


Въ ннижномъ снладѣ В. И. ГУБИНСНАГО.  

„ » ( Д о м а ш п і й о ч а г ъ ) . С о с т а в и л и п о к я и г ѣ б а р о -
Л О З Я И К а Д О М Э . р е е с ы Стаффе и л р . Ю р ь е в ъ и В л а д и м і р с к і й . О ъ 
р н с у н к а м и a и л л ю г т р а ц і я м и , І і з о б р а ж е в і е м ъ в и д о в ъ р а з л н ч в ы х ъ з а к о и ч ѳ в н ы х ъ 
м е б е л и р о в о к ъ к о м н а т ь . С и б . Ц Ь н а 1 р у б . 5 0 к о и . — Ч а с т ь н е р в а я . Ц а р с т в о ж е в -
щ и н ы . — К в а р т и р а . — С е м е й н ы й о ч а г ь . Н з е м ь к в а р т и р ы . — О б з а в е д е н і е х о з я й -
с т в о м ъ . — С т ѣ в ы , д в с р и , в о т о л о к ъ и і і о л ъ . — М е б л и р о в к а и д е к о р а т н в в а я ч а с т ь . — 
П е р ѳ д в я я з а л а , ГОСТІІННЯЯ. м а л а я г о с т и н н а я , с ю л о в а я , б у д у а р ъ , к а б н в е т ъ , 
с п а л ь а я . д ѣ т с к а я . у б о р в а я , в а н н а я , . к ѵ р и л ь н а я и б и л л і а р д в а я , к у х н я , — Д а ч а , 
д а ч в а я ж и д н ь , д а ч в з а г р а і ш ц е ю , з а м к и , в и л л ы и к о т т э д ж и , д о м и к ъ с ъ з е л е -
н ы м и с т а в в я м и . ц а р к и , л у ж а й к и и е а д ы . — О п р и е л у г ѣ в о о б і ц ѳ . — Ч а с т ь в т о р а я . 
Е к і д ж е т ъ . — В е д в в і е с ч е т о в ъ . — У м Ы і і е х о з я й к и к у и и т ь и в ы б р а т ь . — Н а ч т о с л ѣ . 
д у е т ъ и з д е р ж и в а т і . д е н ь г и , — Э ^ о н о м н а я ж е и щ і ш а . - - К а ж д о д и е в н ы я о б я з а н н о с т і і 
х о з я й к и д о м а . Х о з я й с т в о н н а я с т р а т е г і я . — Ч Д с т к а . м ы т ь е и у б о р к а к в а р т и р ы . — 
Н а т и р а н і е в о л о в ъ — В е т а в к а з и н в и х ъ р а м ъ . — Б Ь л ь е , б ѣ л ь е в а я , с к о л ь к о в у ж н о 
и м ѣ т ь б ѣ л ь я , с о д п р ж а в і е б в л ь я в ъ и о р я . і к ь и c o x p a u . u i e е г о , м ѣ т к а б ѣ л ь я , 
с т и р к а . п я т н а в а б ь л ь ѣ , щ е л о ч е н і в б ѣ л ь я , с у ш к а б п л ь я , с т и р к а б у м а ж и ы х ъ и 
п о л о т и я п ы х ъ ц в В т и ы х ъ м а т е р і й и м у с л и ы о в ь , с т и р к а ф л а н е л н и ш е р с т я в ы х ъ 
м а т с р і й , м ы т ь о ш о л к о в ы х ъ м а т е р і й , к р у ж е в ъ и б л о н д ъ . о е м о т р ъ б ѣ л ь я и п р и -
г о т о в л е в і е е г о к ъ г л а ж е и ь ю . К р а х ч а л е н ь е . у т т ж ѳ ш . ѳ и к а т а н і е б ѣ л ь я , с к л а д ы -
в а н і е б Ь л ь я . — Т у а л с т ъ с ъ в р а к т и ч е с к о й т о ч к и з р ѣ п і м . С и д е р ж а п і е в л а т ь я . — 
П о р я ю к ъ и э к о в о м і я въ к у л и н а р в о й ч а с т и х о з я й о т в а ; к у л и н а р в о е и с к у с с т в о , 
ч и е т о т а в і . к у х в ь . б у ф о т н а я , к л ю ч и , ь ы б о р ь п р и и о к у и к ѣ и с о х в а и е н і е . — Д ѣ т и , 
к о р м в л и ц а , д Ь т ч въ р а к в е м ъ в о з р а с т ѣ , м а т е р и н с к і я и о п е ч е в і я , у р о к и , и з я і ц -
в ы я н с к у с с т в а . Ч а с г ь т р е т ь я . С в ѣ т с к а я р о л ь х о з я й к н д о и а . І І о с т а в о в к а л о м а 
с о г л а с в о т р с б о в а в і я м і , э г п к е т а . П р і е и в ы е д в и . — І І р і е м ь в и з и т о в ъ . — F i v e о 
c l o c k . — П р і е м ъ г о с т е й з а п р о с т о и і м р а д и ы е п р і е м ы . — L u n c h н у ж и в ы . — Б у ф е т ъ 
во в р е м я б а л а . — В у ф е т ъ в ъ с т о л о в о й , — С е р в и р о в к а о б ѣ д е н н а г о с т о л а : â la r u s s e , 
е е р в і і р о в к а d e m i - r u s s e , с е р в и р о в к а A l a f r a n ç a i s e , ce в и р о в к а à l ' a n g l a i s e , c e p -
в н р о в к а â l ' a m e r i c a i n e , о б ж і я з а м ѣ ч а н і я o с е р в и р о в к ѣ . с к л а д ы в а н і е с а л ф е т о к ъ , 
в о д а в а в і е х л ѣ б а к ъ с т о л у , к а р т о ч к а м е н ю . О к о в ч а н і е и р и г о т о в л і ч і і й к ъ и р і е м у 
г о с т е й . — О б ѣ д ъ , и о р я д о к ъ б л ю д ъ в а о о л ь ш и х ъ и а р а д в ы х ъ о б ѣ д а х ъ , о р а з р ѣ -
з ы в а в ь и м я с а і і д р у г и х ъ к у ш а н і й . п р и с л у г а в о вре.мя с т о л а , и о р я д о к ч , в и п ъ 
з а о б ѣ д о м ъ . о б ѣ д ъ d e m i - r u s s e , еемі й н ы й о б в д ъ в ь т а с н о м ъ с м ы с л ѣ , с е м ѳ й н ы в 
и л и д р у ж е с к і е о б ѣ д ы . з в а и ы е о б ѣ д ы и у ж я в ы . — З з в т р а к и : и а р а д а ы й з а в т р а к ъ , 
с е м е й н ы й з а в г р а к ъ , у с т р н ц ы . р а в п і й з а в т р а к ъ — Ч а й и к о ф е , — Г о ш е н і е . Ч а с т ь 
ч е т в е р т а я . П о г р е б ъ , у х о д ч , з а в и и о и ъ , к в а с ъ н и и в ч , н а с т о я ш і й р у с г к і й к в а с ъ . — 
С а в і і т а р и а я ч а с т ь д о м а , п е р в а я и о ы о щ ь д о і і р и б ы т і я в р а ч а , п е р в а я п о м о щ ь 
в р і і з а р а з в ы х ъ б о л Ь з в я х ъ . — С ы р о с т ь . с р ѳ л с г н а і і р ч т и в ъ с и р о с т и . - П р о в ѣ т р и -
в а в ь е к в а р т н р ы ( в е ы т и л я ц і я ) . - О т о в л е н і е . — О с в ѣ і ц е в і е : с в ѣ ч п , к е р о с и н ь , г а з ъ , 
э л е к т р и ч е с к о е о с в ѣ і ц е в і е , л а м и ы . Ч а с т ь ш і т а я . Д о м ^ ш в і я ж и в о т и ы я - д р у з ь я 
д о м а : с о б а к и , к о ш к и , к о м в а т н ы я і і т и ц ы . — У х о л ъ з а л о ш а д ь м н : к о р м ъ д л я л о -
ш а д е й , к о в к а . И в Ъ т о в о д с т в о : к о м в а т п ы я р а г т е н і я — > >тдълъ и о л е з и ы х ъ средствч , , 
р е ц е і і т о в ъ и в а с т а в л е в і й в ъ д о м а ш н е м ъ х о з я й с т в Т ) н е о б х о д н м ы х ъ : у х о д ъ з а 
р а з л и ч н ы м и в р е д м е т а м и , ч и с т к а и м ы т ь е и х ь , с к л е і і в а н ь ѳ р а з л п ч н ы х ъ в р е д -
м е т о в ъ , л а к п р о в к а п и о л н р о в к а р а з л и ч н ы х ъ і і ре і м е т с в ъ , с и о с о б ы р а з п і ч а т ь 
і і и д д ѣ л к н , ф а л ь с н ф и и а ц і и и і ш д м ѣ с и с р е д с т в а л л н м г т р е б л е и і я к р ы с ъ , м ы ш е й 
и в с я к а г о р о д а в р е д н ы х ъ н а с ѣ к о м ы х ъ . С ъ и л л и і г т р а ц і я м и и р и с у в к а м и , и з о -
б р а ж а ю щ и м н у с т р о е в в ы я к о м в а т ы и д р у г і е в р е д м е т ы . 

К у р ы , г у с и , ИІІДЫКИ, у т к и и г о л у б и . П р а к т и -
ч е с к о е р у к о в о д с т в п к ъ р а з в е д е н і к і , в о с и и т а н і ю , 
о т к а р м л п в а н і ю , у х о д у и л е ч е н і ю и х ъ . Е с т ѳ -

с т в е в п ы й и и с к у с с т в е в в ы й п о д б о р ъ у л у ч ш е н і я и о р о д ъ д о м а ш н и х ъ в т и ц ъ н 
у с т р о й с т в о и т и ч і ш к а . С о ч . д - р а Б а л ь д а ы у с а . С ъ 34 р и с у в к а м и . И е р е в . с ъ в ѣ м . 
С п б . 1904 г . , 3 -е и з д . Ц . 75 к . 

nfJjtL tes-S3 
U seeâ 

Б У Л О Ч Н И К Ъ . 
Прнготовленіе всевозможныхъ булокъ: розанчиковъ, саѳкъ заварныхъ, 

молочныхъ, колачей, пеклеваннаго и чернаго хлѣба. 

Е Ѣ Н С К І Е Т О В А Р Ы И С Л А Д К І Я Б У Л К Й , 
A Т А К Ж К 

И НОНДИТЕРСКОЕ ПР0ИЗВ0ДСТВ0: 

Пирожное, пряники, бабы, куличи, мазурки, артосы, пе-
ченье мелкое для чая и проч. 

Р А З Н Ы Я П О В А Р С К І Я Т Ѣ С Т А : 

ілоеное, сдобное, кислое, ііаштетное, иирожковое, разные блины, 

оладьи п раяъясненіе о различиыхъ сортахъ муки. 

С О С Т А В И Л Ъ 

H . H М А С Л О В Ъ . 

С. ІІЕТЕРБУРГЬ. 
ИЗЛЛНІЕ Б. II. ГУБИНСКЛ го. 



Въ ннижномъ складѣ В. И. ГУБИНСКАГО. 

КУЛИНАРЪ. 
Р у н о в о д с т в о к ъ и з у ч е н і ю о с н о в ъ и п р а в и л ъ к у л и н а р н а г о и с н у с -

с т в а д л я м о л о д ы х ъ х о з я е к ъ . 

Книга состоитъ изъ 25-ти о т д ѣ л о в ъ . — О т д ѣ л ъ 1. М у ч -

н ы я п р и г о т о в л е н і я . — 2 . Бульоны и к о н с о м е . — 3 . С е л я н к и . — 

4. Горяч ія з а к у с к и . - 5 . Х о л о д н ы я з а к у с к и — 6 . Х о л о д н ы я 

блюда и с о у с а . — 7 . З е л е н ь , — 8 . Г а р н и р ы , — 9 . Ф а р ш и — 

10. С о у с а , — 1 1 . Рыба. — 1 2 . — М я с н ы я ж а р к і я . - 13. П т и ц а 

и д и ч ь , — 1 4 . Ц в ѣ т ы и з ъ с а л а . — 1 5 . Составленіе м е н ю . — 

16. Х л ѣ б ъ и к в а с ъ , — 1 7 . Посуда и ея ч и с т к а . — 1 8 . Э к о -

н о м і я . — 1 9 . Примѣчан ія и р а з ъ я с н е н і я , — 2 0 . Сладкія блюда 

г о р я ч і я , — 2 1 . Сладкія блюда холодныя. — 22. С л о й к а . — 

23. О б щ і я п р а в и л а . — 2 4 . С л о в а р ь . — 2 5 . П о к у п к а мяса и 

дичи. 

Высшая и средняя кухня . Спеціально о с н о в н ы я пра-

вила, по к о т о р ы м ь каждая молодая хозяйка, в ъ теченіе 

одного мѣсяца, м о ж е т ь легко изучить в с ѣ приготовлен ія 

за повара. 

С ъ рецептами, разъясненіями и р и с у н к а м и для гарни-

р о в к и блюдъ. 

Г о р я ч і я и х о л о д н ы я з а к у с н и . П р о с т ы я и изысканныя 

блюда французскаго и русскаго приготовлен ія . 

С т о л ъ с к о р о м н ы й и п о с т н ы й , съ отдѣломъ о приготов -

леніи ц в ѣ т о в ъ изъ сала для г а р н и р о в к и . 

Составилъ H . Н . І И а с л о в ъ . С ъ 6 0 - ю рисунками, цѣна 

1 р. 35 к . 

Т і ш о г р а ф і я П. Ѳ . В о щ и и е к о й , Я р о с л а в с к а я у л и ц а , > і 1 — 9 . 

2007466323 

О Т Ъ С О С Т А В И Т Е Л Я . 

Настоящая книга „ Б у л о ч н и к ъ " с о д е р ж и т ъ в ъ себѣ ре-

цепты съ п о д р о б н ы м ъ разъясненіемъ, к а к ъ приготовлять 

и отпекать разныя тѣста, формы, б у л к и и вообще все то , 

что выпекается безъ фарша. 

З д ѣ с ь даются разъясненія, с о в ѣ т ы и рецепты, употреб-

ляемые спеціально при данномъ производствѣ . 

Для т ѣ х ъ же, к т о желаетъ и м ѣ т ь п о л н ы й к у р с ъ про -

х о ж д е п і я к у х н и к о н д и т е р с к о й и поварской , предлагаемъ 

наши сочиненія: „ К у л и н а р ъ " и „ К о н д и т е р ъ " . 

Д0МАШНІЙ ДЕШЕВЫЙ СТОЛЪ, S Ï Ï T Z ^ 
В ъ 2 - х ъ ч а с т я х ъ , п 2 4 - х ь о т д ѣ л а х ъ . 5 -с з п а ч и т е л ы ю д о ш ш т е а п о е и .злаи іе Oui*. 
Ц ѣ н а 1 ]). 

І і ъ э т о й к о н г ѣ м о л о д ы я i l і і с о ц ы т і ш я х о з я й к и к а й д у т ъ п о л и о е р ѵ к о в о д с т в о 
к а к - ь п р и г о т о в л я т ь х о р о ш і е п в к у с і і ы е д о м а ш п і о о б ѣ д ы . Ч А С Т Ь І . С у п ы . Соѵ -
с ы . О в и і ш і . М я с н ы я к у ш а п ь я . С а . і а п , . Р ы б ы н р а к и . Т ѣ с т о д л я п и р о г о в ъ , іхп-
р о ж і с о в ъ к ъ с у п у II б у л о к ъ . І І е л і . м с н п . к о л д у а ы , в а р е ш і к и . л а н ш а , в а т р у ш і ш 
h к а ш и . П у д д і ш г н и су. і .ле, І І н р о ж и о с , т о р т ы п и р я н ш ш . Ж е л е , м у с с ы , кро»и. і , 
л і о р о ж е і ш о е . і і л и м б п р ъ . б л а н ы і ш ж с . к и с с л п , к о м п о т ы . Р а . ч л и ч и ы с с о р т а б і і л а п і 
х л ѣ б а . В а р е п ь е и н р о ч і с з а и а с ы н з ъ я г о д ъ и Ф р у к т о в ъ . Н а л і і в і с і і . і ш ш ѵ ч к п 
Ii к в а с ъ . Р а з п ы я з а г о т о в к н . е о л е п ь я . З а и а с ы п а г о д ъ . Х л ѣ б ъ . Ч А С Т Ь 11. Сто .т і . 
ц о с т и ы й . С у и ы . Т ѣ с т о д л я І і о с т п ы х ъ и и р о г о в л . II б у л о к ъ . З а л и в в о е . м а і о н е з і . і 

с о у с ы II ц о д л и в к ч і . О и о і ч і і . Р ы б и ы я к у ш а п ь я . П у д д і ш г н . Ш а р л о т к н . 
І І и р о ж и о е . І ѵ у ш а и ь я д л я ДІІТСЙ. К у ш а в ь я д л я б о л ы ш х ъ . п u p . и u p . 

П0ЛНАЯ ПОВАРЕННАЯ КНИГА 
ш е и і ю р а с х о д о в ь в ъ д о м а в ш е . м ъ х о з я й с т в ѣ . з а к л ю ч а ю щ а я : о ш і е а п і е р а з н ы х і , 
к у ш а и ь ѳ в ъ . и е ч е п і і і . д о м а ш н и х ъ з а і і а с о в ъ . в о д о к ъ , в а л н в о к ъ і і а і і н т к и в і - н 
і і р о ч . , с ъ и о д р о б и ы м ь у к а а а и і е м ь в ы д а ч п д л я н н х ъ п р о н і і з і и м ѣ р о і « п в В с о м ъ . 
( ш и с а ш е р а а н ы х ъ о б і і д о в ь : с к о р о л в ы х ъ . п о с т н ы х ъ , п р о с т ы х ъ и ц р а з д и п ч и ы х і , : 
і і и л н о е о п и с а н і е к у х н и И ея и р и н а д л е ж н о с т с й ІІ н р а и г і і ч е с к о е н а с т а в л е и і е к а к ь 
з а к у п а т ь и э і с о і ю м п ѣ й ш і і м л . о б р а з о м л . р а с п р о д ѣ л и т ь и р о в и з і ю . Р о с п н с а п і е о б і і -
д о в ь н а к р у г л ы й г о д ъ . Н о в о в и з д а н і с , и с п р а в л е н н о с п д о п о л п е н и о е п о в ѣ й ш н м и 
е в ѣ д ѣ и і я . м і і . Сь р н е у п к а м і і в ъ т е к с т Ь . В к а т е р и н ы А л е к с ѣ е в п ы А в ч т . е в о й . ІБОЛЬ-
ш о й том-ь) С и б . 1901 г . ЦІ-,на I p. Й5 к. 



КОНДИТЕРЪ. 
Составилъ H. H. Масловъ. Изданіе 2-ое, съ 105 рис. u. 1 р. 20 к. 

К н и г а в ъ с е б ѣ с о д е р ж и т ъ : 

1) Варенье изъ всѣхъ ягодъ н фруктовъ, привозимыхъ иа рннкн 

въ С.-Пѳтербургь. 
2) Изъ нихъ-же: компоты, маринованьѳ, мочѳнье, жаренье для са-

латовъ, также различныя пюре въ заготовку для мороженаго, шірож-

наго, желе и конфекть. Соки, сиропы, напитки, варенье для любателей 

изъ овощеіі, кіевское варенье и прочее. 

3) 41 рецептъ для приготовленія мелісаго печенья къ чаю съ 

иодробяымъ описаніемъ приготовлеиія и рнсунками. 

4) 68 рѳцѳптовъ съ разъясненіемъ приготовленія большихъ кон-

днтерскнхъ печеній, тортовъ, пироговь, бабъ, ісуличей я печеній съ 

рисунками. 

5) Огдѣлъ мороженаго—72 блюда. Отдѣлъ иятикопѣечнаго раз-

ЖЛКЙІО кондитерскаго пирожнаго. Отдѣлъ иряппковъ. Отдѣлъ го-

рячихъ сладкихъ блюдъ для обѣдовъ. 0 слойкѣ. Отдѣлъ конфѳктъ, 

выбравные сорта, когорые мояшо приготовлять легко на веякоіі до-

машнеіі кухнѣ: тянушки, помадка, марципаны. карамели н проч. 

Достигиувъ іірактически, т. е. иосредстволъ многолѣткяго преио-

даванія уроковъ молодымъ хозяйкамъ при школѣ іюварского искусства, 

слѣдовательно изучивъ спеціально правтику в теорію, я атими позна-

иіями даю возможность, каждой хозяйкѣ, безъ затруднѳній, легко 

ионять II приготовнть все изложеішое въ моемъ руководствѣ. Каіл.-

то: печеиья, торты, бабы, гсуличи, формы, гшрожное, мороженое 

иломбиры, пунши, разные прохладителыіые наиитісн, крюшоны, пря-

пшш, конфеісты, карамели, различную заготовку, вароньр, моченье, 

маринады и ироч. 

0 п о д г о т о в к ѣ русской печи . 

Если въ домі. имѣется русская печка, то иередъ употребле-
ніемъ ее слѣдуетъ хорошо вытопить, прогрѣть, въ особеннооти ссли 
она не была давно въ дѣлѣ. Дрова въ печи слѣдуетъ укладывать 
клѣткой: если печь болыпая, то въ двѣ клѣтки. Если иечь давно 
не топлена, въ особенности въ новой квартирѣ, тогда нужно ее 
нротопить сильнѣе, и для этого иадо помѣстить дрова въ 4 клѣткн, 
въ 2 ряда no 2 клѣткп. Вогда дрова прогорѣли, уголья разгрести 
по веей нечки, и ири томъ такъ, чтобы болыпе углей лежало епе-
редіі. Когда-же окончательно печь прогорѣла, ее надо «зачистпть», 
то еоть выгрести начисто всѣ уголья съ золой, сначала кочергою, 
a затѣмъ вымести мокрой шваброй. 

Когда отпскается что-либо круішое, тогда, когда посадите въ 
нечь, н.ѵжно закрыть ее заолонкой и спереди на шесткѣ къ заслонкѣ 
ноложить горячнхъ углей. Это удерживаетъ дольше жаръ въ печкѣ. 
Наслонку сверху ііадо илотнѣе прпжать чѣмъ-либо, напримѣръ, щип-
цамн или просто кочерешкоіо, чтобы нзъ печн ііе выходилъ жаръ 
сверху. 

0 подготовкѣ духового шкафа (въ п л и т ѣ і . 

llpii выпеканін въ духовомъ шкафу, нужіш осмотрѣть его во-
иервыхъ сверху, гдѣ илита. Для этого надо снять плиту надъ ящи-
комъ. Въ нѣкоторыхъ домахъ ящики толсто вымазаны глииой и 
даже заложеиы кнрпичемъ, зто сдѣлано изъ экономіи, чтобы ящикь 
долыпс служилъ и нс нрогоралъ; для неченія же это не годится, 
такъ какъ іюсаженное тйето сидитъ въ шкафу и не печется, on . 
чего цроисходитъ недоброкачественності. ііриготовляемаго торта. 

Случается и наоборотъ, при хорошей тягѣ, швафъ тоико выма-
аанъ глиной. вслѣдствіе чего сверху иеченье горитъ, a снизу нлохо 
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печется, тогда надо иоднять плиту и поверхъ ящнка насыпать золы, 
или-же позвать нечника и толще иаложить глпны, въ особенности 
на тѣ мѣста яіцика, гдѣ мроисходитъ нригаръ тѣста. 

Если шкафъ силыю накаляется, то его слѣдуетъ урегулировать 
задвижками. 

Если въ шкафу сверхѵ дѣло идетъ ровно, a снизу горигь, то 
падо снизу поді. ящішомъ открыть двсрцу, «поддувало», и тогда 
жаръ убавится. 

ІІри посадкѣ въ шкафь булочнаго производства, кромѣ конди-
терекаго, — надо поддавать «пару>, то-есть нлеснуть въ горячій 
шкафъ холодной воды, п быстро закрыті. шкафъ. Паръ способ-
ствуетъ нодъему булок і. и красиво разрываетъ тѣсто. ІІри ноддачѣ 
пара, надо остерегаться, чтобы васъ нс ошпарило, потому-что, ссли 
не успѣть затворить дверцы, то nap'i, выбрасывастся обратно. 

'Гакъ-же надо поддаваті. наръ н вь русскую печь, и въ сне-
ціально булочныя печп. 

Примѣчаніе. Отиеканіе въ духовоыь шкафу крупныхъ всіцей, 
лучше всего производить на кирпичѣ, то-есть держать въ шкафу 
постоянно одинъ кирііпчъ; притомъ изрѣдка слѣдуетъ іюворачивать 
слегка форму, чтобы ровнялся коллеръ. 

0 подготовкѣ печи спеціально-булочной. 

Сііеціалміо-булочііал печь болыішхъ размѣровъ имѣетъ вглѵбь 
5 арш., a въ ширину 5Ѵг арш., - бываютъ и болыяе,—a въ ма-
ленькихъ булочныхъ и размѣръ поменыие. 

Печи для булокъ, колачей и баранокъ нмѣюп. свос отдѣлыюе 
уетройство. Такъ для колачей печь очень низенькая, вершковъ 7 
вышшюй H «потъ» покатый. 

Для баранокъ печь высокая и «non. ровный. 
Для булокъ печь вышиною вершковъ Я и «потъ- немиого ио-

катъ. Въ печахъ устроена дверца, состоящая изь двухъ раство-
ровъ съ ручками. Въ печи устроено четыре дуішшка, которыми 
уравнивается жаръ. Дрова въ нечь накладываются нѣсколькими 
клѣтками. Когда дрова наноловину прогорятъ, ихъ для уравненія 
жара разбрасываіотъ кочергою по всей печи; когда-же печь совеѣмъ 
прогорѣла H осталисі. одни уголья, ихъ надо выгрести кочергою 
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нрочъ, нослѣ этого намочить болыпую оеобо-приготовленную швабру 
въ ушатѣ сл. водой и замеоти начисто печь. 

Во время топки печи душники должны быть открыты. A когда 
нечь протопилась и чието «зачищена», тогда дуіпнимі аадо за-
крыть, ві. особенности при ііеченіи булокъ, и открывать ихъ по 
надобности, особенно при печеніи кондитерскаго производства. При 
печеніи булокъ надо поддать «паръ», то-есті. нѣсколько ковшей 
холодной воды. 

Всѣ булки, кромѣ мучныхъ, выходяіція готовыми изъ печки, 
надо смазывать водой особою кистью изъ мочалы; это дѣлается 
для глянца H для красиваго вида. 

Принадлежноети и обстановка булочника. 

1. Печь ci. душниками. 
2. Ящики для тѣста съ крышками. 
3. Листы желѣзные, 
4. Сухарный иожъ, чѣмъ спеціально рѣжугь сухари. 
5. Скребокъ крючкомъ, чѣмъ соскабливаюті. приставгаее тѣсто. 
6. Еовшъ, обыкновенный. 
7. Ведро, для мѣры воды. 
8. Ковшъ для поддачи пара, съ длинной ручкой. 
9. Доска, для рѣзанія. 

10. Корыто для тѣста. 
11. Кочерга, длинная желѣзная. 
12. Швабра, мочальная на длинномъ шестѣ для «зачисткн» печи. 
13. Ушатъ, для печи. 
14. Скамейка, y печи. 
15. Лопатка, іпирокая болыная. 
16. Лопатка, желѣзная для баранокъ, на длинной ручкѣ-іпестѣ. 
17. Французская лопатка тонкая лентой. 
18. Ножикъ обыкновенііый. 
19. Французскій ножикъ иаленькій для надрѣза булокъ. 
20. Ножницы. 
21. Жестяныя кольца ма.іенькія. 
22. Доски подъ булки. 
23. Полотно ві. видѣ иолотенецъ. 



8 Ii .v JI o ч н и к ъ. 

24. Кисть изъ мочалы для емазыванія бѵлокъ водой. 
25. Маленькая кисточка для смазки. 
26. Вѣсы. 
27. Болыпой табуретъ. 
28. Всевозможныя формы для бабъ, кудичей и т. п. 
29. Рѣшето желѣзное. 
30. Шумовка болыная. 
31. Разныя выемки. 
32. Ступка. 

33. Оито. 
34. Котелъ большой для шиарки. 
35. ШіІИЛЬКИ для досокъ. 
36. Скалки, болыная и маленькая. 

37. ЛоЖка. 

0 подготовкѣ разной пряности для тѣста. 

В а н и л ь - н а р ѣ з а т ь ножницами, смѣшать съ сахаромъ (три на-
.ючки съ I ф. сахара) и поставить на печку сушиться на сутки. 
Когда высохнетъ, истолочь и просѣяті. на черное сито. Сохраняті. 
в'іі жестянкѣ съ крышкою. 

К а р д а м о н ъ — п р о с у ш и т ь , иотолочь и нросѣяті. чрезъ сито. 
М у е к а т н ы й о р ѣ х ъ — и с т о л о ч ь въ стѵпкѣ и просѣять чрезъ 

сито. 

М у с к а т н ы й д в ѣ т ъ — просушить, ИСТОЛОЧІ, В1, ступкѣ I I 

просѣять чрезъ сито. 

Ш а ф р а н ъ - и р о с у і п и т і , , истолочь, всынать въ бутылку, за-
литі, казенной водкой и ііоставнті, въ теплое мѣсто настаиваться. 

М и н д а л ь с л а д к і й , — в с к ш ш т и т і . воду, всынать въ нее мин-
даль. нрокипятиті. и нробоваті.,—еслн шкурка хорошо сходитъ, 
тогда слиті, горячун. воду, обдать холодной'водой u чистить. При 
булочномъ ироизводствѣ надо имѣть миндаль въ чищенномъ видѣ: 
«цѣльный», шинкованный» и «рубленный». 

И з ю м ъ-к и in ы il ш ъ; — его надо густо обеыпать мукой (круіі-
чаткой), тереть сильно руками, для того, чтобы отдѣлить палочки 
и вообще весі. мусоръ, затѣмъ просѣять чрезъ жедѣзное рѣшето. 
Вымывъ его в'і> теплой водѣ, надо откинуті. на сито, дать стечь 
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водѣ и вообще пообсохнуть. Послѣ этого разложить тонко на же-
лѣзные листы, покрытые бумагой и поставіггь на печку сушить. 

К о р и н к а,—постѵ і іать такъ же, какъ п съ изюмомъ-кишмшиемъ. 
Ц ы ц в а р н о е с ѣ м я — п р о с ѣ я т і . чрезъ черное сито, чтобы от-

Д'Ь.!Ить всю пылі). Затѣмъ выбрать разный соръ. 
Т м и u ъ,—иостуиать такъ же, какъ съ цыцварнымъ сѣменемъ. 
A н и с ъ,—поетуиать такъ же, какъ и съ цыцварнымъ сѣменемъ. 

А м о н і я , — и с т о л о ч ь и иросѣять чрезъ сито, когда требѵется. 
Сохранять «кускомъ» въ жестянкѣ, плотно закрытой крышкой. 

К о р н ц а , — в ы с у ш и т ь , истолочь въ ступкѣ и просѣять чрезі. 
сито. Корица имѣется въ продажѣ, готовая *въ порошкѣ, въ апте-
карскихъ магазинахі,. 

Г в о з д и к а,-высушиті. , истолочь въ стункѣ и просѣять чрезъ сито. 
Г р е ч е с к о с с ѣ м я , — о т с ѣ я т ь отъ ныли, промыть въ теилой 

водѣ, откинуть на сито, и разложить на желѣзный лнстъ, покры-
тый бумагой н ноставиті, сушить. 

П у д р а с а х а р ъ , — с а х а р ъ высушить, истолочь въ ступкѣ и 
иросѣять на частое шелковос сито. 

М а к ъ , — п о с т у п а т ь такъ же, какъ и оъ греческимъ еѣменемъ. 
С и н і й и з ю м ъ — о ч п с т и т ь отъ вѣтокъ, промыть въ теплой 

водѣ u, откинувъ яа рѣшето, поставить просушить. 
Ц у к а т ъ — это разные засахареішые фрѵкты: дыня, корки 

анельсина, поиеранца, лимона, арбѵза п анжелики. Если цукатъ 
сухой, то ого просто нашішковать или нарубить. A если только-что 
вынугь пзъ сироііа, то положиті. на рѣшето, дать сирону стечь. 
послѣ этого ішшконать или рубить, но желанію. Затѣмъ разложить 
на рѣшето и поставить на печку сушить. 

Г о р ь к і й м и н д а л ь , — і ю с т у и а т ь такъ же, какъ и оо оладкимъ. 

Общія правила. 
Муку брать на все булочное производство — ноіюламъ, двухъ 

сортовъ: крупчатку и мягкую ознмовую. Это для того, что 
изъ одной крупчатки, — х.іѣбъ выходитъ высоко-круглый, a изъ 
мягкой очень илоскій, такъ-что соединивъ два сорта мѵки. хлѣбъ 
выходитг очень красивый и удобііѣе для разработки. 
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Дрожжи—сохраняті . in. прохладномъ мѣстѣ. 

Дрожжи—при иеченіи, въ русской печи или въ духовомъ шкафу 
и при маломі. количеетвѣ кладутся въ тѣсто немного болыне, нро-
тивъ нечи спеціально-булочной. 

Каждое тѣсто должно подниматься no два раза, кромѣ онары. 
То-есть когда готовое ті.сто поднимется, его смять, и дать епде 
разь подняті.ся, п тогда уже раздѣлывать ио формамъ, плм штучно. 
ВI. формахъ также нужііо дать ноднятьоя, н тогда сажаті. въ печь. 

Когда тѣсто іюдходип. въ формахъ, a печь занята и нельзя 
сажап., тогда въ этихъ формахъ слѣдуетъ убавить ходъ иодъема, 
то-есть вынести ихі, на холодъ. чтобы онѣ медяенно поднимались. 

Печь, когда «зачищена», готова, то сажать въ нее сначала 
простой товаръ, затѣмъ сдобный, a потомъ ѵже и сладкій. Это 
дѣлается иотому, что печь сильно жаркая, и. посадивъ въ нее 
раньше сдобиые илн сладкіе товары, оші могутъ сгорѣть, отт. са-
хара H сдобы. Слѣдовательно, печь надо уравниваті., сначала по-
садкою тѣста, a потомъ по потребности душниками. 

Формы, дли куличей и гладкихъ бабъ, ириготовляются иаъ 
желѣзп, H ne паяные, a ііросто швы пдутъ на закрѣаку безъ пайки. 
Паяныя не годятся, онѣ вь иечи все равно распаяются. Когда 
іроіімы новыя, ИХ1. надо вымыть, a потомъ іюставиті. in. печь 
«выжарить». Это значитъ поставить нхі. въ иечі. п сильно про-
грѣть. A затѣмъ уже, вынуві. ихі. изъ иечи, даті. остыть, и тогда 
крѣпко иротереть ихъ гряпкоіо ci. масломъ. Это дѣлается для того, 
чтобы тѣсто лучше колеровалось и легче выходило изъ формы. 
Когда-же формы старыя, то ихъ только протереті. масляною тряпкою. 
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Если 1131. формы нсченое тѣсто не выходитъ, то его надо об-
вссти кругомі. иожемъ, плн-же держать снизу, и дать Формѣ но-
стоять; ОІІІІ, отііотѣвіпи, выйдегь. 

Когда изъ печи вынпмаются мелкія формы, надо стараться не 
толкать болыпія, иначе ві, болыпой формѣ можсті, провалиться 
середина, п будетъ «закалъ». 

Ві. задъ печи сажаті. сначала «крунныя» ірормы, a na исре-
докъ іюменыпе. 

Жаръ въ иечіі пробоваті, такі.: бросить въ ііечь горсть муки 
крупчатки, и если она сразу загорится краснымп искрами, это 
означаеті., что она «сильно горяча>. Если мука только иожелтііегь, 
то значитъ жаръ—«средній», a если мука остается бѣлою, то нечі, 
еіце «холодная». 

Если нечь сверху холодная, a снизу оильно жжетъ, тогда надо 
выпекать на двухъ листахъ, то-есть листъ ci. неченьемі. поставнті. 
на пустой листъ п отиекать. 

Если въ иечи всѣ душники открыты, a сверху сильно иечетъ, 
тогда надо пріоткрыть дверцы, и тогда жарі. сверху будеті. легче. 

Если и ;-іто не поможетъ, тѣсто сверху сильно печется, тогда 
надо форму накрыть мокрой бумагой. 

Всѣ сдобпыя формы: цвѣтомъ желтыя, розовыя и бѣлыя, про-
даваемыя на вѣсъ, это то же самое сдобно-сладкое гбсто, которое 
берется п на сдобныя бабы и куличи. 

Ві. желтое тіісто прибавляется шафранъ. 
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Въ розовое тѣсто и баранкн прибавлнется «розовое масло» и 
нѣсколько капель кармина. 

На бѣлѵго вѣсовую бабу берется лимонное маоло. 

Формы, NO желанію, смазавъ масломъ, ііредварительно МОЖІІО 

засыпать рублеішымъ или ілинкованнымъ миндалемъ, и тогда ио-
ложнть тѣсто. 

'Гѣсто булочное достаточно накладываті. въ форму, какая-бы 
она нп была величиною, «нолъ-формы» и, смотря по тѣсту, даже 
чуть меныпе. Кондитерскія тѣста «по усмотрѣнію»,—какоо тѣсто. 

Соленыя бѵлки, подковки, баранки п сушкіі іюоынаютъ—только 
мелкою солыо. 

П о м a д к а. 

Иомадка для куличей, бабъ и булокъ варится такъ: всыпаті. 
сахаръ въ кострюлю и развести его водой до густоты кашицы, н 
поставить варить на хорошій огонь: когда закипитъ, обтереть мок-
рой тряпочкой края кострюли, чтобы нс было крунинокъ сахара, 
отъ этого иомадка можеть испортиться, ne будетъ «маслянистая», 
a крупками. Затѣмъ опять поставить варить до иробы. Проба дѣ-
лается такъ: взявъ ложечкой кипящаго сахара, влить его въ хо-
лодную воду, и если взятая масса на ощупь рукой будетъ отвѣ-
чаті. гѵстотѣ хорошей сметаны, то это означаетъ ея готовность. 
Ёсли-же до этого состоянія она не дошла, то иродолжаті, варнтв, 
пока не будегь готова. 

Когда готова, ноставить кострюлю или тазъ—въ чемъ варилн 
номадку,—въ другуш посуду съ холодиой водой, чтобы она оетыла. 
a сверхѵ сігрыснуть немного водою, чтобы не иоявилась сверху 
еахарная корочка. 

Когда иомадка остыла, ее надо вымѣшать лопаткою до бѣла, 
к когда она свернется въ кусокъ, ее надо иокрыть мокрой бумагой 
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H дать поетоять, чтобы оиа отмякла. Послѣ этого, когда помадка 
иотребуется, взять пужное ее колпчество въ кострюлечку и нодо-
грѣть, чтобы она была теплая и густотою какъ жпдкая сметана. 
Если она густа, прибавить ііемного воды, no усмотрѣнію, довестн 
до пробы. 11 затѣиъ, взявъ остывшую бабу или куличъ, иоставить 
па столъ и облить, приготовленною помадкой. Сверху іюироворнѣе 
разравнять иомадку, замазать бока и отдѣлка кончена; верхъ, пока 
ие заотылъ, можно также іюсыпать для украшенія еіце ликернымъ 
разноцвѣтшмъ драже. 

Розовая помадка подкрашнвается нѣсколькими каплями кармина. 

Выборгскіе крендели. 

Нроііорція: 

Молока цѣлыіаго I бут. 

М у к а — n o потребности 
Масла столоваго Va ф. 
Яйца 4 иіт. 
Сахару % ф. 
Кардамону '/-> чайн. ложки. 
Соли ію вкусу. 
Дрожжи Vs ф. 

По желанію гвоздичнаго масла . . . I к а і ш . 

H p и г о т о в л е н і е : 
Дрожжи іюложить вь чашку, молоко модогрѣті. и влить въ 

дрожжи свачала толы;о 'м бут.. размѣшать съ дрожжаии, всыпать 
немного муки н замѣшать неособеішо крѣпкое ГІІСТО, СМОЧИТЬ еверху 
молопомі. » поставить нодняться; зто называется оиара, когда онара 
ноднимется, то ві. пее влиті. оеталыюе подогрѣтое молоко. всы-
пать сахаръ и соль ио вкусу, іюложить яйца, расиуіценное масло, 
нстолченный Ii ііроеѣяііный кардамонъ, все вмѣсгЬ смѣшать, всы-
иать иуки но ѵсмотрѣнію, чтобы тѣсто было замѣшеио самое крѵ-
тое. Сначала тѣсто замѣсить въ чашкѣ, a затѣмъ, выиѵвъ его, 
на столъ ііодсыиать муки н сильнѣе мять ес въ тѣсто. Булочники 
вминаютъ муку въ тѣсто, засучивъ рукава, «локтями» это придаетъ 
болыиую силу при затираніи тѣста мукой. Когда тѣсто готово, то 
дать емѵ подняться. 



Примѣчаніе. Тѣсто должно быть въ готовомъ видѣ <гладкое», 
хорошо промятос съ мукой il не чуть не шершавое. 

Гвоздичнос масло, указанное въ рецептѣ, можно ноложиті. для 
внуса толысо no желанію кто любитъ. 

Ігогда тѣсто хорошо ноднялось, тогда надо его раздѣлать на 
крендели, пазываемые «выборгскіе», такъ: раекатать длшшой ( 3 < 
арш.) веревочкой, въ срединѣ чтобы она была «толгце», a къ 
концамъ «тоныиек взявъ за концы новернуть на срединѣ н 
ирижать коііцы врозь: одииъ въ правую сторону, a другой въ лѣвую 
і;ъ тѣсту, средину тѣста, то-есть толстое мѣсто, нужно оправнті,, 
чтобы оно было «острое>, верхнія двѣ петли иотянуть ихъ ио-
ишре, и вообще дать видъ кренделя, трехъугольника, ио бокамъ 
одѣлать надрѣзы съ обѣихъ сторонъ. Когда такъ крендсль сдѣлань. 
ІІОЛОЖІІТЬ его на доску, посыпаішую мукой И дать тѣсту нод-
ияться. Когда цодшшется, опуститі. крендели въ кипятокъ. и 
сейчасъ-же вынимать, иоложнвъ иа чериый листъ, застланный со-
ломою, поставнті. иъ иечь: когда сверхѵ заколерѵется, озиачаетъ 
11X1, готовность. 

Примѣчаніе. Солома должна быть очшцена отъ разной травы 
H обрѣзаиа ио размѣрѵ лпста. 

ІІогда крендели готовы, очпстить ихт, отъ соломы и ііодаваті,. 

Выборгск ія булки и формы. 

Отнекаются изъ того-же тѣста, какъ п крендели, ію разшіца 
въ толъ, что не надо такъ круто затирать тѣсто, какъ иа крен-
дели, a нослабже. Еруглыя н овальныя булки, когда пхъ гйсто 
ііоднпмется, такжо оиускать въ кипятокъ, быстро обратпо вынѵгь, 
положиті. ма листъ, застлаиный соломой и отпекать. 

Формы выборгскія отнекаются такъ: форму длиішую четырехъ-
угольную смазать масломъ и положить въ иее полъ-формы тѣста, 
поставить въ теилое мѣсто подияться. Когда подшшется, смазать 
сверху яйаомъ, уложить красино чищениымъ миидалемъ или но-
сыпать рублеиаымъ миндалемъ п поставить въ иечь отпекаться. 

К у л и ч ъ выборгскаго гііста. Приготовлястся изъ того-же тѣста 
какъ H крендели, ио тЬсто должно быть слабѣе. Тѣсто положііть 
въ І[юрмы II іюставпті, подияться въ теплое мѣсто. Когда подііи-
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мется, смазаті. верхъ яйцомъ. ІІотомъ раскатать еіце тѣсто то-
ненькой веревочкой и выложпті. новерхъ кулича разными фигур-
ками, H украсить цѣлыіымъ чшценнымъ миндалемъ, смазаті, еіце 
разъ яйцами п иоставить отпекагься. Готовіюсть ѵзнастся лу-
чинкой, то-есті, воткпуиъ ес въ середину формы и если къ исй 
не иристало сырое тѣсго, лучинка совёршенно сухая, огь нея не 
пахнеть сыростыо, значиті. куличъ готовъ. 

Ш т р п ц е л ь ііриготавлввастся также изъ выборгскаго тѣота, 
требуется такжо, чтобы тѣсто было lie особенно крѵтое и безъ 
кардамоиа. 

Для штрицеля готовос гЬсто скатать длино-овальной формой, 
иоложпть иа листѣ, смазашшй маслочъ и даті, подняться. Когда 
поднимется, смазать тѣсто яйцомі,, сдѣлаті, чстыре надрѣза острымь 
ножичкомь, посынать немного рубленнымъ мшідалемі, и посадиті. 
въ иечь. 

Примѣчаніе. У булочішковъ имііется особый ножнкъ, малеиькій 
для надрѣза на сырыхъ булкахъ, называсяый булочно-французскій 
ножичекъ, цѣна его въ продажѣ 8(1 коп.. онъ' малеш.кій, "коро-
теиькій H острый какі, бритва. 

Французск ія булки. 

Для французскихъ булокь сначала ставится оііара: дрожжіі 
размѣшаті. съ водой, всыиать муку п замѣсить не особеішо крѣикоо 
гЬсто H дать ІІОДШІТЬСЯ. Затѣмъ влить теилой воды, размѣшать СЪ 

онарой, всыпать муки и соли ио вкусу и замѣспті, крутое гіісго. 
и также даті. подияться. Ііогда тѣсто' подішмется, сго иадо сдобить! 

Сдобъ въ разныхь булочпыхъ берется разно. 
Положить сдобы болыие, ГІІСТО не испортится, no дѣло y каж-

даго хозяіша всс въ разсчетѣ. Добрый хозяинъ' иоложптъ сдобы 
больше, a скупой мепыие, нредпочтеніе отдастся русекимі. хо-
зясвамъ, противъ нѣмценъ. Болынею частыо па сдобь і|і|іанцуз-
скаго гЬста бсрется среднимъ колнчествомъ такъ: 

На 24 ф. і і іста берется: 

Оахару з/4 ф. 
Масла чухонскаго У2 ф. 
Яицъ з ш т . 

В ѳ с ь этотъ сдобъ падо вмять въ тѣсто. Когда ГІІСТО готово, 
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хорошо смято и растерто, оно должно быть гладкое не шерша-
вое il тогда дать еіце подняться. A затѣмъ, когда хорошо ІІОДНИ-

мется, начать раздѣлывать на булкн. 

Примѣчаніе. Хорошая легкая пышная французская булка и 
вообще вее выходитъ хорошо въ тѣхъ булочньіхъ, гдѣ большос 
нроизводство, гдѣ ставятъ тѣсто сразу на нѣсколько пудовъ муки 
отъ большаго количества тѣсто вырабатывается само иосебѣ, имѣя 
въ себѣ особые прнродные газы отъ болынаго количества иуки и 
ообравшейся силы. 

Вѣсъ французской булки и другихъ сортовъ вездѣ равный, a 
величина въ продажѣ разная. Это иотомѵ, что чѣмъ болыпе коли-
чество муки, тѣмъ тѣсто выходитъ легчс, a въ нодъемѣ болыне, 
il наоборотъ, чѣмъ иеныпе количество мукн, гіімъ тѣсто выходигь 
тяжелѣе и мельчс въ подъемѣ. Затѣмъ французскуіо булку можно 
исиечь краснвой формы только въ спеціалміо ' присііособленіюй 
нечкѣ съ дуганиками, a остальные всѣ фасошл булокъ можно печь 
въ русшіхъ печахъ и духовыхъ шкафахъ. 

Раздѣлка тѣста на французскія булки производится такъ: Піето 
110 вѣсу раздѣлить на равные кускп. Еусокі. тѣста расколотить 
длинной леиешкой, затѣмъ съ боковъ загнѵть тѣсто въ середину 
u иотомъ сложивъ вдвое, скатать длпннокруглую форму и иоложиті. 
на доску, застланную холстомъ узкимъ, но длиннымъ въ видѣ но-
лотенца, между каждой булкой іюдиравлять полотно, чтобы булка 
лсжала^ какч.-бы въ жолобкѣ, это дѣіается для того, чтобы, когда 
ТІІСТО булкн будетъ подішматься, она NE расползалась въ ширинѵ. 
Ііогда кладется скаташюе ТІІСТО иа полотно, сго надо іюдсыпать 
пеміюго мукой и ноложиті. образовавшимся швомъ кверху. Когда 
ont. іюднимутся, брать ихъ рукамп и переложиті. на французскую 
лопатку, какъ ояи лежали, голько шізомъ кверху. Сдѣлать ііо-
жечкомъ вдоль булки надрѣзъ держа, ножикъ не ирямо,' a ііемного 
оокомъ. I I са;каті, въ нечь, безъ лпстовь ирямо на «нотъ», то-есть 
прямо на киршічъ, н печь до готовности до краснваго коллера. 
Ііогда булкп готовы, обмазаті. ихъ водой іірисііособленііой малой 
кистыо изъ мочалы. Передъ иосадкой, поддать «сііару», то-есть 
плеснуть ковшъ воды. Паръ способствуетъ подъему булокъ. 

Иргшъчаніе. Французская лопатка, это длинная, узенькая н 
нритомъ тонеш.кая лопатка «лентой>, булки на нее положить од:'а 
за другой вдоль, н когда въ печь войдетъ лопатка, ce нагну.ь на 
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бокъ u булки скатятся na кирпичи, и такжс сю выннмать п 
обратно, иоддѣвая пхъ рлдами. 

Па прочія булкя употребляется такъ называсмое П о л ь с к о е 
т ѣ с т о , когда берется сдобы больше. 

Опару и тѣсто поставпть также, какъ вышс сказано для фран-
цузскаго гГіста, a сдобы взять такъ: 

на 24 ф. тѣста: сахару . . . I '/4 фун. 
масла чухонскаго 1 > 
я и и ъ 5 щ т . 

;-)то средняя ііроиорціл сдобы, какъ берутт. въ булочныхъ. 
Остальное прпготовлепіе этого тѣста все такжс, какъ п выше ска-
зано о Французскомъ. ІІо .расоны нзъ этого rl-ста дѣлаются 
разшле, то есті. всѣ остальиые сорта, кромѣ сладкпхъ, такъ на-
зываемые: подковкп, соленыя или съ макомъ, иакладиыя, розанчики. 
просфорпыя, одесскія, мучпыя, круглыя полі.скіл u прочіс сорта! 
Фасопы булоіп. обозначсны па переплегіі. Эти фасоны булокъ от-
некаютсіі гч желѣзиыхъ листахъ, смазашіыхъ масломъ. Всѣ атп 
Фасопы булокъ можно отиекаті. кромѣ спеціа.іыюй печки, н въ 
русской, II въ духовомъ шкафу. Посадпвъ булки на листахъ, іл, 
какую-бы то im было печь, надо поддать нару, то-ссті. подъ листы 
ІІЛІІ около лпстовъ плеснуть холодиой воды и быстро закрыть печь, 
чтобы не ошпарпті. есбя. Паръ снособствуеті. иодъему булоігь пъ 
ІІСЧИ u красиво разрываеті. мхъ. 

Б a р a н к и . 

Приготовляются такъ: вь булочпыхъ оставляіотъ закваску, 
то-есті. кусокъ стараго бѣлаго Піста и въ ато тѣсто прпбавляютъ 
еоли н воды, размявъ все вмѣстѣ, прибавлять муки мягкой (ози-
мовой) II затерсть тѣсто самое крѣикое, крутое 'такъ что сначала 
вминатв муку рукаміі, a нотомъ «локтями», это прндаетъ болыие 
силы. Когда тііето готово, дать ему іюстояті. для того, чтобы легче 
было изъ ііего вырабатывать баранкп. Послѣ этого отрѣзаті. кусокъ 
тѣста, il катать въ видѣ веревкн, затймъ иавертывать кольцомг 
на четыре пальца п защемивъ конецъ іілотно къ тѣсту, обрывать 
» -ласть колечко на доску. Затѣмъ вскшштить воду, и опускать 
въ нее (то-есть въ кипятокъ) бараііки, онѣ сііачала потоііутъ, a 
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потомъ всплывутъ na верхъ, и тогда ихъ выловить шумовкой и 
иоложить иа желѣзный листъ п отпекать до хорошаго колера. По 
усмотрѣпію, какъ отпекаются можио переворачивать нхъ, чтобы 
ровнялся колеръ. И когда готовы, собрагі, пхъ на лснточку изъ 
ыочаіы H баранки готовы. 

Примѣчаніе. Для баранокъ въ домапшемъ быту также надо 
оставлять кусокъ стараго кислаго дрожжеваго тѣста, хотя-бы и 
отъ пирожнаго тѣста, 

Бараночшіки въ булочныхъ пекутъ баранки безъ листовъ, 
нрямо иа «поту> печкп, то-есті. на кирішчахъ, a въ печвѣ съ 
нравой стороііы 'горитъ «свѣтлушка», это огонь, поддержпвасмый 
иѣсколькими топенькіши полѣнцами. Печь для бараиокъ имѣется 
особаго устройства. Сажаютъ п вышімаютъ i m . иечи баранкн, 
особо прііспособленной тонколистовой лопаткой. 

Баранки съ тминомъ и макомъ. 

ІІриготовлеиіе тожс самое, что и выше сказано, но когда ба-
ранкп вышімаютъ изъ кипятка, ІІХЪ посыпаютъ макомъ или тмішомъ 
и отпекаютъ. 

С y ш к и. 

Тожс самое, что и выше сказаво о баранкахъ, но разняца 
тольно въ томъ, что тѣсто для mix!, надо катать въ видѣ тоиснькой 
веревочки, a осталыюе тѣмі.-же иорядкомі., какъ и бараикп. 

Соломка. 

Тѣже сушки, ІІО катать ихъ надо ІІЗЪ иансамой тонепькой ве-
ревочки и съ іілірокиміі колечками. ІІриготовлеіііе все тоже, что и 
ci. баранкаин и нзі. бараночнаго тѣста. 

Р ж а н ы я лепешки. 
Пропорція: 

Сахару—исску '/г ф. 
Масла чухонскаго ' /г ф. 
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Яицъ 5 ш т . 
Сметаны % ф. 
Амоній толченый \ ч а й Н ЛОжка. 
Соли—по вкусу, 
Муки ржаной отсѣвной no ііотребііости. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Высыпать муку на столъ ио потребностп и сдѣлать по средпнѣ 
ямочку, положить въ пее все выпіесказанное по рецспту, то-есть, 
сахаръ, масло, амонію, яйца, соль и сметану. Смять плп замѣсить 
всс вмѣстѣ, гі.сто должно быті. крутос. Затѣмъ накатать изъ нсго 
сначала, «шары>, потомъ прпжаті. ихъ пли раскатать скалкой нс 
очень тоііко, положить на желѣзный листъ, смазанный масломъ, и 
сверху лепешки смазать яйцомъ, сдѣлать иожемъ, то есть, начертить 
клѣточку или другой рпсуііокъ H посадпть въ печь. Изъ этого тѣ-
ста приготовляются такжс и ржаныя ватрѵіпки съ творогомъ пли 
вареньемъ. 

Примгочанік: можно вееь ио рбцепту сдобъ положить въ чашку, 
вымѣшаті., всыпать въ него муки и затпрать тѣсто, мукасыпится 
по усмотрѣнію H ГІІСТО должно быті. крутое. 

Если амонія старая выдыхлась н сыпится, тогда ес положиті. 
надо на 1/2 ложкп чайной болыпе. 

Свѣжую хорошую амопііо надо (ио рецепту) пстолочь въ лра-
морпой ступкѣ илн на столѣ гирькой, просѣять и положить въ тѣсто. 
Амонія кладется въ тѣсто для подъема н замѣшіетъ дрожжп ві. 
крѣшаіхъ и крутыхъ тѣстахъ. 

Пеклеванные. 

Въ пеклевашіую муку на Ѵг ф. всынать ложку солода и за-
варпті, кипяткомъ не особеішо густо, и даті, остыть. («:іапарііть> 
зто означаеті. влить кппятку въ мукѵ сл, солодолъ, размѣпшвая 
при этомі. лопаткою). Когда остынетъ, взять дрожжей '/а ф. ц л 
стакана тсплой воды, размѣшаті, съ дрожжамп, вылпть въ заваркѵ 
il, разнѣшавъ вмѣсгГ., положпть соли no вкусу. Затѣмъ сыпаті. муку 
(порвачъ) п замѣшиваті. тѣсто нс особонно круто, потомъ даті. ті і-
сту подпяться, и пачаті. раздѣлывать ero па пеклеванные такъ: 
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раскатать ддиннымъ кускомъ, нарѣзать равными частями, скататі, 
длинно-овальной формой и положить на толсто посыпаішый мукою 
листъ поставпть подняться въ теилое иѣсто. Когда ноднимутся, пере-
ложптБ на листъ, иа сухосмазанный масломъ, и вмѣотѣ съ при-
лішшей снизу къ пеклеванному мукой, сдѣлать надрѣзъ поііерекъ 
въ трехъ иля четырехъ мѣстахъ и носадпть отпекать. Прп посадкѣ 
въ печь обмазать ихъ водой. A когда выходятъ пзъ печн хорошо 
заколерованные, тогда смазать ихъ слѣдующимъ составомъ: воки-
иятить воду съ іірибавлеаіемъ въ пее красной ііатокя (на стаканъ 
воды 2 ложки патокп). Когда кппятокъ кнпитъ, влить въ него /2 ста -
каиа холодной воды, разболтанной съ I ложкой картофельной муки, 
быстро размѣшать и прокипятить, чтобы масса была жидкая. Зтимъ 
смазываются пеклевашіые, когда выходятъ пзъ иечи, для глянца. 

П а ш т е т н о е т ѣ с т о . 

Пропорція: 

Муки м я г к о й . . . . 
Масла столоваго. . . 
Япцъ  
Соли H иерцу—no вкусу 
Воды—по усмотрѣнію. 

І І р и г о т о в л е н і е : 
Муку высьшать на столъ и сдѣлать no средішѣ ямочву, иоло-

жить масло, яйца, соль н перецъ ІІ нсмпого воды п затереті, крутое 
тѣсто. Когда тѣсто готово, раскатать пшрокой лепешкой u выло-
жить въ желаемѵю форму. Форма должиа быть смазаііа масломъ. Для 
ііаштетовъ формы имѣются въ иродажѣ разныхъ фасоиовъ. Когда 
форма обложсна тѣстомъ такъ, чтобы края тѣсга лсжали чрезъ 
край формы, тогда положить фаршъ, края смазать яйцомъ и па-
крыть тонко раскатаішой леиешкой изъ того-же тѣста. Іірая тѣста 
нрижать н обрѣзать лішшее гЬсто ножішцами, на 1 сантішетрл, шире 
отъ края, II этотл. бортъ защппать краеиво иальцаміі или щипчи-
ками. Затѣмъ смазать яйцамп все сверху н положить на верхъ no 
иѣркѣ вырѣзаішый кругь цѣлой слойші, толіциіюю 1 саитиметръ, 
также смазать яйцомъ, начсртить рпсуіюкъ ножикомъ н поставить 

1 ф. 
1/2 Ф. 

2 и і т . 
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•въ печь пли въ духовой шкафъ отпекать. Когда все кругомъ за-
колеруется—это означастъ его готовность. ( 0 фаршѣ для паіпте-
товъ оказано вл. поварской шшгѣ «Кулннаръ». Книга составлена 
H. Н. Масловымъ въ 25 отдѣлахъ, цѣна 1 р. 35 к.). 

Тѣсто для пироговъ, кулебякъ и пирожковъ сдобное. 

Проиордія: 

Муки 2 ф. 
Масла '/2 ф. 
Яицъ 5 шт. 
Сахару Vs ф. 
Соли—no вкусу. 
Молока по усмотрѣнііо. 
Д рожжи—пол ъ - осьмушки. 

I I р u г о т о в л е u і с: 
Отакаіп, молока иодогрѣть, чтобы было теилос, ноложить въ 

него дрожжи, размѣшать, всыпать немного муки, смѣшать, чтобы 
тѣсто было неособешю крѣпко, затѣмъ смочить его сверху водой 
u іюставиті. въ теплое мѣсто подняться. Ііогда опара подішмется, 
отбпть въ нсе яйцы, положііть распуіцеипое масло, сахаръ, соль, 
влить часть молока (цодогрѣтаго) п разболтать; потомъ всыпаті, 
муку, ііостеиеіию прпбавляя молока, замѣсить тѣсто неособенію 
крѣнко u иосташіть иодияті.ся іп, теплос мѣсто. Еслп-я;с ті.сто не 
иа спѣшку, то есть нужио иапр. иа другой деиь, то ыожво оста-
влять u въ лрохладномъ мѣстѣ. Ііогда тѣсто готово, поднялось, тогда 
его можно раздѣлываті, на шірогн, пирожки и кулебяки. Сдіілапиымъ 
пирогамт. или шірожкаиъ св фаршами дать еіцс разъ иодняться, 
смазать яйцомъ и сажать вл> нечь. 

Это гіісто можно отпекать и вл. формахъ съ пріюавленіемъ 
изюма; форма должна быть хорошо смазаііа ыасломъ. Положивъ тѣ-
сто въ форму, дать нодняться и тогда выиекать. 
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Киолое тѣсто. 

Проиорція: 
Мукп Ф-
Сахару Ф-
Соль—по вкусу. 
Воды по усмотрѣнію. 
Масла русскаго VA Ф-
Дрожжей 1/8 'I'-

l l р u г о т о в л eu іе : 
'Гѣсто ставптся съ вечера ыа чуть тсплой водѣ. 
Влить воду, положить дрожжи, сахаръ, распущенное масло, соль, 

размѣшать, чтобы разошелся сахаръ u соль, всыпать муку и за-
мѣсить ГІІСТО неособенио крѣпао, поставить подняться въ теплое 
помѣщсніе. I Ia слѣдующій депь раздѣлывать пирожви, шіроги или 
кулебяки, можно отііскать и тѣстомъ въ формѣ или въ кастршѣ , 
смазанной масломъ. 

Песочное тѣсто № 1. 

ІІропорція: 

Муки круіічатки 1 Ѵз ф. 
Масла столоваго '1 Ф-
Япцъ 4 

ГІеску или мелкаго сахару . . . . Ѵз ф. 

11 р и г о т о в л е н і е : 

Муку высыпать на столъ, u сдѣлать иосрединѣ яиочку, поло-

жить въ нее емятое масло, сахаръ и яйца, смять все вмѣстѣ и 

тѣето готово. 

Раздѣлка песочнаго тѣета. 

Изъ зтого тѣета ириготовляются тарталеты, отпекаемые на ма-
ленькія ііордіонііыя формочки. Когда отиекутся, то кладутъ въ шіхъ 
разныіі кремъ, ягоды, компотъ, варевье или что-либо ио желанію. 

1'АЗД'ИЛКА ПЕСОЧНАГО Т Ѣ С Т А . 2 В 

Затѣмъ изъ этого тѣста цѣлаютъ псченье (мелкое) для чая или 
кофе. Тѣсто раскатать петолсто и выиіімать различными выемками, 
звѣздочкой, сердечкомъ и т. и. (разпыя выемки фигуриыя, зубча-
тыс, il гладкіс продаются коробками въ хозяйствсішыхъ u носуд-
ш х ъ магазинахъ), или-же МОЖІІО иарѣзаті. иросто иожемь ііюрмьі: 
четырехъ-угольными косячками, палочками и трехъ-угольники. МОЖІІО 
сдѣлать катапые нзъ рукъ: скатать топенькой колбаской, нарѣзать 
роішыми кусочками н екатать шарикамн пли огурчиками и т. д. 

Все выше ііриготовленное печснье положить на черный лисгь, 
смазанный масломл. и ие близко одно къ другому, a не много отступя, 
рядами. Затѣмъ однѣ можно смазать яйцаии и посыііать рубленымъ 
миіідалсмъ, дрѵгіе орѣхами, или положить кусочки цуката, a нѣ-
которыс, смазавъ яйцомъ, ножно разукраеить фигурками, для чего 
нужно нровестп вилкой іюлоски и ставиті. веѣ выше нрііготовлец-
ііые сорта въ печь отпекаті,. п какъ заколеруются кругомъ—будегь 
озиачаті. игь ГОТОВІІОСТІ.. Нѣкоторые сорта печеш.я оставнті., не 
смазывая ихъ яйцаші и такъ отпечь, a когда будутъ готовы, по-
сыпать сахарной пудрой чрезь спто и іюдавать. Изъ этого-же тѣ-
ста приготовляются н торты еі> кремомъ, съ марцинаномъ, сь мар-
ме.іадо.мі) илп какимъ-либо сладкпмъ шоре или вареиьеіп.. Для этого 
слѣдуетъ раскатать тѣсто нстолсто, вырѣзатв круги всличішой, с.чотря 
но блюду три пли четыре штуки, н отпечь на лисгі; до і отовности. 
Тогда ЭТІІ кружки склситі» чѣмъ-либо изъ вышесказаішаго, обрав-
нять края иожемь, носыпаті. слегка сверху пудрой и подавать. 
Можно облить сахарной номадкой или сваренымъ горячимъ мармс-
.іадомъ. ( 0 ііриготовленіи помадкп и мармелада сказано въ книгѣ 
«Кондитеръ» u вообіце о всемъ кондитерскомъ ііриготовлепіп. Киига 
еоставлена H. Н. Масловымъ, цѣна I р. 20 к.). 

Изъ иесочнаго тѣста ііриготовляіотся таклсе и сладкіе паштеты. 
Для чего берется серебряная или мельхіоровая чашка круглая, оваль-
ная ііли четырѳхъ-угольная—не глѵбокая (то-есть чашки, въ которыхъ 
подаютъ горячую закуску). И вотъ эту чашку смазать слпвочнымъ 
масломъ u обложить раскаташіымъ тѣстомъ нстолсто, поверхі> тѣ-
ста обложпті. тоикой бумагой, всынать гороха и иоставить въ иечь 
« когда краешки заколсруются ссыпать прочь горохъ и сиять бу-
магу и опяті. іюставить для проиекаиія середины, и такъ, когда го-
ТОВО. положнть BU1UUI0 , чищепую безъ косточекъ, смѣшаиную съ 
сахаромъ и снетаною, смазавъ края яйцомъ. накрыть тоикораска-
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таннымъ ііесочиымъ ІІЛІІ слоснымъ тѣстомъ, сдѣлать сверху укра-
шеніе изъ тѣста, смазать яйцомъ и отпекать до готовіюстп, когда 
готово, подавать горячимъ п въ этой-жс чашкѣ. 

Песочное № 2. 

Пропорція: 

Муки МЯГКОЙ ЯІ* ф. 
Ыасла столоваго Ѵг ф. 
Желтковъ 5 шт. 
Пудры сахарной V i ф. 

I I р и г о т о в л е н і е: 

Такое-же какъ п вышесказано—нссочное «Ns 1. Кромѣ того, въ 

иесочное тѣсто Л 1 н «NI 2 нрябавляютт. для вкуса что-либо но же-

ланію: цедру—лимона, апельсіша, маидариііа мускатный цвѣть или 

орѣхъ толченые, ванпль толченую, лимонное масло, корицу толче-

ную, кардамонъ толченый и прочіе дѵхи. 

Бисквитъ. 

Пропорція: 

Муки круіічаткн I Ф-
Яицъ 20 шт. 
Сахару (иеску) I Ф-

11 р и г о т о в л е н і е: 
Желтки отдѣлшт. отъ бѣлковъ. Сахаръ всыпаті. въ чашку 

и влить половину желтковъ, размѣшать и всбивать лопаткой 
илн маленькимъ проволочиымъ вѣничкомъ, когда масса побѣлѣетъ 
и будетъ густа, какъ сметана, тогда влить остальные желтки 
съ двухъ разъ и каждый разъ сбпвать до густоты, когда желтки 
всѣ влпты и масса густо выбита, тогда всыпать муку и размѣ-
шать (когда порція большая, тогда одинъ долженъ сыпать мукѵ 
иотнхоньку, a другой размѣшивать лонаткой). Затѣмъ ііачинать 
сбивать бѣлки, взяті. чистый котелъ, ополоснуть холодной водой(и 
особенно остерегаться, чтобы онъ не былъ пзъ подъ чего-нибудь 
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жирнаго, бѣлки жирной иосуды боятся—отъ малѣйгаей канли жира 
ихъ крѣпко невозможио сбнть, «смаслятся» и будутъ негодны для 
употребленія въ тѣсто). Когда котелокъ или кастрюля прнготовлены, 
то въ ішх-ь крѣпко сбнть бѣлки проволочнымъ вѣничкомъ, II сби-
вать такъ: сначала тпхо подбрасывать вѣнпчкомъ бѣлки, затѣмъ, 
когда оиѣ нревратятся въ нѣну, сбивать все смѣлѣе и смѣлѣй и 
наконецъ «сбивать въ круговую»; когда бѣлки будутъ крѣпко сбиты, 
положить нхъ въ массу, заправленную съ ыукой п размѣіпивать 
осторожно шумовкой такъ: зацѣплять шумовкой съ края, вести ио 
дну п иокрываті. бѣлокъ тѣстомъ сшізу, поворачивая чашку кру-
гоыъ, то-есть какъ-будто-бы бѣлки вы завертываете въ тѣсто. 
(Если-же тѣсто размѣшать лопаткой нросто кругомъ, во всѣ сто-
роны, то бѣлкн отойдутъ Ii бисквитъ будетъ жидкій). Когда вы-
битые бѣлки соедипены съ прііготовлешюй массой, означаетъ гото-
вое ГІІСТО il его надо раздѣлать разво, смотря для чего: раздѣлка 
бисквитнаго тѣста для шсколада, такі,: свернуть ві. трубочку 
кориетъ И31. листа бумаги (какъ свертываютъ торговцы) и * обріі-
зать съ коичика, чтобы было отверстіе въ иалецъ, и, наложивъ въ 
«корнетъ? тѣсто, завернуть свсрху п выдавливать изъ него бисквитъ 
толстымн палочками на лисгь бумаги рядами, потомъ тонко иосы-
иаті. черезъ сято сахарной пудрой, положнть бумагу съ бисквптомъ 
на черный листъ н ноставиті. въ печь (жаръ долженъ быть легкій) 
п когда налочки бисквнта зарумяиятся и будутъ чуть твердые—это 
означаетъ пхъ готовиость. Тогда дать имъ остыть u аккѵратно сняті. 
иожемъ H, уложпвъ па блюдо, застлаііное салфеткой, иодавать для 
шеколада. 

Раздѣлка бисквита въ формы. 

Формы для бисквита бываютъ фигурныя и г.іадкія. Фіігурныя 
густо смазываютъ масломъ, a гладкія обложнть бѵмагой, вырѣзать 
аккуратно бумагу на дно и lia края формы. Наложиті. гГ.сто биск-
вита 3 / І формы H ноставить отпекаться, жаръ долженъ бьггь лег-
кій. Е ы н силыю колеруетея сверху, то надо пакрыть мокрой бѵ-
магой и такъ отнекать. 

Готовность въ формахъ узиается такъ: тонснькую лучннку вот-
кнуть ві. середшіу формы, и ec.ni гіісто къ ней не прпстанетъ, лу-
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чинка сухая и не пахиетъ сыростыо, то это означастъ его готовность. 

Когда формы бисквита готовы, TO no краямъ ихъ обвести но-
жикомъ—это тѣ, которыя безъ бумагп п вынуть изъ формы, a сслп 
нс будутъ выходить почему-либо, то дать нмъ ностоять, чгооы 
формы отпотѣли II тогда выйдутъ. A формы съ бумагой просто вы-
нуть, снять бумагу п подавать. 

' Изъ этого тѣста «бисквита» въ булочныхъ ироизводптся маого 
и даже очень миого сортовъ ироизведенія іюдъ разнымн названіямн 
H въ разііыхъ видахъ съ прнбавлеиісмъ чего-либо для вкуса Н вида. 
Для булочныхъ :-)то тѣсто «бпсквита» есть главный «осиовіюй» ма-
теріалъ. (Что-же касается спсціалыю кондитерской, то въ ііей при-
іотовляется каждос тѣсто отдѣльно, «натуралыю», no особо имѣю-
іцемуся рецспту на каждое тѣсто ВЪ отдѣльностіц О спеціальной 
кондитерской работѣ сказано въ киигѣ иодъ названіемъ «Кондн-
теръ», составлеішой Н. Н. Масловымъ). 

Итакъ, въ булочныхъ иронзводится болыне половшіы слѣдую-
щаго товара изъ бисквита: кексы, формы лпмошіыя, всѣ торты, 
круглые съ разнымп отдѣлками, баба лнмошіая, орѣховая, іиеколад-
ііая, формы разныя фигурныя, мелкое піірожиое въ разныхъ вндахъ, 
рижскія бабочыі, печенье къ чаю, бушс, тартолеточки, разныс рѣ-
іанныс и разиые высажешіые фасоны изъ бумажнаго корнета и т. п. 
Рсцептъ бнсквита въ нѣкоторыхъ случаяхъ мѣняется н разішца 
дѣлается только въ мукѣ. Еслн вы желастс, чтобы бисквнтъ былъ 
ne такъ легкій, иліі-же отнекаете очень болыиую форму, тогда надо 
взять тавъ: муки крупчатки— l 'A ф.; сахаръ—1 фд яицъ 20 шт. 
разшща только въ мукѣ. Ксли вы желаете, чтобы бисквитъ былъ 
немного разсыичатый, то сверхъ озиачеішой пропорціп, мукн взять, 
такъ: муки круичатки—1 ф. и мукн картофельной >А ф., a при-
готовленіе все'такжс, какъ u вышесказано. 

Булочное нриготовленіе нзъбисквита: б и с к в и т н ы й к с к с ъ — 
для этого формочки берутся четырехъ-угольныя, смазываются мас-
ломъ il на дію кладется ио тоненькому, но шнрокому кусочку дыни. 
Для вкуса ноложиті. въ бисквитъ немного распущеішаго масла (сто-
ловос)/неремѣшат!., иаложить формочки, и отпекать до готовности. 

Ф о р м ы л h м о u н ы я — в ъ этотъ-жс бнсквитъ иоложиті. нѣсколько 
кансль лішоинаго масла или цедры, снятой съ лимона теркой, раз-
мѣшать » нашышпть желаемую формѵ, которую также надо пред-
варительно густо смазать масломъ. 
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І І р y гл ы с т о р т ы — э т о тотъ-же бисквитъ: иаложиті. въ глад-
кую круглую формѵ, пли-же, взявъ жсстяной обручъ, ноложить на 
желѣзный лисгь, застлашіый бумагой, ііаиолішті, бисввитомъ н от-
некаті.. По желаію иока гГ.сто сырое, сверху можно иосыпаті. чи-
іценными орѣхами «фундуки» безъ кожпцы или «грецкими> ііли чи-
іцсинымъ шшіковаішым'1. «мшідалсмъ». Ііогда готово отііечено, вы-
нуть нзъ (Іюрмы съ номоіцыо ножа, надрѣзавъ кругомъ, съ краевъ, 
посьшать нудрой и подавать. Другіс бисквитиые кружви разрѣзаются 
съ боку, пополаиъ на два кружка, промазываютсв (смотря какой 
тортъ заказаііъ): еслп малішовый—то малиновымъ июре, если орѣ-
ховый,—то орѣховымі. крсмомь и такъ далѣе, свсрху глазнруется 
помадкой илпкремомъ (объэтомт. подробно сказано въкнигѣ fh'oii-
дитеръ». 

Б a б a л u м о u м a я - б и с в в н т н a я—тоже самое что н лимон-
ныя формы, только разница въ томъ, что берется (|юрма бабы—это 
высокая гладкая тумбочка, a тѣсто тоже самое. 

Б a б a о р ѣ х о в а я - б и с к в п т н a я — тотъ-жс бисквитъ, но 
нужно прибавить въ пего жареныс грецкіс іілн каленые орѣхн, 
нстертые мелко въ ступкѣ, ст, желткаын, форму взяті. для бабы—вы-
сокую гладкую тумбочку. 

Б a б a m с к о л a д н a я - б п с к и н т и a я — в ъ зтотъ же бисквить -
тѣстоу—ирнбавить ііемиого иорошокъ шеколада. форма тоже высо-
вая тумбочкой. 

<І> 0 Р M ЬІ (1) II Г y I) H Ы Я - б II с к в и т u ы я — тотъ жс бисквитъ CI, 
црибавленіемь въ него толченой ванпли. Формы такжс должно сма-
зывать масломъ густо, ио желанію можио форму no маслу засыиать 
рублеішымъ пли ішшковашшмъ миндалемъ, нослѣ этого наложить 
ТІІСТО » отнекать. 

Р п ж с к і я б а б о ч к и — т о т ъ - ж е бисквитъ, но наложеш, въ ма-
леныііе круглые колечкн. Колечки жестяпые, ставятся на черный 
листъ, застланный бумагой, ихъ наложить тѣстомъ бисквита и от-
некать. Когда готовы, вышшать, обведя ио краямъ іюжпчшіъ, по-
сыпать иѵдрой и иодавать. 

Бисквнтъ такъ-же наклндываютъ ві, разныя мелкія формочки, 
смазавъ ихъ масломъ. II нродатгь подъ разными названіями. 
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Г р ѣ т о е т ѣ с т о . 
Гіроііорція: 

Муки 1 Ф. 
Масла столоваго V* ф. 
Яицъ 18 шт. 
Сахару 1 ф. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Отбить яйца въ котелокъ, всьшать сахаръ н сбивать вѣнич-
комъ (проволочиыиъ), сначала на горячемъ мѣстѣ (иа плптѣ, съ 
краю), a когда масса согрѣстся,— на столѣ, и сбивать до тѣхъ поръ, 
нока масса не будетъ бѣлая и густая какъ лучшая сметана, тогда 
надо всыпать муку, размѣшать шумовкой и влить теплое расну-
щенпое масло, и также размѣшать акуратио шумовкой. 

Примѣчаніе. Мѣшать съ масломъ ііадо такъ: шумовкой захва-
тываті. съ края u вести ею по дну п наверхъ, то-есть дѣлать 
такъ, какъ будто-бы вы завертываете. A если мѣшать лонаткой п 
въ круговую,' тогда тѣсто опадетъ и будетъ никѵда негодное. 

Итакъ, когда тѣсто готово, надо его быстро вылять въ форму 
u сажать въ печь. Жаръ долженъ быть легкій. Когда сидитъ форма 
нъ иечкѣ, нужно остерегаться, чтобы ее не толкнуть, отъ этого 
можетъ средииа нровалиться и будетъ съ закаломъ. 

Формы для этого тѣета подмазываются масломъ густо, и масло 
ііадо подогрѣть нсмного, чтобы оно было густоватымъ. ІІо желаніш 
форму можію обсынать миндалемъ рубленнымъ или ішшкованнымъ. 

Если форма новая, сіде ne выдержаниая, тогда ее обсыпать 

мукой или сухарішми крошками. 
Готовность формы иробовать лучинкой, то-есть воткнувъ въ 

средішу, н сслп къ лучинкѣ пристало тѣсто, значитъ сырое, когда 
выните лучинку сухою, къ ней ничего не пристало п oua не пах-
неть сыростыо, зто озііачаетъ готовность формы. 'Гогда нужво об-
вести яожемъ по краешкамъ формы н вьшішать ее. Если форма 
была засыпана мукой, то готовую посыііать сверху пудрой. 
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Миндальное тѣсто. 

Пропорція: 

Миндалю сладкаго чищеннаго. . . . 1 ф. 
Сахару толченаго 2 ф. 
Бѣлковъ яичныхъ по потребности . . Г» илп 7 шт. 
Муки 1/2 осьмушкн. 

Примѣчаніе. Вѣлки берутся не опредѣленно, потому что яйца 
разныя, въ старыхъ яйцахъ бѣлка мало—желтка много, a въ свѣ-
жихъ—бѣлка много, желтка мало. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Мшщаль очищенный, хорошо высушепный, стереть въ ступкѣ 

съ бѣлками, совершенио мелко какъ мука, загЬмъ всыпать сахаръ, 
стереть вмѣстѣ, иотомъ ноложить муву крущаткѵ , псремѣшать. Да-
лѣе нужпо переложить тѣсто въ кастрюлю, немяого подогрѣть н 
высаживать изъ бумажнаго корнета на желѣзиый лпстъ, застланный 
бумагой. Сверху сбрызнуть водой, п посадиті. въ печь, жаръ дол-
женъ быть легкій. Когда хорошо заколеруются н будутъ твердыя, 
вынуть, иамочить бумагу, и какъ отмокнутъ сяимать. 

Примѣчаніе. Вто тѣсто употребляется толі.ко для пирожнаго 
» мелкаго чайпаго нечеиія. 

Анисовое (чайное печеніе). 

Пропорція: 

Муки крупчатки 1 ф. 

Сахару 1 ф. 
Яицъ 8 HIT. 
А н и с у — n o потребностн. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Отбнть въ кастрюлю яйца, всыпать сахаръ, н начать сбнвать 

вѣничкомъ (проволочнымъ) на нлитѣ съ краю, н когда масса бу-

детъ тенлая, сиять съ нлиты и сбнваті. на столѣ. Готовая масса 

должна быть—густая н бѣлая, тогда всыпать муку и немного аниса. 
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размѣіпать и высажпвать пзъ корнета на желѣзпый листъ, смазан-
ный воскомъ. Высажнвать фасономъ круглымъ п иалочками. 

Посыпать сверху крупнымъ сахарнымъ пескомъ, и ио желанію, 
макомъ, миндалемъ рублсниымъ, тшшомъ, анпсомъ, коршікой и т. д. 

Когда засынпте чѣмъ-лпбо, поставиті. въ теплое .чѣсто подсу-
шить, чтобы новерхъ нечеш.я образовалась корочка. Тогда посадить 
нъ нсчь, жаръ должснъ быть легкій. Когда готовы, вынувъ изъ 
печки, снять ножемъ (передъ сннманіемъ хорошо постучать о край 
листа чѣмѵлибо, онѣ отскочутъ: которыя не отскакиваютъ, тѣ 
енимать ножикомъ). 

0 смазываніи листа воскомъ. 

Желѣзііый листъ, еовершешю чисто выскоблить ножемъ, выте-
реть тряпкою Ii ноставпть въ печь до горячаго состоянія, иотомъ 
вынувъ нзъ печкн, провестп вдоль лнста раза два пли три воскомъ 
H растереть по всему лпсту. Когда лпстъ остынетъ, тогда пачаті. 
высажнвать на него иечснье. 

Примѣчаніе. Воскъ требуется «бѣлый пли желтый», no лучше 
бѣлый. (ІІродается іп, свѣчныхъ лавкахъ). Растпраті. воскъ no 
лиету смятой бумагой. 

Пале-де-дамъ (чайное печенье). 

Пропордія: 

Мѵки мягкой 
Яицъ . . . 
Оахару (песку) 
Масло столовое 

П р и г о т о в л е н і е: 

Масло отогрѣть и вымѣшать съ сахаромъ до бѣла, затѣмъ ио-
степенно отбивать по два яйца, вымѣшать и еіце два, п такъ до 
конца, послѣ яицъ веыпаті. муку, размѣшать и высаживать изъ 
корнета иа листъ, застлаипый буыагой. Отиекать; когда краешки 
кругомъ заколеруются, это озііачаетъ пхъ готоішость. Съ бумагп сни-
мать ножемъ. 

1 ф. 
8 шт. 
I ф. 
1 ф. 
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По желанію, въ это тѣсто можно нрпбавлять коринки. Выса-
живать на листъ круглыми маленькими формами и не близко одна 
къ другой рядами. 

Сверху no желанію можно посыпаті. рублешіымъ мішдалемъ, 
бѵдетъ на видъ другой сортъ и вкусъ. 

Заварное тѣсто. 
Пропорція: 

Муки мягкой '/2 ф. 
Масла чухонскаго 1/4 ф. 
Яицъ 7 или 8 MIT. 
Смотря какое яйцо крупное или мслкое. 
Воды '/4 бут. 

П р и г о т о в л с и і с : 

Поставить масло съ водой вскипятить, затѣмъ всыпать муку, 
размѣшать и ирожарить немного на огнѣ. ІІотомъ постеііенно на-
чаті. отбпвать яйца, сначала отбить два, размѣшать, потомъ сіце 
два H такі. до конца. Когда яйца всѣ вбиты, тогда начпнать раз-
дѣлывать тѣсто. Его высажпваюті. па смазаішый масломъ листъ или 
круглыми формамн, это называется пышками, пли палочками,— 
тогда уже называютъ «иклеры». 

Отпускаіотъ ихъ съ руки пли съ ложкп иъ раскаленный фле-
тюръ, это тоже ішзывается «пышваші». 

Подаютъ къ столу со сбитыми мивкамн (подробно указаио m. 
книгі; «Еонднтеръ»), a также н съ разньши Б а р е и ь я м и . 

Слоеное тѣсто 
Пропорція: 

Ыуки мягкой 1 ф. 
Macao чухонскос 1 ф. 
Воды—по усмотрѣнію. 
Солн—по вкусу. 

Н р и г о т о в л е н і с : 

Муку высыпать на столі. и сдѣлать no средішѣ ямочку, 
влить воды, положить солп il замѣситі. ne особснно крѣпкое 
тѣсто. Положпвъ его на муку, раскатать неболыпимъ четырехъ-
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уголышшіъ. Затѣмь смять масло, чтобы было мягкое, a сслп 
спльно соленое, то масло надо прояыть. Ііогда масло смято, сдѣлать 
его четырехъ-уголышкомь и іюложнть на тѣото, закрыть масло съ 
чешрехъ сторонъ, перевернуті, тѣсто коицаміі внизъ н раскатываті. 
въ длпну, чтобы раскатанное тѣсто пмѣло виді, нолотенца, тогда 
зто тѣсто нужно сложить вчетверо, взявъ съ обѣихъ сторонъ концы 
на средину, потомъ опяті, сложпті, вдвое и y васъ получптся тѣсто, 
сложенное въ четыре листа. II затѣмъ опять вновь раскатать 
также длшшо п также сложнть, выиести иа ледъ или въ холодиое 
мѣсто остудиті). Давъ постояті. мпнутъ нятнадцать, вновь начать 
раскатывать также длшшо, п складывать вчетверо, два раза, п 
опять поставить постудить, тавже минутъ на пятиадцать. Когда 
остынетъ, опять такжс повторить, то-ёсть два раза расватать, и 
оба раза также вчетверо складывать, и слойка готова. Давъ ей 
опяті, постоять, ііачать раздѣлывать, 

Даютъ слойкѣ стояті. на холодѣ для того, что оііа, когда стоитъ. 
какъ-бы отдыхаетъ, н послѣ этого легко раскатывается, холодъ же 
снособствустъ слойкѣ въ нодъенѣ. 

Слойка употреблястся для наштетовъ, во.юшшовъ, для пирож-
ііаго, кулебякъ, иирожковъ и для разнаго мелкаго чайнаго нечеііія. 
Раздіілка слойкіі разиая, смотря на какой предметъ: н.а волован-
чики маленькіе, раскатывать иужное колпчество слойки толіцпіюю 
въ сантиметръ, если воловаіічнкн очсш. мелкіе, то раскатываті. сіцс 
тоныие- вышшать жестяной выемкоіі, сверху смазаті. яйцомъ, n 
аккуратно, чтобы яПцо ис текло, ииаче можно склеиті, слоепые 
ряды и слойка мало подшімется. Когда сверху смазано, посредпнѣ 
слегка отпочатать другой поменьше выемкой и посадить въ печі, 
отііекатв. ІІередъ носадкоП въ нечі. сдѣлаті. чѣмъ-ліібо острыяъ 
проколъ въ срсдииѣ y каждоіі штучкн, это способствуегь ровпому 
пхъ нодъему, u онѣ ne бѵдѵтъ кривыя. ІІо бываютъ случаи—есліі 
иопадетъ очеш. хорошее яасло—слоііка сплыю подшімаотся, и ее 
ііемного гнетъ на бокъ, тогда выпувъ елоГіку пзъ печп, иока она 
еырая поправить и ставиті» скорѣе въ иечь. 

Когда готовы, вынуть посредииѣ отмѣчсшіый кружокъ акку-
ратно ІІОЖІІЧКОМЬ, этотъ кружокъ будсті. служпть «крышечкойѴ, 
когда ont, иаполнсііы фаршемъ. Срсдииу воловаичика зачистить, 
то-есть выиуті, мявишъ дочиста, чтобы онъ выглядѣлъ какъ коро-
бочка. Такіе волованчпки приготовляются спсціалыю для іюварскпхъ 
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блюдъ, и наполняются съ разиыми соусами и гарнирами. ( 0 по-
варскихъ соусахъ п гарнирахъ сказано въ поварской книгѣ: «Ку-
лииаръ> сост. H. Н. Масловымъ). 

Также прпготовляется и болыиой волованъ изъ слойки. Мелкое 
нирожное раздѣлывается разно; раскатать слойку не толсто, на-
рѣзаті, четырехъ-угольникамн или вынуть на круглую выемку, съ 
одпой стороны немного смазаті, яйцомъ и с.южить вдвос, изъ че-
тырехъ-угольника иолучится одііа кішжечкой, другая трехъ-уголь-
никомъ, a изъ круглой полумѣсяцъ, загЬмъ можно вырѣзать разыыя 
фигурки ножемъ, смазать яйцомъ и сверху сдѣлать разныя накладки, 
то-есть вьшуть на выемочкѵ звѣздочку или ножіікомъ отрѣзатыпа-
шечку или полоеку тесемочкой и т. д., послѣ этого еіце разъ смазать 
яйцомъ » отпекать. По выходѣ изъ печки ихъ открыть съ боку 
u наполнить вареньемі,. 

ЗагЬмъ дѣлается разныхъ фасонові, иеченье къ чаіо n къ 
бульону. Если n , чаю, то передъ ГІІМЪ какъ сажаті, въ печь, 
смазавъ яйцомъ, ихъ посыпаютъ сахаромъ или пуд|>ой и дѣлаютъ 
ѵборку разпымъ цѵкатомъ. A если къ бульону, то, смазавъ яйцояъ. 
іюсынаіогь ихъ тертымг сыромъ съ нримѣсыо пемного перца іі 
соли. Раскатать слойкѵ на эти сорта тоико. 

Изъ мятой слойкіі, то-есть изъ обрѣзковъ, раскатать, нарѣзать 
кускамп il, завернувъ цѣлыюе яблоко, смазать яйцомъ n отпекать. 
Приготовиті, яблоко нуясно такъ: его очистить; средішу вынуть 
трубкой или перочпннымъ ножикомъ, ноставиті, яблоко на тѣсто и 
всыиать въ его отверстіе сахаръ н завсрпуть въ тѣсто, швами 
поставпть иа листъ, смазать н отпекать. 

Затѣмъ мятую слойку можііо браті, иа нирожви, съ разііымъ 
іраршемъ, n заіципывать какъ кислое тѣсто. 

Изъ мятой слойкіі дѣлаюгся трѵбочки, для этого нужііо взять 
толстыя дсревяшіыя налочки, раскатать мятѵю слойку, нарѣзать 
ленточкой n обмотать вокругъ па.чочки, стараясь ири этомъ слойку 
красиво уложить рядами, сверхѵ емазать яйцомъ и иосадить въ 
печь Когда готово, палочку повернуть п выііѵть. Ихъ подаюп, 
со сбитыми слнвкаміі. 

ВУЛОЧИИКЪ. 
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Кисло-слоеное тѣсто. 

Прнготовляетси такъ: взявъ кислаго холоднаго тѣста, ио ііотреб-
иости, раскатать его четырехъ-угольно, взять масло столовое, размять 
его, чтобы оно было мягкое, п пожикомъ размазывать его по тѣсту 
въ разныхъ мѣстахъ, потомъ сложить вдвое, прокатать и еще разъ 
тагоке прослопть маеломъ, сложить опять вдвое, прокатать, остудить 
и тѣсто готово. Это тѣсто употребляется для нироговъ, ішрожков'і. 
и ватрушекъ. 

'Гаііже можио іюдслаивать и сдобное тѣето. Масло берется на 
сдобъ для этой слойкн 110 желаиію, ирпблизителі.но na I ф. тѣста 
кислаго 1/s ф. масла и болѣе. 

Слойка самая проетая. 

Взять кислое тѣсто (дрожжевое), раскатать его длинно, смазать 
все сверху распуіцениымъ теплымъ саломъ, сложить вдвое, рас-
катать, и еіце разъ смазать, еложить н раскатать, дать постояті. 
и приступить къ раздѣлкѣ. 

Эта слойка употребляется на нростые шіроги, ватрушки, пи-
рожки u на прочее. 

Крендели „бисмаркскіе" JV? 1. 

Пропорція: 

Мягкой муки 1 V Ф-
Чухонскаго масла Va ф. 
Сахарнаго песку V* Ф-
Яицъ 2 шт. 
Амоніи V чайн. ложки. 
Соли no вкуеу. 
Воды по усмотрѣнію. 

II р u г о т о в л е н і е: 

Муку высыпать на столъ, едѣлать ямочку, ііоложиті. въ иее 
масло, сахаръ, соль, яйца и амоиію (ее истолочь и просѣяті. на 
сито), влить воды но потребяости, замѣсить крутое тѣсто, и его 
надо потереті. поболыііе, чтобы оно было иемного тягучее. Послѣ 

НИСМАРКСКІК КРВНДКЛИ.—1 'ОЗОВОК T'BCTO. 3 5 

нтого раскатать тоненькими веревочками, сложнті, фасонъ крен-
де.ія u положить на желѣзный лнстъ, смазанный масломъ, за-
тѣмъ смазать яйцами и сажать въ печь. Когда заколерѵются. сни-
мать съ листа іюжомі,. 

Бисмаркскіе крѳндели № 2, съ корипей. 

Тѣсто для этихъ кренделей тожс самое, что н для .V 1. но 
іірибавііті, въ него ііудры-корицы по цвѣтѵ (корица-нудра, готовая 
нродается въ аитеварскихъ магазпнахъ). ІІриготовивъ тѣсто, раз-
дѣлать его такжс, какъ и выше сказано о бисмаркскихъ JNê' 1. 

Бисмаркскіе крендели № 3. 

Взягь старыя сладкія булки или старое нирожіюе, ііротереті 
на рѣшето, u въ крошьчі положпті. немного ио усмотрѣнію: масла 
чухоискаго, амоиіи, муки мягкой, соли и иѣсколі.ко яицъ и все 
вмѣстѣ стереть, чтобы тѣсто было крѵтое н тягучее. Если тѣсто 
мало-тягучее, тогда добавить по усмотрѣнію тенлой воды и муки 
чягкой. Ii снова протрреті.. Когда готово. раскататі, кренделями. 
смазаті. яйцомъ и поставиті. въ иечь. 

Розовое тѣсто, 
Пропорція: 

Мукн ио усмогрѣиікі. 
Чухои. масло  
('ахаръ  
Солн но вкусу. 
Я я ц ъ . . . " 
Дрожжіі  

I I р и г о т о в л е н і е: 

Сначала иоставить опару иа стаканъ иодогрѣтаго молока. 
Лолоко смѣшать съ дрождіши, всыпать мукн, замѣепть эту опарѵ 
не особенио крѣнко и дать иодняться. Когда опара поднимется, 
вляті. въ нее остальное молоко п ноложиті. весі. сдобъ, то-есть 
иасло въ распущеиномъ видѣ, сахаръ, яйца. соль по вкѵсу' 

' ч ф. 

Ф. 

'2 шт. 
1 2 осьмѵшви. 
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все вмѣстѣ размѣшать и начать всыпать муку, замѣсить тѣсто не 
особенно круто. Дать подняться, когда поднимется, «смять» тѣсто, 
п еще разъ дать подняться. Затѣмъ уже приступить къ раздѣлкѣ 
тѣста. Это тѣсто уиотребляется въ^булочныхъ спсціально на мо-
лочные розанчики, и на маленькіе розанчики ІІОДЪ названіемъ «Цар-
скіе», почсму п называется тѣсто «Розовое». 

Сайки молочныя. 

Выпекаются изъ тѣста «розоваго», съ ирибавленіемъ изюма 
«кишмишъ» или «синяго». Сайкп изъ этого тѣста выпекаются ві, 
формахъ, въ длшшо-четырехугодьныхъ. Въ длинную форму (въ 
одііу), смазаішую масломъ, кладутъ рядомъ штукъ по десяти, то-есть 
отрывая no вѣсу ровные кускн тѣста. скатываютъ каждый кусокъ 
шаромъ, немного овалыіымъ, прижіімаіотъ, чтобы былъ плоскій и 
кладутъ въ формѵ и такъ-же постушіть со слѣдуюіцей и такъ далѣе. 
Когда форма наложена, надо даті, подняться. 

Примѣчаніе. Форма эта длшшая, четырехъ-угольпая и высокая. 
Ііогда тѣсто скатаішое положсно въ форму, оно должно заннматі, 
вышиною только полформы, поэтому и надо класть въ нее саекъ 
по усмотрѣнію, въ одиу форму штукъ десять или восемь или шесті, 
и такъ далѣс, смотря по величпнѣ формы. 

Когда въ і|юрмѣ тѣсто подшімется, смазать сверхѵ и сажать 
въ псчь. Когда готово, выцуть изъ формы и отдѣлиті. каждѵіо 
сайку отдѣлыю. 

Сайки московскія (заварныяі. 

Это .то жр самое французское тѣсто, такъ-же ставится. Только 
совершёійю бозъ всякаѵо сдоба, a нрибавляется болыне соли н круче 
затирается съ мукой. Когда тѣсто і-отово, поднялось, его падо хо-
рошо перемять, чтобы оно было гладкое и плотное. И пристуішть 
къ раздѣлкѣ такъ: тѣсто по вѣсу илп lia глазъ, раздѣліггь на равныс 
куски u скатать шаромъ, a потомъ чуть нрижать, чтобы были 
нлоскіс, положить на доскѵ, засыпаішую мукой, гладкой отороной 
квсрху, накрыть ііолотенцемъ, чтобы сверху не сохло, a то корка 
будетъ лопаться, и даті. нодияться. ІІогда подішмутся, смазать ме-
домъ, раенущснішмъ m, горячей водѣ, вынести на холодъ и дать 
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остыть. Когда остыыутъ, онускать ихъ въ кипятокъ, вішзъ сма-
заиной стороной, загЬмъ перевернуть, и варить такъ 1 минуту, 
послѣ атого вынимать и иоложиті, на жслѣзный лпстъ, застлаішый 
аккуратио соломой, сдІУіать рядами красиво дырочки сшічкой и печь 
въ горячей печи. ІІогда готовы, заколеруются, вынимать и смазаті. 
оверхѵ кипяткомъ для большаго гляпца. 

Столово-домашній хлѣбъ. 

Это то же самое французское гЬсто, но безъ всякаго сдоба, 
кладется одна только соль и ііритомъ два раза: первый разъ, когда 
мѣсите поднявіиуюся опару, a во второй разъ, когда тѣсто готово 
и ііоднялось, тогда ноложить соли еіце и прибавпті. немного воды. 
И это потому, что «соль>—удерживаетъ тіісто въ нодъемѣ, и ио 
вкусу ЗТОТІІ хлѣбъ должеіп, быть особсшіо соленый. 

Когда иоднимется тѣсто съ второю порціей соли, тогда ирпсту-
ішть къ его раздѣлкѣ такъ: раскатать куски тѣста длишю-овалыіой 
формой (батоиомъ), ноложпть на доску на полотенце какъ фран-
цузскія булки, дать поднятьея. Когда подннмутся, псреложить иа 
листы, едѣлать ио 4 надрѣза, понерекъ, немного ііаиокось и сажать 
въ печь, отпекаті, до колера. 

Иримѣчанге. Изъ этого-же тѣста діілается въ булочныхъ н 
разный копѣечный товаръ, такъ безъ всего, и оъ разною засыпкою, 
солыо, макомъ, тмшюмъ, анисомъ, цыцварнымъ сѣменемъ и про-
чимъ, смотря по фантазіи булочиика. 

Въ булочныхъ, въ сиеціалыю ѵстроеішой печкѣ, все это отію-
кается безі, листовъ, на «поту» "иечки. И сажается французской 
лопаткой. 

К а л а ч и . — К а л а ч н о е тѣсто. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Взять теилой воды но иотребности, нодожить дрожжей (на 
путылку ВОДЫ 1/2 осьмушки дрожжсй), положить соли и замѣсить 
хѣсто съ иѵкой двухъ сортовъ, крупчатки II мягкой 03ИМ0В0Й, 
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iie особеішо крѣ іііѵое. Когда тѣсто подниметоя, иоддѣвъ его ло-
наткой потянуть кверхѵ. Это дѣлается для того, чтобы тѣсто 
было пышнѣе. Потомъ выпести его въ холодиое мѣсто, чтобы 
оно остыло. Ііогда остынетъ, прпступить къ его раздѣлвѣ, такъ: 
T'liCTO конечво раздѣлить на вѣсъ, или на глазомѣръ для каждаго 
калача. Отмѣрешіый кусокъ тѣста раскатать: срединѵ толсто, a 
коицы тонко: конды соединпті, вмѣстѣ, доложиті. на доску, засы-
нанную мукой H даті, подняться. Когда калачъ поднимется, то тол-
стую сторону его разрѣзать острымъ ножемъ сбоку п отвернуть: 
засыпать гѵсто мукой, потомъ стереть прочь и отворочешюе тѣсто 
опяті. накрыть, ноложиті. на листъ, дооправить красивѣе на видъ 
калача, и сажать въ печь, поддавъ иара (какъ выше сказано) и 
отпекать. 

Иримѣчаніе. Въ русской дечн илд въ духовомъ шкафу калачъ 
краспво ne выйдетъ. Для этого имѣется въ булочдой дечь для ка-
іачей особаго устройства. Печь «ширпною» ііа двадцать болыпихъ 

листовъ, a вышішою всего четверть аршпяа и съ покатой горой: 
такая незначительная вышина нужна иотому, что требуется для 
калачей силышй жаръ, a когда лечь низка, она содержитъ въ себѣ 
сильнѣс жарі. il ниже держится наръ. 

Изъ калачдаго тѣста приготовляются разиыя булки, посыманпыя 
тмипомъ, макомъ и анисомъ, пли просто гладкія, засыпанныя мукой. 

Катаются булкп круглыя или овалыіыя и кольцамн, п малеш.-
кимн (копѣечдымп). Еалачи ііриготовляются отъ 3-хъ код. п до 
3 руб. по заказу. 

Московскіе сухари. 

Пропорція: 

Молоко дѣльное •> бут. 
Масло русское | a.s ф. 
Сахаръ 234 ф. 
Яидъ 7 ш г . 
Дрочсжсй 1 «уа осьмѵіпки. 
Солі.—no вкусу. 
-Мѵки no иотребности, крупчатки ію-

иоламі. ci. мягкой озимовой. 
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П р Ii г о т о в л е д і е: 

Подогрѣтос молоко размѣшать съ дрожжами и замѣсить съ иу-
кой неособенно крѣпкое тѣсто. Когда опара додниметоя, положиті. 
сдобы, означешюй по реденту. Дать иодняться и тогда начать раз-
дѣлывать, такъ: раскатать тѣсто длннно, нарвать илп нарѣзать его 
кусками величиною съ яйдо, и катать круглые, положить іілотно 
одипъ къ другому рядами иа желѣзный листъ, смазанный масломъ. 
Потомі. дать подііяться. Смазать яйдомъ, иосыпать миндалемъ и по-
садпть въ печь. Когда готовы, оотѵдить, a затѣмъ нарѣзать осо-
бымъ сухарнымъ ножемъ, или иоварскимъ: иоложить на лиотъ и 
иоставиті. въ печь. Ііогда заколеруются ровно кругомъ, вынимать. 
Л еслп плохо колеруется какая либо сторопа. тогда деревернуть. 

Сливочные сухари. 

Тѣже, что H московскіс только что къ тѣстѵ ирибавить густыхъ 
і'.ливокъ ''2 бут. II вмѣсто рѵсскаго масла взять сливочное, a 
оетаіьное все также. 

П л ю ш к и и сахарные сухари. 

Проиорція: 

Опару H все т"1>сто поставить какі. на франдузское. Когда под-
нимется, иоложить сдобы въ слѣдующей ііропордіи: 

Масла русскаго 1 ф. 
Сахару ' 1 ф. и aU. 
Яидъ 1 0 іпт. 

И эта нронордія сдоба на десять фунтовъ тѣста. И когда 
ноднимется со сдобомъ, раздѣлывать иа сухарн такъ же, какъ ска-
зано о московскихъ. Йзъ этого тѣста приготовляются и плюшки 
такъ: взять тѣсто величиною съ лимонъ, раскатать тонко, продол-
говато, смазать русскимъ масломъ и скатать вт, трубку, разрѣзаті. 
огтрым'1. ножемъ вдоль такъ: средину насквозь, a на кондахі. не 
прорѣзать, положиті. на желѣзиый лястъ, смазаниый масломъ, и 
раснравить, средину ношпре, a конды вмѣстѣ плотно, дать под-



няться, когда поднимутся, смазать яйцомъ и по концамъ положить 
ио одной изюменкѣ и посадить въ печь; жаръ долженъ быть го-
рячій. 

Лепешки нспанскія. 

Уто то же самое тѣсто, что и сахаро-сухарное, но когда оно 
совсѣмъ готово, со сдобомъ поднялось, тогда добавить еще 1 ф 
чухонскаго масла на вышесказанную проиорцію т ѣ с т а — н а десять 
фунтовъ; a когда еще порцію масла добавпте и разомнсте то цри-
оавить муки и сдѣлать тѣсто крутое, и дать постоять. ЗатіГмъ 
раздѣлывать такъ: нарѣзаті, тЬсто кусками, скатать круглыми 
потомъ раскатать скалкой круглою лепешкой, сверху начертить 
ножемъ насквозь косой клѣточкой, дать подняться, смазать яйцомъ 
a посадить въ печь. 

Московскія лепешки. 

Взяті. готовое калачное тѣсто вѣсомъ десять фунтовъ, иоложиті. 
сдооъ: русское масло I фд сахаръ Ч, ф - . и д о б а в и т ь к и І | 0 

усмотрѣнш, чтобы тѣсто было крутое, даті, постоять, потомъ раз-
дѣлывать: разрѣзать тѣсто кусками, скатать круглыми, a потомъ 
раскатать скалкой круглымн лепешками, сдѣлать иа нихъ дырочки 
отточеняымъ карандашемъ или выструганной налочкой, рядамп, кра-
сиво, даті. ІІОСТОЯТЬ И сажаті. въ печь; когда готовы, выііѵті, изъ 
иечи и смазать чухопскимъ масломъ н подавать 

Простые сухари. 

Ставить оііару и смѣшать тѣсто, какъ .|»ранцузское, a сдобъ 
взять слѣдующій: на десять фуитовт, гйста сахару ф'; русскаго 
масла І4 ф.; когда положенъ сдобъ, дать нодняться. И тогда 
іфиступить къ раздѣлкѣ какъ и црочіе сухари. 

ВВНСКОЕ ТѢСТО—ОДОЙКА. 4 1 

Вѣнскоѳ т ѣ с т о — с л о й к а . 

Пропорція: 

На бутылку иолока масла русскаго. . '|4 ф. 
С а х а р у 1 ф . 

Я и ц ъ 1 0 HIT. 
Дрождей Чв ф. 

Мукн круичатки нополамъ сл. нягяой по иотребности. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Молоко нодогрѣть, чтобы было тенлос, ноложнті, дрожди, раз-
мѣшать u всыиать муки, замѣсить неособенно крѣпкое тйсто и 
дать нодняться. 

Когда нодішмется, ноложить сдобъ, нерсмѣшать, добавить муки, 
u чтобы тѣсто было неособенно крѣнкое, и тогда вынести остуднтв, 
положивъ его тонко на лнстъ. Потомт. выложить гйсто на столъ, 
раскататі. длинно, и взять еіце масла 1

2 ф. и разложпть его тонко 
на одну половііііу тѣста, a другой половшіой накрыть. и раскатать 
длинно, полотеицемъ, и сложнть втрос. и еіцс разъ также раскатать 
и сложііть. Дать постоять въ холодномъ мѣстѣ и начать раздѣ-
лывать: разнымн формаын; слойку раскатать неособенно тонко, на-
рѣзать лептами м, взявъ одну, на сахарѣ свернуть ве[ісвочкой и 
сложивъ кренделсмъ, положить на листъ, смазанный масломч.. 
Или-же, взяіп. три такія ленточки, снлести косой, и сложить коль-
номъ или дугой или иросто оставить длшшой, защемивъ съ обоихъ 
концовъ, и всѣ эти сорта, смазавъ ихъ яйцомъ, посьшаті. сахаромъ, 
дать нодішться н отпскать. Затѣмъ сдѣлать разныя фпгуркн рѣ-
заныя, то-есть раскатать тѣсто не тонко, нарѣзать продолговатыяи 
или четырехъ-угольными или-же иа круглыя выемки н, сдѣлавъ ихъ 
такъ, безъ всего, a нѣкоторыя съ вареньемъ или съ творогомъ, 
загнуті. ГІІСТО разными фасоиами въ зависнмости отъ фантазіи 
приготовляюіцаго. Сверху смазывать яйцамн, когда подшімутся, н 
посынать рублениым'1. или шннковашіымъ, мішдалсмъ или сахаромъ, 
круішымъ нескомъ, a нспеченныя нѣкото[іыя посыпаті. сахарной 
нудрой. 
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Вѣнск ія сладісія булки. 

Приготовллются изъ того-же тѣста, изъ котораго и сахарные 
сухари, подъ названіемъ «сахарное тѣсто». 

Видь булокъ бываетъ разный. Катать круглые, овальныо, гладкіе 
» съ надрѣзами иожичкомъ или иожницаии куеки, передъ этимъ 
омазавъ пхъ яйцомъ п посьшавъ сахаромъ, миндалемъ и нроч. 
Отпскаютъ вь разныхъ малеиькихъ фориочкахъ—въ зубчатыхъ 
круглыхъ, или овальныхъ, и въ разныхъ гладкихъ формочкахъ, 
a также и въ болыпихъ разныхъ формахъ. 

Б а б а р о м о в а я . 

Проіюрція: 

М у к и . . . 

Столоваго масла 
Яицъ . . . 
Сахару . . . 
Дрождей. . . 
Ооли по вкусу. 

II р и г о т о в л е н і с: 

Взять иолстакана теплой воды, размѣшать съ дрождями, всыпаті, 
немного муки, размѣшать, чтобы тѣсто было слабое и поставить 
ііодняться. Затѣыъ остальную муку высыиать im столъ, сдѣлать 
ямочку, отбить въ нее яйца, замѣспть и растирать, чтобы тѣсто 
было гладкое, тогда положить сахаръ, соль и сбивать, то-есть 
растирать и, оторвавъ кусокъ тѣста, ударить имъ обратно и такъ 
дѣлать пока тѣсто будетъ гладкое (это немного пройдетъ временн, 
минутъ 10), затѣмъ положиті, поднявшуюоя оііару, смѣшать и 
тогда прибавить масла и также размѣшать, положить въ чашку ІІ 
поставить подняться въ теплое мѣсто, на печку или гдѣ нотеплѣе. 

Примѣчаніе. Маело для бабы должно быть хорошо размятое, 
до мягкости N тогда іюложить въ тѣсто, H во время приготов,іеігія 
тѣсто надо подскабливать ножемъ, чтобы оно равнялось. 

1*1. Ф-
'І2 Ф-
10 піт. 
1 2 осьмушки. 
і!2 осьмушки. 
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Для этой бабы нмѣется форма общенринятая, круглая съ трубкой 
посрединѣ il столбиковъ кругомь, или круішыхъ зубцовъ, HO можно 
отпекать и безразлично во всѣхъ фирмахъ, разныхъ фасоновъ. 

Форму смазать маслочъ густо (маоло должно быть распущено, 
чуть-чуть теилоо). Форму накладывать Пстомъ пемного меныие 
ноловины, и поставить подняться. 

Яіаръ долженъ быть легкій: когда готово, вынуть изъ формы. 
Готовность улнаотся лучинкой: воткнуті, ое вч> средину гі іста и 
вынуть, если она сухая,—это означаетъ ся готовііость. Затѣмъ 
ноставнті, снропъ, то-есті, влить воды п всыпаті. сахара, прокиия-
тить и В.ІНТІ. немного рома, въ этомъ сиропѣ и намочить бабу, 
окунувъ ce всш вь снроиъ, нли-же до ноловины, a нотомъ вынѵвъ, 
нолпвать n подавать—баба готова. 

Маленькія бабы ромовыя. 

Нриготовляются также изъ вышесказаішаго гі іста «баба |»омо-
вая>. Взявъ малеиькія формочки, «стаканчпки», наложить ихъ 
тѣстомъ, немного меньше иоловшіы и поставнть подняться въ теалое 
мѣсто. ІІогда. подннмутся, отнекать. Готовыя также мочить въ сиропѣ 
ci, ромомъ. Формочкп для тѣста также подмазываются масломъ. 

Б р і о ш ъ. 

Нропордія: 

Пополамъ крупчатки и мягкой мѵки 
Столовое масло  
Сахару  
Яицъ  
Дрожжн  
Соли—no вкусу. 

І І р н г о т о в л е н і е : 

Взять стакаіп. теплой воды, вылиті, въ чашку, ноложить дрожжн, 
)іазмѣшать, всыпать мѵкп н замѣсить крутое ГІІСТО. сверху смочпті. 
теплой водой н ііоставпть ігь теплое мѣсто подняться. Остальнѵю 

I ' 1 ф. 

Ч* ф. 

8 ІПТ. 

ЧГ ОСЬМѴШКИ. 



иуку высыпать на столъ, посрединѣ сдѣлать ямочку и положить 
гуда отбитыя яйца, замѣсить неособенно крутое тѣсто и растпраті, 
на столѣ, чтобы тѣсто было гладкое. Затѣмъ положить сахаръ и 
соль и опять растирать п прихлопывать, иока оно будетъ гладкое 
Іогда положить поднявшуюся опару и смѣшать. Потомъ иоложить 
масло, хорошо размятое безъ кусочковъ и растереть съ пстомъ 
нодчистивъ кругомъ и подъ тѣстомъ ножемъ. Когда готово ноло-
жить въ чашку и поставпть въ тенлое мѣсто иодняться.' Ііогда 
чоднимется, остудиті., вынести иа холодъ. 

Изъ этого тѣста приготовляется бріошъ, форма ея средней ве-
.шчины илн поболыпе, круглая зѵбчатал. Форму смазать масломъ 
Ііогда тѣсто остынстъ, взяті, кусокъ ио ііотребности. скатать на 
отолѣ съ мукой шаромъ; иосредішѣ скалкой сдѣлать ѵглѵбленіе 
HOTOM'ii взяті. сіце кусокъ тѣста, скатать огурдомъ, смазать мас-
-юмъ и вставііть въ сдѣланное углубленіе. Лотоиъ иоотавить под-
аяться. Когда подшшется, смазать яйцомъ и надрѣзатв кругомъ 
чожігацамн, ссли форма средняя, то въ шести мѣстахъ, a большая 
то мѣстахъ въ восьми. И поставііті. въ печь, жаръ долженъ быть 
хорошій. I отовность узнается лучинкой: воткнуть въ срединѵ формы 
лучинку, II еслн тѣсто къ ней не •цристало. значитъ готово 

Примѣчанм. Разстой тѣсту даютъ разный, для формы «бріошъ» 
Даіотъ тѣсту нодііяться совсѣмъ много. другіе даіотъ только тро-
иуться тѣсту, a нные ирямо безъ всякато разстоя ставятъ въ печь 
•fro зависитъ отъ вкуса, кому что нравится, н то н другое хорошо 
Ыо чѣмъ оольше дать разстоя, Пімъ бріоип. легче, a чѣмъ ченыне— 
гѣмъ она тяжелѣе. 

Изъ тѣста бріошъ приготовляются также кѵлебяки съ разпычт, 
Фаршем-ь, пирожки, ватрушкн, пироги съ вареньемъ и торты съ 
яблокаші. Отпекаются u разнаго вида булочки и форыочки, малеш,-
5ія il болмшя и вссвозможяые фигѵрные крендели съ разною от-
ТІ ІЛКОЮ. ' 

К .V Д И Ч Ъ К О Н Д И Т Е Р С К І Й . 

Куличъ кондитерск ій . 
Пропордія: 

Муки мягкой u крупчатки . . . 2чг ф. 
Масло (Уіивочнос 1 ф. 
Яицъ 12 шт. 
Молока—по потребности. 
Сахару 3/4 ф. 
Дрожжей х/в ф. 
Солн no вкусу. 

Ванили . ' ч налочки 
Цуката—дынн н корокъ апельсин-

ныхъ ф. 
Опняго изюма ф. 

Н р и г о т о в л о u і с: 

ІІодогрѣть молоко. Иа стакаиъ молока иоставить оиару. Влиті 
стакаиъ молока ві. чашву, ноложить дрожжи, размѣшать, всыпаті 
муки u замѣсить тѣсто неособенно крѣпкое п поставпть подняться. 
Остальную муку высыпать на столъ, сдѣлать посредішѣ ямочку. 
положить отбятыя яйда н влить теіілаго молока ио ііотребіюсти. 
замѣсить крутос тѣсто и растирать руками, чтобы опо было гладкое н 
тогда всыпать сахарт,, соль н ваниль п оиять растираті» руками и 
іірихлодывать тѣстомъ объ столъ. Ііогда тѣсто будеті. гладкое, по-
ложить ііоднявшуюся опару, размѣшать хорошеиько и положить 
хорошо размятое масло, смѣшать вмѣсгЬ, соскоблить на столѣ кру-
гомъ u все іірпставшее тѣсто ещс разъ промѣсить u тѣсто готово. 
Тогда положить его во что-либо u иоставить въ тенлое мѣсто (гдѣ 
потеплѣе) поддяться. Когда подішмется, промять и дать еще нод-
няться. Когда нодішмется второй разъ, тогда додожить пзюмъ и 
дукатъ, перемѣшать и вынести на холодъ, и когда иодііимется ві, 
т|>етій разт>, начать раскладывать по формамъ. 

Примѣчаніе. И з ю м ъ синій для кулпча должень быть очв-
іденъ отъ віітокъ. 

Ц у к а т ъ долженъ быті. сухой и мелкошішкованный. 
В а д и л ь высушить н истолочь съ сахаромъ, какъ значится 

въ редептѣ. 



" y л о ч іі il H ь. 

~ 'фиступить къ раскладкѣ но формамъ; сырое тѣсто 
тог кулича цѣнится 50 коп. » фунгь, слѣдівателыю на. ™ 

ВЬ I руо. оерется два фунта сыраго тѣста, на 1 п г»0 к — Ч л • 
но чѣмъ дороже-вѣсъ убавляется. ' 1 

• Формы для кулича берутся желѣзныя, круглыя, іѵіадкія Если 
Формы новш, ихъ надо выжечі, то-есті, жарко п р о г р ѣ п в ъ пе-ш 

: потомъ ихъ лротереть тряикою съ маоломъ. п іслѣ :,того остѵ-
ДИТІ, на холоцѣ, Ііотомь смазать масломъ густо; на дно ноложиті 
оумажный кружопъ ,. тоже промасленный маІломъ. И тогда і а 
дывать тѣсто, и какая-бы ш. была форма величнной, ея ттшяп 
только одну т р е ш , . Осталіл.ая часть дастъ разстой і, е.це поднн-

в ъ | , е ч , і ѣ - . Деперь, когда форма наложена, оставпть гдѣ нотспге 
подннматься. Когда подішмется нс до копда формы, тогда CHÏÏ 
смазать яйцомъ, посыпать дшнковаі.дымъ мшідаіемъ „ л и о ш ш т , 
такъ, нс смазаннымъ н безъ миндаля (подъ отдѣлкѵ сахаі, мъ 
м т Ы ъ ноставнті. въ „ечь отдекать, жаръ д о л ж і ь i m q ï 
таь какъ тѣсто имѣетъ много сахара, то оно отъ спльнаго жа т 

р ^ . кругомъ. Готовность ѵзнается лучинкой: воткнуть въ сре-
дину I, ссли тѣсто ие нристало И не пахнеп, сыростыо это озна 
чаетъ готовность. ' ' d T 0 0 3 H r f 

Когда готово, вынуті. и з ъ иечи, обвестя крѵгомъ ножемъ вы-
нуть H куличъ готовъ. , І Ы 

О т д ѣ л к а к у л и ч а : 

Испеченный куличъ, несмазанный н безъыиндаля, облить теіпой 
ііодогрѣтой помадкой и рош.о обмазать ножемъ верхъ и бока ! ! 
ноловішы, И пока помадка не остыла, носыиать мелішмъ л і к е Г ь ш г 
разноцв-Птнымъ драже илд жс разрпсовать сахаро іъ о д Г і т Г 
ніемъ «шнрицъ*, изъ маленькаго бумажнаго корнетикГ разшм. 

Z ; i 6 b , I i a C T b Н й К ^ Л И Ч а Х Ъ ( ü " Р и « і „ Г а " 
оьазано ві, началѣ книги, при общихъ нравплахъ). 

0 приготовлен іи ш п р и ц а (сахара для рисованія». 

Истолочь въ стункѣ сахарный несокъ и просѣять его ченезъ 
« е сптоили «барабанъ». (Это особаго устройства складдое сцто 
Крышка и дно его сдѣланы изъ обручей съ кожею: шіжній обручъ 
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дсржитъ просѣяннуш нудру, a верхній удерживастъ сахариую пыль, 
въ средішѵ вставляется пюлковое сито). Затѣмъ отдѣлпть ОТЪ яйца 
бѣлокъ в'і. стаканъ н всыпать приготовленной сахарной пудры; 
мѣшать маленькой лопаточкой; бѣлокъ съ пудрой замѣсить густо 
и хорошенько вымѣшнвать, чтобы шпридъ былъ бѣлый, гѵстотою 
какъ лучшая сметаиа н поднявъ его на лопаточку, чтобы хороню 
держался, «стоялъ-бы вве] іхъ—но расплывался . Когда готовъ, 
нрнбавнть нѣсколько капель лимоннаго сока, размѣшать н шнршп. 
готовъ, начаті. рисовать. 

К у л и ч ъ булочный. 

Пропорція: 

Цѣлыіаго молока—но потребнооти. 
Чухонскаго масла ' - Ф-
Яидъ 4 іит. 
Сахаръ 1 - 'I'-
Соль—по вкусу. 
Кишмишъ-изюмі 11 Ф-
Крупчатки il мягкой муки. . . - 2ѵ« ф. 
Дрожжей ' s Ф-
Цукату Ф-
Кардамоиу ( і ш т -

I I р н г о т о в л е il і a: 

Молоко подогрѣті. h одииъ стаканъ его влнть во что-либо, ш>-
ложить дроаіжи, размѣшать, всыпать муки и замѣсить неособеішо 
крѣіікое тѣсто и дать подшіті.ся. Остальную муку высьшать въ 
чашку, положиті. распущеішое масло, яйда, соль, сахаръ, истол-
чѳнный кардамоиъ и. ирибавивъ молока, замѣсить крѵто и выбпть, 
чтобы тѣсто было гладко, тогда ноложить поднявшуюся опару, раз-
мѣшать хорошенько н поставить нотеплѣе нодияться. Когда нодни-
мется, осадить н дать еідс поднятьея. Затѣмъ положить изюмъ и 
шинковаішые цукаты, размѣшать и вынсстн на холодъ. чтобы гЬсто 

'остыло; когда остынетъ, приступиті. къ раздѣлкѣ: разрѣзать тѣсто 
на куски желаемой величины; скатать круглые куличн, подсыпаві, 
на столъ муки, и положить нхъ, не бліізко другъ къ другу. на же-
лѣзный листъ. насѵхо смазанный масломъ (жирпо листы подмазы-
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вать нельзя, потому что тогда тѣсто будетъ расплываться). И дать 
подняться въ тенломъ мѣстѣ. Когда поднимутся, смазать всѣ яйцомъ 
н посыпать миндалемъ гЬ, которые не пойдутъ подъ уборку саха-
ромъ. Смазанные поставять въ печь и отпекать до готовиости. 

Баба польская. 

Она приготовляется изъ того-же куличнаго гйста, остальное 
только форма, высокая тумбой. Ее также слѣдуетъ смазать масломъ, 
наложить тѣстомъ, дать подняться и отпекать, все то же самое 
приготовленіе и уходъ, что п за куличами. 

Изъ булочнаго тѣста—баба польская булочная. Кондитерскаго 
г й с т а — кондитерская. 

Отдѣлка: обливастся помадкой тавъ же какъ и куличъ (о ио-
мадкѣ сказано при общихъ правилахъ въ началѣ книгв). 

A р т о с ъ. 

Проиорціи нѣтъ, мука, сахаръ, вода, солі. и дрожжи. Влить 
теплой воды два стакаііа, іюложпть дрожжей ѵ4 фунта н размѣшать; 
всыпаті. мукн и замѣсить опару, ие особешю крѣпкпмъ тѣстомъ и 
дать ІЮДНЯТ1.СЯ въ тепломъ мѣстѣ. Когда оиара подшімется, влить 
въ иее теплой воды три стакана, положить столовую ложку 'сахара, 
соли ио вкусу il всыпать мукп (мука должна быть мягкая—двѣ 
чаетн » одиа часті, крупчатки, то-есті, на каждые два фунта ыяг-
кой муки примѣгаивать одішъ фунтъ крупчатки), замѣспть крутое 
тѣсто u дать хорошо подняться. Поднявшееся тѣсто выложить на 
столъ. прмбавить муки и мять руками, нереворачивая. Затѣмъ, когда 
будетъ круто, вминать правымъ локтемъ, налегая всѣмъ корпусомъ. 
Тѣсто должііо быть совершеішо кругое и гладкое. Когда готово, 
скатать шаромъ, акуратно, чтобы не было нпгдѣ ни одной скла-
дочкя, чтобы было совершеішо кругомъ «гладко». Когда скатано 
шаролъ, иемного прижать и разгладить ладонью, чтобы было гладко 
и былъ-бы видъ хлѣба, Тогда положііть на желѣзный листъ, сма-
зашшй сухо масломъ, накрыть тряпкою п ноставіш, подняться 
гдѣ-ипбудь на яечку или на иолку, гдѣ воздухъ очеяь теплый и 
дать полиый разстой. Когда ііодішмется, сажаті, въ печь и если 
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кругомъ заколерустся, вынимать, готовность опредѣлять на видъ, 
протыкаті, ни лучинкой ни чѣмъ другішъ нельзя. 

Вынувъ изъ печи, накрыть тряпкой и такъ даті. оотыть: ec.ui 
сго не покрыть, то оиъ свсрху весь потрсскается. 

Когда артосъ хороіно остынетъ, будетъ холодный, его отдаютъ 
живоціісцу-ііозолотчііку. На немъ, покрывъ его золотомъ, онъ изобра-
жаетъ посредннѣ Воскрссеніе Христово; кругомъ образа Воскресенія 
ядеп. кругъ серебряной леытой, на которой ярко-красной краской, 
славянскиия буквами, написано два раза: Христосъ Воскресе, a 
слѣдующее, кругомъ ио золоту, изображены ангелы (головки съ 
врылышками). За работу живоцисцы бсругь, за артосъ вѣсомъ 
въ 10 фунтовъ—3 руб., за пятнадцатифунтовый—4 руб., a за 
двадцатифунтовый—5 рублей. A нродаютъ ихъ готовые въ 10 ф. 
15 руб., вѣсомъ въ 15 ф. 20 руб., a въ 20 ф. 25 рѵблей. 
Ихч> много заказываюті. иередъ Пасхой, и жсртвуюті, по церквамъ, 
въ особеішости много жертвуютъ п разсылаютъ no ігровшіціально-
приходскпмъ церквамъ. 

Бисквитъ „Медовый". 
Гіроиорція: 

Муки крупчатки 1 ф. 
Сахаръ мелкій Ѵз ф. 
Бѣлаго мода '/2 ф. 
Яйцы 20 шт. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Медъ немпого отогрѣть, процѣдить въ чашку н вымѣшать до 
бѣла, тогда положить сахаръ и размѣшать. Зат-Іімъ отд-Іиить 
бѣлкн оть желтковъ и желтки постепсішо іірибаюіяті. въ медъ 
съ сахаромъ п сбивать проволочиымъ вѣничкомъ; когда всѣ желтки 
иоложены u сбиты, a масса нолучилась бѣлая и густая, какъ 
ометана, тогда всыпать туда мѵку, размѣшать и начать сбивать 
бѣлки. 

Когда бѣлки сбиты крѣпко, иоложить ихъ въ нриготовленноо 
гйсто и замѣшать, акуратыо браті. шумовкой сбоку и завертывать 
бѣлки въ тѣсто, новорачивая чашку; когда бисквптъ замѣгаанъ, 
рааіожить его no формамъ н отискать до готовности. 

ВУЛ0ЧНИК7». I 
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Готовность узнается тоненькой лучинкой, воткнутой въ средину* 
если тѣсто не пристало, значитъ готово. Формы брать подъ медо-
вый бисквитъ ІІО желанію всевозможныя и смазывать густо масломъ, 
засыпать пинолями или мелко рубленнымъ миедалемъ, a можно и 
безъ всякой засыпки. Когда отпечены, можпо ио желанію посыпать 
чрезъ сито ванильной пудрой и подавать. 

Изъ медоваго бпсквита можво приготовлять всевозможные кон-
дитерскіе торты, съ разными помадками, припасами, кремаии, ва-
реньями, мармеладами, желеями и т. п. 0 всѣхъ этихъ фарширов-
кахъ и отдѣлкахъ сказано въ книгѣ «Еондитеръ». 

Орѣховой бвсквитъ. 

Пропорція: 

Муки круіічатки ''і* Ф-
Орѣхи жареные Ѵ4 ф. 
С А Х А Р У 1 Ф -

Яицъ 18 піт. 

И р и г о т о в л е н і е : 

Взять орѣхи каленые, или фундуки, или какіе-лпбо другіе, 
напримѣръ, грецкіе, очистить ихъ отъ скорлупы, иоджарить и, за 
исключеніемъ грецкихъ орѣховъ, остальные надо протереть на рѣ-
піето, чтобы отстала отъ нихъ вторая кожица, тогда ихъ свѣшать 
по рецепту VA фунта и мелко истолочь въ ступкѣ, прнбавивъ не-
много желтковъ. Затѣмъ положить ихъ въ сахаръ, размѣшать и 
прибавляті, постепенно желтки, подкраоивъ нсмного жженымъ саха-
ромъ » сбивать, a въ остальномъ ностуішть но реценту, какъ ска-
зано о приготов.іеніи медоваго бисквпта. 

Примѣчаніе. Какіе-бы вы ни купили орѣхи вѣсомъ 1 фунтъ, 
расколовъ и очистивъ ихъ, y васъ получится всего чистаго зерна 
3/8 фунта. Бто нужно имѣть въ виду, когда вамъ иотребуется 
имѣть чистый вѣсъ зерна и вы могли бы разсчитать, сколько надо 
купить орѣховъ ііечищенныхъ. 

0 жженомъ сахарѣ . 

Положиті. оахарнаго песку иа сковороду и ііоставить на самую 
горячую плиту, и когда сахаръ ііачнетъ горѣть, пойдетъ силыіый 
ѣдкій дымъ, "тогда надо влить кииятку, по усмотрѣнію, развести 
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такъ, чтобы получплся липкій сиропъ, вливать кипятокъ нужно 
не сразу, a постепенію, потому что иначе его можетъ выбросить и 
васъ ошпарить. 

Этотъ сахаръ употребляется для подкраски: тѣста, крема, мо-
роженаго, конфектъ и проч., подъ цвѣтъ: кофе, орѣха, нюколада, 
кремъ-брюле и проч. 

Подкрашиваются также супа, бульоны, консоме, различные 
соуса, іпофруа и проч. Въ поварскихъ блюдахъ этотъ сахаръ на-
лывается «секретъ», онъ даетъ крѣпость и видъ всѣмъ супамъ, 
ііоѵсамъ u блтдаігь. 

По-нѣмецки орѣховой бисквитъ. 

Пропорція: 

Сладкаго мішдалю  ф. 
Грецкихъ орѣхоіп. или каленыхл. чп-

ф. 

іцешіыхъ  V A Ф 
Стараго чернаго хлѣба . . . lU Ф. 

Ф Муки крупчаткп  1 Ѵ А 
Ф. 
Ф 

Сахару (песку)  2 ф. 
Яицъ  40 HIT . 

Жженый сахаръ для подкраскп 

П р и г о т о в л е н і е : 

Мвидаль п чпщснныб орѣхя иужариті, и лелко истервть вл> 
ступкѣ съ жыткамп. 

Черный хлѣбъ нарѣзать кусками и поджарить иа листѣ въ 
печкѣ. Когда готовъ, истолочь въ ступкѣ н просѣять чрезъ рѣшето. 

Желтки отдѣлпть отъ бѣлковъ. 
Сахаръ всынать въ чашку и положить орѣхи тертые, приба-

вить желтковъ и сбивать, потомъ еіце прибаыяті. желткп посте-
ненно n сбивать, когда желтки всѣ и масса густа какъ сметана, 
тогда всынаті, крошки чернаго хлѣба, положить иемиого, чуть-чуть' 
жженаго сахара, размѣшать и всыпать муку, которую также надо 
вымѣшать съ тѣстомъ и начать сбивать бѣлки. Когда бѣлкн сбиты 
крѣпко, положить ихъ въ тіісто, замѣшать кругомъ какъ-бы за-
вертывая пхъ въ тѣсто и бисквитъ готовъ. 
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Употребляется для бабъ, тортовъ, пирожнаго и для прочихъ 
формъ. Готовность узнается такъ же, какъ и всѣ прочіе бисквиты. 

Нѣмедк ій шоколадный кексъ. 

Приготовленіе его и рецептъ тотъ же самый, что и нѣмецкій 
орѣховый бисквитъ, только вмѣсто орѣховъ II миндаля надо взять 
'/2 фунта шоколаднаго порошка, и готовить все тѣмъ же норядкомъ. 
Формы взять длинные чстырехъ-уголыіые высокіе, no узкіс ящички, 
дно y которыхъ уже, a кверху немного шире. Яіцички длшюю 
въ І и аршина, a шириною и высотою no 1 '/-' вершка, сдѣланы 
изъ желѣза. Ихъ надо смазать масломъ и обложить тонкой бума-
гой, такъ чтобы іюслѣдняя лежала чрезъ края. Въ ирііготовлеішыя 
формы наложить тѣсто 3/4 ф. и иосадіпъ въ псчь. Когда готово, 
вынуть изъ формы, снять съ бумаги и остудить. Затѣмъ иоставиті. 
варііть снроіп.: всыпать сахаръ-песокъ, влить воды н смотрѣть, 
вогда вскшштъ, чтобы спропъ былъ липкій, влить въ иего неміюго 
коньяку, размѣшать и остудить. 

Когда ксксы и снропъ остыли, взять кексъ н опустить до по-
ловшіы въ снроиъ, немного подержать тамъ, чтобы иропитался и, 
вьшувъ, дать постояті,. 

Примѣчаніе. Мочнть той стороной, которая лежала въ формѣ 
ко дну, а, вынувъ, положііті. на столъ моченой стороной кверху. 

Когда кексъ послѣ мочеиія пообсохъ, тогда облить его теплой, 
неособенно густой. шоколадной иомадкой. 

ІІІоколадная — это тажс бѣлая помадка, но прибавить къ псй 
разогрѣтаго шоколада по цвѣту. 0 номадкѣ сказаио при началѣ 
книги прп общихъ иравплахъ. 

Гарниры для супа „Лапша" . 

Насыпаті. иа столъ муки крупчатки ф., сдѣлать посредініѣ 
ямочку, отбить три яйца, положить соли но вкусу н затереть кру-
тое тѣсто. Затѣмъ, ]іаскататі. на мукѣ тонко, какъ бумага, парѣзать 
неособеішо шврокими лентами, вспыливъ ихъ мукой, сложить одна 
на другую, ио нѣсколько штукъ, затѣмъ начать шішковать, какъ 
можно тоныие. ІІогда иашиіікована, всиылить ее мукой, растреііать 
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и даті. полежать на столѣ іюобсохнуті,. Потомъ ноставитв кипятокъ, 
когда онъ будетъ бить ключемъ, въ него опустить отсѣянную чрезі. 
рѣшето лапшу. Отсѣваті. ее надо on, ліішней муки. Опустивъ ві. 
кнпятокъ, размѣшать, дать вскипѣть, откішуть на рѣшето, опустить 
въ холодную воду, обмыть, опяті, откішуть на рѣшето, дать посуше 
стечь, Ii тогда опустить въ бульонъ. 

Изъ этого гііста-лашіш приготовляются также ушки, иельменн, 
вареникн и проч. 

0 бѵльонахъ и прочихъ поварскихъ блюдахъ сказано въ по-
варской каигѣ «Еулинаръ». 

Тѣсто для гарвировъ. 

Пропорція: 

М у к и — и о ііотребнооти. 
Я І І Ц Ъ 7 п і т . 

Масла чухонскаго l j2 осьмушки. 
Сметаны Ч2 осьмѵшки. 
Соли по вкусу—чуть-чѵт і , . 

I I р и г о т о в л е н і е : 
Отбить въ чашку яйцы, положить сметану и омятос масло, 

соли ПО вкусу, всо размѣшать И замѣсить съ мукой крутое ТІІСТО. 

Затѣмъ |іаскатать его скаікой тонко и ирііготовпть разлпчные фа-
соны гарнировъ, такъ: раскатать тѣсто тонко, нашинковать лашной 
или иар'1,заті, косячками, четырехъ-угольничками, или вынуть на 
выемкн звѣздочкой, кружками, полуміісяцемъ или какимъ-либо дру-
гимъ мансромъ, когда готовы, подсушпть u отсѣять отъ муки, no-
m a , опуститі, въ кипятокъ, размѣшать н когда подііимутся, пере-
ложить изъ горячей воды въ холодную, а затѣмъ откпнуть на сито 
и даті, стечь насухо, н тогда заиравлять различпымп соусами 
или одшімъ маслоиъ. ( 0 заправкѣ гарішровъ сказано въ книгѣ 
«Кулинаръ»), 
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К л ѳ ц к и . 

Пропорція: 

Яицъ 5 шт. 
Масло столовое Чв ф. 
Мукп мягкой по потребности. 
Солн—по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Яйцы отбить въ посуду и положить расиущеиное масло, сола 
но вкусу, хорошенько разболтать и положить муки мягкой, размѣ-
гаать, чтобы тѣсто было гладкое и неособенио крѣпкое. 

Клецки опускать маленькими съ ложки и прямо въ бульонъ. 
Клецки подаются также и на гарпиръ. Съ ложки акуратно ихъ 

опускать въ кипятокъ съ солыо формой длшшаго яичка: и когда 
готовы, выпуть ихъ въ холодпую воду II разрѣзать вдоль. Затѣмъ 
откинуть на сито, дать сухо стечь и занравлягь съ масломъ в 
тертымъ еыромъ или съ соусомъ томатъ. 

„Патъ-брезе" (тѣсто). 
Пропорція: 

Муки мягкой 11(2 ф. 
Масло чухонское 3j4 ф 

Сахаръ—иесокъ і,4 ф 

Я и ц ъ 3 ш т . 

Соли—по вкусу. 
Воды по усыотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Муку высыпать на столъ, положнть въ нее масло, хорошо 
нромятое, сахаръ, соль и яйцы, воды немного и замѣсить крутое 
тйсто. Когда готово, раскатать длинно, сложить вчетверо и тѣсто 
готово. 

Уиотребляется для тарталетокъ, для полосокъ пирожнаго, для 
сладкихъ наштетовъ и для чайиаго печенія. Можно приготовлять и 
лепешки, маленькія ватрушки и т. п. по желанію. 
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„ П а т ъ - Д е ф и э ъ " . 

Пропорція: 

Муки мягкой 1 ф. 
Пудры сахарной '/г ф. 
Бѣлковъ яичныхъ 3 шт. 
Воды—по усмотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Муку всыпать на столъ, сдѣлать посрединѣ ямочку и положить 
въ нее сахаръ-пудру, бѣлки и влить по усмотрѣнію воды, замѣ-
спть крутое тѣсто. 

Когда готово, начать раздѣлывать. Это тйсто употребляется 
только для подставокъ, приготовляемыхъ подъ сладкіе блюда. Тѣсто 
когда вьшечется, становится крѣпкое, какъ камень. Отпекается оно 
въ различныхъ формахъ, въ видѣ вазы, раковины, корзины и про-
чяхъ фасоновъ. 

Форму смазать немного масломъ, выложить ее раскатаішымъ 
тѣстомъ, по краямъ лишнее обрѣзать, пустое мѣсто засыпать го-
рохомъ. Посадпть въ печь, отпекать до хорошаго колера. 

Когда готово, высыпать горохъ и очистпть отъ тѣхъ гороишнъ, 
которыя прпстали, a загЬмъ еще разъ ііоставить въ печь подсу-
шить въ тѣхъ мѣстахъ, гдѣ лежалъ горохъ, и тогда готово. 

Если фигура состоитъ изъ двухъ формъ, то склеивать ихъ 
тѣстомъ изъ крупчатки-муки съ яичными желтками: смѣшать неосо-
бенно крѣпкое, слабенькое тйсто, этимъ намазать, склеить, высу-
шить и подавать. 

Х в о р о с т ъ . 

Пропорція: 

Муки мягкой 1 ф. 
Масло чухонское Чв ф. 
Яичныхі. желтков-і І 2 HIT, 
Сахаръ- пудра Ѵг осьмупіва. 
Соли—по вкусу. 
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П р и г о т о вл е н і е : 

Муку высыпать на. столъ, положить въ нее смятое масло, са-
харъ, соль и желтки, затереть крутое тѣсто, какъ на лапшу: рас-
катать тѣсто тоико какъ бумага, нарѣзать длшшо-квадратными ку-
сочками, сдѣлать на срединѣ надрѣзъ въ длину, въ него просунуть 
оба конца и такъ вывернуть и опускать въ раскаленный флетюръ. 
Когда готово, вынимать шѵмовкой на бѵмагу. Посынать пѵдрой и 
подаваті,. ' 

Ц в ѣ т ы изъ хвороста. 

Раскататі, тѣсто хвороста, тонко какъ бумага. Выиуті, зубча-
тыми выемками кружки одинъ другого меш.ше шесть штукъ. В г 
коробкѣ выемокъ всего двѣнадцать, первое самое болыпое, второе 
въ неиъ поменыие и такъ далѣе до самаго маленькаго. Для цвѣтка 
изъ хвороста надо взять самое болыпое кольцо, затѣмъ ііомеиыне 
и такъ подъ-рядъ слѣдующихъ шесть колецъ. И такъ вынувъ шесть 
штукъ изъ кружковъ тѣста, смахнуть съ шіхъ муку, положить 
всѣ друп, на дружку, посрединѣ какъ можно нлотнѣе прижаті, 
иальцемъ, чтобы всѣ хорошо между собой приклеились, кругомъ 
съ краешковъ сдѣлать надрѣзы и опуститі, въ раекаленный' фле-
тюръ, когда заколеруются, вынимать шумовкой на бумагу но-
сыііать сахарной пудрой и иодавать, хворостъ приготовляется раз-
•іичныхъ фасоновъ по желанію. Еіце раскатывается гіісто ТОНКО 

какъ бумага и вырѣзавъ кругъ ножемъ посрединѣ вдоль сдѣлать 
длинные надрѣзы полосами ІІЯТЬ штукъ. и вывернуть въ нихъ 
тЬсто, потомъ расиравивъ его кольцомъ. Флетюръ долженъ нахо-
диться въ узкой, но высокой кострюлѣ, когда флетюръ раскаленъ 
опустнть въ него ііриготовленное кольцо изъ тѣста. когда одна 
сторона заколеруется, перевернуть; когда готово, вынуть шумовкой 
на бумагу, посыпать иудрой чрезъ сито и подавать. Еъ хворостѵ 
нодается какое либо варенье. 
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0 ф л е т ю р ѣ . 

Флетюръ для хвороста. или иышекъ и пирожковь берется вь 
мясныхъ лавкахъ, нужно смотрѣть, чтобы онъ былъ СВѢЖІЁ H НС 

имѣлъ-бы посторонняго запаха. ІІереді, унотребленіемъ, его надо 
отколеровать, то-есть довести до раскаленнаго соотоянія, нока не 
іюкажется маленькій дымъ, тогда снявъ съ плиты, надо въ него 
слегка брызнуті. водой. потомъ еіце чуть-чуть и еще и нослѣ 
этого остудиті). Когда иотребуется что-либо отпекать, тогда его 
вновь накалнть, и какі, чуть покажется дымокъ, тогда опускать 
въ него ГІІСТО. Когда отпекете, такжо онять остудиті, съ водоіо. 

Кромѣ флетюра отпекаюп, еіце и на русскомъ маслѣ. A на 
нрочихл, маыахъ, какъ-то: чухонскомъ, мызномъ, столовомъ, или 
сливочномъ, колеровать и вообще нхъ унотребляті, нельзя, такъ 
какъ онѣ силыю горять. 

П ы ш к и. 

Взять тѣсто сахарныхъ сухарей, раскатать его окалкой тол-
іциною въ одинъ сантиметръ, вынуті, большой крутой выемкой, 
положнть на каждый кружокъ варенье по самой срединѣ, не пачкая 
краевъ; варенье можно взять чорной смородпны или сѣмячко, н 
чтобы было поменыііе снрона. Когда варенье ноложено, съ кружка 
собрать кругомъ КОІІЦЫ и сжать плотно, на столѣ концы нокататі. 
il обрѣзать лишнее Псто рукой. Потомъ иоложііть ихъ на доску, 
засыпанную мукой, и дать нодияться. Когда иодшшутся, опуститі', 
въ раска.'іенный флетюръ, и іютряхивая ихъ, переворачивать и, 
когда готовы, вынпмать шумовкой на бумагу. Затѣмъ переваляті! 
ихъ въ крунномъ свекловичномъ сахарѣ и подаваті,. 

0 б л и н а х ъ . 

Блины иравильно печь надо въ русской печкѣ, потому что 
ихъ сразѵ нроііекастъ съ обѣпхъ сторонъ. Снизу подъ сковородки 
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положить краспыс уголкя, a сверху—жаръ саиъ по себѣ. Влинъ вы-
ходитъ пышный, толстый. 

Тоненькіе блины хорошо выходятъ и на нлитѣ. Если хорошо 
поставлена опара, и блинъ хорошій, то еслн смотрѣть его на 
свѣтъ, онъ кажется какъ-бы состоитъ весь изъ ешошныхъ дыро-
чекъ, это достоинство блина, испеченнаго на плитѣ. Къ блинамъ 
подаютъ хорошее распущенное масло, сметану, икру паюсную, 
икру свѣжую, семгу, варенье и прочее по желанію. 

Б л и в ы царскіе. 
Лропорція: 

Иуки пополамъ крупчатки и мягкой ио усмотрѣнію. 
Яицъ . 5 шт. 
Дрождей 1/8 ф. 
Молока 1 бут. 
Густыхъ сливокъ 1/4 бут. 
Сахару (пссву) Ч8 ф. 
Масла столоваго Ѵв ф. 
Соли по вкусу. 

П р п г о т о в л е н і е : 

Молоко подогрѣть и, взявъ стакаіп. молока, влить въ какую-
либо посуду, положить дрожжи, размѣшать, положить немного мукв, 
чтобы тѣсто было чуть густое и, накрывъ чѣмъ-либо, поставить 
подняться въ теплое мѣсто. 

Примѣчаніе. Когда тѣсто смѣшиваете для блиновъ, ие надо 
его сильно сбивать u вымѣшивать, отъ этого оно дѣлается тягучее, 
и кускомъ, и когда это тѣсто чѣмъ-либо разводить, оно будетъ 
оставаться кусками. Надо сразу угадать, сколько всыпать муки, 
и размѣшивать, въ случаѣ густоты можио прибавлять молока. 

Ііогда опара поднимется, влить остальное молоко и размѣгаать, 
чотомъ положить распущенное масло, сахаръ, яичные желтки и, 
соль, и все размѣшать, затѣмъ всьшать муку по усмотрѣнію, чтобы 
заиѣсить очснь слабое (жидкое) тѣсто и дать ііодняться. Затѣмъ 
сбить густые сливки. Когда тѣсто поднимется, положить сиачала 
густые сливки и размѣшать, a передъ самой подачей положить и 
сбитые бѣлки, перемѣшать и начинать нечь. Если тѣсто густовато, 
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можно прибавить молока. Наливать тѣсто на сковородку н печь, 
когда одна сторона заколеруется, переверпуть ножемъ на другую. 
И такъ всѣ блины по порядку. Когда тѣсто налито иа сковородку, 
и печется одиа сторона, то на другую побрызгать масломъ. По 
желанію, на сковородку передъ наливаніемъ тѣста можно посыпаті, 
рубленные вареные яйца. ІІодавать съ плиты горячими, и тарелкі: 
на которыхъ будутъ кушать блины, должны быть также подогрѣты 
(въ духовомъ шкафу) передъ подачей блиновъ. 

Б л и в ы гречвѳвые. 
Пропорція: 

Мукп крупчатки 2 ф. 
Муки гречневой Чг ф. 
Яицъ 3 шт. 
Масла чухонскаго '/в ф. 
Сахару y« ф. 
Соли no вкусу. 
Дрожжей Ys ф. 
Воды по усмотрѣнію. 

І І р и г о т о в л е н і е : 

Взять стаканъ тенлой воды, влить въ горшокъ, положить 
дрожжи, размѣшать, всыпать немного муки крупчатки, разболтать 
лопаткой, чтобы было жидкое тѣсто и поставить подняться. Когда 
поднимется, влить стакана четыре теплой воды, разболтать, по-
ложить сахаръ, соль но вкусу, масло распущениое, яйцы цѣльные 
(то-есть бѣлки и желтки), загЬмъ всыпать муку гречневую и 
крупчатку и размѣшать, чтобы тѣсто было жидкое и гладвое, 
сбивать нельзя—отъ этого оно будетъ тягучее. Когда готово, поставить 
подняться. Когда поднимется, размѣшать, и дать еще разъ под-
няться, II тогда начать отпекать. Если гЬсто густовато, прибавиті, 
въ него теплой воды. Ихъ отпекаюгь также, какъ и царскіе. По-
даютъ также съ масломъ, сметаной, икрой сиговой, наюсной, свѣ-
жей, съ творогомъ, семгой, вареньемъ и no желанію съ чѣмъ угодно. 



(ill 

За № 0 б л и н ы обыкновенные. 

Пропорція: 

Муки пополамъ крупчатки и мягкой . 2 1/г ф. 
Дрожжей 7« ф. 
Сахару . '/s ф. 
Соли по вкусу. 
Воды 110 усмотрѣнію. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Влить въ горшокъ стаканъ теплой воды, ноложить дрожжи, 
размѣшать, всыпать муки и замѣсить жидкое тѣсто и дать под-
нятьоя въ теплоыъ мѣстѣ. Іѵогда поднимется, всыиатт, сахаръ и 
сольпо вкусу, влить воды стакана три, разболтать, всыпать муку 
и замѣспть жндкое тѣсто, и дать подняться. Когда ноднимется, 
размѣшать, и дать еще разъ подняться. Когда поднимется, и если 
тѣсто густое, прибавиті, воды теплой, размѣшать и начать от-
пекать. 

Нти блины отнекаются такжс, какъ и царскіе. И подается къ 
иимъ такжс по желанію разная снѣдь. 

0 сковородкахъ. 

П о д г о т о в к а и х ъ : 

Если сковородки новыя, то ихъ иадо выжечь, то-есті. іюложить 
прямо въ огонь подъ нлиту или въ нечку, когда онѣ накалятся, 
вынуть и даті, остыть. 'Гогда ихъ яатереть круішой солыо съ 
масломъ, тряіікою до гладкости, п тогда уже уяотреблять. Старые 
сковородки только иромыть горячей водой, просушить и вытереть 
тряикой съ масломъ. При неченіи на сковородкахъ блиновъ, под-
иазывать русскимъ масломъ, a осталыіыя маола горятъ ц блины 
отъ масла выходятъ темиые. 

Сковороды желѣзныя также ішдо ирогрѣвать -до горячаго со-
етоянія u иатнрать тряпкою съ мелкою солыо свинымъ и шпе-
KOM'b, HO чтобы ни чуть І і е было на ней нагара. 

БЛИНЫ М О Л О Ч Н Ь І Е . — Б Л И Н Ч А Т Ы Е ІІИРОЖКИ. 6 1 

Б л и н ы молочные. 
ІІропорція: 

Молока цѣ.іьнаго I бут. 
Мукя крупчатки по потребности. 
Яицъ 4 іпт. 
Соли яо вкусу. 
Пудры сахарной двѣ чайныя ложки. 

ГІ р и г о т о в л е н і е: 

Отбиті. яйца въ кострюлѣ, положить соли и сахаръ и вѣнич-
комъ выбить, тогда постененно вливать молоко и вымѣшивать, за-
тѣмъ всыпать муку крупчатку и также вымѣяіивать вѣнячкомъ. 
Тѣсто должяо быть наисамое жидкое. Когда тѣсто готово, начать 
отпекать. Для этого взять больяіую или средіпоіо сковороду же-
лѣзную, хорошенько ее нрогрѣть, смазываті. сырымъ шпекомъ или 
русскпмъ масломъ, когда, сковорода прогр-Ьлась н смазана, налнті. 
на нее тѣсто и, нагіібая сковороду ш> разныя сторояы, чтобы тѣсто 
na lieft уравнялось, лпшнее если окажется ті.сто, слить чрезъ край 
сковороды обратно въ гіісто. 

Отяекается y молочныхі. блиновъ только одна сторона. Когда 
снизу заколеруется, тогда ударить объ столъ сковородкой н блшп, 
отскочііп,: тогда промазавъ сковороду, начинаті. отиекать слѣдующій 
блииъ п такъ всѣ ио порядку. И.тъ этихъ блияовъ ііриготовляіотсіі 
блинчатые шірожкн, колдуиы съ творогомъ, блішчатый пирогъ и 
блинчикя съ варсньемъ. a такжс и нѣкоторые паштеты и кулебяки. 
Для выдѣленія каждаго фарша въ отдѣльности приготовляются такъ: 

Б л и н ч а т ы е пирожки . 

Каждый средній блинъ разрѣзать пополамъ, яа отколерованнуні 
сторояу положиті. фаршъ-мясо, завсряуті. сперва съ кояца, затѣмъ 
съ обоихъ боковъ, u затѣмъ весь сверяуть въ катушку, кончикъ 
приклеять яйцоыъ, загймъ смазаті, весь ішрожокъ яйцами, перева-
лять въ крошкахъ н пирожокъ готовъ, загймъ слѣдующій и такъ 
всѣ попорядку. Когда ішрожки готовы, ояустить ихъ въ раскалеп-
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ный флетюръ и заколеровать, когда зарумянятся, вынимать шу-
мовкой на бумагу и подаваті, къ бульону или къ супамъ. 

Приготовлѳніѳ крошекъ. 

Взять простой бѣлый ситный черствый, н протереть на рѣдкое 
рѣшето одинъ только мякишъ. Эти крошки и унотребляются для 
панировки пирожковъ, котлетъ и пр. 

Колдуны съ творогомъ. 

Также ііриготовляіотся какъ и ішрожки блинчатые, только за-
вертываются въ цѣлый блшп, и берется фаршъ-творогъ съ саха-
роиъ. И прожаривается не во флетюрѣ, a на чухонскомъ маслѣ, в 
форма ихъ какъ «портмонэ», иодаются съ распущеннымъ масломъ 
вметаною и сахарвой пудрой. 

Б л и н ч и к и съ вареньеыъ. 

Отпечеіішй блинчикъ на средней сковородѣ сложить вчетверо-
уложить ихъ такъ на блюдо, посыпать нудрой и подавать горячимп 
<ѵь различпымн вареньямп. 

Б л и н ч а т ы й пирогъ. 

Взять сотейникъ величиной по потребности, смазать его масломъ, 
il выложить молочными блинами его бока и дно. Первый лучшій 
блинъ положить иа дно, бѣлой стороной книзу, a колѳрованной 
кверху, a затѣмъ уже обложить и бока и также бѣлой стороиой 
къ стѣвкамъ и такъ, чтобы концы блпновъ висѣли чрезъ край со-
тейшіка. Фаршъ для блинчатаго пирога употребляется разный: мор-
ковный, вязига, гречневая каша, грибы свѣжіе и прочее, ііо же-
лаііію. Укладывается рядъ фарша и рядъ вареныхъ яицъ, 'перекла-
дывая въ отдѣлыіости блинами. Или же одинъ фаршъ въ перекладку 
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еъ блипами. Ііогда наложенъ до верха фаршъ, то накрыті, его бли-
номъ и блинами съ краевъ, и поставить въ печь отнекать, когда 
готовъ, накрыть блюдоиъ, перевернуть, пирогъ выйдетъ и подавать 
къ бульону иля къ супамъ. 

Гренкн къ бульону. 

Взявъ черствую булку польскую или французскую, снять но-
жемъ кругомъ съ булки корку и нарѣзать тонко вдоль, затѣмъ но-
обровнять « нарѣзать продолговатые четырехъ-уголыіые гренки и 
уложить ихъ на столѣ плотно, побрызгать сверху раснуіцешіьші, 
сливочііымъ масломъ, и іюсыпать сверху густо тертымъ сыромъ и 
тогда переложить ихъ на желѣзный листъ, отступя другъ on , друга 
и поставить въ печь колеровать. Когда готовы, подаваті, къ бульону 
ы и къ консоме. 

С ы р н и к и. 
Пронорція: 

Муки крупчатки ІѴ г ф. 
Масло столовое 1 > 
Яичныхъ желтковъ 12 шт. 
Тертаго сыра Va ф. 
Соли н нерцу ио вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е . 

Высыпать на столъ муку, сдЬлать но средннѣ ямочку и иоло-
жить въ нее хорошо нромятое масло, тертый сырі, швейцарскій или 
русско швейцарскій, загбмъ желтки, соль и нерецъ молотый по 
вкусу. И все вмѣстѣ смяті, въ кусокъ тѣста. Потомъ раскатать 
не особснно тонко и вынуть различными фигурными выемками, по-
томъ ноложить на листъ, смазанный насухо масломі,, сверху сма-
зать яйцами н иосадить въ нечі,, выііекать до хорошаго колера, и 
подавать къ бульоііамъ и коисоме. 



Суфле-панке и блинчики. 
Пропорція: 

Муки крупчатки '/2 ф. 

Масла столоваго {U ф. 

Яицъ 5 шт. 
Сахару иудры і/2 осьмупіки. 
Соли по вкусу. 
СліІВОКЪ . I б у Т і 

П р и г о т о в л с н і е: 
Вскипятить слпвки, масло распустить въ костршѣ , всыпать 

муку и прогрѣть до горячаго состоянія, затѣмъ влпті, немного кипя-
ченыхъ сливокъ п размѣшать до гладкости, затѣмъ еіде, н размѣ-
іпать и такъ до конда всѣ сливки, потомъ всю массу, помѣшивая 
лопаткой, іірокипятить на огнѣ, чтобы она загустѣла. ' Ііогда готово, 
положить соли riо вкусу и сахаръ пѵдру, размѣшать н остудить. 
Яйца отдѣлпть бѣлки оті, желтковъ. Когда масса остыла, иоложить 
въ пее желтки и размѣшать исредъ оамой подачей, когда начи-
паетс печь, сбить бѣлки крѣпко, соедішпть съ массой н отпекать. 
Если тѣсто будеп, густовато, развестп сливками. Эти блинчики по-
даются спеціально на сладкое съ разлшшыми вареньями, съ безе, 
или со шманомъ. ( 0 безѣ п шмапѣ оказано въ кнпгѣ «Еонди-
теръ»). 

Блинчики «суфле-панке» отпскаются на маленькихъ сковород-
кахъ, иодмазашіыхъ свѣжимъ свшіымъ ншскомъ, илп русскимъ ма-
сломъ. Налшіать на сковородочки ложкой и тоненысо. Когда одна 
оторона огколеруется, псревернуть и колеровать другую, и такъ 
всѣ до конца. 

0 л a д ь и № 1. 
Пропорція: 

Муки круичатки 2Ѵа ф. 
Масла чухонскаго 1/2 ф. 
Яіщъ . ' I 6 ІІІТ_ 
С а х л Р У ;|к ф. 

Дрожжей ' 2 осьмѵшки. 
Соли по вкусу. 

ОЛАДЫІ ЯИЛОЧНЫЯ.—ПЫІ І1КІ І (ПРОСТЫі і ) . 
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Нодогрѣть воды и ; взявъ одинъ стаканъ, влиті, въ посуду, по-
ожить дрожжи, размѣшать, всыпать мукн и замѣсить жидкос 'Лсго 

и,дать подііятііся. Іѵогда поднішется, влмті, въ опару чотыпс ста-
кана воды теилой, і, разболтать, положить въ ne'e распуіценное 
масло, сахаръ, соль, яйцы, все вмѣстѣ смѣшать, всыпать муку 
замѣсить густое тѣсто и иоставпть подпяться. Когда іюдничстся' 

" г Г " , щ " я п с : " е">е Р а з ъ - Когда поднимется, пачинать 
отпекать. Тѣсто должно оыть густое. Отпекаті, на самыхъ малень-

сковородкахъ. По желанію, въ тѣсто можно положить нзюмъ 
кишмишъ, или сишй изюмъ, или коринку. Подаютсн обеыпаішые 
(ахаромі, ІІЛІІ съ разными вареньямп. 

№ 2. Оладьн яблочныя. 

Іѣсто то же самое, что и оладыі за M I . Ho въ это rfecro 
надо ирііоавить мелко парѣзашіыхъ плп просто нзрѵбленныхъ яблокі, 
Яблоки брать антоновскія или какія либо другія изъ кислыхъ сор-
товъ, ихъ надо очиститі, отъ кожицы п вырѣзаті, сердцевішу зат-Ьиъ 
очет, мелко нарѣзать илп изрубить н іюложиті, въ сырое тѣсто и 
отпекаті, тѣмъ же иорядкомъ. 

П ы ш к и (простыя). 

Тѣста оладьевъ тѣ же самыя, что п за № 1, 2, 3 и 4 только 
разшіда въ томъ, что ихъ дадо отпекаті, во флетюрѣ іі чтобы онѣ 
плавали во время колерованія. Когда флетюръ раскаленъ, онускать 
въ него тѣсто съ ложки илп съ руки. Выниыать шумовкой на 
оумагу и, посыііавъ сахаромъ, іюдавать съ различныміі варепьямн 

Если іі])иготовить пышки іюстпыя, то ихъ отпекать въ подсол-
нечномъ маслѣ и взять тѣсто оладьевъ за № 3. 

О л а д ь и JV? 3. 
ІІропорція: 

Муки no іютребности. 

Сахарной нудры ./„ ф . 
Дрожжей .д, ф 

ВУЛОЧНИКЪ. 
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В о д ы l ' l 2 Ь у т . 

Соли по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Воду подогрѣть, сдѣлать теплою, положить въ нее дрожжи. раз-
иѣшать il вгыпать муки и замѣсить густое тѣсто, дать подняться, 
когда подшімстся, положить сахаръ п соль, размѣшать и дать еще 
разъ подняться. Когда подшшется, иачать отпекать. Тѣсто должно 
быть густое. Подаются съ разными вареншш. 

№ 4. Оладьи постныя. 

Приготовить тѣсто оладвевъ за Л? 3, прибавить въ rtcro под-
солпечнаго масла, размѣшать и отпскать также на постномъ нод-
солиечшшъ маслѣ. Къ шшъ подается также разиое варенье и сахаръ. 

№ 5. Медовыя оладьи. 

Приготовпть тѣсто оладьевъ за .№ 3, пли за Л? 1 и положить 
въ тѣсто, вмѣсто сахара, бѣлый ысдъ н разнѣшать съ тѣстомъ 
(ыедъ надо разогрѣті, н тогда вливать въ тѣсто). 

И ошекать все также, какъ и выше сказано. Когда готовы, 
подавать съ разпымъ медомъ. Къ оладьямъ подается разный медъ: 
сотовый, липовый, бѣлый, иа любителей и красиый медъ, и ирочіе 
сорта. $ I 

Постные блины. 

Приготовиті. блины обыкновешіые за M 0, прибавить въ тѣсто 
подсолиечиос магло н оиіскать im подсолиечіюмъ маслѣ, a остальное 
все также. Подается къ этиыъ бливамъ различное вареиье и сахаръ. 

Пасьянсъ (чайное печенье). 

Пропорція: 

Муки крупчатки . . . ' . • • • ЛИ Ф-
Толчеиаго сахару мелкаго или иудры . 11|А Ф-

ПОСТІІЫЕ БЛИНЫ. — П А С Ь Я Н С Ъ . — К Е К С Ъ АНГЛІЙСКІЙ. 67 

Бѣлковъ яичныхъ 10 шт. 
Толченой вашіли немножко. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Бѣлки крѣпко сбить, кто-впбудь долженъ тихо сыпать сахаръ, 
a вы замѣшивать шуыовкой. Затѣмъ взять лопаточку и занѣшивать 
также u съ мукой, потомъ положить немного толченой ваиили, раз-
иѣшать u высаживать иа желѣзный листъ, смазанный воскомъ. 
(Какъ прпготовить съ воскомъ ліісгь, сказано пріі псчсныі «Аіш-
совое»). Высаживать изъ бумажнаго корнета ыа.іеш>кими разиыми 
фигурками, налочкамп, колечкамн, лепешечками и прочнми фасонами, 
иотомъ поставііть подсушить на печку или гдѣ жарчс, чтобы сверху 
образовалась корочка и тогда сажать въ печь. 

Жаръ долженъ быть легкій, п когда будутъ чуть желтеш.кіе, 
выішмать нзъ печи. Сиимать съ ляста горячіе иожемъ п подавать. 

Кексъ Англ ійск ій . 
Пропорція: 

Мукп мягкой 1 ф. 
Сахару толченаго мелкаго 1 » 
Сливочнаго масла. 1 » 
Яицъ 14 шт. 
Цукатъ дынн u апелі.синныхъ корокъ . ' h ф. 
Корішки > 
Изюму Ч* » 
Рому 1 рюмку. 
Сішрту >|2 рюмки. 
Аммоніи 'І2 чайи.ложки. 

П р и г о т о в л е н і е . 

Масло отогрѣть до мягкости, всыпать въ него сахаръ п вымѣ-
шпвать до 6'Ііла, затѣмъ отбить три яйца и вымѣшаті, до глад-
кости, потомъ еіце трп яйца и также вымѣшать и со всѣми осгаль-
ными яйцамп, затѣмъ положить амопію (мелко истолченуіо и ііро-
сѣяную чрезъ снто), всыпать муку, размѣиіать, и вымѣшать, чтобы 
тѣсто было гладкое, положить чуть-чуть солн, цукатъ мслко изрѣ-
заішый, корішку, кишмышъ, ромъ и все вмѣстѣ смѣіиать, выиѣ-
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шавъ хоропіо, начать раскладывать но формамъ. Тѣсто въ сыромі, 
видѣ оцѣнивается въ 50 коп. за 1 ф., слѣдовательно на форму 
въ одинъ рубль нацо иоложить тѣста два фунта и такъ далѣе. 

Форма для этихъ кексовъ употребляется круглая, гладкая, вы-
сокая, на дно вырѣзать бумажный кружокъ п въ кругъ формы 
также вставнть бумагу, наложивъ форму, поставпті, въ печь отпе-
кать. Жаръ долженъ быть легкій. Проба узнается лучиной также 
какъ » бисквитныя болыиія формы. ІІогда кексы готовы, вынуть 
ихъ съ бумагой, бумага нарѣзается кругомъ фсстоішш и такъ но-
дается. Сохрапять въ холодной кладовой. 

Зантъ-тортъ. 

ІІропорція. 

Мѵки МЯГКОЙ ф. 
Масло столовое Чг ф. 
Янцъ 8 иіт. 
'ГолченыП сахаръ мелкій •!> ф. 
Лимоііііое масло—нѣсколько каиелі.. 
Солн чуть-чуть. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Масло отогрѣті. до мягкости, всыпать въ него сахаръ и вымѣ-

шать до бѣла. ЗатЬмъ отдѣлить бѣлки on. желтковъ. Жаіткп но-
степеішо прибавлять ио двѣ штуки въ массу н вымѣшивать, когда 
желтки всѣ ноложены, тогда влиті, нѣсколько капель лиионнаго 
масла (капель 10) , размѣшать н всыпать муку, съ мукой также 
хорошенько вымѣшать. Затѣмъ крѣпко сбить бѣлки н соединитьсъ 
тѣстомъ. Пото.чъ ноложнті. въ формы и поставпть въ печь отие-
кать. Формы фигурныя смазывать масломъ и засыпаті. мнндалеаъ, 
a гладкія - обкладывать бумагой. Готовность узнается лучиной, какъ 
n всѣ болынія формы. 

С е ш ъ. 

ІІропорція: 

Муки мягкой 1 ф. 
Сахару пудры *І2 осьмушки 

СЕШЪ. — БУЛ0ЧН0Е ІІЕЧЕНЬЕ КЪ ЧАЮ (ГОЛЬМАНСКОЕ). ()9 

Цѣльнаго ыолока—no усмотрѣнію 
Масла чухонскаго . . . . 
Яицъ  
Соли no вкусу. 

Н р и г о т о в л е и і ѳ : 
Муку высыпать ііа столъ, no срединѣ сдѣлать ямочку, поло-

жить въ нее яицъ, масла, соль и влить молоко, затереть тѣсто 
крутое, послѣ зтого положпті, сахаръ и опять растереть н когда 
готово. чтобы тѣсто было гйадкое. Затѣмъ его надо раскатать тонко 
какъ бумага. Выннмать круглой большой выемкой, и положить иа 
желѣзный лнстъ, смазанный маоломі., свсрху смазать яйцаіш, по-
ложить красиво корочки апельспнныя, a посрединѣ посынать кучечку 
сахару и іюставиті. іп, нечь колероваться. Печь должна быть са-
мая жа[жая. ІІогда готовы, подавать. Величиной съ блюдечко ихъ 
продаюті, no 5 коп. 

Булочное печевье къ чаю (Тольманское). 

Пронорція: 

Муки мягкой . 
Масло чухонское 
Яицъ . . 
Ояхаръ пудра . 
Соли 110 вкусу. 
Лимошюе масло 

Амоніи . . . 

II р n г о т о в л е н і с. 

Муку высыиать на. столъ; no срединѣ сдѣлать ямочку и ішло-
жнть вь нес масло, яйцы, соль п лимоиное масло п истолченную 
амонію n все вмѣстѣ затереть вь крутое тѣсто^ когда готово, по-
ложить сахаръ и опяті. затираті., готовов ТІІСТО должно быті. кру-
тое и гладкое. Когда тѣсто готово, начать раздѣлывать: гЬстоска-
таті. веревочкой, нарѣзать мелкими кусочками и начаті. раокаты-
вать, взять кусочекъ, раекатать длинно и сложіггь маленькій крен-
делекъ, другой кусочекъ окатать колечкомъ, пакой либо завитуш-

'|2 осьмушки 
2 ш т . 

I 1 . Ф -

Ч 2 Ф . 

4 шт. 
% Ф -

10 капель. 
' , чайной ложки. 
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кой, ИЛІІ крючкомъ, палочкой, шарикомъ и т. п. разными фигур-
ками. Можно сдѣлать трехъ цвѣтовъ. Приготовленную порцію раз-
дѣлііті. на трп куска, первый оставиті. «бѣлый», второй нодкрасить 
нѣсколькими каплями карміша, прибавивъ одну канлю розоваго 
масла, a третій кусокъ закрасить порошкомъ корицы. Когда пе-
ченьс раскатано на листахъ, пхъ смазать яйцомъ, нѣкоторые по-
сыпать сахаромъ—крупнымъ нескомъ и отиекать въ печи. Жаръ 
долженъ быть самый жаркій. 

Какъ заколеруется, вынимать. 

Дѳссѳртныя палочки. 

'Гѣсто тоже самое, что приготовляется и для «сешъ». Въ это 
тѣсто прибавііть цеміюго соли, раскатать его веревочкой и іюложить 
на листъ, смазанный масломъ, рядами вдолі. листа. Когда листъ 
уложснъ, смазать яйцами и лнстъ тѣста разрѣзать на четыре рав-
ныя частн H нолучится четыре ряда иалочекъ. Отнечь къ жаркой 
печкѣ до хорошаго колера н иодавать. 

Желточное (печенье). 
Пропорція: 

Желтки 12 іит. 
Пудра сахар-ь '/» ф. 
Масло чухонское 1 /s ф. 
l'osiy I рюмка 
Муки мягкой по усмотрѣнію. 
Соли по вкусу. 

П р и г о т о в л е н і е: 

Въ чашку иоложить желткн, соль, масло распуіценное, сахаръ, 
ромъ, все вмѣстѣ вымѣшать и всыпать мукн, замѣсить, чтобы 
тѣсто было крутое и гладкое. 

Когда готоио, начать раздѣлывать, такъ: раскатать тѣсто тонко, 
какъ бумага, сверху носыпать крупііымъ свекловичпымъ сахаромъ, 
прокатнть скалкой, чтобы присталъ сахаръ и вынимать к[іуглой 
зубчатой высмкой, положить на листъ, смазанный масѵюмъ п отпе-
кать. Жаръ долженъ быть «жаркій>. 

ЖМТОЧНОЕ (ПВЧЕНЬЕ).—ЖКЛТОЧЧЫЯ ПАДОЧКИ. 
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Ж е л т о ч н ы я палочки. 

Выптесказанное желточное тѣсто раокатать палочками на сахарѣ, 

положить на лисгь, смазанный масломъ и отпекать Р^катывать 

ихъ наю такъ: раскататі. снача.ча веревочками на сахарЬ, когда 

SCTO все раскатано, сдвинуть всѣ воревочки вмѣсгіі, разрѣзать 

ихъ палочками и уложить на листъ. Жаръ въпечкѣ долженъ быть 

легкій. 

Лимонное чайное печенье. 

Пропорція: 

Муки мягкой ' * 
Масло лимонное ™ к а п е л ь 

Яицъ J 1ВТ-
Сахаръ 1 Ф-

П р и г о т о в л е н і е : 
Отбить яйцы въ кострюли, положить сахаръ и сбпвать прово-

лочнымъ вѣішчвомъ на краю плиты, когда будетъ тѣсто теплое, 
тогда снявъ съ плиты. сбиваті. на столѣ и когда масса будетъ Оі,-
лая и густая, какъ смстана, тогда положііть лимоішое масло, смѣ-
шать и всыпать мѵку, замѣсить н высаживать на лисгь, ириго-
товленный съ масломь н мукой, изъ бумажнаго корпста круглыми. 
Посадить въ печь, отпекать, жаръ долженъ быть легкій. 

0 приготовлен іи желѣзнаго листа. 

Желѣзный листъ выскоблить п вычистить ножемъ пачисто, вы-
тереть тряикой, нотомь, взяві, кусочекъ масла, раетореть бумажкой 
но вссчѵ лиоту. Если требуется листъ съ мукой, то съ нимъ по-
стѵпиті. такъ: насынать па нсго мчого муки крупчаткч, растриств 
no всему листу, a оеталыюо ссыиаті. нрочь и стукпуть о столъ 
листомъ, чтобы отскочила лишнля мука, и листъ готовъ. 

Песочноѳ изъ фундуковъ. 

Пропорція: 

Муки мягкой '/2 Ф-

Масло столовое ф. 
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О р ѣ х о в ъ ф у и д у к о в ъ ж а р е н ы х ь . . . Ѵ 2 ф 

М е л к і й с а х а р ъ п у д р а і / 4 ф 

Яичныхъ желтвовъ . . . . . . 8 шт 

II р и г о т о в л в н і е : 

„ » 1 , ™ " Ѣ с а ж а р е ш х ъ ° Р ' , І Х 0 В Ъ ф у н д у к о в ъ д о л ж н о б ы т ь . , ф 

и с т о л о ч ь м е л к о , к а к ъ м у к а в ъ с т у а к ѣ . И у к у в ы с ы п а т ь a 

С Ш Ъ , по с р е д и н ѣ с д ѣ л а т ь я м о ч к у , „ о л о І и т ь в ъ н е е х о р о ш о а з 

° Р Ѣ Х " " С а Х а р і - в с с вмѣсгй с м я Г въ ку-
согь тЬста. Затѣмъ раскататі, скалкой не тонко, нарѣзатв палоч-

хаонпй иѵлппн " а Л И С " ' " ОТПекаті" ™ ы , п о с ы я а Г с а -харной нудрой чрезъ сито и иодавать. 

Медовое пряничное тѣсто. 

ІІропорція: 

Муки первачу но иотребности. 
Меду краснаго. . % ф 

Корицы норошкоміі . . . і /4 Г 
Мускатный цвѣтг . . . . m шт 
Иускатный ш т 

Перцу молотаго чуть-чуті. 

Й Г : ' ' ! " 
, ш т . 
Амонш . . . u / . « 

Сахарнаго песку . .' .' . ; [ 

П р и г о т о в л е н і е : 

І Ю Д О Г І ) ѣ т ь ' ««''Ыиать въ него сахаръ и держать на огнѣ 
поиѣшивая лопаткой. чтобы разошелся сахаръ, кш ят т I t Г л о 
Когда сахаръ разошелся, снять съ плиты „ юложить въ н его « і 
ности „ размѣшать. ІІршюстп надо -фиготов.пц го-ат . 
ный ор-Ьхъ, мускатный ц в ѣ п , гвоздику і.столоч. въ r S „ 
просѣять чрезъ сито. Корицу порошкомь положить въ истаічешіыя 
пряности и іірибавнть чуть-чуть молотаго нерцу, всѣ э Г І Г о ш і 
положить въ расііуіценный сахаръ съ медомГ р а з м ѣ ш т Г в т 

Ь 3 a M W с н а ч а л а олабое тѣсто, no oL ть Г его яйТы 
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и размѣшать, затѣмі. истолочь амонію и также ноложить въ тѣсто 
я размѣшаті,. 'Іогда іп. тѣсто іюложпть сідо муки и замѣситі. уже 
крутое ТІІСТО. Сначала заиѣпшвать его въ котлѣ, a затѣмъ вы-
ложить тѣсто на столъ и мять его па столѣ. Когда тѣсто готово 
поставиті. въ печь нробу, скатавъ маленькій шаршп, и если его 
мало разрываеп, н мало иодъема, тогда можно ирибавить еще 
амоиш. A еслн амоши много, тогда прибавить еиропа и муки И 
если иоложеію всего равномѣрно, тогда нроба выходитг 'ховошо 
поднявшеіося и красивой формы. Послѣ этого можно иачаті. тѣсто 
раздіілываті, на разные сорта пряниковъ, такъ: 

Феферъ-кухенъ. 

Взявъ кусокъ пряничнаго тѣста, вмять въ него мнндалю сладка-
(нечищеннаго) и раскатать его толстой веревкой и положить иа 

листъ, смазашіый ыасломъ, рядаміц сверху смазать яйцами и ио-
ставить въ ііечь отиекаті.. Когда готово, вынуть изъ нечи и на-
рѣзать иаііскось сухариками и рѣзать пока горячіе, загі.мъ сло-
жить на листъ, ноставить въ теплое мѣсто іюдсѵшиті. и фефепъ-
кухенъ готовъ. ' 1 4 1 

Медовые круглые съ миндалемъ. 

Тѣсто раскататі. толсто и вынуть зубчатой выемкой, сверху 
смазать явцами и убрать сверху чищеішымъ миндалемъ ц-Іиьнымъ 
ноложшп, ссерхѵ штуки три нли четыре и иосадить въ печь отпе-
кать до колера. 

Лимонно-медозые 

Взять того же тѣста, іюложиті. въ него лнмоішаго масла, сиять 
вмѣстѣ и раскатать тонко, нарѣзать четырехъ-угольнымн, смазать 
оверху яйцами и отпекаті, до готоваости. Передъ посадкой въ печь 
иомазаті, яйцами второіі разъ н начертиті. иолоски вилкой въ 
ы ѣ т к у . 
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Мостачоны. 

Раскатать того-же тѣста тонко, и помѣтпть круглой выеикой 
иа тѣстѣ не на сквозь, a только отпечатать кружокъ и тогда 
все раскатанноо тѣсто смазать яйцомъ и ііа каждый отмѣчен-
ный кружокъ иоложить рублешшй цукатъ кучечкой. Затѣмъ рас-
катать другой кусокъ тѣста тонко и накрыть имъ тіісто съ цука-
томъ, попрпжать руками вокругъ каждой кучечкн и тогда начать 
вышімать выемкой ' и положиті. иа листъ, смазашшй^ маслоиъ, и 
отиекать до готовіюсти. Смазываті, яйцаміі не иадо. Еогда накры-
вастс тѣстомъ фрукты, тѣсто надо брать на скалку, иаверпуть на 
нее, иодпять п распустить па то мѣсто, которое желаете накрыть. 

Ііогда исиечсны, ' ихъ надо вымазать какимъ лнбо сироіюмъ, 
толі.ко свсрху. Послѣ этого оглазировать ві, шоколадиую номадку, 
гакъ: 

Помадку подогрѣть бѣлую, иоложпть въ нее нодогрѣтаго шо-
коладу il иоропшу кокао, размѣгаать и прнбавить воды, чтобы не 
было густо, помадка густотою должпа быті» какъ жидкая смстаііа 
и теплая. Въ эту помадку помаішуть верхомъ пряішкъ, лишнюю 
иомадку счистить нальцемъ, положиті, на листъ п такъ всѣ по 
порядку. И какъ иообсохііутъ, подавать. 

Рашель медовая. 

Взявъ того-же тѣста, раскатать тоненькой веревочкой, нарѣ-
зать иа самые мелкіе, величнной съ грошикъ и даже мсльче, и 
ничего нс подкатывая, прямо раскладывать на листъ, смазашіый 
масломъ (смазывать яйцами не иадо), и сажать въ печі, отиекать 
до хорошаго колера, когда готово, ссыпать съ листа всѣ вмѣстѣ 
п подавать. 

Московская мостовая. 

'Гожв тѣсто раскатать веревочкой, нарѣзать кусочками, нака-
тать ш а р и к н и сложить всѣ илотно рядами иа листъ, С і М а з а і ш ы й 

иасломъ, il иоставнть въ нечь отиекать до колера, когда готово, 
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остудить. Когда остынсп., тогда свсрху съ помощыо кисти ѵла 
хвоста отъ дичи вымазать самой жидкой и притомъ теиленькой 
бѣлой помадкой. Дать иообсохнуть н тогда нарѣзать четырехъ-уголь-
ными и мостовая готова. 

Концервные пряники . 

Раскатать тѣсто версвочкой, нарѣзать кусочками, накатать 
іпарики и положііті, на лнсгі., смазапный масломъ, и отиекать до 
готовности, когда готовы, перевалять іп, сахарѣ «концсрвъ». 

0 прнготовлен іи сахара „концервъ". 

Требуемое колпчество сахара всыпать въ кострюлю, налить 
воды цсмиого, чтобы сахаръ былъ кашицей и поетавить варить. 
Сахаръ доварпть до пробы. ІІроба узнается такъ: взявъ сахара 
на чайвую ложку, опустить въ холодную воду, остудить, и остывх 
на ложкѣ сахаръ, будетъ густымъ сііроиомъ, тогда снявъ, ко-
стрюлю, начать мѣшать лопаточкой, іюмокиувъ лопатку въ си-
ропъ, тсреть ею о стѣнку кострюлн, еіце номокнуті, и теретц на 
стѣнкѣ будстъ появляться бѣлый сахаръ, сго соскаблить въ сиропъ 
u размѣшать, п опять также нродолжать, когда спропъ будетт. 
мутііый, тогда въ него всыпать пряники, псремѣшать лоиаткой, и 
высынать всѣ на жслѣзиыя рѣшетки, расправнті,, чтобы лежали въ 
одшіъ рядъ u іюставііть въ теплос мѣсто подсуншть. Когда иод-
сохнутъ, нодавать. 

Шоколадные пряники . 

Тѣсто накатать крупными іпариками и вьшсчь на листѣ, сма-
занномъ масломъ. Затѣмъ сварить вышесказанный сахаръ <кон-
цсрвъ», когда сироіп, готовъ, иоложить въ Іісго шоколадъ но цвѣту. 
аатерсвъ его на терку и размѣшивать, чтобы онъ разошелся: 
когда разойдстся, также тереть о сгішку кострюли, затѣмъ всыпать 
пряшіки, иеревалять, откшіуть на желѣзныя рѣшетки, иодсушить и 
подавать. 
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Батоны друа. 

Раскатать тѣсто толстой веревкой, нарѣзать налочками ц 

чинт^нііый^мш'''1 с м а з а и н ы й м а с л о м ъ - Сиазать яйцами, ноложпть 
Г ' Г Д 110 к 0 " ц а ы г " 0Д"У 110 срадинѣ. Провести кра-

< иво ьдоль оатона вилкой и ноставиті, въ печь отнекать 
Літмѣчанѵ. Изъ медоваго тѣста приготовляется масса сор-

n Z J L Z T l ВЪ Д ѣ Л° "0 Д Ъ p a 3 U 0 f i отдѣлкой " "ОД-ь разнымн 
ішвашямп, п въ разныхъ бумажныхъ оберткахі, 

Мятные пряникн. 
Пропорція: 

Мукп мягкой—no усмотрѣнію. 
Сахару—неску  
Молока цѣльнаго 
Яицъ  
Мятное масло—нѣсколько капелі, 
Амопіи 

П р и г о т о в л е н і е : 

Влиті, молоко въ кострюлю, всыпать сахаръ n нагрѣть чтобы 

іагкмт! Р а 3 ° Ш а С Я Т ° Г Д а В с ы ш т W » ^ « ѣ с т ь слабое т ѣ Г 
« Г Г Г , Я Й Ц Ы " В Ы М ѣ Ш а Т " ' , ! о т о м ъ І Ш И Т Ь нѣсколвко т -
T L o Z T Л а " " 0 Л 0 Ж І , Т Ь т о л ч е н У ю а м о н і «' (амонію иотолочі, 

ФСЗЪ ° U Ï 0 ) ' Т Ѣ С Т 0 " І І 0 м ѣ с и т ' ' . чсыпать муки и замѣ-
-ить неособенно крутое гйсто. Сдѣлать нробу, скатать одішъ ша-

Г I ВЪ П е Ч Ь ' " Т 0 б ы 5'знат" " о д ъ е і ъ Г І 1 с т а- Печь должна 
оыть легкая. Если мало нодъема, прнбавиті, амоіііи 

н ( 1 ц Г Д а Г б а Х 0 [ , 0 , І Ш ' и а " а т ь Р а з Д ѣ л ы в а т ь тѣсто. Скататі, вере-
Г Г п " ^ скатать шарики и иоложить рядами 

ш і л ч н н а ! М а С Л ° М \ " " ° С т а в и т ь о т и е к а т ' " П е ч 1 ' І о л ж в а 

Z n L Т Л 7 ' Й Ж а р Ъ ' М я т , І ы е и р я Н 0 К И "Р^отовляются еще 

К Г я ^аска) а Н а д ° " , , И б а В И Т Ь Н ѣ С К 0 Л Ь К° к а " с л " - Р — I 

6 ф. 
1 бут. 

6 шт. 

I чайи. ложку. 
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Миндальвые пряникв. 

Іірпготовить то же самое тѣсто, что ІІ ДЛЯ МЯТНЫХЪ нряниковъ. 
no взять вмѣсто мятнаго масла «миндальное», a остальное вс>-
то жо самоо. 

Лимонные прявики. 

Тѣсто ириготовить то же самое, какъ и для мятпыхъ пряни-
KOB'II, но вмѣсто мятнаго масла взять «лпмониое», A осталыюе BE-

rn же самое. 

Пряники изъ стараго пирожнаго. 

Для этого собраті. старое пирожнос или старыя сладкія булви. 
истолочь въ ступкѣ il прооѣяті. чрсзъ желѣзное рѣшето. Затѣмъ со -
брать сиропъ, оставшійся изъ-подъ фруктъ, или варенья или взять ста-
рую карамель пли конфекты. Все это собраниос разварнть, нроцѣдить и 
онять ноставііть варііть до иробы «слабая номадка», то-есть, когда 
оахаръ готокъ, то взявъ его чайной ложкой и опустивъ въ холод-
ную воду, онъ будетъ густотою какъ жидкая сметана. Тогда вѵ 
этотъ горячій сахаръ всыпать нриготовлеішыя крошки п размѣгпаті.. 
Затѣмъ ііриготовііті. но рецепту пряности и сдобу. 

На двадцаті. фунтовъ прііготовленнаго тѣста: 
Яицъ 10 шт. 
Масла чухонскаго 1 ф. 
Мускатный орѣхъ 2 шт. 
Мускатный цвѣтъ 6 шт. 
Гвоздики 5 іпт. 
ІІорошку корицы V« ф. 
Амоніи . . 2 чайн. ложки. 
Мукн мягкой—по нотребности. 

Амонію нстолочь il иросѣять чрезъ сито. Пряности: мускатнып 
орі.х-ь, мускатный цвѣтъ и гвоздику истолочь и просѣять чрѳ:п. 
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оито. Всѣ пряностн и сдобу, масло, яйцы и амонію положить въ 
тѣсто, вымѣшать, иотомъ всынать муку и замѣснть неособеішо 
крутое тѣсто. 

Поставить пробу, чтобы узаать подъемъ. Затѣмъ приступить 
къ раздѣлкѣ тѣста. Раскатать его скалкой и вынамать различиыми 
выемками: звѣздой, иолумѣсяцемъ, кольчнкомъ и прочими фасоиами. 
йзъ этого тѣста приготовляются пряники «ішрожкп» съ вареньемъ 
на различные выемки. И отнекается это тѣсто въ противиѣ или 
ва листѣ «коврижкой» и такъ далѣе но желааію. Отдѣлка сверху 
миндалсмъ чшцоинымъ, орѣхаип, смазывается яйцами прн отнекаіііи-
разрисовывается внлкой, готовые отдѣлываются номадкой бѣлой, 
розовой, шоколадной и такъ прочія украшеііія но желанію. 

Рождественскій тортъ „Галетъ" . 

Для этого торта прнготовпть слойку. 
Когда слойка готоиа, раскатать ce, толіщшою нолтоі>а санти-

иетра, на нсе ноложиті. тарслку и обрѣзаті, кругомъ ножемъ; кругь 
слойкн положить на листъ, смазапный яйцаіш, сверху слойки такжѳ 
смазаті. яйцомъ н нарисовагь ножикомъ какой-либо рисуііокъ, но-
садить въ иечь и отпекаті. до хороіиаго колсра. Когда заіколеруюгся 
верхъ іі бока, тогда ііоеыпать топко caxapuott пудрой и онягі, ію-
садить въ иечь. Эго дѣластся, чтобы сверху ца тортіі былъ-бы 
лучшій глішецъ. Сахаръ отъ жара рас.пуститсн н тортъ заблеститъ. 
Этотъ торть иазывается «галетояъ», п.іъ иечки ОІІЪ выходять, хо-
рошо ІІОДІШВІПИСЬ. Когда остьшетъ, сбоку дѣлаютъ иезамѣтный над-
рѣзъ II кладутъ что-лнбо изъ вещей—колечко броиювое, медалі.ои-
чикъ, брслочекъ и т. п., и пріі этомъ загадываіогъ въ комианіп 
на разпые случаи. Тортъ нарѣзается иордіошш и замѣтка должаа 
аоиасті. кому-либо въ иорціи торта. 

Трубочки со сливками. 
Пропорція: 

Муки мягкой 1 ф 
Сахаръ—пудры • 1 ф. 
Бѣлки яичиые 5 шт 
Молока д і ілыіаго— ио усмотрѣиію. 
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П р п г о т о в л е н і е . 
Въ чаіпку всыпать муку и сахарную пудру, положить яичные 

бѣлки влить немного молока и размѣшать. Готовое Піето должно 
быть 'густо, какъ сметана. Затѣмъ прнготовить листы съ воскоиъ 
(о приготовленіи ихъ сказано при печепіи «Аішсовос»). 

Когда листы готовы, брать ТІІСТО дсревяішой ложкой понемногу 
и размазывать па лисгЬ тонені.кими широкими блшічиками, иамазавъ 
па листъ нѣсколько штукъ, поставить въ печь отпекать, п когда 
отколеруются краешки или часть кружсчка, тогда брать горячіе съ 
листа и свертываті. иа пальцѣ корііетикомъ, одиіп. конецъ должепъ 
быть острый, a другой широкій. Илп-же свсртывать иа толстую 
палочку трѵбочкой. Когда такъ всѣ свериуты, іиіюлішть ихъ сби-
тыми густыми сливками. 

Изъ этого тѣста прнготовляется и чайное печеіпе, также свер-
нуть тѣсто корпетиками и трубочками, но только самые мелкіе. 
И размазывать тѣсто иа листК пиьконъ, величиноіо иемного больше 
рѵбля серебряиаго, размазавъ П І С Т О посыпать рублепаымъ міінда-
леаъ или фисташкою и иосадить въ печь, вергЬть иока горячіе. 

0 густыхъ сливкахъ. 

Густые сливки сбпваті. вѣпячкомъ па льду ІІЛІІ на холоду, когда 
готовы, положить 110 вкусу пудры-сахару и толчсиой ваиили, вы-
ложить иа сііто, чтобы отстоялись и уиотреблять. 

M a з y р к a. 

ІТрпготоііііть ІІССОЧІІОС тѣсто, раскатать его толіцішою въ оан-
тиметрлд обсыиать раскаташюе тѣсто мукой, павсрпуть его на 
скалку H, ИОЛОЖІІВЪ на черпый (жслѣзиый) листъ, развернуть. За-
ГІІМЪ Hзъ этого тѣста нырѣзать мазуриу четырехъ-уголыіую или 
круглую, или ирямо ио фантазіп, восі.мпуголыіую или ссрдцемъ, a 
такжс н прочимн фасоііами ио желаиію. Когда мазурки ужс вырѣ-
заиы, то каждую нужпо кругомъ обмазать яйцаяи, то-ссть по тГ.сту 
и но лнсту; это дііластся для того, чтобы тѣсто въ ііечи нс теряло 
свосй формы, въ протишіомъ случаѣ, тт.сто рарилывстся. И когда 
смазаио, тогда сділать на ТІІСГІІ ііаколы внлкой, это для того, 
чтобы средииа тѣста, во врсмя иечсиія въ иечкѣ ne иодиималась 



» v -1 o 4 II II K ъ. 

Приготовленіе сиропа для смазки мазуркн 

- Ä r a - a s t T f i E г т » ™ ™ 

Фрукты цуката ІШІ компота краенвою фантазіей ' 

2 1 е ™ с , і е р х у в а Р е и ь е м ъ ^мячко или черной смоподш.ы па ва 

mSÊEssas 
ІІримѣчангс. Когда отдѣлываете мазурку помадкой тогла no 

мадку надо іюдогрѣть, чтобы оиа б ы л а т е й л а я T î ? L i S o к я 2 
j j j m u сметана. Въ иомадку ирибавлястся i Z y c y Z Z T b a T Z 

К а К 0 Г 0 Л и б ° ви»а> » подкрашивается по ж І і и ^ Г 
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шоколадомъ или жженымъ сахаромъ. Обсыпать сверху можно жа-
реными орѣхами, фисташками или убрать половинками грецкаго 
орѣха. 

Бисквигъ Ливад ія (пѳченьѳ). 

Пропорція: 

М у к и м я г к о й 1 ф . 

Сахару песку 1 ф. 
Яицъ 14 шт. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Отбить въ кострюдго цѣльныя яйца (то-есть желткп и бѣлки), 
всыпать сахаръ и начать сбивать проволочнымъ вѣшічкомъ на краю 
плиты, чтобы масса прогрѣвалась и была-бы тенлою. Когда масса 
хорошо прогрѣется и будстъ густая, тогда сбивать на столѣ или 
табуретѣ въ ирохладіюмъ мѣстѣ. И когда масса будетъ холодная, 
густая, бѣлая и увеличится пропорція втрос, нротіівъ того, какъ 
когда иачинали сбпвать, тогда всыиать муку (просѣявъ ce черезъ 
снто), размѣшать аккуратио шумовкою и высажнвать на листъ, 
смазаішый воскомъ нзъ бумажнаго корнета «круглыми», посадить 
въ печь il отпекать до хорошаго колера, когда готовы, то сшімать 
ножемъ съ листа горячими. Для вкуса въ это тѣсто прибавлять 
можно нѣсколько капель лішошіаго масла или лішонную цедру, сіія-
тую съ лимона «тсркой». 

Цедра—это есті, жслтспькій цвѣтъ на кожѣ лимона. который 
и надо стараться аккуратно снять тсркой не захватывая сиизу бѣ-
лую кожу. Нижііяя бѣлая кожа нрндаетъ «горсчі,». 

Примѣчаніе. 0 іірііготовлепіи листа съ воскомъ сказаио ипже. 
Сиимать съ листа горячммн, если же остынутъ, то есть, ночему-

либо ue успѣете, тогда листъ надо поставить 'нодогрѣть, п иередъ 
тѣмъ какъ сшшать, иостучаті, о край листа яожемъ, и печенье 
оаыо-ію-ссбѣ будетъ отскакивать отъ листа. 

0 мукѣ пшеничной. 

Мука въ булочномъ и кондитерскомъ ироизводствѣ употреб-
ляется крупчатка 1-го в 2-го сорта: 1-йсортъ иамѣшкахъ имѣетъ 
сішее клеймо, a 2-й сортъ красіюе клеймо. И еще есть мука, такъ 

ВУЛ0ЧНИК1). * 
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называемая «мягкая озимовая» которую въ нѣкоторыхъ мѣстахъ на-
зываютъ «фраііцузской». Сорта ея отмѣчаются нулями: № 0 0 0 — э т о 
лучшій сортъ, бѣлая; № 0 0 — э т а попроіце, потемнѣе; AI 0 — эта 
еще темиѣе и похужс. Затѣмъ еще сортъ мягкой муки подъ назва-
ніемъ «репеекъ», это уже послѣдній сортъ мягкой муки. 

Затѣмъ мука « п е к л е в а н н а я » , употребляемая для иеклеван-
наго и полубѣлаго хлѣба. 

Затѣмъ « р и с о в а я » мука, употребляемая для пирожнаго и для 
иоварскихъ заиравокъ. 

« К а р т о ф с л ы і а я » мука, уиотребляемая для тортовъ и пе-
чеиій, кондитерскаго производства и для развыхъ поварскихъ за-
правовъ и киселя. Г о р о х о в а я мука употрсбляотся для суяа и 
киселя. 

О в с я н а я м у к а употребляется для киселя называемаго «овся-
нымъ». 

Вышесказашіые сорта ншеішчіюй муки: крупчатка и мягкая, 
употрсбляются иа все лучшее нроизводство домашііяго, булочиаго, 
кондптерскаго п поварского пскусства. 

Обыкновсішаго нростого тѣста выходптъ изъ одного пуда муки 
полтора пуда. 

0 Ржаной мукѣ . 

1) Ржапая мука «крупная». 
2) «Обдпрная» ржаная, эта сще крупнѣе. 
3) Мелкая «обойная». 
4 ) «Кѵличка» псрвачъ, состолщая изъ разныхъ отсѣвовъ. 
5 ) «Сѣяпая» первый сортъ, это самая лучшая ржаная мука. 
6) «Отсѣвііая», это 2-й сортъ, потемиѣе. 
7 ) «Первачъ», ржаная мука. 
Въ продажѣ такой мукп чстырс номера и отличаются только 

нвѣтомъ: № 2 тешіѣе 1-го и т. д. 
Каждый сортъ ржаиой муки неремѣшивается съ прибавленіемъ 

какой-либо другой, no усмотрѣнію мастера хлѣбопека и no разсчету 
хозяіша. ПршісЕЪ хлѣба тавовъ: изъ куля, то-есть девяти иудовъ, 
выходигь печеиаго хлѣба 13 пудовъ. Хорошій хлѣбъ считается вы-
печенный изъ хорошей мукв, н хорошо пропеченный, чтобы не былъ 
сырой H безъ «закала». 

0 ПРИГОТОВЛЕІІІИ ЧЕРНАГО ХЛѢБА. 83 

«Закаломъ» называется то, когда проходитъ какъ бы стеоян-
ная полоса между мякишемъ и нижпей коркой хлѣба. Еслн такой 
полосы нѣтъ, это означаетъ хлѣбъ безъ закала. 

Хлѣбъ рѣзать и вообіце унотрсблять «горячій» нс слѣдустъ. 
Онъ будстъ «мяться» іірп нарѣзкѣ и вообіце неудобенъ, чтобы 
тонко и аккуратпо отрѣзать. И притомъ кушать горячій хлѣбъ 

вредно» для желудка. Еіце имѣется мука «Гречневая», употреб-
ляемая для блшіовъ. 

0 приготовлен іи чернаго хлѣба. 

При ilриготовлсніH чсриаго хлѣба, спсціально хлѣбопскп остав-
ляють ежедіісвію немиого ржаіюго тѣста для «закваски» иа слѣ 
дующій день. 

Эту закваску тііста разбавпть водой, прибавнть мукп, п замѣ-
с.ять тѣсто ііеособсііно круто, «слабое», даті. подняті.сзі Ііогда иод-
нпмется, добавить мукн и соли мо вкусу п сдіілать гйсто «кручо», 
дать постоять, затѣмъ, канъ иачнетыюднііматься, такъ сейчасъ-жг 
иачать раздѣлывать. 

Взявъ часть тѣста, переваляті. въ мукѣ и положпті, въ дере-
вянную чашку, засыііаіпіую мукой, дать въ чаіпкѣ подняться п 
тогда начаті. выпекать такъ: взявъ дерсвяшіую лоііату, особо для 
этого присііособлеішую, носыпать иа нео мукой и вывалить мзъ 
чашки тѣсто, сверху сназать смазкой и поса.іііті, въ іючь опіекать 

Прнготовленіе: эту муку нервачъ разболтать жндко съ квасомъ 
H этпмъ смазывать прп посадкѣ въ почь. 

A когда готовъ хлѣбь и выходить пзъ печп, тогда его надо 
смазать другой смазкой, которую ііадо ирііготошіті, такъ: Взявъ тем-
ной патоки, влнть въ nee шіасу (хлѣбініго), вскііііятмті. н влить 
ііршіравѵ, квасу, разболтаішаго съ картоірелі.иой мѵкой. размі.шать 
H нрокипятить, то-есті. сдѣлаті, жіідсін.кій кисель И этішъ смазы-
вать горячій хлѣбъ. Готовмость хлѣба узиастся, смотря ио его лсг-
кости H по твердостп іпіжисй корки. ILI>ІІ уиотреблсиіи ржапой муки 
оораіцать вішмаіпс, чтобы оаа не была затхлая и ие имііла бы 
горькаго вкуга. 

Если y васъ нѣтъ оставлсішаго вчграшпяго ржаиого тѣста для 
закваски, тогда надо взять дрожжи и поставиті. оаару закваску, 
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такъ: взяті. хлѣбиаго квасу, и подогрѣть до теплаго состоянія, тогда 

положпть дрожжи, размять ихъ съ квасоиъ, воыпаті. муки и сдѣ-

лать слабое тѣсто, дать подішться, и тогда постуішть также, кааъ 

u вышесказано. 
0 подготоваѣ печп, для выпекаиія, сказано прн началѣ книги. 

При нскарііяхъ, для выпешшія чернаго хлѣба, имѣются особо устроен-
ныя печи, со всѣми нрииадлсжііостямн и удобствами. Но танже 
хлѣбъ хорошо выходитъ и въ обыкновениыхъ русскихъ иечахъ. 

Разные сорта, спеціально булочное пирожное Ш м а н ъ 

Пропорція: 

Яіічныхъ бѣлковъ, сслп свѣжіе яйца . 8 шт. 

A еслн яйца старыс, то . . . . 10 шт. 
Сахару ііесву 1 Ф-
Воды по усмотрѣиію. 

П р и г о т о в л е н і е : 
Сахаръ всыпать въ кострюлю, влпть воды такъ, чтобы сахарь 

былъ капшцсй N поставпть варитк иа хорошій ОГОІІЬ, когда заки-
м т ъ тогда начішать сбивать бѣлки. Когда сахаръ доварится до 
пробы (о иробѣ свазано вышс), его надо влпть въ к р ѣ п к о сби-
тыс бѣлки. И вливать надо такъ: одішъ долженъ продолжать сби-
ваті, бѣлокь, a другой долженъ лить сахаръ тоикой струей. И когда 
сахаръ влитъ, вьшуть вГ.шічекъ, отряхнуть, и шумовгѵой собравъ 
съ краевъ бѣлокъ, ' еіцс разъ промѣшать массу и шманъ готовь, 
тогда можно пристуішть къ сго раздѣлкѣ. 

П/шмѣчаніе: сбивать бѣлки надо ироволочііымъ віишчкомъ. 
Послѣ сбішаніп сливокъ, вѣішчекъ надо какь можао лучше промы-
вать въ горячсй водѣ, и затѣмъ онолосііуть вь холодной. Также 
поступить II съ посудой для сбиванія бѣлка. 

Если взятыя яйца сві.жія и когда сбпвастс нхъ бѣлокъ, out. 
начиутъ <т!іорожиті,ся>, то ссть сдѣлаюгся какъ-бы круішнками, 
тогда всыпаті. немиожко песку сахара и цродолжать сбнвать, ог і . 
этого бѣловъ будетъ оияті. гладкимъ. 

0 П Р О І І И C A X A P A ДЛЯ П І М А І І Ъ . — 0 РАЗДТ.ЛКѢ Ш И А Н Ъ . — П Т А Л І . Я Н Ц Ы . 8 5 

0 пробѣ сахара для Шмана . 

Сахаръ варпті. на хорошемъ огнѣ. Кппятить его до тѣхъ поръ, 
иока нс доварится до пробы. Проба узнается такъ: взявъ ложечкой 
кинящаго сахара u влить въ иосуду съ холодной водой п если са-
харч. мнется н чуть ломается, или нроіце сказать, можпо изъ него 
скатать шарпкъ и, чтобы оігь былъ ощущеніемъ «крѣпкій»—это 
означаетъ его готовность. 

Или же, взявъ сахара иа чайную ложечку п дунуть сильнѣе 
или махнуть ложкой на воздух-ь, и еслн сахаръ полетип. нузырямп 
или тонкой лентой, то это такжс означаетъ его готовность! 

Когда сахаръ закииитъ, то прая кострюлн надо обтсрсть мок-
рой тряпочкой, чтобы не было круиинокъ сахара, іп, нротивноиъ 
случаѣ сахарл., когда будсті. готовымъ, можсть засахариться, то-есть 
сдѣлаться кусочками н быть ыегодиымъ для употрсбленія. 

0 раздѣлкѣ Шмана . 

Взять біісквптную размазку, то-есть тонко иснечснный слой 
бисквита, намазать его вареш.емъ сѣмячко или черной смородпны, 
a поверхъ вареш.я выложнть нрнготовлеипый ішіанъ, п вырашіять 
ножемі. гладко но бисквнту, сдѣ іать шманъ на бнеквнтѣ вышшіою 
одинъ вершокъ, затѣмъ іюсыпать сахарной иудрой п иоставнті. въ 
печь колероваться, когда заколеруется, выпувъ пзъ нечки, на-
рѣзать, такъ: сначала иолоскаші, a нотомъ норціоішо, п каждый 
разч. мокаті. ножъ ві. посуду, нанолненную крутымъ кипяткомі.. 

И т а л ь я н ц ы . 

Для этого надо отпечь бискннтиыя буше (то-есть лсиешечкн 
величиной ноболыне накъ серебрянный рубль), на эти лсішшочки 
высадиті. ншанъ нзъ корнета высокпмп кучечками, такъ: снизу 
шнроко, a кверху все уже и паверху свссти на нѣтъ. Или-же вы-
садиті, иросто шариками. Иди-же нарѣзать бисквитную размазку, 
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четырехъ-угольшікамп пли иродолговатьші, н высадиті. на разные 
фасоны, гругаей, палочками и ирочпміі, по желанію. Даті. под-
сохнуть, и тогда загласировать ві. иомадку, такъ: помадку ногрѣть 
u сдѣлать, чтобы она была иеособеішо горячая н жидкая (о по-
мадкѣ сказано выше). И въ прііготовлеішуіо помадку мокать до 
ноловнны приготовленное ііирожное, когда готово, подчистить снизу 
подтеки u подавать. Гласировать можпо въ біілѵіо иомадку и въ 
розовую, подкрасивъ кармішомъ, въ шоколадную и въ кремъ-
брюле. 

Тарталеты со шманомъ. 

Для этого надо приготовить тарталетки нзъ песочиаго тѣста, 
отпеченныя на малеш.кія, иорціонмыя, зубчатыя формочкн. Когда 
готовЫ; отпсчены, положпть въ каждую формочку вареиье ио же-
ланію, a иоверхъ вареиья, вынустнті. изъ корнета інмана, по-
сыпать сверху иудрой п поетавиті. въ нечь колеровать, и когда 
готово, подавать. Илп жс эти тарталетки со шмаіюмъ, можно 
такжс гласнровать въ помадку, тогда уже не надо посыпать нудрой 
и ставігп. въ печь колеровать, a нрлмо пачшіаті. гласпровать. 

Полѣно изъ шмана. 

Взять бисквитиую размазку и отрѣзать отъ нея длшіиую но-
лоску, промазаті. вареш>смъ, потомъ наложиті. шмана, п сравнять 
ножемъ вдоль нолукругомъ, чтобы нолучнлся ВІІДЪ полѣпа. Загі імг 
подогрѣті, помадку, чтобы она была не гѵстая п теилая, и облить 
ою приготовлеішос полѣііо, обровнять помадку ножемъ, то-ссть іюд-
мазать, гдѣ ея нѣтъ, и нодчіістивъ, что стевло на столъ, дать по-
стоять, нозастыть, a затѣм ь начать рѣзать иорціонио, мокая ножъ 
въ горячую воду: ножикъ обтирать обі. мокрую смятую комкомъ 
бумагу. 

Б е з е. 

ГІрнготошггі. тотъ-жо ііімань, пропорція какъ и вышесказана, 
но къ licit іірибавнть еіцо нолфуита сахариой пудры, и иоложить 
въ то иремя. когда ш.маиь завареиъ п совоѣмъ готовъ. ІІоложивъ 
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пудру, размѣіпать шумовкой аккуратно, проводнвъ ею сбоку ІІО-
дну и сверху какъ бы завертываете, и когда замѣіпеіго даті. но-
мпого врсмени постоять. ЗаП.мъ приступить къ раздѣлаѣ, такъ: 
взять дощечку, застелить бумагой, и иамочнті, ее водой. И затѣмъ 
ириготовлеішую массу, брать съ краюшка посуды столовою ложкой 
il выкладываті. ііа доску съ бумагой рядамн, продолговатыми куч-
ками, a сисрху вдолі. дѣлать гребешокъ, и массу брать такъ: 
чтобы каждый разъ ложка была «полною верхомъ».' У булочника, 
ііри навыкѣ рукъ, выходяті. очень красивыя фирурки. ГІотомі. эту 
доску ст. безе посадиті, въ псчь, жаръ долженъ быть легкій, ві, 
печкѣ онѣ нсмііого подшшутся п заколеруются, и когда на нихъ 
будеті, твердая корочка, :->то означаетъ мхі. готовіюоті.. ІСогда го-
товы, вынуть изъ печки, и снять безс съ доски, іюложивъ пхъ на 
столъ низомъ квсрху, u даті. ііемного полежать иообсохнуть, и 
торда ѵже начап, складывать двѣ іюловішви вмѣстѣ, и безе го-
тово. По желанію безе іірнготовлястея «розовое», для этого его 
иадо подкрасить кармшюмъ, въ то время когда всыпаете сахарную 
пудру. A въ осталыюмъ поступать такжо, какъ и выіпе сказано. 

Приготовить можно безс крсмъ брюле, его-же иазыиаютъ и ко-
фейнылъ. 

Для этого прііготовлешіую массу безе, іюдкраоить жжеиымъ 
сахаромъ, въ то время когда всынаетс ііѵдру сахара, a въ осталь-
номъ постуиать все также, какъ н выше сназано о безе. 

Туроны (сухое пирожноеі. 

Тоже самое «бсзс», но разшща въ томь, что безе высая;и-
вается на мокрую доеку съ бумагой, и какъ толі.ко све|іхѵ 
пояшітся корочка, вынимается изъ нечки. ІІри атомъ сшіу сырості. й 
доска ne даетъ бсзе усыхать и, складывая двѣ ііоловіінкіі вміютѣ, 
нолучается вь средниѣ «кремъ». A туроны на оборогь: ихъ вы-
садить ложкой іш і изъ корнета иа желѣзиый лпстъ, смазанішй 
масломъ u засыианный мукой (о ііриготовленіи листа сказано 
ішже). И такъ, высадивъ массу иа желѣзиый лиотъ, ііосадить вт 
нечь, жаръ должень быті, самый легкій. IIa листѣ бсзе иропе-
кается кругомъ, сиизу н сверху, н вь легкомъ жару иросуіііи-
вается насквозі., н нолучается совсѣмъ сухое нирожное. Оверху, 
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no желанію, передъ посадкою въ печь посыпается шшолями, мин-
далемъ рубленнымъ или шинкованнымъ, орѣхами кедровыми, грец-
кіши или фисташкамп. 

Подкрашпвается также no желанію карминомъ, жженымъ саха-
ромъ, какао, или шоколадомъ. 

Г y с ъ. 

Раскатать лесочное тѣсто четырехъ-угольникомъ и отпекать 
до половины готовности, затѣмъ, выпувъ изъ печи, дать остыть, 
потомъ положпть какое либо варенье, болыпе принято сѣмячко или 
черная смородина, иотому что эти сорта болѣе густы не такъ си-
рописты, u лучше держатся на тѣстѣ и не плывутъ, или-же 
можно прожарить для этого клюквы или крыжовника съ сухимъ 
сахаромъ (иескомъ). ( 0 прпготовленіи клюквы и крыжовника ска-
зано выше. 0 приготовленіи песочнаго тѣста сказано въ началѣ 
кнпги). И такъ, когда тѣсто отпечено до половнны готовпости, по-
ложить на псго что-либо изъ вышссказанныхъ вареній и размазать 
ножемъ но всему тѣсту. A сверху нокрыті. тонкимъ слоемъ 
бисквитнаго тѣста, стараясь при этомъ гладко размазывать тѣсто 
пожемъ, u когда готово, поставить въ печь отпекать до полной го-
товности. I I когда кругомъ хорошо заколеруется, вынуть, дать 
остыть, u нарѣзать ііорціоішо, сверху иосыпать иудрой сахара п 
подавать. 

Я б л о ч н о е . 

Раскатать гонко слоеное тѣсто и отпечь такъ, чтобы было на 
іюловпну не допечено, сыроватое, и на это наложить тонко нарѣ-
заішые ломтики яблока, іюсьшать яблоки сахариымъ нескомъ и 
порошкомъ корицы, a сверху накрыть такжс тонко раскатаішьшъ 
слоениымъ тѣстомъ. Смазать яйцомъ, и обыкновешіой вилкой про-
вести вдолі, и поперекъ иолосы, такъ чтобы y васъ иолучился на 
тѣстѣ рисунокъ клѣткой, затѣмъ посыпать крупнымъ иескомъ са-
хара (свекловпцей), потомъ проткнуті, въ нѣсколькпхъ мѣстахъ 
внлкой u посадить въ печь отпекать, до хорошаго колсра. 

Примѣчаніе. Проколы внлкой дѣлаются для того, чтобы вь 
иечкѣ тѣсто не поднималосі. пузыремі., a лежало-бы гладко. 

Когда яблочпос готово, дать остыть u тогда парѣзать іюрціоппо. 

ІЛЕКСАПДРОВСКОЕ (ІІИІШЖІІОЕ).-^КРЕМЪ_ЗАВАРІІОЙ ДЛЯ ППРОЖНАРО. 89 

Александровекое (пирожное^. 

Раскатать ТОІІКО ііссочное тѣсто во весь желѣзный лисгь, или 
no потребности, и посадить въ печь отпепать до хорошаго колера. 
Когда готово, вынуть изъ печки п даті, остыть, затѣмъ немного про-
ыочить жиденькимъ спропомъ, и поставііть опять въ печь немного 
подогрѣть. ІІотомъ всс тГ.сто песочное разрѣзать на двѣ равныя 
ІІОЛОВІІІІЫ, на одпу іюловину положить какое-либо варепье, раз-
мазать гладко ножемъ и накрыть другой половшіой, прижавъ ру-
ками, чтобы плотно склеплось. ЗагІшъ подогрѣть номадку и чтобы 
была неособсшю горяча, и ne густа. Помадкой облпть пссочное, 
размазаті. быстро и ровно ножсмъ но всему пирожиому, зат-Ішъ 
дать постоять остыть, и тогда нарѣзаті, порціоиыо, и пирожноо 
готово. 

Александровское кирожное можно по желанію гласпровать бѣ-
лой u розовой помадкой, кремъ-брюле и шоколадпой. 

( 0 приготовленіи помадки сказано выше). 

Кремъ заварной для пирожнаго. 

Пропорція: 

Молока дѣлыіаго 1 бут. 
Сахару—песку Va ф. 

Я"ДЪ 6 HIT. 

Муки крупчатки і /8 ф. 
Ванили 1/4 цалочки. 

П р и р о т о в л е н і е: 

Молоко вскипятить съ вашілыо. Яйца отбить ві. другую пооуду 
и всыпать туда-же сахаръ н муку, п вымѣшать все вмѣстб. За 
гймъ влпвать ностенеііію горячее молоко и размѣшивать. Ііогда вое 
иолоко влито, тогда поставить ироварить на хорошій огопь, и при 
это.чъ падо старателыю ыѣшать проволочпымъ вѣпичкомъ пли ло-
паткою, чтобы нс пригорѣло ко дну. Еогда масса очень загусгіісп,, 
это означаеп. ся готовііость, тогда иадо изъ кострюли псреложить 
въ другую холодмуіо иосуду II остудить. 
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Этотъ кремъ въ булочпыхъ употребляется для фаршировкп раз-
наго пирожнаго, для заварныхъ «иыеръ», для тарталетъ песочныхъ 
и слоеныхъ, для бисквита, a также н прочихъ сортовъ. 

„Стрижка" (пирожное). 

Слоеное тѣсто раскатать во весі. листъ очень ТОІІКО, какъ бу-
иага, сдѣлать ироколы вилкой (чтобы тѣсто не пузырилось въ 
печкѣ) и поставить въ печц отиекать до силшаго колера. Когда 
готово, разрѣзать вдолі. иа три или чстыре полосы, иеровиые коицы 
обрѣзать il эти обрѣзки ііорубнть ножемъ. ІІотомъ взявъ одну по-
лосу, промазать вышесказаннымъ кремомъ н накрыть другой по-
лоской, поверхъ второй иолоски опять смазаті. кремомъ, затѣиъ 
наложить слѣдующую полоску и оняті. промазать сверху, и такъ 
поступать со всѣми иолосками. Послѣднюю верхніою полоску также 
промазать кремомъ и засыпаті. рубленнымп крошками. Затѣмъ на-
рѣзать норціонно, засыдать иудрой сахара и нодавать. 

Бисквитное пирожное. 

Отпечь бисквитную размазку. Она ііриготовляется такъ: застс-
лпті, желѣзный листъ бумагой, положііті. на него тѣсто бисквита, 
тонко размазать ножемъ н отпечь до готовностм. Когда готово, вы-
иувъ изъ печкн, иеревериуть съ листа на столъ, сняті. бумагу и 
размазка готова. ( 0 приготовленіи бисквита сказаио ниже). 

Бисквитную размазку разрѣзаті. ндолі, на равпыя полоски и 
склеить вмѣстѣ ио двѣ штуки какнмъ-либо варсньсмъ нлн кремомъ. 

Сверху дѣлается отдѣлка разная и ея фасоіювъ очеиь много, 
это зависитъ отъ знанія и искусства приготовляющаго. 

Сверху склееішыхъ полосовъ смочиті. жидеиыш.мъ сиропомъ съ 
прибавлеиіемі. какого-либо вина. 

Затѣмъ намазать полоску вареньемъ или рублеішымъ цукатомъ, 
a сверху лоиаткой набрызгать іюлоски іюяадкой. 

Помадка должна быть подогрѣта, неособеино горячей н не гусгой. 
Когда помадка набрызгана п застыла, тогда нарѣзать порціонно 

н подавать. 

0 ІІРИГОТОВЛЁИІИ КЛЮКВЫ И КРЫЖОВІІІІКА «ЖАРЕНАГО». 9 1 

Брызгать помадкой можно розовой, бѣлой, шоколадной н про-
чими сортами. 

Свсрху можно по желанію иосыпать рубленнымъ, жаренымъ 
миндалсмъ, рубленной фисташкой и прочіши орѣхами по желанію. 

Сверху бисквитныхъ полосокъ можно отшприцевать изъ корнета 
кремомъ борта и средиііу, a между ншридевкой положить варенье, 
нарѣзать пордіоішо п иодавать. 

На шпріщсвку кремъ взяті, тотъ же самый, который берет.-
и на промазку. ( 0 кремѣ сказапо выше нодъ названіемч. «Кремп. 
заварпой»), 

Затѣмъ бисквитныя полоски нарѣзать порціонно н мокать в г 
домадку разныхъ двѣтовъ, по жсланію. 

Сверху посыпать фисташкой (рублепной) пли ноложиті. ио ку-
сочку цуката и подавать. 

ІІомадку нодогрі.ть иеособсшіо горячей и не густой. подкраши-
вать разными цвѣтами, какъ и выше сказадо. 

0 приготовлен іи клюквы и к р ы ж о в н и к а „жаренаго" . 

Взявъ клюкву или крыжовникъ сиѣлый, перебрать то и другос 
отъ мусора, промыті, въ подѣ, ПОЛОЖИТІ. ягоды въ костріолю, всы-
пать сахара, поставиті. на хорошій огош, и прожарить, ііри этомъ 
надо помѣшивать лонаткой, чтобы не иригорѣло. Воды прибавляті 
не иадо ни каплн. Отъ жара ягоды даютъ свой сокъ, отъ этого 
таетъ сахаръ, com. «испаряется» д ііриготовляемая насса доходил 
до пробы густоты. 

Когда готово, употрсблять массу для пирожнаго «гѵса». 

Ііропорція: 

Ha 1 фуптъ ягодч. взяті. I фупті. неску-сахара. 
Можно такъ іірожариваті. ягоды: малішу, морошку и вшіішо. 

Общія правила для приготовленія пасхи. 

Главнос, для насхи слѣдустъ браті> творогъ свѣжій н чтобы 
не былъ кислыЙ. 

Масло слѣдуетъ брать сливочное и не горькое иа вкусъ. 
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Воришсу и изюмъ подготовить такъ, какъ сказано выше. 
Снетану брать свѣжую, ІІС кислую и не горькую па вкусъ. 

Пасха JV? 1, лучшая. 

Пропорція: 

Творогу 1 ф. 
Сахару 1/2 ф. 
Сливочнаго масла Ѵг ф. 
Сметаны Ѵв ф. 
Ванили Ѵз иалочки. 
Коринки I ф. 
Соли—чуть-чуть. 

П р и г о т о в л е н і е : 

Если творогъ прпготовлястся въ большомъ количествѣ, то его 
наканунѣ надо иоложііть ІІОДЪ прессъ, то-есть положить его сначала 
въ рѣдкую салфетку, хорошенько завернуть и завязать, положиті. 
на него доіцечку, a ііа дощечку что-лпбо тяжелое: гирю шш Ka-
uern., для того чтобы за ночь выдавить всіо сыворотку, то-есть 
ноду. Убѣднвшись, что сыворотка вся стекла, творогъ нужно нро-
гереть чрсзъ рѣдкое сито или рѣшето. Затѣмъ масло ііужио смять 
и немііого подогрѣті., чтобы оно было мягче, u вымѣшать до гу-
1'тоты лучшей сметаны, затѣмъ всьшать въ иего сахаръ и соль и 
ііродолжать хорошешжо вымѣшпвать до бѣла, потомъ положить сме-
гапу il ваниль, толченую съ сахаромъ, и продолжать вымѣшивать. 
Затѣмъ положнті. твороп. п, размѣшавъ хороіно, положить въ 
ііасочницу. 

Прнготовііть иаеочшіцу, ііужво, такъ: тщателыю вымыть, ію-
гомъ сложить, связать веревочкой и стѣики пасочницы обложпть 
иокрою кисейкой, н тогда уже положиті. въ нее приготовлеиную 
иассу, выотавить иа холодъ и дать ііостоять одішъ часъ. 

ІІрн накладываніи приготовлешіой массы въ насочшщу, нужно 
ею іюстукивать объ столъ, чтобы масса нлотпѣе улеглась и рсльеф-
нѣе нолучился бы рцсуиокъ формы. 

Пасха сдобная № 2. 

Пропорція: 

Іворогу 1 ф. 

Сметаны Ф-
Сливокъ густыхъ ѵ4 бут. 
Сливочнаго масла 1/г ф. 
Сахару—песку 1|г ф. 
Ванили 1,2 пал. 
Яицъ 1 шт. 
Коринки ф. 

Соли—чуть-чуть. 

Н р и г о т о в л е н і е : 
Творогъ также надо іюложпті. подь ирессъ, если норція боль-

шая, a маленькую иорцііо можно и безъ пресса. Иадо выбрать тво-
рогъ cyxott n не кислый, какъ и выше сказано, протереть иа рѣд-
комъ curb или рѣшетѣ, затѣмъ всынать сахаръ іп. кострюлечку. 
ііреіімуіцсствеішо истолченный съ ванплыо, отбпть туда яйцо, вы-
мѣшать » ііостеііенно вливать сливкп, размѣшать и ноставііть нро-
грѣть на плнтѣ, иомѣшивая лопаткой, но отиюдь нс кішятпть, ішаче 
«асса можегь сдѣлаться крупкой, то-есть сверпуться; прогрѣвать 
нужно такъ, чтобы на лонаткѣ образовался густой налетъ. Затѣмъ 
эту массу остудить, потомъ с.чять хорошепько масло, немного его 
отогрѣті., вымѣпіать лопаткой, чтобы оно было гѵстотою какъ хо-
рошая сметапа. Тогда влить въ него ііриготовлеиііуіо массу п сме-
тану Ii оиять хорошенько вымѣшать до гладкости, a загЬмъ ужс 
положить ирогертый творогъ, размѣшать и выложить въ иасочиицу. 

Въ пасочпицу нужно вложить кисейку, и когда наложито па-
сочницу, то коііцами оставшейся кисейки накрыть н иоложить на 
творогъ что-ннбудь тяже,юе для иресса и выставить на холодъ на 
нѣсколько часовъ. 

Эту пасху надо дсржать на холодѣ, п послѣ розговѣш.я не дер-
я;аті. ce въ комнатѣ, иотому-что оть болі.шого сдоба въ теплѣ она 
скоро иортится—кнснетъ. 
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П а с х а JV? 3, простая . 

Пропорція. 

Творогу 1 ф. 

Толченаго сахару—песку l k ф. 
Сметаиы Щ ф. 
Соли—чуть-чуть. 

П р и г о т о в л е н і е . 

Творогъ взяті, лучшій, сухой u не кислый, протерсті, на рѣдкое 
рѣшето. Положить въ нсго сахаръ, сметану, солі» u все вмѣстѣ 
омѣшать и наложить въ ііриготонлешіую пасочішцу. Дать постоять 
и пасха готова. 

Лримѣчаніе. Въ нсрвые два copra иасхи за ЖЖ 1 и 2 
чожио пріібавлять мелко изрѣзаішаго цуката, дыии, корокъ апель-
синныхъ, лимошіыхъ u цуката прочихъ фруктовъ, a такжс можно 
іірпбавлягь: сішій изюмъ, кишмишъ и коринку. 

Объ о т д ѣ л к ѣ п а с х н . 

Отдѣлать пасху красиво можно разііымн фруктамп цуката u 
разными изюмами. A затѣмъ можпо по желанію отдѣлать и розо-
вымъ цвѣтомъ, такъ: взявъ сливочнаго масла Ѵз ф.; сго смять ІІ 
отогрѣть, всыпать въ него l k ф. иротертаго творогу и ' s ф. нудры 
сахарной, и все вмѣстѣ вымѣшать до гладкости, заті іш^іюложиті, 
карміша ио цвѣту, чтобы цвѣтъ былъ розовый, и зтой массой 
оширицевать изъ коріюта пасху, сначала углы, затѣмъ верхушку 
u на четырехъ сто[іоаахъ иасхи сдѣлать буквы: X. В. или что-
іибо изъ рисуика ио желанію. 

Насхи прііготовляются иіоколадныя: для зтого надо прибавить 
иорошка шоколада. Порошокъ шоколада соедішить съ кускомъ слп-
ночиаго масла, распустиіь на плитѣ, потомъ иоложпті, въ творогъ. 
размѣшать п насха готова. 

Примѣчаніе. Порошка шоколада нрибавляется количествомъ 
110 цвѣту, чтобы творогъ и.мѣлъ цвѣтъ темно-шоколадііыП. 

О Г Л А В Л Е Н І Е . 
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НЬисцкій іпоколадный кскі 
Гарниры для суиа лапша . 
Тѣсто для гарнировъ . . 

Клецкп  
Патьбрезс  
П а г ь - Д е ф и з ъ . . . . 
Хворость  
Цвѣты изъ хвороета . 
0 флетюр-Ь . . . . 
П Ы І І Ш І І  

0 блинахъ . . . . 
Блпны царскіе . . . 
Блииы гречнсвые . . 
Блшіы обыкновсііныс . 
0 сковородкахъ. . . 
Блпны иолочиые . . 
Блинчатнс ішрожки . 
Прпгбтовлсніс крошскъ 
Колдуіш съ творогомъ. 
Блннчііки ci, варсиьеиь 
Блшічатый ппроп, . . 
Гренкп къ бульону. . 

Сырникі!  
Суфлс-панке „блппчикн" 
Оладьп .VÏ 1. . . . 
Оладыі яблочныи № 2 
Пышкп „иростыя" . . 
Оладьи S 3. • _ • 
Оладьп іюстныя JS 4 . . 
Медовыя оладыі 5 . . 
ІІостные блшіы . . . . 
Пасьяисъ (чайнос псчепьс) 
ГСсксъ авглійскій 

Иаидъ-тортъ  
Сешъ  
Ііуличиое нсчсньс къ чаю 

маиекос . . . . 
Дссссртнми палочки . . 
Желточнос иеченьс. . . 
Желточііын налочкн . . 
Лямомное (чайнос печснье) 

іірнготовлеіііи жс.гіізііаі'0 
осочнос изъ фуіідукові. . 
рдоішс пряничиор тѣсто . 

епьс) 

;мецки 

Голь 

(.TP. 

50 

55 

Кон 

Фсферъ-кухеяъ  

Мсдовне круглыс сь миядалемъ 
Лиионно-мсдовые . • 
Мостачеіш . . . . 
Рашсль исдовая. . . 
Московская мостовая . 
Концервиыс пряішки . 
0 прнготовлсніп сахара 

цервъ" . . . . 
Шоколадные прявпкп . 
Батоиы-друа. . . . 
Мятныс пряипки 
Мшідальпые пряники 
Лнмошіне пряникіі. . 
Иряішкн из'ь стараго япрожиаго 
Рождсствсискій тортъ „Галегь" 
Трубочкн со слииками. . 

0 густыхь сливкахъ 
Мазуріаі  
ІІриготовленіе смропа для смазкі 

мазурокъ  
Бпсквить Лнвадія (печеиье) . 
0 нукѣ шпеішчиой. . . • 
0 ржаной муich. . . • 
0 іірвготовлсніи чсрнаго хл 
Разішс сорта, снсціалі.яо булоч-

HOC ппрожное Шчаігь 
0 иробіі сахара для Шмаяа 

0 раздѣлгі; Шмана. . . • 
Итальянцы  
Тарталстн со шанояь . . 
Иолѣио нзъ Шяана.—Бсзе . 
Туроиы (сухое янрожиос). . 
Гусь,—Яблочпос . . . . 
Александровское (пирожное) , 
Крсяъ заварной для ішрожяаго 
Отрижка (ішрожнос) . . 

1 Біісквптіюо ішрожнос . . 
0 ІірПГОТОЯЛСНІИ K.1I0K11IJ II 

жошшиа „жареішх-ь" 
Общія ирапила для нршотовлевія 

васхи  
; Ilacxa iï 1. лучшая . . . • 
1 Ilacxa 1' 2. сдобная . . . . 
I Ilacxa -V 3, простая . . . . 
I Обч. отдѣлкѣ иас.хіі . . . . 
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1 9 0 4 . О В Ъ Я В Л Е Н І Е К Н И Ж Н А Г О С К Л А Ц А 1 9 0 5 . 

В. И. ГУБИНСКАГО. 
Въ С.-ПетербургЬ, по Фонтанкѣ, рядомъ съ Миавстерствот. Внутреннихъ Дѣлъ, домъ Лияевича, № 6 1 

Г г . Иногородные, требующіе нниги по каталогу нвпосрѳдственно изъ снлада, за пересылку (Wa-

rnt no 5 к. съ каждаго руб. Требованія исполняются скоро и аннуратно. 

О y i n l L о г е о г о Р у С л я м о ж н о B I J C b i j a T b Л О Ч Т О В Ы М И МАРКДМИ. 

„ „ З а ш ы Н А Л О Ж Е Н Н Ы М Ъ ПЛАТЕЖЕМЪ Б £ З Ъ ЗАДАТКА HE ПРИНИМАЮТСЯ 

ЗЕИБАЯ ЖНЗВЬ Г Ш І І Щ ЯІШЕГ» Ш Ш ІРЙСТА, Ä f e Ä 

шшішш^^шз^йтйШ ' 
X P B c r a . - t r o ' n o ' Ä аредсиертва« тоска.-Ва„Ів вА «опааув.Луждеиіе C S -

І І Р О И О Х О Ж Д Ѳ Н І Ѳ М і р а . S f f l H S S i f e Ш І Л ^ М $ Й З Й « Ш «рвгвка гапотеаы Л.оіаса . tor, 

SSSsB ^ Ё Ш Ш ^ ^ І ^ р І І І І 
Б и б д е й с в а я и о т о р і я . * з г смщеітыхъ кпиг» Ветхаго t Houro За.Па піютом-

, 1 . т ю н « Ä Ä S S ® I i f f l t e S t - a i ^ . i 

ШИЫХТ, ішусиь. Трі-іімииьч иемЭіГпп гЬ , Ѵ І і м L ? iït.T. î „ .0 : 'e î i "4"° l , C T ' " Ba»" , au s Литынюегѵ Труямма is«-
. . т * ЗраЦш " P U Ä . 3«а" Ä S Ä P y ^ Â 4 î i ° , U e 4« ' "™-подцо«шні » здоуаатр^вш. .au. Ca.opau-

Т . I I I . Х а р а к т ѳ р ъ . восдагаш« • оИрмоШЙеЛіврох a ИаВ.оаов. ІЭИ г. Х-О» ізишв. ВЛіые сочь» - Т с а о ч 

T . I V . В ѣ ч н ы й т р у ж е н и к ъ . с ! в Ш Ц J î " C E r o " T f l Ä U , C T a Toœica Зхуарда, з и шца 

T . V . Д о я г ъ . ' - T l Â - r à ^ V n S ^ Додгв.-Со.шр.-Честаостр.-

T., V I В ѳ р ѳ я с л и в о с т ь . " I i ж r Ц- м Г « * » " Ä хв»л 

cocTwub ^ во^ужден^^тпііыхг * » ш д ы і " хюдея Н « і » 

1. Ѵ П . П у т ѳ ш ѳ о т в і ѳ м а н ь ч и к а в о к р у г ъ о в ѣ т а . " w » в. волсиш. ш. 

т . Ѵ Ш . Б і о г р а в і и п р о м ы ш л е н н ы х ъ д ѣ я т ѳ л е й , С . С м а й л ь о а , п ѳ р о ъ 

а н г л і й о в а г о Н . М а в у р е н к о . зввстрав. СПБ: іомгс Д а;ц . ір . ' 

и о ц р л і і и ы н И І І 0 3 1 1 Р А Щ Е П І І Ы І І Р А Й . м " л ь , о и в - п , ш ш в " " ж и : я 1 ^ с ы г о и 

8а пизуа тинвымтага Л. Киншвна, еь риеѵнвауа м юртрвтою авшр .—Sr««airh-

I . j pariij uoi pnHLHiu una ошпна ирвгвииыіоета з а ш ш н гворчвсмму выпоанеиію его, «беморі-цши-



181(8 Г. 330 c m H. 1 |i. Or. 

• y ияя лвтора, блестлщо соравивішігося со своею мѵдрепою вадячею—ивобравить иервобшпаго чедовѣкл. Это іаслужг 
•ает і т ѣ ч і Оолыиаго вііиѵшіі». что Мидьтоігь быдъ с і ѣ і і ш і ъ о свох ведпяую ііоаііу ді іктовплі дочери. Ііь видѣ аредвсдовів 
прп.южеаа сгатья порсводчика о жизпи и проиаведпіііяхъ автора. Цѣка каііги но ведвка до кравіюсгв: за ірвдпать no 
сема аечапіыхъ дпстовъ. col с і р . - 1 руб. 50 кіш. (Огзыаъ газсты .СаПгь.І, 
ВЕКФИ/ІЬДСКІИ С В Я Щ Е Н Н И К Ъ , ромаиъ Оливера Го.іьдсмпіа, аорсводі съ аіігдШсквго ІІОДІ рсдавціею A. А. Выковв 
Третьо ішнісгрирпваіміое иадаііів, 178 сір. Спб. 1800. ЦСііа CO к, 
З К И З Н Ь П О С Л ® С М Е Р Т И . S ^ . L ' ' 
РПЧКСКАЯ. ВТіроввііьв u отрііцанія. ЧАСГЬII. ФИЛОЙОФСКАЯ. Псыошіая. Ьезсяертаая Дуіііа. мможвсгврішосгь суіцвсгвова 
Hill. ЦПди чіионit. ІІспытапІЯ в смерть. Возражелія ЧАСТЬ I I I . ІІАУЧІІАЯ и ПКОПКРЦМЕІІТА.ІЫІЛЯ. ЛІІРЪ НВВИДИММЙ. Ири-
рода II пауіів Матерія M свда. Кдапое пачвдо аспхь ввча.іъ. Магііствзмъ. Свирішічсскія япдешв. свидѣгыьства, ЧЛСТЬ IV 
6'1, МІРѢ ЗАГРОБІІОМЪ. Моаііай свмшо гсбя. T t . i» духовпое. ІІводюЩя духовааго тѣда. Ч.ісъ cueptii. Самоосуждааіе. Водв 
Жнзш. 81. безкопочиомь орострапсгвіі. Бдуждающіо духп. Жпзііь высшав, духовпвя. Духп ніівшів. Адь и деяопы. Вдіпіііс 
ЧВ.ІОВККВ па духов і . ІІравда, согдвсіе н оівѣтственвость. Свободввя водя п пути Іірпвкдіаііп. ІІеі пвоо.івтспів. ЧАСТЬ V 
ИОРАЛЫІАЯ. ПРАВЫП т т ь . Иіизііь морадыіая. Додгь. ВЦіа, вадсжда в yr t iuwi le . Гордосгі. боівтство п бѣдвоеіь. віоиамі. 
Любовь вь б.шжпому. Кротость, Topntiile я доброта. Любові,. Сида эпергіи в і пссчпстыт. Мпдитвв. Труды, уипреініоств в 
воздержаіііе. Изучеиіо в мпука Воспитапіе. Ыорадыіый ззкоаъ. Выпол. Заьлючві і Ів . - І Іад іиит , чго иредлагавмая кші і г 

•йсторія ФИ.ІОСОФІВ. Кпрхпораот.ііічиетея аѣкогорымл особонпостявп огь дпупіхъсочіп іе і і і і і но іочѵ жа предмету. Пр-ждо 
всего опв кратвв. Кротвость. вііряіів. сжатость вз.южвііІя y Кмрхнора обусдовдпваоіся огсутсгаісчъ моогогдагодаоіл a 
вто беэспорпов достопнство. кврхперь придадъ своечу пздожеііію болпе обгектявііыб хара* іерь; o u i аачего ne напяаывлрп 
чвтаіодю, апчего ne разрушаетъ. Uro крвтпва отдячается враПпеП осторояпюстью, с д е р ж і ш в о т і о і снъ отпосптся c i 

аб.іуждепілмъ ФІІДОППФСВОЙ иілсде. руководлсь тбмі , что П заодуждеиія ата прпііссли АО.Н,эу 
ъ асобоппогтей преддожвімюй в ішп і . ми подагазмг чго, опа можегь сдужагь подозвыиі 
me ВЬ бп.іыпсй степепн опа првгодпа ддя ДІІЦЬ. интсресующихся ФИЛОСОФІОКІ ne вакь тчет-

амиъ пред.чатоиъ, но к а п і паукою аэукі . , L " 

Л У Ч И С В - В Т А . ! 
гадь 11. II. Млравуев.'1 s "nе Г цàд. Р " і83РѴ f3тр 'пам.чѴ

О ру0 . ' " l l ' o rpa j . ' * ^oneurpyep ln 0 ' ooa î i p î î fe 
яонягіа, умъ A разумъ. созерцапіе. ФИЛОСОФІЯ, ооэпаяіе првроды, эстстпчсскос созерцаиіс лскуства, водя, годова, сср.що 
харантврветвва жазап. дюбовь a бракъ, пазпачевіе жгі іщппы, смеріь a безсмсртіо, эстотическпе пасдааідопіе. всвѵстао, 
преврасвоо П возвыгасііаоо, художоство, ГРІІІЙ a тадаагь, творчесаоя дѣятрдиюсть. государство. ионархія П ресоубдава, ха-
ракторі. ііравстввпіюсть, добродѣгель, святость. аоо.ігавскпя жазпь, оптввнзмъ и весспмнзчъ. жагейская мудросгь, знанір 
людсй, счягтьо я бдаго жвзіш. псвуство жпт і . воспіііаліо п ар. Въ эакдючоиіа моаіемь приб.-івпгь. что Шопснгауеръ съ 
замічатедыіою лвиості.ві п гдубипою саоічо у.ча осв-втпдъ мвссу частпыхъ вовросовъ: морадьпыхъ.соціадышхь п др. 

Популпрііоо вз.южоніе. Учепіе о ироврасаоиг п обч, ііскуствѣ. Сочваеіііе ПрсПсз, пвре-
водь (Ъ лѣмепкаго В. Еіадвмірова, подъ родаьіЦрю В. В. ЧуІІко Свб., 18IIS г. Ц. 1 p. so к 
Пбщрв осііоваліа эсгетпкв. Объ зстеиічвскомъ отаошепііі првроди. о художвстваавой 

дѣятодьвости. Объ «скуствѣ вообпіе. Жіівоавсь. Свудьптура a архитектура. Лраиапіческая позаія. I l tn le . Вовядьнаа ву-
зыка. Ипструмрпталыіая и у з и в . о «уаыкялыіьіхъ ішструмоатахъ. всвугтво. Гимііастичвскоо асвуство. Дра-
матвчссвое bcbjctbo. Сйвпическве пскуство. 0 спязи всііхг пскуствъ вообшс. 
ПОПУЛЯРНАЯ ПОЛИТИЧЕСНАЯ ЭК0Н0МІЯ. ЙвомадІVîSôâVcx2р«!іы"і0и\8Д"друііS'R^BI'. 
спб., 1803 г. Ц. 1 p.— Полптпчеспая экоаоиія тракгуѳтъ о «актурахъ пропзводства.богатствѣ землп, трудѣ. ввпатадіі, о роитБ, 
заработапой оплптѣ U ирибыдп, о I r tan A торговдП. о кредигп Н ароч. A вроч. Hayna ЭКОІІОЧІЯ оііредПляетъ сущпость вгихъ 
пвлепШ, оиПііиваегъ п.\ъ эіівчсаіл во всПхъ впдахъ a ароявлевіяхг. Эта ао.івтпчссввя зяопочія ддв мачинающяхг явстрись 
Фаусссп, отдичае ся ПСІІЧЯ свойсгваміі, пеобходвмычв для груда, ддв бод во іідн .чонПр шаровзго рвспро 
страыѳаія: краткостью. ясноствю. достгпііопыо. спгтсяіітвчпостью п ибгевтивііость». Пареводчацп ари этомг удадось сорда-
ввт» бдвзость ьъ иод.іишшху съ гребоваіііяші нспоств ддя рѵсскаго читатедя. 
П У Т Ь К Ъ СЧАСТЬІО Н'.'"г " a j 0 < " Г Л0В»«і.а ФНДОСОФІП, про*. «рвдрвха Кврхнера. автора 
I1JXIP III» \J LAL'LIMI. .Исторія »НДОСОФІИ.. иереводъ с г І-ГО ппяеіівапі аздапія Длексів Марвова і іод і ррдак-
ціею II сг привічппіяма Д. Д. Быковч. Сиб. 18118 г. 338 стр., дПпа 73 і іо і і . - І Ічя проч.. Кирхпера аастп.іыіо иоаудярио в і Германіи. 
бдагодаря ддиініому ряду ого сочваевій, паппсаппыхъ сь тсплыиъ чувство.чъ дюбвв ь і че.ювсчсству a сь жедапіомъ арм 
ЧРСТВ оиу восвльпукі подиу. что асроводчиаъ счедг по.іѳэнимъизмааочііті руссі і і х г чпгатслсй ст. сняаатвчвыіні звгдядамп 
Кпрхпера на тогь путі., воторычъ че.ювіікь мижегь досгпчь вствпаага счасті.я иа аеядп. Гдаваоа ДОСТОШІРГВО автора-
чувство жизаерадостиоств. псв.іючающев все гразітп, мчачлое и .іііцрчсрішр. Кархврръ сгараотса указать намг, какг 
ЧОЖРЧЪ мы миритьса съ жіізш.ю п гдт. п въ чемъ ЧОЖРЧІ, искатв угПшеаІІІ a ііасдаждеиія. которыя даеть вавъ ариродз 
вскуство, чтѳіпе. дружба. дояашпій очаг і , прдкгія, трудъ и пос.іП него отдыхъ; оаъ рпгустъ евКгдую будущвоств чедовю 
чества. Все сочшюніе автора проішкауто ободряюшачь духччь. Трряаыр взг.іяды проводятся і .ць вг таьой легкой поаудлр-
ішЛ Форвп, чго каara ara являогся достуипою дда каждаго чвіателя. которычі. Оудег ь прочмаа сь грміаднои дда себя поіьзчк 
Н А У К А О Н Р Д В С Т В Е Н Н О С Т И ( Э Т И К А ) - ^ ^ " в і К е й и ы Г в " i ï ï ™ 
і:оч. арофсссоі а коаемгагспсваго укиверсвтета д-і а Гарадѵа ГСФФДВІІДВ. Ііереводъ иод ь редакціаю .1. к. Ободеасі.аго. Сиб 

ь аопаго сочнпеаіа ГОФФДВПІЛ ВЪ ТОКІВ, ЧТО ОПЪ освооиіасгв пауку о вравствоваосгіі иа 
иыхь осіювааіяхъ. no аскдіичад п саремічіиоб аводв.ціоааой психодогів, создаііпвіі Gicii 

серочъ, наь чіісда атихг оспоааіііП. Поэтому сго этаі.а обосаоааі а і.а свойсівахі самого человПка, і а его сірсмлоиій к і 
бдагоподучііо. ВпутрепііІВ м г и в і аорадп ГСФФДШІГЪ ВПД"ГЪ ВЪ симиатіи, развившвВся въ оріаішаиП дюдей вэъ првміітив 
Ііыхъ соиейііыхъ чувствъ (лв бші яатгрп къ дгтямъ а і.аобороп.) u досгпгшей иугочъ аводк.ціу до всаобшаго чсаопжво 
дюбія. Эгону ироnoteУ вподпт. содѣВсгвовала великаіі ю д ш і п дюбвв,:аставпвіі ак расшнраіь сяапатію отт. пдвиень в і іаші 
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росаыо отрыівв изъ вгѣп сочвяенШ ІІішшо, ае псключая ІІ т і і х і , которыа но появля.іись въ огдѣ .шіочі издшііи. МЫ І 
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BILL Н выходящая третыіи» аздапіомъ в і 1'оосіп, достагочно говоріітъ саиа за ссоя. Да U :іа оаяоя Ь Л I. гв. MON курсъ ВІД|І 
зіподыіаго чтепія »начгііпгаго «равцѵасвяги чтеца ио свопй содоржато.іі.ііосів, псіюстіі и ііравтіічпости ііревисходнть в 
певвогочясдеяаыя, кртаги ceaatrk рувоводства аь атоіі обдастя. Kiiura ога .іолжна Оыть ііасто.іышю ne nui.ao д.ія акгеі 
u оратора. ао a д.ш всякаго образоваішаго чедовіаіа. Пореводъ сд-Ыаііъ очсаь хорошо. (Газета -Свѣп.-.) 
аіСІЕМАТІІЧБСКІЙ КУРС1. Сисгавіиъ а . Юровъ. Оаб. 1895 г „ ц. 00 п. 
П О Т Т Т Г » (LFTPTÇR пр. д-ра Т. Лхедпса. Повудярио» издожеоіо. ІІереоодъ гъ ііііясцкаго II. 9. 1'юнсбурга. Ц. 10 в. іпоо 
ь д ц ш д и і І М . соціодогія. с.іѣды воторой ветрРчаютоя ужо вг canon гдубовоП дровіюсги. е с п учеШо о соціад 
оыхъ »оршіхъ чедовѣческаго обшожвтія. Давая гакоѳ оорвдѣдоніо соціодогіи, учеиый авторъ очооь оодробао раабврае 
эалача соціодогів, отводя бодыаое яѣсто соиіодогів дровиоств а. въ осоОічшоста. соціодогіа хрвстіанства. Ile «еігБе іг 
робпо ou i говор іпго соорояеваой совіодогів. ирмводя сястеаы извістуіипиіих і. соціо.юювг. Дпд Вв опъ травтуетъ объ ота 
шенін соціодопи яъ другвмъ і іаупаяіа ваодвѣ обеюятедыю обьягпаетъ аетодм и іірнаііины соаіо.югіа иообіпо. Ддя дюО 

С И Б И Р Ь И К А Т О Р Г А . S S ^ ^ t t ^ S b S ? ™ * Г 0 " Ь | " ъ т 

•сибяр u каторг аавііочоеть вс і pu части вь од.ючт. ііочпактіюяъ томѣ, іюііечатая.іочг вь дпа етодвца. Пг вервоіі 
чаетв яеред-. пачп рісуются картнны отдадвоилго арошдаго, когда осуяідояііыѳ ьороммі,і.чь судочь по атаяу отаравія.іио. 
a i страсу пзгнанія яа каторгу Bin na norejeiiln; увядать эгп картішы тоасрь lie прсдсгавдяется возяожіімяѵ r a n кав і 
чидосѳрдів Госѵдарей уввчтожядо возможяог.ть озобііов.іепІя ТІІХЪ а.іоупотрсбденІй. о т і которыхъ стрададя тысачв; іюзтоиу 
яаброоаііяы» ч старсвя картшш првдставдяютъ no тодько бытовой ііитресъ, no u вегоріічссвІП. зааяочя n a n c i ті.мп uplo-
яаин, которы» выработывадясі десяткаиа д и г і я оородаваднсі. o n покодѣаія къ поко.Паіію вакі, no оута в і ссы.іку, тахх 
u na Mtc r t ЗПК.ІЮЧІЧІІЯ; обѣ сторопы, осуждеішыо a тюреящикв, хатряд» я дукавада д р у і і вородъ друговь, жодап спбіюсп 
СРОЯ иатерііш.пыявыгоды. Вовторой частавореді mina, кавівікадвйдосііоі і і ; , явдяются обрааы нрсстуоііввові, вызмваюиівхі 
ужасъ, исгодовояіе, сожа.ПШѳ и сочувствіе; авторь очсрчіівавтъ особешю выдаюіцісся тішы вдодѣовъ. убІІЩі, бродяп. 6t r -
дыхъ, ворові. яопіеішпкові. грабвтодой, раабоііішковь. ііоджагате.іей. свпготатцевъ, гробокопатслсп, Фа.іьшивыхі чоцстчп-
кові, раэвратпаковг, псредъ ііавв встаютг. какг жввые, разиыо Кореяевы, Дубровішы. Горвапы, Цгаавв. Папу.іиаы. 
Зывовы u т. д., нопрв оточі. авторъ аппяоиііть насг a съ врога.іыѵъ страаы, i n яоторую ссша.іись осуждетіив. u су 
чотваача г ь х г і и п другвхг яв.іспііі m жазііп сосдаипыхъ, иогпяояь подчасі страшіихк п дак і іх і . no по счастью всвчев 
яувиівхъ павсогда. Тргтья часть посвяіцоііа оодитіічссіііімъ сси.іыіычі. бывшіівъ въ сіібара. м псторачссвоиу очерку саяой 
каторгп; апроді вача арохолятъ груішы аодявовъ, взх которыхъ віюгіо саги.шсь c i Спбнрыо, u n погочсгво жавотг таяь 
до сихъ поръ, ыввиівсх о іісуаііавасмостя г г кореіівыма евбврвиіівв, no срсдо сосдашіихъ подявоіъ быдв в тавіе, вавх 
псват дь врвкдючовІП ВсііювскІІІ, бѣгдецг ІПотровскІІ! я ііесчасніая Мигурская; затіічъ тяпется ояропвца ссы.іівыхх яз і 
государствбііямхъ дияте.іеП Мадоросеів, чоскопскаго двора п aoc.it Пстра водвяэго. же|ітоы чосто.иобія и раздвчвно само-
зваішы. Вспочвпчі ари эточъ яняая Л. д Мощ.піввова, Додгорукахъ, ваяп.іера Остерчапа. Фо.іммаршада Иппихо, грзФа 
Го.ювввоа, кпязя II. II. Гоівцини. Ооярііші Матввово a ѵ p., накоаецг, водробао яередапо аробывавіо въ Свбярв декабрв-
ГТОВІ, ва яоторычи nocjtiOBiixii нпогія жсяы, уяазапо зпачоіііе в інхъ сосдаяпыхь ддя страіін, гдѣ о пнхъ всш.вияаюгь 
до свхі. Ііорг c i крпйііе дестиой і.ія пвхъ сторопы, такъ г.акі двкабристы, ва act двадяпть аять . i t n счоего прсбывапія 
i n ccu jB t , n i m m ве ооопочя.ш собя вероді сабнрякачв. К і ііервой часта орвлоіііоои тюремяыя пЕсва a ват-Іяъсдоварв 

ПОГІУЛЯРНАЯ АСТРОНОМІЯ . . . 0говоря ужо0 аракгичесвопх 
ніа ддя врсчггсчасдеиія, геогряФііі. цпргадавініп a ар„ она отврываоті пашсму изуѵдсвяоау втару шівв-

яростряпства авВэдііаго аіра, паяо.шястіссрдпѳ искрваяимі благоговВнІеяі m.Творцѵ,по.ія погораго госоодстпуоті 
, ніровілаа апковамм, в в-ь тожо вреч 
вдапія. Одіюярсмоішо оиа обіп.руіппвіісті явчтож 
ічшой в ведеі ь его «ъ астанаочу сааренію, ne о 
дяіпы стремііться проявкііуть въ таішы npupo.a. 
ні іаеяі г.и.іы оашсго ума и опавіашаочся ніш, ч 
ой чедоычсствочі m борібі c i ирііродоіп н з і 

I буд 

ьрапой Mtpt c i i. iaunuua a наабодіе .інібоіп.мnuчи Фаптамя іістйопохіііі. .|.;я u u x i преддагаеямй паіехизисі астропомів 
составдешіый аавѣствымъ учевы.чі поііу.іпрвааторочі д-рочі І.Мейяомі. авап-а яіедаіігыяі руководствояі Здисн ош 
аайдутъ вздожеиаос в і аспой a оощедостуішой ФОРЧЫ объасаеіііо в о в і й ш я х і даяпыхі гтроічііп. гистечы u aa iouo i i .IIIII-
жеіші ііебеспыхі тѣ .п. 
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аочъяадаяіи. пайдеть массу чятатедей. Вюдвой nah своахі дуч іш іх і вмягі , овагдаадевноП -Сяободп. Мвддь c i рідкой сіиой 
яіія.іпэя дов.ізываеіъ вп і яыгоды дибсрп.шэіія. Иьббода рязьияаеп способпоста пндвявда, ова развиваетт. і і х і вь рязаыхі 
смысдахі. EAU повроіятѳ.іьствуегь oprunajniocra A uporpeccy, ааабуждавтъ та.іавты, она AI ceöt самоіі паходаті І.ІЯ 
себя праввда a еетествевпо страмится вріідтіі ві. равпоаіпе і о свободой друг і іх і : пакоцепі а з і свободпбй ,патеді.ио-
СТІІ уаові . аоіівляетса астаип, ват. свободшій дѣятсдыібсги віітересові возііиваоп. обипіа ао.іьза. авь свободіюІІ дЕлте.ін-
ііог.га ЯОДІІ ио.іучаегь обаіая яодя, воторая. ае будучи иепогрішямоа, всегда соб.обва КЪ усоаерпіеіістаовавію A M 
ce6t сачоП находаті средгтва исправдять свои оиіабва. 

Н А Ч А И О Ц І ^ В И Л И З А Ц І И д ^ Г Г ч 6 Жо яди ! ,вовГГбаа, у^ГГ' ;еар^а^'Ж 
аятапваріевъ, поро.іеяскаго геодогвческаіо, аіітоиодоіііческаго u др., врозадоита лоидояскоП воваерчосскоіі палаты я внце-

грлФСтиа. 2-ов изд. aeup. u доп. во 5-*у авглійсЕоыу пзд. (1899 г.) иоді редакціею Д. A 

СПУТиі ІКЪ МАШШІІ ІСТАі Е 
юдстяо угп кочягаровъ, напівіі і істові. ііпчвііаюши 
reiif.itь. ааяодчшіояі, чаиіиіюсгроит. ааводові. техя 
иій. u up. u up. Сосг. Шо.а-обрабо 

содѣйствіа ііроФессора Релло. Съ нссравдевпаго п аііачіггсдьво доподвеипаго посдѣдііяго (одішадцатаро) вѣвецкаго вада 
вія. Ііореві-.ІІ. В. В. Остерааві. иоді рсдаицЮП Инженері тяхполога Д Д. Сухвржовонага. съ Спо рнсівкаав вь TCSCrt u 
отдідыі. габ.піцамя. СаО. 1901 г. Ц. 2 руб. 

Нішткоо годержапіе: Ч. I: Устройство я дѣиотвіе яаровыхь котловъ. Свойсгво води в ляра.-Гоидпяо u rop t i i l e . -Dcuo j i 
зояаіие тсіиоты no врсчя горсмія.-Иатерііілъ д.ія иаров. вот.юві.-Разлічі іып сіістамы поров. кот.ювъ.-Топкіі ддл п а х і , -
Армаѵіра паров. аотдоаі - І ір іобрітеаіе котда a арвяедепіе ero a i дѣйстяіе.—Гдужба вочсгара.—Наружа. a авутр. частва 
рот-іа.—иішсаость а.іи ді і іс іше нотда.—Закольі »асаюіц. аар.ія. вот.іои.. 

Ч. II. Устройство и дѣйсіаю оаров ноілоеі Дійствіе впра в і ааров. машов*.-Парорпсаред'й.іевІв.—Опясапіѳ раадвчя 
ааров. маішіні,—Дѳ ічда аароя иіішииг.-ІІередіічв.-ІІрІобрітевіс u установка іарон. машоаы.-Ораввдьвое дѣйпяГо его,-
•скдючатедиіыя работы и почовкв, 

Ч. III. Газовыо двагатзли оо Шв рду. отдачоаіо газовой маш. о ч ааровой.-Процоссі горѣпія a i цал індр і газ. чаш, -
ІІрвспособ.іоиія д.іл восадаямеаія.—І'асоред«деіі1е.—Кероснііовые a Оспзшіопыо машііиы.-ІІамѣчавіл отвоситодьао выборн 
CDOCOÛM дѣйствія a вслічивм двагатсдой.—Опвсаяіе іиіаііічя газов. двіігатодей. 

Ч. IV. Дииаисиашііні.і. лсктродвигатели н аякуауяяуоры: (ІІо вроФ. Бнснаву a ішаі. Г.ауеру) ІІредварвте.іниыя понятія обі. 
эдѳкгріічествЧ - Д і й с і в і я э.іеіітр. тока.—Зпіюві Оаа.-Нашивы д.ія подучевія гока.-Мпш поетояшгаго това.—Маш. соромга-
иаго топіі,—Аккучудяторы.—Всвоаогатедыіые npuOopu.—Ііодач.« иоиощп вра яѳсчастяыхі сдучаяхі. 

П р о ф . Б и с н а н ъ и ннж. Б а у е р ъ Д НАМОМАШИНЫ. ЭЛЕКТРОДВИГАТЕЛИ И 
АККУМУЛЯТОРЫ. 
гока.—Наш. пгреч лппаго тока,—Лкі.уйу.іяторы.~Ьсііочогіпедыіыѳ врвборы.—Ііодача uouo'imi upu аесіаствыхі сдучаахі іізд 
U0.il релакці іі mi l l . rexBojora Д. Оухаржсвскнго. ц. no к 

РУКОВОДСТВО КЪ ПРАКТЙЧЕСКОЙ ФОТСГРАФІИ. fö.» п " Я Г ?.рт"оро"г̂  
Il ucopiiB.U'linaro пічецкаго вздаііііі. оереясді Ііуаковвча a Остервоііа аоді- родаьчііей иііж.-тоха. Д. Сухаржявсваго. 
Co миошва рвсупдамв. Іізд-чіѵ в il. I убаіісяаго. ічоз r Ц. I р. 59 к. Содоржаиіе. О ідйд і I . а.отограФШчаская ошв іа . 
Свойства entra u i ipi iuteulo вх і . КЬ reoplu ЛІ.ІЗЫ —CtoBorna евстечы .іаіізі,.-Усдоя я котирмя аріміяі. іяютса я і хорошеГі 
іинаъ.—Оврѳдѣдеап' поегоянвыхі вс.иічшіі a пімостаікові. •огопнанчссааго обге.тааа. Дійствіе діафр. г ы і . - В ы б о р і u 
уходъ за фотографіічосвнві обіеіітивові.-ІІврспевгавііыя своПстаа •огоіііафичссваго обіяктааа. Огдід і. I I . Хіічіа Фоюірд-
Фачосивхъ яроцессоаь. Ввжвыя дія Фоп.гиаі-іп соедавеаія четадиві: соребра, жедѣза, ао.юта u п.іитиаы.-(ібіясвовІя 
хивяческпхъ реаіацІІ upu уаотребвтімыіійшилі. ФогограФичесііахъ ііоавтдавыхі вроаессахъ.-ХнаичаевІя ркікшв і і 
yaoTlieouiiMluti l lDuxi ааготваішхі процвссахі. и т д и і 111. ФотограччічоскІІІ ашюратъ. Ііі члра, штативі a чове і тиы іиб 
імтворі..—Товвая коввата a добораторія.-Раыіічвия устроіі 

иропа.іьпой ііомнати.—Ііріісоособдеііііі. с.іужашш ддя ішкдейки u отдѣ.г 
Сух 



іродсп 

імастиіюкг.— Щод очвые проявятелп.-фи 
погативэ.-Фотогра»п«^ял. »m...»....,.,. 
бумага—Цеддовдиияа 
выП пршіессі. Отдид 
ратъ.—обраіпеніе п 
«отогра*1я оря вску 
яіе ортохрочатпчесі 
этомъ.—Фогографія о 

а а г ж а г ^ й а д а 
ФотограФВроааііІо ві іугреішііхі частей эдаііШ. югогра 
ПРАКТИЧЕСКОЕ РУКОВОДСТВО КЪ ЖИВОПИСИ. К 

Цѣдь агоП кішго состоип въ т о ч , чгоби ІШОЖІІТЬ act шіакгвЧЕГК 
въ настоящее врсчл, вь такоП «oput, чгобы важдыВ иогь рабогать сачоето 

Здѣсі. аэдожепы всф тщатедьоо собравішя сафдфвія, касаюіціяся«аі 

. ..... буяага ддя пепс 
і арястотппная бучага.-Саособъ ВПІІЯ 
ѵ. Рѳородукоія и у іетчеп іе . Вгорвчпі 
ромосеребряііой бумагой.—Реародукоіі 
snnoui гввти. пріемы арп обыавваеіГік 
I п.іаствпопі.-Upnirt i iei i lo цвѣтоіуі 
пскусствеяноиъ свтѣ.-Употреб.шг1е і 
' пубівки.—ФогограФвроаа 

-
іП проп 

He, осдабдввія о овлпча 
дѳиая бѵчаг 

дѣдъ VI. Ор 
ІОШВПІЮ къ 

•atej 
ігбросові. 0ГДІІ.ІГ Ѵ І І . Э с , . . . . . „ „ , , , „ » 
івѣщеііія joua и окружаюіцнхг прод.четов 
іаиіе дИтсй.—ФогограФнроваоІе псПэцжеП.. 
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юсвіо пріе 

юрвву 

I освоваііііі 
обря 

іартп 
юботел 

I рабо 

ьо деревѵ: *рес 
жнаошісь на ше.і 
Двтриа. ІІерев. 

жнвоппси, вримиияош 

ІЩІЯ вакое-дпбоаначев 

Т. со 
ямуществеп 

Д. Сухнр» 

' t i l l ДВ-1 

. скаго. c i 
іроизводвтся съ Ц ВДЬНі 

п ц а п , шітересующпмсл a 
рактвчоскоиъ руководсгві 
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аовыЛ, густой, душвсгый, ястог 
, аодьскій, ряіаной, смороднші. 
•рушевыП Огдѣяъ второй. Кмс. 
ІЯ, иіпоучія. Оідѣп* трѳтій. ,Wfi 
рицы, аоранковый, вдюявеап 
ТОЙІІЫЙ, съ яряностямв, ІІОДСЫI 
,ie aanummi: брусявчвая, вп 

вып, Ыіыжовинпов 
«арбарвсвый, брус: 

. Огдфлъ пятый. Чорсы U C08U-арбуаяый, барбарвсвый, <ірусввчвый,'івііівевый,' яеіііи 
• " ">f»n«"H«n. Вблочвый. Отдѣяъ шеогоЙ. Сцропы.- ааяаасв 
. ВІІШІІОВЫП. грушевий ды і іач і . зочдяліічпыП. кдубмвчііыП кдюя.оняый, взъ лоряііы 
.озооый, сдяшшП, свородіішшп, Фіадяовып, лб.ючпыП. Шцібсти. Огдѣя* ссдьмой. lu 

оригото деиіе всевозчожны'хъ r w î R M Ï M Â o m V . " . ^ « ^ ' ' ! - "»»TP«"- Комоотиы.- Top-
Шардоты. нрряы-драчічіы. ЖР.ІР, F.CR..?I!,PeSS!,|I,APM ш м Т * n L r ^ ' ^ Z " ' г і ^ ^ Ѵ ^ н ">МПНГ" " 

И Н О С Т Р А Н Н Ы Х Ъ с л о в ъ , 

Г 5 ? ' 
этогь ородо. 

лужи 
: утратввшія еше нпеяр 

Фмецкаго, »рвііцув. 
ренмуиіеітпешіо сз 
искоііпьіхг руссявх 

• Bt ОГОІІ Об.ІЛСШ, 
ястг и з і ссбв Htn 
•рамоіиаго •t».A.»„ 

іГаэога .Ce t™ . ) . 

Ііоріодг 
іаямсгво-
'Іудиаоьа 

Обтсдотгуі 

L S r o ï b T r 
^ Ж М Я ^ М Ж ^ Я Я Ѵ и С И О В А Р Ь 

ЮШѲДЩ 
00 до 70 аечотя 
просв ыцеиіе дф. 

коч і, с.ювар-6, б«зі коюра 
дасгъ удввдствориго.ініыі 

чіріюй нсторін, гоогряФІп 
-IN, ФЯДОДОГІН, ФНДОСОФІЯ, [ 

ібрааву всоііір 
ічь звзрмп.іяровъ, сосгавіѳяъ поді 
r t до 80.000 букві. Ц-Сна î р 50 к. Съ 
іссы я вь разговорвую рѣчь про 

-робі 

- H- S л. S o аъш> 
вдапій Кюршперл, Лярусі 
редакціею ,1. п. Чудиноі, 

оПт II а сдо 
отря 

' _ — ѵ..»..,ц.міь ілі.пішсіо Формага. въ n o p o . i e r t 

П О / І Н Ы Й Р У С С Н І Й О Р Ѳ О Г Р А Ф И Ч Е С К І Й С Л О В А Р Ь . 

. II. 1 |І. 5-00 доаолі 
Sow at высшей стеі 
1, вуждаювіагося ai 

ву Я. К. Гроту, Ф. Рсйфу, в. й. Дало, п. П. Иаваповѵ 



><)ХЛІ> u v n i g n n a «".ѵ пиріи лі ч » длл y -інщялі,и. i\uіи|імс 

р у Я о ¥ щ у з с к о Ж й д ю е р а з г о в о р ы . 

Ідут і въ ней ддя com паддежашій игвѣгъ на тот і пд» другоі 

;вухъ частяхі. Рувоводстао. сдужощоо аъ пріпбріітепію павыкі 
. __ , д-ішыі осяояато.іыш оаіяспяться ва втпх і трахі яамяахі a со 

доржащее также раагояорі.і о путешостаіяхі. жодвзиыхъ дорогахъ. пароходахі и др. С*ь придожевіеяі: 1. Правпді пропзао 
шенія сдові Фрапцузсвахі ддя рѵсскпхі a вѣмцевъ; руссквхі д м фрапцузові a п іяцов і ; вПчоцквхг д.ія руссвпхі н «pan 
qyaoBi. S. Вдівтяаяові. 3. Посдомнѵь и погоаор"Кі. I. Оішничові, c i оряктвческямн упоажаспіям« ва важдьпі вз і н а х і 
Дѳвятое пзданіа. ваоаь асаравіеаноо a доиадаеаное. Cad. lü.u r. Ulan 1 p. 50 a 

Ч и т а т ь , пиеать и г о в о р и т ь П О А Н Г Д І И С К И . ?Г,Г,ром 
сора ОллеШрфа, одобрсішая варі ж жпчъ Фавудьтетові. составдеііз в прпспособлепа ддя русскяхъ À. ІІахедьсовоят. Иа.і 
Ц. 2 р. Лагкость пэучопія віюсгроипыхі языкпоі no яетодѣ Оддапдорфа приапапа всаю Кврппою. Достоппства а про 
ячушества ея перѳді другвип сиссобаыа лоаазыааются ужѳ т і імі , чго в і ііпвіі.івзопашіомі иірп ііѣгь народа. яоторыі 

O H D X Cr "MpmVnY'np ' lBa^^^^^ п говорпть Н» НПМЕЦКОМЪ ЯЗЫКБ ВЪ G МЪСЯЦЕВЪ. Сочііпепів арофСССОр; 
НиЪАЛ МК 1 иДА ІІ.І.ІІЧМІІРФП. Одоброапая парнжсввмі Факудьтѳтоыі, составлеая (ддя русскяхи оо посдПдиомі 

ІІГЕТ ОДА 0ЛЛЕНД0М 
дорфа давао у»;е ао.іуча.іа обшираоо прияѣпеоів, бдагодара свовігь бдестяшаяі врактпчсскяиі реаудьтатаяі. Иэлавпеиьв 
ао атой мпгодѣ учебіімкп ЯВЛЯІОГСЯ хорошача сачоучитеднми о himibb отрпплть того.что прв жслааіи в срявіівтелыю пебодь 
оюЯ аостороішей пояошя. языкь, во врайаей мфрѣ.теорвтпчссвв «ожно взучвть в оритояі иа в і особоаяо прододжяте.ивоі 
врояя. C i этоб сторояы, правтпчесвШ учебавкъ Фрапаузскаго лзыва, состаыевпыП г. Коссовпчемі, аасдужввааті особепааг. 
вялчлаія Рааділеніо ѵчебннго ыатеріада удачяо. русск.і-фраацузгкій слоаарь состаадааі по.іпо. ключь жв чожеті служить н, 
юдьво водсоорючі ара вереводяхъ, no и враврасаою виагою.бдагодаря особочу оачертааію слові. яздяютеюса одпиаь яз 
дучшихі упражнеаій вьчтоиііі. (Журнал • Роднва.). 

САШУЧИТЕЛЬ ИТАЛІАНСКАГО ЯЗЫКА. û a p ? î T S o e S ™ i a M S n S 
В. Вробловскій. Свб. 1808 г. Д. 50 в. 
О А М О У Ч И Т Е Л Ь П О Д Ъ С Е А . Г О Я З Ы В А . S f ^ S u J ? ™ ' ™ ! ? ' С о с т о " я ™ Х ' б д ? в с і Й і " п в * Т ( 

ошп учягмя. Составя 

•. l î "о 

учвтѳдя. Состаадѳаі во 

вомощп учатедя 

С А М О У Ч И Т Е Д Ь Ф Р А Н Д У З С Е А Г О Я З Ы Е А . "аіь пасагі 
Саб. Ц. 50 к. 

О А М О У Ч И Т Е Л Ь А Н Г Л І Й С К А Г О Я 8 Ы К А . Й Й ^ й з т Г в 
бартсоаа. Ідаско. Рдварда a др.. в і 2 - х і часіяхі . 1103 г. Ц. 50 к 

САМОУЧИТЕЛЬНЪМЕЦКАГОЯЗЫКА і ^ЙЙЙ Ä m Ä ' 
5 0 ' івб. 1001 г. Ц. 50 1. 

Р У С С К І Й С Р Е Д И Ф Р А Н Ц У З О В Ъ . д ^ ^ Г о Т ^ ^ п І ^ ^ Т в ^ Ѵ С ™ " ? 1 , : : С Р Л С р л і а т І Р B f e п с " 9 ' 

п р а в и т е и и р у с с к о и з е м и и г г і ^ п Г в Т о Ж о , ' ? ^ ^ " а і а « , Т р : 
Ііросвищсііія длл учоішчпскяхі баб.ііотевъ мдадгааго возряста. средпихъ учѳбпыхі заведеШй п учвтедіскпхі бябдіотвк 
апяіппхі ѵчабаихі зяводеаій. Ц. 50 к. c i nop. 

~ ескяхъ очоояахі («урсъ ядадшаго воэрасіа). Составо 
_ o n . Вздаяів патов. асарг.ваоавоо, съ аартачя в і токсг 

Ц. 35 в. Издппіе кпигопродпвііа В II. Губіінсвпго. Спб. 19»! г. . ІІо.юзаосіь аіого учсбмпка доипзываетса ужв reu t , ч ю оа 
долѵщепъ учеаыяі кочагаточі мшшстврства иародваго аросвПщепІя в і качествВ рувоводсіва ддя тратьяго «дасса га> 
цавій 0 реадыіыхі учидвщі. Кішжка вэдаао чреззычайпо ппрятво». |Отоыві газеш -Св-Вті.І 

КРАТКІЙ ОБЗОРЪ РУССІІОЙ ИСТОРІИ, Й 0 Ѵ Г ™ S S S Î 
ружовод. д.іл город. u упядпыхі у ч я л я т і . а таяжо д.ія 3-го класса гяиііазій н рѳаді. 

И С Т О Р И Ч Е С Е І Е А Н Е К Д О Т Ы о°о' 
коаычі . Сяб. 1808 г., п. I р . -Пь аточі сборнивП собраиы аяевдо 
свовчи оодзягаяв. водезвою обтесчсгшою д1яте.іьяосшо пая тад 
чтеиіо, служап весьча аѣилычі бюгрвфвчосявчі чаторіздочі д 
•ѣрное вродстаиенК о 6 u r t и ярамхъ общества в і разіачпыя вр 

сударой, государстві 

С О Ч . П Р О Ф . Б Р А Н Д Т А , 

одробаое ошісаяГе устроііства " авапыхъ оЙПдоп', ввчвровъ,' бііJOBI," раут ітшШ ïïDfib» " р , " " ' г " с о о й ' 
оявнявовія I . д. Ваставдояіе, яак і . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . . 
нп ярогудкП, вь собрапівхг вь театрахі, яаскарадахі • т. п. Ііодробпоо яздожааіе обязаоаосгвй врестиыіі отоові а в: 
•ерой, аосажсшіыхі отцові н иатепей. шафероаі. дружокі a op.; c i прябавлопіѳчі овсьчовішка. Состав. Юрьеві u В.іа.п 
чірскій. Спб. 1904 г. 1-ье дояодвояпов явдааіс. C i 100 рясуаваяя п застаякавя. 508 сір. Ц- 1 р. 50 в. ОГ.Ілй.ІВІІІі 
йсп.орі» »miiaema.—ГдП пваждо всего развпвадся атнвегь.-ііачаао п развятю агвкега въ Россіі,—Порвыо боды а 
Россіп. ЧАСТЬ I. JOM'nunlU KOMtßnimi. Кваргпра а ея yctpofiOTiO.-Uc6e.il и дохоратввпая часть.-Каптяаы, броаз 
а ФарФорі.-Передаял u врпхожая.-Зада.-Гостяавая.—Сто.іовая.-Будуаръ.-Кабиаоті,-Спадьяя.—ДПгехая.-Женсяая убоі 
аая.-Необходичыяврпвад.іожаостя ѵборвой.—Ванпая вояаата.-Курцдьвая а бядлардаая.—Чиства, чытьв и уборка кваргврі 
ІІатярааІо полові.—0 ариедугЬ вооощо.—ІІаемі вряслуго.—Объ обпзаваостям рясдуги. -Одежда арнслуги.—Жадовааі 
ЧАСТЛ II. Вв ссмьл. Рсііутація.—Свчойяый очагь.-Родствеппыя отношепія.-Образованю в воспвіааИ.-Уиѣси хозайяіі а 
пагь 0 выбрать.—Дояавівіе расходи.-Хозяйка в і городі я деревпП.-Чвстовлотаость -Оврятоость, требуеаая свПійая 
оридвчіеяі.—Порядові а вкоиовія.—Дояашпяя впждивосп.—Здоровіо ссиеВстві. ЧАСТЬ II I обв оіяіанпостлхъ tooôui 
вравствсппыб дол-ь.—ІІо.іевныѳ совПты, врсимуіиественпо ддя жапшваі.—Какь вестя себя в і обществх.—ДочашшВ туаде-. 
аяашпві.—Коветстзообязатг.шюе п оредосудато-іьпос. ЧАСТЬ IV. Граждакскіе і ісслсйяы« праздники. Рождевіа.-Нзвѣшавіі 
Иоворі-ждовпоііг.—Поэдравдввіе родите.ісіі новорождеяваго.—Подарвя воворождеішочу.-Крестиііы.-Прягдашовіо «оостаыі 
огца яявтврн.-Подорвпврестішгоогііовііптврв.—Подаркв яоворождепяояу.-рязг.п-.—Обязашіости врестііыхіродптелеВ.- Сг; 
дьба.—Осіювоыя ус.ювія брова.-Выяорі жепід.-Выборі чужа.-ПроддожоіИл п вочо.івва.-ОбручсоІо.-Иодарки в -сііадоб" 
корзиааа..—•ДВвичаикъ« а .>іа.іьчвшпіікі.—ІІригдашеііІо ва сводібу.-Свадобішв чшіы-Обязаявостя восажаііныхіотіів і 
яагорв.—ШЗФарі,—8о врсмя вВачааІя.-UocJt пвчавія. (Дояа).-СвадебаыО пврі.-ПосдПсвадібы (явдовоПчияиъ).СвадЮ. 
вдоиы влп вдовца,—СеиеПиыл ароздпикіі.-ПврІодвческю u сдучаЛіше свчейиыо прасдішьл.-Вчяяиоы и дап рождеаі 
аодаркахі в і дап пмеіівііь.-Г.врсброаая, ао.ютая я брвдиііштовал смдьвы.—Кончнпя а ііогребааІѳ.-ИзвІщваІя я яр 
шоаін aа похороиы.—Погрсб&лвоо шсс ів іе . -о траурз. ЧАСТЬ V. Сіетсній ітимш.-Чю таяоо .CBÎTI..-У ІИПІО, 
ВПждязость.—Блігоаріістойвость.—Туздеті.-Э.югаіітвоста в і туолоуа.-ГарчопІя Форчі а цв-вгові в і туа.іста.-
і ст ічужчял і .—Туо.сгъ дамів дпаацг.—Осапва. иаверы, вокдояи и аоходаа.—ВсдостотЕа в іосанв-а . -ояанарахѵ -о а 
п в х ѵ - 0 походХ —Орогуако.—11а дПстішц».—IIa у л і ц а . - В і акііоажб-Кагааьо пврхоиі.-Ра8говорі.-І1равпда разгово 
Ос . іо гп . -Ошу іках ів і разговорП.-Кояадвііепты.-НайудІоііцІяхі.-Вввшты.-Оаизатахіаообіцв.—Оввэшгахісоболаіяовіи 
Ввавгы ВІ б о і ы і ы ч і . - О а в з а г п ы і і аарточаахг.—Предстаыопіа ядя рокояопдація. ЧАСГЬ 71, Гостспрепмстіо.- ІІр 
шеаія.-преімаые дпп Hoorfi iJ-.l lplen» аіізптові.-РіѵтасІооІ.-ІІрІсмг гос.тѳй зааросто и паралшо п р і с ч и . - і я и к • ѵяні 

ІІУФВТІ DO ВрС * - " - -

ДюФрсяа. Cad. 1800 і., нзд. 3-ьс допоіпеяное. n. 1 р. 50 в. 
чодіа іраччача я .11 яояспвтодьяыяя ппртіячи 1 шохша 

!.—Шахмятвая доска я Фіігуры.-Ходи Фіігурі.-Правя.іа агри. - І І Іахъ я маті.-Рояировва.-
Розыгрышъ.—Матъ,—Обіясаевія выражеаіі-Употробдеаів вь іігрп *ягурі-—сояраіцеіпл.—ІІріштячоскІя паргіп.-ТеорІ» 
яача.іа агры.-Игра вородовснячі яоаечь,—Ртссяая п Франпузская иіра вопечі.—Вашвта Форзсаычі яоііочі.-ІІспапсвая п 
вта.Наіісаая пмргІа.-А. Гачбягь Эвапса.-В. Gluoco pi.ino.-C. Рокпроака.-Игра двучя вояямо.-ІІІотдаіідсвая а амгЛйсвая 
лгро КОІИІЧІ —Игря «оподояскпчъ слшочъ.—Сяашапяыа пача.іа,—КоролсаскІЙ гамбпті яорлдввсааго Сіопа.-Отяазалвый 
аородевскій гачбигь.—Влчанугыа пгрм.—Оаончапіе пгръ.—Кородь и -і-сраь оротнві короля.—Кородь a дадья протвві 
«ородя.—Кородь и даа слова прогиві КОРОІЯ.—Кородь. с. іояі п вопь лротаві корпія.-Кородь п патпча прогяаі коря.іа а 
up. Клига ата—одяо я з і дучшях і ІІЗДІІМІЙ оо шахчагяой игрб на руссвояі я а и к і і - ч о ж і т і сдужяті рувовоостзомъ.Еакі 
І.іл аачпігаюпіііхі учвться, г а к і а ддя ооытпыхі ягрокояі. Издаяа яапщпо. яа ведепевой бучаП. 

Р У К О В О Д С Т В О К Ъ Ш А Х М Д Т Н О Й И Г Р Ъ . S n S . A c X " î s 0 7 n e r P O , f i T " 5о"к? "каипі 
• Руаоводство к і ишхмотпой i i r p t . ссть гамый ярпстоіі спосябі вяучсшя аѵой аіры. лачвпая c i того. к а а і пужао разстэв-
дять фяіуры оа доск-6. Обіясвоніе зпачсаія каждой Фіігуры. что тавоо аооь, вородь, Феряь, сдопь, дадья и т. д. І Іарпп вача 
наютсл сь простѣвишхі п постепенао доводятсл до трудігЫІмііиі; прп аточі апторі доеті объяспсаія почсму такичъ-то 
игрокочі прояграяа партія в г і і і г тв іе pro оіаабкп. а даогі арододжояіс втоІІ проогроввой партіп, доводя ce до вовоа в і 
такочі вадѣ, яак і она доджші бідда праводыіо овончиться. 

. ра.чгл, св.чсрпкв, макпо. бакарп. шстьдссятя яіссшь. 
чокв. ттгшоцить, омацтпь оопо, іорк-і » др. коччерчсскія пгры, пракгачсскір соаѣты. законы а 

Спб. tool г. :і-ьа изд., ц.ол к. c i аяр. В і кн і іП вгоіі собрапы эакоаы п праелда даадпато пятп 
игр і , употреодясччхі в і ііасголгао вррча m общястаѣ. Исяоо п гпдковое аэдожаніо. а глівнов аратаость a прпстата разсчр-
товь а табдпці. Осзі сочнТаія. сдідакігь вгу кпагу пастодьяою ддп вс іхь каргочпыхі в гроаоп вообіцр. а ддя пачапаг-
щ а х ѵ аоторыяъ посдужвті она слмоучвтс.іечі. в і особеаОств. (Отз. гаа. С в і т і . | . 
p T A f r Y t p r r во BCÎXI впдахі. пракіичаскір совѣты, вакопы п правяда. Сост. U. Шсвдакові. 2-ос доподи. издаліо 
И Е І І Т . A О 1808 г. II. 10 а. Равднчішя виды аппта вдвосѵі, атроемі, в і пяторочі. а і іяссторояг, c i арипуокой. c i >ук 
ВІоночі. c i чусорочі. c i пересадиою. c i гайвоіо, сь ариоыагоіо и гвоздсчі. c i двойпою зааясью, и вчитяяАпися короякаяа. вииті 
виталинъ и пр. 
О Ѵ П Т Д С Ъ ЙХЖІЖМЬ II СОБАКОІОД.ІЯ НАЧІШАЮІЦПХІІОХОТПТЬСЯ. ружье.какъобращаться оружыічь, codoRa. діжссв 
v A U I M ровка н бодѣзііо п дсчспіс собаь-і п пр. ар. Составіиі по собствеиапчѵ ошагѵ и ііаг.Всгшдчь руководстваяі 
іт. Авсакова, Срэча, БПШОФП. Ваввдова. Вавосда, Вттанряяа. ВИІІЦСРД 
ва. Иатчааскаго, Освядьда, Треча, ІІодтораакаго, фрезо, Чсркясова, III 
хаяя. 310 стр. Can. Ц. і р. і5 к. Всгуплвіііс.-Досгоііисгііа охотппка.-Общр« повятів і ружы..—Ііряпасм к і руа 
тіадвнаго боа н охотяячья атрнбуты.—0риц8.іка и праьдадка ружья.—Обіаія ііраввдд1д.ін охотввяоаі —Особаііахівообіп«.—Ля 
іаваа собака.—Дрессяровка о па гасво,—Ойыкловеянмя бпд взап л іп івых і собавь п іаособі а х і лочеіііл,—MSi-та дда охоты • 
Орсчя охоты ііа птиці c i собааою.- ІІрвчя запрсііісаія охоты.—Врсчо прн.іота н отдѳга птиаі.—Нодотяая ліічь,—Водягіан дпчі 
Лѣсоал дпчь.-степпая дячі.—Обдавпан охота,—Іісовая охога.-Высворка. яатасвімівае борзыхі.—Борзыя собави.-Врочя охо-
ты ва звВрей.—ІІраиада охоты.—Охота c i іоичами.—ихота аа ааііца вопбіце.—Охога съ дягавою, c i гончіічм, c i Яораычп.-
Охота па ЛІСЯЩ.—Охота па .іисиді c i таясамя.-охота па аодка.-Охота па «едввдя, па кабааа, аа дося, па одоіісЛ. ла яо-
зудю, па рысь, ма россочаху, па барсука, на купі іці . яа сободей. на хорька, на горвостая. аа бвлкѵ, ііа р і ч а ы х і звврсй. Лов-
дя выдрі кішканачя.—Лов-ія барсѵкпві.—-Іовдя ме.іініхі звіррй.—Довдя хорьаовъ,—Ловушкя ддя аайпсвъ.—Ловдл козудь -
Иотроаіеаіе звѣрзй a птиці.—Сначаиів шаурі c i a t i i a i a заіірсйч рапояіс ихі.-Извдвчевіо озі угтава об і охотз.-Иавді 

івістло.изпбпдуѳгь лѣсачн рваача и ассвозчожяычл обширямчя чѣсгачп ддя охо 
віааііпчь бы опъ місгь ііс жилі, вапдаѣ дегко чожеп, прпчѣиитяся на ираагг 

Rt K l г К ч і пріечамі п саособаяі охотьі, какіо юяягапы в і ііреддатечой кмяі-t оудь TO д і с і , бодого, рѣкп, озсра. іюдя вд; 
стеип. Состаздни ary »nary, авторі старадся по воачожностіі указать яа r u ораввда. воторыяя доджааі рувиводятіся лачв 
паіаіііій охотиикі. Бдіігодара собсгдеііпочі оомгѵ a uncct iiocroponnaro чатеріада, каига ата можегь принссти аодьзу важ-
ДРЧУ аачяааюшеиу охотпику пра охотб яа дичь ндв аа зявра Масса рясуяяоаі д і і а ю і і к а в г у ещо явіерспівс. 

П И Р О Т Е Х Н И К Ѵ И Ю Б И Т Е И Ь . ï " w a b a T ' ^ p ï ! " ï f r a e ^ L Â 
c i l ia расѵик.зпо crp 1 р. за К..С0СГ. il. hiiKo.iat'Bi. оансаіно всеоозчожиыхі чатсріадові, входаяіпх ів ісоспів і араготовлвяід 
фейсрверкові.Лабораіоріяи ея пранадісжности. Ипборагоряыяпряііаддежііостя.Снта.—Стуякя.—Вѣговыя отііоіііепМ.-Совѵя.—Иек 
яурки.—Мелкченіо a счѣіиііпапье яіч)пар.ііові..—Изготоыяаіо трубокі.—Огяоваыа cocraau.—Cfcintpaaaa ct|»a.—Хдористо-кадіс 
ваа ctpa.—ІІорохі.—Цніюіісадиаі.—Ьсздычшлй іюіюхь.—иороховідс сурропіш.—Ударяыо составы.—Садовіло.—Йагяаіатсііауй 
состіівід.—ВЗЛІІЛЬПЫО сосгавы.— Лотучіс огіік.—ІІодчадкд.—Нороховос rtcro.—П.іачснпмс составі.і.— Хячпчсскіп гяиВі:тва— 
Коррсктѵра.-БІлый.-Же.ітыЯ и орапжегый ornai,.—3e.ienufi.—Cnnifl п голуооп.-краспыл п розпвый.-Фіпдсгпвый o m n i — 
Споціадыше пвітаыо одішеіюмо сості.ви.-Пслгадьскю огнв.-Слпрговыр опія.-СпноотячмсІя схомы пдочиншх і авѣтаихі 
состааові.—ІІскрвсгыо сосгдвід.—Брііддшнгонмо соіггавы.—ОсвИтитоіыіыеарепаряты.—Вспышаа.—Бонгадьскіѳ огнв.—Факоды.— 
ФпдыиФсйсры (иочпФСГісры).—фшурныя свічіі. und ni.m Фятв.іа. шіірііси. ввВздпчкв, гранаты, иогроры,—Метатсдыіыв трубач.— 
Мортиры.—Фовтааа, ричскія свЬчи, шворясры. Орандеры, кятайоііе опіи. пдааеіы, буракп. спнрадя, дявачяческій ОФФОКГІ 
ФОЯТЫЯОВІ. — Ласгочка. — Хдчсдсопь. — Ьраадсрі.і. — Фугасы. — Кочѳтід.—Огаеііаый ввнтъ.—Форсы и дважуіпісся обіѳвты 
Шатуха.—Жаыіроакв.—Вяхрь.—ВсртушБВ.—Кочсты.—Сягііаіьаыл ракеты. - Иодіечоыя.-ІІскріістия. - Вяхораыя.-Выстргадід 
ішдагяі. —Начпика.—Петарды.—Паіпм-грЫва.—Пуоіечяыіі aucrpt-ii.—Каловада.-Батароя.—Боябардярома,—(Іодражаіііе «ы 
стрІдвчі.-Виздушішв шары я дстучіо т и . - И о д в и а і п ы я Фогуры. Розогка-Нодвижііыя звозды.-ііросгыя колоса.-
Состаапмя.—Ме.іышцы.—Китайсвое водосо.-иодоііаіиов содііио.-Соднле c i освішсішо« шавбою.-Кагірвэі.-Подавжяа« 
RaCRB4i—Оодаажпая спярада.-Лстучи «пгурм.-ІМодяяыІ рой.-Пііядшіій хвосп..-1'акетаУЙ сііоаъ.-ІІудваііі.-Водявой « 
театрадкаый ФеВѳпверкя.—Пдаваіоіпіо обьеі.ты, — Нсарояокаеяость н одавучесть.—Новдавкіі.—Составѵ горпіцій иодъ аодо».--
Подяаоо содіиіе.—фоитаяи. a свѵш. беіігадьскіз огаа.-Бурако a яорті іры.-Ввргуны.-Бігуоы.—Ci даойиычі 
огіівчі.—ІІырокь.-БлѵждаіопііІІ огоас.-ІІ.ідво.нша груииы. 

Л Я Г А В А Я С О Б А К А . 1і , Лп°дёзішГдр'че0вяаіФсо0а^Лйсрв^ 
1001 r. I I 1 р. 35 к. 1) ооаіія аачвікч о дкгавсй соОакк.—Раамішжоаіѳ длгавыхі собаігь.—Вмборі собааі ддя случкя.-
Бороягяяості. дягавой суки,—Ошспсѵ іс.-Ппдборі іпсііатъ.—Печястокромыя сдучіш.-ІІрвждеішсчвішое ouicnoiile.-B'cuann-
дѳаіѳ щсвяті.—Псрвоначодыіый уході я впспитаяіо іасплті.-Подготовятедыіп« дрѳссвровва. 2) llup-
Фосаая дрессаровка лягавой сооакіі.-Дроссироока в і capat л оа воздухф.—нотосвязапьв в і отврытомі пола я в і лису.-
UaracHBKiiiiu в ь воді. 3J Доиолпщплі.ііыа обішя аачічачія о дягавоіі собаігК.-ІІсоорчоішая дагаяая іибака.-Дрссснровя . 
старыхь лягапы.ѵ і.-Возрасті дягаоыхі собав і . -о оородахі дягавыхі собаігь.-Уході за дапіаоп собакою.-0 дресср-
|ІОВКІ.-0 оокуакЗ собакі. Д| (ВаторшіарпыйІ Bojtaiui лягавыхъ собаві «хь дсчопів и уході за ііичи a яр. 

СКОТОЛЕЧЕБІІИКЪ E S E E S S S H i E S S 
впча c l22 Btiiooaaro яздаоія. допол. аотсрянаряыяп врачаяя А. иаадовсвяяъ. РайхельгвОмочыі іѵаиоровь. В і а т о в і сочяяапіч 
uoutnieao' восоитавіо. уходъ. ворчдопіп. агячаііы. ирязравя. расаознпвапіо ядечояів вяутооиііяхіи яаружиыхі бодвааей y 
дошадсй.рогатагоскота. овоцъ. ко8і.сваиой в собакі.Сіпрііложеіі іечі •Вегериялрііой дочашвсйвмтски..содоржашеІІ 
повоиіяпповапіевсрхіобтоуоотрсбиііпіьныхідакарстві. способы и х і првготовдошя я 

ибращеоію c i дошидчо до a во вречя кпвкн. ІІичнвя вовка.Коіяа аеоравал 
JBOBRT ІІОГЪ я явярааядьяояъ х о д і Ковка бодыіыхі копытъ. Поврежденія I 

Д О М А 1 1 І Ы І И l \ t * y i ' b . Обшваопятоый дсчобішві. 2-ое дпоодпеавос аздавів. Спб.. 1802, inf. стр. Ц. 75 і 

Д А М С К А Я В Е Р Х О В А Я Ѣ З Д А , З і Г п К 
Цореводі c i явчецваго. C l 14 рвсуіівояв. Спб. 189! г. Г(Тв 

іятяоо руяоводство, aacoBBtnr: «vi 



2 В Й E J K S ! . E S S Â ^ Î ^ 
дячв. Oxoi« 0« л5сііѵкі дпHь, каві-то: птипъ я^в ірей —дГволя JnxftVÎaJ!?ï ï fJ«i п •»»«»"">« отг того разселеі 

S f b . O O U K V a a g g g B j j p е р а м « 
Бровяяая собака. ВсплпсяІП подоиво. Ллгаоал гпвікп- «i « гріПівал гопчал. Ьаварская горпая ятейші 
і.егоръ. ГрііФопг. Эсолпьелы. ротрпюрі И о п п я м м д » ™ » . , І0 РтТ.~m в p c . т я , ,^ в ) «ишіошорстая п ») тепвясл ія . Uonrepi 
ріврѵ а) яоротвошерсгыЯ, б) я г д о ш с р т ,1 i™ ï „ „ " a l ÏÏЕлЛ б і » » « « « < * • Baccen. SSrcto 

Д о Л ѵ д а т с в Й д о г і ^ f X S f f ^ t i J Ï Ï I J Î 1 " ^ ' Ѵ
в в м е о 4 і " я - »«»M»»». 

» Ä J - Ä " 1 Г т ы . CMBRR. І і И М Г « 

Я А Р О Д О В И Д Е Н І Е . « і « і r. й ю Р , с у о . ц і „ 
•ШДІВЦЫ. ааіаін, ѵоіподы п о д я о л и Т п і п ^ . і К " Ю ж , | , й Ааетраяіи. Папуасы чадаі(іш V o n n w 

и р ь я.нвотиыхь, шшерядыіые «огаіства, лптаніе гпиъ ж « Г ™ . - ч я вяд язз пIл. вулі,тура-идн.члті, ч і р і рлстепІІІ 
f - b ' - P ? : " " Овшество. Государстяо. совсімавості top roa« ï a ï k û * " " ^ 1 " пР->иытлсііііосгІ. i L Î c t m , 

М а с с а » « № » » ™ » 7 « У » с с і а а " Р а 7 і ^ Ѵ п Ы а " Ж Г п Ч Т о л Х . B j " " "«"меяіюств. o W 

« . 8 , і р я Ж С А Д Р Е В Н Е Й С Т Р А Н Ы П И Р А М И Д Ъ . 

шщшш^шшшш 
% II. Озира И Изи. г"а?д. Ä T " X r j u Z И Гя 0 „ \ 0 Ю чТ т "» ; І ; 1

П Г м " ф ы - 6 w » Е г " " ™ - с"шь,в ' Г ги - н ^ р а ж е а І о -6ого І 

no ш н к о й г ж к о й р д а , 
K i ï ? " j B o p i i a i r j J Ö C K i . Яросдавдь, Кострояя. Тодгевій и S . " ; , і е І"">вьн Водгя Вологда. Гыбяигкѵ 

S S p s . - a i ^ 

я исіорлческіо пачятппкн. Uo.ira nan Кача РаГш . » n i . i L v i i t . ? a S p e M " ЛУгачова. Совреяеиввя Kaaam. Сшятыіііі 

2 5 ' А Я й " P S « - " « À p n m X о б в о р Г д м м в Й я Й Я К п м т и * ° Р а і » ? і ° і " ' г і К й і " в г 0 « с п о в а т е л ь ' а Ж Е І Ь р в 

й т . г " і , в ; , й в „ 7 и " а " , " , 0 т а калмыпвш баааріАстрахапі, ііпяегяп^погтпчпі'^11.,»3."'"1 ' У г о щ е " ' - с Cr , ,««. Кумярі ІГ Б„го 

СВЯТОЧНЫЕ РАЗСКАЗЫ a n ^ x . * Z Z \ T l 

паивсаііы хакъ частерсвп, тав і художествен т ч п к ^ ^ ^ ^ м - С п / " 1 р- 5 0 -Свяхочішс разсвазыѴ Ликпопса 

. yca txoRi будугъ подпзовахвся eme » Ä S ï . M S S " т ш о п >'аЬР»в-

Иа m cap. 

â S S S M f c ^ ^ ^ f â g ï s ^ » 
і о 7 ъ ^ О П 0 И С К ^ И С . & Й Й 1 Г Ä « C ^ ^ r n ^ ^ 3 ® ^ " 1 0 " " ^ " " " л п а і і я Г ^ 0 " " - - ъ » « 

О П А С Н О С Т И Д И К И Х Ъ С Т Р А Н Ъ . F S " ™ » ™ - « СРОДИ 4 T C O „ , 
« „ „Р- J» «• П » иреддагаомаго раэсяіаа пы в о Л а і и й т S т5я Р . ^пчо5Кг . р б л а ' , , ° 1 0 " ІІОЗлпякова, съ пигуяяач,» ! 

« ь Г в д Я х ^ рпсіогктп 

° К А 8 К И . C l 05 рис 

" a l " u " " " W •'пгаитса сг .рочадпычъ иягорвсои т і ѵ х ï î î i , 3 ° 7 „ „ „ 3 " a a a " . " J u . ? . . « a 3 » » »'РРо пором 

Гоаубая отнпа. îoo стр. і пп і . -Праяцъ Мваашяа.-Красоівл a чудовяіцо.-Горбѵяъ.-»іаа'.ч,іяь съ п а д ь ч я п -

С О Б Р А Н І Е С К А З О К Ъ . Â U Î Î . Ц Т П І М " 1 » " a a l e . Порсз. MO« ро., п. Зотоаа. Бодьшой томі 

Псремді М. "А. ЛЯ.ІНІІОЙ. ІІздапІе пд.іюсгрпровапо. Спб. ц. I р. Зпа»о-
илтый дѣтсвій плсатол Андерсепі по.п,зуотся грочадішю попу.іяряостхв 
во всей Бяропіі. «Еіо саазвя локорп.іл очу ссрдпа «coro зомяого шарз. 

„ „ , злИсь ояъ по петяпѣ повгь Пожіою мпдостьв), лбо лрлзпал-ь по ОДЛЯЛІ 
Ï Ï , „ S Î Ï P Ï 5 , 1 ' С " " ""РОДАЯП ПЪ С030В-.ШЮСІЯ-. Апдсрсомі ПЕ тогъ свазочпивг, воторы» 
JlL"Ii.,,?«1™"" в 8 І , І І І І т а т ь умъ рсбопка М.ІВ б|юдяя»я. я.ш псро.іяваяіечі я з і 

? ы и я У и п т ь Д " і " каною двбо дикоаявкою. Попнмап. что ФантастячосвІЙ здочевтъ свойствеяі 
вавой вмбѵзз

 n
n
p"ffta1ie'.;', т " " ДОго тоіьво. чтобы въ « о р я і Фаятастнчосалго р и -

•Л• 2 ï « î . î , v î k Ф.івгг. яря.чо выхвачочяый пзъ жнэля. Въ важдояъ раасказв атого  
1 . с " с о B r t M " г " 0 , п ш сдабосіяия Свазкя Аіідергсііа дыяіатт. гдубочайше 

- ...... ІІІІІІІІІ.ІОНІШ носгоріаюіцаіося ѳю. 33' ' 

І О І І Ъ - К И Х О Т Ъ М Ш Ш Ш І і 

ізросдаго, созиающаго оо душою 
ігь. 

істрнроваиіюе пздппіе, 700 ряс. Соч. Мягувда 
t . рваіііеса Сааві-дри Ііореводъ съ ясааіісваго в. Кародпоа, 

ідеяпый В Р. Зоіонычх. въ S грочндаыхъ томахі,  
спооя.мюстраціямя. Сиб. moo г. ц. a оуб. 

ямъ гро.ч 

•Допъ-Кіі 
нроч 

ИІЯ, орсвосходяыхъ разсуждояШ, то ясобыкмоаеаао смѣшнихг, то веобывновспяо трогатсіьныхг. no вссгда лодоыхі 
тадаооств сцеп-.. в разсвазовъ, что кппга зта, по сиотря па го. что ова пзлясаяа окодо 300 дѣтъ то.чу иаэадъ 
a ne иожогь утраівть своого зпачонія и вгогда бѵдетъ возбѵждатв в і ссбѣ «яеобтІВ яптвреоѵ Ііппчатодьппо чтошо 

Î » « S ! t . ' » •"•»"«художост.ояво. аасдаждепіо. Порояо.п. г. Кародппв, повоеп сяраведдяаосіп n c r t -
! î Ï іѵ n ? j o f i u ^ Z n l î ^ 0 i n ' , a u 0 ' U M ' 1 «acToame« яздапіе баэуаоряавеппоа n no свооВ лоіпевяааі, a i особоячо 
" J W I M "accunpiсврвспо всподяопяыхъ рпсупвовъ, украяіажшяхъ собою чѵть по важдую сірапацу. явдлюіоя 

вомъ сяыс.іѣ общо„оотупаыя*ь, почеыу оло в доджпо я я ѣ і ь весояіійняый успѣх і (.Ноооо Вреяя. ) 

Ш Н Ь II даіГШЫІЫЕ ІІРІІКЛЮЧЕНІЛ Р0ВНН30НА КРУЗОі 
аяяыя пчъсамлмг.соч. Даяіедя ДОФО. ІІОВЫВ ПО.ІІІЫІІ персводгВД. Вдадяяірова. n . m рясулвачя художпява Граивям 

Ц. I р. —ЗяамоплтыВ авгорісьуч ІІД ь вавгл u ував ітьвь жііаіін обывііовічні.іго стодьво і п rponueU сядж 
жвзвьявя.іасьчаторІадочъд.ія расвяза.сачаго разнообразяагоиосодержшііз, я поучятел.ііосія.И.'1ійіі..яге.іміо,ааші-
ЯЯЛТНЯЪ ВЫОШРПГТОПІЧІППППСТТ,. чодняѣЕлвмбппсядо ПЯ пноЯятло~мйп-РІ"ПЛ-Ь N 0"» ТѴТТ..ТО.-Ж" П ПЛПТП фнбѵіа т.-в 

істпчесвяхі прявдіочопІЛ п прппгшсстзІП. знпѵтаппоП nmpnrn so neHntTT. Тгтт, всс npoc« 
іремя, всо ПОЦСТЯІРВ уднвяіедыю, всо иорожяогъ своою жіізоршюы праадою, рнсуоті 

" "«PB""»" 1 "» сРвдіі океаяа я дввоВ прнроды, въ борнбв за жязиь u свободу. „8го 
,-говоряіся въ предшуовіо;—есіь во одпо тодьво опнсаяіе жязнн Іорксвяго морака, a onncaalo разаитія чедовѴіескаго 

Л J ворьбѣ сосипымя свдамв прпроды".Кромѣ юго, арябаввяъ мы огъ себя. осдл вспояпвіь аосдідо-
і.аюдьяо всю вввгу, ю вг вой.ег саяаго юго .ѵо.чспта, вакъ Робввзопъ очутвдсл ва веобятаеяочъ ocrpoBt, до т5хъ дноі, 
в ? і ^ . ? п ь . п р о с в 1 ш а е т і . " " т , І Р , " ! ' ' в д а ж е л ° е г о вдорог" оріѣзда ва островъ, когда опг у с т р о я в а т па вемъ жнвпв посо 
Ѵ,7П 5 ' 0 в ? в г ф "РРІДС" .0СЕеД'ь , І а , ! » в г "Рввхг обрааахъ вся лсторія чодов-ВчосвоВ в у і п у р ы , o n до-ясгоря 
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Б О Ж Е С Т В Е Н Н А Я К О М Е Д і Я . соч. ДАНТК-АЛЕПЕРИ. 
' П р р с , ,»Дь в. в. ЧуВво. со вступятедьпою статьѳю персоодчявя о жпзяп я проіізведовія автора. Съ 08 ря-

суяваяя нааістііыхг Фрапцуэсввхг художяпвовь в сь порірсіоиг автора. Г.пб.. 1895 r. II. I р. 50 в. 
s т. Ч И С Т И Л И Щ Е . Dep. в. в. ЧуПво, c i 7S русупваив. ц. і p. 85 в. 

ч л ч ^ і Р ^ Я , - п , ? е
г

, о д і В - ч > ' В к о ' " 1 4 русупваяв. Ц. 1 р. 8." в. Нзддаіехг ірстюп я пос.ИдпоП чясів -Божсстяряаой 
вочсдіо. Давто—Paf l . г. ЧуВво вакоачадъ своіі во асіхъ отволіеаіяхі почтевпыіі і руд і , коіорыіі всѣип ліобягсдяял ясгявяы 
прокраспаго доджевъ быті. приаягь ве нааче. ваві c l аеднчайіііею благодарлосгью. •Божестаеплая вочодія- яавѣстііа вся 
S ? , n ï . 0 e , Ç a o 3 S S ^ V Г п 1 , ? ^ ' 1 а ^ № И , т я ! " " " " » » p » ™ ' " " « « apacotasin астяняоП поаапі, тавою гдубнпою содор-

' ч ' ° яввогда вл поторяпг саоого аяаченія я всегда бѵдегь эаяяяать одпо язі псрвнхъ « t m вь рядѵ «еднчайшяхі 
j і і гературвыхг пролавсдрпІІІ в с і х г врсчслі л пяроловг. Персводь .БОЖГСТВРРПОЛ воиодіп. с д і д а т г. ЧуІІво го своір-твов-

С»У добросовіспшстио н дюбовькі къ пряяятоиу оа себл д5лу; оаъ сдѣдаді всс. что то.іьво иожно, чтобы персаолі 
его д а л яодаое. ясвоо в жввоо попятіоруссвому чятатело о гепіадьпояі проязведевіо Даято. Г. Чуйяо сохраялді размѣрі 
подіавнява, свабдивъ важдую міспь -ІГОЖОСТВРВЛОІІ вочедів. мвогочясделвыяя обьяспяіедыіымя лрпмичавіямя, старалія, 

»»'чоаіпосіа, сохравнть ао вссй пепрввосповопаостн во тодьво точвыИ смыс.п, всяваго выражоаія, всяваго сдовя. во в 
иаЛйяі іе оттіькя оригваада,и увросядг своіі пореводъ мпогочпп.юппмчп.преврпспи псподпеяпыяи рясуввача. Всеато вч іств 

"0Т°"аЯ " У Ж Д а і а С І " " Р ° Ш в " 
„ П р и к л ю ч е н і е Я с я " . L S r S ^ K n l i o a ' r S ^ 
n crop no маді.чява, кавг oui , потсрявшись огъ аяіш, въ томногй почи всгрічадг проадііинг 1'ождосіва Хриетова. uou i in na 
врсііл въ бідііое семеПсіво горпючппва. 1'аасвазь очснь ааяцчагс.ісиг n дсгоіп, д.іи поплтіл д5іеГі. 

И р и к л ю ч е н і е м а л е н ь к а г о графа. Соч. УОда. non. .ІядявоП. сг рясуіівачв, п. 30 в. 

Д ѣ т и ш к и И Х Ъ Д ѣ д и ш в и . • ^ Ï Ï Â Â Â ^ r Â p î f c ^ - S S Адя'ск0р5е S A a î ' 
иаъ Д5ІСВ0Й жязіиі -.15X1110011 я я х і дідяшвя-. Вндио, что авторъ осаондся сг шрвомг.воторыИ оішсываогь, в чувствуоп 
і-еоя гь вояъ вавгдача. Мядо паяясшіы разскаэы: -СвЫаое Хрпстово Воскросеиів-.-ІІраздвнвь ао вь яраздішвь.я-ІІовіічвя. 
Кяяга ло дорога, (-Новое Врояя-. 
К Х Д / І І Ч Рсхоряческан пов5сть вречевъалвоевави Іоапіюяъ III велняго Новгорода. соч. К.Топдова. c i рпсуввачя 

ШАЛБНЬКІЕ ІІИЕІПЕСТВЕННИКИ. І 
А.Бадсяя, въ псрг>іід5 сх, фраиигасваго паданія, хороіпо іздапвал ввяжва съ вііогочяс.ісивычіі рлсуявамв. жііпычъ заппча. I 
хедыіыяъ описапіемг прввлючовіВ грехъ д5ѵоП вьАджнрѣ, Авюръ ві, очеяь удачпоВ ФОІІ«5 іпівсііааові. аіінвомнгъ своях і 
юяыхг чиіатсдеП сь пряродою и жяаііьш Лджяра. вь ого хопорсшпеыъ сосюяіііи. -ІІовос Врема-). 
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аой ддя яасъ о даже ддя вашихъ старшвхъ браііевъ; і 
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Купсрі, создал гакіл 
іный Гдааь идіі Мѣт-
хотішса, яго Таардоо. 

M. А. ЛАЗАРЕВОИ. Съ рпсуя. художя. 
•.273 стр в і красввой папкѣ. II. 1 р. .Я разсважу вая і 
' внячатсдыіо,—про годубоо n сішѳо иоро. 
•го будеті вачъ поиятнѣо, 4 t « i почагаыВ сдпгі. Вамі 
будоті »11010 II правды. иѳ вс іяь взвѣстііой, апторас-

11011. Ириродя поліа чудесъ, дЫо: вула au an загдя-
ішііс-. (Я,о/іжя Зо/ібг). Нрябавимъ o n ссбя. что бабуяі-
образсчі, дийствуюті аа душу иадсаьваго чагатедя. 

рясупванн. Цілп за годі вч. 6 р . -по 3 р. Иасса 
чу образоваа шю. 

п й м і п .. СКАЗКИ ШВЕЛСКІЯ, НОРВЕЖСКІЯ 2 ФИНСКІЯ. 

»tCTO слезь жсмчужвии.—Зіадьчіікі c i падьчпяі.-Сдягао сдвдкяіо-Лѣсяая Фоя.-Кухяа в і д і я и . - і і і ч а в у «орсаяя 

" и 2 U
Ѵ . 3 ^ ' , 1 ! п ТіччѴ" * " iVI IVtT. 1 Ѵ6 0®1 1 П Ь ' "•!? " Т " ' | й ДРУ»ь» кородп Эсмоня.—Коропа чорг 

" " . - h n p o . i l Kap у с і - Л у ч ш і й путь.—ЧВчъ чы гардпчся.-.Псаой чошдекі . -Брагья.- . Іасточвп - В о т і вав і бываед 
itBiiuli l острояі.—Эоіова АРФІІ.-ЦЯІІГЫ родостп.-Вссеяііео утро, 

ы х і ангереспыхі сказові ддя дітей срсдлаго воараста Ю. Го» 
15 рвсункачя. Бпб 1903 г. ц. I р. в і паакв. Огдяыап Іо, Свігуроч 
івсгь.—Гаось я Грвгхріп.—Btr i ia орѣгапііва.-БрѳиеасвІѳ нѵзмвааі 

III иа гороіяиовѣ.—Г.ппяя Ііоро 
дсапіая,—Гора-пряноі 

int .—Зс 

ѴІІРЪ СКАЗОКЪ. Ä " 1 ^ 1 " 
сбѳдь, подц іон .—Ког і вь сасога- .  
пятецъ 0 состріща.-.Псаая •ѳя . -ис груша адаася.-,Уи 
апва іівввдвчка.-Сііящая врасавица.-Іапсі в Лиаа.- Ддвішопвсый і .арляві."- . | і  

часідаввй Гансі.-Дураіі і .-Состаэааів яайца c i ежоч і . -Зодушва—Бѣдос і г»жвп . -Пу" 
оіатырвй.-Прогаал,ныИ я л р г . - Г р я брата-рыбаві n сго жеаа.—І іастухг . - і . то ія і і г aap 
т " І и і - С ч 7 с т д " я " Г с т р т •Мадка.-Довіріо я чвсівосч—Разсказг о мл.іспы 

ІЛУШАЙТЕ ЛЪТКИ; 25 РАЗСКАЗОВЪ. 
« разсвнаові, паядечешшхі лзі авгдШсаьхъ датсвпхь ішсатедпй. ІІодборі сдг.іапі с ь ' п ч і 

. o n l l - l 
д, жliane) 

) ДУР 

і рисунк. і:пб. 1904 
I кішжка содсржнт 
зсчотоиг чтобы дат 

.une ра 

і'я
чИКАЮЧЕНІЕ ФИННА. СОЧ. МАРКЪ-ТВЭНА. К о ' Г п « " г ^ 

5 ШЮЧЕНІЕ ТОМА. СОЧ. МАРКЪ-ТВЭНА. 
бодѣе зааііяатеді.пов дшератіріи о пропаводспіс, паііц.аппов іаі.ачі, псиычі , проггимі, no au te r t 

ІІДЧЪ, а.пяычі Н обрааломъ яаіівомь u го ч а о г п х і чѣстахі. c i топвямі. оргпІІ.І.ШІЫіп, ьічорочі. я д 
4 аа ддя i i c t x i воврасіовь. 1'аясяааг отіюсится вь поріодѵ вромеми в і коипѣ аодовішы іірошд ІГО 

. разбар., суеиірь 
)1 аатсресуа , . , . . . . . 

І У Т К Ш К С Т В І К В О Н Р У Г Ь С Л Ѣ Т А . Ы А Р І І Ъ - Т Ш Н А , Clio I p. .70 II. 

ІЯТЬ ЧУВС f ЬЪ ЧЕИОВЪКА. K r p ' ö Ü f Ä .ГЛ^Ла^а^^ІіаЪа^по^дя^^': 
зывояі яъ м р ч ѣ обшедостуавыхі лсяціб. 

'АЗСКАЗЫ ВАБУШКИ БСЕЗНАЮШКИ. gnü: 
" » с т ы * АРУЗЬя.-Зяпа n Тапя.-Кіірдушяа.-ІІроваэячцы.-О трох і эаПпахі.-Водкь, Аииоія бабушпа.-ІІІекодада', 

беасиріпый.—кув» гядчоаовъ.—.Ѵлвчнля дѣвочвл 

іОЧ, АНТ. БѢЛОЗОРЪ—БЫЛЙ И БЫЛИНКЙ. Ä ' ^ Ä таЖНГ. 
аятка.—1'азскаэі. врсстмаіша.-Дѣдо по сердиу-ІІІпровая •ас.іапшіа -Двдя - Во.о лазъ.-ДІ іушвова п а я я п . - К а я ч і 
очедьнііва.-Двреявясві« «аргипва.-Фіадаа и содоввіі.-обажвііпоя.- Мпроиова работвяпа. 

'ЛАЛЕНЬКІЙ РАЗКОЩИКЪ (ПРОДАВ. 5ПИЧЕКЪ). S 
рашіуэсваго вгдщіа К. Д Давыіов-дйСі 15 рвс.піггин і вб. !9'И r.. n п а м к і я о г т р . ц . 1 p. ІІецяоо звавпмсгао свожавта с 

l l c iuop i уАПтса т.:яцовать въ о;іепі ду,.аой я..,гіаіпя. I l l i o c i n i a . i t Гаяо вва і .оя іт і ІБ вдо 
. . - с ю й разевааі о т о ч і вакі o u i сдгдался яіівададоч. і.уд 

B c o o r o m Гаво В ш в о ю п і аоаый другѵ Ilea op-, a i ооди оіоп даика. Ile 
гчайніѳ Hcaiona, l l oc . i t x r r l a діроою зааііочсгаа Лашдеш,кІЙ аод.іроіп, er 
оиь. Воііна обIяіідсв Исвдорі—ауаві. O . i t . m иеіід.і|а Ііеча.иаое аачалі 

: Ш М Д І А З І І И І Ѣ І Б И 1 0 К си 
ясП. Сваввв о во^аодѣ e t прпввдйіячя. Солсеіііе Фа 

ба улыбпуд 
дорі броса 
3 бодіс ѵкр 

Испдорі юрш 

. . . . . . іевю Нсидора 
сіупъ я дошіту Гдубоі.ое 
друаібу Гаао c i II. пдо-

іетъ гсройсый подгвгі.. 

од ФсдоровоП. ІУк .77 р: 
nauBt. « n сгр. І|. I р. 

. Myi i t Сваава одожноіп 

1ÏÔBAЯ' КНfii'A .1.1 Я Норо 
.. — ІОГІІѴП РЯЕУІ 

- 1904 г.Ц. 1 р 
І А Ш И З Н И Н И О М Ъ І Т У Т И . ПовРСі 
ачи. вімлавя 1?Щ г. Ц. і р. 27 ві. хромотипогрЗФир. 
УЧКИ. сбо ір і іяк і разклзовъ Кдавдія .Іувашеввчі, m 
Вдадмнір.кой спб. 1901 г. Ц. 50 

П О Д В И Ж Н Ы Я И Г Р Ы -
. . . . . . . . . . . . . . . — в і в а . Соч. ароФвс. 3 Ііоді.рауша n Г. Вагиера. Переводі 

•3 ча. _350_страішцік^ Соб. п. 1р. В і кіпігіі опосааы пгріа д і т о я і и аичой; і гры соетаыяпті арекрасиуг 

i c i . Сказка обь A i»aacôpA"ilOBtcr:. о судабі саііда. Скаака обь отрѵбд 

13БРАННЫЯ СКАЗКИ И РА35КАЗЫ. ДОдэ. с» 

аы Кдаадіи Дув 

ІПІГІ и съ рвеул 

в ч і . In-, лядапіе Спб. 

, художішвовѵ Авлрееяа 

вое раз 

. юабуждакітъ рѣш . 
гі., ивворогдявосгь ѵча и бысгроту ДВІІЖСІІІЯ. ISO игр' 
Дауптенясі". Огведено бодыпое «tr.TO n іюдробио п. 
о. 1) Дда і н р а б о п в харакіера.-Времл n Mtcio д. 

, II,—Твродщы.—ЛвпеВвый бѣп.—Гуснамй ч а р ш і . - С 
t in.—Треножаый бігь.—Кааакя,—Кородь, a в і твоеіі CTpaiit 

.-Медвѣжьл пятвашк«.—Лвса вг ворку.-Про 

ерес 
яваи 

Нс яій 
граро 

фиро. . . 
рі,—ІІрясяособдевІя ддя я і р і . - В ы б о р і н г р і . - г у с _ . 
дьный.—ІІгнчІЙ.—ЗмФвный.—l ï tn na c p o n . - K t n 
CH. дебеди, дочоОІ—ІІгра в і пары, - Игра в і пдіяішв 

Охота.—Разбойііикн a яоаашеіша.-ІІруговой 6 t r 
р в я . - Ж г у т і в д в п . - К о ш к и хышквГ—Курйца я"'во7шу1гь.-И0сдІд'пяя р.ірѴвіГоргдь|'(Го 
юПііпкя.—турокі,—Оятвашвн c i рукобвтіемі.-Драавиды падочва и д е п . - О р я т 
лпиваніеаѵ—Гпрвпі -С. і»пал охота.-Пасту іь п стадо.—Игра ш. віші кіі. Игра вг тВон . -БФп хроиовогяхі . -Пр 
іапіе —Скававіе в і «РшвФ.-Нряс1ідяп.-Чехарда.—Прыгрньв еквозь обруч і . - І І ри іалю чр«яъ вереику.- Боріба 8а 
Гора чоя! Псрегягввапьѳ оадви -Восвпмл игры. -a ï Обыквовеішая воеипаа arpa.-б) Воснпая нгра c i падв 
ьщарн и горожаве,—Ловдя шаровь—Кіідааьс в і стѣиу.-Кядвш.е в і хвостъ.-Шары в і кодміѣ.-Кагааье по др 
і.ноаеапыя В"Гдо.-Воздушаыя кегдя.-Кроветі.-Шііода чячввові.- І Ірі іаопый »ачъ.-ЦарснІЙ чячь. -Млчѵворп 

. -Пгра aь вороди.—Игря a i стояяву.-Игра в і подбросвя.-Охота аа 
чъ,—лаота.—Подевой  
I чячѵ—Ручвой «яч і . -Бубе 
m.—Брослльс годща an вр 
іачпей. Ки.іьбояе. - Обыв noie 

, -Ла 
а.-Ла 

іх і ,—Аі і гд ійсаій вроветъ. СтраиствувіщІІ) 
і -тонннсі.-Свайва.-Горол.і і ндл ркіхя.- І ІГ| 
обручей.-СтрІліба И8ь дува,—ІІолчвн.-Буг 

іабкя,—Ві час 
і 34tB —Ходу 
по дьдѵ бея 



КОВГ.-КП 
I .—УПРА 

І . -УПРА 
ULA ііріо 

ON БГ.П 

ПУТЕШЕСТВІЯ И ПРИКЛЮЧЕНІЯ БДРОНА МЮНГАУЗЕНА. ^ГрпЛ вГН 
МЮЯГАУАОПЪ ПО СВОЕМУ УМУ. ПРОИСХОЖДЕНІІО П ОБ ЯЛОВВПІЮ ЗАПІШАЛЪ BT ОБІЦВГТВР NO ОСОБСИНО 
ВСІ БДИЗКЕ АНАКОМЫЕ ОЧОІІЬ АЮБЯ.ІМ БАРОВА ЗА ОЮ ИЕПСТОВІЯІІОЕ ОСТРОУМІЕ, ІЕСЕЛЫП APAIN, П КАК 
РАЗСВАЗ ІИКЪ! КГО РАЗГКАЗЫ БЫДА ИОЛІЫ ЮЧОРА О I NOOLL ІІРЮКВВП, БОГАТОП КЕВОАИОЖНЫММ ЩШК.ІЮ 

ІО ОДУШАТѲДВІ). ОДАИМЪ ГДОКОЯЪ. ННІІГА ЗТОП ope ИРОВ. 

A L;, U. 1 P. .70 К. ПУТІ П Р И К И Ю Ч Е Н І Е Г У И И В Е Р А ^ V ^ ^ S ^ ^ i ^ ^ фрл 

ШЕСТВІЛ ГУДПВСРА О.ІИО НЗЪ «АТВ^ЕСПВЙШІІЛ. КІШГЪ В І КІРѢ, ОПА ОЧАРОВЫВАЕТІ ЧПТАТОЛЛ СВОЕЙ NI 
АІАААП. И ВСѲ ТО. ЧТО ИСАЫТЫВАДЪ АВТОРІ, ПУТЕ НССІВУЛ ПО „НѲВВДОЧЫЧІ С Т Р І Н Ш І " . К A ОТА ПРОЧТОГСЯ І 
О.ІППАКООМЧЪ П ЛГЕРАСОЧЪ КАНЬ ВАРОСДЫЧЪ, ТАКЪ И ЮМПШОП, ИІКОТОРЫО РКСУВКА ХРИЮДВГВГІІА»ВРОВАІІЬІ. 

М А Я Е Н Ы С і Й Ч Е Л О В Ѣ К Ъ . Т Т Г , , T o " Î Р"С , ' І , К ' ' ' 
П.ЖІ.К, Ц. І Р. ДВПІ.ѲІІСІ., ПРОЧВІАВІ ОТОТІ РОЧАПЬ. ПІАВАДЪ АВТОПА ВОЗН 

І І .ЧІ „ГОБРАТОМѴ; NO ТАДАВПУ * . А«У, В І ПТВХЪ ИЯСЬЧАХЬ ПЗЪ LLAPIIS 
• РПВЛСКАТСЛЫТІШВХІ ЛИЧИОСТЕБ СОПРОЧІЧИЮЙ ДНГРРЯТѴРМ U ПІІІКІМАР 

ТОИПОП ІШБДЮДАТВДІВОСТИ, МАСТАРСКОЙ ГРУП ІПРОВИИ АОДРОБІЮСТОЙ, УМСВІ 

ВТЕРАТУРД КАЮАШИЬ СВПТПЛОЧІ ФРАВЦУ: 
M „IIBENIEUN", ІІАЗЫЗАРГЬ АДЬФОЯСА ДОДІ 
в ь ПСЧЬ ЯЕСОЧІІІ ІЯОВ СЧОДСТВ» C I ДАКЯЕ 
ААСТААДЯТІ ЧВТАТЕДЯ A ЯДАКАТЬ В СМѢЗТЬСЯ. 
Г Е І І Р И А Ъ Н Е С Т А Л О А І Ц И . ЗПАЖ 
18«( Г. 4-Ѳ ИЭДАВІР, 0 . 30 К. 

СЪ 18.1 РІ 

ЛП ПЕДАГОГЬ. БІОГРАФИЧССВІЙ 

ЮДЪ ДОБРОСДАВПЯА 

К. TU 

I?—ЗОЛІПОІІ 

113 СТР. СШ 

ІТОГРАО ЛЮБИМЫЯ СКАЗКИ ЭД. ЛДБУЛЗ. ^^^.^кѴІІ^-р 
НОРВЕЖСКАЯ СЯАЗКЛ.—МАЛЬЧИКІ ET ПАДЬЧВКЪ. СКАЯДИАОВСВАЛ СКАЗКА,—ПОСЙЩВПІѲ ПРАГЯ.—ДОВОДЕ П,-
ШВААДА ВОДЫЧЩЯКЪ.—ГУСВ ГОЛЮДА ІІОГА.-ДВИІАДЦАТЬ МТЛЦРВІ. -ПСТОРІЯ ААРЯ САМАРІЯ,-ТРА . 
ИСКУССТВО ВСПРААДАТЬ .ЧОДВІІ.—КОРОЛЬ ІІРПЧУДПВКЪ П ПРІШЦІ, 1,-РАГАВШКЪ.—ІІАДСМУАСДЬ ПАЗАЛ — ПОРВЫП УРОНЪ,—СВАДЬГ 
ПАЗЗЫ,—ІЯІАСВОР СОБЫТІА-МЛСКАРАДІ.—.LAU ВОАСУДИАЦШ.—ИРОБУЖДЕПІВ,—КРАСАВЧИКЪ ИОДУЧАВІЪ ПОЩОЧШІУ,—КТО ТАЯС 
БЫДЪ ТОМТО.—ЖѴИА ДО.ТА:ІІЯ АОПИАОААТЬСИ ЧУЖУ 

В Ѣ Д Н Ы И М А Л Ь Ч И Т І Ъ . РАЗСКАЗЬ ФРАІЩА ГОФЯАПА. ПѲРЕВ. ФОДОРОВОЙ, CL РНСУПНАМВ. 1 » ; СГР. ЦВНЯ 40 К. 

РАЗВИТІЯ М Ы І І Ш Н І Я У ДЪТЕИ. fr 
. ЖУРН 

НЦАТОЛ 

LLO*OPHIQUE". РЕДАК 

РЕБЕПІ 
Ъ ПОІ 

5 СТР. Ц. 40 
ЧІОЙ Л . 

ІІОСТВ. 0 3113' 
СТРѲМДЕПІО M 
ПОТОМУ ТРСБУ 

HIN РО 

РАСПРОСТРО 

е п / Т м і 

ІЪ .ІЮДОВІН 

MOLL ДИЯТРДІ 
о a i pcOeim 
ВРАТАЕТСЯ. 
IB ОПОРЫ Д.1 

Вургуя 
СРЕОДИТІ 

ТРИГЬ, 

С К Щ ПРЕДАНІЯ й ЛЕГЕНДЫ ^ ^ 
ЭРН 

к в и н т и н ъ Д О Р В А Т Ъ . I 
ЯРВО ВЫРАЗВДАСЬ БОРЬБЯ .ІЮДОАЯКА 
РААДПЧВЫХГ ПОХОЖДРПІІІ ШЯІОООІ 
ВР. САБ. 1008 Г. Ц. 1 Р. 00 Н. 

К ^ Б ^ Л І Ъ О І М І - Э З . т і ы і и : . L T ™ . SSHbZl s T T ^ T T c u ^ a Œ 
ТІЯ ВТОРОЙ ПОЛОВОІІЫ XV В., ОГАОСЯШІЯСЯ КЪ ТОП АІЮХѢ, КОГДА РЫЦАР ТВО БДВСТАДО УЖО ПОСДИДШІМІІ ДУЧАМА СВОСЮ ВЕДВЧІЯ 
ЮТОРОМУ. NO ВЫРАЯІѲНІЮ АВТОРА, •СУЖДЕПО БЫДО СКОРО ОКОМЧАТЕЛЬЛО УГАСПУТІ. , -РОЯАЯІ ЭТОТЪ ВЫСЫААЕТЪ БОДЫЯОЙ ЯИТС-
РОСІ В МОЖОТЬ СДѴЖЯТЬ ПРРКРЯСГЫЯЪ ЯОДАРНОЧЪ ЯЪ ПРААДШІКАМЪ ВЪ Д» БОІІ CENI.T. ІОІЗЫВІ .НОВАГО ВРЕМОНИ.). 
П Е Р Т С Н А Я К Р А С А В И Ц А . НСТОР PONANT ВАЛЬТЕРІ-СНОПЗ. CIIÛ.. LSOI Г.. съ РНСУЯЯАМН БОЛЫПОП TOUT). .730 СТР., Ц. S P. 

А И В Е Н Г О . u,,peB0Jb Cl aurJIÜCKa,° " •Uai"" ,0M- в,оро' 
У Д С Т О К Ъ . РОМАИЬ ВАЛЬТВРЪ-СКОТТА. СЯБ. КО К. 

РАНЪ • НЯРОДОВЪ. C I 5 0 РНС. ПОДІ РРДАКЦІСЙ В Л А Д И М І Р О В О Й 

У С Ъ . 3 2 0 СТР., 2-ОЕ ПЗДАНІВ. САБ. Ц . 1 Р . 5 0 К СТАРЫИ 

ВРАГА, АНГДІЙСКАЯ СКВЗКА Ч. ДВВКВНСА. ОСТРОВЪ СЧАСГЫ, Г . АПДЕРСЕНА 

ХРУСТАДЬИЫЙ ОАШИАЧРКІ, ЭРНГТА ЛАУША. ГУЕТДЬ-ТРАДАДА, ЛАТИЛДЫ ГЕСТРИВІ. ПРВНЦЕСГА РАЕВРАСАВВАА, ЫАТИДЬДІ 

ГЕСТРАВІ. ФВДУНГКІВ РУДНВВВ, ВЗЪ ГОФВАВА. ВОАДУШАЫЙ КОРАБЛЬ, ГОДДАВДСКОО ПРОДАВІА ЯА РАЗНЫЯ ЛАДЫ, А . БЕХШТЕЙШ. 
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РАЗВЛЕЧЕНІЕ ИЗЪ MIRA НАУКИ, Ä 
ригуіік.імн. ззе стр . п. I p.SO к.-Настоящал лпига даетъ чяльчпву, прежде всого, рувсіводство a увазанія. кааъ составдять 
встептвеаіша в асякія ііпыл код.іваціи, к з в і пабпвать чучеаа жнвотаыхъ, сохрішяті. раетевія я пасѣвочыхі. Кчу уааэы 
ваетсв, ваг.і явого занялатодьваго ont чожеті иаЛтп, яъ вачзстіФ яадеаькаго садоваива, па своеІІ грядкЗ вг саду п.ів 
В7 кояпатіі еъ цв-бточиыхі. горювахъ; вавг сд-Вдуеті даржать домшштхъ жнвомімхі, ухаживать за апмя. дрессярозатв 
a д і д а п иях ввхг товарипівП яі, пграхъ. в і особічшосѵя жо лгвці . Далѣе мадеішіій ватуро.і«сгь вайдетъ s . i t c i увазааіл, 
каяг удаті рыбу, как і сдіідуегь устраизать пкваріи. вяваріи a і . д. В і огдвда •ІОиыП «лавкъ- вяоетсл ужс опясавіа дсг-
« в х і албазі нз і обдасги ФИЗЯКП. В І аастоящаиъ вмааія к і прежлвмъ оиытвмі врисосдпвепы eine ч тавіе. яоторые прод-
чолагають уне ігвкоторыЛ павывъ >ъ эксапримеіиахі e t воздуішішіъ васосоиі a адввтрическою машалою. ПослФдвІя глаяы 
отдъіа •Ыадоошй химивъ.,»г вогорыхг увовааы опыты c i хичіічссвяяп зсществачп et оочптьи спвртовой да.чпы в т. д. 
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(Важвийгаіо опяводы п выдающілел прпіиючечіп в і п х і жпапп). Соч .1. Кола. 130 стр.. еъ 57 рвсѵп.. пореводі съ 12-го 
фрвшіузскага аадааіа С. МяйвовоВ. Соб. 1895 г.. ntna і р. Сечейііыа условіл. вавъ вопбіпо a воа дочаівпая обстаппвва, прп 
вавахг poet п развавадгл тот at другоРязівмамепвтыхъ дюдеЛ. лосіоянпо впабуждаіоті в і пасъ бодѣе ида чѳя-Вя сядьяое 
дхібопытство; nact поводытп ипгересуюгъ характорі, прявычкп. взгдяды п лонатія к а к і отоа, тавъ a чатера бѵдуіиаго 
зеликага чедомва; ваѵь аріатпп зяаті,. в і кавоП вчошіо среді прогск.ш годы его дВісіва. лтрочссіва и аервой юіюстя, 
аріятао вид-Вть ѳго то бадоввечъ вавоп дабо добрпб старшей сестры. то дюбаыаечі. браТа, а сача чы, со своей г.то-
ронм, певодыю удѣдяочъ чостичку вашего сочувсівія п восхншеаія родитѳдачі, оврѵжавшвяъ егл своичя лбжпычи забо-
тача, двібоаіііо u .іасвачя. Преддаіал пашичі юиыч і чпіптс.ілчі в-бсво.іько разсвазоаъ язъдбгства и огрочества аівоторыхі 
аяііяопвтыгъ людей, чы дістимі себа аодеждою что ояп будуіг врочтены ііча ае боаг удовольствія. 
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ао поа. »»-Bert п. тѣчь. вредстаімяіоті патересг а ддл дИтсй средпаго воараста. ЗадушеваыІІ і - -п і разсказові выдержапі 
до Ч"»чь. Особсвпо хораіпп разсвазм вз і жиэяи жпаотпихг: .Кудлашва.,-Муха., -Модиѣдь а Жураиль. Всѣ оіш мл.нострпру-
»TIMUCJI, чтодобро чояіетг іірпвяаать і і ча.ківИву кпждоо жааотпое.Очепь жаво а явгорасков шнгавы раясвааы в з і яорсвой 
жчво»- -На іододлояь to r t , в •Жпзоь за жизпь.. Мздепввіе чвтатедп яо базь удоао.іьсгвія црочгѵтъ вг аервочъ изъ ппх- -
в—«іючвоіяхт. вѳбѵлыоаП аодопів. заввсеаяой океааочг посдИ корабдеаруюоаія къ тавастасппі.ічг дьдамі южвагояои 
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лЛіи». . На водосокг о т і счарта. ІІечадьвяа ововчаіііе охоты Охота нп горіі.ілѵ.ІІоѵкроііічаа чадиіькаа обозьавва. Забавшні 
ооФВчянаа. Средв пѣскпдакпхъ гогь сдоіітп.. Охота ча г.юпа. Опатв слапы. Нробывповаяпый оппсобі, охотн иа сдона. Охпта 
а> восорогя ОІОТУ аа гішіюпогама.Охота ва дьва. Цчра звграб. Охога яа оаитору. Для. ІІеиоыішовеппая встр-VIN Какі даоск 
охосятса IM посорога. Охота ва тіп ра. Трагіічесвов іііюіісиісстіііо. Какъ дпаяті. гигра живаачъ. Увротатели ачѣй. Соводвам 
охоіа. Діікій яві.. ,ы.-|ні«о. Неусграшвиаа ачазоііка. Ctpui l ѵодвадь. .Иашвічп. Коадоръ. Какъ ловагі коидоровъ. Кайяавт. 
Как і охотиісл за вайнавами. Всіргча съ удазпчъ. Ягупрт. н боа. О-.ога аа черепахами. Доетродія. Охота аа кепгуру. 
РОЖЛЕС'7 ВЕНСКІИ СОЧЕЛЬНИНЪ Ч. Дпвкеаса, пепеводь. л. II. ВадусаоіІ. сь рясувваяи баргаіа Кдодіа, ц. 50 в. 
H A J I I V T и р о к л а н и к и . раасказыС. a Кашяпрввой. с і і о - ь ю ріісуакачо ІІияятви.і (врупвый шраФТІ), ц. 50« 

К а к ъ М а ш ь с т а д а м а с т е р и ц е й . А- К р у " в ю " А ' • , о г а а о " І " , г ' н » " « -
Сочиненіе МАП Т.-РИДА. Чрезаычайио аятвр'сныв книга изь жизнч охохниаові Лфринч. Дчерцки я Авотраліа. 

T . I . т а й н ы в е Л И Е О І І И Н Д І И . ^ Й Й Г ^ ^ І Й Т Н о о і ё а и " ? в х ^ ^ а » r t i ^ B . ^ " ^ ^ . 3 « . ' ' i ? ' » ^ ' 

т . u . у е д и н е н н о е ж и л и щ е . Ä S . i r Ä Ä ? n с * ' е р и о Я 

T . I I I И З Г І і а Н Н И К И В Ъ л ѣ с у . Раасвазы вп. путешсстнШ по Юаігюй Амерпкѣ. C l арріпвача. ц. 1 р 

T . I V . о х о т а н а з в ѣ р е й . " С у і " р ° " 0 " " и ы " 0 , 0 Т , , " В 0 , г Ю " Ы І А ф р п к 1 1 ' С г ^ р " » " « « » -

Н Р А В С Т В Е Н Н А Я О С Н О В А Ж И З Н И Ч Е Л О В Ѣ К А . соч Д войса, оерсз c i ...раяи 
11.. віч стр.. ц. 1 p. so в. ііглавдаін.- a добродіте.іа, встапр, продраасудвохі. оовісоівевііочі мяіаіів, сграстяхь. r o t p t , дч 
поегв, гордостн. скуиостп. бераждввостй. yu-Ереяпоств, эдорорьа, дюбва. честодюбіц. осгороа.яосга, аозааши чсііовіка. о жен 
івянахі. б.іатородсгвѣ. СМБІІІІІОМІ, іірпдичмі, учѣ, клчссгвахь чедовіка. завасія, дюбезностп, енпоходнтедьнооія, скрочпосгя 
пткровеаішстя, алосдочи. дружбѣ, счаотьа п аесчастьн, цвдучудріо. дочашвей жиааи.-Счасывзый б р а к і . - 0 хорошеиі rant 
чода.—Чорты чудраго.—0 ашшііі,— Обі лзяшвыхі ясяусгюх». опытиосіа. cmoouti ik- i , роскошп.-ІІравптсді. Граждаяпяі 
Сеаатпрь Кдернаадъ ВоонііыГі.-Обі естесгвоініой ре.нтв.—Озавопахъ зообіцс. свободВ. аресіувдвіііяхі в вавазаіпяхі, о 
Ol I яооія. суіпеспов.шін Boro, овойсгвахі Вожссиі . бекчррг іи,—о бого.дужгаш.-Счврга. логяд.і п проч. 
НЕПРИНВТЫИ ПОДАРОНЪ, яасказ» ддн дѣтей 11. 11. Лабугшш.с і росуіікаміі бар. Кдодті.ц. :І0 к 
ПРИКЛЮЧЕиІГ. Т Р Е Х Ъ К О Т Я Г Ь . разсвал ддя миеііышх ь J t i e h и. М. Мяжуовой. c i рнсуиніяя бар. Кдодіа a др.. a. •№ в 
ПУТЕШЕСТВІЕ МЫШЕНКА, сказка ддл дітей оп, і - С д ь т і М. .1. Львовой, съ lS-ью рпсуіікана бароаа Ь.шла, п. 50 к 
М а д е н ь в і е г е р о и , " друііе разсвазы Д. Л. михдловскдго, еыі-юрвсупкамв Нопитпна, а. 851. 

Р О З О В О Ё О В Л А Ч К О , " " з а а ж . з а а д і , я С Т О Й Ш Й О Л О В Я Н Н Ы Й С О Л Д А Т И К Ъ . S 5 5 3 t 

С К А І І І І И И О Ш Т А І І ' , 0 «а вГ Ж •iYÂ'-ï'Ï^Src1!.."-.Пп0рР
В

Фятаай 
n числу орпгввадюійшяхг произісдоііій ВОСТОЧЯІІГО іворчтегва воізбию n порсидскаго вь чястностя. Происхож,teille 
н х і — ч в с і о народпіпі—относвтся в і весьма омалвнвояу вроисіш, a рахшчаыя версп. .сказокі. встрѣчаюіся. вромВ аерсяд 
скаго. au арабскочі. ялдуссаомі. грузиііскочі a другпхъ азіатсянхі языаахі. Ьогатстзо «аятаэія. првчуд.іивое сочставіг 
snanoBi. ооигявадюасть іиво гоігоовож.іавіті содержаіііа рлзсааза. цвВтисгаго nam орпродв Впстока, разіюобрачоаго яаві 

uro твпрчеегаа, .сказки-отражаюті п ь себ-t. na раду c i прпшдымі восгочныхі 
яы аріобріггается вовыіі шітвресі зіяікоястви c i совроиішяыяъ порсидсаяяі 

Ш У Т К И Р А Д И . СОДЁРЖАИ1В"8П°ОГОДЯ'*ГОЙП'ДР̂^ ЖШТЯ^ЗМВШЙѴС 
роді. Саучаюшяиі. Жадобы дивочяа. Кошачю орпк.ипчспіо. Вабуяша я піучка. За риботою. Нроказаокі ІІаяя. Upoaaaai«. 
веда. Спокойяой вочп. Годозодочяв (11 аогадові. шарадъ и ироч.). Отгадкіі 
И Г Р Л І І Т К И Ч И Т Д И Т Е ! . . Кнкга ддя чадыхь дПоігь.соч. М. .1. Посвовсваго, c i 12-ып расупкаяв. в і 
ааакі . Сяб. Ц. tu a. 
ПЕРЗАЯ МОЛИ ГВАДЖЕССИИИ. Псрсводі сь апгдійсяаіо А. Мнхайдовой.сг рясуихяяя Оароиа Кдодта. Ц. 50 «. 
8АКСА И СИРИПНА, раяскизі A. II. .1 дьаііова.съ рвсуіівача Максвиова. Ц. 5» к. 

ТРЕНИЦА, рааскааг дда ділей. лароводг c i аѣчепваго Я. м. Зиповьозой. C i росврашеяаыяп рясуааача бар. Кдодта, в і 

К Ъ Е Л К Ѣ . Кііига дда дітей U. Герасяяооа. c i рпсуакпчп худож. Т. Вякптиоа. Ц. 50 n 

Д Н Е В Н И К Ъ Ш К О Л Ь Н И Н А . пміііііе! Ц . ^ ^ ^ ^ ^ ^ п я ^ Ѵ д п е в я п к і ^ n'im cimraxi* тысѴч ь 
вкзоч я счятается пагтолі.ппткпіігоіп яододой ІІга.іІп. Оаа ааппсапа орасто.беп-- грпчкнхъсдогь п заоу іая ішх і првиіюпеяИ. 
будто все, чтп л і nett повясяао.быдо аа сііиоиь ді-іѣ. Воті яочемѵ ояа чвтіотся c i аішпраоіеяі сардка a вссчу прочягал-
ЯПЧѴ B'tpilTI'll Молпдость-дѵчшІЙ судьа в і волрогахі nopn ix t ЧѴВІ-ТВІ П «ПОЧВГДІІІІЙ 
ДАЛЕКОЕ РОЖДЕСТВО (яз і д і тсвпх і він-почяяавій), A. В Кр 

Д О Н Ъ - К И Х О Т Ъ Л А М А Н Ч С К І И . 
men зпачепіе сочапопіп CopaSieca.-Глиойствіі допі-кпхота.-0гправдея1в.-0 поспяиіеиіаві риваро. - ( і сдучаѣ вігосгяя-
Bant.— HacnacTte.—Втарпйогыаді,-Борьбя січплиіопачп.-Яачпві.-ІІ Ідечі.-Освпбпж.іоіНе.-Гіірьі.-НрпяцвссаМічявопняа.-
ДовѵКахоті в і кд-tTBt.—Сапхо-Паасо.—Дудьцваея.—рышірь зоркал.-ІІрпвдючвіі ів оастуха.-ІІроврасііая оѵопніца.-Важаып 
собыі іа. -очарахь Ду.іьцанво.—ГубериаторствоСапхо.-Дові-Кяхотідѣдается оастухояі.-Ночпое вракдючоаіе.-В»зяиашеяІе 

ХИЖИНА ДЯДИ ТОМА Y c ï т е й Г Г Л Г Л 
те.юй a i самяъ дітствѣ an зачптыаадся рочаіюм і. БячерѵСтоу. ато я з і a i m an прпдяваді горячвхі, иѳорятаораыхі д»т 
с к і і х і сдезъ шідъ стрпдаШячв 6t,iir.irn Toua a его добрпй ссчю. Мвогочіісдопяып яддпетрапій. ѵкрашавшія сграняцы 
..Хяжяяы ДВДІІ Тояа". eine Оо.іѣо сііособствояа.іи мсотразямочу впечатдѣвію. аакоо пропэводаді простой. бсахигроствый раз 
сказі n эдок.іючевіяхі аі-счастааго Тпма, в і вечадьпую впоху рабавдадѣвія, п подывчадв со даа душв дучшія. гучалаѣй 
шія чувстна дкібви чодовѣяа кічедовіну. 

О ПОДЧИНЕНІИ Ж Е Н Щ И Н Ы . S ü Ä Ä Ä 
r t . 4 i ГюдЬеГчго a i яостоящее ареча русскос общество так-і аапатпресоваоп жеосввчх вооросчні. я каига, Д. с. ІІіида да-
агъ мпого отвѣтові ма рааіше лопросы яо эточу предчсту. Кипга М і ш л папясава тик і ппаудярао, т а к і врагивп в псвѣті-
иа такокі апітстып ве.івваго ѵча. чго я бы оосовВтоваді прочесіь ес каждочу. (•Четсрб. Газета.і. 

ФИЗІОИОГІЯ ЖЕНЩИНЫ.а.пГві!івг0ЬТЛ«" 
ясапое оодожсше вопроса о жоіішііяВ в іКаров І п других і страіілхі cetTi ; желщаікі продстоадлегсн. no сочпп. Маптсгоцпа 
со вгѣчв еа тадаптаяв и асдосіатваяа в і полпой ае.іичішТ n явчгожесів* к а к і в і Repont т а к і n вь Аяерівѣ. Аіс іралп 

ЖЕНЩИНА, ЖИЗНЬ И ИЮБОВЬ. ^ГяГ«?»^,,^1."» Ä T ' Ä 
трех і тмсяч і аіорпачові. чыс.іей. ц и т п и n пзрочевііі ne jnanxi n no ведиким людеб древааго n повагп иіра. Каждая дбдь 
яая мыс-іь, к і і ч і бы то RH быдовнскавааніш. до.іжна вссгда opniiocnn вашстую до.но по.іыи, a собраніе т а ш и і мысдсй 
дп.іжііо сдужпть дййстввте.іыіычі руяозодствоаі каждаго. Нрпводеиі сдоза Де.іидл. говопяшаго прачо за подобігае аэдапіс 
• ве.іичаВшп.чі сокровпщечг б ш о бы собрааіо хорппівхъ чв.іовРчесвпхг мысдей» Ri conpnnat аточі траагуетсл жемсвІП 
вооросг, орява жоащипі, првзвяаю жопщваі, сыюПаая жизаь, подчпііевіо жспіцпіі і , учепость п умі жпвшвпъ. жепскіл 
сдябостп. жепсвая дюбовь. впкатство. врисота, чоды, ревяость. бракъ я пр. Kann 1". пе-іатвыхі дясг, 2-е вад 1 р. 25 в. 
Г Е М О Р О И . ЗО/ІОТУХИ, /ІИХОРАДКИ̂  ОТМОТОЖЕНіЕ̂КГОВСТЕЧЕ̂  И ПР. Гигіевав дечеаіе д ра Ввд 

Ф И З І О Л О Г Ш " ' Д Ю В ^ Ё І Е Я С . Т М ЯГАЛ,И 

Обшаа ФИЗІОДОГІЯ дюбвіі.-.іибовь y рпстспіП u y жпвотпыхі.—Заря .іюбвв.-ХороіиІе n дурвые всточавь-и дюбав. 
Дѣзствеітваа.—СТЫДДПВОСТЬ.— Doaopi .іюбвп.—Ропаетсл дн и кавъ шивблеті дюбовь,—Лоравобязаішостп двібви,—Реваосто.-
ЦЧомудріе.—.Іюбовь. рззсиатіівваечлл no огвоіиеаію.-Ршибая n вреступденія діоОвп.-ІІрапа я обязаавоств дюбви,-
Отрывокі яв і трактата обі нскустик дкібять н б ш ь дюбвчычі я проч. 

Г И Г І Е Н А К Р А С 0 Т Ы . & , І М с « Г г о ы % , а п = 
Спб. 1891 p.. a. 1 p. 1. Что такоѳ крпгота. II Уборяая свтекой жепщвиы III. О иаппахі. IV. Иассажі и раствюаіе. V. Купа-
піа. VI. Гидроторавія.—Гндротерппевтвческіе пряборы.-Ѵчывааіе дпца.- І Іаѣп, .шца - Л о р т і і н ы . - Ѵ х о д і ва т4дояъ.-ГвгІева 
дппа.—Ляшав.—Косметачесжія средства: пѵдра, мы.ю и проч. а) Гигіспа во.юсь: ы І ' о г ь . - 3 ) б ы . - Г о д о с і . - Г д а в а . -
Носі.-Іша.-Рукв.-Ногги.—ІІОІИ.-МОЗОАІІ. с) Идатье. обувь n туадети вообше. ІІраввда гвіісвачесюй жизпп. ПХсяодьво 
совітовъ вса.іючитѳдьао , ш дамі. Духя о прочія восяетвчесвіл средства. 

ДОКТОГЛ А.Д9ІІІЦ 1'ИГІЕНА ИФИ.ЧІОДОГІЯ БРАКА. 

БРАКЪ И БЕЗБРАЧІЕ ^ Ж Я . Ä Г і « - ™ Фрп„ц,вс.а.о - з д . а „ 

ДОЯАИІШЕ ЛЕЧЕБВИКЪ II А І І Т Е Ш , S Ï Ï . T J T » ^ П і ^ Г с ч Д ; Р 0 а 7 ч Й Г П Г а и а , ^ Ь К У „ Г і ш ^ T Ä e S i -
дичпыхі бо.іТапсй беэі помоіця врача. 2 1'шісиа водосі, Г.іааь И э-бові.. II А.ІФІВПГЯОО поішеповапіе всѣхі обшеупотреоя 
годьпыхі декарсгві N средстві. способы і і х і прпготовлеиШ U уаотреодепія. 2-ое ВЗДІІШС 1899 г. я -75 W. 
u / c u r i / і і д D D A U * L Общедостушюл rnrleiin жопсваго оргапвзма п роводство к і продупреждевію его вабо-
Ж С П Ѵ / К І И D r A I D . дѣаааій .Д-ра Гормапа К.іевае,допаівеішая я обработаяиая проф-ессорояі 1'. Блеаке, аеро 
воді c i e-ro аічепкаго шдапія В. ВОДЬФСОВП. C l 57 ріісуіш. Свб., 1900 г..п. I р. 20 к. 
Каяга д-ра Гормапа Ндоііке. зааиевятаго покойааго гшіевшога я акушера, перераоотовпая согдаспа совроченііочу сосюявік 
ясдпцпіісвой яаукн его сыпомі. проФКСорові Р. К.іепвс, отда-іается аеоцііаеяішчп достовнствачи, какі. кппга справоч 
аая. огь громадваіо бодыпииства оовудярво-гигіевпчесвяхъ вішгь •Жепсвій ьрачі . Кдепке отдпчаогся rSu i . что ne огр.-і 
вв-іпвается обшпчп разсуждепіяяв. во, ніоборогь.даетічясто прантвческія уяававм, очспі подробішя а очопь подезпыя ддя 
зоиіітсресоваппыхі, т. е. д.ія бодьныхі жеяшипі я пхь опружпттвхі .Кдевведавтімассудобрыхігаг ів і івчесітхі опяііговг 

БОДЬНОЙ Р Е Б Е Н О К Ъ , Кяаз- .р^Г^^^оТова"^ 0 ^ ря°с°,Гчи.йв.пйТц."іРГ50 
О Н А Ш І З М Ъ Оереводі c i ХІ-го яѣчецкаго пвдавія. Саб, 1902 r. t-oe вздаа. ntna 1 р. 

КОСМЕТИКА. S B s ^ « r « s s Ä î K a T Â ^ Â &g а a s r * " * 
Лицо иожа. lieмѣіюні 11 цвіта кожи.-Косчетпчесвов .іочеяіо.-і івгчояіація кожа.-Бдескъ вожп.-Г.іадвості..-Моршппы. 
дечепіа.—(адотвчеяіо.—Иедостаточяое отдиѳвіе са. іа.- ІТри.- . ІсченІе уг| іеВ.-Пог»ше.-Воіі іочШ пот і . -Лечвв Іе . - і голщі 
nie кожа,—Иозодв. Бо|іодавкп.-Озііобдсііія.-Лечеіі1о.-Вода.-Мыда.-Жііряі.-Г.ітіернііъ.-А.ікогодь.-Шо.іочв.-Кпсіоты. -
Счо.ш бл.іьзачы-Сродства, рлэдражаюіція вожу.-іо.иістые препзрпті.і - І Іудра.-Руѵяоа.-БАіада.-Косі іетнчеовія сред 
ства u i i x i ііріічоііоіне.—1Срѳдства ддя удучшеііія аапаха.—Средсгва ддя заг.іушеаія запаха. 
Водосы. U B t i i водосі.-Выаадеаіе воіосг.- .1ысппо—п.іѣ і і івпко.-исрхоть. Лочваів.-Жври.-Г.родсгва высушявающі« « 
обезяіирііваюшіо.—Средства д.іл Ьощеіііа водосі.—Удвдевіо водосі. 
Ногга. Цвѣг і , форча ііоггвй.-ЗабоЛяаііІе ногтвй.-.1ечевІе. 
Pou . Губы, дссп. зубы н подосіь рга.-.іочѳяіо трешяаъ губі. Лвхорадочпая сыпь т j n o n рта.—Косчетвчвсяіо аедо 
статкп доссяь.—Віишый аібмой аамеяь.-Жпдкоітя ддя иодосвовія рта.-і іойтра.іпзаріюіція сродстпа.-ВпжуіцІя сред 
ства.-Ангисептпчвс8Іа срвдства.-3убиые поропікв.—Рецоііти паписаоы аа русскомі языкі. 

ПОПУЛЯРНАЯ АСТР0Н0МІЯ К. ФЛАМІѴІАРІОНА. 
Ci 190 рисупкачв, чертѳжачіі в кіртвяаип. Персяодъ Гальиеиниа. Саб. івоа г 292 стр., а. 80 а. 
•Моапо бвюшвбоччп свазоть. чго мчл Качи.і.іа Фдаяяаріова одпяааоао аоиудаі-по n ао фрашіія и в і Россів 

Іірячпял этого та, n o « і свовхі чмого-шсдопвыч орооаввдвоіяхъ ачдоісстровомі удавяіо іво удочію у я В с и соедл 
влть серьеаяум ііаучность c i ооиудіі в и и і . ж в в и и і па.іожеіпеяі. Таапчя жо лосгоінісгвачв о. -в-іаптся в іцюддагпеі о-
вапвгадьооо сочяяепів. Ввпбщо, сдѣдуегь вризвать, что Одаіодаря ра8с»атряі ваоіі вішгіі Ф.іітчаріоаа. мо коо взучвті 
астропочію пооіо.п.ву, n o c i n i u y аг.ООІІОХВЧССНІ.І дапвкя достуввід ддя ааиаиапіа боѵь ч а г с * И я іосвоВ яодіотовіш.. 



Ч Е Л О В ' В Ч Е С К О Е Т В Л О , 
Пред.,ягае«оо рувоводстоо „олясаао д л я ш С ' ^ ' , , » 
Ï " 1 ' « a » . « оспрлою Іірп дл.іыіийшеіп, болію обстолтмык  

ітроепі- — 

ібли 
д-pn К. Бо: 

I п 44 рису 
X I пріобріі-

рлвь. c i ТІѢ.ІІ. 
усло ДРОбІІ 

» Hua, зд5і 

ï челоеѣческ; 
t x i частсіі • 
ВІДВЯІЯ прім 

в с і х і т ѣ х і лр 

Іб, 1900 г. 800 стр., ц. 40 
озпапія; в и і с т і c i r t x 

r tJa. Позтому л і яся 
огвчосялго оргяпизяа, r 
«T.pernio повторяются 

„ . „ „ . . norfe, одеждѣ, обрлзі жизіш.' жіідйшр u оро 
автор.і. сд-ідовадо бы ооііакоммтіся всякому че.тв1жу. 

Г Л 8 В " т і е Ф и з и ч е с " 0 й с и л ы б е з ъ г и р ь и п р и п о м о щ и г и р ь , д - р а В. К р а е в с к а г о 

•!:огіоп'і*шподьваго 008° 
•іігіова u ФВ.ІІІСОФІЯ Тіді.і. 

l l z i & ß F i » ^ т е т л м рв*°пр0*?'і:. ,. звдюввго. -Кавкаосвія гр 

Р м - - - . V Ä Ä K Ä . ^ Â Î M ^ ' K ! ! * Л ^ A т а * 
r. M фКОВЪ. ІІодъ род. Про*. П. A III 

Б И Б Л І О Т Е К Д « Н А Р О Д Н А Г О З Д Р А В І Я » . 0 Т , 

g y o ' - i K ^ J " » ^ » ' ^ Л. Б и д д м й ! 

IOCTU. Ц. 20 к.-ПроФ. ф. Дорп-
. , II. 80 в.-ПроФ. Л, Буіиі,-Mac-
IS в.-ПроФ Ф. кюстіюрі. -ЖОІІ-
А. ВсківцвдорФг. Мімоа хпрур-

- Про. A. Km пр. С. I. 'ііодьскінu. •Гііііоваческіпі одождп. ц «о 
I l РОД. ІІроФ. II. л ІНтяаьс. .Лечоиіо к ім і . хоч іГв 

! !"*• С. I. ІЮіьскаго. ц. S3 к. ІІрОФ. Э. Лсссі 

Ьесѣды О З Д О Р О В Ь И Д Л Я народа. JJÎ";1.;™ .A<"»"W»« У^ныиъ Коиигетоиі Мяниотврства Народ 
Р к 5 и г Г 8 Л Ч ? о ' , е п 1 і " впстятутові II семіиіарій J " а р 0 4 1 ш х ъ Ч И І а л в " 1 " б " 0 ' І О Г С К Ъ " » P W « « « і 

дробпо Разрабошіі отдііъ о Оитііиін^ здровоохрлпенія. m особеоіюств 

ДДЯ , Ж , » І £ 5 . А . Р Н ? Я В Р А Ч Е Б Н А Я Г И М Н А С Т И К А 
іаиіл Д-пя К I I I . . - " . , г , ou  

Ц. 80 

ПроФ. 

к я . ™ ' ™ r " i i ' S ' c r " J " p a Ш р е й , , р а Переводі «80-го яѣііецв 
сіоинстао . р а Роаоіп.ііісь a i Гсрхашн i n вбііздаліяхъ, 

П А М Я Т Ь " ь „е" "ормлдніочъ и болѣзпопяоиі аістояя» 
двпскаго, Сиб.. 4-ос Из.і, 1900 г. 00 І.ОІІ 

В О Л Я . Соч. профессора 1'ІІІіс), въ ѳя ооряалыіоиъ и бо.ів 
работахъ профсіт- " ' 

скаго, Сиб.. 1900 r 
яорішаегъ чпгате. 

нятеіміымі рсівои 

Г и г і е н а 
Преддпгаеіші 

III ill. ill! 
іпііную : 
общсдо 

інаго пр. 
ереоода 

ыводо й. при 

д-роиъ Цичерм 
ю иосдіднеяу r 

яроФессоромъ 

un зраііія m 

ï "RTOjjineiii 

•о разіюобра: 
ора n докгор 
ѵ Сііб. 1900 
іію  

іія д-ра Б. Ііісхтсра 
в.іем. ТаііоП водосадьяып усігахъ вио. 

. ііроФсссора I ' l l KU. Переводі яодъ 

. состоявіяхъ. ІІероаодъ подъ родпі 

• ІІамятл. въ воряалыюмъ я бо.і5аіі( 

ыборъ д 

Спб. 1899 г. Ц. SO 

Д-ра Або-

'3 Аболен-

проФвссоро 
з серюзііо яіггвресуюгся ne тоди 

efl 

Ив. Рамиъ. C i ріісуяками в і 

КРАТКЛЯ r u n І : І І Л 

тевсгв. СІІБ. 1898 г. Ц. 08 8-

НІЕІІЩИНЫ-МЛ ГЕРІІ. 

1 редпь 

Ц. U0 I 

ііода. ІІредохра-
іабо.ііяаііія. ФІІ-
яедііциіш Вяад. 

І О " о. п. тунѵ 1890 Г. Ц. 110 К. 

"Жизнь ж и в о т н ы х ъ , , А . Брсма въ 3 - х ь томахъ. 
690 РІІСУЫКОВЪ 

ІІОДІ родавціой магпотра зоо.югіп К. К. Сонгь Ияера. Брэм 

БибІіографяч. ІІоститутЬ въ . M i l i u m и .1 х у ю ж обіожкіі 
СОДЕРЖАНІЕ: I TO«: „Иявяоіі.ітающія" II тоиъ. , ПТІШІО V 
животныя . l i m a за трп тома 9 p. c i исрсс. 
І ІІѢВЪ ВОЯХІІІ. Повість Краіиевскаго ц I р 
ДРІСВІІІЯ СКЛЗЛІІІЯ. крашевсваго п. 1 p. 80 к. 

2ІГ.0 СТРАНИЦЪ. 

іеріікѵ. Егноѳтъ, Норвѳг 

КУПІІГАСЪ. Краіяевскаго. Ц. 80 , 
ПЛІГЬ ТВЛРДОВСКІІІ. Краап 

ід і редітціеіі Г. Пря. 
іІогяаФІсВ овторо, і|5і 

4) Базов 

СОБРАНІЕ СОЧИНЕНІЙ ФРИДРИХД ШПИДЬГДГЕНА. „ВзѴГ 

Гяд"яыя " Ж lie ао, 

ЦАРАДОКСЫ (ВЪ ПОИСКАХЪ ЗД ИСТИНОЙ). ц ^ ^ " ® » ^ ' » 

Іізгдяді na будущоо. Пуікію я^ябаіфТѴЙ'^^aÄft^ay^l ip 'uS " ""J 

ПОДНОЕ СОБРДНІЕ СОЧИНЕНІЙ M. H. ЗДГОСКИНД." »„.a 
і і р о и з в о д е м і е ч ь В С в і ' Г в о т о ш ™ і ! ' ( і і ^ î ï ï L I ! 8 в ъ • i t r C T B l i ' " n SoJto apt-iovii ВОЗВІІСТИ.* 

S E r P K 

скаго. ц. 1 p. 
ІІЯГО дебііцпгсаа 
Іанга, я і шестпа 
. S р. 50 к, 
іь счаствя 3) Меж. 
• часу. 10) Соро, 

оді .1 С. Модс.іь, 359 стр., 
.яа -Продясдовіо к і пер-
CIIIX1. - ІІСНХОФЯЗІОДОГІЯ 
81 ССТѲСТВѲНІІОІІ ясторіи 

ядяввд і , - ІІаіііоііадыіості!— 
ятеросяыхъ кііигь. 

•ца Pye 
а—автора 

. ир.; сще рояаиі 
авжо Ii другіѳ ого 
,Куаьыа ІІетрозачі 

ПРѴІНЛЮЧЕНІП РОБИНЗОНА КРУЗО 
паокіі. Ц. сов, Содержоніе: Отчего Робиі 
; разбятыВ ворабдь.-Пор 

ИІЯ M. А. ВоветовоВ, c i раеврашепиыяя рпеупкачн я о 
ідось an родшПі.-Странствія его,—Крутояіе ворабдя.—Пѵі 
хота. Новоо жпдвте a i oeraopt в ого устроІіство.-БоЛзі 
стъ острові я усіряаваегь жв.іьо въ Лісу. Kam Робявзоі 
, дШіідг посуду н псві ссбі хдѣбі ,—Каві 1'обіпізоііі. шяз 
эдк5 вокругі острова в вак і онъвавелі coöt стадо.—1'обяі 
ірабдя.—Робянзонъ ваходиті себі товарвніа.-Жпапь Роб: 
.ы.-Ковоаіжя8і ія ва островИ.-Розвращовіі: яа родяиу. 

РУКОВОДСТВО кі, СОЧИНЕНІЕО ар'іааи 

дідвП' 
II строі 
'іезовѣ' 

Оратв.тся o u i a i Ьогу.-Робяпзові oc: 
—Второй год і его жиіни. Какі Ро 
ь додву. Каяь Робвнаопі »хвраа.ія.і 
жіо сдѣды.-Стратяыс гасти Круп 

-Отсц 

ь сіадъ зеиле-
I себѣ одежду 
ю п і пахолнп 
ізопл съ Пят-

пІа.-Сг  
Драяа.-Коррогпоіілелііія обы 

ï русскояу языку. Co 
I—Koppe-

o i e — 

. M. Бро, 

СОБРАНІЕ СОЧИЯЕНІЙ Н.Э. ГЕЙНЦЕ 
ФОркаіа, 9Й09 стр. Спб. 1899 г.. п. 18 р. 
ІІстор. рочііпі, К іязь Тавриды. Ilerp. | 

1 - 0 ' 

Іодь 
Івѣя 

- І Іабр і 
-ираторскія . 
пздаиіе 104 сгр. 19os 
Ираткое содержаніі 

- І і о с біѳ 
Трагедія.—Комедія,— 
гоіівурспыаг ввзамо 

n i '» 
Истор. ро 

ІІО 

стр. Cos. 1399 r.. п. IS p. в t r i o 84 ;>. Диавчееі 
Hl. K ІЛЗЬ ТВвриды. ІІстр. [оиаяі. іпдаф. 
ість жеіііцниы. ІІовИсті.. Ііорон. І ыцаоь 11стр. ро-
- Соуратоаі. Нстор. рзмапі Тайны в м о м г о дояо 

катуры. Угодов роч. Ісііераліс. и y c i Сгсоров:-
в. Дочі. !етра іюдияаго u- rp. ponant. Cuenu язі 
n Сябиреяю різ вааы ГэроІІ кипца вАяа. Угодов. 

Pyx'H саяоів.жоцъ acip. ромзвк і овремеп-

IICTO« 
Рояаіі 

ТІШС-
819 I 

Граво: 
Достоі 
•Іерио 

ІІовгороді. Истор. >080111 н up I 
ВОСООЯЯііаіІІл A. II ГО.К)ВЛЧВІИ'МіАІІЛ8Ви . 
, РУССКІЕ ПИСАТЕ/ІИ 1-1 ААТИСТЫ. 

-1870 годіі. с.-ІІеторбѵргъ. 1890 г. 489 стр., ц. I 
•in: Аксавои. Аяяошіові. Бяяуняаі. БідяясвШ. 

Гсрцені. Гоячарозі. Гербедв. Гдпвва. Добро 

1TOB-
;ій. Ка 

. ВІП. П.і 
Тургѳяевъ. гр. 
Брянскій, Март. 

МПХВІІ.І- Нсвда- Огаро 0.1 

Bill II Др. АГГПГ.ТЫ 

Соч. Герві 

ой буи 

1,1 П ЦВІІОВІ. 

""?НТІПННВ 

I р. Всходи. 14 

Ш Е К С П И Р Ъ 
доаодііеііпос, I бодывв 
Спб. 1878 г., ц. 83 1 TO.« 

ж ш з ш ь Ч . Д ж к е и а . 

П Р И К Л Ю Ч Е Н І Я К А З А Н О В Д . 
Перев. В. Чуйко. Картяяа правові t'occlii u Вврош.і s i XVII I 

Собраніе е о ч и н е н і й П . Засодимскаго ( В о л о г д и н а ) 
1900 сто.ібмо»!. Спб. 1898 г. 11. 3 руб. 

Е Р М А К Ъ Т И М О Ф Ъ Е В И Ч Ъ . U L T V ^ ' ^ n ^ ' l ^ i 1 : в і X X 
. Ивапг Колцо. IIa іювой сгройвѣ.Сі 

Вепоція,—Аресті.—По.дь вдочОа 
-Б-Игсгво вя і -юрыіы.-Привдю 

човіе,—Оутешоствіо и . П а р л ж і . - В і Іарпжк.-Встрѣча с 
Водьтерояѵ-ІІріі дворв. -В і Бсрдяи5.-Встр5ча c l Фридрп 
хомі ВО.ІІІВІІЯЪ,—Прикдючоіііе в і НятавЕ и P o r t - P o e 
сія.—Петсрбурп. n Москва,— Обіпество.-ІІравы Россів — Встри 
ча c i Кватсряаою II.).—Въ Варшавѣ,— Виямаяіе вородя.-
Дуэдь c i Брапніікпмі м другія прлядючопІя.-Вь Исвавів.-
•Іюбовііыя ПОХОЖДОНІЯ CL linмою.—иипть въ тюрьні.—АДИНП.ІJ 
Ордові в пр. ІІЗД. Ц. I р. 85 к. 

К Н Я З Ь К У Р Б С К І Й . 
ІІСТОРЯЧОСВІЙ ромавъ аромопі Іпаііва Гроаааго В і 4-хі 
частяхі. Соч. Б. Ѳсдорова. Спб.. I8S8 г., 3-ье изд- ц. 1 р. 80 в 
Авторі BBOJBI обрвсоіаді ііііртнііу руссвой а. зял аремоп 
Іоавиа Грозваго в также яасторсвя очертіиъ харавгсрі гороі 
рояаоа, зиаиевятаго вня.ія Курбскаго. блісгатедыше воевпы 
іюдаіп я я граждавсвія доіідестп вотораго взуилялі соврсяоіі 
ІІЯКОВІ п Ясторіівові,, пішисавшяхі о сго жпзпп аііоготоявы 

ІОЛНОЕ GCBPAHIS СОІИИЕНЙ 3, П. МЯТЛЕВА. бо.,ГяГ 
риата, Uli іучшей водеоевоІІ бумагі , c i яортротояі апторз 
аинроваппычъ im зтадв в і Доидонѣ 7пб., п. 8 руб. 

іІОЛНОЕ ССБРАЯІЕ ПОВѢСТЕН й РАЗСКАЗОВЪ 
І . Я С И Н С К А Г О (И. Біллвсваго). Сиб., 1888 г., Л.з 
I т. 4 p. 1.10111.886 стр., II I р. IIa чвстоту. Мотылеві ВоробоГ-
Дітн. ІІочв 1'агп.іата. Тайпа ОЛІІ. ДВВ водруги. Іаліла. lia 
гашва. Гроаа. Буяті ІІііап:. иваішча. Васса 51а 

І.тарый ï 
П- I P- Катря. СІІЯЩ: 

Городъ 

»Іірочва 
ваго. Фаусті 
иП. Поторбурі 

аііахарв. Гопеці. На ву 
Хворь услдявается. Кравпеі 
СябВрСКІЙ. 5І0СВВВ XVI в5в. 
IIa старуху быааеті врогѵх 
Гадавьо. Возвращепіе Явова 
Нвааа Кодьпа. Свадьба. с«і 

•ірв. He тр іч 
ороП-. 

еііныіі совѣт- Обручепіе. 

юргротомі автора. 

Спб. 1900 г. u. I р 

Ходатай. 
Іозвраща le 
ІВВІІ. Цыгані 

851 стр 
ііатпаго рода 
іШіі.Вряакъ 

Р У С С К І Е П О Э Т Ы З А С Т О И Ъ Т Ъ . 

ІІП рѵс B l . C l 14 ортро- Пб. І9ІІІ 

Бсііодяятова, В г. Бері 
II. И.,ВеДИЧ80.В. С. Be 
3. H., гр. Го.іеііяіііі-ва-Кугу 
Делввга. A. А.: Добро.иобі 
в. А.; Ивавова, кдассява 
КорявФскаго, A. А.: Нрасо 
Ладыжовсваго, В. II.: Дебе 

-вііча. В. А.; Ледві 
оісвпго, Д. .1.; ІІІІДІ 

Orapoai, II. H.; Одоооскаго 
іяясваго, A. II.; Поэпявов: 
Раггауза. Д. .11.; Розеіігейя 
К. К.; Соамовова, M. II.; С< 

В, Афапасьвва. A. II.; Ба. 
II. II.; Берга. Ѳ. U.: Бѵдпщ 

Д. Вч віі. Впзомсі 
А.; Гревоаа, II. U 

дахъ. Сборипв 
ц. 1 p. « S 

П. С.: Адяааова, Б. II 
ваго. Е. A.; liaрыKuno 

Бутурдіша. II Д 

Назурві 

II.; 

Т|и: 

ÏÏfeï 

II. и  
M. П.; K. P.; 

З.ЮВВ, H. 51 ; 
. . 0. В. И.; Typ: 

С. Г.; ХВОЩНІІСКОЙ, II. Д.; Хомішоі 
іа, A, K j Іі іовкнііой-куперииві, Т. .1.; Щерби 
ва, А. 51. Bus вортроты будутъ вомащеви a t 
іторбургсвой ііяіікогрпФІи -ІІи.іьборга, яа иіди 

Ï рода. КІІ 

A. II.; Бурсііпііа В. П 
. вяэояскаго. П. A ; Гсрбедя, II. В.; пі.іяровсваго. Ii А„ 
іва, H. U.; Григорьооа, А. л.; Губора. ». II.; Давыдова, 
іина, С. L Дурова. С. и.. Ніадовской. 10. В.; Жеччужпі 
іінкова. h . II.; Ковадсвсваго. П. 51.; Боздова, II. II : Коз 
скаго, В В.; Кругдова A. В.; Курочкшіа. II. С.; Курочки 
штова, М. 10.; Дяхачова. В. С.; ЛохвііцкоЛ. 51. А.; Дьл 
Л. А.; Иорежвовскаго, Д. С.; Иинаепа Д. Д.; Ииискап 
:ова, Н. А.; ІІемлровяча-Даіічонко, 11. U.; ІІакппіма. n 
іаго, И. В.; Лявдовой. К. К.; Ііімвяпва И. II 
іа, А. И.; Полоііскаго, II. П.; Норфирова, II. 0 : II 
стоочввой. Е. П ; РшИева. К. 0., Саді 
доввева, В. С.; Сологуба, Ѳ. К.. Сурпко 
Ben. Н. СД Тютчева. Ѳ. и.; ки. У х ю я с - . . 
A. С.; кл. Цертедсва, Д. II . 'Ісрвиискаго H. А.. Чор-

сбори 

Ь А А' 

ІОУ5ШОВЫ CTBXU 
Boro, С. А.; Лоух 
ітвнпкоаа, K. II 

II. В.. ПоПнбсрга 
II. Я.. Гиі іп іус і 

Д., бр: 
Hi-

ll. 

й ; П уіпк; 

T L I 

С.; Обо.п 
; ІІдощсо 
, II. .1.; II 

11. 0.; 
екстѣ кі 
Что же 

Uly , В А.; Яз 
ьшя 

Н. II.. ЯС 

став , обы 

С О Б Р А Н І Е С О Ч И І І Е Ш И А Н Д Е Р С Е Н І « і 4-хъ оортретов-
u Коиигота MIHI 

СІІІЙ, a тавжо д.ія 
ііІП.-ОиродВдииІвя 

II Гаяэе 

'"ilap'oi'S 



Івграды за СОЧВЙСЯІЯ. 

И І Ч ^ Т І Ь іторвяа 

учреждеяій ЯЯЛЕГДТГЛЦЫ М і м и реиочепловапо для иріобрйтенія n i фуядамоята.ііяыя • учевячесвіл бпбдіо-

? г Л " г , а ' Л ' а , г т ^ г а ѵ е т . етй?,в • д д д ö a ö a ' o 7 ° " 

Ю Ч И Н Е Н І Я К Р Ы Л О В А . 
t r i i e a t саду • «ІогрвФЯческичі очсркочі. Спб. nine 7S в. в і впловворппочі яерепд т і I р. 25 в. 

Ж В О Л Ь Н О Е П У Т Е І Н Е С Т В І Е . ? " •>-
ІРИКЛЮЧЕНІЕ РОМЕНА КОЛЬБРИ. Ä T Ä S ' . K F M , Г Г е с , , я Глч'Гвкт' С1 

ТѢЯИЧІЙ МПЙПРПЮТ» и " ° п | л Піводыіагп учеяія Спч. /I Мдді переводі c i ааг.НПсвяго М. Лялнпой сь расараш. 
А Ш Ш 1 Ш Ш И Г и п Ö . рясункичя, в і naout. 2(8 стр. Спб. mol г. ц, 1 р. итъизді.-Дорожяыо спѵтпш -Лявеп-
овый дочі. Мядопыііс .угпдвп. .1 чалішівія вспымікя.-Нача.іьяица.-Гакі скучпо бга і чачы - ІервнП двпі в і шкодѣ ,-
аябудядв сдвшкочі рано -Трудъ я забава.-раяпыя равпостл- Что окаяалоеи в і кдяо.еаочі cio.it, .-Въ чл c o B l l t - i l l 
сылку.—Добрьіѳ дюдя.-ІІсвадоиый врагъ.—Огравдеааые двдоваы.-Вь гвчакИ.-Иіра в і би. іьбоветі .-Ві южвоі) гоствлііпИ -
врадоявов сярдио.-На u t c t t сгорѣ.шаго эачвя.-Иадьчикі c i пальчиві уаалъ.-Иіиыт.лІо.-Вавадояавлый ребвіюві -

' І 0 . " " ° б п о ч і no. l l . . -Забыпія юіпга.—Мутаый ручей.-Добрыя я здмя і и ѵ і п в я і я -
ояыя подчарЬііІв.-Поді напазагіІечь.-Бвгта захварывзеті ие воиргчл.-Грустпыя «uc. in . - l ln ізааміс-ІІовое r o n e -

. 2 " Г Л " . " а ; Г 4 Я " " - - П 0 Д І с т о г о " « п а . - Т я г р і . - Р а д я Нянсіі,-Сяасв.іа.-Ирачяыв д п п . - , ( в 1 - - - - - - Р 

іряческій.-ддя яіпошестяа, рочааі, я з і вреаеяі Юдія Цезаря. .,„.,„,„„„,. „ , ,„, 
Ig АЛФреда Рачбо. иеров. Л. Швдгуповой, 27 рясуа. 268 стр n i nanr t . I l t i ia 1 руб 

„ _ ; . . . , „ , —овая яшзвь ряясяаго общества врочсііг Цеаареі. Княга чятаотся c i бодыпячі яптере-

IEŒIOE ЛѢТО. ЪЖГйгйГ 
« И ^ Ч « д я у . - О я в т з «атвятся c i горы.-Лодка Оддз я пошка.-Собава Одд» a Нвяитз.-

яаптя оад.іеті вь чоре.-Месть Одда.—Свяптя аопвдаеп в і газічы.-Сваптэ n ого віряла.-ІІрестѵп.іепіо коіиви-Ііодьгаой 
ІАѢЯДІ і о ч о Ѵ

 С Ы Г " ' 1 " гагу"у 0 1 ° J - , 3 - l | n o ( 4 « П ояоаяьіа рачи.-ІІряядючеаіе ОДІА.-Деаь рождеаія Сваіітз -

ІСТОРІН БРОНЕІІОАГО ІИЛЛЬЧИКД. К^^У^СПГЯ^ѴЧАГЕД,™0- А'"«»»»- « рясуаками. Ш . . . . 75 я 

A . Z [ r " R " R P A Сборпикъ аадячъ. ареддаганшяхся аа коавурспыхі явэачеватъ 
- С д - Е Э - t r в е р о п Пугей Сообтсяія, Гораочі. Техподогвчесяочі п др., c i a 

0 адгвбр» дія постуіменіл яь оаяачеянме ішстягуты. В. Вробдсвскіи. Спб. іао» цяаа 9ч к. 
Д Е Т Р Ш » в г Ж Ж ^ 
остуалевія в і озвачі аііьи! ліістптуты. Составаді В. Вроблевсній. Спб.. 1902 ІЦшя 1 в. 
' Р И Г О К О М Е Т Р І Я вомурсиыхі звзячепахъ я і ивстптуіахі : Ивжеяерові 

Р Ѣ Ш Е Н І Я З А Д А Ч Ъ І Г Г д Л Я и Ä * CociaBBJ1 в-

Г Р И Г О Н О М І Е Т Р І Я !!"""">•'" •» "«" *Р Го" » ' Р 'I СФОІ ячаская тряі. гових і -ѵуикніп. Ж. Оррс-

ЧЕБНИКЪ ГЕОГРДФІИ. 
S ï ï i ' ï , , ' првіода«Я".д..ііі,ііа Норч ІЮІ) >ояся й г м н ш . II. 1 р. "5 к.'д чя мй і!о.„і,о Мяпчг.ірстяа 
І.ФОІМ.ІГО l lpicat ÇO..I OBOO і д я д і доиістяія озаау іівую ІТПИГІ яі. s ч сіяѣ ічсбпвго р аові.дства д.ія жою і .лх і гмч-
« . , в р с , м - У ч в " ь к я ъ « » " » ' " • • " • »•« ивят»йюя-і Снчод* опп ДИ.,0-0 одоб ,Ц 1.1 У0.,Г|,СБ СНІІО І 1 
1 ч о а і ч ' » ?!« " ВІ'1 СІЯІ; учеап о пос.бія оо гріфЩ. IIa о „овам ч ІіысочаИііо ,тв   
і ѵ іКгибдІв M п . ! 2 » S ВІ. у ч о б . ы ч я а » е о і і і « м , Ііадомстяа II nop , тр . „и .Марія -до.м.кл - п , 

WMüTAJbUüK ФОТОГРЛФНРОВАІІІЁ ÏÏÎSÏÏU'вЖйѴ^ГвуѴѴпІ" т \ Т и ' Т Г " ру"л"пдс"и- C o c r a" J l  

?ВЪРИ ПТИЦЫ И HАСЬНОМЫЯ. г п а , в ' с ъ р в с у я"а" 

ІУЛКАНЫ И ЗЕМЛЕТРЯСЕНІЯ. S.pS??^6?pnBf,'oüi»üiUueSSräol
EoV "ррпова' "8 р и с у " ю " ' 

ІОПУДЯРНАЯ АСТРОНОІУІІЯ. Ш?р"йИРстр%"Ѵ«"УЖ!^беаошЖ n f fKJJa ï îa î ï ï pSm 
двааяояо пооідярпо и во Фравціи a в і Россіи. Причаяа втого іа чю в і свовхі чіюгочисдешіыхі производеіііяхі вготі 
страаоні удпввгедьво удачас. у ч ѣ о т і соедиаять срріеввуяі яаучяості о і поііу.іярпычг. жявычъ надожовіочг. Тавачв жс 
inö «7,« СЛ"ал? !!!:"!,'' а е7 с" " D p ( " ' a r " e * < i e 1 и и ш , л л л л о е сочваевіе. Всгабше, сдѣдуеіь, првэпагь, ч ю , Одамдара разсмаіравас-
« і я « г ™ а Ѵ Л о Ж п о ^ > ° т 0 2 м " . а У ' І ° Г Ь а С Т Р а Н 0 " І Ю U 0 C I 0 J ' « ' . восколку астроночячсскія дашіыя досіушіід ддя поаічааія 

4НДУКТИВНАЯ И ДЕДУКТИВНАЯ АОГИКА. < Т Я 8 Г £ стГ°я Т Г " с г * *одСд, 
К У Л Ь - І У Н Ы . Лвоерта. со нвшячп расуяаачя. Cut. НІОЗ p.. ц. 00 і:. 

С1< И Х О Л О Г І Н . В. Джечса, пяроводі c i авгдійсваго. Л. Ободевсяаго Саб. 1903 г., ц. I р. 
Р И Л О С О Ф І Н И С Т О Р І Н . ПроФвссора Bann. Спб. юоз г„ ц. 1 р. 
I C H D R h l Ф И Ч И И И - | ы сачоучонія. lipo«. II. Partei C i «ногочвсл. яооросаів длп упражавній я задачаип, c i 9бо 
Д Ь П и о о і _ Ф П Д И К И . рнсуия. ІІереа. ПроФвссора н. Гоаохуса. 320 стр, ц. Оо в. 

АРАТКІИ УЧЕБНИКЪ неорганической и органической химіи. S f ^ i ' ^ l L V ^ ? » ; " ^ 
I. Задіскаго. c i явогочіісд. рясуші. Co«., 1902 r. в і 2 чаг.гяхъ. 303 стр. ц. sa 1 чяста і p. Bo " ° J Л Р Д КП" " Р М ' 

« а л е н ь к и м ъ д ѣ т я м ъ , ѵ ° & , Ѵ " L Ио ' Игу" 

ÎKA3KA 0 ЩЕЛКУНЧИКЪ, МЫШИНОМЪ КОРОЛЪ. 
э т о в і с ю д у . й г а 
с ' " > • " Мѵвыяанті ясобава. Босярояі кот і В ы с о і " " . іібстоатвдытыЯ ряжнааѵ Дядя Мартыві. Чпсовшака. иорвыі ш а г і 

- 'ОБИНЗОНЪ К Р У З О М Л А Д Ш І Й . Ï Ï Ï . ^ Â І Й ^ Й Х ^ Ѵ о і і Г с Г ^ І Г І руо T . Z 
/мныжъ д ѣ т к а м ъ . ĉ ïÎHVV-paSenV^SÎV.tV âV îVV'Un̂ îlV '̂" "u "ругдь"1 Г0ЛІ Смга" м»ша 

Ю М О Р И С Т И Ч Е С К А Я Б И Е Л І О Т Е К А - к> к н и . - і , . 

М0РЕ СІУІЪХА."'" С а в а " " ' ' Роисішзовь, ваброскові в штраховъ Соч. В. А. Мазуряовичі. Сиб. 1002 г. 232 стр., я. 60 і 

БЛУЖДАЮЩІЕ П 0 Ц Ш И . . ^ - S S T ' ^ Ä ^ 
S ! . . ' " . " ' 1 ™ ' ' : і ! і р 1 ш т | і ' " oepiufl?—Жязіи. no другоиу.—Красавопі лііатоді..-||авіігашіос ло0оііытсгво.-ІІ. ішияр« 
' І ' " | а л іяевщвпа.—Иоуождѳвів дачааго яужа.-.М.ідьчпкі..-Д8аволоса.-ІІ. іечяішііші п.ш баагикъ.-
BTCI б, pioiccou Ja« а . -Водос і додогі.-Мака. Лшш n Жоадра -НовыВ. управлаомий і і ійрі-ааропдааі—Шмтиадцаті ішо 
DORt. ІІостпый ужіиіь.—Тадцочаігь.—Чужіа жопы.- ІКоптпііа іюваго тяяа.-Новоо шатьо S l 'u ja . -Bo j . i ДІаои -Дачсяа 
поднтпяа.-- Шустрая Катіі.-Сорвалось.- Ііскусство обчапывать »ужЧшіі.-Тайііоо сяндаше. 

ВЪ ІІАРСТВЪ ЛЮБВИ И И І і Г И ^ й ^ ^ Ж б Л м! 

°Р°ІШІ>о"« просяйгдяго Ву.іды.-Мудроо pliiueiilc.—Орііт мал . - і . я — ».«.u,,,.. , , , „ , , , „ „ , , . , . „ „ „ т . ™ u m , » і ш і п . . . . . . Оозприда 
вваяіііііа.—Месть обожат, 

9ДНПЧЛ сбораакі 185 раасаізо.і, саеіюкі. паокдотові. остроті, вессділхі яэр-йчевІИ, Оесіді, а у д р и х і coBtroBi a з 
O n n U ö H . r t a a n u x i вядамбірові. Сост. Эрі-Жаяо. Спб. ІУ02. 2У0 стр., ц. 60 к 
М И Л Ы Р Л Ю Л И « 0 0 Р " " Л Ь и шіторасішхі разскааояі. cnonoai n иартші ш . соч. .|ядя .Чіітая ( Т а д и ш п 
ІѴ І ндшІС Л І Ъ Д И . В Ь вабшівгі адяоаата.—Порвый огпусвъ.-АІошія.-ДІдушкві іъ кліді.-Ліірмидоіііка.-Гаарту шід 
яа.іа.-Птуіиь — У іороп.-Доча. Рада аразд.шяа,-Ві ожядаоія савтдой ячутроііл.-Муіі. і і ірі.-1іо' ш я а л ш і . - ІІоіяя к 
тузва,—}Ііі.іые дюди.—ІІаряжяліяѵ—5 ваПцові.- 1Іо-вуивч«скп.-У разгадчиіш.-ІІа ctiioion.—ЧОДОГЙІЯ ѵкра.іа 11а кі 
сдыа воды.-Вшаагі к і Гояоріиу.-Нужспі уорівдающІЙ.-ВІірпое средство.-Часовщш«і.-Кончиііа «lpa.-Ui. i i i i , B u t i y x i 
Шіровая.-ГОЕІДЬЩІІКІ u up. up. всого.210 стр. Сиб. 1002 Г.. Ц CIU к. 

картинки 
дукторъ. Вупіі і • Тунаііъ.—Чижнкь,—Одниов:Л. ргзпость u Зіобііості—сбііры.-гаветіі.-лпгустовикая о.імія.-і іос.і ідм, 
дачпяаъ—UOBUIIKD.- Шкодыица - І росі і ійіь-. і і ,стоі іь.-Водаы.-Паув«.-Іраитнрчаі. і . -Мы«сра.-Двторатурті «узчю.іьаьі 
вѳчори—В ІКЯ.—Кдючі .—Ворі .—ирія іт і ддя ді.віщі u up. 
R R V I ' U Сборпаві ючорвстичясквхъ рааскаэояі. К. Вараопевяча. 2-.' озі. Саб. 1903 г. і і б et 
о о / К К . МІ.ІСЯ.—lipo бідаго бычва.—Дачаыя рааядсчепія в і араа іяиви.-ІІрокатаді па дачу,-
рабутм u Ko.—Госіюдиыі Оотрові.—Kur ou h.—Кокыі ч и в о в і ш в і . - И и ш я n i вагояІ . -ПаасІо і і і—дочои Ii up 

Н Е Р В Ъ В Б С Е Л Ь Я . М Г Д Ѵ " Й Г Ж ^ ! 
жіачптъ шдслівіе, эакоітчешіие аабросаішые штрвхачв разсяаэцы, іірніі .ровіошіыо въ iicnojaciilm і : і ж грімы. Усдов 
сцены—эго жіізпвішосгь я правда, во вссаі я всегда, д.іжо в і і і ішіатюрііыхі разсваацахі.-и.ііічв у. о ѣ ч иеяочиожсяі 
К; очѣ то-о, сцепа требуеті іюваааы. Тодько аоваііка n i состолаіи удеряать au себі сосрс.іоточешюсіь n пікчаіио сд; 

ЮМПРИСТИЧЕСКІЕ СЦЕНЫ И РАЗСКАЗЫ ИЗЪ НАР0ДНАГ0 БЫТА. ^ Ж ^ і ^ с " , 0 " ™д 

CuliBi.u. Cuenu В1 болышці. Патоміа. Дерявеіісків спеііы, Ночлеп. Свиш.н. Ua жспзвойдо porn. Удічиыо Сцепід u up. іі|, 

Г А В А Н С Х І Е чиновники. Ж г с ^ г ^ т е ^ к 0 - ^ : ^ 
ючоріістячосвлго писатвля Ю годов... котирші сотрудшіч.,.11 я і д у ч ш и у і . TOI I віжчеии жупиадахъ и ого разсяазахі 
іаввш.скі іх і ч а і ю я ш і і а і і врочигыааотся аубліі.ой сь бо.іыпвіи апгсросочъ 

В Ъ ЦАРСТВѢ СМБХА Ä M И Ж Ж ^ Й Й « S Ä ^ K ' 
аастодыіпа піівга ддя воякаго разсааичпиа. Ііыборі. сцоаові • разсказцооі сдѣдапі сібо.іі.шіім ь вкѵсомі. lu. n o m «ucca ч.т 
H u a . какьддя зиравскаю аргиста, т а к і я ддя двйите.ія. Д.ІІІ чтснія въ обінс тва это тожо ііі-зачіііаяая капга. потоиу, чі 
иаоридусті такпча і ізяші іычи беіь аагяжки a вчсошчя оазі буіьгаіыостя сцваками. иотормп чогуп, оыгі. ирочтеиы в 
оошечу удово.іьстяію гдь угодпо u когд.і угодііо. Пгюгрзчча сбориякч разіюобряіііи. вь сцовкахі. Фіі іурарумті разпі. 
вародаосгя, счСіиаыя сіороны аоторыхъ подч-ічоаы (иаздобио a бвзобадао. Гдашіиаі образоаі «нгурнруюгь: яѵссііе, аа.і 
поспяііи. апчяпо. своги. 

М. В. Шовіііаояа Cuil. 1901 r. *-ос вздапіе Ц. 00 a Кііііга ата ваядючаегі в 
стичссвач разсказоаі. васгорскіі ирші ропдсоішхі кі. нсиодпавіяі аа саоо 

.1 д . " -І.оша оь ccuofliioui круіу. Соічівв отдачаются сжатостью. догіостію издожеиія в зар 
явтрдыюіо ueccjocTuu. бдаі-одаря чсчу out сдИда.іпсь pouopryapiiuan и часто разсказываютса аак і ua епиаачііиіь таг 
a яа ировшіщидыіихі cqooaxi. Постоапао совровож.іаюиіШ ахъ y c u t x i вызва.ть ятоиііо иэданіс, аиіічитоЗі.подолп.іасппі 
аовыаи шуткача u шпржаан. Вся вішга o n вачаді до вояоа, daemon яркааа б.юстилчы остроуаш. ва£.іидатыкиосі 
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азд. еъ 28 рис. товсгѣ. Спб. :юо сгр. Ц. 80 в- Пасторі KueBuui вспытаді. a t юныхь годахь lia cc6t благодѣтедыіое яліаіііе 
мдьзоваіпя водою a a t r fcxt иоръ сіадъ арвмѣняіь сго въ рааднчпыхъ вядахь во вс і ія і обрашавшинся a t neny c i са.чыми 
разиообраапыии бодѣэііячи и, водазуа аскдючитодьао водою, достигадъ поразительвыч рвзультатові. Кпсйппі, васгаявпл 
арежде »coro na аакллііваниі съ сачыхь юпых ь д вгь чедовИчесваго оргаивача, чго достягаегся. uo erocoet ry , главішчі 
обрааочі пріучѳніомъ яь хододпой водѣ, хождѳпіечі по ыокрой травв, poet, іпіѳю, только чго выпавшеыу entry, обдявааіямп 
іододвою водою и т. аод, въ отдѣдыіыхъ сдучаяхъ яраимяеть водѵ въ явдО нмшрессояі, яаввъ-вожныхъ. свдячихг n 
яодныхъ, обертывапій я обдававій и ваяі иатье. Hat аитечпыхъ чатвріплоаа ont уаптрпбдаді лскдючител.по ередсгва 
наъ растятедыіаго чіра. Въ вянжя*иорвчпе.і«ііы в болѣзвв. upn когорыхі упогребдяртся гогь и.іи другой вядъ дечсіііа водою 

БОРЬБі ЧЕЛОВѢКА СЬ ЖИВОТНШ. « r J n S ^ V Ä S t v t W i . Ï « S T o f f î j E S : 
aoMt toe стр. ц. 50 a. 
Ворьба ведется безіірсрывііо, ве голько мвжду чвдовікомъ n звѣрвмъ, во и междѵ всѣчя жиныяя существачи. Растеніа ве-
д у п ату борьбу в і ю врочя когда овя густо сростаясь, домогаюгса воздуха п cotTa, жявотлыя—тогда, аогда оіш борлгся 
ваъ-за жядья я вноів, изъ sa обдадлпів предчеточъ свовй etpaern. ara борьба иожотъ выражатвея вь сосгнаавія a t a t 
яіи. at обда,tanin болбе крясивой ноЬаніоогью я оперепіемъ і чя же ьь соетазаіііп upn ионошн орѵжія. В і атой борьбо 
аа сущвствовапів чедояіні гожо доджовг врявягь участіе: ont д джевъ защшцатьея o r t растевій. жяяотпыхѵ в своихг 
соброгѵеяг. И вчевоо р.рьба еъ восдидішчв еаяаа трудная, тав» aaat ова сущвствуоп яовсюду; аадявидуумъ борстся 
сь ввдивпдууяочг. вдассг варода et кдаееочі парода, вдеча с г іідвчапеяъ. раса съ расой. 

ИСТОРИЧЕСКІЯ Ж Е Н Щ И Н Ы . Г і и Ееінюва, 362 егріг. Сяб, 
Огдаядевіс: Aeoaala (V a t a t до Р. Х . І Грещя.-Тусіівльда (I вѣкь:. Герчавія.-Месеалшк. (I ві.кг;. Рииь.-Эдоііза M a t a t . 
Фрагпія—Іоаава ХАрнг (XV etu i ) . Фрашіія.-Два кородевы (XVI atBt) . Мвріл Сгюартг в l i iuaanora.- l lu i iout до .Іаявди 
(XVII BtBi). фраяЩа.—Матаднда, яородова Датская (XVII I BtKt.-Slapia Автуаііета, королов.і (XVIII в ікь) . Фраііція.-Бародп-
аа. Кородова АіІГДІЙенаа ( Х Ѵ Ш - Х І Х «tut). 

— - - • - • - - - - — — новая ііідюетрвровавііая кіміга. Оодымой Tont 217стр. 
Каргпны ЖЯЗВІІ ріімснаго общоства o i t ІО.Ня ІІезаря 
до 1350 г. Соч. Оекара Піо. нерев. еъ итадіаяса. 11. 11о-

яова. яб. 1899 г. Ц. I р. 25 н. Исторія дрявнаго Гпяа оре.ісгавдяется саяою дюбовышшо я воучитеді.иою п з і ясторія паро-
дові Кияпь рвисяпхъ ямператроді иатервсяа въ особовяости погочу, что ршагчія пчііерагрвцы nu tn грояад-
аов вд. nue au свопхъ суиругові, oiqoBT. сыяовей u брзтьеві, разввва.іи Rt t u m no чыСлітедыіые шособаостя, a чувствеіі-
aua. впоед-здетаіи вогубияшіо етрану. Ореди сдавяыхъ, гаровчсевихі жввшяіп Ряча ветрРчаюгаі c n t i u a курТизалкіі. ВРОД і 
Месеадивы; лросдѣдті жизі і і какь v t x t . т а к і я другяхѵ зто аяачііть узпать іюаия ніігорвсвыи сгороаи жвана Pirna. Кнв-
га ІІЮ даегъ подную картяяу жванв вочги s e t x t вмверагрпцъ Ряяа. состявдова воодис jiHSpocoatcTiin n іірсдсгавдаегісо-
бою иитеросяыіі чатвріадъ д.іа чгопія. ІІздаяа оченьвридячпи u uo нодвчеству страішиъ 'ЮО) я а» яачесіву uaoacaaniiro qt-
ова ея авдяетса очеяь аедороіою. (Гааоіа -Русь-}. 

И с т о р и ч е с к і я е о я и и ѳ п і я Е. П . К а р н о в и ч а : 

н а в ы е о т ѣ И н а долѣ . " (Г і " ' в 1 ' ' І> "еэто M ;'"* Il î In a эвидё.''•1 "Тор "та "III'tj u an" u-joSpa -
жаегь аридяоряую жизііь того врсмсяи. иареной сочьо, жяаиі, боярі.. воіісяа, варода a духовенсгва; авпзоды иаъ жаави qapa 
Адѳксѣа Мііхойдови-а, его женвгьба na НарышкааоП; боярпнь Матоіачіь, uaiplapxt l in BOUT, царь Ѳедорь А.юксТовачі яв 
і ѣ ч ь Ч0.І0.Ч.ТСТВ0 истро a Іоаіпіа, стречдваіе qapeauu Cotla сджлатыа аа алисняааіне y стррдьцивъ н i m , 
оача.іышковг, ваіоворм, бупги, убійетва, вазни u дюбовь qapctuu КОФІИ вь НІІЯЗЮ Годнцыну u Шакдаватоау, ся иоди 
твческоо падепіѳ я, пакоовцг, посірвжввіе СОФІИ вг «оііастырі.. 

САМОЗВАНКЫЯ ДЪТИ. 
аавяавіа. тавъ aat t . иря обшарвочп, н раавостороіівеиг взуіваів каждой "Пвсываечой вчъ ояохл. out аареііосигъ чятатедя 
въ прошодшіе, раеуя аередъ нимг яркія a вѣрныя наргааы u выводить дЩствііте.н,но суіпееівовдпіііія, a пѳ выдуиапвыя 
двчное.тн и продставдяегъ n i і , до ча.іьіішихь иодробаосгей. вь той обстаіюввн. epiMu когорой очя ногда-то жи.ів 

Л Ю Б О В Ь И Н О Р О Н А . 5в«1 ' " іо " імв! !0вп2! '«S i Ê'" п и караовй і і ! , " 1 і о і Л і ю 7 r ° J л ь Г і і г д " u " ! u ' ï ' p 3 2 - Р к ' " і т е . м 
дагаояыіі аубдвкг. асгори-іссііій рояааі ...Іюбовь a Коршіа". H. II. Карвовяча, отяосвтса въ нраГшо ивгересвой. 
ясиодвеиаой драчативаа ouoxt ііашеб всгоріи. коіма .tat мододыа соаврпвцы-родствешішіы счигади ааждаа сібя s t аравс 
обдад-ть руссною ичператорскою коропоні, a когда проворжвивы одной изъ ияхъ, іімсппи цесаревпы Едизавегы Нетров-
IIU, дійсгвуя сміио II ріішіітедыю. .шшпдп вл.сія правигвдьвииу Авву .Іооію.іьдосііу, аачгровавшуюея уже обьяоягь со-
бя ііарсівѵіовіою гоеударыаею. Обсгоятодьсі ва, к а н і ііродшѳетвовзиіін аточу государсгвеішоау ооревороту гакь н 
иос-ЛдовавяіІа за аичь, a вкенію-. аодожеша Аввы ври jnopt en тегкя-ваоератрицы, дыбовь чо.іодоВ днвушки кьсаавоа 
свочу восдашіику графу Дипару. и вр. , „ 
W I Т І - Т І І І С К - І Г ' m i l l ' i n i l Ноторическая n u a t c i i вгь вр-чепі вчііератора Dama. моч. Еегевія Карнов.іча. Саб. 
4 , 1 . 1 1 . 1 IIK 141 [>RUL^IPII. m,,4 Г і д.ое ,13, ц. 1 „. Aвторі uuatcTU. жедая оетавагьеа авраычь ясторів, орвд-
сгааіяеп. эту вамѣчатадіпую аиохѵ вь аовВегвоватедыіоО п дрзиатичесвой ФОІШЕ u иозводнді ee6t вывестп тодьно i i t-
с-ко.іькахъ асторвчесввхг дачііостеіі, которыа, такь сяааать, явдяягь кавь сіы ііред.маввгсдпмв гого вречеав. висказыва.і-
• и г.чяодствоііаьшіп тигда МПНІІІЯ въ нашечь общеегвж. Дда обьясвенія. нь n t n o ï o p u x t сдучаяхъ, хода во.іигвчоскахЬ 
дндг. аг раасназь введеиь авторочъ а рояаамчссаШ адетеать-дюбовв грпФа Лятта къ сяпвропсвоіі, no u эго обстояіедьсгві 
есіорвчески совершеішо Btpuo. 

ПРМКИЮЧЕНІЕ ЗНАМЕНИТАГО С Ы Щ И К А ШЕРу«ОКА ХОИМСА. 
J точа. HO риоуннові 1000 оір. Соч. Конані Дойлз. ві, З- .г тоиахг loue стр. ІЮ pucyuB. Ht обдпств еовреаеішаго 
угодовиаго npoqecca постепмшо выдввгпагса па первыП одаііг розыснь іірестуііаііка. ІІредварнтедьяоа слгдствіе 
аостоашш стадкіиаегс« aimant r i .шцу съ Фактачіі, чрезвычайа» сдожаича n н|іайііе загадочвычв. Вь так іиь 
случаахъ аа почоіць яравосудію яриходатъ отдгдыіыа двиа. аадѣдапаыа дарочъ ркдкой проаицатеді,ііоств, уяоіііечг 
оріентвроваіьса вь сдожиой обстановнв ареступдсаія u удмвіітедыюй иаходчшасаи. Unoil рвзь aru Jiiqu доводять свой 
тадапть до рОдкой стевевя совершпісіва n uo oetfl сиіивод.іивостп васдуживаюгь ііазвиаія гсиіадьиыхі еищиковь. 
Тановъ гпачеііатый иарияіекій Леконъ, тановъ u Ніергоні Ходчеъ. 

Жиаіа a днягедьвос ь Ходчса. этого аа»ѣчате.іьиаіо сыщика, оиасаиы Ковавояъ Доіідечъ. Увдаяатаіыюе n бозусдовво 
иравдивое содержааіе, аарвду e t Оезукоризіюаиычв ивдожеиіеяъ-веа ато давадо мраво разсчитыаать ва віміиааіс дажс 
еерьеаваго чштлівда. 

ІІеудавіпеді.ію ооатоау, чго пропаведеиія тадантдиваго апгдійснаго иксатодя 
дфатсдыіоегп атой всклочаіе.іиюП натуры. иеревсдоаы оочѵа аа всо свропеиснів яаикя 
весьча воиудврвычг средя чятающеіі аубдикя. 

'Ja uoiat.iBle годы a y nact яиявилоск аеяадо ілзсказовь Коііаиі, Дойда, no в» oa.ibuiauciBt с-іучаевъ цтонсбод 
шіе эовэоді.1. вихвачепаые язь o r a t i i a u x t crpauuqt жиааіі Шердока Ходчса u поегому сградавнше иеиодаотоіі 
ііісутетвіе.чі хрово.югачесваго ворядва 

ІІристуііаа въ ііастоящечу щорвону аа руссночъ лзывь и.июстрвроваііпо.иу 
іататедяиъ ішдаый обзорг дфатедыіосіи Ходиса. иостодьву опа зааессаа вг иепуары 
3 тоѵіа 1 рубдя. 

ДОБЫЧА % ОБРАБОТКА ПОЛЕЗНЫХЪ ИСКОПАЕМЬЕЪ. Ä w i x i i 

• ИСТОРІЯ ф и л о с о ф і и . С Н ^ О ^ ? Д : , г м П і , ^ І , Ь в і С ^ с г " " ы * д " я г ° 

воздуй, B0JA, т п и т н ш . « Л Ж « » Ä Ä ^ ^ ä ä V ä ä -
обшедосіуппой Форм а важМійшихъ хпчіічоі нв ъ c a t j t i i i n , храйію nniépeci iuxt вообше. uo r p i o W a B u i i u x t оеобыіі интіѵ. 

У " " " " составдаюгъ оепову жи.,іш ІММІІОГО rt.ia. Ouuru. которычіі uoaciiaoroi ьздожеіие, просты u очені 
бдепій «огугь быть вопіропзведоііы дояашпипи способаиа, ири поыоиш еамихг оохигрыхъ upueuo-

П Р Е Д У П Р Е Ж Д Е Н І Е Н А Х О Т К И , К а . Т я в ^ Г р Ѵ ч ^ в 
нааа. порев. et atuoimaro Дрь .1. il. Ііюбзовъ. Iiicrp.. « tua 15 ноп. гипеиы, д.% рясув 

Ж Е Н С К А Я К Р А С О Т А . Т Г й . » ^ Â î 

c ä g j ! вослвтнчрекіа средства.-Сииртовыя воУяотпчесаМ геІ ітва. OaaY 

М Е Т О Д А К Р О Й К И И Ш И Т Ь Я . Ж 
Ііереводг сг П иэдаііія II. ІІдадимІровой. ш рисѵ.вгміі 1001 г. г; I ч. Часть I. іоиачіиія и іат і i l I і т п н К і Ѵ Я І 

р ж Ä Ä - Ä Ä Ä Ä ä r ' b r jESÄF 
. Г „ Р Г х Ь , п \ Ѵ

и о 0 , " Л " д ^ 0 „ Г г - П 0 ' № 0 С Т , і 0 » г ' n<"-bпочеаіу городг Пзражъ впе.іъёо a t мачадміыа шнолы, р е а ѵ і і т а т " Soîv 
чадись васте.іьно бдостащіе чго вг ііасгояіцсс аряяп оші вьодится во act жсіісніе иікоды Оезъ исв.імчоііі!і. ' 

ІЁ/ШРПІШІ I Д " р а к Давидовой СПБ. 1902 I. 271 стр. Ц. I р.-Способь храіісша оішгавыхъ иродувтові ІІІШ ішаной 

І кОІ ІСврВЫ. иродуктовь a a S Ü S T в Г a't 'eue-
I ціадыю дла этого у ітроевныхі вачеряхг - Прнчояоіпс хихячаскахі средсгаі ддл аііедогвпаіловіг 

иорчв продуктовъ.—Хранеиіе н звготорка aap rat жисотвыхі продівтовъ.-Содо,іІе чяса, птшш. диш.-Со. еоіе рыбы î ne ro ïn 
вдеаіе внііы.-мараиоваіпе рибы, маса, птпцід, лвчв.-Суиіка жавотныхъ ііродуктовь.-Иа.іеіі е Копчои a - K o S K a T « ' 

иродувтовг.-іірвгоговдоіііо раздпчаыхг сорѵові но.ііасі, cocnceat. імшігсгові. «uat - S , , ^ 
ровааіо иодока.—Коіюервііровапіс яасла,- Храіов.е и заготавва впдоаь оаощой и ододовѵ-Храііоиіа о в о щ в й - і и і е і і e і-
сушна ндодoat п овоіисй.-ііочоіііо п.іодоаъ.-Марпііоааше идодэві. п оюЩвІІ.-Консераироваиіо овоиюй и іиодІ.вг - \ і ant' 
ine пдодові 01. стекдяниыхъ йаііігахг.-Иагоіивка « p y n u n t u ягоді a t caxapt.-llapcBi.e (жпдкое).-Варод ье cvîSe u 
аукаты.—Кояоогы,—Фрувты at саxapt.- i . i tроі іы u сокіі -Марчедады.- Жело.-ІІасіпда.-Смонва - І І о шддо -Koitmni.. . „ 
аоднѣ,—Кеась u квасовареиіо.-ІІадппкіі.-Приготоо.іиіІо шербета.-прагоговдовів идвтовг коидепсаріваоііаго будьош, 

ПРЕПОДАБАТЕЛЬ й УЧНТЕЛЬ БАЛЬНЫХЪ ТАЙЦЕВЪ. S Â ^ Ï S S TOÄi " І Г Ж » 
_ . . увазатед -чг Фагург дда кадрвлі, котидьопэ и чааурвіі' С І ііпидожёаіг'nï.'7?nrVaeî,"Ä 

аодьао арсаодаваіііа тіміцовг. 2) Kp ralii исторвческііі очерк. шшвдеіііа садоааыхв rauqoat. 3) ХарактемстикГвоТііоааді 
аыхъ тиііцевъ. Ддя удоб тва дсрижсровъ таицача «разы «раііяувск. языва обълсііяются русскачіі r.vu ami. С г з , aacvuiuin 
Состав. артастъ Няоораг. , | .игуко. іквпі . Дда мо.юдсжч эта anttra весоянѣаяо a n t e r t выдаюшійеа uVro iecb U uan , » 
ІІОГО ОЗДОЖОІІІН, пзвѣсгмыи псей l'o.clu гаицмсйсгор-в I . Стуи .шиа і , иосгарадса дать ьь своеіі капі-t втможао^ m 
В)Ю характор истііку каждаго тапца. Ир» эгччг «раяцузскіе іанповадвяме гатрудаяашііе такг боіаішиитѴ, 
«ододежп. 3a4tneubi et Kiiin t русокіічіі. Iii. i « l i m ine uout iueau aortUuiie півцы: Паде-Катрь, Шаяоаь H -'ьо - Hot 
гсрка, Паде-Пативеръ, Паде-Опань, Крейцѵполвва, и Кдавовавь. Сосгавидъ Стукоднвпъ. Сиб. І і й ; ,-. г ' H 0 S" 

К А Т Я . г і , а р : а 2 - е і ' и з д г а Ж г ' " о і | " щ о р б ш і с к и і 1 ' с г « р — « « • » » • ^ «» «•«.. « 

ПОЧИТАЙ—КЫ 20СШАЕ' ь. L T Î Â Â Â . » " Ä ^ r f W S e ' l Й Г Г 
шяхг e iHx t двухъ кпвп. былі дапы очопь сачувствевяые отвывы гаваіъ аедагоіоііі каіп. Ю. Свмашко a II. П. остроговскій 
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ГИГІЕНА У Д О В О Л Ь С Т В І И д.ія веаааго возііаотя n remue 
рааеата. Д-іга А. ДеОз. ІІерсв. врвчи Кау««ав.і. ц. 50 к. 
ГИГІЕНА Н Е Р В Н Ы Х Ъ ЛЮДЕИ. Иебіусо. Hupen, д. ра Ершов. 

ізд. ц. 10 
КАШЕ/ ІЬ . Д-ра D. 
Б О Л В З Н И У Х А . . 
/ І И Ш А И u друг ( 
ДИХОРАДКА. Д-І 
ФИЗИЧЕСЖОЕ 
д-ра Краеяскагч, ц. ю к. 
Р Е В Н О С Т Ь . Нодь Бурже Нпі.ходог втюдъ. 
ГИГІЕНА С Л А Б О Н Е Р В К Ы Х Ъ . Д ра Бері 
Б О Д Б З Н И СЕРДЦА. П 

•тѳра llepea. ai 
Ko.ua. Д ра Al 
. Нсрев. арач 

РАЗВИТІЕ СИЛЫ ci 

up. вра1 I С. Ііо . іо 
МИГРЕНЬ. ІІрс . . 
СКАРЛАТИНА- КОРЬ. ОСГІА. 
ue.no. Д-ръ 1'аааъ, ц. 15 u. 
ИНФЛЮЕНЦІЯ. ПроФсс. Ш і рюаііе.ін. Перев. д-ра Ри«чъ, п. S51 
ГИГІЕНА НЕРВНОИ Ж Е Н Щ И Н Ы Д-ра І І ішь . Hep. врач 

. Спб. 

. Д-ра 

Л Р О С Т У Д А . Д-ра Крокер; 
Б Е З С О Н Н И Ц А u ея дѣче 
ГІАДУЧАЯ Б О Л Б З Н Ь III 
Н А С М О Р Н Ъ a вю дечені 
ГИГІЕНА ГОЛОСА Дія і 
рвчв. д-ра Кастѳкса. исрев. д-pn а. иаіічеп 
М А С С А Ж Ъ . Д-ра Bepiiepa DepeB. с.ъ at«., 
Б О Л Ь З Н Е Н Н А Я М Н И Т Е Л Ь Н О С Т Ь au 
6 pa, aap. съ atmen. ц. 25 u. 
ГИГІЕНА З Р Ь Н І Я , какъ сдИдуегь беречь 
редавціев жсвщішы-врача .4 водковоіГ, зх 
О ВОТУПЛЕНІИ В Ъ БРАКЪ. Co 
Э Л Е Г А Н Т Н О С Т Ь Ж Е Н Ш И Н Ъ 
ха. -Крв іота .іацв. ІІерса. c i «paimysca. s аздаыі 
ГИГІЕНА ЗУБОВЪ. Д-pn Кіейаворгева. Спб., -2 
ГИГІЕНА Б Е З Д Ь Т И А Г О ЬРАКА Mullepa, ц. 25 
М У Ж С К О Е БЕЗСИЛІЕ. Д ра ШгеІІвбвхера. Ilep. Рамаъ; u. звк 
ПЕРВАЯ П О М О Щ Ь В Ъ Н Е С Ч А С Т Н Ы Х Ъ СЛУЧАЯХЪ. 
д-ро Маддера, перев. д-ра Гесезеапча Сиб., ц. 25 к. 
ОТРАВЛЕНІЕ П его дечеаіе. взд. подъ ред. В. Рамаг. ц. 30 u. 
ГИГІЕНА ОДЕЖДЫ ароф. Р. Варховп, исрев. Вро&іеас. 20 u. 

ЮФ. Рабавга, 3 азд., u. 00 к 
Д-ра Бсрі 

Tyf 

іірОФ. Робі 
.іеть.—Нрі 

рія), Д-ра Ве-

; ввдаііо ооді 
Ц. 35 в. 

а,ц. 15 к 
іска. -Ду 
I. 25 а. 
д. ц. 10 к 

ГИГІЕНА ОДЕЖДЫ ироФ. P. ІІвпхо 
ГИГІЕНА ПОЛОВОИ Ж И З Н И . lipo. 
ХУДОБА. Гигіеііа, діата a лечеаіе. ; 
ВОДОЛЕЧЕНІЕ ННЕИПА. Соч. д-роаі ЬариОауа 

огмоцк. ц. зо 
ПРИВЫЧНЫЕ ЗАПОРЫ. 
обращеиіевъ оаваавія ua r 

орев 

ере 

: сѴнотн 

дечеиіе сг особы 
стпадяіііл, д-ра Ф 
I. cud.. Ц. 21 В. 
a. ц. 15 к. 
сахариоѳ мочсиз 

ІІІтрк 

;.Нотк 

Д-ра Ші 
К» • - -

Т И Ф Ь брюшіюй, сыиаой н возвраишіі. Про 
Uepea. д-ра <|.вдипііов», ц. 20 к, 
АНГЛІИСКАЯ БОЛ Б З Н Ь Гнпена н дсчепіѳ. Д-1 
ГИГІЕНА М Е Н С Т Р У А Ц І И . Місячаие oouiuoui 
nop. Аадрееяа. ц. lu u. 
ГИГІЕНАЦ-БЛОМУДРІЯ.Д-ра Корвяига.пр.вр. 
АСТМА,о . іы віи.і n у,іуііп.о.бод. и ycotu i . деч.аа Д-ра РвП. 
ГИГІЕНА У М С Т В Е Н Н А Г О ТРУДА. Д-ра Дорі.іата, 
к. Ilpo0.ieiieu.uo, u. 25 к. 
Ш В Е Д С К А Я Г И М Н А С Т И К А . каіеь .іечеОіюо срі 
аиигахъ хіюнв«ееивхі бодѣзвей. Д ра Крюхе, ui 
ВѢЫРІІКІІГО И . H. P. , п- 25 В. 
ГИГІЕНА М О Л О Д О И Д Ъ В У Ш К И . Д-ра Вирпво. 
Н А Ш И М Ъ Ю Н О Ш А М Ъ . Дружесаіе соаіігы. Co-
госд. Дж. Мішсра, Ііерев. M ЛовцоіоІІ. (AO. 2 азд. 
М О Л О Д Ы М Ъ Д Ъ В У Ш К А М Ъ . Дружескіе coati ы. 
ûarocjouiK Дів. Маддсра. оерёа. М. Ловцояой. Спб. 2 < 
Н А С Л Ь Д С Т В Е Н Н О С Т Ь . Н.Намтѳгадца, проф.ааг[ 
З Л О С Т Ь И ЕЯ ЛЪЧЕНІЕ. Фі"РВ. ц. 15 u. 
У С Т А Л О С Т Ь И ER ЛЪЧЕНІЕ. Д-pu Флери. ц. 10 

I. Hop. Обо. 
1. 15 к. 
I, ц. 15 u. 
Апдресва, 

ИЗБРАННЫЯ М Ы С Л И , Ж. а. Гю 
ПЕЧАЛЬ И ЕЯ ЛЪЧЕНІЕ. Фдеря 
С Т Р А С Т Ь И ЕЯ ЛЪЧЕНІЕ. Ф.іе. 
СКУПОСТЬ. Соч. Дескіор». floppe. Аіідрегва, ц. 10 
Г С Р Д О С Т Ь . Соч. Дссввра. Нерсв. Авдреваа, п. H t 
С Т Р А Х Ъ . Соч. Десктрьз. Нереа. Лпдреова, ц. in u 
З А В И С Т " . Соч. Деікюрьз. ІІсрсв. Апдресав. в. 10 в. 
Ж И В О Т Н Ы И И Ц Ь Л Е Б Н Ы И М А Г Н И Т И З М Ъ . Рейхе-іи. 10 я. 
С Т О И К О С Т Ь ХАРАКТЕРА. Эаерсоаа. Hep. Ловііовой, ц. 10 u. 
ИДЕАЛЫ И Х А Р А К Т Е Р Ь . Шаобоведя, ц. 15 в. 
ВЛІЯНІЕ Ж Е Н Щ И Н Ы НА У С П Ъ Х И ЗНАНІЯ. Г. Т. Бокди 
ііерев. съ авг.іійсвапі «. Лазаррвой, З-о изд., ц. 25 к. 
ДОБРЫЕ С О В Б Т Ы М А Т Е Р Я М Ъ 0 ФВЗНЧВСК 

. Г У Ф В. Водь. 
КАНАРЕИНА. разведваіе a у і о д і за вою. Ѳ. Pu 
С У Щ Н О С Т Ь И С К У С С Т В А . Соч. Г. Тіірдв Пер. Обп 

Ц. 20 u 

ГИГІЕНА, Д І Э Т А , ЛЕЧЕНІЕ ЖЕЛУДКА И К И Ш Е К Ъ . Д-ро 
Рейсь. Лсчсніѳ жедудичііыхь риэстройстаь безъ uo .ouiu ле-
каретвь, ц. 15 к. 
ГИГІЕНА В О Л О С Ъ . Содсржапіе водосъ, предохрапеіііе пп, 
шіивдешя II иосгдИііІя. Сост. ію.іиосопь. 2-е и д. Сііб., ц. 15 к. 
КЕФИРЪ, его домвшоій сііосоОи нріігото«.1епіП в ді іебяып 
свойсгвв. Гесспера. съ ію.іьсвнго. 2-е іпд. сиб. 1808 r.. ц. lu u 
ГИГІЕНА И ЛЕЧЕНІЕ Т У Ч Н О С Т И . Д-ра Масса. Порево.и 

НЕИРАСТЕНІЯ (разлрааіітедиосіі 
д-р.і Эчадь Лорапа, Переводъ съ *ра 
Ж Е Н Щ И Н Ы Вобера, «ысда остроумввго ФіыосоФа, ц. 30 к 
В Ь Ж Л И В О С Т Ь : НроФвс. к. Гігдьтв Hep. Обраоцова. ц. 20 
Ч Т О Т А К О Е В Ь Р А . ІІРОФ Гаді.та в верея. Образцова, ц. 15 
ГОЛОВНЫЯ БОЛИ: Ихъ првчввы. распозааваіііе u лечев 
ІІерев. ci. 10-го азданія Д-ра ІІІехтера, 10 сгр., ц. 25 к. 
ЗАВОЕВАНІЕ К О Н С Т А Н Т И Н О П О Л Я (Цнрь-Града) Mal 
аетомъ ІІ-«ь, соч. 94. ГвООона. 2-е азд.. ц. 15 к. 
Ж Е Н Щ И Н Ы y домаиіа. очага. Соч. Фаррара. ІІер..1иац. 25 і 
Х А Р А К Т Е Р Ъ . ПрііФес. Т. Рвбо. Нерев. II. Раигофа ц. 23 к 
ЛЮБОВЬ. исвхпдогичвокій очериъ Шардь Рашс. ІІеря 

. ц. 21 
а. Духн 

д-ра Ра. 

іривЬдѣаі.і 

,І Ь, Ц. 15 Ii 

I.) llpoo.ec 

Т А И Н С Т В Е Н Н Ы И М І Р Ъ . Мирі т і і іе 
Соемсера. Иерез. РаигоФа, u. 20 в. 
Л Ь Н Ь u ея дБчеаІе. Д-ра Фдерп. Персз. 
ГИГІЕНА ЛЮБВИ. Д-Р» Фопшріі. 1809 г.. ц. 10 к 
Ц Ь Л И Т Е Л Ь Н Ы Я СИЛЫ О Р Г А Н И З М А . (Сав 
Р. вихрова, ц. 15 к. 
С П И Р И Т И З М Ъ в его асторія. Попу.іярн. аздож. 1'есаав: 
ІІер. Гюисбурпі, ц. 20 к. 
У М Ь Н Ь Е Н А С Л А Ж Д А Т Ь С Я ЖИЗНЬЮ. Д-ра бог. Д:г 
Мяддера ы др.. ц. 15 к. 
ИЗБРАННЫЯ М Ы С Л И Т А Л М У Д А . п. 20 к. 
М Е Т А Ф И З И К А ЛЮБВИ. Ар. III. цсигауіръ. Сяб. ц- 20 а. 
АЛКОГОЛЬ. Фозіо.юг. этюдъ lipo*., I l l Рвше, ц. 10 u. 
Г Н З В Ъ . ПроФвс. Т. Рнбо. Перев. Рааічма. Спб., ц. 25 я. 
МЫСЛЬ. И | ю « с . Генсепа. ііерсво іі. И. РапгОФа, ц. 15 к. 
О ГЕНІИ. июпенгауера. ц. 20 к. 
С А М О В О С П И Т А Н І Е ВОЛИ. Жодь Нэйо. Иорев. раагоФа. 35 u 
В О С П И Т А Н І Е Д У Ш И . Соч. Г. Кратцг, ороФеесора п дон 
юра ФВЛОСОФІН, перевод ь съ яѣиец. А. Маркова. u. 30 і:. 
С О Н Ъ И С Н О В И Д В Н І Е . Георя. Иаудш. Нсрсводыюд 
рсдакціѳй Л . Ободенсяаго. ц. 30 в. 
С Т Р А Д А Н І Е И УДОВОЛЬСТВІЕ п о выражоШв дугаев 
пыхь оидаеяШ. АФреда Фу.іье. ІІереводг c i фраяцузск. аоді 
редаиціой u сь аредасдоіісяъ Л. Ободевскаго, ц. 25 к. 
Гу іОРФИНИЗМЪ II сго дѣчеаіс. Upoi>. Бургарда. Пер. Д-р: 

ГЕНІЙ И Т А Л А Н Т Ъ . Максъ Нордау. Парев. e u аѣяец., п. 13 u 
В Ы С Ш Е Е БЛАГО. НрііФОС. Кнрхяара. ц. 2а к. 
ЛЮБОВЬ И БРАКЪ. ПроФ. Кнрхаера, ц. 13 к. 
З А С Т Б Н Ч И В О С Т Ь . Д-ра Дюга. яерев. Аядреева, ц. 35 п. 
ИРОДІАДА. Нсторнч. розская фдобера, 2 с иадап., ,. 10. в. 
ГІРОСТОЕ СЕРДЦЕ разсказ! Фдобера, ц. Ю u. 
ЮЛІАНЪ М И Л О С Т И В Ы И . Фдобера, 2 нзл.. ц. 10 к 
ДЛЯ ЧЕГО ЖИЗНЬ? Рѣшеиіс воироси о сущесгаоваши Соо 
.1 Доян нерсв. 25 фраіщузек. взд. Г. А. Руссото. ц. 15 в. 
С Ч А С Т Ь Е : ПроФ. 1'ндьти. ввцоа Маварова, ц. 10 п. 
М Е Д И Ц И Н А Д У Ш И . Д-рь. Змндь Лорааі. Цсрев. п «раая 
В. Д. ВадкФСОИЪ. ц. 15 U. 
М Ы С Л И И АФОРИЗМЬІ . ІІІексиара. Сост (адьвааои 
2 Мздаоіо ц. 25 к. 
В О С П И Т А Н І Е ВОЛИ Д У Ш И И ХАРАКТЕРА Нроф. 1'и.і 
m псрсіі. u. 15 к. 
М Ы С Л И М . Л І Р М О Н Т О В А . II. 25 к. 
М Ы С Л И И А Ф О Р И З М Ь І РЕНАНА Ц. 25. 
С О В Ъ С Т Ь . В Ъ Д Ъ Й С Т В І И Hep. Гі. «сіурга, u. 13 u. 
МЬІСЛИ ВОЛЬТЕРА. U р Гю»б)р іа . и. 35 а. 
И З Б Р А Н Н Ь Я МЬ'СЛИ ПАСКАЛЯ. ц. 10 к. 
ИЗБРАННЫЯ М Ы С Л И СПЕгІСЕРА. Ц. 30 я. 
М Ы С Л И И И Д Е И БАЙРО.ЧА, ШИЛЛЕРА И Б Е а Н £ . U.I. 

іе.иуро». С Пеіербургь 28 фсврзлі 1901 

МЕТ0ДА КРОЙКИ И ШИТЬЯ. 
н л а т ь с п і . и б ѣ . і ы і . 
І І е р с в о д і . с ъ 17 in 
Д о м а ш и і я п . і а т ы і 
к о р с п ж ч - с ъ в о л п а х 
р о т н и н ъ . п ы к р а і і в н 
д л я Д-ІІІПІЦІ.. н л а т і . 
П л а т ь я n КОСТИ.МЫ 
КОН) 
nop 
н е р а 
ІІліп 
Т р е т 

г р о м я . 
а. К . і і 
-Bop, 
р е д и м і 
ч а с т ь . 
Ф д а н е 

С о б р а н і с о г р о м н а г о к о л н ч с с г в а 
н ы к р о е к ъ д а м с к н х ъ . д ѣ т с к и х ъ 

С о с т . Г Ш е ф о р с н ъ , п а ч а л ы і и ц а г о р о д с . к и х ъ ш к о л ъ І І а р и ж а 
і а н і я Н. І і . і н д и м і р о и о П , 133 р и с у п к . 11)01 г . . ц. 1 р. Ч а с т ь I . 
д л я л а м ъ n д т . н и ц ъ . С н и м а п і е м ѣ р к и . к р у г л ы й к о р с а ж ъ , 
i l n c i . о л в и м ъ б о ч к о м ъ . о б ы к н о в с п н ы й р у к а і п . . І І р я м о й н о -

ж а . Ю б к а . Л н г л і й с к о е п л а т ь е 
і ы й и с р с д н і і к ч . . В т о р а я ч а с т ь . 
я б а ч к а м и . — К о р с а ж ь с ъ б а с -

н и ж н с ю і ю л о в ш ю ю . - Ш н т ь е 
• к л а д к а м н . В о р о т н ш п . с ъ р с -
Н и ж н я я юбіса. — Р о д н и г о т ъ . — 

,о — Ж а к с т і . . — М а т н н э . — Б а л ы і ы й к о р с і і ж ь . 
: овъ . К у р т о ч к а , — Б л у з а . — Ж н л е т ъ . — Г І а н т а -

н р и м ѣ р к а n m u 

u д а м і . І у о р с а ж і 
- Р у н о т д 

— К о р с а ж ъ 
т і і и к і , n о т в о р о т ы „ д и р е к т о р і я 
u n , . Д о м а і н н с е п л л 
ІСост іомы д . і я м а л ь ч 

к о р с і 
ДЛІІІІ 
д в у ѵ 

л е в а я к у р т о ч к а . - Р у б а ш к а . Ч с т н е р т а я 
і о р о ж . і е и п ы х і , i l д ь т е й . М е т о д а . і і р н н 

І І а р и ж ч , 
б л в с т я і ц і і 

ЦІІІШХІ. 
зрослы) 

т о я і ц е 

\ 0 ц р о с т а . 
і п . - н о д р о с 

р о л у л ь т а 

ч а с т ь . Б ѣ л ь е . І І я т а я ч а с т ь — 
і т а я в ъ э т о й к п н г ѣ п о с н о -

что л о с т у н н а і і о п и м а і і і к і 

УЬ жс 

ОЧ CM Y г о р о д ъ 
I, н а с т о л ь к о 
ш к о л ы б с з ъ 

К о е м е т и к а 

с р с д с т н і , Д.ІЯ 

н е н і я ц в Ь т а к 
ж і і . — Г л а д к о с т 
с а л а . — У г р н 
к о ж и . — М о з о л і 
Г л и ц с р ш п . . — ; 
д р а ж а к н ц і я к і 
ч е с к і я с р о . і с п 

І І р о ф с с с о р ч . І І а ш к е с а . І І е р е в . д - р а Д е о п т ь е в а . С и б . . 1900 г . 
Ц. 8 0 К. ІІРІІГОТОВЛСІІІС НССВО.ЧМОЖНЫХІ, к о с м с т н ч о с к и х ч . 

і а м с к а г о т у а л е т а н а у х о д о м і . л и ц а н ісожи К о ж а л н ц а . И н м ѣ -
і ж н . — І С о с м с т и ч е с к о е л о ч е в . І е . — І І н г м с н т а ц і я к о ж н , — Б л е с к ъ ісо-
, . — М о р і ц і і п ы — Л е ч с н і е . — С а л о т е ч е и і о . — Н с д о с т а т о ч н о с о т д і і л с н і е 
Л с ч е п і с у г р с й , — І І о т І і н і с . — В о н к і ч і й і ю т ъ . — Л е ч с в і с . У т о л і ц е н і о 

Б о р о д а і і к и . О . н і о б л е і і і я . — Л о ч е н і с . В о д а . М ы . і а — Ж и р ы . — 
•ІКІІГОЛЬ Щ о л о ч і і . — К н с л о т ы . - С м о л м б а л ы і а м ы . С р с д с т в а . р а з -
к у , — І о д и с г ы с п р е і і а р а т ы — І І у д р а . — 1 ' у м я н а — Б ъ л н л а . — І С о с м с т и -

ірнмі: 
с т и а д . ія 
Л і а с и н а , 
о б е . і ж и р і 
Цц-Іѵп, , (| 

К о с м е п г 

a. Hop: 
С р е д с г і 

с й — З а б 

- н с д о с т а т к н д е с о і г ь . 
г а . — Н о й т р і і л и и и р у ю і ц 

с р е д с т н а . - З у б н ы о 

е і і с к і і і в р - ч ч ъ 

— С р с д е т в а д л я у л у ч ш е н і я з а п а х а . — С р о д -
В о л о с ы . Ц н і . т і , в о л о с ь . В ы п а д е в і о в о л о с ъ . — 

гь. Л е ч с н і е . — Ж и р и . — С р о д с т в и . в ы с у ш и в а ю і ц і я и 
д л я р о і ц е в і я волост . - У д а л с п і е в о л о с ъ . — Н о г т н . 

і і . і і а н і о ностеП. Л ѳ ч е н і е . P o r c . Г у б ы , л о с н ы , з у б ы 
ц ш ъ г у б ъ . Л и х о р а л о ч н а я СЫІІЬ y у г л о в і , р т а . — 

В і п п і ы й з у б н о Я і с а м о п ь . — Ж н д к о с т и д л я 
с р е д с т в а . В я ж у і ц і я с р с д с т в а . — А н т и с о и -

ж 
u i f t . Д - р а Г о р м а 
к с . і і е р е в о д ь с ъ 
К і ш г а д - р а 1'ер: 

і р ц ф с с с о р о м 

и о р о ш к и . 

О б і ц с д о і 
• р у к о в о д 
д о н о л в е н ш 

ц к а г о и з д а і 
к с . з н а м с н і ! 
' о і і р е м е н и о м 

Р с ц е р у с с к о м с я з ы к ѣ . 

Р. К л 
О т і , г р о м а д 

і й в р а ч ь " К л е н к о 
і е і і і я м н . н о , и а о б о у 

IIOJ.O. 

зо ісь и р е д у н р е ж д е п н о с г о з а б о л Ь в а -
II о б р а б о т а н н а я п р о ф е с с о р о м ъ Р. К л е н -
В. В о л ь ф с о н а . С ъ 57 р н с . С п б . , ц . I р 

.10 и о н о й н а г о г и н с к о л о г а н а к у ш с р а , 
с о с т о я н і ю м е д и ц и н с к о й н а у к н с г о с ы -

ч а е т с я но і 
б о л і . ш ш 

ц ѣ н о н 
і с т в а j u y ; 

д а е т ъ м а с с у 

Co« 

д о с г о і і п с -
я р и о - г и г і 

о г р а н и ч 
ІСКІЯ у к а і 

д л я б о л 

,1X1, г и г і 

1MB. к а к ъ 
и ч е с к и х ъ 
а с т с я о б -
і і я , о ч о н ь 
ы х ъ ж е н -

е р в о й 

а е т ъ ч н с т о и р а 
н о д р о б п ы я u о ч е н 
щ и н ъ и н х ч , о і с р у ж а а і і ц н х ъ . К л і 
с о в ѣ т о в ъ 

Больной ребенокъ, ух
р°и^ті

3
я
а

 в
н™1 

y. . М . В о л к о в а , CI, 40 р н с у н к а м и . С и б . , 1890 г „ ц. 1 р. 5 0 к 

Д < ш а м ш н я п р а ч с б і і а я г и м н а с т и к а р а с т а ^ т ш р е ' 
б е р а . П с р е в о д ъ с ъ 2 6 - г о і г і і м е ц к а г о и з д а и і я д - р а Б . П І с х т р р а с ъ 90 р и с . С и б . 
1899 г . Ц . 5 0 n І С н и г а д р а І І р о б е р а р а з о ш л а с ь в ъ Г е р м а н і и в ъ 20 и з д а в і я х ъ , 
26.000 э к з . Т а к о й к о л о с с а л ы і ы й у с и Ь х ъ в и о л і г ь г о в о р и т ъ з а д о с т о н н с т в о к н и г и . 

и о ы о і ц и д о 
ц и н а - в р а ч ъ 



Бесѣды о здоровьи для иарода. 
стерства Н а р о д н а г о Г І р о с в ѣ ш е п і я д л я в а р о д в ы х ъ ч и т а л е н ъ н б и б л і о т ѳ к ъ п а -
р о д в ы х ъ n г о р о д с к и х ь у ч и л и і ц ъ и у ч и т е л ь с к н х ъ и в с т и т у т о в ъ и с е м н п а р і й . 
К н и г а э т а с о д ѳ р ж и т ъ 14 б е с ѣ д ъ , п о с в я щ о н п ы х ъ в а ж в ѣ й ш и м ъ в о п р о с а м ъ на-
р о д н а г о з д р а в о о х р а н с в і я . В ъ о с о б е н и и с т и н о д р о б н о р к з р а б о т а в ъ о т д ѣ л ъ о ІІИ-
т а и і н , в ъ к о т о р о м ъ в ы я с н я ю т с я д р и ч и н ы г о л о л о в о к ъ в ъ Р о с с і и II с п о с о б ы и х ъ 
у с т р а н е п і я . В е с ѣ л ы , о т н о с я і ц і я с я к ъ о х р а в о н і ю з д о р о в ь я ж е в ш і ш ъ , п е б е р с м е в -
н ы х ъ и б е р о м е п н ы х ъ , a т а к ж о п о в о р о ж д е н и ы х ъ и г р у д в ы х ъ д ѣ т е й , в а и и с а п ы 
ж е и і ц и и о н і - в р а ч е м ъ M. М. В о л к о в о ю . 

в ь о б щ о д о с т у и в о м ъ и з л о ж с в і и в р о ф о с с о р а n д о к т о р а К . Б о к к а . 
Г и Г І Г Н і П о р е в о д ь с ъ 7 - г о д ѣ м е д к а г о и з д а п і я , д о в о л в ѳ п п а г о профоссо-
è ' J l l u f l ' l р о м ъ д - р о м ъ Ц и м е р м а н о м ъ . С в б . 1920 г . Ц . 60 к . П р ѳ д л а г а е м ы й 
п е р е в о д ъ с д ѣ л а п ъ п о д о с л ѣ д п е и у и і д а п і ю о з в а ч е в в о й к п и ж к н , д е р е р а б о т а в -
в о й i l д о п о л в о в в - і й ц е р в ы м ь у ч е и и к о м ъ ирофессора ІС. Э. В о к к а , врофеосоромъ 
Э. Ц и м м с р м а в о м ъ . Д о п о л в е и і я с л ѣ л а в ы с о г л а с п о п о в ѣ П ш и м ъ д а п д ы м ъ п а у к и , 
п о с т а в и в ш и м ъ к а к ъ и з в ѣ с т в о г и г і е н у н а в и о л и ѣ ею з а с л у ж ѳ в в у ю в ы с о т у . 

Г и г і е н а д ѣ т с к а г о в о з р а с т а . І ^ ы і Т Г ^ 
до ш к о л ь в а г о п е р і о д а . І І р о д о х р а ш і т е л ь в м я м ѣ р ь і в р о т и в ъ забо .тЬвад ія . Ф и з и -
ч е с к о е в о с и и т а н і е проф. К . Г о х с н н г е р а , п е р е в о д ъ с ъ 17 г о в ѣ м е ц к а г о и з л а в і я 
п о д ъ р с д а к ц і о ю д о к т о р в м е д и д м в ы В л а д . Ив . Р а м м ъ . С ъ р н с у п к а м д в ъ т е к с т ѣ . 
С в б . 1898 г . Ц . 65 к . 

ОДрПІІкѢцРГЧгПР тѢіГПі 01-0 с т Р ° е п і е - х о л я - Проф. д - р а К . В о к а . аорев . пъ 
Ч б Д И Й И Т і Ь и Л И Ь 1 Ш Ш і і б - г о і г і і м е ц к а г о и з д а н і я д - р а А в д р с ѳ в а . С ъ І О т а б -
л и ц а м п i l 44 р і і с у п к а м я . Сиб . , 200 стр. , ц. 40 к. П р о д л а г а е м о о р у к о в о д с т в о да-
• і і с а п о д л я м о л о д ы х ъ л ю д е й , ж е л а і о і ц д х ъ д р і о б р і . о т и эти в о з в а н і я ; в м ѣ с т ѣ с ъ 
т ѣ м ъ , о і іо м о ж е т ъ е л > ж і і т ь м о с п о в о ю п р и д а л ы г Ь й ш е м ъ , б о л ѣ о о б с т о я т о л ь в о м ъ 
и з у ч е н і н ч е л о в В ч е о к а г о т ѣ л а . І І о э т о м у "въ н е м ъ с о о б і ц а ю т с я в е о б х о д и м ѣ й ш і я 
с в ѣ д і ш і я о с т р о ѳ в і и , і і а з и а ч о в і і і н д о л о ж е н і д в с ѣ х ъ ч а с т о й ч е л о з ѣ ч о с к а г о ор-
г а з и з м а . р а в в о к а к ъ о в а ж п ѣ й ш и х ъ ж д а н е н н ы х ъ у с л о в і я х ъ и в о д р о б в о с т я х ъ . 
Н ь к о т о р ы я с в Ь д е в і я п р е д а м т . р е і ш о і і о в т о р я і о т с я і г Ь с к о л ь к о р а з ъ . С ъ т о ю жо 
д ѣ л і . ю . т . е. вт> в и д а х ь д а д л в ж а і д е й х о л и д а ш е г о г Ь л а , з д і і с ь и з л о ж с в ы п р а -
в й л а о п и т а д і н , о д и щ ѣ , в о з д у х ѣ , СВВГІІ, т ѳ в д о т ѣ , о д о ж д й . о б р а а ѣ ж и з и и . ж и -
лигц-Ь д д р о ч . , с л о в о м ъ , о в с ѣ х ъ т ѣ х ъ п р е д м е т а х ъ , с ъ к о т о р ы м и , п о м н ѣ в і ю 
автора , с . т в д о и а . ю б ы о з в а к о м и г ь с я в с я к о м у ч с л о в Ь к у . 

Д - р а Е. Д а в ы д о в о й . С д б . , 1902 г . . 274 стр. Ц . 1 р. — 
С п о с о б ъ х р а д е в і я д ш ц е в ы х ъ п р о д у и т о в ъ д р и в и з к о й 
i l в ы с о к о й т е м д ѳ р а т у р Ь . — У с т р а н ѳ н і е д о с т у д а в о з д у х а . 

Судпса д р о д у к т о в ъ да с о л д ц ѣ и л и в ь с д е ц і а л ь и о д л я э т о г о у с т р о о д д ы х ъ ка-
м е р а х і і . І І р и м І і п е н і е х д м д ч е с к и х ъ с р е л с т в ъ д л я д р о д о т в р а і ц е в і я п о р ч и дро-
д у к т о в ъ . — Х р а п е в і е и з а г о т о в к а в и р о к ъ ж и в о т д ы х ъ д р о д у к т о в ъ . — С о л е и і о мяеа, 
д т д ц ы . д и ч и . - С о л о д і е р м б ы , д р д г о т о в л ѳ н і е д к р ы . М а р і ш о в а н і е р ы б ы , мяса , 
д т і і ц ы д и ч и . — С у ш к а ж п в о т и ы х ъ д р о д у к т о в ъ — В я л е п і о . К о д ч о п і о , — І С о д г о р і ш -
р о в а в і с м - с д ы х ь д р о д у і і т о і г ь — Н р и г о т о в л с д і е р а з л д ч в ы х ъ с о р т о в ъ к о л б а о ъ с о -
с и с е к ь , д а д п е т о в і , . — К о д с с р в д р о в а и і ѳ я и д ч . . — І С о д с е р в і і р о в а д і е молока . Кодсер-
в и р о в а д і о м а с л а . — Х р і ш е н і е п з а г о т о в к а впрок-ь о в о щ о й и п л о д о в ъ . — Х р а д в в і о 
о в о і ц е й . — В я л е н і о и с у ш к а д л о л о в ь и о в о і д о й . — М о ч е д і о д л о д о в ъ , — М а р і ш о в а -
н іо д л о д о в ъ д о в о і ц с й . — І С о в с е р в я р о в а д і е о в о і ц е й д д л о д о в ъ , — Х р а н е н і е цло-
довл. i n . с т е і с л я ш ш х ъ б а і і к а х ъ . — З а г о т о в к а ф р у к т о в ъ и я г о д ъ в і . с а х а р в . — 
В а р е и ь о ( ж д д и о о ) . — В а р е д ь е с у х о о д ц у к а т ы . — К о м д о т ы . - Ф р у в т ы в ъ с а х а р ѣ . — 
С и р о i l і я д с о к и . — М а р м е л а д м . — Ж е л е . — І І а с т и л а . - О м о к в а , — І І о в и д л о - К о д с е р в ы 
в і . в о д к ѣ . - ІСвасъ д к в а с о в а р с в і с . Н а л д в к і і . — П р д г о т о в л ѳ д і с ш е р б е т а . — І І р и г о -
т о в л с в і е д л и т о к ъ і с о н д е н с д р о і і а ш і а г о б у л ь о д а . 

Сост . К и р е т е і і ъ . І І е р е в о д ъ c i н ь м е ц к а г о , д о д ъ 
ш а , с ъ е г о д р е д и с л о -
д о и о л в е н і я и н . С ъ 43 

р и с у в к а м и . С и б . 1896 г , Ц . 50 к о д . 

p . Сост . К и р с т с і і ъ . І І с р е в о д ъ сд 

I I 4 P J T O R n n P T R O р е д а к д і е ю Л. Л . І І о т ь х ш і а , 
1 I 1 D \ J , в і е м ъ , и р и м ъ ч а д і я м н д дод 

Тидографія ГІ. Ѳ . В о і ц і ш с к о й . Спб. , Ярославская ул. , № 1 — 9 . 
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