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м и ж е с л ѣ д у ю щ і я изданія: 

Мотивы Садовой архитектуры. Архитекторъ П.Грюнд-
лингъ, съ 60 рис 2 

Каменноугольная и Чугунноплакмьная промышлен-
ность. Проф. Горн. Инжен. Д-ръ Неймаркъ съ 
13 рис _ 5 0 

Ремесленникъ любитель, Технологъ П. А. Федорав'ъ 
съ 220 рис J _ 

Ручные насосы и тараны Его же съ 45 рис.' . ! - - 30 
Набивка чучелъ и собираніе насѣкомыхъ. Его же с'ъ 

37 рис. 2 изд _ 3 0 

Юго-Славянская палеографія. Лавровъ П. А.' профес 2 " — 
Фотографія для начинающкхъ и любителей Адріановъ. 

съ 60 рис. 3-е изд. 5 0 

Работы на пленкахъ фотографирован^' и проявлёніе 
Его же съ 16 рис. Спб 5 0 

Буяковичъ, Спутникъ копировщика съ 16 рис. въ тек-
стѣ Спб j 7 5 

Hertska, Фотохимія " 6 0 

Павловичъ. М. Ретушированіе фотографнческ'нхъ не 
гативовъ и поэитивовъ _ 50 

Техническое черченіе по А. Мегеде. Спб. 1901 г. . ! — " 80 
Пособіе къ производству уставныхъ и тактическихъ 

ученій баталіона. Паруцкій, Генералъ-маіоръ 
изд. 5-е 5 0 

Справка строевому офицеру при производств*, рёко-
гносцировки Спб, 1900 г. Его же в 3 0 

Справка строевому офицеру при рѣшеніи тактичёс-' 
кихъ задачъ на план* и въ полѣ, съ прнл. 

двухъ чертежей и двухъ плановъ. Его же Спб 
1900 г 40 

Поеобіе офицеру при веденіи занятіи съ нижними 
чинами Его же изд. 2-е 50 

Пособіе солдату при обученій Его же. . . . ' . ' .' .' " 20 
Руссетъ, И. Конспектъ свѣдѣній необходимый для 

лицъ занимающихся рисованіемъ Спб. • . . . — я 25 
Гигіена волосъ, сохран. и избавл, отъ облысенія и 

сѣденія, проф. Пинкусъ 25 
Какъ предохранить себя и своихъ дѣтей отъ нерв-

ныхъ бопѣзней. Ред. женщ. врача М. Войковой. — „ 50 
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^ У Л И Ч И и Б А Б Ы , 

Куличъ съ шафраиомъ. 

Сперва приготовить слѣдующую эссенцію или на-
стой изъ шафрана: купить въ аптекѣ на 1:> копѣекъ 
шафрана, сложить въ стаканъ, вскипятить '/, стакана 
рому и горячима, залить шафранъ; затѣмъ плотно 
закрыть и поставить въ теплое мѣсто на 3 часа. 

Куличъ начинать дѣлать таісь: всыпать въ горшекъ 
просѣянной крупчатой муки, влить '/•- бутылки 
вскипяченаго и остужеинаго молока, замѣсмть хоро-
шей!.ко тѣсто, но чтобы оно было не особенно жидко 
и не гѵсто, влить на 3 коп. дрожжей, разведенныхъ 
въ '/- стаканѣ теплой воды, хорошенько размѣшать, 
посыпать сверху немного мукой, накрыть салфет-
кой и поставить на 1 часъ въ теплое мѣсто; когда 
тѣсто поднимется, размѣшать, положить въ него 8 шт. 
желтковъ съ 1 стаканомъ мелкаго сахару, '/» Ф- Ра-
стоплен наго хорошаго масла, К) зеренъ очищеннаго 
и истолченнаго горькаго миндалю; всыпать еще \'/2 

ф. муки, положить немного соли и взбивать хоро-
шенько лопаткой до тѣхъ поръ, пока не будетъ от-
ставать отъ лопатки и приставать къ горшку; тогда 
положить '/| ф. изюму и коринки, взбить ВЪ П'Ьну 
8 бѣлковъ, it перемещать все вмѣстѣ ; вылить сквозь 
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B p f o m i i , 

Ibami* отру mm mmь m .$ ш-
р т т € г н г с ш т т т > ' ж т т т л о ю , м м т т ь % фу«, 
муки к р у г т т ш , m p m w m w ® р « * м ѣ ш « т ѵ ж с ш ш т ь 
сверху « ш и ш жук*я, закрыта салфеѵков. «оста-
вит!» «t. I чшт, wh т е ш к е « t a * . Между т * и * 
o p s f ô * r ô « î î f e т ѣ е т © т я к м м ъ с п о с о б о в tmmtmt* 

-m с т о г а J фум.. проскямиеб муки крупчатки, 
е я ѣ т г ь . р у т й m» «ей ш к у 4 ІМШЕКМТЬ * желт-
ком». и 7 ш.г, ийльммхъ sum* jî немного ш ® , 
I % фу«, Ъ 4 f Й. яимямо с а й р у 
в в б н м т ь p y j s o » д в т Ш ъ notm ме б у д г г ь от-
с т а т ь т і с г о o n , e m m и p y m 4 тагаа » Д о д а ю т * 
Ъ е т ш п ц н ш ч б м ш . н « о т у ж е н н ы х * « м ш д е ь в 

ш е ^ и ю н ш м б н м г ь » 3 т Ш ъ выложить т и р у и 
«ереи&шя*ь у ш все »мѣегі^ сложить шь щ т т ш ч т 
чадшу, мтртѣ тшіттё и. оставить m с т о я * 
шъ т е п л о й um к о й и а т ѣ m у т р а ( б р і о ш и о е 

т ѣ ѵ т приготовляется всегда с * т ц щ р а і На другой 
•день а р я н о т о ю т ъ m б о л ы и і с ф о р м ы , т т ш у " ч г ® 

m - т ш і ш т ь м у ч и т пропеммигея, s w m t l т ъ 
слегка маеломъ, rtro т л е ю т * ад с т о п » иосыііан-
н ш і н е м н о г о щтк р е д е Ь м г г ь « а столько тхотть 
сколько формочек*, скатать щ> мжѣ кругленьких* 
булочек* и мыяояопь м&ъ шъ формочки, поставив* 
ш 1 « С * * ь теплое s r f e r r o , . Когда, немного ш д а ы ь 
мугея с к а з а т ь пЫиттъ я Ш ш г ь н в а д р ѣ з й т ь с в е р х у • 
креетаобрааио о с т р ы е тттчтшъ, т ж т е ж п ъ ш 
мФтй г, ш, cpeanft тръ « пт% % mm тгт ад. , 
румянятся яыиугь т ъ фпряочекъ. 

Б а б а « р ѣ х о в а і , . 

О т д ѣ л і г г ь w b a r t о с о б м я к о е у д м 1 5 ю т , ш п ъ » 
. Ш й т к в m оду, ттт ш яругу».» и г ь ж е я т к и г 
. « « о ж и т ь I ф» с ж щ т т : > п е с к у н х о р о ш е н ь к о в м * 
м ф ш а т ц ч т о б ы м а с с а Шт. г у с т а « m дамия,-
ѢѢТШ% а м т ь %, ф , чтчтмшгь г р е ц к и х * ерѣ -
х о т а , й е п м о ч ь t m * « е я ь ч е m с г у п и ѣ » î ж е л т -
ХШЩ шшштжь тъ. ж е л т к и е ъ сяшромъ, а а т ѣ т т 
в з б и т а о т л о ж е н н ы е П Ш к ш т, гуту» rcfe-му « 

с ш ѣ с я т ь % ф , м у к и к р у т и & т ш т п о л о ж и т ь е е ' т * 
ж е л т к и , { т а м ѣ щ а - і ъ ^ » р о ш е в ь к о « т * о г д а у ж е т * 
к й а ш в & т ь Ш щ н и о с т о р о ж к ѣ е п е р е м ѣ ш а т ь ; в ы л о -
ж и т ь m п р н г о т о а д е « н ¥ . ( в с м а ш и в у » т&кть н о б л о -
ж е н н у ю ф о р м у . П е н ь ттъ ж к а ш » н т* 
я т е е к а з а и и у я б а б ы , такая б а б - а п е к е т с я п р и б л и з и -
т е л ь н о % чт \ ч а с а шъ тгтт* ж а р у , 

В а б а ш м п д м ь н ш . 

Положіт» шъ камемиую чтту % ф слклрййго 
п е с к у и к л а с т ь m о д н о м у ж е л т к у д о I f ш т у к ь , 
хорошенько ііыйіѢишъ m м е ш у т ѣ » к omna-
рить м ІІШ чистить % ф, сйажаго н m зереиъ горь-
маге миндалю, с т і о ч к его мельче &ъ одной р т і * 
ш 8 мараскина н выложить m желтки е ъ о ш і р о л г ь 
m p o M t m m ï і іфемѣшать , ta-гѣмъ »вбита д о бѣяа, 
т . m, м о ж н о крѣшче, i t бѣяшшк., H Ç M W T b ÇH.S-
чаш. % ф, мук« крупчатки, я « р е м ѣ « ш ь ш л т -
.Шаи н т о щ е .рт тттжгь взбитые йѣдшк ©сто-
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С т е р е т ь на. терму ішіру et , т р е к ъ лі 
сложить на тареяку а. отставить. ІІшхгаіх-
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м е е a r ö т ѣ е т о и п е ч ь к а к ъ м и н е с к ш ш м ь K a m i ш * 
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ДОИГОТОВЛЕНХЕ П А С Х И * 

О & е х а . м » е м р о г о т в о р о г у , 

( Ш ( ф о м р н а я ) » 

В з я т ь % ф . х о р о ш а г о » с у х о г о т в о р о г у » п о я о я о т * 

е г о ІУЬ p f e i f І Ѵ Ю с э д ф б т ц у , эдвнют?» к о н ц ы с а л ф е т к и » 

ЧТОбИ MC ШЛХОЙИЛД* ТВОрОГІ»,. ПОЛОЖИТЬ MÄ. й е Г О ЧТО» 

нибудь тяжелое, мо we бояѣе 5 фунтожц деть, чтобы 
о о д % иреССОЙЪ ЙОСТОЯДЬ с у т к н ; п о т о м ь т с ш р о о » Ö | 0 ' 

т с р е ш с к в о з ь p f e i i e T « , с л о ж м т ь кт» к а м е и м у в » ' ч а ц щ у * 

4*4 «*xapu*ro 'aecfcçy, столочь' t ^шемую м про-
с ѣ я ш у ю п а л о ч к у дошли, те э т о р а е -
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мѣшать и протереть еще сквозь рѣшето, выложить 
опять въ чашку, положить '/•> ф. рубленаго цу-
ката, 'А ф. ошпареннаго, очигценнаго и изрублен-
наго миндалю, Ys ф. коринки, предварительно ошпа-
ренной кипяткомъ. смѣшаТь все это съ творогомъ. 
Между тѣмъ приготовить деревянную пасочную 
форму, обложить ее намоченной въ водѣ и выжа-
той марлей, выложить въ нее приготовленную массу, 
закрыть этой же марлей форму, положить дощечку, 
наложить на нее какой-нибудь прессъ, т. е. что 
нибудь тяжелое, только не тяжелѣе 5 фунтовъ и 
такъ оставить на сутки, чтобы изъ формы стекла вся 
сыворотка; затѣмъ надо вынуть изъ формы, снявъ 
марлю. Пасху можно убрать фруктами, чшценнымь 
мнндалемъ и изюмомъ, кто чѣмъ любить. 

П а с X a m е к о л а д ы а я . 

(Не проварная) 

Взять б фунтовъ хорошаго, свѣжаго творог}^, 
сложить его в ь салфетку, завязать, чтобы не 
выіиелъ творогъ, положить на него что - нибудь 
тяжелое, чтобы стекла вода и такъ оставить 
на сутки; тогда творогъ этотъ протереть сквозь 
рѣшето, сложить въ . каменную чашку, положить 
туда же 1 фунтъ мелкаго сахару", Va палочки су-
хой толченой ванили, 1 фунтъ хорошей сметаны, 
5 шт. протертыхъ сквозь рѣшето сырыхъ яицъ, хо-
рошенько размѣшать; между тѣмъ, распустить въ 
кострюлѣ 1 ф. сливочнаго масла, предварительно 
снявъ сыворотку, положить въ него стертаго 

- І 7 -

на тарелку 72 ф. шеколаду, размѣшать на краю 
плиты шеколадъ вмѣстѣ съ масломъ, но не давать, 
чтобы перегрѣлось, а такъ какъ шеколадъ рас-
пустится, то остудить масло съ шеколадомъ и вы-
лить въ приготовленный творогъ, хорошенько пере-
мѣшать и протереть сквозь рѣдкое сито или частое 
рѣшето; затѣмъ выложить всю эту массу въ при-
готовленную форму, обложенную марлей, и въ осталь-
номъ обращаться такъ же, какъ съ вышесказанной 
пасхой, только шекочадная пасха не убирается фрук-
тами или изюмомъ, а украшается этимъ же творомъ, 
отложеннымъ заранѣе. Для этого надо сдѣлать изъ 
бумаги конверть въ видѣ фунтика, срѣзать съ него 
кончикъ и выпускать изъ него положенный разогрѣ-
тый творогъ, на, выложеную на тарелку, пасху, дѣ-
лая какія угодно узоры. 

Пасха фисташковая. 
(Не проварная). 

Фисташковая пасха дѣлается такъ же, какъ и 
шеколадная, на такую же порцію всего вышеска-
заннаго, кромѣ шеколаду, кладется 72 ф. очищенной 
т. е. ошпаренной и толченой съ 72 стаканомъ сли-
вокъ фисташки и для вкусу и аромату прибавляется 
2 рюмки мараскина, также перемешивается все 
вмѣстѣ и протирается сквозь рѣшето; фисташковую 
пасху можно убирать очищенной цѣльной фисташ-
кой, кто желаетъ, можно также класть въ сере-
дину творога цѣльныя фисташки. 



Пасха королевская. 
Взять 6 фунтовъ хорошаго, свѣжаго творогу, 

положить его въ салфетку, завязать ея концы, по-
ложить какой нибудь пресса, не очень тяжелый и 
такъ оставить на сутки; на слѣдующш день тво-
рогъ этотъ протереть сквозь рѣшето, сложить въ 
каменную чашку, протереть туда же 6 шт. свѣ-
жихъ сырыхъ яицъ, положить 2 ф. мелкаго сахару, 
l'y, палочки толченой ванили, 1 ф. распущен наго 
сливочнаго масла, '/. Ф- хорошей густой уметаны, 
7, ф рубленыхъ цѵкатовъ, \ ф. ошпаренной и про-
сушенной коринки, все это хорошенько вымѣшать; 
затѣмъ «сбить въ густую пѣну хороши«, г у с т ы « 
сливокъ одну бутылку, перемѣшать какъ можно 
осторожнѣе все вмѣстѣ и выложить въ приготов-
ленную форму; обложенную марлей, положить не 
тяжелый прессъ и оставить такъ не болѣе какъ на 
3 или 7 часовъ, тогда снять прессъ и выложить изъ 
формы пасху на тарелку или блюдо, убрать фрук-
тами по своему усмотрѣнію. 

Приготовленная такимъ способомъ пасха очень 
нѣжна и вкусна. 

II а с X а з а в а р и а я. 
(Проваренная). 

Взять 6 фунтовъ хорошаго свѣжаго творогу, сло-
жить его въ салфетку, завязать ея концы, поло-
жить что-нибудь тяжелое, т. е. какой-нибудь прессъ 
и т а к ь оставить на сутки,« на слѣдующш день тво-

рогъ этотъ протереть въ каменную чашку сквозь 
рѣшето, положить въ него l'/a ф- сахарнаго песку, 
2 толченыя палочки ванили, ]'/., ф. растопленнаго 
и ост}'жеинаго сливочнаго масла, I ф. сметаны, хо-
рошенько все размѣшать, протереть въ луженую 
мѣдную кастрюльку сквозь рѣшето, поставить на 
плиту и, не переставая мѣшать, грѣть, но не очень 
горячо,, а какъ будетъ довольно теплое, то сей-
часъ же снять сь плиты и дать чтобы остыло, за-
тѣмъ выложить in, обложенную кисеей или марлей 
форму, но прессъ класть въ проварную пасху не 
надо, а поставить такъ въ холодное мѣсто до т ѣ х ъ 
порт,, пока пасха не потребуется. 

Пасха ni с ко лад мая., фисташковая, орѣ-
ховая и королевская. 

(I Іроварепная). 

Пасха шеколадная, фисташковая, орѣховая и ко-
ролевская дѣлаются такъ же какъ заварная, а про-
порціп другнхъ продуктовъ кладутся ті; же, какъ 
и вт, предыдущих'!, пасхахъ. 



х р й з у р к н . 

Мазурка Краковская. 

Приготовить разсыпчатое тѣсто такъ: положить 
на столъ l'/a фун- муки крупчатки, V« фун. мелкаго 
сахару, 2 цѣльныхъ яйца, стереть на теркѣ цедру 
съ одного лимона, 1 фун. чухонскаго масла про-
мытаго въ холодной водѣ, все хорошенько замѣ-
сить, т. е. размять рукой, раскатать на мукѣ не 
очень тонкую квадратную или овальную полоску, 
сложить ее на желѣзньій листъ, поставить въ 
духовую печь, чтобы немного зарумянилась, тогда 
вынуть изъ печи и оставить чтобы остыла; между 
тѣмъ, ошпарить % фун. сладкаго миндалю, вычистить 
его, промыть въ холодной водѣ, изрубить не очень 
мелко, поставить въ легкій жаръ духовой печки, 
чтобы немного высохъ, но не давать пережа-
риватся, вынуть, дать миндалю, совершенно остыть 
положить его въ кострюльку, прибавить I фун. 
сахарнаго песку, 6 штукъ бѣлковъ, хорошенько 
вымѣшать, поставить на плиту, хорошенько разо-
грѣть какъ можно горячѣе, но не давать кипѣть. 
Иотомъ снять съ плиты и выложить сейчасъ-
же горячій на выпеченную лепешку, разровнять но-
жемъ и поставить въ жаркую печь, какъ зарумя-
нится, вынуть и снять, пока не остыло, съ листа 
на не глубокое и ровное блюдо. Чтобы мазурка 

не сломалась, сверху эту мазурку убираютъ раз-
' ными фруктами и вареньемъ, но лучпіе заливать 

абрикосовымъ мармеладомъ, т. е. протертыми абри-
косами съ сахаромъ; на одинъ стаканъ шоре одинъ 
стаканъ сахар}', варить мѣшая па плитѣ 7а часа и 
горячимъ заливать мазурку. 

M азу р ка мессии екая. 

Взять 1 фун. сливочнаго масла, положить его въ 
каменную чашку, немного подогрѣть, но не очень 
перегрѣвать, хорошенько вымѣшать, чтобы масло 
было какъ сметана: затѣмъ взять 17а фун. головного 
сахару, расколоть его на куски, но не мелкіе, взять 
5 хорошнхъ мессиискмхъ анельсииъ, стереть съ 
нихъ цедру на наколотый сахаръ, положить въ ко-
стрюльку, выжать туда же сокъ съ апельсинъ, по-
ставить на плиту, дать вскипать, мѣшая ло-
паткою, чтобы сахаръ не прмгорѣлъ, снять съ плиты, 
процѣдить сквозь сито, дать остыть; затѣмъ вы-
лить его въ масло, хорошенько размешать и 
когда будетъ густое, положить 8 штук'ь цѣльныхъ 
яицъ, разбивая не сразу, а по одному, и все время 
мѣшая лопаткою, чтобы тѣсто не затворожнлось, за-
тѣмъ положить 7, фун. крупчатой и 7з фун- карто-
фельной муки: все перемѣшать вмѣстѣ ; между тѣдіъ 
приготовить квадратную корзинку, вырѣзать до-
нышко такъ чтобы оставить только края корзинки, 
обложить, т. е обклеить ее бумагой, положить на 
желѣзныи листъ, сложить въ нее приготовленное 
тѣсто, разровнять ножемъ, поставить тгь легкій жаръ 
печи и какъ зарумянится, то готово. ІІечь не болѣе 
lU часа, когда остынетъ, вынуть изъ корзинки, сло-

2* 
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Шштѣ m. жміж гладкое блюло, промочить тиът 
доь %шъ ш ж л ъ т т ъ * а м я т ь «пепьеншшиъ c m -
m o w » , который шрттшяеѵт слВДямшогь сш-
è é ù m : взять % фун.. т ш р т й пудр«, -4 « ш ю 
» а в д е ю н и и * смрада, I т ж т ѣ , е е * р ю А ш п » в 
« м я т ь ш з д а у т ж и ш р в , 

М и у р к а « р а ш д о п и и 

Ваять % фу«* тшштт и і» и « m re*»» 
й н й ш я ю , ш ш р т п его и р з г ш и ъ к и л ш м о м ъ * дать 
с ю с ю т ь поа-ь к р ы ш к е * V« часа, ш э д е т т ъ , 
п р о м ы т т р ш т н ы т т , «июлноВ « o r t , положит* 
m рѣиіето, поставить m - ш и т Л е т дать гера-
шеныю йросокиугь, а а т ѣ г ь ш т т ъ его ш ctyiwy* 
т в ю т - 1 / * * . недкмосахару* I бѣдаа » х о р о ш е м « » 
^омчь км» ш т о мам*. 3 М и , омомгг» ка -
ненкую чешку * «еякйЮ сахару, s дапда* дат-
да, с н я т vu т з ш е ш о а ь ценру и « с то, хореи 
шдеыво в ы н і ш я т m <Ииа. положит * А # у » У * « 
чаткн, выложить мннмж» с ь с&харом% и 
в с е хюрешеиыіо р е я А м л п » в а б * m к»къ можно 
« p t o e e s мггукъ eteitiotm, « o c * o j » « t t r t e neper 
fffcràù с ь в Ь п о м н ; ззетѣжь ярцпиовягь тикукике 
м о ш м и ц у * к а к ъ « я н м м к к о б м а з у р к и ; с л о ж и т ь то 

•rfccTo и mm wh o«mfc m боаѣе часа, ш -
мут тъ mmm п тШчасъ-т сивть коринку, « о -
« m - аккуратйѣе на рмюое «ми*» бѣлыш* 
гамдомп* который приготовят слФдоешнкъ с ю -
совета ваять % фун- сахарной аунрм, ижмкт* » 
щімвину» посуду, швпъ «мм* стекать чисшо .си-
рот» V* пмочхк шнйяк* вынуть из» иве сере-
даму, размешать .« задить зтмзп» гаазурош» мазурку, 
тшать мттшыт- р^мтштъ шттмши 

— I » — 

Д я я того, чтобы глазурь enopfce гиздзд1», можно 
Прибавить тъ mm І бФлокъ; -и» такой мазурки по» 
дгивгь избитые густые а п м ц ь 

М а з у р г а ф р у т о в б * . 

внять раанаго цукату, изрубить какъ 
можно меаьче, тшеь-же *h фун, чтцеяадяге « щ і в 
rewe impyéim, ж т я т ь в ъ «острояьку % фун, ода* 
венкего mmt и и о с т а в т ъ шт то т. край етиты, 
чтобы шиміф распустйяосъі штгЬЙ'н о д и м ю ъ в ъ 
каменнуюадмшу '/«фук. мсткато сахару, ' ю ш і у к ъ 
Ш Ш І Ѣ , вс® т , -« , сакарь с ь жеяіжами 
и е р ш ѣ ш а т , яри#а»іггь % палочки »аамли ы жк> 
вдать в е мемѣе % т ш , чтобы m t m б а д а густая, 
м б н м п ь ШішчітіЫ положит т у . » і фук- м у щ 

вылить Macao с%, цукатами и миммаем*» 
разиѣ ім&^щгѣдеь взбйтыгь іустуюпѣиу і с ш т р г ь 
«Âviiiô*&? н съ бѣдками размѣитат mm мощно- mm* 
ржнй® } чтобы ѵѣсто не cfeao, а. было. « ш . 
Потобгк етазата мегдубокуа* форму* в ш и » 

лучше г ш г к т у т сшіюрааку, обяогкита m бЬдоЙ 
бумагой, и на бумагу (Юложить разными фдаву-
рши, фруіш4, вшощйтѣ приготовленное т ѣ е т но-
не очень жмио» а чтобы тѣета ма яоловниу 
формы, « о ю э у что оно должно ношятьса, поста-
вить m т & т у т m m и т к ъ »румянится ш и т 

оечкн и с е й ч а с ѵ щ е выложить даъ сковородки, 
ттъ бумагу шеи можно осторояшѣе, чтобы фрукты 
tie отстали тѣста, т , е , тъ кыяечеимой мазурка; 
- м т ; т мазурке щ & ш т ш г т мараскиномъ м ф абрн-
кѳтшсшъ развеЛенкымъ « о я о л ш ъ с ъ жшшнагь го-
р ч и и ъ енроиойъ. 



/ 
О Г Л А В Л Е І - І І Е . 

К у л и ч ъ е ъ шафраном! 4 

ГСулпчъ орѣхоный . 
Б а б а тирольская 
Б а б а песочная 7 

Б а б а ваварнато g 

Бріошн 9 
Б а б а _ 
Баба миндальная. . 1 0 

Баба лимонная или аиельенииая ^ 
К у л и ч ъ заварной 1 2 

К у л и ч ъ шеколадпий _ 
К у л и ч ъ самый сдобный * 1 3 

Баба шоколадная. 1 4 

Б а б а тирольская 
Баба сливочная с ь ванилью 1 5 

Пасха ивъ сырого творогу 
Пасха шеколадиая нспроваршш 
П а с х а фисташковая ненроиариая • • • • 
П а с х а королевская _ 
П а с х а заварная (проварсная) . . . • • • • • • • 
Пасха шоколадная, фисташковая, орѣховая п королев ^ 

екая 2 0 

Мазурка краковская 
Мазурка моссннская ~ 2 

Мазурка французская 2 у 

Мазурка фруктовая 

Руководство для кочегаровъ и уходъ за паровыми 
котлами, съ 19 рис. Его-же 

Обращеніе и уходъ за паровыми машинами на су-
дахъ во время ихъ работы и остановокъ. Ин-
женеръ Мюллеръ 

Плотничное ремесло, постройка сельск. дерев, домовъ 
и принадл. къ нимъ, съ 199 рис. Техн. Федоровъ 
тоже въ изящн, коленкор, переплетѣ . . . . 

Колодцы. Инж. А. Папенгутъ, практическое руковод-
ство къ устройству обыкновенныхъ шахтныхъ и 
трубныхъ колодцевъ, съ 4 3 рис 

Мотивы дачной деревянной архитектуры. Архитекторъ 
М. Грэфъ, атласъ in Folio на 12 листахъ со-
держащ. 255 рис. различи, украшеній для де-
ревянныхъ домовъ и дачъ 

Объ украшеніи зданій. Віоле ле-Дюкъ, пер. оь 3 
франц. изд. архитектора Спиридонова. 2-е изданіе 
съ 23 рисунками 

Плотникъ Любитель, съ 85 рис. 3 изд. Техн. П. А. 
Федоровъ 
тоже въ папкѣ  

Столяръ-Любитель, съ 73 рис. 3 изд. Его-же . . . . 
тоже въ папкѣ  

Токарь-Любитель, съ 77 рис. 2-е изд. Его-же . . . 
тоже въ папкѣ  

Ус+ройство печей, каминовъ и плитъ, съ 40 рис. 2 изд. * ) 
Его-же 

Цемёнтъ и другія связывающія вещества, Его же . 
Столярно-токарное ремесло, съ 88 рис. Его-же . .. . 
Художникъ-Любитель. Руков. 30 способ, приготовл. 

различи, художоственныхъ украшеній, 20 рис. 
Маляръ-Любитель, 2 изд. Технологи П. А. «Федоровъ 

тоже въ папкѣ . . 
Живопись по фарфору, маіоликѣ и кожѣ. Эмал. живоп. 

по глинѣ, дереву и стеклу. 3 изд. В. Михайловъ. 
Живопись акварелью и масляными красками, 3 изд. 

Его-же, съ литографированными рисунками на 
отдѣльныхъ листахъ 

Фотографъ-Любитель, съ 46 рис. В. Анцовъ. . . . 
Ретушерь-Любитель, съ 2 рис. Его-же 
Золоченіе и серебр. по дереву и металлу, съ 12 рис. 

Его-же 
Заразный болѣзни, проф. Шмиллисонъ 
Практическое руков. къ асептическому акушерству, 

съ предисловіемъ Проф. К. Ф. Славянскаго, 
съ пер. нѣмѳцк. Спб. 1895 г 



Воскъ, производство и примѣненія Техн. П. А. Федоровъ 
Мыловаренное производство, съ 12 рис. Е г о - ж е . 
Чернила, производство и рецепты. 2 изд. Его-же. 
Лаки и замазки, производство и рецепты. 2 изд. Его-же. ' 
У к с у с ъ и горчица, производство и рецепты. Его-же . 
Прохладительные напитки пригот. и рецепты. Его-же 
Л. Анцовъ—Соль, ея добываніе и различныя при-

нѣненія  

П. Александровъ, технологъ — Селитра, ея добы-
ваніе и прнмѣненія . . 

Его же—Камень , его добываніе и обработка с ъ 
21 рис 

Его же—Кустарное производство столярнаго клея 
съ 14 рис. . 

Его же—Производство зеркалъ с ъ 3 рис. 
Его ж е — Ш т у к а т у р н о е д ѣ л о с ъ 2 1 р и с . . 
П. А. Федоровъ, техн.—Производство стекла с ъ 23 рис 
Его же—Постройка лѣстницъ съ 3 9 рис 
Его же Каменная кладка съ 41 рис. . '. ' ' ' ' 
Его же—Крахмальное производство съ 11 рис. . 
Его же Шорно-сѣдельное ремесло с ъ 2 1 рис. ! 
Его же—Устройство дачныхъ ледниковъ съ 15 рис. 
Его ж е — К а к ъ и изъ чего дѣлается кирпичъ с ъ 8 рис 
П. Александровъ—Маленькій Ботаникъ. Собираніе 

древесныхъ породъ и составленіе коллекцій 
съ 14 рис 

Его же - Маленькій Ботани'къ . ' собираніе ' растеній' 
и составленіе гербарія съ 9 рис. . 

А. Ф. Папенгутъ, гражд. и н ж . — Дымовыя' ёр'уб'ы 
ихъ возведеніе и приблизительный расчетъ 
с ъ 5 2 рис 

Его ж е - Отхожія мѣста, выгребныя ямы", земляные' 
и водяные клозеты съ 100 рис. 

А. Ледебуръ, проф. — Ж е л ѣ з о и сталь, ихъ обра-' 
ботка и примѣненіе  

Положеніе и программы испытаній на зв'аніе тех- ' 
ника Путей Сообщенія 

А. Ф. Папенгутъ, гражд. инж.—Вентиляція жилыхъ' 
помѣщеній, какъ непремѣнное условіе сохра-
неніе здоровья и жизни человѣка с ъ 9 рис. — 

Остгофъ. инжен.—Устройство и ремонтъ грунто-
выхъ, шоссейныхъ и мощеныхъ дорогъ с ъ рис. 1 

ф - Папенгутъ, гражд. и н ж — О в р а г и , ихъ укрѣп-
леніе и облѣсеніе съ рис _ 


