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физадиеъ, можжуха иди жидовская вишня (ягода) 
—РНуБаНБ Д1кекепд1 Ь., какъ новое ягодное растете. 

Общчя и ботаничешя свЪдЪнт о можжухЪ и главнЪйиле куль­
турные сорта ея. 

«Можжуха» иначе «жидовская вишня или ягода», является 
растешемъ, которое сравнительно недавно вышло изъ дикаго состо-
яшя и вступило вь разоядъ ягодныхъ культурныхъ растенш. Пока 
неизвестно кто первый, въ Россли, или на западе, обратилъ вни-
маше на « м о ж ж у х у » — р а с т е т е , которое въ дикомъ состояти 
встречается повсюду въ южной половине Россш, занимая иногда 
болыше сплошные участки, особенно въ долинахъ р^къ (напримеръ 
Днъстра), въ низинахъ овраговъ и по крутпзнамъ посльднпхъ, по-
видимому всюду, где почва плодородная и не страдаетъ недостат-
ком'ь влаги, даже въ самый засушливый перюдъ лета. Дико расту-
щимъ названное растете мы встречаем», на юге у заборовъ, въ 
виногрядпикахъ, на огородахъ, по плавневымъ равнинамъ, нередко 
на старыхъ залежагъ или перелогахъ, особенно по межиикамъ и 
т. п. Въ дикомъ состояши этимъ растешемъ пренебрегаютъ тра-
воядныя и птицы, ягодами его, несмотря па нхъ привлекательность 
не лакомятся сельаие жители, хотя безнаказанно едятъ ягоды чер-
наго паслена, растешя относящегося съ можжухой къ одному 
растительному семейству 

Не смотря на все это, можжуха перешла въ разрядъ культур­
ныхъ растеши, и, какъ водится, подъ вл1яшемъ культуры и ухода 
развилась роскошно, дала много сортовъ до такой степени откло­
нившихся отъ своего дикорастущего родича, что не ботаникъ, по­
жалуй, п не заоодозритъ родства между культурными сортами и 
дико произростающеи «жидовской вишней». 

Теперь это растете, въ виде разныхъ своихъ сортовъ, заво­
евываешь все большее и большее внимаше; ягода его начинаетъ 
занимать почтенное мЬсто вь ряду другпхъ, являясь сырымъ мате-
piaлoмъ для различных!, дхыашпихъ заготовокъ съ сахаромъ, ме-
домъ, спиртомь и т. п. 

Не мало этой ягоды потребляется и въ свежемъ состоянш, 
при чемъ на великосвЬтскихъ обЬдахъ дессертныя вазы, иаполненпыя 
превосходнымъ подборомъ дорогихъ плодовъ, нередко дополняются 
ягодами можжухп. Любители п знатоки, между которыми нередко 
и принцы крови, желая полакомиться дессертомъ, предпочитаютъ 
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дюшессамъ, ренклодамъ, череганямъ, вишнямъ, крыжовнику п т. п. 
моды можжухи, з а ихъ особую пикантность и своеобразный 
вкусъ. До 1914 года ягоды можжухи, лучшнхъ сортовъ, въ ха-
рактерныхъ цвъточпыхъ чашечкахъ, поражали жителей Петрограда, 
на выставкахъ, дороговизной: въ первоклассных!, фруктовыхъ ма-
газинахъ столицы продавались за коробку въ 100 штукъ по 4 р. 
т. е. по 40 к. за 10 штукъ ягодъ. Плоды были доставлены изъ 
Франщи и не представлялись особенно красивыми, такъ какъ краса 
ихъ—чашечки, были порядочно помяты о выцветшими. 

Когда 20-го 1юля 1914 года началась война и прекратился 
подвозъ лимоновъ, оставппеся же на складахъ поднялись до непо­
мерно высокой цены, а позднее и совсемъ нельзя было ихъ до­
стать, то на выручку лимонамъ. осенью 1914 года, появились ягоды 
можжухи; онЬ, красовались во многихъ второстепенных!, фрукто­
выхъ магазинахъ и продавались за коробку въ 100 штукъ не до­
роже 40 к. Ягоды эти по величине коробочекъ и самыхъ ягодъ, 
напоминали просто незрелую дикорастущую ягоду можжухи, явив­
шуюся не столько лакомствомъ (такъ какъ она невкусна), сколько 
суррогатомъ лимона: вследств1е острой кислоты, лица привыкнпя 
пить чай съ лимопомъ, замЬняли его ягодами можжухи; нередко 
въ ресторанахъ и на вокзалахъ подавали чай, сопровождавппйся 
несколькими ягодами можжухи. 

Такъ какъ въ настоящее время ягоды можжухи употребляются: 
въ засахаренномъ виде, въ вареньяхъ, сиропе, въ ликерахъ, винахъ, 

уксусЬ, въ компотахъ и т. п., при чемъ культура 
растешя начинаетъ завоевывать новыя и повыя 
области, то не мешаетъ ближе познакомиться съ 
этимь растешемъ. 

Можжуха или жш)(1вспи)1 вишни (l*hy-
salis A1ke~kengi Linn, иначе Phymli* /мги-
t'i(ina)—многолЬтнее травянистое растете изъ 
ботаническаго семейства пислеиови.го (Sula-
naceae), къ которому относятся мпопя изъ нозде-
лываемыхъ p a c T e n i f i , напримеръ, Bc t .Mi . нзвест-
ныя: картофель, томаты, баклажаны, <тручко-
вый или испански! перецъ, табакъ и некоторым 
др. Еще более доставляетъ семейство пас.пчт-
выхъ—растенш лекарственныхъ, весьма я.юин-
тыхъ, какъ, напримеръ, мандрагора, датура. атрм-

рис. г (а) плодъ дико-ра- n a D a 3 H L i e паслены и много др.. сюда же о п т 
стущей можжухи съ вскры- г"""" " ' 
той чашечкой. (Ь).—Ягода с и т с я ХОРОШО ИЗВеСТНЫЙ На Ю1~е К \ С1 Н р Н 11 К I 
въ поперечномъ разръзв. г 
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Lycium (ткена), употребляемый въ виде живой и з г о р о д и , для укр^п-
лешя валовъ, нередко сильно засоряюпий с а д ы , огороды и поля. 

Можжн.га характеризуется длинными и ползучими корнями, 
стеблемъ вышиною 10—11 вершковъ,. который начиная отъ шейки 
растешя сильно ветвится. Листья яйцевидные, заостренные, цтэльно-
Kpañuie, мохнатые, сидяшде большею частью попарно. Цветы 
сидятъ въ развилинахъ ветвей, почти всегда по одиночкЪ; они 
х а р а к т е р н ы въ томъ отношенш, что чашечка и х ъ крупная, пу­
з ы р е в и д н а я , колокольчатая, краспаго цвЬта; в-Ьнчикъ пятилепест-
ный, желтоватый; посредине каждаго ленестка вдоль проходитъ 
коричневая полоска, придающая венчику некоторую пестроту. 
Плоть можжухи -сочная ягода, янтарно-краснаго цвета, величиною 
съ вишню, с и д я щ а я на днЬ чашечки, довольно крепко прикреплен­
ною; ягода кисловатаго вкуса, съ легкой пе противной горечью. 
У д и к о р а с т у щ и х ъ растенш вкусъ ягоды острый, г о р ь к ш . Только у 
перезрЬлыхъ я г о д ъ , ирихваченпыхъ 
морозомъ, горечь и кислота становятся 
менЬе о с т р ы , чувствуется некоторая 
сладость, но въ общемъ вкусъ настолько 
непр]'ятпый. что вызываетъ тошноту 
и усиленпое слюпоотделете. Семена 
можжухи мелия, подобны томатовымъ, 
чечевице-образныя, гладгпя, б л ь д н о -
желтаго" цвета, поперечннкъ ихъ отъ 
1/я до *¡2  л и т и. Если семена сохра­
няются въ сухомъ прохладномъ м^стЬ, 
то они въ т е ч е т е 6 — S леть не у т -
р а ч н в а ю т ъ всхожести, х о т я вообще се ­
мена можжухи, далее свт,ж1я, не о т л и ­
чаются высоки мъ процептомъ всхо­
жести. Точиыхъ нзеледованш въ этомъ 
о т п о ш е т и не сделано, однако все-же 
п р и б л и з и т е л ь н о всхожесть с/Ьмянъ у 
можжухи н е п р е в ы ш а е т ъ 3 3 — 40°/о. 

Подъ в л 1 я т е м ъ к у л ь т у р ы наше 
дикорастущее Physalis Alkekengi дало 
н е м а л о разновидностей и с о р т о в ъ , 
между которыми отмЬтпмъ слЬдуюшде: 

I) P//í/S(í/í.s  Alkelccngi edulhs 
Franrhcti п р и п о с и т ъ очьпь к р у п н ы е 
к р а с н о в а т ы е плоды, в е л и ч и н о ю съ к р у п - Р и с 2 • ( , ) М о ж н * У х а ' естественной в е -

t j ч ^ . ш п ш ч ш \j ч " l ' J 1 J личины, вътвь съ листьями, цветами и 
НУЮ ВЛаДИМПрСКУГО (ПОДИТелеВУ) ВИШ- " л ° д а м и . ; & продольный разръзъ цвътка. 

i - V r v " v^.i^uj j и и ш (3) такой ж е разрьзъ плода съ чашечкой-
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ню. Каждая ягода окружена пышной округло ребристой, пузыре­
видной чашечкой, длиною около 2-хъ и въ поперечнике отъ 3/4 
до 1 дюйма. 

2) ]>Ьу*а11>> А1кгкепу1 ('(/а//* тасгосагра—даетъ плоды 
крупнее, чЪмъ у предыдущей разновидности, но устуиаетъ ей по 
вкусу, при томъ крупность плодовъ не постоянна; сортъ, при сколько 
нибудь н е б л а г о п р 1 я т н ы х ъ услов1Яхъ культуры и даже погоды, вы­
рождается, превращаясь въ типическую, несъедобную дико про­
израстающую «жидовскую вишню», ягоды которой мелки и бледны, 
напоминая ягоды сорнаго огороднаго паслена, пока последшя не 
почернели. 

3) Ркуха/ю А1кскспу1 е(1н1(8 Региг'шпа. известенъ у се-
меновладельцевъ подъ назатемъ „земляничкам томата Пус­
сена" , родомъ изъ Перу, где этой ягодой лакомятся въ сыромъ 
виде, какъ освЬжающей и здоровой. Ягоды мельче, чемъ у обоихъ 
сортовъ, описапныхъ выше, но поспеваютъ онЬ раньше и потому 
на рынкв хорошо оплачиваются, являясь какъ бы примерами. 

4) РкухаП* АИ^екепуг е(1н//'$ гЫасса—сортъ сравнительно 
недавно выведенъ и отличается весьма ценными качествами: круп­
ностью ягоды, окрашенной въ фюлетовый цвЬтъ, при томъ вкусной, 
лишенной горечи, слегка ароматичной, особенно ценимой для гла­
зировки, в а р е т й и т. п. 

Все описанные выше сорта 
можжухи получили въ Россш 
известность и некоторую распро­
страненность б л а г о д а р я Ольге 
Алексеевне Анзплпровой, земле­
владелицы при городЬ Глинске, 
Полтавской губ. Г-жа Анзим.рова, 
занявшаяся культурою сортовъ 
можжухи, сперва, какъ любитель­
ница, затьмъ придала :»той куль­
туре промышленный характер!., и 
уже въ 1 9 I О году на выставке 
ярмаркЬ Общества Плодоводства 
мы видели плоды Р1)\м1П< ЛП\>'-
кс1^1 г<1п1ь 1-'г;|1Н'1иЧ I. варенье и 
ликеры изъ ииX I». -Это былъ пер­
вый случаи, когда руссюе люди 
ознакомились съ можжухой и 
некоторыми образцами техпиче-

Рис. 3 Плоды можжухи. верхнж сь 



— 7 — 

* ской переработки ягодъ этого растенля. Года два спустя, въ 19 1 2 г . , 
на такой-же выставке О. А. Анзилпрова, кроме варещй, предста­
вила для дегустащи: вина и ликеры изъ ягодъ можжухи. Наконецъ 
еще годъ спустя, на юбилейной выставке Императорскаго Pocciñ-
скаго Общества Плодоводства, въ 1913 году, О. А. Анзим1рова 
экспонировала варенья и ликеры, какъ изъ ягодъ «Franche t i» , такъ 
и новаго сорта Physalis Alkekengi eriulis violácea, ягоды котораго 
оказались более пригодными для технической переработки: варенья 
и ликеры получились более вкусные, ароматичные и прочные при 
хранеши. 

Познакомившись съ растешемъ и выяснивъ культурное его 
значете въ ряду ягодныхъ, прежде чемъ перейти къ о п и с а т ю 
техники получетя изъ ягодъ можжухи разныхъ произведенш, оста­
новимся на культуре этого растешя. 

Разведете можжухи. 

За неимЬтемъ числовыхъ данныхъ и фенологическихъ наблю-
дешй надъ развит1емъ можжухи, пока не возможно установить се­
верную границу культурнаго распространешя можжухи, въ томъ 
или иномъ изъ ея возделываемыхъ сортовъ. Несомненно лишь, 
что, повсюду, где разводятъ томатъ и баклажаны безъ парниковъ 
и теплыхъ грядъ, т. е. на открытомъ воздухе, тамъ возмолсна 
культура и можжуха тоже на открытомъ воздух!;. Б ъ средней и 
северной POCCÍH  для разведетя можжухи потребуется выведете ея 
разсады -въ более теплыхъ районахъ на теплыхъ или защищен-
ныхъ грядкахъ, закладываемыхъ на мЬстахъ открытыхъ на югъ и 
защищенныхъ съ севера заборами или здатямм, а въ более хо-
лодныхъ районахъ—въ парникахъ. 

Теплый или защищенный грядки обыкновенно бываютъ 
произвольной длины и ширины, но вышина ихъ оть 3-хъ до 5-ти 
вершковъ. Земля должна быть сильно удобрена и хорошо разде­
лана. При рапнихъ весенпихъ посевахъ такую грядку следуетъ 
па ночь прикрывать сверху и съ боковъ соломенными щитами, ук 
репляемымп въ наклошюмъ положешм. Еслп посевъ желають про­
изводить очень рано, то теплыя грядки закладываютъ при указан-
пыхъ услов1ЯХЪ, но основатемъ такой грядки служить слой вершка 
въ 2 4 вышины конскаго навоза, на выровненную-же поверхность 
навознаго слоя накладывается слой въ 3 — 5 верш, толщины пло­
дородной, тщательно переработанной земли. Так1я грядки более или 
менее заменяютъ иарникъ; на нпхъ все растетъ скоро и такъ какъ 
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онъ1 служатъ для выведешя разсады ни одной можжухи, но и 
другихъ растенш, занимаютъ небольшую площадь, то самая закладка 
ихъ даже при навозномъ основаши обходится недорого. 

Парники въ ртикихъ случаяхъ придется закладывать спещально 
для выращивашя разсады можжухи, но для ней отводится болышй 
или менышй участокъ въ парнике, одна—две рамы, въ которомъ 
выращиваютъ разсаду другихъ растеши, или даже выгоняютъ плоды 
нтэкоторыхъ н'Ьжныхъ растенш. 

Парникъ следуетъ закладывать на возвышенномъ месте, чтобы 
грунтовая или дождевая вода не могла попасть въ парникъ и ос­
лаблять теплоту, развиваемую навозомъ. Если-же место очень 
низменное, то лучше парникъ углубить въ землю меньше, или 
вовсе не углублять, при этомъ станки парника надъ поверхностью 
земли делаются изъ прочпаго бревенчатаго сруба и, кроме того, 
вокругъ стЪнокъ полезно сделать земляную обкладку. На сухихъ-
же мЬстахъ парникъ углубляется въ землю настолько глубоко, чтобы 
стопки выходили надъ поверхностью земли не более какъ на 5—6 
вершковъ. Такте парники теплы и не дороги, потому что могутъ 
быть срублены изъ простыхъ досокъ. Приблизительно дней за 
14—15 до посева парникъ набиваютъ послойно горячимъ кон-
скимъ навозомъ. Если навозъ соломистый, то его валятъ сплошь 
до самыхъ рамъ, такъ какъ такой навозъ им-Ьетъ свойство сильно 
осядать; если-же парникъ набивается мелкимъ навозомъ отъ ло­
шадей, не получающихъ подстилки (что особенно часто имЬетъ 
место въ городахъ), то до рамъ оставляется промежутокъ около 
2-хъ вершковъ. Когда парникъ набить, его закрываютъ рамами, 
а сверху ихъ рогожами или соломенными матами. Въ течете 
нъхколькихъ дней навозъ сильно нагревается; после этого рамы 
снимаютъ, навозъ выравнпваютъ, оправляютъ, осаживаютъ, а 
где онъ сильно ос^лъ н образовались впадины, то эти мъста и 
впадины заполняютъ свежимъ навозомъ, запасъ котораго доллспо 
им^ть наготовЬ. Затемъ поверхъ навоза насыпаютъ слой земли, 
толщиною въ 3 — 5 верш. Если есть возможность, то лучше для 
насыпки брать землю, составленную изъ равныхъ частей дерновой 
п хорошей старой парниковой съ незначительной примесью песка. 

Этотъ слой земли тщательно разрыхляется и выравнивается' 
а дня черезь три, когда излишняя сырость изъ земли испарится, 
насыпаютъ новый слой, толщиною въ 1 верш., тщательно и мелко 
просеянной земли. Составпыя части земли этого слоя те~же, но 
прибавляется несколько больше песка, именно около \ ' з всего ко­
личества земли. Эта вторая насыпка тщательно выравнивается и 



приминается доской, чтобы нигде не было воронокъ, впадинъ или 
углублетй, и тогда уже приступаютъ къ посЬву. 

Если земли описаннаго состава н-Ьтъ, то въ такомъ случае 
можно па разогрЬвшшся навозъ, навалить мерзлой плодородной 
земли, разбивъ ее на мелме куски (съ орт^хъ), а сверху положить 
слой талой земли настолько, чтобы до рамы оставалось не болъе 
1/2 вершка. Мерзлая земля растаетъ въ 3 — 4 дня; когда-же она 
окажется очень сырой, то съ иосЬвомъ надо еще выждать дня 
два потому, что въ слишкомъ сырую землю ничего нельзя ни са­
дить, ни сЬять: успеха не будетъ. 

Къ посеву приступаютъ, когда въ парнике будетъ около 20° К. 
ПОСБЯННЫЯ въ парникъ свмепа моя^жухи слегка прикрываются 
землей, всего лучше посредствомъ присоривашя ее черезъ мелкое 
решето, такъ какъ только этимь щнемомъ можно достигнуть равно­
мерной заделки с^мяпь, слоемъ немного толще самыхъ семяпъ. 
Земля для присориванья должна быть предварительно просеянная, 
безъ комковъ и очень плодородная. 

Высвянныя семена, до появлешя всходовь—не поливаютъ, 
такъ какъ находящейся влаги въ парниковой земле вполне доста­
точно для того, чтобы вызвать проросташе. По если замечено бу­
детъ, что земля начинаете просыхать, то ее опрыскиваютъ изъ 
лейки съ мелкимъ ситочкомъ, тепловатою водою, стараясь омочить 
все пространство, занятое можлсухою (и другими растешями въ 
парнике) равномЬрио. Чтобы удержать раннею весною необходимую 
теплоту внутри парника, его обклалыпаютт. по краямъ навозомъ. 
Раннею весною, на ночь парникъ поверхъ рамъ закрывается соло­
менными щитами или рогожами. 

До всхода аълишъ можжцхн, въ парнике соблюдается воз­
можно равномерная температура: отъ 14 до 16° К. — диемъ и не 
менее 1 0 — 1 2 ° И. ночью. Рогожи или маты ежедневно открыва­
ются утромъ, около 9-ти час. и снова накладываются около 4-хъ 
час. дня; когда-же появятся всходы, парникъ ежедневно проветри­
вается, для этого сначала рамы приподнимаются немного, по съ 
развит1емъ растешя надо увеличивать доступъ къ растешямъ воздуха. 
Если-же стоитъ холодная и ветренная погода, то рамы несколько 
разъ быстро приподнимаютъ и опускаютъ; следовательно парникъ 
проветривается безъ вреда для растешй. Освежать воздухъ въ пар­
нике необходимо и до появлешя всходовъ, въ противпомъ случае 
появляется плесень, грибки и паразиты, которые иногда истребля-
ютъ всходы до последняго, а растешя страдаюшдя отъ недостатка 
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воздуха вытягиваются, бывають тощи, слабы и часто совершенно 
неспособны къ дальнейшему развитш. 

Въ солнечные ярюе дни нужно слегка пригвнять молодые 
всходы до поры, пока они не окрепнуть; это достигается рогожами 
или легкими соломенными матами. Когда наступятъ теплые дни 
рамы съ парниковъ снимаютъ на весь день, накладывая ихъ только 
на ночь. Это особенно валено для можжухи, разсада которой пред­
назначена для грунтовой посадки; этимъ пр1емомъ она постепенно 
пр1учается къ воздуху. 

Если можжуха разводится въ оьверныхъ районахъ, то 
всходы разсаживаютъ въ маленьюе цветочные горшки съ землей 
богатой перегноемъ и горшки прикапываютъ въ томъ-же парнике. 
Когда растешя поднимутся до 2 верш, ихъ пересаживаютъ въ боль-
пне горшки и выдержавъ въ парнике до половины мая—высалеи-
ваютъ въ грунтъ, на гряды, въ огороде, достаточно защищенныя 
отъ холодныхъ ветровъ. 

Въ средней Россш разсаду можжухи выдерживаютъ въ 
парнике, когда она поднимется до 3 верш., выждавъ время, когда 
опасность отъ позднихъ заморозковъ минетъ и установится теплая, 
погода—высажпваютъ въ грунтъ, на гряды защищенныя отъ холод­
ныхъ ветровъ. Пересаживается-лн разсада предварительно въ цве­
точные горшечки, или въ грунтъ, передъ выемкой изъ земли расте­
нш, ихъ нужно хорошенько полить, чтобы при выемке на корняхъ 
задерлеалось побольше земли, такъ какъ во всехъ случаяхъ пере­
садки необходимо, чтобы па корняхъ находился комъ земли, а при 
пересадке растенш въ грунтъ пзъ цвЬточпыхъ горшковъ полезно 
садить растешя со всей землей (комомъ), находящейся въ горшке 

На месте, куда пересаленваютъ разсаду, де.паютъ ямку, въ 
которую опускаютъ корни разсады такъ, чтобы они не загибались, 
но находились въ отвесномъ положенш. Слишкомъ длинные корпи 
можно немного укоротить отщипывашемъ. Посадку въ грунтъ обык­
новенно делаютъ вечеромъ, после заката солнца, а если стоптъ 
пасмурная погода, то и дпемъ. Пересаженныя растешя опрыски-
ваютъ, или осторожно иоливаютъ, стараясь, чтобы вода не под­
мывала корни растешя. Если посадка не велика, то полезно до 
укоренешя ее слегка притенять. 

При любительской культуре можжухи, когда требуется не 
большое число разсады, молено высевать семена можжухи въ такъ 
называемыя плошки, или ящики, которые держать въ светлой ком­
нате, па окне, а где имеется- - въ оранжерейке, парнике, ближе 
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• къ свъту и тенлу, т. е. не мемЬе 14° К. Посъвъ въ плошки можно 
сделать всегда раньше; онъ производится такимъ образомъ: отвер-
спя въ плошк^в прикрываются черепками, на которыя насыпается 
не толстый слой крупно-зернпстаго песка, а сверху него слой про­
сеянной сквозь мелкое решето землей, составленной изъ равныхъ 
частей дерновой и парниковой (а где последней нетъ—тамъ можно 
брать листовую), съ примесью песка, къ количествЬ неболее ' / 4 

всей земли. Наполнпвъ плошку землей вплоть до краевъ постуки-
ваютъ лномъ ея для того, чтобы земля осела, проводятъ по краю 
палочкой, стараясь, чтобы земля заняла всю плошку и нигде не 
было пустоты. Углублешя или пустоты засыпаютъ той-же землей 
и прижнмаютъ ее гладкой дощечкой, обструганной въ форме кружка. 
Въ наполненную землей плошку высеваютъ семена можжухи, при-
сориваютъ ихъ землей и въ остальпомъ поступаютъ какъ съ посЬ-
РОМЪ въ парнике. Когда всходы въ плошке поднимутся до вершка, 
ихъ можно разсадить въ маленыие цветочные горшки, разставпвъ 
по окпамъ, а если имеется парникъ, то ставятъ ихъ въ землю 
парника. Такъ какъ можжуха лучше развивается, если до посадки 
въ грунтъ разсада ея будетъ пересажена два раза, то, какъ уже 
сказано выше, когда въ маленькихъ горшкахъ растешя поднимутся 
до 2—2 ! / 2 вершковъ ихъ пересаживаютъ въ болыше горшки и 
помещаютъ последше тоже въ парникъ. Наконецъ въ грунтъ вы­
саживают!., когда разсада выростетъ до З 1 2—4 вершковъ, сообра­
жаясь однако сь состояшемъ погоды, какъ улее объ этомъ сказано 
выше. 

На юге семена можлсухи высеваютъ прямо въ грунтъ, хотя 
и въ отнхъ усло1ияхъ парниковому выращивашю разсады слЬдуетъ 
отдавать предпочтете потому, что при немъ является возможнымъ 
получеше раннпхъ плодовъ для рынка и хозяйства; кроме того, 
ягоды получаются крупнее, растешя лучше ветвятся, обильнее 
цветутъ, следовательно ириносятъ больше ягодъ, наконецъ созре-
ваше ихъ совершается равномернее, дружнее. 

Ра.ктотин между /шпненшмн можжухи на 1/>яднахо 
нлпншац/н. Будутъ-.ти растешя вырощены въ парнике, на теплой 
грядке пли въ плошкахъ, наконецъ будутъ-лп они посеяны непо­
средственно въ грунтъ—весьма важно для роста можлсухи и полу-
чешя обильнаго урожая разстояЕпе между отдельными растешями. 

При высадке па место разсады, иастешя размЬщають рядами, 
давая разстояшя между ними 5 - 6 вершковъ, а разстояп1я между 
растешями въ рядахъ 4—5 вершковъ. Изъ этихъ разстоян1й мак-
симальныя (и дал;е на вершокъ больше въ обопхъ наиравлен]'яхъ) 
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даются для растенш сорта Physalis Aliíekenei  edulis violácea, а 
для Physalis Alkekengi edulis Franheti можно ограничиться мини­
мальными разстояшями мелсду рядами и въ рядахъ. 

На юге при посЬвЬ молсжухи прямо въ грунтъ, на грядки 
или безъ грядокъ (напримЬръ на хорошо обработанныхъ не разд-Ь-
ланныхъ на гряды огородныхъ и полевыхъ участкахъ) тЪ-же раз-
стояшя достигаются гЬмъ, что маркеромъ, въ виде болыпихъ гра­
бель, проводятъ (но шнуру) бороздки, oтcтoящiя одна отъ другой 
на 5 — б верш., определяющих!, разстояше между рядами расте­
нш. Въ эти бороздки, на разстоянш 4—-5 вершковъ высЬваютъ 
сЬмепа, помещая въ калсдое гнездо 4—5 зеренъ. Всего лучше это 
делать посредствомъ свяльнаго ролска, въ мундштукъ котораго 
вправлено гусиное перо; но вслЬдств1е мелкости съмянъ регулиро­
вать высЬвъ ихъ очень трудно, хотя если въ гнездо поиадетъ и 
больше чт^мъ указано свмянъ, то съ этимъ сл^дуеть мириться, въ 
виду малаго процента ихъ всхолсести. Если имеется достаточный 
заиасъ сЬмянъ, при томъ съ незначительной всхожестью, то еще 
лучше производить хотя и рвдкш, но сплошной по бороздке высЬвъ, 
а затт^мъ уже, путемъ прореживашя всходовъ, поставить растешя 
въ рядахъ, на указанныя разстояшя. Когда произведешь ПОСБВЪ ВЪ 

бороздки, заделка посева достигается или присоривашемъ плодо­
родной землей сквозь густое решето, или отъ руки, землей изъ 
бородзки. стараясь чтобы семена не были покрыты очень толстымъ 
слоемъ, такт, какъ это замедлить ихъ всхожесть н всходы будутъ 
появляться не одновременно. ВысЬянныя п задЬланныя семена въ 
бороздки нолпваютъ сквозь лейку съ ситочкомъ, чтобы струей воды 
свмена не обнажались. 

Уходъ за плантацией можжухи. Какпмъ-бы способомъ ни 
была образована плантащ'я можжухи —уходъ за ней сводится къ 
следующему: нрореживаше растенш (при посеве въ грунтъ); вы-
иалываше сорныхъ растенш; рыхлеше почвы междурядш, при чемъ, 
когда растешя выростутъ на 4—5 вершковъ, полезно къ нпмъ 
приваливать немного земли, однако не доводя привалнвапья до 
окучки. Въ засушливое время необходима поливка растеши. Весьма 
валша вы/тзка вптвей безъ цвптовъ (безплодныхъ), или съ 
поздпнмп цветами, которые не дадутъ спелых), ягодъ. Такъ какъ 
можжуха даетъ отпрыски отъ корневпщъ, то иоявивнпеся должны 
быть немедля удаляемы, потому, что развитие этпхъ иобеговъ всегда 
идете въ ущербъ росту г.тавнаго стебля и плодопошешю. 

Хотя можжуха—мноюл/ьтнее pacme/iie, однако въ Европе 
ее разводятъ какъ однолетнее, потому, что корни ея, которые 



моглп-бы служить для возобновлены растешя, вымерзаюгь зимой. 
Однако если посль уборки ягодъ выкопать корни и сохранять ихъ 
зимой, въ погребе, температура котораго не падаетъ ниже-)-5 — С 0 К. 
(всего лучше прикапывая ихъ въ сырой песокъ), то корни могутъ 
служить для размедснЫ растешя, при чемъ достигается верное сох-
ранеше сорта, тогда какъ при пост.пт, часто замечается ухудшеше 
сорта. 

Въ виду этого, если представляется возможность прюбръсть 
корни даннаго сорта, то лучше пользоваться ими для разведены 
можжухи. Въ этомь случай куски корней высаживаютъ въ парникъ, 
теплую грядку, или въ грунтъ, смотря по климатическим!, усло-
вЫмъ, поступая затемъ съ растепЫмп, какъ и въ томъ случае, 
когда ихъ вывели изъ семянъ. 

Сборъ ягодъ. Къ сбору ягодъ приступаютъ, когда сильно 
развитая чашечка, величиною въ Ь — 7 разъ превосходящая сидя­
щую на дне ея ягоду, становится морщинистой, окрашенной въ 
ярко-красную или оранжевую окраску. 

Кроме пользованЫ ягодами можжухи, чему будетъ посвящено 
несколько следующпхъ ниже страшшъ, здесь мы скажемъ о мож-
Ж1/х?ь, какъ декоративном* комнатномъ растеши. На фрукто-
выхъ и овощныхъ рынкахъ Парижа перЬдко можно встретить мно­
жество горшечковъ съ живыми растенЫми можжухи, увешанными 
красивыми плодами ея. Этп горгаечки охотно раскупаются небо­
гатыми людьми для украшенЫ комнатъ. ТакЫ растешя, при не­
которой о нихъ заботЬ, долго не увядаютъ. Въ подвальныхъ эта-
жахъ и въ мансардахъ, не пользуясь ни особымъ светомъ, ни ухо-
домъ, растенЫ съ зрелыми плодами могутъ просуществовать 5 — 8 
месяцевъ. Красивые плоды, не изменяя цвета и формы, остаются 
на кустнкахъ даже и тогда, когда уже опали все листья. Французы 
очень любятъ букетики или пучки изъ ветокъ можжухи съ зрелыми 
чашечками и заключенными въ пихъ ягодами. Въ Полтавской гу-
берши, птЬ, благодаря О. А. Анзим1ровой, можжуха часто разво­
дится крестьянами, какъ оригинальное — украшающее р а с т е т е ; въ 
полпеадникахъ, цветпикахъ, а иногда и въ огородахъ—чашечки 
можжухи съ плодами называютъ фонариками Т а м е . «фонарики», 
освобожденные отъ ягоды держатся во всей своей красе, со вре­
мени ихъ сбора до Рождественскпхъ праздниковъ, ни мало не ут­
рачивая въ своей красе. 



У п о т р е б л е н i e я г о д ъ м о ж ж у х и . 

Пользуясь ягодами можжухи для домашнпхъ и кондитерскихъ 
заготовокъ, необходимо ИМЕТЬ въ виду, что часто замечаемая, при­
сущая ягодамъ горечь зависитъ не отъ свойства ягодъ, но отъ окру­
жающей ягоды чашечки, особенно у два ея. Сами по себе ягоды 
ни въ перюдъ развит1я, ни во время спелости—-не горьки, прюбре-
таютъ же горечь, если при сборЬ ягодъ послъдя1я остаются неко­
торое время въ чашечкахъ. Поэтому коль скоро плодъ сорванъ, 
чашечку немедля нужно удалить, притомъ такъ, чтобы при ягоде 
не оставалось ни малейшихъ частипъ чашечки. Такъ собранная 
ягода имеетъ кислосладюй вкусъ, иногда съ ничтожнымъ непро-
тивнымъ горьковатымь привкусомъ, такая ягода во всехъ заготов-
кахъ вкусна и пр1ятна. Речь конечно идеть о культурныхъ сортахъ. 

Очень ценятся въ кондитерскихъ cyxie конфекты изъ ягодъ 
можжухи (цукаты) и глазированные «Alkekengi glacée». Для 
этого ягоды употребляются спелыя. свеж1я, но не перезревпня. 
Сахаръ—рафинадъ, въ количестве (по весу), равномъ количеству 
ягодъ. Сиропъ долнсенъ быть тщательно очищенъ и уварепъ до 
значительной густоты. Варку производятъ въ обыкновенныхъ медныхъ 
тазикахъ. Ягоды предварительно размягчаютъ, выдерживая 15—20 
минуть въ теплой воде, затЬмъ, охладивъ, погружают!, ихъ сперва 
въ сиропъ не очень густой, а после этого все более и более сгу­
щая его погружаютъ ягоды несколько разь въ сиропъ. При по-
следнемъ погруженш ягодъ сиропъ доводятъ до кипешя такъ какъ 
кипягщй лучше пропитываетъ ягоды. Чтобы получить ягоды цьль-
ныя, необходимо ихъ погружать въ сиропъ такимъ образомъ, чтобы 
оне не лежали въ плотную одна возлЬ другой, что достигается 
помещешемъ ягодъ на жестяномъ сите изъ металической сетки. 
Достаточно пропитанныя ягоды сиропомъ, обсыпають толчепымъ 
сахаромъ и засушиваютъ въ печи, после выпут1я изъ нея хлЬбовь. 
Въ печи обсыпанный сахаръ плавится, образуя на поверхности ягодъ 
какъ бы стекловидную поверхность, т. е. глазированную. Въ зпа-
чительныхъ производствахъ для глазировки ягодъ пользуются осо­
быми сушилками, нагретыми до умеренной температуры, какой 
обыкновенно пользуются при сушке илодовъ. Глазпрованпыя ягоды 
можжухи сохраняютъ въ стеклянныхъ бапкахъ, которыя обвязы-
ваютъ пергаментной бумагой или пузыремъ. 

Варенья изъ ягодъ можжухи. За!отовца этого варенья мало 
отличается отъ заготовки изъ другихъ ягодъ: т. е. ягоды надо со­
бирать въ ясную, сухую погоду, за день пли за два, когда пред-
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положено варить варенье. Какъ недозрел ыя, такъ и перезрелый— 
дадутъ плохое, непрочное ваоенье. Освобожденный отъ чашечекъ 
ягоды кладутъ на 1—11/t сутокь въ холодную воду, въ которой 
онт> находились бы свободно. За это время воду несколько разъ 
сменяют!.. Подъ нл!ян1емъ такого замачивашл ягоды утрачинаютъ 
горьчоватый привкусъ, сохраняя свой цельный впдъ, гладкую ло­
снящуюся поверхность и естественную окраску. Благодаря этому 
получается варенье очень красивое и аппетитное, а находящаяся 
въ сиропе ягоды не трескаются, сиропъ же прюбретаетъ янтарную 
окраску, оставаясь прозрачнымъ. Для варенья одинаково пригодны 
сорта: Phys. Alk. ed. Francheti и Pys. Alk. ed. violácea, но по-
следшй сортъ, невидимому даетъ болЬе прочное варенье съ сиро-
помъ светлее, чемъ Ph. Alk. ed. Francheti, хотя последнему при­
суще особыя вкусовыя свойства, делаюпия это варенье весьма 
оригинальнымъ. 

На 2 фун. ягодъ, предварительно вымоченныхъ, берутъ 3 ф. 
рафинада и 2 стакана колодезной воды. Сперва варятъ сиропъ 
тщательно очищая его отъ пены и, коль скоро онъ готовь, кла­
дутъ въ него ягоды и варятъ на легкомъ огнЬ. Когда ягоды на­
питаются сиропомъ и онъ окрасится въ светло-оранжевый цветъ, 
тазъ снимаютъ съ л;аровни, переливаютъ въ фаянсовую миску, 
остуживаютъ и разливаютъ по банкамъ. При желанш придать ва­
ренью немного кисловатый вкусъ прибавляютъ къ сиропу, во время 
варки его, немного лимонной кислоты. Эта прибавка, помимо из-
менешя вкуса варенья важна еще и потому, что кристаллически 
(тростниковый) сахаръ, отъ действ1я кислоты превращается въ пло­
довый сахаръ, который не кристаллизуется, а потому обработанное 
такимъ образомъ варенье —не засахаривается, хотя бы оно про­
стояло годы. 

Иногда время не позволяетъ долго вымачивать ягоды мож-
л;ухи для удалешя горечи; въ такомъ случае поступаютъ следую-
щимъ образомъ: ягоды кладутъ въ холодную воду и постепенно 
нагрЬваютъ приблизительно до 50 — 60°Р , следовательно не доводя 
до кипешя. ЗатЬмъ, остудивъ немного ягоду на решете, перекиды­
вают!, ее въ свежую холстную воду па 4 5 мпнутъ и вновь 
отбрасывають на рЬшето, чтобы вода совершенно стекла. Такая 
подготовка ягоды будетъ соответствовать процессу бланшнровки для 
удалешя изъ ягоды горечи. Пока этотъ процесс/!, производится, за-
готовляютъ сиропъ въ пропорши: 3 ф. сахара рафинада па 4 ста­
кана воды и 2 ф. ягодъ, постоянно снимая накопляющуюся пЬпу. 
Когда сиропъ готовъ, опускаютъ въ тазъ иодготовленныя описаннымъ 
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способоыъ ягоды и варятъ на легкомъ огне до тЬхъ поръ, пока 
сиропъ не прюбр"Бтетъ слегка оранжевый цвгЬтъ. Зат^мъ остается 
переложить готовое варенье въ каменную посуду, прикрыть листомъ 
писчей бумаги п въ такомъ состоянш оставить до слтдуюгдаго 
утра. Сливши на другой день сиропъ съ ягодъ перевариваютъ его, 
горяч]"й наливаютъ на ягоды и оставляютъ стоять до утра следую­
щего дня. На третш день поступаютъ съ сиропомъ какъ въ пред-
шествоЕавпнй день, но варятъ сиропъ до густоты, при которой 
онъ сплывалъ бы съ лолски густыми и крупными каплями. Про­
кипятивши въ этомъ сиропе 1- 2 раза ягоды, перекладывают 
варенье въ каменную посуду, прикрываютъ листомъ белой бумаги 
и такъ оставляютъ стоять еще 2-—3 дня и если за это время си­
ропъ не разлежится , но сохранптъ густоту, пршбретенную отъ 
последней варки, то это значитъ, что варенье готово и его можно 
разливать по стекляннымъ банкамт; въ противномъ случае сиропъ 
слнваютъ съ ягодъ п довариваютъ, поступая также какъ п при 
третьей варке. Въ калсдую банку на поверхность варенья кладутъ 
бумалсны'й кружокъ, смоченный ромомъ, коньякомъ, или хотя бы 
крепкимъ спиртомъ. По желашю, къ готовому сиропу прибавляютъ 
5 10 капель ананасной эссенцш, на калсдый фунтъ варенья; однако 
нельзя рекомендовать такого сдабривашя, потому что оно лишаетъ 
варенье естественнаго вкуса и аромата, пли придаетъ ему несвой­
ственные привкусы. Некоторые приготовляютъ варенье изъ ягодъ 
можжухи очень густое, при чемъ въ банке, во всю ея емкость, 
ягоды взаимно соприкасаются. Такое варенье скорее напоминаетъ 
компотъ, что не можетъ считаться достоинствомъ варенья. Часто 
встречались варенья съ ягодами недостаточно уваренными, но зато 
полными, крепкими и естественной формы; сиропъ же очень чистый 
красиваго янтарнаго цвета. Такое варенье изъ ягодъ можлсухи, 
по нашпмъ наблюдешямъ, непрочно, скоро начинаетъ пениться и 
закисаетъ, что вызываетъ необходимость переварки варенья, съ 
прибавлешемъ сахара и некотораго количества воды. 

Можжуха даешь особенно вкусное, благотворно действую­
щее на органы пищеваретя и мочеотделительное варенье, 
сваренное на меду. Для этого медовый сиропъ приготовляютъ такъ: 
2 весовыя части меду смешиваютъ съ 1 такой же частью воды, 
даютъ смеси вскипеть и процеживаютъ два-три раза черезъ влажную 
льняную тряпку. Чтобы получить особенно чистый сиропъ кладутъ 
въ растворъ меда въ воде указанной пропорцш 2 — 3 листа ра­
зорванной въ мелкте кусочки фильтровальной бумаги, кипятятъ 
растворъ такъ долго пока бумага не разварится вся на мелктя во-



локна; охладивъ немного сиропъ, цедясь его черезъ льняную тряпку, 
смоченную предварительно въ кипящей водь- и засбмъ выжатую. 
Ягоду подготовляюсь къ варке и варятъ въ медовомъ сиропе таклсе 
какъ описано при сахарномъ сиропе. 

Такъ какъ ягоды можлсухи обладаютъ мочегонными свойствами 
и употреблялись съ давнихъ времень при страдашяхъ почекъ, мо­
чевого пузыря и мочеиспускательнаго канала, при каменной бо­
лезни, подагр^, желтухе и водянке, то при всехъ этихъ болезняхъ, 
въ качестве домашняго средства, весьма рекомендуются описанныя 
выше какъ глазированныя ягоды, такъ варенья, особенно на медо­
вомъ сиропе. 

Натуральный напитокъ нъъ /подо можжухи. Заготов-
ляютъ такъ: на четвертную бутыль взять 6—7 фунтовъ свежихъ 
не вымоченныхъ ягодъ, залить ихъ спиртомъ до нолности бутыли 
и поставить въ темпомъ, но тепловатомъ местЬ недель на 5 — 6. 
После этого сливаютъ наливку въ другую чистую бутыль, всы-
наютъ въ нее 3 1 / г — 4 фунта измсльченнаго на терке сахара-ра­
финада, закупориваЕОтъ и ставятъ въ тепломъ мЬсте, чтобы сахаръ 
постепенно растворялся, что ускоряется частымъ поившивашемъ 
палочкой, съ самаго дна. Чтобы лучше подсластить заготовленную 
описаннымъ способомъ наливку, следуетъ взять но разсчету на 
кружку ея 1 1 / г — 2 фунта рафинада, сварить изъ этого сахара 
густой сиропъ и, пока онъ горяч1и, понемногу вливать въ наливку, 
при постоянномъ размешпванш. Когда наливка подслащена и осты-
нетъ, берутъ воронку, кладусь въ нее кусокъ гигроскопической ваты 
и черезъ нее разливаютъ наливку по бутылкамъ, тщательно заку­
пориваюсь и держатъ въ прохладномъ месте въ т е ч е т е 9 — 10-ти 
месяцевъ, хотя чемъ дольше можлсуховая на нивка будетъ выдер­
жана, темъ ценнее получится напитокъ. 

Линеръ изъ ягодъ можжухи. Для получешя ликера доста­
точно сдобрить тЬмъ или инымъ способомъ наливку можлсухи, выше 
описанную. Лучшимъ для этого матер1аломъ служитъ ванильный 
на спирту настой, приготовляемый такимъ образомъ: V2 лота ва­
нили, нарезанной мелкими кусочками, наливаюсь Va штофомъ креп­
ка го, хорошо очищеннаго спирта и, закупоривъ сосудъ, настаиваютъ 
въ т е ч е т е 10 дней. 

Настоенный на ванили- спиртъ приливаюсь къ можжуховой 
наливке, въ количестве зависящемъ отъ желашя придать болышй 
или меньш1й ароматъ напитку, который молсетъ стать—1ъо^ожимъ 
на ванильный ликеръ. ! 3 Ц е н т 
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В р а ч е б н ы я с в о й с т в а м о ж ж у х и . 

Изъ хозяйства Ольги Алексеевны Апзикпровой, о которомъ 
упомянуто выше, мол;жуховая наливка продавалась года 2 — 3 тому 
назадъ, по 1 р. 50 к. бутылка, а фунтъ варенья по 50 — 60 к. 
Сколько ни было бы заготовлено этихъ продуктовъ—они охотно 
раскупались, пе смотря на сравнительно высокую ихъ цъну. Успеш­
ному сбыту наливокъ и варенья изъ молсжухн снособствуютъ цЬ-
лебныя ихъ свойства. Въ народной медицине вареньямь, налив-
камъ и т. п. заготовкамь придаютъ значеше средствъ противопро-
студныхъ. Д е й с т е ихъ слегка слабительное и мочегонное. 

Зрелые плоды дикорастущей можжухи народъ употребляетъ 
при почечныхъ припадкахъ, при трудномъ мочеиспусканш, водяной 
болезни и ломоте, ощущаемой въ суставахъ. 

Сухгя ягоды, растертыя и смешанныя съ воскомъ, въ видЬ 
шариковъ, бросаюсь на раскаленную плитку или горяппе уголья 
и исходящш дымъ набираюсь въ ротъ при зубной боли, которая 
утихаетъ. 

При кровохарканш употреблпютъ внутрь: 2 унцш тол-
ченыхъ ягодъ наливаюсь 12 упшями белаго вина, иастапваютъ и 
отжимаютъ черезъ салфетку или полотенце и эту лшдкость при­
нимаюсь по 1 —2 столовыхъ лолсекъ, черезъ каждые 2 часа. 

Свежгй выжатый сокъ и немного заквашенный въ виде 
морса принимаюсь по одной унщи на тощакъ, какъ очень хорошее 
мочегонное средство, полезное при отекахъ и водяной обрюзглости, 
которой подвергаются страдаюшДе продолжительной лихорадкой. 
Отъ сЬхъ же страданш высушепныя ягоды, превращения въ по-
рошокъ, принимаютъ въ количестве отъ l/i до 1 драхмы на пр1емъ 
и два раза въ сутки. 

Въ сбхъ местностяхъ, где можжуха произростаетъ дико, 
крестьяне пользуются ягодами ея, въ свежемъ или отваренномъ 
виде, глотая по 3- 4 штуки, при леелтухе и водяной болЬзни. 
При собиранш этихъ ягодъ стараются полностью удалить цветочную 
чашечку, ибо у дикорастущихъ растенш она содерлситъ чрезвы­
чайную горечь, вызывающую тошноту и даже рвоту. 

Въ научной медицине ягоды можжухи тоже имеютъ зпа-
чеше, но въ аптекахъ почти исключительно держатъ ягоды дико­
растущей можжухи. Фармацевтическое назваше ихъ: «iriictus A l k e -
keng-i», «baccae Alkekengi», «baccae Halicacabi», «Solanum vesi-
car ium», «Cerasus judaoruni» и др. Имею1щяся въ аптекахъ и 
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аптекарскихъ складахъ ягоды, освобожденныя отъ чашечекъ и вы-
сушенны, сильно сморщены, буровато-краснаго цвета и несколько 
горьковатаго вкуса; онт. отпускаются безъ рецептовъ. 

Врачи прописываютъ ягоды можжухи въ качестве мочегоннаго 
средства, при страдашяхъ почекъ, желтухе, В О Д Я Н К Е , при каменной 
болезни, при страдашяхъ мочевого пузыря и мучеиспускательнаго 
канала. 

Cijxin люди настаиваются, полагая на полъ-стакана воды 
15 ,о—20,о граммъ ягодъ. Свелий сокъ даютъ 2 5 , о — 3 0 , о граммъ, 
на пр!емъ. 

Чашечка можжухи, какъ уже скавано выше, обладаетъ сильно 
горькимъ вкусомъ и содержитъ но Dessaignes'y и Chautard ty- -
горькое тЬло физалинъ. химическая формула котораго С14Н16О5; 
опо предложено докторомъ Gendrin'oMb, какъ противолихорадоч­
ное средство, еще более могучее, ч/ьмъ хинннъ. 

Физалинъ въ чистомъ виде представляетъ белый пли слегка 
желтоватый, аморфный порогаокь, почти нерастворимый въ воде, 
очень мало — въ эфире и весьма легко растворимый въ амм1аке, 
спиртЬ, хлороформе. Изъ спиртоваго раствора физалина амм!ачный 
растворъ уксусно-кислаго свинца осалиаетъ желтое соединеше со­
става С14 Н25 Р6О5 Р6О2, которое пока практическая значешя 
не получило, но повндимому можетъ служить для краски въ 
прочный леелтый цветъ шелка-сырца. Благодаря какому то соеди-
неьпю, находящемуся въ ягодахъ молслсухи, молоко коровъ, кото-
рымъ въ пойло прибавлялось небольшое количество свелсихъ ягодъ 
молсжухи давало масло прекраснаго лселтоватаго цвЬта, не содер­
жащее въ себе никакихъ вредныхъ свойствь. Съ такимъ масломъ 
иамъ приходилось встречаться и потреблять его у сельскихъ жи­
телей днЬстровскихъ плавней, где, въ редкихъ дубовыхъ лесахъ , 
монсжуха составляетъ сплошной травостой и где дойный скотъ на 
лесномъ пастбище невольно пощипывалъ и можжуху. Особенно 
интенсивную желто-оранлсевую окраску прюбретало масло въ ав­
густе—сентябре , когда ягоды становились более или менее спе­
лыми. 

Изъ патентованпыхъ среоствъ одно время находился въ 
продаже препаратъ д-ра Lavillea противъ ревматизма и подагры 
«pilules préventives de la goutte» - э т о пилюли весомъ около 0,2 
граммъ, приготовленныя изъ 15,о граммъ Extractum baccarum 
Alkekengi , 5,о Natrium Silicicum Solutum съ надлежащимъ коли-
чествомъ сахара и мальвоваго порошка. Вытяжка можжухи, вхо-
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дящая въ составъ смеси, приготовляется изъ сптзлыхъ ягодъ, очи-
щенныхъ отъ съмянъ, нутемъ смЬглешя съ известковою водою и 
извлечетя массы спиртомъ. Препаратъ этотъ приводится въ фарма-
цевтическихъ руководствахъ (папримтзръ у Гагера) и можетъ быть 
заказанъ въ любой аптеке по приведенному рецепту безъ содтзй-
ств1я врача. 

Этимъ исчерпываются с в е д е т я о молсжухе, какъ pacтeнiи вра-
чебномъ, въ народной и научной медпциптз. Однако нельзя не от­
метить, что по отношение этого растеш'я сд'Ьлано очень мало изсле-
дованш. Несомненно однако, что Ри^аНв А1кекеп^1 хотя на пастби-
щахъ обходится травоядными, однако въ местностяхъ, где растете 
очень распространено, не было случая, чтобы лсивотныя, даже очень 
молодыя, отравлялись можжухой, которое поэтому не показано въ 
числе ядовитыхъ растеши, напримеръ, у Корневона, занимавшаяся 
спещалышмъ изследовашемъ ядовитыхъ растенш (см. его труды въ 
въ русскомъ переводе «Ядовитыя растеш'я» и пр.). Весьма вероятно, 
что это растете какъ дпя людей, такъ и для животныхъ явится 
скорее д1етическимь. Это особенно относится къ культурнымъ сор-
тамъ можлсухи. 

Благодаря трудамъ г-лсп Анзим1ровой — появилось въ районе 
ея деятельности можжуховое вино, которое сразу завоевало сим-
патш населешя, вслгдств1е благотворнаго влiянiя этого вина на 
здоровье потребителей. 

Вино изъ сока ягодъ можжухи заготовляется следующимъ 
образомъ. Выжимаютъ сокъ любымъ прессомъ изъ ягодъ, у кото-
рыхъ во время сбора удалена чашечка и если ягода горьковата, 
то посредствомъ намачивашя удаляютъ горечь (какъ объ этомъ 
сказано при заготовке варенья). Затемъ не следуетъ вызывать бро-
жешя сока дикими или домашними дрожжами, но пользоваться 
дрожжами чистой культуры, употребляемыми для брожешя вино-
граднаго сока. Всего целесообразнее взять: на ведро сока изъ 
ягодъ можжухи 1 !/з—1 3/4 ведра прокипяченой и охлажденной 
воды, 3 1 / г фунта сахара, 1 фунтъ дрожжей чистой культуры и 
2 лота фосфорно-кислаго амм1ака. Такой составъ сусла можетъ 
дать вполне удовлетворительное, довольно крепкое столовое вино. 

Если чистая культура дрожжей почему либо не доступна, то 
для получешя хорошихъ домашнихъ дрожжей слЬдуегъ пользоваться 
изюмомъ и поступать следующимъ образомъ: хорошо ополосканный 
въ кипяченой, но охлажденной воде изюмъ наливаютъ теплой, но 
предварительно прокипяченой (для обезплолсивашя) водой. Спустя 
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двое сутокъ разбухшш изюмъ раствраютъ, обращаюгь въ мязгу и 
т разбавляюсь новымъ колнчествомъ воды на столько, чтобы мязга 

была немного жиже свежаго сотоваго меда. Такъ заготовленную 
мязгу слпваютъ въ горшокъ. горло котораго затыкаюсь гигроско­
пической ватой, пли обвязываютъ горло горшка ходстомъ и ста-
вятъ дней на 6-ть въ помтэщеше. въ которомъ поддерживается 
температура 2г>°—30°Ц. Посуда наполняется мязгоп не болЪе какъ 
Ю 3 4 ея емкости, остальная часть емкости оставляется для удоб­
ства жизни п развв^я дрожжевыхъ грпбковъ. Спустя 6 дней бро­
дящую мязгу отжпмаюгъ сквозь холстину 1не очень плотную): къ 
выжвмкамъ прибавляюсь небольшое количество прокипяченой. но 
лишь тепловатой воды и вторично огжнмаюгь. Полученная, довольно 
густая (какъ хорошее молоко) жидкость содержитъ хоропия впнныя 
дрожжи. 

При массовой заготовке <можжуховаго вина» на 9 ведеръ 
сусла расходуется S—10 фунтовъ пзюыа для заготовки дрожжей. 
Самая заготовка этпхъ дрожжей производится одновременно съ 
обращешемъ сока въ сусло, чтобы дрожжи можно было прибавить 
къ свежему суслу, когда брожеше еще не началось. Въ осталь­
ному при заготовке вина изъ сока можжухи поступаюгь какъ и 
при заготовке вныхъ ягодныхъ и плодовыхъ впнъ. 

Если бы пожелали заготовить более крепкое и сладкое ввно 
изъ ягодъ можжухп. то для этой цели г о т л с я бы следующш ре-
пептъ: на 1 ведро свежаго сока можжухи взять одно ведро воды, 
5 фунтовъ сахара, 1 фунтъ дрожжей чистой культуры п 2 лота 
фосфорно-кислаго амм1ака. II при этой заготовке можно пользо­
ваться домашними дрожжами изъ изюма, но количество жидкости, 
содержащей дрожжевые грибки увелпчиваютъ на 1 4 — 1 з сравни­
тельно съ показанными для обыкновенная вина. 

Нъкоторыя второстепенный пользоважя ягодами можжухи, 
въ доиоводствъ. 

Яходы можжухи вб уксуаь: на 5 —6 фунтовъ ягодъ. тща­
тельно отгЬденныхъ отъ «ташечекъ. беругъ в стакановъ хорошаго 
уксуса съ 3—4 фунтами сахара, в гвоздиками п небольшой па­
лочкой корвцы. Ягоды помещаюсь въ банку и хорошо вскппятпвъ 
жидкость, кипящую вылпваютъ на ягоды. Завязываютъ банку по-
лотномъ, а дня черезъ три уксусъ снова перевариваютъ. в горячей 
жидкостью з&лаваютъ ягоды: эту операплю повторяютъ 3—4 раза, 
после чего, когда ягоды въ банке съ жидкостью остынуть, завя-



зываютъ банку пергаментной бумагой. Такъ марлшованныя ягоды 
можлсухи служатъ вкусной приправой, заменяя пикули. 

Можно заготовлять маринованныя ягоды съ мелкими огурчи­
ками, которыхъ осенью остается на плетяхъ растешй очень много. 
Набрать этихъ огурчиковъ 2- — 21

1

12 фунта, чисто вымыть, обсы­
пать солью и такъ оставить на сутки; потомъ огурчики моютъ, 
вытираютъ до суха и складыраютъ въ банку. Въ то же время соби-
раютъ такое-лсе количество ягодъ можжухи, если онЬ горчатъ, то 
ихъ вымочить, какъ объ этомъ сказано при заготовке варенья. 
Вымоченныя и обсушенныя кладутъ въ ту же банку, въ которой на­
ходятся огурчики, слегка перевернувъ и стряхнувъ банку, стараются, 
чтобы огурчики и ягоды были равномерно перемешаны. Затемъ 
следуетъ взять 5—6 стакановъ уксуса и вскипятить съ 1 — 11 /г 
фунтами сахара, 15 зернами простого и 15 зернами англшскаго 
перца, 1 лавровымъ листомъ. */4 палочки корицы. Кипящей жид­
костью заливаютъ огурцы и ягоды. Употребляюсь для приправки 
къ кушаньямъ и для закуски. 

Люды можжухи могутъ входить въ сложные составы 
для пикулей (Mixed—pickles), напримЬръ: 2 кочня цветной ка­
пусты, 1 ф. молодыхъ бобовъ, V2 ф. моркови, 2 шт. сельдерея, 
чайную чашку семянъ кресса, чашку мелкаго лука, V2 ф. сахар-
наго гороха, кусокъ въ Va ф. тыквы, по */г ф. мелкихъ огурчи­
ковъ, 1 ф. мелкихъ белыхъ грибовъ, 30 зеренъ простого и 30 
зеренъ англшскаго перца, 4 гвоздики, Va стручка испанскаго перца 
и четыре палочки корицы. 

Все овощи режутъ на красивыя доли, изъ ломтиковъ моркови 
нарезаютъ зубчатые кусочки, и пр., бросаютъ въ соленый кипя-
токъ и варятъ 10- 12 минутъ. Потомъ все откидываюсь на сито 
и когда эти мaтepiaлы высохнутъ, складываютъ въ стекляпыя банки, 
въ которыя прибавляюсь и перемешиваюсь съ ягодами моясжухи и 
корнишонами, которые накануне были сильно посолены и потомъ 
хорошо обсушены. 

Затемъ, на указанную пропорщю овощей, ягодъ и пр., кипя­
тясь 18 стакановъ уксусу, кладутъ указанное число зеренъ перца, 
4 палочки гвоздики, 3 ложки соли. Кипящимъ уксусомъ, вынувъ 
пряности, заливаютъ смесь изъ овощей и сверхъ кладутъ очень 
маленысш кусокъ испанскаго перца. Черезъ несколько дней уксусъ 
сливаютъ, кипятятъ и кипяшдй снова вливаютъ на овощи. Когда 
овощи и уксусъ совершенно остынутъ, банки завязываютъ восковой 
бумагой. Если желаютъ, чтобы овощи сохранили зеленый цветъ, 
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то отделивъ зеленыя овощи отъ бтзлыхъ, после того какъ они про­
варились 10 минутъ въ солепой вод/Ь, заливаютъ ихъ 6 стаканами 
кипящаго уксуса, въ которомъ распущенъ кусокъ квасцовъ, вели­
чиною съ горошину. Эту операщю повторяютъ черезъ каждые три 
дня, пока поблекгшя овощи не прюбретутъ зеленый цвтзтъ. После 
этого ихъ смешиваютъ въ банкахъ съ остальными овощами, уксусъ 
же съ квасцами выливаютъ вонъ. 

Уксусъ изъ нгодъ можжухи. Мы уже встречали уксусъ, 
заготовленный изъ помидоровъ или томатовъ, т. е. плодовъ род-
ственныхъ въ ботаническомъ отношепш съ ягодами можлсухи. Ма-
тер!аломъ для уксуса изъ ягодъ можжухи могутъ служить ягоды, 
которыя приходится убирать неспелыми или тронутыя осенними 
морозами. 

Эти ягоды, вместе съ фруктами и другими ягодами, а также 
отбросами ихъ (напримеръ, кожица и вырезки семянъ изъ яблокъ, 
грушъ и т. п.) складываются въ глиняный горшокъ, или въ дере­
вянный боченокъ. Все это наливается кипяткомъ, охлажденнымъ 
настолько, чтобы вода покрывала въ сосуде матер1алъ, поступая 
такъ каждый разъ, когда въ сосудъ набрасывается новая масса 
отмЬченнаго матер!ала. Полный сосудъ ставятъ (прикрывъ крыш­
кою или холстиною) на печь или очелокъ печи. Спустя —2 
месяца въ сосуде получится отличный уксусъ, который остается 
лишь профильтровать сквозь слой толченаго березоваго или костя­
ного угля. 

Если матер1аломъ для получешя домашняго уксуса служатъ 
лишь ягоды можжухи, следуегъ въ сосудъ въ которомъ оне поме­
щены и залиты кипяткомъ прибавить сахару, въ количестве 1 ф. 
на 5 штофовъ воды. 

Пршбрътеше сьмянъ и норневищъ можжухи. 

Самый полный, хорошо организованный семенной питомникъ 
можлсухи, описанныхъ выше культурныхъ сортовъ ея, несомненно 
Ольги Алексеевны Aíi3HMÍpoBoñ,  въ именш ея «Сурмаговка» (почт, 
отд. г. Глинскъ, Полтавской губ.). Почтенная хозяйка занимается 
опытами съ культурою и другихъ сортовъ можжухи, которые уда­
лось получить изъ заграницы, отъ хозяйствъ, занимающихся про­
мышленной культурою этого новаго растешя, и время отъ времени 
знакомитъ русскихъ хозяевъ съ новыми сортами можжухи; одинъ 
изъ нихъ, какъ напримеръ, Phys A l k . edulis violácea нами опи-
санъ. СЬменное хозяйство г-жи Анзим1ровой по отношешю мож-
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жухи гарантируетъ точность сортовъ можжухи, на что не всегда 
молено разечитывать у сЬменоторговцевъ, получающихъ семена изъ 
другихъ рукъ и лишепныхъ возмолености констатировать точность 
сорта. Г-жа Анзим1рова не выпускаетъ въ евтэтъ каталога, по­
этому можно лишь утверждать, что ее хозяйство отпускаетъ стз­
мена разныхъ сортовъ можлсухи не дороже профессшнальныхъ 
торговцевъ. Изъ русскихъ сЬменоторговцевъ, въ Москве, А. Б. 
Мейеръ отпускаетъ пакетики семянъ можжухи: для сорта Phys 
A l k . edulis Francheti но I 5 коп. и сорта Phys A l k . edulis Peru­
viana — 10 коп. Хотя въ Poccin можлсуху разводятъ какъ одно­
летнее растете , но возможно разведете ея (какъ по природе своей 
многолетняго) и корнями. Въ естественномъ состоянш, дикорасту­
щая можжуха по преимуществу возобновляется побегами отъ корней; 
у культурныхъ же сортовъ корпи вымерзаютъ, если зимуютъ въ 
почве. Однако, если ихъ, до наступлетя осеынихъ заморозковъ, 
накопать и хранить въ погребе, прикопанными въ песке или су­
песи, то высаженные кусками въ 2— 3 вершка длиною, на глу­
бину V2 — 1 вершокъ (на тялселой почве мельче, на легкихъ— 
глублсе), или посалсенпые пучками, могутъ дать xopomie побеги, 
обезпечиваюгще лучшш урожай, чЬмъ растешя выведенныя изъ 
семянъ, при томъ при разведеши корнями обезпечивается получеше 
того же сорта отъ котораго взяты корни, тогда какъ при семенахъ 
можлсуха нерЬдко вырождается и въ большинстве случаевь пре­
терпеваешь изменешя въ качестве плодовъ, не всегда отвечающихъ 
лселашямъ хозяина. 

Для лселающихъ разводить молелсуху корнями О. А. Анзи-
Mipoea, сколько известно, ежегодно делаетъ съ осени запасы корней 
молежухи, главныхъ сортовъ ея. 

Южнымъ хозяевамъ въ начале рекомендуются опыты куль­
туры можлсухи корнями, такъ какъ культура эта проста и сходна 
съ культурою клубники, земляники и другихъ ягодныхъ растенш. 
Растешя, выведенныя отъ корней, въ первомъ году дадутъ семена 
того же сорта. 

Семена можжухи изъ раздавленныхъ плодовъ и несколько 
загнившей мязги добываются вьшывашемъ черезъ сито, подобно 
тому, какъ семена—томатъ, баклажанъ, смородины и т. п. Но для 
семянъ, па отобранныхъ семенникахъ, следуетъ дать плодамъ пе­
резреть, пока растешя еще на корне, при чемъ заблаговременно 
уничтолсать на этихъ растешяхъ плоды негодные на семена и не 
могушде вызреть. 



Отмытыя, совершенно чистыя семена для просушки раскла­
дываюсь тонкимъ слоемъ на холсты или на бумаге и чаще пере­
мешиваюсь, чтобы предотвратить склеивате . Такую сушку лучше 
всего производить на открытомъ воздухе, въ полутени. При сушке 
въ закрытомъ помещены нужно избегать особаго тепла, такъ какъ 
еще влажныя семена, при благопр1ятной температур 1!, начнутъ 
проростать. 

Этимъ мы закончимъ о н и с а т е «можжухи», растешя, которое 
можетъ стать, особено на юге, источникомъ дохода, благодаря разно­
образному употребленш плодовъ этого растешя въ домоводстве, 
кондитерскомъ д е л е , въ промышленности и медицинскомъ поль-
зованш, особенно если современные врачи обратятъ внимаше на 
давно подмечениыя народомъ и врачами прежнихъ временъ ц е ~ 
лебныя свойства молсжухи, а медицинское ведомство отведетъ этому 
растешю надлелшцее место въ «Российской Фармакопее». 

Василги Том илевскги. 






