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Предисловие научного редактора 
Вы держите в руках вторую книгу из 

серии «Библиотека профессиональ

ного бармена». Успех первой книги 

этой серии - «Коктейли отеля «Савой» 

(перевод издания 1930 года, BBPG, 

2010) подтвердил большой инте

рес продвинутых российских барменов 

к истории становления искусства при

готовления классических коктейлей. 

В настоящем издании я постарался 

объединить все, что связано с именем 

уважаемого Профессора Джерри Томаса. Поwиwо оригинального 

текста первого издания здесь приведены «Советы барыену», 

опубликованные в переиздании книги 1887 года, предисловие 

известного журналиста, исследователя коктейльной истории, 

нашего совреыенника Дэвида Уондрича, а таю�се предисловие 

Герберта Эшбури к переизданию книги 1928 года - взгляд со

временника сухого закона на роль Джерри Томаса в истории 

коктейльной индустрии. Кроые того, в первой части книги 

кроме первоначальных версий вы найдете переосмысленные ре

цептуры напитков, опубликованные в издании 1887 года. 

Книга снабжена закладкой с переводом американских мер 

в ыетрические, принятые в нашей стране. 

Я рад, что наша коwпания стала инициатором перевода на 

русский язык этой культовой для барменов книги. Мы рас

считываем на ваши знания и профессионализм в работе с на

питкаыи из портфеля Группы Bacardi-Martini. История наших 

ыарок неразрывно связана с коктейльной историей. Переиме

нование коктейля Martinez в Martini, появление Daiquiri, 

Cuba Libre, Pina Colada Rob Roy и многих других смешанных 

напитков происходило при непосредственном участии брендов 

Martini, Bacardi и Dewar's. Наша коwпания готова и дальше 

инвестировать в развитие российского барыенского искусства 

в надежде догнать и обогнать Европу и Америку. 

Хороших чаевых! 

С уважением, эксперт компании «Бакарди Рус» 
Денис Тёмный 
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Взгляд на книгу Дэвида Уондрича 
Еще один прорыв, дорогие друзья, еще одним беЛЬIЫ пят

ном стало меньше! В начале 2007 года, когда я обра

тился к рукописи «ImЬibe ! », моей оде Джерри Томасу, его 

напиткам и самой среде, в которой происходило их создание 

(его попойкам, если хотите), я полагал, что наконец-то 

выясню все моменты жизни Профессора, а не только различ

ные рецепты напитков для еженедельного, если не ежеднев

ного, употребления их до конца моих дней. 

Но когда мне выпала возможность написать введение 

к труду, который вы держите сейчас в руках, я попросту 

оробел. Уже существовали другие современные версии этой 

книги - как электронные, так и бумажные. Но материаль

ность старого издания дала мне ни с чем не сравнимое на

слаждение от оформления, текстуры бумаги, ее непривычного 

размера и плотности. Кстати, ни одному современному изда

нию книги Томаса никогда не удавалось так близко подойти 

к оригиналу, как этой новой книге. 

Я объясню, почему так важна точность воспроизведения ори

гинала. В 1862 году, когда эта книга впервые увидела свет, 

ничего подобного в мире не бьто. Безусловно, существовали 

руководства для винокуров, справочники для владельцев пи

тейных заведений, пособия для торговцев спиртными напитками 

и продуктами питания и пр. , которые обычно содержали не

сколько рецептов смешанных напитков (коктейлей), не упорядо

ченных и разбросанных среди другой ценной информации. Также 

бьт опубликован буклет, посвященный приготовлению пуншей 

и рассчитанный на образованных любителей выпивки, например 

студентов Оксфордского университета. Но, насколько нам из

вестно, никто до Джерри Томаса не пытался собрать в одной 

книге все рецепты, которые наряду с профессиональным жарго

ном, ловкостью рук и высочайшим мастерством вошли в ассор

тимент владельцев американских баров. 

В течение последующих 15 лет (эта книга с небольшими из

менениями была переиздана в 1876 году и значительно пере

работана в 1887 году - уже после смерти Томаса) хозяин 

бара или простой любитель смешанных напитков всегда мог 
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найти рецепт по своему вкусу либо выбрать нужный ингреди

ент - и все благодаря этой книге. Вот почему издание, ко

торое вы держите в руках, можно смело назвать своеобразной 

машиной времени: когда вы открываете его, ломая голову над 

тем, сколько сахара добавить в коктейль Baltimore Egg Nogg 
или какой сорт виски выбрать для пунша Spread Eagle, вы 

видите себя среди пионеров, стоящиы плечом к плечу с по

колением, придуыавщиы этот необычНЬIЙ, американский способ 

употребления спиртных напитков и проложивщиы дорогу в чу

десный ыир коктейлей (по крайней мере с той его частью, ко

торая обожала время от времени опрокидывать стопку-другую 

крепкого напитка со льдом) . 

К тому времени как Вильям Б. Дик и Лоренс Р. Фицдже

ральд, предприимчивые молодые люди из Филадельфии, чья 

фирма, расположенная в Нью-Йорке, доминировала на книжном 

рынке, зажглись идеей издания книги, посвященной смешан

ным напиткам и хорошему вкусу, и привлекли Джерри Томаса 

возглавить проект, уже как минимум три поколения амери

канских владельцев баров «вслепую» осваивали искусство 

смешивания напитков на этой мало исследованной «терри

тории». И вот наконец на свет появилась карта «террито

рии» - «Справочник бармена» ( «The Bar Tender' s Guide») . 

Без преувеличения можно сказать, что без этой книги не 

родилось бы искусство приготовления коктейлей ; как писал 

Сенека два тысячелетия назад: «Если цели достигаешь слу

чайно - это не искусство». 

До выхода в свет «Справочника бармена» при приготовле

нии смешанных напитков не соблюдались никакие стандарты: 

один бармен мог сделать <<МятНЬIЙ джулеп» из бренди и рома, 

другой - из мадеры, бренди, лимона и ананаса, третий - из 

голландского джина, четвертый - из виски, и не было никого, 

кто бы сказал: «Постой, дружище, "Мятный джулеп" делается 

совершенно не так». 
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Тед Хейг в своем предисловии к книге Криса Лоуло

ра <<Миксолог: справочник бармена» (Chris Lawlor. «The 

Mixicologist: The Bar Tender's Guide»), вышедшей в изда

тельстве Mud Puddle (репринтное издание 1895 года}, отме

тил, что благодаря Джерри Томасу впервые были определены 

категории смешанных напитков и фирменные рецепты, что 

помогло стандартизировать американскую барную индустрию. 
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Этот труд в некоторой степени ограничивал творчество. 

К счастью, после его выхода в свет мы уже не встретим 

«джулеп» иэ мадеры/бренди/лимона/ананаса. Это позволило 

зародиться искусству приготовления напитков. Не случай

но миксология сделала огромный скачок в своем развитии 

в период с конца Гражданской войны (1865) по «15еспечные 

90-е ГОДЫ». 
Конечно, ничего этого не было в 1862 году. Неопределен

ность в отношении перспектив продаж книги заставила Дика 

и Фицджеральда перегрузить ее огроNНЫN количеством рецеп

тов старомодных ыногопорционных напитков (пуншей и др. ), 

которыыи поделились известные ньюйоркцы и несколько жите

лей Филадельфии, но затем иэ этих рецептов была составлена 

другая книга, под редакцией профессора Кристиана Шульца, 

швейцарского фармацевта, живуmего в Нью-Йорке. Издание, 

получившее название «Пособие по приготовлению кордиалов» 

(<<А Manual for the Manufacture of Cordials»), представ

ляло собой сборник рецептов для дистилляции и смешивания 

кордиалов, ликеров и тониэируюших напитков, большинство 

иэ которых 15еэнадежно устарело (хотя, если Сыть до конца 

честным, среди изобилия бесполезных рецептов встречались 

и полезные, осоt5енно среди сиропов). 

Осознав, что включенный в книгу текст мистера Шуль

ца не имеет успеха, издательство Dick & Fitzgerald 

в 1876 году исключило этот устаревший материал иэ пере

издания справочника. Джерри Томас доказал, что его ав

торитет позволяет ему быть единственным автором книги 

о смешанных напитках. 

Кто такой Д..рри Токае? 
Я уже писал о жизни этого знаменитого человека в книге 

«ImЬibe!», но все же приведу эдесь основные моменты его 

биографии. Джерри Томас родился в 1830 году в Сакетс

Хар15оре, штат Нью-Йорк. У него было три брата. Вскоре вся 

большая семья переехала в Нью-Хейвен, штат Коннектикут. 

Джерри начал карьеру 15армена примерно в 16 лет. Вскоре он 

ушел иэ дома - его тянуло море, и он начал плавать матро

сом на судах, поt5ывал на Кубе и в Калифорнии. В 1849 году 

Джерри остался в Сан-Франциско. До15ывал золото, работал 

барменом, участвовал в менестрель-шоу (форма народного 
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театра, в котором загримированные под негров беЛЬ1е ак

теры разыгрывали комические сцены из жизни афроамерикан

цев, исполняли стилизованную музыку и танцы африканских 

невольников. - Ред.) • Однажды он чуть не умер, заболев 

холерой. 

Вернувшись в Нью-Йорк с $16 ООО в кармане, Джерри То

мас открыл бар около Музея Барнума (с помощью ыногочис

ленных аттракционов Барнум превратил его в нечто среднее 

между зоопарком, музеем, читальным залом, музеем вос

ковых скульптур, театром и шоу. - Ред.). Затем он рабо

тал в барах Чарльстона (Новый Орлеан), Кеокука (Айова), 

Сент-Луиса и Орлеана. В 1858 году Джерри Томас стал глав

ным барменом в отеле Metropolitan, Нью-Йорк, а через два 

года открыл бар на Бродвее, возле театра Форда, в котором 

играла знаменитая Лаура КИн. В 1860-м он присутствовал 

в Англии на первом поединке за звание чемпиона мира по 

боксу, на котором чемпион Англии Том Сэйерс встретился 

с чемпионом США Джоном Хинаном. В 1862 году написал первый 

в мире справочник бармена. В 1863-м уехал работать в отель 

Occidental, в Сан-Франциско, а затем в Вирджинию-Сити, 

штат Невада. В 1865 году вернулся в Нью-Йорк. 

В 1872 году Джерри Томас открыл свой знаменитый Picture 

Saloon на Бродвее, недалеко от 2 2 -й и 30-й улиц, но по

терпел банкротство в 1876-м. Управлял барами в деловом 

районе и в Гринвич-Виллидж. Недолго поработал в Денве

ре и Ледвилле (Колорадо) . Снова обанкротился в 1882 году 

и вынужден был продать свою знаменитую коллекцию картин. 

Работал в отелях Central Park Hotel и Hotel Brighton 

(Нью-Йорк). Умер 14 декабря 1885 года. У него были жена, 

сын, дочь и падчерица. Джерри Томас - самый знаменитый 

бармен своего времени. 
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Нельзя рассказать о жизни этого легендарного человека 

в коротком введении, поэтому я включил в книгу в виде при

ложения важные документальные свидетельства о жизни Джер

ри Томаса по прозвищу Профессор. В совокупности приве

денные документы дают представление об этом неординарном 

человеке. Особое внимание советую обратить на интервью 

1882 и 1885 годов, а если вас интересуют ликеры и другие 

крепкие спиртные напитки, то прочтите статью 1870 года 

о содержимом его подвала. 
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HamnJCИ 
книга «Справочник бармена: как смешивать напитки, или 

Спутник бонвивана» состоит из двух частей, одна из ко

торых написана Джерри Томасом. Мы не знаем закулис

ной истории создания этой части книги, но, поскольку 

впервые издательство Dick & Fitzgerald заявило о своем 

праве на нее в 1859 году без упоминания имени Томаса 

и она не появилась на книжных полках в следующие три 

года, разумно предположить, что издательство изначально 

планировало сделать эту книгу своей собственностью, но 

затем осознало, что для ее завершения им необходима по

мощь профессионального бармена. В результате родилась 

книга о двух разных типах напитков: 1) американских на

питках для баров - коблерах, тодди, слингах, джулепах, 

коктейлях [во времена Джерри Томаса, коктейли были от

дельной группой смешанных напитков. - Ред.] , саузрах, 

порционно подаваемых пуншах, згг-ногах, фиксах, пусс

кафе и 2) «напитках для праздников», приготавливаеNЫХ 

в огромных чашах из бесконечного количества компонен

тов, которые в то время уже редко подавали в барах, но 

которые можно было встретить в клубах для джентльме

нов и на частных вечеринках у богатых и консервативных 

граждан. Большую часть этих рецептур собрали редакторы 

среди своих знакомых или позаимствовали в более ранних 

изданиях на эту тему. Томас приложил руку только к не

скольким таким напиткам. 

Так как в своей книге «ImЬibe! » я более или менее полно 

рассказал о напитках тех лет, ингредиентах и методах при

готовления, повторяться не буду, поясню лишь, что в этом 

издании Томас имел в виду под некоторЬINИ терминами: 

• гуыыи-сироп (gum syrup) - густой сахарный сироп (две 

части сахара и одна часть воды), 

•джин - голландский джин (женевер), 

• скотч - солодовый шотландский виски (в те времена это 

был довольно грубый алкоголь, не суmествовало обязательной 

выдержки. СознательНЬlе производители выдерживали спирты от 

одного до трех лет и прямо в бочках отправляли на продажу. 

Крепость скотча в 1860-е годы составляла около 60% об. ), 

• местный виски - виски, сделанный из смеси кукурузы, 

пшеницы и ржи и выдержанный в бочках лишь потому, что 



ПРВДИСЛОВИЯ 

в них хранился. Крепость 90- 100 proof (4 5 -50%) [что

бы перевести американский proof в градусы, надо 

разделить значение пополам: например, 100 proof = 

= 50, 0% об. , или 50°. - Ред.], 
• ямайский ром - темный густой ром с сильНЪIМ запахом 

(например, Captain Morgan Black или Bacardi Black), 

• «Санта-Крус» (Santa Cruz) - светлый легкий ром (на

пример, Bacardi Superior) . 

Что касается «напитков для праздников», то моя книга 

«Punch, or the Delights and Dangers of the Flowing Bowl» 

(«Пунш: удовольствия и опасности») посвящена именно им, 

здесь же я ограничусь замечанием, что рецепт № 1 в этой 

книге является результатом большого опыта и свидетель

ством хорошего вкуса, а также приведу короткие коNМента

рии к рецептам некоторых джентльменов. 

Рецепт 11' 29 (пунш «Глазго») доктор Шелтон Маккензи по

заимствовал из пьесы «Peter' s Letters to His Kinsfolk» 

(«Письмо Питера к родственнику») Джона Гибсона Локхарта 

(1819) - легкой сатиры на шотландское общество . Маккензи 

был автором и редактором многих журналов, оказавших влияние 

на шотландское общество в XIX столетии. Он прославился из

данием «Noctes ArnЬrosianae» - серии застольных диалогов 

разных людей о политике, религии, науке, культуре и празд

никах, которые печатались в эдинбургском журнале Blackwood 

Magazine с 1822 по 1835 год. 

Генри П. Лиланду принадлежит авторство рецепта № 38 (пунш 

<<.l!а-Патриа»), его брату Чарльзу Дж. Лиланду - авторство 

рецепта 11' 4 6 («Пунш Филадельфийской рыбной таверНЫ>>) . Эти 

филадельфийские журналисты, весельчаки и остряки вряд ли 

имели родственные связи с Лиландами, которым принадлежали 

два отеля, где работал Джерри Томас - отель Metropolitan 

в Нью-Йорке и Occidental в Сан-Франциско. 

Рецепт № 4 2  («32-й полк», или пунш «Виктория») свя

зан с именем Вильяма Х. Герберта (псевдоним Фрэнк Форе

стер) - знаменитого первого спортивного писателя Америки 

(рекомендую прочесть его роман «The Warwick Woodlands», 

изданный в 1850 ) . 

Говард Поль - автор не только рецепта 11' 44 (пунш 

«Грассе»), но и книги «Dashes of American Humor» ( 1853) 

с удобным справочником по американским напиткам. 
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Автор рецепта fl! 5 5  (пунш «Нюрембург») Джулиан К. Вер

планк - бывший конгрессмен и профессиональный политик. 

«Отец» пунша «Готический» (рецепт 11! 62) Байярд Тей

лор - журналист, который написал первую (и хорошую) книгу 

о золотой лихорадке в Калифорнии. 

Наконец, хотя авторство рецепта fl! 51 (пунш из ара

ка) неизвестно, в нем чувствуется «почерк» самого Джер

ри Томаса, и, думается, рецепт фактически позаимствован 

из <<Мaxims of O'Doherty», еще одного продукта команды, 

написавшей «Noctes AmЬrosiaпae». Как бы то ни было, это 

отличная вещь. 

Дэвид Уондрич, редактор рубрики «Напитки» 

журнала Esquire, автор книги «ImЬibe!»*, 

удостоенной награды James Beard Award, 

в которой он исследует жизнь и напитки 

легендарного бармена XIX века Джерри Томаса 

� Бьlmпа на русском RЗlll(e в иэлательстве BBPG в 2012 году (вrорое издание -
• 2013 го.ау). 
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Профессор Томас готовит Blue Blazer 

Из предисловия к изданию 1928 года 

Тhе Ьоп vivant's сотрапiоп 
or how to mix dnnks 

Бо г ,  наверное , бла годушно смеялся,  взирая сверху на 

Нь ю-Хейвен , Коннектикут , когда штормовой зимней ночью 

1825 года порыв ве тра занес сюда е го «официального пред

ставителя» , приносяще го младенце в ,  аиста , который , проле

тая мимо , оставил маленького человечка в скромном коттед

же мистера Виль яма Даниэля Томаса и е г о  жены , уважаемых 

благочестивых супругов , все гда гот овых бросить монетку 

в церковную копилку или преподне сти жареного цыпленка 

па стору. Как старые волшебники , они смотрели на младенца 

с бла гоговейным трепетом и приходили в восторг от его 

воплей , сотрясавших слабенькое тельце. Они назвали его 

Джереми. «Он будет проповедником, - сказал мистер Томас. 

«Или профессором» , - добавил он , думая о Йел ь ском коллед

же и важных ученых , преподававших в нем. 

«Проповедником» , - все же решил мистер Томас и востор

женно прошептал: «Его преподобие ДJ!<ереми Томас! О , пусть 

буде т его преподобие ДJ!<ереми Томас!» 

13 
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«Конечно, - согласилась миссис Томас, - ЛIJбой ценой -

его преподобие Джереми Томас». Но, увы, надежды безумно 

ЛIJбящих родителей оказались тщетными! Сила, которая вЬ1111е 

нас, предопределила судьбу невинного мпаденца, и совсем 

не ужасное было начертано у него на роду. Он не стал его 

преподобием Джереми Томасом, так как не было в книге судеб 

написано, что он должен поучать и толковать, а то и вно

сить поправки в пожелания Всемогущего. Не стал он и учите

лем в Йеле, хотя многому научил местных мальчишек, прежде 

чем покинул Нью-Хейвен, чтобы выполнить свою миссию. 

Он стал просто Джерри Томасом, более трех десятков лет 

жил удивительно полезной жизнью и осчастливил многих лю

дей своей щедростью. Он был великим мастером своего дела 

с налетом гениальности, но, к сожалению, его влияние на 

этические и эстетические аспекты американской культуры не 

было правильно понято и адекватно оценено. На его могиле 

в малоизвестном месте нет даже простого памятника, не 

говоря уже о гранитной стеле или мемориале. 

Короче говоря, Джерри Томас был барменом, или бар

тендером, Человеком в баре! Его имя не должно ассоции

роваться у вас с образом неряIШiивого верзилы, которого 

в смутные времена сухого закона можно было обнаружить 

развалившимся на грязном полу запрещенного заведения 

и потягиваюшим из грязного стакана тепловатый имбирный 

эль, наполовину разбавленный спиртом, под названием, ко

торое даже невозможно произнести. Джерри Томас не имел 

ничего общего с такой пародией на бармена времен Закона 

Волстеда. (В октябре 1919 года в США был принят Закон 

Волстеда, регламентировавший принудительную реализацию 

18-й поправки вопреки вето президента Вудро Вильсона, 

то есть предусматривал конкретные меры по проведению 

в жизнь положений сухого закона. Ред. ) Между ними 

столько же общего, сколько между Микеланджело и актером 

Бадом Фишером или Данте и народным поэтом Эдди Гестом. 

Джерри Томас не был ни неряIШiивым, ни обезьяноподоб

ным; у него была импозантная и благородная внешность 

� представительного, немного напыщенного, но общительного 

человека, обладающего огромным чувством собственного до

стоинства. Крупный бриллиант сверкал на манжете его со

рочки, который выглядывал из безупречно белого пиджака, 
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облегающего его полное тело ; громадные, красивые, ис

кусно закрученные усы, как у моржа, украшали его верхнюю 

губу и нежно ласкали его пышные, румяные щеки. Это был 

захватывающий спектакль, когда он стоял за полированной 

(красного дерева) стойкой своего бара, среди сверкания 

начищенного серебра и стекла и впечатляюще произносил 

незабываемое приветствие: «Что желает джентльмен?» 

Этот священный ритуал был уничтожен появлением нового 

«бартендера» в засаленной одежде, который, стуча по со

сновой стойке, недовольно предлагал: «Эй, приятель! Хо

чешь дешевой выпивки?» 

В зто время упадка и вынужденного пуританства, когда 

употребление спиртных напитков вернулось на низменный 

уровень дикого и жадного поглощения некачественного ал

коголя, имя Джерри Томаса вызывало искру, хотя и безот

ветную, в глазах жертв нелегально продаваемых спиртных 

напитков и запуганных и забитых «рабов» с мрачных «га

лер» Антиалкогольной лиги Америки. Но в памяти старцев, 

которые рыдают над гробом забытой культуры питья, это 

имя воскрешает золотистые шипучие напитки и возбуждаю

щие джулепы, коблеры, слинги и сангари. Джерри Томас был 

величайшим мастером своего времени в смешении напитков; 

хвалу ему пели просвещенные мужчины, к тому же верующие 

христиане, от Мексиканского залива до бесплодного по

бережья штата Мэн и от Сан-Франциско, города Золотых 

ворот, до Бродвея. И даже в Европе его знают как ис

кусного мастера крепких напитков; в 1859 году он побы

вал в ЛИверпуле, Саутгеыптоне, Лондоне и Париже, взяв 

с собой волшебный серебряный набор принадлежностей для 

бара, сделанных по его заказу для личного пользования, 

и удивил избалованных, пресьпценных кутил Старого Света 

своими мастерством, фантазией и виртуозностью. 

Именно Джерри Томас изобрел знаменитые напитки для хо

лодной погоды, которыми он щедро поделился с нами - Blue 

Blazer («Голубой блейзер» ) и Тот апd Jerry («Том и Джер

ри» ) , первый из которых представлял собой смесь из го

рящего виски и кипящей воды, а второй был ароматной до

бавкой к бремди с горячей водой, состоявшей из яиц, рома, 

сахара и пряностей. Это был тот Джерри Томас, который за 

несколько лет до Гражданской войны в США благодаря сво-
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ей гениальной способности придумывать коктейли дал жизнь 

скроЫ!!ЬIN настойкам на сосновой хвое, а затем, самоот

верженно работая в лаборатории, вывел их на заслуженное 

место среди напитков. Поток безупречных новых смесей щед

ро пролился на восхищенный мир, а отель Metropolitaп на 

Принс-стрит и бар на Бродвее в Нью-Йорке, где в те дни 

Джерри Томас работал главным бартендером, стали первыми 

великими домами коктейлей. 

Толпа поклонников Джерри Томаса в знак благодарности за 

«Тома и Джеррю>, «Голубой блейзер» и исследования в области 

коктейлей удостоила его титула Профессор, под которым он 

известен до сих пор и который он носил с чувством собствен

ного достоинства всю оставшуюся жизнь. 

Так частично сбы.лись амбициозНЬ1е мечты отца Томаса, ко

торым тот предавался, когда любовался младенцем Джереми 

в коттедже в Нью-Хейвене. Он стал Профессором. 

Профессор Томас заслуживает памятника и хвалебных ре

чей, которые сейчас расточают ему генералы, епископы, 

киноактеры, пловцы и летчики, не только как ученый и ма

стер смешения напитков, но и как разносторонн� одарен

ный человек, давший толчок развитию нового культурного 

движения. Он был первым wоуменом у менестрелей Тихооке

анского побережья и позже владельцем музыкального зала 

в Нью-Йорке, где начинал свою карьеру Лью Докстейдер, 

ставший впоследствии знаменитым певцом; он спонсировал 

первую публичную выставку карикатур Томаса Наста и мно

гое сделал для популяризации работ этого знаменитого 

художника. Кроме того, Джерри Томас прославился как кол

лекционер; он собрал уникальную коллекцию (триста наи

менований) сосудов из высушенных плодов тыквы разных 

размеров и форм - лучшую коллекцию диковинок такого рода 

в США, а может, и в мире. Кроме того, Профессор Томас 

написал несколько работ, которые, к сожалению, не заме

тили критики, даже самые влиятельНЬ1е и интеллектуальНЬ1е, 

обладающие мистическим даром находить в книге то, о чем 

сам писатель не подозревал, когда писал ее. 

Эти гиганты, обычно певшие похвалы реализму, игнори

ровали творчество мастера, одного из немногих способных 

сделать что-то реальное, а иногда и нереальное: дать ис

пуганному, не верящему в себя человеку искусно приготов-
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ленный коктейль, коблер, джулеп или сангари и превратить 

этого несчастного в крепкого парня, героя, желающего 

и способного нести мир на своих плечах. 

Предлагаем этим критикам обратить внимание на книгу, 

в которую Профессор Томас вложил свои мудрость, душу 

и опубликовал под заголовком «Как смешивать напитки, или 

Спутник бонвивана». Она содержит четкие и надежные ука

зания по смешению всех напитков, используемых в Соединен

НЬIХ Штатах, а также рецепты самых популярНЬIХ британских, 

французских, немецких, итальянских, русских и испан

ских коктейлей, ВКJ!DЧая пунши, джулепы, коблеры и т.д., 

и т.д., и т.д. в бесконечНЬIХ вариациях. 

Эта уникальная работа впервые появилась в начале 

1862 года и быстро была иэдана несколькими крупными тира

жами. Ее приняли с таким восторгом, и успех ее был таким 

феноменальным, что вскоре появилось множество «реплик», 

а книжные киоски затрещали под весом книг, претендуIОЩИХ 

стать справочниками по смешению всех видов восхититель

НЬIХ напитков. Но несмотря на обилие подобНЬIХ публикаций, 

работа Профессора Томаса осталась, по мнению его со

отечественников, первым и лучшим изданием на эту тему 

и была повсеместно признана как труд Великого Мастера. До 

сих пор истинные специалисты по манипулированию шейкером 

и другими подобными символами цивилизации, которые с поч

тением относятся к магии составления напитка, считают ее 

чем-то вроде Священного Писания в своей области. Может 

быть, кому-то она кажется устаревшей в свете последуоцих 

открытий, тем не менее это ценная во всех отношениях кни

га, заложившая основы профессии и баэирупцаяся на практи

ческом опыте великого бартендера. 

Последняя редакция этого опуса была опубликована 

в 1887 году, и было что оплакивать, читая ее, посколь

ку лирические порывы Профессора Томаса были подвергнуты 

строгому осуждению и безжалостной работе ножниц и сине

го карандаша, а название работы иэ веселого и легкого 

(«Спутник бонвивана») превратилось в пресное и прозаиче

ское: «Справочник бартендера, или Как смешивать все видЫ 

спиртНЬIХ напитков». Более того, изящное предисловие было 

заменено скучными подсказками бартендерам. В этом виде 

книга потеряла первоначальный дух и самобытность; она 
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стала чуть ли не сборником инструкций - взять немного 

того, немного этого, смешать, потрясти и налить в бокал. 

Я не смог найти никакого упоминания о реакции Про

фессора Томаса на переиздание его труда, но я бы не 

удивился, если бы узнал, что он испытал ужас, когда 

взял в руки книгу с последней редакцией его бесцен

ного вклада в американский фольклор. Невозможно пове

рить в то, что он молчаливо согласился на редакторские 

правки, искажающие смысл и цель его работы. 

Эта книга - попытка сохранить для последупцих поколений 

образ уникального и единственного в своем роде американ

ца, потому что просто невероятно, чтобы где-то снова по

явился бартендер, показывапций свое искусство под эгидой 

звездно-полосатого флага. Это издание, безусловно, будет 

полезно ученым, которые интересуются привычками и обычая

ми американского народа в те дни, когда еще не был принят 

сухой закон, а бартендер еще не стал изгоем. 

Когда Профессор Томас сел за написание книги «Спутник 

бонвивана» и поделился своим источником наслаждения с то

М19!ЫМ жаждой миром, он был полностью погружен в коктейли. 

Я говорю «погружен в коктейли», потому что он с энтузи

азмом писал комментарии к своим любимым рецептам. Когда 

же Томас закончил свой труд, подведя итог знаниям чело

вечества в приготовлении родного брата коктейля - Brandy 

Crusta («Бренди-краста») , один глоток которого заставил 

бы бутлегера времен сухого закона зарыдать над его кон

трактами, он сказал: «Теперь смейтесь». 

А когда Джерри Томас описал свой любимый напиток с ин

тересными и гламурными подробностями, он просто изрек, 

как приказал: «давайте выпьеМ» (ImЬibe!) . 

Время от времени он возвышался до таких высоких литера

турных сфер, что довел свое произведение до жанра поэмы; 

мы доЛЖНЬI быть признательны ему за один из таких захваты

вающих моментов, когда плащ Омара нежно лег на его плечи, 

потому что он подарил нам метод приготовления подогретого 

вина с пряностями, заменившего мягкий напиток, который 

в то время обычно пили в интимном кругу. 

Энциклопедия Britanica и другие справочники, к их сты

ду, не содержат никаких сведений о жизни Профессора То

маса; впрочем, и в других источниках не удалось найти 
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информации о его юности. Однако можно предположить, что 

он не посещал Йельский университет, а по-другому тратил 

свое время, потому что в возрасте двадцати лет Ъ1Ы находим 

его очень энергичныы, но скроыныы помощником главного 

бартендера в салуне Нью-Хейвена, где он вскоре привлек 

внимание руководителя неутоыиыыыи поисками новых напит

ков, изобретательностью и мастерством. Томас оставался 

в Нью-Хейвене еще два года, пополняя запас знаний, наби

раясь опыта и проводя серию экспериментов, в результате 

которых он то опровергал какую-либо теорию, то поддержи

вал ее, а в последние годы вновь вернулся к ней, устано

вив, что вместимость спиртного у американского студента 

колледжа практически неограниченная. В 1847 гору, потеряв 

интерес к Нью-Хейвену, как и к йельскиы парням, Профессор 

Томас реIDИЛ поискать более «емкие» объекты для своих ис

пытаний и отПЛЬ/Л из Нью-Йорка на борту барки Annie Smith. 

Шкипер этого судна СЛЬIЛ сторонником строгой дисциnлины, 

но любил отличный грог, и Профессор Томас надеялся, что 

на его основе ему удастся изобрести нечто, что облегчит 

жизнь моряка. 

Джерри Томаса всегда удручало положение моряков. Ран

ней осенью 184 9 года, когда после богатого событиями 

путешествия вокруг Ъ!ЫСа Горн барка стояла в доке в Сан

Франциско, Профессор Томас оставил судно, не попро

щавшись со шкипером, потому что этот неприветливый че

ловек не признал его талант и смотрел с решительныы 

осуждением на все попытки Томаса улучшить грог и нау

чить его команду пить культурно. Профессор благоразумно 

оставался в изоляции весь обратный путь домой, а по 

прибытии в порт стал первыы помощником главного бар

тендера в El Dorado, известном в то время заведении Сан

Франциско. Здесь он продолжил свои исследования и нашел 

для себя отличных подопытных - обутых в сапоги усатых 

золотоискателей в красных рубашках и с полныы обмунди

рованием для подрывных работ, которые приходили толпой 

в El Dorado, горя желанием обменять только что найденное 

богатство на результат бартендеровского мастерства. Для 

этих джентльменов, грубых на вид, но крепких на выпив

ку, Профессор Томас готовил простые напитки, но иногда 

придУЪ1Ывал такие смеси, которые сразу же давали ощу-

1 9  
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тиыый эффект и практически вытряхивали горняков из их 

сапог или быстренько освобождали их карманы от золотой 

пыли .  Говорят, что однажды, когда кучка головорезов за

брела в El Dorado с целью ограбления, Профессор вежливо 

предложил им освежиться, прежде чем они продолжат свое 

гнусное дело. Грабители согласились, но, приняв напи

ток, приготовленный Профессором, растянулись на полу, 

не устояв на дро•� ногах. Члены комитета бдительности 

подняли их «СО всеми почестями». 

Профессор Томас отказался раскрыть состав зелья, с по

мощью которого он уложил бандитов, утверждая, что оно не 

имеет ни коNNерческой ценности, ни вкусовых достоинств 

и что он никогда больше не будет готовить такую смесь, 

разве что в аналогичной чрезвычайной ситуации. Так что 

секрет ушел в могилу вместе с Профессором Томасом. 

А история с головорезами и «ору.иеN» Профессора Томаса 

получила продоJDЕение через несколько дней, когда в са

лун El Dorado зашел великан, нагруженный эолоТЫN песком 

и с тремя рядами пистолетов за поясом. Он работал на руд

никах уже много месяцев и жаждал приключений. Вошедший 

громко заявил, что виски - это напиток для ыпаденцев, 
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а его может свалить с ног только чистый спирт. «Хозяина 

сюда, - заревел он. - Принесите мне адского огня, чтобы 

я мог залить его прямо в глотку! » Профессор Томас спокойно 

наблюдал за ним и трезво оценивал вместимость его орга

низма, которая, очевидно, была ненормально огромной. Он 

понял, что здесь наконец-то появился человек, достойный 

его огнива. «Приходите через час, - сказал он, - у меня 

кое-что будет для вас». Усатый гигант, громко стуча са

погами, вЬШiел из салуна, а Профессор удалился в заднюю 

комнату. Он понял, что на кону стоит его репутация; если 

он не сможет приготовить чrо-то, что вырвет крик удовлет

ворения из колосса, он потеряет все, даже честь. Итак, 

Томас взялся за решение проблемы, целый час его лоб бороз

дили глубокие морщины, а от усилий мысли вздымались брови, 

и замечательная идея испепеляоцего напитка родилась в его 

мозгу. Глубокая тишина воцарилась в заполненном до отказа 

баре, когда, не смотря ни вправо, ни влево, он медлен

но прошел за стойку бара и с великой осторожностью взял 

в руки со специальной подставки две серебряные кружки. 

Эти были витринные кружки El Dorado, которые привезли из 

Нью-Йорка за большие деньги, и даже простого факта, что 

их взяли в руки, было достаточно, чтобы понять, что сей

час произойдет нечто важное. Установив кружки на стойку, 

Профессор Томас подкрутил свои огромные усы и обратился 

к присутствув:хцим. 

2 1  

«Джентльмены, - сказал он выразительно, - сейчас вы 

станете свидетелями рождения нового напитка!» 

По рядам присутствупцих пронесся нетерпеливый вздох 

ожидания, затем как по мановению волшебной палочки все 

мужчины устремились вперед и окружили барную стойку. 

В первом ряду возвышался бородатый гигант . Профессор То

мас улыбнулся, не спеша вылил стакан шотландского виски 

в одну из кружек и долил кипящей воды. Затем с помощью 

дурно пахнущей серной спички он зажег жидкость, и, как 

только голубое пламя взмыло до потолка, а толпа в страхе 

отшатнулась назад, он начал переливать ярко горящую жид

кость из одной кружки в другую с такой невероятной быстро

той и ловкостью, которым можно было только позавидовать . 

Этот удивительный спектакль продолжался, вероятно, секунд 

десять, затем Томас быстро перелил напиток в стакан и по-



22 П1'8ДИСJIОВИЯ 

гасил плаыя. После чего он добавил в смесь чайную ложку 

мелкого белого сахара, лиwонную дольку и передал ДЬJNящий

ся стакан усатому гиганту. «Сэр! - сказал профессор Томас, 

кланяясь, - Blue Blazer»! 

Дородный золотоискатель, запрокинув голову, влил кипя

щую жидкость в горло. На мгновение он замер, причмокивая 

губами и пытаясь уловить полный вкус напитка, затем его 

лицо то ли расПЛЬ1.Лось в блаженной уЛЬiбке, то ли пере

косилось от испуга. Он начал покачиваться из стороны 

в сторону, как каNЫШ на ветру, затем задрожал с головы до 

ног. Его зубы начали стучать. Золотоискатель начал часто 

мигать и медленно опустился на стул. Казалось, он схо

дит с ума .  Наконец он прошептал: «Невероятно! Эта штука 

пришлась по вкусу моему желудку. Да, сэр, по вкусу моему 

желудку». Он встал, пошатываясь, достал мешочек с золото

носныw песком и бросил его на барную стойку, затем нетвер

дой походкой побрел к вЬIХоду, чтобы раствориться в ночи. 

Говорят, что после этого он не мог отойти три дня, по

скольку эффект от приема напитка был отнюдь не эфемерныw. 

Вскоре «Голубой блейзер» стал самым популярным зимним 

спиртным напитком на Тихоокеанском побережье, но напря

жение от постоянного приготовления этого коктейля так 

измотало Профессора Томаса, что через несколько месяцев 

он принял решение прервать свои артистические упражне

ния и немного отдохнуть. Он передал свои обязанности 

первого помощника главного бартендера El Dorado другому 

и отправился на золотые прииски вдоль реки !Оба, что воз

ле Донавилля, где он застолбил участок и занялся про

заической добычей золота. Но через неделю он уже не смог 

стоять целыыи днями, нагнувшись над лотком для промывки 

золотого песка, а вечером наблюдать в баре, как неумелые 

бартендеры Донавилля смешивают спиртные напитки, поэтому 

вернулся к своему обычному занятию, начав по вечерам ра

ботать в баре салуна Claycraft & Cheever. Но днем он по

прежнему мыл золото на своем участке, и следуюшей весной 

ему улыбнулась фортуна - он сумел намыть золотого песка 

на $16 ООО. Научив к этому времени бартендеров Донавилля 

правильно смешивать напитки, Томас задумался над тем, что 

интересного и полезного можно извлечь из общения с боро

датыми золотоискателями. 
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После тщательного изучения обстановки Профессор Томас 

решил, что людям на золотых приисках помимо ра�оты нужны 

утонченные развлечения. Действительность состояла в том, 

что, как правило, прииски были переполнены дешевыми пи

тейными заведениями, а в танцевальных залах плясали де

вицы легкого поведения в коротких JDбочках. Но Профессор 

Томас не считал такие развлечения утонченными, особенно 

его возмущала привычка девиц и их поклонников употреб

лять неразбавленные спиртные напитки, результатом чего 

были некрасивое поведение и неблаговидные поступки. Что

бы как-то исправить зту ситуацию, он организовал группу 

менестрелей, с которой изъездил летом всю территорию, 

зараженную золотой лихорадкой, давая представления. Нед 

Бич и Том кинг были основными актерами, в труппу входили 

также Билли Уэллас, Дэн Кумбс и Чарли Стивенс - известные 

певцы и комики. 

Их шоу процветало, но с наступлением зимы Профессор 

Томас внезапно покинул труппу и отправился на корабле 

в Центральную Америку. Причина его бегства оставалась 

тайной, пока один золотоискатель как-то не проговорил

ся, что он однажды попросил Профессора приготовить некий 

напиток, и Профессор вынужден был признаться, что он ни

когда не слышал о нем. Тогда золотоискатель объяснил То

масу, что этот напиток распространен в Центральной Аме

рике. Через несколько месяцев Профессор Томас пополнил 

свои знания о напитках Центральной Америки, после чего 

отбыл в Нью-Йорк. Там он узнал, что студенты Йельского 

университета презрительно утверждают, что в Нью-Хейвене 

нет нормального бартендера, который мог бы чем-то удив

лять публику. В нем проснулось чувство долга, и он по

спешил в родной город, где открыл бар, чтобы познакомить 

публику с «Голубым блейзером» и поставить тем самым 

ребят из йеля на место. Поскольку цель была достигнута, 

Профессор Томас продал свое дело в Нью-Хейвене и отпра

вился в Южную Каролину изучать местный джулеп. Когда он 

добавил в свой «репертуар» этот замечательный напиток, 

он уехал в Чикаго, где в течение нескольких месяцев по

полнял свои знания, живя уединенно в этом крупном про

мышленном центре, который тогда еще не знал, что такое 

бутлегерская война между кланами. Но ему было тяжело 
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жить вдали от цивилизации, и он отправился в Сент-Луис, 

где стал главным бартендером Planters' House - одного 

из самых знаменитых отелей США. Отель славился своими 

жареными цыплятами и вафлями, а также сомом и засаха

ренным сладким картофелем. Именно здесь, в баре отеля 

Planters' House, Томас достиг пика своей карьеры и славы 

изобретателя новых напитков, придумав коктейль Тот and 

Jerry («Том и Джерри»). 

Некоторые историки считают, что «Том и Джерри» - анг

лийский напиток и что Профессор Томас вряд ли был первым 

бартендером, который приготовил этот напиток в Амери

ке. В основе этой гипотезы, вероятно, лежит тот факт, 

что после 1821 года, когда Пирс Иган опубликовал свой 

знаменитый роман <<Жизнь в Лондоне, или Дни и ночи Джерри 

Хоторна и его элегантного друга Кориньяна Тома» (Life 

in London, or Days and Nights of Jerry Hawthorne and 

His Elegant Friend Corinthian Tom), низший класс Лондона 

стали называть «Том и Джерри». Между прочим, эта книга 

Игана- одно из любимых произведений Теккерея, а некоторые 

критики считают, что «Пиквикский клуб» Ч. Диккенса стал 

ее своеобразным продолжением. 

В течение многих лет горячий ром в разных вариантах 

без пряностей был любимым напитком посетителей англий

ских баров, хотя американцы от них в этом деле не от

ставали. Но я не смог отыскать ни одного авторитетного 

свидетельства того, что существовал напиток под названи

ем «Том и Джерри» до того, как Профессор Томас предста

вил его широкой публике в Сент-Луисе, а позже и в других 

местах. Более того, Профессор вначале назвал свой новый 

коктейль Copenhagen («Копенгаген»), возможно, из-за же

лания отдать дань напитку на основе рома и яиц, с кото

рым он познакомился в столице Дании и который вдохновил 

его на создание нового шедевра. Но патриотически настро

енные миссурийцы отказались принять иностранное название 

для такого приятного напитка, поэтому вскоре его стали 

называть просто «Том и Джерри», но только после того, 

как Профессор Томас раскрыл секрет его приготовления на 

Восточном побережье. Название в этом контексте, вероят

но, является сокращенным вариантом имени и фамилии Про

фессора - Томас Джерри. 
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сценка у слухебного вхо11а НЫ!-Йоркского театр.з, 1868 го11 

После того как Профессор Томас изобрел короля напит

ков ,для холодного времени года и познакомил с «Голубым 

блейзером» жителей бассейна Миссури, он пришел к выводу 

(хотя и неверному), что уже достаточно внес в культурную 

жизнь Сент-Луиса и снял проклятие с тяжелой зимы Средне

го Запада. Поэтому в 1870 году он отказался от должности 

главного бартендера отеля Planters' House и под причи

тания граждан сел на колесный пароход, который доста

вил его в Нью-Йорк, откуда он позже перебрался в Новый 

Орлеан. 

Здесь Джерри Томас не пожалел денег на открытие соб

ственного бара, который описан в предисловии к его лите

ратурному труду как очень изысканное заведение. Но вскоре 

он понял, что ему больше по душе приготовление напитков 

для прохладной погоДЬI, а в Луизиане был слабый спрос на 

«Голубой блейзер» и «Тома и Джерри». Тогда он продал свое 

дело в Новом Орлеане и вернулся в Нью-Йорк, где сразу 

же получил должность главного бартендера в Metropolitan 

Hotel, которым руководил Вильям М. Твид и который был 

центром ночной жизни города, в то время очень активной. 

Профессор Томас широко отметил свое возвращение: целую 

неделю он бесплатно угощал каждого гостя из большой чаши 

с «Томом и Джерри», а также представил на суд посетителей 
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несколько новых, привезенных с Юга рецептур, которые при

шлись ПО ВКУСУ преСЫТИВШИNСЯ ГОСТЯМ. 
Когда Профессор Томас начинал свои эксперименты с кок

тейлем, ставmим сегодня необычайно популярным, тот был 

еще «капризным NЛаденцем» из великого семейства напит

ков, у него было мало друзей и практически не было ярых 

поклонников. Профессор Томас писал: «Коктейль - совре

менное изобретение, он лучше всего пьется во время ры

балки и на спортивных вечеринках, хотя некоторые гости 

утверждают, что он хорош по утрам в качестве тонизи

рующего средства». Действительно, в то время коктейли 

пили не только в барах. Их обычно продавали в бутылках, 

и люди брали их с собой в поездки. Со временем коктейли 

становились все популярнее, хотя в то время они еше не 

были повседневным послеобеденным напитком, как сейчас 

(1928 год. - Ред. ), и не получили распространения по 

всему миру. «По утрам, - писали в 18 7 9 году в газете 

Under the Gaslight («Под газовым фонарем»), - торговец, 

адвокат, дьякон методистской церкви пьют свои коктей

ли. Надеемся, что они хорошо приготовлены. Весь рабочий 

день может быть испорчен, если человек выпьет неумело 

сделанный коктейль». Тщательно изучив проблему низкого 

качества коктейлей, Профессор Томас пришел к выводу, что 

причиной отчасти является биттер. Поэтому он погрузился 

в лабораторные опыты, и на свет появился биттер Джерри 

Томаса. Это изобретение он сделал вскоре после того, как 

открыл первый свой бар в Нью-Йорке, и в следующие не

сколько лет коктейль стал любимым напитком большинства 

мужчин - редко кто из респектабельных бизнесменов Нью

Йорка начинал рабочий день без него. Однако только не

сколько рецептов из великого множества сегодняшних было 

известно в то время. 

Профессор Томас рекламировал коктейль без малого 20 лет, 

и последнее издание его книги содержало не менее 24 ре

цептур, включая такие известные, как Manhattan Cocktail 

(«Манхэттен»), AЬsinthe Cocktail («Абсент») и Martinez 

Cocktail («Мартинез»), который впоследствии стал наэы-
� ваться Martini («Мартини») . Профессор также дал указания 

по приготовлению Saratoga Cocktail («Саратога») и Coffee 

Cocktail («Кофейный»), но, вероятно, самым крепким из них 
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был Morning Glory Cocktail («Утреннее великолепие») . Эти 

напитки популярны и по сей день. 

В своей книге Джерри Томас также приводит и другие 

весьма интересные рецептуры: Bishop («Епископ»), English 

Bishop (<<Английский епископ»), Archblshop (<<Архиепи

скоп»), Cardinal («кардинал») и Роре («Папа римский»), 

которые отличаются друг от друга только вином, взятЫ114 

дпя приготовления коктейля. инструкции по составлению 

этих напитков впервые появились, когда Профессор про

дал свое дело и открыл другое, не менее успешное, за

ведение на Бродвее, 1239, где он обосновапся на восемь 

лет. В конце концов он продал и зто заведение Джону Мор

рисси, известному политическому деятелю, успешному спор

тсмену, одержавшему 
,
победу над Джоном С. Хинаном. Джону 

Моррисси принадпежали роскошные игорные дома в Нью-Йорке 

и Саратога-Спрингсе, он был членом Конгресса и одним из 

пидеров Та114114ани-Холл (политического общества Демократи

ческой партии США в Нью-Йорке, действовавшего с 1790-х по 

1960-е годы) вместе с Джоном Келли (не путать со знаме

НИТЫl\4 игроком) . 

Моррисси приехал в Нью-Йорк в начале 50-х годов 

XIX века, когда игорные заведения Манхэттена насчитывали 

более шести тысяч игровых мест. Примерно 300 из них были 

первоклассными заведениями дпя людей с большим состояни

ем, с обстановкой, роскошь которой не удалось превзойти 

в последующие годы. Большая часть этих заведений находи

лась в Парк-Роу, Парк-Гlnейсе и нижнем Бродвее, а также 

на улицах Баркли, Веси и J!иберти, и они функционируют до 

сих пор. Игорными заведениями руководили такие люди, как 

Орландо Мур, Хэндсам Суидэм, Джек Уэллис, Джон Колтон 

и Пэт Хем. китаец Уэллис, спец по карточной игре «Фара

он», работал у Френча Хосе и выиграл игорное заведение 

у своего хозяина. Многие лучшие игорные дома принадпежали 

Робену Парсонсу или контролировались этим игорНЫ114 королем 

того времени, который был известен под прозвищем Great 

Americaп Faro Banker (Великий американский игрок в «Фа

раою>) . Самое знаменитое учреждение Моррисси находилось на 

Бродвее севернее 10-й улицы, недалеко от нынешней англи

канской церкви Грейс и универмага Wanamaker. Его игорный 

дом в Саратога-Спрингз, который он открыл в 1867 году, 
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позже перешел во вла -

дение Ричарда Кэнфил

да, вероятно, самого 

знаменитого владель

ца игорных домов Нью

Йорка всех времен . Во 

всех этих шикарных за

ведениях главной игрой 

бЫJI «Фараон», и в те

чение более 20 лет пос

ле Гражданской войны 

он оставался любимцем 

американских игроков, 

а сегодня его место за

няли бридж и покер. 

После того как Джон 

Моррис си приобрел 

у Профессора его за-

ведение на Бродвее, 

пРвдисповия 

Чарли СэНJ1ер, главН>IЙ бартеНJ1ер бара 
Tall Towec, и его знамени'!'Ые усы 

Томас в августе 18 7 5 года открЬIЛ Thomas' s Exchange на 

Беркли, 3, и этот бар стал таким же популярнЬIN, как его 

заведения в других местах. Моррисси открЫJI в помещении 

на Бродвее бильярдную, но через год или чуть больше это 

заведение снова перешло в руки Профессора и было рекон

струировано в театр. Театр открЫJI свои двери выступлени

ем менестрелей, в котором дебютировал Лью Докстейдер как 

комик. Его брат Чарли также входил в состав этой труппы, 

как и Томми Торнер, Билли Врайант, Фрэнк Кент и Чарли 

Уайт, в то время руководитель менестрелей. Вскоре после 

открытия бара на улице Беркли Джерри Томас начал соби

рать свою знаменитую коллекцию сосудов из тыквы, кото

рые через несколько месяцев в буквальном смысле покрЫJiи 

стены его кабинета. 

Среди конкурентов Профессора Томаса бЫJiо много знаме

нитых бартендеров, поскольку в этот золотой век амери

канского салуна Манхэттен бЫJI буквально напичкан высоко

классНЬINИ заведениями, протянувшимися от Вэттери-Парк до 

поворотного моста Спейтен-Дуивил и руководимыми людьми, 

которые чрезвычайно серьезно подходили к своей профессии 

и всеми силами стремились довести ее до совершенства. 
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Знаменитый бар того времени Tall Tower располагал

ся в здании Tribune (улицы Спрюс и Нассо ) , там когда

то находился первый Tammany Hall, а до этого ресторан 

Martling ' s, который больше известен как Pig Pen, где 

организация Tammany проводила свои первые собрания . Tall 

Tower часто посещали редакторы и репортеры The Times, The 

Tribune и других газет, офисы которых находились на пло

щади Принтинг-Хаус. Он принадлежал Koster & Bial, которые 

также владели знаменитым мюзик-холлом, носившиы их имя ,  
а Чарли Сэндер был здесь главным бартендером. Сэндер уже 

в молодости осмеливался конкурировать с Профессором Тома

сом в искусстве смешивания напитков, а еще он мог шевелить 

ушами и был широко известен как обладатель великолепных 

усов. Однако знатоки по богатству и красоте ставили это 

косматое чудо на второе место после усов, украшавших лицо 

Профессора Томаса, у которого, по общему мнению, усы были 

более ухоженными и лучше прилегали к щекам . 

Еще одним популярным заведением был бар отеля St. James, 

что на углу Бродвея и 2 6-й улицы, где «царствовал» Чар

ли Маккарти с присущими ему достоинством и деловитостью . 

Говорят, что Маккарти изменил название своей должности 

Чарли наккартн, 
главНЬIЙ бартендер O'l'eлR Saint James 

«главный бартендер» 

(Principal Bartender) 

на «главу бартендеров» 

(Head Bartender ) - ре

волюционный шаг в тер

минологии, который 

оказал влияние на по-

следующие поколения 

людей, практикующих 

это искусство. Он так

же руководил театром 

и привлек внимание 

Тони Пастора, когда 

ввел 12 танцоров, об

утых в сабо, в пред

ставление Pinafore, 

которое поставил Па

стор в своем театре

варьете в 1879 году. 
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Тоыми линч был его вторЫN главНЫN бартендером в баре 

Bennett Building на улице Нассо, но в качестве ассистен

тов у него работали два одаренных и трудоJIIJбивых молодых 

человека - его кузен Майкл линч и брат, также Майкл линч. 

Первого прозвали Доктор за привычку держать под барНЫN 

столом различНЬiе медицинские книги, откуда он брал по

лезНЬiе советы. Обычно он рекомендовал хороший бокал виски 

Monogram. Говорили, что мистеру линчу принадлежали за

пасы виски на вискикурне Monogram. Bank Exchange на углу 

Бродвея и 29-й улицы, принадлежавший Билли Трейси, был 

J!Юбимым местом отдыха знаменитых спортсменов и полити

ков. Напротив находился театр San Francisco Minstrels, 

и артисты труппы собирались по ночам в заведении Трейси, 

чтобы обсудить важНЬiе проблемы. ПостоянНЬIМИ посетите

лями были Биппи Бёрч и знаменитый американский трагик 

того времени Чарли Бакас, а Джем Мейс, чемпион по бок

су, сделал Exchange своей штаб-квартирой. Чуть дальше, 

в деловом районе, на улице Джон-стрит, располагались 

Tall Tower Теодора Стюарта, где работал известный Чар

ли Сэндер, и его же знаменитый отель Mustache с баром

рестораном ; они пользовались особой популярностью. Также 

Стюарту принадлежало еше одно заведение на Уоррен-стрит, 

южнее Джон-стрит и недалеко от Сити-Хопла, которое до сих 

пор работает как ресторан, хотя бара уже нет. Чарли Пер

кинз был главНЫN бартендером в заведении на Джон-стрит, 

где ему помогали Чарли Фостер и Гас Йоосс - талантливый 

бармен из Филадельфии. В барах Стюарта было принято де

лить между работниками рецепты обоих баров на Рождество 

и Новый год. Салун Денниса Сапливана, что на углу Гранд

стрит и Кпинтон-стрит, часто посещали городские чинов

ники и судьи, а также бизнесмеНЬI из этой части города. 

Kirk & Company принадлежали бары на Фултон-стрит, 69 

и на Бродвее, 709, которые репортер одной из газет опи

сывал как «синонимы респектабельности для JIIJбителей вы

пить». Джон Ф. Петерсон был главНЫN бартендером в заведе

нии Kirk & Company на Бродвее, где он прославился своей 

ЛЬiсиной, которая, по общему мнению, была «самой сияоцей» 

в городе. Он упорно хранил тайну препарата, которЫN три 

раза в день натирал свою ЛЬiсину, и часто разрешал геям, 

толпившимся в салуне, использовать ее в качестве зерка-
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Джек Келли, главный бартен.пер отеля Prescot t  House 

ла. Джон Боумен руководил знаменитЬD.1 салуном на Фултон

стрит, 157, где главНЬIЫ бартендером был Лен Стоквелл, 

который изредка подрабатывал на сцене танцором джиги. 

На Ист-Сайде Джон Остин работал главным бартенде

ром в салуне Meagher' s, который в 1879 году насчитывал 

уже 2 5  лет. На углу Бродвея и Спринг-стрит находился 

Prescott House - тогда один из самых старых отелей горо

да, позже снесенный. Джек Келли был там главным бартен

дером в течение многих лет. Также он работал в Kitner' s 

Bar (на Спринг-стрит, возле Бродвея), считавшимся одним 

из самых великолепных салунов в городе и прославившимся 

своими коктейлями, которые газеты описывали как <<Мягкие 

и вкрадчивые». 

На Беркли-стрит, где сейчас продают иконы и книги, Про

фессор Томас провел остаток своей профессиональной карь

еры, окруженный любиъа.�ми тыквами и согреваемый уважением 

и восхищением всех знатоков и любителей спиртных на

питков. Он старался привить каждому из своих клиентов 

культуру потребления спиртных напитков и хмурил брови 

недовольно и неодобрительно, когда видел пьянство и дру

гие проявления разгула. Последние годы своей жизни, как 

обычно и бывает на склоне лет, он стал излишне разбор-

3 1  
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чивыы, особенно в отношении «Голубого блейзера» и «Тома 

и Джерри». Он утверждал, что они предназначены только для 

холодной погоды, и отказывался готовить «Тома и Джерри», 

пока не выпадал первый снег. Говорят, что однажды Томас 

разбил чашу с пуншем, который содержал смесь, обнаружен

ную им в баре бизнес-конкурентов в начале сентября. Еще 

строже он подходил к «Голубому блейзеру» и не готовил 

этот напиток никому до тех пор, пока столбик термометра 

не опускался до десяти градусов выше нуля. 

Так, борясь за стандарты в искусстве приготовления на

питков, Джерри Томас прошел свой жизненный путь и ушел 

навеки, всеми оплакиваемый и почитаемый. Он остается са

мыы великим бартендером в американской истории. 

Герберт Эmбури 
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Из книги Джерри Томаса 
Тhе Bar-Тenders Guide, or Нош to mix 

all kinds of plain and fancy drinks 
(New York: Dick and Fitzgerald, 1 887) 

Советы бартендерам 

1 .  Успешный бартендер ставит своей целью доставить 

удовольствие посетителям , удовлетворит ь желания как 

тех гостей , чьи предпочтения ему уже известны, так 

и тех , чьи вкусы он еще не успел изучит ь . В последнем 

случае бармен должен вежливо осведомит ь ся у челове

ка , как подавать ему напитки ,  и приложить все усилия 

и все свое мастерство , чтобы новые гости остались 

довол ь ны .  Лишь в таком случае бармен добь ется успеха 

и завоюет популярность у посетителей . 

2 .  Лед перед испол ьзованием следует хорошо промыть 

и после этого не трогать руками , а в бокал класть 

с помощью совка для льда или щипцов . 

3 .  Экзотические напитки обычно украшают фруктами/ 

ягодами по сезону . Если напиток наливают в бокал 

через стрейнер , то их добавляют после сцеживания , 

если же в стрейнере нет необходимости, то добавляют 

в бокал сразу . Фрукты/ягоды, естественно , берут не 

руками , а серебряной ложечкой или вилкой . 

4 .  При приготовлении любого горячего напитка бо

кал следует сполоснуть горячей водой . Если этого 

не сделать ,  то напиток не будет достаточно горячим 

и привередливый гость может остать с я  недовольным . 

Кроме того , этот прием не дает треснуть бокалу , когда 

в него вливают кипящую воду . 

5 .  При приготовлении холодных напитков особое вни

мание уделяют льду . Как правило , ледя ную стружку 

исполь зуют , когда основным ингредиентом является 

крепкий алкогол ь ,  при этом дополнитель но воду не на

ливают . Если в рецепте фигурируют яйца , молоко , вино , 

вермут , сель терская или другая минераль ная вода , то 

лучше класть в напиток небольшие кусочки льда , ко

торые перед подачей гостю нужно удалить из бокала . 

3 3  
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6 .  Сахар плохо растворяется в крепком алкоголе , 

поэтому при приготовлении любого горячего коктейля , 

сначала растворите сахар в горячей воде , а затем до

бавляйте алкоголь . 

7 . При приготовлении холодных смешанных напит

ков лучше растворить сахар в небольшом количестве 

холодной воды перед добавлением в бокал с крепким 

алкоголем . В этом нет необходимости , если вы испол ь 

зуете ледяную стружку . При приготовлении напитка из 

группы коктейлей сахарный сироп почти полностью вы

теснил белый сахар . 

8 .  Если в состав напитка входят яйца или молоко , 

либо и то и другое , то добавлять горячее вино или 

крепкий алкоголь нужно постепенно , постоянно поме

шивая сме с ь , иначе яйца или молоко могут свернут ь с я . 

Это правило особенно важно соблюдать , когда готовят 

напитки в большом объеме . Если не принять указанные 

меры предосторожности , то можно испортить как ромо

вый флип , так и горячий эгг-ног и глинтвейн . 

9 .  При приготовлении молочного пунша или эгг

нога большого объема следует вливать вино или креп

кие спиртные напитки постепенно , постоянно взбивая 

смесь , чтобы все ингредиенты хорошо перемешались . 

1 0 . При приготовлении холодного пунша чашу для него 

следует поместить в жест яной или металлический сосуд 

примерно той же высоты, что и чаша , а пространство 

между сосудом и чашей заполнить льдом, слегка по

сыпав лед солью для образования охлаждаюшей смеси 

с более низкой температурой , чем обычный лед . На

ружную поверхность сосуда можно закрыть полотенцем , 

а открытую поверхность льда заложит ь фруктами или 
листьями для создания привлекатель ного вида . 

1 1 . Если бренди , виски и другие крепкие напитки 

берут прямо из бочки ,  то ее следует установить на 

специаль ную прочную подставку в помещении с умерен

ной и постоянной температурой . 

1 2 . Бутылки со спиртными напитками (ликерами ) сле

дует хранить в горизонтальном положении , чтобы пробки 

из коры пробкового дерева смачивались содержимым бу

тылок, что уменьшает потери , связанные с испарением . 
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1 3 . Перед размещением бочек с элем или портером на 

подставке отверстия в бочках следует плотно закрыть 

пробкой ( затычкой ) , а после того как бочки будут 

размещены на подставках , дать время элю или портеру 

отстояться , чтобы он стал прозрачным , и тол ь ко после 

этого исполь зовать . 

1 4 . Шампанское требует осторожного обращения . Не 

рекомендуем помещать бутылку с шампанским более 

одного раза в емкость со льдом, поскольку ,  если его 

не исполь зовать сразу после охлажде ния , а снова по

местить в теплое место , после чего вновь охладит ь ,  

то это может отрицательно сказат ь с я  как на вкусе , так 

и на крепости шампанского . 

1 5 . Если шампанское хорошо охладили , то будьте 

осторожны с бутылкой : холод делает стекло хрупким 

и более уязвимым к повышению давления внутри бутылки . 

1 6 .  Бутылки с шампанским и другими игристыми винами 

следует хранит ь в горизонтальном положении ,  посколь

ку , если длительное время держать их в вертикаль ном 

положении , то корковая пробка высохнет и газ выйдет 

из бутылки . 

1 7 . При охлаждении игристых вин бутылки нельзя 

приводить в непосредственный контакт со льдом , по

скольку касающаяся льда часть бутылки охлаждается 

быстрее ,  что может привести к неравномерному сжатию 

стекла и в даль нейшем к образованию трещин . 

1 8 . Когда игристые вина подают в бутылке , их следу

ет помещать в ведерко , а пространство между бутылкой 

и ведерком заполнять мелкой ледяной стружкой . Если 

бутылка полностью окружена льдом, то она не треснет 

из-за неравномерного сжатия . 

1 9 .  Если шампанское подают разлитым по бокалам 

или исполь зуют в коктейлях , то желател ьно поместить 

бутылку в специальное устройство горлышком вниз , 

в пробку в винтить сифон , благодаря которому можно 

добавлять шампанское в бокал небольшими порциями, 

чтобы при этом из бутылки не выходил газ . 

2 О .  Минераль ную воду , которую хранят в сифонах , 

следует охлаждать посте пенно и не допускать прямого 

контакта сифона со льдом . Хотя сифон изготовлен из 
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очень толстого стекла и способен выдерживать боль

шое внутреннее давление , при неравномерном охлаждении 

( особенно , если лед касается сифона в одном месте ) он 

может треснуть . 

2 1 . Кордиалы, биттеры и сиропы следует охлаждать 

постепенно и не слишком сильно ( не класть на лед ) , 

посколь ку их обычно исполь зуют в небольших количе 

ствах для ароматизации других напитков . 

2 2 . Кларе т ,  рейнвейны, хере с ,  портвейн и другие 

подобные напитки требуют особого внимания . Их нельзя 

сильно охлаждать . Кроме того , наливать зти напитки 

в бокал следует осторожно , наклоняя бутылку так, 

чтобы не поднять с ее дна осадок . При хранении этих 

вин бутылки должны лежать на боку, чтобы жидкость 

смачивала корковую пробку . 

2 3 . Виски обычно подают со льдом, но бренди и кон ь 

яки требуют умеренной темлературы . Высококачествен

ный выдержанный конь я к  при силь ном охлаждении теряет 

свою бархатистость . 

2 4 . Освежающие качества и вкус лагера очень сильно 

зависят от условий его хранения и транспортировки . 

Бочки ( ке ги ) , в которых хранится пиво , должны нахо 

дит ь с я  при температуре 4 - 5 ° С .  Пиво обладает лучшими 

качествами , когда его только что вытащили из ледни

ка пивовара . При транспортировке жарким летним днем 

темлература пива быстро повышается , поэтому его не

обходимо после доставки подержать три - четыре дня 

в холодиль нике , чтобы охладить до темлература , при 

которой пиво приятно пить . 

2 5 . Когда пиво из бочонка ( ке г а )  расходуют доста

точно быстро , первый бокал обычно выливают . Перед 

исполь зованием кран следует тщательно прочистит ь ,  

а когда пиво перестает течь самотеком через кран , 

в пробку кега вставляют отводную трубку . 

Однако если пиво из кега исполь зуют не все сразу, 

а постепенно , то каждый раз при открытии крана зна

читель ное количество газа выходит наружу , и вскоре 

пиво воспринимается потребителями «выдохшимс я ,  не

свежим и непитким» . Поэтому , чтобы пиво до конца его 

исполь зования оставалось относитель но свежим , берите 
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не отводную трубку ,  а трубку , вставленную в выходное 

отверстие и соединенную со сборником или цилиндром 

с воздухом , который закачивается под дейст вием энер

гии воды или ручным насосом . Такое устройс тво соз

дает постоянное давление над поверхностью пива и не 

позволяет газу выходит ь . Нельзя создавать в кеге 

слишком высокое давление , поскол ь ку тогда пиво будет 

выходить через кран слишком энергично и в бокале бу

дет больше пены ( соответстве нно меньше пива ) , а по

се титель платит именно за пиво , а не за пену . 

Воздух в цилиндр должен поступать из чис того поме

щения с помощью заборной трубки , которую при необхо

димости выводят на открытый во здух . Воздух в подвале 

или в другом закрытом помещении редко бывает чистым 

и может негативно повлиять на качество пива . 

2 6 .  Пиво в бутылках следует хранит ь в прохладном 

месте или в холодил ь нике , но так, чтобы их не касался 

лед . Бутылки должны стоять вертикально , чтобы осадок 

оседал на дно . Именно поэтому не советуем выливать 

последнюю часть напитка ( с  осадком ) в бокал . 

2 7 . Сиропы привлекают муравьев , мух и других насе

комых , поэтому их следует хранить в плотно закрытых 

сосудах . Е сли же для сиропов исполь зуют бутылки , то 

их надо держать в прохладном месте и хорошо закрыты

ми , причем предпочтитель ны резиновые пробки . Лучше , 

чтобы бутылки находились в вертикальном положении 

в воде - тогда никакие насекомые сиропу не страшны . 
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Сисгемы мер и обозначения 

Название Знач- Хо-.втарии 

Иерu об'SеJМ 

Самая мелкая мера , 

исполь зуемая для бит-

теров ( горьких наста-

Дэш О ,  5 мл екl . Это количество 

биттера,  вьmлескивае-

мое через дозатор на 

бутw�ке за один раз 

1 ч. л .  
5 мл 

( ч айная ложк а )  

1 ст . л .  

( столовая 1 5 мл 
ложка ) 

2 9 ,  6 мл Обычно округляют ДО 
Жидкая унция 30  мл 

4 7 3  мл Обычно округляют ДО 
Пинта 5 0 0  мл 

1 джилл = 4 жидких 

Джилл 1 1 8  мл унции , или 

2 винных бокала 

1 кварта = 2 пинты = 

Кварта О, 9 4 6  л = 0 , 2 5  галлона ( обыч-

но округляют до 1 л l 

1 галлон = 4 кварты . 

Галлон 3, 7 9 0  л Обычно округляют ДО 
4 л 

Пони 2 9 , 6 мл 
Название ликерной 

рюмки 
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Американская мера , 

Винный бокал 5 9 , 2 мл равная 2 жидким унци-

ям ( по объему бокала 

для подачи хере с а )  

0 , 5  пинты ( обычно 

Чашка 2 3 7  мл округляют до 

2 4 0  мл )  
Бутылка 7 5 0  мл 

Большой барный 
3 5 5 - 4 7 4  мл 

стакан 
1 2 - 1 6  ЖИДКИХ унций 

Малень кий бар-
6-8 жидких унций 

1 7 8 - 2 3 7  мл ( обычно округляют до 
ный стакан 

1 8 0 - 2 4 0  мл )  
Тамблер ( ин о-

г да пишут тум- 8 жидких унций 

блер) - низкий 2 3 7  мл ( обычно округляют до 

стакан без 2 4 0  мл )  
ножки ) 

Иер11 насе11 

1 фунт 4 5 4  г 
Обычно округляют ДО 

4 5 0  г 

1 унция 2 8 , 3 5  г 
Обычно округляют ДО 

2 8  г 

1 драхма 3 , 9 г 
Обычно округляют ДО 

4 г 

1 гран 0 , 0 6 5  г 
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ЧАСТЬ ПЕРВАЯ 

УКАЗАТFЛЬ К ПЕРВОЙ ЧАСГИ 

BJD111a11Иe !  В указателе приведены номера рецептов , 
а не номера страниц . 

Абсент 2 1 0  

«Абсент»,  коктейль 1 1 5d 

Абсент с водой 2 1 0а 

«Айриш-скию> 2 0 5Ь 

Арак 5 0  

Арак в основе пунша 5 1 ,  5 2 ,  

52а  

«Арф ЭНД арф» 2 1 2  

«Архиепископ» 1 8 0  

«Бадминтон» 1 9 5  

«Белый лев» 1 7 6 ,  l 7 6a 

Биттер «Джерри Тома с » ,  

требующий декантации 1 9 8  

«ЕПИСКОП» 1 7 8 1  1 7 9 ,  1 8 3  

Бренди в основе горячего 

пунша 5 

Бренди в основе пунша 2 ,  2 а ,  

3 ,  5 ,  5 а  

Бренди в основе сангари 1 2 7  

Бренди в основе слинга 1 3 6  

Бренди в основе смэша 94 ' 9 4 а  

Бренди в основе ТОДДИ 1 3 3  

Бренди в основе флипа 1 5 0  

Бренди в основе шраба 1 5 8  

Бренди горящий с персиком 1 9 9 

Бренди- коктейль 1 0 7  

Бренди-коктейль улучшенный 1 0 7 а  

Бренди-краста 1 1 6 ,  l l б a 

Бренди неразбавленный 2 1 3  

Бренди-сауэр 1 4 2 ,  1 4 2 а  

Бренди «Скаффа» 1 6 7  

Бренди-слинг 1 3 6 ,  1 3 6а 

Бренди-слинг горячий 1 3 6Ь 

Бренди-тодди 1 3 3  

Бренди-фикс 1 4 0 ,  1 4 0а 

Бренди-флип 1 5 0  

Бренди-флип горячий 1 5 0 а  

Бренди-флип холодный 1 5 0Ь 

«Бренди-фэнси» , коктейль 1 0 8  

Бренди «Шамперелы> 1 6 6 ,  l б ба 

«Вельвет» бутилированный 

1 92 

Вермут-коктейль 1 1 5Ь 

Вермут-коктейль «Фзнси» 
1 1 5с 

Виски в основе горячего 

слинга 1 3 7  

Виски в основе джулепа 

Виски в основе коблера 

Виски в основе пунша 9 

Виски в основе пунша 

9 1  

1 0 4  

«Империал малиновый» 7 7  

Виски в основе пунша 

холодного 7, 7а 

Виски в основе смэша 9 6 ,  9 6 а  

Виски в основе тодди 1 3 4  

Виски ирландский в основе 

пунша 6, ба 

1 Бренди с сахарным 

сиропом 2 1 7  

Виски-коктейль 1 0 9  

Виски-коктейль улучшенный 1 0 9а 

Виски-краста 1 1 7  Бренди с содовой 2 1 6  
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Виски-сауэр 1 4 3 с  

Виски-слинг 1 3 7 а  

Виски-слинг горячий 1 3 7 ,  1 3 7 Ь  

Виски-тодди 1 3 4  

Виски-фикс 1 4 1 с  

Виски шотландский в основе 

пунша 8, 8а 

Глинтвейн 1 2 3  

Глинтвейн без яиц 1 2 0  

Глинтвейн и з  кларета 1 2 4 ,  1 9 1  

Глинтвейн с яичными белками 

1 2 2  

Глинтвейн с яйцами 1 2 1  

«Голубой блейзер» 1 97 

«джерси» , коктейль 1 1 4 ,  1 1 4 а  

Джерси- сауэр 1 4 3d 

Джин в основе джулепа 9 0  

Джин в основе пунша 1 0 ,  l O a ,  

1 1 ,  2 8  

Джин в основе сангари 1 2 8  

Джин в основе смэша 9 5 ,  95а  

Джин в основе тодди 1 3 5  

Джин-коктейль 1 1 1  

Джин -коктейль «Олд-Том» 
l l l a 

Джин- коктейль улучшенный 

l l lb 

Джин- краста 1 1 8  

Джин н а  сосновой шепе 2 0 2  

Джин неразбавленный 2 1 4  

Джин с пижмой 2 0 3  

Джин с полынью 2 0 4  

Джин-сауэр 1 4 3 ,  1 4 3 а  

Джин-слинг 1 3 8 ,  1 3 8 а  

Джин-слинг горячий 1 3 8Ь 

Джин-тодди 1 3 5  

Джин-фикс 1 4 1 ,  1 4 1 а  

«джин-фэнси» , коктейль 1 1 2  

Джулеп 8 7  

Джулеп ананасовый 92 

Джулеп из бренди 89 

Джулеп из виски 9 1  

Джулеп и з  джина 90 

Джулеп настоящий мят ный 

из Джорджии 8 8 а  

Джулеп мятный 8 8  

«ЕПИСКОП» 1 7 8 ,  1 7 9 ,  1 7 9 а ,  1 8 3  

«Епископ английский» 1 7 9Ь 

Имбирное вино 2 3 6  

«Империал семейный» 2 3 3  

«Каменная о града» 2 0 9  

«Капилляр» 6 5 ,  6 6  

«Кардинал» 1 8 1  

Катоба в основе коблера 

l O O a  

Кларет в основе коблера 

1 0 0 ,  

1 0 2  

Кларет в основе пунша 1 4 ,  1 4 а  

Коблер из виски 1 0 4 ,  1 0 4 а  

Коблер из катобы 1 0 0 ,  l O O a  

Коблер ИЗ кларета 1 0 2  

Коблер ИЗ рейнвейна 1 О 1  

Коблер из сотерна 1 0 3  

Коблер из хереса 9 8 ,  9 8 а  

Коблер из шампанского 9 9  

Коктейль бутылочный 1 0 6  

«Колумбийская кожа» 2 0 6  

«Кофейный» , коктейль 
1 1 5 а  

Крюшон/ глинтвейн и з  кларета 

1 9 1  

Крюшон «А-ля Брюнов» 1 6 9  

Крюшон из шампанско г о ,  

рейнвейна или шабли 1 9 3  

Крюшон крымский «А-ля Виндхэм» 

1 7 3  

Крюшон крымский «А-ля Мармора» 

1 7 2  

Крюшон на основе кларета 1 8 6  

Крюшон на основе портера 1 8 7  

Кулер «Саратога» 2 3 6Ь 

«Кюрасао» английский 1 8 8  

4 1  
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1 

Ликер айвовый 1 9 0  Пунш «Вест-индийский» 6 9  

Ликер Cura�ao в основе пунша 

2 0 ,  2 0 а ,  3 0 ,  3 1 ,  3 1 а ,  3 7 ,  4 0 ,  

4 4 ,  4 9 ,  5 8 ,  7 6  

Лимонад 2 2 2  

Лимонад «А-ля Сойер» 2 2 3  

Лимонад для вечеринок 2 2 4 ,  

2 2 4 а  

Лимонад имбирный 2 2 7  

Лимонад италь янский 1 8  9 

Лимонад на основе оршада 2 2 6  

Лимонад «ЯИЧНЫЙ» 2 3 6d 

Лимонадные порошки 2 3 1  

«Локомотив» 1 7 7 ,  1 7 7 а  

<<Манхэттен», коктейль 115h 

<<Мартинез», коктейль 115i 

«Молоко белого тигра» 1 7 5  

Молоко с сельтерской 2 3 6а 

Напиток для жары 2 2 9  

Негус н а  основе портвейна 

1 5 1 ,  1 52 

Негус на основе содовой 1 5 3 ,  153а 

Нектар 2 3 4  

Нектар «Балаклава» 1 7 1  

Нектар и з  сидра 1 94 

Нектар с содовой 2 2 8  

«Никербокер» 1 8 4 ,  1 8 4 а  

Оранжад 2 2 5  

«Папа Римский» 1 8 2  

«Персик и мед» 2 0 1  

«Пони-бренди» 2 1 5  

Портвейн в основе негуса 

1 5 1 ,  1 5 2  

Пунш «А-ля Форд» 2 6  

Пунш «Апель синовый» 7 6  

Пунш «Барбадосский» 7 0  

Пунш «Бимбо» 5 3 ,  5 3 а  

Пунш в римском стиле 67 

Пунш ванильный 1 7 

Пунш «Герцог Норфолкский» 6 0  

Пунш «Глазго» 2 9  

Пунш «Готический» 62 

Пунш «Грассо» 44  

Пунш «д ' Орсэ» 7 9  

Пунш д�ди Тоби 6 4  

Пунш «Идеальный» 4 7  

Пунш и з  арака 5 1 ,  5 2 ,  5 2 а  

Пунш из бренди 2 ,  2 а ,  3 

Пунш из бренди и рома 5 а  

Пунш и з  бренди и рома горячий 5 

Пунш из виски 9 

Пунш из виски холодный 7 ,  7 а  

Пунш из джина 1 0 ,  l O a ,  1 1 ,  

2 8  

Пунш-желе 2 7  

Пунш и з  ирландского виски 

Пунш из ирландского виски 

горячий ба 

Пунш из кларета 1 4 ,  1 4 а  

Пунш и з  портвейна 1 6  

Пунш и з  сидра 7 4  

Пунш и з  сотерна 1 5 ,  1 5 а  

Пунш и з  хереса 1 3  

Пунш и з  шампанского 1 2  

Пунш и з  шотландского виски 

Пунш из шотландского виски 

горячий 8а  

Пунш «Империал малиновый» 

из виски 7 7  

Пунш «Империал» 4 1  

Пунш «Йоркширский» 7 1  

Пунш «Канадский» 4 8  

Пунш «Киршвассер» 7 8 

Пунш «Клуб тысячелетия» 5 9  

Пунш «Королевский» 5 8  

Пунш королевы 6 1  

Пунш «Кюрасао» 2 0 ,  2 0 а  

Пунш «Ла-Патриа» 3 8  

Пунш легкой гвардии 4 5  

Пунш «Малиновый» 3 2  

Пунш «Миссисипи» 4 
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Пунш «Молочный» 2 2 ,  2 2 а  

Пунш «Молочный» английский 

2 4 '  2 5  

Пунш «МОЛОЧНЫЙ» горячий 2 3  

Пунш «Нектар» 7 5 ,  7 5 а  

Пунш «Нюрембург» 5 5 ,  5 5 а  

Пунш «Оксфордский» 6 3  

Пунш «Оршад» 1 9  

Пунш «Паряший орел» 3 9  

Пунш регента 3 0 ,  3 1 ,  3 1 а ,  

Пунш «РИМСКИЙ» 2 1  

Пунш «Рочестер» 4 0  

Пунш « Рубиновый» 5 7 

Пунш « Рубиновый» х олодный 

Пунш с ананасом 1 8  

Пунш с элем 7 3  

Пунш сахарного завода 

Луизианы 3 6  

Пунш св . Чарльза 3 4  

Пунш «Скалистая гора» 4 3  

Пунш сухой 3 7  

Пунш «Тип-топ» 4 9  

2 9 5 

5 7 а  

«Пунш Филадельфийской рыбной 

таверны» 4 6  

Пунш холодный 5 4  

Пунш «Чайный» 6 8  

Пунш «Яблочный» 7 2 

Пунш 7 - го полка националь ной 

гвардии 3 3 ,  3 3 а  

Пунш 3 2 -го полка , или 

«Виктория» 4 2  

Пунш 6 9-го полка 3 5  

Пунш U S O  5 6 ,  5 6а 

Пусс-кафе парижское 1 6 3  

Пусс- кафе «Сантина» 1 62 
Пусс-кафе «Саратога» 1 6 5а 

Пусс-кафе «Февр» 1 6 4  

Пусс-л ' амур 1 6 5  

Ратафия 1 7 0  

Рейнвейн с сель терской 2 1 1  

Ром в основе английского шраба 

1 6 0  

Ром в основе пунша 2 2 ,  2 2 а  

Ром в основе флипа 1 4 5 ,  1 4 6  

Ром в основе шраба 1 5 9  

Ром горячий 2 0 8  

Ром горячий с о  специями 2 0 7  

«Ромфастиан» 1 8 5  

Сангари и з  бренди 1 2 7  

Сангари из джина 1 2 8  

Сангари ИЗ портвейна 1 2 5  

Сангари ИЗ портера 1 3 0  

Сангари из хереса 1 2 6  

Сангари из эля 1 2 9  

Санта-Крус-фикс 1 4 1 Ь  

Санта-Крус-сауэр 1 4 3Ь 

«Саратога»,  коктейль 1 1 5 е  

«Саратога бодряща я » ,  коктейл ь  

1 1 5 f  

Сауэр яичный 1 4 3 е  

«Скотч-скин» 2 0 5 ,  2 0 5 а 

«Слипер» 1 6 8 ,  1 6 8а 

Сотерн в основе коблера 1 0 3  

Смэш и з  бренди 9 4 ,  9 4 а  

Смэш и з  виски 9 6 ,  9 6 а  

Смэm из джина 9 5 ,  9 5 а  

Сода-коктейль 1 1 5  

«Сода-лимонад» 2 3 6 с  

Тодди яблочный 1 3 2 

«Том и Джерри» 1 7 4  

«Утреннее великолепие» , 

коктейл ь 1 1 5g 

Флип на основе бренди , 

или бренди-флип 1 5 0  

Флип н а  основе портвейн а ,  

или порто-флип 1 4 8 а  

Флип н а  основе хере с а ,  

или шерри-флип 1 4 8Ь 

Флип на основе эля , или яичный 

флип 1 4 7 ,  1 4 9  

Флип ромовый 1 4 5 ,  1 4 6  
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Флип ромовый английский 

горячий 1 4 6а 

Флип ромовый холодный 1 4 6Ь 

«ФЭНСИ>> 1 6 1  

Херес в основе коблера 9 8 ,  

98а 

Херес в основе эгг-нога 

8 6 ,  8 6а 

Херес с биттером 2 1 9  

Херес с яйцом 2 1 8  

Херес с о  льдом 2 2 0  

«Черная полоса» 200  

IП411nань-коктеilль 1 1 0 ,  l lOa 
Шербет 230  
Шербет лимонный 232  
Шипучие напитки и з  малины, 

клубники, смородины или 

апель сина 2 3 5  

Шраб английский н а  основе 

рома 1 6 0  

Шраб вишневый 1 5 4  

Шраб и з  белой смородины 1 5 5  

Шраб малиновый 1 5 7  

Шраб на основе бренди 1 5 8  

Шраб н а  основе рома 1 5 9  

Шраб н а  основе рома 

английский 1 60 

Шраб смородиновый 1 5 6 ,  1 5 6 а  

Эгг-ног 8 1 ,  8 1 а ,  8 3  

Эгг-ног «Балтимор» 8 4 ,  8 4 а  

Эгг-ног генерала Харрисона 

эгг-ног горячий 82 

Эгг- ног для вечеринки 8 3 а  

Эгг- ног из хереса 8 6 ,  8 6а 

Японский коктейль 1 1 3  

8 5  



КАК СМЕШИВАТЬ НАПИТКИ, 
или 

«СПУТНИК БОНВИВАНА» 

1 .  ПУНШИ 

Чтобы сдепать хачествекный пунш mобого вида , спе

дует извлечь из .1IИ11она его боzественнУJD эссеицию . 

Дnя этого надо натирать кожуру .1IИ11она кусочками са

хара так , чтобы они разрывали иепхие поры кожуры 

и поглощали выдепяпцийся сох - ту caиyJD божественнУJD 

эссеицию . 

Затеи необходимо в чае (не в воде ! ) растворить все 

компоненты , добиваясь того , чтобы вкус получился не 

горьхии , не спадхии , не алхогоnьИЪD1 , а цепьИЪDI , что

бы компоненты не забивали , а допоnняnи друг друга -

это умение приходит только с практикой . 

Дnя приготовления гор-его тодди или пунша спеду

ет смешивать алкогольные напитки перед добuлениеи 

в них воды ; если же вы готовите холодный пунш , грог 

и т . п . , то депайте все наоборот . 

Точное соотношение компонентов , баланс хиспотности 

и спадости не oпpeдe.JIJllD'l'cя строI'ИИИ правилами , по

скольку редко два разных человека могут сдепать два 

совершенно одинаковых пунша . 
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2 .  Пунш из бренди (Brandy Punch) 
(Иcnom.syй'l'e боm.•ой барН>IЙ стакан) 

1 ст . л.  llёLIDOIOBOl'O сиропа 

2 ст . л .  белоl'О сахара 

1 вИННllЙ бокал водw 

CTOJIЬKO ze бренди 

0 , 5  небОJПоШОI'О ЛИNОна 

2 лolC'l'ИJCa апат.СЮ1а 

1 кусочек ананаса 

НапОJIНИТе стакан ледяной стрУJООЙ , добавьте ииrре

диен'l'Ы , хорошо перенешайте и украсьте сверху IП'Ода

ми/фруктами по сезону ; пейте через соло11ИНJСу . 

Из издания 1 887 года 

2а .  ЛyJllll 113 бревди (Brandy Puncb) 
(Исnопьsуй'l'е боm.•ой барН>IЙ стакан) 

1 ч.  л.  сахарной пудры, растворенной в небольшом коли

честве водРI ( сахар сначала растворяюr в малом количестве 

водРI, потому что он плохо растворяется в алкоголе ) 



ПУНШИ 

1 ч .  л .  малинового сиропа 

1 винный бокал бренди 

0 , 5 винного бокала ямайского рома 

сок половины лимона 

2 ломтика апел ь сина 

1 кусочек ананаса 

Наполните тамблер ингредиентами и ледяной струж

кой , тщательно встр яхните , украс ь те я годами по сезо

ну . Подавайте с соломинкой . 

З .  Пунш из бренди (Brandy Punch) 
(На 20 персон) 

1 гап.пон воды 

3 кварты бренди 

0 , 5 ПИН'l'ЪI ЯИёl.ЙСКОГО рома 

2 фунта сахара 

СОК б ШDIOHOB 
3 нареза.иных JIOll'l'ИICёl.IOI а.пе.пьсина. 
1 ананас , очищенный и нарезанный на кусочки 

0 , 25 ПИН'l'ЪI JIИкера Curat;:ao 

0 , 5  ПИН'l'ЪI Иёl.JIИНОВОГО сиропа 

Jieд , ягоды по сезону 

Смешайте все ИНI"редиен'l'ЪI в боJIЪШОй чаше - ПОJIУЧИТСЯ 
ОТJIИЧНЫЙ пунш . 

4 .  Пунш <<Миссисипи» (Мississippi Punch) 
(Испоm.s}'Й'J!е боm.111ой барный стакан ) 

1 винный бокаJI бренди 

О , 5 винного бокапа ямайского рома 

0 , 5  винного бокапа бурбона 

0 , 5  винного бокапа воды 

1 , 5 ст . JI • сахарной пудры 

0 , 25 крупного пикона 

На.поJIНИ!l.'е таибJiер Jiедяной стружкой . Поиес'l'И'l'е 

в него все ИНI"редиен'l'ЪI . Хорошо перемешайте . Тем , 

кто .n.ICSИ'1' прод.nи'1'Ь у.цово.пъствие , советуем потяrива'l'Ь 
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пунш через соломинку или стехляииУJО трубочку . Сверху 

пунш иоzно украсить орнаментом из маленьких долек 

апельсина , а также ягодами/фруктами по сезону . 

5 . Горячий пунш из бренди и рома 
( Hot Brandy and Rum Punch) 

(На 15 персон) 

1 кварта яиайскоI'О рома 

CTOJIЬKO - BJDIOI'paдROI'O бренди ( коньяка) 

1 фунт белоI'О KYCKOBOI'O сахара 

4 mwoнa 

3 кварты JСИПЯЩеЙ воды 

1 ч .  л .  иускатноI'О ореха 

Потрите коzуру mwонов кусочком сахара так , чтобы 

он поглоТИJI вс�о желтУJО частъ кожицы , затеи положите 

сахар в чашу для пунша , добавьте остальные JОII'реди

енты , залейте юmящей водой и хорошо перемешайте ; 

влейте рои , бренди , всыпьте мускатный орех , еще раз 

тщательно перемешайте - и пунш готов к подаче . Как 

иы уже отмечали , для приготовления качественного 

пунша очень важно , чтобы все ингредиенты полностью 

перемешались - для этого процесс смешивания следует 

выполнятъ особенно тщательно . 

Расчет - одна кварта на четыре персоны . Но эту 

JD1фориаци�о следует воспрJD1Ииатъ с долей иронии , по

скольку «виестииостъ» персон для такого рода напитка 

ио-т бытъ очень разной . 

Из издания 1887 года 

5а . Пунш иэ бренди и рона. 
(Brandy and Rum Punch) 

(Испоnьз)IЙ'rе боnьшой барнuй стакан) 

1 ст . л .  сахарной пудры , растворенной в небольшом 

количестве воды 

1 винный бокал рома Santa C r u z  

0 , 5  винного бокала бренди 

сок половины лимона 



ПУНШИ 

1 ломтик апель сина (разрезанный на четвертинки ) 

1 кусочек ананаса 

Наполните т амблер ингредиентами и ледяной струж

кой , тщател ь но в с тряхнит е , укр а с ь т е  ломтиками лайма 

и я годами по се зону . Подавайте с соломинкой . 

6 .  Пунш из ирландского виски 
( I rish Whiskey Punch) 

Э'l'от ИС'l'ИНИО ирпандсlСИЙ кaDИ'l'OIC обЪNИО иа треть со

стоит из ЧИСТОГО виски , а на две трети - из 1СИПЯЩЕ!Й 
во;цы , в которой растворен сахар . В с.пучае JJИИокного 

пунша кожицу JJИИона натир&13'1' кусочком сахара , а не

бопьшое хо.пичество соха добавпЯIО'l' вместе с виски . 

Принечаюrе : ирлаидсlСИЙ виски следует брать трех

летней выдержки . Лучший виски для этой цепи 
Kenahan ' s  LL .  

Из издания 1887 года 

ба . Горячий пунш иэ ирландского виски 
(Hot Irish Whiskey Punch) 

(Испо.пьзуйте средний барнwй стакак) 

1 винный бокал ирландского виски Кiпаhап или Jameson 

2 винных бокала кипящей воды 

2 кусочка сахара 

Растворите сахар в винном бокале воды ,  влейте слад

кую воду в виски , доба в ь те еще воды, малень кий ку

сочек лимонной цедры или тонкий ломтик лимона . Перед 

тем как перелит ь в барный стакан , опустите его в го

рячую воду . 

Приме чание : сахар плохо растворяется в алкоголе , 

поэтому необходимо сначала растворить его в горячей 

воде . Лучший горячий пунш из ирландского виски по

лучается с rock candy - относител ь н о  крупными кри

сталлами сахара . 
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Бар Теодора Стюарта на Джон-стрит 

7 . ХОJIОДНЪJЙ пунш из виски 
(Cold Whiskey Punch) 

(Дn• аечерЮО<И) 

Это'l' И&ПИ'l'Оlt дenaJD'l' с кипящей •одой , Ч'l'О ПОЗ110J1Яе'1' 

ИИI'редиеи'l'ам «про11арИ'1'ЪСЯ» , за'1'811 перед подачей иа 

стоп пунш oxnurдaJDТ 11 течение одного ипи двух дией . 

Такой способ приrотовnе11ИJ1 способс!l!Вуе'l' иитеисивиоиу 

переме111ИВёUО11D ИИI'редиеито11 11 отпичие от перемешива

ИИJI с холодной аодой и ХОЛОДИiDI висхи . А llOT хопод

IОIЙ ром отп:кчио соеДИИ11ета с холодной водой , и это , 

88ро11ТИО , ОДИО ИЗ llllД&DЦИXCJI ДОС'l'ЮКеИИЙ иаоrу�ахи

природы ( см .  пунш «Глазго» (Glasqow Punch) , JI 2 9 ) . 

Из издания 1887 года 

7а .  Холодюrii пунш иэ виски 
(Cold Jlhiskey Punch) 

(ИcпoJUoS}'Й'l'e боJUо•Ой бариwй стакан ) 

1 ст . л .  сахарной пудры , растворенной в небольшом 

количестве воды 

сок половины мале н ь кого лимона 

1 , 5 винного бокала ирландского или шотландского виски 



ПУНШИ 

Наполните стакан ингредиентами и колотым льдом, хо

рошенько встряхните , украс ь те поверху двумя ломтиками 

лимона и ягодами по сезону . Подавайте с соломинкой . 

Примечание : если этот напиток готовят на несколько 

персон , то исполь зуют горячую воду , затем остужают 

и дают постоять пару дней перед подачей . Тогда ингре

диенты лучше соединяютс я ,  чем холодные вода и виски . 

8 .  Пунш из шотландского виски 
(Scotch Whiskey Punch) 

ЗамоЧИ'l'е тонкие кусочки .пииониой це.цры в виски (ис

пользуйте схотч Glenlivet ипи Islay наивысшеrо ха

чества) ; сахар растворите в JСИПЯЩеЙ во,це . Д.nя при

rотоВJiения этоrо пунша требуется настоящий талант , 

тах что привоДИ'l'Ъ соотиошение инrре,циеитов иеуиестио 

[ см .  пунш «П&рllЩИЙ ореп» (Spread Eaqle Punch) , Ja 39] . 

Из издания 1887 года 

Ва . Горячий пунш из шо�ландского виски 
(Hot Scotch Нhiskey Punch) 
(Испопьзуйте средний барный стакан) 

1 винный бокал виски Glenl ivet или I s l a y  

2 винных бокала кипящей воды 

сахар по в кусу ( примерно два куска ) 

Добавьте в виски растворенный в кипящей воде сахар , 

кусочек лимонной кожуры или ломтик лимона . Перед ис

поль зованием бокала окуните его в горячую воду . 

9 .  Пунш из виски (Whiskey Punch) 
(ИспоJП.зуйте иапенъ.kИЙ барный стакан ) 

1 виииый бохап виски (шот.nан.цсхоrо ипи ир.пан.цсхого) 

2 виииwх бохапа хипящей воды 

сахар по BJCYCY 

5 1  
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Pac'l'llopитe сахар в стакане воды , впейоrе виски и до

бавьте еще воды , подсластите по вкусу , попо:а1Те не

большой кусочек лимонной ко:курн ипи тонкий кр)'11Сочек 

лимона . 

1 0 . Пунш из джина 
(Gin Punch) 

(Испоm.s)'Й'rе боm.111ой барНlоlЙ стакан) 

1 ст . л .  И&JIИНового сиропа 

2 ст . л .  бепоrо сахарного песка 

1 винный бокал воды 

1 , 5  винного бокала джина 

0 , 5  небольшого лимона 

2 лоll'l'Ика апельсина 

1 кусочек ананаса 

Наполните тамблер ледяной стр)'11СКой . Добавьте ин

гредиенты , тщательно перемешайте , украсьте яrодUIИ/ 

фруктU1И по сезону . Пейте через соломинку . 

Из издания 1887 года 

lOa .  Пунш иэ джина 
(Gin Punch) 

(Испоm.з)'Й'rе боm.111ой барНlоlЙ стакан) 

1 ст . л .  малинового сиропа 

стол ь ко же сахарной пудры , растворенной в небол ь -

шом количестве сель терской воды 

1 , 5  винного бокала голландского джина 

сок половины маленького лимона 

1 ломтик апель сина ( разрезанный на четвертинки ) 

1 кусочек ананаса 

1 - 2 дэша ликера Ma r a s c h i n o  

Наполните тамблер ин гредие нтами и ледяной струж

кой , встря хните хороше н ь ко , укра с ь т е  ломтиками лайма 

и ягодами по сезону . 
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Пьянка в частном к.лубе, 1 8 68 год. 

В заведениях. Джерри Томаса подобное поведение было недопустимо 

1 1 . Пунш из джина (Gin Punch) 
( Рецепт Сойера) 

0 , 5  пинтw старого джина 

0 , 25 пинтw пихера Мaraschino 

сок двух лимонов 

кожура поповИН1о1 лимона 

4 -.цкие унции сиропа 

1 кварта немецкой сепьтерской воды 

CМeшairre и хорошо охладите . 

12 . Пунш из шампанского (Champagne Punch) 
(На одну llY"'ЫllXY) 

1 кварта вина 

0 , 25 фунта сахара 

1 noll'l'Ик апепьсииа 

сок одного лимона 

3 noll'l'Икa ананаса 

1 вИННlоlЙ бокал ма.пинового ИJIИ клубничного сиропа 

Украсьте фруктами по сезону и подавайте в бокалах 

дпя шампанского . 
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Этот пунш можно депать в .rпобом копичестве , собmо

дая пропорции ингредиентов , которые приведены ВЪ1111е .  

Че'l'Ырех питровых бу'l'ЫJiок вина обычно достаточно дпя 

компании из 15  чеповек . 

Обра'l'ИТе та�ске внимание на рецепт пунша из шампан

ского «Скапистая гора» (Rоску Мountain Punch , " 43) . 

1 3 . Пунш из хереса ( Sherry Punch) 
(Исuо.111озуйте бо.111ошой барный стахаи) 

2 винных бохапа хереса 

1 ст . п .  сахарного песка 

2-3 помтика апепьсина 

2 помтика пимона 

Напопните тамбпер педяной стружкой , добавьте ин

гредиен'l'Ы , тщатепьно перемешайте и украсьте сверху 

ягодами/фруктами по сезону . Пейте через сопоминку . 

14 . Пунш из ICJiapeтa (Claret Punch) 
(Исnопъзуйте бопьшой барнwй стахак) 

1 , 5  ст . п .  сахарного песка 

1 помтик пимона 

2-3 помтика апепьсина 

хпарет 

Напопните тамбпер педяной стружкой , напейте хпа

рет до верха , хорошо перемешайте и украсьте сверху 

ягодами/ фруктами по сезону . Пейте через сопоминку . 

Та�ске обратите внимание на рецепт пунша из хпарета 

«Империап» ( Imperial Punch , " 41 ) . 

Из издания 1887 года 

14а .  Пунш иэ жларе'l'а (Claret Punch) 
(Испопьзуйте бопьшой барнwй стахаи) 

1 ч .  л .  мелкого белого сахарного песка 

1 ломтик лимона 
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1 ломтик апель сина ( разрезанный на четыре части ) 

кларет 

Наполните тамблер колотым л ь дом н а  две тре т и ,  на

лейте кларет до верх а ,  встряхните , украсьте ягодами 

по сезону . Подавайте с соломинкой . 

См . также рецепт пунша из кларета «Империал» 

( Impe r i a l  Punch ) , № 4 1 . 

15 . Пунш из сотерна 
( Sauterne Punch) 

(ИспоJUоЗ}'Й'l'е бОJПошой бариый стахаи) 

Готовьте точно тах - , хах пунш из XJiapeтa , но вме

сто XJiapeтa испОJJЪзуйте сотерн . 

Из издания 1887 года 

15а . Пуюu яэ со�ерна 
(Sauterne Punch) 

(Испоnъs}'Й'l'е боnъшой бариый стакан) 

ч .  л .  мелкого белого сахарного песка 

ломтик лимона 

1 ломтик апель сина 

1 кусочек ананаса 

со терн 

Наполните т амблер колотым л ь дом на две тре т и ,  на

лейте сотерн до верха , в с тря хните , укра с ь т е  я годами 

по се зону . 

1 6 . Пунш из портвейна 
( Port Wine Punch) 

(Испоnъз}'Й'l'е бопъшой бариый стахаи) 

Готовьте точно тах же , хах пунш из XJiapeтa , но 

виесто х.парета испоnъзуйте портвейн . Украсьте яго

даии по сезону . 

5 5  
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17 . Пунш «Вани.пьный» 
(Vanilla Punch) 

(Испоп�sуйте бо�шой барнuй стакан) 

1 ст . л .  сахарного песка 

1 вИИИЪIЙ бокал бренди 

сок четверти .пимона 

Наполните тамблер ледяной стружкой , добавьте ии

rре.циентw , тщательно перемешайте , украсьте одной ипи 

.цвую1 дольками .пимона , добu"те несколько капель ва

иипьного экстракта . Насп-.цайтесъ э� приятиwи на

ПИ'J!КОМ через стем11ИИую трубочку ипи соломинку . 

1 8 . Пунш с ананасои 
( Pineapple Punch) 

(На 10 nерсок) 

4 бутwпки lllёUIПaRCKOГO 
1 пиита ямайского рома 

столько - бренди 

0 , 25 пиитw J1Икера Curac;:ao 

сок четuрех JIИllOHOB 
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4 лоитиха ананаса 

сахарная пудра по :вкусу 

Положите ананас с сахарной пудрой :в стеклянную 

чашу , оставьте на :время , чтобы ананас хорошо пропи

тался сахаром , затеи добавьте остальные ингредиенты , 

кроме шампанского . Оставьте смесь на час охлаждаться 

:во льду , затеи добавьте шампанское . Положите большой 

кусок льда :в центр чаши , украсьте сахаром , лоИ'l'Иками 

апельсина и другими фруктами по сезону . 

Подавайте :в бокалах для шампанского . 

Пунш с ананасом иногда готовят путем добавления на

резанного ананаса :в пунш из бренди . 

1 9 . Пунш «Оршад» (Orgeat Punch) 
(Испопъз}'Й'l'е бопьшой барный стакан ) 

1 , 5  ст . л .  сиропа оршад 

5 7  

1 , 5 :винного бокала бренди 

сок половины лимона 

портвейн для сбрызгивания 

Наполните таиблер ледяной стружкой , добавьте ин

гредиенты , хорошо перемешайте и украсьте 'iП'Одами/ 

фруктами по сезону ; сверху сбрызните портвейном . 

Вставьте соломинку . 

2 0 . Пунш «Кюрасао» 
(Curat;:ao Punch) 

(Испопъз}'Й'l'е бопъшой барный стакан) 

1 ст . л .  сахарного песка 

1 :винный бокал бренди 

0 , 5  :винного бокала ямайского рома 

1 :винный бокал :воды 

0 , 5  ликерной раоси (пони) ликера CUra�ao 

сок половины лимона 

НапОJIИИ'l'Е! таиблер ледяной стружкой , добавьте ингре

диенты , хорошо перемешайте и украсьте 'iП'Одами/фруктаии 

по сезону . Пейте этот нектар через солоИИИ1Су .  



5 8  ПУНШИ 

Из издания 1 887 года 

20а . Пунm «Кlрасао» 
(Cura9ao Punch) 

(Испо.n.ауWре бОJDо111ой барный стакан) 

1 ст . л .  сахарной пудры, растворенной в небольшом 

количестве воды 

1 винный бокал бренди 

0 , 2 5  винного бокала ямайского рома 

0 , 5 ликерной рюмки ( пони ) ликера Cura�ao 

сок половины лимона 

Наполните стакан ингредиентами и ледяной стружкой , 

в с тряхните , украс ь т е  фруктами по се зону . Подавайте 

с соломинкой . 

2 1 . Пунш «Римский» (Roman Punch) 
(ИспоnъзуWре бопъшой барный стакан) 

1 ст . л .  сахарного песка 

1 ст . л .  иалинового сиропа 

1 ч .  л .  JIИJCepa Cura�ao 

1 вИНIПоlЙ бокал ямайского рома 

0 , 5  винного бокала бренди 

сох половины лииона 

Наполните стакан ледяной стружкой , хорошо переме

шайте и ухрасъте ягодаии/фрухтаии по сезону , сверху 

сбрызните портвейном . Пейте через соломинку . 

ПplllNE!vaюre : в издании 1887 года вместо 1 ст . л .  

сахара рекомендуется взять 1 ст . л .  сахарной пудры , 

растворенной в небольшом количестве воды . 

22 . Пунш <<Молочный» (Мilk Punch) 
(Испо....ЗуWре бопъшой барный стакан) 

1 ст . л .  белого сахарного песка 

2 ст . л .  воды 

1 вИНIПоlЙ бокал бренди 
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0 , 5  винного бокала рома Santa Cruz 

0 , 3  бопъшого тамбпера педяиой соrружхи 

IЗJieЙ'l'e в стакан мопоко , добавьте ингредиенты , тща

тепьно перемешайте , сверху посыпьте тер'l'ЫИ мускат

ным орехом . 

Из издания 1 887 года 

22а . П;унш «Молочный» 
(Мilk Punch) 

(Испопъзуйте бопъшой барю.zй стакан ) 

1 ч .  л .  мелкого белого сахарного песка 

1 винный бокал бренди 

0 , 5 винного бокала рома Santa C r u z  

малень кий кусочек л ь д а  

Наполните стакан молоком , вмешайте ингредиенты 

и встряхните хороше н ь ко . Процедите в боль шой барный 

стака н ,  посып ь т е  тертым мускатным орехом . 

2 3 . Пунш «Молочный» горячий 
(Hot Мilk Punch) 

(Испопъзуйте бо�ой барю.zй стакан) 

Этот пунш готовится точно тах n ,  хах пунш , приведен

ный - , но вместо т.да испОJIЬЗуется горячее ИОJiоко . 

2 4 . Пунш <<Молочный» английский 
(English Мilk Punch) ( 1 )  

Поместите в кувшин спедуацие ингредиенты : 

сок шести JIИИОНОВ 
кожуру двух JIИИОНОВ 
1 фунт сахара 

1 аиаиас , очищенный , нарезанный на кусочхи и из

мепьчеииый 

б бутонов гвоздихи 

20 семян кориандра 

5 9  
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1 ка.nеиьхая палочка хорицw 

1 пинта бренди 

стопъхо - рока 

0 , 25 ПИН'l'Ы арака ( си .  рецепт 111 5 0 )  

1 чашха хрепхого зеленого чая 

1 хварта JСИПЯЩеЙ воды 

КИпящуJD воду дoбa.в.nlllD'l' в поспеДИDD очередь . На

кройте сосуд , чтобw предотвратить испарение и чтобw 

ииrредиен'l'Ы хорошо пропитались друr друrок в те

чение 11ИНИ11У11 6 ч .  Затек добавьте хварту горячего 

молоха и сох двух пиконов , перемешайте и профиль

труйте через кешочех из марли . Когда цвет пу11111а 

станет хоричневwк , перепейте его в бУ'l'ЫЛХИ и плотно 

закупорьте пробкой . Обычно перед подачей тахой пyИlll 

oxnazдlllD'l' . 

2 5 . Пунш <<МоЛОЧНЪIЙ» английский 
(Enqlish Мilk Punch) ( 2 ) 

Этот чарупцмй и бо-ствеииwй напиток кожио при

готовить сnедУDЦИК способом : добавьте две хвар'l'Ы 

воды в ОдиУ кварту молоха . Смешайте хварту старого 

якайсхого рока с ДВ)'ЮI хвартаки фр&JЩузсхого бренди 

и впейте скесъ в колохо , постояиио помешивая . Дайте 

отстояться скеси в течение часа , но не рехокеидУек 

Л11ДЯ11 с изwcx&JlllWll вхусок смотреть иа нее в это вре

- - ее вид 110-т вwзватъ отвращение . Перепейте смесь 

через прокохатепъную бумагу в бУ'l'ЫЛХИ . Если -.цхостъ 

ох.-тся мутной , ее кожио осветлить , добавив в хаz

дую бУ'l'ЫЛХУ некиого �атииа .  

2 6 . Пунш <<А-пя Форд» 
( Punch а la Ford) 

(peцerrr Венсона Э . Хюша , эксхааiiра , 

а.тора The Epi cure ' s  Almanac) 

Похойиwй генерал Форд , хоторwй в течение многих 

лет работал ведущим �нером в Довере , бwп очень 
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гостепрИЮОIЫМ хозяином и обычно де.пап пунш в больших 

хопичествах , используя следупций метод . 

Он выбирал три .ц.хюu.� пимоков , поверхность которых 

r»ша гладкой , а кожица ке очекъ токхой . Затем осто

ро1t110 сосхабпивап верХКDD часть ХОDЩЫ пимоков острш1 

коzои в большой г.IIИКЯКЫЙ сосуд - так , чтобI.1 отде.пить 

ке вао ХОIСИЦУ , а только ту ее часть , где находятся 

хпеточхи с эфирК1о111И маслами . По завершении первой ча

сти процесса ок добавпяп два фунта кускового сахара 

и в течение почти по.пучаса перемешивал сосхобпеккую 

ХОIСИЦУ пииоК& и сахар с поИОЩЬI) кусочка древесикы 

в виде весла , добиваясь иахсииалькой экстракции эфир

кых масел . Затеи ок капивал в сосуд 1СИПЯЩУ1О воду и пе

ремешивал смесь до попкого растворекия сахара . Далее 

Форд разрезал пииокы пополам и В1оDD1Иап сох ; Вbllta'l'ble 
поповикхи пимоков поиещап в отдельК}'JD миску и запи

вал хипящей водой , поикя о тои , что косточки покрыты 

хпейхии веществом , обпадu:щии отпичиыи ароматом . За

тем напиток процеживал и добавпяп х пииоккоиу соху . 

Получеккый шербет пробовали ка вкус и при необхо

димости добавляли сахар ипи пимоккый сох , но следили 

за тем , чтобы напиток ке стал спишхои водякис'l'JоlИ . 

Генерал придери1Вался прИIЩИПа : «Богатство фрухто

ВJоlХ нот пmос чрезВЪ1Чайная сладость» . Затем замеряли 

объем шербета и ка Xut,Цlole три ПИН'l'ЪI добавляли одну 

пинту виноградного бренди ( хокьяха) и столько же 

старого ямайского рома ; при этом напиток тщательно 

перемешивали , после чего его сразу же разпивапи по 

б)"1'Ъ1Лхаи . Получеккый пунш хранипи в прохладном под

вале . Во время обедов у генерала я часто пип пунш , 

сде.nанкlоlЙ по этому методу и ВJо1,ЦержанкlоlЙ более шести 

месяцев , и заметил , что с возрастом он улучшает свои 

качества , благодаря ВЪ1,Цержхе в прохладном месте . 

2 7 . Пунш-желе 
( Punch Jelly) 

Сделайте боЛЬD!УJ:I чашу пунша <<А-ля Форд» (рецепт 

� 2 6 )  . На xazдYJO пинту пунша добавьте полторы унции 

6 1  
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:.епатина , растворенного в четверти пииты во;ц11 . Спе

дует вJIИВать растворениый :.епатин в пунш , поха рас

твор горячий , затем запоJIНИ'l'Ь этой DIДXOCТЬl:I фор

мочхи . Формочхи непьзя трогать , поха DrДхость не 

превратится в :.епе . 

Апепьсин , JIИМон иnи :.епе из ножех дпя студня , не 

испопьзованные на обед , мо-о превратить в пунш

:.еле вечером , придер:IКИВаясь ухазанного рецепта , 

TOJIЬXO пучше не BJCJIJDЧaть хиспоту , XOTOPYJD предуС11111-

тривает рецепт шербета . 

Тахое бJIJD,Цo очень приятно и хорошо осве:.ает вече

ром , но спедует сдер:.ивать себя и не С"Jоесть JIИ111Него . 

Особенно это касается дам , которые могут не рассчи

тать свои СИJ111 и довопьно сипьно опы111еть - встав 

из-за стопа , они будут вы.це.пывать смешные па . 

2 8 . Пунш из джина 
(Gin Punch) 

(Дпя бутиmq>оааиия) 

Спедуя советам генерала Форда ( см .  рецепт 8 2 6 )  , 

добавьте в шербет хорошего д:.ииа а ну.ной пропорции . 

Затем разпейте НllПИ'l'ОК по бутu.пк11111 и отправьте на 

хранение в прохладный подвал иnи емкость - это эко

номичный и от.пичный летний напиток . 

2 9 . Пунш «Глазго» 
(Glasgov Punch) 

(На основе рецепта доктора Ме.птоиа Макеиsи)  

Растворите кусковой сахар в хоподной воде , до

бавьте сок двух JIИМонов , проце.ениый через ситечко 

(стрейнер) . Получениый раствор - шербет - хорошо пе

ремешайте . Затем добавьте старый Я11111Йский ром : одна 

часть рома на пять частей шербета . Разре-те пополам 

два лайма , выдавите быстро сох из ха.дой половинхи 

в чашу . 

Пунш готов - пейте и наспа.дайтесь . 
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30 . Пунш регента (Regent ' s  Punch) ( 1 )  
(На 2 0  персон) 

3 бутыпхи шампанского 

1 бутыnка вика Hockheilller 

1 бутыпка JJИJCepa CUracao 

1 бутыnка коньяка 

0 , 5  бутыnхи ямайского рома 

2 бутыnхи мадеры 

2 бутыпхи сельтерской ипи содовой 

4 фунта ИЗD1а 
К перечиспеииыи иигре.циентам добавьте апельсины , 

JIИИОИЫ , педеицы , а :вместо воды - зепеиый чай по вку

су . ОХJiа.ците напиток . 

31 . Пунш регента (Regent ' s  Punch) ( 2 )  
( Иs  «Спрааочиика бор;цосхих вин и крепких напитков» , ипи 

Вordeaux Wine and Liquor Guide) 

по 1 , 5  пииты горячего зепеного чая , JIИИоииого соха 

и «Кaпиnnяpa» (Capillaire , см . рецепты 11 65 , 6 6 )  

п о  1 пиите рома , бреи.ци , арака и JIИJtepa CUracao 

1 бутыпха шампанского 

СМешайте все иигре,циеиты и по.nожите по кусочку ана

наса иа ПорЦИID .  
Еще о дин  метод приготовпеиия этого отпичиого пун

ша - в рецепте 111 295 . 

Из издания 1 887 года 

Зlа . Пуюzс реген'l'а (Regent ' s Punch) 
(Испопьзуйте чашу .цnя пунша )  

1 , 5 пинты кре пкого горячего зеле ного чая 

стол ь ко же лимонного сока 

стол ь ко же «Ка пилл яра» ( C ap i l l a i re ,  см . рецепты 

№ 6 5 ,  6 6 )  
1 пинта ямайского рома 

стол ь ко же бренди 

столько же арака Batavia 
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столько же ликера Cura9ao 

1 бутылка шампанского 

1 анана с ,  нарезанный ломтиками 

2 апель сина , нарезанных ломтиками 

Тщательно смешайте ингредие нты в чаше для пунша , 

добав ь т е  шампанское и лед перед самой подачей . 

32 . Пунш <<Ма.пинОВЫЙ>> 
(Raspberry Punch) 

(Из «СпрааочНИJ<а бордоских BIDI и крепких и8ПИ'l'хов» , ипи 
Вordeaux Wiпe and Liquor Guide) 

1 , 5  ДJКИJJJia ма.лииового соха ипи уксуса 

0 , 75 фунта кускового сахара 

3 , 5  ПИН'l'Ы ICИIUIЩEIЙ ВОДЫ 
дайте настояться полчаса , процедите , добавьте О , 5 пии

'l'Ы портера ,  по О ,  75-1 , О ПИИ'1'Ы роиа и бренди ( еспи хотите 

покрепче , добавьте от 1 , 5  до 2 пиит) .  Еспи вы хотите 

получить бапее спабъlй ипи спадхий �х , добавьте 

теп.пуJD ВОдУ и сахар .  Стакан .пихера CUrat;:ao на персихо

вшt косточках ипи Naraschino YJIYЧlllИ'l' вкус этого пунша . 

33 . Пунш 7 -го полка 
национальной I"Вардии 

(National Guard 7th Reqiment Punch) 
(Испозп.зуйте боль•ой бaplDIЙ стакан) 

1 ст . л .  сахарного песка 

сох четверти ЛИ11она 

1 виииый бокал бренди 

1 виииый бохап вина хатоба (Catawba) 

иапииовый сироп , ямайский рои для сбрызгивания 

фрух'l'Ы и ягоды по сезону 

Наполиите стакан ледяной стружкой , хорошо потрясите 

и перемешайте , ухрасъте лоитихаии апельсина , ананаса 

и ягодами по сезону , сбрызните яиайс1СИ11 ромом . Пейте 

этот прекрасный напиток через соломинку . 
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И.> издания 1887 года 

ЗЗа .  Пунш 7-го полжа 
национальной гвардии 

(7th Regiment National Guard Punch) 
(Испопъзуйте бопъшой барнuй стакан) 

1 ч .  л .  с ахарной пудры, растворенной в небол ьшом 

количестве воды 

сок чет верти лимона 

1 винный бокал бренди 

1 винный бокал хереса 

малиновый сироп по вкусу 

Наполните с т а кан указанными и н гр е дие н т ами и ледя 

ной с тружкой , в с т р я хните и тщател ь н о  перемешайте , 

украс ь те ломтиками апель син а , а н а н а с а , я г о дами по 

с е зону . Капните ямайс к о г о  рома . Подавайте с соло

минкой . 

34 . Пунш св .  Чарльза 
(St . Charles ' Punch) 

(Исnопьзуйте большой барнwй стакан) 

1 ст . л .  сахарного песка 

1 вИННЪIЙ бокал портвейна 

1 mпсерная paota (пони) бренди 

сок чеnерти лимона 

Наполните стакан ледяной стр1111tкой , хорошо пере

мешайте , украсъте ягодами/фруктами по сезону и по

давайте с соломинкой . 

35 . Пунш 69-го полка 
( 69th Reqiment Punch) 

(В ГЛИИJIИОЙ кружке ) 

0 , 5  винного бокала ирландского виски 

0 , 5  винного бокала шотландского виски 

1 ч .  л .  сахарного песка 

1 кусочек лимона 
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2 вииных бокала горячей воды 

Это от.пичиый пунш для прохпадного вечера . 

3 6 . Пунш сахарного завода Луизианы 
( Louisiana Sugar-House Punch) 

(Иs рецепта попховниха Т . В .  Торпа) 

К одной хварте JСИПЯЩего сиропа , взятого из котелка , 

добавьте ВИСIСИ ИJIИ бренди . Приправьте соком IСИСЛОВа

тых 
апельсинов . 

37 . Сухой пунш (Dry Punch) 
(По рецепту Саитюа.� , ВJlаде.пъца Santina ' в Saloon , 

позднее - зиакеиитоl"о • Ноаои Орпеане «Испаискоrо кафе»)  

2 галпона бренди 

1 ГaJIJIOH ВОДЫ 

0 , 5  галпона чая 

1 mп1та ямайского рона 
0 , 5  mп1ты mn:epa Cura�ao 

сок шести лимонов 

1 , 5  ФYll'l'a бепого сахара 

Тщательно смешайте ингредиенты и процедите , как 

было описано в рецепте пуюва «А-ля Форд» (11 2 6 )  , 

добавив больше сахара и лимонный сок по вкусу . 

Перелейте в бутыл:ки и храНИ'l'е в прохпадном месте 

два - три дня , после чего ПYНlll будет готов к упо

треблеНИJD . Но чем дольше он настаивается , тем лучше 

становится . 

38 . Пунш <<Ла-Патриа» (La Patria Punch) 
(На 10 персон , по рецепту Г . П .  Лиnанда ,  эсквайра) 

3 бутылJСИ шампанского , охпажденного 

1 бутылка коньяка 

б апельсинов 

1 а.ианас 



ПУНШИ 

Нарежьте помтихами апепьсины и ананасы • чашу , 

сверху напейте хоньях и дайте настояться в течение 

двух часов . Затем добавьте шакпансхое и подавайте 

немедпенно . 

3 9 . Пунш «Парящий орел» 
( Тhе Spread Eagle Punch) 

1 бутылка виски Islay 

1 бутылка Мonongahela ( предшественних сегоДНЯ111-

него р!t&НОГО виски . - Ред . ) 

пимонная хо.ура , сахар и 1СИПЯ1ЦВЯ вода по усмотрени11 

(Приrотовпение - см .  рецепт 11 7 . - науч . ред .  J 

4 0 . Пунш «Рочестер» (Rochester Punch) 
(На 10 персон , по рецепту PocseJIJ1a харта , эсхаайра) 

2 бутылки игристого вина хатоба (Cata.wba) 

2 бутылки вина I saЬella 

1 бутылка сотерна 

2 винных бохапа пихера Naraschino 

2 винных бохапа пихера Cura�ao 

Напопните чашу зрепой ароматной хпубнихой , до

бавьте ингредиенты . Еспи сезон хпубники захончипся 

ипи не начапся , хапните немного экстракта персика 

пибо ванипи . 

4 1 . Пунш «Империал» ( Imperial Punch) 

1 бутылка хпарета 

1 бутылка содовой воды 

4 ст . п .  сахарной пудры 

0 , 25 ч .  п .  тертого мускатного ореха 

1 пихерная pDUta (пони) пихера мaraschino 

охопо 0 , 5  фунта пьда 

3-4 помтиха огурца с кожицей 

Поместите все ингредиенты в чашу ипи кувшин и тща

тепьно смешайте . 
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42 . Пунш 32-го полка , или «Виктория» 
( Тhirty-Second Regiment , 

or Victoria Punch) 
( На 20 персон ,  рецепт В . Герберта ,  эсхаайра ) 

6 лимонов , нарезанных ломтихами 

0 , 5  галлона бренди 

0 , 5  галлона ямайского рома 

1 фунт белого сахара 

1 , 75 кварты воды 

1 пинта кипящего иопока 

Замочите лимоны на сутки в бренди и роие , добавьте 

сахар , воду и молоко , хорошо перемешайте , процедите 

через марлевый мешочек . 

Этот пунш можно разлить по бутыпкаи и использо

вать горячим или холодНJоlМ . Можно сделать половину 

или меньше указанной порции , поскольку этот рецепт 

рассчитан на 20 персон . 

43 . Пунш «Скалистая гора» 
(Rocky Mountain Punch) 

( На 20 персон ,  по рецепту майора Д.еймса Фостера ) 

В этот очень приятный пунш входят следуuцие ин-
гредиенты : 

5 бутыпок шампанского 

1 кварта ямайского рома 

1 пинта ликера Мaraschino 

6 лимонов , нарезанных ломтиками 

сахар по вкусу 

Смешайте перечисленные ингредиенты в объемной чаше 

для пунша , положите в центр чаши большой квадратный 

кусок льда , украсьте сверху леденца.ми , кусковым: са

харом , дольками лимона или апельсина , а также фрук

тами по сезону . 

Это отличный пунш на Новый год . 



-
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44 . Пунш «Грассо» ( Punch Grassot) • 
( Рецепт М .  Грассо , знаменитого французского комика из 

театра «Пале- Рояль» ,  который он подарил г-ну Говарду 

Попу , известному конферансье , на спектаКJiе в Париже )  

1 в иниый  бокал бренди 

1 ч .  п .  пихера Cura�ao 

1 хаппя уксусной хисnо'l'Ы 

2 ч .  п .  простого сиропа 

1 ч .  п .  клубничного сиропа 

0 1 25 ПИН'l'Ы ВОДЫ 

хоища небольшого пимона , измельченная 

Смешайте ,  подавайте со льдом в бопьшом бокале , по воз

можности украсьте сверху дольками персика или абрикоса . 

В хоподну10 погоду этот пунш лучше подавать горячим .  

з бу'l'ЫЛХИ 

1 бY'l'JolЛxa 

1 бY'l'JolЛXa 

1 бУ'l'ЫЛха 

1 ананас , 

4 пимона , 

Смешайте 

45 . Пунш легкой гвардии 
(Light Guard Punch) 

( На 20 персон) 

шампанского 

белого хереса 

хоньяха 

сотерна 

нарезанный ЛОМ':L'ИХаNИ 

нарезанные ЛОМ':L'ИJСами 

в чаше для пунша , подсластите по вхусу , 

охладите с помощью льда и подавайте немедленно . 

4 6 . «Пунш Филадельфийской 
рыбной таверны» 

( Philadelphia Fish-House Punch) 
( По рецепту Чарльза Дж .  ЛИланда , эсхвайра) 

0 , 33 ПИН'l'Ы пимонного соха 

0 , 75 фунта белого сахара 

0 , 5  ПИН'l'Ы хоньяха 

0 , 25 ПИН'l'Ы персихового бренди 
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О , 2 5 ПИН'J!W ямайского рома 

2 , 5  ПИН'J!W ХОJIО.ЦНОЙ ВОДЫ 
Добавьте к ииrредиентам пед и подавайте . Этот пунш 

легко сделать дпя одного чеповека , пропорционапьно 

уменьшив копичество коипонентов . 

б бY'J!WJIOK 
б бY'J!WJIOK 
1 бY'J!WJIK& 
1 бY'J!WJIKa 
0 , 5  ПИН'J!W 

4 7 . Пуюп <<Идеальный» 
(Non-Such Punch) 

КJiарета 

СОДОВОЙ 
бренди 

хереса 

зепеного чая 

СОК трех JIИМОНОВ 
О , 5 ананаса , нарезанного мапенысиии кусочками 

сахар по вкусу 

Перемешайте и немедпенно разлейте через фипьтр по 

бу'J!WJ!кам . Перед испопьзованием спедует выдержать 

один месяц . Это приятный и «безопасный» напиток дпя 

смешанной вечеринки . Охпа.ди'l'е перед подачей . 

4 8 . Пуюп «канадсхий» (Canadian Punch) 

2 КВ&Р'J!W рgного виски 

1 пинта ямайского рома 

б JIИМОНОВ , нарезанных JIОМТИКаNИ 
1 ананас , нарезанный ломтиками 

4 КВаР'J!W ВОДЫ 
Перемешайте , подспастите по вкусу и добавьте пед 

перед подачей . 

4 9 . Пуюп «ТИП-ТОП» (Tip-Top Punch) 
(На 5 персон) 

1 бy'J!WJ!кa шампанского 

2 бy'J!WJIКИ СОДОВОЙ 
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1 пихерная рооса (пони) пихера Curac;:ao 

2 ст . л .  сахарной пудры 

1 ломтих ананаса , надрезанный 

Поиестите все ингредиенты в небопьвrу10 чашу дпя пун

ша ,  тщатепьно переиешайте и подавайте в бохапах дпя 

шаипансхого . 

50 . Арак 

Бопьшая часть араха , иипортируеиого в страну , из

готовпена из риса , часть араха поступает из Батавии 

( сейчас - Джахарта , Индонезия . - Пер . ) и называется 

арах Вatavia . Его испопьзу�от дпя ароматизации пун

шей , вхус хоторых очень приятен в этои сочетании . 

С выдержкой арах становится значитепьно лучше . Арах 

чаще испопьзуют в отдепьных регионах Индии , где его 

перегоНЯJDТ из тодди - сброженного соха нехоторых 

видов папьиы . Подобие пунша из араха 1101а10 сделать , 

добавив в чашу дпя пунша несхопьхо зерен бензойной 

снопы из ствола стирахсового дерева . Си .  рецепт 11 36 

во второй части хниги .  

51 . Пунш из арака (Arrack Punch) ( 1 )  
(На оrри '1.'амбпера ny11111a ) 

Д.nя приготовпении пунша из араха спедует сиешать 

два винных бохапа рома с треия ВИННЫllИ бохапаии ара

ха . Требуется иного сахара , но его хопичество зави

сит от вхуса . ЛИИоиы и лайи - тахже депо вхуса , но 

обычно двух пиионов бывает достаточно . Добавьте воды 

в тахом же хопичестве , хах апхогопь . Получится три 

попных таиблера тахого пунша . 

52 . Пунш из арака (Arrack Punch) ( 2 )  

Замочите на шесть часов шесть лиионов , нарезан

ных тонхиии ломтихаии , в одной хварте старого араха 
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8а tavia . &iт8ЩИ'1'4! J1И110111о1 , не О'l'ZИМёLЯ . Растворите 

один фунт хусховоrо сахара • одной JСВарте IСИIIЯЩ8Й 
водw и добu1оте rорfrЧИЙ сироп • арах . Дайте ему 

OC'l'WТJo . 
Это п:еrхий п:ихер , и исnоп:ъзоватъ ero сп:едует со

ответствуuцин образок ( си .  рецепт • 342 во второй 

части хииrи) . 

Из издания 1887 года 

52а . ПуюJI жэ аража 
(Arrack Punch) 

(ИcuOJUoayirre средний барИlоlЙ стакаи) 

1 ст . л .  сахарной пудры , растворенной в небольшом 

количес тве в оды 

сок половины малень кого лимона 

ликер ная рюмка ( пони ) арака Batav i a  

1 винный бокал ямайского рома 

1 кусочек ананаса 

Наполните стакан ингредие нт ами и ледяной стружкой , 

хорошенько встряхните , укра с ь те ягодами по се зону . 

Подавайте с с оломинкой . 
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53 . Пунш «Бимбо» 
(BimЬo Punch) 

Биибо готовИ'l'СЯ почти так же , как пунш по рецеп

ту • 52 , только вместо арака используют виноградный 

бренди (коньяк) . 

Из издания 1887 года 

1 
1 
6 

5За . Пунш «Бинбо» 
(BimЬo Punch) 

кварта бре нди 

джилл арака 

лимонов 

1 фунт кускового сахара 

1 кварта кипящей воды 

Нарежьте лимоны тон кими ломтиками и положите 

в бре нди на 6 ч .  Удалите лимоны, не отжимая их . Рас

творите сахар в воде , доб а в ь т е  в сироп ,  пока горя чий , 

бре нди и арак . Дайте о с тыт ь , охладите и подавайте . 

54 . Холодный пунш (Cold Punch) 

По две пинты арака , портвейна и воды , один фунт 

кускового сахара и сох восьми лимонов . 

55 . Пунш «Нюрембург» (NuremЬurgh Punch) 
(На 1 5 персон , по рецепту Д.уnиаиа Верnпаика) 

ВозьМИ'l'е 0 , 75 фунта кускового сахара , ВJ.DКМИТе сох 

из двух или более апельсинов среднего размера , про

цедите его через муслин в сахар , добавьте немного 

мепхо нарезанной апельсиновой кожуры , влейте 1 квар

ту кипятка , 0 , 3  кварты арака вatavia и бутылку горя

чего , но не кипящего красного или белого французско

го вина (лучше красного) . Перемешайте все . Этот пунш 

хорош холодным , его качество улучшается с ВЪJДержхой . 
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Из издания 1887 года 

55а . Пунш «Нюренбург» 
(NuremЬurgb Puncb) 

0 , 5 фунта сахара-рафинада 

2 - 3  бол ьших апель сина 

1 кварта кипятка 

0 , 3 кварты арака Batavia 

1 бутылка француз ского красного вина 

Срежьте с апель синов очень тонко кожуру . Выдавите 

сок из апель сино в ,  процедите через муслин и влейте 

в сахар , добавьте немного мелко нарезанной кожуры . 

Влейте кипящую воду и ара к ,  вино ( горячее , но не до

веденное до кипения ) .  Перемешайте все . 

Красное вино можно заменить белым , но красное луч

ше подходит для этого пунша . Пунш «Нюрембург» хорош 

и холодным , причем его качество улучша е т с я  с вы

держкой . 

5 6 . Пунш USO 
(United Service Punch) 

Раствори'l'е в ;цвух IDIНТax :ropinero подспащеиноrо чая 

три четверrи фунта хусховоrо сахара , добавьте кожицу 

Чe'l'ilpeX .nиNOHOB , СОХ ВОС:ЬНИ .nиNOHOB И ПИН'1'У арака . 

Из издания 1 887 года 

56а .  Пунш USO 
(Uni ted Service Puncb) 

0 , 5 пинты арака 

1 пинта ямайского рома 

0 , 5 фунта кускового сахара 

3 пинты горячего чая 

6 лимонов 

Потрите кожуру четырех лимонов несколь кими кусоч

ками сахара . Растворите с ахар в чае , добав ь те сок из 

всех лимоно в , ром и арак . Подавайте холодным . 
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57 . Пунш «Рубииов:ый» (RuЬy Punch) 

РастворИ'l'е в трех пиитах горячего чая один фунт 

сахара , добавьте сок шести лимонов , по одной пиите 

арака и портвейна . 

Из издания 1 887 года 

5 7а .  Пунш «Рубиновый» холодный 
(Cold RuЬy Punch) 

1 кварта арака Batav i a  

стол ь ко ж е  портвейна 

3 пинты зеленого чая 

1 фунт кускового сахара 

сок ше сти лимонов 

0 , 5 анана с а , нарезанного малень кими кусочками 

Растворите сахар в чае , доба в ь те остал ь ные ингр е -

диенты . Подавайте охлажденным . 

58 . Пунш «Королевский» (Royal Punch) 

1 пиита горячего зе.пеного чая 

0 , 5  пииты бренди 

стопько же ямайского рома 

1 виииый бокал JIИJCepa Cura�ao 

1 виииый бокал арака 

сок двух лимонов 

тонкая долька лимона 

бе.пый сахар по вкусу 

1 ДЖИJШ теплого же.пе 

Этот пунш спедует пить как мо.но более горячим . Он 

достоин королей , и ингредиенты сочетаются отлично . 

ОпьЯИЯDЦее действие спиртных напитков оспабляется 

с помоЩЬ1:1 чая , а же.пе смягчает вкус , устанавnивая 

баланс между киспотой и сахаром . Белками двух яиц ,  
взбитыми в пену , мо.но заменить же.пе в спучае , если 

его нет под рукой . Если пуlШI CJIИIПICOM крепкий , до

бавьте по вкусу зеленый чай . 
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5 9 . Пунш «Кпуб веха» 
(Century CluЬ Punch) 

Две части старого рома Santa Cruz (:в хэд4Ю1111r 

1887 года - одна часть) , одиа часть старого ямайско

го рома , ПЯ'1'Ь частей воды . Сахар и .пюсокный сок - по 

вкусу . Получается отличный пунш . 

60 . Пунш «Герцог Норфолкский» 
(Duke of Norfolk Punch) 

В 20 кварт французского бренди попоzите ко:�куру 

30 пиионов и 30 апельсинов , обрезаккУJD очень тон

ко . Дайте настоЯ'l'Ься в течение 12 ч .  Подготовь

те 30 кварт 11СИПЯченой холодной воды , засыпьте туда 

15 фунтов рафикироваккого сахара и ,  когда он хорошо 

растворится , выпейте раствор в бренди с ко:�курой , 

добавив такzе сок из апельсинов и 24 пиионов . Хо

рошо перемешайте , процедите через ситечко ( стрей

иер ) в чистУJD посуду (лучше бочку , в которой хра

кипи спиртиые напитки) и впейте две кварты свеJКего 

молока . 

Перемешайте , плотно закройте и поставьте ка шесть 

недель в теплый подвал . Поток разлейте пихер по чи

С'l'Ыll сухим бrrыnкаи , бrrыnки закупорьте качествеи

иыии пробками . 

Этот спиртной напиток 110-0 храИИ'l'ь в течение иио

гих пет , при этом с годами он становится только 

лучше . 

Дpyro:ii способ приrотоsлеюu 
Очистите от ко:�куры шесть пииоиов и три апельсина , 

выдавите сок в боnьШУJD киску , впейте его в сиесь 

двух кварт бренди , одной кварты белого вика и та

кого же количества молока , добавьте 1 , 2 5 фунта са

хара . Тщательно перемешайте , иахройте и оставьте 

настаиваться ка сутки , после чего процедите через 

иap.JIZ) и разлейте по бутылкам . 
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61 . Пунш королевы 
(Queen Punch) 

Влейте две жи.цхие унции хрена-ликера и сох двух 

очищеиных пиионов в г.JIИНЯНЫЙ кувшин , добавьте туда 

семь кварт хипящей воды , перемешайте и плотно за

кройте . Когда смесь остынет , подспастите кусковым 

сахаром , процедите , разлейте по бутылкам и плотно 

закупорьте пробками . 

Это очень приятнwй и попезнwй пихер , но за один раз 

его спедует пить в небопьшом хопичестве . При бутипи

ровании добавьте в напиток половину ПИН'l'Ы рома . 

62 . Пунш «Готический» 
(Gothic Punch) 

( На 10 персон ,  по рецепту Байирда Тейлора ,  эсхвайра ) 

4 бу'l'ЫЛхи тихого вина хатоба (Catawba) 

1 бутылка кларета 

З апельсина или 1 ананас 

10 ст . л .  сахара 

Оставьте смесь на час или более в очень холодном 

месте или во льду , затем добавьте одну бу'l'ЫЛху шам

панского . 

63 . Пунш «Оксфордский» 
(Oxford Punch) 

Один джентльмен mобезно предоставил нам рецепт 

пунша , который ПЬ1О'1' студенты Оксфордского универси

тета . Потрите кожуру трех пиионов кусочками сахара , 

чтобы экстрагировать сох , порежьте мепхо кожицу двух 

пиионов и двух спадхих апельсинов . Используйте сох 

шести пиионов и че'l'ЫрЕ!Х спадхих апельсинов . Добавь

те шесть стаканов раствора желатина , перепейте все 

в большой кувшин и хорошо перемешайте . Налейте две 

кварты хипящей воды в емкость и поставьте сверху на 

треногу кувшин на 20 мин . Перепейте ликер через меп-

7 7  
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кое ситечко в бQJJЫllYJD чашу . Налейте в бутыпху «Ка

ПИJIJiяра» (Capillaire , см . рецепты 111 65 , 66) полпинты 

хереса , одну пинту виноградного бренди ( коньяка) , 

стОJIЪхо - старого Яll&Йсхого рома и JСВарту апепъси

нового шраба . Помешивая , влейте в спиртной н/lПИ'l'ох . 

Если ван покажется , что пуиш недостаточно сладкий , 

добавьте в него сахар по вкусу . 

64 . Пунш дяди Тоби 
(Uncle ТоЬу Punch) 

(Анrпийсхий рецепт) 

Возьиите два хрупных свежих и спелых лииона с гру

бой хокурой и хрупные куски сахара-рафинада . Потрите 

кожуру лиионов хусочхаии сахара , чтобы они экстраги

ровали сох из �ой части кожуры . Затеи ПОЛОD!'l'е ли

моны в ниску (возиОИ10 , ван еще понадобится лиионный 

сох : дело в тои , что конкретная масса лииона не ука

зана , так хах кислотность лииона не опреде.пишь , пока 

не попробуешь его , поэтому подхиСJIЯ'l'Ь Н11ПИ'1'ОХ будете 

по вкусу) . ВЫжиите сох из лиионов на кусок сахара , 

затеи раз.цробите его и хорошо переиешайте с сохои . 

Богатство и тонкость вкуса пуюиа зависят от того , 

насхОJIЪхо качественно и тщательно выполнены первый 

процесс и сиешение ингредиентов . Влейте ХИПЯ'l'ОХ (луч

ше использовать ияrху�о водУ) и перемешивайте до тех 

пор , пока раствор не охладится . :Когда эта смесь будет 

соответствовать вашему вкусу (теперь она называется 

шербетом) , добавьте в нее бренди и рои в равных коли

чествах и тщательно переиешайте . :Количество алхоГОJIЯ 

зависит от ваших предпочтений , обычно , ,цля того чтобы 

сделать че'1'Ыр8 JСВарты пуюиа , достаточно двух лиионов 

среднего размера , одной JСВарты апхоГОJIЯ и полфунта 

сахара , но это зависит от вкуса и -.лаеиой хрепости 

НllПИ'l'ха . Поскольку некоторым .1ПDДЯИ не нравится вкус 

llЯICO'l'И , шербет МОИIО перед доб11ВJ1ениеи апхоГОJIЯ про

цедить . Иногда сох лииона фильтр}'ID'l' перед теи ,  хах 

наJIИ'1'Ь его на сахар , однако llЯIСОТЬ лииона , хорошо 

переиешанная с сахаром , делает вкус пунша более бога-
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'l'JolИ .  Перед санwм испопьзовани- в пунш ио:11а10 добUИ'l'Ъ 

ПOJUJИН'l'lol портера дпя сиягче1D1Я вкуса . Несмотря на то 

что при изготовпеиии пунша испопьзовапи рои и бренди , 

портер придает пуншу боrатый и очень приятный вкус . 

65 . «Капизшяр» (Capillaire )  ( 1 )  

В.nейте винный бохап .пихера CUra�ao в одну пииту 

осветленного сиропа , тщатепъно перемешайте и раз

лейте по бутылкам соответствупцего размера . Полная 

чайная ложка сахарного песка на стакан воды дает при

ятный сироп ( си .  рецепт 111 346 во второй части ХНИI'И) . 

66 . «Капизшяр» (Capillaire ) ( 2 )  

к I'a.JIJIOHY воды добавьте 2 8  фунтов XYCXOBOI'O са

хара , поставьте смесь на оrоиь и подоrрейте . После 

наrревания смеси до теипературw парноrо молоха до

бавьте хорошо взбИ'l'Ьlе белки четырех-пяти яиц . Коrда 

смесь достиrнет сиропообразноrо состояния , СИИllИ'l'е 

пену , слейте раствор , приправьте ero душистой во

дой , приrотовпеииой из цветков апельсииовоrо дере

ва , или rорьхии ииидапеи - в зависимости от ваших 

предпочтений . 

67 . Пунш в римском стиле 
( Punch а la Romaine ) 

(На 1 5 персон) 

В сохе десяти лимонов и двух сладких апельсинов 

растворите два фунта сахарной пудры и добавьте тон

ХУJD хокицу апельсина . Процедите смесь через ситечко 

( стрейиер) , добавьте взбитый в пену белок десяти 

яиц . Поставьте чашу со сиесыо на лед , чтобы она 

остыла , добавьте бутылку вина и бутылку рома . Друrой 

метод приrотовления этоrо пунша приведен в рецепте 

111 2 9 6  во второй части хииrи . 

7 9  
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Президент Грант играет в криrет на Лонг Бра н ч ,  Ньv Джерси, 1 8 70 го.а. Говорят ,  что 

прt>зиIJента касто.т:ько впеча тлил S l u e  Blazer,  чтс он ;�сларил Джерри Томасу сигару 

68 . Пунш «Чайный» ( Теа Punch) 

Заварите пучшо( зепеНlоlЙ чай о,циу УНЦИ1:1 чая 

• о,циой хварrе IDПIJIЩ8Й •оды . ПoдepDl'l'e над огнем 

серебр-ук� ипи аростук� метаппическук� -ску , чтобы 

она нагрепаа. , затем попо� в нее з-арху ча• 

к пркготовьте : 

0 , 5 ПКН'l'lоl хоро-го бренди 

стопысо - рома 

0 , 25 фунта кускового сахара 

сох боп.шого nимона 
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Полуночное шоу в знаменитои варьете Tivoli на Инглиш-стрит, 1 8 78 год 

ЗaJla'И'l'e эту смесь и впейте постепенно в чай , поме-

111И8ая noJtJCoй . Смесь будет продоткать rореть некото

рое время , и в таком виде ее paЗJ1Jalall'r по стаканам . 

Дпя того чтобы усипить вкус и аромат , нескопысими 

кусочками сахара спедует потереть JIИllOИИYJD корку . 

Еспи этот пунш депать в фарфоровой чаше , то ппамя 
будет гаснуть быстрее . 

6 9 . Пунш «Вест-индский» 
(West Indian Punch) 

Этот пунш дenall'l' точно так 11:е , как пунш из бренди , 

ко в кall:ДiolЙ стакан добавnJD1Т бутон rвоздихи ИJJИ два 

кусочка консервированного -биря , а та1t11:е немного 

сиропа . 

70 . Пунш «Барбадосский» 
(БarЬadoes Punch) 

В кall:ДiolЙ стакан пунша из бренди (см . рецепт � 2 )  

добааьте стопо•УJО nOJtJCy 11:eJie из rуаиы . 

8 1  
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Лоб6и театра -варьете Тони Пастора . 1 8 78 год 

7 1 .  Пунш «ЙОрJСJDИРСIСИЙ» 
(Yorkshire Punch) 

Натрrrе 1СОJ1ИЦ)' '1'р8Х JIИIЮНОВ X)'COЧJCUIИ сахара ,  ПСШОllИ

'1'8 сахар 11 кувасн и добuьте '1'ОН1СУ11 ХО8ИЦУ одноrо .JIИllO

нa. и одноrо апеm.сика , сох четырех апеJJЬСИНОJI и деС11'1'И 

таюноа , •CRo С'.l!аханоа paaraopeJEOro DJJ&'l'Иll& . В118Й'1'е 
.цае IC8ap1'W •одw, 'l'llljli'1'8JDoНO � .  нахройте ху88О1 
и поиеС'l'И'l'е ero на '1'8пnу1О 1ШИ'1'У на 20 1О1К .  Процедк

те смесь ,  добавьте ШО1'1'У осветпенноrо сироп.а , 1Ю11ПИН'J.'W 
рома и ПQl!ПИН'1'W бренди ,  бY'l'UJIXY хорс1118%'О апеnьсиновоrо 

и.пи mD101D1oro gраба (иапитох И!1 апепъсиновоrо и.пи nи

NOIDloro соха ,  сахара и рома .  - Ред . ) .  

72 .  Пунш «Яблочный» 
(Apple Punch) 

CnoИl'l'e 11 фарфоровый хув111Ин noll'l'Иxи ябпох и п-о

на - поочередно , спой за споем , пересыпая их бопы11ии 

хопичес'l'JIОИ сахарной пудры . Когда XYJllllИН будет на-
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половину заполнен , впейте в него бутылку xnape'I'a , 

затем накройте и дайте настояться в течение шести 

часов . Затем процедите через марпю и подавайте не

медленно . 

73 . Пунш с элем 
(Ale Punch) 

Впейте в сосуд JСВарту слабого эпя , бокап бело

го вина , один стакан бренди , стакан «Капиппяра» 

(Capillaire , см .  рецепты • 65 , 66 ) , сок одного пимо

на , сверху посьmьте тертым мускатным орехом и поло

жите кусочек поджаренного хпеба . 

74 . Пунш из сидра 
(Cider Punch) 

На кожицу половины пимона налейте поппинты хереса . 

Добавьте четверть фунта сахара , сок одного пимо

на , немного тертого мускатного ореха и бутылку си

дра . Хорошенько перемешайте ; еспи есть возможность , 

охладите с помощью пьда . 

Перед подачей добавьте стакан бренди и несколько 

кусочков огуречной кожуры . 

75 . Пунш «Нектар» 
(Nectar Punch) 

Замочите кожицу 15 пимонов в полутора пиитах рома 

- 48 ч ,  добавьте две JСВарты холодной воды и три 

DИИТЫ рома . Смешайте сок лимонов с двумя JСВартами 

гор-его молока и одним тертым мускатным орехом . 

Впейте в смесь с ромом молоко и дайте настояться 

24 ч ,  плотно закрыв . Добавьте два с половиной фунта 

кускового сахара , процедите через фпанепь и раз-

11ейте по бутылкам . Поспе этого пунш будет готов 

к употребпеюоо . 

8 3  
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Из издания 1887 года 

7Sa . Пунш «Неж'l'ар» 
(Nectar Punch) 

4 , 5 пинты рома 

2 кварты молока , доведенного до кипения 

стол ь ко же холодной воды 

2 , 5 фунта кускового сахара 

1 5  лимонов 

1 мускатный орех 

Срежь те кожуру с лимонов очень тонко и дайте ей 

насто я т ь с я  в течение 48 ч в полутора пинтах рома . 

Доба в ь те к этой настойке лимонный с о к ,  молоко и с в е 

женатертый мускатный оре х . Выдержите в течение 2 4  ч 

в посуде с плотно закрытой крЬШ!кой , положите са хар , 

процедите чере з фланелевый фил ь тр и бутилируйте . 

Пунш готов . 

7 б . Пунш <<Апе.пьсиновый» 
(Oranqe Punch) 

(ИЗ «СпраsоЧНИJ<а бордоских вин и крепких напитков» , 

ипи Bordeaux Wine апd Liquor Guide) 

сох 3-4 апепъсииов 
кожура 1-2 .пимонов 
0 , 75 фунта хусхово:rо сахара 
3 , 5  ПИИ'l'Ы IGШJIЩEIЙ ВОДЫ 
Эту смесь спедует настоять полчаса , процеДИ'l'Ь , 

добавить полпии'l'Ы портера , по 0 , 7 5-1 , 0  пин'l'Ы рока 
и бренди ипи от полутора до двух пиит чего-то 
одного . 

Еспи хотите сделать более спабый ипи спадхий 
напиток , то добавьте теплой воды и сахара . Пу11111 
станет приятнее , еспи в него BJIИ'l'Ь стакан ликера 
Cura�ao на персиховwх косточках ипи мaraschino . 

Хороший лииоИИJ.IЙ пу11111 ко.но сделать , заиеиив апель 
сииы лиионаии . 



ПУНШИ 

77 . Пунш «Империал иа.JIИНОВЫЙ» из ВИСКll 
( Imperial RaspЬerry Whiskey Punch) 

См .  рецепт Jll 292 :во :второй части хниги . Рассчитано 

на 10 ГёLILIIOHO:В . 

78 . Пунш «Киршвассер» 
(Кirschwasser Punch) 

См .  рецепт Jll 2 93 :во :второй части хниги . Рассчитано 

на 10 ГёLILIIOHO:В . 

7 9 . Пунш «д ' Орсэ» 
(D ' Orsay Punch) 

См .  рецепт Jll 294 :во :второй части хниги .  Рассчитано 

на 10 ГёLILIIOHO:В . 

8 5  
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Джон Jстин , ;-лавный 6dрт�нлер салуна Meagher ' s  на Ист - Сайд е ,  1 6 7 9  :·ол 

8 0 . ЭГГ-НОГИ (EGG NOGGS )  

Эгг-ног - напитох аиерихаисхого происхождения , но 

он стал пoпy.nяplDDI •о иногих странах . На ЮГе его 

дe.nalO'l' на Рождес'1!8о , а на Севере ПЬJDТ хругm�й год . 

В Шот.nандии эгг-иог иaSUllUl'l' «ио.nохои стариха» . 

8 1 . ЭI'г-ног (Egg Nogg) 
(ИСПОJП.!1уЙ'r8 боп.•ой барнwй стакан) 

1 ст . .п . ие.nхого сахарного песха , раствореииого 

в 1 ст . .n .  хо.подмой воды 

1 JDЩo 

1 •ИНIDIЙ бокап аииоградиого бренди ( хоиьяха) 

0 , 5  •иииого бохапа рома Santa Cruz 

0 , 3  стахана ио.nоха 

Запо.nиите стахаи на четверть .nедяиой стру.:хой , 

добuьте иигредиентw , си-айте их ,  с.пегха посwпьте 

тертwи мycxaтlDDI орехом . В хаждом при.пичнои баре 



эгг - ноги 

естъ иетаппический 111ейкер дп11 эrт-ноrа , хоторuй .lt>т

JIИЧНО помогает при С1181118НИИ этого напитха . 

Из издания 1 887 года 

Bla . Эгг-ног 
(Egg Nogg) 

(ИсnоJ1Ьsуйте боJ1Ь•ой барнмй с�акан иnи •ейкер) 

1 ч .  л .  с горкой сахарной пудры 

1 свежее яйцо 

0 , 5 винного бокала бренди 

столько же рома Santa C r u z  

немного колотого л ь да 

На полните бокал доверху жирным молоком и хорошо 

взбейте до однородной массы . Вылейте получившуюс я 

сме с ь  в гоблет ( бокал в виде куб ка . - Ред . ) ,  о т 

делив лед . П о сып ь те небольшим колич е с т в ом моло т о г о  

мус к а т н о г о  ореха . Этот э г г - н о г  можно сдел а т ь  только 

с бре нди или т о л ь к о  с ромом , испол ь зуя один винный 

бокал с о о т в е т с т вующе го спиртно го . 

82 . Горячий э:rт-ног 
(Hot Eqq Noqq) 

(ИспОJ1Ьsуйте бОJ1Ь1аой барнмй с�акан) 

Этот Н4ПИ'l'ОХ , ПODYJlllPИllЙ в :калифорнии , ДeJiaJD'l' точ

но тах - , хах приведеННllЙ В1о1111е , за исJСJШЧени- того , 

Ч'1'О дп11 него ИСПОJIЬЗУJ)'l' ХИП11Щ)'1) воду -сто пьда . 

83 . Э:rт-ног (Eqq Noqq) 
(На 4 0  персон) 

12 .мц 
2 каарт11 бренди 
1 IDDl'l'a рома Santa Cruz 

2 rаппоиа ио.поха 

1 , 5 ФYJl'l'& бепоrо сахара 

8 7  
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Отде.пите яичнwе белки от жептков , взбейте их по от

депьнос'l'И венчиком , пока жепток хорошо не поднимет

ся , а бепок не станет слегка «ворсист.111>> . Смешайте 
все инrредиен'l'W (за исJСJШЧени- бепков ) в боJIЫ11Ой 

чаше Д.1111 пунша ,  сверху попей'l'е бепком и украсьте 

цвет111о111И кусочками сахара . Охпадите в ведерке со 

пъдом и подавайте . 

Из издания 1887 года 

2 0  яиц 

ВЗа . Эгг-ног для .веvер.11Я.кв 
(Egg Nogg :Lor а Party) 

( На 3 , 5 �&JJJioнa напитка ) 

2 , 5  кварты хорошего старого бренди 

1 пинта рома Santa Cruz 

2 , 5 галлона жирного молока 

2 фунта белого сахара 

Отделите яичные белки от желтков , взбейте их по от

дел ь ности венчиком, пока желток не поднимется , а бе

лок не станет «ворсистым» . Смешайте все ин гредиенты 

( кроме молока и белков ) в большой чаше для пунша , 

медленно влейте молоко , постоянно помешивая , чтобы из

бежать свертывания . Посыпьте тертым мускатным орехом . 

Украсьте взбитым белком с орнаме нтом из цветного саха

ра . Охладите в емкости со л ь дом и подавайте . 

84 . Эгг-ног «Ба.n'l'ИМор» 
(Baltimore Eqq Noqq) 

( На 15 персон) 

взбейте .ептки 1 6  11ИЦ с 12 ст . п .  сахарной пудры до 

консистенции СJIИВОК . Добавьте две трети тертого му

скатного ореха и снова взбейте . Сме111айте по поппин'l'W 

ХОров8ГО бренди иnи JlllaЙCKOГO рома С двумя ВИННlоlllИ 
бокапами кадерw . взбейте бепки в пену и смешай'l'е их 
с апкогоп- . Добавьте шесть пинт жирного мопока . 

Обычно смесь не подогревёll!Т . 
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Эrr-нor , cдenlUlllWЙ таким способом , nerxo усааиваеоJея 

и не 11ЫЗ118ает rоповной бопи .  Это отnичю.�й питате.пънwй 

юшиток д.1U1 оспабпенн11Х и бОJIЬНЫХ туберхупезок тодей . 

Из издания 1887 года 

84а .  Эгг-ног «Вал'l'инор» 
(Bal timore Egg Nogg) 

(На 10  персон) 

0 , 5 пинты бре нди или ямайского рома 

2 вин ных бо кала мадеры 

6 пинт жирного молока 

10 яиц 

10 ч .  л .  с горкой сахарной пудры 

2 / 3  ч .  л .  тертого мус катного оре ха 

В бол ьшой чаше взбейте желтки с сахаром до конси

стенции сливок . Доба в ь т е  мускатный оре х ,  ра змешайте . 

Влейте бренди /ром и вино . Взбейте в пену белки и сме 

шайте их с алко голем . Перемешивая напиток , доба в ь те 

ше с т ь  пинт жирного молока . Поме стите чашу на лед . 

85 . Эrr-нor генерала Харрисона 
(General Harrison ' s  Egg Nogg) 

(Испо...ауйо�ое боа.шой бaplllolЙ стакан) 

1 llЙЦО 
1 , 5  ч .  п .  сахарноrо песка 

2-3 небОJIЫDИХ кусочка пьда 

HaпOJIJDrre тамбпер с инrредиентаки сидром и потря

сите . Этот чудеСНlоlЙ напиток , JDDбикwй кохтейm. rене

рапа Харрисона , очень попут�рен 114 реке Миссисипи . 

8 6 . Эrr-нor из хереса ( Sherry Egg Nogg) 

1 ст . п .  бепоrо сахарноrо песка 

1 llЙЦО 
2 аиннwх бокапа хереса 

8 9  
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РастворИ'l'е сахар в небопъшои хопичестве воды , от

депите и ВЪUJейте в бопъшой (.пwrровый) сосуд яичиый 

zептох . ПonollИ'l'e в сосуд neДJIНYJQ струzху , иапей

те иопохо и 'l'Щllтепъно пepeиelllUlтe все ингредиен'l'Ы . 

Сверху пос:wпъте небопъшии хопичествои тертого му

скатного ореха и подавайте в чашке . 

Из издания 1887 года 

86а . Эгг-ног иэ хереса (Sherry Egg Nogg) 
(ИспоJПоsуйте боJПошой бaplDIЙ стакан ИJ1И шейкер) 

1 , 5  ч .  л .  белого сахарного песка 

1 с вежее яйцо 

2 - 3  небол ь ших куска л ьда 

2 винных бокала хере са 

Влейте в стакан ( шейкер ) жирное молоко , тщательно 

взбейте , пока яйцо не смешается с другими компонен

тами . Сцедите напиток в большой гоблет ( бокал в виде 

кубка . - Ред . ) и посып ь те неболь шим количеством му

скатного ореха . 



ДЖУЛЕПЫ 

87 . ДЖУЛЕПЫ ( JULEPS ) 

ДЖулеп - чисто американский напиток , и в северных 

штатах он популярнее , чем другие коктейли . Англи

чан с нии познакоиип капитан мариэтт , и сейчас джу

леп - один из саиых пюбИИЬIХ напитков в Англии . Га

лантный капитан , похоже , имел скпонность к сладким 

напиткам и опубликовал этот рецепт в своей книге 

«Work on ADleri ca» ( « Работа в Америке» ) .  

Приводим этот рецепт в тои виде , в котором его 

опубликовал сам капитан : 

«Я долzен рассжазатъ венного о нятнон джулепе , 

посжолъжу он , жогда тернонетр пожазы:вает ЗS"С, 
од11Н из самых восхятителъных и ненавязчивых спярт

IОIХ напитжов , но его можно пить с нененъl/СЯН удо

•олъствиен и при 21°С .  

9 1  

Существует иного разновидностей джулепа ,  в состав 

жоторых, напрянер , входят жларет,  надера и т . п . , но 

юиредиенты настоящего нятного джулепа я приведу 

11JD1e . Я узнал, жаж делать джулеп и достиг в этон 

больших успехов . 
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Положяте в танблер пржнерно дDЮIНУ свеzхх веточек 

НЯ'l'll, сверху наСШiьте столовую ложку белого сахар

ного песка я налейте такое же коЛJ/fvество персикового 

я обuч.ного брендя - так ,  vтобu енжость бlUla запол

нена на одну треть JUl1ll чуть неяьше . Затен наСШiьте 

в стакан яэнельvенн�.пi лед . 

ЭпякУРf!ЙЦJJ нaTJIPaIO!I' rрая стакана свежян ананасон, 

а он сан собой пorplilSaeтcя с обратной сторонu ста 

пажтятаня льда , жак нороэНШ1 уэорон . По нере таяния 

льда su пьете напятож . 

Однаждu я случайно подедуrllёlЛ, жаж в соседней кон

нате раэгоsарJПЗаЛJ/f две дiJНll, я одна другой сжаэала : 

"Я пятаJD слабость ж одной вещи - это нятнuii джупеп " .  

У неня та же слабость , я я одобряю xopollCllii вжус 

я эдраsuе IOJCЛJ/f этой дiJНll . Оня, жаж я анеря:к:анс:к:яе 

леди , неотраЭJl.[ЮJ» . 

88 . Мятный джупеп 
(Мint Julep) 

(Испопъзуйте бопъшой барный стакан) 

1 ст . п .  белого сахарного песка 

2 ' 5 ст . п . :воды 

Тщательно размешайте лоzкой сахар :в :воде . Boзь

lm'l'e три - че'l'Ыре :веточJСИ с:веzей llЯ'l'Ы, пода:вите их 

в сладкой :воде , чтобы попнос'l'ЬID экстрагиро:вать вкус 

и запах llЯ'l'ЬI .  Доба:вьте полтора ВИНИЪIХ бокала :вино

градного бренди ( коньяка ) и заполНИ'l'е стакан ледя

ной стружкой , затем :выньте писточJСИ ияты и вста:вьте 

их в пед коре1111tаии вниз , чтобы листья оказались 

сверху :в виде букета . 

По своему :вкусу украсьте коктейль ягодами и иа

пенысими допьхаии апельсина . СбрызНИ'l'е яиайсхим ро

мом и посыпьте белым сахарныи песком . Вста:вьте со

ломинку , и :ваш дzУnеп гото:в - его моzно пода:вать 

даzе императору . 



Из издания 1887 года 
ВВа . RaC'l'OJЩllUi Юl'l'ЮIЙ Д%YJlen 11Э Д.op,zrжJIOI 

('rho Real Georgia Иint Julep) 
(ИcuOJD.s)'Й'l'• бот.8ой барнмй с"ахан) 

1 ч .  л .  белой сахарной пудры 

0 , 7 5  винного бокала виноградного бренди ( коньяка ) 

0 , 7 5  винного бокала персикового бренди 

около 12 нежных веточек молодой мяты 

Положите мяту в тамблер , добав ьте сахар , предва

рительно растворенный в небольшом количестве воды, 

бренди и заполните стакан ледяной стружкой . Переме 

шайте ложкой,  но не давите мяту . 

Этот коктейль напоминает джуле п  «Южный» , но вместо 

виски исполь зуется бренди . Газета Джорджии недавно 

написала по этому поводу : 

9 3  

«Старомодный джулеп становится непопулярным напит 

ком, из чего , однако , не следует ,  что мастерство 

приготовления этой звезды Юга утеряно . Напротив , мы 

знаем несколько традиционных садов , где по-прежнему 

пышно растет мята , где белые пальцы ангела -хранителя 

этого дома каждый день в определенное время года сры

вают несколько веточек ароматной травы, чтобы при

готовить джулеп для бедного старика , который сидит 

в тенистом углу веранды, положив ноги на перила и по 

грузившись мыслями в про1шюе . 

В таких местах искусств о  приготовления джулепа до

жило до нашего времени . За сучив рукава , розовоще 

кая внучка растворит сахар в паре столовых ложек 

газированной воды, заполнит кусочками льда тяжелый 

стакан, наль ет в него мягкий виски до верха , а з а 

!l' ем  изящным движением уложит веточки мя ты  в расще

лины между льдинками . И старик, очнувшийся от своих 

грез , благословит видение , которое будто прИIШiо из 

его далекой юности, в тянет носом аромат полуденно

l'О освежающего , ледяного напитка , выпьет его залпом 

и со вздохом облегчения снова провалится в сон , пока 

колокольчик не позов ет его к ужину . Мятный джулеп 
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в с е  еще жив , но уже вьппел из моды . За рубежом получил 

ра спространение спо соб приго товления мятного джуле 

па из ра здавленной мяты с доба влением в оды и виски 

в равных пропорциях . Но разве може т пленить та кая 

смесь ? Бедные джулепы ,  погублена их репута ция самого 

изв е с тного на питка Юга » .  

8 9 . Джулеп из бренди (Brandy Julep) 
(Испопьзуйте бопьшой барный стакан) 

Джулеп из бренди готовят точно так же ,  как иятный 

джУлеп , но без причуд . 

90 . Джулеп из джина (Gin Julep) 
(Испопьзуйте бопьшой барный стакан) 

Джулеп из джина готовят точно так же ,  как -тный 

джУлеп , но без причуд . 

91 . Джулеп из виски (Whiskey Julep) 
(Испопьзуйте бопьшой барный стакан) 

Джулеп из висхи готовят точно так же , как иятный 

джУлеп , но без фруктов и ягод . 

92 . Ананасовый ,цжулеп ( Pineapple Julep)  
( На 5 персон) 

Почистите , наре:кьте ломтиками зрепый ананас и по

ложите в сте11СJIЯННую чашу , добавьте туда сох двух 

апельсинов , четверть ПИН'l'Ы напинового сиропа , столь

ко же лихера Мaraschino и джина Old Тош , бУ'l'ЬJЛКУ 

игристого мозельского и около фунта кускового льда . 

Смешайте , украсьте ягодами по сезону и подавайте 

в «ПЛОСКИХ» бокалах . 



........ 

смэmи 

93 . СМЭШИ ( SМASHS ) 

Смэш - зто разновидность джулепа , но его готовят 

в небольших количествах . 

94 . Смэш из бренди (Brandy Smash) 
(Исnопьsуйте напенысий барный стакан) 

0 , 5  ст . л .  белого сахарного песка 

1 ст . л .  воды 

1 вИННЪIЙ бокал бренди 

Заполните стакан на две трети ледяной стружкой , до

бавьте ингредиенты , две веточки мяты , как в рецепте 

мятного джулепа ( см .  рецепт 111 8 8 ) . Украсьте двумя 

небольшими ломтихами апельсина и ягодами по сезону . 

Из издания 1887 года 

94а .  Снэш иэ бренди 
(Brandy Smash) 

(Исnопьsуйте налеиьхий барный стакан ) 

1 ч .  л .  белого сахарного песка 

2 ст . л .  воды 

3 - 4  веточки молодой мяты 

1 винный бокал бре нди 

Подавите мяту с сахаром и водой , доба в ь т е  бренди 

и наполните стакан на две трети ледяной стружкой . Хо

рошо перемешайте , украс ь те половиной ломтика апел ь 

сина и веточками свежей мяты . Подавайте с соломинкой . 

95 . Смэш из джина 
(Gin Smash) 

(Исnопьsуйте напеиьхий барный стакан) 

0 , 5  ст . л .  белого сахарного песка 

1 ст . л .  воды 

1 8ИННЪ1Й бокал джина 

9 5  
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ЗаполИИ'l'е стахан на две трети пе.цяной стружхой , 

добавьте инrре.циенты , .цве веточхи мяты , хах в рецеп

те мятного .цжупепа ( см .  рецепт 111 8 8 )  . Украсьте .цвумя 

небольшими noll'l'Иxaни апельсина и яго.цани по сезону . 

Из издания 1 887 года 

95а . Снэш иэ джина 
(Gin Smash) 

(Исnопъзуйте ма.пеиъкий барный стакан) 

1 ч .  л .  мелкого бело го сахарного песка 

2 ч .  л .  воды 

3 - 4  веточки молодой мя ты 

1 винный бокал джина 

Положите мяту в стакан , доба в ь те с ахар и воду . Ра

зомните мяту дл я извлечения аромата , доба в ь те джин 

и заполните стакан ледяной с тружкой . Хорошо переме 

шайте и укра с ь те двумя - тремя веточками свежей мяты . 

Из издания 1 887 года 

96 .  Снэш иэ висжи 
(Whiskey Smash) 

(Исnопъзуйте ма.пеиъкий барный стакан) 

0 , 5 ст . л .  бело го сахарног о  песка 

1 ст . л .  воды 

1 винный бокал виски 

Заполните стакан на две трети ледяной стружкой , до

бавь те ингредиенты и две веточки мяты ( см .  рецепт № 8 8 ) . 

Из издания 1887 года 

96а .  Снэш иэ висжи 
(Whiskey Smash) 

(Исnопъзуйте ма.пеиъкий барный стакан) 

1 ч . л .  тонкого белого сахарного песка 

2 ч .  л .  воды 



СИЭllИ 

3 - 4  веточки молодой мяты 

1 винный бокал виски 

Готовится точно так же , как смэш из джина ( см .  ре

цепт № 9 5 а ) , но вместо джина исполь зуйте виски . 
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9 8  КОБЛЕРЫ 

97 . КОБЛЕРЫ (COBBLERS ) 

Как и джулеп , коблер является чисто аиерикансJСИИ 

изобретением , хотя в настоящее время он стал .mобим

цем во многих странах с жар!СИИ климатом . Для при

готовления коблера не требуется особого мастерства , 

но , чтобы напиток был приятен как на вкус , так 

и для глаз , следует проявить фантазию при украшении 

стакана с ним .  Мы приводим ИЛJПDСтрацию , на которой 

показано , как коблер должен выглядеть , чтобы понра

виться даже эпикУРейцу . 

98 . Кобпер из хереса ( Sherry СоЬЫеr ) 
(Используйте маленький барный стакан ) 

2 винных бокала хереса 

1 ст . л .  сахара 

2-3 ломтика апельсина 

Заполните стакан на две трети ледяной стружкой , 

добавьте ингредиенты , 'l'Щательно потрясите и украсьте 

ягодами по сезону . Вставьте соломинку , как показано 

на рисунке . 

Из издания 1887 года 

98а .  Коблер иэ 
xepeca (Sherry СоЬЬlеr) 

(Используйте большой барНldЙ стакан ) 

1 с т . л .  м е л к о г о  б е л о г о  с а 

х а р н о г о  п е с ка 

1 л о м т и к  а п ел ь с и н а , р а з р е з а н -

ный н а  ч е т ыре ч а с т и  

2 мал е н ь ких к у с о ч к а  а н а н а с а  

х е р е с  

Н а п о л н и т е  с т а к а н  п о ч т и  д о  

в е р х а  л е д я н о й  с тружкой , д о 

б а в ь т е  ин гредие н т ы . В с т р я х н и 

т е , у к р а с ь т е  я г о дами п о  с е з о н у  

и п о д а в а й т е  с с оломинкой . 



КОБЛЕРЫ 

9 9 . Коблер из шампанского 
(Champagne СоЬЫеr)  
(Испольауйте б:lf'J.'UJ1KY вина 

на четыре бопьших барных стакана ) 

1 ст . л .  сахарного песка 

по 1 кусочку кожуры лимона и апельсина 

Заполните стакан на две трети ледяной стружхой , до

бавьте ингредиенты, долейте до верха вина , украсьте 

по вкусу сезо нными ягодами . Пейте этот напиток через 

соло минку . 

Из издания 1887 года 

99а. Коблер иэ шампанского 
(Champagne СоЬЫеr) 
(Используйте буТЫJ1ку вина 

на четыре больших барных стакана ) 

1 бутылка вина 

1 ч .  л .  сахара 

по 1 витку апельсиновой и лимонной кожуры 

Заполните стакан на одну треть дробленым льдом, 

влейте вино, украсьте витками кожуры цитрусовых 

и ягодами по сезону. 

Подавайте с соломинкой . 

100 . Коблер из катобы 
(Catawba СоЬЫеr) 

(Используйте боnьшой бaplGIЙ стакан ) 

1 ч .  л .  сахарного пес ка, 

растворенного в 1 ст. л. воды 

2 винных бокала вина 

Запо лните стакан на две трети ледяной стружхой , до

бавьте ингредиенты , долейте до верха в ина ,  украсьте 

по вкусу сезо нными ягодами . Вставьте соломинку , как 

описано в рецепте по приготовлеНИJD коблера из хереса 

(си. рецепт � 98 )  . 
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100 КОБЛЕРЫ 

Из издания 1887 zода 

lOOa. Коблер иэ жа�обы (CatawЬa СоЬЬlеr) 
(Исnоnьзуйте боnьшой барный стакан) 

1 ч. л. белого сахарного песка , растворенного 

в небольшом количестве воды 

1 ломтик апельсина , разре занный на че тыре части 

вино катоба 

Напол ните стакан наполовину ледя ной стружкой , до

бавьте ингредиенты , долейте вином . Украсьте я годами 

по се зону и подавайте с соломикой. 

101 . Коблер из рейнвейна (Hock СоЬЫеr) 
(Исnоnьзуйте боnьшой барный стакан ) 

Этот напиток делается точно так ze , как хобпер из 

хатобы , но вместо хатобы исп ОJIЬЗУJDТ рейнвейн . 

102 . Коблер из кларета (Claret СоЬЫеr) 
(Исnоnьзуйте боnьшой барный стакан ) 

Этот напиток делается точно так ze, как кобпер из 

хатобы , но вместо катобы испо nъзУJDТ кларет . 

103. Коблер из сотерна 
(Sauterne СоЬЫеr )  (Исnоnьзуйте боnьшой барный 

стакан ) 

Этот н апиток делается точно так ze, хах кобпер из 

хатобы , но вместо катобы исп ОJIЬЗУJDТ сотерн . 

1 0 4 . Коблер из виски (Whiskey СоЬЬlеr) 
(Исnоnьзуйте боnьшой барный стакан иnи шейкер ) 

2 винных бо кала виски 

1 ст . п .  сахарного песка 

2-3 ло И'l'И!Са апельсина 



КОБЛЕРЫ 

За.полните стакаи ( шейкер) льдом, добавьте ингре

диен'l!Ы, тщательно потряСИ'l'е . Пейте через conolllИНкy . 

Из издания 1887 года 

104а. Коблер иэ :висжи (Нhiskey СоЬЬlеr) 

1 винный бокал виски 

1 ч .  л .  белого сахара, рас т в оренного в небол ь шом 

количестве воды 

1 ломтик апель сина, разрезанный на че тыре части 

1 дэш ликера Maraschiпo 

Наполните тамблер ледяной стружкой , добав ь те ин

гредиенты, украс ь т е  ягодами по сезону . Подавайте 

с соломинкой . 
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10 2 КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 

105 . КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 
(COCКТAILS & CRUSTAS) 

Кокте йль - модное изобрете юrе ,  его обычно под ают 

во время рыбапхи или дру гих спор тивных мероприятий, 

хотя некоторые СЧИ'l'ают, что он хорош и по утрам - как 

тоник . Уnучшенн у�о вер СИJD коктейля - храста - приду

нап Джозеф Сантина , вnадеnец San tina ' s Saloon ( боnее 

позднее назва юrе - «Испанское кафе» ) , знаменитого 

испанского кафе в Новом Орnеане . 

1 0 6 . БутыпоЧНЪIЙ: хохтей.пь 
(Bottle Cocktail )  

Дnя приготовnения бу тыпхи коктейля из бре нди возь -

мите сnед уицие ингредиенты : 

2/3  бренди 

1/3 воды 

1 nикерн у�о рао:у (пони) биттера (Bogar t' s или 

Bo ker 's) 

1 ВИННЬ1Й бохап гумми-сиропа 
0 , 5  пикерной рао:и (пони) пихера Cura�ao 

Автор всегда испоnьзует этот рецепт при состав

nении напитка дпя знатоков , в том чисnе коктейлей 

в бу тыnках из виски и джина , заме юrв  э тими  спиртныии 

напитками бренди . 

107 . Бренди-коктейль 
(Brandy Cocktail )  

(Испоnьзуй'l'е маленький барный стакан ) 

3-4 дэша г умми-сиропа 

2 дэша биттера (Bogart's или Bo ker 's) 

1 в ииный  бокап бре нди 

1-2 дэша пикера Cura�ao 

Выжмите в стакан масnо из JIИНонной цедры , добавьте 

ингредиенты , запо nните на треть пьдон и перемешайте 

JIОЖКОЙ. 



КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 

Из издания 1887 года 

Наполните шейкер на одну тре т ь  ледя-

ной стружко й ,  затем добав ь те ингредиен -

ты , тщательно перемешайте ложкой и сцедите 

в коктейльную рюмку . Отожми т е  мален ь кий кусочек ли

монной кожуры, опустите его в бокал и подавайте. 

107а. «Улуvше.яюui» бренди-ЖОЖ!l'еЙЛЪ 
(Improved Brandy Cocktail) 

(Иcaom.s)'he oб.,.IDIЙ бapllllЙ стакан иms 1118Й1<ер ) 

2 дэша биттера (Boker's или Angostura) 

3 дэша гумми-сиропа 

2 дэша ликера Maraschino 

1 дзш абсента 

1 маленький кусочек лимонной цедры ( его нужно скру

тить, чтобы выдавить масло ) 

1 винный бокал бренди 

Наполните стакан (шейкер ) на треть ледяной струж

�ой, хороше нько в збейте и сцедите в коктейльную рюм

у. Гарнируйте цедрой и подавайте . 

Аромат улучшится , если края коктейльной рюмки сма 

ть кусочком лимона. 
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10 4 КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 

Мисс Дики Лингард - очаровдтельная звезда сцены 70-х голов XIX века 

108 . «Бренди-фэнси» , хохтейnь 
(Fancy Brandy Cocktail )  

(Иcno-syй'l'e К&11ем.хий бариwй стахаи) 

Этот напиток делается так n, как и коктейпь из 

б рендм  (си. рецепт • 107 ) , за искmDЧеиием того , что 

его проЦ8ИОlёUОТ в декоративиwй винный бo lC&ll, а сверху 

JCJiaДyТ кусочек .пююниой кокурw и край бокапа }'JIJluaua:JТ 

ЛИIЮННЫИ СОКОМ. 



КОКТЕЙЛИ И КРАСТЬ! 

109 . Висхи-хохтеЙJIЬ (Whiskey Cocktai" 
(Иcno�syйore иапеJUокий баримй стакан) 

3-4 дэша rуиии-сиропа 
2 дэша бИ'l'тера (В oqart's ипи В oker ' s) 

1 ВИКIDIЙ бокап виски 

кусочек JIИИонной к o-vpw 

НапОJUtИТе тре'l'Ь ста каиа (шейкера) саежим ш.до11 , 

добав ьте ииrредиен 'l'Ы, в збоптайте и процедите в деко

ра тивlDIЙ бокап дпя кра сного вина .  

Из издания 1887 года 

109а. «.УлуwсевнШt» :висюt-:а:о:а:'l'ейлъ 
(Improved Whiskey Cocktail) 

Готовьте так же , ка к «улучшенный» бренди-коктейль , 

только заме ните бре нди бурбоном или ржаным виски . 

1 1 0 . Шампакь-хохтеЙJIЬ 
(BY'l'>Ulкa 111&J1Daнcкoro на "ст. бo�IDIX стаканоа) 

125 llJI DLUШаНСКОГО 

0 , 5 ч .  л .  сахарного песка 

1-2 ,113111& б И'l'тера 

1 кусочек JIИИонной к o-vpw 

НапОJIНИ'l'е стакан на тре'l'Ь дробле ным лъдо11 , добавь

те ииrредиен Т11 и J11ЗЮiанское . Взбопт айте и подавайте . 

Из издания 1887 года 

110а . Шан:панъ-жо:а:'l'ейлъ 
(Champagne Cocktail) 

(BY'l'>Ulкa аина о&.емом 1 пинта - на три rобпета , бУ'l'К/lка 

о&l.емом 1 каарта - на •ест. коктейпей) 

кусок сахара 

1-2 дэша биттера Angostura 

1 небольшой кусок льда 
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106 ХОХТЕЙJJИ И К РАСТЬ! 

Деннис Саливон и его са.лун на пересечении Граня- и Клинтон-стрит 

Наполните гоблет (бо к ал в виде кубка) ингредие н 

т ами и шампанс ким , хорошо перемешай т е  ложкой и п о 

давайте с т о н к ой закруч е н н ой полоской лимон ной цед

ры . 

1 1 1 . Джин-коктей.пь 
(Gin Cocktail) 

(Иcno:n.s}'Й'l'e маnенъкий бaplllolЙ стахаи иnи шейх•р ) 

3-4 дэша rумми-сиропа 

2 дэша биттера Вo qart' s 

1 винный бокап Д1UО1а (в издании 1887 года - rол-

лакдсхоrо джина Genever) 

1-2 дэша ликера Cura�ao 

1 небольшой хусочек пимонной кожуры 

Напол ните измеп�.че ИJDD1 л.дон третъ об 'Ы!на стакана 

(шейхера ) ,  доба иьте ингредиенты , тщательно вsбол

тайте и процедите в кокте йпьнУJD pauty. Захрутите 

полосху пинонной ко журы , опустите ее в бокап и по

давайте . 



КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 

Из издания 1887 года 

llla . Джин-хох'l'ейлъ «Олд-Тон» 
(Old Тош Gin Cocktail) 

То же самое, что и джин-коктейль, только джин 

Genever заменяется джином Old Tom . 

Из издания 1887 года 

lllЬ . «Улучшеяншif» джин-ХОХ'l'еЙЛЪ 
(Improved Gin Cocktail) 

Делае т с я  т ак же, как и «улучшенный» бренди

коктейл ь , т ол ь ко бренди заме няе т с я  джином Old Tom 

или Genever . 

112 . Коктейль <<джин-фэнеи>> 
(Fancy Gin Cocktail )  

(Исnоm.зуйте иапенький барный С'1'акан иnи 1118Й!<ер) 

Этот напиток делается так же , как джин-кокте йль 

(см . рецепт В- 1 1 1 ) , только его процеживёl.JОТ в де

коративный винный бокал , а сверху кладут кусочек 

пиионной кожуры и края бокала увлаJКИЯJDТ лимонныи 

сокои . 

113 . Японский коктейль 
(Japanese Cocktail )  

(Используйте мапенький барный С'1'акан ) 

1 ст . л .  сиропа оршад (фр. - orgeat) 
0 , 5  ч .  л .  (2 дэша) биттера (Bogart's или Bo ker 's )  

1 винный бокал бре нди 

1-2 кусочка пиио ниой ко журы 

Наполните таиблер на треть пъдои , добавьте ин

rоредиенты , тщатепъно пе ремешайте ложкой и сцедите 

• кокте йпъную р!!Мку . 
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108 КОКТЕЙЛИ И КРАСТЬ! 

мисс Алиса Даннинг, популярная в 70-х годах XIX века актриса Вdрьете 

114 . Кож�ейлъ «Джерси» 
( Jersey Cocktail )  

(Исnозп.sуйте ка.пеJО.кий бар....й стакан ) 

1 ч .  л .  сахарно rо песка 

2 дэша биттера 

Поместите в таиблер ука sа ниwе  инrредиенты , на

пол ните ero с идром , хоро1110 перемешайте . Ухра съте 

кусочком лимона . 



КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 

Из издания 1887 года 

114а . Кож'l!е:йлъ «джерси» ( Jersey CocktailJ 

Поме стите три кус ка льда в тамблер вме сте с ин

гредиентами . Влейте сидр, перемешайт е, удалите ле д .  

1 1 5 .  Сода-коктей.пь ( Soda Cocktail)  

Готовится так же , как хохте й.пъ  «Джерси» , TOJIЬXO 

-СТО сидра ИСПОJIЬЗУJОТ COДOBYJD. 

Из издания 1887 года 

115а . Кож'l!е:йлъ «КофеЙНilЙ» 
(Coffee Cocktail) 

1 ч .  л. сахарной пудры 

1 свежее яйцо 

1 бол ьшой винный бокал портвейна 

1 ликерная рюмка (пони) бренди 

2-3 кусочка льда 

Разбе йте яйцо в стакан, добавьте сахарную пудру, 

портве йн, бренди и лед . Тщательно вс тряхните и пере 

лейте в гоблет (бокал в виде кубка . - Ред. ) средне

го размера . Перед подачей посып ь те тертым мускат ным 

орехом . Название коктейля не соотве т с твует его со

держанию, так как в его сос тав не входит кофе, но он 

выглядит, как кофейный, е сли правильно приго товлен -

отсюда, возможно, и его название . 

115Ь . Вер.N;У'J!-жож'l!е:йлъ (Vez:mouth Cocktail) 
(Испопъsуй'l'е иапеJUокий бариwй с�акаи) 

2 дэша биттера Boker's 

1 винный бокал вермута 

1/4 лимона 
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110 КОКТЕЙЛИ И КРАСТЫ 

Вс тряхните биттер и вермут с мале н ь ким кусочком 

льда, процедите в коктейл ь ный бокал ,  в который по

ложе н л имон . 

Если коктейль покаже т с я  вам не сладким , добавь те 

два дэша гумми-сиропа. 

115с . Вернут-жож�е:iлъ <<Фэвси» 
(Fancy VeDDOuth Cocktail) 

(Испоm.s}'Й'l'е 11аJ1ем.кий барН>IЙ стакан) 

2 дэша биттера Angostura 

столько же ликера Maraschino 

1 винный бокал вермута 

1/4 час т ь  лимона 

Тшательно встряхните и перелейте в коктейл ь н ый  бо

кал; украс ь т е  лимоном. 

115d. «Абсент», жож�е:iлъ 
(AЬsinthe Cocktail) 

(Испоm.s}'Й'l'е 11&J1ем.кий барН>IЙ стакан) 

2 дэша ликера Anisette 

1 дэш бит тера Angostura 

1 ликерная рюмка (пони) абсента 

Влейте т о н е н ь кой с труйкой иэ кувшина с о  л ь дом при

мерно один вин н ый  бо кал воды в т амблер . Добавь те 

ингредиенты, встряхните со л ь дом и перелейте в бо кал 

дл я кларе т а .  

115е . «Саратога», жож�ейлъ 
(Saratoga Cocktail) 

(Испоm.s)/Й'l'е 11аJ1ем.кий барнмй стакан) 

2 дэша бит тера Angostura 

1 ликерная рюмка (пони) бренди 

стол ько же виски 

столько же вермут а 
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КОКТЕЙJIИ И КРАСТЫ 

Сое дините в с е  ингредие н т ы ,  в с тряхните с двумя нуг 
бол ь шими кусками льда,  перелейте в бокал дл я кларета 

и подав айте с четверт ь ю  ломтика лимо н а . 

115r . «БодрЯl{аЯ Сара�ога», жож�еJiлъ 
(Saratoga Brace Up) 

(Исп�s)'Й'l'е боJ1W1ой бaplDIЙ с"акак) 

1 ст. л. мелкого белого с ахарного песка 

2 дэша биттера Angostura 

стол ь ко же абсента 

4 дэша (�2 мл) сока лимона или лайма 

1 с вежее яйцо 

1 винный бокал бренди 

2-3 мале н ь ких кусочка л ь да 

Смешайте ингредие н т ы  и тщат е л ь н о  встряхните их , 

процедите в другой бокал и наполните его сел ь тер

ской водой. 

llSg . «У!1реННее ве.1111жолепже», жож�еJiлъ 
(Мorning Glory Cocktail) 

(Испо .... ауй.,е средний бaplDIЙ с"акак) 

3 дэша г умми-сиропа 

2 дэша ликера Cura9ao 

столько же биттера Boker's 

1 дэш абсента 

1 ликерная рюмка (пони) бренди 

столь ко же виски 

1 кусочек лимонной кожуры (выжмите из нее эфирное масло) 

2 мале н ь ких кусочка л ь да 

Смешайте все ингредие н т ы ,  тщател ь н о  в з болтайте 

и удалите лед . Напол ните с т акан сел ь терской или с о 

довой водой и процедите , добавив чайную ложку са

хара. 
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115h. «Манхэттен», жожтейль 
(мanhattan Cocktail) 

(Испопъзуйте ма.nенысий барнuй стакан) 

2 дэша ликера Cura�ao или Maraschino 

1 ликерная рюмка (пони) ржаного вис ки 

1 винный бокал вермута 

3 дэша биттера Boker's 

2 маленьких кусочка льда 

Соедините все ингредиенты, т ща тельно встряхните их 

и процедите в бокал для кларета . Добавьте четверть 

ломтика лимона и подавайте . Если клие нт предпочита 

ет очень сладкий коктейль, добавьте два дэша гумми

сиропа (две ча сти са хара и одна ча сть воды) . 

115i. <<Мартинеэ», жожтейль 
(мartinez Cocktail) 

(Испопъзуйте маленький барнuй стакан ) 

1 дэш бит тера Boker's 

2 дэша ликера Maraschino 

1 ликерная рюмка (пони) джина Old Тот 

1 винный бокал вермута 

2 мале н ь ких кусочка льда 

Смешайте и встряхните тщател ьно все ингредиенты, 

перелейте в большой коктейльный бокал . Положите че т 

верть ломтика лимона. Если гости предпочитают кок

тейль послаще, добавьте два дэша гумми-сиропа . 

1 1 6 . Бренди-краста 
(Brandy Crusta) 

(Исюm.зуйте -.zеныкий барнwй: стuан) 

Вре иди-�срасту .цeл Ul'l', как и кокте йпь  «Вре иди

фэнси» (рецепт 111 1 0 8 ) , но ,цобавл ЯJDТ небольшое ко

личество лимонного сока и кусочек пъ.ца . Смешайте 

ингре .циен 'l'Ы в маленьком барном стакане , затем возь

мите �сраСНЪIЙ в инный бокал , натрите его край долькой 
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Из издания 1887 года 

�она и окуНИ'l'е в бе .!И 

сахарный песок , чтобы сахар 

прилип к кра ям бокала . Очи

стите половину �она (при 

желании - яблоко ) , сре зая 

ко журу так , чтобы она по

пала в в инный бокал , как 

пока зано на гр ав�оре, и пе

релейте красту из барно

го стакана в в инный бокал . 

Теперь ио *Но наслаждаться 

коктейлем . 

11ба .  Бренди-.крас�а 
(Brandy Crusta) 

(Испоnъsуй-ре 111аJ1еиъl<ИЙ барlАIЙ стахаи) 

3-4 дэша гумми-сиропа 

1 дэш биттера Boker's 

1 винный бокал бренди 

2 дэша ликера Cura9ao 

1 дэш лимонного сока 

Пе ред смешиванием ингредие н т о в  приго т о в ь т е  кок

тейль н ый  бокал сле дующим образом . Проведите разр е 

занн ым  лимо ном по краю бокала и макните его в са

харную пудру, ч т о бы с ахар «приклеился» к кромке . 

Очистите половину лимона, как яблоко, т ак, чт обы 

кожура помес тилас ь в рюмку . 

Поме стите перечислен ные выше ингредие нты в ма

ленький ст акан для виски, заполните н а  тре т ь  ле 

дяной с тружкой, встряхните хороше н ь ко и процедите 

в коктейл ь н ый  бокал, подготовленный т ак, как опи

сано в ыше . 
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117 . Виски-краста 
(Whiskey Crusta) 

(Испо.n..s)'Й'rе ....,.,..кий барнuй стахаи) 

Виски-храсту готов 11Т точно так - , пк бренди
храсту ,  з аменив бренди на виски . 

1 1 8 . Джин-краста 
(Gin Crusta) 

(Испо.n..s)'Й'rе ....,.,..кий барнuй стахаи) 

Джии-храсту готов 11Т точно так - , как бренди
храсту ,  заме нив бренди джином . 



ГЛИНТВЕЙНЫ И САНГАРИ 

1 1 9 . ГЛИНТВЕЙНЫ И САНГАРИ 
(МULLS AND SANGAREES) 

120 . Глинтвейн без яиц 
(Мulled Wine without Eqqs ) 

На каждуJО ПИН'l'У вина : 

1 небо пъшой с'l'акан воды 

сахар и прянос'l'И по вкусу 

как уже :rов орипось , оч - c.nozнo ,ца'l'Ь '1'0� про

порции 'l'altИX ингре.цие Н'l'ов , как сахар и специи , по

скоm.ку вкусы у всех раз ные. D1пя'1'и'1'е специи в во.це ,  

пока не буду'l' по лнос 'l'ЫО экс трагиров аны  их ароиа'l' 

и вкус , за 'l'еМ .цобавь'l'е вино и сахар , .цове .ци'l'е до ки

пения и подавай'l'е с по джаре ННЬIМИ 'l' OC'l'UCИ ипи бис1СВи

'1'&1СИ. Специи , КО'l'О рые о бычно ИCПOJIЪSYJllll'CЯ .цля приго

товпения гnин'l'Вейна : гвоз дика ,  тер.t'ЫЙ мускатный орех , 

корица и с ушеная  шепуха. иуска'l'ного о реха .  

Дпя ГЛИН'l'Вейна ПОДХОДИ'l' прак'l'ИЧеСltИ JШбое вино , но 

чаще все :rо берут Пор'l'Вейн и JtJiapeт ( при  испоm.зова

нии в ГЛИН'l'Вейне по с.nедне :rо  требуися б о.пьше  сахара) . 

Сосу.ц , в котором ltИПЯ'l'Я'l' в иио , .цо ткен б Ы'l'Ь  идеально 

ЧИС'l'llМ • 

121 . Глинтвейн с яйцами 
(Мulled Wine wi th Eqqs ) 

1 1СВарта в ииа 

1 пинта воды 

1 ст . л .  гвоз .цично:rо перца 

мускатный орех ПО вкусу 

6 1DЩ 

Кипя'l'и'l'е эту смесь в течение неско льJtИХ мииут , на -

грейте шес'l'Ь 1DЩ с сахаром (его ко личес'l'Во опре .це

л•ется вашим вкусом) . Влива.й'l'е в яйца юmящее вино , 

посто янно помешивая . Нельзя добавлять яйца в вино 

бwстро, поско льку они могут коагу лирова'l'Ь . 
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122 . Г.nин'l'Вейн с яичныии белками 
( Мulled Wine wi th the Whi te of Eqqs ) 

Растворите один фунт сахара в .цвух ПИН'l'ах горячей 

воды, доб авьте две с ПОJIОВЮIОЙ ПИ11'1'1о1 хач ественного хе

ре са, ПОС'l' авьте эту СIЕСЬ на огонь и ДОаеди'l'е ПОЧ'l'И до 

JСИПеНИЯ .  Взбейте беJtхи Д111D1НW JDЩ и впейте в rорячух� 
сиесь , по -ая . Добавьте немного мусхатного ореха. 

123 . Г.JJИН'l'Вейн 

(В нашем перево де С'l'ИХИ, кото рwе автор посвяти.n 

гJIИНтве йну ,  превра 'l'ИJIИсъ в прозу . Ценители это

го напитка могут попробовать обпе чъ сухой текст 

в поэтическ}'l:I форму . А жеJiаицие ( кстати , не об 11-

затепъно дамы) пр Ю11е нитъ  этот рецепт на практике 

до .mкны учес 'l'Ъ  , что американская пинта сост авп-ет 

470  МJI .  - Ред.). 

«Во-первых, дорогие дамы, возьмите девять яиц, 

осторожно разбейте их и вЬ1Лейте в одну миску бе

лок, а в другую - желток. Пусть Бетси взобьет их 

в пену. Тем временем взбейте желтки с сахаром, 

благодаря чему смесь станет сладкой. Для это

го может понадобиться три - четыре ложки, хотя 

в некоторых случаях достаточно двух. В кастрюлю 

с длинной ручкой влейте бутЬ1Лку или чуть больше 

хорошего вина, добавьте пинту воды, если напиток 

покажется для вас крепким. 

Пока вы занимаетесь яйцами, вино и вода должны 

подогреваться, причем к моменту закипания смеси 

белки должны быть уже взбиты. Добавьте полто

ры пинты воды, хорошо перемешайте и осторожно 

влейте взбитые яйца в кастрюлю с вином, не за

бывая помешивать. ВЬ1Лейте эту смесь в кувшин. 

Чтобы вкус напитка стал богаче, добавьте в него 

тертый мускатный орех. Пейте напиток горячим. 

Глупец тот, кто пьет такой замечательный ликер 

ХОЛОДНЫМ». 
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124 . Глинтвейн из кларета ( Mulled Claret) 
(В стипе рекомендаций порда Соптауна ) 

См. рецепт № 191 . 

125 . Саигари из портвейна 
( Port Wine Sanqaree ) 

(Испопьзуйте иапе1Похий барный стакан) 

1 , 5  винного бокала портвейна 

1 ч .  л .  сахарного песка 

Запопните тамблер на две трети льдом , добавьте ин

гредиенты . Хорошо взболтайте , присыпьте тертым му

скатным орехом . 

Из издания 1887 года 

Сангари Джерри Томас предлагае т делать по с ледую

ще й технологии. Взбейте все компоненты в ше йкере со 

льдом и сцедите в маленький стакан. Присыпьте сверху 

тертым мускат ным оре хом. 

12 6 .  Саигари из хереса 
(Sherry Sanqaree ) 

(Испопьзуйте иапе1Похий барный стакан ) 

1 винный бокал хереса 

1 ч .  л .  мелкого сахарного песка 

Заполните тамблер на треть льдом , добавьте ингре

диенты , присыпьте тертым мускатным орехом . 

127 . Саигари из бренди 
(Brandy Sanqaree ) 

(Испопъзуйте маленький бариwй стакан ) 

С ангари из бренди готов Я'l' из тех же ингредиентов , 

что и то дди из бренди ( см .  рецепт № 133) , но без мус-
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каткого ореха . З аnо ЛНИ'l'е стакан на две 'l'pe'l'И льдом , 

добавьте ингредиен'l'Ы , указанные в рецепте № 133 , 

влеЙ'l'е около одной чайной ложки портвейна , чтобы он 

распред епипся по поверхнос'l'И . 

1 2 8 . Саигари из джина 
(Gin Sanqaree ) 

(Используйте иапенький барНJ.IЙ стакан ) 

Сангари из джина готовИ'l'СЯ из тех ze ингредиен

тов , что и то дди из джина ( см .  рецепт № 184 ) , но 

без мускатного ореха . ЗапОЛНИ'l'е стакан на две тре

'l'И льдом , добавьте ингредиен'l'Ы , указанные в рецепте 

№ 184 , влеЙ'l'е около 1 ч .  л .  пор'l'Вейна , чтобы он рас

пред епипся по поверхнос'l'И . 

12 9 .  Саигари из эля (Ale Sanqaree ) 
(Используйте большой барНJ.IЙ стакан ) 

1 ч .  л .  сахара , рас'l'Воренного в 1 ст . л .  воды 

эль 

НапеЙ'l'е в таиблер с рас'l'Воре нным сахаром эль , 

сверху по съшьте 'l'ер'l'ЫИ мускат ныи орехом . 

130 . Саигари из портера 
( Porter Sanqaree ) 

(Используйте большой барНJ.IЙ стакан) 

Этот напиток д eлalll'l' точно так ze, как сангари из 

эля , заме нив эль портером . Его иногда называ111'1' пор
тери (Porteree). 
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131 . тодди и слинги 
(TODDIES AND SLINGS ) 

132 . Яблочный тодди 
(Apple Toddy) 

(Исnопьsуйте капенький бар!АIЙ стакан) 

1 ст . л .  мелкого белого сахара 

1 винный бокал яблочного бренди 

0 , 5  запеченного яблока 

Помес'l'И'l'е ингредиенты в стакан , залейте на две тре

ти хипящей водой , посыпьте терТЬIМ мускат НЪJМ орехом . 

Подавайте с ложкой 

133 . Бренди-тодди (Brandy Toddy) 
(Исnопьsуйте мапеиький бар!АIЙ стакам) 

1 ч. л. сахарного песка 

0 , 5  винного бокала воды 

1 винный бокал бренди 

1 небольшой кусочек льда 

По мешайте ложкой . Посыпьте терТЬ1М мускат НЪJМ орехом . 

ПpJ11Nevaюre; для горячего бренди-то дди используется 

не лед , а хипяща.я вода . 

134 . Вис:ки-тодди (Whiskey Toddy) 
(Исnопьsуйте капеиький бар!АIЙ стакам) 

1 ч .  л .  сахарного песка 

0 , 5  винного бокала воды 

1 винный бокал виски 

1 небольшой кусочек льда . 

Помешайте ложкой . По сыпьте терТЬ1М мускат НЪJМ орехом . 

ПpJ11Nevaюre; для горячего висхи-тодди используют не 

пед, а хипящую воду . 
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135 . Джин-тод.ци 
(Gin Toddy) 

(Испо�ауйте 11&11е1Uохий барнwй стакан ) 

1 ч .  п .  сахара 

0 , 5  винного бокала во ,цw 

1 винный бокал д:а:ина 
1 небопьшой кусок пьда 

ПolElll&ЙТe п асхой . ПоСIШЪте тертым иус хат - орехом . 

Пр-чание: Дт1 горячего Д81111-то ддм испоm.sуется 

не пед , а � вода . 

1 3 6 . Бренди-слинr (Brandy Sling) 
(Испо�ауйте 11&11e1UoltИЙ барнwй стакан ) 

Sреиди-слииг д enaJDТ из тех ке ингредиентов , что 

и бреиди-тодди , только с тер тым иускат иwи орехом . 

Из издания 1887 года 

136а. Брендж-сЛJ1НГ (Brandy Sling) 
(Испо�sуйте 11&1181Q.JtИЙ барнwй стакан) 

1 ч .  л. са харной пудры 

винный бокал воды 

маленький кусочек л ь да 

винный бокал бренди 

Рас творите сахар в воде, добав ь те бренди , лед, пе 

ремешайте тщател ь но ложкой . Посып ь т е  тертым муска т 

ным о рехом и подавайте . 

136Ь . Гор.яvd бренди-СЛJIНГ 
(Hot Brandy Sling) 

(Испст.sуйте средний барнwй стакан, :roptnий) 

ч .  л. сахарной пудры 

вин ный бокал бренди 
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Ра створите сахар в небольшом количе стве кипящеµi 
воды, добавьте бренди и наполните стака н  на две тре

ти кипящей водой . Посыпь те натертым мускатным орехом 

и подавайте . 

137 . Горячий ВИСJСИ-СJIИНI' 
(Hot Whiskey Sling) 

(Иcпon.syinoe мапе"кий бaplDIЙ стакан) 

1 аИНDIЙ бок ал -ски 

Впейте • тlUICSJJep с -ски ICИDlllll;YID во дУ (тр8'1'1t e:ro 

о боииа) ,  сверху по с:wаьте св-натертilll кус кат

орехои. 

Из издания 1887 года 

137а . ВJllСЖJl-СЛИНГ 
(Jihislcey Sling) 

(Испоа.s}IЙ'l'е мапе"кий бaplDIЙ =•как) 

1 ч .  л .  сахарной пудры 

1 винный бокал воды 

винный бокал бурбона или ржаного виски 

Растворите сахар в воде, доба вьте виски и лед, 

перемешайте тщательно ложкой . Посыпь те натертым му

скатным орехом и подавайте . 

137Ь . Горячий ВJ1СЖJ1-слинг 
(Hot Jihislcey Sling) 

(ИcпoJП.syinoe средний бaplDIЙ стакан )  

1 ч. л .  сахарной пудры 

1 винный бокал бурбо на или ржаного виски 

Растворите сахар в неболь шом количестве горяче й 

воды, доба в ь т е  виски и наполните стака н  на две трети 

кипящей водой. По сыпь те натертым мускатным орехом 

и подавайте . 
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Сцена на Саратогских скачках, 1870 год 

138 . Джин-СJIИНI" 
(Gin Slinq) 

(Испоm.sуй'l'е иаn•-кий барю.�й стакак) 

Дzин- СJIИИI' 
и ДJ1СИН-тодди , 

ореха . 

депаJОТ из тех - ИНI'редиентов , что 

за ис 1СJDDЧение 111 тертоrо мусхатноrо 

Из издания 1887 года 

138а. Джин-слинг (Gin Sling) 
(Испоm.з)rЙ'l'е И11J1е1Uокий барю.�й стакан) 

ч .  л .  мелко го белого сахарного пе ска 

винный бокал воды 
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1 винный бокал джина 

1 мале н ь кий кусочек л ь да 

Рас т ворите сахар в воде, добавьте джин, лед, пере

мешайте тщател ь н о  ложко й .  Посып ь те натертым мускат 

ным орехом и подавайте . 

138Ь . Горячий джин-слинг (Hot Gin Sling) 
(Испош.з)'Й'J!е средний бариuй стакан) 

1 ч .  л .  сахарной пудры 

1 винный бокал голландско г о  джина 

Рас творите сахар в небол ь шом количе стве кипящей 

воды, добавь те джин и наполните стакан на две трети 

кипящей водой . 

П о с ып ь т е  натертым мускатным орехом и подавайте . 
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1 3 9 . ФИКСЫ И САУЭРЫ 
( FIXES AND SOURS) 

Фихсw cocтoll'l' из хрепхих апхо :rопьнwх напитков , си
ропа или тпсера и mасониого соха . Сауэры - это напитки 

на основе пииониого соха , сахара и крепкого спиртного . 

140 . Бренди-фикс (Brandy Fix) 
(Исnоnьsуй..,е 1С&J1еиъкий бариwй стакаи) 

1 ст . п .  сахарного песка 

0 , 5  винного бохапа воды 

0 , 25 mасона 

1 в ИНЮIЙ  бохап бренди 

НапоnНИ'1'8 стакан на две трети педяной стр ужкой , 

добавьте ИНI'редиен'1'W, пе ремешайте пожхой , украсьте 

фруJСТаии по сезону . В Санта- R:рус-фихсе ._сто бренди 

испопьз уur ром Santa Cruz . 

Из издания 1887 года 

140а . Бренди-фи:жс (Brand.y Fix} 
(Иcnom.syй'l'e 1С&J1еиъкий бариwй стакаи) 

1 ч. л. (большая) мелкого сахарного песка, раство-

ренного в небольшом количестве воды 

сок четверти лимона 

3 дэша ликера Cura�ao, 1 винный бокал бренди 

Наполните стакан на две трети ледяной стружкой, 

встряхните и украсьте ломтиками лимона и лайма. 

141 . Джии-фихс 
(Исnопъsуй..,е 1С&J1еиький бариwй стакан ) 

1 ст . п . сахара 

0 , 5  винного бохапа воды 

0 , 2 5 .JIИllOHa 

1 ВИНЮIЙ бохап ДJКИНа 



ФИКСЫ И САУЭРЫ 

8апОJIНИ'l'е стакан с ш�гредиеит аии ка две трети .uе

ДЮ!ОЙ струх:хой, пе ремешайте no1t1toй, сверху украсьте 

фруктами по сезоиу . 

Из издания 1887 года 

141а . ДЖJ/IВ-фхжс (Gin Fix) 
(Испо ... sуйте кап•,..хий барнwй стакан) 

1 ч. л .  сахарной пудры, растворенной в небол ь шом 

количестве воды 

2 дэша малинового с иропа 

сок че тверти лимона 

1 винный бокал голландско го джина 

Наполните стакан с ингредиен т ами на две трети ле

дян ой с тружкой,  встряхните хороше н ь ко и украс ь т е  

ягодами по с е зону . Если предпочитаете джин Old Tom , 

можете исполь зоват ь е го . 

141Ь . Сав'l'а-Крус-фхжс 
(Santa Cruz Fix) 

(Испо.,.sуйте капе .... хий барнwй стакан) 

l ч .  л .  сахарной пудры, рас т воренной в небол ь шом 

количестве воды 

2 дэша ликера Cura9ao 

с о к  четверти лимо на 

1 винный бокал рома Santa Cruz 

Наполните стакан с ингредие нтами на две трети 

дро бленым л ь до м ,  в с тряхните хороше н ь ко ,  украс ь те 

ломтиками апел ь сина и мал е н ь кими кус о чками ананаса. 

141с . Вхсжх-фхжс (Whiskey Fix) 

ч .  л .  (боль шая) сахарной пудры, рас творенной 

в небол ь шом количе стве воды 

сок половины лимона 

1 винный бокал бурбо на или ржаного виски 
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Наполните с т акан с ингредие н т ами на две трети ле

дяной с тружкой ,  вс тряхните и украс ь т е , как в преды

дуще м рецепте . 

142 . Бренди-сауэр 
(Brandy Sour ) 

(Испоnъsуй'l'е мапенысий бaplDIЙ стакан) 

Бренди-сауэр готовят из тех же ингредиентов , что 

и бренди-фикс , но топько без фруктов и с небо пы11и1111 

кусочком JJИ1111она , сок из которого выдавnиваю'l' пряно 

в стакан . 

Из издания 1887 года 

142а. Бревди-сауэр 
(Brandy Sour) 

(Испоnъsуй'l'е мапеньхий бaplDIЙ стакан) 

1 ч. л .  (большая) сахарной пудры, растворе нной 

в небол ь шом количе стве сель терской воды или воды 

Apollinaris 

сок половины мал е н ь кого лимона 

1 дэш ликера Cura�ao 

1 винный бокал бренди 

Наполните стакан ледяной стружкой ,  встряхните 

и процедите в бокал для кларета. Украс ь те апел ь сином 

и ягодами . 

143 . Джин-сауэр 
(Gin Sour) 

(Испоп�sуй'l'е мапеньхий бaplDIЙ стакан) 

Джин-сауэр готовят из тех же ингредиентов , что 

и джин-фикс , но без фруктов и с небопь 111И1111 кусоч

ком JJИ1111она , сок из которого выдавпиваю'l' в стакан . 

В Санта- Крус-сауэре вместо бренди иcпo.JIЪЗYJD'l' рои 

Santa Cruz. 



ФИIССЪI И САУЭРЪI 

Из издания 1887 года 

14За . Джин-сауэр (Gin Sour) 
(Исп��sуйте 111&11е111оl<ИЙ бaplllolЙ стакак) 

1 ч. л .  (боль шая) сахарной пудры, растворе нной 

в небольшом количе стве сель терской воды или воды 

Apollinaris 

2-3 дэша лимонного сока 

1 винный бокал г олландского джина или джина Old Tom 

Наполните стакан с ингредиентами дро бленым льдом, 

встряхните и процедите в бокал для кларета . Украс ь т е  

апель сином или ананасом и я годами . 

14ЗЬ . Сав�а-IСрус-сауэр 
(Santa Cruz Sour) 

(Испо�ауйте 111&11е111оl<ИЙ бaplllolЙ стакак) 

1 ч. л .  (боль шая) с ахарной пудр ы ,  растворенной 

в небол ьшом количе с тве сель терской воды или воды 

Apollinaris 

3 дэша лимонного сока 

1 винный бокал рома Santa Cruz 

Наполните стакан с ингредие нтами дробленым л ь дом , 

встряхните и процедите в бокал для кларет а .  Украс ь те 

апель сином и я г одами по сезону . 

14Зс . Висжи-сауэр 
(Whiskey Sour) 

(Исп�sуйте 111&11е111окий бaplllolЙ стакак) 

1 ч. л.  (бол ь шая ) сахарной пудр ы ,  растворенной 

в небол ьшом количе стве сель терской воды или воды 

Apollinaris 

сок половины мален ь кого лимона 

1 винный бокал бурбона или ржаного виски 

Наполните стакан с ингредиентами до верха дробле-

кwм льдом , вс тряхните и процедите в бокал для клар е 

·�а. Украс ь т е  я годами. 
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143d . Джерси-сауэр (Jersey Sour) 
(Испо..,.sуй'l'е М&Jt,,_КИЙ бaplDIЙ стакан ) 

ч .  л .  (боль шая) сахарной пудры, растворенной 

в небольшом количестве воды 

2-3 дэша лимонного сока 

1 винный бокал яблочного бре нди Apple Jack 

Наполните стакан с ингредие нтами дробленым л ь дом, 

встряхните и процедите в бокал для кларета . Украс ь те 

ягодами . 

143е. ЯJIТlНJllit сауэр (Egg Sour) 
(Испо....sуйте М&JtеНLкий бaplDIЙ стакан) 

1 ч .  л .  сахарной пудры 

3 дэша лимонного сока 

ликерная рюмка (пони) ликера Cura9ao 

столько же бре нди 

1 яйцо 

2-3 мале н ь ких кусочка л ь да 

Встряхните хороше н ь ко стакан с ингредие нтами 

и л ь дом, вын ь т е  лед перед подачей . 



ФЛИПЫ, НЕГУСЫ И ШРАБЫ 

144 . ФЛИПЫ, НЕГУСЫ И IПРАБЫ 

145 . Ромовый фJIИП (Rum Flip) ( 1 )  

Этот ф пип, названный Диб диком mобимым напитком мо

ряков (хотя мы считаем , что они редко им бап}'JО'1'ся) , 

деп аJОТ из рома , пива ипи рома и воды , еспи под ру

кой нет пива . 8аJК11Ъ111 мо-итом приготовпе кия ф пипов 

всех видов явnЯIDТся перепив напитка из одного сосуда 

в другой по кескопьку раз , та�ске ва1t110 хорошо взбить 

яйца . Напиток подспащиваJDТ и доб авпЯIОТ в него пря

ности по вкусу . 

146 . Ромовый флип (Rum Flip) ( 2 )  

ИЗме.пьчите в ступке мускатный орех , имбирь и ие

б ОJIЬ111ой кусок хорошо высушекиой JDD11о кко й  це.црu. Дnя 
одной JСВартw ф пипа :  подо грейте ка о гке эпь , взбей

те три-че ТlоlрЕ! яйца с че тuрь- унциями сахара- сырца , 

по дготовьте 1 ч . п . тертого мускатного ореха ипи 

имбиря , четве рть пикты хорошего старого рома ипи 

бренди . Когда эпь почти до йдет до JСИПе кия, перепейте 

его в о дин  кувшин, а ром , яйца и друrие ИКI'рЕlдие К'l'Ы -

в другой. Пе репивайте содераwое сосудов из одного 

в другой, пока смесь не ст анет однородной.  

И з  издания 1887 года 

146а . Горячий ангmиiсжий роно:вый фmш 
(Hot English Rшп Flip) 

(На 1 каарту) 

кварта эля 

джилл старого рома 

4 сырых свежих яйца 

4 унции сахара-сырца 

ч. л .  тертого мускатного ореха (или имбиря) 

Нагрейте эль в ка стрюле; взбе йте яйца с с а х а 

ром, доба вьте муска тный орех и ром, поме стите все 
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это в кувшин. Ко гда эль буде т близок к закипанию, 

переле йте его в другой кувшин, добавьте по степенно 

взбит ые яйца, непрерывно мешая, чтобы предотвратить 

их сворачивание. Переливайт е содержимое из одного 

кувшина в другой, пока сме с ь  не станет гладкой, как 

крем . 

14 6Ь .  Холодный роноszй фтm 
(Cold Rum Flip) 

(Иcпon.a)'Wre боJ1ы11ой барный стакан) 

1 ч .  л .  сахарной пудры, растворе нной в небольшом 

количестве воды 

1 винный бокал ямайского рома 

1 свежее яйцо 

2-3 кусочка льда 

Смешайте все ингредиенты и т щательно потрясите их, 

процедите в средний с такан и слегка по сыпьте тертым 

мускат ным орехом. 

147 . Флип на основе эля, 
ИJIИ Яичный флип 

(Ale Flip or Eqq Flip) 

Поставьте на огонь в хастр11nе о .цну кварту эля 

и .цове .ците его .цо хипеиия . Подготовьте бепхи .цвух 

яиц и желтхи чe'l'Wpex яиц .  Хорошо взбейте их по от

.цельности , ие .цпеиио в сыпьте в них 4 ст . л .  сахара

сырца и 0 , 5  ст . л .  тертого мускатного ореха . Ког .ца 

все хорошо перемешается , ие .цпеиио в ле Й'l'е хипящий 
эль , постоянно взбивая с иесь , затеи быстро пере

ле Й'l'е неско лько раз из одного хув111Ина в другой , 

.цержа о .цин  кув111Ин высоко на .ц .цру гии, пока фnип не 

станет о .цноро .циыи и хорошо вспенен иыи. Это хорошее 

лекарство , которое но .но прииииать при первых при

знаках просту.цы. 
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Из издания 1887 года 

148а . Флип на основе портвейна, 
1VDl порто-флип (Port Wine Flip) 

(Иcпo.in.syй'l'e бо,,..,.ой баркwй стакаи) 

ч. л. сахарной пудры 

большой винный бокал портвейна 

свежее яйцо 

2-3 маленьких кусочка льда 

Разбейте яйцо в стакан , добавьте сахарную пудру, 

вино и лед . Тщательно взболтайте и процедите в гоблет 

среднего размера . 

148Ь . Флип на основе хереса, 
1VDl 111ерри-фmт (Sherry Wine Flip) 

Готовится так же, как флип на основе портвейна, 

только портвейн заменяют хересом. 

1 4 9 . Яичный ф.пип (Eqq Flip) 
(Друrой, отJIИЧИ>IЙ от рецепта 11 147, саособ ариrот<>11J28НЮ1) 

Взбейте в кувшине два све.их 11ЙЦа и два nптка . 

Сие111айте с ДlllUlllOЙ кру пных кусков сахара , впейте 

в ПOJIПИll'l'U 1GШ111ЦеЙ во дw. Когда K)'UIИJI будет ПОЧ'l'И по
.пои, впейте в кего два таиб .пера в икоrрадкого бренди 

(ко къяка) и.пи одик т аиб.пер старого ямайского рома . 

150 . ФJIИП на основе бренди , 
ипи бренди-флип (Brandy Flip) 

(Иcпo.in.syй'l'e 11&J1ен.кий баркwй стакаи) 

1 ч . .п. сахарного песка 

1 виккый бока.п бренди 

По иес'l'И'l'е икrредиек'l'Ы в таиб .пер , sano.llКИ'l'e его ка 

'1'р8'1'Ъ горячей водой , перемешайте , украсьте по джа
Р8111О111 крекеро м и по сwпьте тep'l'Ull иускат К1о111 о рехо м. 
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\ 
Уличная сценка: Нью-Йоркские франты очароВЬ1Ваm девушек, 1870 год 

Из издания 1887 года 

150а. Горяч& бренди-фmт 
(Hot Brandy Flip) 

(ИcпoJUos)'Й're CSoJUo•oй барю.�й стакан, иаrретый) 

1 ч. л .  сахарного песка 

винный бокал бренди 

желт о к  одного яйца 

Рас творите с ах ар в не большом количе с т ве гор ячей 

воды, добавьте бре н ди и же лток, т щательно взболтай

те, переле йте в средний бар ный с т акан и наполните до 

поло вины объе ма кип я т ком . 

П о с ыпьте небольшим количе с т вом тертого мускатного 

ореха и подавайте . 



ФЛИПЫ, НЕГУСЫ И ШРАБЫ 

Примечание: горячие ромовый флип, виски-флип и дж>ttI

флип делают так же, только бренди заменяют соответ

ственно ямайским ромом, виски и голландским джином. 

150Ь. ХолоДЮIЙ бренди-фтт 
(Cold Brandy Flip) 

(Исnопъsуйте бо.пъшой барнwй стакан) 

1 ч .  л .  сахарной пудры 

1 винный бокал бренди 

0,5 винного бокала воды 

1 свежее яйцо 

2 кусочка л ь да 

Растворите сахарную пудру в воде, добавьте бренди, 

яйцо и лед,взболтайте, процедите в маленький барный 

стакан. Подавайте, посыпав тертым мускатным орехом. 

151 . Негус на основе пор'l'Вейна 
( Port Wine Negus ) ( 1 )  

(Основнwе npaвИJia дп• nриrотовnеЮО1 

боп8шого копичества негуса ) 

На к аждуJО  ПИИ'l'У портвейна : 

1 JCВapra юmящей воды 

0 , 25 ф уита кускового сахара 

1 лимон 

тер 'l'ЪIЙ мускатный орех по вкусу 

Влейте вино в кув шин ,  возьмите четверть фунта кус

кового сахара , потрите кусочками сахара цедру лимо

на , пока он не экстра гирует аро мат/вкус лимона , за

теи в ыдавите отдельно сок из пииона . Добавьте саха р 

с лимо ниыи соко м в по ртвейн с тер 'l'ЫИ иускатныи оре

хом . Влейте JCИIIЯЩYJO воду и накройте к увшин крыапсой . 

Когда напиток немного остынет , на ПИ'l'ОК будет готов 

к употребле НИХI. Негус кожно приготовить из хереса 

или .mобого другого сладкого вина , но обычно его дe

ЛIUD'l' из портвейна . Этот на ПИ'l'ок назван по име ни пол

ков ника Негуса , кото рый , как счит аJD'l', его придумал . 

-

1 3 3  
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152 . Негус на основе портвейна 
(Port Wine Nequs ) ( 2 )  

(Исnоп.sуйте мапен.хий бариuй стакан ) 

1 винный бокал портве йна 

1 ч .  п .  сахарного песка 

Поиес'l'ИТе в тамблер ЮП'редиек 'l'll, запОJIКИ'l'е его ка 

одну треть горячей водой . Перед подачей по сыпъте 

слегка терТJ.111 иускат кыи орехои . 

153 . Негус на основе содовой 
(Soda Nequs ) 

Этот освежааций и утокче киый напиток , особенно ;цля 

тех , кто после ужина не пьет П)'Нlll ИJIИ грог , д eл&ID'l' 

след уuции образом. Впейте в кac'1'plDЛIO пинту порт

ве йна ,  поло жите четыре кусочка сахара , три бутона 

гвоз ДИJСИ и такое количество тертого мускатного оре

ха , чтобы ПOllCpbl'l'Ь нонету в один lllИJIJIИJП' (диаметр 

23 , б - . - Ред. ) . Подо грейте смесь , не дово дя ее до 

1СИПе кия, пе релейте в К}'ВlllИК и добавьте бутылку содо

вой . Пол учится газиров акиый и пр иятный негус . 

Из издания 1887 года 

153а. Негус на основе содовой 
( Soda Negus) 

( Примерно на одку ,..арту) 

1 пинта портвейна 

8 кусочков белого сахара 

6 бутонов гвоздики 

1 ч. л. (мален ь кая) тертого мускатного ореха 

Положите перечислен ные ин гредиенты в тщател ь н о  

очище н ную кас т рюлю, нагрейте, тщательно помешивая, 

но не доводите сме с ь  до кипения. Перелейте сме сь 

в кувшин или чашу, дайте немного о с т ыть и влейте 

в сме с ь  бут ылку про стой содовой воды . Это сделает ее 

вкусным газированным напитком. 
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154 . Вишневый шраб (Cherry ShruЬ) 

Yд &JIИ'l'e у в ишен ПЛОДОНОКIGI, ПOЛODl'l'EI плоды в ГJIИНЯ

Ный x�lllИН и поставьте его в -т апличесхУJD xac'l'plDIDD 

с водой . Кипятите , поха из в ишни  не 811,ЦeJIИ'l'CJI СОХ, 

процедите рас'l'Вор через плотнУJD тхаиь , подслас'l'И'l'е 

по вхусу . Когда напитох отстоИ'l'ся , разлейте его по 

бу тwпхаи и плотно захройте пробхой . Если в xazдYJD 

б утwпху добав И'l'Ь по три че'l'Верти ПИН'l'Ы бренди , то на

ПИ'l'ОХ можно будет хра.нить летом . Он прИЯ'l'ен в смеси 

с водой . Вместо бренди можно испопьзова'l'Ь ирпан.цсlСИЙ 

ВИСIСИ или ВИСIСИ Мono nqahela , но топьхо в храйнем слу

чае - напитох от этого лучше не станет . 

155 .  Шраб из белой смородины 
(White Currant ShruЬ) 

Очис'l'И'l'е ягоды , обработайте их, хах .цпя: nле , и по

-с 'l'Ите в JСУВ111ИН . Проце.ците сох , добавьте на .цве 

JCВ&p'l'bl соха о ,цин  гаплон рома , .цаа фунта хусхового 

сахара и проце .ците через иар пк1. 

156 . Смородиновый шраб (Currant ShruЬ) 

1 фунт сахара 

1 пинта процеженного сморо,цинового соха 

Кипятите смесь на -.цпенном огне 8-10 .а1, снииая 

пену . УберИ'l'е ее с OГllll. Когда смесь ос'l'ЫНет , добавь

те в нее половину .ц.илла бренди на XazдYID пинту шра

ба . Разлейте по бутwпхаи и плотно захройте пробхой . 

Из издания 1887 года 

156а. СнородиноlШЙ шраб (Currant ShruЬ) 
(Осиов...,е пра.ИJ1а д;11• приrотоаnеИИJ1) 

кварта процеженного сока черной смородины 

1,5 фунта куско вого сахара 

1 3 5  
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Варите сок с сахаром на слабом огне 8-10 мин , 

тщательно сн имая пе ну. Убер ите с огня и, когда си

роп дос тат очно о с т ынет, добавьте поло вину джилла 

бренди на каждую пин ту шраба . Разлейте по бутылкам 

и закройте их . Небольшое количество шраба с ледяной 

водой - вкусный напит ок. Шраб можно приго товит ь этим 

ме тодом из вишн евого или малинового сока, но количе 

ство сахара то гда стоит уме н ьшить . 

157 . Ма.лииовый шраб (Ra.spЬerry ShruЬ) 

1 кварта уксуса 

З кварты зрелой маJ1ИИi1 

Дайте малине постоять один день в уксусе , процедите 

ее , добавив в каждую пииту один фунт сахара ; перио

дически снииая пену , ХИПЯ'l'И'1'е в течение пол учаса . 

Когда смесь остынет , влейте в нее на каждую пииту 

ОДИН ВИННЪIЙ бокал бренди . Две ложки ЭТОГО шраба со 

стаканом воды - отличный напиток , особенно при .аре . 

158 . Шраб на основе бренди (Brandy ShruЬ) 

к тонкой цедре двух лимонов и соху пяти лимонов 

добавьте две кварты бренди , накройте и дайте на

стояться в течение трех дней . Затеи добавьте одну 

кварту хереса и два фунта кускового сахара , предва

рительно растворенного в неболь111011 ко личестве воды , 

перемешайте , процедите эту смесь через иa p.JDD и раз

лейте по бутылкам . 

159 . Шраб на основе рома (Rum ShruЬ) 

Добавьте три пинты апельсинового соха и один 

фунт кускового сахара в один галлон рома . Перелей

те эту смесь в бочку и дайте ей настояться в те

чение шести недель , после чего она будет готова 

х употреблению. 
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и его знаменитая лысина - <<самая сияющая в городе» 

160 . Английский шраб на основе рока 
(English Rum ShruЬ) 

К трем галлонам качественного ямайского рома до

бавьте одну кварту апельсинового сока, одну пии

ту лимонного сока с измельченной цедрой лимона 

и шесть фунтов сахарной пудры. Плотно закройте сосуд 

и оставьте его на ночь. На следуuций день вскипятите 

три ПИИ'1!Ы свежего молока, остудите, затем влейте его 

• смесь рома и сока, тщательно перемешайте и дайте 

отстоЯ'l'Ься в течение часа. Профильтруйте напиток че

рез фланелевую ткань и промокательную бумагу, раз

л ейте по бу'1!Ъ!Лкам и закупорьте пробками. 

Пр11Нечание: в издании 1887 года указана всего одна 

рецептура шраба на основе рома. Под названием Rum 
ShruЬ приведен рецепт English Rum ShruЬ из издания 

1862 года. 

1 3 7  
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1 6 1 . НАПИТ:КИ «ФЭНСИ» 
( FANCY DRINКS) 

Сп� подборка разнообразнwх Иапи'l'ков , вКJШЧа

ет ряд фракцузсJСИХ , испаисJСИХ , анг.пийсJСИХ , руссJСИХ , 

итат.RИСJСИХ , иеиеЦJСИХ и америкаисJСИХ рецептов. 

1 62 . Пусс-кафе «Сан'l'ИНа» 
(Santina's Pousse Cafe) 

(Исаоm.зуйте кап-кий aИIUQ.IЙ бока.n) 

Этот приятиuй иаrмrок деп11111'1' по рецеП'1'У Сан'l'ИИЫ, 

впадепъца Santina ' s Sa loo n (бопее позднее иазваиие -

«Испанское кафе») , знаменитого испанского кафе 

в Новом Орпеаие. 

'l'U'l'eJIЬИO смешай'1'е в равнwх пропорциях бренди 

(коиъ11к) и mпtеры Мara schi no и Cura �o . 

Из издания 1887 года 

В отличие от первого изда ния Джерри Томас предлага

ет готовить пусс-кафе слоями: «В приготовле нии любого 

пусс-кафе нужна о собая осторожность,  чтобы компоне нты 

коктейля не перемешалис ь .  Это требует твердой руки 

и тщательности» . Ингредиенты помещают в узкий бокал 

для хереса в строго определенной последователь ности, 

руководствуясь их плотностью и цветом . Самый тяжелый 

напиток наливают на дно коктейльного бокала, далее 

идут напитки с меньшей плотность ю (см. с .  134). 

1 63. Парижское пусс-кафе 
(Parisian Pousse Cafe) 

(Исаопъзуйте капеиъкий аИННlоlЙ бока.n) 

2 / 5  .1IИJtepa Cura�ao 

2 / 5  фруктового бренди Кirsch wa sser 

1 / 5  .1IИJtepa Char treu se 

Это зиамеllИ'l'ЫЙ парюксlСИЙ И&ПИ'1'ОК. 
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164 . Пусс-кафе «Февр» 
(Faivre's Pousse Cafe) 

(Иcnoa.syirl'e NaJ1e .... ll:МЙ aИIUDIЙ бохаJ1) 

с.-ай'1'е в равиwх проп орциях параtекое пусс-Х&фе 

(см. рецепт 8 163), фpYJC'l'OJIU( б ренди Кir schwa sser 

и пихер СUrа�о . Этот напиток назван в честь М. Фell
pa , впадевшего одно BpelUI знамеНИТЫll Fre nch Saloo n 

( более позднее название - Fre nch Ca fe ) в Ньll-Йорке . 

1 6 5 .  Пусс-л'акур 
(Pousse l'Amour) 

Э'l'O'l' ВОСХИ'l'ИТеJIЬНilЙ фраи
Ц)'ЗСIСИЙ напиток о писан на 
rpaвiupe справа .  Дпя его при
�ения нaпOJUUlln' небопь-
18ОЙ 8ИННi1Й бохап до п оnови

нw пихерои Nara schino , sатем 

доб автаот .eJl'l'OK ОДНОГО 11ЙЦа 
и ванипьнwй к ор,циап, а саерху 

наnиаа171' несхоnъко хапепь ви

но rрадного б ренди (коньяха) . 

Из издания 1887 года 

165а. Пусс-жафе «Сара�ога» 
(Saratoga Pousse Cafe) 

(Исnоа.sуйте маJ1е .... 11:МЙ •ИИIDIЙ бо11:аJ1) 

1/5 ликера Cura9ao 

1/5 ликера Beпedictiпe 

1/5 малинового сиропа 

2/5 хорошего старого бренди 

1 ч. л. ванильного кордиала на топпинг 

Чтобы приготовить это пусс-кафе , необходимо 

соблюдать те же меры предосторожности , что и для 

предыдущих рецептов. 
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1 6 6 . Бренди «Шаиперепь» 
(Brandy Champerelle ) 

(Испо�ьs)'Й'l'е иа.nенъкий виииwй бока.n) 

Смешайте в равных пропорциях бренди , ликер Cura c;:ao 

и биттер Bogart's. Этo прИЯ'l' НЫЙ французский напиток . 

Из издания 1887 года 

16 ба. Бренди «Шаилерелъ» 
(Brandy Chaшperelle) 

Го товит с я  слоями : 

1/3 старого бренди 

1/3 ликера Cura�ao 

1/3 ликера Benedictine 

3 дэша биттера Angostura 

1 67 . Бренди «Скаффа» (Brandy Scaffa) 
(Испо�s)'Й'l'е виииwй бока.n) 

Смешайте в равных пропорциях б ренди и nи1tep 

Мara schino .  капните два дэша биттера. 

1 6 8 . «Слипер» ( Sleeper) 

К четверти ПИ11'1'Jо1 старого рока доб авьте одну уи

ЦИIО сахара , два 11ИЧНЫХ жептка и сох половины пииоиа . 

Вс ltИПЯ'1'И'1'е одну пииту воды с шec'l'Ъl:I бутои аки гвозди

ки, шec'l'Ъl:I семенами кориандра и иеб ОJIЫШОС  количеством 

хор� . Тщате.п:ьно перемешайте и перепейте в тамбпер . 

Из издания 1887 года 

168а. «Слипер» (Sleeper) 

джилл старого рома 

унция сахара 
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2 свежих сырых яйца 

0,5 пинты воды 

6 головок гвоздики 

6 семян кориандра 

щепотка корицы 

1 лимон 

Положите гвоздику , кориандр и щепотку корицы в воду 

и доведите до кипе ния . Смешайте с ромом , сахаром , 

яичными желтками и соком половины лимона . Взбейте 

все зто ве нчиком и процедите в тамблер. 

1 69 .  КрJОШон «А-ля Брюнов» 
(Claret and Champaqne Cup , а la Brunow) 

( На 20 персон ) 

Этот кр1111он на основе кпарета ипи шампанского можно 

назвать царсхим , посхоnьху его очень пюбипи россий

ские аристократы . 

3 бутылки кпарета 

0 , 7  пииты ликера Cura�ao 

1 пиита хереса 

0 , 5  пииты бренди 

2 винных бока.па ратафии ( см .  11 1 7 0 )  из ма.nины 

3 апельсина и 1 .JIИМон , нарезанные ломтихами 

несхоnьхо веточек зеленой мяты и травы огуречниха , 

немного огуречной хо� 

2 бутылки немецхой сельтерской воды 

3 бутылки содовой 

Все ингредиенты хорошо перемешайте , подсластите 

сахарной пудрой , дайте смеси постоять один час , про

цедите , хорошо охладите . Подавайте в небольших ста

канах . 

Так •е готовят кр1111он из шампанского , только вме 

сто кnарета используJ)Т 111а1Шанское , а вместо рата

фии - ликер на персиковых косточках . 

Обратите внимание на то , что количество ингре 

ди ентов в рецепте указано на 2 0  персон . Для мень 

шего числа лJОдей соответственно уменьшите про

порции . 
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1 7 0 . Ратафия (Ratafias) 

Любой крепкий а.пхоголъный напиток , сделанный пу

тем настаивания спелых плодов и ягод на спирте , на

зывают ратафией ; этот спиртной напиток делают так , 

чтобы он погпотип аромат и цвет фруктов/ягод , входя

щих в его состав . После настаивания жидкость спивают 

и добавтпот в нее сахар . Затеи напиток фипьтрУJDТ 

и разливают по бутылкам ( см .  рецепт 11 306 во второй 

части книги) . 

1 7 1 . Нектар «БалаJСJJава» 
(Balaklava Nectar) 

( Рецепт знаиенитоrо Сойера , н а  1 5  персон ) 

Снимите с поповИИЪI пимона тонкий спой цедры , иеп

хо изиелъчите и попо:.ите в чашу дпя пуНШёl. . Добавьте 

две стоповые ложки молотого сахара и сох двух лимо

нов , половину небольшого огурца , нарезанного тонки

ми ломтиками , с очищенной хс>журой . Встряхните смесь 

несхолъхо раз , добавьте две бутыпхи содовой воды , 

две бутыпхи хпарета , одну бутыпху шампаисхого , Т1Ца

телъно перемешайте и подавайте напитох х стопу . 

172 . RрыисlСИЙ кр1111он «А-ля ма.рмора» 
(Crimean Cup , а la мa.rmora) 

( Рецепт знаменитоrо Сойера , на 30 персон) 

1 хварта сиропа оршад 
1 пиита виноградного бренди ( хоньяха) 

0, 5 пииты пихера Мara schi no 

стопьхо же ямайского рома 

2 бутыпхи шампанского 

2 бутыпхи содовой воды 

б унций сахара 

4 JJИИоиа среднего размера 

Снимите с ПОЛОВИИЪI JJИИОНа тонкий спой цедры , по

ложите ее в чашу с сахаром и оставьте на несхопьхо 
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кииут , чтобы сахар хорошо экстрагировап аромат/вку� 

J1Ю1она . Выдавите сок из J1Ю1онов , добавьте две бутып

ки содовой и хорошо переме111&Й'1'е ,  чтобы сахар раство

рился . Впейте сироп оршада и взбейте смесь венчиком . 

Перед подачей добавьте хорошо охпаж.ценное шампан

ское . Добавляя шампанское , мешайте смесь nо•кой , 

чтобы Н&ПИ'l'ОК приобреп однородную консистеНЦИJО . 

Мо1СН0 приготовить поповину приведенного здесь 

коJIИЧества ИJIИ меньше . Этот рецепт рассчитан на 

30 персон . 

173 . КрЪJМСJСИЙ крDDон <<А-ля Виндхэи» 
(Crimean Cup , а la Wyndham) 

( На IIJl'1'>o персон ) 

СНИИИ'1'е с поповины апепьсина тонкий спой цедры , пo

JIOltИ'l'e ее в чашу со стоповой по.хой дробпеного сахара 

и оставьте дпя пропитки на одну кииуту . дапее до

бавьте один бопьшой винный стакан nикера Мara schi no ,  

поповину стакана коньяка , попстакана nикера Cura c;:ao . 

Хорошо перемешайте , добавьте две бутыпки содовой 

и одну бутыпку шампанского , интенсивно помешивая по

.ечкой дпя пуюва . Н&ПИ'l'ок готов к употребпеЮОD , его 

вкус станет пучше , eCJIИ добавить фунт чистого пьда . 

1 7 4 . «Тои и Джерри» ( Tom and Jerry) 
(Испопьsуйте 'IAJlrY для пунша ) 

5 фунтов сахара 

12 яиц 

0 , 5  иапенького стакана ямайского рома 

1 , 5  ч .  JI .  тертой корицы 

0 , 5 Ч . JI . llOJIOTOЙ ГВОЗДИКИ 

0 , 5  ч .  JI .  MOJIOTOГO дУШИСТОГО перца 

Взбейте беJiки яиц в густуJО пену ,  а яичнwе .uIТКИ -

почти до консистенции воды , сиешайте вместе , добавьте 

пряности и рои .  ПOJIOJIИ'l'e СТОJIЬКО сахара , чтобы смесь 

приобрепа консистенци1D спегка взбитого *ИдКОГО теста . 
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При подаче « Тома и Джерри» гостям 
Возьиите иаленысий барный стакан , добавьте туда 

стоповую ложку смеси ,  полученной по приведенному 

ВЪ1111е рецепту , один винный бокал бренди , 1СИПЯЧеную 

воду и слегка присыпьте тертым мускатным: орехом . 

Завсегдатаи баров дпя «Тома и Джерри» иногда берут 

смесь 1/2  бренди , 1/4  ямайского рома и 1/4  рома Santa 

Cruz , а не один бренди . Эту смесь обычно составпЯIЗ'l' 

заранее и хранят в бу'l'ЫЛке , добавляя винную pDOCy на 

один бокал «Тома и Джерри» . 

Пр.янвчание : чайная ложка винного камня ипи чуть 

больше одной чайной nоЖ1СИ карбоната натрия не дадут 

сахару осесть на дно . 

Этот напиток иногда называJО'l' «Копенгаген» (Copen

hagen) , а иногда «Джерри Томас» (Jerry Тhomas ) . 

175 . «Молоко белого тигра» 
(Whi te Tiger' s Мilk) 

(По рецепту Томаса Даина Инrпиша, эсквайра ) 

0 , 5  джиnпа яблочного бренди 

столько 1te персихового бренди 

О , 5 ч . п . ароматной настойки ( см .  примечание ) 

белый сахар по вкусу 

яичный белок , взбитый в густую пену 

1 IСВарта молока 

Впейте смесь из спиртных напитков в молоко , посто

янно помешивая , пока все ингредиенты хорошо не пере

меШаJО'l'ся , сверху посыпьте мускатным: орехом . 

Приведенного ВЪ1111е рецепта достаточно дпя приготов

ления попкой IСВарты этого напитка , еспи необходимо 

сделать большее количество - увеличьте указанные про

порции . При необходимости приготовить этот напиток на 

20 человек используйте один гаппон молока , одну пииту 

яблочного бренди и по одной пиите остальных спиртных 

напитков . 

Принечание : Дпя приготовления ароматной настойки 

возьмите по одной унции имбиря ,  корицы , апепьси-
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новой хорхи , попо11ину унции вапериаиw , две uap'AJ 

апхогопя , 11Ъ1ДерD1Те 11 закрытом сосуде 14 дней и про

фипътруйте . 

17 6 .  «БеJп.lй пев» 
(White Lion) 

(Исnоnьзуйте 11С&11&11Вокий бар161Й стакан) 

1 , 5  ч .  п .  иепхо:rо бепо:rо сахара 

О ,  5 пайка ( отОИIИТе сох и попо.ите XQ8YPY 11 стахан) 

0 , 5  11инно:rо бокала рома Santa Cruz 

0 , 5  ч .  п .  пихера Curac;ao 

стопъхо же иапино11о:rо сиропа 

Тщатепъно перемешайте , украсьте ягодами по сезону 

и охпадите с помОЩЬJD педяиой стр}'Jl:хи . 

Из издания 1887 года 

1 76а. «Белый лев» 
(WЬite Lion) 

(Исnоnьзуйте 11С&11&11Вокий бариuй стакан ипи шейкер) 

ч .  л. мелкого белого сахара 

0 , 5 лайма ( отожмите сок и положите кожуру в стакан) 

1 винный бокал рома Saпta Cruz 

1 ч .  л. ликера Curayao 

1 ч. л. малинового сиропа 

Наполните шейкер наполовину ледяной стружкой , хо

рошо взбейте и сцедите в коктейльный бокал . 

177 . <<JIОХОМОТИВ» 
(Locomotive) 

Поместите в гобпет ( бохап 11 виде кубка . - Ред . ) 

два •ептха с одной унцией меда , иеииого экстрак

та I'llоздихи и р1DМХУ ликера Curac;ao . Добавьте пинту 

подогретого качественного бургундского , тщатепьно 

перемешайте и подавайте горячим 11 стаканах . 
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177а. «ЛОЖОНОIJ!ИВ» (LocOJZЮtive) 

(Иcпo,..syinoe 1Sо,..111Ой ISapllllЙ =ахаи) 

1 ст . л .  натураль�ого меда 

1 желток свежего яйца 

3 дэша ликера Cura9ao 

1 бокал для кларета красного бургундского 

Нагрейте вино в тщатель но очищенной кастрюле до ки-

пения , затем вЬIЛейте его медленно на другие ингреди
енты { они должны быт ь предварительно тщатель но взбиты 

вместе в кружке или кувшине } . Вливая вино , продол

жайте взбивать сме сь все время , чтобы предотвратит ь 

сворачивание яиц . ВЬIЛейте смесь в большой барный ста

кан ,  присыпь те сверху небольшим количеством корицы, 

добавь те две-три головки гвоздики перед подачей . 

Предс тавляе т с я хлопот ным ГОТОВИТЬ «ЛОКОМОТИВ» на 

один ст акан . Следующие пропорции позвол яют полу
чит ь количе с т во напит ка ,  до ст ат очное дл я че тыре х  

с таканов : 

2 унции меда 

2 ликерные рюмки ( пони ) ликера Cura9ao 

1 кварта качественного красного бургундского 

не скол ь ко капель эссенции гвоздики 
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Готовьте так ,  как ука зано вЬШiе , и подавайте в боль

ших гоблетах ( бокалах в виде кубка . - Ред . ) , пред

варительно нагретых. 

1 7 8 . «ЕПИСКОП» (Bishop) ( 1 )  
( ПруссJСИЙ рецепт ) 

Отпичный напиток из XJiapeтa ипи портвейна . Дnя его 

пригото:впения обожгите на огне четыре горьхова'l'ЫХ 

апельсина средних размеров до бпе.цно-хоричневого 

цвета , перепоzите их в соусницу , покройте половиной 

фунта толченого кускового сахара , :впейте три стакана 

ХJiарета/портвейна . Накройте крышкой и оставьте до 

спе,цуuцего дня .  Перед использованием опус'l'И'l'е соу

сницу в сковороду с кипящей водой , :выдавите сох из 

апельсинов и процедите его через ситечко . Осторож

но всХИПЯ'l'И'l'е ХJiарет/портвейн , оставшийся в бутылке , 

добавьте его в процеженный сох и подавайте теПJIЫМ 

в стаканах . Иногда вместо апельсинов берут nимo

IDI ,  но если испопьЗУJtlТ XJiapeт , то это депаJDТ редко 

См. рецепт 11 38 во второй части хниги .  

1 7 9 . «ЕПИСКОП» (Bishop) ( 2 )  

ВотJСНИ'l'е в апельсин буто1D1 гвоздихи и обожгите его 

на огне . Когда он станет коричневым , порежьте на чет

вертинки и запейте о.цной квартой горячего портвейна , 

добавьте по вкусу сахар и ХИПЯ'l'И'l'е на слабом огне 

• течение попучаса . 

Из издания 1887 года 

179а . «Еnисжоп» (Bisbop) 
(ИсnоnъЗVЙ'l'е бопъшой бокал дпя содовой) 

1 ч .  л. сахарной пудры, растворе нной в винном бо 

кале воды 

2 тонких ломтика лимона 

1 4 7  
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2 дэша ямайского рома 

2 -3 маленьких кусочка льда 

Наполните бокал с ингредиентами кларетом или бур

гундским , встряхните , удалите лед перед подачей . 

1 79Ь. <<Emrrcжon ангтоiсюоi» (English Bishop) 
( На одну ,..арту напитка ) 

1 кварта портвейна 

1 апельсин , «пронзенный» головками гвоздики ( коли

чество - по вкусу ) 

Обожгите апельсин на огне и, когда он станет доста

точно коричневым , разрежьте на четыре части . Опусти

те их в кварту портвейна ( предварительно нагретого ) ,  

положите сахар по вкусу и кипятите полчаса . 

1 8 0 . <<Архиепископ» (ArchЬishop) 

ГОТО:ВИ'l'СЯ T&JC D 1 JC&JC «ЕПИСJСОП» , НО :ВИ8СТО JCJiapeтa 

ИСПОJIЪЗУJО'l' портвейн . 

1 8 1 . «Кз.рдинал» (Cardinal) 

Гото:вИ'l'ся тах - , хах «Еписхоп» , но -есто JCJiapeтa 

испоm.зУJО'l' шампаисхое . 

182 . «Папа Римский» ( Роре) 

Гото:вИ'l'ся тах - , хах «Еписхоп» , но -есто JCJiapeтa 

испоm.зУJО'l' бУРгундсхое . 

183 . «ЕПИСКОП» (Bishop) ( 3 )  

4 ст . п .  бе.nого сахарного песха 

2 таибпера :во.цъ� 
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1 JDDIOH , нарезанный ЛОll'l'ИJС&МИ 

1 бY'l'blllкa кларета 

4 ст . п .  ямайского рома ипи рома Santa Cruz 

пед 
Смешайте ингредиенты .  

184 . «Никербокер» (Кnickerbocker)  
(Испоnъзуйоrе капеJО.кий бариwй стакан) 

0 , 5  пайка ипи JIИNoнa ( ото...ите сок в стакан и пo-

nolDl'l'e туда же кожуру) 

2 ч .  п .  мапинового сиропа . 

1 виниый бокап рома Santa Cruz 

0 , 5  ч .  п .  пикера Curat;:ao 

Смешайте все ингредиенты , охладите с помощыо пе

ДJIНОЙ стружки , тщательно взболтайте и украсьте яго

дами по сезону . Еспи напиток попучипся недостаточно 

сладким , добавьте немного мапииового сиропа . 

Из издания 1887 года 

184а. «Нижербожер» (КnickerЬocker) 
(Испоnьзуйте иапеJО.кий бариwй стакан) 

0 , 5 лайма или мален ь кого лимона 

3 ч .  л .  малинового сиропа 

1 винный бокал рома Saпta Cruz 

3 дэша ликера Curayao 

Выжмите сок лайма или лимона в стакан , добавьте кожу

ру и осталь ные ингредиенты . Наполните стакан на треть 

ледя ной стружкой , хорошенько встряхните и процедите 

в коктейльный бокал . Если напиток покажется вам недо

статочно сладким , добавьте немного сахарного сиропа . 

185 . «Ромфас�иан» (Rumfustian) 

Э'l'о необwчное название напитка б:ыnо в ходу у аи

NDIЙСКИХ спортсменов . Его готовят спедуuцим образом . 

1 4 9  
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Хорошо взбитые желтки дD1ИНЪ1 яиц влейте в хварту 

крепкого эля , добавьте пинту джина . Налейте бутылку 

хереса в кастрnmо с палочкой корицы , тертым мускат

ным орехом , ДDКИНОЙ кусочков сахара и очень тонкой 

лиионной цедрой . Когда вино закипит , влейте джин 

и эль . Этот напиток пьют горячим . 

186 . Крпuон на основе 1СЛарета (Claret Cup) 

К бутылке кларета добавьте полпинты холодной воды , 

столовую ложку сахарной пудры и чайную ложху сне

си корицы , гвоздихи (хорошо измельченных) и душисто

го перца . Перемешайте все , добавьте цедру небольшого 

лииона . Это приятный летний напиток для вечеринок 

( си .  рецепт • 1 9 1 ) . 

187 . Крпuон на основе портера 
(Porter Cup) 

Смешайте в высокой пивной крУЖJСе или закрыващем

ся кувшине бутылку портера и столько же «столового» 
(слабоалкогольного ) эля . Налейте в стакан с бренди 

десертную ложху имбирного сиропа , добавьте три или 

четыре кусочка сахара и половину тертого мускатного 

ореха , накройте кръDIDСОЙ и поставьте на полчаса на 

холод . Перед самой подачей на стол добавьте чай

ную ложху карбоната натрия ( кальцинированной соды) 

и свежеобрезанную кожуру огурца . 

188 . «�асао» английсJСИЙ 
(English Curacao) 

Срежьте очень тонко цедру апельсинов , чтобы полу

чить ее 12 унций , полоЖИ'!'е цедру в бутылку объемом 

одна кварта и влейте пинту хорошего виски . Плотно 

закупорьте бутылку пробкой и дайте настояться цедре 

в течение 10-12 дней . На протяжении этого времени 
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как можно чаще встряхивайте буТЫJiку . На 10-12-й �иь 

выньте апельсиновые корки из буТЫJiхи и заполните ее 

осветпекиым сахарным сиропом , хорошо смешайте со 

спиртным напитком и дайте постоять три дня . Налей

те чайиУJD чашку ликера в ступку и добавьте немно

го порошкообразных квасцов и столько же карбоната 

калия (поташа) . Хорошо смешав все , перепейте смесь 

в буТЫJiку и тщательно взболтайте . Через несколь

ко недель вы увидите , что ваш «Кюрасао» прозрачен , 

а попробовав , поймете , что по вкусу он не уступает 

напитку , импортируемому из Мехелена ипи тобого дру

гого места , где его производят . 

1 8 9 . Jlиионад итальянский 
( I talian Lemonade ) 

Очистите от цедры 24 лимона и выдавите из них сок , 

вылейте сок на цедру и дайте настояться в течение 

ночи . Утром добавьте два фунта кускового сахара , 

кварту качественного хереса и три кварты хипятка . 

ТЩатепьно перемешайте , впейте кварту юmящего молока 

и процедите через мapm:i . 

1 90 . ликер айвовый (Quince Liqueur) 

2 кварты сока айвы 
4 кварты виноградного бренди ( коньяка) 

2 , 5  фунта белого сахара 

12 унций горького миндаля , измельченного 

1 фунт семян кориандра 

3 6  бутонов гвоздики 

Натрите достаточное количество айвы , чтобы полу

чить две кварты сока , процедите его через мap.JIJD . Сме

шайте все ингредиенты и перепейте в бопьШУJD бУТЫIIЬ 

в оплетке . Каждый день в течение 10 дней тщательно 

взбалтывайте содержимое бутыли . Затем процедите его 

через марm:1 и разлейте по бУТЫJiкам .  Это приятный ли

кер , сделанный по надежному рецепту , который предло-

1 5 1  
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1CИJia жеюцина , проспавившаяся приготовлением чудесных 

спиртных напитков . 

1 9 1 . КрDион/глиитвейн из JCJiapeтa 
(Claret Cup , или Мulled Claret) 

( Рецепт порда Саптоуиа )  

Снимите с одного лимона тонхий спой цедры , по

сьшьте ее сахарной пудрой , сверху впейте один стакан 

хереса и одну бутылку хпарета (пучше ординарного ) ,  

насьmьте сахар по вкусу . Добавьте веточку вербены , 

одну бутыпку содовой воды и мускатный орех (по же

nаИИIО) . Дпя приготовления храпона напиток охпадите . 

Еспи надо получить глинтвейн , подогрейте напиток 

и подавайте горячим . 

1 92 . «Вельвет» бутилированный 
(Bottled Velvet)  

( Рецепт сэра Д.оиа Вейпи) 

1 бутыпка иозепьского вина 

0 , 5  ПИИ'l'Ь1 хереса 

цедра пииоиа (не очень иного - так , чтобы домиииро-

вап вкус/аромат вина) 
2 ст . п .  сахара 

веточка вербены 

Хорошо все перемешайте , процедите и охnади'l'Е! . 

1 93 . КрDион из шаипанского , 
рейнвейна или шабли 

(Champaqne , Hock or ChaЫis Cup) 
( Рецепт Гудрича) 

РастворИ'l'е четыре ипи пять кусочков сахара в чет

верти кварты JСИПЯЩеЙ воды с тонкой лимонной цедрой . 

Дайте настояться смеси ПЯ'l'надцать минут . Добавьте 

бутыпку одного из перечиспеииых в названии вин , ве-
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точку вербены , небольшой стакан хереса , полПИИ&'Ы 

воды . Тщательно перемешайте , дайте настояться полча

са , процедите и хорошо охладите . 

1 94 . Нектар из сидра (Cider Nectar) 
( Рецепт Гаропьда Литтпдэйпа)  

1 �сварта сидра 

1 бутылка содовой воды 

1 стакан хереса 

1 иалеиь�сий стакан бренди 

Приправьте смесь из соха половины лииона , цедры 

одной четверти лииона , сахара и мускатного ореха по 

вкусу веточкой вербены и э�сстра�стои ананаса . Про

цедите и хорошо охладите . Это приятный напиток , его 

кожно оценить , только попробовав . 

1 95 . «Бадминтон» (Badminton) 

Очистите от кожуры половинку огурца среднего раз

мера и положите в серебряиУJD чаш�су с четырьмя унция

ми сахарной пудры , небольшим количеством мускатно

го ореха и бутылкой �сларета . Когда сахар полносТЬJD 

растворится , влейте бутылку содовой . Напиток готов 

ic употреблеНИJО . 

1 5 3  
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1 9 6 . ПРОЧИЕ НАПИТКИ 

1 97 . «Голубой блейзер» 
(Blue Blazer) 

1 виинwй бокал шотпаидского виски 
СТОЗIЬКО же JСИПЯЩеЙ воды 

Впейте виски и КИI1ЯЩУ]D воду в о.циу кружку , подо

жгите и 4-5 раз перепейте горящуJО жидкость из одной 

кружки в другую , как показано на гравJDР8 на с .  150 . 

Еспи делать зто правильно , то создается впечатление 

«перелива» непрерывкой струи горящей жидкости . 

Подсластите одной чайной ложкой бепого сахара и по

давайте в мапекькои таибпере с допькой пииока . 

Название «Голубой блейзер» не очень благозвучно , 

ко на вкус этот коктейль намного лучше , чеи вос

принимается ка слух . Зритель , кабJUDдающий впервые 
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за оru.tтныи мастерок , сиешиваации этот напиток ,  111О 

жет прийти к закmочеиию , что он предназначен для 

Плутона , а не для Бахуса . 

Новичок при смешивании этого напитка должен про

являть осторожность , чтобы не обжечься . Для того 

чтобы стать профессионалок в переливании огненной 

кидкости из одной кружки в другуJD , следует потре 

нироваться с холодной водой . 

1 9 8 . Биттер «Джерри Томас» , 
требуаций декантации 

( «Jerry Тhomas» own Decanter Bitters ) 

0 , 5  фунта ИЗJ:JМа 

2 унции корицы 

1 унция хирказона змеевидного 

1 лимон и 1 апельсин , 

нарезанные ломтиками 

1 унция гвоздики 

СТОЛЬКО же душистого перца 

Наполните декаитер роиои Santa Cruz , добавьте 

ииrредиенты . Разлейте по бутылкам и подавайте в ли

керных pJDИJCax (пони) . По мере расходования биттера 

наполняйте бутылки снова . 

1 9 9 . Горящий бренди с персиком 
(Burnt Brandy and Peach) 

(ИСПОJП,Sуйте маленький барнwй стакан) 

Этот напиток очень популярен в 1ОЖИЪ1Х штатах , 

где его иногда используJDТ в качестве лекарства от 

диареи . 

1 винный бокал коньяка 

0 , 5  ст . л .  белого сахарного песка , подожженного на 

бJDОДе или в тарелке 

2-3 ломтика сушеного персика 

Полоките фрукты и сахар в стакан и залейте коиь-

11кои . 

1 5 5  
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2 0 0 . «Черная полоса» 
(Black Stripe) 

(Исnопъзуйте мапенький барнwй стакан) 

1 винный стакан рома Santa Cruz 

1 ст . л .  патоки 

Этот напиток можко готовить и летом , и зимой : летом 

смешайте со столовой ло:11аеой воды и охпадите ледяной 

стружкой ; зимой добавьте в стакан IСИПЯТОК . Посыпьте 

тертым мускатКЫ111 орехом . 

2 0 1 . «Персик и нед» 
( Peach and Honey) 

(Испопъзуйте мапенький барнwй стакан) 

1 ст . л .  кеда 

1 винный стакан персиховоrо бренди 

Перемешайте ЛОЖIСОЙ . 

202 . Джин на сосновой щепе 
(Gin and Pine) 

(Испопъзуйте виииwй бокап )  

Настрогайте с сердцевины соскового полена тонкой 

щепы , размер которой примерно до.mкек соответство

вать размеру графитового карандаша из кедра . Возь

мите две унции щепы , поло.яте в литровый декактер 

и заполните его Д1D1Иом . Оставьте сосковУJD щепу в де

кактере ка два часа , после чего дzик будет готов 

к употреблекюо . 

203 . Джин с пижиой (Gin and Tansy) 
(Испопъзуйте виииwй стакан) 

Заполните литроВЪIЙ декантер ка треть пижиой и влей

те в кего дzик (примерно 1/3  ПЮD1Ы ка 2/3  дzика) . 

Подавайте в ВИИКЪIХ бокалах . 
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204 . Джин с по.п:ынью 
(Gin and Woz:mwood) 

(Иcn�!IYЙ'J.'8 11ап8ю.кий СSариwй С'l.'акаи) 

ПonODl'l'e три иnи че'l'Ыре веточки горькой ПОШIНИ 

в декаитер объемом 1 кварта и наполните его ДИIКОМ 

доверху . 

Перечислеккые 1W111e напитки испольЗУJОТ очень редко , 

оки в ходу главкым образом в небоJIЬШИХ деревнях . 

205 .  «Схотч-СJСИН» 
( Scotch Whiskey Skin) 

(Исnо.пъ!IУЙ'J.'8 11аJ18ИЪJ<ИЙ бариwй с'l.'акаи) 

1 викный бокал шотландского виски 

1 кусочек цедры JIИМона 

По-стите в тамблер и наполиите его до поповикы 

llCИПJl'l'KOM • 

Из издания 1887 года 

205а. «Сжо�ч-сжин» (Scotch Whiskey Skin} 
(Исnо.пъ!IУЙ'J.'8 11аJ18ИЪJ<ИЙ СSариwй с'l.'акан) 

1 кусок белого сахара 

1 маленький винный бокал виски Glenl ivet или I s l ay 

1 малень кий кусочек лимонной кожуры 

Сполосните стакан горячей водой , положите в него 

сахар , заполните наполовину кипящей водой , добавьте 

виски и перемешайте. Подавайте с ложкой . 

205Ь. «Айриш-сжин» (Irisb Whiskey Skin} 
(Исnо.пъ!IУЙ'J.'8 11аJ18НЬl<ИЙ бариwй с'l.'акаи) 

1 кусок белого сахара 

1 малень кий винный бокал ирландского виски 

1 маленький кусочек лимонной кожуры 

Готовьте так же , как «Скотч -скин» ( см. рецепт № 2 0 5а ) .  
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2 0 6 . «Колумбийская кожа» 
(ColumЬia Skin) 

(ИспоJIЬsуйте мапеНJ.ХИЙ барный С'l'акаи) 

Этот mобимый напиток бостонцев дe.naJO'l' так же ,  как 

«Скотч-скин» . 

207 . Горячий ром со специями 
(Hot Spiced Rum) 

(ИСПОJIЬSуйте МаJl&НJ.ХИЙ барный С'l'акан) 

1 ч .  л .  сахара . 

1 винный бокал ямайского рома 

1 ч .  л .  пряной смеси (душистый перец и гвоздика , 

не растертъ�е) 

1 кусочек сливочного наела разиерои с половину пло

да каштана 

Поместите ингредиен'l'Ы в таиблер и наполните горя

чей водой . 

2 0 8 . Горячий ром 
(Hot Rum) 

(Испопьsуйте маnеНJ.хий барный с'l'акан) 

Этот напиток готовят точно так •е ,  как горячий рои 

со специями , но вместо перечисленных в рецепте № 2 О 7 
специй добавлЯl)Т тертый мускатный орех . 

2 0 9 . «Каменная ограда» 
( Stone Fence) 

(ИспоJIЬsуйте боJ1Ь111ой барный с'l'акаи) 

1 винный бокал виски (бурбона ) 

2-3 небольших кусочка льда 

Заполните стакан ингредиентами , долейте стакан до 

верха сладким сидром . 
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2 1 0 . Абсент 
(AЬsinthe ) 

(Испоnьзуйте маленький бариwй стакан) 

1 виииый бокал абсента 

По кап.пе запейте стакан с абсентом водой до верха . 

Д.nя этой цепи никогда не испопьзуйте пожку . 

Из издания 1887 года 

210а. Абсент с водой 
(AЬsinthe and Water) 

(Используйте боnьшой бариwй стакан) 

1 ликерная рюмка ( пони ) абсента 

Наполните специаль ную рюмку (с отверстием на дне ) 

ледяной стружкой и водой . Поднимите эту рюмку при

мерно на один фут над тамблером , содержащим абсент , 

и пусть вода капает в него. 

211 . Рейнвейн с сельтерской 
(Rhine Wine and Seltzer-Water) 

(Испоnьзуйте боnьшой бариwй стакан) 

Напопните до поповииы стакан рейнвейном , добавьте 

два куска пьда и допейте доверху сепьтерской . Это не

мецкий напиток , в американских барах его заказываIО'l' 

нечасто . 

212 . «Арф энд арф» 
(Arf and Arf) 

(Используйте боnьшой бариwй стакан) 

В Лондоне этот напиток дeJiaIO'l' , смешивая портер 

с эпеи ( 1 : 1 ) ,  а в Америке свежий эпь сиешиваIО'l' со 

старым в тои же соотношении и называ.JD'l' Half and 

Half . 
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2 1 3 . Неразбавленный бренди 
(Brandy Straight) 

(Исnольз1fЙ'l'е напенысий бaplllolЙ стакан ) 

При подаче этого напитка просто пono:llCИ'l'e кусочек 

пьда в стакан и передайте его госТl:I с бутыпкой брен

ди .  Это совершенно безопасный и надежный напиток , 

его часто испопьзуют во время куте•ей . 

2 1 4 . Джин неразбавленный 
(Gin Straight) 

(Исnопьз1fЙ'l'е напеиьхий бaplllolЙ стакан ) 

Аиапог неразбавпеииого бренди , ио вместо бренди 

испопьзуют джин . 

2 1 5 . «Пони-бренди» 
( Pony Brandy) 

(Исnоnьз1fЙ'l'е лихерн}'I> р ... ку nони) 

НапоnИИ'l'е пикериУJО раосу (пони) пучшии бренди 

и подайте госТl:I . 

2 1 6 . Бренди с содовой 
(Brandy and Soda) 

(Иногда наз11111ают «каменная стена» ,  ипи Stone Wall ; 

исnопьЗ1fЙ'l'е бопьшой бaplllolЙ стакан ) 

1 :винный бокап :виноградного бренди 

О , 3 стакана иепкого пьда 

Допейте стакан с апкогопеи содовой до верха . 

Из издания 188 7 года 

Вместо содовой можно 

( сладкий газированный 

имбирем . - Ред . ) • 

исполь зовать имбирный эль 

напиток , арома тизированный 
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217 . Бренди с сахарНЪIИ сиропом 
(Brandy and Gum) 

(Исnопьз)'Й'l'е иапеиьхий барный стакан ) 

Готовят так же ,  как неразбав.пеННЪIЙ бренди , добавив 

один дэш сахарного сиропа . 

2 1 8 . Херес с яйцом ( Sherry and Eqq) 
(Исnопьз)'Й'l'е ма.nеиьхий барный стакан ) 

1 яйцо 

1 виниый бокал хереса 

Разбейте яйцо и положите в бокал так , чтобы желток 

остался цеЛЪ1И . Поверх добавьте вино . 

2 1 9 . Херес с бИ'l'тером 
( Sherry and Bitters ) 

1 .цэш биттера 

1 виниый бокал хереса 

Снешайте ингредиенты в бокале . 

220 . Херес со льдом 
( Sherry and Ice )  

(Исnоnьз)'Й'l'е ма.nеиьхий барный стакан) 

Положите в стакан два кусочка льда и налейте туда 

херес . 
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1 6  2 БЕЗАЛJСОГОЛЬНЫЕ НАПИТJСИ 

2 2 1 . БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ НАПИТКИ 
( TEМPERANCE DRINКS ) 

222 . лимонад ( Lemonade ) 
(Испопьзуйте боnьшой барный стакан ) 

сох половины лимона 

1 , 5  ст . л .  сахарного песка 

2-3 дольки апельсина 

1 ст . л .  малинового и.пи клубничного сиропа 

Напо.IIИИ'l'е стакан с ингредиентами до половины ледя-

ной стружкой , долейте водой . Добавьте один дэш порт

вейна и украсьте фруктами по сезону . (СМ .  рецеп'l'ЬI 

№ 255 , 256  и 257 во второй части JСНИГИ . ) 

Примечание : в издании 1887  года этот лимонад 

фигурирует под названием Plain Lemonade ( «Простой 

лимонад» )  , и готовить его рекомендуется без 

портвейна . 

223 . Jiиионад <<А-ля Сойер» (Plain Lemonade) 
(По рецепту знаиенитоrо Сойера ) 

Порежьте три JDIМOнa ме.nJСИМИ кусочками , положите их 

в миску , добавьте полфунта белого или коричневого са

хара , хорошо разомиwrе , добавьте галлон воды и тща

тельно перемешайте . Напиток готов к употреблеНИll . 

224 . лимонад для вечеринок 
( Lemonade for Parties )  

цедра двух лимонов 

СОХ трех ЛИМОНОВ 
0 , 5  фунта кускового сахара 

1 кварта кипятка 

Потрите цедру двух лимонов кусочками сахара , чтобы 

он впитал эфирные маспа , содержащиеся в ней , по-
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лоzите ее -есте с сахаром в кувшии , добавьте 'уда 

JIИИонный сок и влейте одну кварту КИПЯ'l'Ка . Когда 

сахар растворится , процедите JIИИонад через И&PJDO . 
После того как JIИИонад ос'l'ЫНет , его ио:JКНо подавать 

к столу . Вкус JIИИонада улучшится , если в него вбить 

яичный белок или добавить немного хереса . 

Из издания 1887 года 

224а . ЛИНонад для вeчepJIUfOЖ 
(Lemonade :for Parties) 

(На 1 rа.ппон :l!Иllонада ) 

кожура В О С Ь МИ  лимонов 

сок двенадцати лимонов 

2 фунта кускового сахара 

1 галлон кипятка 

Натрите кожуру лимонов кусками сахара , чтобы они 

впитали в себя эфирное масло,  и положите этот сахар 

вместе с остальным в кувшин . Добавьте лимонный сок 

( без косточек ) и залейте доверху кипятком . Когда са

хар растворится ,  процедите лимонад через кусок мус

лина и охладите . Ваш лимонад готов . Е го можно освет

лить белками четырех яиц . Увеличивая или уменьшая 

количество используемых ингредиентов , можно получить 

боль ший или меньший объем лимонада . 

225 . Оранжад (Oranqeade) 

Этот прИЯ'l'НЪIЙ напиток делают так - , как JIИИонад , 

но вместо JIИИонов испоnьЗ}IРI' апельсины . 

226 . ЛИИонад на основе оршада 
(Orqeat Lemonade) 

(Испоп&зуйоrе боп&шой барнuй стакан ) 

0 , 5  винного бокала сиропа оршада 

СОК ПОЛОВИНЫ JIИИОНа 
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Запапните таиб.пер с июрз.циеитаю1 на треть пьдои и до

.пЕ!Й'l'е до верха водой . :хораао взболтайте и украсьте яго

ДёlЮI по сезону .  

Из издания 1887 года 

К э той реце п туре нужно доба ви т ь  стол овую л ожку с а 

харной пудры . 

227 . Jiиионад имбирный 
(Ginqer Lemonade ) 

Кипятите в течение 20 иии 12 , 5  фунта кускового са

хара в десяти галлонах воды , осветлите раствор с по

мощью белков шести яиц . Растолките полфунта имбиря , 

прокипятите вместе с сиропом и в.пейте его в сосуд 

с десятью очищеииыми лимонами . 

Когда раствор остынет , пере.пейте его в бочонок , 

добавьте две столовые ложки дро-ей , нарезанные ли

моны и половину унции же.патина . На с.педуuций день 

закройте бочонок , напиток будет готов через две 

недели . 

228 . Нектар с содовой 
( Soda Nectar) 

(Исnоnьзуйте бопьшой таибпер ) 

сок одного лимона 

0 , 7 5 стакана воды 

сахарная пудра по вкусу 

0 , 5  ч . .п. карбоната натрия 

К соку одного лимона добавьте воду и сахарную пуд

ру . Тщатепьно перемешав , добавьте содУ , снова пере

мешайте и пейте , пока выделяются пузырьки . 

Из издания 188 7 года 

К э т ой рецептуре нужно добавит ь два - три небол ьших 

кус ка л ь да .  
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2 2 9 . Напиток для жары 
(Drink for the Dog Days ) 

Из содовой воды , на.питой в большой бокал с пиионом 

и льдом , получится приятный прохпадительный напиток , 

но пейте его осторо1tНо , если вы очень разгорячены . 

230 . Шербет ( Sherbet) 

8 унций карбоната натрия 

6 унций винной кислоты 

2 фунта кускового сахара (измельченного) 

3 драхмы nиионной эссеJЩИИ 

Все порошкообразные вещества до.JDIСНЫ быть очень су

хими . Тщательно их перемешайте и для дальнейшего 

использования пересыпьте в бутылку с широким гор

m.шпсом . Положите две полные чайные ложки этой смеси 

в стакан , налейте полпинты холодной воды , хорошо 

перемешайте . Напиток готов к употреблеНИJО . 

231 . лимонадные порошки 
(Lemonade Powders ) 

1 фунт измельченного до состояния порошка куско-

вого сахара 

1 У!ЩИЯ ВИННОЙ ИЛИ JIИКОННОЙ КИСЛОТЫ 

20 дэшей nиионной эссеJЩИИ 

Перемешайте и храните в сухом месте . Растворите 

две-три чайные ложки этой смеси в стакане воды - по

лучится вкусный nиионад . Если хотите , чтобы nиионад 

был шипучим , добавьте одну унцюо соды . 

232 . Шербет лимонный (Lemon Sherbet)  

4 nииона , нарезанные ломтиками 

4 УJЩИИ кускового сахара 

1 JСВар1'а кипятка 

1 6 5  
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Тщатепьно перемешайте и пейте . Более дешевый на

питок можно сделать из следупцих ингредиентов : одна 

унция виииого камня , столько же виииой или линоииой 

кислоты , сох и цедра двух лимонов , полфунта или чуть 

бопьше кускового сахара . Сладость напитка регули

руйте по вкусу . 

233 . «Иипериап семейный» 
( Imperial Drink for Families ) 

2 у1ЩИИ виииого хания 

сох и цедра двух-трех лимонов 

0 , 5  фунта хрупкого сахарного песка 

Положите все ингредиенты в кувшин енхосТЬJD о,ции 

галлон и залейте кипятком . Когда напиток остыиет , он 

будет готов х употреблеИЮD . 

2 34 .  Нектар (Nectar) 

1 драхма лимоииой кислоты 

1 схрупул ( � 1 , 3  г) бихарбоната калия 

1 унция сахарной пудры 

Наполните бУ'l'ЫЛХУ из-под содовой воды почти до вер

ха водой , бросьте 'l'Уда бикарбонат калия , сахарную 

пудру , а затем лимоииув� кислоту . Сразу же закройте 

бY'l'blJIKY пробкой и взболтайте . Когда xpиcтa.JIJIЫ рас

творятся , напиток будет готов х употреблеИЮD . Его 

можно подкрасить , добавив небопьшое количество коше

нили ( краски ЖИl!lотного происхождения) . 

235 . Шипучие нёШИ'l'ки из малины , 
мубники ,  сиоро,цины или апельсина 

(RaspЬerry , Strawberry , Currant , 
or Orange Effervescing Draughts ) 

Профильтруйте кварту сока одного из указаииых 

в названии фруктов/ягод , варите с одним фунтом са-
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Тсмми Линч и его ассистенты Майк и Майк 

харной пу.црw до образо•аии11 сиропа . Доб1111ьте полто

ры унции •иииой киспотw . Когда сироп остwиет , пере

лейте его в бутылку и плотно закройте пробкой . Для 

приготовления напитка нааопките на две трети водой 

такблер еихостью попаиитw и добавьте две стоповые 

локхи сиропа . Для получения 111ИПучего напитка до

б1111ьте чайиу.� по:кку содw . Чтобw цвет напитка бwп 

irpчe , сиропа доб1111ьте • сироп при 1СИDJ111еиии немного 

ко-иипи . 

23 б . Имбирное вино 
(Ginqer Wine ) 

Положите двенадцать фунтоа кускового сахара 

и -стъ унций изиепьчеииого • поро111ок -биря а 111естъ 

гаппонов водw . кипятите в течение часа . 

Вsбейте белки двенадцати яиц венчиков и тщательно 

п еремешайте их с сиропов . Когда он полностью осты

нет, перепейте напиток в бочку , добавьте 111есть на

резанных лиионов , чашку дроJIЖей и оставьте бродитъ 
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на три дня , а затем закройте бочку пробкой . Через 

неделю готовый к употреблеНИJD напиток можно будет 

раз.пить по бутuлкам . 

Из издания 1887 года 

236а . Моложо с сель'l!ерсжой 
(Мilk and Seltzer) 

(ИсuоJIЬзуйте боJIЬ•ой стакан дп• содоаой) 

Наполните стакан до половины молоком , а затем до 

верха сельтерской водой . 

236Ь .  Купер «Сара'l!ога» 
(Saratoga Cooler) 

(ИсuОJВозуйте боnъ•ой барный стакан ) 

1 ч. л. сахарной пудры 

сок половины лимона 

1 бутылка имбирного эля 

2 маленьких кусочка льда 

Смешайте как следует ингредиенты и удалите лед пе

ред подачей. 

236с. «Сода-линонад» 
(Soda Lemonade) 

(ИспоJIЬзуйте боJIЬ•ой стакан дпя содовой) 

1 , 5 ст . л. сахарной пудры 

сок половины лимона 

1 бутылка простой содовой воды 

2 -3 маленьких кусочка льда 

Хорошенько все потрясите и выньте лед перед по

дачей. 

«Сельтер-лимонад» можно приготовить ,  заменив содо

вую воду сельтерской . 
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23бd .  Jlинонад «ЯИЧНЫЙ» 
(Egg Lemonade) 

(Испопьзуйте бопьшой барный стакан ) 

1 с т . л .  ( бол ьша я )  измел ь ченного бело го сахара 

с ок половины лимона 

1 свежее яйцо 

2 - 3  мале н ь ких кусочка л ь да 

Потря сите х ороше н ь ко , процедите в с такан для содо 

вой , наполните с такан с одов ой или сел ь тер ской водой , 

укра с ь те я годами . 
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ЧАСТЬ ВТОРАЯ 

РУКОВОДСТВО ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ 

КОРДИАЛОВ, ЛИКЕРОВ, СИРОПОВ 
И ДРУГИХ СПИРТНЫХ НАПИТКОВ 

Поспе апробации 11ето,ц1�1 дистиn.и•ции пикероа и хрепких 

caиpтlDIX К8.ПИ'l'J:оа , paspaбoт4.IUOle специапw1О 

дm1 Dр0ИSВОДИ'1'8JJ8Й И ПОС'1'&81ЦИКО8 , 
торrо•цев и ападе.n:ъцев баров , 

бW..ПИ 8Д&П'l'ИpOBUllil 

Кристиан Шульц, 



Христиан Шульц ,  автор «Руководства по приготов

леНИJD кордиапов , ликеров , сиропов и других спирт

ных напитков» , осмеливается информировать торговцев 

и всех остальных , кто не желает утруждать себя изго

товлением кордиапов и других спиртных напитков , что 

он предлагает им концентрированный экстракт , произ

веденный по .mобому рецепту из этой ltНИГИ ,  по низкой 

цене за наличные .  

Адрес Жрхстхана Шульца : 
Care of Dick & Fi tzgerald, 

18 Ann Street , New York 



ВВFДЕНИЕ , 

Автор этого полезного и ценного практиче ского ру

ководства для производителей , дистиллеров и продав 

цов кордиалов , ликеров и других спиртных напитков 

считает , что большой опыт практиче ского дис тиллера 

и продавца зтих напитков дае т ему право сделат ь 

обще ственным достоянием накопленные им знания , по

делившис ь с другими людьми своими рецептами . 
Пя т надцатиле тний опыт , полученный автором в Швей

царии и Нью-Йорке , е го знакомство с методами, ис

пол ь зуемыми в лучших фирмах-дистиллерах в Париже 

и Бордо , а также непосредственное многолетнее уча

стие в производстве спиртных напитков позволяют ему 

наде я т ь с я , что в своем «Руководстве по приготовле 

нию кордиалов , ликеров , сиропов и других спиртных 

напитков» он привел полные данные о производс тве 

спир тных напитков , испол ь зуемых рецептах , и дал не 
обходимые указания для успешного изготовления самых 

знаменитых кордиалов , ликеров , сиропов и других на

питков , когда -либо производимых в мире .  
Руководство содержит самые простые , корот кие 

и экономичные способы изготовления различных на

питков .  Материал изложен кратко и дос тупно , поэтому 

книг а  легко читается , а приведенные данные система 

тизированы и расположены в алфавитном порядке с со
ответ ствующими подзаголовками и с сылками . Испол ь зу

ются единицы измерения , приня тые в США . 
Ав тор посчитал нецеле сообразным включат ь в « Ру

ководство» информацию о сыр ь е , обычно испол ь зуемом 

при мацерации и дистилляции . Такая информация не 
опра вданно увеличила бы объем справочника , сделала 

бы его дороже , а читатель от этого не получил бы 

заме тной пол ь зы .  Хорошо подготовленный и опытный 

специалист в состо янии разобрат ься в этом вопросе 

самостоятель но и правиль но испол ь зова т ь ингредие н

ты, входящие в каждый рецепт . 
Первое , чт о приводится в Руководстве , это «Ин

струментарий для производства напитков» . Ме тоды 
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и ингредиенты для приготовления напитко в ,  описанных 

в этой книге , не требуют дорогосто яще го оборудова 
ния , тем не менее автор рекомендует испол ь зовать 

лучшие инструменты как долговечные и надежные , по

могающие получит ь качес твенный продукт .  

Инструменты , которые считаются обя затель ными 

в проце ссе дистилляции : 1 )  дистилляционна я  печь , 

2 )  два пере гонных куба из луженой меди ,  3 )  медный 

пеносъемник , 4 )  не скол ь ко филь троваль ных мешочков , 

держателей для фил ь тров и перколятор ,  5 )  бочонки 

и ведра для различных целей , 6 )  мерна я посуда ( от 

одного галлона до самой малень кой емкости) , 7 )  весы 

и разновесы , 8 )  ареометр ( спиртомер ) ,  9 )  воронки , 

1 0 )  спиртовые лампы и оцинкованные миски для восков 

разного цвета - для закупоривания бутылок , 1 1 )  пре сс 

для пробок и сифон , 1 2 )  бочки ,  бол ьшие стекля нные 

бутыли с оплеткой,  бутылки . 

Тем ,  кто хочет занят ь ся э тим делом в больших мас 

штабах , сове туем приобре сти латунную ступу , поскол ь 

ку при испол ь зовании железной ступы ча сто меняетс я 

цвет материала , а также каменную ступу для приготов

ления сиропа из оршада . Кроме того , потребуются сита 

для отделе ния крупнозернистых порошковых материалов 

от мелкозернистых , а также большой нож для ре зки/ 

обработки корней и других ингредиентов . 

Под рукой все гда необходимо имет ь  осветленный си

роп из белого и коричневого сахара в хорошо заку

поренных бол ьших оплетенных бутылях с соответствую

щими надписями ,  чистый спирт или очищенный виски 

с содержанием спирта 95 % ,  сахар для окрашивания 
бренди , рома и т . д . ,  настойку куркумы для мя тной 

эссенции , ра створ кошенили дл я красных кордиалов . 

Красящие веще ства других цвет ов готовят по мере не 

обходимости .  Также необходимо сделать в достаточных 

количе с твах ароматизирующие эссенции ,  перелить их 

в бутылки и наклеить этике тки с соответствующими 

названиями . Фруктовые сиропы , например малиновый , 

клубничный и т . д . ,  готовят ле том, а такие напит 

ки ,  к а к  настойка оршада , камеди , аралии ,  - в любое 

время . 



ВВЕДЕНИЕ 

При подготовке э т о г о  «Руководства» а в т ор с тре/.41'!л 

с я  следо в а т ь  двум критериям : сжатости и поле з н о с ти . 

Автор считае т ,  ч т о  такой справочник нуже н тем, ч ь я  

деятел ь н о с т ь  с в я зана с дис т илл я цией , о н  поможет им 

приобрести практич е с кие знания , не уча с ь  на соб

с т в е нных ошибка х . 

Руководство содержи т  более 4 0 0  усо верше н с т в о в а н 

н ы х  реце п т о в  ра зличных напитков ,  которые легко найти 

благодаря подробному алфавитному указа телю . 

При поддержке с в оих друзей и обще ственности а в т ор 

смог предс тавить на суд читателей этот труд . 

Нью -Йорк, 2 янва ря 1 8 62 года 
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ОПИСАНИЕ ОБОРУДОВАНИЯ, ИСПОЛЬЗУЕМОГО 
ДJIЯ ПРОИЗВОДСГВА ЛИКЕРОВ, КОРДИАЛОВ, 
СИРОПОВ И ДРУГИХ СПИР11IЫХ НАПИТКОВ, 

а также размышления о дистилляции, 
фильтрации и осветлении 

1 .  Общие сведения 

Самой rпавной и важной дпя дистиппяции явпяется 

топка : временное сооруzение под названи- «топка» 

удпиняет процесс , а попучаеиuй продукт часто ока

зывается некачествеННЫll . Еспи у вас rраиот!ВIЙ обо

грев и хороший аппарат , то работу можно выпопнить 

быстро и сравнитепьно пеrко ; пучше не заниматься 

к&JКДЫЙ день экспериментани , а работать на хорошем 

оборудовании . 

Переносная печь 1 пучше всего подходит дпя перегон

ных кубов �ОСТЪI! 5-10 гаппонов , ее также может ис

попьзовать семья дпя обогрева дома ипи приготовпения 

пищи наряду с перегонкой (дистиппяцией) . Угопь можно 

засыпать в топку , не сдвигая перегонный куб , топка 

имеет XOpoDIYJO тягу и выпожена огнеупорНЫll кирпичом 
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с колосниковой решеткой для удаления иесгоревших ч..

СТJЩ угля (шлама) . 
Перегоииый куб 2 рассчитан ка 10 гаппоиов жидкости 

и сделан из луженой меди . Благодаря коистру�щии куба 

максимапьиое ппамя от горящего угля приходится ка 

дно перегоииого куба , далее око охватывает его стен

ки ,  а продукты горения беспреПЯ'l'ствеиио уходят через 

дымоход . За счет этого ЭКОИОМЯ'l'СЯ и уголь ,  и время . 

2 .  ДиС'l'ИJLJJЯЦИЯ 

Процесс дисТИJUIЯЦИИ заХJDDЧается в превращении жид

кости в пар в закрытом сосуде под действием теппа , 

и в дапъиейшем перемещении пара в другой охпаsдаемwй 

сосуд , где пар конденсируется и скова превращается 

в жидкость . 

Для ЭТОГО жидкость ЗаJIИВаJDТ в перегоииый куб 2 ,  
к которому подаJDТ теппо . Спирт кипит и переходит 

в парообразное состояние при температуре 80 ° С ,  

а вода - при температуре 100 ° . 

Парw спирта поступаJDТ через трубку в змеевик 3 
и ,  проходя через него , коидеисирУJDТСЯ при охлаж

дении . Змеевик в бочке 4 должен постоянно омwвать

ся холодной водой , в противном случае вода внизу 

будет холодной , а поверхность змеевика - очень 

горячей . Холодная вода входит в точке 5 и вwходит 

из точки 6 .  
Что касается практической части дистИJШяции , то 

необходимо следить за тем , чтобw ппаия бwпо по воз

можности спокойнwк и равиокериwк . Мо:кио успешно из-
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бегать несчастных спучаев , проводя процесс дистил

ляции в водяной бане , которая при большом размере 

обеспечивает производительность , достаточную даже 

для крупного бизнеса . Сосуд , в котором происходит 

дисТИJJJiяция , должен быть погружен в другой сосуд , 

заполнениый до верха водой . При проведении этого 

процесса спедует собтодать остороzность , поскольку 

сосуд стоит на OT!tplolТOИ огне и спирт иожет загореть

ся . Всегда необходимо иметь под рукой воду , чтобы 

быстро загасить пламя . Посмотрите на грав�ору , и вы 

поймете , что иы имели в виду . Внутренний перегон

ный куб ( concurbl t) , обозначениый 2 ,  - это сосуд , 

в который За.JIИВаJDТ перегоняемую жидкость , а внешний 

перегониый куб , или ванна А ,  долzна бЪ1Ть заполнена 

водой (его иногда называJDТ бен-иари) . 

IСръшпса внутреннего перегонного куба доткиа быть 

хорошо замазана мастикой для герметичности , чтобы 

предо'l'Вратить испарение жидкости . Сделайте мастику , 

смешав иуху , иел и соль в равных пропорциях ; разведя 

ее водой , положите на кусок тряп1СИ и замажьте е1:1 все 

щели иежду !tрЪIШIСОЙ и кубои . 

Цель дистиппяции , или перегонJСИ , за1t.JUОчается 

в отделении одного вещества от других , с которыии 

оно находится в сиеси . Например , в рецепте 111 2 1  

дл я  приготовления «Райской водw» 7 пинт 95%-ного 

алкоголя и 20 пинт водw дистиллируJОТ с определен

НЪlll количеством какао и пряностей . Поскольку спирт 

!СИПИТ И перегоняется при 8 0 °, а ВОДа - при 1 0 0 °, 

совершенно очевидно , что спирт выгонится и «пропи

тается» ароиатои/вкусом какао и пряностей до того , 

как начнется отгонка водw . Чеи больше площадь на

грева , теи быстрее идет процесс дистилляции . Дис

тиллятор и перегонный куб нельзя заполнять больше , 

чеи наполовину (иногда на одну четвертую) объеиа , 

чтобы предотвратить возиоzность резкого заJСИпания 

и выброса спирта . 

При необходимости следует применять дополнитель

ные приспособления , например иедный пеносъеиник 

с небольшиии отверстиями - этот инструмент похож 

на шумовку , которую используJОТ на кухне . 
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3 . Фильтрация 

Фильтровальный аппарат состоит из высокой узкой , но 

мощной ПJIИТЫ (стола) , в середине которой просверлены 

круглые дыры диаметром 4 ДIОЙМа на расстоянии 2 фута 

друг от друга . Под плитой вокруг отверстий размещены 

четыре кр1Dка на одинаковых расстояниях друг от друга 

для подвешивания филътрупцих мешочков . 

Для изготовления филътровальиых мешочков разрежьте 

один ярд китайской фланели (из Гуанчжоу) на три квад

ратных куска как можно точнее , сложите вдвое каждый 

кусок (мягкой часТЬJО внутрь) , прошейте с одной сто

роны , вторая сторона должна оставаться не зашитой . 

С помОЩЬJО латунных колец прикрепите мешок к плите . 

!С каждому отверсТИJО в плите прикреплено по одному 

филътровальному мешочку . 

Для филътрации число филътров должно быть равно 

количеству ведер . Для каждого ведра следует приго

товить пол-листа промокательной (филътровальной) бу

маги ,  проделав с ней сле�е манипуляции : ПОМИJllТЕ! 

каждый кусочек бумаги в руках , чтобы она стала мягкой 
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и бо.nьше похоДИJiа ка т:каиъ , чек ка бумагу . Затек пo

лoDl'l'E! бумагу в ве.цро с иебОJIЫllИИ котrчествон воды 

и скова р&ЗОllИИ'l'е ее в рухах , ока до.mкиа ста'l'Ъ пох� 

ка ткань . Добавъте иениоrо воды и продо.mпйте про

цесс «взбивания» бумаги , иапонииааций взбивание JIИЦ .  

По охоичаиии содеркиное ве.цра иеобходино ПOJIODl'l'Ъ 

в фИJIЬтратор . Когда вода стечет , иапоnиите фИJIЬтратор 

скова , чтобJ.1 он бJ.iJI ПOJIJllМ . Эту опе� пpoдeJIW&a

IO'l' до тех пор , пока не качнет ВЬl'l'ека'l'Ъ чистая вода : 

значит , мешочек готов х фИJIЬтрации . Поставьте под 

фИJIЬтратор б)"l'ЪUIЬ (в оплетке) енхос'l'ЪI) 5 гaJIJioиoв со 

спиртНЫ11 иапитхон , предназиачеииwн АПЯ фИJIЬтроваиия . 

ПереверИИ'l'е ее rop.1111111Xo11 вниз в фит.тровальиый нешо

чек (в отверстие сверху IШИ'l'ЪI) таJСИН образок , чтобJ.1 

rop.1111111Xo вхоДИJiо в мешочек ка один дDОс ( 2 , 5 си) . 

Спиртной иапитох из буты.пи до.mкеи заполlm'l'Ь мешок 

«под завязху» , а ВЫ'l'екааций в ИЮО11:.> б)"l'ЪUIЬ с оплет

кой продукт до.mкеи быть прозраЧНШI и чис'l'Ыll . Дис

ТИJIJiер 110-т использова'l'Ъ тахое котrчество фИJIЬ

тров , кахое он считает иуzиын , и произвоДИ'l'Ъ стольхо 

спиртиwх напитков , скольхо захочет . 

В спиртиые иапитхи , содержащие эфирные наела , иа

принер анисовое , обычно добав.JJЯln' одну или две сто

ловые лоzхи магнезии (оксида нагиия) ,  чтобы тахие 

иапитхи ВJoJТeK&JIИ совершенно прозраЧ16DDr . 

4 .  Процесс ВЫ'l'еснения 

Такой вид фИJIЬтрации обычно И&SJoJВalO'l' ВJоJТесиеии

ен ,  экстраКЦЮ1 эфириwх насел из корней , трав , ce

llODI ,  коры и т . п . осущес'l'ВJiяется следУJЦИК образок : 

в мельнице АПЯ лехарс'1'8 изнельчаl0'1' все используе1111о1е 

вещества до порошхообразиоrо состояния ; далее взве-

111ИВаl0'1' порошох хаж.цоrо ингредиента по отдельности , 

сиешиваl0'1' в пропорциях согласно рецепту и ,  сиочив 

кассу спиртом , кастаиваl0'1' ее (нацерирУJО'l' ,  си .  � 5 )  

в течение 12 ч в хорошо З&Кplol'l'OH сосуде . Затек берут 

пOJIJoJЙ ЦИJIИИДр с расшир1111ЦИ11ся хоJЩон в форме вороихи 

и вставлЯID'l' ero в rop.1111111Xo большой стехляииой буты.пи 
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с оПJiеткой . Нижняя часть цитп�дра доткиа иметь �а -

сток с миогочислеКНЬJМИ мапеиькиии отверстиями , как 

ситечко французского кофейника . Если у вас нет такой 

воронки , то за.меНИ'l'е ее мягкии хпопком ипи JDDб:wм 
нераствории:wм в спирrе материмом , который следует 

помес'l'И'l'Ь внутри цитп�дра (он будет служить не хуже 

ситечка ) . Этот цитп�др с фИJIЬтровапьной воронкой на

зыва�от перколятором . Как только ингредиенты набух

нут , помес'l'И'rе их в перколятор и слегка надавите , 

распредел- по воронке . Лlобая порция -.цкости , ис

пользованная при мацерации (для замачивания) и не 

абсорбированная поро1111Сом , доткна. бЫ'l'Ъ отфИJIЬтрована , 

то есть доткна просочиться через воронку . Понемногу 

сливайте через перколятор спирт ипи другую -.цкость , 

чтобы вытесНИ'l'Ь масла , содержащиеся в набухшем по

рошке , в спирт ; каждая порция вытесняется , замещаясь 

следущей порцией -.цкости и т .  д .  , пока вы не по

лучите требуемое количество отфИJIЬтрованного апко

гольного напитка . Этот экстракт называется тинктурой 

(настойкой) . Первый фИJIЬтрат обычно бывает густой 

и мутный , поэтому его следует вернуть в перколятор . 

Обра'l'И'rе внимание на то , что порошок не до.mкен бЫ'l'Ъ 

CJIИDПCOM крупным ипи рыхл:wм , чтобы -.цкость не выте

КаJiа СJIИDПСом быстро , но , с другой стороНЪJ , он не дол

- бЫ'l'Ъ и СJIИDПСом мелкии , ИИ4Че он будет оказывать 

большое сопро'l'ИВЛение при фИJIЬтрации . Если - увиди

те, что -.цкость фИJIЬтруется СJIИDПСом быстро , верните 

ее в фИJIЬтр и на время закройте его отверстие снизу , 

за.меДJIИВ процесс . Если у вас достаточно времени , вы 

но-те не беспокоиться о вытеснении эфирных масел , 

а просто за.пить порошок с ингредиента.ми спирrом и по

С'l'авить на две недели на мацерацюо , но не забывайте 

тщательно перемешивать взвесь каждые 24 ч .  

5 .  Мацерация 

М&церацией называ�от обычное погружение корней , се

мки и т . п .  в спирr ИJ1И JПDбую другую -.цкость на 

определенное время для извлечения их вкуса/запаха . 
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Мацера.циJJ провоДЯ'l' при температУР8 жидкости , равной 

температУР8 тепа человека . 

6 .  Осветление сиропа 

В целом для сиропов осветление предпочтительнее , 

чем фильтрация . Для этого сироп взбивают в холодном 

состоянии с небольшим количеством яичного белка , 

а затем подогревают . ВсплывшуJD пену снимают по мере 

ее образования , пока жидкость не станет прозрач

ной . Оставшиеся взвешенные частицы легко удалить , 

пропустив горячий сироп через грубый фланелевый 

фильтр . 

7 .  Осветление сиропа из белого сахара 

ВозьМИ'l'е меднУJD кacтplDЛID и положите в нее разломан

ный на маленькие куски колотый сахар . Кастр:шя дотк

на быть достаточно большой , чтобы пена , поднимаясь , 

не «убегала» из нее . На каsдые два фунта сахара необ

ходимо добавить пииту воды . Вsбейте бепхи двух яиц ,  

е сли  необходимо осветлить раствор иs десяти фунтов 

сахара , и смешайте с другими ингредиентами . Поставь

те кастрх�то на огонь . Когда смесь начнет закипать 

и подниматься , добавьте немного холодной воды , чтобы 

сироп не «убеzал» . 

Сахарный сироп доткен подняться трижды , прежде чем 

вы начнете снимать пену , кёUtДЫЙ раз охлаждая сироп 

добавлением воды . Когда сироп поднимется в кастр1111е 

в четвертый раз , полносТЬК1 снимите пену , если потре

буется , добавьте осторо-о холодной воды , продоткая 

снимать пену (пену не следует выбрасъ�вать , ее мо-о 

очистить ) . Затем сахарный сироп необходимо процедить 

через мелкое ситечко или фильтр , сделанный из мате

рии , или через фланелевый мешочек . 

Для того чтобы осветлить сахар до экстрабелого 

цвета , следует взять лучший сахар-рафинад . Измель

чите его , как в предыдущем случае , добавьте воды 
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примерно в той же пропорции . Взбейте пару яиц ,,_ если 

требуется осветлить раствор из десяти фунтов са

хара , и добавьте около одного фунта -еной слоно

вой кости ( краски) . Проследите , чтобы она полностью 

раст:ворИJiась в воде . Теперь следует сипьно нагреть 

эту смесь , но не доводить ее до кипения . Еспи сироп 

начнет закипать , сразу же добавьте немного холодной 

воды . 

Когда сахар в смеси полностью растворится , проце

дите сироп через тонкУJО ткань ИJIИ фланелевый фипьтр . 

Полученный сироп боJIЫ11е не следует нагревать , его 

необходимо процедить три-четыре раза , чтобы он стал 

прозрачным . 

8 .  Осветление сиропа из коричневого сахара 
или сахара-сырца (мусковадо ) 

Возьмите большую кacтpJOJIIO , размер которой позво

лит не «убежать» поднявшемуся при кипячении сиропу . 

Для осветления сиропа из коричневого сахара потре
буется меньше воды по сравнеНИJО с бепым кусковым 

сахаром : одной кварты будет достаточно дпя пяти-ше

сти фунтов сахара-сырца . 

Тщательно взбейте белок одного яйца (желток лучше 

сразу удалить , поскольку он все равно поднимается 

вместе с пеной и удаляется вместе с ней) и ,  как 

и в случае с сахаром-рафинадом , смешайте яйцо с во

дой , перед тем как выпить его в сироп . Добавьте один 

фунт древесного угля (уголь , полученный при сжига

нии небольших веток , - самый приемпемый вариант ) , 

хорошо взбейте и выпейте раствор в сироп . Когда эта 

смесь закипит , как и в предыдущем случае , добавьте 

холоднУJО воду , чтобы жидкость не «убежала» . 

Процедите раствор через матерчатый фИJiьтр в форме 

кармана . Вначале раствор мутный , но после фИJiь 

трации становится практически прозрачным . Налей

те сироп в стакан , чтобы оценить его прозрачность 

и ,  если результат вас не удовлетворит , то профипь
труйте его снова . 
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9 .  Пробы сиропа 

ВЫ дОJDIНЫ отлично разбираться в степени осветления 
и пробах сахарного сиропа после его осветления . Су�qв
ствует д-ктъ проб сахарного сиропа : «Тонкая нить» , 

«Толстая НИТЬ» , <<Мапъlй перламутр» , «Бопьшой перпа

иутр» , «8ыдув» , «Перо» , «IПарих» , «Треск» , «Хараиепь» . 

1 0 . «Тонкая НИ'l'Ь» 

Сахар , подготовленный дпя кпарифихации , поставьте 

на огонь с Н}'1111Ы11 копичествон воды и ,  недолго поки

пятив , попробуйте пальцани его консистеИЦИJО . Сироп 

должен быть липким . Капля такого сиропа при сжимании 

и растягивании пальцами дает тонкую , быстро рвущую

ся , непрочную ниточку . 

1 1 . «Толстая НИ'l'Ь» 

:кипятите сироп чуть дольше , чен в предыдущем слу
чае , и тогда , если сжать каПJПD сиропа папьцани 

и растянуть ее , образуется прочная довольно толстая 

НИ'l'Ъ ,  способная засТll'!'ъ .  

1 2  . <<Малый перламутр» 

Еспи сжать ,  а потон разжать бопъшой и указательный 

пальцы , неz,цу котор.DОI находится капля сиропа , то 

тонкая струйка сиропа , не прерываясь , доткна стечь 
с большого папъца на указательный . 

13 .  «Большой перламутр» 

Еспи при наксинапънон разведении большого и ука
зательного пальцев НИ'1'Ъ сиропа не прерывается , то 

эта проба сиропа называется «Бопьшой перпанутр» . Еще 
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один признак такого состояния - появпение пузырькQВ 

на поверхности JСИПЯЩеГО сиропа . Но это следует счи

тать всего JIИ111Ь «намеком» , а не критерием . 

14 . «ВЫдув» 

Продоткайте кипятить сироп . Опустите в сахарный 

сироп шумовку , поднимите и потрясите eJD над кастрю

лей . Затеи , держа шумовку перед собой , подуйте в ее 

отверстия . Еспи с обратной сторо1111 шумовки по-�Rся 

иапенькие ипи искрящиеся пузырьки , то это признак 

того , что сироп находится на стадии «выдув» . 

15 . «Перо» 

Если кипятить сироп еще дольше , а затеи проделать 

те же операции с шумовкой , что в пробе 1 4 , то с об

ратной стороны шумовки по-ится значительно больше 

иапенысих пузырьков , ч- в преды,цуще11 спучае . Это 

значит , что ваш сироп находится на стадии «Перо» . 

Есть еще один признак этой стадии : еспи поспе по

гружения шумовки в сироп и интенсивного помешива

ния eJD сиропа в кастр1О1Iе вы увидите , что плавле

ный сахар стекает , повиснув , как кусочек шелка ипи 

льна , то это значит , что вы достигли стадии , которая 

по-французски называется La grande pluшe ( «Большое 
перо» ) .  

1 6 . «Шарик» 

Д.nя того чтобы узнать , достиг пи сироп стадии <<Ша

рик» , обмакните указательный палец в холодную воду , 

а зат- в сироп , чтобы на кончике пальца осталось 

немного сиропа , поспе чего быстро опустите палец 

в холодную воду . Еспи с поиоЩЬJD большого пальца вам 

удастся из сиропа на указательном пальце свернуть 

небольшой шарик , значит , ваш сироп находится на ста-
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дии <<Шарик» . Если же вам удастся скатать более твер
дый и бо.IIЫllИЙ по размеру шарик , который при надкусы

вании неприятно пипиет к зубам , то состояние такого 

сиропа назыв&m.' «бопьшой (твердый) шарик» . 

1 7 . «Треск» 

Кипятите сироп еще дольше , затек обкаlСНИ'l'е в него 

палец . Еспи ,  когда вы его ВЬIНИКаете , сироп , при

лиmпий к пальцу ,  отрывается от поверхности с харак

терИЬIК звуком (а также ,  еспи при пробовании сироп 

не прилипает к зубам) , значит , сироп находится на 

стадии «Треск» . Кипятите сироп еще допьше , опустите 

палец в холодную воду , а затек в сироп и снова бы

стро в холодную воду . Еспи застывший сахар быстро 

отламывается с пальца и при этом хрустит , то состоя

ние такого сиропа назыв&m.' «Большой треск» . 

Готовя подобНЬIЙ сироп , следует собтодать осторож

ность , поскольку он может быстро перейти в стадИID 
«Карамель» . Будьте аккурат111о1 и делайте все быстро , 

поскольку сильНЬIЙ огонь или даже минутная задержка 

может привести к току ,  что у вас получится жжеНЬIЙ 

сахар . 

1 8 . «Кёlрамель» 

Как говорилось , сахарНЬIЙ сироп , доведеННЬIЙ до 

состояния «Треск» , может быстро перейти в стаДИJD 
«Карамель» . При этом сироп быстро теряет белизну 

и начинает окрашиваться . Тогда в него следует до

бавить несколько капель ликониой кислоты или лимон

ного сока , чтобы избежать кристаллизации . Несколько 

капель уксуса или древесного уксуса тоже дадут же

лаекый эффект . 

Добавление кислоты называJОТ «смазыванием» сиропа . 
Кипятите сироп дольше , чтобы получить желтый цвет , 

затек сниките кастр11Ш1:1 с огня и поставьте в бJI11До 

с холодной водой высотой 5-7 си . Это не даст за -



ОПИСАНИЕ ОБОРУДОВАНИЯ И РАЗМЬIШЛЕНИЯ О ДИСТИЛЛЯЦИИ 1 8 7  

гореться содержимому , что может привести к ужас11ЫИ 

последствиям . 

Если вы не будете внимательны , то цвет сиропа вско

ре из желтого станет коричневым , а поток черныи . Не 

переусердствуйте с пиионной кислотой или соком , по

скольку изпюпек этих веществ может испортить сироп 

и даже привести к кристаJIJIИзации , которой вы пыта

лись избежать . Небольшой кусочек сливочного наела , 

положенный в кacтpJO.mD , предотвратит «убегание» си

ропа , а также «скажет» его и будет действовать , как 

кислота , предотвращая кристаппизацию . ВИкный камень 

ка кончике кожа также поможет предотвратить кристал

лизаЦИJD . Все это время под еикосТЬJD с сиропом следу

ет поддерживать пламя красного цвета (ко не яркое ) . 

Небольшой кусок :влажной тряпки или фланели по краям 

кастр�опи не даст запить внешние стенки сахарок , ко

торый может затвердеть и загореться . 

При 11СИIIЯЧекии сахарного сиропа неплохо иметь на

готове что-то типа крыпnси , чтобы накрыть еикость , 

когда раствор закипит , ко до того , как он достигнет 

стадии «Треск» . Тогда образуацийся пар будет нахо

диться внутри еикости , ее бока будут увлажняться , 

препятствуя кристаJIJIИзации . Если при варке сиропа 

вы его слегка переварили ипи у вас получипась более 

высокая проба , чек вы хотели , налейте в него кеикого 

воды и кипятите скова . 

Сахар , который кипятят СJIИШКОИ часто , теряет ико

гие из своих лучших свойств . Некоторые виды саха

ра при варке сиропа плохо поддаются кпассификации 

по стадиям , и нет правипа , следуя которому , кожно 

определить приближение стадии «треск» . Вот почему 

к этому процессу следует подходить очень вкииатель

ко , и залогом успеха является практика . Старая ак

сиома кондитеров и торговцев сиропом гласит : «Суще

ствует двадцать способов испортить сироп , но нет ни 

одного , который бы заставип его кристапnизоваться 

ИЗ ЭТОГО СОСТОЯНИЯ» . 
Название «карамель» происходит от фаиипии графа 

Апьбуфш Карамеnя из Нисиеса , который открыл эту 

стадюо варки сиропа . 
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1 9 . Единицы измерения США 
(,цпя дистИJIJiированной воды) 

1 гап.пон = 8 фунтов = 2 кварты 

0 , 5  гап.пона (полугап.пон) = 4 фунта = 2 кварты 

1 кварта = 2 фунта = 2 пинты 

1 пинта = 1 фунт = 4 ДЖИJШа 

1 ДЖИJШ = 0 , 25 пинты 

Весы следует иметь бОJIЪШИе и малые . БоЛЫDИе весы 

исполъЗУJDТ для взвешивания сахара и т . п . , а малые -

для взвешивания специй и т . д .  

2 0 . Единицы массы 

1 фунт = 16 унций 

0 , 5  фунта = 8 унций 

0 , 25 фунта = 4 унции 

1 у1ЩИЯ = В драхм 

1 драхма = 60 гранов 

Для дистилляции , а тахже для производства лике

ров , сиропов , кордиалов и т . п .  необходимо иметь 

разнообразные приспособления и посуду , например 

ступки , воронки , большие стеклянные бутыли в оплет

ке , бочки , бутылки , наклейки , насосы , ареометры , 

молотки для забивания пробок в бочки , бочарно

сверлильный инструмент , коробки , ящики , молотки 

и гвозди , сифоны . 
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2 1 . «Райская вода» 
(Aqua del Paradiso )  

40 , 5  унции жареных молотых бобов какао 

б , 3  унции молотых зерен кардамона 

столько же молотой цейлонской корицы 

7 пиит 95% -иого спирта 

по 20 пиит воды и 95%-иого спирта 

Перегоните спирт и воду вместе с какао-бобами 

и пряностями . Смешайте 7 пиит получившегося арома

тизированного спирта с 20 пиитами 95% -иого спирта , 

затем медленно влейте 53 ПИИ'l'Ы простого сиропа из 

мелкого сахара ( см .  J! 7 . )  

При необходимости профильтруйте . Прозрачный бес

цветный напиток . 

22 . «Божественная вода» (Aqua Divina) 

б , б  унции молотой цейлонской корицы 

столько же мирры 
2 6 , 7  унции жареных бобов какао сорта Карак 

7 пиит 95%-иого спирта 

по 20 пиит воды и 95%-иого спир'1'а 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте 7 пиит получившегося ароматизированного спир

та с 20 пиитами 95% -иого спирта , затем медленно 

влейте 53 ПИИ'l'Ы простого сиропа из мелкого сахара 

( см .  J! 7 . )  

При необходимости профильтруйте . Прозрачный бес

цветный напиток . 

23 .  «Персидская вода» (Aqua Persicana) 

б , б  унции молотой обычной корицы 

б , 75 фунта молотых косточек персика 

1 8 9  
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7 пинт 95%-ного спирта 

по 20 пинт воды и 95% -ного спирта 

ПерегоНИ'l'е спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте 7 пинт получившегося арона'l'Изироваиного спирта 

с 2 0  пин'l'ани 95%-ного CDИp'l'a и добавь'l'е 14 капель 

розового наела , затеи медленно влеЙ'l'е 53 ПИН'l'Ы про

стого сиропа из мелкого сахара ( си .  llt 7 . )  

При необходииос'l'И профипьтруЙ'l'е . Прозрачный бес

цветИЪIЙ Напи'l'ОК . 

24 . «Римская во.ца» (Aqua Romana) 

6 , 6  унции моло'l'ой цейлонской корицы 

столько же молотого ароматного аирного корня 

3 , 75 унции молотого мускатного ореха 

7 пинт 95%-ного CDИp'l'a 

по 20 пиит воды и 95%-ного спирта 

ПерегоНИ'l'е спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте 7 ПИИ'1' получившегося ароиа'l'ИЗироваиного спирта 

с 20 пиитами 95%-ного спирта , за'1'8И иедпенно добавь'l'е 

53 ПИИ'l'Ы простого сиропа из мелкого сахара ( си .  llt 7 )  . 

При необходииос'l'И профильтруЙ'l'е . Должен получwrься 

прозраЧИЪIЙ llaIIИ'l'OK .  

25 . Э.nь «C'l'OJIOВЪIЙ>> (Ale ТаЬlе ) 

2 га.л.nоиа молотого солода 

6 га.л.nонов во,цы при '1'8ИПературе 61 ° С 

Тщательно все переиешай'l'е и даЙ'l'е постоЯ'l'Ь в те

чение ПОЛУ'l'Ора часов . СЦеДИ'l'е иаксииа.льно жидкос'l'Ь . 

ПовторИ'l'е операцюо , добавив к осадку три га.л.nона 

теплой воды , и дай'l'е настоя'l'Ься в течение такого же 

времени . СпеЙ'l'е жидкос'l'Ь и снова провеДИ'l'е операцюо , 

добавив еще три га.л.nона воды . Затеи сиешайте все три 

рас'1'Вора и проJСИПЯ'l'И'l'е с двумя унцияии хмеля . Освет

ЛИ'l'е с помощыо яичного белка , профильтруЙ'l'е горячий 

НапИ'l'ОК , быстро охладите , добавьте полфунта дро..ей 

и ос'l'авьте дпя ферментации . 
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2 6 . Эль «Белый Девоншир» 
(Ale «White Devonshire») 

2 галлона молотого ячменного солода 

0 , 5  фунта хмепя 

2 фунта экстракта Гроута ( см .  июке )  
0 , 75 фунта дро..ей 
12 галлонов воды при температуре 61 ° 

Готовится так ze , как эпь «СтопоВЪIЙ>> . 

Дnя приготовления экстракта Гроута смешайте моло

тый солод с двумя фунтами воды , перепейте в закрываJО

щуJDСЯ емкость (бутыль ) , поставьте в теплое место до 

завершения процесса ферментации . Смесь должна иметь 

консистеНЦИJО экстракта . После завершения ферментации 

и формирования осадка эпь переливаJDТ в бутылки и за

купориваJDТ . 

27 . «Флорентийский алхериес» 
(Alkermes de Florence) 

3 , 4  драхмы ваиипьной эссенции 

23 капли розового масла 

Растворите ингредиенты в 27 пиитах 95%-ного спирта , 

прокипятите в течение 5 мин 13 , 5  фунта мепко измепь

чеииого июкира в 53 пиитах сиропа из мелкого бепого 

сахара ( см .  11 7 )  и добавьте сироп в спирт . 

Профильтруйте . Цвет розоВlоlЙ с оттенком кошенили , 

то есть красного ( см .  рецепт 11 93 . )  

28 . <<Амур Сане Фин» (Amour Sans Fin) 

36 капепь розового масла 

81 капля масла нероли 

108 капепь гвоздичного масла 

Растворите ингредиенты в 2 7  пиитах 95%-ного спир

та ; добавьте медленно 53 пииты обычного сахарного 

сиропа ( см .  11 7 . )  Профильтруйте . Цвет розоВlоlЙ с от

тенком кошенили ( см .  рецепт 11 93 . )  

1 9 1  
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2 9 . Бренди с ангеликой 
(Anqelica Brandy) 

4 уJЩИИ хор- бе.цренца (mоmине.п.пы) 
12 унций аигеJIИD( ( хор- дягипя) 

2 уJЩИИ цветков лаванды 

Измепьчите инrредиенты и сделайте настойху на одной 

хварте 95%-ного спирта . Добавьте настойху х четырем 

газшонаи спирта и шести газшонаи воды . Профипътруй

те . Цвет бледно-хоричнеn�й ( см .  рецепт 11 88 ) . 

30 . Анисовый бренди 
(Anise- seed Brandy) 

2 , 5  драхмы иасnа аниса обЪ11tНовенного 

0 , 5  драхмы иасnа звездчатого аниса 

Растворите оба масnа в 4 , 2 5 газшона 95% -ного спир

та , добавьте О ,  7 5 газшона простого сахарного сиропа 

( см .  11 7 ) , смешайте с 5 газшонами воды . При необхо

димости профильтруйте , чтобы получился прозрачный 

бесцветный напиток . 

31 . Анисовый кордиал 
(Anise- seed Cordial ) 

3 драхмы иасnа аниса обЪ11tНовенного 

Растворите иасnо в 2 ,  75 газшона 95% -ного спирта , 

добавьте 2 , 5  галлона простого сахарного сиропа ( см .  

11 7 )  и 4 ,  7 5  газшона воды . При необходимости про

фильтруйте , чтобы получился прозрачный бесцветный 

напиток . 

32 . Бордоская анисовка 
(Anisette de Bordeaux) 

2 , 5  фунта измепьченных CeNJlll аниса 

2 , 25 уJЩИИ измепьченных CeNJlll кориандра 
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7 унций измельчеиной цейлонской корицы 

7 пинт 95%-ного спирта 

по 20 пинт воды и 95%-ного спирта 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . 

Смешайте 7 пинт попучившегося ароматизированного 

спирта с 20 пинтами 95% -ного спирта , затем медпенно 

впейте 53 пин'l'Ы простого сиропа из мепкого сахара 

( см .  lf! 7 ) . 

При необходимости профиnьтруйте . Допжен попу

читься прозрачный бесцветный напиток . 

33 . Голландская анисовка 
(Anisette d ' Hollande ) 

54 УtЩИИ измельчениых семян аниса 

27 унций маспа звездчатого аниса 

7 пинт 95%-ного спирта 

по 20 пинт воды и 95%-ного спирта 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте 7 пинт попучившегося ароматизироваиного спирта 

с 20 пинтами 95%-ного спирта , затем медпеино впейте 

47 пинт простого сиропа из мелкого сахара ( см .  lf! 7 ) . 

При необходимости профиnьтруйте , чтобы попучипся 

прозрачный бесцветный напиток . 

34 . Анисовка с Мартиники 
(Anisette de Мartinique ) 

54 УtЩИИ измельчениых семян аниса 

13 , 5  уtЩИИ маспа звездчатого аниса 

7 пинт 95% -ного спирта 

по 20 пинт воды и 95% -ного спирта 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте 7 пинт попучившегося ароматизироваиного спир

та с 20 пинтами 95%-ного спирта и медпеино впейте 

53 пин'l'Ы простого сиропа из мепкого бепого сахара 

( см .  lf! 7 )  . При необходимости профиnьтруйте , чтобы 

попучипся прозрачный бесцветный напиток . 
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35 . Имитация анисов:ки (Anisette Fausse) 

2 6 , 5  унции измепьчениых семян аниса 

17 , 5  унции измепьчениых семян звездчатого аниса 

4 , 5  унции измельченных семян хориаидра 

стопьхо n измепьчениых семян фенхепя 

4 7 , 5  пинты 95% -ного спирта 

2 7  пинт воды 

ПереГОИИ'l'е спирт И ВОдУ С IlpJIНOCТJIМИ . Смешай

те 47 , 5 пинты попученного ароматизированного спирта 

с 32 , 5  пинты простого сиропа из не.Jiхого бепого сахара 

(11 7 )  . Профильтруйте . ПрозраЧНlоlЙ бесцветный напитох . 

36 . Арак (Arrack) 

2 1 , 3  пинты хачествениого араха Batavia 

58 , 6  пинты рисового 80% -ного спирта высшей очистхи 

0 , 5  унции хакао-бобов 

смешав , профильтруйте . Прозрачный бесцветный на

питок . 

37 . Ват.зам «Мужской» 
(Beaume Humain) 

23 капли розового маспа 

54 хаппи маспа хорицw 

1 62 капли цедратного маспа 

54 капли маспа из шелухи мускатного ореха 

Растворите все маспа в 27 пинтах 95%-ного спирта , 

добавьте 53 пинты простого сиропа из мепкого бепого 

сахара (см . 11 7 )  . При необходимости профильтруйте . 

Прозрачный бесцветный напитох . 

38 . «ЕПИСКОП» (Bishop) 

100 гран мопотого мускатного ореха 

60 гран молотого бепого перца 
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1 , 25 унции семян кардамона 

1 , 5  унции сушеной ше.пухи иускатного ореха 

20 пинт сахарного сиропа ( см .  • 7 )  

6 0  пинт кларета 

Смешайте и прохипятите в течение минуты .  Профипь

трVЙ'l'е . 

3 9 . «Экстракт епископа» (Bishop Extract) 

10 , 1  фунта молотой апельсиновой цедр1о1 

2 , 5  фунта корицы 

столько же кардамона 

10 гаппонов 95%-ного спирта 

Настаивайте в течение двух недель ( см .  • 5 )  ; ото

жмите , профильтруйте , подкрасьте с помоЩЬJО кошенили 

( см .  рецепт • 93 ) . 

4 0 . Биттер <<Ароматный» 
(Bitters , Aromatic) 

2 , 7 5 фунта измельченных сушеных «ораюкевых яблок» 
0 , 25 фунта измельченной апельсиновой цедры 

2 унции измельченного корня аира 

столько :ке измельченного корня бедренца (пимпи

неппы) 

1 унция измельченного хмепя 

Настаивайте ингредиен'l'Ы в течение двух недель 

в 10 галлонах 45% -ного спирта ( см .  • 5 ) ; отожмите 

осадок , добавьте 2 1  пинту коричневого сахарного си

ропа ( см .  • 8 )  . ПрофипьтрVЙ'l'е . Подкрасьте с помощьJD 

темно-коричневого красителя ( см .  • 8 8 )  . 

41 . Биттер «Кап.ли Даицигера» 
(Bitter Danziger Drops , см . рецепт Р 144 ) 

2 унции измельченного золотоТJо1сячниха ( centaurium) 

3 унции измепьченного корня дягиля (ангепихи) 
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3 , 5  драхмы алоэ 

1 унция мирры 
2 унции цветхов хассии 

2 , 5  унции имбиря 

1 , 5  унции мусхатного ореха 

2 унции хорня галанга 

0 , 75 унции хорня горечавхи 

1 , 5  унции ПОЛЬIИИ горьхой 

0 , 75 унции пластинчатого гриба 

Все ингредиенты измельчите в грубый пороmох . На

стаивайте в течение .цвух недель в десяти галлонах 

45% -ного спирта ( си .  № 5 ) , отожните осадох . При не

обходимости профильтруйте и подхрасьте с поиОЩЬJО 

храсителя в теиио-хоричнев:ый цвет ( си .  № 8 8 )  . 

42 . Биттер «Английский» 
(Bitters , English) 

0 , 7 5 фунта лимонных хорох 

6 , 5  унции апельсиновых хорох 

стольхо же иаленьхих апельсинов 

(«оранжевых яблох» ) 

1 , 5  унции аирного хорня 

стольхо же хорня дягиля (аигеmпси) 
стопьхо же хорня галанга 

0 , 75 унции древесины хассии 

2 , 25 унции хорня горечавхи 

З драхмы мусхатного ореха 

стольхо же гвоздихи 

Измельчите ингредиенты в грубый пороmох , настаи

вайте в течение двух недель в 4 , 5  галлона 95%-ного 

спирта ( си .  № 4 и 5 ) , добавьте 4 , 2 5 фунта хорич

невого сахара , прохипятите и осветлите с помощью 

5 , 5  галлона чистой воды ( си .  № 6 ) . Подхрасьте с по

мощью 7 , 5  унции теиио-хоричневого сахара ( си .  рецепт 

№ 8 8 ) . Профильтруйте . 
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43 . Биттер , эссенция 
(Bitters , Essence ) 

1 , 9  фунта апельсиновых корок 

стоm.хо же апельсинов ( «ораюкевых яблок» ) 

стоm.хо же корня горечав:ки 

CTOJIЪICO - ЛИИОНИЪIХ корок 

Измельчите ингредиенты в грубый порошок , настаи

вайте в 7 , З  галлона 95% -ного спирта ( см .  • 5 ) , смешав 

с 2 , 6  галлона воды . Профильтруйте ( см . • З ,  4 и 5 ) . 

4 4 . Биттер «Гамбургский» 
(Bitters , HamЬurg) 

2 унции пластинчатого гриба 

5 унций хор� 

4 унции почек кассии 

0 , 5  унции «райс:ких зерен» (перца маnагетта) 

З унции древесины кассии 

0 , 75 унции сенян кардамона 

З унции корня горечав:ки 

стоm.хо же «оранжевых яблок» (апельсинов) , сушеных 

1 ,  5 унции апельсиновых корок 

Измельчите в грубый порошок , настаивайте в 4 ,  25 гал

лона 95%-ного спирта ( см .  111 5 ) , смешав с 5 , 75 галлона 

воды ; добавьте не более 2 , 75 унции уксусной :кислоты . 

Цвет коричневый ( см .  • 88 )  . 

45 . Биттер апепьсиноВЬIЙ 
(Bi tters , Orange) 

Шесть фунтов апельсиновых корок замочите на сутхи 

в одном галлоне воды , отделите желтую часть кожу

ры от светлой и измельчите . Настаивайте в течение 

двух недель в 4 , 7 5 галлона 95% -ного спирта ( см . • 4 

и 5 )  , добавьте сироп , приготовлеННЪIЙ из 4 , 2 5 галло

на воды и 1 6  фунтов сахара . Профильтруйте ( см .  ре

цепт • 3 ) . 
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4 б . Биттер <<ИспансJСИЙ» 
(Bitters , Spanish) 

5 уlЩИЙ сладкого корня 

б уlЩИЙ аирного корня 

8 у1ЩИЙ фиалкового корня 

2 , 5  унции CeNJIН кориандра 

1 УНЦЮI ЗОЗIОТО�СJrчника 
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3 унции апе.пьсино:вых корок 

2 унции цветов немецкой (аптечной) ромашки 

Изме.пьчите ингредиенты в грубый порошок, настаивай-

те в 4,75 га.nпона 95%-ного спирта (см. 11 5) , добавьте 

5, 25 га.nпона воды и 1, 5 унции сахара. При необхо

димости профильтруйте . Цвет коричневый (см. рецепт 

" 88) . 

4 7 . Биттер <<Аппе'l'И'l'НЫЙ» 
(Bitters , Stomach) 

0, 5 фунта семян кардамона 

0, 125 фунта мускатного ореха 

О, 25 фунта «райских зерен» 

(перца Малагетта) 

0, 5 фунта корицы 

О , 2 5 фунта гвоздики 

CTOJIЬKO - имбиря 

столько же корня гапаига 

стопько же апельсиновых корок 

О, 125 фунта JIИМОННЫХ корок 

Изме.пьчите ингредиенты в грубый порошок, дайте им 

настояться в 1, 75 га.nпона 95%-ного спирта (см. 11 5) , 

добавьте сироп, приготовленный из 4,5 га.nпона воды 

и 12 фунтов сахара (см. 11 1) . При необходимости про

фильтруйте (см. 11 3) . 

48 . Биттер «Стоутон» 
(Bitters , Stoughton) 

8 фунтов корня горечавки 

б фунтов апе.пьсино:вых корок 

1, 5 фунта горца з-иного 

О ,  5 фунта �риканского шафрана 

стопько же сандапового дерева 

Измельчите ингредиенты в грубый порошок, смешайте 

с десятью га.nпонами 80%-ного спирта высшей очистки 

(см. 11 4). 
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4 9 . Бренди с ангеликой (Brandy , 
Anqelica) - рецепт , отличный от № 2 9  

1,5 фунта корня дЯГИJIЯ (анrелихи) 
2,25 унции корицы 

1, 5 унции цве'l'ОВ лаванды 

столько же лахричниха (корня солодки) 

Измепьчите в грубый порошок, настаивайте 

в 4 , 7 5 галлона спирта с шестью фунтами древесного 

угля. ПерегоНИ'l'е спирт до хрепос'l'И 50%, добавьте три 

галлона обычного сиропа (см. • 1) и воды (до десяти 

галлонов) . 

50 . Анисовый бренди 
(Brandy , Anise- seed) 

3 фунта анисовых семян 

2 УIЩИИ семян 'l'llИНa 

3 унции фиалкового корня 

Измельчите ингредиенты в грубый порошок, добавьте 

десять галлонов спирта и шесть фунтов древесного 

угля. ПерегоНИ'l'е спирт до хрепос'l'И 50%, добавьте три 

гаппона обычного сиропа (см. • 7) и воды (до десЯ'l'И 

галлонов) . 

5 1 . Ежевичный бренди 
(Brandy , BlackЬerry) 

0, 5 у1ЩИИ корицы 

0, 25 унции гвоздики 

столько же сушеной шепухи мускатного ореха 

0, 125 у1ЩИИ кардамона 

Измельчите ингредиенты в грубый порошок, добавьте 

десять фунтов раздавлениых ягод ежевики и пять гал

лонов 95%-ного спирта. Настаивайте в течение двух 
недель (см. • 5) , отоИIИ'!'е и добавьте десять фунтов 

сахара, растворениых в 3, 4 галлона воды. Профиль

труйте (см. • 3). 
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52 . Бренди «БритансJСИЙ» 
(Brandy , British) 

1 унция катеху (экстракта из растения Acacia 

catechu) 

0, 5 драхмы вaJmJtИ, изиеm.чениой в порошок 

Добавьте один rаппон качественного JСОНЬЯХа и девять 

I'&IШОНОВ чистого спирта. Цвет '1'8111АМ или бпедноватu'i: 

( Cll. рецепт • 88) . 

53 . Бренди с аиром (Brandy , Calamus ) 

0, 5 драхмы .пиионного наела 

0, 5 унции наела аира 

5 капе.пь наела кориандра 

Растворите все 111&ела в 4, 75 ran.noнa 95%-ного спир

та, добавьте П11'1'Ь rап.nонов воды и четверть ran.noнa 

обычного сиропа из белого сахара (си. 8 7) . Тепеснwй 

цвет достигается за счет настойки шафрана и кошенипи. 

54 . Бренди «Ветрогонный» 
(Brandy , Carminative ) 

1,5 драхмы иаела аира 

16 капе.пь анисового 111&ела 

32 капли апе.пьсиноаого 111&ела 

16 капе.пь иаела кориандра 

столько :.е наела мелиссы лекарственной 

Растворите наела в 4, 75 ran.noнa 95%-ного спирта, 

добавьте П11'1'Ь rап.nонов воды и четверть ran.noнa обыч

ного сиропа ( си .  8 7) . Цвет nлтый (си. рецепт 8 91) . 

55 . ТМИННЫй бренди (Brandy , Caraway) 

0, 5 унции наела из CeNJIН ТNИНа 

30 хапе.пь анисового 111&ела 

5 хапе.пь иаела кориандра 
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Растворите иаспа в 4, 75 гаппона 95%-ного спирта, 

добавьте ПЯ'1'Ъ гаппонов аоД1о1 и чеТltертъ гаппона обwч

ного сахарного сиропа (см. • 7). 

56 . Бишневъ�й бренди 
(Brandy, Cherry) 

16 фунтов темной ВИlllНИ, раздавпенной, с КОСТОЧКUIИ 

5 гаппонов 95%-ного спирта 

НастUD1айте в течение двух недепъ (см. • 5), oтo.

lm'l'e, добавьте дeCJl'l'Ъ фунтов сахара, распоренного 

в 3,4 гаппона воДil. Профипътруйте (см. • 3). 

57 . Коричный бренди 
(Brandy , Cinnamon) 

0,5 унции иаспа корицw 

32 каппи иаспа кассии 

CTOJIЪKO - гвоздичного иаспа 

Растворите иаспа в 4, 75 гаппона 95%-ного спирта, 

добавьте стопъко - воДil и поповину гаппона простого 

сиропа из бепого сахара (см. • 7) . Цвет коричн811ЫЙ 

(см. рецепт • 88) . 

58 . Бренди С I"ВОЗДИJСОЙ 
(Brandy , Cloves)  

4,5 дp&Xlllol гвоздичного иаспа 

0,5 др&Х111о1 иаспа корицы 

Распорите иаспа в 4, 75 rаппона 95%-ного спирта, 

добавьте 4,75 гаппона воДil и половину rаппона про

стого сиропа из бепого сахара (см. рецепт • 7) . Цвет 

темно-коричневый (см. рецепт • 88) . 
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59 . Бренди «домашний» 
(Brandy , Domestic)  

50 хапеm. ХО-RЧИОГО -CJ!a 

3 .црах1111о1 порошка фиапхового хор-

1 .црахиа ИЗJWJIЪчениой стручковой ванипи 

Замочите � на С)"1'JСИ в теппом •C'l'e • Че'l'Ы

рех }'НЦИ11Х 95%-иого с:пирrа (см. 8 5). Профиnътруйте, 

добавьте 9, 75 :rат1она 80%-ного с:пирrа ВWС111ВЙ очиС'l'хи 

и ПОJIТОрЫ ПИ11'1'Ы простого сиропа из ие.пхого бепого са

хара (см. • 7). Цвет светШIЙ иmr '1'е111О1Й в завиСИ111ОС'1'И 

от храСИ'l'епя (см. рецепт 8 88) . 

60 . Бренди «Французский» 
(Brandy , French) 

1 галпои хачес'1'Веииого xo-irxa Otard 
8, 875 галпоиа спирта хрепостыо 80% (чистого) 

0, 125 :nшпона uросл010 atpCllJa из Cle.noio сахара (см. JJ 7) 

Смешайте . Цвет светШIЙ или темный в завиСИ111ОС'1'И от 

xpaCИ'l'eJUI (см. рецепт JI 88) . 

61 . Имбирный бренди 
(Brandy , Ginqer) 

0, 5 фунта белого JМ«Sиpir, иа�аииого и :uJllЫ'l'OГO 

7, 5 ФYR'l'a сахара 

КИmlтите в течение дecll'l'И ЮО1 в трех гаппоиах воды, 

процедите, добавьте семь галпоиов 80%-ного спирта. 

Цвет светпо-..n'l'ЫЙ (см. рецепт 8 91) . 

62 . Бренди «I'раlевапьд» 
(Brandy , Grunewald) 

О ,  25 фунта апеm.СJО1овых хорох 

1 унция: имбиря 

1, 3 унции хория аира 
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стопьхо же хнихуса благосповенного 

1 унция ПОJIЫИИ горьхой 

0, 7 унции трифоnя (вахты) 

1, 3 драхмы гвоздичного маспа 

стопьхо же маспа хорицы 

0, 7 драхмы иаспа 111ЯТЬ1 перечной 

4, 75 гaJIJioнa 95%-ного спирта 

Замочите на сутхи (си. 11 5) , добавьте х про

цеженному и отфиnьтрованноиу сиропу, сделанноиу 

из О , 7 5 галлона простого сиропа из белого саха -

ра (си. 11 7) и 4,5 гаnлона воды. Цвет хоричневый 

(си. рецепт 11 88). 

63 . Персиховый бренди <<Империал» 
(Brandy , Imperial Peach) 

4, 5 унции порошха горьхого миндаля 

3, 75 гaJIJioнa 95%-ного спирта 

5,25 ГaJIJIOHa ВОДЫ 

Смешайте все ингредиенты вместе и настаивайте 

в течение сутох (см. 11 5) ; затем добавьте проце

женный сироп, приготовленный из 3,75 фунта сахара, 

одну пинту персихового .:еле, 2, 25 унции имбиря, 

один лимон, нарезанный ломтихами, одну драх

му тертого иусхатного ореха, одну драхму порош

ха яиайсхого перца и пять пинт воды (ингредиенты 

кипятите в течение двух минут) . Все перемешайте, 

профильтруйте . 

64 . Можжевеловый бренди 
(Brandy , Juniper)  

К девяти драхмам лучшего маспа мо11:11:8вельниха, рас

творенного в 4,75 гaJIJioнa 95%-ного спирта, добавьте 

шесть фунтов сахара, растворенного в 4 , 9 гaJIJioнa 

воды. Профильтруйте. 
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65 . МятНЪIЙ бренди 
(Brandy , Мint) 

0, 5 унции иаспа мяты хурчавой 

30 хапеm. маспа мяты перечной 

3 хаппи иаспа бергамота 

Растворите :в 4, 7 5 гаппона 95%-ного спирта, до

бавьте три фунта сахара, растворенного :в 5 , 3 гаппона 

:воды. Охрасьте :в зеленый ц:вет с помощыо индиго и 

настойхи шафрана (см. рецепт 1' 90) . 

6 6 . АпеJIЬСИИОВЫЙ бренди 
(Brandy , Oranqe ) 

4, 5 драхмы апеm.сино:вого иаспа 

3 хаппи иаспа неропи 

Растворите маспа в 4,75 гаппона 95%-ного спирта, 

добавьте 2, 5 фунта сахара, растворенного :в 5, 5 гап

пона воды . Профильтруйте (см. 1' 3) . 

67 . Персиковый бренди 
(Brandy , Peach) 

Замочите на сутхи 18 фунтов размятых персихов с хо

сточхами в 4, 75 гаппона 95%-ного спирта (см. 1' 5) 

и че'l'Ъlр8Х гаппонах воды. Процедите , oтoDDl'l'e и снова 

профильтруйте . Добавьте ПЯ'l'Ъ пиит простого сиропа 

(см. 1' 7) . Охрасьте в темио-:�кептый ц:вет с помощыо 

храситепя (см. рецепт 1' 88) . 

68 . Бренди с ия�ой перечной 
(Brandy , Peppermint) 

Замочите О, 5 унции 1R'1!Ы перечной (ангпийсхой) 

в 4, 75 гаппоиа 95%-ного спирта, добавьте 4, 75 фунта са

хара, раствореииого в ПЯ'1'И гаппоиах 11ОДЫ. Профиnь'1'рУЙте 
(см. 1' 3) . 
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69 . Ма.пиноВЪIЙ бренди 
(Brandy, RaspЬerry) 

4 гаnnока иапикового сока 

4, 75 ГaJIJIOHa спирта хреПОСТЪID 95% 

Настаивайте в течение двух дней (си. JI 5) , добавь

те 1, 25 галпона простого сахарного сиропа (см. JI 7) . 

Профильтруйте. 

70 . Бренди с пряностями (Brandy , Spice ) 

2, 5 унции корицы 

0, 75 унции гвоздики 

стопько .е кардамона 

1 унции корни гапанга 

стопько n имбиря 

Изиепьчите в грубый порошок, настаивайте в течение 

недели в деСЯ'l'И галпонах хорошего французского брен

ди ( си .  JI 5) . Профильтруйте. 

71 . Бренди <<Аппе'l'И'l'НЫЙ» 
(Brandy , Stomach) зеленый 

0, 25 фунта перца Кубеба 

2, 5 унции ЗОJIОТО'l'ЪIСЯЧНИJtа 

1, 25 унции трифОJiя (вах'l'ЪI} 

стопько n почек кассии 

Изиепьчите в грубый порошок, настаивайте в течение 

недели в 4, 75 гаnnона 95%-ного спирта (см. JI 5) . Про

фильтруйте и добавьте: 

0, 5 драхиы розмаринового иаспа 

стопько n иаспа шапфея 

стопько n 11&спа роиашхи 

стопько n иаспа ИЯ'1'Ъ1 перечной 

CTOJIЬKO 6 ll&CJI& ИЯ'1'Ъ1 КУРЧ&ВОЙ 

стопько n лавандового иаспа 

0, 25 драхиы иаспа тиина 

CTOJIЬKO - иаспа душицы 
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CTOJIЬKO - .!DWОНИОГО -спа 

CTOJIЬKO - -сп• кориандра 

стоп.ко - аиисоаого -сп• 
0,375 .црах1&1 -сп• фeиxe.JIJI 
Добаа•те та� 'lliТill'll фунта сахара, растворенного 

в ПJ1ТИ гаппонах водu. Окрасьте в suelDIЙ цает с по

иощwо индиго и настойки шафрана (си. 8 90) . 

7 2 . Бренди <<АппеТИТЮ.IЙ» 
(Brandy , Stomach) бе.nый 

0,25 драх1111 аиисоаого -сп• 
0,5 драХ1А1 -спа кориандра 

стОJIЬко - -сп• llR'l'lol курчавой 

1 .црахиа апеm.СЮIОВОГО -сп• 
0,25 драх1111 I'80SДИЧВОГО -спа 

стоп.ко - -сп• корицu 

2 .црахиw -сп• poll&lllDI 
Растворите в 4,75 гаппона 95%-ного спирта, сиешай

те с четыр1t11R фунтами сахара, растворенного • ПJ1ТИ 

гаппонах водu. Профипътруйте (си. 8 3). 

73 . Кпубничный бренди 
(Вrandy, StrawЬerry) 

4 гаппона кпубНИЧRого сока 

4,75 гаппона 95%-ного спирта 

Настаиаайте •течение даух ;цней (си. 8 5), добавь

те 1,25 гаппона простого сахарного сиропа ( си .  8 7) . 

Профипътруйте (си. 8 3) . 

74 . ПOШlllНilЙ бренди 
(Brandy , Wo:rmwood) 

2,5 драх1111 -сп• ПOJUIRИ горькой 

1,25 унции сушеной ПOJUIRИ горькой 

0,75 унции корня аира 
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Замочите Н& кeCJtom.xo дкей ИЗ11еJJЪчениuй хореиь аира 

и C}'lll8Jl)'JD ПOJDlllЬ (си. 11 5) , ота.мите, добuьте иаспо, 

растворенное • 4, 7 5 гаппоН& 95%-кого спирта, и сироп, 

приrотовnеННlоlЙ из четырех фунтов сахара и пяти гап

поков воды. Профипьтр}'Й'l'е, окрасьте в зenelDIЙ цает 

с помощыо кастойхи икдиго и шафрана (си. 11 90 . ) 

75 . Ка.nабрийская смесь , теПJIЫЙ способ 
(CalaЬre а chaud) 

Вс1СИПЯТИ'l'8 36 rаппоиов суспа бепого ипи храского 

вика и СКИllИ'l'е пеку, чтобы попучить 8 , 7 5 rаппока 

:urдхости. Добавьте 1,25 rаппоН& 95%-кого спирта. Ис

поm.зуется дпя приrотовпекия мапаrи . 

7 6 . Ка.nабрийская смесь , холодный способ 
(CalaЬre а froid) 

9 rаппоков куста бепого ипи храского винограда 

1 гаппон 95%-ного спирта 

Cмelll&Й'l'e, дайте отстояться. Дехаитируйте. Испоm.

зуется дпя производства раЗJIИЧИЪIХ вик. 

77  . «I<ане.пин де КорфУ>> 
(Canelin de Corfou) 

Растворите две драх11Ы маспа цейпонСJСой корицы 

в 3, 3 гаппона 95%-ного СDИр'1'а, добавьте 6,6 ranno11& 

простого сиропа из бепого сахара (си. 11 7) . Цвет anтUt 
(си. 11 91) . 

7 8 . «I<aнe.n.ne» (Canelle ) 

Растворите 6, 7 5 др&Х1D1 иаспа хор� в 3, 3 rаппона 

95%-ного спирта, добавьте 6 , 6 rаппона простого са -

харного сиропа (си. 11 7) . 
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7 9 . «Цедрат» (Cedrat) 

Растворите 13, 5 дpaXllll цедратного -спа • 3, 3 гал

лона 95%-ного спирта, добавьте 6,6 гаппона простого 

сахарного сиропа ( си .  8 7) . Цает zen'l'llЙ ( си .  8 91) . 

80 . «Шамп д 'АзИJIЬ» 
(Champ d '  Asile) 

8 унций сеиян 'l'llИНa 

4 унции Се11J1Н &llбpe'l"RI 
1,3 унции цейпонской корицu, изиепьчениой • грубнй 

порошок 

Замочите и перегоИИ'l'е с треия гаппоиаии 95%-иого 

спирта и 3 , 5 гаппона воды. Смешайте три гаппоиа 

попучившегося ароматизированного спирта с сиропом, 

cдen&JUUIИ из 42 фунтов сахара и 4, 75 гаппона воды 

(си. 8 7) . Профипьтруйте. 

81 . «Кристина» 
(Christine ) 

2 драхиw ваниm.иой эссеиции 

8 uпem. розового -спа 

24 кашtИ иаспа неропи 

48 uпem. -спа корИЦi1 

Растворите в трех гаппонах 95%-ного спирта, сме

шайте с сиропом, приготовnеНIВIИ из 42 фунтов сахара 

и 4,75 гаппона воды ( си. 8 7) . 

82 . «Кристофеле» 
(Christophelet) 

6 , 8 дpiiXIOI испанского шафрана 

14,2 драхиw корИЦi1 

6,8 драхиw кардамона 

10,2 унции ин:а:ира 
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10,2 драхмы хория гапанга 

4,25 унции фиапхового хория 

2,5 унции шалфея 

4,25 унции звездчатого аниса (бадъ11Иа) 

2,125 унции CeНllJI хориидра 

Измельчите все в грубый порошок и 

(см. 11 5) . Перегоните с шесТЪJD гаппоиами 

замочите 

95%-иого 

спирта и 1 , 2 5 гаппоиа воды. смешайте пять гаппоиов 

получившегося аро1ULтизироваииого спирта с 1,25 гал

лона вина Saint-Julien Меdос, тахим же хопичеством 

дистиппироваииой воды, 13 хаппllМИ иастойхи се

рой амбры и 2 , 5 гаппоиа простого сахарного сиропа 

(см. 11 7). Охрасъте в пурпурный цвет с помОЩЫD иа

стойхи из 11rод бузины (см. 11 92) . 

83 . Сидр с шампансJСИМ 
(Cider , Champagne) 

Налейте десять гаппоиов сидра, выдержанного и чи

стого, в прочиУJD бочху с метаппичесхими обручами, 

слегка осмолеииУJD изнутри (хах бочхи дпя пива) . 

Добавьте 2 , 5 пииты осветленного простого сахар

ного сиропа (см. 11 7) с раствореииыми в нем пятыо 

уициllМИ винной хислоты. Держа наготове затычху, 

добавьте 7 , 5 унции бикарбоната хапьция и быстро 

захройте бочку. 

84 . Крепхий сидр 
(Cider , Strong) 

Возьмите столько яблок , скольхо необходимо дпя 

заполнения большой бочхи сохом. Пропустите яблохи 

через дробилку дпя изготовления сидра. Распредели

те пульпу (ияхоть) иа большой поверхности иа от

хрытом воздухе и оставьте ее на сутхи. 

Тщательно выдавите сох и заполните им бочху до 

отверстия дпя затычхи. Уровень • бочхе следует под

держивать постоянным, пока идет процесс фермента-
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ции, вре1111 от времени до.пивая в бочку порЦИКI новоrо 

сока, приrотоапенноrо заранее. 

2 1 1 

JCorдa ферментация зааер111И'1'с11 , перепейте напиток 

• дpyry:io бочку, но перед З8JDО1кой «ОКуРИ'1'8» ее се

рой (• хо.пичестае одной дp&XIDI), засуиУJJ rop11Q13 

серу в бочку а метаJUD1Ческом сосуде через отверстие 

дп11 заТ1о1111СИ. Зат- закройте бочку заТ1о1Чкой и по

ставьте а прох.падное место. 
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85 . Спадхий сидр 
(Cider , Sweet) 

Используйте бочку, слегка обо1СКеННУJD изнутри (как 

пивиwе бочки) . ВозьМИ'l'е столько яблок, чтобы приго

товлеии:ый из них сок мог полностью заполнить бочку. 

ОтоЖКИ'l'е сок как мо:1КН0 быстрее, дайте ему постоять, 

чтобы осел осадок, декантируйте и перелейте в боч

ку, выполнив следуицие операции: 1) «окурите» бочку 

половиной унции горящей серы (как описано в рецепте 

11 84); 2) плотно закройте отверстие бочки затычкой 

и оставьте в таком виде на некоторое время; 3) за

полните бочку на треть сокои, тщательно при этои 

переиешивая его, повторите эту операЦИID еще два раза 

до полного заполнения бочки. Когда последняя треть 

сока будет залита, закройте бочку затычкой и по

ставьте в прохладное иесто. 

8 6 . «Цитрон» (Citron) 

Растворите одну уИЦИJD лиионного наела в 3,3 гал

лона 95%-ного спирта, добавьте 6, 7 галлона просто

го сиропа из белого сахара (си.  11 7) . Цвет •елт:ый 

(си. 11 91) . 

87 . «Цитронезmа» 
(Ci tronelle ) 

1 фунт лиионной цедры (только .елтой части ко�) 

2 фунта апельсиновой цедры (только ораюкевой части) 

1 .црахиа гвоздики 

столько - мускатного ореха 

На�те корки на ..:пкие кусочки, дайте ин насто

яться в пяти галлонах 95%-ного спирта и такои - коли

честве воды (си. 11 5) . Перегоните спирт и водУ виесте 

с пряностями. Сие111айте восеиь галлонов пмучившегося 

ароиатизированного спирта с двуия галлоиаии простого 

сахарного сиропа ( си .  11 7) . Цвет .елт:ый ( си .  11 91) . 
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88 . Окрашивание 

Смешайте 100 фунтов белого сахара с тремя галло

нами воды в перего-ом кубе <-дном ипи из нер!l&

веицей стали) еихосТЫD 50 галлонов . Ваи необходин 

перегонный куб иие-о такого об"Ииа , посхоm.ху при 

окрашиваиии :DIДJСость мо-т пере.питься через край , 

еспи сосуд будет -ныаего об'Ииа . Сиm.но нагрейте 

перегонный куб и довеДИ'l'е caxaplllolЙ сироп до JСИПения , 

постоянно по118111ИВая ,  чтобы он не подгорел . Продоп

:.айте 1СИDЯТИ'1'Ъ , пока сахар не станет чер- , как 

скопа , еспи хапнуть ии на холодный камень . Добавьте 

6, 25 галлона JСИПЯЩеЙ воды ( сначала немного , затем 

постепе-о увеличивайте количество ) и ,  постоянно 

помешивая , влейте BCID воду до полного растворения 

сахара . Профиm.труйте раствор через фланеm. . 

8 9 . Окрашивание в голубой цвет 

Впейте три унции серной JСИспотu (ДilllJllq&Йcя) • стек

лянный JСУВ111ИН еикосТЫD один галлон . Добавьте нeбom.

lllИllИ порциями У1ЩИ1D иелкодисперсного поро1111tа индиго, 

постоянно поие�аиаа11 . Оставьте JСУВ111ИН на несхоm.хо 

дней в теплом -сте , затеи JIJieйтe в него очень -д

ле-о три кварты воды . Далее добавьте нeбOJIЪlllИllИ 

порциями полфунта Пopo!lllC& иела , продоткая мешать 

раствор до по1111Jiения пены . Дайте настоятъСJI в те

чение суток , декантируйте , профиm.труйте , смешайте 

с полутора пинтами спирта и разлейте по бутылкам для 

даm.нейааего испоm.зования . 

90 . Окрашивание в зелеНЪIЙ цвет 

Смешав настойку шафрана и раствора индиго в раз

JIИЧНlоlХ пропорциях , моzно получить тобой оттенок 

зеленого . Чтобы получился светло-зелеНlоlЙ цает , 

добавьте боm.111е шафрана , а еспи необходин теино

зелеНlоlЙ - боm.ше индиго . 

2 1 3  
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91 . Окрашивание 
в желтый цвет 

СмешёlЙ'l'е О , 25 фунта измельченного америхаисхого 

шафрана с квартой 95%-ного спирта . Перепейте в хув

шин с хр:wшхой и поставьте в теппое место на восемь 

дней . Затем отоисите , профильтруйте и разлейте по 

бутыпкам для дальнейшего использования . Для получе

ния желтого цвета мо�о взять в-сто шафрана хур

хуму , используя те - пропорции и тот ze способ 

приготовлеJmЯ . 

92 . Окрашивание 
в ПУРПУРНЫЙ цвет 

Разомните полфунта ягод буЗИНlоl и смешайте с одной 

хвартой 95%-ного спирта . Настаивайте в теппом месте 

в течение восьми дней ( см .  11 5 ) , затем отоисите , 

профильтруйте и разлейте по бутыпхам для дальнейше

го использования . 

93 . Окрашивание 
в красный цвет 

1 унция хошеНИJIИ , измельченной в порошох 

0 , 5  драхмы ..ellilX квасцов 

Всхипятите в хварте воды , настаивайте в теппом 

месте в течение восьми дней , добавьте хварту 95%

ного спирта , oтo:lllllИ'l'e ,  профильтруйте и разлейте по 

бутыnхам для дальнейшего использов&JmЯ . 

94 . Окрашивание 
в фиолетовый цвет 

1 пиита голубого xpaCИ'l'e.IIЯ 

2 ПИИТlоl храсиого xpaCИ'l'e.IIя 

Смешё1Й'1'е голубой и храсиый храсители . 
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95 . <<Лесть кокетки» 
(Coquette Flatteuse ) 

24 каппи розового маспа 

43 кап.пи маспа из шелухи мускатного ореха 

32 каппи эссенции серой амбры 

Растворите в трех гаппонах 95%-ного спирта , до

бавьте сироп , приготовпеИИiоlЙ из 42 фунтов саха

ра и 4 , 7 5 гаппона воды ( см .  11 7) . Цвет розовый 

( см .  11 93) . 

96 . Кордиап (Cordial ) 

32 кап.пи маспа корицw 

24 кап.пи гвоздичного маспа 

столько - маспа из шелухи мускатного ореха 

48 капель маспа мяты перечной 

Растворите в трех гаппонах 95%-ного спирта , до

бавьте сироп , приготоапеИИiоlЙ из 42 фувтов саха

ра и 4 , 7 5 гаппона аоды ( см. 11 7) . Профипътруйте 

( см .  11 3 ) . 

97 . Светло-пер.nа.иу'1'рОВЪIЙ хордиап 
(Cordial , Briqht Pearl ) - желе 

2 унции засахареииых mwонов 

столько - mwоииых корок 

3 унции засахареииого JWбиря 

4 унции св-го IWбиря 

КИпятите в течение 20 мии в двух гаппонах воды , 

процедите и добавьте к про�ииому пикеру-�е , 

приготовпеииому из спедуDЦJСХ ингредиентов : 

4 унции смородинового �е 

2 унции измепъчеииого миидапя 

1 унция биттера с измепъчеииым миидап-

2 унции измепъчеииой -хоти роисового дерева 

1 унция хонсервироваииых лепестков бепой розы 

столько - поро1111tа имбиря 

2 1 5  
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CTOJIЬKO же корицы 

столько же спео;ии из 1118J1ухи мускатного ореха 

0 , 5  ПИН'l'Ы JDО1оииого сока 

7 гаJU1оиов 80% -ного спирта 

2 унции жепа'l'ИИ& , расТllореииого в воде 

Поместите все ингредиен'l'Ы в кaиelDDIЙ горшок 

с ппотио припегаацей крuшtой , cиeJllaЙ'l'e 111естъ фунтов 

изD1а из винограда Nапага , прокиmrчеииого в одном 

гаJU1оне водw , со всеми ингредиентами . Отожмите 

и профиnътруйте через фланелевый фиnътр , пока рас

твор горячий . 

98 . Тнинный хордиал 
(Cord.ial , Caraway) 

К шести драхиаи -ела из тиииа ,  раствореииого 

в трех гаппонах 95% -ного спирта , добавьте сироп , 

приготовпеlDDIЙ из 42 фунтов сахара и 4 , 7 5 гаппона 

водw ( си .  11 7). Профиnътруйте . 

99 . Вишневый хордиал 
(Cord.ial , Cherry) 

РазоllНИ'l'е 30 фунтов красной кисловатой ВИlllНИ без 

пподоножек и поставьте настаиваться в 4 , 5 гаJU1она 

95%-ного спирта ( си .  11 5 ) . Отожмите и добавьте си

роп , приготовлеlDDIЙ из 42 фунтов сахара и 3 , 5  гал

лона водw ( си .  11 7). Профиnътруйте . 

100 . Коричный хордиал 
(Cord.ial , Cinnamon) 

К половине унции иаспа корицы , раствореииого 

в трех гаJU1онах 95% -ного спирта , добавьте сироп , 

приготовnеlDDIЙ из 42 фунтов сахара и 3 , 5 гаJU1она 

водw (си.  11 7). Профиnътруйте . 
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101 . Гвоздичиый кордиап 
(Cordial , Cloves ) 

12 унций гвоздихи 

3 унции фиалкового корня 

2 унции корицы 

0 , 5  унции кардамона 

ИЗмеm.ЧИ'l'е в грубый порошок . Замочите в 5 ,  5 галлона 

95% -кого спирта ( си .  8 4 и 5 )  и таком же количестве 

воды . Перего- спирт и воду виесте с прякост1111И . 

Сиешай'l'е ПЯ'1'Ь галлонов получившегося ароиатизировак

кого спирта с сиропом , приготовnеККЪlll из 24 фунтов 

сахара и 3 , 5  гаппока воды ( си .  8 7) . Окрасьте в ко

ричневый цвет с помОЩЬI) настойки гвоздихи . 

102 . Имбирный кордиап 
(Cordial , Ginqer) 

Настаивайте десять унций изме.пъчеккого имбиря 

и ПЯ'1'Ь капель иаспа бергамота в трех гаппоках 95%

кого спирта , oтoDIИ'l'e и профипътруйте . Добавьте си

роп , приготовпеккый из 42 фунтов сахара и 4 , 75 гал

лона воды ( си .  8 7) . Цвет светло-желтый ( си .  8 91 ) . 

!Сраскый цвет пonyчUl'l' , окрашив- с помОЩЬI) кошекипи . 

103 . Кордиап со сливой PeHJCJIOД 
(Cordial , Green Gaqe) 

8 фунтов слив Ренклод 

42 фунта сахара 

4 , 75 гаппока воды 

КИпятите , пока сливw не станут мягкими, разоИКИ'l'е 

их, удаnите пеку и CJIИllИ'l'e с огня , затеи добавьте : 

4 унции сиородикового желе 

столько же фикихов , карезаккых иепкиии кусочками 

столько же июкира , карезаккого иепкиии кусочками 

0 , 5  пиктu апельсинового сока 

3 пиктu хереса 

2 1 7  
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1 пинта студня из те.пячьих но-х 

1 унция засахаренных .nимонов 

CTOJIЪXO - хорицы 

CTOJIЪXO - ГllОЗДИХИ 

2 унции имбиря 

1 унция мусхатного ореха 

стопъхо 1te стручхового (храсного) перца 

Все ингредиенты измельчите в грубый порошох , дайте 

настоll'l'Ься в течение недепи ( см .  JI 5 )  и добавьте два 

raJIJioнa 95% -ного спирта . Процедите , отоlМИ'l'ЕI и про

фипътруйте . 

104 . ЛИИонный кордиал 
(Cordial , Lemon) 

2 фунта свежей .nимонной хорхи 

0 , 25 ФYR'l'a поджаренного пшеничного хпеба 

с хорочхой 

стопъхо - измельченной хорицы 

0 , 5  унции измельченного мусхатного ореха 

Мепхо нарежьте , дайте настоll'l'Ься в течение недели 

в 5 , 5  raJIJioнa 95%-ного спирта и тахом - хОJIИЧестве 

воды . Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . 

Смешайте П11'1'Ь ГaJIJIOHOB ПОJIУЧИВ-ГОСЯ ароматизирован

ного CIIИp'l'a с 30 Xan.JIJDIИ .nимонного маспа и сиропом , 

приготоВJJенным из 24 фунтов сахара и З ,  5 raJIJioнa воды 

( см .  JI 7) . Цвет светJiо-1tеJ1тый ( см .  JI 9 1 ) . 

105 . Французский кордиал «М&ккарон» 
(Cordial , мaccaron , French) 

22 унции горьхого миндаля 

1 , 5  унции хорицы 

CTOJIЪXO - ГВОЗДИХИ 

стопъхо 1te хардамона 

измельчите ингредиенты в грубый порошох , дайте 

настоll'l'Ься в течение недеJIИ в 5 , 5  raJIJioнa 95%-ного 

спирта и таком же хоJIИЧестве воды . Перегоните спирт 
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и воду вместе с пряностями . Смешайте пятъ rann�oв 

получившегося ароматизироваиноrо спирта с сиропом , 

приrотовпениым из 24 фунтов сахара и 3 ,  5 rannoнa 

воды ( см .  11 7 ) . Профипътруйте . 

1О6 . Мятю.JЙ кордиап 
(Cordial , Мint) 

Растворите половину уиции маспа мяты курчuой 

в трех rannoнax 95%-ноrо спирта , добавьте сироп , 

приrотовпениый из 42 фунтов сахара и 4 ,  75 raJLJioнa 

воды ( см .  11 7 )  . Окрасьте в зепеиwй цвет с помОDl;ЬI) 

настойхи шафрана и индиrо ( см .  11 90)  . 

107 . Кордиап-.mосер 
(Cordial , Noyau) 

1 , 25 фунта абрИJСосовых косточек 

0 , 5  фунта косточек перСИJСов 

стопько .е косточек СJIИВЫ 

корка 12 апельсинов , нарезанная меnJСИМИ 

кусочками 

Настаивайте в течение суток в 3 , 5  raJLJioнa 95%-ноrо 

спирта и таком •е копичестве воды . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностями . Смешайте три raJLJioнa 

попучившеrося ароматизироваиноrо спирта с сиропом , 

приrотовпениым из 42 фунтов сахара и 4 ,  75 raJLJioнa 

воды ( см .  11 7 )  . Профипътруйте . 

1 0 8 . Апе.пьсиковый кордиап 
(Cordial , Oranqe ) 

Растворите одну УНЦИ1D апепьсиновоrо маспа в трех 

rаппонах 95%-ноrо спирта , добавьте сироп , приrо

товпенный из 42 фунтов сахара и 4 ,  75 rannoнa воды 

( см .  11 7 ) . Окрасьте в -.птый цвет с помОЩЬI) настойхи 

шафрана ( см .  11 91) . 

2 1 9  
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1 0 9 . Персиковый кордиа.п 
(Cordial , Peach) 

РаsдавИ'l'е 12 фунтов персиков с косточками , 

оставьте их на восеиь дней дпя протекания процес

са ферментации , затек прокипятите в течение двух 

кинут в секи гаппонах простого сахарного сиропа 

( см .  11 7) . ПроцеДИ'l'е , добавьте три галлона 95%

ного спирта . Окрасьте в жел'l'ЫЙ цвет и профильтруйте 

( си .  JI 9 1 ) . 

1 1 0 . Кордиа.п с перечной мятой 
(Cordial , Peppermint) 

К половине унции масла Ю1'1'Ы перечной , рас'l'Ворен

ного в трех гаппонах 95%-ного спирта , добавьте сеиь 

галлонов простого сахарного сиропа ( си .  JI 7) . Про

фильтруйте . 

1 1 1 . Кордиа.п на персиковых косточках 
(Cordial Persicot) 

3 фунта косточек персика 

6 унций nиконных корок 

2 унции корицы 

0 , 5  унции гвоздики 

столько же мускатного ореха 

Настаивайте в течение суток в З ,  5 галлона 95%

ного спирта и таком же количес'l'Ве воды . Перего

ните спирт и воду вместе с пряностями . Смешай-

те три гаппона получившегося ароматизированного 

спирта с семью галлонами простого сахарного сиропа 

( см. JI 7 ) . 

При необходикос'l'И профильтруйте . Окрасьте в тона 

цветков персика с помощью раствора кошеНИJiи 

( си .  11 9 3 ) . 
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112 . Айвовый хордиа.п 
(Cordial , Quince) 

Настаивайте 48 унций изиепьчеиной ай:вw в течение 

вось- дней в З ,  5 гаппона 95%-ного спирта и тахои 

же xonичec'l'Jle во;qы . ПерегоНИ'l'е спирт и воду вме

сте с пряиостяии . Смешайте три гаппона по.лучившегося 

ароиа'l'ИЗироваиного спирта с сеиыо гаппона- простого 

сахарного сиропа ( си .  11 7 ) . 

1 1 3 . «Же.пеsнодороЖНЫЙ>> хордиа.п 
(Cordial Railroad) 

2 драхмы иаспа 111Я'1'Ы перечной 

1 драхма иаспа горькой попыни 

32 хаппи розового иаспа 

1 драхма иаспа иссопа (аптечного) 

Pac'l'JlopИ'l'e в трех гаппонах 95% -ного спирта , до

бавьте семь гаппонов простого сахарного сиропа 

(си . 11 7 )  . Окрасьте в сиреневый цвет ( си .  11 94) . 

114 . ма.nиновый хордиа.п 
(Cordial RaspЬerry) 

ПроХИПЯ'l'И'1'е сох 12 фунтов иалииы с б , 5 гаппона 

простого сахарного сиропа (си. 11 7 )  , добuьте три 

гаппона 95%-ного спирта . Профипьтруйте . 

1 1 5 . Кордиа.п «Красная вода» 
(Cordial Red Water) 

1 уИЦИJ1 ГВОЗДИJСИ 

стОJIЬхо же корицы 

стопьхо же яиа:йсхого перца 

стОJIЬхо же иусхатного ореха 
Все изиепьЧИ'l'е до состояния грубого порошха . дай

те иастоЯ'l'Ься в течение вось- дней в трех гап.понах 

22 1 
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95%-ного спирта ( си .  • 5 ) , добавьте семь галлонов 

простого сиропа ( си .  • 7 )  . Окрасьте в красный цвет 

с ПОИОЩЫ) ICOIUSНИJIИ (си . •  93) . Профильтруйте . 

1 1 6 . Кордиал с розовым маспои 
(Cordial , Rose) 

по 40 капель розового наела и настойхи мускуса 

2 4 капли апельсинового наела 

Растворите в трех галлонах 95%-ного спирта , до

бавьте сень г&JJJioнo:в простого сахарного сиропа ( си .  

• 7 )  . Окрасьте в розовый цвет с поиощыо кошенили 

( си .  • 93 ) . Перегоните спирт и воду :вместе с пря

ностями . Смешайте три г&JJJioнa получившегося арома

тизированного спирта с сиропом , приготовленныи из 

4 2 фунтов сахара и 4 , 7 5 галлона воды ( си .  • 7 )  . 

Профильтруйте . 

117 . Кордиал с сепьдерееи 
(Cordial , Celery ) 

КИпятите один фунт сеиян сельдерея и пять фунтов 

хор- сельдерея :в течение двух минут с CeJIЬI) галло

наии простого сиропа ( си . • 7 ) , добавьте три галлона 

95% -ного спир'l'а , процедите , профильтруйте . Окрасьте 

с поИОЩЫ) раствора куркуиы ( си . • 9 1 ) . 

1 1 8 . Кордиал с се.пьдерееи пахучии 
(Cordial Smallaqe) 

3 фунта ИЗJ1:11А с косточками 

5 фунтов молодых побегов сельдерея пахучего 

Понойте, порежьте , проJСИПЯтите в течение двух ки-

нут в сени галлонах простого сиропа ( си . • 7 ) . Про

цедите , добавьте три г&JJJioнa 95% -ного спирта . Про

фильтруйте. 
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119 . I<'peи-mucep ПОJJЪIННlаlЙ 
(Creme d '  AЬsinth.e) 

24 унции попwни горькой 

8 укций семян аниса 

Изиепьчите . Дайте настояться в течение 24 ч 

в 3 ,  5 гaJIJJoнa 95%-ного спирта и 3 ,  7 га.JШона воды . 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте с 3 , 3  гaJIJJoнa получившегося ароиатизировакко

го спирта , 53 фунтами сахара и 3 ,  2 5  гaJIJJoнa очень 

горячей (почти кипящей) воды ( си .  lt 7 ) . Окрасьте 

в зепекый цвет с помоЩЫ1 икдиrо и раствора шафрана 

( си .  lt 90) . 

120 . IСрем-тпсер с ДЯГИJiем 
(Creme d ' Anqelique ) 

Настаивайте 12 унций корня дЯI'И.Пя ( акгепики) , из

меnьчеккого до порошкообразного состояния , в тече

ние суток в 3 ,  7 гaJIJJoнa 95%-ного спирта ( си .  lt 5 )  

и 3 , 7  галлона воды . Перегоните спирт и воду вместе 

с прякостяю�: . 

Смешайте 3 ,  3 га.JШона получив-гося ароиатизиро

ваккого спирта с 53 фунтами сахара и 3 , 25 гaJIJJoнa 

очень горячей (почти кипящей) воды . 

121 . IСрем-тпсер , ароматизированный 
анисом (Creme d ' Anise ) 

24 унции зепекых семян аниса 

8 укций семян звездчатого аниса 

4 унции корицw 

Измельчите , дайте настояться в течение суток 

в 3 , 1  галлона 95%-ного спирта и 3 , 7  га.JШона воды . 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . 

Смешайте 3 ,  3 гaJIJJoнa получив-гося ароматизиро

ванного спирта с 53 фунтами сахара и 3 , 2 5 га.пnона 

воды . 
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122 . Крен-ликер барбадосский 
(Barbadoes Cream) 

корки 4 пимонов 

корки 4 цейпонсхих апепьсинов 

5 , 3  унции корицы 

3 драхмы пряности , приготовленной из шелухи 

мускатного ореха 

1 , 5  драхмы ГВОЗДИIСИ 

1 1  драхм семян кориандра 

столько же горького миндаля 

1 , 5  драхмы мускатного ореха 

Порежьте , измепьчите и дайте настоЯ'l'Ься в течение 

суток в 3 , 3  гал.nона 95% -иого спирта и 3 ,  7 гал.nоиа 

воды . ПерегоИИ'l'е спирт и воду вместе с пряностями . 

Смешайте 3 , 3  гал.nоиа получившегося ароматизированно

го спирта с 53 фунтами сахара и 3 , 25 гал.nоиа очень 

горячей (почти кипящей) воды . 

123 . Какао-ликер (Creme de Сасао) 

5 фунтов поджаренного какао 

1 унция цейпонской корицы 

ИЗнепьчите , дайте настоя'l'Ься в течение суток 

в 3 , 3  гал.nоиа 95% -иого спирта и 3 ,  7 гал.nоиа воды . 

ПерегоИИ'l'е спирт и воду с пряностями . Смешайте 

3 ,  3 гал.nоиа получившегося арома'l'Изированного спир

та с 53 фунтами сахара и 3 ,  25 гал.nоиа очень горя

чей ( почти кипящей) воды . Добавьте уицюо ванильной 

настойки. 

124 . Крен-ликер цитроННЪIЙ с шанпаискин 
(Creme de Cedrat with Champagne) 

Растворите УJЩИJО цедратного масла в 2 ,  3 гал.nоиа 

95%-иого спирта , добавьте че'l'Ыре хвар'l'Ы шампанско

го , 53 фунта сахара и 3 ,  25 гал.nоиа очень горячей 

( почти кипящей) воды . 
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125 . Крем-ликер шоколадный 
(Chocolate Cream) 

8 фунтов поджаренного какао 

12 унций корицы 

1 УJЩИЯ ванипи 

0 , 5  унции гвоздики 

Измельчите , дайте настояться в течение двух суток 

в 3 , 3  галлона 95% -ного спирта и 3 ,  7 галлона воды 

( си .  11 5 ) . Перегоните спирт и воду вместе с пряио

СТllNИ. Скешайте 3 ,  5 галлона получившегося аромати

зированного спирта с 53 фунтами сахара и 3 , 25 гал

лона очень гор-ей (почти кипящей) воды . 

1 2 6 . Крем-ликер , 
ароматизированный корицей 

(Creme de Cinnamon) 

Растворите 1 62 капли наела корицы в 3 ,  3 галлона 

95%-ного спирта , добавьте 53 фунта сахара и 3 ,  25 гал

лона очень гор-ей (почти кипящей) воды . Окрасьте 

в жел'l'ЪIЙ цвет ( си .  11 91 ) . 

цедра б 
цедра б 
цедра б 
цедра б 
цедра 9 

127 . Крем-ликер с ароматом 
пяти фруктов 

(Creme de Cinq Fruits ) 

плодов бергамота 

горьких апельсинов 

ЦИ'l'рОНОВ 

JIИNOHOB 

апельсинов 
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Измельчите , настаивайте сутки в 3 , 3  галлона 95%

ного спирта и 3 , 7  галлона воды ( си .  11 5 ) . Перегоните 

спирт и воду вместе с цедрой . Скешайте 3 , 3  галлона 

получившегося ароматизированного спирта с 53 фунта

ки сахара и 3 , 25 галлона почти кипящей воды . 

-
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128 . Крем-JIИJСер финиковый 
(Creme de Dattes)  

ПроХИПЯ'1'И'1'е восемь фунтов финихов с 53 фунтами са

хара и 3 ,  25 гaJLJioнa воды . Отожмите и процедите , до

бавьте 72 капли наела нероли и растворите в 3 , 5  гал

лона 95%-ного спирта . 

129 . Крем-ликер <<Иипериап» 
(Creme Imperiale ) 

4 унции семян моркови 

столько ze цей.nонской корицы 

8 унций семян анге.mпси 

столько ze фиалкового корня 

измельчите , дайте настояться в течение суток 

в 3 ,  3 гaJLJioнa 95%-ного спирта и 3 ,  7 гaJLJioнa воды 

{ си .  11 5) . Перегоните спирт и воду вместе со специя

ми . Сметайте 3 , 3  гaJLJioнa получившегося ароматизиро

ванного спирта с 53 фунтами сахара и 3 ,  25 гаппона 

очень горячей {почти юmящей) воды . 

130 . Крем-JIИJСер <<Мартиника» 
(Creme de Мartinique) 

4 драхмы настойки ванили 

32 капли наела неропи 

14 капель розового наела 

2 4 капли наела корицы 

Растворите в 3 , 3  гаппона 95%-ного спирта , добавьте 

53 фунта сахара и 3 , 25 гaJLJioнa горячей , почти 1СИПЯЩеЙ 
воды . Подкрасьте розоВJ.111 наслои {си.  11 93 ) . 

131 . Креи-JIИJСер мятНЪIЙ (Creme de Мenthe ) 

5 фунтов курчавой И11'1'Ы 

цедра 25 пиионов 
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Из-.ш.чите , настаиваirrе в течение суток в 3 ,  3 гап

пона 95%-ного спирта и 3 ,  7 гаппона водw (см. JI 5 ) . 

Перегоните спирт и •о.цу ._сте с арf!ИОСТЯllИ . Смешайте 
3 ,  3 гаппона попучившегося ароиатиsироааиного спирта 

с 5 црахиами иаспа _., перечной , 53 фунтаии сахара 

и 3 , 25 гаппона очень горячей (почти JCИIUlll'8Й) водw . 

132 . Креи-ЛИJСер «Мокко» (Creme de Мосhа) 

Настаиаайте 32 унции поджареннwх и иono'l'ilX зерен 

кофе иокко в течение суток в 3 ,  3 rаппона 95%-ного 

спирта и 3 , 7 гаппона водw (см. JI 5) . Перегоните спирт 

и воду виесте с кофе . Смешайте 3 , 3  rаппона получив

шегося ароМ&тизироВАНИого спирта с Ш1'rЬ1D црахиаии 

ваниnъной эссенции , 53 фунтаии сахара и 3 , 25 гаппоиа 

очень горячей (почти IСИПDl,еЙ) водw . 

133 . Крем-ЛИJСер «Нимфа» (Creme de Nymphe ) 

97 каnеnь иаспа корицu 

4 9  каnепь иаспа из шепухи мускатного ореха 

2 2 7  
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24 каппи розового масла 

Растворите масла в 3 ,  3 гаппона 95%-ного спир

та , добавьте 53 фунта сахара и 3 ,  25 гаппона горя

чей , поч'l'И кипящей водw . Окрасьте розоВ1о1И маслом 

( си .  11 93) . 

134 . Крем-ликер апельсиновый 
с шампаисJСИМ (Creme d ' Orange ) 

Растворите уНЦИJD апе.пьсинового масла в 2 , 3  га..ппона 

95% -ного спирта , добавьте 53 фунта сахара , четы

ре кварты шампанского и 3 ,  25 га..ппона очень горячей 

(ПОЧ'l'И кипящей) ВОДW. 

135 . Крем-ликер «Португальский» 
(Creme de Portugal ) 

Растворите уНЦИJD португальского (апе.пьсииово-

го) масла в 3 , 3  га..ппона 95% -ного спирта , добавьте 

53 фунта сахара и 3 , 25 гаппона очень горячей (поч'l'И 

кипящей) водw . 

1 3 6 . Крем-ликер на основе 
розового масла 

(Creme de Roses ) 

Растворите уНЦИJ:1 розового масла в 3 ,  3 гаппона 95%

ного спирта , добавьте 53 фунта сахара и 3 ,  25  гал

лона поч'l'И кипящей водw . Окрасьте розовым маслом 

( си .  11 93)  . 

137 . Крем-ликер «Королевский» 
(Creme Royale ) 

4 унции гвоздики 

столько -. корицы 
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8 унций семян моркови 

цедра 10 апельсинов 

Настаивайте в течение суток в 3 , 3  галлона 95% -ного 

спирта и 3 , 7  галлона воды ( си. i. 5 ) .  ПерегоНИ'l'е спирт 

и воду вместе с пряностями. 

Смешайте 3 , 3 галлона ароматизированного спир

та с ПЯТЫD драхиаии ванильной эссенции , добавьте 

53 фунта сахара и 3 , 25 галлона очень горячей (почти 

кипящей) воды . 

138 . Хрен-ликер трюфе.пьный 
(Creme de Truffles ) 

Настаивайте фунт измельченных трJОфепей в течение 

восьми дней в 3 , 3  гаппона 95% -ного спирта ( си .  i. 5 ) . 

Процедите , добавьте 53 фунта сахара и 3 ,  25 галлона 

очень горячей (почти кипящей) воды . Окрасьте в темно

:JКеJIТЫЙ цвет ( си .  i. 88 ) . 

139 . Хрен-ликер :ванильный 
(Creme de Vanille) 

Вымочите в течение двух дней две драхмы мелко 

измельченных бобов ванили в 3 , 3  гаппона 95%-ного 

спирта (си. i. 5) , добавьте 53 фунта сахара и 3 , 2 5 гал

лона очень горячей (почти кипящей) воды. 

140 . Хрен-ликер «де:вст:венный» 
(Creme Virqinal ) 

1 , 6  галлона розовой воды 

сто.пько же настойки цветков апельсина 

См8111&Й'l'е ,  растворите в этой смеси 53 фунта сахара , 

добавьте 3 , 3  галлона 95% -ного спирта . Профи.пьтруйте. 
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1 4 1 . «Утешение рогоносца» 
(Cuckold ' s  Comfort) 

Настаивайте 4 ,  5 фунта свеzеразИЯ'l'о:rо маха в те

чение недели в че'l'ЪlрЕ!х гаппонах спирта стандартной 

хрепос'l'И ( см. 1' 5) . ПроцеДИ'l'е , отоИО1Те , добавьте 

один гаппон простого сиропа ( см .  1' 7 )  . Арома'l'Изируй

те ванипьной эссенцией в xonичec'l'Jle поповины унции 

и 24 хаnnями розового маспа . Рас'l'ВорИ'l'е в двух унциях 

95% -но:rо спирта . Профильтруйте ( см .  1' 3 ) . 

142 . «Бриджи Па.пы>> 
(Culotte du Раре ) 

1 унция иусхатного ореха 

0 , 5  унции цейпонсхой хорицw 

CTOJIЬICO lte ГВОЗДИIСИ 

0 , 25 унции ванили 

Настаивайте в течение суток в 3 , 5  гаппона 95%-но:rо 

спирта и 3 ,  5 гаппона воды ( см .  1' 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностями . СМешай'l'е три гаппона по

лучивше:rося арома'l'ИЗированно:rо спирта с 42 фунтами 

сахара , рас'l'Воренного в 4 , 5 гаппона :rорячей воды . 

Окрасьте в светпо-же.п'l'ЫЙ цвет (см. 1' 9 1 )  . 

143 . «Кюрасао» 
(Cura�ao d' Hollande ) 

1 фунт цедры горьхо:rо апельсина с острова КIDpacao 

0 , 25 фунта цейпонсхой хорицw 

ЗамоЧИ'l'е ингредиен'l'Ы в воде , проlСИПЯ'l'И'l'е в течение 

5 мин в сохе 1 6  апельсинов и семи гаппонах просто

го сахарного сиропа ( см .  i. 7 )  . Добавьте три гаппона 

95%-но:rо спирта , процедите , профильтруйте и окрасьте 

в темно-же.п'l'ЫЙ цвет ( см .  1' 88 )  . 
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144 . кап.пи Даицигера 
(Danziqer Drops , ск .  8 4 1 )  

2 уJЩИИ зопото'l'ЫСJrЧВИХа ( centaurium) 

2 , 5 У1ЩИИ иибир11 

3 У1ЩИИ корня авгеmпtИ 
1 , 5  У1ЩИИ мускатного ореха 

0 , 5  драхиw апоэ с осоrрова Сокотра 

2 драхиw корня гапанrа 

0 , 5  У1ЩИИ Ю1ррЫ 
0 , 75 У1ЩИИ корня I'OpeЧUICИ 

2 У1ЩИИ почек кассии 

1 , 5  У1ЩИИ поJIЫНИ горькой 

0 , 75 У1ЩИИ ПJiаС'l'ИВЧаТОГО гриба 

,. 

Изиеm.чите и каст&ИJ1ай'l'е в 4 ,  75 raJIJioкa 95%-вого 

с:пирта и 5 , 25 :raJIJioнa воды ; процедите , профИJIЬтруй

те . Окрасьте в '1'811110-�'l'ЫЙ цвет ( си .  11 88 )  . 

145 . 0-де-ви абрихосовая 
(Eau d' AЬricots ) 

Нареи.м 80 чрезВJАайво зредых абрикосов 11адеиь-

1СИ11И кусочками , проllСИПllТИ'l'е их с чe'l'llpЬllll :raJIJioнaии 

бепого вина, процедите , добавьм прос'l'Ой сироп , по

довику У1ЩИИ вас'l'ОЙIСИ корицw и 4 , 25 :raJIJioвa 95%-ного 

с:пирта , вwдерките две недеnи и профИJIЬтр}'Й'l'е . 

1 4 6 . 0-де-ви поJIЫННая 
(Eau d '  AЬsinthe) 

22 У1ЩИИ поJIЫНИ горькой 

23 1 

Настаивай'l'е • течение CYIJ.'OK в трех :raJIJioнax 95%

иого Спир'l'а и 3 , 5  :raJIJioнa воды (си. 11 5 ) . ПерегоНИ'l'е 

спирт и воду в-сте с ПOJillllЫD. Сиешай'l'е три :raJIJioнa 

попучив111егое11 аро-'l'Иsированного Спир'l'а с восеNЫD 

фунтами сахара , расnоренного в б , 5 :raJIJioнa воды . 

ПрофИJIЬтруйте , окрасьм в senelllolЙ цвет с поиощыо на

С'l'ОЙIСИ шафрана и ИНДИI'О ( си .  11 90)  . 
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147 . 0-де-ви анисовая 
(Eau d '  Anis )  

Растворите унЦИJD анисового масла в трех гаn.nо

нах 95% -ного спирта , добавьте восемь фунтов саха

ра , растворенного в 6 , 5  гап.nона воды. Профильтруйте 

( си. 11! 3 )  . 

1 4 8 .  0-де-ви с анисовыми семенами 
(Eau d ' Anis Compose ) 

0 , 5  фунта зеленых семян аниса 

столько же семян звездчатого аниса 

столько же семян диrиля (анrепи1СИ) 

ИзмельЧИ'I.'е семена , дайте им настояться в течение 

суток в трех гап.nонах 95% -ного спирта и 3 , 5  гап.nо

на воды ( си .  11! 5 ) . Перегоните спирт и воду вместе 

с семенами аниса. Смешайте три гап.nоиа получившего

ся ароматизированного спирта с тремя фунтами саха

ра , растворенного в 6 , 5  галлона воды. Профильтруйте 

( си .  11! 3 ) . 

1 4 9 . 0-де-ви <<Архиепископская» 
(Eau Archi-Episcopale ) 

24 цитрона 

18 унций мелиссы лекарственной 

3 драхмы пряности , приготовленной из шелухи му-
скатного ореха 

6 унций корня анrепиJСИ 

2 драхмы цветов резеды 

столько же цветов жасмина 

3 квар'1'Ъ1 флердоранжевой воды 

(из цветов апельсина) 

Настаивайте инrредиен'1'ЪI в течение суток в трех гал

лонах 95% -ноrо спирта и 3 , 5  гап.nона воды ( си .  11! 5 ) .  

Перегоните спирт и воду вместе со специями. Смешайте 

три гап.nоиа получившегося ароматизированного спирта 
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с восемыо фунтами сахара , растворенного в 6 , 5  ГёUJl!О

на воды . Профильтруйте ( см .  111 3 ) . 

150 . 0-де-ви «Серебряная» 
(Eau d ' Arqent) 

4 драхмы цедратного на.ела 

10 капель розового на.ела 

Растворите иигредиенТЪI в трех гап.nонах 95%-ного 

спирта , добавьте 20 фунтов сахара , растворенного 

в 5 , 75 гап.nона воды . Профильтруйте , добавьте 40 пис

тов серебряной фольги , нарванной или порезанной на 

мелхие кусочхи . 

151 . 0-де-ви «Душистая» 
(Eau Aromatique ) 

13 унций цейлонской корицы 

5 унций кардамона 

6 , 5  унции сассафраса (американского лавра) 

13 драхм имбиря 

Измельчите иигредиенТЪI , дайте им настояться 

в течение суток в трех галлонах 95%-ного спирта 

и 3 , 5 галлона воды ( см. 111 5) . Перегоиите спирт 

и воду вместе с пряностями . Смешайте три галлона 

получившегося ароматизированного спирта с восемьJО 

фунтами сахара , растворенного в 6 , 5 галлона воды . 

Профильтруйте ( см .  111 3 )  . 

152 . 0-де-ви «Для прекрасных дак» 
(Eau de Belles Dames ) 

2 , 75 драхмы ванильной эссенции 

12 капель на.ела неропи 

8 капель розового на.ела 

Растворите иигредиенТЪI в трех галлонах 95% -ного 

спирта , добавьте 2 О фунтов сахара , растворенного 

2 3 3  
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в 5 , 75 гап.пона водw . Профильтруйте . Окрасьте в розо

вый цвет ( см .  111 93 ) .  

153 . 0-де-ви с бергамотом 
(Eau de Bergamotte ) 

цедра 10 апеm.синов 

цедра 10 плодов бергамота 

цедра 5 JDDIOHOB 

Порежьте вс�о цедру мелкими кусочками , дайте ей на

стояться в течение суток в трех гаплонах 95%-ного 

спирта и 3 , 5 галлона водw ( см .  111 5) . Перегоните 

спирт и воду вместе с цедрой . Смешайте три галлона 

получившегося ароматизированного спирта с 20 фунтаии 

сахара , растворенного в 5 , 7 5 галлона водw. Профиль

труйте (см . 111 3 )  . 

154 . 0-де-ви с корицей 
(Eau de Cannelle ) 

Растворите уНЦИJD масла корицы в трех галлонах 

95% -ного спирта , добавьте восеиь фунтов сахара , 

растворенного в 5 , 7 5 галлона водw . Профильтруйте 

(см .  111 3 ) . 

155 . 0-де-ви с 'l'ИИНОИ 
(Eau de Carvi ) 

Настаивайте полтора фунта измельченных семян тми

на в течение суток в трех галлонах 95% -ного спир

та и 3 , 5 галлона водw ( см .  111 5 )  . Перегоните спирт 

и воду вместе с семенаии 'l'ИИНа . Смешайте три галлона 

получившегося ароматизированного спирта с восеиыо 

фунтаии сахара , растворенного в 6 , 5 галлона водw. 

Профильтруйте ( си .  111 3) . 
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156 . 0-де-ви с ЦИ'l'рОНОИ 
(Eau de Cedrat) 

цедра 48 цитроно• 

цедра 24 апельсинов 

ИзмельЧИ'l'е цедру , дайте ей настоll'l'Ъся в течение 

суток в трех гаппонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппо

на воды ( см .  8 5 )  . ПерегоНИ'l'е спирт и воду вместе 

с цедрой . 

Смешайте три гаппона получившегося ароматизиро

•анного спирта с 24 фунтами сахара , рас'l'Воренного 

в 5 , 5  гаппона воды . Профиm.труйте ( см .  8 3 ) . 

157 . 0-де-ви с сельдереем 
(Eau de Celery) 

12 унций измельчениых семян сеJIЬдерея 

Дайте семенам настояться в течение суток в трех гал

лонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппона воды ( см .  8 5 ) . 

ПерегоНИ'l'е спирт и воду вместе с семенами . Смешайте 

три гаппона получившегося ароматизированного спирта 

с 2 4  фунтами сахара , рас'l'Воренного в 5 ,  5 гаппона 

воды . Профиm.труйте ( см .  • 3 ) . 

158 . 0-де-ви с вишней 
(Eau de Cerises ) 

Подавите девять бушелей ягод темноокрашенной виш

ни без плодоножек и изиельЧИ'l'е две горсти вишневых 

косточек . 

Помес'l'И'l'е все иигредиен'l'Ы в боJIЬшуJЗ бочку и оставь

те для ферментации на два-три -сяца . ИclCJillЧИ'l'e 

попадание в бочку воздуха , плотно ее sакрнв , и до

бавьте воды , чтобы не дать напитку при дистиппяции 

загореться , затем перегоНИ'l'е эту смесь до крепости 

55% и разлейте по бутыnкам . 

23 5 
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1 5 9 . 0-де-ви «ОХОТНИЧЬЯ» 
(Eau de Chasseurs ) 

145 хапепь -ела МЯ'1'i1 перечной 

48 хапепь -ела из шелухи иусхатноrо ореха 

РастзорИ'l'е масла 11 трех ra.n.noнax 95% -ноrо спир-

та , добавьте восемь фуН'1'ов сахара , растворенноrо 

• 6 , 5  I'aJUIOHa BOДlol. Профил.труйте ( си .  " 3 ) . 

1 60 . 0-де-ви по-хё.n:ьнски 
(Eau de Cologne) 

2 1  УНЦИ11 aDeJIЬCIOIOllOI'O -ела 

сто.пьхо ке -ела берrакота 

2 , 6  унции масла неротr 

6 ,  6 унции масла лааанды 

З ,  9 у1ЩJ1И -ела ро!iмарииа 

63 хаппи розовоrо масла 

126  хапепь I'ВОSдичноrо масла 

РастворИ'l'е -ела в деСЯ'1'И raJUioнax 95%-ноrо спир'1'&. 
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1 6 1 . 0-де-ви по-хё.nьнски с амброй 
(Eaude Coloqne , а l 'AmЬreqris )  

2 1  унция апепъсинового масла 

стОJIЬко ze масла бергамота 

2 , 6  унции масла нероли 

6 , 6  уJЩИИ масла лаванды 

3 , 9  уJЩИИ масла розмарина 

63 каппи розового масла 

126  капепъ гвоздичного масла 

200 капепь эссеJЩИИ янтаря 

Растворите масла в десяти галлонах 95%-ного спирта . 

1 62 . 0-де-ви по-хёльнски с мускусом 
(Ean de Coloqne au Мusc) 

2 1  унция апепъсинового масла 

сто.пько - масла бергамота 

2 , 6  унции масла нероли 

6 , 6  унции масла лаванды 

3 , 9  унции масла розмарина 

63 капли розового масла 

126  капепъ гвоздичного масла 

0 , 5  унции мускусной эссенции 

Растворите масла в десяти галлонах 95%-ного спирта . 

1 63 . 0-де-ви «Кордиап» 
(Ean Cordiale ) 

1 унция мирры 

4 унции корицы 

сто.пько - кардамона 

ИЗиелъчите ингредиен'l'ЪI , дайте ии настояться в тече

ние суток в трех галлонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гал

лона воды ( см .  11 5 )  . Перегоните спирт и воду вместе 

с пряностями . Смешайте три галлона ароматизирован

ного спирта с восеиыо фунтами сахара , растворенного 

в 6 , 5  галлона воды . Профи.пьтруйте ( см .  11 3 ) . 
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1 64 . 0-де-ви с кумииом (Eau de Cumin) 

РаспорИ'l'е УНЦЮD масла семян куиина в трех гаппо

нах 95% -ного спирта и 3 , 5  гаппона водw ( си .  111 5 ) . 

Добавьте восеJСЪ фунтов сахара , растворенного 

в 6 , 5  гаппона водw . 

1 65 .  0-де-ви «Божес'l'Венкая» (Ean Divine ) 

1 ,  5 фунта све:кей пиионной корки ( только :кептой 

час'1'И) 

0 , 25 фунта С811Я11 кориан.цра 

1 унция пряиос'1'И , приготовленной из 111eJIYXИ иускат

ного ореха 

столько .е кардамона 

ИзмельЧИ'l'е инrредиенты , дайте им настояться 

в течение CY'l'OK в трех гаппонах 95%-ного спирта 

и 3 , 5 гаппона водw ( си .  111 5 )  . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностяни . Смешай'l'е три гаппо

на получившегося арона'1'Изированного спирта с двумя 
драхмами наела нероnи , одной драхмой масла бергамо

та и 24 фунтами сахара , растворенного в 5 , 5  гаnnона 

водw . Профильтруйте ( си .  111 3 )  . 

1 6 6 . 0-де-ви фпердораюкевая 
(Eau de Fleurs d ' Oranqes ) 

Растворите 1 62 капnи масла неротr в трех гаnnонах 

95% -ного спирта , добавьте воСеJСЪ фунтов сахара , 

растворенного в 6 , 5  гаnnона водw . Профильтруйте 

( си .  111 3 ) . 

1 67 . 0-де-ви с 1СJ1убникой 
(Eau de Fraises ) 

6 фунтов разНll'l'ой хпубнихи 
8 фунтов сахара 
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КиmrтИ'l'е клубниху с сахаром в течение пяти ми

нут в б , 5 гаnпона воды , процедите , отожмите , ;Цо

бавьте три гаnпона 95%-ного спирта . Профильтруйте 

( см .  111 3 ) . 

1 68 . 0-де-ви с калиной 
(Eau de FramЬoises ) 

КИп11тите шесть фунтов размятой 11&11ИНЪ1 в течение 

пяти минут с восемыо фунтами сахара и б , 5 га.ппо

на воды , процедите , отожмите , добавьте три гаnпона 

95% -ного спирта . Профильтруйте ( см .  111 3 ) . 

1 6 9 . 0-де-ви с иожжевельнихои 
(Eau de Genievre ) 

РастворИ'l'е три драхмы мо.-евепового маспа в трех 

гаппонах 95% -ного спирта , добавьте восемь фунтов 

сахара , растворенного в б , 5 гаппона воды . Профиль

труйте . 

1 7 0 . 0-де-ви с гвоздикой 
(Eau de Girofle) 

1 0  унций гвоздики 

1 , 2 5 унции сушеной шепухи мускатного ореха 

ИзмельЧИ'l'е ингредиенты , дайте насто11тьс11 в тече-

ние суток в трех гап.понах 95%-ного спирта и 3 , 5  гал

лона воды ( см .  111 5) . 

Перегоните спирт и воду вместе с пр11Ност1111И . Сме

шайте три гаппона получившегося ароматизированного 

спирта с 20 фунтами сахара , растворенного в 6 , 5  гал

лона воды . Окрасьте в коричневый цвет с помощыо кpa

CИ'l'eJill и профильтруйте ( см .  111 3 и 88 ) . 
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1 7 1 . 0-де-ви со смородиной 
(Eau de Groseille s )  

lСипя'1'и'1'е шесть фунтов разМR'l'ой красной смороди

ны в течение Ш1ТИ минут с восеиы:1 фунтами сахара 

и 6 ,  5 гаппона воды , процедите , отоDIИ'!!е и добавьте 

три гаппона 95%-ного спирта . Профипътруйте ( см .  111 3 ) . 

172 . 0-де-ви св .  Андре 
(Eau de la cote , st . Andre ) 

4 фунта косточек персика 

4 унции цейпонской корицы 

цедра 27 апепьсииов 

измельчите инrре.циенты , дайте ии настоятъся 

в течение суток в трех гаппонах 95% -ного спирта 

и 3 , 5 га.ппона воды ( см .  111 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с пр-остями . Смешайте три гап.пона по

лучившегося ароматизированного спирта с 20 фунтами 

сахара , растворенного в 5 , 5  га.ппона воды . Профиnъ

труйте (см . 111 3 ) . 

1 7 3 . 0-де-ви «Лукреция» 
(Eau de Lucrece) 

64 кап.пи иаспа корицы 

32 каппи гвоздичного иаспа 

1 4 6  капель цедратного иаспа 

Растворите иаспа в трех га.ппонах 95% -ного спирта , 

добавьте 20 фунтов сахара , растворенного в 5 , 75 гап

пона воды. Профипътруйте ( см .  111 3 ) . 

174 . 0-де-ви по-иальтийсхи 
(Eau de Мalte) 

4 унции цейпонской корицы 

0 , 5  унции хастореуиа (бобровой струи - ценного аро-
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матического �ства ИIВОТного происхо-.цения ; �

няется дпя медицинских цепей и в косието.погии . - Ред . ) 
1 унция сушеной шелухи мускатного ореха 

Порежьте и измепьЧИ'l'е инrредиенты , дайте Ю1 на

стоJПЪся в течение суток в трех гап.понах 95% -ного 

спирта и 3 , 5 гап.пона воды ( см .  11 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностями . смешайте три гап.пона по

лучившегося ароматизированного спирта с 20 фунтами 

сахара , рас'l'Воренного в 5 , 75 гап.пона воды . Профиль

труйте ( см .  11 3 ) . 

175 . 0-де-ви с мятой 
(Eau de Мenthe) 

Рас'l'Ворите половину унции маспа мяты перечной в трех 

гап.понах 95%-ного спирта , добавьте во� фунтов са

хара , растворенного в 6 , 5  гаппона воды . Профипътруйте 

(см. 11 3) . 

17 6 .  0-де-ви «Чистая» (Eau de меrе) 

1 фунт корня ангепики (дЯI'КIIЯ) 

стопько же ягод 110Jа1Севепьника 

ИзмепьЧИ'l'е , дайте настоЯ'l'Ься в течение суток 

в трех гап.понах 95%-иого спирта и б ,  5 гап.поиа воды 

( см .  11 5 ) . Процедите , отоИ1ИТе , рас'l'Ворите в этой -.ц

кости восемь фунтов сахара . Профильтруйте ( см .  11 3) . 

177 . 0-де-ви «Цветочное ассорти» 
(Eau de Мillefleurs ) 

12 унций цветов апепьсииа 

9 унций цветов аЙВ1.1 
б унций цветов лаванды 

5 унций фиа.пкового корня 

CTOJIЬKO же мяты перечной 

4 унции JIЮIОННОГО бапьзама 
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CTOJIЬKO :llt8 корИЦlоl 

2 у� тииьяиа 

1 ,  5 � гвоздики 

Иsиепъчите , дайте настоll'l'Ъся • течение суток 

в трех rаппонах 95% -ноrо спирта и 3 , 5  rаппона водw 

( си .  JI 5 )  . Перегоните спирт и •оду •месте с пря

ностями . Смешайте три rаппона попучившегося аро

иатизироваккоrо спирта с 20 фунтами сахара , рас

твореккоrо в 5 , 75 rаппона водw . Окрасьте в зепеКlоlЙ 

цвет с по110ЩЬ1:1 раствора икдиrо ипи настойки шафрана . 

Профильтруйте ( си .  JI 3 и 90 ) . 

1 7 8 . 0-де-ви на греЦJСИХ орехах 
{Eau de Noix) 

64 незрепых изие.пъчеккых rреЦ1СИХ ореха 

8 унций корИЦlоl 

4 у� гвоздики 

Иsиепъчите ингредиенты , дайте им настоll'l'Ъ-

ся в течение восьми дней в трех rаппонах 95%-ноrо 

спирта ( си .  JI 5 ) . Процедите , отоасите , профильтруй

те . Добавьте восемь фунтов сахара , раствореккоrо 

в 6 ,  5 галлона водw , окрасьте в темно-коричневый цвет 

( си .  JI 88)  . 

1 7 9 . 0-де-ви «Нойо де Фа.псбурr» 
(Eau de Noyaux de Pfalzburg) 

0 , 5  фуН'l'а горького 111ИКД&J1Я 

стопько :�ке абрикосовых косточек 

0 , 25 фунта персиковых косточек 

стопько �ке ВИlllКевых косточек 

ИЗ-.пьчите икrредиекты , дайте им настояться в тече

ние суток в трех rаппоках 95% -ного спирта и 3 , 5  rап

лока водw ( си .  JI 5 ) . Перегоните спирт и воду -сте 

с косточками . Смешайте три rаппока поnучившегося аро

иатизироваккоrо спирта с 20 ФУН'l'аии сахара ,  раство

реккого в 5 , 75 rаппока водw . Профипьтруйте ( си .  JI 3 ) . 
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180 . 0-де-ви из цветов гвоsДИJСИ 
(Eau d' Oillets ) 

2 фунта цвето• красной и розовой гвоздихи 

1 драхма I'OJIOBOK ГВОЗДИХИ 

ИЗие.пъчите ииrредиен'l'W , дайте 1О11 настоЯ'l'Ь

ся в течение суток в трех галлонах 95% -ного спирта 

и З , 5 галлона •оды ( см .  11 5 )  . Перегоните спирт и воду 

•-сте с цветаии и пряиосТЪJD . Смешайте три гаппона 

попучившегося арокатизироваиного спирта с 20 фунтаии 

сахара , р&С'l'llореииого • 5 , 75 галлона воды . Окрасьте 

в кpaCIDIЙ цвет (си. 8 93) . 

1 8 1 . 0-де-ви «Золотая» (Eau d' Or) 

цедра 12 апеm.сииов 

цедра 12 JIИllOHOB 

1 , 5  драхмы сушеной шелухи мускатного ореха 

З унции кардамона 

стоm.ко - зерен мускатного ореха 

Изиеm.ЧИ'l'е ииrредиен'l'W , дайте ии настоЯ'l'Ься 

в течение суток в трех гаппонах 95%-ного спирта 

и З , 7 5 галлона воды (см . 8 5) . Перегоните спирт 

и воду в-сте с пряиостяии . Сиешайте три гаппона 

попучившегося аро-тизиро•аиного спирта с 20 фунта

- сахара , раст.ореииого в 5 , 75 гаппова воды . Про
фи.nътруйте , в Ka.дYJ:I бY'l'WJIKY добавьте по два тонJСИХ 
писточка чистого зопота . 

1 82 . 0-де-ви «Завоевате.пи Греции» 
(Eau des Pacificateurs de Grece ) 

Изиепъ'ЧИ'l'е цедру 24 JIИ11онов , дайте ей настоять

ся в течение суток в трех гаппонах 95% -ного спирта 

и З , 5 гаппона воды ( см .  8 5) . Перегоните спирт и воду 

виесте с цедрой . Сиешайте три галлона попучившегося 

аро-'l'ИЗироваииого спирта с поповииой галлона на

стойки цветов апепъсииов и 20 фунтаии сахара , рас-
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творенного в 5 , 2 5 гаппока воды . Профильтруйте . 

О:красьте в :красный цвет ( см .  8 93)  . 

183 . 0-де-ви на семенах четырех растений 
(Eau de Quatre Graines ) 

0 , 2 5 фунта семян фенхеля 

стопько же семян сепьдерея 

стопько же семян звездчатого аииса 

стопько же семян укропа 

Измельчите ингредиенты , дайте им настояться 

в течение суток в трех rаппонах 95%-ноrо спирта 

и З ,  5 rаппона воды ( см .  8 5 )  . Перегоните спирт 

и воду вместе с семенами . Смешайте три rаппона 

попучившеrося ароматизированного спирта с 20 фун

тами сахара , растворенного в 5 ,  7 5 rаппона воды . 

Профипьтруйте ( см .  8 З )  . 

184 . 0-де-ви «Чайная» (Eau de Тhе ) 

1 фунт JСИТайского зепеноrо чая «Хайсон» 

стопько же черного чая «Сушонr» 

Измепьчите чай , дайте ему настояться в тече

ние восьми дней в трех rаппонах 95%-ного спирта 

и 4 , 5  гаппона воды ( см .  8 5 ) . Процедите , отоzмите , 

профильтруйте , добавьте 2 , 5  rаппона простого сиропа 
( см .  • 7 )  . 

185 . 0-де-ви Verte StomacЬique 
(Eau Verte StomacЬique ) 

8 уно;ий семян кориандра 

1 , 5  унции семян звездчатого аниса 

З уно;ии семян анrепики (дяrипя) 

1 , 5  унции гвоздики 

3 дp&Xlllol испанского шафрана 

6 драхк перуанского бапьзама 
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3 драхмы сушеной ше.пухи мускатного ореха 

1 , 5  унции цейлонской корицы 

6 драхм семян моркови 

18 орехов кешы1 

6 драхм розмарина 

цедра 6 апеm.синов 

цедра 6 JIИllOHOB 

измельчите ингредиен'l'ЬI , дайте им настоятъся в те

чение двух недель в трех гапJiонах 95%-ного спир

та и 3 , 5 гапJiона воды ( см .  11 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностями . Смешайте три гапJiона по

лучившегося ароматизированного спирта с 20 фунтами 

сахара , растворенного в 5 , 75 гапJiона воды . Профиль

труйте . Окрасьте в зеленый цвет ( см .  11 8 9) . 

1 8 6 . 0-де-ви d ' Andaye 
(Eau de Vie d ' Andaye ) 

4 унции семян звездчатого аниса 

8 унций семян кориандра 

4 унции зепеНЪ1Х семян аниса 

столько *Е! фиалкового корня 

цедра 18 апеm.синов 

ИЗмет.чите ингредиентw , дайте им настояться в те

чение суток в 3 ,  75 гаппона 95%-ного спирта и Ч&'l'Ы

рех гаппонах воды ( см .  11 5) . Перегоните спирт и воду 

вместе с пряностями . Смешайте 3 ,  75 гаппона получив

шегося ароматизированного спирта с 40 фунтами саха

ра , растворенного в 3 , 75 гаппона воды . Профильтруйте 

( см .  11 3) . 

187 . 0-де-ви «данциг» 
(Eau de Vie de Danziq) 

1 фунт поджаренного какао 

0 , 25 фунта цейлонской корицы 

0 , 5  фунта сушеной ше.пухи мускатного ореха 

цедра 13  JIИllOHOB 
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измельчите ингредиенты , дайте им настоя'l'Ься в те

чение суток в 3 , 75 галлона 95%-ного спирта и четырех 

галлонах воды ( см .  11! 5) . ПерегоНИ'l'е спирт и воду 

вместе с пряностями . Смешайте 3 ,  75 галлона полу

чившегося ароматизироваиного спирта с 40 фунтами 

сахара , раствореиного в 3 , 75 галлона воды . Профиль

труйте , окрасьте в жел'l'J.IЙ цвет , добавив тонкие листы 

золота ( см .  11! 91 и 1 8 1 )  . 

1 8 8 . 0-де-ви «Лангедок» 
(Eau de Vie de Languedoc) 

Кипятите четыре унции перловой крупы в течение 

двух часов в четырех галлонах воды . Всыпьте одну 

УIЩИIО цветков липы ,  одну у1ЩИ1D цветов ольхи , поло

вину унции черного чая и кипятите еще две минуты . 

Добавьте 5 , 6  галлона 95%-ного спирта и настойку из 

следухщих ингредиентов : 

15 гранов кассии 

30 гранов турецкого ревеня 

0 , 75 грана алое socotrin 

0 , 5  унции дубовой коры 

Дайте настоя'l'Ься в течение двух суток в трех пии

тах спирта ( см .  11! 5 ) . Открасьте в светло-жел'l't.IЙ или 

темио-жел'l't.IЙ цвет ( см .  11! 9 1 )  . 

1 8 9 . Эликсир «де Гарус» 
(Elixir de Garus ) 

10 драхм мирры 

столько же алое 

15 драхи гвоздики 

столько же мускатного ореха 

5 унций испанского шафрана 

3 , 1  унции цейлонской корицы 

измельчите ингредиенты , дайте им настояться в те

чение восьми дней в 3 ,  75 галлона 95%-ного спирта 

и четырех галлонах воды (см . 11! 5 )  . ПерегоНИ'l'е спирт 
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и воду вместе с пряностями . Смешайте 3 , 75 галлона�одо

лучившегося ароматиsированиого спирта с 4 ,  25 галлона 

простого сиропа (си.  IJI 7 )  и двуня галлонами воды . 

Окрасьте в :а.птый цвет (си.  IJI 91)  . 

1 9 0 . Эликсир из иожжевельника 
(Elixir de Genievre ) 

Настаивайте 1 ,  25 фунта измельченных ягод мо-е

вельниха в течение восьми дней в 3 , 75 галлона 95%

ного спирта и двух галлонах воды . Отожиите , процеди

те и профильтруйте , добавьте 4 , 25 галлона простого 

сиропа ( си .  IJI 7 ) . 

2 унции 

столько 

столько 

СТОЛЬКО 

столько 

1 9 1 . Эликсир долголетия 
(Elixir of Lonq Life ) 

корня куркУИЬI 

- пластинчатого гриба 

- корня горечавки 

- венецианского териака (трихла) 

же турецкого ревеня 

столько - корня ангелики 

4 унции имбиря 

Измельчите , дайте настояться в течение двух недель 

в 4 , 7 5 галлона 95% -ного спирта ( си .  IJI 5 ) , добавьте 

5 , 2 5 галлона воды . Профильтруйте ( си .  IJI 3 ) . 

1 92 . Эликсир на иасле нероли 
(Elixir de Neroly) 

Измельчите две унции мирры , настаивайте в течение 

восьми дней в 3 ,  75 галлона 95% -ного спирта , добавьте 

97 капель масла нероли , смешайте с 20 фунтами са

хара , растворенного в пяти галлонах воды . Профиль

труйте ( си .  IJI 3 ) . 
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Трио Ki raf!}' на сцене театра Tri umph , в конце 6C- .'i голов , 
танцующее свой сенсационный танец 

1 9 3  . Эликсир «Трубадур» 
(Elixir des TrouЬadours ) 

4 фунта мускусной розы 

1 , 5  фунта Ц88ТО8 -CIOOla 

1 фунт цветов апепъсииов 

0 , 5  унции специи из мепухи кускатноI'О ореха 

2 унции семRН равенсары ипи ямайскоI'О перца 

Изиепъчите ингредиенты , дайте ии насто•тъся • те-

чение двух недепъ • З ,  75 rалпона 95%-ноI'О спирта 

и четырех rалпонах воды ( си . • 5 ) . Переrоиите спирт 

и воду вместе с прRИост1DСИ . Сиемайте З ,  75 rалпона 

попучиамеI'Ос• аро-тизироваииоI'О спирта с 4 , 2 5 ran-



РЕЦЕПТЫ НА 1 0  ГАЛЛОНОВ 

лона простого сиропа ( си .  11 7 ) , добавьте 20 ф)Wlтов 

сахара , растворенного в ПJIТИ галлонах воды . Про

фильтруйте , окрасьте в розоаый цвет ( си .  11 93) . 

1 94 . Эликсир на фиалках 
(Elixir de Violettes)  

3 галлона сиропа из фиалок 

2 галлона 111&J1ИНового сиропа ( си .  11 356)  

5 галлонов 60% -ного спирта 
Смешайте и профильтруйте . 

1 95 . Ирландский эскубак 
(EscuЬac d ' Irelande ) 

12 уlЩИЙ семян ита.пьянского фенхеля 

8 унций цейлонской корицы 

Измельчите ИНI"редиенты , дайте им настояться в те

чение суток в 3 ,  75 галлона 95% -ного спирта и четырех 

галлонах воды ( си .  11 5 )  . Перегоните спирт и воду 

вместе с пряностями . 

Смешайте 3 , 3  галлона получившегося аромати

зированного спирта с 6 , 6  галлона простого си

ропа . Профильтруйте и окрасьте в �тый цвет 

( си .  11 3 ,  7 и 9 1 ) . 

1 9 6 . «душа мануэля» 
(Esprit de мanuel ) 

100  капель масла мяты перечной 

59 капель гвоздичного масла 

Растворите масла в 3 ,  3 галлона 95% -ного спир

та , добавьте 6 , 6  галлона простого сиропа . Окрасьте 

в зenelDIЙ цвет настойкой 111афрана ипи индиrо ( си .  

" 7 и 90 )  . 
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1 9 7 . Имбирная эссенция 
(Essence of Ginqer) 

2 фунта иsиепъченного (колотого) имбиря 

6 гаппонов 95%-ного спирта 

4 гаппона воды 

Настаивайте две недели ( см .  11 5 ) , процедите и про

фильтруйте . 

1 98 . лимонная эссенция 
(Essence of Lemon) 

Растворите две унции пиионного иаспа в шести гал

лонах 95% -ного спирта , добавьте чenipe гаппона воды . 

Профильтруйте , охрасьте в -л'l'WЙ цвет ( см .  11 91 ) . 

1 9 9 . ЭссеJЩИЯ с ИЯ'I'ОЙ перечной 
(Essence of Peppermint) 

Растворите две унции иаспа иятw перечной в шести 

гаппонах 95%-ного спирта , добавьте че'l'Ъlре гаппона 

воды . Охрасьте с поиОЩЬI) настойхи хуркуиы . Профиль

труйте ( см . 11 9 1 ) . 

200 . ЭссеJЩИЯ из гаультерии 
(Essence of Winterqreen) 

Растворите две унции иаспа гаупьтерии в шести гал

лонах 95%-ного спирта , добавьте че'l'Ъlре гаппона воды . 

Охрасьте с поиОЩЬI) настойхи сандалового дерева . Про

фильтруйте ( см .  11 3 )  . 

201 . Экстракт ПОJIЪJНИ (Extrait d ' AЬsinthe ) 

2 6 , 7  унции семян итальянского фенхеля 

5 фунтов семян зеленого аниса 
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13 , 7 унции корня лакричника 

3 , 7  драхмы корня аира 

измельчите инrредиен'l'Ы , дайте им настояться в тече

ние суток в 7 , 75 галлона 95%-ного спирта и 6 , 25 гал

лона воды ( си .  JI 5) . Перегоните спирт и водУ :вместе 

с пряностями до крепости 45% , настаивайте получеИИЪJЙ 

спиртной напиток в течение двух суток с 4 , 5 унции МЯТЪI 

перечной и 12 унциями полыни горькой . Профильтруйте . 

202 . Тонкая очистка (oJCJieйкa) 
С ПОИОЩЫО ИOJIOKa 

Вс1СИ11Ятите и охладите О, 75 ПИИ'l'Ы хорошего моло

ха , смешайте с десяТЬJО галлонами спиртного напитка , 

вскоре сиесь свернется . 

203 . Тонкая очистка 
с поиощыо яиц 

Взбейте в пену два яичных белка , добавьте немного 

спирта , смешайте с десЯТЬJО галлонами спиртного на

питка . Вскоре сиесь свернется . 

204 . Тонкая очистка 
с поиощыо поташа 

Растворите полторы унции углекислого калия в пиите 

воды , смешайте с деСЯТЬJО галлонами спиртного напит

ка . Вскоре сиесь свернется . 

205 . Тонкая очистка 
с поиощыо JСJЗасцоз 

Растворите три драхмы поро1111tообразных калийных 

хвасцов в спирте и смешайте с десЯТЬJО галлонами воды . 

Вскоре сиесь свернется . 
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2 0 6 . Каппи от жара 
( Fever Drops ) 

5 , 25 фунта корня аира 

1 , 75 фунта хурхУ1111 ЦИ'l'Вариой 

CTOJIЪJtO - имбиря 
З , 5 фунта CYJ88IDIX «ораи.евых 11бпо1t» 

JЬмепьЧИ'l'е ииrpe.циell'l'il , иастаивай'l'е в тече-е 

восьми JР(ей в П11'1!И rаппоиах 80% -ноrо спирта ( см .  8 
5 )  . Проце.ците , OТOJlllИ'l'e и профит.труйте , sат- до

бавьте 4-б унцкй спиртовоrо эхстраJtТа красной пе

руанской хоры , растворенной в П11'1!И rаппоиах спирта 

хрепос'l'ЬJО 80% . 

Профиm.труйте ( Cll . 8 8 )  . ПрИ11И114Й'1'е ПО три ИJ1И 

чеп.�ре чайиwе nо10:И в де- . 

207 . Gerofline 

Растворите половину унции гвоздичного иаспа в трех 

гаппоиах 95%-иоrо спирта , добавьте 2 , 5  гаппоиа про

стого сиропа ( см .  8 7 )  и 4 , 5  rаппона воды . Профит.

труйте . Окрасьте в •en'l'llЙ цвет . 
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2 0 8 . ДокаDDIИЙ джин 

(Gin , Domestic) 

Растворите irpи драхмu 1110 .... епо8ого иаспа 

8 5 , 25 rаппока 95%-ного спирта , добавьте 4 , 6  rаппока 

воды и О, 125 rаппона сиропа ( си .  11 7 ) . 

2 0 9 . АигЛИЙСJСИЙ ДЖИН 
(Gin , Enqlish) 

Растворите irpи драхмu 1110....епо8ого иаспа и о,цну 

драхму терпеН'l'ИНа ( сиОJIИстой rустой массы , вu.цe

JIJllllЦeЙCЯ из разрезов на хвойных деревы�х . - Ред . ) 

в 5 , 25 rаппока 95%-ного спирта , добавьте 4 ,  75 rап

пона 8Оды . 

2 1 0 . ГоппакдсJСИЙ джин 

(Gin , Holland) 

Смешайте 2 , 5 rannoнa I"OJIJiaндcxoгo ,цzина , 3 , 7 5 rап

пона 95% -ного спирта и такое - хоJIИЧество воды . 

2 1 1 . Дzин <<JIОНДОНСJСИЙ кордиа.n» 
(Gin , London Cordial ) 

3 .црахиw 1110-.вепового иаспа 

1 ,црахка иаспа анrетnси (ДJII'ИJIЯ) 
1 О хапепь иаспа кориандра 

Растворите в 5 ,  25 raJIJioнa 95%-ноrо спирта , до

бавьте поnо8ину rаппона простоrо сиропа ( си .  11 7 )  

И 4 , 25 I'aJIJIOHa ВОДЫ . Профит.�rруйте . 

212 . Имбирное пиво (Ginqer Вееr) 

10 I'aJIJIOHOB 1tИПJ1Щ8Й 80ДЫ 

10 унций ВИННОI'О ltёUOUI 
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15 уJЩИЙ llOJIOTOI'O -6ир11 

10 JDWOHOB 

ЛИllоны наре-те помтикаю1 и проlСИПllТИТе в раство

ре с BИRllllll KUOI- и И11бире11 .  Остудите , процедите 

и ото�е . Раст.орите в этой смеси 15 фунтов сахара 

и добавьте , коrда раствор будет чуть теппым , пинту 

дро:IСКей . Настаивайте в течение 14 часов , СНИllИТе 

пену и профипьтруйте . Разпейте по бутыпкам и ппотно 

закройте пробкаю1 . 

2 1 3 . Пиво на хкепе 
(Нор Вееr) 

КИпllтите две y llЦJDI  хмеп11 в течение деСllТИ 11ИНут 

в десяти rаппонах воды с 1 6  фунтами сахара , сНИ11ИТе 

пену и процедите . Остудите до 27 ° С ,  добавьте попторw 

пинты ПИllНWХ дро:IСКей и настаивайте в течение суток . 

Профипьтруйте , перепейте в на:кпоннуwэ бочку с 11етап

пичесКИ11И обручами , ппотио ее закупорьте . 

2 1 4 . «Полынное маспо» 
(Huile d' AЬsinthe ) 

1 , 5  фунта rорькой ПO.IDlllИ 

1 фунт seneнwx С81111Н аниса 

стопько - с-.н фенхеп11 

Измепьчите ИНZ'р8диенты , дайте И11 настоятьс11 в те

чение десяти дней в четырех rаппонах 95% -ноrо спирта 

и пяти rаппонах воды ( си .  8 5 )  . Переrоните спирт 

и воду вместе с пр11Ност1111И . 

CllelllёlЙТe четыре rаппона пОJiучившеrося аромати

зированного спирта с 4 8 фунтаю1 сахара , киmrтите 

в течение трех часов с � rаппонами воды , добав

п1111 ее по мере испарения . СНИ11ИТе пену , перемешай

те , профипьтруйте раствор , пока он тепm�й . Окрасьте 

в опивков:wй цвет . 
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215 . <<Маспо .пюбви» 
(Huile d ' Amour) 

8 унций сенян moldavique (иеmrссы турецжой) 

4 унции побего• розмарина с ЦJ1еткаии 

1 6  унций JIИllОНИОГО ба.пъзаиа 

Изиельчите Ю1Гр41диентw , дайте - настОЯ'l'ЬСll в те

чение десяти дней • четwрех rап.понах 95%-ноrо спирта 

и пяти rап.понах воды ( си .  JI 5 )  . Перегоните спирт 

и воду -есте с пряност11Ю1 . Смешайте четwре rап.пона 

попучившеrоС11 ароиатизиро•аниого спирта с сиропом , 

приrотовnеНJ1Ы11 из 4 8  фунтов сахара и трех rап.понов 

•оды , 1tИПJ1ТИ'1'8 его в течение трех часов , доба.пяя 

воду по -ре ее испарения . Снииите пену , перемешай

те , профипътруйте раствор , пока он тепm�й . Окрасьте 

в senelDIЙ ЦJ1ет ( си .  Jr 90 ) . 

2 1 6 . «Ананасовое маспо» 
(Huile d' Ananas ) 

Настаивайте четwре фунта �ченных ананасов 

в течение недепи в Ч8Тlоlр8Х rаппонах 95%-ного спирта 

( си .  JI 5) . Процедите , профипътруйте , добавьте сироп 

из 48 фунтов сахара и трех rап.понов воды , кипятите его 

• течение трех часо. с тремя rаппонаии воды , дoбUJIЯR 

•ОдУ ПО 18ре ее и� . с- пену ,  � . 
профюlьтруйте при необходимости (си.  JI 7 ) . 

2 1  7 . <<Маспо из aRZ'eJDПCИ» 
(Huile d ' Anqelique) 

12 унций корня анrепики (дяrипя) 
2 унции цейлонской корицы 

Изиельчите инrредиентw , дайте - настоЯ'l'ЬСll в те

чение деСllТИ дней в четwрех rап.понах 95% -ного спирта 

и пяти rап.понах воды ( си .  Jr 5) . Перегоните спирт 

и воду в-сте с пряност11Ю1 . Сиеа�айте четwре rаппона 

попучившегое11 ароматизированного спирта с сиропом , 

2 5 5  
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приготовnеllНШI из 4 8 фунтов сахара и трех rа.ппонов 

водw , ХИПЯ'l'ИТе его в течение трех часов , добаапllЯ 

воду по мере ее испарения . Снимите пену , перемешай

те , профильтруйте раст.ор , пока он теппwй ( см .  • 7 ) . 

2 1 8 . <<Анисовое масло» 
(Huile d' Anis ) 

3 драхмы анисового каспа 

0 , 5  унции настойки ванипи 

Раст.орите ингредиенты в четырех ra.nnoнax 95%-ного 

спирта , добавьте сироп , приготовпеиный из 48 фунтов 

сахара и трех rа.ппонов водw , ХИПЯ'1'ИТ8 его в тече1D1е 

трех часов с тремя rаппонаки водw , дoбlUIJIJIЯ воду по 

мере ее испарения . Снимите пену , перемешайте , про

фильтруйте при необходимости ( см .  • 7 )  . 

2 1 9 . «Бергамотовое масло» 
(Huile de Bergamot) 

0 , 5  унции бергамотового каспа 

1 драхма апелъсиновоrо каспа 

Растворите каспа в четырех rаппонах 95%-ноrо спир

та , добавьте сироп из 48 фунтов сахара и трех rап

лонов водw , КИПJ1'rИ'1'8 его в тече1D1е трех часов , до

бавл11J1 воду по мере ее испарения ( см .  • 7) . Снимите 

пену , перемешайте , профильтруйте при необходимости . 

220 . «Коричное масло» 
(Huile de Cannelle ) 

Раст.орите половину унции коричного каспа в четы

рех rаппонах 95% -ного спирта , добавьте сироп , приго

товпеНJDIЙ из 48 фунтов сахара и трех rаппонов водw , 

ХИПЯ'l'ИТе его в течение трех часов , добав.1111J1 водУ по 

мере ее испарения . Снимите пену , перемешайте , про

фильтруйте при необходимости ( см .  • 7 )  . 
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2 2 1 . «Сельдерейное наело» 
(Huile de Celery) 

Настаивайте О ,  75 фунта семен сельдерея в тече

ние десяти дней в четырех гanJtoнax 95%-ного спирта 

и пяти гаппонах воды ( см .  111 5 )  . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностями . Смешайте четыре гаппона 

получившегося ароматизированного спирта с сиропом , 

приготовленным из 48 фунтов сахара и трех гаппонов 

воды , кипятите его в течение трех часов , добавляя 

воду по мере ее испарения . 

СНИМИ'1'е пену , перемешайте , профильтруйте раствор , 

пока он теплый ( см .  111 7 )  . 

222 . <<Масло охотничье» 
( Huile des Chasseurs ) 

20 капель масла из шелухи мускатного ореха 

12 капель масла мяты кудрявой 

8 капель масла неропи 

120 капель масла 11Я'1'Ы перечной 

Растворите ИНI'редиенты в четырех гаплонах 95%-ного 

спирта , добавьте сироп , приготовленный из 48 фунтов 

сахара и трех гаnJtонов воды , JСИПЯ'l'И'l'е его в течение 

трех часов , добавляя воду по мере ее испарения . Сни

МИ'l'е пену , перемешайте , профильтруйте раствор , пока 

он теплый . Окрасьте в зеленый цвет ( см .  111 7 и 90 )  . 

223 . «Jlимонное наело» 
(Huile de Citron) 

Растворите половину унции лимонного масла в четы

рех гаппонах 95% -ного спирта , добавьте сироп , при

готовленный из 48 фунтов сахара и трех гаппонов 

воды , JСИПЯ'l'И'l'е его в течение трех часов , добавляя 

воду по мере ее испарения . СНИМИ'1'е пену , перемешай

те , профильтруйте раствор , пока он теплый . Окрасьте 

в желтый цвет ( см .  111 7 и 9 1 )  . 

2 5 7  
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224 . «Маспо из цветов апельсинов» 
(Huile de Fleurs d ' Oranqe) 

Рас'l'Ворите 50 капет. наела неропи в четырех rаппо

нах 95% -ного спирта , добавьте сироп , приrото11.11енный 

из 48 фунтов сахара и трех rаппонов водw , llCИПJl'l'И'1'e 

его в тeчelDfe трех часов , добавп- воду по -ре ее 

испарения . СНИНИ'1'е пену , перемешайте , профкnьтруйте 

рас'l'Вор , пока он теппый ( си .  JI 7 ) . 

225 . «Гвоздичное маспо» 
(Huile de Gerofle) 

Рас'l'Ворите три драхмы гвоздичного наела в четырех 

rаппонах 95%-ного спирта , добuьте сироп , приготов

ленный из 48 фунтов сахара и трех rаппонов водw , 

11СИПJ1'l'И'1'е его в тeчelDfe трех часов , доб� воду по 

мере ее испарения . СНИНИ'1'е пену , переиurайте , про

фкnьтруйте рас'l'Вор , пока он тепnый . Окрасьте в :iкeJl'l'JolЙ 

цвет ( си .  11 7 и 91 ) . 

22 6 .  <<Жасминовое маспо» 
(Huile de Jasmin) 

Настаивайте четwре фунта цветов .асиина в тeчe

IDfe двух недет. в четырех rаппонах 95% -ного спирта 

( си .  11 5) . Процедите и отоисите . Добавьте сироп , при

готовленный из 48 фунтов сахара и трех rаппонов водw , 

llCИПJl'l'И'1'e его в тeчelDfe трех часов , добавп- воду по 

-ре ее испарения . СНИНИ'1'8 пену , перевешайте , про

фкnьтруйте рас'l'Вор , пока он теппый ( си .  11 7 ) . 

227 . «Маспо Юпитера» 
(Huile de Jupiter) 

8 унций сеиян итальянского фенхеля 

столько .е корицы 
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стопъхо - подzаренно:rо Х&хао 

4 унции фиапхово:rо хорня 

Изиепьчите ииrредиенты , дайте настояться в тече

ние дeCJl'l'И дней в четырех гаппонах 95%-но:rо спирта 

и ПЯ'1'И гап.понах воды ( си .  11 5) . Пере:rоните спирт 

и водУ вместе с пр-ост- . Cиelllairre четыре гап.пона 

попучивше:rося ароиатиsированно:rо спирта с сиропом , 

приготовnеННllИ из 48 фунтов сахара и трех гап.понов 

воды , ХИШ1'1'И'1'8 в течение трех часов , добавпяя водУ по 

мере ее испарения . Снимите пену , перемешайте , про

фи.пътруйте раствор , поха он теп.пый ( си .  11 7 ) . 

228 . Масnо на основе вИ111Невой настойки 
(Huile de Кirschwasser) 

К четырем гап.понаи вИ111Невой настойхи Кirschwasser 

добавьте сироп , приготовпенный из 4 8 фунтов сахара 

и трех гап.понов воды , 11СИП11'l'И'1'е e:ro в течение трех 

часов , добавпяя водУ по мере ее испарения . Снимите 

пену , перемешайте , профи.пътруйте раствор , поХ& он 

теп.пый ( си .  11 7 )  . 

2 2 9 . <<Мятное масnо» (Huile de Мenthe ) 

Растворите поповЮlу унции иаспа в четырех гап.по

нах 95% -но:rо спирта , добавьте сироп , приготовпенный 

из 4 8 фунтов сахара и трех гап.понов воды , IСИПJIТИ'l'е 

e:ro в течение трех часов , добавпяя воду по мере ее 

испарения . Снимите пену , перемешайте , профи.пътруйте 

раствор , поха он теп.пый ( си .  11 7 ) . 

230 . <<МaCJio мускатного ореха» 
(Huile de Мuscade ) 

Растворите попов-у уJЩИИ иаспа в четырех гап.понах 

95%-ного спирта , добавьте сироп , приготовпенный из 

48 фунтов сахара и трех гап.понов воды , IСИПJIТИ'l'е его 

2 5 9  
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в течение трех часов , добавm1J1 воду по мере ее ис

парения . СКИllИ'l'е пену , перемешайте , профипътруйте 

раствор , пока он теIШWЙ ( си .  • 7 ) . 

231 . <<Мае.по мирры» 
(Huile de Мyrrhe ) 

2 УJЩИИ мирры 
4 УJЩИИ корицы 

Измельчите инrредиенты , настаивайте их в тече

ние десяти дней в четырех галлонах 95% -ного спирта 

( см . • 5 )  , процедите , ото.мите , добавьте сироп , 

приготовленнwй из 4 8  фунтов сахара и трех галло

нов воды , КИПJ1тите его в течение трех часов , до

бавляя воду по мере ее испарения . Снииите пену , 

перемешайте , профильтруйте раствор , пока он теIШWЙ 

( си .  • 7 ) . 

232 . <<Мае.по из семян семи растений» 
(Huile de Sept Grains ) 

б унций зеленых CeNJIН аниса 

3 У1ЩИИ CeNJIJI укропа 

по З УJЩИИ CeNJIН кориаи.цра и фенхеля 

З УJЩИИ ceNJIН звездчатого аниса 

столько же Се1СJ1Н тмина 

1 , 5  уJЩИИ CeNJIН сельдерея 

Измельчите семена , дайте им настояться в тече

ние дecll'nl дней в четырех галлонах 95%-ного спирта 

и пяти галлонах воды ( си .  • 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с прJ1НостJ11СИ . Смешайте четыре гал

лона получившегося ароматизированного спирта с си

ропом , приготовлеllJGll( из 4 8  фунтов сахара и трех 

галлонов воды , кипятите его в течение трех часов , 

добавляя воду по мере ее испарения . Снимите пену , 

перемешайте , профильтруйте раствор , пока он теIШWЙ 

( си .  • 7 ) . 
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233 . «Розовое иасnо» 
(Huile de Rose ) 

Растворите 50 капе.пь розового на.ела в четырех гап

лонах 95%-ного спирта , добавьте сироп из 48 фунтов 

сахара и трех гаппонов воды , 1СИПЯ'1'И'1'е его в течение 

трех часов , добавпяя воду по мере ее испарения . Сни

мите пену , перемешайте , профипьтруйте раствор , пока 

он тепm�й . Окрасьте в розовr.�й цвет ( си .  11 7 и 93) . 

234 . «Королевское иасnо» 
(Huile Royale ) 

4 унции измельченной гвоздики 

СТОЛЬКО - корицы и мирры 
8 унций семян моркови 

цедра 10 апепьСЮ1ов 

Настаивайте ингредиен'1'ЪI в течение десяти дней 

в четырех га.ппонах 95%-ного спирта и пяти га.ппо

нах воды ( см .  11 5 ) . Перегоните спирт и воду вместе 

с пряностями . Смешайте четыре га.ппона получившегося 

ароматизированного спирта с сиропом из 48 фунтов 

сахара и трех га.ппонов воды , 1СИ11ятите его в течение 

трех часов , добавляя воду по мере ее испарения . Сни

мите пену , перемешайте , профипътруйте раствор , пока 

он теПJ!ЫЙ ( см .  11 7) . 

235 . «Ромовое иасnо» 
(Huile de Rhum) 

2 , 75 унции адиантума 

столько же цейлонской корицы 

Измельчите ингредиен'1'Ъ! , добавьте в сироп , приго

товnениый из 48 фунтов сахара и трех гаппонов воды . 

КИпятите сироп в течение трех часов , добавnяя воду по 

мере ее испарения . СНИИИ'l'е пену , перемешайте , про

фипьтруйте раствор , пока он тепm�й ( см .  11 7 ) . В.пейте 

четыре га.ппона качественного ямайского рома. . 

26 1 
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2 3 6 . «Чайное мaCJio» 
(Huile de The ) 

Кипятите 4 8  фунтов сахара в течение трех часов 

в трех га.ппонах воды , добавляя ее по мере испаре

ния ( см .  » 7 )  . Всъшъте восемь унций качественного 

(«императорского» ) чая , снимите пену , перемешайте , 

профиm.труйте раствор , пока он тепm�й . 

2 3 7 . «Ванильное мaCJIO» 
(Huile de Vanille ) 

Смешайте две драхмы ванили , измепьченной и на

тертой , с одной унцией сахара , добавьте 1 3  капепь 

розо•ого масnа , растворите все в четырех гал.понах 

95%-ного спирта , доба.ьте сироп , приrотовпенный из 

48 фунтов сахара и трех гал.понов воды , кипятите его 

в течение трех часов , доба.впяя воду по мере ее ис

парения . Снимите пену , перемешайте , профипьтруйте 

раствор , пока он тепm�й ( см . • 7 ) . 
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238 . <<Масло Венеры» (Huile de Venus) 

5 унций цветов моркови 

столько же зеленых сеняи аниса 

столько же сеняи тмина 

цедра 15 апельсинов 

Измельчите ингредиенты , дайте им настояться в те

чение десяти дней в четырех галлонах 95%-ного спирта 

и пяти галлонах воды (см . JI! 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностями . Смешайте четыре галлона 

попучившегося ароматизированного спирта с сиропом , 

приготовленным из 48 фунтов сахара и трех галлонов 

воды , 1СИПЯТИТе его в течение трех часов , добавп

воду по мере ее испарения . Снимите пену , перемешай

те , профильтруйте раствор , пока он теПJIЫЙ . 

2 3 9 . «Фиалковое наело» 
(Huile de Violette s )  

:кипятите 4 8  фунтов сахара в течение трех часов 

в трех галлонах воды , добавп- ее по мере испарения . 

Снимите пену , перемешайте , профильтруйте теПJIЫЙ рас

твор ( см .  JI! 7 ) . Добавьте восемь унций цветов фиа..пох , 

дайте остыть , впейте четыре галлона 95%-ного спирта , 

процедите и профильтруйте . Охрасъте в фиопетовый цвет 

с помОЩЫD настойхи индиго и хошенипи ( см .  JI! 94 ) . 

240 . Медовуха 
(Hydromel Vineux , или Мetheglin) 

Растворите 1 6  фунтов меда в девяти галлонах воды , 

подогретой до 2 9 °С .  Добавьте ПОJШИНТЫ хачествен

ных пивных дро..ей , перемешай'l'е , перелейте в чистый 

бочонох емхостью десять галлонов , ПJiотно захройте 

пробхой и поставьте в теплое место . В процессе фер

ментации доnивайте в бочонох mпсер , чтобы он бьш 

всегда заполнен . После завершения ферментации плотно 

захройте бочонох и поместите его в прохладное место . 

2 6 3  
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241 . Гипокрас на анrе.пике 
(Hypocras а l ' Anqelique ) 

10 унций корня аигелихи (дягиля) 

1 унция мускатного ореха 

ИЗие.пьчите ингредиенты , настаивайте их в течение 

двух дней в 9 галлонах марета ( си .  111 5 )  , добавьте 

В фунтов сахара и 0 , 5  галлона 95%-ного спирта . Про

фильтруйте ( си .  111 3) . 

Прииеvаюrе : Гипохрас - общеупотребительное ста

ринное название лихеров домашнего приготовления , 

а позднее - «-зненных элихсиров» . - Ред . 

242 . Цитронный гипокрас 
(Hypocras au Cedrat) 

Срежьте це.цру с 40  цитронов , измельчите , влейте 

полгаллона 95% -ного спирта и девять галлонов ма

рета , настаивайте в течение двух дней ( си .  111 5 ) . 

Добавьте восемь фунтов сахара . Профильтруйте 

( си .  111 3 ) . 

2 4 3 . Малиновый гипокрас 
(Hypocras FramЬoise ) 

В три фунта размятой иалины влейте девять галло

нов марета и полгаллона 95%-ного спирта , добавь

те и растворите восемь фунтов сахара . Профильтруйте 

( си .  111 3 ) . 

244 . Можжевеловый гипокрас 
(Hypocras au Genievre ) 

Настаивайте 2 , 5  фунта изие.пьченных ягод иожжевель

НИJСа в течение двух дней в д-яти гаппонах марета 

и половине галлона 95%-ного спирта ( си .  111 5 ) . Раство-
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рите в этой настойке восемь фунтов сахара , процедите 

и профильтруйте . 

2 4 5 . Гипокрас на абрикосовых 
косточках (Hypocras aux Noyaux) 

480 абрикосовых косточек 

240  персиковых косточек 

Разбейте скорлупу , стараясь не повреДИ'l'ь орех , 

настаивайте все в течение двух .цией в девя'l'И гал

лонах белого французского вина и половине гаmiона 

95% -ного спирта ( см .  Jt 5 )  . Растворите в этой настой

ке восемь фунтов сахара . Процедите и профильтруйте 

( см . Jt 3 ) . 

2 4 6 . Простой гипокрас 
(Hypocras Simple ) 

5 унций корицы 

2 дрёlХЮI ГВОЗДИIСИ 

1 драхма сушеной шелухи мускатного ореха 

ИЗиельЧИ'l'е иигредиен'l'Ы , настаивайте их в тече-

ние двух дней в половине галлона 95%-ного спирта 

( см . Jt 5 )  , добавьте драхму янтарной эссенции , восемь 

фунтов сахара и девЯ'l'ь гаmiонов хларета . ПроцеДИ'l'е 

и профильтруйте ( см .  Jt З )  . 

2 4 7 . Вани.пьный гипокрас 
(Hypocras а la Vanille ) 

Растворите уИЦИJD ванильного порошха и восемь фун

тов сахара в девЯ'l'И гаmiонах хларета , добавьте по

ловину галлона 95%-ного спирта . Профильтруйте . 

2 6 5  
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2 4 8 . ПоJIЫНный rипокрас 
(Hypocras au Vin d ' AЬsinthe ) 

Настаивайте 2 ,  5 фунта са-" поm�ни горь1еой в тече

ние 12 часов в девll'l'И rannoнax бепого вина ( си .  111 5) . 

Профит.труйте , добавьте : 

цедру 40 пиионов и 40 цитронов 

5 унций CeюDI аниса 

0 , 5  унции rвозДИJСИ 

ИЗкет.ЧИ'l'е . настаивайте в поповине rannoН& 95%

ного спирта , добавьте восе111о фунтов сахара , процеди

те и профипьтруйте (си. 111 3) . 

2 4 9 . ФиалхоВЪIЙ rипокрас 
(Hypocras а la Violette ) 

7 , 5  унции фИ&nlCOBOI'O IСОрНЯ 

1 унция rвозДИJСИ 

ИЗиельчите инrредиеиты , настаивайте в течение двух 

дней в девll'l'И rannoнax марета и поповине rannoиa 

95%-ного спирта ( си .  111 5 ) . Растворите в этой Н&стоЙJСе 

восе111о фунтов сахара , процедите , профипьтруйте , до

бавьте по 40 JС&Пет. -арной и мусхусной эссенций . 

250 . «Королевский нектар» 
( Imperial Nectar ) 

цедра 8 пиионов 

цедра 10 апельсинов 

6 унций цейпонс1еой 1еорицы 

0 , 5  унции сушеной 1118Jiyxи мус1еатного ореха 

8 унций сеюD1 звездчатого аниса 

CTOJJЬICO - CeюDI 1еориандра 

О , 5 унции llI'Oд ио-.вепьНИJСа 

2 унции CeюDI aнreJIИJCИ (дяrипя) 

2 драх1111 испанс1еого шафрана 

Иsие.nьчите инrредиенты , настаивайте в течение 

десяти .цней в четырех ra.n.noнax 9 5 % -иоrо спир-
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та и пяти галлонах воД11 ( см . 111 5 )  . ПерегоlfИте 

спирт и воду вместе с пряностями . Смешайте четыре 

галлона получившегося ароматизированного спирта 

с сиропом , приготовленНJо111 из 2 О фунтов сахара 

и 4 , 5  галлона воды . Когда смесь остынет , добавь 

те половину галлона розовой воды . Профипьтруйте , 

окрасьте в розовый цвет ( см .  1119 3 )  . 

251 . Dиво бwстрого приготоВJiения 
( Ins tan taneous Вееr) 

9 , 5  гаппона воды 

0 , 25 гаппона пимонного сока 

1 , 5  унции -6ирного порошха 

10 фунтов сахара 

Растворите и хорошо смеш&Й'1'е инrредиентw , продоп

.айте мешать, пока разпиваете напиток по бутwпкан , 

в это время под рукой у вас дOJIZНlol находиться проб

ки, деревЯЮDIЙ мопоток и беч-ха . Добавьте в каz,цую 

бутwпку по одной драхме бИJtарбоната натр- , закройте 

пробкой и быстро ее закрепите с помОЩЫD беч-ки . 

252 . <<Молоко дпя no:ICИJIWX» 
(Lait de Vieillesse) 

Смешайте одну .црахму перуанского бапьзама с тремя 
га.nпонани 95%-ного спирта и 20 фунтами сахара , рас

творенного в 5 ,  5 га.nпона воды , добавьте попга.nпона 

воды из цветков апепьсина .  Профипьтруйте ( см .  111 93) . 

253 . <<Молоко девw>> 
(Lait Virginale ) 

Растворите 0 , 5  унции пимонного маспа в трех га.nпо

нах 95%-ного спирта . Добавьте 20 фунтов сахара , рас

творенного в 5 , 1 га.nпона воды . СМешайте с О , 5 га.nпона 

уксуса и 0 , 1  га.nпона пимонного сока . Профипьтруйте . 

2 6 7  
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254 . <<Мo.JIOJCO ДJ1JI бабушJСИ>> 
(Lait de Vecchia) 

1 , 5  фунта •ареного какао 

0 , 25 фунта корицы ; столько :ке семян моркови 

Изиепъчите , настаивайте в течение суток в трех гал-

лонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппона водw ( си .  8 б ) . 
Перегоните спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте три галлона получившегося ароматизироваиного 

спирта с сиропом , приготовnе11JD1111 из 20 фунтов сахара 

и 5 , 75 гаппона водw . Профильтруйте ( си .  • 3 ) . 

255 . Газироваиный лимонад 
(Lemonade Effervescing) 

1 0  унций винной кисло'l'Ы в виде порошка 

4 фунта б унций сахара 

1 драхиа пииониого масла 

Сиешайте , подсушите и пометъте как сиеа 8 1 .  

1 0  унций бикарбоната натрия 

4 фуита б унций сахара 

1 драхма пииониого масла 

Смешайте , подсушите и пометъте как сиесъ 8 2 .  

Растворите половину унции сиеси 8 1 в одном стака-

не водw и половину унции сиеси 8 2 в другом стакане , 

все сиешайте - получится отличный лимонад . 

2 5 6 . лимонад для бу'l'ИJiирования 
( Lemonade for Bottling) 

10 унций пииониой кисло'l'Ы в порошке 

15 фунтов сахара 

1 6 0  капель mосониого масла 

Сиешайте сахар с moco11JDD11 маслом , добавьте mocoн

HYJD кислоту , расТJаорите все в девяти гаппонах водw , 

профильтруйте и разлейте по бу'l'ЫЛкаи из-под содовой . 

Добавьте в кажд)'ID бу'l'ЫЛКУ по полдрахмы бикарбоната 

натрия , закупорьте и закрепите пробку бечевкой . 
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257 . ЛИмонад обычный , порошковый / 

(Lemonade , Plain , in Powder) 
на 10  галлонов 

0 , 5  фунта порошховой винной хиСJiоты 

16 фунтов сахара 

1 , 5  драхмы лимонного мaCJia 

Соедините и тщатепьио смешайте. Из одной унции тако

го порошха по.пучается ПОJIПИНТЫ пимонада .  

258 . <<Мужская жизнь» (Life o f  Маn) 

2 драхмы лимонного иa.CJia 

1 , 5  драхмы гвоздичного мaCJia 

27 капепь мaCJia JDeJIYXИ lll)'скатного ореха 

Растворите мaCJia в трех гаппонах 95%-ного спирта , 

добавьте 24 фунта сахара , растворенного в 5 ,  5 гал

лона воды . Профильтруйте , окрасьте в темно-розовый 

цвет ( си .  1' 93) . 

259 . ЛИкер <<А-ля I<амброн» 
(Liqueur а la CamЬron) 

64 грана Вани.пи 

по 4 унции корицu и фиалкового корня 

Измельчите , настаивайте в течение суток в трех гал

лонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппона воды ( см .  1' 5 ) . 

Перегоните спирт и воду вместе с �остями . Смешайте 

три гаппона получившегося ароматизированного спирта 

с сиропом иs 24 фунтов сахара и 5 , 5  гаппона воды . Про

фильтруйте , окрасьте в краСНЪIЙ цвет ( см .  1' 93 ) . 

2 60 . ЛИкер «Соединенные друзья» 
(Liqueur des Ami.s Runis ) 

В унций фиалкового корня 

1 унция мирры 

2 6 9  
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4 унции корицы 

64 грана ванили 

ИЗиепьчите , настаивайте в течение суток в трех гал

лонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппона воды ( си .  11 5 ) . 

Перегоните спирт и воду виесте с пряиостяии . Cмe

шairre три гаппона получившегося ароиатизироваииого 

спирта с сиропои , приrотовnеИИЪ111 из 24 фунтов сахара 

и 5 , 5  гаппона воды . Профипътруйте ( си .  11 3 ) . 

2 6 1 . ликер «Марс» (Liqueur des Braves)  

п о  4 унции с еияи  иоркови и семян кардаиона 

8 унций .ареного какао 

4 унции цейлонской корицы 

ИЗиепьчите , настаивайте в течение суток в трех гал

лонах 95% -ного спирта и 3 , 5  гаппона воды ( си .  11 5 ) . 

Перегоните спирт и воду виесте с пряиостяии . Cмe

шairre три гаппона получившегося ароиатизироваииого 

спирта с сиропои , приrотовnеИИЪ111 из 24 фунтов сахара 

и 5 , 5  гаппона воды . Профипътруйте ( си .  11 3 ) . 

2 62 . Кофейный пикер ( Liqueur de Cafe ) 

Три фунта колотого кофе , поджаренного до светло

коричневого цвета JСИПятите в течение двух иииут 

в двух гаппонах воды . После того как ос'1'ЫИет , про

цедите . Добавьте 24 фунта сахара , растворенного 

в 3 , 5  гаппона воды и трех гаппонах 95%-ного спирта . 

Профипьтруйте ( си .  11 3 ) . 

2 63 . ликер с корицей 
(Liqueur de Cannelle ) 

ИЗиепьчите два фунта корицы , настаивайте в течение 

суток в трех гаппонах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппо

на воды ( си .  11 5 )  . Перегоните спирт и воду виесте 

с пряиостяии . Смешай'l'е три гаппона получившегося 
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ароматизированио:rо спирта с сиропом , пpи:roтoвnellJllDI 
из 24 фунтов сахара и 5 , 5  :rannoнa воды . Профипътруй

те , окрасьте в красиwй цвет ( см .  • 93) . 

2 64 . Jlиионный ликер 
(Liqueur de Citron) 

Три фунта цедрu пииоиов изме.пьчите , настаивайте 

в течение суток в трех :rannoиax 95%-но:rо спирта 

и 3 , 3 :rannoнa воды ( см .  8 5) . Перегоните спирт 

и воду вместе с пряностяии . Сие111айте три :rannoнa 

попучив111е:rося ароматизироваиио:rо спирта с сиропом , 

при:rотовnеИИЫ11 из 24 фунтов сахара и 5 ,  5 :ranno

нa воды . Профипьтруйте , окрасьте в •ептый цвет 

( см .  • 9 1 ) . 

265 . ликер на цветах апе.пьсина 
(Liqueur de Fleurs d' Oranqes ) 

2 7 1  

Добавьте один :rannoн настойки цветов апепь

сииа в сироп , при:rотовпеииwй из 2 4 фунтов сахара 

и 5 , 5  :rаnпона воды . Сие111айте с тремя :rаnnонаии 95% 

но:rо спирта . Профипътруйте ( см .  8 7 ) . 

266 . К.пубничный пикер (Liqueur de Fraises ) 

Десять фунтов кпубники КИПЯ'l'И'l'е в течение пяти 

IOOl'f'l' в сиропе , при:rотовпеииои из 24 фунтов сахара 

и 5 , 5  :rаппона воды . Процедите и добавьте три :rannoиa 

95%-но:rо спирта . Профипътруйте ( см . • 3 и 7 ) . 

2 67 . Ма.пиноВЪIЙ ликер 
(Liqueur de FramЬoise) 

Кипя'l'И'l'е десять фунтов мапииы в течение пяти ми

нут в сиропе , при:rотовпеииои из 5 , 5 :rannoнa воды 



2 7 2  РЕЦЕПТЫ НА 1 0  ГАЛЛОНОВ 

и 24 фунтов сахара . ПроцеДИ'l'е , АОбавьте три галпона 

95% -ного спирта . Профильтруйте ( см .  • 3 и 7 ) .  

2 6 8 . ликер из красной смородины 
(Liqueur de Groseilles ) 

КИпятите Аесять фунтов :красной сморо.цииы в тече

ние пяти минут в сиропе , приготовленном из 24 фун

тов сахара и 5 , 5  галпона воды . ПроцеДИ'l'е , АОбавьте 

три галпона 95%-ного спирта . Профильтруйте ( см .  • 3 

и 7 ) . 

2 6 9 . ликер на мелиссе лекарственной 
(Liqueur de Mellisse ) 

Растворите половину унции иаспа мелиссы лекар

ственной в трех галпонах 95% -ного спирта , АОбавьте 

24 фунта сахара , растворенного в 5 , 5  галпона воды . 

Профильтруйте , охрасьте в темно-зеленый цвет с по

мощыо настойхи индиго и шафрана ( см .  1' 90 ) . 

2 7 0 . Апельсиновый ликер 
( Liqueur d' Orange ) 

Настаивайте АВа фунта измельченных хорох апельси

на Cura9ao в течение суток в трех галпонах 95% -ного 

спирта и З , 5 галпона воды ( см .  • 5 )  . Перегоните 

спирт и ВОАУ вместе с хорхаии . Смешайте три галпона 

получившегося ароматизированного спирта с сиропом , 

приготовленныи из 24 фунтов сахара и 4 , 7 5 галлона 

воды , смешанной с ОАНИИ галпоном настойхи цветов 

апельсина . Профильтруйте , охрасьте в теино-зеленый 

цвет с помощь11 настойхи индиго и шафрана ( см .  • 90 ) . 
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2 7 1 . ликер-оршад (Liqueur d '  Orgeat) . 

3 фунта сладкого миндаля 

1 фунт горького миндаля 

1 галлон кипящей воды 

Смешайте , дайте смеси осТЫ'l'Ь , затеи пальцами сни

мите шелуху с миндаля , измельЧИ'l'е его и настаивайте 

в течение десяти дней в трех галлонах 95% -ного спирта 

( си .  11 5 ) . Процедите и ото:асите , добавьте полгал

лона настойки цветов апельсина и 24 фунта сахара , 

растворенного в пяти галлонах воды . Профильтруйте 

( см .  11 3 ) . 

272 . ликер ка лепестках розы 
(Liqueur de Roses ) 

5 фунтов лепестков розы 

3 УIЩИИ корицы 

1 уJЩИЯ семян фенхеля 

Последние два шпредиента измельчите . на.стаивайоrе все 

в течение суток в трех галлонах 95%-ного спирта и че

тырех галлонах воды (см. 11 5) . Перегоните спирт и водУ 

вместе с пряностями . Смешайте три галлона попучившегося 

ароматизированного спирта с сиропом ,  пpигo'l'OВЛeRIDllC из 

24 фунтов сахара и 5 , 5  галлона воды . Профиnьтруйте , 

окрасьте в розОВlоlЙ цвет (см. 11 93) . 

273 . ликер , улучшапций пищеварение 
(Liqueur Stomachique ) 

б унций цедры апельсина 

4 уJЩИИ цедры пииона 

2 уJЩИИ семян аниса 

1 , 5  уJЩИИ корня галаига 

столько же корицы 

столько же фиалкового корня 

столько же базилика 

столько же больших цветов ромашки 

2 7 3  
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1 унция цветов лаваидw 

стопько :ае розмарина 

0 , 5  унции ванили 

стопько •е мускатного ореха 

стопько :ае сушеной шелухи мускатного ореха 

CTOJIЬKO - перца Кубеба 

стопько •е кардамона 

Измепьчите ингредиенты , настаивайте их в течение 

суток в трех гаппонах 95% -ного спирта и четырех гал

лонах воды ( си .  8 5) . Перегоните спирт и воду вместе 

с пряиост1111И . Смешайте три гаппона получившегося 

ароматизированного спирта с сиропом , приготовnеНИ1о11С 

из 24 фунтов сахара и 5 , 5  гаппона воды . Профипьтруй

те , окрасьте в красно--птый цвет с помоЩЬJD настойки 

шафрана и кошениmr ( си .  • 91 и 93 )  . 

2 7 4 . Ча.йю.lй ликер 
(Liqueur de The ) 

Доведите до кипения 5 , 5  гаппона воды с 24 фунтами 

сахара , CIDlllИ'l'e пену , добавьте восемь унций :высо

кокачественного китайского зеленого чая «хайсон» , 

дайте осТ11ТЬ , сиешайте с тремя гаппонаии 95%-ного 

спирта . Профипьтруйте . Вкус напитка мо:ает улучшить 

одна унция настойки испанского шафрана . 

2 7 5 . «Любовный НёlПИ'l'ОК» 
(Lovaqe ) 

Восемь гаппонов гоппандского д.ина смешайте с од

ним гаппоном настойки из четырех фунтов измепьчен

ного хор- сепьдерея . Настаивайте в течение суток 

в одном гаппоне 95%-ного спирта ( си . • 5 ) , процеди

те и хорошо ото.ните , растворите шесть драхм масла 

корицы и .цве драхмы наела из сеияи Т11ИНа .  Профипь

труйте ( си .  • 3 ) . 
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2 7 6 . <<Ма.карони» 
(Мacaroni ) 

4 фунта горького миндаля 

8 унций корицы 

стопько же мускатного ореха 

Измепьчите ингредиен'l'ЪI , настаивайте в течение су

ток в трех гаппонах 95% -ного спирта и 3 ,  5 галло

на воды ( си .  № 5 ) . Перегоните спирт и воду вместе 

с пряностями . Смешайте три галлона получившегося 

ароматизированного спирта с сиропом , приготовленныи 

из 24 фунтов сахара и 3 ,  5 гаппона воды . Профипьтруй

те ( си .  № 3 )  . 

2 7 7 . Айвовый мараскин 
(Мarasquin de Coings ) 

48 штук айвы , измепьченной 

1 унция раздавленных косточек персика 

Настаивайте ингредиен'l'ЪI в течение суток в 3 ,  5 гал-

лона 95%-ного спирта и 3 , 5  галлона воды . Перегоните 

спирт и воду вместе персиками . Смешайте три гаппо

на получившегося ароматизированного спирта с семью 

гаппонаии простого сиропа ( си .  № 7 )  . 

2 7 8 . I<.nубничlВIЙ мараскин 
(Мarasquin de Fraises ) 

Настаивайте десять фунтов размятой клубники в те

чение суток в 3 , 5  гаппона 95%-ного спирта и 3 , 5  гал

лона воды ( си .  № 5 ) . Перегоните спирт и воду вме

сте с клубникой . Смешайте три галлона получившегося 

ароматизированного спирта с сеиьJD гаппонаии просто

го сиропа ( си .  № 7 )  . 

2 7 5  
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2 7 9 . Ма.пиновый иарас:кин 
(Мarasquin de FramЬoises ) 

Настаивайте десять фунтов размятой малины в течение 

суток в 3 ,  5 гаппона 95%-ного спирта и 3 ,  5 гаппона воды 

( см .  111 5) . Перегоните спирт и воду вместе с ма.пииой . 

Смешайте три гаппона попучившегося ароматизированного 

спирта с семью гаппонаии простого сиропа ( см .  111 7 ) . 

2 8 0 . Сиородиновый иарас:кин 
(Мarasquin de Groseilles ) 

Настаивайте десять фунтов размятой красной сморо

дины в течение суток в 3 ,  5 гаппона 95%-ного спирта 

и 3 , 5 гаппона воды ( см .  111 5 )  . Перегоните спирт и воду 

вместе со смородиной . смешайте три гаппона получив

шегося ароматизированного спирта с семьJD гаппонаии 

простого сиропа ( см .  111 7 )  . 

2 8 1 . Персиковый иарас:кин 
(Мarasquin de Peches ) 

Настаивайте 12 фунтов разМЯ'l'ЫХ персиков с нес

КОJIЬJtИИИ раздавленными косточками в течение суток 

в 3 ,  5 гаппона 95%-ного спирта и 3 ,  5 гаппона воды 

( см .  111 5) . Перегоните спирт и воду вместе с переи1tаии . 

СМешайте три гаппона получившегося ароматизированного 

спирта с семью гаппонаии простого сиропа ( см .  111 7 ) . 

282 . <<Марас:кино ди Зара» 
(Мarasquino di Zara) 

9 фунтов малины 

6 фунтов хисло- сладхих красных вишен 

3 фунта цветов апе.пъсина 

Разомните ягоды вместе с косточками , настаивайте 

их в течение суток в 3 ,  5 гаппона 95% -ного спирта 
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и 3 , 5 галлона воды ( си .  11 5) . Перегоните спирт и •оду 

виесте с ягодами . Смешайте три галлона получившегося 

ароиатизироваииого спирта с сенью галлонами простого 

сиропа ( си .  11 7 ) . 

283 . Итальянский Напи'l'ОК МiraЬolanti 
(МiraЬolanti , Italian)  

1 фунт колотой miraЬolanti (так в оригинале . -

Ред . ) 
0 , 5  фунта кардамона 

Настаивайте указаииwе ингредиенты в течение су

ток в трех галлонах 95%-ного спирта и такои же ко

личестве воды ( си .  11 5 )  . Перегоните спирт и воду 

виесте с пряностями . Смешайте три галлона получив

шегося ароиатизироваииого спирта с 24 фунтами саха

ра , растворенного в 5 , 5  галлона воды . Профильтруйте 

( си .  11 3 ) . 

2 8 4 . «Божественный нектар» 
(Nectar des Dieux) 

2 фунта кеда 

1 фунт сеияи кориандра 

0 , 5  фунта свежих лииоииwх корок 

2 унции I'ВОЗДИIСИ 

4 уиции жидкой СИО.llЫ стиракс каламита ( s tyrax 

calamita) 

столько же бензоина 

Измельчите ингредиенты , настаивайте их в течение 

двух недель в 3 , 5  галлона 95%-ного спирта и такои же 

количестве воды ( си .  11 5 ) . Перегоните спирт и воду 

виесте с пряностями . Смешайте три галлона получив

шегося ароматизированного спирта с восеиью унциями 

апельсиновой воды (настойхи) , полутора драхиаии на

стойхи ванили и 30 фунтами сахара , растворенного 

в 5 ,  1 галлона воды . Профильтруйте , окрасьте в теиио

храсиый цвет ( си .  lf! 93) . 

27 7 
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285 . Зерновая водка «Нордхойзер» 
(Nordhaeuser Korn Branntwein) 

45 капеm. кас:па ceJOU1 sвеsдчатого аниса 

б , б  драхиы эТИJiацетата 

7 унций -коти рожкового дерева 

0 , 5  драхиы испанского шафрана 

1 драхма черного чая 

б драхм кор� 
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Нареzьте , настаивайте в течение суток в пяти rап

понах 95%-ного спирта ( си .  JI 5 ) . Добавьте 22 , 5  грана 

ВИННОЙ IСИСЛО'l'Ы , 

Профильтруйте , 

и 9 1 ) . 

растворенной в пяти гаппонах воды . 

окрасьте в жел'l'ЫЙ цвет ( си .  JI 3 

2 8 6 . «Ольо ди Венере» 
(Oglio di Venere ) 

1 , 5  фунта кардамона 

0 , 25 фунта мускатного ореха 

СТОЛЬКО же корицы 

О, 5 фунта мирры 
цедра 1 6  апельсинов 

ИЗиепьчите , настаивайте в течение суток в трех гап

понах 95%-ного спирта и 3 , 5  гаппона воды ( си .  JI 5 ) . 

ПерегоНИ'l'е спирт и воду вместе с пряностями . Сме

шайте три гаппона получившегося ароматизированного 

спирта с 24 фунтами сахара , рас'l'Воренного в 5 , 5  гап

пона воды . Окрасьте в оливковый цвет , профильтруйте 

( си .  JI 3 ) . 

2 8 7 . АпельсиноВЪIЙ нектар 
(Orange Nectar) 

1 унция иаспа неропи 

цедра 40 апельсинов 

Настаивайте в течение восьми дней в трех гаппонах 

95%-ного спирта ( си .  JI 5 ) , добавьте 24 фунта сахара , 

рас'l'Воренного в 5 , 5  гаппона воды . Окрасьте в жел'l'ЫЙ 

цвет , профильтруйте ( си .  JI 3 )  . 

2 8 8 . Оранжад (Orangeade ) 

цедра 40 апельсинов , изнепьченная и смешанная 

с 1 0  фунтами сахара 

В гаппонов воды 

2 7 9  
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Перемешайте все ингредиен'l'il в баке или бочонке . До

бавьте к этой смеси сок 80 апельсинов и 40 линонов . 

Скешайте , профильтруйте . 

2 8 9 . «Совершенная JIЮбовь» 
( Parfait Amour) 

8 унций цедры цитрона 

4 унции линониых корок 

0 , 5  унции I'ВОЗДИJСИ 

Измельчите , настаивайте в течение суток в трех rал

лонах 95%-ноrо спирта и 3 , 5  rаллона воды ( см .  11 5) . 

Переrоните спирт и воду вместе с пряиостяии . Ске

шайте три rаллона получившеrося ароиатизироваииоrо 

спирта с 30 фунтами сахара , растворенноrо в 5 , 1  rал

лона воды . Окрасьте в темно-красный цвет , профиль

труйте ( см .  11 3 и 93)  . 

2 90 . Портер (Porter) 

2 , 5  rаллона коричневоrо солода 

3 , 75 унции хмеля 

2 , 5  унции черной патохи 

3 , 75 унции лахричНИJСа 

б rраи душистоrо перца Пименто 

24 rраиа экстракта испаискоrо лакричника 

7 , 5  rраиа coculi indici 

22 , 5  rраиа имбиря 

3 rраиа верхушек или экстракта теииоrо пережжен-

ноrо солода 

О , 5 ПИН'l'il красителя ( см .  11 88 )  

столько же наполовину обожженноrо красителя 

Измельчите ингредиен'l'il , добавьте к ним шесть гал-

лонов водн при температуре 45 °С ,  перемешайте , дай

те отстояться полтора часа , тщательно отоЖ11ИТе .  По

вторите аиалоrичиу10 операЦИJО с тремя rаллонами еще 

дважды , смешайте напитхи , про1СИПЯ'1'И'l'е , осветлите 

с по110ЩЪJ:1 белка одиоrо-двух яиц ,  быстро охладите до 
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10 °С ( си .  111 6 ) , добавьте полфунта дрожжей , переД8iiте 

в бочонки , когда закончится ферментация . 

2 9 1 . Бочковой портер ( Porter en Cercles )  

1 1  пинт светлого солода 

8 , 5  пинты :.еnтого солода 

4 , 5  пинты коричневого солода 

Измельчите , настаивайте в течение полутора ча

сов в шести гаппонах ВОДЬ\ при температуре 62 ° С  

( си .  111 5 )  , перемешайте , дайте отстояться в течение 

полутора часов , тщательно ото:1DО1Те . Проделайте ана

логичную операцюо с тремя гаппонами еще один или 

два раза , смешайте напитки , прокипятите , осветлите 

с помощьJD белка одного-двух яиц ,  быстро охладите 

до 1 0 °С ( си .  111 6 ) , добавьте три унции хмеля и поп

драхмы сопи , перемешайте и быстро охладите , до

бавьте полфунта дро-ей при 1 0 ° С ,  перепейте в бочки 

и оставьте для ферментации . 

2 92 . Пунш с иа.пинов:ыи сиропои и виски 
( Punch , Imperial RaspЬerry Whiskey) 

5 унций сладкого 111ИНДапя 

столько же горького 111ИНДапя 

Всыпьте 18111Д&1JЬ в ICИIDlllWID воду, С11ИМИ'1'е пену, добавьте 

1 , 25 унции порашса корщы , 0 , 125 унции парашса Г11ОЗДИ1СИ 
и 5 унций простого сиропа (см. 111 7 ) . Переиешайте , 1СИПЯТИ

те в течение IIJl'l'И минут в оеми гапnонах воды, процедите , 
добавьте два гапnона виски и один гаппон мапинового си

ропа (см. 11! 356) . 

2 93 . Пунш с вишневой на.пивкой 
( Punch , Kirschwasser ) 

53 , 3  фунта белого сахара 

3 , 3  гаппона воДЬI 

2 8 1  
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КИm1'1'ите сахар до стадии «Треск» ( си .  111 9 и 1 7 ) , до

бuьте 1 , 6  гаnnона шwоииого сока , п� , пере

пей'l'е в чистый бочонок , добавьте , когда ос'l'ЫНет , пятъ 

ГllJIJIOHOB BИDDl-OЙ настойки . Профипътруйте ( см .  111 3) . 

2 94 . Пунш «д' Орсэ» 
( Punch , d ' Orsay) 

цедра 24 .IDWOHOB 

цедра 24 апельсинов 

Изме.пъчите , настаивайте в течение суток в четырех 

гаппонах 80%-ного бренди (см.  111 5 )  . Приготовьте сироп 

из 12 фунтов сахара ( см .  111 7 )  , -сти гаппонов воды 

и сока 24 апельсинов и 12 шwонов . Снииите пену , хо

рошо переlВDЙТе и профипътруйте ( см .  111 3) . 

2 95 . Пунш «Регент» 
(Punch , Reqent) 

цедра 14 .IDWOHOB 

цедра 14 апельсинов 

18 , 6  драхиw измепьчеииой хорицw 

0 , 6  драхмw изиепьчеииой гвоздики 

2 дp&Dlbl измельченной ванипи 

Измельчите , настаивайте в течение суток в двух 

гаппонах хоны1ка и двух гаnnонах RN&Йсхого рома 

( см .  111 5 ) . Процедите , отожмите , доба.ьте 12 фунтов 

сахара , вс1СИПJ1ТИТе в -сти гаппонах воды , CJIИllИ'l'e 

пену , добавьте • сироп две уJЩИИ sепеного чая , дайте 

OC'l'JolТЪ . Впейте сох 60 JDWOHOB и 14 апельсинов . Про

фильтруйте ( см .  111 3) . 

2 9 6 . Пунш «Римский» 
( Punch , Roman) 

взбейте сох 84 шwонов с 42 11ЙЦа11И до состо11-

НИ11 пены , добавьте полтора гаnnона ХИ1111Щ8ГО сиропа , 
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CTOJIЬKO - коньяка и яиайского рока ' два Гa..nJIIМfa 

шербета «Марас1СИН0» ( см .  11 32 9 )  и один гаппон .JIИJCepa 

Мaraschino di Zara ( см .  11 282)  . 

2 97 . Пунш с ромом 
( Punch , Rum) 

53 , 3  фунта сахара 

3 , 3  гаппона во.цw 

Варите сироп до состояния «Треск» ( см .  11 9 и 1 7 ) , 

впейте в 1СИПJ1ЩИЙ раствор сахара 1 ,  6 гаппона JIЮ1онно

го сока , мешайте , пока раствор не станет прозрачНЪIИ . 

Перепейте сироп в чистый бочонок и ,  когда он почти 

остынет , добавьте ПЯ'1'Ъ гаппонов качественного яиай

ского рока . Профипътруйте ( си .  11 3 ) . 

2 98 . Куатия 
(Quatia) 

1 фунт корня кассии 

столько же апепъсиновой цедры 

Изиепьчите ингредиенты , дайте ии настояться 

в течение суток в трех гаппонах 95% -ного спирта 

( си .  11 5 ) , процедите , от0Jа1Ите , добавьте 32 фунта 

сахара , растворенного в пяти гаппонах воды . Про
фильтруйте ( си .  JI 3 )  . 

2 9 9 . Абрикосовая ратафия 
(Ratafia d ' AЬricots ) 

Сок 8 , 5 фунта абрикосов 1СИПЯТИТе в течение пяти 

иииут с 20 фунтами сахара и 4 , 25 гаппона во.цw , затеи 

добавьте четыре гаппона 95% -ного спирта . Профипъ

труйте ( см .  11 3 ) . 

2 8 3  
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300 . Ратафия из ангелики 
(Ratafia d ' Angelique ) 

12 унций корня ангепиJСИ , измельченного 

8 унций ягод мо1С1Севе.nьника , измеnьчениых 

Настаивайте в течение восьми дней в четwрех гал-

лонах 95%-ного спирта и 20 фунтах сахара , раство

ренного в 4 , 7 5 гаппона воды ( см .  JJt 5 )  . Профиnьтруйте 

( см .  JJt 3 ) . 

3 0 1 . Анисовая ратафия 
(Ratafia d '  Anis ) 

6 , 7 5 унции зе.nеных семян аниса 

1 3 , 5  унции семян звездчатого аниса 

измельчите семена , настаивайте их в течение восьми 

дней в че'l'Ырех гаппонах 95%-ного спирта , процедите , 

отоИIИ'I.'е , добавьте 20 фунтов сахара , растворенно

го в 4 , 7 5 гаппона воды ( см .  JJt 5) . Профиnьтруйте 

( см .  JJt 3 ) . 

302 . Кофейная ратафия 
(Ratafia de Cafe ) 

1 0  фунтов поД11аренного кофе Мокко 

ИЗмепьчите , настаивайте в течение восьми дней 

в четwрех гаппонах 95% -ного спирта , процедите , до

бавьте 20 фунтов сахара , рас'1'11оренного • 4 ,  75 гаппо

на воды ( см .  JJt 5) . Профипьтруйте ( см .  JJt 3 )  . 

303 . Черносмородиновая ратафия 
(Ratafia de Cassis ) 

!Сипя'l'ите сок из 12 фунтов черной смородины в те

чение пяти минут с 20 фунтами сахара и 4 , 5  гаппона 

воды , добавьте четwре гаппона 95% -ного спирта . Про

фипьтруйте ( см .  JJt 3 )  . 
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304 . Айвовая ратафия (Ratafia de Coincps ) 

Настаивайте 49 натертых пподов айвы в течение вось

- дней в четырех гaJIJioиax 95%-иого спирта , отоJDСИТе , 

добuьте 20 фунтов сахара , растворенного в 4 , 75 гал

лона аодw ( см .  8 5 ) . Профиm.труйте ( см .  8 3 ) . 

305 . Ратафия на цветах апельсина 
(Ratafia de Fleurs d ' Oranqes)  

Настаивайте 4 ,  5 фунта са еиа:  цветов апеm.сииа в те

чение вось1Оr дней в четырех гаппонах 95% -иого спирта 

( см .  8 5 )  , процедите , отОJDСИТе , добавьте О , 7 5 гал

лона настойхи цветов апе.пъсииа и 20 фунтов сахара , 

растворенного в четырех raJIJioнax водw . Профиm.труйте 

( см .  • 3 ) . 

306 . Малиновая ратафия 
(Ratafia de FramЬoises ) 

КИmr'l'И'l'e сох из 12 фунтов 11ёL1IИН11 в течение пяти -

нут с 20 фунтаюr сахара , растворенного в 4 , 5  гaJIJioнa 

водw . Процедите , добавьте четыре гaJIJioнa 95% -ного 

спирта . Профиm.труйте ( см .  • 3 ) . 

307 . Можжевеловая ратафия 
(Ratafia de Genievre ) 

2 фунта яrод 110..еве.пъниха 

0 , 5  унции хор� 

1 унция кориандра 

0 , 25 унции сушеной шелухи мускатного ореха 

Изме.пъчите ииrредиен'l'U , настаивайте в течение 

восъ1Оr дней в четырех гaJIJioнax 95% -ного спирта 

( см .  8 5 ) , процедите , добавьте 20 фунтов сахара , 

растворенного в 4 , 7 5 гaJIJioнa водw . Профильтруйте 

( см .  8 3 ) . 

2 8 5  
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308 . Гранатовая ратафия 
(Ratafia de Grenades ) 

настаивайте раздавJiенные зерна 105 зрепых rраиатов 

в течение восьми дней в ч� rа.п.nоиах 95%-но:rо спирта 

(см. 111 5) , процедите , ОТОИО1Те ,  добавьте 20 фунтов са

хара , растворенного в 4 , 7 5 rа.п.nона воды. ПрофкпьтруWrе 
(см. 111 3) . 

309 . Гренобльская ратафия 
(Ratafia de GrenoЫe) 

0 , 5  унции цейлонской корицы 

0 , 25 унции гвоздики 

столько же сушеной шепухи иускатного ореха 

1 , 5  фунта вишневых лис'l'Ьев 

В фунтов темноокрашенной ВИlllНИ 

Изме.пьчите ,  настаивайте в течение восьми дней в че

тъ�рех га.л.понах 95%-но:rо спирта (см. 111 5) , процеди

те ,  добавьте 20 фунтов сахара ,  растворенного в ПЯ'1'И 

га.л.понах сока темной ДИ1Сорас:ту�qей :вюани .  Профиm.труйте 

(см. 111 3 ) . 

310 . Ратафия из красной смородины 
(Ratafia de Groseilles ) 

КИпя'l'И'l'е сок из 12 фунтов красной смородины в те

чение ПЯ'1'И 111ИНут с 20 фунтами сахара , растворенного 

в 4 , 25 га.п.nона воды . Процедите , добавьте че'l'Ыр8 гал

лона 95% -ного спирта . Профипьтруйте ( см .  111 3 ) . 

311 . Ежевичная ратафия (Ratafia de Мares)  

КИIIятите сок из 12 фунтов ежев ики  в течение ПЯ'1'И 

111ИНут с 20 фунтами сахара , растворенного в 4 ,  5 га.п.nо

на воды . Процедите , добавьте че'l'Ыр8 галлона 95%-ного 

спирта . Профипьтруйте ( см .  111 3) . 
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312 . Ратафия из Нёйи 
(Ratafia de Neuilly) 

25  фунтов хиспо-спадкой ВИlllНИ ( красной , с нeбom.-

lllИICИ ПJ!ОДОНОКХ&llИ) 

1 0  фунтов ТеIОIООкрU18ННОЙ ВИlllНИ 

5 фунтов красной rвоздихи 

Разомните яrоды , не разбивая косточки , настаивай

те в течение даух недеm. в 4 , 2 5 rаппона 95%-ноrо 

спирта ( см .  8 5 ) . 

Процедите , отоDО1Те , добавьте один rаппон сиропа 

и допейте воды до дecll'l'И rаппонов . 

313 . Ратафия на грецJСИХ орехах 
(Ratafia de Noix) 

420 незрепwх rрецхих орехов (CНRТllX в авrусте ) 

4 , 3  драхмы I'ВОЗДИХИ 

стопько •е сушеной шепухи иускатноrо ореха 

стопъко •е цейпонской корицы 

Изиеm.чите инrредиентu , настаивайте в течение 

двух недеm. в четырех rаппонах 95%-ноrо спирта 

и 3 , 5  rаппона воды ( см .  8 5 ) . Процедите , отоDО1Те , 

добавьте 2 , 5  rаппона простоrо сиропа . Профипътруйте 

( см .  • 3 ) . 

3 1 4 . Ратафия на абрикосоВЪDС косточках 
(Ratafia de Noyaux) 

Настаивайте 3 , 25 фунта изиеm.ченных абрИ1tосо111о1Х 

косточек в течение двух недеm. в четырех rаппонах 

95% -ноrо спирта ( см .  8 5) . 

Процедите , oтODOl'l'e ,  добште 20 фунтов сахара , 

растворенноrо в 4 ,  7 5 rаппона воды . Профипътруйте 

( см .  8 3 ) . 

28 7 
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315 . Ратафия на цветах гвоздики 
(Ratafia de Oillets ) 

1 6  фунтов лепестков цветов гвоздики 

1 унция цейлонской хорицw 

CTOJIЬXO .е ГОЛОВОК ГВОЗДИКИ 

измельчите , настаивайте в течение двух недель 

в че'l'Ырех г&JШонах 95% -ного спирта и З ,  5 га.rшо

на воды ( см .  • 5) . Процедите , отоzмите , добавьте 

2 , 5  галлона простого сиропа . ПрофИJIЬтруйте . 

3 1 6 . Персиковая ратафия 
(Ratafia de Peaches ) 

Оставьте сох из 12 фунтов персиков на восемь дней 

для ферментации . Разбейте косточки и добавьте си

роп , приrотовлеиный из 20 фунтов сахара и 4 , 25 гал

лона воды ( кипятится пять минут) . Влейте че'l'Ыре 

галлона 95%-ного спирта . ПрофИJIЬтруйте . 

317 . Ратафия из четырех видов яrод 
(Ratafia de Quatre Fruits ) 

1 г&JШон соха темноохра111ениой вишни 

стоJIЬхо .е соха красной смородииw 

стоJIЬхо .е соха черной смородииw 

стоJIЬхо .е мапинового соха 

0 , 5  унции головок гвоздики , измельчениwх 

столько .е семян кориандра 

Настаивайте в течение одной недели в че'l'Ырех гал

лонах 95% -ного спирта ( см . • 5 ) , добааьте 24 фунта 

сахара , растворениоrо в половине галлона воды , до

ведите раствор до кипения . ПрофИJIЬтруйте . 
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318 . Ратафия из сени семян 
(Ratafia de Sept Graines )  

8 унций семян укропа 

3 унции семян ангелихи 

стоnъхо 1te семян фенхеля 

стоnъхо 1te семян хориандра 

стольхо 1te семян иорхови 

СТОЛЬIСО - сеиян тиина 

стоnъхо 1te зепеных сеиян аниса 

Иsиельчите , настаивайте в течение восьии дней 

в четырех га.ппонах 95%-ного спирта и 3 , 5  галлона 

воды ( си .  i. 5 ) . Добавьте 2 , 5  га.ппона простого сиропа . 

Профильтруйте ( си .  i. 3 и 7 ) . 

319 . «Бе.пая роза» 
(Rosa Bianca) 

40 хапель розового наела 

65 хапель иусхусной настойхи 

Растворите наела в трех галлонах 95%-ного спирта , 

добавьте 20 фунтов сахара , растворенного в 5 , 75 гал

лона воды . Профильтруйте . 

320 . «Красная роза» 
(Rose Rouqe ) 

40 хапель розового наела 

стольхо 1te иусхусной настойхи 

24 хапли апельсинового наела 

Растворите ингредиенты в трех галлонах 95% -ного 

спирта и добавьте 20 фунтов сахара , растворенно

го в 5 , 7 5 га.ппона воды . Охрасьте в розовый цвет 

( си .  i. 93 ) , профильтруйте ( си .  i. 3 ) . 

2 8 9  
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Билли Трейсн, владелец лопулярногС' бара Bdr:k E:xc.�ange 

321 . JЬпсер (Rosolio ) 

2 драхмы ваки.пьной эссенции 

13 хапеm. роsового касnа 

57 хапеm. янтарной эссенции 

Растворите ИНI'р8диен'l'lоl в трех rалпонах 95% -ного 

спирта и доб-•те 20 фунтов сахара , растворенно

го в 5 ,  7 5 rалпо- воды . Охрасьм в роsовwй цвет 

( си .  11 93 ) , профипьтруйте . 

322 . JЬпсер <<БpeCJiaY>> 
(Rosolio de Breslau) 

2 драхкw ванит.ной эссеJЩИИ 

1 6  xaп8Jllt роsового касnа 

24 JС&ШIИ И4сnа неропи 

сох 9 апеm.синов 

Смешайте , добавьте че'l'Ыре фунта сушеного измеm.чен

ного инzира , ICИIJJl'l'И'1'e в течение ПW1'И tтНут апеm.си

ноDIЙ сох вместе с инzиро11 в баке с 20 фунтами сахара 
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и 5 , 7 5 ran.noнa воды . Процедите , отоисите и добltВьте 

три ran.noнa 95% -ноrо спирта , предваритепьно раство

рив в н- эссеНЦИID и масла . Окрасьте в розовый цвет 

( си .  111 93 ) , профипьтруйте ( си .  111 3 ) . 

323 . Настойка из руги 
(Ruqa) 

Настаивайте два фунта руrи пахучей в течение суток 

( си .  111 5 )  в трех ran.noнax 95%-ноrо спирта . Процеди

те , ото:�киите и добuьте 20 фунтов сахара , растворен

ноrо в 5 , 75 rаппона воды . Профипьтруйте ( си .  111 3 ) . 

324 . Рои ямайский 
(Rum ,  Jamaica) 

2 9 1  

3 5  ran.noнoв сахарной пенw с завода по производству 

сахара-рафинада 

7 rаппонов вест-индсхой черной патоки 

Растворите инrредиенты в 35 ran.noнax воды (до

статочно ropirчeй , чтобы попучипась смесь температу

рой 27 ° ) ,  добавьте один rаппон хачественнwх пивных 

дро..ай . Хоrда закончится феркент&цю1 , переrоните 

раствор и добuьте О ,  125 rаппона простоrо сиропа 

( си .  111 7 )  . Окрасьте • текно-zептый цвет с поиоЩЫD 

дубовой хоры . 

325 . Рои ямайский , ииитация 
(Rum ,  Jamaica , Imitation) 

Настаивайте с� фунтов кусочков сахарноrо трост

ника в течение суток ( си .  111 5) в шести rаппонах 95%

ноrо спирта и четырех ran.noнax воды , добавьте 13  ун

ций обычной сопи . Переrоните спирт и воду -есте 

с пр-остяии , скеlllайте шесть rаппонов попучивше

rося ароиатизированноrо спирта с 3 , 75 rаппона воды 
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и 0 , 2 5 га.n.пока простого сиропа ( см .  11 7 ) . Окрасъте 

в темко-•елтый цвет с помоЩЬJD дубовой хоры . 

32 6 . Рои «Санта-Крус» 
( Santa Cruz Rum) 

Растворите 62 фунта коричневого сахара в 40 га.n.по

ках 1СИ1JJ1ЩеЙ воды , охладите до 27 ° , добавьте один гал

лон пивкых .цро..ей . После завершения процесса фер

ментации перегоните . 

327 . Черносиородиновый шербет 
( SherЬet , Currant) 

2 , 5  га.n.поиа черносмородинового соха 

2 га.n.пока све.его •епе из телячьих ко-к 

столько - смородинового вика 

столько •е черносмородиновой ратафии 

24 фунта кускового сахара (потрите им ХО*УРУ ли

мона) 

Растворите сахар в смеси соха , вика и •еле . Про

фильтруйте напиток в теплом виде ( си . JI 3 ) . 

328 . ЛИИонный шербет 
( SherЬet , Lemon) 

2 , 5  га.n.поиа пииокиого соха 

2 га.n.поиа све-го *8Jle из тетrчьих ко-к 

столько - ка.деры 
столько - фраицузсхого бренди 

24 фунта сахара , хоторык потерпи ХО*УРУ пииоиа 

Растворите сахар в смеси соха , бренди и *8Jle . Про-

фильтруйте напиток в теплом виде ( см .  JI 3) . 
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32 9 .  Шербет <<МарасJСИНо» 
( Sherbet , мarasquino) 

2 , 5  галлона апельсинового соха 

2 галлона свежего .епе из 'l'еJIЯЧЬИХ но.ех 

5 , 5  галлона mпсера Мaraschino 

Смешайте ингредиен'l'Ы . Профильтруйте напиток в теп

лом виде ( си .  • 3 ) . 

330 . Шербет из четырех ягод 
( SherЬet de Quatre Fruits ) 

2 , 5  галлона вишневого соха 

2 галлона све.его же.пе из телячьих но.ех 

5 галлонов ратафии , иастоЯ1D1ой на чеТ11реХ видах яrо.ц 

Смешайте инrре.циентw . Профильтруйте напиток 

в теплом виде ( си .  • 3 )  . 

331 . Малиновый шербет 
( Sherbet , Raspberry) 

2 , 5  галлона ка..пинового соха 

2 галлона свежего же.пе из телячьих но.ех 

5 галлонов ка..пиновой ратафии 

Смешайте инrре.циентw . Профильтруйте напиток 

в теплом виде ( си .  • 3 ) . 

332 . Роиовый шербет ( SherЬet , Rum) 

2 , 5  галлона JIИКонного соха 

2 галлона свежего .епе из 'l'еJIЯЧЬИХ но.ех 

стопьхо .е рокового шраба 

стопьхо .е ямайского рока 

24 фунта сахара 

Натрите xozypy mоюиа хусхаки сахара . смешайте все 

инrре.циен'l'Ы . Профильтруйте напиток в теплом виде 

( си .  • 3 ) . 

2 9 3  
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333 . Смородиновый шраб ( ShruЬ , Currant) 

5 , 6  галлона соха красной смородины 

40 фунтов сахара 

Кипятите вместе в течение 8-10 минут , дайте осТЫ'l'Ь , 

добавьте полтора галлона качественного французского 

бренди . Профиm.труйте ( см .  11 3 )  . 

334 . ЛИИоИНЪIЙ шраб ( ShruЬ , Lemon) 

5 , 25 галлона .пимонного хордиала 

3 , 25 галлона .пимонного соха 

1 , 5  галлона простого сиропа ( см .  11 1 )  

Смешайте ингредиенты . Профиm.труйте ( см .  11 3 )  . 

335 . малиновый шраб ( ShruЬ , Raspberry) 

3 , 5  галлона малинового соха 

2 галлона уксуса 

48 фунтов сахара 

КИпя'1'ите , снимая пену , полчаса . Когда раствор осты

нет , добавьте полтора галлона качественного француз

ского бренди . Профиm.труйте ( см .  11 3 ) . 

336 . Шраб из рома (ShruЬ , Rum) 

4 галлона крепкого ямайского рома 

1 , 8  галлона простого сиропа ( см .  11 1 )  

3 , 75 галлона .пимонного соха 

0 , 37 галлона воды 

Смешайте ингредиенты . Профиm.труйте ( см .  11 3) . 

337 . Содовая вода ( Soda Water) 

НалеЙ'l'е в герме'l'ИЧНо закрыв�ся сосуд деСЯ'l'Ь 

галлонов воды , добавьте 8 , 3 унции христалпичесхой 
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лимонной киспоты , столько же бикарбоната натрюt ку

сками ипи христаn.паии . Быстро закупорьте и потрясите 

сосуд , чтобы растворипись все ингредиенты . 

338 . Весеннее пиво 
( Spring Beer) 

3 небольших пучка многоножхи обыкновенной 

столько же сарсапарепи 

столько же гаультерии 

2 9 5  

столько же сассафраса 

столько же зииоJШбки зонтичной 

столько же древесной специи 

Залейте восемью гаn.понаии воды и кипятите , чтобы 

осталось шесть гаn.понов отвара {экстракта) , проце

дите . Смешайте четыре гаn.пона воды с половиной фунта 

хмеля и выпарьте воду , чтобы осталось три гаn.пона 

отвара , процедите . 

Смешайте два отвара , растворите в них гаn.пон чер

ной патоки . Когда смесь остынет до 27 ° ,  добавь

те полтора фунта поджаренного хлеба , замоченного 

в свежих пивных дро-ах , и залейте все в бочонок 

{ кег) еихостью десять гаn.понов . Поспе окончания 

ферментации добавьте белок одного яйца , взбитого 

в пену , и хорошо перемешайте . Когда Н&ПИ'l'ОК станет 

прозрачНЪIИ , разлейте его по бутылкам . 

339 . Пиво из патоки с хвойным экстрактом 
( Spruce Beer) 

Остудите 9 , 5 гаn.пона закипевшей воды до 2 7 ° , рас

творите в ней девять фунтов сахара , предварительно 

смешав его с унцией хвойной эссенции . Добавьте пинту 

качественных пивных дрожжей и влейте в бочонок { кег) 

еихостью десять гаn.понов . После окончания фермента

ции добавьте горсть кирпичного порошка и белки двух 

яиц ,  взбитые в пену . Дайте напитку отстояться , чтобы 

он стал прозрачНЪIИ , и разлейте по бутылкам . 
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340 . Средс'l'Во , улучша.ацее пищеварение 
( Stomachic Вeverage ) 

10 ГёlJLIIOИOB кипящей ВОДЫ 

10 унций виииого камня 

15 унций MOJIOTOГO имбиря 

10 JIИМОИОВ , иарезаииых JIОМТИКёlМИ 

Настаивайте ингредиенты в воде , пока смесь практи

чески ие остынет . Процедите , отожмите и растворите 

в -.цкости 15 фунтов сахара , предварительно смешан

ного с ПОJIОВИИОЙ унции гвоздичного иасnа и ПОJIОВИИОЙ 

унции коричного масnа . Добавьте пииту пивных дрож

жей ,  оставьте настаиваться иа 14 часов , сиимите пеку 

и профИJIЬтруйте . РаЗJiейте по бутыпкам , закройте их 

плотно пробками . 

3 4 1 . Крепкая сангари 
( Strong Sangaree ) 

0 , 25 фунта засахареииых JIИМоиов 

стопько же засахареииых апе.пьсииов 

ИзмепьЧИ'l'е ингредиенты , настаивайте их в течение 

восьми дией в смеси из четырех гaJIJioиoв вишневого 

бренди ( см .  111 5 )  , ПОJIОВИИW ГaJIJIOHa JIИМОИИОГО сока 

и одного гёlJLIIoиa иадеры . Процедите и отожмите . На

стаивайте в течение восьми дней в бопьшой буты.пи 

в оплетке попфуита тертого мускатного ореха , поп

фунта порошка ямайского перца , две унции измепьчен

иого горького мии.ца.пя в 3 , 5  ГёlJLIIoиa чистого спирта , 

процедите и отожмите . Смешайте два экстракта . Про
фИJIЬтруйте ( см .  11 3 )  . 

342 . Сироп , арак , пунш 
( Syrup , Arrack Punch ) 

(Множество других рецептов сиропа см .  ииае) 
53 , 3  фунта сахара 

3 , 3  ГaJIJIOиa ВОДЫ 
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СварИ'l'е сироп до состояния «Треск» ( см .  llt 9 и '17 )  , 

добавьте в 1СИПЯЩИЙ раствор 1 , б галлона лимонного 

сока , мешайте , пока жидкость не станет прозрачной . 

Перепейте ее в чистУJD емкость . Когда жидкость ос'1'Ы

нет , добавьте ПЯ'1'Ь галлонов арака Batavia с Явы 
и профИ1IЬтруйте ( см .  llt 4 2 1 ) . 

343 . ЕжевичНЪIЙ сироп 
( Syrup , BlackЬerry) 

КИпяти'1'е 80 фунтов дробленого сахара в течение двух 

минут в ПЯ'l'И галлонах ежевичного сока , СНИМИ'l'е пену 

и профИJIЬтруйте горячим ( см .  llt 421 ) . 

344 . Кофейный сироп ( Syrup of Coffee ) 

10 фунтов кофе с Явы , свежеподжаренного и свеже

молотого 

б галлонов юmящей воды 

Дайте настояться , хорошо накрыв , пока не ос'l'ЫНет . 

ПроцеДИ'l'е и отожмите , растворИ'l'е в этой настойке 

80 фунтов сахара , IСИПЯ'1'И'l'е в течение двух минут , 

снимая пену , затем процеДИ'l'е ( см .  4 2 1 ) . 

345 . Сироп с корицей 
(Cinnamon Syrup) 

Разотрите одну УНЦИID масла цейлонской корицы вме

сте с углекиСJDо1М магнием в ступе , чтобы получился 

порошок ( см .  последНDI часть llt 3 )  ; помес'l'И'l'е в фипь

троваnьНЪIЙ мешочек и выпейте сверху пять галлонов 

воды , промывайте до тех пор , пока вода не будет вы

ходить чистой . 

ТаJСИИ образом вы получите пять галлонов чистой 

ароматизированной воды . Растворите в ней 80 фунтов 

сахара и КИПЯ'l'И'l'е в течение двух минут , с11ИИИТе пену 

и профильтруйте ( см .  111 4 2 1 ) . 
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34 6 .  Сироп с адиаитумом 
( Sirop Capillaire) 

1 ФУН'l' травы ади&Н'l'уи& (Венерина волоса) 

5 , 5  га.п.лона кипящей воды 

Настаивайте адиантум в воде , пока раствор не OC'l'lol

нeт (си . • 5 ) . Процедите , чтобы получить ПЯ'1'Ь гал

лонов ЖИДКОС'l'И . 

Смешайте белки трех яиц ,  взбИ'!'ЫХ в пену , с на

стойкой . Отобрав одну кварту пQЛуЧИ11111егоСJ1 раство

ра , растворите в неи ВО ФУН'l'О• сахара и доведите до 

кипения . 

Когда поднимется пена , алейте немного холодной 

жидкос'l'И , чтобы она осела . Доводите настойку до об

разования пены три раза , каzдый раз а.пивая холодку.:� 

воду , затем снюmте пену , и ,  когда жидкость станет 

прозрачной , добавьте полпин'l'lоl настойки цветов апель

сина . Доведите до кипения еще раз и профильтруйте 

( Cll . • 7 ) . 

347 . Вишневый сироп 
( Sirop de Cerises ) 

5 галлонов вИ111Невого сока 

Оставьте сироп на несколько дней для протекания 

процесса ферментации . Растворите ВО фунтов сахара 

и вcllCИIIЯ'l'И'l'e раствор , СНИllИ'l'е пену и профильтруйте 

( Cll . •  7 ) . 

348 . Красносмородино:вый сироп 
( Sirop de Groseilles ) 

Пять rа.п.лонов красносиородинового сока oтolCllИ'l'e 

после ферментации ягод в воде течение даух дней . 

Растворите в нем 80 фунтов сахара , вс11СИПJ1Тите , сни

мите пену и профильтруйте ( си .  • 7 и 4 2 1 )  . 
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349. Сироп из цветов апельсина 
(Sirop de Fleurs d'Oranges) 

Пять rаппонов настойхи цветов апепъсина 1СИП11ТИТе 

• тече-е двух 11ИИУТ с ВО фунта- сахара, с:нииите 

пену и профипътруйте ( см .  • 7 и 421)  . 

350. Сироп с ха.медью 
( Sirop de Goпane ,  ИJIИ Gum Syrup) 

Раст.орите 20 фунтов качест.енной чистой бепой 

аравийской камеди в четырех rаппонах водw, доведен

ной почти до киnеJтЯ. Растворите 60 фунтов сахара 

в четырех rаппонах водw, освет.пите ( см .  8 6 и 7) . 

Доба.ьте раствор камеди и 1СИП11ТИТе в тече-е двух 

11ИИУТ ( см .  8 421) . 

351. Jlимонный сироп ( Sirop de Limons) 

5 rаппонов JIИИонноrо сока 

1 унция качественного J1И11онноrо иаспа, растворен

ного в поповине пинты спирта (1110-0 таJСКе натереть 

кожуру 16 JIИИонов кусочка- сахара д.пя экстраrирова

JтЯ эфирНilХ иасеп) 

Раст.орите ВО фунтов сахара в соке с иаспои и ки

пятите в тече-е двух llИН}'Т , � пену и профипъ

труйте ( см .  • 7 и 421)  . 

352. Апельсиновый сироп 
( Sirop d' Oranges) 

5 rаппонов апепъсиновоrо сока 

Натрите кожуру 16 апельсинов кусочка.ЮI сахара для 

экстрагирования эфирНilХ масел, растворите ВО фун

тов сахара в апеnьсиновои соке . Кипятите в течение 

двух иинут, сНИ111Ите пену и профильтруйте ( см .  8 7 

и 421 ) .  
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353. Сироп-оршад 
(Sirop d' Orgeat) 

10 фунтов спадхого миндали 

4 фунта горького миндаля 

ЗалеЙ'l'е миндаль юmящей водой , остуДИ'l'е , разда -

вИ'l'е миндаль пальцами и измельЧИ'l'е в каменной сту

пе с неболь111ИИ количеством сахара до мелкодисперс

ной пас'l'ЬI , добавляя медленно воду. Профильтруйте 

через льняную тхаиь , чтобы получилось пять галло

нов жидкости , похожей на жирное молохо . РастворИ'l'е 

в ней 80 фунтов сахара , довеДИ'l'е до 1СИПения , добавь

те пииту настойхи цветов апельсина и профильтруЙ'!'е 

( си .  11 7 и 421) . 

354 . Ананасовый сироп 
(Sirop d' Ananas ) 

В пяти галлонах ананасового соха поспе двухдневной 

ферментации растворИ'l'е 80 фунтов сахара, IСИПЯ'l'И'l'е 

в течение двух минут , снимите пену и профильтруЙ'!'е 

( си . 11 7 и 421) . 

355. Сироп обычный 
(Syrup, Plain) - с:и.81 7 

356. малиновый сироп 
( Syrup, Raspberry) 

Поспе двухдневной ферментации пяти галлонов мали

нового сока растворИ'l'е в нем 80 фунтов сахара и хи

пятИ'l'е в течение двух минут. Снимите пену , процеДИ'l'е 

и профильтруЙ'!'е ( си .  11 7) . 
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357 . Сироп на основе малинового yxcyt:a 
( Syrup, Raspberry Vinegar) 

В ПЯ'l'И гаппонах иаJIИНового ухсуса ( см .  i. 363)  рас

'l'ВОрИ'l'е 80 фунтов сахара, ХИПЯ'l'И'l'е в течение двух 

ИИНУ'l' . СНЮIИ'l'е пену и процедите ( см .  i. 7 и 421 ) . 

358 .  Кnубничный сироп (Syrup, StrawЬerry) 

В ПЯ'1'И галлонах хлубничиого соха после двухдн-ной 

ферментации рас'l'ВорИ'l'е 80 фунтов сахара и ХИПJ1'1'И'l'8 

в течение двух ИИНУ'l' . CllИlllИ'l'e пену и профипьтруйте 

(см . i. 7 и 421) . 

359 . «Будящий воображение» 
(Tickle my Fancy) 

0, 25 гаппона mwонного соха 

2 гаппона желе из говяи.их ноnх 

8 фунтов ИЗ11:81а без хосточех 

4 фунта сахара 

ПроХИ11Я'l'И'l'е все ингредиен'l'W в тахом холичестве 

воды, чтобы получилось 2 , 5 галлона иrдхос'l'И, про

цедите, ото�е и доб-ьте че'l'Ыре галлона хаче

С'l'Венного сидра . ЗамоЧИ'I.'е на СУ'l'ХИ ( см .  i. 5 )  восемь 

унций измельченной гвоздихи, столъхо :ке измельчен

ной хорицы, один фунт измельченного имбиря, чет

верть фунта измельчеииых .nимоииых хорох , четверть 

фунта желатина, рас'l'Воренного в че'l'Верти галлона 

белого вина и че'l'Ырех гаппонах фраицузсхого бренди 

хрепос'l'ЬЮ 80%. Смешай'1'е, процедите, ото�е и про

фиnьтруйте. 

360. Виски (UsqueЬaugh) 

1, 25 фунта хорицы 

10 унций гвоздихи 
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столько же мускатного ореха 

столько же имбиря 

столько - -анского перца 

ИЗмепьЧИ'l'е ингредиен'l'Ы и настаивайте в течение 

восьми дней ( си .  11 5) в десяти галлонах выдержанного 

ирландского виски. Затеи сделайте другую настойку, 

состоЯЩ)'ID из 2 , 5 унции испанского шафрана и десяти 

унций жела!l.'ИНа, растворенного в одной хварте белого 

вина. Настаивайте эту смесь восемь дней, затеи про

цеДИ'l'е. Растворите восемь фунтов леденцов в половине 

галлона воды, процедите и сиешайте три раствора вме

сте, добавьте пять унций настойки ревеня . Профиль

труйте ( си . 111 3) . 

361 . «Вердулино де Турино» 
(Verdulino de ТUrino ) 

1 унция мирры 

по 4 унции цейлонской корицы и кардамона 

Настаивайте ингредиен'l'Ы в течение суток в 3 , 5 галло-

на 95%-ного спирта и че'l'Ырех галлонах воды (си . 111 5) . 

Перегоните спирт и воду вместе с пряностями. Сме

шайте 3 ,  5 галлона получившегося ароматизированного 

спирта с 24 фунтами сахара, растворенного в пяти 

галлонах воды. Окрасьте в зеленый цвет (си . 111 90) . 

Профильтруйте . 

362. «Веспетро» 
(Vespetro) 

8 унций семян ангепики (дягипя) 

4 унции цейлонской корицы 

1 унция сушеной шелухи мускатного ореха 

цедра 40 лимонов 

Настаивайте ингредиен'l'Ы в течение суток в 3 , 5 гал

лона 95%-ного спирта и че'l'Ырех галлонах воды 

(си . 111 5) . Перегоните спирт и водУ вместе с пряно

стями . Смешайте 3 , 5  галлона получившегося ароиатизи-
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роваииого спирта с 24 фунтами сахара , расТJ1ореюl'ого 

в пяти гаnлонах воды . Профипътруйте ( см .  111 3) . 

363. Малиновый уксус 
(Vineqar, Raspberry) 

30 фунтов разнятой иалины 

7, 5 гаnлона винного уксуса ипи уксуса из сидра 

Настаивайте в течение восьми дней ( см .  111 5) , про-

цедите и отожмите . 

364. Ирландский виски 
(Whiskey, Irish) 

смешайте три гаnлона настоящего ирландского виски 

и семь гаnлонов чистого спирта высшего кaчec'l'Jla . 

Принеvание: без крупных .цис'l'ИJUiеров (произво.ци

тепей виски) ир.nаидский виски, как и шотландский 

(скотч, см .  llt 364-366), невозможно произво.цить 

с прибЫJIЫО. Депать виски из эссенции - обман, 

к тому же это небезопасно .цля здоровья. Лучшей 

имитацией является пропорциональное разбавление 

(как говорится, «дешево и сердито») . 

365. Виски Mononqahela 
( Whiskey, Mononqahela) 

3 гаnлона виски Мonongahela 

7 Г&JIJIOHOB ЧИСТОГО спирта 

смешайте , окрасьте в желтый цвет ( см .  111 91) . 

366. Шотландский виски (Whiskey, Scotch) 

смешайте три гаnлона лучшего шотландского виски 

и 7 Г&JIJIOHOB чистого спирта . 
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Джон Боумен (слева), Лен Стоквелл (справа), салун на Фултон-стрит, 157 

367. Ежевичное вино 
(Wine, BlackЬerry) 

0, 5 унции изме.льченной хорицы 

0, 25 унции из..т.ченной гвозДИJСИ 

0, 5 драхнw хардамона 

1 драхма мусхатиоrо ореха 

5 гаппонов разнятой еже•ихи 

Сме111аmе ииrредиенты с пятьJО гаппоиами воды, подо

гретой до 38°С ,  в хоторой предварительно растворили 

десять фунтов сахара . 

Заполните бочоиох ( хег ) емхостьJО десять галло

нов , затем отберите из него полгаппона и оставьте 

а теплом месте . Снова алейте а хег после фермен

тации, про�едите и отоDСИте, добuьте один гал

лон 95%-ного спирта , профильтруйте или осветлите 

( см .  JI 202-205) . 
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368. Черносмородиновое вино 
(Wine, Black Currant) 

(· 

Смешайте пять гaJLJioнoв размятой черной смородины 

с ПЯТЬI) ГaJLllOHCUIИ подогретой до 38°С воды , в кото

рой предварительно растворили десять фунтов сахара . 

Заполните бочонок ( хег) емхосТЬ11 десять гaJLJioнoв , 

отберите из него полгаJLJiона и оставьте в теплом ме

сте. Снова влеЙ'l'е в хег после ферментации , процедите 

и ото:�кмите , добавьте один гaJLJioн 95%-ного спирта , 

профильтруЙ'l'е ипи осветлите ( см .  8 202-205) . 

369. Красное бордо 
{Wine, Bordeaux, Red) 

4 гaJLJioнa ароматного красного бордо 

б гaJLJioнoв простого вина 

Смешайте , окрасьте с помощыо настойки из ягод бу

зины . 

370. Белое бордо 
(Wine, Bordeaux, White ) 

4 гaJLJioнa ароматного белого бордо 

б гаплонов простого вина 

Смешайте , окрасьте с помощыо пищевого красителя 

или настойки шафрана ( см .  88 и 91 ) . 

371. Березовое вино 
(Wine, Birch) 

Вскипятите девять гаплонов березового соха , со

бранного в феврале ипи марте , СНИМИ'l'е пену , охладите 

до 38°С. Растворите в нем девять фунтов сахара и до

бавьте две унции измельченных лимонных корок , чтобы 

началась ферментация , влеЙ'l'е одну пинту хлейховины. 

Поместите ингредиенты в хег и оставьте до заверше-
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ния процесса ферментации . Профильтруйте или осветли

те (си . Jll 202-205) ,  перелейте в другой хег, который 

перед этии окурите серой ( си .  Jll 418) . 

372 . Шампанское 
(Wine , Champagne)  

Осветлите десять гаппонов легкого белого вина, на

пример сотерка или рейнвейна, добавьте три фунта 

свет.JIЫХ леденцов, растворите в половине пинты воды. 

Влейте полгаппока виноградного или другого спирта 

без запаха . Когда раствор станет прозрачныи, залейте 

его в аппарат для содовой воды и насыщайте углекис

JП.JИ газон (для семьи используйте по полторы драхмы 

лимонкой кислоты и бикарбоната натрия) , разлейте по 

бутылхаи, плотно закройте пробхаии, закрепите пробки 

проволокой и наклейте ка бутылки этикетки . 

373 . Английское шампанское 
(Wine, Champagne, English) 

5 гаппонов смородинового соха 

столько же воды, в которой растворено 15 фунтов 

сахара 

Дайте раствору отстояться в течение трех дней, де

хактируйте и добавьте 1, 25 гаппока чистого спирта . 

Перелейте в бочонок ( хег) , держите его отхрЫ'l'ЫИ (без 

пробки) в течение шести недель, затеи плотно за

купорьте пробкой . После года выдержки разлейте по 

бутылхаи . 

374. Вишневое вино 
(Wine, Cherry) 

В десяти гаппоках свежего вИDD1евого соха раство

рите пять фунтов сахара . Перелейте сох в хег и по

стоякко доливайте , чтобы бочонок всегда был по-
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лон во время процесса ферментации. ПрофипьтрУйте 

ипи осветлите (проведите процесс охлейки, см .  • 202 

и 205) . Перелейте в нахлоННЪIЙ бочонок ( хег) ипи раз

лейте по буТЪUiхам . 

375. Вино из красной смородины 
(Wine, Currant, Red) 

8 фунтов меда 

10 фунтов сахара 

7, 5 га.п.nона JСИПЯЧеной воды 

Смешайте ингредиенты и осветлите раствор с по

мощью белка одного яйца . Снимите пену и процедите, 

добавьте 1, 4 галлона соха красной смородины и пинту 

дрожжей . Перелейте сох в хег и постоянно доливайте, 

чтобы бочонок всегда был полон во время процесса 

ферментации. Профильтруйте или осветлите (прове

дите процесс охлейки, см . • 202 и 205) . Перелейте 

в нахлонн:ый чистый бочонок ( хег) или разлейте по 

бyТЪUIICall • 

376. Имитация кипрского вина 
(Wine, Cyprus, Imitation of) 

8, 7 галлона воды 

8, 7 пинты ягод бузины 

7, 4 фунта сахара 

7 драхм измельченного имбиря 

3, 5 драхм:ы гвоздики 

кипятите все ингредиенты вместе в течение часа, 

снимите пену, процедите . Когда жидкость остынет 

до 38°С, перелейте ее в хег емкостью десять гал

лонов, в который добавлено 10 , 5 унции раздавлен

ного изюма , долейте хег до верха, добавьте пинту 

дрожжей . Во время ферментации постоянно доливайте 

жидкость, чтобы бочонок всегда был полон . Профиль

труйте или осветлите (проведите процесс охлейки, 

см . •  202-205) . 
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377 . Терносливовое вино (Wine, Damson) 

Настаивайте 80 фунтов терноСJD1Ва в течение двух 

дней ( см .  111 5) в десяти галлонах 1СИПЯЧеной воды, 

процедите, отожмите, добавьте 25 фунтов сахара 

и 2, 5 пииты фра1Щузсхого бренди. Дайте отстояться 

несхольхо дней, профильтруйте, разлейте по бутылхаи, 

добавив в хаждУJО по половине унции мелкого сахарного 

песка, запечатайте пробкой и зaxpelIИ'l'e ее бечевкой. 

378. Вино «Фрон'l'ИНЬЯК» 
(Wine, Frontignan of) 

Смешайте 4, 5 галлона красного вина с таким же коли

чеством белого вина и одним галлоном 80%-ного спирта . 

379. Миндальное вино 
(Wine, Ginqer) 

Растворите 19 фунтов сахара в 12 галлонах воды 

и сварите сироп ( см .  111 7) . Настаивайте девять уlЩИЙ 

поМЫ'l'ого и измельченного миндаля в половине гал

лона горячей воды, поха она не ос'l'ЫНет ( см .  111 5) , 

процедите, отожиите и смешайте с сиропом . Добавьте 

шесть фунтов изJОМа малага, три фунта иЗJОМа Мускат 

(размятого) , унцию желатина, замоченного в половине 

пинты воды, четыре лимона , нарезакн:ых ломтиками, 

и пинту качественных пивных дрожжей . Перелейте все 

в хег . В процессе ферментации, длящемся три недели, 

постояко доливайте хег до верха . Разлейте по бутыл

кам или перелейте в хег, предварительно охуреННЬIЙ 

серой, плотно закройте ( см .  111 418) . 

380. Виноградное вино (Wine Grapes )  

Залейте хег до самого верха 1 1  галлонами сладкого 

виноградного соха, полученного при щадящем режиме 
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давJСИ, и поставьте в теплое место до заверmения 

ферментации ( сбраJКИВания) . Слейте с осадка в чистый 

бочонок ( хег) , профильтруйте осадок и добавьте очи

щенный раствор в жидкость, которую слили . В нарте, 

когда начнется вторичная ферментация, вытащите из 

бочонка затычку . 

После окончания вторичной ферментации в случае 

красного вина проведите оклейку с помощью белка 

одного яйца , взбитого в пену . Белое вино осветли

те с помощью снеси, состоящей из унции желатина, 

растворенного в пинте вина . Перелейте красное вино 

в наклонный хег, а белое - в окуренный серой хег, 

плотно закройте затычкой . 

381. Греческое вино 
( Wine, Greek) 

ВозьИИ'l'е достаточное количество зрелого виногра

да, чтобы получилось десять галлонов соха, и оставь

те на солнце на десять дней . Выдавите сох в хотел 

и доведите его до JСИПения, добавьте пять унций мор

ской соли, снииите хотел с огня и оставьте на восеиъ 

дней, затеи разлейте по бутылкам . 

382. Можжевеловое вино 
( Wine, Juniper)  

12, 5 галлона горячей воды 

0, 5 унции измельченных сеиян кориандра 

55 фунтов измельченных можжевеловых ягод 

5 фунтов коричневого сахара 

Растворите ингредиенты в воде . Когда жидкость 

остынет до 38°С ,  добавьте пинту качественных пивных 

дро-ей и перелейте ее в хег, закройте хег плот

но затычкой . Когда закончится ферментация и вино 

станет прозрачным, слейте его с осадка, отоЖИИ'l'е 

и профильтруйте остаток, соедините со слитыи вином. 

Перелейте в новый чистый наклонный хег . 
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383. Jlииониое вино ( Wine, Lemon) 

:КИП.тите • 11 rаппонах аодw 15 фуитоа сахара до 

тех пор, пока он полкос'ПоlО не pac'l'llopИ'l'cя, СНИllИ'l'е 

пену И процеДИ'l'е . Коrда раствор OC'l'JolКe'l' ДО 38°С ,  

добавьте 50 mwонов, нарезаннwх мепJСИМИ nоИ'l'Ихаии, 

и кварту свеzих DИВIDIX дроJСПй . Заnейте до верха 

в xer &llXOC'l'ЫO десЯ'l'Ь rannoнoв и поставьте в тепnое 

-C'l'O • в процессе фер-НТ&ЦllИ DOC'l'ORИНO доnивай'l'е 
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xer до верха , по окончании ферментации процедМ'rе , 

отоЖИИ'l'е и профипьтруйте . Добавьте пonrёlJIJioнa хаче

С'l'Венноrо хереса ипи мадеры . 

384. Кордиап [Wine, Liqueur (Cordial ) ]  

Возьиwrе столько спадхоrо виноrрада , чтобы попу

чипось семь r11J1Jioнoв соха, и оставьте на сопнце на 

деСЯ'l'Ь дней . РаздавИ'l'е виноrрад , перепейте сох в xer 

eиJCOC'l'ЬIO деСЯ'l'Ь rаппонов , добавьте три rёlJIJioнa 95%

ноrо спирта и уицюо измельченной корицы, перемешай

те , закройте за'l'ЫЧхой, после оседания осадка (при

мерно через месяц) разлейте по бутылкам . 

385. мадера 
(Wine, Мadeira) 

4 rёlJIJioнa хачес'l'Веииой ароматной мадеры 

б r11J1Jioнoв простоrо вина 

Смешайте , окрасьте хр&СИ'l'еп- ипи настойкой шафра

на ( си .  88 и 91) . 

386. Ма.nага (Wine, Мalaga) 

4 r11J1Jioнa иапаrи высшеrо хачес'l'Ва 

б rёlJIJioнoв простоrо вина 

СиешаЙ'l'е, подспас'l'И'l'е прос'l'ЫИ сиропом в хопичес'l'Ве 

2 , 5 ПИН'l'Ы ( си .  1' 7) . Окрасьте пищевым краСИ'l'епеи 

и настойкой бузины (си . 1' 88) . 

38 7 .  Смешанное вино 
(Wine , Мixed) 

1, 75 rёlJIJioнa свежевыдавпеииоrо сиородиновоrо соха 

столько - свежеrо виноrрадиоrо соха 

столько - свежеrо иапиновоrо соха 
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стОJIЬхо же вишневого соха из аигпийсхой вишни 

24 фунта сахара 

Растворите сахар в снеси соков, добавьте кварту 

качественных пивных дро..ей и вылейте в хег еюсостью 

восемь галлонов. В процессе ферментации доливайте 

в хег оставшийся сох, поспе ее окончания добавьте 

полтора галлона качественного фрuщузсхого бренди, 

дайте постоять еще несколько дней, затеи профиль

труйте и разлейте по бутылкам . 

388.  Мускат (Wine, Мuscat) 

10 галлонов простого вина 

20 фунтов изжка сорта мускат, размятого 

0, 75 фунта цветов ольхи в мешочке 

Настаивайте в течение двух-трех месяцев (си . 111 5) , 

отоЖМИ'l'е, профильтруйте или проведите процесс оклей

ки (си . 111 202-205) . 

389. Апельсиновое вино 
(Wine, Orange) 

ВсКИПJl'l'ИТе 11 галлонов воды, растворите 15 галло

нов сахара, снимите пену и процедите, охладите до 

38°С. Добавьте 50 апельсинов, нарезанных ломтика

ми, и кварту свежих пивных дро..ей . Залейте в хег 

до затычки и поставьте в теплое место . В процессе 

ферментации постоянно доливайте хег до верха, поспе 

окончания ферментации процедите, отоЖМИ'l'е и профиль

труйте . Добавьте полгаллона бренди . Профильтруйте 

(си . 111 3) . 

390. Вино из пастернака 
(Wine, Parsnip) 

Кипятите 40 фунтов пастернака в 11 галлонах воды, 

пока не останется девять галлонов . Процедите ЕИД-
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кость, взбейте три яйца• пену и смешайте с отварок . 

Когда он ос'l'ЫНет, отберите полгал.лона отвара и до

бавьте уНЦИJD измельченного горького миндаля, рас

творите в отваре 25 фунтов сахара, проlСИПЯ'l'ите, дав 

подняться пене три раза и «гася» пену добавлением 

половины га.л.пона холодной И1,Цхости ( си .  8 7) . Сни

мите пену, процедите и охладите до 38 °С .  Добавьте 

кварту дро..ей . После завершения ферментации влейте 

полторы кварты хоньяха хрепостЫD 80%. Профильтруйте 

( си .  • 3) . 

391. Персиковое вино 
(Wine, Peach) 

К десяти галлонам персикового соха, полученного 

из зрепых плодов , добавьте хосточхи, не разбивая 

их . Растворите в сохе пять фунтов сахара, перелейте 

в хег . В процессе ферментации постоянно допивайте 

хег до верха, после ее завершения всыпьте уНЦИJD 

измельченной корицы, процедите и смешайте с поло

виной га.л.пона качественного 95%-ного спирта . Про

фильтруйте ( си .  8 3) . 

392. Обычное вино 
(Wine, Plain) 

9, 5 га.л.пона воды при температуре 30°С 

10 фунтов сахара 

4 фунта раЗИЯ'l'ОГО ИЗJJИа 

3 унции винной хислотw 

1 пинта хонцентрированного уксуса 

1 кварта пивных дрожжей 
Смешайте и растворите все инrредиеитw, перепейте 

в хег и поставьте в теплое место . В процессе фер

ментации постоянно допивайте хег до верха, после ее 

завершения добавьте унцюо измельченной корицы, про

цедите и смешайте с га.л.понои 95%-ного спирта . Про

цедите, ото:JКИИТе и профильтруйте ( си .  8 3) . 
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393. Пор'l'Вейн 
(Wine, Port) 

4 галпона качес'l'Венного Пор1'8ейна 

5 , 6  гаппона простого вина 

0 , 37 гаппона простого сиропа ( см .  8 7) 

См.-йте, окрасьте с по1ЮЩЫD настойхи ягод бузины . 

394. Айвовое вино 
(Wine, Quince) 

Приготовьте восемь гаппонов айJlового сока: очи

стив плоды айвы , порежьте их .11011'1'иками и разомните , 

отправьте под пресс . Нагрейте сок почти до кипения , 

растворите в нем десять фунтов сахара , сниките пену 

И процедите . Дайте ОСТЫТЬ ДО 30°С ,  пере.пейте В кег 

и поставьте в теплое место . Добавьте кварту пивных 

дро-ей , перемешайте . В процессе ферментации по

стоянно допивайте кег до верха , пос.пе ее заверше

ния добавьте 2, 5 галпона качественкого хереса и.пи 

мадеры ( см .  8 3) . 

395. Вино из изжма 
(Wine, Raisin) 

Настаивайте 8 0  фунтов изаса Nапага в десяти гаппо

нах доведенной до кипения воды , пока она не остынет 

(см. • 5) . Разотрите ИЗDС папьцаки , не повредив ко

сточки , -.ц.пенно продав.пивая , пропустите пупьпу через 

СИ'1'О, чтобы ПОJI)'ЧИ'l'Ь 11 гаппонов жидкости с водой , 

которУJО испопьзовапи дпя про-кн пупьпы . Рас'!'Вори

те в ней шесть унций изкепьченкых .педенцов , добавьте 

цедру чеп.�рех апепьсинов , двух пиконов , )'ИЦИ1D ИЗ18ЛЬ

ченного горького киндапя и кварту пивных .чю-еif .  Все 

это перепейте в кег еккос'l'ЬID деСЯ'l'Ъ гаппонов . В про

цессе ферllентации постоянно допивайте кег до верха , 

пос.пе ее завераеюur процедите , OТOJlllИ'l'e и добавьте 

кварту качеС'l'Венного фраlщузского бренди ( см .  • 3) . 
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396. ма.nииовое вино 
(Wine, RaspЬerry) 

К десяти гап.nонаи свеаего 111&11ИИового сока. добавь

те 7 , 5 фунта сахара , ВСКИПll'l'И'1'е и проведите процесс 

окпейхи с поиощыо двух 11ИЧИ1о1Х бепхов . Снииите пену , 

процедите и ,  хогда раствор почти остынет , добавьте 

пинту качественных пивных .цро-.ей . Все это перепей

те в хег еихостью десять гаппонов , опустите в него 

иапенысий иешочех с унцией сушеной lllE!Jiyxи иусхатного 

ореха. 

В процессе ферментации постоянно допивайте хег до 

верха , после ее завершеНИJ1 добавьте 1 , 25 гаппона ка

чественного портвейна . Профильтруйте ( си .  J! 3) . 

397 .  Розовое вино 
(Wine , Rose) 

10 гаппонов воды 

30 фунтов сахара 

1 , 26 гап.nона пепестхов храсной розы 

КИпятите в течение двух иинут. Когда раствор осты

нет , чуть теIШЫ11 перепейте его в хег , поставьте хег 

в теплое иесто , добuьте пинту .цро-.ей . В процессе 

ферментации постоянно допивайте во.цу , после ее за

вершения растворите поп.црахиw розового масла в двух 

унциях 95%-ного спирта , сиешайте его с пonyчellllilll 

винои , процедите . Охрасьте в розовый цвет с поиОЩЫD 

хошенили. Профильтруйте (си. 11 3 и 93) . 

398. «Вино святого Георгия» 
(Wine, St. George ) 

5 гаппонов теино-храсного кпарета 

стопьхо :�ке вина Piquepouil 

Смешайте, добавьте О, 25 пинты иапиновой спирто

вой настойхи , стопьхо :�ке спиртовой настойхи JD01oнa 

и спиртовой настойхи фиапхового хорня . 
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399. Херес 
(Wine, Sherry) 

4 ГапJ[ОН& хачественноI"О хереса 

б ГапJ[ОНОВ об:UЧНОI"О вина 

Смешайте, затеи охрасъте с помощью xpaCИ'l'e.Jllil 
(си . � 88) . 

400. Токай 
(Wine, Tokay) 

4 ГапJ[ОН& 'l'OX&lil В1о1С11181"0 хачесnа 

б ГапJ[ОНОВ об:uчноI"О вина 

Смешайте ,  добавъ'1'е сахар по вкусу , охрасъте на аое 

усмотрение . 



ПРОДУКЦИЯ, 
КОТОРУЮ ОБЫЧНО РАСПРОСГРАНЯЛИ 

ЧЕРЕЗ МАГАЗИНЫ, ТОРIУЮЩИЕ 
КРЕПКИМИ СПИРТНЫМИ НАПИТКАМИ 

401. Бутылочный сургуч, черный 
( Bottle-wax, Black) 

РастоПИ'l'е один фуит хаиифопи, бепой и прозрачной, 

в оловянном б.111ОДе на спабом огие . Добавьте охопо 

половины унции хипяченого пъняноrо маспа , .цпя того 

чтобы хаиифопъ не быпа хрупкой, еспи хапнутъ ее на 

хопо.цный хамею. . Добавьте унцюо ламповой са.и, хорошо 

перемешайте, чтобы сажа попносТЪК1 растворипасъ. 

402 . Бутылочный сургуч, зеленый 
( Bottle-wax, Green) 

РастоПИ'l'е один фуит ханифопи, бепой и прозрачной, 

в оповяниом б.111ОДе на спабом огие . Добавьте охопо 

поповины унции хипяченого пъняного маспа, .цпя того 

чтобы хаиифопъ не быпа хрупкой, еспи хапиутъ ее на 

хопо.цный камень . Добавьте чe'l'llpe унции хромоаой зе

лени, хорошо перемешайте , чтобы она попнос'l'ЪКI рас

творипасъ . 

403 . Бутылочный сургуч, жen'l'lilЙ 
( Bottle-wax, Yellow) 

РастоПИ'l'е один фуит хаиифопи, бепой и прозрачной, 

в оповяниом б.IDОДе на спабом огие . Добавьте около по

ловины унции хипяченого пъняного маспа, .цпя того что

бы ханифопъ не бъша хрупкой, еспи хапнутъ ее на хо

лодный хаменъ . Добавьте четыре унции хромовой nптой 

краски, хорошо перемешайте, чтобы она растворипасъ. 

317 
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404.  Бутьшочный сургуч, :красный 
( Bottle-wax, Red) 

Рас'l'ОПИ'l'е один фунт ханифопи, бепой и прозрачной, 

в оповяииои бтоде на спабои огне . Добuьте охопо 

ПOJIOBИJW унции ХИПJ1Ченого JIЪИЯИОГО -спа ' ДJIЯ того 

чтобы хаиифопъ не быпа хрупкой, еспи хапнуть ее на 

хоподиый камень . Добавьте уицюо хииовари ИJIИ верИИJIЪ

она (исхусс'l'llеииой хииовари) и три унции иепа, хо

рошо переиешай'l'е, чтобы они поJIИОСТЬIО pac'l'llopИJIИcъ . 

405. Бутьшочный сургуч, безп.�й 
( Bottle-wax, White) 

Растопите о.ции фунт хаиифопи, бепой и прозрачной, 

в оповяииои бтоде на спабои огне . Добuъте охопо попо

вюw унции ХИПJ1Чеиого пъияиого иаспа, дпя того чтобы 

хаиифопъ не быпа хрупкой, еспи ее хапнуть на хоподиый 

камень . Затеи добавьте четыре унции цииховых бепип ,  
хорошо перемешайте , чтобы они ПОJIИОСТЬIО растворИJIИсъ . 

406 . Бренди с абрихосаии 
( Brandy Apricots) 

Воз� хачествениwе чуть недозревшие абрикосы, 

протрите JIЪИЯИой тхаиыо, протllСНИТе каждый абрикос бу

павхой до косточки в несхопъхих иестах и попо.мте их 

в очень хоподиуJО воду . Тек временем смешайте в равных 

пропорциях воду и обычиый сироп, Ч'l'ОбЫ ПOJIИOC'l'Ъl:I по

хрwтъ абрикосы . КИШ1'1'и'1'е сироп в иеднои хотпе, вспnы

ваацие абрикосы опускайте на дио шумовкой . Хоrда при 

иадавJIИ11аиии на них папъцеи они станут ияrхиии, выиъ

те их осторо ... о из хотпа, поиестите в сито, Ч'l'Обы стек 

сироп, затеи пepenODl'NI абрикосы на rJIИИЯИое бтодо, 

а сироп OC88Т.IDl'l'e с ПОllОЩЫI ОДИОГО яичного бепха (си . 

� 1) . Доведwrе сироп до кипения и запейте - абрикосы, 

Ч'l'Обы он ПOJIИOC'J!ЪID их похрып . Настаивайте в течение 

CY'l'OX, поток выиъте абрикосы из сиропа и разпо:а�те по 
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стеJUIЯННЪIИ банхаи, стараясь не раздавить их . Остаlt'ок 

сиропа снова осветпите и смешайте с тремя частями 

светлого 80%-ного бренди, впейте в банJСИ сироп, за

JСРОЙ'l'е пробкой и запечатайте сургучом . 

407 . Бренди с ангепихой ( Вrandy, Anqelica) 

Свежие толс'l'ЫЕI стебпи ангеmпси (ДIП'ИJiя) порежьте 

на кусочJСИ дпиной 2, 5-4 си, удапите пистья, протрите 

m.няной тканыо и промойте све.ей водой. Опус'1'И'1'8 их 

• 1СИПЯЩУ1D воду, нескоm.ко раз доведите ДО JСИПения, 

СНИllИ'l'е с огня, на1СрОйте котеп и настаивайте рас'l'Вор 

в течение часа . выньте шумовкой и опус'l'И'l'е в хоподнУJ) 

воду, снова выньте и протрите m.няной тканыо, чтобы 

удапитъ ВС13 воду . Затеи про11СИПЯ'1'И'1'е их в обычном си

ропе, выньте, положите на сито на сутJСИ, чтобы стек 

сироп . Снова про11СИПЯ'1'И'1'е в сиропе до загустения, 

осветпите сироп и смешайте с двумя частями 80%-ного 

бренди . Разлейте по банкан, захройте пробками и за

печатайте сургучом . 

408. Бренди с цитронами ( Brandy Cedrats) 

Возьиите цитроны (цедра'l'Ы) с оче- топстой коlt)'

рой, очис'1'И'1'8 ВН8ШН18) часть KOlt)'Pbl острым ножом, не 

трогая бепУJ) часть . Отложите oбpeЗ&llНYJD KOltYPY - она 

пригодится при приготовпении кордиаnов и т . п .  Разде

пите бепУJ) часть KOlt)'pbl на че'l'Ыре час'l'И, не повреждая 

-коть цитронов, опус'l'И'l'е кор1СИ ненадопго в JСВас:цы 

(дпя сохранения естес'l'Венного цвета фруктов) ,  про1СИ

ПЯ'1'И'1'е в простои сиропе на спабои огне, а когда они 

размягчатся, выньте их шумовкой, попожите на гпиня

ное бJШДо, заnейте тот.ко что осветленныи сиропом; 

через сутJСИ разложите по банкам . Смешайте две час'l'И 

светлого 80%-ного бренди, предваритепьно настоянного 

на корках с одной час'l'ЫD сиропа, запейте этой сиесыо 

цитроны в банках, захройте банJСИ пробками и запеча

тайте сургучом . 
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409. Бренди с вишней 
( Brandy Cherries ) 

Возьиите -сть фунтов красной �сиспо-спадхой вишни 

с хоротхими ПJIОДОНОЖХаии . Уда.nите ПJIOДOHOZJCИ, запей

те ягоды галлоном светлого 80%-ного бренди, настаи

вайте в течение двух недепъ ( си .  111 5) . Дехаитируйте 

получившийся лихер . Доведите до хипеиия одну пииту 

воды с раствореННЪJИИ в ней четырьмя фунтами саха -

ра, сиииите пену . еде.пав это, приготовьте настойку 

из спедуuцих ииrредиентов: одна драхна измеm.чен

ной гвоздихи, четыре драхмы изиепъчеииого хориаидра, 

стольхо же звездчатого аниса, две драхмы измельчен

ной хорицы, 36 граи с�ной �ухи иусхатного ореха, 

одна хварта светлого 80%-ного бренди . Смешайте на

стойку с приготовлеинык лихером, профильтруйте, за

лейте ВИШИJО в баихах, захройте баи�си пробхаии и за

печатайте сургучом . 

410. Бренди с виноградом 
( Brandy Grapes ) 

Возьиите иусхатный виноград, отберите самые круп

ные и хачественные ягоды, ВЪIИОЙТе и положите в хо

лодну�о воду . Протхиите xazдyio ягоду булавхой в двух

трех -стах, положите на сито, чтобы стехла вода, 

вытрите льняной тхаиыо и уложите в баи�си . Смешайте 
сох из более ие.пхих ягод с двумя частями светлого 

80%-ного бренди и подспащеинык простыи сиропом по 

вхусу . Профильтруйте, залейте виноград в баихах, за

хройте баихи пробхаии и запечатайте сургучом . 

411. Бренди с дыней 
( Brandy Мelons ) 

Возьмите иусхусну�о дыню или дыню другого сорта , 

удалите xozypy и внутреИИIОll часть , положите лом

тихи дыни в воду с неболыаии холичеством лимонного 
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соха и доведите до кипения два -три раза . CИИNljlll'e 

с огня, накройте , оставьте под крЪ1111хой на час . 

Вwлейте в XOJIOДHYJO воду с JIИМОННЫМ соком и дайте 

остыть . Вwло-те все в сито, чтобы стеКJiа вода, 

и варите в простои сиропе ( си .  • 7) . Когда кусочки 

дыни станут иягкиии, выньте их шумовкой, попо-те 

на глиняное бmодо, запейте свеzесваренным и освет

ленным сиропом, настаивайте в течение суток, дайте 

стечь сиропу и перепо-те кусочки дыни в банки . 

Сироп снова освет.llИ'l'е, смешайте с двумя частями 

светлого 80%-ного бренди, запейте в банки, чтобы 

он попностыо покрып кусочки дыни, закройте банки 

пробками и запечатайте СУРГУЧОМ. 

412 . Бренди с мирабелью 
( Brandy МiraЬelles ) 

Возьмите шес'l'Ь фунтов иирабепи, протрИ'l'е пподы 

льняной тканью, пpoxo.llИ'l'e в месте выхода пподоноz

ки и с обратной стороны, запейте гаппонои светлого 

80%-ного бренди и настаивайте в течение двух неде.пь 

( си .  • 7) . Дехан'l'Ируйте JIИxep, добавьте че'l'Ыре фунта 

сахара, доведенного до кипения в одной пинте воды, 

сНИИИ'l'е пену . Приготовьте настойку из спедуацих ин

гредиентов: одна драхма изиепьченной гвоздики, че

'l'Ыре драхмы изие.пьченного кориандра, че'l'Ыре драхмы 

звездчатого аниса, две драхмы изие.пьченной корицы, 

36 гран сушеной шепухи мускатного ореха, одна кварта 

светлого 80%-ного бренди . Смешайте настойку с при

готовпенным JIИкерои, профипьтруйте , запейте спи

вы в банках, закройте банки пробками и запечатайте 

СУРгучои . 

413. Бренди с апе.пьсинаюr 
( Brandy Oranges ) 

Возьмите апепьсины (пучше гаванские ) ,  срежьте 

и oтnoZИ'l'e оранzеву�о часть КОЖУРЫ, а бепу�о часть 
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выбросьте . Прокопите апепъсины буn&8кой и пonoltИ'l'e 

в хопо.цкУJD воду . Переместите в 1СИПJ1ЩУJD воду , дважды 

доведите до кипения (в течение пр-ерно мин}"rЬl) , 

СНJWИТе с or- , накройте и дайте постоlr'l'Ъ час . Снова 

пonoltИ'l'e в хопо.цкУJD воду , поспе этоrо дайте стечь 

воде и поместите в банки . 

Приготовьте простой сироп , запейте им апепьси

ны, дайте пподам настоlr'l'Ъся в течение суток . вынь

те апепьсины и дайте стечь сиропу , всХИIU1'1'И'l'е ero 

дпя попучения однородной консистенции , повторите 

эту процедуру дваzды. Поспе третьего раза дайте си

ропу стечь, осветпите ero с помОЩЬ13 яичиых беп

ков (си . 11 7) , сиевrа:йте с дв� частllNИ светпоrо 

80%-ноrо бренди , профипьтруйте и запейте апепьси

ны в банках . Закройте банки пробками и запечатайте 

сургучом . 

414 . Бренди с персиками 
( Brandy Peaches ) 

Возьмите качествеНllЫ8 чуть недозрев111Ие персики , 

протрите их пь�ой тка.JIЬI) , протХНИ'l'е каждый персик 

бупавкой до косточки • разных местах и пonoltИ'l'e их 

в хопо.цкУJD воду . Cмelll&Й'l'e в равных пропорциях воду 

и простой сироп (си . 11 7) , чтобы попностыо покрыть 

персики • медком котпе . Коrда сироп закипит, sа

пейте им персики . Всппываацие персики опускайте на 

.ЦКО JllYllOBKOЙ. 
Осветпите сироп с помОЩЬ13 яичиых бепков, XИIUl'1'И'l'e 

ero до соотаетствуацей ппотности . Перепо1СИТе фрук'l'Ы 

на rпикяное б.JПDДо , запейте их rорЯЧИN сиропом, чтобы 

он попностыо их похрып . Настаивайте в течение суток, 

затем выньте персики из сиропа, стараясь не разда

вить их . Остаток сиропа снова осветпите и cиelll&Й'l'e 

с тремя частями светпоrо бренди крепостью 80% , за

пейте банки сиропом , закройте пробкой и запечатайте 

сургучом . 
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415. Бренди с грушами 
( Brandy Pears ) 

ВозЬllИ'l'е небОJ1ЪDD1е ароматные груши , очистите от 

кожуры , не трогая пподоножки , отрежьте пподоножки 

и пonoИl'l'e фрукты на полчаса в JСВасцы , не содержа

щие nпеза (чтобы сохранить натура.пьный цвет груши) . 

ВЫньте груши и опустите в JСИПЯЩУJО воду . Как тОJIЪко 

о- станут NЯГIСИИИ, выньте их и перепо:IКИ'l'е в хопод

НУJО ВОдУ , в KOTOPYJO добlUШеН сок нескопъких JDDIOИOB. 
Когда вода станет теплой , заме� ее холодной . По

сле того как груши попиостыо остынут , перепо:IКИ'l'е их 

в банки . BoзbllИ'l'e одну часть горячего сиропа и за

пейте им сверху кожуру , зат- охладите и добавьте 

две части светлого 80%-ного бренди . Смешайте его 

с сиропом , профипътруйте , добавьте в банки с груша

- ,  закройте банки пробками и запечатайте сургучом . 

416. Бренди со сливами 
( Brandy Prunes, или Plums) 

Делается точно так же, как бренди с персихаии . 

417. Бренди с айвой ( Brandy Quinces ) 

Протрите айву пъияной тк&НЪJ:I , аккуратно очистите 

ОТ ко:ащw и ПОЛОИl'l'е в ХОЛОдиУJО ВОдУ. Разрежьте на 

четыре части , удапите сердцевину и опустите на не

скОJIЪко кинут в JСВасцы , не соде�е nпеза (чтобы 

сохранить естественный цвет айвы). ВЫньте и опустите 

в JСИПЯЩУJО воду . как топъко кусочки айвы станут мяг

IСИИИ, выньте их ll!)'Иовкой и перепо:IКИ'l'е на г.пиняное 

бmодо , зат- разnо:IКИ'l'е по банкам . Освет.nите сироп 

и запейте ин айву , через сутки спейте сироп , осветли

те его и добавьте две части светлого 80%-ного бренди , 

в котором настаивалась кожура айвы. Профипътруйте , 

добавьте в банки с айвой , закройте банки пробками 

и запейте сургучом. 
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418 . Бумага, проПИ'l'аниая серой 
и предназначенная для окуривания 

бочонков (кеглей} с целыо предотвращения 
прохисания вина 

Один фунт серы , расплавленной в железной сковоро

де , и 40-50 плотных бумажных полосок шириной 127 -

и тобой требуемой дпииw тр-.цw протягивают через 

расплавленн:уJО серу , чтобы получился довольно тол

стый спой (по топщиие- как картон) . Затек поСWIIают 

еще rорячие полосы бумаrи с серой смеСЬJD , состоящей 

из равных частей изкепьченнwх семян кориандра , ани

са и фенхеля. Полученн:уJО сернУJО бумагу упаковывают 

в пачки кассой четверть фунта . 

ИсполъэоваJU1е: возьмите для бочки еккость111 60 rап

лонов одну полоску серной бумаrи , зажrите ее с по

коЩЬJО спички , поднесите к отверстИJО для затычки 

и опустите в неrо. После тоrо как бумаrа сrорит , 

бочку выдерживают в течение часа , затек вытаскивают 

пепел и наливают в бочку белое вино. 

Красное вино запивать в так:уJО бочку нельзя , по

скольку оно изменит цвет. 

419. Французская горчица 
( Mustard, French} 

1, 5 фунта изкепьченнwх семян черной rорчицw 

столько же изкепьченнwх семян желтой rорчицw 

3 кварты качественноrо крепкоrо уксуса из сидра , 

доведенноrо до кипения 

Тщательно перемешайте все инrредиентw , настаивай

те в течение 12 часов . Добавьте полторы унции из

кепьченноrо явакскоrо перца , столько же изкельчен

ноrо -биря и изкепьченной корицы , три унции морской 

сопи , половину унции изкепьченной rвоздики , тща

тельно перемешайте ,  влейте столько уксуса , сколько 

необходимо для требуемой консистенции. 
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420 . Восковая замазка для бочек, 
за'l'ЬIЧек, пробок и т . п . 

2 фунта сJСИПИ,Цара (терпентинового масла) 

4 фунта сала 

8 фунтов желтого воска 

12 фунтов твердой живицы 

Растопите воск и твердую живицу на слабом огне , 

добавьте сало; когда все растопится , снимите с огня. 

Добавьте терпентиновое масло , дайте остыть. 

421 . Основные указания 
по приготовлению сиропов 

Качественный сироп можно сделать только из сахара 

:высочайшего качества . Сироп - это сок фруктов , цве

тов , овощей и других ингредиентов , смешанный с са

харом . Такой сироп готовят до состояния от стадии 

«Тонкая НИТЬ» (си. 111 10) до пробы «Большой перламутр» 

(си. 111 13) . 

Экстракт большинства фруктов , ягод и т. п. , подхо

дящих для приготовления сиропа , можно получить пу

тем простого настаивания. Сахар следует растворить 

в этой настойке , пере.пить в стехпянный или гпиияиый 

сосуд , закрыть сосуд и поместить в кастри�ш1 с во

дой , поставленную на огонь . Иногда сироп нельзя раз

пивать по бутылкам , пока он не остыл . Когда сироп 

будет готов , его следует плотно закрыть и поставить 

в прохладное сухое место. Особое внимание надо уде

лять хипячеИИJО сиропа. Если его не дохипятить , то со 

временем он может покрыться ппесеИЫD , если же пере

хипятить , то сироп может слегка христап.пизоваться , 

то есть засахариться. 

Если сироп готовят из храсиых фруктов/ягод , то 

нельзя использовать оловянную или луженую изнутри 

посуду , поскольку может начаться химическая реакция 

между соком и оловом , и цвет сиропа станет бледно

гопубым (си. 111 б и 7) . 
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422. малиновый сироп 
(Raspberry Syrup) 

2 пинты профипьтроваиного иа..пииового сока 

4, 25 фунта сахара 

Отберите качественные ягоды (хра.С!АЕ иnи бе.пые) , по

ЛОJКИТе их в К&стр811DD, подавите и поставьте в теплое 

место д.пя ферментации . Оставьте ягоды примерно на три 

дня .  Профильтруйте сок через плотный фланелевъ�й мешочек 

иnи фильтровальную бумагу , добавьте сахар в пропорции , 

указанной выше .  Вместо сахара лучше взять сахарную пуд

ру . Поставьте сироп на огонь и аккуратно снимайте пену 

во время нагрева , но не доводите сироп до юmения . Также 

ИОIКНО поместить смесь в стеlСЛЯННЬIЙ сосуд иnи глиняный 

кувшин и поставить в К&c:тpDlllD с водой , � на огне . 

При этом искmочается образование на стенках корки иnи 

возгорание . При доСТЮ1118НИИ сиропом стадии <<ИаЛЪIЙ пер

ламутр» (си. 11! 12) снимите его с огня и процедите через 

ткань, а когда он остынет, разлейте по бутытсаи . 

423. Смородииов:ый сироп 
(Currant Syrup) 

2 пинты смородинового сока 

4 , 25 фунта сахара 

Возьмите примерно шесть фунтов красной и черной 

смородины и отберите лучшие ягоды . Разомните их 

и оставьте для ферментации , как в случае приготовле

ния малинового сиропа ( си .  11! 422) . После этого до

бавьте немного малины и при желании - ароматизатор . 

Некоторые добавлЯJОТ по фунту малины и ВИПIНИ (из них 

удалЯJОТ косточки) , затеи смешивают , давят и оставля

JОТ бродить. Количество малины зависит от вашего вку-
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са . В процессе ферментации накройте xac'l'plDJDO грубой 

тхаиьJD или чем-то другим , что хорошо пропускает воз

дух (он необходим для ферментации) , но предотвращает 

попадание в сироп пыпи . 

424 . Сироп-оршад, или сироп с миндалем 
( Orqea t, Almond Syrup) 

2 фунта сладкого миндаля 

3, 5 унции горького миндаля 

3 пииты свежей воды 

6-6 , 5  фунта сахара 

Опус'l'И'l'е сладкий и горький миндаль в 1СИПЯЩУJО воду , 

после чего с них хорошо сиима.ется кожица . Удалив ко

жицу , опус'l'И'l'е миндаль в холодиУJО воду , которой его 

промывали , затем выньте и положите в ЧИСТУJО ступу 

(лучше мраморнУJО , чем бронзовУJО) и разоините его . 

Выдавите сох из двух лимонов или добавьте немного 

лимонной кислоты , налейте в ступу меньше пииты чи

стой воды , смешайте до консистенции жирного молоха , 

чтобы не были видиы кусочки миндаля , и добавьте пииту 

родниковой воды . Процедите эту смесь через волосяное 

сито или другой хачествеииый фильтр . Хорошо , если 

большое сито держат два человека , которые его интен

сивно трясут , а «молоко» стекает в ЧИСТУJО еихость . 

Когда на сите останется только миндаль , положите 

его снова в ступу и еще раз разоините , добавив не

ииого родниковой воды , затем процедите и смешайте 

с ииидальиыи «молокою> . Добавьте в смесь сироп из 

шести фунтов сахара , приготовлеииый до пробы «Треск» 

(см . 11! 17) . Когда будете вливать миндальное «молоко» 

в горячий сироп , сиииите xac'l'plDJDO с огня . Хорошо пе

ремешав , доведите смесь до кипения , сиииите xac'l'plDJDO 

с огня и мешайте , пока сироп не ос'l'ЫИет . 

Добавьте небольшое количество настойки цветов 

апельсина или несколько капель эссенции нероли , про

цедите еще раз через ткань и разлейте по бутылкам . 

В следуuцие дни несколько раз в день трясите каждую 

бутылку , чтобы сироп не расслаивался . 
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iа.:П}'':'iШl<И при�:Тд.С'!' !< 1-ii:?BИRl-IJЙ девице ..:: .1редл:ЭЖ.JНИ�U вылить, �8/� ГО.С:: 

425. Сироп из вишни Море.пдо 
( Мorello Cherry Syrup) 

2 фунта ВИ11D1И Мореппо 

4 фунта С&Х&ра 

OтбepJl'l'e зpenue aИIDDI, уд&JIИ'1'е хосточки, разокии

те аИ111НИ а дYPJllnare кпи CJl'l'e , амдuив сок в кacтplDIDD 

к.пи другой сосуд . Дайте соху OTCTO!lllТЬCll ОДИН к.пи Дlla 

дня, процедите через фпанеле•УJD ткань . Приrотоаьте 

сироп до пробw «Тресх» ( си . • 1 7) и впейте • кеrо 

сох в пропорции одиа пинта соха 11& два фунта саха

ра. Постааиа ка оrокь, хорошо переме.айте lll}'lloвxoй 

и ХИПJ1тите 1-2 часа . Еспи поДНИ11етс1111 пека, уда.пите 

ее . 

Дайте сиропу остuть , разпейте по rпубо1СИ11 хуа111ИКам 

и закройте . 
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426. Сироп из шелковицы 
(Мulberry Syrup) 

2 пинты сока из ягод шелковицы 

2 , 75 фунта сахара 

Шелковица не тpeбYJD'l' так иного сахара , как малина 

( см .  Р 422) . Разоините ягоды шелковицы , далее все 

делайте так же, как в случае приготовления вишнево

го сиропа ( см .  Р 425 ) . Ягоды шелковицы доткиы бЬl'l'ь 

хорошо созревшиии . 

427. Кnубничный сироп 
( Strawberry Syrup) 

Готовьте так же , как малиновый сироп ( см .  Р 422) . 

Отберите крупные ягоды . 

428 . Барбарисовый сироп 
( Barberry Syrup) 

Готовьте так же, как сироп с вишнями Морелло 

( см .  Р 425) . 

429. Сироп с адиаитумои 
(Capillaire; Мaidenhair, Syrup) 

4 уJЩИИ адиантуиа 

4 , 25 фунта сахара 

Лучший адиантуи растет в Америке, возле озер 

и быстрых ручьев . Его листья зеленые и сильно рас

сеченные , стебель длинный и ииеет цвет зрелых спив .  

Наре-те адиантуи на мелкие кусочки, положите в ки

IIЯЩУJО воду , накройте кастр11ЛJD крышкой . Добавьте са

хар и осветлите сироп с помощью белков четырех яиц .  

Если вы смешиваете ингредиенты в указанной выше про

порции, то готовьте сироп до состояния «Большой пер

ламутр» ( см .  Р 13) . Пропустите сироп через дУРШдаг , 
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а хоrда остынет , добавьте иеиноrо настойки цветов 

апельсина, закройте посуду . ОбwчИJ.IЙ сироп с настой

кой цветов апельсина часто пpoдlLID'l' как сироп с ади

аитуко111 . 

430. ЛИИонный сироп 
(Lemon Syrup) 

2 фунта сахара ипи 2 пиитw сиропа 

1 пиита nи111оииоrо соха 

Дайте соку отстояться, процедите через мелкое си

течко ипи ткань . Готовьте сироп до пробw «Мапwй 

треск» ( си .  11 17) , добавьте nи111оииwй сок, поставь

те кастрl:ШID ка оrоиь и доведите сироп до состояния 

«Большой перламутр» ( си .  11 13) . СИИ111ИТе пеку, как 

в случае 111&JDU1oвoro сиропа ( си .  11 422) ипи сиропа 

из шелковицw ( си . 11 426) . Коrда остынет, разлейте 

по бутwлкам . 

431 . АпельсиноВЪIЙ сироп 
(Oranqe Syrup) 

Готовьте так - .  как nи111оииwй сироп ( си .  11 430) . 

432 . Имбирный сироп 
(Ginqer Syrup) 

2 унции имбиря 

1 , 5  пиитw водw 

2 фунта сахара 

Варите в UC'l'pJIШe ДО СОСТОЯИИЯ «Тонкая ИИТЬ» 

(си . 11 10) , процедите через волосяное сито. 
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433. Ананасовый сироп 
(Pineapple Syrup) 

Обреzьте у ананаса коzуру и рас'l'ОJJките ero в сту

пе , затем процедите через ткань . К ПOJIY'l'Opa пинтам 

сока добавьте два фунта сахара и варИ'.1.'е до состояния 

«Тонкая НИ'l'Ъ» (си . 111 1 О) . 

434. Сироп с цветами фиалок 
( Violet Syrup) 

1 фунт цветов фиалки 

1 кварта воды 

3, 5 фунта сахара 

Уда.пите стеб.пи фиалок и запейте цветы rорячей во

дой, чтобы она ПОJIНОС'1'Ь11 их закрыпа . Поставьте в теп

лое место на несколько часов , профипьтруйте через 

ткань, добавьте сахар и варИ'.1.'е до состояния «Тонкая 

НИ'l'Ъ» (си. 111 10) .  Сироп с цветами фиалок, продаацийся 

в магазинах, часто оказывается подделкой . 

435. Виноградный сироп 
( Grape Syrup) 

1 ' 5 пинты воды 

0, 5 пинты хереса 

0, 25 фунта цветов бузины 

3 фунта сахара 

Готовьте так n , как сироп с цветами фиалок 

( см .  111 434) . 

436. Сироп с налиноВЪIМ уксусом 
( RaspЬerry Vineqar Syrup) 

3, 5 фунта сахара 

1 пинта иапиновоrо сока 

2 пинты уксуса 

3 31 
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как и в случае малинового сиропа (си. 11! 422) , мож

но использовать белые или красные ягоды . Однако для 

белой малины требУJQТСЯ высококачественный кусковой 

сахар и белый винный уксус , чтобы сироп не потерял 

свет. Промойте малину , помните ее в кастрJDЛе , по

ставьте в теплое место на день-два для ферментации . 

Процедите и влейте уксус , снова процедите , добавь

те сахар и варите до состояния <<Малый перламутр» 

(си. 11! 13) . Другой способ: возьмите целые ягоды ма

лины , скажем , два фунта ягод на такое же количество 

сахара и полтора пинты уксуса , настаивайте их с ук

сусом в хорошо закрытом кувшине в затемненном месте 

в течение десяти дней . Профильтруйте смесь , добавь

те сахар , поставьте кувшин в кacтplDЛID с горячей во

дой , вскипятите . Этот метод в отличие от предыдущего 

позволяет сохранить лучшие свойства ягод . 

437. КофеЙНЪJЙ сироп (Coffee Syrup) 

1 пинта кофе 

2 пинты сиропа 

Заварите одну пинту крепкого кофе Мокко , доведите 

две пинты сиропа до состояния «IПарих» (си. 11! 16) , 

добавьте кофе , снова поставьте на огонь , доведите до 

состояния «Большой перламутр» (си. 11! 13) , процедите 

через ткань . Когда сироп остынет , разлейте его по 

бутылкам. 

438. Сироп с горькой полынью 
(Wormwood Syrup) 

1 унция полыии горькой 

1 фунт сахара 

Сделайте около одной пинты настойки горькой полы

ни ,  добавьте один фунт кускового сахара , осветлите 

раствор (си. 11! 3 и 7) , доведите до состояния «Большой 

перламутр» (си. 11! 13) . Когда сироп остынет , разлейте 

его по бутылкам . 
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«ПИкапер» (соблазнитель) за своими ПОДЛЬIЮJ трюкаии. 
Однажлы Профессор Томас грохнул по голове полобного распутника чашей для пунша 

4 З 9 . Сироп с а.nтеек аптеЧНЪ111 
( мarsh-мallow Syrup)  

Порежьте две уицми корня апте11 аптечного на иепхие 

кусочки, потолките в ступе и варите в полутора пинтах 

во.цы, пока не остаиетсt1 одиа пинта . Процедите и до

бав�.те один фунт сахара . Завера�ите так 1te, как дп11 

сиропа с адиаитуиок (ск. 8 429) . 

440. Сироп с цветами гвоздики 
(Syrup of Pinks) 

0 , 5  фунта nоsдихи 

1 фунт сахара 

Оторвите sепеные части у nоздих, пonoD!'l'e цае'1'11 

в ступу и поИНИ'1'е их, добавив одиу пинту горячей 

воды . Профипьтруйте настойку через ткань, осветлите 

сироп из одного фунта кускового сахара ( ск. 11 6) , 

доведите его до состо11НЮ1 «Шарик» (ск. 11 16) и до-

3 3 3  
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бавьте к настойке . Снова поставьте на огонь и до

ведите до состояния «Большой перламутр» ( см .  111 13) . 

Такой сироп такzе 110-0 сделать, не разкииая цветов, 

а топъко проlСИПЯТИВ их с сахарок . Когда будет 111о1-

полнена эта операция, снюсите пену и процедите сироп 

через ткань. Для этого сиропа .пучше других подходят 

темно-красные бархатистwе гвоздики . 

441. Ратафия 
( Ratafias) 

J!Jобой .пикер, приготовлеЮОIЙ в виде настойки, на

зываJDТ ратафией. В спиртовок растворе настаивu�т 

фрукты/ягоды, чтобы спирт полностЪll впитал их аро

иат, вкус и цвет . ПолучеЮОIЙ .пикер с.пиваJОТ и до

бавлJШТ в него сахар . Напиток фи.пьтрУJDТ и раз.пиваJОТ 

по буты.пкаи. 

442. ВИIШlевая ратафия 
( Ratafia of Cherries) ( 1) 

10 фунтов дикой вишни 

стопъко n вишни Море.п.по 

2 .црахиы корицы 

стопъко n сушеной шелухи мускатного ореха 

8 пиит бренди 

по 2 фунта клубники и иалины 

4 унции кориандра 

4 унции сахара на каs,цу�о пииту сока 

Разоииите ягоды/ фрукты, процедите сок через сито , 

раздавите косточки, раsоииите по отде.пъности кори

андр , корицу и шелуху мускатного ореха , напо.пиите 

ики кувшин до верха. На каs,цу�о пииту сока добавьте 

четыре унции сахара, настаивайте в течение иесяца. 

Профи.пьтруйте и раз.пейте по бутылкаи . 
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443. Вишневая ратафия 
( Ratafia of Cherries) ( 2) 

15 IJИИТ COJ:a ·- Мореппо 

1 фунт перСИJ:ОВWХ ЛИСТJ.88 

14 1JИИТ бренди 

3 дp&XICW J:Opицll 

1 драхма I'JIOS;QИJGI 

В фунтов сахара 

3 35 
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РазоМНИ'l'е ВИШНID и процедите через сито, раздавите 

хосточхи, полоzите их в-сте с ягод� в хастрJDШО 

и поставьте ка огокъ . Доведите до хипеКИR и дайте 

OCТlol'l'Ъ . В 15 пикт соха засwпъте разИR'l'Ые в ступе 

персиковые листья, корицу и гвоздику . Добавьте са

хар и бренди, поместите все в хувшик и оставьте на 

11есяц . Зат- слейте и разлейте по б)"l'WJlxaк . 

444. Ратафия из че'l'Ырех видов яrод 
( Ratafia from four Fruits) 

8 фунтов вишни Мореппо 

б фунтов дикой вишни 

4 фунта lll8JDIКil 

8 фунтов краской сиороДИНil 

4 фунта черной сиороДИНil 

1 драхиа сушеной шелухи иусхатного ореха 

стопъхо - гвоздики 

4 унции сахара ка ха.дуJО пикту соха 

Гото-те тах -, хах ратафJШ юs вишни . 

445. Черносмородиновая ратафия 
( Ratafia of Black Currants) 

4 фунта черной сиороДИНil 

1 фунт листьев черной сиороДИНil 

2 фунта вишни Морелпо 

1 дp&Xllll I'ВОЗИХИ 

10 пикт бренди 

10 фунтов сахара 

Закочите все ингредиенты, хах ухазако выше .  

446. Ратафия на rорькои иин,ца.nе 
( Badiane) 

3 пикты бренди 

3 ПИКТЫ ВОДЪ/ 
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1 фунт :rоръко:rо миндаля 

1 фунт сахара 

цедра одно:rо лииона 

б бутонов I'ВОSДИJСИ 

1 уJЩЮ1 корицы 

ИЗмелъЧИ'l'е все ИНI'р&диенты, поместите их в КУ8111ИН 
с ликоиной цедрой, сахар растворите в трех пиитах 

воды, настаивайте в течение месяца . Процедите че

рез фланелевуJО ткань, профильтруйте, разлейте по 

бутылкак . 

447. Апе.пьсиновая ратафия 
(Ratafia of Oranqe) 

б качествеКIВIХ китайских апельсинов 

2 фунта сахара 

4 пииты бренди 

1 пиита воды 

Очистите от коzур1о1 апелъСЮОJ . Настаивайте бренди 

на апелъсиноuzх корках в течение 15 дней . Растворите 

сахар в холодном апельсиновом растворе , процедите 

и профильтруйте, как указано в1о1111& . 

448. Малиновая ратафия 
(Ratafia of RaspЬerries) 

10 фунтов 11&1IИНЫ 

4 фунта сахара 

10 пиит бренди 

2 .црахкw корицы 

1 драхка I'ВОЗДИКИ 

Настаивайте все ИНI'р&диенты • течение 15 дней, ме

шая скесъ каzдuй день. Процедите через ткань и про

фильтруйте . 
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449. Смородиновая ратафия 
( Ratafia of Currants) 

10 фунтов смородины 

10 пиит бренди 

4 фунта сахара 

2 .црахиы корицw, СТОЛЬКО - гвоздики 

Готовьте так ze, как иапиновУJD ратафИ1:1 . 

450. Ратафия из ше.пховицы 
(Ratafia of МulЬerries) 

10 фунтов ягод шепковицw 

10 пиит бренди 

4 фунта сахара 

2 .црахмы сушеной шелухи мускатного ореха 

Готовьте так ze, как описанные JПDDe ратафии . 

451. Ратафия из цветов апельсина 
(Ratafia of Oranqe-flowers) 

3 1IИН'I!Ы бренди 

2 ПИИ'l'Ы ВОДЫ 

1 фунт цветов апельсина 

1 фунт сахара 

ПолоЖИ'!!е все ингредиен'l'Ы в кув111Ин и поставьте его 

на паровУJD бaJD) с почти юmящей водой на день . ga 

спедупций день nрофилътруйте ратафИl:I и разлейте по 

бY'l'WJIK&ll . 

452. «Веспитро» ( Vespitro)  

2 пииты бренди 

1 унция анисовwх семян 

2 ЛИllОНа 

1 фунт сахара 

2 унции кориандра 
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1 унция фенхеля 

2 драхмы аиrе.mпси 

Измельчите все ингредиенты, положите в кувшин, 

залейте двумя пиитами бренди . ОЧистите два лииона 

и выдавите сок в кувшин . Измельчите сахар, раство

рите в воде и добавьте раствор в кувшин . Оставь

те настаиваться на ночь . Процедите через фланелевую 

ткань, профильтруйте и разлейте по бутылкам . 

453. Жел'1'ЫЙ эскубак 
(Yellow EscuЬac) 

1 унция шафрана 

столько же дамасского ИЗJСJМа 

столько же корицы 

З фунта сахара 

1 унция лакричника 

столько же кориандра 

з пииты бренди 

2 пииты воды 

Измельчите все ингредиенты и растворите сахар 

в двух пиитах воды, поместите все в кувшин и настаи

вайте в течение месяца . Через день или хотя бы через 

два хорошенько перемешивайте . 

454. Ратафия со скорлупой зеленых 
грецких орехов 

(Ratafia of Green Walnut Shells)  

200 грецких орехов 

10 пиит бренди 

4 фунта сахара 

1 драхма мускатного ореха 

СТОЛЬКО же ГВОЗДИКИ 
Отберите 200 недозревших грецких орехов (чтобы 

булавка легко про'l'Ы!Сала скорлупу) , измельчите их 

в ступе и настаивайте в течение одного месяца в брен

ди вместе с мускатным орехом и гвоздикой . Процедите 
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через флаиепевую ткань , профильтруйте и разлейте по 

бутылкам . 

455. Ратафия с аиге.пихой 
(Angelica Ratafia) 

4 унции сеияи аиге.пики (дяrиJiя) 

2 унции корня аигепики 

10 пинт бренди 

1 драхма гвоздики 

столько .в корицы 

4 фунта сахара 

Измельчите все ингредиенты , растворите сахар в воде 

и добавьте к смеси . Настаивайте в бренди в течение 

одного месяца , процедите через мешочек и профиль

труйте . 

456. Ратафия из красных гвоздик 
( Ratafia of Red Pinks ) 

3 фунта красных гвоздик 

10 IDlllT бренди 

4 фунта сахара 

1 драхма гвоздики (пр-ости) 

столько .в корицы 

Оборвите зепеиъ с гвоздик , измельчите листья и на

стаивайте их в бренди в течение одного месяца с гвоз

дикой (�oc'l'ЪI!) и корицей .  Спейте и профильтруйте 

спиртной напиток . 

457. Ба.пьзам MOJIYJCKCJCИЙ 
(Вalm of Мolucca) 

1 драхма сушеной измельченной шелухи мускатного 

ореха 

1 унция измельченной гвоздики 

1 галпон чистого спирта 
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Настаивайте в течение недели в хорошо закупоре�ой 

бу'l'Ъ\ЛИ с оплеткой , часто мешая ( см .  8 5) . Окрасьте 

с помощью красителя ( см .  8 88) и добавьте 4 , 5  фунта 

кускового сахара , растворенного в половине галлона 

чистой мягкой воды . 

458. «Слезы вдовы малабара» 
(Tears of the Widow of МаlаЬаr) 

Готовится так же , как бальзам молукксхий , но 

в этом рецепте использую'l' половину унции измель

ченной гвоздики и для ароматизации добавлЯЮ'l' чайнУJ�? 

ложку ванильной эссенции , а иногда четверть пинты 

настойки цветов апельсина . Напиток слегка окрашива

ют с помощью красителя ( см .  8 88) . 

459 . «Вздохи любви» ( Siqhs of Love ) 

Приготовьте из шести фунтов сахара и чистой мягкой 

воды один галлон сиропа (си . 8 1 и 241) , к которому 

добавьте пинту розовой воды и пинту спир'l'а установ

ленной крепости . Окрасьте в розоВЪIЙ цвет ( си .  8 93) . 

Вкус станет лучше , если добавить одну-две капли ва

нильной эссе1ЩИИ или эссе1ЩИИ серой амбры . Напиток 

очень nрИЯ'l'НЫЙ . 

460. «Удовольствие IСИ'l'айс:ких мандаринов» 
(Deliqht of the Мandarins ) 

1 галлон спир'l'а 

0 , 5  галлона чистой мягкой воды 

4 , 5  фунта мелкого белого сахара 

0 , 5  унции измельченного китайского аниса 

0 , 5  у1ЩИИ измельчеНИЪDt семян мускуса 

0 , 25 унции сафлора 

Настаивайте в оплетенной бутыли или кувшине , 

объем которого в два раза больше объема жидкости 
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(си. JJt 5) в течение двух недель , тщательно мешая 

смесь каждwй день . 

461. «Слоновье молоко» 
(Elephant'  s Мilk) 

2 у!ЩИИ бензойной снопы ( камеди) 

1 пиита очищенного винного спирта 

Растворите камедь в спирте , добавьте 2 , 5 ПИИ'l'ЬI ки

пящей воды , мешайте в течение шести минут в плотно 

захр:ытой бy'l'blliкe . Когда напиток ос'l'ЬIНет , процедите 

его и добавьте полтора фунта кускового сахара . 

462. Ванильное молоко 
(Vanilla Мilk) 

12 капель ванильной эссе!ЩИИ 

1 унция кускового сахара 

измельчите ингредиен'l'ЬI и постепенно добавьте одну 

пииту молоха . 

463. Пунш ЯИJСИ 

(Yankee Punch) 

Настаивайте в течение нескольких часов три унции 

нарезанного ломтиками ананаса , шесть гран ванили , 

один гран серой амбры (натертой слегка сахаром) 

в одного пинте крепкого светлого бренди . Все это 

время часто потряхивайте раствор , затем процедите 

через мешочек , хорошо его отжав , чтобы вытекла вся 

жидкость , и добавьте одну пинту лимонного соха , 

бу'1'ьt1Iку лимонного сиропа , одну буТЪ1Лху кларета или 

портвейна и половину фунта сахара , растворенного 

в полутора пинтах кипящей воды . 
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Вииllавие !  В указателе приведены номера рецептов , 
а не номера страниц . 

«Амур Сане Фин» 2 8  

Анисовка бордоская 32 

Анисовка голландская 33 

Анисовка , имитация 3 5  

Анисовка с Мартиники 3 4  

Арак 3 6  

Баль зам молуккский 4 5 7  

Баль зам «Мужской» 3 7  

«Белая роза» 3 1 9  

Бит тер «АНГЛИЙСКИЙ» 4 2  

Бит тер апель синовый 4 5  

Бит тер «Аппе титный» 4 7  

Бит тер «Ароматный)) 4 0  

Бит тер «ГамбурГСКИЙ)) 4 4  

Бит тер «Испанский)) 4 6 

Бит тер «Капли Данцигера)) 

Бит тер «Стоутою) 4 8 

4 1  

Биттер , эссенция 4 3  

«Божественная водю) 2 2  

«Божественный нектар)) 2 8 4  

Бордо белое 3 7 0  

Бордо красное 3 6 9  

Бренди анисовый 3 0 ,  5 0  

Бренди апель синовый 6 6  

Бренди «Аппетитный)) 

белый 7 2  
Бренди «Аппетитный)) 

зеленый 7 1  
Бренди «Британский)) 5 2  

Бренди «Ветрогонный)) 5 4  

Бренди вишневый 5 6  

Бренди «Грюневаль д)) 6 2  

Бренди «домашний)) 5 9 

Бренди ежевичный 5 1  

Бренди имбирный 6 1  

Бренди клубничный 7 3  

Бренди коричный 5 7  

Бренди малиновый 6 9  

Бренди можжевеловый 6 4  

Бренди мятный 6 5  

Бренди персиковый 6 7  

Бренди персиковый 

«Империаш) 63 
Бренди полынный 7 4  

Бренди тминный 5 5  

Бренди «Французский» 6 0  

Бренди с абрикосами 4 0 6  

Бренди с айвой 4 1 7  

Бренди с аиром 5 3  

Бренди с ангеликой 2 9 ,  4 9 ,  

4 0 7  
Бренди с апель синами 4 1 3  

Бренди с виноградом 4 1 0  

Бренди с вишней 4 0 9  

Бренди с гвоздикой 5 8  

Бренди с грушами 4 1 5  

Бренди с дыней 4 1 1  

Бренди с мирабелью 4 1 2  

Бренди с мятой перечной 

6 8  

Бренди с персиками 4 1 4  

Бренди с пряностями 7 0  

Бренди с цитронами 4 0 8  

Бренди с о  сливами 4 1 6  

«Бриджи ПаПЬD) 1 4  2 

«Будящий воображение» 3 5 9  

Бумаг а ,  пропитанная серой 

и предназначенная для окури

вания бочонков ( кеглей) 

с целью предотвращения 

прокисания вина 4 1 8  

3 4 3  
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«Вердулино де Турина» 3 6 1  

«Веспетро» 3 6 2  

«Ве спитро» 4 5 2  

«Вздохи любви» 4 5 9  

Вино айвовое 3 9 4  

Вино апель синовое 3 8 9  

Вино березовое 3 7 1  

Вино виноградное 3 8 0  

Вино вишневое 3 7 4  

Вино греческое 3 8 1  

Вино ежевичное 3 6 7  

Вино из изюма 3 9 5  

Вино из красной смородины 

375  
Вино и з  пастернака 3 9 0  

Вино лимонное 3 8 3  

Вино малиновое 3 9 6  

Вино миндаль ное 3 7 9  

Вино можже веловое 3 8 2  

Вино обычное 3 9 2  

Вино персиковое 3 9 1  

Вино розовое 3 9 7  

«Вино святого Георгия» 

Вино смешанное 3 8 7  

Вино терносливовое 3 7 7  

Вино черносмородиновое 

Вино «Фронтинь ян» 3 7 8  

Виски 3 6 0  

Виски ирландский 3 6 4  

Виски шотландский 3 6 6  

Виски Monongahe l a  3 6 5  

Водка зерновая 

«Нордхойзер» 2 8 5  

Гипокрас ванильный 2 4 7  

Гипокрас н а  абрикосовых 

косточках 2 4 5  

3 9 8  

3 6 8  

Гипокрас малиновый 2 4 3  

Гипокрас можжевеловый 2 4 4  

Гипокра с н а  ангелике 2 4 1  

Гипокрас полынный 2 4 8  

Гипокрас простой 2 4 6  

Гипокрас фиалковый 2 4 9  

Гипокрас цитронный 2 4 2  

Горчица французская 4 1 9  

Джин <<Лондонский кордиал» 

2 1 1  
Джи н  английский 2 0 9  

Джи н  голландский 2 1 0  

Джин домашний 2 0 8  

дистилляция 2 

«Душа Мануэля» 1 9 6  

Единицы измерения США 

(для дистимированной воды) 1 9  

Единицы массы 2 0  

«ЕПИСКОП» 3 8  

Замазка восковая для бочек, 

затычек,  пробок и т . п .  4 2 0  

Итальянский напиток 

Mi rabolanti 2 8 3  

Какао-ликер 1 2 3  

Калабрийская смесь , 

теплый способ 7 5 

Калабрийская смесь , 

холодный способ 7 б 
«Канелин де Корфу» 7 7  

«Канелле» 7 8  

Капли Данцигера 1 4 4  

Капли о т  жара 2 0 6  

Кипрское вино , имитация 3 7 6  

Кордиал 9 6 ,  3 8 4  

Кордиал айвовый 1 1 2 

Кордиал анисовый 3 1  

Кордиал апельсиновый 1 0 8  

Кордиал вишневый 9 9  

Кордиал гвоздичный 1 0 1  

Кордиал «Железнодорожный» 

1 1 3  

Кордиал имбирный 1 0 2  

Кордиал коричный 1 0 0  

Кордиал «Красная вода» 1 1 5  
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Кордиал лимонный 1 0 4  

Кордиал малиновый 1 1 4  

Кордиал мятный 1 0 6  

Кордиал н а  персиковых 

косточках 1 1 1  

Кордиал персиковый 1 0 9  

Кордиал с перечной мятой 

1 1 0  

Кордиал с розовым маслом 

1 1 6  

Кордиал с сельдереем 1 1 7  

Кордиал с сельдереем 

пахучим 1 1 8  
Кордиал светло

перламутровый 97 

Кордиал со сливой Ренклод 

1 0 3  

Кордиал тминный 9 8  

Кордиал французский 

«Маккарон» 1 0 5  

Кордиал-ликер 1 0 7  

«Королевский нектар» 2 5 0  

«Красная роза» 3 2 0  

Крем-ликер апель синовый 

с шампанским 1 3 4  

Крем-ликер барбадосский 1 2 2  

Крем-ликер ванил ь ный 1 3 9  

Крем-ликер «девственНЫЙ» 

1 4 0  
Крем-ликер «Империал» 1 2 9  

Крем-ликер «КоролевсКИЙ>> 

1 3 7  

Крем-ликер «Мартиника» 1 3 0  

Крем-ликер <<Мокко» 1 3 2  

Крем-ликер мятный 1 3 1  

Крем-ликер н а  основе 

розового масла 1 3 6  

Крем-ликер «Нимфа» 1 3 3  

Крем-ликер полынный 1 1 9  

Крем-ликер «Португальский» 

1 3 5  

Крем-ликер с ароматом 

пяти фруктов 1 2 7  

Крем-ликер с дя гилем 1� 
Крем-ликер трюфельный 1 3 8  

Крем-ликер финиковый 1 2 8  

Крем-ликер цитронный 

с шампанским 1 2 4  

Крем-ликер шоколадный 1 2 5  

Крем-ликер, ароматизирован

ный анисом 1 2 1  

Крем-ликер, ароматизирован-

ный корицей 1 2 6  

«Кристина» 8 1  

«Кристофеле» 8 2  

Куатия 2 9 8  

«Кюрасао» 1 4 3  

«Лесть кокетки» 9 5  

Ликер 3 2 1  

Ликер «Бреслау» 3 2 2  

Ликер «Марс» 2 6 1  

Ликер «Соединенные 

друзья» 2 60 

Ликер «А-ля Камброн» 2 5 9  

Ликер апельсиновый 2 7 0  

Ликер и з  красной 

смородины 2 6 8  

Ликер клубничный 2 6 6  

Ликер кофейный 2 6 2  

Ликер лимонный 2 6 4  

Ликер малиновый 2 6 7  

Ликер на лепестках розы 

2 7 2  

Ликер н а  мелиссе 

лекарственной 2 6 9  

Ликер н а  цветах апельсина 

2 6 5  

Ликер с корицей 2 6 3  

Ликер чайный 2 7 4  

Ликер-оршад 2 7 1  

Ликер , улучшающий 

пищеварение 2 7 3  

Лимонад газированный 2 5 5  

Лимонад дл я  бутилирования 

2 5 6  

3 4 5  
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Лимонад обычный, 

порошковый 2 5 7  

<<Любовный напиток» 2 7 5  

Мадера 3 8 5  

«Макарони» 2 7 6  

Малага 3 8 6  

Мараскин айвовый 2 7 7  

Мараскин клубничный 2 7 8  

Мараскин малиновый 2 7 9  

Мараскин персиковый 2 8 1  

Мараскин смородиновый 2 8 0  

«Мараскина ди Зара» 2 8 2  

«Масло ананасовое» 2 1 6  

«Масло анисовое» 2 1 8  

«Масло бергамотовое» 2 1 9  

«Масло ванильное» 2 3 7  

«Масло ВенерЫ>> 2 3 8 

«Масло гвоздичное» 2 2 5  

«Масло жасминовое» 2 2 6  

«Масло и з  ангелики» 2 1 7  

«Масло и з  семян семи 

растений» 2 32 

«Масло из цветов 

апельсинов» 2 2 4  

«Масло коричное» 2 2 0  

«Масло королев ское» 2 3 4  

«Масло лимонное» 2 2 3  

«Масло ЛЮ{jви» 2 1 5  

«Масло миррЫ» 2 3 1  

«Масло мускатного 

ореха» 2 30 

«Масло мятное» 2 2 9  

<<Масло н а  основе вишневой 

настойки» 2 2 8  

«Масло охотничье» 2 2 2  

«Масло полынное» 2 1 4  

«Масло розовое» 2 3 3  

«Масло ромовое» 2 3 5  

«Масло сельдерейное» 2 2 1  

«Масло фиалковое» 2 3 9  

«Масло чайное» 2 3 6  

«Масло Юпитера» 2 2 7  

Мацерация 5 

Медовуха 2 4 0  

Молоко ванильное 4 6 2 

«Молоко девЫ>> 2 5 3  

«Молоко для бабушки» 2 5 4  

«МОЛОКО ДЛ Я  ПОЖИЛЫХ» 2 5 2  

«Молоко слоновье» 4 6 1  

«Мужская ЖИЗНЬ» 2 5 8  

Мускат 3 8 8  

Настойка из руги 3 2 3  

Нектар апельсиновый 2 8 7  

0-де-ви абрикосовая 1 4 5  

0-де-ви анисовая 1 4 7  

0-де-ви <<Архиепископская» 

1 4 9  

0-де-ви «Божественная» 1 6 5  

0-де -ви «данциг» 1 8 7  

0-де-ви «Для прекрасных 

дам» 1 5 2  

0-де-ви «Душистая» 1 5 1  

0-де-ви «Завоеватели 

Греции» 1 8 2  

0-де-ви «Золотая» 1 8 1  

0-де-ви и з  цветов гвозди

ки 1 8 0  

0-де-ви «Кордиал» 1 6 3  

0-де-ви <<Лангедок» 1 8 8  

0-де-ви <<Лукреция» 1 7 3  

0-де-ви н а  грецких орехах 

1 7 8  

0-де-ви н а  семенах четырех 

растений 1 8 3  

0-де-ви «Нойо д е  Фалсбург» 

1 7 9  

0-де-ви «ОХОТНИЧЬ Я »  1 5 9  

0-де-ви по-кёльнски 1 6 0  

0-де -ви по-кёльнски 

с амброй 1 6 1  

0-де-ви по-кёльнски 

с мускусом 1 62 

0-де-ви по-маль тийски 1 7 4  

0-де-ви полынная 1 4 6  
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0-;-де - ви «Серебряная» 1 5 0  

0-де-ви с анисовыми 

семенами 1 4 8  

0-де - ви с бергамотом 1 5 3  

0-де-ви с вишней 1 5 8  

0-де -ви с гвоздикой 1 7 0  

0-де-ви с клубникой 1 6 7 

0-де - ви с корицей 1 5 4  

0-де - ви с кумином 1 6 4  

0-де - ви с малиной 1 6 8  

0-де - ви с можжевельником 

1 6 9  

0-де-ви с мятой 1 7 5  

0-де - ви с сельдереем 1 5 7  

0-де - ви с ТМИНОМ 1 5 5  

0-де - ви с цитроном 1 5 6  

0-де - ви св . Андре 1 7 2  

0-де - ви со смородиной 1 7 1  

0-де - ви флердоранжевая 

1 6 6  

0-де -ви «Цветочное 

ассорти» 1 7 7  

0-де - ви «Чайная» 1 8 4  

0-де-ви «Чистая» 1 7 6  

0-де-ви d ' Andaye 1 8 6  

0-де-ви Ve rte Stomacbique 

1 8 5  

Окрашивание 8 8  

Окрашивание в голубой цвет 

8 9  

Окрашивание в желтый цвет 

9 1  

Окрашивание в зеленый цвет 

90 

Окрашивание в красный 

цвет 9 3  

Окрашивание в пурпурный 

цвет 92 

Окрашивание в фиолетовый 

цвет 94 

«Ол ь о  ди Венере» 2 8 6  

Оранжад 2 8 8  

Осветление сиропа 6 

Осветление сиропа ' 
из белого сахара 7 

Осветление сиропа из 

коричневого сахара или 

сахара-сырца ( мусковадо ) 

Очистка тонкая с помощью 

квасцов 2 0 5  

Очистка тонкая с помощью 

молока 2 0 2  

Очистка тонкая с помощью 

поташа 2 0 4  

Очистка тонкая с помощью 

яиц 2 0 3  

«Персидская вода» 2 3  

Пиво быстрого 

приготовления 2 5 1  

Пиво весеннее 3 3 8  

Пиво и з  патоки с хвойным 

экстрактом 3 3 9  

Пиво имбирное 2 1 2  

Пиво на хмеле 2 1 3  

Портвейн 3 9 3  

Портер 2 9 0  

Портер бочковой 2 9 1  

Приготовление сиропов , 

основные указания 4 2 1  

Проба сиропа «Большой 

перламутр» 1 3  

Проба сиропа «Выдув» 1 4  

Проба сиропа «Карамель» 1 8  

Проба сиропа «Малый 

перламутр» 1 2  

Проба сиропа «Перо» 1 5  

Проба сиропа «Толстая нит ь» 

11 

Проба сиропа «Тонкая нит ь» 

10 

Проба сиропа «Треск» 1 7  

Проба сиропа <<Шарик» 1 6  

Пробы сиропа 9 

Проце сс вытеснения , 

вид фильтрации 4 

3 4 7  
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Пунш «Д ' Орсэ» 2 9 4  

Пунш «Ре гент» 2 9 5  

Пунш «Римский» 2 9 6  

Пунш с вишневой наливкой 

2 9 3  
Пунш с малиновым сиропом 

и виски 2 92 
Пунш с ромом 2 9 7  

Пунш янки 4 6 3 

«Райская вода» 

Ратафия 4 4 1  

2 1  

Ратафия абрикосовая 

Ратафия айвовая 3 0 4  

Ратафия анисовая 3 0 1  

Ратафия апель синовая 

2 9 9  

4 4 7  

Ратафия вишневая 4 4 2 ,  4 4 3  

Ратафия гранатовая 3 0 8  

Ратафия гренобль ская 3 0 9  

Ратафия еже вичная 3 1 1  

Ратафия из ангелики 

Ратафия из красной 

смородины 3 1 0  

3 0 0  

Ратафия из кра сных гвоздик 

4 5 6  

Ратафия и з  Нёйи 3 1 2  

Ратафия и з  семи семян 3 1 8  

Ратафия и з  цветов 

апельсина 4 5 1  

Ратафия и з  четырех видов 

ЯГОД 3 1 7 ,  4 4 4  

Ратафия и з  шелковицы 4 5 0  

Ратафия кофейная 3 0 2  

Ратафия малиновая 3 0 6 ,  4 4 8  

Ратафия можжевеловая 3 0 7  

Ратафия на абрикосовых 

косточках 3 1 4  
Ратафия н а  горь ком 

миндале 4 4 6  

Ратафия н а  грецких орехах 

313 
Ратафия на цветах 

апель сина З О 5  

Ратафия н а  цветах 

гвоздики З 1 5  

Ратафия персиковая 3 1 6  

Ратафия с ангеликой 4 5 5  

Ратафия смородиновая 4 4 9  

Ратафия с о  скорлупой 

зеленых грецких орехов 4 5 4  

Ратафия черносмородиновая 

з а з ,  4 4 5  

«Римская вода» 2 4  

Ром «Санта-Крус» 3 2 6  

Ром ямайский 3 2 4  

Ром ямайский , имитация 3 2 5  

Сангари крепкая 3 4 1  

Сидр крепкий 8 4  

Сидр сладкий 8 5  

Сироп ананасовый 3 5 4 , 4 3 3  

Сироп апель синовый 3 5 2 , 4 3 1  

Сироп , ара к ,  пунш 3 4 2  

Сироп барбарисовый 4 2 8  

Сироп виноградный 4 3 5  

Сироп вишневый 3 4 7  

Сироп ежевичный 3 4 3  

Сироп из вишни Морелло 4 2 5  

Сироп ИЗ цветов апель сина 

З 4 9 
Сироп из шелковицы 4 2 6  

Сироп имбирный 4 3 2  

Сироп клубничный 3 5 8 , 4 2 7  

Сироп кофейный 3 4 4 , 4 3 7  

Сироп красносмородиновый 

З 4 8  

Сироп лимонный 3 5 1 ,  4 3 0  

Сироп малиновый 3 5 6 ,  4 2 2  

Сироп на основе малинового 

уксуса 357  
Сироп обычный 3 5 5  

Сироп-оршад 3 5 3  

Сироп-оршад, ил и  сироп 

с миндалем 4 2 4 

Сироп с адиантумом 3 4 6 ,  4 2 9  

Сироп с алтеем аптечным 4 3 9  
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Сироп с горь кой полынью 4 3 8  

Сироп с камедью 3 5 0  

Сироп с корицей 3 4 5  

Сироп с малиновым уксусом 

4 3 6  

Сироп с цветами гвоздики 4 4 0  

Сироп с цветами фиалок 4 3 4  

Сидр с шампанским 8 3  

Сироп смородиновый 4 2 3  

«Слезы вдовы Малабара» 4 5 8  

«Совершенная любовь» 2 8 9  

Содовая вода 3 3 7  

Средство,  улучшающее 

пищеварение 3 4 0  

Сургуч бутылочный , белый 

4 0 5  

Сургуч бутылочный , желтый 

4 0 3  

Сургуч бутылочный , зеленый 

4 0 2  

Сургуч бутылочный , красный 

4 0 4  

Сургуч бутылочный , черный 

4 0 1  

Токай 4 0 0  

«Удовол ь ствие китайских 

мандаринов» 4 6 0  

Уксус малиновый 3 6 3  

«Утешение рогоносца» 1 4 1  

Филь трация 3 

«Флорентийский алкермес» 2 7  

Херес 3 9 9  

«Цедрат» 7 9  

«Цитрою> 8 6 

«Цитронелла» 8 7  

<<Шамп д ' АЗИЛ Ь »  8 0  

Шампанское 3 7 2  

Шампанское английское 3 7 3  

Шербет «Мараскино» 3 2 9  

Шербет и з  четырех я год 3 3 0  

Шербет лимонный 3 2 8  

Шербет малиновый 3 3 1  

Шербет ромовый 3 3 2  

Шербет черносмородиновый 

3 2 7  

Шраб из рома 3 3 6  

Шраб лимонный 3 3 4  

Шраб малиновый 3 3 5  

Шраб смородиновый 3 3 3  

«Экстракт епископа» 3 9  

Экстракт полыни 2 0 1  

Эликсир «де Гарус» 1 8 9  

Эликсир «Трубадур» 1 9 3 

Эликсир долголетия 1 9 1  

Эликсир и з  можжевельника 

1 9 0  

Эликсир на масле нероли 1 92 

Эликсир на фиалках 1 9 4  

Эль «Белый Девоншир» 2 6  

Эль «Столовый» 2 5  

Эскубак желтый 4 5 3  

Эссенция лимонная 1 9 8 

Эссенция из гауль терии 2 0 0  

Эссенция имбирная 1 97 

Эскубак ирландский 1 9 5  

Эссенция с мятой перечной 

1 9 9  

Gerofline 2 0 7  

3 4 9  
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ИЗБРАННЫЕ ДОКУМЕНТЫ, 011-ЮСЯЩИЕСЯ 
КЖИЗНИДЖЕРЕМИ П. ТОМАСА, 

собранные и записанные 

Дэвидом Уондричем 

tlиже вы найдете боль шую часть из самых значител ь 

ных до кументов , которые привлекли м о е  внимание 

при написании ImЬ ibe ! Зде с ь  вы также прочитаете 

несколько интересных выдержек из статей, ко то

рые я обнаружил уже по завершении книги . Самая 

известная из них датирована 1 декабря 1 8 5 9  года 

и с в я зана с походами Джона Браун а ;  две с т а т ь и  1 8 6 3 
года вз яты из калифорнийс ких газет ( никаких следов 

Томас а  в Lives of Erni nent Barkeepe rs до сих пор не 

обнаружено , но мы не теряем надежды ) . Мои личные 

комме нтарии и обобще ния или выделены курсивом, или 

( т ам , где текст исходного документа разобрать было 

трудно и где я дал собстве нные предположения ) сто

я т  в квадрат ных скобках с пометкой «д . У. » . 

184 9 ,  7 апрепя 
New York Нerald 
Барка Ann Srni th под командованием капитана Боунза 

вышла из порта Н ь ю-Хейвен 2 6  марта и взяла курс на 

Сан-Франциско с таким составом команды : 

Боунз ( Bown s ,  W . H . ) ,  капитан , Нью-Хейвен 

Нел ь сон Виль ям ( Ne l son , Wi l l iarn) , помощник 

капитана , Даксбери , штат Мас сачусетс 

Браун Энтони ( Brown , Anthony ) , второй помощник 

капитана , Порт смут , штат Нью-Хэмпшир 

Вил ь с о н  Ричард (Wilson,  Richard) , кок ,  

Филадель фия 

Лемер Теодор ( Loerne r ,  Theodore ) ,  матро с ,  Мэн 

Валлах , Джозеф ( Wa l l ace , Joseph ) , матрос , 

Нью-Хэмпшир 

Браун Эдвард ( B rown , Edward) , матро с ,  Нью-Хейвен 



ПРИЛОЖЕНИЕ 

Смит ( Smith , Wm . G . ) ,  матрос ,  Нью-Хейвен ; 

Смит Чарльз ( Smith , Charles ) ,  матро с ,  Нью-Хейвен 

Томас ( Thomas , Т .  [ так ! ] Р . ) ,  матрос , Нью-Хейвен 

Рике Джон ( Ri ke r ,  John ) , матрос , Нью-Хейвен 

1859 , 4 ИIDIUI 

Ашеriсап PuЬlisЬers ' Circular and Literary Ga.zette 
Новые сообщения с момента выхода нашего последнего 

выпуска : D i c k  & F i t zgera l d ,  Справочник бартенде 

ра , или Полная энциклопедия простых и модных на

питков , исполь зуемых в Соединенных Штатах , а также 

самые популярные рецепты из Британии, Франции , 

Германии и Испании . 

1859 , 23 ИIDIUI 

Copyright Register, 11ишJ1 район Нью-Йорu 
Справочник бартендера , или Полная энциклопедия 

модных напитков , содержащая понятные и надежные 

указания для приготовления всех напитков , исполь

зуемых в США, а также самые популярные рецепты из 

Британии , Франции , Германии и Испании . К справоч

нику прилагается Руководство по производству кор

диалов , ликеров , популярных сиропов и т . д . , адапти

рованных к торговле в Соединенных Штатах и Канаде . 

1859 , 1 декабр11 
New York Нerald 
Сабп11 старины Д.она Брауна 
Великолепный образец сабли , принадлежавшей мятеж

никам Джона Брауна , был подарен мистеру Джерри 

Томасу, бармену отеля Met ropo l i tan ( сабля сейчас 

выставлена в баре ) , доктором Ролингсом из газеты 

Frank Le s l i e ' s I l lu s t rated . Доктор Ролинге недав

но вернулся из «старого» доминиона . 

1 8 62 
Книга Томаса «Как смешивать напитки , или " Спут

ник бонвивана " »  опубликована издательством Dick 

& Fit zgera ld,  18 Апn St , владельцем авторских прав . 

Цена $ 1 ,  5 0 ;  к 1 8 6 3  году цена ПОВЫСИТ СЯ ДО $ 2 , 0 0 ,  

3 5 1  
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а затем до $ 2 , 5 0  ( последующие издания выходят под 

заголовком «Справочник бартендера Джерри Томаса» ) .  

1 8 62 , 25 ИIQJDI 

Philade.lphia Inquirer 
Интересные вещи происходят под солнцем . С тех пор 

как тысячи лет назад в моду вошло горячитель ное , 

люди постоянно получали и смешивали спиртные на

питки , но великолепный трактат , содержащий рецепты 

на все случаи жизни , - явление новое . А благода

рить за этот трактат мы должны ДЖЕРРИ ТОМАСА, ко

торый был главным бартендером в отеле Met ropol i tan 

в Нью-Йорке и в отеле Planter ' s  House в Сент-Луисе , 

а также КРИСТИАНА ШУЛЬЦА , написавшего руководство 

по получению кордиалов , химика и производителя вин 

из Берна , Швейцария . Каждому , кто хочет узнать ,  

как готовит ь летние напитки ( а  у Джерри их - леги

он ) , мы можем рекомендовать эту книгу как подробное 

и совершенное пособие этого рода . 

Прислано Петерсоном 

1863 , 15 --
San Francisco Evening ВUlletin 
часоаа. nроJ:'Упка • отеш. Occidental 
Буквально в двух шагах от бил ь ярдной находятся 

очарователь ные апартаменты, откуда исходят такие 

флюиды, что игроков так и тянет смочить горло . 

Игра идет непрерывно,  пит ь хочется все сильнее , 

и игроки отправляются освежит ь с я  все чаще . Зде сь 

полки уставлены всевозможными привлекательными 

графинчиками и на прилавке такая выставка серебра , 

что кто-то может вообразит ь себя в Вашо ( Washoe , 

Невада . Много лет назад эти места населяли ин

дейцы . - Ред . ) .  За прилавком стоит Джерри Тома с ,  

и в ы  понимаете , почему приятный и с удовол ь стви

ем пьющийся напиток Tom and Je rry носит его имя . 

Джерри - автор книги по приготовлению коктейлей , 

которая хорошо продается . Сейчас он занят написа

нием биографий выдающихся владельцев баров , и ра

бота близка к завершению . 
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Может быт ь , некоторые недальновидные лично��и 

считают , что работа Джерри не представляет инте

реса для широкой общественности , но , думаем , что 

люди с таким же удовол ь ствием будут читать био

графию владельца бара , как и описание жизни любого 

другого человека , если она была интересной . Книга 

не может быт ь сухой и скучной , если в ней обсужда

ются интере сные вещи . Что касается уже завершенной 

книги , то мы полагаем, что Джерри Томас компетен

тен в любой из описываемых им областей . Откровенно 

говоря , мы никогда не видели человека , который мог 

бы смешивать коктейли лучше и грациознее , чем он , 

хотя мы встречали тех , кто готовит их быстрее . 

1863 , 21 но11бр11 
SiШ FriШciвco Ev8ning Вulletin, Waвhoe '.l:iJaeв 
По�оченна11 реП}"J!8ЦИ11 ! 
Джерри Тома с ,  хозяин бара в Occidental , Сан

Франциско , опубликовал работу под названием Lives 

o f  Eminent Barkeepers ( «Биографии выдающихся вла

дель цев баров» ) . Ха ! Их жизнь и так описывается 

в полицейских отчетах , она связана с ночными скан

далами , тюрьмами, стенаниями вдов и слезами сирот , 

матерей и жен . За что мы и критикуем эту работу . 

1864 
Согла сно Коммерческому путеводителю и справочнику 

по городу Вирджиния-сити (Невада ) , Джерри Тома с 

работает в V. Spal ding Sal oon ( 6 6  Саут-стрит) . 

1867 
Девятого августа в Нью-Йорке Джерри Томас женил 

ся на уроженке Н ью-Йорка Генриетте Берг Вейте 

( Henrietta Bergh Wha ites ) ,  дочери Генри Берга 

( Henry Bergh ) и Элизы Вейте ( E l i z a Wha ites ) .  

1869 , 24 фе8р&1111 
Li ttle Rock Иorпing RepuЬliciШ 
ДЖЕРРИ ТОМАС , бартендер , который, между прочим , 

хорошо известен в Нью-Йорке , купил ложу [ или в те-
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атр Brougham , или в театр Boot h ;  из статьи непонят

но , куда именно . - Д. У. ] за $ 4 0  и несколько мест . 

Как мне удалось выяснит ь ,  он запросил самые скром

ные места по $ 2 . Если вы когда-нибудь будете здесь ,  

обязательно посетите Джерри Томаса . Вы найдете его 

на Бродвее , проехав через Пятую авеню, как раз ниже 

Fifth-Avenue Hotel . Джерри украсил свой бар кари

катурами Томаса Наста . Мистер Наст нарисовал их для 

оперного бала в Музыкальной академии , а через три 

года они были выставлены на аукционе , и Джерри ку

пил почти всю коллекцию . На этих карикатурах можно 

видет ь  Хораса Грили , Уэнделла Филлипса , Гранта,  

Фаррагута , Портера , Шермана , Шеридана , Энди , Джеф

фа [ я  полагаю , что Энди и Джефф - это Эндрю Джонсон 

и Джефферсон Дэвис . - д. У. ]  , Бич ер - выдающихся 

людей того времени . Конечно , такая коллекция при

влекает посетителей в это место . Некоторые герои 

этих картин приходят к Томасу посмотреть на себя . 

Например , Джерри говорил мне , что генерал Грант по

сетил бар и от души смеялся над своей карикатурой . 

1869 , 24 -· 

New York Heral.d 

S t . John 

Т РЕБУЮТСЯ два хороших бармена в бары Томаса ( Брод

вей , 9 3 7  и Пятая авеню, 1 6 3 )  . 

1870 
По данным Бюро по переписи на селения, Джерри То

ма с проживает с Генриеттой (34 года ) , падчерицей, 

1 7  лет и сыном Миль тоном д. (два года ) в районе 

1 8 th Wa rd, Gramercy/Turt l e  Вау . Семья доста точно 

благополучная . 

«Воспо_. • .._ о :Dl81D1 Ар�оемуса Вар.ца» 
Эдаарда D .  Хинrс'Ю- (Edward Р . Binqston) 
r.п-• 1 7 : каж 111О)'11811 пoR8И.IJCJ1 • Ха.пкфорюаr 
[ В  Сан-Франциско , в отеле Occidental , который 

в конце 1 8 6 3 года находился под патронажем Хинг

стона . - Д. У. ] 
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Чтобы отдохнуть и продолжить приятное знак&d

ство , начавшееся во время нашей заокеанской поезд

ки, мы спустились в бар выпить стаканчик спиртно

го . В Англии мы заказали бы выпивку в номер , но мы 

находились в Калифорнии, а здесь это не принято , 

и мы отправилис ь в бар . Наш хозяин [Льюис Леланд . -

Д. У. ] сопровождает нас , поскольку никто лучше его 

не знает , как проводить или встретить гостя . 

ИЬi mel . . . [ «Где мед , там и пчелы» . - Д . У. ] . Бар 

был оформлен с большим вкусом и заполнен множе

ством посетителей , среди которых мы увидели га

лантных пассажиров с корабля Gol den Age [ судно 

Хингстона . - Д . У. ] ,  уже проторивших туда дорожку . 

Нас поразили просторные , роскошно обставленные 

апартаменты , 

го мрамора , 

хрусталь . 

безупречная чистот а ,  камин из бело

позолоченная фурнитура и сверкающий 

Здесь и в помине не было кричащей пестрой посуды 

из начищенной меди , стоек из замасленного красного 

дерева и неприятного запаха черных тараканов , ко

торые обычно встречают посетителей в барах отелей 

некоторых английских городов . 

За стойкой стоял один из самых выдающихся ( е сли 

не главный ) американских бартендеров - Джерри То

мас . Это имя так же известно в восточных штатах , 

как и везде в Калифорнии . В США говоря т ,  что ра

бота бартендера - это искусств о ,  и мистер Джерри 

Томас владеет им в совершенстве . 

В производстве коктейлей , джулепов и других на

питков никто не може т прев зойти его , хотя у него 

есть успешные конкуренты . Например , мистер Вил ь 

я м  Питчер из Tremont House в Бостоне , который 

научился готовить коктейли и привык дела т ь  их 

для студентов Гарварда и других ученых любителей 

смешанных напитко в ,  вмешивает непонятную смесь 

в свой джин и называет себя в своей визитной кар

точке Профе ссор Krat i s a l e c t ronouratat ion . А ми

стер Джерри Томас - не тол ь ко мастер своего дел а ,  

но и писатель , автор книги об искусстве смеше ния 

напитков . 
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Более того , он так же умело владеет карандашом , 

как и пером , и не толь ко в баре можно увидет ь  его 

работы как рисовальщика . 

Этот джентльмен ослепляет всех своими брилли

антами . К его чуде сной сорочке приколота булавка 

с целым созвездием алмазов , у него замечатель ные 

запонки с бриллиантами и рос кошные кольца с брил

лиантами . Эти камни как символ процветания - важ

ный элемент одежды бартендера в Соединенных Шта

тах . Если у вас их нет , то вы не можете считать 

себя членом высше го общества . Нам говорили , что 

мистер Джерри может располагать еженедель ной сум

мой в сотню долларов ,  или двести фунтов . Однако 

не стоит забыват ь ,  что он работает в Калифорнии 

и считается звездой . Так что интере с ,  который вы

зывают его алмазы , стоит дене г ,  которые за них 

заплачены . 

1870 , 8 фе8рат1 
New Yorlt llerald 
Т--.поаес:ы 
Толстяк в Совете - Подготовительные мероприя 

тия к перв ому ежегодному приему толстяков 

Принца Артура пригла сили, но он «не смог ви

деть э то» 

Пятьдесят или более гор человеческой плоти в лице 

веселых и общитель ных представителей человече

ства , членов Ассоциации толстяков , встретились 

прошлой ночью в Ривер-хаус , на углу Бродвея 

и Хьюстон-стрит , чтобы организовать подгото

витель ные мероприятия к своему первому приему , 

который состоится 2 4  февраля в Ирвинг-холле . 

Дж . Фис к ,  как всегда , мягкий и вежливый , предсе

дател ь с твовал на собрании , а Б .  Маплз искусно вы

полнял обычные обязанности секретаря . Во-первых , 

члены ассоциации обговорили распределение биле

тов со многими достойными похвалы предписаниями . 

Собрание с юмором восприняло ответ принца Артура 

на приглашение присоединит ь с я  к Ассоциации . Вна

чале секретарь зачитал приглашение : 
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«ШТАБ-КВАРТИРА НАЦИОНАЛЬНОЙ АССОЦИАЦИИ � 
ТОЛСТЯКОВ , НЬЮ-ЙОРК, 2 февраля , 1 8 7 0  года 

Если Вы пожелаете и сочтете возможным при по

сещении нашей страны позна комит ь с я  с нашими на

циональ ными институтами , я имею честь пригласить 

Вас на бал нашей ассоциации , который будет дан 

в Ирвинг- холле 24 февраля и на котором я буду 

имет ь  честь присут ствовать . 

Б .  Маплз , секре тарь 

Бревурт -хаус , б февраля , 1 8 7 0 года » 

Полковник Эль пинстоун сообщил секретарю Ассо

циации толстяков , что Его Королевское Величество 

принц Артур не сможет посе тит ь бал Ассоциации 

2 4  февраля . Это сообщение вызвало настоящую пере 

бранку . Так,  один из членов расценил приглаше 

ние как подхлимаж и не стеснялся в выражения х ,  

обвиняя других членов Исполнитель ного комитета .  

Но несмотря на это , подавляющим большинством го

лосов было решено одобрит ь  действия Исполнител ь 

ного комитета и подшить все документы к делу . За

тем были созданы комитеты, список членов которых 

оказался не менее увесистым , чем они сами . 

и- масса и- масса 
w . м .  Doty 2 3 5  T . J .  Сое 2 6 0  

s . w .  Stout 3 9 4  о . м .  Fifie ld 2 6 5  

м .  т .  Denn i s  2 3 0  J .  Cumrnings 2 5 3  

J . T .  Hough 2 3 0  R .  Radc l i ffe 2 3 9  

J . B .  Lydecker 2 1 0  Р .  Re i d  2 4 3 , 5 

Jta81ТZT 
( в  оригинале не указано , какой именно . - Ред . ) 

и- масса и- масса 
R . P .  Gibson 2 3 5  W . H .  Gibson 2 4 5  

J . J .  Coonan 2 2 8  W . A .  Fenne l l  2 1 0  

R .  Murphy 2 1 4  Je rry Р .  Thomas 2 0 5  

s .  Gri ffith 2 2 5  J . E .  Ebe rhard 2 2 8  

3 5 7  
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и-
w . с .  Mo r r i s  

w .  Gruben 

G .  Cass idy 

Е . С .  Perry 

ПРИЛОПВИJ: 

ПОJJИЦЕЙСIСИЙ ltCИtПT 
масса 
2 8 7  

2 6 0 

2 4 0  

2 8 5  

и-
0 . Н .  Tuth i l l  

W . H . Brown 

J . W .  Frank 

С . А .  Doerge 

масса 
2 1 0  

2 1 0  

2 0 8  

2 6 0  

Дело сделано , и Каммин гс своим приятным голосом 

пригласил всех на банкет с «очарователь ной Норой» , 

где долго звучали тосты с искренними и добрыми по

желаниями . Толстяки должны быть в хорошей форме 

в этот день . 

1870 , 6 -
New York Вerald 
Ранее ошибочно сообщалось , что известные карика

туры выдающихся людей ,  созданные художником То

масом Настом , которые так долго украшали стены 

ресторана JERRY Р .  & GEO М .  ТНОМАS ( Бродвей , 9 3 7 ) , 

проданы на открытии музея в нашем городе ; хотим 

проинформировать общественность , что карикатуры 

были толь ко на выставке на благотворительной яр

марке в Олбени , а затем были возвращены владел ь 

цу , и и х  снова можно видеть на старом месте , как 

и более 1 0 0  новых . 

1870 , 11 OК'J!llбp!I 
В- York Herald 
ТРЕБУЮТСЯ четверо белых официантов в ресторан То

маса ( Пятая авеню, 1 6 3 )  [ это объявление прикре

плено к служебному входу в бар Томаса , который 

находился в узком проходе между Бродвеем и Пятой 

авеню . - Д . У. ] . 

1871 , 26 феарат1 
В- York TiJaes 
Вродаей CД&tt'КJI 

. . .  Самая активная 

происходит сегодня 

розничная 

между 4 -й 

торговля 

и 1 4 - й 

Бродве я  

улицами . 
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Все , что вьппе ,  за небольшим ис ключением .Кишь 

номинал ьно называется торговлей . Но се годня 

в ожидании оживления торговли и за пределами 

этого района владел ь цы безосновательно подн я 

л и  стоимо с т ь  аренды предполагаемых торговых то

чек . Было бы удивител ьно , если бы они этого не 

сделали в стремлении получить хорошие прибыли . 

Остало с ь  очень мало ме ст между кварталами U п i o n  

и Madi s o n , а также вокруг них , которые можно 

арендов а т ь . 

Помещение ресторана Томаса , расположенное в на

правлении к Пятой авеню, освобождается к 1 мая 

[ традиционный день окончания аренды . - Д. У. ] . Дело 

в том, что владелец помещения не заключает договор 

аренды больше чем на год , потому что каждый раз он 

может поднимат ь  стоимость аренды . Год назад прои

зошел скачок в $ 2 0 0 0 ,  в этом году аренда возросла 

на $ 1 6 0 0  и составила $ 7 6 0 0  в год , а в 1 8 7 2  году 

она , вероятно , достигнет $ 1 0  О О О . Узкое здание 

имеет ширину около 1 5  футов и глубину 1 5 0  футов . 

На противоположном углу находится аптека , имеющая 

более выгодно местоположение , аренда помещения 

которой стоит $ 6 0 0 0 . 

1871 , 1 &upeml 
Appleton ' s  Journal 
Вар� Вwо-Йорка 
Нью-Йоркский бар неизменно удивляет иностранцев 

и жителей Новой Англии . Жители западных и вос

точных регионов имеют подобные заведения ; жители 

Нового Орлеана , Сан-Франциско и Чикаго не слишком 

разборчивы в употреблении напитков . Но если бы 

незнакомец, не привыкший к такого рода жизни , за

хотел увидеть ее в самых живых и ярких красках , то 

ему следовало бы посетить бар Delmon ico на Броуд

стрит в полдень , еще один бар Delmonico на углу 

Шамберс- стрит и Бродвея , а также бар Джерри Томаса 

на Бродвее возле 2 3 -й улицы или его же бар на Пя

той авеню ночью . Конечно , эти бары - избранные об

разцы многочисленных салунов , которые процветают 

3 5 9  
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в Нью-Йорке , но они действительно стоят того , что

бы с ними познакомит ь с я . Неискушенный посетитель , 

придя в бар Delmon ico на Броуд-стрит в полдень , 

будет несказанно изумлен . Этот бар представляет 

собой одно из самых любимых мест отдыха биржевых 

брокеров - энергичных людей , которые не отказывают 

себе в дорогих напитках и поль зуются дурной славой 

любителей выпит ь  с утра и пит ь часто . В течение 

всего биржевого дня поток этих людей ,  стремящих

ся попасть в бар De lmon i c o ,  не иссякае т ,  поэтому 

обычному посетителю попасть сюда тяжело . 

Смех , шутки , хлопанье пробок от бутылок шампан

ского , звяканье бокалов , беготня официантов , сот

ни людей ,  которых Чарл ь з  Диккенс называл горь кими 

пьяницами , создают потрясающую сума тоху . Брен

ди - их любимый напиток . На втором месте стоит 

шампанское . 

Их расточительност ь , вероятно , не имеет аналогов 

ни в какой другой стране . Конечно , бар посещают 

не только брокеры - торговцев и банкиров здесь 

также можно найти в любое время , и посетитель поч

ти всегда может увидет ь  в группах , собравшихся 

в просторном салуне , некоторых из самых известных 

бизнесменов Нью-Йорка . 

Аналогичные картины можно увиде ть повсеместно 

днем и ночью, но вторым по популярности местом 

у любителей выпить после наступления темноты яв

ляется бар Джерри Томаса на Пятой авеню, который 

можно назвать и баром и музеем . Здес ь  находятся 

все , или почти все , карикатуры знаменитых людей, 

написанные художником Настом для оперного бала 

нескол ь ко лет назад . С того времени коллекция То

маса пополнила с ь  другими работами , а его бар стал 

популярным и расценивает с я  знатоками как выставка 

Националь ной академии художеств . 

Помимо уже перечисленных в Нью-Йорке можно найти 

и другие любопытные питейные заведения . Здесь мно

го роскошных баров , где наша национальная любовь 

к спиртным напиткам проявляется в самой активной 

форме . Astor House , St . Ni cholas , Met ropo l i tan 
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и Grand Central - очень крупные заведения , {де 

все гда много посетителей . Мне бы следовало упомя

нут ь и Delrno n i co Saloon на Пятой авеню, где сей

час нет бара и можно просто посидеть за столиком . 

Зде сь обычно собирается молодежь . 

Популярнос т ь  баров свидетельствует о том ,  что 

вопрос о запрете спиртных напитков в этом городе 

не решен . Но справедливости ради стоит сказат ь ,  

что , хотя в Нью-Йорке много и открыто пьют ,  нел ь 

зя утверждат ь , ч т о  больше , чем в других городах . 

1871 , 15 llDJlll 

Вonfort ' s  Wine & Liquor Circul.ar 
Винн1о1е по;цв8.JUI Нw:�-Йорка (продолжение) 

В продолжение нашего рассказа о винных подвалах 

Нью-Йорка , известных великолепием своих запасов , 

а также других статей на эту тему мы представляем 

вашему вниманию отчет о нашем визите в один из 

самых популярных ресторанов Нью-Йорка , в заведе

ние мистера Томаса,  что на пересечении Бродвея , 

9 3 7  и Пятой авеню, 1 6 3 .  Винный подвал присоединен 

к любимому жителями города месту отдыха , ресторану 

мистера Томаса . Здесь винный подвал находится уже 

больше года , а до этого он был расположен на про

тивоположной стороне Бродвея . Это произошло пото

му ,  что мистер Томас смог получить в собственность 

подвал , поскольку он находится в непосредственной 

близости от его ресторана . 

Подвал очень просторный и, хотя был построен 

для других целей , имеет отличные условия для хра

нения вин ( это главное для хорошего винного под

вала ) . Он протянулся чере з весь жилой массив от 

Бродвея до Пятой авеню, имеет 1 5 0  футов в длину , 

4 5 футов в ширину и выходит на улицу . Пол под

вала расположен на 12 футов ниже тротуара , а по

толок - на уровне тротуара . Потолок хорошо от

делан и оштукатурен . Почва , где построен подвал , 

представляет собой наши обычные скальные породы, 

и прямое попадание лучей солнца в помещение не

возможно, посколь ку весь приходящий с улицы свет 
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должен проходить через потолочный люк на тротуаре 

в другом конце подвала . Таким образом , температура 

в подвале чре звычайно стабил ь на и варьирует незна

читель но даже при экстремаль ных значениях темпе 

ратуры снаружи . Циркуляция воздуха осуществляется 

за счет одновременного открытия уличных дверей, 

которые при плохой погоде закрывают . 

При входе в подвал посетитель с удивлением отме

чает для себя чистый воздух , необычайную чистоту 

полов и помещения в целом , порядок в расположении 

бочек и бутылок и общую атмосферу комфорта , кото

рая больше свойственна гостиной или кабинету, чем 

винному подвалу . 

Аккуратность идет вслед за благочестием , однако 

их суще ствование в винном погребе , как мы уже по

казали в другой стат ь е ,  обычно нел ь з я  оценивать 

слишком высоко . И мы должны радоват ь с я , видя яв

ное влияние руководства , по-хорошему консерватив

ного и чрезвычайно принципиал ьного в отношении 

некоторых вещей . 

В ходе нашей экскурсии по винному подвалу мы 

обнаружили мис тера Джерри Томаса , который сам ру

ководит отделом , поддерживающим подвал в хорошем 

состоянии , отлично ра збирается в своем бизнесе 

и не жалеет ни сил , ни денег , чтобы вести его на

стол ь ко бе зупречно , насколько это возможно . 

Запас вин и крепких спиртных напитков в под

вале Томаса достигает объема , который действи

тельно потря сает , посколь ку все это испол ь зуется 

исключительно для розничной продажи и никогда не 

продается галлонами , а только бокалами или бу

тылками . Зайдя с Пятой авеню, вдоль южной стены 

мы увидели длинный ряд вертикально стоящих бо

чек разного размера , пронумерованных с тридцатой 

по соро ковую и содержащих от 40 до 2 0 0  галлонов 

каждая . В этих бочках хранятся напитки для не

медле нного потребления , они снабжены этикетками 

с указанием их содержимого . Каждое утро из них 

наливают спирт ные напитки и относят по ступень кам 

наверх для дневного использования . 
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Запас спиртных напитков как отечественно�о ,  

так и импортного производства , н а  которые хоро

ший спро с ,  в баре Томаса превЬШiает потребление 

вин , так что запас этих напитков в подвалах со

ответственно больше , чем вин , - пропорционально 

спросу . Мы добираемс я  до центра подвала , проходя 

между красивыми чугунными колоннами , которые под

держивают потолок и первый этаж здания , и ви

дим изобилие бочек с виски , ромом , джином , ржаным 

и шотландским виски и т . д .  главным образом пре

восходного качества и сравнительно дЛитель ной вы

держки . 

Здесь мы обнаруживаем несколько бочек отличного 

виски Ke l l e r  вос ьмилетней выдержки и старый ржа

ной виски , очень хороший ржаной виски Тот Moore 

девятилетней выдержки , несколько баррелей рома 

St . Croix и ямайского рома , замечательный шот

ландский виски Caol I s l a  производства 1 8 5 6  года 

и отличные джины Cabinet - все прославленных фирм , 

например I ve s ,  Beecher & Со . ,  сами имена которых 

служат гарантией высочайшего каче ства их спирт

ных напитков . Далее мы находим старый ржаной виски 

Томаса , которому свЬШiе вос ьми лет и который был 

куплен Томасом, поэтому по закону носит его имя . 

Любимый всеми клубный ром Maryl and также находитс я  

среди запасов Томаса , к а к  и образец эксклюзивно

го яблочного бренди Apple Jack ,  которому свЬШiе 

шести лет и который предлагается , как следует из 

винной карты, порционно по умеренной цене $ 1 , 5 0  -

он привлек наше внимание своим необычным вкусом 

и мя гкостью . 

Из коньяков в подвале мистера Томаса мы увидели 

продукцию прославленной фирмы J .  Vassal & Со . ,  на

пример большой запас 1 8 3 8  V . O . P .  и S . O . P . , пред

положительно относящееся к 1 8 2 9  году . Эти коньяки 

отличного качества согласно винной карте предла

гаются порционно по цене от $3 до $5 за четверть 

бутылки . 

Несколь ко конь яков из Франции от фирмы Renaul t 

& Со . Cognac продаются в розницу по цене $ 5  за 
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бутылку . Портвейны, среди которых мы обнаруживаем 

несколько превосходных образцов 1 8 5 1  и 1 8 5 6  годов , 

поль зуются невысоким спросом, но херес продает

ся хорошо . Это вино , хорошо адаптируемое к нашему 

климату , Томас всегда держит под рукой в большом 

количестве , и со временем, когда херес созреет , 

он станет гордостью его винного подвала . Мы дегу

стировали отличный зрелый херес 1 8 5 5  года от Duf f 

Gordon'  s и светлый херес от Harmony '  s ,  а запасы 

хереса от знаменитой испанской фирмы R .  Ol iva , по

даваемого , как «бокал хереса от Томаса» , составля

ют здесь свьпuе двадцати бочек . 

Объем продаж кларетов и сотернов у Томаса уди

вител ьно большой . Приличный запас кларе тов Medoc , 

S t . Ju l i e n ,  Floi rac , Chateau Lafit te и других со

держится в бочках и бутылках ( по цене от $1 до 

$ 3  за бутылку ) , чаще всего их покупают у хоро

шо известной фирмы Fores t e r  & Со . ( Бордо ) чере з 

представителя этой компании в Нью-Йорке - Alex . 

D .  Shaw, преемника старого дома V .  Barsa lou . Пре 

восходного качества сотерны и о-сотерны предла

гаются по цене $1 и $ 2  за бутылку соответствен

но , последний из них является брендом Jave rzac 

Vi remondoy . 

Мы с радостью отметили , что эти целебные и бод

рящие вина поль зуются популярностью в заведении 

Томаса , но мы не могли не выразит ь наше го со

жаления , что местным вином из Катобы ( Catawba , 

спонтанный гибрид дикорастуще го винограда Vi t i s  

l abrusca и какого-либо другого местного виногра

да . - Ред. ) , по мнению Джерри Томаса , клиенты 

пренебре гают и потребление его упало в сравнении 

с предыдущим годом . 

Наконец , мы добрались до запаса бутилированных 

вин на полках , расположенных на северной стороне 

подвала , и дос тигли шампанского . Хорошо известно , 

что потребление игристых французс ких вин Hocks 

и Mo se l l e s ,  ме нее известных игрис тых венгерских 

вин и шипучих ме стных вин в США чре звычайно вели

ко , и Томас нашел свою нишу . Зде сь действительно 
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продают огромное количество шампанского и ин�да 

покупают сотни корзин одного бренда за раз . Од

нако их продажи в основном о граничиваются такими 

любимыми брендами , как Veuve C l i quot Ponsardi n ,  

Moet & Chandon , Napo leon Cabinet , Heids ieck & Со . 

и Roede re r ' s Carte Bl anche , сухое S i l l ery и вина 

Impe r i a l . Достаточно большой запас этих брендов 

все гда находится под рукой и пополняется через 

агентов по мере необходимости . 

Следующими на полках мы обнаружили эли и порте

ры , импортированные из Англии , Шотландии и Ирлан

дии , правил ь но хранящиеся и находящиеся в отлич

ном состоянии ; упомянем, например , любимый бренд 

Томаса - Mu i r  & Ba s s . 

Мистер Джерри Томас сам делает очень полезные 

для здоровья биттеры для использования в своем 

баре и хранит некоторый запас широко известных 

марок , таких как Angostura B i t t e r s . 

Ежедне вное потребление вин и крепких спирт

ных напитков в ресторане мистера Томаса довол ь но 

значительно для заведения такого рода , и обрат

но в подвал каждое утро отправляются от 1 5 0  до 

2 0 0  пустых бутылок .  

1872 , 4 llВ8&PJI 
New YorJr Herald 
ВОЗНАГРАЖдЕНИЕ $ 1 0 0  - потеряны золотые часы с от

крытым верхом , Malbeen ,  Париж; цепочка , клеймо , 

соверен и голова собаки ; потеряны на Бродвее , меж

ду 1 4 -й и 2 2 -й улицами, в пятницу , 2 3  декабря 

1 8 7 1  года . Спросить джЕРРИ П .  ТОМАСА, Бродвей , 9 3 7 . 

1872 , 25 -�· 
Chicago 1'riЬune 
В&lаинr"1'он 
Иcxycc'!l'llo и офис 
«The two - t e rm j ourna l s »  - название , которое с удо 

вол ь с т вием применил Хорас Грили к тому , что рань 

ше называлось t o o t  organs политических деятелей 

времен гражданской войны . Тот же журнал Harpe r ' s 
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Wee k l y  называет мистера Томаса Наста хулиганом 

в живописи . Картины этого художника действительно 

выглядят так,  как будто их писали после пирушки ; 

но сам художник очень приятный ,  славный малый , по 

происхождению баварский еврей . 

Он за служивает большого уважения мировой обще 

ственности за свой путь из безвестности к сла

ве . Большая коллекция картин художника находит 

ся в нью-йоркском питейном заведении - ресторане 

Джерри Томаса . 

Мастерство художника , реализм и универсаль 

ность е г о  гения подтверждаютс я  тем фактом , что 

он изобра зил главного бармена в девяти позах и во 

всех распив ающим напитки . . .  

1872 , 18 -
Brooklyn D•ily E•gle 
Вuсокое искуссоrао : Гаиере11 11:4pat&'l'JP 

G . W .  Cu r t i s  

Репутация Томаса Наста как художника держится поч

ти полностью на его широком кругозоре и гениальном 

выборе персоналий . Несколько лет назад мистер Наст 

создал серию карикатур для оформления нью-йоркской 

Музыкал ьной академии , в которой он замечательно ,  

хотя и грубовато , изобразил многих выдающихся лиц 

города , подчеркнув их характерные черты . 

Эту коллекцию картин позже приобрел мистер То

мас с Бродве я ,  положив начало крупнейшей галерее 

карикатур в Америке . Коллекция в том виде , какой 

она была три месяца назад, хорошо известна многим 

людям и считается одним из ра звлечений Бродвея . 

Недавно галерея переехала выше по Бродвею и на -

ходится сейчас между 3 0 -й и 3 1 -й улицами , а кол

лекция карикатур существенно увеличилась . [ Похо

же , что галерея переехала 1 ма я ;  см . 2 6  февраля , 

1 8 7 1  года . - Д . У. ] 

Мистер Томас с момента перее зда галереи , оце

нив способности мистера [ Теодора . - Д . У. ] Вуста , 

доверил ему заполнить сотню или больше вакант-
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ных ниш карикатурами выдающихся людей всех вf5е

мен в области литературы, науки , живописи , музыки 

и драмы . 

Мистер Вуст успешно завершил колле кцию из свыше 

50 серий , включающих портретную живопис ь ,  в ко

торой отражены индивидуаль ные особенности лич

ности . В коллекцию вошли карикатуры на господ 

Грили , Чарл ь за А .  Дана , М . М .  Помероя ,  Хьюго Ха

стингса , Дж . Беннета , Джорджа Уилкса , Марка Тве

на , Джоша Биллингса и Роберта Боннера . Карика

тура на Грили была сделана до того , как этот 

джентльмен стал кандидатом в президенты ; Грили 

представлен в разгар своих исследований на тему 

«Что я знаю о фермерстве» . На карикатурах моло

дой Беннет занимае тся парусным спортом, а Бон

нер , владелец издател ь ства Ledge r ,  идет по узкой 

дорожке в Гарлем , а за ним лошадь , причем самый 

жалкий образец лошади , который когда-либо видели 

на Баррен-Айленд . 

Куртц изображен выглядывающим из-за темной шир

мы, а его лицо освещает луч света , что хоро

шо иллюстрирует так называемый эффект Рембрандта 

( сумеречный свет , создаваемый сбалансированным 

и неярким освещением . - Ред. ) , который он при

менил в фотографии одним из первых в США . Джеймс 

Берд - художник , рисующий соба к ,  - изображен с 

собаками на плечах , а скандаль ный  пейзажист Шапен 

стоит ошеломленный собственной значимостью по

зади своего моль берта . Скул ь птур Макдонал , автор 

медного бюста мистера Барни в Проспект -парке , ле

пит игрушечную лошадку . 

1872 , 4 HOllбpR 
в- York Beral.d 
ПУЛЫ по парижской системе совокупности ставок 

будут продаваться на выборы губернатора и мэра 

в Астор-хаусе с 1 1  утра до 1 6 . 0 0 и в салуне Джерри 

Томаса ( 1 ,  2 3 9  Бродвей ) после 1 9 . 0 0 ежедневно ; за

крытие - в 1 8 . 0 0 5 ноября . Первые продажи - этим 

вечером в салуне Томаса . 
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1873 , апрепъ 
Компания Bonfort ' s  Wine and Liquor Ci rcular опуб

ликовала список членов Торгового общества вина 

и спиртных напитков (Wine & Spi ri t Traders ' 

Soci e ty of the Uni ted Sta tes) , в котором фигури

ровал Джерри Тома с .  

1873 , 1 5  ноJlбр• 
Brookl.}'Jl D.sily Eagle 
8811111 uторы и кенеДJnр! 
[ Дискуссия о театральном импрессарио и популярном 

драматурге Огастине Дэйли . - д .  У. ] 

. . .  Роли автора и менеджера настолько переплелись , 

что их невозможно разделить . Джерри Томас - един

ственный, кто обидел Дэйли , снабдив его картину 

в баре подписью «Наш современный Шекспир» . Дей

ствительно Шекспир . Что мы знаем о Шекспире как 

о менеджере ? Что нас беспокоит ? «Но люди знают , что 

Дэйли не может переводить с французского , посколь

ку он не знает его так, как английский» [ Дэйли , ве

роятно , выдавал перевод Харта Джексона французской 

пьесы «Фернанд» за свой собственный . - Д . У. ] . (Дэй

ли - американский драматур г ,  театральный режиссер 

и антрепренер . Начинал с переработок пьес немецких 

и французских авторов , успешно приспосабливая их 

к вкусам бродвейского зрителя . - Ред . ) 

Что касается такого недоброжелатель ного трюизма , 

то ответ понятный . Немногим известен этот факт . 

Оче видно , Джерри Томас тоже не знал . Массы пла

тят деньги и создают репутацию . Если считат ь ,  что 

Дэйли обладал большим интеллектом , чем Шекспир , то 

можно сказат ь ,  что он добился больших резуль татов 

при меньших затратах . Это говорит о более высоком 

интеллекте представителей нашей цивилизации . 

1873 , 17 aapenJI 
New Yo.rk T.iJlleв 
З!UllК'ки со скачек 
. . .  Оливер Маршалл - известный продавец пулов ,  ко 

торый сейчас в Провиденсе , шт . Род-Айленд , офи-
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циал ьно открывает этот сезон в салуне Томаlа . 

Начиная с этого сообщения , мы будем постоянно ин

формировать вас о скачках . . .  

1873 , 1 ИIDJUI 

Forest апd StreU1; А Jouzпal. о:Е Outdoor Li:Ee & Со . 

МurдvнароДИllЙ турнир по стрет.бе 
. . .  Огромное волнение охватило весь город во втор

ник , и каждый стремился узнать самые свежие ново

сти о турнире . Накануне вечером пулы на результат 

продавались у Джонсона и Джерри Томаса , ирландцы 

были фаворитами . 

187 6 ,  1 феврат1 
Томас получил патент США № 8 9 5 0  за рекламную та

бличку или карточку < . . .  > «предназначенную для 

того , чтобы показывать книжечку , подвешенную на 

ленточке , как это обычно делают со справочниками 

или другими аналогичными указателями для посети

телей» . 

[ Годом по зже издатель ство D i c k  & F i t zgerald опу

бликовало второе издание книги Томаса «Справочник 

бартендера» , включающее дополнитель ные напитки 

( физзы, дейзи и пунш El Dorado ) . В том же году 

Томас был вынужден объявить о банкротстве и оста

вит ь помещения на Бродвее , 1 2 3 9 .  - Д . У. ] 

187 6 , 9 ceи'l'Rбpll 

7'Ьв PuЬlisЬers ' Jfeekly 
Перече нь опубликованных книг : Д..рри TOllac .  Спра

вочник бартендера , или Как смешивать все виды мод

ных напитков . < . . .  > Dick & F i t zgerald . 

1878 
Согла сно новому справ очнику Нью-Йорка ( Tro w '  s 

New York Ci ty Di re c t ory) Тома с руков одит обмен

ным бюро ( Th oma s '  Exch a n ge ) , баром на Беркли-

3 6 9  

стрит , 3 ,  

Нью-Йорк , 

города . 

Нью-Йорк , и проживает в Ларчмонте , 

в Западном округе , в северной ча сти 
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1878 , 1 0  -
NtlW Yor.t 1'iJDes 
ltnyб .JllDCSИ'1'8Jleй -

ПРИJJОZКВИВ 

Д8еррк Томас предпаrаи •-CJI �-
'l"llК88111111Z куш.тур 
Клуб любителей тыквенных куль тур представляет 

собой организацию , созданную ше сть недель назад 

благодаря Джерри Томасу - человеку ,  четверть века 

принадлежащему к обширной армии людей ,  любящих 

вкусно поесть и выпит ь ,  которых профе ссор Блот 

[ основатель французской кулинарной школы в Нью
Йорке . - д. У. ] относил к эпикурейцам француз

ской школы . Устав от написания рецептов для мя т

ных джуле пов , сангари , пуншей и «Тома и Джерри» , 

Джерри Томас решил обратит ь внимание людей на 

огромный и редко исполь зуемый овощ - бутылочную 

тыкву, или тыкву-горлянку ,  как говорят в Вест

Индии и южных штатах . 

Руководство клуба еже годно награждает члена клу

ба , вырастивше го самую крупную тыкву на сво

ем огороде . В клубе уже зарегистрировано свыше 

2 0 0  членов . Семена тыквы сажают в коробках , ящи

ках , на огородах и деся тиакровых участках зем

ли , И любители ТЫКВЫ ИЗ Нью-Джерси, Коннектикута , 

Массачусетса и южных штатов ищут тыкву выбранного 

по описанию сорта . < • • .  > 

Интерес к тыкве р а с те т ,  и еще до окончания с е 

з о н а  число членов клуба увеличил о с ь  по крайней 

мере на 1 0 0 0  страстных покл онников этого овоща . 

Они э к с периментируют с тыквой и с оздают много 

интересных вещей из ее высушенных плодов . 

Три или четыре недели спустя состоялось собра

ние 50 членов общества , которые выбрали руковод

ство на те кущий год из членов общества , сумев

ших вырастить самые крупные , длинные , причудливо 

искривленные или самые уродливые тыквы . Джерри 

Томас избран президентом клуба , потому что он вы

растил самую большую тыкву- геркулес . Тыква имеет 

30 дюймов в длину и напоминает очень симметричную 

индейскую дубинку . 
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1'' 
Ван Сикель стал первым вице -президентом ,  по-

сколь ку вырастил аналогичную, но менее пропор

циональ ную тыкву, а Дж . В .  Блейк - вторым вице 

президентом за красивые змееподобные тыквы , очень 

длинные и сплюснутые . Эжен Хейес презентировал 

роговидные разновидности тыквы , которые своей ис

кривленной формой напоминают новозеландские бу

меранги . Валь тер Вид , почтовый работник , показал 

тыкву-огурец длиной около 4 2 дюймов с леопардо

выми пятнами , очень напоминающую по форме фран

цузские булки . 

Фредерик Нибур был единогласно избран казначе 

ем, он принес тыкву, похожую на охотничий рог . 

Председател ь с кое кре сло , дизайн которого разра 

ботал Джереми Томас , сделано полностью из тыкв . 

Это уникаль ное , масштабное и вместе с тем нео

быкновенное сооружение , опорой которого служат 

тыквы- геркулес ,  а спинка и подлокотники кресла 

имеют форму лимона , яблока и груши . 

Зде с ь  также представлена фигура держащего мир 

на своих плечах Атланта ,  который символизирует 

огромная тыква ,  выращенная одним из членов обще 

ства в саванне . 

Разновидности тыквы хорошо известны, но в до

полнение к перечисленным выше стоит упомянуть 

тыквы, напоминающие по форме яйцо , резиновый мяч , 

дыню и ежа , а дыня-огурец может вырасти любой , 

самой фантастической формы путем искусственного 

искривления при подв язке к виноградной лозе . 

Сейчас коллекция тыкв на стене заведения мистера 

Томаса на Беркли-стрит выглядит , как стенд боевых 

палиц в музее . В клуб входят : Виль ям Ф .  Таунз , 

Бойдтон,  Вирджиния ; Эдвин Ф . Ли ,  Степлтон , Стейтен

айленд ; Томас Кери , Гринвилл , Нью-Йорк ; Том Рей

нор , Ревей , Нью-Йорк ; Х . Дж .  Уиллер , Оранж , Нью
Йорк ;  Джордж Линкол ь н ,  № 8 Оливер-стрит , Бостон ; 

В .  Темплтон , Найя к ,  Нью-Йорк ; Джордж Симпсон , 

Гудзон ; Дж . М .  Буш , Бруклин ; Джон Стерин , Розелле , 

Нью-Йорк ; Дж . Т .  Миллер , Россморе-отель ; Чарльз 

Лассаль , № 1 7  Беркли-стрит ; Чарл ь з  Маккарти , 
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№ 1 7  Мейден-лейн ; Ричард Воуз , № 1 3  Беркли-стрит ; 

Дж . Виль сон Макдонал ьд,  № 1 2 6 8 Бродвей;  Джордж М .  

Томас , № 3 Беркли-стрит [ брат Джереми Томаса . -

Д. У. ] ,  Е . Д .  Комз , № 2 Кортланд-стрит ; С . Н .  Сало

мон , № 2 6 1  Бродвей;  Джерри Симонсон , № 3 62 За

падная 2 3 -я улица ; Дж . Л .  Дэвис , № 7 Уоррен-стрит ; 

Эдвард Л .  Эллисон , № 2 4 3  Восточная 2 3 -я улица ; Си 

Слокам , № 2 1 6  Восточный Бродвей ; Джером Бак , № 2 0 6  

Бродвей; В . Х .  Уайт , № 2 4  Бикмен- стрит ; Х .  Форбуш , 

№ 3 6 4  Западная 3 0 - я  улица . 

Предлагается про вести экскурсию в сезон созре

вания тыквы в ясные дни осени , на которую при

глашают с я  толь ко члены клуба . 

1878 , 22 .... 
New York T:iJDeв 
Во•ости I'ОрОда и приrородо• 
. . .  Собрание Клуба любителей тыквы состоялось вче

ра после обеда по адресу Беркли- стрит , 3 под пред

седатель ством пре зидента клуба Джерри Томаса . 

Большое количество поправок было внесено в за

коны ме стных органов власти ; было решено , что 

ежегодная выставка тыкв состоится в первую неделю 

января 1 8 7 9  года . Получена информация о создании 

аналогичных клубов в Иллинойсе и Индиане , названы 

имена 30 новых членов клуба . 

Тыква разновидности тыква-огурец длиной 8 футов 

( 2 , 4 м) была показана мистером Ситоном , 1 1 1 7  Грин

авеню, Бруклин . 

1878 
Летом 1 8 78 года Джереми Тома с проживал по адресу 

1 23 9  Бродв ей, в здании, которое Дж . В . Уоррен 

и Джон Фаррингтон , пара политически связанных 

биржевых брокеров (мистер Фарингтон был секре 

тарем у Твида ) реконструировала в теа тр с на 

мерением сдела ть из него , как писал теа тральный 

историк Т .  Эллстон Браун в 1 903 году, «место от

дыха для тех , кто любит живые выступления в сти

ле канкан» . 



пРиnо:а:ввиz 

К сожалению , капитан полиции завсегда тай tоч

ных клубов Александр Уильям выразил протест , 

и, когда теа тр открылся 2 6  августа , было пред

ложено снизить стоимость билетов . Это не понра 

вилось владельцам, и теа тр за крыли семь недель 

спустя . Среди тех , кто вышел на его подмост

ки, был молодой Джордж Аль фред Клэпп , который, 

как Лью Докстейдер , мог быть звездой менестрелей 

в 1 8 90-е и 1 9 0 0 - е  годы . Неизвестно , держал ли 

в то время Джереми Тома с бар на Беркли-стрит . 

Но к дека брю Джерри Тома с в ернулся в деловую 

ча сть города . 

1878 , 26 декабрR 
N8" York 7'iJDes 
Проца8'1'UIЦИЙ муб табwн.пей '1'ЫКВЫ 
Разтсчнuе обраацu ,  предС'l'а&пеннuе на пос.11едней 
1111ста.ке .  Что пре�агает 1U1)'б 
Тыквы , выр ащенные членами н ь ю-йоркского Клу

ба любителей тыквы , организации , суще с т в ующей 

уже два года , с т али украшением с т е н  магазина 

Джерри Тома с а  в Парк-плейс [ Пар к - плейс - э т о  

один квартал в в е р х  о т  Беркли - с трит ; т а к  ч т о  или 

Томас переехал , о т крыл в т орое з а ведение такого 

рода , и репортер ошиб с я , или Обме нное бюро Т о 

маса находило с ь  через квартал . - Д . У. ] . 

Для того чтобы стать членом клуба , необходимо 

имет ь  толь ко хороший характер , мораль ные принци

пы , доллар и тыкву . На последнем собрании , со

стоявшемся несколь ко дней назад , пре зидент клуба 

прочитал несколь ко интересных писем от разных 

членов клуба , где они писали о выращивании тыквы 

и разных видах тыквы, которые они прислали , чтобы 

показать членам клуба . 

Мистер Д .  Х .  Хакинс из театра на Пятой авеню 

прислал замечательную тыкву , разновидност ь  буты

лочной , которую можно считать символической , по

скол ь ку она прибыла от человека актерской про

фессии . Мистер Дж . Л .  Пик из Моррисаньи представил 

пять небольших тыкв разного сорта , а мистер 
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Дж . Х .  Чепмен ( из Uпited States App ra i s e r '  s o ffice ) 

прислал изящную тыкву-булаву, которая , вероятно , 

была выращена с целью обескураживать докучливых 

просителей,  приходящих в офис . В .  Данхэм из Мор

риссаньи показал четыре огромные тыквы-огурца , 

одна из которых имела в длину пять футов , а ми

стер Дж . Х .  Ноллоувей из Нью-Лондона , шт . Коннек

тикут , - пять огромнейших тыкв- геркулес в форме 

булавы . Дж . У .  Грехэм из Рио -де-Жанейро прислал 

отличную тыкву,  которая выросла в саду американ

ского кафе в этом городе , а Томас Смит , старший 

офицер парохода C i t y  of Para , - две огромные тык

вы , выращенные на острове Нассау . 

Мистер Дж . Д .  Ван Хорн из Мейвуда , Нью-Йорк ,  

внес свой вклад в дело клуба тремя замечател ь ны

ми экземплярами тыквы- геркулес , а мистер Стормс 

из Бейсайда , Лонг-Айленд , прислал неимоверного 

размера тыкву- горлянку массой 3 2  фунта и длиной 

окружности 58 дюймов . 

С . Л . Аллен из Квинса , Лонг-Айленд , представил 

одну тыкву-горлянку , одну тыкву- геркулес ,  одну 

тыкву в - форме груши и 30 малень ких тыкв разных 

сортов , а Джон Лиделл из No • .  5 2  Западной 3 7 -й 

улицы прислал одну , но удивительно красивую тык

ву . Мис тер Дж . Льюис Лейб из Йонкерса потерял на

дежду послать хоть какой-то э кземпляр , посколь ку 

он , ценя свои вино градные лозы, не выращивает ни

каких овощей , и, толь ко когда мороз оголил груше 

вое дерево , растущее в углу его поместь я ,  он об

наружил два о громных э кземпляра тыквы- геркулес , 

«висящих» на ветвях груши . Мистер Дж . Х .  Мэрфи из 

Вестфилда , Нью-Йорк , вырастил одну тыкву в форме 

тромбона , вероятно , лучшую в его коллекции . 

Сейчас клуб намерен вырастить тыквы, по форме 

напоминающие музыкальные инструменты, и в клубе 

много талантливых людей, которые смогут это сде

лать . Другие тыквы можно красиво обрамит ь сереб

ром , сделав из них сосуды для спиртных напитко в ,  

а также другую посуду , которую можно представить на 

банкете Клуба любителей тыквы в недалеком будущем . 
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[ В  канун Нового года Джерри Томас дал свсt'ему 

бару на Бродвей,  1 2 3 9  еще одну попыт ку, в это 

время ( по свидетел ь с тву Эллстона Брауна ) он был 

известен как Оперный театр Томаса с менестрелями ; 

согласно Эдварду Лерою , зде с ь выступала труппа 

Monarchs of Mi n s t re l s y . - Д. У. ] 

1878 , 30 декабрR 
N- York 'l'iJaes 
Мистер Джерри Томас открывает театр , прежде из

вестный как «Брайтон завтра ночью» , в качестве 

варьете . 

1880 
Согла сно данным Бюро переписи на селения Тома с жи

вет в Мамаронеке , округ Вестчестер , Нью-Йорк ,  со 

своей семьей, включая третьего ребенка , Луиса , 

который родился в 1 8 71 году . 

1881 
В сентябре Томас открыл заведение по продаже 

спиртных напитков в двухэтажном кирпичном доме 

на 1 2 8 6 -й авеню с входом с 1 0 -й улицы , наиско 

сок от здания суда на Джефферсон-маркет .  [ Рядом 

проходит поезд надземной железной дороги Ше стой 

авеню . - Д . У. ] 

1882 , 1 фeap&JDI 
'l'he D.sily RepuЫican (Дezeiirep, 1lлmrнoii.c) 
CпиpJ!IDl8 ll&DИ'l'JCИ дm1 BOBOI'O I'ОД& 
[ Колонка из газеты New York Letter опублико

вана в Phi l ade lph i a  Time s  и затем перепечатана 

в De catur Da i l y  RepuЫ ican . - Д . У. ] 

В последнее воскресенье стало ясно , что во всем 

населении Нью-Йорка , насчитывающем один милли

он двести тысяч жителей , разные социаль ные слои 

общества , объединенные воздержанием от спиртных 

напитков , могли бы не досчитаться двухсот тыс яч 

своих членов . Акцизная комиссия выдала лицензии 

2 4 3 0  заведениям , где можно купить спиртные на-
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питки , то есть одно место на каждые 6 0 0  человек 

населения , включая женщин и детей . 

Я сомневаюс ь ,  что места , где дают суп с костями ,  

существуют в такой ж е  пропорции . Спиртные напитки 

и чистил ьщики обуви востребованы всегда , незави

симо от происходящих в мире переме н ,  даже войн . 

Если вы захотите выпит ь прямо в заведении , то 

это обойдется вам в 1 5  центов , или два за четверть 

в случае джина , виски , рома , коктейлей или пуншей . 

Бренди сейчас стоит меньше 2 0  центов ; пунши , ко

блеры и ликеры - примерно столько же , в то время 

как яблоки , продаваемые на углу улицы , идут три за 

пять центов . В этом смысле понятно , почему перво

родный грех возник , когда человек съел яблоко . 

Перейдем к самому популярному спиртному напит 

ку - виски . Пусть никто не обманывается по по

воду пива . Объем потребляемого населением вис 

ки составляет примерно треть объема пив а ,  но кто 

сделает смелое заявление , что средний любитель 

спиртного наливает одну треть объема кружки креп

кого спиртного напитка в стакан с пенящимся пивом , 

который ставит перед ним официант? Може т ,  и так , 

но внутренние отчеты о выручке свидетельствуют 

о том, что в прошлом году было импортировано почти 

столь ко же галлонов канадского солодового виски, 

шотландского и ирландского виски , сколько соло

довых ликеров (в США солодовым ликером принято 

называть любое пив о ,  имеющее содержание алкоголя 

выше 5 % . - Ред . ) .  

Самый большой бар в мире находится в Астор

хаусе . Считается , что день для бизнеса сложился 

неудачно , если продано крепких спиртных напитков 

на сумму меньше $ 7 0 0 . Это не место отдыха для лю

бителей пива , и здесь не продлевают время работы, 

установленное между девятью и семнадцатью часа

ми ,  чтобы получить какую-то прибыль . Следующим 

крупным заведением по продаже спиртных напитко в ,  

которое когда-либо действовало в США , был отель 

Taylor ' s Hotel в Джерси-сити во время войны . Вы

ручка здесь составляла $ 7 0 0  в день в хорошие вре -
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мена . Сейчас бар считается успешным , если выру�t'ка 

не ниже $ 1  О О ежедне вно . Очень немногие бары по

лучают $ 5 0  в день , и большинство барменов считает 

свое заведение рентабел ь ным при обороте $ 5 0  в не

делю . Любимым местом Джерри Томаса по продаже 

спиртных напитков было т о ,  которое сейчас называ

ется Оперный теа тр Бижу. 

В конце концов он потерпел неудачу , но счита

ется , что его бизнес в баре приносил в среднем 

$ 2 0 0  в день . Торговые точки по продаже спиртных 

напитков обычно платят высокую арендную плату . 

Они занимают популярные общественные места в го

роде и ведут жесткую конкурентную борьбу за них 

с аптеками . Их держит тот класс людей ,  которые не 

позволяют , чтобы между ними и спиртным вставали 

какие-либо мораль ные принципы, е сли речь будет 

идти о стоимости барреля или стакана виски . 

В Нью-Йорке живет человек ,  который платит $ 1 0  О О О  
в год з а  ме сто , где о н  торгует главным образом ви

ски . Его бар не такой большой , как у Томаса . Он 

никогда не продает вино в бутылках , а бренди и со

довая идут по 40 центов за порцию . 

1882 , 27 llap'& 
Nev York Berald 
Аукционные продажи - 3 0  и 3 1  марта в 1 1  ч у Джерри 

Томаса по адресу Шестая авеню, 1 2 8 . Предлагаются 

картины Наста , Вуста , Ласка и Джампа с изображени

ем таких знаменитостей , как Джордж Джоунз , Вайтлоу 

Рейд , Хью Хастингс , Бен Вуд , Джордж Уилкс , Терлоу 

Вид , Дана , экс-судья Бедфорд , Мэгги Митчелл , Лотта 

и др . Кроме того , предлагаются аксессуары бан

ка и другие вещи этого первоклассного заведения , 

а также оригиналы работ Хогарта , 1 7 9 6 . 

1882 , 28 карl'а 
Nev York Suп 
ltapl'ИDI д.ерри Томаса 
Знаменитый бармен Джерри Томас прощается со своей 

известной коллекцией произведений искусства , на-
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ходившейся в его популярном баре на углу Бродвея 

и 2 2 -й улицы и оставшейся в памяти тысяч ньюй

оркцев . На этой неделе было объявлено о продаже 

в четверг и пятницу картин , и не толь ко . Вчера он 

сидел в своем любимом заведении , где его часто ви

дят с сентября - на Шестой авеню, возле Джефферсон

маркет . Две белые крысы были слишком милы ,  чтобы 

стать «подопытными кроликами)) , но Джерри Томас лю

бил их не только за длинные и богатые хвосты . Они 

грызли каперсы , сидя на его плечах , иногда теребя 

его длинные усы или взбираясь на его шляпу для дер

би , откуда он терпеливо снимал их время от времени , 

но на них это не оказывало ни малейшего действия . 

«Они уходят , - сказал он грустно , наклонив пле

чо , чтобы не дать упасть одной из крыс , избравшей 

слишком сложный путь . - Картины Наста , Вуста , Хо

гарта , все , в ключая " Оригиналь ной сон " с Джерри 

Томасом ,  расположенные в три яруса картины зна

менитых людей Америки , которые так понравились 

П . Т .  Барнуму , что он подошел и попросил меня сде

лать ему такую же картину , но только чтобы он спал 

в большом мягком кресле бордового цвета вместо 

меня)) . 

«Американец? - продолжал мистер Томас с удив

лением . Боже мой , и тоже моря к . Я родился 

в Уотертауне , округ Джефферсон , 5 2  года назад 

и избороздил под парусами весь мир . В 1 8 4 9  году 

высадился в Сан-Франциско , но ненадолго , чтобы 

вскоре отправит ь с я  в горы в поисках золота . Потом 

организовал первую в Калифорнии труппу ме нестре 

лей , программки писали от руки и развешивали на 

дома х ,  приклеивая с помощью камеди , посколь ку не 

было кнопок . В Нью-Йорк вернулся с $ 1 6  О О О  в кар

мане и некоторое время бездель ничал , жив я ,  «как 

в лайковых перчатках » ,  к большому удовольствию -

своему и друзей . 

Вскоре совместно с Джорджем Ирлом открыл бар 

ниже Музея Барнума , где сейчас находится здание 

Херальда . В 5 3 -м работал бартендером в Чарль стоне , 

в Mi l l s  House , затем занимался аналогичным делом 
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в Чикаго , Сент-Луисе и других города х ,  расположlн

ных на берегах Миссисипи . 

Вернувшис ь  назад , готовил удивитель ные напитки 

в отеле Met ropo l i tan . Специаль но ездил на бой за 

чемпионский титул между Хиненом и Сейерсом , по

сетив до этого 21 аналогичный бой , а с тех пор -

еще семь . 

3 7 9  

В 1 8 6 3  году я стал барменом в отеле Occidental 

в Сан-Франциско , затем вернулся в Виргинию , где 

прожил до 1 8 6 6  года , после чего вместе со сво

им братом Джорджем М . , который сейчас отошел от 

бизнеса и живет на 2 1 -й улице , я открыл заведе

ние на Бродвее , 9 3 7 , что на пересечении с Пятой 

авеню, где сейчас находитс я  Johnson ' s  [ вероятно , 

все же это Johnston ' s ,  поскол ь ку магазин ману

фактуры брат ь е в  Джонстон ( Johnston Brothe r s ) по

явился на месте бывше го заведения Томаса в конце 

1 8 7 2  года . - Д. У. ] - сразу за 2 2 -й улицей . 

Это было великолепное ме сто . В течение двух лет 

оборот наше го бара составлял $ 4 0 0  в день , а воз

можность посмотрет ь  на картины Наста была для нас 

дополнитель ным  преимуществом, и мы все гда были 

готовы обслужить гостей - подать им т о ,  что они 

пожелают . Вы помните гравюры Хогарта , прекрас

ную иллюстрацию к трагедии Геродота? А устрицы 

и гренки с сыром, специаль но приготовленные , не 

говоря уже про отбивные , а также массивные ста

каны, которые на первый взгляд казались длинны

ми, а столы , расставленные в один ряд , что было 

удобно посетителям , благодаря чему не собиралась 

большая толпа ? »  

«да , - продолжал мистер Томас , в здохнув , и с лю

бовью переложил крысу на другое ме сто , - так было . 

Все это досталос ь  Джонсонам . Мы же покинули это 

место в 1 8 7 1  году и переехали туда , где сейчас 

Театр Бижу , там мы задержалис ь  на не которое вре 

мя , все картины снова были с нами . Но в 1 8 7 6  году 

я их продал Джону Моррисею, который украсил ими 

свою биль ярдную . Я вернулся туда ненадолго , за

тем переехал на Беркли-стрит , 3, потом в Денвер 
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и Лидвиль и ,  наконец,  сюда - с сентября . Сейчас 

я собираюс ь продат ь  картины , которые принадлежат 

моей жене , но ей не нравятс я ,  потом я намерен от

правит ь с я  на лето в Кони-Айленд . Но я должен вер

нут ь с я  сюда опять , в моей голове уже зарождается 

новый проект , следующей осенью я хочу открыт ь на 

Бродвее новое заведение , интерьер которого станет 

откровением - виды Скалистых гор . Вы никогда не 

были там? Это потрясающе . До свидания» . 

Каталоги мистера Томаса будут готовы завтра 

к обеду , их можно будет приобрести до начала аук

циона . Ему предоставили большую выставочную пло

щадь - около одного акра . Выставлены главным об

разом карикатуры Наста и Вуст а ,  а также множество 

гравюр . 

Карикатуры Наста были написаны для мероприятия 

в Академии в 1 8 6 6 году , а позже проданы на аук

ционе . Цена оказалас ь  слишком высокой для Томаса , 

и он решил : «Наберусь терпения , в конце концов они 

достанутся мне» . Так и произошло некоторое время 

спустя . Томас выкупил у частных лиц большую часть 

этих произведений по более низкой цене - прошло 

всего лишь несколь ко недель после аукциона . 

1882 , 7 aapeml 
New York Sun 

Записано Вильямом Гримсом 

Ка� д.ерри Томаса : Мистер Врингс пре;цnо-.п на 
ау�щионе $26 , а -стер Sэнкрофт - $1 
Карикатуры и гравюры, принадлежавшие Джерри П .  То

масу , были проданы вчера на Шестой авеню, 1 2 8  

аукционистом Джеймсом П .  Сило . Карикатуры Наста 

и Вуста купили в основном владел ьцы различных са

лунов . Самым крупным покупателем стал Джон Кейвуд . 

Коллекцию Хогарта продали за $ 4 9 , 5 0 . Карикату

ра Наста на Бэнкрофта , историка , ушла за $ 1 ,  5 0 ,  

н а  Сайроса В .  Филда - з а  $ 3 , 5 ,  н а  Чарльза Самне

ра - за $ 1 ,  на Венделла Филипса - за $ 1 ,  5 0 ,  на 

П . Т .  Барнума - за $ 2 , 5 , на Хораса Грили - за $ 2 , 5 , 

на генерала Гранта - за $ 3 . Этот список показывает 
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справедливые средние цены, за которые были про�ны 

карикатуры Наста - всего 5 0  картин . Из редакторо в ,  

которых написал Наст , рисунок с изображением Генри 

Дж . Реймонда ушел за $ 3 , 2 5 ,  а Ментона Марбла - за 

$ 1 . Из карикатур на полководцев изображение Бёрн

сайда продали за $2 , 5 , Фаррагута - за $ 1 , 7 5 ,  Бат

лера - за $ 1 , 7 5 ,  Шермана - за $2 , 2 5 .  

Среди рисунков редакторов ,  нарисованных Вустом, 

самым дорогим стал рисунок мистера Хью Хастингса 

из Comrne rc i a l . Мистер Томас Линч с улицы Нас

сау купил этот рисунок за $ 2 6 ,  неумьпnленно подняв 

цену , предложенную аукционистом . По словам мисте

ра Линча , он сожалее т ,  что так получилось , но ему 

нравится мистер Хастингс и поэтому не жаль таких 

денег . Мистер Линч также купил изображения мистера 

Джеймса Гордона Беннетта , владель ца Heral d ,  - за 

$ 1 6 ,  25 и мистера Роберта Боннера из Ledge r - за 

$ 1 0 , 5 0 . Было продано около 1 0 0  карикатур Вуста , 

общая вырученная сумма получилась примерно такой 

же , как от продажи рисунков Наста . 

1883 , 18 -
Decatur Daily RapuЬlican 
мастер llpJП'OТ08JJ8JIИR se.J1-0I'O наDИ'.l!:к& . Иcuom.so-

·--- Пom.DDI C'.l!-08И'l'CJI пo•C-C'.l!IDlll 

ЩИ8 ПОСJ18ДС-- DplWIRIDI . 
New Yor.k i'riЬuпe 
[ Хотя трудно доказат ь ,  что приведенный ниже от

рывок из New York Tr ibune о бартендере относится 

к самому Профессору , некоторые детали , особенно 

колоритная речь и то , что человек работает в «оте-

ле , расположенном в жилых кварталах города » ,  ука 

зывают на т о ,  что герой повествования - именно 

мистер Томас . Обратите внимание на оборот «Я вас 

умоляю» , который Джерри Томас время от времени 

бросает в беседе с Аланом Дэйлом ( см .  ниже , до 

1 8 8 5  года ) . Стат ь я  впервые опубликована в Tr ibune , 

затем перепечатана в Da i l y  RepuЫ i can . - Д. У. ] 

Человек с навощенными усами , бриллиантовой закол

кой и в белом льняном пиджаке , от которого исходили 
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флюиды по всему бару в известном отеле в жилых квар

талах города , был первым , кто обратился ко мне . 

«Вам побольше полыни? - спросил о н ,  ловко вы

давливая из лимона сок в коктейль и кладя дол ь ку 

лимона как последний штрих . Я вас умоляю . . .  

Практически в каждый напиток я кладу этот зеле

ный ингредиент . Я пришел к этому пять лет назад , 

когда полынь только входила в моду , а в последние 

два-три года меня просят добавлять ее все больше 

и больше . Я кладу такое количество , что напиток 

практически остается «чистым» , но я заметил , что , 

если какой-нибудь лесоруб начинает употреблять 

напиток в таком виде , то он " прикипает " к нему 

надолго . Это плохо для нервов ?  Я думаю , что нет . 

Наоборот . Утром вы встаете свежий как огурчик, 

а потом следите ,  чтобы в коктейль или John Collins 

всегда добавляли полынь . Плохо для нервов ! Поче

му бы , молодой человек,  вам не опрокинут ь рюмку

другую этого напитка ?» 

И, будто подтверждая эти слова , его бриллианто

вая заколка ярко сверкнула на свету . 

1884 , 1 но•бр• 
Тома са назна чили главНЬIМ барменом в отеле 

Bri gh ton , что на 42-й улице Бродвея, где тусова 

лись многие профессиональньrе игроки и где недавно 

сменился владелец . 

1885 
Jouathau '• ВО1118 
Апан �ь , :ro.11-• xv 
Как - т о  воскре с ным  днем я блуждал почти бе сцел ь 

но п о  «метрополии» Jonathan ' s и п о  соседству 

с Централь ным парком н а ткнул с я  на велико г о  изо

брет ателя американ с ких напитков . 

Это была случайная встреча , но я подумал , что 

она може т быт ь интересной . Так и получилось . 

Я вошел в большой деревянный отель через боко

вую дверь . Согласно «закону выходного дня » ,  ко

торый был чрезвычайно суровым , в магазинах по 
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воскре сень ям запрещалась продажа спиртных нап"'1' 

ков в священные дни отдохновения ( шабата ) ,  поэ

тому централь ный вход всех пивных салунов в эти 

дни всегда был закрыт на замок . Однако каждЫЙ , 

кто хотя бы немно го знаком с Нью-Йорком , хорошо 

знает , что всегда можно найти боковую дверь , е сли 

приложить немного усилий . Но часто даже этих уси

лий не требуется , поскол ь ку перед салуном стоит 

специально нанятый человек ,  в обязанности кото

рого входит говорит ь  прохожему следующие слова 

( часто с потрясающим акцентом ) : «Привет , босс ! 

Проходите сюда , пожалуйста» . Боковая дверь бол ь 

шого деревянного отеля была открыта ,  и я вошел . 

У барной стойки стоял человек,  похоже , сильно 

желающий выпит ь ,  который спросил у хозяина , нел ь 

з я  л и  сделат ь  для него такой ж е  каче ственный Tom 

and Je r r y ,  какой готовят в деловом районе . 
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- Сделат ь  для вас Тот and Je rry? - переспро

сил человек ,  к которому обратились с вопросом . -

Я вас умоляю, этот напиток изобрел я и назвал его 

в честь себя . 

Я посмотрел на владель ца заведения . Это был 

креп кий ,  полный , добродушный мужчина в возрас

те примерно 55 лет со слегка сальными волосами . 

У него был выпуклый лоб , как у выдающегося мыс

лителя . Выглядел он строго и респектабель но . Он 

представился Джереми П .  Томасом ,  и было видно : он 

ожидае т ,  что его имя вызовет большое уважение . 

Действитель но ,  как я позже понял , е сли его имя 

Джереми П .  Томас не произнести с таким же при

дыханием , как имена Ньюкомена , Ватта , Стивенсона 

и Эдисона , то он почувствует себя глубоко обижен

ным. «Так всегда бывает с мыслителями , духовными 

героями , - заметил Карлайл . - Т о ,  что они говорят , 

с�ремятся повторит ь все» . 

Ита к ,  мистер Джереми Тома с ,  считался букваль но 

духовным наставником многих бартендеров ,  но мно

гие из его оригиналь ных высказываний были при

своены беспринципными и жаждущими славы брать ями 

по реме слу . 
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- Как я пришел к Tom and Je rry? - спросил наш 

герой , повторив мой вопрос . - Ну , это получилось 

совершенно случайно , так бывает со всеми изобре

тениями , наскол ь ко мне известно . Например , стекло 

изобрели случайно . То же самое произошло и с от

делкой стекла - ее изобрели случайно . Так было . 

Мистер Томас зачесал волосы со своего выпуклого 

лба , посмотрел вокруг и сказал : «Что бы вас ни 

удивило - не прерывайте меня» . 

- Сэр , - продолжал о н ,  - сов сем молодым я сбе

жал из дома , несколь ко лет посвятил морю , пла 

вая на судах обычным матросом и время от време 

ни возвраща я с ь  в Калифорнию . Однажды ( это было 

в 1 8 4 7  году ) один джентльмен попросил меня по

дать ему яйцо , в збитое с с ахаром . Я приготовил 

этот напиток ,  но уже тогда , сэр , у меня был при

родный талант по смешиванию напитков , поэтому 

я подумал : «А что если добавит ь яйцо и сахар 

в бренди ? »  Я подошел к джентл ьмену и ска зал : 

«Если вы подождете пять минут , то я приготовлю 

для вас напит о к ,  который не оставит вас равно

душным» . Он не в озражал , поэтому я вернулся , 

смешал яйцо с сахаром , взбил их с бренди до со

стояния жидкого теста , затем вылил в горячую 

воду и интенсивно перемешал . Напито к  прев зошел 

все мои ожидания . Это было т о ,  о чем я мечтал уже 

несколь ко месяце в . Сэр , это был самый счастливый 

момент в моей жизни . 

Когда он говорил искренне , его английский стано

вился утонченНЬIМ . А мистер Томас был , несомненно , 

искренним человеком и поэтому заслуживал уваже

ния . От этих воспоминаний на его круглом лице вы

ступил румянец . Далее он продолжил : 

- Таким образом, сэр , Tom and Jerry был изоб

ретен в 1 8 4 7  году . А в 1 8 52 году его рецепт был 

усовершенствован . Да , сэр , в том году я обнаружил , 

что мус катный орех привносит в этот коктейль новые 

свойства . В то время напиток продавали за десять 

центов ,  что было неплохой ценой . Сегодня за эти 

ден ь ги вам приготовят помои . 



Мистер Томас говорил с презрением о вырождени(; , 

вспоминая с благоговением старые золотые деньки , 

когда Tom and Je rry в его первозданной простоте 

можно было купить всего за десять центов . 

- Без ложной скромности я назвал этот напиток 

в честь себя : тогда у меня жили две малень кие 

белые мышки , одну из которых я назвал Том ,  а вто

рую - Джерри , а в названии напитка я объединил эти 

два иыени , поскольку «Джереми П .  Томас» звучало 

слишком тяжеловесно , и такое название не следо

вало давать напитку . 

- После изобретения Tom and Je r r y ,  - продолжал 

мистер Томас без долгих рассуждений , подчеркивая 

важность этого для прогресса науки , - я был на 

подъеме и почувствовал уверенность . Люди прихо

дили ко мне , когда хотели чего-нибудь экстраорди

нарного , и я чувствовал , что моя миссия становит

ся чуть ли не священной и что на меня возложена 

ответственность все делать превосходно . 
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Энергичная риторика мистера Томас а  з аворажи

вала . 

- Blue B l a z e r ,  сэр , я изобрел , когда на меня , 

вероятно , снизошла муза . Однажды рядом со мной 

стояли пустой стакан и полная чаша шотландского 

виски . Задумавшис ь ,  я поджег виски и, наблюдая 

слабое пламя - вспыхивающее и пляшущее , я поднял 

чашу и вылил содержимое в пустой стакан . Потом 

я начал переливать горящую жидкость из одной ем

кости в другую - туда- сюда , пока почти весь виски 

не сгорел . Затем , сэр , я попробовал спиртной на

питок,  ожидая ,  что он будет ужасным ,  но его вкус 

был удивитель ным .  

Мистер Томас так светилс я , что никто не удивил

ся бы , если бы увидел ниыб над его головой , форма 

которой напоминала пулю . Некоторое время спустя 

он указал на фотографию в золотой раме , висящую 

на стене , и пояснил : «Это я ,  меня сфотографиро

вали , когда я готовил " Голубой блейзер " » .  На фото 

был изображен этот неординарный человек в бе змя 

тежные дни своей юности , переливающий жидкость из 
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одной чаши в другую . В его глазах было особое вы

ражение , которое фотографу посчастливилось пой

мат ь  при съемке , и, так же , как сейчас , обращал 

на себя внимание его высокий лоб . 

- Моим следующим изобретением стал Buck and 

B r i c k ,  - сказал этот великий человек . - Но , как 

и предыдущие напитки , он был изобретен случайно . 

Однажды некий джентльмен сказал мне : «Джерри , дай 

стакан бренди» . Сэр ,  вы можете верить мне или не 

верит ь , но я все гда был в какой-то мере мечта

тел ь ным парнем , разNЬППЛяющим над всеми этими на

питками . Когда джентльмен попросил у меня стакан 

бренди , не знаю, что нашло на мен я ,  но я взял 

влажный стакан и насыпал в него сахар по самые 

края . Надеюсь , опять это была муза . Джентльмен 

сказал : «Что ты наделал , Джерри ! Ты не ос тавил 

ме ста для бренди» . Я спохватился и освободил ста

кан от сахара . Но толстая корка сахара прилипла 

к влажным бокам стакана . Я налил в него бренди 

и сказал в шутку : «Налейте сюда еще немного шам

панского и увидите , как изменится вкус» . Напиток 

действительно оказался очень приятным . Джентл ь 

м е н  б ыл  доволен . «Джереми , - сказал о н ,  - у тебя 

светлая голова ! »  Я навсегда запомнил эти слова . 

Джентльмен окрестил напиток Buck and Brick . По

чему он дал этому напитку такое название , я не 

могу сказать - это примерно как гадать , почему 

мои родители назвали меня Джереми П .  Они никогда 

не слышали о Tom and Je rry . Это точно . 

Мистер Тома с ,  казалось , категорически не хотел 

принять идею о том ,  что его родители получили про

роче ский знак свыше о великом открытии, о котором 

должен был сообщить всему миру их сын . Он вряд ли 

был осведомлен о том, что «грядущие события обычно 

возвещают о себе» . 

- Затем я изобрел LamЬ ' s Wool ( «Шерсть ягнен

ка» . - Ред . ) ,  - продолжал мистер Томас . - И я не 

собираюсь утверждать , что это была случайность . 

Это было скрупулезное исследование , на которое 

у меня ушло много вечеров . Я сделал его из ликера 
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масла . Когда о н  был готов , я пригласил одного из 

владельцев большого отеля в Нью-Йорке . Он пришел 

и, когда увидел , как я поджигаю эту смесь и как 

с шипением «жарится» масло , сказал мне : «Джерри , 

это напоминает горящую шерсть ягненка» . «Джонни , 

друг , - ответил я ,  - дай я пожму твою руку ! Только 

что ты дал имя этому напитку . Пусть он будет на

зыват ь с я  «Шерсть ягненка» . 

- Следующим напитком стал Champe re l l e ,  - гор

до сказал бартендер , - о н  был приготовлен из 

шампанского и бренди и имел большой успех . 

А теперь , сэр , може т быт ь , вам сложно поверит ь 

в э т о , но я уверяю в а с , ч т о  у ме н я  е с т ь  нескол ь 

к о  изобре тенных напитков б е з  названий - я не 

ре кламировал их и н е  показывал широкой публике , 

поскол ь ку не могу подобрат ь  им названий . Да , 

сэр , вам может зто показа т ь с я  странным , но , как 

оказало с ь , проще придум а т ь  напит о к ,  чем дать 

ему название . Вы вынуждены искать название , к о 

т о р о е  с р а з у  же должна при н я т ь  широ кая публика . 

Оно должно быт ь корот ким и эксцентричным . Я был 

в Лондоне мно г о  раз и хочу с к а з а т ь  вам,  что 

я с ил ь н о  сме ялс я ,  когда видел напитки , которые 

продавали в барах в о круг с т анции Cha r i ng C ro s s ,  

утвержда я ,  что они являют с я  американс кими . Кто 

у н а с  ч т о -нибудь слЬПIIал о Corpse Reviver ( кр е п 

к и й  спиртной напит о к , способный «Подн я т ь  мерт

вого» ) ? Сэр , в этом н а з в а нии н е т  ничего худо 

же ственного . Сравните н а з в а ния C o r p s e  Reviver 

и B u c k  and B r i c k ,  и вы поймете , о чем я г о в о 

рю . Да , е сли вы зайде те в эти т а к  называемые 

американс кие бары и посмотрите винную карту , 

то в начале списка американских напитков вы 

увидит е  C o r p s e  Rev i ve r ! Да , кстати , англича 

н е  считают , ч т о  Lemon S qu a s h  - э т о  американ

с кий лимонад . Это «Сквош» - т о , х а - х а ! ,  неплохо 

на с амом деле . Это довол ь н о  забавно , но сложно 

поня т ь , что это такое . Нет , сэр , я о т правлюс ь 

в Лондон ненадол г о , чт обы о т крыт ь там настоящий 
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американский бар . Затем я буду обуч а т ь  британ

цев , что и как . Т о гда отпадет нужда готовить 

псе вдо американские напитки . Я раскрою секреты 

всех с в оих изобрете ний , пусть они увидя т ,  что 

такое н а с т о ящий н ью-йоркский бартендер . Когда 

я приеду , я произведу революцию в барном деле 

Ан глии , вот по смотрите ! 

Высказывания мистера Томаса были прелес тны , 

хотя «слэнговост ь »  последней фра зы, слегка испор

тила общее впечатление . Но великий человек «выко 

вывает» себя в условиях чрезвычайной серьезности , 

а все знают , что я зык в такой период не всегда 

адекватен . 

1885 , 17 llНJl&pR 
Decatur Saturday Herald 
Что au принииае'1'8? 
Мистер Джерри П .  Томас из отеля C e n t r a l  P a r k  

( 5 9 - я  улица и Седьмая а в е н ю ,  Нью-Йорк ) писал : 

«Прошедшим л е т о м  я с трашно с традал о т  неврал

гии и не м о г  найти себе ме с т а  ни днем, ни 

н оч ь ю . Друг , к о т орый и с п ол ь з о в ал ма з ь  с в . И а 

ков а ,  считал , ч т о  она обладает удивител ь ными 

исцеляющими с в ой с т в ами ,  п о э т ому он дал мне е е ,  

п о с о в е т о в а в  натере т ь  боль ные мест а . Я начал 

ею п о л ь з о в а т ь с я  и в первую же н о ч ь  почув с т в о 

в а л  облегчение , а вскоре полност ь ю  выздоро 

вел . Я п о н я л , ч т о  э т о  одно и з  лучших л екарс т в . 

Я держу ее п о с т о я нн о  в д оме для моей семь и ,  

рекоме ндую испол ь з о в а т ь  другим людям и не могу 

обходит ь с я  без н е е » . [ Не вралгия - нервное н а 

руше ние , характеризующе е с я  мучи т ел ь ными л о 

каль ными болями ,  она може т быт ь р е з ул ь татом 

инфе кции , о п о я сывающе г о  лиша я и даже сифили с а . 

Что к а с а е т с я  мази с в . Иаков а ,  то э т о  д о ступное 

лекар с т в о , с о гл а с н о  фармакологическому спра

в о ч нику 1 9 0 2  года , « я в л я е т с я  слабой аконитовой 

жидкой ма з ь ю ,  с о держащей т а кже эфир , с п ир т , 

живицу , кра с н о е  кра с ящее веще с т в о  и в оду» . 

Бедный Джерри . - д. � ]  
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1885 , 14 декабрll 
Джерри Тома с умер дома по адресу : 62-я Западная 

улица , 3 4 6 ,  что на углу Девятой авеню в 22-м адми

нистра тивном округе города . Причиной смерти ука 

зана «сосудистая болезнь сердца» .  У него остались 

жена и двое детей. Похороны Профессора , заплани

рованные на утро 1 7  декабря, перенесены на поне 

дельник 2 9 декабря, 1 О .  3 0 ,  по финансовым причинам . 
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Тома с похоронен на кладбище Woodl a wn ,  и на могиль 

ном камне выбита простая надпись «J. Р. Thoma s» . 

Могила находится на делянке Poplar,  секция 55 , 

уча сток № 52 75 северный (возле северо-восточной 

ча сти этой делянки) . На этом же уча стке похоро

нены Френсис Л.  Уэйтс ,  умершая в возра сте пяти 

лет (его падчерица ?) , Элиза А .  Бруке , умершая 

в возра сте 6 7  лет (его теща ) , Мильтон Дж. Тома с ,  

умерший в возра сте 4 1  года (его сын) , Генриетта 

Уэйтс ,  умершая в возра сте 68 лет (его жена ) и Луи

за Б .  Тома с ,  умершая в возра сте 5 9  лет (его дочь ) . 

В ряде некрологов , часть которых приведена ниже , 

содержится много ошибок . 

1885 , 15 декабрll 
2'Ье NeY York Jforld 
З� НWD-Йорксхий барнндер д.ерри Томас 
C'!'&ll :керr80Й &DOIШ8KCИ'l8CKOI"O удара 
Джерри Тома с ,  в течение многих лет хорошо извест

ный большей части мужского населения Н ью-Йорка , 

умер от апоплексического удара вчера днем у себя 

дома . 

С 1 ноября этого года он занимал должность глав 

н о г о  бармена отеля Brighton , планировал открыт ь 

большой салун , где сейчас находится кафе . Вчера 

в 1 2 . 30 он отправился домой ( угол 6 4 - й улицы 

и Де в я той авеню)  . 

Он пришел домой, но чере з пять минут упал на пол 

и вскоре скончался . 

Томас родился в этом городе в 1 8 3 2  году и уна

следовал небольшое состо яние от своего отца . Пос

ле длитель ных путеше ст вий за рубеж в 1 8 6 9  году 
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он открыл с алун на углу Бродв е я  и 2 2 -й ули

цы . Позже его бар перее хал в здание , где сей

час находит ся Оперный театр «Вижу» ( B i j ou Ope ra 

Hou s e . - Ред . ) .  

Этот бар он оформил очень красиво ,  на стенах 

красовалис ь большие карикатуры мно гих ньюйорк

цев , кот орых нарисовал Томас Наст . Зде с ь  находи

лис ь портреты в сех знаме нитых людей города , поэ

тому коллекция была очень ценной . Примерно в это 

же время Томас начал операции на Уолл- стрит , но 

неудачно и в с коре потерял все свое состояние . 

Ему пришлось расстать с я  со своим заведением на 

Бродвее . 

Джерри на время переехал на Беркли-стрит , но 

бизнес у него не пошел . Затем он занял помещение 

почти напротив здания суда ( Джефферсон-марке т )  . 

Картины , которые помогли ему сделать имя , были 

проданы на публичном аукционе , и некоторые из них 

принесли ему неплохие день ги . Много картин купил 

Сарони , но практически каждый популярный владелец 

бара приобрел одну или две картины . 

Впоследствии Томас поменял много должно стей , 

особенно в отеле Ceпtral Pa r k ,  где его знал каж

дый посетитель . Когда он перешел на Брайтон , мно

гие старые клиенты последовали за ним , поскол ь ку 

он был признанным мастером барного дел а ,  а его 

амбиции требовали от него создат ь в новом заве

де нии такое же великолепие , какое окружало его на 

старом месте . После проигрыша на Уолл-стрит ему 

так и не удало с ь  обрести былого финансового могу

ще ства , поэтому он стал наемным работником . Это 

помогало ему содержать жену и двух детей . У него 

был бра т ,  Джордж Томас , дире ктор Национал ь ного 

банка на Бродвее . 

Книга Джерри Томаса «Справочник бартендера» 

вышла , когда он был на пике славы . Огромное ко

личе ство экземпляров было продано ,  но его семь я 

так и не получила ни одного проце нта денег от 

продаж . 

Написано Теодорой Са тклифф 
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Джерри П .  Томас , который ранее держал знаменитый 

бар на углу Бродвея и 2 2 -й улицы , внезапно умер 

вчера днем у себя дома в Нью-Йорке . Он родился 

в Нью-Йорке в 1 8 3 2  году , нескол ь ко лет плавал 

обычным матросом, в 1 8 4 9  году во время калифор

нийской золотой лихорадки добывал золото , а позже 

держал бары или работал в известных барах по всех 

стране . 

Его заведение , принадлежащее ему и его брату 

Джорджу М . , было знаменито своей коллекцией кар

тин , включая карикатуры на известных людей , вы

полненные Томасом Настом . Джерри Томас потерпел 

фиаско со спекуляциями на Уолл-стрит и в конце 

концов был вынужден продат ь  свой бизнес ,  а его 

картины были реализованы с аукциона . 

Позже он работал главным барме ном в отеле 

B r i ghton . 

1885 , 16 декабря 
1'he Nev York Тiтев 
Уиер анаиенитый :ападепец сапуна : Исторические 
фак'l'W о Тош and Jerry и друzоих прИЯ'1'1111Х н&ПИ'�'ках 
Джерри П .  Томас , один из известных барменов го

рода , умер днем в понедель ник в своей квартире 

на углу 6 3 -й и 9-й авеню . Вскоре после обеда он 

ушел из отеля Brighton домой, где ему через пять 

минут после прихода стало плох о ,  он упал на пол 

и с кончался . У него осталис ь же на и двое детей . 

Джерри Томас , как его обычно называли , был 

больше известен завсе гдатаям клубов и светским 

ль вам ,  чем любой другой бартендер Нью-Йорка , 

и поль зовался чрезвычайно большой популярностью 

среди всех слоев на селения . 

Он был коренным ньюйоркцем, родился в 1 8 3 2 году . 

От отца у него осталось немного денег , он долго 

путеше ствовал по Калифорнии и Европе , развивая 

у себя в кус к жив описи и старинным вещам . Воз

вратившись в 1 8 6 9  году в Нью-Йорк , Томас открыл 

3 9 1  
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салун на углу Бродвея и 2 2 -й улицы, который стал 

самым изве стным заведением такого рода в городе . 

Позже он переехал в здание , где сейчас находит ся 

Оперный театр B i j ou .  

Благодаря хорошему художественному вкусу Томас 

украсил стены нового заведения картинами , пре в 

ратив его фактически в картинную галерею . Н е 

которые картины были действитель но выдающимися . 

Кроме того , у него была коллекция карикатур на 

известных людей города , выполненных Томасом Нас

том , которые привлекали огромное внимание , благо

даря чему дела у салуна шли отлично . 

У Джерри был изобретател ь ный ум ,  что помога

ло ему постоянно придумывать новые комбинации 

напитков , мно гие из которых , например Tom and 

Je r r y ,  ст али чрезвычайно популярны , а посколь ку 

их нел ь зя было запатентовать ,  то их быстро пере

няли другие салуны , что приносило немалую выгоду 

их хозяевам . Впервые этот напиток был приготовлен 

в 1 8 4 7  году , и мистер Томас никогда не уставал 

повторя т ь  историю его создания . Рассказывая ее 

нескол ь ко месяцев назад своему прия телю , он по

ведал следующее ( история создания смешанного на

питка Tom and Je rry приведена двумя страницами 

выше теми же словами , поэтому зде с ь  мы ее опу

стили . - Ред . ) 

Мистер Томас придумал Tom and Je r r y ,  будучи 

совсем молодым . Но он продолжал создавать новые 

комбинации напитков , даже став владель цем бара 

в Нью-Йорке , и всегда подбирал для своих но

вых напитков брос кие названия . И Blue B l a z e r  -

шотландский виски , горящий в стакане , и Buck 

and Brick - сме с ь  бренди , сахара и шампанского , 

и LamЬ ' s Wool - сме с ь  ликера Cura9ao , ямайского 

рома и несоленого масла , и Champare l l e  - еще один 

микс шампан ского и бренди , были немногими среди 

огромного числа смешанных напитков , с которыми он 

познакомил с воих клиентов . 

Бизнес Джерри процветал , и он быстро делал ден ь 

ги . Но е г о  н е  устраивал размер прибыли , и он начал 
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/" 
спекулировать на Уолл- стрит , чтобы ее умножить . 

Это стало началом его падения . На Уолл-стрит ему 

не везло , и вс коре он потерял все быстрее , чем 

приобрел . Томас был вынужден продать свой салун 

на Бродвее и выбрать менее пре стижное место на 

Беркли- стрит , но удача ему не сопутствовала , и со 

временем ему пришлось переехать на 6-ю авеню, 

практически напротив Джефферсон -маркет .  Однако 

неудачи продолжали преследовать его и там ,  и он 

в конце концов вынужден был продат ь  заведение . 

Его коллекция картин , ставшая знаменитой , ушла 

с молотка . Часть картин купили владель цы других 

салунов ( одну-две ) ,  некоторые из них принесли ему 

хорошие день ги . 

1885 , 16 декабрll 
Nfw нaven .l'vening Regiвter 
Сиерn. д.ерри то-са 
Многие друз ь я  Джерри Томаса из Н ью-Хейвена с пе

чалью узнали о смерти знаменитого нью-йоркского 

бартендера , который умер от апоплексиче ского 

удара в прошлый понедель ник . Он родился в Нью

Хейвене , где все хорошо знали и любили его и трех 

его брат ь е в  - Дэвида , Джона и Джорджа . 

Джерри начал здесь бизнес в 1 8 5 4  году , открыв 

заведение на Черч-стрит , а позже на Коллис-стрит . 

Он уехал из Нью-Хейвена в Нью-Йорк . Заведение , ко

торое он вскоре открыл там , стало любимым местом 

отдыха многих ньюйоркцев , дела его пошли в гору , 

и он открыл новое заведение недалеко от театра 

«Вижу» . Заведение Томаса было также известно кол

лекцией карикатур Наста на знаменитых ньюйоркцев . 

Благодаря растущему благосостоянию для него стала 

возможной поездка в Европу . В это время он написал 

книгу «Как смешивать напитки» . 

Вскоре Томас начал спекуляции на Уолл-стрит , 

что привело его к финансовому краху , и он был вы

нужден пойти работать по найму за обычную зарпла

ту главным барменом в отеле Br ighton . Эту долж

ность он занимал с начала ноября этого года . 
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В среду на прошлой неделе он почувствовал себя 

плохо дома , а в понедел ь ник новый приступ стал 

для него фатал ь ным . 

1885 , 22 декабря 
New Orleans Picayune 
Dисъио из ВЫl-Йорка 
Апоплексический удар настиг знаменитого Джер

ри Томаса на 5 7 -м году жизни . Новоорлеанцы знали 

Джерри так же хорошо , как мы, ньюйоркцы . Одно 

время , в 5 0 -е годы, он держал салун в этом горо

де , и, где бы он ни жил, у него сразу появлялся 

широкий круг друзей . 

В юности Томас плавал матросом , обогнул мыс 

Горн , был золотоискателем в Калифорнии , потом , 

бросив профессию старателя , создал труппу мене

стрелей и стал быстро зарабатывать хорошие день ги 

выступлениями в поселках золотоискателей . Вернув

шись в Нью-Йорк в 1 8 52 году , он понял , что не 

может долго сидеть на одном ме сте и последующие 

шесть лет открывал салуны в Чикаго , Кеокуке , Сент

Луисе и Новом Орлеане . 

В 1 8 5 8  году он возглавил бар отеля Met ropo l i tan . 

Томас специал ь но е здил в Англию вместе с Дэном 

Брайантом, Джорджем Уилксом и Джоном Моррисси , 

чтобы присутствовать на бое между Хиненом и Сэй

ерсом . Вскоре после возвращения из Англии Джерри 

открыл салун на Бродвее , который долгое время 

оставался самым популярным заведением такого рода 

в городе . Салун прославился коллекцией карикатур 

Наста и Вуста , а также множеством антикварных 

вещей . 

Джерри был создателем напитка , известного под 

названием Тот and Je rry,  а также автором книги 

«Как смешивать напитки» . Кроме того , он опубли

ковал рассказ о незабываемом плавании вокруг мыса 

Горн на судне , экипаж которого был болен холерой 

и которое он практически сам довел до порта , по

сколь ку 4 0  членов экипажа , включая капитана и его 

помощника , умерли от холеры . 
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Он любил рассказывать о своем опыте бар�на 

в Сан-Франциско , когда лонг-дринк ( коктейль в вы

соком стакане . - Ред . ) стоил 5 О центов , горячий 

Тот and Jerry - 75 центов и коктейль с шампан

ским - $ 1 . Вероятно , не было более гениально

го и увлеченного своей профессией человека , чем 

Джерри Томас . [ Точная дата следующе го сообщения не 

изве стна , материал , вероятно , взят из Watertown 

Dai l y  Tiтe s . Следует отметит ь , что никаких упо

минаний о приключениях Томаса в Южной Америке об

наружено не было . - Д . У. ] 

188 9 ,  1 январ• 
San AntoDio Daily Express 
Кто изобрел напиток Тот and Jerry? Изложите , если 

знаете , подробности его жизни . Ответ : «Джерри То

мас ,  изобретатель этого напитка , был родом из Уот

ертауна , где родился в 1 8 3 0  году» . В 16 лет он стал 

барменом в Нью-Хейвене . Около двух лет он был про

стым матросом на судне , совершающем рейсы на Кубу . 

В 1 8 4 9  году его охватила золотая лихорадка , и он 

отправился в Калифорнию , а дальше - к мысу Горн . 

Его приключения в Рио-де -Жанейро , Валь параисо 

и других местах Южной Америки были столь необыч

ны, что свои впечатления он опубликовал в книге , 

которая имела большой успех . Он добрался до Сан

Франциско на пике золотой лихорадки и стал одной 

из самых знаменитых фигур на побережье .  

Говорят , что Врет Гарт почерпнул сведения об ис

кус стве бартендера из его рассказов . Именно в Сан

Франциско Джерри Томас изобрел «Тома и Джерри» , 

одну порцию которого он продавал за $ 1 ,  хотя брал 

плату и золотым песком . Устав от виски и шести

зарядных револьверов , он организовал труппу мене

стрелей и зарабатывал ден ь ги выступлениями в ла

герях золотоискателей , разбросанных на берегах 

Сакраменто . Однажды, плывя на корабле , он пере

болел холерой , ему пришлось похоронить 4 0  человек 

экипажа , умерших от этой болезни . Но сам Томас 

выздоровел и добрался до Нью-Йорка . После этого он 
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путешествовал по внутренним штатам , обучая гото

вить свои удивитель ные напитки . После трехлетней 

службы у Лиландов ( брат ь я  Лиланды были одними из 

лучших управляющих отелями своего времени ) в оте

ле Met ropo l i taп он отправился в Европу . 

По возвращении Томас открыл вместе со своим бра

том Джорджем великолепный салун на углу Бродвея 

и 2 2 -й улицы, где у них была собрана отличная 

коллекция картин и карикатур , которая привлекла 

внимание таких людей ,  как Чарл ь з  Диккен з ,  Артемус 

Уорд , Энсон Берлингейм и принц Уэл ь с кий . 
Из газеты Уотертауна , Нью-Йорк 

1886 , 6 J1НВаря 
San Aпtonio Daily Ехрrевв , New Orleanв Pic&yune 
Рассказы о кр)'1К!Се и И&DИ'l'Ках 
Отец напитка Tom and Je rry недавно умер в Нью
Йорке . Напиток напоминал мыл ь ную пену ; чтобы под

черкнуть зто , бармены подавали его в кружках для 

брит ь я . 

1 8 8 6 , 21 J1НВаря 
JtЬeeling Regiвter 
Ве.циый Тош ёlI1d Jerry 
Blue B l a z e s  ( «Голубой блейзер» ) - еще один любимый 

всеми напиток - был изобретен автором великого на

питка Tom and Jerry . 

Pennвylvania Hotel and SaloonJceeper ' s  Journal 
( «.11)1рн&11 /ffml &11адепъце.в C&IJYllO.В • O!l'eneii») 

- Кто придумал «Тома и Джерри» ? - спросил эле 

гантный неболь шой челов е к ,  который допивал уже 

четвертую кружку в изве стном салуне Филадел ьфии . 

- Насколь ко я знаю , это был Джерри Томас , 

отве тил владелец заведения . Я познакомился 

с ним , когда он был главным барме ном в отеле 

Astor Hous e ,  принадлежавшем Стетсонам . Гостями 

этого заведения были Вебстер , Саммер , Генри Клей 

и другие знаменитые люди . Не сколь ко лет назад он 

открыл бар на углу Бродвея и площади Вашин гто-
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J 
на , который стал лучшим заведением такого типа 

в Америке . Его брат Джордж , кот орый также при

нимал участие в этом бизнесе , позже полностью 

посвятил себя финансам , дос тигнув в этом больших 

успехов . Сейчас он - директор банка на Брод

вее . Пять -ше с т ь  лет назад Томас руководил баром 

в Нью-Рошелле , а недавно я видел его в должности 

управляюще го баром в отеле Central Park, на углу 

Седьмой авеню и Бродвея . Удивитель но , но Тома

су принадлежала коллекция карикатур , написанных 

в семирно известным художником Настом . Их раз

весили на стенах заведения Томаса , что на углу 

Бродвея и 2 2 -й улицы . 

Да , е сли бы Наст выставил свои картины в салуне 

тепер ь , то рядом с ним сразу оказался бы Энтони 

Комсток [ Anthony Coтs t o c k  ( 1 8 4 4 - 1 9 1 5 ) , ярый за

щитник чистоты викторианской морали общества . -

Пер . ] .  

Но это были прекрасные картины , принесшие Насту 

мировую славу . Выдающиеся гости из Е вропы прихо

дили в это заведение , чтобы посмотреть на картины 

и попробовать напитки Томаса . 

Великий американс кий «зимний» напиток Тот and 

Je rry был изобретен им . ( История создания на

питка изложена несколь кими страницами выше в вы

держках из других статей , поэтому зде с ь  мы ее 

опустили . Ред . ) Джерри Томас также придумал 

Blue B l a z e s  ( «Голубой блейзер» ) - горящий шот

ландский виски . 

188 6 ,  19 фeap&ml 
San Jose Иercury News 
Джерри Томас , изобре татель Тот and Je r r y ,  едва 

избежал смерти от рук религиозных фанатиков 

в Мексике . Он вошел в церков ь  в о  время службы 

и решил зажечь сигару недалеко от алтаря , его 

атаковали во змущенные прихожане за такое свя

тотатство . От смерти его спасло заступничество 

британского консула , к которому он обратился за 

помощью . 
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1887 
Издатель ство D i c k  & F i t z gerald опубликовало тре 

т ь е ,  исправленное издание «Справочника бартенде 

ра» Томаса . 

1 902 , 6 кар�оа 
1'he IDdependent (Uni ted КingdDla} 
Виsll'.1' в Вwо-Йорк корот1 Эдуарда VII 
[ Во время визита принца Уэль ского в Нью-Йорк 

в октябре 1 8 6 0  года Виль яме утверждал , что он 

и юморист Мортимер Томсон встретились случайно 

с принцем возле отеля Fi fth-Avenue . - Д . У. ] 

Направляясь к 6-й авеню [ на 2 3 -ю улицу . - Д . У. ] ,  

114Ы подоIШIИ к главной улице . Когда принц был на 2 5 -й 

улице , он демонстрировал хладнокровие , но меня по

разило , что он принял нас , как своих друзей . В его 

манерах ощущалось природное достоинство , которое 

внушало благоговейный трепет и мне , и Томсону . 

- Вы когда-нибудь пили мятный джулеп , сэр ? -

спросил внезапно Томсон . Ему уже начинала нравит ь 

ся комическая ситуация , в которой 114Ь! оказались . 

- Мятный джулеп? А что это такое ? - с удивлением 

спросил принц . 

- Удивител ьно хорошая настойка , - ответил Том

сон . - Это один из наших национал ь ных напитков . 

- Я никогда раньше не слышал о нем , - ответил 

будущий корол ь Эдуард VI I с заметным интересом 

и некоторым сожалением в голосе . 

- То гда барон Ренфрю [ еще один титул принца . -

Д . У. ] должен его попробовать и вынести свой вер

дикт . 

И Томсон повел принца в знаменитый бар , где 

св ященнодействовал не менее знаменитый Джерри То

мас , великий мастер барного дела своего времени . 

Его Королевское Высоче ство стал свидетелем при

готовления напитка тщательно продуманным и живо 

писным методом , которые исполь зовали бармены до 

Гражданской войны 1 8 6 1  года . 

Принц смотрел на это действо с любопыт ством 

и восхищением , а когда ему подали наполненный 
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льдом кубок с золотистой соломинкой , он сделал 

глоток ,  ожидая чего-то необыкновенного , однако 

это ожидание постепенно превратилось в разоча

рование . 

- Так это же просто лимонад ! 

- Но с изюминкой , - ответил Тома с ,  подмигивая 

мне . 

Чарл ь з  Диккенс в своем романе «Мартин Чезлвит » 

описывает эмоции своего героя , когда тот попро

бовал вишневый коблер , купленный ему подвыпившим 

Марком Тэпли . Я все гда считал , что молодой принц 

испытал похожие чувства , поскол ь ку ,  когда мягкая 

теплота джулепа обволокла его, он с явным удо 

вол ь ствием допил до конца напиток . 

- Это просто потрясающе ! - промолвил он . [ Есть 

все основания предполагат ь , что это был факти

чески более крепкий напиток и что они посетили 

бар Профе ссора на Бродвее около площади Вашинг

тона . - Д . У. ] 

Джордж Форрестер Вильяме 

Иsд&!L'e.JIЪC'l'ВO ВВРG выражает 
признатель ность компании 

«Вахарди Рус» за идею издания 
книги и всестороннюю помощь 

в ее подготовке к печати . 
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«Успешный бартендер ставит своей целью до

ставить удовольствие посетителям, удовлет

ворить желания как тех гостей, чьи предпоч 

тения ему уже известны, так и тех, чьи вкусы 

он ,еще не успел изучить. В последнем случае 
бармен должен вежливо осведомиться у чело

века, как подавать ему напитки, и приложить 

все усl(Iлия и все свое мастерство, что
.бы новые 

• · 

гости- остались довольны. Лишь при таком 

условии бармен добьется успеха и завоюет по

пулярность у посетителей» .  

Из книги Джерри Томаса « Тhе Bar- Tender 's 
Gиide, or How to mix all kinds of plain 

and fancy drinks» (1 887) 

1 1  1 1 1 1 
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