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Д0 1 ШПН1 Й ХЛѢБЪ.
Общія замѣчанія о печеніи хлѣба.

Способъ приготовленія хорошаго дома- 
шияго хлѣба требуетъ соблюденія слѣ- 
дующихъ весьма важныхъ условіи, оди­
наково необходимыхъ при приготовленіи 
веѣхъ сортовъ тѣста на дрожжахъ изъ 
пшеничной муки:

1) Мука должна быть сухая, хорошо 
просѣяпная, дрожжи свѣжія *). 2) Тѣсто

*) Если почему-либо неудобно покупать часто дрожжи, 
Т О  ихъ можно сохранять въ свѣжемъ видѣ до 8-10 дней’ 
сложить ихъ въ банку и налить доверху водою, закрыть 
плотно бумагою и вынести въ холодное мѣсто. При упо- 
-'реблети въ дѣло воду сливать осторожно всю и эатѣмъ

I если дрожжи еще остаются, то опять наливать на нихъ свѣжую воду и т. д.
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слѣдуетъ мѣсить до тѣхъ поръ, пока 
оно не будетъ совершенно отставать отъ 
веселки или отъ рукъ (если мѣсятъ ру­
ками), отъ дна и боковъ посуды. Чѣмъ 
лучше взбито и вымѣшено тѣсто, тѣмъ 
лучшаго качества получается хлѣбъ. 3) 
Іѣсто должно подходить въ тепломъ 
мѣстѣ *). 4) Когда тѣсто положено въ 
форму, не слѣдуетъ торопиться сажать 
его въ печь, напротивъ дать ему, какъ 
можно больше, подняться, при чемъ тѣсто 
подсыхаетъ и на немъ образуется до­
вольно твердая корочка,—что служитъ при- 
знакомъ времени посадки хлѣба въ печь.

Л И Г  Т0Г0’ ,ТОбЫ ТѢСГ0 СКОрѢе n(™ ™ , полезно j потребить слѣдующій способъ: нагріѵгь воды въ большой
кострюлѣ, закрыть ее плоскою крышкой или тарелкой, 
на которую положить 3 листа вчетверо сложенной бу­
маги (напр. газетной), и поставить посуду съ тѣстомъ; 
кострюлю, для сохранены тепла, обернуть кругомъ бу­
магой и закрыть все кто плотнѣе одѣяломъ или пледоиъ
" ■ “• Тб“ 0Та ОСОбепно необходима, когда тѣсто подхо- 
дитъ второй разъ; опара же можетъ подходить и не на 
тепломъ мѣстѣ, но сверху укрыть необходимо.

Помимо всего вышеизложеннаго, для 
полученія хорошаго хлѣба, необходима 
хорошая печь—умѣло вытопленная. Ме­
жду тѣмъ печи, въ болыпинствѣ квартиръ 
средней руки, устроены настолько не­
удовлетворительно, что даже умѣющіе 
хорошо готовить тѣсто получаютъ отъ 
печенія хлѣба въ такихъ печахъ самые 
жалкіе результаты, не смотря на хло­
поты и большую затрату топлива.

Не имѣющимъ возможности пользоваться 
хорошей пекарною печью и духовымъ 
шкафомъ совѣтуемъ пріобрѣсти печь 
„Веста“, *) которая въ неболыпихъ размѣ- 
рахъ съ успѣхомъ замѣнитъ хорошую 
пекарную печь.

Предлагаемые ниже нѣсколько спосо- 
бовъ приготовленія домашняго хлѣба 
провѣрены личнымъ опытомъ, при чемъ 
взяты, преимущественно, сорта хлѣба, 
не скоро черствѣющіе.

*) См. ниже въ концѣ книжки, стран. Iß.



Для полученія хоропшхъ результатовъ
т 1 ' ? е м ъ  ’ по возможности, держаться 

чнѣе указанной мѣры матеріаловъ *) 
Для удобства матеріалы вымѣрены обы­
кновенными чайнымъ стаканомъ, столо- 
вою и чаиными ложками.

№ 1. Хлѣбъ на молокѣ.

Влить ВЪ посуду, назначенную для 
опары, 2 стакана кипяченаго теплаго 
молока (нѣсколько теплѣе парного), смѣ- 
шать его съ дрожжами (на 1 коп., т. е.

золот-) и 2-мя стаканами муки, нослѣ 
чего посуду съ тѣстомъ завязать салфет­
кой и укрыть теплѣе.

1/г 2 часа, когда тѣсто по- 
доидетъ, положить въ него 2 столов 
ложки сахару, 2 чайн. лож. соли и I 1/, 
стакана муки, которые слѣдуетъ сыпать

не сразу, а постепенно, въ иеболыпомъ 
количествѣ. Мѣсить тѣсто слѣдуетъ, какъ 
сказано выше (въ общихъ замѣчаніяхъ); 
тѣсто слѣдуетъ держать въ теплѣ отъ 1 Va 
до̂ 2Ѵ2 часовъ *), пока оно замѣтно не по- 
дойдетъ,—тогда его выложить на столъ, 
посыпанный мукой: немного повалять, не 
надавливая слишкомъ руками, стараясь 
не подсыпать муки; положить въ форму, 
смазанную масломъ или посыпанную му­
кой, дать хорошо подойти (см, общ. за- 
мѣч.) и посадить въ печь. Чтобы полу­
чить красивую корку, хлѣбъ, передъ по­
садкою въ печь, смазать яйдомъ.

ІІо желанію, молоко можно замѣнить 
водой или лучше отваромъ изъ пшеничныхъ 
отрубей. Полъ-стакана отрубей налить 3-мя 
стаканами воды и варить 1/2 часа; послѣ 
чего отваръ, еще кипящій, процѣдить 
сквозь сито, отмѣрить 2 стакана (недо­

3 Тѣсто сдобное,— въ особенности,— въ которомъ много 
сахару, напр. тѣсто для кулиЧа подходитъ медленно,—часа 272.



стающее количество можно долить во­
дой), остудить и приготовить опару, 
какъ сказано для хлѣба № 1. Приготов­
ленный такимъ способомъ хлѣбъ очень 
вкусенъ.

Для хлѣба на водѣ опару можно при­
готовлять съ вечера, опару же на молокѣ 
надо приготовлять утромъ, иначе она 
прокиснетъ.

№ 2. Хлѣбъ по-американски.

Этотъ хлѣбъ приготовляется очень 
скоро, слѣдующимъ образомъ:

Взять на 2% коп. дрожжей (5 золот.), 
хорошо размѣшать ихъ въ 1 стаканѣ 
теплаго молока, и всыпать понемногу 
муки—3*/2 стакана, подливая въ то же 
время 1‘Д стакана теплаго молока, и 
тщательно размѣшивая положить: 1 сто­
ловую ложку сахару (песку) и ГД чайн. 
ложки соли; послѣ того, поставивъ въ

теплое мѣсто, хорошенько укрыть. Черезъ 
Г/а—2 часа, когда тѣсто подойдетъ, на­
лить въ форму (до половины ея), и по­
садить въ приготовленную (нагрѣтую) за- 
ранѣе печь.

№ 3. Сдобный хлѣбъ.
Способъ приготовленія этого хлѣба 

такой же, какъ и хлѣба № 1. Количе­
ство матеріаловъ слѣдующее: для опары 
взять 1‘/» стакана теплаго, кипяченаго 
молока, 2 яйца, 2 стакана муки и на 
IV, коп. дрожжей (3 золот.)

Когда тѣсто подойдетъ, положить въ 
него: 7, стак. сахару (песку), 7а стакана 
растопленнаго масла, Г/2 чай. лож. соли, 
Г/а стак. муки, 10 зеренъ миндалю, или 
вмѣсто этого 7* стручка ванили, столочь то 
или другое съ сахаромъ (заблаговременно).

Передъ тѣмъ, какъ класть тѣсто въ 
форму, можно вмѣсить въ него 2 стол, 
ложки изюму.



№  4 .  К у л и ч ъ .

Д л я  о п а р ы  в з я т ь  1 с т а к а н ъ  т е п л а г о ,  к и -  

п я ч е н а г о  м о л о к а ,  1  с т а к а н ъ  м у к и  и  н а  

2  к о п .  д р о ж ж е й  ( 4  з о л о т . )  К о г д а  т ѣ с т о  

п о д о й д е т ъ ,  п о л о ж и т ь  в ъ  н е г о  4  ж е л т к а ,  

с т е р т ы х ъ  д о - б ѣ л а с ъ  */а с т а к .  с а х а р у  ( и л и  

н е м н о г о  б о л ь ш е ) ,  ‘/ 4 с т а к .  р а с т о п л е н н а г о  

м а с л а ,  1 ч а и н .  л о ж .  с о л и ,  4  в з б и т ы х ъ  

( в ъ  п ѣ н у )  б ѣ л к а ,  2 'U  с т а к а н а  м у к и  и  1  

с т о л ,  л о ж к у  в о д к и  и л и  р о м у ,  п р е д в а р и ­

т е л ь н о  н а с т о я н н а г о  ш а ф р а н о м ъ  * ) .  О ъ т ѣ с -  

т о м ъ  п о с т у п а т ь  т а к ъ ,  к а к ъ  у к а з а н о  п р и  

п р и г о т о в л е н і и  х л ѣ б а  №  1 .  П е р е д ъ  т ѣ м ъ ,  

к а к ъ  п о л о ж и т ь  т ѣ с т о  в ъ  ф о р м у ,  в ъ  н е г о  

в м ѣ с и т ь  ‘/ 2 с т а к .  и з ю м у  и л и  м е л к о  н а -  

р ѣ з а н н ы х ъ  ц у к а т ъ .  С а ж а т ь  в ъ  п е ч ь  т о ­

*) Н а  Ѵг ч а й я - лож ки  ш аф р ан у  налить 1 столов, лож ку  
р о м у  или водки и дать н астояться  в ъ  теп л о м ъ  мѣстѣ 2 — 
3 часа.

г д а ,  к о г д а  т ѣ с т о  п о д о й д е т ъ  п о ч т и  д о  

в е р х у  ф о р м ы .  * )

В м ѣ с т о  м о л о к а ,  к у л и ч ъ  м о ж н о  п р и г о ­

т о в и т ь  н а  в о д ѣ ,  у в е л и ч и в ъ  т о л ь к о  к о л и -  

ч е с т в о  м а с л а  д о  7 а с т а к а н а .  С о в ѣ т у е м ъ  

к у л и ч ъ ,  п о  в ы н у т і и  и з ъ  ф о р м ы ,  п о к а  н е  

о с т ы н е т ъ ,  п о л о ж и т ь  б о к о м ъ  н а  ч т о - н н -  

б у д ь  м я г к о е ,  н а п р . ,  н а  п о д у ш к у ,  и  и з -  

р ѣ д к а  п о в е р т ы в а т ь ,  ч т о б ы  р а в н о м ѣ р н о  

о с т ы в  а л ъ .

№ 5 . Заварной хлѣбъ.

С ъ  в е ч е р а  п р и г о т о в и т ь  о п а р у  и з ъ  1 7 s  

с т а к а н а  т е п л о й  в о д ы ,  1 7 а  с т а к а н а  м у к и  

и  д р о ж ж е й  ( 2  з о л о т и . )  н а  1  к о п .  У т р о м ъ  

в ы м ы т ь  п ш е н и ц ы ,  н е м н о г о  м е н ь ш е  с т а ­

к а н а ,  о т к и н у т ь  е е  н а  р ѣ ш е т о ,  п о т о м ъ ,  

р а з с ы п а в ъ  н а  с к о в о р о д у ,  в ы с у ш и т ь  н а  

о г н ѣ ,  н е  д а в а я  п р и г о р а т ь  ( д л я  ч е г о  м ѣ -

* )  В еличина Формы: для б о льш о й  печи „ В е с т а “  в ы ­
ш и н а  2l /е в е р .— д іам етр ъ  (ш ирина дна) 5 вер.*, для м а ­
л о й — вы ш ина 2 —и ш и ри на  4  верш ка . —^

Гвс̂ А̂ рствеиивйJ
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ш а т ь  е е  в и л к о ю )  и  е щ е  г о р я ч е ю  с м о ­

л о т ь  н а  о б ы к н о в е н н о й  к о ф е й н о й  м е л ь н и -  

ц ѣ ,  п о с л ѣ  ч е г о  о б д а т ь  е е  1  с т а к .  к и п я т ­

к у  и ,  к о г д а  о с т ы н е т ъ ,  в м ѣ ш а т ь  в ъ  о п а р у ,  

н р и б а в и в ъ :  3  ч а й н .  л о ж к и  с о л и ,  1  с т о л ,  

л о ж к у  с а х а р у  и  2  с т а к а н а  м у к и .

С ъ  т ѣ с т о м ъ  п о с т у п а т ь  к а к ъ  п о к а з а н о  

в ъ  №  1 .

П ш е н и ц у  м о ж н о  з а м ѣ н и т ь  п ш е н и ч н ы ­

м и  о т р у б я м и ,  к о т о р ы я  с л ѣ д у е т ъ  в с к и п я ­

т и т ь  в ъ  к о л и ч е с т в ѣ  V* с т а к .  н а  1  с т а к .  

в о д ы .  К о г д а  в о д а  с ъ  о т р у б я м и  з а к и п и т ъ ,  

с н я т ь  с ъ  о г н я  и  в с ы п а т ь  п о н е м н о г у  м у к и  

т а к ъ ,  ч т о б ы  в ы ш л о  н е  о ч е н ь  г у с т о е  т ѣ -  

с т о ,  п о с л ѣ  ч е г о  о с т у д и т ь ,  с м ѣ ш а т ь  с ъ  

о п а р о ю  и  п о с т у п а т ь  к а к ъ  в ы ш е  с к а з а н о  

( с м .  №  1 ) .

№ 6. Заварной хлѣбъ съ  яблоками, изъ сѣя- 
ной ржаной муки.

У т р о м ъ  с в а р и т ь  д о  м я г к о с т и  V* ф у н .  

с у ш е н ы х ъ  я б л о к ъ ,  с ъ  2  с т о л .  л о ж .  п ш е -

— и

н и ч н ы х ъ  о т р у б е й ,  в ъ  3  с т а к .  к и п я т к у ,  

с н я т ь  с ъ  о г н я  и  с е й ч а с ъ  ж е  з а в а р и т ь  

э т о ю  в о д о й ,  н е  п р о ц ѣ ж и в а я  ( в м ѣ с т ѣ  с ъ  

я б л о к а м и  и  о т р у б я м и ) ,  Р / а с т а к а н а  с ѣ я -  

н о й  р ж а н о й  м у к и .  Р а з м ѣ ш а в ъ  х о р о ш о  

т ѣ с т о ,  з а к р ы т ь  е г о  к а к ъ  м о ж н о  л у ч ш е ,  

ч т о б ы  о с т ы в а л о  м е д л е н н о  д о  в е ч е р а .  B e -  

ч е р о м ъ  ( п р и м ѣ р н о  в ъ  6  и л и  7  ч а с . )  п о ­

л о ж и т ь  з а к в а с к у * )  и  в м ѣ с и т ь ,  в с ы п а я  п о ­

н е м н о г у  1  г/а  с т а к .  м у к и .  К о г д а  т ѣ с т о  б у ­

д е т ъ  х о р о ш о  в ы м ѣ ш е н о ,  п о с ы п а т ь  е г о  

с в е р х у  с л е г к а  м у к о й ,  о б в я з а т ь  с а л ф е т ­

к о й ,  у к р ы т ь  и  о с т а в и т ь  в ъ  п о к о ѣ  д о  

с л ѣ д у ю щ а г о  у т р а .

У т р о м ъ ,  п о л о ж и т ь  3  ч а й н .  л о ж к и  с о л и  

и  н а ч а т ь  м ѣ с и т ь ,  п о д с ы п а я  п о н е м н о г у

*) З а к в а с к у  приготовить такъ :  смѣш ать вмѣстѣ 4  стол, 
л о ж .  рж аной  муки, 4  стол, ложки т еп л о й  воды и н а  %  
коп . (1  8 0 Л 0 Т .)  дрожжей и  держать в ъ  теплѣ, п о ка  не ва- 
ки сн етъ . З а к в а с к у  слѣдуетъ  приготови ть  з а  день до пе- 
ченія  х л ѣ б а ,  чтобы  она л у ч ш е  закисла. Для слѣдующаго 

х л ѣ б а ,  вмѣсто закваски , оставлять  немного тѣ ста ,  в ъ  к о ­
л и ч е с т в * — !/2 стакана, ко т о р о е  до уп о тр еб л ен ія  держать 
в ъ  холодномъ мѣстѣ.



— 12 —

м у к и ,  в ъ  к о л и ч е с т в ѣ  3  с т а к а н .  М ѣ с й т ь  

т ѣ с т о  с л ѣ д у е т ъ  о т ъ  7 ,  д о  3/ 4 ч а с а ,  п о с л ѣ  

ч е г о ,  п о с ы п а в ъ  с л е г к а  т ѣ с т о  м у к о ю ,  у к ­

р ы т ь  и  д е р ж а т ь  в ъ  т е п л ѣ  ч а с а  3 ,  п о к а  

о н о  з а м ѣ т н о  п о д о й д е т ъ ;  т о г д а  в ы л о ж и т ь  

е г о  н а  с т о л ъ  и ,  п о с ы п а я  н е м н о г о  м ѵ к о й .
7 W '

п о в а л я т ь ,  п о л о ж и т ь  в ъ  ф о р м у  и  с м о ч и т ь -  

с в е р х у  в о д о ю ,  ч т о  д ѣ л а т ь  в с е г о  у д о б н ѣ е  

р у к о ю ,  п р и  ч е м ъ  п о в т о р я т ь  с м а ч и в а н і е  н ѣ ~  

с к о л ь к о  р а з ъ ,  п е  д а в а я  х л ѣ б у  с в е р х у  

п о д с ы х а т ь ,  с г л а ж и в а т ь  т р е щ и н ы  и  о т в е р -  

с т і я ,  о б р а з у ю щ і я с я  н а  х л ѣ б ѣ ,  п о  м ѣ р ѣ  

т о г о  к а к ъ  о н ъ  п о д х о д и т ь .  К о г д а  ж е  

х л ѣ б ъ  х о р о ш о  п о д о й д е т ъ ,  е г о  с л ѣ д у е т ъ  

с м а з а т ь  я и ч н ы м ъ  б ѣ л к о м ъ  и  '  п о с а д и т ь  

в ъ  п е ч ь .

№ 7 . Тѣсто для кулебяки.

Д л я  о п а р ы  в з я т ь  1 ‘/ 4 с т а к .  т е п л о й  в о ­

д ы ,  1 у 4 с т а к .  м у к и  и  н а  1 , Д  к о п .  д р о ж ж е й  

( 3  з о л о т . ) .  П р и м ѣ р н о — ч а с а  ч е р е з ъ  2 ,  к о г д а  

п о д о й д е т ъ  о п а р а ,  п о л о ж и т ь  в ъ  т ѣ с т о  2
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я й ц а ,  1  ч а й н .  л о ж к у  с о л и ,  у а с т о л ,  л о ж к и  

с а х а р у ,  2/ 3 с т а к а н а  р а с т о п л е н н а г о  м а с л а ,  

и  п о д с ы п а я  ( п о н е м н о г у )  2  с т а к .  м у к и ,  к а к ъ  

м о ж н о  л у ч ш е  в з б и в а т ь  и  м ѣ с и т ь  т ѣ с т о ,  

п о к а  н е  б у д е т ъ  о т с т а в а т ь  о т ъ  р у к ъ  и л и  

о т ъ  в е с е л к и ;  п о с л ѣ  ч е г о  п о с ы п а т ь  т ѣ с т о  

с в е р х у  ( н е м н о г о )  м у к о й ,  о б в я з а т ь  с а л ф е т ­

к о й ,  п о л у ч ш е  у к р ы т ь  и  д е р ж а т ь  в ъ  т е п л ѣ  

ч а с а  Г / г — 2 ,  п о к а  х о р о ш о  н е  п о д о й д е т ъ ;  

п о с л ѣ  ч е г о  в ы л о ж и т ь  н а  с т о л ъ ,  п о в а л я т ь  

н е м н о г о  в ъ м у к ѣ ,  и  у п о т р е б л я т ь  в ъ  д ѣ л о * ) .  

Д л я  т о г о ,  ч т о б ы  к у л е б я к а  в ы ш л а  п ы ш ­

н а я ,  е й  н а д о  д а т ь  п о д о й т и ,  к а к ъ  м о ж н о  

л у ч ш е .  П е р е д ъ  п о с а д к о ю  в ъ  п е ч ь — п о м а ­

з а т ь  ж е л т к о м ъ  и  п р о к о л о т ь  з а о с т р е н н о й  

п а л о ч к о й  в ъ  н ѣ с к о л ь к и х ъ  м ѣ с т а х ъ .  К о л и ­

ч е с т в о  т ѣ с т а  р а з с ч и т а н о  н а  7 — 8  ч е л о в ѣ к ъ .

№ 8. Тѣсто для сдобнаго пирога.

Т ѣ с т о  э т о г о  р о д а  о ч е н ь  в к у с н о ,  б ы ­

с т р о  и  л е г к о  п р и г о т о в л я е т с я .

*) Н ач и н к у  со в ѣ ту ем ъ  класть  теплую .
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С т е р е т ь  д о - б ѣ л а  2  ж е л т к а  с ъ  1  с т о л о в ,  

л о ж к .  с а х а р у  и  7 *  ч а й н .  л о ж к и  с о л и ,  

в л и т ь  п о п в х м н о г у  4  с т о л о в ,  л о ж к и  р а с -  

т о н л е н н а г о  м а с л а  и  4  с т о л о в ,  л о ж к и  м о ­

л о к а ,  н е п р е р ы в н о  р а з м ѣ ш и в а я  и  з а т ѣ м ъ  

в с ы п а т ь  п о н е м н о г у  Г / 4 с т а к .  м у к и ,  с м ѣ -  

ш а н н о й  п р е д в а р и т е л ь н о  с ъ  п е к а р н ы м ъ  

п о р о ш к о м ъ .  * )  К о г д а  т ѣ с т о  г о т о в о ,  е г о  

с л ѣ д у е т ъ  р а с к а т а т ь  т о н ь ш е  п о л у п а л ь ц а ,  

у п о т р е б л я я  е г о  т о л ь к о  н а  н и ж н ю ю  ч а с т ь  

п и р о г а ,  в е р х н ю ю  ж е  п о к р ы ш к у  л у ч ш е  

д ѣ л а т ь  и з ъ  т о н к а г о  с л о я  б и с к в и т н а г о  

т ѣ с т а ,  о с о б е н н о  е с л и  п и р о г ъ  п р и г о т о в ­

л я е т с я  и з ъ  с в ѣ ж и х ъ  ф р у к т о в ъ  и л и я г о д ъ .

К а к ъ  т о л ь к о  п и р о г ъ  г о т о в ъ ,  е г о  н е ­

м е д л е н н о  с а ж а т ь  в ъ  г о р я ч у ю  п е ч ь . * * )  П е ­

ч е т с я  п и р о г ъ  о к о л о  1 ч а с у .

*) М ожно к у п и ть  п о р о ш о к ъ  К лосса  у  Ф ерейна, апте- 
карск ій  и а г а з и н ъ ,  Н и кольская  у л и ц а ,  или  англійск. п о р о ­
ш о к ъ — B a k in g  p o v d e r  у  П о в и та ,  С П Б. площ. Александрій- 
скаго т е а т р а ,  д. №  5.

**) Печь „ В е с т а “  должна б ы ть  предварительн о  н агр ѣ та  
в ъ  течен іи  20 минутъ.
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Э т о  т ѣ с т о  м о ж е т ъ  б ы т ь  у п о т р е б л е н о  

в ъ  в и д ѣ  п е ч е н і я ,  п р и  ч е м ъ  и з м ѣ н е н і е  в ъ  

к о л и ч е с т в ѣ  м а т е р і а л о в ъ  с л ѣ д у ю щ ѳ е ;  2  

ж е л т к а ,  7 а  с т а к а н а  с а х а р у  ( п е с к у ) ,  2  

с т о л ,  л о ж к и  м а с л а ,  ‘Д  ч а й н .  л о ж к и  с о л и ,  

4  л о ж к и  м о л о к а ,  о к о л о  2  с т а к а н о в ъ  

м у к и  и  ' / в  ч а с т ь  с т р у ч к а  в а н и л и  и л и  

1 0  з е р е н ъ  г о р ь к .  м и н д а л ю  ( т о  и  д р у г о е  

д о л ж н о  п р е д в а р и т е л ь н о  м е л к о  и с т о л о ч ь ) .  

Р а с к а т а т ь  т ѣ с т о ,  к а к ъ  д л я  п и р о г а ,  а  

т о  и  т о н ь ш е ,  и ,  н а р ѣ з а в ъ  к р у ж к а м и  

и л и  ф и г у р к а м и ,  р а з л о ж и т ь  н а  л и с т ъ ,  

п р е д в а р и т е л ь н о  н а м а з а н н ы й  с л е г к а  м а с -  

л о м ъ .  П о с т а в и т ь  в ъ  г о р я ч у ю  п е ч ь  и  п о  п р о -  

ш е с т в і и  1 0  м и н у т ъ  п о с м о т р ѣ т ь ,  е с л и  п о д ­

р у м я н и л о с ь  с н и з у , — п е р е в е р н у т ь  н а д р у г у ю  

с т о р о н у  и  о с т а в и т ь  в ъ  п е ч и  м и н у т ъ  н а  

1 0  и л и  1 5 .  И з ъ  э т о г о  к о л и ч е с т в а  м а т е -  

р і а л о в ъ  в ы х о д и т ъ  п е ч е н і я  1 ф у н т ъ .

П е ч е н і е  э т о  м о ж е т ъ  с о х р а н я т ь с я  о ч е н ь

д о л г о ,  е с л и  д е р ж а т ь  е г о  в ъ  с у х о м ъ  м ѣ с т ѣ .

 ---------



В ъ  п р и л а г а е м ы х ъ  п р и  п е ч а х ъ  „ В е с т а “  

о б ъ я с н е н і я х ъ  х о т я  и  е с т ь  у к а з а н і я  н а  т о ,  

с к о л ь к о  в р е м е н и  н а г р ѣ в а т ь  п е ч ь  и  к а к ъ  

д о л г о  д е р ж а т ь  в ъ  н е й  х л ѣ б ъ  и  п р о ч . ,  

н о ,  в о  и з б ѣ ж а н і е  н е д о р а з у м ѣ н і й ,  с ч и т а -  

е м ъ  п у ж н ы м ъ  с д ѣ л а т ь  б о л ѣ е  п о д р о б н о е  

п о я с н е н і е .

П е ч ь  „ В е с т а “  п р е д н а з н а ч е н а  д л я  в с я -  

к а г о  р о д а  п о д о г р ѣ в а т е л е й :  б е н з и н о к ъ ,  

к е р о с и н о к ъ ,  г а з а  и  п р о ч .  р а з н ы х ъ  с и с -  

т е м ъ  и  р а з н о й  с и л ы .  У к а з а т ь  в р е м я  н а г -  

р ѣ в а н щ  и  и е ч е н і я  д л я  к а л с д а г о  п о д о г р ѣ -  

в а т е л я  о ч е в и д н о  н е в о з м о ж н о ,  а  п о т о м у  

д л я  о п р е д ѣ л е н і я  в р е м е н и  в з я т ы  з а  о б р а -  

з е ц ъ  о  2 - х ъ  й  3 - х ъ  г о р ѣ л к а х ъ  к е р о с и н ­

к и ,  ( г а м б у р г с к і я ,  к а к ъ  н а и б о л ѣ е  р а с п р о ­

с т р а н е н н ы й ) .

Т а к ъ  к а к ъ  п е ч ь  „ В е с т а “  м о ж е т ъ  б ы т ь  

и р и м ѣ н е н а  д л я  в с я к а г о  р о д а  к у ш а н і й  и  

п е ч ѳ н і й  ( т р е б у ю  щ и х ъ  д л я  и з г о т о в л е н і я  

р а з н ы х ъ  у с л о в і й ) ,  т о  п р е д в а р и т е л ь н о е  

н а г р ѣ в а н і е  и  в р е м я  п е ч е н і я  р а з л и ч н ы ,  а
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и м е н н о :  п р е д в а р и т е л ь н о е  н а г р ѣ в а н і е  к о ­

л е б л е т с я  о т ъ  1 0  д о  3 0  м и н у т ъ ,  а  с а м ы й  

п р о ц е с с ъ  п е ч е н і я  о т ъ  2 0  м и н у т ъ ,  У ,  

ч а с а  и  д а ж е  д о  2 ‘/.2 ч а с о в ъ .

Л е г к і е  с о р т а  т ѣ с т а  т р е б у ю т ъ  м е н ѣ е  

в р е м е н и  д л я  н а г р ѣ в а н і я  и  п е ч е н і я ,  н а п р ,  

б и с к в и т н о е  т ѣ с т о , — п р е д в а р и т е л ь н о е  н а -  

г р ѣ в а н і е  — 1 0  м и н у т ъ ,  п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь  

п е ч е н і я  о т ъ  2 5  д о  4 0  м и н у т ъ .

Т я ж е л о е  т ѣ с т о  т р е б у е т ъ  б о л ѣ е  с и л ь -  

н а г о  н а г р ѣ в а н і я  п е ч и  и  б о л ь ш е  в р е м е н и  

д л я  п е ч е н і я ,  н а п р . ,  х л ѣ б ъ  №  6 — п р е д в а ­

р и т е л ь н о е  н а г р ѣ в а н і е — 2 0  м и н у т ъ ,  п е ч е ­

т е  п р о д о л ж а е т с я  о т ъ  Р Д  д о  2  ч а с о в ъ .

Т ѣ с т о ,  т р е б у ю щ е е  с р а з у  б ы с т р а г о  п о д -  

н я т і я  в ъ  п е ч и ,  к а к ъ ,  н а п р . ,  с л о е н о е —  

п р е д в а р и т е л ь н о е  н а г р ѣ в а н і е  д о л ж н о  б ы т ь  

п р о д о л ж и т е л ь н о — о т ъ  2 5  д о  3 0  м и н . ,  в ъ  п р о -  

т и в н о м ъ  с л у ч а ѣ  к а к ъ  б ы  т ѣ с т о  н и  б ы л о  

х о р о ш о  п р и г о т о в л е н о ,  п е ч е н і е  м о ж е т ъ  

о к а з а т ь с я  н е у д а ч н ы м ъ .

П р и м ѣ н и т е л ь н о  к ъ  в ы ш е и з л о ж е н н ы м ъ
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е о р т а м ъ  т ѣ с т а ,  п р е д в а р и т е л ь н о е  н а г р ѣ -  

в а н і е  и  в р е м я  п е ч е н і я ,  д л я  б о л ь ш о й  п е ч и  

„ В е с т а “ ,  н а  3 - х ъ - г о р ѣ л о ч н о й  к е р о с и н к ѣ ,  

б у д е т е  д л я :  № №  1 ,  2 ,  3 ,  4  и  5 — п р е д ­

в а р и т е л ь н о е  н а г р ѣ в а н і е — 1 5  м и н у т ъ ,  в р е м я  

и е ч е н | я  о т ъ  5 0  м и н у т ъ  д о  1  ч а с а .

К у л е б я к а  в ы п е к а е т с я  о т ъ  1  ч а с а  д о  1 

ч .  1 0  м и н . ,  п р и  п р е д в а р и т е л ь н о м ъ  н а г р ѣ -  

в а н і ц — 2 0  д о  2 5  м и н у т ъ .

Е с л и  т а к о е  ж е  к о л и ч е с т в о  т ѣ с т а  в ы ­

п е к а т ь  в ъ  п е ч и  м а л а г о  р а з м ѣ р а ,  п р и  2 - х ъ -  

г о р ѣ л о ч н о й  к е р о с и н к ѣ ,  т о  в р е м я  п р е д -  

в а р и т е л ь в а г о  н а г р ѣ в а н і я  и  н е ч е ш ' я  у в е ­

л и ч и в а е т с я ;  н а п р . ,  д л я  х л ѣ б а  № №  1 , 2 , 3 ,  

4  и  5 — п р е д в а р и т е л ь н о е  н а г р ѣ в а н і е — 1 5  

м и н . , в р е м я п е ч е н і я  1  ч а с ъ І О м и н у т ъ и б о л ѣ е .

К у л е б я к а  Д л я  м а л а г о  р а з м ѣ р а  п е ч и  

з н а ч и т е л ь н о  м е н ь ш е ,  а  п о т о м у  и  в р е м я  

н а г р ѣ в а н і я  н е  б о л ь ш е  2 0  м и н у т ъ , — п е -  

ч е в і я  о к о л о  1  ч а с а .  • -

Е с л и  м а л а г о  р а з м ѣ р а  п е ч ь  „ В е с т а “  

п р и м ѣ н и т ь  к ъ  т р е х ъ - г о р ѣ л о ч н о й  к е р о -
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с и н к ѣ ,  т о  в р е м я  н а г р ѣ в а н і я  и  п е ч е н і я  

с о к р а т и т с я  т а к и м ъ  о б р а з о м ъ : н а п р . , — д л я  

х л ѣ б а  № №  1 ,  2 ,  3 ,  4 ,  и  5  н а г р ѣ в а п і е —  

1 0  м и н у т ъ ,  п е ч е н і е — 4 5  м и н у т ъ .

И з ъ  п о с л ѣ д н я г о  п о л о ж е н і я  в и д н о ,  ч т о  

в р е м я  н а г р ѣ в а н і я  и  п е ч е н і я  з а в и с я т ъ  о т ъ  

с и л ы  п о д о г р ѣ в а т е л я ,  а  п о т о м у  к а ж д ы й ,  

п р и м ѣ н и в ш и с ь  л и ч н ы м ъ  о п ы т о м ъ  к ъ  и м ѣ -  

ю щ е м у с я  у  н е г о  п о д о г р ѣ в а т е л ю  ( ч т о  д о ­

с т и г а е т с я  о ч е н ь  л е г к о ) ,  м о ж е т ъ  п р е к р а ­

с н о  п р и г о т о в л я т ь  в с я к а г о  р о д а  к у ш а н і я  

и  х л ѣ б ъ  в ъ  п е к а р н о й  п е ч к ѣ  „ В е с т а “ .
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( С м .  н а  о б о р о т ѣ ) .
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