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Ul pomysiu X. J. Ambrozewicza zastosowany do Zy-
czol, oraz deska odgrodowa drewnia-

cia 1 natury psz
na robiona na maszynie wiasnego pomysiu.
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Bapwasa, xus AVlO;‘XI 1890 roxa.

Druk B. Kopezyhskiego, Miodowa Nr, 8.



PRAEDMOWA AUTORA DO CZYTELNIKA,

Badajge historje naszego pszczelnictwa
widzimy %e dawniej u nas w Polsce i na Lj
twie wyzej stalo pszezelnictwo mniz w innych
krajach a to dla tego, ze ono interesowalo nie
tylko naréd prosty, ale i wyzsze warstwy in-
teligencyi naszego spoleczenstwa; stowem po-
czgwszy od kmiotkow az do najwigkszego dy-
gnitarza wszyscy o pszezelnictwie z ochotg roz-
prawiali i debatowali jako o przedmiocie wiel-
kiej wagi dla calego naszego spoleczenstwa.,
Céz wige tedy bylo przycayna, e na one cza-
8y tak wezystkich zajmowala ta galez gospo-
darcza, ktoérg dzisiaj zajmuje sig przewaznie
lud prosty i bardzo mala liczba ludzi inteli-

geninych?
1
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Pierwszg praycsyng, dla czego dawnie)
caly og6l nasz zajmowalo pszezelnictwo bylo
to: ze dawniej wezgdzie uzywano u nas miodu
jako mnapoju gzlachetnego i nadzwyezaj zdrowiu
sprzyjajacego. Skoro przeszta fabrykacja cala
miodéw naszych do rak zydowskich, ci warzgc
ten nektar nasz krajowy, bez najmniejszego po-
jecia o gotowaniu miodu i w sposéb najochyd-
niejezy, bowiem gotowali i gotujg z odpadkow
cukru zbieranych po przebrzydlychi bradnych
gklepikach zydowskich i te czgstki cukru z bru-
dem i kalem zgarnigte wsypuja do kotla doda-
jac tylko dla zapachu jakiego skwagnialego
miodu niezdatnego juz do Zadnego inego u-
zytku lub syropu kartoflanego i w taki sposob
przygotowany midd dajg do picia kazge nam
jeszcze zu ten przebrzydly syrop dobrze zapla-
ci¢. To mas mianowicie odstrgczylo od praw- |
dziwego i zdrowego naszego napoju krajowego,
to nas zmusilo zeémy miljony rubli wyrzucili
i wyrzucamy na rozne zagraniczne trunki a 1
przedewszystkiem na  wina falszowane w naj-
rozmaitezy 8posob  przez spekulantéw  po
wigkszej czghei zydowskich, a falszowane podo-
bniez w obrzydly sposéb jak i miod przez nich
preparowany. Sprowadzajgc tedy zagraniczne
trunki sprowadziliémy zarazem do kraju nasze- }
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go choroby réznorodne, ktérych my ongi mio-
dek krajowy pijge nieznali. To co moze byé
zawsze zdrowem dla mieszkafica Wloch lub
Afryki, nie zawsze jest zdrowem dla obywa-
~ tela Polski Litwy lub Rossyi; nadto sprowa-
dzajac te zagraniczne spirytualija zarazem Spro-
wadziliSmy do kraju nedze biedg i ubdstwo, bo
te milijony rubli wyslane zagranica za wino
zapewnie by nam dzié sie przydaly na te
cigzkie czasy i niezawodnie by$my je mieli w
kieszeni, gdybyémy idgc w 8lady naszych pra-
ojeéw miodek swoj popijali, ktdry niezawodnie
zastgpilby nam owe Karlsbady, Wichy. ...
gdy% nasi praojcowie nie znali ani panéw Wi-
chow ani Karlsbadéw ani tez Maryenbadow,
a jednakze zdrowi czerstwi byli i bardzo dlu-
go zyli. Drugg przyczyng najnowszg i najwie-
cej zabdjezgy dla naszego krajowego pszezelni-
ctwa a ztad i miodosytnictwa jest rozeslanie
po calym kraju przez K, Lewickiego przedsta-
wiciela onego slawnego w blage muzeum
pszezelniczego, nieukéw pseudo.pszezelarzy i
partaczy pszezelarzy, ktorzy ogarngwszy prawie
wazystkie pasieki wigksze, zniszcayli je z kre-
tesem.

Przysylajac bowiem swoich pseudo-specja-
listow jak rowniez przesylajac swoje ule
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narzedzia; przesylali razem 1 zaraz¢ pezczela
tak zwang zgnilcem, poniewaz u siebie wiecz-
nie zgnilec uprawiajg i rady mu daé nie Mo~
gy pomimo swojej wielkiej specjalnosei. Roz-
niedli tedy i roznosza jeszcze ci wieley krze-
wiciele niby pszczelnictwa bakterje zgnilcowe
(bacillus Preussii) juz to przewozc Dna SWoO-
jem ubraniu juz to przesylajac ze swoimi ula-
mi i narzedziami zabojcze zarodki dla naszych
nieszczedliwych pasick. Wazieli sie do uczenia
drugich nie nauczywszy samych siebie przody,
cheieli leczyé drugich nie moggc sami siebie
wyleczy¢; wystapili jako wielcy filantropi ale
2 cudzej kieszeni; glosili po kurjerach niby
gwoje poswigeenia dla dobra publicznego, a te
skierowane byly li-tylko dla wyzyskania dob-
rej wiary publicznosci.

Kiedy to piszg, to grono tych filantropow
pod tytulem muzeum pszczelnicze podzielito si¢
na dwie partje jedni gloszg na Ujazdowskich
alejach, ze oni §g prawdziwem muzeum  przez
Petersburg zatwierdzonem; inni znowu, %@
prawdziwe muzeum jest na Koszykach, gdzie
wyrabiaja 8i¢ prawdziwe ule i. t. p. Praw-
dziwe bo z prawdziwg zarazy pszczely, ktore
to ule sprowadzajg ze gwoich pasiek przez
zgnilec sniweczonych, a pomalowawszy je sprze-
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dajg publicznosei po rs. 8 i 10 nie uprzedziw-
8zy nawet takowej, ze to sg ule po zarazie.

Interesanci placge vs. 8 za kadlub zdatny
tylko na spalenie, sprowadzaja do swoich pa-
; sick bakterje zgnileowe, ktore skoro sie znajdg
W sprzyjajacych warunkach dla swego rozwoju
bardzo predko si¢ rozwijaja i niszcsg nietyl-
[ ko pasieki tych co kupili w muzeum t¢ zaraze,
\ ale i pasieki sgsiednie zostaly zarazone i do
| szczgtu zniszczone  Oto w taki sposéb rozpo-
) wszechniajge  pszezelnictwo  po kraju muzea
pszczelnicze warszawskie, narazili  wladcicieli
wigkszych zwlaszeza posiadlogei na wielkie wy-
datki, ktorzy wylozyli na budowe onych slaw-
nych lezako - stojakow®) z ktérych kazdy wed-
lug ogloszen Lewickiego po pismach, a zwla-
szcza W Gazecie Swigtecznej précz kilku rojow
mialy da¢ po 25 rubli dochodu i daly, ale nie-
stety z kieszeni interesantéw do kabzy K. Le-
wickiego; a ztgd obudzila sie wielka niechgé
1 nicjako apatja w sercach wszystkich wladei-

|

|

|

l *) Wyzej wapomniane ono slawne leZzako-stojaki 8 to
ule Ks. Dolinowskiego praywlaszezone przoz K. Lewickiego,
ktore niczem sig nie réznia od ula Ks, Dolinowskiego, chyba
tylko tem, zo Lewicki je ochrzeit ploZako-stojakami a kiedy
zapytatem sie chrzestnego ojea leako-stojaka, kiedy stol a kie-
dy ledy? to sig pokazalo, Ze sam chrzestny ojeiec (Lewicki)

| nle wie,
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cieli wigkszych pasiek ku pszezelnictwu a ztgd
i miodosytnictwu w kraju naszym.,

Muzeum bowiem uczy i sycenia miodu,
widziatem na swoje wjasne oczy miody pray-
gotowane przez tych stawnych  specjalistow
muzealnych, tak bylo coé obrzydliwego, cierp
kiego, trujgcego i wstretnego, ze zadno stwo-
rzenie tego nie pitoby, a zmuszone do picia
-zapewneby wigcej juz pié niepotrzebowalo.

Ja szaé radzitbym pseudo - specyalistom
muzealnym swoj specyal mnazwaé y, Likworem
krotkiego zycia,” bo przekonany jestem, Ze
na dzisiejszych amatorach krotkiego Zzycia a
bezwyznaniowcach lepszyby interes zrobili, jak
na nowem drugiem muzeum pszczelniczem
zjednoczonych psacaclarek w alejach Ujazdow-
skich, gdyz oszczedziliby im wydatkow na
rewolwery, proch i arszenik.

O nauce slawnej muzeum pszezelniczego
i jego wyzyskiwaniu mlodziezy w haniebny
sposob opiszg na wstepie drugiego tomu.

Trzecig na koncu przyczyng jest ulatwio-
na komunikacja; dawniej dowdz réznych napo
2z zagranicy z powodu utrudnionej komunika-
¢ji byl bardzo kosztowny i ograniczal si¢ tyl-
ko wylgeznie prawie na winie wegierskiem 1
dlatego tez wyrabiano w kazdym zamozniej-

——
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szym domu swdj krajowy napéj z miodu i ta-
kowy byl uzywany w najzamozniejszych do-
mach,

Ziwrociwszy kilka uwag ogoélnych, ktore
wplynely i wplywaja zabéjezo na rozwdj na-
szego pszczelnictwa i miodosytnictwa a ktore
gkreglitem dla tego, aby jako naoczny éwiadek
ostrzedz Szanowng Publicznods przed tak ha-
niebnem wyzyskiwaniem i od narazania si¢g na
niepotrzebne koszta. Przechodze teraz bedge
zachecony od  wielu o086b do przedmiotu o

¢ ktorym zamierzam wyluszezye caly proces sy-
cenia miodu-—oparty na wlasnem dlugoletniem
doéwiadezeniu, a zamierzam napisaé to tak, aby
nie tylko zrozumial to czlowiek inteligentny,
ale tak aby kazdy prosty nawet wloScianin
moégl zrozumieé i pojg¢ najdokladniej, a trzy-
majge sig preepiséw nizej podanych wygotuje
nap6j zdrowy, przyjemny, wzmacniajgey, kto-
rego nietylko sami z przyjemnoscig si¢ napi-
jecie, ale i bedziecie micli na prayjecie swoich
l mitych gosci i sgsiadéw. Zwracam sig do Was
Wielebnych Ksigzy, ktérzy musicie ponosi¢ du-
xe wydatki na kupno wina dla prayjecia gosci
juz to w czasie odpustu, juz to przy wielu in-
! nych okolicznoéciach, Tymezasem niemasz ple-
banji, nie masz nawet wikaryjatu, gdzieby sig




nie znalazto kilku garncy miodu w patoce, kto-
ry vajezedciej rozejdzie si¢ nie wiadomo na co
i gdzie. Do Was przemawiam szanowni Oby-
watele wigkszych posiadlosei, ktorzy za bezcen
cugsto gesto zydom oddajecie miod swoich pa-
siek, nie dajmy si¢ nadal wyzyskiwaé przekup-
niom zydowskim, gdyz z tego miodu w pato-
ce za marne pienigdze zydom sprzedanego, za-
opatrzym swoje piwnice w najwyborniejsze na-
poje krajowe, wyréwnywajgce najpyszniejszym
i najzdrowszym winom, a w budzecie wydat-
kow gospodarczych, zaprowadzimy ogromne
oszezgdnokel, a tem samem znajdziecie droge
do korzystnego zbytu tego produktu, dzié tak
maly pokup w stanie surowym majgcego.

Odzywam gi¢ i do Was kochani wloécianie,
bowiem wigksza czgé¢ z was ma po kilka pien-
kow pszezol, a ztgd i kilka garncy miodu czgsto
posiadacie, ktory rowniez za bezcen oddajecie
zydom; zamicncie ten miod na miod pitny-
a z tego bedziecie mieli najwybornigjszy tru,
nek dia siebie i swoich milych goécei, a w wie-
lu slabodciach znakomite lekarstwo, a w razie
gprzedazy pig¢ razy tyle najmmniej wezmiecie
co za patoke gesty.

Przemawiam do wszystkich Panow Urzed-
nikow, Oficyalistow i Rzemieslnikow, ktorzy

In.w;é;a.w.l
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nie 83 w stanie kupowaé win pewnych i dro-
gich aby sobie cho¢ w malej iloéci co rok wy-
gotowali podlug nizej podanych przepiséw miod-
ku, ktory zastapi najdrozsze i najpyszniejsze
wina.

Tymezasem ten miéd prawie co rok zmar-
| nowany obrécim na pitny i gdy w sposéb
f; umiejetny go przygotujemy, to z tego kochani
I Czytelnicy bedziecie mieli to: 1) ze nie bedziecie
| potrzebowali na przyjecie milych gosei kupo-
waé i sprowadza¢ win duzisiejszych w roézny
sposob fabrykowanych i szkodliwych zdrowiu
naszemu i bedziecie napewno wiedzieli co pi-
jecie 1 ze pijecie napdj nadzwyeczaj zdrowy,
& co wazniejsze i bardzo tani,

2) ze wasze piwnice przez lat kilka beda
i miaty wartosé kilku set rubli a dojdg i do kil-

ku tysigey co na duisiejsze cigzkic czasy ma
8woje znaczenie,

Dzietko moje wyjdzie w dwoch oddzielnych
tomikach: picrwszy obejmowaé bedzie: 1) 0gol-
ne przygotowanie plynu do fermentu, czyli
inacze] mowige przyrzgdzenie bragezki, 2) Fer-

: ment czyli kignienie plynu i w koncu dojrze-

. wanie napoju, specyalny opis prayrzgdzenia
b brzgezki miodowej dla 16znorodnych gatunkéw

czystych pitnych miodow.

— T R N T AR L L, A o W LCIN N e S g s K So M e LT 1 05




Drugi tomik zawiera¢ bedzie prayrzgdze-
nie miodéw owocowych i win owocowo-miodo-
wych, jako to: wiéniakéw, maliniakéw, dere.
niakéw, czerniczakéw, winogroniakow, grusz-
niakéw, agrestniakow i t. p. a w kofcu mio~
déw na sposéb wina szampangkiego czyli mio-
dow z gazem.

Roztozylem to na dwa tomiki azeby uprzy-
stepni¢ dla biedniejszych mnabycie sposobow
przezemnie podanych sycenia miodow, ktére
bedg mogli nabywa¢ w drodze prenumeraty
placgce czebciowo w miarg wychodzgcych tomi-
kow jak z drugiej strony i wydrukowanie czg-
gciowe bedzie mniej ucigzliwszem gdyz w dru-
karni trzeba zgory pienigdze placié!

-

-




0 Syceniu miodu,

> Miod6éw syconych mozemy robi¢ rozne ga-

' tunki a to zaleznie od tego jakiego gatunku

mi6d surowy na ten cel uzyjemy, w jakim

stopniu rozprowadzimy go wodg i w koncu

: jak go przyrzgdzimy a zwlaszeza jakiemi do-
datkami go zaprawimy.

Midd przeznaczony do sycenia powinien
byé éwiezy i wolny od kwasow, ktore przez
dlugie przechowywanie miodu czy to w pla-
strach, czy to w beczce w miejscu cieplem
i wilgotnem wytworzy¢ sig moga. Miod lipiec,
7a nim akacjowy jest najlepszym do sycenia
i wogole z drzew owocowych, dalej idzie ko-
niczynowy, rzepakowy i gryczany, mnajmniej
zak przydatnym do sycenia jest miéd wrzoso-
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wy, jednakze w braku innego mozna i z tego
ostatniego gatunku miod sycié.

Stynne niegdyébyly miody Kowienskie, kto-
rewyrabiano li tylko z miodu lipowego. Sposob
w jaki mozemy z miodu surowego wyrabia¢
mi6d pitny jest dwojaki: 1) przy wspoldziata-
nia ognia, czyli przez warzenie lub gotowanie.
2) bez ognia czyli gotowania.

1) Napoje, ktore przy pomocy ognia bedg
sporzgdzone bedziemy nazywaé miodami syco-
nemi, jezeli zaé te napoje bedg zaprawione 80-
kiem z owocow bedg tedy nazywaé sig mio-
dami owocowemi, 2) napoje zaé zrobione bez po
mocy ognia czyli gotowania nazwiemy winams
miodowemi, a jezeli do tych dodamy sokow
owocowych, tedy nazwiemy winami o0wocowo- )
miodowemi, Te dwa gatunki napojow prazy-
gotowane z miodu nie majg nic wspolnego
z napojami sztucznemi, ktore robig si¢ przez
proste zmieszanie gotowych juz skladnikow:
wina, wody, alkocholu, cukru, kwasow, aro-
matycznych olejkéw i t. p. Napoje z miodu
wyrabiajg sig przy pomocy naturalnego fer-
mentu czyli kiénienia. Napoje sztuczne czgsto
8 zdrowiu szkodliwe zwlaszcza jezeli stosunek A
skladnikow nicodpowiednio bedzie dobranym.



Napoje z miodu naturalnym sposobem
przez ferment wyrobione 83 nadzwyczaj zdro-
we, dlatego, #e sam miod dla naszego orga-
nizmu jest w wielu slabosciach wprost lekar-
gtwem. Skladniki bowiem powstajgce przez
ferment z miodu albo tez owocow powstajg
w takim zwykle tylko stosunku, iz nigdy szkod-
liwie na organizm nasz nie oddzialywaja.
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0 gotowamu.

Celem gotowania jest: azeby bialko ros-
linne znajdujgce si¢ w stanie rozpuszczalnym
w miodzie, zamieni¢ w istote nierozpuszczalng &
czyli feige, ktore to bialko w dalszym pro- . |
cesie fabrykacji wydzielonem 2z miodu zosta-
nie; oprocz tego aby plyn z resatek wosku
i perchi przez szumowanie oczyscié.

Biorge sig do gotowania miodu, trzoba w
prz6d przygotowaé odpowiedni rozczyn mio-
dowy a mianowicie rozrzadzi¢ miéd surowy
pewns ilogcig wody odpowiednio do gatunku
nnpo]u jaki zrobi¢ cheemy, ktory to stosuneck
pozniej przy opisywaniu poszezegolnych ga-
tunkow podam. Wiadomo, ze miéd w wodzie
zimnej trudno gi¢ rozpuszcza, przeto najlepiej
bedzie uzy¢ wody ogrzanej ale mie cieplejszej
jak 30° C., tak cieplej azebyfmy po zanurzeniu |
w niej I'le zaledwie odczuli, ze woda jest |
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cieply, bo gdybyémy zaleli woda gorgeq (ukro-
_ pem) toby tedy woszezyna rozpuscila sig i czg-
stki znajdujgce sie katu pod oprzgdem na dnie
‘ komérki wyrzucone przed osnuciem sig kazdej
gasieniczki, ktérego to oprzgdui pod nim znaj-
dujgcego si¢ kalu gasienicznegd pszczoly nie
wygryzajg i nie wyrzucajg tylko dno komork
\ wygladzaja; zatem po rozpuszezeniu si¢ W08z
; czyny zwlaszcza starej to jest takiej w ktorej
‘ kilka i kilkadziesigt razy pszczoly sig wylegly
(im staraza tem wigcej kalu zawiera) wszystkie
' czgstki kalu dostatly by si¢ do brzgezki i w
przysztosei nadaly by miodowi wstre¢tnego sma-
ku, — Zatem mylne jest dowodzenie ze miod
| gotowany z woszezyng jest lepszym, bo nada-
je mu zapachu; woszcayna swieza jest bez Za-
4 dnego zapachu dopiero wulu po wypoceniu
| przez pszezoly od miodu aromatycznego na-
biera zapachu miodowego. Zatem cialo nie po-
siadajgce powyzszych przymiotow, nie moze
udzielié drugiemu cialu tego, czego samo mnie
posiada. Zgodzg si¢ jeszeze gotowaé midd ra-
zem 7z takg tylko woszezyng w ktorej sig pszczo-
ly nigdy nie legly, bo ta ka nie zawiera ka-

; tu gasienicznego.
Nalawszy odpowiednig ilos¢ cieplej wody
do naczynia w ktérem urzgdzamy odpowiedni
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rozezyn miodowy, trzeba wymieszaé doskonale
wiostem i juz jest rozczyn miodowy gotowy,
ktory teraz juz sig zlewa do kotla, ktore to
przelewanie do kotla w jezyku miodosytnikow
nazywa si¢ ,nabijaniem kotla*‘.

Majge tedy kociol mnabity odpowiednim
rozezynem miodowym teraz przystgpim do sa-
mego gotowania, Przy gotowaniu nalezy pa-
li¢ pod kottem ogien jednostajny a z chwilg
gdy si¢ miéd juz zacznie gotowadé trzeba ogien
zaraz zmniejszyé aby miod gotowal si¢ wolno,
gdyz w przeciwnym razie bardzo latwo moze
wylecieé z kotta, dlatego tez kociol lub inne
naczynie, w ktérem miéd mamy gotowaé nie
powinno byé napelnione wiecej jak do dwdéch
trzecich. W czasie gotowania wybijajg na
wierzch obficie szumowiny, ktore trzeba zbie-
ra¢ do innego naczynia lub kotla mniejszego.

W tych szumowinach zawiera si¢ jeszcze
wiele miodu, dlatego gotuje si¢ je oddzielnie lecz
juz bez szumowania na tak zwang barwicg czy-
li miéd kopiec, ktory sig odznacza wielky slo-
dyezy i ciemng barwg, Naczynie zaé, w kto-
rem gotujemy barwice nie moze byé wigcej
napelione jak do jednej trzeciej cugsci gdyz
w przeciwnym razie szumowiny by wylecialy.
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Szumowiny te wlane w kociol lub inne
naczynie silnie burzg si¢ i podchodzg wysoko dla
tego tez nalezy gotowaé barwicg w naczyniu
duzem i ogien utrzymaé¢ pod kotlem maly i
Jjednostajny.
Po pewnym czasie gotowania zaczynajy
te szumowiny co raz wigcej osiada¢ potem
powstaje z nich plyn gesty i metny a w mia-
r¢ tego zmniejsza sig ogien i w koncu gasi go
sig zupelnie; z tych szumowin wygotowany
plyn jest metnym i ciemnym. Nim podamy
barwice czyli miod kopiec do fermentacji przod
oo trzeba oczyéei¢ czyli przefiltrowaé; w tym
celu bierzemy czysta, i starannie wyparzong be-
czkg z jednem dnem u spodu przy dnie wier-
I ol sig z boku dziurka, ktorg zatyka sig szczel-
nie kolkiem tak aby w potrzebie mozna wyjaé.

Kladzie si¢ tedy na otwor goérny beczki
worek z grubego plétna, obwigzuje go si¢ sil-
nie u brzega beczki sznurkiem tak aby byl do
beczki niecu wpuszezonym; nastepnie bierze sig
barwica i wlewa sig do tego worka, przez to
plétno barwica przecedza i splywa do beczki.

Z poczgtku barwica przechodzi doé¢ metna
ale potem, gdy pory plétna metami barwicy

zamulg si¢, tedy barwica przecieka do beczki
2
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czysta jak tza, Dlatego tez pierwszy ten prae-
sacz nalezy utaczaé przez otwor u dolu becz-
ki i znowu wla¢ do tego samego worka i do-
poty powtarza¢ az si¢ nie zobaczy, ze bharwica
juz przechodzi zupelnie czysta, Skoro juz bar-
wica splywa czysty tedy zlewa si¢ ja albo w
oddzielng beczke przeznaczong na miod albo
tez rozlewa sig ja po innych beczkach zawie-
rajgcych  miod warzony czysty dla nadania
mu ciemniejszego koloru. Poniewaz przez ten
worek potem gdy zalepig si¢ pory worka bar-
dzo powoli przecieka miod, to przy wicksze)
warce trzeba kilka takich sgezow postawic aby
predzej przefiltrowac,

Aby ulatwié szumowanic gotujgcego mio-
du trzeba podkladaé ogien pod kotlem z jed-
nego tylko boku to jest z prazeciwnego tej stro-
nie po ktorej stoimy, tedy gotuje si¢ silniej i
klebi gie miod po tej stronie kotla gdzie jest
podlozony ogieh a szumowiny zbijajg sig na
strone przeciwng gdzie je latwo lyzkg mozna
zbieraé. Czesto plomien tak wzmoze pod kot-
lem pomimo ostroznoéci, ze miéd podnosi sie
w gore i grozi wybuchnigeiem, tedy jedynym
jest érodkiem mie¢ pod reka naczynie z Zimng
wodg i raptownem wlaniem zimnej wody go
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8i¢ uspokoi, gdyby jeszcze si¢ podnosil, tedy
trzeba ogien pod kottem rozrzucié. Po pew-
nym przeciggu czasu przestaje juz gotujgcy sie
miéd wyrzucaé szumowiny, tedy ogien pod
kottem zmniejsza si¢ do tego stopnia, aby miéd
tylko wolno sig warzyl, ktére to wolne wa.
rzenie trzeba podtrzymywaé jeszeze z pol go.
dziny.

Gdyby kto cheial mie¢ miod zaprawiony
czem, tak zwany korzenny, lub tez chmielu do-
da¢, tedy wklada si¢ odpowiednig ilog¢ tych
dopraw w woreczek z rzadkiego plotna i czys-
tego, a zwigzawszy wrzucié go do miodu jux
po wyszumowaniu. Aby jednak ten woreczek
nie plywal po wierzchu a powtére, zeby sie
nie dostawal do brzegow kotla i nie przypa-
lio sig plétno, coby niekorzystnie wplynelo na
dobro¢ miodu, trzeba do tego woreczka przy.
wigza¢ na nitce kamyk i wpuécié go z worecz-
kiem do kotla, kamyk lezge na érodku dna
kotta, nie dozwoli aby woreczek dostal sie do
bokow tegoz kotla. Po wlozeniu do kotla in-
gredyencji miéd na nowo poeznie burzyé sie
i nieco szumowin wyrzuci, ktére trzeba zebrac;
potem powtdérnem wyszumowaniu warzy 8ig
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miod z woreczkiem przez potl godziny a na-
stepnie wyjmuje si¢ woreczek, wyciska sig¢ # nie-

go miod, chowa si¢ go na drugi raz. Mo#na

to dodanie uskutecznié i w ten sposéb, ze za-
lawszy te ingredyencje (korzenie i kwiaty aro-
matyczne) miodem z kotta mozna w oddzicl-

nem naczyniu gotowaé¢ a po poélgodzinnem go-
towagniu przecedzi¢ koniecznie i zla¢ nazad do
kotta, Chmiel za$ zalewa si¢ caysta wody

i w saganie pobielanym, czystym, przez pol
godziny od zakipienia gotowaé, a potem prze-
cedziwszy przez plétno wla¢ do miodu wygo-
towanego albo tez jeszcze gotujacego sie. Pray ‘
gotowaniu trzeba zwrécié uwage na to, azeby |
miod po ukonczonem szumowaniu byl nieco 1
rzadszym, jak ma by¢ po zupelnem wygoto- 1
waniu, gdyZz przez pélgodzinne jeszcze warze- |
nie pewna cz¢dé wody si¢ ulotni, czyli wypa-

ruje, & wtedy nie otrzymalibyémy takiego mio-

du, jakiego chcieliémy, ale tlusciejszy cayli za-
gesty. Kto ma warzyé mioéd na wigkszg ska-

lg albo tez czgsto, radzg temu zaopatrzyé sie

w narzgdzie zwane sacharometrem, ktére shu-

zy do rozpoznawania ilosci cukru czyli stody-

czy w jakimkolwick plynie, o ktérym to na-
rzgdziu szczegolowo opisze w drugim tomie,

|
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Po skonczonem szumowaniu powinien roz-
czyn miodowy ostudzony przynajmniej do
75° pokazywaé; na sacharometrze, okolo dwaoch
stopni (2°,) mniej cukru jak go ma mieé po-
tem mi6éd juz wygotowany, bowiem tyle mniej
\ wigeej wody wyparuje przez poélgodzinae dal-
| gze gotowanie. Mozna jednakze i bez sacha-

rometru obejsé sig, a zwlaszeza kto miéd be-

dzie gotowaé z caystej patoki. Zrobiwszy bo-

wiem brzeczke miodows zaraz przy jej pray-

rzgdzaniu  wymierzonej pewnej gestosel, jak
| ponizej opisze, potrzeba tylko pamigtaé: azeby
! w tej chwili skoro tylko brzgezka pocznie sie
gotowad, wstawi¢ zaraz do kotla prostopadle
wioslo i na tem ze wiotle naznaczyé wysokosé
~ brzgczki w pierwszej chwili zagotowania. Dla-
tego t¢ wysokosé brzgczki oznaczam przed sa-
mem lub 2z chwilg rozpoczgcia gotowania sie
gdyz tak jak kazde cialo przy nagrzewaniu po-
wigksza 8wojg objetosé, to samo dzieje sie
i z miodem, gdybyémy oznaczyli brzgczke zim-
ng, to potem po rozgrzaniu si¢ tejze, nie mo-
glibySmy natrafi¢c na ty samg gestoé¢ plynu
jaka 2z poezatku naznaczyliémy. Skoro juz
ukonezylo si¢ szumowanie miodu i ma nastg-
pi¢ wolne warzenie, tedy sprowadza si¢ gotu-

|
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Jacy miod na tg samg wysokosé w kotle, jakg
naznaczylismy w chwili rozpoczgtego gotowa-
nia (a nawet odrobing wigcej, zeby go bylo
liczac na to, ze jeszcze praez pélgodzinne po-
wolne gotowanie wody ubedazi ). Gdyby go
bylo teraz mnicj, to nalezy do tej wysokosei
doda¢ wody, zagotowaé i pozostawié polgo-
dzinnemu wolnemu goto waniu, gdyby bylo go
wigeej, to tedy nalezy gotowanie dtuzej prze-
ciggnaé az go do zgdanej wysokoéci ubedzie.
Sprowadziwszy brzgezke do zgdanej wysoko-
fci, w kotle otrzymamy mi6éd wprawdzie tro-
che gestszy jakim byé powinien bo przez pol-
godzinne gotowanie wody nieco wyparowalo;
mozna byloby przy wiekszej wprawie i temu
zaradzi¢, zostawiajac o tyle rozezynu wigcej,
o ile w danem naczyniu zwyklo przy polgo-
dzinnem gotowaniu przez parowanie ubye, Po
skonczonem gotowaniu gasi si¢ zupelnie ogien
pod kotlem zalewajge go wodg i miod z ko-
tla zaraz gig przenosi do kadzi fermentacyjnej,
ktory si¢ stawia w odpowiednio cieplej tem-
peraturze, stosownie do gatunku miodu; w ja-
kicj temperaturze kazdy z gatunkéw ustawic
to opiszg pozniej. Jezeli praygotujemy pier-
wej rozezyn miodowy w naczyniu innem, a do-



L g

f piero potem go w kociol przelejemy, to nigdy,

, tak postepujge, miodu nie przypalimy. Ktoby

? zaé cheial mie¢ miod ciemniejszy, ten moze

do niego dodaé oczyszczonej barwicy lub tez

skarmelowanego cukru albo miodu. Chociaz

zbyt ciemny miod nie jest tak ponetny a przez sa-

| mo gotowanie nabierze on ciemniejszego koloru-:

Zlana brzgezka do kadzi fermentacyjne)

podaje si¢ w odpowiedniej temperaturze do
fermentacji.
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0 Fermentacji I-szej
CZYL! GWALTOWNE).

Przez fermentacje czesé slodyezy w mio-
dzie zawartej zamieniamy na spirytus; dzieje
8i¢g to za pomocy drozdiy, ktére przy spray-
Jajacej temperaturze cukier zawarty w miodzie
rozkladaja na spirytus i kwas weglany. Spi-
rytus stanowi moc trunku, kwas zag weglany
ulatnia si¢. Pierwsze élady fermentacji obja-
wiajg si¢ w sposéb nastgpujacy: naokolo przy
samych klepkach tworzy si¢ mala obraczka
z piany bialej i tak rozszerzajgc stopniowo
obejmuje i zakrywa nareszcie calg powierzch-
ni¢ ptynu i podnosi sig do géry z szumem.
Po paru dniach piana #6lknie, nastgpnie bru-
natnieje, po kilku zaé dniach kwas weglowy
z szumem wydobywaé¢ si¢ zaczyna. Ku kon-
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cowi fermentacji szum si¢ zmniejsza i naresz-

cie calkiem ustaje i piana na powierzchni zni-

ka, utworzywszy cienki korzuch. W tym stop-
niu fermentacja pierwsza czyli gwaltowna jest
juz ukonczong. Przy podaniu brzgezki do fer-
mentacji stancja powinna byé ogrzang do..30
stop. Reaumurea, przy tamperaturze nizszej miod
zwlaszeza tlusty bardzo dlugoby nie zafermen-
towal. Po ukonczeniu fermentacji trzeba za-
przesta¢ pali¢ w piecu i stancje o ile mozna
ozigbié.
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0 FKiltrowaniu.,

Nastepuje bowiem teraz filtrowanie mio-
du, ktore o ile moznosci w chlodzie odbywac
sig powinno, aby nie dopusdeié teraz wytwarza-
nia sig kwasu, Do odbieralnika (beczki), w kto-
rej si¢ zawieszajg filtry czyli worki z sukna \
zwyczajnego wlogcianskiego nie farbowanego
dobrze  w gorgeej wodzie przegotowanego
w celu wywabienia nieprzyjemnego owczego
zapachu, albo z barchanu bialego, ktory jest
najlepszym na ten cel, albo tez z plotna ges-
tego.

W pierwsze) chwili dopoki barchan, plot-
no lub sukno nie zasklepi si¢ odchodzi miod
metny, ten nalezy przez dolny otwor beczki
na ten cel zrobiony wypusci¢, jak juz o tem

—————#
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wyzej opisalem, i znowu do workéw wlaé
i dopoty powtarza¢ nim nie pocznie plyn igé
tak czysty jak lza, Filtrowanie miodu trwa
dni kilka; worki nalezy ciagle dopelnia¢ i ta-
kowych dla pospiechu niczem nie prayciskac,
bo wskutek tloczenia poczalby ciec metny.
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Fermentacja II ezyli dolna.

Miéd po przefiltrowaniu  wlewa sie do
beezki, tak aby 2 poltorej kwarty byla nie
pelng i umieszeza sip w suchej piwnicy. Je-
zeliby wigce) brakowalo do pelnodei beezki, to
mozna dolaé wodg przegotowang i ostudzong,
Beezka najlepsza bedzie po winie wegierskiem
albo tez kazda inna mocno wyparzona, czysto
wymyta i nie przejeta zadng stechlizng lub Jja
kim kwasem, W parg tygodni od umieszeze-
nia miodu w piwnicy plyn zaczyna metnieé,
wyrzuca na wierzch cokolwiek piany; ta za-
mienia si¢ stopniowo na kozuch drozdzowy
I nastepuje przy zupelnic czystej powierzchni
obfite wydziclanie sie gazu weglowego., To
whaénie stanowi fermentacje dolng przewaz-




nie i ostatecznie wplywajgcag na dobroé mio-
du  Od ukazania sig pierwszych slodéw dru-
giej fermentacji nalezy szpunt catkiem wyjaé
dopiero, gdy kozuch opadnie i plyn syczy¢
zacznie, wtedy otwér praykryé czystym mu-
Slinem i tak go pozostawi¢ do zupetnego ukon-
czenia fermentacji i sklarowania si¢ micdu,
Potem dopiero szpunt oczyécié z drozdzy, ob-
wija si¢ czystem plétnem i beczka sig zatyka.

Miod ma ogromng wlasnosé pochlaniania
gazéw w poblizu wydzielajgeych sig i ta wlas-
noé¢ wymaga koniecznie piwnicy suchej, prze-
wiewnej, usunigcia z tejze warzywa, kapusty
i t. p. rzeczy nieprzyjemng won wydzielajg-
cych., Jezeli my nie zachowamy tej ostroz-
nofci wtedy otrzymamy miéd zawsze trgegey
tem, co sobie w czasie fermentacji przyswoil.
Pomimo przeprowadzenia dwéch fermentacji
1-¢j i 2-ej czyli gwaltownej i dolnej nie wszys-
tek jednakze cukier rozkladowi ulega t.j. za-
mienia 8i¢ na alkohol czyli spirytus miodowy,
a ten cukier pozostaly dopiero z latami po-
wolnie ginie tworzgc réwniez spirytus.
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0 Scigganiu do butelek. |

Jezeli piwnicg mamy suchg, czysta to naj-
lepiej miéd sklarowany zostawié w beczce lat
kilka, gdyz w beczce cukier predzej zamienia
s1¢ na alkohol czyli predzej mi6d starzeje, gdyzdo
beezki ma latwiejszy dostep tlen (powietrze) niz ‘
do butelki, ktory wielee dopomaga tej zamianie
w wigkszej ilofci plynu predzej odbywa sie
rozklad cukru, tylko zeby beczka byla zupel-
nie pelna, gdyz w przeciwnym razie zanadto .
miéd wytrawi i czesto nabierze goryczki nie-
przyjemncj; jezeli zaé nie mamy odpowiedniej
piwnicy, to tedy musimy go &ciggngé do bu-
telek ale pamigtaé, zeby nie wezesniej az nim
sig ustoi tak w beczkach, ze wlany do lampki
bedzie wygladal jak krysztal.

———-—-—#



?,%

0D

Miodu niczem klarowaé¢ nie potrzeba, do-
s dawanie bowiem dla predszego sklarowania
bialka i t. p. rzeczy uwazam za szkodliwe,
adyz czesto miéd od tych dodatkow mnabierze
‘ nieprzyjemnego smaku. Gdybysmy miéd do
| butelek &ciggneli przed fermentacjg 2-ga lub
' zupelnem jej ukonczeniem, to tedy nie tylko ze
byémy mieli miéd na zawsze metny ale jeszeze
w butelkach by fermentowal, takowe rozsa-
dzal i predko uleglby zepsuciu. Poniewaz na
dnie beczek osiadl lagier (mety) a przez czgs-
te otwieranie i zatykanie czopa moglby miod
pomaei¢ sig, wige bedzie najlepiej nie ruszajac
beezki, écigga¢ go odrazu za pomoca kiszki,
liwarka lub kranu do czystych naczyn, az tych
' zaraz zla¢ do butelek. Korkowaé nalezy dobrze
za pomocg maszynki i dobremi czystemi kor-
kami, gdyz od dobrego- zakorkowania bardzo
wiele zalezy, Lakowa¢ butelek nie ma po-
| trzeby, miéd bowiem majac hermetycznie prze-
2 cietg . komunikacje z powietrzem (z tlenem)
l bardzo powolnie wytrawia si¢ ezyli starzeje;
‘ lakuje sie wprawdzie butelki ale tylko pray
i robieniu miodéw na sposob . wina szampan-

skiego, jak to opisz¢ w drugim tomie. Bu-

telki powinny sta¢ nie lezet.  Oto s3 ogdlne

reguly, ktére stosowaé¢ bedziemy przy syceniu
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roznych gatunkéw miodu, od ktérych wyko-
nania akuratnego i écislego zaleze¢ bedzie dob-
ro¢ wygotowanego miodu i jezeli szanowni
czytelnicy bedg mieli na wzgledzie prazy goto.
waniu miodu wszystkie te moje uwagi, musi
tedy przez was wygotowany miéd byé doskona.
Iym, prawdziwie zdrowym i przyjemnym na-
pojem.

Miéd sycony jako napéj dawny krajowy
mial tez i nazwy swoje, od mnajdawniejsaych
2za80W w uzyciu bedace, mianowicie: péltorak,
dwojniak, trojniak i czwartak, pochodzgce
ztad, ze z garnca patoki otrzymujemy pélto-
raku poéltora garnca, dwoéjniaku dwa garnce,
trojniaku trzy i czwartaku cztery garnce cay-
li na garniec patoki dolejemy w péltoraku
pol garnca wody, w dwdjniaku jeden garniec
w trzeciaku dwa i w cawartaku trzy garnce
wody.

Najwlasciwszg pora do gotowania miodu
Jest jesien, zaraz po podbieraniu miodu z pa-
sieki; dopokad bowiem miod jest dwiezy jest
on tedy bardzo aromatyczny i w tej chwili
gotowany, napojowi daje przesliczny aroma-
tycany zapach, ktory to aromat z czasem
ulatnia sig, a zwlaszeza z miodu na centrfu-
dze wyrzuconego lub tez na miazge zgniecio-
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nego z woskiem, gdyz miéd podebrany z wosz-
czyng niepognieciong znajduje sig w tejie wosz-
czynie przez pszcezoly zasklepionym ktory to
zasklep przeszkadza ulotnieniu si¢ z miodu aro-
matu, Ztgd tez miodosytnicy dowodzili i do-
wodzg ze miéd z woskiem gotowany jest lep-
szym, amatorzy pragnego miodu powiadajg: ze w
plastrach smaczniejszy i t. p. Dowodzenie pandw
miodosytnikow ze wosk nadaje tego aromatu
i smaku lepszego syconemu miodowi jest myl-
nem, gdyz sam wosk jest to cialo jak juz wy-
zej opisalem bez zadnego zapachu i aromatu
a dopiero go nabiera w ulu od miodu aroma-
tycznego, zatem cialo bezaromatyczne nie mo-
ze udzieli¢ drugiemu tego czego samo nie po-
siada. Dowodzenie Panow: ze miod w plast-
rach jest smacznicjszy aromatyczniejszy ma
najzupelniejszg racje za sobg. 1) Dlatego, ponie-
waz miod w plastrach jest zasklepiony, zatem
aromat zawarty w miodzie z trudnoscig si¢ ulat,
nia. 2) Gdyz miod niezasklepiony zwlaszeza ma
wlasnosé przycigganianietylko wody ale i wszel-
kich kwasow i gazow z jakiemi tylko spotkaé sig
moze, ktore bardzo niekorzystnie na jego dobrog,
wplywajg. —

Jaki materyat ma byé uzyty oraz jakie narze-

dzia sg niezbgdne do sycenia miodu: !
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MIOD, CHMIEL | WODA.

O miodzie i chmielu juz opisalem powy-
2ej. Co sig tyczy zaé wody, to dobra woda zna-
komicie wplywa na dobro¢ miodu, najlepszg jest
rzeczna, o i studzienna migkka moze byé uzyta,
ale nigdy twarda zawierajagca wapno, zelazo lub
giarkg. Naczynia ktore majg stuzyé do wyrobu,
powinny byé zrobione najstaranniej, gdyz miéd
takg ma wlasnoéé jak oliwa do przeciekania; za-
tem beczki powinny byé dgbowe na ogniu oku-
te z suchego materyalu klepki winny byé przed
obiciem obreczy poprzekladane tyczkiem lub po-
dobnego rodzaju materyalem gdyz tylko w taki
sposob zrobiona beczka jest w stanie utrzymac
mi6d rzadki nadto na kilkatygodni przed uzyciem
powinny byé nalane wodg miekka w celu wy-
ciggnigeia garbnika i dobrego nabrzgknigeia becz-
ki, lecz woda powinna by¢ kilka razy zmieniang, |
gdyz przez dluzszy czas moze si¢ zepsu¢ i na-
daé mnieprzyjemnego zapachu beczce. ‘

Do gotowania miodu syconego potrzebne sq naczynia:

1) Kociol miedziany pobielany, formy wig-
cej glebokie), zawierajgey od 56 do 60 garcy |
powinien byé wmurowanym azeby nie przydy-
mié napoju; ktoby chcial w mnicjszej ilogei (
gotowaé sobie miodu, to moze to uskutecznié
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w garnku polewanym, 2) Kadz fermentacyjna
b drewniana, zawierajgea od 50 do 60 garncy.
| 3) Wiosto lipowe ( jezeliby niemogl dosta¢
‘ lipiny to moze by¢ zrobione z innego drzewa, aby
nie 8wiezego, zeby mnie nadalo przykrego sma-
ku miodowi). 4) Filtry choé tray to jest wo-
) reczki mocno uszyte z grubego, ale nie bardzo
gestego sukna wloscianskiego, albo barchanu
lub gestego plétna, dlugodci cali 20, szeroko-
gci okolo 14 z mocnemi petelkami, do zawie-
szenia. ) Beczka do piwnicy po wiezo Scigg-
| nigtem dobrem winie wegierskiem, garncy 15
lub 30 albo 35 =zawierajgca, a to wazglednie
do tego, jakg ilos¢ miodu gotujemy. 6) Sagan
polewany do gotowania chmielu przynajmniej
poltoragarncowy, termometr i durszlakowa lyz-
b ka, lub sitko, 7) I kogo sta¢ na to mieé¢ Sa-
! charometr.
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Poltorak.

Jest to miod, ktory moze staé pare set
lat, im dluzej stoi tem bedzie lepszym.

Przy wyrobie tego gatunku trzeba zacho.
waé wezystkie przepisy wyzej wymienione z
najwigkszg akuratnogcia jak niemniej i te, kto-
re ponizej wyluszeze, Na wyrobienie 30 dajmy
na to garncy poltoraku trzeba wzighé patoki
20 garncy albo 160 funtéw patoki czystej, al-
bo z woskiem 290 funtéw. Garniec miodu
wazy 13 funtow liczge ‘po pot garnca na kaz-
dy garniec patoki, zatem rozczyn w kadzi za-
wiera¢ bedzie 20 garncy patoki i 10 garncy
wody czyli razem 30 garncy. Jezeli bedzie
kto cheial gotowaé z chmiclem to trzeba dad
najlepszego chmielu funt jeden.

Nr
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Péltorak z powodu swej gestosei jest trud-
nym do zafermentowanis; izba ‘musi by¢ ogrza-
ng do 85 R; fermentacya gwaltowna trwa od
18 do 80 dni a to wzglednie do ciepla.

Ktoby cheial predzej pobudzi¢ poltorak
do fermentacyi, to moze doda¢ jedng kwarte
piwnych éwiezych, koniecznie drozdzy, jednak
lepiej jest dodaé, kwarte surowego miodu nie-
gotowanego rozprowadzonego kwarty wody,
poniewaz, przez gotowanie zabiliémy zarodki
drozdzy jakie si¢ znajdowaly w miodzie suro-
wym, przez dodanie za§ miodu surowego roz-
prowadzonego wodg, dodamy i zarodki droi-
dzy. Ktory to rozezyn trzeba potrazymaé z
kilka dni w odzielnym garnuszku w cieplem
miejscu na kominku a skoro zacznie midéd ro-
bi¢ w garnku zlaé go tedy do kadzi fermen-
tacyjnej. Dodane zarodki drozdzy juz dziala-
jacych przyspieszy zafermentowanie calej brzg-
czki, Powiedzialem ze lepiej jest doda¢ miodu
surowego zawierajgcego w sobie zarodki droi-
dzy, ktore w brzgezce przez gotowanie zabili-
my. Poniewaz drozdze zawierajg zarodki ples-
ni' (grzybka), ktére w prayszloéci bardzo nie-
korzystnie wplywajg na napdj nadajac mu smak
myszki, nie dla weszystkich przypadajgey do
gustu, Fermentacya druga réwniez bardzo po-



woli idzie w piwnicy czesto dopiero po dwich
latagch ustaje. Sci@gunie do butelek uskutecz-
nia si¢ najcezgsciej po 3-ch lub 4-ch latach; bu-
telek nie lakuje sig, konserwuje sig wieki i nie
moze byé predzej jak w lat kilkanascie do
uzytku przeznaczonym,
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Dwojniak

Wyrabia sig jak poltorak z nastepujgcemi
jednakze zmianami. Na wyrobienie 30 garncy
dwéjniasku bierze sig 15 garncy albo 195 fun-
tow czystej patoki i 15 garncy wody, a z wos-
kiem za$ czyli w plastrach 234 funtéw.—

1) Izbapowinna by¢ ogrzang do 30 Reaumu-

/ rea. Drozdzy éwiezych gestych jak $mietana
 wlewa sig pol kwarty lub tez miodu p6l kwar-
ty rozrzudzonego kwartg wygotowanej a ostu-
dzonej wody nie gorgeej. Jezeli mioéd robimy
letnig porg, to nie potrzeba ani izby ogrzewad
ani dla przyspieszenia fermentowania praycier-
ku drozdzowego lub miodu niegotowanego do-
dawaé,—
2 Jeden funt chmielu najpigkniejszego.
; 3) Dwojniak fermentuje od 15 do 24 dni
co zalezy od ciepla im wigksze cieplo w stan-
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cyi, tem predzej robié poczniei predzej ukon-
czy sig gwaltowna fermentacja. Fermentacja
za$ dalsza trwa¢ moze od 5 do 6 miesigey nie-
kiedy i dluzej a to réwniez zaleze¢ bedzie od
temperatury w piwnicy, im piwnica zimniejsza
tem predzej sklaruje sig czyli ustanie dolna fer-
meatacja i przeciwnie im w cieplejszem miej.
scu dolna fermentacja odbywaé sig¢ bedzie, tem
dluzej potrwa i miéd wiecej wytrawi sig.



Trojniak.

Pray gotowaniu tego gatunku postepuje
sig zupefnie tak jak przy wyzej opisanych ga-
tunkach z temi tylko zmianami:

Na wygotowanie 80 garncy tréjniaku bie-
rze 8i¢g miodu patoki garncy 10 wody za$ garn-
cy 20-cia. Czyli miodu z woskiem funtéw
160 albo czystej patoki bez wosku funtow
130; chmielu 1 funt dla pobudzenia fermen-
tacyi miodu niegotowanego p6t kwarty roz-
cienczonego kwarty wygotowanej a ostudzonej
wody.

Trojniak termentuje od 5 do 6 dni; tem-
peratura izby fermentacyjnej od 25 do 26
Reaumurea jest dostateczng.—

Najodpowiedniejszg porg do robienia troj-
niaku jest pora chlodniejsza dlatego, ze w po-
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rze chlodniejszej on krodziej zwykle odbywa—
dolng czyli 2-ga fermentacye, gdyz zbyt dluga
fermentacya jaka zwykle ma miejsce w porze
cieplej moglaby go zanadto wytrawic.

Tréjniak po pél roku juz Jest zdatny do
uzytku, a im dluzej postoi tem robi si¢ lep-
szym przechowywac¢ sig daje do lat kilkunag.
tu, jest to mi6d wytrawny malo ma stodyczy,
1 dla tego wino stolowe wegierskie doskonale
zastgpié moze,—

Poniewaz trzeciank po sklarowaniu co ANE
kle nastgpuje w pol roku jest Juz zdatnym do
uzytku i dla tego ten gatunck wszystkim po-
czgtkujgeym  zalecam aby mogli w mozliwie
predkim czasie skosztowae owocn swojej pracy



Jzwartak,

,’ Jest to gatunek miodu krétkotrwaly.

Robi sig jak i powyzsze gatunki z naste-
pujacemi jednakze zmianami:

Na wygotowanie 30 garncy czwartaku, po-
trzeba miodu w plastrach funtéow 130, albo
czystej patoki 97 i poél funta; wody zaé 22
i pot garncy lub tez mierzgc garncem potrze-
ba patoki miodowej 7 i pol garncy wody jak
powyzej. Gotuje gi¢ krétko, Chmielu bierze
si¢ funt jeden, miodu niegotowanego dla przy-

; spieszenia fermentacyi pél kwarty, rozprowa-
dzonego 2-ma kwartami wody.

Fermentacya trwa od 2-ch do 3-ch dni.
Czwartak jest bardzo sklonnym do przechodze-

\ nia w fermentacj¢ octowsg wigc temperatura
t stancyi nie moze byé wy#szg nad 17 Reaumurea.
Po przefiltrowaniu moze i8¢ zaraz na uy-
: cie lub uz moze byé zaraz oddanym na pro-
' pmacyg “Jezeli ma byé danym do butelek, to
\ trzeba go dobrzce zakorkowa¢ i zalakowaé.—
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Objasnienia stronnicy 8-ej oparte na rze-
czywistych dowodach.

Azeby czasem nie posgdzono muie, 1z to
opisalem nie majac na to dowodow; stawig te-
dy listg choé¢ niektorych wigkszych pasiek, po-
m(wnow.mycll przez  pi zt(,nt,uwnny(,h uczniow
i uczenice muzeum pszezelniczego, ktora to lista
da mozliwosé kazdemu przekonania sig o praw-
dzie przezemnic opisanej, 1) Hr. Potockiej w Wy-
sokiem Litewskiem, powiat Brzeski, gub. Gro-
dzienska, zmarnowala pszczelarka z muzeum
60 uli z pszczolami w roku 1887. 2) Pasieke
Hr. St. Kossakowskiego w Brzostowie Wiclkiej
w guberni (u'oduumkuc pszezelarz z muzeum,
3) Hr Augustowej l’umd\nq w  Wilanowie
pod Warszawy, 4 Hr, Ledochowskiei w Stoni-
mie. 5) Pana Drozdowskiego w (;ybullc ach. 6) Pa-
na Zargby w Sytowicach g. Warsz, pszczelarka
z muzeum; i w ogole wszedzie gdzie tylko po-
stali swoich psuulo -specjalistow.  Zdanie tych
wszystki(-h Panow 1 Pan jednozgodne jest na-
stgpu']q,u,. JLDopoki myémy  muzeum pszezel-
niczego nie znali, duputy mwlmny ¢o rok miod
i wosk dla siebie 1 innym jeszceze udzieli¢ mo-
gligmy, a gdy muzeum pszezelnicze do naszych
pasick zawitalo to nie tylko nas pozbawito mio-
du i wosku, 1

szezdl, - Gog
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