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ДВЕВНИКЪ ОТЕЧЕСТВЕННЫГЬ

ВОСПОМИНАНИЕ

МАЯ 19. Кончина вел. кн. Владимира Ярославина Моно­
маха 1125.—Кончина вел. кн. московскаго Димитр1я 1оанно- 
вича Донскаго 1389.—Взятие Гамбурга 1814.

МАЯ 21. Бракосочетате цесаревны Анны Петровны съ 
герцогомъ Голштинскимь и учреждеше ордена святаго Алек­
сандра Невскаго 1725.—

МАЯ 22. Прибытге ее Нижние-Новгороде Императрицы 
Екатерины II. 1767.—Кончина исторыграФа Николая Ми­
хайловича Карамзина 1826.

МАЯ 23. Петре Великие вымхалъ изе Нижняго-Новгорода 
водою внизе по Волиъ ее Азовские походе. 1695.—

МАЯ 24. Сожжеше Москвы Крымцами 1570.—Французскш 
корпусъ сдался Миниху 1735.

МАЯ 25. Учреждеп1е Государственная Банка 1762.

М^СТНЫЯ ПЗЖШ.
— О приьхавших* и выгьхавгиих* особах* 
«•леших* классов*.

Изъ Спбурга проезд, въ Екатеринбург: Ген.- 
Маюръ Гофман*.

Изъ НЬжина проезд. въ Казань: Ген.-Маюръ 
Скалон*.

Въ Казань: Ген.-Маюръ Остафьевъ.

Въ Нижнемъ-Новгород’Ь съ 8 по 16-е Мая су- 
довъ грузилось 70, на сумму 192,237 руб. Раз­
грузилось 63, на сумму 525,807 руб. сер.

Извп>ст1я изъ угьздовъ. 

Арзамасскаго.

Ведомства Государственныхъ Имуществъ, въ 
селй Щедровк! сгорТ.лъ 1 крестьянскш домъ съ 
строешемъ, принадлежащш крестьянину Иль1; 
Яковлеву, стоющш 200 р. сер. Въ деревнЬ Дар- 
даковон возникъ пожаръ, коимъ истреблено 5 
крестьянскнхъ домовъ и 3 кельи со всЬмь сгро- 
ешемъ, всего на сумму 500 руб. сер.

Лукояновскаго.

Ведомства Государственныхъ Имуществъ, въ 
сел-h Мадаев^ сгорЬло 9 крестьянскнхъ домовъ съ 
строешемъ, на сумму 900 руб. сер.

Макарьевскаго.

Въ деревн1> Семенищахъ произошелъ пожаръ, 
отъ котораго сгорало 27 крестьянскнхъ домовъ, 
съ разнымъ строешемъ и имуществомъ, всего на 
5,336 руб. 50 коп. сер.

Сергачскаго.

Въ сел1> Гагин^ произошелъ пожаръ, отъ кото­
раго сгорало крестьянскнхъ 25 домовъ и 3 кельи, 
священноцерковнослужительскихъ 6 домовъ и 1 
домъ проживающего въ сел! этомъ Нижегород­
ская мещанина Винокурова. Убытку причинено 
на 8,378 руб. сер. Во время пожара этого сго- 
рЪдъ малол^тяш крестьянскш мальчикъ.
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Важное подспорье хлЬба.
( Окончание.)

Ясеневый мохъ растеть на многихъ лиственныхъ 
деревьяхъ (ясень, береза, липа и др.), не им-Ьетъ 
горечи и следовательно можеть быть употребля- 
емъ въ пищу безъ особен наго приготовлешя, а 
питагельноспю превосходить пшеничную муку!— 
Для дерева соками котораго онъ питается, онъ 
вреденъ; но для человека можеть служить пре­
красною пищею.

Исландски мохъ не только встречается у насъ 
въ болыпомъ изобилш, но и ростеть скорее дру- 
гихъ ягелеи, такъ-что на одномъ и томъ же ме­
сте можно собирать его черезъ три года въ чет­
вертый. Онъ называется исландскимъ потому, что 
давно уже составляетъ народную пищу въ Ислан- 
дш, хотя его тамъ ростетъ небольше, какъ и въ 
другихъ северныхъ земляхъ. Оленю мохъ ростетъ 
очень-медленно, такъ что его на одномъ и томъ 
же месте можно собирать опять не раньше какъ, 
леть черезъ 12, или даже 15, вообще же ягели 
можно собирать черезъ каждыя 5 леть. Подснеж­
ный, или приснежный мохъ менее другихъ пи- 
тателенъ, но за то хлебъ изъ него белёе цветомъ; 
хлебъ изъ исландскаго мху темнобуръ.

Собранный мохъ надо высушить—на солнце, 
или и въ печке въ вольномъ духу, только, чтобъ 
онъ отнюдь не пригорелъ. Высушенный мохъ сбе­
регается легко. Но если его готовить на продажу 
и для перевозки, то лучше придать ему менышй 
объемъ, превративъ его напередъ въ муку; а это­
му должно предшествовать извлечете горечи.— 
Ленротъ и Финляндская медицинская управа со­
вету ютъ поступать такъ: «Развести 1 Фунтъ по­
ташу, или 2 Фунта березовой золы во 144бутыл- 
кахъ воды и въ растворъ положить полъ пуда су- 
шенаго, или полтора пуда сыраго исландскаго 
моху»; на менышя, или болышя количества моху 
нужно меньше или больше щелоку, но въ озвачен- 
ныхъ пропорщяхъ, напримёръ на 12 бутылокъ 
холодной воды 2 лота поташу, или 4 лота золы 
и въ этомъ щелоке вымачивать Фунтъ моху. Во 
всякомъ случаЬ для выщелачивания моху нужна 
кадка съ затычкой въ дне (если она на поднож­
ке), или близъ дна. «Мохъ держать въ щелоке 
целыя сутки; потомъ, спустивши весь щелокъ, 

наливать чистой холодной воды и спускать ее. 
повторяя это споласкиваше до-техъ-поръ, пока 
мохъ при жеваши перестанетъ быть горькимъ».

Торсель не выщелачиваетъ своего моху, а из- 
влекаетъ изъ него горечь запариващемъ: «очи- 
стивъ мохъ отъ земли, ветокъ листу и т. п., об­
варить его кипяткомъ и дать медленно простыть; 
потомъ спустивши эту воду, перепустить черезъ 
мохъ чистую холодную воду раза два». Действи­
тельно, и этимъ способомъ можно освободить мохъ 
отъ горечи; но тутъ вместе съ горечью теряется 
и много питательнаго; следовательно выгоднее 
употреблять холодный щелокъ, нежели горячую 
воду.

Выщелоченный мохъ можетъ быть тотчасъ же 
употребляемъ для приготовлен1я кашицы, или ки­
сельку (желе). Но для сбережены въ прокъ или 
для дЬлашя муки, необходимо высушить его. Сушка 
можетъ (смотря по погоде и пр.) совершаться или 
на солнце, или въ овине, и наконецъ въ печке, 
но не въ болыпомъ жару, чтобъ мохъ не пригорелъ. 
Высушенный исландскш мохъ легко мелется въ 
жерновахъ, или на обыкновенной мельнице. И пре­
вращать его въ муку нужно только для пригото­
влешя хлеба; а для другихъ кушанш изъ него 
также хорошъ и немолотый. Муку делаютъ такою, 
какъ самая грубая ржаная.

Одешй мохъ не такъ горекъ, какъ исландский, и 
потому требуетъ меньше времени для своего вы- 
щелачиватя. Ясеневый мохъ (пармел1я) нисколько 
не горекъ и его достаточно перемыть въ холодной 
воде, чтобы очистить отъ нечистоты (пыли насе* 
комыхъ и т. п.) Впрочемъ кушанья изъ разныхъ 
родовъ ягелей приготовляются одинаково; только 
исландскш и олешй мохъ даже замедляютъ ство- 
раживаше молока, а ясеневый напротивъ ускоря- 
етъ закисаше его. Мука изъ исландскаго моху раз- 
бухаетъ более всякой другой муки; следовательно 
наодно и то же количество воды нужно ягелевой 
муки меньше, нежели, напримеръ, ржаной, чтобы 
тёсто вышло столько же круто.

По питательности своей исландскш мохъ счи­
тается вдвое питательнее картофеля и въ полови­
ну противъ ржи. И цена ему въ Исландш и нор- 
вегш: за два куля ягелевой муки одинъ куль ржа­
ной. Для здоровья ягелевая мука не только несрав-
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пенно лучше, нежели картофель, но даже лучше 
ржи.

Кушанье и хлебъ изъ ягелевой муки приготов­
ляются весьма-различными способами съ разными 
прибавлешями. Не имея въ виду обогашать наше 
поварское искуство дюжинами рецептовъ, и пре­
доставляя хозяйкамъ разнообразить вкусъ, сооб­
щу здесь только необходимейппя указашя для 
приготовлешя пищи изъ ягелей.

Л) Студень изъ ягелей употребляется и какъ 
особое кушанье и при замесе теста для хлеба. 
Варить мохъ съ часъ въ закрытомъ горшке не 
снимая пены, но помешивая, потомъ процедить 
его сквозь сито или полотенце и дать застыть; 
получится студень, или кисель. Гуща, остающаяся 
на ц’Ьдилк'Ь, тоже годится въ пищу, съ солью или 
съ другою приправой.

2) Каша варится изъ ягелей или ягелевой муки, 
какъ обыкновенная каша. Размазня уваривается 
въ четверть часа, или немного больше. По вкусу 
и по средствамъ прибавляютъ въ нее какой-нибудь 
другой муки, крупы, картофелю, овощей, пряно­
стей, что кому нравится.

Не лишнее заметить, что смело можно заме­
шивать въ одно кушанье разные роды ягелей, на 
прим^ръ исландский, оленш и ясеневый вместе, 
что у кого есть.

3) Для приготовлешя хлгъба необходимо при- 
бавлеше какой-нибудь зерновой муки (ржаной, 
овсяной и пр.), потому-что тесто изъ ягелевой 
муки одной недостаточно-клейко, а разсыпается 
точно каша. Прибавлеше зерновой муки придаетъ 
ему достаточную клейкость. Смотря по обстоятель- 
ствамъ, берутъ ягелевой и зерновой муки или по­
ровну, или которой-нибудь больше, даже вдвое 
больше той или другой, во всякомъ случае полу­
чится хороппй хлебъ.

Хлебное тесто можетъ приготовляться и на 
дрожжахъ и на закваске. Смешанное съ зерновою 
мукой всходитъ хорошо; приготовляется и печется 
впрочемъ какъ обыкновенный ржаной хлебъ. 
Можно ягелевой муке придать клейкость и безъ 
зерновой муки, зам-Ьнивъ ее прибавленгемъ карто­
фелю; но такой картоФельно-ягелевый хлебъ не 
всходитъ, а впрочемъ вкусенъ.

Ягелевой хлебъ (съ прибав^ешемъ зерновой 
Муки) черствеетъ не скоро и можетъ долго сохра­
няться. Я елъ хлебъ, испеченный на половину 
изъ ржаной и ягелевой мукц и нахожу его очень 
вкуснымъ.

4) Въ Исландш и Норвегш ягели давно упо­
требляются въ пищу и для людей и для скота. 
Въ Швейцарш собираютъ ягели только на кормъ 
скоту, которому такая пища очень-впрокъ. Мохъ, 
назначенный для корма скоту, хранятъ въ томъ 
виде, какъ онъ есть. Но передъ каждой дачей 
запариваютъ его въ кадке горячею водою и даютъ 
мху впитать эту воду въ себя; такъ поступаютъ 
для того, чтобы смягчить мохъ, безъ того всегда 
слишкомъ-жесткш. Чтобы прюхотить скотъ къ 
этому корму, посыпаютъ его (сначала) отрубями, 
мякиной и т. п., а также солью, или поливаютъ 
разсоломъ; прибавлеше соли всегда полезно для 
скота. Коровамъ задаютъ ягелю обыковенно по 
два раза въ день. Для корму телятъ и жеребятъ 
ягели тоже очень-хороши.

Оставляю безъ упоминашя друпя полезны;: при- 
меневдя ягелей. Главное мне бы хотелось, чтобы 
у насъ распространилось употреблеше въ пишу 
съедобныхъ ягелей, потому-что въ этомъ вижу 
весьма-важное средство избавляться отъ голода 
въ малохлебныхъ странахъ и после неурожаевъ. 
Встречаюпцйся въ восточной Россш катунъ, или 
перакатиполе также принадлежитъ къ питатель- 
нымъ ягелямъ.

Барановскги.

С.-Петерб. ВЪд. Мая 8 дна 1857 г. Л? 98-й.

ЧЛСТНЫЯ ОБЪЯВЛЕНИЕ
Продаются: коляска четырхместная городская 

и съ дорожными приборами, тарантасъ Сибирской 
работы на железныхъ осяхъ, городсшя: долгуша 
съ верхомъ, пролетка, сани четырхместныя, и 
друпя неболышя съ верхомъ. Станокъ рабочш 
новый, телега и двои сани простыя.—Мебель кра- 
снаго дерева: большой диванъ, шкэфъ библютеч- 
ный, горка, камеръ-обскура она же и панорама. 
Три камода, креслы волтерсшя съ прибором? бе- 
резовыя и простыя три шкафа и диванъ.—Мож-
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но видеть во всякое время въ доме Г. Княги- 
нинскаго, на углу улицъ Большой и Малой По- 
кровокъ. Также продается и сей домъ, вполне 
устроенный, сухой и теплый съ каменнымъ и де- 
ревяннымъ строен!емъ, хорошимъ к.олодцемъ и съ 
большимъ «ъруктовымъ садомъ,—1.

Родители, желаюшде поместить детей для обу- 
чеш’я Немецкому, Французскому или Англшскому 
языкамъ, могутъ обратиться для узнавдя условш 
въ Нижнемъ къ Старшему учителю Александров. 
Инстит., Александру Васильевичу Вальдъ.—3.

Россшское Общество для застраховали пожиз- 
ненныхъ и другихъ срочныхъ доходовъ и капи- 
таловъ, назначило въ Нижнемъ-Новгород'Ь, на 
Нижегородской Ярмарка и по всей Нижегород­
ской Губерши, своимъ Агентомъ Нижегородская 
3-й гильдш купца Дмитр1я Григорьева Усова, для 
производства страховашя и тГ>мъ обезпечешя стра­
хователей: 1 оставить по смерти страхователя 
условный капиталъ или пенсюнъ, его наслйдни- 
камъ или лицу имъ назначенному. 2 чрезъ услов­
ное число л’Ьтъ, прибрести страхователю пожиз­
ненный пенсюнъ или даже обезпечить онымъ 
рекрута и 3 чрезъ такое же посредство прюбрЬ- 
сти для малолетняя дитяти, по назначешю стра­
хователя, известный капиталъ.

Премш по означеннымъ страховашямъ назначе­
ны самыя умеренный, объ которыхъ св^д^щя 
можно получать въ КонторЬ Агента, состоящей въ 
Нижнемъ-Новгороде, Рождественской части, 3-го 
квартала, въ дом! крестьянина Макаровская, про- 
тивъ Алтаря Успенской церкви.—I.

Правлеше Пермская Пароходства по р-Ькамъ 
Камё и Волге приглашаетъ желающихъ купить 
принадлежащую сему Обществу машину съ паро­
хода Кяхта, которая ныне находится на заводе 
«Досчатый» Гг. Шепелевыхъ, Владим1рской Губ. 
Муромская уезда; объ услов1яхъ можно узнать 
отъ проживающая на томъ заводЬ Инжеиеръ- 
Механика Г. Джонса, или въ С-Петербурге, въ 
зданш Сената отъ полковника Г. Мясоедова.-2.

ОтъЬзжаетъ за границу.

Ганноверскй! подданный, уроженецъ изъ Лю- 
дерсена, Гейнрихъ Вильгельмъ Шнебергъ.—1.

О ПРГЬХДВШИГЬ И ВЫВХАВШИХЬ

Съ 19 но 25-е Мая 1857 года.

Прггъхали въ Нижней—Новгородъ.

Изъ Спбурга: стат. сов. Перовскш, кол. ассес. 
Сущовъ, корн. Михайловъ и тит. сов. Языковъ, 
изъ Симбирска: кол. ассес. ВолконскШ, ост. въ 
1-й Кремл. части, изъ Саратова: надворн. сов. 
Слепцовъ, ост. во 2-й Кремл. части, изъ Москвы: 
кап. ТроФимовъ, изъ Москвы проезд, въ Казань: 
полковн. ТПалашниковъ, изъ Нёжина проезд, въ 
Казань: шт.-кап. Лисогурскй!, ост. въ Рождеств. 
части.

Вьиъхали изъ Нижняго—Новгорода.

Въ имеше: тит. сов. Языковъ, въ Казань: стат, 
сов. Перовскш и надворн. сов. Слепцовъ.

Редакторъ А. Ждановъ.
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