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     Как подружиться со швейной машиной!
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В.П. Монастырная

    
Как вы помните, в предыдущем номере мы вели речь о том, как устроить и чем оснастить домашнюю швейную мастерскую. Теперь поговорим отдельно и подробно о самом главном — конечно, о швейной машине. Есть она почти в каждом доме, и я уверена, что многие хозяйки, матери семейств, домашние портнихи считают ее почти живым существом, доброй помощницей и кормилицей, вроде сказочной буренки. Мы и называем ее ласково — просто «машинка».

    История ее происхождения долгая и интересная. Мы не будем слишком отвлекаться, но упомянем хотя бы некоторые факты. Представьте себе — уже среди проектов великого Леонардо да Винчи был механизм для шитья одежды! А основатель знаменитой, процветающей и поныне, фирмы американец Исаак Зингер только усовершенствовал прежние конструкции; зато он сумел так описать идею, что она и теперь считается образцом патентной заявки: «механическое соединение при помощи иглы с отверстием у острия». С тех пор созданы бесчисленные модели самых удивительных назначений, но все они отвечают этому принципу.

    А какая машинка у вас? Какую выбрать, если нет никакой?

    Безусловно, привлекательны новейшие марки с современным дизайном, электроникой и автоматикой, с десятками операций. Если вы уверены, что вам все это необходимо, — в добрый час, желаем удачного приобретения.

    Правда, никакая самая замечательная машинка не заменит мастерства, которое дается одним лишь опытом. Если вы еще не очень разбираетесь что к чему, попросите знающего человека помочь вам при выборе. Не спеша познакомьтесь с инструкцией, попробуйте машину в магазине — или пусть вам ее продемонстрируют в работе, покажут основные особенности: делает ли машина «зигзаг», какие к ней требуются иглы, шпульки; имеются ли два стержня (для двух бобин с нитками) и три диска-шайбы натяжения (для двух ниток одновременно) — это нужно при строчке сдвоенной иглой; есть ли встроенное освещение, какие лампочки (лучше сразу взять запасные). Если возможно, приобретите запасной челнок, приводные ремни для мотора и механизма, другие запчасти — может быть, они понадобятся через тридцать лет, но уж тогда-то вряд ли их удастся отыскать даже в мастерских.

    Выясните, как обстоит дело с гарантией, с ремонтом. Дотошно проверьте комплектность, наличие всех упомянутых в техническом паспорте специальных лапок и прочих мелочей. Ни в коем случае не стесняйтесь — лучше оказаться придирой, чем недотепой; тем более, что подобная покупка — весьма серьезная статья расхода в вашем бюджете.

    Однако не будем отворачиваться и от наших верных, хотя и не новых, порой чуть ли не музейных, «старушек». Здесь мы встретим большое разнообразие: от патриархальных ручных и ножных «Зингеров» (кое-кто с успехом шьет даже на машинах с длинным веретенообразным челноком) и «подольских» (тоже, кстати, бывший «Зингер») разного возраста до современных «Чаек»; у кого-то еще жива «Тула»; здравствуют и многие зарубежные модели, которые у нас продавались: «Лада», «Кёлер», «Паннония», «Радом», «Фрея», «Тикка», «Колумба» и другие, вплоть до самой популярной — «Веритас». Среди них есть варианты с тумбочкой, настольные, портативные, бывают даже вмонтированные в письменный стол.

    Основная разница между ними в том, что старые машины шьют только прямо, а более новые делают «зигзаг». Все другие операции — это разнообразные сочетания «зигзага» и обычной строчки. Так называемая приставка-зигзаг — это скорее игрушка, вроде детской или «карманной» машинки. Пусть не обижаются ее авторы — все это не для настоящей работы.

    Специальные работы могут делать только определенные спецмашины, на производстве. Тем, кто шьет «всерьез», есть смысл иметь 3—4-ниточный оверлок; если он совмещен с цепной строчкой, особо прочной и в то же время эластичной, то это уже почти предел мечтаний.

    У большинства современных машин рабочая платформа узкая, так называемая рукавная, а широкую приставляют по мере надобности. Всевозможные приспособления, конечно, облегчают многие работы, позволяют справляться с любыми материалами. Однако согласитесь — ведь большинство из вас садятся за машинку от случая к случаю, и множество хитроумных строчек так и остаются неосвоенными. Очень хорошо, если есть устройство для обработки прорезных петель — но вот пришивать пуговицы советуем все же вручную: это и правильнее, и надежнее.

    Так что не горюйте, если у вас «простая» машинка — главное, чтобы она была ухожена. Как правило, весь наш «машинный парк» до сих пор способен работать — ну, может быть, не совсем исправен. Кто шьет, тех не надо убеждать, что в заботливых руках любая машина служит долго и надежно.

    Надо еще сказать, что швейная машина, принадлежащая, кстати, к классу высокоточных механизмов, любит иметь одного хозяина или хозяйку. Дело даже не в том, что хозяйка шьет батист, а хозяин — брезент; машина, даром что железная, а, кажется, чувствует человека, реагирует на «чужие руки», начинает капризничать. А если она задвинута в пыльный угол, на ней и даже в ней громоздятся посторонние вещи, принадлежности потеряны — нечего и требовать от нее хорошей службы; как тут не вспомнить «Федорино горе»…

    Содержать машину в порядке совсем не трудно — неважно, много вы шьете или мало. Прежде всего, как ни банально это звучит, надо самым добросовестным образом освоить инструкцию; если вы совсем новичок, попросите кого-нибудь помочь, все сразу окажется куда проще, чем вы думали. Хотелось бы вообще подчеркнуть — все наши советы только дополняют, но ни в коем случае не заменяют руководства к вашей машине.

    Откладывая работу на завтра, смахните пыль с поверхности; челночное устройство надо почистить специальной щеточкой или небольшой плоской щетинной кистью. Под лапку положите тонкую ткань (толстая может постепенно ослабить пружину лапки), опустите иглу и лапку. Снимая верхнюю бобину, оставьте от нитки «хвост» — в следующий раз к нему привяжем «портновским» узелком новую и легко, без ошибок, проведем до самого ушка иглы. Накройте машину ее собственным футляром или просто накидкой, самодельным чехлом из ткани, клеенки, дерматина.

    Тяжелое основание лучше ставить не прямо на стол, а на коврик по размеру платформы, вырезанный из войлока, фетра, остатков паласа, драпа — так мы убережем стол от царапин и приглушим звук. А под ножную электрическую педаль можно положить подушечку из поролона, пенопласта — чтобы не скользила по полу. Ножки чугунной станины можно поставить на резиновые хоккейные шайбы — они амортизируют вибрацию, уменьшают шум, но сами могут оставить пятна на полу.

    Само собой, особого внимания требует изоляция электрических машин, проводки, розетки. Окончив работу или занимаясь чисткой, отключите машину от сети.

    Более серьезный «косметический сеанс» требуется нашей «буренке» по мере ухудшения работы, появления лязга, стука в механизме или перед долгим хранением. Если вы работаете много, особенно с такими материалами, как бархат, драп, то не мешает даже после одного рабочего дня удалить пыль, ворс, мусор не только из челнока, но также из-под платформы и изо всех доступных уголков. Время от времени надо заглянуть и под кожух мотора, где тоже скапливаются сор и пыль. Снаружи протрем корпус тряпочкой с небольшим количеством моющего средства или спиртового состава, затем досуха, а то нарядное и светлое «чудо техники» быстро приобретет неряшливый вид.

    Смазывать ходовые части следует только в указанных местах и только специальным бытовым машинным маслом. Чтобы точнее его дозировать, можно на хоботок масленки надеть толстую медицинскую иглу для инъекций. Излишняя или застывшая от холода смазка (тем более «не то» масло) превращается в грязь, помеху. Удалять ее надо осторожно, применяя керосин или ацетон. Смазывают только хорошо вычищенный механизм; после смазки протирают корпус, чтобы не запачкать работу. Смазав челнок, прострочим любую тряпочку, пока на ткани и нитках не исчезнут жирные следы. Такую проверку надо сделать и перед началом любой работы, особенно со светлой тканью.

    Ни в коем случае масло не должно попадать на резиновые и пластиковые детали — от этого они перестают работать, портятся, разрушаются.

    Если в машине есть крупные неисправности, все же придется отдать ее в мастерскую или вызвать механика на дом. Увы, на работу мастеров порой жалуются, но учтите, что им тоже отлично видно, как вы сами относитесь к своей машинке.

    Итак, наша машинка исправна, смазана и, что называется, на ходу. Что касается наладки, то этим надо будет заниматься перед каждой работой, даже несколько раз для одной вещи, то есть подбирать иглу и нитки, регулировать натяжение нитей, давление лапки, величину стежков. Если строчить все подряд одной иглой, не меняя ниток, трудно рассчитывать на успех.

    Начнем с иголок. Как и ручных, надо иметь их побольше и разнообразных. Не поскупитесь, запасите их столько, чтобы не случилось остановки в срочной работе из-за поломанной иглы.

    Как это ни обидно, но приходится предупредить, что лучше выбрать любые импортные иглы; к сожалению, среди отечественных то и дело встречаются плохо отполированные и заточенные, с шероховатостями в отверстии — они с трудом входят в ткань, рвут верхнюю нитку.

    Заодно оговоримся, что, кроме тупых иголок и сантиметров без делений («односторонних»), в эту «коллекцию бессмыслиц» надо добавить разноцветные пластмассовые шпульки — вроде бы они предназначены для подольской машины, но в колпачок не влезают; так что ищите лучше металлические. К слову сказать, шпулек надо много, чтобы не наматывать нитки одни на другие, чтобы всегда иметь наготове пустые, чтобы были в запасе все ходовые цвета; а черных и белых советуем держать по 2–3 штуки с нитками № 60, 50, 40.

    К большинству машин подходят универсальные иглы. Они имеют свою нумерацию, причем импортные — двойную, и соответствуют ниткам разной толщины. Вот эти номера, начиная с более толстых:,

    — № 110/18 или 100/16 — для ниток № 40 или равных им по толщине синтетических; ткани — драп, сукно, джинсовка, брезент;

    — № 90/14 — для ниток № 50, можно для шелковых, смотря какая ткань; можно шить костюмные, платьевые ткани из шерсти, хлопка, шелка натурального и искусственного; вообще это сочетание иглы и нитки, пожалуй, самое универсальное для самых распространенных работ — от зимней юбки до пляжного сарафана;

    — № 80/12, иногда 11 — для ниток № 60 и шелковых, тонких полиэфирных; ткани тоже тонкие; бывает полезно взять тонкие иглы и нитки для сатина, ситца, чтобы грубая игла не прорубала, не секла материал;

    — № 70/10, иногда 9 — для ниток № 80 и самого тонкого шелка; ткани — самые нежные, воздушные, а также шелковый бархат, трикотин.

    Бывают отечественные иглы № 65, 75, то есть самые тонкие. Номера 120, 130 в домашнем шитье редко понадобятся, разве что для таких вещей, как походное снаряжение, пояса, сумки, кожа.

    Впрочем, для кожи, джинсовки лучше иметь иглы особой заточки, граненые. Их назначение всегда указано на упаковке. Для трикотажных полотен выпускаются иглы с чуть округленным острием, чтобы не рвать петли. Бывают сдвоенные иглы с разными интервалами между остриями, но подходят они только к машинам, имеющим на пластинке и лапке широкую прорезь под «зигзаг», два стержня для двух бобин и три диска-шайбы для натяжения двух верхних нитей. Существуют еще около десятка специализированных игл, если они вам попадутся, постарайтесь разобраться в надписях или картинках (рис 1).
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Рис. 1. Иглы специальной заточки и характер стежков; двойная игла

    
Самое главное, чтобы игла была качественная и правильно установлена.

    Если игла сечет, задергивает материал, проверьте подушечкой пальца, краешком ногтя, нет ли зазубрины на острие. Небольшую шероховатость можно зачистить, протянув прижатую иглу вдоль по мягкому точильному бруску или по маникюрной пилочке с алмазной пылью, с одновременным вращением. Как уже говорилось, может помочь и замена иглы на более тонкую. Однако при работе с некоторыми толстыми или плотными тканями их сопротивление тормозит ход нитки; тогда, наоборот, возьмем иглу потолще, чтобы нитке было просторно в желобке. В каждом случае надо «пораскинуть умом», попробовать, найти подход.

    Чтобы не сломать иглу во время шитья, надо придерживаться нехитрых правил:

    — прежде всего укрепить ее надежно, до упора, и правильно, то есть нужной стороной (в прямострочных машинах длинный желобок для нитки смотрит вправо; только в машине 1-го класса ПМЗ — влево; в «зигзаговых» — на работающего); соответственно и нить заправляют только со стороны длинного желобка; «лыска» — стесанная часть утолщенной «колбочки» — находится с другой стороны, где малая выемка на игле (рис. 2);

    
[image: bin00000002.jpeg]
    

Рис. 2. Машинная игла

    
— ткань не тянуть, не задерживать, не дергать — игла попадет на пластинку, погнется или сломается;

    — все манипуляции с тканью (повернуть строчку на уголке, расправить и переложить материал и т. д.) производить только при глубоко опущенной игле и поднятой лапке; после остановки снова опустить лапку, сделать первые стежки плавно, поворачивая маховик рукой, затем строчить дальше. Кстати, маховик домашних машин надо вращать всегда на себя, иначе может запутаться нить, даже сломаться игла или заклинит челнок;

    — на толстых многослойных участках или около «молнии» строчить осторожно, не спеша, иной раз вручную; здесь очень пригодится однорожковая лапка;

    — старайтесь не строчить по булавкам, особенно не имея навыка; если все-таки сломалась игла или булавка, соберите все кусочки и только тогда выбросьте; остерегайтесь попадания обломков в лицо, в глаза.

    Теперь разберемся в некоторых сложностях, возникающих в самом начале строчки: часто именно тут путается и рвется нитка то верхняя, то нижняя. Первым делом проверим, правильно ли стоит игла (см. выше); убедимся, что весь путь заправки верхней нити пройден без ошибок, точно по схеме, что нитка не застряла на бобине, не намоталась на стержень. Если сверху стоит шпулька (например, при перемотке с «промышленной» бобины), то надо поставить на нее грузик (обычную катушку), — иначе нитка может запутаться. Прежде чем начать строчку, отведем концы ниток под лапку, от себя (длина свободных концов не менее 6–8 см). Перед началом строчки нитепритягиватель стоит в верхнем положении; теперь опускаем сначала иглу, точно в нужное место начала шва, затем лапку, придержим концы ниток; сделаем первые 2–3 стежка, вращая маховик рукой, и только после этого плавно пустим машину педалью на полный ход (или будем вращать рукоятку).

    Если верхняя нить снова рвется, возможно, ушко иглы шероховатое; заменим иглу. Может быть и так, что нить, например, полиэфирная, не подходит к данной машине или ткани. На производстве применяют особые смазки, содержащие силикон; но их надо как минимум иметь, да еще знать, как обращаться. Лучше подобрать нитки из имеющихся запасов (шелк, тонкий хлопок).

    Причиной неполадок в начале строчки может быть неправильная заправка шпульки в колпачок, колпачка в челнок. Проверяем по схеме: обратите внимание, в какую сторону направлена нить со шпульки (по часовой стрелке или против); надевая шпульный колпачок на ось челнока, придержите нитку, чтобы она не попала в челнок; проследите, чтобы колпачок занял нужное положение в челноке и защелкнулся, и все это делаем при крайнем верхнем положении иглы. Затем, придерживая конец верхней нитки, вручную опускаем иглу, производим сцепление ниток и поднимаем иглу, а за ней выходит наверх нитка из шпульки. Все это время челнок был открыт, теперь захлопываем откидную дверцу или задвигаем пластинку и опять пробуем начать строчку.

    Если нет сцепления, идут пропуски, это уже другая проблема, об этом пойдет речь немного погодя.

    А пока будем считать, что с началом строчки у нас все в порядке.

    Здесь уместно дать такой совет: если вы только учитесь шить, возьмите любую ткань, старую вещь и строчите ее — сначала «пустой» иглой, привыкая к действиям, к скорости; затем с нитками, добиваясь ровной строчки, тренируясь в пуске, остановке, поворотах.

    Наконец мы приступаем к рабочей строчке. Как правило, шов в начале и в конце закрепляют. При необходимости, для особо аккуратной обработки, верхнюю нить уводят на изнанку, связывают с нижней, затем оба конца прячут с помощью ручной иглы. Можно и просто обрезать хвостики узелка, оставив не менее 1 см.

    Если строчка не отделочная, то вначале и в конце делают закрепки (рис. 3). 
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Рис. 3. Способы закрепления концов строчки

    
Для этого применяем один из способов: сделать 3–4 возвратных стежка при помощи рычажка обратного хода, или путем поворота ткани, или с перебросом нитки; можно начать шов минимальными, «бисерными» стежками, на отрезке 1–1,5 см, далее идут нормальные стежки среднего размера, а в конце опять «бисерные»; стачивая (или обметывая) несколько деталей подряд, используйте непрерывную строчку, то есть следом за одной тут же подложите под лапку другую — строчка продолжается; вместо закрепок можно завязать нитки на самых краях, на срезах одним из способов. Окончив строчку, поднимем лапку, затем иглу — до самого верхнего положения, потом чуть-чуть вниз и плавно, без рывков, вытянем работу, обрежем нити.

    Понятное дело, между началом и концом строчки тоже могут возникнуть какие-нибудь осложнения. Позволим себе поделиться некоторыми наблюдениями из собственного и чужого опыта. Это, конечно, не «директивные» указания, а только подсказки и дополнения к основному руководству по эксплуатации, которые надо добросовестно освоить, а уж после этого находить общий язык со своей машинкой. У кого-то она старая, даже разболтанная; у кого-то совсем новая, еще не разработанная; так что и затруднения у каждого будут свои.

    Строчка считается хорошей, если верхняя и нижняя нити имеют одинаковое натяжение, ни в коем случае не тугое, но и не ослабленное; сцепление их расположено ровно в середине сшиваемых слоев; само собой, стежки равномерные, без пропусков, без петляния. Заметим, что иногда, особенно на отделочной строчке, можно отладить машину так, чтобы верхняя нить была чуть слабее, тогда стежки будут рельефными, «зернистыми».

    Перед началом новой работы сделайте пробные строчки на лоскутах этой же ткани в 1, 2, 3 слоя, вдоль, поперек, по диагонали. Некоторые материалы (например, трикотажные полотна) ведут себя довольно непредсказуемо.

    Итак, некоторые проблемы с машинной строчкой, прежде всего, с натяжением. Подбираем номер иглы и нити; если шов соединительный, то обе нитки одинаковые по толщине. Разные нити ставят для отделки: например, сверху — шелк № 33, 65; снизу — хлопок № 60, 80. Или: на шпульке — крученый, гарусный шелк, верхняя нить — № 40, 50, а работу держат лицом вниз; в этом случае натяжение регулируют особо.

    Но мы говорим об основной строчке, для стачивания. Натяжение верхней нити надо пробовать при опущенной лапке, когда диски-шайбы регулятора сжаты пружиной, т. е. находятся в рабочем положении. Натяжение нижней нити у хорошо отлаженной машины должно быть удовлетворительным и без частой регулировки. Но при необходимости можно слегка поворачивать крошечный крепежный винтик на упругой прижимной пластинке шпульного колпачка. Степень поворота минимальная, буквально «на волосок», вы скоро запомните наилучшее положение винта при разных работах. Вместо отвертки можно употребить собственный ноготок.

    Как правило, стачивают два слоя ткани, а при отстрочке бывает и больше. По одному слою строчат для припосадки срезов, для присборивания оборок, рюшей. Вот тут как раз надо слегка ослабить верхнюю нить, а потом потянуть за нижнюю. Чтобы сборки сделать равномерными, удобно проложить две параллельные строчки через 8—10 мм одна от другой, по обе стороны от намеченной линии пришива.

    Чуть ослабленной крупной строчкой иногда пользуются для прокладывания наметки, для сметывания сильно облегающих изделий.

    При шитье тонкими нитками, казалось бы, надо посильнее сжать диски верхнего натяжения; но на деле получается, что более толстая нить как бы раздвигает их и требует большего сжатия, а для тонкой нити, наоборот, надо ослабить усилие. Во всяком случае, поэкспериментируйте и посмотрите, что при этом происходит именно с вашей машинкой.

    Верхняя нить «петляет», образует снизу ткани «бороду» — чаще всего дело в том, что игла установлена или не той стороной, или не до упора; или не сжаты шайбы натяжения — проверьте, не слишком ли они ослаблены, вполне ли опущен рычаг лапки. Может быть, расшаталось крепление лапки, тогда затянем винт.

    Еще неполадка: машина «не тянет» верхнюю нить. Может быть, застопорилось вращение бобины. Проверим это. Надо учитывать, что весь механизм рассчитан на бытовые катушки, бобины; а покупать иногда приходится и крупные (мы уже говорили, что нитки на них к тому же более качественные). Как быть? Либо устроить какое-то самодельное приспособление для схода нитки с бобины (вроде тех, что в ателье), либо перемотать, хотя бы вручную, на пустую катушку, трубочку, шпульку.

    Бывает, что верхняя нить стопорится в конце строчки. Возможно, рычаг лапки поднят не до конца, диски не разжались.

    «Не идет» нижняя нить — это может случиться, если на шпульке слишком много ниток, она не может вращаться (отмотаем лишние). Главное, чтобы колпачок со шпулькой стоял правильно (см. выше).

    Собственно, с натяжением нитей мы как будто разобрались. Но качество строчки зависит еще и от правильного расположения ткани. Что это значит? Вся работа, особенно громоздкая, тяжелая, должна просторно лежать на рабочем столе, слева от машины. Расправляя материал, обязательно проследите, чтобы снизу не попал посторонний кусочек ткани. Рабочий участок, где непосредственно строчим, свободен, открыт (иной раз это не просто, но нужно постараться создать себе максимум удобства, чтобы материал не падал, не полз и т. д.). Может быть, даже позволительно сравнение с операционным полем для хирурга. Кстати, такое же непременное условие — хорошее освещение.

    Очень важно выбрать нужную степень давления лапки: чем плотнее сжата ткань, тем легче пройдет сквозь нее игла с нитью. Используйте все возможности вашей машины — усильте нажим лапки (у многих моделей он регулируется), поднимите повыше зубчатую рейку («щеточку»), которая прижимает и продвигает материал снизу. Иногда можно улучшить качество строчки, переключив положение иглы (правее или левее), но это возможно только на «зигзаговых» машинах с широкой прорезью в пластинке. Если механизм изношенный, то приходится даже слегка придерживать лапку рукой, конечно, очень осторожно, при ручном вращении маховика, чтобы не пораниться. Вообще домашние машины, особенно миниатюрные «белошвейки», на грубую работу не рассчитаны. Нормальное, среднее положение лапки и рейки — универсальное, почти для всего. Для вышивания лапку снимают, рейку опускают, ткань передвигают вручную, а натяжение ткани обеспечивают пяльцами.

    Не только участок под самой иглой, но и все наше шитье должно быть плотно прижато к платформе машины. Проследите за собой и вы обнаружите, что очень часто, даже не замечая, мы невольно приподнимаем ткань; из-за этого ослабевает давление лапки, может получиться петляние строчки снизу.

    Кроме того, во время строчки ткань надо не только прижать, но и слегка натянуть. Для чего? Во-первых, это мешает нежелательному стягиванию при посадке. Во-вторых, помогает игле войти в ткань, не вдавить ее.

    И прижимать, и натягивать работу особенно удобно на узкой «рукавной» платформе; на ручной машине это делают свободной левой рукой, на ножных и электрических — обеими, имея навык скорого шитья. Если сразу не получится скоро и хорошо, не спешите, качество важнее быстроты. Еще раз напомним, что нельзя тащить материал под лапку, резко дергать — рискуем сломать иглу.

    Заканчивая на этом разговор о швейной машинке, скажем, что это еще далеко не все, что можно сказать о ее возможностях, о характере, о трудностях в работе и о том, как их преодолевать. Но пока этого достаточно, чтобы усвоить элементарную грамоту обращения с нашим основным «орудием производства». В дальнейшем будет идти речь о разных технологических приемах, всегда с попутными советами относительно строчки, наладки и т. д.

    Перейдем теперь к самым распространенным видам работ, которые встречаются практически в каждом изделии.

    Машинная строчка почти всегда идет по линии сметывания; кроме того, бывает контурная наметка или «силки». Во время примерок могли быть исправления, наметок стало несколько. Так вот, перед тем, как стачивать, оставьте только одну, окончательную линию сметки. А строчить надо не прямо по ней, но очень близко рядом, как говорят, за нитку, чтобы потом легче выдергивать. При этом можно вести шов чуть левее или правее наметки, от этого объем готовой вещи немного уменьшится или увеличится. Сметка должна быть точная, аккуратная, чтобы слои ткани не смещались.

    Если даже после стачивания выяснилось, что опять надо перестрочить, никогда не оставляйте лишних строчек, распорите все, кроме одной, правильной, и выровняйте припуски шва.

    Кстати, пороть тоже надо правильно. Наметку на длинных линиях сначала разрезают на участки не более 20 см, затем вытаскивают с помощью колышка, толстой иглы. Машинную строчку лучше пороть не лезвием или ножницами, рискуя прорезать ткань, а той же иглой, либо специальным распарывателем. Сначала острием разрежем стежки на одной стороне через 1,5–2,5 см, затем потянем за целую нитку. Рывком можно разъединить только детали из крепкой ткани — слабая или ветхая может разорваться. После распарывания непременно удалите все остатки ниток (стряхните, вытащите пинцетом, сотрите поролоном, щеточкой).

    Опытная швея может стачивать и без наметки; а несложные, прямые линии — даже и без скалывания. Если вы шьете по булавкам, проследите, чтобы они не попали под удар иглы. Тут нужны булавки самые тонкие, с петелькой; вколоть их лучше концами к срезам (рис. 4), чтобы под лапкой оказались только острия. Ставим булавки только поперек линии шва, как и при сметывании (вдоль шва вкалывать булавки удобно на примерке).
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Рис. 4. Строчка с булавками

    
Чтобы строчка была идеально ровная, проведем по линейке, по выкройке, по специальному твердому лекалу точную линию, даже если есть наметка. Для этого нужен обмылок с заточенным краем.

    Когда детали выкроены из плотной ткани, со строго определенными припусками (обычно 1–1,5 см), можно строчить без наметки и без линии: просто вести строчку на заданном расстоянии от среза. При этом следим глазами не за мелькающей иглой, а за краем ткани и лапки. Многие машинки снабжены линеечками на игольной пластинке, разными устройствами для выравнивания шва, для параллельных строчек.

    Как быть, если надо узко подрубить или обметать уголок, например, носового платка? Ведь при этом очень трудно делать первые стежки после поворота уголок мнется, не идет из-под лапки. Специальная лапка-«рубильник» поможет только на прямых линиях, скажем, на краю простыни. А узкую подрубку платка (или скругленный низ блузы) надо очень тщательно заметать, слегка приутюжить. Ручной иглой с ниткой зацепим самый уголок изделия; на повороте оттянем ниткой уголок и продолжим строчку (рис. 5). Поворачиваем, как всегда, на опущенной игле, подняв лапку.
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Рис. 5. Узкая подрубка уголка.

    
Когда мы соединяем детали с крупными или мелкими складками, их сгибы иногда нечаянно завертываются. Чтобы этого избежать, надо во время сметывания прихватить отдельным стежком каждый сгиб складки, вытачки (рис. 6).

    
[image: bin00000006.jpeg]
    

Рис. 6. Приметывание и притачивание складок.

    
Постарайтесь при стачивании положить работу так, чтобы складки были сверху, на виду, сгибами «ко мне» (заранее прикиньте, в какую сторону их заложить, если возможен выбор).

    Особенно трудно бывает приспособиться к новым тканям, трикотажным и эластичным полотнам, материалам с разными покрытиями. Вот некоторые приемы, чтобы перехитрить сложные материалы. Шелковый бархат (или панбархат), скользящие атласы, трикотины и другие «непослушные ткани» сметывают не в одну, а в три ручные строчки; одна — по линии стачивания, еще две — по обе стороны от нее, отступя по 5–6 мм; сметочные стежки частые (рис. 7).
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Рис. 7. Сметывание и стачивание бархата, атласа.

    
Если материал эластичный, можно сметывать редкими стежками «назад иголку», чтобы не мешать растяжению. Если найдете, можно применять специальные фиксирующие ленты для временного склеивания (конечно, это не изолента и не «скоч»), либо клеевую «паутинку», которая остается и после стачивания.

    Трикотаж надо посильнее натягивать во время строчки, чтобы швы (продольные) падали свободно. Попробуйте установить для стачивания не прямую, а слегка зигзагообразную строчку. Зато плечевые швы лучше укреплять тесьмой, как на готовых изделиях, и прострочить дважды строчки одна вплотную к другой (рис. 8).
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Рис. 8. Стачивание трикотажа с тесьмой

    
Конечно машина очень упрямится, ни за что не хочет строчить, пропускает стежки, петляет, одним словом, не берет материал, примените уже известное средство; замените иглу и нить на более тонкие. Еще можно подложить снизу (а иногда и поверх работы) полоску бумаги (газетной, папиросной, кальки); потом ее отрывают. Переместите иглу в крайнее правое или левое положение. Можно даже пойти на то, чтобы из какой-нибудь старой или реденькой ткани нарезать узких полосок (косых или уточных, то есть поперек полотна) и приметать их одновременно со сметыванием; после стачивания можно их удалить (выдернуть «по ниточкам») или оставить.

    Если уж никакие ухищрения не помогают, иной раз приходится стачивать швы вручную, имитируя машинную строчку, частыми стежками «назад иголку» или «тамбурными». В самом крайнем случае отыскать ателье, где можно это сделать на спецмашине.

    До сих пор мы говорили о прямой строчке. Теперь несколько слов о «зигзаге», имея в виду обметывание срезов. Что касается трикотажа, то на нем срезы швов надо обработать на «оверлоке», в крайнем случае вручную, или не обметывать совсем: некоторые виды полотен этого не требуют. Но «зигзаг» только растягивает и деформирует края швов. Между прочим, оверлок всего лишь повторяет старинную обвязку края крючком; попробуйте, получается вполне «фирменно» (и на трикотаже, и на ткани). Новейшие машинки делают много комбинированных строчек (вариантов «зигзага»), пригодных для трикотажа и для других сложных материалов. Обычный «зигзаг» годится для тканей средней плотности из хлопка, шерсти, смесовых. Тонкие, шелковые — более привередливы. Тут может потребоваться оверлок или закрытые швы, где срезы спрятаны. У вещей с подкладкой швы вообще не обметывают.

    Итак, для «зигзага» отрегулируем натяжение нитей немного слабее, чем для прямой строчки. Нитки — те же, какими стачивали, или более тонкие. Хороший «зигзаг» не слишком частый, не слишком редкий; ширину и шаг стежков выбираем, смотря с чем работаем. Не надо, чтобы «зигзаг» напоминал тугой шнурочек; затянутый, сморщенный край — это брак, придется распороть и переделать (а так как это очень вредно для изделия, лучше заранее наладить шов на лоскутке и работать уверенно). Когда обметываем детали со скошенными срезами (например, юбки из клиньев), положим их на платформу таким образом, чтобы срезы входили под лапку как бы «по шерсти», не топорщились (рис. 9). 
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Рис. 9. Обметывание скошенных срезов

    
Обметывать можно по одному слою (тогда лучше до стачивания деталей) или два среза вместе, после стачивания и подравнивания. Можно сочетать «зигзаг» и обычную строчку — получится по виду вроде оверлока (это хорошо выглядит на плотных материалах — бязи, плащевке и подобных)(рис. 10)
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Рис. 10. Обметывание «зигзагом» в сочетании с прямой строчкой

    
Часто встает вопрос: выравнивать срез до или после обработки «зигзагом»? Как правило, лучше сначала срезать ткань (тем более когда детали вообще не требуют подрезки). На очень рыхлых, сыпучих тканях можно дать увеличенные припуски, обметать их на расстоянии 1,5 см от стачного шва, затем срезать излишки. Правда, при этом трудно не задеть «зигзаг». Можно предложить такой выход: после стачивания проложить по припуску прямую строчку на расстоянии 1,2 см от основной, затем срезать припуски на 3–4 мм от этой строчки; теперь обметать «зигзагом».

    
Что у нас по сусекам!

    
Теперь заглянем в наши шкафчики, комоды и прочие «сусеки»: что там накопилось, куда это приспособить, чем пополнить?

    Для начала вспомним, что в портновском деле существуют такие понятия: материалы основные (или верхние) и дополнительные (прокладка, подкладка, утеплитель), а также приклад (это все, что необходимо для полной технологической обработки изделия; сюда можно отнести и ту же прокладку, а также корсаж, технологическую тесьму, шнур, резинки, липучку «велкро» — «репейник», специальные косточки для вечерних платьев, поролон для подплечников и прочее, в т. ч. нитки). Наконец, есть еще фурнитура (это, прежде всего, застежки — пуговицы, пряжки, кнопки, крючки, блочки, «молнии» и подобные функциональные предметы, которые, вместе с тем, служат декоративным элементом). Кроме того, есть отделочные материалы — это, можно сказать, безбрежное море: сюда попадут и отделочные ткани, и нитки, и многие пуговицы, и всякие металлические «побрякушки», и басонная галантерея (то есть ленты, красивая тесьма, всякие шнуры, сутаж, плетенки, бахрома, кисти, в общем, все, что можно измерить аршином, ярдом или метром); затем — кружева, ручные обвязки из пряжи; стразы, блестки, бисер, стеклярус — вообще все, что способно блестеть; готовые нашивки-аппликации; кожа, замша, мех, перья, фетр, трикотаж; дальше, пожалуй, продолжите сами — несть им числа.

    Что касается основных материалов, как говорили еще не так давно, мануфактуры, это, конечно, совершенно необъятная тема, в которой можно утонуть, то погружаясь в глубины веков, то ныряя в бесконечном, даже утомительном многообразии сегодняшней текстильной продукции. Впрочем, далеко не все материалы, сходящие с фабричных станов, следует называть тканями; существуют нетканые полотна, образованные не привычным переплетением основы и утка, а другими способами; есть трикотажные полотна, пленочные материалы; для скрепления элементов может применяться клей, например, в искусственных мехах. Неутомимая творческая мысль дизайнеров то т дело нас изумляет и заставляет раскошеливаться на что-нибудь самое-самое…

    Впрочем, с этим не стоит слишком спешить, надо прежде прикинуть, насколько новое будет совместимо с вашим гардеробом, с вашей личностью, как удастся сладить с неизвестным материалом, какова его пластика (плотность, тяжесть, жесткость, воздушность, мягкость, драпируемость, эластичность), каковы практические свойства (прочность, окраска, сыпучесть, сминаемость, отношение к утюжке и стирке, какие к нему нужны нитки и прочие принадлежности); есть еще один термин — «туше», это слово французское, означает ощущение кожей, прикосновение; ведь правда, мы всегда должны потрогать материал, чтобы узнать о нем сразу очень многое?

    Те запасы, которые у вас имеются, рассортируйте по составу (хлопок, шерсть, шелк, смесовые), по цветам, по назначению (для верхней одежды, легкие, подкладочные). Не пренебрегайте и «нафталиновыми» отрезами, и старыми вещами — рано или поздно все пойдет в дело.

    Более подробный разговор будет у нас о материалах дополнительных, вспомогательных, подсобных.

    Начнем с подкладочных тканей. Конечно, мы не ставим задачу все их перечислить, остановимся на основных разновидностях. Классический, традиционный материал на подкладку — это разные сорта саржи, атласа. Назначение подкладки двоякое: она прикрывает с изнанки всю «кухню» шитья и дает скольжение, чтобы легче надевать и снимать одежду. При выборе подкладки нас прежде всего интересует цвет (в тон, немного темнее или светлее, цветная, контрастная, переливчатая — «шанжан», узорчатая, набивная). Особенно тщательно надо выбирать подкладку к вещам из белой, светлой ткани, которая просвечивает. Затем мы выясняем ширину подкладки и начинаем вычислять, сколько ее понадобится. Дать здесь какие-то однозначные рекомендации трудно; если вы шьете по готовым выкройкам, при них есть указания о метраже тканей; если вы кроите самостоятельно, используйте самый точный способ: отметьте на полу, на газетах ширину ткани или подкладки и разложите все лекала (то же можно сделать в масштабе 1:4, как делают учебные чертежи).

    Напомним о главных отличиях лекал подкладки от основных деталей. У пальто и пиджака подкладка полочек доходит только до подбортов; зато на спинке делают складку для свободного объема; двухшовные рукава кроятся иначе, чем «верхние». Подкладка брюк кроится в поперечном направлении, т. е. долевая по горизонтали; на брюки нужно 1,3–1,5 м подкладки, если из нее же будут карманы (для них бывают и специальные прочные ткани, от простых хлопковых до элегантных нейлоновых). Подкладка юбки может быть короче и можно обойтись одним швом, но если она не проходит по ширине, то не пытайтесь кроить поперек — для юбки это будет неправильно, все равно придется купить две длины.

    Вообще в любом случае лучше взять подкладки больше, чем необходимо, конечно, это расход, но куда обиднее столкнуться с нехваткой десяти сантиметров; остатки всегда пригодятся.

    Вот несколько приемов, которые облегчат раскрой[1] подкладки из скользящей ткани. На столе (или на полу) расстелите байковое одеяло, полотно, брезент. Отрез сложите лицом внутрь (иногда удобнее лицом наружу, если материал уж очень скользкий). Согнуть можно вдоль, если ширина 120 см и более, а если меньше, возможно, лучше согнуть поперек, чтобы выгоднее разместить лекала; какая-нибудь деталь может занять место и на самом сгибе, когда мы выкроим все остальное и развернем остаток. Ткань приколоть к настилу, аккуратно совмещая кромки и следя за совпадением уточной нити (при этом на концах отреза могут получиться перекосы и потери, вот почему еще всегда надо покупать не «в обрез», а с запасом); разложить и приколоть лекала. Обвести контуры тонким мелом или резцом (зубчатым колесиком), который оставит след сразу на двух слоях ткани — не понадобится переводить; впрочем если лекала точные, то стачивать подкладку можно, ориентируясь на срезы — с припусками 1,5 см (или по указаниям). Зарубежные рекомендации предлагают кроить, не снимая лекал; по строгим портновским правилам полагается после обмелки снять лекала, опять сколоть детали внутри контуров и только после этого вырезать. Выберите, что вам больше нравится, главное, чтобы детали были строго одинаковые, с ровными, точными срезами. Кроить самыми острыми ножницами; можно применить зубчатые («зигзаг») и даже попробовать хозяйственные, с мелко зазубренными лезвиями. Помните: нижнее лезвие не должно отрываться от поверхности стола, настила.

    Кроме оттенка и количества, совсем не безразлично, какова подкладка по плотности, мягкости, скользкости. Пока мы говорим только о саржах и атласах: они бывают чисто шелковые (вискозные) или пополам с хлопком. Последние выглядят попроще, подходят для вещей подешевле. Среди шелковых выберите такие, чтобы не были уж слишком скользящими, непослушными (будет трудно кроить и шить, если нет хорошего навыка). Кроме гладкой саржи и атласа, бывает «альпак» с вытканными узорами, цветами (однотонный); его не стоит использовать в вещах строгого стиля.

    Теперешние подкладки часто бывают синтетическими — легкими и тонкими, почти прозрачными; напоминающими старинную тафту. Они, конечно, больше подходят к облегченным верхним тканям. При всей внешней привлекательности они могут проявить неприятные свойства: электризуются от трения, липнут (можно обработать антистатиком), скатываются в шарики, махрятся.

    Помните: подкладочные ткани не надо, даже нельзя, декатировать, т. е. увлажнять для усадки. Дело в том, что они предназначены для вещей, которые обычно отдают в чистку. Кроме того, после стирки подкладка теряет фабричную упругость, становится вялой, как тряпка, и ее очень трудно кроить и шить. Вдобавок некоторые подкладки боятся воды, даже от неаккуратной утюжки могут появиться разводы и пятна.

    Помимо специальных тканей, в качестве подкладки можно использовать все, что вам понравится — сатин (кстати, он тоже относится к традиционным подкладкам), ситец, фланель, шотландку, любые цветные узорные шелка и прочее, даже трикотаж и тюль, и, вообще, что угодно, лишь бы это было уместно и удобно. Эти материалы можно и продекатировать, тогда должен быть запас метража на усадку.

    Кроме подкладок, которые шьются отдельно и затем присоединяются к изделию, есть еще один способ обработки деталей — дублюр; он как бы совмещает функции прокладки и подкладки, применяется в костюмах для сцены; но ничто не мешает пользоваться таким приемом и в обычной одежде.

    Коротко: дублюр кроится совершенно одинаково с каждой верхней деталью и составляет с ней единое целое; такие двухслойные детали лучше заранее обметать, а затем соединить между собой. Особенно полезен такой прием для тканей, требующих чехла, — прозрачного капрона, гипюра и подобных им: тогда снаружи не будет виден ни один шов (то есть его изнанка). В качестве дублюра можно брать что угодно — под гипюр обычно ставят атлас, а под другие ткани — соответственно их фактуре, плотности. Нейлоновый тюль разной степени жесткости поможет придать воздушность, пышность, сохраняя прозрачность. Можно даже простой летний сарафан из ситца посадить на батист, мадаполам, ситец, бязь, и лиф будет сидеть как влитой. Хлопковые ткани продекатировать заранее, до раскроя.

    Кстати, само слово «дублировать» означает и проклейку деталей клеевыми материалами (вышеупомянутый дублюр, конечно, без всякого клея).

    А мы как раз и займемся собственно прокладочными материалами. К ним относятся как «допотопные», так и вполне современные. Попробуем разобраться в тех и других.

    Когда-то при шитье верхней одежды было невозможно обойтись без парусины и волоса, то есть плотного льняного полотна, и льняной же ткани, где утком служил натуральный конский волос. С помощью многослойных (стеганых) прокладок, ваты и даже пакли создавались монументальные скульптурные формы не только знаменитой шинели Акакия Акакиевича, но и парадных военных мундиров наших времен.

    В домашней практике вы вряд ли столкнетесь с применением волоса (теперь вместо него в полотно вплетают тонкую леску) или простегиванием полотна в два-три слоя. Саму же бортовку вполне можно использовать для пальто или жакета из драпа, для пояса юбки, брюк. Современная бортовка, или суровое полотно, бывает различной толщины, плотности. Часто она имеет точечное («набрызгом») клеевое покрытие. Иногда полотно не чисто льняное, а с примесью синтетики (признак неоднородного состава любой ткани — в кромке идет одна или несколько нитей «чужого» цвета) — такое лучше не брать, потому что оно боится утюга, а без хорошей влажно-тепловой обработки бортовка не эффективна; это полотно пригодно для производственного применения.

    Существуют также прокладочные ткани из хлопка — это обычная бязь или мадаполам, более плотное простынное полотно, тонкий и упругий батист, реденький миткаль (марлевка), более рыхлые и объемные материалы типа тарной ткани, фланели. Все их можно применять и без клеевого покрытия; но для горячей обработки они бывают покрыты клеем — точечно, насыпью, или пленочно, сплошным накатом. Последние требуют фабричной обработки; можно поэкспериментировать и дома. Выпускается узкая клеевая кромка из долевой бязи.

    Теперь перейдем к нетканым прокладкам. Это могут быть нетканые ниточные полотна разных структур (по виду они несколько напоминают трикотаж, но тянутся не более, чем обычные ткани); собственно трикотаж; флизелин (он же прокламилин), похожий на промокательную или папиросную бумагу.

    Все они имеют разную толщину, плотность, гибкость, упругость. Особенно разнообразен флизелин — от «паутинки» до «фетра», с клеем и без клея, белый, серый, черный, цветной. Выпускаются специальные ленточные флизелины — плотный, с перфорацией по сгибам, для поясов, планок, манжет (рис. 11); двухсторонняя «паутинка» для подгиба низа без подшивания. Но ни один вид флизелина, даже самый жесткий и плотный, не годится в качестве кромки для бортов, шлиц, карманов, т. к. он имеет рыхлую структуру и не может удержать край от растяжения. Для этого нужно применять или специальную льняную кромочную тесьму без клея (предварительно декатировать), или долевые полоски клеевой бязи, или срезанные кромки любой тонкой хлопковой ткани — сатина, поплина (шириной 1 см, обязательно ровные, не волнистые и не лохматые; декатировать, подбирать по цвету, чтобы не линяли).
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Рис. 11. Прокладки для поясов, планок, манжет

    
Подведем итог всему сказанному об ассортименте прокладок. Итак, они бывают: тканые (в основном лен, хлопок) и нетканые — «нетканки», трикотаж, флизелин (как правило, из синтетических волокон); при этом разной толщины, плотности, гибкости; а также клеевые и неклеевые. Вот и все — не так уж сложно.

    Как их выбрать (если, конечно, есть выбор) и как с ними работать? Прежде всего учитываем свойства основной ткани, назначение изделия: если это «серьезное» пальто из драпа — прокладки поплотнее, поустойчивее (но при современном подходе к одежде давно отказались от «бронированных футляров»; тем более в облегченных, молодежных моделях не нужны массивные прокладки); слишком грубая, негибкая прокладка покоробит изделие, лишит ткань ее пластичности. Жесткая, иногда строченая вдвое-втрое основа нужна для обтяжного пояса-ремня.

    Если мы шьем крепдешин, шифон, искусственный шелк, батист и маркизет — можно подойти по-разному: когда воротничок, планка, манжеты нужны плотнее всего остального — возьмем прокладки средние по толщине; а когда нужно сохранить мягкость и в то же время укрепить детали — выберем наиболее рыхлые. Повторим — и те, и другие могут быть с клеем и без него; просто будет разница в технологии обработки. К трикотажу можно подобрать эластичную прокладку, тоже трикотажную.

    Вообще в разных частях вещи могут быть разные прокладки. Несколько слов о прокладках для самых тонких, воздушных, прозрачных тканей. Если есть возможность — поищите специальные, тоненькие, полупрозрачные, сдержанно-цветные; они бывают (в основном зарубежные) всех видов по составу, фактуре, с клеем и без. Если ничего такого нет — найдите батист, маркизет (то-есть используйте основной материал и как прокладку); для синтетической ткани подойдет тонкий капрон, нейлон, в том числе старые вещи. Можно слегка тонировать прокладку — чаем, кофе, отваром дубовой коры, других растений, слабым раствором анилина (с учетом будущей стирки).

    Иногда мода предписывает, чтобы вещь была «вялая» или мятая — тут опять можно взять на прокладку «собственный» материал или другой мягкий текстиль без клея; а то и обойтись без всяких прокладок.

    Никогда не берите для тонкой ткани грубую, жесткую прокладку — если нужна значительная жесткость, попробуйте наклеить поочередно два слоя тонкой, одну с припусками на швы, другую без них. Еще одно: точки клея могут проступить на лице ткани — заменяем неклеевым материалом; или приклеиваем к нижним, невидимым частям, деталям; или склеиваем вдвое, клей на клей, два тонких слоя и используем прокладку как неклеевую.

    Основная разница в работе с клеевыми и неклеевыми прокладками: клеевые, как правило, выкраивают без припусков на швы, наклеивают на изнанку основной детали и затем стачивают с другой деталью, пользуясь контуром прокладки как линией строчки (сама прокладка в шов не входит); в некоторых случаях прокладку продлевают до самых срезов, чтобы укрепить низ рукава, шлицу (рис. 12) без дополнительных слоев; неклеевые прокладки выкраивают одного размера с основными деталями, стачивают вместе с ними, затем припуск прокладки срезают у самой строчки, оставляя не более 1 мм; конечно, их заранее приметывают.

    
[image: bin00000012.jpeg]
    

Рис. 12. Прокладка двухшовного рукава.

    
Работа с неклеевыми прокладками требует большего умения — многослойные детали при вывертывании, перегибании будут деформироваться, если не соблюсти определенных правил кроя, сметывания, стачивания (об этом в дальнейшем будет рассказано подробнее).

    Остерегайтесь поставить утюг на клеевую сторону — отдраивать придется долго и с трудом!

    Можно ли, нужно ли клеевые прокладки декатировать? Вопрос, как говорится, интересный. С одной стороны — это крайне нежелательно. С другой стороны, бывает, что при наклеивании на крупную деталь прокладка из бязи или миткаля вдруг «съеживается» на глазах — приходится ее немедленно отдирать и искать выход. Вот несколько рекомендаций — но если их и применять, то с большой осторожностью, с обязательными пробами.

    Бязь, «марлевка», «нетканка»: расстелить весь отрез (для одного изделия, с запасом от 10 до 20 % метража) на пленке, клеенке, пластиковом столе клеем вниз и равномерно сбрызнуть из пульверизатора. Дождаться, пока материал просохнет. Для интереса замерьте — сколько было и сколько стало. Не исключено, что клеевая «насыпь» несколько поредеет.

    Другой вариант для тех же материалов: расстелить клеем вниз на простыне, любой светлой ткани; провести над прокладкой, на высоте 2,5–5 см утюгом с пароувлажнителем или специальным низкотемпературным пластиковым утюгом-отпаривателем; дать просохнуть.

    Встречаются предложения — опустить клеевую ткань или трикотаж в горячую воду на 10 минут, закатать в полотенце (вместо отжимания), затем разложить на гладкой поверхности или очень ровно развесить. Но это можно делать лишь в том случае, если вы уверены в устойчивости покрытия — иначе нельзя поручиться, что после такой процедуры прокладка все еще будет клеевая…

    Можно попробовать самый «мягкий» способ декатирования — развесить сухую ткань в ванной, затем устроить ей «баню», т. е. наполнить ванну или пустить струю очень горячей воды, чтобы получилась «парилка» (если не боитесь сырости, если есть горячая вода). У кого есть своя банька — тем проще; а в сырую погоду воспользуемся балконом, верандой — лишь бы на ткань прямо не попадала вода.

    Несколько слов о прокладках объемных, или утеплителях. Это — шерстяной, полушерстяной или «ватный» ватин (он по структуре относится к нетканым полотнам: настил из массы волокон прошивается слабыми строчками типа «зигзаг») и современный синтепон (вспушенная, слегка сваляная масса синтетических волокон, иногда скрепленная едва заметными строчками-проколами). Оба эти материала служат и для тепла, и для создания нужных объемов (например, подплечников), и для декоративных целей. Можно простегать целиком прокладку пальто или верх куртки; при этом между наполнителем и верхней лицевой тканью надо проложить марлю или что-нибудь подобное — иначе мелкие волокна отдут проступать наружу; может понадобиться такой предохранительный слой и для того, чтобы не засорить машину — снизу, к платформе. Можно поместить синтепон между двумя любыми материалами и простегать заготовки для жилета, юбки и т. д.; запасы значительные, т. к. в стёжке площадь деталей сокращается, да еще придется подгонять где-то рисунок, линии стёжки. Соединяют детали обычно при помощи беек-окантовок: вместо ватина, синтепона можно взять, например, фланель; иногда пригодятся старые распоротые трикотажные вещи.

    Блуза или платье из легкой ткани, трикотажа приобретет своеобразный вид, если, скажем, ворот и манжеты «наполнить», сделать объемными — можно и без простегивания, порой достаточно выпуклого рулика. Не забудем и эффектную аппликацию с применением тех же материалов.

    Заменять утеплители сплошным поролоном или какими-нибудь техническими материалами, вроде фильтров, не стоит — они могут оказаться очень вредными из-за своего состава, пропиток. Зато поролон незаменим для подплечников — из тонкого «листового» их набирают послойно, из толстого вырезают; потом обязательно обтягивают тканью, трикотажем (старое белье).

    Усвоив кое-что о подкладках и прокладках, перейдем к разным мелочам, которые как будто и не видны, но без них никак не получится ни хорошего качества, ни «щегольского» вида.

    Начнем с корсажа — в ассортиментных перечнях его сурово именуют «лента корсажная». Вот простой корсаж — хлопковый, довольно толстый и плотный, шириной 5 см; цвета — белый, серый, черный, коричневый; выткан просто в репсовый рубчик или фасонно. В свое время он предназначался для брюк и юбок. При современных методах обработки такой корсаж иногда оказывается несколько грубоват, неуклюж. Но тем не менее его можно с успехом применять с плотными шерстяными тканями; учтите, что хлопковый корсаж сильно садится — покупайте на 10–15 см больше, чем нужно по мерке талии (не забудьте учесть «заход» застежки), сильно намочите, проутюжьте.

    Другой, облегченный, корсаж — шириной 2,5–3,5 см, по составу смесовый (хлопок, вискоза), имеет репсовый рубчик; он тонкий, но достаточно плотный, с пропиткой, как бы туго накрахмаленный. Этот вид вполне подходит для более изящных вещей; тоже сильно садится. Надо сказать, что и тот, и другой корсажи в носке скоро теряют плотность, мнутся,

    Особый вариант корсажа бывает с «дорожками» из резиновых нитей — чтобы шелковая блуза не выскальзывала из юбки. Но резина скоро портится, стареет, крошится. Попробуйте пришить к поясу с изнанки эластичный поясок от бывших колготок.

    Далее — корсаж шелковый (вискоза), шириной 5 см, нарядный и упругий сначала, потом он тоже теряет упругость; кроме того, не поддается «оттяжке» утюгом, которая делается для хорошей посадки пояса.

    Не очень опытная портниха может принять за корсаж шляпную репсовую ленту шириной 3–3,5 см, в мелкий поперечный рубчик или с полосками, шашечками. В качестве корсажа она не годится — слишком мягкая; зато можно у юбки из толстой ткани обработать изнанку пояса такой лентой вместо подкладочной ткани (продекатировать). Но никогда не берите для этого (а также для подшивки низа) блестящую атласную ленту или капроновую — у них совсем другие пластические свойства, они не могут хорошо ложиться по круговым объемам.

    Кроме текстильных корсажных лент, есть флизелиновые прокладки для поясов (о них говорилось выше). Можно выкроить полоску нужной ширины из подходящего прокладочного материала, из любой плотной ткани — одинарной ширины или на всю ширину двойного пояса. Существует также гибкая лента разной ширины из редкой, но очень жестко пропитанной синтетической нетканки; ее не приклеивают и не втачивают, а прикрепляют вручную внутрь пояса, к изнанке ткани.

    Если требуется особая, «несгибаемая» жесткость, можно прострочить вдвое любой корсаж, толстый флизелин, грубую бортовку (выкроить шире и длиннее, после стежки проутюжить с водой, затем уточнить срезы); можно использовать капроновые ремни для сумок, рюкзаков.

    Теперь о некоторых видах технологической тесьмы. Это прежде всего кромка, или долевая тесьма, для внутреннего укрепления бортов пальто, пиджака — чтобы не растянулись. Напомним еще раз — для этого не годится даже самый плотный флизелин, так как он «держит форму», но «не работает» против растяжения. В самом простом варианте это ленточка шириной 1 см из сурового серого льна; бывают и более «цивилизованные» кромки, потоньше — например, «саржевая», тканая в «елочку». Можно нарезать ровными полосками, вдоль, клеевую бязь. Можно срезать кромки тканей — бязи, ситца, мадаполама, сатина, батиста, продекатировать. Если нет ничего другого — в крайнем случае подойдет репсовая ленточка шириной 1 см (но тонкая — бывают и утолщенные).

    Другая необходимая специальная тесьма — брючная, или «подковка». Она представляет собой плотную хлопковую ленточку шириной 1,5 см с утолщением в виде канта по одному краю; или такую же ленту из синтетики, с одним уплотненным краем. Цвета — наиболее распространенные, применительно к традиционным материалам на брюки. Как с ней обращаться — расскажем в соответствующих разделах технологии, а пока ее лучше заранее продекатировать.

    Если вы шьете юбку, понадобится сделать внутри по бокам петли-вешалки (рис. 13, вверху). Тут пойдут в дело любые ленточки шириной 5–8 мм: репсовые тонкие и двойные, атласные (двухсторонние, уплотненные), специальные, даже некоторые отделочные. Можно делать петельки из сутажа, тонкого шнурка (вроде ботиночного), но проследите, чтобы они были хорошо закреплены частыми стежками. Нет ленточек — сверните и застрочите узкую полоску из подкладочной ткани по косой или уточной нити; прострочив полоску несколько раз, получим прочную вешалку для ворота куртки, пальто (но не для пиджака — его не сдают в гардероб); как пришить — показано на рис. 13 (внизу).
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Рис. 13. Вешалки юбок, пальто
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    КУЛИНАРНЫЕ ПРИСТРАСТИЯ ВЕЛИКИХ
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Н.Н. Логинова

   
«…На углях испек ядаху»

   
Браннолюбивым был русский князь Святослав, с малых лет освоился с боевой жизнью. Вся жизнь его прошла в походах и битвах. Походы совершал быстро, «ходил как барс», по словам летописца. Никаких обозов не возил за собой. Никаких шатров не имел при себе, спал на голой земле, постелив только конскую попону да под голову подложив седло. Котлов он во все время похода тоже не брал, никаких особенных кушаний не готовилось для него, сам, что приводилось, готовил себе. Неизвестный монах так и записал в летописи: «…изрезав конину ли, зверину ли или говядину на углях испек ядаху». Когда пришлось войску зазимовать как-то в Белобережье и начался голод, то люди вместе с князем спаслись лишь кониною.

   В 972 году по дороге в Киев, после договора с византийским императором о ненападении, попал Святослав в засаду и был убит печенегами. Печенежский хан приказал сделать из черепа князя чашу, окованную золотом…

   В тридцатые годы нашего столетия при строительстве Днепрогэса на дне реки было обнаружено оружие, которое, по предположениям археологов, принадлежало князю Святославу.

   
• Шашлык из печени

   Шашлык можно считать усовершенствованным блюдом печеного нашими предками на костре мяса.

   Говяжью печень нарезают брусочками сантиметра по два длиной, массой 15–20 г. Курдючное сало нарезают квадратиками или кружками. Затем нанизывают на шпажку вперемежку кусочки печени и сала и жарят над углями, периодически сбрызгивая солевым раствором 41 л воды — 100 г соли). Подают шашлык на шпажке (2–3 шт. на порцию.)

   
    Печень говяжья — 112 г, сало курдючное — 60 г.

   

   
• Перепелки по-крестьянски

   Старый способ приготовления: ощипанные и выпотрошенные тушки перепелок моют в холодной воде, посыпают солью, перцем, тмином и заворачивают в двойной слой тыквенного листа, выпекают в горячей золе.

   Современный вариант приготовления: обработанные тушки дичи положить в соленую воду на один час, осушить салфеткой и отставить. Соль, черный перец, тмин или кориандр смешать, истолочь и просеять через сито. Этой смесью протереть тушки перепелок, завернуть в пергаментную бумагу, уложить на противни газовой духовки, полить водой, чтобы не сгорела бумага, и печь минут 35–40. Время от времени следить за тем, чтобы вода не испарилась, и ложечкой поливать поверх обертки.

   На 10–12 перепелок — 1 чайная ложка соли, 2 чайные ложки специй.

   
• Тушеная конина

   Мякоть конины разрезать на кусочки по 40 г. Каждый кусок посыпать солью, перцем, смазать горчицей и держать на холоде 30–40 минут, пока специи не впитаются в мясо. Затем зажарить куски мяса на сильно разогретой сковороде с жиром, после чего переложить в кастрюлю, добавить бульон или кипяток и тушить. Отдельно сварить, зажарить или испечь крупные картофелины, сложить в кастрюлю с маслом, добавить овощной соус и тушить до готовности.

   
Да произрастит земля…

   
В библиотеке Kueвo-Печерской лавры в прошлом веке была обнаружена рукопись на 53 листах, писанная крупным прямым полууставом. Сверху на первой странице изображено всевидящее Око, ниже — два рога изобилия и заголовок: «Общеполезное Садоводство древним упражнением блаженных иноков». Автор труда И.Р.Мартос, бывший директор министерства юстиции, после отставки проживший с десяток лет в лавре. Было это в начале XIX века. Заметим, что еще Петр I ценил сад этой лавры, где иноки исстари занимались садоводством и огородничеством. В основу рукописи Мартоса легли его собственные наблюдения, он писал ее для своих отшельнических собратьев в полной уверенности, что для этих умеренных людей полезно знать «мало, да верно, нежели много, но поверхностно».

   Записки состоят из трех частей, в двух первых Мартос говорит о посадке и уходе за плодовыми деревьями, о борьбе с вредителями, дает садоводческий календарь и «познание примет о переменах погоды». Последняя же «содержит в себе некоторые сведения, касающиеся лаврских огородов и целебных свойств огородных зеленей». Среди прочего, советовал Мартос по утрам пить морковный кофе, который укрепляет здоровье и даже, считал он, помогает при раке. Рекомендовал зимнюю редьку, сок редечный «ибо он весьма силен, разбивает сильно сгустившиеся мокроты», соком этим здорово и в бане натираться, но употреблять советовал внутрь по утрам, осторожно, постепенно приучая организм. А «лук с укропом, — писал Мартос, — исцеляет начинающуюся водяную болезнь, настоенный в виноградном вине, гонит глисты, мокроты и мочу». Очень рекомендовал Мартос и землянику. «Вода, выдоенная из ягод», хороша от разлития желчи. Земляника, съеденная перед обедом и притом с сахаром, не только изрядно вкусна, но полезна «в особенности людям чахоточным и от каменной болезни», а также тем, «кои мучаются так называемой министерскою болезнью, т. е. подагрою». Так сочетал он в своих рекомендациях приятное кушанье с полезным.

   Заключается рукопись Мартоса словами: «Да произрастит земля древо Плодовитое, творящее плоды на земле».

   
• Кофе Мартоса

   Мелко нарезанную морковь высушить в печке «на вольном духу», потом поджарить на сковороде, как кофе, промолоть или истолочь мелко, сварить и пить с сахаром или сливками.

   К такому кофе можно добавить хорошо прожаренный натуральный кофе. Норма продуктов произвольная.

   
• Напиток из редьки

   2 столовые ложки черной редьки смешать с одним натертым яблоком, половиной чашки яблочного сока, добавить две столовые ложки сметаны и немного смородинного сока.

   
• Лук отварной с желтковым соусом

   Лук очистить и отварить в подсоленной воде. Затем луковицы нарезать на половинки или четвертинки. Муку обжарить в масле до золотистого цвета, разбавить ее молоком или сливками, хорошо размешать, посолить, поперчить, взбить желток. Половинки луковиц полить приготовленным соусом и подавать с отварным мясом. В качестве гарнира можно подать отварной или жареный картофель.

   
    На 10 маленьких луковиц: 2 ст. ложки сливочного масла, 50 г муки, 0,25 л молока или сливок, желток, соль, черный молотый перец, зелень петрушки и укропа.

   

   
«Родная, не итальянская пища!..»

   
Известно, что все свои преобразования совершал Петр Великий широко и размашисто. А интересы государя границ не знали даже, казалось, в самом несущественном. Коснулись они и русской кухни.

   Голландские, немецкие, а особенно саксонские и австрийские, затем шведские и французские повара почти полностью вытеснили русских кухарок и поваров из домов высшего дворянства. А в меню появились бутерброды, сыры, новые алкогольные напитки — ратафии и ерофеичи, все большее значение вместо привычных сбитней и русских напитков стали приобретать чай и кофий.

   Радушным хозяином был русский царь, и на придворных пирах всем было легко и весело, хоть и приходили дамы в ужас, когда гвардейцы вносили в залы ушаты с водкой, пить которую должны были все гости, не исключая и дам. После нелегкого трудового дня любил Петр повеселиться вволю.

   Ни одна поездка в иные земли не обходилась без введения новшеств любознательным государем в своем Отечестве. В письме к Екатерине в 1700 году он извещает, например, что послал ей «несколько цытронов и аплициновъ». (Привычное нам «лимон» и «апельсин» утвердилось в России позже). Он же прислал в Россию и первую партию картофеля с наказом разослать по всем губерниям для выращивания. Правда, прекрасной этой идее при жизни царя осуществиться так и не удалось.

   Будучи в Голландии, Петр по достоинству оценил голландские сыры и, чтобы наладить их производство у себя, «прихватил» в Россию иностранных мастеров-сыроделов.

   Большая часть населения российского только лишь в эпоху Петра 1 познакомилась и с морской рыбой. В «Истории краткой российской торговли», изданной в Москве в 1788 году, сказано: «Для желаемой пользы и умножения торговли у города Архангельского и в Кольском порте от рыбных промыслов сала китового, моржового, трески рыбы и иных морских зверей, содержавшихся князем Меншиковым с компаниею, до сего времени еще не происходило, государь Петр Великий повелел оные промыслы отдавать купечеству в вольное производство». И потянулись начиная с 1721 года в Москву и другие города России обозы с морской рыбой.

   Однако ж, заботясь о разнообразии стола соотечественников, сам царь славен был приверженностью ко многим истинно русским блюдам. Не менее десяти раз, совершая свои «путевые шествия», проезжал Петр 1 через Вологду, останавливаясь обычно у голландского купца Гоутмана, владевшего в городе собственным двором. Но и там, гласит молва, потчевали его русским грибком рыжиком особого северного засола. Кстати, и по сию пору могут угостить вас в Вологде «царским рыжиком», величиной с монетку, засоленным в бутылке.

   Сохранила история и такой эпизод: поехал как-то царь к простому корабельному плотнику, у которого родился сын. Дал Петр роженице пять гривен и поцеловал ее, приказав сделать то же и сопровождавшему его дворянину Неплюеву, назначенному после учебы в Венеции кораблестроению смотрителем верфи. Дал и тот гривну. Плотник поднес гостям по рюмке водки и по куску пирога с морковью. Петр выпил и закусил, а Неплюев отказался.

   — Выпей, сколько можешь, не обижай хозяина, — сказал Петр и, протянув Неплюеву кусок пирога, добавил: — На, закуси! Это родная, не итальянская пища!

   Вот и самым желанным блюдом всегда оставалась для Петра Великого родная, русская ячневая каша, издревле почитаемая и простолюдинами, и царями.

   
• Каша ячневая с грибками

   Грибы сушеные замочить часа на два-четыре, отварить в небольшом количестве воды, вынуть, нарезать соломкой и обжарить на сковороде в растительном масле вместе с нашинкованным луком и натертой на крупной терке морковью. Сварить вязкую крутую кашу и соединить вместе с грибами, посыпать зеленью и потомить под крышкой около пяти минут.

   
    На полтора стакана крупы потребуется 1 морковка, 2 головки репчатого лука, 50 г сушеных грибов (а если свежих, то — 400 г), растительное масло, соль, зелень — свежая или сушеная.

   

   
• Каша ячневая с картофелем

   Из стакана крупы сварить жидкую кашу, добавить шесть тертых картошек, запечь в духовке. При подаче залить салом с поджаренным луком.

   
• Суп «Петр Великий»

   Фарш приготовить из вареных шампиньонов и куриного мяса.

   Сварить мучной жидкий соус, для чего поджарить до золотистого цвета 2 ст. л. пшеничной муки, разбавить 5 ст. л. бульона и довести до кипения. Затем соус заправить 1 ст. л. грибного фарша.

   300 г куриного фарша и 200 г грибного фарша смешать с пресным тестом, протереть через сито, смешать с белком, взбитым с 2 ст. л. сливок. Из полученной массы сделать клецки. После охлаждения запустить в кипящий мясной бульон (1,5 л), в который незадолго до этого влить соус.

   Суп подавать со слоеными пирожками, начиненными рисом, мясом и яйцами.

   
    Для теста: 100 г пшеничной муки, 0,5 яйца, 50 г кислого молока.

   

   
• Похлебка петровская

   Мякоть баранины (500 г) нарезают кубиками и варят с пряностями до готовности. Затем баранину вынимают, а бульон процеживают. В процеженный бульон кладут 5 штук нарезанного кубиками картофеля, по 2 головки пассированного лука, 2 моркови, кипятят, добавляют 3 ст.л. промытого пшена, мясо и варят до готовности крупы. Похлебку заправляют солью, рубленой зеленью. Подают в горшочках со свежими огурцами, помидорами. Перед подачей добавляют сметану с растертым чесноком.

   
• Квас «Преображенский»

   Такой квас, любимый и самим царем, готовили для офицеров Преображенского полка.

   Одно ведро сусла, полученного из солода, слить в корчагу, добавить мяту и хмель. Корчагу закрыть сковородой, плотно обмазать по краям крутым тестом и поставить в протопленную печь для томления на 8—10 часов. На следующий день все содержимое слить в кадку (бочку), залить тремя ведрами кипяченой воды. Дать отстояться полученному раствору. Затем процедить через сито. После разлить в бочонки и поставить для брожения на 2–3 дня.

   
Фирменное блюдо Филиппа Орлика

   
Сподвижник гетмана Ивана Мазепы изменник Филипп Орлик (1672–1742) после Полтавской битвы 1709 года бежал в Турцию, затем после долгих скитаний оказался во Франции. Тоску по родине «глушил», наслаждаясь национальным украинским блюдом — судаком, запеченным в тесте, которым нередко угощал друзей. Блюдо нравилось, и это натолкнуло на мысль… открыть близ Парижа харчевню, где «фирменным» блюдом и будет малоросский судак. Угощение пришлось по вкусу и французам, получив название «судак-орли», а беглый генеральный писарь разбогател на этом деле, купив землю, ставшую поместьем Орли. Через двести лет здесь раскинулся всемирно известный аэродром под таким же названием.

   
• Судак-орли

   Муку соединяют с солью, сырыми яичными желтками и пивом, добавляют растопленное сливочное масло и вымешивают тесто. Яичный белок, взбитый до образования пены, вводят в тесто. Отварную или припущенную рыбу режут на кусочки, посыпают мелко нарезанным зеленым луком с душистым перцем и обмакивают в тесто. Кусочки судака, покрытые тестом, обжаривают в кипящем жиру, вынимают через 1–2 минуты и выкладывают на бумагу, чтобы стек жир. Подают только в горячем виде.

   
    Судак 150 г, мука пшеничная 100 г, яйцо 1 шт., пиво 100 г, масло сливочное 10 г, масло растительное 20 г, лук зеленый 5 г, перец, душистый горошек 1 г, соль.

   

   
Куры, которые еще не неслись

   
Свою приверженность к нежной курятине преподаватель Петербургского шляхетского корпуса, русский писатель, драматург и баснописец XVIII века Александр Петрович Сумароков аргументировал так: «Молодые жирные куры и maкие, которые еще не неслись, должны быть предпочтительнее прочих для употребления в пищу. Мясо их полезно груди, легко варится в желудке, производит здоровые соки, весьма питает, увлажняет, прохлаждает и весьма полезно слабым или изнуренным болезнью людям и умножает плодородные соки».

   Его вкусы удивительнейшим образом совпадали со вкусами гурмана древности, великого философа, поэта, врача и естествоиспытателя Авиценны, утверждавшего: «Лучший петух тот, который еще не кричал, и лучшие куры те, которые еще не неслись».

   
• Калья

   Полкило курятины сварить, нарезать на кусочки (по 3–4 на порцию). В кипящий куриный бульон положить одну-две пассированные луковицы, петрушку, сельдерей, довести до кипения, влить разведенную бульоном мучную пассировку, добавить 150 г нарезанной ломтиками ветчины, парочку очищенных и нарезанных кружочками соленых огурцов и варить до готовности. В конце варки добавить соль, перец, лавровый лист, куски курицы и заправить по вкусу огуречным рассолом.

   При подаче посыпать измельченной зеленью, заправить сметаной.

   
• Жареные цыплята

   Три или четыре штуки цыплят разделить на части, обвалять в муке, потом смазать яйцом и обсыпать сухарями, поставить в печь и следить, чтобы они не подгорели, — во избежание этого нужно чаще подливать масла. К столу подавать с салатом, приготовленным из свежей капусты или маринованных ягод.

   
• Куриный суп со сморчками

   Порезать курицу на части и поставить вариться, постоянно снимая пену, чтобы бульон был совершенно чист; когда курица достаточно уварится, положить две морковки, репчатый лук, петрушку и 2 ст. л. сливочного масла, в котором следует обжарить горсть муки, и опустить в виде приправы.

   Когда курица будет достаточно мягка, отделить мясо от костей и мелко изрубить, прибавить немного размоченного в молоке белого хлеба; потом положить три яйца, 2 ст. л. сливочного масла, мускатного ореха и перца по вкусу, — размешать все хорошенько и наделать фрикаделек. Взять десятка два сморчков, вынуть корни и хорошенько их прочистить и промыть; затем в каждый сморчок положить приготовленного фарша не более чайной ложки и опустить в суп незадолго до обеда.

   
Русская каша — в Париже

   
Речь пойдет о знаменитой гурьевской каше. Ее слава шагнула далеко за пределы нашего Отечества. Это блюдо создано министром финансов России графом Д.Гурьевым, и молва утверждает, что в честь победы над Наполеоном. Однако более достоверной представляется другая история.

   Однажды графа Гурьева пригласил отобедать к себе в имение отставной майор Оренбургского драгунского полка Юрисовский. На «заедки» подана была красиво оформленная и прекрасная по вкусу каша. Попробовав ее, граф был настолько удивлен, что просил позвать повара в столовую, и когда тот явился, расцеловал его. Хоть и слыл министр гурманом, но не едал еще такой каши. Завязался торг, и вскоре граф купил крепостного повара и изобретателя каши Захара Кузьмина с семьей.

   Кого только не потчевал граф удивительной кашей, и всегда вызывала она у гостей неподдельное восхищение, став вскоре популярной по всей России. А называться… как часто случалось, называться стала гурьевской, утеряв имя своего создателя.

   После победы над Наполеоном во Франции в особом фаворе было все русское. Так, русские казаки, обедая во французских закусочных, требовали скорого обслуживания, приговаривая, «Быстро, быстро!» Теперь кафе-«бистро» — традиционный символ французской жизни.

   В те же послевоенные годы Париж впервые попробовал и гурьевскую кашу. Парижанам она пришлась по вкусу.

   Но не одной лишь кашей гордился Гурьев, любил он потчевать гостей и скороспелыми гурьевскими блинами, тоже снискавшими себе заслуженную славу, но почему-то больше на монастырской кухне.

   
• Гурьевская каша

   Из манной крупы варим густую кашу на молоке, добавив немного соли. Затем ее слегка охлаждаем, добавляем растертые с сахаром желтки яиц и взбитые в пену белки, нарубленные орехи и щепотку ванилина. Теперь в сковороду наливаем молока и ставим в горячую духовку. Как только образуется румяная пенка, снимаем ее вилкой, ждем, пока образуется вновь, и снова снимаем. Кашу кладем на сковородку, причем каждый слой, кроме верхнего, перекладываем пенками. Поверхность посыпаем сахарным песком и отправляем кашу в духовку минут на пять — семь. На готовую кашу кладем консервированные фрукты и поливаем ее сладким фруктовым соусом, посыпаем рублеными поджаренными орехами. Вот такая она, гурьевская каша!

   
• Скороспелые гурьевские блины

   Взять килограмм пшеничной муки, десять яичных желтков и 200 г сливочного масла, положить в кастрюлю и тщательно размешать веселкой, развести кислым молоком до надлежащей густоты, потом десять охлажденных и взбитых в пену белков положить в тесто и, смешав всю массу веселкой, печь блины. От 20 до 30 блинов выходит, а если делать тоньше, то и более получить можно.

   
Блюдо для сиятельного гурмана

   
Беф-строганов — так называется это блюдо, появившееся в России во второй половине XIX века. Оно соединило французское слово, означающее «говядина», и фамилию русского графа Григория Александровича Строганова (1770–1857). Граф принадлежал к одному из самых богатых и родовитых семейств России, занимал важные дипломатические посты. Большой гурман, он любил вкусно поесть, и одесские повара в честь графа и в благодарность за то, что держал он в городе открытый стол, — к нему на обед мог зайти любой человек, — и создали это блюдо.

   Правда, к этой истории злые языки добавляли, что к старости, мол, граф потерял все зубы и не мог разжевывать мясо. Рубленого же мяса терпеть не мог. Тогда повар и приготовил ему блюдо из скобленого мяса. Который из вариантов верен, сказать нелегко. Но вот имя повара, придумавшего блюдо, вошедшее как русское в международную ресторанную кухню, так и осталось неизвестным, зато в историю кулинарии вошло имя сиятельного гурмана.

   
• Беф-строганов

   Взять кусок мягкой говядины (500 г), нарезать мелкой соломкой, посыпать солью, перцем, поджарить с маслом до полуготовностии.

   Отдельно распустить столовую ложку сливочного масла, размешав в нем столовую ложку муки, слегка поджарить до золотистого цвета. Развести одним стаканом бульона или воды, положить немного соли и перца. Прокипятить, процедить, прибавить две столовые ложки сметаны.

   В этот соус положить поджаренные кусочки говядины. Еще раз прокипятить, довести мясо до готовности и подать на стол.

   На гарнир подойдет жареный картофель.

   
«Я спросил себе ромстек»

   
В «Былом и думах» Александра Ивановича Герцена (1812–1870) встречаем упоминание о ястве, которое он предпочитал другим, — ромштексе. Правда, в то время произношение его было таким, как звучит оно по-английски: ромстек. Блюдо это тоже английского происхождения, а по-русски означает кусок мяса для жарки. Итак, Герцен писал: «Я взошел в таверну св. Павла и спросил себе ромстек»…

   
• Ромстек

   Обработанное мясо нарезать на порционные куски толщиной 1–2 см, отбить, порезать сухожилия, посыпать солью, перцем, обвалять в яйце, запанировать в пшеничных сухарях, придать овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом, положить в разогретую сковороду с жиром, обжарить с двух сторон. До готовности довести в духовке.

   При подаче полить растопленным сливочным маслом. Гарнировать жареным картофелем, сложным овощным гарниром.

   
    600 г говядины, 1 яйцо, 3 ст. ложки панировочных сухарей, 2 ст. ложки сливочного масла, 2 ст. ложки жира, соль, черный молотый перец.

   

   
Репнинская «слабинка»

   
Русский художник Илья Ефимович Репин… Современники его отмечают, что это был не только мастер замечательной живописи, но и мастер замечательной жизни. Однако счастливые минуты находил он лишь в упоении творчеством, личная же жизнь художника не была ни легкой, ни безоблачной. Властная Наталья Борисовна Нордман-Северова — вторая жена Ильи Ефимовича — целиком подчинила его быт своим чудачествам, тогда как невероятная скромность, мягкость, смиренная уступчивость и простота мужа сказывались на каждом шагу. Таким уж он был, что слово «я» в его словаре было очень-очень редким. Вместе со студентами простаивал этот большой художник в студенческой столовой в очереди за хлебом, посудой и за какими-то жестяными талонами, где главной приманкой дешевой вегетарианской кухни были гороховые котлеты, капуста, картошка и обед из двух блюд стоил всего тридцать копеек.

   А дома Наталья Борисовна не только мужа, но и гостей угощала наварами из трав, «супом из сена», как называли их посещавшие дом. Многие и приезжали-то к Репину не столько для того, чтобы побывать у него в мастерской, сколько, чтобы отведать знаменитое «сено» за демократичным «круглым столом», который каждую среду собирал вместе и князей, и рабочих, и миллионеров, и нищих.

   Одним словом, Репина никак нельзя назвать гурманом, но и у него была своя «слабинка» — был он горячим любителем дорогого китайского чая. Правда, довольствуясь ежедневно дешевым, лишь изредка позволял он себе эту «роскошь», когда работал, не спускаясь в общую столовую.

   
• Чай по-китайски

   Засыпать чайную ложку китайского чая в предварительно прогретый сосуд, залить чашкой кипятка и через две-две с половиной минуты, максимум три, перелить в другой, фарфоровый, также предварительно прогретый. Пить из фарфоровой чашки.

   Этот чай пьют горячим, непременно маленькими глотками, непременно без сахара и иных приправ, которые, по мнению китайцев, совершенно искажают истинный аромат чая. Ценители чая пьют только вторую и третью заварку. Первая чашка имеет более слабый настой, светлого колера, но ароматный. Вкус же чая появляется после второй, третьей заливки.

   
Трепещущее желе и испанский ветер

   
В «Записках охотника» Ивана Сергеевича Тургенева есть очерк «Мой сосед Радилов». Герой очерка, скитаясь по полям вместе с неизменным спутником Ермолаем, забрел однажды во владения помещика Радилова и случайно подстрелил там вальдшнепа. Пришлось извиняться перед владельцем угодий. Тот извинения принял, но с условием, что охотник отобедает у него.

   Тургенев описывает застолье всего одной фразой: «Обед был действительно недурен и, в качестве воскресного, не обошелся без трепещущего желе и испанских ветров (пирожного)».

   Эти два блюда на десерт были когда-то очень популярны и, вероятно, пришлись по вкусу и самому писателю, иначе не сохранились бы в памяти, и их названия не легли бы на страницы произведения. Итак…

   
• Шпанский ветер

   Взбить 15 белков, положить ложку сахарного песка, ложку крахмала, смешать, разложить кучками на бумагу, вымазанную маслом, обсыпать сахаром, поставить в не очень горячую духовку минут на пять. Снимать с бумаги ножом, украсить сверху вареньем.

   
• Трепещущее желе

   Смешать бутылку вина (хереса, мадеры) со ста граммами желатина, прибавить столько же сахара, немного корицы, выжать сок из двух лимонов и поставить вариться на легкий огонь. Потом следует взбить штук шесть яичных белков и влить в кипящее желе, не переставая бить веничком, дать отстояться и потом разливать в формы.

   
Расстегаи от Щербакова

   
Русский драматург Александр Николаевич Островский слыл любителем аппетитных расстегаев. В Кузнецком переулке Москвы в трактире, который держал любимец актеров Щербаков, подавались расстегаи не с рыбой, как обычно, а с мясом, охотником до которых и был Александр Николаевич. Каждый такой расстегай был величиной с тарелку, а стоил вместе с бульоном всего пятнадцать копеек. Это-то и привлекало к Щербакову бедных актеров, которые в период безденежья питались в основном одними ими. Расстегаи были любимым кушаньем не только народа несостоятельного, но и знати. Специально из Петербурга приезжали к Щербакову в Москву именитые господа, чтобы полакомиться отменными пирогами-расстегаями. Кроме яств, интересно было и само общение за ресторанными столиками, ведь народу любопытного собиралось у Щербакова немало.

   
• Расстегай московский с мясом и яйцом

   Приготовить обычное опарное дрожжевое тесто. 800 г мякоти говядины нарезать небольшими кусочками и пропустить через мясорубку или порубить ножом. Фарш положить на противень или сковороду, смазанные жиром, немного потушить, затем вторично пропустить через мясорубку (или порубить), добавить к нему соль, перец, пять рубленых яиц.

   Из теста сформовать шарики весом около 150 г каждый и дать им расстояться восемь — десять минут. Из этих шариков раскатать круглые лепешки, положить на них начинку (70–80 г) и защипать края, оставив середину открытой. Сформованные расстегаи выпекать минут 15 при температуре в духовке 210–220 °C. После выпечки смазать сливочным маслом или сметанным соусом с томатом. Залить мясо соусом, сковороду плотно накрыть крышкой и тушить на слабом огне минут пятнадцать. При этом не допускать кипения соуса, иначе мясо будет твердым.

   На гарнир к мясу подать жареный картофель, посыпать блюдо зеленью петрушки.

   Для приготовления соуса: чайную ложку муки, растертой с маслом, обжарить до золотистого цвета на сковороде, добавить 4 столовые ложки томатной пасты или пару свежих помидоров, слегка обжарить, добавить 150 г сметаны, и когда начнет закипать, залить 2 стаканами бульона.

   
Гомер любил…

   
Конечно, трудно узнать, что именно предпочитал из всех кушаний человек, живший в VIII веке до нашей эры. А именно к этому периоду относит большинство ученых жизнь Гомера — легендарного древнегреческого эпического поэта, автора «Илиады» и «Одиссеи». Но следуя логике, не мог он не вспомнить о том блюде, которое любил больше других. Так вот, в его поэмах не просто упоминается сыр, но и рассказывается о способах его приготовления.

   В «Одиссее» заброшенные в пещеру греки наблюдали, как циклоп «…белого взял молока половину, мгновенно заквасил. Тут же отжал и сложил в сплетенные прочно корзины…»

   А вот первооткрывателем сыра стал аравийский купец Канан, и гурманом он оказался по воле случая. Ранним утром предстояло ему отправляться в далекий путь, а потому захватил он с собою еду, а в высушенный овечий желудок — традиционный для кочевников сосуд — налил молока

   Долгим был его путь под палящим солнцем, и когда стемнело, перед сном решил он испить молока. Но, о горе, вместо молока из овечьего желудка потекла водянистая жидкость (сыворотка), а внутри сосуда оказался белый сгусток. Что делать? Не выбрасывать же драгоценный продукт, который к тому же столь долго нес на своих плечах. Разочаровавшись, Канан все же съел кусочек сгустка и… был приятно удивлен вкусом нового продукта.

   Простым, бесхитростным человеком был купец, поделился своим открытием с соседями, и вскоре способ приготовления необычного продукта стал известен многим кочевым племенам, сделав их любителями… сыра. А уж из Аравии сыр попал затем и в Европу. И случилось это более четырех тысяч лет тому назад.

   
• Сыр аравийский

   В кипящее молоко кладут творог, после образования сыворотки содержимое кастрюли выливают в полотняный мешочек и подвешивают его. Творожную массу протирают через сито, соединяют с сырыми яйцами, сметаной, подогретым маслом (маргарином), солью, тмином (чесноком или пряностями по вкусу) и тщательно перемешивают, подогревая. Горячую массу вливают в мешочек, смоченный в сыворотке, выдерживают под небольшим прессом до полного остывания. Затем мешочек на несколько минут погружают в сыворотку и извлекают сыр.

   
    Молоко 220 мл, творог 110 г, маргарин 10 г, сметана 10 г, тмин, яйцо 1/4 шт., соль.

   

   
• Салат из сыра

   Сыр и сваренные вкрутую яйца порезать кубиками и положить в тарелку с растолченным с солью чесноком, добавить рубленый зеленый лук, все хорошо перемешать, залить майонезом и дать постоять на холоде минут сорок.

   Можно подать как самостоятельное блюдо или использовать для приготовления бутербродов.

   
    200 г сыра, 1 ст. ложка рубленого зеленого лука, 3 яйца, 1–2 дольки чеснока, 2 ст. ложки майонеза.

   

   
• Паштет из брынзы

   Брынзу, ядра грецких орехов, очищенные дольки чеснока пропустить через мясорубку и перемешать с маслом. Подготовленную массу сформировать в виде шариков, положить на тарелку и украсить веточками зелени.

   
    200 г брынзы, 100 г сливочного масла, 5—10 грецких орехов, 4–5 долек чеснока, зелень петрушки и укропа.

   

   
«Лукулловы пиры»

   
Древнеримский полководец Лукулл (ок. 117 — ок. 56 гг. до н. э.), командуя римскими войсками в 74–66 годах до нашей эры, одержал значительные победы над могущественным царем Понта Митридатом VI Евпатором, которому подчинялось все побережье Черного моря. Митридат, не пережив поражения, покончил с собой. Лукулл же, славившийся не только победами над врагом, богатством и роскошью, оставил по себе у потомков память своими пирами, которые приобрели нарицательное имя «лукуллов пир», когда хотят сказать о царском изобилии на праздничном столе. Отголоски таких пиров нашли свое отражение в названиях блюд, которые и по сию пору пользуются успехом в мировой кухне гурманов.

   
• Эскалопы по-лукулловски

   Растопить в скороварке масло, положить в него эскалопы, посолить, на каждый положить по куску бекона и сыра, поперчить. Жарить в открытой кастрюле 5 минут. Затем закрыть и жарить еще 5 минут. Подавать, полив полученным соусом.

   
    4 телячьих эскалопа, 40 г сливочного масла, 4 ломтика бекона, 4 ломтика швейцарского сыра, перец, соль.

   

   
• Лукулловская приправа

   Выкипятить полбутылки шампанского с отжатым соком трюфелей и шампиньонов, положить чесноку, зелени и немного красного перца.

   5 ложек выкипяченного белого соуса, 1 стакан вина прокипятить, процедить сквозь салфетку, размешать и выжать сок из одного лимона.

   Такая приправа подается к мясным блюдам.

   
Диета а ля Генрих VIII

   
При дворе английского короля Генриха VIII (1457–1509) еде уделяли внимания, пожалуй, не меньше, чем делам государственным. Король, сам большой любитель поесть, не забывал и о своих подданных. В одной из хроник того времени сохранился текст королевского указа, определяющего ежедневный рацион придворных дам. Своей фаворитке, несомненно в знак особого расположения к ней, августейший монарх предписывал: «Мы, король Англии Генрих VIII, желаем и повелеваем, чтобы в покои любезной нам мисс Люси каждый день доставляли следующие кушанья и питье:

   на завтрак — 2 фунта жареной говядины, фруктовый торт (4 фунта), хлеб и галлон пива;

   на обед — половину телячьего окорока, порцию ростбифа, жареную курицу, 4 фунта хлеба и галлон пива;

   на ужин — пару жареных голубей и полгаллона вина».

   Трудно представить, как справлялась мисс Люси с таким количеством пищи и напитков, если учесть, что один фунт равен 454 г, а галлон — 4,564 л.

   Не только Генрих VIII, но и его дочь Елизавета I (1533–1603), вступившая на престол в 1508 году, считали, что женщина должна хорошо питаться, ибо она рожает детей и выполняет ряд других трудных обязанностей. Подобная точка зрения, вероятно, служила ей оправданием собственной слабости, ведь, по свидетельствам современников, королева и сама любила поесть.

   
• Английский хлеб

   400 г сахару и 8 желтков смешать добела, всыпать понемногу 400 г муки, положить 400 г добела растертого масла, чуть корицы, немного муската, мешать все это целый час, переложить в форму, намазанную маслом, поставить в печь.

   
• Жареные голуби «Хенрих VIII»

   Голубей натереть солью. Приготовить начинку: вымоченный в воде и отжатый белый хлеб тщательно перемешать с фаршем, измельченными внутренностями, яйцом, солью и мускатом. Фаршированных голубей зашить и зажарить в нагретом масле с добавлением сметаны или сливок (можно и в майонезе).

   
    2 голубя, 100 г белого хлеба, 50 г фарша, 1 яйцо, 100 г маргарина, 25 г масла и 50 г сметаны, мускат, соль.

   

   
• Королевская клубника

   Тщательно промытый рис отварить в молоке в течение 20 минут. Прибавить сахар. Переложить в другую посуду и поставить в холодильник. Остывший рис выложить на блюдо, украсить ягодами клубники, залить клубничным желе с грушевым ликером и подать на большом блюде.

   Вместо клубничного желе можно взять джем из шиповника.

   
    150 г риса, 1 л молока, грушевый ликер, 150 г сахарной пудры, клубника, клубничное желе.

   

   
«Великие» открытия Марко Поло

   
В одной из арабских сказок «Тысяча и одна ночь» рассказывается о необыкновенных приключениях купца, которого прозвали Синдбадом-мореходом. Об удивительных чудесах говорится в этой сказке. И 700–800 лет назад в средневековой Европе люди чистосердечно верили, что в самом деле в далеких странах Востока есть и прожорливый змей, и страшная птица рух, и еще много-много столь же поразительных чудес. В те далекие времена европейцы почти ничего не знали о богатых городах Китая и Индии, о громадных нагорьях Азии и болотистых джунглях, о больших земледельческих равнинах, по которым текут великие реки — Янцзы и Хуанхэ. Высоко ценились и заморские товары, привозимые в европейские порты арабскими купцами.

   В XIII веке появляются описания стран Востока, где побывали европейские путешественники. Самое замечательное из таких описаний сделал путешественник Марко Поло, родом из Венеции.

   Отец его — предприимчивый венецианский купец Нико Поло вместе со своим братом четырнадцать лет вел торговые дела в странах Востока. Вернувшись в родную Венецию, братья Поло через два года снова отправились на Восток, на этот раз взяв с собой юношу Марко.

   Начались годы странствий венецианцев, четвертьвековое путешествие одного из которых — Марко оказалось самым замечательным в многовековой истории познания Земли. И уже не как собрание средневековых сказок, а как верный источник знаний стала жить его книга. «Всякий, кто эту книгу прочтет или выслушает, поверит ей, потому что все тут правда». Но если сказать честно, не всегда верили венецианцы путешественнику Марко Поло, считая его рассказчиком всяких занятных вымыслов. А впрочем, боюсь, нелегко будет поверить и вам, когда узнаете, например, что любимое блюдо итальянцев — макароны — вовсе не ими изобретено, хотя название его самое что ни на есть итальянское.

   В семидесятых годах XIII столетия Нико Поло с братом и сыном прошли через Кашгар, Памир и пустыню Гоби, побывали не только в столице Китая — Пекине, но и в Индонезии. В 1725 году, вернувшись на родину в Венецию, Марко Поло вместе с другими диковинками привез и рецепт приготовления макарон. Слово же «макароны» происходит от народного итальянского слова «макаре», что означает «мять, месить».

   Другая разновидность макаронных изделий — вермишель тоже итальянского корня, означающего «червячок». А вот «лапша» стоит особняком, название она получила не в Италии, а на Востоке. Слово пришло к нам из тюркских языков, от него образованы «лапшица», «лапшевник» и другие слова.

   В России макаронные изделия появились лишь в конце XVIII века. Первая фабрика была построена в Одессе в 1798 году. Макароны близки по вкусу к лапше, а она считается старинным русским блюдом, и потому популярность завоевали быстро. Однако вытеснить домашнюю лапшу не смогли.

   
• Макароны по-итальянски

   Макароны отваривают в большом количестве подсоленной воды (они не должны быть слишком мягкими). Воду сцеживают, макароны приправляют солью, перцем, мускатным орехом, добавляют сливочное масло и тертый сыр.

   
    Макароны 60 г, сыр тертый 15 г, масло сливочное 15 г, орех мускатный, перец, соль.

   

   
• Макароны по-милански

   Грибы тушат на сливочном масле с добавлением томатного соуса. Отварные макароны смешивают с растопленным сливочным маслом и тертым сыром, укладывают на блюдо, а в середине делают углубление и заполняют его грибами. Отдельно подают томатный соус.

   
    Макароны 60 г, грибы 30 г, сыр тертый 15 г, масло сливочное 20 г, соус томатный 80 г.

   

   
• Макароны по-неаполитански

   Говяжий фарш смешивают с томатным соусом, приправляют солью и перцем и прогревают на сковороде. Макароны отваривают. Противень или сковороду посыпают тертым сыром, покрывают слоем макарон, затем слоем сыра и мяса, поливают соусом и ставят на несколько минут в жарочный шкаф. Подают в горячем виде.

   
    Макароны 60 г, фарш говяжий 60 г, сыр тертый 30 г, соус томатный 60 г.

   

   
• Спагетти «Ницца»

   Отваривают спагетти. Пассируют на сливочном масле мелко нарезанный лук и чеснок, добавляют мелко нарезанные помидоры, подрумянивают их вместе с луком и вводят спагетти, осторожно перемешивая их. Отдельно подают тертый сыр.

   
    Спагетти 60 г, масло сливочное 20 г, лук репчатый 10 г, чеснок 2 г, помидоры 20 г, сыр 20 г, соль.

   

   
• Спагетти «Болонья»

   Спагетти отваривают и смешивают с растопленным сливочным маслом и небольшим количеством черного молотого перца. Говяжье филе нарезают соломкой, припускают с небольшим количеством сливочного масла, а затем и с мелко нарезанным луком. Прибавляют мелко нарезанные помидоры, зелень, солят, посыпают черным перцем, вливают одну чашку мясного сока или бульона и варят на слабом огне до готовности мяса. Затем зелень вынимают, а куски мяса вместе с соусом выкладывают на тарелки и гарнируют спагетти. Отдельно подают тертый сыр.

   
    Спагетти 60 г, масло сливочное 30 г, лук репчатый 10 г, говядина 60 г, помидоры 20 г, бульон 50 г, сыр 30 г, соус мясной 40 г, зелень 5 г, перец черный, соль.

   

   
Давно отмечено, что великие творения человечества рождаются в разных краях Земли независимо друг от друга. Подтверждение тому — история итальянских равиолей, которые называются также итальянскими пельменями. А они таковы и есть, только размером много меньше наших, чуть ли не с ноготок, и специями приправляются, естественно, на итальянский манер — вместо перца мускатный орех и сыр. Пришли в Европу равиоли кружным путем — путем все того же Марко Поло. Это китайское национальное блюдо из провинции Сычуань, едва ли не самой знаменитой в Китае своей кухней. Именуются там равиоли хутун, и приготовление их возведено на уровень кулинарного ритуала. Посудите сами, при их стряпне имеет значение даже температура на кухне, а тонкости приготовления постигаются годами. Так было и во времена Марко Поло, когда из своей долголетней одиссеи привез он китайские пельмени (рецепт, разумеется) к себе на родину, а оттуда уже с итальянским «именем» прибыли они в рестораны мира и к нам в Россию тоже.

   
• Равиоли по-итальянски

   Тесто раскатывают большим тонким квадратом и слегка смачивают водой. Пользуясь кондитерским мешком, через каждые 4 сантиметра выкладывают фарш кнелями величиной с грецкий орех.

   Сверху укладывают второй слой теста, прижимают его к нижнему слою и нарезают маленькие квадратики, которые отваривают в подсоленной воде минут 10–12. После этого воду сцеживают, заливают равиоли томатным соусом, тушат еще несколько минут, затем выкладывают их на сковороду или противень, поливают соусом, обильно посыпают тертым сыром и подрумянивают в жарочном шкафу.

   Фарш готовят так: говядину мелко нарезают, смешивают со шпинатом, сырым желтком и желтком сваренного вкрутую яйца, добавляют тертый сыр, заправляют перцем, солью, мускатным орехом и перемешивают. Подают горячим.

   
    Тесто пресное 60 г, фарш 80 г, сыр тертый 20 г, соус томатный 100 г. Для фарша: говядина 50 г, пюре из шпината (или петрушки) 40 г, сырой желток 1/3, желток крутой 1/3, сыр тертый 10 г, перец, мускатный орех, соль.

   

   
Нет, что ни говори, великим гурманом был этот Марко Поло! Европа обязана ему и знакомством еще с одним деликатесным блюдом — мороженым!

   Конечно, оно не было тогда таким, как сейчас, а скорее напоминало фруктовый лед. Рецепт его приготовления позаимствовал путешественник тоже в Китае. С тех пор вошло оно в число изысканнейших блюд при итальянских дворах. Придворных кулинаров приводили к присяге о сохранении в тайне строго засекреченных рецептов приготовления этого удивительного лакомства. Разглашение тайны грозило смертной казнью.

   
• Мороженое фисташковое

   Взять 100 г фисташек, очистить от верхней кожицы, истолочь как можно мельче, разбавить 3 стаканами сливок, примешать чайную ложечку порошка ванили, прибавить 4–5 желтков, растертых со стаканом сахарного песка, слить все в кастрюлю, поставить на легкий огонь, мешать, пока масса не загустеет, протереть сквозь ситечко ложку сваренного и мелко изрубленного шпината, размешать, когда остынет, слить в форму и дальше поступать следующим образом.

   Все переложить в специально приготовленную форму (лучше медную луженую, с плотно закрывающейся крышкой). Форму поставить в ведро, обложить ее кругом льдом, который обсыпать солью (5–6 стаканов соли при пропорции мороженого на 5–6 человек), вертеть 10–15 минут, затем открыть осторожно форму, наблюдая, чтобы соль не попала внутрь), соскоблить лопаточкой со дна и с боков застывшую массу, размешать все хорошенько, снова вертеть несколько минут и снова открыть и размешать массу, делая это несколько раз до тех пор, пока вся масса совершенно не загустеет. Чем быстрее вертеть форму и чем чаще мешать массу, тем мороженое будет лучше и вкуснее.

   Если масса уже сделалась густой, а подавать на стол еще рано, следует выпустить воду из растаявшего льда, обложить свежим льдом, засыпать его солью и оставить так до подачи на стол.

   Подают мороженое, или разложив его на блюдо отдельными порциями, или же всю форму, для чего ее нужно окунуть в горячую воду, обтереть полотенцем и опрокинуть на блюдо, покрытое салфеточкой.

   
Шоколад для Монтесумы

   
У ацтеков, живших на территории нынешней Мексики, сохранилась любопытная легенда. Когда-то, гласила она, жил волшебник садовод Кветуалькоатль. Замечательный сад создал он себе, в котором среди многих деревьев росло чудесное дерево, дававшее бобы. Это было дерево какао.

   Но вот Кветуалькоатль возгордился и возомнил себя бессмертным, за что боги наказали его и лишили разума. В безумии тот вырубил весь свой волшебный сад, лишь чудом уцелело всего одно дерево какао.

   Когда испанский авантюрист и конкистадор Эрнан Кортес в 1519 году завоевал земли ацтеков, в кладовых их правителя Монтесумы (1466–1520) обнаружены были и большие запасы сушеных бобов. Вскоре спутники Кортеса выяснили, что аборигены готовили из них своеобразный напиток чоколатль, для чего растертые бобы разводили горячей водой и изрядно сдабривали кайенским перцем. Однако Кортесу напиток не приглянулся.

   Зато по вкусу ему пришелся другой, который готовили для Монтесумы. После удаления оболочки семена жареного какао растирали между двумя гладкими камнями. Полученный порошок смешивали с кукурузной мукой и оформляли в виде слитков. Из приготовленного таким образом какао, разведенного водой, получался сравнительно вкусный напиток. «Император пил чоколатль, только смешанным с ванилином и другими специями, густым, как мед, который медленно таял в его устах» — записано в дневнике Диаса дель Кастильо, сопровождавшего Кортеса. Монтесума, видимо, очень любил этот напиток, судя по тому количеству, которое выпивал, — 50 мисочек в день. Кроме того, еще 2000 мисочек чоколатля приготовлялось ежедневно для придворных.

   Возвращаясь в Испанию, Кортес прихватил для короля и бобы, и рецепты приготовления напитка, который в Европе переименовали в шоколад. А Кортесу стало ясно, что какао может принести ему немалые доходы. Поэтому около 1524 года он доставил с острова сахарный тростник и стал производить подслащенный какао-порошок, способ приготовления которого долгие годы хранился в тайне.

   Но минули десятилетия, и о напитке узнали во Франции при дворе Людовика XIII. Однако до середины XVIII века там тоже никто, кроме королевы, шоколада не пил. Постепенно, однако, он все-таки получил широкое распространение и настолько, что в середине следующего столетия стал самым модным напитком. Ведь чай и кофе были тогда еще большей редкостью.

   
• Шоколадный напиток со сливками

   Шоколад расплавить и охладить. Затем добавить сливки и дробленый лед. Готовый напиток немедленно подать.

   
    Продукты для приготовления: 100 г шоколада, 30 г сливок, дробленый лед.

   

   
• Шоколад с ликером

   Приготовить, как шоколадный напиток со сливками, и затем добавить ликер.

   
    Продукты для приготовления: 100 г шоколада, 30 г сливок, 1 рюмка ликера, дробленый лед.

   

   
• Шоколадный эликсир

   В хорошо взбитые с сахаром желтки тонкой струйкой влить горячее молоко. Полученную смесь варить на слабом огне, непрерывно помешивая, еще несколько минут. Сняв с огня, добавить натертый на терке шоколад и ванилин. Готовый крем охладить, смешать с дробленым льдом и немедленно подать.

   
    Продукты для приготовления: 0,5 л молока, 2 яичных желтка, 100 г сахара, 50 г шоколада, ванилин, дробленый лед.

   

   
• Шоколадный мусс

   Шоколад нарезать кусочками, положить в подходящий сосуд, залить теплой водой и поставить на слабый огонь. Затем всыпать сахарную пудру и растереть массу до пышности. Прибавить сливки и охладить.

   
    Продукты для приготовления: 200 г шоколада, 80 г сахарной пудры, 80 г воды, 200 г сливок.

   

   
• Шоколадный коктейль

   
    Смешать в миксере: 0,25 сладкого какао с молоком, 2 стакана красного вина, 1 яичный желток, щепотку корицы, 1 ликерный стаканчик рома или коньяка.

   

   
Что истинно в мифе Казановы

   
Прославленный венецианский авантюрист, «гражданин мира», как он себя аттестовал, Джакомо Джироламо Казанова (1725–1798) был не только одним из интереснейших людей своей эпохи, но и ее символом, ее отражением. Человек воистину разносторонний, энциклопедически образованный: поэт, математик, историк, финансист, юрист, дипломат, музыкант — не только таким представляется он нам в своих мемуарах «История моей жизни». Он еще и картежник, распутник и дуэлянт, тайный агент, алхимик, «проникший в тайну философского камня», «умеющий изготовлять золото и врачевать», «предсказывать будущее и советоваться с духами стихий». Так что же в конце концов истинно в мифе, который он творил о самом себе? Исследователи творчества и жизни великого авантюриста отмечают три главные вещи в жизни Казановы, отчасти взаимозаменимые, — любовь, еда и беседа. Нас интересует в данном случае вторая.

   Большую часть жизни Джакомо Джироламо Казанова провел в путешествиях, и в какой бы стране ни находился, везде удовлетворял свое влечение к изысканной еде. «Матушка произвела меня на свет в Венеции, апреля 2 числа, на Пасху 1725 года. Накануне донельзя захотелось ей раков. Я до них большой охотник» — это в Италии. При дворе прусского короля высоко оценил он «отменные паштеты», приготовленные «единственным и любимейшим» поваром короля Фридриха II знаменитым Ноэлем. Во Франции отправлялся Казанова в ресторанчик «Большой Булыжник», чтобы отведать рыбы по-матросски, шпигованной говядины, омлета, голубей в распластку. Россия покорила баловня-гурмана хлебосольством. «Что до еды, — вспоминал Казанова, — она тут обильная, но не довольно лакомая. Стол открыт для всех друзей, и приятель может, не церемонясь, привести с собой человек пять-шесть, приходящих иногда к концу обеда. Не может такого быть, чтоб русский сказал: «Мы уже отобедали, вы припозднились». Нет в их душе той скверны, что понуждает произносить подобные речи». И если повсюду, куда бы ни заносила Казанову судьба, оставался верен он пристрастию к сухому вину и чашечке кофе, в России готов он был поменять их на русский сбитень. «Есть у них восхитительный напиток, название которого я запамятовал, — вспоминал он позднее, — лучше, чем шербет, что пьют в Константинополе в домах знатных вельмож. Челяди своей, весьма многочисленной, пить дают не простую воду, а такую, что на вкус не противна, пользительна, сытна и столь дешева, что большая бочка им обходится в рубль»…

   
• Рыба по-матросски

   Рыбу отваривают в подсоленной воде, добавив уксус; вынимают, сушат, укладывают на салфетку и украшают отварным картофелем, зеленью петрушки, ломтиками лимона. Сверху поливают растопленным сливочным маслом.

   
    Рыба свежая 200 г, картофель 200 г, масло сливочное 20 г, лимон 1,5 шт., уксус 5 г, зелень петрушки, соль.

   

   
• Шпигованная говядина

   Нарезать мясо не слишком тонкими ломтиками, нашпиговать его чесноком. Подрумянить в сковороде на 50 г сливочного масла. В скороварку положить нарезанный лук, 25 г масла, сверху поместить подрумяненное мясо. Полить пивом, посолить, поперчить, положить зелень. Закрыть и тушить 50 мин. Затем открыть и положить нарезанный на половинки картофель. Снова закрыть и варить еще 10 минут.

   
    600 г мякоти мяса, 75 г сливочного масла, 300 г лука, 2 зубчика чеснока, 0,5 литра пива, пучок зелени, соль, перец, 1 кг картофеля.

   

   
• Фондю франш-контэ

   Сухое белое вино вываривают с чесноком, пока не выпарится половина первоначального объема, процеживают и охлаждают.

   Яйцо смешивают с сыром, разогретым сливочным маслом, черным молотым перцем и вываренным вином, солят по вкусу, выливают в глиняный горшок, ставят на слабый огонь и подогревают до тех пор, пока масса не приобретет консистенцию полужидкой каши. Подают к столу в горшке вместе со свежим обжаренным белым хлебом.

   
    Яйца 2 шт., масло сливочное 15 г, чеснок 3 г, вино натуральное белое 30 мм, сыр 50 г, перец молотый черный, соль.

   

   
• Паштет Ноэля

   Одну телячью печенку очистить от пленок, наскоблить ножом. Распустить 130 г масла, поджарить в нем 1 мелко изрубленную луковицу, потом положить на это масло печенку, держать на плите, мешая, пока не побелеет. Сложить на салфетку, выжать воду, потом истолочь, протереть сквозь редкое сито. Изжарить в 1 ложке масла яичницу из 3–4 яиц. 400 г телятины очистить от жира, изрубить как можно мельче, истолочь, прибавить 135 г свежего наскобленного шпика, половину белого батона, вымоченного в молоке и выжатого, мускатного ореха, перца, 3 яйца, кусок сухого распущенного бульонного кубика, смешать все это с печенкой, истолочь, протереть сквозь сито, потом прибавить нашинкованных трюфелей штук 5, вымоченных сперва в вине. Так приготовленный фарш сложить в кастрюлю, намазанную маслом и обложенную тонкими ломтиками шпика.

   Взять намазанную маслом бумагу, накрыть кастрюлю сверху, вставить на час в горячую печь. Взять какую-нибудь дичь или, при недостатке ее, курицу или индейку, которую очистить от жил, изжарить и нарезать малыми ломтиками и, когда фарш остынет, положить в форму рядами фарш и дичь, сверху — пресс.

   Подавая на стол, можно убрать веточками сельдерея. К паштету подается соус зеленый, который приготовляется так: из 10 оливок вынуть косточки, 10 анчоусов, 10 корнишонов, 1 ложку каперсов, 10 отварных желтков изрубить, истолочь все вместе в ступке, протереть через сито; 1 сырой желток мешать в фарфоровой миске, пока не побелеет, развести в половине стакана оливкового масла и таком же количестве уксуса, положить сахару куска 2–3, одну ложку мелко изрубленной зелени, как то: укропа, кервеля, эстрагона, соли и эссенции из шпината, смешать все вместе.

   
Луи де Бешамель и его «интернациональный» соус

   
В ХVII—XVIII и начале XIX века были созданы все знаменитые соусы. Слово это — латинского происхождения, буквально означает «солоноватый», «подсоленный». В русский язык пришло оно из французского. Да и не мудрено, ведь большинство известных классических соусов создано именно французами. Они так и говорят: архитектор прикрывает свои ошибки фасадом, врач — землей, повар — соусом. Любопытно, что авторами соусов нередко были представители титулованной знати.

   Изобретение одного из основных соусов — бешамель молва приписывает известному гурману Луи де Бешамелю, маркизу де Нуантель, сыну известного французского дипломата и этнографа конца XVII века Шарля Мари Франсуа де Нуантеля, первого собирателя сказок «Тысяча и одна ночь».

   Этот соус, как и многие другие французские хоусы, а французская кухня насчитывает их более трех тысяч и не может обходиться без большинства из них, стал интернациональным. Такое обилие соусов породило несколько фамильярное отношение французов к кулинарным нравам других народов. Еще Вольтер язвительно замечал, что у англичан 24 религиозные секты, но только один соус, желая тем самым подчеркнуть примитивность английской кухни.

   
• Бешамель

   Растопить сто граммов сливочного масла, добавить столовую ложку муки, быстро размешать, немного обжарить до золотистого цвета, постепенно, постоянно помешивая, влить сначала две столовые ложки мясного или куриного бульона, затем стакан сливок. Когда соус загустеет, добавить мускатный орех, посолить.

   Этот соус один из основных, на базе которого можно получить множество других, меняя лишь один ароматический компонент.

   Мускатный орех можно заменить майораном, чесноком, душистым перцем, красным или черным молотым перцем, лавровым листом, сливки — молоком.

   Этот соус подается к мясным да и к рыбным блюдам тоже.

   
Кулинарные жемчужины Джоаккино Россини

   
Творец жемчужины итальянской оперы «Севильский цирюльник» — Джоаккино Россини (1792–1868) был человеком жизнерадостным, страстным, увлекающимся буквально всем. Ему, как и его вездесущему Фигаро, во всем сопутствовал успех. Он был и неутомимым сочинителем опер, и режиссером, и директором, и даже певцом. С оперной труппой в 20-х годах Россини объехал почти все европейские столицы и везде пользовался фантастическим успехом.

   И на поприще кулинарии оставил он след своим любимым блюдом «Турнедо «Россини» и салатом «Фигаро».

   
• «Турнедо Россини»

   Вырезку режут поперек волокон; ломти мяса слегка отбивают, солят, обжаривают с обеих сторон на масле или маргарине и укладывают на ломтики поджаренного на масле белого хлеба. Сверху кладут по ломтику паштета или ливерной колбасы и украшают четвертушками помидоров, лимоном, веточками петрушки.

   
    На одну порцию надо: вырезка 160 г, хлеб белый 100 г, паштет из гусиной печенки или колбаса яичная ливерная 50 г, помидоры 100 г, лимон 1/4 шт., зелень петрушки 2 г, соль.

   

   
• Салат «Фигаро»

   Вареный телячий язык, припущенный сельдерей, анчоусы и салат нарезают соломкой, вареную свеклу — кружочками. Все хорошо перемешивают и заправляют майонезом и чуть-чуть солью. В майонез предварительно добавляют мелко нарубленные, без кожицы и семян, свежие помидоры.

   
    Язык телячий 50 г, свекла 40 г, сельдерей 40 г, салат 20 г, анчоусы 10 г, помидоры свежие 40 г, майонез 50 г, соль.

   

   
Неистребимая страсть Людовика XV

   
Интересный портрет французского короля Людовика XV дает в своих «Мемуарах» известный итальянский авантюрист Казанова: «У Людовика XV была восхитительной красоты голова и посажена как нельзя лучше. Ни одному искусному художнику не удалось изобразить поворот головы сего монарха, когда он оборачивался к кому-нибудь. Всякий, кто видел его, в тот же миг чувствовал, что не в силах его не любить. Тогда мне показалось, будто предо мною воплощенное величие… Я проникся уверенностью, что г-жа де Помпадур влюбилась в одно лицо его при первом же знакомстве».

   Величие величием, но на беду королю, помимо любви к женщинам и охоте, Людовик XV имел еще одну страсть, которая была неистребима, он считал себя гурманом, а это, как известно, не всегда идет на пользу. По свидетельству современников, ему на завтрак подавали: тарелку пюре с гренками, большую тарелку супа из парижских голубей, тарелку баранины в чесноке, десять вкрутую сваренных куриных яиц, кусок жирной ветчины с укропом. Перечислив все это, биограф короля пишет: «Королю сорок лет, но лицо его оливкового цвета, почти сизое, дыхание гнусное. Он тучен и задыхается».

   Непрочь был король и побаловаться ратафией — сладкой французской водкой. И вот отправляясь как-то на охоту, оказался он на мосту в Нейи и, вздумав выпить водки, остановился у кабака, испросив любимой ратафии. У бедняги кабатчика по счастливой случайности сыскалась бутылка ее, а выпив стакан, король сказал окружающим, что напиток превосходный, и спросил другой. Этого оказалось довольно. Не прошло и суток, как весь двор и весь город знали: ратафия на Нейи — лучшее в Европе питье, ведь так сказал король! Меньше чем в три года кабатчик стал богат, велел построить на том месте дом, на котором появилась весьма забавная надпись: «Из жидкого — твердое».

   А что король? А король оставил после своего правления фантастически огромный государственный долг…

   
• Суп из голубей

   Взять двух жареных голубей, снять мясо с костей, истолочь кости в ступке, залить бульоном, поставить вариться, посолить, положить кореньев. Снятое с костей мясо изрубить мелко. Потом взять мякиш белого хлеба, размочить в бульоне, смешать с рубленым мясом, обжарить в масле, порубить еще немного, начинить этим фаршем круглую булку, из которой предварительно вынут мякиш, который размочен в бульоне, посадить в духовку или в печь в вольный дух. Между тем нарезать тоненькими ломтиками белый хлеб, подсушить в печи, усыпав дно суповой чашки сыром, уложить на него ломтики хлеба, налить через сито бульон, в котором варились кости, закрыть, дать настояться четверть часа и вылить в миску остальной бульон.

   
• Баранина в чесноке

   1 кг картофеля очистить и нарезать ломтиками. Приготовить маринад из 1 ст. ложки уксуса, 3 ст. ложек растительного масла, половины стакана красного сухого вина, двух резаных луковиц, лаврового листа, петрушки, 3–4 кружков лимона, гвоздики, нескольких горошин перца, соли. Положить килограмм баранины на сутки в этот маринад.

   В скороварке обжарить на 20 г сливочного масла мясо, вынутое из маринада.

   Облить его маринадом, вынув гвоздику. Закрыть и тушить полчаса. Вынуть мясо, сохранить горячим. Процедить оставшуюся в кастрюле жидкость и влить в кастрюлю, добавить 30 г сливочного масла, 3 ст. л муки, разведенных в половине стакана воды, 2 ст. ложки уксуса, пучок зелени, два зубчика чеснока. Закрыть и варить 5 минут. Открыть, вынуть зелень, поперчить соус, добавить мелко толченый чеснок, налить в соусник и подавать с мясом.

   Это блюдо в скороварке варится всего 35 минут. Если тушить в обыкновенной кастрюле, времени уйдет значительно больше.

   
• Ратафия из персиковых косточек

   Истолките персиковые косточки, наполните ими бутыль наполовину и залейте очищенной водкой до начала горлышка. Вынесите на солнце недели на четыре-пять. Всыпьте затем на литр напитка 200 г сахара, перемешайте. Если хотите, чтобы ратафия была послабее, сначала сварите сироп, добавив в то же количество сахара стакан воды, и вскипятите его до густоты. Этим самым сиропом разбавьте ратафию, перемешайте, дайте отстояться несколько часов и перелейте в чистую бутылку через полотняный фильтр.

   
Фрикассе для королевы Франции Марии Лещинской

   
И опять Казанова, но на этот раз он дает нам портрет королевы Франции, жены Людовика XV Марии Лещинской. В 1750 году, когда увидел ее Джованни Джакомо, королеве было сорок семь, и как видно, жизнь не баловала ее. Итак: «Вхожу я в залу и вижу десять — двенадцать прохаживающихся придворных и обеденный стол на двенадцать человек, на котором, однако, стоит лишь один прибор.

   — Для кого накрыт этот стол?

   — Для королевы, она сейчас будет обедать. А вот и она.

   Передо мною королева французская — на вид набожная старушка, не нарумяненная, в большом чепце; две монахини ставят на стол тарелку со свежим маслом, и она благодарит. Едва королева усаживается, как десять — двенадцать прохаживающихся придворных становятся полукругом у стола на расстоянии десяти шагов, и я с ними; все хранят глубокое молчание.

   Королева начинает есть, ни на кого не глядя и уставивши глаза в тарелку. Отведав от какого-то блюда и найдя его по своему вкусу, она взяла еще, но, прежде, чем взять, обвела глазами всех присутствующих, желая, как видно, узнать, не надобно ли ей кому поведать, какая она лакомка. Обнаружив такого человека, она обратилась к нему со словами:

   — Господин де Ловендаль.

   Услыхав это имя, я вижу, как один красавец, двумя дюймами выше меня, делает, склонивши голову, три шага к столу и отвечает:

   — Мадам?

   — Полагаю, что фрикассе из цыпленка лучше всякого другого рагу.

   — И я того же мнения, Мадам».

   … Больше королева не произнесла ни слова и, кончив обедать, возвратилась в свои покои».

   
• Фрикассе из цыпленка

   Очистить по 250 г моркови и репы, одну луковицу. Порезать их кружочками. Разделенную на кусочки курятину — 1 кг хорошо обжарить на масле со всех сторон и выложить из кастрюли. Положить на это место овощи. Когда они хорошо обжарятся, положить курятину, влить полстакана коньячного ликера и поджечь. Влить 2 стакана воды, положить зубчик чеснока, зелень, перец, соль. Закрыть кастрюлю и варить содержимое десять минут. Открыть, положить 400 г очищенного и нарезанного картофеля. Закрыть и доваривать еще минут пятнадцать, чуть меньше. Выложить на блюдо, посыпать петрушкой. Сверху можно полить растопленным сливочным маслом.

   
Аптекарь Пармантье в «заговоре» с Людовиком XVI

   
Ни одному войску мира не удалось одержать таких побед, какие одержал над миром овощ, о котором пойдет разговор дальше. А рассказ наш о картофеле.

   Немало легенд, забавных историй существует о нем. Вот одна из них. Во Францию картофель был завезен в 1616 году, но только во второй половине XVIII века его стали выращивать для употребления в пищу. А толчком к этому послужил сильный голод из-за неурожая хлеба в 1769 году. Тому, кто найдет достойную замену этому бесценному продукту, была обещана большая награда. Ее получил парижский аптекарь Антуан Огюст Пармантье, указавший способ приготовления крахмала из растений, которые прежде для этой цели считались непригодными. Крахмал использовали для приготовления каши.

   Но сам герой, однако, не совсем был доволен собою и продолжал поиск новых съедобных продуктов. И нашел. Он вспомнил про любимый им картофель! Пармантье начал активно его пропагандировать, но народ с опаской относился к «ядовитой иноземной ягоде».

   И аптекарь решил пойти на хитрость. Человек довольно известный в Париже, он был вхож к королю Людовику XVI, которого сумел склонить на свою сторону, выпросив у него участок песчаной земли под Парижем. Распахал, посадил драгоценные клубни, а когда картофель зацвел, преподнес букетик цветов королю. На смех подняла аптекаря знать, но «участник заговора», король принял его и даже вдел в петлицу камзола. На балу же и королева появилась с картофельными цветами в волосах. И тут уж всем стало не до смеха, за любые деньги хотели получить великосветские модницы точно такой же цветок.

   Урожай Пермантье собирал в присутствии самых знатных людей Франции. Затем устроил он обед, все блюда на котором были из картофеля. Даже вино было из картофельной вытяжки.

   Аптекарь на глазах у всех с большим аппетитом съел две тарелки жареного картофеля, а вслед за ним на глазах у всех отведал это блюдо и сам король. Конечно же, такая реклама была действенной, и картофель уже следующей весной заполнил грядки множества французов.

   
• Картофель «Дофинэ»

   Нарезанный тонкими кружочками картофель, соль, перец, мускатный орех и половину положенного по норме тертого сыра кладут в блюдо, перемешивают, вливают сырое яйцо и молоко и еще раз перемешивают. В керамическую глубокую посуду, натертую чесноком и смазанную маслом, выкладывают содержимое блюда, посыпают оставшимся сыром, кладут сверху кусочки сливочного масла и ставят в хорошо нагретый жарочный шкаф минут на 40–45.

   
    Картофель 250 г, яйцо 1/4 шт., молоко 50 г, сыр 50 г, чеснок 2 г, масло сливочное 15 г, перец молотый черный, орех мускатный, соль — все это на порцию.

   

   
• Картофель для гурмэ

   Крупный ровный картофель моют, заворачивают в пергамент и пекут в жарочном шкафу до мягкости. Мякоть вынимают, разминают со сливочным маслом, мускатным орехом, солью и молотым черным перцем, кладут в глиняный горшок, заливают сметаной и ставят в жарочный шкаф на 10 минут.

   
    На порцию взять: картофель 250 г, масло сливочное 10 г, сметана 40 г, перец молотый черный, орех мускатный, соль.

   

   
• Суп-пюре «Пармантье»

   Масло растопить в кастрюле, положить туда картофель и лук. Накрыть крышкой и тушить, периодически помешивая. Когда лук начнет подрумяниваться, влить в кастрюлю бульон, посолить, положить лавровый лист, перец и прокипятить на слабом огне. Вынуть лавровый лист, а овощи протереть, после чего положить пюре в кастрюлю с бульоном, влить сливки, размешанные с желтком, довести до кипения, а затем добавить соль и перец по вкусу.

   
    100 г сливочного масла, 50 г нарезанного кубиками картофеля, 100 г нарезанного лука, 500 г куриного бульона, 1 яичный желток, 200 г сливок, соль, лавровый лист, перец молотый.

   

   
• Картофель «Анна»

   Тоненькие ломтики очищенного картофеля натирают солью, перцем и укладывают кольцами в несколько слоев на дно сковороды. Каждый слой сбрызгивают маслом. Сковороду накрывают крышкой и ставят на 30 минут в сильно нагретый жарочный шкаф. После этого картофель переворачивают и держат в жарочном шкафу без крышки еще 5 минут.

   Картофель 250 г, масло сливочное 15 г, перец молотый черный по вкусу, соль.

  [image: chapter_end]


   

[image: before_title]

    О РУЧНЫХ ПИЛАХ ПО ДЕРЕВУ

   

   [image: after_title]

В.А. Волков

   

    Посвящается Г.Л. Леоновой

    
     
      Кто там свищет? 

      Кто там воет? 

      Животом канаву роет? 

      Без натуги дуб жует 

      И опилками плюет?

     

    

    (Загадка)

   

   
Любая пила состоит из полотна в виде стальной полосы и рукоятки или рукояток. Полотно для пиления древесины имеет резцы-зубья, насеченные по одной кромке или, очень редко, по двум кромкам. Рукоятка или рукоятки позволяют перемещать полотно при совершении работы.

   Классификация ручных пил обширна (рис. 1). 
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Рис. 1. Классификация ручных пил обширна 

   
Основные показатели типов пил в каждой из групп — это размеры и форма полотна, зубьев и т. п. (рис. 2). Дадим определение их некоторых элементов.
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Рис. 2. Зубья полотен: 

   а — элементы; б — косоугольные (наклонные); в — «волчий зуб»; г — серповидные; д — прямоугольные с закругленной пазухой; е — прямоугольные с односторонней заточкой; ж — прямоугольные с двухсторонней заточкой; з, и, к, л, м — треугольные; н — М-образные вертикальные неразведанные очищающие; о — машиные

   
Пазуха — это выемка между зубьями, в которой происходит скапливание опилок. Малый размер пазухи ведет к спрессованию опилок и торможению пиления. Полотно пилы вынимают из пропила и чуть ли не выбивают металлическим стержнем опилки из пазух.

   Шаг — это расстояние между вершинами двух смежных зубьев. Чем больше шаг, тем «величественнее» пазуха. Ею очищают пропил. Специальные М-образные вертикальные неразведенные зубья, размещенные между режущими (рис. 2, и, г), способствуют выбросу опилок из пропила еще и благодаря крупным пазухам. Эти пазухи — между разными по назначению зубьями.

   Направление пиления по отношению к волокнам древесины бывает успешным в зависимости от конструкции зубьев. Пиление осуществляют поперек, вдоль и под углом к волокнам (универсальная распиловка).

   Зубья, представляющие из себя равнобедренные треугольники, предназначены для поперечного (рис. 3, а, тип 1, исполнение 1) преодолевания волокон древесины. Они не имеют передней короткой кромки и режут боковыми кромками. Вершины зубьев представляют из себя трехгранные резцы. Зубья действуют при движении пилы в обе стороны. Заточка зубьев — косая. Ее осуществляют под острым углом к полотну пилы.
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Рис. 3. Зубья некоторых полотен пил:

   а — ножовок для поперечной распиловки; б — ножовок для продольной распиловки; в — ножовок для универсальной распиловок; г, д — лучковых пил

   
Режущими кромками у зубьев для продольного пиления волокон древесины (рис. 2, а, 3, б) служат их передние короткие кромки. Скалывание опилок производят боковые кромки. Зубья «рвут» волокна лишь при движении полотна вперед в направлении их наклона.

   Зубья полотен пил для универсального (смешанного) пиления режут всеми кромками передней грани. Эти зубья затачивают под прямым углом к полотну или с небольшим наклоном к нему в 60…75 градусов (рис. 3, в). Пила эффективно «разделяет» волокна только при движении от себя, вперед.

   Углы заострения зубьев полотен пил (рис. 3) зависят от твердости распиливаемой древесины и лежат в интервале 40…80 градусов. Меньший угол берут при пилении древесины мягких пород, когда для разрезания прилагают меньше усилий. Увеличенный угол используют при постоянной «встрече» зубьев с волокнами древесины твердых пород.

   Если зубья полотна пилы со «скромным» углом заострения зубьев, то они вскоре потребуют повторной заточки при твердой древесине.

   Приняты следующие величины угла заострения:

   1) у зубьев в виде равнобедренного треугольника для поперечного пиления угол между режущими боковыми кромками в пределах 60…70 градусов, а угол заточки между фаской и боковой гранью полотна 45…80 градусов;

   2) у зубьев для продольного пиления 40…45 градусов для мягкой и до 70 градусов для твердой древесины;

   3) у зубьев для универсального пиления 40…45 градусов и до 60 градусов для твердой древесины.

   Угол заострения зубьев не следует путать с углом резания, который приведен в табл. 1.
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Ручные пилы по древесине, исходя из конструктивных элементов, делят на две  крупные группы (рис. 1). Первая группа — это пилы, у которых полотно, закрепленное в станке, в процессе применения натянуто. Бугельные, лучковые пилы и лобзики относят сюда.

   Вторая группа — это пилы с ненатянутым полотном. Они имеют одну или две рукоятки по концам полотна. Ножовки, поперечные и продольные двуручные пилы входят в группу.

   
Пила бугельная

   
Ее станок (рис. 4, а) изготовлен из металлической трубы диаметром 15…28 мм. Трапециевидная или дугообразная труба несколько пружинит, растягивая полотно. Его вставляют в прорези по концам трубы и закрепляют выточенными штырями, шплинтами или винтами. Самодельный станок «конструируют» из ножек от раскладушки, стального прута диаметром 10… 15 мм и т. п. Прорези делают полотном ножовки по металлу, отверстия — сверлом дрели. В качестве штырей пригодны и гвозди (рис. 4, б).

   Бугельные пилы выпускают и со специальным эксцентриковым устройством (рис. 4, в). Его поворачивают для ослабления натяжения, когда меняют полотно в станке.
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Рис. 4. Пилы бугельные:

   а — с двумя рукоятками; б — из ножки рамы раскладушки; в — с эксцентриковым зажимом; г — для обломков полотен; д — Люкаса; е — садовая Алерса

   
Пилы служат для поперечного распиливания в одиночку или вдвоем «объемной» древесины. Размеры полотен: длина — до 1200 мм, ширина — до 70 мм, толщина — до 2 мм. Форма полотен — прямоугольная, сечение — трапециевидное. Угол заточки полотна — 55 градусов.

   Станок в пиле Люкаса (рис. 4, д) позволяет поворачивать полотно по отношению к плоскости, в которой расположен этот станок. Пила Алерса — садовая. Трубчатую часть станка пилы (рис. 4, е) насаживают на древко, чтобы опиливать сучья деревьев с земли.

   
Пилы лучковые

   
Их (рис. 5) делят на несколько групп, приведенных в табл. 2.
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Рис. 5. Пилы лучковые: 

   а — столярная с тетивой из шпагата; б — столярная с натяжным винтом на тетиве; в — столярная с проволочной тетивой; г — упрощенная рукоятка; д — для валки деревьев и раскряжевки хлыстов, распиливания бревен; 1 — полотно; 2 — распорка; 3 — тетива; 4 — закрутка; 5 — натяжной винт; 6— проволочная тетива; 7 — барашек; 8 — стойка; 9 — заклепка; 10 — вставка; 11 — штифт; 12 — рукоятка деревянная; 13 — рукоятка металлическая; 14 — бревно
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Достоинства лучковых пил — в возможности их применения одним человеком и в узости пропила, требующего минимального приложения усилий.

   Распускные или долевые лучковые пилы служат для продольного раскроя древесины. Они имеют широкие полотна и крупный зуб.

   Поперечные пилы приблизительно тех же размеров, что и распускные. Само название пил говорит о том, что ими действуют, разрезая волокна древесины поперек. Каждый из зубьев полотна представляет собой равнобедренный треугольник. Заточка не должна искажать геометрических размеров зубьев.

   Шиповые пилы имеют меньшие полотна и зубья, чем распускные и поперечные. Их используют для пиления древесины в различных направлениях по отношению к волокнам. Именно эти пилы пригодны для мелкой распиловки, врезки пазов, шипов и прочего.

   Выкружные пилы — это пилы со сравнительно узким и утолщенным полотном. Его поворачивают при необходимости в пропиле, например, при исполнении домовой резьбы, криволинейных фигур и т. п.

   Мелкозубые пилы позволяют наиболее чисто произвести пропил благодаря мелкому шагу зубьев и узости полотна.

   Качество полотен проверяют несколькими способами. Первый способ — это согнутое и зажатое в концах полотно должно образовывать правильную окружность. Второй способ — подвешенное за вставку полотно находится только в одной плоскости благодаря отсутствию перекосов. Третий способ — звуковой. Щелчок ногтем по «вздернутому» полотну вызывает ровный чистый звук, а не дребезжание. Четвертый способ — визуальный. Трещины, раковины, вмятины, ржавчина и т. п. отсутствуют на поверхности полотна.

   Тетива из проволоки (рис. 5, б) позволяет ее не крутить. Натяжка полотна здесь осуществима с помощью спецвинта и барашка. Закрутка здесь не нужна. Тетива из стальной проволоки менее растяжима в процессе пиления, чем из латунной. Но любую проволоку тетивы при длительном хранении пилы смазывают и полностью ослабляют натяжение. Когда проволока диаметром приблизительно 3 мм, то вместо спецвинта резьбу нарезают непосредственно на ней. Резьбовой конец проволоки пропускают через отверстие в стойке, надевают шайбу и накручивают барашек (рис. 5, в). Правильно натянутое полотно с трудом выводимо из плоскости пальцами.

   Лучок (или станок) пилы обычно деревянный. Стойки выстругивают из клена, березы, граба, бука. Стойки длиной 310…350 мм, толщиной 15…20 мм, шириной 40…45 мм. Утолщение стойки по 30…35 мм делают в месте, куда вставляют рукоятку. С противоположной стороны стойки, примерно в 20…25 мм от конца, прорезают пазы глубиной 4…6 мм и шириной 7… 10 мм для петли тетивы. Глубина паза в 15…20 мм при ширине стойки 40…45 мм не допустима. Такой паз вызовет продольное раскалывание стойки.

   Распорка (средник) — это прямоугольная или дугообразная планка сечением от 25х30 мм до 27х40 мм. Длины распорки и полотна взаимозависимы. Хвойные породы допустимо использовать для изготовления распорки. Проушины по концам распорки выпиливают и выдалбливают. Они должны плотно «обнимать» стойки. Распорка в местах проушин совершает некоторый поворот при закручивании тетивы и натяжении полотна. Поэтому ни в коем случае нельзя проушины прибивать к стойкам даже одним гвоздем. Это может послужить причиной продольного раскалывания стоек.

   Распорка расположена посреди между тетивой и полотном. Поэтому закрутка (щеколда) перекрывает расстояние от тетивы до распорки. Паз или углубление в несколько миллиметров делают под конец закрутки на распорке. Закрутка тогда не будет соскальзывать с распорки даже при сравнительно слабом натяжении полотна. А чтобы закрутка не выскакивала из тетивы, на закрутке вырезают круговую канавку. Древесина на закрутку пойдет любая.

   Ступенчатую рукоятку вытачивают из твердых пород древесины. Ее длина — 130…150 мм, диаметр в самом крупном сечении — 30…40 мм. Диаметр шейки рукоятки, заходящий в отверстие стойки, — 15…18 мм. Длина этой шейки — не менее ширины стойки. Сложная деталь рукоятка! Она еще имеет пропил и отверстие. Пропил обычно шириной в 1,5…2,5 мм и глубиной, превосходящей часть шейки рукоятки, находящейся в стойке. Большая цилиндрическая часть рукоятки имеет еще и просверленное отверстие для фиксирования вставки.

   Эту вставку изготовляют из двух узких стальных пластин или из перегнутой удлиненной пластины и приклепывают к полотну. У концов вставки — по отверстию. Отверстие полотна вводят между пластинами вставки после того, как сама вставка вдвинута в рукоятку и закреплена на ней через совпавшие отверстия штифтом, укороченным гвоздем, шплинтом и т. п. Полотно и вставку соединяют заклепкой. Если заклепка выпадает, то ее заменяют винтом с гайкой, шплинтом или гвоздем. Подобные операции производят и у противоположных концов полотна и лучка при ослабленной тетиве. Если же ведут первоначальную сборку пилы, то монтаж распорки, надевание тетивы и ее закручивание — последние операции.

   Лучковыми пилами работают столяры, плотники и лесорубы. Благодаря возможности поворачивать полотно рукоятками по отношению к плоскости лучка, достигают установки полотна под нужным углом. Обычно этот угол равен примерно 35 градусам. Узкое полотно пилы при необходимости режет древесину по дуге радиусом приблизительно от 100 мм. Полотна толщиной 0,4…0,5 мм после развода образуют пропил шириной менее 1 мм. Это важные качества пилы для столяров.

   Плотники используют полотна толщиной до 0,7…0,8 мм. Но пропил бывает уже, чем при действии ножовками.

   Лесорубы используют своеобразные лучковые пилы, ибо их применяют в основном при раскряжевке и валке леса, при диаметрах бревен до 400 мм. Полотно такой пилы (рис. 5, д) неповоротное. Плоскости полотна и лучка всегда совпадают, что упрощает конструкцию. Одна рукоятка — продолжение стойки или расположена на ней. Зубья полотна смешанного профиля. Одни зубья разрезают волокна, другие выталкивают опилки (рис. 3). Высоту очищающих зубьев регулируют в зависимости от времени года и твердости древесины. Так зимой высоту этих зубьев уменьшают стачиванием на 0,1…0,5 мм.

   Стабильность зубьев узкополосовых полотен повышают не только натяжением тетивы. Проковка полотна на расстоянии 6…8 мм от спинки — еще способ. Это делают молотком со сферическим бойком. Полотно при этом перемещают по округлому металлическому основанию типа верхней части рельса, коническому выступу наковальни и т. п. Прокованная дорожка по нескольку раз с каждой стороны полотна удлиняет его у спинки. Натяжение полотна тетивой заставляет с большей силой растянуть «частокол» зубьев.

   
Пилы двуручные

   
Ими работают обычно вдвоем на один «инструмент» (рис. 6).
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Рис. 6. Пилы двуручные:

   а — отечественная; б, в — иностранные; г — зубья исполнения 1; д — исполнения 2; е — распиливание в одиночку; ж — распиливание коротких поленьев; з — футляр Потапова; 1, 2 — разведенные зубья; 3 — вертикальный очищенный неразведенный зуб; 4 — пружина или резина; 5 — козлы; 6 — доски; 7 — планки корпуса; 8 — угольник; 9 — крючок; 10 — резиновая петля; 11 — резиновый жгут; 12 — ремень; 13 — планки; 14 — колпачок; 15 — шнурок
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Эти пилы делят на поперечные и продольные. Самые распространенные — поперечные. Во дворе сельского дома без нее — «ни туда, ни сюда», как и без тепла зимой.

   Эти пилы имеют полотна с линией вершин зубьев по выпуклой дуге и спинкой — по прямой или вогнутой линии. Зубья полотна нарезают или треугольными (рис. 3, исполнение 1), или треугольными и М-образными (исполнение 2), Иногда вместо М-образных применяют зубья типа «мышиный зуб». Треугольные зубья затачивают и разводят, кроме трех зубьев с каждой конечной стороны полотна. Эти зубья у рукояток, как правило, не участвуют в рабочем процессе, учитывая качательное движение пилы. Угол заточки зубьев исполнения 1 лежит в интервале 35…60 градусов. Чем тверже древесина, тем и больший угол заточки. Следует учесть, что древесина любых пород деревьев в морозное время года твердеет.

   Пилы № 1 и № 2 — для домашнего применения. «Пилы для дров» — так их называли в прошлом. Пилы № 3 и № 4 практически не бывают в продаже, да и использование их одной парой рук затруднено. Зато пилы № 1 и № 2 — вполне под силу одному пильщику (рис. 6, е). Групповое расположение режущих зубьев по 3…4 шт. и крупные пазухи со специальными зубьями для удаления опилок (рис. 6, д) облегчают распиловку массивной древесины. Высоту специальных зубьев делают обязательно преобладающей над высотой режущих.

   
Пилы проволочные

   
Эту пилу-новинку в сложенном виде можно носить в кармане пиджака, брюк и т. п. Конструкция пилы сверх проста. Вокруг одних проволочек навиты другие с крупным шагом. Высота возникшего каждого зуба равна диаметру навиваемой проволоки, но не диаметру спирали. Причем так называемый зуб круговой. Секрет конструкции — в материале проволок.

   Пилой удобно пользоваться, в частности, там, где применим лобзик. Фанера, оргстекло, гетинакс, ДСП также «подвластны» этой пиле. Цветной металл, мрамор, цемент в экстренных случаях не устоят перед проволочным полотном.

   
Одноручные пилы (ножовки)

   
Это самые распространенные в обиходе пилы (рис. 7). 
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Рис. 7. Пилы одноручные (ножовки):

   а — плотницкие; б — столярные; в — по дереву широкая; г — выкружная; д — выкружная с подточенным полотном; е — выкружная в пропиле; ж — с обушком; з — наградка; и, к, л, м — по дереву универсальная; н — садовая складная; о — садовая шестовая с ножницами; п — садовая шестовая с серповидным полотном; р — садовая с серповидным полотном; 1 — полотно; 2 — рукоятка; 3 — обушок; 4 — гайка-барашек 

   
Они удобны в плотницких, столярных, садовых и т. п. работах. Полотно у них не натянуто, как у лучковых, бугельных, лобзиковых пил. Поэтому его делают солиднее по толщине для противостояния изгибу при ходе пилы «от себя». Отсюда и шире пропил, что требует дополнительных усилий по сравнению с пилами, имеющими натянутые полотна.

   Плотницкими ножовками (рис. 7, а) выполняют грубые работы: распиливают толстые доски, брусья, мелкие бревна и т. п. Ими преодолевают сухую и сырую древесину, как поперек, так и вдоль волокон. Поэтому ножовки имеют шаг зубьев от 1,5 до 8,0 мм, угол заострения 55…65 градусов, передний отрицательный угол 10…15 градусов, боковую заточку 60–75 градусов. Ширина пропила вообще равна толщине полотна плюс развод зубьев и плюс 0,2 мм. Она достигает 2…3 мм.

   Столярные ножовки (рис. 7, б) для менее крупных работ. Этими ножовками изготовляют оконные рамы, мебель, модели и т. п., имеющие прямолинейные и криволинейные контуры. Материал используют сухой, чтобы исключить коробление и усадку.

   Ножовки, правда, есть и такие, которые занимают промежуточное положение между плотницкими и столярными, Так, ножовку по дереву широкую применяют для распиловки и обрезки досок, реек, плит из ДСП, при устройстве дощатых и паркетных полов и т. п. Ее длина — 450 мм, ширина полотна у рукоятки — 115 мм, толщина рукоятки — 50 мм, масса — 0,5 кг (рис. 7, в).

   Выкружные ножовки (рис. 7, г, е) относят уже к чисто столярному инструменту. Ими выпиливают криволинейные очертания в деревянных предметах благодаря узкому полотну. Причем, чем меньше высота полотна и шире пропил, тем значительнее возможный поворот полотна в пропиле. Для прочности этим полотнам придают трапециедальное сечение. Когда пропил необходимо начать, скажем, в середине доски, то просверливают отверстие, в которое и опускают концевую узкую часть полотна.

   Ножовка с обушком оригинальна по конструкции (рис. 7, ж). Обушок из стали удерживает на полотне крепкое обжатие. Он придает полотну толщиной всего в 0,5…0,8 мм жесткость, не ломкость. Полотно словно натянуто обушком. Ножовку используют для точной прирезки деревянных деталей, паркетных клепок и т. п. Мелкозубость, длина 300…370 мм, ширина 60…110 мм, шаг зубьев 2…2,5 мм характеризуют полотна к таким ножовкам. Хотя одна из выпускаемых подобных ножовок имеет габариты 427х149х22 мм и массу 0,4 кг. Рукоятка к этой ножовке состоит из двух частей, между которыми на винтах закреплено полотно. Обушок, кроме ряда достоинств, исключает и вибрацию полотна. Но он ограничивает глубину пропила.

   Наградки — это ножовки с прямоугольным полотном (см. табл. 4). 
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Его вставляют в станок, обладающий двумя рукоятками (рис. 7, з). Глубину врезания полотна регулируют поднятием или опусканием боковин. Неглубокие и несквозные пропилы делают наградками. Ими пилят движениями на себя. Отсюда и соответствующая форма зубьев. Наклон в сторону рабочего хода составляет 40 градусов, а в противоположном направлении всего 5 градусов при высоте зуба 2,5 мм и шаге 3 мм.

   Ножовка по дереву универсальная (рис. 7, и, к, л, м) имеет несколько сменных полотен. Ясно, что на рукоятку монтируют лишь одно нужное полотно. Для установки рукоятки и полотна под тем или иным углом ослабляют гайку-барашек на 2…3 оборота. Полотно выводят из зацепления с выступами на рукоятке. Его поворачивают вокруг оси болта до совпадения стрелки-отверстия с нужной цифрой на рукоятке.

   Контакт выступов и впадин на полотне и рукоятке совершен. Гайка-барашек осуществляет фиксацию. Спинка полотна служит одновременно и линейкой. Ею производят наметку разреза на древесине. Причем, как и всякая линейка, полотно со стороны спинки имеет размерную шкалу. Подобные деления можно сделать и на полотне любой пилы. Их насекают или нацарапывают. Наклейка бумажной шкалы не долговечна. Стенки пропила обдерут наклейку. Возможность поворота полотна по отношению к рукоятке на определенный угол также используют при разметке разрезов.

   Садовые ножовки составляют особую группу пил (см. табл. 4). Здесь, как правило, полотно имеет не прямолинейный ряд зубьев. Оно несколько дугообразно (рис. 7, н, о, п, р) и укорочено. Это позволяет просовывать полотно между сучьями и при минимальных ходах совершать пропил. Рукоятки садовых пил — прямые и изогнутые, что также помогает руке проникнуть между сучьями. Названия ножовок характеризуют и их форму: серповидные, шестовые и т. п. Складные ножовки, близкие по величине к крупным складным ножам, есть лишь в этой группе. Ножовка (рис. 7, н), например, Луганского завода имеет у прячущегося полотна предохранительную защелку.

   «Намертво» прикрепленные (рис. 7) рукоятки ножовок — своеобразная их «боль». Особенно страдают закрытые и полузакрытые деревянные рукоятки. В технических условиях сказано, что «древесина для рукояток должна быть здоровой, без трещин, прорости, червоточины, влажностью не более 12 %, но допустимы на поверхности… сросшиеся здоровые сучки диаметром не более 5 мм, в количестве до 5 шт.» (ГОСТ 26215—84). Все это слабо способствует целости. Скалывание происходит вдоль волокон, ибо здесь прочность в 8…22 раза ниже, чем поперек волокон. Поэтому следует с осторожностью «обнимать» рукоятку, не ронять ее на пол так, чтобы полотно «прибивало» рукоятку. Когда все же будет сломана рукоятка, то клеи, изолента и т. п. «рану» редко вылечат.

   Наилучший ремонт рукоятки — ее замена. Заклепки стачивают с одной стороны напильником или на точиле. Выбивают их гвоздем. Многослойная фанера — предпочтительный материал для новой рукоятки. Контуры рукоятки намечают по старой. Сложные переходы можно высверлить или вырезать лобзиком. Неровности позже снимают напильником, шлифовальным кругом точила, ножом, обломком кирпича и т. п. Винт с наружным диаметром, равным диаметру отверстия на полотне, вполне заменит заклепку, если на него навернуть гайку и расклепать выступавшую на 0,5…0,8 мм часть торца этого винта.

   Металлические выштампованные рукоятки — тоже дефектны. Полотно помещают между их половинами, которые часто отходят друг от друга. Сварка быстрее всего «исключит» зазор. Когда таковая отсутствует, туго наматывают стальную проволоку виток к витку, стягивая половинки рукоятки. Слишком сталистую жесткую проволоку смягчают отжиганием, например, в пламени печи, костра и т. п. Литые рукоятки из цветных металлов и рукоятки, заформованные пластмассой, служат дольше всего.

   
Развод зубьев

   
Упругая деформация древесины приводит к нагреву и зажатию полотна пилы в пропиле, если материал правильно расположен по отношению к поддерживающим его опорам. Ошибочная укладка ствола на козлы приведет к заклиниванию полотна в пропиле (рис. 6, е) не только благодаря деформации древесины. Отрезаемое, например, полено следует установить консольно на козлах для устранения «натиска» стенок пропила. И чем значительнее глубина пропила и чем ближе полное отделение полена, тем легче сам процесс пиления. Тяжесть полена способствует расширению пропила.

   Утолщение полотна у режущих кромок устраняет зажатие его стенками пропила, когда они стабильно параллельны. Этого утолщения достигают несколькими способами (рис. 8, а). Рассмотрим самый распространенный способ в быту — разводку зубьев.

   Разводка пилы заключается в том, что зубья полотна по всей длине отгибают. Один зуб после разводки отклонен, скажем, влево, другой — вправо (рис. 8, б, в, г, д). Но допустимо до пяти зубьев со стороны рукоятки не разводить согласно ГОСТ 26215—84. 
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Рис. 8. Развод зубьев пил:

   а — способы расширения пропила; б — параметры развода зубьев; в — для распиливания поперек волокон древесины; г — для распиливания вдоль волокон древесины; д — для смешанного (универсального) распиливания волокон древесины; е — выравнивание зубьев по высоте; ж — приспособление; з — зажатие полотна перед разводом зубьев; и — замер отгиба зуба шаблоном; 1 — деревянная планка; 2 — полотно пилы; 3 — колодка; 4 — напильник; 5 — болт; 6 — шаблон

   
Чем влажнее и мягче разрезаемая древесина, тем и больше развод зубьев. Хотя следует, чтобы величина отгиба в одну сторону не превышала половины толщины полотна. Рекомендации по разводке зубьев пил при трудоемких условиях работы приведены в табл. 5.
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Развод зубьев для незатрудненных условий пиления производят поочередным их отгибанием в разные стороны на величину: для зубьев с шагом до 3 мм включительно — 0,1…0,3 мм на одну сторону, а для зубьев с шагом свыше 3 мм — 0,3…0,6 мм на одну сторону.

   Разводки — это приспособления для осуществления развода зубьев. Их делят на пластинчатые (щелевые), щипцовые (клещевые) и дисковые (рис. 9).
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Рис. 9. Разводки: 

   а, б, в — простые плоские; г, д, в — простые плоские с упором; ж — простая плоская универсальная; з — дисковая с упором и рукояткой; и — дисковая с двумя упорами и двумя рукоятками; к — щипцовая для полотен лучковых пил; л, м, н — щипцовые универсальные; о — развод отверткой;

   1 — губка неподвижная, 2 — губка подвижная; 3 — ось; 4 — упор; 5 — винт упора; 6 — рукоятка подвижная; 7 — регулировочный винт; 8 — цилиндрическая пружина; 9 — ограничитель; 10 — пластинчатая пружина; 11 — шарнирный регулятор величины развода; 12 — шкала величины развода; 13 — винт с упором для зубьев равной высоты

   
Развод зубьев, превышающий величины, приводимые в табл. 5, не желателен. Увеличение допустимого развода ухудшает чистоту распила и увеличивает потери древесины в опилки. Усилия, затрачиваемые на пиление, также возрастают. Это объяснимо в продольных пилах тем, что чрезмерный развод зубьев приводит к увеличению нагрузки на их боковые грани. Подобный развод в пилах для поперечного пиления вызывает удлинение частиц опилок. Скалывание этих опилок, следовательно, со дна пропила требует приложения дополнительной энергии.

   Полотно пилы перед разводом зубьев предпочтительно закрепить в приспособлении или тисках вблизи линии оснований зубьев. Если губки стальные, то между полотном и губками прокладывают деревянные планки, полоски оргалита и т. п. Специальные приспособления обычно зажимают полотно по всей длине. Это делают в тисках, когда короткое полотно. Длинное полотно по мере развода периодически переставляют между губками (рис. 8, з).

   Неравномерный развод зубьев вызывает слишком широкий пропил, колебание полотна, невозможность или неудобство первоначального врезания особенно по сухой древесине. Применение шаблона (рис. 8, и) при разводе зубьев несколько снижает эту неравномерность. Калибровка зубьев призвана устранить недостаток. Ее производят между губками тисков, раздвинутых на нужную величину. Результат той же точности достижим, когда полотно протягивают между двумя наклонно забитыми стержнями, стамесками, гвоздями или отвертками. Верхние части пар лучше связать проволокой, если позволяет ширина калибруемого полотна.

   Пластинчатые или щелевые разводки делят на простые плоские (рис. 9, а, б, в), простые плоские с упором и универсальные. Простая плоская разводка представляет собой стальную пластину толщиной 3…3,5 мм. Отверстие в конце каждой прорези забивают деревянной пробкой или свинцом в виде заклепки. Вершины вводимых в прорезь зубьев не будут затуплены, упираясь в древесину или свинец. Прорезей на разводке — несколько. Их различает глубина, рассчитанная на зубья разной высоты. И здесь не нужно забывать рекомендации табл. 5. Отгиб зуба ведут лишь на часть его высоты. Когда это делают на всю высоту, происходит искривление полотна, появляются в нем трещины и в конечном счете ломаются зубья.

   Простые плоские разводки с упором как раз и ограничивают отгиб зуба. Регулируемый упор не позволяет произвольный отгиб, а только заданный. На одной из разводок (рис. 9, г) упор в виде хомутика с винтом, как на штангенциркуле. Фиксируемый болт в виде упора на разводке Рысева (рис. 9, д). Когда головка болта встречает полотно, загиб закончен. Прорези под углом также принудительно определяют отгиб. Двухсторонний упор — на другой разводке (рис. 9, е).
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Сорокина А.Л.

     
Похвальное слово вышивке

     
Широкое распространение вышивки объясняется тем, что ее выполнение не требует сложного оборудования.

     Вышивкой занимались в крестьянских и барских домах, монастырях, царских мастерских. Народная вышивка была связана с русскими обычаями и обрядами. Богатые красочные узоры отличают праздничную одежду от будничной. В течение веков у русского народа вырабатывались определенные приемы расположения узоров и характера вышивки. В оформлении вышивки часто применялись кружево, полосы цветной ткани, ленты, тесьма, образуя при этом единую художественную вещь.

     Современная мода открывает большие возможности для творчества и фантазии, для выражения индивидуального вкуса. Нужно лишь правильно сочетать вышивку с шитьем одежды. Простой силуэт платья или блузки будет украшать красивая композиция, композиционно-правильная вышивка. Возможно и наоборот, красивый, сложный по фасону комплект одежды (например, костюм) может быть дополнен скромной вышивкой, которая «не спорит» со сложным кроем. Главное, надо помнить, что одеваться красиво вовсе не означает одеваться дорого. Во многом красота одежды зависит от цветового сочетания и количества вышивки. Ее не должно быть много, она должна лишь дополнять и украшать вашу вещь.

     Не случайно сегодня возрос интерес к народному костюму. Его элементы, применяемые в меру и к месту, придают одежде и своеобразие, и декоративность. Традиционный крой настолько удобен, проверен временем, что сейчас в современной одежде он вполне соответствует моде.

     Русские народные вышивки очень разнообразны. Они выполняются либо по счету нитей в ткани, либо по нанесенному на ткань рисунку. Счетные вышивки выполняются на полотняной ткани, по канве. Счетные вышивки делятся на строчевые, для которых ткань заранее выдергивается, и вышивки, которые украшают ткань по поверхности.

     Строчевых швов насчитывается большое количество — это мережки, строчка перевить, цветная перевить, гипюры, стяги и др. более сложные вышивки. Именно об искусстве мережек мы и хотели бы вам рассказать. Но прежде — несколько слов о подготовке к вышивке.

     
Подготовка к вышивке

     
Основным приспособлением для вышивания являются пяльцы. Пяльцы удерживают ткань в натянутом состоянии, предохраняя вышивку от стягивания во время вышивания. Пяльцы могут быть различного диаметра, состоят из двух обручей, входящих один в другой.

     Игла для вышивания должна быть короткой, с большим ушком. Чем тоньше вышиваемая ткань, тем тоньше игла. Ножницы, применяемые для вышивания, должны иметь острые концы.

     При вышивании изделий из светлого материала рекомендуется следить за чистотой рук, чтобы не запачкать изделие.

     Вышивать лучше при лампах дневного света. Свет должен падать на вышивку.

     Для вышивания счетной техникой, когда вышивка шьется по счету нитей в ткани, рекомендуется применять ткани с полотняным переплетением. Это может быть лен, хлопок, сорочечные ткани. В вышивке с вольным контуром используют ткани с различным переплетением.

     Ассортимент изделий строчевой вышивки различен: столовое и постельное белье, детская и женская одежда, аксессуары — броши, кошельки, воротники и др.

     При вышивании строчевых вышивок-мережек используются х/б нитки № 40–50. Для украшения мережек дополнительными нитками используют белое или цветное мулине.

     
Мережки

     
Мережки — самый распространенный вид строчевой вышивки. Это узкая вышивка, в которой нитки ткани выдергиваются в одном направлении. На оставшихся нитях выполняется узор. Мережки используются как самостоятельный прием и как дополнение к другим техникам. Мережки разделяются на простые и сложные.

     Простыми мережками называются те, которые выполняются в один технический прием, а сложные мережки — в несколько приемов, с дополнительным количеством ниток.

     Самая простая мережка — «кисточка». Рабочая нитка проходит лишь по нижней или верхней части мережки, стягивая нити ткани в кисточку.

     Для начала разметим расположение вышивки на изделии, закрепим края мережки тугими косыми стежками. Это делается для того, чтобы края не осыпались при выдергивании ниток в нашей мережке. Потом подрезаем и выдергиваем нитки. Рабочую нитку закрепляем у прорези выдернутых ниток, отступая две — три нити.

     Первый стежок иголкой делаем прямо в прорезь, вверх, обхватывая столбик в 3–5 ниток в кисточку. Обвиваем нити кисточки сверху вниз, уводим нитку в прорезь. Стянув кисточку, рабочая нить выходит с изнанки налицо, отступя 2–3 краевые нити. Таким образом, сделав одну кисточку, возвращаемся в исходное положение. Выполняем до конца мережку. Высота этой мережки не должна быть большой (3–5 мм), так как она чаще служит для оформления краев в изделиях (рис. 1, а).

     Мережку «столбики» начинают делать слева направо, так же, как мережку «кисточка». Когда одна сторона будет выполнена, переходят к противоположной. Мережка «столбики» является основной, так как остальные мережки выполняются на этих столбиках. Высота такой мережки колеблется от 5—10 мм (рис. 1, б).
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Рис. 1

     
«Раскол» — так называется мережка, нити в которой стягиваются в пучки с двух сторон, образуя зигзагообразную линию. Выполнив одну сторону мережки, переходим на противоположную сторону и перевиваем то же количество ниток в столбике, но со смещением 2–3 ниток в начале мережки. Берем то же количество нитей в образующийся столбик, половину от противоположного первого и половину от последующего столбика, образуя зигзаг (рис. 1, в).

     Мережка «жучок». Сначала выполняем мережку «столбики» высотой 10 мм. Затем закрепляем рабочую нитку у основания первого столбика и усложняем мережку дополнительной ниткой, стягивая мережку по 2 или 3 столбика посередине узелком. Узелок выполняется так же, как тамбурная петля (рис. 2, а). Такая мережка, согнутая посередине и заутюженная, образует оригинальные зубчики, которые можно использовать для украшения краев изделий (рис. 2, б).
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Рис. 2

     
Мережка ленточная. Эта мережка более крупная (15–20 мм). Сначала выполняются столбики. После этого зрительно делим высоту столбика на три части, рабочую нить закрепляем на нижней третьей части столбика. Проходим вперед по длине мережки, стягивая петлей по три столбика вместе, переходим к следующим трем столбикам. Так выполняем всю нижнюю часть мережки, образуя столбики с кисточками. Затем также выполняем верхнюю ее часть. На мережке образовались две параллельные линии из рабочей нитки. На этих двух противоположных линиях делаем ряд воздушных петель. Цепляясь, затягиваем узелок за каждый столбик кисточки, захватываем воздушной петлей снизу вверх проходящую вдоль мережки нитку, переходим к следующей кисточке, образуя полукруглую дополнительную линию. Такую же линию выполняем в верхней части мережки (рис. 3).
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Рис. 3

     
Мережка «городок» простая. Как и во многих мережках, сначала выполняем столбики. Закрепляем рабочую нить у первого столбика, обвиваем вокруг столбика одну его треть. Воздушной петлей стягиваем данный и рядом находящийся столбик вместе, обвивая до второй трети стежка. Захватываем тут же следующий, третий стежок, скрепляем вместе уже три столбика. Переходим вниз по одному крайнему столбику, оставляя перевитые до этого предыдущие столбики. Спустившись на равное расстояние со следующий кисточкой, захватываем к этому одному столбику еще два. Хорошо закрепив кисточку, оставляем один столбик, обвиваясь по двум другим, переходим опять наверх, чтобы образовать новую кисточку. Так зигзагообразными движениями исполняем мережку до конца. Если в конце останется лишний столбик, захватываем его как четный (рис. 4).
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Рис. 4

     
Мережку «городок» можно усложнить, украсив цветными нитками. Мережка дополняется тремя волнообразными ходами. Сверху вниз закрепляем за каждый столбик нитку в верхней кисточке, идем вниз, пропуская следующие две кисточки, закрепляем нить за столбики нижней кисточки. Закрепившись, протягиваем нить по диагонали до четвертой верхней кисточки. Таким образом выполняем мережку до конца. На рисунке показаны все ходы заполнения мережки (рис. 5).
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Рис. 5

     
Мережка «панка». С верхней и нижней части мережки выдергиваем одинаковое количество нитей, оставляя по центру 4–6 ниток. Первым стежком рабочая нить покрывает оставленные нити, уходя на изнанку по диагонали вниз, затем выходит налицо на расстоянии трех нитей от первого стежка. Нитка идет по горизонтали справа налево в исходную точку. Затем по изнанке направляется по диагонали вверх на расстоянии трех нитей. Рабочую нить нужно утягивать. Верхние три нити затягиваются движением нитки справа налево по диагонали вниз (рис. 6).
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Рис. 6

     
При скрещивании двух мережек в изделии образуется пустой квадратик. Его можно украсить «паучком», проложив дополнительные нити, цепляясь за уголки квадратика, а затем по горизонтали и вертикали, натягивая нитку, скрепить их узелком в центре. Чтобы получился «паучок», рабочая нитка движется по кругу, переплетая нити. Сделав достаточный

     
Уход за вышитыми изделиями

     
Некоторые изделия необходимо стирать после вышивания, особенно когда вышивка долго находилась в работе. Для этого вышивку сначала замачивают на два часа и только после этого начинают стирать. Не все вышивки можно замачивать, т. к. некоторые нитки линяют. В этом случае лишь застирывают загрязненные места простым мылом. Вышивку намыливают по длине ниток пальцами, чтобы цвет ниток не оставался на фоне изделия.

     Выстиранные изделия полоскают в расправленном виде в теплой воде, затем в холодной. В воду добавляют уксус (чайная ложка на стакан воды).

     Гладят изделия слегка влажными. Просушенные изделия или изделия из льна гладят через влажную ткань при температуре утюга 150–200°.

     Вышивку гладят только с изнанки. Начинать глажение следует по прямой нитке основы, круговыми движениями.

     Особенно трудно гладить льняные изделия, т. к. лен быстро меняет цвет при более высокой температуре. Заметный поджог ткани можно почистить мелом или зубным порошком.

     Все вышитые изделия можно подкрахмаливать. Для этого разводят в воде крахмал, смачивают и отжимают в нем тряпку, наложив на изделие — пропаривают.

     
Мережкой украшенный…

     
Для тех, кто готов применить полученные из статьи навыки, мы предлагаем несложный крой летнего костюма. Это жакет прямого покроя. Чертеж дан без припусков на швы. Размер 164–120 — 100–124. Расход ткани — 3 м при ширине 90 см.

     Юбка на резинке. Расход ткани 1,20 см при ширине 90 см. При желании можно дополнить комплект модным ныне топиком (рис. 7). Украшенный мережкой, такой костюм из льняной ткани выручит вас в жаркий летний день. А нам остается только пожелать вам успеха в освоении этого искусства.
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Рис. 7
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     ♦ СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ
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      Лесная аптека
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З.В.Коробцова

     Кандидат фармацевтических наук

     
«Для его выздоровления ты должен взять 1/2 сила финикового сока, 1/2 сила сока травы кассу и елея, вина с водою, 3 шекеля очищенного масла, 2 шекеля меду, истолочь 10 шекелей растения амми, бросить туда и заставить его выпить натощак на рассвете, перед восходом созвездия Козы… И он выздоровеет». Этот рецепт из лечебника вавилонских врачей показывает, что фармакогнозия древних строилась на растительной основе. Недаром слова «медицина» и «зелень» по-вавилонски звучат одинаково: «шамму».

     В сознании многих народов понятие «лечить» — это применять травы. Даже известные ныне рецепты народной медицины изобилуют разнообразием приемов и способов траволечения. А сколько составов забыто, утрачено, не изучено?

     Сейчас замечен повсеместный интерес к использованию лекарственных растений, своеобразная мода на них. Нередко запасают впрок, без определенной цели. Также «на всякий случай» и лечатся сами по той нехитрой логике, что лишнее здоровье не повредит. Но еще когда сказанное нашими предками, отлилось в поговорку: аптека улечит на века. Увлечение травами, как и таблетками, до добра не доведет.

     Отбирая материал в нынешнюю статью, я ориентировалась на среднюю полосу России, однако учла распространенность растений в страде и их практическую пользу человеку, семье в обыденной жизни.

     Привожу латинские названия каждого растения, способы сбора и хранения. Считаю своим долгом особо подчеркнуть мысль о том, что естественный травостой, запасы лекарственных растений не беспредельны. Собирая их, будьте благоразумны, запасите столько, сколько и впрямь необходимо на вашу семью. Ведь так называемые действующие вещества, лечебная сила травы недолговечны. Обратите внимание на таблицу сроков хранения, где указаны их пределы.

     Надеюсь, у вас есть заветные места, в которых вы делаете запасы лекарственного сырья. Соблюдайте правила сбора, чтобы не нарушались природные взаимосвязи, равновесие растительного сообщества. Желаю вам научиться воспринимать жизнь природы как единое целое, а не глазами своего ведомства. Сколько уже разорено необдуманной распашкой и речных пойм, и лесных опушек с зарослями лекарственных растений без большой на то надобности. Между тем тот же тракторист, что распахивал эти заросли, простудившись, предпочитает лечиться отварами и настоями лекарственных растений. Тот же самый агроном и землемер, которые обрекли на гибель площадь с лекарственными травами, могли бы подыскать под пахоту заброшенную землю, а участки с ценным травостоем объявить местным заповедником…

     Наше первое знакомство вполне сравнимо с начальными классами фармакогнозии. Поэтому и рассказываю о растениях наиболее известных, простых в определении и применении, а также достаточно несложных в заготовке и в обработке. Сборы трав рекомендую тоже доступные начинающему.

     
• Подорожник большой (Plantago Major L.)
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Очень неприхотливое растение — подорожник. Его топчут ногами, вырывают как сорняк, а он успешно борется за свое существование. Чтобы подавить соседей и сохранить влагу, распластывает листья, Чтобы завоевать побольше жизненного пространства, производит до 60 тыс. семян, снабженных всеми необходимыми приспособлениями зацепиться, прорасти, выжить. Когда же условия хорошие и ничто не мешает расти, подорожник победно поднимает листья.

     «След белого человека!» — восклицали североамериканские индейцы со страхом и негодованием, глядя на невиданное растение. Его семена, пристав вместе с грязью к сапогам переселенцев из Европы, пересекли океан и попали в Америку. Всюду, куда проникло хоть одно семя, вскоре царствовал подорожник.

     Он распространен повсеместно. Встречается вдоль дорог, отчего и получил свое название, около жилья, на выгонах, в пойменных лугах, на лесных полянах и опушках — нашему Егору все впору. Кроме подорожника большого, у нас в стране растут другие виды. После их испытаний стали в лечебных целях применять и подорожник средний, отличающийся от большого более короткими черешками листьев с шершавыми на них волосками, бледно-розовыми цветками, а также подорожник ланцетолистный — с узкими листьями, у которых 3–7 жилок, с желтыми пылинками коротких соцветий.

     Подорожник большой — многолетнее травянистое растение из семейства подорожниковых. Листья крупные, яйцевидные, с дугообразными жилками, находятся в прикорневой розетке. Цветочная стрелка заканчивается соцветием «цилиндрический колос». Плод — коробочка. Цветет в июне — июле.

     Листья собирают в июне — июле, обрывая руками, лучше без черенков, потому что иначе их придется отрывать перед сушкой. При заготовке следят за тем, чтобы не повредить корень и не загубить растение. Сушат в тени, разложив тонким слоем и переворачивая сырье раз в день.

     Подорожник — испытанное лекарственное средство. Арабские и персидские врачи знали его еще в X веке и очень ценили. Древняя греческая и римская медицина рекомендовали семена подорожника при дизентерии. В наше время применяют настойку как отхаркивающее средство: по 20–30 капель 3–4 раза в день. Из листьев готовят настой. Заваривают 30 г измельченных сухих листьев 1 стаканом кипятка, настаивают и принимают по 1–2 ст. ложки через 2 часа.

     Настоем листьев и свежим соком лечат различные острые желудочно-кишечные болезни, язву желудка и кишечника, воспаление мочевого пузыря и другие его заболевания, энурез, геморрой и кожные сыпи.

     Часто подорожник называют убойной травой. В народной медицине многих стран свежие листья прикладывают к ранам, нарывам, ушибам и к месту, ужаленному насекомыми. При воспалении глаз их промывают настоем из листьев.

     Установлено, что настой листьев подорожника содержит фитонциды, почему и обладает ярко выраженным противомикробным свойством. Эффективен при промывании гнойных ран и язв, способствует их быстрому заживлению.

     В народной медицине наиболее известны такие рецепты применения листьев подорожника.

     
      1. Три ст. ложки свежих листьев смешать с 3 ст. ложками сахара или меда, сосуд закрыть и поставить на 4 часа в теплое место. Сироп принимать по 1 чайной ложке 4 раза в день до еды.

      2. Две ст. ложки вымытых свежих измельченных листьев завернуть в марлю. Прикладывать при воспалительных процессах кожи, ушибах и царапинах.

     

     ПОМНИТЕ!

     Применение высушенных листьев, потерявших окраску, — недопустимо.

     
• Рябина обыкновенная (Sorbus Aucuparia L.)
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Отшумела черемуха, давно миновала пора земляники, отошла вишня. Золотые листья тихо падают на увядающие травы. Прекрасен осенний лес зрелой своей красотой. И в нем радостными аккордами жизни пламенеют ярко-оранжевые рябиновые гроздья. Настало время рябины. Эта ягода будет еще вкуснее после первых заморозков, когда в плодах пропадет терпкость и накопится сахар.

     Живет она подолгу — 100–200 лет и помнит не одно поколение людей. Весной рябина завлекает кистями кремовых цветов, по осени одаривает ягодами. Рябину любят в народе. И разводят в парках, около домов, в садах не только из-за красоты. Ягоды рябины удивительно целебны.

     Рябина — невысокое дерево с серой гладкой корой из семейства розоцветных. Листья очередные, непарноперистые, с 9—17 дольками. Края остропильчатые, соцветие — густой щиток. Цветки обладают горько-миндальным запахом, кремовые, правильные свободнолепестные, с пятизубчатой шерстистой чашечкой и четырьмя лепестками. Плод ягодообразный, сочный, ярко-оранжевый. Цветет в мае— июне. Ягоды созревают в августе — сентябре, сохраняются на ветвях до серьезных метелей.

     Растет рябина в хвойно-мелколиственных лесах, в подлеске, как дерево второй величины. Распространена в лесной зоне европейской части России и в Сибири, заходит до Крайнего Севера, а также в горные леса Кавказа. Ее высаживают в снегозащитных лесополосах.

     Для лекарственных целей годны плоды как зрелые, так и прихваченные морозом. Используют их и свежими, и сушеными. Рябина — копилка натуральных поливитаминов. Содержит каротин, витамин С, сахар, органические кислоты. Свежие плоды лежат на холоде всю зиму.

     Научную медицину привлекает в рябиновых плодах богатство витаминов. Поэтому медики рекомендуют их как профилактическое средство при авитаминозах и простудных заболеваниях. Ягоды входят в состав витаминных сборов.

     В народной медицине рябиной лечат всевозможную хворь. Например, сиропом из сока болгары снимают боль при ревматизме, поляки регулируют нарушение солевого обмена организма, отечественные знатоки трав назначают его для улучшения пищеварения и аппетита, при пониженной кислотности желудка. Распространено применение сухих плодов и свежего сока при дизентерии, отвара ягод — при геморрое, при камнях в почках, ревматизме. Водные отвары признаны мочегонным и кровоостанавливающим средством.

     Рябина — великолепная основа в кондитерском деле. Из ее плодов готовят варенье, начинки для карамели, пастилу.

     Рябина — хороший медонос. Ряд десертных сортов с крупными, сочными плодами выведены И.В.Мичуриным путем межвидового скрещивания и разошлись по нашим садам. Кроме того, получили известность гибриды с мушмулой, черемухой и боярышником.

     
      Простейший рецепт настоя. Плоды рябины и плоды шиповника — по 1/2 ст. ложки — залить 2 стаканами кипятка, поставить на водяную баню на 30 мин, выдержать до охлаждения, процедить, добавить сахар по вкусу и пить по полстакана 3 раза в день.

     

     ПОМНИТЕ!

     Плоды рябины трудно собирать на вершине дерева. Иногда заготовители по-варварски гнут ветки, что вызывает трещины, и деревце болеет. Идете в лес за рябиной — запаситесь шестом с рогульками.

     
• Береза (Betula Verrucosa Ehrh.)
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Русский пейзаж невозможно представить без березы, ее ажурной листвы и белоснежного ствола. Наверное, нет дерева красивее, недаром береза — излюбленная тема народных сказок и песен.

     Значение березы в народном хозяйстве неоценимо. С давней поры из ее древесины получают лучший по качеству деготь, а береста идет на различные поделки. Ценится и твердый нарост на стволах, кап, причудливый рисунок которого украшает искусные столярные изделия. Весной пьют березовый сок как витаминное средство, бодрящий, придающий силу напиток.

     На территории нашей страны водится несколько видов березы, примерно равноценных. Наиболее часто встречается береза бородавчатая. Это — высокое стройное дерево из семейства березовых. Ствол покрыт белой корой. Листья очередные, плотные, почти ромбические, заостренные, край двоякопильчатый. Листья и веточки усеяны смолистыми железками, душистые. Цветет береза весной, во время распускания листьев. Цветки беспокровные, однополые, но растение однодомное. Тычиночные цветки собраны в длинные сережки на концах ветвей. Пестичные сережки зимой скрыты за чешуйками цветочных почек, а с приходом тепла развиваются вместе с листьями. Ветер раскачивает сережки, пыльца летит и попадает на рыльца цветков.

     В медицине применяются почки, молодые листья, деготь. Почки собирают ранней весной, пока не развернулся лист. Обычно это совмещают с заготовкой древесины или метел. Если рубка ведется зимой, то ветки втыкают в снег и держат так до марта — апреля, когда почки начинают набухать. Тут самое время их заготавливать — до появления кончиков листьев. Сушат в прохладном помещении, опять же, чтобы не проснулись почки, разложив тонким слоем. Листья собирают при цветении, в мае, когда они еще клейкие и душистые. Сушат в тени.

     Почки и молодые листья содержат эфирное масло, смолу, витамин С, сапонины. В свежем виде они выделяют летучие бактерицидные вещества — фитонциды. Оттого так целебен воздух в березовом лесу.

     Почки и листья применяют как мочегонное средство при отеках. Почки заваривают как чай, по чайной ложке на полстакана кипятка. Эту порцию выпивают за день в три приема. Листья (20 г) заваривают в стакане воды, а после охлаждения добавляют двууглекислой (чайной) соды на кончике ножа. Оставляют на б часов, процеживают и принимают 2 раза через 4 часа.

     Весной, когда начинается сокодвижение, любители березового сока устремляются в лес, топором наотмашь уродуя стволы, подставляя под тугие струи банки, ведра. Напьются, с собой прихватят и уйдут, бросив дерево истекать необходимой для него, как кровь, влагой. И не будет уже у этой березы нормального сокодвижения, дающего жизненный тонус.

     Как же сделать так, чтобы сок набрать не во вред дереву? Сначала давайте проследим путь движения сока. Весной, когда земля наполнена влагой, корни деревьев начинают ее перекачивать вверх, к ветвям. В длительном пути вешние воды насыщаются теми веществами, которые так полезны человеку. Вот здесь, в ветвях, и надо откачивать сок. Для этого срезают ветку и просовывают ее конец в горлышко бутылки, закрепляют сосуд и ждут, чтобы наполнился. Так дольше, чем из порубки около корня. Но зато это настоящий сок, а не талая вода. И дереву не в обиду, и сок целебный. Его можно применять как витаминное и тонизирующее средство.

     ПОМНИТЕ!

     Березовый сок полезен только из ветвей!

     
• Тысячелистник обыкновенный (Achillea Millefolium L.)
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Матрешки, белоголовник, порезник — и много еще прозвищ у тысячелистника. Родовая особенность растения — его многократно изрезанные листья. По латыни тысячелистник нарек Плиний в честь Ахиллеса, ученика Сентавра Хирона, излечившего своего друга от раны мечом.

     Целебная сила этой травы известна с давних времен и на Руси. Наши травники XV века сообщают о применении тысячелистника как ранозаживляющего, противовоспалительного и кровоостанавливающего средства. Оттого еще и кличут его в народе порезником. Настои тысячелистника пили раньше и при внутренних кровотечениях. И сейчас небольшую ранку, порез люди лечат домашним способом: сорвав траву, помяв ее в руках, прикладывают к ране. Это и кровь останавливает, и заживление ускоряет.

     Тысячелистник — многолетнее травянистое растение из семейства сложноцветных. Корневище тонкое, горизонтальное, ползучее, разветвленное. Стебель прямостоячий, тонкий, маловетвистый. Обычно от корневища отходят несколько стеблей. Листья ланцетовидные, рассечены на многочисленные дольки. Цветки собраны на конце стебля в щитковидное соцветие из многочисленных корзиночек белой или розовой окраски. Плод — семянка. Цветет это растение все лето. Встречается на лугах, особенно пойменных, по обочинам дорог, на вырубках и в посадках леса, по пустырям. К сожалению, природные растительные сообщества в последние десятилетия терпят урон за уроном из-за распространившейся распашки пойменных лугов. Кое-где лекарственные травы сохранились лишь в оврагах, около жилья да по краям огородов. Часто скот пасут в лесу, подгоняют к воде кому и как удобно. Так что тысячелистник обыкновенный вместе с другой травяной растительностью немало потеснен подобной бесхозяйственностью. Тем важнее не дать погибнуть сохраняющимся участкам.

     Траву собирают во время цветения. Один из способов — срезание облиственных верхушек серпом. Можно это делать и руками, но непременно придерживая стебель, дабы не повредить корень вытягиванием. Листья и верхушки снимают скользящим движением снизу вверх, оставляя на корню жесткую часть растения. В тару складывают рыхло, не сминая. Чтобы не истощились природные запасы, заготавливают только половину растений с заросли. Сушат на воздухе, в тени, разложив тонким слоем или в пучках.

     Растение богато витамином К, эфирным маслом. Обнаружено малоизученное вещество ахиллеин.

     Трава отличается противовоспалительным кровоостанавливающим действием. Она способствует правильному обмену веществ, возбуждает аппетит и улучшает пищеварение, усиливает образование молока у кормящих женщин. Препаратами тысячелистника лечат болезни желудочно-кишечного тракта, в частности язву, гастриты и колиты.

     Растение широко применяют в народной медицине. Тысячелистник входит в состав основной смеси трав, применяемых для лечения туберкулеза и рака. Незаменим при кровотечениях в гинекологической практике. Свежие измельченные листья прикладывают к ранам. Настой травы — великолепное полоскание при воспалительных процессах в полости рта, к тому же устраняющее дурной запах. Применяют траву и для клизм при геморрое.

     Способы применения.

     
      1. Одну ст. ложку измельченной травы заливают кипятком, настаивают 45 минут, процеживают и пьют по 1 ст. ложке 3–4 раза в день после еды. Настой можно хранить в прохладном месте 3 дня.

      2. Две ст. ложки измельченной травы залить полутора стаканами кипятка, настаивать час в закрытом сосуде, процедить через несколько слоев марли. Употреблять для обмывания ран, для полоскания рта и для клизм при геморрое.

      3. Три-четыре ложки свежих или сухих листьев обварить кипятком, завернуть в марлю. Подушечки сыграют роль обезболивающих припарок.

     

     ПОМНИТЕ!

     Прием внутрь требует осторожности, большие дозы вызовут головокружение и кожные сыпи.

     
• Калина обыкновенная (Viburnum Opulus L.)
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«Калина сама себя хвалила, что она с медом хороша», — приговаривает русская пословица. Без калины не обходилась ни одна семья в деревне. Подлинный деликатес — томленные в русской печи ягоды калины. С ней пекли пироги, из нее варили варенье, повидло, выносили на мороз и ели плоды в свежем виде всю зиму. Ягодами лечили простуду, особенно воспаление гортани. По калине рыбаки определяли весной пору ловли рыбы: начало цветения указывало на разгар икрометания у лещей и линей. По народным приметам цвет на калиновом кусте означает, что заморозков больше не будет и время вносить рассаду в грунт. Пчеловоды разводят калину около пасек. Подсчитано, что гектар калинника может дать за неделю до 15 кг душистого меда на пчелосемью.

     А что воспето народом больше, чем калина, в песнях, в преданиях? Разве что береза да рябина.

     Калина обыкновенная — ветвистый кустарник семейства жимолостных. Кора морщинистая, зеленовато-серая. Листья широкие, трехлопастные, голые. Цветки собраны в щитковидное соцветие на концах стеблей. Венчик белый, пятилепестковый; краевые цветки крупнее серединных. Плод — сочная ягода ярко-красного цвета. Растет по берегам рек среди кустарника, а также в лиственных и смешанных лесах. Высаживают ее как декоративный кустарник в парках и палисадниках около домов.

     Для медицинских надобностей собирают кору. Ранней весной, в период сокодвижения, срезают толстые ветви, по две-три с куста, и отделяют всю кору от них. С живого, растущего куста снимать кору — изуверство. Сушат ее на солнечном свету или в печах, сушилках.

     В коре калины — гликозиды, дубильные вещества, смолы, в плодах — сахар, органические кислоты, витамин С. Отвар коры — кровоостанавливающее средство при маточных кровотечениях. Плоды применяются при гипертонии, язве желудка, как мочегонное и витаминное средство.

     В народе кору, цветки и плоды калины используют более обширно. Кроме гинекологических заболеваний, отваром коры лечат кашель, удушье, золотуху. Замечено, что при судорогах и истерии он оказывает противоспазматическое и успокаивающее действие. Отвар ягод с медом, принимаемый в теплом виде, хорошо помогает при упорном простудном кашле и осиплости голоса. Настой или отвар ягод пьют при язвенных заболеваниях желудка и кишечника, наружно употребляют против карбункулов, фурункулов и экзем. Соком ягод с медом раньше поддерживали больных раком. Отвар из молодых побегов помогает организму справиться с запущенной золотухой. Настоем из цветков полощут горло при ангинах. Соком ягод сводят угри на лице, из сока делают средство для разглаживания морщин.

     
      Отвар готовят из расчета 10 г измельченной коры на 1 стакан воды. Доводят до кипения, настаивают 2 часа, процеживают и принимают по 1 ст. ложке 3 раза в день до еды.

      Одну ст. ложку ягод отваривают в 1 стакане кипятка, настаивают 2 часа и принимают по 2 ст. ложки 3–4 раза в день.

      Сок ягод в смеси с медом наносят на лицо, держат 20 минут и смывают. Помогает в лечении угрей и сглаживании морщин.

      Мороженые ягоды вносят в дом, оттаивают и едят. Это витаминное и противовоспалительное средство при ангине. 

     

     ПОМНИТЕ!

     Кисть ягод с верхушек лесной калины снимают шестом с рогульками или аналогичным приспособлением. За сломанные ветки и погнутый ствол можно поплатиться штрафом.

     
• Василек синий (Centaurеа CyanusL.)
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Василек попал в Европу вместе с рожью. Он всю жизнь рядом с ней. Нет ни одного поля колосящейся ржи без этих синих резных цветов, которые агроном считает своим личным врагом. Даже при самом тщательном уходе за посевом полностью истребить сорняк не удается. Свое научное название василек получил в честь мифических существ древних греков — кентавров. Хотя, если правильно произносить это слово, то будет звучать как «центавры». Так вот, один из них, Хирон, считался самым мудрым. Его изображали в виде лошади с туловищем человека и длинной, спадающей на грудь бородой. Хирон познал силу целебных трав и обладал искусством исцеления. Главными недугами в то время были раны, полученные в боях, которые и заживлял Хирон соком василька.

     С тех пор называется василек по латыни «центауреа цианус», что в переводе означает «василек синий». На Руси василек как целебное растение известен давно.

     Василек синий — однолетнее или двулетнее растение из семейства сложноцветных. Стебель округлый, ветвистый, прямостоячий. Листья ланцетовидные или линейные; нижние — черешковые, верхние — сидячие, пальчатораздельные. Все растение слегка опушено. Соцветие — одиночная корзинка, краевые цветки — синие, внутренние — фиолетовые. Плод — семянка с пушистым хохолком, позволяющая рассеиваться растению на дальние расстояния. Растет среди злаковых, а также на посевах кормовых трав. Встречается в нашей стране повсюду, за исключением Крайнего Севера.

     Цветки собирают в июне — июле. Срывают сначала всю корзинку, затем выщипывают из нее краевые цветки. Неизбежно попадет некоторое количество и серединных — трубчатых. Их допускается не более 40 процентов в общей массе. Собранные цветки немедленно сушат, разложив тонким слоем на бумаге и часто помешивая. Солнечные лучи не должны их касаться, это привело бы к изменению окраски, а значит, и к утрате целебных веществ.

     Цветки василька содержат синее красящее вещество цианин. Кроме того, есть небольшое количество горького гликозина центаурина.

     В научной медицине цветки василька применяют как легкое мочегонное средство при отеках различного происхождения. Чайную ложку цветков заваривают в стакане кипящей воды, настаивают 20 минут, охлаждают и процеживают. Принимают по 1/4 стакана три раза в день до еды. Таким же образом убирают отеки около глаз. С профилактической целью достаточно одной процедуры в неделю. Известно, что отеки, называемые в просторечии мешками, периодически появляясь возле глаз, способствуют возникновению морщин. Этого можно избежать, если следить за собой, своевременно принимая легкое мочегонное средство — настой из цветков василька.

     В народной медицине это растение применяется гораздо шире. Настой пьют как потогонное и противолихорадочное средство при простудных заболеваниях, кашле, запорах, болях в желудке, болезнях почек и мочевого пузыря. Наружно настой цветков употребляют в виде глазных капель и примочек. Нашли свое место в народной медицине и семена. Порошком из них посыпают бородавки, а листья прикладывают к ранам для заживления.

     Животные обычно избегают этого растения, но если его трава попадает в сено в больших количествах, то она вызывает заболевание дыхательных путей и понос. Действие это не изучено, но предполагают, что оно чисто механическое: колючие придатки цветков раздражают слизистые оболочки.

     Живуч василек. Хоть и сорняк, жаль будет, если исчезнет от химического воздействия на поля красивое это растение с поэтическим названием. 

     ПОМНИТЕ!

     Сено, в котором много васильков, вызывает болезнь домашних животных.

     
• Белена черная (Hyoscyamus Niger L.)
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В народе бытует выражение: «Белены объелся». Говорят это, когда человек совершает несвойственные ему поступки, вызывающие удивление. С давних времен существовали различные поверья о том, что при помощи белены можно видеть тени предков и разных духов. В некоторых травниках даже приводились «рецепты», как посредством белены превратиться в ведьму.

     Волшебные свойства этому растению приписывали не случайно. При отравлении беленой возникает обманчивое чувство легкости, полета, человек поддается внушению, стремится бежать, у него возникают различные галлюцинации. Такое действие белены использовалось в лечебных целях еще в Египте, Древней Греции, Риме, особенно для обезболивания при операциях.

     Белена относится к повсеместно распространенным сорнякам. Она захватывает большие площади быстро и внезапно. Секрет широкого распространения — в обилии семян. Одно растение может дать в среднем 10 тысяч зерен, а некоторые экземпляры и до 950 тысяч. Причем в самых неблагоприятных условиях семена не теряют способности к прорастанию.

     Белена черная — двулетнее травянистое растение из семейства пасленовых. Корень стержневой, листья в первый год яйцевидные, собраны в прикорневую розетку. На второй год появляется прямостоячий ветвистый стебель с очередными сидячими листьями, покрытыми многочисленными клейкими волосками. Цветы собраны на верхушке стебля в соцветие «завиток». Венчик сростнолепестной, серовато-желтый, с сетью фиолетовых жилок. Плод — заключенная в чашечку двугнездная коробочка. Цветет с июня по август. Встречается на культивируемых почвах как сорняк. Зарослей не образует.

     Собирают листья как первого, так и второго годов жизни. Обрывают руками со всеми мерами предосторожности, не дотрагиваясь до глаз, носа, рта. После работы во избежание отравления надо тщательно вымыть руки.

     Листья белены содержат алкалоиды. Применяются как болеутоляющее средство и для получения атропина. Небольшие его дозы оказывают местное успокаивающее действие, а большие вызывают сильное возбуждение и отравление. Масляный настой из листьев белены, известный под названием «беленное масло», готовят на подсолнечном масле, настаивая листья, измельченные и смоченные смесью спирта и аммиака. Этот же настой признан хорошим болеутоляющим средством для втираний при ревматизме, подагре, прострелах и ушибах. В народной медицине зубную боль снимают дымом тлеющих семян белены.

     Белена ядовита. Об этом надо помнить взрослым и оберегать детей: белена нередко встречается в местах игр. Плоды ее, похожие на маковые зернышки, сладковатого вкуса, интересны малышам. Собранные в хорошенькую коробочку с крышечкой, они так и просятся в рот. Сколько детей не удалось спасти лишь потому, что взрослые вовремя не объяснили им, как опасно брать в рот эту приманку. Каждому взрослому человеку самому надо уметь отличать среди других растений белену и останавливать детей, если те играют с ядовитыми коробочками.

     ПОМНИТЕ!

     Применение белены черной, сильно ядовитого растения, требует большой осторожности и обязательного врачебного контроля.

     
• Бессмертник песчаный (Helichrysum Arenarium (L) Moench.)
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У этого растения богатая история. Известно оно с незапамятных времен своими целебными свойствами и неувядающей красотой. Цветы его так же свежи зимой, как и летом. Раньше при утеплении деревенских домов было принято раскладывать их между рамами. Всю зиму цветы напоминали о солнечном лете. Цветочным порошком хозяйки пересыпали одежду от моли. Из травы бессмертника песчаного получали желтую краску для ткани. Замечено также, что предпосевная обработка семян настоем цветков увеличивает всхожесть и скорость роста.

     По латыни бессмертник именуется хелихризум. Название родилось из двух слов: «гелиос» — солнце и «хризос» — золото.

     Маленькие золотистые цветки, словно солнечные зайчики, заполняют лесные поляны в середине лета.

     Бессмертник песчаный — а в народе его знают как цмин, кошачьи лапки — многолетнее травянистое растение из семейства сложноцветных. Корневище горизонтальное, многоглавое. Стебли многочисленные, маловетвистые, 15–30 см высотой. Листья продолговато-обратнояйцевидные. Все растение покрыто беловойлочным опушением, уменьшающим испарение влаги в жаркие летние дни, благодаря чему листья могут экономно пользоваться почвенной влагой. Соцветия сухие, пленчатые, состоящие из отдельных корзиночек, мягких и желтых, собранных в густую щитковидную метелку на верхушке стебля. Плоды мелкие, с летучками из волосков.

     Растет на песчаных почвах в изреженных сосновых и смешанных лесах, на возвышенных сухих малотравных лугах, налесосеках, в горах, в молодых лесопосадках, где преобладают сосновые насаждения, и в молодых борах. В лесных массивах и борах старше 10 лет из-за увеличивающейся тени от деревьев цмин постепенно исчезает из травостоя. Поэтому сбор бессмертника в первую очередь нужно вести в 9—10-летних посадках сосны, оставляя более молодые массивы для заготовок последующих лет.

     Траву собирают в начале цветения. Для этого припасают тару двух видов — твердую (ведро, коробку) и мягкую (мешок). Ведро, корзинку, короб ставят у кустов, чтобы обе руки оставались свободными. Цветочные корзинки обрывают одной рукой, а другой придерживают стебель, чтобы не потянуть и не повредить корень. Затем из короба сырье пересыпают в мешок не уплотняя. Повторный сбор в одной и той же заросли за лето недопустим, так как можно уменьшить природные запасы этого вида растения.

     Сушат в тени, разложив тонким слоем.

     Бессмертник песчаный содержит флавоноиды, эфирное масло, смолы, красящие вещества. Применяется при заболевании печени и желчных путей. Препараты цветков усиливают секрецию желчи, желудочного и панкреатического соков, повышают тонус желчного пузыря. В то же время вытяжки из цветков влияют на перистальтику кишечника и могут применяться только вместе с веществами, улучшающими его деятельность. И хотя это средство малотоксично, при длительном употреблении могут развиваться застойные явления в печени.

     В народной медицине настой цветочных корзинок бессмертника применяют при желтухе, заболеваниях мочевого пузыря и мочевых путей, болезнях желудочно-кишечного тракта, а также для изгнания круглых глистов. При повышенном кровяном давлении препараты бессмертника не рекомендуются, так как они ухудшают состояние больного.

     
      Способ применения. Лучшим сбором при болезни печени считается состав из 3 частей цветков бессмертника и таких трав: тысячелистника, полыни, листьев мяты перечной, плодов фенхеля — каждой по 2 части. Заварить 2 чайные ложки смеси 2 стаканами кипятка, настоять час, процедить и выпить в течение дня за 30 минут до еды. Принимать 30 дней. При повторении курса перерыв должен быть не менее 10 дней. 

     

     ПОМНИТЕ!

     Бессмертник песчаный похож на двудомные кошачьи лапки, у них белые и розовые цветы.

     
• Чемерица Лобеля (Veratrum Lobelianum Bernh)
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В народе ее величают чемером, болотным окосышем. Ранней весной чемерица внешне похожа на ландыш, что крайне опасно при заготовке ее травы на медицинские нужды. Молодые, сочные листья чемерицы, выделяясь среди других растений, привлекают истосковавшихся по свежей зелени животных. И нередко служат причиной отравления. Чемерица ядовита. Это надо знать всем, кто с ней соприкасается.

     Чемерица Лобеля — многолетнее травянистое растение из семейства лилейных. Корневище короткое, толстое, с многочисленными корнями и располагается довольно глубоко в почве. Стебель прямостоячий, не ветвистый, толстый, полый внутри. Листья очередные, стеблеобъемлющие, крупные, с дугонервным жилкованием. Цветки зеленоватые, собраны на верхушке стебля в метельчатое соцветие. Они невзрачные, с простым, широко раскрытым околоцветником. Плод — трехгнездная коробочка с многочисленными семенами. Цветет в июле— августе.

     В Карпатах растет близкий вид — чемерица белая, с почти белыми цветами.

     Встречается чемерица Лобеля на влажной почве пойменных лугов, в смешанных и лиственных лесах, на берегах водоемов.

     Ее корневища с корнями выкапывают осенью, отряхивают от земли и тщательно промывают водой. Во всех этих процессах следует соблюдать осторожность из-за ядовитости растения. Чтобы не уничтожить заросли, выкапывают только 1/10 корней. Собранные при этом семена высевают в рыхлую почву. К чемерице Лобеля в равной степени относятся высказанные здесь рекомендации о сбережении природных лекарственных ресурсов каждым из нас. Там, где активно действуют советы по охране природы, создаются местные заказники лекарственных трав, водоохранные зоны для малых рек, принимаются меры против беспорядочного выпаса скота на пойменных землях, необдуманного осушения болот, то есть человек старается сохранять привычную среду обитания лекарственных сообществ.

     Сушат сырье в хорошо проветриваемых помещениях или в сушилках, следя за тем, чтобы чемерица не попала в другие травы. Крупные корневища разрезают на куски длиной 5—8 и толщиной около 3 см. В сухом виде цвет снаружи темно-бурый, в изломе серовато-белый. Корни светлее корневищ. Вкус жгучий, запах отсутствует.

     Применяют корневища с корнями, без остатков стеблей. В народе отваром корневищ исстари лечили чесотку, купали животных при различных кожных болезнях у них.

     Корневища с корнями чемерицы содержат алкалоиды. Эти вещества надолго снижают кровяное давление. Отвар корневищ и корней — эффективное противопаразитное средство. Таким же свойством обладают и препараты чемерицы. Один из них известен в медицине как чемеричная вода — наружное средство от накожных паразитов и чесотки. В мазях чемерица идет на растирание, рекомендуемое при невралгиях и ревматических болях. В ветеринарии популярны водные отвары: в них купают скот, особенно поросят, телят, ягнят при вшивости.

     Народная медицина использует корни чемерицы Лобеля и в лечении человеческих недугов, скажем, чесотки, угревой сыпи на лице. Для этого готовят отвар из расчета 2 ст. ложки на 1 литр воды. И примачивают им с помощью салфетки распаренное лицо. Разумеется, тут нужна осторожность, чтобы отвар не попал ни в глаза, ни на слизистую носа и рта. Чесотку лечат обычно в бане. Чистые, распаренные участки тела примачивают отваром чемерицы. И так делают каждый день неделю, всякий раз надевая чистое, прокипяченное или хорошо проглаженное белье. При необходимости процедуру приходится повторять.

     ПОМНИТЕ/

     Применение чемерицы Лобеля, сильно ядовитого растения, требует особой осторожности.

     
• Горицвет весенний (Adonis Vernalis L.)
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Как только сбежали весной талые воды и появилась зелень, на опушках лесов и больших полянах можно встретить яркий желтый цветок. За раннее цветение его иногда зовут подснежником. Это горицвет весенний, наиболее ценное из лекарственных растений. Ни один человек на разных этапах своей жизни не обойдется без препаратов, полученных из горицвета. В народной медицине он — старинное средство против водянки. Врач Бубнов в 1880 году поставил вопрос о научном исследовании травы в клинике Боткина Военно-медицинской академии. Так было положено начало применению горицвета в лечебных целях в официальной медицине.

     На территории нашей страны встречается 11 его видов. В некоторых местах у горицвета красные лепестки. В медицинской практике знают несколько видов этого растения, чаще всего идет на лекарства горицвет весенний.

     Это многолетнее травянистое растение из семейства лютиковых. Корневище многоглавое, стебель прямостоячий, ветвистый, округлый. Листья рассечены на мелкие ланцетные доли. Цветки одиночные, крупные, золотистые, расположены на верхушке стебля. Плод — сборный. Цветет в апреле — мае, имея в это время высоту стебля 8—10 см. К началу созревания плодов вырастает до 40 см. Горицвет весенний обладает редкой особенностью — у него вставочный интеркалярный рост стебля. Такое свойство учитывают при заготовке.

     Траву собирают не в начале, а в конце цветения, когда разрастается биомасса. Но главным образом преследуют не количественную цель. Дело в том, что горицвет трудно восстанавливает заросли. Если срезать надземную часть растения в начале или в середине цветения, когда еще не образовались почки возобновления, то на будущий год побегов не появится. Надо помнить об этом, когда делаете заготовку травы. Чтобы не повредить заросли, надземную часть срезают на уровне нижних листьев, половину побегов оставляя на кусте. В тару складывают рыхло, не сминая. Сушат в тени, разложив тонким слоем и поворачивая два-три раза в день. Для сохранения природных ресурсов лекарственного сырья траву собирают с одной заросли только единожды за сезон. Повторный заход недопустим.

     Несмотря на запреты властей, заросли горицвета весеннего сильно страдают из-за повсеместного ботанического невежества. Случается, жители ближайших к лесу сел, горожане, приехавшие на природу, школьники в походах «за цветами» выдирают на букеты ценнейшую из трав в самую беззащитную для растения пору — в начале цветения. А цветы проживут в вазе самое большее два-три часа! Огромный урон также наносит выпас скота. Естественные заросли горицвета весеннего, пусть и небольшие по площади, — народное богатство. Только на природное сырье опирается медицинская промышленность, поскольку горицвет весенний не поддается культивированию. Поэтому в районах произрастания нужно создавать заказники лекарственных растений, строго контролируя заготовку, в том числе и для медицинских учреждений. В этом случае эксплуатация зарослей горицвета весеннего допустима лишь раз в пять лет.

     Горицвет весенний содержит гликозиды сердечной группы в траве и в корнях. Именно траву с корнями в XVII веке применяли в народной медицине при различных сердечных и почечных заболеваниях, судорогах и истерии, а также против одышки и как мочегонное средство от отека ног, вызванного водянкой. Настой травы возбуждает и регулирует деятельность сердца, расширяет кровеносные сосуды сердца и почек, усиливает сердечные сокращения, выравнивает ритм сердца и устраняет застойные явления. Он обладает мочегонным, противосудорожным, обезболивающим и успокаивающим действиями, понижает возбудимость двигательного аппарата, центральной нервной системы.

     В современной научной медицине горицвет весенний применяется при различных сердечно-сосудистых заболеваниях, особенно при хронической недостаточности сердечной деятельности, неврозах, а в сочетании с бромом — при повышенной нервной возбудимости, бессоннице, судорогах, эпилепсии и алкогольных психозах.

     Препараты адониса употребляют только по назначению врача, так как они относятся к сильнодействующим веществам. В готовых препаратах из травы горицвета содержатся допустимые дозы лекарственных веществ — адонизид в ампулах и для внутреннего применения, сухой экстракт и дражированные таблетки адонис-бром.

     ПОМНИТЕ!

     Существуют разновидности горицвета, не имеющие фармакологической ценности. Например, горицвет волжский. Его отличают более широкие листья, небольшой рост и мелкие цветы.

     
• Душица обыкновенная (Origanum Vulgare L.)
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Спросите возвращающихся из леса людей, что они собрали из лекарственных трав для себя. Окажется, зверобой и душицу. В некоторых областях страны душицу называют «татарским чаем», заготавливают ее на зиму на заварку. Большой популярностью пользуется душица в народе. Ее знают и любят в разных странах. «Украшение гор» — так величали это растение в Древнем Риме. По своему аромату душица соперничает с чебрецом, превосходя его по вкусу и внешнему виду.

     Душица обыкновенная — многолетнее травянистое растение из семейства губоцветных. Стебель прямостоячий, ветвистый, четырехгранный, опушенный. Листья супротивные, продолговато-яйцевидные, заостренные. Цветки мелкие, двугубые, красновато-фиолетовые, собраны в щитковидное соцветие. Растет по лесным опушкам, среди кустарника, на полянах и вырубках.

     Как и зверобой, это растение исключительно знаменито. И участь у них одна. Собирают их все, очень часто — как вздумается и сколько вздумается. В аптеки попадает малая толика того, что растет. Отчасти потому, что вытаптывается, — далеко не везде упорядочена пастьба скота. А главным образом оттого, что люди походя выдирают заросль подряд с корнями, да еще в пору плодоношения.

     Как же заготавливать правильно душицу, чтобы не вывелось это растение в ваших краях навсегда? Очень аккуратно, поскольку корневище расположено близко к поверхности почвы, легко выдергивается. Для сбора имейте две емкости: ведро или короб и мешок. Ставьте твердую тару около места сбора, освободив себе обе руки. Одной придерживают стебель, чтобы не потревожить растение, а другой рукой верхушку срывают или срезают серпом. Для сохранения вида надо по крайней мере половину растений оставлять нетронутыми. По мере наполнения емкости траву перекладывают в мешок, но не уминают. Сушите в тени, без доступа прямых солнечных лучей и тонким слоем. Еще лучше — в пучках, связав по два кустика и развесив на веревке. В таком виде травой удобно пользоваться, когда отрезаешь нужное количество на настой.

     Душица содержит эфирное масло и дубильные вещества. Применяется как отхаркивающее средство при желудочно-кишечных заболеваниях в виде настоя.

     Народ использует эту траву значительно разнообразнее. Мало того что настои пьют при простуде и болезнях желудка — душицу заваривают в качестве успокаивающего, легкого снотворного, для улучшения настроения и даже при нарушении психической деятельности.

     Народная медицина рекомендует настой при отсутствии аппетита, как средство, способствующее пищеварению при недостатке желудочного сока и атонии желудка.

     Наружно его применяют в виде ванн, обмываний и примочек при рахите, золотухе, зудящей сыпи, при нарывах, фурункулах. Как размягчающее свежие листья прикладывают к разного рода уплотнениям кожи.

     В быту травой душицы пересыпают вещи от моли. Эфирным маслом под названием «хмелевого» раньше пользовали при зубной боли. В парфюмерии душица служит для отдушки мыла.

     
      Настой готовят из расчета 15 г измельченной травы (1 ст. ложка) на 200 г воды. Доводят до кипения, но не кипятят, настаивают 2 часа, процеживают и пьют по полстакана 3 раза в день. При боли в желудке пьют теплым сразу стакан. Боль утихает.

      Трава душицы входит в состав различных сборов: грудного, потогонного, ветрогонного и для полоскания горла.

      Грудной сбор. Корень алтея — 2 части, листьев мать-и-мачехи — 2 части, душицы — 1 часть. Заварить 1 ст. ложку смеси 2 стаканами кипящей воды, настаивать 20 минут, процедить через марлю и принимать в теплом виде по полстакана через 3 часа.

     

     ПОМНИТЕ!

     Настой душицы нельзя применять при беременности.

     
• Зверобой продырявленный (Hypericum Perforatum L.)
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Травой от девяносто девяти болезней считают его в народе. И пользуется он большой славой. «Как без муки хлеба, так без зверобоя не приготовить лекарства», — говорит народная мудрость. Зверобой — древнейшее и многими народами уважаемое лекарственное растение. Его название, по существующему мнению, происходит от казахского слова «джерабай», что означает «целитель ран». В русских говорах он фигурирует как хворобой, молодецкая кровь-трава, воронец, здоровая трава. В государственном архиве древних актов найдены документы о применении зверобоя в начале XVII века. Тогда в Москву пришли сведения о сибирской траве, хорошо заживляющей раны и прозванной зверобоем. В приказе Казанского двора, управлявшего в то время Сибирью, расспросили служилых людей, прибывших из Тобольска, Енисейска и других городов за Уралом. И они подтвердили ценность этой травы. В марте 1638 года воеводе И.Ромодановскому специальной грамотой предписывалось собирать зверобой, перетирать в муку и доставлять в первопристольную «по пуду на всякий год». Привозили зверобой и купцы, промышлявшие в Сибири мехами. Позднее его обнаружили и в лесах Центральной России. Кроме лекарства, из травы получали компоненты для красителей шерсти, шелка, льна — красных, палевых, песочных и фиолетовых.

     Цветы зверобоя, по многолетним наблюдениям, являются лучшим поставщиком перги пчелам.

     Зверобой продырявленный — многолетнее травянистое растение из семейства зверобойных. Корневище тонкое, горизонтальное. Стеблей несколько, каждое — двугранное, прямостоячее. Листья супротивные, сидячие, 0,3–3 см длиной, овальные, тупоконечные, цельнокрайние, с многочисленными точечными железками. Цветки золотисто-желтые, имеют по пять чашелистиков и лепестков, пронизанных эфиро-масличными железками. Тычинок много, они как бы парят над широко раскрытыми лепестками. Плод — трехгнездная многосеменная коробочка, украшенная темно-коричневатыми продольными полосками. В конце лета створки коробочек раскрываются и освобождают мелкие продолговатые семена. Крылаток семена не имеют, поэтому рассеиваются невдалеке, пополняя заросль.

     Сбор травы производят в июне — июле, когда основная масса растений находится в фазе цветения. Цветущие верхушки срезают серпом или ножом, оставляя на корню жесткую часть стеблей. Можно обрывать цвет руками, но с осторожностью и тем же способом, что рекомендован для бессмертника песчаного и горицвета весеннего. Твердую по форме тару ставите рядом с собой и тем освобождаете руку, которой неминуемо пришлось бы поддерживать мешок. Теперь одной рукой придерживаете стебель, а другой — скользящим движением снизу вверх снимаете средние листья и верхушку. Следите внимательно за тем, чтобы не потянуть растение и не повредить его корень.

     Сушат собранную траву в тени, разложив тонким слоем, или на веревке, пучками из двух-трех стеблей.

     Трава зверобоя содержит эфирное масло, дубильные вещества, красящий состав гиперицин, гликозиды, витамин С, каротин. Применяется как вяжущее, дезинфицирующее и противовоспалительное средство при катарах кишечника. Установлено, что настой травы стимулирует деятельность сердца, повышает кровяное давление, суживает сосуды. 

     
      Настой готовят из 10 г измельченной травы на 200 г воды. Принимают по 1 ст. ложке 3–4 раза в день. При длительном употреблении возможны кожный зуд и сыпь.

     

     Зверобой из числа растений, повышающих чувствительность к действиям солнечного света. По этой причине блондинам, особенно детям, применение зверобоя противопоказано. Сыпь на кожных покровах, отек слизистых оболочек, зуд и изъязвления наблюдаются у животных светлой масти, отравление зверобоем — только у белых или бело-пятнистых особей.

     ПОМНИТЕ!

     Запасаем только цветущие растения, но не плоды, смолистые вещества в которых неблагоприятно действуют на организм. По этой же причине безжалостно выбраковываем обнаруженные при сушке экземпляры растений поздней стадии цветения — на нее укажут обнажившиеся темно-коричневые семена.

     
КАЛЕНДАРЬ СБОРА

     
      • Апрель

      Почки — березы. 

      Кора — калины.

      • Май

      Кора — дуба, калины.

      • Июнь

      Трава — горицвета, зверобоя, тысячелистника. 

      Листья — белены, подорожника. 

      Цветы — василька, бессмертника.

      • Июль

      Трава — горицвета, душицы, зверобоя, тысячелистника.

      Листья — белены, подорожника. 

      Цветы — бессмертника, василька.

      • Август

      Трава — душицы, тысячелистника. 

      Листья — белены, подорожника.

      • Сентябрь-октябрь 

      Плоды — рябины. 

      Корни — чемерицы, Чага.

     

     
СРОКИ ХРАНЕНИЯ (в годах)

     
      Бессмертник (цветы) — 3 

      Березовый гриб (чага) — 1 

      Белена (листья) — 1 

      Горицвет (трава) — 2 

      Душица (трава) — 2 

      Зверобой (трава) — 2 

      Калина (кора) — 4 

      Подорожник (листья) — 2 

      Рябина (плоды) — 2 

      Тысячелистник (трава) — 2 

      Чемерица (корни и корневища) — 2

     

     
• Вайда красильная (Jsatis tinctoria L.)
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Вайда не из числа лекарственных растений, применяемых в научной медицине. Но она обладает редким свойством — окрашивать и одновременно лечить волосяные сумки. Возможно, в будущем ей уготовано достойное место среди лекарственных растений. Ведь красивые густые брови и ресницы во внешности человека играют не последнюю роль, особенно для женщины.

     В диком состоянии вайда растет на юге нашей страны. Там женщины уже давно оценили ее целебные свойства для роста волос. Узбечки, у которых считаются красивыми брови сплошной линией, смазывают их соком вайды грудным девочкам, чтоб вырастали густыми и черными.

     В старину вайду культивировали в больших количествах на растительный краситель — кубовую краску индиго. Листья собирали за лето три раза, скатывали в шарики и продавали на красильные фабрики. Из семян получали масло. В конце XIX века индиго научились получать синтетически, чем и красят ныне джинсовую ткань. Но другое свойство этого природного красителя заменить не удалось. За способность в укреплении волос вайда остается популярной у населения как косметическое средство.

     К индигоносным растениям относятся также виды индигофер, выращиваемые на Кавказе и в Крыму для получения басмы — красителя и укрепителя волос. Вайда красильная — это двулетнее травянистое растение из семейства крестоцветных. Корень толстый, брюквообразный, значительно углубляющийся в землю. Стебель прямой, ветвистый, прикорневые листья продолговато-ланцетные, стеблевые стреловидные, довольно длинные, сидячие, голубовато-зеленые. Соцветие щитковидное, цветы мелкие, желтые. Чашечка состоит из двух пар листков, обычно падающих. Венчик четырехлепестный, причем лепестки расположены крест-накрест. Плод — стручок, односеменной, повислый, черного цвета. Цветет с мая до середины июля, семена созревают в августе.

     В лекарственных целях используют свежие листья вайды. Их рвут по три-четыре на один прием. Сок выжимают руками, так, чтобы листья не соприкасались с металлом. Здесь, конечно, требуется некоторый навык, но, овладев им, быстро выжимаешь необходимое количество сока.

     Листья берут в середине дня, без росы. Черешок отрывают. В нем мало красящего вещества. Затем кручением скатывают в ладонях шарик из листьев до тех пор, пока не пойдет сок. Нажимая сбоку, сок накапливают в мелком сосуде. Обычно это перевернутое дно чашки или пиалы. Вот теперь жидкость наносят на брови и ресницы, стараясь не попасть ею в глаза. Минут через 15–20 сок смывают. Такую процедуру повторяют длительное время, все лето.

     Листья можно заготавливать и впрок, сушить в тени, чтобы не выцвели на свету. Крепким настоем или запаренным порошком из листьев покрывают голову — для роста и укрепления волос.

     Вайда — незаслуженно забытое растение. Самые современные химические красители все же вредят волосяной сумке и коже. А природные, вроде вайды, хоть и действуют медленно, но одновременно питают волосы, что немаловажно в наш атомный век.

     Вайду с успехом можно культивировать у себя на участке. И под рукой все лето будет полезное растение.

     При выборе места для посадки учтите его отношение к свету, влажности, почвам, удобрениям.

     В средней полосе время сева определяют по тому, как прогрелся участок, что обычно происходит в конце апреля. Для более северных районов — земля готова к началу мая. Но всего лучше ее обработать осенью. Для этого грядку вскапывают на глубину штыка лопаты, комки разбивают граблями. И тотчас разбрасывают удобрение. Самый подходящий на этот случай любой навоз: коровий, овечий, козий или кроличий. Разбрасывают его равномерно, слоем примерно в 10 см. Затем землю снова перекапывают, тщательно перемешивая с навозом. Весной опять перекапывают грядку, разравнивают. Если в хозяйстве только птичий навоз, его вносят вполовину меньше другого и разрыхляют особенно тщательно.

     Если по каким-либо причинам осенью заняться почвой не удалось, можно ее обработать и весной, желательно все же заранее и так, чтобы комочки навоза распределились на всю глубину грядки.

     Сеют в продольные бороздки с расстоянием одна от другой 20–25 см и глубиной 1,5–2 см. Семена кладут не ближе 10 см между собой, засыпают и слегка уплотняют. Первое время поливают предельно осторожно, а то вымоются семена. Примерно через неделю пойдут всходы. Но в это же время и даже раньше вылезают сорняки, иногда похожие на вайду. Поэтому пропалывайте посев с вниманием. По сизым листочкам вайда напоминает лебеду и отличается их формой: у нее сразу выходят узкие листья, а лебеда дает овальные, с красными прожилками. Пропалывают часто, рыхлят почву и достаточно щедро поливают. В первый год цветочной стрелки не образуется. Разрастаются листья в пышный пучок. Они-то и есть главный источник целебного сока.

     ПОМНИТЕ!

     В применении целебного сока требуются сноровка и аккуратность. И тут верна истина: не навреди! Берегите свои глаза от попадания сока вайды.

     
• Вахта трехлистная (Menyanthes trifoliata L)
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В начале лета по краям болот и берегам заболоченных прудов, вдоль канав и сырых тропинок появляются куртинки розовых звездчатых цветов. Так вступает в пору расцвета трилистник водяной, или вахта трехлистная. Странное название народ дал ему со значением. Трилистник словно вахту несет около водоема, как бы предупреждая, что дальше идти опасно. Особенно в сумерках розовые цветы сбившемуся с дороги путнику видны издали. Рано или поздно лесные озера зарастают травой и мхом. У них часто округлая форма. Резко ограничены они от окружающего леса. И ярко-зеленым ковром расстилается тут растительность. Стоит только ступить на этот ковер, как он начинает волнообразно колыхаться. В народе такие места именуют зыбунами. Здесь-то и любит селиться трилистник водяной, сплетая свои корневища с другими водными растениями.

     Трилистник водяной, вахта трехлистная, — многолетнее травянистое растение из семейства вахтовых. Описано оно еще у Теофраста. Название ведется от греческих слов «мениен» — «открытый» и «антос» — «цветок». «Трифолиата» и означает «трехлистная». Специалисты попросту называют трилистник листом трифоли.

     Корневище у трилистника длинное, толщиной 8—15 мм, ползучее, цилиндрическое, узловатое, маловетвистое, зеленое, голое, внутри губчатое, местами с кольчатыми пленчатыми остатками отмерших листьев. С нижней стороны корневища отходят придаточные корни. А его верхушка слегка приподнимается и несет от трех до пяти листьев и цветочную стрелку.

     Листья очередные, прикорневые, длинночерешковые, тройчатые, голые. Листовые черешки длиной до 10 см, более или менее прямостоячие, цилиндрические. При основании они переходят в стеблеобъемлющие листья, снабженные выдающимися краями, вверху делятся каждый на три очень коротких черешка, завершающихся листочками. Листья слегка кожистые, обратнояйцевидные, тупоконечные. Край листьев цельный или слегка крупноволокнистый, по неглубоким выемкам сидят рассеянные беловатые бугорки, на которых расположены водяные устьица.

     Цветы средней величины, правильные, обоеполые. Чашечка сростнолистная, пятизубчатая. Венчик воронковидный с пятиразрядным отгибом, густоопушенным. Цветочная стрелка цилиндрическая, голая, длиной до 30 см, исходящая из пазухи самого верхнего пленчатого остатка листа. Цветоножки цилиндрические, выходящие одиночно из пазух ланцетных очередных прицветников, немного длиннее последних. Каждая с одним или двумя маленькими прилистниками выше середины.

     Цветы распускаются поочередно снизу вверх, но при этом верхушечный цветок распускается раньше нижних. Тычинок пять, тычиночные ножки шиловидные, исходящие из основания трубки венчика, пыльники двухгнездные, продолговатые, внизу выемчатые, раскрывающиеся с боков продолговатыми трещинами. Пестик голый, завязь верхняя, продолговатояйцевидная, слегка сжатая с боков. У основания окружена узким реснитчатым железистым кольцом с двумя пристеночными, супротивными, выдающимися семяносами, прикрепленными к ее широким сторонам. Семяпочки многочисленные, расположены на семяносцах в два ряда. Столбик нитевидный, оканчивается двухлопастным рыльцем, значительно превышает трубку венчика.

     Плод — почти шаровидная, одногнездная, двухстворчатая коробочка, подпертая чашечкой, которая остается после опыления цветка. Семяносцы проходят вдоль серединной линии каждой створки. Семена яйцевидные, слегка сжатые, с гладкой, глянцевитой, буроватой или желтоватой кожицей. Зародыш прямой, занимающий середину семени, с обращенным к рубчику вальковатым корешком. Семядоли плоские, овальные. Цветет трилистник в мае — июне. Распространен по всей лесной зоне европейской части СНГ, Сибири и Дальнего Востока, особенно много его в северных районах.

     На лекарство идут листья. Их собирают во время цветения в мае — июне, быстро высушивают тонким слоем на бумаге или ткани в хорошо проветриваемых помещениях. При медленной сушке листья буреют.

     Содержат они горькие и дубильные вещества, флавоновые гликозиды. Применяются в качестве горького средства, возбуждающего аппетит и улучшающего пищеварение. Две чайные ложки измельченных листьев заваривают 1 стаканом кипятка, настаивают и дают остыть до теплого состояния. Пьют по 1/4 стакана за полчаса до еды.

     В народной медицине трилистник применяется гораздо шире. Водный настой и спиртовую настойку в виде капель готовят не только для улучшения пищеварения. Ими же лечат болезни печени, малярию, простудные заболевания, кашель, удушье, водянку, отеки, малокровие, ревматизм, подагру, золотуху, лишай. Настой идет как слабительное, желчегонное, противолихорадочное, противоглистное средство. Считается, что он обладает и качеством тонизирующим, поднимающим настроение и работоспособность, значительно улучшающим общее состояние.

     В немецкой народной медицине настой листьев — признанное лекарство при изжоге, судорогах и коликах желудка. Наружно его применяют при кожных заболеваниях — для ванн.

     В ветеринарии листья трилистника употребляются там, где надо подействовать горечью. Летом пользуются свежим растением. Нарезают его мелкими кусочками и добавляют животным в корм два-три раза в день. Крупным животным дают по горсти, козам, овцам, свиньям — третью часть этого. Если нет свежих листьев, берут сушеные, делают настой и дают больным животным два-три раза в день.

     ПОМНИТЕ!

     Нарушите правила сушки — останетесь без доброго лекарства.

     
• Горец змеиный (Polygonum bistortA L.)
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Зовут по-разному змеевик в народе. В Ярославской области это бяшечки, в Курской — горец, горланка, на Украине — дикума, в Нижегородской области — сердечная трава, в Псковской — язычник. Но в большинстве районов нашей страны его знают как раковые шейки.

     Змеевик весь состоит из контрастов: грубые, сочные листья и мягкие розовые цветы; мрачное, изогнутое, как свернувшаяся черная змея, корневище на изломе — неожиданно нежно-розового цвета. Этот контраст всегда привлекал внимание людей, которые видели в нем что-то загадочное, волшебное. В русских селениях не было семьи, которая не запасала бы на зиму немного этих корневищ. Их бережно выкапывали и хранили в сухом месте, чтобы не исчез розовый цвет излома. Побурение указывало на то, что снадобье потеряло силу.

     Горец змеиный — многолетнее травянистое растение из семейства гречишных. Латинское название его происходит от слов «бис» — «дважды» и «торта» — «скрученный», так как корневище имеет особую, изогнутую форму. Стебель прямостоячий, высокий, с немногими, почти сидячими листьями, заканчивается на верхушке цилиндрическим густым колосообразным соцветием.

     Листья линейно-ланцетные, при основании часто несколько сердцевидные. Нижние листья крупные, сочные, цельнокрайние, с буроватым раструбом. По внешнему виду они напоминают листья дикого щавеля, отчего люди иногда собирают их за щавель. Но отличаются листья змеевика вкусом. У щавеля лист кислый, у змеевика же — горьковато-вяжущий.

     Цветки мелкие, розовые, собраны на конце стебля. Околоцветник четырех-пятираздельный, с почти одинаковыми долями. Тычинок восемь. Завязь одногнездная, с двумя-тремя столбиками, оканчивающимися кистевидными или головчатыми рыльцами. Плод — трехгранный, блестящий орешек. Цветет в июне— июле. Цветы имеют приятный запах. Растет на влажных пойменных лугах, по берегам рек и озер, на заболоченных торфянистых и субальпийских лугах. Часто образует заросли.

     Встречается в лесной зоне европейской части СНГ, на Урале, на Дальнем Востоке.

     В лечении применяются корневища. Собирают их осенью. Отрезают корни, остатки стеблей и листьев, а также отмирающий конец корневища. Очищают от земли, промывают и быстро сушат. При сушке розовый излом должен остаться. Когда заготавливают, часть растений не трогают — для сохранения вида. Обычно это самые молодые, не успевшие хорошо развиться особи. Если на стебле будут неосыпавшиеся семена, обязательно стряхните их в землю рыхлую, чтобы они проросли и укоренились. Для себя, на семью, собирать сразу много надобности нет. Достаточно выкопать с килограмм корневищ, хватит с избытком на всю зиму и лето.

     Готовое сырье состоит из корневищ изогнутой формы, несколько сплюснутых; с верхней стороны — с поперечными складками, снизу — со следами отрезанных корней. Длина должна быть 5—10 см, толщина — 1–2 см. Цвет снаружи темно-бурый, внутри розовый. Вкус сильно вяжущий, горьковатый. Запах слабый. Под лупой на поперечном разрезе видны на розовом фоне небольшие пятна по внешнему краю среза, расположенные прерывистым кольцом.

     Сразу изымите плохо отмытые, трухлявые, потемневшие и почерневшие при сушке корневища, а также плохо очищенные от корней, остатков стеблей и листьев. Корневища содержат дубильные вещества, крахмал, особенно к осени. В траве много витамина С и флавоноидов.

     Отвары обладают сильным вяжущим и противовоспалительным свойствами. Ими лечат хронические поносы, язву желудка и двенадцатиперстной кишки, воспаление слизистой оболочки носа и рта.

     В хозяйстве отвар включают в состав для дубления кож. Из отвара же получают черную и желтую краски.

     Способ приготовления отвара. Одну столовую ложку измельченного корневища залить 1 стаканом кипятка и кипятить 20 минут, настаивать полчаса, процедить. Принимать по 1 столовой ложке два-три раза в день за полчаса до еды.

     Корневище змеевика входит в состав желудочных сборов (вяжущих).

     
      1. Корневище змеевика — 1 часть, ольховые шишки — 2 части. Две чайные ложки смеси заварить 1 стаканом кипятка, настаивать полчаса, процедить через марлю и выпить в течение дня в три-четыре приема.

      2. Корневище змеевика — 1 часть, корневище кровохлебки — 1 часть. Две чайные ложки смеси заварить 1 стаканом кипятка, настояв полчаса, процедить через марлю и выпить за день в три — четыре приема.

      В старинных травниках змеевик называют «горлец раковые шейки», описывается его польза в домашнем и сельском хозяйстве. Интересно, что все животные, кроме лошадей, любят траву змеевика. Листья употребляли в пищу, семенами кормили кур и гусей. Особенно ценились корни, которые применяли для дубления кож и окраски ткани. 

     

     ПОМНИТЕ!

     При расстройствах кишечника вяжущие отвары принимают небольшими дозами. Иначе могут быть спазмы кишечника.

     
• Крушина ольховидная (Frangula alnus M:LL.)
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Случалось ли вам в конце лета встретить в лесу деревце, усыпанное черными блестящими ягодами, похожими на черемуху? Броситесь к нему, обрадовавшись обилию аппетитных ягод, сорвете одну, а из нее выскочат две плоские косточки с клювовидными хрящеватыми наростами. Если эту косточку наколоть на иголку, то получится головка птицы, хищной и коварной на вид. «Волчьи ягоды». И в самом деле, ягоды его несъедобны, а в незрелой стадии даже ядовиты. Имеют они все это время весьма привлекательный вид, особенно для детей: зеленые с румяными бочками, так и просятся в рот. Но именно детей и надо оберегать от отравления. Взрослый человек усомнится, брать в рот или нет, а ребенок непременно захочет попробовать. Вот этого бывает достаточно, чтобы случилось непоправимое. Сильный яд мгновенно всасывается через слизистую оболочку рта. Поэтому, отправляясь в лес с детьми, объясните им, что неизвестные ягоды и травы даже пробовать нельзя. А с крушиной просто необходимо познакомить во избежание беды. При созревании ягод яду в них становится меньше, но все равно опасно спутать их с почти одинаковыми на вид ягодами жостера слабительного, применяемыми в медицине. У жостера три трехгранные косточки в ягоде, а не две плоские, как у крушины.

     Крушина ольховидная — кустарник или небольшое дерево из семейства крушиновых. Кора темно-бурая, матовая, гладкая, с белыми поперечными чечевичками. Листья очередные, черешковые, широкоэллиптические, слегка заостренные на конце, цельнокрайние.

     Цветки мелкие, зеленоватые, собраны в пазушные кисти. Плод — костянка темно-фиолетового цвета с двумя плоскими косточками, имеющими на ободке клювовидный хрящевой вырост. Цветет в мае— июне, плодоносит в конце лета.

     На лекарственные цели собирают кору обычно в апреле — мае, когда она легко снимается. Во многих авторитетных справочниках рекомендуется снимать кору желобками с живых веток, оставляя оголенную древесину. Этот варварский метод описывается и в учебниках фармакогнозии как допустимый. В Ульяновском фармацевтическом училище мы провели следующий эксперимент. На нескольких крушиновых деревцах сняли желобками кору. Рядом на других срезали по ветке, и вся кора с них пошла в сырье. Так повторяли несколько лет, наблюдая за развитием деревцев. Те ветки, с которых были сняты желобки, получая лишь через оставшуюся узенькую полоску коры питательные вещества, долго болели, наконец зачахли совсем. За годы рана так и не затянулась, древесина приобрела серый цвет, омертвела. Соседние же с ними крушиновые деревца развивались как ни в чем не бывало, перенося заготовку коры словно весеннюю обрезку. Так что правильнее, мы убедились, заготавливать не желобками с живого деревца, а срезать ветки и с них снимать всю кору. И сырья больше, и растению не во вред.

     Внешний вид коры крушины: одиночные трубчатые и желобоватые куски различной длины и ширины, толщиной от 0,5 до 2 мм. Наружная выпуклая поверхность гладкая или несколько шероховатая и морщинистая. Цвет темно-бурый или светло-бурый. На поверхности расположены беловатые поперечно вытянутые чечевички в виде черточек. На более старой коре чечевички расплываются в неровные серые пятна. При легком соскабливании наружного пробкового слоя обнаруживается красный цвет, не встречающийся у коры других видов деревьев. Внутренняя поверхность гладкая, желтовато-красного цвета. Излом характерный, морщинистый. Запах слабый, вкус горьковатый. Внутренняя поверхность коры при смачивании известковой водой дает кроваво-красное окрашивание, что указывает на присутствие антрагликозидов. Коры со старых веток, толщиной более 2 мм, допускается только 5 процентов, так как она бедна лекарственными веществами. Негодной к употреблению считается кора, покрытая кустистыми лишайниками, в то время как накипные лишайники (в виде пятен) допустимы без ограничений. Заплесневелые и темные внутри трубочки, вложенные при сушке одна в другую, также должны быть выбракованы. Нельзя использовать и кору в виде стружек с остатками древесины внутри, кору летнего сбора, у которой отделяется тонкий пробковый слой.

     Иногда по неопытности собирают кору других деревьев: ольхи, черемухи, особенно крушины слабительной, а также калины и ивы, растущих в тех же местах. У коры крушины слабительной поверхность блестящая, почти без чечевичек. У коры ольхи — черно-бурая, с редкими круглыми чечевичками. С внутренней поверхности — оранжево-желтая. Кора черемухи снаружи серо-бурая, чечевички круглые, серовато-желтые, внутренняя поверхность белая. Кора калины серовато-зеленоватая, морщинистая, внутри с оранжевыми пятнами. Кора ивы сероватая, морщинистая, с сильно волокнистым изломом. Все они при соскабливании пробкового слоя красного окрашивания не обнаруживают.

     Кора крушины содержит алкалоиды, антрагликозиды, дубильные вещества, сахар, органические кислоты. Ее применяют как слабительное в отваре. Свежую кору использовать нельзя, так как она вызывает боли в кишечнике. Отвары делают из коры, которая хранилась не менее года. Однако можно уничтожить раздражающее действие молодого сырья, нагревая кору в течение часа при температуре 100 градусов. Из плодов крушины в старину получали краску для тканей. Из незрелых — желтую, из зрелых — зеленую. Холсты, обработанные этим природным красителем, не выцветали на солнце, отличались стойкостью при стирке. Уголь от сжигания коры входил в состав пороха. Отваром коры красили кожу при дублении.

     ПОМНИТЕ!

     Пробовать на вкус незрелые ягоды крушины опасно. Собираясь в лес семьей, расскажите об этом детям.

     
• Ландыш майский (Convallaria majalis L.)
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Много легенд связано с ландышем. Цветы его сравнивают со слезами, а плоды — с каплями крови. Цветок ландыша настолько изящен и красив, что кажется маленьким чудом. Но известен он не только красотой и изумительным ароматом, но и своими целебными свойствами.

     Издавна применяли его на Руси от различных болезней, связанных с сердечной недостаточностью и нервными расстройствами, от боли в животе и от лихорадки, при глазных болезнях в виде примочек. Знахарями ягоды ландыша рекомендовались «от чоху, от гомозу и от жениной журьбы». В Германии долгое время славилось из цветов ландыша лекарство от паралича. Для его приготовления предписывалось собирать цветы до восхода солнца, пока они еще покрыты росой, и настаивать на особом сорте вина — мальвазии. В Англии делали настой цветков на воде и продавали обязательно в золоченых или посеребренных флаконах под названием «Золотая вода». Он служил для укрепления нервов, против головной боли и как средство, предохраняющее от заразных болезней. Одно время мелкий порошок цветков ландыша употребляли как нюхательный от насморка и головной боли. Вместе с порошком из семян каштана он составлял основу «шнеебергского нюхательного табака».

     Ландыш майский — многолетнее травянистое растение из семейства лилейных. Корневище ползучее, выпускает на поверхность почвы два-три широкоэллиптических листа. В основании подземного стебля корневище ежегодно образует почку, из которой за лето вырастает длинный подземный побег. В первый год появляются только листья, а цветы распускаются лишь спустя два-три года. И снова затем наступит перерыв на этот же срок. Вот почему в зарослях ландыша много листьев, но мало цветов. Вся колония ландышевых листьев связана подземным стеблем, как тугим канатом.

     Растет ландыш в тенистых хвойных, лиственных и смешанных лесах почти во всей лесной зоне европейской части СНГ, в Крыму, на Кавказе и Дальнем Востоке. Дальневосточный ландыш отличается мощным ростом, листьями покрупнее и цветками ширококолокольчатыми.

     Заготавливают отдельно цветки, траву и листья. Цветки собирают в начале цветения, как только они распустятся. Траву (цветки с листьями) срезают серпом или ножом, но не выдергивают, чтобы не повредить корневище. Отдельно заготавливают листья до конца цветения. Собранное сырье сушат быстро, чтобы не пожелтело. Для этого раскладывают его в тени на сквозняке. Лучше же всего сушить при температуре 40–60 градусов.

     Ландыш содержит гликозиды сердечной группы. Его применяют при неврозах сердца, часто в сочетании с препаратами валерианы и боярышника. В домашней обстановке готовить настой из ландыша не следует, так как он из сильнодействующих, ядовитых растений. Допустимы только аптечные лекарственные формы.

     Цветы ландыша издают чудесный аромат. Этим он очень привлекает к себе. Но любителей букетов стоит предостеречь, напомнив, что заготовка и продажа частными лицами цветков ландыша как ценного лекарственного растения у нас в стране запрещена. На лоне природы учитесь любоваться ее красой и не набирайте букетов цветов, которые иногда не доживают и до вазы с водой.

     Ландыш — популярное народное средство и широко распространенное в народной медицине разных стран. Спиртовая настойка цветков и травы сильно влияет на деятельность сердца. Она замедляет ритм сердечных сокращений, улучшает наполнение пульса, уменьшает застойные явления, одышку. Настойка также обладает мочегонным, успокаивающим и противовоспалительным действием. В народной медицине настойкой лечат сердечные заболевания с резко выраженными нервными явлениями, а также недомогания от тяжелой физической работы, водянку, астму, малярию, эпилепсию. В русскую научную медицину ландыш был введен известным клиницистом профессором С.П. Боткиным в 1881 году. Влияние ландыша на сосуды было изучено под руководством академика И.П. Павлова.

     Препараты ландыша обладают быстрым, но кратковременным действием. Их употребляют в виде чистой спиртовой настойки цветков и травы или в смеси с настойкой корневищ и корней валерианы. Полезны при острой и хронической сердечной недостаточности, пороках и неврозах сердца, слабости сердечных мышц. Препараты ландыша противопоказаны при резких органических изменениях сердца и сосудов, остром миокарде и сильно выраженном кардиосклерозе. В отличие от других препаратов сердечного действия ландыш оказывает отчетливо успокаивающее влияние на центральную нервную систему. При внутривенном введении действие начинается через 5 минут, через 1–2 часа достигает максимума и затем постепенно ослабевает в продолжение 20–22 часов. Однако препараты ландыша нельзя принимать вслед за наперстянкой. По крайней мере четверо суток необходимо выждать, иначе реальна опасность отравления.

     Растение ядовито для многих животных, но является любимым кормом пятнистого оленя. 

     ПОМНИТЕ!

     При заготовке домашним животным сена в лесу избегайте полян, заросших ландышем. Если же в скошенную траву попали его листья, удалите сразу же. Наиболее коварны в сене ягоды ландыша.

     
• Липа сердцевидная (Tilia cordata M:LL.)
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Без этого дерева человеку трудно было обходиться во все времена. Из мягкой древесины деревенские умельцы мастерили различные поделки: посуду, ложки, сапожные колодки, а также резные украшения для женщин. Из лыка плели лапти — незаменимую обувь крестьянина, из мочала изготовлялись рогожки для разных хозяйственных нужд, кисти и веревки. Фанера из липы и сейчас считается одной из лучших, а древесина — хорошим отделочным материалом. Живет липа 300–400 лет, развивая крупный ствол и широкую, красивую крону. Это — медоносное растение. Липовый мед и хорош на вкус, и обладает лечебными свойствами. По урожайности и качеству нектара липа не имеет себе равных в нашей флоре. Из нее в парках создают тенистые аллеи, благоухающие ароматом цветения, наполненные жужжанием пчел — добытчиц нектара. Ее сажают около домов, создавая уют деревенских улиц. Недаром у древнегерманских племен липа олицетворяла богиню Фрею — покровительницу домашнего очага.

     Липа сердцевидная — крупное дерево из семейства липовых, высотой до 25 м, с широкой, ветвистой кроной, с сердцевидными листьями на длинных черешках. С нижней стороны в углах жилок находятся пучки рыжих волосков. Прилистники парные, перепончатые, красноватые, весной опадающие.

     Цветет в июле. Цветки душистые, собраны в полузонтик, главная ось которого срослась с серединной жилкой листовидного прицветника в нижней его половине. Форма прицветника удлиненно-ланцетовидная, с притуплённой верхушкой. Край цельный, длина около 6 см, цвет желтоватый. Цветки свободнолепестные, чашечка и венчик пятилистные, бледно-желтые, чашелистики плотные, с внутренней стороны и по краям опушенные. Лепестки тонкие, длинные чашечки, тычинок много. Завязь верхняя, пушистая, плоды — шаровидные орешки.

     В лесах нашей страны насчитывается 11 видов липы. Все они представляют собой крупные деревья, но в подлеске мельчают и прозваны в народе кустарной липой. Из них липа сердцелистная занимает основные площади и пользуется большей популярностью. Это теневыносливое дерево преобладает в широколиственных лесах средней полосы европейской части СНГ. Чистые липовые леса или с небольшой примесью других пород занимают большие площади в Башкирии, в западных предгорьях Урала. Севернее, в зоне хвойных лесов, липа образует лишь подлесок. Встречается также в Крыму и на Кавказе, в верхнем горном поясе, но значительно реже, чем другие виды липы. На Карпатах растет липа крупнолистная. Разновидность ее встречается в Белоруссии и в Молдавии. Оба вида широко культивируются в садах и парках. На Дальнем Востоке растет липа амурская и маньчжурская. Цветы их также заготавливаются для медицинских целей.

     Собирают цветки липы вместе с прицветниками в момент полного цветения, которое длится всего 10–15 дней. Припозднишься — потеряешь качество. Собранные позже, цветки уже имеют другой химический состав. При сборе пользуются легкими переносными лестницами или садовыми ножницами, прикрепленными к шесту. Для того чтобы руки были свободными, на шею надевают легкую тару на ремешке. Затем из нее пересыпают в более крупную тару.

     Сушат на воздухе в тени или в сушилках и русских печах при температуре не выше 30 градусов. Сырье расстилают тонким слоем на чистой подстилке. Ворошить его нужно осторожно ввиду ломкости соцветий. Качество ухудшается от побуревших или потемневших прицветников, цветков и соцветий запоздалого сбора с преобладанием плодов, а также покрытых пятнами ржавчины или потравленных листоедами.

     Цветки липы содержат флавоноловый гликозид, следы эфирного масла. В прицветниках — слизь и дубильные вещества, придающие настою вяжущий вкус. Цветки липы под названием «липовый цвет» — старинное народное средство от простуды в виде горячего настоя.

     Одну-две чайные ложки заваривают 1 стаканом кипятка и пьют горячим на ночь в постели.

     В народной медицине водный настой цветков используют еще при обмороках, головной боли и болезненных состояниях, сопровождающихся судорогами. Слизистый отвар листьев помогает при резях в желудке, для примачивания воспаленных геморроидальных узлов и при груднице.

     В смеси с другими растениями цветки липы входят в следующие сборы:

     
      1. Цветы липы — 1 часть, плоды малины — 1 часть. Две столовые ложки смеси заварить 2 стаканами кипятка, кипятить 5 минут, процедить и пить горячим.

      2. Цветы липы — 1 часть, плоды аниса — 1 часть, листья мать-и-мачехи — 1 часть, плоды малины — 1 часть. Столовую ложку смеси заварить 2 стаканами кипятка, кипятить 5 минут, процедить и пить как чай.

      3. Цветы липы, листья мяты перечной, цветы бузины черной взять поровну. Одну столовую ложку смеси заварить 2 стаканами кипятка, кипятить 10 минут, процедить через марлю и пить горячим как чай.

      4. Цветы липы — 2 части, кора дуба — 3 части. Две столовые ложки смеси заварить в 1 стакане кипятка, настаивать 5 минут, процедить и полоскать горло небольшими порциями несколько раз в день.

      Цветы липы также сочетаются с корой ивы, цветками ромашки, травой душицы. Правда, всякий раз на настой крошите и режьте компоненты помельче. 

     

     ПОМНИТЕ!

     При сборе цветков липы нельзя ломать ветви, залезать на деревья и повреждать кору. Липа живет долго и должна оставаться красивой и здоровой всю свою жизнь.

     
• Малина обыкновенная (Rubus idaeus L.)
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Малина — всеобщая любимица, выращиваемая в наших садах. Выведено много сортов этого неприхотливого кустарника. Наиболее популярны самые ранние из них. Есть и многоплодные и высокоурожайные. Все они дают нам целебные ягоды, которые издавна выручают при простудных заболеваниях, заменяя не всегда безвредные таблетки.

     Почти в каждом саду растет малина, да не всегда соблюдается агротехника ее выращивания. Урожай при этом теряется, а ведь даже самый невзрачный сорт при правильном уходе может обеспечить до 1 кг, а крупноплодные и до 4 кг ягод с куста.

     При закладке малинника надо отвести каждому кусту не менее 1,75 кв. м площади, чтобы растение имело возможность образовать сильные плодовые веточки. Считается правильной посадка малины рядами, расстояние между ними 1,8 м. Саженцам нужен простор хотя бы в 70 см друг от друга. Но если так не получается, то при посадке необходимо располагать растения, чтобы они в будущем не затеняли одно другим.

     Для получения хороших урожаев надземную часть растений располагают веером, привязывая к шпалере, которую крепят к столбам на 150 см и выше. Шпалеру делают из толстого шпагата или оцинкованной проволоки. При уходе за малиной ведут обрезку, для того чтобы у каждого растения образовывалось ежегодно не менее 10–15 побегов замещения. Всю поросль удаляют, она снижает урожаи. В оба глаза приходится также следить за тем, чтобы не появлялись сорняки, особенно крапива, а она любит селиться в малинниках, переплетая корни, и отнимает питательные вещества у кустарников.

     Для активного развития посадки вносят удобрения. При сложившемся увлечении нитратами на селе хорошо бы избежать здесь неорганических удобрений. В каждом хозяйстве найдется своя органика, будь то коровий навоз или козий, овечий и другой. Но непригоден свиной навоз. У свиней часто бывают аскариды. Яйца этих паразитов, как известно, погибают лишь после четырех лет лежания в почве. Навоз вносят из расчета 10–20 кг на 1 кв. м. Лучше, если это будет компост. Куриного удобрения вносят вдвое меньше, тщательно перекапывая почву, чтобы не попадалось крупных кусков. Глинистая почва нуждается в навозе больше, в песчаную добавляют почаще, чтобы улучшить ее качество. Полив производят по мере надобности, когда заметно, что кусты угнетены.

     После плодоношения у малины вырезают старые побеги, оставляя только молодые, которые с наступлением холодов пригибают к земле, чтобы снегом покрыло их полностью. Без укрытия урожаи падают, потому что кусты подмерзают. Весной побеги развязывают, распрямляют и крепят к шпалере на расстоянии самое малое 10 см. Этого бывает достаточно для хорошего развития побегов.

     Дикорастущая малина — кустарник из семейства розоцветных, высотой 1–2 м, с многолетним корневищем, развивающим так же, как и у садовой, двухгодичные надземные побеги. На первом году стебли травянистые, зеленые, усаженные шипами. К зиме они древесневеют, теряют шипы. На второй год зацветают и дают плоды, после чего побеги отмирают и заменяются новыми. Листья очередные, непарноперистые, состоящие из пяти — семи долек. Верхние тройчатые, сверху зеленые, снизу серо-войлочные. Плод — малиново-красная ягода костянка, легко отделяющаяся от конического цветоложа, подпертого чашечкой.

     Цветет с июня до июля, плоды созревают в июле — августе. Распространена в лесной зоне европейской части СНГ и Сибири, по лесным гарям и вырубкам, в поймах рек и на склонах оврагов. Произрастает под пологом леса, образует большие заросли, в которых непременным спутником состоит крапива двудомная.

     Собирают зрелые плоды без конусовидного цветоложа. Как лекарство лесная ягода эффективнее садовой. Плоды у нее мельче, но менее водянистые и более душистые, богаче органическими кислотами, отчего и ягода на вкус значительно кислее садовой.

     Сбор производят только в сухую погоду. И сразу же раскладывают тонким слоем на солнце, закрыв марлей от мух. Завялив таким образом, ягоды можно помещать в печь или сушилку. Если сжатые в руке плоды не слипнутся, значит, готовы. Храните в сухом месте, чаще проверяйте, не завелась ли моль. В таком случае плоды прокаливают.

     Ягоды содержат сахарозу, фруктозу, органические кислоты, красящее вещество пектин, витамин С, следы витаминов группы В.

     Как лекарственное средство малина применялась еще в глубокой древности. Заваренные крутым кипятком и настоенные сухие ягоды исстари признаны отменным потогонным средством при простуде. Отвар готовят из расчета 2 столовые ложки плодов на I стакан кипятка. Через 20 минут процеживают через марлю и пьют горячим.

     Плоды улучшают аппетит, регулируют деятельность желудка и кишечника, успокаивают боли. Но при этом косточки раздражающе действуют на слизистую желудка, поэтому настой необходимо процеживать. К особенной осторожности призываю при язве желудка и гастрите.

     В народной медицине по-хозяйски используют корни и листья. Отвар корней пьют при малярии и геморрое. Настой из листьев — при поносе, женских болезнях, сыпях и угрях, как отрезвляющее в опьянении. В быту листья малины служат красителем для волос. Отвар с поташом окрашивает волосы в черный цвет. Этим свойством листьев пользуются в косметических целях. 

     ПОМНИТЕ!

     Дикий малинник тем дольше плодоносит, чем бережнее вы ведете в нем сбор ягод.

     
• Ольха серая (Alnus incana (L). Moench)
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Ольха — из тех немногих растений, чьи плоды долго остаются на ветках. Листья давно упали, и лютуют морозы, а темно-коричневые комочки, кажется, пересидят все невзгоды. Так оно и выходит. Лишь когда пригреет весеннее солнце, а сокодвижение даст жизнь новым клеткам, шишки раскроются и прошлогодние плоды падут на талую землю, чтобы произросли всходы.

     Ольха серая — дерево из семейства березовых, до 20 м высотой, с узкой яйцевидной кроной и стволом до полуметра в диаметре. Листья яйцевидные или широкоэллиптические, на черешках. Цветки однополые, мелкие, собраны в сережки. Женские цветки без околоцветника, сидят по два в пазухах чешуи соцветий. К осени те одревесневают, образуя короткую овальную темно-бурую шишку. Мужские цветки с четырехчленным околоцветником, по три в пазухах чешуи длинных сережек.

     Плоды — плоские односемянные сережки. Цветет в апреле — мае, плоды созревают в октябре.

     Наряду с ольхой серой в медицине используется и ольха клейкая, или черная. Это дерево часто растет рядом с ольхой серой. Любит более сырую почву, иногда на болотах образует большие леса, называемые черноольшанниками. Листья у нее округлые, с зубчатыми краями, сверху блестящие, темно-зеленые, голые, снизу тускло-зеленые. Молодые листья клейкие, откуда и пошло название этого вида.

     Ольха серая встречается в лесной зоне европейской части СНГ, на Урале, в Западной Сибири, на Кавказе. Как влаголюбивое дерево она заселяет долины рек и ручьев, берега прудов и озер, часто на заброшенных пашнях образует густые заросли. На Дальнем Востоке водится еще один вид — ольха пушистая, плоды которой также находят применение в медицине.

     На лекарства идут женские соплодия, сережки, называемые в народе шишками. Их запасают поздней осенью или зимой. Сушат в теплом помещении, раскладывая тонким слоем на бумаге или на ткани. Хранят в сухом прохладном месте небольшими частями. Сухие шишки можно беречь до четырех лет, но для домашних нужд правильнее обновлять запасы каждый год. Шишки богаты дубильными веществами, в том числе танином и галловой кислотой.

     В готовом виде это одревесневшие черные соплодия овальной формы, состоящие из стерженька, на котором густо расположены чешуйки. Отдельные чешуйки веерообразной формы, с утолщенным, слегка лопастным наружным краем.

     После продолжительного клинического испытания в научную медицину ольховые шишки ввел в 1942 году профессор М.Д.Российский. Было установлено, что даже при хроническом колите через один-два дня приема настоя из шишек ольхи наблюдалось улучшение. Особенно прижилось это средство в детской практике. Благодаря вяжущим свойствам отвары из ольховых шишек оказывают выраженное противопоносное действие. Хороши настойки шишек в лечении больных.

     В народной медицине кроме соплодий употребляют и кору как вяжущее, кровоостанавливающее, потогонное, противовоспалительное и болеутоляющее средство.

     
      Готовят настой из расчета 4 г шишек на 1 стакан кипящей воды. Настаивают 2 часа, процеживают. Принимают по 1/4 стакана три-четыре раза в день до еды. Лекарство можно приготовить по другому рецепту: 15 г шишек залить 1 стаканом кипятка и кипятить 15 минут. Процедить, охладить. Принимать по 1 столовой ложке два-три раза в день.

      Соплодия ольхи входят в состав желудочного противопоносного чая: ольховые шишки — 2 части, корневище змеевика — 1 часть.

      Две чайные ложки смеси заварить в 1 стакане кипятка, настаивать полчаса, процедить через марлю и выпить за день в три-четыре приема.

      Очень распространена настойка из ольховых шишек. Ее готовят на водке. Одну часть шишек ольхи измельчить, залить пятью частями водки, настаивать семь дней и процедить. Принимать по 25–30 капель с водой три раза в день до еды.

      В народной медицине против поноса используют настой из коры ольхи: 15 г коры отваривают в 1 стакане кипятка, настаивают 2 часа, процеживают. Норма приема — по 1 столовой ложке три-четыре раза в день.

      В фармацевтическом производстве делают сухой экстракт из соплодий ольхи — тхмелини. Им лечат понос. Доза взрослого человека — по 0,5–0,6 г три — шесть раз в сутки. Пьют три — пять дней.

     

     В старинных травниках описывается разнообразное применение ольховых шишек, коры и листьев. Так, ольховые листья крестьяне употребляли при горячке. Согретыми листьями обкладывали больного, отчего он обильно потел, и высокая температура спадала. Таким же образом лечили подагру, ревматизм и даже сифилис. А люди после дальних переходов пешком опускали ноги в отвар из ольховой коры, отчего боль в ногах утихала. Листья ольхи использовали и в домашнем хозяйстве. Их охотно поедали коровы, овцы, свиньи.

     Легкая красноватая древесина в руках столяра становилась всевозможными поделками. Незаменима она для подводных построек, так как не теряет прочности в воде. В народе кора и шишки служили для дубления и окраски кож.

     Красива и полезна человеку скромница-ольха. При заготовке сырья относитесь к этому дереву по-хозяйски, бережно. Не только сами не ломайте ветви и не срывайте кору с живого деревца, не позволяйте делать это и другим людям. 

     ПОМНИТЕ!

     Лес не должен болеть после наших походов. Идем в природу за здоровьем, сохраним здоровье и самой природе.

     
• Ромашка аптечная (Matricaria chamomilia L.)
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В начале лета на лугах и лесных полянах, вдоль дорог и около деревенских домов начинают цвести ромашки. Их много, ромашек: пахучие и непахучие, высокие и низкие ростом, крупные и мелкие. Даже с лепестками или без них. Нивяники, поповники и пупавки тоже называют в народе ромашками за их сходство с аптечной ромашкой. Но сходство это только внешнее. А если приглядеться, они очень отличаются от ромашки и ростом, и запахом, и даже самими цветочными корзинками. А вот ромашка безъязычковая, которая внешне ну никак не похожа на аптечную, — сестра ее, близнец. И в аптеке они вполне равноправны.

     Трудно поверить, что в 40-х годах XIX столетия ромашку безъязычковую, или, как еще ее называют, ромашковидную и душистую, показывали в Петербургском ботаническом саду как редкое растение, привезенное из Америки. А уже через 30 лет «американка» заполнила пустыри, обочины дорог, расселившись по всей стране. Предполагают, что завезли ее семена на сапогах матросы, возвращавшиеся из Америки. Но трудно сказать, так ли это. Во всяком случае, душистый ковер из ромашки сейчас довольно частая принадлежность деревенских улиц и дворов.

     Интересно, что растет она в основном только вблизи жилья человека. Будто кормится около него, как мелкие птицы. Стоит скамеечка около деревенского дома — ромашка тут как тут, вьется дорожка к бане — и она рядом бежит. Деревенские женщины сразу оценили ромашку душистую и стали ее заготавливать на зиму вместо аптечной. Та ведь не во всяком месте растет. А зимой любая пригождается: простудится ребенок — настой снимает воспаление в горле, покроется ли дитя сыпью — опять ромашка в ходу. Волосы споласкивают ромашкой, чтобы лучше росли и были крепкими. Нарывает ли что — сразу припарку из ромашки. Со скотом нелады — помогает та же ромашка. Молодые женщины пили настой при нарушении месячных циклов.

     Конечно, ромашка душистая не так красива, как другие ее виды. Но, несмотря на это, пришлось им потесниться как в медицинском отношении, так и в бытовом. У всех видов есть белые лепестки, или, точнее, краевые язычковые цветы. У этой ромашки их нет. Цветы у нее невзрачные, зеленовато-желтые, трубчатые, сидят на конусовидном цветоложе. Зато очень ароматные. Запах напоминает яблочный. Листья рассечены на мелкие узкие дольки. Их много на стебле, и они тоже ароматные. Стебель небольшой, но иногда, когда растению ничто не мешает и почва устраивает, может стать высоким. Собирают цветки с небольшим остатком цветоноса. Кто заготавливает всю траву, тот ошибается: в траве меньше лекарственных веществ, и оттого доза неправильно может быть рассчитана. Применяют цветки так же, как и ромашки аптечной.

     Ромашка аптечная — однолетнее травянистое растение из семейства сложноцветных. Родовое название «маточная трава» дано ей по применению. Ромашкой лечат женские болезни. Стебель прямостоячий, сильноветвистый. Листья очередные, двоякоперисторассеченные на линейные дольки. Цветочные корзинки сидят одиночно на длинных цветоножках на верхушках ветвей и несут белые язычковые и желтые трубчатые цветки. Краевые пестичные цветки с белым трехзубчатым язычковым венчиком. Цветоложе коническое, голое, без пленок и щетинок, внутри полое. Сухие корзинки имеют диаметр 5–8 мм. Расцветают корзинки постепенно. В начале цветения язычковые цветки направлены вверх и цветоложе плоское. Позднее венчики язычковых цветков располагаются горизонтально. В конце цветения цветоложе принимает коническую форму, а белые венчики отклоняются вниз. В это время аптечная весьма напоминает ромашку непахучую, которая, кстати, и растет в тех же местах. Отличить их можно по запаху и внутриполому цветоложу.

     Ромашка аптечная растет по лугам, пустырям, сорным местам. Встречается на юге европейской части СНГ, в степной зоне Украины, в Молдавии. Поскольку она способна быстро перекочевывать на новые территории, границы ее произрастания изменчивы. Этот вид ромашки и культивируют, получая более однородное и высококачественное сырье, чем при сборе дикорастущей.

     Цветки ромашки запасают в стадии горизонтального расположения белых язычков. При более позднем сборе образовавшиеся плодики осыпаются с цветоложа и цветки выкрашиваются. В заготовленном сырье цветоножек быть не должно.

     Содержит эфирное масло, обладающее противовоспалительным свойством. Применяется внутрь как потогонное, противоспазматическое и ветрогонное средство, например, в смеси с травой душицы. Сбор составляют из равных частей цветов ромашки и травы душицы. Столовую ложку смеси заваривают в 1 стакане кипятка, настаивают 20 минут, процедить через марлю и пить дважды в день по 1 стакану как ветрогонное средство при вздутии кишечника.

     Как успокоительное цветы ромашки незаменимы в следующих сборах:

     
      Корень валерианы — 2 части, цветы ромашки — 3 части, плоды тмина — 5 частей. Две столовые ложки смеси заварить 2 стаканами кипятка, настаивать 20 минут, процедить и принимать по полстакана утром и вечером, перед сном. 

      Цветы ромашки употребляют наружно — для припарок, примочек, ванн, полосканий при воспалительных процессах. В народной медицине подушечку из распаренных цветов ромашки прикладывают при флюсе и зубной боли. Как косметическим средством отваром ромашки моют лицо, тем смягчая кожу. Блондинки ополаскивают им голову ради золотистого оттенка волос.

      В ветеринарии отваром цветов ромашки аптечной и ромашки душистой отпаивают крупный и мелкий скот после тяжелых родов для лучшего сокращения и очищения матки, особенно при задержке отделения последа.

     

     
ПОМНИТЕ!

     При заготовке цветов ромашки ее признаки, чтобы по ошибке не собрать другой травы. Яркое отличие лекарственных видов — конусовидное внутриполое цветоложе и сильный ароматный запах.

     
• Сосна лесная (Pinus uilvestris L.)
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Живительный воздух соснового бора, напоенный ароматом хвои, вливает силы ослабленным больным, особенно легочным. Поэтому санатории и стараются строить в сосновых борах. Лечебное действие сосны вызывается не только ароматным эфирным маслом, выделяемым хвоей, но и летучими фитонцидами в составе масла, убивающими бактерии. Гуляя в сосновом лесу, больные вдыхают аромат хвои и дезинфицируют легкие. Известно также, что ветки сосны, внесенные в помещение, очищают воздух от болезнетворных бактерий.

     Сосна — высокое, стройное дерево из семейства сосновых, покрытое красно-бурой, легко отслаивающейся корой и увенчанное пирамидальной кроной. Сосны, растущие на открытом месте, гораздо ниже ростом и развивают широкую раскидистую крону. Ветви у сосны расположены мутовчато, листья растут попарно, это тонкие остроконечные иглы, сохраняющиеся два-три года. Меняются иглы не одновременно, поэтому дерево и относится к вечнозеленым.

     Весной, когда на лиственных деревьях еще не распустились почки, сосна цветет. Она образует большое количество желтой пыльцы, которая разносится ветром на дальние расстояния. Иногда даже выпадает с дождем. Например, весной 1988 года в поселке Тереньга Ульяновской области после ливня текли желтые ручьи и на стеклах и пленках теплиц и парников остались желтые пятна хрустящего на ощупь порошка, что вызвало тревогу жителей. Микроскопирование показало, что это скопление пыльцы сосны, угнанной ветром с большого лесного массива, поднятой вверх и с дождем вернувшейся на землю, но уже в другом месте.

     Растет сосна в лесной зоне европейской части СНГ, а также в Сибири. Она широко распространена, потому что способна прижиться на разных почвах. Это дерево встречается и в степи, образуя небольшие лесочки.

     Не только живительный воздух соснового бора привлекает медицину. Лечебное значение имеют все части растения. Ранней весной, в начале набухания, собирают почки. Тут используют молодой сосновый подрост на лесосеках. Почки срезают ножом с верхушек боковых веток в виде коронки. При этом пенек коронки не должен превышать 3 мм. Собирают и отдельные почки. С верхушки главного ствола почки не срезают, чтобы не повредить деревце. Сушат в прохладном сухом месте, разложив тонким слоем.

     Содержат почки витамин С, эфирное масло, смолу, горькое вещество, таниды. Применяют их в отваре из 10 г на 1 стакан воды как отхаркивающее при кашле, мочегонное и дезинфицирующее средство по 1 столовой ложке три-четыре раза в день. При воспалении верхних дыхательных путей используют для ингаляций.

     Для медицинских целей заготавливают хвою сосны обычно с веток деревьев, спиленных на лесозаготовках. В домашних условиях хвою можно снять с отслужившей свое новогодней елки. Содержит хвоя витамин С, эфирное масло, дубильные вещества, каротин, смолу. Это прекрасное витаминное средство в зимних условиях как для человека, так и для животных.

     В фармацевтическом производстве получают эфирное масло, сосновый экстракт, концентрат витамина С. Из трещин сосновой коры вытекает живица. Застывшие ее кусочки называют в народе серой. В промышленных масштабах живицу добывают подсочкой. В сосновых посадках, запланированных к вырубке через 10–15 лет, на соснах делают косые надрезы. Вытекающую живицу скапливают в приемниках. За лето так можно с одного дерева получить до 1 кг живицы. Живица идет в медицине на изготовление пластырей. Из нее вырабатывают высококачественный скипидар — живичный. В медицинской промышленности из скипидара получают терпингидрат и камфору. Скипидар обладает способностью проникать глубоко в кожу, оказывать раздражающее действие на нервные окончания и вызывать благоприятные изменения в организме. Это его свойство и используется в лечении простудных заболеваний и невралгий. В комнате больного скипидар распыляют для освежения воздуха, делают ингаляции при болезнях горла и кашле, втирают в кожу при простуде и невралгиях.

     В аптеке готовят мази и разные смеси как раздражающее и отвлекающее средство при ревматизме и простуде. Скипидар для технических целей, потребность в котором огромна, получают из оставшихся после рубки леса сосновых пней. Их выкорчевывают, рубят на щепку и подвергают сухой перегонке. При этом получают скипидар и деготь. Иногда сосновую щепу обрабатывают бензином или другим растворителем для лучшего извлечения скипидара. Потом бензин отгоняют.

     От живицы после отгонки скипидара остается канифоль — хрустящие стекловидные желтые куски с блестящим раковистым изломом. В медицине канифоль нужна на пластыри. Полученный при сухой перегонке сосновой щепы деготь входит в состав мазей от экземы и чесотки. Он незаменимое средство для лечения ран в ветеринарии, лишаев, нарывов, обморожений. Дегтем смазывают спины животных в летнее время от накожных мух и оводов. И наконец, при сухой перегонке щепы после всех извлечений остается уголь. Его перерабатывают в активированный уголь, таблетки которого назначают при желудочно-кишечных заболеваниях.

     Витаминный настой из хвои сосны в домашних условиях готовят следующим способом. Нарезают ножницами 4 стакана хвои, заливают 2,5 стаканами холодной воды, чуть подкисляют соком лимона, ставят в темное место на два-три дня, потом процеживают и пьют по 1 стакану в день.

     В пределах нашей страны встречается 12 видов сосны. Все они пригодны для получения скипидара и других продуктов. Кроме того, для этих целей можно использовать кедр сибирский, распространенный в Сибири, на Урале и севере европейской части СНГ. 

     ПОМНИТЕ!

     Ветка сосны, две горсти хвои очистят воздух в помещении от болезнетворных бактерий.

     
• Толокнянка обыкновенная (Arctostaphylos uva ursi spreng.)
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В сухих северных сосновых лесах иногда набредаешь на низенький вечнозеленый кустарничек, очень похожий на бруснику, излюбленную ягоду северян. Но у толокнянки ягоды несъедобны, на вкус неприятны. В народе ее называют медвежьим ушком.

     Толокнянка обыкновенная — растение из семейства вересковых. В отличие от брусники стебель у нее сильно ветвистый, лежачий. Он расстилается по земле шириной и длиной до метра — как зеленый коврик. Листья небольшие, кожистые, обратнояйцевидные. Окраска с обеих сторон листа почти одинаково темно-зеленая.

     Цветки мелкие, невзрачные. Плод — красная ягода.

     Растет в сосновых борах, может появляться и на открытых песчаных местах в приморских дюнах, на скалах и каменных россыпях в северной лесной зоне европейской части СНГ, особенно в Карелии. Уютно себя чувствует в Западной и Восточной Сибири.

     На лечение идут у толокнянки листья. Они содержат арбутин, дубильные вещества, органические кислоты и другие соединения. Собирают лист весной, в начале лета (в мае — июне) или на его исходе, когда подрастают молодые листья (конец июля — август).

     Обычно срезают — но ни в коем случае не выдергивают! — целые побеги. Их очищают от бурых листьев и держат на открытом воздухе в тени. Можно использовать сушилки, но не поднимать в них температуру выше 60 градусов. Уже подсушенные листья обмолачивают либо ощипывают руками. Стебли отсеивают на решетах. Однако при таком способе листья ломаются и в них попадает много примесей. Кроме того, от срезания целыми побегами заросли чувствительно редеют. Поэтому массовая заготовка допустима лишь для аптечных нужд и по плану эксплуатации зарослей. Основными районами заготовок служат Беларусь, Калининская и Ленинградская области. Для себя достаточно наорать лист руками, обрывая прямо с кустов и придерживая одной рукой стебель. Иначе можно потянуть растение и повредить ему корень.

     Заготовленный лист, убирается в сухое прохладное место. В таком виде толокнянка хорошо сохраняется до пяти лет. И все же предпочтительнее ежегодно пополнять домашнюю аптечку свежим сырьем.

     Листья толокнянки содержат арбутин, который в организме подвергается гидролизу с выделением гидрохинона, оказывающего противовоспалительное действие на почки и мочевыводящие пути. У лиц, применяющих гидрохинон, моча приобретает темно-зеленый цвет, что иногда пугает больных. Отмечено и некоторое мочегонное свойство толокнянки, что происходит от раздражения арбутином почечного эпителия. В экспериментах на кроликах выявлено, что толокнянка уменьшает содержание сахара в крови после пищевой сахарной нагрузки.

     Листом толокнянки лечат воспаление мочевого пузыря и почек. Толокнянка обеззараживает и отмывает от продуктов воспаления мочевыделительную систему.

     Но употребляющим эту траву надо знать, что большие дозы могут вызвать и тошноту, и рвоту, и понос, и другие побочные явления.

     Обычно листья толокнянки применяют в смеси с другими травами:

     
      1. Листья толокнянки — 3 части, цветы василька — 1 часть, корень солодки — 1 часть. Столовую ложку смеси заварить в 1 стакане кипящей воды, настоять 15 минут, процедить через марлю и принимать по 1 столовой ложке три — пять раз в день за 20 минут до еды.

      2. Листья толокнянки — 4 части, плоды можжевельника — 4 части, корень солодки — 1 часть. Приготовление отвара аналогично первому.

      3. Лист толокнянки — 2 части, цветы василька — 1 часть, плоды петрушки — 1 часть, почки березы — 1 часть, листья трилистника — 4 части, корень девясила — 1 часть. Две чайные ложки смеси заварить в 1 стакане кипящей воды, кипятить 10 минут, процедить через марлю и принимать по полстакана три раза в день перед едой за 20 минут.

      4. Листья толокнянки — 1 часть, трава грыжника — 1 часть. Две столовые ложки смеси заварить в 1 стакане кипятка, кипятить 5 минут, процедить через марлю и выпить в течение дня.

      Из листьев одной толокнянки делают отвар, соблюдая пропорцию: 5 г измельченной травы на 100 г воды. На водяной бане кипятят 30 минут. Пьют по 1 столовой ложке три-четыре раза в день.

      Отвары толокнянки кипятят на водяной бане. В домашних условиях ее можно сделать, поставив маленькую кастрюлю для отвара в другую, большую размером и наполненную водой. Вполне пригодны и современные кастрюли с двойным дном. Кипятят на любом огне.

      В народной медицине отвар листьев толокнянки известен как дезинфицирующее средство при хроническом воспалении мочевого пузыря и мочевых путей, при задержке мочи, непроизвольном мочеиспускании, ночном недержании мочи, кровавой моче, непроизвольном истечении спермы и при почечно-каменной болезни.

      В старину на Руси отваром толокнянки окрашивали кожи в серые и черные цвета, а также использовали его для дубления при получении сафьяна.

     

     ПОМНИТЕ!

     Доброкачественная трава — целебный отвар. Собирайте не помногу, но старательно, без примесей и сору.

     
• Чага,березовый гриб (Jnonotus obliguus (pers) PIL.)
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Вот такими сумрачно волшебными с детства нам представляются старые мшистые леса. На березах, дубах, осинах и других деревьях — причудливой формы наросты, темно-коричневые, почти черные. Они придают всему таинственность, будто тут орудовали руки сказочных героев. Эти обитатели леса стараются сотворить на деревьях самые невероятные композиции: то черная волнообразная масса выпучится из ствола, то рассыплется крупными орехами, а то вдруг лошадиное копыто вылезет прямо посередине березы. Такие образования — трутовики. В деревнях их знают, «копытами» разжигают дымари пчеловоды в тех случаях, когда надо либо побольше дыма, либо быстро что-то разжечь.

     В медицине же применяется только березовый гриб — чага. Его легко спутать с березовым капом по внешнему виду. Если чага легко срубится, сковырнется со ствола, то кап так скоро не спилишь, даже самой острой пилой. Кап красив в поделках, наиболее выразительные экземпляры идут на женские украшения.

     Чага — старинное народное средство русского населения северо-запада европейской части страны и Сибири. Целебная его сила помогает при желудочно-кишечных заболеваниях и при раке. Еще во второй половине XIX века профессор Юрьевского университета Г.Драгендорф провел химическое изучение гриба. Ни алкалоидов, ни гликозидов найдено не было. Обнаружили лишь красящие вещества, выходящие в осадок минеральными кислотами. Они показались тогда неинтересными, и изучение чаги прекратили. Одновременно врач Фробен поставил клинические испытания, которые дали благоприятные результаты при лечении раковой опухоли. Но средство не ввели в научную медицину ввиду пренебрежительного отношения к народным знаниям.

     Лишь спустя 100 лет, когда занялись изучением отечественных растений, снова вернулись к исследованию чаги. После разносторонних клинических и химических исследований под руководством профессора П.А.Якимова и П.К.Булатова было разрешено лечение чагой.

     Научное название чаги — трутовик косотрубчатый, он из семейства тру тиковых. Рассеянные в воздухе споры трутовика попадают на поврежденные части березы, прорастают, проникают внутрь древесины, разрушая ее и вызывая сердцевидную гниль. В месте попадания спор развиваются наросты. Через 10–15 лет они достигают 4–5 кг веса. Но даже если чага и невелика, все равно такая береза обречена на гибель. С виду еще красивое, здоровое дерево внутри все источено грибом, как раком. И часто причиной болезни становится человек. Ведь споры-то проходят лишь через поврежденную кору. А повреждения случаются разного рода: естественные и искусственные, сделанные человеком или животным.

     Человек ранит березу чаще всего весной, собирая березовый сок. Наискось прорубает топором желобок, и льется тугая струйка до тех пор, пока не кончится сокодвижение. И неведомо любителю сока, что можно бы срезать край ветки, опустив ее конец в бутылку, зато уж набрать настоящего, ядреного сока. Тогда как торопливый собиратель удовольствуется, по сути, талой водой, которая прошла лишь малый путь от корня к стеблю и не успела обогатиться клеточными веществами. В широкую рану от топора свободно проникают споры трутовиков, делая свое черное дело.

     Чага водится во всех наших северных лесах на старых растущих березах, так как на молодых она не развивается, на валежнике разрушается, вытесняемая другими, нелекарственными грибами. Собирают чагу круглый год, но лучше это сделать с осени до весны, когда черные наросты видны на белых безлистных стволах. Гриб обрубают топором, очищают от приставших кусков древесины и коры, убирают внутреннюю, более светлую часть, которая не подлежит сбору, и сушат. Берут только крупные куски, оставляя мелкие дозревать. Дерево все равно уже не спасешь, а из маленьких кусочков в дальнейшем получится порядочное количество лекарственного сырья.

     В домашнюю аптечку чаги положите столько, чтобы хватило на первый случай. Лучше прийти на место и снять свежий кусок.

     В аптеках имеются густой экстракт и таблетки чаги. Лечат настоем и препаратами чаги язвенную болезнь, гастрит, раковые опухоли желудка, легких и других внутренних органов. Чагу рекомендуют в тех ситуациях, когда исключены хирургическое вмешательство и лучевая терапия. Установлено, что на начальных стадиях чага задерживает рост опухоли, успокаивает боли, улучшает самочувствие больных, но победить раковые клетки не в состоянии. Чага способствует заживлению язвенной болезни и гастритов. Ее настой иногда пьют с профилактической целью. Тут никаких противопоказаний нет.

     В домашних условиях лекарство из чаги готовят следующим образом. Кусок гриба обмывают и натирают на терке или пропускают через мясорубку. Можно измельчить и по-другому. Если гриб был высушен, то его предварительно замачивают в холодной кипяченой воде на 4 часа. Затем на 1 часть измельченного гриба доливают 5 частей кипяченой и охлажденной до 50 градусов воды. Выдерживают 48 часов, настой сливают, остаток отжимают. К полученной жидкости добавляют воду, в которой замачивался гриб. Такой настой может сохраняться в холодильнике четыре дня. Перед питьем слегка подогревают и принимают трижды в день по 1 стакану за полчаса до еды. Дозу можно разделить на большее число приемов. Так, при анацидных гастритах пьют по полстакана шесть раз в день.

     Лечение настоем чаги сопровождается преимущественно молочно-растительной диетой, при этом ограничивают прием мяса, исключают копчености, консервы, острые приправы.

     ПОМНИТЕ!

     Недопустимы в чаге примеси трутовика копытообразной формы, который также встречается на старых березах.

     
КАЛЕНДАРЬ СБОРА

     
      • Декабрь-февраль

      Чага, березовый гриб, ольховые шишки 

      • Апрель

      Почки сосны, кора крушины 

      • Май

      Трава ландыша, листья брусники, толокнянки

      • Июнь

      Трава ландыша, листья трилистника, вайды, цветки липы

      • Июль

      Листья трилистника, вайды, цветы ромашки, плоды малины

      • Август

      Листья трилистника, корневище змеевика 

      • Сентябрь-октябрь

      Корневище змеевика, листья брусники, толокнянки, плоды ольхи, чага

     

     
СРОКИ ХРАНЕНИЯ (в годах)

     
      Плоды ольхи (ольховые шишки) — 4 

      Чага — 1

      Кора крушины — 3 

      Корневище змеевика — 2

      Почки сосны — 2 

      Листья трилистника — 2 

      Трава ландыша — 2 

      Цветы ромашки — 2 

      Листья толокнянки — 3 

      Листья вайды — 1 

      Цветы липы — 2 

      Плоды малины — 2

     

     (Продолжение следует)
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    ♦ ЧТО СТАРЕНЬКОГО
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     Домашний ПИВО- и МЕДОвар
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В.В. Попов

    
Пивом вообще принято называть напиток, который получается в результате сахарования крахмала. А после того, как прибавят хмель, этот напиток подвергается еще и спиртовому брожению.

    Пиво приготовляли с древнейших времен. В России его готовили в домашних условиях наряду с квасом. При этом говаривали: «Коли выйдет — будет пиво, а не выйдет — квас». От кваса пиво отличается тем, что сусло кваса бродит при более высокой температуре, но доводится до меньшей степени брожения. Вкратце процесс приготовления пива состоит в следующем: вначале проращивают имеющиеся хлебные зерна (солодование); затем при помощи горячей воды из солода извлекают растворимые вещества для сусла; последнее варят с хмелем и, наконец, сусло подвергают брожению.

    Из сказанного понятно, что нам необходимо иметь для приготовления пива. Это — солод, хмель, дрожжи и вода. Из этих компонентов наибольшую роль в приготовлении пива играет солод. Его можно изготовить из разных хлебных злаков. Но чаще для этой цели используют ячмень, чем пшеницу или овес. Объяснение этому простое: зерна ячменя по сравнению с другими хлебными зернами более богаты крахмалом, в них меньше содержится клейковины.

    Из крахмала ячменя при помощи горячей воды образуется клейстер, который обладает способностью закисать от примеси азотистых веществ, клейковины или белковины.

    Для пивоварения немаловажно и другое свойство крахмала. Когда к жидкому клейстеру, приготовленному из крахмала и воды, добавляют горячую воду, и всю эту массу охлаждают до 60°, когда затем прибавляют концентрированный раствор из свежего зеленого ячменного солода, поддерживая некоторое время вышеназванную температуру, тогда крахмал претерпевает очень важные для пивоварения изменения: образуется вещество, называемое декстрином, или амидулином. Потом декстрин постепенно превращается в так называемую декстриновую камедь, а та, в свою очередь, превращается в крахмальный сахар. Практически это выглядит так: сначала клейстер от настоя солода приобретает неприятный вкус, а затем при сравнительно долгом стоянии он приобретает сладкий вкус сахарного раствора. Превращение крахмала в крахмальную камедь и крахмальный сахар вызывается особым веществом солода — диастазом. В обычном зерне этого вещества нет. Оно образуется только при прорастании зерна. Следует помнить, что диастаз способствует образованию крахмального сахара только при температуре 48–60°. При высокой температуре (до 100°) он теряет свою силу. Приведем еще очень важные сведения, которые необходимо знать пивовару. Содержание крахмала в пшеничном зерне колеблется от 42 до 60 %, клейковины — от 9 до 35 %, в ячменном зерне соответственно крахмала от 55 до 62 % и клейковины от 3 до 6 %. При отборе ячменя для приготовления пива обычно руководствуются следующим: 1) зерна желательны светло-желтого цвета; 2) они должны быть полными, тонкокожими, одинаково спелыми, тяжеловесными, по возрасту не старше года; 3) изнутри ячменные зерна должны быть мучнистыми, рыхлыми, белыми; 4) какие-либо посторонние примеси (горох, куколь и др.) не должны присутствовать, так как придают пиву мутность и неприятный вкус.

    Хмель. Дубильные вещества, содержащиеся в хмеле, высветляют пиво и способствуют его сохранению. Придают прочность пиву и смолистые вещества хмеля. Его летучие масла делают пиво напитком ароматным и приятным на вкус. При отборе требования к хмелю следующие: он должен быть вполне зрелым. При этом шишки будут блестящими, светло-красноватого или зеленовато-желтого цвета. Густо-зеленый и грязно-зеленый цвета шишек означают, что хмель недозрел, а коричневый цвет свидетельствует, наоборот, о перезрелости хмеля. Недозрелый и перезрелый хмель для пива нежелателен. Между листками или чешуйками должна быть желтая пыль (лупулин). Именно в лупулине содержится сила хмеля.

    Дрожжи. При брожении пивного сусла образуются дрожжи, употребляемые для пивоварения. Они способствуют разложению сахара на спирт и углекислоту. В зависимости от того, при какой температуре (не более 8° или 10–12°) происходило брожение сусла, различают дрожжи низовые (осадочные) и верховые. Дрожжи считаются хорошими, если они обладают приятным свежим запахом и имеют желтовато-белый цвет. Сама по себе дрожжевая масса должна быть пузырчатой, густой. Вместе с тем из нее должны выделяться пузырьки воздуха, что само по себе свидетельствует о разложении дрожжей. Чистые дрожжи оказывают воздействие, сходное с другими азотистыми веществами, например, растительным клеем, белковиной. Так как при всех операциях, совершаемых над суслом, полного выделения азотистых веществ не происходит, то сусло может прийти в брожение даже без прибавки дрожжей. Известно количество дрожжей, которое способно разложить определенное количество сахара. На 100 весовых частей сахара необходимо 10–12 весовых частей свежих густых дрожжей (или сухих — 2–3 части). Количество вновь образующихся дрожжей доходит до 0,11 относительно образовавшегося спирта. Так что каждые 100 кг спирта дают 11 кг сухих или 50–60 кг водянистых дрожжей.

    На открытом воздухе дрожжи быстро портятся. Для сохранности на недолгое время их обливают холодной водою, периодически меняя последнюю, или смешивают с мукою. Для более продолжительного хранения дрожжи кладут в какую-либо плотно закрытую емкость и помещают в холод (погреб, колодец, холодильник и т. п.).

    Вода для приготовления пива должна быть, естественно, чистой, без каких-либо вредных примесей. Очень хороша вода колодезная, ключевая.

    
Пивоварня

    
Для домашней пивоварни желательно иметь дубовый заторный чан (рис. 1). 
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Рис. 1

    
Удобен чан с железными обручами и с ножками. Можно и без ножек. Но тогда его следует размещать на высокой подставке. У чана два дна, из которых внутреннее является вкладным, и оно продырявлено. В свою очередь это внутреннее второе дно состоит из трех разъемных частей, плотно прилегающих друг к другу (рис. 2). 
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Рис. 2

    
Второе дно устанавливают на крестообразную подставку (рис. 3) толщиною 6–8 см. 
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Рис. 3

    
После того как вставят второе дно, на него настилают мытую солому, а поверх нее фланелевую или какую-нибудь другую с ворсом ткань, например, шерстяную. Чтобы ткань и солома не сдвигались, сверху на них кладут еще одну крестовину, но которая тоньше первой раза в два. Конечно, в таком чане затруднительно размешивать. Поэтому его используют, как правило, в качестве цедильного, то есть для отцеживания готового сусла и выщелачивания дробины. Для тщательного размешивания используют еще один аналогичный чан, но без внутреннего второго дна. Оба чана располагают рядом, но цедильный устанавливают ниже заторного. Для размешивания затора используют мешалку (рис. 4). 
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Рис. 4

    
Для набрызгивания воды при выщелачивании можно использовать обычную садовую лейку с сетчатым наконечником. Для кипячения воды, для варки сусла с хмелем или без хмеля годится в принципе любой котел, размеры которого определяет сам хозяин, исходя из своих возможностей и желания. Для постоянной варки лучше иметь котел, вмазанный в печь (рис. 5).
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Рис. 5

    
У этого котла (А) имеется крышка, дно несколько вогнуто для усиления нагрева, Б — топка, В — зольник с топочной решеткой под ним, аа — фланцевые края котла, Г — трубка с краном для слива прокипяченного сусла.

    Сусло, прокипяченное с хмелем, перед сливом в холодный чан избавляют от хмеля, процеживая через мелкоплетеную корзинку или через какое-либо другое сито. Чтобы сусло охлаждалось быстрее, используют жестяной таз-поплавок, наполненный льдом (рис. 6). Этот поплавок плавает на поверхности сусла, охлаждая его.
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Рис. 6

    
При домашнем пивоварении вместо специального бродильного чана можно использовать обыкновенную кадку. Для разлива и хранения готового пива служат обычные бочки или бочонки. Вполне понятно, что вся используемая посуда должна содержаться в чистоте. Перед каждым употреблением деревянную посуду нужно хорошенько пропарить или облить кипятком.

    
Соложение ячменя

    
Как уже было сказано, соложение необходимо для образования в ячменном зерне диастаза. С этой целью зерно проращивают при колебаниях температуры от 6 до 30° при соответствующих влажности и доступе воздуха. Соложение, или приготовление солода, состоит из замачивания зерен, прорастания последних и, наконец, сушки.

    Мочка зерен. Зерна замачивают в деревянном чане, который дня за 4 до этого как следует промывают. В этот чан заливают воду примерно наполовину. Затем постепенно сыпят зерно. Спустя 3–4 часа всплывшие легкие зерна и сор удаляют сетчатым решетом. Потом часть воды сливают, оставляя ее чуть выше зерен, на 5–6 см. Спустя еще несколько часов повторяют удаление легких зерен и прочего гора. При замачивании вода проникает в зерно, выщелачивая из его шелухи разные растворимые вещества, способные придать пиву неприятный вкус. Вода окрашивается в коричневатый цвет и может принять неприятный затхлый запах. Воду сливают и заменяют свежей. Обычно смену воды производят в теплое время через каждые 12 часов, в зимнее — через 24 часа. Зерно держат в воде до полного набухания, что происходит, как правило, через 2–5 дней. Скорость набухания зависит и от самого зерна. Свежее спелое зерно набухает быстрее долголежалого. При мочке зерен это также учитывают.

    При соложении одинаково вредны как недомочка зерен, так и их перемочка. В первом случае зерно замедляет свой рост или вообще его приостанавливает, во втором случае растительный процесс может быть уничтожен. Приостанавливать замачивать зерно следует: 1) когда шелуха легко отделяется от мякоти; 2) когда зерно сгибается между пальцами, не ломаясь; 3) когда на том конце зерна, к которому прилегает близко росток, кожица дает трещину. Достаточно вымоченный ячмень перемещают в так называемую растильню.

    Проращивание зерен. При проращивании ростку дают возможность развиться в корешок и небольшое перышко. Проращивание осуществляют в ростильне, где на глухом дощатом или другом полу рассыпают зерна слоем в 10–15 см по высоте. Через каждые 5–8 часов кучки зерен переворачивают. Через 3–4 таких переворачивания некоторые зерна уже дадут ростки. Температура проращивания зерен должна быть в пределах 18–20°. Проращивание приостанавливают: 1) когда корешки достигли 1,3–1,5 части зерна; 2) когда перышко из-под кожицы достигает 1,5–1,8 части зерна; 3) когда корешки настолько сплетаются друг с другом, что, взяв одно зерно, поднимаем вместе с ним 5–8 других; 4) когда на вкус зерна посолодели, утратив мучной вкус.

    Сушка солода. Сушат солод в сушильне, на чердаке. Просушка необходима для прекращения уже ненужного роста зерен. В зависимости от того, каким способом просушивают солод (просто воздушным или горячим способом), его называют зеленым, белым или воздушным. Для некоторых сортов белого пива употребляют солод, который просушивался только воздушным способом. Для сортов пива летнего или зимнего, как например, баварское, солод необходимо сушить в горячей сушильне при постепенном повышении температуры до 80–90°. Но даже в этом случае не помешает предварительное проветривание солода. Каковы же признаки хорошего солода? Во-первых, он должен быть полон и вместе с тем так легок, что, брошенный в воду, не упадет на дно. Во-вторых, на вкус он должен быть сладким и внутри белого цвета; в-третьих, ростки от солода должны легко отделяться. И наконец, вполне просушенный солод имеет приятный запах.

    Ростки от голода удаляют, так как они делают пиво мутным. Удаление производят в сетчатом барабане, сильно вращая последний. Сухие ростки относительно сухого солода по весу составляют 3 %. Сам ячмень после соложения и сушки теряет в весе 20 %, а по объему, наоборот, увеличивается на 6–8 %.

    
Приготовление сусла.

    Эта операция включает в себя: перемол солода, затирание, варку сусла и охлаждение последнего. Перемол или измельчение солода необходимы для того, чтобы ускорить его растворимость в воде. Солод в домашних условиях можно измельчить при помощи кофемолки или какой-нибудь другой ручной мельницы. Чтобы солод не был превращен в муку, его спрыскивают предварительно водой. Воды необходимо 10–20 % относительно веса сухого солода.

    Затирание или иначе размешивание размельченного солода в воде необходимо не столько для того, чтобы растворить в воде сахар и камедь, сколько для того, чтобы последние при помощи диастаза получить из крахмала. Это получение или преобразование осуществляется при определенной температуре. Для затора сначала кипятят воду. Потом ее остужают до 40–50°. Далее эту воду переливают в заторный чан. После этого засыпают размельченный солод. При этом температура понизится до 30–40°. Чтобы ее поднять до нужных нам 60°, заливают часть крутого кипятка. Потом все тщательно размешивают и раствору дают отстояться 1–1,5 часа. Затем жидкость сливают. Это будет первое сусло. Его сливают в котел для варки. В заторный же чан наливают следующую порцию кипятка. Спустив второе сусло, заторный чан опять наполняют водою. Получают третье сусло.

    Сколько нужно брать для затора воды, твердых рекомендаций нет. Количество воды устанавливает сам пивовар. Хотя в среднем придерживаются следующих цифр: на 100 кг солода берут 800 кг воды, то есть соотношение солода и воды 1:8. Половина этой воды или даже 60–70 % поступает в заторный чан холодной для затирания. Остальная часть воды — кипяченой для поддержания необходимой температуры. Как правило, затор готовят с вечера, дав ему отстояться до утра. С утра продолжают готовить первое, второе и третье сусла.

    Рано утром разводят под котлом огонь. Доведя до кипения, часть воды льют в заторный чан до тех пор, пока температура здесь не достигнет 4 °C. Содержимое заторного чана все время помешивают. После этого около 1/3 затора перечерпывают в котел, где доводят его до кипения. Содержимое котла вновь переливают в заторный чан, получая при этом температуру уже 45–50 °C. Вымешав затор, опять 1/3 его перечерпывают в котел, стараясь зачерпнуть гущину. Опять кипятят, выдерживая сусло в котле около часа. Вернув прокипяченное сусло в затор, получают температуру 60–65 °C. Перечерпывание 1/3 части затора (но только уже жидкой) повторяют в третий раз. В котле кипятят полчаса. Перелив содержимое котла в заторный чан, получают температуру 70–75 С. Все тщательно перемешивают, дают отстояться в течение 1 часа. После этого сусло спускают в какой-либо другой чан, а отсюда — в котел для окончательной варки с хмелем.

    Варка сусла. При этом, так сказать, убивают двух зайцев. Сусло сгущают, придавая ему большую крепость. Во-вторых, выделяется значительное количество азотистых веществ (иначе говоря, дрожжей), которые ухудшают прочность пива. При варке сусла прибавляют хмель, который придает суслу приятный аромат, а также высветляет пиво. Дубильное вещество хмеля осаждает из раствора белковину, нерастворившийся крахмал. Хмель своей смолою умеряет брожение сахара (смолосодержащий сахар трудно разлагается). И наконец, хмель улучшает дрожжи, делая их более сильными и густыми.

    Продолжительность варки сусла зависит от свойств самого сусла, а также от сорта пива, какое мы хотим получить. Варят же сусло обычно до тех пор, пока оно не станет прозрачным или, как говорят пивовары, осветлится, а плавающие на поверхности белковые и азотистые вещества частью не выпадут в осадок. Остальную часть этих веществ убирают тонкой сеткой. Чем дольше варят пиво, тем оно все более становится темным и прозрачным. Такое пиво хранится дольше. Поэтому пиво, которое готовят не впрок, варят меньше, и наоборот. Количество хмеля составляет от 2 до 3 % от веса солода. Обычно кладут 2/3 старого хмеля и 1/3 свежего. Уваренное сусло процеживают, очищая от хмеля и других примесей.

    Охлаждение сусла. Для получения прочного пива брожение должно происходить при низкой температуре. Вот почему, прежде чем мы заправим сусло ферментом (то есть дрожжами), его нужно как можно скорее охладить. Для ускорения охлаждения сусло выставляют на свежий ветер, помешивая веслом, или разливают по небольшим чанам, играющим роль чайных блюдец. Признаком хорошего, не успевшего скиснуть охлажденного сусла считают тот момент, когда его поверхность приобретает темный и блестящий вид. Температура, до которой должно быть охлаждено сусло, находится в прямой зависимости от сорта пива, от вида брожения (низовое или верховое), к которому оно предназначается.

    Брожение сусла. Сваренное и охлажденное до определенной температуры сусло имеет все составные части для того, чтобы забродить, чем пивовары иногда и пользуются. Как мы уже говорили, целью брожения является разложение части содержащегося в сусле сахара на спирт и углекислоту, что делает сусло пивом. Чем сусло темнее, тем быстрее происходит брожение. При этом, правда, есть опасность образования уксусной кислоты. Если сусло было сильно охлаждено, то брожение происходит равномерно и медленно, азотистые вещества также выделяются медленно и правильно, что позволяет пиву при правильном хранении долго не портиться. Дрожжи, выделяемые при брожении, действуют на сусло по-разному. При быстром брожении они усиливают сам процесс брожения еще интенсивнее, чем при медленном. В первом случае дрожжи всплывают на поверхность и называются верховыми. При медленном брожении дрожжи собираются на дне и называются осадочными или поддонными. Поэтому в зависимости от того, какие дрожжи мы употребим, само брожение будет либо верховым, либо низовым. Низовое брожение обычно происходит при насколько возможно низкой температуре. Этому способу брожения подвергают обычно такое сусло, в котором содержится мало сахара. Зато пиво получается, как правило, прочное. Полному разложению сахара препятствуют как сам вид дрожжей, так и низкая температура. Вообще температура в бродильном помещении (обычно отдельном) не должна превышать 12–15 °C.

    К верховому брожению прибегают в том случае, когда стремятся получить пиво, не предназначенное для долгого хранения.

    Отличают три периода самого процесса верхового и низового брожения. Первый период отсчитывается с прибавки дрожжей и заканчивается тогда, когда мы обнаруживаем разложение сахара и начало выделения новых дрожжей. При этом температура бродящего сусла сильно повышается. При втором периоде также разлагается сахар, но значительно обильнее выделяются дрожжи, а пиво высветляется. Третий период брожения характеризуется тем, что выделение дрожжей становится почти незаметным и только происходит медленное разложение сахара.

    Низовое брожение. Для низового брожения сусло охлаждают до 5—10 °C, смотря какое пиво хотят приготовить: летнее или зимнее. Также для этого брожения берут сусло небольшими порциями, так как при больших массах брожение идет активнее и быстрее. Максимальное количество сусла, предназначенного для брожения, следует ограничить 300 ведер. Обычно количество дрожжей составляет до 0,01 от взятого сусла. Скажем, на 100 ведер сусла берут от половины до целого ведра дрожжей. Руководствуются также еще одним правилом: чем более долговечным хотят получить пиво, тем меньше берут дрожжей.

    Дрожжи размешивают в специальной кадке в нескольких кружках сусла. Затем переливают в бродильный чан, в котором тут же хорошенько вымешивают. Спустя 8—12 часов поверхность сусла начнет покрываться легкой белой пеной из-за начавшегося выделения углекислоты. Пенообразование будет усиливаться. Через 2–4 дня появится густая пенистая масса, которая потом с ослаблением брожения понемногу исчезнет. На поверхности останется тонкая желтоватая пленка едкого горьковатого вкуса из-за смолы хмеля, содержащейся в ней. Дрожжи к этому времени почти осядут полностью. Появление пленки свидетельствует об окончании первого сильного брожения, сусло начинает осветляться. Период сильного брожения длится 6—10 дней. Готовность пива проверяют следующим образом: наливают его в стакан и смотрят, как скоро в нем оседает муть, насколько оно сделалось прозрачным. Затем пиво разливают по бочонкам, бутылкам или другим емкостям. Закупоривают и хранят до употребления в прохладном месте.

    Верховое брожение. При использовании верховых дрожжей получают пиво двух разновидностей: пиво, предназначенное впрок, и пиво для употребления через несколько дней. В первом случае брожение осуществляют при охлаждении сусла до температуры 10–15 °C. Брожение происходит так же, как при нижнем брожении, но быстрее. Оканчивается оно через 3–4 дня. Во втором случае сусло охлаждают до температуры 17–25 °C. Расход дрожжей составляет 1–2 % от объема сусла. Сусло оставляют бродить до появления на поверхности пены. Брожение длится не более 2 дней, после чего пиво разливают в бутылки.

    Следует учитывать, что молодое пиво чаще всего дображивает в бочках или бутылках, хранимых при температуре 5— 10 °C. Чем ниже температура, тем медленнее будет происходить дображивание и тем добротнее будет пиво.

    Собирание верховых дрожжей. Верховые дрожжи начинают собирать по мере их образования и всплытия в бродильных чанах во время главного брожения, а заканчивают сбор вплоть до перелива молодого пива по бочкам, где оно дображивается 3–4 дня. Дрожжи снимают черпаком и помещают в сосуд с водою. Как только они осядут, оставшуюся воду осторожно сливают. Для того, чтобы дрожжи быстрее подсохли, их перед прессовкой обваливают в крахмале или муке. Прессованные дрожжи обычно содержат до 75 % воды. Всего же дрожжей собирают в 5—б раз больше того количества, которое было употреблено. Для осветления пиво пропускают через фильтры, употребляют желатин, который помогает мути выпасть в осадок. Желатина используют 4–8 г на 8—10 ведер пива.

    
Сорта пива

    
Число сортов пива, приготавливаемых в разных странах мира, огромно. Назвать все их не представляется возможным. Сорт пива зависит и от ячменного солода, приготавливаемого из разных сортов ячменя, и от изменения различных операций процесса соложения, и от применения при затирании разных пропорций составных частей, и от прибавки к ячменному солоду несоложенных веществ, а также от использования солода, получаемого из других хлебных злаков. Приготовить пиво можно без применения солода на основе разных сахарных растворов. Принимая все это во внимание, различают три категории сортов пива: 1) пиво, для приготовления которого идут хлебные зерна; 2) сорта пива, получаемые на основе картофеля или крахмала; 3) сорта пива, изготавливаемые при помощи различных сахарных растворов без употребления солода.

    
Хлебное пиво

    
Это основная категория употребляемых сортов пива. Его изготавливают из одного солода или еще с добавкой несоложенных продуктов, Само сусло делают также по-разному, используя либо верховое, либо низовое брожение или даже без прибавки дрожжей. В последнем случае брожения добиваются примерно так, как с виноградным соком (например, так называемые бельгийские сорта пива).

    
Хлебное пиво, приготовленное низовым брожением

    Наиболее распространенный сорт этого пива — баварское. Оно бывает нескольких разновидностей. Расчет количества солода и сусла производится в зависимости от густоты сусла (по сахарометру). Для приготовления зимнего баварского пива на 16 кг солода при густоте сусла 11–12 % кладут 120–160 г хмеля. Для приготовления летнего баварского пива при густоте сусла 12–13 % на 16 кг солода используют 200–240 г хмеля. Для приготовления так называемого двойного баварского пива густоту сусла доводят до 14 %. На 16 кг солода в данном случае берут 320 г хмеля. Понятно, что эти цифры не имеют абсолютного, неизменяемого значения. Небольшие отклонения допустимы в ту или иную сторону. На вкус настоящее баварское или мюнхенское пиво чуть сладковатое, ароматное, солодовое, что уменьшает горечь хмеля. Для получения такого пива брожение сусла не доводят до высокой степени. Эта степень сбраживания обычно составляет 50–60 %.

    Для венского или богемского пива хмеля берут больше, чем для баварского. Венское пиво приготавливают так же, как баварское. При этом употребляют, как мы уже говорили, больше хмеля и солод берут более светлый. По сравнению с баварским венское пиво менее сладко (то есть степень брожения сусла выше средней), хотя горечь хмеля в нем почти незаметна. Для богемского (или пильзенского) пива берут светлые сорта солода. Густота сусла для легких сортов составляет 10,5—11,5 %, для крепких сортов пива — 12,5—13 %. Хмеля используют примерно 280–320 г на 16 кг затертого солода.

    
Хлебное пиво, приготовленное верховым брожением

    Среди многих сортов пива, изготавливаемых верховым способом брожения, мы рассмотрим английский портер и эль, русский портер и черное пиво. Сусло для английского портера и эля приготавливают настойным способом. Сваренное сусло содержит более обыкновенного сахара, менее декстрина. Полученное пиво жиже и имеет винные особенности. При этом способе используют один заторный чан, но со вторым дырчатым дном. Чан для процеживания не требуется. Всю воду, необходимую для приготовления первого крепкого сусла, нагревают в котле до 75 °C, вливают в заторный чан и смешивают с полным количеством солода. После размешивания температуру смеси поддерживают до 30–70 °C. Потом чан закрывают крышкой и укутывают соломенными матами и мешками, чтобы не было быстрого охлаждения. Спустя несколько часов заканчивается процесс образования сахара. Таким способом приготавливают английский портер. Сусло при этом варят из ячменного солода с примесью большого количества сахара. Порою для удешевления производства сюда прибавляют несоложенные зерна кукурузы, риса и овса. Лучшие же сорта английского портера и эля приготавливают из ячменного солода с добавкой только одного сахара.

    • Английский портер. Сусло готовят из смеси 2–3 сортов ячменного солода. Например, к 114 кг светлого солода прибавляют 16 кг черного поджаренного. Последнее служит для подкраски портера в черный цвет. 25 кг сахарного песка растворяют в 4 ведрах горячей воды. Полученный сахарный сироп разбавляют водою до получения 29 ведер. Заторный чан без дырчатого дна нагревают при помощи горячей воды. Последнюю спускают. Далее в заторный чан наливают 17,5 ведра приготовленного сахарного раствора, нагретого до 75 °C. Непрерывно размешивая, всыпают 130 кг смеси измельченного солода. Делают это как можно быстрее, не позволяя упасть температуре смеси ниже 62 °C. Потом приливают еще 4 ведра сахарного раствора, нагретого до 75 °C. Снова вымешивают и переливают в заторный цедильный чан, также предварительно нагретый при помощи горячей воды. Чтобы решетчатое дно заторного чана не засорилось, здесь оставляют горячую воду в таком количестве, чтобы она только покрывала это решетчатое дно. Затем затор переводят в цедильный чан, закрывают его, поддерживая температуру в пределах 62 °C. Через полтора часа из цедильного чана спускают первое сусло. Оно черного цвета, плотность его 23 %. Спустя некоторое время (около часа) стекание сусла замедлится. Теперь в чан вливают оставшиеся 7,5 ведра сахарного раствора, разбавленного 2,5 ведра горячей воды (общая температура 75°С). Помешивают минут пять, дают отстояться. Второе сусло сцеживают в тот же спускной чан. Второе сусло должно иметь крепость 15,5 %, цвет также черный. Смешанная крепость первого и второго сусла — 17–18 %. Отбирают в котел 35 ведер этого сусла, но не сразу. Сначала отливают 3/4 этого количества. Затем кладут 2,2 кг хмеля. А потом добавляют недостающую четверть сусла. Все это кипятят около часа. Добавляют потом еще 1 кг хмеля. Сусло уваривают до 30 ведер и до плотности 19,5 %. После этого сусло сцеживают в холодильный чан через мелкоплетеную корзинку, очищая от хмеля. После охлаждения плотность первого сусла составит 20,5 %. В котел сливают из спускного чана 29 ведер второго сусла, разведенного до крепости 7,5 %. Кипятят с хмелем, оставшимся от первого сусла, чуть более часа. После того как содержимое котла уварится до 26 ведер и плотности 8,5 %, его также отцеживают от хмеля, переливают в холодильный чан. После охлаждения плотность второго сусла должна быть 9,2 %. Затем все это помещают в бродильный чан. Пока кипятят первое и второе сусло, продолжается выщелачивание остатков. Плотность выходящего из цедильного чана слабого сусла уменьшится до 2,3 %. Это третье сусло переводят в котел и кипятят с хмелем, оставшимся от первого и второго сусла, добавив 230–240 г свежего хмеля. Когда закипит, прибавляют 7,5 кг сахарного песку и в течение 2,5 ч уваривают до концентрации 4,4 %.

    В случае, когда хотят получить однородный портер средней крепости, перед брожением смешивают все три сусла в равных долях. Обычно готовят три сорта портера. О первом мы уже сказали. Второй сорт пива — крепкий портер — получают в результате смешивания первого и второго сусла, доводя плотность до 20 %. Третий сорт пива — слабый столовый портер — получают, когда третье сусло в смеси с остатками второго подвергают брожению. Столовый портер для сохранности помещают в холод.

    Понятно, что когда нам необходимо получить пива в количествах гораздо меньше тех, о которых шла речь выше, все цифровые показатели нужно пропорционально уменьшить в соответствующее число раз.

    • Английский эль. Этот напиток варят из светлого ячменного солода также с сахаром. Однако сахар прибавляют не при затирании, а в готовое сусло при кипячении его в котле с хмелем. В остальном приготовление английского эля мало чем отличается от изготовления портера.

    • Русский портер и черное пиво получают из сусла, приготовленного отварочным способом, без прибавки сахара. Нужно отметить, что оба напитка делают из одного и того же затора. Сусло сортируют на портерное и пивное в котле.

    
Варка пива из сахарного раствора

    
Разводим в воде сахар, прибавляем дрожжи; при известной температуре сахар разлагается на спирт и углекислоту. В конечном счете брожения мы получим водный раствор спирта, углекислый газ частично растворится, частично улетучится. Если брожение приостановить до того, как из раствора исчезнет весь сахар, то получим напиток, похожий на пиво. Сахарное пиво в чистом виде готовят редко. Обычно к нему для вкуса добавляют пряности, фрукты или фруктовые соки. Таким образом в зависимости от состава вытяжки различают: сахарное пиво, пряное сахарное пиво и фруктовое сахарное пиво. В общих чертах технология приготовления такова. Приготавливают сахарный раствор определенной концентрации, прибавляют пряности или фруктовый сок. Прокипятив, остужают до 20–25 °C, прибавляют верховых дрожжей, разливают по бочонкам. Закрыв последние втулками или затычками, оставляют бродить 1–3 суток. В течение этого времени, как правило, заканчивается главное брожение. Далее пиво разливают по бутылкам, которые хранят в прохладном месте.

    
Состав пива

    
Пиво состоит из воды, вытяжки, спирта и углекислоты. Вытяжка — это извлеченные водою из солода и растворенные разные твердые вещества, а также другие продукты, употребляемые для пивного сусла.

    Сорта хлебного пива (наиболее употребляемого) по своему химическому составу примерно одинаковы. Отличаются они количеством содержащейся в них вытяжки, а также количественным соотношением ее к спирту. Сорта пива, приготовляемого из сахарных растворов, картофеля или крахмала, отличаются от хлебных сортов качеством самой вытяжки, которая имеет совсем другой химический состав.

    Вытяжка образуется во время приготовления сусла и составляет от последнего в зависимости от сорта пива от 8 до 20 %. Около половины вытяжки — это сахар, в основном ячменный; другие составляющие вытяжку — это декстрин (15–25 %), производные хмеля (хмелевая смола, хмелевые кислоты, хмелевый алколоид и хмелевое эфирное масло), а также минеральные соли.

    После брожения пиво по сравнению с вытяжкой содержит меньше сахара (часть сахара вытяжки превращается в спирт и углекислоту), а именно: в легком пиве — 3–4 %, в среднем — 5–7 %, в крепком — 8—10 %. Декстрина в пиве уже содержится до 50 %. На все остальные части вытяжки пива приходится 20 % (это и глицерин, и молочная и уксусная кислоты, и белковые вещества — 8 %, и минеральные соли— 0,2–0,3 % и др.).

    Углекислый газ, насыщающий пиво, составляет 0,2–0,3 %, в сильно игривом пиве его больше — до 0,6 %. Чем пиво более вязко и клейко, тем прочнее оно держит в себе углекислый газ. От вязкости пива зависит, быстро или медленно оно потеряет при разливе углекислый газ. Отсюда пиво соответствующе и оценивается.

    
Порча и «болезни» пива

    
Хорошее пиво приятно на вкус, оно нежно, прозрачно, чрезмерно не горчит, долго сохраняет углекислый газ. Оно прочно до известной степени. Отклонения от этих качеств, которые делают пиво менее удовлетворительным, но еще употребимым, принято называть порчей пива. В том случае, если изменения в пиве приводят к тому, что его употреблять становится невозможным, объясняется «болезнью» пива. Главная причина «болезни» пива это деятельность микроорганизмов. Кислый вкус — от чрезмерного образования уксусной кислоты. Горький вкус — от избытка хмеля, оттого, что вовремя не была снята грязно-коричневая пленка, получаемая в конце главного брожения. Безвкусным делает также пиво недостаток углекислоты. При этом все другие пороки ощущуются намного резче. Признаком «болезни» пива может служить его замутненность. Причины мутности различны. Она может быть и от крахмала, и от клейковины, дрожжей и т. п. Но самой вредной, указывающей на «болезнь» пива является муть, вызываемая бактериями. Заметно меняется вкус и аромат пива. Деятельность болезнетворных бактерий приводит к полной непригодности пива.

    
Сорта пива, приготавливаемого без предварительной обработки

    
• Английское пиво. Берем 1,2 кг разрезанного и высушенного черного хлеба, 0,8 кг ржаного солода, 0,2 кг сахарной картофельной патоки, 50 г дрожжей, разведенных в стакане воды, 1 столовую ложку истолченной корицы, кусочек сожженного сахара, 10 зерен гвоздики, 10 зерен перца, 300 г ошпаренного кипятком сухого крепкого хмеля. Все помещают в чугунный котел и хорошо перемешивают. Затем вливаем 8—10 л кипяченой воды, ставим чугун в вытопленную печь.

    Через 3 дня настоявшееся пиво сливают. В чугунный котелок вливают еще 2 л воды. Помещают на ночь в вытопленную печь. На следующий день полученный новый настой сливают в предыдущий, процеживая через марлю или холщовую салфетку. Пиво разливают в бутылки, закупоривают пробками, ошпаренными кипятком. Последние прикручивают к горлышку бутылок проволокой. Пробки также можно залить сургучом. Сами бутылки на 15 дней либо зарывают в холодную землю, либо ставят в холодное место.

    • Баварское темное пиво. Кладем в чугун 1,6 кг разрезанного на мелкие куски и высушенного заварного кисло-сладкого хлеба, 0,8 кг ржаного солода, четверть чайной ложки поваренной соли, 10 зерен истолченного перца, 50–80 г дрожжей, разведенных в стакане теплой кипяченой воды, 200 г сахарного песка, 600 г ошпаренного крутым кипятком хмеля. Все это размешиваем, заливаем таким количеством кипяченой воды, чтобы общая масса стала густой, как сметана. Накрываем чугун холщовой салфеткой и ставим в теплое место. На следующий день вливаем 8—10 л кипяченой воды и 200 г сахара, разведенного в стакане крутого кипятка. Тщательно размешиваем, чугунок закрываем крышкой и ставим в хорошо вытопленную печь. Спустя два дня чугун вынимаем из печи, остужаем и переливаем в другую емкость. В оставшуюся густоту вливаем 2 л крутого кипятка. Когда содержимое остынет, его процеживают в ранее слитый настой. Общий настой сливают в кастрюлю и ставят на огонь, доводя до кипения. Затем шумовкой снимают пену. Само пиво процеживают через холщовую салфетку, фильтруют через воронку, обложенную изнутри бумагой. Только после этого пиво разливают по бутылкам, которые закупоривают ошпаренными кипятком пробками. Пробки закручивают проволокой, заливают сургучом. Бутылки с пивом хранят 15 дней в холодном месте. После этого оно готово к употреблению.

    • Венгерское крепкое пиво. В какую-либо емкость кладем 400 г сухого хмеля, заливаем 1–1,3 л крутого кипятка, добавляем 400 г ржаного солода, 50–80 г дрожжей, разбавленных в стакане теплой кипяченой воды, 200 г сахарного песка. Спустя два часа всыпаем 800 г истолченных и просеянных сахарных сухарей, вливаем 8—10 л кипяченой воды. Всю массу разливаем в два чугуна, которые, закрыв крышками, ставим в протопленную печь. Спустя 3 суток чугуны вынимаем из печи, даем остыть, настой осторожно сливаем. В оставшуюся массу кладем по 2 столовые ложки двууглекислой соды (пищевой), вливаем по 1,5 л кипяченой воды, размешиваем и ставим в вытопленную печь. На другой день настой осторожно сливаем в ранее слитый. Весь настой 2–3 раза процеживаем сквозь холщовую салфетку и разливаем по бутылкам. Последние закупориваем ошпаренными пробками, которые закручиваем проволокой. Около недели (5 дней) бутылки содержим в теплом месте, затем храним в леднике. Через 15 дней пиво готово к употреблению.

    • Виленское крепкое пиво. В каменную чашу или какую-либо другую емкость кладем 1,2 кг ржаного солода, немного соли (полчайной ложки), 200 г вымытого вычищенного кишмиша, 200 г истолченных и просеянных сухарей, 100 г липового меда, 50–80 г разведенных в стакане кипяченой воды дрожжей, 800 г ошпаренного крутым кипятком хмеля. Воды вливаем столько, чтобы общая масса достигла густоты сметаны. Чашу покрываем холщовой салфеткой и ставим в теплое место. На следующий день вливаем 3 л кипяченой воды, хорошенько размешиваем, кладем 10 зерен истолченного горького миндаля. Опять накрываем салфеткой и на сутки ставим в теплое место. Через сутки вливаем 5–7 л кипяченой воды, переливаем в чугунок, закрываем крышкой и ставим на ночь в вытопленную печь. Утром кладем 50 г пищевой соды, 2 часа даем выстояться. Осторожно сливаем настой через холщовую салфетку, фильтруем через воронку с бумагой, выложенной изнутри, разливаем по бутылкам, закупориваем пробками, закручиваем проволокой. Храним 5 дней в теплом месте, затем выносим на ледник. Пиво готово к употреблению через 10 дней.

    • Белое пиво. Берем 3 батона белого хлеба, разрезаем на тонкие ломтики. Эти ломтики раскладываем на железном листе, посыпаем сверху немного поваренной солью, истолченным перцем и 200 г сахарного песка. Затем ставим в духовку. Когда сухарики зарумянятся, их вытаскиваем из печи, толчем, просеиваем через сито в каменную чашу или какую-либо другую емкость. Сюда же кладем 400 г ячменного и 400 г пшеничного солода, а также вливаем разведенные в стакане кипяченой воды 50–80 г дрожжей. Добавляем 50 г крепкого спирта (90°), 400 г ошпаренного крутым кипятком хмеля, вливаем 3 л кипяченой воды. Все хорошенько размешиваем, покрываем холщовой салфеткой и на 4 ч помещаем в теплое место. Затем все нужно перелить в чугунок, добавив 8—10 л холодной кипяченой воды. Чугунок ставим в хорошо вытопленную печь на 2 суток. Потом настой вынимают, остужают и переливают в каменную чашу. Добавив 3 столовые ложки пищевой соды, хорошенько размешивают. Выстоянный настой осторожно процеживают через холщовую салфетку и разливают по' бутылкам. Бутылки закупоривают так же, как и в предыдущих случаях, ошпаренными пробками, закручивают проволокой, ставят в кастрюлю с водой и кипятят. Потом остужают и хранят две недели. По прошествии этого срока пиво готово к употреблению.

    • Крымское светлое пиво. В чугунок нужно положить 1,2 кг нарезанного и высушенного ситного хлеба, 600 г ржаного солода, 10 зерен толченой гвоздики, 400 г ошпаренного хмеля, 50 г дрожжей, разведенных в стакане кипяченой воды, 3 размельченные палочки корицы. Влив 3 л кипяченой воды, все нужно хорошенько размешать. Затем накрываем чугунок холщовой салфеткой и ставим его в теплое место. На следующий день вливаем 6–7 л кипяченой воды, опять размешиваем, накрываем поплотнее крышкой и ставим на ночь в хорошо вытопленную печь (или в духовку, если речь идет о городской квартире). На другой день вливаем еще 3–4 л воды (так, чтобы чугунок был заполнен доверху) и ставим опять на ночь в хорошо вытопленную печь. После этого пиво процеживают через холщовую салфетку, фильтруют через воронку, выложенную изнутри промокательной бумагой, и разливают по бутылкам. Последние закупоривают ошпаренными кипятком пробками, закручивают проволокой, ставят в высокую кастрюлю с водой и кипятят. Затем бутылки остужают и размещают в леднике. Через 10 дней пиво будет уже вполне готовым к употреблению.

    • Малороссийское темное пиво. Нужно высушить 800 г белого хлеба и 800 г пеклеванного, предварительно разрезав их на ломтики и немного обсыпав солью, а также толченой гвоздикой. Затем высушенные хлебцы кладем в кастрюлю. Сюда же всыпаем 600 г ржаного солода, 1 чайную ложку истолченной корицы, вливаем разбавленные в стакане кипяченой остывшей воды 50–80 г дрожжей, 2,5–3 л воды. Все хорошенько размешиваем и ставим в теплое место. Через 2 суток добавляем 200 г сухого хмеля, ошпаренного кипятком, и 2 столовые ложки мелкого сахарного песка, вливаем 200 г расплавленного мелко истолченного кускового сахара. Этот сахар расплавляют так: на сковородку кладут мелко истолченный сахар и, когда он расплавится и потемнеет, к нему вливают понемногу одну бутылку крутого кипятка; все размешивают. Сюда же в кастрюлю вливаем 8—10 л кипяченой воды, всыпаем 2 столовые ложки истолченной пищевой соды, все перемешиваем и переливаем в чугунок. Последний закрываем крышкой и ставим в жарко истопленную печь. На другой день настой процеживают через холщовую салфетку, фильтруют через воронку с промокательной бумагой, наконец разливают по бутылкам. Последние закупоривают ошпаренными пробками, закручивают проволокой, ставят на 3 дня в теплое место. Затем хранят на холоде. Употреблять можно спустя две недели.

    • Мартовское легкое пиво. Кладем в каменную чашу 1,6 кг посыпанного солью и тмином и высушенного ржаного кисло-сладкого хлеба, 300 г ошпаренного кипятком хмеля, одну столовую ложку сухих березовых почек, 400 г ячменного солода, 50–80 г дрожжей, разведенных в стакане кипяченой охлажденной воды, 1 столовую ложку сахарного песка и 1 столовую ложку сахарной картофельной патоки, вливаем 2,5–3 л холодной кипяченой воды. Все хорошенько размешиваем, закрываем крышкой и ставим в теплое место. На следующий день настой сливаем в кастрюлю. В оставшуюся густоту вливаем 3 л воды, размешиваем и опять на сутки ставим в вытопленную печь. Затем переливаем настой в ранее отлитый и кладем 50 г истолченной пищевой соды. Добавляем 6–7 л кипяченой воды, размешиваем и ставим в вытопленную печь. Через 2 суток настой процеживаем и разливаем по бутылкам. Последние закупоривают ошпаренными пробками, закручивают нетолстой проволокой и ставят в кастрюлю с водой. Кипятят минут 10, после чего бутылки вынимают из кастрюли, остужают и выносят на хранение в ледник. Спустя 10 дней пиво готово к употреблению.

    • Московское трехгорное пиво. В большой чугун кладем 1,2 кг заварного ржаного кисло-сладкого хлеба и 800 г ситного, предварительно разрезанных, обсыпанных небольшим количеством соли и 400 г мелкого сахарного песка, а также высушенных. Добавляем 800 г ячменного и 400 г ржаного солода, 80—100 г дрожжей, разведенных в бутылке кипяченой воды. Вливаем воды столько, чтобы общая масса стала по густоте напоминать хорошую сметану. Кладем еще 800 г сухого хмеля, ошпаренного кипятком. Размешав, покрываем холщовой салфеткой и ставим в теплое место на 5 ч. Потом вливаем 10–12 л кипяченой воды, размешиваем, накрываем плотно крышкой и ставим в хорошо протопленную печь. На следующий день настой сливаем. В оставшуюся густоту вливаем 2–3 л воды, размешиваем и снова ставим в хорошо протопленную печь на сутки. Затем сливаем настой в ранее слитый, всыпаем 50 г пищевой соды, выстаиваем 1 ч, а потом раза 2–3 процеживаем настой через холщовую салфетку и наконец разливаем по бутылкам. Последние уже знакомым нам способом закупориваем пробками, закручиваем проволокой и ставим на хранение в ледник либо закапываем в землю. Через две недели пиво готово.

    • Столовое дурдинское пиво. В чугун кладем 400 г ржаного, 400 г ячменного и 400 г пшеничного солода, 1 чайную ложку истолченной корицы, четверть чайной ложки мускатного ореха, четверть чайной ложки истолченного фиалкового корня, 400 г липового меда, 50–80 г дрожжей, разведенных в стакане воды, и 800 г сухого хмеля, ошпаренного кипятком. Вливаем 2,5–3 л теплой кипяченой воды, размешиваем и ставим в теплое место на 5 ч.

    Потом вливаем 8—10 л холодной кипяченой воды, добавляем 50 г пищевой соды, все размешиваем и ставим на 2 суток в вытопленную печь. Потом настой процеживаем 2–3 раза сквозь холщовую салфетку, фильтруем через промакательную бумагу, которой выложена воронка, и разливаем по бутылкам. Те закупориваем ошпаренными пробками, закручиваем последние проволокой. Выносим бутылки в ледник. Спустя 10 дней пиво готово к употреблению.

    • Черное кисло-сладкое пиво. Берем 2 кг высушенного и истолченного заварного ржаного кисло-сладкого хлеба, 800 г ржаного и 800 г пшеничного солода, 50–80 г дрожжей, разведенных в стакане теплой кипяченой воды, 1 чайную ложку истолченного фиалкового корня, 1 чайную ложку истолченной корицы, 400 г темной сахарной патоки, 200 г изюма и 800 г сухого хмеля, ошпаренного кипятком. Все это кладем в каменную чашу и вливаем в нее столько воды, чтобы получить массу густотою сметаны. Накрываем салфеткой и ставим чашку в теплое место на 5 ч. Затем вливаем 10–12 л кипяченой воды, размешиваем, закрываем плотно крышку и ставим на сутки в хорошо вытопленную печь. Спустя сутки вынимаем чашу из печи, сливаем настой. В оставшуюся густоту вливаем 2–3 л воды и вновь ставим чашу в вытопленную печь на 5–7 ч. Потом настой сливаем в ранее слитый и 2–3 раза пиво процеживаем через холщовую салфетку. Даем отстояться, а затем разливаем по бутылкам из-под шампанского. Бутылки закупориваем пробками, ошпаренными кипятком, последние прикручиваем проволокой. Затем бутылки оборачивают соломой, ставят в кастрюлю с водой и кипятят. После кипячения их остужают, вынув из кастрюли, и наконец выносят на хранение в холод (ледник, погреб и т. п.). Готовым пиво будет через 10 дней.

    
Сорта пива, приготовленного наиболее простым домашним способом

    
• Пиво желудевое. Вкусом это пиво похоже на обычное белое пиво, очень полезно для здоровья, служит противолихорадочным средством. В бочку емкостью 5 ведер кладут 2,5 ведра отборных, непроросших и очищенных от шелухи дубовых желудей. Бочку с желудями заливают водой. Потом эту воду меняют 5 раз через каждые 3 дня. Вымачивание необходимо для устранения горечи из желудей. Затем кладут 100 г хорошего свежего хмеля, наливают чистой свежей воды и оставляют бродить 2–3 недели. При этом бочонок плотно не закрывают. Через три недели пиво можно пить, каждый раз добавляя в бочку воду вместо взятой части пива. Это пиво способно сохраняться в течение года.

    • Пиво из можжевеловых ягод. 8 кг можжевеловых ягод толкут и заливают 1,5 ведра воды. Спустя сутки получившийся настой отцеживают и кипятят, снимая тщательно пену. В остатки ягод доливают воду (0,5–1 ведро), опять отстаивают, сцеживают и затем варят с добавкой 50 г хмеля. Полученный во второй раз навар смешивают с первым, охлаждают, кладут в настой немного дрожжей и оставляют бродить. Как только пиво забродит, его сливают в бочонок или в бутылки. Пиво готово к употреблению.

    • Пиво из гороховых стручков. Берут определенное количество недозрелых стручков гороха, ссыпают их в котел и заливают водой так, чтобы вода стояла поверх стручков на 12–14 см. Общий объем котла 4—5 ведер. Затем несколько часов (4–6) кипятят, вместо выкипевшей воды доливают свежей. После кипячения отвар процеживают. Когда он остынет, к нему прибавляют отвар хмеля (две горсти на ведро воды), а также две столовые ложки дрожжей на ведро. Все хорошо размешивают и оставляют бродить в течение 3 суток. Всплывающую пену осторожно снимают. Затем пиво сливают в бочонок или разливают по бутылкам, закупоривают и хранят в холодном месте с неделю. Спустя это время пиво готово к употреблению.

    Если пиво получилось по какой-либо причине мутным, его осветляют. Для этого вновь сливают в котел, вливают туда взбитые с водою белки (3 белка на ведро), размешивают. Котел ставят на огонь, доводят до кипения. При этом снимают пену. Белок при высокой температуре сворачивается, вбирая в себя муть, выпадает в осадок или всплывает на поверхность в виде пены. Осадок и пену следует удалить, после чего пиво становится прозрачным и чистым.

    • Пиво морковное. Определенное количество моркови трут на терке, затем выжимают сок. Полученный морковный сок кипятят. Затем остужают до температуры парного молока, после чего прибавляют хмель (две горсти на ведро), дрожжи (две столовые ложки на ведро) и оставляют бродить 3 суток. Потом разливают в бутылки или в бочонок, закупоривают и хранят в холоде неделю. Спустя этот срок пиво готово к употреблению.

    Таким способом можно приготовить и арбузное пиво, и репное, и брюквенное, и даже свекольное. Для аромата в пиво можно добавить лимон, апельсин, кардамон, инбирь, ванилин, мускатный орех и т. д.

    
Медоварение

    
Медом обычно называют шипучий напиток, приготавливаемый из меда, воды и пряностей. Для получения медового напитка берут воду, в которой растворяют определенное количество меда, кипятят, снимают пену; добавляют хмель, иногда кардамон, мускатный орех, кориандр. Все это кипятят еще несколько раз. Затем напиток сливают в бочонок, после охлаждения прибавляют дрожжи. По окончании брожения (обычно 3–5 дней) напиток вновь переливают уже в другой бочонок, где и оставляют его на какое-то время, порою до нескольких месяцев. Потом мед разливают по бутылкам, их закупоривают ошпаренными кипятком пробками, хранят в прохладном месте.

    Хорошо приготовленный мед по вкусу напоминает хорошее вино (например, мадеру). Известен мед как напиток с незапамятных времен у греков, римлян, позднее и у северных народов, в том числе у наших предков. Медовый напиток, приготовленный из хорошего липового меда, очень полезен, бодрит, освежает.

    • Мед обыкновенный. Вначале готовят отвар из свежего хмеля. Берут, к примеру, 100 г хмеля, ошпаривают его кипятком и смешивают с 4 кг меда. Воды по отношению к меду берут 2:1; 3:1; 4:1 в зависимости от того, какой крепости хотят приготовить напиток. Хмелевый отвар кипятят с медом на медленном огне, тщательно снимая пену. О готовности судят по пене. Когда она исчезнет, напиток считается готовым. Ему дают остыть. Добавляют дрожжи, разведенные в стакане теплой воды (80—100 г на стакан воды), и ставят в теплое место. По окончании брожения (через 3–5 дней) напиток переливают в другой бочонок или разливают по бутылкам, закупоривают, закручивают пробки проволокой и хранят в прохладном месте. Чем дольше мед стоит, тем он лучше становится. Иногда мед подкрашивают шафраном.

    • Народный мед. В 1 ведре кипятка (10 л воды) разводят 2,4 кг обычного пчелиного меда. Кипятят, снимая пену. Кипятят до тех пор, как мы уже говорили, пока не исчезнет пена. Затем прибавляют клюквенный сок, выжатый из 2 кг клюквы. Опять кипятят, снимая пену. После кипячения напитку дают остыть до температуры парного молока. Добавляют 80—100 г дрожжей, разведенных в стакане теплой кипяченой воды. Напитку дают отстояться, после чего его сливают в бочонок или разливают по бутылкам, последние закупоривают и хранят в прохладном месте (ледник, погреб и т. п.). Через две недели мед готов к употреблению.

    • Боярский мед. На 8 кг меда берут ведро мягкой чистой речной воды. Варят в эмалированной кастрюле, снимая пену. Как только пена исчезнет, напиток снимают с огня, сливают в бочонок, который ставят в теплое место, не закупоривая. По окончании брожения (3–5 дней) мед переливают в другой чистый бочонок, добавляя немного земляничного сока и виноградного вина (по полстакана или по стакану). Бочонок закупоривают и ставят в прохладное место. Хранить следует подольше. Чем дольше, тем лучше. Через полгода, не ранее, мед готов к употреблению.

    • Янтарный мед. 2 кг белого меда разводят в 1 ведре кипятка. Дают отстояться до следующего дня. Утром снимают вощину и варят мед до тех пор, пока он не станет совершенно чистым и прозрачным. Затем в мед кладут 50 г ошпаренного кипятком хмеля и вновь варят, доводя до кипения. После этого сваренное сусло снимают с огня, остужают до температуры парного молока, добавляют дрожжи (80—100 г), разведенные в стакане теплой кипяченой воды. По окончании брожения напиток сливают в бочонок, для вкуса прибавляя несколько семян кардамона. Разливают мед либо по бутылкам, либо в бочонок, закупоривают, хранят в прохладном месте. Мед готов будет через две недели.

    • Мед малороссийский. Берем 4 кг липового меда, разводим в 5 л чистой кипяченой воды. Варим в течение 1 ч. Затем сливаем в бочонок, остужаем, кладем 50 г дрожжей, разведенных в теплой воде. После брожения (3–5 дней) кладем 200 г ошпаренного кипятком хмеля, вливаем I бутылку обычного или белого виноградного вина, даем хорошенько отстояться. После этого напиток разливаем по бутылкам, закупориваем их и уносим на хранение в прохладное место. Для питья мед станет готовым через 20 дней.

    • Изюмный мед. Берем 6 кг очищенною изюма. Толчем его. Прибавляем 2,4 кг сахарной патоки. Все это разбавляем 10 литрами кипяченой воды. Затем ставим на огонь и варим, снимая пену. После варки даем напитку остыть до температуры парного молока, добавляем 100 г дрожжей, разведенных в стакане теплой кипяченой воды. После того как напиток отстоится, его процеживают, разливают по бутылкам, которые закупоривают и хранят в прохладном месте. Дней через 20 мед готов к употреблению.

    • Мёд рафинадный. Берут 2 кг сахарного песку, растворяют его в ведре теплой кипяченой воды. Затем прибавляют 50 г ошпаренного кипятком хмеля, 2—3 г кардамона, немного толченой гвоздики, фиалкового корня. Смешанное все вместе ставят на огонь, варят, снимая пену. Затем дают остыть до температуры парного молока, прибавляют 100 г дрожжей, разведенных в теплой воде и смешанных с небольшим количеством пшеничной муки (до 1 стакана). После брожения мед сливают в бочонок или разливают по бутылкам, закупоривают и хранят в леднике не менее 2–3 недель.

    • Мед крестьянский. 8 кг сахарной патоки кипятят в 4 ведрах воды, снимая пену. Затем остужают, прибавляют 200–300 г дрожжей, разведенных в теплой воде, сюда же опускают завязанные в чистый мешочек пряности: 20 зерен гвоздики, 3 палочки корицы, немного белого имбиря. Когда мед перебродит, его сливают в бочонок или в бутылки, закупоривают и хранят в прохладном месте.

    • Мед апельсиновый. 4 кг липового меда распускают в 2 ведрах горячей воды, снимают сверху вощину. Затем все вместе кипятят, снимая пену. После варки остужают до температуры парного молока, добавляют 200 г ошпаренного кипятком хмеля. Опять кипятят, вновь остужают. Берут 5 штук апельсинов (1–1,5 кг) разрезают на тонкие ломтики, опускают в напиток. Затем мед сливают в бочонок, закупоривают и ставят на хранение в прохладное место. Через 2–3 недели мед можно разлить по бутылкам. Он готов к употреблению.

    
Таким же способом готовят мед лимонный, померанцевый, малиновый, вишневый, смородиновый, яблочный, грушевый и т. д.

    В заключение добавим, если вам придется готовить напитки из меда в других объемах, то, естественно, все компоненты необходимо пропорционально либо увеличивать, либо уменьшать в определенное количество раз.
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     ♦ ДЕТСКИЙ УГОЛОК
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      Как научить ребенка рисовать, не умея рисовать?
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Белобрыкина О.А.

     
Сегодня мы с уверенностью говорим, что каждый нормальный ребенок рождается с врожденными творческими способностями. Но творческими людьми вырастают только те дети, условия воспитания которых позволили развить эти способности.

     В детстве мы все были талантливы! Сколько знали стихов, песен, игр! Какие сочиняли увлекательные истории и, конечно же, все с наслаждением рисовали. Рисование — это не только одна из радостей, которыми наполнено детство, это и возрастная потребность каждого ребенка, это самое первое и доступное средство выражения на бумаге своих мыслей, переживаний. Дети рисуют все, что видят, знают, слышат, чувствуют и ощущают. Рисуют и то, о чем думают, что привлекает их внимание, вкладывают в изображение свое представление о мире, свое отношение к нему, свободно обращаясь с изображаемыми предметами, действуют и живут в своем рисунке. Они рисуют даже запахи. Детские работы поражают нас своей неожиданностью, эмоциональностью, свежестью и остротой восприятия. Рисование для ребенка не просто забава, а радостный, творческий, вдохновенный труд. Радость творчества знакома каждому малышу. А если ребенок не испытывает желания рисовать, то, по мнению ученых, с этим ребенком не все в порядке, и он требует определенного лечения. У здоровых детей увлечение рисованием, к сожалению, проходит к подростковому возрасту, и верными изобразительной деятельности остаются лишь единицы. Но чтобы этого не случилось, чтобы не ушло из жизни ощущение радости созидания, необходимо развить и укрепить в каждом ребенке качества творца, художника, которые пригодятся ему на любом жизненном поприще. Художник в широком смысле слова — это тот, кто умеет думать, наблюдать, сравнивать, фантазировать, мечтать, кому открыта красота окружающего мира, гармония и совершенство природы и искусства. И задача взрослых — разбудить, сохранить и развить в ребенке подаренное ему в детстве умение радоваться, удивляться увиденному, творить свой мир, а значит, наблюдать и познавать его не только разумом, но и чувствами. Ребенку необходимо самому побыть автором, погрузиться в стихию художественного творчества.

     Как же помочь ребенку встать на позицию творца, художника, когда ты сам, взрослый, не умеешь рисовать, хотя нас всех долго учили, но профессионалов из нас не вышло. Да мы вообще перестали брать в руки краски и карандаши. Но иногда и у нас возникает потребность что-то изобразить, а соответствующих умений нет. Как же в данном случае поступить? Как научить ребенка рисовать, не умея рисовать? Оказывается, есть немало методов, приемов, техник рисования, которые не предусматривают совершенного владения изобразительными навыками. Да и нет нужды тратить огромные средства на приобретение материалов для занятий.

     Что же это за приемы, техники рисования, которые в наше тяжелое время не стукнут по нашему и без того тощему карману, да и еще научат рисовать не только детей, но и нас самих?

     Давайте познакомимся с ними поближе и обязательно применим их на практике.

     
Пальцевая живопись

     
Начинать работу с малышами лучше всего с техники пальцевой живописи. Многие художники не чурались этой очень простой в исполнении техники. До сих пор создает свои замечательные произведения, используя этот прием, немецкий художник Гюнтег Юккер.

     Эту технику можно с уверенностью отнести к собственно детским способам рисования. Малышам свойственно все исследовать, трогать пальчиками. Кистью и карандашом им еще трудно хорошо владеть, так как «срастание» руки с орудием происходит только в старшем дошкольном возрасте. Поэтому используйте «пальцевую» природную способность детей.

     Нарисуйте или переведите из книжки картинку и предложите ребенку, например, украсить кукле платье. Наберите на пальчик-кисточку краску и рисуйте. Можно рисовать точками, пятнышками, разводами. Когда освоена пальцевая живопись, можно попробовать рисовать ладошками. Предложите ребенку сложить руки ладошка к ладошке и торцевую сторону сложенных ладошек окунуть в краску, затем приложить к бумаге. Получился ствол дерева. После этого, набрав краску на ладонь, приложить ее на лист бумаги поверх ствола. Получилось дерево с кудрявой кроной, да и ребенок не успел устать и просит еще поиграть с красками. Нарисуйте круг, пусть это будет солнышко, а вот лучики к нему ребенок нарисует ладошками. Этим способом можно рисовать крылья птичке, бабочке и многое другое. Ребенок в полном восторге. Воображение работает, как говорится, со страшной силой. А уж как выходит избыток энергии!

     Это маленькие творенья вашего гения, а ведь ему под силу создание больших полотен. Пусть ребенок окунет в краску ступни ног и пройдется по листу бумаги, ставя пятку к носку по прямой линии, — ствол готов. Крону же можно нарисовать ладошками. Убедились, что и большие полотна ему под силу? Что еще можно изобразить такими способами? Не ломайте голову, предоставьте ребенку свободу выбора и вы увидите — его фантазия неиссякаема.

     
«Метод Остапа Бендера»

     
Теперь самое время осваивать «метод Остапа Бендера». С его помощью можно получить разнообразные портреты даже во весь рост. Приготовьте бумагу, настольную лампу, карандаш. С помощью настольной лампы получите на бумаге теневое изображение ребенка, обрисуйте его контуры и раскрасьте по желанию ребенка. Когда портрет будет готов, ребенку обязательно захочется «нарисовать» ваш портрет. Предоставьте ему такую возможность. Правда, до совершенства этому портрету еще очень далеко, зато появляется стойкое желание рисовать, творить, уверенность в своих силах. Удобство этого способа состоит в том, что его можно использовать в работе с детьми разных возрастов. Да и у взрослых получаются интересные работы, оригинальные находки.

     С помощью «метода Остапа Бендера» можно изготовить целую галерею профильных портретов. Характерный профиль человека будет хорошо виден на листе белой бумаги, если правильно установить свет. Обведя получившийся силуэт карандашом, его можно вырезать и наклеить на бумагу другого цвета. Таким образом можно получить моментальные портреты всех членов семьи, друзей и близких.

     
Силуэтное изображение предмета

     
По типу теневых портретов можно создать и силуэтное изображение любого предмета, но используя либо фотографию, либо готовый рисунок. Разумеется, не всякая фотография и не всякий рисунок пригодны: изображение должно читаться, несмотря на то, что полутона или краски могут быть потеряны. Но если удачно выбран исходный материал, то результат может оказаться любопытным. Итак, найдите подходящую фотографию или рисунок, наклейте ее с помощью резинового клея на черную бумагу (можно использовать конверты из-под фотобумаги). Маленькими ножницами вырежьте изображение, черную бумагу отделите и наклейте его на белую. Вот и все.

     Не обязательно связывать себя и ребенка композицией снимка или рисунка — изображение можно построить по-своему. Более того, любопытно заняться составлением новых композиций из деталей различных снимков (это — техника коллажа, о ней речь пойдет ниже). Если под рукой нет фотографии, которую не жалко изрезать, можно сначала перевести необходимый вам силуэт на кальку и работать с ней. Не обязательно получать черный силуэт на белом фоне. В ряде случаев более занятным может оказаться белое силуэтное изображение на черном фоне. Можно использовать цветную бумагу — это дает больший простор для игры воображения.

     
Размытые рисунки

     
Детям очень нравится работать в технике размытого рисунка. Эта старая техника сейчас незаслуженно забыта. А зря, так как с ее помощью можно получить интереснейшие работы. Для освоения этой техники вам понадобится чашка с водой, ватный тампон или кусочек губки, тонкая кисть (можно использовать спичку, намотав на нее кусочек ваты или просто тонко обстругав), бумага, акварельные краски. Дети — народ поперечный и все любят делать наоборот. Не мешайте им. Пусть сначала смочат водой лист и по-мокрому рисуют. Подсохнет — снова смочат. Удивительно получается! Никаких четких очертаний, все плавно, как в дымке, а как завораживает!

     И тем множество: времена года, животные, растения, космические пейзажи. Можно получить интересные цветовые решения и таким способом: сначала нарисовать что-либо, но так, чтобы краска не очень быстро высыхала (лучше рисовать жидкой гуашью), а затем промокнуть рисунок тряпочкой или промокательной бумагой. Вместо промокания можно использовать и другой прием: когда краска немного подсохнет, но не высохнет совсем, мягкой тряпочкой разотрите ее размашистыми движениями по всему листу бумаги — получается эффект наивысшего тумана, «дымовой завесы».

     
«Волшебные нитки»

     
Следующая техника — «волшебные нитки» — вызывает бурный восторг детей. Тем более что здесь нет необходимости даже в элементарных графических навыках. Для освоения этой «волшебной» техники вам понадобятся нитки № 10, набор ярких чернил, туши или жидко разведенных гуашевых, акварельных красок. Если будете работать с красками, то их время от времени надо размешивать, а то осядут. Конечно, нужна бумага. Темы — самые разнообразные. Иногда вы даже предсказать не сможете, что у вас получится. Нитки нарежьте так, чтобы ими было удобно работать. Окуните нить в краску, чтобы она пропиталась. Держать ее следует за кончик. Вымажутся? Наверняка! Но где вы видели, чтобы творец во время процесса был чистым? Так что ничего страшного, умоются. Зато сколько радости — ведь можно озорничать и не бояться вашего возмущенного окрика.

     Так, нить пропиталась. Теперь ее надо уложить на листе бумаги и накрыть другим листом. Обязательно, как бы вы ни накладывали нить: прямо или заворачивая по спирали, конец ее должен высовываться. Придерживая верхний лист, вытягивайте ниточку. На каждый новый цвет нужен новый лист для держания сверху, чтобы основное изображение не пачкалось. Ну а теперь посмотрите, на что это похоже. Если для изображения случайно получившегося богатыря, березки или птицы чего-то не хватает, то можно недостающие детали подрисовать кистью, фломастером, карандашами.

     
Матрица-клише

     
Детям очень нравится получать изображения, используя готовые формы. Поддержите этот интерес ребенка, изготовьте матрицы для работы. Простейшую матрицу (печать-клише) можно изготовить из овощей: картофеля, моркови, редьки. Для этого приготовьте несколько крупных картофелин (или других овощей) правильной округлой формы, желательно с желтоватой мякотью, перочинный нож с коротким острым лезвием. Разрежьте сырую картофелину пополам по наименьшему диаметру. Аккуратно срезая мякоть, оставляйте контур нужного вам для печати рисунка, но не слишком сложной формы, т. к. размеры клише невелики. Чтобы получился ровный цвет, рельеф должен быть достаточно высоким и отделенным от фона. Вырезайте нужную фигуру с особой тщательностью, стараясь не повредить картофелину. При малейшем повреждении лучше взять новый клубень.

     Прежде чем приступить к печатанию, сделайте несколько пробных оттисков. Использовать лучше гуашь, разведенную таким образом, чтобы можно было аккуратно смазывать ею рельефную форму для печати. После каждого оттиска не забывайте окунать матрицу в ванночку с краской.

     Обретя сноровку и уверенность в движениях, можно начинать печатать основную работу на бумаге или ткани. С другими способами изготовления печатей-клише можно познакомиться в работе Никологорской О.А. и Маркус Л.И. «Излечивает гнев и заполняет время», в журнале «Сделай сам», № 3, 1990.

     Неплохими матрицами могут служить обычные бутылочные пробки, достаточно плотные и хорошо обработанные. Сделать матрицы можно и из обыкновенного резинового ластика или пенопласта. Правда, это более трудоемкая работа, но она с лихвой окупается в работе с детьми. Набирая разное количество краски и надавливая клише с различной силой, можно получить изображения то ярких насыщенных тонов, то слегка размытых. Да и фактурный рисунок материала оригинально ложится на лист. Печать с помощью клише из различных материалов — очень увлекательное занятие для малышей, не требующее со стороны взрослых сложных приготовлений и особых затрат. Повторение одного и того же рисунка в декоративных целях поможет обрести вашему ребенку навык четкого композиционного построения фигур на определенной поверхности и отработать точность движения рук. Печатать изображения можно и используя разнообразные подручные материалы, например, обрезки обычного упаковочного картона. Нарежьте из него фигуры, оттиски которых вы хотите получить, оставив по краям небольшие отогнутые зазоры. Они помогут держать матрицы во время печати, не пачкая рук. Приготовьте гуашь, тщательно размешайте ее с клейстером до получения кремообразной однородной массы. Осторожно окуните матрицу в плоскую ванночку с приготовленным составом, приложите ее к листу бумаги в соответствии с задуманным планом рисунка, композицией. Очертить контуры и отдельные детали композиции можно гранью обычной измерительной линейки или картонными палочками, которые также окунаются в краску и прижимаются к листу.

     
Копирование притиранием

     
Получить эстампы можно и другим не менее интересным способом — притиранием. Копирование притиранием — это довольно точное воспроизведение на бумаге рельефного рисунка какого-либо предмета, или рисунка, вырезанного контррельефом. Существует большое разнообразие фактурных поверхностей, которые можно копировать притиранием. Это могут быть природные материалы — поверхность древесины, листья, трава, а также поверхности других предметов — кружева и проволочная сетка, гравировка и чеканка по металлу, монеты. Притирать нужно, плоско прижимая грифель карандаша к бумаге, стараясь равномерно штриховать всю поверхность, не заезжая за края предмета. Карандаш оставляет след в том месте бумаги, где она соприкасается с выступающими частями рисунка. Если вы работаете с контррельефным изображением, то оно остается белым, незаштрихованным. Рельефное изображение, напротив, передается темными линиями и темной заштрихованной плоскостью. С детьми можно изготовить эстампы на текстурах, используя для создания композиций притирание перьев, листьев, монет.

     
Фотокопии

     
Карандаш — инструмент для рисования привычный. Предложите детям необычный, «волшебный» карандаш — стеариновую свечу. Пусть ребенок нанесет рисунок на бумагу при помощи свечки так, чтобы он занял весь лист. Если он не умеет рисовать, пусть просто поставит жирные точки. Когда рисунок готов, возьмите тушь и покройте ею рисунок. Произойдет удивительный фокус: изображение, сделанное свечой, проявится, как в сказке, прямо на глазах. Это удивит ребенка, вызовет восторг, и потом его от такого рисования не оторвешь. Эта техника называется фотокопией, так как создается эффект проявления фотопленки. Между прочим, так и буквы можно научить писать и с цифрами познакомиться.

     
Рисуем… манной крупой

     
Дети очень любят все таинственное, сказочное, фантастическое, необычное. Недаром дошкольный возраст называют возрастом расцвета воображения. Предложите детям необычный материал для рисования — манную крупу.

     Да, да, не удивляйтесь! Именно с помощью этого продукта питания можно получить оригинальные рисунки с изображением звезд, космических и зимних пейзажей, гор, растений. Техника работы очень проста. На цветной фон нанесите клейстером рисунок и сразу посыпьте его манкой (можно использовать сухие «серебрянку» или «бронзу»). Когда рисунок высохнет, его надо немного стряхнуть — картина готова. Вместо манной крупы можно использовать дробленый рис, пшено, муку, тогда получатся более объемные изображения. Выбор материала за вами. Фантазируйте, пробуйте!

     
Кляксография

     
Еще Леонардо да Винчи в своей «Книге о живописи» рекомендовал художникам отталкиваться в своем творчестве от случайных пятен потому, что это «вдохновляет на создание различных композиций». А уж с детьми использовать метод кляксографии, как говорится, сам Бог велел. Ведь у них еще не сформированы специальные графические умения и навыки. Для овладения этой техникой необходимы бумага, чернила или тушь. На лист бумаги пипеткой капните — кляксу. Затем наклоните лист в одну — сторону, в другую или подуйте на него. Каждый поворот, каждое наклонение дает новое изображение. В такой технике можно рисовать деревья, цветы, животных, насекомых, сказочных персонажей. Получаются чудеса. У каждого свое произведение, личное, ни на что созданное прежде непохожее. А если на получившийся незамысловатый кустик наклеить вырезанные из бумаги цветы или просто дорисовать их, то получится интересная картина, которой можно украсить ваш интерьер.

     Очень интересный эффект получается, если каплю раздувать на листе бумаги, предварительно покрытом канцелярским клеем. Когда клей высохнет, капните каплю туши и раздуйте ее. После того как тушь просохнет, обратите внимание на изображение, полученное с помощью капли, — очертания получаются как бы разорванными, треснутыми. Этот эффект может подсказать неожиданное композиционное завершение первоначального замысла работы.

     
Коллаж

     
Проста и доступна детям техника коллажа. Коллаж создают путем прикрепления к плотной нейтрального тона основе материалов, отличающихся фактурой, цветом, способом соединения. Для выполнения коллажа берут бумагу разной плотности и окраски, ткани, кожу, мех, вырезанные картинки, фотографии и по-разному их группируют, комбинируют друг с другом.

     Бумажные части коллажа соединяются с основой резиновым клеем. Он эластичен, быстро сохнет, не коробит бумагу, не оставляет пятен. При исправлении изображения отдельные части можно снять, заменить другими, не сдвигая остальных фигур. Кусочки ткани прикрепляют клейстером, а меховые и кожаные детали — клеем БФ-2.

     В технике коллажа выполняют несложные тематические композиции в виде панно или оригинальных фризов. Начинать работу в этой технике можно, сочетая аппликацию с дорисовыванием. Сначала взрослый наклеивает на лист бумаги обрезок цветной бумаги неопределенной формы и спрашивает: «На что это похоже?» Затем предлагает дорисовать красками или карандашами этот бесформенный кусочек. Дети целые картины умудряются дорисовать. В следующий раз задание посложнее. Наклейте 2–3 кусочка цветной бумаги, кусочек ваты — пусть думают. Они талантливы, наши дети, они такое нарисуют!

     Теперь дайте маленьким гениям кусочки цветной бумаги, ваты, лоскутки тканей, серпантин, блестки… Пусть сами наклеивают что и как хотят, а потом дорисовывают. Правда, интересно получается?

     
Объемный коллаж

     
Детям очень нравится создавать объемные изображения в этой технике. Предложите ребенку цветную иллюстрацию с изображением пейзажа (таких картинок много в журналах). Затем вместе с ним сверните трубочкой в виде бревен полоски бумаги. Наклейте бревна на иллюстрацию так, чтобы получилась стена дома. Приклейте объемную крышу. Вырежьте из картинок людей, животных и т. д. и поместите их на коллаж. Получилась оригинальная «живая» картина.

     Вообще в коллаже дети могут найти применение различным техникам: техника штамповки — делать оттиск ребристым картоном, пальцевая живопись, кляксография и другие техники дают возможность получать интересные изображения. Да и просто любой оказавшийся под рукой материал способен возбудить творческое воображение детей. Действительно, при виде кусочков прозрачной бумаги или целлофана, наклеенных на какую-нибудь основу, наша фантазия сразу же начинает работать, подсказывая художественно выразительные образы. Часто предназначенные на свалку пробки от бутылок, жестянки, обрезки ткани, старые коробки, веревки, кружева, мозаики, тюль, ленты, тесьмы, шнуры и многое другое могут быть с успехом применены для создания коллажей, изображающих скалистые горы, космические пейзажи… Поиск неоднородных предметов, удачно взаимодействующих друг с другом, сулит немало новых и неожиданных решений.

     
…Из пуха и искусственных волокон

     
Оригинальные композиции можно создать также из пуха камыша (рогоза), тополя, опилок, искусственных волокон (тех самых, из которых делают куклам волосы). Все эти материалы дают рельефную поверхность изображения, которое четко выделяется на яркой по цвету и мягкой по фактуре плоскости ворсовой (бархатной) бумаги, плотного картона или ткани (лучше однотонный драп).

     Так, из пуха камыша, тополя или искусственного волокна можно сделать изображения цыплят, мохнатую собачонку, медвежонка, цветы и многое другое.

     Выполнение таких своеобразных аппликаций начинают с наметки на основе контура изображаемой фигуры. Затем ее поверхность намазывают клеем и сверху кладут пух или мелко настриженные волокна. Глаза животных можно обозначить бусинками, пуговицами, семечками или шариками, скатанными из пуха.

     С пухом можно работать и по-другому. Сначала закладывают всю поверхность бархатной бумаги пухом, а затем скальпелем его разгребают раскладывают так, чтобы получилось белое, равномерно заполнение полотно. По этому полотну и процарапывают рисунок в нужных местах. В аппликации из тополиного пуха можно использовать трафареты, прямой и обратный, которые значительно облегчают работу. Трафарет вырезают из бархатной бумаги и накладывают на фон ворсистой стороной. По окончании укладки пуха вокруг трафарета его осторожно снимают. Или, например, кладут на фон прямой трафарет, в котором вырезана елка, и укладывают в нем пух, как будто делают «набивку».

     Таким же способом создают панно из опилок или битой скорлупы. Наряду с натуральным цветом можно применять и окрашенный материал. Для этого используют анилиновые красители разных оттенков.

     
Граттаж

     
Детям следует постепенно раскрывать возможности применения тех или иных материалов, их многообразные комбинации. Это повышает интерес ребят к процессу художественного труда, творчества и его результату.

     Но вернемся опять к техникам рисования. В своей статье Никологорская О.А. и Маркус Л.И. предлагают много интересных техник, используемых в работе с детьми. Мне хотелось бы внести некоторые дополнения, которые помогут детям освоить их. Например, техника граттажа. Ее можно выполнять и без затирания поверхности бумаги свечой. Затонировав лист бумаги средним слоем туши или гуаши, можно приступать к царапанию рисунка иглой (используя иглу от одноразового шприца). Царапание можно проводить и по рисунку, выполненному акварельными красками или гуашью. Тогда в рисунке царапаются лишь мелкие детали. Например, сначала рисуется цветок, затем, когда он высохнет, иглой процарапываются жилки на лепестках. А если вам все же захочется использовать цветную технику граттажа, то для того чтобы облегчить процесс покрытия тушью поверхности листа, натертого свечой, можно приготовить следующий состав: в шампунь или жидкое мыло (которое предварительно заливают водой и дают ему время для размягчения, так, чтобы получилась концентрация жидкой сметаны) влейте тушь. Хорошенько размешайте, пока не получится однообразная черная масса, и этой смесью покройте рисунок, не оставляя просветов. Когда состав высохнет, можно приступать к царапанию. Натертую поверхность можно тонировать и густой темной гуашью, равномерно нанося и растирая ее пальцем. Наносить гуашь намного легче, чем тушь, которая постоянно скатывается с жирной поверхности. С мыльным же раствором (без вливания туда туши) можно получить интересные и необычные решения без предварительного замысла работы.

     Для начала просто полюбуйтесь перламутровым блеском раствора. Затем капните в него каплю красной туши, последите ее «бег» по «мыльным жилам». Это похоже на движение крови по сосудам (кстати, так можно познакомить детей с работой кровеносной системы живых организмов). Питательные вещества к тканям и клеткам растений доставляются таким же путем. Вот вам и знакомство с биологией. Затем капните зеленую капельку туши, понаблюдайте, как капли-струйки соединились между собой и что из этого вышло. Затем нанесите мыльный раствор (можно влить в него небольшое количество туши или чернил, а можно и без них) на плотный лист бумаги прямыми или круговыми движениями. Конечно же, не все мыло равномерно растворилось в воде и кое-где оказались небольшие его кусочки. Вот они-то и обеспечивают необычный эффект. Когда раствор высохнет, посмотрите, что получилось. Оказывается не так уж и сложно получить на бумаге «лунную» поверхность. Вот вашим детям и поле деятельности: можно изготовить на этом листе аппликацию, можно установить объемные изображения ракеты, лунохода, рыбок, так как поверхность похожа и на рельеф морского дна — что подскажет вам фантазия? Только не навязывайте ребенку своего решения, а помогите в оформлении, если в этом есть нужда. Вообще старайтесь совмещать разные техники, пусть работы не будут сухими и догматичными, пусть будут живыми, веселыми, интересными, всемогущими. Так дети познают радость созидательного творческого труда.

     
Тиснение на бумаге

     
Интересные работы можно получить и просто с помощью иглы. Тиснение на бумаге — одна из разновидностей работы с иглой. Если в граттаже мы царапали, то здесь мы будем протыкать поверхность. Для работы используют плотную белую бумагу. Сначала на любом листе чистой бумаги выполните предварительный рисунок: это будет своеобразный трафарет. Потом рисунок наложите на плотную бумагу и по краям закрепите скрепками, чтобы во время работы рисунок и бумага не сдвигались. Тиснение выполняется на мягкой основе — пенопласте или сложенной в несколько раз газете. Чтобы газетная краска не испачкала изображение, на нее необходимо положить чистую бумагу. Затем возьмите иглу от шприца или ученического циркуля и делайте частые проколы по рисунку. Насыщенность проколов и их глубина могут быть разными. Отдельные фрагменты в зависимости от рисунка оставьте чистыми. Именно этот эффект — гладкой и шероховатой поверхности — является основным выразительным средством в работе, придает неповторимость и оригинальность изделию. Когда сделаны все проколы, предварительный рисунок снимите, а на плотной бумаге получится законченный оттиск с изнаночной стороны, то есть с той, которая была обращена к газете. Необходимо помнить, что рисунок получается в зеркальном отражении, поэтому все надписи надо выполнять с учетом этой особенности. Готовую работу оформите в рамку или приклейте на цветную бумагу.

     
Набрызг

     
Некоторые дополнения внесем и в технику набрызга, или, как ее называют авторы, «бархатистого фона». Набрызг можно делать не только с помощью зубной щетки, но и используя пластмассовую расческу, пузырьки от духов с распылителем. Можно воспользоваться и просто рукой, набрав краску на пальцы, стряхивать ее отталкивающими движениями, разжимая щепоть из четырех пальцев.

     Эту технику можно использовать для получения оригинальных работ. Сначала на лист бумаги сделайте равномерный набрызг одной краской. Когда краска высохнет, уложите на лист растения или другие предметы, закрепите их и сделайте набрызг двумя-тремя цветами красок по очереди. Когда краска высохнет, аккуратно снимите наложенный материал. Получается очень интересный эффект. Ее можно использовать и для получения эффекта «метелицы». На готовый и просохший рисунок делается небольшой набрызг руками. Рисунок получается как бы усыпанный снегом, отсюда и название — «метелица».

     
«Художественный мусор»

     
Хотелось бы предложить еще один не совсем обычный прием рисования. Необычность состоит в том, что материал, на котором рисуют, как бы стареет и в то же время создается эффект объемности. Хотите попробовать? Тогда берите краски, кисти, бумагу и начинайте рисовать. Рисуйте что хотите и как хотите. Только прежде как следует изомните бумагу, затем немного расправьте ее, а уж потом изображайте. Дети называют этот прием «художественный мусор».

     
Рисуем… запах

     
Действительно, дети рисуют все: движения, чувства и даже запахи. Про этот прием дети говорят, что они рисуют носом. В данном случае действительно вдохновение приходит через нос. А для этого и надо-то совсем немного. Приготовьте для ребенка спичечный коробок — таинственную коробочку. Украсьте ее поинтересней. Вложите в нее, например, ватку с запахом бензина, духов или вкладыш от жевательной резинки, который впитал в себя определенный запах. Вручите ребенку коробочку, предложите закрыть глаза и понюхать содержимое, а потом нарисовать то, что «унюхал», «увидел». Одного такого занятия хватает, чтобы дети проявили интерес к рисованию запахов, и таинственная коробочка станет их лучшим другом. Кстати, этот прием Джанни Родари предлагает использовать для развития детского воображения и органов чувств. Таким образом можно рисовать то, что услышал, ощутил, попробовал, но не забывайте, что интересней получится, если во время процесса восприятия у ребенка будут закрыты глаза.

     
Рисуем «звездным следом»

     
Постарайтесь сделать так, чтобы любой находящийся под руками предмет стал необычным материалом, который можно использовать в рисунке, лепке, аппликации. Предложите ребенку рисовать не обычной кистью, а, например, кусочком поролона, ватки, тряпочки, бинтика. Можно рисовать плоской тканью, а можно и свернуть ее трубочкой, можно использовать как кисть сжатую фольгу, целлофан. С удовольствием дети рисуют обычными деревянными перьевыми ручками, одуванчиком. Да, да, не удивляйтесь. Обычный желтый цветок одуванчика, после того как его окунут в краску и коснутся им листа бумаги, оставляет ни с чем не сравнимый след, который дети называют «звездным следом». Подобного (но не такого же точно) эффекта можно добиться, если рисовать кистью, изготовленной из старого фломастера. Выньте из фломастера стерженек, выдвиньте из стерженька волокна — и кисть готова к употреблению.

     
Фотограммы

     С удовольствием дети выполняют и фотограммы. О способе их изготовления мы узнали из статей Панина М.П. и Германа А. В. «Фотография без фотоаппарата» («Сделай сам», № 2, 1989) и Подколзина А.В. «Галактика на столе» («Сделай сам», № 4, 1990). Мы с детьми увлеклись этой техникой и даже пошли немного дальше. Метод фотограмм мы использовали для получения фотоикебаны. Цветок, листик, веточка укладываются на стекло, а затем стекло кладется на фотобумага (размеры стекла должны быть несколько большими, чем размеры фотобумаги). Размер фотобумаги желательно брать не менее 18x25 см, так как меньший формат будет слишком ограничивать выбор растений. Больший же размер не очень удобен: стекло прижмет бумагу, к тому же есть возможность слетать несколько одинаковых снимков. Накладывать второе стекло сверху не стоит: линия изгиба стеблей и травинок теряет свою естественность. Выдержка зависит от силы света и чувствительности фотобумаг. Проявку надо вести до тех пор, пока черное не станет черным (о перепроявке вам скажет появление на снимке «вуали»). Если же вы захотите получить обратное изображение — черное на белом фоне, то придется сделать еще один отпечаток, не-пользовав первое изображение как негатив. Листы фотобумаги кладут эмульсией друг к другу и плотно прижимают стеклом.

     Не надо загромождать плоскость листа. Законченного изображения можно добиться и с небольшим количеством растений. Фотоикебана — занятие очень увлекательное потому, что эта техника проста и доступна, а результат виден тут же.

     Можно сосредоточить внимание детей главным образом на их художественном замысле, попытаться добиться выразительности и гармоничности композиции.

     * * *

     Вот тот небольшой перечень приемов и техник, который можно использовать в работе с детьми. На самом деле их много больше, и множество рождается, когда непосредственно работаешь с детьми. Дети — великие мастера-выдумщики и фантазеры, они многому могут научить нас.

     Но это произойдет только тогда, когда методы руководства занятиями и оценка достижений ребенка не будут навязаны сверху, а общение с ним будет взаимным.

     Конечно, обучение и руководство со стороны взрослых совершенно необходимы для развития ребенка. Но задача этого руководства — в пробуждении и поддержке детской активности. А такая активность не терпит указаний и оценок. Конечно, ребенку нужна и оценка его работ.

     И тут общим правилом должно стать отсутствие всякой категоричности, безапелляционности, того, что вы говорите ребенку. Разбирая и оценивая его работу, вы должны делать это в такой форме, чтобы он имел моральное право остаться при своем мнении, если  не будет вполне убежден вами. Не беспокойтесь, ваше мнение для маленького ученика и так слишком авторитетно. Лучше, если прямая оценка будет заменена обсуждением.

     А в более сложных случаях, чтобы дать глубокую личную оценку творческой работы ребенка, вам следует встать на его точку зрения, проникнуть в его намерения, мечты, тогда вы сможете помочь ему понять, что удалось, а что не удалось в его работе, что помешало ему более полно и убедительно осуществить его собственный замысел. И обязательно дайте ребенку  возможность почувствовать радость успеха — это крайне необходимо, особенно вначале.  Тогда  радость творчества придет не только к вашим детям, но и к вам!
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     ♦ СДЕЛАЙ САМОВСКАЯ СМЕСЬ
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      Чердак на балконе
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Ю.Н. Портянников

     
Известно, какие проблемы возникают в современных квартирах с хранением пустых банок, круп, мелких вещей и т. д.

     Не у всех есть гараж, сарай, и тогда это положение еще более усугубляется. Я у себя на втором этаже сделал чердак на балконе. В своем городе я ни у кого не видел подобного сооружения, скорее всего, нет таких чердаков и в других городах.

     На рис. 1 показан чердак в разрезе, а на рис. 2 вид снизу.
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Рис. 1. Чердак в разрезе:

     1, 2 — доска, 3 — балкой, 4 — стена, 5 — банка, 6 — пиита, 7 — верхний балкон, 8 — уголок, 9 — гвоздь, 10 — доска, 11 — дно, 12 — доска, 17 — лист, 18 — козырек
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Рис. 2. Вид на чердак снизу:

     13 — доска, 14 — крышка, 15 — петля, 16 — задвижка

     
Для сооружения чердака достаточно взять две доски 1 и 2 длиной, равной длине балкона 3. В зависимости от способа крепления к стене 4 ширина досок может быть разной. Высота чердака у меня такова, что в нем помещается трехлитровая банка 5. Обе доски по торцам крепятся к двум плитам 6 из ДВП, установленным по торцевым сторонам балкона. По высоте плиты доходят до расположенного выше балкона 7.

     Крепление досок выполнено с помощью уголков 8, гвоздей или дюбелей 9. Можно плиты не устанавливать, а прикрепить непосредственно к балкону 7 короткую доску 10. Получается коробка. Дно 11 выполнено из фанеры толщиной 4 мм или другого подобного материала типа ДВП. Для придания жесткости из досок 12 шириной 50–60 мм и толщиной 10–15 мм выполнена решетка, к которой крепится дно 11.

     К доскам 13 крепится крышка 14 на петлях 15, откидывающаяся вниз. Вверху крышка удерживается задвижкой 16.

     При длинных балконах целесообразно сделать две крышки, но можно обойтись и одной.

     Чтобы предохранить чердак от осадков, целесообразно с наружной стороны закрыть его листом 17 из толя и сделать металлический козырек 18. Снизу чердак красят любой краской.

     С таким чердаком балкон становится даже более уютным, уменьшение высоты до следующего балкона незаметно. Чтобы положить или достать нужную вещь, достаточно встать на стул или лестницу.
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      Сальник для стиральной машины — своими руками
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В.В.Терехов

     
В стиральной машине, безотказно проработавшей десять лет, потек сальник активатора. Попытка найти его в мастерских успеха не имела, и я решил изготовить эту «дефицитную» деталь своими руками (см. рисунок).
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Корпус 1 сальника изготовлен из сгона. В нижней части корпуса установлена ограничительная втулка 2, закрепленная штифтами 3, отверстия под штифты во втулке глухие. Подшипник 4 (фторопласт) и шайба 5 (резина) запрессованы в корпус и фиксируются накидной гайкой 6. Накидная гайка изготовлена из отрезка муфты, в которую запрессована втулка 7, закрепленная штифтами 3.

     Сальник крепится на днище стиральной машины при помощи гайки 8. Под гайки 6 и 8 проложены шайбы 9.

     Размеры деталей не привожу, они зависят от типа стиральной машины.
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      Чтобы «бежать» по волнам
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А.И. Цыкулаев

     
Предлагаю для быстрого плавания ласты ножные и ручные (см. рисунок).
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Ласты изготавливаются из аллюминиевых пластин и аллюминиевой проволоки диаметром 6 мм, как указано на рисунке.

     При движении вперед пластины, соединенные шарнирно, складываются, при движении ласт к себе, ласты раскрываются, упираются в упоры и происходит гребок. Для быстрого движения необходимо сделать из полиэтилена подушку, надутую воздухом. Размер подушки сделать из расчета, что она будет находиться под грудью и животом. В этом случае вы будете скользить по воде, не встречая сопротивления. Испытания показали, что скорость плавания достигает скорости бегуна.

     Ножные ласты упоров и ручки не имеют. Упором служит ступня. В том месте, где упоры, крепится ремень, который надевается на ногу.
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      О новой службе старой автопокрышки
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Т.В.Рассадин

     
В настоящее время широкое распространение получило использование электродвигателей для бытовых целей в домашних мастерских. Это и наждаки и самодельные электроциркулярки и т. п.

     В домашних условиях, особенно в городских квартирах, движки и механизмы создают нежелательный шум и вибрацию, особенно для соседей.

     Для своего наждака мною перепробованы разные варианты, поглощающие вибрацию и шум. Но они не удовлетворяли меня. Выход все же найден.

     Положил на рабочий стол изношенную автомобильную покрышку от «Запорожца» (можно и др. в зависимости от мощности электродвигателя). Электродвигатель укрепил на куске плиты ДСП и положил на автопокрышку. Включил движок в сеть — вибрация и шум пропали. Резиновая автопокрышка оказалась хорошим аммортизатором и поглотителем шума.

     Для страховки возможен крепеж плиты (доски) к покрышке. Для этого надо пробить четыре отверстия под болты и прикрутить плиту к покрышке.

     На такой аммортизатор можно поставить небольшой холодильник. Как все это облагородить — умельцы знают.

     На рисунке показана установка электродвигателя. Вид сверху.
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     ♦ ДЛЯ БРАТЬЕВ МЕНЬШИХ
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      Все для канареек
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Н.И. Якушенко

     
Увлекаясь содержанием этих замечательных птиц, само собой стали создаваться различные усовершенствования для удобства любимой живности, окончательными вариантами которых и хотелось бы поделиться.

     Как известно, первоочередной предмет для содержания комнатных птиц — это клетка. Но. увы, предлагаемые к продаже клетки редко отвечают потребностям питомцев и их владельцев. Поэтому все необходимое, при наличии материалов, удобнее сделать самим.

     Остановимся на двух основных вариантах клеток.

     Первая, вертикальная клетка, предназначается для спокойных, привыкших друг к другу птиц: для сжившейся пары, для группы молодых само» или же для полюбившейся единственной ручной птички. Преимущества вертикального варианта клетки заключаются в большом пространстве для подвижных канареек, имитирующем своей высотой крону дерева, и в минимально занимаемой площади при установке клетки, т. к. ее основание совсем невелико, что немаловажно при дефиците свободного места в наших квартирах.
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Рис. 1. Вертикальная клетка (каркас) для канареек

     
Вертикальная клетка легко размешается на любой, прилегающей к окну, стене птицам необходимо хорошее естественное освещение) при помощи небольшого крюка и крепкой проволоки или бечевки. В этом случае ширина клетки, в зависимости от интерьера, всего лишь 25–30 см. Если же вы предполагаете установить ее на столике, тумбочке (возможно даже и на холодильнике), тогда ширина клетки должна будет равняться ее длине (для необходимой устойчивости), оптимальная же длина вертикальной клетки — 40 см. Высота ее, конечно, может быть неограничена: от 0,5 м и выше, особенно для настенных клеток, но оптимумом является 80 см (плюс, по желанию, декоративная крыша-купол высотой 10–20 см). О самой конструкции и внутреннем обустройстве клетки поговорим ниже.

     Второй вариант — горизонтальная клетка — предназначен для новых, еще не ужившихся, пар птиц или же для молодых самцов, обучающихся пению у старшего. Особенности данной клетки заключаются в том, что она легко перегораживается на отделения различного размера. Для этого используются пластиковые или фанерные перегородки (сплошные, просверленные частыми отверстиями, арочно-декоративные). Перегородки с мелкими отверстиями необходимы для драчливых пар, чтобы птицы привыкали постепенно друг к другу, находясь рядом, но за непреодолимым препятствием, и чтобы было возможным на некоторое время объединять их, не беспокоя пересадками, а просто удаляя перегородку.

     Оптимальная длина горизонтальной клетки — 100 см, хотя, конечно, размер ее может варьироваться в зависимости от размеров журнального столика, полки или подставки — где вы хотите разместить клетку. Ширина и высота ее — по 30 см; длина каждого отделения — 20–25 см.

     Перегородки вставляют сверху клетки. Для этого наверху ее оставляют незарешеченные поперечные зазоры. Изнутри, чтобы перегородки четко стояли на своих местах, по бокам припаивают по паре скобок, между которыми и будет проходить перегородка.

     Подобная же перегородка предусматривается и в вертикальной клетке, но в ней разделяет клетку горизонтально сбоку пополам. И в каждой из этих половинок посередине передних стенок находится по дверце. В горизонтальной клетке дверцы располагаются подряд в каждом отделении и шириной своей равняются ему, а высотой соответствуют половине высоты всей клетки.

     Дверцы клеток делают подъемными, что дает ряд преимуществ перед дверцами открывающимися, так как дверца поднимается только на необходимое для руки расстояние, что не дает возможности птицам вылетать из клетки, и опускается сама под тяжестью своего веса, то есть не требуется никаких запоров, что весьма удобно при пользовании.

     Устанавливают дверцы на свои места в последнюю очередь, так как при обрешечивании клетки они бы стали мешать.

     Сначала паяют каркас, и так как это основа всей клетки, то он должен быть прочным. Для него подбирают стальную проволоку диаметром 3–4 мм. Для последующего обрешечивания на основной коробке каркаса необходимо выполнить из той же проволоки по всем стенкам ячейки высотой 15–20 см (для хорошего натяжения тонкой проволоки). Соединения паяют паяльником 60 Вт с использованием паяльной кислоты. Для большей прочности в соединениях каркаса можно использовать зачищенную медную проволоку или уголки из жести.

     Затем следует обрешетить готовый каркас. Для этого подойдет стальная проволока диаметром 1 мм, также можно использовать манганиновую или константановую проволоку (медная для этой цели не подходит, так как она слишком мягкая). Обрешечивается клетка вертикально, с расстоянием между проволочками в 1 см. В местах спаек проволока должна быть хорошо зачищена и припаяна с помощью кислоты.
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Рис. 2. Каркас горизонтальной клетки для канареек

     
Дверцы паяют в виде прямоугольника, который также зарешечивают вертикально. Размер дверцы и проема для нее в каркасе клетки зависит от величины купалок и подставок под кормушки, которые будут помещаться внутрь клетки, но в среднем рекомендуются для удобства обслуживания и свободного доступа в клетку дверцы высотой 12–15 см и шириной 15–20 см.

     Для крепления дверцы к проему в каркасе клетки используется обыкновенная канцелярская скрепка, из одного конца которой сгибается кольцо диаметром чуть больше каркасной проволоки, а второй конец припаивается на определенное место к дверце или проему для нее.

     У вертикальной клетки концы от таких колечек припаиваются: два по бокам на нижних углах каркаса дверцы и один посередине на верхней части каркаса дверцы. Затем припаянные таким образом колечки просто надевают на соответствующие в каркасе вертикальные перекладинки.

     А для горизонтальной клетки два конца от колечек припаивают также по бокам в нижних углах дверцы, но других два — уже по бокам верхних углов каркаса проема в клетке, так как выше этого проема, в отличие от вертикальной клетки, в горизонтальной — ничего нет. Затем нижние колечки продевают на боковые части проема в клетке, а верхние, наоборот — на боковинки дверцы.

     Дно для клетки вырезается из пластика или любого другого удобного материала соответствующего нижней части клетки размера. И устанавливается на место внутри готовой клетки.

     Для защиты окружающего клетку пространства от неизбежного мусора в нижней части клетки по периметру через каждую проволочку пропускают твердую пленку высотой 15–25 см. Рекомендуется щели между пленкой и дном клетки заделать шпаклевкой или другим подходящим материалом, а подстилку (обычно ею являются простые газеты) менять через достаточно для этого широкие дверцы. А для экономии корма, часть которого постоянно пропадает в мусоре, предполагается использовать кормушки с подставками-мисочками. Последние по своим размером больше самой кормушки, и корм, попавший в подставку, затем просто возвращается обратно в кормушку.

     Удобнее всего и кормушку сделать самим из жестяных баночек из-под сгущенного молока или тушенки, отрезав от них донышко с боковинками высотой 2–3 см и закруглив края. В качестве купалок можно использовать обыкновенные устойчивые крупные мыльницы, наполняемые водой только до половины объема. И если вода в них меняется на свежую не реже раза в день, то и поилки тогда не требуются.

     Внутреннее обустройство клеток заключается в правильном размещении жердочек, качелей и гнезд относительно мест на дне клетки, предназначенных для купалки и кормушек (последних необходимо две, помимо основной, нужна также кормушка под минеральную подкормку: прокипяченные речной песок с толченой яичной скорлупой должны находиться у птиц постоянно).

     В вертикальной клетке жердочки и качели чередуются в два ряда, как бы ступеньками наверх посередине клетки; под ними должно быть свободное место, а по бокам устанавливают все мисочки, чтобы помет не попадал в корм и воду. Изготавливают жердочки из ивовых неочищенных от коры прутьев диаметром 1,5–2 см и крепят с помощью медной проволоки. Качели делают из более коротких жердочек, чем ширина клетки, и вешают также на любой тонкой проволоке.

     Гнездышки крепят в отдаленном углу клетки друг над другом с помощью той же проволоки, продетой в отверстия по углам основания гнезда. Для изготовления основы требуется вырезать из пластика или фанерки квадрат 15x15 см с круглым вырезом посередине диаметром 12–13 см и небольшими отверстиями по кругу для пришивания самого гнездышка, которое изготавливают из тонкой бечевки: сначала плетем из нее длинную косичку, а затем нитками сшиваем ее по конусу высотой 6–8 см и до диаметра, соответствующего вырезу на основе.

     В горизонтальной клетке жердочки необходимо разместить по тем же принципам, что и в вертикальной, но обязательно учитывая, чтобы в каждом отделении их было не менее двух (включая качели) для удовлетворения большой двигательной активности канареек.

     Все вышеописанное во многом подойдет и для владельцев волнистых попугайчиков. Но при этом надо учитывать не очень большую подвижность этих птиц и ограничить высоту клетки до 60 см, а все жердочки полезней поместить в виде качелей.

     И будьте уверены, все ваши старания не пропадут даром. Птицы отблагодарят вас за предоставленный им уют веселым настроением, приятным пением и интересными для наблюдения активными передвижениями по просторной клетке.

    [image: chapter_end]


     

[image: before_title]

      Беговое колесо и клетка для хомячков
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Золотистых хомячков, распространенных комнатных питомцев, заводят люди самых различных возрастов и профессий. Одним это увлечение дарит радость познания природы, другие видят в своих подопечных друзей, которые нуждаются в любви и заботе. Многие любители находят удовлетворение в приручении зверьков, в победе доброты и терпения над их природной дикостью. Но как часто с сожалением видишь, что неопытные владельцы держат своих несчастных питомцев в тесных, неуютных, не приспособленных для достаточного движения клетках.

     А ведь помочь этому может простое беговое колесо, иногда называемое беличьим, помещенное в клетку.

     Сделать самим беговое колесо для хомячка совсем не сложно. Для этого лишь потребуется определенной длины крепкая, но гнущаяся стальная проволока и деревянные перекладинки длиной по 11–12 см из ивовых или других пород дерева, прутьев диаметром 2–2,5 см, а также ось для вращения колеса и одновременно для подвешивания бегового колеса в клетке.

     Сначала выгибаем из проволоки обручи (концы их паяют для большей прочности при помощи медной проволоки и паяльной кислоты, разумеется, зачищенными). Потребуются два обруча диаметром по 20 см и два — диаметром на 1–1,5 см меньше, а также еще два обруча диаметром по 10 см и одно кольцо под ось диаметром чуть больше нее.

     При помощи восьми отрезков длиной по 10 см из той же проволоки собирается все колесо, припаивая на ник обручи, вложенные друг в друга по размерам в определенном порядке: берется отрезок проволоки и с одного его конца припаивается обруч диаметром 20 см; затем, отступив на 1–1,5 см, припаивается чуть меньший обруч; и уже от него отрезок немного отгибается внутрь и припаивается к осевому кольцу.

     Таким же образом к создавшейся половине бегового колеса присоединяются еще три отрезка на равномерном друг от друга расстоянии (см. рис. 3).
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Рис. 3. Беговое колесо для хомячков:

     1 — обруч диаметром 24 см; 2 — обруч диаметром 18,5 см; 3 — обруч диаметром 10 см; 4 — отрезок из проволоки длиной 14 см; 5 — изгиб отрезка проволоки; 6 — осевое кольцо; 7 — торцы перекладиной беговой дорожки

     
Потом в точности так же собирается вторая половина колеса, концы отрезков от которой припаивают к тому же осевому кольцу.

     Остается только для беговой дорожки вставить вплотную друг к другу деревянные перекладинки между крайними обручами, предварительно сделав на каждой перекладинке соответствующие надрезы — по два на каждом конце: нижние — для обручей диаметром 20 см и верхние — для обручей диаметром 18,5—19 см. Деревянные концы перекладинок можно при надобности защитить от грызуна жестью.

     В готовое для хомячка беговое колесо вставляется ось, на которой необходимо предусмотреть зарубки, чтобы колесо не ездило по всей оси, а находилось на одном установленном месте. Колесо помещаем внутри клетки. Концы оси крепятся на стенках клетки с таким расчетом, чтобы колесо находилось не выше 1–2 см от дна и не соприкасалось с клеткой ни в какой ее части.

     Разумеется, чтобы удовлетворить вышеизложенные требования, клетка хомячка должна быть достаточно просторной для размещения бегового колеса и для других нужд зверька. И если ваша клетка мала для этого и у вас нет возможности приобрести подходящую, то и ее возможно сделать самим.

     Каркас клетки паяем из той же толстой стальной проволоки, соединения для большей прочности укрепляются жестяными уголками (вырезанными из консервных банок). Размер каркаса выбирается на ваше усмотрение в зависимости от того, где предполагается разместить клетку с хомячком. Оптимальным же размером, возможно, является вариант 30x50x30 см.

     Обрешечивается каркас более тонкой стальной проволокой с ячейкой 0,5x0,5 см Одля прочности в каркасе должны быть предусмотрены перекладины из толстой проволоки). На местах соединений проволоку зачищают и паяют при помощи паяльной кислоты.

     Дно клетки выполняется исходя из имеющихся для этой цели подходящих материалов, а дверцы — по фантазии владельца, лишь бы были удобны при обслуживании хомячка.
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    ОТВЕТ ПОЛУЧЕН!
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     Ирландское кружево
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Вопрос

    
     Батова Б.Г. Алданский район, Якутия 

     Расскажите об ирландской технике плетения.

    

    
Ответ:

    Белова Л.И. г. Ульяновск

    
Различные виды плетения существуют издавна. Для плетения можно использовать самые разнообразные материалы (нитки, веревки, тесьму и т. д.). Плести можно предметы быта (покрывала, скатерти, хлебницы и др.), украшения (кулоны, колье и др.), дополнения к одежде (воротники, пояса и т. д.).

    Самым древним из всех известных считают игольное кружево. Это кружево, выполняемое только иглой и ниткой. К этому виду кружев относятся: венецианское кружево, вышивка «худебо», а еще ирландское или ленточное кружево.

    В последнее время ирландское кружево незаслуженно забыто, а напрасно. Оно очень легкое в исполнении. Получают такое кружево по комбинированной технологии. Еще его относят к шитому кружеву.

    Этот вид кружева создается посредством формирования рисунка изгибами ленточки, которая может быть тканой, вязаной, плетеной (все виды тесьмы, шнурка, ленты), и закрепления ее, а также дополнительного украшения этой ленточки посредством шиться.

    Ленточка, благодаря своей плотной структуре, создает сам рисунок.

    Техника ирландского или ленточного кружева проста и изысканна. Все желающие могут убедиться в этом, изготовив в этой технике воротники с манжетами, вставки или рукава для платья, косынки, безрукавки, салфетки.

    Большинство рисунков этого кружева состоят из двойных линий, между которыми располагается ленточка (тесьма). Между ленточками выполняют бриды и кружевные переплетения (рис. 1). Виды простейших брид — рис. 1, а, б, в. Виды кружевных швов — рис. 1, г, д.
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Рис. 1. Выполнение брид: 

    а — простая брида; б — утолщенная брида; в — брида с петельнымм стежками. Кружевные швы: г — простой русский шов; д  — крученый русский шов

    
Для выполнения ирландского кружева в первую очередь необходимо скопировать рисунок. Узор переведите на плотную бумагу, положите его на кальку или пленку и скрепите по краям тонкими булавками или сшейте небольшими наметочными стежками, чтобы не сместился рисунок. Затем прикрепленный к клеенке рисунок положите на кусок войлока или сукна так, чтобы узор был наверху, и на расстоянии 2 мм друг от друга сделайте проколы тонким шилом или толстой иглой. Шило или иглу держите перпендикулярно рисунку, чтобы не было искажения. Если нужно получить несколько рисунков, т. к. каждый рисунок после вышивки приходит в негодность, то подложите и проколите несколько слоев пергаментной бумаги или пленки. Проколотую бумагу или пленку положите на сложенный вдвое кусок плотной ткани и закрепите.

    Первая рабочая операция — прикрепление ленточки (тесьмы) к узору швом «вперед иголку» через подложку. На изнаночной стороне стежки делайте более короткими. Стежки идут по середине ленточки, а места закругления ленточки прометывают по наружной стороне края. Внутреннюю сторону стягивают тонкими нитками через край, благодаря чему ленточка красиво ляжет по рисунку. Ленточки укладывают по линиям рисунка участок за участком непосредственно перед прошиванием. Если надо сделать острый угол в кружеве, то тесьму на углах нужно перегнуть или перевернуть на другую сторону. Она может быть обращена вверх то лицевой, то изнаночной стороной. На закруглениях отдельные участки ленточки можно укладывать друг на друга. Если ленточка идет по спирали, ее нужно подвести под ранее прикрепленные участки так, чтобы не повредить шва. На местах скрещивания или соприкосновения ленточек производят их закрепление швом «назад иголку». Благодаря этим складочкам кружево приобретает известную декоративность.

    Вторая операция исполнения кружев — отделка эффектами шитого кружева: бридовыми соединениями, дужками, фестончиками, паутинками и другими кружевными переплетениями. При этом дополнение петельным стежком и сеткой встречаются редко. Бриды и другие кружевные заполнения необходимы, чтобы кружево не потеряло свою форму (они закрепляют кружево). При выполнении бриды нитки укладывают от одной детали к другой 4 раза и обвивают. Когда брида будет сформирована, игла с нитью возвращается в исходное положение, и работа продолжается. Рисунок кружева составляется так, что ленточка проходит непрерывной линией от точки «начало» к точке «конец», в которой ленточку отрезают и ее конец несколькими стежками закрепляют (рис. 2).
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Рис. 2. Технология выполнения кружева: 

    а — подача ленточки, б — простегивание ленточки, в — закрепление изгибов, г — отделка кружевными переплетениями, д — отделка края глазками из петельных стежков

    
Когда кружево готово, его отделяют от ткани. Для этого переворачивают работу на изнаночную сторону, разрезают каждый второй или третий стежок шва наметки ленточки, выполненный швом «вперед иголку». Затем освобождают кружево от плотной ткани, которую подкладывали под работу. При этом соединительные стежки выскакивают. Пинцетом или пальцами выдергивают оставшиеся кусочки ниток. После этого кружево свободно отделяют от узора, смачивают его водой и разглаживают с изнаночной стороны, подложив мягкую ткань.

    
Несколько советов:

    — Перед началом работы тесьму, ленточки следует намочить, высушить и прогладить по всей длине, т. к. тесьма и лента при стирке дают сильную усадку.

    — Нитки для сшивания ленточек в кружево — обычные катушечные № 60 или № 80, конечно, того же цвета, что и лента.

    — При выполнении брид рекомендуется делать швы, держа иголку ушком вперед, концом к внешней стороне. Это позволит избежать ошибочного вкалывания иглы в материал подложки.

    — Если необходимо взять новую ленточку, ее незаметно соединяют с первой при стачивании кусков.

   [image: chapter_end]


    

[image: before_title]

     Боксерская груша
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Вопрос:

    
     Скопин И., Рязанская обл. 

     Сообщите, как можно самому изготовить боксерскую грушу?

    

    
Ответ:

    Зуев А.В., Нижегородская обл.

    
Отвечая на вопрос читателя Скопина И. из Рязанской области об изготовлении боксерской груши предлагаю способ, которым неоднократно пользовался сам.

    При описании специально опускаю размеры и массу снаряда, так как это полностью зависит от потребностей и возможностей занимающегося.

    Для изготовления груши понадобятся обрезки плотной ткани (бязь, брезент, и т. п.), кожа или дермантин, швейные принадлежности, ремни, а также песок, конский волос и обыкновенные сухие опилки.

    Основное требование к снаряду — достаточная масса и оптимальная плотность набивки, чтобы не поранить руки. Именно поэтому грушу приходится делать из двух частей различного размера (внутренней и внешней). Причем внутренняя часть создает массу, а внешняя — плотность снаряда.

    На рис. 1 изображена такая двухслойная конструкция. Внутренняя часть («ядро») сшивается из плотной ткани (лучше в 2 слоя) на швейной машинке или вручную. Желательно придать ей форму, близкую к шару (рис. 2), оставив небольшую горловину.
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Рис. 1

    
Шов должен быть двойным, а вместо ниток можно использовать тонкую леску. В качестве ядра» можно использовать обычный детский мячик, но тогда для него придется сшить специальный мешочек для подвешивания внутри груши.

    «Ядро» засыпаем сухим песком, а горловину перевязываем крепкой веревкой или ремнем, как показано на рис 2.
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Рис. 2

    
Затем изготавливаем наружный мешок. Идеальным материалом для него служит натуральная кожа, но можно обойтись плотной тканью или дермантином. (В последнем случае занятия с такой грушей возможны только в боксерских перчатках или с бинтовкой рук эластичным бинтом. Голыми руками такая оболочка будет довольно быстро повреждена.) Сначала из листа картона вырезаем шаблон грушевидной формы (рис. 3). С помощью этого шаблона наносим на материал и вырезаем 4 одинаковых «лепестка». «Лепестки» сшиваем между собой двойным швом, но не до конца, а так, чтобы в образовавшееся отверстие можно было опустить «ядро» и сделать набивку.
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Рис. 3

    
Заготовку мешка выворачиваем швами внутрь, на дно ее укладываем слой конского волоса, а при его отсутствии — насыпаем обычные сухие опилки. На образованное ложе укладываем «ядро» и закладываем (засыпаем) все промежутки между ним и мешком (рис. 4). 
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Рис. 4

    
После этого зашиваем оставшиеся концы «лепестков» снаружи, одновременно прихватывая и ремень, идущий от «ядра». Получим готовую грушу (рис. 5).
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Рис. 5

    
Можно сделать и более сложную конструкцию из двух грушевидных мешков разных размеров. Последовательность работы такая же, как и в первом варианте, и лишь на заключительном этапе горловины внутреннего и внешнего мешков прошиваются вместе. Одновременно к ним пришиваем и ремень из сложенной в несколько слоев плотной ткани (рис. 6).
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Рис. 6

    
Изготовленные таким образом снаряды удобно использовать в комплекте с разборной перекладиной, устанавливаемой в дверном проеме. Тогда подготовка места и его уборка будут занимать буквально несколько секунд. В ограниченной площади наших квартир это не столь уж бесполезное качество.

    Для изготовления перекладины понадобится отрезок водопроводной трубы длиной равной ширине дверного проема (обычно около 76 см), элементарные слесарные навыки и небольшие токарные работы. Размеры изделия можно изменить, исходя из своих потребностей.

    Основной «изюминкой» конструкции являются концевые упоры турника. Если один из них неподвижен и закрепляется в трубе заклепками (для этого подойдут обычные гвозди), то другой может перемещаться в продольном и поперечном направлениях подобно затвору винтовки. Именно «затвор» позволяет одним движением устанавливать снимать турник. Конструкция и принцип действия этого узла понятны из чертежа (рис. 7). Г-образный паз в трубе высверливается и обрабатывается напильником.
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Рис. 7

    
Для установки турника в дверном проеме необходимо в косяках высверлить или выбрать стамеской отверстия по диаметру упоров. Для большей надежности надо укрепить эти отверстия специальными накладками из листового железа толщиной 1,5–2 мм, как показано на рис. 8.
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Рис. 8

    
Сделав на косяках несколько пар таких отверстий, можно очень быстро устанавливать турник на требуемую для занятий высоту.
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     Об «оживлении» засохших кистей
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Вопрос:

    
     Фролов И.Е., Волгоградская обл.

     После покраски в спешке бросил кисти. Они засохли. Можно ли их оживить?

    

    
Ответ:

    Кубасов Е.В., г. Набережные Челны

    
Успех «оживления» кистей зависит от тех лаков и красок, какими пользовались при работе. Все краски можно разделить на три основные группы — водоэмульсионные, масляные и нитрокраски.

    Легче всего поддаются отмывке кисти, которыми наносили нитролаки и нитрокраски. Для удаления засохшей краски их заливают одним из нитрорастворителей, например 646, 647 или ацетоном. Так как эти растворители очень летучи, банку надо накрыть полиэтиленовым пакетом, мешком и плотно перевязать. Через несколько часов засохшие кисти размягчатся. После двух-трехразовой смены растворителя кисти будут как новые. Использованный растворитель выливать не надо. Его можно употребить для разбавления загустевших нитрокрасок (близких по цвету).

    Сложнее отмыть кисти с засохшей масляной краской, так как эта группа красок размягчается труднее. Лучше всего воспользоваться скипидаром. Можно, но с худшим результатом, применить один из растворителей (разбавителей) для масляных красок и лаков. Например РС-1, уайт-спирит и др. Керосин также может размягчить засохшую краску. Следует учесть, что ни один из растворителей полностью масляную краску не растворит, только размягчит. Размокание кистей может длиться от нескольких дней до нескольких недель. Размокшую кисть лучше расчесывать стальной проволочной щеткой, удаляя хлопья краски. После этого промыть стиральным порошком, снова расчесывая щеткой.

    Кисти с засохшей масляной краской можно также отмачивать в растворе щелочи — едкого натра или калия, соблюдая осторожность. Только нужно учесть, что некоторые кисти из синтетического волоса в растворе щелочи могут прийти в негодность.

    Совсем сложно восстановить кисти, засохшие после работы с водоэмульсионными красками. Как правило, они не поддаются размачиванию и очистке. Проще и дешевле их выбросить. Одно из правил при работе с водоэмульсионными красками — ни на минуту не откладывать промывку инструмента (кисти, валики) теплой водой.
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     Восстановление водоотталкивающих свойств тканей
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Вопрос:

    
     В.М.Бешинский, Амурск

     Приобрел несколько лет назад катер, который в ненастье затягивается тентом. Беда в том, что этот брезентовый тент буквально через сезон практически потерял свои водоотталкивающие свойства.

    

    
Ответ:

    Кубасов Е.В., г. Набережные Челны

    
Один из способов восстановления водоотталкивающих свойств изделий из брезента: приготовьте два раствора.

    А. 1 килограмм (один) мелконаструганного хозяйственного мыла растворите в 10 литрах горячей воды.

    Б. 1 килограмм алюмокалиевых (алюминиевых) квасцов растворите также в 10 литрах горячей воды.

    Изделие из брезента замочите в растворе мыла, не выжимая, дайте стечь излишкам. Затем погрузите в раствор Б. Опять-таки не выжимая, развесьте для просушки. Время нахождения в обоих растворах — минут по 10, до полной пропитки. Кстати, этим способом достигается водонепроницаемость и других тканей.

    Обработанная ткань сохраняет водоотталкивающие свойства несколько лет.
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     Размягчение старой масляной краски

    

    [image: after_title]

Вопрос:

    
     Драбкин Е.Г., С.-Петербург

     Не могли бы вы в своем полезном журнале дать информацию о составах, способных размягчить на деревянных изделиях старую масляную краску?

    

    
Ответ:

    Кубасов Е.В., г. Набережные Челны

    
Такие составы выпускаются химической промышленностью. Например, Новочеркасский завод синтетических продуктов выпускает средство БЭМ-2. Это средство очень хорошо размягчает любые старые лакокрасочные покрытия, в том числе и масляные. Способ применения — на этикетке. Бутылка 0,5 л стоила в «застойные» времена 65 коп. Сколько сейчас — не знаю.
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     Скороварка — автоклав для консервирования
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Вопрос:

    
     Виноградов А.В. г. Новороссийск

     Прошу издать в ближайшем номере журнала материал о конструкции и изготовлении автоклава — агрегата для домашнего консервирования продуктов

    

    
Ответ:

    Кубасов Е.В., г. Набережные Челны

    
Изготовление автоклава своими руками дело, конечно, вполне возможное. Автоклавы промышленного изготовления имеют очень прочный корпус, надежно и герметично завинчивающиеся крышки, приборы для регулирования и измерения давления, температуры, надежные предохранительные клапанные устройства, таймеры и др. Изготавливаются, как правило, из нержавеющей стали. Все эти условия и требования должны быть выполнены, иначе пользование может привести к беде — взрыву и травмированию людей.

    В качестве маленького автоклава я много лет использую скороварку «Салтанат», изготовленную в Петропавловске Северо-Казахстанской области. Скороварка типа 22Г-15П полным объемом 6 литров имеет плотно завинчиваемую крышку, предохранительный клапан, клапан регулировки температуры на 105 °C и 120 °C. Удобна тем, что в нее можно установить как раз четыре банки емкостью 0,65 л.

    Консервируемый продукт в горячем виде закладываю в банки, закатываю крышками, ставлю в скороварку, заливаю кипящей водой вместе с крышками, завинчиваю крышку и ставлю на газ. Стерилизую при 12 °C не менее 30 минут после закипания воды. Больше — лучше, надежнее. Создаваемое внутри скороварки давление компенсирует давление внутри банок, поэтому крышки не срывает. Так я консервирую практически любые продукты — овощные, грибные, мясные. Приготовленные консервы не требуют содержания в холоде и сохраняются годами, так как выполняются все санитарные нормы стерилизации продуктов, особенно грибных и мясных.

    Остается только поблагодарить работников г. Петропавловска, изготовивших такую прекрасную вещь, и пожелать, чтобы они освоили выпуск больших по объему скороварок.

    От редакции: рекомендуем читателям еще наш журнал «Сделай сам», № 3, 1992 г., заметку А.Н.Майстренко «Автоклав для консервирования».
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     Ремонт электродвигателя для стиральной машины
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Вопрос

    
     Филипчук Н.А., Томская обл.

     В сельской местности отремонтировать стиральную машину негде. Просим рассказать о ремонте электродвигателей для стиральных машин.

    

    
Ответ:

    Кубасов Е.В., инженер-электрик, г. Набережные Челны

    
Ремонт двигателей стиральных машин — дело довольно сложное. Но все же кое-что можно сделать в домашних условиях. Как правило, все однофазные и синхронные двигатели, применяемые в стиральных бытовых машинах, имеют две обмотки статора — рабочую и пусковую. Рабочая обмотка выполнена более толстым проводом, чем пусковая. Два конца обеих обмоток соединены вместе и выведены одним проводом. Таким образом, наружу выходят три провода. Во время работы двигателя рабочая обмотка подключается непосредственно к сети, пусковая может быть включена в сеть через конденсатор или без конденсатора только на время пуска при помощи кнопки или специального реле, которое отключает ее после набора двигателем номинальных оборотов. Упрощенные схемы двигателей показаны на рисунке. РО — рабочая обмотка; ПО — пусковая обмотка.
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     Признаки неисправности — Возможная неисправность — Метод проверки — Устранение неисправности

     1. При включении двигатель не вращается, никаких звуков нет, двигатель остается холодным.

     Обрыв общего вывода 2.

     Прозвонить между выводами 1–2, 2–3, 1–3

     Восстановить нарушенные цепи

     2.Двигатель гудит, нагревается, но не вращается

     Обрыв вывода пусковой обмотки 3.

     Прозвонить. Энергично крутнуть шкив двигателя. При исправной рабочей обмотке он начнет нормально работать.

     Восстановить нарушенные цепи

     3. Двигатель гудит, не вращается. Если есть пусковая кнопка, гудение прекращается после ее размыкания

     Обрыв вывода рабочей обмотки

     Прозвонить. Двигатель можно заставить вращаться, но мощностью будет гораздо меньше.

     Восстановить цепи

     4. То же самое, что во втором и третьем случае, но обрывы выводов не обнаруживаются.

     Обрывы в средних частях обмоток.

     Прозвонка

     Перемотка оборванной обмотки

     5. Двигатель гудит, не вращается. Раскруткой можно заставить вращаться. Все три вывода прозваниваются между собой.

     Внутренний обрыв выводов конденсатора.

     Конденсатор можно проверить омметром, отключив его от двигателя. Исправный конденсатор вызывает резкое отклонение стрелки омметра и затем медленный спад до нуля. Если омметр не реагирует или отключение почти незаметно — конденсатор неисправен.

     Заменить конденсатор. Можно взять другой тип. Важно, чтобы рабочее напряжение его было не менее 400 вольт. Емкость должна быть такой же. Нельзя только применять полярные электролитические.

     6.Двигатель вращается, но сильно гудит и нагревается.

     Межвитковое замыкание пусковой обмотки.

     Омметром проверить нельзя. Проверяется специальными поибооами.

     Перемотка неисправной обмотки.

     7. При включении сгорают предохранители, отключаются автоматы.

     Межвитковое замыкание рабочей обмотки.

     —«—

     —«—

     8. Двигатель работает неравномерно, с повышенным шумом, нагревается.

     Большой износ подшипников

     Покачать ось рукой. Износ сразу выявится.

     Заменить подшипники.

     9. Во время работы при касании к корпусу стиральной машины ощутимо бьет током. Работать с такой машиной опасно.

     Пробой между выводом и корпусом.

     Прозвонить омметром между обмоткой и статором. Для прозвонки лучше воспользоваться специальным высоковольтным мегометром. При повороте вилки на 180 при включении в розетку бить током перестает.

     Если удается определить место пробоя — тщательно изолировать это место.

     10. То же самое.

     Пробой между серединой одной нз обмоток и корпусом статора.

     Поворот вилки в розетке не устраняет ощущения напряжения на корпусе.

     Перемотка обмоток двигателя.

    

    
Рассмотрим возможные неисправности двигателя, могущие возникнуть при эксплуатации, предполагая, что все остальное — вилка, шнур, электропроводка, реле, кнопки, таймеры и т. д. заведомо исправны. Проверку электрических цепей желательно делать омметром, тестером или простым пробником из батарейки и лампочки. Приводной ремень надо предварительно снять и убедиться, что все вращающиеся детали ничем не застопорены и вращаются легко.

    Примечание к пунктам 9 и 10: определять присутствие напряжения на корпусе касанием рукой не рекомендуется. Это опасно для жизни. Для этой цели используют вольтметр переменного тока или тестер. Один щуп присоединяют к заземленному металлу (батареи отопления, водопроводный кран и др.), другой — к корпусу машины или двигателя.

    Если все проверено и вы пришли к выводу, что двигатель требует перемотки, возможности замены нет, мастерской тоже, можно попробовать выполнить перемотку своими руками. Не боги — люди горшки обжигают. Двигатели тоже делают люди. Просто вы потратите гораздо больше времени, чем специалисты. Прежде всего надо запастись большим терпением и весьма внимательно, не пренебрегая никакими мелочами, выполнять все работы.

    Отметьте, куда какой провод подключается, отсоедините питание и снимите двигатель. Снимите обе крышки и выньте ротор. Внимательно осмотрите обмотку, в каком состоянии она находится — обгорела, нарушена изоляция и т. д. В некоторых двигателях пусковая обмотка располагается поверх рабочей. Осмотрите ее. Возможно замены требует только она. Такое, кстати, происходит чаще всего.

    Выньте полоски электрокартона из пазов статора. Они закрывают провод и не дают ему выпадать из пазов. Найдя конец обмотки, начинайте разматывать, обязательно считая количество витков, их месторасположение и направление намотки. Лучше всего нарисовать схему, где все это вы будете отмечать. Не полагайтесь на память, она может подвести при сборке. Замерьте микрометром диаметры проводов и запаситесь необходимым количеством такого же.

    В заводских условиях обмотки двигателей наматывают вне статора на специальных оправках и шаблонах, затем укладывают в пазы статора.

    Вам придется укладывать провод сразу в пазы. Это менее удобно, но изготовление специальных шаблонов дело еще более трудоемкое. Намотка выполняется в порядке, обратном тому, как вы разматывали. Тщательно соблюдайте целостность всех изолирующих прокладок. Поврежденные замените. Для этого можно использовать лакоткань. Провод нигде не должен касаться металла статора. Витки в пазах статора не должны перехлестываться. В противном случае обмотка просто не поместится в пазах. При намотке не натягивайте провод, не допускайте образования петель, особенно затянутых. Для разравнивания и укладки провода выстругайте деревянную лопаточку. Металлическими предметами типа шила, отвертки пользоваться нежелательно. Есть риск повреждения эмалевой изоляции провода.

    По окончании намотки и выполнения всех изоляционных работ всю обмотку очень желательно пропитать шеллачным лаком с последующей горячей сушкой (можно в духовке или даже в протопленной русской печи). Предвижу вопрос — где взять шеллак? Тогда пропитайте жидкой нитрокраской. Это, конечно, несколько хуже, но все равно придаст дополнительную электропрочность и закрепит витки.

    Вновь выполненную обмотку надо прозвонить высоковольтным мегометром. Мегометр должен показать сопротивление изоляции не менее 2 мегом. Прозвонка простым омметром или тестером не позволит судить об электрической прочности изоляции обмотки относительно карниза статора. А от прочности изоляции зависит безопасность эксплуатации вашей стиральной машины. Само собой разумеется, что при прозвонке один щуп вы подключаете к корпусу, другой — к одному из выводов обмотки. В короткой заметке невозможно охватить все случаи и особенности тех или иных работ. Тщательное внимание, наблюдательность, терпение и смекалка — залог успеха.

    Соберите двигатель, устанавливая все детали на прежние места. Не устанавливая его в машину, попробуйте включить в сеть, собрав, разумеется, схему включения. Может оказаться, что двигатель закрутится не в ту сторону. Ничего страшного в этом нет. Просто надо переменить местами концы одной из обмоток. В момент пуска придерживайте двигатель.

    В заключение о соблюдении ПТБ — правил техники безопасности. Не прикасайтесь к оголенным проводникам, находящимся под напряжением, голыми руками. Все подключения делайте в обесточенном состоянии. Работы с применением электричества лучше выполнять на сухом деревянном полу. Не лишне подложить резиновые коврики. Работайте всегда в присутствии второго человека, который всегда сможет вам помочь. Фамильярность в отношении электричества иногда жестоко наказывается.
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    ЖДЕМ ОТВЕТА!
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    • Нагорнов А.Б., Кемеровская обл.

    Как самому изготовить в домашних условиях сварочный аппарат? Хотелось бы иметь описание одного из лучших вариантов изготовления сварочного аппарата, который стал бы незаменимым помощником умельца.

    • Волков И.М., Татарстан

    Хотелось бы прочитать описание устройства гальванических элементов, батареек для получения постоянного тока напряжением 1,5–9 В. Дайте чертежи и описание небольших мельниц для размола круп, гороха, кофе и т. п. с электродвигателем мощностью 50— 100 Вт, на 220 В.

    • Рыбакова Г.Л., Волгоград

    Давно мечтаю освоить старинную бабушкину прялку. Не могли бы вы дать ее описание.

    • Беляев В.И., Псков

    Очень прошу вас опубликовать подробную схему и описание устройства коротковолнового радиоприемника на транзисторах на диапазон от 10 до 200 метров.

    • Долгов Ю.В., Новосибирск

    Прошу рассказать, как перемотать якори бытовых электрических машин (электродрели, пылесоса, вентилятора и т. п.), а также трехфазного электродвигателя, асинхронного, мощностью до 1–3 кВт.

    • Юнусов Н.Х., г. Набережные Челны 

    Опишите, пожалуйста, как сделать ручную чесальную машину при производстве шерстяной нити.

    • Николаев С, Волгоград

    Хотел бы узнать, как сделать в домашних условиях прибор для изготовления сахарной ваты.

    • Личутина В.И., Краснодарский край 

    Расскажите о скорняжных работах и применяемых при этом инструментах.

    • Матвеева В.Н., Новосибирская обл. 

    Расскажите о плоскорезе, который заменяет лопату и тяпку.

    • Мироненко Ю.Н., Хабаровск

    Опубликуйте в журнале материалы по следующим темам: термообработка металлов (закалка, отпуск и т. п.); использование моторных масел в автомобилях и их взаимозаменяемость с импортными; балансировка колес в домашних условиях; возможные способы экономии топлива на легковых автомобилях.

    • Кичигин В.М., г. Владимир 

    Очень прошу опубликовать статью о мопеде: строение, неисправности и все-все о нем.

    • Коняев В.Г., Пермская обл.

    Опишите плетение пестерей из бересты и лыка, а также изготовление заплечных берестяных кузовов.

   

   * * *

   Ваши краны подтекают?

   Замените их на вентильные головки (кран-буксы) с керамическим гидрозапором нашего производства.

   Принципиально новая конструкция, предлагаемая вам, выдержала длительные испытания в объеме 2 этапов по 4 млн. циклов, что соответствует 20 годам непрерывной работы. Испытания продолжаются.

   Вам не надо будет приобретать новые смесители или «елочки» для кухни или ванной. Вам не надо будет периодически менять резиновые прокладки, так как их функции выполняет керамика. У вас не будет выходить из строя резьба штока в кран-буксе, потому что в этой конструкции она исключена. Вам не нужно будет регулярно вызывать слесаря или искать инструмент для самостоятельной замены прокладок.

   Однажды заменив в смесителях на кухне и в ванной старые кран-буксы на наши, вы навсегда избавитесь от протечек.

   По вопросам закупок обращаться в ТО «Марга» по адресу: 127474, Москва, а/я 7.

   Тел. (095) 488-30-35. Факс (095) 481-29-39

   
* * *

   Выписывайте журнал

   ЧУДЕСА И ПРИКЛЮЧЕНИЯ

   Единственное периодическое издание, награжденное 

   ПОЧЕТНЫМ СЕРТИФИКАТОМ КАЧЕСТВА

   Русского Центра Сертификации

   за высокие гуманистические принципы и воспитание нетрадиционного мышления.

   Основан в 1991 году.

   Систематически публикует:

   — Смелые научные гипотезы;

   — Исторические сенсации;

   — Загадки человеческой психики;

   — Приемы нетрадиционной медицины;

   — Феноменальные способности экстрасенсов и целителей;

   — НЛО и тайны Вселенной;

   — Фантастика и детектив;

   — Миры параллельные и сопредельные.

   Самая низкая цена и самый большой тираж среди научно-художественных периодических изданий. Журнал распространяется ТОЛЬКО по подписке, в розничной продаже его нет. Стоимость подписки на 6 номеров второго полугодия 1995 года — 30000 рублей.

   НЕ ЗАБУДЬТЕ: подписка ведется по КАТАЛОГУ ПОДПИСНЫХ ИЗДАНИЙ ИЗДАТЕЛЬСКОГО ДОМА «ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ГАЗЕТА»!

   Индекс 71083 — для индивидуальных подписчиков 73492 — для предприятий и организаций

   МОСКВИЧИ могут сэкономить на почтовых расходах, подписываясь в редакции по адресу:

   121285, Москва, Поварская ул., 52. метро «Баррикадная».

   Телефоны: 291-78-64, 290-39-89.

   
* * *

   ИЗДАТЕЛЬСТВО «ЗНАНИЕ» г. МОСКВА ПРЕДЛАГАЕТ ТЕМ, КТО ХОЧЕТ ЗНАТЬ ВСЕ, СВОИ ЖУРНАЛЫ:

   «СДЕЛАЙ САМ» 

   (о секретах умений и ремесел)

   Индекс 70197.

   
Своеобразный справочник домашнего умельца. Тематика очень широкая. Обустройство земельных участков и строительство жилых домов, секреты садоводства и огородничества, ремонт бытовых приборов, изготовление мебели, шитье, рукоделие, кулинария, маленькие хитрости и изобретения, детские самоделки и многое другое.

   Не экономьте на подписке

   «СДЕЛАЙ САМ», ведь умение стоит гораздо дороже! Издается с 1989 года.

   
«ЗНАК ВОПРОСА» 

   (о загадках Земли и космоса)

   Индекс 70194.

   
Неожиданные гипотезы, интригующие проблемы, волнующие факты — это «ЗНАК ВОПРОСА»!

   Все таинственное и труднообъяснимое, что порой поджидает нас в повседневной жизни, — это «ЗНАК ВОПРОСА»!

   Полная и достоверная информация, различные точки зрения, серьезный, научный подход — это «ЗНАК ВОПРОСА»! Издается с 1989 года.

   
«ТВОЕ ЗДОРОВЬЕ»

   (о достижениях медицины)

   Индекс 70063.

   
Все самое важное для Вас и Ваших близких — в журнале «ТВОЕ ЗДОРОВЬЕ»!

   Мы в курсе Ваших проблем.

   Издательство увеличило объем издания — теперь это не только самый популярный, но и самый «толстый» журнал по интересующей Вас теме. Издается с 1964 года.

   
В каталоге Агентства Роспечать в разделе журналы 

   (смотри в алфавитном порядке)

   По два номера каждого журнала — в полугодие! Объем 144 страницы — каждый номер.

   НЕ ЗАБУДЬТЕ ПОДПИСАТЬСЯ НА II ПОЛУГОДИЕ 1995 ГОДА.

   
* * *

   РЕДКОЛЛЕГИЯ

   (работает на общественных началах)

   
Главный редактор З.М. Каримова
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   Примечания

  

  


    1

   

   Общие правила раскроя будут рассмотрены в следующем номере.

  Content
М - фотограммыонастырная Валерия Павловна
«АЗЫ ДОМАШНЕГО ШИТЬЯ»
Логинова Наталья Николаевна
«КУЛИНАРНЫЕ ПРИСТРАСТИЯ ВЕЛИКИХ»
Волков Валентин Александрович
«О РУЧНЫХ ПИЛАХ ПО ДЕРЕВУ»
---
Журнал «СДЕЛАЙ САМ»
(02)∙1995
Подписная научно-популярная серия
АЗЫ ДОМАШНЕГО ШИТЬЯ
Как подружиться со швейной машиной!
КУЛИНАРНЫЕ ПРИСТРАСТИЯ ВЕЛИКИХ
О РУЧНЫХ ПИЛАХ ПО ДЕРЕВУ
СОВЕТЫ, ИДЕИ, РЕЦЕПТЫ…
♦ ИГЛА ДА БУЛАВОЧКА
Мережка — просто, но со вкусом
♦ СТОИТ ПОПРОБОВАТЬ
Лесная аптека
♦ ЧТО СТАРЕНЬКОГО
Домашний ПИВО- и МЕДОвар
♦ ДЕТСКИЙ УГОЛОК
Как научить ребенка рисовать, не умея рисовать?
♦ СДЕЛАЙ САМОВСКАЯ СМЕСЬ
Чердак на балконе
Сальник для стиральной машины — своими руками
Чтобы «бежать» по волнам
О новой службе старой автопокрышки
♦ ДЛЯ БРАТЬЕВ МЕНЬШИХ
Все для канареек
Беговое колесо и клетка для хомячков
ОТВЕТ ПОЛУЧЕН!
Ирландское кружево
Боксерская груша
Об «оживлении» засохших кистей
Восстановление водоотталкивающих свойств тканей
Размягчение старой масляной краски
Скороварка — автоклав для консервирования
Ремонт электродвигателя для стиральной машины
ЖДЕМ ОТВЕТА!
Примечания
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