМЕСЯЧНЫХ

Праз дванаццаць дзён пасля нараджэння парасят, якіх не будуць

гадаваць, належыць закалоць на патрэбы кухні. Пры свінаматцы

лепш пакінуць пяцёра,і добра яе карміць, каб парасяты раслі тлу-

стыя. Па сканчэнні шасці ці васьмі тыдняўіх адлучаюць ад свінні

і даюць уволю некалькі разоў у дзень цёплую зацірку ці рэдкі жур

са злёгку прасеянай аўсянай мукі буйнога памолу, куды пазней

дасыпаюць вотруб'е. Спачатку жур ці зацірку забельваюць мала-

ком, потым льга тое не рабіць. Можна даваць парасятам сыроват-

ку, аяк піццё -- чыстую ваду, што неабходна часта зменьваць. Так

іх кормяць на працягу чатырох ці пяці тыдняў, а потым ужываюць

неправеянае зерне, запаранае брагай ці вадой і ўпрэлае добра пад

накрыўкай, а яшчэ ўсялякую мякіну, акрамя грэцкай,гэткім жа чы-

нам запараную,а ўлетку -- крапіву, чартапалох, лебяду, бульбяную

націнуі гд. Расліны належыць пакрышыць, апарыць варам, а затым

абліць памыяміз кухні альбо сыроваткай і пасыпаць мукой-нявей-

кай, вотруб'ем ці жалудовай мукой. Лупіныад соладу, морква, рэпа,

бручка, качаныкапусты-- усё запаранае вельмі карысна для здароўя

парасят. Гэта аднак трэба трохі пасыпаць мукой, каб парасятыхут-

чэй папраўляліся. Калі ж у каго-небудзь не хапае кармавоймукі, дык

і без яе льга абысціся.

БУЛЬБА, ШТО ІДЗЕ НА КОРМ,І МОРКВА.

МЯКІНА І СПОСАБЫ ЯЕ ПРЫГАТАВАННЯ

Звычайна парасятам даюць параную бульбу з падсыпкайці без

яе. Але вопыт паказвае, што ад бульбызаводзяццаў кішках чарвякі,

якія часам наскрозь іх прагрызаюць,і пасля зарэзу жывёлы цяжка

знайсці цэлыя кішкі для каўбас. Тое самае здараецца іса старэйшымі

свіннямі. Няхай жа кожная гаспадыня пастараецца мець шмат морк-

вы, а калі ёю нельга будзе выкарміць парасят ці парсюкоў, то хаця б

ужываць дзеля прадухілення ад чарвякоў (моркву часцейза ўсё за-

мешваюць з бульбай).

Зімой парасятам даюць мякіну: ячную, аўсяную, гарохавую і

аржаную, кожную асобна папераменна ці змешаную разам, аднак

заўсёды апараную варам, каб пастаяла пад накрыўкай увесь дзеньі

ўпрэла, а таксама чым-небудзь пасыпаную.

1 0
Тэтыя высеўкі спатрэбяцца на падсыпкудля дарослых свіней.
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ЖЫТАНА ХАРЧ ПАРАСЯТАМ.
УТРЫМАННЕІХ У ЧЫСЦІНІ

Некаторыя гаспадыні пасля адлучэння парасят ад свінні
падкормліваюцьіх на працягу пяці-шасці тыдняў ячменем ці жы-
там, добра высушаныміў печы. Прызнаю, што гэта добра для пара-
сят, але не для гаспадара, які мусіць па магчымасці эканоміць жыта
як больш дарагое зерне.

Адняўшыпарасят ад свінаматкі, абавязкова некаторычас бера-
жыце іх ад слатыі холаду, заўсёды трымайце ў чысціні, мыйцелу-
гамі адходамі ад вінакурэння. Інакш, адоленыя брудам, яны будуць
нудзіцца і пры найлепшым корме пачнуць худнець і перастануць
расці.

У хлявах захоўвайце чысціню іасвяжайце паветра, дзеля чаго ад-

чыняйце прадушыны.

ЯКІХ ПАРАСЯТ АДБІРАЮЦЬ ДЛЯ ГАДАВАННЯ

Парасяты першага апаросу дрэнна гадуюцца,гэтак жа,як і на-
роджаныявяснойці восенню. Вопыт паказвае, што яны меншыя ро-
стам, худзейшыяі слабейшыя, чымтыя,якія з'явіліся на свет зімой
ці ўлетку.

ПАКЛАДАННЕ КАБАНЧЫКАЎ

Лягчаць парсючкоўі зімовыхсвінак лепш у красавіку,а летніх -
у верасні, калі ім ужо па шэсць ці восем тыдняў. Папярэдне трэба

зменшыць колькасць корму, а пасля пакладання даваць парасятам
шмат аўсянага журу, сыроваткі ці кіслага малака, сачыць, каб у іх
быў мяккі саламяны подсціл, абавязкова адганяць мух, зацямняць
хлеў.

ЯК ДАГЛЯДАЦЬ СВІНАМАТАК,

КАБ УСЁ ЛЕТА МЕЦЬ ПАРАСЯТ

Неабходнагадаваць асобна трох ці чатырох добрыхсвінаматак,

карміцьіх сечанай травой, пасыпанай нявеянымзернемці вотруб'ем.

Калі асобнае ўтрыманне выклікае шмат турбот ці цяжкасцей,льга іх

разам з іншымі выганяць у поле, але ранкам і вечарам давацьесці.

Варта карміцьі пакідаць са свінаматкамі аднаго кныра, тады кожная

з іх апаросіцца амаль што трыразыў год, калі парасятыне будуць

яе доўга ссаць.

Можнаі не ўсіх свінаматак разам пускаць да кныра, каб пазбег-

нуць адначасовага апаросу,а па чарзе, кожную праз некалькі тыдняў.

Вясной і амаль што да сярэдзінылета, калі нельга калоць скаціну,
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; няшмат дарослай птушкі, а маладой, акрамя куранят, пакуль няма,

парасяты складаюць істотнае падмацаванне для стала. Таму нале-

жыць паклапаціцца, каб на тую пару іх мелася найбольш.

У таго, хто пажадае яшчэ і іншых свіней, пакінутых на расплод,

гэтак жа ўтрымліваць і карміць, заўсёды будзе дастаткова парасят і

на гадаванне і для кухні. Лепш мець менш свінаматак,але добраіх да-

глядаць, чым шмат, але замораных. Колькі ў пароснай свінні з'явіцца

паўнацэнных саскоў, столькі ж несумненна парасят яна прывядзе.

ЯК УТРЫМЛІВАЦЬ ПАРСЮКОЎ, ШТО Ў ГЭТЫМ ГОДЗЕ

ЯШЧЭ НЕ БУДУЦЬ АДКОРМЛІВАЦЦА

ВЫГАН ДЛЯ СВІНЕЙ. ЧЫМ ІХ ПАДСІЛКОЎВАЦЬ.

ЗІМОВЫХАРЧ З ГАРОДНІНЫІ МЯКІНЫ

Такія парсюкі пасвяцца на выгане ўсё лета. Самай лепшай па-

шай для іх з'яўляюцца папары, а таксама нізкія месцы, на якіх

шмат сакавітых каранёў і дастаткова вады. Яныдобра ходзяцьі ў

балоцістых лясах, там, дзе ёсць жалуды або трава дзядзвіл. Аднак,

прыгнаўшысвіней з поля апоўдні ці вечарам, трэба іх падкарміць:

кінуць зелля ад праполкі. Толькі сачыце, каб яно не ляжаладоўга ў

кучыі не перагрэлася, бо гэта шкодзіць жывёле.

Усялякую зеляніну, менавіта крапіву, лебяду, чартапалох, буль-

бяную націну, лісты капусты, бручкіі іншыя расліны, даюць пакры-

шаную, аблітую сыроваткай ці кухоннымі памыямі, урэшце халод-

най вадой і пасыпаную неправеяным зернем, высеўкамі, вотруб'ем,

жалудовай мукой. У каго падсыпкі не стае, можна абысціся толькі

адной зелянінай, пацяробкамі гародніны іг.д.

Восенню, калі іншых траў ужо няма, льга прывозіць дзядзвіл,

якога шмат расце ў балоцістых лясах: ён з'яўляецца не проста кор-

мам, а карысным харчам для свіней. Зімой даюць моркву, буракі, па-

раную бульбу -- яе лепш расцерці, пасыпаць шалупіннемад соладу

ці неправеяным зернем. Да гэтага даюць усялякую мякіну, акрамя

грэцкай, запараную брагай ці варам, якая стаяла і прэла пад шчыль-

най накрыўкайна працягу цэлага дня. У мякіну потым перад ужы-

ваннем дабаўляюць неправеянае зерне ці льюць густую брагу.

Восенню, пасля ўборкі збожжа, кабаноў пускаюць на ржышча,а

затыму агароды, дзе яны яшчэ шмат чаго для сябе знойдуць.

ЗАПАРАНАЯ КАНЮШЫНА

Добра карміць свіней канюшынай:улетку свежай,а зімой суша-

най, дробна пасечанайі запаранай варамці брагай, а потым пасыпа-

най неправеяным зернем.
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АДКОРМ ПАРСЮКОЎ

ВЫКОРМЛІВАННЕ БРАГАЙІ ГАРОДНІНАЙ.
СРОДКІ ПРАДУХІЛЕННЯ ХВАРОБ КАБАНОЎ

Парсюкоў, якіх зімой будуць ставіць на адкорм, трэба ўсё лета
раскормліваць травой, пачаўшырабіць гэта з вясны. Пасля Спаса
гаспадары звычайнаіх аддзяляюць,і з таго дня яшчэ больш даюць
травы: столькі разоў, колькі яны хочуць есці. Пазней ужываюць
усялякую гародніну, пасыпаную неправеянымзернем ці вотруб'ем.
Выбіраюць для адкорму парсюкоў не маладзей за чатырыгадыці
палягчаныхсвіней. За некалькі дзён да таго, як адасобіць, неабход-
на даць кожнай жывёле нашча па чвэрці лота сурмы (Апіутопіцт
сгадшп)' у цёплым ячменным крупніку, затым карміць увесь дзень
толькі рэдкімі цёплым крупнікам. Увечары ўжо льга ўліць парсю-
кам больш густой ежы, але толькі крупяной, а потымнекалькідзён
трымацьу цёплым хляве. Такое лякарства прызвычайваеіх да хут-
кага і добрага адкорму,а таксама з'яўляецца сродкам прадухілення
хвароб, што часта паражаюцьскаціну, напрыклад вутрыі завушніца,

ЗНЕШНІЯ ЎМОВЫДОГЛЯДУ
ПАРСЮКОЎ ПРЫ АДКОРМЕ

Вядома ж, жывёла павінна стаяць у халаднаватымхляве, на чы-
стымі мяккім подсціле, які неабходна часта зменьваць, бо нагнаі
кабанчыкі пацеюцьі таму страчваюцьвагу. Іх трэба ўтрымліваць у
чысціні, мыць вадой, ці адходамі вінакурэння альбо лугам, каб не
адолеў бруд. Вымытага ў хаце парсюка нельга выпускаць, пакуль ён
добра не абсохне.

ПРЫСТРОЙВАННЕ КАРМУШКІ.
РУХАВАСЦЬ ШКОДЗІЦЬ АДКОРМУ ЖЫВЁЛЫ.

ЗМЕНА ХАРЧУІ ЯГО ПОРЦЫІ.
КОЛЬКІ ПАТРАБУЕЦЦА ЧЫСТАГА ЗБОЖЖА

ДЛЯ АДКОРМУ ПАРСЮКА

Кармушкумайструюць наступнымчынам: уцёплым памяшканні,
штозлёгку абаграецца, ставяць загародку,праздзіркіў якой парсюкі
могуць зручна прасунуць галовы. За ёй размяшчаюць карытыз
кормам. Кабаныне маюцьда яго свабоднага доступу і таму не па-
шкодзяць,як звычайна, калі выкідваюць лычом з карытаі топчуць
капытамі.

“Малойі больш слабай жывёле даюцьгэтага лякарства менш, часам нават
удвая.
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Карміць парсюкоў належыць ў цёплым памяшканні, каб харч

не застываў, бо калі не захоўваць гэтай перасцярогі, кабаныдрэн-

на ядуць. Расходы ж ў такім выпадку двайныя: прыгатаваны корм

шкодзіцца, паколькі даводзіцца высякаць яго з карытаў ізноў грэць.

Цёплыж спрыяе адкорму:

Да кармушак кабаноў прыганяюць чатыры разы ў дзень. Пу-

скаюць адразустолькі, колькі ёсць дзірак у загародцы, тады дужыя

парсюкі не будуць ганяць больш слабых і кожны наесца дасыта. З

іншага боку карыта павінен стаяць чалавек і сачыць, каб усе З'елі

аднолькавую колькасць корму. Ён мусіць таксама збіраць і класці ў

карыта тое, што парсюкі павыкідалі лычамі, і адначасова назіраць,

каб яныне піхалі адзін аднаго і не палохалі падчас яды. Рэшткі запа-

ранага корму -- цеста адкладваюць у скрыню і замыкаюць, а карыта

чысцяць і накрываюць дошкай, бо туды могуць трапіць насякомыя

ці іншыбруд.
Кабанам трэба даваць і часта мяняць чыстую ваду. Дзіркіў за-

гародцы неабходна зрабіць зручнымі і дастаткова вялікімі, знізу на

аднымузроўніз бакамі карыта, бо пры залішне высокіх парсюкі бу-

дуць давіцца, а значыць, ніколі добра не пад'ядуць.

Кармушкі варта ставіць недалёка ад хлявоў, каб парсюкі, якіх

некалькі разоў у дзень туды ганяюць, не навярэджваліся, паколькі

гэта можазатрымліваць набыванн
е тлушчу. Вядомаж, непараўналь

на

хутчэй набірае вагу жывёла, зачыненая ў чыстым,але цеснымхляве,

дзе немагчымарабіць лішнія рухі.

Належыць мець наўвазе і тое, што харч парсюкам трэба змень-

ваць і колькасць яго паступова павялічваць. Добра раскарміўшы

іх травамі ўлетку, восенню давайце як мага больш морквы, бручкі,

рэпыі бульбы, звараных, працёртыхі пасыпаных неправеянымзер”

нем ці палітыхгустой брагай'. З цягам часу пераходзьце на чыстую

муку, гэта значыць змолатую з чыстага зерня: жыта, ячменю,аўса. Яе

ўсё больш дабаўляйце да бульбы, а на сканчэнне карміце парсюкоў

 

У Некаторыя гаспадары са свайго вопыту ўпэўніліся, што ад квашанага

корму свінні лепш папраўляюцца, чым ад свежага, Калі карміцьіх так, трэба

змяшаць асьміну варанай бульбы, яшчэ цёплай, але расцёртай з шаснаццатай

часткай хлебнай мукі (вады зусім не даліваць ці трохі). Дадаць таксама крыху

закваскі са старога цеста, а для першагаразу -- кіслага ячменнага, знарок дзеля

таго прыгатаванага. Масу гэту неабходна накрыць,а калі ў ёй пачнецца моцнае

браджэнне, дабавіць другую асьміну бульбы, прыгатавануютак, як і першую,і

абавязкова цёплую, Усё добра замясіць. Маса будзе падымацца, як хлеб. Даючы

свінням, бяруць патрэбную колькасць іразводзяць вадой: у пачатку адкорму--

да рэдкага стану, а потым-- большгуста. Чымцеста кіслейшас, тым лепш.
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чатырыці шэсць тыдняўтолькіцестам з адноймукі, прасеянай праз
сіта. Яе заўсёды, хоць на некалькі гадзін перад кармленнем, запар-
вайце ці заквашвайце.

Прыдобрым доглядзе дастаткова адной бочкі збожжа на адкорм
самага вялізнага парсюка. Аднак сюдыне ўваходзіць неправеянае
зерне, якім на працягу лета пасыпалі травы.

СОЛЬ,ШТО ДАЮЦЬ ПАРСЮКАМ.
АДКОРМ ЖЫВЁЛЫ ТОЛЬКІГАРОДНІНАЙІ БРАГАЙ

Каб выклікаць у парсюкоў моцнае жаданне есціі піць, а тымса-
мымхутчэй іх адкарміць, абавязкова штодзённа давайцеім па дзве
жменіаўса, які на працягу дваццаці чатырох гадзін мок у салёнай
вадзе. Акрамя таго, скаціне карысна соль. Яна таксама можа быць
сродкам прадухілення шматлікіх хвароб.

Іншыя гаспадарынядрэнна гадуюць парсюкоў адной гароднінай:
морквай, рэпай, капустай, паранай бульбай, пасыпанымі неправея-
нымзернем, Сама я бачыла кабаноў нязгорш адкормленых рэдкай
хлебнай брагай. Іх не гоняць да кармушкі, а трымаюцьзачыненыміў
цесных хляўках і даюцьу карытах усё гусцейшую брагу. Бульбяную,
у якой менш спажыўныхчасцінак, варта пасыпаць.

КАЛІ КАЛОЦЬ ПАРСЮКОЎ

Нашысяляне, часам маючы правільныя назіранні за рэчамі,
што іх датычацца, ніколі не колюць кабаноў у маладзік. Яны сцвяр-
джаюць, нібыта сала тады вельмі неэканомнае, яно курчыццаі
сціскаецца прыгатаванні. Таксама, калі парсюка забіць у трэцюю
квадру месяца, мяса зачарвівее. Таму, па іх меркаванні, лепш за ўсё
калоцьля поўні, а пры неабходнасці -- іў апошнюю фазу месяца.

ЯК ВЫКОРМЛІВАЦЬ ПАРСЮЧКОЎ АДНОЙ СЫРОВАТКАЙ

Парсючкоў,гэта значыць аднагадовых кабанчыкаў, трымаюць у
цёмным месцыза загародкай, перад якой павінна стаяць карытаз
сыроваткай. Аднакне трэба яе наліваць адразу шмат, лепш паступо-
ва дабаўляць свежую. Карыта неабходна штодзённа чысціць і мыць.
На адиой сыроватцы, без травы, падсыпкі і цеста парсючкі праз
пару месяцаў адкормяцца належным чынам.Іх сала і шынкі будуць
мець вельмі прыемнысмак. Метад гэты я неаднаразова ўжывала ў
сваёй гаспадарцыі смела раю яго ўсім, як танныі вельмі зручны.
Калі трымаць пару кабанчыкаў на сыроватцы ўсё лета, льга кожны
месяц аднаго калоць, а на яго месца ставіць іншага. Летам добра
замяніць свежанінай звычайнаўжо ёлкае сала. Трэба толькі сачыць,
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; каб парсючкоў даглядалі надзвычай ахайна, часта іх мылі, падсцілалі

саломай.

Цёплая сыроватка шкодзіць жывёле, таму неабходна даваць яе

сырую,а не вараную.

АБ НЕКАТОРЫХ АСНОЎ
НЫХ ХВАРОБАХ СВІНЕЙ

ШКОДНАСЦЬ МЯСА, ЗАРАЖАНАГА ВУГРАМІ.

ЛЕКІ СУПРАЦЬІХ. ПРЫКМЕТЫ
ЗАХВОРВАННЯ,

СРОДКІ ЯГО ПРАДУХІЛЕННЯ

Вугры -- маленькія белаватыя нарыўчыкі, якія знаходзяцца не

толькі на паверхні скуры,але і ўнутры» паміж салам і мясам. Ужы-

ванне ў ежу мяса заражанага хваробай парсюка вельмі шкодна для

людзей, яно спрыяе ўзнікненню ўсялякіх гнойных скурных і пад-

скурных захворванняў, асабліва праказы, лішаю і скрафулёзу.

За мяжой забаронена есці такое мяса, а парсюка там адразу ко-

люць і закопваюць, каб ён не заражаў другіх. У нас жа, дзе на ўсё

звяртаюць менш увагі, гаспадары смела ядуць гэткую свініну.

Хворым парсюкам цэлы месяц нашча належыць даваць сурму

(Нераг апіітопіі) у вільготным вотруб'і: старэйшым -- па унцыі

на адну галаву, а меншым -- адпаведна менш. Здаровых неабходна

аддзяліць ад заражаных, хлявычыстазаслаць, аднымі другімчаста

зменьваць подсціл.

Адзнакамі захворвання, якое не заўсёды выказваецца нарыў-

чыкаміі часам яго вельмі цяжка пазнаць, можа быць моцная няду-

жасць свінні, што выклікае страту апетыту, ацёчнасць пад ніжняй

сківіцай і на скулах, хрыплае рохканне ці віск, вельмі непрыемны

пах пры дыханні, слабасць задняй часткіі кульгавасць. А галоўнай

прыкметай хваробыз'яўляюцца вуграватыя чорныя шышкіпад язы-

комі акрываўленыя канцы шчаціння, вырванага з задніх сцёгнаўі

паміж вушамі. Можна прадухіліць гэтую вельмі небяспечную хваро-

бу, якая цяжка пазнаецца, калі кожнытыдзень прымешваць у корм

па пары лыжак драўлянага попелу, а таксама па паўлота зялёнага

купарвасу на буйную жывёлу, і менш -- на малую. Даюць яшчэ ў

залежнасці ад узросту па аднаму ці два лоты галыну. Добра дапама-

гае мыццё лугамі куланне ў вадзе.

Прычыны захворвання дакладна не вядомыя, але, як здаецца,

асноўная з іх -- гэта неахайнасць. Вельмі спрыяе ўзнікненню хваро-

бы ўтрыманне свіней убалоцістым месцы,асабліва калі няма паблізу

хлявоў чыстайвады,Ці калі жывёла харчуеццагнілой бульбай альбо.

раслінамі з балоцістага грунту.
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ПРЫЧЫНЫЗАВУШНІЦЫ.
АДЗНАКІ ХВАРОБЫ,

ЗНЕШНІЯ І ЎНУТРАНЫЯ ЛЕКІ АД ЯЕ

Завушніца, ці запаленне глоткі, не толькі можа за дваццаць ча-
тыры гадзіны задушыць вялізарнага парсюка, але і знішчыць за
некалькі дзён увесь статак. Часам яна здараецца ў залішне сырое і
халоднае лета, а іншыразі ў вялікую гарачыню,калі свінні разга-
рачацца на бягу, а потым дабяруцца да халоднай вады. Прыкметы
хваробыз'яўляюцца раптоўна. Свінні хутка слабеюць, непакояцца,
хістаюцца, апускаюцьгаловыі часта калоцяцца, дрыжаць усім це-
лам. Дыханне іх робіцца цяжкім, хрыплым,з піскам, вочы чырва-
неюць, лыч адкрываецца, бо язык апухае, янынічога не могуць пра-
глынуць, узбуджаюцца. Як толькі выявіліся гэтыя згубныя адзнакі,
неабходна вушысвінні да паловы ўздоўж разрэзаць, каб з іх моцна
пайшла кроў. З той жа мэтай адразаюць канецхваста. Кроў спуска-
юць адпаведна памерам жывёлы, звычайна ад паловыда паўтара
фунта. Трэба таксама як мага хутчэй згаліць шчацінне на сярэдзіне
шыі, ніжэй апухлых залоз і паставіць пластыр (шпанскую муху)
памерам з далонь, які выцягне ўвесь гной. Каб пластыр трымаўся,
краі яго замацоўваюць. У вушы глыбока запіхваюць па галачцыз
пшанічнаймукі, патакіі мёду і па аднаму зубчыкучаснаку.

Унутр добра даваць, асаблівакаліўсвінні з'яўляецца схільнасць
да рвоты, чамярыцу (Неррбоги» а[ра)': на старую жывёлу -- па адной
кафейнай лыжачцыз верхам, на сярэднюю -- таксама лыжачку да
краёў, а на малую -- па паўлыжачкі, адзін раз у дзень яшчэ па кафей-
наму кубачку кіслага малака. Усё неабходна ўліваць у горла. А калі
свіння супраціўляеццаі не бярэ лякарствагэткім чынам, змяшайце
яго з рэдкім ячным крупнікам. Потым давайце кожныя дзве гадзіны
сумесь з дзвюх драхм нашатыру, столькі ж салетрыі адной драхмы
Апіітопіцт сгадапа (сурмы. -- Пер.) таксама з малакомці поліўкай.
Як свіння ўжо не зможа глытаць, упырсквайце ў горла мучную
поліўку, змешаную з воцатам.

ХВ. Некаторыя выратоўваюцьсвіней ад данай хваробы,калі ро-
бяць ім некалькі нарэзак глыбінёю ў адну цалю на шыі ў тыммесцы,

дзе пухліна, каб сышла кроў. Але я не раю ўжывацьгэтыметад, бо

 

“Чамярыцу лепш выкапацьу маі, саскрэбці з каранёў верхнюю скуру, по-
тым расшчапіць удоўж, высушыць на печцына засцеленымпалатнеі захоўваць
у шкляных слоіках. Пры неабходнасці належыць патаўчы разам некалькі
салодкіх міндалёўці арэхаў, каб чамярыца не разляталася ў пыл, інакш той, хто
яе таўчэ, будзе ўвесь час і бесперапынна чыхаць, ад чаго можа лопнуць сасуд.
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; такая кроў можа быць шкоднай для чалавека, які робіць аперацыю,

асабліва калі ў яго маюцца драпіныці ранына руцЭ.

СРОДКІ ПЕРАСЦЯРОГІ ПАДЧАС

З'ЯЎЛЕННЯ ХВАРОБЫУ АКРУЗЕ

Калі паблізу вядомы выпадкі захворвання, трэба прадухіліцьза-

ражэнне здаровых свіней. Дзеля таго купаюцьіх у вадзе, пускаюць

кроў больш тлустым жывёлам, разразаючы вушы, робяць дрэнаж

на шыі, даюць чамярыцу, каб выклікаць рвоту, потым дабаўляюць

у корм два разыў дзень па адной кафейнай лыжачцы солі і серы.

Вельмі добра ўжываць попелз цвёрдых дрэў: кожныядва ці тры дні

яго ўсыпаюцьпа дзве сталовыя лыжкіў харч.

МЕРЫ ПЕРАСЦЯРОГІ ПРЫ ХВАРОБЕ

Калі ж бяда спасцігла скаціну, хворую аддзяляюцьад здаровай,

а здохлую закопваюць глыбокаі сочаць, каб ні сабакі, ні птушкі не

чапалі.

ПАНОС

Пражэрлівая жывёла часта хварэе на панос. Каліён з кроўю, то

небяспечны, а некалькі дзён яго без крыві не шкодзіць. Аднак як

панос зацягнуўся, трэба спыніць. Свіней зачыняюцьу сухім хляве,

засланым саломай, кормяць іх больш сухім, чым вадкім кормам, а

менавіта вараным зернем ці паранай бульбай, штодзённа дадаю-

чыадзін лот галыну, два лоты парашкуз патоўчанай дубовай кары

і столькі ж парашку з тоўчанага кураслепу (Тогтепіі), пакуль не

скончыцца хвароба. Даюць таксама па аднаму лоту зялёнага ку-

парвасу ў дзень на адну дарослую жывёлу, на малую “- менш, ці

некалькі жмень вараных ягад ядлоўцу. Яшчэ льга вырваць каноплі

са сцяблінай і зернем, адразу ж зварыць і напаіць скаціну. Добры

вынік будзе, калі ўліць у горла чарку настойкі «Ярафей»(глядзі вы-

шэй), змешанай са сталовай лыжкай драблёнага мелу.

Што шкодзіць свінням? Усялякае мяса, мыльная вада, перац і

трава боцікі (Асопі(шта).
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АБ ГАДАВАННІ І ЎТРЫМАННІ ПТУШКІ

АБ ІНДЫКАХ

Некаторыя гаспадыні лічаць, што індыкі самыя далікатныя
птушкі, і таму іх цяжэй разводзіць. Аднак запэўніваю: калі нехтапа-
жадае абыходзіццаз імі гэткім чынам, як я раю, дык выгадуе амаль
столькі птушак,колькі вылупіццаз яек.

ІНДЫЧАК, ЯКІХ ПАКІДАЮЦЬ НА РАСПЛОД,
НЕЛЬГА ТРЫМАЦЬ У ХАЛОДНЫХ ХЛЯВАХ

Перш за ўсё трэба памятаць, што добра растуць індычаняты
раннія. А так ніколі не бывае, калі племянная птушка ўтрымліваецца
ў халодных хлявах, а не ў памяшканнях, якія хаця б крыху
абаграваліся. Прастуджаныяі азяблыя індычкі пачынаюць нясціся
пазней, а індычаняты, што позна вылупіліся, заўсёды больш слабей-
шыя і схільныя да шматлікіх хвароб.

Аднак не варта племянных індычакна ўвесь час зачыняць. Калі
няма залішне моцных халадоў, дажджу ці інею, яны могуць цэлымі
днямі хадзіць па двары, толькі каб ноччу ў іх было цёплае сховішча.
У каго бракуе памяшканняўз абагрэвам(аб іх я гаварыла), той ня-
хай трымае сваіх індыкаў у цёплым хляўчуку. Яго неабходна добра
агледзець,дзіркі заткнуць імхом, каб туды не пранікалі паўночныя
вятры.

ЯК ДАГЛЯДАЦЬ ПАСЛЯ КАЛЯД САМАК,
КАБ ХУТЧЭЙ НЯСЛІСЯ, І САМЦОЎ

Ужо з Каляд самцам належыць падсыпаць трохі зерня, чыстага
ці пазаддзя, тады яны будуць мацнейшыяі жвавейшыя. Самак жа
не трэба закармліваць, бо, зрабіўшыся занадта тлустымі, ці зусім
не нясуццаці нясуць яйкі без зародкаў. Да звычайнага корму (аб ім
ніжэй), пачынаючыз Грамніц,гэта значыць з першыхдзён лютага,
індычкам льга дабаўляць больш багатую і чыстую мяшанку.

КОЛЬКІ ПАКІДАЦЬ САМЦОЎ.
УЗРОСТ, У ЯКІМ ЯНЫ ПРЫДАТНЫЯ ДЛЯ ПЛЕМЕНІ.

КОЛЬКІ ЯЕК НЯСЕ ІНДЫЧКА,ЯК ІХ СКАРЫСТОЎВАЦЬ.
ЛЕПШ САДЖАЦЬУ АДЗІН І ТОЙ ЖА ДЗЕНЬ НЕКАЛЬКІ ІНДЫЧАК.

КОЛЬКІ ЯЕК ПАДКЛАДВАЦЬ ПАД КОЖНУЮ
На восем -- дзесяць самак пакідаюць не больш аднаго індыка.

Аднагадовыя індычкі на племя не вартыя, яны нясуцца малаі позна.
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Для племені лепш за ўсё падыходзяць індычкі ад двух да чатырох

гадоў і нават крыху старэйшыя, самцыж -- толькі ва ўзросце ад двух

да чытырох поўных гадоў. Бо калі індыкі старыя і цяжкія альбо калі

іх залішне ў адносінах да індычак, дык у самак узнікае цечка і яны

выкідваюць яйкі без шалупіны ці нявечацца і здыхаюць.

Індычкі часам нясуцца два разы ў год. Вясной могуць прыносіць

ад пятнаццаці да дваццаціяек,якія хаваюць ад людзей. Гаму трэба

кожнымранкам праверыць нясушакі тых, што з яйкам, замкнуць У

асобным памяшканні, каб знясліся ў гнёздах.

Яйкі неабходна вымацьз гнёздаў асцярожна, не трэсці
і захоўваць

у сухім, цёмнымі халаднаватым месцы,але не ў лядоўні. Тады яны

будуць на працягу трох-чатырох тыдн
яў прыдатныя для выседжван-

ня, але лепш для гэтай мэты больш свежыя. Яйка, адкладзенае пер-

шым -- яго называюць гнездавым, належыць памеціць чарнілам і

пакінуць на седале. Гэта робіцца дзелятаго, каб кожная індычкапо-

бач з ім больш ахвотна адкладвала наступныя яйкі.

Усякай гаспадыні выгадней, каб у адзін і той жа дзень селі на яйкі

некалькі індычак. Тады ў пачатковы перыяд гадавання індычанят

льга будзе адначасова даглядацьусіх. Таму тым індычкам, якія раней

за ўсіх выказалі жаданне сесці, пакідаюць гнездавое яйка, каб янына

ім сядзелі, пакуль іншыя знясуць свае. Затым пад кожную індычку

трэба падкласці ад пятнаццаці да васемнаццаці індычыных яек ці

дваццаць пяць курыных. Калі больш, вынік будзе не такі надзейны.

Абавязкова сачыце, ці яныне пералежалі і ці раней знесеныя яйкі

падкладзены найперш. Некаторыя абкладваюць яйкі саламяным

вянком, каб яныне рассоўваліся. Гэта захоўвае і цяпло ў гняздзе.

МХВ. Ніколі не дапускайце да індычак, што сядзяць на яйках,

індыкоў.

ЯКІЯ ЯЙКІ ПАДКЛАДАЮЦЬ ПАД ІНДЫЧКУ

Паколькі не ўсе яйкі прыдатныяда выседжвання, варта падкла-

даць індычцытолькі тыя, на якіх няма белых празрыстых кропак.

Іншыя ж звычайна дрэнна аплодненыя, шалупіна ў іх вельмі тон-

кая, яны хутка астываюць, калі індычка часам пакідае сваё гняздо,

каб паесці. І ніколі яшчэ з такіх не прадзяўбліся індычаняты. Гэткія

яйкі дарэмна займаюць месца, таму іх неабходна адразу бракаваць

і непрыгодныявыкідаць. Папярэдне трэба прагледзець іх на сонцы

(супраць яго промняў) ці перад свечкай, злёгку зацямніўшызалішні

бляск далоню, пастаўленай над яйкам. Можна апусціць у цеплава-

тую ваду, ітыя, што ўсплывуць, выкінуць. Аселыя на дно льга пад-

кладаць пад індычку: яны сапраўды аплодненыя. Гнездавыя як ня-
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свежыя таксама выкідайце. Са спічастых яек звычайна выводзяцца
самцы,а з больш акругленых-- самкі. Індычак,для якіх не хапае ад-
борныхі надзейныхяек, саджаюць на курыныяі нават гусіныяі ка-
чыныяяйкі. Толькі кажуць, што гусі ці качкі, выседжаныяіндычкай,
самі ўжо няздольнывыводзіць сваіх птушанят.

ЯК НАЛЕЖЫЦЬ УТРЫМЛІВАЦЬ ПАМЯШКАННІ,
ДЗЕ СЯДЗЯЦЬ ІНДЫЧКІ

Памяшканні, у якіх саджаюць індычак, павінныстаяць дзвярамі
да ўсходу ці поўдня, быць цёплыміі ціхімі, ахайныміі без смуроду. Іх
штодзённа трэба падмятацьі праветрываць, а таксама штогод бяліць
мелам. Перш чым пасадзіць індычак, гнёздыці катухі неабходна вы-
мыцьі вышараваць,які падлогу, што мусіць быць такой шчыльнай,
каб ласкі, тхарыі іншыя шкодныяістотыне маглі прабраццапразяе.

Калі надвор'е цёплае, льга ўвесь час трымаць адчыненым
акно. Аднак захоўвайце асцярогу: з унутранага боку застаўце яго
драўлянымікратамі, каб абараніць індычкуад нападу сабакці іншых
жывёлін. Але паколькі духата, як і неахайнасць, асабліва шкодзіць
усялякай птушцы, што выседжваеяйкі, зачыняйце акно толькіў ха-
лоднас, ветранае надвор'е альбо ў марозную ноч.

ЯК МАЙСТРАВАЦЬ ГНЁЗДЫ

Гнёзды, ці седалы, робяць такой вышыні, каб індычкі не маглі
бачыць адна адну. Ніз высцілаюцьгалінкамі, потым саломай,а звер-
ху натрушваюць сена. Некаторыя гаспадыні лічаць нсабходным
класці пад кожнае гняздо кавалак жалезаі сцвярджаюць, нібыта ў
час навальніцыяно зберажэ яйкі ад шкоды. Магчыма, у тым ёсць
нейкая фізічная прычына, але бясспрэчна, штоі без жалеза з добрых
яек вылупяцца індычаняты.

ЯК КАРМІЦЬ ПТУШАК, ШТО СЯДЗЯЦЬ НА ЯЙКАХ.
ЯК МЕЦІЦЬ ІХ НА ГНЁЗДАХ

Раніцай індычкам даюць размочаныў вадзе авёс, а на той час,
калі яныпакідаюць свае гнёзды, яйкі накрываюць палатном, згор-
нутым у некалькі столак, каб не астывалі. Накормленых птушак ад-
саджваюць у гнёздыі злёгку прыкрываюць дошкай, аднак так, каб
свежае паветра свабодна даходзіладаіх.

Дзеля таго каб знятыя з седала індычкі потым траплялі на сваё
месца,іх мецяць наступным чынам. У адпаведнасціз нумарамгняз-
да кожнай разрываюць перь'е так: у той, што сядзіць у першым

77



з катуху з правага боку, адно пяро на правым крыле,У другой --

два, у трэцяй -- тры і гд. Колькасць разадраных пер'яў у птушак

павялічваецца, у адных -- на правым, у другіх -- на левым крыле.

Сочачыза гэтым, ніколі не памыліцеся ў расса
джванні індычак. Калі

яны самі вяртаюцца ў свае гнёзды, што часам здараецца, не лішне

пільна дагледзець, каб дзве не апынуліся ў адным седале, бо яйкі ў

пакінутым гняздзе могуць хутка астыць і пашкодзіцца.

Індычкі звычайна вельмі старанна сядзяць на яйках, тамуіх трэ-

ба штодзённа адзін раз ці двакроць вымаць з гнёздаў, каб накарміць

і напаіць, а тым часам гнёзды ачысціць ад усялякага бруду. Аднак

заўсёдызагадзя прыгатуйце ваду і корм і паспяшайцесяса ўсім гэ-

тым,бо ніякія яйкі не астываюць так хутка, як індычыныя.

АГЛЯД ЯЕК У ЧАС ВЫСЕДЖВАННЯ

На шостыці сёмы дзень пасля таго, Як індычку пасадзілі на яйкі,

трэба ўпэўніцца, аплодненыя яныці не, дзеля чаго агледзьце іх су-

праць сонца або свечкі.

Выняць з гнязда належыць яйкі поўнасцю празрыстыя ісветлыя,

а таксама поўнасцю цёмныя'. Пакінуць пад індычкай трэба толькі

тыя,якія з аднаго боку зусім светлыя, а з другога -- зусім цёмныя,

альбо тыя, у каторых зверху жаўтка ёсць чорная кропка (у іх ужо ма-

ецца зародак). Калі шмат індычак пасаджана адначасова, льга пад-

лажыць у некаторыягнёздыяйкіз зародкамі, а ў пустыя -- свежыя

яйкі: індычыныя, курыныяці, нарэшце, качыныя. Усё робіцца хут-

ка, каб не застудзіць яйкі. Агляд можна паўтарыць яшчэ на палове

тэрміну выседжвання,гэта значыць праз два тыдні.

ТЭРМІНЫ ВЫДЗЁЎБВАННЯ ПТУШАНЯТ

Каб з яек вылупіліся птушаняты, індычкі павіннысядзець на іх

чатырытыдні. Аднак ужо на дваццаць сёмыдзень варта паглядзець,

ці шмат надзяўбаных. Пасля гэтага птушак кормяць і пояць яшчэ

адзін раз, а потым на два дні пакідаюцьіх на седале на ўвесь часі

нічога не даюць есці, хіба што кормяць на месцы, каб не зляталіз

гнязда і не астуджваліяек.

Аднак часам здараецца, што некаторыя індычаняты вылуп-

ліваюцца толькі на трыццаць першыці трыццаць другі дзень. Такім

слабым птушанятам трэба лёгка іасцярожна дапамагчы выдзеўбціся

з'яйка.

1 лайце іх
Але не выкідайце іх, бо захаваныяна ходадзе, яны потым пойдуць на корм

для птушанят, якія толькі што вылупіліся.
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ІНДЫЧАНЯТАМ НЕАБХОДНА
МАЧЫЦЬЛАПКІІ ДАВАЦЬ ПЕРАЦ

“ Калі ўсе птушанятывыйшлі, індычак пускаюць па адной да кор-
му, а індычанятам у добра ацепленым памяшканні мочаць лапкі
па калена ў гарэлцы. Некаторыя найперш даюць ім праглынуць па
трызярняткі перцу, вымачанага ў алеі, адзін раз ці штодзённа тры
дні. Але гэта не абавязкова, да таго ж атрымліваецца шмат калгатні.

А калі хто-небудзь жадае, можа рабіць так, бо перац не шкодзіць
індычанятам,а, наадварот, дапамагае ім ператравіць усе шлакіі не-
ЧЫСТОТЫ,

ЗАСВОЙВАННЕ ПТУШАНЯТАМІТАГО,
ШТО ЗНАХОДЗІЦЦАЎ ВАЛЛІ

На працягу першых двух дзён, нават болей, індычанятам нельга

нічога даваць, пакуль яны не ператравяць назапашанае ў валлі. А
гэта лёгка вызначыць. Калі, узяўшы птушанят урукі, адчуеце, што
яныцяжкія і нежвавыя, няхай яшчэ сядзяць без корму або ў гняз-
дзе пад маткай, або ў гаршку з пер'ем (ад яго птушанятыпрапаце-

юць). Толькіадзін ці два разыў дзень іх трэба высаджваць з гаршка

на некалькі хвілін, каб яны разагнулі лапкі. Тым часам належыць

ачысціць пер”еад усялякіх нечыстот і перавярнуцьяго на іншыбок.

“КОРМ ДЛЯ ІНДЫЧАНЯТ.

КОЛЬКІ РАЗОЎ ІМ ДАВАЦЬ ЕЖУ Ў ЗАЛЕЖНАСЦІАД УЗРОСТУ.
ЯК ТРЭБА САЧЫЦЬЗА ТЫМ, КАБ ПТУШАНЯТЫ
НЕ БЫЛІ НЕДАКОРМЛЕНЫЯЦІ ПЕРАКОРМЛЕНЫЯ

У пачатку ці ў канцы трэццяга дня, у адпаведнасці з тым,

калі (раней ці пазней) індычаняты апарожняць валлё, неабходна

паставіцьіх у сіта, абкурыць скарлупінаміад яек, з якіх птушаня-
ты павылупліваліся. А потым ужо даць корм, прыгатаваны на-
ступным чынам. Лісце лопуха (Агсіат Іарра), крапівы, найлепш
дробналістай(Огіса ш'елз), дзядкоў (Аггітопіа уШеагіз), крываўніка
(АсВШеа пШебоІшта) і чабору, усё памытае, крышаць нажом,але не
рубяць разаком, як звычайна, бо тады расліны пускаюць шмат соку

і становяцца для малых птушанят шкоднымі. Здробненую зеляніну

пасыпаюць ячнай мукой ці пшанічным вотруб'ем ізмешваюцьз доб-

ра пракіслым малаком!, аднактак, каб кормне быў залішне вадкім.

“Некаторыя гаспадыні ўжываюць замест малака тварог, каб змешвацьяго
з кормам. Але акрамя таго, што ён значна даражэйшы, дык яшчэ і шкодны,бо
выклікае звычайна запоры,ад чаго птушанятынаватгінуць.
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; Тады яго кладуць маленькімі кучкаміна палатно, а не на дошку, што

робяць некаторыя, бо палатно ўсмоктвае шкодную для індычанят

вільгаць. Кучкі лепш раскласці на адлегласці адна ад адной, каб кож-

нае індычаня магло падысці свабодна да корму, і, не піхаючыся, усе

птушаняты, як моцныя,так і слабыя,з'елі б аднолькавую колькасць

корму. Трэба мець прынамсі два адрэзы такога палатна на змену, каб

іх льга было часцей мыць і сушыць.

Пакуль індычаняты яшчэ вельмі малыя, даволі частахацяб па-

троху карміцеіх, разоў шэсць -- восем у дзень, потым паступова

радзей, але давайце ім больш корму,каб яныелі ўжо ўсяготры разы

ў дзень. Як толькі птушаняты пачнуць здабывацьхарчсамі, тадыда-

статкова карміць іх два разы ў дзень. Калі ж яныхаця б адзін раз

прагаладаюцца, то робяцца слабейшыміі схільныміда хвароб. Але

нельга і перакормлівацьіх. Таму неабходна кожную раніцу, выпу-

скаючы птушанят з катуха з-пад індычак, мацацьім валлё, і тых, ў

каго яно поўнае, не карміць, а даваць толькікіслае малако, пакуль

яныне засвояць таго, што назапашана ў валлі. Без такой перасцярогі

індычаняты безумоўна могуць загінуць.

МЫЦЦЁ ТРАВЫ.

ПЕРАГРЭТАЯ ЗЕЛЯНІНА -- АТРУТА.

ГОРКІ ПАЛЫН УМАЦОЎВАЕ ПТУШАНЯТ

Індычанятам даюць найперш усе травы, змешаныя разам, каб по-

тым ніякая змена корму ім не шкодзіла. Няма магчымасці ўжываць

штодзённа адну ітую ж траву, да таго ж, калі птушанятыне прызвы-

чаяццада сумесі адразу, дык потым зробяцца вельмі адчувальнымі

да кожнага новага харчу, стануць хварэць і нават здыхаць.

У шмат якіх месцах ёсць звычай крышаную зеляніну так старан-

на вымываць, каб вада з яе цякла зусім чыстая і празрыстая. Але як

птушкі да таго прывыкнуць, дык самы малы недагляд тут будзе для

іх гібельным.Я ж упэўнілася, што мыццё гэта не толькі марнытруд,

але яно яшчэ і пазбаўляе травусілыі соку, робіць яе непараўнальна

менш спажыўнай для маладойптушкі. Тамуз самага пачатку не мый-

це зеляніну. Аднак неабходна пільна сачыць за тым, каб сабраная

трава не ляжаладоўгаў кучы, а пасечаная не сохла працяглычас без

малака, бо можа перагрэццаі тады стане для птушанят сапраўднай

атрутай. Найлепш кожны раз перад кармленнем дабавіць свежай

травы. Крышыць яе палежыць тыднідва, а потым, каб паменшыць

намаганні, льга ўжо і секчы.

Некаторыя даюць разам з травяной сечкай два ці тры разыў

тыдзень крыху горкага палыну і сцвярджаюць, нібыта горыч яго

ўмацоўвае індычанят і зберагае ад паносу, да якога яны схільныя.
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Але мэтазгодна ўжываць палын у самы першыраз. Добра падкідваць

птушанятам свежага пырніку для гульні, пакуль іх не выганяюць на

двор. Паіць варта чыстайвадой і часта яе зменьваць.

ЯК І КАЛІ ВЫПУСКАЦЬ ІНДЫЧАНЯТ НА ДВОР,

ІМ ШКОДНА МОКНУЦЬГЭТАК ЖА,ЯК І ПРАСТУДЖВАЦЦА.

ІНДЫЧКА МОЖА ВАДЗІЦЬ ЧУЖЫХ ПТУШАНЯТ

Першыятрыдні пасля вылуплівання індычанят трэба трымаць

у цёплымпамяшканні, потым паступова прызвычайваць да свежага

паветра, дзеля чаго неабходна адчыняць на ўсё большычас акно з

кратамі, а потым і зусім пакідаць яго адчыненымяк удзень», такі ноч-

чу. Выпускаць іх належыць столькі разоў, колькі дазваляе надвор'е,

аднак абавязкова папярэдне памачыцьім лапкі ў гарэлцы.

Старанна аховайце птушанят ад дажджу і расы. Але калі безу-

пынна будзе працягвацца непагадзь, падсцеражыце, каб хоць зверху

не капала, і на кароткі час выганіце іх на двор. Толькі не дазваляйце

лезці ў высокую траву, бо ў ёй індычаняты зусім намокнуць,а гэта ім

якраз больш за ўсё шкодзіць.

У памяшканні,дзе індычка збірае пад сябе птушанят, прасачыце,

каб янысядзелі не на голай зямлі ці на падлозе, а на саломе альбо на

пакуллі.
Калі вы жадаеце, каб індычанятвадзіла другая індычка, пасадзіце

іх пад яе ўвечары, у цемрыяна не пазнае. Лепш, аднак, каб кожная

мела пад сабой не зашмат птушанят, тады ёй лягчэй будзе іх сагра-

ваць і закрываць. Індычка прымае нават куранят. .

ЯК УТРЫМЛІВАЦЬ СТАРЭЙШЫХ,

ГЭТА ЗНАЧЫЦЬ ЧАТЫРОХТЫДНЁВЫХ ІНДЫЧАНЯТ

Трох- ці чатырохтыднёвых птушанят належыць карміць тры

разыў дзень: уранку, апоўдніі ўвечары. Адразу як высахне раса,

іх гоняць на блізкае поле, дзе яны на залежах, выганах, у равах і

зарасніках збіраюць чарвячкоў, зярняткі, насенне траў. Каля поўдня

птушанят зачыняюцьў будцыз сухога галля, дзе кормяць другі раз,

а потым зноў пускаюць хадзіць па полі да расы -- да чатырох ці пяці

гадзін пасля поўдня.

Гаворка тут ідзе пра цёплыя дні, а ў слату і холад індычанят лепш

не толькі не выпускацьз памяшкання, але і ацяпляцьяго. Памятай-

це, аднак, што вокныпавінны быць адчыненымі, каб праходзіла све-

жае паветра. Найбольш шкодна для індычанят, калі іх заганяюць у

цесны,да таго ж разамз іншай птушкай,і душныкуратнік.

81



ЯК ДОЎГА ЗБЕРАГАЦЬ ІНДЫЧАНЯТ АД ХОЛАДУ

Ад моцнага холаду хавайце індычанят да двух -- чатырох меся-

цаў, а менавіта да поўнага з'яўленняў іх грабянёў. Сонечны спёк

індыкі, асабліва маладняк, таксама не пераносяць, таму ў паўдзённыя

гадзіны, калі сонца моцна пячэ, трымайцеіх у цяні дрэўціў праха-

лодным шалашыз сухога галля.

КОРМ ДЛЯ СТАРЭЙШЫХ ПТУШАК

Да чатырох-пяці тыдняў неабходна карміць індычанят адным

толькі малаком, потымда яго льга дабаўляць трохі сыроваткі, а калі

яе не хапае, дык чыстай вады. Так маладыя птушкі прызвычаяцца

да дарослага корму. Нарэшце можна будзе зусім не даваць малакаі

толькі добра вымешваць рукамі траву з вадой ці сыроваткай гэтак,

як звычайна месяць цеста ў дзяжы.

З'ЯЎЛЕННЕ ГРАБЯНЁЎ,
СРОДКІ ПЕРАСЦЯРОГІ ПРЫТАКІМ НЕДАМАГАННІ.

ЯК ЗРАБІЦЬ ЖЭРДАЧКІ ДЛЯ ІНДЫЧАНЯТ.
ІМ ПАТРЭБЕН ПЯСОК

Самыя слабыя птушанятыда з'яўлення грабянёў, што адбыва-

ецца не раней чым праз шэсць-восем тыдняўпасля таго, як яны

вылупіліся, Калі гэты тэрмін падыходзіцьі ў індычанят пачынаюць

чырванецьгалоўкі, ім даюць крупы-- кветкі з насеннем -- конскага

шчаўя (Іараіа асаіа) (так у аўтара. Трэба: Китех сопіег(із. - Пер.),
якія павінныскласці трэцюю частку іх звычайнага корму'. Акрамя

таго, на гарнец корму неабходна ўсыпаць лыжку серыі атрыманай
сумессю карміць птушак два разыў дзень, пакуль не адрастуцьу іх
грабяні.

Калі ж пройдзе самы крытычны перыяд, індычаняты робяцца
менш чуллівыміда холаду, непагадзі і змены корму. Іх ужо не аба-
вязкова трымаць ноччу ў ацепленым памяшканні, а ў якім-небудзь
маленькім хлеўчуку. Хлявок той трэба ачысціць, кожныя некалькі
дзён падсцілаць свежую салому,а старую старанна прыбіраць,

Звычайна індыкі садзяцца на жэрдачкі, таму замацуйце для іх
два седалы -- адно на локаць ад падлогі, другое -- крыху вышэй.
Вельмі высока майстраваць не варта, бо калі індыкі будуцьз іх зля-
таць, могуць адбіць сабе грудзі. Жэрдачкі абавязкова часта мыцьі

1 гАЧ с : : ; еНекаторыя апырскваюцьгэты кормспіртамці гарэлкай (дадаюць яшчэі
ваду) для ўмацаванняіндычанят.
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чысціць, паколькі, як ужо гаварылася,усялякі бруд ісмурод птушцы

шкодзяць!,
Індыкам падабаецца(і для іх здароўя гэта карысна) качаццаці,

як гавораць, купаццаў пяску. Няблага, каб каля куратнікаў яго было

насыпана дастаткова.

ЧЫМКОРМЯЦЬ ІНДЫКОЎ

ПАСЛЯ З'ЯЎЛЕННЯЎ ІХ ГРАБЯНЁЎ.

НЕАБХОДНА ВЫГАНЯЦЬ ПТУШАК

НА СКОШАНЫЯ СЕНАЖАЦІІ НА РЖЫШЧА.

ЯКОЕ ІМ ТАДЫ ПАТРЭБНА ПОЙЛА

Калі ў індыкоў вылязуць грабяні, льга ўжо дабаўляць ім у корм

бульбяное націнне, ніжнія жоўтыя лісты капусты і бручкі, салаты,

якая ідзе ў стваліну,і г. д. Заўсёды варта даваць крапіву з лісцем і

насеннем, а пасечаныя травы хаця б трохі пасыпаць ячнай мукой

ці вотруб'ем. Пры гэтым падчас сенакосу птушак выганяюць на

скошаныялугі, а ў час жніва -- на ржышча і да гумнаў, дзе яны мо-

гуць знайсці шмат рассыпанага зерня. Тады індыкамне патрэбны

звычайны корм, хіба штоадзін раз раніцай ужывацьяго, каб раз-

мякчыць страўнік, напіханысухім. Яшчэ належыць ставіць як мага

больш чыстай і свежай вады: у плазаватым посудзе ў тых месцах,

дзе індыкі пасвяцца, ці там, дзе яны знаходзяць сховішча. Інакш без

піцця птушкі здыхаюцьабо хварэюць.

ІНДЫКАМ ДАЮЦЬ ЧАРВЯКОЎ,
МУРАШЫНЫЯ МЯШЭЧКІІ ЖУКОЎ

Індыкіз прагнасцю ядуцьусялякіх чарвякоў і насякомых, чымі

адкормліваюцца. Маладнякльга ласаваць мурашынымі мяшэчкамі,

гэта значыць яйкамі, а таксама чарвячкамі, знарок дзеля таго

выгадаванымі. Сгарэйшых кормяць жукамі, якія ў маі і чэрвені ча-

сам абсядаюць усе дрэвы. Іх страсаюць на рассцеленае ўнізу палат-

но і заліваюць вадой, каб не распаўзаліся. Для індыкоў гэта самы

спажыўныхарч”.

І Перш чым памясціць птушку ў новае месца, належыць абараніць яе ад

тхароў: вылавіць іх пры дапамозе жалезных пастак. Там, дзе падлога ляжыць

шчыльна, драпежніку пралезці цяжка. Але лепш будзе, калі хто-небудзь пана-

чуе побачз маладой птушкайі абароніць яе ў выпадку небяспекі. Бо часамзда-

раецца, што тхор у адну ноч перадушвае ўвесь статак.

2 Акрамя выгоды, якую дае адкорм індыкоў жукамі, гэта яшчэ і карысна для

садаводства, бо знішчаюцца насякомыя. Жукічасам агольваюць ад лісця цэлыя

дрэвы,якія потым засыхаюць. Такіх насякомых добраядуцьі свінні.
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ЗІМОВЫ КОРМ, КАРАНІ ГАРОДНІНЫ, МЯКІНА.

МЯШАНКА,БРАГА І ШАЛУПШННЕ АД СОЛАДУ

Пасля Святога Міхайла, калі траў ужо няма, індыкоў кормяць

бручкай, бульбай, морквай, рэпай, капустай, пакрышаныміўсы-

рымвыглядзе. Зімой, акрамя таго, даюць патоўчаную ў ступе і за-

парануюгарачай вадойці брагай усялякую мякіну, за выключэннем

грэцкай, што шкодзіць птушкам,і ячнай, якая ім не падабаецца, бо

яна вельмі калючая. Найбольш жа спажыўнаяльняная, таму, пакуль

яе хапае, варта заўсёды дабаўляць да гарохавай, аржанойці аўсянай.

Калі льняной мякіны ўжо не стане, замяніце яе на канапляную --

яна таксама вельмі спажыўная -- і прымешвайце да іншых сартоў.

Трэба толькі, каб мякіна была добра патоўчаная ў ступеі запараная

(хай некалькічасоў стаіць пад накрыўкай і прэе).

Як для запраўкі выкарыстоўваецца гарачая густая брага, тады

не абавязкова сыпаць кармавую муку,калі ж рэдкая альбо замест яе

ўжыта гарачая вада, неабходна дабавіць мяшанкуз молатых пазадкаў

ці вотруб'я. Акрамя таго, індыкам даюць (калі ёсць) шалупінне ад

соладуі, як ужо гаварылася, розную сырую крышаную гароднінуці

параную, бо птушкам падабаецца змена корму.
Пачынаючыз Каляд, давайце большую колькасць чыстай мяшан-

кі самкам, а самцам падсыпайце яшчэ пазадкі, аб чымя ўжо казала.

ЗІМОВЫЯ ПАМЯШКАННІДЛЯ ІНДЫЧАК.

ЗМЕНА САМЦОЎ

Толькіў вельмі моцныя халады,ліўні, снег і іней індыкоў не вы-

пускаюць, а ў іншычас няхай ходзяць па дварыі ў гумнах. Дваровых

птушак,гэта значыць намечаныхна забой ці продаж", утрымліваюць

у хлявах, добра ахаваных ад лютых паўночных вятроў. Трэба
заканапаціць імхом усе дзіркі, палажыць на падлогу конскі гной,
а зверху сухую салому і часта яе мяняць. Племянныя індычкіз

вызначанымідля іх самцамі павінны знаходзіцца ў памяшканнях,

хаця б злёгку ацепленых, чыстых,якія льга праветрываць.Узвычай-
ным хляве яны зябнуць і прастуджваюццаі тадыцізусім не будуць
нясціся, ці позна і мала. А вядома, што толькі раннія індычаняты

гадуюцца паспяхова”.

“Самылепшычас для збыту індыкаў -- перад яўрэйскай Пасхай,калііх за-
гадзя закупаюць на адкорм. Некаторыя прадаюць жывойвагойі бяруць за фунт
аддзесяці да пятнаццаці грошаў. Несумненна толькі адно: да красавіка трэба
ўсіх індыкаў, акрамя племяпных,з'есці ці прадаць, бо ўтрыманнеіх у гэтыпе-
рыяд абыйдзецца надта дорага.

2 Ф ;
Гэта датычыццаўсіх відаў птушак, Як і тос, што будзе гаварыць аб змене

самцоў.
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Варта племянных самцоў прывозіць з іншых мясцін, інакш паро-

да пагоршыццаі нарэшце зусім вывядзецца.

АДКОРМЛІВАННЕ ІНДЫКОЎ

Дзе іх утрымліваць. Галачкі для адкорму. Ільняная мякіна -- до-

бры харч. Іншыя спажыўныя кармы. Індыкоў належыць змясціць у

невялікае цеснае памяшканне,дзе яныб не магліхадзіць. Саламяны

подсціл на падлозе неабходна мяняць штодзённа,а карміць птушак

наступнымчынам. Аўсянуюі ячную муку ў роўных колькасцях до-

бра замясіць у вадзе ці ў малацэ, з цеста зляпіць галачкі памерам

з лясны арэх, падсушыць, потым памачыцьу вадзе, злёгку ўкачаць

кожную ў попел і запіхнуць у валлё індыка. Трэба даваць магчы-

масць птушцыасцярожна глытаць,каб толькі не задушылася. Гэткае

кармленне варта праводзіць трыці чатырыразы ў дзень. У індыкоў

увесь час павінна стаяць свежая вада, якую абавязкова часта змень-

ваць. Прытакім спосабе яны выдатна паправяцца менш чымза тры

тыдні.

Нічым іншым,як ільняной мякінай, лепш не адкормяцца індыкі,

а таксама канаплянай, што дабаўляюць да розных кармоў распара-

най у гарачай вадзе. Улетку ад жукоў, скінутых з дрэваў (аб чым ужо

гаварылася вышэй), вельмі хутка тлусцеюць індыкі. Добра таксама

ўжываць крапіву, накрышаную, пасыпаную вотруб'ем ці аўсянай

альбо ячнай мукой і змешаную з іншым харчам. Яшчэ лепш будуць

адкормлівацца птушкі, калі да такой мяшанкі дабавіць здробненых

крутыхяек. Некаторыя напіхваюць валлё індыкоў размочаныму са-

лёнай вадзе гарохам, але робяць тое не раней чым папярэдні корм

цалкамператравіцца. Зразумела, што адначасова даюць шмат вады,

Нарэшце, аб утрыманні птушкі на адкорм у стане сну глядзі ў

раздзеле Аб гусях. Гэта льга выкарыстоўвацьі для індыкоў.

АБ ХВАРОБАХ ІНДЫКОЎІ АБ ТЫМ,ЯК ІХ ЛЯЧЫЦЬ

Аддзяленне хворых ад здаровых. Прыўсіх хваробах птушак перш

за ўсё адлучаюць хворых ад здаровых, бо адныад другіх хутка за-

ражаюцца.
Калі індычаняты маркотныя і хворыя з невядомай прычыны.

Маленькіх птушанят, як толькі яны спахмурнеюць з-за нейкай не-

вядомай хваробы, ставяць адразу на рэшата і знізу абкурваюць

шкарлупінаміад яек,з якіх яны вылупіліся (з той мэтай шкарлупіны

захоўваліся ў гаршку). Падчас лячэння іх не выпускаюць з памяш-

кання на працягу ўсяго дня, а да корму дабаўляюць жменю зялёнай

цыбулі -- на адзін раз на паўкапыіндычанят. Гэта ім даюць на пра-
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ў цягу двух дзён ці пасыпаюць харч серай, што бяруць на гарнец кор-

му па адной лыжцыда краёў. .

Трэба таксама агледзець, ці няма ў індычанят калягузкі пер я,

куды прасачылася кроў. Такое пер'е адразу выдзіраюць. Можна яшчэ

мазаць птушанятам ноздры свежым нясоленым маслам, бо хвароба

часам узнікае ад таго, што заложаны ноздры і горла (глядзі таксама

ніжэй раздзел Паравое купанне).

Панос у індычанят. Пільна сачыце за хваробай. Сродкі сяе

прадухілення і лекі. Маленькія індычаняты, што толькі вылупіліся,

надта схільныя да паносу. А паколькі хвароба гэта вельмі небяспеч-

ная і заразная, трэба старацца адразу яе спыніць, як толькі з'явяцца

адзнакі хаця б у адной ці некалькіх птушак. У такім выпадку адразу

неабходна ўсыпаць лыжку патоўчанага перцу на гарнец звычайнага

кормуі працягваць лячэнне да таго часу, пакуль не спыніцца панос.

Вядома ж, карысныі сухі харч з драблёнагааўса ці ячменю, альбо з

цэлых круп, бо прычынай хваробы можа быць лішак рэдкагаі не-

дахоп сухога корму. Можна яшчэ зварыцьз пшанічнага вотруб'я гу-

стую кашкуі даваць яе, цёплую і клейкую, індычанятам. Нарэшце

ў ваду, якую яны п'юць, кінуць кавалак жалеза, заржавелы ці рас-

палены да чырвані, і нават кавальскі шлак, што скрапляе жывот. Да-

рослым птушкам ад паносу дапамагае парашокз каранёў дуброўкі

(Тогтепа). Яго дабаўляюцьу корм столькі, колькі змяшчаецца на

кончыку нажа, і даюць два ці трыразыў дзень, маленькім -- адпа-

ведна менш. Скрапляе і сагравае страўнік індыкоў хлеб, размочаны

ў гарэлцы.

Запоры. Прычыныхваробы. Корм,які лечыць. Знешняя асцярога.

Крутыя яйкі і залішне сухі харч часцей за ўсё становяцца прычы-

най захворвання, таму лепш некаторычас даваць хворым птушкам

вільготны, размякчаныкорм. Лісце салаты (накрышанае) з'яўляецца

самым дзейсным лякарствам ад запору, асабліва калі яго развесці

накіпам са страў, але толькі не ад кіслых, усыпаць трохі аржанойці

ячменнай мукі, зварыцьі астудзіць.

Часам здараецца, што пасля паносу склейваецца пер'е хваста,

што затрымлівае выхад памёту і можа быць прычынайгібелі птушкі.

Злепленае пер'е неабходна абрэзаць.

Добрысродак супраць запору -- мурашыныяяйкі.

Намаканне ці прастуда. Паравое купанне. Калі індычаняты, на-

мокнуцьці прастудзяцца, яныадразу робяцца маркотнымі, а потым,
як ім не дапамагчы, здыхаюць. Каб такога не здарылася,у вядро кла-
дуцьраспаленыя камяні, на іх -- дробналістую крапіву і паліваюць

вадой, а птушанят у рэшаце трымаюць некалькіхвілін над парай.

Пад рэшата працягваюць руку і вызначаюць,ці зрабілася вельміго-

86



рача. Тады падымаюць рэшата вышэй, бо індычаняты могуць апа-

рыцца. Пасля гэтай працэдурыіх цэлыдзень не выпускаюцьз цё-

плага памяшканняі мочаць некалькіразоў у дзень лапкіў гарэлцы.

Добра таксама даць ім праглынуць па два зярняці перцу.

Сутарга і сцягванне ног. Устараненне шкодных прычын.

Лекі. Абедзве хваробы ўзнікаюць ад прастудыці ад неахайнасці ў

куратніку. Таму трэба пазбавіцца ад шкодных прычын, а пакуль

што часта мазаць індычанятам лапкі нясоленым маслам. У корм

дабаўляюць лыжку да краёў серы ці жменю зялёнай цыбулі на

паўкапы птушанят. Усё даюць праз два дні нашча.

Прасочванне крывіў пер'е. Выдзіранне таго пер'я. Піццё і корм,

якія лечаць. Пры захворванні індыкоў, як дарослых, так і мала-

дзейшых, найперш неабходна агледзець, ці не апухлі і не наліваюцца

крывёю карэньчыкі некаторых пер'яў у хвасце або ля крылля.

Заўважыўшытакое пер'е, асцярожна павыдзірайце яго, але не ўсё

адразу, а часткамі на працягу некалькіх дзён.

Паіць птушак у гэты час лепш вадой, што кіпела з ячменем і

невялікай колькасцю кавальскіх адходаў. У корм варта палажыць на

кожную дарослую птушку па каліву рутыі палыну, на маладую --

удвая менш.
Калі пер'е не выдзіраць, індыкі, асабліва маладняк, будуць хва-

рэць і здыхаць.

Апуханне і ацёчнасць галавы, Захоўванне асцярогі. Як мазацьга-

ловы. Лекі. Гэта хвароба заразная і ўласціва не толькі індыкам, але

і іншай птушцы. Здараецца яна заўсёдыад неахайнасці і духатыў

куратніку, а таксамаад вільготнагаі тухлага корму. Таму ніколі не

лішне праветрыванне памяшкання, падмятанне, мыццё падлогі і

катухоў, седала. Пасля ўстаранення вядомых прычын заразы хво-

рым індыкам мажуць галовыалеем, язык націраюць соллю, даюць

па зубку часнаку з маслам ці белым тлушчам,пояць гатаванай вадой

з невялікай колькасцю перцу. Неабходна таксама агледзець,ці няма

на галаве блых, вошай. Можна мыцьгаловывадой, у якой варыўся

ячмень,а ў харч патроху накрышваць палыну і руты.

Насякомыяў галаве. Як іх адшукваць, чым знішчаць. Спачатку

з'яўляюцца маленькія карычневыя чарвячкі, іпто за некалькі дзён

вырастаюць да памеруз насенне капустыці рэпы. Яны распаўзаюцца

па ўсёй галаве і так грызуць птушку, што тая робіцца сумнайі сохне,

а часам, атрымаўшыацёчнасцьгалавы,і здыхае. Лякарствам у такім

выпадку будзе альбо адзін рыбін тлушч (ворвань), альбо напалам з

алеем. Яго наносяць на галаву, пад крылыі на тулава, абавязкова

ўціраюць, каб прасачыўся праз пер'е ідайшоў да скуры, а насякомыя

тут жа загінулі. Калі ж тлушчадразу не падзейнічаў, тады ўсыпаюць
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у яго парашок з насення сабадылы!. Нацёртыя гэтай травой хворыя

месцы назаўтра мыюць вадой, гатаванай з ячменем.

Індыкісхільны да тых жа хвароб, як і куры, гэтак жа іх лячыць.

Што шкодзіць птушкам. Супраць хвароб індыкоў ужываюць тыя

ж лякарствы, што і супраць курыных (глядзі ў раздзеле Аб курах).

Шкодзяць ім пятрушка, горкі міндаль і кава. Атручаных тараканаў

ніколі не выкідайце ў тыя месцы, дзе іх могуць знайсціі з есці індыкі,

бо яны таксама атруцяцца. Віку, жоўты гарох птушкі не здольны

ператравіць, Салата, ў залішне вялікіх колькасцях змешаная з кор-

мам, выклікае ў іх смяротныпанос.

Там, дзе гадуюць індыкоў, неабходна старанна знішчаць траву

цыкуту, паколькі птушкічасам прагнаяе ядуць, а яна вельмі шкод-

ная, выклікае галавакружэннеці, хутчэй, нейкае ачмурэнне, падоб-

нае на ап'яненне. У выпадку, калі індыкі ўсё ж наеліся такога зелля,

ім даюцьалей ці сабачы рамонак.

Надта моцныпанос выклікаюцьу індыкоў ракавінкі ўлітак.

Пры кожным захворванні птушак, а яны вельмі баяцца заразы,

самае галоўнае -- гэта адразу ж аддзяліць здаровых ад хворых.

Маладзейшыяіндыкініколі не павінны мокнуцьі прастуджвац-

ца і таму іх выганяюць на двор не раней чымрасаці вільгаць пасля

дажджу высахнуць на сонцы.

Калі распаўсюджваеццазараза сярод скаціны, тады звычайна па-

чынаецца і паморак птушкі, часцей за ўсё ад той жа хваробы. Таму

сачыце, каб індыкі не хадзілі нідзе па слядах хворай жывёлы, не

дзяўблі яе гной і здохлую скаціну.

АБ КУРАХ

КУРАТНІКІ

Як вы жадаеце мець здаровых і пладавітых курэй, рабіце

куратнікі светлыя,сухія, прасторныяі паварочвайце іх на ўсход або

на поўдзень. Зімой трохі ацяпляйце, бо птушка, азяблая ў халодных

памяшканняхці хлявах, не будзе класці многа яек і не пачне несціся

раней”.
У куратніках падлогу кладзіце шчыльна, каб засцерагчы птуш-

ку ад тхароў, ласак і куніц. Там неабходна прымайстраваць шмат

1 Гэтае насенне льга набыць у кожнага аптэкара.

, 2 Той, хто не можа Ммсць асобных памяшканняў, якія ацапляюцца, пя-
хай трымае курэй у хлявах ля цёплых дівор ці стайняў, захаваных ад лютых
паўночных вятроў. Такія хлявытрэба добра агледзецьі заканапаціць імхом.
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седалаў, высокіх і нізкіх, але не залішне высокіх, бо куры, злятаючыз

іх, могуць адбіць сабе грудзі, ад чаго захварэць на сухоты ці стануць

несці яйкі без шкарлупін. Седалы павінны быць кантовыя,а не кру-

глыя, каб куры, сплючы, лепш наіх трымаліся.

Вельмі добра штогод бяліць куратнікі мелам, а двойчыці хаця б

раз у тыдзень мыць і шаравацьіх. Памяшканні, якія апальваюцца,

трэба штодзённа падмятацьі пасыпаць пяском. Абавязкова некалькі

разоў у дзень праветрываць. Карытыз вадой -- яе належыць часта

мяняць -- няхай стаяць тамувесь час,

Належная чысціня, акуратнасць, безумоўна, бароніць курэй ад

усялякіх хвароб і заразы, спрыяе іх пладавітасці, а таксама ранняму

нясеннюяек івыседжванню ранніх здаровых куранят. Асабліва, калі

птушкам яшчэ даваць корм і піццё не халоднае, а цеплаватае.

Толькі ў моцныя маразы зачыняйце курэй у памяшканні, у іншы

ж час хаця б каля поўдня на дзве-тры гадзіны выпускайце на двор, а

ў адлігу яныі цэлыдзень могуць хадзіць там.

Летамдля курэй трэба насыпаць пясок побач куратнікаў.

КОЛЬКІ ПАКІДАЦЬ ПЕЎНЯЎІ Ў ЯКІМ УЗРОСЦЕ.

КОЛЬКІ КУРЫЦА НЯСЕ ЯЕК.

ВЫБРАКОЎКА КУРЭЙІ ПЕЎНЯЎ

На дзесяць, дванаццаць і нават пятнаццаць курэй пакідаюцьад-

наго пеўня, які лепш каб меў адзін, а не два грабяні. Курыца пачынае

несціся на дзясятым ці дванаццатым месяцы і толькі да чатырох-

пяці гадоў здольна класці добрыя яйкі. Певень усяго да чатырох

гадоў можа служыцьдля племені.

Курывельмі пладавітыя і нясуцца амаль круглыГод. Прыналеж-

ным доглядзе адна кладзе каля шасцідзесяці і нават васьмідзесяці

яек. Аднак такую пладавітасць нельга лічыць уласцівай усім курам,

бо некаторыя нясуць намнога менш. Наогул льга разлічваць, што ку-

рыца, якая ўтрымліваецца адпаведным чынам,дасць ад пяцідзесяці

да шасцідзесяці яек. Птушку дакормлівайце пазадкаміі іншымкор-

мам (аб ім ніжэй), але сачыце, каб яна не растлусцела, бо тады альбо

зусім не будзе несціся, альбо будзе несці тлустыяяйкі без зародкаў,з

якіх птушаняты наогул не вылупяцца.

Для захавання ў добрым стане куратніка, дзе, напрыклад, пяць-

дзесят курэй, трэба штогод выбракоўваць дзесяць самых старых

птушак і замяняцьіх сакавіцкімі ці красавіцкімі куранятамі гэта-

га года. Пеўняў лепш зменьваць усіх адначасова, каб аднолькавы

ўзрост і моц спрыяліміру і згодзе паміж імі. Самыя лепшыя яны --

на другім годзе.
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ЯК ЗБІРАЦЬ ЯЙКІ

Паколькі куры кладуць свае яйкі дзе папала, штодзённа іх на-

лежыць мацаць і замыкаць тых,якія павіннызнесціся, а праз колькі

гадзін выпускаць на двор. Яйкі неабходна захоўваць у сухім, халад-

наватым і цёмным месцы, толькі знесенае першым льга пакінуць

у кожным гняздзе, каб куры ахвотна несліся. Але адразу яго варта

памеціць вугалем ці чарнілам, каб потым не памыліццаі не ўзяць

замест свежага.
Калі не забіраць яек, куры будуць садзіцца на гняздо паслятаго,

як знясуць каля пятнаццаці штук. Тое, што седалы апаражняюць,

прымушаекурэйнесціся часам наватусё лета. Вымаць жа яйкі трэба

некалькі разоў у дзень, інакш курыадназа другой стануць несціся

там, дзе яек больш,а пастаяннае абаграванне можаіх пашкодзіць.

АБ МАЙСТРАВАННІГНЁЗДАЎІ КОЛЬКАСЦІЯЕК,

ЯКІЯ ПАДКЛАДВАЮЦЬ ПАД ПТУШКУ

Курыца выказвае сваё жаданне сесці на яйкі квактаннемі ся-

дзеннем у гняздзе. Таму прымасціце ёй гняздо ў зацішным, утульным

месцы, у невялікай скрыні, высланай сенам'. У сене зрабіце ямку,

шчыльнаі акуратна палажыце паўтара дзясятка яек, ваколіх -- вя-

нок з саломы, каб яйкі не рассоўваліся і лепш захоўвалася цяпло.

У халодную пару колькасцьіх не павінна перавышаць трынаццаці,

больш жа птушка не зможа добра ўкрыцьі абагрэць. У цёплае

надвор'е льга класці ад пятнаццаці да сямнаццаці штук.

Пасадзіўшы курыцу на седала, накрыйце яго якой-небудзь до-

шкай ці старым рэшатам і так пакіньце на два-трыдні. Выпускай-

це квактуху толькі на кароткічас, каб падкармілася. Пазней гняздо

можна адкрыць, бо наседжаныя яйкі птушка ўжо не кіне. А тымку-

рам, што не хочуць вяртацца на яйкі, давайце харч у самім гняздзе,з
рукі: трохі намочанага ячменю, каноплі, жыта ці проса.

ЯК АДБІРАЦЬ ЯЙКІ, ШТО ТРЭБА КЛАСЦІ ПАД КУРЫЦУ

Не кожнае яйка прыдатнае для выседжвання, таму іх неабход-
на ўважліва агледзець на сонцы (супраць яго промняў) ці перад

свечкай. Выключыць належыць пакрытыя белымі, празрыстымі
кропкамі, падобнымі на ўколы. Вопыт паказаў, што з такіх ніколі
не вылупіцца кураня. Сачыце таксама, каб яйкі былі цяжкія, бо
мепавіта ў гэткіх ёсць сапраўдны зародак. Праверыць,ці яйка доб-
рае, лёгка: апусціце яго ў цеплаватую ваду. Калі плавае на паверхні,

“Аб падкладанні жалеза пад гняздоглядзі ў раздзеле Аб індыках.
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адлажыце ў бок (непрыгоднае), а пакіньце толькі тыя, што пайшлі

на дно. Яйкі павінны быцьзнесеныне больш як тры тыдні назад.

Трэсціі калаціцьіх нельга.

Са спічастых яек выдзёўбваюццапеўнікі, з круглых -- курачкі.

ЧЫМ КАРМІЦЬ КВАКТУХУ.

У СЯРЭДЗІНЕ ТЭРМІНУ ВЫСЕДЖВАННЯ

ЯЙКІ ПЕРАГЛЯДВАЮЦЬ

Квактуха звычайна сядзіць на яйках ад дзевятнаццаці да

дваццаці аднаго дня. На той час яе трэба добра карміць размочаным

ячменем, рознымі пазадкамі, хлебнымі крошкамі, але ні ў якім разе

не маласпажыўнымі прадуктамі, што выклікаюць уздуцце (бульбаі

інш.). Ваду належыць часта зменьваць, памяшканне праветрываць»,

старанна падмятацьі чысціць. Таксама неабходна агледзець гняздо,

калі курыца пакідае яго, каб падкарміцца: гэта здараецца адзін раз У

дзень раніцай на працягу пятнаццаціхвілін. Як квактуха сходзіць з

гнязда, яйкі накрывайце палатномці нечым цёплым.

На сёмыці восьмыдзень яйкі зноў праглядваюць на сонцы ці

перад свечкай. Празрыстыяі светлыя,а таксама зусім цёмныя трэ-

ба адкласці ўбок. Пакінуць у гняздзе варта толькі тыя, што з аднаго

боку светлыя, з другога -- цёмныя,і тыя, у якіх зверху жаўтка цём-

ная кропка. Менавіта яны аплодненыя іў іх маецца зародак.

Лепш саджацьу адзін і той жа дзень адразу некалькі курэй, каб

пасля выбракоўкі яек добрыя палажыць адным курам,а тым, У якіх

не хапае яек, падкласці іншыя, свежыя.

ВЫЛУПЛІВАННЕ КУРАНЯТ. АБ ПЕРАТРАЎЛІВАННІ ІМІ ТАГО,

ШТО ЗНАХОДЗІЦЦАЎ ВАЛЛІ. АБКУРВАННЕ ПТУШАНЯТ

1 АЦЯПЛЕННЕ ПАМЯШКАННЯЎ

З дзевятнаццатага па дваццаць першыдзень неабходна сачыць,

ці не пачынаюць выдзёўбвацца кураняты. Больш моцныя самі здо-

леюць выйсці, нават калі квактуха не пакінеіх ні на хвіліну. Курыца

можа два апошнія дні абысціся без корму, а калі яна пажадае есці,

лепш яе пакарміць у гняздзе. Слабейшым куранятам, якія доўга

мучацца ў яйку, трэба дапамагчы: злёгку надбіць шкарлупінуі ас-

цярожна надламаць яе вакол адтуліны, ужо выдзеўбанай куранём.

Тых, што вылупілісяі прасохлі, неадкладна саджаюць пад матку ў

цёплае і мякка высцеленае гняздо ці ў гаршчок, напоўненыпер'ем,

і трымаюць у цёплым месцы прынамсі суткі. Куранятам нельга да-

ваць есці і піць, пакуль валлё ў іх не апарожніцца. Аднаку гэтыпе-

рыяд іх неабходна некалькі разоў высадзіць на падлогу, а тым часам

пер'е ў гаршку ачысціць і перавярнуць, каб птушанятысядзелі на
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г: сухімічыстым. Калі пасля дваццаці чатырох гадзін яны яшчэ будуць

цяжкія і сумныя, належыцьі далей трымаць іх у гаршку,пакуль не

ператравяць тое, што было ў валлі, і не зробяцца лёгкімі і жвавымі.

Тадыкуранят ставяць на рэшатаі абкурваюць шкарлупінаміад яек,

з якіх яны выдзеўбліся.

Памяшканне, дзе вылупліваюцца і першыядва дні знаходзяцца

птушаняты,хаця б злёгку ацяпляйце. Абкурванне лавандай ці раз-

марынам ахоўвае іх ад розных хвароб. Подсціл з саломыі пакулляў

першыядні абавязковы.

ЧЫМ КОРМЯЦЬ КУРАНЯТ АДРАЗУ
ПАСЛЯ ВЫДЗЁЎБВАННЯ

У першыядні птушанятам даюць дробныя ячменныя крупы,до-

бра размочаныяў вадзе,ці проса. Некаторыягаспадыні сыплюцьім

крутыя пакрышаныяяйкі, але гэта карысна маленькім толькі пры

паносе (яго яйкі спыняюць), у іншым жа выпадку выклікае запор,

які можа прывесціда гібелі.

Зялёную цыбулю ці зеляніну маркоўніку ў невялікай колькасці

штотыднёва прымешвайце да корму, каб зберагчы куранят ад

шматлікіх хвароб. Ваду часта зменьвайце, стаўце яе ў плазаватым по-

судзе, бо ў глубокім птушаняты могуць патануць. Уважліва сачыце,

каб дарослыя курыне з'ядалііх харч, дзеля чаго варта зрабіць будку

з калкоў, пастаўленыхтак часта, каб толькі птушанятыпраціснуліся

да насыпанага там корму.

ЯК ДОЎГА КУРАНЯТ ТРЫМАЮЦЬ У ПАМЯШКАННІ

І ЯК ЯНЫ ПРЫЗВЫЧАЙВАЮЦЦА ДА ЗНАХОДЖАННЯ НА ВОЛЬНЫМ

ПАВЕТРЫ. КАРМЛЕННЕІХ ПАСЛЯ ДВУХЦІ ТРОХ ТЫДНЯЎ

Калі надвор'е цёплае і сухое, толькі пяць першых дзён птуша-

нят пакідаюць у памяшканні, якое праветрываюць. Потым яны

могуць прывыкнуць да вольнага паветра. Спачатку іх выпускаюць

на трошкі, але часта, зразумела, у цёплае і сухое надвор'е, а потым,

калі яно спрыяльнае, кураняты могуць знаходзіцца на двары цэлы

дзень. У дождж іх лепш загнаць у памяшканне з адчыненымі, аднак

застаўленымі кратамі вокнамі. На двары ж неабходна сачыць, каб

яныне лезлі ў буйную траву, бо там прырасе і вільгаці намокнуць,

прастудзяцца, а потымі захварэюць.
Пасля двух тыдняў куранят пачынаюць карміць усё меньш, бо

на двары яны знаходзяць чарвячкоў і насенне траў. Але паколькі
птушаняты яшчэ не могуць самі пракарміцца, трэба ім калі-нікалі
падсыпаць круп і пазадкаў. Як абрастуць пер'ем, няхай харчуюцца
разамз дарослымі курамі,
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АБ ЗГУРТАВАННІ ВЫВАДКАЎ
ПАД АДНУ КВАКТУХУ ЦІ КАПЛУНА

Калі адначасова ў некалькіх курэй вылупяцца кураняты, тады

льга іх з-пад дзвюх-трох квактух аддаць адной, Іншыя будуць сва-

бодныя ад ваджэння птушанят і могуць сесці на яйкі яшчэ раз ці

пачнуцьхацяб несціся. Аднак курыца не павінна сядзець болей чым

тры разызасаб, нават двойчы прымушацьяе выконвацьгэткі цяжкі

і шкодныдля яе здароўя абавязак -- вельмі жорстка.

Як на курыных яйках сядзела індычка, куранят з-пад яе лепш

таксама аддаць курыцы. Добра навучыць каплуна вадзіць малых,

што лёгка зрабіць, прытрымліваючыся некаторых правіл (аб іх

ніжэй). Аднак незалежнаад таго, хто водзіць куранят, лепш, каб іх

было менш,тадылягчэй усіх накрыць крыламіі сагрэць.

Нельга, каб меншыя і большыя вывадкі пасвіліся разам, бо

квактухі ад зайздрасці б'юццаі часта адна ў адной забіваюць кура-

нят.

ШТО СПАЖЫВАЮЦЬ КУРЫ ВОСЕННЮ.

ЗІМОВЫКОРМДЛЯІХ.

СУШАНАЯ КРАПІВА КАРЫСНА ДЛЯ ПТУШАК

Падчас звозу збожжа ў гумно курылёгка знаходзяць сабе багаты

харч -- рассыпанае зерне,і ім не патрэбныніякі кормад гаспадыні,

хіба толькі піццё.

Зімой птушкам даюць гатаваную бульбу: працёртую, астуджа-

ную і трохі пасыпаную вотруб'ем альбо молатым неправеянымзер-

нем. Для лепшага засвойвання добра падмяшацьтрохі жвіру. Усяля-

кая мякіна, апрача грэцкай і ячменнай, распараная брагай ці вадой

пад накрыўкай,з'яўляецца звычайным кормам.

Сухая крапіва разам з насеннем, дробна пасечаная, запараная

вадой, а потымпасыпаная вотруб'ем альбо кармавой мукой, спрыяе

пладавітасці курэй'. Таму варта зрабіць запас травы тады, калі ўсё

насенне на ёй, высушыцьна свежым паветрыў пучках, развесіўшы

галоўкамі ўверх. Захоўваць крапіву належыць пад страхой, на гары,

а яшчэ лепш -- у якіх-небудзь закрытыхкадзях,каб не трацілася на-

сенне і не садзіўся пыл на траву.
Акрамя таго, льта даваць курам, якія нясуць яйкі, у абме-

жаваных колькасцях і зрэдку ўсялякі ніжэй названы харч, што

Травы шпергель, яе ў народзе называюць свінакропам, шмат знаходзіцца

ў яравым збожжы, менавіта ў аўсе. Калі прасяваць зерне, шпергель з пяском

пойдзе пад рэшата. Трава будзе карыснай курам, калі яе высушыць, змалоцьі

ўжывацьяк кармавую муку.
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г ўжываецца для адкорму. Патроху і зрэдку таму, што атлусцелыя

птушкінесціся не будуць.

ЯК ПАЗБАВІЦЬ КУРЫЦУ ЖАДАННЯ
СЯДЗЕЦЬ,

КАЛІ ЯНО НЕ З'ЯЎЛЯЕЦЦА САПРАЎДНЫМЦІ НЕАБХОДНЫМ

Бываюць квактухі, якія не хочуць ці не могуць цярпліва сядзець

у гняздзе, часта злятаюць і ахалоджваюцьяйкі. Тады седала трэба

разам з курыцай накрыць дошкай, каб у ім было цёмна, а птушцы

давацьз рукі хлеб, намочаны ў гарэлцы, параную грэчку. Калі ж гэта

не дапамагае, лепш тую курыцузусім сагнаць з гнязда, хай нясецца1

не шкодзіць марна падкладзеных пад яе яек.

Але нярэдка здараецца, што знятаяз седала квактуха праз не-

каторычас зноў адчувае ахвоту сядзець -- трэцца, а яек аднак не

кладзе. Тады абліце яе сцюдзёнай вадой, намачыце некалькі разоў

задок -- тым самым напэўна адгоніце несапраўднае жаданне сесці.

Гэтак жа робяць кожнай курыцы, калі няма патрэбы, каб яна села

на яйкі.

Упартых птушак трэба накрываць якой-небудзь пасудзінай і

трымаць у цемры без кормуі піцця, тады яныстрацяць тое хаценне

і пачнуць несціся.

ЯК ПРЫМУСІЦЬ КВАКТУХУ СЯДЗЕЦЬ НА ЯЙКАХ

Жадаючы зрабіць гэта, лепш і больш спажыўна карміце ку-

рыцу. Давайце ёй ільняную мякіну, густа завараную з нявейкай ці

вотруб'ем, пшанічнае вотруб'е, вельмі клейкае і разбаўленае кіслым

малаком, варанае канаплянае семяі г. Д.

Калі птушка трохі адкорміцца, дык адразу перастане несцісяі

ахвотна будзе сядзець на яйках. Каб паступова прывучыць яе, нале-

жыць часцей саджаць у цёмнае гняздо на некалькіяек альбо галушак

мелу ці нагрэтых каменьчыкаў. З той жа мэтай некаторыя гаспадыні

выскубаюць у курыцытрохі пер'я з падбрушшаі грудзей -- тады яна

адчувае холад у гэтых месцах і ахвотна сядзіць на цеплых каменьчы-

ках. Неабходнатолькі, калі пачнуць астываць, своечасова замяняць

іх на цяплейшыя. Як толькі птушка пачне прызвычайвацца, трэба

адразу падлажыць пад яе яйкі, а самой для надзейнасці даваць хлеб,

размочаныў гарэлцы. Кажуць, калі дабаўляць у корм зайчыныпа-

мёт, куры будуць лепш сядзець. Робячытое жз індычкайу пачатку

сакавіка, вылёгка прывучыце яе сядзець спачатку на каменьчыках,з

потымна курыныхці іншых яйках.

Калі курыцу, якая квокча, перамясціць з аднаго памяшкання

ў другое, яна часам можа так заблытацца, што потымне будзе ся-

дзець, асабліва калі яе перапосілі цераз ваду. Таму прывострай па-
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трэбе квактуху неабходна несці ў закрытай скрыніі хаця б на двух-
трох яйках. Калі ж яна не жадае сядзець пасля гэтага, належыць
накарміць яе хлебам, намочаныму гарэлцы,і накрыць дошкай, каб
ёй было цёмна.

ЯК ПЕРАТВАРАЦЬ ПЕЎНЯЎ У КАПЛУНОЎ.

ЧЫМ ІХ КАРМІЦЬ

Рабіць пакладанне лепш у пачатку верасня, калі гарачыня ўжо

спадзе, а халады яшчэ не настануць. Аперацыя пройдзе больш удала,

як ажыццяўляць яе раннім і дужым пеўням. Пазнейшыяі слабей-

шыя, што не маюць яшчэ і трох месяцаў, не заўсёдыяе пераносяць.

Да пачатку аперацыіпеўніка бяруцьу абедзве рукі, прыціскаюць

яму крылыда бакоўі кладуць уверх брушкам на мякка засланыстол.

Іншая асоба выскубае птушцыз пахвіны паміж лапкамі, ля гузкі,

некалькі пер'яў і спрытна разразае скуру каля родавых частак, не

дакранаючысятулава, і адразу засоўвае ў разрэз палец, намочаныў

алеі. Пальцам дастае ядзеркі так, каб не параніць вантробы,кладзе ў

ранку кавалачак масла (нясоленага), хутка зашывае скуру і змазвае

зверху свежымалеем. Затым адразаюць нажніцамігрэбень і шпоры,

усе раны змазваюць алеем і пасыпаюць попелам ад сена, як мага лепш

прасеяным. Пасля трымаюць пеўнікаў у цёмным, трохі халаднава-

тым месцы, кудывецер не дастае. Ім увесь час зменьваюць чыстую

халодную ваду, а кормяць цестам, замешанымз кіслым малаком,да-

юцьтрохі зерня разам з хлебным мякішам, размочаным у малацэ, а

пазней у піве, што ўмацоўвае птушанят. Пасля трох-чатырох дзён

пеўнікам дазваляюць трохі асобна хадзіць, але да загойвання ран

лепш, каб яныбылі абароненыад мух, таму належыць зачыняцьіх у

цёмным памяшканні.

ПЕРАТВАРЭННЕ КУРАЧАК У ПУЛЯРАК

Ажыццяўляюць гэта ў тыя ж тэрміны, што вызначаны для

пеўнікаў. Абыходзіцца з курачкамі неабходна амаль такім жа чы-

нам. Птушку пераварочваюць на стале ўверх брушкам, старанна

шукаюцьу яе паміж пахвінамі, на сканчэнні грудкі, калягузкіі ро-

давыхчастак галачку (памерам з гарошыну), якую выціскаюць праз

разрэзаную скуру, а потым адразаюць вострымі нажніцамі. Ранку

змазваюць алеем і пасыпаюць попеламад сена. Праз некалькі дзён

адразаюць у пулярак бародкі (для адзнакі) і таксама мажуць алеем

і пасыпаюць попелам. Затым,як і каплуноў, трымаюцьу сухім,ха-

лоднымі цёмным месцы, даюць тыя ж ахаладжальныя і спажыўныя
кармыз кіслым малаком.
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ЯК НАВУЧЫЦЬ КАПЛУНА ВАДЗІЦЬ КУРАНЯТ

Для такой справытрэба выбраць вялікага і добра аперанага ка-

плуна. Яго трымаюць два цітрыдні прывязанымза нагу недалёкаад

клеткіз куранятамі, гладзяць часта па спіне, а птушанятам разам з ім

насыпаюць корм. Над пеўнемчаста паўтараюць «квох, квох, квох»,

ці нейкія іншыягукі, што ўжывае квактуха, калі засцерагае куранят

ад небяспекі. Яны павінны быць такімі, каб лёгка пераймаліся.

Пасля двух-трох дзён гэткага вучэння каплуна ўсё больш абкру-

жаюць куранятаміі ўвесь час вымаўляюць пэўныягукі. Калі певень

пачынае іх пераймацьі з куранятамі знаходзіцца ў згодзе, тадыльга

аддаць птушанят цалкам пад яго апеку.

Упартага каплуна належыць карміць кожныя тры дні раніцай

хлебам, намочаным у гарэлцы,каб давесціяго да нейкага ачмурэн-

ня. Тым часам выскубіце яму пер'е пад брухам, а аголеную скуру па-

парце драбналістай крапівой. Калі потым такога пеўня замкнуць У

цёмным памяшканніразам з куранятамі, ён застанецца задаволены,

бо яныціснуццада яго, як да квактухі,і сваім рухам паслабляюць

сверб, што яго непакоіць. Такім чынам каплун прывыкае да кура-

нят і, пэўна, ніводная курыца не будзе іх больш клапатліва вадзіцьі

больш старанна даглядаць, чым ён. Трэба толькі прывучыць, каб не

адбіраў у маленькіх харч, таму лепш даваць яму есці асобна. Калі пе-

вень пачне біць куранят ці дзяўбціў іх корм, адганяйце яго розгай.

Пасля колькіх удараў каплун не адважыцца пажывіцца ў птушанят.

Так выдрэсіраваны, ён можа некалькі гадоў іх цудоўна вадзіць.

ХВ. Калі каплун з самага пачатку ўпарта злуе на куранят, Лепін

такога забракаваць і не клапаціцца марна аб яго навучанні, бо ён

заўсёды будзе біць птушанят. Лепш замяніць яго іншым, больш рах-

маным.

КАРМЛЕННЕ КУРЭЙ І КАПЛУНОЎ ДЛЯ КУХНІ

Майстраванне клеткі. Чым птушак адкормліваць. Пазначэн-

не курэй, што пазней пойдуць на адкорм. Усіх курэй адначасова

адкормліваць нельга, ды і няма ў тым патрэбы. Дастаткова вылу-

чыць у залежнасці ад расходу пятнаццаць--дваццаць птушак. З гэ-

тай мэтайіх саджаюць у клеткі, якія ставяць на ножкі на вышыні

не больш чымпаўлокця ад падлогі. Дно ў клетцы трэба два разыў

дзень пасыпаць свежымпяском. Ваду ў пасудзіне -- яе курыне му-

сяць перакуліць -- таксама неабходна зменьваць двакроцьу дзень.

. Кормяць птушаккожныядзве гадзіны,і ўсякі раз іншымхарчам.

Ён уключае акрамя звычайнага яшчэ і наступнае:1) ільняная мякіна,

у якую ў час запарвання кідаюцьнекалькі распаленых каменьчыкаўў

96



2) пшанічнае вотруб'е, таксама распаранае і змешанае з кіслымма-

лаком(густым); 3) мука з жалудоў з пшанічным вотруб'емі льняной
мякінай, згатаваная як каша з дабаўленнем семя крапівы; 4) гарох,

разбухлыў чыстай, злёгку пасоленай вадзе. Такі харч лепш за ўсё

спрыяе адкорму. Калі курыці каплуныне хочуць есці, можна пры-

мусова напіхацьімгарох у валлё. Трэба толькі дзейнічаць асцярож-

на, каб не задушыць птушку, рукой праводзіць па ніжняму баку шыі,

тымсамымпалягчаючыі паскорваючыглытанне.

Гэткім жа чынам ужываюць галачкіз цеста, прыгатаваныя на-

палову з ячменнай і аўсянай мукі, што павінны быць памерам як

зерне салодкага гароху. Папярэдне высушыўшы,іх размочваюць у

вадзе ці малацэ і грохі качаюцьу попеле. Калі янынапіханыў валлё

(іх птушкі нават добраахвотна глытаюць), нельга курамдавацьесці

раней, чым ператравяць галачкі. Так адкормленыя птушкі заўсёды

будуць сытымідля кухні. На месца тых, якіх забіраюць на кухню,

належыць саджаць на адкорм новых, але абавязкова пазначаць. Ку-

рам раздзіраюцьадно,два, трыці больш пер'яў у адпаведнасціз ну-

марам,пад якімза імі сочаць, каб пасаджаныя пазней не трапілі на

кухню найперш ужо добра тлустых.

Аб птушцы, што адкормліваюць у сонным стане, глядзіў раздзе-

лё Аб адкормегусей. Гэта можа быць выкарастанаі для курэй.

Аб кармленні маладой птушкі чарвякамі, знарок дзеля таго

разведзенымі. Як іх вырошчваюць. Нішто не з'яўляецца такім каш-

тоўным для адкорму птушкі, як чарвячкі і насякомыя. Паколькі

іх не заўсёды знойдзеш багата, трэба расплоджваць паскоранымі

метадамі. З гэтай мэтай выкопваюць яму глыбінёй у адзін локаць,

а шырынёйу два локці і абстаўляюць па сценках дошкамі. Туды на-

сыпаюць агародную глебу, змешаную напалову ці больш з той, што

выкінуліз леташняйямы. Ілебу паліваюць свежай валовай крывёю і

пасыпаюць вотруб'ем, хаця б невялікай яго колькасцю. Зверху яшчэ

наліваюць тлустыя кухонныя памыі, а потым накрываюць дошкай.

Па сканчэнні двух дзён зноў паліваюць памыямі, і тады пад дошкай

заводзяцца чарвякі, якія распладжаюцца і самі сябе ўтрымліваюць

ужо цэлае лета. Кожную раніцуі вечаріх трэба кідаць разамз глебай

на лапаце маладой птушцы-- яна будзе прагнаесці.

Яму належыць кожныраз закрываць дошкай. Пры неабходнасці

льга дасыпаць тудыагародную глебу і паліць крывёю і памыямі,

ЯК АДРОЗНІЦЬ СТАРЫХ КУРЭЙ АД МАЛАДЫХ

Калі лускаватая скура на лапах курыцымяккаяі трохівільготная,

белавата-шэрага колеру, безумоўна, птушка маладая. Калі ж, наадва-
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г рот, скура чырванаватая, шурпата-цвёрдая, а пабаках свіціцца, па-

добна рагавому рэчыву, -- гэта адзнака таго, што курыца стараяі

для кухні непрыдатная.

ШТО КУРАМ ШКОДЗІЦЬ

Атрута. Цяганне за хвост. Злятанне з вышыні. Час, калі мала-

дыя куранятыхварэюць. Аддзяленне хворых ад здаровых. Абкурванне

заражаныхкурэй. Заразныя хваробыскаціны ўздзейнічаюць на птуш-

ку. Горкі міндаль, пятрушка, кафейная гушчаі самакава з яўляюцца

для курэйатрутай. Цяганне і тузанне за хвост вельмі шкодныя для

іх, як ізлятанне з высокага седала. Нарэшце не на карысць ім дзяўбці

ўсялякія шкарлупіныад яек, асабліва ад сваіх.

Маладняк надта схільны да двух хвароб. Да адной якраз тады,

калі пачынае расці пер'е ў хвасце, а да іншай -- як вырас грэбень.

У абодвух выпадках куранятам неабходна цяпло, добры корм.

У куратніку мусіць быць суха, бо ў гэты час птушанятам вельмі

шкодзіць вільгаць. Нельга дапусціць, каб курыцаз імі месцілася

проста на падлозе ці глебе. Яна павінна сядзець толькі ў саламяным

гняздзе.
Пры кожным захворванні хворую птушку ад здаровай аддзя-

ляюць, паколькі зараза ў куратніку хутка распаўсюджваецца, і ўсе

адзнакі яе знаходжання старанна шаруюць і мыюць, а падлогу засы-

паюць чыстымсухім пяском. Куратнік часта апырскваюць воцатам

ці абкурваюць травамі -- лавандай, размарынам, палыном іг. Д.

Заразныя хваробы буйной рагатай жывёлы перадаюцца птуш-

кам. Здараецца, што калі хварэе быдла, і ў курэй пачынаецца памо-

рак. Таму трэба сачыць, каб птушка нідзе не хадзіла па слядах хво-

рай скаціны, не дакраналася да яе гною іда здохлай жывёліны.

ХВАРОБЫКУРЭЙ

Прычыны такога захворвання, як ціпун. Яго адзнакі. Аперацыя.

Лякарства супраць хваробы. Ціпун -- гэта зацвярдзенне скурына

канцыязыка, падобнае на рог. З'яўляецца ён у курэй пры недастат-

ковым спажыванні, адсутнасці чыстага і свежага піцця, а таксама

калі птушкі ядуць гарачую гатаваную бульбуці калі ім даюць ваду ў

новым дубовымці хваёвым посудзе.
Як толькі хвароба выявіць сябе харканнем, ненатуральнымі

паводзінамі курэй-- яныбудуць губляць зерне з дзюбы,бо з-за болю
не змогуць яго праглынуць, -- трэба асцярожна зняць птушкамз
языка параст іголкайці ногцем, намазаць язык смятанкайальбо але-
ем ідзве гадзіны не даваць нічога піць і есці. Затым, змяшаўшытрохі
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попелу, сажыі перцу з маслам, кормяць гэтым курэй або кладуць ім

некалькі дробна накрышаных кавалачкаў сала, пакачаныху сурме.

Потым пояць мацярдушкай(Огіеапапі ушвагі5), адваранай у вадзе,

ці чаборам альбо вадой, згатаванай з дробнымі кавалкамі жалезаз

кузні.
Часам націранне попелам языка ўжо пазбаўляе птушку ад за-

хворвання без аперацыі. Але калі ніяк курэй не лячыць, у іх апухае

галава, яны худнеюць і нарэшцегінуць.

Цечка курэй, ці нясенне яек без цвёрдай шкарлупіны. Прычыны

хваробы. Спосабы яе лячэння. Выклікаць захворванне можа альбо

залішне высокае седала -- куры злятаюцьз яго і нявечацца, альбо

празмерная большасць сярод іх пеўняў, ды яшчэ старых і цяжкіх.

Прычынытыя трэба ўстараніць, а лячыць неабходна наступным

чынам: усыпацьу корм пясокі друз, а таксама засмажыць да карыч-

-невага колеру ячмень у кафейніку ці на патэльні і даваць птушцы

гарачым нашча раніцай. Прычым абавязкова паіць чыстай вадой, а

потымзачыніць курыцуна суткі ў зімовай кафельнай печцы-- ня-

хай тамсядзіць на попеле. Гэта паўтараюць праз дзень да чатырох-

пяці разоў, аднак часамдастаткова і аднаго-двух разоў. Дапамагаюць

пры хваробе крутыяяйкіі зеляніна цыбулі-парэю. Курам, што цяж-

ка нясуцца, варта ўсунуць у задні праход тры зярняткі звычайнай

кухоннайсолі ці зубок часнаку.

Аб насякомых, празваных вошамі. Прычыныіхузнікнення і споса-

бы знішчэння. Лекі. Гэты бруд заводзіцца ад неахайнасціі духатыў

куратніках. Заўважыўшыяго, належыць пачысціць, вымесціі нават

памыцьі вышараваць седалыі падлогу, пасыпаць яе пяском,якіча-

ста зменьваць, ці выслаць свежай альбо сушанай папараццю. Праве-

трываць і ацяпляць лепш так, каб дым разыходзіўся па памяшканні,

што не шкодзіць птушцы, але знішчае насякомых.

Яшчэ курам трэба мазаць ворванню галовы, пад крыламіі над

гузкай, старанна ўціраць яе, каб прайшла ўсюды. Для большай

дзейснасці варта дадаць да яго парашок з семя сабадылы. Пры

адсутнасці ворвані парашок змешваюцьз маслам ці алеем.

Аднак захоўвайце асцярогу, каб прыўціранні парашок не трапіў

птушцыў вочы. Таму на другі дзень прамыйце тыя месцыцёплай

вадой, асабліва асцярожналя вачэй. Калі неабходна, змазваннеі аб-

мыванне паўтарыце некалькіразоў.

Лінька. Які корм даюць на той час. Што шкодзіць курам пры

гэтай хваробе.Такі хваравіты стан, хаця і прыродны, кожны год

пераносяць усе птушкі, як дзікія, так і свойскія. Тады ім патрэб-

ны больш спажыўны і багаты харч, вельмі ўважлівы догляд і

захоўванне ахайнасці. Корм належыць падаграваць: проса, каноплі
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г іўсялякае зерне!'. Шкодзіць курам холад, таму лепш не выпускацьіх

залішне рана з куратніка, а ўвечары раней заганяць, прынаджваючы

пазадкамі.

Прычыны паносу. Лякарсітвы, якія стрымліваюць яго. Панос

з'яўляецца звычайна вынікам лішку вільготнага і недахопу сухо-

га харчу. Лечаць недамаганне тым, што даюць курам некалькі дзён

толькі сухі корм. Калі гэта не падзейнічае, дасыпаюць (лепш за ўсё ў

астылую ячную кашу) парашокз каранёў дуброўкі (Тогтепа) два

ці тры разыў дзень на канцы нажа.

Добра яшчэ карміць птушак гарохавым вотруб'ем, змешанымз

ячнай мукой, а ў ваду для піцця кінуць кавалак ржавага жалеза. Хлеб,

намочаныў гарэлцы,таксама скрапляе і саграе страўнік,І вядома ж,

цеста з грэцкай мукі, зелені пятрушкіі крапівы, дробна насечанай,

куды дабаўляюць крутыя яйкі, таксама пакрышаныя. Вельмі дапама-:

гае пры хваробе аленевырог, расцёртыі залітывіном. Сумесь даюць

курамзранкуці вечарам па сем кропель у піццё.

Што выклікае запор. Кармыдля лячэння. Лекі. Запор здараецца

ад ужывання крута звараныхяекці ад залішне сухога харчу. Таму

лепш некаторы час карміць птушак усім вільготным -- свежай

зелянінай і травамі. Можна яшчэ зняць пры гатаванні страў, але

толькі не кіслых, пену, усыпаць трохі ячнай ці жытняй мукі, накры-

шыць лісцяў салаты, усё зварыць (не вельмі густа) і ўжываць асту-

джаным, пакуль не пройдзе запор. Любімым ці пародзістым курам,

калі згаданае лякарства не дапамагае, льга дабаўляць манны ў накіп

ад варанай салаты, потым мачыцьу сумесі хлеб і даваць есці.

Часам пасля паносу зліпаецца пер'е вакол задняга праходу.

Паколькі гэта можа прывесціда гібелі птушкі, пер'е належыць абра-

заць. Дапамагаюць супраць запору і мурашыныяяйкі.

Пачарненне грабянёу. Пры такой хваробе куры сядзяць сумныя

і не хочуць есці. Трэба карміць іх зялёным лісцем капусты, дробна

пасечаным,і тоўчаным часнакомз маслам.

Падкурванне маркотных куранят. Іншыя лячэбныя сродкі. Калі

кураняты апускаюць крылы. Прылюбым недамаганні птушанят

лепш пасадзіць на рэшата і падкурыць шкарлупінаміяек,з якіх яны

вылупіліся(на ўсялякі выпадак шкарлупінызахоўваюцьу гаршку,У

сухім месцы). Пасля тагоіх увесь дзень нельга выпускаць з памяш-

кання. Ноздрыкуранятам льга змазаць свежым нясоленым маслам,

бо здараецца, што захворванне ўзнікае ад насмарку.

1
4 го .

Льга даваць ячную кашу, у якую прыгатаванні дабаўляецца сухі чабор

(яго павінна быцьтрохі менш, чым круп).
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Сухоты. Лекіі харч. Хвароба часта нападае з-за недагляду, неда-

хопу корму і неахайнасці. Названыя прычынынеабходна ўстараніць

і аддзяліць хворых птушак ад здаровых. Карміць іх належыцьзга-

таванымячменем з дабаўленнем невялікай колькасці пакрышанага

парэю, а паіць -- вадой, у якой парэй быў размочаны.Буракі, кара-

няплодыці націнне льга даваць замест парэю, зваранага з ячменем.

Аб заразнай пухліне галавы, яе прычынах. Сродкі супраць хваро-

бы. Мыццё галавы. Пухліна галавызаразная і небяспечная не толькі

для курэй, але і для іншай птушкі, асабліва для індыкоў, што лёгка

яе набіраюцца, Хвароба ўзнікае ад неахайнасці ідухатыў куратніку,

а таксама ад вільгаціі тухлага корму. Таму пазбавіўшыся гэтага,га-

ловы курамзмазваюць алеем, язык націраюць соллю і даюць унутр

па зубочку часнаку з маслам або іншым белым тлушчам,а ваду для

піцця гатуюць з невялікай колькасцю перцу. Нялішне будзе і агле-

дзець, ці няма насякомыхі бруду ў галовах птушак.Калі ж з'явяцца

гузакі, іх абмываюць воцатам,у якім папярэдне моклі перац і цы-

буля.
Прычынысутаргі ног. Сутарга ног у курэй здараецца ад холадуі

бруду ў куратніку. Пасля ўстаранення згаданых прычын ногі птуш-

кам трэба часта мазаць нясоленым маслам, абвярцець анучкамі, так-

сама намазанымі маслам,і трымаць курэй у цёплыммесцы.

Як вызначыць апуханне тулава. Корм. Аперацыя. Засцярога ад

холаду. Апуханне тулава інакш называецца запаленне гузкі. Калі

курыца не хоча есці, сумуе і апускае крылы, неабходна агледзець,

ці не апух у яе канец гузкі. У такім выпадку птушцы належыць да-

ваць харч, які слабіць, бо звычайна захворванню папярэднічае за-

пор. Самым лепшым кормам з'яўляюццалісты салаты зячменным

вотруб'ем і жыта, адваранаеў вадзе.
Потым, калі нарыў паспее -- нарве, яго трэба асцярожна разрэ-

заць, старанна выціснуць гной, ранку прамыць цёплайвадой напа-

лову з воцатам ці гарэлкай. Выпускаць курэйна холад тады нельга.

Хвароба выказваецца яшчэ і ў тым, што і на горле ў птушкі

з'яўляюцца цвёрдыягузакі. З імі абыходзяццагэтак жа, як і з раней

апісанымі.
Нарывы можнане разразаць, а выпякаць распаленым жалезам.

Ад залішняй тлустасці курыца перастае несціся. Калі мыне хо-

чам з-за добрай парадыці па іншых прычынах, каб птушка трапіла

на кухню, дыкварта выскубціў яе некалькі пер'яў з хваста, абмежа-

ваць корм і даваць шмат вады.
Як адвучыць курэй ад дрэнных звычак. Іншы спосаб з аднолькавым

вынікам. Курыца часам самаесць свае яйкі. Каб адразу прымусіць яе

адвыкнуць ад такой шкоднай павадкі, трэба спячыяйка на вуглях

(яно зробіцца крутым), добра напаліць і палажыць перад курыцай.
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. Яна пачне прагна яго дзяўбці, але апячэцца і адмовіцца ад гэткай

прыемнасці потым. Калі ж паўтарыць тое яшчэ некалькі разоў,

птушка напэўна вылечыцца ад дурной звычкі. Непаслухмяныхку-

рэй лепш адправіць на кухню, бо яны будуць з'ядаць нават тыя яйкі,

што кладуць у гняздо.
,

Некаторыя робяць у яйку дзірку, выліваюць бялок і жаўток,

змешваюць іх з густым гіпсам, потым напаўняюць гэтым рэчывам

пустую шкарлупіну, адтуліну заклейваюць воскам і пакідаюць яйка

ў цёплым месцы, дзе яно хутка ўнутры засыхае і цвярдзее. Тады

яго кладуць у гняздо, і курыца, дзяўбучы, раздзірае сабе дзюбу

з-за празмернай цвёрдасці яйка. Такі вопыт, безумоўна, можа на яе

падзейнічаць.

Заразная слепата курэй. Яе вынікі. Спосабы лячэння. Корм. Калі

хвароба ўкінецца ў куратнік, яна робіцца вельмізаразнайі гібельнай.

Прычынаяе -- насмарк (закупорка ноздраў). Трэба праткнуць ку-

рыцы ноздрытонкім пяром і змазаць маслам,а таксама аддзяліць

хворых птушак ад здаровых.

Падчас хваробыў курэй у ноздрах утвараецца гной, які дастае і

да вачэй. Пухліна бывае настолькі вялікай, што нават выціскае вочы

і даходзіць да мозга, ад чаго птушкігінуць.

Калі вы жадаеце вылечыць курыцу, пухліну належыць своеча-

сова разрэзаць, дастаць гной касцяной лапатачкай, прамыць рану

цёплай вадой, у якую ўліць воцату столькі, каб злёгку адчувалася

кіслата. Паўтараючы прамыванне часта, можна вылечыць птушку,

але яе трэба трымаць у памяшканні, а не на вольным паветры; Пры

гэтым неабходна даваць корм спажыўныі ахаладжальны:цестаз на-

крышанай салатыі жытняйці ячнай мукі грубага памолу. Добра да-

памагае кіслае малако само па сабеці ўлітае ў корм.

Ад запалення вачэй робяць сумесь з паловы вады і паловы

гарэлкі і кожнывечар і раніцу прамываюць курам вочы. Харч імда-

юць, што і пры запорах (глядзі вышэй).

Як вызначыць жаўтуху. Лекі ад яе. Хваробу льга пазнаць па

жоўтых вачах птушак. У разгар яе куры пачынаюць ліняць у неадпа-

веднычас. Для лячэнняіх кормяцьтолькі крышанай салатай, сырым

бураком ці маладым лісцем капусты, змешаныміз вотруб'ем і вадой.

Грузнасць курэй. Харч,які лечыць хваробу. Калі курысядзяць не-

рухомыяі слабыя, мала ядуць, часта чхаюць, трэба ім адразу абрэ-

заць канцыкіпцюроўі часта змочваць іх вадой. Цэлытыдзень нале-

ЖЫЦЬ карміць птушак вараным ячменем, потым тры дні ачышчаць

лістамі буракоў, салатыі капусты, пазней яшчэ пару дзён даваць чы-

стае зерне. Тады можна спадзявацца на папраўку курэй, толькі каб

у час хваробы яны не ўжывалі такога саграваючага харчу, як ка-

нопліі г.Д.
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АБ ГУСЯХ

КАРЫСЦЬ АД ГАДАВАННЯ ГЭТЫХ ПТУШАК.
ДЗЕ ІХ ЛЬГА РАЗВОДЗІЦЬ

Гусь -- адна з самых вартыхсвойскіх птушак. Усё ад яе прыдатна
для выкарастання чалавекам-- пух, пер'е, мяса, тлушч, вантробы,
усё прыносіць нам выгаду. Таму на развядзенне і ўтрыманне гусей

трэба звярнуць асаблівую ўвагу, тым больш, што ніякая астатняя
жыўнасць (хіба толькі качкі) не патрабуе так мала расходаўі кло-
пату. Адно безумоўна: там, дзе няма іншай, акрамя стаялай, вадыі

нават наогул няма ракі ці сажалкі, вырошчвацьіх нельга, бо карысці

тэта не прынясе.

НЕВЯЛІКУЮ КОЛЬКАСЦЬ ГУСЕЙ НЕ ВАРТА ТРЫМАЦЬ

Птушка гэта, калі за ёй увесь час не сачыць, зробіць вялікую

шкоду ў збожжыі на лугах. Таму толькі шматлікімі чародамі нале-

жыць гадаваць гусей, каб іх колькасць і выгоды пакрывалі стратына

пастушку.

ВЫЛУПЛІВАННЕ ГУСЯНЯТ ПАВІННА БЫЦЬ РАННІМ.
ПАМЯШКАННЕ ДЛЯ ГНЯЗДОВЫХ ГУСЕЙЗІМОЙ

Гусям больш, чым іншым птушкам, для паспяховага развядзен-

ня патрабуецца ранняе выдзёўбванне з яек. Познія гусяняты рэд-

ка выносяць ліпеньскую хваробу, якая для старэйшых, а значыць,

больш моцных, не вельмі небяспечная. Аднак племянныягусі, калі

янызнаходзяцца не ў ацепленых памяшканнях, а ў халодных хлявах,

так азябнуць і застудзяць сабе яечнікі, што пачнуць несці яйкі тады,

як гусянятам ужо пара выходзіць. Таму няхай кожная гаспадыня

клапоціцца аб тым, каб мець для птушкі хляўкі, якія па магчымасці

льга абаграваць. Інакш яна можа не спадзявацца на добры вынік

сваіх клопатаў. Катухі тыя трэба праветрываць і падмятаць два разы

штодзень, каб яны былі ў ахайнасці і не душныя, часта пасыпаць

пЯСКОМ. .

Гусей не варта зачыняцьна ўвесь час, хай ходзяць цэлыдзень на

вольным паветры,толькі каб на ноч мелі цёплае сховішча.

З СЯРЭДЗІНЫЗІМЫ САМЦАМІ НАВАТ САМКАМ

НЕАБХОДНЫ БОЛЬШ СПАЖЫЎНЫКОРМ

Пачынаючыз Калядгусям, асабліва самцам, да звычайнага харчу

дабаўляюць усё болей чыстай кармавой мукі, а пасля Грамніц, акра-

мя таго, ім даюць чыстыавёс у зерні'.

“На Грамніцыгаспадыні даюць звычайна гусям нашча зерне розных відаў,

змешанае са жменяй простага нятоўчанага перцу на кожныя пятнаццаць пту-

шак, Перац разаграе і ўзбуджае гусейда расплоду.
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АДБОР ПЛЕМЯННЫХ ГУСАК,ІХ УЗРОСТ

Гусей на племя трэба адбіраць белых і ранніх, каб мелі не менш

двух гадоў, бо маладзейшыя не будуць добра несціся і сядзець на

яйках. А паколькі яны больш даўгавечныя, чым іншыя птушкі(на

думку некаторых прыродазнаўцаў, гусі жывуць да пяцідзесяці -

шасцідзесяці гадоў), дык самкі могуць выкарыстоўвацца на племя

да васьмі і нават да дванаццаці гадоў. Вопыт паказвае: чым гускаста-

рэйшая, тым для племені лепш.

КОЛЬКІ ТРЫМАЦЬГУСАКОЎ.

АБ РАСПАЗНАВАННІГУСКАМІСВАІХ ЯЕК.

АБ ГНЯЗДОВЫМ ЯЙКУІ АБ ТЫМ, ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ІНШЫЯ

На шэсць -- восемгусак дастаткова аднаго гусака, што пасля

двух гадоў ужо прыдатныда расплодуі да пяці гадоў можа служыць

для гэтай мэты.
Гуска кладзе яйкі двойчыў год, пазнае свае і таму для кожнай

неабходна асобнае седала. Калі яна знясеццаў ім адзін раз, то ўжо

заўсёды будзе яго пільнавацца. Таму пакіньце ёй памечанае першае

яйка, гняздовае, а ўсе іншыя адразу забірайце. Яйкі адзначайце ну-

марам гнязда і захоўвайце дзе-небудзь у халоднымі сухім месцы,

толькі не на лёдзе.

КОЛЬКІ ЯЕК ПАДКЛАДАЮЦЬ ПАД ГУСКУ.

ЯК ДОЎГА ЯНА СЯДЗІЦЬ У ГНЯЗДЗЕ

Калі гуска застаецца на ноч на седале -- тэта ўжо несумненная

адзнака таго, што яна хоча сядзець на яйках. Тады пад яе падкла-

даюць ад трынаццаці да пятнаццаці штук, хаця б часткова ёю зне-

сеных, каб ляжалі шчыльнаадно да аднаго. Гусь сядзіць звычайна

чатырытыдні, але на дваццаць шостыдзень неабходна гняздо агле-

дзець. Некаторыяяйкі могуць быць ужо надзяўбаныя птушанятамі'.

АБ КАРМЛЕННІГУСАК, ШТО СЯДЗЯЦЬ НА ЯЙКАХ

На працягу ўсяго перыяду выседжвання яек трэба карміць

птушку аўсом ці вымачаным у вадзе ячменем,а таксама шмат паіць.

Харч, раней прыгатаваны, лепш за ўсё даваць на вольным паветры,

каб гуска хаця б крыху была на дварыдзеля здароўя. Гняздо тымча-

сам належыць хутка агледзець і пачысціць, бо, як ідля іншайптушкі,

гусцы неабходна ахайнасць. Гусь звычайна хварэе і нават гіне з-за

духатыі бруду.

ГУ некаторых гаспадыцьёсць звычай выскубнуцьз гузкі ў птушкі пярын-

ку, калі саджаюцьяе на яйкі.
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СВЕЖАЕ ПАВЕТРА АБАВЯЗКОВА

Памяшканне, дзе птушка сядзіць, не толькі праветрываюць,
а і ўвесь дзень трымаюць вокны адчыненымі, паставіўшы на іх
драўляныя краты,каб не траплялі туды драпежныя жывёлы.

Падлогу падмятаюць і штодзённа пасыпаюць свежым пяском.

ЛІПАВЫ ЦВЕТ КЛАДУЦЬ ПАД ЯЙКІ.
АГЛЯД ЯЕК У СЯРЭДЗІНЕ ПЕРЫЯДУ ВЫСЕДЖВАННЯ.
ЯК ДАПАМАГАЦЬ ПТУШАНЯТАМ ВЫЛУПЛІВАЦЦА

Каліў гняздо, звычайна высланае саломай, падкладваюцьпадгу-

ску яйкі, непасрэдна пад іх належыць падсыпаць ліпавыцвет. Яго

варта змяніць недзе праз два тыдні пасля пасадкі. Ліпавы цвет да-
памагае маладымгусянятам перанесці ліпеньскую хваробу, што ў
перыяд красавання ліпыіх спасцігае.

У сярэдзіне перыяду выседжвання правяраюць таксама су-
праць сонцаці свечкіяйкі. Зусім светлыя і цёмныя вымаюцьз гняз-

да: першыя -- як не маючыяў сабе зародка, а другія -- як заморкі.
Пакідаюць толькіз зародкам гусяняці -- такія яйкі зверху светлыя,
а знізу цёмныя.

Калі вылупліванне з некаторых яек зацягваецца яшчэ на
некалькі дзён пасля дваццаць шостага ці дваццаць дзевятага дня,
іх трэба абмыць цёплай гарэлкай, у якой настойваўся часнок. Але
дзейнічайце вельмі асцярожна, каб ва ўжо надзяўбаныя яйкі не

трапіла гарэлка. Прыкладвайцеіх да вуха. Калі ўнутрычуецца сла-
быгук з перапынкамі, дапамажыце гусяняці -- акуратна надбіце
шкарлупіну. Інакш можа здарыцца, што слабае птушаня, не маючы

дастаткова сілы, каб прабіць цвёрдую абалонку, памрэ ў яйку.

АБ ЗАСВОЙВАННІГУСЯНЯТАМІ НАКОПЛЕНАГАЎ ВАЛЛІ.
АБКУРВАННЕ ІХ ШКАРЛУПІНАМІЯЕК.

УЖЫВАННЕ КЛЯНОВАГА СОКУ. ХАРЧ ДЛЯ ГУСЯНЯТ.
КОЛЬКІ РАЗОЎІХ КОРМЯЦЬ.

КАЛІ ПТУШАНЯТЫ АПУСКАЮЦЬ КРЫЛЫ

У апошнія дні выседжваннягусак нельга ні на момант спускаць
з гнязда, а карміць належыць толькі на месцы, Калі гусяняты ўжо
выдзеўбуцца,іх трэба пасадзіць у гаршчокз пер'ем, дзе яны павінны
быць без ежыадзін ці два дні, у залежнасціад таго, калі -- ранейці

пазней -- пазбавяццаад змесціва валля. Гэта лёгка вызначыць: тады
птушанятыробяцца жвавымі. На працягу ўсяго часу іх вымаюць па

; е ;
некалькі разоў з гаршка, старанна ачышчаюцьпер е, даюць магчы-
масць выпраміць лапкі.

Як толькі гусянятыапарожняцьсваё валлё,іх неабходна ўзяць на
рэшата, накрыць чым-небудзь лёгкім ізнізу падкурыць шкарлупінамі
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ад яек, з якіх яны вылупіліся. Прыгэтым варта старанна сачыць, каб

вугаль не чадзіў (а такое можа здарыцца, калі вугаль быў выпале-

ны не да канца ці заліты нейкім тлушчам), што шкодзіць птушаня-

там. Як дым трохі абвее гусянят, з рэшата здымаюць накрыўкуі да-

юць кожнаму птушаняці кляновага соку". Тым жа кляновым сокам,

дабавіўшы лыжку ліпавага мёду ці патакі, націраюцьім галоўкі, ноз-

дры, дзюбыі апускаюцьу яго ножкі.

Калігусянят пускаюць пад гуску, іх кормяць спачатку дробнымі

ячныміці аўсянымі крупамі, разбухлымі ў вадзе, а таксама размоча-

ным хлебам, тым жа самым, што пякуць для качак,і крапівой, пасы-

панай аўсянай ці ячнай мукой альбо вотруб'ем, а потым шалупіннем

ад соладу, патоўчаным у ступцы і размяклым. Некаторыя даюць

патоўчаныі намочаныгарох, але ён схіляе птушанятда хвароб, якія

іх спасцігаюць звычайнаў час красавання гароху.

Добра класці гусянятам толькі што зрэзаныя кавалкі зялёнага

дзірвану, а пакуль яны малыя, лепш накідаць пырніку і часта яго

зменьваць альбо зялёных усходаў жыта. Інакш птушаняты будуць

дарэмна спрабаваць рваць траўку з дзірвануі, паколькі яшчэ сла-

быя, надарвуць сабеспінкі.

Ваду для піцця неабходна ставіць чыстую ічаста яе мяняць. Ужо

потым можнаім даваць па чарзе накрышаную крапівуз вотруб'емці

молатым неправеяным зернем, пазадкі ячменю,аўса ці яркі, высеўкі

ад усялякіх круп. Карміць так варта тры разы ў дзень, пакуль пту-

шаняты не аперацца, што звычайна бывае праз чатыры тыдні пас-

ля выдзёўбвання. У гэты час гусяняты яшчэ слабыяі іх неабходна

ўмацоўваць больш спажыўным харчам. Затым акрамя пералічанага

даюць таксама ячныці ярачнысолад, кожнывечар трохі дробна пра-

цёртага аўса ці ячменю. Калі птушанятыпачнуць апускаць крылы,іх

належыць падкурваць шкарлупінаміад яек,з якіх яны вылупіліся,1

не пускаць на двор.

На подсціл няблага ўжываць папараць, толькі часта яе змень-

ваць.

ПРЫЗВЫЧАЙВАННЕ ГУСЯНЯТ ДА ВОЛЬНАГА ПАВЕТРА.
ІМ ШКОДЗІЦЬЯК ХОЛАД,ТАК І ДУХАТА

Праз трыдні, як гусяняты вылупіліся, у ясны пагодлівыдзень,

калі на траве няма расы, можна пачаць выпускаць іх на двор на

кароткічас. Перад гэтым птушанят прызвычайваюцьда свежага па-

1. Сок вельмі рана вясной (нават найперш, чым растане снег) выпускаюць

кляновыя дрэвы. Яго захоўваюць у шкляных, шчыльна закаркаваных штофах у

халодныммесцыдатаго часу, як выдзяўбуцца гусяняты.
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ветра ў памяшканні з адчыненымі вокнамі, застаўленымі кратамі.

У холад, слату іх лепш трымаць (нават увесь тыдзень і больш) у
памяшканні, якое трэба праветрывацьі падмятаць.

Ад прастудыці намакання ў маладых гусянят здараецца сутар-
га, ад чаго яныгінуць. Птушанятывельмі адчувальныяда холаду,
пакуль яшчэ ў пуху і не пакрыліся пер'ем. У больш цёплае ж і яс-
нае надвор'е іх варта хаця б на нядоўга выпускаць з памяшкання
некалькі разоў на дзень. Паколькі яныне пераносяць духаты, вокны
ў катухах павінны быць цэлыдзень адчыненымі.

НАВАТ СТАРЭЙШЫХ ГУСЯНЯТ
НАЛЕЖЫЦЬ ПАДКОРМЛІВАЦЬ.

ШТО ШКОДЗІЦЬ ГУСЯМ

Маленькіх гусянят пасуць асобна са сваімі маткамі і не

аб'ядноўваюць са ўсім статкам, пакуль добра не падрастуць. Хоць

яныі самі здольнызнаходзіць для сябе харч у траве і на вадзе, аднак

неабходна іх адразу тры, а потым два разыў дзень падкормліваць,
Галодныя птушанятыбудуць дрэннарасціі абы ад чаго дохнуць.

Абавязкова трэба сцерагчыся, каб гусі не трапілі да стаялай

вады, дзе звычайна маюцца п'яўкі. Янызалазяць птушкам у ноздры,

дабіраюццада мозгаі губяцьіх. Вельмі шкодзіць гусям расліна блё-

кат (Нуозсіатц»), таму яе неабходна выдзірацьі знішчаць, перш чым

выпусціць птушанят на выган. Пятрушкаі відук таксама з'яўляюцца

атрутай, як і насякомае, што клічуць расліннай вошшу. Ад яе нале-

жыцьстаранна ачышчаць зеляніну, якую даюць гусянятам.
Перад дажджом і пасля яго вылазяць на паверхню зямлі гле-

бавыя чарвякі, чым малыя птушаняты любяць паласавацца. Але
яны настолькі жывучыя, што нават калі гусянятыіх глытаюць, усё

роўна не гінуць, а часта прагрызаюць валлё ці вантробыгусянятам

ітыя здыхаюць. Таму не спяшайцесяў непагадзь выганяць маладую

птушку, асабліва на мураву, дзе звычайна шмат поўзае чарвякоў. На

ўтрамбаваных шляхахіх менш, тудыі выпускайце гусянят. Не на ка-

рысць птушкам і дзяўбці шкарлупіныад яек, асабліва ад сваіх. Ка-

жуць, што ад гэтага яны пачынаюць несці яйкі без шкарлупіны.

У ЛІПЕНІ ГУСЯНЯТЫХВАРЭЮЦЬ.

ЯК ІХ ЗБЕРАГЧЫ Ў ТОЙ МЕСЯЦ

Ліпень для гусянят -- самая цяжкая пара. Менавіта калі квіт-

неюць ліпы, яны пачынаюць нядужаць і вельмі слабеюць. Хвароба

асабліва паражае позніх птушанят (таму і бездапаможных) і яны,
бывае, усе здыхаюць.
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У такі крытычны час іх неабходна падтрымліваць добрым

і спажыўным кормам. Найлепшы харч для гусянят тады -- со0-

лад з яравога зерня ці нават само зерне. Трэба таксама падкідваць

ім сцябліны з кветкамі ці семем агароднай гарчыцы. Яе гаркота

ўмацоўвае птушанят. Акрамятаго, ім мажуць алеем вушкі І нават

заліваюць туды алей.

Хлявы высцілаюць трыпутнікам, які часта зменьваюць. Пах

расліны таксама ўмацоўвае гусянят і абараняе іх ад вошай. Нася-

комыя нападаюць на яшчэ неакрэплых птушанят, прычыняюць ім

сверб, наганяюць невыносную тугу, што аслабляе гусянят. Калі ж

гэтыбруд завёўся, неабходна прыбрацьяк мага чысцей у хляве,ста-

ранна праветрываць і падмятаць яго, не дапускаць духатыі дрэн-

нага паху. Сродкі супраць такога зла ўжывайце адразу адпаведна з

парадамі, прыведзенымі ніжэй.

ЯК АДКОРМЛІВАЦЬ ГУСЕЙ ПАДЧАС ЖНІВА

У жніво,калі ў полі і гумне гусі знаходзяць сабе чым пажывіцца,

ім льга нічога не даваць дома. Калі ж яны адкормяцца рассыпаным

зернем, той гаспадар, у каго гусей шмат, можа некаторую іх частку

забіць і прыгатаваць вэнджаныя ці марынаваныя палаткі (хіба што

залішне цёплае надвор'е гэтаму перашкодзіць). Астатніх птушак

адкормліваюць адпаведна змешчаным тут правілам.

ВЫПУСКАЙЦЕ ГУСЕЙ НА ЎСХОДЫ ЖЫТА ЎВОСЕНЬ

Познавосенню, каліглебапачынаезамярзаць, гусей выганя
юць на

маладыя ўсходыжыта,якія іх добра ўмацоўваюць і падрыхтоўваюць

да наступнага лёгкага адкорму. Робяцьтое толькі ў тыядні, калі зям-

ля замёрзлая (пасля марознай ночы). Інакш птушкіз сырой і мяккай

глебы будуць выцягваць сцяблінкі разам з карэньчыкамі. Да таго ж

памёт вадаплаўнай птушкі, гэта значыць гусейі качак, вельмі гарачы

і выпальвае глебу, а таму, магчыма, шкодзіць пасевам. Але паколькі

гусей выпускаюць на ўсходы ў перадзімовычас, вельмі верагодна,

што шкоднае ўздзеянне памёту памяншаецца маразамі.

ЧЫМКАРМІЦЬ ГУСЕЙЗІМОЙ

Пакінутым на зіму птушкам даюць сырую, пасечаную моркву,

рэпу, бульбу, храпкі капусты. А таксама мякіну: аржаную, гарохавую

і нават грэцкую. Яна павінна быць добра распарана брагайці гара-

чай вадой пад накрыўкай. Мякіну абавязкова пасыпаюць молатым

неправеяным зернем. Часам кормяць гусей высеўкамі ад усялякіх.

круп, а таксама шалупіннемад соладуі гушчайад брагі.
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АБ ВЫСКУБАННІПУХУ.
КОЛЬКІ ЯГО МОЖНА МЕЦЬЗ ГУСІ

Некаторыя восенню і вясной выскубаюцьу гусей пух з грудзей,

жывата і верхняй часткі крылаў і збіраюць яго значную колькасць,
асабліва калі трымаюць вялікі статак. Але я адчуваю агіду да ўсяго,

што прыносіць пакутыбеднай істоце. Нікому не раю так рабіць, бо і
птушкі ад гэтага худнеюць.

Калі рэжуцьгусей,з дзесяцііх збіраецца звычайна не менш чым

фунт пуху і чатыры фунты нескубанага пер'я, хіба што птушкі былі
познія, дрэнна даглядаліся і змаряелі ад голаду.

ХВАРОБЫГУСЕЙІ ЛЕКІ АД ІХ

Сродкі, прадухіляючыя ад захворванняў маладых гусянят перад
апярэннем і з'яўленнем крылаў. Лекі ад незразумелых хвароб. До-
бра ахоўвае маленькіх гусянят дробна пакрышанычаснок -- яго

дабаўляюць у корм -- і кавалак камфарыў вузле з анучы,які тры-

маюць у вадзе, прызначанай для піцця птушанятам. Гэта ім даюць,

пакуль яны абрастуць пер'ем і крыламі, што звычайна зацягваецца

да ліпеня. Адначасова не шкадуюць і спажыўнага харчу, а хлявы

высцілаюць папараццю.
Лекі ад недамагання гусей у сярэдзіне лета. Бывае, у сярэдзіне

лета пачынаёцца паморак гусей, прычыну якага нельга вызначыць.

Тады неабходна згатавацьу вадзе мацярдушку (Огівапит упІтагіз) -

зеляніну разамз кветкамі, астудзіцьі паіць гусянят нашча.

Насякомыя. Прычыныхваробыі спосабы яе ўстаранення. Чым

гусям мажуць галовы. Сродкі ад мушак, якія залазяць ім у вушкі, і

п'явак, што трапляюць у ноздры. Паколькі гэтая погань нападае на

гусей часцей з-за духатыі неахайнасці, трэба падвоіць клопаты аб

ачышчэнні хлявоў, праветрыванніі падмятаннііх. Належыць пасы-

паць падлогу сухім пяском і высцілаць свежай папараццю, абавязко-

ва зменьваючыяе.
Гусям ці гусянятам мажуць галоўкі, пад крыламі і над гузкай

алівай або льняным алеем напалову з ворванню(у лыжку сумесі да-

даюць яшчэ тры кроплі шкіпінарнага алею) і нават вушкі прыда-

памозе пёрка, бо туды, асабліва каля Святога Яна, часам залазяць

камары, мушкіі іншыя насякомыя, што невыносна мучыць птушак.

Наяўнасць насякомыхлёгка вызначыць па наступныхадзнаках:

гусяняты апускаюць крылы, выцягваюць шыі, не хочуцьесціі тра-

суць галоўкамі. Тады неабходна ўліваць ім у вушыстолькіалею, каб

ён амаль напоўніўіх, і насякомае адразу выплыве.
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Здараецца таксама, аб чым ужо ішла размова, што п'яўкі нават

старым гусям залазяць уноздры, дастаю
ць ажда мозга, ад чагоптушкі

гінуць.У такім выпадку ім у ноздры ўсыпаюць крыху дробнайсоліці

ўліваюць некалькі кропель алею з ворванню І шкіпінарным маслам,

як вышэй гаварылася. Галоўку мажуць той жа сумессю. П'яўкімо-

гуць вываліцца і гусь ачуняе, калі толькі янызалезлі не вельмі далёка

і не трапілі ў мозг.
,

Панос. Прычыныхваробы.Лекі, У чэрвеніі ліпеніў гусей звычай-

на бываюць паносыз-за частых дажджоў, бруднай вадыі праглыну-

тых з ёй насякомыхі п'явак. Пры такой нядужасці ім сыплюцьу ваду

дробныя кавалкі жалеза (яны адлятаюць пры каванні молатам) або

мочацьу вадзе хваёвыяі яловыя парасткіі галінкі і даюць гусянятам

піць.

Добра дапамагае тытунёвы попел, насыпаны ў корм. Парашокз

кораня дуброўкі (Тогтепіа) на кончыку нажа дабаўляюць у харч

два ці тры разыў дзень, што хутка спыняе захворванне.

Прадухіляючыя сродкі пры ліпеньскай хваробе. Высцілаюць

хляўкі папараццю, мажуць птушкам галовы алеем, заліваюць

яго ў вушы, часам падкурваюць шкарлупінамі ад яек, з якіх яны

вылупіліся,і падкідваюць ім цэлыя кустыгарчыцыз семем і лісцем.

АДКОРМ ГУСЕЙ

Калі адсаджваць гусей. Падрыхтоўка да кармленняз надыходам

маразоў. Гэтых птушак у цёплае надвор'е нельга добра адкарміць, бо

яны пацеюцьі трацяць значную частку сваёй вагі. Адсюль у нашых

гаспадынь забабоны: быццам быгусь ніколі не патлусцее, пакуль не

паспрабуе лёду.
Да маразоў гусей кормяць дробна накрышанай сырой морквай,

а калі яе не хапае, дык бульбай і бручкай. Дзеля разнастайнасціім

даюць усялякую мякіну, распараную брагай ці гарачай вадой, а яшчэ

бульбу, звараную, расцёртую і пасыпаную якой-небудзь нявейкай.

Акрамятаго, позняй восенню, калі глеба замерзне, гусей выпуска-

юць на ўсходы жыта,на якіх янытак хутка папраўляюцца, што не-

каторыя гаспадарыадразу ж рэжуцьіх напалаткі.

Майстраванне хляўкоў для адкорму. Адкормгусей у стане бес-

перапыннагасну. Уласна кажучы, адкорм заключаецца ў тым, што ў

лістападзе ці студзені гусей саджаюцьу цёмнае, сухое і чыстае мес-

ца, дзе не бывае душнаі дзе б ім часта зменьвалі подсціл са звы-

чайнай саломы!. Перад птушкамі робяць краты, праз якія янысамі

1 сс - з : .

Некаторыя перад адсаджваннемгусей на адкорм выдзіраюцьу іх пер'е з

гузкі, сцвярджаючы, нібыта яно перашкаджае птушкамтаўсцець.
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не вылезуць,але лёгка прасунуць галаву, каб паесціі папіць. Паміж

перакладзінамі кратаў устаўляюць дошчачкі, аддзяляючы кожную

гусь так, што яна не можахадзіць і нават павярнуцца,а толькі сядзіць

ці стаіць на мяккім,сухім і заўсёды чыстым подсціле.

У Германіі для птушак на адкорм майструюць ступеньчатыя

памяшканніз асобнай перагародкай для кожнайгусі так, каб усіх

льга было б асвятліць адной лямпай. Кожныя дзве гадзіны туды

ўваходзяць на пятнаццаць хвілін з ліхтаром,і спячыя ў цемрыгусі

адразу прачынаюцца і з прагнасцю накідваюцца на прынесены

корм. У цемнаце яныадразу ж засынаюць, а потым зноў, разбуджа-

ныя святлом, ядуць з няменшымапетытам. Трэба толькі, каб харч

кожныраз быў прыняты,бо ў іншым выпадку ў птушкі лёгка можа

ўзнікнуць агіда да яго.

Корм неабходна даваць чаргуючы. Адзін ітой жа ўвесь час абрыд-

не гусі, яна не стане ахвотнаяго есціі хутка не паправіцца.

Аб ужыванні аўса для адкорму гусей. Агародніна і мякіна.

Шалупінне ад соладу. Колькі часу адкормліваць. Гусі хутка тлусцеюць

ад гароху. Чыміх паіць. Добра даваць птушкам вугаль. У нас звычай-

на адкормліваюць гусей аднымтолькі мочаным аўсом, у разліку па

дзевяць гарцаў на галаву. Аднак калі па магчымасці прытрымлівацца

эканоміі зерня, дык часам ад двух ці трох гарцаў аўса птушкі зусім

нядрэнна папраўляюцца. Ім даюць па чарзе, як гаварылася вышэй,

накрышаную сырую гародніну, моркву, розную мякіну, найлепш

распараную ільняную!, гатаваную бульбу, працёртую і пасыпаную

нявейкай ці вотруб'ем і г. д. Абавязкова ставіць гусям свежую ваду,

у якую для лепшага засвойвання варта падсыпаць трохі пяску ці

тоўчанай цэглы. Калі ёсць шалупінне ад соладу, яно можа замяніць

авёс. Трэба толькі добра яго распарыць. Дзевяці -- дванаццаці дзён,

нарэшце двух тыдняў дастаткова для належнага адкормугэткім чы-

намгусей на палаткі, марынаваныяці вэнджаныя.

Гарох, намочаныў цёплай, злёгку пасоленай вадзе (бяруць той,

які не варта ўжывацьна кухні, гэта значыцьпазадкі), таксама спры-

яе адкорму. Аднак неабходна мець на ўвазе, што нельга мачыць яго

вельмідоўга, бо ён можа закіснуць і таму пашкодзіць гусям.

Ваду трэба часта зменьваць, даваць шмат, каб яна ўвесь час стая-

ла перад кратамі. Некаторыя яшчэ ў вадзе штодзённагасяць вугаль,

ад чаго, як і ад салёнага гароху, у гусей робіцца больш ацёчнай пе-

Ільняная мякіна вельмі добра адкормлівае птушку, але паколькігэтак жа,

як і бручка з капустай, надае мясу ўласцівыёй пах, дыкза некалькі дзён перад

забоем лепш пазбягаць такога харчу.
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/ чань. Даюць ім таксама для паляпшэння стрававання вугаль у ка-

мячках,якія яныз задавальненнем глытаюць,

Як яўрэі адкормліваюць сваіх гусей на шмалец. Літоўскія яўрэі

мала ўжываюць масла, але вельмі ім падабаецца тлушч гусіны --

шмалец. Таму яны раскормліваюць звычайна для сябе гусейда такой

ступені, што з кожнай птушкі маюць больш чым па паўгарца тлушчу.

Праўда, для атрымання такой колькасці шмальцу яўрэі абдзіраюцьз

гусі ўсё, не пакідаючы,як тое робіцца ў нас, нават скуры.

Птушкі пры гэтым харчуюцца адным толькі гарохам ці бобам,

размочаным нават без солі, дзеля чаго расходуецца па шаснаццаць

зерня на кожную галаву.

Ад малака з мукой гусі тлусцеюць добра. Некаторыя замест чы-

стай вады гатуюць птушкам такое піццё: у кіпячую ваду сыплюць

трохі жытняй мукі і старанна разбоўтваюць. Паслятаго як поліўка

астыне, даліваюць кіслага малака ці маслёнкі. Аднакя гэта не спра-

бавала рабіць у сябе.

Перасцярога для тых, хто купляе птушак на адкорм. Хто не га-

дуе гусей і набывае іх для адкорму, няхай будзе напагатове і прасо-

чыць, каб яны былі з аднаго гнязда.Гусі, сабраныяз розных месцаў,

ад нянавісці і боек пачнуць худнець і марнець, нягледзячына самы

клапатлівы догляд. Хіба што, як гаварылася вышэй, ужываць спосаб

адсаджвання па асобныхзагародках,калі адна птушка іншую чапаць

не зможа. Але ітады яны будуць раздражняць адна адну галасамі.

АБ КАЧКАХ

НЕАБХОДНА СТАРАННА ПАСВІЦЬ ПТУШАК.

КОШТ ГАДАВАННЯІХ НЕВЯЛІКІ

Качак, як і гусей, трэба, пасучы, уважліва сцерагчы, бо яны

звычайна робяць значную шкоду ў збожжыі на сенажацях. Гэтыя

 

Для гурманаў пры дапамозе розных вострых,а таксама водарных і салё-

ных прыпраўгусей адкормліваюцьтак, каб печанііх празмерна павялічваліся

і потым служылідля прыгатавання цудоўных паштэтаў. Але ж птушка, печань

якойдаведзена да гэткага жудаснага апухання,знаходзіцца ў хваравітымстане

з-за яе прыгнечанасці, а значыцца,і мы, ядучытой далікатэс, добраахвотна на-

бываем зародак хваробыі недамагання, Калі б мы задумаліся над тым, дыкз

абурэннем адкінулі б падобныя прысмакі. Людзі не могуць пераадолець агіды

да мяса з падыхаўшыхвалоў, бараноў ці парсюкоў,якіх дарэзалі. Гусь жа, якую

адкормліваюць такім чынам, несумненна хутка здохлаб;і той, хто яе корміць,

пільна сочыць, каб заўважыць момант, калі ў яе пачне балець дзюба -- адзнака

таго, што хвароба дайшла да самага высокага ўзроўню. Тады птушку спяшаюц-

ца зарэзаць, бо далейшая затрымка можа ашукаць спадзяванні абжор -- праз

некалькігадзін гусь ужо будзе нежывы,
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птушкі таксама не могуць абысціся без цякучай вады, дзе знахо-

дзяць вельмі шмат патрэбнага для сябе корму.
Развядзенне качак прыносіць большую выгаду, бо іх Догляд

абыходзіцца танней, чым догляд гусей. Як толькі трохі падрастуць,

качкі самі харчуюццана вадзеі, не перабіраючы,ядуць усё, што ім

трапляецца.

АБ НЕАБХОДНАСЦІ ЎТРЫМАННЯЗІМОЙ
У ЦЯПЛЕ КАЧАК-КВАКТУХ. КОЛЬКІ ПАКІДАЦЬ КАЧАРОЎ.

ЯК ЗАБІРАЦЬІ ЗБЕРАГАЦЬ ЯЙКІ.
КАЧАКДЛЯ НЯСЕННЯЯЕК ЗАЎСЁДЫТРЭБА САДЖАЦЬ

У ТЫХ ЖА САМЫХ КАТУХАХ.
КОЛЬКІ ЯЕК ПАДКЛАДВАЦЬ ПАД ПТУШКУ
І ЯКІЯ МЕРЫПЕРАСЦЯРОГІ ЗАХОЎВАЦЬ,
КАБ ПРЫМУСІЦЬ ЯЕ РУПЛІВА СЯДЗЕЦЬ.

АГЛЯД ЯЕК У СЯРЭДЗІНЕ ПЕРЫЯДУ ВЫСЕДЖВАННЯ.
ТЫТУНЁВЫ ДЫМЗГАНЯЕ КАЧАКЗ ГНЁЗДАЎ

Каб маладыя качанятыдобра раслі, неабходна ім раней вылупіцца

з яек. Але так ніколі не будзе, калі качкі-квактухі знаходзяццаў ха-

лодных хлявахі прастуджваюцца. Варта таксама ў снежні ці лютым

пачацьіх багата карміць, асабліва самцоў, дзеля падмацавання.

Качкі толькіз году да чатырох гадоў могуць служыцьдля племені.

На дзесяць ці дванаццаць птушак патрэбен адзін качар.

Самка пачынае несціся ў сакавіку і кладзе трыццацьі звыш таго

яек. Каб качкі не раскідалііх дзе прыйдзецца, неабходна штодзённа

птушак шчупацьі не выпускаць з памяшканняці хлеўчыка, пакуль

не знясуцца ў гняздзе. Калі яйкі забіраць у больш халоднае месца,

птушкі будуць несціся вельмі доўга. Але гэта можа прывесці да по-

зняга выседжвання качанят.

Паколькі качкі неахвотна садзяцца на чужыя яйкі, трэба кож-

ную саджаць заўсёды адпаведна адзнакам наяе пер'і ў пэўныкатух

ці гняздо (глядзі вышэй у раздзеле Як меціць індычак). Няхай яна ня-

сецца побач з гняздовым яйкам, памечаным,як звычайна, чарнілам,

апотым на ім жа сядзіць.

Пад адну птушку кладуць ад пятнаццаці да сямнаццаці яек.

Тэрмін выседжвання -- дваццаць восем дзён. Але качкі настолькі

пражэрлівыя, што часта сыходзяцьз седала, і яйкі ў ім астываюць.

Таму старанна накрывайце гняздо зверху дошкай, памяшканне, дзе

качкі сядзяць, ніколі не пакідайце адчыненым,а корм і піццё ў да-

статковай колькасці два разыў дзень давайцеў гняздзе.

У сярэдзіне перыяду выседжвання яйкі неабходна агледзець

супраць сонца ці перад свечкай. Толькі да палавіны цёмныя, гэта
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г значыць аплодненыя, пакідайце пад качкай, а светлыя -- неаплод-

неныя --- выкіньце вон, бо яны дарэмна займаюць месца на седале',

Паколькі тытунёвы дым можа зусім сагнаць качку з гнязда, сачы-

це, каб ён не трапіў у катух, дзе яна сядзіць,

АБ СПАРАЖНЕННІ ВАЛЛЯ МАЛАДЫХ ПТУШАНЯТ:.

ЧЫМІХ КАРМІЦЬ

Вылупіўшысяз яек, качаняты, як і іншыя птушаняты, павінны

пабыць пад маткай у цёплым гняздзе ці ў гаршку з пер'ем аднысуткі

без корму. Потым іх належыць падкурыць У рэшаце шкарлупінамі

ад яек, з якіх яны вылупіліся,і добра прапаленымі вугалямі, што не

робяць чаду.
Калі качанятызробяцца лёгкімі і жвавымі, пусціце іх на падлогу

і пакарміце. Першыядні давайце дробныя ячныякрупы, разбухлыя

ў вадзе, накрышаныя яйкі, а лепш за ўсё размочаныхлеб.

ПАМЯШКАННЕ ДЛЯ ПТУШАНЯТ.

ПРЫЗВЫЧАЙВАННЕІХ ДА ВОЛЬНАГА ПАВЕТРА.

ШТО ШКОДЗІЦЬ КАЧАНЯТАМІ ШТО ПАТРАБУЕЦЦА

ДЛЯ ПАСПЯХОВАГА ГАДАВАННЯ.

КАЛІ ІХ НУСКАЦЬ НА ВАДУ

Некалькі першых дзён лепш трымаць качанят у цёплым

памяшканні, добра яго праветрываць, пасыпаць сухім пяском, што-

дзённа падмятаць. Потым у цёплае і яснае надвор'е трэба паступова

прывучвацьіх да вольнага паветра, і нарэшце ўжо на цэлыдзень вы-

пускаць на травуі ваду. Калі ж стаяць халодныя і дажджлівыядні,

выганяць на двор льга толькі ў ясныя моманты. Пакуль качаняты

яшчэ ў пуху, без пер'я, ім, які ўсялякім птушанятам, небяспечны

прастуда і намаканне. Аднак не могуць яныі без свежага паветра,

бруд і духата шкодзяцьім. Таму ў памяшканні, дзе знаходзяцца ка-

чаняты, мусяць быць адчыненымівокныз кратамі.

На ваду маладых птушанят льга пускаць не раней чымпраз два

тыдні пасля таго, як яны вылупіліся, калі надвор'е цёплае і яснае. У

холад і непагадзь рабіць тое можна толькіпраз трыці чатыры тыдні,

бо ад прастудымаладнякгіне.

КОЛЬКІ РАЗОЎ У ДЗЕНЬ КАРМІЦЬ КАЧАНЯТ

У ЗАЛЕЖНАСЦІ АД УЗРОСТУ

Маленькіх кормяць чатырыразыў дзень, а як яны ўжо прызвы-

чаяццада вадыі ўёй пачнуць нешта сабе здабываць, тады ўсё менш

і радзей.

Вопыт паказвае, што качкі,якіх высёдзелі курыці іншыя птушкі, саміўжо .

не прыдатныядля выседжвання.
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Аднак ліпені, калі качаняты слабыя,іх неабходна падмацоўваць

багатым і спажыўнымхарчам, гэтак жа, як і тады, калі вырас-

тае пер'е, што звычайна пачынаецца каля чацвёртага тыдня пасля

вылуплівання.

ШТО ЯДУЦЬ ДВУХТЫДНЁВЫЯ КАЧАНЯТЫ.
ЗМЕНА КОРМУ ПАСЛЯ ШАСЦІ ТЫДНЯЎ

У першыядва тыдні, аб чым ужо гаварылася, качанят кормяць
чыстым размочаным хлебам, потымдляіх пякуць пушныхлеб -- з

зерня, змолатага з уласнай мякінай, з дабаўленнем мякіныз шатроўкі

і жытняга вотруб'я, высевак ад усялякіх круп, нават грэцкіх, нарэш-

це аўсянай нявейкіі г.д.'. Добра выпечаны, а потым размочаныў ва-

дзе хлеб даюць птушанятамда шасці тыдняў. Затым яны ўжо могуць

есці накрышаную крапіву, пасыпаную вотруб'ем ці якой-небудзь
мукой.

КОЛЬКІІ ЧЫМ КОРМЯЦЬ КАЧАНЯТ
ПАСЛЯ ВАСЬМІ ТЫДНЯЎ

Там, дзе ёсць жалуды, птушаняты мусяць спажывацьіх пасе-

чаныміз травой. Шалупінне ад соладу таксама цудоўныхарчдляіх.

Пасля васьмі тыдняў качанят кормяць усяго адзін ці два разыў

дзень сечанай травой, пасыпанай нявейкай, толькі дзеля таго, каб

яныне дзічэліі ведалі дом, двор, у якім гадуюцца. Тады ўжо акрамя

крапівыім даюць лебяду, трыпутнік, чартапалох, салату, што вЫЙ-

шлаў сцябло, бульбяное націннеі капуснае лісце.

АДКОРМ КАЧАНЯТ НА ЖНІВЕ І ЎСХОДАХ.

ЯК ЗАХАВАЦЬ КАЧАК СВЕЖЫМІДА СЯРЭДЗІНЫЗІМЫБЕЗ ЗАСОЛУ.

ЧЫМ КОРМЯЦЬ ПТУШАК, ЯКІХ БУДУЦЬ САЛІЦЬ

Восенню,калі на жніве, а потым на жытніх усходах качкі адкор-

мяцца, іх льга адразу рэзаць і саліць у малых скрынях”. Іншымга-

ловыне сякуць, а скручваюць моцна і вешаюць за шыі на кручках

у лядоўні неаскубеных і непатрошаных. Можаце быць упэўненымі,

захаваныя гэткім чынам птушкі застануцца свежымі да Каляд і

І Разам з гэткім хлебам неабходна даваць чорствы, змешаны з буйна-

зярністым пяском, што дапамагае качкам ператраўляцькормі засцерагае хлеб

ад ужывання на іншыямэты.

2 Вясной і ўлетку, калі яшчэ няма маладой птушкі, дзічыну нельга ад-

стрэльваць, а свежае мяса, асабліва ў вёсцы, атрымаць цяжка, салёныякачкі

з'яўляюцца вялікай падмогай для кухні і ўжываюцца для супоў, а таксама іх

ядуць, згатаваўшы, халодныміз хрэнам.
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ні. Хто хоча мець больш тлустых
прыгоднымі для ўжывання на кухн Х т гых

й, сырой накрышанайморквайці
качак, хай падкормлівае іх, як ігусе

іншай гароднінай.

ЗІМОВЫХАРЧ ДЛЯ КАЧАК.

УТРЫМАННЕ ПЛЕМЯННЫХ ПТУШАК.

ХЛЯЎКІ ДЛЯ НАДВОРНЫХ

Племянных качакі пакінутых на больш позні час для кухні на-

лежыць карміць,як і гусей, жытняй, аўсянайі гарохавай мякінай.

Яе запарваюць брагайці вадой і ставяць пад накрыўкай на некалькі

гадзін. Акрамя таго, можна даваць птушкам шалупінне ад сола-

ду, высеўкі розных круп, нарэшце ўсялякую сырую накрышаную

гародніну» бульбу і, вядома ж, шмат чыстайвады, інакш янызагінуць

ад зацвярдзення глоткі. На двары качак пакідаюць столькі, сколькі

захочуць. Толькі племянных замыкаюць на ночў памяшканні, якое

ацяпляецца, утрымліваеццаў чысціні і праветрываецца. Надворных

птушак, прызначаных для позняга выкарыстання, льга зачыняць у

хляўках, заканапачаныхімхом, чыстых, высланых сухой саломай(яе

абавязкова часта зменьваць). Хляўкі неабходна штодзённа праве-

трываць, каб не было душна. Паколькі качкі рахманыя, адна да дру-

гой не ставяцца варожа, іх можна трымаць разам У вялікіх статках.

АБ КАЧЫНЫХ ХВАРОБАХ

Качкі па сваёй натурынастолькіблізкія да гусей, што пераносяць

тыя ж захворванні,і іх гэтак жа трэба лячыць. Аднак нядужаюць

янывельмі рэдка.

АДКОРМ КАЧАК

Шалупінне адсоладу. Мякіна, гародніна. Размочанысалёныгарох.
Адкормусонным стане. Качкі добра папраўляюцца за чатырнаццаць
дзён, калііх саджаюць у цёмнае цеснае памяшканне,які гусей, ікор-

мяць шалупіннем ад соладу, разбухлыму вадзе, ільняной мякінай,

распаранай гарачай вадой пад накрыўкай на працягу некалькіх

гадзін. Усё гэта пасыпаюць мукой з неправеянага зерня. Льга так-
сама даваць птушкам сырую пасечаную гародніну: моркву, бручку,
бульбу. Спрыяюць хуткаму адкорму размочаныў салёнайвадзе га-
рох і шчодрае піццё. Але паколькі гарох самі качкі ядуць не вельмі

ахвотна, трэба яго ўпіхваць у валлё і асцярожна гладзіць па шыі, каб
палегчыць і паскорыць глытанне.

Пра адкорм птушак у сонным стане, калі яныхутчэйза ўсё тлус-

цеюць, глядзі вышэй у разделе Адкормгусей.



аўчарўЎНа

АБ ЗАХОЎВАННІ ВЯНДЛІНЫ
І САЛЕННІ РОЗНЫХ БІДАЎ МЯСА І РЫБЫ

САЛЁНАЯ ЯЛАВІЧЫНА

Пакуль мяса не зусім яшчэ ахалодала, неабходна выцерціяго па-

латному тых месцах, дзе засохла кроў, бо яна ранейза ўсё псуецца.

Адразу пасля гэтага ялавічыну соляцьз усіх бакоў, моцна ўціраючы

рукамі падсмажаную соль, да якой дабаўляюць салетру, лаўровы

ліст, размарын і перац англійскі. Тое ж сыплюць і на дно скрыні

(прапорцыіглядзі ніжэй). Затым раскладваюць мяса на чыстыхста-

лах, каб канчаткова астыла, а потымукладваюць шчыльна ў скрыню,

у дзіркі запіхваючы меншыякавалкі, і ўтрамбоўваюць шырокайка-

чалкай. Калі пасудзіна напоўніцца, яе зачыняюць, асмольваюць як

мага больш старанна, каб паветра не трапіла ў сярэдзіну. Трымаюць

у даволі цёплым месцыдзень ці два, пакуль соль растане і насыціць

мяса, а потым выносяць у лядоўню. Два разы ў тыдзень скрыню

пераварочваюць уверх дном, каб расол наскрозь і ўсюды праняў

ялавічыну. Пасля трох тыдняўяе ставяць налёд.

Прапорцыя салення такая: на паўтара пуда мяса бяруць

два з паловай фунты пражанайсоліі два лоты салетры(на мяса, што

будзе выкарыстоўвацца пазней-- у канцылета, можна сыпаць трохі

больш солі), па аднаму лоту каляндры, маярану, базіліку. Дадаюць

таксама лаўровыліст, англійскі перац і часнок,хто яго любіць.

МВ. Скрыні займаюць дубовыя, але маленькія, каб хутка расхо-

давалася мяса, бо калі паветра трапляе ўнутр, мяса скора псуецца.

Яныпавінны быць зроблены найлепшым чынам, бо як выцячэ ра-

сол, салёная ялавічына прападзе. Перш чым класці мяса, пасудзіну

неабходна выпарыць і вымачыць.

САЛЁНАЯ І ВЭНДЖАНАЯ БАРАНІНА

Калі бараніну для чэлядзі соляць не для вэнджання,а каб рас-

ходаваць са скрынь, дык у соль не варта сыпаць салетру. Як по-

тым мяса будуць вэндзіць, то трэба ўзяць па паўтара лота салетры

на тры фунты падсмажанай солі. Грудзінка і пярэднія лапаткі пры

вэнджанні залішне падсыхаюцьі сцягваюцца, таму мала прыносяць

карысці. Лепш іх у маленькіх скрыняхсаліць і ўжываць у ежу ўлетку.
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Кавалкі мяса, якія можна пячы,і вялікія лапаткі, пакуль яшчэ

цёплыя, належыць нацерці соллю і раскласці на стале і лаўках, каб

астылі. Потым трэба злажыць іх у скрыні, яшчэ раз перасыпаючы

слаі соллю, а таксама лаўровым лістом і англійскім перцам. Шчыль-

на набітыя пасудзіны, добра асмоленыя трымаюць некалькі дзён у

не вельмі халодным месцы, пакуль сользусім не растане, а затым

ставяць у лядоўню, дзе кожны Тыдзень пераварочваюць уверх дном.

Пад вясну тыя скрыні, з каторых не будуць браць бараніну

для вэнджання, апускаюць У лёд, а з астатніх вымаюць мяса, што

льта пячы, і спачатку сушаць на ветры, а пасля вэндзяць, Бараніна

вэндзіцца хутчэй, чым ялавічына.

ВЭНДЖАНАЯ БАРАНІНА ПА-ТАТАРСКУ,

УЖЫВАЛЬНАЯ НАВАТ ДА СТАЛА

З барановых лапатак вымаюць косткі і мяса, якое можна пячы.

Пакуль мяса цёплае, яго націраюць смажанай соллю, дадаўшыда яе

салетру. На паўтара пуда бараніны бяруць два з паловай фунтысолі

іадзін з чвэрцю лот салетры. Калі раскладзеныяна стале кавалкідо-

бра астынуць, іх кладуць у скрыню, перасыпаюць соллю, лаўровым

лістом, размарынам, англійскім перцам і невялікай колькасцю час-

наку, пасля чаго зачыняюць накрыўкайі прыціскаюць каменем.

Праз паўтараці два тыдні мяса з расолу дастаюць, скручваюць у

рулет і напалову падпякаюцьу печына блясе. Потым альбо вэндзяць

яго чатырыдні, а самае большае -- тыдзень, ў лёгкім і негарачым

дымез галінак ядлоўцу, альбо каля пятнаццаці дзён трымаюць на

свежым паветры, сочачы прыгэтым, каб не замокла ад дажджу ці

снегу. Аднак,як паказаў вопыт, лепш вэндзіць.

ЯЛАВІЧНАЯ ВЯНДЛІНА

Свежае ялавічнае мяса, яшчэ цёплае, моцна націраюць сол-

лю з салетрай з усіх бакоў. Калі яно астыне на стале, складваюць

кавалкамі адзін на другі ў скрыню, зноў перасыпаюць соллю, якой

можа спатрэбіцца адзін лот з трэццю на фунт ялавічыны, сале-

тры ж -- чатырылотына пяць фунтаў солі. Трымаюць скрыню два-

наццаць ці васемнаццацьгадзін ва ўмерана цёплым памяшканні, а

потым выносяць на холад. Як толькі мяса насыціцца соллю, праз

восем 7- дзесяць дзён, яго вешаюць у саладоўніці сялянскайлазні

над самай пячнойадтулінай, дзе дымнаі горача. Назаўтра ж падвеш-

ваюць мяса на тры -- пяць дзён ужо над больш халодным дымам.

Некаторыя спачатку апускаюць папярэдне пасоленую ялавічынуна

шнуркаху кіпячую ваду на некалькіхвілін, затым націраюць соллю з
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салетрайі вотруб'емі, нарэшце, вэндзяць у халодным дыме,для чаго

вешаюць высокаў коміне на восем -- дзесяць дзён.

Гамбургскім спосабам вэндзяць так: у кіпячую ваду кідаюць

мяса, а як яно закіпіць, адразу ж вымаюць, націраюць соллю (на два

з паловай фунтыяе дабаўляюць два лоты салетры), ставяцьнадва-

наццацьгадзін у цёплую печ, пасля закручваюцьу паперу і вешаюць

у дым на пяць дзён,

ВЭНДЖАНЫЯ ПАРСЮЧКІ

Вялікіх парсючкоў, каторым па тры ці чатырымесяцы, апарва-

юць, ачышчаюцьі разразаюць удоўж напалам, адразаюцьгалаву, да-

стаюць хрыбтовыя косткі. Яшчэ цёплае мяса націраюць соллю,дада-

ючына кожныяе фунт паўлота салетры. Калі парасяціна астыне на

стале, яе кладуць у скрынюі злёгку перасыпаюць соллю, лаўровым

лістом, размарынам і англійскім перцам, прыціскаюць каменем1 ста-

вяць у халоднае месца на дзесяць дзён. Па заканчэнні гэтага тэрміну

абедзве паловытушкі разам кладуць пад прэс (дошку з каменем) на

два дні. Калі сцячэ сок, выціраюцьвільгаць палатном, трохі сушаць

на вольным паветрыў цяні на працягу некалькіх гадзін, а потым

закручваюць у паперу (у ёй робяць невялікія дзіркі, каб праходзіў

дым) і вэндзяць шэсць ці восем дзён.

Перад ужываннем парасяціну вараць у вадзе і падаюцьнастол з

хрэнам. Льга таксама прыгатавацьз тушаксуп.

АГУЛЬНАЯ ІНФАРМАЦЫЯ АБ ВЯНДЛІНЕ

На сто фунтаўсвініны бяруць пяць фунтаў пражанай солі, пра-

сейваюць яе праз рэшата, дасыпаюць пяць лотаў салетры, пяць

лотаў лаўровага лісту, пяць лотаў англійскага перцу, трыз паловай

лотыгваздзікі, дзесяць лотаў каляндры. Усё павінна быць тоўчаным,

акрамя каляндры. Часнок і цыбулю таксама можна ўжываць, калі

хто любіць.

Як толькі парсюка асмаляцьі зверху ачысцяць, кроў зліваюць у

пасудзіну і выносяць на холад,а вантробыставяць у карыце на снег

і зверху прысыпаюць снегам,каб кішкі хутчэй астывалі, не прэліі

былі б прыдатныя да выкарыстання. Пасля іх звычайным спосабам

чысцяць імыюць, прычым не скрабуць,а толькі асцярожна знімаюць

застылытлушч. Кішкі потым трымаюцьу вадзе, а калі яны адразу не

спатрэбяцца, то вешаюцьіх і замарожваюць. Затым вымочваюць у

вадзе вантробы.
Разабраныя шынкі і іншыя часткі свіной тушы, прызначаныя

для вэнджання, тут жа, яшчэ цёплыя, націраюць соллю з салетрай
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; ўраскладваюць настале -- кожную частку асобна. Мяса не кладуць

у скрыню, пакуль не астыне, інакш яно набудзе непрыемны прэлы

пах. Скрыні скарыстоўваюць не вельмівялікія і запаўняюць да са-

мага верху. Дно іх пасыпаюць соллю1 адзначанымі вышэй вострымі

прыправамі. Такой жа сумессю перасыпаюць кожны слой мяса.

Кавалкі яго ўкладваюць вельмі шчыльна, каб у пустыя месцыне

трапіла паветра. Як нельга зараўняць усе дзіркі, ужываюць длягэ-

тага абрэзкі сала. Дробныя часткі -- паляндвіцуі языкі лепш саліць

асобна, бо на іх пойдзе менш солі.

Калі скрыня запоўніцца да самага верху, апошні рад мяса за-

сыпаюць тоўстымслоем солі з вострымі прыправамі, прыціскаюць

накрыўкайі каменем. Пасудзіну трымаюцьу даволі цёплым месцы

некалькі дзён, каб мяса праняла соль, потым забіваюць накрыўкай,

асмольваюць старанна па ўсіх шчылінах і захоўваюць у халодным,

але ж не марозным памяшканні, пераварочваючыраз ці двакроць у

тыдзень, каб свініна прасольвалася раўнамерна".

У сакавіку мяса, якое вынялі са скрыняў у яснае надвор'е, кача-

юць у пшанічным вотруб'і” і вешаюць на ветры на два ці трыдні,

каб яно толькі абсохла ад вільгаці, але не страціла свежасці, а затым

вэндзяць. Спачатку дым павінен быць крыху цёплым, амаль што ха-

лодным, потым усё цяплейшым,аленіў якім разе не гарачым, бо ад

яго мяса можа стухнуць.

Добра таксама вэндзіць усялякае мяса з перарывамі, гэта зна-

чыць па адной ці дзве гадзіны на лёгкім дыме, а пасля прытушыць

на гадзіну дым у вяндлярні. Так паўтараюць трыці чатырыразы ў

дзень. Праз трыдні льга ўжо даўжэй вэндзіць і перапынак рабіць

толькі на ноч. Вельмі гарачага дыму неабходна пазбягаць. Лепш

за ўсё яго падтрымліваць гнілымі трэскамі, хваёвымі, яловымі і

ядлаўцовымігалінамі.

Трэба мець на ўвазе, што пачынаць вэнджанне належыць У до-

брае надвор'е, берагчысвініну ад усялякай вільгаці, асабліва сачыць,

каб не цякло на яе зверху.
Некаторыязусім не праветрываюць мясаі толькі ўкачваюць яго

ў пшанічнае вотруб'е, пакрываючыўсю паверхню. Пасля адразу раз-

вешваюць у вяндлярні, падкурваюць,але з перапынкаміі ў злёгку

1 а. . г “, ! - 5

Няблага частку свініны, зусім не вэнджанай, захоўваць салёнай для

ўжывання летам. Скрынідзеля таго павінны быць маленькімі, каб ў кожную

ўмясцілася не болей дзвюх шынакі некалькі дробных кавалкаў мяса. Добра ас-

молсныя скрыні апускаюцьу лёд. Бяснойтакаясвініна мае настолькі далікатны

смак, што можа замяніць свежуюялавічыну.
з А , : го :
Льга таксама абшыць старымпадатномці укруціць у паперу.
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цёплым дыме, каб не ўпрэлаі не перагрэлася. Гэты спосаб вэнджан-
ня я паспрабавала сама і мела цудоўную сакавітую вяндліну.

Той, у каго няма надзейныхі вопытных работнікаў, якія могуць
дакладна выконваць усе загады, няхай лепш спачатку трохі падсу-
шыць мяса, прызначанае для вэнджання, бо ўсялякая нядбайнасць
ці няўвага тут пашкодзяць. Вялізныя кавалкі вэндзяць тыдні тры,

а для дробных -- паляндвіц, языкоўі каўбас -- дастатковаі двух

тыдняў. Нарэшце, кожныў стане і мусіць сам прасачыць, калі скон-

чыць вэнджанне.

АБ ЗАХОЎВАННІ ВЯНДЛІНЫ

Льга трымаць яе развешанай у цёмным месцы, куды можа

трапіць трохі свежага паветра, напрыклад у самой вяндлярні, дзе
замест вокан драўляныя краты. Але паколькі ў чэрвеніў мясе заво-
дзяцца звычайна чарвякі, неабходна трохі падкурвацьяго халодным
дымам. Тадыяно зберажэцца цудоўна.

Іншыя гаспадары перасыпаюць вяндліну сухім жытаму кад-
зях ці проста ў засеках. Сапраўды, такая перасцярога абараняе ад
чарвякоў, але ж ад збожжа мяса траціць свежасць і сакавітасць,

робіцца цвёрдым і нясмачным.

У некаторых мясцовасцях добра высушаную на ветры вяндліну
перасыпаюць хмелем(яго чарвякі баяцца)і кладуць у бочкі. Зверху
тоўсты слой хмелю прыціскаюць накрыўкайз каменем і трымаюць
бочкі ў халодным і сухім месцы. Як хмель адсырэе, яго замяняюць
ці падсушваюць на печы, а вяндліну на некалькі дзён вешаюць на
вецер, а потымзноў укладваюць у бочкі. Аднакі калі хмель адразу
бяруцьсухі, то вельмі рэдка ўзнікае патрэба яго зменыці прасушкі.

Нарэшце некаторыя гаспадары ўкручваюць ці хутчэй абшыва-
юць вяндліну старым палатном, перасыпаюць сухім попеламі ста-
вяць у скрынях у халоднымі сухім памяшканні. Попел зберагае мяса
ад чарвякоў і залішняга перасыхання. Але неабходна часта правя-

раць яго,ці не адсырэла празмерна. Калі на вяндлінез'явіцца цвіль,
адразу належыць працерці, добра прасушыць на ветрыі нават па

магчымасці абкурыць халодным дымам на працягу трох дзён.а по-

тым палажыцьабо ў сухі попел, або на які-небудзь час у жыта,а за-

тым зноўу попел. Такі спосаб захоўвання вяндліны больш прыдатны

для невялікіх кавалкаў, якія лёгка абшыць.

ЯК ВЯРНУЦЬ СВЕЖАСЦЬІ САКАВІТАСЦЬ
ПЕРАСОХЛАЙ ВЯНДЛІНЕ

Трэба, як апісана вышэй, мяса засыпаць попелам. Яно набудзе

некаторую свежасць, у чым я сама ўпэўнілася,
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А яшчэ ўкручаную ў палатно шынку ці іншую вяндліну за-

копваюць на некалькі дзён у зямлю, не вельмі сухую і не залішне

вільготную, на глыбіню некалькіх цаляу.

ШЫНКІ

Гэта заднія і пярэднія свіныя лапаткі, на якіх пакінулі ску-

ру. Выгадней рабіць шынкі з маладых, па году, парсюкоў, калі іх

адкормлівалі, чымса старых кабаноў. Са старых зразаюць тоўстую і

тлустую скуру разам з салам, а з абрэзаных лапатак робяць кумпякі.

Спосаб іх салення, вэнджанняі захоўвання апісаны вышэй (у раз-

дзеле Агульная інфармацыя аб вяндліне). Дадам толькі, што за мя-

жой, менавіта ў Гамбургу, дзе гатуюць вядомую вяндліну, да дзевяці

фунтаў солі дабаўляюць пяць лотаў салетрыі фунт цукровага пя-

ску. Атрыманай сумессю націраюць яшчэ цёплае мяса, пакуль яно

ляжыцьна стале і астывае. Затым,які ў нас, складваюць У пасудзіну

і пасыпаюць рэшткамі тае сумесі. Праз некалькі дзён абсушаныя

на ветры шынкі вэндзяць, як звычайна, у коміне ці вяндлярні. Я

спрабавала ў сябе так рабіць і ўпэўнілася, што цукар надае шынкам

больш крохкасці, але ж у такой вяндліне хутчэй заводзяццачарвякі,

чыму нашай,

Часта нават самыя лепшыя шынкі псуюцца ад няўмелагаіх пры-

гатавання, таму напішу тут, як трэба іх рыхтаваць. Спачатку неаб-

ходна падняць верхнюю скурку і нашпігаваць шынку, гэта значыць

паўтыкацьгваздзіку, вылажыць лаўровым лістом, а потым апусціць

скуру, абляпіць шынкуз усіх бакоў хлебным цестам і паставіць у печ.

Калі хлеб спячэцца, шынку вымаюцьз печыі адразу абломліваюць

хлебную абалонку.
Маленькія шынкі з маладых парсюкоў не запякаюцьу цесце, 4

толькі вараць у вадзе. Адразуж,як згатуюцца, іх дастаюць, бо, зна-

ходзячыся ў цёплай вадзе, яны могуць сапрэць і страціць крохкасць,

стаць валакністымі.

Шынкасамая смачная,калі яе ядуць цёплай. Некаторыя аддаюць

перавагу сырым, добра закопчанымі лічацьіх больш апетытныміі

карыснымі.

КУМПЯКІ

Гэта свіныя лапаткі, заднія і пярэднія,з якіх зняліскуру, каб да-

даць яе да сала. Некаторыяробяцьіх распластанымі, дзеля чаго вы-

маюцьз лапаткі костку, а мяса рэжуць слаямі -- на кавалкі, не да

канцаразрэзаныя, што трымаюцца адзін за другі. Іх выцягваюць У

прадаўгаватыпласт, зусім непадобнына лапатку.
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Аднак такі спосаб, хаця і распаўсюджаны, нязручны, бо па-
дрыхтаванае гэткім чынам мяса вэндзіцца з абодвух бакоў і, каб

яго ўжываць, трэба шмат ад кавалка адразаць і выкідаць. Да таго
ж яно хутчэй пачынае гарчыць. А цэлыя кумпякі пры старанным
зберажэнні ад чарвякоў застануцца свежымі да позняй восені. Аб
тым,як іх саліць, вэндзіць і захоўваць, глядзі ў раздзеле Агульная

інфармацыя аб вяндліне.

ПАЛЯНДВІЦЫІ ЯЗЫКІ

Адразу пасля аддзялення ад тушыіх кладуць у свіную кроў на
некалькідзён і ставяць не ў цёплым,але і не ў марозным месцы. По-

тым дастаюць,а калі кроў сцячэ, выціраюць дасуха, моцна адбіваюць

цяжкім кавалкам жалеза, каб былі мяккія, і складваюць як мага

шчыльней у малыя скрыні, перасыпаючыслаі наступнай сумессю.

На сорак фунтаў паляндвіц і языкоў бяруць фунт з чвэрцю пража-
най солі, адзін лот салетры, столькі ж англійскага перцу, а простага

перцуі лаўровагалісту, гваздзікі і каляндры-- па паўлота. Усё дроб-

на таўкуць, акрамя каляндры-- яе толькізлёгку здрабняюць.

Скрыню запаўняюць даверху. Калі для гэтага не хопіць паляндвіц

і языкоў, дабаўляюць абрэзкі сала ці рабрынкі. Пасля трымаюць у

памяшканні, злёгку ацепленым,каб соль растала, а потымстаранна

забіваюць накрыўкуі асмольваюць. Затым выносяць у халоднаепа-

мяшканне, дзе, аднак, мяса не можа заледзянець,і там пераварочва-

юць скрыню кожныянекалькі дзён на іншы бок.

У сакавіку паляндвіцыдастаюць, трохі праветрываюць, нацяг-

ваюць на іх валовыя кішкі і вэндзяць два тыдні ці крыху больш, па

патрэбе.

ЯЗЫКІ, ВЭНДЖАНЫЯ ІНАКШ

Тлустыяі вялікія ялавічныяязыкі націраюць тоўчанай сумессю

з нязначнай колькасці салетрыі сухога маярану. Размінаюць соль,

ядловец, англійскі перац, трохі гваздзікі, дабаўляюць туды калян-

дру, лаўровыліст, не здрабняючыіх, усё добра перамешваюцьі па-

сыпаюць дно пасудзіны, у якой будуць рабіць засол. Туды шчыль-

на складваюць языкі, пакачаўшы кожныпаасобкуў сумесі, і зверху

прыціскаюць каменем. Праз тыдзень языкі, што ляжалізнізу, даста-

юць наверх,і так паступаюць трытыдні. Затым вешаюцьіх на ветры

для прасушвання, а потым -- у комін, дзе яны вэндзяцца некалькі
тыдняў.

ХВ. Каб разнастаіць смак, льга, націраючысалетрайі маяранам,

дадаць да сумесі некалькі зубкоў часнаку.
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ПАРСЮЧЫНЫЯ РАБРЫНКІ

Рэбры парсюкоў» З пакінутымі на іх глушчамі скурай, разра-

заюць напаламці на тры часткі ўздоўж косткіі соляць разам з мясам

у скрынях. Вясной праветрываюць івэндзяць.

Рэбрывялікіх парсюкоў вызваляюць ад скурыі тлушчу,які скла-

дае самую лепшую частку сала, сякуць на кавалкі, добра пасыпаюць

соллю, злёгку перцамі, калі зусім астынуць, запіхваюць, зноў жа со-

лячы,у старанна ачышчаныя свіныя страўнікі вельмі шчыльна, каб

у пустыя месцыне трапіла паветра. Страўнік напаўняюць настолькі,

што яго абодва бакі ледзь можнасцягнуць, і зашываюць. Тадыкла-

дуць на трыдипі пад прэс, потым выносяць на холад, дзе пакідаюць

да сакавіка. Затым вэндзяць у ДыМе, ЯК і іншую вяндліну.

Пакуль рабрынкі свежыяі не гарчаць, іх льга ўжывацьнават для

гатавання розных кіслых супоў. Расолз іх выварваеццагэткі ж до-

бры, як з вэнджанага палатка гусі.

Солячы рабрынкі, можна дасыпаць трохі маярану, каляндрыі

нават дробна накрышанага часнаку.

ГРУДЗІНКА

Гэта грудная костка разамз пакінутыміна ёй тлушчамі скурай.

ГАЛАВІЗНА

Свіную галаву дзеляць на пару сківіц і пару частак з вушамі.

ГАЛЁНКІ

Верхнюю частку свіных ног аддзяляюць ад шынак і кумпякоў, а

потым вэндзяць. З маладзенькіх парсючкоў галёнкі не адразаюць, бо

яны надта малыя.

КАЎБАСА ЛІТОЎСКАЯ

Да дзесяці фунтаў ачышчанага ад жылаў і акуратна нарэзанага

свінога мяса дадаюць тры фунтыялавічыныі два фунтыдзічыны,

прыгатаванай гэткім жа чынам. Дабаўляюць простага перцу два

лоты,англійскага -- адзін лот, а гваздзікі, маярану, лаўровага лісту--

па паўлота, солі пражанай -- дваццацьлотаў, салетры-- адзін лот.

Прыправыпавінны быць добра патоўчаныяі прасеяныя.Іх змешва-

юць з мясам, якое перадусім моцна адбіваюць дубовым таўкачом і

ўліваюць конаўку спірту. Зноў добра адбіваюцьі дадаюць паўфунта

“Льга мяса лася ці сарны.



“падскурнага цвёрдага сала з каркавіны, нарэзанага кубікамі. Усё
старанна перамешваюцьі запіхваюць у тоўстыя ялавічныя кішкі,
націскаючы, каб унутр не трапіла паветра. Зверху рукой увесь час
ціснуць на мясаўніз, але злёгку, бо кішка можа лопнуць. У сярэдзіне
яе мяса ўшчыльняюць прыдапамозе драўлянай качалкі. Калі кішкі
ўжо дастаткова напоўняцца,да іх прывязваюцьз абодвух бакоў трохі
вузейшыя дошчачкі. Каўбасу кладуць пад лёгкі прэс ітрымаюцьдва
дні ў даволі цёплым памяшканні, а затым выносяць на холаді зноў
прыціскаюць дошкай з каменем. Гнёт паступова павялічваюць. Праз
два тыдні каўбасу вымаюцьз-пад прэса і вешаюць у халодным мес-
цы. Усакавіку ад яе адвязваюць дошчачкі і вэндзяць у халодным
дыме, пераварочваючыто на адзін, то на другі бок. Так робяць на
працягу двух тыдняў, а потым тыдзень ці два праветрываюць. Пасля
кладуць у сухое жыта, хмель, сена ці попел.

ХВ. Некаторыя замарожваюць мяса для каўбас, каб лёгка рэ-
залася, але ад гэтага яно часткова траціць сваю свежасць. Раю све-
жае мяса адразу рэзаць, і пажадана нажом, выкідваючыўсе цвёр-
дыя жылы(потыміх льга пасекчыў карытах секачом). Чым больш
тоўстыя і шырокія кішкі выкарыстоўваюць,тымлягчэйіх напхаць і
заціснуць. Каўбаса тады будзе добрайі сакавітай.

КАЎБАСАЛІТОЎСКАЯ ІНШАЯ

Начатырнаццаць фунтаў свінога мяса без жыл ідробна пасечана-

га бяруць сем фунтаў ялавічыны, фунт пражанай солі, тры лотыпро-

стага перцу, столькі ж англійскага, конаўку спірту і трохі патоўчанай

салетры. Усё добра перамешваюцьі даволі павольна начыняюцьім

дасуха выцертыя кішкі. Каўбасы завязваюць, прыціскаюць дошкай

з каменемі так трымаюць два дні. Пасля на тыдзень падвешваюць у

коміне, а потым на месяц на вольным паветры. Захоўваюць каўбасу

ў сепе ці ў прасеянымі высушаным попеле, зменьваючыіх адзін раз
у тыдзень, у халаднаватым,але не вельмі халодным памяшканні.

КАЎБАСА ІТАЛЬЯНСКАЯ

Нятлустага свінога мяса з лапаткі без жыл дваццаць тры фун-
ты, ялавічынычатыры фунтырэжуць на дробныя кавалкі, кладуць
на рэшата і пакідаюць на дваццаць чатырыгадзіныў даволі цёплым
месцы, каб сцякала. Асобна рэжуць на невялікія плоскія кавалкі
шэсць фунтаў цвёрдага падскурнага сала з каркавіны, пасыпаюць
дванаццаццю лотамі пражанай солі і таксама трымаюць дваццаць
чатырыгадзіны.

Калі з мяса ўся вадкасць сцячэ, яго здрабняюць на фарш, со-
ляць фунтам солі з дадаткам двух лотаў дробна патоўчанага про-
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: стага перцу ці аднаго лота белага нятоўчанага, двух лотаў карыцы,

аднаго лота салетры, аднаго мускатнага арэха і некалькі тоўчаных

зубкоў часнаку. Кішкідля каўбас бяруць свіныя, гладкія, крыжавыя.

Іх некалькімі днямі раней соляць і кладуць на колькігадзін у віно".

Перад тым, яК напіхаць мясам, кішкі наколваюць драцяной шч
откай

ці проста іголкай альбо шпількай.

Начыненыяяк мага шчыльней каўбасы моцна завязваюць шпа-

гатам, падсушваюцьна ветры, а потым вэндзяць тыдзень-два альхо-

вымпілавіннем або трэскамі з каляндрай і ядлоўцам. Потым веша-

юць іх на вольным паветры, папярэдне старанна ачышч
аюць ад цвілі.

У інструкцыі, што я атрымала з-за мяжы, прапаноўваецца рабіць

гэта шчоткай, намочанайу сумесі алею з віном. Але я загадваю пасля

таго, як знімуць цвіль, праціраць спіртам. Каўбаса атрымоўваецца

цудоўнай, лепшай ніколі не даводзілася есці.

КАЎБАСА ІТАЛЬЯНСКАЯ ІНШАЯ

Дванаццаць фунтаў свінога мяса з паляндвіцы ачышчаюць ад

жылаў і тлушчу, бяруць яшчэ чатыры фунты ялавічыны, усё дробна

крышаць і перамешваюць. Дабаўляюць тры фунтысала, таксама на-

рэзанага кубікамі, фунт солі, некалькі лотаў простага і англійскага

перцу,гваздзікі (прыправы павінны быць д
обра патоўчаныя), месяць

фарш рукаміпаўгадзіны, потым накрываюць сурвэткайі пакідаюць

на ноч. У наступныдзень ім напіхваюць кішкіяк мага шчыльнейі

вешаюць каўбасы на ветры на некалькі дзён. Пасля правяльваюць У

ядлаўцовым дыме.

САЛЯМІІТАЛЬЯНСКАЯ

Пяць фунтаў свіной паляндвіцы дробненька рэжуць
, адкідваючы

жылы, змешваюць з цыбуляй, таксама дробна накрышанайі пера-

цёртай з соллю. Цыбулі даюць столькі, каб у каўбасе адчуваўся яе

добры прысмак. Затым сыплюць дзесяць лотаў солі, трохі перцу, усё

перамешваюць і патроху напіхваюць шчыльна ў кішкі, Моцна на-

колваюцьіх шаршаткай, завязваюць, потым качаюць па стале ў сур-

вэтцы, каб начынялася цясней, завязваюць шпагатам і вЭНДЗЯЦЬ.

Гэтую салямі робяць кароткай,у паўтары чвэрці.

КАЎБАСА ДЛЯ ПРАЦЯГЛАГА ЗАХОЎВАННЯ

Для яе прыгатавання неабходна ялавічыны дзёсяць фунтаў,

свініны нятлустай столькі ж, свіпога сала два фунты,солі тоўчанай

“Я віно заменьваю спіртам.
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дробна адзін фунт, простага перцу два лоты, гваздзікі адзін лот і
кварта чыстайвады.

З мяса вымаюць жылы, раздзіраюць ці труць яго як мага драб-
ней, а потым у макатры расціраюць у аднародную рыхлую масу.
Дабаўляюць здробненае сала, трохі патоўчанай салетрыі тыя пры-
правы, аб якіх гаварылася вышэй. Усё моцна замешваюць рукамі
і ставяць на дваццаць чатырыгадзіны на холад. Пасля шчыльна
напаўняюць сумессю кішкі, качаюць на кухоннай дошцы,завязва-
юць, вешаюць на ветры на некалькі гадзін, нарэшце вэндзяць два
тыдні.

КАЎБАСА ГАСПАДАРСКАЯ

Дробна крышацьдзесяць фунтаўсвінога і пяць фунтаўялавічнага
мяса. Дадаюць паўквартысолі, пражанай і тоўчанай, трохі салетры,
няпоўную конаўку(у чвэрць кварты) спірту, паўтара лота проста-
га перцу ў зерні, столькі ж патоўчанага, паўлота англійскага перцу
патоўчанага, адзін лот гваздзікі. Старанна размешваюць масу, цесна

начыняюць ёю кішкі, завязваюць, качаюць пастале і пакідаюць на
НОЧ.

Назаўтра каўбасы прыціскаюцьі так яныляжаць яшчэ тыдзень.

Потым іх сушаць на ветры, вэндзяць два тыдні і зноў вешаюць на

вецер. Захоўваюць у сухім жыцеці сене.

КАЎБАСА ВЕНСКАЯ

Ялавічыны фунтаўпяць, свініны тры фунты ачышчаюць, дроб-
ненька рэжуць, добра перамешваюць і пакідаюць у рэшаце на
дваццаць чатырыгадзіны. Сала, накрышанае маленькімі кубікамі,

пасыпаюць чатырма лотамі солі ў асобнай пасудзіне. Пасля ў
мяса сыплюць солі лотаў дзесяць, кардамону тры лоты, простага
патоўчанага перцу чатыры лоты, перамешваюцьусё разамз саламі
атрыманай масай напіхваюць ялавічныякішкі, наколваючыіх вакол
завязкі. Затым робяць так,як з іншымі каўбасамі(глядзі вышэй).

Можна браць нятлустыя ялавічыну,свініну і свежае сала пароўну.
Начыняюцьі гатуюць такую каўбасутак, як ужо прыгадана.

КАЎБАСА ДЛЯ ХУТКАГА ЎЖЫВАННЯ

Свініныдва з чвэрцю фунта, ялавічыныадзін фунт, цыбулі, сма-

жанай на масле, чвэрць фунта, столькі ж сырой цыбулі, ракамболю
ці часнаку -- хто як хоча -- два ці трыпёркі, солі чатырылоты,сале-
тры трэць лота, перцу простага паўлота ці трохі больш(на смак) --
усё перамешваюць, шчыльна начыняюць масай кішкі свіныя ці
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; каровіныя, добра ачышчаныя. Потым каўбасы вешаюць на ветры
; а а

на трыдні, пасля вэндзяць тыдзень Ці два і ўжываюць адразу, 90

доўгага захоўвання яныне вытрымаюць.

КАЎБАСА ДЛЯ ВЭНДЖАННЯ

Нятлустае свіное мяса дробна крышаць, дадаюць да яго

ялавічыны чацвёртую частку. На дваццаць чатыры фунты мяса

бяруць солі адзін фунт, салетры паўтара лота, простага перцу два

лоты, англійскага адзін лот, часнаку націраюць некалькі зубкоў.

Добра перамяшаўшы, атрыманую сумесь напіхваюць у не залішне

тоўстыя кішкі і выносяць каўбасы ў халоднае памяшканне, дзе яны

вісяць іждуць сакавіцкага ветру. Калі ж потым трохі праветрацца,іх

вэндзяць у дыме адзін тыдзень. Пакуль свежыя, яны маюць цудоўны

смак, але ў канцы мая ўжо пачынаюць гарчыць і да снеданняіх не

падаюць. Але ж тады каўбасы льга скарыстаць для прыгатавання

кіслых супоў.

КАЎБАСА, ЯКУЮ СПАЖЫВАЮЦЬ АДРАЗУ

Трычасткі нятлустай і адну частку тлустай свініны крышаць не

вельмі дробнымікавалкамі. На паўпуда мяса дабаўляюць паўфунта

солі, лот прасеянага маярану, два лоты простага перцу і чатыры-

пяць шклянак булёну -- адвару з костак і абрэзкаў свініны,у якім

гатавалася паўфунта накрышанай цыбулі. Усё старанна перамешва-

юць іробяць каўбасы. Кішкі шчыльна не начыняюць, бо потым,калі

варацца, яны могуць лопнуць. Заўважыўшыпаветра, іх наколваюць.

Каўбасы кладуць на паўгадзіны ў халодную ваду, а потым вешаюць ў

халоднымпамяшканні.

Існуе і яшчэ адзін спосаб: замест булёна ў мяса даліваюць такую

ж колькасць цёплай вады, а цыбулю дробна крышаць сырую. Гэткія

каўбасытаксама добрыя, дыйі псуюцца не так хутка іне гарчаць.

І таяі іншая каўбаса варыцца аднолькава. Яе кладуць у кастру-

лю, а яшчэ лепш у гліняную міску, дзе папярэдне на дно наразаюць

тонкія лустачкі свежага сала, заліваюць усё вадой ці бурачнымква-

самі смажаць у печы. Некаторыя замест вады ўжываюць піва.

САЛЬЦІСОН ЦІ КРАВЯНАЯ КАЎБАСА

Ад цэлай свіной тушы бяруць падбрушцша, галавізну і лёгкія,

заліваюць вадойі ставяць на агонь гадзіны на паўтары. Потым

кідаюць туды печань і яшчэ паўгадзіцы гатуюць. Пасля печань і

лёгкія крышацьяк мага танчэй, а падбрушшаі галавізну рэжуць на
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кубікі, дабаўляюць конаўку солі, лот простага перцу і чвэрць лота

англійскага, '
Акрамятаго, уліваюць прыблізна кварту расцёртай крыві, пры-

чымабавязкова сочаць, каб фарш зрабіўся ад гэтага вадкаватым,а

не згушчаным. Перамяшаўшы найлепшым чынам, начыняюць фар-

шамдзве часткі каровіных кішокці тоўстых свіных. Прыадсутнасці

іх льга выкарыстоўваць добра ачышчаны страўнік. Звязаныя і

зараўняныя кішкі вараць у вадзе паўгадзіны. Калі пасля праколу

відэльцамз каўбасы сочыццатолькі тлушч, а не кроў, значыць, яна

згатавалася.
Тады каўбасы абмываюць халоднай вадой, кладуць на стол,

прыціскаюцьна дзве гадзіны дошкай, каб силяскаліся, а потым вы-

носяць на холад. Маючынамер ужывацьіх адразу, дадаюць як пры-

праву цыбулю, засмажаную ў масле ці тлушчы. Калі ж разлічваюць

на доўгачасовае захоўванне, цыбулю не дабаўляюць,а саму каўбасу

вэндзяць у коміне ў халодным дыме тыдзень цідзесяцьдзён.

Іншы спосаб. Робяць каўбасу толькі з галавізны, адну пало-

ву якой крышаць дробненька, а другую -- кубікамі. Часамгатуюць

сальцісон толькіз печані, лёгкіх і падбрушша, без галавізны.

КІШКІ ЧОРНЫЯ

Бяруць мукі грэцкай грубага памолу, з саміх круп змолатай, тры

з паловай кварты, крыві свіной, працёртай і працэджанай, адзін

гарнец, малака гарачага паўгарца, тлушчу свінога гарачага паўтары

кварты, солі тры лоты, простага перцу паўлота, англійскага -

чвэрць лота. Атрыманую масу размешваюць, наліваюцьяе ў кішкі

трохі больш чым да паловы, каб хапіла месца для мукі, якая разбух-

не пасля варкі, і завязваюць. Вараць у вадзе на моцнымагні крыху

даўжэй за чвэрць гадзіны. Потым кішкі вымаюць, даюць ім астыць

у памяшканні, а пасля выносяцьна холад і там развешваюць. Перад

тым як падаць на стол, рэжуць, падсмажваюць на тлушчы. Ядуцьіх

цёплымі. ,

КІШКІ ЧОРНЫЯ, ПРЫГАТАВАНЫЯ ІНАКШ

У гарнец свіной крыві ўліваюць тры кварты салодкага мала-

ка і ў гарачае крышаць столькі пшанічнай булкі, каб малако ўсё

ўсмакталася. Калі булка ўжо дастаткова размокне, яе старанна

расціраюць, усыпаюць тры лоты солі, паўлота простага перцу,

чвэрць лота англійскага, дробна нарэзваюць чатыры фунтысала,

ІХто любіць маяран, можаі яго дадаць.
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г дабаўляюць талерку падсмажанай цыбулі, адну чвэрць лота маяра-

ну. Усё перамешваюць, падаграюць вельм! асцярожна, увесь час мя-

шаючы,і чакаюць, каб падрумянілася. Тады здымаюць каструлю з

агню, начыняюць гэтай масай кішкі да паловы, сочачы, каб гушча

не аддзялялася ад крыві. Затым вараць у вадзе каля чвэрці гадзіны.

Прыўжыванні ў ежу іх смажаць на тлушчы, як апісвалася вышэй.

КІШКІ БЕЛЫЯ ГРЭЦКІЯ

Дзве з паловай кварты намочаных дробных грэцкіх круп

расціраюць з двума яйкамі і дадаюць у тры кварты малака, што

кіпела з квартай свінога тлушчу. Крупы старанна размешваюць,

каб не збіваліся ў камякі, і ставяць на моцныагонь на тры хвіліны.

Запраўляюць сумесь паловай фунта ці трыма чвэрцямі яго цу-

кру, вялікімі ці маленькімі разынкамі, размешваюць і накладва-

юць у кішкі, пакідаючы месца для разбухання круп. Завязаныя

кішкі кідаюць у вар на чвэрць гадзіны. На стол падаюць цёплымі,

падсмажанымі на тлушчы.

ХВ. Ёсць розныя сартыкруп: адны больш,другія менш разбуха-

юць (у залежнасціад якасці зерня). Таму калі каша робіцца залішне

густой, даліваюць трохі малака з тлушчам. У адваротным выпадку

дасыпаюць крыху круп. Кішкі ж добра ачышчаюцьі націраюць сол-

лю, каб не было ніякага непрыемнага паху.

КІШКІ РЫСАВЫЯ

Кіпяцяць малако з чацвёртай часткай тлушчу. Вымыты рыс

прасейваюць праз рэдкае рэшата, адварваюць у вадзе, працэджва-

юць і высыпаюць у гарачае малако з тлушчам. Здымаюць з агню,

вытрымліваюць трохі, каб крупы набухлі, потым зноў крыху ва-

раць. Рыс павінен згатавацца напалавіну. Тады яго запраўляюць

паўфунтам цукру, дадаюць разынак, лот карыцы, пятнаццаць зяр-

нятак горкага і жменю салодкага міндалю. Усё размешваюць, асту-

джаюць, дабаўляюць дзесяць яек, добра ўзбітых. Кішкі начыняюць

кашай да паловы, завязваюцьіх, зрэдку наколваюцьі вараць у вадзе

чвэрцьці палову гадзіны, як хто любіць: развараны ці неразвараны

рыс. Потым вымаюць, студзяць і на стол падаюць падсмажаныміна

тлушчы.

КІШКІ З ГУСІНЫХ ПЯЧОНАК

Расціраюць у ступцыпячонкі, накрышваюць булкі, уліваюць гу-

стой смятанкі паўшклянкі, дабаўляюць мускатнага арэха, маярану,

чвэрць фунта ракавага масла, конаўку чырвонага віна, смажанай
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цыбулі, чатыры жаўткі. Масу добра размешваюцьі лёгка напаўняюць

ёю кішкі, перавязваючыіх кожныя чатырыцалі. Спачатку вараць у

булёне, потым дастаюць, абмываюць у халоднай вадзе і смажаць на

масле.

САЛАНІНА

Сала соляць асобна, не разам з іншай свінінай. Не ўжываюць

дзелягэтага ні салетры,ні перцу, толькі на кожны фунт сала,з яко-

га абрэзана ўсё мяса, даюць два лоты пражанай солі. Першую лусту

кладуць скурай уніз у плазаватае карыта, надразаюцьяе да скурыз

прамежкамі шырынёй у трыці чатыры пальцы, пасыпаюць соллю

ўвесь кавалак, уціраючы ў надрэзы. Тое ж самае робяцьі з іншай

лустай, што кладуць на першую скурайуверх. Трэці кавалак мусіць

ляжаць скурайда скурыі г. д. Затым прыціскаюць сала дошкайі ка-

менем і пакідаюцьна два ці трытыдні. Лусты абавязкова перавароч-

ваюць, каб тыяз іх, што знаходзіліся зверху, апынуліся знізу, тады

соль раўнамерна насычае іх. Потым сала вымаюць,трохі падсушва-

юць на ветрыальбо захоўваюць У сухім і халодным месцы, кудыпа-

ветра не даходзіць, ці вэндзяць у халодным дыме. Вэнджанне робіць

яго больш стойкім, але надае непрыемныдля многіх пах дыму.

Я лічу, што лепш саліць сала, нарэзанае на кавалкі, у скрынях,

шчыльна накрытых, якія стаяцьу сухім і халодным памяшканні.

Ёсць і яшчэ адзін надзейныі выпрабаваны спосаб захоўвання

свежага сала. Значныялусты яго добра соляць і трымаюць у якой-

небудзь пасудзіне васемнаццаць дзён. Пасля дастаюць, закручваюць

у сена, высушанае на печы, і складваюць у скрыню, дно якой таксама

заслана сенам. Кожнырад яшчэ перакладваюць сенам, каб не было

пустых месцаў, у якія можа трапіць паветра. На працягу лета скры-

ню аглядаюць некалькі разоў. Заўважыўшына сале вільгаць, старан-

на яго выціраюць, прасушваюць на ветры, а потымзноў пераклад-

ваюць свежым сухім сенам. Калі ж сена адразу добра высушана на

печы, тадырэдка ўзнікае неабходнасць яго зменьваць.

Скрыню шчыльна зачыняюць накрыўкайі ставяць у халоднае

і вельмі сухое памяшканне. Я ўпэўнілася, што калі сала захоўваць

гэткім чынам, яно не псуецца цэлыгод.

САЛА

Горшае сала і тонкія кавалачкі лепшага перасыпаюць соллю ў да-

статковай колькасці альбо загортваюцьу плеўку са здоруці абалон-

ку свінога страўніка, зашываюцьі вешаюць у халаднаватым сухім

месцы або складваюць у скрыні, перасыпаючы пражанай соллю,
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гі шчыльна накрываюць. Здор у гэтым выпадку ператопліваюць у

тлушч.
МВ. Солі даюць паўтара лота на фунт сала,

ТУК, ЦІ СВІНЫ ТЛУШЧ

Усялякі тлушч з кішок асцярожна знімаюць нажом і рэжуць на

дробныя кавалачкі, складваюць У каструлю, перасыпаюць соллю і

топяць на агні. Потым адразу зліваюць тук праз рэшата ў паліваныя

гаршкі. Калі не зрабіць так, ён прыгарыць і пацямнее. Акрамятаго,

тлушч добра растопіцца і аддзеліцца ад шкварак тады, калі яныбу-

дуць непасрэдна ў каструлі: трэба толькі іх мяшаць і пераварочваць,

каб не прыгарэлі'. Хто хоча мець больш туку, няхай складвае, як Я

раіла, горшае сала ў скрыні, а здор ператоплівае ў тук.

МВ.Калі нямапаліванага посуду, можназліваць тук у драўляны,

толькі нельга выносіць яго адразу на мароз, бо ён будзе распіраць

пасудзінуі ўвесь выцячэЭ праз шчыліны паміж клёпкамі. Таму лепш

два дні трымаць тук ва ўмераным цяпле, каб ён застываў павольна, а

ўжо застылыльга вынесці ў халоднае месца, дзе не сапсуецца.

ПАЛАТКІ ВЭНДЖАНЫЯІ САЛЁНЫЯ

На дваццаць пар палаткоў вагой у два пуды бяруць солі найлеп-

шым чынам прасушанайдва з паловай фунты, салетры чатырылоты,

каляндрысем лотаў, простага перцу адзін лот, лаўровага лісту тры

лоты,англійскага перцу столькіж, гваздзікі два лоты. Усе прыправы,

акрамя каляндры, дробна таўкуць, змешваюць разам і, укладваючы

палаткі ў скрыню, перасыпаюцьімі рады. Калі скрыня запоўніцца

да самага верху, прыціскаюць палаткі накрыўкай і каменемі трыма-

юць ва ўмераным цяпле два дні, каб соль добра ўсмакталася. Пасля

скрыні забіваюць, старанна асмольваюць і выносяць на холад. Два

разыў тыдзеньіх пераварочваюць.

У сакавіку абкачаныяў вотруб'і палаткі вэндзяць у дыме (глядзі

раздзел Агульная інфармацыяаб вэнджанні).

У каго шмат гусей, той можачастку іх пасаліць восенню ў малых

скрынях, пад вясну закапацьу лёд, а ўлетку вымаць па адной.

Гатаваныя палаткі маюць цудоўнысмак, калі падаць іх на стол З

хрэнам.

ВЭНДЖАНЫЯ СКРУЧАНЫЯ ПАЛАТКІ

Адкормленых тлустыхгусей рэжуць, аскубаюць, патрошаць, дзе-

ляць на дзве часткі па хрыбце. Дастаюцьз іх усе косткі, націраюць

ІШкваркі кладуцьу ежучэлядзі,
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соллю з невялікай колькасцю салетрыі кладуць у пасудзіну па два
палаткі, адзін на другі мясам у сярэдзіну, каб яно лепш насыцілася
соллю, зачыняюць, прыціскаюць каменем і ставяць на восем дзён.
Штодзённа паліваюцьпалаткі расолам і праз дзень пераварочваюць.
Потым вымаюць, трохі сціраюць вільгаць, пасыпаюць тоўчаным
перцам, простым і англійскім, гваздзікай, лупінамі лімона, скруч-
ваюць кожную тушку, абгортваюць паперай, звязваюць шпагатамі
вешаюць у дымна тыдзень.

ЗАХОЎВАННЕ МЯСА ЎЛЕТКУ

У моцную гарачыню ці слоту, калі паветра насычана цяплом
або вільгаццю, мяса нават на лёдзе хутка псуецца. А ў сельскай

мясцовасці часцей за ўсё яго маеццавялікі запас. Тады мяса сякуць

на кавалкі, складваюцьу пасудзіну без шчылін, заліваюць моцнапа-
соленай вадой(напрыклад, кварту солі на пяць гарцаў вады!). Мяса
сухога пасолу чырванее і ператвараецца ў саланіну. У расоле ж яно
захоўвае ўсе якасці свежага і нават больш крохкае, чымтое, што ля-
жыцьу лёдзе. Таму такі спосаб асабліва падыдзе тым гаспадарам, у
каго нямалядоўні.

Няблага таксама трымаць мяса ў кіслым піве ці добра пракіслай
сыроватцы, сырой ці гатаванай,а таксама ў кіслым малацэ. Аднаку

гарачыню іх неабходна зменьваць кожныя трыдні.
Яшчэ мяса перасыпаюць просам, вотруб'ем, перакладваюць

крапівой ці ўкручваюць у палатно і засыпаюць тоўстым слоем по-

пелу. Цяляціну, што льта пячы, не зусім свежую, замочваюць на
некалькі дзён у сыроватцы,ад чаго яна зробіцца белай і крохкай.

ЯК АСВЯЖЫЦЬ САПСАВАНАЕ МЯСА

Мяса належыць выпаласкаць, заліць чыстай вадой, змяніцьяе,

потымзакіпяціць, зняць пену і кінуць у ваду некалькі распаленых

вугалёў -- яны выцягнуцьгаз, які выдзяляецца з нясвежага мяса, і

тым самымпазбавяць яго непрыемнага паху. Калі першае гашэнне

вугалю зусім не дапаможа, трэба яшчэ раз змяніць ваду, закіпяціць

і зноў кінуць вугалі. Праз чвэрць гадзіны мяса льга выняць з вады,

гатаваць і прыпраўляцьяк звычайна.

Каб саланіна не псавалася, варта падчас засолу класці на дно

пасудзіны і паміж слаямі мяса крэмніевыя каменьчыкі. Тады яно

будзе захоўвацца больш года.

Г Салёную ваду потым даюць цялятамі каровам, бо соль дляіх, як вядома,

лякарстваці сродак, прадухіляючыхваробу.
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ЯК ЗРАБІЦЬ СВЕЖЫМІ ПРЫТУХЛ
ЫЯ РАБЧЫКІ

Неабходна намачыцьіх у халоднай вадзе, потым палажыцьу ха-

лоднае малако, паставіць на агонь, каб малако адразу закіпела. За-

смажаныя пасля гэтага рабчыкі будуць як свежыя.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ У ЛЯДОЎНІДЗІЧЫНУ,

ПТУШКУ І РЫБУ

Шытлер дае вельмі добры спосаб,які я ўжо некалькі гадоў ужы-

ваю ў сваёй гаспадарцы. Майструюць скрыню ці куфар з вельмі

шчыльнай накрыўкай, такой, што паветра ў сярэдзіну не трапляе. У

дне пасудзіны робяць дзіркі -- туды мусіць даходзіць холад -- іста-

вяць у лёд, каб ён накрываў скрыню амаль поўнасцю. Акрамятаго,

унутр яе таксама кідаюць дробныякавалкілёду, пасыпаюць іх соллю

і раўняюць дзеля працяглага захоўвання. На лёд кладуць тонкі слой

саломы,на яе

-

-простую цырату, па шырыніІ даўжыні адпаведную

памерам скрыні, а затым рыбу, хатнюю птушку, аскубеную і выпа-

трашаную адразу ж як зарэзалі. У выніку праз некалькі дзён яны

робяцца крохкімі. Шытлер раіць нават напіхваць у скрыню прама-

кальную паперу, але без гэтага льга абысціся.

Тое ж робяць і з дзічынай, якую, на мой погляд, лепш не патра-

шыць, бо тады яна даўжэй паляжыць. А згодна парадам згаданага

аўтара, яе абавязкова выпатрашыць і начыніць ігліцай. Укладваюць

дзічыну так, каб адна птушка не дакраналася да іншай. Скрыню за-

чыняюць.

ЯК ЗАМАРОЖВАЦЬ ПТУШКУ

Позняй восенню адкормленую птушку рэжуць, аскубаюць, па-

трошаць, прамываюць, звязваюцьпа дзве, намочваюць у вадзе і вы-

вешваюць на мароз. Гэта паўтараюць некалькі разоў. Калі птушкі

добра пакрыюцца лёдам,іх укладваюцьУ скрыні, перасыпаючысне-

гам,ітак трымаюцьна працягу ўсёй зімы. Некаторыянават адсыла-

юць у Пецярбургтакія грузы.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ДЗІЧЫНУ НАДОЎГА

Неаднаразова я ўпэўнівалася ў тым, што патрошаная дзічына,

чым быяе ні начынялі: крапівой, прамакальнайпаперай, хутчэйпсу-

ецца, чымтая, з якой вантробыне вымалі. Таму я раю класці птуш-

ку непатрошануюў апісаныя вышэй скрыні ці вешаць у лядоўні ў

ніжнімзрубе і сачыць, каб бралідля кухні забітую раней.
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ЯК ПЕРАСЫЛАЦЬ ПТУШКУ ДАЛЁКА

Толькі што зарэзаную птушку аскубаюць, патрошаць, начы-
няюць прамакальнай паперай, выносяць на холад, каб замерзла,і
ўкладваюцьу скрыні, перасыпаючы кожнырад саломай.

КАЧАК ДА СЯРЭДЗІНЫЗІМЫ
НЕАБХОДНА ЗАХОЎВАЦЬ ДЛЯ ЎЖЫВАННЯ СВЕЖЫМІ

Калі ўжо настануць халады, птушак, не перакормленых, а ад-
кормленых належным чынам, як звычайна да стала, не рэжуць
нажом, а толькі скручваюць ім шыі так, каб яныадразу перасталі
жыць. Потымне аскубваюць, не патрошаць, а вешаюць за шыі на
сцяне ў лядоўні. Гэтак качкі застануцца свежыміда Каляд.Такі спо-
саб вельмі выгадны,бо дае магчымасць не карміць птушку і мець яе

свежую да сярэдзінызімы.

САЛЕННЕ ДЗІКІХ КАЧАК

Часта здараецца, што ўлетку паляўнічыя прыносяць надта
шмат качак, і тады не ведаеш, што з імі рабіць. Я ў такім выпадку

загадваю старых разрэзаць на дзве палавіны, пасаліць,які хатніх,

у кадоўбчыках, дадаючыадзін лот салетрына два фунтысолі,і за-
капацьу лёд, адкуль у любычас можна браць на кухню. Стаіць такое
саленне да самай зімы.

ПРЫГАТАВАННЕ РАБЧЫКАЎ
ДЛЯ ДОЎГАГА ЗАХОЎВАННЯ

Аскубеныхі выпатрашаных рабчыкаў начыняюць фаршам з пра-
цёртай булкіі сала, куды дабаўляюць яйкі, перац і соль, Птушакзлёт-

ку запякаюць у печы, астуджваюць, абмакваюць у растопленым мас-
ле. Гэтым жа маслам заліваюць дно скрыні, добра асмоленай звонку.
Калі масла загусцее, рабчыкаў шчыльна ўкладваюць адзін каля

аднаго, зноў заліваюць маслам і, калі яно застыне, кладуць яшчэ

адзін слой птушак. Так робяць і далей, аддзяляючы рады маслам.
Зверху яго наліваюць не меней чым на два пальцы", Потым скрыню
забіваюць накрыўкай, смоляць звонкуі ставяць на лёд.

Гэткім жа чынам льга нарыхтоўвацьу запас бакасаў. Перапёлкі,
амялушкі, дразды-рабіннікі захоўваюцца так,як і рабчыкі, толькі з

іх грудныя косткі вымаюццаразам з вантробаміпраз спіну.

І Хто любіць, няхай загадае шпігаваць рабчыкаў.
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БАКАСЫ, МАРЫНАВАНЫЯ
НА ЗІМУ

Выпатрашаных птушак пякуць на ражне, паліваючы мас-

лам. Калі яны будуць гатовыя, кладуць на бляху і выносяць У

лядоўню,каб астылі. Затым абмакваюць тушкі ў растопленае масла

з невялікай колькасцю авечага лою і зноў змяшчаюць на бляху. Як

толькі масла на іх застыне, укладваюць бакасаў у паліваныя гаршкі

ці ў кадоўбчыкі, старанна перасыпаючы лаўровым лістом. Пасля ас-

цярожна заліваюць воцатам, што кіпеў з соллю, англійскім перцам

і эстрагонам. Гаршкі абвязваюць пузырамі, а кадоўбчыкі забіваюць

накрыўкамі, асмольваюць і ставяць У лядоўню.

Гэтак жа, як і бакасаў на зіму, слонак і амялушак марынуюць на

лета.

ГАЛОВЫ ПАРСЮКОЎЦІ ВЕПРУКОЎ,

ФАРШЫРАВАНЫЯ ДЛЯ АСВЯЧЭННЯ,

УПРЫГОЖВАЮЦЬ СТОЛ

Калі забіваюць парсюкоў перад Калядамі, то адну галаву варта

не разразаць, як звычайна, на сківіцыі галавізну. Яе засольваюць

цалкаму скрыні з іншым мясам, але пакідаюць зверху, каб лягчэй

было выняць па патрэбе. Потым дастаюць косткіі мяса, разразаючы

ў самымнізе.

Пасля кладуць на распластаную скуру слой фаршу, апісанага

ніжэй, таўшчынёй у палову цалі, скібачкі сала, шынкі, крутыя яйкі,

пікулі (прыправа з марынаванай гародніны. -- Рэд.). Напаўняюць

галаву начынкай поўнасцю, зашываюць знізу тонкай белай ніткай

і абшываюць яе ўсю звонку палатном, стараючыся не сапсаваць

форму. Затым праразаюць у палатне дзіркі для вушэй, праз якія іх

прасоўваюць,каб захаваць натуральны выгляд;

Гэтак прыгатаваную галаву кладуць вушамі ўверх у пасудзіну,

куды дадаюць косткі ад яе і ад абрэзаных на фарш лапатак, ножкі,

галаву цяляці, агародніну, а хто хоча, можа палажыць ялавічыны,

цяляціны, што надасць больш смаку імоцы заліўному. Усё заліваюць

вадой, запраўленай воцатам -- калі ён слабы, то напалам, калі моц-

ны, тады на адну трэць ці чвэрць -- і вараць некалькі гадзін. Вядо-

ма ж, дабаўляюць карэнне.

Потым галаву вымаюць і ахалоджваюць, адвар працэджваюць

праз рэшата, а, зняўшытлушч, яшчэ і праз сурвэтку» расцягнутую на

чатырох ножках перакуленай табурэткі. Усё зноў уліваюць у кастру-

лю, дадаюць туды паўшклянківіна, два нарэзаныя лімоны, кавалак

сухога булёну ітрохі солі. Затымузбіваюць шэсць бялкоў з невялікай

колькасцю вадыі ўліваюцьу кіпячае заліўное. Яго трымаюцьна агні.
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датуль, пакуль не дойдзе да такога стану, што ахалоджанае льга будзе
рэзаць нажом. Пасля яшчэ раз працэджваюць праз сурвэткуі ўжо
астываючым жэле абліваюць халодную галаву. Каліадразу не глазу-
руецца прыгожа, тадызаліваюцьзноў, можна нават некалькіразоў,

Галаву перакладваюць на чыстае блюда іўпрыгожваюць зялёнымі
пікулямі, ягадамі шыпшыны, вішні, барбарысу і смародзіны,
марынаваныміз цукрамці мёдам.

МВ. Хто хоча рулет са свіной галавы захаваць надоўга, няхай
у драўлянай пасудзіне залье яго астуджаным воцатам, які кіпеў
з вострымі прыправамі. Жэле тады ўжываюць для чаго-небудзь
іншага.

Фаршдля такой галавы робіцца наступным чынам. Цяляціну,
прыдатную для пячэння, добра ачышчаную ад жылаў, сякуць як
мага драбней. Потым дадаюць чацвёртую часткусала, таксама дроб-
на накрышаната, усё праціраюць праз сіта і дабаўляюць яешню,
засмажаную з цыбуляй, пшанічную булку, размочаную ў малацэі
адціснутую праз сурвэтку, трохі перцу, маярану, мускатнага арэха,
стоўчанага ў мязгу (мязга -- маса, якая ўтвараецца пасля таўчэння,
расцірання чаго-небудзь. -- Рэд.), дзесяць сырых яек, трохі сухога
булёнуі перамешваюць.

ХВ. Калі няма цяляціны, льга браць грудзінку індычыную ці
курыную, нарэшце парасяціну, але тады ўжо лепш абыходзіцца без
сала, бо свіное мяса само па сабе тлустае.

Другі слой фаршу можна рабіць з адныхтолькі пячонакі лёгкіх:
цялячых, барановых ці парсючыных, дробна пакрышаных, дадаю-
чы трохі масла з расцёртай цыбуляй. Потым такі фарш праціраюць
праз сіта, кладуць тудынекалькі сырыхяек і ўжываюцьці ў гэткім
выглядзе, ці з дабаўленнем яешні і сала (адну чвэрць), а таксама

пшанічнайбулкі, як гаварылася вышэй.

РУЛЕТ З ПАРАСЯЦІНЫ

Апарваюць і чысцяць тлустае парася, адразаюць галоўку і
ногі, дастаюць з сярэдзіны косткі, а ўнутр кладуць фарш слаямі
таўшчынёйупаўцалі: тонкія скібачкі салёнага мяса і шынкі, крутых
яек, а хто хоча -- карнішонаў, разрэзаных напалам, марынаваных
струкоў фасоліі г. д. Скручваюць парасяціну ў даўжыню, загортва-
юць у сурвэтку і моцна звязваюць. Вараць гадзіныдзве ў вадзе напа-
лам з воцатам,калі ён слабы,а калі моцны, дык льюцьяго адну трэць
ці чвэрць. Абавязкова сочаць, каб вада была даволі кіслай.

Як рулет адразу падаюць на стол, яго абкладваюць гарнірамз
жэле, да якога для смаку дадаюць (гатуючырулет) вантробыі косткі

137



“7... парасяці, лапаткі цяляці, агародніну, карэнне, а таксама трохі віна і

накрышанылімон. Калі ж збіраюцца доўга захоўваць, тады проста

вараць рулет У кіслай (ад воцату) вадзе з гароднінай. Потым, асту-

джаны, заліваюць У пасудзіне, дзе ён будзе кансервавацца, воцатам,

што гатаваўся з вострымі прыправамі,і прыціскаюць накрыўкай з

каменем. Фарш для рулета робяць такі самы, ЯК для свіной галавы.

Заліўное ачышчаюцьгэтак жа.

СВІНЫРУЛЕТ

Фунт свежага сала, столькі ж шынкі і два фунты нятлустай

свініны, абодва вухі парсюка крышаць на дробныя кавалкі, дадаюць

чатыры лоты цыбулі, зубкі два часнаку, тры чвэрці лота простага

перцу, чатыры лоты солі, па адной чвэрці лота базілікуі чабору, а

калі хто любіць маяран -- і яго адну чвэрць лота.

Сумесь добра размешваюць, шчыльна начыняюць ёю страўнік

маладога парсюка, моцна завязваюць абодва яго канцыі кладуць

у каструлю, дзе ўжо наліта вада напалам з воцатам, а таксама есць

некалькі лаўровых лістоў, гваздзіка. Усё вараць гадзін колькі. По-

тым рулет дастаюць, кладуць пад гнёт, каб спляскаўся. Падаюць на

стол астуджаным, нарэзаным на кавалкі. Калі трымацьяго ў воцаце

з вострымі прыправаміі пад шчыльнай накрыўкай, ён можа некато-

ры час захоўвацца.

СУХІ МЯСНЫ БУЛЁН

Тры пудымяса, лепш не вельмітлустага, сякуць на кавалкі, До-

бра палошчуць, дабаўляюць прыдатнае для пячэння мяса і лапаткі

аднаго цяляці, чатырохкачак, столькі ж зайцоў, пару індыкоў, шэсць

курэй. Усё, акрамя ялавічыны, пякуць напалову на ражне ці ў печы

на блясе, без солі. Дадаюць два вялікія пучкі добра прамытага па-

рэю, трыццаць штук каранёў сельдэрэю, столькі ж пятрушкі, морк-

выіцыбулі, па чвэрці фунта англійскага перцуі гваздзікі. Заліваюць

вадой, вараць дзень і ноч на моцнымагні, знімаючыпену. Ваду аба-

вязкова падліваюць. Калі мяса настолькі выварыцца, што страціць

смак і яго нават не захочуць есці сабакі, тады булён працэджваюць

праз сіта, моцна выціскаюць мяса, зноў яго заліваюць вадойі нека-

торычас вараць. Пасля працэджваюць У той жа булён, зняўшыз яго

тлушч!, праз густое сіта, а потым праз сурвэтку. Працэджанаегату-

1
з : з

Гэты тлушч некаторычас захоўваюць у шкляныхслоіках на лёдзе. Ужыва-

юць для запраўкі мясныхстраў.
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юць некалькігадзін, збіраючыпену. Як булён пачне гусцець, усы-
паюць адзін лот мускатныхкветак, пару мускатныхарэхаў, дробна
патоўчаных,і вараць на вугалях ці на блясе, безупынна мяшаючы,
каб не прыгарэў.

Праз колькі часу разліваюць у формыці талеркі, дзе булён за-
стывае. Пасля яго вымаюць, сушаць на вольным паветры, а потым
захоўваюць у халоднымі сухім месцы, укруціўшыў паперу.

Хто не хоча ўжываць на сухі булён столькі птушак, няхай зва-
рыць яго на адным мясе. Булён застыне гэтак жа добра,але солі тады
сыпаць нельга.

Некаторыя лічаць, што булён парахнее і вытыхаецца на паветры,
таму кладуць яго ў гаршкі, папярэдне разрэзаўшына кавалкі, і аб-
вязваюць пузыром.

Пры вызначанай прапорцыі льга атрымаць булёну і больш, але
ніколі не менш за чатырнаццаць фунтаў.

ПОСНЫБУЛЁН

Бяруць па асьміне бручкі, морквы, бульбыі капусты (качаноў
з добра ачышчанымілістамі, без чарвякоў і пяску паміж імі), шас-
наццаць тапінамбураў, ці земляныхгруш (Неіапіцс іобегозциа), два
гарцыці трохі больш салаты, шмат карэнняі цыбулі. Усё сякуць на
некалькі частак, акрамя земляных груш,якія старанна прамываюць
у некалькіх водах, каб не было пяску. Потым чатырывідыз перш
пералічанай гароднінызаліваюць вадой у луджаным катле і ставяць

варыць. Праз гадзін колькі дадаюць астатняе і гатуюць на моцным

агні, даліваючырачную ваду. Тады дабаўляюць асьмінуцідзве све-
жых грыбоў, лепш за ўсё баравікоў, рыжыкаў і шампіньёнаў,а калі
іх няшмат, дык хаця б кахлякоўці, як іх клічуць, маслякоў. Увесь

час памешваючы,каб не прыстала да дна, вараць да вечара, пакуль
усё не ўпрэе да мязгі, а атрыманы булён працэджваюць. Назаўтра
ўсыпаюць па чатырылотыгваздзікіі англійскага перцу, мускатнага
арэха і кветак лот і ставяць на слабыагонь у меншай пасудзіне. Па-
стаянна булён мяшаюць, затым астуджваюцьу плазаватайпасудзіне.

У каго ёсць рыба, асабліва ліні, можнаі яе скарыстаць -- булён

будзе смачнейшы. Бо толькі з адной гародніныён хоць і добры, але

з-за сваёй мяккасці вельмічаста зверху цвіце. За гэтым трэба пільна

сачыцьі часта абчышчаць. Калі няма рыбы, то, убіраючыагароды,
гатуюць булён з гародніны. Зімой жа ловяць рыбуў час ледаставу,
затым вараць, пакуль не ператворыцца ў мязгу, і атрымоўваюць
моцную выцяжку. Яе працэджваюць, разводзяць булён з гародніны,

чакаюць, каб загусцела, і высушваюцьу плоскай пасудзіне.
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БУЛЁН З ПАМІДОРАЎ

З памідораў выціскаюць сок ізярняткі, атолькічырвоную мякаць

вараць паўгадзіны, мяшаючы, каб не прыгарэла. Потым праціраюць

праз сіта, кладуць у чыстую каструлю і зноў гатуюць. Калімасаза-

гусцее, выкідваюць на бляху і разроўніваюць нажом -- мусіць быць

вельмітонкі слой. Бляху папярэдне змазваюць алеем. Масугэтусу-

шаць у печыпасля выпякання хлеба ці на вольным паветры. Потым

рэжуць на меншыя кавалкі, укручваюць у паперуІ, злажыўшыадзін

на другі, захоўваюць У сухім іхалодным месцы. Ужываюцьбулён для

падлівак і іншых кухонных прыпраў.

МАРЫНАД З РЫБЫ

Гатуюць адвар з цыбуліі гародніны, дадаюць лаўровы ліст, трохі

простага і англійскага перцу. Вараць усё ў вадзе з воцатам -- на”

палам альбо воцату чвэрць ці трэць (у залежнасці ад моцы), каб

кіслата добра адчувалася. Кідаюць туды кавалак рыбы, разрэзанай

упоперак, якая перад гэтым ляжала ў солі трыдні. Больш чым праз

паўгадзіны яе вымаюць, а адвар зліваюць, пакінуўшытолькі адну

трэць, іачышчаюцьяго: уліваюць некалькі ўзбітых бялкоў,якія ася-

даюць і ўсмоктваюцьУ сябе накіп і муць. Пасля працэджваюць адвар

праз сурвэтку (канцыяе расцягнутына чатырох ножках перакуле-

най табурэткі). Спачатку будзе цячы мутнаяі белаватая вадкасць.

Яе не трэба змешваць з больш чыстай і светлай, што пойдзе потым.

Мутнейшую зноў зліваюць на тую ж сурвэтку. Некалькіразоў пра-

цэджаны адвар зробіцца зусім светлым, і калі ім зальюць рыбу ў

паліванай пасудзіне, ён утворыць цудоўнае і празрыстае жэле, якое

ўпрыгожыць марынад на блюдзе. Пасудзіну абвязваюць пузыром.

Хто жадае захоўваць такі марынад доўга, амаль усё лета, павінен

пасля таго, як зварыцца рыба, астудзіць яе, злажыць у дубовыці

альховы кадоўбчык, заліць ахалоджаным воцатам, гатаванымз

вострымі прыправаміі соллю. Жэле, гэта значыцьзаліўку, тады ўжо

старанна неачышчаюць,бо яна не можа ўжывацца для кансерваван-

ня. Кадоўбчык асмольваюцьі ставяць у лёд. Няблага яго папярэдне

абмазаць унутрыалеем.

РЫБНЫРУЛЕТ

Шчупака, вугра ці іншую рыбу чысцяць, патрошаць, разразаюць

удоўж, вымаюць косткі, адразаюць галаву і добра соляць. Праз два

дні кладуць на яе слой фаршу, некалькі крутых яек, скручваюць

рыбу ў рулет, абгортваюць сурвэткай, змазанай маслам, і моцна пе-.
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равязваюць шпагатам. Тадыкладуць у ваду, значна закісленую воца-
там, дзе варылася гародніна, цыбуля і вострыя прыправы.Хто хоча,
можа для смаку дадацьі віна. Гатуюць рыбу каля паўтарыгадзіны,
затым дастаюць, прыціскаюць гнётам, а булён ачышчаюць яйкамі
і выліваюць яго столькі, каб з астатняга ўтварылася жэле, з якім
абыходзяцца какшталт апісанага вышэй (глядзі раздзел Марынадз
рыбы). Жэле астуджваюцьасобна, а пасля абкладваюць ім рулет (пе-
рад тым,як падаць на стол з воцатам і алеем).

Фарш для рулета робяць так. Якую-небудзь рыбу, вялікую ці не
надта, чысцяць, патрошаць, соляць і пакідаюць на нейкічас. Потым
выціраюць, аддзяляюцьмякацьад костак і скуры, сякуць належным
чынамі пасыпаюць перцам. Затым дабаўляюць яешню, падсмажа-
ную на масле, у якім папярэдне пражылася цыбуля, булку, размоча-
ную ў малацэ. Усё таўкуць, каб атрымалася мязга, адначасова дадаю-
чы яшчэ трохі маслаі некалькі сырыхяек. Гатовы фарш праціраюць
праз сіта і перакладваюцьім рыбу.

Шытлер раіць яшчэ ўжывацьдля рулета зялёнысыр са шпінату,
што гатуюць наступным чынам. Шпінат таўкуцьу ступцыда мязгі,
праз палатно выціскаюць з яго сок, крыху падсольваюць, кіпяцяць
і адразу ж выліваюць на вельмігустоесіта. Збіраюць масу, што за-
сталася на сіцеі, калі яна астыне, прымешваюць некалькі вараных
жаўткоў, трохі пшанічнай мукі, некалькі сырых яекі ўсё таўкуць.

МАРЫНАД СА СМАЖАНАЙ РЫБЫ

Ачышчаную рыбу добра соляць і пакідаюць,калі дробная, дык на
суткі, а калі вялікая, дык на трыдні. Потым пасыпаюць перцам,аб-
качваюць у муцэ і смажацьна патэльні, як звычайна, на масле ці алеі.
Калі ўсялякі прысмак сырасці знікне і рыба падпячэцца з абодвух
бакоў, яе ахалоджваюць, разлажыўшына блясе, потым складваюць у
гаршкі, перасыпаючылаўровым лістом,і заліваюць астуджаным во-
цатам, што перад гэтым кіпеў з перцам. Гаршкі шчыльна абвязваюць
пузыром.Такі марынад стаіць доўга.

З вугра марынад гатуюць так, як і папярэдні, перакладваючы
кожныслой лаўровым лістом. А захоўваюць у дубовых кадоўбчыках,
моцна асмоленыхна лёдзе. Робяцьі інакш. Здымаюцьз вугра скуру,
засольваюцьяго на трыдні, Потым рэжуць на кавалкі ўпоперак,аб-
качваюць у муцэ, добра смажаць на патэльні з масламці пякуцьда
румянасці, нарэшце абмазваюцьіх маслам, астуджаныя складваюць
у кадкі ці гаршкіі заліваюць ахалоджаным воцатам,у якім варыліся
вострыя прыправы,і зверху паліваюцьалеем.
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МАРЫНАВАНЫЯМІНОГІ

Толькі што вылаўленых міногаў прапалоскваюць і добра

выціраюць, абмазваюцьалеемі трохі падсмажваюць на блясе. По-

тым складваюць У кадоўбчыкі, злёгку перасыпаючы рады лаўровым

лістом, заліваюць астуджаным воцатам, што кіпеў з англійскім пер-

цам і гваздзікай,

САЛЕННЕ ЎСЯЛЯКАЙ РЫБЫ ДЛЯ ДОЎГАГА ЗАХОЎВАННЯ

У тым месцы, Дзе ЛОВЯЦЬ рыбу, рыхтуюць новыя дубовыя

кадоўбчыкі.У іх складваюць рыбу, ачышчаную і выпатрашаную, вы-

цертую анучкай ад крыві і вільгаці, але не мытую, разразаючыяе

ўдоўж на дзве часткі і перасыпаючы пражанай соллю, У найбольш

вялікія рыбінысоль уціраюць рукамі. Напоўненыя пасудзіны закры-

ваюць, асмольваюцьі ставяць у халоднае і сухое месца. Іх перава-

рочваюць з боку на бок, каб расол раўнамерна насычаў рыбу. Гэтак

можна яе захоўваць вельмі доўга, ці не паўгода. Трэба толькі, каб

кадоўбчыкі былі не вельмі вялікія, бо ў пачатых рыба потым амаль

адразу псуецца. Калі ж яе нельга хутка расходаваць, тадычастку вы-

вешваюцьна ветрыў цені, а потым вЭндзяЦЬ у дыме (глядзі раздзел

Рыба вэнджаная).
Некаторыя раяць адразаць галовы ў рыбы, што збіраюцца саліць,

бо калітак не зрабіць, яна пачне прытухаць і набываць дрэннысмак.

ХВ. Калі рыба падасца занадта салёнай пры гатаванні ежы, яе

вымочваюцьу цёнлай вадзе, а потым у гарачым малацэ.

ЯК ПЕРАСЫЛАЦЬ ЖЫВУЮ РЫБУ ЎЛЕТКУ

НА ДАЛЁКІЯ АДЛЕГЛАСЦІ

Я сама ўпэўнілася, што атрымліваецца добры вынік, як рабіць

усё згодна парадам пана Шытлера. Мне даводзілася перасылаць Гэ-

так жывых шчупакоўна адлегласць у 18 міляў.

Шчупакоў трымаюць у сётцы ў вадзе, пакуль не будзе змай-

стравана належная скрыня. Збіваюць дошкі шырынёйі даўжынёй

адпаведна памерам рыбы, свідруюцьу іх даволі вялікія дзіркі, пас-

ля чаго скрыню высцілаюць мокрым імхом. Шчупаку пад шчэле-

пы запіхваюць кавалкі губкі, змочанай французскім віном, кла-

дуць рыбу на гэты мох,ім жа яе накрываюць і забіваюць скрыню

накрыўкайз дзіркамі.
Так льга перасылаць шчупакоў на самыя далёкія адлегласці, але

неабходна клапаціцца аб тым,каб як мага часцей пасудзіну аблівалі

вядром вады ці скрыню цалкам апускалі ў ваду, праязджаючы каля

ракі.
!
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Карпа таксама можна перавозіць гэткім жа чынам,але яму на-
лежыць класці на кожным прыпынку ў пашчу кавалак мякішубулкі,
змочанай французскімвіном, гарэлкай ці півам.

ЯК ЖЫВУЮ РЫБУ ПЕРАПРАЎЛЯЦЬ ЗІМОЙ

У кашыці скрыні, бакавыя сценкі якіх павінны мець адтуліны
для паветра, рыбу перакладваюцьснегам. Прыперавозцыяназдзе-
равянее, але калі потымяе пусціць у ваду (халодную), адыдзе. Толькі
нельга ўносіць рыбу ў цёплае памяшканне.

Вугрыдоўга захоўваюцца жывыміў пасудзіне са свежай травой
і глебай.

ХАТНІ ЛАСОСЬ З ВЭНДЖАНАГА СОМА

Свежага сома выпатрошваюць і выціраюць сурвэткай, адразу
соляць, як звычайна ўсялякую рыбу, але на кожную палову квар-
ты солі дадаюць тры чвэрці лота салетры!. Праз тры-чатырыдні
адразаюць галаву, вымаюць костку з хрыбта, а сома рэжуцьна ча-
тыры падоўжныя палосы і вывешваюць на вольнае паветра, каб
яны падсохлі ў цяньку. Два-тры месяцы сома падаюцьна стол (на
снеданне) замест ласосіны, пакуль не стане гарчыць. Калі ўжо стане
непрыдатныда закускі, скарыстоўваюць у пост для супоў, пірагоўз
начынкайі г. д.

Прымацоўваюць і вешаюць рыбуне іначай, як за хвост, бо ў ім
больш за ўсё тлушчу, што, сплываючына іншыячасткі, надае сому
крохкасцьі смак.

Можна таксама выняць рыбуз солі, старанна абсушыць, укруціць
у паперу, каб знізу праходзіў дым,і павесіць хвастом уверху халод-
ны дым на тры- пяцьдзён. Вэнджанысом захоўваецца даўжэй.

ВУГАР ВЭНДЖАНЫ

Разразаюць яго па спіне, здымаюць скурку, выпатрошваюць,

адразаюць галаву ідобра соляць. Праз два-трыдні выціраюць,укруч-

ваюць у паперу, каб дым даходзіў да тушкі, і вэндзяць. Чатырох-пяці

дзён дастаткова.

ХВ.Калі соляць вугра, яго пасыпаюць трохі перцам, лаўровым

лістом і сухім эстрагонам.
Так льга вэндзіць любую рыбу.

ГУ рускай кнізе пішуць, што на фунт солі бяруць лот салетрыі соляць не
цэлую рыбу, а разрэзаную на палосы. Праз трыдні верхнія палосы кладуць
уніз, а ніжнія -- наверх (зноў на трыдні), каб усё добра прасалілася.
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ВЯЛЕНЫ ШЧУПАК

Злоўленага ўлетку шчупака чысцяць, расплескваюць, разразаю-

чы ўдоўж, вымаюцькосткі са спіны, кладуць у драўляную пасудзіну,

перасыпаюць соллю і трымаюць трыдні ў халодным месцы. По-

тым расцягваюць рыбу ўпоперак на лучынах і парамі вешаюць на

вяроўцы на вольным паветры, на сонцы. Абавязкова сочаць, каб

не было дажджу і сырасці. Калі шчупакі ўжо зусім прасохнуць,

захоўваюцьіх заўсёды ў падвешаным стане пад дахам у якім-небудзь

свіране ці каморы,дзе суха і халаднавата. Зімой можна ўнесціўпа-

мяшканне, злёгку ацепленае, тую рыбу, што хутка будуць ужываць,і

яна на працягу двух тыдняў зноў падсохне.

Гэткія шчупакі асабліва добрыя ў пост, калі няма свежай рыбы,

іх кухары могуць разнастайна прыправіць. Але самыя смачныяне

вараныя, а тыя, якіх старанна адаб'юць з усіх бакоў, раздзяруць, рас-

трэплюцьі зальюцьалеем Ці растопленым маслам.

Некаторыя пасля салення вэндзяць шчупакоў у дыме ад васьмі

да дзесяці дзён, а потым трымаюць іх на ветры. Але паколькі гэтая

рыба нятлустая, яна дрэнна вэндзіцца. Вяленая ж значна смачнейшая

і нават даўжэй захоўваецца. Вэнджаны шчупак смачнытолькі тады,

калі яго тушацьз кіслай капустай ці якой-небудзь іншай гароднінай.

ВЯЛЕНАЯ ПЛОТКА

Розная дробная рыба, свежая, дае няшмат навару і карысці. Лепш

яе адразу пасля ўлову ачысціць, выпатрашыць і кінуць у цёплую

печ на засланую салому. Там яна высахне за адзін-два разыі будзе

цудоўнымдадаткам да стала чэлядзі ў пост. Плотка вяленая дае такі

смакі пах, якога не мае ў свежым выглядзе нават тады, калі яе ў ча-

тырыразыбольш.

ПАДПЕЧАНАЯ БЕЛАЯ РЫБА

Усялякую белую рыбу падпякаюць у печы,як і плотку, бозвараная

яна не такая смачная. У посныя дні яе можна дзеля разнастайнасці

ўжывыць на кухні.

ВЭНДЖАНАЯ РЫБА

Рыбу расплескваюць удоўж, выпатрошваюць,соляць ў драўлянай

пасудзіне, перасыпаючыкожныслой жменяйсолі, ставяць у халод-

ным месцы. Праз тры-чатырыдні расцягваюць на лучынах і пра-

ветрываюць адзін-два дні. Потым, укруціўшы кожную ў паперу

так, каб даходзіў дым, вешаюць для вэнджання ў халодным дыме ў

вяндлярні ці коміне.
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Чымбольш тлустая рыба, тым смачнейшая яна будзе вэнджаная.

А тэрмін залежыць ад памераў рыбы: восем--чатырнаццаць дзён

дастаткова, каб завэндзіць нават вялікую.

ХАТНЯЯ ТРАСКА СА ШЧУПАКОЎ

Свежага шчупака расплескваюць,але не так, як звычайна праз

сярэдзіну жывата, а праз спіну, выціраюць сурвэткайз усіх бакоў. Не

соляць, а развешваюцьна сонцыі на ветры, расцягнуўшыўпоперак

лучынамі, захоўваюць ад дажджу і сырасці. Калі рыба добра пра-

сохне, трымаюцьу сухім і халодным месцызаўсёды развешанай. Па

патрэбе вымочваюцьу лузе, а потыму вадзе і прыпраўляюцьяк тра-

ску. На смак амаль што няма розніцы, асабліва калі бяруць вялікіх

шчупакоў.

ТРАСКА, ХУТКА ПРЫГАТАВАНАЯ
СА ШЧУПАКА ЦІ СУДАКА

Свежую рыбу чысцяць, расплескваюць, дастаюць косткі са спіны,

не спалоскваюць, а адразу соляць. Затым насыпаюць на палатно по-

пел, накрываюцьяго зверху іншым палатном, раскладваюцькавалкі

рыбы, скручваюцьусё ў трубку і кладуць на лёд. Праз тры дні адвар-

ваюцьувадзе і ўжываюць па спосабу капуцынаў,але не з соусамса

смятаны.

МАЧЭННЕТРАСКІ

У драўлянай пасудзіне заліваюць траску моцным альховым ці

бярозавымлугам і ставяць на чатырыдні ў цёплае месца. Потым

зліваюць луг, рэжуць рыбу на кавалкі і ў другі раз заліваюць све-

жымлугам. Праз чатырыдні палошчуць у халоднай вадзе, а потым

заліваюць вапнавай вадой. У ёй пакідаюць рыбу на некалькі дзён,

пасля чаго перакладваюць у іншыпосуд, заліваюць мяккай вадой

і зменьваюць яе тры разыў дзень да таго часу, пакуль льга будзе

ўжываць, што звычайна адбываецца пасля трох дзён вымакання.

Але можна мачыць і далей, гэта рыбе не шкодзіць.

Каб атрымаць вапнавую ваду, нягашаную вапну заліваюць ва-

дой, пакуль яна не зробіцца белай, як малако.

ХВ. Калі пачынаюцьгатаваць траску -- не соляць,бо яна сцвярд-

зее. Але пад канец варкі ўсыпаюць трохісолі,

ПРЫГАТАВАННЕ ТРАСКІІ ХУТКАЕ ЯЕ ВЫМОЧВАННЕ

НА ПРАЦЯГУ АДНОЙ НОЧЫ

З вечара адбіваюць траску молатам на кавадле так моцна, каб

яна павялічылася ўаб'ёме. Пасля замочваюцьна ноч у рачнойвадзе.
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: Назаўтра рыба зробіцца рыхлай і мяккай, нібыта яе вымочваліты-

дзень.

ХАТНЯЯІКРА З ІКРЫ ШЧУПАКА

Ікру шчупака, ачышчаную ад плевак, апарваюць варам і адразу

сцэджваюцьнасіта. Добра соляцьі ставяць У лёгкім цяпле ад печкі,

але не перад полымем, на некалькігадзін. Вельмі часта мяшаюць, каб

соль растала. Потым складваюць у маленькія гаршчочкі, заліваюць

зверху алеем і абвязваюць пузыром.

Атрыманаяікра, мабыць, не гэткая смачная і тлустая, як асятро-

вая, але прываблівае сваім залацістым колерам,а асабліва -- таннас-

цю. .

Солі сыплюць не менш паўтара лота на кварту ікры, а для больш

позняга ўжывання дадаюць нават больш.

ЗАХОЎВАННЕ СЕЛЯДЦОЎ

Добра вымачаныяад солі селядцызаліваюць півам, якое кіпелаз

перцам, простым і англійскім, з лаўровым лістом, затым дабаўляюць

алей, абвязваюць пасудзіну пузыром і ставяць у сухое і халоднае

месца.

. ЯК ПРЫГАТАВАЦЬ ПРОСТЫ СЕЛЯДЗЕЦ,

КАБ ЁН БЫЎ ГЭТКІ Ж ДАЛІКАТНЫ,ЯК І ГАЛАНДСКІ

Выпатрашаны селядзец заліваюць халоднай вадой і выносяць

у склеп на дваццаць чатырыгадзіны. Да паўгарца воцату дадаюць

пяць цыбулін,адзін лот англійскага перцу, паўлота простага, дзесяць

лаўровыхлістоўі дзесяць гваздзікаў. Усё трыразыкіпяцяць, кладуць

туды вымачаныселядзец і ставяць у склеп. Праз тыдзень льга ўжо

ўжываць. Такая колькасць воцату разлічана на дзесяць селядцоў.

СЕЛЯДЦЫ, МАРЫНАВАНЫЯНА ЛЕТА

Вымачаныя селядцы разразаюць удоўж, праз спіну дастаюць

косткі, верхнюю скуру таксама знімаюць, Пасля абедзве паловы

складваюцьі ўсё змяшчаюць у гаршчок. На кожный слой рыбына-

разаюць кружкамі, без зярнят ішалупіння,кісла-салодкія яблыкі, па-

сыпаюцьтрохі перцам,заліваюць алеем. Калі пасудзіна запоўніцца,
абвязваюць пузыромі трымаюцьна лёдзе.

Існуе і іншы спосаб. Селядцы мочаць і гатуюць гэтак жа, але

заліваюць халодным воцатам, што кіпеў з вострымі прыправамі, а

зверху -- алеем.
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ВЭНДЖАНЫЯ СЕЛЯДЦЫ

Вымачаныяўвадзе на працягу дванаццаці ці пятнаццаці гадзін

селядцы сушацьсуткі, потым укручваюць у паперу так, каб дым да

іх даходзіў, і вэндзяць у коміне ці вяндлярні.

ЯК АСВЯЖЫЦЬ СЕЛЯДЗЕЦ

Пасля таго як вымакне ў вадзе, селядзец мочаць У цёплым мала-

цэ дваццаць чатырыгадзіны.

РАСОЛ СЕЛЯДЦОВЫ
ЗАМЕСТ АНЧОЎСАЎ ДЛЯ СОЎУСАЎ

Свежы селядцовы расол спачатку працэджваюць празсіта, по-

тым праз самае грубае палатно, зліваюць у бутэлькі, закаркоўваюць

ізахоўваюць для запраўкі соусаў. Расол цалкам замяняе анчоўсы.

РАКАВАЕ МАСЛА

Абмытыхракаў кідаюць у вар, добра пасоленыі прыпраўлены

кропам. Калі яныадзін раз закіпяць, здымаюць пасудзіну з агню і

трымаюць некаторычас накрытай. Затым вадузліваюць, а ракаў вы-

кладваюць на стол, каб хутчэй астылі. Пасля аддзяляюць шкарлупкі,

таўкуцьіх дробна ў ступцы, прасейваюць праз сіта і на дзве квар-

ты гэтага парашку бяруць кварту масла. Усё зноў таўкуць, потым

ставяць у каструльцына слабыагонь, Сумесь мяшаюць,а як пачне

падсмажвацца і набудзе ракавы колер, працэджваюць праз палат-

но. Калі масла стане гусцець, зліваюць у гліняныя ці шкляныяслоікі,

пасыпаюць зверху соллю, завязваюць пузыраміі выносяць на лёд.

Аднак такое масла доўга не захоўваецца. Скарыстоўваюць яго для

запраўкі супоўі соусаў.

Ракавыя шыйкі некаторычас трымаюцьу слоіках, заліўшырака-

вым маслам. Папярэдне іх добра выціскаюцьу сурвэтцыад усялякай

вільгаці. Альбо сушаць у печы, а перад ужываннем некалькі гадзін

мочаць у вадзе. .



АБ ПРЫГАТАВАННІ, СУШЦЫ, САЛЕННІ, МАРЫНАВАННІ

ЎСЯЛЯКАЙ ГАРОДНІНЫІ САДАВІНЫ

КАНСЕРВАВАННЕНА ЗІМУ

СВЕЖАЙ КАЛЯРОВАЙ КАПУСТЫ

Нанізаць на вяроўкі каля самых каранёў каляровую капусту,

убраную позняй восенню, але не пашкоджаную маразамі. Калі ка-

чаны не будуць дакранацца адзін да аднаго, яны добра захаваюц-

ца да Каляд. Вяроўкі нацягваюць у склепе высока, каб не займаць

месца, прызначанае для іншай гародніны. Трэба толькі ніжнія лісты

абламаць яшчэ на кустах. У склепе ў цёплае надвор'е днёмварта

трымаць вокны адчыненымі, перад вячэрнім марозам абавязкова

зачыняць. Качаныз карэннем, на якім засталося трохі глебы, мож-

на пасадзіць у склепе ў пясок. Аднак спачатку належыць абарваць

старыя пажаўцелыя лісты, астатнія ж завязаць над галоўкамі. Ку-

сты абавязкова часта аглядаць, пажоўклае лісце аскубаць. Найперш

скарыстоўваць тыя, што могуць хутка сапсавацца.

Для такога захоўвання ў склепе прыдатны качаны, што ўжо

сфарміраваліся, а таксама тыя, у якіх толькі з'явілася завязь кве-

так - у пяску яныразрастуцца.

Сеяць капусту трэба ў чэрвені.

ЯК ЗАХАВАЦЬ НА ЗІМУ

СВЕЖУЮ КАПУСТУ Ў КАЧАНАХ

У склепе насыпаюць сухі пясок, садзяць у ім галоўкі капусты,

зняўшыпершыя ніжнія лісты. Качанычаста аглядаюць, пажухлыя

лісты абрываюць. Для ўжываннябяруць тыягалоўкі, што, здаецца,
хутчэй пашкодзяцца. У мяккае надвор'е вокныў памяшканні адчы-

няюць, а пад вечар зачыняюць.
Іншы спосаб. У тым жа склепе вешаюць капустуза карані на

нацягнутыхзверху вяроўках, як і каляровую.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬУ СОТАХ
СВЕЖЫМЁД ЦЭЛЫГОД

Толькі што зрэзаныя соты ўкручваюць у паперу, кожную
пласціну асобипа, і ставяць на бок адна каля адной у шкляныслоік,
ці ў паліваны гаршчок, ці ў сухую неасмоленую дубовую скрыню..
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Пасудзіну накрываюць паперай і накрыўкай ітрымаюцьу сухім і ха-

лодныммесцы.
ХВ. Яшчэ лепш будзе, калі з вулля дастаць пласціныз сотамі,

заклеенымізвонку васкам.

ЯК ЗАХАВАЦЬ ЗІМОЙ ЗЯЛЁНЫГАРОХ

Першы спосаб. Выбіраюць самы малады гарох і адразу

соляць: конаўку солі на шэсць кварт гароху. Праз ноч, калі ён

выпусціць з сябе вільгаць (яе трэба выліць), ссыпаюць у бутэлькі,

моцна закаркоўваюць і закручваюць дроцікам, як гэта робяць з

шампанскім. Потым ставяць бутэлькі ў кацёл з халоднай вадой,

укруціўшы ў сена, каб не перакульваліся, і вараць на агні дзве

гадзіны. Пасля агонь тушаць,а як вада зусім астыне, бутэлькі выма-

юць, добра асмольваюцьі выносяцьу склеп у сухі пясок.

Беручыгарох дляваркі, яго замочваюць надзве гадзіныў вадзе,

а калі ўжо гатуецца, кладуць цукар.

Такі гарох амаль што нічым не будзе адрознівацца ад свежага.

Другі спосаб. Вылузаны малады гарох усыпаюць у вылу-

джаную каструлю і, дадаўшы на кожную кварту яго даволі вялікую

з верхам лыжку цукру, старанна размешваюць, Потым вараць, але

ваду не даліваюць -- гарох прэе ў сваімсаку. Падчас варкі часта мя-

шаюць, каб не прыліпаў да дна.

Калісок трохі выпарыцца, каструлю здымаюцьз агню і працяг-

ваюць мяшаць. Як пачне астываць, сушацьгарох на рэшаце на воль-

нымпаветрыціў злёгку цёплай печы. Маладыбудзе зусімяк свежы.

Льга такім чынам прыгатаваць яго з соллю -- адну конаўку солі на

шэсць квартаў гароху. Некаторыя сушацьяго ў цёплай печы, але ён

ніколі не будзе такім зялёным,як той, што сушыўся на вольнымпа-

ветры.
Трэці спосаб. У гарнец рачной вады сыплюць паўквартысолі,

а калі яна закіпіць -- гарнец вылузанага маладога гароху'. Праз

некалькі хвілін добра апараныгарох зліваюць на рэшата, а потым

раскладваюць на сурвэтцы. Калі абсохне, зноў адкідваюць на рэша-

та, пасыпаюць трохі цукрамі ставяць у печ пасля выпякання хлеба.

Калі аднаго разу не дастаткова, сушаць яшчэ некалькі разоў.

Перад варкай гарох заўсёды замочваюць, сыплюць цукар, а по-

тымужо гатуюць.

І Можна яшчэ закіпяціць два гарцывады, дадацьадзін лот салетры, дзве з

верхам лыжкісолі -- і ў гэтым варыцьгарох.

149



ЯК ЗАХАВАЦЬ АГРЭСТ ДА СТРАЎ НА ЗІМУ

Каля пятнаццатага ліпеня зняць буйныагрэст, ачысціць яго ад

чаранкоў, ссыпаць ў сухія бутэлькі і ў той жа дзень закаркаваць,

асмаліць і паставіць у склеп У пясок. Добра мець спецыяльныя

бутэлькі, з больш шырокай адтулінай і шыйкай.Такіагрэст ужыва-

ецца як гарнір да розных страў. Акрамя таго, звараны, ён служыць

зімой прыправай для пенак ікрэмаў (аб гэтым будзе моўлена ніжэй).

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ЦЫБУЛЮ

Убраўшыцыбулю з агароду, яе трохі правяльваюць, прасушва-

юць на паветрыці ў закрытым памяшканні, а потым у старыхсетках

вешаюць у сухім месцы, недалёка ад печы, а яшчэ лепш -- У курной

хаце. Абкураная і задымленая цыбуля надзейна захоўваецца. На рас-

ход жа льга трымаць яе ў сухіх пакоях -- у сетках, мяшках ці проста

ў вянках на сценах.

У кагоцыбулі шмат, той няхай закопвае яеўямы(іхр
обяць сяляне

для захоўвання зерня), укруціўшыў бярозавую кару і перасцілаючы

саломай. Папярэдне цыбулю абавязкова добра прасушыць.

ХВ. Каб цыбуля не змерзла, пасля першых маразоў, як гле-

ба цвярдзее, накрываюць яму саламяным гноем, а ранняй вясной

яго скідаюць. А каб вільгаць не трапіла ў яму, зверху насыпаюць

маленькія капцыглебы.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ЗІМОЙ

СВЕЖЫЯ СЛІВЫ-ВЕНГЕРКІ

Пад поўдзень, калі ўжо зусім прасохла раса, слівыз чаранкамі

зразаюць нажніцамі,як мага асцярожней, каб не сцерці пылок. Адра-

зу ж укладваюць у шкляныя слоікі ці ў асмоленыя кадоўбчыкі, пера-

сыпаючыпросам. Слоікі абвязваюць пузыром, звонку залепліваюць

смалой і закопваюцьу склепе на глыбіню аднаго локця. Кадоўбчыкі,

найлепшым чынам асмоленыя,топяцьу вадзе, як агуркі. Абручыіх

павінны быць заліты смалой і шчыльна аблеплены, іначай вада можа

трапіць унутр праз шчыліны, што пад абручамі нельга заляпіць".

ЗАХОЎВАННЕ ГРУШ ДА ПОЗНЯЙЗІМЫ

Не пераспелыя, больш стойкіх сартоў (вінныя і іншыя) грушы

доўга ляжаць затопленыяў вадзе. Да сярэдзінызімыяныне трацяць

свежасці, калі, укладваючыіх, прытрымліваццаўсіх мер перасцярогі,

; аа , Я ; ; ;
У рускайкнізе раюцьзакопвацьу лёд гэткім чынамвішню і агрэст, але без

проса, толькі перакладацьлісцем.Я сама ела агрэст і вішню

ў

Расіі на Каляды.
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як і прызахаваннісліў. Розніца толькі ў тым, што іх можна перасы-
паць мяккайсечкай у некаторых выпадках(аб чым глядзі ў наступ-
нымраздзеле).

ЗАХОЎВАННЕ САДАВІНЫ

Лепш за ўсё ляжаць зімой пладыне зусім спелыя, аднак яны

павінныпавісець на дрэве належнычас, бо іначай зморшчацца. Зня-

тыя ў адпаведную пару, даспеюць лежачыі не будуць змяняцца. Між

тымпаспелыя на дрэве хутка гніюць.

Садавіну неабходна абіраць у ясныдзень, зрываць і класці асця-

рожна. Нельга кідаць, ціскацьі абдзіраць. Трэба лёгка ўкладваць у

кошыкіі ў іх адразу ж пераносіць у склад. Пладыніколі не кідаюць у

кучу, калі маюць намер добра захаваць". У сухіх скляпах іх кладуць

на паліцы, высланыя цёртай саломай,так, каб яны не дакраналіся

адзін да аднаго. Праз восем -- дзесяць дзён выціраюць палатном,

іначай вільгаць, якая выступае на пладах, шкодзіць ім, выклікае

гніенне. Выціранне паўтараюць спачатку кожныядва тыдні, а потым

усё радзей, бо колькасць вільгаці памяншаецца. Пры гэтым выно-

сяць гнілую садавіну, бо з яе выдзяляюцца рэчывы, што спрыяюць

гніенню іншай, яшчэ цэлай. Вільготную салому замяняюць свежай.

Старанна аберагаюць пладыад пацукоў. Іх трэба знішчаць пры

дапамозе пастак і атруты.

Садавіну неабходна захоўвацьі ад маразоў: калі-нікалізапаліць

печ ці, як яе ў склепе няма, прынесці жароўні з распаленым вугод-

лем. Апошні спосаб лепшы, бо звычайна ў склепах печы бываюць

без комінаў, і дым з іх насычае плады настолькі, што яны робяцца

непрыдатнымі для ежы.

У цёплычасі ў адлігу належыць адчыняцьвокныдля праветры-

вання садавіны. Трэба мець на ўвазе, што зімовыя, вельмі цвёрдыя

сарты, прызначаныя для скарыстання пад вясну, лепш класці на

асобныя паліцыці ззаду за тымі, якія будуць расходавацца раней.

Для хуткага ўжывання пакідаюць плады, сабраныя з меншайасця-

рожнасцю. Іх трымаюць асобна іне змешваюць з больш устойлівымі.

Яблыкі, перасыпаныя ў пасудзіне сухім пяском, зберагаюцца

найлепшым чынам. А ў абмалочаным збожжыяны могуць ляжаць

цэлыгод. Іх льга нават укладваць у засекі, аддзяляючы шырокімі

слаямі жыта, каб зберагчыад марозу. Плады адбіраюць здаровыя, не

1. Некаторыя, наадварот, складваюць садавіну кучамі, а калі яна перастане

пацець, старанна выціраюць палатном і пераносяць у кошыках туды,дзе будзе

захоўваццазімой. Там укладваюць на паліцыці ў нейкія скрыні, перасыпаючы

сухім пяском.
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“» пабітыя і не пераспелыя, іначай яныпачнуць гніць і шкодзіць жыта.

Некаторыя захоўваюць яблыкі ў ямах, змайстраваных, як звычайна

для гародніны, а ўнутры абкладзеных бярозавай карой.У іх садавіну

перасыпаюць мяккай сечкай! ці аўсянай мякінай, потым засыпаюць

глебай наўскос, а пасля першых марозаў абкладваюць гноем,які

выкідаюць ранняй вясной. Ямы робяць невялікімі, бо калі выняць

адразу шмат садавіны, яна хутка псуецца.

Яшчэ льга трымаць яблыкі ў бочках, затопленых у ваду,

перасыпаўшы плады мяккай сечкай альбо сваім лісцем ці просам.

Знімаць іх дзеля гэтага заўсёды неабходна з перасцярогамі перад

поўным паспяваннем. Бочкі ж належыць самым старанным чынам

асмаліць звонку, асабліва каля абручоў, куды часцей за ўсё трапляе

вада.

ПЕРАВОЗКА САДАВІНЫ

НА ДАЛЁКІЯ АДЛВІЛАСЦІ

Плады перасыпаюць у скрынях вотруб'ем ці просам або пера-

кладаюць сухім імхом. Пры магчымасці ўкручваюць кожную штуку

ў паперу.

ЯК ДАЎЖЭЙ ЗАХАВАЦЬ КАВУНЫІ ДЫНІ

З зімовых сартоў бяруць не зусім спелыя дыніі кавуны, укладва-

юцьу бочкі, перасыпаючысухім попелам так, каб яныне дакраналіся

да бакоў бочкіі не даставалі дно. Зверху таксама насыпаюць тоўсты

слой попелу. Пасля забіваюць пасудзіну накрыўкай, асмольваюцьі

выносяцьу сухое іхалоднае памяшканне, напрыклад туды,дзе стаіць

садавіна, альбо закопваюцьяе ў склепе на глыбіню аднаго локця”.

Яшчэ льга класці дыніі кавунына зіму ў жыта -- іх засыпаюць

глыбокаў засеках ці ў сетцы альбо палатне вешаюцьу склепе. Трэба

толькі выбіраць непераспелыяі папярэдне высушыць на сонцы.

ЯК ЗБЕРАГЧЫ СВЕЖЫЯ ЛІМОНЫ

Да нас звычайна прыходзяць два транспартыз лімонамі: адзін

у маі, другі ў верасні. У гэтыя два месяцы неабходна зрабіць запас

!Жытнюю салому старанна пераціраюць у машыне для трэнняльну, потым

сякуць на кавалкі даўжынёйу палец. Сечку тую яшчэ добра малоцяцьцапамі,

каб стала мяккай, а потымсушацьу печы.

2. Некалькі штук у адну бочку не кладзіце, бо, па-першае, верхнія слаі

ціснуцьна ніжнія і шкодзяцьіх, па-другое, пладыхутка пачнуць псавацца, калі

бочку адчыняцьі чапаць попел.
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лімонаў на паўгода, бо потым яны вельмі падаражаюць альбо іх
зусім нельга будзе набыць. "

У маі лімоны добра абціраюць сурвэткай, укручваюць кожныў

пергаментную паперу (але не ў прамакальную)і засоўваюць паміж
галінаміі лістамі свежыхбярозавыхвенікаў, аднак каб яныне ціснулі
адзін аднаго. Венікі кладуцьу лёд, і лімоныў іх два-тры месяцыля-

жаць зусім свежыя. Абавязкова калі-нікалі іх вымаць, выціраць

вільгаць і ўкручваць у новую паперу. Тыя ж, што маюць прыкметы

гніення, варта адкладваць, каб як мага хутчэй іх расходаваць.

Другую частку лімонаў, для пазнейшага ўжывання, кладуць

у шкляныяслоікі і заліваюць сокам агрэсту, апісаным вышэй, а

зверху яшчэ -- алеем і абвязваюць пузыром і паперай. Лімонытак

захоўваюцца амаль што год без змянення смаку, а агрэставысок, у

якім яны знаходзяцца, набывае натуральнылімонныпах і нічымне

адрозніваецца ад лімоннага. Трэба толькіставіцьяго ў сухім і халод-

ным месцы, лепш за ўсё ў скрыніз пяском.
Некаторыя трымаюць лімоныў квасе ці воцаце. Аднак гэтыя

спосабы не вельмі ўдалыя, бо ў лімонах адчуваецца неўласцівыім

смакі пах.

ЛІМОНЫ, ПЕРАСЫПАНЫЯ ЦУКРАМ

Лімоныбез скуркі рэжуць на тонкія кружкіі ўкладваюцьу слоікі

радамі, перасыпаючытоўстым слоемцукру, якога бяруцьна вагу ў

два разы больш, чым лімонаў. Напоўнены посуд пакідаюць на сон-

цыі паварочваюць да яго іншым бокам кожныдзень, пакуль цукар

не растане. Тады абвязваюць слоікі пузыраміі ставяць у халодным і

сухім памяшканні.

МВ. Зярняткіз лімонаў неабходна выкінуць.

ЗАХОЎВАННЕ АРЭХАЎ

Першы спосаб. У канцы верасня сабраныя арэхі належыць

трохі падсушыць у цяні на вольным паветрыі ўсыпаць у бутлю,

Добра яе закаркаваць, асмаліць ці прынамсі абвязаць пузыромі

паставіць у сухі склеп.
Другі спосаб. Гэтак жа падсушаныя арэхі перасыпаюць у

гаршках самымсухім пяском. Захоўваюцьіх у гаршках і без пяску -

на паветры, пад дахам, але абавязкова хутка расходуюць.

Трэці спосаб. Прасушаныяў цяні арэхі насыпаюць у мяшэчкі,

а потым кладуць у жытаў засеках альбо ў ямкі, дзе сяляне трымаюць

жыта.
Чацвёрты спосаб. Арэхі сушаць у цёплай печыпасля хлеба

адзін ці два разы, а потым ставяць у мяшэчках у сухое месца. Калі

з'явіцца сырасць, зноў падсушваюць іх у печы.
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СВЕЖАЯ ГАРОДНІНА ЗІМОЙ

Рэпа, што захоўваецца ў склепах, па вясне выпускае маладыя

парасткі. Яны бываюць крохкіміі белымі, паколькіз явіліся ў месцы,

дзе няма свету і паветра. Абрывацьіх не варта, бо часам яныраз-

растаюцца да чатырох цаляў і не ўступаюць на смак каляровай ка-

пусце і браколі. Гатуючы ж парасткі, першую ваду, у якой яныамаль

зварыліся, зліваюць, а потым наліваюць свежую, цёплую,і ўжо ў ёй

даварваюць да канца. Калі так не рабіць, то парасткі будуць гарка-

ватыя.

ЛІСТАВАЯ КАПУСТА СВЕЖАЯ НА ЗІМУ

Насенне высяваюць у красавіку. Як расада мае ўжо шэсць

лісцікаў, яе перасаджваюць на грады, дзе не вельмі сонечна, на

адлегласці дванаццаці цаляў. На зіму пакідаюць на тых жа градах Н

скарыстоўваюць для кухні тады, калі капуста прамерзне, інакш яна

не будзе добрай. Альбо ўбіраюць восенню, перад маразамі. Зрэза-

ныя каля самага кораня качаны ўтыкаюцьу дзіркі, што зробленыка-

лом на адлегласці дзесяці цаляў у месцы, схаваным ад вятроў, каля

нейкага будынкаці агароджы, куды намятаеснег. У адваротнымвы-

падку капустазусім змерзнеі стане непрыдатнай для ўжывання.Бя-

руць яе адтуль па патрэбе.

Каб атрымаць капусту, багатую лісцем, неабходна ў палове лета

выскубаць сярэдзіну, тады яна вырастае пучком больш дробныхі

далікатныхлістоў.

СВЕЖЫСАЛАТ НАЗІМУ З ЭНДЗІВІЯ

(Эндзівій -- салатная цыкорыя. -- Пер.)

Сеюцьяго ў ліпені ў парніку не густа. Калі на расадзе з'явіцца

па шэсць лісцікаў, падразаюць канцы карэньчыкаў і лісцікаў і пе-

расаджваюцьяе на граду, на сонца, і паліваюць -- не толькі пасля

перасадкі, але і як суха. Перад маразамі выкопваюць разамз гле-

бай і саджаюць у склепах, куды не даходзіць мароз, але праз вак-

но пранікае свежае паветра. Усёй расадзе даюць магчымасць воль-

на расці. Толькі па чарзе беляць па 15 кустоў, каб пазбавіць салат

горычы. Робіцца гэта наступным чынам. Збіраюць усе лісты ўверх

і злёгку перавязваюць лыкам. Праз дваццаць дзён яны ў сярэдзіне

пабялеюць, стануць мяккімі і прыдатныміда ежы.

ЯК ЗАЎСЁДЫ МЕЦЬ СВЕЖУЮ БУЙМІНУ

Сеюць яе кожныядва тыдніў вазонах на слупках альбо дошках,

укручаных кудзеляй, і трымаюць абавязковаў вільгаці. Буйміна дае

багатую зеляніну для салату і іншых кухонных прыпраў. Добра аб-

кладаць ёй чырвонуюкапусту ці пікулі тады, калі яшчэ няма салаты.”
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ЯК ВЫРОШЧВАЦЬ ЗЯЛЁНУЮ ЦЫБУЛЮ ЗІМОЙ

З пакулля робяць галку, прывязваюць да яе ніткамі галоўкі
цыбулі, а то і прышываюцьіголкай, чапляючыадну каля аднойтак,

каб кожная ніжнім бокам дакраналася да пакулля. Галкі трымаюць

увесь час мокрымі і вешаюць на вяровачцыкаляакна. Іх льга па-

дрыхтаваць падва ці трыі заменьваць, калі цыбуліны пачынаюць

псавацца.
Лепш за ўсё так разводзіць татарскую цыбулю і маркоўнік.

ЯК ЗАХАВАЦЬ У ГЛЕБЕ АГАРОДНЫЯ РАСЛІНЫ

Пан Струміла піша, што ў паўночных правінцыях Расіі ўжываюць

такі спосаб. У верасні ўсе агародныя расліны, якія збіраюцца
пакінуць, высаджваюцьна градах густа: адну побач іншай, толькі каб

не сутыкаліся. Калі наступаюць маразы, абкладваюцьіх пад нахілам

дошкаміці аполкамі, падобна парніку, каб яныне толькі ўзвышаліся

над раслінамі, але і каб можна было тудызалезціі, як спатрэбіцца,

збіраць ураджай. Дошкі абкладваюцьглебайі дзірваном, пакідаючы

ў адным месцыадтуліну накшталт дзверцаў. Зверху кладуцькулі са-

ломы, рагожу альбо матыі ўмацоўваюць іх каламі. Як выпадзе снег,

накідваюць яго на некалькі футаў над гэтай пірамідальнай адрынай,

моцна ўтоптваюць -- і тады холад унутр не трапіць. Адтуліну за-

чыняюцьз абодвух бакоў тоўстымі падвойнымі матамі. Праз яе не

толькі ўваходзяцьз ліхтаром за гароднінай, але і ўпускаюць свежае

паветра ў цёплыядні.
Тэтак цудоўна захоўваецца гародніна пяць месяцаў, толькі трэба

выкідаць пашкоджанае лісце, каб не распаўсюджваласягніль.

ЯМЫДЛЯ ЗАХОЎВАННЯ ЎСЯЛЯКАЙ ГАРОДНІНЫ

Ямы капаюць невялікія, бо лішняя вага зверху шкодзіць

гародніну. Яны не павінны быць глыбейза два локці, знізу абавяз-

кова высланыя саломай на трыцалі. Гародніну ўкладваюць слаямі,

перасыпаючы сухім пяском таўшчынёй у адну цалю. Калі рабіць

менавіта так, тады зверху застанецца свабоднае месца толькі на

адзін локаць. На апошніслой пяску сцелюць салому, астатнюю пра-

стору запаўняюць глебай, а над ямай насыпаюць спічасты пагорак

з глебы, у аснове шырэйшыза яму. Яго як мага лепш утоптваюць і

ўтрамбоўваюць дошкай, вакол пракопваюць равок для сцёку вады,

якая збіраецца ад дажджоў і раставанняснегу. З надыходам маразоў

усе пагорачкі накрываюцьгноем з саломы.

ХВ. Каб зберагчы гародніну ад пацукоў, варта кінуць у зямлю,

накрываючыяму, багун, моцныпах якога адганяе гэтых жывёлін. Не
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бойцеся, што пах распаўсюдзіцца на гародніну: яна аддзелена ад ба-

гуна глебайі пяском.

Пры такім захоўванні гародніна заўс
ёды як свежая, нібыта толькі

з агароду, а ў склепах псуеццаі набывае спецыфічны непрыемны пах.

Таму, калі рабіць ямыневялікія і раскрываць іх вясной не ўсе адра-

зу, а па адной, кухня будзе забяспечана свежай сакавітай1 смачнай

гароднінай.

КАПЦЫ БУЛЬБЫ

На сухім пясчаным узвышшы адзначаюць круг дыяметрам

прыблізна ў шэсць локцяўі выкідваюць з яго зямлю глыбінёй на

паўлокця. У самым цэнтры ямы ўмацоўваюць трывузкія дошкітак,

каб у сярэдзіне атрымалася адтуліна. Яна будзе служыць праходам

для паветра, а таксама для выцягвання сырасці. Бульбу вакол дошак

насыпаюць у выглядзе спічастага пагорка вышынёй не больш двух

локцяў і абкладваюць спачатку саломай!, а потым глебай, вынятай

з ямы: яе будзе дастаткова, каб цалкам накрыць пагорак. Калі капец

размешчаныне на ўзвышшыі ад яго няма сцёку вады, тады вакол

пракопваюць равок.
Калі глеба замерзне з восені, капцы накрываюць саламяным

(але не тлустым) гноем, што дасць магчымасць падтрымліваць у яме

роўную тэмпературу. Інакш глеба растане ў час адлігіі пашкодзіць

бульбу.
Комін,гэта значыць адтуліну з дошак, у маразы затыкаюць сало-

май,а ў адлігу адчыняюцьдлясвежага паветра і выпарэннявільгаці,

У капцы сыплюць толькі добра праветраную і прасушаную

бульбу.

РАВЫ ДЛЯ ЗАХОЎВАННЯ БУРАКОЎ, МОРКВЫІ РЭПЫ

На ўзвышшы,сухім і пясчаным, выкопваюць роў, глыбынёйу ло-

каць, даўжынёй -- як хто хоча. Глебу пры гэтым скідваюць на адзін

бок, каля самага краю рова. Буракі, прасушаныяі без лісця, кладуць

у роў радамі, перасыпаючыпяскомз іншага рова, выкапанага по-

бач, іяго таксама напаўняюць буракаміі засыпаюць зямлёйз трэця-

га рова. Так робяць, пакуль не зложаць усе буракі. Астатнюю глебу

насыпаюць зверху, недзе на паўлокця, каб пад кожным ровам быў

пагорак. Паміж імі пракопваюць раўкі для сцёку вады. Калі зямля

прамерзне на шэсць цаляў, накрываюць буртыперагніўшым гноем

слоему дваццацьцаляў. Вясной,як пацяплее,яго адразу адкідваюць.

1 г п. - с
Саломыкладуцьстолькі, каб бульба не сутыкаласяз глебай.
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РАВЫДЛЯ ЗАХОЎВАННЯ КАПУСТЫ

Капаюцьіх на сухім пясчаным месцы,толькі не гэтак глыбокаі
шырока, як ужо згаданыя. Капусту кладуць галоўкамі ўніз, ачыш-
чаючыад бакавых лістоў і не прытульваючыкачаныадзін да адна-
го. Засыпаюць зверху пяском настолькі, каб утварыўся пагорак са
схіламі вышынёй у паўлокцяі трохі шырэйшы, чым роў. Калі глеба
замерзне, яго накрываюць крыхугноем.

Роў рыхтуюць прынамсі за некалькі гадзін да ўкладкі капусты,
каб ён трохі праветрыўсяі высах.

ПАСТАРНАК ЯК ВЯСЕННЯЯ ЗЕЛЯНІНА

Пастарнак, пасеяны ў тых месцах, дзе восенню не ходзяць
парсюкі, пакідаюцьна зіму на градах і нічым не накрываюць. Вяс"ой
ён будзе лепшы, чым восенню, бо зробіцца салодкім ад марозу. Калі
зямля растане, яго ўбіраюць з агароду і ўносяцьу склеп.

ТАПІНАМБУР (НЕПАМТНУО5 ТОВЕКО50М)

Расліна з'яўляецца добрай гароднінай як вясной, так і восен-

ню. Таму лепш адну частку яе восенню пакласціў склеп, а другую
пакінуць на градах да вясны, а тады спажываць.

ЯК ВЯСНОЙ МЕЦЬ МОРКВУ

У сухім месцыў зямлі морква, накрытая саломай ці лісцем, можа
перанесці мяккія зімы,асабліва калі зверху палажыцьтрохі гною з

саломы,які вясной адразу жтрэба адкінуць. Аднак больш надзей-
нае, вядомаж, захоўванне ў ямах.

ПАРЭЙІ ПЯТРУШКА СВЕЖЫЯ ВЯСНОЙІ ЛЕТАМ

Часцейза ўсё здараецца, што гэтая зеляніна, так патрэбная для

кухні, ці псуецца ў склепе ці кухарыяе зрасходуюць зімой,і ўсю вяс-
ну ілета мусіш абыходзіцца без яе. Прадухіліць такое льга,калі вяс-

ной засеяць парэем' і пятрушкайградыў аддаленыммесцы, кудыво-

сенню не пускаюць парсюкоў. У лістападзе, як зямлю крыху сцягне

мароз, накрываюць градыхваёвымігалінамі. Пад імі расліны лепш

за ўсё перазімуюць, толькі адразу, калі снег пачне вяснойраставаць,

неабходна той покрыў зняць,бо такая далікатная зеляніна, як парэй,

можа згінуць ад вільгаці. Пятрушка болш стойкая. У мяккія зімы

яна можа нават заставаццаў глебе, але не заўсёды.

І Парэйпавінен быцьзімовага сорту.
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Вясной каля парэю належыць прыціснуць трохі зямлю, падсы-

паць сухога пяску. Найперш бяруць на кухню парэйі пятрушкуз

градкі. Аднак нельга дапускаць, каб яны пачалі зноў расці, Варта

перанесці расліны ў склепі пасадзіць у сухім пяску, дзе яны захава-

юцца амаль што да новай гародніны, калііх часта будуць ачышчаць

ад гнілыхлістоў.

ПЯТРУШКА ЗЯЛЁНАЯ НА ЎСЮ ЗІМУ

У не вельмі вялікай і шырокай драўлянай пасудзіне пра-

свідроўваюць наскрозь адну каля адной дзіркі памерам з шыйку

бутэлькі на адлегласці ў дзве цалі. Супраць кожнай адтуліны кла-

дуць карані пятрушкі. У іх абрываюць вялікія і старыялісты, але

пакідаюць парасткі. Ставяць пасудзіну ў склеп, дзе не надта цёмна і

суха. Свежая раслінада страў будзе штодзённа.

МВ. Укладваючы пятрушку, звычайна прысыпаюць караніага-

роднай зямлёй. Вясной каля пасадкі льга будзе браць маладыя

лісцікі,

ЗАХОЎВАННЕ ЯЕК

На паліцу, засцеленую цёртай саломай, у халодным і сухім

памяшканні кладуць вясной радамі яйкі: няшчыльна, паасобку.

Больш познія, якія паступяць, размяшчаюць за першымі, а Яшчэ

пазнейшыя

-

- далей заімі, каб не дапусціць памылкі, расходуючы

іх, Заўсёды спачатку спажываюць ранейшыя -- яны будуць ляжаць

спераду. Абавязкова разлічваюць, каб вясновыхяек хапіла на ўвесь

летні перыяд,да зімы. Знесеныяж у час жніва захоўваюць для вы-

карыстання зімой. Іх трымаюць у скрыні альбо ў іншай пасудзіне,

складваючынаскаміўніз, каб адно другога не дакраналася. Перасы-

паюць высушаныму печыаўсом ці жытам альбо дубовымпопелам,

нарэшце пяском, належным чынам прасушаным ў сушылцыціў

печы. Не псуюццаяйкіі ў дробна патоўчанайсолі,

Аднак найлепш янызахоўваюцца, калііх складваюць у гліняныя

гаршкіі заліваюць добра гашанайі прасеянай вапнай, распушчанай

у вадзе, настолькі, каб яна была на два пальцы вышэй над яйкамі.

Так замураваныя яны могуць стаяць год і болей, бо паветрада іх

не праходзіць. Жадаючы выкарыстаць яйкі, льюць ваду ў гарш-

чок, пакуль яна не размочыць цалкам вапну. Калі ж вапны зверху

шматі дрэнна размочваецца, льга гаршчок разбіць, а яйкі змясціць у

начоўкі з вадой, дзе ад іх вапна лепш адстане.

Згаданы спосаб выгоднытым, што доўга могуць ляжаць іне пса-

вацца цэлыгод нават вясновыя яйкі, якія інакш не зберагчы, бо ў іх
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тонкая і далікатная шкарлупіна і яны вельмі адчувальныяда паве-
тра. Калі ж так рабіць, то ў любую паругода яек будзе багата.

МВ. Гаршкі павінныстаяць у сухімі халодным памяшканні, на-
прыклад у свіране, павернутымдзвярамі на поўнач,ці ў сухім скле-
пе, але толькі не ў лядоўні, паколькі вапна пачне тады ўсмоктвацьу
сябе вільгаць і пашкодзіць яйкі.

ЗАХОЎВАННЕ ПАМІДОРАЎ
У НАТУРАЛЬНЫМ ВЫГЛЯДЗЕ

Памідоры выціраюць ад пылу, кладуць у паліваныгаршчок, не
ціскаюцьіх, заліваюць поўнасцю мяккай вадой, што кіпела з соллю,
а потым была астуджана. Пасудзіну накрываюць драўлянай талер-
кай, ніжні бок якой мусіць дакранацца да верхняга слою памідораў

і не даваць магчымасці ім выплываць наверх. Цвіль з расолу часта

здымаюць, а перад ужываннем памідоры вымочваюць і прапало-
скваюць у вадзе,

ХВ. Ваду робяць такой салёнай, каб сырое яйка плавала на яе
паверхні.

МАРМЕЛАДЗ ПАМІДОРАЎ
ДЛЯ СУПОЎУІ РАСОЛАЎ

Спелыя, чырвоныя, памідоры рэжуць, выціскаюць з іх сок і

зярняткі. Чырвоную мякаць у добра вылуджанай каструлі некалькі
разоў вараць без вадыва ўласным саку, а потым праціраюць праз
сіта. Атрыманую масу зноў вараць, пакуль яна не загусцее, ча-
ста мяшаючы, каб не прыгарэла. Потым выкладваюць мармелад у
гаршчочкі, заліваюць зверху алеем, абвязваюць пузыромі ставяць у
сухое і халоднае месца.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ СМАЖАНЫЯ РЫЖЫКІ

Маладзенькія, добра абсушаныя рыжыкі смажаць на патэльні
ў вялікай колькасці масла (іх нельга перасушваць і перасмажваць).

Потым астуджваюць, раскладваюць у шкляныя слоікі ці гаршкітак,

як янырастуць -- шапачкай уверх, і заліваюць тым самыммаслам, у

якім яны смажыліся. Яно павінна быць прыблізна на трыці чатыры
пальцынад грыбамі. Гарачае масла ліць нельга, а толькі тады, калі

яно ўжо амаль што не цячэ.

Посуд, добра абвязаны пузыром, трымаюцьу сухім і халодным

месцы, Рыжыкітакія вельмі смачныя, асабліва калі іх падсмажыць

яшчэ раз і падаць як гарнір да мясной ежы.Але і самі яны будуць

рэдкай стравайна стале.
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МАСЛА РЫЖЫКАВАЕ

Старанна ачышчаныяад пяску рыжыкі падсушваюць У цёплай

печы, часам паўтараючыгэт
а адзін ці два разы. Пасля грыбы таўкуць

у парашокі расціраюць са свежым салёным маслам, дасыпаючы

патоўчаныя грыбыда таго часу, пакуль масла будзе іх прымаць.

Сумесь захоўваюць у гаршках, моцна абвязаных пузыром, У лёдзе.

Ужываюцьдля падлівак.

СУНІЦЫДЛЯ МАРОЖАНАГА,

ПЕНАКІ КРЭМАЎ НА ЗІМУ

Свежыя ягады праціраюць праз сіта і варацьіх, дадаўшы фунт

ці паўтара цукру на фунт цёртых суніц. Калі добра згатуюцца, як

звычайнае варэнне, разліваюць У невялікія фунтавыя гаршчочкідля

разавага выкарыстання. Запечаная з такімі суніцамі пенка нічым

неадрозніваецца ад летняй, а крэм і марожанае нібыта са свежых

ягад прыгатаваны,

Калі суніцы праціраюць, насенне ад іх выкідаюць, аднак варта

частку яго пакінуць, каб было падобна на свежыя ягады.

Маліну гатуюць гэткім жа чынам, але яна вадзяністая, не такая

густая і смачная, як суніцы.

АГРЭСТ ДЛЯ ПЕНАК НАЗІМУ

Зялёны агрэст, які захоўваецца ў бутэльках (глядзі раздзел

Як захаваць агрэст да страў на зіму), вараць у вадзе да мяккасціі

праціраюць праз сіта. Атрыманым мармеладам запраўляюць пенкі.

узбітыя з бялкоў, дадаўшываніль.

ЗАСОЛЬВАННЕ АГУРКОЎ У БОЧКАХ

Каб агуркі былі поўныяі без дзірак у сярэдзіне,іх адразу ж, як

выберуць, соляць. Калі ж яны паляжаць, дык засохнуць і ніколі не

будуць цвёрдымі і поўнымі! Агуркі, сабраныя ў гарачыню, тут жа

кладуць у пасудзіну, напоўненую вадой: за ноч яны пасвяжэюцьі

ачуняюць. Назаўтра іх засольваюць наступным чынам. Дно бочкі

высцілаюць дубовымі і вішнёвымі лістамі, пасечанымі лістаміі

караняміхрэну, кропу,але толькі ў тым выпадку, калі не дабаўляюць

часнок. Агуркі ставяць адзін пры адным. На кожнае рэшата іх бя-

 

1 і трэб: . і Кі 5 б
Агуркі трэба сартаваць: асобна -- чыстыяі зялёныя, асобна -- жоўтыя

з крапінамі. Назіранні нашых гаспадынь пацвярджаюць, што ў трэцяй фазе

месяца яны бываюць пустыя, а самыя поўныяі цвёрдыя -- за пяць дзён да

маладзіка і ў поўню.
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руць па жмені дубовага, вішнёвага лісту і кропу, а таксама галоўку
часнаку, разрэзаную на чатырычасткі, і туды ж кідаюць зеляніну
яго. Напоўненую бочку забіваюць накрыўкай і прасвідроўваюць
у ёй дзве дзіркі. Праз адну павінна выходзіць паветра, а ў друтую
ўстаўляюцьлейкуі ўліваюць пасоленуюрачную ваду!. Калі пасудзіна
зусім запоўніцца, абедзве дзіркі забіваюць і добра асмольваюць боч-
ку па шчылінах, а асабліва па тых дзвюхдзірках, каб туды выпадкова
не трапіла вада, бо агуркі сапсуюцца. Пасля бочку, як звычайна, за-
тапляюць у ваду і прывязваюцьда калоў, каб не выплыла наверх ці
каб не знесла яе вадой.

Гарадскія жыхары, не маючы магчымасці небяспечна затапіць
бочкі, ставяцьіх у склепах на драўляныхпадстаўках,але не назямлі,
істаранна выціраюцьцвіль, што асядае на пасудзінах. Іншыя ж укоп-
ваюць бочкіў склепе ў зямлю да самага верху, і гэта лепш, бо зямля
захоўвае холад. Нарэшце, некаторыя апускаюцьіх у калодзеж”.

ХВ. Замест дзвюх льга зрабіць толькі адну дзірку ў бочцы. Тады,

уліваючываду, неабходна часта вымацьлейку, каб даваць выхад па-
ветру.

ВЕЛЬМІ ЗЯЛЁНЫЯАГУРКІ

Дзесяць гарцаў вады, паўтары лыжкі галыну, дзве квартысолі,
дзве бутэлькі гарэлкі ўскіпяціць разам і заліць у бочцыагуркі, пе-
ракладзеныя дубовым лістом, вішнёвым і кропам.Гэта прапорцыя
разлічана на пасудзіну ў дваццаць чатырыгарцы.

У астатнім усё выконваюць такім жа чынам,як апісана вышэй.
Калі не хапае вады,каб заліць агуркі, тады колькасць яе і адпаведна

соліі галыну трэба павялічыць. Некаторыя дадаюць яшчэ смародзіну
і карані хрэну.

ЗАКВАШВАННЕ БУРАКОЎНАЗІМУ Ў КАДЗЯХ

Гэта неабходна рабіць у апошняй фазе месяца. Ачышчаныя

буракі кідаюцьу кадзі даверху, заліваюць вадой, лепш за ўсё рачной,

а калі яе паблізу няма, льга калодзежнай”.

На кожныядзесяць гарцаў вадыбяруць дзве квартысолі ілыжку салетры

або абмерваюць бочку і на кожныядзесяцьгарцаўяе ёмістасці сыплюць кварту
солі. Абедзве меры адназначныя, бо тады ў бочку змяшчаецца не толькі вада,
але іагуркі, і лісты. У рускай кнізе я знайшла, што патрэбенадзін фунт солі на
чатырыгарцы вады, якую неабходнакіпяціць і заліваць агуркі ахалоджанай.

г Бочкі з-пад агуркоў больш ні на што не ўжывайцеі выпарвайцеіх чаборам
і іншыміводарнымітравамі.

Ў У рускайкнізе раюць заліваць цёплай вадойі кідаць два кавалкі хлеба.
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Да Каляд колькі бяруць расолу, столькі ж ідаліваюць вады,а пас-

ля свята ўжо не дабаўляюць, бо буракі больш не змогуць ВЫДЗЯЛЯяЦЬ

сок для расолу.
;

Той, хто хоча заўсёды мець добры свежырасол -- ён на кухні

вельмі патрэбны, бо скарыстоўваецца длякіславатых соусаў і супоў

замест віна і лімонаў з-за эканоміі -- няхай квасіць з восені ўсе

буракі. Паставіўшыіх, колькі неабходна для гаспадаркі, астатнія

захоўваюць у склепе ці ў ямах і патроху заквашваюць у бо
чках альбо

невялікіх кадзях, што льга рабіць, напрыклад, кожныя трытыдні.

МХВ. Калі варыць нешта на бурачным расоле, У які ўжо далівалі

ваду, трэба нарэзаць некалькі буракоў і кінуць у гаршчок, каб палеп-

шыцьсмакі дадаць саладосці.

ЯК КВАСІЦЬ ШАТКАВАНУЮ КАПУСТУ

Не варта спяшацца з шаткаваннем капусты, як на двары яшчэ

цёпла. Няхай стаіць на агародзе. Пазней, з надыходам маразоў,

зрэзаныя качаны трымаюць У варыўні, пакуль не парубяць шэрую

капусту. Тады чакаюць маладзіка! і шаткуюць. Капусту абавязкова

прамываюць дачыста ў вадзе з ракі, сажалкі ці калодзежа. Калі вада

сцячэ, складваюць у кадзі слаямі, пасыпаючы іх жменькай прамы-

тай солі і кміну. Кожныслой ціснуць таўкачом, каб выступіла на-

верх вадкасць”, для павелічэння колькасці якой кожныслой капусты

паліваюць шклянкай добра салёнай вады. Кладуць яшчэ моркву,

нарэзаную лустачкамі”. Калі гэткім чынам кадка будзе напоўнена

і ўтрамбована, утыкаюць у капусту да дна бярозавыя ці дубо-

выя калы. Перамяшчаючыіх ва ўсе бакі, робяць у капусце вялікія

дзіркі -- шэсць ці сем. Калі калы вымаюць, праз дзіркі выходзіць

моцнынепрыемныпах.Як яго пакінуцьу капусце, ён зусім сапсуе Яе.

Утыкаць і даставаць калытрэба па два разыў дзень недзе два тыдні,

гэта значыць пакуль з капусты не выйдзе смурод і горыч. Затым

яе прыціскаюць накрыўкай і каменем. У гэты час неабходна трохі

паліць у варыўні, каб капустакісла. Аднак не павінна быць залішне

цёпла: абы зімой капуста не замерзла. А калі такое здарыцца нават

адзін раз, яна сапсуецца. Але і ў цяпле перакісне ітаксама не атрыма-

ецца добрай. У невялікія маразы можна паставіць у варыўні гаршкі

з распаленым вуголлем.

1 ; е Сыт 4 г с г . ; З :
Гаспадыні заўважылі, што капуста, пастаўленая ў маладзік, цвёрдая 1

хрусціць. А хто любіць мяккую, няхай шаткуе ў апошнія фазы месяца.
2 Малі зс “ “ г

М з -

Калі занадта моцна таўчы капусту, яна будзе мяккай: ва ўсім патрэбна

мера.

З Дадаюцьтаксама журавіныі яблыкі.
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МВ. На кадзь у 30 вёдзер бяруць два гарцы мытайсолі,гэта зна-
чыць 18 фунтаў. На два гарцывады, якой паліваюць капусту, даюць
два фунтысолі. Кміну сыплюць трыквартыальбо гарнец.

Перад тымяк класці капусту, неабходна агледзець кадзіі ўсе
шчыліныз унутранага боку абляпіць цестам з жытняймукі, а звон-
ку абліць смалой.

ЗАХОЎВАННЕ ШАТКАВАНАЙКАПУСТЫНА ЛЕТА

Капусту квасяць, як апісана вышэй,але ў невялікіх кадоўбчыках,
звонку асмоленых. Пад вяснуіх пераносяцьулядоўню і ўкопваюцьу
лёд ці затопліваюцьу вадзе, як агуркі. Кадоўбчыкі займаюцьтолькі

невялікія, бо калі пасудзіну адкрываюць, дык капуста хутка пракісае
і гніе. Таму лепш паступова даставацьіх з вады для ўжыванняі за-
копвацьу лёд.

КАПУСТА СЕЧАНАЯ БЕЛАЯ І ШЭРАЯ

Першая гатуецца з дробных і мяккіх галовак, непрыдатных
для шаткавання, а таксама з вонкавых белых лістоў качана, якія
абломліваюцца пры шаткаванні. Шэрую капусту гатуюць з усіх
здаровых, не пажоўклых лістоў, што знаходзяцца на храпцы ніжэй

галоўкі. Ачышчаныя і мытыя,іх сякуць косамі ў скрынях, знарок
для гэтага зробленыхз дошак.

Потым капусту мыюць у рэшаце, пакуль з яе не пачне сцякаць
ужо не зялёная,а белая вада. Калі ж яназусім сцячэ, кідаюць капусту
ў кадзі і ўціскаюць таўкачом,як і шаткаваную,але зусім не сыплюць
соль. Аднак гэтак жа ўстаўляюць калы, робяцьдзіркі, таксама не-
абходныя для выпарэння горычы,як і пры загатоўцы шаткаванай
капусты(глядзі вышэй).

ЯК ХУТКА ЗАКВАСІЦЬ КАПУСТУ

Нашаткаваную іпрамытуюкапусту кідаюцьу вар, і калі яна адзін

раз закіпіць, зліваюць на рэшатаі паліваюць вельмі халоднай вадой,

пакульзусім не астыне. Як вада сцячэ, соляць капусту як звычайна.

Гэты спосаб выгодныдлятаго, хто хоча заквасіць капусту для

хуткага ўжывання. Ад халоднай вады яна становіцца цвёрдай і

хрусціць.

ЯК САЛІЦЬ ШЧАЎЕ

Першыспосаб. У верасні, калі расліны зноў пачынаюцьрасціі

з-пад зямліз'яўляецца новая траўка, шчаўе звычайна расцеі зелянее

ў другі раз. Тадыяго трэба сабраць, абрэзаць чаранкі, прамыцьі пра-
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; сушыць на палатне некалькігадзін у цяні, палажыць ў неасмолеиую

драўляную пасудзіну, перасыпаць соллю і прыціснуць накрыўкай з

каменем. Як прасоленае шчаўе пачне асядаць, льга зверху класці све-

жае. Потым яго лепш трымаць у халодным памяшканні, але туды

не павінен пранікаць мароз. На пяцігарцавую кадку са шчаўемда-

юць паўкварты солі. Калі ж насыпаць больш, дык соль так знішчыць

кіслату, што зваранае шчаўе будзе нясмачным.

Другі спосаб не горшы за першы. Добра прамытае шчаўе

адкідваюць на рэшата, каб сцякла вада. Потым рэжуць, ЯК для

ўжывання,і, не выціскаючысок, кладуць у вылуджаную каструлю,

у меру соляць і вараць, увесь час мяшаючы, каб не прыстала да дна,

пакуль шчаўе не загусцее. Пасля напаўняюць ім драўляную неасмо-

леную пасудзіну, а назаўтра зверху заліваюць барановым тлушчам.

Марынуючыгэткім чынам, льга захаваць на ўсю зіму не толькі во-

сеньскае, але і вясновае шчаўе.

САЛЕННЕ КРОПУ

У сярэдзіне жніўня сеюць кроп. Калі ён узыдзе ў верасні, со-

ляцьяго, як шчаўе, насуха і прыціскаюць каменем. Ужываюць зімой

для расолу і іншыхстраў. Лепш за ўсё саліць у невялікіх драўляных

пасудзінах, дубовых ці альховых, альбо ў гліняных ці шкляных.

Маладыкроп соляць цалкам,а калі ён сабраныса старых кустоў,

дык трэба зрываць сцябліны-- яны цвёрдыя і не прыдатныядляса-

лення.

ПЯТРУШКА ДЛЯ БАРШЧУ

Яе соляць або так, як шчаўе, або ў кадку, дзе квасяцца на зіму

буракі, кладуць ачышчаныя і вымытыяпучкі. Пазней пятрушкуся”

куць і гатуюць у тым жа самым бурачным расоле, ад чаго яна вельмі

смачная. Пятрушка не шкодзіць смаку буракоў. Некаторыя сушаць

лісты ў цёплай печы,але боршч з такой пятрушкай будзе мець пах

адвару з сена. Добра таксама квасіць яе, як і бурачную націну (аб

гэтым ніжэй).

БУРАЧНАЯ НАЦІНАНА ЗІМУ

Першы спосаб. На пяць гарцаў рачной вады бяруць кварту

солі і лыжку салетры.Усё кіпяцяць, потым астуджваюць івыліваюць

на бурачную націну, звязаную пучкаміі складзеную ў пасудзіне.

Другі спосаб. Націну рэжуць,як для варкі, кідаюць яе ў халод-

ную ваду, гатуюць, адцэджваюць і паліваюць халоднайвадой, потым

выкладваюць на сухія сурвэткі. Калі прасохне, у дзяжы, падрыхта-
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ванай як звычайна для гародніны, заліваюць раней прыгатаванай
саладухай. Яе робяць наступным чынам. Жытнюю муку запарваюць
рачной вадой, боўтаюць, як жур, і ставяць на ноч у печ, дзе яна паса-
ладзее. Назаўтра выкідаюць гэту масу ў пустую дзяжуі, дадаўшыце-
плаватай вадыпа патрэбе,але каб не атрымаласязусім густая сумесь,
накрываюцьяе. Яшчэ на адну ноч пакідаюць у памяшканні, потым
разводзяць цёплай вадойі, калі астыне, заліваюць ёй націну. Зверху
кладуць накрыўкуі прыціскаюць каменем. Захоўваюць звычайна ў
варыўні. Зімой часта адкрываюць і ачышчаюць сумесь ад цвілі, як
яна з'явілася. Можна націнуі не рэзаць,а класці ў пучках. Беручы
для кухні, яе абмываюць у некалькіх водах, каб не было мукі. Ра-
зам з мясам доўга не вараць. Калі ўжо ёсць соус ці булён са свініны
або ялавічыны, кідаюць туды націну перад самым канцом варкі. Як
толькі пару разоў закіпіць, яна будзе як свежая.

Тое, што я гавару аб хуткім гатаванні націны, датычыццаўсяго:
пятрушкі, шчаўя і іншай зеляніны, бо перавараная яна робіцца
валакністай, грубай і страчвае смак.

САЛЕННЕ ЭСТРАГОНУ

Лістыі больш далікатныя сцябліны палошчуцьу вадзе і цалкам
абсушваюць на сурвэтках. Потым у шкляныхслоіках ці паліваных
таршках перасыпаюць добра патоўчанай соллю і прыціскаюць
накрыўкай з каменем. Калі зеляніна ападзе, кожныя некалькі дзён
зноў напаўняюць пасудзіны. Трымаюцьіх абвязанымі пузыром у ха-
лодным месцы,але не на марозе.

САЛЕННЕ РЫЖЫКАЎ

Толькі што назбіраныя рыжыкі не мыюць,а абціраюцьі склад-
ваюць у кадушку шапачкаміўверх. Кожнырад перасыпаюць соллю,
прыціскаюць накрыўкай і каменем. Калі грыбыасядуць, дабаўляюць
свежых. Льга для разнастайнасці ў іншай пасудзіне пералажыць
іх нарэзанай цыбуляй і невялікай колькасцю перцу. Тады рыжыкі
атрымаюцца смачныя, але пацямнеюцьі не будуць чырвонымі, як
раней.

На кадушку ў шэсць гарцаў дастаткова трычвэрці квартысолі.

САЛЕННЕ БАРАВІКОЎ

Гэтыя грыбы можна прыгатаваць вясной на ўсё лета, а восен-
ню -- на зіму. Смак янызахоўваюць,як свежыя.

Маладыя баравікі кідаюць у вар. Пасля таго як адзін-два разы
закіпяць,іх выкладваюць на рэшатаі паліваюць халоднайвадой, па-
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4 кульзусім не астынуць. Потым даюць грыбам цалкам прасохнуць на

рэшаце, перакуліўшы кожны баравік шапачкай уверх. Затым уклад-

ваюць так, як янырастуць, у шклянымЦі паліваным посудзе, пера-

сыпаючы кожнырад соллю, і прыціскаюць сухой накрыўкайз каме-

нем. Калі грыбы ападуць, дабаўляюць свежыя, а потым заліваюць

зверху растопленым, але не гарачым тлушчам. Льга і растопленым,

але ўжо застываючым маслам, пад якім грыбы яшчэ лепш і даўжэй

стаяць. Посуд абвязваюць пузыром і трымаюць у сухім халодным

месцы.
За гадзіну перад тым, як баравікі будуць гатаваць, іх вымочва-

юць у халоднай вадзе. Чым даўжэй грыбы захоўваліся і чым яны

старэй, тым больш іх трэба вымочваць -- нават іцэлыя суткі. А калі

прамыць два разы -- перад і пасля вымочвання,то не будзе нават і

адзнакі таго, штоіх салілі. Па смаку яны падобны на свежыя,калі

згатаваныў булёне з баравіковага парашку.

Іншыспо саб. Шытлер раіць свежыябаравікі, назбіраныя во-

сенню, пасаліць у паліванай пасудзіне і часта мяшаць. Праз двац-

цаць чатырыгадзінысокз іх зліць праз рэшата ў іншую пасудзіну,

падагрэць, каб ён быў цёплы,і зноў заліць ім грыбы,а назаўтра ўсё

паўтарыць, награваючысок ужо больш,але не да кіпення. На трэці

дзень належыць заліць баравікі добра гарачым сокам і пакінуць на

трыдні. Потым варыць разам з расолам. Калі яны пасля гатавання

зусім астынуць, варта вылажыцьУ паліваную пасудзіну ці дубовую

альбо альховую кадушку шапачкаміўверх, заліць уласным расолам,

а зверху -- растопленым, не гарачым тлушчам і абвязаць пузыром.

Па патрэбе грыбыбяруць, колькі неабходна выкарыстаць, і вымоч-

ваюць. Патроху падаграюць у вадзе, каб яна выцягнула соль. Так ро-

бяць некалькі разоў, зменьваючываду.

САЛЕННЕ ШАМПІНЬЁНАЎ

Зняць з грыбоў верхнюю скурку, разрэзаць большыяна некалькі

частак, а маленькія пакінуць цэлыміі саліць як звычайна, перасыпа-

ючы кожныслой нарэзанай цыбуляйі перцам. Напоўнены гаршчок

прыціснуць накрыўкай, абвязаць пузыром ітрымацьу сухімі халод-

ным памяшканні.
Шампіньёнывельмі смачныя з мяснымістравамі.

Калі над грыбамі сабралася шмат соку, яго льга злівацьу бутэлькі

(для прыправы соусаў), але сок павінен выступіць не менш чымна

адзін палец над шампіньёнамі.

Добра наверх, хаця б на накрыўку і камень, наліць алею, каб гры-

бы не цвілі. .
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ГРЫБЫГРУЗДЫ

Гэтыя вялікія белыя грыбы, якія ў народзе клічуць хрушчамі,
прамываюць і мочаць дні два ў халоднай вадзе, штодзённа яе
зменьваючы. Потым укладваюцьрадамі ў драўляную неасмоленую
пасудзіну і перасыпаюць соллю. Ужываюць,як і рыжыкі,для салату.

Хто любіць цыбулю, няхай ёю перасыпле грыбы. Солі бяруць
столькі ж, як і на рыжыкі, гэта значыць паўкварты на кадушкуў
пяць гарцаў.

САЛЕННЕ ФАСОЛІ

Абрываюць без чаранкоў маладыяструкі фасолі, выціраюцьіх,
рэжуць і шаткуюць, як дляваркі, потым соляць, укладваюць слаямі ў
гаршкіці невялікія кадоўбчыкіі прыціскаюць накрыўкай з каменем.
Калі выступіць сок, гнёт знімаюцьі заліваюць зверху негарачым
растопленымтлушчам.

Перад ужываннем фасолю вымочваюцьу чыстайвадзе, абавяз-
кова зменьваючыяе, каб не было солі.

На пасудзіну ў шэсць гарцаў бяруць тры чвэрці квартысолі.
Іншы спосаб. Маладую фасолю шаткуюць і адварваюцьу са-

лёнай вадзе. Потым працэджваюць, раскладваюць на рэшаце, каб
прасохла і зусім астыла. Пасля напаўняюць ёю альховую ці дубовую
кадушку, перасыпаючы соллю, накрываюць, прыціскаюць грузам,
абвязваюцьі ставяць у халоднысухі склеп. Перад ужываннем фасо-
лю вымочваюць.

На трыгарцыфасолі даюць прыблізна чвэрць з паловай кварты
солі.

ЯК САЛІЦЬ КАЛЯРОВУЮ КАПУСТУ

Адразаюцьгалоўкі капусты на шырыню далоні пад кожнайквет-

кай. Здымаюць вонкавае валакністае шалупінне і складваюць кветкі

ў скрыню(але не ў хваёвую), заліваюць варам, накрываюць, каб пара
хутка ахапіла капусту. Потым выкладваюць яе ў рэшата -- няхай
сцячэ і прасохне, -- а тадызноў у скрынюі заліваюць ачышчанай ад
пены, працэджанай праз сурвэтку вадой, што кіпела з соллю. Вада
павінна цалкам закрываць капусту. Солі ў яе дадаюць столькі, каб
сырое яйка не танула. Скрыню трымаюць адчыненай, пакуль капу-
ста не астыне, У цёплую пару года захоўваюцьна лёдзе,а зімой -- у
склепе.

Перад ужываннем каляровую капусту вымочваюць некалькі
разоў, а каб выцягнуць больш солі, вараць у вялікай колькасці вады.
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ЯК САЛІЦЬ НА ЗІМУ СПАРЖУ

Добра ачышчаную расліну кладуць У паліваны гаршчок. Асоб-

на кіпяцяць ваду настолькі салёную, каб у ёй плавала сырое яйка, і

заліваюць гэтай вадой спаржу, закрываючыяе ўсю. Гаршчок укруч-

ваюць спачатку прамасленай паперай, а потым пузыром. За дзве

гадзіны да ўжывання спаржу замочваюць у халоднай вадзе, потым

вараць У вялікай колькасці вады, каб выдаліць соль.

ГАРОХ У СТРУКАХ

Самыя маладыяструкі соляць,як і спаржу. Такі гарох служыць

гарнірам да варанага і тушанага мяса.

САЛЁНЫ БАРБАРЫС -- ГАРНІР ДА СТРАЎ

Позняй восенню збіраюць барбарыс з галінкамі, кладуць у

гаршкі, заліваюць ахалоджанай вадой, што кіпела з соллю. По-

суд моцна абвязваюць. Калі вадкасць зацвіце, зліваюць яе разам з

цвіллю і зноў заліваюць барбарыс такой жа пасоленайі ахалоджанай

вадой. Ужываюць барбарыс як гарнір да страў, а таксама гатуюць з

яго пікуліі салат.

Трыці чатырылоты солі сыплюць на кварту вады.

САЛЁНЫЯ ЛІМОНЫ

Акрамязгаданага вышэй спосабу захоўвання лімонаў ёсць яшчэ

і іншы. Трэба ўзяць восем лотаў солі на паўгарца вады, закіпяціць

яе, зняць пенку, ахаладзіць і заліць лімоны, складзеныя ў гаршкі.Іх

вельмі добра падавацьда страў.

ЯБЛЫКІІ ГРУШЫ, МАРЫНАВАНЫЯ

РУСКІМ СПОСАБАМ

Самыя чыстыяі цудоўныя плады, моцныя, не мятыя кладуць У

дзесяцігарцавае барыла, а паміж імі - слаі чабору і мяты, каб яблыкі

ці грушы не дакраналіся адзін да аднаго. Асобна бяруць па гарцу

мукі грэцкай, пшанічнайі ячнай, запарваюць варам з рачной вады

ў драўлянай неасмоленай пасудзіне, увесь час памешваючы. Вады

гатуюць столькі, каб ёй можна было закрыць садавіну. Калі яна за

суткі настоіцца, зліваюць яе (толькі нельга каламуціць) у барыла, дзе

ляжыць садавіна!. Потымзверху кладуць накрыўку, на яе -- круглы

мяшокз сухім пяскомтак, каб паветра не трапляла ў пасудзіну.

Нат ч ч і б 5 і
Натрыгарцы адной жытняймукі трэба пяць вёдзер вады (толькі кало-

дзежнай). Яе кіпяцяцьі запарваюць муку, добра перамешваючы. Калінастоіцца,

зліваюць зверху, без гушчы. На вядро вады сыплюць сталовую лыжку солі.
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Штотыднёва абмываюць мяшок халоднай вадой, а калі вада сця-
чэ, зноў прыціскаюцьім накрыўку.

Ставяць барылаў сухім і халодным склепе, але сочаць, каб яблыкі
не замерзлі. Так льга захоўвацьіх амаль што да Вялікадняі падаваць

да смажаніны.
Хто не любіць мяты, няхай перакладвае садавіну лістамі яблыні

ці дуба, а грушы-- лістамі смародзіны.

БРУСНІЦЫДА СМАЖАНІНЫ

Спелыябрусніцы, насыпаўшыў гаршкі, запякаюцьу печыціва-
раць у вылуджанай каструлі ў натуральным саку, без вады. Потым
трымаюцьу гаршках ці неасмоленых кадушках. Па патрэбе пасыпа-
юць цукрам і падаюць да смажаніны,

РОЗНЫЯ ЯГАДЫНА САЛАТ

Спелыя вішні, слівы, вінаград, шыпшыны,агрэст, парэчкі, бар-
барыс і нават маліныі суніцы(асобна альбо змешаныя разам) на-
сыпаюць у слоікі і заліваюць ахалоджаным моцным воцатам",які
гатаваўся з цукрам ці мёдамі вострымі прыправамі: гваздзікай, ка-

рыцай. Зрабіць воцат салодкім льга на смак. На кварту яго сыплюць
прыблізна тры чвэрці ці фунт цукру. Паколькі цукар у воцаце не рас-
тае, яго намочваюць у вадзе і кіпяцяць воцат, пакуль вада цалкамне
выпарыцца. Гаршкі старанна абвязваюць пузыром.

Яблыкі і грушытаксамазаліваюць салодкім воцатам, але папя-

рэднеіх варацьу сыце, гэта значыць у вадзе, падсалоджанай мёдам

ці цукрам. Замест мёду лепш ужываць цукровысіроп.
Ягады захоўваюць у барылах толькі дубовых і выпараных

водарнымітравамі, а таксама добра асмоленых. Спачатку іх ставяць

на лёд, а ў пачатку зімы выносяцьу склеп.

Брусніцыабавязкова перабіраюць і прапалоскваюць, перш чым

насыпаць у пасудзіну. На вядро вады даюць два фунтыцукру, ці

сіропу, ці мёду, дзве лыжкісолі, вострых прыпраў -- як звычайна.

МЯСЦОВЫЯ СЛІВЫ

Мясцовыя слівы, па магчымасці круглыя, а як такіх няма, дык

тыя, што ёсць, калі яны дарастуць да памераў мускатнага арэха,

1 Яго гатуюць наступным чынам: на кварту моцнага воцату бяруць паўтара

фунта мёду, дзве лыжкі солі, рознае карэннеі ўсё разам кіпяцяць. На больш

кіслыя ягады: парэчкі, барбарыс, брусніцыі іншыя даюць мёду больш. Соль,

якую дабаўляюцьу воцат, захоўвае садавінуад цвілі,
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з знімаюць зялёнымі, насыпаюць М гаршкіі заліваюць ахалоджанай

вадой, якая кіпела з соллю і ачышчана ад пены, а зверху -- алеем.

Гаршчок абвязваюць згорнутым у дзве столкі пузыром. Солі бяруць

паўфунта на два фунтывады.

Перадужываннем са сліў асцярожна дастаюць ножы
камкостачкі,

стараючыся не пашкодзіць круглую форму плода.

Іншы спосаб. Няспелыя слівы соляць суткі ў натуральным

саку, перамешваючы іх. Потым выціраюць і заліваюць ахалод-

жаным, няхай нават і слабым гатаваным воцатам. Праз два тыдні

заліваюць ужо моцным астуджаным воцатам, што кіпеў з вострымі

прыправамі.

Льга яшчэ слівыне саліць, а кіпяціць у салёнай вадзе.

ХАТНІЯ КАПЕРСЫ

Маладое насенне настурак, прамытае іабсушанае ў цяні на рэша-

це, кладуць у бутэлькіз шырокай шыйкайці ў маленькія шкляначкі

і зліваюць ахалоджанай вадой, папярэдне яе пракіпяціўшыз соллю

ідобра ачысціўшыад пены. Зверху дабаўляюць трохіалею. Бутэлькі

неабходна шчыльна заткнуць, а шклянку абвязаць пузыром. Солі

сыплюць чвэрць фунта на фунт вады.

Іншы спосаб. Тое ж насенне кіпяцяць адзін раз у салёнай вад-

зе, а потым заліваюць на рэшата, каб абсохла, ці соляць сухім двац-

цаць чатырыгадзіны, часта перамешваючы, а потым выціраюць ад

вільгаці сурвэткай.

Нарэшце напаўняюць настуркамі гаршкі і заліваюць іх воца-

там, не вельмі моцным,кіпячоным,але халодным. Праз два тыдні

гэты воцат сцэджваюць,а замест яго наліваюць больш моцны,які

гатаваўся з вострымі прыправамі.

Акрамя настурак скарыстоўваюць яшчэ пупышкі кветак чорна-

га бэзу, што называюць Запрасі» пігга.

РЫЖЫКІ, МАРЫНАВАНЫЯ Ў ВОЦАЦЕ

Першы спосаб. На паўкварты солі бяруць восьмую частку

лота, гэта значыць паўдрахмы, салетрыі дзесяць гранаў галыну. Усё

заліваюць двумаз паловай фунтамі воцатуі кіпяцяць у добра вы-

луджанай пасудзіне. У вар кідаюць старанна выцертыя маладзенькія

рыжыкі, і як яны адзін раз закіпяць, пераліваюцьу фаянсавую

ёмістасць. Астуджаныя грыбы ўкладваюць шапачкамі ўверх У

гаршчочкіі заліваюць тым жка воцатам, у якім яныкіпелі. Праз два

тыдні гэты воцат сцэджваюць, а рыжыкі заліваюць свежым,згатава-

нымз карыцай, гваздзікай, простымі англійскім перцам.
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Другі спосаб. Такая ж запраўка з салетры, галынуі солі дада-
ецца не да воцату, а да той жа колькасці вады. Калі вада закіпіць і з
яе знімуць пену, тады кідаюць рыжыкі. Як грыбыадзін раз закіпяць,
іх зліваюць на рэшата. Затым прасохлыя ўкладваюць у гаршкіі
заліваюць гарачым воцатам, закіпячоным з сухім эстрагонам і
іншымі вострымі прыправамі. Гаршкі не накрываюць, пакуль воцат
неастыне. Калі ён быў не вельмі моцным,праз пару месяцаўяго трэ-
ба змяніць.

Трэці спосаб. Выцертыя і ачышчаныя рыжыкі палажыць
у гаршчочкі так, як яны растуць, і заліць гарачым воцатам, што
гатаваўся з гваздзікай, карыцай, лаўровым лістом, простымі

англійскімперцам,а таксама турэцкімі сухім эстрагонам.

БАРАВІКІ, МАРЫНАВАНЫЯЎ ВОЦАЦЕ

Маладыя баравічкі, памытыя і ачышчаныя, кідаюць у кіпячы,

злёгку пасолены воцат. Як моцна закіпяць, выліваюць разам з во-
цатаму медную, добра вылуджаную пасудзіну і пакідаюцьна суткі.
Потым,калі слізь з грыбоў сыдзе, прамываюцьіх у гэтым жа воца-
це, працэджваюць праз рэшата і складваюць у шкляныяслоікі ці
паліваныя гаршкі шапкамі ўверх. Пасля зноў заліваюць астуджаным
воцатам, што кіпеў з вострымі прыправамі, затым -- алеем, абвязва-
юць посуд пузыром і трымаюцьухалоднымі сухім месцы.

ПІКУЛІ

Трэба ўзяць маладую моркву, маленькія агуркі, сцябліны мала-
дой салаты, якая расце ў пучок (яе неабходна ачысціць ад верхняй
скуркі), каляровую капусту разам з маладымі сцяблінамі, таксама
ачышчаныміад скуркі і нарэзаныміплоскімі лустачкамі, вельмі ма-
ладую кукурузу, струкі рэдзькі для насення, семя настурак, завязі
дыніі кавуна, зялёныя слівы, маленькія рыжыкі, спаржу, ачышча-
ныя сцябліны партулаку, маленькія, без шалупаекгалоўкі цыбулі,

стручкі маладога гароху і фасолі - усё выцерці ад пылу сурвэткамі.
На кварту солі дадаць чвэрць лота салетрыі дваццаць гранаў галы-

ну і заліць пяццю фунтамівады, гатаванай, без пены, ахалоджанай.

Потымпалажыць тудыгародніну, паставіць на агоньі, калі адзін раз

закіпіць, зліць усё на рэшата. Як гародніна высахне, напоўніць ёю

гаршкі, не надта вялікія,і заліць воцатам, хоць і не вельмі моцным,

але кіпячоным і астуджаным.
Праз два тыдні, калі ўсялякаяслізь згіне і сыры прысмакне буд-

зе адчувацца, воцат належыць сцадзіць,а замест яго наліць свежы,
як мага больш моцны. Ён таксама павінен пракіпець з вострымі
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прыправамі: эстрагонам, простым, англійскім і турэцкім перцамі

абавязкова астыць.

Зверху ў гаршкі наліваюць трохі алею, абвязваюць пузыраміі

захоўваюць у скрыняхз сухім пяском.

Другі спосаб. Гародніну гатуюць не ў вадзе, а ў салёным во-

цаце і праз некалькі дзён яго зменьваюць. У другі раз яе кіпяцяць У

свежымвоцаце, які варыўся з вострымі прыправамі, складваюць У

гаршкіі ім жа заліваюць.

У воцат сыплюцьсалетру і галын (аб прапорцыяхглядзі вышэй).

Трэці спосаб. Гароднінуні ў воцаце ні ў вадзе не кіпяцяць. На-

суха перасыпаюць соллю і на працягу дваццаці чатырох гадзін часта

мяшаюць. Потым выціраюць і заліваюць у гаршках ахалоджаным

воцатам, згатаванымз вострымі прыправамі'.

МАРЫНАВАНЫЯ ДЫНІ

Зялёныя дыні, што не паспелі да восені, кладуць у гліняную

пасудзіну і заліваюць гарачай вадой настолькі салёнай,каб у ёй пла-

вала сырое яйка. Дыні не павінны паднімацца вышэй узроўню вады.

Праз пяць-шэсць дзён іх вымаюць і, выразаючыпа аднаму рабру,

дастаюць лыжкай насенне з сярэдзіны. На тое месца насыпаюцьгар-

чыцу, крыхуімбіру, але не тоўчанага, а ў галоўках, часнаку, гваздзікі,

простага перцу, мускатнага арэха -- усяго патроху, толькі гарчыцы

як мага больш, сярэдзіна дыні павінна быць ёю запоўнена скрозь.

Устаўляюцьі назад выразаныя рэбры,а каб яны не вывальваліся, пе-

равязваюць дыню ніткай, кладуцьяе ў паліваны гаршчокі заліваюць

гарачым воцатам. Калі ўсё астыне, абвязваюць пасудзіну пузыром.

Як воцат сапсуецца, яго трэба замяніць.

МАРЫНАВАНАЯ ФАСОЛЯ

Маладыяструкі фасолі пакладзіце ў добра пасоленую ваду і тры-

майце некалькідзён, пакуль пажоўкнуць. Потым іх дастаньце, пера-

лажыце ў чыстыпосуд і заліце моцнымгарачым воцатам. Назаўтра

 

І Воцату і вады бяруць пароўну,а калі воцат слабы, дык яго дзве трэці, солі

на чатырыгарцывадкасці паўфунта, столькі ж цукру, чатыры струкі турэцкага

перцу, дзве сталовыя лыжкі гарчыцы і кроп -- усё вараць паўгадзіны. Потым

у фаянсавай пасудзіне астуджваюць. Заліваюць каляровую капусту, кукурузу

дыні і кавуны ў шклянойёмкасці гарачай салёнай вадой і пакідаюць насуткі.

Моркву, накрышаную зорачкамі, таксама належыцьадзін раз закіпяціць. Цы-

булю заліць злёгку пасоленай вадойі паставіць у печ адкрытайпасудзіне на тры

гадзіны. Усё вылажыць У бутэлькіці слоікіі заліць апісаным вышэй астуджа-

нымвоцатам.
:
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сцадзіце воцат, зноў яго закіпяціце і ўліце ў фасолю. Гэта паўтарайце
чатырыдні, пакуль струкі не набудуць зноў натуральны колер.
Апошні раз воцат гатуйце з вострымі прыправамі.

Іншы спосаб. Робяць з фасоляйтак, як з пікулямі(глядзі вы-
шэй).

ГАРБУЗЫДЛЯ ПІКУЛЯЎ

Узяць спелыя гарбузы, выразаць з іх прыгожыя фігуркі і
пракіпяціць у добра пасоленай вадзе. Потым сцадзіць на рэшата,

астудзіць, злажыць у гаршчокі заліць слабым воцатам (яго трэ-
ба папярэдне паварыць, а затымастудзіць). Праз некалькі тыдняў
гэты воцаг належыць змяніць на моцны, згатаваны з вострымі
прыправаміі астуджаны.

Льга яшчэ цэлыгарбуз разрэзаць напалам, нацерці англійскім,

турэцкім і простым перцам, заліць кіпячым воцатам, другі раз -
больш моцным.

Солі бяруць чвэрць фунта на фунт вады.

КАРНПЦОНЫ

Іхгатуюць,як іпікулі. Альбо кідаюць у вар з салёнага воцату, адзін

раз кіпяцяць, а потым разліваюць у гаршкі. Праз некалькі тыдняў
сцэджваюць на рэшаце, заліваюць моцным воцатам (кіпячонымха-

лодным)і захоўваюць, як звычайна, у гаршках, абвязаных пузыром.

Зверху можна наліць алею. Галыну даць дваццацьгранаў на квар-

ту солі для салення паўтара гарца воцату, у якім першыраз гатуюць

карнішоны. Гэта надае ім зялёны колер.
Іншыспосаб. Маленькія непрамерзлыяагуркі выцерці, высы-

паць у кіпяток з соллю, салетрай і галыном"!і няхай мокнуць двац-

цаць чатырыгадзіны. Потым адкінуцьіх на рэшата, а пасля выцерці

насуха. Воцат самы моцныпракіпяціць з лаўровым лістом, турэцкім

іанглійскім перцам і невялікай колькасцю соліі ў ім троху паварыць

агуркі, але каб не кіпелі. Калі яны набудуць зялёны колер,зліць іх

у гаршкі, а як астынуць, абвязаць пузыром. Сапсаванывоцат варта

зменьваць на свежы, згатаваныз вострымі прыправамі.

МАРЫНАВАНЫГАРОХ У СТРУКАХ

Маладыгарох, але каторы ўжо нельга пакідаць на насенне, ва-

раць у падсоленай вадзе з невялікай колькасцю салетрыі галыну

“Салетрыбяруць адну драхму ці адну поўную лыжачку для кавына кварту

солі, галыну ж -- дваццацьгранаў, вады -- ад пяці да шасці фунтаў.
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г, (глядзі раздзел Пікулі), потым сцэджваюць і заліваюць гатаваным

астуджанымвоцатам,а праз некалькі тыдняў -- свежым, што кіпеў

ужо з вострымі прыправамі.

ЧЫРВОНАЯКАПУСТА,
МАРЫНАВАНАЯЎ ВОЦАЦЕ

Маленькія і мяккія галоўкі капусты, што наўрад ці захаваюцца

ў склепе да зімы, шаткуюць, злёгку прамываюць на рашотах, а калі

цалкам сцячэ вада, соляць ў дзежах. Потым капусту вельмі моц-

на расціраюць рукамі, каб яна пусціла багата чорнага соку. Затым

сок сцэджваюць, выціскаючыкапусту, і складваюць яе ў паліваныя:

гаршкі ці шкляныя слоікі, у якіх заліваюць не надта моцным воца-

там (яго трэба пракіпяціць,але не абавязкова астуджваць).

АГУРКІ ДА СМАЖАНІНЫ ПОЗНЯЙ ВОСЕННЮ

Ачышчаныяі накрышаныя кружочкамі агуркі заліць у гаршку

не вельмі моцным воцатам, гатаваным і акалоджаным. Калі будуць

цвісці праз некалькі тыдняў, заліць гэткім жа, але свежым воцатамі

абодва разызверху яшчэ алеем.

Падаючына стол, агуркі варта ачысціць і абліць свежым воцатам

і алеем.

ПЕРАСЦЯРОГА ПРЫ ЗАХОЎВАННІ

РОЗНЫХ МАРЫНАДАЎ

Усялякі посуд з марынадамі, пікулямі, варэннем, якімі-небудзь

прыправамі, воцатам, цукрам, соллю павінен быць абвязаныпузы-

ром (яго папярэдне абавязкова трэба размачыцьі выцерці сухімпа-

латном), які не мусіць дакранаццада таго, што ўнутры. А перш чым

выносіць посуд, няхай пузыр добра высахне ў пакоях.

Трымаць прыправы належыць у халодным і сухім памяшканні,

дзе не бывае марозна, горача ці вільготна. Лепш за ўсё ставіцьіх У

склеп, Для кожнага віду варта прызначыць асобную скрыню, якая

шчыльна зачыняеццаі засцерагаецца ад мышэй, што часта грызуць

пузыры,а таксама ад паветра. Скрыні неабходна напоўніць вельмі

сухім пяском,які ўсмоктвае ў сябе вільгаць і захоўвае прыправыад

псавання. Нарэшце гаршкі, аддзеленыя адзін ад аднаго пяском, не

так разбіваюцца". .

. Бутэлькі з сіропамі і іншымі прыправамі ніколі нёльга пера-

паўняць, шыйку лепш пакінуць пустой. Посуд трэба старанна ас-

Пясок шгогод неабходна прасушвацьу печы.
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мольвацьі закаркоўваць,а таксама для больш надзейнага ўкрыцця

ад паветра ставіць у пясок уверх дном радаміці копамі. Каля кож-
нага раду ці капы змяшчаць драўляную дошчачку з надпісам. Яшчэ
лепш на кожнай бутэльцызрабіць надпіс і нумар. Для большай
перасцярогі пачынаць расходаваць не з першага нумара,а з апошня-
га, каб ведаць, колькі яшчэ ёсць бутэлек.

ЯК ПРАСУШЫЦЬ СКЛЕПЫІ ІНШЫЯ ПАМЯШКАННІ,
. ДЗЕ ЗАХОЎВАЕЦЦА ГАРОДНІНА

І ЎСЯЛЯКІЯ ПРЫПРАВЫІ МАРЫНАДЫ

Неабходна паставіць у розных месцах міскі, напоўненыя пата-
шом.Ён так усмоктвае вільгаць, што часам сам растае, але пакой ці
склеп абсушвае. Тадыраствор паташу трэба перакіпяціць да поўнага
выпарэнняі сухі зноў паставіць для гэтай жа мэты.

Іншы спосаб. Льга насыпаць па вуглах вуголле. Яно таксама
добра прыцягвае вільгаць.

ЯК ЗАПРАЎЛЯЦЬІ ЗАХОЎВАЦЬ ВОЦАТ

На кожныя сем гарцаў крынічнай вады дабаўляюць гарнец

гарэлкі. Уліваюць сумесь у барыла, усоўваюць тудыскручанытруб-
кай ліст паперы,па якім размазаныфунт нерастопленага мёду разам
з воскам-- столькі мёду даюцьна сем гарцаў вады. Калі вады больш,

напрыклад,у два разы, дык на трубку бяруць два лісты паперыідва

фунтымёду альбо робяць дзве асобныятрубкі. Гэтак падрыхтава-

ныя тры дубовыя барылыставяць каля печы. Адтуліны накрываюць

чыстым рэдкімпалатном. Праз тры месяцывоцат льга ўжываць,
Толькіадзін чалавек (абавязкова мужчына) займаецца воцатам.

Ставіць яго ў першую пятніцу маладзіка, потым кожную пятніцу

маладзіка бярэ воцат нашча на месячнырасход і штомесячна толькі

з аднаго барыла. Паслядалівае ў пасудзіну заўсёды адну сёмую част-

ку вадыі адну восьмую гарэлкі. Калі так рабіць, у кожным барыле

воцат будзе два месяцы настойвацца.
ХВ. Ніколі не далівайце воцат воцатам і не змешвайце яго з

дзвюх пасудзін, бо гэтым льга зусім пашкодзіць. Заўжды неабходна

дабаўляць ваду з крыніцыі гарэлку.

Паперу і мёд кладзіце толькі ставячы барыла, аднак нядрэнна

будзе пасля кожныхнекалькіх месяцаў дадаваць трохі мёду, але не

паперы.
Выцягвайце воцат зверху, не перамешваючы,а не з глыбіні, каб

не пашкодзіць гнязда.
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ВОЦАТ З АДГОНУ

У барыла ёмістасцю звыш трыццаці гарцаў, у якое наліты свежы

адгон, кладуць даволі многа сушанага хлеба з жыта разавага памолу,

з абодвух бакоў намазанага мёдам, а таксама ўліваюць паўгарца ці

больш гарэлкі, бо толькі яна дае крэпасць, і па адной кварце добра

пражанага гарохуі ячнай крупы. Напоўненую пасудзіну накрыва-

юць чыстай палатнянай хусткайі ставяць у цяпло: летам на сонцы

на свежым паветры пад накрыўкай з дошак (ад дажджу), а зімой у

цёплым памяшканніля печы.

Патрэбны трытакія барылы,як я гаварыла вышэй. Ва ўсімна-

лежыць прытрымлівацца парад, дадзеных у папярэднім раздзеле.

Калі лета халоднае і дажджлівае, нельга выносіць воцат на вольнае

паветра.

ЭСТРАГОНАВЫВОЦАТ

Лістоў і сцяблін эстрагону, прамытых і ачышчаных, бяруць па

кварце на гарнец воцату і трымаюць месяц ў бутлі, абвязанай белай

палатнянай хусткай. Пасля зліваюць У іншую пасудзіну.

Свежая расліна псуе воцат, і нават прыгатаваны на сушаным

эстрагоне ён захоўваецца не больш як месяц.

МАЛІНАВЫЦІ СУНІЧНЫВОЦАТ

Маліныці суніцы заліваюць крынічнай вадой і пакідаюць на

некалькі дзён. Калі вада набудзе колер і пах, зліваюць і дабаўляюць

да яе адну восьмую частку гарэлкі, альбо зноў настойваюць на ёй во-

цат, дадаўшы паперу і мёд на гняздо, ці дабаўляюць у настоянывоцат

замест чыстай вады.

ВОДАРНЫВОЦАТ ДЛЯ СТРАЎ

На трыгарцывоцату бяруць дванаццаць шклянак лістоў эстра-

гону, паўшклянкі эстрагонавых дробна накрышаных каранёў, дзве

шклянкі бядрынцу, чатыры-- кервелю, паўшклянкіагароднага чабо-

ру, столькіж базіліку, дзве шклянкі буйміны,дзве-- лістоў пятрушкі

(усе травы павінны быць сухімі), ракамболю працёртага чатыры

вялікія галоўкі, восем зубкоў звычайнага часнаку, таксама працёрта-

га, пятнаццаць невялікіх галовак цыбулі, кожная з якіх нашпігавана

дзвюма гваздзікамі, паўлота карыцы, чатырылоты лаўровага лісту,

адзін лот белага перцу, столькі ж турэцкага. Усё трымаюць у бутлі ў

цёплым месцы цэлымесяц і боўтаюць па два разына дзень. Потым

дадаюць яшчэ шэсць лотаўсолі, дзве унцыі віннага каменю і зноў 30
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дзён боўтаюць двойчына дзень. Пасля працэджваюць праз прама-

кальную паперу ці фланелевы мяшокі захоўваюць у бутэльках для

запраўкі соусаў.

ВОЦАТ З ПШАНІЦЫ,

ЯКІ НАСТОЙВАЕЦЦА ЧАТЫРЫТЫДНІ

Бяруць пшаніцы чатырнаццаць гарцаў, соладу ячнага восем

гарцаў і мелюць буйным памолам, як на брагу. Запарваюць сумесь

дванаццаццю гарцамі вару з рачной вады, старанна(да дна) пера-

мешваюць і накрываюць палатном на чатырыгадзіны, пакуль не

астыне. Потым сцэджваюцьу бочку з адным дном, дадаюцьдва гар-

цыз верхам дражджэйі ніжнюю скарынку хлеба грубага памолу, до-

бра высушаную і падрумяненую. Верх бочкі абвязваюць палатном

і пакідаюць яе на чатырытыдні, пасля чаго воцат зліваюць у бары-

ла, стараючыся не каламуціць. Яго ўжо можна ўжываць, аднак чым

больш пастаіць, тымбудзе мацней.

Гэтывоцат не даліваюць, як іншыя, чым ён і менш выгодны,і ро-

бяць толькі па тэрміновай патрэбе. Смак яго вельмі добры, падобны

на вінны. Скарыстоўваць такі воцат для пікуляў нельга.

ЯК ПАПРАВІЦЬ ВОЦАТ

Калі няма ахвоты ўстаўляць трубку з паперы, трэба прабіць у

сырымяйку па адной дзірачцы ў носіку і ў пятцы вялікім шылам

ці канцом шчыпцоў. Заткнуўшыіх пальцамі, каб не выцякаў бялок,

асцярожна бокам палажыць яйка ў пасудзіну з воцатам. Вакол яго

сфармуецца гняздо, воцат пачне мацнець і паправіцца.

АЛЕЙ

Каб не гарчыў, кідаюць у бутэлькі трыццаць-сорак зярнятак

рысу.

ЯК СУШЫЦЬ МАЯРАН

Пакідаюць пятнаццаць кустоў маярану на насенне. Астатнія

ў самымросквіце зразаюць і сушаць на вольнымпаветрыў цяні,

развесіўшы на вяроўках, ці на печы на палатне. Потым шчыльна

складваюць у шкляную ці драўляную пасудзіну, высланую паперам1

добра накрытую,каб зеляніна не высыхала.

СУШАНЫЯ РЫЖЫКІ Ў ПАРАШКУ

Ачышчаныяі добра выцертыя рыжыкі трэба сушыць ў цёплай

печы(лепш за ўсё пасля выпякання хлеба) на блясе, засланай сало-
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з. май. Калі адразу не прасохнуць, дык паўтарыць сушку яшчэ адзінці

два разы. Потым патаўчыгрыбы, усыпаць у бутэлькі, моцна закарка-

ваць і трымацьу сухім месцы.

Парашок добра ўжывацьдля запраўкі соусаў і супоў. Неабходна

толькізробленыз яго экстракт працадзіць праз сурвэтку, інакш ён

будзе каламуціць і забруджваць ежу.

ПАРАШОКЗ БАРАВІКОЎ

З прамытых і ачышчаных баравікоў належыць зняць верхнюю

цёмную скурку, парэзацьіх на даволі тонкія кавалачкі, палажыць

на бляху, пакрытую саломай, і паставіць у печ пасля выпякання

хлеба. Некалькі разоў так сушыць, потымстаўчы ў парашок, пра-

сеяць яго праз густое сіта, ссыпаць у бутэлькі і шчыльна закарка-

ваць. Парашком вельмі добра запраўляць стравы, пры гэтым рас-

ходуецца непараўнальна менш грыбоў, чым тады, калі для прыпраў

скарыстоўваюць цэлыя сушаныябаравікі. Неабходна толькі, як вы-

варыцца экстракт, працадзіць яго, каб не каламуціў ежу.

ПАРАНОК З ШАМПІНЬЁНАЎ

Гатуюць яго гэтак жа, як апісана вышэй,але шампіньёнырэжуць

драбней і пласцінкіз іх выразаюць, бо яны афарбоўваюць парашок

у чорныколер.

СУШАНЫЯБАРАВІКІНА ЗІМУ

Свежыя грыбыачысціць ад вонкавай скуркіі нарэзаць тонка, Як

удвая ці ўтрая згорнутую тоўстую паперу. Раскласці кавалачкі рэдка

на палатне і сушыць у цяні. Высушаныя я раю трымаць у гаршках.

Перад прыгатаваннеміх варта замачыць у малацэ, і яны амаль што

не будуць адрознівацца ад свежых.
Звычайна ў нас сушаць баравікі цэлымі ў цёплай печы, добра

падмеценай ці засланай саломай. Калі адразу яны не прасохлі, трэ-

ба сушыць яшчэ некалькі разоў. Потым грыбыналыгаюць копаміна

ніткі і звязваюць у вянкі.
Такія баравікі льга варыць ці тушыць, але папярэдне неабходна

вымачыць іх у вадзе дванаццацьі болей гадзін. Калі яныразбухнуць

і размякнуць,іх, як і свежыя, вараць у той жавадзе, дзе яны моклі.
Як вада выпарыцца, грыбытушаць, дадаўшымасла ці смятаны.

178



СУШАНЫЯ ЯБЛЫКІ,
ЯКІЯ МОЖНА ЎЖЫВАЦЬ ЗІМОЙ
ДЛЯ ЗАПРАЎКІ ПЕНАК, КРЭМАЎ

І НАВАТ МАРОЖАНАГА

Добрыя яблыкі салодка-віннага смаку ачышчаюць ад лупіні ася-

родка, рэжуць удоўж на чатырыці шэсць частак, потым сушаць у

негарачай печынаблясе, засланай саломай, пасля выпякання хлеба.

Паўтараюць сушкутрыці чатырыразы, а ў пагодлівыі ясны дзень

выносяць яблыкі яшчэ і на вольнае паветра. Пасля складваюць у

шкляныяслоікіці паліваныя гаршкіі трымаюцьу сухім месцы.

Па патрэбе на ноч заліваюць яблыкі гарачай вадой, каб яна цал-

кам закрылаіх,і пасудзіну шчыльна накрываюць. Назаўтра паволь-

на кіпяцяць у невялікай колькасці вады. Як толькі яблыкі распарац-

ца да кашкі, праціраюць масу праз сіта і ёю запраўляюць стравы,

нібы свежымі пладамі.

Можна яшчэ сушыць яблыкі, разрэзаўшыіх на тонкія кружкі

і нанізаўшынанітку. Нельга прыціскаць адзін скрылік да другога,

неабходна пакідаць прамежкі, каб паветра вольна праходзіла паміж

імі. Гэткія нізкі выносяць на сонца,і калі яблыкі добра падсохнуць,

іх складваюць у скрыні, засланыя паперай,ці ў гаршкі(аб іх моўлена

вышэй). Як зімой яблыкі пачнуць сырэць,іх на некалькі дзён раз-

вешваюцькаля печы. Трымаюцьзаўсёдыў сухім месцы.

СУШАНЫЯ ГРУШЫ
ж

Адбіраюць не цвёрдыя і свежыя плады, а толькі тыя, што пачалі

мякчэць іамаль што псавацца ўнутры. Яныпасля высыхання будуць

больш салодкіміі мяккімі. Ставяцьіх, які яблыкі, некалькі разоў у

цёплую печ (таксама пасля выпякання хлеба) на блясе з саломай, а

потым яшчэ дасушваюць на свежым паветры.

Захоўваюць грушыў сухім памяшканні ў гаршках ці скрынях,за-

сланых паперай. Калі адсырэюць і пачнуць псавацца, іх зноў змяш-

чаюць у цёплую печ.

СУШАНЫЯ МАЛІНЫІ СУНІЦЫ

Ягады раскладваюць у рэшатах і сушаць на сонцы ці ў цепла-

ватай печы, а потым на вольным паветры. Трымаюць іх цэлымі ці

працёртымі ў парашок у гаршках у сухім месцы. Ужываюць для

запраўкі крэмаў і пенак або заліваюць варам іп'юць як чай.
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СУШАНЫАГРЭСТ

Спелыагрэст чырвонага сорту ачышчаюць ад чаранкоў, сушаць

на блясе ў цёплай печынекалькі разоў і пакідаюцьна зіму ў гаршках,

скрынях, засланых паперай, ці у мяшэчках.

Ужываюць для мясных і рыбных соусаў.

СУШАНАЯ ШЫПШЫНА

Разрэзаныя напалам ягады старанна ачышчаюць ад калючых

валокнаў, потым нанізваюць на ніткі альбо кладуць на рашотыці

бляхі, злёгку засланыя саломай. Сушаць некалькі разоў у цепла-

ватай печы або на сонцыі вольным паветры. Захоўваюць у сухім

памяшканніў гаршках ці мяшках. Шыпшынай упрыгожваюць мяс-

ныя і рыбныя стравы.

СУШАНЫЯ ЧОРНЫЯ ПАРЭЧКІІ БАРБАРЫС

Сушацьіх гэтак жа ў выглядзе гронак альбо асобныхягад.

СУШАНЫЯВІШНІ

Ягадыз костачкаміставяць у печ пасля выпяканняхлеба на ра-

шотахці бляхах, злёгку засланых саломай. Сушку паўтараюць два

ці тры разы!. Ужываюцьтакія вішні для мясныхі рыбныхсоусаў, а

таксама гатуюцьз іх цудоўныя посныя супыз віном і цукрам. Нека-

торыя любяцьзаварвацьвішні замест гарбаты.

СУШАНЫЯ ЧАРНІЦЫ

Сушацьіх гэтак жа, як і вішні, на бляхах у печы.

СУШАНЫЯ СЛІВЫ

Спелыяі трохі памякчэлыя плады сушаць некалькі разоўу це-

плаватай печы(пасля хлеба), на бляхах, крыху пацярушаныхсало-

май. Потым дасушваюць на вольным паветры.Са сліў вараць кам-

поты,імі начыняюцьцеста,

СУШАНАЕ ШЧАЎЕ

Маладую зеляніну сушаць вясной у цяні, разлажыўшына абру-

сах. Захоўваюць у гаршках ці скрынях, засланыхпаперай,і абавязко-

ва ў сухім памяшканні. Такое шчаўе будзе лепшае, больш далікатнае,

чымсалёнае.

1 , ;
Спачатку трымаюць на сонцы,а калі да паловы прасохнуць, дасушваюць

паступова ў печы. :
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СУШАНЫ ШПНАТ

Сушаць яго, як шчаўе, Ці, згодна парадам Шытлера, прамыты

шпінат кідаюць у добра пасоленую ваду, мяшаюць, каб ён толькі

запарыўся,але не варыўся. Потымадкідваюць на рэшата,а калі вада

сцячэ, перакладаюць на іншыя рашоты,сухія,і ставяцьу не вельмі

гарачую печ. Калі прасохне, захоўваюць,як і шчаўе.

СУШАНЫЭСТРАГОН

Штомесяц у маладзік зразайце патроху эстрагону разам з

маленькімігалінкаміі сушыце так, як шчаўе.

СУШАНЫКРОП

Самыя маладыя раслінкі, што амаль толькі вырасліз зямлі, су-

шаць у цяні на абрусах.

ГАРОХ, СУШАНЫЎ СТРУКАХ

Маладзенькія стручкі салодкага сорту, ачышчаныя ад чаранкоў,

кідаюць у салёнывар,і як толькі запарацца, іх выкладваюць на рэ-

шата, а калі сцячэ вада -- на палатно, каб абсохлі. Потым сушаць на

рэшацеў цеплаватай печынекалькіразоў, часам перамешваючы.

ФАСОЛЯ, СУШАНАЯ Ў СТРУКАХ

З фасоляй абыходзяцца, як і з гарохам, толькі яе шаткуюць. Пе-

рад ужываннемтрохі вымочваюць у цеплаватайвадзе. На палову вя-

дра вады сыплюць дзве лыжкіз верхам соліі лот салетры.

СУШАНЫХРЭН

Прамытыя і ачышчаныя карані рэжуць на тонкія лустачкі і

ставяць у цеплаватую печ. Высушаныя таўкуць, прасейваюцьі

захоўваюць у добра закаркаваных бутэльках. З парашку робяцьне-

шта падобнае на гарчыцу.:



А” ў Э

РОЗНЫЯ САКРЭТЫІ ВЕДЫ

ЯК ВЫРОШЧВАЦЬ ДРОЖДЖЫ

І ЗАХОЎВАЦЬ ІХ СВЕЖЫМІ

Трэба ўзяць паўгарца трохі прасеянага пшанічнага вотруб'я,

высыпаць больш палавіныяго ў міску і заліць варам настолькі, каб

яно намоклаі ператварылася ў густы жур. Масу неабходна размеш-

ваць лыжкай некалькі хвілін, а потым дадаць яшчэ вялікую жменю

вотруб'я і, накрыўшыміску згорнутай удвая сурвэткай, пакінуць

на тры ці чатыры хвіліны для саладжэння. Затым даліць столькі

кіпятку, каб ужо разбухлае вотруб'е і тое, што зверху, сухое, добра

падняліся. Як усё будзе размешана, высыпаць рэшткісухога вотруб'я

і зноў саладзіць некалькіхвілін. Пасля ў трэці раз дабавіць вару, але

не залішне -- вотруб'е павінна зрабіцца падобным на рошчыну.

Цяпер ужо яго не варта саладзіць пад накрыўкай, а адразу мяшаць

лыжкай, пакуль маса не пачне астываць. Тады вадкасць належыць

добра працадзіць, выціскаючыпраз сурвэтку,і ўліць конаўку пра-

цэджанай вады, у якой кіпела пад накрыўкай два лоты хмелю. У гэту

ж астываючую сумесь неабходна дадаць трыці чатыры лыжкі звы-

чайных дражджэй, раней прыгатаваных, альбо дзве лыжкі піўных,

усё разліць у дзве бутэлькі (напаўняць іх не болей чым на дзве

трэці) і, злёгку заткнуўшыіх паперай, паставіць на пяць ці шэсць

гадзін у цёплым пакоі". Калі маса трохі перабродзіць, бутэлькі трэба

вынесці ў халоднысклеп. Чымчасцей гэтыя дрожджы паднаўляць

і даробліваць, тым яны будуць лепшымі, даўжэй захаваюцца і не

пракіснуць.
ХВ. Такіх дражджэй бяруць для цеста прыблізна ў два разы

больш, чым піўных. Яно ж павінна і падыходзіць марудней. Калі ў

першыраз няма іншых дражджэй, акрамя кіслых, дык расчыніўшы

іх невялікую колькасць, ужываюцьяе потым, як ужо папраўленыя

дрожджыдля запраўкі большай колькасці.

ДРОЖДЖЫЗ БУЛЬБЫ

Бяруць дзесяць сярэдніх бульбін, абіраюць і вараць. Эліўшы
ваду, адразу праціраюць іх праз сіта, дадаюць паўкварты тонкай

1 Калі аз : ;Калі праз чатыры-пяцьгадзін дрожджыне пачнуць брадзіць, значыць,

яныне удаліся, Іх трэба выліцьу хлебныквас і зрабіць новыя больш старанна.
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пшанічнай мукі, дзве лыжкі добрых піўных дражджэй, старанна

размешваюцьі ставяць у цёплым месцы, дзе дрожджыхутка пач-

нуць брадзіць. Тадыадну палову іх расходуюць для выпечкі пірагоў

з гарца мукі, а да другой дабаўляюць зноў пяць бульбін і конаўку

мукі, як раней. Калі гэта маса забродзіць у цяпле, пасудзіну абвязва-

юць і выносяць у лядоўню.
Для далейшага ўжывання заўсёды бяруць палову дражджэй,

астатнія ж падпраўляюць і асвяжаюць, аб чым ужо гаварылася,

і трымаюцьна холадзе. Так іх льга захоўваць увесь час, пакуль не

закіснуць,а тады зноў вырошчваць прыдапамозе піўных.

ЯК ВЫЗНАЧЫЦЬ,Ці ДОБРЫЯ ДРОЖДЖЫ

Бутэльку з дражджамі ставяцьу цёплую ваду. Калі яны падымуц-

ца ўверх, значыць, прыдатныядляцеста, як застануцца на дне, -- вя-

дома ж, нікуды не вартыя.

ШАКАЛАД

Хто сам умее яго прыгатаваць, для таго ён не будзе дарагім

напіткам. Галоўнай умовай атрымання добрага шакаладу з'яўляецца

свежая какава. Яе трэба праверыць: раструшчыць зярнятыі па-

глядзець, ці не гнілыя. Потым падпражыць іх у печыдля разавага

ўжытку ў невялікай колькасці, як каву. Калі пачнуць трэскацца,

рассыпаць па стале так, каб яны адныад другіх не напаляліся, бо

перапаленая какава непрыгодная для ежы, Таксама нядобра, калі

зярняты недапражаныя, бо гэта пашкодзіць шакаладу. Лупіныз іх

трэба зняць вельмі старанна,а затым змалоць на кафейным млынку

ў дробны парашок. Паўтара фунтаяго моцнаі доўга патаўчыў ступ-

цы, абавязкова жалезнай і вельмі гарачай". Для гэтага ступку нале-

жыць часта ставіць на гарачыя вугалі, аднак нельга распальваць яе

так, каб какава падгарэла, бо тады ўсё можна сапсаваць. Калі ў масе

не будзе ніякіх драбкоўі яна зробіцца накшталт мукі, а ўся вільгаць

выпарыцца, неабходна ўсыпаць паўтара фунта прасеянага цукру і

працягваць увесь час таўчы. Пад самы канец варта дадаць паўлота

ванілі, растоўчанай з невялікай колькасцю цукру, а хто хоча -- па

паўлота кардамонуі карыцы. Нарэшце шакалад выкладваюць у бля-

шаныя формы ў выглядзе шакаладных плітак з больш шырокімі

краямі зверху, чым знізу. Формытрасуць ва ўсе бакі: маса мусіць

роўна легчыпа ўсёй паверхні. Потым посуд ставяць у халоднае мес-

І Яшчэ лепш трымацьступку на распаленых дужках праса, падкладваючы

больш гарачыя,калі тыя, што былі раней, астынуць.
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ца і сочаць, каб сумесь не запаскудзілі мухі. Трымаюць на холадзе,

пакуль яна не застыне. Пасля пліткі дастаюць з формаў, раскладва-

юцьпа адной для больш надзейнага высыхання, пераварочваюць на

абодва бакі, а потым укручваюцьу паперу.

Калі какава будзе дрэнна змолата ў млынку, яе належыць доўга

і моцна таўчыў халоднай ступцы, а потым ужо паступова падагра-

ваць ступку на распаленых вугалях ці дужках праса (аб гэтым я

ўжо мовіла). Кепска здробненая какава дасць шакалад з камячкамі

і нізкага гатунку. Добры шакалад павінен быць цёмна-чырвоным,

гладкім на зломе, бліскучымі раставацьу роце.

ЯК РАБІЦЬ РАКАГУ

Бяруць прапаленыхзярнят какавы чатырылоты, бульбяной мукі

дванаццаць лотаў, рысавай мукі столькі ж, цукру трыццаць шэсць

лотаў, ванілі паўлота, карыцыадзін лот. Сыплюць гэтай сумесі па

жаданні адну, дзве і нават тры лыжкі на паўквартывадыці малака.

ПРАЖАННЕ КАВЫ

Якасць кавы залежыць ад умелага пражання. Асабліва неабходна

сцерагчыся, каб яна не перапалілася, бо тады страціць натуральны

смак, пах і колер.

У печ, напаленую дрывамі, дзе яшчэ ёсць гарачы дух, ста-

вяць жароўню з зярнятамі кавы(толькі не на самы жар). Увесь час

пасудзіну перасоўваюць, трасуцьі часта ў яе заглядаюць. Калізяр-

няты зарумяняццаі стануць трашчацьі лопацца, гэта адзнакатага,

што яны падпражыліся. Аднак прасачыце, каб не засталося сырых,

бо ў такім выпадку кава таксама сапсуецца.
Цыкорыі бяруць чацвёртую частку на самую лепшую каву, але

няблага ўзяць і палову. Неабходна толькі прыгатаваць і падпражыць

яе гэтак жа, як і каву: не перапаліць, аднакі не пакінуць сырой. По-

тым рассыпаюць на стале, няхай з яе выйдзе дух і пах. А затым,

сабраўшы цыкорыю ў кучку, насыпаюцьзверху каву і накрываюць

сурвэткамі, каб пах кавыне выходзіў, а насычаў цыкорыю.

Змолатую каву трымаюць прыціснутайу бляшанайпасудзіне. За

адзін раз шмат не пражаць, бо яна вытыхаецца. Некаторыя кідаюць

1 “ с. 1Цыкорыю гатуюць так: пасля таго як восенню выкапаюць з зямлі,
карэньчыкі прамываюць,злёгку аскрабаюцьі рэжуць на дробныякавалкі. По-
тымсушаць у цеплаватай печыі ссмпаюць у гаршкі ці скрыні, засланыя папе-
рай. '
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у жароўню кавалак свежага несалёнага масла памерам з арэх: Неве-

даю, ці сапраўдыгэта ўплывае на якасць кавы, але сама Я піла такі

напітак і ён быў цудоўны.

ЖЫТНЯЯ КАВА

Чыстае зерне, буйное, прасеянае прамываюць, сушаць, а по-

тымбез усялякіх клопатаў падпражваюць у жароўні, асцерагаючы-

ся, каб не падпаліць. Пасля мелюць і гатуюць, ЯК звычайную каву,

толькі парашку гэтага даюць у два-тры разы больш і вараць даўжэй.

Атрымоўваеццапітво смачнае і карыснае.

Некаторыя запарваюцьі нават вараць само збожжа, але яно не

толькі не дапамагае, а насупраць, пазбаўляе каву смакуі паху. Аднак

ужываць яго лепш наступным спосабам. Буйное прасеянае зерне

мочаць дваццаць чатырыгадзіныў халоднай вадзе, потым вараць,

пакуль не пачне трэскацца. Тады сцэджваюць ваду, а жыта рассы-

паюць на палатне ў цёплым пакоі ці летам на сонцы, каб прасохла

хутка і не ператварылася ў солад.

Для пражання бяруць няшмат, не перапальваюць залішне і адра-

зу з жароўні перасыпаюць У фаянсавую пасудзіну і накрываюць

хусткай.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ГАРБАТУ

Гэты напітак, у нас вельмі распаўсюджаны, не заўсёды бывае

аднолькавага смаку. Часта ў выніку неахайнага захоўвання траціць

увесь свой пах да таго, як яго завараць. Таму перасцерагаю: посуд з

гарбатай не трэба ставіць у цёплым памяшканні, бо яна перасыхае і

набывае прысмаксена. Раю зімой трымацьяе ў пакоі, дзе не паляць,

захоўваючыасцярожнасць,і далёка ад іншых водарныхрэчаў: лекаў,

скур, мылаі г.д., а ўлетку выносіць у лядоўню, на дзеля гэтага зро-

бленую паліцу.
У скрынях, засланых унутры фольгай, фунты гарбаты павінны

быць шчыльна ўпакаваны,каб не высыхалі. Зверху на іх трэба пала-

жыцьне толькі паперу, але і бялізну, з Якой добра змыта мыла.

На расход бярыце не цэлы фунт адразу, а патроху насыпайце ў

скрыначку, таксамаз фольгай. Пры гэтым націскайце на гарбату

праз фольтавую абгортку і паперу. Ніколі не трымайце гарбатуў

крышталёвым ці шкляным посудзе, бо ў ім, па-першае, на яе нельга

націснуць,а, па-другое, усялякае перасыпанне гарбатывядзе да таго,

што пах канчаткова вытыхаецца.
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АЧЫШЧЭННЕ ВАДЫ

Калі вада мутная, белая і нясмачная, прапускаюць яе праз су-

конны мяшок, у які насыпаныдзве ці тры жмені бярозавыхвугалёў,

добра прапаленых. Спачатку вада пальецца хутка, але яшчэ не праз-

рыстая і яе належыць выліць. Ужываюцьтолькі тую, што будзе цячы

тонкім чыстымструменьчыкам.

ЗАХОЎВАННЕВАНІЛІ

Лепш за ўсё трымаць яе ў маленькіх вузкіх алавяныхгільзах,а ў

каго іх няма, той можа ставіць палачкіў слоіках, засыпаць іх цукрам

і абвязваць посуд паперай і пузыром. Праўда, цукар усмоктвае част-

ку паху ванілі, але паколькі ён ужываецца для прыправы,то нічога

не траціцца.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ЛІМОННЫЯ ЛУПІНЫ

Перш чым лімоны перасыпаць цукрам ці выціснуць з іх сок,

трэба абрэзаць нажом лупіныбез белай мякаці. Лупіны сушаць на
вольным паветрыі захоўваюць у гаршках, шчыльна абвязаныхпу-
зыром, альбо знімаюцьіх вострай драчкай і тыя габлюшкіскладва-
юць у маленькія гаршчочкі (не сушачы) і перасыпаюць цукрам. Чым
больш над імі слой цукру, тым менш яныбудуць высыхаць, а пах
вытыхацца.

ЯК ПЕРАПРАЦАВАЦЬ КАРМІН
У ВАДКАСЦЬ, ШТО ФАРБУЕ

ЦУКРОВУЮ ГЛАЗУРУ, ЖЭЛЕ І ІНШ.

Лот стоўчанага ў парашок карміну і столькі ж віннага каменю
ўсыпаюць у чвэрць квартывару з мяккай вады, дадаюць лот паташу
і кавалачак галыну памерамз зерне гароху. Калі будзе дабаўленыпа-
таш, уся вадкасць пачынае бурліць, пеніцца і выліваццаз каструлі,
таму трэба захоўваць асцярожнасць. Добра перамяшаўшы,яе пра-
цэджваюць праз густое палатно і зліваюць у бутэлькі, у якія папя-
рэдне ўсыпана па пару лотаў цукру, і трымаюцьу халодныммесцы,
не закаркаваныя,а абвязаныя палатном.

ХАТНІ КЛЕЙ ДЛЯ КРЭМАЎІ ЖЭЛЕ.

Цялячыя ножкіі галоўку гатуюць, знімаючызверхутлушч, па-
куль яны цалкамне развараццаі не распадуцца. Тады працэджваюць
адварі кіпяцяцьяго. Калі будзе моцнакіпець, дабаўляюць некалькі
бялкоў, узбітых з вадой, для ачышчэння, як гэта звычайна робяць.”
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Усё добра мяшаюць, працэджваюць праз сіта, а потым праз сурвэт-

ку, разліваюць у плазаватыяталеркіі сушацьу цяні на вольным па-

ветрыці ў пакоях. Як праз некалькі дзён маса высахне і сцвярдзее,

складваюць у высоўныя скрыні, перамяжаючы паперай. Абавязкова

часта глядзяць,ці не цвіце. У такім выпадку абціраюць вільготным

палатном кожныкавалак і сушаць зноў на вольным паветры альбо

ў цёплай хаце. Цвіль з'яўляецца толькі тады, калі клей быў дрэнна

высушаны.

Клей льга рабіць таксамаз ног валоў, алецялячы больш далікатны

і прыдатны, як і пакупны, для розных крэмаў і заліўнога. Самая

вялікая яго вартасць -- таннасць. Ён скарыстоўваецца таксама для

жэле і бланманжэ, хацягэта і не заўсёды атрымоўваецца.

Свежая выцяжка з ножак цяляці і нават вала ўжываецца для

жале ў самых вытанчаныхкухнях.

ЦУКРОВАЯ ГЛАЗУРА -- ТАННЫ СРОДАК

ДЛЯ ЎПРЫГОЖВАННЯ ВЕЛІКОДНЫХ

КУЛІЧОЎІ ЗДОБЫ

На трыконаўкі прасеянага цукру бяруць паўтарыконаўкі буль-

бяной мукі, прасеянай пасля самага стараннага прасушвання ў

печы. Да гэтага дадаюць сок аднаго лімона і бялкі з пяці яек. Усё

звычайным спосабам расціраюць на талерцы лыжкай ці ў макатры

таўкачом. Маса павінна стаць пышнай, успеніцца і падняцца. Не-

абходна сачыць, каб глазура не атрымалася надта густой, бо такую

цяжка расцягнуць па цесце, яна на ім патрэскаецца, засохнеі бу-

дзе адвальвацца кавалкамі. У такім выпадку яе лепш развесці бял-

ком. Але і залішне вадкая глазура непрыдатная, бо сплываез цеста,

ніколькі яго не ўпрыгожваючы.

Гэтую цукровую глазуру, як і звычайную, льга заправіць шака-

ладам, шафранам ці кармінам, але толькі для пакрыцця кулічоўі

тортаў. Каб зрабіць на ёй узорыці каляровыя малюнкі, ужываецца

менавіта чыстыцукар.

ЯК РАБІЦЬУЗОРЫ

НА ЦУКРОВАЙ ГЛАЗУРЫ

Згортаюць трубку з ліста паперы, крыху шырэйшую зверхуі

больш вузкую знізу, накшталт лейкі, і ўліваюць праз яе патроху ка-

ляровую глазуру, выпускаючы праз маленькую ніжнюю адтуліну.

Такім чынам аздабляюць ужо засохлую белую паверхню цукровай

глазуры. Малююць любыязоркі, арабескі, лініі і вуглы, а потым злёг-

ку падсушваюцьу печы.
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ГАРЧЫЦА

Яе гатуюць наступным чынам. Ачышчанае і прасеянае зерне

прамываюцьі адразу падсушваюць у памяшканніці на вольнымпа-

ветры,а затым у цеплаватай печы, куды ставяць праз гадзіну пасля

таго, як выпекуцьхлеб. Пасля насенне таўкуць, прасейваюцьпразгу-

стое сіта. Асобна бяруць чвэрць фунта патоўчанага цукру, заліваюць

яго трыма конаўкамі вадыі вараць мяшаючы, пакуль не выпарыцца

вада і не падрумяніцца цукар. Тады дабаўляюць паўквартывоцату,

разводзяцьу імгэту масу і ўсыпаюць столькі патоўчанай гарчыцы,

колькі неабходна для згушчэння. Усё кіпяцяць, памешваючы,а по-

тымзнімаюцьз агню.

Таксама асобна гатуюць паўкварты воцату са жменяй зялёнага

эстрагону, да якога дадаюць крыху солі. Праціраюць сумесь праз

рэдкаесіта і дабаўляюцьда гарчыцы. Калі атрымаецца вадкая, дасы-

паюць яшчэ гарчыцы,а як несалодкая -- цукру.

Гарчыцу наліваюцьу бутэлькі, не запаўняючы шыйкі, асмольва-

юць і захоўваюць да выкарыстання. Чым даўжэй янапастаіць, тым

будзе лепшая.
Гэтую ж гарчыцу льга рабіць з мёдам. Шклянку гарчычнай

мукі ўсыпаюць у шклянку падрумяненага мёду, боўтаюць, моцна

мяшаюць, каб не ўтварыліся камякі. Потым разводзяць у любой

прапорцыіз воцатам, кіпячоным і астуджаным. Усё робіццахутка,

каб гарчыца не вытыхалася.
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АБ ТЫМ, ЯК ВАРЫЦЬ

ВАРЭННЕ І ЖЭЛЕ ЦУКРОВЫЯ І МЯДОВЫЯ,

А ТАКСАМА ЯК ПЯЧЫ ПЕРНІКІ

СПОСАБ ЗАХОЎВАННЯ ВАРЭННЯ

У халоднымі сухім месцы, напрыклад у склепе", трэба трымаць

варэнне ў закрытых скрынях, прынамсіда паловызапоўненых сухім

пяском, які неабходна змяняць кожнае лета. Лепш разліваць яго ў

невялікія гаршкіціслоікі, бо ў большыхяно хутка сапсуеццаад таго,

што туды,калі варэнне яшчэ не скончылася, можа трапіць паветра.

Гаршкі абвязваюць васкаванай паперай ці пузыром, папярэдне раз-

мочаным і выцертым. Перш чым вынесці посуд з пакояў, належыць

прасачыць,ці пузырыдобра высахлі. Яны ніколі не мусяць дакра-

нацца да варэння, таму ўнутрыварта накрыцьварэнне грубой белай

паперай ад цукру, выразанай у форме круга, што будзе захоўваць ад

паветра. Паверх пузыра гаршкі абвязваюць чыстай паперай, на якой

надпісваюць сорт варэнняі нумар пасудзіны.

СПОСАБ ПАПРАЎКІ САПСАВАНАГА ВАРЭННЯ

Як варэнне зацукравалася (такое адбываецца, калі яго

пераварылі), трэба паставіць слоік у каструлю, дзе столькі вады,

колькі ў слоіку варэння,і грэць на агні да гэткай ступені, каб вада

амаль што кіпела. Гады зняць каструлю з агню,а як вада зусім асты-

не, дастаць слоік. Варэнне ўжо не будзе зацукраваным.

ХВ.Са слоікаў, якія ставяць у каструлю, абавязкова здымаюць

пузырыі паперу.

Калі ж варэнне забродзіць, значыць, яно недаваранае і неабходна

як мага хутчэй яго даварыць, зверху насыпаўшыдробна патоўчаны

цукар. Пры моцным браджэнні варэнне ўжо нічым не паправіць.

ЯК ВАРЫЦЬ ВАРЭННЕ (АГУЛЬНАЯ ПЕРАСЦЯРОТА)

Спачатку вараць варэнне на моцным агні. Яму неабходна даць

тры разы закіпець да бурлення. Пасля кожнага такога кіпення

пасудзіну здымаюць з агнюі збіраюць з варэння пенку. Потым яно

 

Г Улетку льга захоўваць варэнне ў печы, куды і цяпло не даходзіць і ніякай

вільгаці няма, На печ неабходна змайстравацьзамок.
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7 з даварваецца ўжо павольна на жалезнай пліце ці на распаленых ву-

тглях. Толькі не дзьмухайце на агонь, каб попел не ляцеў у варэнне.

Спытаць,ці гатовае, трэбатак. Наліць трохі на сподак і паставіць на

лёд. Калі пасля астывання паверхня варэння стане злёгку моршчыц-

ца, значыць, яно варылася дастаткова. Але кіслыя ягады, менавіта

смародзіну, барбарысі іншыя,так доўга гатаваць нельга, бо іх сіроп

ператворыцца ў жэле.

Цукру льга сыпаць, як каму падабаецца -- паўтара ці два фунты

на фунт ягад. На першыпогляд здаецца, што паўтара фунта танней.

Але сапраўдыў расходах атрымліваецца тое ж самае. У двухфунто-

вым варэнні непараўнальна больш сіропу, у ім ягады плаваюць кож-

ная асобна і не маюць выгляду мятых і скамечаных, як у тым, што

зварана з малой колькасцю цукру; Акрамя таго, апошняе, нібыта

таннейшае, часта бродзіць, яго трэба потым пераварваць, зноў дада-

ваць цукар, а гэта канчаткова пашкодзіць знешняму выглядуі смаку

варэння.
Льга замест рафінаду браць цукровы пясок, ён больш тан-

ны. Тады на фунт яго даюць чатыры кубкі вады, кіпяцяць, потым

знімаюць пенку і выліваюцьусё ў пасудзіну, якую на цэлыя суткі ста-

вяць у халоднае месца. Назаўтра асцярожна зліваюцьтак, каб рэшткі

засталіся, вараць да належнай гушчыніі тады ўсыпаюць ягады.

Падчас варкі ці калі перакладваеце варэнне, не карыстайцеся

той лыжкай, з якой спрабавалі. Гэта неабходнаі дзеля ахайнасці, а

таксама каб засцерагчыся ад бражэння, што здараецца,як у варэнне

трапляе нейкая вадкасць.

Зваранае варэнне не трэба разліваць, пакуль яно яшчэ цёплае, бо

ягады падымуцца наверх,а сіроп будзе знізу. Таму, пазбягаючытакой

нязручнасці, даюць варэнню астыць у іншай плазаватай фаянсавай

пасудзіне. Потым бяруць лыжкай разам ягады і сіроп і напаўняюць

гаршкі, дзе яны цудоўна змяшаюцца. Нельга таксама ахалоджваць

варэнне ў меднай пасудзіне, у якой варылася. Калі яно доўга так

стаіць, то набірае металічныячасцінкі, шкодныядля здароўяі, акра-

мя таго, траціць свой натуральныколер. З тае прычыныадразу пас-

ля варкі лепш пераліваць варэнне ў фаянсавы посуд, але нельга яго

накрываць, бо пара, што выдзяляецца, асядае на накрыўцыі пера-

твараецца ў вадкасць. Яна сцякае на варэнне і спрыяе браджэнню

і з'яўленню цвілі. Пры неабходнасці яшчэ гарачае варэнне накры-

ваюць палатном, якое ўсмокчавільгацьі не дасцьёй сцячыў сіроп.

Пенкуз кіпячага варэння,як яна ўзнялася, лягчэй за ўсё знімаць

адваротным бокам лыжкі. Ягады нельга церці ці мяшаць, бо яны

вельмі далікатныяі адразу разлезуцца.

Пасудзіпа для варкі варэння павінна быць меднай, але не луджа-

най, бо тадызусім мяняецца колер варэння.
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АНАНАСЫ

Фрукты, парэзаныя кружкамі, перасыпаюцьу паліванымгаршку

дробна патоўчаным цукрам, якога даюць на вагу ў два разы больш,

чымананасаў. Пасудзіну накрываюць накрыўкай, аблепліваюць це-

стамі ставяць у каструлю з кіпячай вадой. Трэба сцерагчыся, каб

вада не трапіла ў гаршчок, але неабходна даліваць яе па мерытаго,

як будзе выпарвацца. Так ананасыгатуюцьдзве гадзіны безупынна.

Паўтараюць гэта штодзень на працягу трох дзён, не вымаючыгарш-

чок з вады, пакуль яна не астыне.
Калі варэнне пачне брадзіць, зноў вараць яго, дадаўшытрохі

патоўчанага цукру.
Гэткім чынам прыгатаваныя ананасы захоўваюць свой водарі

залацісты колер.
Іншыспосаб. Складваюць у гаршкі ананасы, нарэзаныя тонкімі

пласцінкамі,і заліваюць густым сіропам, ачышчанымад пенкіі аха-

лоджаным. Назаўтра сіроп зліваюць, пераварваюць яго, астуджа-

юць і зноў заліваюць ананасы. Яшчэ колькі дзён робяць тое ж са-

мае. Праз чатырыразыльга мець упэўненасць, што сыры прысмак

з ананасаў выдаленыі яны будуць добра захоўваццаў такім сіропе,

асабліва калі пры кожным пераварванні дабаўляць трохіцукру, каб

прадухіліць браджэнне варэння.

Цукру даюцьдзве ці трыз паловайвагі ананасаў, вады ж -- адну

шклянку на паўтара фунта цукру.

Калі ж так гатаваць пладыне нарэзаныя, а цэлыя, дык на чацвёр-

тыдзень іх трэба трохі паварыцьу сіропе, а цукру ўзяць у тры разы

больш, чым важаць фрукты.

МЕ. Хто хоча мець больш ананасавага сіропу, якім льга нават

запраўляць марожанае, хай набавіць цукру і адпаведна вады.

АБРЫКОСЫ

Садавіну наколваюць драўлянымііголкамі ці калючкамі барба-

рысу (ад металічных іголак абрыкосы чарнеюць) і кідаюць у цёплую

ваду, у якой кіпяцяць. Иотым здымаюць пасудзіну з агню і яшчэ

хвілін дзесяць даюць абрыкосам пастаяць у гэтай вадзе. Затымвы-

кладваюць іх на рэшата, каб сцякла вада. Яе захоўваюць да наступна-

га дня ў фаянсавай пасудзіне, дзе пасля зноў злёгку кіпяцяць абры-

косыі, як і раней, адкідваюць на рэшата. Калі яны трохі абсохнуць,

узважваюцьі даюць у два ці два з паловай разы больш цукру, чым

фруктаў. На кожныя паўтара фунта цукру льюць шклянку вады, ў

якой кіпела садавіна, і робяць сіроп, збіраючыпенку. У цёплысіроп

кладуць абрыкосыі вараць іх на маленькімагні.
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Калі ў сіропе праз некаторы час вызначыцца недахоп вадкасці,

трэбаяго зліць і пераварыць зноў, дабавіўшытрохі цукру.

Іншы спосаб. Ачышчаныя ад верхняй лупіны абрыкосы

апарваюць на блюдзе кіпятком з самавара і трымаюць пяць хвілін

накрытымі. Потым вымаюцьі апускаюць У сіроп, прыгатаваныз той

жа прапорцыяй цукру, як гаварылася вышэй. Вараць на маленькім

агні,
ХВ. У абодвух выпадках заўсёды неабходна браць непераспелую

садавіну.

ПЕРСІКІ

Вараць іх гэтак жа, як іабрыкосы, адным з двух апісаных спосабаў.

ЛІМОНЫ

Іх вымочваюць дванаццаць дзён, штодзень зменьваючываду,

потым вараць у свежай рачной вадзе, пакуль льга будзе пладыпра-

ткнуць саломінай. Тады па аднаму дастаюць, а тыя, што не гато-

выя, вараць яшчэ. Вымаюць лімоны адразу ў глыбокую пасудзіну,

засланую тоўстым слоем сурвэтак, а зверху таксама кладуць шмат

палатна і закрываюць, каб распарыліся. Калі яны астынуць, іх рэ-

жуць на прадаўгаватыялустачкі, выкідваюць зярняткі, складваюць

у гаршкіі заліваюць ахалоджаным сіропам, без пенкі, не залішнегу-

стым. Гатуюць яго з вады, у якой варылісялімоны, дадаўшыфунт цу-

кру на паўтары шклянкі вады. Назаўтра ці праз два дні трэба сіроп

сцадзіць, зноў пераварыць, але каб не загусцеў, потым астудзіць і

заліць ім плады.
Пераварванне сіропу без цукру паўтараюць тры разы і тады

лімоныстановяцца мяккіміі смачнымі. Аднаккалі ў сіропе хаця б

адзін раз зварыцьіх ці заліць надта густымсіропам, лупіна адразу

цвярдзее.
Праз некалькі тыдняў, як сіроп зробіцца вадзяністым, яго зноў

пераварваюцьз невялікай колькасцю цукру.

Лімоны ўзважваюць тады, калі яны астынуць пад накрыўкай

пасля варкі. На адзін фунт іх бяруць не больш чым паўтара фунта

цукру.

АПЕЛЬСІНЫ

Іх гатуюцьгэтакжа,які лімоны.

ВЕЛЬМІ ЗЯЛЁНЫАГРЭСТ

Паміж дзясятым і пятнаццатым чэрвеня вялікія ягады зялё-

нага сорту, выбраныя з сярэдзіны, злёгку перакладваюць у новым
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паліванымгаршку вішнёвымілістаміі заліваюць спіртам. Пасудзіну

накрываюць накрыўкай ці хлебнай скарынкай, выразанайякраз па

горлу гаршка, потым аблепліваюць цестам і ставяць на ўсю ноч у

цёплую печ адразу пасля таго, як вынялі хлеб. Назаўтра агрэст кла-

дуць у халодную ваду з мёдам, праз гадзіну зменьваюцьяе і адзін

раз кіпяцяць ягады. Сцадзіўшы вар, зноў кідаюць іх у халодную

ваду з мёдам. Гэта адварванне і загартоўку агрэсту паўтараюць яшчэ

раз, затым прамываюць яго ў вадзе і пакідаюць у ёй, каб выдаліць

пах спірту. Нарэшце сцэджаныагрэст раскладваюць на сурвэтцы і,

калі яна добра ўсмокча ваду, даюць на фунт ягад два фунтыцукруі

паўтары шклянківады.З трох частак цукру робяцьсіроп, збіраючы

з яго пенку, і ў гарачы кідаюцьагрэст. Калі ён пачне варыцца, пасы-

паюць яго астатнім цукрам, тройчыдаводзяць да кіпення і гатуюць

варэнне на маленькім агні.

Іншы спосаб. Закіпяціць у каструлі чыстую ваду, зняць пад-

час бурлення пасудзіну з агню, усыпаць тудыагрэст, з якога папя-

рэдне дасталі зярняткі. Ягады трэба затопліваць лыжкай, калі яны

падымуцца ўверх. Як трохі пабялеюць, адразу ж адкінуць на рэшата

і як мага хутчэй паліваць вадой, ахалоджанай лёдам, а потым вы-

сыпаць у моцна халодную ваду і паставіць на два дні ў лядоўню. Лёд

дабаўляць па мерытаго,як ён будзе раставаць. Аднак гэта належыць

рабіць асцярожна, бо можна падушыць ягады.

Пасля двух дзён складваюць агрэст у рэшата, каб з яго добрасцяк-

ла вада. Палавіну цукру, гэта значыць адзін фунт, разводзяць у дзвюх

шклянках рачной вады. Калі сіроп будзе кіпець, кідаюць тудыагрэст.

Адзін раз закіпяціўшы, знімаюць пасудзіну з агню і ўсыпаюць зверху

чацвёртую частку пакінутага цукру, дробна патоўчанага. Зноў ста-

вяць каструлю на агонь, а як ягады падымуцца, здымаюцьі дадаюць

астатнюю чвэрць фунта цукру. Так вараць іпасыпаюць чатырыразы,

пакуль не будзе выкарыстаны ўвесь узважаны цукар. Дабаўляючы

яго апошніраз, паліваюць раўнамернаўсе ягады сокам, выціснутым

з двух лімонаў. Даварваюць варэнне на маленькім агні ці распаленых

вугалях, увесь час збіраючыпенку. Нельга мяшаць агрэст лыжкай,

трэба толькі трасці каструлю і паварочвацьяе.

ХВ. Пасыпаючыягады цукрам, сцеражыцеся, каб ён не трапіў

на бакі самой каструлі, бо пачне падгараць і можа пашкодзіць колер

сіропу.

ЗЯЛЁНЫ АГРЭСТ У ФОРМЕ РУЖ

ЦІ ШЫШАК ХМЕЛЮ

Агрэст надразаюць каля чаранка (яго абрываюць) на чатыры

часткі так, каб янытрымаліся разам. Зярністыасяродак выдаляюць
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; ножыкам, а ягады нанізваюць па чатыры ці па пяць на галінкі ад

смародзіны, каб пялёсткі агрэсту, размешчаныя адзін супраць друго-

га накшталт лускі карпа, утваралі шышачку, падобную на хмелевую.

Пасля іх перакладваюць вішнёвым лістом, заліваюць спіртам і ва-

раць, яК апісана вышэй, з вялікай асцярожнасцю, каб не расціснуць

і не памяць ружачкі.

МВ. Добра ў агрэст, які варыцца любым спосабам, дадаць трохі

ванілі. Яе кладуцьу сіроп.

ЧЫРВОНЫАГРЭСТ

У меру паспелыя ягады буйнога пунсовага сорту ачышчаюць ад

асяродка, спалоскваюць халоднай вадой. На фунт агрэсту адважва-

юць паўтара фунта цукру, робяцьз яго сіроп і ў гарачы кідаюць яга-

ды. Вараць як звычайна, спачатку на вялікім агні, а потым на жары.

ШЫПШЫНА

У спелых, але не пераспелых і не перамерзлых ягадах неабход-

на зрабіць невялікія дзірачкі, праз якія дастаць насенне і калючыя

валокны, што напаўняюць шыпшыну. Потым старым палатном,

надзетым на пруток, выцерці пладыўнутрыз усіх бакоў, каб гэткім

чынам іх старанна ачысціць. Пасля спаласнуць у некалькіх водах,

яшчэ раз выцерці ўсярэдзіне і кінуць у вар. Калі закіпяць, адразу

працадзіць праз сіта і, абліўшы халоднай вадой, разлажыць на па-

латне дзірачкаміўніз, каб вада сцякла.

Потым адважыць два фунты цукру на адзін фунт шыпшыны і

дадаць паўкварты вады. Ягадыкідаць у гарачы сіроп і варыць звы-

чайным спосабам: спачатку на моцным агні, а потымна вугалях.

РУЖА Ў СІРОПЕ

Бутоны ружы, якія добра раскрыліся, ці кветкі, што толькі

расцвілі, ачысціць, абарваць усялякую жаўцізну на канцах пялёсткаў,

палажыць

у

сіта і апусціцьу вар. Іх злёгку трэба прыціснуць, каб не

ўсплывалі наверх, ацалкам быліў вадзе. Калі яны апарацца, змясціць

у ваду з лёдам і мяшаць. Усё належыць паўтарыць яшчэ раз. Адтэта-

га ружа зробіцца цвёрдай і будзе скрыпецьназубах.

Як толькі з пялёсткаў сцячэ вада, іх неабходна вылажыць на

блюдаі заправіць лімонным сокамабо парэчкавым, вывараным ці

выціснутым. Потымстаранна працерці лыжкай,каб усё раўнамерна

насыціліся кіслатой.
На фунт ружыбяруцьне менш чымдва фунтыцукруі заліваюць

яго дзвюма шклянкамі ружовай вады,а калі яе няма, дык рачной.
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З сіропу знімаюць пенку і вараць у ім пялёсткі на маленькімагні.

Калі пах слабы, льга дадаць адну ці дзве кроплі ружовага алею, а для

насычанасці колеру -- трохі карміну.

Для запраўкі ружызамест лімона ці парэчак выкарыстоўваюць

некалькі кропель сернайкіслаты(Уісіоічпа) альбо соку, выціснутага

з агрэсту.

РУЖА СУХАЯ

Да пялёсткаў, што даварваюцца, як апісана вышэй, дабавіць

яшчэ паўфунта цукруі, увесь час памешваючы, давесці да згушчэн-

ня. Тады вылажыць на блюда, прыціснуць іншым,трохі вільготным

блюдам,каб маса была роўнай.Калі яна падсохне і закрышталізуецца

ў цяпле, належыць парэзаць на кавалачкі і, перасыпаючыцукрам,

скласціў гаршкі ці скрыначкі, засланыя паперай.

ЗЯЛЁНАЯ САЛАТА

Стрыжні, гэта значыць сцёблысалатызялёнагасорту, якія толькі

пайшлі ў рост, пакуль не зацвярдзелі, зрэзваюць і здымаюцьз іх

верхнюю лупіну. Потым рэжуцьтонкімі палосамі, даўжынёйу дзве

цалі, а шырынёй праз усю сцябліну, ці маленькімі кружочкаміі адра-

зу ж апускаюць у халодную ваду, каб не пачарнелі. Затым, ужо ў дру-

гой вадзе, ставяць на агонь,а як закіпяць, тут жа зліваюць на рэшата

і кідаюць у халодную ваду з ільдом. Варкуі загартоўку ў халоднай

вадзе паўтараюць.
Тым часам у асобнай пасудзіне ў рачной вадзе гатуюць лімон,

парэзанына тонкія лустачкі разам з лупінай. Калівада закіпіцьі на-

будзе смак кіслаты, у яе ўсыпаюць палову ўзважанага цукруі гату-

юцьсіроп, у якім вараць салату на маленькім агні, паступова падсы-

паючыастатні цукар. Прапорцыя цукру наступная: паўтара фунта

на фунт салаты, на што расходуюць адзін лімон і дзве шклянкікіслай

вады. Лімон пасля заканчэння варкі льга выняць.

ТРУСКАЛКІ

На фунт ягад! бяруць два фунтыцукру, часткай яго пасыпаюць

трускалкі, якія ляжаць на жалезных лістах. Ягады папярэдне неаб-

ходна апырскаць спіртам ці яшчэ лепш кожную абмакнуць у спірт.

Лісты ставяць на ноч на лёд. Назаўтра, дадаўшыпаўтары шклянкі

вады на кожныфунт цукру, з рэшткіяго робяцьсіроп. Гатуюцьяга-

дыяк звычайна, апусціўшыіх у вар, спачатку на моцным агні, каб

І Ягадытрэба збіраць абавязковаў пагодлівыдзень.
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тройчы закіпелі, Усе тры разы пасудзіну адразу знімаюць з агню,

а пазней трускалкі даварваюць на вугалях, пакуль з іх не выйдзе

кіслата, а паверхня астуджанага сіропу не пачне ўжо моршчыцца.

З гэтага варэння пенку трэба знімаць лёгка, не націскаючы лыж-

кай і не перамешваючы, бо інакш ягады памнуцца. Варта толькі

трасці і паварочваць ваўсе бакі каструлю.

ХВ. Не адразайце цалкам хвосцікі ад трускалак, бо яны

захоўваюць ягады цэлыміі не даюць ім разлазіцца.

Некаторыя не пасыпаюць трускалкі цукрам, а трымаюць іх

шэсць гадзін у густымсіропе, потым вараць на маленькім агні, не

даводзячыспачатку нават да кіпення.

СУНІЦЫ

Іх вараць гэтак жа, як ітрускалкі, з той хіба розніцай, што, перш

чымпасыпаць цукрам,не мочацьу спірце, а толькі апырскваюцьім.

Спірт не пакідае ў суніцах чужога паху і вытыхаеццаў часваркі, ён

толькі ўмацоўвае ягады. Арак жа, які часам выкарыстоўваюць за-

мест спірту, заўсёдынадае суніцамуласцівыяму пах.

Яшчэ высыпаюць ягады на блюда, тройчы заліваюць перагна-

нымспіртам, пакідаюць у ім на дзесяць ці пятнаццаць хвілін, затым

асцярожна выкладваюць на рэшата. Калі спірт сцячэ, паліваюць

суніцынекалькі разоў халоднай вадой, каб прапаласкаць ад рэшткаў

спірту. Потым неабходна даць ягадам час не толькі дзеля таго, каб

яныпрасохлі, але і каб сталі трохі мацнейшымі, знаходзячыся ў цяні

на скразняку. Пасля кідаюцьіх у гарачы сіроп і вараць, пасыпаю-

чы чацвёртай часткай цукру, якога бяруць звычайна паўтараці два

фунтына фунт ягад. Вады льюць адну шклянку на фунт цукру.

Ягады скарыстоўваюць зусім спелыя, бо іначай яныне будуць

мець прыгожага выгляду.

ЗВЫЧАЙНЫЯ ЛЯСНЫЯ МАЛІНЫ

Іх вараць такім жа чынам,як трускалкіі суніцы, пасыпаючыцу-

крам на ноч, аднакзусім не апырскваюць спіртам. На другі дзень

малінызаліваюць астуджаным сіропамі пакідаюцьу ім на дзвё-тры

гадзіны, а потым ужо вараць звычайнымспосабам.

Пасыпаць цукрам на ноч пажадана не толькі таму, што гэта

ўмацоўвае ягадыі яны потымне разварваюццаў сіропе,але і па той

прычыне, што свежыя лясныя маліныў сельскай мясцовасці час-

цей за ўсё прыносяць пад вечар, якраз тады, калі набліжаецца час

прагулкі. Таму варта хутка перабрацьіх, а потым пасыпаць цукрам.

Усе ж клопатыаб варэнні лепш пакінуцьназаўтра. .

196



Для малін, якія не так лёгка мнуцца і расплываюцца, як іншыя

ягады, дастаткова паўтара фунта цукру на адзін фунтягад.

АМЕРЫКАНСКІЯ МАЛІНЫ

Іх значна цяжэйзгатаваць цэлымі, як апісана вышэй, таму аба-

вязкова ягады добра апырскаць спіртам, амаль што намачыць, а

потым пасыпаць цукрам. Назаўтра трэба варыць, як звычайныя

маліны, але даць на фунт ягад два фунтыцукру”.

Альбо яшчэ адбіраюць самыя моцныяі непераспелыя маліны,

абліваюцьіх на блюдзе спіртам, а праз чвэрць гадзіны раскладва-

юць на жалезныхлістах так, каб яны адна другойне краналіся. Лісты

ставяць у цяні на скразняку, дзе вецер прахваціць і ўмацуе ягады.

Праз дзве гадзіныіх асцярожна выкладваюць у гаршкіі павольна

заліваюць астуджанымсіропам, прыгатаваным з трэцяй часткіне-

абходнага цукру (бяруць па два фунтына фунтягад).

У наступныдзень сцэджваюцьсіроп, не націскаючына маліны,

пераварваюць яго з другой часткай цукру, знімаюць пенку, астуд-

жваюць і павольна заліваюць ім ягады. На трэці дзень іх вараць,

засыпаўшыастатнім цукрам, спачатку на моцнымагні, а потым на

вугалях.
Альбо толькі назбіраныя ягады высыпаюцьу рэшатаі на ім адзін

раз паліваюць варам. Тыя, што разлазяцца, выкідваюць,а добрыяі

цэлыя кладуць тут жа ў густысіроп і вараць, як звычайныя маліны.

МВ. Якім бы спосабам ні варылі, ягады будуць больш крэпкіміі

цвёрдымі, калі дадаць у сіроп некалькі кропель сернайкіслаты. Яна

ўмацоўвае маліныі надае ім прыгожыколер. Толькі засцерагайцеся,

каб не пераліць кіслаты.

МАЛІНЫ, ЗВАРАНЫЯ

КІЕЎСКІМ СПОСАБАМ БЕЗ ВАДЫ

Фунт ягад перасыпаюць па слаях паўтара фунтамі дробна

патоўчанага цукру ў паліваным тыглі і ставяць на ноч на лёдзе. Як

толькі цукар хаця б часткова растане, а ягады выпусцяць сок,гату-

юць варэнне ў той самай пасудзіне, не дадаючыані каплі вады. Ва-

раць на вугалях, а яшчэ лепш -- на гарэлцы, якую запальваюць у

плазаватай і шырокай місцы пад тыглем. Праз пятнаццаць, самае

большае праз дваццаць хвілін варэнне будзе гатова, хіба што ў тыглі

залішнетоўстае дно. Ягад кладуць два слаі, не болей.

“Маліныгэтыя лёгка размакаюць, таму варыцьіх льга не інакш, як пасля

некалькіх дзён добрага надвор'я.
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ВЕНГЕРСКІЯ ЗЯЛЁНЫЯ СЛІВЫ

Варацьіх у канцы жніўня,густа наколваючы плады відэльцам да

самай костачкіі адразу кідаючыў халодную ваду, каб не пачарнеліад

наколаў. Потым ваду зменьваюць і ставяць слівы на агонь.Уважліва

сочаць, калі янызакіпяцьі ўсплывуць наверх. Тады адсоўваюць ад

агню і чакаюць, пакуль не асядуць на дно. Пасля зноў ставяць на

агоньі, як толькі слівы пачнуць падымацца, іх адкідваюць на рэша-

та. Ад дакладнага выкананнягэтых правіл залежыць якасць варэн-

ня. Калі вада сцячэ, слівы кладуць У гаршкі і заліваюць ахалоджа-

ным сіропам, прыгатаваным з палавіны неабходнага для варэння

цукру (як звычайна, па два фунты на адзін фунт садавіны). Вады

бяруць па тры шклянкі на кожны фунт сліў. Назаўтра дадаюць трэць

рэшткаў цукру ў сіроп, сцэджаныса сліў, кіпяцяцьяго, астуджваюць

івыліваюцьугаршчок. На трэці дзень вараць сіроп з апошняйчасткі

цукру і апускаюць туды слівы. Усё гатуюць яшчэ трохі, пакуль сіроп

не загусцее.
ПАМІДОРЫ

Памідоры, даволі зялёныя, рэжуць напалам, вымаюць зярняткі

і, заліўшы халоднай вадой, кіпяцяць на маленькім агні, Потым рас-

кладваюць на сурвэтцы, каб сцякла вада. Адважваюць паўтара цідва

фунтыцукру на адзін фунт памідораў, робяць з паловыцукру сіроп

на вадзе, у якой варыліся два лімоны, парэзаныя лустачкамі (у цукар

дабаўляюць пацёртыя лімонныя лупіны). Гарачым сіропамзаліваюць

памідорыі пакідаюць на ўсю ноч. Назаўтра вараць, засыпаўшыіх

астатнім цукрам.

ЧЫРВОНЫЯ ЦІ БЕЛЫЯ ПАРЭЧКІ

Ягады перабіраюць, дастаюць зярняткіі абавязкова спалосква-

юць халоднай вадой на рэшаце -- дзеля чысціні і каб у варэнні

парэчкі мелі больш прыгожыі светлы колер. На ночіх заліваюць У

гаршку ахалоджаным сіропам, прыгатаваным з трох частак цукру,

якога бяруць паўтара ці два фунтына фунт ягад. Назаўтра кіпяцяць

адзін раз і зноў выліваюць у гаршчокці на блюда. На трэці дзень

варэнне ўжо канчаткова даварваюцьз астатнім цукрам, стоўчаным

у парашок. Вады даюць адну шклянку на фунт цукру.

Льга рабіць інакш: адразу ўвесь цукар расходаваць на сіроп,

нічога не пакідаючыдля падсыпкі.

МХВ. Некаторыя вымаюцьзярняткіз парэчак, не адрываючыягад

ад галінак,і варацьіх гронкамі.

БАРБАРЫС

Гатуюць варэнне,як з парэчак, гронкаміці асобныміягадамі.
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ЗЯЛЁНЫЯ ПАРЭЧКІ

Варацьіх гэтак жа, як і зялёныагрэст, тым альбо іншымспоса-

бам.

ВІШНІІ ЧАРЭШНІ

З ягад дастаюць костачкі, але так, каб не зрабіць вялікія дзіркі.

Палошчуць халоднай вадой на рэшаце, а потым кідаюць у гарачы

сіроп і ў ім вараць спачатку на моцнымагні, а затым -- на вугалях.

На адзін фунт ягад даюць паўтара ці два фунтыцукру, на кожны

фунт цукру -- вялікую шклянку рачной вады.

ЖОЎТАЕ ПРАЗРЫСТАЕ ВАРЭННЕ,
ЯКОЕ ЎЖЫВАЮЦЬДЛЯ УПРЫГОЖВАННЯ

ВЕЛІКОДНАЙ ЗДОБЫ

Жоўтую ці чырвоную моркву гатуюць у вадзе, пакуль не

зробіцца мяккай. Тады выразаюць з яе ўсялякія фігуркі (лісты,

зоркіі гд.), кідаюцьіх у густысіроп і павольна вараць, каб янысталі

празрыстыміі светлымі,

ХВ. Не варта рыхтаваць такое варэнне ў запас, бо ў выпадку па-

трэбы морква заўсёды знойдзецца. Калі рабіць для хуткага выкары-

стання, тады пойдзе значна менш цукру. Паўфунта яго дастаткова,

каб зварыць фунт морквы.

БРУСНІЦЫЗ ЯБЛЫКАМІ

Гэта варэнне не надта прыгожа выглядае, але яно вельмі смачнае

іасабліва падабаецца тым,хто ачуняе пасля хваробы.

На адзін фунт чыста перабраных брусніц бяруць чатырыкіслыя

яблыкі, ачышчаныя ад лупіны і асяродка і парэзаныя тонкімі

скрылікамі. Паўтара фунта цукру разводзяць у паўкварце вады

і ў тым сіропе вараць яблыкі, пакульз іх хаця б напалову не вый-

дзе сыры прысмак. Пасля дадаюць тудыбрусніцыі гатуюцьяк звы-

чайна. Льга яшчэ дабавіць лімонныя лупіны, дробна накрышаныяі

кіпячоныя.

Брусніцыварацьі без яблык у чыстым цукровымсіропе. На фунт

ягад даюць паўтара фунта цукруі паўтары шклянківады.

ГРУШЫЎ СІРОПЕ

У цвёрдых непераспелых пладах выдаляюць ножыкам завязі

на носіку, пераразаюць да паловычаранкіі вараць некаторычас у

вадзе, сочачы, каб грушыне разварыліся. Тады сцэджваюць ваду,

зразаюць з фруктаў лупіну і кладуць іх у сіроп, зробленыз двух
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; фунтаў цукру і паўтары конаўкі вады на фунт пладоў. Павольнага-

туюць, пакуль не перастане адчувацца сырыпрысмак. Але грушыне

павінны пераварыцца, бо тады яны разваляцца. Пасля іх вымаюць

з сіропу і складваюць у гаршчок. Калі сіроп атрымаўся рэдкі, яго

асобна даварваюць, астуджаюць і заліваюць ім садавіну. Калі ж по-

тым, наадварот, ён стаў залішне вадкім,яго зліваюць і пераварваюць

з невялікай колькасцю цукру. Льга нашпігаваць грушынекалькімі

зярнятамігваздзікі.

Ці так робяць: вараць плады, ужо ачышчаныя, у вадзе з трэцяй

часткай адважанага цукру, вымаюць іх, сыплюцьу сіроп рэшткі цу-

кру іў ім зноў гатуюць грушы, Як апісана вышэй.

МВ. Ачышчаныя нажом фрукты неабходна адразу ж кідацьу ха-

лодную ваду, бо інакш яныпачарнеюць.

СУХІЯ ГРУШЫ

Выбіраюць самыя цвёрдыяі непераспелыя плады, ачышчаюць

іх і кладуць у халодную ваду. Лупіны збіраюць у іншую пасудзіну,

добра прамываюць, а потым, заліўшы рачной вадой, моцна вараць

разам з пятнаццаццю грушамі, парэзанымі на чатыры часткі, але не

тымі, што пойдуць на варэнне. Калі адвар стане дастаткова салодкім

і насычаным, у яго кідаюць садавіну, прызначаную для варэння.

Гатуюць да таго часу, пакуль кожны плод льга будзе праткнуць

саломінай. Аднак трэба засцерагацца, каб не пераварыць, бо тады

грушы будуць развальвацца. З сіропу іх выкладваюць у рэшата і,

калі абсохнуць, пасыпаюць цукрам, ставяць чаранкаміўверх на бля-

ху, засланую саломай, і засоўваюцьУ печ. Садавіна не павінна засо-

хнуць, а толькі трохі падвяліццаі зрабіцца крапчэй.

Тым часам сіроп, гэта значыць адвар, належыць даварыць, каб ён

загусцеў, тады абмакнуць у ім плады, вынятыя з печы, беручыіх за

чаранкі, яшчэ пасыпаць цукрам і зноў засунуць на блясе ў печ. Гэта

паўтараюцьі ў трэці раз. Як грушыпрасохнуць, пасыпаюць кожную

паасобку цукрам і складваюць у гаршчок, калі ўжозусім астынуць.

Хто хоча, можа дадаць трохі цукруў сіроп. Напрыклад, паўфунта

на фунт садавіны, тадыяна будзе больш салодкайі даўжэй захаваец-

ца. Усялякіраз, дастаўшыз сіропу, перш чым паставіць грушы ў печ,

неабходна пакачацьіх у цукры.

ЯБЛЫКІ Ў СІРОПЕ

Вінныя яблыкі, ачышчаныяад лупіны, разразаюць напалам, вы-

даляюць асяродак і кідаюць у халоднуюваду, каб не пачарнелі. По-

тымкладуцьіх у вар з кавалкам карыцы, кіпяцяць некалькіразоў.
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Пасля сцэджваюць насіта і ахалоджаныя апускаюць у сіроп, пры-

гатаваны з паўтара-двух фунтаў цукру і паўтары кварты вадыў

разліку на адзін фунт яблык.У гэтым сіропе павольна вараць, пакуль

не знікне прысмак сырасці. Калі плады стануць дастаткова мяккімі,

але не настолькі, каб развальваліся, іх вымаюць, астуджваюцьі кла-

дуць у гаршчок. Сіроп жа вараць яшчэ да большай гушчыніі затым

ахалоджанымзаліваюць садавіну. Праз некалькідзён, як ён зробіцца

залішневадкім, яго трэба пераварыць з невялікай колькасцю цукру

і, зноў астудзіўшы,заліць ім яблыкі(іх с гаршкане даставаць).

МВ. Льга таксама гатаваць яблыкі цэлымі, але выбіраць дзеля

таго маленькія і трымацьіх у сіропе даўжэй, чым парэзаныя.

ДРОБНЫЯСІБІРСКІЯ ЯБЛЫКІ

З гэтых маленькіх пладоў адразаюць да паловычаранкі, а лупіну

пакідаюць. Кладуцьіх на блюда, заліваюць гарачай вадой с самавара

іна чвэрць гадзіны накрываюць. Калі астынуць, перакладваюцьу га-

рачысіроп, дзе павольна вараць. Як да належнага загусцення сіропу

некаторыя яблыкі амаль што развальваюцца, тады іх вымаюцьза

чаранкіі, ахаладзіўшына блюдзе, кладуць у гаршчок. Астатнія ж

тымчасам гатуюцьда патрэбнага стану.

Сіроп можна даварваць асобна. Цукру бярэцца звычайная коль-

касць: паўтара ці два фунты на адзін фунт яблык, вады -- крыху

больш шклянкі.

ДЫНЯ

Дыню, не зусім паспелую, абіраюць і наразаюць усялякімі

фігурамі: тоўстымі палосамі, шышкамі, ружамі. Апускаюцьіх у вар,

а калі закіпяць, адкідваюць адразуна сіта і паліваюць вадой (можна

ахалоджанай лёдам). Потым на блюдзе намочваюць у спірце. Праз

дзесяць хвілін кладуць у гарачысіроп і гатуюць звычайнымчынам.

Альбо рыхтуюць сіроп з аднаго фунта цукру, а другім фунтам, дроб-

на патоўчаным, пасыпаюць увесь час варэнне, што ў гэтым выпадку

было разбаўлена ахалоджаным сіропам. Вады даюць паўшклянкі на

адзін фунт дыні.

КАВУН

З кавуна знімаюць лупіну, разразаюць яго на любыякавалкі, кла-

дуць у халодную ваду і вараць некаторычас, пакуль не пачне мяк-

чэць. Бяруць на фунт кавуна два фунтыцукру, які дзеляць на дзве

часткі. З адной гатуюць сіроп на вадзе, дзе варыліся два лімоны,

нарэзаныя лустачкамі. Перад тым як парэзаць,з лімонаў сціраюць
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лупіну і дадаюцьяе да таго цукру, што пойдзе на сіроп. Нарэзаныя

кавалкі кавуна кідаюць у гарачы сіроп і вараць іх на маленькім агні,

пасыпаючыдробна патоўчаным цукрам.

СУХОЕ ВАРЭННЕ З САДАВІНЫІ ЯГАД

Розную садавіну і ягады гатуюць адпаведна з правіламі, а калі

янызагуснуць, іх вымаюцьЗ сіропу, складваюць на рэшата і ставяць

у цеплаватую печ. Такое сушэнне льга паўтарыць два-тры разы.

Усякі раз трымаюць у печы нядоўга, каб ягадыне засохлі, а толькі

звяліі пагусцелі.

Калі жадаеце, каб паверхня закрышталізавалася, трэба абмак-

ваць садавіну і ягады ў густым сіропе перад кожным сушэннем у

печыізверху пасыпаць цукрам, буйна патоўчаным. Сушачы звычай-

нымкіеўскім спосабам, мачыць ў сіропе не варта.

ХВ.Уся розніца паміж сухімі вадкім варэннему тым, што сухое

трэба варыць больш і ў гусцейшымсіропе. Гэткім чынам льга су-

шыць леташняе варэнне: яно будзе,які свежае.

У астатнім сіропе можна зноў варыць садавіну ці ягады альбо

прыгатавацьз яго мармелад.

АПЕЛЬСІНАВЫЯ ЛУПІНЫ, СУШАНЫЯ Ў ЦУКРЫ

З прыгожых апельсінаў здымаюць лупіну, разразаюцьяе на ча-

тырыці шэсць частак, мочаць тры гадзіныў вадзе, потым адварва-

юць да мяккасці ў іншай вадзе і зноў мочаць, змяніўшываду. Затым

на паўфунта лупін адважваюць фунт цукру, з паловыякога робяць

сіроп, дадаўшы шклянку мяккай вады. Гэтым сіропам, без пенкі і

ахалоджаным,заліваюць лупіны, зложаныя ў гаршку(з іх папярэдне

ў сурвэтках выціскаюць вільгаць).

Праз трыдні сіроп сцэджваюць і даварваюць яго з невялікай

колькасцю цукру. Астуджанымзноў заліваюць лупіны.

Пасля двух дзён сіроп яшчэ раз вараць з калівам цукруі, нарэш-

це, усыпаюцьувесь астатні. Тадысіроп зусім згусцее. Абмочаныяў

ім лупіны засушваюць перад агнём на блясе ці ў цеплаватай печы,

дзе іх трымаюць, пакуль не абсохне цукар.

Так робяць некалькіразоў. Але калі хаця б адзін раз лупіныпера-

сушацца ў печы, яны сцвярдзеюць.

АЕР, СУШАНЫЎ ЦУКРЫ

Выкапаныя ў маі карані аеру адразу палошчуць і вымочваюць

тры дні ў вадзе, зменьваючы яе штодзённа. Потыміх зверху аб-

стругваюцьі зноў ставяцьна ноч у свежайвадзе. Назаўтра гатуюць
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у абедзвюх водах у вялікім катле (чым больш вады, тым больш вы-

парыцца горычы), а затым кідаюць у халодную ваду з мёдам (што

робяць пасля кожнайваркі).
Паварыўшыдругі раз, ваду зменьваюць неаднаразова. Каліаер

пастаіць у вадзе яшчэ ноч, назаўтра яго рэжуць, зноў кладуць у

ваду і ўвесь час яе мяняюць, пакульз аеру не выйдзе горыч. Потым

кавалкі аеру раскладваюць адным слоем паміж сурвэткамі і моцна

прыціскаюць качалкай, каб янызрабіліся сухімі.

Бяруць цукру удвая больш, чым аеру, робяць сіроп, ахалоджва-

юць яго, а пасля вараць у ім аер на маленькім агні, памешваючы

лапаткай і часта знімаючыз агню, каб не прыстаў да дна. Як пач-

не зацукроўвацца, дастаюць на блюда. Калі прасохне, складваюць у

гаршчок. Дзеля хутчэйшага высушвання льга трымаць блюда перад

агнём.
На фунт аеру бяруць для сіропу шклянку мяккай вады.

АГУЛЬНЫЯЗАЎВАГІ АБ ТЫМ,

ЯК ГАТАВАЦЬ ЖЭЛЕ

Вельмі цяжка зварыць добрае жэле. Недаваранае, яно вадкае, не-

густое, распаўзаецца, а трохі пераваранае -- крупчатае, развальваец-

ца на дробныя камячкі. Павінна ж атрымацца слаістае.

Праверыць, ці жэле ўдалося, можна наступным чынам. Амаль

штогатовае, яго зачэрпваюць у лыжку і ахалоджваюцьні на лёдзе,

ні нават халоднай вадой, а толькі трохі на вольным паветры. По-

тым бяруць крышачку жэле на галоўку шпількі. Як яно не падае,

значыць, зварылася дастаткова. Ці набіраюць амаль гатовае жэле

ў лыжку і круцяць над каструляй. Частка соку сцячэ ў яе, а част-

ка аблепіць лыжку. Тады лыжку апускаюць канцом уніз. Калі па

ёй стане сплываць у каструлю ўжо не вадкі сок, а жэлепадобны

(ён падае кавалкамі), жэле неабходна выліць у гаршчак, але не на-

крываць нічым, хіба што сурвэткай. Калі ж жэле пачне застываць

у іншай пасудзіне (не ў той, дзе будзе захоўвацца), яно ўжо ніколі

не зробіцца аднароднымі слаістым. Падчас гэтых спроб каструлю

здымаюцьз агню.
Яшчэ больш просты і надзейны спосаб паспяховай варкі жэле,

алетолькітаго, куды ўваходзіць вада, наступны. Бяруць столькісоку,

колькі маецца патоўчанага цукру. Наліваюцьяго ў медную каструлю

і, апусціўшытудыпалачку, робяць на ёй надрэз у тым месцы, да яко-

га даходзіў сок. Потым усыпаюць тоўчаныцукар, чакаюць, каб трохі

растаў, і вараць: спачатку на моцнымагні, затым-- на слабым.Гату-

юць да тае пары, пакуль соку не зробіцца столькі, колькі яго было

напачатку (гэта лёгка вызначыць прыдапамозе палачкі з надрэзам).
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Якасць жэле цалкам залежыць ад уважлівасці, з якой сочацьза

колькасцюсоку.

Белае жэле льга астудзіць, чаргуючы з чырвонымі слаямі, што

надасць яму прыгожы выгляд. Робяць тое ў плазаватыхшкляных ці

фаянсавых пасудзінах: хутка ахалоджваюць кожныслой на лёдзе, а

астатняе захоўваюцьУ вадкім выглядзе ў цяпле, недалёка ад агню -

жэле не павінна застываць, але і не варыцца.

Хто хоча надаць жэле пах ванілі, няхай возьме паламаныяе

струк, злёгку ўкручаны ў старое палатно,і з самага пачатку акуне яго

ў жэле, якое трэба памешвацьі адначасова націскаць на вузельчык

з ваніллю. Перад тым як разліваць жэле ў гаршкі, ваніль належыць

выняць. Льга таксама ўжываць карыцу і гваздзіку, але только Цэлыя,

а не патоўчаныя -- іх з гатовага жэле неабходна дастаць.

Я ўжо гаварыла, што для чырвонага жэле бяруць столькі цукру,

колькі ёсць соку. Для белага яго даюць паўтарыці дзве шклянкі на

шклянкусоку, а для кіслага (з парэчак, барбарысу, касцяніц) мож-

на сыпаць напалову менш, дастаткова дзвюх шклянак цукру на тры

шклянкісоку, бо кіслата сама па сабе лёгка гусцее. Для кіслых ягад не

патрэбнавялікая колькасць цукру, каб янызгушчаліся, як для суніц

і ім падобныхягад.

ЖЭЛЕ З СУНІЦ

Свежыя ягады, не пераляжалыяі не размоклыя, мнуць на блюдзе

лыжкай, зліваюць у мяшэчакз грубай і рэдкай тканіны, моцна за-

вязваюць яго над самымісуніцамі і падвешваюць над фаянсавай

пасудзінай, куды павінен сцякаць сок. Завязку на мяшэчку пера-

мяшчаюць ніжэй па мерытаго, як будзе сцякаць сок, а выдзяленне

яго паскорыцца перасоўваннем завязкі.

Калі сок пастаіць некалькі гадзін, у ім выпадзе асадак. Тады

зверху яго зліваюць, не боўтаючыпасудзінай,у латунную каструлю

з накрыўкай,а калі такой няма, дык у звычайную медную, як мага

лепш вылуджаную.Яе запаўняюцьне болей чым да паловы, сыплюць

на кожны фунт соку паўтара фунта цукру, дробна патоўчанага,

і мяшаюць, пакуль не растане ў сіропе. Тады зачыняюць кастру-

лю накрыўкай, ставяць на моцныагонь, каб ён ахапіў пасудзіну з

усіх бакоў. Як толькі пачне кіпець (тэта лёгка вызначыць -- ручка

каструлі, якую трымаюць у руцэ, дрыжыцьі трасецца), належыць

часта заглядаць пад накрыўку і сачыць, каб сок моцна закіпеў адзін

раз, але не выбег. Тады каструлю знімаюцьз агню, накрыўку добра

выціраюцьад вільгаціі чакаюць, пакуль пара трохі выйдзез сіропу,

пасля зноў ставяць на агоць. Так робяць пяць ці шэсць разоў, по-

тым здымаюць жэле з агню і спытаюць,ці гатова (пра спосабыспра-.
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бавання я гаварыла вышэй). Льга нават адчыніць каструлю перад

сканчэннемгатаванняі павольнаі ўважліва даварыць варэнне.

Некаторыя не мнуць ягады, а насыпаюцьіх у гаршкі,у якіх знізу

ёсць адтуліныз затычкамі,і ставяць у цеплаватую печ пасля хлеба.

Калі сок выдзеліцца і ападзе на дно, а ягады падымуццаўверх, яго

сцэджваюць праз адтуліныў пасудзінеі вараць, як апісана вышэй.

ХВ. Перш чым паставіць гаршкіў печ, іх неабходна абвязаць па-

перай.

МАЛІНАВАЕ ЖЭЛЕ

Яго гатуюць гэтак жа, як і сунічнае, з выціснутых ягад альбо з

упараных у печы. Ці бяруць два з паловай фунты цукру з дзвюма

шклянкамі вады, робяць вельмігустысіроп, а калі ён закіпіць, сы-

плюць туды тры фунты чыста перабранай маліныі вараць, здымаю-

чыпенку, пакуль сіроп дастаткова не загусцее. Тады працэджваюць

яго праз сурвэтку ў медную каструлю і гатуюць, як сунічнысіроп,

але крыху менш,бо маліна мае ў сабе больш кіслатыі хутчэй робіцца

густой.
МВ. Гушчу ад варэння выкладваюць у гаршчочкі на кухонныя

патрэбы: для начынкі здобыі тартоў.

Іншы спосаб. Заліўшы вадой перабраную маліну так, каб

толькі пакрыцьяе, кіпяцяць, пакуль ягадыне пабялеюць. Тадысцэ-

джваюцьсок і варацьз яго жэле. Узровень соку належыць адзначыць

палачкай,як я раіла ў папярэдніх раздзелах.

ВІШНЁВАЕ ЖЭЛЕ

Вішні, ачышчаныя ад костачак, злёгку палошчуць вадой, потым

заліваюць іншай вадой настолькі, каб пакрыць ягады, і гатуюць,

пакуль вада не набудзе смак вішань. Тады адмяраюць цукру ўдвая

больш, чым соку, абавязкова колькасць яго памеціўшы палачкай,і

вараць.
Іншы спосаб. Пасля выдалення костачак вішні праціраюць,

сцэджваюць з іх сок праз мяшок і вараць пад накрыўкай,як сунічнае

жэле. На шклянку соку даюць шклянку цукру.

ЖЭЛЕ З БАРБАРЫСУІ КАСЦЯНІЦ

Яго таксама гатуюцьз выціснутыхці звараныхягад. Але паколькі

сок з барбарысу і касцяніц кіслыі хутчэй гусцее, іх неабходна ва-

рыць значна менш, чым салодкія ягады,да таго ж іцукру дастаткова

дзве шклянкі на тры шклянкісоку, а некаторыя нават сыплюць адну

на дзве шклянкі соку.
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ЖЭЛЕ З ЯБЛЫК ДЫННАГА КОЛЕРУ

Кіслыя яблыкі добрага сорту, амаль што паспелыя, абабраныяз

аднаго дрэва, трэба ачысціць ад лупіныі асяродка і адразу кінуць у

ваду, каб не чарнелі. Затым змяніць Яе і паставіць варыць, пакуль

пладыне зробяцца мяккімі, а вада -- кіслай. Пасля ваду сцадзіцьі

гатаваць, зазначыўшыколькасць
яе палачкай.

Цукру бяруць столькі ж, колькі і соку, вады -- каб пакрыць

яблыкі. Вельмі добра заправіць жэле ваніллю.

БЕЛАЕ ЖЭЛЕ З ЯБЛЫК

Яно робіцца накшталт жэле з яблык дыннага колеру, але на

шклянку соку даюць дзве шклянкі цукру: Колькасць соку памяча-

юць. Даварваюць яго, як усыплюць цукар,да таго ж узроўню, што

быў перад гэтым. Чым больш цукру, тым жэле хутчэй гусцее, а калі

яго гатаваць менш часу, яно зробіцца святлейшым,нават белаватага

колеру.
Для такога жэле бяруць яблыкі зялёныя,а не чырвоныя, недаспе-

лыя, але не даўкія і знятыя з аднаго дрэва. Тады яно атрымоўваецца

белае, іцукру нават ідзе на яго менш.

БЕЛАЕ ЖЭЛЕ З АГРЭСТУ

Агрэст, сабраны да пятнаццатага чэрвеня, ачышчаюць ад

чаранкоў і верхавінак, заліваюць вадой, каб яна толькі пакры-

ла ягады, і гатуюць, пакуль не разварыцца. Тады расціраюць яго

лыжкай, кіпяцяць яшчэ раз, працэджваюць праз сурвэтку, ужо не

націскаючы на ягады. Асадак выліваюць зноў на нацягнутую сур”

вэтку і паўтараюцьгэта, пакуль не пачне сцякаць чыстая вадкасць.

Пасля дадаюць цукру ўдвая больш, чым соку, і вараць. Узровень соку

зазначаюць палачкай.

РУЖОВАЕ ЖЭЛЕ З АГРЭСТУ

Усё робяць, як апісана вышэй,але абіраюць агрэст не да пятнац-

цатага чэрвеня,а пасля дваццатага. Цукру і соку бяруць аднолькава.

АНАНАСНАЕ ЖЭЛЕ

Парэзаныя на дробныя кавалкі ананасы моцна расціраюць у

макатрыі выціскаюць з іх сок праз сурвэтку. Сыплюць цукру ўдвая

больш, чымсоку, і гатуюць пад накрыўкай,як і сунічнае жэле,
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СНА5ЗЕ САЕЕЁ, ЦІ САДАВІНА Ў СПІРТАВЫМ СІРОПЕ,

ЯКУЮ ПАДАЮЦЬ НА ДЭСЕРТ

Выбіраюць самыя прыгожыяперсікі, абрыкосыці слівы, апарва-

юцьіх гарачай вадой, а потым накрываюць хвілін на дзесяць. Пасля

дастаюць, даюцьім абсохнуць, кладуць угарачысіроп, прыгатаваны

з двух фунтаў цукру і паўтары шклянківадыў разліку на адзін фунт

садавіны. Вараць на маленькім агні, каб фрукты добра разагрэліся.

Затымзнімаюць з агню і ставяць на дваццаць чатырыгадзіны на

холад, потымзноў моцна разаграваюцьі ахалоджваюць на працягу

сутак. У трэці раз гатуюць ужо звычайна. Калі садавіна астыне, вы-

кладваюць на блюда. У сіроп, звараны да гушчыні, уліваюць фунт

спірту, перагнанага чатыры разы, старанна размешваюць, працэ-

джваюць праз фланель у гаршкіі кладуць тудыадвараную садавіну.

Абвязаны паперай і пузыромпосуд захоўваюцьу сухім месцы.

Хто хоча атрымаць больш насычанысіроп, той можа даць больш

спірту і павялічыць на свой густ колькасць цукру. Вельмі добра

таксама варыць персікі ці абрыкосы, як апісана вышэй, а потым

запраўляцьсіроп спіртам.

Вішнігатуюцьгэтак жа,як персікі іабрыкосы,з той хіба розніцай,

што іх не апарваюць гарачай вадой, а адразу кідаюцьу кіпячы сіроп.

Вараць, пакуль яныне страцяць прысмак сырасці. Тадысіроп сцэ-

джваюць, яшчэ раз асобна вараць яго да гушчыніі ў гарачы ўліваюць

спірт.

АБ СІРОПАХ,

ГЭТА ЗНАЧЫЦЬ ЦУКРОВЫХ СОКАХ

СУНІЧНЫСІРОІІ,

ПРЫГАТАВАНЫ ПАРЫЖСКІМ СПОСАБАМ

Свежыя суніцы, не пераляжалыяі не размоклыя, крыху мнуць

на блюдах лыжкай,зліваюць у мяшокз грубай рэдкай тканіны, моц-

на завязваюць яго над самыміягадаміі падвешваюць над фаянсавай

пасудзінай. Завязку мяшка апускаюць ніжэй па мерытаго, як бу-

дзе сцякаць сок. Калі сок пастаіць у цяпле дваццаць чатыры гадзіны,

у ім выпадзе асадак. Тады зверху чысты, не боўтаючы, зліваюць у

латунную пасудзіну з накрыўкай -- калі такой няма, дык у звычай-

ную медную, як мага лепш вылуджаную,-- запаўняючыяе не б0-

лей чым да паловы. На кожны фунт соку сыплюць паўтара фунта

цукру, добра патоўчанага, і мяшаюць, пакуль не растане. Пасляза-

чыняюць каструлю, ставяць на моцныагонь, які павінен ахапіць

усе бакі пасудзіны. Як пачне бурліць, што льга вызначыцьпа лёгкім

дрыжанні ручкі каструлі, неабходна часта заглядаць пад накрыўку
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. і сачыць, каб сок адзін раз добра закіпеў, але не выбег. Потым зды-

маюць каструлю з агню і выціраюць з накрыўківільгаць. Калі сы-

дзе крыху пара, з сіропу збіраюць пенку, закрываюцьяго, яшчэ раз

кіпяцяць і зноў адстаўляюць ад агню. Так паўтараюць тры разы.

Прыгатаваныгэткім чынам без вадысіроп захавае свойпахі будзе

мець прыгожыколер -- чырвоны, а не жаўтаваты,як тое бывае, калі

вараць доўга, да выпарэння вады.

Пасля апошняга закіпання знімаюцьз сіропу пенку, зліваюць яго

адразу ў вазу, закрываюць сурвэткай, якая ўсмокча ваду ад пары іне

дапусціць, каб яна сцякала ў сіроп. Зусім астуджаны, яго зліваюць у

бутэлькі, што некалькімі тыднямі раней былі вымытыя і старанна

высушаныя. Напаўняюць посуд толькі да шыйкі, шчыльна карку-

юць, асмольваюць ітрымаюцьУ сухім пяску ў халодным склепе, Сок

можа захоўвацца і не псавацца колькігадоў.

Льга таксама не мяць ягады, а паставіць іх у гаршчочках, якія ма-

юцьзнізу адтуліну з затычкай, у печ пасля хлеба. Гаршкі неабходна

абвязаць паперай. Калі сок выдзеліццаі апусціцца на дно, а ягады

падымуцца ўверх, яго належыць сцадзіць праз ніжнюю адтуліну і

варыць, як гаварылася вышэй.

Ці так яшчэ. Заліваюць суніцыў фаянсавай вазе рачной вадой,

каб яна пакрыла ягады, і трымаюць у цяпле крыху больш сутак. Як

пачнуць брадзіць, не націскаючына іх, сцэджваюць сок праз сурвэт-

ку, расцягнутую паміж чатырма ножкамі табурэткі. На адну кварту

соку даюць паўтара фунта цукруі вараць як звычайна, пакуль па-

верхня ахалоджанай кроплі соку не пачне злёгку моршчыцца. Сок

атрымоўваецца добры, аднак папярэдні лепшы.

МАЛІНАВЫСІРОП

Яго гатуюць парыжскім спосабам,як і сунічны. Але існуе іншы.

Бяруць на шэсць фунтаў маліныпяць фунтаў цукру,з якога робяць

раствор у дзвюх шклянках вады. Ягады сыплюць у кіпячысіроп,

без пенкі, і вараць, пакуль ён не загусцее. Тады працэджваюць праз

сурвэтку ў фаянсавую пасудзіну, а калі зусім астыне, зліваюць У

бутэлькі. Маліныж альбо кладуць у шклянкідля кухонных патрэб

(на начынку для здобыі тартоў), альбо праціраюць праз вельмі

рэдкае сіта, пераварваюць яшчэз некалькімі лыжкамі цукру і асту-

джваюць на талерках ці ў формах, як мармелад. Або заліваюцьіх

вадой, каб яна толькі пакрылаягады,і вараць, пакуль не пабяле-

юць. Потым сцэджваюцьсокі гатуюць, дадаўшына кожную квар-

ту яго паўтара фунта цукру. Аднак два апісаныя вышэй спосабы

непараўнальна лепшыя.
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ВІШНЁВЫСІРОП

Пасля выдалення костачак вішні палошчуць, заліваюць вадой

і некаторы час кіпяцяць. Затым выціскаюць праз сурвэтку сок і,

калі настоіцца, зліваюць яго з асадку і вараць звычайным спосабам.

Спрабуюць на лёдзе, пакуль паверхня не стане моршчыцца, Льга

таксама гатавацьсок з вішаньз костачкамі. На кварту соку сыплюць

паўтара фунта цукру.
Іншы спосаб. Сырыявішні расціскаюць у макатрыі ставяць,

каб забрадзіліі аддзяліліся ад соку. Тады працэджваюць праз мяшок

і вараць, як сунічнысіроп.

ХВ. Той, хто не дасць соку забрадзіць і зварыць яго свежым,

можа замест сіропу атрымаць жэле.

СІРОП З ПАРЭЧАК

Вараць, як і вішнёвы, альбо кіпяцяць ягады ў вадзе ці толькі

мнуць у макатры. Калі робяць апошнім спосабам, дык даюць больш

часу для браджэнняі нават пасля сцэджвання сок на некалькідзён

ставяць на холад, інакш ён адразу ж ператворыцца ў жэле. Вараць

яго значна менш, чым іншы, бо ён хутка гусцее. Аднак надзейней

рыхтаваць яго напалам з сунічным.

БАРБАРЫСАВЫСІРОП

Гатуюць тым жа спосабам, што і парэчкавы.

АНАНАСНЫСІРОП

Парэзаныя тонкімі лустачкамі ананасы расціраюць у макатры.

Пасля лёгкага браджэння працэджваюцьі выціскаюць праз сурвЭэт-

ку сок, які потым вараць (глядзі вышэй).

У каго няма столькі ананасаў, каб льга было атрымаць дастат-

ковую колькасць соку, няхай той расцёртыя пладызалье на два дні

астуджаным сіропам, прыгатаванымз фунта цукру і квартывадыў

разліку на фунт ананасаў.

На трэці дзень сіроп трэба разагрэць, усыпаць яшчэ фунт

патоўчанага цукру, паставіць на слабыжар,каб толькі растаўцукар.

Сіроп не павінен варыцца, бо з яго вытхнеццапах. Гарачым яго

працэджваюць праз сурвэтку і выціскаюць гушчу, а потым яшчэ

трохі даварваюць(без кіпення).

РУЖАВЫСІРОП

Ружу, ачышчаную ад жоўтых кончыкаў, высыпаюць на чы-

стую сурвэтку, расцягнутую паміж чатырма ножкамі перакуле-
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най табурэткі, а наверх выліваюць кацялок вару. Няхай ён цячэ ў

падстаўленую ўнізе пасудзіну, але ружу выціскаць не трэба, а толькі

добра патрэсці разамз сурвэткай. Потым на блюдзе пялёсткі багата

апырскваюць лімонамці сокам з парэчак і выціскаюцьда таго часу,

пакуль яныне пусцяць сок. Пасля ўліваюць асцярожна пару шкля-

нак ружавайвадыі выціскаюць усё разам як мага мацней праз сур-

вэтку, Час ад часу зноў выкладваюць пялёсткі на блюда, змешваюць

са свежай ружавай вадой і моцна выціскаюць пры дапамозе двух

кавалкаў дрэва.
На два фунты ружы бяруць кварту ружавай вады і, выціснуўшы,

павольна вараць на вугалях з двума фунтамі тоўчанага цукру, каб ён

растаў. Тадыз сіропу не вытыхаецца пах.

В. Льга для ўзмацнення водару дабавіць у сіроп дзве ці тры

кроплі ружавага алею, а як колер залішне светлы -- карміну.

СОКІ БЕЗ ЦУКРУ

Суніцыі маліны ставяць у гаршках, абвязаных паперай, у печ

пасля хлеба. Калі ягады падымуцца ўверх, а сок асядзе на дно,

яго сцэджваюць праз ніжнюю адтуліну ў гаршку, ахалоджваюць і

разліваюць у бутэлькі да шыйкі. Некаторыя перад гэтым пакідаюць

сок на цэлытыдзень на сонцы, каб ён ачысціўся і трохі забрадзіў. Ва

ўсялякім выпадку посуд заўсёды шчыльна закаркоўваюць і асмоль-

ваюць. Улетку бутэлькі трымаюцьна лёдзе,а зімой -- у сухім склепе,

у пяску ўверх дном.
Журавіныж моцна замарожваюць, потым уносяць У добра аба-

грэты пакой у гаршку, адтуліназнізу ў якім не закрыта затычкай,

ставяць у вазу ці іншую пасудзіну, куды сок павольна сцячэ без

націску. Тадыяго зліваюць у бутэлькіі затыкаюць коркамі.

А парэчкі, вішні, барбарыс і касцяніцы расціраюць у макатры,

не ставячы ў печ. Потым выкладваюць у гаршчок і пакідаюць на

некалькі дзён, пасля чаго сцэджваюць сок праз торбу з фланелі,

ніколькі не націскаючы,і захоўваюцьякі звычайна.

Такі сок не псуецца ўвесь год. Ён ужываецца для запраўкі маро-

жанага. Па патрэбе яго можнахутка пераварыцьз цукрам.

ЛІМОННЫСОК БЕЗ ПУКРУ

Размяклыя плады выціскаюць знарок дзеля гэтага зробленай

машынкай. Зерне выбіраюць, а сок працэджваюць праз фланеле-

вую торбачку ў шкляныслоік. Як адстоіцца, зліваюць у іншыслоік.

Калі другі раз выпадзе асадак, зусім чыстым сокам напаўняюць

бутэлькі да шыек, зверху наліваюць раслінны ці міндальныалей,

закаркоўваюцьіх, асмольваюцьі захоўваюць,як апісана вышэй.
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ЛІМОННЫСОКЗ ЦУКРАМ

З ачышчаных ад верхняй жоўтай тонкай лупіны лімонаў

выціскаюць сок машынкай. Яна складаецца з дзвюх папярочных

супрацьлеглых сцёнак, гэта значыць драўляных дошчачак, маючых

формугэтага плода, якія выдаляюцьз яго сок да апошняй кроплі.

Атрыманысок, без зерня, замерваюць і зліваюць у гаршкіці

бутэлькі, дадаючыцукру ўдвая больш, чым соку. Два ці трыдні тры-

маюць на сонцыабо ў цяпле, часта памешваюць, пакуль цукар зусім

не растане. Пасля бутэлькі моцна закаркоўваюць і асмольваюць,

гаршкі адразу абвязваюць пузыром.

МВ. Можна нацерці лупіны ад некалькіх лімонаў на цукар і

дабавіць да соку для паху.

СОК З АГРЭСТУ,

ПАДОБНЫНА ЛІМОННЫ

Каля пятнаццатага чэрвеня сабраны агрэст, без чаранкоў і

верхавінак, таўкуць у ступцы і выціскаюць з яго сок, для чаго

выкарыстоўваюць клінок. Сок працэджваюць і ставяць на сонцы

ў бутлях. Праз некалькі дзён, калі асадак цалкам выпадзе на дно,

сок зліваюць асцярожна ў бутэлькі, у кожную кладуць верхнюю

жоўтую, без белай мякаці, лупіну прыблізна з аднаго лімона. Зверху

заліваюць алеемі трымаюць, які ўсе сокі без цукру, у пяску дном

уверх, у сухім склепе. Гэтысок льга захоўваць два ці тры гады. Чым

ён старэй, тым лепш ператраўляецца страўнікам і робіцца падобным

на лімонны.

АБ МЯДОВЫМ ВАРЭННІ

АДДЗЯЛЕННЕ МЁДУ АД ВОСКУ

Толькі што зрэзаныя соты, памяўшы, адразу кладуць на рэша-

та. Калі яны ноч пастаяць у цёплым памяшканні над дзяжой, мёд

цалкам аддзеліцца ад воску і сцячэ чысты. Тады яго разліваюць у

шкляныя слоікі ці гліняныя паліваныя гаршкі альбо ў драўляныя

пасудзіны, якія ў нас клічуць ліпаўкамі. Іх вырабляюць з цэльнага

куска дрэва, а не збіраюцьз клёпак. Наліты ж у пасудзіну зклёпак

мёд хутка высушыцьяе, разапрэ і сам выцеча.

Застылыі зацукраванымёд не так лёгка аддзяліць ад воску. Калі

ўказаным вышэй спосабам не ўдаецца ачысціць яго, тады ставяць

мёд у гаршкахз закаркаванымі ў дне адтулінамі у цёплуюпеч. Як ён

сагрэецца, няхай паўгадзіны пастаіць у пакоі -- воск, што сабраўся

зверху, трохі сцвярдзее і астыне. Тады размяшчаюць гаршчок над

211



г якой-небудзь пасудзінай, адкрываюць У ім адтуліну,праз якую чы-

сты мёд выцеча, а застылы воск застанецца ў гаршку.

Можна соты захоўваць да Каляд і даваць тады чэлядзі на кух-

ню, а ператопліваць потым. Усё гэта робяць У добра ацепленым

памяшканні.

ЯК ВЫЗНАЧЫЦЬ,ЦІ ЁСЦЬ МУКА

Ў КУПЛЕНЫМ МЁДЗЕ

Трэба лыжку мёду развесці ў шклянцывады. Мука асядаена дно

і яе добравідаць, Такі мёд раю ніколі не купляць, нават калі ён пра-

даецца па самай нізкай цане, бо абыдзецца заўсёды даражэй, чым

добры, паколькі яго немагчымааддзяліць ад воску. Тамуі воск пра-

падзе і мёд будзе нясмачны.

АЧЫШЧЭННЕ МЁДУ І ПАЗБАЎЛЕННЕ ЯГО АД ПАХУ.

КІЕЎСКІ СПОСАБ

Дзесяць фунтаў мёду разводзяць у дзесяці фунтах рачной вады,

што гатуецца на маленькім агні. Увесь час знімаюць пену, як толькі

яна падымецца ўверх, лыжкай з дзіркамі. Калі раствор зробіцца

зусім чыстым,у яго сыплюць патроху, пастаянна памешваючы, шас

наццаць лотаў мелу ў парашку. Вадкасць павольна кіпяцяцьі апу-

скаюць у яе лакмусавую паперку” (яе льга лёгка набыць у кожнай

аптэцы). Калі яна не будзе чырванець,гэта значыць, што кіслатаз

мёду знікае. Як мелу далі занадта мала, а папера ўвесь час чырванее,

тадыльга дабавіць яго да фунта.

Пасля ў раствор сыплюць паўтара фунта дробна патоўчаных

ліпавых вугалёў, добра прапаленых”,і з імі вараць на маленькім агні,

пакуль мёд не страціць смакі пах воску. Тадысіроп зліваюцьу ка-

менныці паліваны посуд,а калі ён астыне, дадаюць яшчэ столькі ж

ГУ сотах, ачышчаных тымці іншым спосабам, застанецца яшчэ шмат мя-

довых часцінак. Таму перш чым ператопліваць у воск, сотызаліваюць вельмі

гарачай вадой і мяшаюць, боўтаюцьі выціскаюць, каб уся асалода растала ў

вадзе, якой адразу не трэба наліваць шмат, а лепш часта зменьваць на свежую.

У такой вадзе льга варыць любое варэнне ці мармелад.
2 У сваёй гаспадарцы лакмусавую паперку робяць наступным чынам. Тры

лотылакмусавай фарбызаліваюць дванаццаццю латамі рачной вадыі ставяць
у цёплае месца на дваццаць чатырыгадзіны(неабходна часта мяшаць). Калі
фарба цалкам растворыцца, у яе макаюць кавалкі белай паперыі сушаць. Яныі

служацьдлятаго, каб вызначыць,ці ёсць у вадкасці якая-небудзькіслата(у ёй
лакмусавыя паперкі становяцца чырвонымі).Ур, " ! ра

Вуголле, як мага лепш прапаленае, яшчэ раз прапальваюцьу жароўніці ў
гаршках,але ніколі нс гасяць вадой.
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цеплаватай рачной вадыі ў цёплыммесцы працэджваюцьпраз фла-

нелевы мяшэчак,
Вугалі і мел паліваюць вадойі палошчуць у ёй, каб з іх цалкам

выдаліць салодкасць. Вадкасць гэту захоўваюць асобна для менш

важных выпадкаў.
Тымчасам у добра вылуджаныі ачышчаны кацялок зноў льюць

ужо фільтраваны мядовырастворі ўбіваюць туды бялкі ад шасці

яек разамз патоўчанымі шкарлупінамі. Безупынна памешваючы,да-

водзяць на маленькімагніда лёгкага кіпення,і той бруд, што разам

са згусцелымі бялкамі пачне збірацца зверху, здымаюць шумоўкай.

Калі вадкасць набудзе светлы, падобнына віно колер і чысты цукро-

высмак, яе згушчаюць да звычайнагасіропу і адразу вараць варэнне

ці мармелад альбо астуджваюцьі зліваюць у шкляныслоік ці камен-

ны гаршчокі пакідаюць для далейшага скарыстання. Прыгатаванае

на такім мёдзе варэнне амаль што нічымне будзе адрознівацца ад

зваранага на цукры.
У нас жа чысцяць мёд так. Кіпяцяцьяго з вадой, шэсць-сем разоў

апускаючы туды распаленыцвік ці іншае чырвонае жалеза альбо

сталь, якія выганяюцьз мёду пах праз пару, што падымаецца. Нека-

торыя на кожны фунт мёду ўліваюць па лыжцы гарэлкі. Перад ужы-

ваннем расціраюцьяго так моцна, каб аж пабялеў.

Абодва спосабы добрыя, але я ўпэўнілася, што самы лепшы

першы-- гэта кіеўскі. Чула і яшчэ аб аднымспосабе, аднак сама не

спрабавалаяго. Мёд, разведзены напалам з вадой, настойваюцьу пе-

рагоннымкубе, як і гарэлку, але вады даюць столькі, каб яна была

ніжэй унутраныхтрубак. Калі куб нагрэецца, з труб выходзіць дым,

гэта значыць пара, з якой выдаляецца ўвесь непрыемныпах з мёду.

Потым патроху выпарваецца вада, а мёд на дне застаецца цалкам

ачышчаныі без паху, як цукар.

ЯБЛЫЧНЫ МАРМЕЛАД

Кіслыя яблыкі, без лупіны і асяродка, разразаюць на чатыры

часткі, кладуць у новы гаршчок і.наліваюць столькі вады, каб яна

пакрыла плады. Потым аблепліваюць пасудзіну цестам ці пакры-

ваюць мокрым кавалкам палатна і ставяць у печ. Калі яблыкі адра-

зу добра не спякуцца, засоўваюць у печ яшчэ раз. Пасля вымаюць,

праціраюць праз сіта, дабаўляюць у мёд, ачышчаны, як апісана

вышэй, і гатуюць да належнай гушчыні, часта памешваючы, каб

мармелад не прыгарэў. Перш чым зняць з агню, насыпаюць трохі

апельсінавых лупін, што перад гэтым варыліся ў вадзе да мяккага

стану. Астуджаны мармелад выкладваюць у каменныя ці паліваныя

гаршкіі яшчэ раз ставяць у цеплаватуюпёч дзеля таго, каб паверхня

яго згусцелаі трохі засохла, што захавае мармелад ад псавання.
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Часам працёртыя яблыкі кладуць у натуральны мёд, не разве-

дзенывадой, -- гэта робіць садавіну больш стойкай. Колькасць яго

бяруць на свой густ. Хто любіць салодкасць, той дае мёду і яблык

пароўну. Для менш салодкага варэння дастаткова ўзяць чацвертую

частку мёду і тры часткі яблык. Такая прапорцыяі Для ўсіх ягад.

Гэткім жа чынам вараць мармелад з агрэсту.

ЯБЛЫЧНЫ СЫР

Гатуецца амаль што так, як іапісаны вышэй мармелад. Але печа-

ныя яблыкі праціраюць праз больш густое сіта ідадаюць у падрумя-

нены мёд без вады. Мёду і яблычнай масы бяруць аднолькавую коль-

касць. Вараць, увесь час мяшаючы, пакуль маса не будзе адставаць

ад лыжкі. Перад тым як зняцьз агню, акрамя апельсінавых лупін сы-

плюць яшчэ імбір, гваздзіку і англійскі перац. Потым выкладваюць

масу ў папярэдне намочануюў вадзе іадціснутую сурвэтку, перавяз-

ваюць яе ізмяшчаюць пад прэс. Вынятыз-пад яго сыр захоўваюцьу

шчыльна накрытай фаянсавайці глінянай пасудзіне.

ЯБЛЫЧНЫЯ КАНСЕРВЫ, /.
НАЗВАНЫЯЎ РУСКІХ ПАСЦІЛОЙ

Яблыкі добрага кіслага сорту пякуцьбез вадыў гаршку ціна бля-

се іпраціраюцьіх спачатку праз рэшата, а потым праз сіта. Масу ад-

мерваюць, а затым моцна ўзбіваюць венчыкам, каб запеніласяі пабя-

лела. Мёду бяруць чацвёртую частку ад колькасці атрыманаймасыі

таксама расціраюць да пабялення. Потым змешваюцьяго з яблыкамі

ідоўга яшчэ ўзбіваюць венчыкам, пакуль сумесь не зробіцца вельмі

пышнай і белай. Тадызліваюць яе ў папяровыя скрыначкі, вышынёй

у тры пальцы, ставяць на жалезную бляху, пасыпаную вотруб'ем,і

засоўваюць у цеплаватую печ, як для бісквітаў. Праз некалькігадзін

дастаюць, астуджваюць,а потым знімаюць паперу і захоўваюць кан-

сервыў гаршках. Рускія пякуцьіх у лубяных скрыначках,якія льга

зрабіць са старых каробак ад капелюшоў.

ХВ. Для гэтых кансерваў можна ўзяць больш мёду, калі хто

любіць салодкае. Напрыклад, на адну частку яго даць толькі дзве

часткі яблык, а не тры, як гаварылася вышэй. З цукраміх таксама

льга рабіць. На шклянку масы сыплюць паўшклянкі цукруці толькі

чвэрць яе.

ФАРШЫРАВАНЫЯ ЯБЛЫКІ Ў МЁДЗЕ

Абіраюць салодкія яблыкі, раздзяляюць на дзве часткі і,

выразаўшытрохі асяродак, вараць у мядовымсіропе, напалову раз-

ведзеным вадой. Калі зварацца, кладуць у гэтыя «місачкі» яблыч-
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ны мармелад, фармуючыз яго зверху даволі вялікія кучкі, і на бля-

се ставяць у цеплаватую печ пасля таго, як там спяклі хлеб. Калі

яблыкі трохі падсохнуць,іх абмакваюць у мядовымсіропе, дзе яны

варыліся, папярэдне згушчанымнаагні, выкладваюць на жалезную

бляху і зноў змяшчаюцьу печ. Так робяць яшчэ і трэці раз. Ахало-

джаныя яблыкі трымаюць у гаршках.

ГРУШЫЎ МЁДЗЕ

Плады без лупіны вараць у мядовым сіропе, напалову

разбаўленым вадой. Калі грушы лёгка будзе пракалоць саломінкай,

іх выкладваюць на бляху і ставяць у цеплаватую печ. Тым часам мя-

довысіроп, дзе яны варыліся, даводзяць на агні да гушчыні чыстага

мёду. Вынятыя з печы грушы абмакваюцьу сіропе і зноў на блясе

засоўваюць у печ. Гэта паўтараюць тры ці чатырыразы. Астуджа-

ныя грушызахоўваюць у гаршках сухіміці заліваюць тымзагусце-

лымсіропам.

АПЕЛЬСІНАВЫЯ ЛУПІНЫЎ МЁДЗЕ :

Лупіныз апельсінаў гатуюць У рачной вадзе. Як толькі яна пачне

гарчыць, сцэджваюць, заліваюць лупіны свежай гарачай вадой 1 ва-

раць у вялікай пасудзіне. Абавязкова сочаць, каб не прыгарэлі. Калі

яны зробяцца мяккімі, іх раскладваюць на палатне і выціскаюць

вільгаць. Потым высыпаюць у мядовысіроп, ачышчаны кіеўскім

спосабам, і павольна гатуюць, каб не пераварыліся і не сцвярдзелі.

Вараныя толькі ў мёдзе без вады таксама сцвярдзеюць.

РУЖА Ў МЁДЗЕ

Кветкі ў сурвэтцы апарваюць, апускаючы ў кіпяток, адразуіх да-

стаюць і змяшчаюцьу халодную ваду. Потым старанна атрэсваюць і

на падносе абліваюць сокам, выціснутымз парэчак, журавін ці, на-

рэшце, зялёнага агрэсту. Добра расціраюць пялёсткі з гэтым сокам

і перамешваюць, а затым кладуць у гарачы мядовы сіроп з вадой,

ачышчаныкіеўскім спосабам. Гатуюць да належнай гушчыні. На ма-

ленькай талерачцы, якую выносяцьналёд, спрабуюць, ці моршчыц-

ца ўжо на варэнні верхні слой.

МАЛІНЫІ СУНІЦЫЎ МЁДЗЕ

У мядовысіроп, ачышчаны кіеўскім спосабам, сыплюць, калі ён

закіпіць, перабраныяягады і вараць, як усялякае цукровае варэнне,

На смак і пах мядовае амаль што нічымне адрозніваецца ад цукро-

вага.
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ПАРЭЧКІ, БАРБАРЫСІ ВІШНІ Ў МЁДЗЕ

Выдаліўшыз ягад костачкі, гатуюць іх гэтак жа, як маліныі

суніцы.

БРУСНІЦЫЎ МЁДЗЕ

Іх вараць таксама ў разведзеным і ачышчаным мядовымсіропе,

альбо без усялякіх турбот кідаюць У трохі вараны мёд і трымаюць

на агні, пакуль не знікне прысмак сырасці. Некаторыя нават апарва-

юць ягады разытрына рэшаце, што надае ім больш прыгожысветлы

колер і выдаляе кіслату, чым зніжае колькасць мёду, патрэбнага для

варэння. Льга яшчэ дабаўляць яблыкі. Звычайна бяруцьягад у два

разы больш, чым мёду.

МВ. Як выпадкова нямаў запасе мёдуў той перыяд,калі збіраюць

брусніцы, ягадывараць ва ўласнымсаку. Варэнне зліваюць у гаршкі

ці неасмоленыя драўляныя барылыі захоўваюць у лядоўні. Потым

можна будзе ў любычас пераварыць яго з мёдам.

РАБІНЫЎ МЁДЗЕ

(ВАРЭННЕ ВЕЛЬМІ КАРЫСНАЕ ДЛЯ ТЫХ,
ХТО ХВАРЭЕ НА ГЕМАРОЙ)

Добра прамерзлыя рабіныпякуць у цеплаватай печы на жалез-

нымлісце, затым кладуць у падрумяненымёд і гатуюць як звычайна.

Альбо не пякуць,а толькі вараць.

МАЛІНАВЫ МАРМЕЛАД У МЁДЗЕ

Перабраныямаліныставяць у печ у гаршку, укручаныму паперу.

Калі ягады спякуцца і падымуцца над сокам, іх праціраюць праз сіта

і, палажыўшыў мядовысіроп, ачышчаныкіеўскім спосабам, вараць

да згушчэння.

МАРМЕЛАД З ШЫПШЫНЫЎ МЁДЗЕ

Шыпшыну, добра ачышчаную, без асяродка, заліваюць рачной

вадой у новым гаршку і гатуюць, памешваючы. Добра развараныя

ягады праціраюць праз сіта, потым выкладваюць масу ў ачышчаны

мядовысіроп і вараць, пакуль не загусцее. Пасля ў гаршку ставяць у
печ, каб зверху засохла скарынка.

ЖЭЛЕ З АГРЭСТУ Ў МЁДЗЕ

Спелыагрэст заліваюць вадой, каб яна толькі пакрыла ягады,

разварваюць яго, расціраюць і працэджваюць праз мяшок, моцна
выціскаючы. Потымдадаюць на фунт атрыманага соку сіроп, зробле-
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ны з фунта мёду, ачышчанага кіеўскім спосабам,і гатуюць, пакуль не

пачне застываць. У апошнім лёгка ўпэўніцца, астудзіўшы невялікую

колькасць масыў талерачцына лёдзе. Гарачае жэле разліваюць у

гаршкі, але не абвязваюцьіх -- няхай яно цалкам ахалодзіцца.

ЖЭЛЕ З ПАРЭЧАК ЦІ БАРБАРЫСУ Ў МЁДЗЕ

Ягады, працёртыя ў макатры, працэджваюць праз мяшок ці сур-

вэтку, не выціскаючы,каб сок выцякаў павольна. Тады на фунт яго

бяруць фунт мёду, ачышчанага кіеўскім спосабам,і вараць, пакуль

не пачне гусцець,як і жэле з агрэсту.

ЖЭЛЕ З КАСЦЯНІЦ ЦІ ЖУРАВІН У МЁДЗЕ

Гатуюць накшталт жэле з парэчак.

ЖЭЛЕЗ БРУСНІЦ У МЁДЗЕ

Вараць яго з працёртыхягад, як жэле з парэчак. Альбо перабра-

ныя брусніцыкладуць у добра вылуджаную каструлю і, недаліваючы

вады, кіпяцяць іх ва ўласным саку. А калі ягады палопаюццаі пус-

цяць шматсоку, яго павольна сцэджваюць на рэшата, не націскаючы

на брусніцы. Потым яшчэ раз працэджваюць праз сурвэткуі, на-

рэшце, гатуюць з мядовым сіропам, падобна жэлез агрэсту.

СЫР СА СЛІЎ БЕЗ ЦУКРУ І МЁДУ

Дамаскінкі ці іншыя слівы,з якіх добра павыціралі пыл, складва-

юць у гаршкіі ставяць у цёплую печ адразу пасля выпякання хлеба.

Назаўтра, калі слівы спякуцца, сцэджваюць сок, што выцек з іх, іва-

раць яго без цукруі мёду, увесь час павольна перамешваючы,інакш

прыстане да дна. Прыгэтым абавязкова часта спрабуюць на лёдзе,

ці гатова варэнне. Калі яно ўжо згушчаецца, зліваюць у цёплыгарш-

чок: у ім слівы добра захоўваюцца. Атрыманысыр льга рэзаць на

кавалкі, як яблычны.
Посуд не абвязваюць, пакуль жэле зусім не астыне.

МВ.Калі да сыру дадаць падрумяненымёд ці ачышчаны мядовы

сіроп, дык гэтым яго не сапсуеш.

Слівы, што засталіся ў гаршках пасля сцэджвання соку,

праціраюцьпразсітаі робяцьз іх павідлаз дабаўленнем мёдуці без

яго.

ПАВІДЛАСА СЛІЎ

Спелыя слівы выціраюць, выдаляюцьз іх костачкі і кладуць У

добра вылуджаны кацёл. Вараць на маленькім агні, безупынна па-
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мешваючы. Калі слівы цалкам разварацца, праціраюцьіх празсіта,

на якім павінна застацца толькі скурка.

Тым часам добра вышароўваюць кацёл і выкладваюць туды ўжо

працёртую слівовую масу. Яе гатуюць на слабым агні, пастаянна

мяшаюць дзвюма лапаткамі. Затым паступова памяншаюцьагонь,

засцерагаючыся, каб маса не прыстала да дна, і даводзяць яедата-

кой густаты, каб яна пачала адставаць ад бакоў катла. Вылажыўшы

павідла ў гліняныя паліваныя гаршкі, ставяць у печ адразу пасля

выпякання хлеба. Верхні загусцелы слой захоўвае павідла ад цвілі і

псавання. Абвязваюць жа посуд тады, калі павідла ў ім зусім астыне.

МЕ. Хто хоча, можа дадацьда яго мёду - альбо на свой густ, аль-

бо па фунту на кожны фунт слівовага мармеладу, альбо менш. Трэба

саладзіць, як хто любіць.

Гэткім спосабам льга рабіць павідлаз вішань, працёртых яблык,

груш і іншай садавіны.

МАКОЎНІКІ

Мак сушаць у печыўсю ноч, назаўтра сыплюць у мёд, добра па-

друмянены,і вараць на моцнымагні, інакш макоўнік! атрымаюцца

мяккімі і распадуцца. Потым выкладваюць масу на змочаную ха-

лоднай вадой стальніцу і на ёй раскочваюць качалкай, пакуль не

зробіцца таўшчынёйз рубель. Качалку таксама ўвесь час змочваюць

халоднай вадой, каб не прыставаў да яе макоўнік. Калі астыне, раз-

разаюць на невялікія прадаўгаватыякавалкі, якія потым захоўваюць

у сухім месцы ў шчыльна абвязаныхгаршках.

ТАЎЧОНІКІ

Аржаную муку прасейваюць праз тонкае сіта, замешваюць, як

для хлеба, ў вадзе, падсалоджанай мёдам. Адразу ж, не заквашва-

ючы, пякуць праснакі. Іх падсушваюць, таўкуць у ступе, прасей-

ваюць праз густое рэшата і ўсыпаюць у адвараны і падрумянены

мёд столькі, каб маса была густой. Яшчэ некаторычас яе гатуюць

і, калі яна пачне гусцець, застываючы, дадаюць адвараныяі пакры-

шаныяапельсінавыялупіны. Добра вымешаўшы, масу раскочваюць

на кухоннай дошцы, змочанай вадой, і рэжуць на кавалкі, адразу

прыціскаючыз двух бакоў, каб яны прылягалі,

АРЭХІ Ў МЁДЗЕ

Раструшчаныя свежыя арэхі ачышчаюць ад верхняй тонкай
скуркі, потым высушваюць іх у цеплаватай печы, каб зрабіліся
амаль што крохкімі. Калі адразу так не атрымаецца, дык два ці тры
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разы паўтараюць сушку. Пасля кідаюць у адвараныі падрумянены

мёд, перамешваючы,столькіарэхаў, каб маса былагустая, і яшчэ га-

туюць. Калі ахалоджанымёд пачне згушчацца -- гэта адзнакатаго,

што пара здымацьз агню. Пакуль гарачыя, бяруць арэхі лыжкайі

рукамі раскладваюцьіх на бляху, спаласнутую вадой. Як застынуць і

засохнуць, кладуць у гаршкі, абвязваюцьіх і ставяць у сухім месцы.

ХВ. Паколькі вараныяарэхі ў мёдзе хутка трацяць сваю крох-

касць, лепш іх смажыць у невялікай колькасці мёду. Можна мець у

запасе ачышчаныя ад скуркі і добра прасушаныя арэхі, якія доўга

захоўваюццаў гаршку ці мяшэчку ў сухім месцы.

ПЕРНІКІ

Гарнец чыстага мёду вараць, пакуль не падрумяніцца, зрэдку

знімаючыз агню, каб сабраць пенку. Тым часам усыпаюць у квашню

жытнюю муку: калі яна тонкая пытляваная,дык адзін з чвэрцю гар“

нец, калі ж, як некаторыя любяць, грубага памолу, прасеяная толькі

праз густое рэшата, дык паўтара гарца гваздзікі, імбіру і анісу -- па

аднаму лоту, апельсінавых лупін развараных -- чатыры лоты. Усё

заліваюць варамз мёду і тут жа дадаюць конаўку спірту і лыжач-

ку з верхам паташу. Пасля моцна б'юць цеста лапаткамі альбо вы-

цягваюць рукамі, пакуль не пачне ад рук ці лапатак адставаць. Тады

робяць з яго тонкія валікі, рэжуць іх удоўж на кавалкі даўжынёйз

палец, укладваюцьна бляху, пасыпаную мукой ці намазаную воскам,

і ставяць у печ адразу пасля таго, як дасталі адтуль пшанічныхлеб.

Каб пернікі не прыгарэлі, у печы адчыняюць прадушыны. Спечаныя

пернікі вымаюць, астуджваюць, а потым яшчэ адзін ці два разыпад-

сушваюць у значна менш гарачай печы.

МХВ. Ачышчаць мёд зусім не абавязкова. А каб пернікі былі больш

рассыпістымі, льга браць напалам мукужытнюю іпшанічную. Аднак

усялякую заўсёды абавязкова папярэдне добра нагрэць і высушыць.

ПЯРЦОВЫЯ ПЕРНІКІ

Пяць конавак мёду труць у макатрыда белага колеру. Дадаюць

дзесяць яечных жаўткоў па аднаму, увесь час моцна мнучы. Усыпа-

юць па пяць конавак пшанічнай і бульбянай мукі, кардамону паўлота,

гваздзікі трохі менш, англійскага перцу столькі ж. Расціраюць

масу гэтулькі, каб зрабілася пышнайі ўзнялася. Пасля дабаўляюць

у яе густую пену, узбітую з дзесяці бялкоў, і, злёгку размяшаўшы,

разліваюць у папяровыя формы,якія ставяць на жалезным лісце ў

цёплую печ пасля хлеба. Калі спячэцца, наразаюць вострым нажом

пернікі патрэбнай даўжыні. Потыму цеплаватай печыіх падсушва-

юцьадзін ці два разы, пакуль яны цалкамне стануць рассыпістымі.
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ЦУКРОВЫЯ ПЕРНІКІ

Восем яек моцна расціраюць у макатрыз фунтам цукру. Потым

усыпаюць патроху фунт і тры чвэрці тонкай пшанічнай мукі, лыжку

апельсінавых лупін, развараныхі як мага драбней пакрышаных, па

лыжачцыдлякавыз верхам кардамону,амаль удвая мені! імбіру, ка-

рыцыі гваздзікі, па дзве лыжкі з верхам шаткаванага міндалю, салод-

кага і горкага. Масу мнуць, пакуль не пачне адставаць ад пасудзіны.

Тады робяць маленькія прадаўгаватыя пернічкі, не прымешваючы

ні каліва мукі, іставяцьіх на блясе ў цёплую печпаслятаго, як даста-

нуць хлеб. Абавязкова асцерагаюцца, каб зверху не падгарэлі. Пад-

сушваюцьпернікіадзін, два ці трыразы.

ТАРУНСКІЯ ПЕРНІКІ

Паўгарца мёду вараць на моцным агні і, сабраўшыпенку, здыма-

юць. Уліваюць патроху конаўку спірту (калі ўвесь адразу загарыц-

ца). У квашню ўсыпаюць тры кварты жытняй мукі грубага памолу,

нагрэтай і прасеянай праз густое рэшата, шклянку апельсінавых

лупін, звараныхі парэзаных, па паўлотагваздзікі, імбіру, англійскага

перцу, па аднаму лоту анісу і італьянскага кропу. Сумесь заліваюць

гарачым, амаль кіпячым мёдам,у які толькі што дабавілі спірт. Усё

мяшаюць лапаткамітак моцнаі доўга, пакуль маса не пачне бялець,

што будзе праз дзве гадзіны. Потым выкладваюць цеста ў папяро-

выя формы, цалкам не напаўняючы іх. Прыгэтым рукі макаюць у

піва з пракіпелым мёдам і той жа сытай змазваюць цеста зверху.

Формачкіпакідаюць на блясе, на ёй пернікі трохі падымуцца. Тады

іх пасыпаюць міндалёмі цукатамі і ставяць у печ пасля выпякан-

ня чорнага хлеба. Калі спякуцца, выносяцьу халоднае месца, каб не

былі залішнесухімі.
Іншы спосаб. Цеста, прыгатаванае апісаным вышэй споса-

бам, моцна б'юць лапаткаміі, накрыўшыпалатном,ставяць на тры

дні ў халоднысклеп. Потым прыносяць у цёплы пакой, дадаюць

лот паташу і зноў б'юць лапаткамі, як мага мацней і даўжэй. Пасля

напаўняюць папяровыя формыда паловы, мажуцьцеста зверху мё-

дам, разведзеным з півам, утыкаюць міндаль і цукатыі засоўваюць

на блясе ў печ, як дастануць жытні хлеб. Гатовыя пернікі на цэлы

месяц выносяць у халоднысклеп.

САКАВІЦКІХЛЕБ

З молатага жытняга соладу робяцьтак званую саладуху. Яе га-

туюць наступным чынам. Соладавую муку разводзяць у халоднай

рачной вадзе ў гарцавым паліванымгаршку да гушчыніне вельмі
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вадкага журу. Пасудзіну ставяцьу печ каля агню і мяшаюцьсаладу-

ху, даючыёй магчымасць варыцца павольна. Гаршчок паварочваюць

у розныя бакі. Лепш нават потым адставіць яго ад агню і трымаць

на ляжанцы, але каля печы, каб даходзіла цяпло. Тады маса будзе

саладзіцца і знаходзіцца ў стане лёгкага, амаль што непрыкметнага

кіпення. Затымпеч ачышчаюць ад жару, вымятаюць, засоўваюць у

яе закрыты гаршчок, зачыняюць,і саладуха там румяніцца, упра-

вае і саладзіцца. Калі печ пачне астываць, гаршчок дастаюць, а цё-

плую,але не гарачую саладуху выліваюцьудзяжу, дзе яна, накрытая,

знаходзіцца да ранку.

На працягу пяцідзён саладуху дарабляюць у пасудзіне ёмістасцю

ў дзве з паловай кварты, каб яна былагустойі добра запаранай. Цё-

плую, але не гарачую яе кожныранак уліваюць у тую ж самую дзя-

жу. На пятыдзень дадаюць тудыапельсінавыя лупіны, адварань'яі

пакрышаныя,па некалькілотаў англійскага перцу, гваздзікіі імбіру.

Потым сыплюць патроху жытнюю муку, прасяную напаламз сола-

давай і замешваюць цеста, як для звычайнага хлеба, даволі крутое,

бо вадкае расплывеццаў печы. Пасля ўліваюць шклянкуспірту.

Маючыпрыгатаваны гарнец мёду, добра падрумяненага, мака-

юць у цёплую патаку рукі падчас замешвання такога хлеба. Увесь

мёд неабходна ўжыць.

Добра вымесіўшыцеста, яго накрываюць, каб падышло, а потым

робяць звычайныя булкі, макаючырукіў піва, падагрэтае з мёдам,

гэтай жа вадкасцю змазваюць верх іх. Пасля выпечкі накрываюць

хлеб абрусам, намочаныму вадзе, каб скарынка не сцвярдзела.

ХВ.Усе дні дарабляннясаладухі дзяжа павінна стаяць добра на-

крытая, у цёплым памяшканні.



АБ ТЫМ, ЯК ГНАЦЬСПІРТ,

ЗАПРАЎЛЯЦЬ ГАРЭЛКІІ ЛІКЁРЫ, А ТАКСАМА

АБ.ПРЫГАТАВАННІ РОЗНЫХ ВІН

АБ ГАРЭЛКАХ

ЯК ГНАЦЬ СПІРТ

Бяруць, напрыклад, трыццаць вёдзер двойчыперагнанай гарэлкі

іўсыпаюцьу яе чатыры фунтызлёгку патоўчаных чыстых вугалёў -

ліпавых ці бярозавых, прапаленых без кары, а потым старанна пера-

валеныхна жароўні, але не гашаных вадой. Трыдні яе так трымаюць

у добра закаркаванай шпунтом бочцы, мяшаючынекалькіразоў на

дзень. На чацвёртыдзень заліваюць гарэлку разам з вугаляміў пе-

рагонны апарат на вінакурні. Перагнаўшыяе, адліваюцьтолькі ва-

семнаццаць гарцаў і гэтую колькасць яшчэ два разы пераганяюць,

кожныраз з новымівугалямі, наступным чынам. Куб не напаўняюць

цалкам, атолькі да першага загібу, дадаюць поўныгарнец патоўч
аных

вугалёў і паўшклянкі мелу. Зачыняюць яго накрыўкай, старанна

аблепліваюць цестам (таксама трубыі ўсе шчыліны). Зверху кла-

дуць каменьці цагліну. Каліўсё будзе падрыхтавана, падпальваюць

пад катлом і падтрымліваюць маленькіі роўныагонь. Пры моцным

полымізалішне вялікі напор пары можа сарваць накрыўкуі зусім

пашкодзіць спірт.
Нагрэтая вадкасць ператвараецца

ў

пару,што асядае нанакрыўцы,

іпа трубе паступаеў змеявік, які астуджваецца халоднай вадой. Там

зноў пераходзіць у вадкі стан і сцякае ў бутлі па саломінах, з гэтай

мэтай устаўленыху адтуліну".

Прыперагонцыспірту трэба ад змеевіка часта адліваць ваду і за-

меньваць яе больш халоднай альбо скрозь падкладваць туды кавалкі

лёду, бо халодная пара лягчэй ператвараецца ў вадкасць. Акрамя

таго, прывязаўшыда палкі кавалачак палатна, неабходна мачыць яго

ў халоднай вадзеі ўвесь час асгуджваць ім верхнюю частку куба -

ад першага загібу да гарлавіны. .

Калі спірт пачне ўжо адыходзіць, адразу вялікую шклянкуягоі

нават трохі больш належыць выліць, бо пяршак надае ўсямунапітку

1 Я сс а ўв н і б

Варта звярнуць асаблівую ўвагу на тос, каб спірт сцякаў па саломках.

лонкімі струменьчыкамі, бо каторы бяжыцьхутка, ніколі пе будзе добрым.
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непрыемныпах. Потым, адліваючычыстыі добрыспірт, варта мець

на ўвазе, што яго льга атрымаць напалову менш, чым было ўліта

гарэлкі ў перагонны куб. Рэшткі пераганяюць асобна,і з іх маюць

столькі горшага спірту, колькіяго набяжыць без непрыемнага адгон-

нага паху. Гэты спірт скарыстоўваюць для розных вонкавыхлекаўі

як націранне. Альбо яшчэ яго асобна дыстылююцьі ўжываюць для

горшай гарэлкі, фруктовыхі іншыхналівак.

Перагнаўшыапісаным вышэй спосабам два кубы і здабыўшы

кожныраз пачатковы выхад алкаголю,бяруць з абодвух кубаў пало-

ву першага, чыстага спірту і зноў зліваюць разам у куб. У ім перага-

няюцьтакім жа чынам,як і ў першыраз, з той толькі розніцай, што,

адняўшы паўтары шклянкіпачатковага, дабаўляюць лепшага спірту

ўжо не палову, а трохі больш чым трычвэрці. Такі спірт называюць

перагнаным трохразова. Ён растварае ўсе смаляныячасцінкіі больш

прыдатнысталярам для лакаў і палітуры.З яго таксама гатуюцьусе

салодкія гарэлкіі лікёры".
Каб паспрабаваць крэпасць напітку, робяць так: насыпаюць ў

бляшаную лыжку порах, наліваюцьнаяго спірт і запальваюць. Калі

порах загарыцца, значыць,спірт не мае ў сабе вадзяністых часцінак,

якія б маглі намачыць порах. Альбо абмакваюць у спірце кавалак

тонкай трэскі, сухой лучыны, злёгку падносяць да агню. Калі не

толькі спірт, але і лучына разам з ім пачне гарэць, значыць, выхад

алкаголю вельмі добры, што і павінен быць.

Адліўшы,як я ўжо гаварыла, амаль трычвэрці самага лепшага

спірту, трохразова перагнанага, астатні збіраюць асобна ў іншыя

бутэлькі, увесь час падстаўляючы новыя.

Пачатковыспірт таксама вельмі добрыі прыдатныдля палітуры,

апельсінавай гарэлкі ці фруктовых налівак. Кожны наступны вы-

ходзіцьужо горшы,бо адяго будзе трохі аддаваць адгонамісівушным

алеем. Такі спірт льга ўжываць для жароўні, воцату, запраўкі кам-

фарнай гарэлкі і іншых вонкавых лекаў. Пах адгону можна лёгка

адчуць і вызначыць, калі хутка і моцна расцерці некалькі кропель

спірту далонямі, а потым паднесцііх да носа.

Нарэшце, пры жаданні рэшткі спірту, сабранага з другой ці трэ-

цяйперагонкі, яшчэ раз пераганяюцьі атрымоўваюць добрыспірт.

ХВ. Для спірту ніколі не скарыстоўваюць бульбяную гарэлку,а

заўсёды жытнюю.

1 Для самых лепшых гарэлакі лікёраў, гэта значыць тых, ішто могуць

лічыцца шэдэўрамі гаспадынь, льга яшчэ і ў чацвёрты раз перагнаць спірт з

любымі вострымі прыправамі. Вытрымаўшызапраўленую гарэлку два ці тры

гады, гаспадыня атрымае зпакамітыя гарэлкі і лікёры, калі не лепшыя, чым

гданьскія і французскія, дык роўныяім.
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ПЕРАГОН ГАРЭЛАКЗ ВОСТРЫМІ ПРЫПРАВАМІ

Хто хоча мець гарэлку светлага і празрыстага колеру, павінен яе

дыстыляваць наступным чынам. Наліць спірт, два разы перагнаны,

на патоўчаныя інгрэдыенты адпаведна прапорцыі, указанай далей

прыапісанні кожнага віду гарэлкі, і даць яму настояцца ў цяплеі

на сонцы прыблізна пару тыдняў. Пасля працадзіць яго праз старое

палатно ў перагонны куб. Асадак -- запраўку гарэлкі завязацьу па-

латняны мяшэчакі павесіць У кубе ўнутрына нітках, згорнутыху

некалькі столак, каб ён быў апушчаны ў ніжнюю частку пасудзіны,

але не дакранаўся да дна.

Льга таксама да кожныхдвух гарцаў спірту дадаць адзін гарнец

мяккай вады. Спачатку таму, што залішне моцны спірт не выдаляе

з запраўкі ўсялякія выцяжкі і пахі, потым жа таму, што ўразведзе-

ныспірт можна запраўку класці без мяшэчка, простаў куб. Вада не

ператвараецца так хутка ў пару, як алкагольа будзе ахоплівацьтак-

сама і прыправы. Яна не дапусціць, каб запраўка прыстала да дна, як

тое здараецца, калі спірт сам выпараеццаІ пакідае прыправысухімі.

ВАДА ДЛЯ ЗАПРАЎКІ ГАРЭЛАК ВОДАРНЫМІ РЭЧЫВАМІ!

Водарныя рэчывызаліваюць трыма гарцамі вадыі пасля трох-

дзённага настойвання пераганяюць у кубе на маленькім агні. З гэ-

тай вадкасці надбіраюць першыя паўтара гарца, У якіх потым раз-

водзяць цукар для сіропу, а ў тую, што засталася ў кубе, дабаўляюць

яшчэ гарнец чыстай вадыі шэсць гарцаў двойчыперагнанага спірту:

Усё пераганяюць звычайным спосабам, адліваючыпаўтары шклянкі

першаку і толькі менш паловы моцнага спірту. Вада выцягне най-

лепшыводар, а рэшткі яго застануцца ў спірце. Калі даць шмат во-

дарных рэчываў, вада зробіцца белаватай і мутнай. Таму класці трэ-

ба столькі, колькі вызначана ў рэцэптах кожнай гарэлкі.

ГАРЭЛКІ ЦЁМНАГА КОЛЕРУ

Іх не пераганяюць праз куб з запраўкамі, а скарыстоўваюцьспірт

тройчы перагнаны. Меншай часткай яго, разведзенай напалам з

мяккай вадой, заліваюць прыправы,якімі хочуць заправіць гарэлку,

і ставяць у цёплым месцына больш чымдзесяцьдзён, у залежнасці

ад таго, наколькі цвёрдыя інгрэдыенты. Кветкі менш, а апельсінавыя

лупіныдаўжэй павінны мокнуць -- хаця дзён дванаццаць, прычым

ІЯ чула ад добрых гаспадынь, што гэта найлепшы спосаб запраўляць

гарэлкі, але мне ён не заўсёды ўдаваўся, бо вада часта адыходзіла мутная і бела-

ватая, да таго жі ў гарэлках не вельмі ачышчалася, асабліва калі рэчыва, з'якога

гналі гарэлку, было масляністым,як кмінціаніс. '
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штодзённа іх трэба боўтаць. Потым вадкасць працэджваюць праз

палатно і дадаюцьда яе столькі чыстага спірту, каб на кожныгар-

нец яго прыходзілася толькі тры квартывады, улічваючы1 тую, што

прызначана для развядзення цукровага сіропу.

АБ ФІЛЬТРАВАННІІ ЗАПРАЎЦЫ ЦУКРОВЫХТАРЭЛАК

Адмерваюць на кожныгарнец спірту, тройчыці чатыры разы

перагнанага, паўтары кварты альбо паўгарца рачной вады. Гату-

юць з яе сіроп, усыпаўшыпаўтара фунта(а хто любіць салодкае -

два фунты) цукру. Добра сіроп вараць, знімаючыпенку, і ў гарачы

дабаўляюць патрохуспірт, увесь час боўтаючы лыжкай. Той, хто, на-

адварот, сіроп уліваеў спірт, ніколі не атрымае чыстую і празрыстую

гарэлку, а толькі мутную.

Пасля таго як абедзве вадкасці змяшаюць,іх прафільтроўваюць

праз суконны мяшок ці праз вялікую гарцавую лейку, спецыяльна

для таго зробленую. У лейку кладуць перш слой ваты,а наверх дапа-

ловы насыпаюць патоўчанывугаль, добра прапалены,але не гашаны

вадой. Потымгарэлку найлепшым чынам закаркоўваюцьу вялікай

бутлі, шыйка і верхняя частка якой не павінны быць запоўнены.

Некалькі тыдняў яе трымаюць у цёплым месцы, пакуль не адстоіцца,

а тады зліваюць зверху чыстую вадкасць у бутэлькі. Аселую на дне

муць і сівушныалей фільтруюць праз шарсцяны мяшок ад капелю-

ша альбо праз прамакальную паперу. Паперу ў лейку кладуць на

некалькі маленькіх пруткоў, што размяшчаюцьу рознымнапрамку,

каб папера не дакраналася непасрэднада лейкіі не прыставаладаяе,

бо гэта перашкодзіць працяканню і фільтраванню напітку.

Хто хоча хутка ачысціць гарэлку, няхай дадасць на кожныгар-

нец яе ад дзесяці да пятнаццаці гранаў паташу. Яго бяруцьстолькі,

колькі ўмесціцца на кончыку нажа, разводзяць у невялікай колькасці

цёплай вады, затым змешваюцьз гарэлкай, моцна боўтаючы. Калі

яна пастаіць у цяпле і пасвятлее, фільтруюць,як апісана вышэй.

Можна яшчэ ўзбіць у пену бялкі з невялікай колькасцю вады і

ўліць у гарэлку перад фільтраваннем. Бялок паглынае ўсю каламуць

ідобра ачышчаепітво.
Каб ачысціць гарэлкуі давесці яе да пэўнага гатунку, трэба тры-

маць чым даўжэй у цяпле пасля запраўкі. Таму раю, паставіўшыга-

рэлку ў запас на некалькі гадоў, расходаваць не інакш, як двух- ці

трохгадовую.

ЗАПРАЎКА ГАРЭЛАК

Прапорцыі запраўкі кожнай гарэлкі падрабязна апісаныў ад-

паведных раздзелах, але паколькі акрамя асноўнай прыправы ёсць
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- ў дадатковыя -- для паляпшэння смаку, неабходна брацьіх толькі

вызначаную колькасць. Больш сыплюць, каб змяніць сорт гарэлкі, а

менш, каб палепшыцьсмакі пах лікёру.

Запраўляючыгарэлкі і лікёры водарным алеем, неабходна спа-

чатку развесці яго ў невялікай колькасці спірту ў біклажцы, моцна

пабоўтаць, а потым ужо ўліць у гарэлку, Каліж так не зрабіць, Дык

алей будзе плаваць на паверхніі ніколі добра не перамяшаеццаз га-

рэлкай. Можна таксама ўліць яго ў густы ахалоджаны сіроп, добра

размяшаць, а пасля дабавіць у спірт і дыстыляваць праз суконны

мяшэчак, дзе частка алею застанецца,і таму пах гарэлкі атрымаецца

слабейшы, але больш прыемныі менш будзе адчуваццаалей.

Аднак шмат людзей не пераносяць араматызаваных алеяў,

таму непараўнальна лепш пераганяць гарэлку з вострымі пры-

правамі. Запраўляючы яе апельсінавымі ці лімоннымі лупінамі,

скарыстоўваць неабходна толькі жоўтую абалонку пладоў і адразу

свежую альбо трохі падсушаную класці ў спірт. Хто не мае такога

запасу, няхай купіць сухія лупіны, замочыць іх на паўгадзіныці

трохі больш у халоднай вадзе, затым дастане і ў кучцы на блюдзе

пакіне гадзін на дванаццаць. Размоклыя, яны стануць свежыяі лёг-

ка будзе зрэзаць вонкавую скурку. Ніжняя белая мякаць не толькі

пазбаўлена ўсялякага смакуі паху, але і насупраць,кіслатойі тухлас-

цю каламуціць гарэлку. Галкі з апельсінавыхлупін, гваздзіку і кары-

цу належыць некалькі разоў прапаласкаць у вадзе і нават прамыць,

потымтрохі падсушыць перад ужываннем. Мыць абавязкова таму,

што пылз лупін і прыпраў можа забрудзіць гарэлку.

АБ ПАДФАРБОЎВАННІГАРЭЛАК

Колер іхчасткова атрымліваецца натуральна,ад ягад. У асноўным

жа гарэлкі фарбуюць.
Ружовая. Бяруць па лоту карміну, паташу, віннага каменюі га-

лыну, таўкуць кожнае паасобку і ўсыпаюць у паўкварту вады, якая

закіпела ў даволі вялікай каструлі. Працадзіўшы праз сурвэтку,

вадкасць разліваюць у бутэлькі, дадаўшы трохі цукру, калі робяць

гарэлку для доўгага захоўвання, і ставяць у халоднае месца, не

закаркоўваючы,а толькі завязаўшыпалатном.

Такой фарбай запраўляюць усе чырвоныя гарэлкі, больш цём-

ныяці больш светлыя, як пажадаюць.

Фіялетавая. Развесці ў вадзе паташ, дадаць карміні паспраба-

ваць на паперы,ці падабаецца колер. Потымзаправіцьгарэлку.

1 Я : ; 2

З малой каструлі можа выцячычастка фарбы, бо вада моцна падымаецца.

ад паташу.
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Блакітная. Яе атрымоўваюць з алею крываўніка (глядзі Кры-

ваўнікавую). Некаторыя запраўляюць гарэлку, разводзячы ў вадзе

бярлінскі лазурак, але гэта не вельмі добра для здароўя і не так пры-

гожа.
Цёмная. Цукар усыпаюцьу каструлькуі льюць вадыстолькі, каб

ён растаў. Гатуюцьна вугаляхсіроп, пакуль не зарумяніцца ціне пад-

гарыць. Затым разводзяць яго ў цёплай вадзе і дадаюць у гарэлку.

Лімонная. Выварваюць крокус, гэта значыць шафран, з вінным

каменему вадзе, потым сцэджваюць ізноў ставяць на агонь, але ўжо

дабаўляюць цукар.
Зялёная. Змешваюць жоўты шафран з блакітным ці індыга з

шафранам. Альбо настойваюцьспірт на свежых апельсінавых лістах

і зліваюць, пакуль ён не набудзе зялёныколер і пах. Льга і другі раз

заліць гэтымжа спіртам свежыялісты.

МІНДАЛЕЎКА

На трыгарцыспірту, двойчы перагнанага, бяруць гарнец мяк-

кай вады, паўтара фунта горкага міндалю -- старога, прагорклага,

ачышчанага і патоўчанага, два лоты карыцы,адзін лот гваздзікі. Усё

дыстылююцьу перагонным кубе, потым дадаюць на кожныгарнец

міндальнага спірту па паўгарца вадыі паўтараці два фунтыцукруі

запраўляюцьгарэлку.

КРЫВАЎНІКАВАЯ, ЦІ БЛАКІТНАЯ

Калі крываўнік цвіце, збіраюцьяго кветкі, запаўняюцьімі больш

паловыкуба і заліваюць вадой да першага загібу. Пераганяюць звы-

чайным спосабам. У лейку, праз якую вада будзе сцякаць у бутэль-

ку, кладуць кавалак чыстай ваты. На ёй асядзе нешта падобнае на

блакітныалей. Вадкасць гэту потым выціскаюцьу спірт, дзе вымоч-

ваюць нават вату, пакуль з яе не выдзеліцца ўвесь масляныэкстракт,

што надае гарэлцы цудоўныблакітныколер, а таксама водар, прыем-

ныі карысны,асабліва для тых,хто хварэе на гемарой.

ХВ. Пасля змешвання масласа спіртам нельга сыпаць шмат цу-

кру, бо тады праз колькі месяцаў гарэлка з цудоўна блакітнай перат-

ворыцца ў непрыгожую зялёную. У самым чыстым спірце водарны

алей цэлыгод захоўвае свой колер і толькі тады пачне яго зменьваць,

калі ў наступным годзе зацвіце крываўнік. Таму не варта пераганяць

яго больш, чым можна выкарыстаць на працягу года.

МЕЛІСАЎКА

На кожныгарнец спірту бяруць вады адну кварту і свежай

лімоннай мяты дзесяць лотаў, а таксама скуркі, зрэзанай з лупіны
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; лімона,адзін лот. Вымочваюць тры дні гэтыя прыправыў спірце,пе-

раганяюцьі дабаўляюць у гарэлку, яК гаварылася вышэй.

КАВАВАЯ

Шэсць фунтаў кавы пражанай, як звычайна для варкі, змалоць,

заліць трымагарцамі двойчыперагнанага спірту ітарцам вады. Ня-

хай тыдзень у цяпле настоіцца. Пасля спірт належыць перагнаць і

заправіць гарэлку.

КАРЫЧНІК

Запраўляюць гарэлку карычным алеем ці заліваюць дванаццаць

лотаў карыцы, старанна прамытай, высушанайі патоўчанай, квар-

тай вадыі гарцам спірту, даюць добра настояцца ў цяпле, а потым

пераганяюць.

АПЕЛЬСІНАЎКА

Дабаўляюцьугарэлку апельсінавыалей ці пераганяюць ваду аль-

бо спірт, добра настоенына патоўчаныхгалках з апельсінавыхлупін,

якіх бяруць паўфунтана гарнец спірту і дабаўляюць яшчэ паўфунта

апельсінавыхтонкіх скурак, зрэзаныхз лупін (на іх не павінна быць

белай мякаці).

Хто хоча атрымаць такую гарэлку цёмнага колеру, няхай не пе-

раганяе яе праз куб, а пасля таго, як яна настоіцца два тыдні (аба-

вязкова часта мяшаць і боўтаць), працэдзіць праз суконны мяшок

і заправіць цукрам. Толькі тады ўжо неабходна браць спірт, трой-

чы перагнаны.Льга таксама спіртам заліць апельсінавыя лупіны на

некалькі дзён, каб нацягнуліў цяпле,і запраўляць гарэлку, не пера-

ганяючыяе ў кубе. Яна набудзе прыгожы жаўтаватыколер і моцны

водар.

МАЛІНАЎКА

Чыстыя свежыя маліны ўсыпаюцьу бутэльку, заліваюць тройчы

перагнаным спіртамтак, каб ён толькі пакрыў ягады,і ставяць на

сонцы. Праз два-тры дні спірт зліваюць і дадаюць на кожны гарнец

яго кварту вадыі паўтара фунта цукру.

АНГІЛІЧАНКА

У гариец спірту сыплюць шэсць лотаў англійскага перцу, груба

патоўчанага, некалькі тыдняў настойваюць у цяпле і пераганяюць

праз куб. Абавязкова льюцькварту вады на кожныгарнец спірту.
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КАРДАМОНАЎКА

Гатуюць яе накшталт англічанкі. Бяруць пяць лотаў кардамону
на адзін гарнец спірту.

КМІНАЎКА

Пераганяецца, як і англічанка, са спіртам, залітым кмінам,ці

запраўляеццаалеем.

АЕРАЎКА

На трыгарцыспірту -- адзін гарнец вады, дванаццаць лотаў су-

хога аеру, а калі ён свежы,дыку паўтараці два разы больш, паўлота
карыцы, столькі ж кардамону, адзін лот апельсінавых лупін. Спосаб
перагонуі запраўкі глядзі вышэй.

ГВАЗДЗІКОВАЯ

Трыгарцыспірту, гарнец вады, шэсць лотаўгваздзікі, лот белай
карыцыі па паўлота лімонныхлупін і кубебы(Сабербаойісіпа!і5).

МЯТНАЯ

Льга заправіць водарным алеем ці перагнацьспірт з сухой пер-
цавай мятай, якой сыплюць чвэрць фунта на гарнец спірту. Вадыда-
даюць адну кварту з чвэрцю.

АНІСАЎКА

Два гарцыспірту, тры квартывады, добрая жменяанісу, паўлота
карыцы, столькі ж гваздзікі, лот лімонных лупін.

ЛІМОНАЎКА

Трыгарцыспірту, адзін гарнец вады, дзевяць лотаў вонкавых
сухіх лімонных лупін, паўтара лота карыцы -- усё пераганяюць
разам. Ці, абрэзаўшы верхнюю тонкую скурку са свежыхлімонаў,

заліваюць яе тройчы перагнаным спіртам і на некалькі месяцаўста-

вяць у цяпло. Пасля, не пераганяючыпраз куб, запраўляюць цукрам.

АБ ЛІКЁРАХ

АГУЛЬНАЯ ІНФАРМАЦЫЯ АБ ЗАПРАЎЦЫЛІКЁРАЎ

На кожны гарнец тройчы перагнанага спірту бяруць па дзве

кварты мяккай вады, а на гарнец атрыманай сумесі - чатыры фунты

цукру, з якога робяцьсіроп, добра яго вараць, знімаючыпенку,і ўжо

ў астуджаныльюць запраўленыспірт, а потым фільтруюцьгэтак жа,
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; як гарэлку. Хто не любіць моцнага лікёру, можа даваць тры кварты

вадына гарнец спірту.
РУЖАВЫ

Запраўляюць ружавым алеем» а колер надаюць кармінам. Альбо,

ачысціўшы свежыя пялёсткі ружы, што толькі напаловурасцвіла,

ад жоўтых канцоў, складваюць іх у бутлю і наліваюць тройчыпера-

гнанага спірту столькі, каб ён насыціў ружу. Ставяць на тры дні на

сонцы, затым сцэджваюць спірт з гэтых пялёсткаўі пераліваюць на

свежыя.
Калі паўтарыць так тры разы, лікёр будзе дастаткова насы-

чаны. Тады яго запраўляюць некалькімі кроплямі белай сернай

кіслаты, якая з жаўтаватага колеру зробіць цудоўны ружовы. Трэ-

ба толькі засцерагацца, каб не наліць залішне, бо закісліцца ўвесь

лікёр. Дабаўляюць кіслату не інакш, як кроплямі, і кожныраз пасля

боўтання сочаць, ці ёсць ужо патрэбныколер.

У такі лікер льга замест звычайнай вады ўліць ружавую для

ўзмацнення паху. Калі колер напітку будзе хутчэй чырвоны, чым

ружовы, значыць, ён перанасычаныружай. У такім выпадку даюць

больш чыстага спірту, а пах узмацняюць ружавай вадой ці ружавым

алеем.
ВАНІЛЬНЫ

На адзін гарнец чатырыразыперагна
нага спірту бяруць паўлота

ванілі, столькіж перамытай,але не патоўчанай кары
цы, тры гваздзікі,

паўгарца вады. У цяпле ці на сонцы ўсё гэта стаіць некалькі тыдняў.

Пасля сцэджваюць, запраўляюць цукрам, дабавіўшыда яго кварту

вадыдля прыгатаваннясіропу.

ЛІМОННЫ

На адзін гарнец спірту даюць паўгарца мяккай вады, жоўтых

лімонных лупін: калі свежыя -- фунт, калі сухія - паўфунта, ка-

рыцы паўлота. Трымаюць два тыдні ў цяпле, потым сцэджваюць,

запраўляюцьі фільтруюць, як ужо гаварылася вышэй.

Льга таксама ўліцьу лікёр алею і зрабіць колер жоўтым шафра-

нам(глядзі раздзел Аб падфарбоўванні гарэлак).

АПЕЛЬСІНАВЫ

Запраўляюць накшталт лімоннага.

БЛАКІТНЫЛІКЁР З КРЫВАЎНІКАМ

Гатусцца такім жа чынам,як і гарэлка з крываўнікам(глядзі вы-.

шэй), толькі цукру бяруцьу чатырыразы больш, чымдля гарэлкі.
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КАВАВЫ

Глядзі вышэй гарэлку з такой жа назвай. Прызапраўцылікёру
больш даецца цукру.

ГВАЗДЗІКОВЫ

Белы запраўляюць алеем гэтак жа, як гваздзіковую гарэл-

ку (глядзі вышэй), чырвоны наступным чынам. Свежыя пялёсткі

гваздзікі малінавага колеру заліваюць спіртам. Калі пастаяць на
сонцы некалькі дзён і пачнуць жаўцець, спірт зліваюць на свежыя

пялёсткі. Праз некалькі дзён яго сцэджваюць і запраўляюць лікёр
звычайнымспосабам.Як пах слабы, дабаўляюцьгваздзіковыалей ці
на гарнец спірту ўсыпаюць чвэрць лота непатоўчанай, але прамытай
гваздзікі і з ёй зноў настойваюцьдзён дзесяць. Потым сцэджваюць,

запраўляючы,сочаць за колерам. Калі ён яшчэ не будзе прыгожым
і чыста малінавым, дык дадаюць колькі кропель сернай кіслаты, як

тое гаварыласяпралікёр з ружай.

МАЛІНАВЫ

Ягады адціскаюць, працэджваюць праз палатно, а як сцячэ
сок, адмерваюць столькі шклянак цукру, колькі атрымалася соку.
Сіроп кіпяцяць тройчы, кожныраз знімаючыпенку, а ў астуджаны
наліваюць спірт. Колькі было соку, на столькі ж менш льюць вады,

бо сок заменіцьяе і аслабіць крэпасць спірту. Колькасць цукру такая
ж, як ідля іншых лікёраў,

СУНІЧНЫ

У бутлю кладуць трохі перабраных прыгожыхсуніц і напаўняюць
яе спіртам. Два дні няхайстаіць у цёплым месцыў цяні. Потымспірт

зліваюць!і разводзяць яго вадой, у якой дагэтуль стаялі суніцы два

ці трыдні. Вадыбяруць не больш чым адну кварту на гарнец спірту,

бо ён ужо разведзенытым сокам, што пусцілі ягады.

ВІШНЁВАЯ НАЛІЎКА

Заліваюць вішні спіртам так, каб ён добра пакрыў ягады,

дадаўшына кожныгарнец яго шэсць гваздзік і лот карыцы.Усё тры-

маюць на сонцыцэлымесяц. Калі вішні пажаўцеюць,спірт зліваюць

і запраўляюць яго чатырма фунтамі цукру на гарнец вадкасці, як

“Ягады, што застануцца, льга заліць вадой,якая, выцягнуўшыз іх крэпасць

спірту, будзе прыдатная для запраўкі воцату.
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лікёр. Альбо бяруць толькі адзін фунт цукру на гарнец наліўкі, ро-

бяць з яе салодкую гарэлку і фільтруюць праз суконны мяшэчакці

прамакальную паперу.

Да спірту, аслабленага ўжо тым, што ён усмактаў У сябе сокзягад,

дабаўляюць столькі вады, колькі патрэбна для прыгатавання сіропу:

ІНШАЯ НАЛІЎКА З САДАВІНЫ

Выціскаюць праз кавалак палатна два гарцы вішань, змеш-

ваюць з тым сокам два гарцы спірту і выліваюць У бутлю. Калі

напітак пастаіць на сонцы ці ў цяпле некалькі дзён і на дно

пасудзіны выпадзе асадак, яго фільтруюць праз мяшок ад капелю-

ша ізацукроўваюць.

З патоўчаных костачак пераганяюць ваду і, узяўшыяе з куба

першыгарнец ці паўтара, запраўляюць наліўку. На гэтай жа вадзе

робяць цукровы сіроп, які надасць наліўцы салодкасць.

Хто не хоча ці не можа перагнаць ваду, няхай растаўчэ костачкі

асобна і залье спіртам, а калі ён настоіцца ў цяпле, дадасць яго ў

наліўку, захоўваючы прапорцыю.

Вострыя запраўкі лепш, каб упрэлі ў печыразам з хлебам, як

ніжэй будзе моўлена, і даваць іх варта столькі, колькі неабходна для

смаку.
МВ. Калі наліўка зроблена слабая, льга ўліць моцнага спірту на

смак. Ці паўтара гарца вішань, патоўчаныхразам з костачкаміў ка-

меннай ступцы, заліць чатырма квартамі спірту і ўсыпаць шэсць

гваздзік, адзін лот карыцы,паўлота ванілі. Усё ў закаркаванай бутлі

трымаць месяц на сонцы, потым адціснуць праз сурвэтку, дабавіць

цукру, а калі ў цяпле каламуць асядзе, зліць зверху чыстую наліўку.

Рэшткі трэба адфільтраваць праз прамакальную паперу.

Альбо можна патаўчы пяць лотаў карыцы, адзін лот гваздзікі,

адзін мускатныарэх і пасыпаць гэтымі вострымі прыправамі свежыя

вішні ў двухгарцавым паліваным гаршку. Зачыніць яго накрыўкай,

абляпіць цестам і паставіць у печ разамз хлебам на чатыры гадзіны.

Нотым вішнідастаць, адціснуць праз сурвэтку, у тымсаку развесці

цукар і заправіць ім наліўку, дадаўшы яшчэ столькі ж спірту і трохі

карэння. Ці яшчэ змяшаць аднолькавую колькасць спірту, трой-

чы перагнанага,і вішнёвага соку і, адпаведна, колькасць вострых

прыпраў.

ЗАПРАЎКА ВОСТРАЯ ДА НАЛІЎКІ

Усыпаюць у бутэльку з-пад портэру чатыры лоты карыцы, два:

лоты кардамопу, столькі ж гваздзікі (усё патоўчанае) і заліваюць
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трыма конаўкаміспірту!'. Пасудзіну добра закаркоўваюць, кладуць у

хлебнае цеста -- з яго робяць булку, і ставяць у печ разамз хлебам.
Калі булка ўжо спячэцца, даюць ёй цалкам астыць, а тады вымаюць

бутэльку і вадкасцьз яе дабаўляюць па лыжцыў наліўку, спытаючы,

ці дастаткова адчуваецца смак вострых прыпраў.

МАЛІНАВАЯ НАЛІЎКА

Гэтак жа з сокам прыпраўляецца, які вішнёвая. Альбо злёгку па-

мятыя маліны заліваюць спіртам, ставяць у цяпле ці на сонцына

два тыдні, а потым выціскаюць і запраўляюць накшталт наліўкі з

вішань.

НАЛІЎКА З ПАРЭЧАК

Самая лепшаяяна з соку, але і з залітых спіртам ягад надта до-

брая (глядзі вішнёвую наліўку).

НАЛІЎКА ДЛЯ ДАМ,ЦІ НАЛІВАЧНЫЛІКЁР

Яго падаюць нават пасля чорнай кавы. Вялікую бутэльку

ёмістасцю ў некалькі гарцаў напаўняюць якімі-небудзь ягадаміі

заліваюць тройчы перагнаным спіртам. Ставяць яе ў цяпле або на

сонцына доўгі ці больш кароткі час, у залежнасці ад таго, хутка ці

павольна ягады пускаюць сок. Напрыклад, суніцы, маліны, парэчкі

праз дзесяць дзён ці пару тыдняў бялеюць. Тадыз іх зліваюць спірт,

каб ён не ўвабраў пах кіслаты, і па магчымасці льюцьяго другі раз на

свежыя ягады.
Вішні іспелыагрэст -- зіхвельмідобрая наліўка --трэбатрымаць

у спірце даўжэй. Слівы-вадзянкі павінныстаяць некалькі месяцаў,

пакульіх костачкі не насыцяць водарам спірт. Калі ён набудзе смак

і пах ягад, яго працэджваюць праз белы суконны мяшэчак, трохі

націскаючы,калі ягадыне даўкія. З суніц і малін зліваюцьлёгка. На

кожную кварту спірту адважваюць фунт дробна патоўчанага цукру.

Наліўку выліваюць у самавар ці латунную каструлю і памяча-

юць,да якога ўзроўню пасудзіна напоўненая. Потым сыплюць пры-

гатаваныцукар і на вугалях вараць да першай адзнакі. Астуджаную

наліўку разліваюцьу бутлі, а потым праз тыдзеньцідва зліваюцьз

асадку. Яго ж пасля фільтруюць. .

Іншы спосаб прыгатавання гэтай наліўкі. Ён адроз-

ніваецца ад папярэдняга тым, што не ўсю колькасць наліўкі вараць

пад накрыўкай,а толькі палову яе з усім цукрам (захоўваецца зга-

“Калі наліць спірту больш чым трычвэрці бутэлькі, ён можа раскалоцьяе.
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; даны вышэй спосаб вымярэння). Астатнюю ж палову, негатава-

ную, уліваюць у першую» пакуль тая гарачая. Перамяшаўшы,да-

юць астыць, а потым зліваюць вадкасць у бутлю. Праз тыдзень

фільтруюць.
МВ. Хто хоча, можа дадаць У наліўку вострыя прыправы (глядзі

вішнёвую наліўку).

ДАСКАНАЛАЯ НАЛІЎКА

У тры гарцы тройчы перагнанага спірту ўсыпаюць свежыя

суніцы, маліну, пялёсткі чырвонай ружы, ачышчаныя ад жоўтых

кончыкаў, трускалкі - усё па аднаму гарцу, лімоны, разрэза-

ныя ўдоўж на скрылёчкі, без зярнятак -- няць штук. Ставяць су-

месь У бутлях на сонцына тры тыдні, пасля чаго зліваюцьу вазуі,

выціснуўшыягадыпраз суконны мяшок, фільтруюцьіх. Атрыманая

наліўка стаіць тыдні тры на сонцы ці ў цяпле. Потым чыстую звер-

ху разліваюць У бутэлькі, асадак, як звычайна, фільтруюць, посуд

закаркоўваюць, асмольваюць ізахоўваюць у склепе.

Такую наліўкуўжываюць да гарбаты замест аракуцізапраўляюць

яе цукрам для лікёраў альбо гарэлкі.

ЗАМАРОЖАНЫЯ НАЛІЎКІ

Ягадызаліваюць спіртам або проста моцнай гарэлкай, каб вад-

касць пакрылаіх. Біклагіці барыла добра закаркоўваюць ітры
маюць

некаторычас у цяпле. Калі ягады пабялеюць альбо пажаўцеюць,іх

выціскаюць, працэджваюцьі ў шчыльна закаркаваным барыле вы-

носяць сок на моцнымароз. Па часе з лёду -- ён утвараецца з адных

вадзяныхчасцінак -- зліваюць найбольш канцэнтраваную вадкасць,

што не замерзла. Яе запраўляюць цукрам для лікёру ці гарэлкі,а калі

настоіцца, Дыстылююць ЯК звычайна. Гэткія наліўкі цудоўныя, да

іх льга дадаць трохі экстракту з вострых прыпраў (глядзі рэцэпт

вішнёвай наліўкі).

ЯК ЗА НЕКАЛЬКІ ГАДОЎ ПРЫГАТАВАЦЬ

ДОБРА ВЫТРЫМАНУЮ ГАРЭЛКУ

У бочку, змацаваную жалезнымі абручамі, наліваюць на вінны

раствор чыстую гарэлку, двойчы перагнаную з жыта, а не з бульбы,

без чужога непрыемнага паху. Пасудзіну моцна забіваюцьі закопва-

юць у пясчаную глебу так глыбока, каб недзе на паўтара локця над

ёй месціўся слой глебы. Праз тры-чатырыгадыгарэлка ў бочцыбуд-

зе добрайі настоянай, нібыта яна захоўвалася ў склепе пятнаццаць

гадоў. Хто жне хоча валэндаццаз закопваннем бочкі ў зямлю, можа
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трымацьпітвоў склепе, аднак тады патрабуецца больш часу для на-

стойвання.
Некаторыяналіваюцьгарэлку на раствор араку, але яна тады мае

нейкую вязкасць і чужыпах. Добра, ставячыў склеп, наліць яе на

сушаныя яблыкі ці грушы,а таксама на гарбату, заварануюі добра

высушаную.Такая запраўка ўзмацняе гарэлку, знімае вязкасцьі на-

дае ёй жаўтаватыколер.
Іншыя дабаўляюць яшчэ шкарлупіны лясных арэхаў. Сапраўды,

ад іх гарэлка траціць непрыемныпахі ўжо праз год прыдатная для

ўжывання. Але яна шкодная для здароўя, бо ўтрымлівае ў сабе шмат

наркатычныхі дурманлівых рэчываў.

РАБІНАЎКА(ГАРЭЛКА ВЕЛЬМІ КАРЫСНАЯ

ДЛЯ ТЫХ, ХТО ХВАРЭЕ НА ГЕМАРОЙ)

Злёгку падмарожаныяягадытрохі падпякаюць на жалезнай бля-

се ў цёплай печы, заліваюць іх моцнай гарэлкай, двойчыперагнанай,

каб яна толькі пакрыла рабіны,і ставяць на сонцыці ў цяпле. Калі

добра настоіцца, зліваюць вадкасць і ўжываюць, не запраўляючы

цукрам.

Альбо кладуць сушаныякветкі рабіныўперагонныкуб, заліваюць

гарэлкай з чацвёртайчасткай вадыі пераганяюцьяк звычайна.

МАРДЗВІН

У фунце цукру качаюць лупіныз шасці лімонаў, парэзаных на

кавалкі. Кладуцьу слоік і ўліваюць кварту незбіранага малака. Чаты-

ры неабіраныя лімонырэжуць скрылёчкамі, льюць па бутэльцыдо-

брага ромуі віна і ставяць у цяпле ці на сонцына трыдні. Калі вад-

касць зробіцца мутнайі пачне гусцець, працэджваюць праз фланель,

зліваюць у бутлю і трымаюць у цяпле, пакуль не ачысціцца цалкам.

Тады напаўняюць ёю бутэлькі, асмольваюць іх і выносяць у склеп.

Чым даўжэй мардзвін захоўваецца, тым будзе лепшы.

ХВ. Малако дабаўляюцьтолькі для ачысткі вадкасці, бо ўтвораны

з яго тварог усмоктвае ў сябе ўсю каламуць.

ХАТНІ АРАК

Хаця прыгатаваныў нас арак ніяк не можа параўнаццаз тым,які

прывозяць з Амерыкі, але зробленыапісаным ніжэй спосабам будзе

да яго найбольш падобны.

Вельмі чыстую жытнюю гарэлку (не з бульбы) пераганяюцьра-

зам з вугалямі першыраз у вінакурні, а другі і трэці -- у перагон-

ным кубе (глядзі раздзел Як гнаць спірт). На кожныгарнец тако-
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га спірту бяруцьдваз паловай лоты віннага каменю (Таг(агі гобгі)

і столькі ж салетры. Усё таўкуць, насыпаюць на чыстую бляхуі

ставяць на распаленыя вугалі і прапальваюць, увесь часмяшаючы

жалезнымпрутом. Калі астыне, здрабняюць у парашок і сыплюць

у куб, дадаўшыяшчэ на кожныгарнец спірту па восем лотаў буй-

ных разынак,якія папярэдне заліваюць варам і трымаюцьу ім двац-

цаць чатырыгадзіны, а потым сцэджваюць праз сіта. Нарэшце, на

кожныгарнец спірту дабаўляюць паўтары квартывады, па паўлота

размарыну, свежай сухой гарбаты, непрапаленага віннага каменю і

салетры, а таксама шэсць лотаў чыстага бярозавага вугалю, гаша-

нага чыстым пяском, а не вадой. Вугаль злёгку таўкуць. Пераганя-

юць вадкасць як звычайна, выліваюць першыя паўтары шклянкіал-

каголю і адбіраюць на арак менш паловы колькасці ўлітай гарэлкі.

Потым трохі аслабляюць моц гэтага спірту, дадаўшына кожныгар-

нец яго па паўгарца вады, выліваюць у барыла на асадак ад араку і

закаркоўваюць шпунтом як мага мацней. Трымаюць год ці больш,

пасля зліваюць у бутлю зверху чыстую вадкасць. Калі колер яе не-

дастаткова аракавы, падпраўляюць яго карамеллю, што гатуецца

наступным чынам. Патоўчаны цукар замочваюць вадой, каб толькі

растаў, і смажаць, пакуль не падрумяніцца -- стане паленым. Тадыў

асобнай бутэльцыразводзяць яго аракам і дабаўляюцьда астатняга

напітку, каб набыў патрэбныколер.

Пасля фільтравання праз суконны мяшок арак разліваюць У

бутэлькі, не запаўняючы шыйку, закаркоўваюцьіх і, асмаліўшы,за-

копваюцьу глебу ў склепе ці прысыпаюць тоўстым слоемпяску. Праз

год ён будзе прыгодны для ўжывання, аднак чым даўжэй пастаіць,

тым стане лепшым. Неабходна толькі, каб у спірт не трапіў адгон.

Дзеля гэтага разліваюць арак у розныя бутэлькі, каб потым не пера-

блытаць падазроныяз добрымі.

ЯБЛЫЧНАЕВІНО,ЦІ АНГЛІЙСКІ СІДР

Вінныя яблыкі разразаюць напалам і пакідаюць у кучына двац-

цаць чатырыгадзіныці трохі больш, што спрыяеіх хуткаму брад-

жэнню. Потым ціснуць садавіну ў ступцыі нарэшце пад прэсам (як

для водарнага алею) у шарсцяных мяшкахз тонкай тканіны. Атрыма-

нысок ставяць у дзяжынасуткі, затым пераліваюцьу вінныябочкі,

папярэдне пракураныя серай. Посуд накрываюць злёгку палатном

ці шырокім канцом шпунтаі, не боўтаючы, выносяць у склеп на два

тыдні. Пасля акуратна і шчыльна затыкаюць шпунтомі трымаюць

так да восені. Тады ўжо разліваюць сідр у бутэлькі, закаркоўваюць

іх іасмольваюць.
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Часта здараецца, што з-за моцнага браджэннясок у бочцытрохі
асядае. Таму даліваюць свежы, што ўзбуджае новую ферментацыю
ітым самым захоўвае сідр ад псавання і акіслення. Аднакне варта

злоўжывацьгэтым, лепш абмежавацца адным-двума разамі.
Льга таксама прыгатаваць яблычнысідр з чацвёртай часткі груш,

але так робяць у канцылета, а настойваецца ён у красавіку, з пачат-

кам руху соку ў дрэвах.
ХВ. Бутэлькі не павінныбыць перапоўнены,бо могуць лопнуць.

Падчас першай ферментацыі,калі бочку закупорыць,вадкасць,якая

бродзіць, здольна разарваць пасудзіну. Таму бяспечней закрыць боч-

ку няшчыльна,каб засталася адтуліна для выхаду паветра, і паступо-

ва потымяе памяншаць. А як шпунт ужо выпірае, заткнуць цалкам.

Позна закаркаванысідр будзе не вельмі добрыі нешыпучы, бо

страціць вуглякіслыгаз. Прыгатаваныз летніх вінных яблыкаў, ён

робіцца прыгодны для піцця праз шэсць месяцаў. А з кіславатай

зімовай садавіныпавінен часам захоўвацца некалькі гадоў, пакуль

не стане вытрыманым.
ХВ. Жамерыныз яблыкаў заліваюць перакіпячонай рачной ва-

дой. Гэты квасок прыемнапіць у гарачыню.

ІНШЫСІДР

Салодкія вінныя яблыкі, спелыя, рэжуць скрылікамі, выда-

ляючыз іх асяродак, нанізваюць на ніткі няшчыльна і сушаць на

вольнымпаветрыў цяні. Затым сыплюцьіх восем гарцаў у бочку

ёмістасцю трыццаць пяць гарцаў, дабаўляюць яшчэ восем гарцаў

сушаных груш. Пасудзіну напаўняюць рачной вадой, кіпячонайі

астуджанай, і ставяць ва ўмераным цяпле на трыдні. Пасля выно-

сяць у склеп і трымаюцьтам, не закупораную шпунтом,а толькі на-

крытую палатном, пакуль вадкасць не стане моцна брадзіць, а тады

закаркоўваюць. Праз трыдні сідр ужо льга ўжываць. Можнатак-

сама, што яшчэ лепш, разліць яго ў бутэлькі, аднак не перапаўняць

іх. У кожную пасудзіну кінуць па восем ці дзесяць разынак і, до-

бра асмаліўшы, закапаць бутэлькіў пясок. Гэты іскрыстыі смачны

напітак з'яўляецца, як іпапярэдні, добрым лякарствамад камянёў.

Некаторыя для ўзбуджэння ферментацыі дадаюць кварту све-

жых дражджэй тады, калі вадкасць пачне брадзіць. Яе пакідаюць у

сярэдне цёплым памяшканні адкрытую, пакуль не спыніцца брад-

жэнне. Тады сцэджваюць праз чыстае палатно ў барыла, загадзя

добра спаласнутае спіртам ці абкуранае серай. Кідаюць тудыцэлае

яйка і тры кавалкі белага нятоўчанага імбіру, шчыльна закрываюць,

асмольваюцьі трымаюць некалькі тыдняў. Пасля разліваюць сідр у
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бутэлькі, закупорваюць ізасыпаюць пяском у склепе, паставіўшыіх

з невялікім нахілам.

ВІНО З АГРЭСТУ ШЫПУЧАЕ,

ПАДОБНАЕ НА ШАМПАНС
КАЕ

Сорак фунтаў агрэсту, не зусім спелага, размінаюць, не

расціраючызярняты, і разбаўляюцьУ трыццаці двух фунтах рачной

вады. Сумесь пакідаюць стаяць спакойна дваццаць чатырыгадзіны.

Потымпраз мяшкі моцна выціскаюць, палошчуць яшчэ раз вадойі

працэджваюць. У гэтым саку разводзяць трыццаць фунтаў цукруі

дадаюць столькі вады, каб атрымалася сумесь вагой у восемдзесят

чатыры фунты. Усыпаюць яшчэ дванаццаць лотаў сырога віннага

каменю і ставяць пасудзіну ў цяпле (50--60”С). Праз сорак восем

гадзін, як пачнецца браджэнне (без дражджэй), зліваюць раствор

у барылы, напаўняючыда самага верху. І ў далейшым захоўваюць

іх поўнымі, каб пена магла сплываць, Потым пераносяць посуд У

халоднысклеп, дзе віно яшчэ некаторычас будзе брадзіць, а пасля

барылы шчыльна затыкаюць. У студзені ўжо льга зліць напітак з

мутнага асадку. Калі на той час віно яшчэ залішне салодкае, трэба

пакінуцьяго ў барылахі моцна варушыці» каб зноў іграла. Тады яно

зробіцца падобным на шампанскае.

Хто хоча, каб віно заставалася салодкім і моцна пенілася, няхай

дасць дзесяць фунтаў цукру звыш адмераных трыццаці. У супраць-

леглымвыпадку бяруць толькі дваццаць пяць,

Калінезаткнуць хутка бочку, віно не будзе шыпе
ць, бо вуглякіслы

газ з яго выдаліцца. Таму, уносячыяго ў склеп, неабходна хацяб злёг-

ку закрыць,а калі не вырве шпунт, можна ўжо і моцназабіцьяго.

ВІНО З ПАРЭЧАК

Добра паспелыя ягады збіраюць у поўдзеньі выстаўляюць на

некалькігадзін на сонца. Потым мнуцьіх на густым рэшаце над дзя

жой, дабаўляюць па шэсць фунтаў цукру на шэсцьдзесят фунт
аў соку

істолькі ж вады, каб паменшыць ліпкасць, гэта значыць каля дзесяці

фунтаў. Пасля боўтаюць пасудзіну хвілін пятнаццаць, накрыва-

юць яе палатном і прыціскаюць бляхай ці дошкай. Няхайстаіць ва

ўмерана цёплым, але не гарачыммесцыда таго часу, пакуль, моцна

перабрадзіўшы, вадкасць не пачне асядаць. Тады зліваюць яе ў ба-

рылыі выносяць у склеп. Затыкацьіх трэба, захоўваючы апісаныя

вышэй перасцярогі. Толькі пасля таго як сок у барылах пачне апу-

скацца, належыць даліваць такім жа сокам, пакінутым у асобнай

пасудзіне.

З чырвоных ягад атрымаецца чырвонае віно,а з белых -- белае.
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ВІШНЁВАЕ ВІНО

Мнуць салодкую вішню ці чарэшню, дадаўшыда яе чацвёртую

частку кіслай, так моцна на рашотах над якой-небудзь пасудзінай,

каб разам з сокам працёрлася і сярэдзіна. Тадыкідаюць тудыгушчу

з костачкаміі старанна мяшаюць каля пятнаццаціхвілін. Пасля на-

крываюць пасудзіну палатном і ставяць яе ў нехалоднае месца для

браджэння. Адчуўшыпахвіна, сок зліваюць,а асадакз костачкамі

выціскаюць пад прэсам і зліваюць у бочкі для віна. Шпунтуючы

іх, неабходна захоўваць меры перасцярогі, апісаныя ў раздзеле аб

прыгатаванні віна з агрэсту. Праз тры месяцывіно разліваюць у

бутэлькі.
МВ. Калі спачатку сок недастаткова салодкі, як прыгатаваныз

больш кіслых вішань, сыплюць па шэсць лотаў цукру на кожную

кварту соку. А калі не забрадзіў, дадаюць трохі дражджэй. Як няма

віннай бочкі, льга ў вішнёвысок, што запраўляюць, дабавіць віннага

каменю. Яго бяруцьадзін лот на сем фунтаў вадкасці.



 

АБ МАЛОЧНЫХ ПРАДУКТАХ,

ВЫРАБЕ МАСЛА І СЫРОЎ

ПАДЛІК ДАХОДУ АД КАРОЎ

Прыбытак ад адной каровы, якую ўтрымліваюць сярэдне, звы-

чайна ў нас лічаць па адной шасцігарцавай фасцы малака (Фаска --

драўляная дзежказ клёпак. -- Рэд.), гэта значыць па пуду масла і

па капе паўгарцавых сыроў'. Аднак хто сам вядзе сваю малочную

гаспадарку, той мае ад яе непараўнальна больш. Колькасць малака,

яго гушчыняі тлустасць залежаць ад пародыі целаскладу кароў,

ад пачатковага іх гадавання, а таксама ад колькасціі якасці харчу,

якім жывёлу кормяць. Таму кожная гаспадыня, прасачыўшы,колькі

гарцаў малака надойваюць уранку і вечарам ад адной каровы, можа

прыблізна вызначыць свой прыбытак ад малака. На гэтай аснове яна

разлічваеццаса сваімі слутамі. Але трэба звяртаць увагу на змянен-

не кармоўі парыгода, калі карова дае не столькі багата малака.

Дзве перадойкі, гэта значыць каровы, што ў бягучым годзе не

цяліліся, лічацца за адну дойную, калі здаюцца ў арэнду.

ПРОДАЖ СМЯТАНКІІ МАЛАКА Ў ГОРАДЗЕ

Таму, хто жыве недалёка ад горада ці мястэчка, непараўнальна,

выгадней прадаваць свежае малако, смятанкуі кіслую смятану, чым

масла і сыр (іх робяць толькі з малочных прадуктаў,якія не ўдалося

збыць)”.
Калі салодкае малако не прадалі, зрабіце гэта пасля таго, як яно

злёгку скісне. Сцеражыцеся, каб не перакісла, бо тадыі смак яго

горшы,і сыроватка аддзеліцца, што надасць малаку выгляд залішне

вадкага і вадзяністага.

Часцей за ўсё людзі хочуць купляць кіслае малако, калі яно

хаця б часткова не змешаназ тварагом. Не варта, аднак, дабаўляць у

яго тварог перад дарогай, дома, бо пры перавозцы ўсё так перамяша-

1.На пуд масла звычайна даюць паўгарца ці нават пяць фунтаў солі, а на

капу сыроў кварту, што складае два з паловай фунты.

2 Некаторыя нават на свой гаспадарчы расход лічаць за лепшае купляць

гатовае масла, а ўсю сваю смятану прадаюць, упэўніўшыся, што так танней.
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ецца, што амальі адзнакі тварагу ў малацэ не будзе. Лепш прывезці

тварог у асобнай пасудзіне і ўжо на месцы палажыцьяго ў малако,

Тадыён застаецца ў кавалках, а гэта прыцягвае пакупнікоў.

Хто ж мае намер салодкае малако далёка перавозіць, той не зной-

дзе іншага сродку часова прадухіліць яго скісанне, як перакіпяціць

звычайнымчынам.
Смятанку ж,каб на ёй утварылася тоўстая плеўка для кавы,на-

лежыць перагатаваць у каструльцы. Калі вырасце, трэба разліць у

плоскія гарнушкіі паставіць на агонь -- няхай у кожнай пасудзіне

зноў падымецца пенка. Пры гэтым неабходна асобна трымаць трохі

сырой смятанкі. І як толькі ў гарнушках яна стане падыходзіць,

наліць у кожнызверху сталовую лыжку сырой,а пасля зняць з агню.

Тадыпена будзе тоўстая, а смятанка -- тлустая.

АБ МАЛАЧАРНІ

Месца размяшчэння малачарні найлепшае, калі яна звернута на

поўнач. Зімой малочныя прадукты належыць утрымліваць у памяш-

каннях, якія ацяпляюцца, але не ў жылых, улетку ж -- у халодным

склепе, старанна ачышчанымад зімовыхзапасаў, дзе не адчуваюцца

чужыя пахі, бо малочныя прадукты імі лёгка насычаюцца і тымса-

мымпсуюцца. Таму перш чымзаняць склеп пад малочныя вырабы,

трэба выняць дзверыі вокныі, праветрыўшытак пару тыдняў, до-

бра потым абкурыць запаленымі пучкамі саломы.

Найбольш прыдатная тэмпература ў малачарні, як зімой, так

і ўлетку, -- ад васьміда дзесяці, а самая высокая -- да дванаццаці

градусаў па Рэамюру (Рэамюр Рэнэ Антуан (1683--1757) -

французскі вучоны,які прапанаваўтэмпературную шкалу. І“Кроўны

5/49С.--. Рэд.). У самой малачарні нельга мыцьі кіпяціць ніякі посуд.

Біць масла і гатаваць сырытаксама лепш у іншым памяшканні.

ЯК АБЫХОДЗІЦЦА З МАЛАКОМ

“Калі маеш справу з малаком, неабходна захоўваць ахайнасць.

Жанчыны, што гэтым займаюцца, самі павінны быць акуратнымі.

Посуд, куды зліваюць малако, трэба штодзённа шараваць унутры і

звонку шорсткай вяхоткай, мыць гарачай вадой і сушыць на сонцы

ці ў цёплым пакоі. '

Жанчыны, якія дояць кароў, мусяць чыста мыцьрукі. Цягнуць

вымя належыць не двума пальцамі, а ўсёй рукой. Калі на малацэ

шмат пены, значыць, малочніца ўмее добра даіць. Перад даеннем

варта абмыць у каровы вымя ад бруду і поту, а пасля выцерці яго

сухім палатном, каб ад вільтацісаскі не трэскаліся.
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-4 Чалавек, які сочыць за дойкай, абавязаны часта правяраць, ці

поўнасцю выдаены асобныя каровы, бо з-за неахайнасці ці ляноты

малочніц жывёла траціць малако, дае яго ўсё менш і менш, а потым і

зусім запускаецца без пары.

Надоенае малако трэба зліваць у чысты посуд праз палатно,

якім ён шчыльна абвязаны, і як мага менш трымаць яго ў аборы

паміж каровамі, асабліва ў гарачую пару. Пераносіць належыць па

магчымасці не боўтаючы.

У малачарні зноў працэджваюць малако праз чыстае палатно

(пасля кожнага ўжывання яго прамываюць,не дапускаючы,каб на ім

засыхала малако), у высокія гаршкі, што ў нас называюць гладышамі,

ціў плоскія малочнікі' і пакідаюць тут жа альбо выносяцьу склеі,

не накрываючы,пакуль не астыне, гэта значыць на дзве гадзіны. По-

тым зачыняюць драўлянымі накрыўкамі ці абвязваюць палатном.

Калі малако пастаіць без перасоўвання з месца на месца на праця-

гу паўтара-двух дзён, смятана падымецца ўверх і аддзеліцца. Тады

малочнікі пераносяць асцярожна, не боўтаючы,у больш цёплыпа-

кой, які ацяпляеццаўзімку, а летам абаграецца толькі сонцам і паве-

трам”. Там малакоскісне і згусне пад смятанай, што, у залежнасці ад

цяпла, адбудзецца прыблізна праз дваццаць чатыры гадзіны. Смя-

тану знімаюць шырокай плоскай лыжкай, бляшанай ці драўлянай,

адразу ў бойку альбо, калі яе яшчэ недастаткова, каб збіць масла, у

каменныяці паліваныягліняныя гаршкі. Посуд гэты належыць до-

бра выпарыць, сагрэць на сонцы, а потым спаласнуць халоднайва-

дой. У ім смятану захоўваюць улетку на лёдзе, а зімой ва ўмерана

цёплым месцы,дзе яна не замерзне, але і не прагоркне. Два, самае

большае трыдні яе трымаюць перад тым, як біць масла.

Малако, з якога ўжо знялі смятану, трэба ператопліваць для

сыроў. Але няхай пастаіць яшчэ ў цёплым пакоі, каб з яго пачала

выдзяляцца сыроватка.

І У плоскім, шырокім, а знізу звужаным гаршку смятана хутчэй і лепш

збіраецца зверху і знімаецца, чым у высокім і вузкім.І той і іншыпосуд выпар-

ваецца наступным чынам. У гаршчок кладуць трохі старой саломы, вырванай

са страхі, ці сухой травы(льга і свежай), напрыклад буквіцы, палыну, крапівы,

расіцыі іншай,наліваюць яго вадой да паловы, кідаюць тудыдва ці трыраспа-

леныя каменьчыкі, накрываюць іншым гаршком, перакуленым. Калі яны абод-

ва гэтак некалькі хвілін папарацца, вышароўваюць той жа травойці саломай,

што ў іх ляжала. Пустыя ныпараныя малочнікілепш за ўсё ставіць на паліцы,

зверпутыя да сонца. Беручы для выкарыстання, іх неабходна спачатку прапа-

ласкаць халоднайвадой, каб малако не садзілася ў нагрэтымна сонцыпосудзе.

2 Калі жадаеце сабраць салодкую смятанку, лепш трымаць малако толькі

аднысуткі, інакшяна будзе нясмачная.
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ЗАХОЎВАННЕ АСЕННЯГА МАЛАКА

НА ПРАЦЯГУ НЕКАЛЬКІХ ЗІМОВЫХ МЕСЯЦАЎ

Свежае малако ўліваюць у добра вылуджаную каструлю іставяць

на мароз. Калі замерзне, уносяць у цёплы пакой, каб сагрэлася трохі

і пачало адставаць ад каструлі. Вынятыкамяк кладуць у драўляную

неасмоленую пасудзіну, накрываюцьі выносяць на холад. У выпад-

ку патрэбызабіраюць у пакойз вечара. За ноч лёд растане і малако

можна будзе ўжываць.

ЯК БІЦЬ МАСЛА

Маюцца два віды бойкі. Першая -- гэта бочка, у якой льга збіць

больш масла, і прытымхутчэй, але ў ёй цяжэй зменьваць паветра.

Лягчэй тое зрабіць у іншай бойцы, дзе масла б'юць пры дапамозе

кружказ дзіркамі, замацаванага на палцы. Такой пасудзіне і нале-

жыць аддаць перавагу.

Пачынаюць біць звычайна зранку, асабліва летам, бо ля поўдня

гарачыня перашкаджае працы. Бойку выпарваюць гарачай вадой,

якую адразу ж зліваюць, а замест яе наліваюць халодную. Узімкуха-

лоднай вадой толькі палошчуць пасудзіну, а ўлетку -- астуджваюць

ёю прынамсігадзіну.

Паветра і тэмпература вельмі ўплываюць на выраб масла. Калі

надта холадна, масляныя часцінкі цвёрдыя і не сашчэпліваюцца, а

калі залішне цёпла, дык у час моцнага руху масляныя камячкі зноў

растануць у маслёнцы, і масла давядзецца збіваць доўга.

Таму неабходна, як смятана халодная, разагрэць бойку: паставіць

яе ў цёплым месцы ці апусціць у цёплую ваду настолькі глыбока,

наколькі ў пасудзіне знаходзіцца смятаны. У адваротным выпадку

трэба яе астудзіць халоднай вадой ці лёдам'. Аднак нельга разагра-

ваць бойку ля агню, бо масла тады атрымаецца горкім.

Калі выпадкова ў смятану ўсыпалі цукар, паташ ці попел, амаль

што ніколі не ўдасца збіць масла -- сабраць яго ў цэлае.

Біць масла належыць моцнаі роўна, а не то хутка, то павольна.

Як на смятане ўжо з'явяцца камячкі, неабходна моцнабіць кружком

зверху, не мяшаючыі не пераліваючы смятану да дна, а толькі апу-

скаць масла на дно, пакуль яно не збярэцца ў вялікія камякі. Калі ж

масла аддзеліцца ад маслёнкі, яго вымаюць, маслёнку працэджваюць

праз сіта, збіраюць на ім кавалачкі масла і, з'яднаўшыўсе ў адзін ка-

валак, заліваюцьу місцырачной вадой. Мыюць, расціраючы шыро-

кай драўлянай лыжкай. Ваду зменьваюць на свежую, працэджаную

18 малака кароў-перадоек масла збіваецца цяжэй.
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. праз палатно, пакуль яна не перастане быць мутнай. Так паўтараюць

не менш чым дзевяць ці дванаццаць разоў. Як пачне адыходзіць

зусім чыстая і празрыстая вада, гэта адзнака таго, што маслёнкі ў

Масле не засталося. Тады трэба моцна націснуць масла накрыўкай,

каб выдаліць вільгаць. Потым раздзяліць яго на тонкія слаі, пасы-

паць іх соллю, груба патоўчанай,і з ёй яшчэ расцерці, пасля чаго

зноў зрабіць адзін кавалак. На сорак фунтаў масла, якое павінна

ўжывацца на працягу аднаго года, даюць чатырыз паловай фунты

солі, ці паўгарца на меру, папярэдне прамытай і высушанай. А на

прызначанае для доўгага захоўвання бяруць солі больш, напрыклад

пяць фунтаў.
Вада для прамывання масла ўлетку павінна быць халоднай.

Зімой няхай пастаіць дваццаць чатыры гадзіны ў цёплым пакоі, каб

зрабілася цёплай, як улетку ў рацэ.

Добра таксама, распластаўшымасла тонкіміслаямі, парэзаць яго

ў розных напрамках у шырыню і даўжыню тупым нажом, трымаю-

чылязо амаль што вертыкальна, або бляшанай лыжкай з нарэзкамі.

Гэта робіцца дзеля таго, каб выцягнуць з масла ўсялякія валасы,

прынамсі каровіну шэрсць, якая, нягледзячы на асцярожнасць пры

працэджванні, часам трапляе ў малако -- ці то праз цадзілку, зро-

бленую з рэдкага палатна, ці іншым чынам.

Некаторыя, каб надаць лепшы смак маслу, прызначанамудля

гарбаты ці снедання, дастаўшыяго з маслёнкі, апускаюць у толькі

што надоенае малако, тадыразмінаюць, а потым мыюць У вадзе.

Складваць масла належыць як мага шчыльней, моцна ўтоптваць

і націскаць невялікімі камякамі. Паміж імі не павінна быць дзірак

і шчылін, куды можа трапіць паветра. Дно пасудзіны трэба пасы-

паць соллю,а зверху на масла наліць добра пасоленайвады-- надва

пальцы вышэй надім.
У каго ёсць каменныяці паліваныя вялікія гаршкі, той зможа ў

іх найлепшым чынам захоўваць масла. А хто такога посуду не мае,

няхай трымае масла ў драўляных кадзях, лепш за ўсё букавых, дубо-

вых, кляновых, нарэшце, альховых. Але ніколі не ў хваёвых, яловых

ці зробленыхз іншага смалістага дрэва, бо яны надаюць маслу свой

пах.
У новую фаску некалькі разоў наліваюцьвар,які застаецца там,

пакуль не астыне. Потым яшчэ мыюць, вымочваюцьў халоднайвад-

зе і праціраюць скрозь у сярэдзіне патоўчанай соллю альбо старанна

абмываюць моцна пасоленай вадой -- такой, каб у ёй плавала яйка.

Наогул, посуд, ужываныраней, лепш за новы. Напоўненыя маслам

апісаным вышэй спосабам дзежкі захоўваюць накрытымі ў халод-

нымсклепе ці на памосце ў лядоўніальбо нават, калі інакш нельга, у

не зусім цеплымсвірне, аднак не павернутымна поўдзень.
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Трэба вельмі пільна сачыць,каб салёная вада, налітая зверху на

масла, не выцякала праз шчыліныкадкі. Дзеля ахайнасці звычайна

пад накрыўку кладуць палатно. Аднак часта здараецца, што расол

усмоктваецца ў яго і сцякае павольна на вонкавыя бакі пасудзіны,

Хто гэта своечасова не заўважыць, той будзе мець зверху прагор-

клае масла. Таму палатно неабходна ўкладвацьтак, каб краі яго не

выходзілі з сярэдзіныкадкі.
Калі расолу паменшае, даліваюць новы.

МВ. Зімовае масла звычайна непрыгожае на выгляд і мае ко-

лер белага тлушчу. Некаторыя дзеля надання яму жаўтаватага ко-

леру ўліваюць у смятану, што пойдзе на масла, трохі соку з жоўтай

морквыці з кветак наготкаў лекавых (Саіеадша обісіпа!і5). Толькі

належыцьзасцерагацца, каб не атрымалася залішне цёмнае. Пашко-

джанае і прагорклае масла льга часткова падправіць, прамываючы

яго ў вадзе, якую некалькі разоў варта зменьваць, затым пасаліцьі

зноў шчыльна палажыцьу пасудзіну. Можна ператапіць яго, аб чым

напісана ніжэй,
Безумоўна, добра прыгатаванае масла стаіць два ці тры гадыі

не псуецца, калі пры яго вырабе захоўваюццаўсе наступныя ўмовы.

Масла неабходна біць са свежай, непрагорклай смятаны, потымяк

мага лепей прамыць з выдаленнем усялякіх малочных часцінакі,

нарэшце, добра перацерціз груба патоўчанай соллю, шчыльна зла-

жыць,без дзірак, а зверху абавязкова заліць расолам і накрыцьтак,

каб паветра да яго не даходзіла. Каліў каго не хапае адразу масла на

поўную фаску, няхай хаця добра прыцісне і зараўняе яго, а зверху

налье некалькі шклянак пасоленай вады. Перш чым пакласці ў кадку

яшчэ масла, расол зліваюць.

ЯК НАЛЕЖЫЦЬ ЧЫСЦІЦЬ МАСЛА, ,

КАБ ЯНО НЕ ГАРЧЭЛА І ЗАХОЎВАЛАСЯ НЕКАЛЬКІ ГАДОЎ

У луджаны кацёл наліваюць гарачай вады ўдвая больш па вазе,

чым масла, і кладуць яго туды. На маленькім агні ўвесь час мяшаюць,

пакуль масла не растопіцца ў вадзе. Тадызнімаюць пасудзінуз агню і

ставяць у халодным месцы.Калі масла застыне, робяць у ім малень-

кую дзірку ля сценкі катла, які нахіляюць, каб вада праз адтуліну

адышлаі сцякла. Яна будзе амаль белага колеру, гэта значыць што ў

масле мелася шмат малочныхчасцінак.А паколькіза адзін раз масла

не можа ачысціцца цалкам, варку трэба паўтарыць тры ці чатыры

разы, пакуль вада не зробіцца чыстай і празрыстай. Тадымасласо-

ляць і шчыльна-шчыльна ўкладваюць у гаршкіцікадкі. Старанназа-

крытыпосуд трымаюцьу халодным, але не сырым месцы. Льга спа-
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з дзявацца, што да чатырох гадоў не сапсуецца масла, зверху залітае

моцна пасоленай вадой". Таму яго добра браць у дарогу.

А хто так, як мы, літвіны, зведаў недахоп масла пасля мору

скаціныў 1844 годзе і хто прадбачлівы, той не ўпусціць магчымасці

запасціся ім на некалькі гадоў. Калі расходаваць увесь час масла,

прыгатаванае раней, льга захаваць вырабленае пазней як запас на

выпадак няшчасця і цяжкага становішча.

АБ СЫРАХ

ПРОСТЫЯ МЯСЦОВЫЯ СЫРЫ

Калі смятану збяруць, малако ў гаршках яшчэ трымаюцьу цё-

плым пакоі, пакуль ад яго не пачне аддзяляцца сыроватка -- яна

выступіць зверху. Тады ставяць у сярэдне цёплую печ, напрыклад

сорак градусаў па Рэамюру, альбо адразу паслятаго, як з яе дасталі

хлеб, каб малако нагрэлася і ператварылася ў сыраквашу. Калі ж

тапіць яго ў вельмігарачай печы, дык сыр атрымаецца рыхлы,крохкі

і нясмачны.
Павольна аттапіўшытварог, яго вымаюць з печы і пакідаюць

у гаршках, пакуль цалкам не астыне, што робіцца дзеля таго, каб

разагрэтыя камячкі прызліванні не сплывалі разам з сыроваткай.

Як зусім ахалодае, зліваюць адразу з усіх гаршкоў у адзін мяшок.

Пачакаўшы, пакуль сцячэ сыроватка, змяшчаюць яго на кухонную

дошку, пакладзеную нахільна, трохі прыціскаюць зверху іншай до-

шкай і спачатку злёгку, а потым моцна каменем. Праз некалькі

гадзін, калі ўся сыроватка сыдзе ў падстаўленую пасудзіну, тварог

дастаюць, злёгку падсольваюць, засцерагаючыся моцна церці. Тады

раскладваюцьяго ў клінкі і зноў на колькі гадзін прыціскаюць до-

шкайз каменем.
МВ.Хто любіць рыхлыя сыры, няхай тварог ніколькі не соліць,

не перамешвае, а адразу кладзе ў клінкі. Пасля, выняўшыяго, звер-

ху варта пасаліцьці закруціць у палатно і замачыць у моцна пасо-

ленай вадзе на дваццаць чатыры гадзіны. Так належыць паўтарыць

некалькі разоў.
Тым ці іншым спосабам прыгатаваныя сыры сушаць улетку на

вольным паветрыў цяні, а зімой -- у цёплым пакоі, але далёка ад

печы, на саломе. Сушаныя ж на сонцыці паблізу ад печы, янытрэ-

скаюцца і крышацца. Як толькі з'явіцца цвіль, сыры абскрабаюцьі

абмываюць вадой. Каб зберагчыіх ад мух, трэба сушыць у кошыках,

праз якія праходзіць паветра, ці прынамсі накрываць густойсет-

кай, інакш насякомыя ў сырах могуць адкласці яйкі. Сыры абавяз-

! ; іць так. каб укі ў н ;
Ваду трэба пасаліць так, каб укінутасў яе яйка плавала на паверхні,
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кова часта пераварочваць, а высушаныя варта проста палажыцьу

гаршкі або аддзяліць саломай. Льга таксама посуд з сырамі, добра

ўпакаваны, закопваць глыбока ў аўсяную салому. Некаторыя тры-

маюцьіх у сухім жыце пасля абмалоту, але там янызалішне пера-

сыхаюць, Наогул неабходна захоўваць сырыў месцыне надта сухім

і не надта вільготным. У першым выпадку яны робяцца празмерна

цвёрдыміі сухімі, У другім -- лёгка гніюць. Калі пакрыюццацвіллю,

можна адмыцьіх сыроваткай, моцна пасаліць, а потым добра высу-

шыць на паветры, пераварочваючына абодвабакі.

СУХІЯ СЫРЫ, ШТО ЛЁГКА РЭЖУЦЦА

Малако, злёгку адтопленае, трохі студзяць, працэджваюць праз

мяшок. Калі сыроватка сцячэ, тварог вымешваюць,як звычайна,з

соллю. Потымробяць сыры, трымаюцьдва дні ў мяшках пад прэсам,

а пасля раскладваюць на паліцыі адразу накрываюць густым палат-

ном, каб не праходзіла паветра. У пакоі, дзе яны ляжаць, нельга адчы-

няць вокныі паліць печ. Штодзённа пераварочваюць сырына іншы

бок, пакуль на іх не з'явяцца грыбыцвілі, а пах не зробіцца моцным

і непрыемным, што будзе не раней чым праз два-тры тыдні. Тады

здымаюць палатно, няхай цвіль трохі зачарсцвее, а затым мыюць

сырыў добра нагрэтай сыроватцы(каб цяжка было трымаць руку),

два ці тры разызменьваючыяе, пакуль сырыне стануць чыстымі.

Пасля зноў раскладваюцьіх у тым жа самым пакоі на сухіх і чыстых

паліцах, але ўжо не накрываюць палатном і ўпускаюць трохі вольна-

га паветра. Два разыў дзень абавязкова пераварочваць. Правяленыя

гэткім чынам сырызахоўваюць у сухім жыце. За гадзіну перад ужы”

ваннем абмываюць у дзвюх ці трох гарачых водах і даюць ім трохі

прасохнуць.
Калі сыры абмываюць у сыроватцыпадчас прыгатавання іў ва-

дзе перад ужываннем,ніколі нельга саскрабаць цвіль нажом ці паль-

цам, лепш злёгку абціраць далонню.

Такія сыры лепш за ўсё рабіць пасля Святога Пятра. Яны

атрымліваюццасухія, але ў сярэдзіне мяккаватыя, і іх льга тадырэ-

заць, як галандскія. Прыгатаваныя інакш залішне перасыхаюць,ста-

новяцца крохкіміі не рэжуцца.

МЯСЦОВЫЯ ТЛУСТЫЯ СЫРЫ

Дадаюць у малако трэць смятаны ці зусім не знімаюцьяе з мала-

ка ідобра размешваюць. Потым, трохі адтапіўшы,як гаварылася вы-

шэй аб простых мясцовых сырах, паступаюць цалкаму адпаведнасці

запісаныміправіламі. Альбо збіраюцьз усіх гаршкоў падсмятанак --

тое, што знаходзіцца паміж малаком і смятанай -- адтопліваюць яго
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; ўробяць сыры накшталт згаданых, падсыпаючыў сярэдзіну соль ці

толькі звонку солячы. Некаторыя любяцьдабаўляцькмін.

ХВ. Адтопліваючымалако, трэба асабліва засцерагацца моцнага

цяпла, інакш шмат тлушчавых, масляных часцінак, што расталіад

гарачай тэмпературы, адыдуць з сыроваткай, а сыр зробіцца посны.

ШВЕЙЦАРСКІ СЫР

Сычужына, якая спрыяе згусанню салодкага малака, Ме1. Ад

толькі што зарэзанага цяляці бяруць страўнік, які кухары называ-

юць слязком, старанна мыюць і вымочваюць гадзіны трыці чаты-

ры ў моцным воцаце. Потым палошчуць яго ў сыроватцы, добра

націраюць соллю ўнутрыі звонку. Нарэшце расцягваюць на кавал-

ках рашчэпленага дрэва, сушаць як мага лепш 1 пакідаюцьу сухім

месцы.
За тры ці чатыры гадзіны перад адтопліваннем малака на сыр

кладуць страўнік у кіслую або свежую сыроватку і трымаюцьу Ця-

пле. Сыроватку гэтую завуць сычужкайі льюцьяе ў малако свежага

ўдою длятаго, каб яно ператварылася ў тварог.

ХВ. Адзін страўнік льга ўжываць тры разы для запраўкі

сыроваткі, трэба толькі заўсёды, выняўшыз яе, добра яго нацерці

соллю, расцягнуцьі засушыць.

Сычужына Ме 2. Цялячыстраўнік старанна мыюць і націраюць

соллю ўнутрыі зверху. Праз два ці тры дні тое ж паўтараюць,а по-

тым расцягваюць, засушваюцьі хаваюць.

Калі спатрэбіцца, неабходна ўзяць гарнец кіслага малака, столькі

ж салодкага, змяшацьусё разам і ў гаршкупаставіць у цёплую печ,

каб аддзялілася сыроватка. Тадыяе зліць у асобную пасудзіну, па-

лажыць тудыстраўнікі пакінуць, пакуль сыроватка не будзе ўжыта

для згусання малака на сыр.

Прыгатаванне саміх сыроў. Свежага, толькі што надоенага ма-

лака чатырыгарцы,да якога дадаюць смятанку, сабраную з вячэр-

няга ўдою такой жа колькасці, ставяць у медным луджанымкатле

на маленькі агонь. Калі малако зробіцца трохі цяплей за сырадой,

у яго дабаўляюць паўгарца сычужкі, апісанай пад 292, і мяша-

юць драўлянай лапаткай, пакуль яно не згусне і не аддзеліцца ад

сыроваткі. Потым кацялок знімаюць з агню, сыроватку зліваюць,

рэшткі яе выціскаюць з масы асцярожна, каб не раздзяліць і не

сціснуць, бо ад гэтага залежыць сітаватасць сыру. Пасля выкладва-

юць масу ў форму, засланую тонкай намочанайстарызнай. Пасудзіна

гэта драўляная, чатырохгранная, даўжынёй у шэсць цаляў, а шыры-

нёй -- у чатыры, вышыні можа быць любой. Знізу яе прасвідравана

пяць дзірак, праз якія сцякае сыроватка.
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У форме сырную масу прыціскаюць дошкай, таўшчынёй у чаты-

рыцалі, і каменем-- спачатку не вельмі цяжкім, а потымусё больш

і больш цяжэйшым, бо сыр пачне асядаць. Трымаюць так да таго

часу, пакуль ён не зацвярдзее і не сцячэ з яго сыроватка, што адбу-

дзецца не раней як праз дваццаць чатыры гадзіны. Тады сыр выма-

юць,з усіх бакоў націраюць дробнай соллю і кладуць у кошык,праз

які праходзіць паветра, а мухі не могуць туды трапіць. Штодзённа

двойчысыр пераварочваюцьі ў першыя дні націраюць соллю. Праз

некалькі тыдняў гэты сыр вагой у два фунты ўжо прыдатныда ста-

ла і нічым не адрозніваецца ад швейцарскага. Ён можа захоўвацца

больш чым два гады,калі знаходзіцца ў трохі вільготным месцы.

Лепш за ўсё ўдаюцца гэткія сырыў маіі чэрвені. Зімовыятаксама

смачныя, але яны несамавітыяі без дзірак".

Мне часам удаваліся такія сыры, але я іх рабіла з трайной

колькасці малакаі смятанкі, бо залішне маленькія хутка перасыха-

юць. Але тады варта абвязаць сыры анучамі, намочаныміў піве,і

праз два-трыдні яныстануць мяккімі.

Рыхтавала я сыр ітрохі па-іншаму. Напярэдадні забіваюць цяля,

дастаюць страўнік і адразу прамываюць, а трохі пасаліўшы, замоч-

ваюць у кварце цёплай вадыі выносяць ў халоднае месца. У наступ-

ныранак ставяць на жывёльным двары трынаццацігарцавы цэбар

з цёплай вадой. Яго напаўняюць перад тым, як намерваюцца наліць

свежыўдой, адразу ж дабаўляюць тудываду, У якой быў замочаны

цялячыстраўнік (не зважайце на непрыемны пах), і пакідаюць яго

на жывёльным двары, накрыўшыкажухамі і выставіўшына сонца,

пакуль не аддзеліцца малако, што адбудзецца праз некалькіхвілін

пры пастаянным памешванні. Тадыцэбар пераносяць у пакой. Тры

ці чатыры жанчынына валасяныясіты, пастаўленыя над квашнямі,

бяруць з цэбра па глыбокайталерцыскіслага малака іціскаюць кож-

ная на сваім, колькі магчыма, тварог, каб старанна выдаліць сыро-

ватку. Але трэба захоўваць асцярожнасць іне церці сырную масу, бо

ад гэтага будзе залежыць наздраватасць сыру.

Тварог, гэткім чынам аддзеленыад сыроваткі, кладуць у дзвюх-

гарцавую форму з некалькімі дзіркамі ў дне, засланую сурвэткай.

Потым канцысурвэткі дастаюць наверх, сыр прыціскаюць дошкайз

каменем у трыццаць фунтаў. Цяжар паступова павялічваюць.

Назаўтра выняты сыр пасыпаюць сухой дробна патоўчанай

соллю, даючыстолькі, колькі можа яе на паверхні сыра утрымацца,

Затым абвязваюць сурвэткай і трымаюць У пакоі, заменьваючыяе

1 Прыгатаваняе гэткіх сыроў невыгоднае і дарагое зімой, бо тады няшмат

малака надойваюць.
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кожныраз, як толькі зробіцца вільготнай. Спачатку так паўтараюць

некалькі разоў у дзень, пасля ўсё радзей. Калі пазней з'явіцца

цвіль, яе ачышчаюць, а сыр соляць зноў і прасушваюць на паветры.

Захоўваюць ужыце два гады. Але ўжо праз тры месяцыяго льга есці.

ХВ. Цялячыстраўнік можна выкарыстаць другі ці нават трэці

раз. Калі сыр будуць рабіць заўтра, страўнік заліваюць вадой, а на

больш доўгі тэрмін яго засушваюць.

САЛОДКІ ТЛУСТЫ СЫР

Салодкае малако, не зняўшы смятанку', злёгку грэюць, паста-

віўшы ля агню, каб яно было трохі цяплейшае за свежы надой),

і дабаўляюць крыху сычужкі. Затым перамешваюць, пакуль не

аддзеліцца тварог”. Тады зліваюць крыху сыроваткі, а тварог ў

мяшку ці ў сурвэтцы кладуць пад прэс, гэта значыць пад дошку,

прыціснутую каменем. Праз восем--дзесяць гадзін вымаюць, со-

ляць звонку дробнай соллю ці ўкручваюць у хустку, намочаную ў

салёнай вадзе.

Два, трыі нават чатырыдні такія сырыядуць свежымі, пакуль

яныне пачнуць гарчэць. Тадыіх засушваюцьу цяні, укруціўшыў

старызну, якая мокла ў салёнай вадзе дваццаць чатырыгадзіны.

Сыры штодзённа пераварочваюць на іншыбок. Льга іх, ужо сухія,

загарнуцьна гадзін колькіў палатно, намочанаеў піве, што надасць

сырам жаўтаваты колер, мяккасць унутрыі вонкавы прыемнывы-

гляд. Некаторыя сыплюць яшчэ кмін і соль усярэдзіну.

САЛОДКІ СЫР, ПАДФАРБАВАНЫ

СУНІЦАМІЦІ МАЛІНАМІ

Ён асабліва патрэбны для асвячэння да свята. Салодкі тварог

для такога сыру гатуюць накшталт папярэдняга. Калі сыроватказ

тварагу пад гнётам зусім сцячэ, яго выкладваюць на блюда і дада-

юць столькісіропу малінавага, сунічнага ці вішнёвага, колькі неаб-

ходна, каб сыр насыціўся іх смакам і пахам. Размешваюць моцна і

раўнамерна,а як колер не атрымаўся прыгожы-- ружовы,тады льга

зрабіць яго больш насычаным, разбавіўшывадкі кармін (глядзі вы-
шэй).

Потым выкладваюць тварог на сурвэтку, дзе льга для ўпры-

гожання скарыстаць якія-небудзь узоры: маладзенькія лісты буй-

1 - . - з
Хто хоча мець больш тлусты сыр, можа дадаць смятанкі, сабранайз такой

жа колькасці малакаі роўнайтой, з якой робяць сыр. А хто любіць менш тлу-
сты, няхайзбярэ палову смятанкі.

; з - Юю ;
, На трыгарцы малака льга ўзяць паўшклянкіці трохі больш сычужкі МІ,
іншай жа бяруць звыш таго і не гэткайкіслай, '
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міны, руты ці пятрушкі. Пасля сурвэтку моцна завязваюць і зноў

прыціскаюць прэсам у халодным месцы.

Праз некалькі гадзін, не пазней чым на наступныдзень, сыр па-

даюць на стол, бо ён хутка пачынае гарчэць. Хіба што на лёдзе можа

захоўваццаадзін ці два дні.

СМЕТАНКОВЫСЫР БЕЗ АГНЮ АДТОПЛЕНЫ,

ЯКІ ЎЖЫВАЮЦЬ НА СНЕДАННЕ

Паўгарца густой свежай смятанызліваюць у новую шчыльна

сатканую сурвэтку, завязваюць яе над самай смятанайі адразу кла-

дуць у ямку, выкапаную ў чорнай тлустай, а не пясчанай глебе на

паўлокця глыбінёй. Зверху накрываюць згорнутымудвая палатном,

каб зямля не насыпалася ўсярэдзіну. Потым засыпаюць ямку выня-

тай з яе зямлёй, моцна яе прыціскаюць і топчуць нагамі, а зверху

кідаюць каменне. Праз дваццаць чатырыгадзіны асцярожна даста-

юць сыр, каб не зламацьі не забрудзіць зямлёй.

Сыр атрымоўваецца далікатны, яго адразу ядуць, бо пасля ён

псуеццаі гарчэе.

ЗЯЛЁНЫ СЫР

Націраюць на тарцы наш просты сухі сыр, а потым прасейваюць

праз тонкаесіта. Гэтага парашку ўсыпаюць чатыры фунтыўдаёнку.

Трыма дняміраней таўкуць у ступцы ліст хрэну, выціскаюцьз яго

на палатно як мага мацней сок і даюць настояцца. Затым зліваюць

вадкасць, што збярэццазверху, а густаватысок, аселы знізу, размеш-

ваюць напаламз квартай густой смятаны. Усё выліваюць на цёрты

сыр, старанна мяшаюць, даводзячыда гушчыні звычайнага твара-

гу. Тады дабаўляюць да гэтай масы чатырылоты патоўчанага і праз

густое сіта прасеянага зелля Еепша егесипі ў закрытай пасудзіне

ставяць на дванаццаць гадзін у не вельмі цёплае, але і не халоднае

месца. Назаўтра, калі сыр разбухне,а таксама загусцее, зноў робяць

яго больш вадкім: заліваюць смятанай, разведзенай густым сокам

хрэну. Адначасова сочаць, каб маса былане гусцейі не радзей, чым

звычайнытварог для сыроў. Шэсць дзён трымаюцьяе ва ўмерана

цёплым месцы, мяшаючыпа два разыў дзень і дадаючысмятану,

запраўленую сокам хрэну, столькі разоў, колькі сыр будзе рабіцца

залішне сухім. Нарэшце яго ў мяшку кладуць пад лёгкі прэс, а по-

тым, не вымаючыз мяшка, вешаюць у цяні на ветры, пакуль зусім

не высахне. '

Некаторыя запраўляюць сыр парашком з насення палявога кміну

ці сушанай руты альбо кучаравай мяты. Але ў звычайны, вядомыў

нас у гандлі сыр, дабаўляюць Еепига ргесцпа.



 

АБ ТЫМ, ЯК МАЛОЦЬ МУКУ І РОЗНЫЯ КРУПЫ,

А ТАКСАМА АБ ВЫПЕЧЦЫХЛЕБА І ЗДОБЫ

АГУЛЬНЫЯЗАЎВАГІ АБ ТЫМ,

ЯК МАЛОЦЬ МУКУ

Найперш збожжа ачышчаюць ад іншага зерня і насення: веюць і

паддзімаюць або апускаюцьяго ў ваду, на паверхню якой усплывуць

непатрэбныя лёгкія зярнятыі смецце, што потым выдаляюцца пры

дапамозе сіта. Затым мыюць у рашотах дачыста, лепш за ўсё ў ця-

кучай вадзе, і сушаць на разасланых вялікіх палотнах, пажадана на

паветрыі сонцы. Пры неабходнасці робяць гэта ў добра нагрэтым

памяшканні, часта пераварочваючыі перасыпаючы збожжа, каб

хутка высахлаі не саладзілася.

Хлебнае зерне, прызначанае для памолу, павінна мець нейкую

ступень вільготнасці. Перасушанае, яно не толькі моцна пыліць,

ад чаго здараюцца стратыў муцэ, але і перагарае ад нагрэву пад

жорнамі. Нават вотруб'е дробна расціраецца, засмечвае муку, і яна

становіцца не вельмі прыгожайі чыстай. Калі ж зерне залішнесухое,

але чыстае і мыцьяго не трэба, як, напрыклад, тое, што мылівосен-

ню для ўжываннязімой і ў запас, а потым высушылі, перад засыпкай

у млынавую скрыню яго апырскваюць вадой і добра размешваюць,

каб стала роўна вільготным. Аднак сырое малоць таксама нельга, бо

тадызярнятыцізусім не расціраюццаці расціраюцца дрэнна, а таму

мука атрымаецца грубай і ў час прасейвання будзе забіваць дзірачкі

ў сіце".

Млынармусіць уважліва сачыць за тым, каб паміж жорнаміне

трапляла надта многа збожжа, бо вялікая колькасць яго добра не

змелецца. Не варта таксама верхні камень апускаць вельмінізкаі па-

варочваць яго залішне хутка -- ад гэтага мука перагарае і набывае

непрыемнысмак. Паслятаго як з зерня жорнамі злёгку здзярэцца

шалупінне, яго прасейваюць празсіта. Такое зерне ў нас называюць

ашатраваным.Хлеб ці здоба з яго выглядаюць непараўнальна бялей,

чымса змолатага без захоўвання гэтай перасцярогі.
.

1 ролі“Ніколі не трэба сыпаць у новыя жорныхлебнае зерне, прызначанае для

мукі лепшайякасці, бо ў яс трапіць шмат грубага пяску. Лепш абдзерці млына-
вы камець на збожжы,якое мелюцьдлясвіней і птушкі.
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Збожжа насыпаюцьу скрыню,адтуль яно трапляе паміжжорнамі,

дзе расціраецца, потым плывена густое сіта, праз якое высейваецца

тонкая мука. Грубая не можа прайсці празсіта і разам з вотруб'ем

збіраецца ў першай скрыні. Вялікія часцінкі апынаюццазноўу на-

сыпнойскрыні. Тое ж самае паўтараецца, пакуль не аддзеліцца ўся

мука, і толькі вотруб'е, гэта значыць шалупінне, ападзе ў названую

скрыню. Таму ашатраванаезерне тры, чатырыі да шасці разоў, а то і

больш ссыпаецца ў скрыню, перш чым перамелеццаў муку.

Калімлынар усамым пачатку апускае каменьнізка, ён атрымоўвае

муку цудоўную, потым сярэднюю, а пад канец грубую. Льга і іншым

спосабам здабыць муку грубую і тонкую, менавіта падымаючыка-

мень вышэйпры першайзасыпцыі апускаючыяго потым.Тадыаба-

труцца толькі самыя кончыкі зярнятак, і шалупінне, што збіраюць

асобна, і зноў мелюць. Першай пойдзе мука больш грубая,а пасля-

цудоўная,а пад канец -- зноў грубая. Наколькі яна будзе тонкай,за-

лежыцьгалоўнымчынамадсіта, якое, калі рэдкае, прапускае з му-

кой і вотруб'е.
Ёсць трыгатункі жытняй мукі: цудоўная, гэта значыць пытлява-

ная, падсіткавая і чорная. Рассартаваную муку трэба рассыпаць на

палатне і прасушыць у памяшканні, дзе праходзіць паветра. Яе на-

лежыць часта мяшаць і перасыпаць лапаткай, потым яшчэ раз пра-

сеяць празсіта і ссыпаць альбо ў мяшкі, альбо ў скрыніці кадушкі,

куды палажыць некалькі камянёў, добра прасушаныху печы, бо яны

ўсмоктваюцьу сябе ўсялякую вільгаць.

Адзнака дабраякаснай мукі такая: яна прыліпае да рук, а сціс-

нутая ў пальцах моцна прыклейваеццадаіх.

ПШАНІЧНАЯ МУКА

Яна павінна быць жаўтаватай,а не белай. Купляючыяе, неабход-

на спрабаваць, ці не патыхае кіслатой або тухляцінай. Калі робяць

муку ў сваёй гаспадарцы, бяруць зерне добра вымытае і ашатраванае

(абдзёртае ад шалупіння). Мелюць пшаніцу, які жыта, і раздзяляюць

муку на тры сарты: цудоўная -- самая тонкая, сярэдняя і зусім гру-

бая. Два апошнія гатункі льга змяшаць разам для другараднага ска-

рыстання. Вотруб'е ўжываюць на розныя хатнія патрэбы, менавіта

для вырабу з іх крухмалу, на корм птушцыі жывёле, а таксама для

прання каляровых рэчаў.

Нельга дакладна вызначыць суадносіныколькасцімукіі вотруб'я

з пэўнай меры пшаніцы. Залежыць гэта галоўным чынам ад сорту

зерня, а таксама ад спосабу памолу. Напрыклад, непараўнальна

больш атрымаецца мукі і менш вотруб'я, калі апошняе змалоць

дробна,бо ў такім выпадку шмат яго змешваеццаз мукой і тымса-
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мым горшай мукі будзе больш. І наадварот,як вотруб'е змолатагру-

ба, тады многа мучныхчасцінак трапляе ў вотруб'е: мука выходзіць

танчэйшая, але колькасна яе менш.

Дробнае зерне, пакрытае тоўстай абалонкай, дае менш мукі, а

больш вотруб'я. З буйнога ж збожжаз тонкім шалупіннем мелецца

больш мукі.
Адпраўляючы ў млын, зерне трэба ўзважыць, як і прывезеную

колькасць мукіі вотруб'я. Нешта неабходна адлічыць на стратыі

пыл.

ГРЭЦКАЯ МУКА

Крыху падсушваюцьгрэчку і, абадраўшычасткова шалупінне ў

жорнах, правейваюць на рашотах,а тады зноў усыпаюцьу скрыню і

лёгка пускаюць камяні. Зерне кожныраз прасейваюцьі правейваюць

на рашотах і датуль адсыпаюць у скрыню, пакуль шалупінне не аба-

трэцца і не выйдуць буйныя крупы. Тады, апусціўшыкамень трохі

ніжэй, мелюць грэчку ў муку, што вельмі прыдатная для скарыстан-

ня на кухні. Горшую ж льга атрымаць з мочаных дробныхгрэцкіх

круп. Яна ўжо не будзе гэткай белай і не дасць пышнага цеста.

Такую ж муку робяць хутка для кухонных патрэб з чыстых бе-

лых круп, якія таўкуць у ступцы, трохі апырскаўшы вадой, каб не

перагрэліся і не перагарэлі. Потым прасейваюць яе праз густое сіта,

а больш буйныячасцінкі яшчэ таўкуць, каб прасеяліся ўсе.

БУЛЬБЯНАЯ МУКА

Ужываецца яна не толькі як кухонная прыправа, але і як горшы

крухмал.

Добра вымытую бульбу абіраюцьі труць на тарцы, потымкла-

дуць у рэшата, паліваюць вадой над пасудзінай, перамешваючы і

выціскаючы, пакуль будзе ліцца белая вада. Калі яна ўжо пойдзе

чыстая і празрыстая, макуху выкідваюць свіннямці робяць кру-

пы(глядзі ніжэй). Крухмал жа,які сплыў разамз вадой, асядае на

дно пасудзіныі цалкам аддзяляецца ад вады. Тады яе зліваюць,

асцярожна нахіліўшы набок пасудзіну, а на аселыі густы крухмал

наліваюць трохі чыстай вады ірукойці лапаткай мяшаюць, пакуль

крухмал не растворыцца і не забеліць яе. Цяпер колькасць вады

павялічваюць, увесь час перамешваючы і боўтаючы. Нарэшце,

працэджваюць праз рэдкае сіта і пакідаюць, каб крухмал цалкам

апусціўся на дно, а вада над ім ачысцілася. Пасля яшчэ яе зверху

зліваюць і спалоскваюць крухмал новай вадой. Гэта паўтараюць

колькі разоў - вада, якую мяняюць, мусіць стаць зусім празры-

стай, без усялякага колеру, а мука -- белай. Зліваючываду ў апошні
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раз, трэба злёгку ссунуць рукой верхні шэраваты слой крухмалу,

што ўтвараецца над чыстым асадкам, бо ён можа пашкодзіцьі

забрудзіць усю муку.
Чыстую муку выкладваюць на палатно, якое выціскаюцьі вы-

кручваюць, пакуль яно не ўсмокча ў сябе першую вільгацьз яе. За-

тымсушаць муку на іншым сухім палатне ў цяні на паветры, перава-

рочваючыі расціраючыкамякі.

ПШАНІЧНЫКРУХМАЛ

Добра прамытую на рашотах пшаніцу мочаць у рачной вадзе,

пакуль яна зусім не размякне і не пачне пры расціранні ператва-

рацца ў малочнысок, што настане толькі праз некалькі дзён. Тады

высыпаюць яе ў мяшок з груба сатканага, рэдкага, але чыстага па-

латна, расціраюць як мага мацнейрукаміці топчуць нагамі спачат-

ку без вады. Як пачне выцякаць белы малочнысок,яго зліваюць у

пасудзіну. Потым на мяшок льюць патроху ваду, працягваючытап-

таць іціскаць,а забеленую ваду працэджваюцьпраз сіта. Робяць так

да таго часу, пакуль вада не пацячэ чыстая і празрыстая, а зерне льга

будзе раздушыць і расцерці".

Калі крухмальная вада на працягу дваццаці чатырох гадзін

настоіцца, увесь крухмал асядзе на дно, у чым можна ўпэўніцца,

убачыўшы, як вада стала зусім празрыстай. Яе апускаюць праз

адтуліну ў пасудзіне, гэта значыць вымаюць шпунт, а пры адсутнасці

такой дзіркі асцярожна нахіляюць пасудзіну на бок. На крухмал

жа наліваюць свежую ваду, перамешваюць рукойці лапаткайі

пакідаюць на дваццаць чатырыгадзіны. Гэта паўтараюць, пакуль

злітая вада не зробіцца зусім празрыстайі без усялякага чужога ко-

леру. Кожныраз абавязкова лёгка ссоўваюць рукой слой шэраватага

крухмалу, што збярэцца над чыстым асадкам,інакш ён забрудзіць

муку. Як ужо згадвалася, з атрыманай мукі ў вялікіх кавалках па-

латна выціскаюць першую вільгаць, а потым яе сушаць на вольным

паветрыў цяні, бо ад сонца яна пажаўцее.

Фабрычным жа спосабам пасля выдалення слою шэраватага

крухмалу -- яго сушаць асобна -- лепшыў той пасудзіне, дзе ён і

асеў на дно, накрываюцьгрубым у некалькістолак згорнутымпалат-

ном. Яно павінна ўсюды прылягаць да паверхні крухмалу, тады бу-

дзе ўсмоктвацьз яго вільгаць і выдаляцьяе. Калі палатно прамокне,

яго дастаюць, выкручваюцьі зноў рассцілаюць на крухмал, пакуль

не выцягнецца ўся вільгаць.

1 Пшанічную макуху скормліваюць птушцы,каровамці свінням.
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Загусцелыкрухмал разразаюць на палоскі, раскладваюцьна до-

шках, каб дасыхаў на вольным паветрыў цяні, час ад часу перава-

рочваюць. Праз некалькі дзён на яго паверхні ўтворыццаабалонка,

што лёгка здымаецца нажом. Яе расціраюць у парашок і ўжываюць

як горшыкрухмал разам са знятым раней з асадку.

Такі крухмал мы робім таксама з пшанічнага вотруб я. У

пасудзіне, поўнай вады, яго моцна перамешваюць лапаткай, пакуль

не ператворыцца ў вадкі раствор, які пакідаюць стаяць, каб трохі

падняўсяі забрадзіў. Адначасова піхаюць на дно выплыўшае на

паверхню, бо можа перасохнуць. Калі ж увесь раствор, што вырас,

пачне асядаць, значыць, браджэнне скончылася. Тадыяго зліваюць

у мяшок над пасудзінай і выціскаюць, паліваючы вадой, накшталт

апісанага вышэй. Усе далейшыя дзеянні гэткія ж, як і з крухмалам

з мочанай пшаніцы. Каб ён не вымярзаўз бялізны,яго трэба трохі

пасаліць.

РУМЯНАЯ МУКА,

ПАДОБНАЯ У СТРАВАХ НА ШАКАЛАД

Пасля таго як жытні хлеб дастануць з печы, пшанічную муку,

тонкім слоем насыпаную на блясе, падпражваюць да прыгожага

залаціста-румянага колеру. Яе льга прыгатаваць у запас і трымаць

у сухім месцы, аднак у свежай больш моцныпах -- ён нагадвае ша-

каладны. Бляха, на якой падпякаюць муку, не павінна быць тлустай,

бо ў адваротным выпадку мука прыстанеда яе, пачарнее і страціць

смак.

ТРЭЦКІЯ КРУНЫ

Трохі падсушыўшы, грэчку ашатроўваюць у жорнах, правейва-

юць на рэшаце і зноў усыпаюць у скрыню, лёгка пускаючыкамень.

Яшчэ колькі разоў прасейваюць, высыпаюць у кош, пакуль не атры

маюцца крупы. Дробныя ад больш буйных аддзяляюцьі зноў пра-

сейваюць дачыста. З нашай літоўскай бочкі льга атрымаць прыблізна

трыасьміны круп!'. Аднак колькасць іх залежыць ад гатункуі якасці

зерня.

ДРОБНЫЯГРЭЦКІЯ КРУПЫ,

ЯКІЯ НАЗЫВАЮЦЬ МАЧОНЫМІ

Правеянуюгрэчку абабіваюць, прасейваюць у рашотахі, падсы-

паючыпатроху ў цэбар з вадой, замочваюць яе. Каторая ўсплывае

наверх, тую адкідваюць, а што застаецца на дне, ссыпаюць у мяшок.

1 і Ў, г
Літоўская бочка змяшчае сто сорак чатырыгарцы,
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Так робяць, пакуль усю не прамыюць. Тады добрае зерне раўняюць

у мяшкуі, завязаўшыяго, прыціскаюць дошкаміна стале. Няхай

гэтак ляжыць пад прэсам дванаццаць гадзін у халодным месцы,

каб сцвярдзела. Пасля вымаюць, перасыпаюцьУ іншы мяшокі, сла-

ба завязаўшыяго, раўняюць грэчку рукамі, каб не злежваласяі не

зліпалася ў камякі, і зноў змяшчаюць пад прэс на шэсцьгадзін. За-

тым ашатроўваюць зерне ў жорнах ці млыне, падымаючы камень.

Ачышчаную грэчку прасейваюць праз рэдкае рэшата і тую, што ў

першыраз адсеялася, аддаюць птушцы,а цэлую, пакінутую ў рэша-

це, зноў правейваюць і сыплюць пад камень, апушчанытрохі ніжэй.

Паўтараюць гэта шэсць ці сем разоў, трымаючыкамень на адным

узроўні, пакуль усё цэлае зерне не пройдзе праз рэдкаесіта. Тое,

што будзе пад сітам, ужо крупы, змешаныя з мукой. Іх неабходна

прасеяць праз валасяныпадсітак. Дробныя ж часцінкі, якія выпалі

з падсітка, аддзяляюць ад мукітонкімсітам, а больш буйныя, што

засталіся ў рэшаце, прасейваюць праз падсітак з лыка, дзе горшыя

крупы застануцца. Іх належыць правеяць у маленькіх скрынях, а

лепшыяпрацерці ў руках і зноў правеяць. Дробныя крупыне труць

у руках, а асобна іх правейваюць. Пазней, рассартаваўшыўсё, на-

лежным чынампрасушваюць на вольным паветры.

З бочкі найлепшай грэчкі выходзіць прыблізна ад пятнаццаці

да васемнаццацігарцаў круп, самае большае -- дваццаць, мукі ж --

каля васьмі гарцаў.
З горшай грэчкі мукі атрымоўваецца больш, а круп менш.

Высеўкаў таксама будзе больш,які таго лёгкага зерня, што ўсплывае

на вадзе.

ГРЭЦКІЯ КРУПЫ,

ШТО МАЮЦЬ НАЙМЕННЕ ЖАЛЕЗНЫЯ

Грэчку насыпаюць у мяшок, злёгку завязваюць і вараць яе ў

вадзе, пакуль не размякне. Тадыраскладваюць на палатне, ахало-

джваюцьі адразу высушваюцьу печы,каб не кісла. Пасля збольшага

абдзіраюць на жорнах шалупіннеі правейваюць". Калі на зерні яшчэ

захавалася абалонка, зноў прапускаюцьяго праз жорныі веюць,

ПРОСТЫЯ ЯЧНЫЯ КРУПЫ

Ячмень высушваюць, ашатроўваюць часткова разыдва ў млыне

ці ў жорнах, кожныраз ачышчаючызерне ад мякіныі аддзяляючы

дробнае ад буйнога. З бочкі добрага ячменю вагой у васемнаццаць

І Льга патаўчыў ступцы.
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г пудоў льга здабыць каля пяці асьмін круп, а з самага адборнага -- да

шасці асьмін.

КРУПЫ ЯЧНЫЯ АШАТРАВАНЫЯ

Ачышчаюць ячмень ад іншага зерня, таўкуць яго ў ступе, апыр-

скваючы вадой, потым прасушваюць на сонцы ці ў памяшканні,

правейваюцьі зноў таўкуць, пакуль не знімецца ўсё шалупінне. Тады

канчаткова дасушваюць, мелюць у млыне ці ў жорнах! адсейваюць

ад мукі ў рэшаце. Крупы сартуюць і яшчэ сушаць. Сартаванне ро-

бяць, прасейваючыпраз усё больш густыя рашоты,а ў канцы-- праз

падсітак. Тое, што з яго выпадзе, будзе ўжо самым дробным,а астат-

няе паступова аддзяляюць. Наколькі дробнымі атрымаюцца крупы,

залежыць ад апускання ўніз млынавага каменя.

З бочкі ячменю выходзіць чатырыасьміныі некалькі гарцаў

круп.
ЗЕЛЕНАВАТЫ ЯЧМЕНЬ

З не зусім спелага ячменю робяць крупы,як і з ашатраванага,з

той толькі розніцай, што зерне запарваюць у мяшку накшталт пры-

гатавання жалезнай грэчкі.

ПАНЦАК ЯЧМЕННЫ

Рыхтуюцьтаксама, які з ашатраванага ячменю, Круглая форма

круп залежыць ад майстэрства млынара і нават ад будовы млына.

Але для гэтага скарыстоўваюць самае лепшаеі самае буйное зерне.

ЯЧНЫЯ КРУПЫ

Бяруць сыры ячмень, ашатроўваюць яго ад шалупіння ў ступ-

цы, пакідаючызярняткі цэлымі. Потым высушваюць, правейваюць

і прасейваюць на рашотах. Стратыў параўнанні з узятым зернем

невялікія,

ПШАНІЧНЫЯ КРУПЫ

Пшаніцу жнуць недаспелую, абмалочваюць першаеі самае буй-

ное збожжа, сушацьяго ў печы, таўкуць у ступах і правейваюць на

рашотах, каб засталося толькі чыстае зерне. Пасля шатравання ў

млыне ці ў жорнах драбняць на крупыі, прасейваючыіх на рашотах

рознай гушчыні, аддзяляюць буйныя ад дробных.

КРУНЫ ЖЫТНІЯ, ШТО НАЗЫВАЮЦЦА ЗЕЛЕНАВАТЫМІ

Робяць гэтак жа, як і пшанічныя, але бяруць не зусім спелае

жыта. ,
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ПРАСЯНЫЯ КРУПЫ

Проса сушаць у печы, затым трохі мочаць, таўкуць у ступахі

плазаватыхмісках, правейваюць, паўтараючыўсё некалькі разоў. З

добрага, чыстага зерня атрымаецца палова круп.

АЎСЯНЫЯ КРУПЫ

Некаторыятаўкуць авёс у ступах ці шатруюць у млыне, правей-

ваюцьі прасейваюць. Аднактакія крупыне даюцьгэткай смачнайі

жоўтайаўсянкі, як параныя, прыгатаваныя наступным чынам.

Адборнае чыстае зерне ў злёгку завязаным мяшку апарваюць

у вадзе, накшталт грэчкі для жалезных круп, да размякчэння. По-

тымастуджваюць на разасланых сурвэтках і адразу сушаць у печы.

У млыне звычайным чынам мелюць, правейваюць і прасейваюць

некалькі разоў. З бочкі самага лепшагааўса выходзіць трыз паловай

асьміны круп,а з горшага -- значна менш.

БУЛЬБЯНЫЯ КРУПЫКРУГЛЫЯ, ЯК САГА

Замясіўшыгуста бульбяную муку з бялкамі", цеста моцна мнуць,

раскачваюць, дробна крышаць, а пасля кладуць патроху ў пергамент-

нае рэшата ці звычайнае сіта, якое моцна круцяць (толькі не крупы

рукамі), каб крупызрабіліся круглымі. Тады ўсыпаюць іх у бляша-

ны друшляк і ў ім яшчэ варочаюць і качаюць. Дробныя крупінкі

праз яго павысейваюцца, а застануцца толькі самыя буйныя. Ад іх

аддзяляюць сярэднія пры дапамозе рэшата, а залішне вялікія яшчэ

замешваюць, дадаўшытрохі бялкоў,і перарабляюць зноў на больш

дробныяразам з тымі, што ўжо былі дробнымі,з мукой і з саскрэба-

найз сіта масай. Сартаваныя крупы сушаць адразу ж на сурвэтках у

цяні на вольнымпаветры. Янылепш за ўсё захоўваюцца ў шкляных

слоіках ці гліняных гаршках, ад драўлянага ж посуду набываюць не-

прыемныпах.

БУЛЬБЯНЫЯ КРУПЫ ПРАДАЎТАВАТЫЯ, ЯК РЫС

Замешанае і размятае цеста праціраюць праз рэшата, адкуль

яно вывальваецца прадаўгаватымі крупінкамі. Пасля высушван-

ня залішне доўгія пераціраюць злёгку рукой, каб трохі паламаліся

і сталі карацейшымі. Абодва віды бульбяных круп належыць рабіць

адразу ж па Вялікадні, калі застаецца шмат бялкоў пасля прыгата-

вання кулічоў і іншай здобыда свята. А паколькі ў Вялікую суботу

1 Хто не хоча расходаваць яйкі, можа замест бялкоў браць малодзіва, якое

з'яўляецца ў каровыадразу пасля ацёлу.
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на гэта не хапае часу і жадання, льга некалькі дзён захоўваць бялкі

на лёдзе ў шчыльна абвязанай глінянай пасудзіне.

КРУПЫЗ РУЖАЎ

З пялёсткаў кветак абрываюць жоўтыя ніжнія канцы, а ружо-

выя моцна сякуць. Дадаюць потым патроху бульбяную мукуі бялкі

і расціраюцьусё ў макатры. Калі цеста стане дастаткова густым,яго

выкладваюць на кухонную дошку, раскачваюць і далей робяцьтак,

нібыта рыхтуюць круглыя бульбяныя крупы.

З ружовых крупінак гатуюць стравыз гародніны на парыціва-

рацьіх у малацэ з цукрам.

БУЛЬБЯНЫЯ КРУПЫ СУЦЭЛЬНЫЯ

Памытую бульбу труць на тарцы, кладуць у рэшата і адразу

палошчуць вадой, зменьваючыяе ўвесь час, пакуль яна не пачне

адыходзіць зусім чыстая. З гэтай вады, запраўленай мукой, робяць

крухмал. А гушчу, з якой вымылі крухмальныя часцінкі, моцна

выціскаюцьрукаміі камякамі кладуць на бляхуў печ. Калі назаўтра

яныдастаткова падсохнуць,іх злёгку таўкуць у ступцы, потым крыху

правейваюцьу вялікіх місках і адсейваюць ад мукі. Рассартаваўшы,

крупы трымаюць у халоднымсухім месцы.

З іх гатуюць стравыз гародніны. Спачатку моцна запарваюць

маслам з малаком,каб хутка цалкам разбухлі, а потым дабаўляюць

жаўткіі бялковую пенуі запякаюцьу печы.

АБ ВЫПЕЧЦЫХЛЕБА

Закваска выклікае ферментацыю цеста, падчас якой узнікаюць

пузыры, што падымаюцьяго і робяць лёгкім і наздраватым. А заква-

ска нішто іншае, як цеста, пакінутае на сценках дзяжыад папярэд-

няй выпечкі'. Таму дзяжу тую ніколі не мыюць, толькі захоўваюць

у чысціні, як мага шчыльней закрываючы палатном і драўлянай

накрыўкай. Дзякуючыгэтаму ў яе не праходзіць пыл і не вытыха-

ецца закваска. А паколькі пры кожнай выпечцыцеста зменьваецца,

то ў пасудзіне не заводзіцца ніякая шкода. Ставяць яе абавязкова ў

сухім памяшканні. Паветра там павінна быць чыстым, бо гніласныя

выпарэнні пашкодзяцьі хлебу. Хлебную дзяжу нельга ўжываць ні на

што іншае.

З вечара ў дзяжу насыпаюць трэць ці палову мукі, прызначанай

для выпечкі (загадзя муку сушаць, рассыпаўшытонкім слоем каля

1 , ; .
Хто любіць большкіслыхлеб, той можа акрамя цеста на баках дзяжы

пакідаць у ёй яшчэ кавалак памерамз гусінае яйка,
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цёплай печы), і запраўляюць яе мяккай цеплаватай вадой тэмпера-

турай 25” па Рэамюру альбо сыроваткайці кіслым малаком.
Пасля належнага вымешвання рошчыну злёгку засыпаюць му-

кой, добра накрываюць і пакідаюцьда раніцыў цёплым месцыдля

заквашвання. Яна мусіць быцьтрохі вадкаватай. Замешаная з мукі

грубага памолу атрымоўваецца гусцейшай і цяжэйшай, чым прыга-
таваная з пытляванкі.

Назаўтра рошчына, калі яна стаяла не ў халодным месцыі за-

кваска ўжыта добрая, уся падымецца і паглыне муку, насыпаную
зверху, што з'яўляецца адзнакай дастатковай ферментацыі. Тадыда-

даюць астатнюю мукуі з цеплаватай вадой замешваюць, як звычай-

на для хлеба, густое цеста”. Яго ціскаюць, пераварочваюць і месяць

хутка, але не больш чым паўгадзіны, бо надта доўгае замешванне
затрымлівае ферментацыю. Калі цеста робіцца ўжо цягучым і не

прыстае да рук, значыць, яно вымешана належным чынам.Яго зноў

пакідаюць у дзяжы, каб вырасла, што звычайна адбываецца праз

паўтарыцідзве гадзіны,як месца цёплае і дзяжа добра накрыта.

Потымробяць на стальніцыбулкіі альбо адразу кідаюцьіх у ха-

лодную ваду”, дзе яны мусяць ляжаць на дне, пакуль не ўсплывуць,

пасля чаго іх саджаюцьу печ, альбо на той жа кухоннай дошцыбулкі

ставяць у цяпле, накрыўшы,асабліва зімой, лёгкім палатном, бо на

холадзе янынедастаткова падыдуцьі хлеб атрымаеццаз закальцам,

а скарынка будзе лёгка аддзяляцца. Каб цеста значна вырасла, трэба

паўгадзіны-трычвэрцігадзіны,а часам і больш. За гэтым неабходна

ўважліва сачыць, бо калі булкі мала падымуцца, яныстануць цяжкімі

і надта густымі, а калі, наадварот, залішне падыдуць, то ўжо не змо-

туць больш расці ў печы, дзе толькі асядуць і выйдуць закалістыя. У

такім выпадку варта дабавіць свежай мукіі зноў вымесіць цеста на

стальніцы.

1 Кожная вадкасць не павінна быць пракіпелай, але трэба, каб яна мела

рэкамендаваную тэмпературу -- да 25” па Рэамюру (у ёй льга трымацьруку).

Залішне гарачая вада запарваецеста і надоўга шкодзіць яго, гэта значыць хлеб-

ную закваску. Халодная ж затрымлівае ферментацыю, ад чаго хлеб робіцца

цяжкімі клейкім. Хто ўжывае сыроватку ці малако, той мусіць рабіць так увесь

час, бо цеста не любіць змен іад іх псуецца.

2 Што датычыць колькасці вадыдля рошчыныі вымешванняцеста, дык яе

цяжка вызначыць, бо гэта залежыць адгатункуісухасці мукі. Таму абапірайцеся

на вопыт. Адно толькі безумоўна, што калі ўліць залішне вады, дык хлеб бу-

дзе чорныі з закальцам.А калі яе бракуе, хлеб атрымоўваецца цяжкі, дрэнна

ператраўляеццаі робіцца нясмачным. Аднак прыблізна на трынаццаць гарцаў

мукі, палова якойідзе на заквашванне, льюць трыгарцывады. Акрамятаго, каб

развесці закваску, бяруць яшчэ дзве ці тры кварты.
З Вада не павінна быць цяплейшайці халаднейшай, чым у рацэ.
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Перад тымяк пасадзіць у печ, булкі абліваюць гарачай вадой,

загладжваюць іх паверхню і, паклаўшына лапату, пасыпаную му-

кой, ссоўваюць на чарэнь печы, папярэдне старанна вымеценую і

вычышчаную. Тыя ж, што падыходзіліў халоднай вадзе, гарачай не

паліваюць, бо яны ўжо дастаткова выгладжаныя. Спосаб гэтыдо-

бры, паколькі не пакідаеніякіх сумненняўу тым,колькі часу павінен

расці хлеб: як толькі ён падняўся на паверхню вады, адразу саджа-

юцьу печ.
Для пытляванага хлеба тэмпература печы павінна складаць

каля 60? па Рэамюру. Для жытняга грубага памолу яе награваюць

значна больш. Льга распальваць агонь, калі цеста канчаюць замеш-

ваць. Верх і чарэнь напальваюць аднолькава. Як яныбудуць занадта

гарачымі, адчыняюць прадушыны і гасяць іх мокрым венікам.

Печ спрабуюць, насыпаючы туды жменю мукі. Калі яна доўга

не страчвае сваю белізну ці занадта хутка чырванее, значыць, печ

залішне слабая або вельмі моцна нагрэлася. Калі ж праз некаторы

час мука зробіцца карычневатай, печ напалена належным чынам.

Пасля таго як хлеб пасадзяць, неабходна зачыніць усе прадушы-

ны, каб не выдалялася вільгаць. Нельга дакладна вызначыць, колькі

часу трэба выпякацьяго. Больш буйныябулкі павіннызнаходзіццаў

печы даўжэй, чым невялікія. Напрыклад, бохан вагой у дванаццаць

фунтаў трэба трымацьад дзвюх з паловай да трох гадзін, а булкуў

адзін фунт -- дастаткова трох чвэрцяў гадзіны.

Каб упэўніцца, ці спёкся хлеб, стукаюць сярэднімі суставамі

пальцаў у ніжнюю скарынку. Гатовы гучыць. Альбо як булка, пры-

кладзенаяда носа, не пячэ, значыць, вільгаць з яе ўжо выпарылася.

Вынятыз печыхлеб зноў абліваюць халоднай вадой і на хвіліну

засоўваюць назад. Гэта надае яму жывы колер і глянец. Гарачыя

буханкі нельга кідаць, стукаць, націскаць. Іх кладуць адным канцом

на стол, а іншым абапіраюць на больш высокую дошку, каб роўна

астылі і зверху, і знізу. Пакуль яны цалкамне ахалодаюць, іх не вы-

носяць у месцы залішне халодныя ці вільготныя. Свежыя, толькі

што з печы, булкі не варта класці ў пакоі, дзе жывуць людзі, а тым

больш спяць, бо выпарэнніз гарачага хлеба не на карысцьчалавеку.

Есці яго яшчэ цёплытаксама вельмі шкодна для здароўя.

Хто хоча мець хлеб бялейшы,той мусіць скарыстоўваць жыта не

пераспелае, гэта значыць тое, што называюць зеленаватым. Добра

яшчэ, каб яно было вырашчанана баравыхі лёгкіх глебах, а не нагу-

стыхі гліністых. Прамывацьзерне лепш за ўсё восенню

ў

сухіяі яс-

ныя дні, а потым захоўваць у бочках ці кадках, старанна высушаных,

бо мытае зімой, яно часта перасаладжваецца, паколькі хутка высах-

нуць у памяшканнях не можа. Перад млівамзерне ашатроўваюць.
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Колькасць выпечкі хлеба нельга вызначыць па розных прычы-

нах, якія вагу яго павялічваюць ці змяншаюць. Аднак звычайна

фунт мукідае два фунтыцеста, а адзін фунт цеста -- трычвэрці фун-

та добра выпечанага хлеба. З сарака фунтаў мукі павінна атрымацца

прыблізна шэсцьдзесят фунтаў хлеба.
Хто не скарыстоўвае вотруб'е на корм якой-небудзь жывё-

ле, той можа ўжываць яго як аснову для рошчыны, што значна

павялічыць выхад хлеба. Неабходна заліць вотруб'е гарачай вадойі,

размяшаўшы,варыць колькічасу, а потым працадзіць праз сіта і на

гэтай вадзе заквасіць цеста.
ХВЕ. Часта здараецца, што закваска псуецца, і нягледзячы на

ўсе клопаты, хлеб атрымоўваецца цёмны, цяжкі і з закальцам. У

нас папраўляюць яе наступным чынам. Пераварочваюць пасудзіну

ўверх дном, паліваюць яго варам, унутры ж праціраюць галоўкамі

цыбуліз соллю, потым палошчуць цёплай вадой іставяць цеста звы-

чайным чынам на свежайзаквасцы.

ХЛЕБ З БУЛЬБАЙ

Сырую бульбу мыюцьі абіраюць. Потым моцна разварваюць на

кашу, астуджваюць, каб можна было трымацьруку, і расціраюць на

рэшаце ў дзяжу. Не дадаючывады, замешваюцьбульбу з трэцяй част-

кай мукі, патрэбнай для выпечкі хлеба. Месячы, нельга нават рукі

мачыцьу вадзе. Падрыхтаванае цеста пакідаюць у цяпле на цэлую

ноч і крыху больш. Назаўтра дасыпаюць мукуў такой колькасці, каб

атрымаць звычайную гушчыню цеста для хлеба(без вады), і месяць

хутка і моцна. Калі яно стане цягучым і пачне адставаць ад рук --

мясіць хопіць. Тады даюць цесту падысці на працягу трох цічатырох

гадзін, часта заглядваючыў дзяжу, каб залішне не перабрадзіла. Як

яно вырасце дастаткова, робяць булкі на стальніцы, чакаюць, па-

куль трохі паднімуцца, і саджаюцьіх у печ, не абліваючывадой, што

робіцца заўжды, бо могуць распаўзціся. Печ павінна быць не вельмі

гарачай, як для звычайнага хлеба, але трымацьяго ў печы належыць

даўжэй.
Бульбы на вагу даюць напалову менш, чым жытняй мукі, ці

пароўну, а прыхуткай патрэбе -- дык нават у два ці тры разы больш

мукі.
Каб палепшыць смак хлеба, льга дабавіць соліі кміну.

Іншы спосаб. На пуд жытняй мукі бяруць асьміну буль-

бы, добра прамытай. Палову бульбы, гэта значыць адну шаснаццат-

ку, праціраюць сырую на тарцыі зліваюцьз яе ваду з крухмальным
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, асадкам'!. Іншую ж палову абіраюць і вараць, а потым таўкуць у

ступцытак моцна, каб яна ператварылася ў кашу без ніякіх кавалкаў

ікамякоў. Потым сырую і вараную бульбу змешваюць, дадаюць адну

трэць мукі, прызначанай для выпечкі, ітры цічатыры кварты цёплай

вады, але не гарачай. Закваску размешваюцьІ пакідаюць, накрыўшы

на шаснаццаць ці васемнаццаць гадзін ў цяпле -- няхай закіснеі

пачне брадзіць. Пасля ўсыпаюць рэшткі ўзважанай мукі, старанна

вымешваюць цеста,а калі яно пачне адставаць ад рук, зноў на адну

цідзве гадзіны трымаюцьу цяпле накрытым.Варта часта заглядваць

у дзяжу, каб не залішне моцна брадзіла. Як падыдзе дастаткова, ро-

бяць з цеста хлеб звычайным чынам.

Некаторыя пякуць такім спосабам хлеб з адной толькі сырой

бульбы. Абавязкова зліваюць з яе вадкасць, бо тады на гэта месца

льга дадаць цёплай вады, без чаго браджэнне наступае няхутка.

Бульбяны хлеб закісае і падыходзіць значна павольней, чымзвы-

чайны жытні.

КРОХКІЯ ХАТНІЯ СУХАРЫНА ПОСТ

Чатырыгарцыаўсянай мукі заліць удзяжытрымагарцамівады-

цёплай,але не гарачай. Няхай стаіць накрытая ўсю ноч, каб закваска

трохізакісла. Назаўтра яе працэджваюць праз рэшата і, як звычайна

для хлеба, замешваюць з жытняй пытляванай мукой, дадаючыадну

пятую ці адну чацвёртую частку пшанічнай. На такую колькасць

закваскіідзе прыблізна ад шасці да васьмі гарцаў змешанаймукі. За-

тымцёста месяць з адной шклянкай дражджэй і накрываюць, каб

падышло,чаго льга чакаць праз дзве ці тры гадзіны ў залежнасціад

крэпасці дражджэй. Тадыз яго робяць маленькія булачкіі, калі яны

падымуццана кухоннай дошцы,іх пякуць, трымаючы ў печы менш,

чым хлеб. Пасля дастаюць, студзяць, разразаюць напалам, як звы-

чайныя сухарыкі. Унутраны бок іх апырскваюць злёгку півам, па-

сыпаюць соллю з кмінам, а потым на блясе засоўваюцьзноўу печ,

менш цёплую, чым у першыраз, каб засохлі, але не прыгарэлі.

Гэтыя сухарывельмі крохкія і смачныя. Ядуцьіх у пост з півам

і алеем. Калі трымаць іх у цёплымі сухім месцыпаблізу печы, дык

янына працягу некалькіх тыдняў захоўваюць крохкасць. На хола-

дзе ж іў вільгаці страчваюць смак.

Для такіх сухароў лепш мець асобную невялікуюдзяжу, бо як іх

рашчыняць у хлебнай, дык хлеб паслятаго некалькі разоў не ўдаецца.

1 А. с а з, ;

“З гэтага асадку робяць кожныраз больш паўкварты крухмалу(глядзі

ніжэй, як выцягвацьяго). .
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ПРАВІЛЫ ВЫПЕЧКІ РОЗНАЙ ЗДОБЫ

МЕНАВІТА ДА ВЯЛІКАДНЯ

ВЫПЕЧКА БАБАК: АГУЛЬНЫЯЗАЎВАГІ

Бабкі на дражджах ставяць звычайна трыразы, каб падыходзілі.

Першыраз разводзяць муку з малаком і дражджаміі пакідаюць на

дзесяць ці пятнаццаць хвілін для браджэння. Затым, дадаўшы масла

і розныя прыправы, старанна перамешваюцьі расціраюць цеста ў

адзін бок. Калі яно пачне адставаць ад пасудзіны, зноў пакідаюць,

але цяпер на значна большычас, каб узнялося ўдвая вышэй. У трэці

раз ставяць ужо пералітае ў форму, якую запаўняюцьусяго на адну

чвэрць. Цеста мусіць вырасці больш чым удвая, нават амальу два з

паловай разы.
Муку бяруць абавязкова высушаную і нагрэтую. Цеста для па-

дыходу трымаюць у цёплым, але не гарачым месцы. Формыдля

бабак знарок робяць меднымі ці бляшанымі, трохі вузейшымі

знізу, з ручкай, альбо склейваюцьіх з двух лістоў паперы. Памер

пасудзіны павінен адпавядаць памеру каструлі, у якой ставяць

бабкі. Дно формы неабходна таксама шчыльна абклеіць паперай,

унутры абмазаць маслам і пасыпаць цёртай булкай. Саджаюць бабкі

ў печ трохі цяплейшую, чым для булак, і пякуць гадзіну ці крыху

даўжэй. Засоўваючыў печ, трэба больш заўсё засцерагацца, каб не

растрасліся і не асунуліся. Гэта неабходна мець на ўвазе і дастаючы

іх з печы, бо тады яны безумоўнаасядуць.
Не вымайце бабкі з форм, пакуль не пачнуць астываць. Яны

атрымліваюцца сітаватымі ўнутрыі з дзіркамі, калі залішне пады-

дуць, альбо калі частка цеста выплыве цераз верх формы.А з закаль-

цам будуць,як мала паднялісяці растрэсліся.

ПЕЦІНЕТАВАЯ БАБКА

Называюць здобу так таму, што цеста яе вельмі празрыстаеі по-

рыстае і трохі падобна на тканіну пецінет. Дзве шклянкі жаўткоў без

зародкаў моцна ўзбіваюць, пакуль не пабялеюць, затым дабаўляюць

шклянку паранага цёплага малака і тры лыжкі дражджэй. Усё ра-

зам працэджваюць праз сіта ў даёнку, усыпаюць туды тры шклянкі

сухой мукі, паўшклянкі цукру, прасеянага праз сіта, моцна перамеш-

ваюць і ставяць, накрыўшы, у цёплае, але не гарачае месца. Калі це-

ста трохі падыдзе, дадаюць паўшклянкі ачышчанага цёплага масла

і зноў мяшаюць. Пасля выліваюць яго ў форму, унутры змазаную

маслам, а калі яно яшчэ падымецца нават больш чымудвая, форму

асцярожна, не трасучы, за ручкуставяць у печ, якая павінна быць
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г трохі гарачэйшая, чым для булак!, Вымаючы,таксама нельга трэсці,

ідаставаць з формытрэба толькі астылую бабку, інакш янаасядзе і

зробіцца цяжкай.

Запаўняюць форму цестам усяго на чвэрць, бо, падыходзячы,

яно можа выбегчы.
,

Расчыняюць пецінетавую бабку не менш чым у паўтарызгада-

най прапорцыі.

БАБКА ЖАЎТКОВАЯ

Кварту жаўткоў, чвэрць кварты дражджэй перамешваюць, пра-

цэджваюць празсіта ў даёнку, усыпаюць кварту мукіі ставяць у цё-

плае месца, каб цеста паднялося. ЯКтолькі яно пачнетрохі шавяліцца,

дабаўляюцьдзве конаўкі ачышчанага масла, конаўку цукру, пятнац-

цаць узбітых у пену бялкоў. Усё разам мяшаюць і выліваюць у фор-

му, змазаную маслам.Калі цеста падыдзе, саджаюцьу печ, як і папя-

рэднюю бабку,але трохі даўжэй выпякаюць.

ХВ. Малака ў гэту здобу не льюць, хіба што пару лыжак, каб

змыць пасудзіну, дзе ўзбівалі жаўткі. Ім жа палошчуць і сіта. Цестам

напаўняюцьтолькі адну чвэрць формы.

Некаторыя ставяць бабку падыходзіць тры разы, што ёй не

пашкодзіць. У першыраз на кароткічас, каб толькі зашавялілася,

у другі, дадаўшымасла і цукру, -- на трохі больш, пакуль не вырас

це ўдвая, а ў трэці раз -- калі ўліваюць ужо пенку ь вымешаўшы,

напаўняюць цестам форму, дзе яно павялічваецца ў тры разы.

Яшчэ льга пячы іншым спосабам -- без бялковай пенкі, аднак

неабходна захоўваць тыя ж прапорцыіі тры разыдаваць расці.

Існуе і наступнырэцэпт бабкі, гэткай жа добрай, а можа нават

больш далікатнай. Капу жаўткоў узбіваюць, пакуль не ўтворыцца

нешта накшталт пены. Тады дабаўляюць конаўку добрых працэджа-

ных дражджэй, дзве шклянкі мукіі крыху трымаюць у цяпле. Пасля

ўсыпаюць паўтарыконаўкі цукру, уліваюць паўшклянкі ачышчанага

цёплага масла, узбіваюць усё, а як цеста падымецца, саджаюць у печ

на гадзіну.

БАБКА НА ДРАЖДЖАХ

Дваццаць жаўткоўі дваццаць цэлыхяек успеньваюцьз паловай

кварты цёплага малакаі, працадзіўшы,уліваюць у трыквартымукі.

Дадаюць яшчэ паўконаўкі добрых дражджэй і палову маленькай

лыжачкісолі. Усё разам моцна ўзбіваюць, каб не было камячкоў,іста-

вяць на чвэрць гадзіны падыходзіць, Потымдабаўляюць паўкварты

1 ў ае чаБабкі, пасаджаныяў халодную печ, падымаюцца, а потым ападаюць.
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ачышчанага масла, паўфунта прасеянага цукру, жменю разынак без

зярнят, пятнаццаць пакрышаных горкіх міндалін. Масу старан-

на размешваюць, чакаюць, пакуль падымецца, трохі ўзбіваюць у

каструлі, а пасля выліваюць у формуі, як вырасце, саджаюцьу печ.

БАБКА НА ДРАЖДЖАХ

ВЕЛЬМІ ВЫСОКАЯ І ПЫШНАЯ

У гарнец мукі ўліваюць кварту малака, добра размешваюць, по-

тым дадаюць чвэрць кварты працэджаных дражджэй, зноў пера-

мешваюць, накрываюцьі пакідаюць у цёплым месцыдля падыходу.

Калі трохі зашавеліцца, дабаўляюць кварту жаўткоўі як мага мац-

ней узбіваюць. Нарэшце сыплюць фунт цукру, карыцу, нарэзаныя

скрылёчкамі цукаты, разынкі, каля пятнаццаці горкіх міндалін,

дробна накрышаных. Усё разам яшчэ раз старанна перамешваюцьі

ўзбіваюць, азатым ставяць у цёплае месца. Каліцеста вырасце ўдвая,

напаўняюць ім форму, змазаную ўнутры маслам, на адну чвэрць. Як

падымецца і зойме больш паловы пасудзіны, засоўваюць у печ на

гадзіну з чвэрцю, захоўваючызвычайныя перасцярогі.

БАБКА НА ДРАЖДЖАХ З ПЕНАЙ

У тры квартымукі ўліваюць дзве чвэрці кварты малака, конаўку

дражджэй, пятнаццаць цэлых яек і столькі ж жаўткоў, а сем бялкоў

пакуль выносяць на холад. Моцна ўзбітае цеста ставяць у цяпло. Як

толькі яно пачне хадзіць, дадаюць дзве чвэрці кварты ачышчанага

масла, паўфунта цукру, паўтары конаўкі дробна насечанага салод-

кага міндалю і паўконаўкігоркага, паўтары конаўкі разынак. Добра

ўзбіваюць і зноў даюць падысці. Калі цеста зробіцца ўдвая больш,

уліваюць у яго пену з тых сямі бялкоў, размешваюць і выкладваюць

у форму, змазаную ўнутры маслам. Калі цеста падымецца яшчэ, пя-

куць ягогэтак жа, як і папярэдняе.

ІНШАЯ БАБКАНА ДРАЖДЖАХ

Бяруць трывялікія шклянкі тлустага паранага малака, не гарача-

га, дабаўляюць тры шклянкі жаўткоў, шклянку дражджэй. Патроху

ўсыпаюць паўгарца мукі, старанна вымешваюць, накрываюцьі ста-

вяць у цяпле. Як падыдзе, дадаюць дзве шклянкі ачышчанага мас-

ла, яшчэ паўгарца мукі, шклянку цукру і ўзбіваюць, пакуль цеста не

будзе адставаць ад лапаткіі пасудзіны. Тады кладуць яго ў каструлю

менш чым да паловы,а як у цяпле вырасце ўдвая, асцярожна саджа-

юць у печ.
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ЗАПАРАНАЯ БАБКА

У кварту малака, што кіпіць, усыпаюць паўгарца мукі,увесь час

памешваючы,каб не было камякоў, закрываюць сурвэткай 1 трыма-

юць пад ёй паўгадзіны -- няхай засаладзіцца іастыне,

Да цеплаватага цеста дадаюць капу жаўткоў, чвэрць кварты

вельмі густых дражджэй, бо вытыханыяі лёгкія не падымуць гэтую

бабку, чвэрць кварты цеплаватага ачышчанага масла, яшчэ паўтары

кварты мукі і паўфунта цукру. Усё належным чынам узбіваюцьі

мяшаюць, нарэшце ўліваюць злёгку ўспененых пятнаццаць бялкоў,

трохі ўзбіваюць, а потым ставяць у цёплае месца, каб цеста зноў вы-

расла. Калі яно павялічыцца ўдвая, напаўняюць ім форму, змазаную

ўнутры маслам, а на дне пасыпаную цёртай булкай. Цеста павінна

займаць пасудзіну на чвэрць. Калі ж, падыходзячы, бабка падымец-

ца на тры чвэрці формы, тадыяе асцярожна засоўваюць у печ на

адну гадзіну.
Хто хоча атрымаць шафранавую бабку, няхай высушыць адзін

лот шафрану, разатрэ нажом на паперыі, прасеяўшы, усыплеў мала-

ко, у якім заквашваецца цеста.

ШАКАЛАДНАЯ БАБКА

У трыццаць жаўткоў, расцёртых у макатры, усыпаюць па адна-

му фунту шакаладуі цукру, струк ванілі, чвэрць кварты хлебнайі

паўконаўкі бульбяной мукі. Сыплюць не адразу, а патроху, старан-

на размінаючы, каб не было камякоў. Калі ад моцнага і безупынна-

га расцірання маса ўзнімецца і пабялее, да яе дадаюць пенуз добра

ўзбітых бялкоў і злёгку размешваюць. Потым напаўняюць цестам

форму на тры чвэрціі ставяць у печ, аднак не гэткую гарачую, як

для булак.

МІНДАЛЬНАЯ БАБКА З МУКОЙ

Фунт салодкага міндалю, дваццаць горкіх міндалін апарваюць,

дробна крышаць і моцна расціраюць у макатры, дабаўляючы па

аднаму дваццаць чатыры жаўткі. Таксама ўсыпаюць дзве конаўкі

прасеянага цукруі конаўку тонкай мукі. Калі маса стане белайі вы-

расце, дадаюць пад канец густую пену з пакінутых бялкоў і злёгку

перамешваюць,каб пена разышлася ў цесце. Адразу ж у каструльцы,

змазанай унутры масламі крыху пасыпанай на дне цёртай булкай,

саджаюцьу печ, трохі менш напаленую, чымдля булак.
Некаторыя замест пшанічнай мукі сыплюць бульбяную. Але

тадытрэба браць яе менш,гэта значыцьне поўную конаўку,а ўсяго
трычвэрціяе.
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Вымаць бабку неабходна вельмі асцярожна, каб не трэсці ка-

струлькуі не асунуць здобу, пакуль яна не астыне.

Наліваючы цеста, варта пакінуць пасудзіну на чвэрць неза-

поўненай, каб яно расло. Такія бабкі лепш за ўсё выпякаюцца ў

маленькіх і вузкіх каструльках.

МІНДАЛЬНАЯ БАБКА БЕЗ МУКІ

Фунт салодкага міндалю, чвэрць фунта горкага апарваюць і

моцна расціраюць з чвэрцю фунта цукру (калі хто любіць салодкае,

можна ўсыпаць больш), дабаўляючыпа аднаму трыццаць жаўткоўі

тры цэлыя яйкі. Потым прымешваюць яшчэ пенуз трыццаці бялкоў

і выліваюць у форму, змазаную маслам і пасыпаную на дне сухой

булкай.

ЛІМОННАЯ БАБКА

Тры лімонывараць, пакуль яны не размякнуць так, што льга

будзе накалоць саломкай. Аднак трэба засцерагацца, каб не

патрэскаліся і не страцілі свой сок. Потыміх труць на тарцы, вы-

маюць зярняты, а гушчу расціраюць у макатры. Пасля ўліваюць

па аднаму васемнаццаць жаўткоў, прапускаюць масу праз сіта

і ўсыпаюць паўтары конаўкі цукру. Нарэшце дадаюць пенку з

бялкоў, выліваюць усё ў бляшаную пасудзіну, намазаную масламі

пасыпануюна дне мукой. Саджаюцьу печ з тэмпературай, як для

бісквітаў.

ХЛЕБНАЯ БАБКА

Трыццаць жаўткоў расціраюцьз фунтам цукру, дабаўляюць лот

карыцы, па паўлота гваздзікі і бадзяну, чвэрць кварты сухой хлеб-

най мукі, якую сыплюць патроху, каб не ўтвараліся камякі, а такса-

ма дзве лыжкі тонкай пшанічнай мукі. Калі маса пабялее, уліваюць

узбітыя ў пену бялкіі хутка перамешваюць. Потым выкладваюць це-

ста ў каструлю ці ў форму, змазаную маслам і пасыпаную на дне му-

кой, запаўняючыяе толькі на тры чвэрці, і ставяцьу печ на паўтары

тадзіны.

АВ.Хто хоча, можа дадаць плітку шакаладу. Хлебную муку ро-

бяць з чорнага хлеба: нарэзваюць яго тонкіміскібачкамі, падсушва-

юць на блясе, а калі зарумяняцца, таўкуць і праціраюць.

ГРЭЦКАЯ БАБКА,

ПАДОБНАЯ НА МІНДАЛЬНУЮ

Яна не такая добрая, як міндальная,але абыходзіцца танней. Дзве

конаўкізусім дробных ачышчаных грэцкіх круп сыплюць на двац-
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“цаць жаўткоў, моцна расцёртыхз конаўкай цукру. Затым дадаюць

конаўку горкага міндалю,як мага драбней накрышанага. Усё труць

у макатры, пакуль маса не пабялее і не падымецца. Тады ўліваюць

пенку з дваццаці чатырох бялкоў і саджаюць бабку ў печ у каструлі,

змазанай маслам і пасыпанай мукой.

ХВ. Запаўняюць пасудзіну цестам крыху больш паловы, бо яно

значна вырастае ў печы.

БАБКА З БУЛЬБЯНОЙ МУКІ

Татуюць яе гэтак жа і ў той самай прапорцыі, як і папярэднюю,

толькі міндалю бяруць палову салодкага і палову горкага.

Пры жаданнільга яшчэ дабавіць паўтара лота карыцы ці замест

яе лімонныя лупіны. Печ для гэтай бабкі павінна быць гарачэйшай,

чымдля бісквіту.

МАЗУРКА НА ДРАЖДЖАХ

Муку, нават калі высушана найлепшым чынам,зноў прасейваюць

і на печыў цяпле пакідаюць на ноч. Потым паўгарца яе ўсыпаюць у

дзяжу, туды ж уліваюць цёплага малака крыху больш за паўкварты,

дражджэй добрых няпоўную чвэрць кварты (на два пальцы ніжэй

краю). Усё моцна размешваюцьз мукой, каб не было камякоў, на-

крываюць у некалькі столак згорнутай сурвэткай і ставяць у цёп-

лым,але не гарачым месцы, папярэдне ўліўшы ў цеста чвэрць квар-

ты раней прыгатаванага ачышчанага масла. Калі пачне падыходзіць,

моцна ўзбіваюць, затым дадаюць паўкварты жаўткоў без зародкаў

(на адзін палец яе не даліваюць), патоўчанага цукру чвэрць фунта,

каліва анісу і трохі менш солі. Цеста старанна размешваюць, асце-

рагаючыся, каб не ахаладзілася. Нарэшце ўсыпаюць яшчэ паўгарца

мукі, месяцьі ўзбіваюць, пакуль яно не будзе адставаць ад дзяжы і

ад рук. Тады добра накрываюць, каб паднялося ў другі раз. Аднак

палатно не павінна прыціскацьцеста, таму пад яго кладуць палачкі.

Калі цеста вырасце, яго дастаюць на стальніцу, пасыпаную му-

кой, але не націскаюцьна муку, а толькі падсыпаюцьяе, каб цеста не

прыліпала да дзяжыі рук. Рэжуцьяго на кавалкі, трохі раскачваюць

і змяшчаюць на бляху, змазаную маслам і прыцярушаную мукой.

А потым выцягваюць цеста рукамі як мага танчэй і загінаюць краі

вакол, робячы нешта падобнае на валік. Паверхню мазурак пакры-

ваюць бялком, узбітымз цукрам, праколваюць наскрозь відэльцам,

каб не рабіліся пузыры,і адразу саджаюцьнагадзіну ў цёплую печ.

Як пачнуць румяніцца, накрываюць іх паперай. Выняўшы, даюць

астыць, а калі атрымаюцца недастаткова крохкія, зноў засоўваюць

у печ. Потым намазваюць мазуркі цукровайглазурайі засушваюць

яе ў печы.
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ХВ. Пакуль гатуецца цеста, неабходна загадаць запаліць печ.

Замест цукровай глазуры льга пакрыць мазуркі масай з міндалю,

патоўчанага з цукрамі разведзенага вадой.

МАЗУРКА, ЯКУЮ НАЗЫВАЮЦЬ КАРАЛЕЎСКАЙ

Фунт прамытага масла расціраюць у макатрыда белага колеру,

усыпаюць фунт самай сухой мукі, дадаюць па аднаму дзесяць яск,

увесь час моцна мяшаючы, паўфунта цукру і жменю вельмі дроб-

на накрышанага міндалю,у тым ліку дзесяць горкіх міндалін. Масу

старанна расціраюць і выліваюць у формуз грубай паперы - ча-

тырохвугольную, змазаную маслам і пасыпаную сухой булкай. Печ

рыхтуюць, як для бісквітаў. Трымаюць там мазуркі паругадзін, каб

яныне толькі спякліся,але і падсохлі.

Хто любіць салодкае цеста, можа даць цэлы фунт цукру.

МАЗУРКА НА ДРАЖДЖАХ З ПЕНАЙ

Бяруцьсем цэлыхяек, а з іншых шасці толькі жаўткі, пакідаючы

бялкі на пену, дзве шклянкі цеплаватага малака, шклянку добрых

дражджэй, чатырыквартымукі (калі яе не сушылі нядаўна,а калі

сушылі, дык трохі менш), паўтары конаўкі цукру, размешваюць

масу і пакідаюць у цяпле. Як цеста падымецца, уліваюць паўтары

шклянкі цёплага малака, моцна ўзбіваюць, каб адставала ад рук, по-

тым дабаўляюць пенуз шасці бялкоў і ставяць у цяпле падыходзіць.

. Пасля бяруць яго кавалкамі, выцягваюць як мага танчэй, загінаюць

уверх краі, часта наколваюць відэльцамі пасыпаюць разынкамі, на-

крышаным міндалем і цукрам. На блясе размяшчаюць паблізу ма-

ленькага агню, чакаюць, пакуль мазуркітрохі вырастуць і саджаюць

у цёплую печ, каб не падгарэлі. Добрапаставіцьіх у печ ідругі раз -

для падсушвання.

МАЗУРКА, ШТО ПАДЫХОДЗІЦЬ У ХАЛОДНАЙВАДЗЕ

Цёплага малака і жаўткоў па паўкварты, дражджэй паўтары

лыжкі замешваюцьз двума з паловай фунтамі сухой мукі, дадаюць

яшчэ паўквартымаслаі ўсё старанна мяшаюць, каб цеста адставала

ад рук. Тады кладуцьяго ў сурвэтку, змазаную маслам, злёгку яе за-

вязваюць,але так, каб цеста магло расці, і кідаюць у бочку з халод-

най вадой на ўсю ноч. Як усплыве ўверх, назаўтра ранкам вымаюць

цеста з сурвэткі (яно павінна цалкам ад яе адстаць), вымешваюць

яго з конаўкай цукру і, накрыўшы, пакідаюць на кухоннай дошцы,

пакуль зноў трохі не вырасце, што адбудзецца праз гадзіну. Тады

тонка раскачваюць, выкладваюць на бляху, засланую паперай,і ста-

вяць у злёгку напаленую печ.
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Гэту мазурку, як і ўсе іншыя, льга абліць цукровай глазурай,

выняўшыз печы, альбо перш чым пасадзіцьу печ, І багата абсыпаць

міндалем з цукрамі разынкамі. Калі адразу яна не зробіцца належна

крохкай, можна ў другі раз паставіць у цёплую печ.

МІНДАЛЬНАЯ МАКАРОННІКАВАЯ МАЗУРКА

Дванаццаць жаўткоў з фунтам цукру расціраюць паўгадзіны.

Калі маса пачне падымаццаі бялець, дабаўляюць фунт накрышанага

міндалю і трохі труць. Затым дадаюць пенку з дванаццаці бялкоў,

добра ўзбітую,з ёй хутка перамешваюцьі выліваюць у папяровую

форму, якую ставяць на бляху ў негарачую печ. Пасля пакрываюць

глазурай і зноў засоўваюцьу печ.

МІНДАЛЬНАЯ МАРЦЫПАНАВАЯ МАЗУРКА

Фунт міндалю, ачышчанага ад шалупіння, крыху здрабняюць

у ступцы з чатырма бялкамі, потым усыпаюць тры чвэрці ці цэлы

фунт цукру і таўкуць у мязгу. Дадаўшыстолькі бялкоў, каб маса не

была вадкай, добра перамешваюцьу каструльцыігрэюцьна вугалях,

увесь час мяшаючы. Як маса зробіцца гарачай, яе вымаюцьна папе-

ру, пасыпаную цукрам, укручваюцьі чакаюць, пакуль астыне. Тады

раскачваюць цеста, даводзяць да жаданай формы: прадаўгаватай,

квадратнайці авальнай і саджаюць на блясе ў цёплую, але не гара-

чую печ. Калі мазурка патаўсцее, яе дастаюць, глазуруюць ізноў ста-

вяць у печ.
ХВ. Надта густое цеста разбаўце некалькімі бялкамі, але сачыце,

каб не атрымалася залішне вадкае.

ВЕНСКІ ТОРТ

Трычвэрці фунта ачышчанага масла моцна расціраюць,не раза-

граваючы,аж да пены,і ўбіваюць па аднаму дванаццаць яек, тручы

пасля кожнагаў адзін бок. Тады ўсыпаюць фунт цукру -- не адразу,

а патроху, нарэшце дадаюць фунт тонкай мукі, таксама порцыямі,

Усё расціраюць у макатры вельмі моцна, прыгэтымён павінен быць

абкладзены лёдам. Выліваюць масу ў папяровыя формачкі, змаза-

ныя маслам,і на жалезнай блясе засоўваюць у цёплую печ. Не пад-

румяньваючы, печыва вымаюць, паліваюць глазурай і варэннем,

кладуць адно на другое, а зверху пакрываюць цукровайглазурай.
Формымогуць быць клееныя, круглыя ці шытыя,як скрыначкі -

чатырохвугольныя або прадаўгаватыя.

ТОРТ ЛІМОННЫ

На кожнылімонбяруць шэсцьяекі дзве лыжкіз верхам цукру.
Лімоныразварваюцьтак, каб льга было іх пракалоць саломінай, ад-
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нак яныне павінны трэскацца і выпускаць сок. Таму трэба па чар-

зе вымаць ужо гатовыя, мяккія,і ўкручвацьіх у сурвэткі, шчыль-

на накрываючызверху (няхай запарваюцца), а больш цвёрдыя

працягваюць варыць. Калі ўсе лімоны памякчэюць, іх расціраюць

у макатрыда суцэльнай масы, папярэдне дастаўшызярняты. Тады

сыплюць ужо адмераны цукар і дабаўляюць па аднаму жаўткі. З

імі яшчэ мнуць, каб маса пабялела, а потым праціраюць праз сіта

і яшчэ труць, пакуль не пачне ўзнімаццаі пеніцца. Пасля дадаюць

густа ўзбітую пену з бялкоў, злёгку з ёй перамешваюць і наліваюць

цеста ў папяровыя формачкі, змазаныя несалёным маслам. Затым

ставяць на бляху ў цеплаватую печ, каб тарты не перасушыліся і не

падрумяніліся. Выняўшыз печы, іх добра астуджваюць, глазуруюць,

перакладваюць жэле ці мармеладам альбо накрываюць печыва ад-

ным вялікім кавалкам, прыгожа зробленым, палітым глазурай. Так

падаюць на стол на Вялікдзень.

ХВ. На самывялікі торт дастаткова шасці лімонаў.

ХЛЕБНЫТОРТ

Расціраюць шэсцьдзесят жаўткоў з двума фунтамі цукру, лотам

карыцы, лотам бадзяну і паўлотам гваздзікі. Потым усыпаюць патро-

ху, асцерагаючыся,каб не ўтвараліся камякі, сухую хлебную муку -

дзве чвэрці кварты, а таксама кубак тонкай пшанічнай. Усё на пра-

цягу гадзіны добра расціраюць у адзін бок, а затым, дадаўшыпенку

з шасцідзесяці бялкоў, лёгка і хутка перамешваюць і разліваюць у

папяровыя формы, змазаныя маслам і пасыпаныя хлебнай мукой.

Саджаюцьтартыў трохі цёплую печ на блясе. Пакрываюць цукро-

вай глазурай, як астынуць.

Лімонныі хлебнытартыльга класціадзін на другі. Формыдля

іх можнасклеіць па-рознаму, але заўсёды абавязкова змазваць неса-

лёным маслам і злёгку пасыпаць мукой, каб лягчэй адставала цеста.

Глазуруюць і ўпрыгожваюць, якхто хоча.

Іншы рэцэпт. Моцна ўзбіваюць васемнаццаць жаўткоў, усы-

паюць фунт цукру і разам труць, дадаюць дваццаць чатыры лоты

дробна расцёртага міндалю, адну працёртую з цукрам лімонную

лупіну, дзесяць гваздзік, чвэрць лота кардамону, палову вонкавай

лупіны апельсіна, дробна патоўчанай, трохі накрышанага цукату.

Дабаўляюць таксама дваццаць чатыры лоты працёртага і прасеяна-

га чорнага хлеба. Усю масу зноў мнуць як мага лепш» уліўшы пену

з васемнаццаці бялкоў, хутка і лёгка перамешваюць і робяць далей

так, як апісана вышэй.
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ЯБЛЫЧНЫТОРТ

Спечаныя вінныя яблыкі праціраюць праз сіта і на шклян-

ку атрыманай масы бяруць шклянку цукру і чатыры бялкі. Добра

размешваюць і труць, каб яна зрабілася пышнай, як пена. Тады

выліваюць у папяровыя формыі на жалезнай блясе пякуць у цёпла-

ватай печы. Выняўшы, наразаюць на розныя кавалкі 1 зноў ставяць

у цеплаватую печ, каб зусім высахлі, але не залішне падрумяніліся.

Гэтым печывам добра перакладваць іншыя тарты -- венскі,

хлебныці яшчэякі,

АГУЛЬНЫЯ ЗАЎВАГІ АБ ПРЫГАТАВАННІ БУЛАК

Прапорцыя запраўкі булак не абавязкова павінна быць пэўнай

і аднолькавай. Наадварот, яе льга зменьваць у адносінах колькасці

масла, яек і цукру. Трэба толькі сачыць, каб цеста не атрымоўвалася

залішне вадкім, бо тады булкі зробяцца плоскімі, распаўзуцца і на-

будуць непрыгожы выгляд. Асцерагайцеся таксама замешваць яго

надта густым,бо ў такім выпадку здоба выходзіць цяжкая, нясмач-

ная і хутка зачарсцвее, хіба што хопіць часу, каб цеста падышло ў

булцы,ад чаго яно стане больш пышным і наздраватым.

Муку для печыва трэба як мага лепш высушыць і сагрэць,

інакш цеста, хаця і належным чынам рашчыненае, вырастаючы,

зробіцца вадкім,і булкі замест таго, каб падымацца ўверх, пачнуць

распаўзацца. Месца,дзе ставяць падыходзіць, павінна быць цёплым,

але не гарачым. Больш за ўсё неабходна засцерагацца, каб булкі, што

растуць, не ахапіла ветрам, бо ад тэтага яны трэскаюццаі асядаюць.

Таму лепш трымацьіх альбо ў цёплым зачыненым памяшканні, аль-

бо накрываць палатном.З тае ж прычыныпеч, як там сядзяць булкі,

належыць закрываць жалезным лістом Ці дошкай.

Абмазваць яйкам паверхню булак варта толькі тады,калі яныда-

статкова падымуцца, аднак нельга пакрывацьіхз бакоў, бо яйка не

дасць цёсту падысці. Ставячы ў печ, не трасіце, таму што булкі мо-

гуць асесці ад штуршкоў. Печ не павінна быць халоднай, інакш здоба

не спячэцца. У залішне ж гарачай печыбулкі запякуццатолькі звер-

ху, скарынка на іх атрымаецца тоўстая і падгарэўшая, а сярэдзіна

сырая іцяжкая. Звычайна кухары добра напальваюць печ і чакаюць

каля пятнаццаці хвілін, пакуль яна астыне, альбо астуджваюць яе,

апырскваючы пры дапамозе мятлызверху і чэрань вадой. Потым

спрабуюць, кідаючы ў печ жменю мукі: не румяніцца і не прыга-

рае -- можнаставіць тудыбулкі,

Льга таксама праз дзесяцьхвілін паслятаго, як печ ачысцяць,па-

лажыцьна самую сярэдзіну ліст паперы. Калі ён адразу ж пажоўкне
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і зробіцца карычневым, значыць, печ залішне гарачая. Калі ж ліст

скручваецца і павольна жаўцее, варта саджацьбулкі.
Гатовую здобу вымаюцьз печывельмі асцярожнана стол, накры-

ваюць намочанай у вадзе і выціснутай сурвэткай. Пара, што выдзя-

ляецца звільготнай сурвэткі, перашкодзіць зацвярдзенню верхняй

скарынкі печыва.

ЦУДОЎНЫЯБУЛКІ

У якую-небудзь пасудзіну ўліваюць паўтары шклянкі густыхі

свежых дражджэй(калі вытхнуліся, дык і больш), дадаюць трыццаць

цэлыхяек,а таксамадзве з паловай кварты малака. Усё старанна раз-

мешваюцьі, працадзіўшы,льюцьусемквартаўяк мага больш сухой

мукі, што перад гэтымна працягу сутак сушылася на цёплай печы.

Зноў перамешваюцьі пакідаюць на чвэрць гадзіныў цёплым месцы.

Калі цеста пачне шавяліцца, яго моцна мяшаюць, дабаўляюць тры

конаўкі цукру, лыжачку з верхамсолі, дзве шклянкі цёплага дысты-

ляванага масла, нарэшце яшчэ дзве з паловай квартытой жа сухой

мукі альбо нават трыквартыяс, як цеста атрымаецца вадкаватым.

Дадаючы кожныз інгрэдыентаў, цеста добра месяць, а калі

ўсыпаюць муку, зноў “робяць гэта мацней і даўжэй, ціскаюць і

падкідваюць яго, пакуль не будзе адставаць ад пасудзіны. Затымна-

крываюцьі ставяць у цяпле, каб вырасла ўтрая, Як паверхня цеста

пачне трэскацца, лепяць невялікія булкі, бо янылепш за ўсё пякуцца.

Не трэба прымешвацьда іх муку на стальніцы,а толькі, намазаўшы

масламрукі, надаць ім форму, прыгладзіць і палажыцьна бляху, каб

падняліся. ,

Калі булкі ўжо значнапавялічацца і пачнуць злёгку лопацца,

тады пяром, намочанымУ разбаўленымз вадой жаўтку, абмазваюць

іх зверху, не кранаючыбакоў. Потым саджаюцьУ добра падрыхтава-

ную, не надта гарачую і не зусім халодную печ, стараючыся не трэсці

бляху. Печ застаўляюць звонку засланкай, каб туды не трапляла све-

жае паветра ці вецер. Спечаныя булкі асцярожна дастаюць на стол

і адразу ж накрываюць намочанайу вадзе І выкручанай сурвэткай.

Як булкі на блясе распаўзаюцца і расплываюцца, значыць, яны

залішне вадкія, таму што мука была недастаткова сухая. Лепш

заўсёдырабіць цеста гусцейшым,а калі яно добра падыдзе, дык само

стане пышным. Але не трэба замешвацьято і вельмігустым.

ШАФРАНАВЫЯ БУЛКІ

Іх гатуюцьі пякуць гэтак жа, як апісаныя вышэй,толькі высуша-

ныідобра працёрты шафран сыплюцьу малако. Калі ён разыдзецца,

у ім заквашваюць цёста. Альбо дабаўляюць шафрану выглядзе па-

рашку ў цеста і старанна размешваюць. Некаторыязамочваюць яго
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- ў спірцеці ў вадзе. Але гэта вельмі дрэнны спосаб, бо ад спірту цеста

ўжо ніколі не будзе рыхлым,ЯК 796, што пякуць на адным малацэ.

Для такога печыва дастаткова адзін лот шафрану, каб меўся пах

і колер.
ЗАПАРАНЫЯ БУЛКІ

На гарнец мукі бяруць пятнаццаць яек. Адну кварту мукі за-

парваюць двума з паловай чвэрцям! малака, якое закіпела, моцна

расціраюць і размешваюць, каб не было камячкоў, пакуль маса не

астыне. Пасля дадаюць яйкі, конаўку свежых дражджэй, зноў раз-

мешваюць і працэджваюць праз сіта. З адмеранай мукі дабаўляюць

у рошчынустолькі, каб добра заправіць яе, усё мяшаюцьі ставяць

у цяпле. Калі крыху пачне шавяліцца, усыпаюць астатнюю муку,

паўтарыконаўкі цукру, лыжачку солі, уліваюць конаўку дыстылява-

нага масла і добра месяць, пакуль цеста не пачне адставаць ад рук.

Тадыставяць яго ў цёплае месца, каб добра падышло. Робяць булкі,

зноў даюцьім значна вырасціі, абмазаўшыжаўтком зверху, саджа-

юцьу печ, як апісана вышэй.

Тэтая здоба вельмі пышная і доўга не чарсцвее.

КАРЛСБАДСКІЯ БУЛКІ

Паўфунта свежага масла расціраюць у макатры, пакуль яно не

стане белым, як смятана. Потым дадаюць па аднаму восем жаўткоў,

увесь час мяшаючы.Чвэрць кварты добрых дражджэй размешваюць

з такой жа колькасцю смятанкіі праз сіта ўліваюць у масла з яйкамі.

Тады патроху ўсыпаюць паўтара фунта вельмі сухойі падагрэтай

мукі і адначасова дабаўляюць цёплай смятанкі адну чвэрць квар-

ты. Калі цеста атрымаецца густое, смятанкі даліваюць, мяшаюць як

мага мацней і ставяць у цёплым месцы, каб паднялося. Затым аб-

макваюцьрукіў масле і робяцьз цеста галкі памерамз лясны яблык

і размяшчаюцьіх на блясе, пасыпанай мукой. Распляскаўшы злёгку

кожную галку, кладуць у яе па аднаму апаранаму міндалю, мажуць

паверхню бялком з вадой, багата пасыпаюць цукрамі пакідаюць у

цяпле падыходзіць. Нарэшце саджаюцьу печ на паўгадзіны. Булкі не

павіннызарумяніцца, а толькі набыць залацістыколер.
ХВ. Калі мука была не вельмі добра высушана, яе сыплюць

больш.

БУЛКІ ФАРМАВЫЯ

Тры чвэрці фунта ачышчанага масла расціраюць амаль што

ў пену, дадаюць, безупынна мяшаючы, два цэлыя яйкі і дзесяць
жаўткоў без зародкаў, дзве лыжкі дражджэй, шэсць лыжак цёплага

малака, паўфунта мукі, маленькую конавачку цукру, паўконаўкі ці
трохі больш пасечанага міндалю, крыхусолі. Усё старанна размеш-
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ваюць, даюць падняцца, зноў добра месяць і выліваюць у форму,

змазаную маслам, у якой, калі цеста вырасце амаль у два з паловай

разы, саджаюцьу печ, цяплейшую, чым для звычайных булак.

Робяцьі так. Бяруць пяць кварт высушанай мукі, палову яе за-

квашваюцьз квартай малака і чвэрцю кварты добрых дражджэй. Як

у цяпле трохі падыдзе, дабаўляюць туды паўтары квартыжаўткоў,

кварту ачышчанага масла, паўфунта цукру, лот карыцыі астатнюю

муку, пасля кожнагаз інгрэдыентаў перамешваючы. Усыпаўшымуку,

месяць асабліва моцна, каб цеста адставала ад рук. Цяпер яно мусіць

падыходзіць значна даўжэй, чым у першыраз. Тадывыліваюцьяго ў

папяровыя формы, змазаныя маслам, запаўняючы іх на трэць, зноў

даюць цесту вырасці больш чымнапалову,а тадыставяцьу печ.

ПОСНЫЯБУЛКІ

У кварту добра пасоленай цёплай вады ўсыпаюць гарнец мукі,

конаўку свежых дражджэй (чэрствых - больш)і, моцна вымесіўшы

цеста, накрываюць яго ў цёплым месцы, каб добра паднялося. Затым

робяць невялікія булачкі, даюць ім вырасці на блясе, а тады саджа-

юцьу печ. Замест вады льга ўжываць макавае малако.

З гэтага цеста робяць булачкі з макам,якім іх пасыпаюць яшчэі

зверху. Можназамест маку ўсыпацьтрохі чарнушкі.

Залішне густое цеста лёгка разбавіць цёплай вадой ці макавым

малаком. Але найлепш, каб яно належным чынам падышло ў булках.

РАЖКІ ДА ГАРБАТЫ

У адну з чвэрцю шклянку цёплага паранага малака дадаюць

тры поўныя лыжкі дражджэй, кварту мукіі дзесяць жаўткоў, моц-

на расціраюцьі, накрыўшы, ставяць У цёплае месца, каб трохі за-

варушылася.Тады дабаўляюць паўфунта ачышчанага масла і, добра

вымешаўшы, сыплюць,як будзе патрэба, яшчэ паўквартымукі. Калі

ў цяпле цеста падымецца лепш, чым у першыраз, раскачваюць яго

на стальніцыі робяць валікі па даўжыні менш чацвяртных, трохі

шырэйшыя ў сярэдзіне, чым на канцах. Спляскаўшыіх, кладуць на

жалезныліст, надаюць форму паўмесяца ці падковы, абмазваюць

зверху жаўтком, не кранаючы бакоў, пасыпаюць тоўчаным цукрам і

засоўваюцьна паўгадзіныў не надта гарачую печ.

ЗДОБНАЯБУЛКА ДА ГАРБАТЫ(БРЫЁШ)

У поўную кварту цёплага малака ўсыпаюць гарнец мукі, да-

баўляюць кварту дражджэй і дваццаць жаўткоў, моцна перамешва-

юць і ставяць падыходзіць. Калі цеста трохі зашавеліцца, уліваюць

у яго чвэрць кварты ачышчанага масла, усыпаюць паўлыжачкісолі,

конаўку цукру. Зноў моцна месяць і даюць цёсту вырасці. Як па-
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вялічыцца амаль утрая, выкладваюцьяго на стальніцу іраскачваюць

на трывалікі аднолькавай даўжыніі шырыні
.Сплятаюць іх, яквала-

сы, у касу, кладуць на бляху, пасыпаную мукой, абмазваюць жаўтком

з вадой, а потым пасыпаюць цукрам і накрышаным міндалем. Калі

пляцёнка добра падыдзе, саджаюцьУ печ.

КРОХКАЕ ПЯЧЭННЕ БЕЗ ДРАЖДЖЭЙ ДА ГАРБАТЫ

Пачынаючы яго рыхтаваць, злёгку прапальваюць печ, каб яна

была гатовая, як замесяць цеста. У паўкварты смятаныдадаюць тры

яйкі, вялікую лыжку нятопленага масла і мукі лыжкуз чвэрцю. Ме-

сяць, пакуль на цесце не пачнуць выступаць пузыры. Тадыдасыпа-

юць дзве вялікія лыжкі цукру і робяць пячэнне ў выглядзе тонкіх

абаранкаў ці палачак таўшчынёйз мезенец і любой даўжыні. Печыва

кладуць на бляху, абмазваюць жаўтком з вадой і ставяць у печ, на-

грэтую, як для бісквітаў. Гатовае пячэнне яшчэ падсушваюцьу пёчы.

ВАЛЫНСКІЯ ПРАСНАКІ

Іх рыхтуюць без дражджэй, хутка, да гарбаты. Гарнец мукідо-

бра месяць з вадой гэтак, як для макаронаў, дабаўляюць яшчэ пару

вялікіх лыжак нятопленага масла,а хто хоча,і маку, і зноў месяць.

Затым бяруць кавалкі цеста памерам з лясны яблык, раскачваюць

лісты таўшчынёй у манету (два злотыя), саджаюць на блясе ў печ,

дзе трымаюць, пакуль праснакі не стануць крохкімі.

СУХАРЫ

СУХАРЫ-ЦВЕЙБАКІ

Бяруць мукідва гарцы, смятанкіці топленага малака дзве квар”

ты, дванаццаць яек, паўтары конаўкі цукру, солі поўную лыжкуз

верхам, масла, калі льюць смятанку, дык дзве конаўкі, а калі мала-

ко, дык тры конаўкі, дражджэй свежыхі густых чвэрць кварты, ў

іншым выпадку -- болей. На разагрэтай смятанцы заквашваюць

палову мукі, дабаўляюць яйкі і дрожджы і ставяць у цяпле, каб це-

ста трохі паднялося. Затым дадаюць масла, цукар, астатнюю муку і

моцна размешваюць. Як цеста пачне адставаць ад рук, зноў ставяць

падыходзіць, цяпер ужо надаўжэй, пакуль паверхня яго не стане

трэскацца. Тады на памазанай масламстальніцыробяць маленькія

булачкі, не падсыпаючы ніколькі мукі. Пасля выпякання сухары

астуджваюць, рэжуцьіх напаламі яшчэ падсушваюцьу негарачай

печы.
ЖАЎТКОВЫЯ СУХАРЫ

У кварце цёплага малака замешваюць паўтары кварты мукі,

дабаўляюць шклянку дражджэйі ставяць у цяпле. Калі цеста трохі
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зашавеліцца, дадаюць кварту жаўткоў, паўфунта цукру, паўкварты

ачышчанага масла, сухой мукі паўтара гарца і месяць, пакуль не

будзе адставаць ад рук. Тады накрываюць яго ў цёплым месцы,а

як падымецца, робяць маленькія булачкі (рукі неабходна змазаць

маслам), што пэўнычас павінны падыходзіць на блясе, а затым іх

саджаюцьу печ. Гатовыя, ахалоджаныя рэжуць напалам і сушаць у

цеплаватай печы.
Гэткае цеста ў сухім месцы можа захоўвацца вельмідоўга.

Пры жаданні ўжо нарэзаныя булкі льга глазураваць ці пакры-

ваць масайз цукру, бялкоў і міндалю.

СУХАРЫНА ПЕНЕ

Бяруць дзве шклянкіпаранай смятанкі, шклянку масла, пятнац-

цаць жаўткоў, конаўку тоўчанага цукру, конаўку дражджэй (калі

свежыяі густыя,інакш -- больш), гарнец і паўквартысухой мукі.

Як звычайна, заквашваюць цёплай смятанкай каліва мукі з

дражджамі. Калі злёгку вырасце, дабаўляюць астатнія падрыхтава-

ныя інгрэдыенты, моцна мяшаюць, нарэшце ўліваюць пену з сямі

бялкоў, напалову ўзбітую, і месяць, пакуль цеста не будзе адста-

ваць ад рук. Тады чакаюць, каб падышло ў другі раз, а пасля робяць

булачкі, як апісана вышэй.

ЗАПАРАНКІ

Кварту мукі, дастаткова сухой, запарваюць малаком, якое

закіпела, моцна праціраюць і месяць, каб не было камячкоўі це-

ста пачало астываць. Уліваюць дзве конаўкі дражджэй і пакідаюць

у цяпле расці. Затым дабаўляюць дваццаць цэлых яек альбо сорак

жаўткоў без зародкаў, дзве з паловай конаўкі масла, чатыры квар-

ты мукі, лыжачку солі, конавачку цукру, калі вадкае цеста, сыплюць

яшчэ мукі. Добра мяшаюцьі, як цеста ўжо не прыліпае да рук, ста-

вяць яго ў цёплым месцы. Калі добра вырасце, рукамі, намазанымі

маслам, робяць невялікія булачкіі на блясе даюць ім трохі падысці.

Саджаюцьу печ накшталт апісаных вышэй.

ЯЎРЭЙСКІЯ АБАРАНКІ

Муку разводзяць цёплай вадой найгусцей, дадаюць чвэрцьквар-

ты дражджэй на два гарцымукі, моцна соляць, усыпаюць чарнушкуі

добра вымешваюцьцеста на стальніцы. Затым накрываюцьна нека-

торычас. Калі яно значна вырасце, робяць абаранкі любыхпамераўі

таўшчыні, качаюцьіх яшчэ ў чарнушцы і, злёгку высушыўшыперад

агнём на лапаце, кідаюць па некалькіў кіпячую падсоленую ваду, мя-

шаючы, каб не асядалі на дно. Тыя, што ўсплываюць, вымаюць пры

дапамозе палачкі, укладваюць на драўляную лапату, багата апыр-
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. скваюць халоднай вадой і саджаюцьУ цеплаватую печ. Падсохлыя

скідваюць на чыста падмеценую чарэнь, каб спякліся.

ПЯЧЭННЕ, ПАДОБНАЕ НА ТОЕ,

ШТО Ў КАВЯРНІ НАЗЫВАЮЦЬ СМЕТАНКОВЫМ

Бяруць паўтара фунта мукі, восем лотаў цукру, адзін фунт неса-

лёнага інятопленага масла, адно яйка,усё добра перамешваюцьі рас-

качваюць халоднае да таўшчыні, роўнай двум рублям, пакладзеным

адзін на адзін. Пасля формай ці шклянкай вырэзваюць маленькія

пячэнні, густа намазваюцьіх зверху жаўтком, пасыпаюць цукрамі

саджаюць на блясе ў цёплую печ. За паўгадзіны яны ўжо спякуцца.

На стол пячэнне падаюць цёплым, тады яно мае цудоўнысмак. Яго

льга яшчэ пасыпаць зверху накрышаным міндалем.

КРОХКІЯ АЛАДКІ

Паўтары кварты прасеянай мукі змешваюць на стальніцыз

яйкамі-- іх бяруць сем, фунтам масла, паўфунтам цукруі невялікай

колькасцю вады. Цеста тонка раскачваюць, кладуць на бляху, пасы-

паную мукой, зверху мажуць яйкам, разведзеныму вадзе. Яшчэ кла-

дуць яблыкі без лупіныі асяродка, нарэзаныя кружкамі, ці слівы,

багата пасыпаюць цукрам і пякуць у цёплай печы.

ШВЕЙЦАРСКІЯ ПІРАЖКІЗ КМІНАМ

На пяць фунтаў мукі бяруць кварту з чвэрцю цёплага малака,

фунт масла, конавачку цукру, самых лепшых дражджэй тры лыжкі

(калі старыя і вытхнуліся, дык больш). Усё старанна перамешваюць

і ставяць у цяпло падыходзіць. Потым лепяць маленькія круглыя

аладкі, як для сухароў, у сярэдзіне іх робяць ямкі, куды змяшчаюць

кавалачкі свежага масла памерамз лясны арэх, пасыпаюць соллю,

кмінам, краі мажуць яйкам.
МВ.Хто хоча, можа прытой жа прапорцыі дадаць восемяек.

КРОХКІЯ АБАРАНАЧКІДА ГАРБАТЫ

Паўгарца мукі разводзяць густа з вадой, як звычайна для

абаранкаў, дабаўляюцьдва яйкіі дзве лыжкі сырога масла, перамеш-

ваюць, дадаюць дражджэй пару лыжак,калі добрыя,а як нясвежыя,

дык больш. “

Каліцеста падыдзе адзін раз, лепяць тонкія невялікія абараначкі,

якія ставяць зноў расці. Потымкідаюцьіх у вар, тыя, што ўсплывуць

наверх, вымаюцьі, добра пасыпаўшысоллю і кмінам, саджаюць на
блясе ў печ.

Гатовыяабараначкі яшчэ раз высушваюць у негарачай печы.
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ХАТНІЯ САКРЭТЫ

ЯК СЯЧЫДРЭВА І РЫХТАВАЦЬ ДОШКІ
ДЛЯ БУДАЎНІЦТВА

Часта скардзяцца, што цяперашнія будынкі нетрывалыя, але

ніхто не звяртае ўвагі на прычынугэтага зла, ніхто не спрабуе яго

прадухіліць.
.. Талоўная ўмова моцыдрэва -- адпаведнычас яго нарыхтоўкі.

Ёсць пэўная пара, калі трэба сячы,а менавіта, як сокі са ствала ідуць

у зямлю, позняй восенню. Каб лепш ад іх пазбавіцца, вяснойі ўлетку,

калі прызначанае для ссячэння дрэва яшчэ стаіць на карані, нале-

жыць зрабіць на ім у розных месцах надрэзы, праз якія б выцякаў

лішак смалы.
Нельга сячыў поўню,бо якраз тады адбываецца некае ўзрушэнне

раслінныхсокаў, а чым больш іх застанецца ў дрэве, тым хутчэйяно

сапсуецца.

ПІЛАВАННЕ ДРАЎНІНЫ

Пілуючыдрэва на дошкі, неабходна паглядзець, У якім напрамку

праходзіць так званая лясная рыса, што ў кожным дрэве знаходзіцца

ў верхняй частцыствала. Усталёўваючы пілу, належыць накіроўваць

разрэз у адным напрамкуз лясной рысай, інакш дошкі заўсёды бу-

дуць трэскацца. Пры сушцыіх варта аддзяліць адну ад другой,

складваючы чатырохвугольнікам,каб вецер і паветра мелі доступ да

кожнай і абсушвалііх. Дошкі ставяць на сонцы толькі рубам.

ЯК, УКОПВАЮЧЫБЯРВЕННІ ў ЗЯМЛЮ,

ПРАДУХІЛІЦЬІХ ГНІЕННЕ

Растопліваюць дваццаць чатыры лоты смалы, дадаюць трыгар”

цы канаплянага алею, трыці чатыры палачкі расцёртай серы. Усё

трэба добра размяшацьі намазаць гэтай сумессю бервяно, паверхня

якога папярэдне трохі асмалена, гэта значыць злёгку апалена на дзве

лініі. Льга таксама абмазацьяго той самай хваёвай смалой.

ЯК РЫХТАВАЦЬ ДРАЎНІНУ НА МЭБЛЮ І ПАДЛОГУ,

КАБ НЕ ПАТРЭСКАЛАСЯ

Калодывараць у катле, падліваючыстолькі вады, каб яна цал-

кам пакрывала іх. Потым павольна сушаць на вольным паветры
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пад страхой, дзе вецер правейвае дрэва, а дождж і сырасць не да-

ходзяць. Альбо кладуць кавалкі ў зачыненую пасудзіну, куды ўвесь

час падаюцьпару з катла. Аднак пара павінна выходзіць адтуль праз

якую-небудзь адтуліну, інакш яна знясе верхнюю частку пасудзіны

ці зусім разарве. (Гэта зручна рабіць у паравым катле бровара.)

Пасля дваццаці чатырох гадзін выпарвання драўніну паступова

прасушваюць на паветры пад страхой, а потым у цёплым зачыне-

ным памяшканні ці ў асеці. Тады яно ўжо напэўна не патрэскаецца,

асабліва калі пры распілоўцызвяртаць увагу на напрамак стрыжнё-

вай (лясной) рысы.

ХВ. Некаторыя, зрэзаўшыдрэва, адразу кідаюць яго на шэсць

месяцаў у ваду, што выдаляез яго сокіі сцягвае валокны.

ЯК ФАРБАВАЦЬ ДРАЎНІНУ ПАД ЧЫРВОНАЕ ДРЭВА

Кіпяцяць фунт фернамбуку (фернамбук--чырвоная фарба,

атрыманая з дрэва фернамбук. -- Рэд.) у мяккай вадзе, у якой

драўніна ўжо мокла ўсю ноч, дадаюць яшчэ дзесяць лотаў галыну

і восем лотаў паташу. Драўніну, асабліва дубовую, фарбуюць гэтай

вадкасцю адзін ці два разы, а калі высахне, лакіруюць (пра тое будзе

моўлена ніжэй). Ці, што лепш, толькі наносяць палітуру.

Іншы спосаб. Выгаблеванае дрэва пакрываюць наступнайсу-

мессю. Адзін лот бапеіч5 агагопіз (кроў дракона), тры драхмы7іпаепа

Ьозіз (язык быка), адну драхму битті аіоез (гуміалоэ) заліваюць

паўквартай спірту і ставяць у цёплым месцына пяць дзён. Потым

працэджваюць і захоўваюць да ўжывання ў добра закаркаванай

пасудзіне.

ЯК НАДАЦЬ ДРАЎНІНЕ КОЛЕР ЧОРНАГА ДРЭВА

Дабаўляюць у ваду дванаццатую частку салетравай кіслаты Н

націраюць ёю добра абгабляванае дрэва, а потым шліфуюць яго пем-

зай два разы.

Паўкварты моцнага воцату з чатырма лотамі жалезныхапілакі

паўфунтам тоўчанага чарнільнага арэшку ставяць на чатыры гадзіны

ў глінянай паліванай пасудзіне ў кіпячую ваду альбо ў гарачыпопел.

Пасля дадаюць восем лотаў зялёнага купарвасу ці кварту вады,

лот бураксу і столькі ж індыга. Усё вараць спачатку на слабым,а за-

тым на вялікім агні да з'яўлення пены. Атрыманай фарбайнекалькі

разоў націраюць дрэва, высушваючыяго кожныраз, і нарэшце нада-

юць бляск скурай, намочанайу двухвокісе крэмнію,які льга набыць

у лаўках ці ў сталяроў. Калі бляску недастаткова, зверху пакрываюць

палітурай(глядзі ніжэй).
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КІТ СТАЛЯРСКІ ДЛЯ ЗАМАЗВАННЯ
РАСКОЛІН У ДРАЎНІНЕ

Наскрэбцітонкіміапілкамі восем лотаў воску, добра намачыцьіх

у шкіпінарнымалеі, усыпаць паўлота смалыў парашку. У растопле-

ную на вугалях сумесь дадаць паўлота чырвонага індыга, злёгку па-

варыцьі замазаць ёю расколіныў мэблі. Зверху пакрыць палітурай,

як апісана ніжэй.

ЯК ЧЫСЦІЦЬ ЧЫРВОНАЕ ДРЭВА

Лепш за ўсё алеем. Ад яго драўніна цямнее і набывае прыгожы

бляск. Толькі трэба папярэдне выціраць пыл сукном, каб бруд не

ўядаўся ў чырвонае дрэва.

ЯК ЛАКІРАВАЦЬ ДРАЎНІНУ

Кварту льнянога алею гатуюць трыццацьхвілін, засцерагаючы-

ся, каб не закіпеў. Потым уліваюць кубачак шкіпінарнага алею. На

дрэва, старанна ачышчанае ад бруду, наносяць анучкай гэтылак.

Калі высахне, накладваюцьдругі слой і нават трэці, кожныраз аба-

вязкова высушваючы. Паліравацьне трэба, бо лак сам па сабе густы

і бліскучы.
ХВ. Галоўная ўмова добрай якасці лаку -- каб быў бездакорна

звараны. Інакш ён ніколі не высахне,усё да яго будзе прыставацьі

ліпнуць, застануцца незамазаныя плямы.

ЯК ПАКРЫВАЦЬ МЭБЛЮ ПАЛІТУРАЙ

Хатняя мэбля, такая прыгожая знава,з цягам часу і ў выніку вы-

карыстання траціць свой бляск іцямнее. Тамулюбой гаспадыні пры-

емна,калі яна можачаста ўзнаўляцьі асвяжаць абстаноўку, асабліва

як тое робіццабез вялікіх затрат і турбот, што звязаныз запрашэн-

нем у дом рамеснікаў. Няхай жа кожная гаспадыня падрыхтуе сабе

апісанымтут спосабам запас палітуры і ўжываеяе па патрэбе.

Шэсць лотаў самага лепшага патоўчанага шэлаку заліваюць

квартай моцнага, тройчыперагнанага спірту. Бутэльку, запоўненую

толькі да шыйкі, абвязваюць пузыром, У некалькіх месцах пракола-

ным шпількай, ставяць у гарачыпясок ці гарачую ваду, У якой па-

ступова добра разаграюць, але не кіпяцяць, на працягу некалькіх

гадзін!, Калі шэлак цалкам растворыцца ў спірце, пасудзінуз вадой,

дзе ён разаграваўся, адстаўляюцьу бок. Як вада астыне, вымаюць

ТУ час нагрэву належыць часта штурхаць і трэсці бутэлькіза горла, не вы-

маючыіх з вады.
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- бутэлькуі зліваюць з асадку чыстылак. Яго належыць захоўвацьу

шчыльна закаркаваныхбутэльках.

Альбо, жадаючы прыгатавацьгэткі ж лак з меншымі клопатамі,

льга не ставіць яго ў гарачую ваду, а ў няпоўнай закаркаванай бу-

тэльцы трымаць некалькідзён у печы ці іншым гарачым месцы, ча-

ста боўтаючы, пакуль шэлак поўнасцю не растворыццаў спірце.

Маючы намер паліраваць мэблю, спачатку яе добра шліфуюць

пемзай, якую мачаюць у льняныці іншы алей!. Калі старая палітура

будзе цалкам знішчана, а дрэва цудоўна зашліфуецца, яго старан-

на выціраюць Фланеллю,каб увесь алей усмактаўся ў тканіну. Тады

паліруюць наступным чынам. На жмут лямцу, кудзелі ці ваты

наліваюць патроху палітуру і, накрыўшызверху рэдкай старызнай,

націраюць рэчыдобраі роўна, спачатку павольна, а потым хутчэй

і мацней, каб палітура адразу ўсмоктвалася і амаль што засыхала.

Робяцьтак, пакуль бляск не будзе дастатковым.

ХВ. Сталяры яшчэ злёгку абмакваюць жмут у алеі, аднак я не

раю часта мачаць, паколькі ўпэўнілася, што такая палітура, хацяі

вельмі прыгожая,але зусім нетрывалая. Бо як толькі выцерці алей,

бляск знікае, а калі трохі яго застанецца, дык у выглядзе пляму тых

месцах, дзе алею было менш,а палітуры больш.

ЛАК ДЛЯ ПАДЛОГІ

Два фунты шэлаку заліваюць трыма квартамі моцнага, тройчы

перагнанага спірту. Трымаюць у цяпле ў няпоўнай, але закарка-

ванай бутэльцы, часта боўтаюць. Лепш за ўсё захоўваць у пяску ў

печы. Калі шэлак растворыцца ў спірце, наносяць лак на падлогу

пэндзлікам. Мажуць моцнаі хутка. Як засохне першыслой, пакры-

ваюць другі раз.

Ні васкаванне, ні націранне падлогі не дадуць такога бляску, яК

гэты лак. Трымаецца ён, прынамсі, тры месяцы. Пасля зноў нано-

сяць яго, цяпер ужо толькіадзін раз.

ХВ. Хто хоча мець больш вадкілак, няхай возьме чатыры кварты

спірту на два фунтышэлаку.

ПАДЛОГА, ПАФАРБАВАНАЯ З ПАКОСТАМ

Прыафарбоўцызвяртаюць больш увагі на тое, каб пакост быў
добра звараны. У адваротнымвыпадку падлога добра не прасохне,і,
прыстаючыда абутку, фарбыхутка сатруцца. Акрамятаго, ад пылу

1 1 і а

Старую палітуру знімаюць яшчэ наступным чынам. Апырскваюць мэблю

алеем, пасыпаюць тоўчанай цэглай, прассянайпраз муслін, а потым моцна ша-
руюцьсуконкай, пакуль палітура не знікне.
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і амаль што незацёртых слядоў на ёй застануцца плямы. Неабход-

на таксама прадухіліць ужыванне клею, што маляры,а ў асаблівасці

нашыяўрэі, часта робяць для эканоміі алею, бо такая фарба -- самая
нетрывалая і ў кароткі час зношваецца,

Калі ж і пры належнай афарбоўцы падлога не высыхае гэтак
хутка, як быхацелася, трэба яе зверху крыху пакрыць шкіпінарным
алеемі моцна ўцерці яго суконкай. Алей адразу сціскае і сушыць па-

верхню пакосту.
Такую падлогу штодзённа злёгку праціраюць анучкай, намоча-

най у чыстай вадзе, намыльваючыяе хаця б раз у тыдзень. Кожныя

некалькі тыдняў заціраюць плямыалеем,а таксамаі ўсю падлогу на-

мазваюцьім суконнай анучай.

ВАСКАВАННЕ ПАДЛОГІ

Воск плавяць на агні і густа апрыскваюцьім усю падлогу. Тады,

палажыўшыраспаленыя вугалі ў нізкі вазок на колцах!, адзін ча-

лавек павольна цягне яго па падлозе, робячы прыпынак у кожным

месцы на столькі, каб воск разагрэўся, але падлога не падгарэла.

Нехта іншыадразу растопленывоск моцна ўцірае сукном, а потым

ужо шчоткамі даводзіць да глянцу. Гэта паўтараюць штодзень, часам

жа начышчаюцьпадлогувоскамз алеем(аб ім ніжэй).

ПАДЛОГА, ПАФАРБАВАНАЯ З ВОСКАМ

У каго няма апісанага вышэй вазка ці хто не можа прадухіліць

узнікаючыад такой печкі чад, няхай той мажа сваю падлогу наступ-

най сумессю. Воску два фунты, паташу дванаццаць лотаў, сталяр-

нага клею шэсць лотаў, простага мылаі гуміарабіку (гуміарабік -

смала некаторых відаў трапічных акацый,якая лёгка раствараецца

ў вадзе. Раней скарыстоўвалася ў якасці клею. -- Рэд.) таксама па

шэсць лотаў вараць у двух гарцах рачной вады, пакуль не раство-

рацца ўсе згаданыя рэчывы. Потым масу добра астуджваюць і ўжо

зусім застылую расціраюць як мага лепш, каб не былоніякіх, нават

самых малых камячкоў. Асобна заліваюць двума гарцамі рачной

вады паўфунта куркумыі пакідаюць на тры-чатыры гадзіны. Тады

мяшаюць, даюць настояцца, а асцярожна зліўшывадуз больш буй-

ных часцінак, дабаўляюць яе да застылай масы. Пасля прымешваюць

І Такі вазокці печку зрабіць вельмі проста. Бляшаныліст загінаюцьз усіх

бакоў высока ўверх, каб атрымалася нешта падобнае на скрыню. Гэтую скры-

ню саджаюць на чатырыколцыі з аднаго боку прымайстроўваюць ручку --

маленькі дышаль,за які льга цягнуцьвазок.
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яшчэ шэсць лотаў гумігуту, добра патоўчанага на малярным камяні

і расцёртага ў мяшкуз мяккай вадой. Мачаюць у фарбу пэндзаль

і раўнамерна наносяць на вымытую, але ўжо сухую падлогу. Праз

дзень ці два моцна труць шчоткамі, нарэшце паліруюць суконкай.

Падлога будзе мець цудоўны светла-жоўтыколер. Хтож хоча надаць

ёй цёмныколер, амаль такі, як чырвонага дрэва, той няхай замест

гумігуту возьме два фунты фарбы, якую называюць Тата апо!іса,і

васемнаццаць лотаў сурыку. Усе інгрэдыенты лепш купіць ў аптэцы

ў выглядзе парашку, бо ў хатах у вёсцы часта няма малярнага каме-

ню. А менавіта на ім належыць расціраць патоўчаныя фарбы, інакш

маса поўнасцю будзе сапсаванай.

ЯК ПАКРЫВАЦЬ ПАДЛОГУ БЯСКОЛЕРНАЙ МАСЦІКАЙ

Бяруць паўгарца вады, два фунтывоску, паўфунта клею і вараць.

Зняўшыз агню, даліваюць чвэрць фунта паташу і яшчэ трохігату-

юць. Затым астуджваюць, увесь час мяшаючы, каб утварылася ад-

народная маса. Па патрэбе бяруць кавалакяе, разводзяць У гарачай

вадзе і наносяць пэндзлем на падлогу. Пасля паліруюць шчоткаміі

сукном.

ВОСК ДЛЯ НАЦІРАННЯ ПАДЛОГІ

Наваскаваўшыі пафарбаваўшыпадлогу вышэй апісаным споса-

бам, неабходна яе стан увесь час падтрымліваць -- націраць кож-

ны раз воскам, прыгатаваным наступным чынам. На адзін фунт

растопленага воску льюць кубачак горшага алею і шэсць лотаў

шкіпінарнага алею. Усё ўзбіваюць і зліваюць потым у папяровыя

формы.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ВОКНЫСВЕТЛЫМІІ ЧЫСТЫМІ

Дзеля таго каб шыбыне трацілі празрыстасці, не трэбаіх ніколі

мыць вадой, асабліва раніцай ці ўдзень, бо сонечныя промні,

уздзейнічаючы на вільготнае шкло, надаюць яму мутны, зменены

колер, што яго псуе. Калі ёсць у тым неабходнасць, дык варта рабіць

гэта ўвечары,а зранку яшчэ раз выцерці шыбысухімі анучкамі. Але

непараўнальна лепш, пасыпаўшысуконку дробныммедам, выціраць

іх насуха. Мел абавязкова прасеяць, каб не пакідаў драпінына шкле.

Штодзённа раніцай належыць выціраць з вокнаўвільгаць, якая

асядае з паветра, тады янызаўсёды будуць чыстыміі светлымі.

Калі шкло ўжо мутнее, яму льга вярнуць празрыстасць, нано-

сячы пэндзлемз абодвух бакоў разведзены ў вадзе мел. Звычайна

ўвечары,а назаўтра ўранку выціраюць насуха. За мяжойу вялікіх га-
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радах гэта робяць штодзённа, ітам вокны чыстыя, як крышталь. До-

бра таксама з вечара намазаць шыбы крапівой, а назаўтра выцерці
да поўнай сухасці.

КАБ ВОКНЫНЕ ЗАМЯРЗАЛІ

Дзеля гэтага яны павінны быць двайныя, адзінарныя ж у любым

выпадку замерзнуць. Перад надыходам маразоў трэба своечасова

ставіць другія рамы. Хто ж апомніцца залішне позна, ніколі цалкам

не прадухіліць замярзання. Рабіць тое лепш у светлыі сухі дзень, а

ў пакоях тадынельга паліць, бо вокныстануцьвільготнымі. Паміж

рамаміставяцьу біклазе з шырокім горлам купарвас альбо місачку

з сухім паташом, нядаўна прапаленай вапнай з простай кухоннай

соллю, а таксама папяровыя пакецікі з вугалямі. Папярэдне акно

выціраюць дасуха.
У першых, вонкавых, рамах знарок пакідаюць шчыліны,зусіміх

не затыкаюць,а другія, унутраныя,як мага больш старанна абклей-

ваюць паперайці замазваюць. Так дагледжаныя вокны ніколі не за-

мерзнуць.

КАБ ЗАМЁРЗЛЫЯ ВОКНЫХУТКА АДТАЛІ

Разведзенай у вадзе соллю праводзяць па шыбах некалькі разоў,

пакуль іней не сыдзе.

КІТ, ШТО СКЛЕЙВАЕ ШКЛО

Ён не толькі можа замяніць звычайную, на алеі, замазку для

вокнаў,але і склейвае ўсялякі разбіты шкляныпосуд.

Адтопліваюць у цеплаватай печы кіслае малако так, каб

атрымаўся не крохкі і ператопленытварог, а ледзь згусцелая маса;

Сцадзіўшы сыроватку, расціраюць яе ў мялцы гэтак моцна, каб

зрабілася як маладое масла. Тады ўсыпаюць патроху, працягваючы

церці, спачатку нягашаную вапну ў выглядзе тонкага парашку,за-

тым дробныпясок. Бяруць у роўнай колькасці і тое і другое. Льга

таксама абысціся без пяску, а толькі адной вапнай.

Малако лепш адтопліваецца, калі ў яго ўліць некалькі кропель

воцату.

КІТ, ЯКІМ МОЖНАКЛЕІЦЬ ФАРФОРІ ФАЯНС

Першы споса б. У чыстым серным эфіры разводзяць капалу

(капал -- цвёрдая выкапнёвая смала расліннага паходжання. -- Рэд.)

столькі, колькі яго можа растаць, і трымаюць у шчыльна закаркава-

най пасудзіне на холадзе. Па патрэбе бяруць, старанна перамешва-
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юць з вадой і абмазваюць краі пасудзіны, якую будуцьсклейваць,

прыклаўшыіх добра адзін да аднаго, моцна абвязваюцьі пакідаюць

так на некалькі дзён, каб засохла!.

Другі спосаб. Гэткі ж добры, як і першы: склееныпосуд

вытрымлівае агонь і вар. Чыстую масцікавую смалу разбаўляюць

самым моцным спіртам, каб яна растварылася. Асобна ў такой жа

колькасці спірту разводзяць чысты, размочаны ў вадзе рыбныклей,

а яшчэ дадаюць каледзі столькі, колькі яе можа растварыцца. Палег-

чыць гэта льга, як загадзя расцерціў каменнай ступцыабедзве сумесі.

Пасля іх размешваюцьі разам захоўваюць у шкляной пасудзіне.

Трэці спосаб. У незбіранае малако ўліваюць па кроплі моцны

вінны спірт. Калі яно асядзе, выціскаюць сыроватку. На паўкварты

тварагу дабаўляюць трыяечныя бялкі і добра расціраюцьу макатры.

Пасля насыпаюць на стол нягашанай вапныі месяць у ёй масу, па-

куль не атрымаецца ліпкае цеста. Пасудзіна, заклееная гэтым клеем,

ніколі не разыдзецца.

ЯК ЗАГАРТАВАЦЬ ШКЛЯНЫІ ФАЯНСАВЫ ПОСУД

Укруціўшы яго ў сена ці салому, змяшчаюць у пасудзіну,

напоўненую халоднай і добра пасоленай вадой. Ставяць на агонь і

даводзяцьда кіпення. Праз некаторы час полымя патроху памянша-

юць, а потым яго цалкам гасяць і чакаюць, пакуль вада астыне. Тады

вымаюць посуд. Некаторыя загартоўваюцьяго ў лузе.

ХВ. Салёную ваду разам з сенам даюць цялятам ці каровам.

ЯК ПАКАВАЦЬ ШКЛЯНЫПОСУД У ДАРОГУ

Абвязваюць рэчы сенам, больш цяжкія кладуць уніз, а ляг-

чэйшыя -- зверху. Альбо меншы посуд запіхваюць у шчыліны

паміж вялікім, каб не шавяліўся. Няблага нават змочваць сена,

тады яно лепш зляжыцца. На скрынях пазначаюць верх, каб іх не

пераварочвалі, калі вязуць ці перастаўляюць. Пакуючы фаянс,

заўсёды ставяць яго бокам, перакладваючысенам,і ён ніколі не

разаб'ецца,

ЯК ЧЫСЦІЦЬ СРЭБРА

Першы спосаб. Пасыпаюць на замшуці на кавалак старога

сукна вінныкамень у парашку іім праціраюцьі чысцяць срэбраныя

прадметыда бляску. Альбо ў гаршчок з мяккай вадой кідаюць лот

віннага каменю і кіпяцяць, пакуль ён не растварыцца. Срэбраныпо-

І Пасудзіна ніколіие расклеіцца, хіба што ад спірту.
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суд пасыпаюць пшанічным вотруб'емі, мачаючы губку ў раствор,

мыюцьяго, а затым выціраюць чыстымі тонкім старым палатном.

Другі спосаб. Расціскаюць журавіны, дадаюцьдаіх столькі ж

вадыі кіпяцяць там срэбра, якое пасля чысцяць дробным меламі

замшайабо суконкай.Толькі пазалоце шкодзяць усялякія кіслоты.

Трэці спосаб. Льюць у ваду столькі сернай кіслаты, каб яна

адчувалася, і чысцяць ёй рэчы, выціраючы прыгэтым дасуха сук-

ном, пасыпаным дробным мелам. Паколькі прычастай чыстцы, на-

ват самай асцярожнай, заўсёды знімаецца трохі срэбра, лепш за ўсё

замачыць посуд на ноч у халоднайвадзе, а назаўтра адмыць плямы

і выцерці насуха. Іншымі ж спосабамі чысцяць срэбра толькіў тым

выпадку, калі згаданыбудзе недастатковыдля знішчэння бруду.

ЯК ЧЫСЦІЦЬ МЕДЗЬ І ЛАТУНЬ

Дробна расцёртымі вугалямі, попелам, вапнай ці нарэшце

дробна патоўчанай цэглай пасыпаюць суконку або старое палатно,

націраюць рэчы, абмываюцьіх лутам, ці гарачай брагай, ці сыро-

ваткай, потым палошчуць чыстай вадой, высушваюць на сонцы або

выціраюць насуха, бо ад усялякай вільгаці посуд псуецца,

Мелам, змешанымз серайі залітым воцатам, што ператварыўся

ў густую кашку, таксама праціраюць латунныя прадметы.Гэта надае

ім прыгожыжоўтыколер.

ЯК ЧЫСЦІЦЬ ВОЛАВА

Адразу памыць мелам і сукному гарачым лузе, а пасля папала-

скаць вадой.

ЯК ЧЫСЦІЦЬ ФАРФОР І ШКЛО

Робяць тое паташом ці дробным попеламз цёплай вадой, але не

залішне гарачай, бо сталовы фарфор можа трэснуць ці атрымаць

драпіны.

ЯК ЗБЕРАГЧЫ ЖАЛЕЗА І СТАЛЬ АД ІРЖЫ

Наогул усялякі тлушч засцерагае металічныя рэчыад іржы, таму

іх неабходна змазваць алеем сланечнікавым, ільнянымці канапля-

ным,а ў асаблівасці дыстыляваным на сонцы тлушчам ад вугроў.

Апошніне толькізахоўвае ад іржы,але нават знімаеяе са сталі, Трэ-

ба нанесці яго на заржавелыя месцыі працерці дробна патоўчанай

пемзай ці крэменем.

Стальныя прадметы намазваюць разведзеным вінным асадкам,

а праз гадзіну праціраюць суконкай. Пасля некалькіх разоў такой

чысткі іржа знікае.
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ЯК ПАДТРЫМЛІВАЦЬ АФАРБ
АВАНЫЯ СЦЕНЫ

І ШПАЛЕРЫЎ ЧЫСЦІНІ

Калі вы жадаеце, каб фарбыі шпалеры добра захоўваліся на сце-

нах, належыць праз дзень здымацьз іх пыл мяккай шчоткайз доўгім

шчаціннем, замацаванай на палцы, альбо пучком пушыстага перя.

З ужо забруджаных сцен неабходна спачатку мяшком змахнуць пыл,

а потым кавалачкамі з сярэдзіныбелага хлеба, лепш за ўсё такімі,

у якіх зверху скарынка, злёгку працерці зверху і данізу. Той, хто

залішне моцна будзе прыціскаць ці церці ў розныя бакі, яшчэ больш

загоніць бруд у шпалеры. Але калі рабіць тое асцярожназверхуўніз,

дык пыл цалкам сатрэцца.

ЯК ЗАХАВАЦЬ ПАЧАТКОВЫ ВЫГЛЯД ЛЮСТЭРКА

Трэба сачыць, каб яно не стаяла там, куды трапляюць сонечныя

прамяніці моцнае цяпло, бо ад гэтага растопліваецца жывое срэбра

іна люстэрку ўзнікаюць плямы. Чысціць яго лепш гарэлкай з дробна

патоўчаным паташом.

ЯК АДБЕЛЬВАЦЬ ПАЖОЎКЛЫЯ ВЫРАБЫ

СА СЛАНОВАЙІ ІНШАЙ КОСЦІ

У гліняную пасудзіну з вадой сыплюць адну шостую частку ня”

гашанай вапны, кладуць вырабыі ставяць на агонь. Яны мусяць

кіпець, пакуль не пабялеюць. Тады здымаюцьз агню,а як вада асты-

не, дастаюцьіх і паліруюць.

Іншы спосаб. У халоднай вадзе разводзяць некалькі лотаў га-

лыну, затым, закіпяціўшы, знімаюць з агню і ў яшчэ гарачую вад-

касць кладуць вырабыз косці. Праз гадзіну вымаюць, абціраюць

шарсцяной хусткай, укручваюцьу яе рэчыі даюць ім яшчэ паля-

жаць некаторычас.

ЧЫМ ЗАЛЕПЛІВАЦЬ РАСКОЛІНЫЎ ПЕЧЫ

, Звычайная гліна сохне і трэскаецца, таму яе неабходна развесці

ў салёнай вадзе ці дадаць клейстар з жытняй мукі і чвэрць попелу.

Замясіўшы, залепліваюць атрыманай замазкай расколіны, Яны ўжо

піколі не лопнуць.

ЯК ПАГАСІЦЬ АГОНЬ У КОМІНЕ

Хаця сакрэт той апісаны ў шматлікіх кнігах, але я, сама

паспрабаваўшыяго дзейнасць, павінна нагадаць яшчэ і ў гэтай пра-
а - 2 е, :цы, якая з'яўляецца зборам не толькі повых звестак, але таксама
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сапраўды карысныхі правераных. Калі ў коміне гарыць агонь, сы-

плюцьна вугалі ці дровы жменю серы. Яна, запаліўшыся,сваімгу-

стым дымамзадушыць полымяўверсе.

Затыкаць жа комін зверху, што некаторыя робяць,не вельмі бя-

спечна, бо ў такім выпадку часта здараецца, што комін трэскаецца, а

іскры разлятаюцца па гарыі выклікаюць жудасны пажар.

ЯК ЧЫСЦІЦЬ БОЧКІІ ІНШЫ ПРАТУХЛЫ ПОСУД

Развесці ў вадзе самую свежую вапну, каб яна ператварылася ў

густаватую масу, пакрыць ёю ўнутраныя сценкібочкіі паставіць на

вольнае паветра, але не ў дождж і сырасць. Праз колькі дзён трэба

саскрэбці вапну ці, адмачыўшыяе, вышараваць посуд. Паўтараць

такую аперацыю даводзіцца рэдка.

Іншы спосаб. Запаліце ўнутры бочкі, выдаліўшы адно дно,

невялікі агонь з саломы. Калі ўпэўніцеся, што адзін бок пасудзіны

ўжо прапаліўся на паверхні, перавярніце яеІ перакаціце на іншы

бок, каб агонь і яго ахапіў. Пасля гэтага знікне ўсялякая гніль.

Аднак першыспосаб лепшы,бо тадыне забруджваецца посуд.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ УСЯЛЯКУЮРУХОМУЮ МАЁМАСЦЬ

У ЗЯМЛІ ДОЎГІ ЧАС

У 1812 годзе, калі шмат сем'яў страціла ўвесь свой набытак

у выніку рабавання, наш скарб збярогся ў зямлі да вясны і быў

ніколькі не пашкоджаны:ні ад вільгаці, ні ад молі. У сухім пясчаным

высокім месцы, дзе меўся сцёк для вільгаці, мы павыкопвалі ямы і

абклалі іх вакол бяростай, менавіта каройі лубам. Потым насыпалі

тудысухога жыта з сушылкіі ў яго паставілі скрыніз бялізнай, во-

праткай і футрам так, каб посуд непасрэдна не дакранаўся да зямлі.

Паколькі скрыні скрозь аддзяляюцца тоўстым слоем жыта, якое

ўсмоктвае ўсю вільгаць і не дапускае яе да рэчаў, яныгэткім чынам

могуць ляжаць без пашкоджання больш года. Трэба толькі вопрат

ку перад пакаваннем добра прасушыць і перасыпаць сухім хмелем,

камфарайі перцам.Гэта асабліва датычыць футра(глядзі ніжэй).

Такія ямы яшчэ лепш рабіць пад дахам.

ХВ. З прадуктаў у нас толькі масла ў сховішчы сапсавалася, бо,

страціўшы расол, з'ялчэла, Вяндліна таксама перасохла, але была

прыдатная да ўжывання.А калі сухое жыта выцягнула ўсю вільгаць

з масла і вяндліны, дык зразумела, што ў бялізне і іншых рэчах яе не

засталося.
Іншы спосаб рыхтаваць ямы. Капаюць іх у гліне, напаў-

няюць сухімі дрывамі і запальваюць. Калі дровызгараць напало-

ву, гасяць агонь дзірваном і, ачысціўшы ямыад попелу, пакідаюць
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; іх адкрытымі, каб лепш прасохлі. Трэба засцерагацца, каб тудыне

трапілі вада і дождж. Як гліна зноў зробіцца сырая, паўтараюць вы-

пальванне. Толькі на выпадак дажджу яму належыць шчыльна на-

крывацьз ухілам.

ХВ. Для першага і другога віду ям выбіраюць месцыз нахілам.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ ФУТРА ЎЛЕТКУ

На сканчэнні зімы ў зусім аддаленым пакоі, куды нікому не

трэба заходзіць, прынамсі, два ці трыдні, свабодна развешваюць

усё хатняе футра. Яго не толькі злёгку абкурваюць дымам,алеі як

мага мацней надымліваюць у памяіцканні тытунём, сухой крапівой

і рагавымі апілкамі, гэта значыць саскрэбаныміз рагоў і капытоў

скаціны. Вугалі дзеля гэтага бяспечней класці ў гаршкі ці ў печ, у

якой юшка зверху зачынена. Акрамя таго, у пакоі ставяць міску з

хлорнай кіслатой, трохі апырсканай вадой. Газ, што выдзяляецца,

атручвае і знішчае моль.

Скрыні для футра павінны быць зробленыса смалістага дрэва,

звонку пакрытага алейнымі фарбамі, і абавязкова насычаны дымам

і газам, аб чым я гаварыла.

Пасля двух-трох дзён абкурвання адчыняюдь дзверы і ВОКНЫ,

каб праз іх выйшау вельмі шкодныдля людзей хлорныгаз. Потым

добра выбіваюць футра і перасыпаюць яго сухім хмелем, тытунём,

перцам, камфарай, кветкамі лаванды, абшываюць грубым палатном,

намочаным у адварыгоркага палыну(яго падсольваюць). Льга нават

на вонкавыбок тканіны нанесці воск: спачатку ім націраюць палат-

но, а затым прасуюць.
На дно скрыні насыпаюць тоўстым слоем згаданыя вышэй

інгрэдыенты, дадаюць яшчэ кавалкі мылаі свечкі з лою і ўсё зверху

накрываюць паперай і старызнай. Тады ўкладваюць футра, перасы-

паючыяго слаямі хмелю і тытуню.

Вельмі добра знішчае моль папера, апырсканая шкіпінарным

алеем, аднак неабходна засцерагацца, каб тлушч не забрудзіў верх-

няга пакрыцця футра. Ачышчае рэчыад насякомыхі моцнае вытра-

санне. У крамах ужываюць толькіадзін гэты сродак.

ЯК ПАЗБАВІЦЦААД МОЛІ,

ШТО ГНЯЗДЗІЦЦА Ў МАТРАЦАХ

Ніяк іначай зрабіць тое нельга, акрамя як высушыць лямец на

сонцы, выбіць яго, а потым выварыцьу вадзе, дадаўшысоліі гор-

кага палыну. Пасля неабходна зноў прасушыць лямец найлепшым
чыпам.
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Першае пакрыццё, менавіта насыпкі для матрацаў, робяць з гру-

бага палатна, вымытага ў добра пасоленым адварыгоркага палыну.

Тканіну моцна націраюць воскам і злёгку праводзяцьпа ёй гарачым

прасам. Моль ужо не затрымаеццаў так апрацаваных матрацах, бо

соль і палын будуць яе адганяць.

ЯК АТРУЧВАЦЬ ПАЦУКОЎ

Першы спосаб. Адзін фунт мыш'яку дробна таўкуцьі прасей-
ваюць праз сіта, закрываючыяго палатном, каб пыл не далятаў да

чалавека, які прасейвае, дабаўляюць трычвэрці фунта патоўчанага

цукру, паўтара фунта пшанічнай мукі і перамешваюць усё. Частку

сумесі сыплюцьва ўсе вуглыі шчыліны,а з рэшткаў робяцьгалачкі,

папярэдне дадаўшымасла, каб утварылася аднароднаямаса. Галачкі

раскладваюць асцярожна -- іх не павінны знайсці сабакі ці куры,

а таксама самі пацукі не мусяць зацягнуцьу нейкія прадукты, што

стаяць нізка ненакрытыя.
Другі спосаб. Чатырылоты цукру, адзін лот пшанічнай мукі,

два лоты насення сабадылы змяшаць са сланечнікавым алеем ці

каровіным масламі, зляпіўшыгалачкі, раскідацьіх у розных месцах.

Трэці спосаб. Разрэзаную на кавалкі цяляціну добра смажаць

на тлушчы з цыбуляй, пасыпаюць свежай кучалябай і, старанна

размяшаўшы, кладуць кучкамітам, дзе больш за ўсё ходзяць пацукі.

Чацвёрты спосаб. Адзін лот фосфару скрабуць у цёплай вад-

зе, трымаючыў ёй увесь час пальцы, аднак каб іх не апячы. У гэтай

жа вадзе разводзяць дзве квартыці трохі больш пшанічнай мукі,

дадаўшычвэрць фунта цукру і столькі ж растопленага свінога тлуш-

чу. Атрыманай масай абмазваюць паперуі заклейваюць ёю норы

пацукоў. Атрута будзе дзейсная, пакульне скісне, таму яе захоўваюць

у холадзе.
Яшчэпацукоўвыганяюцьзхаты, накідаўшыдзіванны(Уегразсипа)

ці касталому лекавага (Супогіозшт ойсіпа!і5), назбіраных у пачатку

лета. Жывёліныне пераносяць іх пахаў і ўцякаюцьз хаты, але тады

пераходзяць у бліжэйшыя будынкі. Таму ўсюды неабходна падрых-

тавацца да іх сустрэчы. Багуну янытаксама баяцца.

Пяты спосаб. Паўфунта пшанічнай мукі, столькі ж свінога

тлушчу і адну неразрэзаную цыбуліну вараць у тыглі. Калі астыне,

дабаўляюць тры восьмыя часткі фунта нягашанай вапныі чвэрць

фунта працёртых каранёў чорнай чамярыцы (угіеЬогчБіега), два

лоты цукру, чатыры лоты патоўчанага ў парашок шкла, адзін лот

свежай, таксама здробненай у парашок кучалябыі зноў столькі, як і

раней,свінога тлушчу. Няхай усё гатуецца на маленькім агні, а калі

маса астыне, з яе робяцьгалачкіі раскідваюцьіх дзе патрэбна.
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ЯК ЗНІШЧАЦЬ ПАЛЯВЫХ М
ЫШЭЙ

Гэты звярок выкопвае сабе норы пад каранямі дрэў, паядае

гародніну, пасаджаную на насенне, і ўсялякае зерне, чым прыносіць

значную шкоду садам і агародам. Пазбаўляюцца ад мышэй прыда-

памозе пастак ці атручваюць наступным чынам. Жоўтую моркву,

парэзаную на кавалкі, складваюць слаямі на трывалай паперы,пе-

расыпаючыдробным парашком мыш'яку, закручваюць, абвязваюць

вяроўкай і зверху моцнатопчуць» каб морква насыцілася атрутай, а

потым кладуць яе па трыці чатыры кавалкі ў норы.

ЯК ЗНІШЧАЦЬ КРАТОЎ

Першы спосаб. Лягчэй за ўсё вылоўліваць іх пасткамі, знарок

дзеля таго зробленымі. Альбо так. Злёгку націскаючынагой насве-

жую кратовую кучку, стаць супраць ветру. Заўважыўшы, што звярок

узяўся яе папраўляць, ізямля рухаецца, неабходна раптам падрэзаць

яго рыдлёўкай і выкінуць разамз глебай.

Другі спосаб. Вараных ракаў кладуць як мага глыбей у норы.Іх

смурод надоўга прагоніць кратоў.У гэтым я сама ўпэўнілася.

Трэці спосаб. Нашысяляне абтыкаюць зрэзанымі галінкамі

рабіны тыя месцы, адкуль маюць намер выгнаць кратоў.

Чацвёрты спосаб. У кратовыя дзіркі насыпаюць па лыжцы

нягашанай вапны, пакрываюць зямлёй і трамбуюць. Калі звярок

пачне рыць, вапна трапляе яму ў нос ці горла і атручваеяго. Рабіць

гэта належыцьтолькі ў ясныдзень, каб вільгаць не пагасіла вапну.

Пяты спосаб. Разразаюць удоўж земляных глістоў і перасыпа-

юцьіх у гаршку свежай кучалябай. Дваццаць чатыры гадзіны тры-

маюць, перамешваючы, а потым па нёкалькі чарвякоў закопваюць У

кратовыя ямы.
Шосты спосаб. Італьянскія арэхі вараць у лузе столькі, каб

шалупінне зрабілася мяккім і яго льга было рэзаць нажом. Разбіўшы

ці разрэзаўшыарэхі на кавалкі, кідаюць іх у норы.

Сёмы спосаб. Італьянскія арэхі без шалупіння вараць разам са

жменяйзелля цыкуты паўтары гадзіны, а потым кладуць у кратовыя

дзіркі.
Восьмы спосаб. У кожную нару змяшчаюць камфару памерам

з боб.

ЯК ЗВЕСЦІ КЛАПОЎ

Першы спосаб. Калі жадаеце, каб яныне пладзіліся, найперш

варта адзін ці два разы ў тыдзень аглядаць і чысціць ложкі, а пас-

цель выносіцьі выбіваць. Шчыліныў ложках і сценах неабходна аб-

мазацьнаступнай сумессю. Два фунтытытуню заліць гарцам вады

і кіпяціць пад накрыўкай. Затым працадзіць і парэзаць туды фунт
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мыла, дадаць паўквартысолі. Як усё растане, выліць у бутэльку, моц-
на закаркаваць і ўжывацьпа патрэбе.

Другі спосаб. Гарэлкі і воцату па паўбутэлькі, жменю солі, два
лотыальясу ставяць у бутэльцынапеч. Калі інгрэдыенты змяшаюц-
ца, абмазваюць сумессю шчыліны.

Трэці спосаб. Бяруць шкіпінарнага алею і спірту па паў-
кварты, камфарыадзін лот. Як змяшаецца і растане, масу старан-
на разбоўтваюць, мачаюць у яе пярынку ці губку і мажуць добра
шчыліны,а куды нельга залезці губкай, дык тудызаліваюць сумесь.

Чацвёрты спосаб. Дробна нарэзаць адзін фунт маладых
галінак лістоўніцыз зелянінай, заліць іх гарцам мяккай вадыі на
маленькім агні выварыць да паловы. Яшчэ цёплым адварам абма-
заць прыдапамозе пэндзля ложкі. Захоўваць яго ў закаркаванай бу-

тэльцыціў глінянымгаршку.
Пяты спосаб. Жадаючы ачысціць пакой ад клапоў, таўкуць

палову фунта бураксу, змешваюцьяго з нягашанай вапнайі беляць
сцены.

Ці замешваюць трохі мыш'якуз вапнай альбо засыпаюцьіх гняз-
до персідскім парашком.

МВ. Калі будуюць хату, неабходна прасачыць за тым, каб паміж

бярвеннямі ў шчыліны ніколі не клалі чырвонымох,а толькі белы,

гэта значыць зялёны. Інакш ад клапоў будзе не пазбавіцца, у чым я

ўпэўнілася на вопыце. Нават нашысяляне на гэта заўсёды звярта-

юць увагу.

ЯК ЗВЕСЦІ БЛОХ

Пасыпаюць ложак персідскім парашкомці высцілаюць падлогу

горкім палыном,які штодзённа вымятаюць і насцілаюць свежы.

ЯК ЗНІШЧЫЦЬ ПРУСАКОЎІ ТАРАКАНАЎ

Першы спосаб. Паўфунта патоўчанага і прасеянага мыш'яку,

чвэрць фунта цукру, таксама прасеянага, паўфунта пшанічнай мукі

змяшаць разам і гэтым парашком пасыпаць тыя месцы,дзе насяко-

мыя часцей за ўсё збіраюцца, менавіта ў печах, комінах іг. Д.

Другі спосаб. Карані белага вадзянога гарлачыка (Мітрреа

ара), высушаныяі патоўчаныя, дабаўляюць у гарачае малако з цук-

рам і ставяць на плоскіх талерках на печы, вокнах і гд. Ці сыплюць

парашок кобальту на канцынажа ў малако з цукрам.

Трэці спосаб. Зварыць у мяккай вадзе гарох, размяць яго ў

масу, дадаць падсмажаную саланіну і з ёй яшчэ раз расцерці. Калі ўсё

астыне, прымяшаць ртуцьі церцітак доўга, пакуль жывога срэбра

не будзе бачна. Тады разлажыць масу ў плазаватыя міскі і паставіць

дзе патрэбна.
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Згаданыя спосабы знішчаюць насякомых, але самы дзейсныі

надзейны-- першы. Неабходна толькі атручаных насякомых
спаль-

ваць, а не высыпаць туды»дзе іх можа з'есці птушка, бо несумненна

іяна атруціцца.

Чацвёрты спосаб. Прусакігінуць яшчэ ад персідскага параш-

ку. Аднак і ад багуну яны таксама выводзяцца, а гэта абыходзіцца

танней.

ЯК ТРУЦІЦЬ МУХ

Першы спосаб. Кавалак горкага дрэва, якое назыв
аюць Пепат

фцазіа, кіпяцяць у вадзе, потым усыпаюцьтудытрохі цукру. Ставяць

адвар на вокнах і печах. Льга быць упэўненым, штоўсе мухі пазды-

хаюць.
Другі спосаб. Англійскі перац, звараныў малацэ іасалоджаны,

добра атручвае насякомых.

Трэці спосаб. Адварыць разам лістыбэзу, кміну і чабору ітым

адварам апырскаць падлогу і сцены. Мухіне толькі пачнуць мерці,

але івылятацьз хаты.

Ніколі не адчыняйце вокны, не заставіўшыіх рамаміз нацягну-

тым цюлем ці рэдкім муслінам. Нельга таксама ўносіць ежу ў пакоі,

якія пажадана захаваць ад мух.

ЯК ПАЗБАВІЦЦА АД НАСЯКОМЫХ У СВІРНЕ

У ніжнія часткі засекаў кідаюць свежыя галінкі белага аптэкар-

скага бэзу і, насыпаючызерне, перакладваюцьяго праз кожныя два

футыслаямі тых жа галінак не шчыльна. Гэта неабходна рабіць па

магчымасціў апошняй фазе месяца.

І хмель адганяе насякомых,таму варта класціяго ў свірне.

Сцены памяшкання мыюць адварам з альховыхлістоў і тытуню,

потым беляць вапнай, а ўсе шчыліны замазваюць дзёгцем. Правет-

рываюць будынкі, адчыняючына доўгі час супрацьлеглыя вокны і

дзверы. Засекі мыюць тым жа адварам.

У газеце «Іа зетаіпе» пішуць, што пах свежых канапель знішчае

і выганяе насякомых, якіх называюць жукамі-даўганосікамі

(СБагапоп). Льга ўносіць у свірны толькі што выдраную каноплю-

скубянец.Каб мецьяе раней,гэта значыць падчас завозу зерня ў гум-

но, можна пасеяць расліныў канцысакавіка. Наогул усё насякомыя

не пераносяць паху канапель, таму такі спосаб будзе вельмі дзейсны.

ЯК ЗАХОЎВАЦЬ П'ЯВАК

Лепш заўсё трымацьіху гліняных непаліваных гаршках у рачной

вадзе ці з сажалкі, прычымбяруцьяе з аднаго месца. Калі ж узяць
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адзін раз з сажалкі, другі -- зракі, а тым большз калодзежа, дык

п'яўкі напэўна загінуць, бо яны наогул не прымаюць калодзежную

ці крынічную ваду.
Зменьваць ваду штодзённа не варта, лепш рабіць гэта раз у ты-

дзень. Толькі зімой няхайяна спачатку суткі пастаіць у пакоі.

П'явак неабходна берагчыяк ад цяпла,так і ад замярзаннянаіх

вады. Сонца яны не трываюць,а паветрада іх павінна трапляць праз

рэдкае палатно,якім абвязваюць гаршчок.

Належыць штодзённа аглядаць п'явак, ці не загінула якая-не-

будзьз іх. У такім выпадку яе трэба не толькі адразу выкінуць,алеі

змяніцьваду, бо ад здохлых могуць хутка прапасціі здаровыя.

Некаторыя кладуць на дно гаршка мох таўшчынёй у дзве цалі і

пасыпаюцьяго злёгку чыстым друзам альбо змешанымз працёртымі

вугалямі, ліпавымі ці бярозавымі. Там п'яўкі адкладваюць яйкі, з

якіх потым распладжаюцца. Таму асцярожна зменьвайце ваду, каб

не растрэсці мох. Льга зліваць яе супавай лыжкайці, калі ёсць, праз

адтуліну ўнізе гаршка.

Аслабелым п'яўкам падкладвайце карані аеру.

ЯК НАЦКАВАЦЬ П'ЯВАК,

КАБ ЛЕПШ ПРЫСМОКТВАЛІСЯ

Перш чым паставіцьп'яўкі, іх неабходна на пару хвілін апусціць

у віно, напалову разведзенае вадой, ці ў густое горкаепіва. Калі так

зрабіць, яны прагна хватаюццаза цела, папярэдне абмытае з мылам

ад поту. Але памятайце, што мыла трэба старанна змываць чыстай

вадой. Як п'яўкі не будуць ліпнуць зноў, тады натрыце цела салодкай

смятанкай ці зацукраванай вадой. Аднак рухомых і жвавых п'явак

не варта апускаць у віно, бо тады яны ачмурэюць. Толькі млявым

яно надае хуткасць.

ПРЫГАТАВАННЕ СВЕЧАК З ЛОЮ

Самыцвёрдыі самы белы тлушч казліны,за ім ідзе барановы, а

самы мяккі валовы. А паколькі свечкі, зробленыя з казлінага ці ба-

рановага лою лёгка крышацца,а з валовага -- хутка топяцца, Дык

тлушчынеабходна змешваць. Барановага бяруць тры часткі ці пало-

ву. Ні адзін ні другі не павінен доўга ляжаць, асабліва ў вільготным

ці цёплым месцы, бо раптам стане зялёнымі згніе, ад чаго свечкі

будуць непрыемна пахнуць іцьмянагарэць”.

1 Лепш за ўсё тапіць тлушч, хаця б і часткамі, адразу пасля аддзялення ад

забітай жывёлы. Растопленыж льга трымаць, колькі спатрэбіцца, на холадзе, і

ён не сапсуецца.
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Свежытлушч належыць дробна нарэзаць імоцна патаўч
ы ў ступ-

цы, а потым, склаўшыў каструлю, павольна тапіць на маленькім агні

ці ў цеплаватай печы,дзе ён паступова растане, але непрыгарыць.

Кожныраз вадкі лой злівайце ў плазаватую місу, у якой ён мусіцьза-

стываць. Калі так не рабіць, расплаўленытлушч прыгарыць1 пацям-

нее, а астатні наогул добра не растопіцца і не аддзеліцца ад шкварак,

бо будзе прыставацьда дна.

ІНШЫ СПОСАБ ТАПЛЕННЯ ТЛУШЧУ

Гаршчок, напоўнены растоўчаным лоем, устаўляюць у большую

пасудзіну з вадой і кіпяцяць, пакуль не растопіцца ўвесь тлушч.

Вадкі абавязкова зліваюць у посуд, Дзе ён павінен застываць. Гэты

спосаб больш бяспечны, паколькі захоўвае тлушч ад прыгарання.

Некаторыя робяць іначай, а менавіта гэтак. Свежы лой мочаць

у рачной вадзе, штодзённа яе зменьваючы, пакуль яна не пачне

адыходзіць зусім чыстая, што можа зацягнуцца на тыдзень. Пасля

тлушч, дробна нарэзаныі патоўчаны ў ступцы, заліваюць рачнойва-

дой, якой бяруць у пяць разоў больш, чым тлушчу, і ў катле вараць

на слабым агні, увесь час мяшаючы,каб не прыстаўда дна. Цалкам

растоплены лой здымаюць з агню і трымаюць некалькігадзін у цяп-

ле. Усялякая каламуць і асадак апусцяццана дно. Тады сцэджваюць

ад шкварак, а калі тлушч застыне, аддзеліцца ад вады і цалкамзбя-

рэцца зверху, яго яшчэ раз у асобнай пасудзіне расплаўляюць на

маленькім агні. Затым разліваюцьу міскі ці талеркі і застылы вы-

носяць у лядоўню.

Я бачыласвечкі, зробленыятакім спосабам. Яныбылі значна бя-

лейшыяза тыя, для прыгатавання якіх тлушч не мачылі,і зусім не

расплываліся. Але колькі разоўя ні загадвала рабіць іх у сябе гэткім

жа чынам, свечкі раставалі і расплываліся надзвычайна, бо тлушч,

насычаны вадой, узнімаўся, топячыся, як пена, і ў гатовых свечках

захоўвалася частка той вільгаці.

Як быні тапілі тлушч, потымён павінен некалькі тыдняўпаля-

жаць на марозе, пакуль не сцвярдзее і ўся вільгацьз яго не вымерзне.

ЯК АДЛІВАЦЬ СВЕЧКІ

Бляшаныя формыдля свечак складаюцца з трубак, трохі заву-

жаныхзнізу. Ніжні канец іх закрыты,але ў ім маецца маленькая

адтуліна, куды працягваюць кончык кнота пры дапамозе дроту, што

потым прытрымлівае яго роўна на месцы. Іншы канец кнота на-

цягваюць на моцныдрот ці на драўляны прут, абапіраючыяго на

больш шырокі край формы. Формы ж роўна і перпендыкулярна
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замацоўваюць у драўлянай машынцы,якая не дазваляе ім нахіляцца

ці згінацца ў розныябакі, "

Тлушч растопліваюць на маленькімагні, сочачы, каб не прыгарэў,

акалі пачне ля верхніх краёў пасудзінызастываць, зліваюць яго звер-

ху ў формы, кожную прыгэтым патрэсваючы, каб тлушч паўсюдна

раўнамерна разышоўся. Яго растопліваюць столькі, колькі маюць

намер адліць свечак, боад частага награвання лойне будзе такі белы.

Загусцелыя свечкі вымаюць з форм і праветрываюць у па-

мяшканні, дзе свежае паветраі не вельмі цёпла, але і не марозна. За-

тыміх складваюцьу скрыні, перасыпаючы пшанічным вотруб'ем, -

гэтак лежачы, яны бялеюць. Улетку свечкі лепш трымаць у лядоўні,

бо ў цяпле яныплавяцца.

ЗАМОЧВАННЕ СВЕЧАК

У каго няма формачак, няхай замочвае свечкі наступным чынам.

Топленытлушч з вадой ці без яе выліваюць у высокую пасудзіну, на

адну трэць запоўненую варам. Вада гэта застанецца на дне і сваім

цяпломбудзе доўга захоўваць тлушч у вадкім стане. У яго апуска-

юць кнаты, надзетыя вушкамі на тонкія пруты, па дзесяць цідва-

наццаць на кожным, на роўнай адлегласці адзін ад аднаго. У першы

раз замочваюць кнаты ў гарачым тлушчы, каб яны добра ўсмакталі

яго. Потым, патрымаўшыіх некаторычас над пасудзінай, каб сцякаў

тлушч, кладуць прут, які падтрымлівае кнаты, на дзве паралельныя

ліштвы. Гэткім жа чынам замочваюць іншырад свечак ітак па чарзе

робяць да апошняга раду. Пасля вяртаюццазноў да першага іўдругі

раз апускаюць свечкі ў цёплытлушч. Калі ён будзе гарачым, дык на

свечках асядуць толькі тонкія яго слаі, і тады апускаць прыйдзецца

бясконца. Але тлушч нельга таксама залішне астуджваць, бо свечкі

выйдуць няроўныя і гарбатыя. Таму як ён у пасудзіне моцна застыў,

даліваюць, колькі патрэбна, гарачага лою ці гарачай вады.

Горшытлушч, гэта значыць той, што быў высмажаныў канцы,

цёмныі падгарэлы, не змешваюцьз лепшым. Але ўжо напаследак,

калі добрага засталося няшмат, падліваюць тлушч для прыгатаван-

ня горшых свечак. Яныпавінны атрымацца карацейшыя за першыя,

бо, як лою робіцца менш, нялёгка замачыць доўгія свечкі. Хто хоча

мець не надта тонкія зверху і не вельмі тоўстыя знізу свечкі, той

мусіць замочваць іх хутка, аднак у не адлітых у формах вырабахбу-

дзе бачна гэта няроўнасць. Акрамятаго, ёсць і іншая нязручнасць:

на канцы такой свечкі знізу ўтвараецца лядзяшса сплываўшага

тлушчу, у якім ужо няма кноту. Льга аднак адразаць тыя нарастыда

кноту і дадавацьіх да тлушчу, што растопліваюць.
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СВЕЧКІ З ЛОЮ, ПАКРЫТЫЯ ВОСКАМ

Канец шкляной ці бляшанай формы, апісанай вышэй, затыка-

юць коркам, намочаным У алеі, і наліваюць уяе не залішне гарачы

воск, які, астываючына сценках, стварае на іх тонкую шкарлупіну.

Таўшчыня яе будзе залежацьад таго, наколькі доўга воск знаходзіцца

ў форме. Затым форму перакульваюць, воск з яе выліваюць ў

пасудзіну, а выняўшыкорак, кладуць ў форму кнот звычайнымспо-

сабамі заліваюць тлушчам пустое месца паміжім і сценкамі. Атры-

маюцца свечкі, падобныя на васковыя.

АДБЕЛЬВАННЕ ВОСКУ

Воск растопліваюць у медным катле з вадой і пераліваюць у бля-

шаную прадаўгаватую скрыню, якая мае на дне прасвідраваныя по-

бач дзве адтуліны. Вадкі воск, выцякаючыпраз гэтыядзіркі на валок,

што да паловы апушчаныў ваду ў іншай скрыні ікруціцца прыдапа-

мозе ручкі, раздзяляецца натонкія стужачкі-стружкі.Іх раскладва-

юць на палатне і выстаўляюць на сонца. Праз некалькі тыдняў воск

зробіцца белым. Тадыяго плавяць яшчэраз, зноў льюць на валок,і

зноў стружкі пакідаюць на сонцыда поўнага адбельвання.

КНАТЫДЛЯ СВЕЧАК

Самыя лепшыя -- з баваўняныхнітак, бо яныясна гараць. Льга

ў выпадку неабходнасці змяшаць напалам льняныя і баваўняныя

ніткі. Такія кнаты таннейшыя,гараць даўжэй, але не гэтак ярка, як

чыста баваўняныя. Лён неабходна добра ачысціць ад усялякайкаст-

рыцы, інакш свечкі будуць пырскаць і раскідваць іскрыпадчас га-

рэння.
Перш чым адліваць свечкі, ільняныя кнаты трэба патаўчыі

адбіць у ступцы, пасля належным чынам высушыць. Ні кнаты,ні

пража не павінны быць залішне скручаныя, бо тадысвечкі будуць

даваць слабае святло. Але не варта рабіць іх і надта свабоднымі,

паколькіз імі свечкі хутка гараць і пры замочванні раздзяляюцца.

Лепш трохі наваскаваць на паверхні, гэта значыць працягнуць кож-

ныкнот два ці тры разыпа кавалку воскува ўсе бакі ці падварыць

трохі ў чыстым тлушчы, а выняўшы, налыгаць на палачкі, зрабіць

роўныміі ахаладзіць.

Кнігі па тэхналогіі раюць замочваць кнатыў вадзе, папярэдне

налітай на нягашаную вапну, добра перамешанайі пасля таго, як

некалькігадзін настоіцца і туды ўсыплюць значную частку салетры.

Такія свечкі павінны гарэць ярчэй. Аднак гэты спосаб я яшчэ не

спрабавала.
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ЯК АБЫХОДЗІЦЦА З ЛЯМПАМІ

Адзін раз у тыдзень належыцьіх чысціць, выхадыдля паветра

пратыкаць дроцікам, прысохлыя часцінкі саскрабаць трэскайціту-

пым бокам нажа, унутры мыць цёплай вадой з дадаткам паташуці

чыстымлугамз попелам, а потым насуха выцерці анучай і ставіць,

перакуліўшы. Паверхню ж лампы мыюць у вадзе намыленым кавал-

кам фланелі. Пляшачкі, шкло, місачкі, кудысцякае алей, ачышчаюць

як мага старанней вільготнай губкай, намочанай у дробную вапнуці

мел, а потым сухой хусткай. Робяць тое ўранку, каб да вечара шкло

добра прасохла, бо вільготнае пад уздзеяннем святла іцяпла мутнее

і страчвае сваю празрыстасць.

Алею ніколі не трэба наліваць залішне, бо ён будзе сцякацьі,

акрамятаго, доўга знаходзячыся ў лямпах, псуецца і непрыемнапах-

не.
Кнаты ўжываюць не інакш, як замочаныяў алеі, а потым высу-

шаныя. Алей жа гэтыназад у лямпыне ўліваюць, а пакідаюць яго

для другараднага выкарыстання, напрыклад для асвятлення сенцаў.

Калі лямпынеабходна запальваць у памяшканні, якое не ацяп-

лялася, яго папярэдне абаграваюць. Шкло для выцяжкі ніколі не

павінна ляжаць на холадзе.

Спачатку выцягваюць толькі маленькую частку кнота, а калі

трубкі разагрэюцца, льга дастаць і больш. Заціскаюць яго толькі

вітой свечкай ці лучынай,але ніколі паперай ці запалкай.

ЯК АЧЫШЧАЦЬ АЛЕЙ ДЛЯ ЛЯМПАЎ

Насто частак алею бяруцьдзве часткі сернай кіслаты, разцёўшы

яе ў трох частках вады, уліваюць кіслату ў алей і мяшаюць на пра-

цягу адной гадзіны. Потым пакідаюць яшчэ на гадзіну, нарэшце

даліваюць мяккай вады ў два разы больш, чым было алею, зноў мя-

шаюць на працягу гадзіныі ставяць на шэсць гадзін у спакойным

месцы. Увесь асадак выпадзе на ваду, а алей выбіраюць чыстымі

лыжкамі і фільтруюць праз баваўнянае палатно.

Альбо ў тую ж прапорцыю сернай кіслаты ў суадносінах да

алею ўліваюць яго павольна, паколькі, залішне награваючыся,су-

месь" можа разарваць пасудзіну. Размешваюць шкляной палачкай.

Алей набывае колер больш чорныі брудны, бо кіслата пераўтварае

клей, што знаходзіццаў ім, у вугаль. Пазней ён асядае на дно, а алей

1 Кожныведае, што вітрыоль прысутыкненніз якім-небудзь іншым целам,

а менавіта вадкім, разаграваецца надта моцна, ільга падумаць, нібытатое зда-

рылася ад дзеяння агню.
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ачышчаеццаі святлее. Тады яго асцярожна пераліваюць, без асадку,

і працэджваюць праз баваўняную тканіну. Чым даўжэй гэткі алей

пастаіць перад ужываннем, тым ён будзе больш чысты і празрысты.

Альбо, пасля таго якапісаным вышэй спосабам змяшаюць з алеем

серную кіслату, яго пакідаюць на дваццаць чатыры гадзіны. Потым

уліваюць палову ці трохі больш ад колькасці алею вару, усе старанна

боўтаюць і размешваюць, пасля чаго ставяць у цёплае месца. Вада з

сернай кіслатой, а таксама з алеем асядае на дно. Праз дваццаць дзён

зверху зліваюць чыстыалей і фільтруюць праз баваўняную тканіну.

ТАННЫАЛЕЙ ДЛЯ АСВЯТЛЕННЯ

Развесці ў вадзе соль, замачыць у ёй кнот і высушыцьяго. Уліць у

салёную ваду столькі ж алею, моцна ўзбіць,а калі адстоіцца, сабраць

яго зверху. Такі алей не дыміць, а кнот гарыць ярка іэканомна.

ЧАРНІЛА

Чарнільнага арэшку, як мага драбней патоўчанага, бяруць дзве

меркі, купарвасу, асобна здробненага, адну мерку, вады рачной

наліць дзесяць мерак, воцату адну мерку, гарэлкістолькіж. Усё тры-

маць у цяпле і часта боўтаць.

Або прапаліць на жалезнай лыжцыанглійскі купарвас, патоў-

чанага чарнільнага арэшку восем лотаў, гуміарабіку чатырыз па-

ловай лоты, а як няма, дык столькі ж цукру. Сумесь у фаянсавай

пасудзіне заліць квартай моцнага воцату, а потым трыма квартамі

вару з рачной ці дажджавой вады, добра перамяшаць,зліць у бу-

тэльку і паставіць у цёплым месцы.

ЯК УЗНАВІЦЬ ЛІСТЫ, ВЫЦВІЛЫЯ АД ЧАСУ

Часта здараецца, што важныя паперы ці навуковыя працы ад

доўгага захоўвання выцвітаюць, літарына іх робяцца нябачнымі.

Каб іх льга было прачытаць, робяць наступнае. Абіраюць белую

цыбулю, рэжуць на кавалкі, запаўняюць ёю тры чвэрці ёмістасці ў

паўтарыкварты, заліваюць мяккай вадой, дадаюць тры патоўчаныя

чарнільныя арэшкіі кіпяцяць паўтарыгадзіны. Пасля дабаўляюць

галыну з лясныарэх. Усё, змяшаўшы, працэджваюць праз палат-

но, выціскаюць як мага мацней сок цыбулі. У цёплай вадкасці за-

мочваюць палатно ці паперу і кладуць на выцвілую паперу, а затым

набліжаюць да агню. Літары будуць бачныя.



Ярае“баСАЎ?же”н

КАСМЕТЫКА І ДУХМЯНЫЯ РЭЧЫВЫ

КАСМЕТЫКА

На мой погляд, няма нічога больш грэблівага і нікчэмнага, чым

таспадыня, што занядбала хатнія абавязкі і шмат часу траціць на

захоўванне і догляд сваёй прыгажосці, ператварыўшыгэта ў адзіную

мэту і занятак свайго жыцця. Аднак прывабнасцьі чароўнасць

нароўні з дабрачыннасцю і мяккасцю з'яўляюцца галоўнымі ры-

самі, якімі боская воля зрабіла ласку надзяліць жанчын. Таму раю

кожнай жанчыне для таго, каб падабацца мужу, не пагарджаць

усялякімі цнатлівымі і прыстойнымі сродкамі дзеля зберажэння

як мага даўжэй сваёй маладосці і прыгажосці. А самыя лепшыя і

надзейныя сродкі тыя, што накіраваны на ўмацаванне душыі цела

і адлюстроўваюць на твары жанчыны ўнутраны спакой і знешняе

здароўе. Няма прыгажосці без пяшчотыі роўнага настрою, няматак-

сама прывабнасці без здароўя і бадзёрасці цела. Першае набываецца

ўменнем валодаць сабой,а другое -- устрыманнемі правільным ла-

дам жыцця, строгім выкананнем правіл ахайнасці, а таксама вытан-

чанай элегантнасцю.

Распаўсюджанае сёння штодзённае халоднае купанне, як летам,

так і зімой, з'яўляецца не толькі сродкам захавання свежай скуры,

але ізагартоўвае нервы,гэтак цяпер у жанчын аслабленыя і раздраж-

нёныя. Не буду зараз гаварыць аб іншых якасцях вады, скажу толькі

тое, што ўлетку найлепш купацца ў рацэ, а зімой у вадзе, налітай

у ванну ў цёплым памяшканні на дваццаць чатырыгадзіны раней,

каб не была залішне халодная. Жанчына павінна адразу ж апусціцца

ў ваду па шыюі пасля некалькіх хвілін рухаў і націрання выйсціз

ванныі моцна расцерці ўсё цела фланеллю. Потым належыць цёпла

апрануцца і хутка хадзіць па пакоі больш паўгадзіны, каб разагрэц-

ца.
Для здароўя неабходны таксама зімой і ўлетку штодзённыя

прагулкі пехатой на свежым паветры.

Кожная жанчына павінна насіць гарсет, але калі яна будзе праз-

мерна яго зацягваць, дык сама сябе загубіць. Няўжо ж стан, на цалю

танчэйшы, можа папоўніць страту зубоў, смурод з рота, кругі пад

вачамі і смугласць скуры? А ўсё гэта звычайнывынік празмернага

сціскання сябе гарсетам, не кажучы ўжо пра далейшыяадхіленні,
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. яшчэ больш сумныяі пагібельныя для здароўя тых жанчын, што

з'яўляюццаці будуць мацярамі. ,

Я чытала аб нашай славутай прыгажуні Зайончкавай, якая,

нібыта другая Міпоп Зе ГЕпсіоз, захавала прывабнасць маладосці

амаль да васьмідзесяці гадоў. Яна спала на напханым лямцам

саф'янавым матрацыі гэткіх жа падушках, чым зберагла свежасць

скурыі пазбегла выпадзення валасоў. Да таго ж ела няшмат1 пера-

важна лёгкія стравы, кудыніколі не ўваходзілі вострыя прыправы

і моцныя мясныя булёны, прычым яда была заўсёды ахалоджаная.

Прыгажуня не мусіць ужывацьсвініну, атаксама моцныя напіткі,

гэта значыць каву, шакалад з ваніллю, віно, піва і гд. Крынічная

вада -- самы лепшыі здаровынапітак для дам.

ЯК ЗМЯКЧЫЦЬСКУРУ І ЗБЕРАГЧЫЯЕ НАДОЎГА

СВЕЖАЙ І МАЛАДОЙ

Я ведала адну элегантную даму, што мела больш за пяцьдзесят

гадоў, але выглядала на дваццаць. Яна ніколі не мыла твар іншай

вадой, акрамя як вытапленай з сакавіцкага снегу", а калі такой не

было, скарыстоўвала дажджавую, згатаваную з каранямі пятрушкі.

Замест мыла ўжывала пшанічную булку, выпечаную без яек і масла,

якая змякчае і разгладжвае скуру, ачышчае яе ад усялякага бруду і

пылу. Акрамя таго, кожнывечар і раніцу дама жавала дзве ці тры

салодкія міндаліны, ачышчаныя ад шалупіння, той густой масай

намазвала сабе твар і рукі і зусім не змывала, асабліва ўвечары,а

толькі выцірала тонкім палатном, як маса пачынала трохі засыхаць.

Гэта настолькі распраўляла скуру, што ва ўзросце,калі ў іншыхтвар

робіцца маршчыністы,у яе нідзе, нават пад вачамі, не былоніякіх

зморшчынак. Праўда, яна яшчэ вельмі засцерагалася ўсялякага

ветру, а менавіта сакавіцкага -- ён бывае з сярэдзіны лютага да

сярэдзіны красавіка. Ад яго скура робіцца смуглайі загарае. Таму ў

тую пару жанчына, жадаючы мець прыгожыколер твару, ніколі не

павінна выязджаць і выходзіць без густога вэлюму. Наогул жа ўсю

вясну і восень належыць насіць хаця б лёгкі вэлюм,бо ад ветруі па-

ветра, як іад сонца, скура стане грубай і загарэлай. Хто не можаці не

хоча выкарыстоўваць сакавіцкую ваду, няхай тады мыецца мяккай

І. Пад сакавіцкім снегам падразумяваюць толькі той, што выпаў у гэтым

месяцы:яго збіраюць, не змешваючыса старым. Ваду, вытапленую з яго не на
агні, а ў пакоі, трымаюць у бутэлькахна ўвесь год, у склепе.

? Вельмі разгладжвае і змякчае скуру свіное малако. Аднаксвіння -- істота
пастолькі супрацьлеглая ўсядякай элегантнасці, што я не асмелілася аб ёй
успомніць інакш,як у заўвазе.
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дажджавойці з сажалкі, але ніколі не бярэ дзеля таго крынічную ці

калодзежную, бо ад такой вадыскура грубее і лупіцца.
Толькі сродкі, змякчаючыяі разгладжваючыя скуру, робяць яе

далікатнай і белай, надоўга захоўваюць свежай і маладой. Усе ж

іншыя, вострыя і шчыпучыя, што ўжываюцца для паляпшэння ску-

рыці зняцця загару, толькі на момант даюць жаданы бляск, але і

сцягваюць скуру, спрыяюць з'яўленню зморшчынакі дачаснаму ста-

рэнню.

ЯК ЗНІМАЦЬ ЗАГАР

Калі з'явіцца жаданне хутка пазбавіцца загару, льга нанач

некалькі разоў абмыцца густым кіслым малаком. Змываюць яго,

пакуль цалкам не засохне, а тады альбо паўтараюць абмыванне

малаком, альбо адкладваюць гэта на наступны дзень, але адразу

націраюцьтвар разжаванай міндалінай.

Іншы спосаб. Сем- дзевяць горкіх міндальныхарэхаў, ачыш-

чаных ад шалупіння, растоўкаюць у мязгу, змочваючытрохі вадой.

Асобна труць на талерцыбялокз аднаго яйка кавалачкам нягашана-

га галыну, пакуль усё не ператворыццаў жэлепадобную белую масу.

Тады выкладваюць яе ў бутэльку, куды ўжо наліта поўная шклян-

ка мяккай сакавіцкай вады, добра боўтаюць, дадаўшы тоўчаны

міндаль. У атрыманую сумесь мачаюць ручнік і абціраюць твар

уранку і ўвечарыпасля таго, як памылі ўжо мяккай вадой.

Сумесь вельміхутка знішчае загар. Яна мае яшчэ і тую якасць,

што ахалоджвае скуру і захоўвае яеад прышчоўі сыпу. Але, паўтараю,

толькі ў надзвычайным выпадку трэба яе выкарыстоўваць, бо хаця і

ў меншай ступені, чым іншыясродкі, яна ўсё ж сцягвае скуру і спры-

яе з'яўленню зморшчынак,які кіслае малако.

АГУРЭЧНАЯ ВАДА ДЛЯ СКУРЫ

Свежыя агуркі, ачышчаныя ад лупін, наразаюць і кладуць У

бутэлькі. Запоўніўшы посуд да паловы, агуркі заліваюць гарэлкай

і ставяць на сонцы. Праз дванаццаць дзён выносяць у сухі склеп.

Ужываюць так: вымытыі сухі твар выціраюць тонкім ручніком, на-

мочаным у гэтай вадзе. Яна не толькі асвяжае скуру, але і ўмацоўвае

вочы,

СРОДКІ АД СЫПУІ ПРЫШЧОЎ НА ТВАРЫ

Амаль у кожнай маладзенькай дзяўчыны на твары з'яўляюцца

прышчы. Каб ад іх пазбавіцца, трэба кожныя тры месяцы прымаць

на працягу некалькіх дзён нешта для сцягвання скуры, але заўжды
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за

ахаладжальнае, а не запаляючае. Так, напрыклад, піць нанач развед-

зеную ў вадзе глаўбераву соль -- адну сталовую лыжку ці паўтары,

адразу ж запіваючы яе вадой з іншай шклянкі. Гэта належыць

паўтарыць праз тры ці чатырыдні.

“Альбо, што яшчэ лепш, выпіваць чатыры ці шэсць бутэлек гор-

кай вады(Біцег У/аз5ег) -- па адной штодзённа адпаведна парадам

урачаці аптэкі. Апрэтура на абодвух ці мазь Бюхнера сцягваюць уніз

запаленне з твару, але рабіць так лепш толькі ў крайнім выпадку, бо

ахаладжэнне крывіі ачышчэнне страўніка мінеральнай вадой даюць

той жа самывынік, але са значна меншымі непрыемнасцяміі болем.

Некаторыя таксама, каб адцягнуць запаленне з твару, моцна

націраюць паміж лапаткамі чырвонай суконкай. Плечыі спіна па-

крываюцца сыпам1 прышчамі, але яны паступова знікаюцьз твару.

ЯК ЗАХАВАЦЬ СКУРУ НА РУКАХ
МЯККАЙІ ДАЛІКАТНАЙ

Маладыя паненкі павінны дзень і ноч насіць пальчаткі ці

пульсэткі, інакш рукііх ніколі не будуць белыміі далікатнымі, Шмат

якія мацерылічаць, што пальчаткі, асабліва на кончыках пальцаў,

мусяць быць цеснымі".

Аднак урачы справядліва зазначаюць: перашкоджанне раў-

намернаму кровазвароту ў любой частцыцела сапраўдыпагібельна

для здароўя, асабліва ў маладым узросце. Таму лепш, каб кожная

маці пакінула прыродзе фарміраванне частак цела дзяцей, а свае

клопатызвярнула на догляд за іміі іх удасканаленне.

Рукі, як і твар, ніколі нельга мыць вадой з калодзежа і крыніцы,

а толькі дажджавой ці ўзятай з ракі альбо сажалкі. Замест мыла --

якое робіць скуру грубай, выклікае лушчэнне, з'яўленне трэшчын--

найлепш ужываць міндальнае вотруб'е (калі не маеце дома ў да-

статковай колькасці, яго можна лёгка набыцьу аптэцы), а не -- дык

пшанічнае ці муку з гароху, фасолі, бобу.

Калі ж скура пачала лупіцца, варта разагрэць увечарынад свеч”

кай у лыжцыпіва з кавалачкам чыстага тлушчу казы, намазаць гэтай

сумессю рукі

і

спаць у пальчатках усю ноч. Паўтарыўшытое некалькі

вечароў, убачыце, што рукі зрабіліся цалкам гладкіміі далікатнымі.

Яшчэ расціраюць какававыалей (Вибігипі сасао) з жаўтком кру-

та зваранага яйка іўжываюць, як вышэйапісана. '

“Кажучыаб доглядзе за рукамі, мушу дадаць, штоі ногі патрабуюцьгэткіх

жа клопатаў. Нельга ім даваць залішнс расці з дзяцінства. Наадварот, неабходна

сціскаць іх абуткам цеснымі трохі большдоўгім, чым ступня, і абавязкова яго

зменьваць, як толькі пачне выходзіцьз формы.
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ЯЕЧНАЕ МЫЛА

Шэсць сырыхяек кладуць у сыроваткуі ставяць у цяпло на два-

наццаць дзён, тры разызменьваючысыроватку. За гэтычаснаіх за-

мест шкарлупінызастанецца мяккая плеўка. На кожныя трытакія

яйкі бяруць фунт простага мыла, наразаюць яго і таўкуць разамз

яйкамі, пакуль яно не стане мяккім,як цеста. Тады дадаюць лыжку

спірту і чацвёртую частку лота добрай салетрыі зноў таўкуць, па-

куль усё змяшаецца. Затымлепяць галачкі і высушваюцьіх. Такое

мыла асвяжае скуру і зганяе загар.

КАЛІ ПАЦЕЮЦЬРУКІ І ІНШЫЯ МЕСЦЫ

Гэту патлівасць не трэба раптам затрымліваць, бо могуць

узнікнуць адмоўныя вынікі для здароўя. Аднак не пашкодзіць што-

дзённа мыць месцы, якія пацеюць, моцным воцатам, разведзе-

нымнапаламз вадой ці адэкалонам альбо з простымспіртам, што

ўмацоўвае скуру, дубіць яе і робіць менш схільнай да пацення. Ня-

блага часта выціраць рукі і пад пахамі крухмалам. Льга таксама

заліць паўтары унцыі водарныхтраў (Эресіез аготаіісиа) штофам

белага віна. Калі настоіцца на працягу сутак ці больш, працадзіць

і дабавіць столькі ж адвару кораня алтэі (Вадіх АІпеа толдаіе).

Атрыманайсумессю мазаць патлівыя месцы, пакуль яныне стануць

менш патлівымі.
Некаторыя вераць, нібыта паценне рук спыніцца, як ВЯСНОЙ

узяць у кожную руку па адной маладой жабцыі пачакаць, каб яны

здохлі.
Вельмі добра яшчэ націрацьрукісуніцамі.

ЯК ЗБЕРАГЧЫ ЗУБЫ ЗДАРОВЫМІІ БЕЛЫМІ

Жадаючымець здаровыязубы, ніколі не трэба ўжываць стравы

інапоі гарачыя ўперамешку з халоднымі, бо ад гэтага эмаль на зубах

псуецца і трэскаецца. Лепш за ўсё ўсялякую ежу есці напалову аха-

лоджанайі засцерагаццакіслот, ласункаўі солі.

Зубы належыць уранку, увечары і кожныраз пасля яды па-

ласкаць вадой не залішне халоднай ці цёплай, а такой, якая бы-

вае ўлетку ў рацэ. Рабіць тое варта дзеля таго, каб на зубах не

заставаліся часцінкі ежы, што іх раз'ядаюць і псуюць. Асадак жа на

паверхні зубоў, а асабліва ля самых дзяснаў, неабходна штодзённа

чысціць знарок зробленай прыладай альбо пазногцем, прычымас-

цярожна, каб не параніць дзясныі не сцерці эмаль, бо тады зубы

будуць адчувальнымі да кожнага змянення тэмпературы ежы і на-

ват самога паветра. З тае ж прычыны недапушчальна карыстацца

цвёрдымі шчоткамі, а можна толькі мяккімі, губкаватымі. Нель-

307



га таксама штодзённа шараваць зубы парашкамі. Лепш два разы ў

тыдзень ужываць парашокз бярозавага вугалю, як мага драбней

патоўчанага і прасеянага праз муслін. Ён надае зубам цудоўны белы

колері ніколькі іх не псуе. У іншыя дні раю чысціць зубы мяккім

тытунём, працёртым без попелу, што мае якасць марыцьчарвячкоў,

якія псуюць нашызубы,а таксамаз яўляецца сродкам прадухілення

захворванняі лякарствам супраць зубнога болю.Такі ж вынік дае і

парашокз тытуню, прапаленага ў люльцы.

Раз утыдзень льга нацерці зубыз усіх бакоў злёгку ўвільготненым

палатном, намыленым тоўстым слоем простага рускага мыла. Яно

здымае ўсе асадкі, якія цвярдзеюць і ўтвараюць, асабліва каля

дзяснаў, жаўтавата-зеленаваты абадок, што не толькі робіць зубы

непрыгожымі,але і шкодзіцьім. Калі такі абадок ужо ўтварыўся,яго

павінен зняць вопытныдантыст.

Для ўмацавання дзяснаў неабходна штодзённа паласкаць рот

півам, настоеным на цёртым хрэне. Гэта нават лечыць зубыізахоўвае

ад цынгі, як і парашокз кораняаеру.

Калі ж у каго зубы псуюцца, напалову сточаныя і без эмалі, то

няхай залье гарэлкай ці спіртам масціку напалам з мірам, развядзе

вадойі палошча рот. Смолы, утвараючыплеўку на зубах, робяцьіх

не вельмі адчувальнымі да холаду і цяпла.

ЯК АБЫХОДЗІЦЦА З ВАЛАСАМІ

І ПРАДУХІЛІЦЬ ІХ ВЫПАДЗЕННЕ

Валасы, безумоўна, з'яўляюцца адным з лепшых упрыгажэнняў

жанчыны,і таму на іх догляд трэба звярнуць асаблівую ўвагу і кло-

паты.
Ад распарвання галавы на мяккіх пуховых падушках валасы

выпадаюць, таму, каб пазбегнуцьгэтага, належыць ужываць толькі

саф'янавыя падушкі. Вельмі шкодзіць валасам таксама і расчэсван-

не чужымі грабеньчыкаміі шчоткамі. З тае прычыныварта пільна

сачыць, каб нават цырульнік і служанкі, прычэсваючы гаспадыню,

ніколі яе грабеньчыкаў не заколвалі ў свае валасы, як янычаста ро-

бяць, калі не жадаюць далёка выцягваць руку.

Моцнае расчэсванне шчоткай і пагладжванне валасоў уранкуі

ўвечары надае ім прыгожыбляскі захоўвае роўныколер. Неахайна

ж інестаранна дагледжаныя, яны будуць заўсёды на кайцах святлей-

шыя ці мець палосамі адценне.

Штомесяц у маладзік абавязкова падразаюць канцы валасоў -

гэта дапамагае іх росту, захоўвае ад выпадзення і ломкасці альбо

расшчаплення канцоў. У наш час ўпэўніліся, што нельга стрыгчы ў

дзяцей тыя валасы(таму часцейза ўсё іх адрошчваюць), з якімі яны
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нарадзіліся. Аднак калі пасля хваробыці з іншай важнай нагодыне-

абходна тое рабіць, тады на працягу некалькіх тыдняў штодзённа

патроху адразаюць, пакуль валасы не стануць пажаданай даўжыні.

Такая перасцярога прадухіляе розныя адмоўныявынікі для вачэйі

вушэй, што можа выклікацьхуткая стрыжка.
Калі валасызанадта тлустыя ці порына скурыгалавызакупор-

ваюцца лускавінкамі, якія пакрываюць скуру, валасы могуць вы-

падаць, а часам з'яўляюцца галаўныя болі. Таму валасы належыць

увільготніць адэкалонам ці лавандавай гарэлкай,а то іспіртам альбо

аракамі грабеньчыкам старанна выскрабці лускавінкі. Льга таксама

сухі размарын заварыць,як гарбату, і добра настоенным змочваць

галаву для захоўвання выпадаючых валасоў.
Пры неадкладнай патрэбе мыцьгалаву замест мыла лепш ужы-

ваць яечныя жаўткі. Можна развесці простае мыла ў старой гарэлцы

ці араку, разбавіць яшчэ вадой і гэтым мыць галаву, а цёплай вадой

спаласнуць.
Некаторыя ж ужываюцьслабае піва, разагрэтае з маслам. Іншыя

сцвярджаюць, нібы бурачныраствор, таксама з несалёным маслам,

умацоўвае валасыі фарбуе іх у чорныколер.

МАЗЬ З ТАПОЛІ АД ВЫПАДЗЕННЯ ВАЛАСОЎ

Разбухлыя вясной пупышкі бальзамічнай таполі вараць на

маленькім агні з ялавічным косным мозгам і свіным тлушчам альбо

толькі з тлушчам без мозга. Калі тлушч добра насыціцца тым баль-

замам, працэджваюць яго праз рэдкае палатно, моцна выціскаючы,

затым расціраюць да таго часу, пакуль мазь цалкам не застыне.

Захоўваюць яе ў слоіках, шчыльна абвязаных, цэлае лета на лёдзе.

Яна нетолькі ўмацоўвае валасы,але яшчэі робіць іх больш цёмнымі,

надае бляск. Аднак мае непрыемныпах, таму льга прыправіць мазь

якім-небудзь водарным алеем. Наогул жа водарны алей з моцным

пахам шкодныдля валасоў.

МУШЫНАЯ МАЗЬ ДЛЯ ЎЗНАЎЛЕННЯ ВАЛАСОЎ

Звычайных мух, налоўленых, але не атручаных, расціраюцьі ва-

раць, увесь час размешваючы,з тлушчам, вытапленымз ялавічнага

коснага мозга, на слабым агні, а яшчэ лепш на вугалях. Потым

працэджваюцьі выціскаюць праз вельмі рэдкае палатно ў слоікі.

Абвязаўшыпузыром, трымаюць у халодным месцы.

ЗВЫЧАЙНАЯ МАЗЬ ДЛЯ ВАЛАСОЎ

Для больш густой мазі бяруць ялавічны тлушч, а для радчэй-

шай -- свінытлушч альбо ялавічны косныМозі!. Любыз іх, адзін ці
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“7; напалам з іншым, старанна ачышчаюць ад плевак і крыві, рэжуць

на кавалкі і, моцна тручы, перамешваюцьз вадой. Пасля вымочва-

юць У мяккайвадзе з сажалкі ці ракі, штодзённа зменьваючыяе і

выціскаючытлушч, пакуль з яго не пачне адыходзіць чыстая вада!.

Тады ў паліванай пасудзіне растопліваюць тлушч на вугалях, пра-

цэджваюць праз рэдкае палатно 1 пакідаюць на гадзіну ў цеплаватым

месцы,каб асадак выпаў на дно. Затым зліваюць зверхуці збіраюць

мазь і ў яШчЭ цёплую льюць самага моцнага спірту столькі, колькі

ўсмокчацца тлушчам. Льга таксама дадаць шостую частку растопле-

нага белага воску. З гэтым усім мазь расціраюць,пакуль яна не пачне

застываць. Потымзліваюцьз яе спіртавыя часцінкіі зноў разаграва-

юць злёгку да вадкага стану, але каб не зрабілася гарачай. Дабавіўшы

любы водарны алей, яшчэ расціраюць да поўнага пабялення і вы-

кладваюцьу маленькія слоікі, якія ставяцьУ кошыкз сухім пяском і

трымаюцьналёдзе.

Вызначыць колькасць водарнага алею нельга, паколькі ён бы-

вае рознага сорту. Добрага неабходна ліць менш, а разведзена-

га з раслінным непараўнальна больш. Гваздзіковы, напрыклад,

умацоўвае водарны. Іншага ж трэба ўжываць як найменей. Пасля

гваздзіковага алею лепшымілічацца апельсінавыі лімонны.

ПАМАДА ДЛЯ ПАСІВЕРАНЫХ ГУБ

Разводзяць адну частку белага воску, дадаюць самага свежа”

га сланечнікавага алею тры часткі, кораня алканы (Вадіх Аісапае

обсіпа!із) дзясятую частку. Усё, перамешваючы, злёгку варацьнаву-

галях. Потым сцэджваюць праз рэдкае старое палатно ў папяровыя

формачкі, папярэдне дабавіўшыадну ці дзве кроплі ружавага алею.

Калі ж губывельмі моцна лупяцца, бяруць замест сланечнікавага

алею трычасткі блёкатавага (ОІеша Буобсуапім5), але тады ўжо вы-

ключаюць карані алканы. Ружавыхкропель таксама не трэба.

КЁЛЬНСКАЯ ВАДА-АДЭКАЛОН

У кварту самага лепшага спірту ўліваюць паўлота бергамота-

вага эфірнага алею (Багеатоі, чвэрць лота кедравага (седгаз) і па

“Ці, паклаўшы ў паліваны гаршчок, заліваюць мяккай вадой (рачной),

аблепліваюцьверх цестаміставяць натры гадзіныў цёплую печ. Потым астудж-

ваюць і сцэджваюцьваду. Калі тлушчнедастаткова чысты, ператопліваюцьяго

на маленькім агні і працэджваюць праз муслін. Затым ставяць пасудзіну на

місу з лёдамі снегам, труць моцнаў адзін бок драўлянай лыжкай, пакуль мазь '

не загусцееі не зробіцца белай. Праціраючы, дадаюць любыводарныалей.
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чвэрці лота лімоннага(сіігопе е55еп5), партугальскага апельсінавага

(рогімеа! Чогапее), салодкага лімону (Ітеці), а таксама па адной

восьмай лота реггаіп і пегоіі (інгрэдыенты французскага адэка-

лону. -- Пер.). Усё размешваюцьі два тыдні трымаюцьна сонцыў

шчыльна закаркаванай бутэльцы, якую боўтаюць некалькіразоў у

дзень. Гэта найлепшыі больш надзейны рэцэпт для прыгатавання

водарнай вады, прывезеныз самага Кёльна.Я рабілатакіядухі, іяны

спадабаліся мне лепш, чымтыя, што прадаюцца ў нашых лаўках.

Праўда, згаданыя водарныя рэчывы добрай якасці не заўсёды

льга набыць нават у Вільні, і я неаднаразова мусіла выпісвацьіх з

Рыгі.

САМАЯ ЛЕПШАЯ ЛАВАНДАВАЯ ВАДА

Узяць вышэйшай якасці лавандавага алею адну унцыю, бергамо-

тавага дзве драхмы,уліць іх у паўтары кварты мацнейшага спірту,

паставіць на сонцыці ў цяпле, добра закаркаваўшы, пакуль алей

не растворыцца, гэта значыць на некалькі сутак. Абавязкова часта

боўтаць.

РУЖАВАЯ ВАДА

Яе настойваюць на свежай ружы альбо на сушанай, што

захоўваюцьу гліняных паліваных гаршкахці ў шкляных слоіках,аб-

вязаных пузыром,ці на такой, свежыя пялёсткі якой перасыпаюць

слаямі дробна патоўчанай солі, а потым прыціскаюць драўлянай

накрыўкай і каменем. У любым выпадку падрыхтаваную ружу кла-

дуць у перагонныкуб надта шчыльна, заліваюць рачнойвадойі тры-

маюць дваццаць чатырыгадзіныў пакоях, каб растварыліся водар-

ныя рэчывы!. Назаўтра наладжваюць куб як звычайнаі гоняць на

зусім маленькім агні.

Бяруць толькі палову той вады, якую адразу на ружу налівалі.

Рэшткі будуць ужо без паху, а пад канец нават запахнуць паленым.

Другі раз на такую колькасць ружыдаліваюць ужо ўдвая менш вады,

атрыманай пры першым перагоне, іпераганяюцьу другі раз, заўсёды

адбіраючыстолькі, колькі ў першыраз. Вада ўжо набудзе цудоўны

моцныпах. А калі нехта захоча мець яшчэ лепшую, той можа гэткім

жа чынам перагнацьу трэціраз.

1. Калі замочваюць салёную ружу, дык не ў перагонным кубе, а ў іншай

пасудзіне (глінянай), як мага лепш паліванай, бо медзь ад солі псуецца, а ру-

жавая вада, што часта ўжываеццадля вачэй, можа ў выніку зрабіцца шкоднай.
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ПАПУРЫ

Ля поўдня,калі няма расы, збіраюць усе водарныя кветкі, напры-

клад капрыфоль, вазонныязмін, рэзеду, белую мірабель, апельсінавы

цвет, пахучы гарошак, лаванду, мімулусі іншыярасліны. Збіраюць іх,

як толькі расцвітуць, ачышчаюць ад чаранкоў і даюць ім трохі завя-

нуць у цяніці адразу ж кладуць У шкляныяслоікіальбо ў паліваныя

гліняныя гаршкі, перасыпаючы слаямі пражанай патоўчанай солі, і

прыціскаюць тонкай драўлянай накрыўкай з каменем. Калі нельга

адразу напоўніць посуд, дык праз некалькі дзён працягваюць сален-

не кветак, а потым шчыльна абвязаныя пузыром слоікі трымаюць У

цёплымі сухім месцы. Як толькі кветкі страчваюцьвільгаць, з іх ут-

вараецца тугая маса з прыемным пахам. Яе зашываюць у шаўковыя

мяшочкі і захоўваюць сярод рэчаў, якім жадаюць надаць той пах,

альбо трымаюць у пакоях у крышталёвым ці фарфоравым посудзе.

САРАЕЎСКІЯ ДУХМЯНЫЯ РЭЧЫВЫ Ў ПАПЕРКАХ

Перуанскага бальзаму адзін лот, апельсінавага алею адну драх-

му, лавандавага паўлота, бензойнай смалыдва лоты, стыраксу адзін

лот заліваюць паўтара фунтамі моцнага спірту і ставяць у шкляной

пасудзіне, добра закаркаванай, на сонцы ці ў цёплым месцы, часам

боўтаючы, пакуль усё не растане. Тады бяруць тоўстую паперу, та-

кую, як выкарыстоўваюць у літаграфіі, і некалькі разоў мажуць

яе пэндзлем, намочаным у гэтай сумесі, кожны раз даючы магчы-

масць падсохнуць у цяні. Потым рэжуць паперу на кавалкі, а калі

спатрэбіцца, злёгку разаграваюць над свечкай, засцерагаючыся,каб

не падгарэла,
ХВ.Для разнастайнасці льга замест апельсінавага ці лавандавага

алею ўжыць бергамотавы, ружавы, гваздзіковыі г.д.

ДУХМЯНЫЯ РЭЧЫВЫ Ў ПАПЕРКАХ,

ПРЫГАТАВАНЫЯ ІНШЫМ СПОСАБАМ

Перуанскага бальзаму тры лоты, бензойнай смалы тры лоты,

стыраксу два лоты, ачышчанай каніфолі шэсць лотаў, бергамотавага

алею паўлота, ружавага -- некалькі кропель, гваздзіковага -- адну

восьмую лота, карычнага -- адну восьмую лота, каранёў фіялкі -- два

лоты. Карані фіялкі буйна таўкуць, усыпаюць у біклагу, заліваюць

чвэрцю кварты самага моцнага спірту. Праз пятнаццаць дзён, як

спірт, стоячы ў цяпле, набудзе пах, зліваюць яго ў іншую біклагу,

усыпаюць парашок стыраксу, бензойную смалу, каніфольі ставяць

у цёплыммесцы.А каліпасля частага памешвання сумесь растане і

вадкасць пасвятлее, сцэджваюцьспірт, уліваюць уяго алей: ружавы,
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бергамотавы, гваздзіковы, карычны, а таксама перуанскі бальзам.

Усё моцна мяшаюцьі атрыманай вадкасцю некалькі разоў мажуць

няклеевую паперу пры дапамозе пэндзляці пяра, кожныраз высуш-

ваючыяе.

ВАДКІЯ ДУХМЯНЫЯ РЭЧЫВЫ

Бензойнай смалына дваццаць срэбраныхкапеек, мышынага га-

рошку на столькіж, а стыраксу, кары каскарыліі, гваздзікі і каранёў

фіялкі -- кожнага на пятнаццаць капеек, карыцы чвэрць лота, ла-

вандыпаўлота -- усё заліваюць паўгарцам спірту, ставяць на сонца,

а праз некалькі дзён сцэджваюць для ўжывання і абкурваюць пакоі

толькі гэтым ці дадаюць яшчэ чацвёртую частку моцнага воцату. На

тыя ж прыправызноў дабаўляюць паўгарца спірту, даўжэй, чым У

першыраз, настойваюць, штодзённа некалькі разоў боўтаючы. У

трэці раз льга яшчэзаліць воцатам,а пасля працяглага настойвання

будзе ўжо нядрэннае духмянае рэчыва.

ІНШАЕ ВОДАРНАЕ РЭЧЫВА, БОЛЬШ ТАННАЕ

Кветкі лавандызаліваюць гарэлкай,а, калі яна добра нацягне

і набудзе цёмны колер, тады да кварты яе дадаюць чвэрць кварты

моцнага воцату, лепш за ўсё віннага, але толькі не таго, што робяць

з пшаніцы.Таксама дабаўляюць чвэрць кварты гарэлкі, у якой моклі

два лоты патоўчанай гваздзікіі столькі ж карыцы. Хто не любіць во-

цат, можа замест яго ўжываць ваду, дзе заварваліся, як звычайна,

гарбата, сушаныя маліныі ружа.

МВ. На тую ж самую лаванду іна гваздзіку з карыцай наліваюць

яшчэ раз гарэлку. Атрымаецца добрае водарнае рэчыва.

ЯШЧЭ ВАДКАЕ ВОДАРНАЕ РЭЧЫВА

Трылотыпатоўчанай гваздзікі заліць дзвюма квартамі рачной

вадыі паставіць у цяпле на пару тыдняў, боўтаючы штодня ўранку

і ўвечары. Затым зліць ваду, дабавіць чатыры чаркі кёльнскага адэ-

калону ці лавандавай вады, чатыры чаркі стыраксу, трохі мышынага

гарошку, усё добра перамяшаць і ўжываць, паліваючына не вельмі

гарачае жалеза.

ВАДКАЕ ВОДАРНАЕ РЭЧЫВА АПТЭКАРСКАЕ

Бяруць бензойнай смалы шэсць латаў, вадкага стыраксу шэсць

лотаў, водарнай гваздзікі дванаццаць лотаў, кары каскарыліі два-

наццаць лотаў, карыцытрылоты, моцнага спірту паўтарыкварты,

лавандавага, кедравага, бергамотавага алею -- па паўтара лота, ка-
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з рычнага -- чвэрць лота, індыйскага бальзаму трылоты. Бензойную

смалу, гваздзіку, каскарылію і карыцу буйна таўкуць, усыпаюць у

біклагу з шырокім горлам, дадаюць стыраксу і, заліўшыспіртам,

абвязваюць пузыром, які пратыкаюць шпількай. Біклагу ставяць у

цёплыммесцы на некалькі дзён, каб добра настоялася. Потым вад-

касць працэджваюць праз палатно, дадаюць вышэйзгаданыалей і

бальзам, старанна боўтаюць і працэджваюць праз прамакальную

паперу.
На тыя ж самыя інгрэдыенты льга яшчэ раз наліць спірт --

настоіцца нядрэннае водарнае рэчыва. А вадкасць, злітая ў першы

раз, паслужыць для развядзення воцату, На бутэльку дастаткова

даць яго адну чарку, і атрымаецца прыемнае водарнае рэчыва.

ВОДАРНАЕ РЭЧЫВА Ў ПАРАШКУ

Сушанай кветкі лаванды тры лоты, ружы тры лоты, валошак

трылоты, каранёў фіялкі (Тгеоз Яогепііпае) пяць лотаў, карыцытры

лоты, гваздзікі тры лоты, бензойнай смалытрылоты, стыраксу тры

лоты падсушыцьу печы, патаўчыкожнае асобна, прасеяць празсіта,

змяшаць разам, моцна апырскаць кёльнскай вадой, пакласціў гарш-

чок ці ў бутэльку, закаркавацьі праз некалькі дзён ужывацьдля аб-

курвання памяшкання, пасыпаючына злёгку нагрэтае жалеза.

ВОДАРНАЕ РЭЧЫВА Ў ПАЛАЧКАХ

Бяруць паўтары унцыі стыраксу, шэсць драхмаў бензойнай сма-

лы, столькі ж масцікса, гваздзікі і звычайнага цукру лепшайякасці,

трыццаць шэсць унцый добра прапаленых і патоўчаных у пара-

шок ліпавых вугалёў. Усё таўкуць у дробны парашок з разведзенай

у вадзе драконавай смалой, замешваюць,як цеста, дадаўшыпалову

унцыі перуанскага бальзамуі столькі ж амбры. Пасля раскачваюць

на палачкі, якія рэжуць на маленькія кавалкі. Адзін канец выгінаюць

больш востра,а другі, як звычайна, таўсцей. Разлажыўшына рашо-

тах, палачкі сушаць улетку на вольнымпаветры,а зімой-- у печы.
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ФАРБАВАННЕ І БЯЛЕННЕ ПРАЖЫЗ ШЭРСЦІ

ФАРБАВАННЕ ПРАЖЫ

Паколькі кожная фарба лепш заўсё бярэцца за ніткі зусім белыя

ітыя, з якіх тлушч выдалены, даю ў пачатку спосаб мыцця і бялення

пражы. На фунт шэрсці разварваюць у мяккай вадзе чвэрць фун-

та парэзанага на кавалкі мыла і дзвюма часткамі кіпячай мыльнай

вады заліваюць раскладзеную ў шырокай балеі пражу. Пасудзіну

шчыльна накрываюць мокрай тоўстай прасціной і так пакідаюць на

некалькі гадзін. Потымніткі не труць, а разоў колькі выціскаюць,

мочаць і зноў выціскаюць.

МВ. Трэцяй часткай мыльнай вады, што засталася ад першага

запарвання, другі раз запарваюць пражу і зноў выціскаюць. Затым

добра палошчуць у халоднай вадзе. Каб шэрсць зрабілася яшчэ бя-

лей, яе вільготную абкурваюць серай на працягу дваццаці чатырох

гадзін наступным чынам. На ванне ці на больш вузкай пасудзіне на-

цягваюць вяроўкі, вешаюць на іх пражу, падставіўшыўнізе гаршчок

з распаленымівугалямі, куды патроху сыплюцьсеру. Дым мусіцьне

разыходзіцца, а толькі ахінаць ніткі, дзеля чаго ванну накрываюць

грубымпалатном,але яно не павінна ляжаць на самой пражы.

На фабрыках, каб пазбегнуць вялікага расходу мыла, ужываюць

пратухлую чалавечую мачу, адну шостую частку якой дадаюць да

пяці частак вады, нагрэтай да пяцідзефяці шасці градусаў. Ніткі мок-

нуць у ёй дваццаць хвілін, а пасля іх добра вымочваюць у цякучай

вадзе.

БЯЛЕННЕ ШЭРСЦІ МЕЛАМ

На адзін фунт пражы бяруць два фунты дробна патоўчанага

мелу, заліваюць яго рачной вадой і замочваюць шэрсць на дваццаць

чатырыгадзіны, часта на працягу гэтага часу выціскаючы,каб яна

раўнамерна насычалася мелам. Потым выпалоскваюць у мяккай

цякучай вадзе, пакуль цалкам не выдаліцца мел. Ніткі ў выніку на-

бываюць надзвычайную белізнуі робяцца непараўнальна трывалей

абкураныхсерай. Такі спосаб танныі не вельмі клопатны. Хто хоча

атрымаць яшчэ бялейшую пражу, можа паўтарыць замочванне ў

растворымелу зноў.
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ПУНСОВЫ КОЛЕР

Фарбаванне ў гэты колер падзяляецца на тры этапы. Першы--

падрыхтоўка сальвасэру, другі -- грунтоўка, трэці -- фарбаванне.

1. Падрыхтоўка сальвасэру. Англійскага волава два лоты кры-

шаць на кавалкі і кідаюць у шкляную пасудзіну, куды дадаюць во-

сем лотаў сальвасэру, гэта значыць салетравай кіслаты,і два лоты

салянай. Паколькі ў гэтай сумесі сальвасэр пачынае моцна кіпець,

яго гасяць і ахалоджваюць, даліваючы патроху восем лотаў мяккай

вады, а потымставяць у халодным месцына дванаццаць гадзін.

Каб атрымаць іншае адценне, неабходна развесці ў асобнай

пасудзіне замест двух чатырылотыволава.

2. Аранжавая грунтоўка для чырвонага колеру, Ваду з ракі або

канала награваюцьу каструлі ці добра вылуджанымкатле. На фунт

шэрсці даюць тры лоты салетравай кіслаты, у якой расплаўлена во-

лава, два лотывіннага каменю, адзін лот куркумы1 адзін лот галы-

ну. Усё кіпяцяць дзесяць хвілін. Пасля на кожную такую прапор-

цыю кладуць фунт пражы, папярэдне вымыўшыяе з мылам як мага

чысцей, старанна прапаласкаўшы і выкачаўшы дасуха качалкак.

Ніткі ўвесь час варочаюцьі кіпяцяць, пакуль вада не страціць усіх

часцінак фарбы. Вынятыяз яе, яны павінны быць аранжавага коле-

ру. Тадыіх выбіваюць рукой, каб выдаліць пыл ад куркумы,у цяні

высушваюцьі зноў выбіваюць.

інакшы тон атрымаецца, як замест куркумы ўзяць пшанічны

крухмал, разведзеныў вадзе. Яшчэ іншая грунтоўка да гэтага ж ко-

леру, што надае пражыновае адценне, выходзіць, калі ўжываць той

жа спосаб, але дабавіць ад аднаго да чатырохлотаў віннага каменю,а

таксама салетравай кіслаты, прыблізна ад трох да чатырохз паловай

лотаў. Льга таксама дадаць адзін лот галыну. Усё бярэцца на фунт

пражы.
3. Фарбаваннеў пунсовы колер. Мяккую ваду наліваюць у вылуд-

жаныкацёл, дадаюць на кожны фунт шэрсці карміну, растоўчанага

як мага ў больш дробны парашок, ад паўтара да двух лотаў, і

кіпяцяць пятнаццацьхвілін. Тады дабаўляюць два лоты падрыхта-

ванага раствору салетравай кіслаты, які сцэджваюць і аддзяляюць

ад асадку,і столькіж віннага каменю. Усё добра размешваюць,а калі

моцна закіпіць, здымаюць з агню, роўна кладуць тудызагрунтава-

ную і высушаную пражу, мяшаюцьі выціскаюцьяе, каб раўнамерна

насыцілася фарбай. Потымцэлую гадзіну кіпяцяць на слабымагні.

Пасля вымаюць пражу,а калі высахне, палошчуць яе ў чыстай
вадзе ізноў сушацьу цяні.

Хв. Каб змяніць адценне, бяруць розную колькасць карміну -
ад паўтара да чатырохлотаў, салетравай кіслаты -- ад двух да чаты-
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рох лотаў. Ніткі будуць святлейшыяці цямнейшыяў залежнасці ад

таго, наколькі даўжэй іх трымаюць у фарбе. Невялікія адрозненні ў

грунтоўцытаксама ўплываюць на адценне пунсовага колеру. Таму

варта больш ці менш даваць куркумы, віннага каменю і іншых

інгрэдыентаў.
Лепш асобна фарбавацьу светлыі цёмныколер, тадыніткі вый-

дуць святлейшыяі чысцейшыя. Вады ж льюць заўсёдыстолькі, каб

замачыцьіх і афарбаваць. Напрыклад, шэсць квартаў вады на фунт

пражыдастаткова, каліў фарбе кіпяціць, а каб толькі намачыць, Дык

льга ўзяць менш вады. Нарэшце, чым больш шэрсці фарбуюцьза

адзін раз, тым менш льга браць вады, бо аб'ём яе ў суадносінах з пра-

жай значна большы.

Пунсовыколер вельмі прыгожыі трывалы, ён не выгарае на сон-

цы.

РУЖОВЫКОЛЕР

1. Грунтоўка шэрсці. Паставіць на агонь у вылуджаным катле

мяккай вады шэсць квартаў, укінуць віннага каменю пяць лотаў,

столькі ж галыну і падрыхтаванай салетравай кіслаты. Якзакіпіць,

апусціць у кацёл фунт пражы, добра вымытай з мылам, прапаласка-

най і пакачанай бялізнавай качалкай, кіпяціць паўгадзіны, а потым

высушыць.

2. Афарбоўка. У мяккую чыстую ваду ўсыпаць пяць лыжачак для

кавы карміну, закіпяціць, палажыць тудызагрунтаваныя ніткі і ва-

рыць на маленькім агні чвэрць гадзіны. Пража стане бледна-ружо-

вага колеру. Хто хоча атрымаць цямнейшую, няхай дабавіць у гэту

фарбу дзве лыжкі карміну і пакіне ў ёй маткі, а потым кіпяціць, па-

куль яны не набудуць больш цёмныколер. Так заўсёды робяць, да-

даючыпа аднойці дзве лыжачкі карміну, і кіпяцяць таксама чвэрць

гадзіны. Тыя маткі, што пажадана мець святлейшымі, неабходна па-

ступова вымаць перад кожным дабаўленнем карміну. Гэткім чынам

падсыпаючыяго, льга надаць ніткам кармазінавае адценне.

Вынятую пражу палошчуць У халоднай вадзе і высушваюць У

цяні.

КАРМАЗІНАВЫ КОЛЕР

На фунт шэрсці разводзяць у шасці квартах вады восем лотаў

галыну, два лоты віннага каменю і ў атрыманым растворы пражу

вараць паўгадзіны на маленькім агні, а потым сушаць. У вадкасць,

якая засталася, дадаюць два лотыкарміну, і зноў кіпяцяць У ёй НІТКІ,

Альбо ў чыстую ваду ўсыпаюцьад двух да чатырох лотаў карміну

ідва лоты падрыхтаванага сальвасэру і апускаюць тудызагрунтава-
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“з ную шэрсць, Калі пасля таго, як вынялі ніткі з фарбы, колер іх не

будзе дастаткова насычаны ці не атрымаўся жаданы, пражу нале-

жыць прапаласкацьу лузе, а потым У вадзе. Змяненне адценняза-

лежыць ад колькасці карміну.

БОЛЬШ ЦЁМНЫКАРМАЗІН,

ШТО НІКОЛІ НЕ ВЫГАРАЕ

Пражу грунтуюць, ЯК для афарбоўкі ў ружовы колер. Далей

дзейнічаюць наступным чынам. У фарбу, якая пасля гэтага засталася,

дадаюць восем лотаў карміну, даводзяць да кіпення і кладуць туды

фунт ужо загрунтаванай шэрсці. Кіпяцяць чвэрць гадзіныці больш,

затым выціскаюць ніткі, а ў каструлю, знятую з агню, уліваюць во-

сем шклянак халоднай вады. Бяруць паташ у жалезную лыжку,чэр”

паюць ёй фарбу і выліваюць назад у пасудзіну, не скідваючыкавалкі

паташу. Паўтараюць гэта, пакуль не зробіцца добры колер. Тады

апускаюць туды пражу, кіпяцяцьяе на маленькім агні, вымаюць,су-

шаць, палошчуцьі зноў сушацьу цяні.

Робяць для такога колеру і іншую грунтоўку. На адзін фунт

шэрсці разводзяць восем лотаў галыну, два лоты віннага каменю ў

шасці квартах вадыі кіпяцяцьніткі паўгадзіны, увесь час варочаю-

чы, а пасля сушаць.

ХВ. Цёмныяці светлыя адценні кармазіну будуць залежаць ад

таго, больш ці менш дабаўляюць карміну і раствору паташу. Чым

больш даюць паташу, тым колер атрымоўваецца цямнейшы. Зале-

жыцьгэтатаксама і ад часу знаходжання шэрсці ў фарбе.

ЦЁМНА-ЧЫРВОНЫ КОЛЕР

У гарачую рачную ваду на фунт шэрсці ўсыпаюць восем лотаў

галыну, чатыры лоты віннага каменю, усё кіпяцяць, збіраюць пену

і кладуць у раствор пражу. Пасля кіпяцяць паўгадзіныі пакідаюць

шэрсць у фарбе, пакуль не астыне. Выняўшы, высушваюцьу цяні.

Асобна адзін фунт фарбы рэйты намочваюць У мяккай вадзе,

расціраюць рукой усе камячкі, уліваюць у цёплую ваду і ставяць на

маленькі агонь, ненадта награваючы,на паўгадзіны. Потымапуска-

юць тудызагрунтаваную пражу і яшчэ трымаюць на агні, каб фарба

стала добра гарачай, але не закіпела, на працягу цэлайгадзіны. Тады

толькі адзін раз даводзяць да кіпення, вымаюць пражу, усыпаюць

жменю паташу, старанна размешваюць,а калі растворыцца, кладуць

шэрсць зноў і пакідаюцьгадзінынадзве. Потымяе палошчуцьі вы-:

сушваюць у цяні.
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КАРМАЗІН, ХАЦЯІ НЕ ГЭТКІ ПРЫГОЖЫ,

АЛЕ ТРЫВАЛЫІ ТАННЫ

Нашылітоўскія сялянкі такім спосабам фарбуюць шэрсць для

абшыўкі краю на спадніцах і для паясоў, якія кожная дзяўчына на

сваім вяселлі павінна падарыцьгасцям.

Збіраюць маладое бярозавае лісце, гэта значыць перад Святым

Пятром, і чымраней, тымлепей, а таксама траву, празваную зя-

лёнкай (фарбавальная сярпуха. -- Пер.), што расце на выганах.Усё

сушацьу цяні на вольным паветрыці на печы,але не памногу, каб

не перагрэлася. У чэрвені ў барах і на пустэчах цвіце мацярдушка

(Огівапат уиеагі5), у яе моцныі даволі прыемныпах. На кожнай

галінцы мае гронку маленькіх лілова-кармазінавых кветачак. Тра-

ву трэба зразаць цалкам у перыяд цвіцення і сушыць. Згаданыя

расліны, паасобку высушаныяна печы, патоўчаныя ў ступцыі пра-

сеяныя праз густое рэшата, захоўваюць, пакуль не спатрэбяцца.

Калі хочуць нешта фарбаваць, на ноч запарваюць вадой асобна

сярпуху і бярозавае лісце, асобна мацярдушкуі лісце з яблыні. Посуд

накрываюцьі ставяцьу цяпле. Назаўтра фарбуюць пражу спачаткуў

адварысярпухі, дадаўшышэсць лотаў галыну, а потым у мацярдуш-

цы, таксама з галыном.
Каб атрымаць розныя адценні, належыць фарбаваць толькіў ад-

ной мацярдушцыз лісцем яблыні. Чым больш бяруць мацярдушкі,

тым колер будзе цямнейшы,а таксама зробіцца жаўтаватым.

МВ. Сялянкі для атрымання больш цёмнага колеру замест галы-

ну кладуць кавалаксала, а для больш светлага -- несалёнае масла.

БЛАКІТНЫКОЛЕР

На фунт пражы разводзяць шэсць лотаў галынуў шасці квар-

тах вару з мяккай вадыі ў ёй кіпяцяць шэрсць. Выняўшы, прасуш-

ваюць. Гэта будзе грунтоўка. Фарбуюць жатак. Два лотыіндыга',

дробна патоўчанага, заліваюць дзесяццю лотамі сернай кіслаты ў

шкляным слоіку і мяшаюць драўлянай палачкай, пакуль не пера-

творыцца ў вадкасць. Тады пасудзіну абвязваюць пузыром і ста-

вяць на дваццаць чатыры гадзіны ў цёплым месцы. Не пашкодзіць,

калі пастаіць і больш. Як індыга цалкам перагарыць, разбаўляюць

“У нас часта яўрэі прадаюць бярлінскую лазуру замест індыга. Таму, куп-

ляючыфарбу, сачыце, каб яна была цёмная і ў ёй свяціліся нібыта медзяныя

часцінкі.

319



г яго адзінаццаццю лотамі мяккай вады і атрыманым растворам

запраўляюць рачную ваду (кладуць па лыжачцы Для кавы), якая

кіпіць у вылуджанымкатле ці каструлі. Пасля апускаюць туды маткі

нітак адзін за аднымпраз пятнаццаць хвілін і павольна кіпяцяць да

самага светлага колеру. Льта яшчэ папярэдне дадаць да фарбыад ча-

тырохда шасці лотаў галыну.

Аднак я ўпэўнілася, што першыя маткі захоўваюць самычыстыі

прыгожыколер, а наступныя набываюць бруднае адценне. Таму раю

кідаць спачатку тыя, якія павінны мець больш светлытон,і ранейіх

вымаць. Для цямнейшай пражыпаступова дабаўляюць фарбу -- па

адной ці дзве лыжачкідля кавы на кожны маток.

Двух лотаў індыга хопіць на восем фунтаў шэрсці, і ёй можна на-

даваць любыя адценні.

Чым больш даюць сернай кіслаты, тым больш прыгожым будзе

блакітныколер, таму вартаяе браць на адзін лот індыга ад чатырох

да шасці лотаў.

Іншы спосаб. Гэтак жа запраўленае індыга прымешваюць па

лыжачцыда кіпячонай кіслай сыроваткі (з яе неабходна зняць пен-

ку), папярэдне працэджаную пасля першага кіпячэння. Шэрсць

кідаюць у гарачую фарбу, чвэрць гадзіныі болей кіпяцяць, а потым

дастаюць і палошчуць у чыстай празрыстай сыроватцы. Сушаць у

цяні.

ЗЯЛЁНЫ КОЛЕР

Адразу фарбуюць пражуў блакітныколер. Потым бяруць чыстую

ваду, усыпаюць чатырылотывіннага каменю,адзін лот галыну, два

лоты куркумы, чатырыз паловай лоты падрыхтаванай салетравай

кіслаты, усё моцна кіпяцяць і ў гарачую фарбу кладуць блакітныя

маткі, пачынаючыз самага светлага. Трымаюцьпяцьхвілін, не да-

водзячыда кіпення. Другі маток, замочаныразамз першым,даста-

юць пазней. Астатнія крыху кіпяцяць на маленькім агні, каб надаць

ім больш цёмныколер, а дасыпаўшы яшчэ лот куркумы, кіпяцяць

паўгадзіны. Чым святлей блакітная аснова, тым менш маток павінен

знаходзіцца ў другой фарбе, больш цёмныяніткі ў другі раз трыма-

юць даўжэй. Усю пражу потым палошчуць у халоднайвадзе.

Гэта прапорцыяразлічана прыблізна на фунт шэрсці.

ІНШЫЗЯЛЁНЫ КОЛЕР

Вельмікіслую рошчыну, узятую з дзяжы, разводзяць у невялікай .
колькасці цёплай вады, усыпаюцьу яе патоўчаныў парашокі прасе-
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яны жаўтазель' у роўнай прапорцыіз сярпухай”, таксама ў выгляд-

зе прасеянага парашку, і крута замешваюць. Сухія блакітныяніткі,

афарбаваныяў індыга, кладуць у гэтую сумесьі ставяць на двадні

пад накрыўкайу цяпле.
Іх часта пераварочваюцьі выціскаюць, каб фарба разыходзілася

раўнамерна. Потым пражу вымаюць, густа перасыпаюць яе ў

драўлянай пасудзіне альховым попелам, абліваюць гарачай вадой,

мяшаюцьі выціскаюць, пакуль не зробіцца зялёнай. Альбо апарва-

юць вынятую з рошчынышэрсць лугам, а праз дзве гадзіны мыюць

дачыста ў халоднайвадзе.
МВ. Некаторыя маткі можнаў другі раз афарбаваць. Для адных

адценняў браць толькі сярпуху, а для іншых -- адзін жаўтазель. У

абодвух выпадках льга дадаць галыну.

ЯШЧЭ ЗЯЛЁНЫ КОЛЕР

Збіраюць траву, якую просты люд называе камянішнік лугавы,

сушаць яе, наразаюць, кладуць у гаршчок, заліваюць вадой і гату-

юць на працягу гадзіны. Потым, сцадзіўшы, кіпяцяць у адварыпра-

жу дзве гадзіны, дадаўшына адзін фунт шэрсці шэсць лотаў галыну.

Пасля трымаюць у моцнымлузе ці ў вары, запраўленым паташом,

дванаццаць гадзін пад шчыльнай накрыўкай. Тады дастаюць ніткі,

палошчуцьу вадзе,а калі дрэнна ўзяліся, паўтараюць фарбаваннеі

вымочваннеў лузе.

ЯШЧЭ ІНШЫ ЗЯЛЁНЫ КОЛЕР

На адзін фунт пражы даюць шэсць лотаў галыну, чатыры лоты

куркумыці бразіліну жоўтага паўфунта альбо столькі ж аранжа-

вай фарбы арман. Усё кіпяцяць, працэджваюць і ў той вадкасці

вараць шэрсць паўгадзіны. Потым бяруць чыстую ваду, уліваюць

у яе індыга, падрыхтаванае для блакітнага колеру, такога адцення,

“якое хочуць атрымаць,і зноў кіпяцяць ніткі паўгадзіны. Ці да гэтай

жоўтай вады прымешваюць індыгаі ў ім фарбуюць.

В. Льга яшчэ для разнастайнасці адценняўі розніцы колеру

дадаць да куркумыі галыну вінны камень палову-два лоты. Мож-

на таксама ўкінуць у блакітную фарбу пражу, ужо афарбаваную ў

І Ёнрасце на пясчаныхглебах іцвіце з мая па жнівень. Кветкіў яго жоўтыя,

падобныя на не зусім расцвіўшыгарошак. Усе травы для афарбоўкі павінны

быць высушаныў цяні, прычымдобра разложаны, каб не перагрэліся ў кучы.

г Сярпуха расцена нізкіх лугах. Сяляне ведаюць траву, бо выкарыстоўваюць

для фарбавання.
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жоўты колер. Натуральна, што розная грунтоўка дасць і розны ко-

лер. Але гэта выгодна для стварэння шматлікіх відаў дрэў, травыі

моху на дыванах. Таму належыць адны маткі фарбаваць спачатку

ў жоўтай, а потым У блакітнай фарбе, а іншыя, наадварот, адразу ў

блакітнай,а пасля ў жоўтай.

САМЫ ТРЫВАЛЫ ЗЯЛЁНЫ КОЛЕР

На кожны фунт шэрсці бяруць восем лотаў галыну, два лоты

віннага каменю і разводзяцьіх у вадзе. У гэтым растворы трыма-

юць і нават трохі кіпяцяць ніткі, а выняўшы, прасушваюць. Потым,

у залежнасціад таго, наколькі светлае адценне маюцца надаць, на

адзін фунт пражысыплюцьад чатырох да шасці фунтаў жоўтай рэ-

зеды. (Яе льга мець дома, выпісаўшынасенне ў рыжскіх садоўнікаў,

ці купіць ужо гатовую.) Дробна пасечаную і добра высушаную траву

кіпяцяць і дадаюць да раствору галынуі віннага каменю, дзе грунта-

валася пража, а пасля яшчэ кіпяцяць на маленькім агні паўгадзіны.

Тады шэрсць дастаюць, палошчуць і высушваюць. Затым гэткім

чынам афарбаваныя жоўтыя маткі апускаюць у блакітную фарбу

з індыга (глядзі ніжэй) і пакідаюць там, пакуль яны набудуць жа-

данае адценне. Наколькі цёмны выйдзе зялёны колер, залежыць ад

колькасці індыга.

Льга не апрацоўваць спачатку пражу галыном, а фарбаваць яе

адразу ў добра праваранай рэзедзе з дабаўленнем галынуі віннага

каменю.

ТАКСАМА ЗЯЛЁНЫКОЛЕР

Збіраюць у першыядні чэрвеня ці ў апошнія дні мая бяроза-

вае лісце і, прасушыўшы, захоўваюць. Калі спатрэбіцца, насыпа-

юць столькі, колькі возьме вада, добра кіпяцяць, працэджваюць і

дабаўляюць лыжку куркумыі столькі ж галыну. Кладуць у вар ма-

ток нітак, кіпяцяць яго чвэрць гадзіны, потым вымаюцьі высушва-

юць. У фарбу ж дадаюць па лыжцыпрыгатаванага індыга, як апісана

вышэй, і зноў апускаюць у яе высушаныя маткі на кароткі час, у

залежнасціад таго, якое адценне жадаюць мець. Атрымаецца свет-

ла-зялёныколер. Каб ён быў цямнейшы,бяруць больш індыга. Самы

цёмны колер надаюць пражы, дасыпаўшыяшчэ паўлота купарвасу,

якога на фунт шэрсціідзе ад трох да чатырох лотаў.

ЯШЧЭ АДЗІН ЗЯЛЁНЫ КОЛЕР

Дзве часткі альховайкары, адну частку дубовай моцна кіпяцяць"

дванаццацьгадзін, даліваючы мяккуюваду. Карыкладуць столькі з
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колькі змесціцца ў пасудзіне. Да пракіпеўшай фарбы дадаюць
назаўтра на фунт шэрсці чвэрць фунта жоўтыхтрэсак (жоўтага дрэ-
ва (ксентаксілум). -- Пер.), за дзень да таго намочаныху вадзе. Доб-

ра пракіпяціўшы, усыпаюць вялікую лыжку патоўчанага галыну,

дзве сталовыяз верхам лыжкікуркумыі зноў кіпяцяць. Тым часам

пражу намочваюць у кіслай сыроватцы, дастаюць яе і выкручва-
юць. Дабавіўшы ў фарбу па лыжачцыіндыга, прыгатаванага з сер-

най кіслатой (глядзі Блакітны колер), кідаюць тудыніткі і крыху

кіпяцяць. Для больш светлага адцення шэрсці даюць менш індыга

ітакія маткі раней вымаюць, а для больш цёмнага -- бяруць больш

індыга і даўжэй трымаюць пражу ў фарбе.

ЛІЛОВЫ КОЛЕР

Самую трывалую і найлепшую ліловую фарбу робяць наступ-

ным чынам. Расціраюць чатырылотыперсікавай фарбы(у разліку

на фунт шэрсці), што называюць кутбер, разводзяць у цёплай вадзе

і ўліваюцьу вар. Тадыдадаюць галынуад двух да васьмі лотаўі, калі

растане, кіпяцяць у тым растворы пражу чвэрцьгадзіныці палову,

у залежнасці ад таго, які колер жадаюць надаць: больш светлыці

больш цёмны. Затым ніткі вымаюць, усыпаюць у фарбу два -- чаты-

ры лотыпаташуі кладуцьіх назад. Трымаюцьу растворы, колькі хто

захоча, каб пража набыла пажаданае адценне. А залежыць гэта як

ад колькасці паташу і самой персікавай фарбы,так і ад часу знахо-

джання ў ёй шэрсці.

ЛІЛОВЫ КОЛЕР МЕНШ ТРЫВАЛЫ

Усе фарбы, прыгатаваныяз бразілінам і фернамбукам,ад уздзе-

яння сонца выгараюцьі трацяць колер. Пішу тут аб іх таму, што ў

нас паўсюдна яны ўжываюцца.

На фунт шэрсці бяруць ад трох да васьмі лотаў фернамбуку,

столькі ж сіняга бразіліну. Замочваюць на ноч у вадзе, а назаўтра

кіпяцяць, пакуль палова вадыне выпарыцца. Тадызліваюць фарбу ў

іншую пасудзіну, усыпаюць у яе ад чатырох да васьмі лотаў галынуі

кладуць пражу. Затым кіпяцяць або толькі замочваюць, зыходзячыз

таго, якое адценне хочуць мець. Яшчэ лепш фарбу мачыцьі кіпяціць

у мяшэчку.
Афарбаваныяніткі заўсёды прамываюць у халоднай вадзе.

ІНШЫЛІЛОВЫ КОЛЕР

Яго надаюць пражыгэткім жа чынам,як і папярэдні, але фер-

намбук замяняюць шасцю -- васьмю лотамісіняга бразіліну. А не-

каторыя замест бразіліну кладуцьтолькіадзін фернамбук.
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Каб зрабіць колеры больш цёмнымі, трэба шэрсць некалькі

разоў апускаць у фарбу, кожныраз вымаючы ці толькі праветрыва-

ючыдля ахаладжэння. Пасля абавязкова паласкацьу вадзе.

ХВ. Льгатаксама для разнастайнасці тонаў даваць боль
ш ці менш

кожнай фарбы. Адзін раз набаўляюць бразіліну, другі-- фернамбу-

ку. Можна яшчэ вымыць пражу ў лузе ці, усыпаўшыў фарбу пару

лотаў паташу, замачыць У ёй ужо афарбаваную шэрсць. Менавіта так

атрымоўваюць розныя адценні, заўсёды патрэбныяў рабоце.

Акрамятаго, найбольш трывалыя тыя ліловыя колеры,якія за-

мацаваны паташомці лугам. Іншыяж спачатку апрацоўваюцьматкі

галыном -- ці толькі ім, ці з дадаткам віннага каменю. На фунт

шэрсці бяруць восем лотаў галыну ідва лотывіннага каменю.

ЛІЛОВАЕ АДЦЕННЕ

Пяць васьмілотавых маткоў перасыпаюць жытнім вотруб'ем,

заліваюць гарачай вадой і пакідаюць на гадзіну. Потым мыюць

пражу ў крухмале з таго ж вотруб'я, старанна палошчуць у чыстай

вадзе і ачышчаюць ад рэшткаўяго. Тады разводзяць у чыстай вадзе

трывялікія лыжкі галынуі ў ёй кіпяцяць ніткі каля чвэрці гадзіны.

Затым здымаюць з агню, каб павольна астылі, нарэшце дастаюць і

сушаць. Ад шасці да васьмі лотаў фернамбуку, што моку вадзе на

працягу ночы, кіпяцяць, пакуль не выпарыцца палова вады. Фар-

бу зліваюць, зноў ставяць на агонь іў кіпячую апускаюць кожную

чвэрць гадзіны па аднаму матку шэрсці, апрацаванай галыном. Не-

абходна мець макавылуг, гэта значыць падрыхтаваны з попелу ад

макавых галовакі сцяблін, і ў гарачы маток за матком класці вы-

нятую з фарбы пражу. Трымаць яе там належыць некаторычас, пе-

раварочваючыі выціскаючы. Пасля кожнага матка варта зменьваць

луг. Паколькі гэта фарба не пераносіць мыла, таму пражу трэба спа-

чатку вымыцьвотруб'ем для абястлушчвання. Льга таксама ў фарбе

замочваць шэрсць, загрунтаваную для ружовага колеру, ад чаго бу-

дзе інакшае адценне.

ЯШЧЭ ЛІЛОВЫ КОЛЕР

Тры лоты фарбыОгсейІе (фарбавальнылішайнік. -- Пер.), якую

льга набыцьу лаўках, гатуюць чвэрць гадзіны ў чыстайвадзе, а по-

тыму ёй кіпяцяць на працягу гадзіны пражу. Выняўшы, ніткі па-

лошчуць.

ФІЯЛЕТАВЫ КОЛЕР ТРЫВАЛЫІ ПРЫГОЖЫ

Спачатку фарбуюць пражу індыга ў блакітны колер роз--

ных адценняў. Потым расціраюцьу вадзе ад аднаго да двух лотаў
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карміну -- у залежнасці ад таго, які колер хочуць мець: цёмныці

светлы. Уліваюцьяго ў змешчаную на агоньвадуі альбо дадаюць да

яе восем лотаў галынуі, ужо закіпяціўшы,апускаюцьтудыблакітную

шэрсць, альбо блакітныяматкі, спачатку апрацаваныя галыномівы-

сушаныя, кладуцьу ваду, запраўленую адным кармінам. Больш свет-

лыяніткі трымаюць у фарбе менш, цямнейшыя -- даўжэй. Нарэшце,

для самых цёмных дадаюць больш карміну.

Льга таксама маткі, афарбаваныя ў пунсовы колер, класці ў

блакітную фарбу.

ЖОЎТЫКОЛЕР

Некаторыялічаць, што жоўтытон пражыдобра набыць дома. На

самой жа справе афарбаваная ў гэты колер у хатніх умовах шэрсць

нетое што на сонцывыгарае, але ад аднаго свежага паветрааблазіць.

Толькі колер, нададзены рэзедой фарбавальнайі травой, якую про-

сты народ называе камянішнікам,не хутка ліняе. Аднак для выгоды

тых, хто не хоча карыстацца купленай пражай,я пішу аб усіх вядо-

мыху нас спосабах.

ТРЫВАЛЫ ЖОЎТЫКОЛЕР,

АЛЕ НЕ ВЕЛЬМІ ПРЫГОЖЫ

Траву камянішнік сушаць, дробна рэжуць, гатуюць у мяккай

вадзе і кіпяцяцьу ёй сухую шэрсць, апрацаваную шасцю лотаміга-

лыну. Затым дастаюць, палошчуць у моцнымлузе з макавых галовак

і сцяблін, нарэшце прамываюць ў халоднай вадзе і сушаць.

ЖОЎТЫКОЛЕР ІНАКШЫ

На фунт шэрсці бяруць ад чатырох да шасці фунтаў фарбаваль-

най рэзеды -- у залежнасці ад таго, наколькі светлым хочуць мець

колер. Дробна яе рэжуць і гатуюць у мяккай вадзе. Дадаўшывосем

лотаў галыну, два лоты віннага каменю, паўгадзіныкіпяцяцьу рас-

творы пражу, а потым высушваюцьяе. Льга замочванне шэрсціў ад-

варыса свежай рэзеды паўтарыць яшчэ адзін ці два разы. Калі асты-

не, прапаласкаць. Ці можна адразу развесці ў вадзе галын з вінным

каменем, загрунтаваць ніткі і высушыць, а пасля дабавіць да астат-

няга раствору вывараную рэзедуі фарбавацьім маткі. Атрымаецца

жоўтытон больш трывалы, чым іншыя.

ЖОЎТА-ЗЕЛЕНАВАТЫКОЛЕР

Яго надаюць гэтак жа,як і папярэдні,з той толькі розніцай, што

да рэзеды прымешваюць адзі-два лоты паташу на фунт шэрсці.
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ЯШЧЭ ЖОЎТЫКОЛЕР

Фарбуюць накшталтзгаданага вышэй спосаба, але замест рэзеды

дабаўляюць беггаіша ўпсіага,гэта значыць фарбавальную сярпуху.

ТАКСАМА ЖОЎТЫ КОЛЕР

Восем лотаў галыну, два лоты віннага каменю разводзяць у вадзе

іў гэтым растворы грунтуюць маткі. На фунт шэрсці бяруць паўтара

фунта жоўтага дрэва, вараць У мяккай вадзе, а потым на кожны

фунт дрэва дадаюць па паўквартызбіранага малака, моцна вымен-

ваюць і кіпяцяць. Малакозгусне і асядзе на дно разам з каламуццю

і часцінкамі бруду. У атрыманую фарбу ўліваюць раствор галынуз

вінным каменем, у якім апрацоўвалі пражу, і кладуць туды высу-

шаныя маткі. Пасля фарбавання ніткі праветрываюць», палошчуць

і сушаць. Тон іх, больш светлыці больш цёмны, будзе залежаць ад

колькасці жоўтага дрэва ў адвары.

Калі дабавіць салетравай кіслаты, прыгатаванай з волавам,

шэрсць набывае яшчэ прыгажэйшыколер.

ЯШЧЭ ІНШЫ ЖОЎТЫ КОЛЕР

На фунт пражыразводзяцьу вадзе восем лотаў галыну, два лоты

віннага каменю і кіпяцяць яе паўгадзіны. Потым высушваюць, не

абтрасаючы галыну. Восем лотаў кары кверцітрону, завязаўшыў

тонкім і рэдкім мяшэчку, кладуць у ваду, куды дадаюць на кожны

фунт шэрсці паўквартызбіранага малака. Фарба гэта мусіць быць

вельмі цёплай, але не павінна закіпаць. Калі яна ўжо добра развя-

дзецца, льга дабавіць два лоты салетравай кіслаты, прыгатаванайз

волавам,як у папярэднім колеры. Потым апускаюцьу раствор ніткі

і трымаюць, зыходзячыз таго, які колер хочуць надаць: светлы ці

цёмны. Уплывае таксама на адценні тона большая ці меньшая коль-

касць кверцітрону.

ЖОЎТА-ЛІМОННЫКОЛЕР

Лот галыну, чатыры лотывіннага каменю, лот куркумы, чатыры

з паловай лоты салетравайкіслаты, прыгатаванайз волавам, -- усё

разбаўляюць мяккай вадой, кладуць туды фунт шэрсціі кіпяцяць на

працягу гадзіны.

І ЯШЧЭ ЖОЎТЫ КОЛЕР

Сыры жаўтазель гатуюць у вадзе на моцнымагні, потым фарбу

зліваюць і запраўляюцьяе вялікай лыжкайгалыну. Калі ён растане,
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кіпяцяць у растворы пражу. Выняўшыяе з фарбы, апускаюцьу га-
рачы луб накрываюцьі пакідаюць так на два дні. Пасля палошчуць

у чыстайвадзе.
ХВ. Льга таксамаі ў сушанымжаўтазелі фарбаваць шэрсць. Бу-

дзе некаторае адрозненне ў колеры,калі да двух частак гэтай травы
дадаць трэць сярпухі. У астатнім усё робяць так, як вышэйгавары-

лася. Ці фарбуюць белыяніткі накшталтапісанага ў раздзеле Іншы
зялёныколер.

ЗНОЎ ЖОЎТЫКОЛЕР

У чыстую ваду ўсыпаюць дзве сталовыя лыжкі галыну, добра

кіпяцяць і кідаюць у вар восем лотаў шэрсці. Праз паўгадзіныда-

стаюць і высушваюць у цяні. У настоены луг усыпаюць паўтары

лыжачкі для кавы арлеану і дзве лыжачкі дробных кавалкаў мыла,

моцна кіпяцяцьі кладуць тудызагрунтаваную пражу на паўгадзіны.

Выняўшыяе, зноў высушваюць, нарэшце некалькі разоў прамыва-

юць у цёплым лузе.
Альбо ў цеплаватым лузе замочваюць на ноч у тонкім мяшэч-

ку тры лоты арлеану. Назаўтра раніцай выціскаюць яго рукой

поўнасцю, каб ніколькі не засталося. Пасля ўсыпаюць адзін лот на-

шатыруі ў атрыманым растворы фарбуюцьніткі.

АРАНЖАВЫКОЛЕР

На адзін фунт шэрсці бяруць па тры лоты чырвонага віннага

каменю і галыну, а таксама тры жмені пшанічнага вотруб'я. У той

вадкасці пражу кіпяцяць, здымаюць з агню і нарэшце сушаць.

Асобнана ноч замочваюцьу кварце слабагапіва ці ў вадзе фарбу

кроп, гэта значыць марэну. Яе льга браць ад трох да дзесяці лотаўі

нават да дваццаці, у залежнасціад таго, які колер жадаюць атрымаць.

Назаўтра дабаўляюць кварту моцнага воцату, а яшчэ праз некалькі

гадзін уліваюць пяць квартаў вадыі кіпяцяць. Нарэшце апускаюць

у вар апрацаваную галыном пражу, кіпяцяць яе паўгадзіны» часта

пераварочваючыі выціскаючы, каб колер размеркаваўся паўсюдна

аднолькава. Затым здымаюцьз агню, ахалоджваюць ніткі, не даста-

ючыз фарбы, а пасля палошчуць у вадзе і сушаць.

ТАКСАМА АРАНЖАВЫКОЛЕР

Да пунсовай фарбы, прыгатаванай не для грунтоўкі, а ўжо для

самога фарбавання, дадаюць на адзін фунт шэрсці чатырылотыга-

лыну,адзін лот віннага каменю. Калі раствор трохі пакіпіць, кладуць

туды белую пражуі кіпяцяцьяе паўгадзінына слабымагні.
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Адценні залежацьад таго, колькі бяруць (больц ці менш) віннага

каменю і як доўга трымаюць маткі ў фарбе наагні.

ІНШЫ АРАНЖАВЫКОЛЕР

На адзін фунт нітак разводзяць шэсць лотаў галыну ў шасці

квартах варуз мяккай вады. У растворыкіпяцяць шэрсць,а потым

высушваюць яе, не вытрасаючы галыну. Тады траву ваўчаягады

(збіраюць і сушацьУ маі, калі яна пачынае цвісці) кладуць у гарш-

чок, заліваюць мяккай вадой і каля гадзіны гатуюць. Пасля сухія,

апрацаваныя галыном маткі разам з травой кіпяцяць у гэтым рас

творыз паўгадзіны на маленькім агні. Зняўшыз агню, пакідаюць

пражу накрытай на некалькі гадзін. Калі астыне, выціскаюць, каб

афарбавалася раўнамерна. Затым высушаныя ніткі трымаюць у

моцным гарачым альховым працэджаным лузе, пераварочваючыіх

і выціскаючы,у цяпле як мага даўжэй. Льга нават закіпяціць свежы

луг ідругі раз палажыцьу яго пражу.

АПЕЛЬСІНАВЫКОЛЕР

На фунт шэрсці разводзяць у мяккай вадзе дзесяць лотаў галыну,

адзін лот віннага каменю і кіпяцяць пражуз паўгадзіны. Калі асты-

не, вымаюць і сушаць, не вытрасаючы. Потым жоўтага дрэва шас-

наццаць лотаў, марэны дванаццаць лотаў моцна вараць і выліваюць

гэту фарбу ў ваду, што засталася ад грунтоўкінітак, кіпяцяць разам,

а пасля сухую загрунтаваную шэрсцьставяцьу ёйна гадзіну на зусім

маленькіагоць,каб не закіпела,а толькі нагрэлася. Нарэшце палош-

чуць ніткі ў вадзе і адразу сушаць.

АРЭХАВЫ КОЛЕР

З'яўляецца самым цёмным адценнем аранжавага. Фунтсіняга

бразіліну гатуюць у мяккай вадзе ў паліваным гаршку, пакульне за-

станецца ўсяго палова вады, засцерагаючыся, каб фарба не выцяка-

ла зверху. Дадаюцьу яе моцнывоцат з адгонуі ў вар кладуць пражу,

якую на слабым агні кіпяцяць яшчэ паўгадзіны. Выняўшы, палош-

чуць у чыстайвадзе.

ГНІЛА-ЗЯЛЁНЫ (ЕЕОПІЕ МОКТЕ) КОЛЕР

У арэхавую фарбу дабаўляюць ад двух да чатырох лотаў куркумы

на фунт пражыіад аднойда дзвюхці трох лыжачакіндыга, падрых-

таванага з сернайкіслатой(глядзі Блакітныколер). У гэтымвары бе-:

лыя маткі кіпяцяць чвэрць ці паўгадзіны па маленькімагні, пакуль
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не атрымаецца жаданае адценне. Чым больш бяруцьіндыга, тым ко-
лер будзе цямнейшы. А ад куркумыён становіцца жаўцей.

ПАПЯЛІСТЫКОЛЕР

У тую ж арэхавую фарбу з воцатам дадаюць адзін-два лотыпата-
шу і падрыхтаванага індыга па адной лыжачцы(часамльга чатыры-
пяць лыжачак). Ніткі набудуць папялістае адценне.

ПАПЯЛІСТЫ КОЛЕР ІНАКШЫ

На фунт шэрсці бяруцьлот галыну, два лоты чырвонага віннага
каменю і чарнільнага арэшку ад аднаго да чатырохлотаў. Усё таўкуць
і гатуюць у васьмі квартах вады. Калі добра развядзецца і пачне
кіпець, кідаюць туды шэрсцьі кіпяцяць з паўгадзіны ці больш. По-

тым вымаюць, прымешваюцьу раствор адзін ці два лотыкупарвасу,
зноў кіпяцяцьу ім пражу. Нарэшце адстаўляюцьад агню,а як асты-
не, прапалоскваюцьніткіі сушаць.

Жадаючы афарбаваць некаторыя маткі ў больш цёмныколер,
выняўшыпершыя, дадаюць купарвас.

АЛІЎКАВЫ КОЛЕР

На фунт пражыразводзяць шэсць лотаў галыну ў шасці квартах
мяккай закіпеўшай вады. У ёй паўгадзіны кіпяцяць белую пражу,

здымаюцьз агню, астуджваюць і сушаць, не страсаючыгалын.

Асобна вараць у шасці квартах вадычатырылоты куркумы,два

лотыдробна патоўчанага чарнільнага арэшку, затым кіпяцяць там

апрацаваную галыном шэрсць, пакуль яна не набудзе насычаны

колер. Тады яе вымаюць, а ў фарбу дабаўляюць для больш светлага

колеруадзін лот, а для больш цёмнага -- два лотыкупарвасу,які доб-

ра размешваюць. Пасля зноў кладуць ніткі і кіпяцяць паўгадзіны.

У фарбе іх пакідаюць,а калі астынуць, палошчуцьу вадзе і сушаць.

КАРЫЧНЫКОЛЕР

На фунт шэрсці даюць чатырылотыгалыну, два лоты чырвонага

віннага каменю, гатуюцьіх у вадзе і ў атрыманым растворыгрунту-

юць пражу. Потым сушацьяе, не страсаючыгалын. Бяруць марэны

восем лотаў, чарнільнага арэшкуадзін лот і кіпяцяць у шасці квар-

тах вады. Тадыкідаюць у фарбу загрунтаваную пражу на паўгадзіны,

затым здымаюцьз агню, астуджваюць у пасудзіне, палошчуцьі су-

шаць.
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КОЛЕР КАВЫ

На фунт шэрсці сыплюць чатыры лоты чырвонага віннага каме-

ню, чатырылотыгалыну, грунтуюць яе і высушваюць. Шэсць лотаў

жоўтага бразіліну моцна кіпяцяць у васьмі квартах вады, апус

каюць туды на паўгадзіны загрунтаваныя ніткі, пасля дастаюць іх

і прымешваюць у раствор яшчэ чатыры лоты марэны, адзін лот

чарнільнага арэшку, два лоты купарвасу. Зноў кіпяцяць У ім пражу

каля паўгадзіныці больш. Зняўшыз агню, чакаюць, каб астыла, тады

палошчуць і сушаць.

КОЛЕР ДЗІКАВАГА ШЧАЦІННЯ

Тры лоты цёмнага бразіліну кіпяцяць у вадзе і працэджваюць.

Фунт сухой шэрсці, афарбаванай у дваццаці лотах марэны, апуска-

юць у тую вадкасць і трымаюць ў ёй, пакуль пража не набудзе па-

трэбныколер.

ЯШЧЭ АРЭХАВЫ КОЛЕР

Вясной гатуюць у гаршку як мага даўжэй кару крушыны, потымУ

тым адварыкіпяцяць шэрсць больш чым паўгадзіны. Выняўшы, аб-

сыпаюць яе нягашанай вапнай, заліваюць той жа фарбай, мяшаючы,

пераварочваюць і выціскаюць. Пасля зусім дастаюць і палошчуць

чыстай вадой. Іншае адценне будзе, калі да кары крушыныдадаць

яшчэ альховую. Льга таксама некаторыя маткі не пасыпаць вапнай,

а дабавіць купарвас.

ЯШЧЭ КОЛЕР КАВЫ

На фунт пражы бяруць чатыры лоты сушанай бярозавай

кары, працёртай у парашок, столькі ж кары чорнай вольхі і Лот

чарнільнага арэшку. Кіпяцяцьз вадой на працягу гадзіны, потым

зліваюць фарбу з асадку, кладуць туды шэрсць і кіпяцяць яшчэ

паўгадзіны, мяшаючы. Потым здымаюць з агню, ахалоджваюць,

дастаюцьніткі і сушацьІХ.

Калі пража будзе сухая, мочаць яе некалькі разоў у халодным

лузе.
ХВ. Можна апрацаваць ніткі галыном, перш чым палажыць У

фарбу.

ЯШЧЭ КОЛЕР ДЗІКАВАГА ШЧАЦІННЯ

Папярэдняя фарба, але без чарнільнага арэшку,
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КАРЫЧНЕВЫКОЛЕР

На фунт шэрсці даюць восем лотаў галыну, разводзяць у вадзе,
апрацоўваюцьу ёй пражуі потым сушаць. Дзве часткі дубовай кары,
трэць альховай гатуюць дванаццацьгадзін і ў гэтай фарбе кіпяцяць
ніткі каля гадзіны на маленькім агні. Пасля здымаюцьіх з агню,

астуджваюцьі добра мыюць у вапнавай вадзе. Альбо ў драўлянай

пасудзіне, перасыпаўшывапнай, заліваюць пражу той жа гарачай
фарбай, выціскаюць,а затым палошчуць у чыстай вадзе.

АЛІЎКАВЫ КОЛЕР

Да аднаго фунта жоўтага бразіліну дабаўляюць чвэрць фунта
карычневай фарбы, два лоты патоўчанага сіняга віннага каменю,
столькі ж купарвасу. Бразілін спачатку моцна кіпяцяць некалькі
гадзін, потым дадаюць іншыя інгрэдыенты. Калі яныдобра раство-

рацца, кладуць у вар маткіі нават трохі кіпяцяцьіх: для цёмнагаад-
цення -- даўжэй, для светлага -- менш.

ЯШЧЭ КАРЫЧНЕВЫКОЛЕР

Шэсцьлотаў галыну, чатыры лоты купарвасу, два лотывіннага
каменю разводзяць у шасці квартах мяккай вады і кіпяцяць у тым

растворы пражу паўгадзіны на маленькімагні, перамешваючыі пе-

раварочваючы. Потым высушаную шэрсць фарбуюцьу рэзедзе, ча-

тыры-- шэсць фунтаў якой гатаваліся ў мяккай вадзе. У гэтай фарбе

павольна кіпяцяцьніткі на працягу паўгадзіны, нарэшце палошчуць

у халоднай вадзе і сушаць.

ХВ. Хто хоча мець больш цёмныколер, няхай дадасць у фарбу на

фунт шэрсціадзін-два лоты чарнільнага арэшку.

ЯШЧЭ АЛІЎКАВЫ КОЛЕР

Атрымоўваюць, як і карычневы, але да рэзеды дадаюць трохі

індыга, прыпраўленага сернай кіслатой: лыжачкуцідзве, узалежнасці

ад патрэбнага адцення.

ЯШЧЭ КОЛЕР ДЗІКАВАГА ШЧАЦІННЯ

Пражу грунтуюць, як для афарбоўкі ў два папярэднія колеры,

у галыне, купарвасе і вінным камені. Надаюць жа тон кампеша-

вым дрэвам (кампешавае дрэва, ці сандалавае дрэва,сіні сандал --

фарбавальнік. -- Рэд.). Яго неабходна ўзяць шаснаццаць лотаў на

фунт шэрсціі добра выварыць.
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ЯШЧЭ КАРЫЧНЫ КОЛЕР

Фарбуюць у папярэднім растворы, толькі купарвасу бяруцьпа-

лову ці нават чвэрць. А калі хочуць атрымаць больш цёмчыколер,

дабаўляюць ад аднаго да двух лотаў чарнільнага арэшку на фунт

шэрсці.

ЦЁМНА-ФІЯЛЕТАВЫ КОЛЕР

У тую ж самую фарбу не кладуць бразілін.

ІНШЫ ЦЁМНА-ФІЯЛЕТАВЫ КОЛЕР

У вар усыпаюць два фунтысіняга бразіліну і тры чвэрці фунта

чырвонага, гатуюць пяць гадзін, даліваючы рачную ваду, працэдж-

ваюць і зноў ставяць на агонь. Калі закіпіць, дадаюць тры чвэрці

фунта галыну,адзін лот кінавару (кінавар -- чырвоная фарба, якую

атрымліваюць з сярністай ртуці. - Рэд.) і кіпяцяць яшчэ некалькі

гадзін. Затым кідаюцьу раствор шэрсць, праз паўгадзіны здымаюць

з агню, а калі астыне, дастаюць і добра прапалоскваюць ў халоднай

вадзе.
Альбо паўфунта фернамбуку, чвэрцьсіняга бразіліну заліваюць

на ноч двума гарцамі вады. Назаўтра вараць, пакуль фунт шэрсці

не замокне ў фарбе. Тады працэджваюць, дабаўляюць восем лотаў

галыну, кіпяцяць у растворы пражу, пасля здымаюцьз агню, а калі

астыне, мыюць у моцным халодным лузе з мылам і палошчуць ва-

дой.

ЯШЧЭ ТАКІ КОЛЕР

На фунт шэрсці бяруць два лоты купарвасу і заліваюць гарачай

вадой. Як растворыцца, намочваюцьніткі, пасля чаго высушваюць

іх. Сіняга бразіліну ад чвэрці да паўфунта ў мяшэчку апускаюць на

ноч у мяккую ваду. Назаўтра кіпяцяць, зліваюць чыстую фарбу і ў

вар кладуць маткі, апрацаваныя купарвасам. Трымаюць на агні ў

залежнасці ад таго, наколькі цёмную хочуць мець пражу. Потымпа-

лошчуць яе ў мяккай вадзе. Льга таксама дабавіць трохі чырвонага

бразіліну.

ЗНОЎ КОЛЕР ДЗІКАВАГА ШЧАЦІННЯ

Бяруць столькі васьмілотавых маткоў, колькі жадаюць надаць

адценняў, і ўсе загрунтоўваюць як для афарбоўкі ў згаданы вышэй

пунсовыколер, апускаючыіх адзін заадным. Тыя, што будуць ляжаць

у растворыдаўжэй, стануць больш цёмнымі, а каторыя менш -- зро-
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бяцца большсветлымі. Паўфунта сіняга бразіліну, на працягу ночы
мочанага ў вадзе, моцна кіпяцяць і працэджваюць. У вар з фарбы
ўсыпаюць вялікую сталовую лыжкугалыну і кладуцьадзін за другім
маткі пражы. Увесь час яе пераварочваюць і выціскаюць. Святлей-

шыя маткі дастаюць з фарбыраней, цямнейшыя-- пазней.

ЗАЮМОХ
(французская назва ласасёвага колеру. -- Пер.)

У сок, выціснутыці вывараныз журавін, дадаюць марэныад

васьмі да дваццаці лотаў на фунт пражыі кіпяцяцьяе. Каб ніткі

набылі светлы колер, марэны сыплюць менш,а на цёмнытон, наад-

варот, набаўляюць. Маткі льга апрацаваць перад афарбоўкай галы-
ном, як гаварылася раней.

ВІШНЁВЫКОЛЕР

На адзін фунт пражыразводзяць у вадзе дзесяць лотаў галы-
ну і два лоты віннага каменю. У гэтым адвары кіпяцяць шэрсць

паўгадзіны, потым сушацьу цяні. У ахалоджаную вадкасць, штоза-

сталася, сыплюць марэну і кладуць апрацаваную галыном шэрсць.

Трымаюцьу цяпле паўгадзіны, увесь час памешваючыі перавароч-

ваючы, пасля чвэрць гадзіны павольна кіпяцяць. Маткі затымраз-

вешваюць на вольным паветры,а калі астынуць, палошчуць у вадзе.

ЧЫРВОНА-ЖАЎТАВАТЫ КОЛЕР

Фарбуюць гэтак жа, як і папярэдні, але дадаюць ад васьмі да

шаснаццацілотаў, а часам іцэлы фунт жоўтага дрэва, адпаведна той

ступені жаўцізны, якую хочуць атрымаць. Замест жоўтага дрэва бя-

руць яшчэ ад чатырох да шаснаццаці лотаў, а то нават і болей, кур-

кумы.

ПУНСОВЫКОЛЕР

Да папярэдняй фарбы, якая кіпела з куркумай, дабаўляюцьдва

лотысальвасэру, прыгатаванага з волавам (глядзі Пунсовы колер вы-

шэй). Пасля з пражай робяць тое ж, што пры афарбоўцыў вышэй

згаданытон.

ЧОРНЫКОЛЕР

Карычорнай вольхі кладуць у кацёл столькі, колькіўім змесціцца.

Кіпяцяць доўга ў мяккайвадзе, даліваючыяе па меры патрэбы. За-

тым вадкасць сцэджваюцьі выліваюць у паўфунтасіняга бразіліну,
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які моцна кіпіць. усыпаюць туды фунтытрыці чатыры кавальскіх

адходаў, дадаюць два лотыкупарвасу, зноў моцна кіпяцяць, кладуць

фунт шэрсці, перамешваюць і здымаюць з агню. Накрытая пража

стаіць паўдня ў цяпле. Тады яе дастаюць, выкручваюць, развеш-

ваюць, а раствор яшчэ гатуюць на агні. Калі фарбы было няшмат,

дабаўляюць ваду ад вываранай кары, дасыпаюць паўлота купарвасуі

паўтара фунта сажы, кіпяцяць, кладуць туды пражу, перамешваюць,

здымаюцьз агню і пакідаюць зноў на паўдня.

Гэта паўтараюць, пакуль ніткі не зробяцца чорнымі, часам тры ці

чатырыразы. Нарэшце палошчуць іх у вадзе.

Як шэрсць высахне і будзе забруджваць рэчы, трэба мыцьяе з

мыламці ў нацёртай бульбе. Яна стане не такой прыгожай, але ўжо

не запэцкае рукі і вопратку.

ХВ. Нашысялянкі амаль у кожную фарбу кладуць кавалаксала.

Я ўпэўнілася, што для чорнага колеру асабліва неабходны гэты

тлушч. Таму раю ітут дадаць яго трохі пасля купарвасу. Атрымаецца

і колер больш чорны,і рукі не будуць брудзіцца.

ІНШЫ ЧОРНЫ КОЛЕР

Спачатку фарбуюць пражу ў цёмна-блакітны колер, ужываючы

індыга (глядзі Блакітны колер). Тады разводзяць У шасці квартах

рачной вадыдва лотывіннага каменю, восем лотаў купарвасу і за-

мочваюць у атрыманым растворы ніткі. У двух гарцах вады вы-

варваюць чатырылотычарнільнага арэшку, шэсць лотаў кампеша-

вага дрэва, кладуць туды шэрсць, кіпяцяцьяе, пераварочваючыі

выціскаючыўвесь час. Зрэдку пражу вымаюць, сушаць і зноў апу-

скаюць у фарбу, пакуль не зробіцца зусім чорнай. Затым палош-

чуць яе ў вадзе, а калі прасохнеі будзе пэцкаць рукі, мыюць мылам

ці нацёртай бульбай.
Такі чорныколер самы трывалыі прыгожы.
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АБ ВЫРОШЧВАННІ ЛЬНУ, ПРЫГАТАВАННІ ВАЛОКНАЎ,
БЯЛЕННІ ПАЛАТНА, МЫЦЦІ БЯЛІЗНЫ

І КАЛЯРОВЫХРЭЧАЎ,А ТАКСАМА АБ ВЫВЯДЗЕННІ
РОЗНЫХ ПЛЯМ І ЯШЧЭ ШМАТ АБ ЧЫМ

АБ ВЫРОШЧВАННІЛЬНУ

Лён ніколі не трэба сеяць на глебе ўгноенай, агароднай,бо ён не
будзе добрым.У сухія гадыз яго атрымліваецца няшмат валокнаў,і

то дрэнныхі кароткіх, а ў сырую пару, хоць расліну і гоніць празмер-

на высока, яна дае пражу грубую, непрыдатную для тонкіх вырабаў.

Акрамятаго, пустазелле, якога шмат расце на такой зямлі, глушыць

лён, і тадыпатрэбна частая, амаль штодзённая праполка.

Таму належыцьу месцыне залішне высокім, але і не зусім нізкім,

не ў лагчыне, выбраць які-небудзь кавалак зямлі не надта пагоры-

сты, пясчаны, аднак і не цвёрды, гліністы, што летась нельга было

засяваць збожжамці агароднінайі ўзорваць назіму. У апошнія дні

красавіка яго ўзорваюць дробна, нібыта пад сяўбу іншага зерня,

пакідаюць на пару тыдняў, не чапаюць. Пасля добра скародзяць, каб

не засталося адвальных пластоў. На гэтай роўнай раллі сеюцьу на-

ступныдзень чыстае двухгадовае насенне льну (насенне траў у ім

ужо загінула). Робяць тое ў ясныдзень, бо пасеяныў сырое надвор'е

лён вырасце травяністымі брудным.Трыдні чакаюць, каб пустазел-

ле ад сонца і паветра канчаткова загінула, а на чацвёртызлетку вало-

чаць па полі перакуленую барану, толькі трохі закрываючынасенне.

Тады барозняцьі абазначаюць,дзе патрэбна, раўкі для сцёку вады.

У нас звычайна сеюць лён з сярэдзіны красавіка да канцамая,

часцей за ўсё перад Святой Аленай Рускай. Аднак здараецца ча-

сам, што потым вясновыя прымаразкі шкодзяць расліне. Таму бяс-

печней сеяць да Мікалая ці Алены Польскай. Аднак гаспадары

імкнуцца не рабіць тое ў пяты ці сёмы тыдзень пасля Вялікадня. У

такім выпадку можна чакаць самага лепшага ўраджаю. Тым больш,

што палоць наўрад ці давядзецца, бо калі нават яшчэ і заставалася

дзе-нідзе пустазельнае насенне, ДЫК загінула, паколькі забаранавалі

не адразу пасля пасеву. А пакінутаму на сонцы ільняному насенню

ніколькі гэта не пашкодзіць: яно ўтрымлівае ў сабе шмат тлушчавых

часцінак. Нятлустае ж насенне траў прападзе, а сама глеба не родзіць

пустазелля.
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У нашай трохпольнай гаспадарцы лепш за ўсё аддаць пад лён

папары, якія ў перыяд апрацоўкі пад азімыя не трэба ўзорваць

і ўгнойваць, аб чым я ўжо гаварыла, Калі ж на яравым полі не за-

сейваюць частку зямлі, пакідаючыпапар, маюць на мэце пасеяцьна

ёй лён вясной наступнага года. А тады, як гэта поле цалкам зрабілі

папарам, кавалак, засеяны льном, альбо будзе перашкаджаць вы-

карастанню папару пад пашу, альбо пасевы льну пачнуць шкодзіць

рагатая жывёла ці авечкі". 0.

Клін пасля вырошчвання льну льга зноў 1м засяваць толькі праз

шэсць ці сем гадоў.

РВАННЕ І ЗАМОЧВАННЕ ЛЬНУ

Час уборкі льну надыходзіць, калі яго лісты ля зямлі пачына-

юць жаўцець і гэткі ж колер набываюць галоўкі. Тады пры добрым

надвор'і належыць рваць, колькі можна на працягу дня, укладваючы

як мага раўней. Аднырвуць, іншыя ж на саламянай посцілцызраза-

юць галоўкіў той жа дзень касой, пасаджанай вастрыём уверх паміж

двумакаламі, альбо грабянямі”.

Затым робяцьз ільну маленькія снапкі, перавязваючыіх у двух

месцах саламянымі перавясламі. Пукі павінны быць ад чатырох да

шасці цаляў упоперак.

Далёка ад хат і абор не ў рацэ, а ў маленькай сажалцы, дзе няма

балотных раслін, замочваюць лён на посцілцыз сухога бярозава-

га галля, раней падрыхтаванай. Пукі ўкладваюць верхнімі канцамі

ў сярэдзіну, а зверху, каб не сплывалі і цалкам знаходзіліся пад ва-

дой, прыціскаюць камянямі, бярвеннем ці карчамі, але толькі не

дубовыміці альховымі, бо яны фарбуюць.

Калі на працягу аднаго дня не паспяваюць замачыць увесь лён,

дык вартапрынамсі захаваць яго ад спёку, каб не пажоўк: накрыць

саломайці трымацьу цяні пад страхой.

Як паветра, а значыць,і вада ў той дзень былі цёплыя, льга ўжо

праз чатырыдні паглядзець, ці дастаткова лён намок. Дзеля гэтага

некалькі вынятых з вады сцяблінак абкручваюць вакол пальца. Калі

валокны аддзяляюццаі сцябліна не ломіцца, лён ужо добра намок. У

адваротным выпадку яго пакідаюць у вадзе, але сочаць штодзённа.

М Нашы селяне часцейза ўсё сеюцьлён на лагчынах, дзе вызначылася, што

пасля зімы вымакла жыта ці пшаніца. На землях, якія доўга ляжалі пад папа-

рам, цудоўнырасцелён.

, ІЗрэзаныягалоўкі правейваюцьад пустазелля, рассыпаюць іх тонкім слоем

і мяшаюць, каб не перагрэліся. Калі добра прасохнуць, малоцяцьі захоўваюць”

насенне ў кадзяху сухім, крыху халаднаватыммесцы.
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У халоднае надвор'е, здараецца, лён мокне ад шасці да дзевяці дзён,

аднак лепш, каб ён не пераляжаў у вадзе. Тады яго рассцілаюць на

зямлі, як мага больш тонкім слоемі раўней.

Час падбірання разасланага льну можна вызначыць толькі во-

пытным шляхам. Жменьку сцяблін расціраюцьу руках. Калі валок-

нылёгка адстаюць адіх, гэта значыць ад кастрыцы, лён трэба адра-

зу падымаць і ставіць лукі, абапіраючына агароджу ці жэрдкі, для

прасушкі. Пераляжалыж, ён дае слабае валакно, а недаляжалыне

аддзяляецца ад кастрыцыі пры расціранні шмат яго псуецца. Таму

як замочаны,так і разасланылён штодзённа варта аглядаць і вызна-

чаць яго стан, прычым кожныя два ці тры дні неабходна перавароч-

ваць на іншыбок. У сырыяі слакотныя дні ён мусіць ляжаць ад пяці

да васьмідзён, а ў добрае надвор'е -- да дванаццаці.

У нас звычайна мочаць лён, прызначаны на продаж, а для вы-

карыстання ў сваёй гаспадарцы яго толькі рассцілаюць на нізкім

сырым месцы. Такі лён называецца сланцам. Ён мякчэй мочанага

і таму больш тонка выпрацоўваецца. Яго таксама ў патрэбнычас

пераварочваюць, а потым ставяць сушыць. Прычастых дажджах і

росах лён ляжыць разасланы тры ці чатырытыдні, а ў сухое і ха-

лоднае надвор'е -- да шасці ці сямі тыдняў. Дастаткова вылежалы

падбіраюць, праветрываюць на агароджы,а потымскладваюць пукі

пад страхой. І абавязкова добра высушваюць. Сушню для гэтага

майструюцьтак, каб адтуліныў печы знаходзіліся звонку, тадыльга

пазбегнуць дыму і пажару. Да таго ж пабудова павінна мець акно,

праз якое выходзіць вільгацьз ільну. ,

Паставіўшылён у сушні, яе напальваюць паступова, даводзяць

да тэмпературы дваццаць-дваццаць адзін градус па Рэамюру. Такое

цяпло захоўваюць некаторычас. Затым адчыняюць акно, каб вы-

шла параз ільну. Калі яна перастане выдзяляцца, акно зачыняюць

ітэмпературу паступова павышаюць да трыццаці шасці градусаў па

Рэамюру.
Высахлы лён вымаюць, патроху ахалоджваюць і звычайна ў

восеньскую непагадзь труць У цёплым памяшканні. Залішне пера-

сохлы ў церніцы псуецца. Наогул моцныя штурханні, прыцісканні

і нацягванне шкодзяць ільну, рвуць яго, а таксама пакулле, таму

неабходна ўважліва сачыць за тым, як працуе церніца. Потым лён

трэплюць драўлянымі трапламі. Валакно, што падае пры гэтым, на-

зываюцьатрэг'ем. З яго робяць мяшкі. Пасля трапаннялён чэшуць

на драўляных грабянях. З выдраных імі валокнаў прадуць грубую

пражу, з якой ткуць дзяружнае палатно, радніну. Нарэшце чэшуць

лён ужо на жалезных шчотках, а тады на густых са шчаціння. Калі
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робяць тое неахайна і няўважліва, будзе пашкоджана шмат ільну.

Тое, што знімаецца са шчотак,-- ачос. З яго выходзіць хоць і залішне

тонкае, але добрае палатно, асабліва калі прадуць ніткі не на гладкай

прасніцы,а на драўляных грабянях. Часанылён у нас называюцьку-

жалем.
Наогул лён, чым даўжэй ляжыць, тым робіцца мякчэй. Трэба

толькі, каб ён быў найлепш вычасаны,туга сплеценыў косы альбо

карасі, зложаныў скрыніі моцна прыціснутынакрыўкайз каменем.

Акрамятаго, кужаль трэба штогод старанна прычэсваць, каб пыл не

пазбаўляў яго трываласці. Месца, дзе ён захоўваецца, мусіць быць

сухім, тудыне павіннытрапляць пацукі і мышы,

ПЯНЬКА І МАНІЦЫ

Каноплі бываюць двух сартоў. Адны расліны толькі цвітуць --

гэта маніцы, іншыя, што даюць насенне, уласна каноплі.

Калі маніцы адцвітаюць, пылок з кветак рассыпаецца, сцябліны

знізу бялеюць, а зверху пачынаюць жаўцець,іх адразу рвуць. Ста-

вяць у адрыне ці каля сцяны, якая дае цень ля поўдня, бо пакінутыя

на сонцыраслінызалішне перасыхаюцьі жаўцеюць. Добра прасох-

лыя маніцызвязваюць у снапкі двума саламяныміперавясламіі за-

мочваюць,як лён, у стаялай вадзе, прыціскаючыкаменнем. Далей з

імі абыходзяццагэтак жа: трымаюцьу вадзе ад васьмі да дванаццаці

дзён.

Каноплі ж павінныстаяць у полі, пакуль не паспее добразерне.

Тадыіх рвуць і размяшчаюць пад страхой. Калі прасохнуць, б'юць

чым найстаранней, а потым мочацьі сцелюць,ЯК лён.

Мочачыі рассцілаючыканопліі маніцы, неабходна звяртацьса-

мую пільную ўвагу на тое, каб янынестрацілі трываласціад доўгага

ляжанняці каб несвоечасова падабранае разам з кастрыцай валакно

не пазбавілася яе прытрапанні.

Маніцы даюць валакно больш тонкае і мяккае, як вычасаныяі

сплеценыя паляжаць некалькі гадоў пад гнётам,але іх штогод нале-

жыць вычэсваць ад пылу. Яны могуць ужывацца нават для вырабу

тонкага палатна, што будзе крапчэй за льняное.
Каноплі ж, перапрацаваныя ў пяньку, звычайна прадаюцьу нас

у выглядзе сыравіны. Хто аднак хоча выткаць з іх палатно, той паві-
нен і часаць каноплі, як лён, жалезнымі і зробленымі са шчаціння

шчоткамі.

У сажалках, вялікіх і малых, паблізу ад жылля і абор мачыць
пяньку нельга, бо яна не толькі атручвае рыбу, але і смурод ад яе
шкодзіць людзям і жывёле, выклікаючызаразныя хваробы.
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ШТО РАБІЦЬЗ ІЛЬНОМ, А ПОТЫМЗ ПРАЖАЙ

САРТАВАННЕ ВАЛОКНАЎ І ПРАЖЫ

Лен, прызначаны на продаж, належыцьяк мага больш старанна

сартаваць, каб па магчымасціне ткаць з розных валокнаў. Інакш па-

латно нават пасля адбельвання застанецца паласатым і няроўным.

Самае дрэннае валакно -- жоўта-рыжаватага ці чырвона-карычне-

вага колеру, бо яго нельга добраі роўна выбеліць. Таму з горшага

льну трэба ткаць горшае палатно,а з лепшага -- лепшае,

Той, у каго няма маткоў аднолькавай якасці, няхай больш трыва-

лай пражайнабірае аснову, а слабейшую пускае на ўток.

ЯК ЗМЯКЧЫЦЬ ЛЁН

Калі лён грубыі тонка не прадзецца, туга плятуць яго ў карасі,

акуратна кладуць у жлукту, гэта значыць бочку на ножках, і

заліваюць цёплым, але не гарачым лугам, працэджваючыпраз два

палатны. Мяхай так ляжыць, пакуль луг цалкам не астыне. Тадыва-

лакно выціскаюць і развешваюць на гары, каб яго добра ахапілі моц-

ныя маразы на працягу цэлага тыдня. Потым ўносяць ва ўмерана

цёплае памяшканне, расплятаюць і рассцілаюць для належнага пра-

сушвання.Толькі трэба асцерагацца, каб пакой, дзе сохне лён, не быў

ДЫМНЫ.
Пасля маразоў лён адразу сушаць, бо сплеценывільготны, але

не замарожаны, ён можа страціць крэпасць. Іншыя кіпяцяць Для

размякчэнняў лузе, а потым вымарожваюць і сушаць. Лепш аднакі

надзейнейкіпяціць яго некалькі гадзін у мыльнайвадзе. Потым ён

хутка высыхае.

ПРЫГАТАВАННЕ ПРАЖЫДЛЯ ТКАННЯ ТРЫВАЛАГА

І ЧАСТАГА ПАЛАТНА

Цяпер паўсюдна мыюцьніткі перад тым,як ткаць, бо ўпэўніліся,

што палатно з іх непараўнальна тужэй, трывалей і бялей. Некато-

рыязаліваюць пражу у жлуктах цёплай вадой. Калі вада астывае, яе

зліваюць і паступова зменьваюць на ўсё больш гарачую на працягу

не менш чым шасцігадзін. Альбо толькі прамываюць лён цёплай і

халоднай вадой.

Іншы спосаб. Ён складаеццаз таго, што пражу таўкуць у сту-

пах да тае пары, пакуль не расклеяцца іне сплешчуццаніткі. Дзеянне

тое, якое ўжывалася адной з нашых славутых гаспадынь, здавалася

мне спачатку марнай тратай часу і пашкоджаннем пражы. І я вы-

рашыла ў сябе нават не спрабаваць ніколі гэтым займацца. Пазней

аднак зрабіла выснову, што час не праходзіць дарма: збітыя ніткі ро-
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бяцца вельмі трывалымі, на стане для красён не рвуццаі хутка ткуц-

ца, а палатно з іх атрымоўваеццачастае, трывалае і добра беліцца.

Таму я адмовілася ад сваёй папярэдняй прадузятай думкі і таўку

пражу заўсёды.
Зранку маткі заліваюць гарачай рачной вадой і, накрыўшы

пасудзіну, распарваюць цэлую гадзіну. Потым вымаюць па адным,

акуратна кладуцьу ступу іў ёй чатыры жанчыны безупынна таўкуць

іх таўкачамі, кожныя некалькі хвілін падкладваючыпа аднаму, па-

куль ступа не напоўніцца. Тадыз гэтай ступы ў тым жа парадку

перакладваюць па аднаму матку ў іншую, працягваючы таўчы. Так

робяць дзелятаго, каб тыя ніткі, што былізнізу, апынуліся зверху,і

ўсе патаўкліся аднолькава. На шэсцьдзесят пяцічвэртных маткоўпа-

трабуецца праца васьмі жанчын на працягу цэлага дня. Таўчыніткі

належыць толькі для асновы, а для ўтку -- неабавязкова.

Аднакя чула, хаця сцвярджаць не магу, што, аддаючы палатно

для адбельвання на фабрыку,дзе па галандскаму спосабу ўжываюць

нашатыр, нельга папярэдне ні пражу, ні вытканае палатно прамы-

ваць і адбельваць. Інакш нашатыр, не маючы магчымасці выядаць

суравізну, раз'есць само палатно, ад чаго яно стане нетрывалым.

Каб пража была моцнай,яе трэба прасціз ільну, найлепшымчы-

нам вычасанага. І на верацёнахі шпулях доўга не трымаць,бо скру-

чаная вільготнай, яна згніе.

Ніколі нельга пражу з гэтага году пакідаць на іншы, асабліва ня-

мытую, бо наколькі лён робіцца лепш і мякчэй лежачы, настолькі

ніткі ад часу шкодзяццаі трацяць трываласць, тым больш,калі маткі

будуць вісець у пыле ці на сценах, пакрытых вапнай. Пасля таго як

пражу зматаюцьз верацёнаў, яе неабходна прасушыць, потымнай-

лепшым чынам прамыцьі захоўваць у сухім халаднаватым месцы,
пакуль не спатрэбіцца.

Недапушчальна, каб ткач на стан адначасова наматваў многа пра-
жы, Скручваючывільготныяніткі ў валікі, ён шкодзіць іх, пазбаўляе
ўсялякай трываласці, бо натуральна, што мокрыяў цёплымпакоі, не
на скразняку, пачнуць гніць.

БЯЛЕННЕ ПАЛАТНА ЗВЫЧАЙНЫМ СПОСАБАМ

Палатно перад адбельваннем належыць падрубіць,а тонкае на-

ват з абодвух канцоў абшыць аблямоўкайз тоўстай тканіны, каб яны
не рваліся і не выцягваліся. Таксама ўздоўж палатна праз кожныя
тры локці прышываюць петлі з моцнага шпагату: прыіх дапамозе
палатно льга будзе расцягнуць на калах, убітых на траве.

Для выдалення з палатна першай фарбы, натуральнай, яго на.
дваццаць чатырыгадзіны замочваюць у вадзе ціў лузе, крыху цёп-
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лым, амаль халодным, зменьваючынекалькіразоў. Іншыя, жадаючы

выклікаць ферментацыю ў трохі цёплайвадзе, злёгку перасыпаюць

слаі палатна жытняймукой і прыціскаюць каменем, каб яно цалкам

ляжалаў вадзе. У такім выпадку ваду ўжо не зменьваюць,

Любым спосабам вымачанае палатно назаўтра палошчуць у

мяккай вадзе і сушаць на мураве на калах. Потым ужо добра пра-

сушанае запарваюць у жлукце (глядзі ніжэй) на дванаццацьці пят-

наццаць гадзін. Калі палатно цалкам астыне, яго мочаць у чыстым

цеплаватымлузе, больш грубое нават выбіваюць пранікам, а потым

палошчуцьу рацэ! і зноў рассцілаюць на траве. Штодзённа перава-

рочваюць на іншыбок. Як прасохне, багата паліваюцьу спёку вадой

з лейкі (з сеткай), каб прамокла наскрозь.

Спачатку адбельванне ў жлуктах робяць часцей, амаль праз

дзень, калі спрыяе надвор'е і палатно добра сохне. У сырое надвор'е

ніколі нельга тым займацца. Потым кожныя тры ці чатырыдні мож-

на бяліць. Для палатна, што ўтрымлівае не шмат фарбыцісатканаз

пражы, прамытай вадой, шэсць -- восем бяленняў дастаткова. Тады

ято пакідаюць на ноч у расе, а ўранку палошчуцьу вадзе.

Неабходна захоўваць палатно ад дажджу, асабліва падчас адбель-

вання. Калі яно ўжо пачынае бялець, трэба яго на паўдня замачыць

у добра скіслай і працэджанай сыроватцы, потым прапаласкаць у

рацэ, высушыцьі зноў змясціць у жлукту. Замочванне ў сыроватцы

варта паўтарыць некалькі разоў, да таго ж яно будзе больш дзейс-

ным, калі папярэдне палатно скрозь намыліць. Некаторыя нават на-

мыленае кладуцьужлукту з вечараі заліваюць варамз працэджанай

сыроваткі, якая павінна ноч перад гэтым стаяць накрытай.

Назаўтра палатно трэба моцна прапаласкаць,а потым разаслаць

і старанна паліваць, не даючыяму засыхаць, шэсць ці восемгадзін,

каб кіслата сыроваткі не пашкодзілаяго. Увечары ж належыць запа-

рыць вадой, што канчаткова зніме сцвярдзенне.

Добра таксама для паскарэння адбельвання і захоўвання

трываласці палатна намыліць яго, вільготным разаслаць на сонцы,

часта паліваць, а як добра высахне, злажыць у жлукту без папярэд-

няга паласкання.

Першыя дзве ці тры порцыілугу ў пачатку бялення павінны быць

больш моцнымі, а наступныя льга падрыхтаваць слабейшыя. У іх

лепш за ўсё класці намыленае палатно1 апошнія два разы запарыць

 

І Калі палатно, вынятае з лугу, не будзе добра выціснута ці выбіта пранікам

ідачыста выпаласкана, дык як толькі прасохне на сонцы, зробіцца ўсё ў плямах.

Тады кажуць: луг запёкся. Плямытыя льга выдаліць хіба што мылам і сыроват-

кай.
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г толькі гарачай вадой, а назаўтра разаслаць непаласканае. Потым яго

яшчэ раз трэба на ноч заліць мыльным варам, на другі дзень дачыста

вымыцьі не цалкам прасохлае выцягнуць роўна,разгладзіць складкі

і, скручваючыў трубку, выбіць шырокім пранікам. Пасля раскаціць

і зноў старанна разаслаць, каб добра высахла, а тады ўжо скруціць

канчаткова.
МВ. Мыла шкадаваць неслед, бо яно, надаючытрываласць палат-

ну, двойчы ўзнагародзіць. А страціцца яго чвэрць фунта на шэсць-

дзясят локцяў палатна.

БЯЛЕННЕ ПАЛАТНА НА ПРАЦЯГУ ДВУХ ТЫДНЯЎ

Спачатку гатуюць звычайнылуг і ў цёплым замочваюць па-

латно на дваццаць чатырыгадзіны, затым у свежым негарачым

лузе і палошчуць у чыстай вадзе. Зрабіўшы крыжавіну з дрэва на

дне катла, насыпаюць туды попел і кладуць палатно, перасыпанае

кавалачкамі мыла і тлушчу, якіх бяруць па аднаму фунту на кож-

ны сувой даўжынёй у 30 локцяў. На попел сцелюць трохі саломы,

ёй жа абкладваюцьсценкі катла, пасля льюць гарачылуг і кіпяцяць

у ім палатно сем гадзін, па патрэбе даліваючылут. Тадытруць яго

ў чыстым лузе і рассцілаюць для бялення. Праз два дні прамыва-

юць у чыстай вадзе і кіпяцяць у лузе шэсць гадзін згаданым вышэй

спосабам. Пазней палошчуць у чыстай вадзе, сушаць два дні, зноў

мочаць у моцным лузе дванаццаць гадзін, а назаўтра ў цёплымлузе

шаруюць, намыліўшыскрозь і не палошчучы, выносяць на мураву

ці расцягваюць на калах. ,

У пагодлівы дзень апускаюцьу луг ці ў чыстую ваду, як толькі

палатно высахне. Мыла не спалоскваюць. Гэта паўтараюць праз тры

дні. Потым зноў кіпяцяць пяць гадзін у лузе, як ужо згадана. Пасля

намыленае палатно рассцілаюць на трыдні, часта замочваючыяго

ў лузе ці вадзе. Нарэшце адбельваюць у жлукце цэлыдзень, чыста

мыюць ітрыдні трымаюць на вольным паветры.

Праз два тыдні палатно зробіцца зусім белым,а калі кіпячэнне

адніме ў яго трохі трываласці, дык тое ўзнагародзіцца хуткасцю пра-
цы. Звычайным жа спосабам адбеленае палатно, якое расцягваюцьі
трымаюць шэсць -- восем тыдняў, будзе яшчэ менш моцнае.

ХВ. Некаторыя раюць дадаваць у ваду пры кіпячэннівугалі,
стоўчаныя ў парашок, ці нават гэтым парашком перасыпаюць па-
латно разам з мылам і тлушчам.

БЯЛЕННЕ НІТАК

Натрыццацьматкоў бяруць фунт мыла і паўтара лою. Нарэзаўшы,'
кідаюць у кіпячыў катле луг. Тудыж апускаюцьніткі ў мяшку, які
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падвешваюцьна жэрдкі, каб ён не датыкаўся да дна,але іне быў бач-

ны над лугам. Так кіпяцяцьіх на працягу трох гадзін на невялікім

агні і падліваюць цёплылуг увесь час, напаўняючыпасудзіну. Праз

трыгадзіны цалкам раскідваюць агонь пад катлом,а калі луг пачне

астываць, пражу вымаюць, растрэсваюць і кладуць на ноч у жлукту,

заліўшы,як звычайна, свежым гарачым лугам. Назаўтра яе мыюць

у некалькіх водах і развешваюць. На працягу цэлага тыдня прамы-

ваюць кожную раніцу ў рацэ. Пасля ад бельваюць у жлукце па два

разы ў тыдзень і, акрамятаго, штодзень з ранку прамываюць у рацэ

і развешваюць на жэрдках. Тады ўжо нельга ніткі паліваць днём, як

палатно, бо яныгніюць, не паспяваючыхутка прасохнуць.

Калі з пражыбруд сыйдзе і яна пачне бялець, спыняюць прамы-

ванне, а толькі адбельваюцьяе ў жлукце па два разы ў тыдзень.За-

тым мыюцьУ халоднайвадзе. Як ніткі прасохнуць на жэрдках, кож-

ныраз трэбаіх церці рукой, каб не зліпаліся і адбельваліся пароўну.

Падчас двух ці трох апошніх бяленняў у жлукце пражу кідаюць на

попел, што надае ёй некаторы бляск і трываласць.

На заканчэнне адбельвання дабаўляюцьу ваду паўфунта нарэза-

нага мыла і чвэрць фунта тлушчу. Ніткі апускаюць у белым мяшку

і зноў кіпяцяць, як раней, на слабым агні дзве гадзіны. Выняўшыз

астылай мыльнай вады, іх мыюць У чыстай халоднай і развешваюць

на шастах. Калі добра высахнуць, замочваюць ў халоднай вадзе на

гадзін пяць, потым палошчуць, сушаць і качаюць качалкай.

МВ. Ніткі трэба сартавацьі выбіраць па таўшчыні, інакш пакуль

тоўстыя пабялеюць, тонкія могуць значна страціць трываласць.

АГУЛЬНЫЯЗАЎВАГІ АБ АДБЕЛЬВАННІ

Самы падыходзячычас для такой справы,калі спрыяе надворье,

менавіта з сярэдзіны красавіка да канца мая. Ваду для бялення бя-

руць мяккую і чыстую, лепей за ўсё з сажалак, выкапаных У гліне, бо

тыя, што на чарназёме, ніколі не дадуць добрай вады. Аднак з сажа-

лак на чарназёме яна лепшая, чым рачная ці калодзежная.

Ніткі ці палатно нельга класці ў жлукту вільготнымі, а толькі

добра высушанымі, інакш не будуць трывалымі. Таксама попел, што

сынлюць зверху, не павінен датыкацца да рэчаў, якія разам адбельва-

юцца. Варта аддзяліць яго грубым палатном!. На попел луг льюць не

на адно ітое ж месца, а, наадварот, паліваюцьяго ўвесь, напаўняючы

 

1 Попел, як для засыпкі ў жлукту,так і для прыгатавання лугу, выпальваец-

ца з белых дрэў: бярозы,дуба, граба, ясеня, клёна,асіны, але не з вольхі, бо яна

ўтрымлівае ў сабе шмат фарбыі запляміць рэчы.
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17. пасудзіну, бо могуць утварыцца плямына палатне ці бялізне. Неаб-

ходна засцерагацца, каб рэчы не ляжаліў гарачай і сухой жлукце,

непакрытыя лугам, -- яны не будуць трывалыя. А паколькі луг не

заўсёды аднолькава адбельвае, перад кожным бяленнем у жлукце

належыць сартаваць палатно: больш белае класці ўніз, а шэрава-

тае -- у сярэдзіну, тады луг мацней уздейнічае на яго. Не трэба так-

сама адразу запарваць бялізну лугам, а спачатку ліць цеплаваты, а

потым паступова ўсё гарачэйшы. Не варта і раптоўна вымаць яе з

гарачай жлукты, бо, адразу ахалоджаная, яна зробіцца ўся ў плямах,

як іад запарвання лугам. Таму няхай лепш у пасудзіне добра астывае

цэлую ноч,
Нельга таксама палатно і ніткі пакідаць на дажджы: хутка

сабраўшыіх, неабходна развесіць пад дахам і сушыць. Сырыяж не

трэба складваць у кучу, бо пачнуцьгніць і не будуць моцныя. Палат-

но абавязкова высцілаць на расе, але ўранку адразу адмывацьад яе.

АДБЕЛЬВАННЕ Ў ЖЛУКЦЕ ПАЛАТНАІ БЯЛІЗНЫ

Кладуць у жлукту палатноці бялізну, змяшчаючыгоршае і больш

грубае ўніз, а лепшае ўверх, шчыльна накрываюць зверху кавалкамі
тоўстай тканіны. Потым абвязваюць пасудзіну палатном,на яго сып-
люць тоўстым слоем попел, а тады льюць! цёплылугале не на адно
месца, а па ўсёй паверхні. Калі жлукта напоўніцца, праз некаторы

час дастаюцьзнізу затычку, выпускаюць вадкасць на зямлю і, зноў
заткнуўшы, напаўняюць пасудзіну ўжо больш гарачым лугам. Пасля
двух ці трох пераліванняў попел абавязкова мяняюць. Некаторыя

зверху на яго кідаюць напаленыя да чырвані камяні, заменьваючыіх
на мацней нагрэтыя. Аднактакі спосаб дрэнны, бо камяні абпальва-

юць палатноі ніткі. Лепш, як я раіла, заліваць гарачымлугамі пра-
цягваць адбельванне ад дванаццаціда пятнаццацігадзін.

Рыхтуючылуг, неабходна памятаць, што слабыдае малывынік, а
залішне моцны можа пашкодзіць палатно. Таму яго гатуюць раней,
каб настояўся,а калі атрымаецца занадта моцны,а гэта льга вызна-
чыць па едкасці, дык льга развесці цёплайвадой.

Бялізну не вымаюць з жлукты, пакуль яна гарачая, а пакідаюць
у пакрытай пасудзіне на ўсю ноч, каб паступова астывала. Потым
бялізну адразу палошчуцьу вадзе.

“Тэмпературу лугу, якім паліваюць бялізну, трэба паступова павялічваць,
бо залішне гарачы, адразу ўліты, так запарыцьяе, што цяжка будзе і адмыць.
Таму варта пачынацьса злёгку падагрэтага, потымдаліваць большгарачы, а
пад кансц ужо амалькіпяток. Але ніколі не ліце вар, бо гэта пашкодзіць бялізну.
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Належыць пільна сачыць, каб прыадбельванні ў жлукце ніякае

палатно ў сухім цяпле не ляжала, а заўсёды да самага верху пакры-

валася лугам.

МЫЦЦЁ БЯЛІЗНЫ

БЕЗ ВЫКАРЫСТАННЯ ЖЛУКТЫ

Заліць на ноч вадой, не гарачай, а цёплай, назаўтра вымыць у

рацэ, выціскаючы першы бруд, потым ужо намыліць плямыі ЗМЫЦЬ

у цёплайвадзе. Другі раз зноў намыліць іадціснуць у больш гарачай

вадзе. Потым запарыцьна ноч, спачатку намыліўшыхаця б тонкія

рэчы. Назаўтра выкруціцьі выпаласкацьу рацэ. Мыльную ваду не-

абходна пакідаць і ўжываць для мыцця больш грубайбялізны.

Альбо спачатку замочваюць і намыльваюць плямына рэчах. По-

тым бяруць бялізну, намыленую раней,і выціскаюцьЯе. Калі ўся

яна будзе адціснута, намыльваюцьзлёгку зноў і мыюць у чыстайва-

дзе, зліваючыў якую-небудзь іншую пасудзіну мыльную ваду для

больш брудных рэчаў. Пасля, ужо трэці раз'намыліўшы,складваюць

бялізну, згарнуўшынекалькіразоў, запарваюць гарачай вадой і на-

крываюць зверху палатном. Так яна стаіць цэлую ноч. У наступны

дзень дастаюць, выкручваюць, а мыльную ваду грэюць і зноў у ёй

адціскаюцьбялізну, затым палошчуць яе ў чыстайвадзе, лепш заўсё

ў рацэ, развешваюць, сушацьі добра качаюць качалкай.

Сталовую бялізну неабходна мыць асобна, бо тлушч можа

перайсці на астатнюю. Нарэшце ў гэтым ёсць і выгода: пакуль іншыя

рэчызапарваюцца, прачкі не застануцца без справы, а будуць церці

сталовую бялізну.
На пуд бялізныціна сто рэчаў рознага памеру бяруць адзін фунт

мыла. Такі спосаб мыцця, асабліва тонкай бялізны, самы лепшы, бо

жлукта шкодзіць ёй і памяншае трываласць.

Хто жадае, можа бялізну сініць (глядзі ніжэй). Развешвацьяе

трэба на ветры, нават і пад дахам. Як адзін бок прасохне, варта пера-

варочваць на іншы.

Калі з часам бялізна пачне жаўцець, яе льга адбяліць на сон-

цы. Робяць гэта настурным чынам. Рассцілаюць рэчы на траве і

паліваюць халоднай вадой з лейкі столькі разоў, колькі неабходна,

пакуль не стануць падсыхаць.

Для таго каб бялізна была аднолькава белай, яе пераварочваюць

на абодва бакі. На ноч пакідаюць на расе, якую зранку змываюць,і

зноў паліваюць вадой. Паўтара, самае большае два дні хопіць для

адбельвання зусім пажоўклай бялізны, асабліва, калі яе кладуць на-

мыленай,
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Аднак надта жоўтыя рэчыльга некалькігадзін мачыць У вельмі

кіслай сыроватцы, чыста працэджанай. Пасля іх старанна прамыва-

юць, рассцілаюць, сушаць,а на ноч запарваюць гарачай мыльнайва-

дой. Зімой у добрае надвор'е можна адбельвацьна снезе.

МЫЦЦЁ БЯЛІЗНЫ З ПРЫМЯНЕННЕМ ЖЛУКТЫ

Жадаючытрохі зберагчы мыла, жлукту выкарыстоўваюць на-

ступным чынам. З вечара бялізну замочваюць у цёплай вадзе!

Назаўтра, намыліўшы плямы, як згадана ў папярэднім раздзеле,

добра адціскаюць у цёплымлузе, тры разы зменьваючыяго свежым.

А потым, злажыўшыбялізну ў жлукту, заліваюцьяе цёплым лугамі

накрываюць палатном на паўгадзіныці больш. Тады спускаюць яго

праз ніжнюю адтуліну і зноў напаўняюць пасудзіну цеплым 1 све-

жым. Паўтараюць тое да трох разоў, даліваючы ўсё больш гарачы

луг, як апісана ў раздзеле аб адбельванні ў жлукце. Нарэшце пасля

трэцяга лугу на ноч заліваюць бялізну мыльнай вадой і шчыльна на-

крываюць зверху тоўстым палатном, а назаўтра мыюць яе ў гэтай

вадзе. Затым улетку адразу ж палошчуцьу рацэ, а зімой -- спачатку

ў цёплай вадзе, а потым дачыста ў рацэ.

Некаторыягаспадыні загадваюцьусю сваю бялізну пасля мыцця

прасаваць. Яны кажуць, што так надаецца ёй трываласць, бо высуш-

ваецца вільгаць.

МЫЦЦЁ БЯЛІЗНЫЎ ХАЛОДНАЙВАДЗЕ

Спосаб гэты выгоднытам, дзе няшмат маецца дроў. Бялізну мо-

чаць у халоднай вадзе, адціскаюць, добра намыльваюць, выкручва-

юць і так пакідаюць на ноч. На другі дзень уранку, страпянуўшы,

заліваюць халоднай мяккай вадой, лепш за ўсё дажджавой. Кож-

ную рэч добра труць, потым ваду зменьваюць, зноў шаруюць, а

калі заўважаць плямы, яшчэ намыльваюцьі труць. Тады расклад-

ваюць у начоўкі, робяць мыльную ваду, дадаюць трохі сіняй фарбы,

заліваюць ёю бялізну і пакідаюцьна ноч. Назаўтра мыюць дачыста

у цвёрдайвадзе.

МЫЦЦЁ БЕЛАГА ПАРКАЛЮ

Яго належыць мыць у цёплай вадзе, зусім не запарваючы, бо

тады ён жаўцее. Мылане трэба шкадаваць. Лепш за ўсё мыць пар-

каль апісаным вышэйспосабаму халоднайвадзе.

М- ЎПасля замочвання назаўтра спалоскваюцьад першага брудуў рацэ, а по-”
тым намыльваюцьі выціскаюцьу цёплай вадзе ці лузе, як гаварылася вышэй.
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АДБЕЛЬВАННЕ ПАЖОЎКЛАЙ БЯЛІЗНЫ,
АСАБЛІВА БАВАЎНЯНАЙ

Бялізну мочацьувесь дзень у добра перакіслай сыроватцы,а по-

тым мыюць з мыламу вадзе. Калі з аднаго разу белыколер не вер-

нецца, пасля стараннага прасушвання паўтараюць замочванне.

Нязгорш таксама намыліць пажоўклую рэч і не паласкаць, а

разаслаць на сонцыі расе. У ранку яе адразу палошчуць ад расы,

цалкам высушваюць, зноў намочваюцьі раскладваюць, перавароч-

ваючына абодвабакі, пакуль не пабялее. Тады добра мыюцьу чы-

стай халоднай вадзе з мылам, выпалоскваюць і качаюць качалкай.

Нарэшце сушаць альбо толькі прасуюць, як высахне.

Добра яшчэ, адбельваючыбялізну, калі яна падсохла, паліваць

халоднай вадойз лейкіз абодвух бакоў, штоасабліва дзейснаў гара-

чыню.Зімойжа льга рассцілаць яе для адбельванняна снезе.

МЫЦЦЁ ЦЮЛЮ І РЭЧАЎ З КАРУНКАМІ

Сабраўшынанітку краі карунак, накручваюць іх на валікі, аб-

шытыя чыстай старызнай, каб зубчыкі былі накрыты гладкім краем

наступнага раду. Злёгку намыліўшы валікі, у цёплай вадзе іх труць

і выціскаюць. Потым кладуць у каструлю ці ў кацёл у два слаі ста-

рызну, затымвалікі і згорнуты ў некалькі столак цюль. Заліваюць

усё мыльнай вадой і кіпяцяць паўгадзіны на маленькімагні. Пасля

здымаюць з агню, даюць астыць і зноў мыюць у той жа мыльнай

вадзе. Нарэшце палошчуцьі выціскаюць у сухіх кавалках палатна.

Напалову сухія карункі раскручваюць, злёгку расцягваюць, а потым

прасуюць.

МЫЦЦЁ ВЫШЫВАК НА МУСЛІНЕ

Кожную рэч, асабліва вялікую, злажыўшы ў некалькі разоў,

абкідаюць вакол самай тонкай баваўнянай ніткай, каб не рас-

кручвалася. Тады злёгку мыюць У цёплай мыльнай вадзе, толькі

выціскаючыі замочваючы. Забруджаную вышыўку льга пракіпяціць

у свежай мыльнай вадзе, паслаўшына дно каструлі тоўстыслой ста-

рызны. Праз чвэрць гадзіны ці праз паўгадзіны пасудзіну знімаюць

з агню ічакаюць, каб вада добра астыла. Затым вышыўку ў ёй зноў

выціскаюць і намочваюць, пакуль рэч не зробіцца зусім белай, па-

лошчуць у чыстай вадзе як мага лепш і злёгку выкручваюць у ста-

рызне. Пасля разразаюць нажніцамінітку, не выцягваючыяе адразу,

бо ў мусліне будуцьдзіркі, і стрэпваюць і мнуць тканіну ў руках, па-

куль не выйдзе з яе першаявільгаць. Не поўнасцю высахшую, яшчэ

вільготную вышыўку кладуць на вельмі мяккую посцілку левым
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бокам уверх і добра прасуюць гарачым прасам. Потым, не кранаю-

чыз месца, апырскваюць яе пракіпеўшым пшанічнымкрухмаламі

зноў прасуюць. Так накрухмаленая, яна захоўвае сваю форму, што

звычайна псуюць, калі замочваюць тканіну ў крухмале, бо ён сцяг-

вае. Муслін жа, старанна памяты ў руках, злёгку апырсканыкрухма-

лам, а не замочаныў ім, стане празрыстыі чысты, як новы. Каб ён

заставаўся празрыстым,льга кінуць у крухмал кавалачак стэарыну,

моцна расцёртага пасля кіпячэння, муслін намачыцьі, узяўшыза

канцы, расцягнуць, а затым прасаваць.

МЫЦЦЁ КАЛЯРОВЫХ ШАРСЦЯНЫХ ВЫШЫВАК.

НА БЕЛЫМ ФОНЕ

Кінуць у рачную ваду некальківялікіх лыжак патоўчанай кухон-

найсолі, наскрабці мылаі закіпяціць, памешваючы, каб усё растала.

Ахаладзіўшы, вымыцьу ёй рэчыз каляровай вышыўкай. Пасля пра-

паласкацьі не складваць, а хутка развесіць, не прытульваючыадна

да адной. Напалову сухія вытрапацьі прасаваць на левы бок.

ЯК СІНІЦЬ, ГЭТА ЗНАЧЫЦЬ

ЛАЗУРАВАЦЬ, БЯЛІЗНУ

Звычайную сіньку ці яшчэ лепш індыга завязваюць у палатно,

згорнутае ўдвая, апускаюць у ваду і труць, пакуль вада не афарбу-

ецца дастаткова. Потым яе ўліваюць у крухмал ці ў іншую вадуі

мачаюць у тым растворырэчы. Але трэба мець на ўвазе, што пер-

шыя больш насычаюцца фарбай,тамуіх неабходна менш трымацьу

сіньцы, чым наступныя.

ПРАСАВАННЕ БЯЛІЗНЫ

Прасуюць бялізну не зусім яшчэ сухую. А калі яна ўжо пера-

сохла, апырскваюць чыстай вадой, складваюцьу кучу, абвязваюць

палатном, каб усюды аднолькава ўвільготнілася,інакш добра не ад-

прасуецца. А залішне намочаныя рэчыад гарачага праса запарацца

і пажаўцеюць.
Прасаваць належыцьпа магчымасці на свежымпаветры, бопара,

якая выдзяляецца прыгэтым, надта шкодная длятаго, хто прасуе.

МЫЦЦЁ ТКАНІН

Бяруць па шкляпцыпатакі, самага чыстага мёдуі зялёнага мыла
(у выпадку яго адсутнасці скарыстоўваюць белае, разведзенае ў:
прапорцыі тры лоты на кварту вады), спірту тройчы перагнанага
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дзве шклянкіі ўсё размешваюць. Потым намочваюцьтканіну халод-

най вадой, раскладваюць яе на стале, пакрытым чыстай прасцінай,

і, узяўшытой масы на мяккую шчотку, намазваюцьтканіну ўдоўж,

а найбольш там,дзе плямы.Тады, маючыў трох цэбрах чыстую рач-

ную ваду, кожныкавалак злёгку палошчуць, толькі пацягваючыза

канцыпавадзе то ў адзін, то ў другі бок, па чарзе ў трох пасудзінах.

Затым паасобкуўсе кускі тканіныразвешваюцьупакоі ці на вольным

паветрыў цяні, а потым пераварочваюць, каб абодва бакі прасохлі

аднолькава. Затым перакладваюць кавалкі чыстым тонкім палатном

ікачаюць, пакуль яныне зробяццазусім сухімі.

Тканіну з глянцам,як усе відыатласу, прасуюцьна левыбок. Жа-

даючынадаць ёй бляск і трываласць, націраюць левы бок вяхоткай,

намочанайу вадзе з рыбіным клеем ці гуміарабікам,але толькі злёг-

ку, каб не прайшло на правыбок!.

МЫЦЦЁ КАРУНАК

Моцна абшываюць дошку белым палатном, расцягваюць на ёй

карункі, прыколваючымаленькімі шпількамі кожны зубок. Потым

бяруць тую самую масу, што апісана ў папярэднімраздзеле, і рукой

злёгку націраюць ёю карункі. Калі ж сумесь успеніцца ізашуміць, як

звычайна мыла, змываюцьяе рачной ці дажджавой халоднай вадой.

Паўтараюцьгэта да таго часу, пакуль не сыдзе з карунак увесь бруд.

Тады накрываюць іх чыстым палатном, згорнутым ў некалькі сто-

лак,іў ім выціскаюцьвільгацьз карунак. Пасля яшчэ дасушваюць у

цяні на вольнымпаветры. :

Хто хоча надаць карункам трохі трываласці, можа развесціў ва-

дзе колькі гранаў гуміарабіку і, намачыўшы ў растворывяхотку,лёг-

ка іраўнамерна нанесці яго на карункі.

ХВ. У каго няма маленькіх шпілек, можна сабраць зубчыкі ка-

рунак на шаўковую ніткуі накруціць на валік, абшытыпалатном. А

зверху іх неабходна абшыць тонкім цюлем. Мыць належыць, увесь

час намазваючы згаданай масай і выціскаючы. Як карункі высах-

нуць, трэба палажыцьіх на нешта мяккае і гладзіць прасам, пакуль

не набудуць бляск. Льга яшчэ пасля мыцця абкурваць серай(глядзі

ніжэй Абкурванне капелюшоў).

1. Калі чорная тканіна парыжзе ад нашэння, колер льга паднавіць, нама-

чыўшыяе ў рачной вадзе, у якую папярэдне дабаўлена сталькі сернайкіслаты,

што вадкасць мае прыемнысмак ліманаду. Пасля гэтага мыюць тканіну ў чыс-

тай вадзе, пакуль не перастане адчувацца кіслата, калі прыкласці тканіну да

языка.
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МЫЦЦЁ ШАЎКОВЫХ ПАНЧОХ

Той жа масай, што і для тканін, панчохі мыюць У халоднай мяк-

кай вадзе, бо ад цёплай яны жаўцеюць. Для бляску і глянцу злёгку

наносяць на іх разведзены гуміарабік. Ужо пажаўцелыя абкурваюць

серай.
.

Іншы спосаб. Спачатку мыюць панчохі ад бруду, злёгку на-

мыльваючы, потым старанна палошчуць і замочваюць у крыху

падсіненай вадзе, а пасля мыюць У чыстай. На тры парыпанчохбя-

руць дзве чаркі гарэлкі, дзве чаркі воцату, два кавалачкі цукру, сінькі

разводзяць столькі, каб трохі афарбаваць ваду (яе працэджваюць

праз чыстую хустку). У атрыманым растворы іх замочваюць, потым

добра выкручваюць у чыстай хустцы, качаюць качалкай, заменьва-

ючыхусткі на сухія, пакуль панчохі не высахнуць. Зусім пажоўклыя

адразу адмываюць з мылам ад бруду, затым гатуюць густую мыль-

ную ваду і, надаўшы панчохам колер цёмнайсіні, кіпяцяць іх на

маленькім агні ў той вадзе. Нарэшце мыюць апісаным вышэй спо-

сабам.
МЫЦЦЁ КАЛЯРОВЫХ РЭЧАЎ

Ніколі нельга намыльваць каляровыя рэчы, але мыцьіх варта ў

мыльнай вадзе ці (яшчэ лепш!) у бульбе альбо вадзе на вотруб'і, як

апісана ніжэй. Папярэдне абавязкова вытрапаць ад пылу, інакш у

вадзе ён яшчэ глыбей уядаеццаў тканіну.

МЫЦЦЁ РЭЧАЎ БУЛЬБАЙ

Добра вымытую бульбу труць на тарцыі гэтай гушчай, як мы-

лам, націраюцьне толькі плямы,а і ўсю рэч. Найлепш тады ўжываць

халодную ваду. Калі так мыць паркаль і палатняныя тканіны, яны

не толькі не страцяць колеру, але і ад крухмалу, што ёсць у бульбе,

набываюць цвёрдасць і выгляд новых.

МЫЦЦЁ РЭЧАЎ У ВОТРУБ'І

Пшанічнае вотруб'е запарваюць варам, потым расціраюць у ма-

катры, пакуль маса не пабялее, а тады яшчэ разводзяць кіпятком,

аднактак, каб не зрабіць яе занадта вадкай. Рэч кладуць у начоўкіі

націраюць той масай, як мылам, каб выйшаў бруд. Тады палошчуць

у рацэ, не выціскаюць, а страпянуўшы, развешваюць у цяні альбо

адразу ж перакладваюць прасцінай, каб толькі што вымытыя рэчы

не дакраналіся адна да адной ітакім чынамне афарбоўваліся, Крыху

прасохлыя,іх качаюць у тых жа прасцінах, калі рэчы распоратыя,а
як не, дык толькі прасуюць. У абодвух выпадках націраюць масай
падчас мыцця,пасля ж прасуюцьна левыбок.
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МЫЦЦА РЭЧАЎ РУЖОВАГА КОЛЕРУ

Пасля мыцця апісаным спосабам замочваюць рэчыадразу ў чыс-

тай сыроватцы,вельмікіслай, якую закіпяціліі працадзілі, а потым

астудзілі. Ружовыколер зробіцца яркім і светлым.

МЫЦЦЁ РЭЧАЎ ЛІЛОВАГА КОЛЕРУ

Вымыўшыў бульбе ці вотруб'і,іх замочваюць у моцным лузе.

Аднак лепш спачатку намачыць рэч на спробу, каб упэўніцца, што

луг падыходзіцьда гэтай фарбы. Наогул жа ён робіць больш прыго-

жымліловыколер.

МЫЦЦЁ РЭЧАЎ ЖОЎТАГА КОЛЕРУ

Надта добра мыцьіх у мяккай халоднай вадзе, націраючыкож-

ную яечнымі жаўткамі, як мылам.

МЫЦЦЁРЭЧАЎ ЗЯЛЁНАГА І ЧЫРВОНАГА КОЛЕРУ

Калі гэтыя колеры паблякнуць, іх узнаўляюць, дадаючыў ваду

для паласкання некалькі кропель сернайкіслатыці, што бяспечней,

белага воцату столькі, каб вада зрабілася крыху кіславатай. Выгод-

ней ужываць лімонную кіслату.

МЫЦЦЁ ШАРСЦЯНЫХРЭЧАЎ

Першыспосаб. Лепш за ўсё мыць іх у вотруб'і ці цёртай буль-

бай, як згадана вышэй. Бульба не толькі выдаліць увесь бруд, не

пашкодзіць колер, але і надасць трываласць тону. У выніку шарс-

цяная тканіна ніколі не будзе фарбаваць рукі ці вопратку, што зда-

раецца пасля звычайнага мыцця. Перафарбаваную шэрсць, асабліва

ў чорны колер, калі яна пэцкае рукіі рэчы, заўсёды належыць пра-

мыць бульбай, каб прадухіліць забруджванне.

Добра таксама скарыстоўваць развараную фасолю,як і вотруб'е.

Другі спосаб. Ім льга мыць нават турэцкія шалі. У кварце са-

мага моцнага спірту разводзяць у цяпле дваццаць пяць лотаў белага

мыла (прасохлых кавалачкаў)і дадаюць пяць лотаў паташу. Каліўсё

растворыцца, працэджваюцьпраз баваўняную тканіну, пакладзеную

ў лейку, і захоўваюць у шчыльна закаркаваных шкляных бутэльках,

пакуль не спатрэбіцца.

Асобна ў кварту ялавічнай жоўці дабаўляюць два з паловай лоты

патоўчанага ў парашок галыну,а пасля нядоўгага кіпячэння -- яшчэ

два з паловай лоты простай белай кухоннай солі і трымаюць гэту

вадкасць у закаркаваных бутэльках.
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Для мыцця шарсцяныхці паркалёвых тканін бяруць дзве лыжкі

мыльнага раствору і адну лыжку раствору з жоўці. Рэч мыюць

хутка, выціскаюць як звычайна і палошчуць у мяккай вадзе. Пры

паласканні прымешваюць трохі галыну, потым сушаць рэчы на

вольнымпаветры,а калі высахнуць -- качаюць.

Трэці спосаб. Узбіваюць на талерцы дзесяць жаўткоў, вылі-

ваюцьіх на падрыхтаваную для мыцця шаль ці хустку, намыльва-

юць, як мылам, дадаюць патроху мяккую цёплуюваду! мыюць,злёг-

ку выціскаючыбруд. Тады зліваюць гэтую ваду, зноў дабаўляюць

свежую і жаўткі, Пасля палошчуць рэчы ў мяккай вадзе, а падсохлыя

старанна качаюць.

Чацвёртыспосаб. Бяруць чыстую гліну, разводзяць нягустаз

вадой, працэджваюць праз рэшата, яшчэ даліваюць вады, мяшаюць

ізноў працэджваюцьпразсіта. Атрыманай вадкасцю мыюць рэчы.

МЫЦЦЁ БЕЛЫХ ПАЛЬЧАТАК

Першы спосаб. У адну кварту збіранага цёплага малакаўбі-

ваюць трыжаўткі. Пальчаткі кладуць на цвёрдае месца, націраюць іх

удоўж фланеллю, намочанай у малацэ, асабліва моцна -- на плямах.

Адразу яны будуць выглядаць жоўтыміі бруднымі, але, калі пач-

нуць падсыхаць,іх трэба выцягваць у даўжыню, пакуль не зробяцца

белыміі мяккімі.
ХВ. Пакуль пальчаткі яшчэ не зусім брудныя,іх льга чысціць

гуміарабікам.
Другі спосаб. Купіўшыпаташу на два злотыя, усыпаюць яго ў

квартавую бутэльку, напоўненую мяккай дажджавсйці рачнойва-

дой, затыкаюць яе і часта боўтаюць. Праз дзесяць дзён можна ўжо

ўжываць гэту вадкасць наступным чынам. Кладуць пальчаткі на

чыстую дошку, пакрытую згорнутым удзве столкі палатном, змоч-

ваюць іх патроху з аднаго боку малаком, напалам разведзенымз

мяккай цёплай вадой. З іншага боку мочаць паташовай вадой, ма-

чаючыў яе палец, абвязаны фланеллю,і націраюць пальчаткіў адзін

бок, пакульз іх не выйдзе бруд. Потым палошчуць, заўсёды ў адным

напрамку, малаком, разбаўленымвадой.

Калі ж яшчэ застануцца плямыці бруд, паўтараюць змыванне

паташом, затым малакомі нарэшце, паклаўшыпальчаткі на сухое

палатно, даюць ім прасохнуць. Тады выцягваюць і расцягваюць на

пальцах у даўжынюі ўпоперак, пакуль не зробяцца мяккімі, белымі

і бліскучымі.
Трэці спосаб мыццяпальчатак белыхі палевых. З кавалка бе-

лага мыла робяцьгустую пену, кладуць пальчаткі на прасціну, на-
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мочваюцьу пене фланель і выціраюць ёй бруд з пальчатак. Фланель

мяняюць, каб была чыстай. Калі брудзнімецца, выціраюцьпальчаткі

фланеллю насуха, лепш за ўсё надзеўшына руку, бо тады янывысах-

нуць іне будуць цеснымі.

ЯК МЫЦЬ ПАЛЬЧАТКІ

КАРЫЧНАГА КОЛЕРУ І ЗАМШАВЫЯ

У сыроватцыз мылам. Пасля выцягнуць, надзець на рукі і так

сушыць.

ЯК МЫЦЬ РЫСАВЫЯ КАПЕЛЮШЫ

Надзеўшыкапялюш на балванку, знарокдзеля таго зробленую,

мыюць яго шчоткай цёплай мыльнай вадой. Эатым палошчуць іста-

вяць у цень на вольным паветры. Як крыху падсохне, разоў колькі

паліваюць цёплым збіраным малакомі зноў сушаць. Нарэшце аб-

курваюць серай, як ніжэй апісана.

МЧВ.Палі капелюшаі іншыя плоскія кавалачкі мыюць на гладкай

дошцы.

АБКУРВАННЕ СЕРАЙ РЫСАВЫХ КАПЕЛЮШОЎ,
ТКАНІН, КАРУНАК, ШАЎКОВЫХ ПАНЧОХ,

А ТАКСАМА БЕЛАЙ ШЭРСЦІ

Абкурванне белага шоўку ці шэрсці серай знішчае жаўцізнуі

надае ім прыгожы блакітны колер. Для такой справы адводзяць

маленькі пакойчык, які шчыльна зачыняецца. У ім на чыстых

вяроўках развешваюць рэчыдля абкурвання. Пасярэдзіне ставяць

жароўню з гарачымівугалямі, а над ёй замацоўваюць бляху з пасы-

паным парашком серы. Пакой зачыняюць,і хутка ён напаўняецца

сернымгазам. Ён шкодныдля здароўя, таму людзі не павінныім ды-

хаць.
У пакоі, даўжынёй і шырынёй у тры локці, нельга паліць за

адзін раз больш чым па чатыры лотысеры, бо занадта моцныгаз

пашкодзіць тканіну. Хто не можа выдзеліць цэлыпакой ці збіраецца

абкурваць няшмат рэчаў, няхай у ванне ці якой-небудзь шырокай

пасудзіне па краях наб'е цвікоў, а на дно паставіць вугалі ў асобнай

плоскай пасудзіне і накрые бляхай. Тым часам у розных напрамках

удоўж і ўпоперак расцягне на цвіках вяроўкі, а на іх развесіць рэчы

для абкурвання. Усё трэба накрыць палатном на адлегласці не менш

чым локаць ад верху ванны. А тады насыпаць на бляху восьмую

частку лота серы.
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МЫЦЦЁ ПЕР'Я

Старую пасцель льга ачысціць наступным чынам. Перасыпаюць

пер'е з падушак ці пярын у палатняныя мяшкі, апускаюцьіх па чарзе

ў вялікі кацёл з варам з мыльнай вадыі кіпяцяць адну гадзіну, штур-

хаючы мяшок, каб не прыстаўда катла. Затым вымаюць, змяшчаюць

у ванну, заліваюць свежай вадой, моцна выціскаюць і палошчуць

яшчэ у дзвюх свежых водах. Тоеж робяць із іншымі мяшкамі. Пра-

мытае пер'е раскладваюць на сталах ці на чыстай падлозе на гарыі

пераварочваюць увесь час граблямі, пакуль цалкам не прасохне. По-

тым выносяцьна некалькідзён на сонца, выбіваюць палачкамі, каб

зрабілася пышным. Нарэшце яго перабіраюць і ўсыпаюць у свежыя

навалочкі.

ХВ. Пер'ем напаўняюць мяшкі няшчыльна.

ЯК ВЫДАЛЯЦЬ ПЛЯМЫАД ІРЖЫЗ БЯЛІЗНЫ

Забруджаныя месцы праціраюць лімонам, мыюцьз мылам ціна-

сыпаюць на замочаную пляму тоўсты слой солі шчаўевай кіслаты1

трымаюць над парай, над самаварам напрыклад. Соль часта і моцна

расціраюць, а добра распарыўшы,труць аб талерку з волава -- так

акісляюць жалезную іржу. Пасля рэч палошчуць У гарачай вадзе,

што паўтараюць да выдалення плям. Нарэшце мыюць вадой з мы-

лам. Як гэта не дапаможа, намазваюць пляму масламі паўгадзіны

ў гарачым месцызахоўваюць тлушч у вадкім стане, дадаючыпа па-

трэбе. Пасля яго выціраюць. Калі ж пляма засталася, замочваюць

яе вадой з сернай кіслатой, выціскаюць, змачыўшы мяккай вадой,

адразу прасуюць.

Альбо замест сернай кіслатыдаліваюць у ваду адну дванаццатую

частку салянай (гідрахларыду). Але пасля кожнага раствору адра-

зу мыюць бялізну ў халоднай вадзе, бо кіслоты надта едкія, таму і

ўжываюць іх толькі ў крайнім выпадку.

Добра выводзіць плямыі наступным спосабам. На ўвільготненае

месца сыплюць парашок віннага каменю, трымаюць яго некаторы

час, расціраюць на пляме, а потым мыюцьз мылам.

ЯК ВЫВОДЗІЦЬ ПЛЯМЫАД ЧАРНІЛА

Гэтак, як і ад іржы. Пасыпаюць соллю шчаўевайкіслатыці све-

жую пляму паліваюць лімоннымсокам. Калі соль адразу не выдаліць

чарніла, яшчэ раз сыплюцьяе, кожныраз моцна расціраючына пля-

ме. Замочваюць тканіну так, каб яна ўсмактала ўсю ваду, а потым

мыюць з мылам.

Раствор солі шчаўевай кіслатыз вадой, разагрэты ў лыжачцыз

волава, будзе яшчэ больш дзейсны.
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ЯК ВЫВОДЗІЦЬ З БЯЛІЗНЫ ПЛЯМЫ

АД ЧЫРВОНАГАВІНА І САДАВІНЫ

Іх намазваюць масламці замочваюць, пакуль свежыя,у салодкім

малацэ. Калі пасля мыцця не знікнуць, шчаўевую соль, пра якую

гаварылася вышэй, чым мацней расціраюць на пляме і надоўга

пакідаюць так. Затым мыюцьрэч з мылам.

Льга таксама закіпяціць соль, дадаўшы трохі мяккай вады, у

бляшанай лыжцы,і той раствор нанесці на плямы. Альбо старанна

замыўшыіх мылам, злёгку змачыць хлорыстым натрыем, а потым

добра вымыцьз мылам. Паколькіхлор едкі, лепш спачатку ўжываць

соль шчаўевай кіслаты, іхіба што ў крайнім выпадкувыкарыстоўваць

хлор.

Ці, змачыўшыадразу плямы вадой, запальваюць на маленькай

жароўнісеру і над газам, які выдзяляецца, трымаюць заплямленую

частку бялізнына даволі вялікай адлегласці.

ВЫДАЛЕННЕ ПЛЯМАД ДЗЁГЦЮ І СМАЛЫ

Надзейнейза ўсё выводзяцца свежым несалёным маслам. Аднак

тое прыгоднатолькі для рэчаў, з каторых пасля лёгка выдаліць пля-

мыз тлушчу. У іншых жа выпадках дапамагае самы моцны спірт. З

бялізнытакія плямы вымываюць спачатку звычайным мылам,а по-

тым растворам шчаўевайсолі.

ЯК ВЫДАЛЯЦЬ З СУКНАІ ТКАНІНЫ ПЛЯМЫ

АД ВОСКУ І СМАЛЫ

Калі воск усмактаўся так моцна, што яго нельга выкрышыць,трэ-

ба нанесці на яго моцныспірт, тройчы перагнаны,і тады ён напэўна

выкрышыцца. Можна гэта па патрэбе паўтарыць. Як воск выйдзе,

належыць пакласці заплямленую рэч на калена і моцна выціраць яе

ватай, пакуль тая ўвесь тлушч не выцягне.

Спірт колеру не шкодзіць. Смаляныя плямывыводзяць такім жа

чынам.

ЯК ВЫВОДЗІЦЬ ПЛЯМЫАД ТЛУШЧУ

На шэрсць і бавоўну наносяць жаўток, потым накрываюць бе-

лым кавалкам тканіны, паліваюць гарачай вадой, расціраюць і

выціскаюцьувесь час толькі праз сурвэтку. Паўтараюцьгэтадваці

трыразы, а потым мыюць.

З тканіныж нельга інакш выдаліць плямы,як пасыпаць іх таль-

кам і прасаваць, накрыўшыпаперай, на стале, засланым сукном. Ці

выціраць плямы, пакуль яны свежыя, ватайі разарванай напалам
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7.) картай, але менавіта паклаўшы на што-небудзь цёплае, напрыклад

на калена, бо ад моцнага трэння і цяпла знізу тлушч растане і лепш

усмокчацца ў вату.
,

Можна таксама пасыпаць пляму мелам, накрыць прамакальнай

паперай і па ёй вадзіць гарачым прасам, часта зменьваючыпаперу,

каб рэч пад ёй не загарэлася.

Шкіпінарны алей выводзіць тлушч, але трэба толькі сачыць за

тым, каб ён не разышоўся за межы плямы і не забрудзіў тканіну.

Найлепш, калі нешта тлустае трапіла на шаўковую ці шарсцяную

тканіну, адразу выпаласкаць яго халоднай чыстай вадой. Пры гэ-

тым рэч трымаюцьвертыкальнаі толькі паліваюць вадой, нічым не

выціраючы,а пасля, моцна страпянуўшы, даюць прасохнуць. Рэшткі

тлушчу выдаляюць ватай. Калі вада сцякла добра, дык пэўна ніякіх

плям не будзе.
Льга яшчэ густа развесці пшанічны крухмал халоднай вадой,

нанесціяго злёгку на плямы, накрыць зверху прамакальнай паперай

і прасаваць, часта зменьваючыяе на іншую.

Альбо можна палажыць на плямы жаўток сырога яйка, вы-

сушыць каля агню, потым жаўток выкрышыць. Так паўтарыць

некалькіразоў.

ЯКВЫВОДЗІЦЬ З ТКАНІНЫІ СУКНА

ЖОЎТЫЯ ПЛЯМЫАД КІСЛАТЫІ МАЧЫ

Нанесці на іх аміячныспірт, які ў той жа момант верне нату-

ральныколер,але не надоўга. Тады, калі спатрэбіцца, праз некалькі

месяцаў паўтараюць аперацыю.

Такі ж вынік дае разведзенаяз вадой эфірная алкана.

ЯК ВЫДАЛЯЦЬ ПЛЯМЫАД ТЛУШЧУ НА ПАДЛОЗЕ

Расцёртуюгліну разводзяцьз вадой, як кашу, інамазваюць ёю на

ноч плямы перад мыццём падлогі. Назаўтра мыюць і шаруюцьз га-

рачым попеламі варам. Калі адразу не дапаможа, паўтараюць яшчэ

колькі разоў.

ЯК АДНАВІЦЬ СТАРЫ АКСАМП, ПАДЫМАЮЧЫ

НА ІМ ПАКАМЕЧАНЫВОРС

“На добра разагрэтай, але не распаленай блясе рассцілаюць
прасціну, змочаную ў вадзе і невыкручаную, на яе кладуць аксаміт
левым бокамі адразу водзяць па ім шчоткай у напрамку, адварот-
нымтаму, кудыапусціўся ворс. Ён адразу падымецца, бляскзнікне,а
тканіна адновіцца. Калі асвяжаюць маленькія кавалачкі, дык можна

зрабіцьтое самае.
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ІМІТАЦЫЯ ЛЕБЯДЗІНАГА ПУХУ

ПРЫ ДАПАМОЗЕ ГУСІНЫХ СКУРАК

З нятлустай гусі адразу, як зарэжуць, акуратна здзіраюць скуру

з грудзей, расцягваюцьяе цвікамі на дошцыпухамуніз. Тлушч ас-

цярожна знімаюць нажом,а ўсю скуру пакрываюць чыстай глінай,

разбаўленай з салёнай вадой. Робяцьгэта ў цёплымпакоі, каб тлушч

раставаў і ўсмоктваўся ў гліну, якую штодзённа зменьваюць, па-

куль яна цалкам тлушч не выцягне. Гэта льга вызначыць па выгляду

скуркі, што пабялее!. Тадыяе знімаюць з дошкіі моцна труць рукамі,

пасыпаючыпшанічным вотруб'ем, пакуль не размякнезусім. Затым,

трымаючыскурку на руцэ, мыюць пух у мяккай вадзе, якая кіпела з

мылам, палошчуцьу халоднай і сушаць перад агнём,часта трасучы,

асабліва пад канец. Калі пух стане ўжо зусім сухім і набудзе лёгкасць,

ніжнюю скурку добра мнуць у руках, пасыпаючы бульбяной мукой.

Яна не забрудзіць пух, а яшчэ дадасць яму белага колеру, а скуры-

мяккасці. Потым муку страсаюць.

ХВ. Вада для развядзення гліны павінна быць запраўлена соллю,

якая па вадзе складае чацвёртую частку вады. Калі лебядзіны пух

ці яго імітацыя трохі забрудзяцца, іх выціраюць бульбянай мукой

і тады на некаторычас свежасць вяртаюць. Калі ж ён зробіцца ўжо

зусім тлустым, мыюцьяго, як гаварылася, у мыльнайвадзе, сушаць

ітрасуць перад агнём.

Некаторыя кладуць скуркі на адну толькі вільготную гліну, без

солі.

СУКНО З ШЭРСЦІ КАЗЫ

У лютым, каля Грамніц, трэба часаць коз грэбенем, бо яныў той

час ліняюць. Атрымаўшыз іх значную частку пуху, гэта значыць

шэрсці, яе належыць прасці як мага танчэй і наткаць сукна, што

вельмі мяккае, прычым лёгкае і прыемнае ў нашэнні,

МВ.У каго нямасваіх коз, той можа за невялікую ўзнагароду на-

часаць яе з жывёлыяўрэяў і сялян, бо яны самі яе не ўжываюць.

ЗАВІЎКА КУДЗЕРАЎ

Спачатку трэба дачыста вымыць кудзеры ў цёплай вадзе

жаўткамі. Потым накруціць іх туга на круглыя палачкі жаданай

таўшчыніі зверху наматаць у чатыры слаі старое палатно. Пасля

абвязаць ніткаміі кінуць у вар на дзве гадзіны. Тады, не даючы ім

ІГлінутую не выкідваюць, а даюцьлізаць каровам ці авечкам,для якіх соль

вельмі карысная.
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астыць разам з вадой, выняць і выціснуць у палатне, згорнутыму

некалькі столак. Калі гэткім чынам першая вільгаць з кудзераў вый-

дзе, палажыцьіх на талерку, накрыць зверху іншайі паставіцьупеч,

дзе хлеб ужо напалову спёкся. Як кудзеры прасохнуць і палачкі з іх

ужо лёгка можна дастаць і круціць у валасах, іх вымаюцьІ трыма-

юць у цёплымпакоі да наступнага дня. Тады мажуць міндальным

алеем, запраўленым іншым водарным алеем, моцна вычэсваюць

і выгладжваюць, а затым зноў абкручваюць іх вакол палачак і

засоўваюцьу печ, але менш гарачую, чым раней.

Пераносячыкудзерыз месца на месца, іх абкручваюцьвакол па-

лачак ці паперак і трымаюцьу сухім месцы, недалёка ад печы. Не-

каторыя кіпяцяць яшчэ ў вадзе, У якой папярэдне гатавалася жменя

вотруб'я. Аднак ваду тую трэба працадзіць, перш чым палажыцьу

яе кудзеры.

ВЫГОДНЫЯ І ТАННЫЯ МАТРАЦЫ

Аўсяную мякіну перасыпаюць некалькі разоў праз сіта, каб у

ёй не засталося пылу. Потым насыпаюць у палатняныя матрацы,

якія будуць непараўнальна больш зручныяі мякчэйшыяза набітыя

лямцам ці конскім воласам. Да таго ж іх не трэба прашываць і

праштабноўваць, а толькі штодзённа трохі раўняць. Калі ад ужы-

вання янызалішне злежацца, належыць дадаць свежага, добра пра-

сеянага вотруб'я, і матрацы могуць служыць яшчэ колькі гадоў. Гэта

танная сыравіна, яе лёгка набыцьі таму льга заменьваць, як толькі

матрац зляжыцца.
Іншы спосаб. Расліна дзягіль, якая сцелецца па зямлі у ВыгляЯД-

зе гірлянд, дае жоўты парашок, што купляюць у аптэцы, каб пера-

сыпаць пілюлі, а таксама для штучныхагнёў у тэатры. Менавіта яе

добра сушацьі, ачысціўшыад парашку, набіваюць раслінай матра-

цы, крэслыі канапы. Яна замяняе лямец, паколькі мяккаяі пруткая,

не крышыццаі не ломіцца, як сена.

ВЫРОШЧВАННЕ ТЫТУНЮ

Лічу неабходным змясціць у гэтымневялікім творы раздзел аб

вырошчванні і апрацоўцы тытуню. Расліну льга разводзіць толькі

ў агародах, таму догляд яе -- справа гаспадыньі прыбытак павінны

атрымліваць яныж.

, Зямля, прызначаная для пасеву тытуню, павінна быць добра

ўгноена, на зіму ўзарана, вясной упоперак пераарана і заскаро-,

джана. Гэта робяць яшчэ раз перад пасадкай тытуню. Лепш за ўсё

апрацавацьклін не палосамі, а скрозь. І паклапаціцца, каб як мага
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старанней ачысцілі яго ад пустазелля. Нядобра класцігной у толькі

ўзараную глебу, бо з-за неперагніўшага гною цяжка потым выцяг-

ваць пырнік, хіба што яе раней прасеялі.
У сакавіку набіраюць у гаршчок нядаўна ўгноенай тлустайзямлі

з кратовых кучак. Туды ж усыпаюць тытунёвае насенне, перамеш-

ваюць і ставяць дзе-небудзь у пакоі. Потым робяцьпарнік,гэта зна-
чыць расаднік, кладуць у яго зямлю з гаршка,а калі насенне дасць

парасткі, нацярушваюць тудыгалубіны ці курыны памёт. Парнік

накрываюць на ноч матамі ці рагожамі, каб не замарозіць расаду.

З тае ж прычыныльга зачыняць вокныальбо класці толькі маты,і

два-трырасаднікі зрабіць ранейшыміці больш познімі на выпадак,

калі раннія парасткі вымерзнуць.

Калі расада вырасце і прыйдзе пара, яе высаджваюць у падрых-

таваную, як раней гаварылася, зямлю: больш буйныя флянсыраз-

мяшчаюць у адну рысу, але ў шахматным парадку на адлегласці

прыблізна дванаццаць -- пятнаццаць цаляў. Тыя калівы, што вырас-

туць пазней, высаджваюць колькі часу пачакаўшы.

Расаду паліваюць, а ў спёку накрываюцьлістамі лопуху ці кон-

скага шчаўя. Звялую і засохлую заменьваюць новай. Старанна по-

люць і выграбаюць пустазелле, а калі расліны вырастуць, асыпаюць

зямлёй, як капусту. Вялікія сцябліны пасынкуюць, гэта значыць

абразаюць ці абломліваюць атожылкі паміж галоўнымілістамі, каб

не аслаблялііх. Гэта робяць штотыднёва, адразу ж пазбаўляючыся

ад новых парасткаў.
Калі зверху пачынаюць з'яўляцца кветкі, іх альбо скручваюць

альбо зусім абрэзваюць, пакідаючы асобна толькі некалькі кустоў на

насенне. Скручваць лепш, бо вільгаць, што трапляе праз надрэз у

сярэдзіну сцябліны, можа пашкодзіць расліне.

УБОРКА І СУШКА ТЫТУНЮ

Як лісты становяцца ўжо цёмна-зялёнымі, тоўстымі і на іх

з'яўляюцца жоўтыя кропкі, іх абломліваюць, але не інакш, Як У

добрае надвор'е і толькі калі спадзе раса -- пасля дзевяці гадзін

раніцы і да чатырох гадзін па поўдні. Аднак паколькі не ўсе лісты

паспяваюць адначасова, дык і жоўтыя плямкі выступаюць не на ўсіх

разам. Таму абрываць належыць толькітыя, на якіх ужо бачны тры

крапінкіці больш.
Абломліваюць лісты ля самай сцябліныі складваюцьу дзве папу-

шы- - звязкі. Тады пад дахам сцелюць салому, менавіта ячную, што

для гэтай мэтыбольш за ўсё падыходзіць, размяшчаюць на ёй лісты

радамі. Пачынаючы класці першы рад, саломы кідаюць некалькі

359



з вышэй, у выглядзе валіка, каб на яго абапіраліся лісты, якія ідуць

чаранкаміўніз, а канцы ўверх. Кладуць разам па пятнаццацьлістоў,

скончыўшы рад, пачынаюць іншы, абапіраючы лісты іх адзін на

адзін, каб толькі чаранкі дакраналіся да саломы. Рады робяць не шы-

рэй чым на сажань ці трохі больш, а ў даўжыню -- наколькі хопіць

лістоў, абломленыхза адзін раз. Дакладваць лісты, абарваныяў на-

ступныдзень, нельга, бо калі змяшаць свежыяз раней знятымі, яны

сапсуюцца. Таму лепш кожныраз выкладваць іх асобнымвалікам.

Зверху тытунь накрываюць слоем саломы таўшчынёй у дзве

пядзі. Так ён ляжыць, пакуль не сагрэецца. А тым часам расцягва-

юць вяроўкі для прасушкіяго, якія замацоўваюць наступным чы-

нам. Моцнаўбіваюцьузямлю калыніжэй росту чалавека ў два рады.

На іх кладуць жэрдкі так, як для бялення нітак, пакідаючы паміж

імі тры сажні свабоднага месца. Тоўстыя вяроўкі даўжынёй у тры

сажні нацягваюць паміж жэрдкамі. На абодвух канцах вяроўкі пры-

вязваюць драўляныя крукі, каб зручней было чапляцьіх на жэрдкі,

а асабліва для таго, каб хутчэй зняць перад дажджом развешанына

вяроўках тытунь. Крукі прывязваюць тады, калі лісты ўжо развеша-

нына вяроўках. Гэта робяць пры дапамозе вялікіх плоскіх шаршатак

даўжынёй у чвэрць локця, тых, што прадаюцца пад назвай тытунё-

ВЫЯ,
Трэба сачыць за тым, калі сагрэецца тытунь, што звычайна

надыходзіць прыблізна праз тыдзень, у гарачае надвор'е -- раней,

у халоднае -- пазней. Спрабуючы,не варта знімаць салому, а толькі

прасунуць руку ў лісты. Як яны цёплыя, неабходна паглядзець,ці

пажоўклі. Тады адразу ж належыць налыгаць іх на вяроўкі, моцна

сціскаючыў кучкі на вяроўках. Шаршатку бяруць доўгую, каб за-

раз захваціць некалькі дзясяткаў лістоў. Калі ўжо на ўсю вяроўку

нанізаны тытунь, прывязваюць да яе канцоў крукі і чапляюць за

жэрдкі. Вяроўкі нацягваюць добра, каб сярэдзіна іх не дакраналася

да зямлі.
Калі ўсё ж у сувязі са святамі ці з іншай нагоды нельга было

налыгаць лісты на вяроўкіадразу, як толькі пачалі награвацца, не-

абходнаіх патрусіць, каб выйшла цяпло, бо яны на трэці ж дзень

сапрэюць.
На жэрдках тытунь павінен вісець дзеньі ноч, раса і сонца яму

не пашкодзяць, але перад дажджом належыць чымнайхутчэйзняць

яго іперанесці пад дах, паколькі намочаныя лісты чарнеюцьігніюць.

Лепш калы ставіць ля страхі, каб льга было, пакінуўшыадзінкрук на

выпадак дажджу, іншы зняць ізамацаваць пад страхой. Тады тытунь:

не пакамечыццаі хутчэй апынецца пад страхой.

360



Жоўтытытунёвыколер лістоў -- гэта адзнака таго, што ўжо не

трэба трымацьіх на сонцы,а толькі развешваць пад страхой. У цёп-

лыя сонечныя дні яны пажаўцеюць хутчэй, а на холадзе -- больш

марудна.
“  Высушанытакім чынам тытунь льга разам з вяроўкамі злажыць

у кучу і накрыць, каб не вытыхаўся, пакуль завершацца іншыя,

больш тэрміновыя справы, менавіта на поліі агародзе.

Тады знімаюць тытунь з вяровак, складваюць яго ў папушыі

звязваюць. У кучыён трохі адсырае, і яго льга будзе параўняць. Калі

ж не, апырскваюцьлістызлёгку вадой, каб зрабіліся вільготнымі.

Папушы размяшчаюць у кучы ў сырым месцыі прыціскаюць

дошкаміз каменнем. У выніку, як нават нейкіліст, знятыз вяроўкі,і

не зжаўцее адразу, дык даспее пад прэсам. Тытуню шкодзіць сухата

і ўтрыманне на вольнымпаветры,бо ён вытыхаецца, а вільгаць яму

карысна -- ад яе лісты становяцца таўсцей. Аднак трэба сачыць, каб

не заплеснелі.



 

ДАДАТАК

ЯШЧЭ НЕКАТОРЫЯ КАРЫСНЫЯ ПАРАДЫ

ЦУДОЎНЫ КАМЕНЬ

Паўфунта купарвасу, столькі ж галыну, два лоты нашатыру, два

лотыяр-мядзянкі ператварыць у парашок, перамяшаць у паліваным

гаршку драўлянай палачкай і паставіць на агонь без вадыі трымаць,

пакуль не з'явіцца жаўтаватая маса. Пасля пераліць сумесь у папя-

ровыя скрыначкі,і няхай застыне.

Спосаб ужывання. Адбіць кавалак масы, кінуць у цёплую

ваду. Калі ён растанеі вада пажаўцее, намачыцьу ёй абрэзак тканіны

і прыкладваць да раны, асабліва ад парэзу, апёку, апару.

ВАДА ДЛЯ ВАЧЭЙ

Свежае крутое яйка разразаюць удоўж на дзве роўныя часткіі,

выняўшыжаўток, у адну паловуяго насыпаюць белай сернай кіслаты

ў парашку, у іншую -- дробна патоўчанага цукру. Асцярожна склад-

ваюць палавінкіў адно цэлае, каб парашок не трапіў на краі, абвяз-

ваюць накрыж ніткайі заліваюць у шкляным слоіку трыма чвэрцямі

кварты мяккай вады.
Праз дваццаць чатырыгадзіны асцярожна выцягваюць яйка за

нітку і выкідаюць. Ваду ж тую ўранку і ўвечары закапваюцьпаад-

ной кроплі ў хворае вока. Гэтая вада вельмі карыснаяі дапамагае

прыўсіх хваробах вачэй. Аднак моцнае запаленне неабходна лячыць

адразу пры дапамозе выцяжнога пластыру -- шпанскай мухі, а пас-

ля, як ужо не будзе адзнак запалення,льга ўжывацьваду. Яе можна

захоўваць у сухім і халодным месцы некалькі месяцаў.

СПОСАБ ПРЫГАТАВАННЯ МЫЛА

Спачатку рыхтуюць кацёл на пяць пудоў, з двайным дном,

гэта значыць ніжняе дно забіта наглуха, а другое --рухомае, што

абапіраеццана крыжавіну і ўсё ўдзірках, каб праз яго магла праходзіць

вадкасць. Яно мусіць знаходзіцца ад першага на адлегласці ў восем

цаляў. У катле павінен быцьцвік, спраўней, калі ў дне.

Бяруць чатыры пуды добрага, як мага лепш прасеянага попелу,

насыпаюцьяго на каменную падлогу, робяць у кучыямку і ўсыпаюць
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туды паўпуда нягашанай вапны. Заліваюць яе двума вёдрамі халод-

най вады, але не адразу, а каб вада паступова ўсмоктвалася, Засы-

паюць вапну,з якой ідзе дым, попелам і чакаюць, пакуль пагасіцца,

што здарыцца не пазней чым празгадзіну. Попел старанна перамеш-

ваюць з вапнай і ўсыпаюць у кацёл. Дно пасудзіны папярэдне па-

сыпаюць саломай. Попел крыху памешваюць, каб не зліпаўся, інакш

моцнылуг не будзе праходзіць,і заліваюць некалькімі вёдраміцёп-

лай вады, а потым паступова дабаўляюць яе, пакуль пасудзіна не

запоўніцца. Лугу належыць мець дваццаць вёдзер. Намерваючыся

варыць мыла, з вечара варта сцадзіць яго. Першыя шэсць вёдзер

лугу мусяць быць настолькі моцнымі, каб у ім плавала яйка. Астатні

атрымаецца ўжо слабейшы. У шэсцьгадзін раніцы трыццаць фунтаў

жывёльнага тлушчу заліваюць трыма вёдрамі самага моцнага лугу 1

ставяць на маленькіагонь, бо маса хутка ўспеніцца. Кацёл з лугам у

гэты час знаходзіцца побач. Нельга ні на хвіліну спыняць кіпячэнне

і пастаянна даліваць лут, паколькі сумесь узнімаецца. Так кіпяцяць

гадзіныдзве, каб выварыць каля дваццаці вёдзер. Пасля таго як бу-

дзе ўліта дваццаць вёдзер лугу, некаторычас кіпяцяць, не даліваючы

ніколькі вады. Калі маса цалкам згусне і стане цягучай, усыпаюць

паўтара гарца солі і вараць чатырыгадзіны. Потым выліваюць у

прыгатаваныя формыці вядзерцыз кранамі знізу. Ставяць іх на

двое сутак у лядоўню, а затым перакульваюцьпосуд, і мыла выпадае.

Сушыцьяго лепш за ўсё на вольным паветры, на сонцы і ветры.
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Утрыманне іх у чысціні (67) Якіх парасят адбіраюць для гадавання(67)

Пакладанне кабанчыкаў (67)

Як даглядаць свінаматак, каб усё лета мець парасят.................... 67

Як утрымліваць парсюкоў, што ў гэтым годзе яшчэ не будуць

адкормлівацца.................н68

Выган для свіней. Чым іх падсілкоўваць, Зімовы харч з гародніны

і мякіны(68) Запараная канюшына(68)

Адкорм парсюкоў...................н

Выкормліванне брагай і гароднінай. Сродкі прадухілення хвароб

кабаноў (69) Знешнія ўмовыдогляду парсюкоў пры адкорме (69) Пры-

стройванне кармушкі. Рухавасць шкодзіць адкорму жывёлы. Змена хар-

чу іяго порцыі. Колькі патрабуецца чыстага збожжа для адкорму парсю-

ка (69) Соль, што даюць парсюкам. Адкорм жывёлы толькі гароднінай

і брагай (71) Калі калоць парсюкоў (71) Як выкормліваць парсючкоў

адной сыроваткай (71)

Аб некаторых асноўных хваробахсвіней.............................. 72

Шкоднасць мяса, заражанага вуграмі. Лекі супрацьіх. Прыкметыза-

хворвання, сродкі яго прадухілення (72) Прычынызавушніцы. Адзнакі

хваробы, знешнія і ўнутраныялекіад яе (73) Сродкі перасцярогі падчас

з'яўлення хваробыў акрузе (74) Мерыперасцярогі пры хваробе (74) Па-

нос (74)

АБ ГАДАВАННІІ ЎТРЫМАННІ ПТУШКІ

Аб індыках...................нн
75

Індычак, якіх пакідаюць на расплод, нельга трымаць у халодныххлявах

(75) Як даглядаць пасля Каляд самак, каб хутчэй нясліся,і самцоў (75)

Колькі пакідаць самцоў. Узрост, У якім яны прыдатныя для племені.

Колькі яек нясе індычка, як іх скарыстоўваць. Лепш саджаць у адзін і

той жа дзень некалькііндычак, Колькі яек падкладваць пад кожную (75)

Якія яйкі падкладаюць пад індычку (76) Як належыць утрымліваць

памяшканні, дзе сядзяць індычкі (77) Як майстраваць гнёзды (77) Як

карміць птушак, што сядзяць на яйках. Як меціць іх на гнёздах (77)

Агляд яек у час выседжвання(78) Тэрміны выдзёўбвання птушанят (78)

Індычанятам неабходна мачыць лапкі і даваць перац (79) Засвойванне

птушанятамі таго, што знаходзіцца ў валлі (79) Корм для індычанят.

Колькі разоў ім даваць ежу ў залежнасці ад узросту. Як трэба сачыць

за тым, каб птушанятыне былі недакормленыя ці перакормленыя (79)

Мыццё травы. Перагрэтая зеляніна -- атрута. Горкі палын умацоўвае

птушанят (80) Як і калі выпускаць індычанят на двор. Ім шкодна мок-

нуць гэтак жа, як і прастуджвацца. Індычка можа вадзіць чужых пту-

шанят (81) Як утрымліваць старэйшых,гэта значыць чатырохтыднёвых

індычанят (81) Як доўга зберагаць індычанят ад холаду (82) Корм для
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старэйшых птушак (832) З'яўленне грабянёў. Сродкі перасцярогі пры

такім недамаганні. Як зрабіць жэрдачкі для індычанят. Ім патрэбен пя-

сок (82) Чым кормяць індыкоў пасля з'яўленняў іх грабянёў. Неабход-

на выганяць птушак на скошаныя сенажаці 1 на ржышча. Якоеім тады

патрэбна пойла (83) Індыкам даюць чарвякоў, мурашыныя мяшэчкі

і жукоў (83) Зімовы корм, карані гародніны, мякіна. Мяшанка, бра-

га і шалупінне ад соладу (84) Зімовыя памяшканні для індычак. Змена

самцоў (84) Адкормліванне індыкоў (85) Аб хваробах індыкоўі аб тым,

якіх лячыць(85)

Аб курах...........ннннн

Куратнікі (88) Колькі пакідаць пеўняў і ў якім узросце. Колькі куры-

ца нясе яек. Выбракоўка курэй і пеўняў (89) Як збіраць яйкі (90) Аб

майстраванні гнёздаў і колькасці яек, якія падкладваюць пад птушку

(90) Як адбіраць яйкі, што трэба класці пад курыцу (90) Чым карміць

квактуху. У сярэдзіне тэрміну выседжвання яйкі пераглядваюць (91)

Вылупліванне куранят. Аб ператраўліванніімі таго, што знаходзіцца

ў валлі. Абкурванне птушанят і ацяпленне памяшканняў (91) Чым

кормяць куранят адразу пасля выдзёўбвання (92) Як доўга куранят

трымаюць у памяшканні і як яны прызвычайваюцца да знаходжан-

ня на вольным паветры. Кармленнеіх пасля двух ці трох тыдняў (92)

Аб згуртаванні вывадкаў пад адну квактуху ці каплуна (93) Штоспа-

жываюць курывосенню, Зімовы корм Для іх. Сушаная крапіва карыс-

на для птушак (93) Як пазбавіць курыцу жадання сядзець, калі яно не

з'яўляецца сапраўднымці неабходным (94) Як прымусіць квактуху сяд-

зець на яйках (94) Як ператвараць пеўняў у каплуноў. Чыміх карміць

(95) Ператварэнне курачак у пулярак(95) Як навучыць каплуна вадзіць

куранят (96) Кармленне курэйі каплуноў для кухні (96) Як адрозніць

старых курэй ад маладых (97) Што курам шкодзіць (98) Хваробыку-

рэй (98)

Карысць ад гадавання гэтых птушак. Дзе іх льга разводзіць (103)

Невялікую колькасць гусей не варта трымаць (103) Вылупліванне гуся-

нят павінна быць раннім. Памяшканне для гняздовых гусей зімой (103)

З сярэдзінызімы самцам і нават самкам неабходны больш спажыўны

корм (103) Адбор племянныхгусак, іх узрост (104) Колькі трымаць

гусакоў. Аб распазнаванні гускамі сваіх яек. Аб тняздовымяйку іаб тым,

як захоўваць іншыя (104) Колькі яек падкладаюць пад гуску. Як доўга

яна сядзіць у гняздзе (104) Аб кармленні гусак, што сядзяць на яйках

(104) Свежае паветра абавязкова (105) Ліпавы цвет кладуць пад яйкі.

Агляд яек у сярэдзіне перыяду выседжвання. Як дапамагаць птушаня-

там вылуплівацца(105) Аб засвойванні гусянятамі накопленага ў валлі.

Абкурванне іх шкарлупінаміяек. Ужыванне кляновага соку. Харч длягу-

сянят. Колькі разоў іх кормяць. Калі птушаняты апускаюць крылы (105)

Прызвычайванне гусянят да вольнага паветра. Ім шкодзіць як холад,

так і духата (106) Нават старэйшых гусянят належыць падкормліваць.

Што шкодзіцьгусям(107) У ліпені гусянятыхварэюць.Якіх зберагчы ў

той месяц(107) Як адкормліваць гусей падчас жніва (108) Выпускайце
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гусей на ўсходы жыта ўвосень (108) Чым карміцьгусей зімой (108) Аб

выскубанніпуху. Колькі яго можнамецьз гусі(109) Хваробыгусейі лекі

ад іх (109) Адкормгусей (110)

Аб качках ....................аа112

Неабходна старанна пасвіць птушак. Кошт гадавання іх невялікі(112)

Аб неабходнасці ўтрымання зімой у цяпле качак-квактух. Колькі

пакідаць качароў. Як забіраць і зберагаць яйкі. Качак для нясення яек

заўсёды трэба саджаць у тых жа самых катухах. Колькі яек падкладваць

пад птушкуі якія меры перасцярогі захоўваць, каб прымусіць яе рупліва

сядзець. Агляд яек у сярэдзіне перыяду выседжвання. Тытунёвы дым

зганяе качак з гнёздаў (113) Аб спаражненні валля маладых птушанят.

Чыміх карміць (114) Памяшканне для птушанят. Прызвычайванне іхда

вольнага паветра. Што шкодзіць качанятам і што патрабуеццадля па-

спяховага гадавання. Калііх пускацьна ваду (114) Колькіразоў у дзень

карміць качанят у залежнасціад узросту (114) Што ядуць двухтыднёвыя

качаняты. Змена корму пасля шасці тыдняў (115) Колькі і чым кормяць

качанят пасля васьмі тыдняў (115) Адкормкачанят на жніве і ўсходах.

Як захаваць качак свежыміда сярэдзіны зімы без засолу. Чым кормяць

птушак, якіх будуць саліць (115) Зімовыхарч для качак. Утрыманне пле-

мянных птушак. Хляўкі для надворных (116) Аб качыных хваробах (116)

Адкормкачак (116)

АБ ЗАХОЎВАННІ ВЯНДЛІНЫ
І САЛЕННІРОЗНЫХВІДАЎ МЯСА І РЫБЫ

Салёная ялавічына................анн
17

Салёная і вэнджаная бараніна ................н 117

Вэнджаная бараніна па-татарску, ужывальнаянават да стала.....;.;;;. 118

Ялавічная вяндліна ................н
118

Вэнджаныя парсючкі...........
...н 119

Агульная інфармацыяаб вяндліне.........нн119

Аб захоўванні вяндліны............нн
нн 121

Як вярнуць свежасць і сакавітасць перасохлай вяндліне.............. 121

Шынкі................нн
122

Кумпякі..........нннннннН
АННЫННЕЕ 122

Паляндвіцыі языкі..............нн
123

Языкі, вэнджаныя інакш ...............н
123

Парсючыныя рабрынкі...........н
124

Грудзінка...............нанН
124

Галавізна ...............-Н
АН124

Талёнкі................ана
АНЖа 124

Каўбаса літоўская. ...........ннн
124

Каўбаса літоўская іншая............нн
ннн 125

Каўбаса італьянская ............
ннн 125

Каўбаса італьянская іншая ........нн126

Саляміітальянская ...........
....нна 126

Каўбаса для працяглага захоўвання ........на126

Каўбаса гаспадарская...........ан
н127
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. Каўбаса венская.........анн
127

Каўбаса для хуткага ўжывання ......нны127

Каўбаса для вэнджання ..........
.ннн 128

Каўбаса, якую спажываюць адразу....
.....н 128

Сальцісон ці кравяная каўбаса............нн
128

Кішкі чорныя ............аннн
129

Кішкі чорныя, прыгатаваныя інакш..........аннн
нннннн 129

Кішкі белыягрэцкія .........
... 130

Кішкі рысавыя...........
.ннн 130

Кішкіз гусіных пячонак..........
..ннннн 130

Саланіна.............на
131

Сала...............анн
а131

Тук, ці свіны тлушч...........нн
132

Палаткі вэнджаныяі салёныя................нн
132

Вэнджаныя скручаныяпалаткі.................нн
132

Захоўванне мяса ўлетку............
.н 133

Як асвяжыць сапсаванае мяса ...................н133

Як зрабіць свежымі прытухлыя рабчыкі.....
.......н 134

Як захоўваць у лядоўні дзічыну, птушку ірыбу.....................-. 134

Як замарожваць птушку................нн134

Як захоўваць дзічыну надоўга ..................н
н 134

Як перасылаць птушку далёка................нн135

Качакда сярэдзінызімы неабходна захоўваць для ўжывання свежымі. 135

Саленне дзікіх качак .............
.....ан 135

Прыгатаванне рабчыкаў для доўгага захоўвання ..................... 135

Бакасы, марынаваныяназіму..................нн136

Галовы парсюкоў ці вепрукоў, фаршыраваныя для асвячэння,

упрыгожваюцьстол....................нн136

Рулет з парасяціны.............
.......... 137

Свінырулет............
......ннан 138

Сухі мясныбулён.............
.....нан 138

Посныбулён .................
...нннн 139

Булён з памідораў.........................н10

Марынад з рыбы................
......нан 140

Рыбнырулет ....................
.....нанн 140

Марынад са смажанай рыбы.................
..... 141

Марынаваныя міногі ..................нн142

Саленне ўсялякай рыбыдля доўгага захоўвання ..................... 142

Як перасылаць жывую рыбу ўлетку на далёкія адлегласці............. 12

Як жывую рыбу перапраўляць зімой ................................ мз

Хатні ласось з вэнджанага сома..........................аа 143

Вугар вэнджаны ..............
....нн 143

Вялены шчупак................ан144

Вяленая плотка..................
........... 144

Падпечаная белая рыба ......................................
...... 144-

Вэнджаная рыба



Хатняя траска са шчупакоў.................аа145

Траска, хутка прыгатаваная са шчупака ці судака..................... 145

Мачэнне траскі.............на145

Прыгатаванне траскі і хуткае яе вымочванне на працягу адной ночы.. 145

Хатняя ікра з ікры шчупака....................нн,146

Захоўванне селядцоў.......аа146

Якпрыгатаваць просты селядзец, каб ён“быў гэткі ждалікатны,

якігаландскі.............- «аааа146

Селядцы, марынаваныяна лета,.............................НЫ 146

Вэнджаныя селядцы .................нан147

Якасвяжыць селядзец ....................Маа 147

Расол селядцовызамест анчоўсаў для соўсаў......................... 147

Ракавае масла ..................а147

АБ ПРЫГАТАВАННІ,СУПІЦЫ, САЛЕННІ,

МАРЫНАВАННІ ЎСЯЛЯКАЙГАРОДНІНЫІ САДАВІНЫ

Кансерваванне назіму свежай каляровай капусты ................... 148

Якзахаваць на зіму свежую капусту ў качанах ....................... 148

Як захоўваць у сотах свежы мёд цэлы год...............ан148

Якзахаваць зімой зялёныгарох.................аа149

Як захаваць агрэст да страў на зіму.........аа150

Якзахоўваць цыбулюаа..-150

Якзахоўваць зімой свежыяслівы-венгеркі ..........нн150

Захоўванне груш да позняй зімы...............ннннан 150

Захоўванне садавіны..............
а 151

Перавозка садавіны на далёкія адлегласці.....................-.а 152

Якдаўжэйзахаваць кавуныідыні.............-ннннн; 152

Як зберагчы свежыя лімоны. .........нана152

Лімоны, перасыпаныя цукрам .............нн153

“Захоўванне арэхаў..............нннннн 153

Свежая гародніна зімой...............--....Ааааа
154

Ліставая капуста свежая на зіму ................аа154

Свежысалат на зіму з эндзівія............нн154

Як заўсёды мець свежую буйміну..........ннн 154

Як вырошчваць зялёную цыбулю зімой...........ана155

Як захаваць у глебе агародныя расліныаа155

Ямыдля захоўвання ўсялякай гародніны........ана155

Капцыбульбы.................нннннннн
156

Равы для захоўвання буракоў, морквы ірэпы........ а...ВЫЕ 156

Равыдля захоўвання капусты...........нн
157

Пастарнак як вясенняя зеляніна ..............нн157

Тапінамбурааанн157

Як вясной мець моркву............нн
157

Парэйі пятрушка свежыя вяснойі летам...енн157

Пятрушказялёная на ўсю зіму.........нн158

Захоўванне яек.................аа
... 158



Захоўванне памідораў у натуральным выглядзе..........;;;;;;;;;;; 159

Мармелад з памідораў для супоў і расолаў .................0...... 159

Як захоўваць смажаныя рыжыкі........ан159

Масла рыжыкавае.............аннн
160

Суніцыдля марожанага, пенак і крэмаў назіму ...................... 160

Агрэст для пенак на зіму ...........нн160

Засольванне агуркоў у бочках.................нн160

Вельмі зялёныяагуркі...............нннн
161

Заквашванне буракоўна зіму ў кадзях..................н161

Як квасіць шаткаваную капусту...............н162
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