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ПРЕДИСЛОВИЕ РЕДАКТОРА  
СОВРЕМЕННОГО ИЗДАНИЯ

Перед вами особенная книга. Почему? Прежде всего, наверное, 
потому, что впервые она была издана более двух веков назад, 
в 1792 году. В то время эта книга стала в России одним из первых 
печатных руководств по приготовлению различных, в первую 
очередь алкогольных, напитков. Впрочем, нужно сразу оговориться, 
что несмотря на столь солидный для сборника рецептов срок, 
многими из них можно успешно пользоваться и сейчас. Еще одна 
особенность этой книги заключается в том, что она адресована как 
знатокам и ценителям алкогольных и других напитков, так и тем, кто 
интересуется историей и практикой изготовления водки, наливок, 
ликеров, пива, вина, сидра, кваса и т. д. в домашних условиях.

Здесь представлены простые способы изготовления вкусных 
напитков из обычных продуктов, а также более сложные, требующие 
специального оборудования и необычных ингредиентов. Особое 
внимание уделяет автор приготовлению различных сортов уксуса, 
в том числе малоизвестных в наши дни. Хотя сегодня, как правило, 
этот продукт покупают в магазине, такая информация наверняка 
будет интересна и полезна тем, кто увлекается воплощением в жизнь 
старинных пищевых технологий.

Книга была написана в эпоху, когда предохранение продуктов 
и напитков от порчи было весьма сложной задачей, — пастеризация 
была изобретена более полувека спустя, а холодильники и того позже. 
Поэтому автор приводит различные способы, как сохранить напитки 
пригодными к употреблению, как остановить уже начавшийся 
процесс порчи, а также дает советы, как обустроить хороший погреб 
и как ухаживать за винными и пивными бочками. Конечно, в наши 
дни многие из этих рекомендаций выглядят несколько устаревшими. 
Тем не менее они — отличная иллюстрация быта прошлых веков 
и потому заслуживают того, чтобы уважаемый читатель уделил им 
внимание.

За два с лишним века изменились не только технологии 
приготовления и хранения продуктов. Изменились и языковые, 
и книгоиздательские нормы, и система мер. Поэтому данное издание 
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заметно отличается от оригинального. Так, стала более четкой 
его общая структура. В каждом рецепте ингредиенты вынесены 
в отдельный список. Орфография и грамматика теперь соответствуют 
нормам современного русского языка, а старинные фунты, штофы, 
чарки, аршины и т. п. заменены на привычные для нас килограммы, 
граммы, метры и литры (разумеется, с соблюдением пропорций). Все 
эти изменения сделаны для того, чтобы при фактически неизменном 
содержании чтение книги и ее практическое использование стали 
более удобными.

Кроме того, мы добавили словарь, объясняющий значение 
устаревших, малоупотребительных и иностранных слов и выражений, 
которых в книге немало, и алфавитный указатель напитков для 
быстрого поиска нужного рецепта.



Раздел 1

ПРОСТОЕ ВИНО 
И ВОДКА

ХЛЕБНОЕ, ИЛИ ПРОСТОЕ, ВИНО

1. Простое вино

Солод • Вода • Дрожжи

Для достаточной и прибыль-

ной выгонки хорошего просто-

го вина надлежит иметь ту пре-

досторожность, чтобы всякого 

хлеба зерно обращаемо было 

в солод сыромолотным. Солод 

сей, смолов мелко и положив 

в чан, залить горячею водою. 

Сусло спустить в другой чан 

и оставшийся солод промыть 

раза три также горячею водою. 

Все то собирать в один чан, 

в который положить дрожжи — 

по 12 л на каждые 60 л хлеба. 

Закрыть плотно, чтобы не вы-

ходил дух. Квасить до тех пор, 
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покамест идет вверх пена; а как 

скоро начнет падать, то, тотчас 

разлив в кубы, двоить. При сем 

надлежит иметь великую осто-

рожность, потому что вино бы-

вает невыгодно от того, когда 

не докиснет или перекиснет. 

Четверть часа разницы делает 

в выходе вина убытку ведра три. 

Узнавать же сие следующим об-

разом: высоту чана внутри разде-

ли на равные мелкие части; и тем 

приметишь, как придет винная 

брага в полную силу.

Кубы и трубы надлежит непре-

менно чистить как можно чаще, 

потому что оттого будет вино чи-

сто и без всякого запаха. Дрожжи 

разводить суслом следующим об-

разом. Сколько возьмешь из боч-

ки дрожжей, столько же поло-

жи в дрожжи сусла, отчего будут 

дрожжи беспереводно. Одним 

словом сказать, из всякой кис-

лоты заквашенное дрожжами 

вино быть может. Для двоения 

водок вино лучше всего гнать 

из всякого ярового хлеба и хме-

ля не класть, потому что рожь 

и хмель всякому спирту иногда 

служат во вред. Браги следует де-

лать столько, чтобы куб мог быть 

оною наполнен без остатка, ибо 

когда останется брага до того 

времени, как будет куб свобод-

ный, то, перекиснув, потеряет 

всю свою силу.

2. Вино из картофеля № 1

120—140 кг картофеля • Вода 

• 600 мл пивных дрожжей

Возьми земляных яблок, или 

картофеля, который был бы ве-

личиною в диаметре около 

1,2 см. Вели его перемыть, а по-

том истереть вместе с кожею 

на таких терках, на каких трется 

хрен. Между тем вместо трения 

его на терках можно каким-ни-

будь образом раздавливать и то-

лочь; также и вымывание не со-

всем необходимо. В затертую кад-

ку влей ушат кипятка и дай стоять 

столько времени, покуда он столь-

ко остынет, чтобы рука могла его 

терпеть без нужды. Потом всыпь 

в кадку истертый картофель  

и, размешав хорошенько, дай еще 

стоять несколько времени и так 

остынуть, чтобы вода сделалась те-

плотою наравне с парным моло-

ком. В сие время положи туда хо-

роших белых пивных дрожжей, 

вели еще раз хорошенько пере-

мешать и, накрыв кадку крыш-

кою, умажь всю накрепко глиною. 

На другой день начнет тот затор 

киснуть, на третий и того больше, 

а на четвертый опустится, и по-

кажутся повсюду пузырьки как 

признаки совершеннейшего за-

кисания. После того влей то в куб 

и гони.
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3. Вино из картофеля № 2

96 кг картофеля • 60 кг овса 

• 1,8 л пивных дрожжей

Возьми земляных яблок, перемой 

и изотри их сырыми; а между тем 

смели на мельнице овес. Сию овся-

ную муку, положа в заторную кадку, 

залей кипятком и перемешай муку 

с водою хорошенько. Потом всыпь 

туда истертый картофель и продол-

жай веслом мешать до тех пор, по-

куда все не перемешается довольно. 

По прошествии двух или трех ча-

сов подлей туда же 36 л воды и по-

втори мешание. В сию смесь влей 

хороших свежих пивных дрожжей 

и перемешай еще раз все гораздо. 

После того, покрыв и хорошенько 

обмазав всю кадку, дай стоять сему 

затору от трех до четырех дней в те-

плой избе, и как скоро осядет и по-

кажутся наверху пузырьки, то при-

ступай без замедления к перегонке.

4. Как выгонять вино  
для водок

200 кг ржи • Кислое тесто • Вода 

• Виноградные или пивные дрож-

жи либо мед-сырец

Возьми немалое количество чи-

стой и доброй ржи, и, смолов оную, 

всыпь в дубовую кадку, которая пре-

жде того должна быть внутри выма-

зана кислым тестом, и, налив туда 

40 л или несколько больше горячей 

воды, вымешай веслом хорошенько. 

Потом подложи виноградных, а при 

недостатке их — пивных дрожжей, 

или кислого теста, или несколько 

килограммов меда-сырца. Вымешай 

еще один раз и, закрыв плотно сук-

ном или холстиною, дай киснуть 

до тех пор, покамест оное не полу-

чит кисловатый запах, похожий не-

сколько на винный.

При сем примечать надлежит сле-

дующее: 1) по крайней мере треть 

кадки не следует наполнять, а оста-

вить сие пространство для того, что-

бы во время брожения не выбива-

ло вон; 2) закваску сию лучше про-

изводить в умеренно теплом покое, 

нежели на холоде; 3) если на мерку 

ржи подложить третью часть пше-

ничного солода, то водка выйдет вку-

сом приятнее, которую перегонять 

через куб обыкновенным образом.

5. Как отнять от хлебного 
вина дурной вкус

Наилучшее к тому средство со-

стоит в том, чтобы в наполненный 

вином перегонный кубик, смотря 

по величине оного, положить при 

первом двоении от трех до шести 

горстей просеянной золы с несколь-

кими горстями соли и с оным пе-

регнать. Последняя же перегонка 
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может быть производима без всего, 

и водка получится чистая.

Или назначаемое для наливания 

ягод хлебное вино передвоить напе-

ред через щавель, посредством чего  

вино будет иметь весьма похожий  

вкус французской водки. Следо-

вательно, и наливки, с оною сделан-

ные, ничем не уступят тем, которые 

налиты бывают французскою водкой.

ВОДКА

6. Простая водка № 1

5 ведер пшена • Вода • Дрожжи 

• 1,2 кг дрожжевого теста

Кроме обыкновенного и всем из-

вестного передваивания через куб 

простого вина делается еще водка 

следующим образом.

Возьми пшена, развари в кот-

ле и, положив в кадку, разведи те-

плою водою. Потом положи дрож-

жей и из квашни теста. Когда скис-

нет и перебродит, то, положа в куб, 

перегони и после того передвои.

7. Простая водка № 2

Простое вино • Ягоды и фрукты

С начала весны залить большую 

часть бочки вином и, когда начнут 

поспевать ягоды и древесные пло-

ды, наполнять оными бочку без раз-

бора, как ягодами, так падалицею 

свежею и загнившею, не исключая 

огрызков и очистков яблочных и гру-

шевых. После того как бочка напол-

нится и несколько постоит, первое 

вино слить и передвоить в водку, 

а на оставшиеся плоды налить опять 

вина и дать постоять по доле; из чего 

после передвоения выйдет опять вод-

ка, не уступающая вкусом вейновой.

8. Вода для водок

Анис, корица или гвоздика • Вода

Взяв какой-нибудь специи, напри-

мер аниса, или корицы, или гвозди-

ки, истолки оную мелко, залей горя-

чею водою, полагая на 400 г специи 

3,6 л воды. Закрыв так крепко, чтобы 

не мог выходить дух, дай стоять сут-

ки. Потом вылей в куб и, прибавив 

еще 2,4 л воды, гони так, как водку, 

до тех пор, покамест не будет слышен 

запах той специи. А как станет пах-

нуть погоном, то ее отними и, вто-

рично в передвоенную воду приба-

вив той же свежей специи, передвои 

таким же образом. Если же кто жела-

ет, то можно перегнать и еще раз че-
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рез ту же специю. Сей тройной воды 

ежели положить одну чайную чаш-

ку в 1,2 л спирта, то будет он запахом 

и вкусом как настоящая перегнанная 

через ту специю водка.

9. Сироп для подслащивания 
водок

1,2 кг сахара • 1,2 л воды

Возьми сахара; истолокши его мел-

ко, налей на него чистой отварной 

воды. Вари довольно, собирая всю на-

кипающую пену до тех пор, покамест 

ее больше не останется. Потом, про-

студив, вылей в штоф, дай оному неде-

ли две постоять, чтобы и оставшийся 

в нем тончайший ил весь на дно опу-

стился. Тогда уже совокупляй сей си-

роп со спиртом, полагая его всегда чет-

вертую часть против двойного вина.

10. Лимонная водка № 1

400 г лимонной корки • 400 г фиал-

ки • 12 л простой водки или пере-

двоенного вина

Возьми лимонной корки и столь-

ко же фиалки. На оное налей про-

стой водки или двойного вина. Дай 

стоять 6 суток, а потом перегоняй 

тихо на малом огне до тех пор, по-

камест не выйдет водки 6 л.

11. Лимонная водка № 2

12 л передвоенного вина • 1,2 кг 

лимонной корки • Соль • 1,2 л 

сиропа

Возьми передвоенного вина, круп-

но истолченной лимонной корки 

и горсть соли. Настояв оное трое су-

ток, передвои и подсласти сиропом.

12. Померанцевая водка № 1

800 г померанцевой корки • 12 л про-

стого вина • 1,6 кг сахара • Вода

Возьми померанцевой корки, из-

режь мелко, положи в бутыль, налей 

хорошего пенного вина и, закупо-

рив, поставь на неделю в теплое ме-

сто. Потом, вылив оное настоянное 

вино со всем и с коркою в куб, пере-

гони надлежащим образом. А на ко-

нец подсласти, распустив в воде са-

хару и вскипятив оной довольно.

13. Померанцевая водка № 2

800 г померанцевой корки • 12 л 

простого вина

Взять померанцевой корки и, об-

резав с оной мякоть, залить хоро-

шим вином. Настаивать трое суток 

и перегонять надлежащим образом.
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14. Померанцевая водка № 3

1,6 кг померанцевой корки • 14,4 л 

простого вина • Сироп

Померанцевую корку мочить трое 

суток в 6 л хорошего вина. Потом, 

положив в куб и подбавив еще 8,4 л 

вина, перегонять до тех пор, чтобы 

вышло водки 8,4 л, которые подсла-

стить по обыкновению.

15. Померанцевая водка № 4

400 г померанцевой корки  

• 200 г бадьяна • По 85 г  

мускатного ореха, мускатного 

цвета, стиракса, мастики,  

кардамона, корицы и гвоздики 

• Передвоенное вино

Положить в 12-литровый куб по-

меранцевую корку, бадьян, мускат-

ные орехи, мускатный цвет, стиракс, 

мастику, кардамон, корицу и гвозди-

ку. Залив весь сей сбор двойным ви-

ном, поставить на неделю в вольный 

дух, а потом перегнать.

16. Померанцевая водка № 5

12 л простого вина  

• 400 г померанцевой корки  

• 20 г гвоздики • Патока

Взять вина и померанцевой кор-

ки, настаивать трое суток, а между 

тем в особливой небольшой склян-

ке настоять мелко истолченной гвоз-

дики. Смешав все вместе, перегнать, 

подсластить патокою и пропустить 

сквозь бумагу.

17. Гвоздичная водка № 1

100 г гвоздики • 6 л передвоенного 

вина • 2 кг сахара

Возьми гвоздики, истолки ее 

мелко, налей на нее двойного вина 

и, закупорив бутыль крепко, по-

ставь на солнце или в теплое ме-

сто на целую неделю. Потом сва-

ри из сахара сироп, разведи оным 

водку и, взболтав хорошенько, дай 

стоять еще сутки; наконец пропу-

сти сквозь бумагу.

18. Гвоздичная водка № 2

800 г гвоздики • 800 г  

изюма • 100 г корицы  

• 12 л передвоенного вина  

• Сироп

Возьми гвоздичных головок, изю- 

ма и корицы. Все сие, истолок-

ши вместе, залей двойным вином. 

Настаивай неделю, перегони и по-

том подсласти сиропом.
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19. Гвоздичная водка № 3

12 л простого вина • 285 г гвозди-

ки • 400 г сахара

Простое вино настаивай неде-

лю с 85 г гвоздики. Потом, влив 

в куб, приложи туда опять гвозди-

ки 200 г и перегоняй по обыкнове-

нию. На подслащивание полагай са-

хара по 400 г на 12 л.

20. Коричная водка № 1

400 г корицы • 12 л отъемного 

вина • 1,2 л воды • 400 г сахара

Взять самой свежей и толстокожей 

корицы, истолочь мелко, всыпать в бу-

тыль, налить на нее отъемного вина  

и, закупорив крепко, поставить на 

солнце или в теплое место на неде-

лю. Потом, вылив в куб, гнать надлежа-

щим образом. После того взять чистой 

воды, распустить в ней сахар, вскипя-

тить сие на огне и тем подсластить.

21. Коричная водка № 2

12 л передвоенного вина  

• 85 г корицы • 40 г гвоздики 

• 40 г кардамона • 16 г майорана 

• По пригоршне розмарина и шал-

фея • 4 корешка фиалки

В двойное вино положить корицу, 

гвоздику, кардамон, майоран, розма-

рин и шалфей, корешки фиалки. Все 

сие настаивать в хорошем вине трое 

суток и перегонять по обыкновению.

22. Коричная водка № 3

400 г корицы • Вода • 2 кг сахара 

• 1,2 л передвоенного вина • 3,6 л 

водки

Взять корицы, истолочь ее мелко 

и, всыпав в бутыль, налить на нее че-

тыре бутылки (2,8 л) чистой отвар-

ной воды. Закупорив крепко, поста-

вить на теплую печь и дать стоять це-

лые сутки. Потом, взболтав ту воду, 

вылить в куб и гнать через оный в бу-

тылку. Когда надвоится из того корич-

ной воды первая бутылка, то, не сни-

мая тот куб с огня, влить еще в оный 

бутылку отварной же воды и, зама-

зав оный, гнать из него другую бу-

тылку, потом таким же образом и тре-

тью. После того, составив куб с огня 

и перелив из него оставшуюся кори-

цу в другой куб, в который могло бы 

поместиться воды 6 л, двоить, пока-

мест не выйдет из того коричной 

воды 3,6 л. Потом взять сахар, разве-

сти его двумя бутылками коричной 

воды и взварить сироп, который вы-

лить в первую бутылку воды, и еще 

двойное вино. Наконец налить водки 

и полторы бутылки коричной воды. 
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Перемешав, закупорить плотно и по-

ставить на трое суток в теплое место, 

после чего пропустить через бумагу.

23. Коричная водка № 4

12 л отъемного вина • 1,2 кг суше-

ных яблок • 200 г корицы

Положи в куб сухих яблок, залей 

их хорошим отъемным вином и пе-

регони оное. Потом истолки кори-

цу и, насыпав ее в бутыль, залей оз-

наченною водкой и, заткнув крепко 

пробку, дай стоять неделю. А после 

того, вылив вместе с корицею в ку-

бик, перегони самым малым огнем.

24. Белая коричная водка № 1

400 г корицы • 2,4 л передвоенно-

го вина • Сироп

Возьми корицы, истолки, залей 

двойным вином, дай неделю сто-

ять. Потом перегони в кубе до са-

мой капли, после, подсластив сиро-

пом, перепусти сквозь серую бумагу.

25. Белая коричная водка № 2

400 г корицы • 6 л простого вина 

или розмариновой водки • Сироп

Возьми корицы, истолки мелко, 

положи в бутыль, залей хорошим 

простым вином или розмариновой 

водкой, дай стоять в теплом месте 

неделю и перегони. Сначала пой-

дет крепкая, а при конце от часу бе-

лее, душистее и слаще. Перегоняй ее 

до тех пор, покамест уже не пойдет 

без вкуса и без духа. После все сме-

шай, подсласти сиропом и дай не-

сколько дней стоять, чтоб отстоя-

лась. Сия водка чем долее стоит, тем 

лучше, чище и свежее.

26. Розмариновая водка

12 л передвоенного вина  

• 400 г розмарина • Соль  

• 1,2 кг сиропа

Возьми двойного вина, розмари-

на, горсть соли. Дав стоять суток 

трое, перегони через куб и подсла-

сти сиропом.

27. Кардамоновая водка № 1

800 г кардамона • 7,2 л простого 

вина

Крупно истолченный кардамон 

настоять через трое суток в 3,6 л 

вина. После того, прибавив еще 

3,6 л вина, передвоить по обыкно-

вению.


