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Joik,
Uwagi ogélne.

Réwnie waznem, jak staranie si¢ o mozliwie najwyzszy
dochdd z pasieki, jest bezwatpienia najkorzystniejsze spienie-
zenie produktu tego. Troska o to jest w dzisiejszych czasach
tem wigce] wskazana, ze ceny miodu wobec coraz obfitszej
jego produkcji, obnizajg sie prawie jednostajnie itylko w la-
dach bardzo nieurodzajnych nieznacznie si¢ podnoszg. Na
spadanie cen miodu wplywa opréez zwiekszajacej sie z ka-
zdym rokiem produkcji, przedewszystkiem ta okoliczno$é, ze
uzytkowanie miodu na potrzeby gospodarskie i kuchenne
coraz bardzej si¢ zmniejsza, ruguje go bowiem na kazdym
kroku z dawniej zajmowanej pozycji o wiele tanszy cukier.

Totez nalezy nam sie wczesnie ogladnaé za takiem zu-
zytkowaniem miodu, gdzieby go inna stodycz nielatwo
mogla zastapi¢: najkorzystniejszem za$ jest niewatpliwie zu-
zytkowanie miodu na wyréb napoji, ktérych zbycie jest bez
poréwnania latwiejsze, jak surowego produktu. Zwlaszcza dla
nas jest ten sposob przerabiania miodu wskazany, bo kraj
nasz ma od dawien dawna slawe obfitujacego w najlepsze
miody tak, Ze po dzi§ dzien jeszcze zakupuja u nas stare
miody do Anglji, Francji i Niemiec. Handel miodami pitnemi
bytby u nas niezawodnie daleko wigcej ozywiony, gdyby
mu nie stala na przeszkodzie ta okolicznosé, ze kupcowi
trudno jest zaopatrzy¢ si¢ w taka ilo¢ miodéw, aby mégt
przedsigbiorstwo na wigksza skale rozwingé, a to jedynie
z tej przyczyny, ze dzi§ rzadko kto miody pitne wyrabia,
i to tylko w tak malej ilosci, iz malo bardzo zostaje mu na
odsprzedaz.

Miodosytnictwo. 1
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Nie jeste$my tego zdania, azeby do rozbudzenia handiu
miodem pitnym, potrzeba bylo zakladaé wielkie fabryki, mio-

dosytnie, chociaz i te oplacilyby sig sowicie, ale sadzimy, ze

najlatwiej cel ten dalby sie osiagnaé w ten sposob, zeby pra-
wie kazdy pszczelarz, jesli nie wszystek, to przynajmniej
cze$é swego miodu przerabial, ¢zy to na miody sycone, czy
tez na wina owocowo-miodowe i w tej drodze przygotowal
sobie droge do korzystnego zbytu tego produktu, majacego
dzié maly pokup w stanie surowym.

Dogwiadczenie uczy, ze w miare wzrastajacej cywilizacji
ludéw, rosnie tez potrzeba zdrowych i pozywnych napoji,
a do tych w pierwszym rzedzie mozna zaliczyé napoje mio-
dowe; niema zatem obawy, izby na nie mialo kiedykolwiek
zabraknaé kupca. Miejmy tylko zawsze zapasy smacznych
i czystych napoji miodowych w piwnicach, a kupcy znajdg
sie sami.

Cheac w tym kierunku ogétowi naszemu sig¢ przystuzyé,
podajemy caly szereg przepiséw na wyréb réznych napoji
miodowych, pozbieranych w' czgéci z roznych ksiag i sekret-
nych zapiskéw gospodyn naszych, w ¢zesci za$ wysnutych
z wlasnego do$wiadczenia, z tem wyraznem nadmienieniem,
7e méwimy tylko o tem, o czem na podstawie nauki i do-
$wiadczenia sami przekonaliémy sig, jako o dobrem i nieo-
mylnem. Ojwiadczamy zarazem, ze jezeli kidry z tych prze-
piséw nie wyda u kogo dobrych rezultatéw, to przyczyng
tego bedzie jedynie zle wykonanie.

Droga, jaka mozemy z miodu wyrabiaé¢ napoje, jest
dwojaka: a mianowicie: a) przy wspoldzialaniu ognia, czyli
przez warzenie lub gotowanie, i ) w drodze zimnej. Napoije
przy pomocy ognia wyrabiane, nazywamy miodami syconemi,
kitére, jesli sa owocami zaprawione, majg nazwg miodow
owocowych lub tez nalewek owocowych; napoje zas droga
zimna, bez pomocy ognia wyrabiane, nazywamy winami mio-
dowemi, ktére, gdy beda owocami doprawione, beda sie
zwaly winami owocowo-miodowemi. !
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Tak pierwsze, jak drugie napoje wyrabia sig przy pomocy
naturalnego fermentowania czyli kisnienia, nie majg one wigc
mic wspélnego z napojami sztucznemi, ktére rohi sie przez
proste zmieszanie gotowych juz skladnikéw wina, jak: wody,
alkoholu, cukru, kwaséw i aromatycznych olejkéw. Takie na-
poje sztuczne moga byé nawet zdrowiu szkodliwe, jesli sie
stosunek skfadnikéw nieodpowiednio dobierze. Napoje zas,
naturalnym sposobem z miodu przez fermentowanie wyrobione,
53 nadzwyczaj zdrowe dlatego, ze miéd sam jest dla orga-
nizmu naszego bardzo zdrowym pokarmem, a we wielu cho-
robach wprost lekarswem, skladniki za$ przez fermentowanie
z miodu lub z owocéw sie wytwarzajace, s3 w takim sto-
sunku zawarte, ze réwniez oddziatywuja tylko pobudzajaco,
lecz nieszkodliwie na organizm.

Przy wyrobie wszystkich napoji miodowych wypada
rozrozni¢ trzy okresy, to jest: a) przygotowanie plynu do
fermentacji, czyli przyrzadzenie brzeczki, b) fermentacja, czyli
kisnienie plynu, c) dojrzewanie napoju.

Poniewaz dwa ostatnie okresy, mianowicie fermentacja
i dojrzewanie napoju, przy wszystkich napojach miodowych
na jednych i tych samych warunkach polegaja, przeto dla
uproszczenia opisu i latwiejszego zrozumienia najgléwniej-
szych warunkéw wyrobu kazdego napoju, procesy te zupelnie
0sobno i to dla wszytkich napoji razem przy kofcu opiszemy.
Natomiast okres pierwszy, to jest przyrzadzanie brzeczki, po-
damy dla kazdego gatunku osobno, gdyz na tem wlagnie
‘wielorako$é napoji polega.

Napoji miodowych moga byé rozliczne gatunki, zaleznie
od tego, jakiego gatunku miod surowy na ten cel uzywamy,
dalej, w jakim stopniu rozprowadzamy go woda, a w koncu
zaleznie od sposobu przyrzadzania, zwlaszcza od zaprawiania
go dodatkami.

I tak wiadomo, ze prawie w kazdej okolicy miéd ma
inny smak i zapach, zaleznie od roslin, z jakich przewaznie
bywa zbierany; innym jest miéd zbierany wiosna z kwiatu

1%
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drzew owocowych, innym z akacji, z kasztanow, z gorezycy,
rzepiu, z koniczyny, z esparcety, z lip, z hreczki i wrzosu;
w okolicach gérskich bywa jeszeze miéd z kwiatu malin
i czernic (boréwek). To sa najwazniejsze gatunki miodu, ja-
kie w kraju naszym we wiekszej ilosci sig zdarzaja, tak, ze
moznaby w danym razie kazdego z nich osobno do wyrobu
uzywaé. Oczywista, ze z kazdego gatunku miodu mozna
snowu zaleznie od rozciefczenia i dodanej zaprawy, rozliczne
odcienia napojéw wytwarzaé; podobnie mamy najréznorod-
niejsze gatunki wina.

Wszystkie powyzej przytoczone gatunki miodu, nadaja
sie do wyrobu napoji miodowych; najmniej z nich odpowie-
dnim jest miéd wrzosowy, a najlepszym miéd lipowy i z drzew
owocowych. Slynne byly niegdys$ miody kowienskie, ktére
wyrabiano tylko z miodu lipowego.

Poniewaz w kazdej okolicy pewne gatunki miodu suro-
wego majg przewage, przeto, gdyby$my si¢ sami na miej-
scu zajmywali wyrobem miodéw syconych, wytworzylyby si¢
z czasem dla kazdej okolicy pewne wiasciwe gatunki napoji,
ktéreby otrzymaly zarazem swoje nazwy i pod temiby
w handlu-sie ustality, Przy dzisiejszym sposobie odbierania
miodu za pomocg miodarki, jest rzecza bardzo latwa od-
dzielié kazdy gatunek miodu osobno, zabierajac go wtedy,
ody odnoéne rosliny kwitna. Sa tacy, ktérzy utrzymuja, ja-
koby miodarkowy miéd nie byl odpowiedni na miody sy-
cone; jest to zdanie mylne, i zapewni¢ mozemy z doswiad-
czenia, ze miodarkowy miéd nadaje sig réwnie dobrze do
sycenia, jak miéd z woskiem z pni wybranych. Wprawdzie
miéd z woskiem do sycenia uzyty, daje produkt zawierajacy

wiecej goryczki; pochodzi to niezawodnie stad, ze z fta-

kiego miodu dostaje si¢ do warzenia nie tylko czysty mi6d,
lecz zarazem i perha w komérkach zawarta, a nawet najcze-
éciej nieco odchodéw czerwiu, ktére pod oprzedem komorek
po kazdej generacji pszczél zostajg.



8. 2.
Miody sycone.

Przyrzadzanie i warzenie brzeczki mio-
dowej. Przystepujac do warzenia miodu, nalezy naprzod
przygotowaé odpowiedni rozczyn miodowy, t.]. rozrzedzié
mi6d surowy pewna iloscia wody, odpowiednia do gatunku
napoju, jaki wyrobi¢ chcemy: stosunek ten pozniej przy
poszezegdlnych gatunkach napojow podamy. Wody na ten
«cel mozna uzyé zaréwno studziennej, zrodlanej, jak rzecznej
lub deszczowej, byleby tylko byla czysta, nie miala zadnego
smaku, obrzaku i nie tracila Zadng wonia. Poniewaz miéd
w wodzie zimnej trudno si¢ rozpuszcza, przeto najlepiej
uzywaé wody ogrzanej, wszakze nie cieplejszej jak 30° C, t. j.
tak cieplej, ze zanurzona w niej reka ledwie odczuwa, iz
ona jest ciepla. Jesli mamy miéd surowy czysty, t. j. pa-
toke, czy to uzyskana z miodarki, czy tez przez powolne
-ociekniecie miodu z wylamanych plastréw, wtedy rozprowa-
.dzenie go woda jest proste, gdyz przemierzywszy patoke,
dolewamy do niej odpowiednia iloé cieptej wody i na-
stepnie, mieszajac kopyscig lub wioslem, otrzymujemy roz-
czyn odpowiedni, ktory sie wlewa w kociél do gotowania.
Proces ten wlewania do kotla rozczynu miodowego, przygo-
towanego wpierw w innem jakiems$ naczyniu, nazywa Ssi¢
w jezyku miodosytnikéw ,nabijaniem kotta“.

Trudniejsza natomiast jest sprawa, jesli mamy do warki
miod, pochodzacy z pni wybitych, gdzie wiec w beczkach
jest razem woszczyna, a nawet nierzadko pszczoly i inne za-
mnieczyszczenie. Juz samo wydostanie miodu takiego z beczek,
jako zbitego w twarda masg, jest trudne: wtedy nalezy
beczki odednié, zbijajac goérne obraczki, miod wytrzasé na
-wielka stolnice, tu go rozrabaé na kawalki i wrzuci¢ do kadzi
" .obszernej. Na miéd ten do kadzi nalewa sie wody letniej
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— nie goracej, gdyzby si¢ wosk roztopil — taka sama ilosé,
ile byto miodu, i nastepnie przerabia sie starannie wiostami,
azeby miéd sig rozpuscil i z woszezyny wydzielil; gdy to
juz nastapi, spycha si¢ wszystka woszczyne na jedna strone:
kadzi i odgradza zapomoca podziurawionego stawidla, przy-
stosowanego do wielkosci kadzi. Rozczyn miodowy wyczer-
puje sie z kadzi i nabija na kociél, p17ecedzagac g0 przy
wlewaniu przez sito.

Po wyczerpaniu pierwszego rozczynu, wlewa sig na po-
zostala woszczyng taka samg lub nieco mniejsza ilo$é wody:
letniej i rozbija znowu wiostami, azeby i resztki micdu jesz-
cze wyplukaé, poczem zepchnawszy woszczyne ponownie na.
jeden bok kadzi, wyczerpuje si¢ drugi rozczyn i nabija tak
samo na kociol.

Woszczyna pozostata musi tak byé wyplukana, aby juz
w niej nic nie bylo miodu, gdyz idzie stad wprost do wo-
skobojni. Rozezyn miodu tym sposobem uzyskany jest rzadki,
zawiera bowiem okolo trzy czesci wody na jedna cze$c:
miodu; jesli zas mi6d majacy sie wysyci¢ ma byé gesty, na-
lezy go przez odparowanie w czasie gotowania do wyma-
ganej gestosci doprowadzié, o czem mowa bedzie pozniej.

Majac kociol nabity odpowiednim rozczynem miodu,,
przystepuje si¢ do gotowania. Przy gotowaniu miodu nalezy-
postepowaé bardzo uwaznie i palié pod kotlem ogien jedno-
stajny, a z chwila, gdy sie miéd juz pocznie gotowaé, trzeba
ogien przez rozgarniecie natychmiast zmniejszyé, aby miéd
gotowal si¢ dalej wolno i réwno, gdyz w przeciwnym razie
bardzo latwo wybiegnie z kotla; z tego tez powodu nie
powinien byé kociol, lub wogéle naczynie, w ktérem
mi6d gotujemy, wigcej jak do %/, czeéci napetnionym,
Wsréd gotowania ‘miodu wybijajg sie na powierzchnie mnogie:
szumowiny, ktére nalezy zapomoca wielkiej plaskiej lyzki
blaszanej starannnie zbieraé, zlewajac je do innego czystego.
naczynia, lub, je$li mozna, do drugiego mniejszego kotla.
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W szumowinach tych miesci si¢ w kazdym razie jeszeze
wiele miodu, dlatego gotuje sig je osobno, lecz juz bez szu-
mowania, na tak zwana barwice czyli midd kopiec, od-
znaczajaey sie stodycza i ciemna barwa. Naczynie lub kocio,
w ktérym gotuje sig barwica, nie moze byé wyzej napelnione,
jak do !/, czesci, gdyz inaczej szumowiny wylecialyby.
W miodosytniach kotly do gotowania barwicy sa tak urza-
_ dzone, ze majg w gorze dla oszczednosci brzeg nadstawiony

z desek, by szumowiny nie mogly wybiegaé i zeby nie po-
trzeba uzywaé wielkich kotléw na ten cel. O dalszem uzyciu
barwicy bedzie mowa ponizej.

Chcac sobie utatwié szumowanie gotujacego sie miodu,
trzeba podkladaé ogienn pod kotltem z jednego tylko boku
i to przeciwnego tej stronie, po ktérej stoimy. Tym spo-

“sobem kiebi sie gotujacy miéd po tej stronie kotta, gdzie
jest podlozony ogien, a szumowiny zbijaja si¢ na strong
przeciwna, wskutek czego latwo mozna je lyzka zbiera¢., Po-
niewaz pomimo ostroznego podkladania ognia czesto plo-
miefn tak sie wzmoze, ze miéd naraz w kotle sig dzwiga
i grozi wybiegnigciem, nalezy mieé pod rekg zawsze konewke
z zimng woda, azeby wrazie silnego dZwigania sig¢ w kotle
miodu, mozna go naglem wlaniem wody zimnej uspokoic;
gdyby atoli miéd mial diwigaé sig zbyt silnie, wtedy nalezy
ogie pod kotlem nieco rozrzucié, aby zar ostabic.

Sa tacy, ktérzy twierdza, jakoby zalewanie gotujacego
sie miodu zimna woda mialo byé szkodliwe; otéz z do-
$wiadczenia oswiadczyé musimy, iz to jest mylne; zalanie
miodu zimna woda, byle ta byla czysta, nic nie szkodzi,
a przy wiekszej warce bez tego Srodka zaradczego obejsc sig
jest rzecza prawie niemozliwg.

Po niejakim czasie przestaje juz gotujacy si¢ miéd wy-
rzucaé¢ szumowiny: wtedy to ogien pod kotlem zmniejsza si¢
o tyle, azeby miéd tylko wolno sie warzyl, i to wolne
warzenie nalezy podtrzymywac jeszcze okoto '/, godziny, lub
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tez, gdy miéd jest rzadszy, jak go mie¢ pragniemy — poty,
az nadmiar wody wyparuje.

Jezeli zamierzamy zrobié¢ miéd zaprawiony, czy to chmie-
lem czy jakiemi korzeniami, natenczas wklada si¢ odpowiednig
ilo§é tych dopraw w woreczek czysty z rzadkiego pldtna,
a zawigzawszy, wrzuca do miodu juz po wyszumowaniu. Po
wrzuceniu woreczka z doprawa, poczyna mi6d na nowo sig
burzyé i nieco szumowin wyrzucaé; po powtérnem wyszumo-
waniu, warzy si¢ miéd razem z woreczkiem przez /2 go-
dziny, a nastepnie wyjmuje si¢ woreczek, wyciska z niego
nasigkniety miéd i odrzuca.

Przy gotowaniu nalezy uwazaé i na to, azeby miod
z chwilg ukonczonego szumowania by! nieco rzadszym, niz
po zupelnem wywarzeniu, gdyz w czasie dalszego wa-
rzenia cze$é wody sie ulotni i w takim razie otrzymali-
by$my miéd za gesty. Kto warzy miéd czesciej, lub na wie-
ksza skale, powinien si¢ zaopatrzyé w narzedzie zwane sac-
charometrem, ktére sluzy do rozpoznawania ilogci cukru (tu
miodu) w przyrzadzonym plynie.

Saccharometr jest to rurka szklana, obcigzona u spodu
Srutem lub rtecig, wydluzona ku gérze w waska szyjke, na
ktorej znajduje sie¢ podziatka. Przy wpuszczaniu saccharo-
metru w rozczyn miodu, zanurza si¢ podzialka tem glebiej,
im rozezyn jest rzadszy, a splywa tem wyzej, im plyn jest
gestszy, t. j. im wiecej zawiera cukru lub miodu. Poniewaz
atoli przy wyzszej temperaturze kazdy plyn staje sig rzad-
szy, przeto chcac znaé wlasciwa gestosé plynu, nalezy go
ochtodzi¢ do pewnego stopnia, a to do takiego, jaki na
saccharometrze jest naznaczony, to jest do takiej tempera-
tury, przy ktérej odnosny saccharometr byl wyprébowany
i podzielony. Zazwyczaj sa saccharometry obliczone na tem-
perature¢ 14° C: chcac sie wigc o gestosci gotowanego
miodu przekonaé, nalezy wziagé z kotla gotujgcego sig
miodu i nalaé go w jakie wysokie naczynie, n. p. dzbanek
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az po jego brzeg, wstawi¢ nastepnie w zimng wode, aby
przestygl, a gdy miéd w dzbanku okaze t¢ sama tempera-
turg, na jaka jest saccharometr oznaczony, wtedy wpuszcza
sie ostroznie saccharometr do dzbanka i odczytuje, pod
ktéra kreske podzialki tenze sig¢ zanurza w miodzie. Jesli
n. p. saccharometr zanurza si¢ do podzialki 25, to oznacza
“to, ze rozczyn zawiera 25%, cukru, czyli ze na 100 czesci
wody jest 25 czesci cukru w rozczynie. Zazwyczaj sa saccha-
rometry znaczone na 22°, cukru, poniewaz zas miody syca
sie gestsze, przeto nalezy kupowaé saccharometry na wig-
ksza' gestosé plynu obliczone, albo tez wyprébowac sa-
memu saccharometr poprzednio, jak gleboko sig zanurzy
wtedy, gdy zrobimy umyslnie rozezyn miodu zlozony z jed-
nej czesci patoki i jednej czeSci wody, wreszcie gdy damy
1 czesé miodu 2 czesci wody, wreszcie gdy damy 1 czesé
miodu i 3 czesci wody; to sa bowiem trzy zwykle przy
syceniu miodu uzywane stopnie gestosci rozczynu miodo-
wego. Kazdym razem nalezy probe robié przy jednej i tej
same] temperaturze plynu t. j. najlepiej przy 14° C, bo jak
sie wyzej powiedzialo, plyn, przy wyzszej temperaturze ba-
dany, okaze mniejsza gestosé jak przy nizszej.

Po skonczonem szumowaniu powinien rozczyn miodo-
wy (ostudzony do 14° C) okazywaé na saccharometrze okolo
2% mniej cukru, niz go ma mieé potem mi6d wywarzony,
gdyz tyle mniej wiecej ubedzie wody przy polgodzinnem
dalszem warzeniu i o tyle stanie sig gestszym.

Kto warzy miéd z czystej patoki, ten moze obejsc sig
zupelnie bez saccharometru: nabiwszy bowiem brzeczke
miodowa 0 pewne], zaraz przy jej przyrzadzeniu wymierzonej
gestosci, powinien tylko pamietaé, zeby w chwili, gdy
brzeczka poczyna sig juz klgbié (gotowad), stwierdzil jak
wysoko w kotle podchodzi i zapamietal to albo po-
dlug Sciany kotla, albo zaznaczajac na wpuszczonem pro-
stopadie w kociot wiosle. Wysokos¢ te nalezy dlatego do-
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piero tuz przed gotowaniem miodu wymiarkowaé, gdyz miéd
zimny mniej zajmuje przestrzeni w kotle, niz wrzacy.

Gdy juz sie konczy szumowanie miodu i ma nastaé
okres wolnego warzenia, wtedy sprowadza si¢ gotujacy sie
rozczyn na tg samg wysokosé w kotle, jaka zaznaczyliSmy
w chwili rozpoczetego gotowania; gdyby bylo go teraz mniej,
nalezy do tej wysokosci dolaé wody, zagotowaé raz jeszcre
i potem zostawié¢ pélgodzinnemu wolnemu warzeniu; gdyby
go zas bylo wiecej, nalezy warzenie diuzej podtrzymaé, az
go do zadanej wysokosci ubegdzie.

Kto czesciej w tem samem naczyniu miéd warzy, ten
juz w czasie gotowania pokieruje dolewaniem wody tak, ze
z chwilg ukonczenia szumowania bedzie tyle rozczynu, ile go
by¢ powinno; poczatkujacy najczescie] miary tej nie utrafi,
ale zaradzi temu w sposéb wyzej podany.

Sprowadziwszy rozczyn po odszumowaniu do zadanej
wysokosci w kotle, otrzymamy brzeczke wprawdzie nieco
gestszg, niz byé powinna, gdyz przez pélgodzinne wa-
rzenie troche wody ubedzie; przy jakiej takiej wprawie
mozna i temu zaradzi¢, zostawiajgc o tyle rozczynu wigcej
ile w danem naczyniu zwyklo go przy pélgodzinnem warze-
niu przez parowanie ubywac. Zreszta brzeczka nieco gestsza
nigdy nie wyjdzie na zle.

Po ukonczeniu warzenia zalewa sig ogien pod kotlem
zupelnie i wtedy mozna zaraz przystapié do zlewania
brzeczki miodowej z kotta do przygotowanych beczek, przy-
czem nie koniecznie potrzeba czekaé, azrozczyn przestygniec.
Przy wlewaniu miodu do beczek nalezy dopilnowaé, aby sie
brzeczka nie przelewala.

Kociét do warzenia miodu powinien byé wmurowany
tak, azeby plomien ognia, wzglednie dym, nie wybijal sie
w goére nad jego brzegi, gdyz méglby sie miéd przydymié.
Najlepszem do palenia pod kotlem jest drzewo miekkie,
chociaz mozna palié¢ i kazdem innem, byle tylko uwaza,
izby zar nie byl za silny i za nagly. To wszystko, co powie-
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dziano tutaj o gotowaniu miodu w kotle, stosuje sie, rzecz
oczywista, takze do gotowania miodu w  kazdem innem,
mniejszem naczyniu, w ktérym to wypadku mozna sobie n. p.
pemagacé przy wybieganiu miodu takze przez zostawianie lub
odsuwanie naczynia od ognia.

Kto przygotuje wpierw rozczyn miodu w naczyniu
innem i dopiero go potem na kociél nabija, ten nie bedzie
nigdy mial przypalonego miodu. Ktoby zas chcial mieé
mi6éd ciemniejszy, ten moze do niego dodaé potem oczy-
szczonej barwicy, lub tez zkarmelowanego cukru albo miodu.
Zreszta zbyt ciemny miéd nie jest ponetny, a przez goto-
wanie samo nabierze on zawsze ciemniejszego koloru,

Miod zlany do beczek jest juz gotowy do fermentu
a dalsze postecpowanie z nim bedzie opisane w ustepie
o fermentacji. Nalezy nam tu poméwié’ jeszcze nieco o bar-
wicy.

Jak powiedziano wyzej, gotuje si¢ szumowiny zebrane
z miodu osobno; te szumowiny wlane w kociol, poczynaja
sig¢ poczatkowo bardzo burzyé i podchodzg wysoko, dla tego
nalezy mie¢ kociol o wysokim brzegu i utrzymywaé ogien
pod kottem maly, jednostajny. Po niejakim czasie zaczynaja
szumowiny te coraz wigcej klesngé, az wreszcie powstaje
z nich plyn metny, gesty; w miarg tego zmniejsza sie takze
ogien, az w koncu gasi si¢ go zupelnie.

Ten ugotowany rozezyn z szumowin nazywa sie bar-
wicq; przed fermentowaniem nalezy go poddaé oczyszczeniu.
W tym celu bierze sig czysts, wyparzong beczke bez jedne-
go dna, u spodu przy dnie wierci si¢ z boku dziure, ktéra
zatyka sig szczelnie kolkiem, aby go mozna w danym razie
wyjaé. Na goérny otwér beczki zaklada si¢ nastepnie worek
z grubego plotna, obwigzuje sig go silnie u brzegu beczki
sznurkiem tak, aby byl do wnetrza beczki nieco wpuszezony.
Nastepnie bierze sig barwicg i wlewa sie do tego worka.
Przez plétno barwica sie przecedza i splywa do wnetrza
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beczki. Pierwszy przesacz barwicy jest jeszcze metny, lecr
gdy sie pory plétna juz metami barwicy zamula, wtedy prze-
cieka do beczki barwica czysta jak lza. Dlatego tez pierwszy
ten przesacz nalezy utaczaé przez wspomniany otwor u dna
beczki i wlewaé go napowrdt na worek, zwany w jgzyku mio-
dosytnikéw prasq; dopiero gdy si¢ przesacz okaze juz czy-
sty, utacza si¢ go w odstepach dluzszych, co kilka lub
kilkanascie godzin i wlewa czy to do beczki osobnej, prze-
znaczajac go na mi6d kopiec, czy tez rozlewa go sig po
beczkach, zawierajacych miéd uwarzony czysty, w tym cely,
aby mu nadaé ciemniejszej barwy, gdyz barwica jest zawsze
daleko ciemniejsza i slodsza od uwarzonej brzeczki.

Poczatkowo przez worek przecieka barwica dosyé
szybko, lecz wkrotce zalepiaja sig pory worka tak, ze dlugie-
go czasu trzeba, zanim coé plynu przeciecze; dlatego tez
przy warce wigkszej nalezy ustawié kilka takich pras czyli
saczkow. Poniewaz barwica nie zmiesci si¢ naraz na saczek,
przeto- nalezy jej co dnia dolewaé¢ w miarg jak przeciecze,
a zarazem z beczki upuszczaé to, co przecieklo.

W koncu zostaje na workach gruby osad, mety, ina-
czej zwane grezami, ktére najkorzystniej moga byé uzyte do
wyrobu czérnidla. Z grezéw tych mozna zreszty jeszeze czesé
plynu wycisnaé za pomoca: prasy, stuzacej do wytlaczania
wosku, lecz jest to produkt nieoplacajacy juz prawie zachodu.

Przepisy doprawy miodéw sycomych. W da-
wniejszych czasach, gdy z powodu utrudnionej komuni-
kacji dowéz réznych napojéw z zagranicy byl bardzo kosz-
towny i ograniczal sie prawie wylacznie do win wegierskich,
wyrabiano w kazdym zamozniejszym domu miody, piwa,
jakotez przerozne kordjaly, nalewki i wodeczki. To tex
nie dziw, ze w wielu domach zamoznych, a zwlaszcza w kla-
sztorach ~ przechowywano  starannie, przez czgste uzycie
wyplamione zeszyciki, ktére przechodzily w spadku z gene-
neracji na generacjc a zawieraly przeréine arkana pie-
czenia ciast, wyrobu konfitur, sporzadzania rozmaitych na-
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Pitkow i lekéw na wszelkie choroby, w dodatky za$ niekiedy
na zalamku, zabawne zapiski dykteryjek i kroniczek gospo-
darskich. Arkanniki takie byly strzezone jak oko w glowie
i najczeScie] dopiero przy $mierci babki lub prababki prze-
chodzily na rece wnuezki i prawnuczki. I nie dziwnego, bo
jesli dzi§ jeszcze, przy tanim Papierze, a jeszcze tanszych
ksiazkach drukowanych, nasze gosposie wysoko sobje cenig
w tradycji przechowane rézne recepty, to o iles wazniejsze-
mi- musialy by podobne zapiski dawniej, kiedy to dla po-
rozumienia si¢ z soba o kilkanascie mil, bylo trzeba wysylaé
umysinego poslarica na kilka dni, a nawet tygodni, z pismem
lub igzykiem, kiedy procz ksigzek do nabozenstwa inne nale-
zaly prawie do zbytku.

Z rozmaitych Przepiséw sycenia miodu, ktére réznymi
czasy udalo mi sie zebra¢ z podobnych arkannikéw, zesta-
wiam tu kilka wazniejszych z tem nadmienieniem, ze oczys-
citem je z roznych niepotrzebnych, a czgsto nawet wrecz
szkodliwych dodatkéw, obliczytem na miary i wagi dzisiejsze,
i wpierw sam wyprébowalem. Liczbe tych przepiséw bytoby
rzeczg ltatwa stokrotnie pomnozy¢, lecz uwazam to za rzecy
zbyteczna, a poniekad nawet szkodliwa, bo przepiséw takich
n. p, jak dodawanie we wielkiej ilosci odwary kawy, her-
baty, czekolady, jak rzekomego oczyszezania go kreda, mar-
urem, biatkami jaj i t. P.; na serjo braé nie mozna, a nie-
jednokrotnie narazityby one tylko producenta na niepotrzebne
wydatki, a nawet szkode,

Przedewszystkiem wypada zaznaczyé, ze czgsto sg w uzy-
waniu nazwy techniczne na brzeczki miodowe o pewnej ge-
stosei. [ tak: brzeczka, kiéra jest sporzadzona z jednej
czgsci (miary) patoki § P61t czesci wody, zowie sie pottora-
kiem; brzeczka ta okazuje na saccharometrze przy 14° R,
60 do 65, cukru; brzeczka sporzadzona z jedne j czesci
Patoki i réwn ej czesei wody, zowie si¢ dwdjniakiem, a oka-
zuje na saccharometrze przy 14°R, 46 do 50%, cukru; brze-
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czke przygotowang z jednej czesci patoki i dwéch cze-
sci wody nazywaja {trzeciakiem: brzeczka trzeciaka okazuje
na saccharometrze przy 14° R. 31—33%, cukru; brzeczke
za$ przyrzadzong z jednej czesci patoki i trzech czesci
wody zowig czwartakiem, a okaze ona na saccharometrze
przy 14° R. 23 do 25%, cukru. Stosownie za$ do tego na-
zywaja nickiedy miody z odnosnych brzeczek wysycone: pot-
torakami, dwdjniakami, trzeciakami i t. p.

Miéd kasztelariski. Na dwie czeéci (miary) czystej
patoki bierze sie¢ jedna cze$é wody i gotuje sie w sposéb
jak wyzej podano, tak, aby po wygotowaniu ten sam stosunek
miodu do wody pozostal. Na saccharometrze okaze mi6d
ten 6065/, przy 12 stopniach Réamura. W czasie goto-
wania dodaje sie w czystym woreczku na kazde 100 litréw
plynu 100 graméw chmielu®), 3 streki wanilji i dwie selery
wielkosci piedzi, lub tez 300 graméw S$wiezych lisci selero-
wych; z tymi to dodatkami postepuje sie tak, jak wyzej
przy gotowaniu miodéw powiedziano. Po skonczonym fer-
mentowaniu — o prowadzeniu ktérego bedzie mowa w na-
stepnym rozdziale — $ciaga sie plyn do beczki, ktérej
wronke zatyka sie woreczkiem zawierajacym piasek. Po dwu
latach spuszcza sie pod jesien do flaszek, ktére zakorko-
wawszy, mozna zalaé¢ smolka, lecz i bez zalania smolka
miod dobrze zakorkowany w najdluzsze lata si¢ przechowuje.

Miéd ten jako bardzo tlusty (stodki) jest dopiero po.
10 latach do uzycia, w miare staroci staje sig¢ coraz mniej
stodkim i lepszym. Mozna go doprowadzi¢ do wczesniejszego
dojrzenia przez to, ze nalewa go si¢ po skoficzonym fermen-
towaniu do beczulek tylko do polowy lub do /y, a nakrywszy
‘wronke lekko platkiem plétna, éwioczkami przytwierdzonym,
umozliwia si¢ przez to przystep powietrza, w ktérym to razie
po dwu latach spuszcza go sie do flaszek, a po pigciu jest
juz czesto odpowiednim do uzycia.

—“)(:—h;\iel dodaje si¢ w formie szyszek chmielowych, tak jak przy
wyrobie piwa.
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Miod kapucynski sklada sig¢ z jednej czesci (miary)
patoki i jednej czesci wody, czyli p6t na pél miodu i wody.
Na saccharometrze okaze miéd ten 48—509, cukru. Ponie-
waz w zapiskach starych jest podawana najczesciej gestosc
miodu podlug tego, jak na nim jajo kurze splywa, przeto
dodaje¢ tu, ze Swieze jajo kurze zanurzone w mi6d,ten przy
temperaturze 14° splynie tak, ze si¢ ulozy poziomo i bedzie
sterczalo ponad plyn wolng przestrzenia, zarysu elipsy, o osi
4 ctm. dlugiej, a 3 ctm. szerokiej.

W czasie gotowania dodaje si¢ na 100 litréw plynu:
chmielu 100 grm., imbiru 10 grm., zreszts postepuje. sig
tak, jak przy miodzie kasztelanskim.

Miéd bernadyniski robi si¢ z jedne] czesci patoki
i dwéch czesci wody; na saccharometrze okazuje on 31 do
33°%, cukru, a Swieze jajo kurze ustawia sie w niem prawie
juz pionowo, plywajac tak, ze grubsza strona jaja wystaje
nad plyn do tyle, iz zostawia niezakryta plynem elipse,
~ ktorej o dluzsza wynosi do 3 ctm, o zas kroétsza do 2 ctm™),
Mioéd ten zaprawia sie w czasie gotowania w ten sposéb, ze
na 100 litrow plynu dodaje si¢: chmielu 50 grm., fiotko-
wego korzenia**) 20 grm. i dwie krople prawdziwego
olejku rézanego, albo tez 50 graméw suszonych lub $wiezych
listkow kwiatowych rézy, lub tez odpowiednig ilo$é konfitur
rozy. \
Mi6d ten jest w rok po skornczonym fermentowaniu do
uzycia; z poczatku sltodki, pézniej z biegiem lat staje sig
lepszym i wytrawniejszym, a w starosci staje si¢ tak zwanym
debniakiem. Moze si¢ przechowywaé w zakorkowanych flaszkach
S *) Zauwazyé tu wypada: iz nie kazde jajo réwno wysoko splynie,
zalezy to od tego, czy barnka powietrza, jakgq kazde jajo ma pod sko-
rupka, jest wieksza, czy mniejsza; to tez starsze jajo zawsze wyzej sply-
wa jak Swieze.

*¥) Korzen fiolkowy, jest to korzen kosaéca florentynskiego (/ris

florenting), a nie fiotka, nazwany zaé tak od zapachu fiolkowego, jaki
posiada. ;
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dlugie lata i jest najodpowiedniejszym, gdyz i za mlodu
i w starosci jest przyjemnym napojem.

Miéd obozowy, inaczej kwarcianym, lub debniakiem
zwany. Na jedng miare patoki bierze sig trzy miary wody,
brzeczka ta przy 14° R. okaze 24°/0 zawartosci cukru na
saccharometrze, jajo za§ w niej zanurzone plywa prostopadle,
okazujac kétko, plynem niezakryte, do 2 ctm. $rednicy ma-
jace. Na 100 litréow brzeczki dodaje sig 100 grm. chmiely,
cynamonu 25 gr., jalowcowych jagéd 75 gr. i koztkowego
korzenia 10 gr.*)

Po odfermentowaniu przechowuje si¢ w beczkach, lub
we flaszkach; jest juz zaraz po skonczonym fermentowaniu
do uzycia, lecz po dwu lub trzech latach bywa najsmacz-
niejszy. Nap6j bardzo zdrowy, smaczny 1 tani, nie psuje sig
nawet przy diuzszem przechowywaniu,

Miéd kopiec. Wyrabia si¢ z barwicy (zob. str. 15),
ktérej zawarto$¢ cukru moze byé rozmaita, stosownie do tego,.
przy jakiego miodu warzeniu uzyskang zostata. Po odsacze-
niu czyli wyprasowaniu dodaje si¢ na 100 litrow barwicy
3 cytryny i 2 pomarancze, krajac je w kawalki i wrzucajgc
do beczki, w ktérej ptyn ma fermentowaé. Kawaleczki te zo-
staja tam az do czasu Sciggania napoju. ;

Miéd kowieniski. Slynny ten czasu swego midd pi-
tny byt wyrabiany z patoki, uzyskiwanej w okolicy Kowna.

Patoka ta miodowa pochodzila z lip obficie tam rosnacych,

i dlatego mozna go wszedzie wyrabiaé, gdzie mozna mieé
mi6d czysty lipowy, to jest nie w lipcu pszezolom odebrany
lecz rzeczywiscie z kwiatu drzew lipowych pochodzacy. Miod
lipowy odznacza si¢ barwa prawie dukatowego ztota, bardzo
przyjemng wonig i przyjemnym smakiem, to tez i napdj z niego
wysycohy te same posiada zalety.

Miéd kowienski wyrabial sie o roznej sile, najczesciej
dwdjniak i trzeciak, warzy si¢ zwyklym sposobem, trzeba

*) Korzen rosliny zwanej Kozlek lek arski (Valeriana officinalis).
Tak jednego jak drugiego korzenia dostaé mozna w kazdej aptece.

e T e ———
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tylko baczyé, azeby sie nie przypalit. Najlepszym jest wtedy,
gdy si¢ nie gotuje zbyt dlugo i gdy sig nie dodaje do niego
zadnej przyprawy.

Postepowanie po uwarzeniu takie same, jak u wszystkich
miodéw.

Miod litewski. Slynne miody litewskie wyrabialy sie
najczesciej z brzeczki dwdjniaka, lecz réwnies z potioraka i
trzeciaka. Do brzeczki miodowej podczas gotowania dodaje
si¢ na 100 litréw plynu 150 grm. jagsd jalowcowych i 100

- grm. kwiatu bzu; chmielu nie dodaje si¢ wecale. Po uwarze-

niu postepowanie zwykle.

Miéd polski, w innych przepisach zwany ruskim,
wyrabia sie z brzeczki juzto dwdjniaka juztez trzeciaka,
a zaprawia sie w ten sposéb, ze w czasie gotowania daje sie
na 100 litréw plynu, 500 grm. jagéd czarnych porzeczek (czyli
smorodyn) i 10 grm. korzenia koztkowego, przyczem albo do-
daje si¢ 100 grm. chmielu, lub tes nie dodaje sig go weale.

- Dalsze postepywanie zwykte.

Midd czysty, inaczej panienski, robi sie z brzeczki
dwdjniaka lub trzeciaka, bez wszelkich dodatkéw, lub tez
z dodaniem 100 grm. malin.

Miéd korzenny wyrabial sie z brzeczki pottoraka,
dwdjniaka i trzeciaka, a dodawano do niego w czasie wa-
rzenia na 100 litréw plynu, kwiatu muszkatulowego 10 grm.,
imbiru 10 grm., gwozdzikéw 5 grm., cynamonu 10 grm., kilka

ziarnek pieprzu i chmielu 100 grm. Niektérzy miod ten wy-

soko cenili, a stosunek korzeni niekiedy znaeznie podwyzszano.

Wszystkie powyzej podane przepisy daja miody arcy-
szlachetne, w woni i smaku przyjemne, dodaé tylko wypada,
ze ktoby sobie zyczy! — moze dodatek chmielu w nich zu-
pelnie opuscié, podwyzszyé zas dawki chmielu, nad 200 gr.,
na kazde 100 litréw nie radze nikomu, Przepisy, zawierajace
wyzsze dawki chmielu, s zle i niezawodnie nigdy podlug nich
miodu syconego nie robiono, miéd bowiem z wyzsza dawka
chmielu zrobiony ma smak wprost wstretny.

Miodosytnictwo. 2
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§. 3.

Miody Owocowe.

Miody sycone s same przez si¢ bardzo przyjemnym
i zdrowym napojem, zyskuja atoli niezmiernie na swych za-
letach, jezeli zaprawiamy je owocami; z jednej bowiem stro-
ny nadajg owoce stodkiemu miodowi przyjemnego kwasu
i czynig go przez to wigcej orzezwiajaeym, z drugiej podno-
sza i uszlachetniaja jego wlasciwy aromat. Miody sycone,
owocami zaprawne, ktére dla krétkosci zwaé bedziemy mio-
dami owocowemi, wyréwnuja drogim, szlachetnym wi-
nom, jak malaga, madera itp. tak pod wzgledem smaku, ja-
kotez co do korzystnego dzialania na organizm nasz; stu-
sznem przeto jest, azebySmy sie wyrobem ich gorliwiej jak
dotad zajeli. Tego rodzaju miody, dobrze przyrzadzone, mo-
glyby stanowié¢ wazny artykul wywozowy dla kraju naszego,
ktéry tak w miéd jak i w przerézne owoce tak dalece obfi-
tuje, ze w lata urodzajne prawie za bezcen sprzedawac i je-
dno i drugie przychodzi.

Sposéb wyrabiania miodéw owocowych jest bardzo
rozmaity; jedni zalewajg owoce brzeczka ugotowana, inni
miodem juz wyfermentowanym, inni znowu wrzucajg owoce,
lub wlewaja wyduszony sok z nich do brzeczki miodowej
w czasie gotowania, inni znowu zalewajg owoce surowa pa*
toka i t. p. Waszystkie te drogi prowadza wprawdzie do celu,
to jest do otrzymania miodu owocowego, lecz produkta te-
mi sposobami uzyskane nie sa dosé szlachetne i jednostajne,
raz udadzg sig lepiej, raz gorzej. Przy pierwszym sposobie
narazamy sig czesto na skwasnienie, a zawsze na strat¢ ma-
terjalng; przy drugim tracimy na czasie, gdyz napoj po-
nownie musimy odfermentowad; trzeci sposob odbiera wia-
$ciwy aromat uzyskanemu stad napojowi; czwarty, pomijajgc
inne niedogodnodci, daje wino owocowe, a raczej odfer-
mentowany Syrop owocowy, a nie pitny miéd owocowy.
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Na podstawie dlugoletnich, z najréznorodniejszymi
wwocami podejmowanych prob, podaje tutaj sposéb, ktéry
jest najprostszym, a zarazem najpewniej prowadzi do celu,
polega zas na tem, ze do odgotowanej brzeczki miodu sy-
«conego dolewa sig, gdy juz wystygnie, odpowiednig ilosé
réwnoczesnie przyrzadzonego soku owocowego i poddaje
wspolnej fermentacii.

Przyrzadzenie brzeczki mlodow owocowych.
Do miodéw owocowych najodpowiedniejsza jest brzeczka,
zgotowana tak, jak na miéd sycony, lecz bez wszelkich do-
praw, a to w stosunku jednej cze$ci miodu na jedna cze$é
wody, czyli brzeczka dwdjniaka, lub tez jednej czesci miodu
ma poltorej czesci wody, czyli brzeczka pdlirzeciaka, lub
wreszcie brzeczka frzeciaka.

[los¢ majacego sie dodaé soku owocowego zalezy
glownie od skladu soku samego, a mianowicie: im sok
sfodszy, tem wiecej wypada go dodaé, im kwasniejszy i bar-
-dziej wodnisty, tem mniej. Sok powinien byé $wiezo sporza-
dzony, gdyz gdybySmy go chcieli przez kilka dni przecho-
wywaé, mogiby sie zepsué, chyba zeby$my chcieli uzyé
odpowiednich érodkéw, chroniacych go od zepsucia, co atoli
wplywaloby utrudniajaco na wyréb miodu. Brzeczka miodo-
wa natomiast moze by¢ weczesniej przygotowana, a chociazby
juz nawet zaczela fermentowaé w beczkach, nic to szkodzié
nie bedzie, gdy soku owocowego do niej dopiero wtedy
wlejemy.

Jako ogdlng regule mozna przyjaé, ze do brzeczki
dwdjniaka jest najlepiej dodawaé jedng piata czesé soku, to
jest na 100 litrow dwédjniaka 20 litréw soku, mozna atoliilosé
soku przy stodkich i malo aromatycznych owocach znacznie
podwyzszyé, a przy owocach kwasnych i silnie aromatycznych
zmniejszy¢. Przecigtne przepisy na poszczegdlne napoje po-
damy zreszta ponizej.

Do wyrobu miodéw owocowych nadajg sie wszelkie
owoce, tak szlachetne jako tez i dzikie, byle tylko nie mialy

%
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jakiego odrazajacego smaku lub niemitej woni. Najstosowniej-
szemi sa winogrona, jablka, gruszki, agrest — dalej maliny,
poziomki, derenie, wisznie, berberys, wszelkie $liwki, — przy-
datnemi sa nie mniej czernice, orzyny, boréwki, porzeczki
czerwone, biale i czarne czeresnie, jarzebina, tarki, a nawet
dzikie jabtka i gruszki.

Nie radzimy nikomu nalewaé brzeczki wprost na owoce,
gdyz takowe splywaja w gére i sterczac ponad fermentuja-
cym plynem, przechodza latwo w ferment octowy, ktory sig
udziela i plynowi samemu; lecz nawet wtedy, gdy owoce
ciezsze, jak n.p. derenie, wisznie, czeresznie i t. p., bedgc
zanurzone w plynie, nie narazajg nas na to niebezpieczen-
stwo zakwaszenia i zepsucia napoju, to przeciez po skon-
czonym fermentowaniu wiele tracimy na tem, ze czgS¢ na-
poju zostaje jako nasigknigta w tych owocach, ktérg nie
latwo z nich wydobyé. Dlatego bezwarunkowo radzimy
uzywaé tylko soku z owocow wycisnietego.

Wyeciskanie soku z owocéw uskutecznia sie w nastepu-
jacy sposob. Wszelkie owoce wigksze o migsie spoistem,
jak: jablka, gruszki — nalezy wpierw rozdrobié. Najlepiej do-
konaé tego przez utarcie ich na miazge za pomoca tarka,
lub tez przez pokrajanie ich na drobne kawalki. Na ten cel
uzywaja sie rozmaite przyrzady, ulatwiajace szybkie rozdrob-
nienie wiekszej ilosci materjalu. Skérek owocéw nie od-
rzuca sie, gdyz w nich s nagromadzone olejki eteryczne,
nadajace odnosnemu owocowi charakterystycznego zapachu,
ktéry jest takze pozadany i w napoju; ziarnka i pestki zas
mozna odrzucaé — jezeli to roboty nie utrudnia zbytnio —
gdyz maja smak cierpki.

Owocéw soczystych, dajacych sig fatwo rozgniesé, jak:
winogrona, agrest, maliny, porzeczki i t. p., nie potrzeba
poprzednio rozdrabiaé, lecz rozmiazdza si¢ je wprost czy to
zapomocyg stepy, czy tez gniotownika. Najwygodniejsze na
ten cel sa gniotowniki o walcach drewnianych, ktére w miare
potrzeby mozna albo wiecej do siebie zblizy¢, albo oddalié.
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‘Walce takich gniotownikéw musza sie w dwie przeciwne
strony (ku sobie) obracaé, ponad nimi za$ umieszczone jest
pudlo, z ktérego owoc stopniowo z géry miedzy walce wpada,
a spodem rozmiazdzony wychodzi i do podstawionego ce-
brzyka sie¢ dostaje. Miazge te nalezy przepuscié jeszcze raz
przez gniotownik, zwezywszy odstep walcéw. . :

Kto nie ma gniotownikéw, moze rozmiazdzyé owoce
w ten sposob, ze tlucze je stepa w jakiem naczyniu o silnem
«dnie n. p. w beczulce; w takim razie nie nalezy wsypywaé
naraz duzo owocow, a po dokladnem rozmiazdzeniu, wy-
biera¢ za kazdym' razem miazge do ustawionego obok ce-
brzyka; w przeciwnym bowiem razie rozmiazdzenie nie bedzie
«dokladne.

Krajane owoce, chociazby na najdrobniejsze kawatki,
nalezy tak samo poddaé zupelnemu rozmiazdzeniu; tartych
za$ na tarce rozmiazdzaé juz z reguly nie potrzeba, chyba
wdyby sie¢ pokazalo, ze nie sa dosé¢ drobno roztarte.

Miazge te owocowg zostawia sie w cebrzyku az
.do* drugiego dnia w miejscu chlodnem, nakrywszy szczelnie
plotnem, aby sie do niej, czy to nieproszeni goscie, czy
tez nieczystosci jakie nie dostaly. Przez to zostawienie
miazgi do dnia drugiego, osiggamy to, ze blony komoérek
.owocu, zawierajagcych sok w sobie, stajg si¢ watlemi, a na-
stepnie w prasie latwo pekajag i sok wypuszczajg. Diuzej
jak przez dobe miazgi zostawié nie mozna, gdyzby poczela
kisngé i moglaby sie¢ zepsué. Miazga ta do drugiego dnia
poczernieje na powierzchni, lecz to nic nie szkodzi.

Nazajutrz wyciskamy miazge w prasie, czy to w umysl-
nie na ten cel urzadzonej prasie owocowej, w ktérym to
yazie workéw nie potrzeba, czy tez na jakiejbgdz prasie
zwyklej, wkladajagc miazge czesciami do workéw z silnego
plétna. Mozna tez zamiast workéw uzywaé kawal czworo-
bocznego plétna, na kiére sie miazge uklada, a nastepnie
brzegi zaklada tak, aby miazga wydostaé¢ sie nie mogla,



22

i prasuje. Z takich plocien latwiej jest wycisnieta miazge:
wyjmowaé niz z workoéw. ;

Wycisnigta miazga nazywa sie wytloczynami. Wytlo-
czyny te zawierajg jeszcze nieco soku w sobie, dlatego
mozna do nich nalaé po pierwszem wytloczeniu nieco wody
letniej, rozrobié je nastepnie z ta wodg, przegniesé jeszcze:
nieco stepa i ponownie prasg wycisngé. Sok ten, drugi raz
wycisnigty, jest oczywista gorszym od pierwszego, lecz jesli |
nie uzyliSmy zbyt wiele wody, to mozna go bez szkody zlaé:
z pierwszym razem.

Sok uzyskany tym sposobem wlewamy zaraz do-
brzeczki miodowej w stosunku takim, jak tego wyréb od-
nosnego miodu owocowego wymaga. Sok nalezy zaraz wlaé:
do brzeczki, a nie przechowywaé go diuzej, gdyz zaczyna
szybko fermentowad, a poniewaZz zazwyczaj posiada malo
cukru w sobie, to przechodzi latwo w fermentacje kwasna
czyli octowa; w tym za$ stanie dodany do brzeczki miodo-
wej, oczywista zepsulby ja.

Zbytecznem prawie nadmieniaé, ze owoce do wyciska-~
nia uzyte powinny byé dojrzale, zdrowe, czyste, nie nad-
psute; dlatego tez najlepiej tloczy¢ zaraz $wiezo po zebraniu,
gdyby za$ z jakichbadz powodéw musialy byé czas jakis
przechowane, to nalezy je przed tloczeniem starannie prze-
braé, odrzucajac nadgnite lub zaplesniale.

W niektorych okolicach miazdza owoce przez udepty~
wanie ich w cebrach bosemi nogamij; jest to jednak sposéb:
tak wstretny i obrzydliwy, ze pragneliby$my, aby nikt go z na-
szych ziomkéw nigdy nie uzywal, tem wiecej, ze go prosta.
stepa, ktéra sobie kazdy latwo z kawalka kolu zrobi, za-
stapi¢ mozna. Pomijajac obrzydliwg strone takiego wyrobu,
wypada podnie$¢, ze tym sposobem wyrabiane miody owo~
cowe nie mialyby nigdy chetnych nabywcow.

Przepisy wyrobu miodéw owocowych. Do po-
wyzszych ogdlnych uwag dodajemy tu jeszcze szczegolowe:
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przepisy zaprawiania brzeczki tychze miodéw, podiug wla-
snego doswiadczenia.

Najbardziej s3 u nas w uzywaniu miody owocowe za-
prawione wiszniami, dereniami, malinami, ktére sa powszech-
nie znane pod nazwa wiszniakéw, dereniakéw i maliniakow.

Wiszniak najlepszy jest na brzeczce dwdjniaka, zgoto-
wanej bez wszelkiej zaprawy, do ktorej dodaje sie przed fer-
mentowaniem na kazde 100 litréw brzeczki, 20 litrow czystego
soku wiszniowego. Miéd ten z wickiem staje si¢ coraz do-
skonalszy.

Mozna takze wiszniak robié na brzeczce frzeciaka,
w takim razie dodaje sie na 100 litréw brzeczki tylko 15
litrbw soku wiszniowego, wszakze i nieco wigksza dawka
nie zaszkodzi.

Dereniak najlepszy jest rowniez na brzeczce dwdjniaka,
do ktérej dodaje sig na kazde 100 litréw, 20 litréw czystego
soku dereniowego. Ktoby za$ robil dereniak na brzeczce
trzeciaka, wypada mu dodaé tylko 15 litréw soku dereni.

Dereniak jest nadzwyczaj przyjemnym napojem, najle-
piej atoli smakuje w pierwszych latach — do lat pigceiu,
pozniej za$ delikatny jego smak i aromat przechodzi w ostry,
wskutek czego dereniaki nie nadajq sig do dlugoletniego
przechowania,

Maliniak jest réwnie dobry na brzeczce dwdjniaka
jak i trzeciaka; w pierwszym wypadku daje sig na 100 litréw
brzeczki 25 litrow czystego soku, w drugim za$ tylko 20
litr6w. Maliniak jest arcylagodnym napojem i dlatego naj-
chetniej pija go niewiasty; z wiekiem zyskuje bardzo na
smaku, chociaz nieco traci na zapachu.

Réwnie dobre, a poniekad zdrowsze napoje mozna wy-
rabiaé i z innych owocéw, z ktérych zwlaszcza agrest, gru-
szki, winogrona, jablka, czernice i czarne porzeczki zastuguja
na wieksze jak dotychczas uwzglednienie.

~ Agrestniak, dobrze przyrzadzony, moze i8¢ w zawody
o lepsze z najprzedniejszemi winami ciezkiemi, jak z wegier-
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skim Tokajem, z Malagg i Madera i z slodkiemi winami
greckiemi i wloskiemi, z wiekiem za$ staje sie coraz dosko-
nalszy. Robié go moznaz dwdjniaka, w ktérym to razie do-
daje si¢ na 100 litréw brzeczki 20 lub 25 litréw soku agre-
stowego — lub tez z brzeczki #rzeciaka, dodajac 15 litréw
soku, Wyréb agrestniaka polecamy goraco kazdemu. j

Gruszniak jest napojem réwniez bardzo przyjemnym
i fagodnym i gdyby$my mieli go w wigkszej ilosci, wyrobitby
sobie bezwatpienia obywatelstwo na najzbytkowniejszych sto-
fach. Mozna go wyrabiaé zaréwno z gruszek szlachetnych,
jak i ze zwyklych polnych.

Na 100 litréw brzeczki dwdjniaka daje sig 50 litrow
soku gruszek szlachetnych, a 30 do 40 litréw soku gruszek
polnych, robiac za$ go na brzeczce frzeciaka daje si¢ do
100 litréw brzeczki 40 litréw soku gruszek szlachetnych, zag
tylko 30 litréw soku gruszek polnych.

Winogroniak mozna robié tak z dojrzalych winogron, jak
ktére nie doszly. Z dojrzalych winogron jest lepszym i ma
przyjemniejszy zapach czyli bukiet. Najlepiej go wyrabiaé
z dwdjniaka lub #rzeciaka. Robiac go z dwdjniaka daje sie
na 100 litréw brzeczki 30 litréw soku dojrzalych winogron
a 20 litréw soku winogron niedosciglych. Przy wyrabianiu
za$ Irzeciaka, daje si¢ na 100 litréw brzeczki 20 litréw soku
dojrzalych winogron a 15 litréw soku winogron kwasnych.

Jablczak jest napojem bardzo przyjemnym, a przytem
bardzo zdrowym. Do wyrobu mozna uzyé jablek wszelkiego
gatunku, tak szlachetnych jak i dzikich; ze szlachetnych od-
mian ma zapach przyjemniejszy. Najlepiej oplaci si¢ wyra-
bia¢ go z jablek letnich, ktére inaczej trudno spienigzy¢ jako
nietrwale, gdy si¢ obrodza.

Wyrabiajac go z dwdjniaka, daje sie na 100 litréw
brzeczki 25 litréw soku z jablek stodkich, a tylko 15 litréw,
jesli sok pochodzi z jablek kwasnych. Robiac go za§ z frze-
ciaka daje si¢ 20 litréw soku z slodkich jablek, lub tez 15
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litréw soku z kwasnych jablek. Ze staroscia staje si¢ coraz
doskonalszym.

Czerniczak wyrabia sie z czernic, zwanych takze w je-
dnych stronach czarnemi jagodami, w innych' za$ boréwka-
mi (Vaccinium Myrtillus); stanowi napéj bardzo przyjemny,
a przedewszystkiem arcyzdrowy, ktéry zwlaszcza dla ludzi
ostabionych i na zolgdkowe dolegliwosci cierpigcych bez-
wzglednie jako najzdrowszy i wzmacniajacy polecié mozna.

Wyrabia sie z irzeciaka lub czwartaka. W pierwszym
wypadku daje sie na 100 litréw brzeczki 25 litrow, w drugim
zas tylko 20 litréw soku. Z wiekiem staje sie czerniczak co-
raz lepszym i przewyzsza najdoskonalsze wina francuskie.

Kwasniczak, wyrabiany z owocu Kwasnicy czyli Ber-
berysu, nalezy réwniez do napoji bardzo smacznych, a przy-
tem jest arcyzdrowym, moze byé uzywany z bardzo dobrym
skutkiem w chorobach gorgczkowych, dla rekonwalescentéw
i cierpigcych na hemoroidy.

Wyrabia sie z dwopuaka lub z trzeciaka; uzywajac
brzeczki dwdjniaka daje sie 15 litréw soku berberysowego
na 100 liter brzeczki, przy uzyciu za$ brzeczki trzeciaka wy-
starczy 10 litrow soku. Napdj ten z wiekiem 'nabiera coraz
wickszej wartosci.

Précz powyzej przytoczonych, mozna wyrabiaé jeszcze
z korzyscia miody owocowe z réznych innych owocéw, przy
czem stosunek dobieranego soku reguluje sie podiug ilosci
kwasu, jaka ednosny owoc posiada, a mianowicie im owoc.
kwasniejszy, tem mniej bierze si¢ z niego soku do zaprawy,
im za$§ stodszy, tem wiecej. Poniewaz zreszta zawartosé
kwasu w owocach nie jést zupelnie stala, lecz stosownie do
cieploty i slonecznosci roku w pewnych granicach si¢ waha,
przeto zamiast szczegélowych przepisow dla kazdego ga-
tunku owocu z osobna, podamy tu wspdlnie przepisy dla
pewnych grup owocéw, zawierajacych zblizong do siebie za-
warto$¢ kwasu. ~
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I tak: robigc miéd owocowy z poziomek, sliwek (ré-
znych gatunkéw), ozyn (jezyn lub ostrezyn, Rubus fruticosus)
czeresni, morw bialych lub czarnych, bierze sie na 100 li-
trow dwéjniaka 25 litréw odnosnego soku, lub tez
uzywajac do tego trzeciaka, dodaje si¢ do 100 litréw
brzeczki 20 litrow soku. i

Przy wyrobie miodu owocowego z boréwek czyli gogo-
dzy, (Vaccinium Vitis Idaea), jarzebiny, tarek, (Prunus spi-
nosa), daje sie do 100 litrow dwéjniaka 20 litréw soku,
a do 100 litréw brzeczki trzeciaka tylko 15 litréw soku.

Robige za$ porzeczniak do czego mozna uzyé tak po-
rzeczek bialych, czerwonych jak i czarnych, daje sig¢ na 100
litréw brzeczki dwojniaka 15 litréw soku czystego, ktéry
moze byé mieszany ze wszystkich trzech gatunkéw porzeczek:
uzywajac za$ brzeczki trzeciaka, dodaje sie na 100 litrow
brzeczki tylko 10 litréw soku. Miéd owocowy z porzeczek
jest przyjemny w smaku i orzezwiajacy, z diuzszym wiekiem
jednak nabiera bukietu, ktéry nie dla kazdego jest milym.
Natomiast miéd na czarnych porzeczkach zrobiony jest
z wiekiem coraz smaczniejszym.

§. 4.

Wina owocowo-miodowe.

Tak miody sycone, jakotez miody owocowe sa napoja-
mi cigzkimi, stodkimi, nie nadajg sie przeto do zwyklego
uzycia, jako napoje orzezwiajace i rozweselajace; temu ce-
lowi odpowiadaja w zupelnosci wina owocowa-mio-
dow e, ktore, podobnie jak wina z winogron samych przy-
rzadzane, dzialajg z jednej strony przez wieksza zawartosé
wody, tudziez mala ilosé kwaséw owocowych, z drugiej
umiarkowang iloscig alkoholu (po 11 do 12°%0), podniecaja
czynnoS¢ trawienia i dzialajg rozweselajaco.



27

Przyroda poskapita nam wprawdzie stodkich winogron,
zdatnych na wyréb wina, lecz zato obdarzyla nas hojnie so-
czystymi owocami i nektarem przez pszezolki nasze sowicie
nagromadzanym, z ktérych przez umiejgtne zespolenie moze-
my wyrabiaé napoje, wniczem winu z samych winogron wy-
twarzanemu nie ustgpujace.

Uprzedzonym, ktérzyby w podobnych winach owocowo-
miodowych chcieli dopatrzeé sig falsyfikatow i uwazaé je za
niegodne ich delikatnego podniebienia, powiemy na ucho,
7e wieksza cze$é drogich win stodkich: wegierskich, greckich,
wloskich i hiszpanskich jest zaprawiang nietylko miodem,
cukrem, ale najczesciej takze alkoholem, pochodzacym zziem-
niakéw. Czyz nie lepiej wigc uzywaé swoich wlasnych win
zdrowych a tanich, jak spijaé za drogie pienigdze fabrykaty
cudze? Wina miodowe bylyby tylko wtedy falsyfikatami,
gdyby ktos chcial je puszczaé w obieg, jako wina winogro-
nowe, a nie wina owocowo-miodowe. Mozemy zapewnié z wia-
snego doswiadczenia, ze dobrze zrobione wina owocowo-mio-
dowe wytrzymaja wszelkg prébe zwycigsko.

Wyréb win owocowo-miodowych polega na tem, ze uzywa
sie do nich miodu surowego, czyli patoki czystej, a zapra-
wiwszy ja w odpowiednim stosunku sokiem owocowym i woda,
poddaje sig fermentowaniu bez poprzedniego gotowania.

Do win miodowych najodpowiedniejsza jest patoka,
ktéra nie posiada zbyt silnego, ostrego zapachu, mozna ‘
wszakze itaka bez szkody uzyé, gdyz wskutek znacznego
rozcieficzenia, a nastgpnie fermentowania, zapach ten prawie
zupelnie si¢ Yagodzi. Zreszta przy patokach o silnym zapa-
chu i ostrym smaku, jak n. p. hreczannej lub wrzosowej,
mozna uzyé do wyrobu wina Y3 patoki i }/; zwyklego cukru
bialego w glowach.

Naijlepsze wina owocowo-miodowe s3 z winogron, agrestu
i gruszek, a takze i jablek, mozna wszakze ze wszelkich
innych owocéw wina te wyrabiaé, jesli tylko nie sa trujace,
szkodliwe lub niesmaczne. | tak nadaja sie réwniez dobrze
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na ten cel porzeczki czerwone, biale i czarne, maliny, cze-
reénie, wisznie, lubaszki, sliwki, poziomki, ozyny, czernice,
berberys, derenie, morwy i t. p.

Czernice, czarne porzeczki i wisznie daja wina podo-
bne do win czerwonych francuskich i w skutku i w smaku;
derenie i lubaszki daja wina dretkie. Wino z jablek, berbe-
rysu i czernic ma skutki w wysokim stopniu lecznicze. Wo-
gole wina te wszystkie sa bardzo zdrowemi, gdyz do zba-
wiennego dzialania miodu, przylacza sie tutaj lagodzace
i orzezwiajace dzialanie kwaséw owocowych i podniecajaca
funkcja alkoholu.

Wyréb win przecigtnych jest nastepujacy: z owocow
dojrzalych, czy to z kazdego gatunku osobno, czy tez kilku
gatunkow z soba zmigszanych, wyciska sie sok sposobem
wyzej juz pod ustgpem miody owocowe — opisanym.
Woycisniety najpierw sok czysty zbiera sie¢ osobno, a sok
popluczynowy réwniez osobno. Nastepnie daje sie prze-
cigtnie na kazdg miare n. p. litr czystego soku, trzy
(skape) litry czystej wody (do picia), lub soku poptuczyno-
wego i jeden litr patoki, to wszystko razem si¢ wymigsza i tak
przyrzadzony moszcz poddaje sie fermentowaniu. Sok po-
pluczynowy liczy si¢ wiec jako czysta woda, czyli o tyle
mniej dolewa sig czystej wody, ile bylo soku popluczy-
nowego.

Na smak i dobro¢ wina wplywa nie tylko gatunek
uzytego owocu, ale takze i gatunek miodu, tak wigc przez
rézna kombinacje sokdw i réznych gatunkéw miodu, mozna
nieprzeliczone odmiany win wyrabia¢; nalezy jednak ograni-
czyé sie na kilku lepszych i'dla odnosnej okolicy najodpo-
wiedniejszych. '

Od czasu (1875 r.) ogloszenia przezemnie wyrobu win
owocowo-miodowych w ,Bartniku®, rozpowszechnily sie te
napoje juz znacznie u nas, a mam nadzieje, Ze z czasem
zastapiag w wiekszej czesci napoje obce.
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Przepisy wyrobu win owocowo-miodowych.
Do ogélnego przepisu, ktéry podali$my, dolaczamy tu jeszcze
szczegélowe wskazowki dla wybitniejszych gatunkéw win
owocowych. Chociaz bowiem napoje, zrobione podtug ogél-
nikowo wyzej podanego stosunku miodu, wody i soku owo-
wego, sg bardzo dobre, to przeciez chcac mieé wina miodo-
wo-owocowe, wytrzymujace wszelka krytyke, nalezy je tak
robié, azeby stosunck kwaséw, stodyczy i alkoholu byl
w nich takim, zeby wina te i w smaku i zapachu nie ustepo-
waly winom dobrym z winogron robionym.

Poniewaz za$ rozmaite gatunki owocéw zawierajg rézna
lios¢ kwasu i cukru w sobie, przeto nalezy wpierw ten sto-
sunek zbadaé, azeby wiedzieé, jaka ilo§é soku odnosnego
owocu najkorzystniejszem jest uzyé przy wyrobie wina owo-
cowo-miodowego. Zamiast podawaé, dla kazdego gatunku
owocu z osobna, ilosé zawartych kwaséw i cukru w jego
soku, a potem zostawi¢ kazdemu, by przy wyrobie wina sam
sobie odpowiedni stosunek zestawienia brzeczki obliczal,
podajemy tu gotowy juz stosunek, majacego sie uzyé soku,
wedtug obliczenia doswiadczeniem popartego. Taki prze-
cigtny przepis jest tem wigeej wskazanym, ze zaleznie od
warunkéw Swiatla, ciepla, wilgotnosci, a nawet jakosci gleby,

- zawartos¢ kwasow i cukru w owocach nie tylko co roku jest

zmienng, ale nawet podlug okolic ' jest rozmait, chociaz
zawsze pomigdzy pewnemi granicami si¢ chwieje. Scisle wiec
biorac, powinien robigcy wino owocowo-miodowe, kazdym
razem wycisnigty sok poddaé bardzo dokladnemu rozbiorowi
chemicznemu, a dopiero wedlug wykrytego w tym soku sto-
sunku kwasu winnego, jablkowego, cytrynowego, garbniko-
wego, (ktére to kwasy w owocach si¢ zawsze znajdujg)
i cukru, obliczy¢, ile tego soku do odnosnego wina nalezy
uzyé. Teoretycznie byloby takie postgpowanie uzasadnionem,
lecz w praktyce nie doprowadziloby do celu pozadanego.

Azeby pozniej nie powtarzad, bedziemy nazywali plyn
jaki otrzymamy przez zmigszanie 1 miary patoki i dwdch
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miar wody czystej, czy to zZrédlanej, czy rzecznej, czy sto-
dziennej, (byle tylko czystej), brzeczka 33 procentowa, plyn
za$ z 1 miary patoki i 3 miar wody, bedziemy nazywali
brzeczka 25 procentowa, a w koncu plyn powstaly przez
zmieszanie 23 miar patoki i 77 miar wody, bedziemy nazy-
wali brzeczka 23 procentowa, tyle bowiem procentowej za-
wartosci cukru w 100 czesciach beda te brzeczki okazywaly
na saccharometrze przy 14° R, Brzeczki o wyzszej zawartosci
cukru moga réwniez byé przy wyrobie win uzyte, jednakze
powyzsze trzy gatunki sa najodpowiedniejsze.

Brzeczka 33 procentowa wyda z odpowiednig iloscig
soku owocowego wina slodkie, podobne do Tokajskiego,
lub do win greckich i hiszpanskich, brzeczka 25 procentowa
da wina silne, podobne do maslacza lub samorodnego, brze-
czka 23 procentowa da wina lekkie stolowe; brzeczki o mniej-
sze] zawartoSci miodu jak 23 procent, uzywac nie nalezy,
gdyz zbytnio rozrzedzona sokiem owocowym, przej$cby la-
two mogla w fermentacje octowa. W ogdéle pamigtaé nalezy,
aby we fermentujacym plynie bylo zawsze wigcej niz 219,
ogoblnej zawartosci cukri, a wtedy skwasnienia obawiaé sig
nie potrzeba.

Wino miodowe. Z miodéw o delikatniejszym smaku
i zapachu, jak: z miodu pochodzacego z kwiatow drzew owo-
cowych, z esparcety, lipy, gorczycy, rzepiu, bialej koniczyny,
akacji, malin, mozna wyrabia¢ bardzo smaczne wino bez do-
dania soku owocowego. W takim razie rozrzedza si¢ patoke
trzykrotna iloscia wody, t. j. na 1 litr patoki daje sig 3 litry
czystej wody, i tak rozrzedzong brzeczke poddaje sig fermento-
waniu. Dla zapachu wklada si¢ w woreczku do fermentuja-
cego plynu na 100 litréw brzeczki 20 graméw fiotkowego
korzenia lub 40 graméw bzowego kwiatu, lub 1 galke mu-
- szkatulowa, albo tez wrzuca sig pokrajane 3 cytryny lub 4 po-
marancze; zalezy to od tego, jakiego smaku i zapachu pra-
gnie sie mie¢ wino. Po skonczonem fermentowaniu wyjmuje
sie woreczek z zaprawa. Wino to bedzie jeszcze dobre
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1 wtedy, gdy na 1 litr patoki da si¢ 3!/; litra wody; mniej
wody jak 3 litry dodawaé nie radzimy, gdyz bedzie wino
za stodkie, dodana za$ wigksza ilos¢ wody jak 3/ litra,
np. 4 litry, da wino za slabe, a przy jeszcze wickszem roz-
ciefnczeniu, jak 4 litry wody na 1 litr patoki, wyrobi sie za-
miast wina — ocet. Z hreczanego miodu  wina tego wyra-
bia¢ nie mozna, gdyz ma za ostry i niemily przysmak;
gdyby zas$ kto mimo tego chcial z hreczanego miodu wino
to robi¢, radzimy wtedy uzyé w polowie miodu, a w po-
fowie cukru glowiastego, biorac 1 kilo cukru za 1 litr patoki;
jako zaprawe najlepiej wtedy dodaé¢ 3 lub 4 cytryny na 100
litrow takiej brzeczki.

Wino winogronowo-miodowe. Do 100 litréw brzeczki,
sporzadzonej albo z jednej miary patoki a 2 miar wody,
ktéra okaze 32 do 33%, na saccharometrze, lub tez z 1
miary patoki a 3 miar wody, okazujacej 25°/, na saccharo-
metrze, dodaje si¢ 50 miar soku wycisnietego z winogron
i poddaje fermentowaniu. Sok z winogron dojrzatych i aro-
matycznych da wino lepsze, sok z winogron niedojrzalych,
kwasnych da wino gorsze. Brzeczka dla lekkiego wina sto-
fowego robi sig z 77 litrbw wody czystej, 23 litréw patoki
1 40 litrow soku winogronowego. Wina te nie ustapia w ni-
czem doskonalym winom wegierskim, ktére réwniez bywaijg
wielokrotnie zaprawiane miodem lub cukrem.

Wino jablkowo-miodowe. Do brzeczki 33 procentowej
daje si¢ na kazde 100 litréw 50 litréw wyttoczonego soku
z jablek, do brzeczki za§ 25%, daje sig 40 litréw na 100,
a do brzeczki 23%, dodaje sig 30 litréw soku do 100 litréw
brzeczki, Sok z aromatycznych, szlachetnych, zimowych jablek
daje wino najlepsze, lecz réwnie korzystnie mozna uzyé soku
z jablek letnich, a nawet soku z jablek dzikich lub
kwasnych.

Wino gruszkowe najlepszem bywa wtedy, jesli sie
uzyje brzeczki 33 procentowej i da do 100 litréw brzeczki
30 litréw soku z gruszek. Wino w tym stosunku wyrobione
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jest bardzo ‘przyjemne i moze wspélzawodniczy¢ z wytwor-
nemi winami wloskiemi i hisrpanskiemi. Sok z gruszek pol-
nych daje wino réwniez dobre, zwlaszcza, jezeli gruszki te
przed wytloczeniem soku nieco ulggng, t. j. przejda w tak
zwane ulezalki., Mozna atoli wina z gruszek robié takze
z brzeczki 25 i 23 procentowej, dodajac 40 litrow soku na
100 litréw brzeczki.

Wino agrestowe jest najdelikatniejszem wtedy, gdy sig
je zrobi z brzeczki 33 procentowej, dajac do 100 litrow
brzeczki 40 litréw soku agrestowego. Jesli sie wino agresto-
we zrobi na miodzie lipowym lub esparcetowym, to $mialo
mozna powiedzieé, ze doréwna ona dobrocia najdoskonal-
szym winom, a nawet najbieglejszy smakosz nie odrézni go
od najprzedniejszego wina tokajskiego. Réwnie dobremi sa
wina agrestowe na innych miodachina brzeczce 25 i 23 pro-
centowej, w ktérym to razie daje si¢ tylko 30 litréw soku.

Wino czernicowe. Z soku czernic (Vaccinium Myrtillus L.)
mozna robié¢ bardzo przednie wino,ktére smakiem i pozorem
wyréwna najlepszym winom francuskim, a dzialalnoscig swa
lecznicza nawet je przewyzszy. Do 100 litréw brzeczki 25
procentowej dodaje sie¢ 40 -litréw soku czernic. Wino
to stanie si¢ jeszcze zdrowszem i o pelniejszym zapachu
i smaku, jesli, précz 30 litréw soku czernicowego, dodamy
do brzeczki tej 10 do 20 litréw soku z czarnych porzeczek,
lub wiszni. Réwnie dobrem jest wino to na brzeczce 23%,
na brzeczce zas 33%, wypada troche mdle, chociaz niektérzy
wlasnie takie wino lubig.

Wino berberysowe (kwasnicowe) najlepszem jest wtedy,
gdy sie uzyje brzeczki 33%, i doda do 100 litréw brzeczki
25 litréw soku berberysowego. Wino takie jest arcyzdrowe
i smaczne. Wybornem do uzytku stolowego jest takze wino
zrobione tak samo z brzeczki 23 procentowej.

Wino wiszniowe najlepszem bywa na brzeczce 23%,
gdy sie¢ doda do 100 litréw brzeczki 25 litréw soku wisznio-
wego. Nabiera zas przedniejszego smaku i zapachu, jesh
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procz tego doda sie¢ jeszcze 10 do 15 litréw soku czarnych
porzeczek. Poniewaz przy wyciskaniu soku wisniowego roz-
gniataja sie takze po czesci i pestki, przeto wino takie na-
biera mniej lub wiecej smaku migdatowego, co wcale nie jest
nieprzyjemne. To wino wiszniowe, lub wiszniowo-smorody-
niowe, moze w zupelnosci zastapié wina czerwone i w smaku
i w skutku. Wino wiszniowe ze smakiem migdalowym sprawia
ulge przy bolach zoladka i przy kaszlu.

Wino czeresniowe wyrabiaé mozna ze wszystkich ga-
tunkéw czeresni; poniewaz jednak szlachetniejsze gatunki
czeresni fatwo mozna w surowym stanie korzystnie spienigzyé,
przeto nadaja sie do wyrobu wina najlepiej czeresnie mniej
szlachetne, a zwlaszcza dzikie. Najlepiej uzyé tu brzeczki
25 procentowej i dodaé na kazde 100 litréw brzeczki, 35
litrw soku czeresniowego. Wino czeresniowe mozna réwniez
doprawic¢ sokiem czarnych porzeczek, dodajac na 100 litrow
brzeczki 10 litréw tego soku. Podobnie jak wino wiszniowe,
ma i wino czeresniowe przysmak migdatéw.

Wino porzeczkowe nie nalezy wprawdzie do najsmacz-
niejszych, lecz na uzytek codzienny jcst dobre, tem wigcej,
ze wypada bardzo tanio. Najlepiej robi¢ je na brzeczce 23
lub tez 25%, dodajac do 100 litréw brzeczki 15 do 20 litrow
soku porzeczkowego, przyczem jest obojetnem, czy si¢ bierze
sok bialych, czy czerwonych, czy tez mieszanych porzeczek.
Porzeczki biale dajg wino biale, porzeczki czerwone daja
wino rézowe, ktére jednak z wiekiem traci te barwe i prze-
chodzi w wino blado-zéltej lub cielistej barwy. Wino po-
rzeczkowe najsmaczniejsze jest po roku do dwoch lat, od
przebytego fermentowania, poézniej nabiera zapachu silnie
myszkowego, przez co staje si¢ dla niektérych oséb mniej
przyjemnem. Jest to wino lekkie, tanie, a nadzwyczaj zdrowe,
powinno zatem wyrugowaé wszelkie falsyfikaty win stolowych,
ktore teraz powszechnie sa w uzywaniu. :

Wino $liwkowe mozna wyrabiaé¢ ze wszelkich gatunkow
sliwek, poczynajac od najpospolitszych lubaszek az do naj-

Miodosytnictwo. 3
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szlachetniejszych renglot i wegierek. Lekkie wina z wigkszej
czesci gatunkéw Sliwek robione, nie odznaczaja si¢ dobrym
smakiem, gdyz przebija w nich pewna cierpkosé, natomiast
ciezsze wina sg bardzo dobre, a zwlaszcza ze szlachetniej-
szych gatunkéw. Najlepiej uzyé brzeczki 339, i dodawacd na
100 litréw brzeczki 20 litréw soku sliwek gorszych gatunkéw,
lub tez do 30 litréw soku ze éliwek szlachetniejszych. Oczy-
wista, ze wino ze §liwek szlachetnych jest bez poréwnania
lepsze, jak ze Sliwek podlejszych. Z wegierek mozna takze
robié bardzo dobre wino stolowe, dajac do 100 litréw brze-
czki 23 procentowej, 15 do 20 litréw soku ze sliwek we-
gierek. Wino §liwkowe nabiera réwniez przysmaku migda-
fowego. :
Wina morwowe, malinowe, poziomkowe, ozynowe, robia
sie ze soku odnoénych owocéw, czy to z kazdego gatunku
osobno, czy tez ze soku mieszanego. Wino z samego soku
malinowego przybiera z wiekiem nieco zapachu i smaku zy-
wicowatego, podobnie i wino z soku poziomek, przeto dla
niektérych oséb nie s3 te wina przyjemne, stad tez najlepiej
sok malin i poziomek mieszaé z sokiem morw, czyto bia-
tych czy czarnych, biorac po potowie. Wino z ozyn ma smak
przyjemny i zapach mily.

Do wyrobu win morwowych, poziomkowych i malino-
wych nadaje sig najlepiej brzeczka 25%, przyczem bierze sig
na 100 litréw brzeczki 40 litréw soku, juz to osobno z ka-
zdego gatunku, juz tez z mieszanego. Wino ozynowe mozna
robié zaréwno korzystnie z brzeczki 25 i 33%, dajac do
100 litréw brzeczki 25 litréw soku ozynowego. Wino lekkie,
stolowe z ozyn jest bardzo przyjemne.

Wina z dereni, z boréwek czyli gogodzy, jarzebiny,
tarek naleza do maiej przyjemnych w smaku, lecz trafiajq
sie amatorzy tych wlasnie win, drazniacych silnie podnie-
bienie. Mozna je robi¢ z brzeczki 33'h, dodajac na 100 li-
réw brzeczki 10 do 20 litréw soku powyzszych owocow;
zrobione z brzeczki slabszej sq mniej dobre.

P

Pt .



35

Do powyzszych przepiséw doda¢ wypada, ze sa one po-
dlug najodpowiedniejszego, doswiadczeniem wymiarkowanego
stosunku zestawione, wszakze nie wynika z tego, aby ktos
majac mniej owocu, nie mog! zrobi¢ odnosnego wina z do-
daniem mniejszej ilosci soku, jak wyzej podano. Owszem,
mozna wino zrobi¢ tak samo, uzywajac kazdego innego
stosunku soku, czy to mniejszego, czy tez wiekszego, zmieni
si¢ przez to jedynie smak i natura wina, lecz bedzie ono
zawsze jeszcze winem dobrem do uzytku, a moze nawet dla
tego lub owego przyjemniejsze.

Wszystkie te powyzsze wina owocowe mozna takze
w braku miodu robié i ze zwyklego cukru bialego w glo-
wach, przyczem liczy sie 1 kilo cukru jako 1 litr patoki’; do
brzeczki zatem 33 procentowe]j bierze sie na 67 litréw wody
33 kilo cukru, do brzeczki 25 proc. na 75 litréw wody 25
kilo cukru, a do 23 procentowej na 77 litréw wody 23 kilo
cukru.

Podobnie tez, jesli jestesmy zniewoleni uzyé do wyrobu
win patoki o ostrym zapachu, jak n. p. hreczanej, bedzie
najodpowiedniej, jesli polowe majacej sie uzyé do wyrobu
brzeczki patoki, zastapimy cukrem zwyklym; chociaz i z ta-
kiej czyste] patoki bedzie wino dobre, lecz w smaku i za-
pachu mniej szlachetne. ]

Zbytecznem prawie nadmieniaé, ze tylko dla ulatwienia
przegladu podaliSmy tu przepisy obliczone na 100 litréw,
kto bowiem bedzie mial mniej soku, lub miodu, ten latwo
sobie stosunek, w jakim ma ich uzyé, z powyzszych wzoréw
obliczy.
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§. 5.

Wina musujace.

Z miodu i niektérych owocéw mozna takie wyrabiac
bardzo smaczne wina musujace. Nie bedziemy twierdzili, izby
wina te doréwnywaly slynnym z swej dobroci prawdziwym
winom szampanskim, lecz dobrze zrobione bedg nieréwnie
zdrowsze 1 smaczniejsze, niz owe sztuczne fabrykaty,
ktére w handlu pod nazwa win szamparniskich figurujg i drogo
bywaja placone.

Wyréb win musujacych polega na tem, ze przez od-
powiednie postepowanie staramy sig zatrzymaé w winie zna-
czng ilo$é kwasu weglowego, ktéry wywigzuje sig przy fer-
mentowaniu, a ktéry przy zwyklym przebiegu ulatnia sig
i uchodzi. Otrzymanie wina musujgcego w tej drodze nie
jest tatwe; owszem wymaga wiele zachodu a jeszcze wigcej
wprawy, uwagi i dbalosci; nalezy bowiem dopatrze¢ odpo-
wiedniej chwili, kiedy mozna fermentowanie przerwac, aby
mieé jeszcze w fermentujacym plynie dostateczng ilosé kwasu
weglowego, a przytem jak najmniej drozdzy, ktore, jak wia-
domo, czynia plyn metnym. W wyrobie win musujacych sg
Francuzi mistrzami, a zadne fabryki nie zdolaly im dotad
doréownaé. Raz dlatego, ze Francuzi wyrabiajac te wina juz
od drugiej polowy 17-go wieku, kiedy to mnich Perignon
z zakonu Benedyktynéw (w Haut-Villers w Szampanyji)
pierwszy na ten pomyst wpadl, nabrali w tem wielkiego do-
éwiadczenia i nie latwo obcym zdradzaja rézne najwazniejsze
momenta tej fabrykacji, a dalej, ze wina, w okolicy Szam-
panji rosnace, sa do wyrobu takich win z natury swej naj-
odpowiedniejsze. Wina t. zw. szampanskie, gdzieindziej wy-
rabiane, sa po najwiekszej czeSci sztucznemi, a otrzymuje
sie je z win zwyklych, za dodaniem pewnej ilosci cukru, ko-
niaku i przez wysycanie ich chemicznie wyrobionym kwasem
weglowym w podobny sposéb, jak wodg sodowa.
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Nie zamierzam podawaé tutaj sposobu nasladowania
win szampanskich we wszystkich szczegélach; ciekawych od-
sylam do pracy, traktujacej drobiazgowo terzecz, t.j.: Mau-
mené, Traité teor. et pract. du travail des vins. Chee zas
jedynie podac¢ sposdb prosty, jak mozna bez szczegolnych
trudnosci — podobne wino otrzymac.

Do wyrobu win musujgcych nadaje si¢ najlepiej wino
z brzeczki 33 procentowej z agrestu, jablek a takze
z gruszek i porzeczek, (inne owoce sa mniej odpo-
wiednie), ktérej zestawienie opisaliSmy powyzej. Brzeczka ta
ustawia si¢ do fermentowania w cieptej piwnicy lub pokoju,
t. {. w temperaturze od 10 do 15°R., a gdy pierwszy burz-
liwy ferment ustanie, lecz plyn jeszcze slabo robi, scigga go
sie¢ do innej beczki, zabija szpuntem i ustawia w miejscu
chiodnem, n. p. w piwnicy zimnej, gdzie temperatura nie
przewyzsza 5° R., 'lub ' tez pod szopa, gdzie o tej porze
. (w poézne] jesieni) temperatura rzadko nad 5° sie podnosi.
W tym chlodzie wino robi dalej, lecz bardzo powolnie i co-
raz wiecej sig zczyszcza. Gdy juz stanie sie prawie przej-
rzystem, ochladza si¢ miejscowosé, w ktorej miesci sie to
wino, jeszcze bardziej, tak, aby temperatura dochodzila do 0°,
lecz nie wiele nizej (aby wino nie wymarzlo), a wtedy spu-
szcza je sie ostroznie do silnych flaszek (szampanéwek), kor-
kuje starannie wystajacemi korkami, zawiazuje korki i wnosi
do piwnicy chlodnej, majacej od 5 do 100 C,, przyczem
ustawia sie flaszki na umy$lnie na ten cel przyrzadzonych
potkach z dziurami w deskach tak, aby szyjka z korkiem
byla obrécona prostopadle na dol. W braku takich poétek
mozna flaszki ustawiaé w piasku tak samo korkami na dok.
To powinno si¢ sta¢ w grudniu lub wogéle w poczatku zimy.

W razie, gdyby wino przy tem spuszczaniu nie mialo
dosyé kwasu weglowego w sobie, nalezy zakorkowane flaszki
najpierw na 2 lub 4 tygodnie wniesé¢ do miejsca, majacego
temperature cieplejsza t. j. od 12 do 15° C,, i tu poukladac
jedna na drugiej, aby w tej pozycii wzniecil si¢ w nich
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jeszcze ferment, a dopiero potem przeniesé je do chlodnej
piwnicy i ustawi¢ korkami na dét. W lutym i w marcu za-
glada sie do flaszek, czy wino sklarowalo si¢ do reszty i czy
drozdze osiadly w szyjce na korku. Jesliby drozdze osiadly na
boku szyiki, to nalezy takie flaszki kilkakrotnie okrecié, aby
drozdze ponownie wzruszyé i napowrét prostopadle je na korku
postawié. — Gdy wino sklarowane i drozdze prawidtowo na
korkach we flaszkach osiadly, wtedy przygotowuje sig zaprawe,
. skladajaca sie z jednego litra koniaku, lub jednego:litra naj-
czystszego spirytusu, zwanego bon goit (ktérego dostanie
w kazdej aptece) i pél litra dobrego soku malinowego. Z tej
zaprawy bierze sie '/, litra (t.j. mniej wigcej kieliszek) na kazda
flaszke wina, a przygotowawszy sobie te ilos¢ zaprawy w odpo-
wiednim naczyniu, wyjmuje si¢ nastepnie ostroznie flaszke, aby
wina nie mieszac i nie obracajac jej, wyciaga si¢ i odchyla
ostroznie korek, przyczem wino wyprysnie nagle i osadzone
na korku drozdze wyrzuci. Nalezy to uczynié szybko, zgrabnie
i zaraz przytkawszy na powrét palcem flaszke, odwrécié szyjke
w gore, wlac do niej przygotowana zaprawe i co predzej
innym, dobrze zachodzacym korkiem zatkaé, a nastepnie sznur-
kiem, jak przy flaszce szampanskiej, korek przywiazaé. Gdyby
z flaszek za wiele wina przy tej operacji wyprysto, nalezy
wpierw dolaé nieco z innej flaszki, tak, aby wino podcho-~
dzilo w kazdej flaszce mniej wigcej do potowy szyjki.

Przed usuwaniem drozdzy z flaszek nalezy piwnice na
kilka dni wpierw dobrze ochlodzié, t. j. do cieploty od
0—2° C; im bowiem wino w flaszkach chlodniejsze, tem
tatwiej dadza sie usunaé drozdze bez zbytniej utraty wina.
Ochlodzié¢ za$ piwnice mozna czy to przez wstawienie wie-
kszej ilosci lodu, czy tez przez otwieranie na czas zimowych
nocy. Wystrzelone wino nalezy zbieraé w wigkszem naczyniu,
gdyz po ustaniu drozdzy mozna je uzyé.

Oczyszczone juzz drozdzy flaszki z winem musujacem,
przechowuje si¢ nastepnie w piwnicy lezaco i moga byé
juz po kilku miesigcach uzywane. Im lepiej i staranniej cala
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operacje przeprowadzono, tem silniej bedzie wino musowalo
i bedzie tem czystszem i smaczniejszem. Do wlasnego uzytku
mozna nawet obej$é siec bez usuwania drozdzy. :

Bardzo wiele zalezy tez od sily flaszek, starannego kor-
kowania i zawigzywania korkéw, gdyz w przeciwnym razie
albo flaszki pekaja, albo tez wino korki wysadza, przez co
niemalo moze wyniknaé straty.

Flaszki zatem powinny byé starannie korkowane. Na-
lezy wigc dobieraé najlepsze korki, znacznie grubsze niz
szyja flaszki, i takowe po dokladnem sparzeniu i czystem
otarciu za pomocg zwyklej maszynki drewnianej, do tego
celu uzywanej, szczelnie we flaszki zabijaé. Stempel maszynki
tej powinien byé nieco krétszy, aby korki zupetnie we flaszke
nie wchodzily, lecz zeby cze$é mala korka zostata na zewnatrz
jako glowka, na ktéra si¢ potem sznurek i drut zaciaga.

Zmiana temperatury przy wyrobie wina szampanskiego
jest bardzo wazna, a to dlatego, ze im chlodniejsze jest wino,
tem wiecej zdota kwasu weglowego w sobie utrzymac, przy
spuszczaniu wiec wina, jako tez otwieraniu flaszek, powinno
ono mieé temperaturg mozliwie najnizsza, okolo 09 azeby
przytem jak najmniej kwasu weglowego z niego si¢ ulatniato.
Wiadomo bowiem, ze kwas weglowy tylko przy starannem
zakorkowaniu moze si¢ we flaszkach utrzymad.

Przy otwieraniu flaszek z winem musujacem, nalezy je-
wpierw rowniez mozliwie ochlodzié, aby kwas weglowy za
szybko si¢ nie ulatniali wina nie rozbryzgiwal. Chtodne wino,
nalane w kieliszki, nawet przez dluzszy czas jeszcze sie perli
za kazdem potraceniem, i to wlasnie stanowi zalete dobrego
wina szampanskiego, a nie strzelanie korkéw przy otwieraniu
flaszek. :

Rzecz ta wymaga w kazdym razie rozwagi i wprawy,
a jesli komu od razu nie powiedzie sig, nie powinien traci¢
otuchy, lecz na drugi raz robié staranniej, trzymajac sig
Scisle] przepisu, a niezawodnie skutek pomyslny uwienczy
jego prace.



§. 6.

Piwo miodowe.

Z miodu mozna takze wyrabiaé napéj lekki, orzezwia-
jacy, bardzo zdrowy, na wzér piwa wyrabianégo ze slodu
jeczmiennego. To piwo miodowe jest bardzo tanie, a\gdy
go kto raz skosztuje, bedzie je cenit wyzej, niz rézne drogie
piwa sprowadzane. Wyrdb za$ jest nader prosty.

Przygotowuje si¢ na ten cel brzeczke 11 lub 12%,, to
jest na 88 lub 89 litrow- wody czystej, daje sie 12 lub 11
littdw czystej patoki, a wymieszawszy dokladnie, warzy sie
na jednostajnym ogniu péty, az sig zupelnie wyszumuje, do-
lewajac w czasie gotowania taka ilo$é wody, aby po ukon-
czonem gotowaniu zostalo tyle plynu, ile go bylo w chwili,
gdy miéd poczal wrzeé; te ilosé, jak przy warzeniu miodu
syconego, nalezy wtedy na prostopadle ustawionem wioéle
lub jakim kiju zaznaczyé. Tym sposobem bedziemy po skon-
czonem gotowaniu mieli brzeczke z takq sama zawartoscia
miodu, to jest mniej wigeej 11 lub 129%,. Wiecej procentowa
brzeczka jest na piwo nieprzydatna, gdyz daje napéj za
stodki, mniej za$ procentowa daje piwo za stabe i podlega- :
jace fatwo skwasnieniu.

Po zeszumowaniu brzeczki bierze sie na kazde 100
litrw plynu 200 graméw szyszek chmielowych, ktére po-
winny byé w najlepszym gatunku. Chmiel ten wklada sie
lekko do obszernego woreczka z rzadkiego ptétna, n. p. mu-
Slinu, lub tez wsypuje sie wprost do brzeczki; nastepnie
podkiada si¢ znowu wolny ogien, aby chmiel z brzeczka je-
dnostajnie sie zagotowal. Jesli chmiel jest w woreczku, to
mozna wychodzace teraz znowu obficie szumowiny zbieraé,
gdy zas chmiel jest luzem wrzucony, to nalezy dopiero po
potgodzinnem zagotowaniu zebraé szumowiny. Odgotowawszy
brzeczke z chmielem przez mniej wigcej pot godziny, wyij-
muje si¢ woreczek, wyciska z niego plyn, a zebrawszy jeszcze
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raz szumowiny, gasi sie ogien i gdy brzeczka ostygnie do
30° C., wlewa sie ja do beczki, celem odfermentowania. Jesli
chmiel byl luzem wlozony, to po odszumowaniu nalezy
brzeczke wpierw przecedzié¢ przez czyste sito, lub rzadkie
plétno, gdyz czesé chmielu zostanie w plynie. Kto chce sta-
rannie postepowaé, moze i w pierwszym wypadku brzeczke
przy zlewaniu do beczki przecedzié przez rzadkie plétno.

Celem szybszego wzniecenia fermentacji, dodaje sie do
brzeczki, zlanej w beczke, cwieré litra czystych, $wiezych
drozdzy wierzchnich z dobrego browaru; gdyby zas takich
drozdzy nie bylo, bierze si¢ drozdze funtowe, czyli praso-
wane, liczac na 100 litréw brzeczki 20 graméw takich drozdzy.
Drozdze prasowane rozprowadza sie najpierw w 1 litrze
ogrzanej do 30° C. brzeczki, i nastepnie utrzymuje w cieplej
temperaturze pokojowej przez kilka godzin, a gdy juz poczna
si¢ obfite peretki wybijaé, wlewa sie ten zaczyn do brzeczki,
majacej] fermentowaé, przyczem nalezy baczyé na to, aby
brzeczka nie byla cieplejsza nad30° C., gdyz w takim razie
zaparzylyby sie drozdze, czyli po prostu zostalyby zabite.

Brzeczka zlana do beczki, wpierw dokladnie wyparzo-
nej i wymytej, ustawia si¢ do fermentowania w cieplem
miejseu, to jest w temperaturze okolo 20° C., jak n. p.
w pokoju ogrzewanym lub ‘w kuchni. Najlepiej, gdy wiel-
kosé beczki jest zastosowana do ilosci plynu, to jest, gdy
brzeczka nalana wypelni beczke prawie zupelnie, zosta-
wiajac pod wronka wolne miejsce na diugosé wskazujacego
palca, Wronke nakrywa sie czystym platkiem, a niebawem
zacznie brzeczka fermentowaé, przyczem poczna si¢ wydo-
bywaé na wierzch coraz obfitsze burzyny. Gdyby burzyny
mialy odplywaé wronka na zewnatrz, to nalezy co dnia be-
czke przy wronce z brzegu oczyscié, czysto obetrzeé, a platek
wypraé, wysuszyé, lub innym czystym zastapié. Wyplywaja-
cego wronka plynu, lub pod beczke $ciekajacego, nie nalezy
do beczki wlewaé napowrét, gdyz moznaby piwo zepsué.
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Gdy fermentacja burzliwa juz minie, co w miarg wyz-
szej lub nizszej temperatury nastapi w 3 do 5 dni, t.]. gdy
burzyny wyplywaé wronka przestang, lub gdy szum, dolatu-
jacy uszu poczatkowo z beczki, zamieni si¢ w szelest, wtedy
zatyka sie wronke szczelnym korkiem (szpuntem), a obro-
ciwszy beczke czopkiem w gére, zabija si¢ w czopek kurek
(pipe) i wystawia sie beczke z cieplego pokoju do chtodnego
miejsca n. p. do piwnicy, ustawiajac ja na podwyzszeniu.

Tutaj zostawia sig beczke zatkang w spokoju przez dwa
do trzech dni; nastepnie za pomoca tego kurka (pipy) spu-
szcza sie odrobione juz piwo wprost do czystych flaszek,
ktére nalezy zaraz dobrze zakorkowaé i w chlodnej piwnicy
ustawié. Po kilku dniach jest juz piwo do uzytku gotowe,
a z czasem nabiera jeszcze wigkszej sily i lepszego smaku.

Piwo to jest lekkiem i silnie musuje, nalezy wigc przy
odkorkowywaniu flaszek byé ostroznym, azeby nie wybryz-
galo. Im korki beda lepsze, dokladniej zachodzace, tem piwo
bedzie smaczniejsze; w zle zatkanych flaszkach piwo to po
niejakim czasie moze skwasniec.

Ktoby chcial piwo to dtuzej przechowywaé, musi flaszki
w piwnicy ukladaé poziomo, gdyz inaczej kwas weglowy
z czasem przez korek sie ulotni, i piwo sig zepsuje. Wszelkie
bowiem lekkie piwa konserwuje jedynie obficie zawarty kwas
weglowy, a gdy tego zabraknie, to rozpoczyna si¢ w nich
fermentacja octowa.

Piwo jalowcowe tak samo sig wyrabia, dodaje si¢ tylko
po ugotowaniu brzeczki, précz 200 graméw chmielu, na 100
litréw plynu jeszcze 100 graméw $wiezych jagod jalowcowych,
ktére razem z chmielem si¢ gotuja. Mozna takze chmielu
wecale nie dawaé, a tylko same jagody jalowcowe, lecz takie
piwo nie dla kazdego bedzie przyjemne, gdy natomiast piwo
zaprawione chmielem i jalowcem jest w smaku bardzo mile,
zdrowe i ma wielkie podobienstwo do piwa grodziskiego,
ktére w Grodzisku, w Wielkopolsce, wyrabiaja, a ktore roz-
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chodzi si¢ w rézne strony swiata, jako piwo leézniczo dzia--
lajace. Piwo grodriskie robig na przywedzanym slodzie.

§. 7. \
Fermentacja czyli kiSnienie.

Brzeczka miodowa, zostawiona po uwarzeniu w spokoju,
zaczyna po krotszym lub dluzszym czasie metnieé, przyczem.
wydobywajg sie z niej banki gazu, ktére wyskakujgc na po-
wierzchnie plynu, powoduja szelest, zwany szypieniem.
Jesli te banki gazowe szybko po sobie nastgpuja, wtedy plyn.
si¢ burzy, a na powierzchni jego wystepuje piana. Po nie=
jakim czasie burzenie si¢ plynu stabnie, a w koncu ustaje-
zupelnie wydobywanie sie gazu i plyn si¢ oczyszcza powol,,
tak dalece, ze staje si¢ przejrzystym. Gdy wtedy plyn ten
badamy blizej, to widzimy, ze zaszta w nim wielka przemiana;,
mianowicie dostrzegamy, iz cukier z niego zniknal czy to
zupelnie, czy tez tylko w czesei, a zamiast niego wystapit
alkohol (spiritus). Otéz to przeistaczanie sie cukru w ply-
nach zawartegow alko hol, nazywamy fermentacjg lub
tez kisnieniem.

Précz tego fermentu, ktéry w nauce zowiemy alkoho--
lowym, rozrézniamy jeszcze inne fermenty, jak: octowy, zgni-
liznowy i t. p., ktére polegaja na tem, ze rozmaite ciata ule-
gaja roznym rozkladom przy wspéldziataniu innych ciat, do-.
danych do nich w bardzo malej ilosci.

Blizsze badanie fermentujgcego plynu cukrowego, przy-
pomocy silnie powigkszajacych szkiel, czyli mikroskopu, wy-
kazuje, ze w plynie takim znajdujg sie male, kuliste lub ja-
jowate cialka, ktére rozrastaja¢ sie i rozmnazajgc si¢ kosztem
cukru, powoduja rozkiad tegoz na alkohol i na kwas we-
glowy ; pierwszy zostaje w plynie, podczas gdy drugi wyste
puje w formie drobnych baniek, ulatniajgc sie w powietrze..
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Odpowiednio za$ przeprowadzone doswiadczenie uczy nas,
ze jesli uniemozliwimy cialkom tym rozwijanie sie, to w takim
razie plyn fermentowaé nie bedzie. Ciatka te, wywolujace
fermentacje alkoholows, zowiemy drozdzami.

Drozdze (Saccharomyces cerevisiae) przedstawiaja sie
pod mikroskopem jako malenkie pecherzyki, wytworzone
'z delikatnej, jednolitej blonki, wypelnione wewnatrz materja
biatkowa, ktéra zowiemy pierwoszczem, i plynem wo-
dnistym, ktéry wystepuje wséréd tej masy bialkowej jako
‘male, mniej lub wiecej liczne krople. Pecherzyki tego rodzaju
majg nazwe kom 6rek, a kazda ta komérka jest samodzielng
istota roslinna, gdyz przyjmuje pokarm z otoczenia, przerabia
'go i przyswaja na korzy$é wlasna, rosnie, a w koncu roz-
mnaza sig. Te komérki drozdzy sg bardzo malenkie, gdyz
300 razy powiekszone przedstawiaja sie zaledwie jak nasienie
konopi (ryc. a). Jesli komérki drozdzy dostana si¢ w stanie

1--500.

a) drozdze w stanie spoczynku &) w stanie paczkowania.

zywym do jakiego plynu, zawierajacego cukier, a tempera-
tura jest odpowiednis, wtedy zaczynaja si¢ odzywiaé i roz-
rastaé. W pierwszym rzedzie dostrzegamy, ze pgcherzyk nieco
powieksza sie, ilogé zawartego ciala bialkowego pomnaza
sie, a w koncu zauwazymy, ze blonka w pewnem miejscu
wypukla sie, wydyma, a w to wydecie wstepuje réwnoczesnie
pierwoszcz; w koncu, gdy - juz wydecie to osiggnie pewien
rozmiar, dostrzegamy, ze odgradza si¢ w miejscu wyrosnigcia
z komérki macierzystej blonka. W ten sposob tworzy sig
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nowa komérka drozdzy, wyrosta z macierzy. Komoérka ta na-
rasta nastepnie samodzielnie do wielkosci macierzy i jesli
warunki sa sprzyjajace, wydaje z siebie nowa komérke. Tak -
samo moze i dawna komoérka macierzysta wytworzyé druga
i dalsze komoérki pochodne. Ten sposéb narastania komoérek
drozdzy zowiemy paczkowaniem, poniewaz jedna komoérka.
powstaje jak gdyby paczek z drugiej (ryc. 4.) Tym sposobem
rozmnozone komérki drozdzy moga albo zostawaé przez
czas dluzszy ze sobg w lacznosci, przez co tworza sig perel- .
kowate rozgalezienia, albo tez oddzielaja sie, po wytworzeniu
jedna od drugiej, rozpadajac sie na poszczegélne komorki.
Pézniej zobaczymy, Ze na tem polega rozréznianie drozdzy
wierzchnich i spodnich.

Szybko$é rozrostu i paczkowania komorek drozdzy za-
wisla jest, przy zreszta réwnych warunkach, od temperatury;
i tak: przy 4° C. potrzeba do wytworzenia si¢ nowej ko-
morki drozdzy przecigtnie 20 godzin, przy 10° przecietnie
10 godzin, przy 20° przecigtnie 7 godzin, przy 30° przecigtnie
5 godzin, przy 35° przecietnie 10 godzin, przy temperaraturze
0° i 45° C. rozrost komérek staje si¢ bardzo powolnym,
a przy temperaturze 500 C. przechodza one w stan odre-
twienia, z ktérego przy wolnem obnizeniu temperatury roz-
budzaja si¢ do nowej czynnosci. Przy dluzszym za$ dzialaniu
temperatury, lub przy dalszem jej podwyzszeniu, zamieraja
zupelnie. Z powyzszego widzimy, ze najkorzystniej rozwijajg
si¢ drozdze przy temperaturze mniej wigeej 30° C., podczas
gdy przy wyzszej od niej, lub przy nizszej temperaturze, roz-
wijajg sie coraz wolniej, az wreszcie przy 0°i45° C. prawie
zupelnie ich rozrost ustaje. Z tego tez bedziemy czerpali
wskazéwki do praktycznego zastosowania fermentu.

Drozdze wydobyte z plynu, moga byé do pewnego
stopnia powolnie wysuszone, w ktérym to stanie mozna je
przez niejaki czas bez szkody przechowywaé, gdy ' jednak
wyschng zbytnio, traca zdolnosé rozwojowa. Tak osuszone
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drozdze znane sa w handlu pod nazwa drozdzy prasowanych
lub funtowych.

Moga atoli’ drozdze przechodzi¢ takze w stan zupelnego
prawie wyschniecia, nie tracgc przy tem swej zywotnosci,
a mianowicie wtedy, gdy wytworza nasionka. Dzieje si¢ to
za§ w tym razie, gdy drozdze z jakiegobadz powodu wydo-
stang si¢ z plynu i zostang wystawione w miejscu wilgotnem
na styczno$é bezposrednia z powietrzem, t. j. z tlenem
'w powietrzu zawartym. Wtedy dostrzegamy, ze pierwoszcz
komorki, tracac wode, zbija sie wewnatrz w 4 brylki, ktére
-otaczajg si¢ wlasnemi blonkami, tak, Zze mamy nastepnie we
‘wnetrzu pod blong dawnej komérki macierzystej, teraz 4 ko-
mérki pochodne, wlasnemi blonkami opiete (ryc. c.).
Pézniej blonka macierzysta rozpada sig, a koméreczki te,
czyli nasionka, podmuchem wiatru unoszone, rozwiewaja sie,
bujajgc nieraz przy silniejszym pradzie powietrza w odlegle
krance. W tym stanie moga nasionka drozdzy przetrwaé
dluzszy czas posuchy, az wreszcie dostawszy si¢ przypad-
kowo do plynu jakiego, zawierajagcego cukier, zaczynaja sie
na nowo rozwijaé, brzeknaé, rozrastaé sig, i sposobem wyzej
opisanym paczkowad. Takim jest bieg zycia tej jednokomor-
kowej, znikomej roslinki, a przeciez tak donios!a rolg w $wiecie
odgrywajace].

Nasionka drozdzy moga w plynié wtedy tylko skiel-
kowaé, czyli wyrosngé w komorki rozrastajace sig i rozmna-
zajgce sie dalej, jesli do plynu tego ma przystep powietrze,
czyli innemi stowy, nasionka drozdzy potrzebuja do swego
skietkowania dzialania tlenu, gdy tymczasem raz juz do
czynnosci zyciowej rozbudzone komoérki drozdzy, moga sie
w dalszym rozwoju zupelnie bez tlenu obejsé. Stad tez do
juz fermentujacego plynu jest przystep powietrza nie-
potrzebny, a jak pézniej zobaczymy, fermentacja alkoholowa
odbywa sie wtedy najlepiej, gdy tlen na nig dzialaé¢ nie moze.

Drozdzy rozrézniamy w nauce kilka gatunkéw, podlug
ich wielkosci, podlug sposobu paczkowania, a w ostatnich
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stadjach podlug stopnia cieploty, jakiego niektore z nich
stale potrzebuja. do wytworzenia nasionek. Blizsze opisywanie
tych gatunkéw byloby dla nas bez celu, wszakze ze wzgledow
praktycznych nalezy nam tu opisaé dwa glowne ich typy,
mianowicie dwie odmiany. zwyklych drozdzy cukrowych
(Saccharomyces cerevisiae), t.j. drozdze wierzchnie
i spodnie. ‘

Przez drozdze wierzchnie rozumiemy takie, ktére w fer-
mentujacym plynie wybijaja sie na wierzch i tutaj w ksztalcie
obfitej piany, komérkami przepetnionej, wystepuja. Komorki
tych drozdzy sg zarysu jajowego, przy trzysturazowem po-
wiekszeniu podobne sa do siemienia konopnego, sg za$ po-
Jaczone z sobg w kupki krzaczkowato rozgalezione (ryc. d.)

¢) drozdze tworzgce nasionka. d) drozdze wierzchnie.

Drozdze wierzchnie rozwijaja si¢ wtedy najlepiej, gdy
plyn, w ktérym rosna, ma temperature od 12 do 30° C.;
wtedy to fermentacja odbywa sig bardzo Zzywo, komérki
drozdzy paczkuja szybko i tym sposobem zanim si¢ jedna
komérka od drugiej po paczkowaniu zdola oddzieli¢, wyrasta
w nowa komoérke, i tak tworza sie krzaczkowate rozgale-
zienia. Poniewaz za$ przy tym zywym rozroscie, uskutecznia
si¢ takze szybko rozklad cukru, przeto banki kwasu weglo-
‘wego szybko po sobie wystepujace, zaczepiaja si¢ pomigdzy
krzaczkowato poplatanemi komoérkami i unosza je na po-
wierzchnie plynu. Wprawdzie i przy wierzchnim fermencie
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znajdzie si¢ cze$é komoérek drozdzowych na dnie plynu, ale
sa to po wigkszej czesci komorki obumarle.

Doswiadczenie uczy, ze drozdze wierzchnie tylko przy
powyzej podanej wyzszej temperaturze wzniecajg dobrg fer-
mentacje, podczas gdy przy nizszej temperaturze, bardzo stabo
sie tylku rozwijajac, powoduja fermentacje leniwa i niedo-
doktadna. To tez juz od dawnych czaséw uzywamy w pra-
ktyce do fermentu, odbywajacego sig¢ przy wyzszej tempera-
turze, jak n.p. przy wyrobie lekkiego musujacego piwa,
zawsze tylko drozdzy wierzchnich.

Przeciwnie drozdze spodnie rozwijajag si¢ naj-
prawidlowie] w temperaturze nizszej, t. j. od 4 do 8 C.
Maja one zarys wiecej kulisty i rzadko spotka si¢ je po-
zrastane z sobg po kilka. Najczesciej trafiaja si¢ kazda ko-
morka osobno (ryc. €). Pochodzi to za$ stad, ze przy nizszej

\\ Ty
\\\ M%
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f) bakterje octowe. e) drozdze spodnie.

temperaturze rozrost i paczkowanie komérek odbywa si¢ po-
wolniej i dlatego zanim mloda komérka dojrzeje i dorosnie
tak, aby mogla sig¢ zabraé do wytworzenia z siebie drugiej,
juz sie od swej macierzy odlgcza i dlatego tez wywigzujace
sie banki kwasu weglowego nie zaczepiaja si¢ pomigdzy
niemi, lecz same w goére si¢ wzbijaja, podczas gdy drozdze
zostaja przewaznie na spodzie plynu. Wprawdziei tutaj znaj-
dzie sie zawsze jaka$ cze$é komérek drozdzy, poderwanych
kwasem weglowym na powierzchnig¢ plynu, lecz ilos¢ ich,
wobec¢ spoczywajacych na dnie, jest bardzo nieznaczna. Plyn,
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w ktérym si¢ znajduje rozczyn drozdiy spodnich, ogrzany
do wyzsze] temperatury, okazuje fermentacje réwniez nie-
prawidlowa, z tego powodu, ze ta odmiana drozdzy, bedac
juz od wiekow uzywana zawsze do fermentowania przy niz-
szej temperaturze, tak sie¢ juz do tego wdrozyla, ze wyisza
temperatura nie jest dla rozwoju jej odpowiednia. Drozdzy
spodnich uzywamy do wyrobu piwa cigzkiego, jak n. p. ba-
warskiego, porteru i t.p., ktére fermentuja w temperaturze
4 do 8° C.

Przez jednostajne od wiekéw uzywanie drozdzy wierzch-
nich do fermentowania przy wyzszej temperaturze, a drozdzy:
spodnich przy nizszej, ustalily si¢ te dwa typy droidzy juz
tak, ze tylko z trudno$cia mozna w: kilku generacjach jedna
forme w druga przeobrazié, przyczem zawsze cierpi na tem
jakosé produktu.

W koncu nalezy i to nadmienié, ze drozdze wierzchnie,
w wyzsze] temperaturze sie rozwijajac, szybciej dokonaja
rozkladu cukru, znacznie w krotszym ‘wigc czasie koncza fermen~
towanie ; mniejsza natomiast zdolaja wytworzyéilosé alkoholu niz
drozdze spodnie, ktére choé rosng i rozwijajg si¢ powolnie,
potrzebuja jednak bez poréwnania dluzszego czasu, aby fer-
mentacji dokonaé; sg za to zdolne wytworzyé wigksza ilosé
alkoholu w plynie. Zauwazy¢ tu bowiem wypada, ze drozdze,
wytwarzajac z cukru alkohol, same sobie przez to gréb gotuja,
gdyz skoro si¢ wydzieli juz w plynie pewna ilo$é alkoholu,
to one rozwija¢ sig¢ nie moga. Drozdze, rozwijajace si¢ przy
wyzsze] temperaturze, sa wrazliwsze na dzialanie alkoholu.
Dlatego tez o ile poczatkowo bardzo szybko fermentacje
rozbudzaja, o tyle znowu pewng ilo$é alkoholu wytworzywszy,
naraz prawie w swej czynnosci ustaja, bedac sparalizowane
produktem przez nie wydzielonym. Natomiast drozdze, roz-
wijajace sie przy nizszej temperaturze, sa mniej czule na dzia-
Yanie: alkoholu, gdyz tworzac go powolnie, latwiej do jego
dzialania przywykaja. Przez dlugoletnie wyrabianie jednych
i tych samych gatunkéw napojow iuzywanie tego samego za-

Miodosytnictwo. 4
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czynu, wyrobily sie tez rozne odmiany drozdzy wlascnwe
tym napolom

W czasie fermentowania podnosisi¢ nieco temperatura
plynu, gdyz proces chemiczny, jaki drozdze wzniecaja, po-
woduje uwolnienie sily czyli ciepla. Wystepuje to zwlaszcza
przy wickszej ilosci szybko fermentujacego plynu, a cie-
plota moze sie wtedy nawet o kilka stopni podniesé.

Drozdze zdolaja wprawdzie rozkladaé tylko cukier gro-
nowy i owocowy (dextrose i lewulos¢) na alkohol i na kwas
weglowy, cukru zas trzcinowego i innych wprost rozkladaé nie
moga; poniewaz jednak cukier trzcinowy (ktérym jest takze
zwykly nasz bialy cukier) przeistacza sie bardzo latwo przy
dzialaniu réznych kwaséw, a nawet przy dzialaniu fermentu
drozdzowego, na réwne czesci dextrozy i lewulozy, czyli
w tak zwany cukier inwersyjny, przeto moga drozdie
i z niego alkohol wyrabiaé. Cukier gronowy i owocowy
znajduje si¢ w sokach roznych owocéw, a réwnieziw mio-

dzie, podczas gdy cukru trzcinowego w owocach mema,_

a w miodzie jest go tylko niewiele.

Powiedzielismy = wyzej, ze, wskutek dzialania drozdzy,
tworzy sie w plynie — pierwotnie cukier zawierajacym — al-
kohol. Orzeczenie to musimy o tyle rozszerzyé, ze w fermen-
towanym plynie znajdujemy jeszcze précz alkoholu takze
inne produkta, ktérych przed fermentacjg nie bylo. I tak
w plynie, zawierajacym tylko cukier gronowy, znachodzimy
po ukonczonem fermentowaniu préez alkoholu jeszcze kwas
bursztynowy, kwas octowy, gliceryne, rézne thuszezowe polacze-
nia, eteryczne i tak zwane wyciggowe ciala, ktérych nature bli-
zej zbadaé jest trudno, gdyz wystepuja w bardzo nieznacznych
tylko i to przy kazdym fermencie innych ilosciach. Podtug do-
$wiadczen Pasteura rozpada sie 100 czesci cukru grono-
wego, przecietnie po ukonczonem fermentowaniu, na naste-
pujace skfadniki: na 484 czesci alkoholu, 468 kwasu we-
glowego, 3'3 gliceryny, 0'6 kwasu bursztynowegoi 1:2 blon-
nika, tfuszczu cial wyciagowych i aromatycznych. Doswiad-
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czenia innych badaczy wykazuja nieco odmienne wyniki, ktére
jednak ze wzgledu na praktyczna strone fermentacii s3 dos¢
obojetne, a poniewaz przy fermencie produkt alkoholu od-
grywa najwazniejsza role, przeto dla praktycznego celu mo-
7emy przyjaé, ze 100 czeici cukru gronowego daje od 48
do 499, alkoholu, przyczem nalezy pamigtaé, ze r6zna tem-
peratura, rézny sklad do fermentacji uzytych plynéw, wplywaja
réznie na wytwarzajace sig ostatecznie produkta fermentowania.

Czy produkta te, ktére przy fermentowaniu cukru
powstaja, sa jedynie wytworem komérek drozdzowych, jest
rzecza co najmniej watpliwa, gdyz w kazdym plynie fermen-
tujacym ‘rozwijaja sie réwnoczesnie i inne istoty organiczne,
‘zwlaszcza z dzialu tak zwanych bakteryj; w kazdym zas
razie wystepuja réwnoczesnie z drozdzami bakterje
octowe (ryc. f), ktére powodujg rozklad alkoholu na
kwas octowy.

Przy przeprowadzaniu wige fermentu alkoholowego
chodzi gléwnie o to, aby drozdze wzigly przewage nad ba-
kterjami octowemi i wytworzyly taka ilo§é alkoholu, przy
ktérej juz bakterie octowe dzialaé nie moga. Czynnos¢é zas
tych ostatnich ustaje wtedy, gdy w plynie wytworzy si¢ wig-
cej niz 10%, alkoholu. Poniewaz za$ bakterje octowe moga sig
tylko wtedy rozwijaé, gdy do plynu ma przystep powietrze,
wzglednie tlen w powietrzu zawarty, przeto poki rozbudza-
jace fermentacje drozdie wytwarzajakwas weglowy, bakterje
te nie mogg rozwijaé sie¢ korzystnie, zwlaszcza gdy posta-
ramy sie, by kwas weglowy stale zatrzymywal si¢ nad powierz-
chnia fermentujacego plynu. Z chwila zas, gdy ferment alkoho-
lowy ustanie i kwas weglowy ustapi, a powietrze, zawierajace
tlen, z plynem si¢ zetknie, moga bakterje octowe rozpocza¢ roz-
kladanie alkoholu na ocet, o ile ilo¢ alkoholu w plynie nie prze-
szkadza rozwojowi tych bakteryj, t. zn. jesli alkoholu niema
wieeej jak 10%.

Obecnosé kwasu winnego, dalej kwasu cytrynowego
i jablkowego w plynie, dziala réwniez niekorzystnie na ro-

4%
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zw6j bakteryj octowych, dlatego tez plyny, zawierajace te
kwasy, s3 mniej narazone na skwasnienie przez wytworzenie
sie octu; najsilniej dziala przeciw bakterjom octowym kwas
winny i w plynie, o zawartosci 2%, tego kwasu, bakterje
octowe rozwijaé sie nie moga. Podobnie dziata tezkwas mleczny.

Z tego wynikaja dla praktyki nastepujace wskazowkis:

a) Plyny, zawierajace przynajmniej 22%, cukru w sobie,
sa po ukonczeniu fermentacji alkoholowej wolne od skwas-
nienia, poniewaz znajduje si¢ w nich nieco wigcej niz 109,
alkoholu; gdy za$ ta ilosé alkoholu w nich sie zmniejszy,
n. p. przez ulotnienie, wtedy moga skwasnie¢. Dlatego wigc
nalezy je przechowywaé, po ukoficzonem fermentowaniu,
szczelnie zamkniete. . '

b) Plyny, zawierajace w sobie mniej cukru niz 22°%,
a wiec posiadajace po ukoniczeniu fermentacji mniej niz 10°%
alkoholu, moga tylko wtedy.byé zabezpieczone od skwas-
nienia, gdy maja w sobie réwnoczesnie dostateczng " ilos¢
kwasu winnego, jabtkowego lub cytrynowego, albo tez, gdy
przystep tlenu z chwila stabniccia fermentacii do nich jest
uniemozliwiony, t. zn., gdy je w ostatniem stadjum fermen-
tacii zamkniemy szczelnie, przez co zatrzymamy w nich pe-
wng ilogé kwasu weglowego, przeszkadzajacego rozwijaniu
sie bakteryj octowych. Pierwsze praktykuje si¢ przy lekkich
winach winogronowych i owocowych, drugie przy wyrobie
piwa, w ktérem wreszcie i chmiel dziala takze wstrzymujaco
na rozw6j bakteryj octowych.

¢) Plyny, zawierajace wiecej niz 22%, cukru w sobie,
sa po ukonczonym prawidlowo fermentowaniu tem pewniej
zabezpieczone od skwasnienia, im wigcej alkoholu w sobie
zdolaly wytworzyé; takie plyny moga nawet w otwartych
naczyniach pozostawaé czas dluzszy, bez obawy skwasnienia.

Doswiadczenie uczy, ze drozdze zdolaja przy najkorzy-
stniejszych warunkach wytworzy¢é w plynie, zawierajacym
dostateczng ilo¢ cukru, 12 do 15% alkoholu, poczem
czynno$é ich zostaje sparalizowana. Gdy jednak ilos¢ wy-
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tworzanego alkoholu si¢ zmniejszy, przez ulotnienie, a zwla-
szcza, gdy nastanie podwyzszenie si¢ temperatury w grani-
cach odpowiednich, to moga ponownie si¢ do czynnosci
rozbudzié¢. Na tem polega zjawisko, ze napoje, ktére nie zu-
pelnie przed zima odfermentowaly, lub z ktorych czesé al-
koholu sie ulotnita, przechodza na wiosn¢ ferment 'drugi
czyli uzupelniajacy. Stad tez pochodzi, ze plyny, zawiera-
jace do 30% cukru, moga po niejakim czasie postradacé
wszystek cukier, zamieniajac go w alkohol, a przez to sta¢
sie wytrawnymi, podczas gdy plyny, zawierajace wigcej niz
309/, cukru, zostang i po dluzszym czasie, odpowiednio do
wyzszej lub nizszej zawartosci cukru, wigcej lub mniej
sfodkiemi.

To sa ogélne reguly, ktére przy wyrobie rozmaitych
napojéow nalezy mieé zawsze na oku.

§. 8.

Zaczynianie fermentu.

7 tego, cosmy wyzej o drozdzach powiedzieli, wynika,
ze drobne nasionka drozdzowe, bujajac w powietrzu, moga
sie wszedzie rozsiewaé, a dalej, ze padlszy na miejsce dla
ich rozwoju nieodpowiednie, moga przez dluzszy czas sig
przechowywaé, nie tracac zdolnosci kielkowania. Doswiad-
czenia wskazuja, ze z posréd calego szeregu nasionek drob-
nych istot, tak zwierzecych jak i roslinnych, unoszacych sig
w powietrzu, trafiaja sie¢ tamze najczesciej i najliczniej na-
sionka drozdzy, dalej nasionka réznych gatunkéw plesni
i bakteryj; a z tego tez powodu, jesli gdziebadz w przy-
rodzie znajdzie sig cialo, na ktéremby te istoty sig rozwijac
mogly, to skoro tylko cialo to miesci si¢ w warunkach od-
powiednich dla rozwoju istot organicznych, a powietrze ma
don przystep, niecbawem cale generacje powyzszych i innych
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istot na niem i w niem powstang. Dawniej sadzono, ze
istoty te rodza sig z rozkladu odnosnego ciala, dzi§ wiemy,
ze powstaja one z nasionek, czy to powietrzem czy woda
doniesionych, a cialo rozkladajgce si¢ sluzy im za pokarm.

To tez w kazdym rozczynie cukrowym n. p. w brzeczce,
pojawia si¢ zawsze komorki drozdzy same z siebie, ktdre
fermentacje rozpoczna.. Najpredzej i najobficiej wystapiag
drozdze w brzeczce niegotowanej, dlatego, ze ich nasionka
znajduja sie juz w samym miodzie, dalej w uzytej do tego
wodzie, a wreszcie na owocach, na Scianach naczyn ; wszystkie
te ciala byly krétszy lub dluzszy czas w stycznosci z po-
wietrzem, a tem samem nasionka drozdzy mogly sie do nich
w wiekszej lub mniejszej ilosci przyczepié. Na powierzchni
za$ owocow znajdujemy bardzo czesto nawet rozwijajace sie
komérki drozdzowe, zwlaszeza, jesli przy uszkodzeniu jakiem
sok z owocu wystapil na zewngtrz. W brzeczce gotowanej,
drozdze nie tak predko, a przynajmniej nie tak licznie od-
razu wystepuja, gdyz przez gotowanie zostaly zabite, a jesli
postaramy si¢ o to, azeby brzeczka taka nie byla po ugo-
towaniu wecale w stycznosci z powietrzem i jesli rowniez
w naczyniu, w ktérem brzeczke przechowujemy, drozdze zo-
staly poprzednio zabite, to brzeczka taka nie ulegnie fer-
mentowaniu.

Stad tez przy brzeczkach niegotowanych niekoniecznie
potrzeba sie troszczyé o zaczyn drozdzowy, lecz przy brze-
czkach gotowanych nalezy ferment zaczyniaé. W kazdym
jednak wypadku korzystniej jest, jesli tak przy brzeczce su-
rowej, jak i gotowanej, ferment sztucznie zaczyniamy, gdyz
w takim razie, dodajagc prawie same, a przynajmniej w prze-
wazajacej liczbie, drozdze, mozemy wywolaé fermentacje
szybka i regularng. W przeciwnym za$ razie znajda sig ra-
zem z drozdzami i inne istoty, a zwlaszcza bakterje, ktére
prawidlowy przebieg fermentu} alkoholowego. moga para-
lizowac.
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Cheae zaczynia¢ ferment alkoholowy, powinnismy sie
przedewszystkiem postara¢c o mozliwie najczystszy zaczyn
drozdzowy. Najlepiej uzyé do tego dobrych drozdzy funto-
wych, czyli prasowanych, biérac na 100 litréw plynu 20 gra-
mow drozdzy. Ilosé¢ te drozdzy rozprowadza sie najpierw
w 1 litrze brzeczki ogrzanej do 30° C. i nastepnie utrzy-
muje w cieplej temperaturze pokojowej przez kilka godzin.
Gdy juz poczng sie wybijaé obfite peretki, wlewa sie¢ ten
zaczyn do brzeczki, majacej fermentowaé, przyczem nalezy
baczyé¢ na to, aby brzeczka nie byla cieplejsza nad 30° C.,
gdyz w takim razie zaparzylyby sie drozdze, czyli poprostu
zostalyby zabite.

Poniewaz w drozdzach prasowanych, jako tez w kazdych
innych, znajduja si¢ zawsze pomiedzy komorkami drozdzy
takze bakterje, a zwlaszcza octowe, przeto ktoby chcial przy--
gotowadé sobie rozczyn bardzo czysty, powinien tak postapié:
Do 2 litréw brzeczki daje sie 20 graméw kwasu winnego, ogrze-
wa do 30° C,, a nastepnie rozprowadza sig w tem 20 gramow
drozdzy i rozczyn ten zostawia si¢ do wyrobienia w tempe-
raturze cieplej, pokojowej, lub jeszcze stosowniej w stalej
temperaturze 20° C. W takim rozczynie bedg si¢ drozdze
szybko rozwijaly, podczas gdy, znajdujace sie tam przypad-
kowo bakterje, beda przez kwas winny powstrzymane w swym
rozwoju; w ten sposob stosunek bakteryj do drozdzy bedzie
potem znikajaco maly. Gdy wigc nastgpnie zaczynu tego do-
damy do brzeczki, to drozdze wezma absolutng przewage
nad bakterjami. Ostrozno$¢ te nalezy zwlaszeza zachowaé
przy brzeczkach lekkich, t. j. malo cukru zawierajacych.
Latwiej i pewniej dojdzie do celu ten, kto uzyje fermentu
drozdzowego czystego, ktéry mozna nabyé w stacjach do-
$wiadczalnych dla przemystu fermentacyjnego jak n. p.
w Pulawach, Krakowie, Dublanach i . d.
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Czyszczenie beczek.

Oproécz troski o czysty zaczyn drozdzy, nalezy prze-
dewszystkiem zwrécié baczna uwage na to, aby naczynia,
w ktérych fermentacja ma sie odbywaé, byly zupelnie czyste.
Na c6z bowiem zdaloby sie i staranne przyrzadzenie brzeczki
i zaczyn drozdzowy, gdybysmy wlali brzeczke do naczynia,
ktéreby miescilo na swych $cianach i w szczelinach mii-
ljardy bakteryj, walczacych o lepsze z komérkami drozdzy;
w pierwszej chwili wzielyby drozdze przewage, lecz nieba-
wem bakterje octowe wyszlyby z zapaséw zwyciesko i za-
miast alkoholu otrzymalibySmy w plynie ocet. To tez na-
czynia, do fermentaciji przeznaczone, nalezy czyscié najstaranniej
i.to nie tylko w tym celu, aby nie zawieraly w sobie zadnego
brudu, ale zarazem tak, azeby wszelkie istoty zdolne do
rozwoju, ktéreby sie na ich $cianach znachodzi¢ mogly,
zabi¢ i zniszezyé. Tylko tak przygotowane naczynia daja
gwarancje, ze fermentacja odbedzie sig¢ prawidlowo.

Najodpowiedniejszemi do fermentacji naczyniami sa
beczki, majace w dnie otwor czopkowy do zasadzenia kurka
(pipy), a w sSrodku przeciwleglej klepki wronke dosé obszerna.
Wronka, przy beczkach do fermentacji przeznaczonych, po-
winna by¢ tak obszerna, zeby' przez nig mozna wsunaé reke
uzbrojona w miotetke. Przy wielkich beczkach fermentowych
robia si¢ w dnie zamykane otwory, przez ktére moze szczuply
robotnik do $rodka wejsé i nalezycie wyczyscié.

Beczek zakislych do fermentacji uzywaé nie mozna,
gdyz zupelne ich oczyszczenie jest prawie niemozliwe. Nie
nalezy tez do fermentacji uzywaé beczek w $rodku pakiem
wylanych, bo i oczyszezenie ich trudne i napoje miodowe,
jako zawierajace w sobie znaczniejsza ilosé alkoholu, roz-
puszc¢zalyby czesé paku. Najlepsze sg albo beczki zupelnie
nowe, debowe, ktére moga byé wypalone, albo tez beczki
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od wina, koniaku, rumu; {(beczki: po piwie sa réwniez nie-
pewne. Beczki nowe debowe powinny byé kilka razy warem
wyparzone, przyczem nalezy tak dtugo nalang wode zostawic,
az zupelnie ostygnie. Woda ta bowiem wyciagnie z drzewa
polaczenia garbnikowe, ktére w razie nieusunigcia nadalyby
plynowi fermentujacemu niemitego smaku. Parzenie to na-
lezy poty powtarzaé, az wypuszczona woda z beczki bedzie
czysta. Tak oczyszczone beczki nowe s3 juz zdatne do dal-
szego uzytku. Beczki po rumie, koniaku i winie, jesli maja _
zapach czysty, spirytusowy, mozna takze juz po dobrem wy-
parzeniu uzy¢; beczki za$, ktére dluzszy czas staly, nalezy
nietylko kilkakrotnie dobrze wyparzyé, ale nadto starannie
wysiarkowac. Beczki, z ktorych zalatuje won plesni, lub octu
— sg zle, i lepiej je uzyé na inne cele, jak narazaé si¢ na
zepsucie wszystkiego.

Kupujacy beczki od wina, moze latwym sposobem
przekonad sig, czy nie sa zakiste. Mianowicie, jesli zapalona
zapatka, wsadzona przez wronke do $rodka, zagasnie, to
znak, ze beczka zakista i jest nie do uzytku. Jesli za$ pali
sig dalej, to beczka jest czysta. Wprawdzie, gdyby taka za-
kista beczka byla zupelnie wyschla w $rodku, to i wtedy
zapatka w wronce pali¢ si¢ bedzie, ale jesli do niej wlejemy
trochg wody i odwilzymy ja, to zapalka przygasnie. Kto ma
jaka taka praktyke, to juz przez samo powonienie rozpozna
won octowa, chocby najstabsza; najlepiej przy tem dlonig
na wronke uderzy¢ i zaraz nos przytknaé, a wyparte przez
uderzenie dloni ze Srodka powietrze zdradzi dostatecznie
stan wewnetrzny beczki.

Beczki po fermentacii, lub po winie, przez dluzszy czas
przechowane, nalezy kilkakrotnie doskonale wyparzy¢, mio-
telka starannie wyczyscié, a nastepnie wysiarkowaé. Do
siarkowania beczek kupuje sie albo gotowe platki siarkowe,
albo tez robi sie je samemu w ten sposob, ze kupiong siarke
(najlepiej sproszkowana), daje sie do jakiego$ glinianego
lub polewanego garnka, ktéry stawia sie na goracej blasze,
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a nie na wolnym ogniu, gdyzby sie siarka zapalila. W garnku
tym pocznie sie po niejakim czasie siarka topié, a gdy sie
juz roztopi zupelnie, wtedy macza sie w niej wpierw przygo-
wane skrawki plétna na 2 —3 ctm. szerokie, kiére po wy-
jeciu, szybko na powietrzu tezeja.

Chcac siarkowaé beczke, przyrzadza sig drut, wezow-
nicowo zwiniety, w ktérg to wezownice wklada si¢ platek
siarkowy; na dole za$ drutu pod platkiem, przytwierdza sie
jakas skorupke, lub blaszke na to, zeby ociekajaca z platka
siarka nie kapala w beczke, lecz tu si¢ zatrzymala; gorny
koniec tego drutu przytwierdza si¢ do czopa, ktéry do
wronki szczelnie powinien zachodzié. Cala wezownica z drutu
powinna by¢ tak dluga, aby siegala bodaj do polowy gle-
bokosci beczki.

Majac tak wszystko przyrzadzone, zapala si¢ platek
siarkowy od gory i nastepnie zapuszcza z drutem do wnetrza
beczki, zatykajac czop. Siarka w beczce péty sie pali, poki
starczy tlenu w powietrzu tam znajdujacem sig, poczem
gasnie. Po kilku minutach, gdy juz siarka zgasnie, mozna
czop z drutem wyjaé, a wronke zatkaé innym czopem. Tak
wysiarkowana beczka powinna staé zatkana do 24 godzin,
poczem sie czop otwiera, przeplukuje si¢ beczke kilka razy
woda, aby wszelki zapach kwasu siarkowego z niej oddalié
i odstawia si¢ do osaczenia i dalszego uzytku. Wywigzujacy
sie przy paleniu siarki kwas siarkawy niszczy wszelkie istoty
zyiace, a wiec tak bakterje jak i rézne grzybki i drozdze,
ktére na Scianach beczki sig znachodza; niszczy je atoli tylko
wtedy, gdy sa mokre, dlatego tez przed siarkowaniem po-
winny byé beczki dobrze wyparzone. Do wysiarkowania stu-
litrowej beczki potrzeba mniej wigcej 3 do 4 graméw platka
siarkowego.

Tym sposobem czyszcza sie nie tylko beczki przezna-
czone do fermentacji, ale takze i te, wktére po ukonczonej
fermentacji nap6j ma sie Sciagnaé.
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W beczke oczyszczona zatyka sie szczelnie korek
w otwor czopkowy, a do wronki przystosowuje sie¢ odpo-
wiedni szpunt drewniany. Otwér czopkowy zatyka sig dla-
tego korkiem, a nie czopem drewnianym, zeby potem przy:
zakladaniu kurka (pipy) mozna go zabié wprost, przez we-
pehniecie korka do $rodka beczki.

§. 10.
Napelnianie beczek.

Majac beczki nalezycie oczyszczone, tak z wewnatrz jak
z zewnatrz, pobite, w czopki i szpunty zaopatrzone, zabieramy
sig do nalewania w nie brzeczki. Obojetnem jest, ¢zy bedziemy
nalewali brzeczke goraca, czy tez przestudzong wtedy, gdy
zadamy potem umyslnie zaczynu. Jeéli jednak bedziemy-
cheieli, aby si¢ ferment wzniecit w beczkach sam przez siebie,
to w takim razie nalezy zaczekaé wpierw, aby brzeczka
ostygla, czyto w kotle, czy tez przelana do jakiej kadzi, az
do temperatury 30° C., poczem dopiero mozna ja do beczek
wlewacé; w przeciwnym bowiem razie, lejac goraca brzeczke
wprost do doskonale wyczyszczonych beczek, a nie zadajac
zaczynu fermentowego, musielibySmy dlugo czekaé na roz-
winiecie sie fermentacii.

Jesli brzeczka nie jest zupelnie czysta, n. p. dlatego,,
zesmy dodali do ‘niej chmielu lub innych dodatkéw, naten-
czas nalezy ja wpierw przez czyste, wyparzone sito lub
przetak przelad, azeby obce ciala oddzieli¢. Przecedzaé przez
plétno nie nalezy, gdyz czesto przy wystyganiu metnieje
brzeczka z powodu tego, ze tworzy sie osad, a ten jako za-
wierajacy ciala biatkowe, jest do prawidlowego przebiegu.
fermentacji potrzebny; przecedzajac za$ przez plétno, oddzie-
lilibySmy go ze szkodg dla przysztego napoju.

Przed nalewaniem ustawiamy beczki na jakiej$ kadzi.
lub tez, jesli mamy warke wicksza, szeregiem na korycie,



00

dobrze wyczyszczonem i wyparzonem; czesto sig bowiem
trafia, ze wino przeleje sie¢ z beczki. Beczki przeznaczone do
fermentacji nie powinny byé napelnione brzeczka zupelnie,
ale tylko tak, aby zostala pod wronkg przestrzen pusta okolo
10 ctm. Po napelnieniu zaklada si¢ na wronke czysty platek
grubego plétna, na toza$ zatyka si¢ wyparzony czop. W ten
sposo6b mozna potem zatoczyé beczke na miejsce, przezna-
czone do fermentacji. Niektérzy zalecajg beczki napelniaé
zupelnie, rzekomo dlatego, aby p6zniej przy fermentowaniu
mogly wyplywajace na wierzch drozdze odplywaé na zewnatrz
wronka. Jest to zarzadzenie wrecz szkodliwe, raz dlatego,
ze przy fermentowaniu objeto$é plynu zawsze znacznie sig
powieksza, a wronka zatem nie tylko same drozdze, ale
i nadmiarowa ilo$é brzeczki bedzie wyplywala; nastepnie
za$ dlatego, ze wydobywajaca sig wronka brzeczka, zetknawszy
si¢ z tlenem powietrza, moze sie¢ latwo zakwasié a przez to
ferment kwasny czyli octowy moze udzieli¢ sie i reszcie
plynu w beczce. Z tego tez powodu nie nalezy splywajgcego
przypadkowo z beczek plynu dodawaé napowrét do beczki,
lecz nalezy zbiera¢ go osobno i przeznaczy¢ na wyréb po-
.$ledniejszego napoju lub octu.

SEIIE
Urzadzenie szypilki.

Miejsce, gdzie odbywa sie fermentacja napojéw miodowych, ’

'nazywaja miodosytnicy szypilk g. Odpowiednie urzadzenie
szypilki odgrywa bardzo wazng role. Szypilka powinna od-
znaczac sie przedewszystkiem wzorowsg czystoscia, dalej po-
winna byé sucha i dogodng do przewietrzania i ogrzewania.
Najodpowiedniejszym na szypilke jest pokéj niezamieszkaly,
'‘mniej odpowiednie s3 na ten cel piwnice. Czystosé i suchosé
.szypilki jest dlatego konieczna, aby do plynu fermentujacego
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nie dostaly sie istoty, szkodliwe dla fermentacji; moznosé
za$ przewietrzania jest dlatego wskazana, ze przy fermentacji
wytwarza si¢ znaczna ilo§é kwasu weglowego i pary wodnej,
ktore nalezy odprowadzaé; wreszcie mozno§é ogrzewania
szypilki jest niezbgdnym warunkiem, gdyz tylko przy jedno-
stajnej cieplocie fermentacja prawidlowo sie odbywa.

Woprawdzie, jak juz wyzej powiedzielismy, moga plyny
zawierajagce cukier fermentowaé w  granicach cieploty od
4" do 30Q° C., doswiadczenie jednak uczy, ze przy cieplocie
od 15 do 20° C., uskutecznia sie fermentacja miodu i wina
najkorzystniej. I tak przy temperaturze 10° C., wyfermentuje
brzeczka o zawartosci 25%, miodu przecietnie w 30 do 40
dni, przy 30° w 8 do 12 dni. Produkta jednak fermentacii,
przy tej réznej cieplocie, nie sg jednakowe, a mianowicie:
przy temperaturze nizsze] wytwarza sie nieco wiecej alko-
holu, ale przytem wiecej gliceryny; przy wyzszej zas nieco
mniej alkoholu, ale zato wigcej polaczen wyciggowych i nie-
dogonowych czyli fuzli. Najkorzystniejsza zas granica cieploty
lezy pomiedzy 10° a 20°, wzglednie przy 150 C., przy tej
bowiem cieplo¢ie otrzymujemy najszlachetniejsze napoje.

Beczki ustawiajg sie w szypilce na podwalinkach czyli
legarach, ktére znowu powinny leze¢ na kilku podklad-
kach. W ten sposéb beczke kazda mozna wygodnie od
spodu obejrzeé, czy nie cieknie, aby w danym razie pod-
stawi¢! pod nia jakie naczynie na zbieranie wycickajace]
brzeczki. Beczki powinny staé tak wysoko od ziemi, aby po
skoficzonem fermentowaniu mozna w razie potrzeby plyn
czopem do podstawionej kadzi spuscié. Jesli mamy w szy-
pilce tyle beczek, ze sie w jednym pokiadzie pomiescié nie
moga, natenczas mozna je ustawia¢ jedng na drugiej, w ten
sposob, ze pomiedzy dwie beczki dolnego pokiadu stawia
sie beczke gérnego pokladu; takie ustawianie zowie sig sio-
dlowaniem. Beczki powinny tak byé ustawione w szypilce,
aby mozna mie¢ do kazdej z nich przystep.
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Ustawiwszy beczki w szypilce, wybija sie szpunt wron-
‘kowy, a gdy brzeczka przestygnie do 30° C., dodaje sie
przygotowany zaczyn fermentowy, przeglada sie, czy w ktérej
beczce niema za wiele plynu i nakrywa sie otwér wronkowy
-czystym platkiem.

§. 12,
Prowadzenie fermentacji.

Po zadaniu zaczynu fermentowego rozpoczyna sie
'szybko fermentacja, tak, Ze juz po 24 godzinach pokazuje
si¢ na powierzchni brzeczki piana drozdzowa, a przylozywszy
do wronki ucho, slyszymy wyrazny szelest, spowodowany
wyrywajacemi si¢ na powierzchnie plynu bankami kwasu
‘weglowego. W kilka dni fermentowanie tak si¢ wzmaga, ze
plyn zdaje sig wrzeé, wskutek wydobywajacego sig obficie
kwasu weglowego ; gwaltowna ta fermentacja powoduje nie
‘tylko powiekszenie sie objetosci plynu, ale zarazem podnosi
jego temperature.

~ Im wigksza jest objetosé beczki, a wlasciwie im wick-
sza jest- ilos¢ fermentujgcego w niej plynu, tem znaczniej
podnosi sig cieplota, tak, ze nieraz moze sie podnie$é tem-
peratura o wiecej nawet niz 10° C. Z tego tez powodu,
chcge osiagnaé to, by plyn fermentowal przy temperaturze
15° C,, nalezy w pierwszych trzech dniach ogrzaé szypilke
na 15° C,, pozniej za$, gdy juz sie rozpocznie fermentacja
burzliwa, objawiajaca si¢ kipieniem, syczeniem i burzeniem
si¢ plynu, nalezy cieplotg szypilki utrzymaé na 12° C. Gdy-
by termometr, zanurzony w fermentujacym plynie, mial wy-
kazywaé wyzszg nad 20° C. temperaturg, nalezaloby jeszcze
ciepto szypilki obnizyé. Po pewnym czasie zaczyna fermen-
tacja burzliwa slabngé, plyn juz nie pieni si¢ na powierzchni
a z beczki dolatuje jednostajny, slaby szelest; jest to okres
konczacej sie fermentacji, podczas ktérego nalezy znowu
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temperature szypilki podwyzszyé na 15° C., aby plyn wy-
fermentowal w zupelnosci.

W czasie fermentacji nalezy dopilnowac, azeby brzecz-
ka nie wyplywala wronka, w ktérym to razie trzeba lewar-
kiem usunaé odpowiednig ilosé, a wronke jak najstaranniej
oczyscié i nakryé Swiezym platkiem. Wogéle nalezy baczyé,
aby wronka byla zawsze nakryta, lecz lekko tylko, tak by
kwas weglowy mégl si¢ swobodnie wydobywaé. Réwniez
nalezy od czasu do czasu obejrzeé beczki czy ktéra gdzie
nie ciecze, czgsto bowiem sie trafia, ze beczki, stojace w su-
chej szypilce, zaczynajg gdzieniegdzie plyn przepuszczaé. Je-
zeli beczka przecieka tylko nieznacznie, nalezy odszukaé od-
nosne miejsce, natrze¢ je czystym lojem, a przesgczanie nie-
bawem ustanie. Gdyby zas ktéras z beczek ciekla silniej
a wtarcie loju miedzy degi nie wystarczalo, nalezy plyn
przelaé do innej szczelnej beczki. ‘

Gdy fermentacja pomimo stalej cieploty w szypilce
ostabnie wreszcie tak, Zze za przylozeniem ucha do wronki
dolatuje staby, przerywany szelest, wtedy mozna uwazaé
fermentowanie za ukonczone. Po ukonczeniu fermentacii, za-
klada si¢ na wronke czysty platek, zabija sie wronke szpun-
tem i przenosi si¢ beczki do chlodnej piwnicy, gdzie usta-
wia si¢ je tak samo na podwyzszonych legarkach. Po usta-
wieniu beczek wyjmuje si¢ szpunt, a wronke zakrywa sie
albo lekko platkiem, albo tez zatyka si¢ woreczkiem, wypel-
nionym czystym piaskiem; tym bowiem sposobem umozliwia
sig przystep powietrza do plynu, kitére wplywa korzystnie
na ostateczne wyrobienie sig, czyli dojrzenie napoju, i na
szybsze oczyszczenie sie. W chlodnej piwnicy zaczyna sig
metny dotgd plyn oczyszczaé powolnie w beczkach sam
z siebie, przyczem drozdze, polaczenia bialkowe i §luzowe
opadaja na dno. To oczyszczenie plynu trwa czas dluzszy,
zaleznie od jakosci brzeczki; z reguly brzeczki chude (mniej
stodyczy zawierajace) oczyszczaja sie predzej, tlustsze wol-
niej. Gdy juz plyn okaze sig¢ czystym (klarownym), co na-
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stapi w miesigc lub w kilka miesiecy po ukonczeniu fermen-
tacji, wtedy spuszcza sie go ostroznie z fermentowej beczki,
czy to przez zasadzony kurek (pipe), czy tez zapomoca rur-
ki kauczukowej, do innych beczek, doskonale wyczyszczo-
nych, gdzie ma sie odlezeé¢ i ostatecznie wyrobié. Resztki
metne z beczki fermentowej spuszcza sie osobno i przesacza
przez bibule, a jezeli przesaczony plyn jest zupelnie czystym,
dolewa go sie do poprzedniego.

Przesaczenie plynu metnego uskutecznia si¢ najlepiej
w ten sposob, ze na obszerny garnek lub beczke zawiazuje
sie czysta serwete, lub wyprane (nie nowe) plétno, obciaga-
jac silnie sznurkiem tak, aby przy nalewaniu plynu zbytnio
sie nie moglo opusci¢. Na zawigzane to plétno naklada sie
arkusze czystej bibuly tak, aby zachodzily nieco na siebie,
nastepnie zwilza si¢ bibule malg iloscia wody, lub lepiej
jeszcze czystym plynem, i dopiero wtedy nalewa sig ostroz-
nie metnego plynu, baczac na to, aby bibula si¢ nigdzie nie
uniosla, gdyz wtedy plynby sie nalezycle nie przesaczyl, leéz
przelecialby metny. Do przesaczania plynéw w wielkiej ilo-
éci, uzywane sa osobne przyrzady, obliczone na wysokie
cisnienie, a tem samem na szybsze przesaczanie. Niektorzy
tez uzywaja do przesaczania, zamiast bibuly, pokladéw bar-
dzo drobno sproszkowanego wegla z twardego drzewa, lub
nawet czystego rzecznego piasku, lub wreszcie grubej flane-
li, sukna albo pluszu. MozZna tez zreszta plyn odfermentowa-
ny przesaczaé tak samo, jak barwice (o czem wyzej byla
mowa).

Podany tu sposéb fermentowania jest najprostszym
i najodpowiedniejszym; tak bowiem odfermentowane napoje
beda trwale i gdy spuszczone do drugich beczek polezg rok
lub dwa, moga byé bez obawy ponownego fermentowania
sprzedane lub uzyte. Wyjatek stanowiag jedynie: piwo i wino
musujace, ktoryeh fermentowanie musi byé podiug innych
zasad prowadzone, o czem mowilismy juz we wlasciwem
miejscu.
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§ 13.
Przerwanie fermentacji.

Zdarza sie niekiedy, ze komus zalezy na tem, aby skla-
rowanie plynu odfermentowanego przyspieszyé, lub tez, aby
fermentacje przerwaé. W tym celu uzywa sie nastepujacych
sposobéw.

Co sie tyczy przerwania fermentacji, to takowe moze
by¢ tylko wtedy wskazanem, gdy zalezy nam na natychmia-
stowem uzyciu napoju, w przeciwnym bowiem razie takie
przerwanie na nic si¢ nie przyda, gdyz w napoju nalezycie
nieodfermentowanym, predzej czy pézniej fermentacja sig
znowu rozbudzi, chyba, Ze zamknelibysmy go w szczelnych
naczyniach, zabiwszy poprzednio wszelkie drozdze, np. przez
ogrzanie plynu do 60 lub 70° C. Takie postepowanie ma
rzeczywiscie zastosowanie przy wyrobie win na wielka skale
i zowie sie pasteryzowaniem.

Przerwanie fermentacji tatwo mozna uskuteczni¢ przez
nagle przeniesienie fermentujgcego plynu do zimnego miejsca
a gdy sie tu fermentacja uspokoji, przesacza si¢ plyn wyzej
podanym sposobem. Tak oczyszczony plyn powinien zostaé .
w zimnem miejscu i byé niecbawem zuzyty.

Niektérzy przerywaja fermentacje przez wykadzanie
beczki z fermentujgcym plynem siarks, tym samym sposo-
bem, jak to podaliSmy przy czyszczeniu beczek; przyczem
albo wpierw prézne beczki wykadzaja a nastgpnie, zanim sig
z nich ulotni dym kwasu siarkowego, powstaly przez spale-
nie siarki, wlewajg do nich plyn fermentujacy, albo tez palg
siarke wprost w beczkach z fermentujacym plynem,” ponad
powierzchnig tegoz. Ten jednak sposéb jest stanowczo ztym,
gdyz gazy siarkowe szkodza w wysokim stopniu. zdrowiu,
2 napoje tym sposobem oczyszczane, sprawiaja zawsze CO -
najmniej béle glowy. :

Odpowiedniejszem natomiast jest przerwanie fermentacji
przez uzycie alkoholu, ktéry powinien byé jednakze jak naj

Miodosytnictwo. )
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przedniejszym tj. bez wszelkiego niewlasciwego smaku i za-
pachu. Chcac to uskutecznié, potrzeba do fermentujacego
plynu tyle dodaé alkoholu, aby razem z tym alkoholem, kto-
ry przez fermentowanie w plynie si¢ juz utworzyl, bylo po-
tem lacznie od 11 do 12°, alkoholu. W tym celu nalezy
poprzednio zapomoca przekroplenia pewnej ilosci fermentu-
jacego plynu zbadaé, ile on zawiera alkoholu, aby wiedziec,
ile go jeszcze nalezy dodaé. Poniewaz jednak takie badanie
wymaga pewnej wprawy i umiejetnosci, przeto lepiej dojsé: do
tego samego rezultatu latwiejsza droga; bierze si¢ mianowi-
cie trzy flaszki; w jedng z nich nalewa si¢ 15 miareczek
(n. p. malych kieliszkéw) plynu fermentujacego i jedng miar-
ke czystego alkoholu; w druga flaszke nalewa sig 20 miarek
plynu fermentujacego i 1 miarke alkoholu, w trzecig za$ na-
lewa sie 30 miarek plynu i 1 miarke alkoholu; flaszki te
zatyka sig lekko platkiem, lub wata, i stawia na cieplem
miejscu, ktérego temperatura nie powinna byé wyzsza jak
20 do 25° C. Nazajutrz za$ lub najdalej na trzeci dzien,
mozemy ‘osadzié, jaka ilosé alkoholu nalezy mniej wigcej do-
lag aby fermentowanie przerwaé; wskaze nam to flaszka,
w ktérej plyn przestal fermentowaé i poczal si¢ klarowac.
Jezeli n. p. zobaczymy, ze tylko we flaszce, zawierajacej,
15 miarek, przestal plyn fermentowaé, inne dwie za$ robig
dalej, to dowodzi, ze nalezy do plynu dola¢ na kazde 15 li-
tréw, jeden litr alkoholu, aby fermentowanie przerwac; jesli
za$ przestanie fermentowaé plyn we flaszkach, zawierajacych
15 i 20 miarek, a w trzeciej bedzie fermentowal dalej, to
nalezy do plynu w beczce dolaé na kazde 20 litréw plynu
1 litr alkoholu; jesli zas fermentowanie ustanie we wszystkich
trzech flaszkach, to wiemy, ze wystarczy dolaé¢ do beczki na
kazde 30 litréw jeden litr alkoholu. Mozna zresztg stosunek
potrzebnego alkoholu jeszcze dokladniej wymiarkowaé, urza-
dzajac probki takie same z 25, 35 i 40 miarkami.
Przerwanie fermentacji tym sposobem, jest najmniej
szkodliwe, jesli tylko alkohol by! zupelnie czysty, chociaz
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rzecz jasna, ze tym sposobem wyrobiony napéj nie bedzie
naturalnym, lecz poniekad falszowanym.

Czesciej natomiast moze zajsé wypadek, ze napoj, zu-
pelnie prawidlowo odfermentowany, chcemy jedynie predzej
oczyscié, sklarowaé, aby zbyt dlugo nie ¢zekaé na ten po-
wolny proces, co nawet moze byé wskazanem wtedy, gdy
plyn z powodu jakiej wadliwosci dluzszy czas zostaje metnym
i zachodzi obawa, ze si¢ zepsuje. W takim razie najpewniej
prowadzi do celu przesaczenie napoju przez bibulg lub fla-
nele, sposobem wyzej podanym, gdyz napdj, stykajac sig
przy przesaczaniu z powietrzem, tem pewniej i fatwiej sig
zczy$ci, a nawet na dobroci zyska, jesli nie byl juz nad-
psuty. Gdyby jednak i po tem przesaczeniu napéj sig¢ nie
oczyscil, byloby to wskazéwka, ze jest nadpsuty. Nalezy
wtedy zbadaé, czy ma jeszcze smak odpowiedni, nie kwasny,
i wtedy warto jeszcze go uratowaé przez dodanie 2 — 3 li-
trow alkoholu na kazde 100 litréw plynu. Po dodaniu tej
ilosci alkoholu, nap6j sie w krotkim czasie poprawi, zczySci
i utworzy osad; gdyby za$ ta ilosé alkoholu go nie urato-
wala, to znak, ze musialo zepsucie juz za daleko postapié,
a wtedy nie pozostanie nic innego, jak zostawi¢ go w spo-
koju i odczekaé, az sig zrobi z niego ocet.

Niektorzy uzywaja do oczyszczania napojow kleju ry-
biego, czyli pecherza wyziego (Hausenblase), zelatyny, biatka,
a nawet karuku. Sg to Srodki wprawdzie nieszkodliwe, ale
bezwarunkowo mniej odpowiednie i wiecej zachodu wyma-
gajace, jak wyzej podane przesgczanie. W jednym zas tylko
razie moga byé wskazane, a mianowicie wtedy, gdy napgj
ma jaki nieprzyjemny smak, gdyz czesto wtedy proste prze-
saczenie nie zdola odebraé tego smaku, a sklarowanie klejem
rybim, Zelatyng lub biatkiem, choé w czgsSci moze tego do-
konaé. Karuku za$, jako bardzo nieczystego srodka, w za-
dnym razie nie radzimy uzywac,

Chcac czyscié napoje pecherzem wyzim, nalezy go uzyé
w najlepszym gatunku. Najlepszy gatunek pochodzi z jesio-

S.
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tra wyza, (Acipenser Huso), ktéry zyje w dorzeczu
morza Czarnego i Kaspijskiego i dostarcza précz owego pg-
cherza, ktéry powietrzem napelniony stuzy mu jako regulator
przy plywaniu, takze najlepszego kawioru. Précz z wyza wy-
rabiaja jeszcze pecherz rybi i z innych gatunkéw ryb, lecz
ten jest najlepszym i znanym w handlu pod nazwg pecherza
rybiego lub wyziego rosyjskiego. Dobry pecherz wyzi jest
bialawy, przezroczysty, troche w mleczng barwe wpadajacy,
rozpuszcza sie w goracej wodzie prawie w zupelnosci i ma
‘przyjemng won.

Na sto litréw napoju potrzeba do zczyszczenia: 7— 15 gra-
méw, gdy sie rozpuszcza pecherz w goracej wodzie; jesli go
sie za$ rozpuszcza w zimnej, wtedy wystarczy na ten sam
cel 1 do 3 graméw. Poniewaz pecherz ten jest drogi, przeto
drugi sposéb uzycia jest korzystniejszy. W tym celu bierze
si¢ odpowiednig ilo$é pecherza, tlucze si¢ go najpierw, aby
go zmigkczyé, a nastepnie tnie go si¢ nozyczkami na
drobne kawatki, ktére wrzuca sie do czystej zimnej wody,
ktéra po godzinie zlewa sig. Dopiero w ten sposéb oplukany
pecherz, zalewa si¢ najlepiej bialem winem, dolewajac go
potrosze, poty, az wszystek pecherz si¢ rozpusci i utworzy
przezroczysta galarete. Poniewaz zawsze pozostanie nieco wié-
kien nierozpuszczalnych, przeto galarete te przeciska sig przez

¢zyste plétno i oddziela od resztek nierozpuszczalnych. Naste- -

pnie daje sie do tej galarety kilka litrw napoju, przeznaczonego
do czyszczenia i miesza sie to wszystko dobrze, rozbijajac
w jakiem§ naczyniu, przy pomocy miotetki lub kolatki.

Gdy juz galareta jest doskonale wymieszana z dodanym
napojem, wlewa sie ja do beczki, w ktérej si¢ miesci plyn
przeznaczony do zczyszczenia. Tu mozna nastepnie albo przez
toczenie beczki, lub przez mieszanie jakim dragiem wszystko
przemieszaé¢ dokladnie i nastepnie zostawié do zczyszczenia,
albo tez leje si¢ rozmieszany plyn ostroznie do beczki tak,
-aby’ splynal na powierzchnie, skad potem opadajac na dno,
zabiera, jakby jaka przepona, wszelkié zanieczyszczenie na-
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poju z sobg na ‘dno. Czas, jakiego potrzeba, aby galareta
pecherzowa opadla w plynie na dno, jest rozmaity; niekiedy
za$ potrzeba na to kilku tygodni. Napoje, zawierajace w sobie
garbnik i wicksza ilo$é alkoholu, a przytem nie zbyt tluste,
czyli w slodycz nie zbyt' obfite, zczyszczaja sig predzej;
napoje tych warunkéw nieposiadajace, a zwlaszéze geste,
zczyszezajg sie tym sposobem bardzo powolnie, a niekiedy
nawet wcale nie dadza sie dostatecznie zczyscic.

Poniewaz galareta opadajac, przyczepia si¢ nieco do
bocznych $cian beczki, co przy poézniejszem spuszczaniu na-
poju mogloby daé powd6d do zmetnienia plynu, przeto na-
lezy w czasie oczyszczania si¢ plynu uderzyé od czasu do
czasu mlotkiem po $cianach beczki, aby wszystka galareta
opadla na spod. .

Po zupelnem opadnieciu galarety na dno i zczyszczeniu
sie¢ plynu, nalezy napdj spuscic, lecz przytem wystrzegac sig
wstrzasnienia beczki, gdyz osad ten jako lekki, bardzo fatwo
moze sie wzruszy¢ i napdj uczyni¢ metnym.

Podobnie jak pecherzem rybim, czysci si¢ napoje zela-
tyng, ktéra chemicznie jest zupelnie réwna pecherzowi, nato-
miast jest o wiele tansza, I zelatyny nalezy uzywac tylko
w najlepszym gatunku, to jest zupelnie przejrzystej, bez-
barwnej, ktéra w handlu jest do nabycia w ksztalcie cieniut-
kich plytek. Zabarwionej zelatyny uzywaé nie nalezy. Na
100 litréw przeznaczonego do zczyszczenia napoju, potrzeba
8 — 15 graméw zelatyny. Iloéé ta rozpuszcza sig w '/y litra
goracej wody, a nastepnie dolewa sig zwolna */; litra bia-
lego wina, mieszajgc dobrze, azeby powstal gesty plyn, ale
nie galaretowaty; gdyby sie zelatyna dobrze rozpusci¢ nie
chciala, natenczas mozna jg jeszcze razem z winem ogrzac.
Plyn ten gesty zostawia si¢ w chlodzie do drugiego dnia
i dopiero wtedy miesza go sig z kilku litrami, przeznaczonego
do oczyszczenia, napoju i wlewa do reszty napoju do beczki,
poczem postepuje sig tak samo, jak przy oczyszczaniu pg-
cherzem rybim. Zelatyna rozpuszczona nie powinna miec¢ ani
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smaku kleju (karuku), bo toby dowodzilo, ze nie jest dosé
czystg, ani tez tracié mydlinami, gdyz to znamionowaloby
zepsucie przy fabrykacji. Niektérzy wlewaja rozpuszezona
w cieplej wodzie zelatyne zaraz do napoju; sposéb ten jest
atoli gorszym, gdyz taka zelatyna dolana do napoju w stanie
cieplym, opada na sp6d bardzo trudno, a to dlatego, ze
straca si¢ wtedy w ksztalcie bardzo drobnych platkéw; do-
lana za$§ do napoju w stanie zimnym, lecz dobrze rozbitym,
straca sie we wiekszych, tatwiej na d6t opadajacych, ptatkach.
Najprostszem jest oc¢zyszczanie napojow za pomoca
bialka. Na sto litréw plynu potrzeba 3 do 4 biatek jaj, ktére
powinne byé $wieze. Bialka te, starannie od zéltek oddzie-
lone, rozbija si¢ miotelka na piane, nastepnie dolewa sie do
nich kilka litréw przeznaczonego do oczyszczenia napoju,
rozbija sie znowu dobrze miotetka i t¢ mieszaning wlewa
si¢ w reszte plynu do beczki, poczem nalezy wszystek plyn
w beczcze doskonale przemieszaé. Po dokladnem przemie-
szaniu zostawia si¢ nap6j w spokoju, az do zupelnego zczy-
szczenia sie. Osad bialkowy jest bardziej zbity, jak osad pe-
cherza rybiego i zelatyny, i dlatego przy pozniejszym spusz-
czaniu napoju, mniej naraza na zmgcenie ptynu. Biatko wigc
pod kazdym wzgledem jest najodpowiedniejszem do oczysz-
czania napojow.
: Précz powyzszych, uzywaja jeszcze fabrykanci wina
réznych innych srodkéw do oczyszczania, a migdzy tymi nawet
krwi, mleka, masy papierowej it. p., lecz wszystkie te $rodki
sg gorsze od poprzednich i dlatego je pomijamy. -

§. 14.
Dojrzewanie napojow.

Kazdy napéj $wiezo odfermentowany posiada mniej lub
wiecej silny zapach i smak drozdzowy. Dlatego tez nalezy

go, po skonczonem fermentowaniu, gdy sie juz zczysci, spu-’

b S e e
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Sci¢, aby go tem samem od resztek drozdzowych oddzielié
i predzej doprowadzié do czystego, doskonalego smaku i za-
pachu. Spuszczanie to napojéw z resztek drodzowych i osadu,
jest i z tego wzgledu wskazane, ze drozdze poczynajg po
odfermentowaniu obumieraé, a przez to z jednej strony udziela
sie¢ winu niemily zapach siarkowodorowy (zgnilych jaj), z dru-
giej zas wycigga napdj z drozdzy czesé bialkowych polaczen,
co znowu nie wplywa korzystnie na udoskonalenie sie wina.

Wprawdzie w tych razach, gdzieSmy fermentacji nie
doprowadzili, przez odpowiednie regulowanie temperatury,
az do zupelnego ukonczenia, lecz czyto przerwaliSmy jg sami,
czy tez z powodu obnizenia sie cieploty i utraconej energji
komérek drozdzowych, wskutek wytworzenia sie pewnej ilosci
alkoholu, ferment sam oslab! i ustal, spuszczenie napoju
z osadu drozdzowego na wiele sie nie przyda, gdyz fermen-
tacja w takim niewykonczonym napoju za podwyzszeniem sig
cieploty wznowi sig¢ znowu. Lecz i w takim razie wskazanem
jest spuszczanie napoju z osadu drozdzowego, nalezy je jednak
tylokrotnie powtarzaé, ile razy plyn ponownie przejdzie fer- .
mentacje.

Zazwyczaj napoje obfite w cukier, ktére nie ukonczyly
odrazu zupelnej fermentacji, odbywaja kazdej wiosny férmen-
towanie ponowne, poéty, az wytworzy si¢ w nich taka ilo§é
alkoholu, ze komoérki drozdzowe juz dalej dzialaé nie moga,
co moze nawet powtarzaé sie¢ i lat kilka. Gdy jednak przez
odpowiednie podwyzszenie temperatury, zaraz przy pierwszem
fermentowaniu, postaramy sie o to, aby mozliwie najwyzsza
ilos¢ alkoholu si¢ wytworzyla, to napoje takie albo juz wcale
drugiego fermentowania nie beda przechodzié, albo tez wy-
stapi ono w nich bardzo nieznacznie.

Po zupelnem ukonczeniu fermentacji jest nap6j wpraw-
dzie gotowy, nie posiada jednak jeszcze tego smaku i za=
pachu, ktéry mieé¢ powinien, a co nabywa dopiero przez
dluzsze odlezenie, czyli jak si¢ méwi: napdj nie jest jeszcze
uszlachetniony lub dojrzaty.



72

Na uszlachetnienie czyli dojrzewanie napojéw wplywa
przedewszystkiem tlen powietrza, dlatego tez im wiecej be-
dzie nap6j mial stycznosci z powietrzem, tem predzej osiagnie
przymioty doskonatosci. W zwyklych warunkach wystarczy
ta ilos¢ powietrza, ktéra przenika przez porowate $ciany be-
czki, w jakich napoje przechowujemy; przy napojach ttustych,
to jest wiele cukru zawierajacych, jest précz tego wskaza-
nem, aby wronka nie byla szczelnie zatkana; w takich ra-
zach mozna ja zatkaé woreczkiem, napelnionym piaskiem,
przez ktory powietrze ma do napoju latwy przystep, lub tez
tylko platkiem.

Znacznie tez mozna przyspieszy¢ dojrzenie napoju, przez
czgste spuszczanie, gdyz przez to wprowadzamy nap6j w bez-
posrednig i obfitg styczno$é z tlenem powietrza. Dzialanie
tlenu na napoje uwidocznia sig¢ przedewszystkiem w tem, ze
ciata biatkowe i wyciagowe, rozpuszczone w napoju, stracaja
si¢ i osiadajg, przez co nie tylko smak staje sig czystszym
i przyjemniejszym, ale nadto i olejki eteryczne, w napoju
zawarte, wigcej si¢ uwydatniajg, a tem samem won staje sig
wybitniejsza; zreszta tlen dziala niezawodnie takze wprost
na wytwarzanie si¢ polaczen aromatycznych.

Jednakze i bez wspéldziatania tlenu odbywa sie w na-
poju, przez wzajemne oddzialywanie na siebie alkoholu, cukru,
matej ilosci gliceryny, kwasu bursztynowego, winnego, octo-
wego, aromatycznych polaczen i wody, pewien proces che-
miczny, ktéry wplywa na harmonijne uksztaltowanie napoju,
uwydatniajgce si¢ w przyjemniejszym smaku i milszym za-
pachu. O tem przekonywa nas proste doswiadczenie, gdy
zmieszamy n. p. sztucznie: alkohol, cukier, wode i nieco
kwasu winnego z sobg i zamkniemy plyn ten szczelnie we
flaszce. Podczas gdy plyn taki $wiezo zmieszany ma smak
i zapach niezbyt przyjemny, przyczem mozna wyrézni¢ w nim
kazdy dodany skladnik smakiem z osobna, to gdy postoi
czas dluzszy, chociazby w szczelnie zamknictej flaszce, to te
rézne skladniki zleja sie w taka harmonijng calo$é, ze czesci
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sktadowych juz nie mozna wysmakowaé. To samo dzieje sig
tez z napojami odfermentowanymi, tylko jeszcze w wigkszym
stopniu.

Poniewaz wszelkie procesa chemiczne dokonywujy sig
w podwyzszonej cieplocie tatwiej i szybciej, niz przy nizszej
temperaturze, przeto mozna tez i-na dojrzewanie napoju bar-
dzo korzystnie wplynaé, przez odpowiednie podwyzszenie
cieploty. Z tego tez wzgledu wskazanem jest, aby napoje,
zwlaszcza tluste, duzo cukru zawierajace, nie byly przecho-
wywane w piwnicach zimnych, ale, aby staly poty w tempe-
raturze wyzszej t. j. od 15° do 30° C, poki odpowiedniego
" smaku i zapachu nie nabiora. Wprawdzie w takiej wyzszej
temperaturze bedzie stosunkowo wiele plynu ubywalo przez
ulatnianie sie, w naczyniach nieszczelnie zamknigtych, ale
za to nap6j stanie sie szlachetniejszym i dojrzeje predzej,
anizeli w zimnie lub chlodzie. Tego sposobu trzymajg sie
w Hiszpanji, Grecji i Wloszech przy wyrobie win cigzkich,
umieszczajac beczki z tymi napojami na powietrzu wolnem,
jedynie pod ostona od piekacych promieni stonecznych. To
samo tez powinni$my zastosowaé i u nas przy cigzkich mio-
dach, umieszczajac je latem w miejscach wystawionych na
dzialanie ciepla, zima za$ w cieplych, lub nawet ogrzewanych
piwnicach.

O to, zeby sig napoje tak przechowane, mogly zepsud,
obawy mieé¢ nia potrzeba, jesli bedg tylko mie¢ dostateczna
ilosé cukru, to jest zwyz 25°), przed fermentacja, a stad po
odfermentowaniu zwyz 129, alkoholu. Natomiast przy napo-
jach stabszych, to jest takich, ktére przed fermentacjg mialy
mniej niz 25°%, cukru, nalezy postepowaé ogledniej.

Przedewszystkiem nalezy dolozyé starania, aby takie
lekkie napoje wyfermentowaly od razu zupetnie, gdyz kazde
pozniejsze ponowienie si¢ fermentu moze narazi¢ je na fer-
mentacje octowa. Jesli bowiem zwazymy, ze z wyfermento-
wanego napoju, a przechowywanego w beczkach, ulatnia sig
.nie tylko woda, ale i alkohol, to latwo sta¢ si¢ moze, ze
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nap6j lekki, straciwszy pewna ilosé alkoholu, a nie majac
dostatnio cukru w sobie, aby ten ubytek alkoholu mégl przez
ponowny ferment drozdzowy powetowaé, utraci tem samem
site odporna przeciw bakterjom octowym i ulegnie zepsuciu,
czyli przeistoczy si¢ w ocet.

Z tego tez powodu trzeba napoje lzejsze doprowadzié
spiesznie do zupelnej dojrzalosci, ku czemu jest - wskazanem
spuszczanie napoju zaraz po odfermentowaniu z osadu i na-
stepne przechowywanie go w beczkach, o wronce zabitej
szczelnie czopem, w piwnicy chlodnej a suchej; gdy za$ nap6j
z nadchodzaca pierwsza wiosng przejdzie uzupelniajacy fer- |
mentacjg, nalezy spuscié go ponownie z osadu do $wiezych
beczek, a gdyby przez to spuszczenie zupelnie sie jeszcze
nie szczyécila, naleialoby to przyspieszyé przez uzycie ktore-
spuszczenie napoju wystarcza do zupelnego zczyszezenia,
gdyz tlen powietrza, dzialajac wtedy nagle we wigkszej
ilosci na polaczenia bialkowe i wyciggowe w napojach, po-
woduje wydzielanie si¢ ich i nastgpnie osadzanie. Nalezy
dodaé, ze tlen dziala takze na zmiang barwy napoju, skut-
kiem czego napoje biale staja sie z wiekiem ciemniejsze,
zlotawe ; wina za$ czerwone traca coraz bardzxe] barwe czer-
wona, przechodzac w jasniejsze.

Po zupelnem zczyszczeniu si¢ nalezy napoje lzejsze
spusci¢ do flaszek, zakorkowaé szczelnie i przechowywaé
w chlodnej piwnicy. Lakowanie lub zalewanie smotka flaszek
jest zupelnie zbyteczne, jesli korki przylegaja szczelnie.

Powtarzamy raz jeszcze, ze napoje slodkie, to jest ta-
kie, ktore, po ukonczonej prawidlowo fermentacji, posiadaja
jeszcze pewng ilos¢ cukru, jakotez te napoje, ktére majg 11
do 129, alkoholu, sg wolne od niebezpieczenstwa skwasnie-
nia; dlatego tez miody ciezkie prawie nigdy nie kwasniejg,
podczas gdy miody lekkie, lub wina lekkie, latwo tego ro-
dzaju zepsuciu podlegaja.
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Z wiekiem staja sig napoje coraz doskonalsze, smacz-
niejsze i aromatyczne; istniejg jednak i tu pewne granice,
po ktérych przekroczeniu nap6j poczyna traci¢ na wartosci.
Przy napojach stodkich niebezpieczenstwo to jest niewielkie,
gdyz z wiekiem slodycz™ wprawdzie si¢ zmniejsza, przez to,
ze cukier gronowy przeistacza sie powolnie w inne polacze=
nia mniej stodkie, ale ta przemiana wplywa raczej korzystnie
na napéj, gdyz czyni go przyjemniejszym i lagodniejszym;
natomiast wina i miody lekkie nabieraja po dlugim czasie
pewnej ostrosci w smaku i zapachu, ktéra czyni je mniej
ponetnymi, a nadto z wiekiem uwydatniajg sie takze silniej
i wady, popetnione przypadkowo przy fermentacji. Wystepu=~
je w nich bowiem latwo wigksza' ilos¢ kwasu octowego,
ktéry nadaje bardzo starym winom lekkim, nieraz niemitego
posmaku. Podobnie tez ma si¢ rzecz przy miodach i winach
owocowych, ktére do pewnego wieku smakuja najlepiej, to
jest poty, poki aromat uzytego owocu czysto wystepuje,
w pozZniejszym za$ wieku aromat uzytego owocu coraz bar-
dziej zanika, przeistaczajac si¢ w inne aromatyczne polacze=

nia, ktére nie zawsze sa réwnie przyjemne. Te niekorzystna
- przemiang mozna zauwazyé najpredzej przy napojach, wyra-
bianych z malin, dereni i porzeczek.

Poniewaz za$ na te przemiany wplywa w wysoklm stop-
niu tlen powietrza, dlatego tez waznem jest, aby upatrzyé
ten czas, kiedy odnosny napéj jest niejako u szezytu swej
doskonalosci, i wtedy ‘przystapi¢ zaraz do spuszczenia go we
flaszki; szczelnie bowiem zamkniety, mniej podlega zmianom
i moze utrzymaé sie¢ dlugo na tym stopniu swego rozwoju.
Przepiséw w tym kierunku podawaé nie mozna, gdyz zalezy
to od istoty kazdego napoju z osobna i o tem moze jedy-
nie dluzsza wprawa wyrobié¢ nalezyte pojecie rzeczy: ogélni-
kowo zaznaczamy, zeé napoje lekkie predzej stajg u szczytu
swego rozwoju, napoje za$ ciezkie potrzebuja do tego znacz~
nie dluzszego czasu. Napoje, stanawszy u szezytu doskona=
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Yosci, nie zyskuja z wiekiem dalszym na dobroci, ale traca.
Bardzo stare ‘napoje sa nieraz zupelnie bez wartosci.

§. 15.
Poprawianie napojow.

Przy napojach ciezkich, jakie zazwyczaj czyto z miodu
samego, czy tez z miodu i soku owocowego, wyrabiamy,
rzadko bardzo zachodzi potrzeba ich poprawiania, gdyz,
przy prawidlowo odbytej fermentacji, wytwarza sie w nich
z jednej strony taka ilo$é¢ alkoholu, ktéra je chroni od wszel-
kiego psucia sie, z drugiej za$ strony miéd nadaje im sma-
ku i zapachu tak wybitnego, ze wszelkie dalsze poprawki
stajag si¢ zupelnie zbedne. Wszakze czasami moga i przy
tych napojach zaj$¢ zboczenia, zwlaszcza przy lzejszych tj.
zawierajacych mniej alkoholu i na uzytek codzienny przezna-
czonych. Srodkami zaradczymi sa: alkoholizowanie, pastery-
zowanie, wymrazanie, elektryzowanie, przewietrzanie, dobie-
ranie, a w koncu i siarkowanie.

O alkoholizowaniu napojéw méwilimy juz w po-
przednim ustepie, traktujacym o przerywaniu fermentacji. Tu
dodamy tylko, Ze poprawienie napoju, czyto niedostatecz-
nie odfermentowanego, czy tez cokolwiek nadpsutego, alko-
holem, nie jest wcale szkodliwem, jezeli tylko uzyjemy na
ten cel alkoholu czystego bez wszelkiego zapachu niedogo-
now czyli fuzli. W napoju, doprawionym w miarg alkoholem,
mozna wprawdzie w pierwszych czasach wysmakowaé doda-
- tek alkoholu, lecz, gdy postoji czas dluzszy, zatraca sig 6w
posmak spirytusowy tak, Ze pozniej go juz wcale zauwazyé
nie mozna; na to wystarczy zazwyczaj przeciag czasu kilku-
miesieczny.

Pasteryzowanie polega na tem, Ze w napoju zabi-
jamy przez odpowiednie ogrzanie wszelkie zarodki organiz-
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moéw, tak drozdzy  jako tez rozmaitych bakteryj i innych
grzybkéw, ktéreby mogly wplynaé czyto na dalsza niepoza~
dang juz fermentacje, czy tez na chorobliwy rozklad napoju.
Ze za$ w powietrzu mamy pelno nasionek rozmaitych orga-
nizmoéw, przeto tez nap6j poprawiony pasteryzowaniem, musi
by¢ dalej szczelnie zamknigty, inaczej skutek bedzie tylko
chwilowy. Przez ogrzanie jednak moga utraci¢ napoje swéj
wlasciwy aromat, a potem stracaja sie w nich takze ciala
bialkowe i uchodzi z nich kwas weglowy. Dlatego wiec na-
lezy przy tem zachowaé pewne ostroznosci. Z tego tez po-
wodu nie moze temperatura, do ktérej napdj ogrzewamy,
ani byé zbyt wysoka, ani tez dzialaé za dlugo. Azeby zabié
wszelkie organizmy, w stanie rozwojowym w napojach be-~
dace, wystarczy temperatura okolo 60-70° C. na kilka minut.

Najskuteczniej byloby pasteryzowaé napoje juz we fla-
szkach szczelnie zamknigte, zachodzi' tylko ta okoliczno$é,
Ze napoje po pasteryzowaniu metniejag wskutek stracenia sie
cial bialkowych, i dlatego we flaszkach nie mozna tej czyn-
nosci dokonaé, zwlaszcza przy napojach jasnych, przejrzy-
stych; przy napojach za$ ciemnych nic to szkodzié nie be-
dzie. Rzecz t¢ mozna wtedy prostym sposobem tak urzadzid,
ze flaszki, napelnione i szczelnie zatkane korkiem, ktére przy-
wigzuje sie drutem lub sznurkiem, aby nie zostal wysadzony,
wkiada sie¢ do jakiego naczynia z wodg zimng i tu si¢ ogrze-
wa je na 60 do 70° C. przez 5 do 10 minut. W fabrykach
wielkich dokonuje sie¢ tego w osobnych, na ten cel urzadzo-
nych kotlach, w ktérych sie woda ogrzewa do zadanej cie-
ploty za pomoca pary.

Jasne napoje pasteryzuja sie przed napelnieniem do
flaszek w'ten sposob, Ze przypuszcza sie napéj przez rurke
wezownicowo przechodzacg przez kociol, napelniony wrzaca
woda; szybko$é za$ przeplywu i odplywu napoju, przecho-
dzacego przez rurke, reguluje sie za pomocg kurka tak, ze
ten wychodzgc 'z rurki, ma wlasnie zadana temperature 70°
C. Azeby za$ nap6j przy tej operacii stykal sie jak najmniej
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z powietrzem, przechodzi on dalej rurka przez zimng prze-
strzen, gdzie si¢ znowu zaraz nalezycie ozigbia,

Czynnos$é ta ma swg nazwe od Pasteura, ktory pierw-
szy ia zalecil, jako Srodek chronigcy, zwlaszcza lekkie wina,
od psucia sie.

Wymrazanie jest jednym z najlepszych sSrodkéw
uszlachetniania napojéw, ma tylko te niedogodnosé, ze traci
sig¢ przy tem wiele na produkcie samym i dlatego moze byé
jedynie zastosowane przy napojach, wyrabianych na wlasny
uzytek, a nie oplaca sie nigdy przy napojach, przeznaczo-
nych na handel. Wymrazanie napojéw polega na tej zasadzie,
ze alkohol nie marznie wcale, a znajdujagc si¢ w wodnistym
plynie, chroni zarazem pewna ilosé plynu od zamarznigcia,
Gdy wiec mamy jaki napdj, zawierajacy malg stosunkowo
ilos¢ alkoholu, o smaku wodnistym i zapachu nie dos¢ wy-
bitnym, a wystawimy go na dzialanie zimna od 5 do 10°
C., to zobaczymy, ze c¢ze$é wody wymarznie i wydzieli sig
w formie igielek, lub plytek wachlarzowego ksztattu, reszta
za§ pozostanie plynng. Te reszte mozna wtedy od wymarz-
nigtej czeSci oddzielié przez proste spuszczenie, a otrzyma-
my napdj, zawierajacy wigksza ilo§é alkoholu, wigkszy stosu-
nek kwasu, cukru i cial aromatycznych, jednem slowem na-
poj esencjonalny i silniejszy. Pozostalo§é zmarznieta nie jest
atoli czysta wodg, lecz zawiera w sobie takze mala ilosé
alkoholu, kwasu, ¢ukru i cial aromatycznych, lecz w znacz-
nie mniejszym stosunku, anizeli w napoju pierwotnym, a oprécz
tego winian potasu i ciala biatkowe, ktére przy wymrazaniu
zostaly stracone. Z tego tez powodu, chociaz wymrazanie
napojow daje korzystne rezultaty, to przeciez na wieksza
skale nie moze byé zastosowane, gdyz jest polaczone z utra-
ta materjalu. Im wigcej ma jaki napdj alkoholu w sobie, tem
tez na wigkszy mréz musi byé wystawiony, gdyz alkohol
przeszkadza zmarznieciu.

Elektryzowanie napojéw zalecajs w nowszych cza-
sach niektérzy jako srodek, doprowadzajacy je do szybkiego
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dojrzewania. Doswiadczenia w tym kierunku robione wyka-
zuja, ze silniejszy prad elektryczny, przepuszczany przez na-
poje zawierajace alkohol, nadaje im tej wlasciwej woni, jaka
posiadaja slodkie poludniowe wina; jest to zapach i smak
charakterystyczny, tak zwany chlebowy, ktérego wina polud-
niowe nabieraja przez to, Ze stoja przez dluzszy czas na
sloficu, w niepelnych beczkach, a wiec w stycznosci obfitej
z powietrzem. Smak ten i zapach przy ciezszych winach jest
przyjemnym, przy lekkich, stolowych niemile odbija. Dtuzsze
dzialanie silnego pradu elektrycznego wplywa atoli szkodli-
wie na napoje, gdyz niszezy w nich won im wlasciwg i czy-
ni je niesmacznymi. Dzialanie pradu elektrycznego polega
na ozonizowaniu tlenu, ktéry dziala wtedy na napéj ener-
giczniej, jak zwykly tlen powietrza. Biale wina znosza wo-
gole lepiej wplyw pradu elekirycznego, podczas gdy czer-
wone wina tracg przy dzialaniu jego stanowczo na wartosci.

Przewietrzanie napojéw wplywa réwniez korzystnie
na szybsze ich dojrzewanie, a to z tego powodu, ze pod
obfitym wplywem tlenu, zawartego w powietrzu, napoje na-
bierajg predzej zapachu starych win i stajg si¢ przejrzyste
przez to, ze ciala wyciagowe i bialkowe, w nich sig znajdu-
jace, przez szybsze utlenienie sig, juz to lacza sic w harmo-
nijng calos¢, juz tez stracaja sie i opadaja. Przewietrzanie
jednak, czyli przemieszanie napojéw z powietrzem, mozna
zastosowa¢ jedynie przy takich, ktére maja znaczng zawar-
tos¢ alkoholu, stabe bowiem napoje moga wskutek tego
latwiej ulec zepsuciu. Przewietrzania tego dokonuje sie albo
przez kilkakrotne przelewanie napojéow z jednej beczki do
drugiej, albo przez zostawianie napojéw w beczkach otwar-
tych i niepelnych przez dluzszy czas na powietrzu, albo
wreszcie przez przepgdzanie przez nie powietrza, zapomoca
umyslnie na ten cel zrobionych przyrzadéw. Polegaja one
na tem, ze wpuszcza si¢ do beczki odpowiedni system rurek,
opatrzonych malenkimi otworkami, przez ktére przepedzane
dmuchawka powietrze, wychodzi w ksztalcie malenkich ba-
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niek i przenika napéj; mozna zreszta ten sam cel osiagnaé
przez toczenie beczek i otwieranie od czasu do czasu wronki.

Dobieranie napojéw (mieszanie), czyli tak zwane
z niemiecka krajanie, jest to czynno$é, ktéra wymaga bar-
dzo wielkiego dos$wiadczenia, Polega na tem, ze kilka roz-
nych napojéw zlewa si¢ w pewnym stosunku ze sobg, aby
otrzymaé napéj o pewnych z géry zadanych przymiotach.
Trafia si¢ bowiem, nawet przy. najstaranniejszem prowadze-
niu wyrobu napojéw, ze smak ich i zapach nie zawsze wy-
pada jednakowy, pomijajac juz wadliwe zboczenia; jesli zas
mamy ustalonych odbiorcow na pewien utarty juz rodzaj
napoju, to w takim razie nie pozostaje nic innego, jak do-
braé rézne napoje tak z sobg, aby utworzyly napéj o cha-
rakterze zadanym. Na sztuke te moze si¢ jednak odwazyé
tylko wytrawny znawca, poczatkujacy raczej rzecz zepsuje,
jak naprawi. '

Siarkowanie, we wlasciwej mierze uzyte, jest row-
niez waznym srodkiem zaradczym przy konserwowaniu w al-
kohol ubogich, lub przy poprawianiu poczynajacych sig psué
napojow. Siarkowaé napoje mozna albo w ten sposéb, ze
si¢ wprowadza za pomoca odpowiedniego przyrzadu kwas
siarkawy, powstajacy przy paleniu siarki, wprost do napoju,
albo tez tak, ze siarkuje si¢ beczke prézng i zaraz po wy-
siarkowaniu zlewa si¢ do niej napdj tak, ze ten czgS¢ kwa-
su siarkawego, znajdujacego sie w beczce, chlonie w siebie.
Mozna takze w beczkach, niezupelnie winem wypelnionych,
ponad jego powierzchnig palié siarke.

Kwas siarkawy jest szkodliwym dla zdrowia; dlatego
nie wolno napoju $wiezo siarkowanego zaraz uzywaé, ale
nalezy odczekaé, az zawarty w napoju kwas siarkawy przej-
dzie przez dalsze utlenienie si¢ w kwas siarkowy. Swiezo
siarkowany nap6j wywoluje silny bél glowy, a czgsto moze
nawet spowodowaé gorsze przypadlosci, gdy jednak kwas
siarkawy sie juz utleni i przejdzie w kwas siarkowy, wtedy
nie wywiera on zadnych szkodliwych wplywéw na nasz or-
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ganizm, tem bardziej, ze jest natenczas zwigzany albo pota-
sem albo wapnem, znachodzacem si¢ w napoju. Zbytecznie
jednak i kilkakrotnie siarkowane napoje moga mimo to byé
niezdrowe; dlatego nalezy siarkowania uzywaé tylko w miare,
liczac okoto 3 graméw siarki na beczke stulitrowa.

Kwas siarkawy dziala w napojach gléwnie w -trzech
kierunkach, a mianowicie: a) zabija, lub powstrzymuje ‘w ro-
zwoju wszelkie organizmy, jak: drozdze i bakterje; &) odbie-
ra nadmiar tlenu napojom, wskutek czego przywraca im
zmieniong nienormalnie barwg, tak np. zciemniale chorobli-
wie wina stajg sig jasniejsze, a zmienione czerwone, otrzy-
mujg swoj wlasciwy kolor; c) niszczy wstretne nieraz wonie
napojéw, (jak np. won zgnilych jaj, czyli siarkowodorows),
ktére powstaja niekiedy w napojach, gdy za dtugo stojg na
osadzie drozdzowym. :

Z powyzej zestawionego dzialania kwasu siarkawego
wida¢ zarazem, w ktérych wypadkach mozna siarkowania
napojow uzywaé z dobrym skutkiem; a zatem wtedy: gdy
z jakichbadZz powodéw chcemy przerwaé szybko fermentacje
napoju jeszcze nieukonczona, lub gdy jest obawa, ze napéj
zacznie si¢ psué, ‘- (np. przechodzié w fermentacje octowa
albo sluzowa), lub wreszcie gdy zajda w nim zmiany powy-
zej pod b i ¢ przytoczone.

W ostatnich czasach polecaja niektérzy, azeby zamiast
dymu siarki, t. j. kwasu siarkawego, uzywaé do napojow
wapna dwusiarkawego, tj. kwasu siarkawego, polaczonego
w nadmiarze z wapnem, ktére to polgczenie sprzedaja w hand-
lach jako plyn barwy oliwy. Jednak choé wapno dwusiarka-
we dziala podobnie jak czysty kwas siarkawy, to uzywanie
go do poprawiania napojéw nie jest odpowiednie, dlatego
ze si¢ niepotrzebnie do nich wprowadza wode, a potem, ze
nadmiar dodanego wapna laczy sie w winie z kwasami po-
trzebnymi dla wlasciwego smaku (np. z kwasem winnym lub
jablkowym), przez co otrzymuje napéj smak inny, niewla-
Sciwy.

Miodosytnictwo. 6
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Niesumienni handlarze siarkuja nieraz kilkakrotnie na-
poje, zwlaszcza, jezeli je przechowujg w beczkach niepelnych,
i sprzedaja chociazby tuz po wysiarkowaniu.

Napoje silne, w alkohol bogate, mozna nie tylko w nie-
pelnych, ale nawet w otwartych zupelnie beczkach dluzszy
czas przechowywaé, bez narazenia si¢ na ich zepsucie; kto
za$ ma napoje slabe, ten albo niech je trzyma w wysiarko-
wanych beczkach zamkniete, albo tez, jesli jest zniewolony
czesciej z nich nadbieraé, wtedy zamiast je ciggle siarkowaé,
lepiej niech doda 10 graméw kwasu salicylowego na kazde
sto litréw, a ochroni je réwniez od psucia si¢ Srodkiem
w tym stosunku nieszkodliwym,

O innych sposobach poprawiania napojéw, jakie by-
‘waja zwlaszcza uzywane przy winach, (np. o dodawaniu gli-
ceryny, dodawaniu lub ujmowaniu garbnika, dodawaniu lub
ujmowaniu kwasu winnego, dodawaniu gipsu, barwnikéw,
zapachéw i t. p.), wolimy tutaj przemilczeé, gdyz albo s3
dla zdrowia mniej korzystné, albo tez sa zupelnie zbyteczne
przy napojach tych, ktérych wyrobem zajmujemy sie¢ w' ni-
niejszej rozprawie.

§. 16.
Wadliwe rozwijanie sie napojow.

Kto przestrzega skrupulatnie podane przez nas reguly,
a zwlaszcza jak najwicksza czysto$é, ten rzadko ma do czy-
nienia z psuciem si¢ napojéw; z przezornosci jednak nalezy
i t¢ zla strone wyrobu napojéw poznad.

Kwasnienie nalezy do najpospolitszych przypadtosci,
jakim napoje podlegaja. Jak juz poprzednio w ustepie o fer-
mentowaniu moéwiliSmy, znachodza si¢ zawsze w napojach
obok drozdzy takze bakterje octowe (Bacillus aceti), ktére,
nawet przy najstaranniejszem czyszczeniu naczyn i najogled-

i ——
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‘niejszem zaczynianiu fermentu, zupelnie usunqc si¢ nie da-
dzg, gdyz nasionka ich w przyrodzie ogromnie sg rozpo-
wszechnione. Bakterje octowe potrzebuja do rozwoju obec-
nosci tlenu, a rozmnazaja si¢ najszybciej przy cieplocie 25
do 30° C. w plynach, ktére majg najwyzej 10% alkoholu.
Gdy wiec zachodza warunki dla nich przyjazne, zdolaja one:
nawet ferment drozdzowy przytlumi¢ i same zapanowad,
a ostatecznym wynikiem ich pracy jest przeistoczenie alko-
holu w ocet. Z tego wynika, Ze na niebezpieczenstwo skwa-
$nienia s3 najbardziej wystawione napoje, ktére maja 10 lub
mniej procentow alkoholu, a ktére fermentuja! lub stoja po
wyfermentowaniu w naczyniach otwartych. Nastepnie te,
ktére znajduja sie w temperaturze wyzszej niz 22° C. i ktére
wreszcie nie posiadajg dostatecznej ilosci kwaséw (winnego,
jabtkowego i cytrynowego) przeszkadzajacych rozwojowi
bakteryj octowych.

Kto wiec chce od skwasnienia napoje uchronié, powi-
nien unikaé podanych okolicznosci. Napoje moga podlegaé
kwasnieniu albo zaraz w czasie pierwszego fermentowania,
albo tez dopiero po jego ukonczeniu. Pierwszy wypadek
zdarza sig rzadziej i tylko wtedy, gdy albo naczynia byly
nieczyste, zakwaszone, albo gdy zaczyn fermentu zawieral
w sobie procz drozdzy wiele bakteryj octowych, lub tez gdy
fermentowanie odbywalo sie w naczyniach szeroko otwartych,
dopuszczajacych obficie powietrze t. . tlen.

Mata ilos¢ kwasu octowego, do 0'5 na tysigc, znajduje
si¢ we wszystkich napojach i takie ilosci nie sa weale szko-
dliwe i dostrzegalne. Gdy jednak jest wicce] octu, wtedy
napoj staje si¢ zly i niesmaczny. Przy lekkich napojach mo-
ze juz ilos¢ octu 0'8 na tysiac, dawaé si¢ niemile we znaki,
przy silniejszych natomiast, zawierajacych jeszcze cukier, nie-
raz i 1'5 kwasu octowego na tysiac czesci napoju, nie daje
sie zauwazyé.

Plyn kwasniejacy okazuje na swej powierzchni cienka,
przejrzysta i galaretowata blonke, ktéra sklada si¢ z drob-

6"
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nych nasionek bakteryj octowych, przedstawiajacych si¢ przy
silnem powiekszeniu jako drobniutkie kuleczki, polaczone
$luzowata masa t. j. zgalaretowaciala blong komérek macie-
rzystych.

Rozpoczynajace sie kwasnienie napojéw mozna bardzo
latwo poznaé albo po tej galaretowatej blonce, albo tez po
ostrym alkoholowo-octowym zapachu, jakie z siebie wydaja.
Gdy kwasnienie dopiero sie rozpoczelo, to mozna napoj
jeszcze uratowaé, albo przez pasteryzowanie, albo przez siar-
kowanie, lub tez przez dodanie kwasu salicylowego; najle-
piej za$ i najskuteczniej przez dodanie pewnej ilosci czystego
alkoholu. Najpewniejszym jednak sSrodkiem jest dodanie
okoto 5% alkoholu, ktéry nie zawodzi nigdy, jesli skwasnie-
nie nie posunelo sie jeszcze tak daleko, ze ocet juz wyraznie
poczyna przy smakowaniu przebijaé. W przeciwnym razie
szkoda wszelkiego zachodu, bo napéj taki nie bedzie sma-
czny i lepiej zostawié go'dalszemu przebiegowi i otrzymac
z niego dobry ocet.

Niektérzy polecajg w takich razach odkwaszanie napoju
dwuweglanem sody, lub tez kreda bardzo czysta; srodki te
jednak zlemu nie zaradzajg, gdyz niszcza najpierw kwas
winny, ktéry napojom nadaje wlasciwy smak orzezwiajacy,
a dopiero potem niszcza, wraz z innemi kwasami, kwas octo-
wy, a nap6j taki jest zawsze potem niesmaczny, a nawet,
z powodu zawartej wigkszej ilosci polaczen sody, wapna lub
potasu, niezdrowy. Odkwaszanie zreszta samej choroby nie
usuwa, bo bakteryj octowych nie niszczy i takowe w przy-
jaznych warunkach dalej rosna i nowy ocet produkuja, pod-
dzas gdy powyzej podane Srodki niszcza bakterje octowe,
konserwuja wiec nadpsute wino stale.

Obok kwasnienia octowego wystepuje tez w napojach
stosunkowo rzadko :

Kwasnienie maslowate, kitére polega na tem, ze
wytwarza sie kwas mastowy, a napéj ma smak i zapach zjel-
czalego starego masta. Ten rodzaj psucia sie wywoluje takze
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bakterja, podobna ksztaltem do octowej, ktéra ma nazwe
Bacillus butyraceus. Tej przypadlosci mozna w poczatkowem
stadjum zaradzi¢ temi samemi $rodkami jak poprzedniej.
Zwlaszcza siarkowanie okazuje sig tu bardzo skuteczne, przy
réwnoczesnem dodaniu alkoholu.

Kozuszenie napojéw zdarza si¢ dosé czesto, a po-
lega na tem, ze na powierzchni plynu tworzy sie powloka
bialo-z6lta, ktéra za dotknieciem rozpada si¢ w mase do
pylu podobng i tem si¢ wlasnie bardzo latwo da odrézni¢
od blonki, wystepujacej przy kwasnieniu napojéw, ktéra
zawsze jest wigce] galaretowata i spoista. Badajac te¢ powlo-
ke sypka przez mikroskop, widzimy, ze sklada si¢ z komé-
rek podobnych do komérek drozdzowych, ksztaltu juzto
wiecej kulistego, juztez jajowatego, narastajacych podobnie
jak drozdze przez paczkowanie. Stad tez nalezy grzybek ten
uwazaé jako odrebny gatunek drozdzy i dlatego otrzymal
on nazwe naukowa : Saccharomyces pulverulentes, drozdze
kozuszkowate.

Drozdze te rozwijaja si¢ kozuszkowo tylko na takich
napojach, ktére majg niedostateczng ilosé alkoholu, t. j.
mniej jak 11°%, i tylko wtedy," gdy napéj jest w stycznoSci
z powietrzem ; wystepuja wiec tatwo na napojach stabych,
znajdujacych si¢ w naczyniach niepelnych i nie dosé szczel-
nie zamknietych, Na silniejszych napojach nie spotykamy
kozuszenia nawet przy wystawieniu ich na dzialanie powie-
trza. Powloka drozdzy kozuszkowatych wzmaga sie z wie-
kiem coraz bardziej, falduje sie i kiebi, a niekiedy dochodzi
nawet kilka centymytréw grubosci. Napdj, chorobie kozusze-
nia podlegajacy, traci z czasem alkohol, staje sie wskutek
tego niesmaczny, i bez wszelkiej tresci, ten bowiem gatunek
drozdzy rozklada alkohol na wode i kwas weglowy.

Chcac sie ustrzec kozuszenia napojow, nalezy je wy-
rabia¢ silniejsze, albo tez przechowywaé w naczyniach zu-
pelnie napelnionych i dobrze zatkanych. W poczatkach mo-
zna chorobie tej bardzo latwo zaradzié, czyto przez dodanie
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odpowiedniej ilosci czystego alkoholu, czy tez przez siarko-
wanie. Tak alkohol, jak i kwas siarkawy zabija te drozdze
bardzo %atwo. Przy siarkowaniu nalezy najpierw napdj w sta-
rej beczce wysiarkowaé, a potem przelaé go do innej beczki,
w ktéra wpierw wpuscilismy kwas siarkawy, a to dlatego,
aby sie dobrze z kwasem siarkawym wymieszal. Gdy kozu-
szenie zbyt daleko postapilo, napoju naprawia¢ nie warto
i nalezy go wylaé, gdyz nie wyrobi si¢ z niego nawet ocet.
Najczesciej jednak kozuszenie przechodzi w dalszem stadjum
w kwasnienie, gdyz razem z drozdzami kozuszkowatemi znaj-
duja sie i bakterje octowe i te ostatnie zazwyczaj biora
przewage.

luzowacenie jest to choroba, ktérej podlegaja na-
poje w cukier obfite, a ktéra wystepuje jeszcze przed zu-
pelnem ukoficzeniem fermentowania alkoholowego. W tym
wypadku napéj staje si¢ metny, sluzowaty i ciggnie sig przy
przelewaniu, jak bialko jaja. Smak takiego napoju jest ostry,
cierpki, ale niezupelnie nieprzyjemny. Sluzowacenie to powo-
duja bakterje, sluzem ze soba pozlepiane, ktore sig¢ pozniej
rozpadajg na nasionka kuleczkowate, a w koncu opadaja na
dno plynu, tworzac bardz6 znaczny osad. Po roku mniej
wiecej od wystapienia tego fermentu Sluzowatego, napéj
zezyszeza si¢ sam z siebie i wtedy ma smak cierpki, a précz
woni napojowi wlaiciwej, przebija w nim zapach kwasu
mlekowego. Przez te fermentacje $luzowa napoj nie psuje sig
w zupelnosci, jednak na wartosci traci, przechodzac w debak.
Sa zwolennicy takich wlasnie napojow.

Ferment $luzowy mozna latwo zabié, dodajac tyle alko-
holu c¢zystego, aby bylo go razem okolo 11 do 12%. Na-
poje takie, ktére przeszly juzfermentacje §luzowa, mozna
korzystnie zmieszaé¢ z innymi {agodnymi, i przez to mlodym'
napojom nadaé smak starszych. .

Gorzknienie napojéow zdarza sie rzadko, a polega :
na tem, ze nap6j po zupelnem odfermentowaniu, w drugim
lub trzecim roku, nabiera z poczatku nieco gorzkawego sma-=
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ku, ktéry z czasem tak sie wzmaga, ze napoj staje si¢ zu-
pelnie nieuzyteczny. Gorzknieniu podlegaja najtatwiej napoje
z porzeczek, malint i czarnych winogron.

W pierwszej chwili mozna nap6j taki uratowac przez
pasteryzowanie ; mniej skutecznie dziala siarkowanie. Dobry
skutek wywiera takze dodanie alkoholu; gdy jednak gorz-
knienie zbyt si¢ rozwinelo, to dodanie alkoholu na wiele sig
nie przyda, gdyz napéj taki po dodaniu alkoholu ma jeszcze
bardziej przykry smak.

Ciemnienie napojéw zdarza sig, zwlaszcza wtedy,
gdy uzyto nadgnilych owocéw, lub gdy zbyt dlugo zosta-
wiono sok na rozgniecionych owocach. Przez stycznosé z po-
wietrzem wystepuje ciemna barwa napoju, ktéra nieraz pola-
czona jest z nieprzyjemnym smakiem spalenizny i metnie-
niem. Napoje takie moga byé w beczce lub w flaszkach: zu-
pelnie przejrzyste i dopiero, gdy przyjda przy przelewaniu
w styczno$é z powietrzem, ciemnieja i stajg si¢ nieraz prawie
brunatne i meprzelrzyste

_]esll ciemnienie to nie jest poaczone z meprzy]emnym
smakiem i metnieniem, to niema potrzeby temu zaradzac,
w przeciwnym razie nalezy tg wadg usunaé. Czesto mozna
uczynié to przez proste zezyszczenie napoju biatkiem lub
zelatyna, jeszcze lepiej dziala w takim razie siarkowanie;
odyby za$ i jedno i drugie nie pomoglo, a napéj nie byt
skwagnialy, w takim razie najlepiej dodaé¢ do niego Swiezej
brzeczki i wiekszg iloé drozdzy, aby wzniecié na nowo fer-
mentacje. Drozdze wtedy, dzialajac redukcyjnie, wkrétce tg
ciemng barwe zmienia.

Utrata barwy przy napojach czerwonych, (n.p.
z wiszni, czernic, porzeczek czerwonych, czarnych winogron
i t. p.) zdarza si¢ wtedy, gdy uzyto owocéw nadgnilych,
lub takich, ktére dluzszy czas nakupie lezaly i wskutek tego
zaprzaly. Wina takie traca swa piekna barwe czerwona i prze-
chodza albo w odcier ciemny, albo tez stajg sig zéitawo-
brunatne. Jezeli utrata barwy nie jest polaczona ze zmiang
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smaku na gorsze, to ostatecznie mozna sie z nig pogodzié;
W przeciwnym razie nalezy wino takie wysiarkowaé, a jesli
i wtedy pierwotna barwa w przyblizeniu nie wréci, to nalezy
przygotowaé swieza, ciemno zabarwiong brzeczke z odnosne-
go owocu, zmiesza¢ z nig to wino, wpierw wysiarkowane,
i po dodaniu drozdzy, poddaé ponownemu fermentowaniu,
Pierwotna barwa powrdci z pewnoscia, jesli tylko napéj nie
byl jeszcze skwasnialy lub zepsuty.

£
* *

Nalezy wspomnieé jeszcze o niektérych odrazajacych
woniach i posmakach, ktére moga nawet najszlachetniejsze
napoje uczyni¢ zupelnie nie do uzytku. Do takich naleza:

Posmak drzewa, ktéry udziela si¢ wtedy napojom,
gdy odbywajg fermentacje, lub tez gdy przez dluiszy czas
przechowuja si¢ w beczkach, kidre nie zostaly, przez kilka-
krotne nalewanie woda i wyparzanie, nalezycie wylugowane,
lub tez, zostajac przez dluzszy czas bez uzytku, wyschly,
a przy ponownem napelnieniu nie byly do$é¢ starannie wy-
parzone i wysiarkowane, Z takich beczek wyciaga alkohol
mniejszg lub wieksza iloS¢ czesci rozpuszczalnych, w drzewie
zawartych, ktére .nieraz moga nadaé napojom bardzo nie-
przyjemnego posmaku, Posmak ten jest najnieprzyjemniejszy
z beczek i naczyn, robionych z drzewa szpilkowego, lecz
niemniej nieprzyjemny jest takze posmak drzewa debowego,
bukowego i morwowego. Jesli posmak ten nie jest jeszcze
zbyt wybitny, to mozna go si¢ pozbyé przez przelanie na-
pojéw do innych beczek, $wiezo wysiarkowanych i pocho-
dzacych z napojéw silnych, o wybitnym smaku i woni, (np.
po maliniaku, dereniaku, koniaku i t. p.). Gdy za§ posmak
jest zanadto silny, wtedy dadza si¢ napoje naprawié jedynie
przez przemieszanie ich z napojami ciezkimi, silnie aromaty-
cznymi, (n. p, z maliniakiem, dereniakiem, wiszniakiem, jabl-
czakiem i Sliwczakiem), a to w stosunku, ktéry poprzednio
proba wymiarkowaé nalezy.
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Posmaku plesni nabieraja napoje albo od naczyn,
ktére po uzyciu nie byly nalezycie wyczyszczone i wysiar-
kowane i pokryly sie plesnig, albo tez od owocéw, ktére przed
wycisnieciem byly splesniale, lub wreszcie, od utworzenia sie
przy fermentacji kozuszkowatej powloki plesni, ktéra nie
usunieto dosé szybko. Posmak plesni, wystepujac w silniej-
szym stopniu, jest nader nieprzyjemny i czyni czesto najle-
psze zreszta napoje, zupelnie nieuzytecznymi. Z tego tez po-
wodu nalezy sie wystrzegaé, azeby nie dopuscié do tego
przez niedbalstwo, co zreszta tatwo mozna ominaé, lecz gdy
raz juz wystapi, trudno je zupelnie usungé. Posmak ten
. wstretny mozna czgSciowo zniszczyc: albo przez spuszczenie
napoju do innych naczyn, przy mozliwie obfitem zetknieciu
z powietrzem czystem i réwnoczesnem siarkowaniu, albo przez
pomieszanie napoju takiego z innym, o silnym zapachu,
w stosunku, ktéry wpierw préba nalezy wymiarkowaé. Mozna
- tez posmak plesni usunaé przez spuszczenie napoju do in-
nych naczyn czystych, w ktérych go si¢ poddaje ponowne-
mu fermentowi; w takim razie nalezy do napoju takiego do-
daé polowe lub jedna trzecig cze$é brzeczki nieodfermento-
wanej, i przez dodanie drozdzy wznieci¢ w nim fermentacje
szybka, aby nie podlegl kwasnieniu.

Posmak zgnilizny i siarkowodorowy zdarza sie
réwniez dosy¢ czesto przy niedbalym wyrobie napojéw, juzto
przez uzycie nieczystych naczyn, juz tez przez zbyt dlugie
zostawienie odfermentowanego napoju na osadzie drozdzo-
wym, przy czem obumierajace drozdze poczynajg sie rozkla-
daé, a wywigzujacy sie z nich zepsuty smak i zapach chlo-
nie napoj w siebie i przechodzi odrazajaca wonia zgnilych
jaj. Taki posmak i won bardzo trudno z napojéw calkowicie
usungé; niekiedy da sie temu zaradzi¢ przez pasteryzowanie
i przewietrzanie napoju; zreszta mozna tez temu zapobiegaé
tymi samymi sposobami, jak przy usuwaniu posmaku plesni,
skutek jednak rzadko bywa w calosci pomysiny.
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Zapach myszkowaty, jesli sie zbyt silnie rozwija,
psuje do pewnego stopnia tez napéj. O starych winach
zwykliSmy moéwié, iz frgcq myszkq, co ma by¢ zaleta; jesli
jednak won ta przy piciu za silnie si¢ uwydatnia, nap6j nie
jest do uzycia, bo zostaje po nim na jezyku nieprzyjemne
uczucie suchosei. :

Powodem za silnego wystepowania woni myszkowatej
moze byé: albo zbyt dluga i obfita stycznoSé napojow
z powietrzem, albo tez naturalny ustr6j samego napoju, np.
przy napojach porzeczkowych, w ktérych z wiekiem prawie
zawsze zapach ten silnie sie rozwija, nawet wtedy, gdy nie
sa w zbytniej stycznosci z powietrzem. Bardzo czesto przy-
bieraja napoje ten zapach od starych beczek i naczyn, zwla-
szcza, jezeli nie byly przed napelnieniem kilkakrotnie wypa-
rzone i doskonale wysiarkowane.

W pierwszych dwéch wypadkach mozna zlemu zara-
dzi¢ jedynie przez pomieszanie w odpowiednim, stosunku ta-
kiego napoju z innym, nie posiadajacym tego zapachu,
w ostatnim za$ razie mozna won te usunaé przez przelanie
napoju do innych, $wiezych i doskonale wysiarkowanych
naczyn, jako tez przez silniejsze przewietrzenie takiego napoju.

Silnie rozwinigta won myszkowata przypomina zupelnie
zapach uzywanych lapek na myszy. Powoduje ja za$ naj-
czescie] gatunek smuklych, na szczycie swych komorek pacz-
kujacych, drozdzy, zwanych Saccharomyces apiculatus.

§. 17.
Jablecznik i wina owocowe.

W niektérych okolicach kraju naszego jest sadowni-
ctwo rozpowszechnione i w latach urodzajnych czesto 'mie
mozna zbyé tego towaru, a nie kazdy moze lub chce zaku~
pi¢ miéd, celem przerobienia owocéw na napoje owocowo-
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miodowe. Wobec tego podajemy przepisy do najkorzystniej-'
szego zuzytkowania owocéw, przez przerabianie ich na wina,
bez dodania miodu lub cukru. ‘

‘Wina owocowe, bez dodania miodu lub cukru, mozna’
wprawdzie wyrabiaé ze wszystkich owocow i jagéd, najsma-
czniejsze jednak sa z jablek i gruszek. Z innymi owocami
najlepiej postapi¢ podlug 'przepiséw, podanych w §. 3. na
str. 20, poniewaz sok jagéd zawiera za maly stosunek cu-
kru, a za wielka ilo§¢ kwasui stad z czystego ich soku uzy-
skane wina, sg za slabe, a zarazem za kwasne. Dlatego wigc
nalezy ostabié kwas, przez dodanie wody do soku, a zawar-
to$é slodyczy, majacej wytworzyé alkohol, powigkszyé do=
datkiem miodu lub cukru.

Jablecznik mozna wyrabiaé czyto! z samych jablek,
czy tez z samych gruszek (gruszniak), lub wreszcie z pomie-
szanych jablek z gruszkami. Im szlachetniejszy jest gatunek
owocu, tem tez lepszem jest wino, z niego wyrobione. Naj-
lepsze wina s3 z renet, ktére w stanie zupelnie dojrzalym
odznaczajg si¢ smakiem stodko-winnym. Najodpowiedniej-
szymi do wyrobu win sg owoce drobne, gdyz te zawierajg
stosunkowo" najwiecej soku i dajg najlepszy aromat. Ciala
bowiem aromatyczne i barwnikowe znajduja si¢ glownie
w skérce owocéw, a przy drobniejszych owocach jest stosu-
nek skorki do miagszu owocowego znaczniejszy, niz w owo=
cach wiekszych. Kto ma rozmaite owoce do dyspozycji, po-
winien wyrabiaé wino z kazdego gatunku osobno, chociaz
znowu w tych wypadkach, gdzie jedne owoce sg bardzo
stodkie a inne kwasne, lepiej jest, jesli stodkie z kwasnymi
zmieszamy. ~

Wina, z samych gruszek wyrabiane, sg zazwyczaj mdle,
a nadto trudno sie zczyszczaja. Dlatego odpowiednie] prze-
rabiaé gruszki ‘na wino, dodajac do nich jablek. Stosunek
najkorzystniejszy przymieszki jablek do gruszek jest: %/ ja-
blek a 1/, gruszek przy winach wytrawnych, a przy winach'
stodszych: Y/, jablek na 2/; gruszek. Zreszta tego stosunku
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niewolniczo si¢ trzymaé nie potrzeba i mozna jedne z dru-
giemi miesza¢ w ilosciach dowolnych.

Wina mozna wyrabiaé tak z owocéw letnich, jak je-
siennych i zimowych; najlepsze s3 z owocéw jesiennych. Po-
stgpowanie jednak przy jednych, drugich lub trzecich owo-
cach jest odmienne. '

I tak: owoce letnie nalezy do wyrobu wina zbieraé
z drzewa, skoro tylko zaczng ziarnka ich czernieé, a po ze-
braniu nalezy je natychmiast rozdrobi¢ i sok z nich wyci-
snaé. Letnie bowiem owoce bardzo szybko przejrzewajs
i wtedy s3 do wyrobu wina nieodpowiednie, gdyz albo maja
sok mdly, zawierajacy zbyt malo kwaséw, albo tez staja sie
ubozsze w sok wogéle. Wina z owocéw letnich sa tez, z po-
wodu matlej zawartosci kwaséw, nietrwale, przeto nalezy je
wkrétce po ukonczeniu fermentowania uzyé, a w niektérych
okolicach pija nawet takie wina owocowe w czasie fermen-
towania, jako plyn mleczny, nieprzejrzysty.

Jesienne owoce zbieraja sig¢ z drzewa dopiero w stanie
zupelnie dojrzalym, a najlepiej, gdy je takze zaraz po ze-
braniu do wyrobu wina uzyjemy. Jezeli zas byloby trzeba
z przerobka ich zaczekaé, to nalezy je przechowaé w miej-
scu chlodnem, nie dusznem, rozpostarte szeroko na czy-
stej stomie, a nie w kupach, gdyz w takim razie utracilyby
na wartosci.

Zimowych owocéw rzadko si¢ uzywa do przerébek na
wino, gdyz z reguly mozina je najkorzystniej spienigzyé
w stanie Swiezym. Gdybysmy jednak chcieli wino robié
z takich owocéw, to nalezy je zostawié¢ takze na drzewie,
ile moznosci jak najdluzej, a zebrawszy je pézna jesienia,
ulozy¢ na slomie czystej (nie zatechlej), w stozkowatych lub
ksztattu dachu kupach, i przechowywaé¢ w miejscu miernie
suchem i miernie cieplem, tj. okolo 10-12° C,, tak dlugo, az
nabeda wlasciwego sobie aromatu i dojda do zupelnej doj-
rzatosci. Wtedy dopiero mozna uzyé je do wyrobu wina.
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Letniemi nazywamy takie owoce, ktére dojrzewaja
w sierpniu; jesiennemi te, kitére dojrzewaja we wrzesniu i do
polowy listopada; a do zimowych zaliczamy takie, ktére do-
chodza juz nawet w drugiej polowie wrzesniaiw listopadzie,
ale potrzebuja dluzszego lezenia, aby nabraly wlasciwego
aromatu i smaku.

Z zielonych owocow nigdy nie bedzie mialo wino tej

~ pieknej, zlotawej barwy, bedacej zaleta win owocowych; do

zielonych przeto owocoéw nalezy zawsze domieszaé owoce
silniej zabarwione.

Owoce, do wyrobu wina uzyte, musza byé zupelnie
zdrowe; nadpsute miejsca nalezy starannie wycigé i odrzucié;
obmywaé owocu nie nalezy, chyba gdyby by! zblocony lub
zakurzony. Przemarzle owoce sg prawie bez wartosci. Grusz-
ki mozna uzyé tak w stanie Swiezym, jak i ulezalym. Zwla-
szcza mnie] szlachetne lub dzikie gruszki korzystniej jest
poddaé wpierw ulezeniu.

Na 100 litréw wina potrzeba zazwyczaj od 150 do 175
kilo jablek, lub 150 do 160 kilo gruszek, w miare tego czy
owoc jest wiecej, ¢zy mniej soczysty. Sok jablek zawiera
zawsze nieco wigcej kwasu cytrynowego i jablkowego, a sok
gruszek wiecej garbnika i cukru. Przecietnie znachodzi sie
w soku jablek i gruszek na 1000 graméw: 120 do 175 gra-
moéw cukru, 5 gr. garbnika, 1,10 wolnych kwaséw, 12 gr.
polaczen biatkowych i 8.90 gr. innych cial, jak: polaczen
pektynowych, gumowych i t. d., reszta wody.

Najlepsze wina owocowe wyrabiaja we Francji, w pro=
wincji Normandji, gdzie napéj ten slynie pod nazwa: cidre
de Normandie. Tam uzywaja do najlepszych win jedynie
jablek, biorac razem:. jabtka stodkie, kwaskowate i cierpkie,
w stosunku nastepujacym: 4 czesci kwaskowatych jablek,
2 czesci cierpkich i 2 czesci stodkich.

Jablka, w nalezytym stanie.dojrzalosci, rozdrabiaja na
miazge, z ktérej po 12 godzinach odpowiedniemi prasami
wyciskaja sok pierwszy, potem dolewaja do tych wytloczyn
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odrobing czystej wody, ale tylko tyle, aby si¢ wytloczyny
nalezycie zwilzyly, lecz aby woda nie splywala. Tak zwilzo-
ne wytloczyny mieszaja starannie i zostawiaja przez 12 do
15 godzin w naczyniach, aby troche przefermentowaly. Po-
tem biora je na prasg i wytlaczajg z nich sok drugi, zwany
moyen-cidre, nastepnie zwilzajg te wytloczyny woda po raz
wtory, mieszaja i zostawiaja przez 12 godzin, poczem wyci-
skaja sok z nich po raz trzeci, zwany petit-cidre. Trzy te
wycisnigte soki mieszajg razem i poddajg fermentacji w tem-
peraturze 12° C. Przy tem dwukrotnem wyplukiwaniu soku,
nalezy zachowaé wielkg ostroznosé, aby sie nie wszczal
‘w wytloczynach ferment octowy. Dlatego musza by¢ naczy-
nia bardzo starannie wyczyszczone i wysiarkowane, szczelnie
nakryte i staé z wytloczynami w miejscu chlodnem, o tem-
peraturze okolo 6° C. Im bowiem temperatura wyzsza, tem
szybciej wznieci sie fermentacja octowa.

Ferment mozna zaczyniaé drozdzami, lub tez zaczekaé
aby sie wszczal sam z siebie, gdyz w soku tym jest dosta-
tek drozdzy, nalecialych z powietrza i startych z powierzchni
, owocéw. Dalsze prowadzenie
g ; fermentowania jest takie same,
C\}"“ i X jak opisaliSmy przy wyrobie

Ly d napojéw miodowych, nalezy tyl-
ko uwazaé, aby po skonczo-
nem fermentowaniu zaraz na-
poj Sciagnaé z osadu drozdzo-
wego do czystych, dobrze wy-
siarkowanych beczek. Ze wzgle-
du na to, ze moszcz taki, bez

Czop do fermentowania. dodania cukru lub miodu, %a-
‘two ulec moze fermentacji octowej, wskazanem jest uzywaé
do zatkania wronki w beczce, w ktérej moszcz taki fermen-
tuje, czopa, jaki zalagczona rycina przedstawia. Czop ten umo-
zliwia wydostawanie sig¢ kwasu weglowego z beczki, nato-
,miast nie dozwala na przystep powietrza, czyli tlenu, do

T i ‘\}
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fermentujacego moszczu. Czopy takie wyrabiaja sie ze szkla,

'z gliny polewanej, z drzewa lub z blachy, Zasadzone we
‘wronke beczki szczelnie, przepuszezaja przez rurke (d) wy-

wigzujacy sie¢ przy fermentacji kwas weglowy w kierunku
strzatki, ktéry wychodzi pod nakrywajaca owa rurke szklanka
lub kapturem (b) ku brzegowi (0), a z pod niego wydostaje
sie wskutek swego cisnienia, przez plyn (e), nalany w mi-
seczke, czop obejmujaca. Jako plynu, do nalania w miseczke,
uzywa sie czystej wody, lub tez gliceryny, na pél z woda
zmieszanej, gdyz woda czysta z czasem si¢ psuje. Czop po-
dlug zalaczonej ryciny, moze zrobié kazdy blacharz.

Sposéb ten jest najlepszy i zaleci¢ go mozna przy wy-
rabianiu tak wina z jablek i gruszek, jakotez przy mieszaniu
jednych z drugiemi. Zalecane i praktykowane przez innych
dodawanie wody we wigkszej ilosci, nie da juz wina czysto

- owocowego, gdyz albo wypadnie wino za slabe, podlegajace

tatwo zepsuciu, albo tez,” chcac temu zapobiec, trzeba be-
dzie dodaé odpowiednia ilo$é cukru lub miodu, a wtedy le-
piej juz bedzie robi¢ napéj podiug tych przepisow, jakie

przy napojach miodowo-owocowych podalismy.

Z jablek i gruszek mozna tez wyrabia¢ doskonale wina
musujace, sposobem w §. 5. (str. 36) opisanym, a wtedy
najlepiej jest uzyé mieszaniny ®/; gruszek i !/; jablek.

Z innych owocéw nadaje sie tylko jeszcze agrest do
wyrobu czystego wina, t. j. bez dodania cukru i miodu, lecz

w tym celu musi byé zbierany w stanie zupelnie dojrzatym.

Sposéb, jak nalezy rozdrabiaé owoce, opisaliSmy juz

na str. 20, tu dodamy tylko, Ze istnieja doskonale mlynki
‘0 walcach kamiennych, tak urzadzonych, Zze przy dostaniu
‘'sie pomiedzy nie jakiego ciala twardego, n. p. kamyczka

lub Zelaza, same si¢ rozchodza i bez uszkodzenia to twarde

‘cialo przepuszczaja. Walce te sa $ciskane za pomocg podda-
‘jacych sie silnych sprezyn. Rycina zalgczona na koncu niniej-
szej ksigzki przedstawia nam' taki mlynek, w ktéorym w goérze

ponad walcami znajduja si¢ noze, ktére obracajac sie¢ przy
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kreceniu korba, rozcinajg wrzucony owoc wpierw na kawatki,

Gdy przy miazdzeniu owocu zostang rozgniecone i ziarnka,

to nic nie szkodzi, lecz owszem nadaje to winu lepszego

smaku.

: Do wyciskania miazgi owocowe] mozna uzywaé rozma-
itych pras, im jednak prasa bedzie silniejsza, tem dok}adniej
sok z miazgi wycisnie.

Na koncu niniejszej ksigzki podajemy rysunki, przed-
stawiajace takie prasy, wyrabiane w Polsce. Sg to prasy
bardzo odpowiednio urzadzone i najsilniej dzialajace, majace
przytem tq dogodnos¢, ze bardzo fatwo dadza sie rozebraé
i wyczyscié. Zelazne czesci tych pras sa pokryte trwala gla-
zura, tak, ze sok wyciskany nie czernieje. Prasy te mozna
nabyé w réznych wielkosciach.

W okolicach, gdzie owocéw bywa wiele, byloby rzecza
bardzo wskazana, aby gminy takie miynki i prasy zakupy-
waly, a nastepnie je poszczegblnym gospodarzom za wyna-
grodzeniem odpowiedniem wypozyczaly.

Autor mial sposobno$¢ badaé oryginalny cidre de Nor-
mandie i przekonal sie, ze zawieral obok alkoholu takze
kwas mlekowy, a w osadzie jego znalazl bakterje kwasu
mlekowego (Bacillus acidi lactici), te same, ktére powodujg
kisnienie mleka, kapusty i ogérkéw. Poniewaz u nas wyra-
biane jableczniki nie miewaja nigdy tego szczypiacego nieco
i orzezwiajacego smaku, jakim si¢ odznacza prawdziwy ja-
blecznik normandzki, przeto moznaby w nich wywolaé takze
ferment kwasu mlekowego, a stang sie¢ tamtemu roéwne.
W tym celu potrzebaby dodaé do brzeczki jablecznika
w czasie fermentowania na sto litrow plynu /5 1. czystego
kwasnego mleka.

Mleko kwasne nie zepsuje napoju w zadnym wypadku,
lecz owszem zapobiegnie rozwijaniu si¢ bakteryj octowych,
dlatego mozna go bez wszelkiej obawy uzyé. Kwas mlekowy
dziala na organizm ludzki bardzo dobrze i niszézy rézne ba-
kterje chorobowe.
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Stad jablecznik normandzki, kwasne mleko, kwas ki-
szonej kapusty i kiszonych ogérkéw sa nawet dla chorego
zotadka bardzo zdrowe.

§. 18.
‘Napoje bezalkoholowe.

Napoje bezalkoholowe mozna wyrabiaé dwojakiego ro-
dzaju. Albo: 1) jako czyste soki owocowe, kt6rych uzywa sig
czyto z domieszka wody i sztucznie dodanego kwasu weglowego,
lub tez tylko z domieszkag wody i cukru, w kazdym razie
jednak bez wszelkiego fermentowania, albo tez: 2) jako plyny
odfermentowane, lecz nie przy dzialaniu drozdzy, tylko przy
dziataniu bakteryj kwasu mlekowego czyli jako tak zwane
kisy. Jedne i drugie s3 napojami bardzo przyjemnymi, chio-
dzacymi i zdrowymi.

Najprostszym napojem bezalkoholowym jest. czysta,
$wieza woda zrédlana, zaprawiona dodatkiem soku owoco-
wego i cukru. W tym celu wyciskamy sok z jakiegobadz
owocu, zaprawiamy go taka iloscig cukru lub miodu, aby
sie drozdze w nim rozwijaé nie mogly i przechowujemy do
uzytku.

Przyrzadzania takich wystodzonych sokéw owocowych

* s3 rozliczne sposoby. Najprostszym jest nastepujacy;: Bierze

si¢ jaki§ owoc w stanie najwyzszej dojrzalosci, wy-
ciska sie z niego sok, sposobem na str. 20 opisanym, nastgpnie
dodaje si¢ na kazdy litr wycisnietego soku 1 kilo cukru i1 kilo.
patoki (miodu), lub tez 1%/, kilo cukru. i poddaje wrzeniu, szu-
mujac starannie. Gdy juz szumowiny przestang si¢ wydobywac,
przestudza sie, zlewa do czystych flaszek i korkuje. Korki
musza byé doskonale wyparzone, aby na nich nie znajdo~
waly sig zywe nasionka plesni, gdyz potem na powierzchni
soku skietkowalyby i sok warstwa plesni pokryly. Tak przy-
rzadzony sok przechowuje si¢ przez dlugie lata w dobrym
Miodosytnictwo. 7
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stanie. Sok z poziomek i truskawek wyrabia sie tak samo,
lecz poniewaz ich aromat ulatnia si¢ szybko przez gotowanie
przeto nalezy sok z nich wycisnigty zmieszaé tylko z prze-
pisang powyzej iloscia cukru, (miéd przytlumilby ich zapach)
ogrza¢ tylko do 70° C. na przeciag 30 minut, zeszumowaé
o ile sie da, i zaraz do flaszek pozlewaé i zakorkowad.

Napoje gotowe wprost do uzycia wyrabia sie z owocow
w sposéb nastepujacy. Wycisnigty sok z najbardziej dojrza-
ego owocu (zobacz str. 20 i 93) miesza sie z dwukrotng
iloscig czystej wody, do tej mieszaniny dodaje sie na kazdy
1 litr: 75 graméw cukru lub miodu, i poddaje wrzeniu przez
pol godziny, szumujac starannie.

Chcac mieé napéj, zblizony smakiem do piwa, dodaje
si¢ przed gotowaniem na kazdy litr: 2 gramy szyszek chmie-
lowych w woreczku. Nastepnie przecedza przez geste plétno,
przeprane lecz nie krochmalone, zlewa do flaszek i korkuje.
Poniewaz jednak tak przyrzadzony napoj ulegtby fermento-
waniu, przeto, aby temu zapobiec, nalezy go poddaé k o-
niecznie pasteryzowaniu. W tym celu stawia sie zakor-
kowane flaszki, — przywigzawszy korki dobrze sznurkiem,
aby przy gotowaniu nie wyskoczyly, — do jakiego obszer-
nego garnka lub kotla, nalawszy wen zimnej wody tyle, aby
flaszki byly catlkiem woda pokryte i ogrzewa powolnie az
do wrzenia. We wrzeniu utrzymuje si¢ przez 20 do 30 minut,
a nastepnie powolnie wystudza i odstawia do przechowania.
Tak pasteryzowany napéj bedzie sic dugie lata bez zmiany
przechowywal, byle tylko korki byly szczelne. Poniewas przy
wrzeniu kiebigca woda moze flaszki podrzuca i stluc, przeto
mozna je lekko slomg czysta lub sianem owinggé.

Napéj taki w stanie chlodnym jest bardzo przyjemny.
Bylby jeszcze przyjemniejszym, gdyby sie¢ go, zamiast paste-
ryzowaé, wysycilo sztucznie wyrobionym kwasem weglowym,
tym samym sposobem, jak sig¢ to czyni w fabrykach wody
sodowej. — Zamiast tego mozna go przy uzywaniu mieszaé
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z malg iloscia wody sodowej lub selterskiej, a osiagnie sie
to samo. :

Drugim rodzajem napojéw bezalkoholowych sa tak zwane:
kisy, ktére mozna wyrabiaé¢ z réznych owocéw, z miodu,
a nawet z maki. Napoje te beda wtenczas dobre, gdy nie
beda zawieraly w. sobie alkoholu ani kwasu octowego, tylko
kwas mlekowy. Nalezy si¢ przeto postaraé o czysty ferment
kwasu mlekowego, kiéry stanowi bakcyl kwasu mlekowego
(Bacillus acidi lactici). Czystego tego zaczynu mozna dostaé.
w_stacjach doswiadczalnych dla przemystu fermentacyjnego.
lecz mozna go tez uzyskaé przez uzycie bardzo czystego
mleka kwasnego, kitéreby nie mialo ani smaku gorzkawego,
ani tez przykrego zapachu mastowego lub zgniliznowego,
bo wtedy znajdowalyby sie¢ w niem takze inne bakterje,
ktéreby na wyréb kisu zle wplywaly. Dobrym zaczynem
do kisu jest tez plyn z prawidtowo zakiszonych ogérkéw,
gdyz tam takZe ta sama bakterja pracuje.

Wyrabiajac kis z owocéw, dodaje sie na kazdy litr
wycisnigtego soku: 4 litry wody. Mieszanine te gotuje sie
przez 30 minut, a po wystudzeniu wlewa sie do niej na
kazdy litr okolo kieliszek zaczynu kisowego, lub dobrego
mleka kwasnego, lub tez plynu z kiszonych ogérkéw, miesza
si¢ starannie i nalewa do flaszek, ktére si¢ dobrze korkuje,
przyczem mozna korki sznurkiem zawigzaé. Flaszki te usta-
wia sie nastepnie w tak cieplem miejscu, aby temperatura
wynosifa 30 do 35° C., a po dwu dniach bedzie juz napéj
do uzycia, Wyzsza temperatura niz 35° i nizsza, anizeli 30°
fermentacje ostabia. Napéj taki jest wprawdzie metnym, lecz
smaku przyjemnie kwaskowego. Czysto zrobiony da sie we
flaszkach takze dluzej przechowywaé.

Wyrabiajac kis z miodu, bierze si¢ na kazdy litr napo-
ju: 25 gramow patoki i postepuje tak samo jak wyzej. Moz-
na tez kis wyrabiaé¢ z maki zytniej lub chleba, a wtedy bie-
rze sie¢ na kazdy litr napoju: 15 graméw maki, lub 20 gra
méw chleba i postepuje tak samo jak wyzej podano. Plyn_

7*
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przeznaczony na zrobienie kisu nalezy koniecznie poddaé
wrzeniu przez 30 minut, gdyz w przeciwnym razie pozosta-
lyby w nim zywe drozdze, a te wytworzylyby alkohol, kté-
rego mie¢ nie chcemy; pozostalyby tez bakterje octowe, kté-
reby plyn ten w ocet zamienily. Robigc kis z maki zytniej,
trzeba poty gotowaé, az sie maka rozplynie.

Majac kis dobrze zrobiony, mozna go uzywaé dalej,
jako zaczynu przy dalszym wyrobie.

7019
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Mlynek opatrzony nozami i walcami do rozdrabiania owocow.
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i

7
/

Prasa czylittlocznia do wyciskania soku z owocow.

Powyzsze maszyny wyrabiaja w. Polsce firma Dr. W. P. Klobukowski
w Warszawie (Aleja Jerozolimska 67), w Malopolsce mozna je dostaé
u firmy M. Kierski (Lwéw, ul. Sienkiewicza).
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