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От автора

Спиртные напитки домашнего приготовления 
всегда пользовались популярностью .

разнообразие ассортимента винно- водочной 
продукции на полках магазинов не идет ни в какое 
сравнение с  разнообразием настоек, наливок, 
вин, домашнего пива по  рецептам, которые со-
браны в этой книге .

история изготовления алкогольных напит-
ков в  нашей стране весьма интересна . крепкий 
алкоголь стал производиться в  россии не  ранее 
XV  века . Слабоалкогольные напитки готовила 
каждая хозяйка, что касается крепких алкоголь-
ных напитков, то  государство всегда пыталось 
монополизировать их производство как одно 
из  самых доходных . водка и  вино продавались, 
выдавались в  виде довольствия, процветали пи-
тейные заведения .

но  частное производство никогда не  прекра-
щалось, даже оставаясь вне закона .

алкоголь довольно быстро вошел в быт .
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По царскому указу 1721 г . русский солдат по-
лучал обязательное довольствие — 2 кружки вод-
ки в день (ведро вмещало 16 кружек) .

как показал в  своих исследованиях вели-
кий русский химик д .и . менделеев, водкой 
можно называть далеко не  всякую смесь воды 
и  спирта . в  результате проведенных д .и . мен-
делеевым исследований с  конца XIX  в . русской 
(а  точнее — московской) водкой стал считать-
ся лишь такой продукт, который представлял 
собой зерновой (хлебный) спирт, перестроен-
ный и  разведенный затем по  весу водой точно 
до 40° . Этот менделеевский состав водки и был 
запатентован в  1894  г . как «московская осо-
бая» (первоначально называлась «московская 
особенная») .

в  то  же время во  всех западноевропейских 
странах, где спирт, полученный из разнообразно-
го сырья (свеклы, картофеля, фруктов, риса, ячме-
ня, пшеницы, пальмового сока, сахарного трост-
ника и  др .), либо дистиллировался до  примерно 
40°, либо спирт- ректификат разводился с  водой 
1:1 по  объему, а  не  по весу, как в  россии, они 
или превышали «золотую середину» — 40°, или 
не достигали ее .

любознательному читателю будет интересно 
познакомиться с  историей развития водочного 
дела в россии, признанной колыбелью этого рас-
пространенного напитка . для краткости изложе-
ния воспользуемся хронологическим описанием, 
приведенным в  известной работе в .в . Похлебки-
на «история водки» .
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1386–1398 гг.

генуэзские купцы впервые привозят вино-
градный спирт (аквавиту) в  россию . Он стано-
вится известным при великокняжеском дворе, 
но не производит впечатления .

1429 г.

в россию вновь в большом количестве посту-
пают образцы аквавиты как из  флорентийские 
(италия), так и  генуэзские . на  сей раз это «зе-
лье» признано вредным; следует запрет на  его 
ввоз в московское государство .

1448–1474 гг.

в  этот период происходят создание русского 
винокурения, изобретение гонки хлебного спир-
та из отечественного (ржаного) сырья . вводится 
монополия на  производство и  продажу хлебного 
вина, на все спиртные напитки . Производство ал-
когольных продуктов с  1474  г . становится госу-
дарственной, царской регалией .

1480–1490 гг.

великий князь ведет спор с церковью с целью 
запретить ей производство алкогольных продук-
тов и тем самым ликвидировать брешь в государ-
ственной винной монополии, которую церковь 
подрывала уже самим фактом сохранения своих 
привилегий .

1590‑е гг.

Производство и  продажа водки сосредоточи-
ваются в  руках кабацких голов; водка произво-
дится в самих «царевых кабаках» .
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кабацкие головы, их помощники и  целоваль-
ники (ларечные и  рядовые) избираются общи-
ной и  отчитываются в  своей деятельности перед 
наместником области . Они сдают годовые дохо-
ды, «с прибылью против прежних лет», в осталь-
ном же свободны от контроля . Эта система полу-
чает наименование «продажи питей на вере» .

Эта система продержалась до середины XVII в . 
в условиях россии производство водки и торгов-
ля ею «на вере» привели к  взяточничеству, рас-
пространению воровства, преступности, пьян-
ства, что в 1648 году вызвало «кабацкие бунты» 
в москве и других городах россии .

1648 г.

царь (алексей михайлович) созывает после 
подавления бунтов Земский собор, получивший 
наименование «Собор о  кабаках», ибо главным 
вопросом на  нем встает вопрос о  реформирова-
нии питейного дела в россии .

1651–1652 гг.

Отменяется система откупов, запрещается 
продажа водки в  кредит, уничтожаются частные 
и тайные кабаки .

К 1659 г .
все возвращается к  тому  же положению, что 

и в 1648 г .

В 1663 г.

Частичное введение откупов в  ряде районов, 
где продажа водки «на вере» не  приносит воз-
растающей прибыли .
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две системы — казенная и откупная, сосуще-
ствуя и «соревнуясь» .

1681 г.

все это заставляет правительство вернуть-
ся к  восстановлению государственного виноку-
рения, введя при этом новый порядок заготовки 
водки: подрядную поставку водки казне по стро-
го фиксированным ценам или в  качестве товар-
ного эквивалента налога, причем подрядчика-
ми должны были выступать дворяне: помещики, 
крупные вотчинники, давшие к тому же письмен-
ное обязательство («порученные записи») .

1699 г.

Сборщиками и  распорядителями этих товар-
ных водочных подрядных поставок были назна-
чены специальные чиновники — бургомистры, 
число которых было сравнительно ограничено 
и  которых, следовательно, было легче контроли-
ровать . но  и  бургомистры не  оказались способ-
ными противостоять искушениям, связанным 
с их должностью .

1705 г.

Петр I, решительно склоняясь к тому, что глав-
ное в  период Северной вой ны — это получить 
наивысшую прибыль для государства от  прода-
жи водки . Он переходит к  откровенной откуп-
ной системе на всей территории россии, сочетая 
ее с казенной продажей . но эта система держит-
ся только десять лет, после Петр I вводит свободу 
винокурения в россии и облагает всех винокуров 
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винокурной пошлиной, исчисляемой и  с  обору-
дования (кубов), и  с  готовой продукции (выку-
ренной водки) . С  этого момента винокурение 
превращается в одну из отраслей земледелия, ибо 
им занимаются все, кто производит зерно .

1765 г.

Правительство екатерины  II вводит приви-
легию винокурения для дворянства, освобождая 
его от всякого налогообложения, но устанавливая 
размеры домашнего винокуренного производ-
ства в соответствии с рангом, должностью, звани-
ем дворянина .

в  то  же время все другие сословия — ду-
ховенство, купечество, мещанство и  крестьян-
ство — лишаются права на  винокурение и  долж-
ны, следовательно, покупать водку для своих 
нужд, произведенную на  казенных винокурнях . 
Эта система приводит к тому, что домашнее дво-
рянское винокурение и технически и качественно 
достигает высокого развития .

Оно нисколько не  конкурирует с  казенным, 
ибо рассчитано на  удовлетворение домашних, се-
мейных потребностей дворянского сословия . Это 
дает возможность казенному производству водки, 
не испытывая конкуренции, держать качество про-
дукции на среднем уровне, обеспечивающем и до-
ход государству, и полную гарантию от убытков .

1781 г.

развитие этой системы приводит к  созданию 
питейных палат, которые обязаны заготавливать 
определенное количество водки в  год в  опреде-
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ленных районах на  основе сложившейся прак-
тики ее потребностей в  данной местности . При 
этом указ 1781  г . не  предписывал, как питейные 
казенные палаты будут вести эту заготовку годо-
вого запаса водки .

казенные палаты стали постепенно все чаще ис-
кать подрядчиков на поставку водки на стороне, сре-
ди своих друзей, знакомых лиц, желавших нажиться 
на  казенных заказах . Это привело вновь не  только 
к взяточничеству и коррупции, но и к тому, что по-
степенно возобладала только подрядно- откупная 
система, в то время как казенные винокурни посте-
пенно перестали существовать .

1795 г.

Заготовка водки казной практически исчезает 
вовсе, единой системой правительственного кон-
троля остается откуп . Причиной, по которой го-
сударственная власть буквально просмотрела это 
явление, послужило процветающее в XVIII в . до-
машнее дворянское винокурение: водки было до-
статочно и у дворянства, и при дворе, кроме того, 
помещики снабжали, разумеется, водкой и  соб-
ственных дворовых людей и  крестьян, не  желая, 
чтобы доход уплывал на сторону .

на  нарушение предписаний, на  неизбежную 
при этом убыточность доходов для казны смотре-
ли сквозь пальцы, ибо лично чиновников эта убы-
точность не касалась .

1819 г.

После разорительной Отечественной вой ны, 
инфляции русского руб ля и  бумажных ассигна-


