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•Убедительная просьба книги,
Пожалуйста, не трогайте меня грязными 

руками: мне будет стыдно, если меня возь
мут другие читатели.

Не исчеркивайте меня пером и каран
дашом,—это так некрасиво.

Не ставьте на меня локтей, когда чи- У
У К

таете, и не кладите меня раскрытой на Л  
стол лицом вниз, ибо вам самим не пон- 
равилось бы, если .бы с вами так обращались.

Не кладите также в меня ни карандаша, У 
ничего толстого, кроме тоненького листка 
бумаги, иначе разрывается корешок. Если 
вы кончили читать и боитесь потерять 
место, где вы ос+ановились, то не делайте 
значка ногтем, а вложите в меня закладку, 
чтобы я могла удобно и спокойно от
дохнуть.

Не забывайте, что после того, как вы 
прочитали, мне придется побывать у дру- I 
гих читателей. (;

Заворачивайте меня в бумагу в сырую 0. 
погоду, потому что такая погода мне v. 
вредна. 0.

Помогите мне остаться свежей и чистой, 
а я помогу вам быть счастливыми.
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И з д а е 1 я  к н и г о и з д а т е л ь с т в а  А. Ф. fleepieea,коммиссюнера Главнаго Управлешя Землеустройства и ЗемледЪл1яу Главнаго Управлешя Государственного Коннозаводства и И м ператорскаго  Вольнаго Экономическаго и Лесного Обществъ.
(С.-Петербургъ, В. О., Румянцевская площ., собств. домъ, Л* 1—3) .

Названный въ этомъ списка книги высылаются гг. иногороднимъ заказчикамъ,— если требования будутъ адресованы непосредственно въ книгоиздательство, — беЗ).приплаты за пересылку.
Полны й ка та л огъ  вы сы лается по первом ? требование безплатно,

Садоводство для начинающихъ. Цветоводство. Ого
родничество. ПЛОДОВОДСТВО. Общедоступное руководство по г  с  ' - ' / л ' -  * "  устройству и веденш домашнягосада. По I. Бвтнеру переработалъ применительно къ русскимъ услов!ям^ 
Н. И. Вичуновъ. С ъ  415 рис. С П Б . 1907 г. Ц-Ьна въ перепл. 2 р. 75 к.

Борьба съ вредителями въ садоводства „ ^ “ ьн Г и ^ствами. Состав. Н. И. Вичуновъ. Съ  29 рис. Спб. 1907. Ц !н а  60 коп.
Краткш учебникъ огородничества, размножешя расте-

и  I w . .  п т т л п о о о  г. f t  m q особенно для юга PocciH. Состав. Э. К. КлаусенъН 1И  И  п л и д и в и д с г в л ,  (преподаватель садоводства въ И м п е р а т о р * скомъ Никитскомъ саду въ Крыму). Часть I. Огородничество. 6-е издаше. Спб. 1907 г. ЦЪна 20 к. Часть II. Размножеше растешй естественными и искусственными путями, съ 36 рисунк. въ текст!. 5-е издаше. Спб. 1906 ri Ц !н а  20 к. Часть III. Плодоводство, съ 100 рисунк. въ текст!. 5-е издаше, Спб. 1908 г. Ц !н а  30 коп.
П я п н н к и  и Ранняя выгонка овощей, разсады и земляники. Практическое руко 1 а р п  водство по устройству и веденш парниковаго хозяйства для огороданиковъ, сельскихъ хозяевъ и любителей. С ъ  90 рисунками. Составилъ П. И 

Каменоградстй. Спб. 1906 г. Ц !н а  2 руб.
Практическое руководство по семеноводству огородпяс'гркпй Для огородниковъ, сельскихъ хозяевъ и любителей, п ы л ь  Соч в Шульце Переводъ съ н!мецкаго съ до-полнен!ями прим!нительно къ русскимъ услов!ямъ П. И. Каменоградскаго. Спб. 1904 г. Ц !н а  1 руб. 50 коп.
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Типограф1я С. Л. Кин да, Казанская ул., 44.

Общ1я данныя и культура.
Ревень, какъ огородный овощь, культивируется уже издавна Hi) Англии, где находить весьма широкое распространение. Но и помимо Англш ревень весьма распространенъ на континенте Западной Европы. Л йтъ двадцать пять тому назадъ въ Германш ревень разводился мало, ныне же и въ Германш ревень сталь также разводиться въ большихь количествахъ. Въ особенности нее широкнмъ распространешемь культура ревеня пользуется въ Соединенныхъ Штатахъ С. Америки, где по близости большихъ городовъ существуютъ не только обшпрныя плантащи ревеня въ открытомъ грунту, но также на ряду съ этимъ имеются постройки для ранней выгонки ревеня съ целью пользовашя имъ въ течете всей зимы вплоть до появления ревеня въ открытомъ грунту.Культура огороднаго ревеня начинаетъ проникать и въ Pocciio. что видно между ирочимъ изъ того, что на столичныхъ рынкахъ на него имеется спросъ, хотя и весьма незначительный. 'Гймъ не менее некоторые иетербургсше огородники стали уже поставлять черешки ревеня на рынокъ. Кое-где на ули- цахъ Петербурга за последнее время появились даже разносчики съ корзинами, предлагающее ревень прохожимъ. Это последнее обстоятельство является вйрнымъ показателем!» начала распространен] я у насъ ревеня. Несомненно, что въ будущем!» у насъ получить распространенie п ранняя выгонка ревеня, какъ это мы вндимъ теперь въ Англш и С. Америке.

1 *



4  —Въ ботаническихъ садахъ попадаются сл’Ьдуютще виды ревеня:1. Rheum palmatum L . Родина Монголия. Ростъ средш’й.черешокъ красный.
2 . » tataricnm L . Маленькаго роста.8. Rheum Emodi, W all. Родина Нипалъ. Ростъ высогай.4. » rhaponticum L . Ростъ небольшой.о. » spiciforme Royl. Ростъ небольшой.<!. » officinale Bail. Родина Тпбетъ. Маленькаго роста,
1 ■ ” Collinianum Bail. Родина Китай. Ростъ высою’й.5. » undulatum L . Родина Сибирь. Ростъ среднш.. Гида, нзучавппя вопросъ о происхожденш огороднаго ревеня затрудняются съ достоверностью определить, отъ какого именно вида происходить существующщ въ культуре сорта ревеня. Одни полагаютъ, что скорее всего нашъ огородный ревень происходить отъ Rheum undulatum и palmatum, а также и отъ Rheum Emodi, но не отъ Rheum Rhaponticum, потому что этотъ видъ слишкомъ маленькаго роста; друпе же родоначальникомъ огороднаго ревеня именно и считаютъ этотъ последней видъ. Въ отношенш химическаго состава ревеня замечательно то, что онъ въ своихъ черешкахъ содержитъ много яблочной кислоты, что и делаетъ его особенно ценнымъ для употреблен)'я въ пищу.Королевской Саксонской сельскохозяйственной опытной станщей въ 1902 г. было произведено химическое изслйдовате ревеня относительно содержат'и въ черешкахъ яблочной кислоты, при чемъ въ черешкахъ было найдено 2,62% яблочной кислоты. Кроме того Н . Касторо въ сельскохозяйственной лабо- раторш въ Цюрихе съ достоверностью доказалъ, что находящаяся въ ревене органическая кислота — именно освежающая и кровочистительная яблочная кислота. Эта прштная человеческому вкусу яблочная кислота вообще способствуетъ пищеварение и въ частности правильному функщонироваюю почекъ. Такимъ образомъ для страдающихъ желудкомъ, кишками п, почками ревень является весьма важнымъ питательнымъ и щэ- тическимъ средствомъ.

—  5  —Бъ вине изъ ревеня было найдено 0 ,6 8%  яблочной кис- лоты, при чемъ въ Герман in врачи рекомендуютъ вино изъ ревеня, какъ средство, оказывающее хорони я услуги и въ самой мягкой форме при занорахъ.Результаты химическаго нзс.тЬдовашя различныхъ ягод- ныхъ винъ и вина изъ ревеня видны изъ нижеследующей сравнительной таблицы:100 куб. сантиметровъ винъ содержать:_________ у  --------------- -——
Н а з в а ж е  вин а . Алког

оль.
Экстр

актъ. 
|

C\J

ОГО Глице
ринъ. 

■
Яблоч

ная 
1 

кисло
та.

Фосфо
рная

кисло
та.

1

Сахар
ъ. к  3 

1 °  
Й 5£  s  

d  «

Земляничное дессертное вино . . 9,42 10,74 0,15 0,73 0,49 0,011 6,65 —1 Ежевичное - » • ■ 8,35 8,02 0,17 0,76 0,56 0,005 2,98 —  ■Малиновое ,  - • • 6,34 10,09 0,17 0,61 0,58 0,006 7,24 —  'Крыжовниковое ,  ■ 8,00 7,50 0,15 0,61 0,64 0,006 3,28 —Черничное ,  • 6,66 6,72 0,14 0,68 0,76 0,005 2,86 —Изъ ревеня ,  „ • • 8,35 5,04 0,23 0,76 0,68 0,012 1,43 —Изъ красной смородины, дессерт- 0,68 0,57 0,007 2,80ное вино .............................................. 7,66 6,80 0,16Изъ бЪлой смородины, дессерт- 0,60 00ос
Г

СОное вино .............................................. 8,00 7,70 ; оде 0,65
_Изъ яблокъ, дессертное вино. . 3,87 2,48 0,25 0,52 0,48 0,012 0,112 0,104

Эти цифры показываютъ, что дессертное вино изъ ревеня относительно яблочной кислоты занимаетъ первое место после черничнаго дессертнаго вина, но содержитъ гораздо больше яблочной кислоты, чемъ яблочное дессертное вино.Черешки хорошихъ сортовъ ревеня никоимъ образомъ не < юнаруживаютъ того дМ пъян, которое обыкновенно въ апте- карскомъ искусстве связываютъ съ именемъ ревеня. Медицин- сшй ревень добывается изъ корней, а не листьевъ несколькихъ видовъ ревеня.



—  6  —Что касается анализовъ ревеня, т. е. его частей, то таковые анализы были произведены на Королевской Саксонской опытной етанцщ профессором'!, Беттихеромъ и видны изъ ниже- слйдующихъ таблицъ.Въ 100 частяхъ свйжаго ревеня содержится:
пластинка

листа
черешки корниВ о д ы .......................................... 91,27 97,05 85,45Протеина .................................... 3.89 0,51 1.28Масляннстыхъ веществъ . 0,49 0,00 0,24Волоконъ.................................... 1,87 0,74 2,60Безазот. экстракт, веществъ 1,10 1.23 8,87Золы.................................................. 1,38 0.41 1.56Въ 1000 частяхъ св'Ьжаго ревеня содержится:

пластинка
листа

черешки корниАзота . . . . . . 6 ,2 3 0 ,8 2 2 ,0 8Фосфорной кислоты. « • 1 ,3 7 0 ,3 5 0 ,9 6Кали..................................... 0 ,5 7 1 ,4 0 2 ,5 1И з в е с т и ........................ 1 ,5 2 0 ,6 5 5 ,2 4Магнезш . . • . . 1 ,51 0 ,2 5 0 ,7 3Съ ц'Ьлью выяснешя бо.тбе точныхъ данныхъ были пред-приняты въ течете четырехъ л1;тъ (1900— 1903) хпмичесшя изслйдовашя ревеня на опытномъ полй сельскохозяйственной школы въ Пегау въ Германш, при чемъ въ первый (1899) годъ посадки ревеня растеши совершенно не трогали, отказавшись отъ всякаго сбора черешковъ, дабы не ослабить роста растенн!. Н а второе лйто 1900 года съ одного ара (почти Vioo десятины) было собрано 92,5 килограммовъ черешковъ и 83,25 кнлограм- мовъ листовыхъ нластинокъ. На третье лйто съ того же пространства было собрано 149 килограммовъ черешковъ и 134.1 килограммовъ листовыхъ нластинокъ. На четвертое лйто— 222.2 килограммовъ черешковъ и 200 килограммовъ листовыхъ нластинокъ. Наконецт,, на пятое было собрано 230,36 килограммовъ черешковъ и 212 килограммовъ лиственныхъ пластинокъ.

7Полученный данный э1на нижеслйдующихъ таблицахъ.тихъ изс.тЬдовашй можно видеть
А. Въ собранныхъ черешкахъ, готовыхъ къ продаж^,

заключалось:

Воды .Протеина Маслян. веществъ Волокиистыхъ веществъВезазотистыхъ экстрактив-ныхъ веществъ . . .З о л ы ................................................Азота ..........................................Фосфорной кислоты , .К а л и ..........................................Извести.

И лЪто 1900 г. килограм. III л-Ьто 1901 г.килограм. IV л-Ъто 1902 г. килограм. V  лЬто 1903 г. килограм.89,77 144,00 21 5,05 229.390,47 0,70 1,13 1,210,06 . 0,09 0,13 0,140,68 1,10 1,64 1,75
1,14 1,83 2.73 2,900,38 0,01 0.91 0,970,076 0,122 0,182 0,1940,036 0,052 0,078 0,0830,130 0,209 0,311 0,3310,000 0,097 0.144 0,1540,023 0,037 0,050 0,059

В. Въ листовыхъ пластинкахъ заключалось:

В о д ы ................................................Протеина ....................................Мослянистыхъ веществъ . Волокнистыхъ » Везазотистыхъ экстрактав- ныхъ веществъ . . .З о л ы ................................................

II лЪто 1900 г. килограм. III л^то 1901 г.килограм.75,98 122.393,24 5,220,41 0,601,56 2,51
0Ч42 1,481,15 1,85

IV лЪто 1902 г. килограм. V лЪто 1903 г. килограм.182,54 194,157,78 8,270.98 1.043,75 3,98
2,20 2,342.70 2,94

/



8  —
С. Черешки и листовыя пластинки.II лЬто III лЪто IV лЬто V  лЬто 1900 г. 1901г. 1902 г. 1903 г.

килограм. килограм. килограм. килограм.Собрано в м е с т е ........................ 1 7 5 ,7 5 2 8 2 ,1 0 4 2 2 ,2 0 4 4 9 ,0 8Въ томъ числе воды . . . 1 6 5 ,7 5 2 6 6 ,9 9 3 9 8 ,1 9 4 2 3 ,5 4П р о т е и н а .................................... 3,71 5 ,9 8 8 ,9 1 9 ,4 8Маслянистыхъ веществъ . 0 ,4 7 0 ,7 5 1.11 1 ,1 8Волокнистыхъ )) 2 ,2 4 3 ,6 1 5 ,3 8 5 ,7 3Безазотистыхъ экстрактивныхъ веществъ . . . 2 ,0 6 3 ,3 1 4 ,9 3 5 ,2 5В о л ы .......................................... - 1 ,5 3 2 ,4 6 3 ,6 7 3 ,9 1Азота . . . 0 ,5 9 5 0 ,9 5 7 1 ,4 2 8 1 ,5 1 9Фосфорной кислоты . . 0 ,1 4 6 0 ,2 3 6 0 ,3 5 2 0 ,3 7 4Кали .
0 ,1 7 7 0 ,2 8 5 0 ,4 2 5 0 ,4 5 2Извести . . . 0 .1 8 7 0 ,3 0 1 0 ,4 4 8 0 ,4 7 7М агнезш .......................................... 0 ,1 4 9 0 ,2 3 9 0 ,3 5 8 0 ,3 8 0

Черешки вм'Ьст'Ь съ листовыми пластинками 
въ пятомъ 1904 годуВсего собрано ................................................  429,40 килограм.Въ томъ числе в о д ы ........................ .... 404,86 »П ротеина............................................................  9,06 „Маслянистыхъ веществъ.......................... и  4 )}Волокнистыхъ » . . . .  5,47 »Безазотистыхъ экстрактивныхъ ве-

Щ ^ т в ъ .................................................... 5,023олы.........................................................................  3,74А з о т а ..................................................................  1,452 »,Фосфорной к и с л о т ы ..............................  0,358 »К а л и .......................................... ,  . . . 0,432 »»Извес™ ............................................................  0,456М агнез1и............................................................  0,364

9Изъ вышенриведенныхъ цифровыхъ данныхъ между прочишь видно, что у ревеня, какъ и другихъ овощей, вода является главною составною ихъ частью.
К у л ь т у р а  въ от кр ы т о м ъ  г р у н т у . Огородный ревеньявляется вполне сносливымъ къ холоду растешемъ и хорошо удается на севере,— даже севернее Петербурга, вслйдспие чего является возможнымъ повсеместное его разведете въ широ- кихъ размерах'ь. Однако молодым. полученный изъ сймянъ растешя. не будучи сверху защищены на зиму надсыпкой земли, на севере иногда гибнуть зимою. Впрочемъ, выводимый изъ сЛ;мннъ растешя въ культуре ревеня пграютъ, какъ мы увидимъ ниже, второстепенную роль.Местоноложете для посадки ревеня также довольно безразлично,— южные, северные склоны, высок!и и низгая места (конечно относительно) даютъ одинаково благощнятный результата. Само собой разумеется, что следуетъ избегать и у ревеня чрезмерно низкихъ местъ, где при обилш подпочвенной воды ревень растетъ туго и корни его могутъ загнивать.Некоторые утверждаюсь, что ревень хорошо идетъ даже на значительно загрязненныхъ местахъ. принося здесь вполне развитые, вкусные черешки и где большинство другихъ кулъ- турныхъ растешй уже не удается.Къ особенностямъ характера роста ревеня, прежде всего, должно быть отнесено его чрезвычайно раннее развитие, такъ что даже въ Петербурге съ Рис t  0днол*тнШ сЬянецъ реввня его прохладнымъ климатомъ, ревень раннею весною-трогается въ ростъ и показывается изъ земли въ конце апреля. Именно, столь раннее развитие ревеня и составляетъ его ценное качество, такъ какъ вполне годные къ употребление черешки его получаются весьма рано,— весною и въ начале лета, т. е. именно въ такой сезонъ, когда другихъ спеющихъ одновременно съ ревенемъ плодовъ и ягодъ еще не имеется.



1 0Хотя лучшей почвой для ревеня и считается песчаный или песчано-глинистый чернозема, но огородный ревень развивается хорошо на любой, однако достаточно питательной почв!;. Вообще же можно сказать, что наиболее благопр1ятной почвой для ревеня будетъ всякая тучная и богато удобренная почва.Для удобрен in почвы иодъ ревень заграницей принято навозъ вывозить осенью и раскидывать его ровнымъ слоемъ, поел!; чего навозъ сейчасъ же заделывается при помощи мелкой вспашки.

Рис. 2. Взрослый экземпляръ ревеня, вырытый изъ земли раннею весною.Конечно, это относится только къ культуре ревеня въ широкими размере,— на поляхъ, въ огородной же культуре, въ особенности, въ домашнемъ хозяйстве, где часто вполне довольствуются какой-нибудь грядкой ревеня, заделка навоза производится лопатою.Лучшимъ удобрешемъ для ревеня многими считается ко- 
poBift навозъ, изъ искусственныхъ же удобрешй рекомендуется чилийская селитра или серно-амм1ачная соль, способствующая получешю наиболее сильнаго роста мясистыхъ черешковъ ревеня.

иОбработка подъ ревень почвы должна быть безусловно глубокой. такъ какъ толстые и могуше корни ревеня обыкновенно, проникаютъ глубоко въ почву. Самая же обработка почвы производится обыкновенно, переваломъ. причемъ на тяжелой почве можно вполне довольствоваться переваломъ въ арш.инъ и более, а на легкой почве. более какъ на п 4 аршина углублешя почвы производить нетъ разечета. Обработка почвы, а равно и посадка ревеня, можетъ производиться какъ весною, такъ и осенью. Обыкновенно, почва удобряется одновременно съ посадкою ревеня и уже затймъ удобреше но мере надобности.Что касается разведеюя ревеня, то въ культуре на Западе принято только размно- жеше безполымъ нутемъ, т. е. отпрысками и делешемъ старыхъ корней, такъ какъ при размножен! и семенами ревень, хоть и легко разводится, но этимъ нутемъ ценный качества куль- турныхъ растешй, т. е. мясистость, сочность и вкусъ черешковъ, обыкновенно, теряются, почему размножеше огороднаго ревеня семенами и не рекомендуется. Вообще заграничными огородниками и культиваторами ревеня, въ особенности Англш и Америки, никогда и въ голову не приходитъ размножать ревень семенами, на подобно спаржи, и потому огородный ревень иноземными культиваторами размножается семенами разве лишь съ опытною целью.Между прочими, известный немецшй садовый писатель Хоганнъ Бетнеръ говорить, что среди иолученныхъ имъ 1000 сеянцевъ огороднаго ревеня, имъ не нашлось и 5, которые бы вполне удовлетворяли требовашямъ, предъявляемыми къ куль-
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1 2  —турному ревеню и которые были на него похожи по своимъ качествами. Высаженный 1оганномъ Бетнеромъ сЬмянныя ра- стешя огороднаго ревеня онъ спустя некоторое время после посадки долженъ были выбросить вонь, потому что оказалось, что культурный, разводимый безполымъ путемъ, ревень, даеть вь 8 разъ больше дохода, ч1;мъ ревень, выведенный изъ сЬмянъ.

Рис. 4. МноголЪтнш экземпляръ ревеня вырытый изъ земли уже съ развитыми листьями.При размножеши яге ревеня дЪлешемь кустовъ, однако, слЗздуетъ иметь вь виду, что отдельные черенки или куски корней съ глазками, не должны быть слишкомъ маленькими. Напр., четырехл^тше корни следуетъ делить не более, какъ на 4, много на 5 частей (рис. 2 и 3).Самую же посадку ревеня лучше производить осенью, такъ какъ ревень весною, какь уже о томъ говорилось выше, слишкомъ рано трогается вь ростъ растеши приблизительно па 1 аршинь.

1 3  —Далее корневища ревеня делятся на части такими обра- зомъ, чтобы каждая часть имела 1 — 2 глазка. Полученные такими образомъ отъ дйлешя стараго куста куски корней или черенки сажаются, приблизительно, на глубину вершковъ двухъ. На севере вь особенности при посадке осенью не мйшаетъ присыпать сверху посаженнаго корня небольшой холмикъ земли, чтобы на всякш случай защитить свежепосаженный корень отъ зимней стужи.
У х о д ъ  въ т е ч е н т  л т п а . Уходи за ревенемъ вь теченш л^та очень прости и сводится къ обычными npieMaMb. т. е. къ рыхленш почвы и содержанш ея вь чистоте.Къ летними пр1емамъ культуры ревеня in, открытомъ грунту можетъ быть также отнесено и его удобреше жидкими удобрительными поливками, — чаще всего разбавленной водой навозной жижей, вь чемъ плантащя ревеня можетъ особенно нуждаться на тощей. имеет!; съ теми нередко и песчаной почв!;.Следуетъ также помнить, что на сильнонерегнойныхъ почвахъ, который, впрочемъ, довольно редки и встречаются разве вь пригородныхъ огородахъ, большую пользу можетъ оказать внесете вь почву подъ ревень извести.
С борь чер еш ковъ . Огородный ревень есть чуть ли не единственный овощь. у котораго вь пищу употребляются исключительно одни черешки и совершенно безъ листовыхь пластинокъ. Къ сбору черешковъ чаще всего приходится приступать, начиная съ третьяго сезона, т. е. спустя два года после посадки, следовательно, тогда, когда иосаженныя растешя настолько окрепнуть, что будутъ въ состоят и совершенно' свободно переносить срезку черешковъ, т. е. удалете лпстьевъ.У  развивающихся весною растеши не замедлить показаться высоко поднимающейся — если ему дать развиться — цветочный стебель, который всегда удаляется въ начале раз- вигпя при самомъ его основан in. иначе огромный цветочный стебель ревеня возметъ отъ растеши, слишкомъ много силы въ ущерби развитто черешковъ.



1 4Сборъ черешковъ производится съ весны, т. е. съ момента ихъ достаточнаго развит!я и продолжается до середины л1;та. Въ первый годъ съ каждаго куста не приходится снимать болг];е 2— 3 листьевъ, чтобы не ослабить растеши, причемъ. само собой разумеется, сборъ производится только съ вполне развитыхъ экземнляровъ. Некоторыми культиваторами вместо срезки черешковъ, рекомендуется отрываше, или отламываюе. такъ какъ черешки довольно легко отламываются отъ куста.После отделешя отъ черешковъ листо- выхъ пластинокъ, черешки сортируются и связываются въ пучки. Въ такомъ виде черешки могутъ сохраняться на леднике съ неделю п даже более.
Бгьленге череш ковъ . Для получешя более нежныхъ, а также и более длинныхъ листовыхъ черешковъ, заграницей, нередко прибегаютъ къ ихъ белен!' ю. прекращая на некоторое время на черешки действ.]' е света. Такой npieMb ведетъ къ тому, что черешки получаются длинными и особенно нежными.Производится белен ie такимъ образом». Весною, какъ только растешя начи- наютъ развиваться, наиболее сильные пзъ нихъ прикрываются высокими горшками (вершковъ 6 ц более). Снимаются горшки недели черезъ две, т. е. тогда, когда растешя будутъ уже достаточно Рис-5' черешкикРъевуенятреблен'ю велики, а черешки станутъ вполне годны въ пищу. Горшки, впрочемъ, на ночь могутъ сниматься для того, чтобы допустить къ растешямъ больше воздуха, отчего листовые черешки получаются более толстыми. Горшки при беленш съ успехомъ могутъ быть заменены корзинами или боченками. Этотъ способъ бе.лешя слишкомъ дорогъ при обширной, практикуемой заграницей, культуре, въ каковомъ случае белеше производится следующимъ образомъ.

1 5  —
Г р я д ы  или отдельные участки огораживаются со всехъ 

с т о р о н ъ  досками, на которые сверху грядъ накладываются 
п о п е р е ч н ы й  доски, который сверху еще укрываются матами. На ночь часть досокъ снимается, чтобы не лишать растешявоздуха.Производимое такимъ образомъ белен ie черешковъ ревеня въ замкнутомъ пространстве, собственно, приближается уже до некоторой степени къ выгонке ревеня, которая производится не только въ замкнутомъ, но также и въ темномъ пространстве.

В ы г о н к а  р е в е н я . Въ Англ in и Америке громадное потре- блеше ревеня не только вызываетъ широкую его культуру въ открытом], грунту, но, кроме того, вызываетъ къ жизни въ не менее широкихъ размерахъ и его выгонку. Выгонка ревеня можетъ вестись какъ при свете, такъ и въ темноте.Выгонка ревеня при свете нередко производится просто наложешемъ на растешя нарниковыхъ рамъ. Для этого въ конце зимы или рано весною каждая гряда огораживается со всехъ сторонъ досками отъ 8 до 12 вершковъ высоты, причемъ задняя стенка, обыкновенно, северная, делается вершка на 2 выше прочихъ. Н а эти боковыя стенки накладываются парниковыя рамы, который, обыкновенно, на ночь накрываются еще матами. Вокругъ боковыхъ стенокъ кладется вплотную къ нимъ горячШ конскш навозъ, который по остываши заменяется свежимъ.Такимъ образомъ, получается обыкновенный парниковый ящикъ. въ который заключается целая гряда. Можно делать гряды более широкими и затймъ покрывать рамамиm  ^ г, ц г г -г а tV Р ис. 6. Кустъ ревенявъ два ската. Тогда посредине надъ грядой подвергнутый выгонкь. кладется рейка, обыкновенно, выше боковыхъ стенокъ на V '2 аршина и рамы кладутся, упираясьоднимъ концомъ въ боковую стенку окружающаго гряду ящика. Получается такимъ образомъ некоторое подобие двускатной теплицы.



1 6  -При обширной промышленной выгонк* въ Англш и Америк* для созр*вашя грядъ въ такихъ теплицахъ нерйдко пользуются проложенными въ нихъ водонагревательными или паровыми трубами. При выгон к* подобнаго рода черешки носп*ваютъ нед*ли на три раньше культивируемыхъ въ откры- томъ грунту. При такомъ способ*, подъ рамами* выгонка ревеня можетъ производиться на одномъ м*ст* подрядъ л*тъ пять, конечно, при томъ условш, что выгонка не должна длиться долго, иначе истощенный корневища не усп*ваютъ •оправиться во время л*тняго отдыха и не бываютъ въ состояли даже при обильномъ удобрении накопить достаточно силы къ следующей выгонк*. Само собой разумеется, что на, л*то рамы снимаются.Кром* того, въ С. Америк* выгонка ревеня въ открытомъ грунту безь всякой покрышки сверху производится помощью прокладки водонагр*вательныхъ трубъ въ земл*, между грядами съ растешями. При согр*ваши грядъ иаромъ трубы чаще всего прокладываются не прямо въ земл*, а на особой кирпичной кладк*, дабц ^р^звцваедгое паромъ въ трубахъ тепло, не уходило внизъ, it шло все вверхъ, къ корнямъ растешй. Иногда трубы сверху покрываются деревянными желобами, а зат*мъ вершка на 3 землею, поел* чего кладется слоемъ вершка въ 3— 4 конешй навозъ. Почва, обыкновенно, нагревается гра- дусовъ до 15— 16 К. Сборъ при паровой выгонк* можно производить уже черезъ 10— 12 дней поел* ея начала.Подобная выгонка, само собой разумеется, применима лишь въ м*стностяхъ съ очень мягкими зимами и въ большинстве местностей России съ ея суровой снежной зимой совершенно неприменима. .5 насъ въ Pocciii этотъ способъ годился бы разв* лишь для весенней выгонки. Само собой разумеется, что способъ паровой выгонки, требу нищ й особыхъ приспособлений, выгод енъ лишь при широкой культур*, какъ это им*етъ м*сто въ С. Америк*, и цепная сторона этого способа заключается нъ томъ, что при немъ совершенно не требуется пересадки растешй или вынимашя ихъ изъ грунта.

1 7  —
В ы г о н к а  въ т ем нот гъ. Выгонка ревеня въ темнот* им*етъ м*сто, какъ при культур* въ неболынихъ разм*рахъ, такъ и при культур* въ широкомъ масштаб*. При культур* въ небольшихъ разм*рахъ производится чаще всего прямо на грядахъ, путемъ накрывашя растешй горшками или ящиками, обкладываемыми снаружи теплымъ конскимъ навозомъ. При выгонк* ревеня въ болыномъ количеств*, способъ этотъ оказывается слишком* дорогимъ; кром* того, при полномъ отсут- стрли вентиляцш въ сырую весну, черешки подъ крышкою нередко загниваютъ.

Рис. 7 . Образецъ культивацюнныхъ помЪщенш для выгонки ревеня въ С. Америк*).
tC X U -6 4 6 0 % -  ,Кром* этого, выгонка ревеня въ темнот* производится путемъ заключен!я грядъ въ ящики, какъ описано выше, съ тою разницею, что сверху вм*сто рамъ, ящики накрываются досками. Сверху и съ боковъ ящики заваливаются теплымъ конскимъ навозомъ (слоемъ въ Va аршина), который возобновляется по м*р* надобности, т. е. охлаждешя.Въ С. Америк*, для большой промышленной выгонки строятся спещальныя гоночный пом*щешя. Устройство ихъ въ общихъ чертахъ состоитъ въ сл*дующемъ. Копается яма шириною футовъ 12, длиною футовъ 50 и глубиною въ 2— 3 фута: по бокамъ ямы врываются столбы, выступающее надъ ямой на 1 футъ. Столбы эти служатъ для прикрепления ст*нъ изъ досокъ. Крыша д*лается тоже досчатая, двускатная. Въ одной изъ узкихъ сторонъ выгоночнаго пом*щешя (обыкновенно съ северной) устраиваютъ неболышя с*ш<7 Р*змерБ«бОТ01-®*Й N2 Uзительно 6 X 1 2  фут. Дверь изъ с*ней идет|ь т̂ г^ о Ш ^ Ь е т м .Н. И. Кичуновъ. Культура огороднаго ревеня. *

\2г
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1 8  —причемъ въ помйщенш дорожка тоже, обыкновенно, идетъ по оредшгЬ. Въ помйщенш около двери устраивается печь съ трубою, идущей до другого конца помйщешя. где и выводится наружу. ()бработка почвы въ помйщешяхъ для выгонки производится за недйлю до посадки растешй. Въ помйщенш чаще всего \ страиваютъ две параллельный грядки съ боковыми дорожками и среднимъ между ними проходомъ.Земля въ этомъ помйщенш въ достаточной степени заблаговременно удобряется, а такъ какъ для выгонки иредпо- читаютъ болйе или менее связную, тяжеловатую почву, то въ случай, если последняя слишкомъ песчана или легка, къ ней примешивается глина съ прослойкой навоза.Передъ посадкой корней въ гоночное помйщеше ихъ промо- раживаютъ, такъ какъ опытъ показалъ. что промороженные корни развиваются быстрее и даютъ всегда болйе крупные черешки. Для этого, выкопанные осенью корни, предназначенные для выгонки, оставляются въ открытомъ грунту до осен- нихъ, не очень сильныхъ холодовъ и затймъ вынимаются изъ грунта и идутъ на выгонку.Передъ посадкой промороженные такимъ образомъ корни держатъ около недели въ холодномъ, но неморозномъ помй- щеши для постепеннаго оттаивашя, ибо быстрое оттаиваше въ тепломъ гоночномъ помйщенш можетъ вредно отразиться на корняхъ. Необходимо сказать, что для выгонки выбираются исключительно сильные корни, которые и разсаживаются въ гоночномъ помйщенш рядами на разстоянш 6— 8 вершковъ рядъ отъ ряда и растете отъ растея1я. По посадке корней производится обычная поливка, но сначала обязательно холодной водой, потому что большая или меньшая часть посажен- ныхъ корней еще не отошла, т. е. не оттаяла, а потому теплая вода могла бы лишь попортить таше корни. Конечно, послйдуюнця поливки, не только можно, но и должно производить теплой водой, содействующей болйе скорому развитая) черешковъ. Иногда въ выгоняй въ культиващонномъ помйще- н’и- въ случай бйдности почвы, применяется поливка навозной

1 9  —жиясей. Подымать сразу температуру гоночнаго помйщешя съ ревенемъ нйтъ разсчета, потому что некоторая постепенность въ поднятш температуры и при выгонкй ревеня, имйетъ хотя п небольшое, но некоторое значеше, но обыкновенная температура въ дальнейшей гонке должна быть приблизительно 
2° —  25° К .Гоночное помйщеше дйлается наглухо закрытымъ и въ немъ царитъ абсолютная темнота, при чемъ вей работы въ гоночномъ помещен in производятся при помощи искусственн ая свйта? а американский писатель Морсъ, авторъ книги «The new Rhuharle Culture», даже утверждаетъ, что будто бы даже керосиновое освйщеше вредно дййствуетъ на растешя (?),  вслйд- ств1е чего онъ рекомендуетъ освйщеше свйчами или масломъ.Поливка производится лишь по мйрй надобности и только теплой водой. Кроме того, въ случай недостаточно питательной почвы, рекомендуютъ и поливку навозной жижей, а также чилийской селитрой, для чего на одно растете берутъ 2 лота селитры, разведенныхъ въ Vs ведра воды.Иногда при выгонкй случается полегаше черешковъ. что приписывается слишкомъ легкой почвй. Въ этомъ случай къ почвй примешивается разведенная въ водй глина. Однако такое полегаше черешковъ въ С. Америке стремятся заолаговременно предупредить достаточною примесью къ почий глины. После выгонки корни выносятся изъ гоночнаго помйщешя, оставаясь до весны въ погребе съ тймъ, чтобы при настх плеши весны корни могли бы быть высаженными въ открытый грунтъ, гдй они должны рости, но крайней мйрй два сезона, чтобы опять идти въ выгонку. Впрочемъ, чаще всего, какъ это имйетт мйсто въ С. Америке, бывппе въ выгонкй корни просто выбрасываются.Когда я жилъ въ Лондоне, мнй всегда бросались въ глазе продаваемые зимою на ларяхъ лондонскнхъ овощеторговцевъ полученные путемъ ранней выгонки черешки ревеня, которые бываютъ въ выгонкй гораздо длиннее тйхъ черешковъ, которые собраны съ нормально выросшихъ растешй въ открытомъ

2*



—  2 0грунту, а главное полученные путемъ выгонки черешки имйютъ зффектную, видную издали ярко карминовую окраску, тогда какъ окраска черешковъ грунтового ревена тускло-красноватая.
К у л ь т у р а  р е в е н я  въ А н г л  i и.

При всеобщемъ пристрастш населешя Англш къ ревеню.культура его тамъ распространена почти всюду, особенно же въокрестностяхъ болынихъ городовъ.
*»Особенно много ревеня разводится въ окрестностяхъ Лондона, далйе въ графствахъ Кентъ, Сюррей, Мадлсексъ я Эссексъ, гдй ревень культивируется на весьма большихъ площадяхъ и гдй зимою ревень гонятъ въ теплицахъ. Города Манчестеръ и Ливерпуль получаютъ большую часть ревеня съ плантащй, находящихся въ окрестностяхъ Ланкашира и Чешира.Вь болйе широкихъ размйрахъ и не только для мйстнаго рынка, но и для вывоза въ Лондона и Манчестеръ, ревень культивируется также въ Ьркширй и особенно въ болйе отда- ленныхъ окрестностяхъ города Лидса (Leeds).Практикою Англ in дознано, что ревень приносить наибольние доходы на богатой питательной, глубоко обработанной и не ('Дишкомъ тяжелой глиняной почий. Далйе въ Англш считаютъ, что на болйе тяжелой почий лучше разводить болйе рослые сорта ревеня, причемъ лучше, если почва будетъ немного сыра, чймъ слишкомъ суха, такъ какъ ревень при размйрахъ своихъ листьевъ и связаннымъ съ этимъ сильнымъ испарешемъ тре- буетъ много влажности. Въ Англш признаютъ, что ревень очень боится близкой къ почвенной поверхности грунтовой воды, въ какомч, случай примйняется ocviiieHie почвы канавами или дренажемъ.Ьсли есть выборъ, то въ Англш предпочитаютъ разводить ревень въ защищенныхъ, но солнечныхъ мйстахъ. Въ Англш весьма принята посадка ревеня въ междуряд1яхъ плодовыхъ деревьевъ, которыя защшцаютъ ревень въ началй его роста, гакъ что здйсь ревень скорйе растетъ, чймъ въ открытомъ

—  2 1дй- а нйкоторые англШсше культиваторы утверждаютъ, что тйнь плодовыхъ деревьевъ не оказываетъ серьезнаго вшяюя на доходность культуры, потому что главный сборъ ревеня къ тому времени, когда деревья покроются листьями, бываетъ уже оконченъ.Почва на ревеневой плантацш еще хорошо обрабатывается п удобряется. Болышя отводимыя подъ культуру ревеня площади въ Англ in пашутся райольными плугами, причемъ тщательное приготовлеше почвы облегчаетъ послйдуюпцй уходъ за ревенемъ. На одномъ мйстй въ Англш ревень остается~__g лйтъ и въ это время успйваетъ оправдать вей расходыно культурй.Англичане считаютъ, что лучше имйть маленькую, но хорошо удобренную плантацш ревеня, чймъ обратно. Въ Англш но отношение къ ревеню существуетъ даже особая поговорка: «ревеню вредитъ только то удобреше, которое ему не дали».Такъ какъ отъ развитая расточи й въ первомъ году зависитъ доходъ слйдующихъ лйтъ, то гдй достаточно конскаго навоза, тамъ удобряя ревень, навоза не жалйютъ. въ противномъ случай прибйгаютъ къ искусственнымъ удобрешямъ. Точно та кже и въ послйдуюпце годы постоянно дается удобреше. если желаютъ имйть отъ ревеня хороши! доходъ, такъ какъ частый сборъ черешковъ отнимаетъ отъ растешя много силы. Огородники въ окрестностяхъ Лондона нодъ ревень употребляютъ тамошни! конещй навозъ въ весьма широкихъ размйрахъ, нримйнеше же искусственныхъ удобрешй здйсь почти отсутствует!,.Какъ уже было сказано выше, въ Англш признано разведете ревеня только безполымъ путемъ, но въ англШской литературй есть указашя,— по моему мнйшю сомнительным, что сортъ ревеня,— Myalls Victoria, будто бы константно разводится ейменами, причемъ ейянды этого сорта почти постоянно сохраняют!, свои особенности.Если желательны пробы разведешя изъ ревеня еймянъ. то въ Англ in ейянцы выводятъ сперва въ парникахъ и потомъ



—  2 2  —высаживаютъ въ открытый грунтъ. Самый крйншя и лучппя растет'и садятъ въ следующем!, году уже на ихъ постоян- ныя места.Разведен ie ревеня корнями въ Англш общеупотребительно уже потому, что ревень и безъ того тамъ пересаживают!, каждые 5— 6 лйтъ на новое мйсто, такъ какъ считаютъ, что въ противномъ случай культура становится бездоходною. Корней, обезсиленныхъ ранней выгонкой, обыкновенно не употребляют!,.При посадке корни дйлятъ или острой лопатой или острымъ ножомъ такимъ образомъ, чтобы на каждой отделенной части находилось по крайней мере по одному глазку или отпрыску. Далйе корни сажаются такъ, чтобы отпрыски находились бы плн наравне съ поверхностью почвы или немного ниже. Разстояше между растениями на ревеневой плантацш въ Англш принято по б. ч. 1 метръ.Для менйе рослыхъ сортовъ, какъ наир. The Defiance, это разстояше уменьшается до 75 сантиметровъ, для такихъ рослыхъ сортовъ, какъ Виктория, разстояше это доводить до 1,20 м-’ а для нйкоторыхъ американских!, широколистныхъ сортовъ разстояше увеличиваютъ до lVa метра и даже больше. Нередко въ Англш растет я на ревеневой плантацш сажаются на близюя разстояшя съ тР.мъ, чтобы потомъ вынимать линии я растеши, пуская послйдшя въ выгонку.На болыпихъ ревеневыхъ плантащяхъ Англш принято чрезъ каждые 9 рядовъ давать разстояше для проезда телеги.Сборъ черешковъ въ Англ in у ревеня производить до поля съ темы чтобы потомъ дать растешямъ набраться силы.11 обы удалять сорную траву и разрыхлять и проветривать но 1в\ всегда ее когда нужно вскапываютъ. Какъ только листья отеняютъ почву, сорная трава больше не появится. На второй и последующ] е годы весною и после сбора черешковъ почву всегда вскапываютъ и въ случай надобности одновременно удобряютъ чилшской селитрой. Осенью удобряютъ конскимъ навозомъ, удаляютъ увядппе листья.

2 3  —Въ первомъ году еще не собираютъ черешковъ, чтобы астешя могли безпрепятственно развиваться, однако во вто- ромъ году иногда уже ихъ собираютъ при чемъ сперва отни- маютъ самые нижше черешки.Часто начинаютъ сборъ когда черешки уже 15 20 ст<длиною: но когда продаютъ на вйсъ, то тогда ждутъ пока листъ уже вполне развился и черешки имйютъ 30— Зо ст. въ длину, чтобы получать настоящей доходы Впрочемъ. на сборъ вшяетъ какъ цйна, такъ и потребность рынка.
С о р т а  ревеня.

Сорта ревеня происходятъ вей изъ Англш и С. Америки, а потому и назвашя ихъ почти вей англШскля. Изъ главныхъ, наиболее популярныхъ сортовъ ревеня можно назвать слйдуюпце.
В и к т о р г я . Victoria. Листовые черешки крупные темнокрасные, но впослйдствш зеленйюице. Существуетъ  ̂ еще сортъ «Улучшенный Виктощя»,— Improved Victoria,— съ болйе крупными черешками.
Л и н н е й . Linnaeus. Весьма ценимый за продуктивность въ Англш сортъ для ранней выгонки и для грунта съ крупными черешками.
М и т ч е л ь  Р о я л ь  А л ь б е р т ъ . Royal Albert . Черешки крупные, светло-красные, впослйдствш зеленйюпце. Часто культивируется въ Англш, какъ одинъ изъ наираннййшихъ сортовъ.
Ш а м п а н ь .  Champagne. Одинъ изъ наиболее раннихъ сортов!, съ крупными ярко-красными черешками отличнаго вкуса.
Элы ф ордъ. Elford. Въ Англш считается весьма пригод- нымъ для ранней выгонки.
The, S u tto n ■ Ревень Саттона. Выведешь извйстной английской фирмой Sutton and Sons и весьма напоминаетъ Викторио, но развивает!, черешки ранйс последней. На выставке от, Лондоне среди экспонатовъ этой фирмы въ май 1906 года я видйлъ поразительно крупныхъ размйровъ черешки этого сорта.



—  2 4  —Кром1. того существуютн и друп'е сорта ревеня, среди которыхъ одинъ названъ по имени русскаго города То- оольска, Tobolsk. Это раншй сортъ, считающейся пригодными къ выгонк*.
П р и г о т о в л е н  i e р е в е н я .Значительными препятствгемн ки распространен!го того ил0 Другого малоупотребительная вн стран* овоща, — каки напр., у наси ви Poccin— ревеня, является незнакомство си его употреблешеми ви домашнемп хозяйств*, both почему мы счи- каемь приводимый зд*сь св*д*ш я по приготовление ревеня кп столу необходимыми.

К о м п о т ъ  и зъ  ревеня.На 1 фунтн черешковп берутн 10 лотовп сахара, 1 кусокн лимонной корки и V2 стакана вина, Сперва ревень моють, зат*мн < нимаготн кожицу и р*жути черешки на куски или кубики. Если желательно смягчить кислоту, что вн Англ! и обыкновенно не требуется, то черешки можно на сит* опустить на минуту ви кипятокп. Сахари варится си виномн до т*хн пори, пока сиропн не сд*лается совершенно чистыми, поел* чего прн- оавляюти туда ревень, который и варятн на маленькоми огн* до т*хи пори, пока они не сд*лается мягкими. Вм*сто вина можно взять просто воду, ви какоми случа* ревень бол*е сохраняети свой естественный вкуси. Когда ревень станетн уже мягкими, его вынимаютн, увариваюти соки дальше и прибавляюти чайную ложку картофельной муки.
Ж е л е .Взять V2 ф. ревеня, бутылку воды, 5 лотови сахара и о листови желатина. Вареный ревень протирается черезн сито, поел* чего ки нему прибавляется растворенный ви соку и гоже черези сито желатинн, который и см*шивается си саха- роми. Для того, чтобы ягеле застыло, оно ви стеклянной посуд* ставится вн холодное м*сто.

2 5

З а г о т о в к а  ревеня въ п р о къ .Ревень разр*зывается на кусочки, коими наполняютн бутылки, которыя слегка закупориваюти. Зат*ми ревень подвергается стерилизацш, для чего берути чугуни и выклады- ваготи с*номи и туда кладути бутылки, но таки, чтобы он* други друга не касались, наливаютн ви чугуни холодной воды и даютн кшгЬть .вод* около 15 минутн. Поел* того, каки бутылки си ревенеми остынутн, ихп вынимаютн изи воды, вы- тираюти досуха, закупориваюти, запечатываютп и кладути ви холодное темное м*сто.Ви настоящее время ви Англш черешки ревеня заготовляются ви широкихи разм*рахн на консервныхи фабрикахи и даже сушатся ви сушилкахн.
Т у ш е н ы й  ревень.Берути черешки ревеня, чистяти, разр*зываюти ихи на куски и кладути ви довольно большой глиняный горшокн, прибавляя туда лимонной корки и сахара и основательно встряхивая. Ревень тушится на краю очага ви своемн соку, пока не станетн мягкими. Ви течете всего этого времени ревень часто встряхивается, однако, таки, чтобы отд*льные кусочки черешковп остались ц*лы. Тушеный ревень требуети большого вниматя и не должени сильно кшгЬть, таки каки они очень скоро разваривается, всл*дств1е чего теряети свойственный ему вкуси.

Р е в е н е в о е  в ар ен ь е .Для приготовлешя ревеневаго варенья разр*зываютн неочищенные черешки ревеня на маленьше кусочки, кладути ихи ви м*дный тази или горшокн и прибавляюти туда ви достаточноми количеств* воды. Положенному ви посуду ревеню даюти хорошо развариться, зат*мн снимаюти его си огня и даютн стечь соку черези кисею. Добытый соки снова варится си сахароми ви пропорцш У*  ф. сахара на 1 ф. сока и поел* того каки уварится,— разливается ви бутылки.



-  2 6  —Между прочимъ рекомендуютъ стерилизацда сока, для чего, наполненныя посл'Ьднимъ бутылки и банки кладутся въ большой горшокъ или чугунъ, наполненный холодною водою, послЬ чего бутылки кипятятъ 15 минуть. Оставшуюся при отцЬживанш въ кисеЬ гущу можно употреблять для приготовлен]'я киселей и проч., протирая ее черезъ сито и прибавляя сахара по вкусу.
К р е м ъ  и зъ  ревеня.Для приготовлешя этого крема берутъ 2 фунта очшцен- ныхъ черешковъ ревеня, Vi фунта сахара, немного тертой лимонной корки и стаканъ вина. Эту смЬсь варятъ вмЬстЬ и сгущаютъ картофельной мукой. ПослгЬ охлаждения емЬси взби- ваютъ бЬлокъ изъ 1 или 2 яицъ и мйшатотъ его съ ревенемъ ц’Ьлый часъ въ одну сторону; чймъ больше мЬшать, тймъ лучше будетъ кремъ.

С у п ь  н а  ч е ты р е  п ер со ны .Берутъ 1 фунтъ ревеня, 2 бутылки воды. 14 фунта сахара, лотъ саго, кусокъ лимонной корки и корицы и все это кипятятъ, послЬ чего ревень протирается чрезъ рЬшето. Протертый ревень снова варится, послЬ чего къ нему прибавляется саго и все это варится до тЬхъ поръ, пока жидкость не ста- нетъ прозрачного. Супъ этотъ подается какъ холодное блюдо.
С у п ъ  и зъ  ревеня №  2.Берутъ 4 ревеневыхъ черешка, стаканъ бЬлаго вина,1 фунта сахара, корицы, лимонной корки, 1 Va лота муки и 2 яйца. Неочищенный ревень разрЬзываютъ на кубики и хорошо вывариваютъ ихъ въ 2 бутылкахъ воды. Потомъ жидкость пропускаютъ черезъ волосяное сито и снова ставятъ ее на огонь; если жидкость слишкомъ уварилась, то ее снова немного разбавляютъ водою, прибавляютъ бЬлаго вина, сахара, корицы и лимонной корки и всему этому даютъ вскипЬть. Потомъ емЬшиваютъ lVa лота муки съ водою, прибавляютъ сюда жидкости и даютъ еще разъ вскипЬть. ДалЬе взбиваютъ бЬлки и употребляютъ ихъ на клецки, а желтки емЬшиваютъ съ супомъ.

2 7

П и р о ж н о е  или т о р т ъ .Берутъ Va фунта муки, 1 м фунта масла, 4 лота сахара и яйцо и приготовляюсь рыхлое тЬсто. ЗатЬмъ берутъ для шоре 
4 фунта ревеня, lVa фунта сахара, 1 столовую ложку картофельной муки. ДалЬе берутъ для обливашя пюре на тортъ4 стакана сметаны, 5 — 6 желтковъ, 3 столовыхъ ложки сахара.
5 столовыхъ ложекъ тертыхъ булокъ и 5 — 6 взбитыхъ бЬлковъ.Приготовленное рыхлое тЬсто раскатаютъ въ круглый тоншй слой, кладутъ его на чистый листъ, дЬлаютъ кругомъ к |,ай и пекутъ тортъ на среднемъ огн4,, пока не подрумянится. ЗатЬмъ приготовленное изъ ревеня пюре, крахмалятъ картофельною мукою, кладутъ на т4,сто и обливаютъ пюре взбитыми бЬлками и снова запекаготъ тортъ.

Т о р т ъ  съ  в з б и т ы м ъ  м и н д а л е м ъ .Для приготовлен in рыхлаго тЬста берутъ: Vi фунта муки, G лотовъ масла, 5 лотовъ сахара и 2 яйца. Для пюре берутъ: 4 фунта ревеня, lVa фунта сахара, 1 столовую ложку картофельной муки. ЗатЬмъ, для взбитыхъ бЬлковъ берутъ Va фунта сахара, Va фунта сладкихъ тертыхъ миндалей и немного горькихъ.ЗатЬмъ приготовляютъ рыхлое тЬсто, раскатываютъ его въ тонкий круглый слой, поднимаютъ края и пекутъ тортъ на среднемъ огнЬ, пока онъ не зарумянится. Тогда на тЬсто кладутъ приготовленное пюре, на него въ свою очередь взбитые миндаля и Зат’Ьмъ пекутъ, пока тортъ не зарумянится.
В з б и т о е  п и р о ж н о е  н а  4 — 6  п ер со н ъБерутъ 1 фунтъ ревеня, Va фунта сахару, 6 — 8 желтковъ, тертую лимонную корку, корицы и 6— 8 взбитыхъ бЬлковъ.Желтки съ сахаромъ Vs часа мЬшаютъ до п4>ны, затЬмъ прибавляютъ пюре и друые ингред1енщи и пекутъ все это въ точен in Va часа въ вымазанной формЬ.



—  2 8  —
В з б и т о е  п и р о ж н о е  н а  8  п е р с о н ъ .Берутъ 10 лотовз, тертыхъ булокъ, V* фунта масла. 1/2 фунта сахара, 4 желтка, 6 горькихъ тертыхъ миндалей. (5 измельчены],тхъ въ ступке гвоздикъ, 1 щепотку толченой корицы и 4 взбитыхъ белка.Тертую булку поджариваютъ въ' мае л 4, и остужаютъ. затемъ желтокъ съ сахаромъ лт4,11гяго'гч, до пг!,ны и смйлшваготъ съ другими ингред1енщями.Затемъ берутся кусочки ревеневыхъ черешковъ въ сыромъ вид1’>, которые и смешиваются съ взбитыми белками и все это пекутъ целый часъ въ вымазанной форме.

Р е в е н н о е  п и р о ж н о е  н а  6  п е р с о н ъ .Берутъ 1 фунтъ ревеня, 25 лотовъ сахара , немного соли, 2 фунта риса. 6 лотовъ масла и 1 кусокъ лимонной корки.Сперва рисъ моется и отваривается на половину, после чего его медленно вымешиваютъ съ масломъ. Далее берутъ 1V2 бутылки горячей воды съ лимонной коркой и солью, куда и прибавляюсь вареный и протертый ревень.
К а ш а  на 4 — 6 п ер со н ъ .Берутъ 1 фунтъ ревеня, бутылку воды, 4 лота картофельной муки, 1 з фунта сахару и 1 кусокъ лимонной корки.Перемешанное ревеневое пюре варится съ картофельной мукой, пока не загустеетъ. Точно также можно его варить съ саго и кукурузною мукою.

С л а д к о е  и зъ  ревеня.Берутъ и моютъ 10 фунтовъ неочшценныхъ ревеневыхъ черешковъ, разрезываютъ ихъ на кусочки и развариваютъ въ 7 бутылкахъ воды; затемъ все это пропускается черезъ волосяное сито н даетъ приблизительно 8 бутылокъ сока. Затемъ берутъ бутылку этого сока, смегаиватбтъ его съ Vb фунт.

2 9кордамона и прибавляютъ эту смесь къ общей массе; далее точно также прибавляютъ 13U  ф. сахара и все это варится въ течете 20— 30 минуть, а затймъ разливается п о  блюдамъ, где кушанье это и остываетъ. Подаютъ это блюдо, какъ кашу, со сливками, сладкимъ молокомъ или ванильными соусомъ.
Ш а р л о т ъ  н а  10 п е р с о н ъ .Берутъ ги  фунта масла, 8 яичныхъ желтковъ, 3 лота тертыхъ миндалей,— въ томъ числе несколько горькихъ, 1 ф. сахара, тертый лимонъ, 3 — 4 столовыхъ ложки тертой булки, 3 лота коринокъ и 8 взбитыхъ белковъ.Масло хорошо вымешиваютъ, прибавляютъ къ нему желтокъ и сахаръ и снова мешаютъ, пока смесь не будетъ пениться, после чего къ смеси прибавляютъ друшя ингред1енцш и приготовленное пюре. Для приготовлешя последняго берутъ 2 фунта ревеня, которые и варятъ въ 3 столовыхъ ложкахъ воды. Это блюдо пекутъ целый часъ на среднемъ огне.
Ш а р л о т ъ  н а  8  п е р с о н ъ .Берутъ для приготовлешя рыхлаго теста Vi фунта муки, 

1 2 фунта сахару, 7в фунта масла, 2 яйца, истертый лимонъ а для приготовлешя пюре берутъ 4 фунта ревеня. 1s * фунта сахара и 2 столовыхъ ложки воды. Затемъ делаютъ рыхлое тесто, выкладываютъ имъ форму, прибавляютъ туда пюре, сверху прикрываютъ снова тйстомъ и пекутъ это блюдо на среднемъ огне, пока не зарумянится.
Р е в е н е в ы й  „ П е й “ по а м е р и к а н с к и  или с л а д к ш  п а ш т е т ъ .Это блюдо составляется изъ разныхъ плодовъ, которые можно достать въ то время года. Для приготовлешя этого блюда, сперва делаютъ тесто изъ 2 болыпихъ столовыхъ ложекъ жира (здесь берется топленый жиръ, а также снятый съ суповъ или отъ жаркого; очень хорошъ куриный жиръ, но не пригодны твердое сало и масло) и столько же воды, немного соли и пшеничной муки. Тестб это делятъ на 2 половины, раскатывая его въ величину, по крайней мере, сунной тарелки.



3 0  —Такой слой теста кладутъ на дно металлической тарелки. которая предварительно смазывается жиромъ, чтобы съ нее легче было бы снимать печенье. Край тарелки тоже долженъ быть покрыть тйстомъ и отлого подниматься вверхъ. ТЬсто не должно и мТ.гь дыръ, въ нротивномъ случай чрезъ нихъ наружу будетъ проникать сокъ и сдйлаетъ печенье слизкимъ. На нижнее тесто, которое должно быть немного толще верхняго, кладутъ тоний слой толченыхъ сухарей или сушеной булки, чтобы сгустить слишкомъ сочные фрукты. Далее, вымытый, но не очищенный ревень (въ сыромъ вид!;) рйжутъ на маленьюе кусочки приблизительно въ V2 дюйма и наполняютъ ими тарелку до края, затймъ сюда высыпаютъ большую чашку толченаго сахара (кстати сказать— ревень вообще требуетъ очень много сахара) покрываютъ все это второй болй.е тонкой половиной раскатаннаго теста, края обйихъ по- ловинъ теста кругомъ плотно смыкатотъ съ помощью вилки, которой придавливаютъ тесто, и такимъ образомъ получается служащей для украшен in фигурный край. Во время печен in нисколько разъ вилкою или остр1емъ ножа протыкаютъ верхнюю . половину теста, для удален i:i изъ паштета лишняго горячат воздуха; пекутъ этотъ папггетъ приблизительно V2 часа, пока онъ слегка не подрумянится, и пока находящейся въ паштет!; ревень не будетъ вполне готовь; чтобы узнать это.— паштетъ пробуютъ вилкой.
Р е в е н е в о е  вино.Изъ ревеня ириготовляютъ вино уже давнымъ давно и при удачномъ и умйломъ приготовленш это вино получается очень хорошимъ.Берутся черешки ревеня и моются какъ для пригото- влешя компота, причемъ съ нихъ снимаютъ кожицу, раз- рйзываютъ очищенные черешки на кусочки и варятъ ихъ на маленькомъ огне въ воде, пока они не сделаются мягкими, чтобы легче было бы производить отжимаnie и получеше сока. Къ полученному нутемъ отжимашя соку, на каждый

—  3 1литръ его прибавляется 1 — 1 */, фунта сахара и 1 литръ воды. Смесь эта помещается не до самаго верху бочки куда кладутъ немного мелко резанной лимонной корки и оставляютъ сокъ въ бочке бродить, закрывая последнюю бродильной втулкой. Дальнейший уходъ за бродящимъ сокомъ тотъ же самый, что и при приготовленш ягодныхъ винъ. По окончив in бурнаго брожешя сусло переливаютъ въ другой сосудъ, напр., въ хорошо вымытую и окуренную слегка серою бочку, которая теперь должна уже быть полною до самыхъ краевъ и крепко закупоренною. Въ то время, какъ бурное брожеше требуетъ температуры въ 15 — 2 0  В,., следующее брожен1е въ подвалй можетъ совершаться при температур!; въ 5 — t; R . [ Гросвй.тлеыiе вина, т. е. очистка его отъ мути, происходить очень медленно, чему причиною является недостатокъ въ виий дубильной кислоты, обыкновенно теряющейся при парк!; ревеня. Въ виду этого, при второмъ,— «тихомъ» броженш вина слйдуетъ прибавлять на каждые 10 литровъ вина или сусла 1 граммъ раствореннаго въ кипяткй танина.Просвйтлеше вина обыкновенно происходить по истеченш 10— 11 мйсяцевъ, *но можетъ случиться, что вино просвйтлится только черезъ 18 мйсяцевъ. Тогда вино разливаютъ въ бутылки. хорошо ихъ закупориваютъ, запечатываютъ и со- храняютъ въ лежачемъ положен1и.Если вино не прояснилось и чрезъ IV 2 года, то къ вину слйдуетъ прибавить яичнаго бйлка или произвести т. н. «оклейку» вина, при чемъ на каждые 50 литровъ вина бе- рутъ бйлки отъ 3 свйжихъ яицъ; бйлокъ разбалтываютъ въ двойномъ количеств!; воды до прозрачности и нрибавляютъ къ вину при безпрестанномъ помйшиваши. По истеченш не болйе 14 дней вино тогда, наверно, просветлится. .Относительно приготовлен!я вина изъ ревеня въ одномъ изъ нймецкихъ издашй находимъ слгЬдующ!я данный. Наилучшее время для приготовления ревеневаго вина— май и понь. Срезанные съ кустовъ черешки слегка колотятъ деревян- нымъ молоткомъ на чистомъ чурбане, однако, такъ, чтобы не



—  3 2  —терялось много сока и волокна черешка оставались бы еще не разъединенными. Когда весь запасъ черешковъ такимъ обра- зомъ будетъ проколоченъ, то его кладутъ въ бочку и ириба- вляютъ воды для размачиваш'я черешковъ. На каждые 10 фун- товъ черешковъ берутъ 12 бутылокъ воды. Ревень остается въ бочке, хорошо прикрытой, 8— 10 дней, после чего все это кладутъ подъ нрессъ и получаемое сусло помещается въ чистую, не окуренную серого бочку. Остагонцяся вы- жимки можно еще разъ облить водою, чтобы иметь еще въ запасе жидкость для доливашя. На 14 бутылокъ прпбавляютъ 8 фунта сахара, раствореннаго предварительно въ соку, полу- ченномъ отъ обливашя выжимокъ. Далее, перелитое сусло снабжается бродильной втулкой. Такъ какъ брожеше является весьма важнымъ при всякомъ приготовленш вина, то и рекомендуется обращать на него особое внимаше. Поэтому необходимо, чтобы температура помещешя во время брожешя имела постоянную температуру въ 15— 20° С. Затемъ весьма рекомендуется прибавка чистыхъ дрожжей, а также рекомендуется прибавка по 20 гр. хлористаго аммошя на к;1ждые 100 литровъ яшдкостп (но не нашатырнаго спирта). Когда брожеше окончится и вино прояснится, то его переливаютъ 
въ ДРУгую чистую бочку до края. При более иродолжитель- номъ пребыванш сусла въ бочке, вино удается лучше всего. При второй переливке иногда прпбавляютъ на каждый литръ сусла 200 граммъ сахара. Если вино оказалось бы слишкомъ мягкимъ, то можно прибавлять немного винокаменной кислоты, причемъ сперва это следуетъ испробовать въ количестве 1 а грамма на 1 литръ сусла или вина. Большая добавка сахара обусловливаетъ более крепкое вино, содержащее въ себе больше алкоголя. Когда вино просветлится и поспеетъ, то его можно разливать въ бутылки, въ которыхъ вино, чемъ дольше будетъ находиться, темъ лучше оно будетъ.Кроме вышеприведенныхъ рецептовъ въ американскомъ руководстве Марса «The new Rhubarb Culture». Находимъ еще следующая данныя относительно приготовлен!'я ревеня для стола.
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Пироги изъ ревеня.

П и р о гъ  №  I.Н а две чашки мелко нарезанныхъ черешковъ ревеня берется чашка сахара, съ которымъ предварительно хорошенько смешиваютъ столовую ложку муки, прпбавляютъ затемъ хорошо сбитое яйцо и, смешавъ все вместе, начиняютъ тесто пирога. Сначала пирогъ печется на более сильномъ огне, а затемъ на более слабомъ. Минуть черезъ 30 пирогъ бываетъ готова..
П и р о гъ  №  2.Берется одна чашка рубленаго ревеня, I 1.* чаш. сахара и V* чаш. воды. Все это хорошо перемешиваютъ въ кастрюле и варятъ на сильномъ огне. Полученное такимъ образомъ варенье размазываютъ тонкимъ слоемъ поверхъ теста, которое печется затемъ въ горячей печи въ течете 15 минуть.
П и р о гъ  3.Берется яйцо, которое сбивается съ 3/г чаш. сахара, затемъ прибавляется немного муки (въ размере одной ложки). Ко всему этому прибавляется чашка мелко-изрубленнаго ревеня. Далее пирогъ приготовляется по второму способу.
П и р о гъ  №  4 .Три чашки мелко изсеченнаго ревеня кладутъ на 10 минуть въ холодную воду. Между темъ отдельно смешиваютъ две столовыя ложки муки съ I 1/2 чашками сахара, двумя желтками и одной ложкой масла. Хорошенько сбивъ эту массу, прибавляютъ къ ней приготовленный ревень и четыре ложки воды. Полученная такимъ образомъ масса размазывается тонкимъ слоемъ поверхъ теста, которое ставится затемъ въ горячую печь. Когда тесто достаточно испечется, сбиваютъ белки, прибавляя 1 столовую ложку мелкаго сахара и, смазавъ пирогъ сверху, ставятъ его опять въ печь на несколько минуть.

зН. И. Кичуновъ. Культура огороднаго ревеня.
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П и р о гъ  №  5 ,  и зъ  ревеня и я б л о н ь .Ревень и яблоки въ равномъ количеств!, нарезаются мелкими кусочками; затймъ прибавляется побольше сахара, масла и все посыпается мукою. Приготовленная такимъ обра- зомъ масса кладется въ виде начинки въ тесто, которое запекается въ горячей печи.

П у д д и н г и  изъ р е в е н я .

П у д д и н г ъ  №  I.На дно формы, въ которой приготовляютъ пуддингъ. кла- Дутъ мелко изсеченнаго и хорошо перемешаннаго съ сахаромъ ревеня слоемъ въ 11 2 дюйма. Далее отдельно смешиваютъ 1 чашку сливокъ съ одной чайной ложкой соли и одной чайной ложкой соды и, сбивъ до значительной густоты, кладутъ въ форму новерхъ ревеня и пекутъ Гз часа. Когда пуддингъ достаточно пропечется, его изъ формы выкладываютъ на блюдо и сверху покрываютъ масломъ съ сахаромъ или густыми сливками съ сахаромъ, прибавляя немного мускатнаго ореха.
П у д д и н г ъ  К? 2.l 1'2 Фунта ревеня нарезывается тонкими ломтями, которые пересыпаются сахаромъ въ количестве 1 чашки. Приготовленную такимъ образомъ массу кладутъ неболынимъ слоемъ въ форму и слегка посыпаготъ корицею; затемъ сверху кладусь слой тертаго изсушеннаго чернаго хлеба, перемешаннаго съ /з чашки сахара и стертой цедрой съ половины лимона: на хлйбъ кладутъ маленьюе кусочки масла, потомъ снова слой ревеня и т. д.; поверхъ всего кладется хлйбъ и немного масла. Пуддингъ этотъ пекутъ въ духовой печке приблизительно около 3/4 часа и подаютъ горячнмъ въ форме со сливками.
П у д д и н г ъ  N s  3 .Готовится такъ же, какъ № 2, но вместо тертаго чернаго хлйба можно слоями прокладывать тошпе ломтики чернаго хлйба (безъ корки).
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П у д д и н г ъ  №  4 .Хорошо смешиваютъ: одну столовую ложку масла, 1 чашку сахара, 1 хорошо сбитое яйцо, 1 чашку муки, 2 чайныхъ ложки истертыхъ сухарей и одну чашку молока. Полученную массу кладутъ въ форму и пекутъ въ духовой печке. Когда пуддингъ будетъ готовъ, его накрываютъ густымъ вареньемъ изъ мелко рубленаго ревеня, а сверху смазываютъ хорошо сбитыми съ сахаромъ бйлкомъ. Приготовленный такимъ образомъ пуддингъ ставятъ опять на несколько минуть въ духовую печь.
П у д д и н г ъ  К» 5 .Измельченные сухари чернаго хлйба мочатъ слегка въ соленой водй, пока они совершенно не размокнуть. Затймъ въ форму для пуддинга кладутъ попеременно слой иригото- вленныхъ сухарей и слой мелко изсйченнаго ревеня. Каждый слой посыпается сахаромъ съ прибавкою небольшого количества мускатнаго орйха. Сверху пуддингъ заделывается масломъ. Такимъ образомъ приготовленный пуддингъ ставятъ въ духовую печь и пекутъ, пока онъ не зарумянится. На столь подаютъ этотъ пуддингъ съ масломъ, сахаромъ и густымъ соусомъ.

С о усы  изъ р е в е н я .

С о у с ъ  №  I.Крупно нарйзанные черешки ревеня парятся въ кастрюле на жаркомъ огнй. Затймъ прибавляютъ 1 чашку сахара на двй чашки ревеня и даюсь всей массй вскипеть, после чех о соусъ выливается въ фарфоровую или глиняную посуду. Соусъ этотъ на столь подается холодными.
С о у с ъ  К» 2.Крупно нарйзанные черешки ревеня обливаюсь k i i i i h i -  комъ. Когда вода остынетъ, ревень отцйживаютъ и, прибавивь на каждую чашку ревеня 1/2 чашки сахара, оставляюсь стоять, пока ревень не дастъ сока. Тогда его кипятясь еще разъ и подаютъ на столь.

3 *
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С о у с ъ  №  3.Для приготовлешя этого соуса берется соусъ № ] или Лг 2, протирается черезъ сито, ставится на огонь и мешается въ течете 10 минуть. Когда онъ остынетъ, къ нему при- бавляютъ дв* чашки густыхъ сливокъ.
П ар ен ы й  ревень.Черешки очищаютъ отъ кожицы и рйжутъ ихъ на не- больипе куски, зат*мъ на каждый дв* чашки ревеня кладется 1 чашка сахара. Дал*е ревень парится обыкновеннымъ обра- зомъ. Если поел* варки оказалось, что ревень не достаточно сладокъ, то прибавляютъ немного сахару, и ревень ставятъ еще на огонь, пока не распустится сахаръ. Жидкость зат*мъ отцеживается.

Р е ве н е вы й  кисель .Моютъ на-чисто 20 ревенныхъ черешковъ и р*жутъ на куски, зат*мъ прибавляютъ 71/а стакановъ воды, корку съ половины лимона, 1 г палочки корицы и увариваютъ вм*ст*. пока ревень не разварится: полученную массу протираютъ сквозь сито, постоянно подливая къ непротертой уже протертую массу, а зат*мъ изъ этой массы кисель приготовляется уже обыкновеннымъ способомъ.
Желе изъ ревеня.

Ж е л е  №  I.Черешки ревеня варятъ до мягкости въ самомъ маломъ количеств* воды. Когда черешки остынуть, изъ нихъ отжи- маютъ сокъ. Зат*мъ, положивъ на 4 V2 стакана сока IV 2 фунта сахара и Vs палочки ванили, ставятъ на сильный огонь. Соку даютъ кип*ть не бол*е 15 минуть: тогда только получится прозрачное желе: если же сокъ варить медленно на слабомъ егн*. то желе обыкновенно получается мутнымъ.
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Ж е л е  №  2 .Для получешя твердаго ревеневаго желе, его пригото- вляютъ съ яблоками или винограднымъ сокомъ. Сначала получаютъ вышеуказаннымъ способомъ сокъ ревеня, который кипятятъ въ продолжеше 10 минуть, зат*мъ прибавляютъ полученный такимъ же образомъ яблочный сокъ и кипятятъ опять 20 минуть. При кипяченш прибавляютъ сахару по Vs фунта на чашку не кипяченаго сока.
Ж е л е  3 .Д в* равный части ревеня и крыжовника варятъ въ не- большомъ количеств* воды. Когда масса значительно разварится, ее проц*живатотъ сквозь сито, ставятъ на огонь и варятъ, пока сокъ не станетъ чистымъ и достаточно густымъ. Зат*мъ прибавляютъ сахару столько, сколько в*ешш ревень и крыжовникъ вм*ст* до варки и варятъ еще 15 минуть.

М е р м е л а д ъ  и зъ  ревеня.Черешки ревеня моютъ, очищаютъ отъ кожицы и парятъ до значительной мягкости. Зат*мъ прибавляется фунтъ сахара на 1 фунтъ разваренаго ревеня и вновь варятъ на слабомъ огн*. часто пом*шивая, чтобы онъ не пригор*лъ. Когда масса станетъ св*тлою. мермеладъ готовь.
П а с т и л а  и зъ  ревеня.На маломъ огн* въ течете трехъ часовъ кипятятъ равное количество ревеня и сахарнаго песка, прибавляя немного цедры и лимоннаго сока.

К о м п о т ъ  К» 3 .Снявъ кожицу съ черешковъ, ревень нар*заютъ небольшими кусочками. Зат*мъ на каждые Vs фунта ревеня прибавляютъ V4 фунта мелкаго сахара, стаканъ воды и варятъ въ кастрюл*. постоянно пом*шивая. Если сокъ получился слишкомъ жидкими, то прибавляютъ немного желатина.
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В а р е н ь е  и зъ  ревеня.Черешки ревеня разрйзаготъ на куски длиною въ 3 дюйма, не счищая съ нихъ кожицы. Затймъ на каждый фунтъ ревеня кладется " ± фунта мелкаго сахара. Посыпанный сахаромъ ревень оставляютъ на блюд!» въ течеше 12 часовъ, пока черешки не дадутъ сокъ; полученный сокъ сливаютъ и варятъ до достаточной густоты, затймъ кладутъ въ него кусочки ревеня и, прокипятивъ съ 1 * часа, сохраняютъ его, какъ и всякое другое варенье. Это варенье сохраняется успешно нисколько лйтъ и можетъ быть употреблено въ пирожныя. торты и для другихъ кондитерскихъ цйлей.
К о н с е р в ы  и зъ  ревеня и а п е л ь с и н о в ъ .Очищаютъ (5 апельсиновъ и нарйзаютъ ихъ ломтиками, вынимая вей зерна. Затймъ очищаютъ половину кожицы апельсина отъ бйлой мякоти и, нарйзавъ на мелше куски, варятъ вмйстй съ ломтиками апельсиновъ. Далйе прибавляют!» два фунта ревеня, нарйзаннаго на мелше кусочки, немного воды и З1 2 чашки сахара: все варятъ вмйстй, пока ревень не станет!» достаточно мягкимъ. Когда консервы будутъ готовы. ихъ разливаютъ въ герметически закупориваемыя жестянки.

Р е ве н ь  съ  п р я н о с т я м и .Очищенный отъ кожицы и нарйзанный небольшими кусочками ревень посыпается сахаромъ и оставляется стоять въ течеше 12 часовъ (обыкновенно на ночь). Получивпнйся сокъ сцйжпваютъ и на каждые два съ половиной фунта прибавляютъ 1 чашку сахара, 1 -* чашки воды, Va чашки уксуса, 1 з ложки гвоздики, немного мускатнаго орйха, имбиря, корицы. Затймъ все это вмйстй кипятятъ до густоты сиропа, тогда кладутъ нарйзанные кусочки ревеня и варятъ, пока онъ не иосвйтлйетъ. Ревень съ пряностями обыкновенно назначается для зимняго употреблешя.
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Сохранеше ревеня въ водЬ.Черешки ревеня моются, очищаются отъ кожицы, Режутся на крупные куски и кладутся въ хорошо вымытые сосуды съ плотно закрывающимися крышками (пробками). Далйе сосуды эти опускаются въ ведро съ чистой водой и, когда весь воздухъ выйдетъ изъ нихъ, сосуды подъ водою плотно
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