
Маленькие хитрости  
 

*Если человек возьмет старый лапоть на ноге                     

занесет его в огород и там кинет под огурцы,                           

произнеся: «Как густо сей лапоть плелся, так чтобы и 

плелись мои огурцы», это поможет получить хороший 

урожай, если замечено много пустоцвета. 

*Хороший урожай огурцов предвещало массовое              

появление оводов. 

* Пара тонких ломтиков корня хрена, положенная под 

крышку, защитит огурцы от плесени.   

*Кусочек коры дуба сделает огурцы более                            

хрустящими. 

* Если нужно, чтобы огурцы по-быстрее засолились, 

то можно обрезать хвостики или наколоть их вилкой. 

*Соленые огурцы необходимо встряхнуть в кадке или 

в бочонке в день Воздвижения (27 сентября), тогда они 

лучше сохраняются. 

*Солить огурцы следует на молодой месяц. 
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Шклов 

 



У наших  мудрых предков куклы были на все случаи                

жизни. И замуж помогут выйти и урожай сохранят. 

Есть особая кукла для уничтожения плесени в бочках с                  

солѐными огурцами – Акила Огуречник. Акила не обереговая 

кукла, но тем не менее, еѐ задачей было сохранить урожай. 

Акилу изготавливали, когда солили бочковые огурцы.  Голова 

у него набита семенами горчицы и потому тяжелее тела.              

Плавает Акила в рассоле вниз головой, и горчица не даѐт      

плесени расти. Но как сделать такую куклу? Мастера хранят 

это в тайне, и получить от них сведенья можно только за 

деньги. Акила Огуречник – именно бытует, поскольку не          

хранится в коллекции, а плавает в рассоле поверх солѐных 

огурцов, делая то, для чего был создан. 
Мастер-класс куклы «АКИЛА ОГУРЕЧНИК» 
Кукла делалась только из натуральных не                         

окрашенных тканей, дополнительно еѐ не наряжали.  

Прямоугольный лоскут длиной в два роста куклы (или чуть 

больше, учитывая сапоги) сгибаем пополам вдоль длинной 

стороны, в серединку насыпаем семена горчицы, собираем в 

узелок и завязываем ниткой – получилась голова. Внутрь, 

между длинными концами лоскута вставляем нетугую               

скаточку – руки, перевязываем талию и этой же ниткой              

обматываем каждую из длинных сторон лоскута – сначала от 

талии вниз, потом снова вверх. Нижние части лоскутов                  

можно при этом подогнуть, будет похоже на сапоги. На талии 

нитку закрепляем.  

Теперь надеваем рубашку – прямоугольный лоскуток с       

разрезом с виде буквы Т и завязываем ниткой-пояском.                  

Голову можно тоже повязать тесѐмкой-ниткой. Потом Акилу 

помещали в бочку с соленьями в рассол вниз головой. 

Теперь будем следить за его дальнейшей судьбой –                     

интересно, поможет ли он победить плесень и какого цвета 

он станет в рассоле...  

Старинный     рецепт  засолки огурцов:  
 

Дубовую бочку набивали 

огурцами, специями, заливали 

водой, забивали и бросали в               

озеро. Такой засолки огурцы        

любила императрица Екатерина. 

Что является важным в засолке 

огурцов? Засолить огурцы – нет 

ничего проще, подумает тот, кто 

ни разу не пробовал это делать. 

На самом деле, эта популярная 

закуска требует и таланта, и 

чутья. Но если знать некоторые 

правила и хитрости, выбрать хорошие огурцы и найти                 

кристально чистую воду, то в итоге в банке окажутся самые 

лучшие на свете огурцы. Выбираем огурцы, качественные 

огурцы – основа успеха. Лучше всего те, что вы вырастили 

сами. Но и купленные на рынке – вполне подойдут, если их 

правильно выбрать.  Огурцы должны быть небольшие, в 

этом случае они хорошо поместятся в банку. Маленькие, 

молодые огурцы имеют самый лучший, сладковатый вкус. 

Внутри них обычно нет пустот – поэтому такие огурчики 

будут хрустеть.  Кожица должна быть не гладкой, с                  

пупырышками и черными шипами. Гладкая кожица, белые 

шипы – это огурцы для салатов.  На ощупь огурчики                   

должны быть твердыми, не слишком темными, светлая 

часть не должна быть желтоватой. Правильные огурцы для 

засолки должны быть не горькие (!), поэтому лучше их                              

пробовать при покупке. Пробуйте самую темную часть 

огурца, можно просто пожевать кожицу.  Кожица должна 

быть толстой. Тогда огурцы получатся хрустящими.  


