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PRZEDMOWA

Podane w niniejszem dzielku sposoby wyrobu win i miodéw
polegajq na mojej kilkunastoletniej pracy doswiadczalnej, zas samo
dzielo napisalem z tq myslg, ze moze chociaz w czesci przyczynie
si¢ do rozwoju tego przemyslu, a w nastepstwie tegoz uwolnie
kraj od zagranicznych drogich, a bardzo czesto lichych lub falszo-
wanych wyrobdw. Szczegolnie bytbym bardzo zadowolony, zeby
nasi konsumenci win zmienili swe zapatrywania co do dobroci
win zagranicznych, na korzys¢ win i miodsw w kraju wyrabia-
nych, zwlaszcza ze te bardzo wychwalane, a wigc niestosunkowo
drogie wina zagraniczne, sq zawsze ulepszane spirytusem z ziem-
niakow wyrobionym, cukrem, a nawet owocami w wielkich ilosciach
u nas w kraju rosngcemi.

Mokrzany (Sambor) 21 czerwca 71926.

HAutor.
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WSTEP

. Pod nazwa wina rozumiemy napdj alkoholowy, powstaly
przez odiermentowanie soku owocowego. Utarte zatem okre-
$lenie win, wyrabianych z jablek, gruszek, porzeczek i t. p.,
jako owocowych, dla odrdéznienia od wina gronowego, jest
bledne, gdyz winogrona sq takim samym owocem, jak jablka.
porzeczki i t. d., zasadniczo zupelnie nie rézniacym sie w skla-
dzie chemicznym od winogron.

Falszywe to okreslenie, ze winem jest tylko wino z wino-
gron wyrobione, powstalo stad, ze w krajach $rodziemnomor-
skich najpierw zaczeto poddawac fermentacji sok z winogron,
jako ze ten zawieral stosunkowo najwiecej cukru, a wiec dawal
do&é silny napoj alkoholowy i nielatwo ulegajacy zepsuciu;
owoce za$. rosnace w krajach wiecej na pblnoc wysunigtych,
tak silnego napoju nie dawaly. a jezeli tu i 6wdzie wyrabiano
wino z tych owocodw, to tego rodzaju napdj nie moglt zyskac
wzietoéci, juzto z powodu zbyt kwasnego charakteru, juzto
z powodu nietrwaloéci; zreszta w krajach péinocnych rozwinat
sie wyréb napoju podobnego do wina z patoki, t. j. sycenie mio-
dow pitnych. — Szczegolnie kraje polskie wyrabialy bardzo
duzo miodoéw i dopiero z jednej strony upadek pasiek, z drugiej ,
za$é modne uzywanie wszystkiego. co pochodzifo z zagranicy,
spowodowalo prawie zupelne zniszczenie rodzimej wytwor-
czoéci tak szlachetnego napoju, iakim jest midd, a spotegowalo
przywoéz win z poludnia. Producenci wina w krajach $rodziem-
nomorskich bardzo predko zrozumieli, Ze produkcja wina z wi-
nogron przynosi im bardzo wielkie dochody i nic tez dziwnego,
7e poprostu zmusili PéInoc. iz ta uznala tylko wino z winogron.
Ogélnie tedy mianem wina nazwano napdj. otrzymany z od-
fermentowania moszczu z winogron. Kiedy chemja zrobila zna-
czne postepy i gdy zaczeto badaé sktad chemiczny wina, mosz-
czu winnego i innych owocdw, okazalo sie. ze niema roznicy
jakosciowej w skladzie soku winogronowego i sok6w z innych
owocow. z wyijatkiem charakterystycznych zwiazkow aroma-
tycznych (np. maliny, poziomki), a tylko sklad ilosciowy po-
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szczegolnych zwiazkow jest w rozmaitych gatunkach owocow
rozny. Gdy przekonano sie, iz dobroé wina winogronowego jest
zalezna przedewszystkiem od ilosci cukru w moszczu zawarte-
£0 (Chaptal), sprawa wyrobu win z innych owocow wziela ko-
rzystny dla siebie obro6t, bo wiasnie ten cukier zadecydowal, iz
moszcz kazdego owocu moze daé¢ wino bardzo dobre, albowlem
cukru do moszczu mozna dodaé i wogéle moszcz tak zesta-
wi¢ co do skladu, Ze on bedzie zupelnie taki sam, jak moszcz,
otrzymany z najlepszych winogron.

Wszystkie prawa i ustawy w krajach produkujacych wi-
nogrona okreslaja, ze winem jest tylko napoj zrobiony z mosz-
czu winogronowego bez jakichkolwiek innych dodatkéw: ze
za$ przekonano sie, iz najlepsze wina sa te, ktoére zawieraja,
procz normalnej kwasowosci (okolo 0‘7%), znaczne ilosci alko-
holu, ale przytem pewna nieznaczna ilo§é cukru, wiec szcze-
golnie wielcy producenci zaczeli dodawaé do moszczu wino-
gronowego cukru, aby w ten sposéb polepszyé, t. j. uszlachet-
ni¢c swe wyroby. Z biegiem czasu jeszcze i dodatek cukru nie
wystarczal, bo znowu dodatek moszczu z innych owocow uszla-
chetnial to rzekomo naturalne wino. tak ze obecnie wina, ogdlnie
uznane za najlepsze, nie sa juz tem, co pierwotnie okreslaly
wszystkie prawa i ustawy winne, ale napojami, wyrobionemi
z rozmaitych sokéw owocowych z dodatkiem cukru, kwasu,
a w wielu wypadkach i alkoholu.

Szczegdlnie, gdy filoksera zniszczyla winnice, wyrob win
z dodatkiem innych owocéw stal sie powszechny, w wielu za$
wypadkach, gdy uprawa winogron nie oplacala sie, producenci
ich rzucili sie do produkowania porzeczek, ktore przynosily
znacznie wigksze zyski (Szwajcarja), anizeli winogrona, zwla-
SzCza, ze wino, otrzymane z porzeczek, z dodatkiem cukn
i wody, bylo w wielu wypadkach lepsze, anizeli wino z wino-
gromn, SciSle naturalne.

Dla nas, jako dla kraju, nie produkujacego winogron, a zu-
Zywajacego znacznych ilo$ci wina z winogron, a nawet wina
z innych owocow, sprawa wyrobu win z owocéw u nas rosna-
cych jest szczegdlnie wazna. Posiadajac wielkie ilogci owocow,
nadajacych sie doskonale do wyrobu wina, a do tego produ-
kujac znaczne ilosci cukru, ktérego zbyt poza granicami, z po-
wodu konkurencji cukru z trzciny cukrowej, jest coraz to mniej-
szy, mozemy nietylko zaspokoié¢ nasze wewnetrzne zapotrze-
bowanie win. lecz takze niektére wina, jak wina miodowo-owo-
cowe i miody, jako specjaly, mozemy wysylaé poza granice,
nawet do krajéw, wina winogronowe produkujacych, jak to
pe czesci dzialo sie przed wojna.
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Wedle danych Glownego Urzedu Statystycznego, sprowa-
dzono z zagranicy w latach 1923—1925, nastepujace ilo$ci wina:

W roku 1923, | W roku 1924. | (et iety

Waga | Warfost | Waga | WarfoSt | Waga | Warfost
w [whsahl voq |wiyszh] wq |whsah

GATUNEK WINA

Wina winogronowe, owocowe
i jagodowe w beczkach, zawie- | 16.359| 2.454|18 186| 3.013|25.707| 3.783{
rajgce mniej niz 16%0 alkoholu.

Wina winogronowe i owocowe
w beczkach, zawierajace od 187 36] 772 157 445 85
16 —25%0 a koholu.

Wino w bute[kach, zawiera- 462 128 302 84 673 1621

jace mmiej, niz 25%0 alkoholu.

Wina w butelkach musujace. 1 AEATS 441 109 738

Rodzynki. e -—— | 31.126] 3.380} 19.777 2.35(1

Czyli, jezeli przyjmiemy, iz polowe wartosci rodzynek
w kraju przerobiono na wino, to w roku 1925 pod koniec listo-
pada, sprowadzono do kraju z zagranicy tyle wina, Zze rolni-
ctwo musialo za to wyslaé poza granice przeszio 3.000 wago-
now zyta. sezeli teraz przedstawimy sobie, Zze z wyjatkiem nie-
ktorych win (wino mszalne) mozemy zupelnie spokojnie zasta-
pi¢ te wina wyrobami krajowemi, zwlaszcza, iak to wyze; wy-
kazalem, ze wino, wyrobione z innych owocow, w niczem nie
uste puje winom z winogron wyicbionych, a czestokroé je prze-
wyzsza, to uzyskamy wartosé 5.000 wagonow zyta, spienieza-
iac wprawdzie u siebie znaczne ilo$ci cukru, miodu, owocow i to
przewaznie takich, ktoére normalnie gnija u producenta, jako
owoc trzeciorzedny, albo stuza za pozywienie dla ptakow.
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MATERJALY DO WYROBU WIN I MIODU

Wino, jak to na poczatku okreslono, jest odfermentowa-
nym sokiem owocowyim, czyli, Ze najwazniejszym materjalem
do jego wyrobu jest owoc, SciSlej sie wyrazajac: sok owocowy.
Sok owocowy zawiera cukier, to jest ten skiadnik, ktory przy
fermentacji zamienia sie w alkohol. Natura obdarzyla nas
wprawdzie owocami dobremi i aromatycznemi, jednak malo
cukru zawierajacemi, wiec w przewaznej czeSci trzeba cukru
do soku owocowego dodawaé. Drugim wiec materjalem bedzie
cukier. Wreszcie przekonano sie, iz wszystkie lepsze wina wi-
nogronowe zawieraja okofo 0'5—0'7% kwasu, nasze za§ owoce
i ich soki zawieraja kwasu za malo, albo tez za duzo i w tych
wypadkach nalezy do soku kwasu doda¢, albo tez woda tak
sok rozcieniczyé, zeby zawieral normalng ilo§¢ kwasu, zatem
dalszemi materjalami beda kwasy i woda.

OWOCE

Owoce do wyrobu wina powinny by¢ dojrzale, a nawet
przejrzate, gdyz takie zawieraja najwiecej cukru, kwasu, oraz
zwiazkow aromatycznych, ktore to sktadniki wplywaja na do-
bro¢ wina, a w wielu wypadkach i na wydatek iloSciowy soku.
Naturalnie, doborowe owoce bezsprzecznie dadza lepsze wina,
ale te wiasnie doborowe owoce czestokro¢ lepiej mozna spie-
niezy¢ bez jakiejkolwiek przerdbki, tak ze gléwne znaczenie
gospodarcze posiada przerébka owocow, ktére juz do czego
innego nie nadaja sie. Mimo wszelkie braki, jakie owoce takie
posiadaja, daja sie one do$¢ latwo uzupelni€¢ i wydaja jeszcze
wino bardzo dobre. W wielu razach nadaija sie¢ do wyrobu wina
odpadki owocow przy przerdbce ich na tak zwany susz fran-
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cuski, przy wyrobie marmelady, powidelek; dalej wszystkie te
owoce, ktore dziko rosna po lasach i marnieja tam, bo zbyt
wielka ich moc, a za maly na nie popyt, gdyby tak zamieniono
ije na wina, dalyby nap6j przewyborny; lub wreszcie takie
owoce, ktore do celéw spozywezych bezposrednio, a nawet do
przerObki zupelnie si¢ nie nadaja, jednak wina daja doskonate.

1. Jabtka, owoce drzewa (Malus communis), dziko rosna-
cego, a nastepnie droga hodowli uszlachetnionego tak, ze
z kilku ras dzikich otrzymano kilkaset gatunkéw jablek i te
pod wzgledem uzytkowym dziela sie na trzy kategorje, a mia-
nowicie: pierwsza kategorja obejmuje gatunki (odmiany), ktére
daja owoce stolowe, zatem dobre do jedzenia na surowo; do
drugiej kategorji naleza odmiany, ktérych owoce nadaja sie
tylko do uzytku kuchennego i wreszcie trzecia kategorija
o owocach zupelnie niejadalnych, bo kwasnych i gorzkich.
Podczas gdy pierwsze dwie kategorie wzglednie tylko nadaja
si¢ do wyrobu wina, ta ostatnia kategorja jest owocemnl, prze-
dewszystkiem do wyrobu wina przeznaczonym, gdyz wskutek
malego owocu daje moszcz 0 wysokiej zawartosci Zwiazkow
aromatycznych, ktore to zwiazki znajduja sie gléwnie w tupi-
nie lub tuz pod nia, za$ przy stosunkowo malej objetosci jest
wielka powierzchnia owocu. Pozatem te wlagnie jablka zawie-
raja duzo kwasu i garbnika, czyli skladnikéw, ktére stanowia
0 poOZniejszej trwalosci wina. We Francji, w Niemczech, Ame-
ryce te odmiany jablek do pewnego stopnia uszlachetniono i na
wielka skale hoduje sie je przedewszystkiem do wyrobu wina.
U nas tych odmian zupelnie si¢ nie hoduje i jedynie tylko tak
zwane dziczki (plonki), niestety, obecnie prawie zupelnie wy-
niszczone, daja owoc pierwszorzedny do wyrobu wina. Z od-
mian szlachetnych najlepsze do wyrobu wina sa jabtka zimo-
we, wzglednie p6zno jesienng, a z tych renety. Jabtka letnie
i slodkie daja najgorszy materjal, bo zawieraja mato kwasow,
garbnika i cukru, a wiec wyrobione z nich wina sa nietrwale.
Tak samo jablka deserowe daja gorszy materjal do wyrobu
wina, anizeli jablka kompotowe. Znakomitym materjalem do
wyrobu wina sa owoce jabloni $liwolistnej (Pirus malus bac-
cata), pieknie zabarwione, bardzo bogate w kwas i garbnik.
znane pod nazwa rajskich jabluszek.

2. Qruszki, owoce drzewa (Pirus communis), hodowa-
nego w licznych odmianach, daja gorszy material do wyrobu
wina, aniZeli jablka; jedynie owoce dziko rosnacych grusz,
a wiec do jedzenia zupelnie nieprzydatne, daja materjal pra-
wie ze pierwszorzedny. Owoce szlachetnych odmian, szczegol-
nie aromatyczne, nadaja sie do wyrobu win mieszanych lub
specjalnie aromatycznych.
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3. Jarzebina, male drzewko, sadzone dla ozdoby drog
i ogrodow, istnieje w dwu odmianach, t. j. jako jarzebina (Sor-
bus aucuparia) zwykla o owocach bardzo gorzkich i jarzebina
slodka (Sorbus domestica) o owocach mniej gorzkich. Owoce
tak jednej, jak i drugiej odmiany zdatne do wyrobu wina
i miodéw owocowych. Do wyrobu win uzywa sie owocow
przejrzalych, zrywanych dopiero w pazdzierniku lub listopa-
dzie, gdyz wtedy zawieraja one stosunkowo najwiecej cukru
i zwiazkow aromatycznych, a mniej goryczki. Do wyrobu
miodow owocowych korzystniej jest uzyé owocoéw mniej doj-
rzalych, gdyz te zawieraja duzo kwasu i goryczki, a wiec
skladnikoéw pozadanych w tych napojach.

4. Glog pospolity (Glozyna), drzewko, dziko rosnace po
lasach i zrebach leSnych, na miedzach, w ogrodach za$ hodo-
wane jako ozdobne dla pieknych kwiatow. Odmiana dzika
(Crategus oxyacantha) wydaje owoce czerwone, prawie cala
zime siedzace na galazkach, dobre do wyrobu wina. Najlepiej
nadaja sie do tego celu owoce, zerwane w grudniu lub styczniu,
w kazdym razie dopiero po przemarznieciu.

5. Sliwki daja dobry materjal do wyrobu win, zwlaszcza
win dretkich i to gléwnie §liwki wegierki (Prunus domestica),
damasceny, lubaszki (Prunus insititia) i wreszcie owoce dziko
rosnaceji na nieuzytkach tarniny (Prunus spinosa). Owoce
musza by¢é mozliwie przejrzale, wprawdzie te daja mniej soku
i do tego bardzo trudno jest ten sok otrzymaé, jednak tylko
z takich owocow uzyskuje sie wino aromatyczne i pelne.
Owoce mniejsze, to jest druga a nawet trzecia sorta, sa lepsze
do wyrobu wina, anizeli owoce dorodne, to jest pierwsza sorta.

6. Wisnie (Prunus cerasus), zwlaszcza owoce odmian
czarnych, sa szczegoOlnie przydatne do wyrobu mioddéw owo-
cowych. Pierwszorzednym i niczem nie dajacym sie zastapic
materjalem do wyrobu win miodowych i miodéw owocowych
sa owoce mieszarnica wisni i czeresni, tak zwane czerechy kle-
parowskie. Niestety, drzewa tego z najszlachetniejszych owo-
cow deserowych bardzo stabo rodza i wogéle bardzo rzadko
sa hodowane. Do wyrobu wina wisnie sa mniej przydatne. Naj-
lepiej przerabia¢ owoce dojrzale, gdyz przejrzale sa wprawdzie
aromatyczniejsze, jednak soku znacznie mniej posiadaja.

7. Czeresnie (Prunus avium) sa dobrym owocem do wy-
robu wina, szczegoélnie odmiany mniej szlachetne, a czarne tak
zwane trze$nie, z wyjatkiem typowo gorzkieco owocu, gdyz
te sa bezwzglednie nieprzydatne na wino, zwlaszcza Ze trafiaja
sie nawet takie odmiany trze$ni gorzkich, ktérych owoce sa
trujace. Najlepiej nadaja sie owoce dojrzale, przejrzale wydajz
malo soku. Owoce tak wisni jakotez czere$ni powinny by¢
zaraz po zerwaniu zmiazdzone.
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8. Czeremcha (Prunus Padus), drzewo, dziko rosnace po
lasach nad potokami, tu i 6wdzie sadzone po ogrodach ozdob-
nych dla kwiatow, z daleka do$¢ znosnie pachnacych. Owoce
czeremchy czarne, w gronach, o zapachu dos$¢ nieprzyjemnym,
podobnym do zapachu czarnych porzeczek, sa bardzo dobrym
materjalem do wyrobu win czerwonych, a nawet ze wzgledu
na mily aromat wina czeremchowego owoce nadaja sie glow-
aie jako dodatek do sokow z innych owocow.

9. Tarnina (Prunus spinosa), krzew, niekiedy obradza
bardzo silnie; male czarne owoce daja dobry materjal do wy-
robu win, a jako dodatek do sokéw o malej zawartoSci garb-
nika i kwasow przedstawiaja materjal pierwszorzedny.

10. Glog, Dzika réza (Rosa canina), krzew, dziko rosnacy
po miedzach, stokach gorskich i t. p., w kilkunastu odmianach,
wydaje owoce czerwone, ktére sa pierwszorzednym materja-
lem do wyrobu wina. Szczegélnie jedna odmiana, zwana roza
kosmata (Rosa villosa r. pomifera), daje owoce znakomite, tak
ze w warunkach, gdzie roza dobrze rosnie i wydaje owoce
dorodne, nie podlegajace wczesna jesienia suchej zgniliZznie,
oplacilaby sie nawet bardzo wielka plantacja tej odmiany,
zwlaszcza ze przy zastosowaniu odpowiedniego ciecia mozna
mie¢ co roku krzewy, poprostu obsypane miesistym owocem.
Najlepszy materjal do wyrobu wina daje owoc, zerwany z kofi-
cem grudnia lub w styczniu; o ile jednak wczesniej zmuszeni
jesteSmy owoc zebraé, to nalezy to uczynié¢ ile moznosci po
przemarznieciu owocOow.

11. Maliny, Maliniak (Rubus idaeus), owoce podkrzewn
stanowiacego czestokroé¢ podszycie lasow i zrebow lesnych na
znacznych przestrzeniach. W ogrodach hoduja uszlachetnione
odmiany wielkoowocowe, czerwone i biale (kremowe). Owoce
do wyrobu wina mniej przydatne, ze wzgledu na charakterys-
tyczny zapach, ktory kilka lat uporczywie wino zatrzymuje.
Owoce odmian bialych natomiast daja do$é dobre wino. Do
wyrobu jednak miodéw sa maliny materjalem znakomitym.

12. Jezyny, gdzieniegdzie zwane czernicami (Rubus
fructicosus), rosna dziko na zrebach lesnych, w ostatnich zas
latach szczegdlnie w Ameryce i Niemczech sa hodowane na
wielka skale. Podkrzew ten wydaje owoce czarne, blyszczace,
znakomicie nadajace sie do wyrobu wina i mioddéw owocowych.
Nalezy uzywac¢ mozliwie dobrze dojrzalych owocow, gdyz
tylko bardzo dojrzale wydaja duzo soku o duzej zawartosci
cukru i zwiazkéw aromatycznych.

13. Ostrezyny miejscami zwane ozynami lub jezynami
(Rubus caesius) lub popielicami, podkrzew o pedach zwiesza-
jacych, a nawet plozacych, wydaje owoce czarne, pokryte
jakby nalotem troche popielatym. podobnie jak u Sliwek we-
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gierek, Owoce znacznie kwasniejsze anizeli u czernic nadaja
sie znakomicie do wyrobu wina. .

14. Poziomki, owoce trwalej roslinki wystepujacej w kilku
odmianach, jak Fragaria vesca, F. collina, F. semperflorens i F.
elatior, rosna masowo po zrebach lesnych, wzglednie w od-
mianach uszlachetnionych hodowane na wielka skale w ogro-
dach, jako tak zwane truskawki (Fragaria grandiflora) o owo-
cach bardzo wielkich, czerwonych lub bialych. Do wyrobu win
nadaja sie wszystkie odmiany, za$§ do wyrobu miodéow owoco-
wych wzglednie win owocowo-miodowych specjalnie cenna
jest truskawka ananasowa o bialym owoctu.

15, Agrest (Ribes grossularia), krzew dziko rosnacy po
lasach (tak zwane wieprzki), za§ w odmianach uszlachetnio-
nych hodowany po ogrodach. Odmiany szlachetne maja owoce
drobne lub bardzo duze, o rozmaitem zabarwieniu, bo czer-
wone, zielone, Zo6lte Iub biale. Do wyrobu wina najlepsze sa
odmiany o owocach zielonych lub zo6itych i to drobnoowoco-
we, gdyz te obok duzej zawarto$ci kwasu zawieraja wiele
cukru i cial aromatycznych. Agrest jest wogdle najcenniejszym
materjalem do wyrobu wina, o wiele cenniejszym, anizeli nie-
ktore winogrona; niestety, pewien gatunek grzybka, macznica
agrestowa (Sphaerotheca mors uvae), prawie zupelnie wynisz-
czyla u nas wieksze plantacje agrestu. Podobno odmiana
agrestu gorskiego, pochodzacego z Amervki, jest odporna na
te chorobe. Jest to agrest o bardzo drobnych owocach i obficie
rodzacy, zatem o ile rzeczywiScie nie ulega zarazie doskona-
lym materjalem do zakladania nowych, a uzupelnienia znisz-
czonych plantacji. Do wyrobu wina nalezy uzywaé owocow
mozliwie dojrzalych, a jeszcze lepiej przejrzalych, gdyz te wy-
daja wina wysoce aromatyczne. '

16. Porzeczki (Ribes rubrum), krzew dziko rosnacy po
lasach, torfowiskach i nad rzekami w kilku odmianach, jak
Ribes domesticum, R. macrocarpum, ¥. rubrum, R. petreum
i R. nigrum (Smrodynki), z ktérych to odmian droga kultury
i krzyzowania otrzymano odmiany ogrodowe. Odmiany ogro-
dowe dziela sie na dwa glowne typy, to jest o owocach rézo-
wych lub bialych i o owocach czarnych (R, nigrum). U zwy-
klej porzeczki (R. rubrum) rozrézniamy odmiany wielkoowo-
cowe, silnie kwasne i odmiany mafoowocowe, ktore wladnie sa
najlepszym materjalem do wyrobu wina, gdyz obok prawie
takiejsamej zawartosci kwasu jak u odmian wielkoowocowych
zawieraja wiecej cukru i aromatu. Znakomitym materjalem do
wyrobu win czerwonych sa porzeczki czarmne (Ribes nigrum)
o owocach do$é duzych i o silnym troche nieprzyjemnym za-
pachu. Sok owocéw czarnej porzeczki dodany w pewnej ilosci

Tokarz, Wyréb win. 2
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(zwyczajnie 5—10%) do moszczéw innych owocoéw czyni po-
prostu cuda i to do tego stopnia, Ze uzywa sie go z dobrym
skutkiem do poprawienia win, ktére juz zupetnie nienadaja sie
do konsumcji (z wyjatkiem win skwagnialych).

17. Zorawina (Oxycoccus quadripetale), roélina o lody-
gach pelzajacych wsréd mchéw, szczegélnie masowo wyste-
puje na glebach torfiastych, gdyz jest typowa roslina toriow
i mokradel. Owoce czerwone, do$¢ duze, kwasne daja dosé
dobry materjal do wyrobu wina i miodéw owocowych.

18. Brusznica (Vaccinium vitis idea), inaczej zwana bo-
rowka wieczniezielona, jest rosling trwala, wystepujaca maso-
wo obok borowki w lasach o glebie piaszczystej a troche pod-
moklej. Owoce czerwone 0 bardzo milym kwaskowatym smaku,
daja znakomity materjal do wyrobu wina i miodéw owocowych.

19. Borowki (Vaccinium Myrtillus), trwata roslina, ros-
nie w niektorych szczegélnie piaszczystych lasach, masowo.
Owoce czarne pokryte popielatym nalotem, sa najlepszym
owocem do wyrobu win czerwonych szczegolnie z tego wzgle-
du, iz czerwone zabarwienie zachowuija cale lata tak, ze nawet
sok borowek bywa uzywany do farbowania czerwonych win
winogronowych.

20. Brusznica amearykariske (Vaccinium macrocarpum),
roslina trwala, masowo rosnaca w kilkunastu odmianach na
torfach Ameryki polnocnej, nastepnie droga kultury i krzyzo-
wania uszlachetniona i jako taka jest tam hodowana na bardzo
wielkg skale, Owoce do$¢ duze czerwone o bardzo przyjem-
nym kwaskowatym smaku, stanowia bardzo dobry materjal do
wyrobu wina i miodéw owocowych. Poniewaz roslina ta rosnie
i owocuje dobrze tylko na zalewanych torfach, a owoce zdatne
sq nietylko do wyrobu win, ale rowniez do jedzenia na surowo
jako tez do przerobki na soki i powidelka, bytoby bardzo wska-
zanem, aby nasze ogrodnictwo zajelo sie hodowly tej bardzo
wdziecznej rosliny, zwlaszcza ze ro$nie dobrze tylko na takich
gruntach, ktére bezwzglednie zaliczyé nalezy do nieuzytkow.

21. Morwa (Morus nigra i M. alba), drzewo, ktérego liscie
sluza jako pokarm dla gasienic jedwabnikéw, wydaje owoce
biale wzglednie czarne lub czerwone, bardzo dobre do wyrobu
wina.

22. Kwasnica (Berberis vulgaris), krzew, wydaje bardzo
pigkne owoce, czerwone w gronach z drobnemi pestkami, cho-
ciaz jest odmiana bezpestkowa i szczegdlnie ta odmiana jest
bardzo dobrym materjalem do wyrobu wina i miodow owoco-
wych. Owoce najlepiej nadaja sie do tego celu zrywane w gru-
'dniu, a nawet styczniu.
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23. Wino (Vitis vinifera), ro$lina pnaca, trwala, wydaje
owoce w gronach, u nas mozliwa do hodowli tylko w jarach
Dniestru kolo Zaleszczyk, wydaje owoce, bardzo dobre do wWy-
robu wina.

24. Deren (Cornus mas), krzew, wzglednie male drzewko
rosnace dziko w cieplejszych okolicach Podola, pozatem do$é
czesto hodowane dla owocow czerwonych. W ogrodach ho-
duje sie oprécz zwyklego dereniu o malych czerwonych owo-
cach, takZe czerwona odmiane wielkoowocowa, a takze od-
nilane o owocach zoltych. Wszystkie odmiany dereniu nadaja
si¢ do wyrobu wina, za$ do wyrobu miodéw owocowych sa
materjalem pierwszorzednym.

25. Bez (Sambucus nigra), krzew drzewiasty, ro$nie na
rumowiskach, skrajach lasoéw, miedzach i t. p., kwitnie bialo,
poczem tworzy owoce w baldachach, poczatkowe tzzerwone,
przy dojrzeniu czarne. Owoce sa dobrym materjalem do wy-
robu wina, znakomitym za$ do zabarwiania win czerwonych,
zwlaszcza tych, ktore z latami zatracaja zabarwienie czerwone.
Kwiaty sluzg jako zaprawa miodu.

26. Rzewierni (Rheum officinale), roélina trwale z korzenia
odrastajaca, hodowana w ogrodach dla miesistych ogonk6w
lisSciowych, w niektérych krajach, jak np. w Angliji, na bardzo
wielka skale. Lodygi liSciowe daja znakomity materjal do wy-
robu wina.

21. Pomidory (Solanum lycopersicum), roslina jedno-
roczna z rodziny psiankowych, hodowana na wielka skale dla
owocow uzywanycn na salaty, sosy i zupy. Dojrzale owece
daja dobry materjal na wino. .

28. Brzoza (Betula alba i B. nigra), nacieta na wiosne
przed rozwojem liSci, wydziela obficie ciecz, ktdéra jest bardzo
dobrym materjalem do wyrobu wina.

29. Klon zwykly (Acer platanoides) i klon Erzewowy
(Acer campestre), naciete z wiosna, daja ciecz dobra do wy-
robu wina.

Do wyrobu miodéw uzywa sie jeszcze, oprécz owocoOw
wyzej oméwionych, rozmaitych korzeni, lici, szyszek chmielu,
imbiru, pieprzu, cynamonu, pomaraficz, cytryn, co bedzie oma-
wiane przy wyrobie miodow syconych.

CUKIER

Poniewaz owoce u nas rosnace, oprocz jablek i to nie
wszystkich gatunkow, posiadaja tak mala zawarto$é cukru, ze-
wino, zrobione bez dodatku tegoz, mialoby smak mniej dobry,
a przytem byloby bardzo nietrwale, musi sie zatem ten bra-
kujacy cukier uzupelnié. Cukier, uzyty do uzupelnienia, musi
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byé bezwzglednie czysty. Cukru bielonego ultramaryna bez-
warunkowo uzy¢ nie mozna, albowiem takie wino nietylko zle
fermentuje, ale czestokro¢ czu¢ go siarkowodorem. Do niekto-
rych win mozna uzy¢ nawet cukru nierafinowanego i ten jest
lepszy, anizeli cukier rafinowany, a bielony ultramaryna. Cu-
krem rafinowanym, najodpowiedniejszym do uzupelnienia, be-
dzie cukier krystaliczny, i to im grubszy, tem lepszy. Polecany
do wyrobu wina cukier gronowy, stodowy i t. p., ktéry fabry-
cznie wyrabiaja z krochmalu (maczki ziemiaczanej), jest fak-
tycznie do tegoz wyrobu zupelnie nieodpowiedni, zwlaszcza ze
czestokroé jest wysoce zanieczyszczony nierozlozona dekstry-
na, a nawet kwasem siarkowym, i takie wina bardzo Zle si¢
klaruja, a zawsze maja bardzo niemily posmak.

MIOD

Mi6d, uzyty do wyrobu wina, najlepszy jest wytrzasany
na miodarce, gdyz tylko taki posiada pelny aromat kwiatow,
z ktérych zostal zebrany ; oprocz tego jest to miod najczystszy.
Mioéd wytapiany z woszczyny jest do wyrobu wina mniej od-
powiedni, albowiem przy gotowaniu z woda nie tylko wiasciwy
aromat kwiatow uchodzi, lecz takze w woszczynie znajdiujaca
sie zawsze pierzga wplywa niekorzystnie na smak wina.

Najlepszym miodem do wyrobu wina jest midd, zebrany
w czasie kwitnienia drzew owocoych, akacyij i lip. ‘nne miody,
jak z hreczki, a szczegélnie z wrzosu, sa juz materjalem zna-
cznie gorszym, a nawet czestokroé zupelnie nieprzydatnym.

KWASY

Wieksza cze$é owocow, uzywanych do wyrobu wina, po-
siada zbyt wielka zawarto$¢ kwasow, inne znowu tych kwasow
zawieraja za malo, aby wino, z tego owocu wyrobione, bylo
7z jednei strony dos$¢ trwale, z drugiej zas posiadalo tak zwana
petnosé, t. j. odpowiedni stosunek kwasu do alkoholu i cukru.
W drugim wypadku brakujacy kwas w soku owocowym nalezy
uzupelnié, t. j. doprowadzi¢ do tej harmoniji smaku, wyrobione}
na naszem podniebieniu wiekowem uzywaniem wina winogro-
nowego. Najlepsze i najodpowiedniejsze uzupelnienie nastapi
przez odpowiednie zmieszanie albo rozmaitych owocow, t. i
mniej kwasnych z bardzo kwa$nemi i dopiero, gdy to z jakich-
kolwiek wzgledéw jest niemozliwe, przechowanie wina bardzo
kwaénego i nzycie takiego wina do moszczu malo kwasu za-
wierajacego. Dopiero gdy ani odpowiednich owocéw w danej
chwili nie posiadamy, ani tez kwasnego, specjalnie na ten cel
przygotowanego wina, z koniecznosci uciekamy sie do dodania
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gotowych kwasow. Naturalnie, dopuszczalne jest dodawanie
tylko takich kwasow, ktére w owocach wogoble sie znajduia,
a wiec kwasu winowego, jablkowego lub cytrynowego. .

Kwas jablkowy, naturalny, znajduje si¢ w jablkach, kwa-
$nicy, niedojrzalej jarzebinie, z ktérej mozna go uzyskaé
w wiekszych ilo$ciach. Technicznie otrzymuje sie go z kwasu
‘winowego, dlatego jest stosunkowo bardzo drogi, zatem pra-
wie ze nie uzywany jako dodatek do moszczu owocowego.

Kwas winowy znajduje sie w bardzo wielu owocach, szcze-
.g6lnie w winogronach, i to nie jako wolny kwas, lecz przewaznie
jako kwasny winian potasowy. Kwasny winian potasowy jest
trudno rozpuszczalny w wodzie, a bardzo trudno w alkoholu,
nawet rozcieniczonym; wobec tych wlasnosci wydziela sie pod-
czas fermentacji i wraz z zamarlemi drozdzami i pewna ilocia
nierozpuszczalnego w wodzie winianu wapniowego tworzy na
dnie beczek, czy kadzi fermentacyjnych, tak zwany Kkamien
winny, ktory jest surowcem do otrzymywania wolnego kwasu
winowego. Wolny kwas winowy tworzy jednosko$ne bezwodne
krysztaly, latwo rozpuszczalne w wodzie i alkoholu. Z powo-
dow wyzej wymienionych nieracjonalnem jest dodawanie tego
kwasu do moszczu owocowego ubogiego w kwas, gdyZ znaczna
jego cze$é, zwlaszcza jezeli sok owocowy zawiera wapno
i potas, laczy sie z temi pierwiastkami, tworzac sole nieroz-
puszczalne, ktore spadaja pozniej na dno beczki. Nalezaloby
wobec tego uzyé jego nadmiaru, wtedy jednak bardzo latwo
mozna wino zupelnie popsuc,

Kwas cytrynowy znajduje sie w stanie wolnym w wielu
owocach, jak np. w porzeczkach, agrescie, wisniach, w ilosciach
wiekszych za$, bo okolo 7%, w niedojrzalych dostatecznie cy-
trynach. Cytryny tez stanowia gléwny materjal do otrzymy-
wania tegoz kwasu. Wolny kwas cytrynowy tworzy krysztaly
Tatwo rozpuszczalne w wodzie i alkoholu, a Ze jego sole tez
Tatwo sie rozpuszczaja w wodzie (z wyijatkiem soli wapniowej),
zatem jest to jedyny kwas, ktdrego najekonomiczniej jest uzy-
waé przy wyrobie wina.

WODA

Jak juz wspomnialem, soki owocowe zawierajace duzo
kwasow, t. j. wiecej, anizeli 1%, nie moga by¢ bezpo$rednio
uzyte do wyrobu wina, gdyz wino, z takiego moszczu zrobione,
byloby za kwasne, czyli Ze kwasy musza by¢ do pewnego sto-
pnia zobojetnione, to jest moszcz tak zestawiony, aby suma
kwasOow nie przekraczala 1%. Najlatwiej to mozna uczynié,
«lodajac odpowiednia ilo§¢ wody. Woda jednak, do tego celu
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uzyta, musi by¢ bezwzglednie czysta, bez jakiegokolwiek za-
pachu, zwlaszcza pochodzacego od cial rozkladajacych sie.
Wody, zawierajace wieksze ilosci wapna, czy to w formie siai-
kanu czy weglanu, wreszcie wody z zawartoscia zelaza, sa
wykluczone od uzytku, gdyz sole wapniowe kwasow wplywaja
na smak wina bardzo niekorzystnie, sole zas zelaza sa przy-
czyna czernienia wina. Najodpowiedniejsza woda do zmniej-
szenia ilosci kwasow w moszczu bedzie woda miekka i to tylko
przegotowana. Szczegolnie nadaje sie do tego celu deszczowka
lub woda, uzyskana ze stopionego Sniegu.

PRZEROBKA OWOCOW NA WINA.
UWAGI OGOLNE

Owoc, przeznaczony do wyrobu wina, musi byé odpo-
wiednio przygotowany, zanim przystapi sie do wlasciwej prze-
robki. Glownie nalezy uwzglednié, jakim owocem dysponu-
iemy, kupnym czy wlasnym. Wlasny owoc zwyczajnie jest
w takim stanie, iz moze byé bezposrednio przerabiany; owoc
iednak kupny zawsze jest niepewny pod wzgledem czvstosci
i dlatego musi by¢ poprzednio przebrany, t. i.. owoce nadpsute
lub zupelnie popsute usuniete, a nastepnie zdrowe oczyszczone
z lisci, trawy, a przedewszystkiem z pylu i ziemi. Po przebra-
niu owocoOw, t. j. po usunieciu zepsutych owocodw, lisci, trawy
i t. p., aby uwolnié owoce od pylu i ziemi, poddaje sie je myciun
woda. Przy ruchu fabrycznym uzywa sie do tego celu osobnego
urzadzenia, czestokro¢ o popedzie maszynowym. Owoc wy-
myty daje sie do naczyn o dnie odpowiednio podziurawionem
lub z krata, aby woda dokladnie odciekla, a owoc przesechf
i dopiero po obeschmecm owoc idzie do dalszej przerobkl Nie
wszystkie owoce mozna w sposob wyzej podany oczysc:.,, gdvz
tylko owoce twarde do tego sie nadaja, takie za$§ owoce, jak
poziomki, maliny, ozyny, niestety oczysci¢ sie nie daja i tu
tylko uwaga przy zbieraniu, Iub dokladne przebranie owocu
prowadzi do celu. Porzeczki, wisnie, czere$nie plocze sie naj-
pierw, a poZniej przebiera i przy tej sposobnosci nalezy ogonki
owocowe poobrywag, albowiem te wplywaja niekorzystnie na
smak wina. Owoc oczyszczony, albo tez bezposrednio po zer-
wanii1i rOwnie nie jest korzystne zaraz przerabiad, jest bowiem
lepiej, aby tenze jaki$ czas polezal, i to: owoce twarde w miej-
scu cieplem (miedzy 10—15% stopni C.), a owoce mizkkie
w chlodnem; przez lezenie bowiem owocow uzyskuje sie z nich
lepszy wydatek soku, oraz wino aromatyczniejsze. Szczegolnie
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odnosi sie to do jablek i w pewnym stopniu do gruszek. Na
wino przerabia sie zwykle jablka najgorsze, to jest albo takie,
ktore wiatr przedwczes$nie obil, albo pochodzace z wybiorki
przy sortowaniu, i takie jablka, jako niedojrzale, zatem zawie-
rajace malo cukru i aromatu, przez lezenie na wiekszych ku-
pach dojrzewaia, t. i, tworzy sie w nich pewna ilos¢ cukru,
a przytem wskutek zagrzania odbywa si¢ takze wytwarzanie
bardzo przyjemnego aromatu. Gruszek nie mozuna dluge
trzymaé w takich kupach, gdyz w tych warunkach ma miejsce
zbyt wielkie zmiekczenie (zalezenie), nadto gruszki takie bar-
d_zc; trudno jest przerobi¢, a wydatek soku jest z nich bardzo
maly.

MIAZDZENIE

Owoc, w jakikolwiek sposob przygotowany, poddaje sie
nastepnie zgnieceniu, gdyz tylko z takiego owocu mozna otrzy-
maé sok, ktory dopiero moze fermentowaé. O zmiazdzcnie
owocu miekkiego latwo, gdyz mozna to uskuteczni¢ w jakim-
badz (byle czystem) naczyniu zapomoca lyzki lub drewnianej
kopystki. Bardzo dobrze miazdzy si¢ miekki owoc przy uzyciu
maszyny do przecierania owocow na marmelade i f. p. Naj-
lepiej jednak idzie to pomiedzy dwoma walcami, ustawialnemi
w dowolnej odleglosci. Tak maszynki do przecieraunia jarkotez
i walce do gniecenia owocow u nas w kraju wyrabia fabryka
Cegielskiego w Poznaniu. Bardzo drobno miazdzyC¢ owoc nie
jest dobrze, gdyz zachodza trudnosci przy wyciskaniu, to jest
7e ze sokiem wychodzi takie miazsz, ktOory niekorzystnie
dziala na jako$¢ wina. Naijlepiej jest, gdy owoc zostanie zgnie-
ciony, a nastepnie rozszarpany. Trudniejsza jednak sprawa
jest zmiazdzenie sposobem domowym owocu twardego (jak
jablka lub gruszki) lub zawierajacego pestki (jak Sliwki, wi-
$nie); przy przerébce fabrycznej bardzo dokladnie to usku-
teczniaja walce kamienne. Przy wyrobie na malg skale ucie-
kamy sie do prymitywnych narzedzi, a wiec krajemy owoc
nozem, mozliwie drewnianym, poczem w naczyniu drewnia-
nem, np. w stepie, tlucze sie na miazge, a tylko w ostatecznosci
mozna uzyé¢ do tego celu maszynki do siekania miesa lub de
tarcia bulki. Bardzo dobrze dzialaja specjalne maszynki do
rownoczesnego miazdzenia owocu i wyciskania soku, wyra-
biane przez amerykaniska fabryke maszyn do przerdbki owo-
- cow we Filadelfji. Jezeli do miazdzenia owocéw twardych uzy-
wamy wyzej wymienionych narzedzi kuchennych, nalezy to
wykonaé bardzo predko i po kazdei przerwie ruchu maszynke
bardzo dokladnie wymy¢ wrzaca woda i obsuszy¢ w goracym
piecu. Owoce pestkowe przerabia sie na wino zwykle bez
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pestek, albowiem zawarta w pestkach amigdalina dla wielu
jest nieprzyjemna, zatem owoce tego rodzaju musza byé naj-
pierw uwolnione z pestek, nastepnie dopiero zgniecone.
Predko i dokladnie mozna zmiazdzy¢ i uwolni¢ owoce od
pestek na wspomnianej wyzej maszynce do przecierania owo-
cow. Do wyrobu natomiast win owocowo-miodowych, lub mio-
dow owocowych pewna ilo$¢ amigdaliny jest korzystna i wtedy
owoce tego rodzaju miazdzy sie wraz z pestkami na walcach
kamiennych, gdy za$ tych nie mamy do dyspozyciji, natenczas
pestki oddziela sie na maszynce do przecierania, a pestki
osobno tiucze w mozdzierzu i dolacza do miazgi owocowej,
uzyskanej przy przecieraniu.

WYCISKANIE SOKU

Owoc, w jakikolwiek sposob zmiazdzony, nieodrazu pod-
daje sie wyciskaniu, Jecz sklada do naczynia drewnianego
(kadzi, beczki) i w miejscu chlodnem pozostawia 24 do 48 go-
dzin. Cel tej czynnosci jest nastepujacy: jak to juz wyzej wspo-
mnialem, najwiecej aromatu znajduje si¢ w lupinie owocu, przez
rozszarpanie za$ owocu nastepuje i rozszarpanie naskorka,
a sok owocowy wyciaga z komorek tegoZz aromat, co wymaga
pewnego czasu. Rowniez korzystnem jest, aby masa ta troche
zaczela sie burzyc, to jest fermentowaé, albowiem utworzony
alkohol z tem wieksza latwoscia rozpuszcza zwiazki aroma-
tyczne naskorka owocowego. Do silnej fermentacji nie nalezy
*jednak dopuscié, gdyz to jest niekorzystine z tego powodu, iz
wieksze ilosci utworzonego alkoholu wylugowalyby rdwniez
pewne ciala gorzkie, w pestkach oraz w miazszu zawarte i gdy
tylko silna fermentacja zacznie sie, nalezy natychmiast przy-
stapi¢ do wyciskania soku. Szczegdlnie poziomki i jarzebina
po zmiazdzeniu musza by¢ bezposrednio wyci$niete, gdyz go-
ryczka tych owocow jest bardzo duza. Wszystkie inne owoce
korzystnie jest nawet bardzo dlugo przetrzymywacé niewy-
‘ci$niete, z zastrzezeniem naturalnie, aby nie nastapilo skwa-
$nienie masy, t. i. aby z wytworzonego alkoholu nie zrobil sie
ocet, co jednak ma miejsce zwykle w temperaturach wyzszych,
bo ponad 10 stopni C. Wyciskanie soku, o ile chodzi o mala
ilo$¢, przeprowadza sie w ten sposdb, ze miazge daje sie do
worka z silnego plotna, zawiazuje w nim i wyciska sok rekami;
albo tez, o ile.jest do dyspozycji praska do wyciskania sera,
to i na tej mozna sok wycisnaé. Naturalnie, sok w ten sposéb
wyciskany bedzie stanowil zaledwie maly procent wszystkiego
soku, zawartego w owocu, gdyz wiekszy procent mozna wy-
cisnaé¢ tylko zapomoca specjalnych pras. Praski takie, o po-
jemnos$ci poczawszy od 5-ciu litrow, wyrabia fabryka Cegiel-
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skiego w Poznaniu i na takiej prasie mozna wycisnaé¢ okolo
60% wszystkiego soku, w owocach zawartego. Przy uzyciu
pras hydraulicznych uzyskuje sie¢ 80% soku. Jezeli przera-
biamy owoce, zawierajace malo kwasu, t. j. mniej, anizeli 1%,
to z koniecznoSci trzeba sie zadowoli¢ tylko jedmorazowem
wyciskaniem; jezeli za$ przerabiamy owoce o duzej zawartosci
kwasu, tak ze pozniej konieczne jest dodawanie wody, naten-
czas miazsz, z ktorego sok wycisnieto, zalewa sie miekka woda,
dokladnie miesza, pozostawia na 24 godzin w spokoiu, poczem
poddaje wyciskaniu. Dodatek wody nalezy mniej wiecej tak
obliczy¢, aby sok, otrzymany ze zmieszania sokOw pierwszege
i drugiego prasowania, posiadal kwasowos$é¢ 1%. Jezeli rozpo-
rzadzamy walcami kamiennemi, albo z twardego drewna (gra-
bowe lub bukowe), to mozna miazge, pochodzaca z OwocOw
o malej zawartosci kwasu, jeszcze raz przepusci¢ pomiedzy
bardzo blisko nastawione walce, a nastepnie tak przerobiona
mase jeszcze raz podda¢ prasowaniu i w ten sposéb uzyskaé
5—10% soku.
SKEAD SOKU OWOCOWEGO

Sok owocowy zawiera gioéwnie wode i to w bardzo wiel-
kich ilosciach, ktora dochodzi niekiedy az do 95%. W tej wo-
dzie dopiero sa rozpuszczone lub zawieszone inne skladnikl.
Rozpuszczone sa glownie cukry, kwasy, bialko, garbnik i sole
mineralne, obok malych iloSci zwiazkow aromatycznych i eks-
traktowych. Zawieszone sa bialko, oraz czeSci migzszu owo-
cowego, pektoza, ciala kleiste i inne mniej dokladnie znane po-
laczenia. Najwazniejszemi skladnikami soku sa cukier i kwas.
Znajdujacy sie w soku cukier jest mieszaning rozmaitych ga-
tunkéw cukru w stosunku bardzo zmiennym. Oprocz cukru
gronowego, zwanego rowniez glukoza lub dekstroza, znajduje
sie jeszcze cukier owocowy, zwany fruktoza lub lewuloza,
i cukier trzcinowy, zwany sacharoza, oraz prawdopodobnie
mannoza, melitrioza (rafinoza). Najwiecej jest cukru grono-
wego i owocowego, a juz mniej, wzglednie bardzo malo innych
cukrow. Z kwasow giownie znajduje sie w soku kwas winowy,
cytrynowy i jablkowy, obok bardzo malych, czestokroé wprost
zrikomych, ilodci innych kwasoéw, jak szczawiowy, burszty-
nowy i t. p. Gléwne kwasy nie sg nigdy w stosunku stalym do
siebie, czestokroé¢ niema zupelnie jednego, albo tylko jeden
przewaza. W owocach u nas rosnacych gléwnie wystepuja
kwas cytrynowy i jablkowy; kwasu winowego zwykle jest
bardzo malo, albo zupelnie go niema. -

Tak kwasy jak i cukier sa najwazniejszemi skladnikami
soku owocowego, wplywajacemi zasadzniczo na smak i dobro¢
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wina. Brak kwasu albo mala jego ilos¢ czyni wino mdlem, mala
za$ ilo$¢ cukru, a w nastepstwie alkoholu, jest przyczyna mie-
pelnosdci wina. Cukier (alkohol) i kwasy sa zatem istotnemi
skladnikami wina, bo bez jednego z nich plyn nie moze by¢é
winem.

Zawarto$¢ kwasu w soku jest rozmaita, zalezna zreszta
od stopnia dojrzalosci owocéw, od warunkéw atmosferycz-
nych, w jakich owoce dojrzewaly, od gleby i od gatunku owocu,
i waha si¢ miedzy 0'2%—2'5%, a dochodzi czasem do 7%.

Zawarto$¢ cukru takze jest rozmaita, zalezna od tych sa-
mych czynnikéw, co i zawarto$¢ kwasu, i waha sie miedzy
1%—20%.

Z innych skladnikow soku bardzo wazny jest kwas garb-
nikowy albo tannina, ktéra posiada te wlasnosé, ze ciala bial-
kowe Scina i czyni je nierozpuszczalnemi, te za$, jako w roz-
tworze zawieszone, opadaja na dno naczynia fermentacyjnego
i wino nie tylko sie¢ bardzo predko klaruje, ale po usunieciu
cial bialkowych jest trwalsze, gdyz te wlasnie ciala bialkowe
sa najczescie] powodem rozmaitych choréb wina. Moszcz
jednak, zawierajacy za duzo tanniny, daje wino wprawdzie
piekne i bardzo trwale, ale w smaku cierpkie, zatem sok z tych
owocow, ktore garbnika zawieraja za duzo, najlepiej jest mie-
szaé z sokami o malej zawartoSci tanniny. Zawarto$é garbnika
w owocach waha sie¢ miedzy 0'1% a 1'5%.

Czesci mineralnych w soku owocowym jest stosunkowo
dos¢ duzo, gléwnie sa to polaczenia potasu, wapnia, magnezu,
fosforu i t. p. W sokach wielu owocoéw znajduje sie jeszcze
bardzo duzo barwika, oraz zwiazkow aromatycznych i tych
skladnikéw czestokroé¢ jest wiecej, anizeli w winogronach.

PRZYGOTOWANIE SOKU DO FERMENTAC]I

Sok wycisniety zawiera czestokroé jeszcze pewne ilosci
miazszu, a nawet nasion owocowych, szczegodlnie sok z owo-
cow miekkich, jak poziomki, borowki, Zzorawiny i t. p., ktore to
czesci, jak to wyzej nadmienilem, niekorzystnie oddzialuja na
smak wina i dlatego sok musi by¢ od nich uwolniony. Sok
uwalniamy od tych statych, a niepozadanych skladnikéw prze-
saczeniem przez geste plotno, albo przez warstwe zwyklej, lub
drzewnej waty. Przesaczanie soku przez warstwe waty drzew-
‘ej, albo, co lepiej, azbestu uskutecznia sie stale przy wyrobie
wina na wieksza skale; w tym tez celu przygotowuje sie od-
powiednie urzadzenie, a mianowicie: dno kadzi, umieszczonej
na podwyzszeniu, zaopatrujemy w kurek drewniany, a w wy-
sokoSci 50 ¢m od tego dna osadzamy drugie dno, ale w ten
sposob, zeby go mozna z latwoscia wyjmowaé. Dno to zao-

|
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patruje sie w dziurki o Srednicy 5 mm. Oprocz tego sporza-
dzamy krazek tej samej wielkosci, co dno ruchome, lecz
z dziurkami o $rednicy 1—2 em. Majac tak urzadzona kadz,
zakreca sie¢ kurek, wkiada dno ruchome, a na nie warstwe
waty drzewnej lub azbestu grubosci 1—2 em i to przykrywa
sie krazkiem, ktory nalezy zabezpieczy¢ odpowiednio, aby
przy nalaniu soku nie splynal w gore, a wate dostatecznie
przyciskal do dna ruchomego. Teraz z goéry nalewa sie do
pelna kadZ sokiem. ktéry przeciekajac przez warstwe waty
uwalnia sie od zanieczyszczen stalych. Tak urzadzonego filtra
mozna z dobrym skutkiem uzyé nawet do filtrowania goto-
wego wina, tylko w tym wypadku kurek przez caly czas filtro-
wania trzyma sie zamkniety. Dla niektorych sokow, np. z ja-
blek, gruszek, czeresnmi, ozyn, to jest takich, ktére malych
pestek (nasionek) nie zawieraja, wystarczy zupelnie uzycie do
przesaczania, zamiast waty lub azbestu, dostatecznie gestego
plotna, gdyz przez plotno przesaczanie odbywa sie o wiele
predzej. PoniewaZz po przesaczeniu pewnej ilosci moszczu pory
w wacie lub otwory w plotnie tak sie miazszem zatykaja, ze
przesaczanie prawie ustaje, nalezy gora malewaé tylko taka
nos¢ soku, zeby ta dostatecznie predko przez saczek przeszia,
poczem wate czy plotno zmieni¢. Wata, azbest lub plétno moze
byé ponownie uzyte do przesaczania soku, naturalnie po po-
przedniem wypraniu czy wymyciu w wodzie; o ile jednak
uzywamy urzadzenia do filtrowania wina, to wata musi by¢
za kazdym razem $wieza, azbest za$§ wypalony. Gdy filtro-
wanie calej partji soku jest ukonczone, nalezy kadZz z rucho-
mem dnem i krazkiem bardzo starannie wymy¢ goraca woda
i wysuszyc.

Tak oczyszczony sok owocowy nie przedstawia jeszcze
materjalu (z wyijatkiem soku jablkowego Ilub gruszkowego).
z ktéregoby wyrobione wino byfo smaczne, a dobre jest wino,
ktorego zasadnicze skladniki sa do siebie w stosunku harmo-
nijnym. Wino zbyt kwasne, albo zbyt slodkie, jest miedobre,
w pierwszym wypadku niezno$ne, w drugim mdle. Rowniez
wino, zawierajace male ilo$ci alkoholu, jest niedobre, do tego
takie wino trudno jest dluzej utrzymacé, gdyz bardzo predko
kwasénieje. Dobre jest wino, ktore zawiera okolo 0,5%—1%
wszystkich kwaséw, a 8%—18% alkoholu (moze by¢ nawet
25%). Poniewaz nasze owoce zawieraja przewaznie zbyt duzo
kwasu, chcac zatem z nich wyrobi¢ napdj dobry do picia, musi
sie przedtem sklad moszczu tak zmienié, aby zaleznie od upo-
dobania producenta, czy tez konsumenta, wyrobione wino miafo
kwasu i spirytusu w granicach wyzej wymienionych. Aby ten
stosunek zachowaé, sok oczyszczony poddaje sie badaniu tak
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na zawarto$¢ kwasu, jak i na zawarto$¢ cukru. Gdy jednak
badanie zawarto$ci cukru nie jest konieczne, zwlaszcza ze
przewazna cze$¢ owocOw tak malo cukru zawiera, iz ten w ma-
Iym stopniu wplywa na gorsza lub lepsza wartoS¢ wina, to
zbadanie zawartosci kwasow przewaznie jest konieczne, zwia-
szcza dla tych producentow, ktorzy wyrabiaja wina na sprze-
daz, a chodzi o to, aby pewien rodzaj wina, nawet wyrabiany
w rozmaitych latach, posiadal ten sam charakter. Poniewaz
i dla mniejszych producentow, ktorzyby zyczyli sobie miec
wino, odpowiadajace stale wszelkim wymogom, moze byc¢
przydatne takie badanie moszczu, podaje ponizej sposob tego
badania.

Przy badaniu nie chodzi o to, aby stwierdzi¢, jakie kwasy
dany moszcz zawiera, gdyz to jest rzecza najzupelniej obo-
jetna, natomiast idzie o zbadanie sumy kwaséw, i to, Scisle
biorac, nawet nie o procent ciezarowy, czy objetosciowy tych
kwasow, ale o procent kwasowosci. Procent kwasowosci po-
siada swoj wskaznik w ilo$ci cigzarowej lugu sodowego lub
potasowego; mianowicie, jezeli na jaki§ kwas dziala lug so-
dowy lub potasowy, natenczas tak lug jak i kwas zasadniczo
znikaja, a tworza sie¢ sole odpowiednich kwasow i przemiana
ta (reakcja) tak dlugo bedzie trwala, dopdki wszystek kwas,
czy wszystek lug nie zamieni sie na sol, o ile naturalnie tak
lugu jak i kwasu bedzie taka sama ilo$¢; jezeli jednak te czyn-
niki nie sa w stanie rownowagi chemicznej, t. j. jednego jest
mniej lub wiecej, natenczas reakcja bedzie miala mi€jsce
(t. j. tworzenie soli) tylko do tej chwili, az czynnik, ktorego
jest naimniej, zamieni sie w s6l. A wiec mp. roztwor, ktéry
bedzie zawieral mala ilo$¢ kwasu, zadany nadmiarem Iugu
sodowego, po przebiegu reakcii’ bedzie zawieral so6l sodowa
odno$nego kwasu, tug sodowy (nadmiar), a wolnego kwasu nie
bedzie zupelnie zawieral. Na tej wlasno$ci, t. j. zachowaniu sie
lugéw i kwasow wzgledem siebie, polega zbadanie zawartosSci
tak jednego jak i drugiego czynnika w roztworach wodnych.
Do przeprowadzenia badania potrzebny jest lug sodowy lub
potasowy o znanej $ciSle koncentracji i to dla celéw badania
sokow owocowych uzywa sie tak zwanego /10 normalnego lugu
sodowego, t. j. roztworu 4006 gramoOw chemicznie czystego
lugu sodowego w litrze destylowanej wody przy 15 stopniach C.
Oprécz tego sa potrzebne dwie biurety, to jest rurki szklane,
bardzo doktadnie wymierzone i kreskami oznaczone, tak, zeby
mozna odczytaé z dokladno$cia pojemno$é /1o em?®, i roztwor
lakmusu. Wszystko to, t. i. ¥+ normalny lug sodowy, biurety
i roztwor lakmusu, mozna dostaé w wiekszych skladach przy-
boréw chemicznych. Przystepujac do badania moszczu owo-
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cowego, przedewszystkiem pewna ilo$¢ jego odsaczamy (fil-
trujemy) przez bibule i wlewamy do jednej z biuret, do drugiej
za$ biurety nalewamy odpowiednia ilos¢ /10 normalnego lugu
sodowego. Plyny w biuretach, t. j., tak Iug jak i sok, przez
odpowiednie odkrecenie kurka mastawiamy na punkt zerowy,
na samej gorze biurety uwidoczniony. Gdy to nastapilo, z biu-
rety zawierajacej moszcz OWocoOwy odpuszczamy Scisle 10 cm
plynu do szalki porcelanowej i ogrzewamy do wrzenia nad
lampka spirytusowa, o ile moszcz juz zaczal fermentowaé, bo
jezeli wzieto sok bezpo$rednio po wycisnieniu z owocu Swie-
zego, to podgrzewanie jest zbyteczne. Po ochlodzeniu plynu
do temperatury pokojowej wpuszcza si¢ do badanego plynu
(moszczu) kilka kropli roztworu lakmusu, podstawia pod biu-
rete, zawierajaca tug sodowy, otwiera kurek i dopuszcza lug
poczatkowo silniej, pozniej za$ tylko kroplami (ustawicznie
mieszajac w szalce precikiem szklanym) az do tej chwili, kiedy
moszcz o pierwotnem zabarwieniu czerwonem zabarwi si¢ na
niebiesko. Cala sztuka — to uchwycenie tego momentu prze-
miany zabarwienia, bo plyn czerwony jest dotad, dopOki cho-
ciaz troche kwasu w moszczu si¢ znajduje, gdy za$ wszystek
kwas pod dziataniem fugu zamieni si¢ na odpowiednia sol, to
juz jedna kropelka lugu bedzie tym nadmiarem i roztwor po-
przednio o reakcji kwasnej, ktorej widocznym wyrazem jest
czerwone zabarwienie plynu, przechodzi w reakcje alkaliczna,
ktorej widocznym wyrazem jest niebieskie zabarwienie plynu.
Po uchwyceniu tego momentu odczytuje si¢ na biurecie, ile cm?®
uzyto lugu, a poniewaz wartoSciowo$¢ fugu jest znana, zatem
juz wiemy, ile dany sok zawiera kwasu, czyli jaki jest procent
kwasowosci moszczu; a mianowicie, 1 em?® tugu */+ normalnego
odpowiada 0‘1% kwasowos$ci moszczu, 0 ile tegoz uzyto scisle
10 em® do badania, za$ Y/ em® zuzytego lugu odpowiada 0°01%,
kwasowosci moszczu. Jezeli zatem w konkretnym przypadku
odczytano, iz na zneutralizowanie 10 ¢m® soku porzeczkowego
zuzyto 20 em* i *fwo ¢m® (t. i. trzy kreski na biurecie) */w0 nor-
malnego lugu sodowego, to odnos$ny sok porzeczkowy zawiera
2'03% kwasu ($ci§le biorac, taka jest sila kwasowosci soku),

Naturalnie probowanie na zawarto$¢ kwasu mnie ogranicza
sic do jednego razu, ale powtarza to kilkakrotnie, zwlaszcza
7e uchwycenie momentu ukoficzenia reakcji jest dosé trudne.
Soki owocowe, ktore z natury sa juz czerwone, jak sok porze-
czek czarnych, boréwek, brusznic, ozyn, bada sie, nie dodajac
roztworu lakmusu. W sposéb powyzszy przeprowadzone ba-
danie daje wyniki bardzo $cisle, wymaga jednak duzej wpra-
wy, a przedewszystkiem posiadania stosunkowo kosztownych
doé¢ biuret; w praktyce zatem, zwlaszcza ci, co z chemja malo
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maja do czynienia, uzywaja prostych bardzo urzadzeny bo
zlozonych tylko z jednej krotkiej rurki. Jest kilka, w zasadzie
thie rozniacych sie od siebie, gatunkéw takich przyrzadéw
z ktorych najczesciej uzywane sa Dr. Jordana, Dr. Kramer‘a,
Mollenkopf’a i t. p. Sa to rurki szklane, na ktérych oznaczo-
no kreska, dokad dolewa sie roztworu lakmusu, dalej mo-
Szczu, a nastepnie jest rurka ozmaczona kreskami Krotszemi
ktére oznaczaja /1 em® i dluzszemi oznaczajacemi 1 ¢m?®. Ba-
danie takiemi urzadzeniami przeprowadza sie w ten sposob, ze
najpierw do kreski dolnej dolewa sie roztworu lakmusu, za$
jezeli sok owocowy jest z natury czerwony, to zamiast lak-
musu daje sie¢ przegotowanej wody: nastepnie dolewa sie
moszczu owocowego, wzglednie wina jezeli to chcemy zbadaé
na zawartoS¢ kwasu i po zamieszaniu dolewamy z flaszki
(albo lepiej uzywajac do tego pipety) /1 normalny lug sodowy.
Poniewaz przewazna cze$é¢ sokdow owocowych zawiera wiecej
anizeli 0°5% kwasu, co odpowiada 5 em® tugu /s 1., mozna od-
razu nalaé 5 em® lugu, zamieszaé wstrzasajac rurka, a dopiero
wtedy dopuszczaé lug kroplami. Gdy reakcia ma sie juz ku
koricowi, to dopuszczane krople fugu niebieszczeja, ale tylko
przejsciowo, bo za wstrzasnigciem plyn rozowawo-niebieski
robi si¢ znowu czerwony i wtedy nalezy dopuszczaé lug po
jednej kropli, za kazdem dopuszczeniem kropli tugu zamieszac,
a nastepng krople dopuscié¢ dopiero wtedy, gdy zabarwienie
niebieskie zmieni si¢ na czerwone; gdy za$ utworzone zabar-
wienie r6zowo-niebieskie okaze sie trwalem, badanie jest ukon-
czone i tylko odczytuje sie, do ktérej kreski dolaliSmy lugu,
a ilos¢ kresek odrazu wskazuje ilosé wolnych kwasow w soku.
N. p. badaliSmy sok jablkowy, a po ukoficzeniu badania, t. j.
gdy po dodaniu ostatniej kropli fugu plyn w rurce siegal od
kreski_oznaczonej zerem do kreski oznaczonej liczba 7 i jesz-
cze 2 kreski krotsze, to znaczy, Ze uzyto lugu Yo n. 7°2 cm’,
czyli sok jablkowy zawiera 0'72% kwasu. Przy badaniu takiemi
przyrzadami nalezy uwazaé¢ na to, Ze przewaznie skala jest
tylko do 20 cm® znaczona i to kazdy 1 em? podzielony, nie na
10 lecz na pieé czeSci, czyli Ze wtedy mozna badaé soki
0 maksymalnej zawarto$ci 2% kwasu a odczytywac tylko
02 em®, czyli ze oddalenie krétkich kresek na rurce odpowiada
0°02% kwasu. Jezeli tedy mamy do badania moszez o WYZSzZej
zawartoSci kwasu anizeli 2%, a rozporzadzamy przyrzadem
0 pojemnosci tylko 20 em?, natenczas uciekamy sie z koniecz-
nosci do mniej dokfadnego oznaczenia kwasu, mianowicie bie-
rzemy litr soku do jakiego$§ naczynia i dolewamy do niego litr
wody przegotowanej, jezeli nie mamy do dyspozycii desz-
CzOWKi, mieszamy, cze$¢ potrzebna do przeprowadzenia bada-
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nia przesaczamy, a jezeli potrzeba (n. p, gdy sok juz fermen-
towal) zagotujemy i dopiero tak rozcieficzony sok poddajemy
badaniu. Jezeli dodaliSmy n. p. 112 em® lugu */1 normalnego,
natenczas badany sok bedzie zawieral 1°12% kwasu, za$ nie-
rozcieficzony t. j. pierwotny 224%.

Przy badaniu na kwasowo$¢ nalezy zachowaé pewne
ostroznos$ci, aby wogoéle wymiki byly dobre, to jest wykazy-
waly z mozliwa dokladnoscia zawartos¢ kwasu i dlatego ba-
dania te nalezy przeprowadzac¢ w lokalu o $wiezem powietrzu.
Lokal fermentacyjny do tego sie nie nadaje. albowiem w nim
jest duzo bezwodnika weglowego, ktory, laczac sie z lugiem
scdowym, przy dolewaniu daje wyniki falszywe. Lokal,
w ktorym przeprowadza sie badanie, tug sodowy i woda, uzyta
do mycia naczyn, jako tez moszcz, czy wino badane powinny
mie¢ jednakowa temperature. Najkorzystniej jest, gdy cieplota
w czasie badania wykazuje 15° C. Naczynia sluzace do badania
nalezy po kazdorazowem przeprowadzeniu proby przemyé
deszczowa woda i osuszyC. Flaszke z lugiem nalezy po kaz-
dorazowem uzyciu zatykaé¢ korkiem, za$ po dokonanych ba-
daniach, o ile jest to korek zwykly, (t. j. nie szklany wazeli-
nowany lub gumowy) nalezy zalakowag.

(Gdy juz wyposrodkowano, ile odno$ny sok owocowy za-
wiera sumy wszystkich kwasow, przystepuje sie do obliczenia
dodatku kwasu, o ile sok owocowy zawiera mniej anizeli to
ustalilSmy dla odno$nego gatunku wina, wzglednie dodania
czynnika, obnizajacego zawartos¢ kwasu, gdy ta jest za duza.
Dodawania kwasu zwykle sie nie uskutecznia, gdyz przewa-
Zna cze$¢ owocOw zawiera wiecej anizeli 0°7% kwasu, jedynie
nicktére gatunki jablek i gruszki oraz czernice, ozyny (czer-
nice), poziomki zawieraja zwykle mniej anizeli 0'7% kwasu;
wtedy albo z takich owocoéw wyrabia sie wina bardzo lekkie,
albo soki malo kwasu zawierajace miesza sie z sokami o wy-
sokiej kwasowosci, lub wreszcie miesza juz gotowe wina sla-
bo kwasne z kwasnemi i dopiero, gdy zadnego z tych sposobow
z jakichS wzgledow zastosowaé mie mozemy, lub nie chcemy,
dodajemy do soku owocowego stabokwasnego, gotowego
kwasu. Dodatek kwasu normujemy w nastepujacy sposob:
n. p. badany sok zawiera 0°5% kwasu czyli ilo§¢é za mala, aby
wino z niego wyrobione posiadalo smak orzezwiajacy, gdyz
podczas fermentacji czes¢ kwasu ulega przemianie do tego
stopnia, iz po ukoiiczeniu fermentaciji takie wino posiadaloby
zaledwie 0°3% kwastt,' a wiec byloby mdle; nalezy zatem
dodaé¢ tyle kwasu, aby sok zawieral okolo 0‘7% (minimum)
kwasu, to wino bedzie mialo 0'5—0°6%, a zatem jezeli rowno-
cze$nie bedzie to wino lekkie o zawartosci 10% alkoholu, to
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bedzie ono dostatecznie smaczne, Poniewaz 1 gram kwasu
winowego lub cytrynowego, dodany do litra soku, powieksza
iego kwasowosé o 0'1%, zatem na kazdy litr soku o pierwot-
nej kwasowosci 0'5% nalezy dodaé 2 gramy kwasu, a wtedy
otrzyma sie wino o pozadanym smaku. Przy ustalaniu kwa-
sowosci soku owocowego, przeznaczonego do wyrobu wina,
szczegOlnie takiego, ktérego fermentacje prowadziliSmy az do
calkowitej przemiany cukru w alkohol, nalezy zawsze uwzgle-
dni¢ to, ze pewna ilo$¢ kwaséw drozdze zuzywaja i to nie
kazdy gatunek kwasu w jednakowym stopniu. Z kwasow znaj-
dujacych si¢ w sokach owocowych najwiecej atakuja i zuzy-
waja kwas cytrynowy, nastepnie jablkowy, w mniejszym juz
stopniu kwas winowy, a bardzo malo kwas bursztynowy.
Z tego rozmaitego stopnia zuzywania kwasow przez drozdze
wyplywaja wazne dla nas wskazowki przy ustalaniu kwaso-
wosci soku. Sok, ktory, zawiera przewaznie kwas cytrynowy,
najwiecej go utraci, zatem taki sok musimy tak ustali¢, aby
kwasowo$¢ jego wynosila o jakie 0°'3% wiecej, anizeli ma mieé
gotowe juz wino, sok zawierajacy przewaznie kwas jablkowy
o 02% wiecej, za§ winowy najwyzej 0'1% wiecej. Poniewaz
nasze owoce bardzo malo maja kwasu winowego, przewazaja
bowiem kwas cytrynowy i jablkowy, dlatego najodpowiedniej
postapimy, gdy dla win lekkich kwasowos§¢ moszczu bedzie
o 0'25% wyzsza, za$ dla win ciezkich i slodkich 0‘1—0‘15%
wyzsza. Naturalnie jezeli do soku o stabej kwasowosci mamy
doda¢_gotowego kwasu i to winowego, to uwzgledniajac te
wlasciwos$é kwasu winowego wielkiej odpomosm wobec droz-
dzy, malezy go doda¢ odpowiednio mniej.

Jezeli natomiast sok owocowy zawiera zbyt duzo kwast,
‘a my chcemy koniecznie z tego wiasnie tylko owocu wino
wyrobi¢ bez uciekania sie do dodawania soku innego owocu
o malej kwasowos$ci, to aby takie wino bylo dobrem, musimy
zawarto§é kwasu tak zmieni¢, aby wino posiadalo pozadamy
procent kwasow. Ot0z nasze owoce zawieraja gfownie kwas
jablkowy i kwas cytrynowy, a te wlasnie kwasy tworza
z czynnikami (alkaliami) je znoszacemi sole rozpuszczalne
w wodzie, czyli ze sole tych kwasow w winie pozostana. Od-
wrotnie przedstawia sie sSprawa z moOSszczem, zawierajacym
glownie kwas winowy w nadmiarze. Kwas winowy z lugiem
lub weglanem potasowym, tworzac kwasny winian potasowy
trudno rozpuszczalny w wodzie, wydziela sie i osadza na duie
beczki czy kadzi i to tem obficiej, im w winie wiecej jest alko-
holu, czyli Ze z moszczu zawierajacego w nadmiarze kwas
winowy mozna ten nadmiar z fatwos$cia usunaé wyliczona
iloScia weglanu lub Iugu potasowego. Tego sposobu nie mo-




DODAWANIE KWASU 33

zemy jednak zastosowaé do usuniecia kwasu cytrynowego lub
jablkowego, bo wprawdzie zamienilibySmy kwasowos$é, ale
smak jablczanu wzglednie cytrynianu jest tego rodzaju, Ze
wino mogloby zasadniczo straci¢ na jakosSci, zatem przy
zmmniejszaniu iloSci procentowej kwasu w sokach owocowych,
zawierajacych kwas cytrynowy i jablkowy, nie moZemy za-
stosowac procesu chemicznego. Czynnikiem, ktéry zmienia za-
warto$¢ procentowa kwasu w moszczu, jest woda i tej tez
uzywamy. Dodatek wody zmienia jednak i procentowa zawar-
toS¢ wszystkich innych czesci sklfadowych moszczu, a wiec
cukiru, aromatu i garbnika, czyli ze zawsze najkorzystniejsze
bedzie zamiast uzywania wody, jako czynnika zmieniajacego
ilo§¢ kwasu, uzyé sokéw o malej zawartosci tychze. Aby do-
datek wody by! odpowiedni, obliczamy to w sposob nastepu-
jacy: Przypusémy, ze mamy sok o kwasowoSci 2'4%, za$
chcemy otrzymaé wino stolowe o kwasowosci 06%. W soku
przewaza kwas cytrynowy, a wiec ten, ktoérego drozdze naj-
wiecej zuzywaja, czyli ze kwasowo$é moszczu powinna wy-
nosi¢ 0°'85%. Soku o kwasowo$¢ 2'4% mamy n. p. 254 1, to
ilo§¢ majacej sie dodaé wody obliczamy nastepujaco:

24 —085= 155,

1555 =10/85=—2"1:823;

1823 . 2'54 =463'042, okraglo 463 L
czyli, ze majac 254 1 soku o kwasowosci 2'4%, otrzymamy sok
o kwasowosci 0'85%, dodajac 463 I wody .a zatem moSzczu
0 pozadanej kwasowosci 0'85% otrzymamy

254 1463 = 717 1.

Albo n, p. mamy 25 !l soku agrestowego o kwasowoSci
2'1% i chcemy otrzymacé wino ciezkie stodkie, tak zwane wino
likierowe. Takie wino powinno zawieraé¢ okolo 0'8% kwasu,
a wiec moszcz 0'9% najmniej kwasu. Dodatek wody obli-
czymy:

21— 09 = 12,

120 00— 1 333,

1333 .25 = 33'325, okraglo 33 I,
czyli, ze malezy dodaé¢ 33 I wody, a otrzymamy 58 I moszczu
o kwasowosci 0°90%.

Drugim bardzo waznym skladnikiem soku owocowego jest
cukier z tego gléwnie powodu, iz od iloSci cukru zalezy za-
warto$é alkoholu w winie. Owoce, z ktérych wino wyrabiamy,
zwyczajnie zawieraja cukru nie wiele, w kazdym razie wina
z nich wyrobione zawieralyby tak malo alkoholu, iz nietylko
7e wino takie mialoby smak niepelny, ale ulegaloby bardzo

Tokarz, Wyréb win 3
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tatwo zepsuciu. Jako norme najnizsza przyjmuje sig, iz wino
powinno zawieraé 8% alkoholu, a wzglednie trwale jest, . j.
nie predko kwasnieje, gdy zawiera przynajmniej 12% alkoholu.
Chcac mieé zatem wino wzglednie frwale, t. j. przynajmniej
o zawarto$ci 8% alkoholu, nalezy cukru do soku owocowego
dodaé. Aby wiedzieé ile tego cukru nalezy doda¢, musimy
wiedzie¢ przedewszystkiem ile alkoholu daje jednostka wa-
gowa cukru, a nastepnie wiedzie¢ ile odno$ny sok cukru na-
turalnego posiada. Na podstawie odnosnych badan (Pasteur)
przekonalno sie, iz 2 kg cukru daja w przyblizeniu 1 kg alkoholu
czyli n. p. 20 kg cukru rozpuszczone w 100 ! wody po ukofi-
czonej fermentacji wytworzy 10 kg spirytusu, czyli ze roztwor
bedzie zawieral 10% wagowych alkoholu. Zaznaczam Wwy-
raznie procenty wagowe, gdyz alkohol zwyczajnie zapodaje
sie w procentach objetosciowych, a na 1 ¢ absolutnego alkoholu
potrzeba okofo 1‘7 kg cukru, czyli aby 100 I (hektolitr) roz-
tworu alkoholu powiekszyé o 1 stopieri objetosciowy, potrzeba
17 kg cukru odfermentowaé. Aby nie czyni¢ zamieszania za-
znaczam, iz podane w niniejszej ksiazce procenty alkoholu sa
procentami wagowemi, a nie objetosciowemi. Oprocz wiado-
mosci ile alkoholu z jednostki wagowej cukru mozna otrzymac,
trzeba zarazem wiedzieé, ile cukru naturalnego sok owocowy
zawiera, aby obliczy¢ dodatek cukru zaleznie od tego, o jakiei
sile wino chcemy uzyskaé, Ile cukru odnos$ny inoszcz zawiera
mozemy to zbadaé dwoma sposobami. Jeden sposob czysto
chemiczny metoda Fehling‘a, albo metoda fermentacyina, da-
jacy wyniki bardzo dokladne, pomijam, jako stosunkowo dosc
trudna i wymagajaca instrumentow specjalnych; zreszta o bez-
wzgledna dokfadno$é tu nie chodzi, gdyz snawet 2—2 % cukru
mniej lub wiecej w roztworze wielkiej roli nie odgrywa.
W praktyce uzywa si¢ ogolnie drugiego sposobu, bardzo
latwego, dostepnego nawet dla laika, a przy pewnej wprawie
i zachowaniu ostrozno$ci, dajacego wyniki wcale dokiadne.
Sposéb ten polega na oznaczeniu cigzaru gatunkowego
moszczl, co uskutecznia sie zapomoca odpowiednich instru-
mentéw. Przyrzady te nazywamy cukromierzami albo wagami
moszczowemi i jest ich kilka systemoéw, wszystkie jednak po-
legaja na tej samej zasadzie, t. j. ze zaleznie od gestosci, czyli
ciezaru gatunkowego cieczy, zaglebiaja sie mniej lub wigcej
w tejze. Najczesciej cukromierze sporzadzone sa ze szkla
w formie wydluzonej gruszki z rurka, na ktorej jest od-
powiednia skala do odczytywania gestoSci cieczy. W gruszce
jest umieszczony balast najczesciej z rteci. Podzialka na rurce
szklanej cukromierza jest sporzadzona na zasadzie, ze 1 fitr
wody destylowane] przy 15° C wazy 1.000 graméw, za$ kazdy
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stopiefi podzialki wskazuje, o ile gramow litr odnoénej cieczy
jest ciezszy, anizeli litr destylowanej wody. Punkt, do ktorego
zanurzy si¢ cukromierz w destylowanej wodzie oznaczony
jest ,,0%, za$§ punkt oznaczomy n. p. liczba 10, oznacza, ze do
tego punktu zanurza si¢ cukromierz w cieczy, ktorej litr przy
15° C jest o 10 gramow ciezszy, anizeli litr destylowanej wody ;
czyli ze wazy 1.010 gramdw. Ze stopnia zanurzenia sie cukro-
tierza w roztworze wodnym cukru mozna z bardzo wielka
«dokladnoscia obliczyé¢, ile graméw cukru znajduje sie w litrze
cdno$nego plynu z zastrzezeniem, iz jest to chemicznie czysty
cukier rozpuszczony w destylowanej wodzie. W moszczu
jednak obok cukru sa jeszcze inme skfadniki, jak kwasy, garb-
nik i t. d. ktore cukrami nie sa, ale wplywaja na gestosé cieczy,
czyli Ze przy uzywaniu cukromierza. do oznaczania cukiu
w moszczu nalezy to uwzgledni¢ i te cze$¢ niecukrow nalezy
odja¢ od tej iloSci cukru, jaka cukromierz wykazuje. Najwiecej
uzywanym cukromierzem do oznaczania cukru w moszczu
jest cukromierz Oechsle’a, ktory jednak pokazuje tylko ciezar
gatunkowy cieczy, z danych za$ ciezaru gatunkowego mozna
obliczyé zawarto$¢ cukru. Celem unikniecia stalego liczenia
stuza do tego odpowiednie tabele, w ktorych jest uwidocznione,
iaki procent cukru w cieczy odpowiada odczytanemu stopniowi
na cukromierzu, wzglednie ciezarowi gatunkowemu badaneij
cieczy. Z innych systemow zasluguje na uwage cukromierz
Kramer’a, ktorego skala jest tak oznaczona, iZ wykazuje pro-
cent cukru w moszczu po potraceniu niecukrow przecietriie
twzglednionych. Poniewaz w soku owocowym stosunek nie-
cukrow do cukroéw jest rozmaity, zalezny od gatunku owocu
i t. p., zatem mojem zdaniem, do oznaczenia cukru w moszczu
najlepiej jest uzywac cukromierza QOechsle‘a przy zastosowaniu
ponizej podanej tablicy.

Procent cukru w

@ | Ciezar Procent cul::rll:l— moszczu nierozeien-] Procent cukru
.g.%': gatun- I:: wmf':zcz: uz::!co- czonym, a pocho- | w moszczu silnie
&g kowy | = ymy i i,mgych nie- | dzacym z bardzo | rozcieficzonym
Ao | ce= rozcienczonych }c:;izzg: c}iléc:_:‘z?:ﬁ wodg

10] 1010 - — — 1°15

11} 1011 — — 1-40

12y 1012 — — 175

13§ 1013 — 015 190

14§ 1014 — 040 2:25

15| 1015 005 065 215

16 | 1016 - 030 090 o RIS

17 { 1017 055 115 2:90

18 | 1018 0'80 1-40 315
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Procent cukru w

Procent cukru w

.g Ciezar moszes  jablkor moszezu nierozeien-| Procent cuk_ru’
E = gl-catun- Wy, grikzlowyem Zzonym, a ]]:o ccllmf- w moszezu silnie
8.5 owy | i %innveh nieroz- | 9zacym z bardzo | rozcienczonym
22 | cieczy |* ™ h° kwasnych owocéw wodg
no Slentzonye (agrest, zorawiny)
19| 1019 105 1:65 335
20| 1020 1-30 190 3:60
21| 1c21 1'55 215 385
22 | 1022 180 2:40 415
23| 1023 205 265 4-40
24 | 1024 230 290 4'65
25| 1025 2:55 3115 490
26 | 1026 2-80 340 515
27 | 1027 3:05 365 540
28 | 1028 3-30 387 562
2911 1029 3:52 412 588
30| 1030 376 4-36 611
31| 1031 400 461 636
321 1032 425 485 6°60
33| 1033 450 510 685
34| 1034 474 554 699
351 1035 498 578 733
36| 1036 522 602 757
37 | 1037 547 627 782
38 | 1038 571 631 806
39| 1039 596 6°'56 831
40 | 1040 620 6 80 8:56
41 | 1041 644 7:04 880
42 | 1042 664 728 9:04
43 | 1043 689 7'53 9-29
44 044 713 766 943
451 1045 740 7'90 9:50
46 | 1046 763 813 973
47| 1 47 787 8:37 9:97
48 | 1048 811 861 1021
49| 149 835 885 10°45
50| 1050 8:58 9:08 10°68
51| 1051 882 932 1092
52| 1052 9:06 956 11°16
53| 1053 9-30 9:80 11-40
541 1054 9:54 10°04 11°64
55| 1055 9:7Q 1028 11-88
56 1 1056 1000 1051 . 12-11
57 | 1057 1024 1075 12:34
58 1 1058 1048 11-19 12:58
911059, 10:72 11-43. 12:82
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20! Procent cukru Procent cukru w
-3 Ciezar w moszczu jabl- |mOSZezu nierozcien-| Procent cukru
E'E gatun- | o o oruszko- | €ZODYm, a pocho- | w mOSZCZU silnie
g.-g, kowy wyv:xyi i’nr%ych Sie kdzqtzym hz bardzo rozcwncdzonym
AN (i rozcienczonych (":;f::;? i;r‘::r?s;}r woes
60| 1060 1096 1167 13:06
61 | 1061 11-19 11-90 13:29
62 | 1062 11:44 1194 13:54
63| 1063 11-67 12:17 1377
64 | 1064 1190 12°40 1400
65| 1065 12-14 12°64 14-24
66 | 1066 12:37 1287 14:47
67 | 1067 12:60 1310 1470
68 | 1068 12-83 13'33 1503
69 | 1069 1307 1357 15:27
70| 1070 13-30 1380 1540
71| 1071 1353 1403 1563
72| 1072 1376 14:26 1586
73| 1073 1409 14:49 16°19
74 | 1074 14:32 1472 16°42
75| 1075 14-44 14'94 16'54
76 | 1076 14'67 157 1677
77 | 1077 1490 1540 17:00
78 | 1078 1945 15'62 1722
79 | 1079 15:35 15:84 17°44
80| 1080 1557 1607 17 67
81| 1081 1579 1629 17°89
82| 1082 1601 16°51 1811
83| 1083 16°23 1673 1833
84| 1084 16°46 16'96 1856
85| 1085 16'68 17'18 1878
86 | 1086 1690 17-40 1900
87 | 1087 1712 17:62 19:23
88 | 1088 17-34 17:84 1945
89| 1089 17°56 1806 1967
90 | 1090 1778 1828 19'89
91| 1091 1800 1850 2011
92| 1092 18 23 1872 20:32
83| 1093 1845 18:94 20°54
94 | 1094 18 66 19-15 2075
951 1095 1888 19:37 2097
96 | 1096 19-10 19°59 21'19
97 | 1097 1932 19-81 2141
98 | 1098 19-53 2003 21'63
{1 99, 1099 19'75 2025 21:85
100 | 1100 19:96 2046 2206
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Procent cukru w
% | Ciezar Procent cul_gm mosz‘t::zu nierozcien-{ Procent cukru

2.2 | gatun- | W Toszcau jabl- czonym, a pocho- | w moszczu silnie
§.—§ kowy v]:;‘:’ny:]::mg;:lf znklg: dzacym z bardzo | rozcieficzonym
ho | ©eF rozcienczonych I(c;:::{c&éc;:rﬂ;::;; wods

1011 ‘1101 20'18 2068 2228
102 | 1102 20°40 2090 22'50
103 | 1103 2061 21°11 2271
104 | 1104 20'83 21'33 2293
105| 1105 2105 21'55 2315
106 | 1106 21:27 21°77 23:37
107 | 1107 21°49 21'99 2359
108 | 1108 2171 2221 2381
109 | 1109 2193 22:43 2403
110} 1110 22'15 22'65 2425
111 1111 22:37 22 87 2447
112 | 1112 2259 2309 24'69
113} 1113 22:81 2331 2491
114 | 1114 23:03 23'53 25°13
115 1115 2325 2375 25°35
116 | 1116 2347 2397 2557
117 | 1117 2368 24'18 2578
118 | 1118 2389 2439 2599
119 | 1119 24:10 24'60 26°20
120 | 1120 24:30 24-80 26°40

Przy zakupnie cukromierza nalezy zwrécié ma to uwage,
aby podzialka byla od 0 do 100° najmniej, bo tylke takim cu-
kromierzem mozna moszcze na zawarto$é cukru zbadaé. Dla
badan brzeczki miodowej nalezv zakupié cukromierz, ktoryby
wykazywal znacznie wieksza ilo§¢ cukru, a wiec skala jego
powinna si¢ zaczynaé¢ od 100°. Moszcz, ktéry mamy zbadaé
na zawarto$¢ cukru, powinien by¢ zupelnie klarowny i niefer-
mentujacy, bo zawieszone czastki miazgi owocowej, oraz ku-
leczki gazowe bezwodnika weglowego wplywaja, iz cukro-
mierz wykazuje falszywe dane co do zawartosci cukru. Nalezy
zatem do badania odpowiednio sok przygotowaé, to jest prze-
dewszystkiem ogrzaé, a nastepnie przez biala bibule przefiltro-
wac. Rowniez nalezy na to zwrdcié uwage, aby badany moszcz
posiadal t¢ sama temperature, dla jakiej cukromiierz zostal
skonstruowany i jezeli sok posiada nizsza wzglednie wyZsza
temperature, nalezy przez ogrzanie wzglednie oziebianie do
normalnej cukromierza ja doprowadzié. Gdy doprowadzenie
temperatury soku do normalnej z jakiegokolwiek wzgledu jest
niemozliwe, to aby uzyskaé rzetelne wyniki, -nalezy przy
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uzyciu cukromierza Oechsle’a za kaide 5" C ponizej 16° C
odjaé jeden stopien od tego co odczytano, za$ za kazde 5° C
powyzej normalnej (16° C) doda¢ jeden stopiefi. A wiec n. p.
moszcz badany posiadal cieplote +6° C, a cukromierz zanu-
rzyl sie do 80, czyli ze przy temperaturze mormalnej (16° C)
cukromierz wykazalby (16'—6° = 10, 10 :5 = 2, 80—2=178)
stopni 78. Aby uniknaé¢ zagotowywania soku celem usunigcia
banieczek bezwodnika weglowego, co moze spowodowac takie
falszywe wyniki z powodu cze$ciowego odparowania wody,
a wiec zmiany ciezaru gatunkowego, lepiej jest zaraz po zmiaz-
dzeniu owocu pewna czes$¢ soku wycisnaé, a po przefiltrowaniu
uzy¢ do zbadania tak na zawarto$¢ kwasow, jak i cukru.

Gdy sok do badania jest gotowy, to jest zupelnie klarowny,
posiada temperature normalna, wlewamy go do obszernego
cylindra szklanego, poczem ostroznie zanurzamy cukromierz
do plynu, a wypuszczamy go z palcow dopiero wtedy, gdy
uczujemy, ze dalej sie zupelnie nie zanurzy. Od bardzo ostroz-
nego zanurzania zalezy trafno$¢ wyniku, bo m. p. gdybySmy
cukromierz poprostu wpuscili do plynu, to on w pierwszej
chwili zanurzylby sie znacznie wiecej anizeli powinien, czes¢
soku osadzilaby sie na rurce, czyli ze cukromierz stalby sie
ciezszy, wiec po nastaniu réwnowagi bylby glebiej zanurzony,
a wiec wykazywalby mniejszy ciezar gatunkowy i mniejsza
zawartoéé cukru. Z tego tez powodu cukromierz nalezy po
kazdem uzyciu starannie obmy¢ czysta woda i obsuszyc
szmatka, za$ przed uzyciem jeszcze raz wytrze¢ wata, a na-
stepnie ircha. Gdy cukromierz opuscimy do soku, natenczas
przystepujemy do odczytania stopnia zanurzenia, przyczem
nalezy zwréci¢ uwage na wlasciwosé cieczy, iz te przy zetknie-
ciu sie z cialem stalem w miejscu zetkniecia nieco si¢ podnosza,
i gdyby$my odczytali ten punkt, do ktorego ciecz sie podniesie
na rurce skali, toby bylo falszywe odczytanie, nalezy bowiem
odczytaé ten punkt, ktory przecina powierzchinia cieczy w cy-
lindrze. Po odczytaniu na podstawie tablic wyzej podanych
dowiadujemy sie jaki procent cukru zawiera odno$ny moszcz
i to z doéé duza dokladnoscia. Jak nalezy tych tablic uzywaé
podam kilka przykladéw charakterystycznych. Na skali cu-
kromierza odczytano n. p. ze tenze zanurzyl si¢ w soku po-
rzeczkowym, pochodzacym z bardzo dojrzalych owocow do
44, czyli 7e ciezar gatunkowy soku 1°044, a 7e badano sok
z porzeczek bardzo dojrzalych i o wysokiej zawartosci kwasu,
zatem procent cukru odczytujemy z kolumny drugiej i dowia-
dujemy sie iz wynosi 7'66%. Albo mamy sok ozynowy. ktory
wykazuje 41° Oechsle’a, poniewaz sok zawieral mala ilos¢
kwasu, a skladem zblizony do jablkowego, nalezy zastosowac
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z tablicy przedzialke I, w ktorej 41° odpowiada 6'44% cukru.
Lub wreszcie mamy sok boréwkowy, ktéry dla lepszego wy-
ciagnigcia kwasu i barwika otrzymano w ten sposob, ze wy-
tloczony zalewano kilka razy woda, a otrzymane soki zlaczono
razem, zatem silnie rozcieficzono. Cukromierz wykazal 15°
QOechsle’a, co odpowiada w kolumnie I 2'15% cukrit.

Gdy muz zbadano, ile cukru odnosny sok zawiera, przyste-
pujemy do dodania cukru. Jezeli sok zawiera juz odpowiednia
kwasowosé, wtedy cukier, o ile naturalnie jest go za maio,
rozpuszczamy w soku, jezeli jednak sok zawiera kwasu za
duzo, tak ze musimy doda¢ wody, aby zmniejszy¢ kwaso-
wos$¢, matenczas cukier rozpuszczamy w tej wodzie, co jest
o tyle dogodne, ze rozpuszczanie mozemy przeprowadzié na
goraco. Sokow bowiem z bardzo malemi wyjatkami ogrzewaé
nie mozna, gdyz przez ogrzewanie pozZniej wino czué pieczo-
nemi jablkami.

Dla lepszego zrozumienia podaje ponizej kilka konkret-
nych przykladow obliczenia dodatku cukiru.

a) Mamy np. 230 I soku jablkowego o kwasowosci 0°5%l
i 0 12% cukru, zatem sok, z ktérego wyrobione wino zapewne
nikomuby nie smakowalo, bo i za malo kwasu i cukru. My
chcemy otrzymaé wino wprawdzie lekkie, ale trwale, t. j.
o zawartosci 10% alkoholu i 0 0°6% kwasu. Na wytworzenie
10% alkoholu potrzeba, aby sok zawieral 20% cukru, czyli
200 g cukru na 1 I soku, a wiec w 230 I soku powinno by¢:

230 X 200 =46 kg.

Poniewaz sok, jak zbadano, zawiera juz 12% cukru, a zatem
w 230 [ jest:
230 X 120 = 27'6 kg cukru,
zatem, aby otrzymac sok o zawartosci 20% cukru ,nalezy do-
daé roznice, t. j.
46 — 276 = 18'4 kg cukru,
t. i. dodaliby$my 184 kg, ale cukru gronowego, t. j. takiego
cukru, jaki znajduje sie w owocach. My jednak dodajemy
cukru trzcinowego, ktory wydaje wiecej akolholu, a miano-
wicie stosunek jest taki, ze 6 czeSci cukru gronowego odpo-
wiada 5 czeséciom cukru trzcinowego, czyli w maszym wypadku
0 /s cze$¢ mniej, a wiec:
184 36 =3,
czyli ze nalezy da¢ mmniej o 3 kg, a zatem 15'4 kg. Przez do-
danie jednak 154 kg cukru zwiekszyliby$my pojemnos$é sokiul
i to w stosunku takim, ze 1 kg cukru zwieksza pojemnosc
0 0'6 I, zatem '
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154 X 0°6 = 9°24, okraglo 9 1.
Poniewaz te 9 I powinny otrzymaé takze 20% cukru, czyli
2 X9 =18 kg cukru,
'wiec do ilodci 154 kg nalezy dodaé 1'8 kg, a zatem wlaéciwy
.dodatek cukru bedzie 17°2 kg.

Sok mial kwasowo$é¢ 0°5%, my chcemy otrzymac wino
o kwasowosci 06, zatem sok powinien zawieraé 0‘8% kwasu,
czyli w 230 + 9 = 239 [ moszczu powinno byé

239 X 8 =1912 g kwasu;
ze za$ w pierwotnej ilosci soku (przed dodaniem cukru) bylo:
230 X 5 = 1150 g kwasu,
nalezy zatem doda¢ 1912 — 1150 = 762 g kwasu cytrynowego
lub winowego.

b) Otrzymano 12 I soku porzeczkowego o zawartosci 5%
cukru i 2'3% kwasu. Chcemy otrzymaé silne wino deserowe
o zawartoSci 14% alkoholu. Takie wino powinno mieé 0‘7%
kwasu, zas moszcz 09% kwasu, a 28% cukru. Dodatek wody
obliczymy :

23—12= 9,
Ul = B s
12X 1 =12

«czyli nalezy do 12 [ soku dodaé 12 I wody.
W 12 | soku mamy:
12 X 50 = 0'6 kg cukru,
‘powinno za$ byé w 12+ 9 =21 ! moszczu,
21 X 280 = 5'88 kg cukru.
IPoniewaZ dodajemy cukru trzcinowego a zatem o */s mniej
czyli:
- 5'88 : 6 = 0'08 kg,
a wiec zamiast 5'88, dodamy tylko 588 — 0908 = 4‘0 pkg.
Ze za$ dodatek 1 kg cukru zwieksza pojemno$é o 0°6, wiec
«dodatek 4'0 kg cukru zwiekszy pojemno$¢ o:
4'0X06=2'945 1, okraglo 2‘9 L.
Czyli zamiast dodaé 9 I wody, dodamy:
9 —29 =61, okraglo 6 1
Po zrobieniu tego obliczenia odwazamy 40 kg cukru, za-
dewamy to 6 litrami wody i ogrzewamy do wrzenia, poczem
rozpuszczony i ostudzony roztwor cukru, mniej wiecej do
temperatury 30° C, mieszamy z pierwotna iloscia soku i otrzy-
mamy w ten spos6b 18 I moszczu, zawierajacego 28% cukru
i 0'0% kwasu.
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Niektére owoce i ich soki zawieraja za malo garbnika,
ktory, jak to juz wspomnialem, odgrywa bardzo wazna role
nie tylko przy fermentacji, ale i przy klarowaniu wina. Jezeli
tedy przerobiliSmy na sok takie owoce, ktore zawieraja malo
garbnika, a wiec np. sfodkie jablka, szlachetne gruszki, to
dobrze jest na kazde 100 I soku (moszczu) gotowego do fer--
mentacji doda¢ 10—20 graméw tanniny. Zamiast dodawa¢é tan-
niny, o wiele korzystniej jest dodaé do moszczu ubogiego
w garbnik soku z tarniny, jarzebiny albo rajskich jablek, w sto-
sunku 4—6 kg owocu na 100 2 soku. Dodatek owocu bogatego
w garbnik okreslam w kilogramach, albowiem celem mozliwie
dokladnego wykorzystania garbnika, zawartego w tych owo-
cach, owoce te po zmiazdzeniu poddaje sie kilkakrotnemu zale-
waniu woda i odciskaniu, a dopiero wszystek sok tak otrzy-
many dolewa si¢ do soku ubogiego w garbnik.

Tak uzupelniony, wzglednie przygotowany sok bylby juz
gotowy do fermentacji, gdyby nie to, ze niektére soki owocowe,
szczegolnie te, ktore z powodu duzej zawarto$ci kwasu mu-
sialy by¢ rozcieficzone woda, posiadaja malo ciat biatkowatych;
a ze bialko jest bezwzglednie potrzebne do wzrostu i rozmna-
Zania sie drozdzy, zatem do kazdego soku, ktory ma byé fer-
mentacji poddany, dobrze jest dodaé tego bialka, $cisle biorac:
azotu. W tym celu wystarcza dodatek 10—20 g weglanu amo--
nowego na 100 I moszczu, albo, jeszcze lepiej, fosforanu amo-
nowego, gdyz i fosfor jest tym czynnikiem, bez ktorego droz-
dze nie moga sie rozwijac.

Dopiero tak zestawiony sok owocowy jest gotowy do fer-
mentacji, ktora jednak ma miejsce wtedy, gdy w moszczu roz-
wina sie drozdze, o czem w nastepnych rozdzialach.

Majac tak przygotowany moszcz, mozna z cala pewnoscia
twierdzi¢, ze o ile przebieg fermentacji bedzie normalny, to
wyrobione wino bedzie dobre. a co jeszcze wazniejsze. zZe
zawsze bedzie mozna wyrabia¢ ten sam typ wina, t. j. nieza-
leznie zupelnie od roku, w jakim odno$ne owoce doirzewaly.
co szczegolnie jest wazne dla wytwdrcow win na wielka skale.

Przy ustalaniu zawartosci kwasu i cukru w moszczu na-
lezy zachowaé pewne mormy i to dla win lekkich zawartosé
kwasu powinna wynosi¢ 0'5% — 06%, alkoholu zas§ 7 —9 %,
a wiec moszcz powinien zawiera¢ kwasu 07— 0'8%; dla win
ciezszych, t. j. deserowych, zawarto§¢ kwasu 00% — 07%,
a alkoholu 10—12%, czyli moszcz powinien zawierac
0'8% — 0'9% kwasu, a 20 —24% cukru; za$ dla win likiero-
wych zawarto$¢ kwasu 07% — 1%, a alkoholu 14— 20%,
czyli moszcz powinien zawieraé 0'8—1% kwasu, a cukru od
28 — 36%; gdyz wina te po ukoriczonej fermentacji powinny
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zawieraC pewien procent cukru, a mianowicie okolo 5%. Za-
znaczam jednak, ze tak ilo§¢ kwasu jak i alkoholu niekoniecznie
musi by¢ bezwzglednie w winie zachowana w granicach wyzej
podanych, gdyz zalezy to od upodobania konsumenta; ogélnie
jednak zauwazylem, ze u nas najwiek8zym pokupem ciesza sie
wina mmniej kwasne, a wiecej stfodkie, a przytem dosc silne; zas
wina lekkie kwaskowate posiadaja zbyt malo zwolennikow.

FERMENTACJA

Pod mianem fermentacji rozumie sie pewmne przemiany
materji organicznej przy dzialaniu drobnoustrojow. Zjawiska
fermentacji ujawniaja sie, zaleznie od gatunku czynnikow, po-
budzajacych do przemiany, rozmaicie; np. pewne czynniki
zamieniaja cukier na alkohol i bezwodnik weglowy, albo tez
na kwas maslowy, mlekowy, kwas weglowy i wodor i zaleznie
od tego nazywamy procesy rozkladu materji organicznej fer-
mentacje alkoholowa, mlekowa, maslowa lub wreszcie ogolnie
gniciem. Nas obchodzi tylko glownie fermentacja alkoholowa,
ktéra przemienia cukry, w soku owocowym zawarte, w alkohol,
chociaz i znajomos$¢ fermentacji maslowej, mlekowej, a szcze-
go6lnie octowej, jest niemniej wazna.

Powodem fermentaciji alkoholowej, to jest przemiany cukru
w alkohol i gaz, zwany bezwodnikiem weglowym, sa drobno-
ustroje, zwane drozdzami. Drozdze, jako fermenty ustrojowe.
rozmnazaja sie przez paczkowanie, i to o ile znajda odpowied-
nie warunki, to jest pozywienie i stosowna cieplote, to rozmna-
Zanie postepuje z szybkoscia wprost nieprawdopodobna. Roz-
mnazanie przez paczkowanie, t. j. Ze z komorki macierzystej
powstaje druga komorka, a ta po dojrzeniu znowu wydaje ko-
morke, ma miejsce w warunkach normalnych, to jest w ply-
nach, zawierajacych odpowiednia ilo$¢ cukru, zwiazkéw azo-
towych i czesci mineralnych, oraz gdy nie ma dostepu tlen
powietrza. Skoro tylko warunki te zmienia sie, to jest brak
ktorego$§ z czynnikow, glownie brak cukru, wody, przytem .
dziala tlen powietrza, natenczas normalne komorki drozdzowe
otaczaja si¢ gruba blona, zaprzestajac swych normalnych
czynnosci, i w tym stanie moga przetrwa¢ bardzo dlugo. Takie
komorki nazywamy przetrwalnikami i te skoro tylko znajda
sie w warunkach sprzyiajacych ich rozwojowi, to jest dostana
sie do plynu, zawierajacego cukier, azot i t. d., rozpadaja sie.
tworzac komorki normalne, a te droga paczkowania dalej sie
rozmnazaja.

Nie wszystkie drobnoustroje, przemieniajace cukry w al-
kohol, sa tego samego gatunku, jest ich bowiem bardzo duzo.
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a nawet te, ktore nazywamy drozdzami, majq takze rasy, ktore
roznia si¢ od siebie nieco odmienna forma, glownie za$ sila,
z jaka przemieniaja cukry w alkohol. W ostatnich latach udalo
si¢ wiele z tych ras wyosobni¢, tak Ze dzi§ inne rasy drozdzy
uzywane sa do wyrobus piwa, inne — do wyrobu spirytusu
i wreszcie inne do wyrobu wina. Jezeli przy wyrobie spirytusu
glownie chodzi o to, aby w bardzo krétkim czasie przerobié
zawarte w zacierach cukry na alkohol, to przy wyrobie wina
zalezy nam gléwnie na tem, aby fermentacja nie przebiegala
zbyt predko, ale za to, by ona sie odbywala w roztworach,
zawierajacych duze ilosci cukru, i wytwarzala duzo alkoholu.
Przez odpowiednie wyodrebnianie ras i prowadzenie kultury
czystych ras, t. j. prowadzenie hodowli z jednej jedynej ko-
morki, udalto si¢ otrzymaé rasy, ktére przemieniaja duZe pro-
centy cukru na alkohol i to do tego stopnia, Ze moga wytwo-
rzy¢ plyn (wino), zawierajacy 20% (objetosciowo) alkoholu.
Takie drozdze mazywamy drozdzami szlachetnemi w przeciw-
stawieniu do drozdzy dzikich, t. j. mieszaniny najrozmait-
szych ras drozdzy. Na owocach u nas rosnacych, drozdzy,
ktoreby mogly tak duzy procent alkoholu wyrobié, niema, bo
i niema owocow, ktdreby zawieraly tak duzo cukru, jak owoce
poludniowe, np, winogrona, daktyle, figi i t. p. i tylko tam
mogly powsta¢ takie rasy drozdzy, aby przemieni¢ slodycz
tamtejszych owocéw w zupelnosci w alkohol. Te drozdze na-
zywamy drozdzami winnemi (Saccharomyces ellipsoideus),
ktére bynajmniej nie przedstawiaja jednolitej rasy, gdyz ras
drozdzy winnych jest do$¢ duzo; uchwytnych réznic rasy te
zasadniczo nie posiadaja, jednak odfermentowujac moszcz
winny, wytwarzaja wina o rozmaitych odcieniach tak zapachu
jak i smaku i stad gléwnie pochodza rozmaite gatunki win,
ktorych moszcze mialy chemicznie identyczny sklad, jednak
odfermentowane rdéznemi rasami drozdzy winnych, wytwo-
rzyly wina, czestokro¢ charakterystycznie rozniace sie tak co
do aromatu, jak i smaku.

Gdy stwierdzono, ze roztwory cukru tylko wtedy zamie-
niaja si¢ na alkohol, gdy w rozczynie rozmnoza sie drobmo-
ustroje (drozdze w szczegélnosci), sadzono, ze te, zazywajac
cukier na pokarm, wydzielaja alkohol i bezwodnik weglowy
jako niepotrzebne produkta asymilacji. Dopiero Buchner wWy-
jasnil doswiadczalnie, ze drozdze rozwijajac sie wytwarzaja
zwiazek, wzglednie zwiazki, do pewnego stopnia zbliZone
skladem i zachowaniem si¢ fizycznem do bialka, ktory cukry
zamienia na alkohol i bezwodnik weglowy. Zwiazki chemiczne
tego rodzaju nazywamy enzymami, a kompleks zwiazkow,
wytworzonych przez drozdze, a zamieniajacych cukier w al-
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kohol, nazwal Buchner zymaza. Zymaza dziala przy odby-
wajacej sie przemianie materji katalitycznie, to jest, ze sama
udzialu w reakcji nie bierze, lecz dziala przez swa obecnos$c,
gdyz male jej iloSci moga stosunkowo duze iloSci cukru za-
mieni¢ w alkohol i bezwodnik weglowy.

Drozdze do swego rozwoju potrzebuja odpowiednich wa-
runkow, z ktorych najwazniejsze sa pewna koncentracja cu-
krow w roztworze, odpowiednia cieplota, nieobecnos$¢ tlenu
powietrza, oraz dostateczna ilo§¢ pozywienia azotowego i mi-
neralnego.

Przy zbyt wielkiej koncentracji cukru drozdze rozwijaé
sie nie moga i maksimum zawarto$ci cukru w roztworze,
w ktorym drozdze rozwijaé sie moga, wynosi okolo 50%. Naj-
lepiej rozwijaja sie drozdze w roztworach zawierajacych
okolo 15% cukru.

W niskiej temperaturze drozdze (od 0°—4° C) sie nie roz-
wijaja, jednak nie gina, tak samo w temperaturze +40° C za-
przestaja wszelkich czynnosci zyciowych, a nawet gdy tem-
peratura ta dziala dluzej, zupelnie gina. Najenergiczniej roz-
wijaja sie przy temperaturze 25—28" C.

Wytworzona zymaza, zamieniajac cukier na alkohol, kopie
grob dla swych tworcow, albowiem wieksze ilosci alkoholw
dzialaja jak trucizna na drozdze. W roztworach, zawieraja-
cych wiecej, anizeli 20% (objetosciowych) alkoholu, drozdze
zaprzestaja swych czynnosci zyciowych, a mnastepnie gina.
Poniewaz na litr alkoholu potrzeba odfermentowaé 17 kg cu-.
kru, a ze najlepsze drozdze winne moga wytworzyé 20%:
alkoholu, zatem w najlepszym razie dobre drozdze moga od-
fermentowaé plyny, ktére zawieraja 34% cukru. O ile tedy
moszcz zawiera wiecej anizeli 34% cukru, to ta reszta pozo-
stanie niezmieniona.

Podobnie jak drozdze, takze enzymy w temperaturze po-
nizej 0° C zupelnie zaprzestaja dziala¢, a w wyzszych tempe-
raturach rozkladaja sie wzglednie Scinaja, podobnie jak biatko.

Zymaza nie wszystkie cukry, znajdujace sie w sokach -
owocowych, zamienia na alkohol, np. sacharozy, t. j. cukru
trzcinowego, zupelnie nie przemienia i Zeby drozdze mie wy-
twarzaly drugiego rodzaju enzymu, zwanego inwertaza, sa-
charoza pozostalaby w roztworze niezmieniona. Inwertaza
jednak rozczepia cukier trzcinowy na fruktoze (cukier owo-
cowy) i glukoze (cukier gronowy) a te rodzaje cukru zymaza
przemienia na alkohol i bezwodnik weglowy. Podobnie jak
inwertaza, dzialaja rozczepiajaco na cukier trzcinowy kwasy,
t. i. Ze i one przygotowuja cukier trzcinowy do przemiany na
alkohol. :
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Glownemi produktami fermentacji alkoholowej sa alkohol
i bezwodnik weglowy i to wedle Pasteur‘a powstaje ze 100 cze-
Sci cukiru 48'46% alkoholu i 46'67% bezwodnika wegl, Oprocz
tego tworzy si¢ gliceryna (3'23%), kwas bursztynowy (0'61%).
oraz male iloSci zwiazkéw lotnych, zwanych estrami, ktore
mimo ze tworza si¢ w bardzo malych iloSciach, to jednak wy-
bitnie wplywaja na smak i zapach wina. Wszystkie produkta
fermentacji alkoholowej, oprécz naturalnie bezwodnika weglo-
wego, bedacego gazem, pozostaja w roztworze, jednak nie stale
w tym stosunku, w jakim byly bezposrednio po ukoriczonej
fermentacji, gdyz w winie wszystkie te czynniki, jakie pier-
wotnie byly w moszczu, oraz te, ktére podczas fermentaciji po-
wstaly, oddzialuja na siebie, chociaz bardzo powoli, tworzac
2z biegiem czasu nap6j, harmonijnie dzialajacy na nasze zmysly.

Na jako$¢ i dobroé wina, oprécz maturalnie alkoholu
i kwasu, glownie wplywaja te znikome ilo$ci utworzonych pod-
czas fermentacji estrow. Estry, wytworzone przez szlachetne
gatunki drozdzy, posiadaja wlasnosci dodatnie tak dla smaku,
jak i zapachu, estry natomiast drozdzy dzikich wzglednie in-
nych drobnoustrojow tych wlasnosci dodatnich nie posiadaja,
a nawet czestokiro¢ powstale estry, przy tak zwanej dzikiej fer-
mentacji, majq zapach i smak wprost wstretny. Z tych tez po-
wodow przy wyrobie wina i miodéw nalezy o ile moznosci
unika¢ dzikiej fermentacji, a stosowaé fermentacje przy po-
mocy szlachetnych drozdzy winnych.

Z pomiedzy drozdzy dzikich w moszczach najczesciej wy-

'stepuje gatunek Saccharomyces apiculatus. Ten gatunek roz-

mnaza si¢ z wielka sila i poczatkowo jest on gléwnie powodem
burzliwej fermentacji, jednak moze wytworzyé zaledwie 4 do

5% objetosciowych alkoholu, a zatem moze przerobi¢ na alko-

bol najwyzej 85% cukru, czyli ilo$¢, jaka przewazna cze$é
owocOw u nas rosnacych posiada. Tu tez widzimy to wiekowe
przyzwyczajenie, a wlasciwie przystosowanie tych drozdzy
do przerabiania tylko takich ilosci cukru, jakie w stanie natu-
ralnym w sokach owocowych wystepuja. Drozdze te odfer-
mentowuja tylko cukier gronowy i owocowy, cukru za$ trzci-
nowego zupelnie nie przemieniaja, gdyZz nie wytwarzaja
enzymu inwertazy. JeZeli jeszcze do tego dodamy wladciwosé
tych drozdzy wytwarzania zwiazkéw lotnych, estréw, o nie-
przyjemnym zapachu i smaku, bedziemy mieli obraz, jak nie-
pozadane s3 te drozdze w moszczu. Poniewaz drozdze te
wystepuja masowo na owocach, a zatem i masowo dostaja
si¢ do moszczu, jedynym tedy sposobem do wyniszczenia ich
jest zakazenie moszczu drozdzami szlachetnemi w wiekszych
ilosciach, ktére rozmnazajac sie wytworza wspélnie z droz-
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dzami dzikiemi predko odpowiedni procent alkoholu w plynie,
a wtedy drozdze dzikie wyging w zupelnosci i w dalszej fer-
mentacji wezma udzial tylko drozdze szlachetne.

Drugim rodzajem drozdzy dzikich, wystepujacych stale
w sokach owocowych, jest Saccharomyces Mycoderma. Droz-
dze te tworzg rodzaj kozucha ma winie, zamieniaja organiczne
zwigzki wina na kwasy; jak kwas maslowy, niszcza kwasy
w moszczu zawarte, zuzywajq alkohol i gliceryne wina, za-
mieniajac te zwiazki na bezwodnik weglowy i wode. Wino,
zarazone temi drozdZami, ma smak cierpki i bardzo nieprzy-
jemny zapach. Na szczes$cie drozdze tego gatunku moga sie
rozwija¢ tylko w przystepie wolnego tlenu powietrza, zatem
o ile fermentacja jest tak prowadzona, iZ przystep powietrza
jest wykluczony, drozdze rozwinaé si¢ nie moga.

Oprécz tych rodzaji drozdzy wystepuje w moszczu, albo
tez w slabych winach jeszcze wiele innych gatunkow, z kto<
rych wazniejsze sa drozdze Sluzowe i Dematium pullulans.
Oba te gatunki fermentacji alkoholowej nie wzniecaja, ale
zamieniaja cukier na Sluz i wino staje sie ciagliwe i nieprzy-
jemne w smaku i zapachu. Do rozwoju wymagaia tlenu po-
wietrza, zatem przy normalnie prowadzomej fermentacji nie
moga sie rozwijacé.

W sokach owocowych wzglednie w gotowem winie
oprocz drozdzy wystepuja jeszcze inne drobnoustroje, z kto-
rych szczegélnie niebezpieczne dla wina sa bakterje kwasu
miekowego (Bacterium lactis acidi), maslowego (Bacillus bu-
tyricus), oraz bakterje kwasu octowego (Bacterium aceti).
NajgrozZniejszym z tych drobnoustrojow jest bakterja kwasu
octowego i to dla moszczu, ktéory dopiero zaczal fermento-
wac, a wiec o malej zawartosci alkoholu, oraz dla win stabych.
Bakterje te przemieniaja alkohol na kwas octowy, zatem sa
powodem kwasnienia win. Bakterje kwasu octowego rozwijaja
si¢ w plynach, ktére najwyzej moga zawieraé 14% (obj.)
alkoholu i to w przystepie wolnego tlenu, oraz w temperaturze
20—25" C. Jezeli przystep powietrza jest utrudniony, lub gdy
temperatura wina czy moszczu jest niska, albo plyn (wino)
zawiera okolo 12% {obj.) alkoholu, to bakterje kwasu octo-
wego sie nie rozwina.

Z wlasciwosci tak drozdzy szlachetnych (winnych), jako-
tez i innych drobmoustrojow, ktére znajduja sie w moszczu
i pod jakimkolwiek wzgledem wplywaja na jako$¢ wina,
korzystamy przy prowadzeniu fermentacji, ktéra mozemy tak
pokierowaé, aby otrzymaé wino bez zarzutu.




48 PRZEROBKA

NACZYNIA FERMENTACY [NE

Moszcz, przygotowany do fermentacji, wlewamy do na-
czynia, ktore poprzednio musi by¢ odpowiednio przygotowane.
Przedewszystkiem naczynia fermentacyjne musza byé bez-
wzglednie czyste. Na krotko przed wlaniem moszczu nalezy
naczynia tak oczysci¢, aby bez zadnej obawy mozna plyn
taki, jak moszcz, t. j. latwo przyjmujacy wszelkie zapachy,.
pomiescic.

Najlepszem naczyniem fermentacyjnem jest beczka Iub
kadz, zrobiona z drzewa debowego. Beczka debowa jest nietyl-
ko bardzo trwala, ale drewno jej niema specjalnego zapachu,
ktoryby sie mogl udzieli¢’ winu. Beczki z drzewa jodlowego
lub sosnowego s3 do tego celu nieodpowiednie, gdyz zapach
zywicy udziela si¢ winu; oprocz tego takie beczki sa nie-
trwale i silnie porowate, wiec moszcz, wzglednie wino zbyt
latwo przez pory mickkiego drzewa wyparowywuje. Swiezo
zrobione beczki czy kadzie debowe nie moga tez byé¢ uzyte
do odfermentowania moszczu, dab bowiem zawiera zbyt duzo
garbnika, ktéry nalezy przedtem usungé. W tym celu do no-
wej beczki nalewa sie wrzacej wody i pozostawia tak 24 go-
dzin, poczem wode odlewa, poplukuje czysta zimng woda
i znowu nalewa wrzacej; nalewanie wrzacej wody powtarza
sie tak dlugo, az nalana woda nie zbarwi sie na zoltawo. Do
tak oczyszczonej beczki malewa sie zaleznie od pojemnosci
mniej wiecej 10% roztworu sody, zrobionej w ten sposob, Ze
na 100 ! da sie 3 kg sody i zatkawszy szczelnie korkiem,
obraca sie beczke na wszystkie strony, aby Sciany beczki
zostaly dokladnie zwilzone roztworem sody. Po dwu dniach
wylewa si¢ roztwor sody (naturalnie przez ten czas nalezy
przynajmniej co pare godzin beczke na wszystkie strony
obroéci¢), a nalewa 10% pojemnosci beczki roztworu kwasu
siarkowego, otrzymanego w ten sposob, Ze na 100 ! wody
daje sie 1 kg stezonego kwasu siarkowego i postepuje tak
samo, jak z roztworem sody. Po odlaniu roztworu kwasu
siarkowego nalewa sie do beczki pelno wody, pozostawia na
24 godzin, poczem znowu nalewa woda i pozostawia na kilka
dni. Tuz przed uzyciem nalezy taka beczke poplukaé wrzacg
woda, albo jeszcze lepiei, wyparzy¢ para, o ile ta jest do
dyspozycji. Tak przygotowana beczka moze by¢ uzyta do
odfermentowywania moszczu, jednak o ile moznoSci pierwszy
raz lepiej jest uzy¢ takiej beczki do wyrobu mniej cennego
wina,

O ile beczka juz raz byla uzyta do fermentacii, to w ta-
kiej mozna odfermentowywaé kazdy moszcz, chyba Ze po-
przednio by! moszcz czerwony, a nastepnie chcemy uzyé tej
beczki do odfermentowywania moszczu jasnego. Aby wiec
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czerwone zabarwienie nie udzielilo sie jasnemu winu, nalezy
przedtem beczke odbarwié, co uskutecznia sie dwoma Sposo-
bami, t. j. przy pomocy wapna, albo kwasem solnym. Wap-
nem odbarwia si¢ beczki w ten sposob, ze do suchej beczki
wsypuje sie wapna palonego sproszkowanego, zatyka korkiem
i obraca beczke na wszystkie strony tak, zeby $ciany beczki
dokladnie zostaly cienka warstwa wapna pokryte, nadmiar
wysypuje sie przez otwor, nalewa troche wody, znowu za-
bija korkiem, obraca na wszystkie strony beczke, poczem
pozostawia w spokoju przez 2 godziny, a nastepnie dokladnie
wymywa woda.

Chcac odbarwi¢ beczke kwasem solnym, nalewa sie do
niej taka ilos¢ 10% kwasu solnego, aby po zatkaniu beczki
przez obracanie mozna bylo nim dokladnie zwilzyé Sciany
beczki. Nalewanie $wiezego kwasu i odlewanie powtarza sie
tak dlugo, az odplywajacy kwas jest bezbarwny, poczem do-
lewa sie 2% roztworu sody, zwilza kilkakrotnie Sciany beczki,
a nastepnie dokladnie wymywa woda.

Beczki, w ktorych byl przechowywany spirytus, koniak,
sliwowica, rum, wino, midd, moga by¢ uzyte do fermentaciji
po oczyszczeniu wrzaca woda lub para.

Beczek z piwa i spirytusu denaturowanego nie mozna
uzy¢ ani do fermentacji moszczu, ani do przechowywania
gotowego wina.

Beczki z octu mozna uzyé¢ do fermentacji dopiero po
oczyszczeniu takiem, jakie stosuje sie do $wiezo zrobionych
beczek.

Beczki zaple$niale, chcac uzy¢ ich do odfermentowywa-
nia moszczu, nalezy szczegOllnie starannie oczyscié i to naj-
pierw kilkakrotnie wrzaca woda, nastepnie 2% roztworem
nadmanganjanu potasowego, ktérym Sciany beczki sie zwilza
przez 2 dni, od czasu do czasu obracajac beczke na wszyst-
kie strony. Po wymyciu woda wsypuje sie 1 kg wapna palo-
nego na kazde 100 ! pojemno$ci beczki, nalewa wody, a gdy
wapno sie zlasuje, dolewa do pelna wody i tak pozostawia
na pare dni, poczem wode odlewa, starannie wymywa resztki
wapna woda, a nastepnie przez 2 dni zwilza $ciany beczki
(przez obracanie) 10% roztworem kwasu solnego. Po wy-
myciu woda beczka jest juz gotowa do przyjecia moszczu.

Beczki oczyszczone, o ile zaraz nie sa uzyte do odfer-
mentowywania moszczu, ale leza dluzszy czas nieuzywane,
nalezy na krétko przed uzyciem wysiarkowa¢é, co przeprowa-
dza sie w ten sposdb, ze do beczki nalewa sie troche wody
(pare litrow), na drucie przymocowuje cienkim drutem
laseczke siarki, te zapala i tak plonaca wprowadza przez
czop beczki do $rodka. Gdy siarka palac sie zuzyje na to

Tokarz, Wyréb win. 4
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wszystek tlen zawarty w beczce, wtedy zgasnie; gdy to na-
stapi, drut z niedopalona siarka si¢ wyjmuje, czop zabija kor-
 kiem i tak pozostawia na 24 godzin, poczem porusza beczke
na wszystkie strony, a po nastepnych 24 godzinach wode
wylewa, beczke za$ kilkakrotnie wymywa ciepla woda. Po
napefnieniu beczki w zupelnosci, pozostawia az do uzycia.
Sposobem tym niszczymy bardzo dokladnie wszelkie drobno-
ustroje i ich przetrwalniki, gdyz palaca si¢ siarka tworzy
bezwodnik sarkawy, ktory z woda daje kwas siarkawy, a ten
jest bardzo energicznym Srodkiem desynfekcyjinym.

Oprocz beczek czy kadzi, uzywa sie do odiermentowywania
moszczu naczyn szklanych, to jest butli, dymionow, jak row-
niez naczyn kamionkowych, specjalnie do tego celu, wzgled-
nie do przechowywania plynéw wyrobionych.

Poniewaz tak naczynia szklane jak i kamionkowe posia-
daja $ciany gladkie, nieporowate, zatem oczyszczenie nie
przedstawia wielkich trudnoéci i do tych naczyn stosuje sie
tylko czyszczenie mechaniczne, t j. woda, szczotkami, pias-
kiem i t. p.

Naczyn szklanych i kamionkowych mozna uzy¢ nawet
wtedy, gdy w nich przedtem przechowywano ocet, spirytus
denaturowany, nafte, oleje, plynne tluszcze i t. p., o ile me-
chanicznie dadza sie wyczys$ci€. Z tluszcz6w oczyszcza Sie
najlepiej takie naczynia, napelniajac je taka iloscig eteru, aby
przez wstrzasanie ®miozna $ciany naczynia zwilzac, gdyz eter
bardzo latwo rozpuszcza wszelkie tluszcze.

Z nafty i wogole z olei mineralnych czysci sie te naczynia
w ten sposob, ze wsypuje si¢ do nich popiolu drzewnego, za-
lewa woda (mozliwie ciepla) i tak pozostawia na kilka dni,
baczac na to, aby naczynie bylo zawsze pelne wody. Po paru
dniach tug wylewa sie, a naczynie czySci mechanicznie. Gdy-
by jeszcze dawal sie odczué specjalny zapach olei mineral-
nych, manipulacje z popiolem powtarza si¢ tak diugo, az ten
zapach zostanie w zupelno$ci usuniety.

W ten sposob mozna oczy$cié naczynia szklane lub
kamionkowe nawet wtedy, gdy pierwotnie w nich przecho-
wywano pokost.

Ksztalt naczyn fermentacyinych nie jest obojetny, najle-
piej odfermentowuje si¢ moszcze w naczyniach niskich a sze-
rokich, beczki zatem, o ile sa uzyte do fermentacji moszczu,
nalezy ustawié zawsze lezaco, za$ kadzie fermentacyijne po-
winny byé mozliwie niskie, za to o dnie bardzo szerokiem.

Na mala skale wyrabiane wino czy mi6éd odfermentowuje
sie zwyczajnie w naczyniach szklanych lub kamionkowych,
jednak jezeli tylko jest mozliwe, lepiej jest stosowa¢ w tym
celu male beczuleczki. W naczymiach drewnianych odfermen-

@
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towywane wina czy miody S3 zawsze aromatyczniejsze, pra-
wdopodobnie dlatego, iZ przez pory drzewa dostaje sie do
fermentujacego moszczu troche tlenu powietrza, ktory dziala
w tych warunkach na skladniki wina w ten sposob, Ze pow-
staja zwiazki aromatyczne. Uzywajac naczyn szklanych lub
kamionkowych, - wykluczamy zupelnie podczas fermentaciji
dzialanie tlenu na moszcz.

Gdybysmy jednak do fermentujacego plynu dopuszczali
powietrze, majac za cel wytworzenie wielkiej iloSci aromatu,
postapiliby$my calkiem blednie, gdyz w powietrzu znajduja
siec w wielkich iloSciach rozmaite drobnoustroje, ktére majac
w ten sposob droge otwarta do moszczu, moglyby wzniecié
wadliwa fermentacje, a nawet wino zupelnie zepsué¢. Aby do
tego nie dopuscié, to jest przedewszystkiem zapewni¢, aby
odbywala sie fermentacja, wywolana drozdzami, ktore prze-
miang cukru uskuteczniaja bez obecnosci wolnego tlenu, na-
lezy naczynia fermentacyine tak urzadzi¢, aby doplyw po-
wietrza byl wykluczony, Poniewaz podczas fermentacji, jak
to poprzednio wykazalem, wydziela sie gaz, bezwodnik we-
glowy, wiec zamkniecie musi byé tak urzadzone. aby gaz mogt
z naczynia fermentacyjnego uchodzié¢, jednak powietrze nie
nioglo sie ta droga do S$rodka przedosta¢. Zamkniecie takie
uskuteczni sie, gdy naczynia fermentacyjne, jakiekolwiek one
sa, beda ze wszystkich stron szczelnie zamkniete, za wyjat-
kiem malego otworu, przez ktéry moszcz do naczynia wile-
wamy, na ktory to otwor zasadza sie odpowiednie urzadzenie.
Najprostszem takiem urzadzeniem bedzie korek drewnianly
z twardego drzewa (dab, akacja, buk, grab) przedziurawiony.
W otwor korka zasadza sie rurke szklana odpowiednio wy-
gieta, ktorej drugi koniec ku dofowi wygiety zanurza sie w na-
czynku z woda. Podczas fermentacji wydobywajacy sie gaz
przechodzi rurka do wody w naczyfku, z tej za§ uchodzi so-
bie wolno w powietrze. Dostanie sie powietrza do rurki, a na-
stepnie do naczynia fermentacyinego ijest wykluczone, gdyz
woda zamyka droge. Na tej samej zasadzie sa urzadzone
inne systemy tak zwanych filtrow fermentacyjnych, ktore
wyrabiaja fabryczhie ze szkla, gliny lub metalu, ktérych
dzialanie i rysunki beda umieszczone w ustepie: ,,Potrzebne
narzedzia i sprzety®.

PROWADZENIE FERMENTAC]I

Oprocz odpowiedniego zestawienia zawartosci cukru,
kwasu i t. d. w soku, bardzo wazna rzecza przy wyrobie wina
lub miodu jest dobre przeprowadzenie fermentacji, gdyz i od
dobrej fermentacji zalezy dobro¢ wina. Aby fermentacja do-
brze przebiegala, musi by¢ odpowiedni lokal fermentacyiny.



52 PRZEROBKA

Lokal fermentacyiny powinien by¢ przewiewny, t. j. Zeby mo-
zna go przewietrza¢ i przez to usuwaé wytworzony podczas
fermentacji bezwodnik weglowy, a zarazem tak urzadzony,
aby jego cieplota byla rownomierng i plyny fermentujace nie
byly narazone na nagle przeskoki temperatury. Poniewaz
fermentacja najlepiej przebiega w temperaturze 15—20° C, za-
tem aby cieplote w tych granicach stale utrzymaé w lokalu
fermentacyjnym, musi by¢ postawiony piec, jednak tak usta-
wiony, aby wszystkie naczynia byly jednakowo nagrzewane.
Lokal fermentacyjny musi by¢ bezwzglednie czysty, wolny
zupelnie od jakichkolwiek zapachow, szczegélnie plesni i t. p.,
miernie suchy, a nawet lepiej bardzo suchy, anizeli chociaz
troche wilgotny, bo w suchym lokalu siabo, albo zupelnie nie
rozmnazaja sie szkodliwe drobnoustroje, a poZadana pewna
wilgoé powietrza mozna sztucznie utrzymywaé przez skra-
pianie naczyin wodg i t. p.

Przy wyrobie wina lub miodu na mala skale, tak dla
uzytku domowego, najlepszem miejscem do umieszczania na-
czyn fermentacyinych bedzie kuchnia.

W racjonalnie prowadzonej winiarni, czy miodosytni po-
winny byé dwa lokale fermentacyine, t. j. jeden lokal, gdzieby
mozna stale utrzymywaé do$é wysoka cieplote, bo 15—20° C,
przy ktorej odbywa si¢ tak zwana fermentacja burzliwa, po
nkonczeniu ktérej wino z kadzi czy beczek przelewa sie do
innych, ale o tej samej pojemnosci, jednak w lokalu, ktorego
temperatura bylaby utrzymywana stale w granicach miedzy
10—15" C. Ten sposéb postepowania ma bardzo wielkie zna-
czenie i w wysokim stopniu wplywa na dobro¢ wina czy
miodu.

Podczas fermentacji burzliwej, ktéra zwykle ma miejsce
w dwa do trzech dni po przygotowaniu moszczu, drozdze
bardzo energicznie sie rozmnazaja (o ile naturalnie cieplota
lokalu waha sie miedzy 15—20° C), wytwarzajac duzo enzy-
moéw, ktore gwaltownie rozkfadaja cukier, zamieniajac go na
alkohol i bezwodnik weglowy, ktory jako gaz z sila uchodzi
z plynu, powodujac jego silne burzenie, W miare postepu
fermentaciji zwieksza si¢ zawarto$¢ alkoholu, ktéry, dzialajac
trujaco na komorki drozdzowe, wstrzymuje ich rozmnazanie,
a nastepnie, gdy alkoholu utworzy si¢ do$¢ duzo, zatruwa
tak drozdze, ze te gina. Z ta chwila wydobywanie si¢ bez-
wodnika zmniejsza si¢ znacznie i z ta chwila burzliwa fermen-
tacia jest ukonczona. Wprawdzie drozdze obumarle opadaia
na dno naczynia, fermentacja jednak jest jeszcze nieukori-
czona, albowiem drozdze wytworzyly pewna ilo$¢ enzymow,
ktore w dalszym ciagu fermentacje kontynuuja, jednak fer-
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mentacja ta przebiega bardzo powoli, tak ze nawet przy koficu
nie mozna zauwazy¢ wydobywania sie banieck bezwodnika
weglowego. Z chwilg gdy zapas enzymoéw si¢ wyczerpie fer-
mentacja jest ukonczona. Po ukonczeniu fermentacji burzli-
wej, obumarle drozdze, opadajac na dno naczynia, tworza war-
stwe szarg i gdyby$my pogzwolili im leze¢ az do zupelnego
ukoriczenia fermentacji, bardzo latwo ma miejsce rozklad
drozdzy, przyczem moga sie tworzyé z ich cial zwiazki,
ktore niekorzystnie oddzialuja tak na smak jak i zapach wina.
Z tego tez wzgledu po ukoinczeniu fermentacji burzliwej, do-
brze jest na poél odfermentowany moszcz przelaé do innego,
czystego naczynia, osad zlozony przewaznie z obumarlych
drozdzy odsaczy¢ przez filter, a klarowny plyn dolaczy¢ do
poprzednio zlanego. Temperatura lokalu, w ktérym ma sie
odbywa¢ fermentacja spokojna powinna wynosié 10—15" C
i taka pozostaé, az do zupelnego ukoficzenia fermentacii.
Z chwila ukonczenia fermentacji reszta drozdzy opada na dno
wraz ze Scietemi cialami bialkowemi, a wino zaczyna sie
czysci¢. Aby nie dopusci¢ do rozkladu tych resztek drozdzy
oraz cial bialkowych przelewa sie znowu wino do staranmie
oczyszczonych naczyi, ale tylko plyn klarowny, metny wraz
z osadem przesacza sie i faczy z poprzednia partja. Wino tak
otrzymane umieszcza sie w piwnicy skfadowej, ktorej tempe-
ratura powinna wynosi¢ ponizej 10° C. To przelewanie juz
odiermentowanego w zupelnoSci wina nalezy tak urzadzic,
aby plvn mozliwie najwiecej nabral powietrza, t. j. z naczyn
termentacyjnych naleZy spuszczaé do jakiego$ mmiejszego
naczynia cienkim strumieniem, a dopiero z tego naczynia
wlewaé do naczyn skladowych uzywajac lejka, ktorego wy-
plyw zaopatrzony jest w sitko. Jezeli przelewania wina po
ukoniczeniu burzliwej fermentacji mozna zaniechaé, to prze-
lanie wina i uwolnienie go od obumarlych drozdzy i bialka
po ukofczeniu fermentacji jest konieczne.

Jezeli do odfermentowywania moszczu nie uzywamy szla-
chetnych ras drozdzy, to po wlaniu plynu do naczynia fer-
mentacyinego, zakladamy na otwér naczynia filter fermenta-
cyviny, ten starannie uszczelniamy, t. i, Zeby miedzy korkiem
czy Sciang filtra, a $cianami naczynia nie bylo najmniejszego
otworu, ktorymby gaz moégl uchodzié¢ i jezeli cieplota plynu
oraz lokalu jest odpowiednia, to do 24 godzin zwykle zaczyna
sie burzliwa fermentacja, co poznajemy po syczeniu plynu
i engrgicznem wydobywaniu si¢ gazu przez zamkniecie wo-
dne filtra.

QOdfermentowywanie dzikiemi drozdzami prowadzimy tylko
w ostateczno$ci i to przy wyrobie win lekkich. Jezeli jednak
'‘mamy wyrabiaé wina ciezkie i miody, to chcac otrzymaé na-
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p6j dobry nalezy uzyé koniecznie drozdzy szlachetnych.
W tym celu sprowadzamy te drozdze z zakladow, ktore
trudnia sie ich hodowla. U nas w kraju mozna dosta¢ szla-
chetnych drozdzy w Akademji rolniczej w Dublanach kolo
Lwowa oraz w Poznaniu. Z zakladéow hodowlanych przy-
chodza drozdze we flaszeczkach, albo tez w tubkach szklanych
umieszczone na wacie wraz z odpowiednia pozywka i to za-
imowienie nalezy tak uregulowaé, aby drozdze byly do dyspo-
zycii na pare dni przed rozpoczeciem fermentacji moszczu.

Po nadejéciu drozdzy wzglednie na pare dni przed zesta-
wieniem moszczu, przygotowujemy pare litrow soku odno$-
nego owocu i jezeli potrzeba dodajemy kwasu cytrynowego
i tyle cukru, aby moszcz zawieral najwyzej 15% cukru. Taki
moszcz ogrzewamy do wrzenia przez pol godziny, poczem
oziebiamy do temperatury 30° C i wtedy dajemy do plynu
sprowadzone drozdze szlachetne, naczynie nakrywamy i po-
zostawiamy w cieplym lokalu. Poniewaz przez poéigodzinne
gotowanie moszczu wyniszezyliSmy dokladnie wszelkie dro-
bnoustroje i ich przetrwalniki, wiec dodajac, t. j. zakazZajac
moszcz komoérkami szlachetnych ras drozdzy, rozmnazamy
te rasy i to bardzo silnie, zwlaszcza ze daliSmy im do rozwoju
jak najlepsze warunki. Po 24 godzinach zwykle drozdze si¢
juz tak rozmmnoza, ze zaczyna sie fermentacja burzliwa i gdy
ta jest w calej petni (zwykle do 5-ciu dni), tak rozmnozone
drozdze wlewamy do plynu, ktéry w miedzyczasie przygoto-
waliSmy do fermentacji. Normalnie liczy sie, Ze na 100 I
moszczu przygotowanego do fermentacji, nalezy doda¢ 1 !
moszczu zawierajacego drozdze szlachetne.

Tu musze zwrdci¢ uwage, ze sokow owocowych z jablek,
gruszek i jarzebiny, a nawet poziomek, gotowaé nie mozna,
gdyz wina takie czué poZniej gotowanemi jablkami wzglednie
wystepuje silna goryczka (przy poziomkach) i w tym wy-
padku postugujemy sie do wyprodukowania drozdzy szla-
chetnych sztuczna pozywka wzglednie Srodowiskiem, w kto-
rem rozmmnazanie uskuteczniamy. [ tak, majac n. p. 1.000 i
soku (moszczu) jablkowego, przygotowujemy naczynie, naj-
lepiej beczuleczke o pojemmnosci 10-ciu litrow, te starannie
wymywamy kilkakrotnie wrzaca woda, albo jeszcze lepiej
siarkujemy sposobem wyzej podanym. Osobno w naczyniu
kamionkowem rozpuszczamy 15 kg cukru wraz ze 100 gra-
mami kwasu cytrynowego lub winowego w 8 litrach wody
ogrzewajac przez pol godziny do wrzenia. Jeszcze wrzacy
roztwor wlewamy do beczulki,, ktéra prawie do pelmosci do-
lewamy wrzaca woda, a otwOr zaraz zatykamy korkiem zro-
bionym z waty. Gdy plyn ostygnie mniej wiecej do tempe-
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ratury 25° C, korek z waty wyimujemy, wsypujemy do beczki
2 g fosforanu amonowego, 1 g azotanu potasowego i 2 g
weglanu wapniowego, a nastepnie dajemy drozdze szlachetne,
ktore poprzednio sprowadziliSmy. Gdy burzliwa fermentacja
jest w calej pelni, cala zawartos¢ beczulki wlewamy do soku
(moszczu) jablkowego.

Jezeli nie mogliSmy otrzymacé szlachetnych kultur droz-
dzy winnych, to w ostatecznosci i to czestokro¢ z dobrym
skutkiem mozemy uzy¢ do tego celu rodzynek, fig lub daktyli.
Tu korzystamy z tej wlasciwosci drozdzy winnych, Zze w wa-
runkach niekorzystnych (w tym wypadku brak wody i dzia-
lanie powietrza) tworza przetrwalniki, ktére osadzajac sie na
tych owocach przychodza do nas. W celu rozmnozenia tych
drozdzy bierze sie '/ kg rodzynek korynckich, daktyli pra-
sowanych lub fig dla win jasnych, za$ rodzynek Malaga dla
win czerwonych lub miodéw, miazdzy sie, daje do naczynia
fermentacyjnego o pofjemnosci okolo 10-ciu litrow i zalewa
ostudzonym roztworem 1'5 kg cukru, 60 g kwasu cy-
trynowego lub winowego oraz 15 kg cukru., 60 g kwasu cy-
Po dopelnieniu przegotowana woda nakladamy ina otwor filter
fermentacyijny i umieszczamy w lokalu o cieplocie 15—20° C.
Gdy fermentacja burzliwa ma sie juz ku kofncowi, t. j. gdy
bezwodnik weglowy znacznie slabiej uchodzi, wlewamy tak
otrzymane drozdze do moszczu liczac 2 I drozdzy na 100 1
moszczu, ktory mamy poddaé fermentacii.

W mysl tego co poprzednio objasnilem prowadzenie fer-
mentacji bedze sie w streszczeniu tak przedstawialo:

Przygotowany moszcz wlewamy do naczynia fermenta-
cyinego, dodajemy drozdiy szlachetnych odpowiednio roz-
mnozonych, zakladamy filter fermentacyijny i kontynuujemy
fermentacje w temperaturze 1520 C az do ukoficzenia fer-
mentacji burzliwej.

Po ukoficzeniu fermentacji burzliwei moszcz czesciowo
odfermentowany przelewamy do innego naczynia, uwolniwszy
go przez filtrowanie od osadu drozdzy obumarlych i Scietych
cial bialkowych, za$ dalsza fermentacje prowadzimy w tem-
peraturze 10—15° C i te kontynuujemy aZz do- zupelnego
ukonczenia fermentacji, poczem juz jako wino przelewamy
do naczyn sktadowycH.

Na zakoriczenie tego rozdzialu nadmienie, iz moszczu nie
nalezy calkiem peilno nalewa¢ do naczyn fermentacyinych,
ale trzeba pozostawi¢ pomiedzy korkiem. a powierzchnia
plynu jakie 10 ¢m wolne, co ma ten cel, aby sie uchroni¢ od
wybryzgiwania moszczu podczas burzliwei fermentacii.
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POSTEPOWANIE Z NAPOJAMI: MIODAMI I WINAMI PO UKONCZENIU
FERMENTACJI

Jezeli porownamy sklad moszczu przed {fermentacia
z winem otrzymanem z tego moszczu, znajdziemy bardzo
wielkie roznice. Przedewszystkiem nie znajdziemy w winie
albo tylko bardzo malo cukru, ktéry w moszczu stanowil
najwiekszy procent, natomiast w winie sa takie skladniki,
ktorych w_moszczu zupelnie nie bylo, jak alkohol, gliceryna,
kwas bursztynowy, bezwodnik weglowy, oraz lotne zwiazki
aromatyczne (estry). Inne skladniki moszczu ulegly zmniej-
szeniu, a to przedewszystkiem kwasy oraz ciala bialkowe.

Wino wprawdzie jest wyrobione, ale nie jest jeszcze na-
pojem, ktéryby chetnie byl przez wszystkich konsumowany.
Czestokro¢ takie mlode wino ma nawet duze braki tak co do
smaku jak i zapachu, ktore to braki przez odpowiednie po-
stepowanie mozna tak uzupelnié¢, ze wino bedzie dobre. Szcze-
golnie mlode wino zwykle nie posiada jeszcze wlasciwego
zapachu winnego tak charakterystycznego dla tego rodzaju
napoji, jak rowniez wzajemny stosunek czynnikéw wplywa-
jiacych na smak wina nie jest nalezycie ugrupowany, t. j. Ze
jeszcze nie harmonizuje. Wreszcie wina lub miody $wiezo
odfermentowane wskutek wadliwego postepowania z mosz-
czem, czy tez wadliwie poprowadzonej fermentacji, posiadaja
czy to smak, czy zapach tego rodzaju, ze czestokroé¢ wydaje
sie, iz do konsumcji sa zupelnie niezdatne, to jednak przez
celowe postepowanie mozna czestokro¢ wady te usunac i wino
czy miod uczyni¢ dobrym, a przynajmniej zno$nym do picia.
Zdarza sie rowniez, iz wina szczegélnie lekkie, to jest zawie-
rajace maly procent alkoholu opadna specjalne choroby,
mogace spowodowacé zupelne popsucie sie wina, o ile ich przy-
czyny nie usuniemy. .

Po ukoficzonej tedy fermentacji wino przelewamy do na-
czyn sktadowych, ktore powinny by¢ umieszczone w lokalu
o temperaturze ponizej 10° C, a takim lokalem bedzie piwnica.
Piwnica skladowa oprocz tego, Ze cieplota jej nawet w lecie
nie powinna przekroczyé¢ 10° C, ma byé sucha, wolna od za-
pachow, szczegolnie plesni, albowiem w piwnicy skfadowej
dos$¢ czesto wino musimy przelewad, przyczem wino z wielka
latwoscia przyjmuje nie tylko zapachy, ale co gorsze roz-
maite drobnoustroje, ktére nastepnie moga by¢ powodem zu-
pelnego zepsucia sie wina. Piwnica skladowa powinna by¢
tak urzadzona, aby mozna ja przewietrzaé, zwlaszcza jezeli
do wyniszczenia drobnoustrojow nalezy od czasu do czasu
piwnice siarkowaé. Oprocz siarkowania powinno sie przynai-
mniej dwa razy do roku piwnice wybieli¢ z dodatkiem kwasu
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salicylowego. Po przelaniu odfermentowanego wina do beczek
skladowych naczynia fermentacyjne dokladnie oczyszczamy
woda, a nastepnie siarkujemy, a zabiwszy dobrym korkiem
otwor pozostawiamy, az do nastepnej fermentacji. Naczynia
skladowe w przeciwiefistwie do naczyn fermentacyjnych na-
pelnia sie calkowicie winem i o ile ma si¢ bezwzgledna pew-
no$¢, ze fermentacja si¢ nie wznieci, wzglednie gdy to jest
jablecznik lub gruszniak, przy ktérych to napojach chodzi
o zatrzymanie jak najwiekszej ilosci bezwodnika weglowego
w plynie, natenczas zabijamy otwdr korkiem z twardego
drzewa mozliwie szczelnie i to tak, zZeby koniec korka byl
zanurzony w winie. Jezeli jednak przelewamy wino lub miod,
ktore jeszcze moga wznieci¢ fermentacjg, a nie sa to napoje
o wyzszej anizeli 12% zawartosci alkoholu, natenczas otwor
zabijamy korkiem specjalnie urzadzonym, za$§ wina lub miodu
nalewamy tak, jak w naczyniach fermentacyjnych. Korek
za$ urzadza sie w ten sposob, Ze przez Srodek przewierca sig
dziure mniej wiecej do polowy korka, a z boku wywiercamy
kilka dziurek, ktore sie komunikuja ze $rodkowym otworem.
Na dziurki boczne naklada sie piersciefi gumowy. Przy takim
urzadzeniu jezeliby wytworzyla sie wieksza ilo§¢ bezwodnika
weglowego, natenczas ten maciskajac na pierscien gumowy
moze ujS¢ na zewnatrz, powietrze za$ nie moze si¢ dosta¢ do
érodka i wino jest w ten sposob chronione od zagniezdZenia
sie szkodliwych drobnoustrojow. Przy winach ciezkich i mio-
dach o wysokiej zawarto$ci alkoholu zatyka sig¢ otwory be-
czek skladowych korkiem tak urzadzonym, aby powietrze
moglo sie dostawaé do $§rodka naczynia i dziala¢ na plyn,
jednak zeby dostanie sie drobnoustrojow bylo wykluczone.
Najprostszem takiem urzadzeniem bedzie zaloZenie na otwor
malej poduszeczki wypelnionej wata zwilzona kwasem sali-
cylowym. Poduszke taka albo przywiazuje sie do szyiki dy-
mionu, albo jezeli to jest naczynie drewniane przybija sie
drobnemi gwozdzikami. Przy winach lub miodach bardzo
silnych, a juz Jtuzo lezacych w piwnicy skiadowej wystarczy
bardzo miekki korek z waty.

" Przy prawidlowo prowadzonej fermentacii Zwyczajnie
burzliwa fermentacia jest ukoficzona po 6—8-miu tygodniach
i jei koniec latwo jest rozpozmaé, zwlaszcza ze lepigj jest
wezeéniei anizeli za pdzno przeprowadzi¢ oddzielenie wina od
obumarlych drozdzy. Trudniejsza jednak jest sprawa uchwy-
cenia odpowiedniego momentu do drugiego i ostatecznego
oddzielenia drozdzy.

Poniewaz przy koficu burzliwej fermentacji temperature
fokalu utrzymuje sie w granicach 10—15° C, wiec najprakty-
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czniejszym sposobem wypusrodkowania tego momentu be~
dzie nastepujacy sposéb. Do flaszki litrowej odbiera sie
pelno wina, ale ile moznosci z poziomu tuz nad osadem dro-
Zzdzy w naczyniu fermentacyjnem, zatyka silnie korkiem
i ustawia w miescu cieplem (25 do 30° C) na kilka dni. Gdy
PO 3—4 dniach korek odetkamy, a z plynu zaczna sie wydo-
bywa¢ banieczki bezwodnika weglowego, to jest oznaka, ze
fermentacja spokojna jest jeszcze nie ukoficzona, czyli ze
jeszcze nie czas na oddzielenie drozdzy. Gdy jedmak banie-
czki bezwodnika juz nie uchodza, to fermentacja jest juz
ukoniczong i nalezy bezzwlocznie przystapi¢ do oddzielenia
drozdzy.

Najlepiej i najdokladniej mozna oznaczy¢ czas oddzielenia.
drozdzy od wina przy pomocy mikroskopu, ktéry sposéb dla
malych producentéw win i miodéw jako niedajacy sie zasto-
sowaé pomijam.

Oddzielenie drozdzy od wina nalezy jednak tak przepro-
wadzi¢, aby odebra¢ wino bez osadu drozdzy. cc mozna
uskuteczni¢ zapomoca weza gumowego, albo odpowiednio
skonstruowanej pompy winnej. Sciaga siy paturalnie naipierw
warstwy gorne zwolna postepujac ku dolowi i edy tviko za-
uwazy sie, ze wino zaczyna i$¢ metne, natychmiast sie prze-
rywa odplyw i reszte wina z drozdzami wylewa sie i na filtrze
przesacza.

Przy Sciaganiu win lekkich, szczegdlnie za$§ jablecznika
i gruszniaka, nalezy tak postepowaé, aby mozliwie jak naj-
mniej napdj utracil bezwodnika weglowego, oraz ze wzgledu
na szkodliwe drobnoustroje, ktére rozwijaja sie przy dziala-
niu tlenu powietrza, aby plyn jak naimniej byl w stycznosei
z powietrzem. W tym tez celu odplyw wina do naczynia skla-
dowego powinien sie¢ odbywa¢ w samym plyiie, czyli ze waz
gumowy powinien by¢ stale zanurzony w winie. Odwrotnie:
ma si¢ sprawa z winami ci¢zszemi oraz z miodami, przy kté-
rych dokladamy nawet staran, aby przy przelewaniu nabraly
mozliwie duzo powietrza, w tym tez celu S$ciagajac tego-
rodzaju napoje, zwykle odpuszczamy do mniejszych naczyn,.
a z tych przy uzyciu odpowiednio urzadzonego lejka wle-
wamy do naczyn skladowgych.

Naczynia skladowe dla win lekkich powinny by¢ takiej
pojemnosci, aby wszystko wino z naczynia fermentacvinego:
wypelnilo naczynie skladowe az po czop, czyli zasadniczo
powinno by¢ o pare litrow mniejsze, anizeli naczynie fermen--
tacyjne. Natomiast naczynia skladowe dla win ciezkich
i miodéw powinny byé mmiejsze od naczyn fermentacvi-
nych przynajmniej w tym stosunku, aby zawartoscia jednego.
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naczynia fermentacyinege wypelnié dwa naczynia skladowe.
Dla miodéw bardzo silnych i tlustych (tak zwane poltoraki
lub dwojaki) uzywa sie najmniej czterech naczyn skladowych
na jedno fermentacyine, RoOwniez ksztalt beczek czy kadzi
skladowych dla win ciezkich i miodéw nie jest obojetny.
Przy tego rodzaju napojach naczynia skladowe powinny
mie¢ mozliwie wielka powierzchnie przy malej réwnocze-
énie pojemnosci. Ten stosunek osiaga sie, uzywajac bar-
dzo dlugich beczek, a o malej $rednicy, albo o malej Srednicy,
a bardzo wysokich kadzi.

POSTEPOWANIE Z NAPO JAMI W PIWNICY SKEADOWE ]

Wprawdzie wino czy miéd z chwila $ciagniecia do na-
czyfi skladowych jest juz gotowe i o ile jest zupelnie czysie,
zdatne do uzytku, szczegélnie jezeli to sg wina lekkie, fermen-
tacja byla prawidlowa i to przy uzyciu szlachetnych drozdzy
winnych. Mlode jednak wina za wyjatkiem jablecznika i gru-
szniaka nigdy nie posiadaja tego smaku i aromatu co wina
starsze, t. j. odpowiednio traktowane w piwnicy skladowei.
W piwnicy skladowej wlasciwie dopiero tworzy si¢ wino.
Z tego tez wzgledu piwnica skladowa jest moze najwazniej-
szym lokalem, a dla wytworcy wina jest miejscem, w ktérym
ma moze najwiecej czynno$ci. Wina posiadajace duzo cial
biatkowych, a zawierajace malo garbnika, mimo Ze fermen-
tacje zupelnie ukonczyly, bardzo trudno si¢ klaruja i to do
tego stopnia, ze nawet dlugie lezenie w piwnicy skladowej
zwyczajnie nie prowadzi do celu i wina takie pozostaja metne,
a w najlepszym razie jakby przymglone. Metne wina, o ile
przyczyna tej wady nie sa drozdze, mozna przez zastosowa-
nie odpowiednich zabiegéw tak oczys$cié, ze w czasie bardzo
krotkim beda zupelnie klarowne. Srodki ktére do tego pro-
wadza sa albo mechaniczne, albo mechaniczno-chemiczne.
Srodki mechaniczne sa bezwzglednie najlepsze, gdyz te nie
udzielaja winu ani zadnego zapachu, ani tez smaku, czego nie
mozna powiedzie¢ o $rodkach mechaniczno - chemicznych.
7 tego tez powodu najlepiej zawsze stosowaé Srodki mecha-
miczne, a tylko w ostatecznosci mozna si¢ ucieka¢ do Srod-
k6w mechaniczno-chemicznych. Ze $rodkéw mechanicznych
najlepszym jest filtrowanie, ktére czysci wino znakomicie
i w ostatnich czasach jest ogélnie stosowanym S$rodkiem czy-
szczenia wszystkich napoji. Na mala skale uzywamy do filtro-
wania bibuly zalozonej do olejka. Wigksze iloSci wina czy
miodu przesaczamy przez filtry odpowiednio urzadzone,
z ktérych jeden opisalem przy czyszczeniu moszczu. Wieksze
winiarnie uzywaja specjalnych filtrow, ktére pracuja bez
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zetkniecia sie wina z powietrzem i takie filtry oddaja nieoce-
nione uslugi przy czyszczeniu win slabych, zwlaszcza jezeli
glownie chodzi o to, aby zatrzymaé¢ w winie jak najwieksza
ilos¢ bezwodnika weglowego. Dla win ciezkich i miodow naj-
lepszym filtrem bedzie filter juz poprzednio opisany. Ponie-
waz do tego filtra jako masy zatrzymujacej mechanicznie
wszelkie mety uzywa sie waty zwyklej, drzewnej lub azbestu,
ktore to czynniki w niejednakowy sposob dzialaja, albowiem
przez wate przechodzi wino predko, ale za to z pewnem zam-
gleniem, podczas gdy przez azbest bardzc powoli, ale bardzo
czyste, wiec nalezy uzywaé dwu filtrow réwnoczesnie, t. j.
najpierw filtrowaé przez wate, ktora zatrzyma wieksza czeSé
metOw, a nastepnie zastosowaé filter z azbestem, na ktérym
pozostana drobne resztki metdéw, lecz wino znacznie predzej
sie przesaczy niz wtedy, gdybysmy uzyli tylko filtra azbes-
tcwego.

Win eiagliwych i $luzowatych zwykle filtrowaé nie mo-
zna, gdyz w krotkim czasie tak zalepiaja pory masy filtru-
iacej, iz wino nawet kroplami nie przechodzi i w tym wy-
padku stosuje sie drugi $rodek mechaniczny do oczyszczenia
wina. W tym celu bierze sie 300—400 gramow tak zwanej
ziemi hiszpariskiej (Terra hispanica) na 100 ! wina, rozrabia
sie w kilku litrach wina, miesza bardzo dokladnie z reszta
wina i pezestawia w spokoju. Rozdrobnione czasteczki ziemi
opadajac na dno naczynia porywaja za soba czastki zanie-
czyszczen i wino staje sie czystem, a jezeli posiada przym-
glenie, to to juz latwo mozna usunaé przy zastosowaniu fil-
trowania.

Wina nawet zupelnie czyste przez lezenie w piwnicy skla-
dowej po jakim$ czasie zawsze osadzaja pewna ilo$¢ metow
na dnie, wiec przy stosowaniu od czasu do czasu przelewania
wina do innych naczyf nalezy partje wina ze spodu naczyfi
oczysci, stosuje sie filtrowanie.

Najcze$ciej powodem zlego czyszczenia sie wina jest brak
w winie garbnika i wtedy najlepiej zastosowaé dodatek tegoz.
W tym celu rozpuszcza si¢ tanning w czystym silnym alko-
holu i wlewa do wina liczac 2—10 graméw tanniny na 100 I
wina. Po tygodniu, a po trzech najdalej o ile wino sie¢ nie
oczysci, stosuje sie filtrowanie. :

Ze $rodkéw mechaniczno - chemicznych Istosuje sie do
czyszczenia wina zelatyne, biatko, pecherz wyza, mleko i ka-
zeine. Srodki te jednak wymagaja przedsiewziecia poprzednio
odpowiednich préb, to jest zbadania jaka ilo$¢ jest najodpo-
wiedniejsza, aby wino bylo czyste, a ze do tego wplywaja
czestokroé niekorzystnie tak na smak jak i zapach wina, dla-
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tego nikomu nie zalecam uzycia tych Srodkow, zwlaszcza ze
filtrowanie, ktére zreszta jest najtafiszym sposobem czyszcze-
nia wina, oczyszcza wino najlepiej i najpewniej.

Po ukoficzonej fermentacji, wzglednie podczas leZenia
w piwnicy sktadowej daja sie rozpozna¢ wady wina, ktérych
usuniecie nalezy do postepowania piwnicznego. Wady wina
maja swoja przyczyne najczesciej w zlem zestawieniu mosz-
czu, albo w chorobach wina. Wade powstala ze zlego zesta-
wienia wina stosunkowo najlatwiej jest usunaé, gorzej jest,
gdy wada powstala wskutek choroby wina, albo z uzycia do
wyrobu wina nieodpowiednich lub zepsutych owocow.

Wady powstale z powodu zlego zestawienia moszczu do-
tycza glownie braku odpowiedniego procentu alkoholu, oraz
malej albo zbyt duzej ilogci kwasu. Wina majace malo alko-
holu sa mdle, niepelne, tej tez wadzie zaradza si¢ dodajac do
wina odpowiednia ilo§¢ czystego rafinowanego spirytusu.
Jaka ilo$¢ spirytusu nalezy doda¢ wyposrodkowuje sie do-
éwiadczalnie malemi prébkami. Celem przeprowadzenia do-
éwiadczenia, bierze sie do pieciu flaszek po pdét litra wina i do
kazdej dolewa tyle silnego spirytusu, aby zawartos¢ alkoholu
w pierwszej zwiekszyé o 1%, w drugiej o 2% i t. d. Poniewaz
czysty, rafinowany spirytus handlowy zawiera najmniej 90%
alkoholu, zatem aby powiekszy¢ zawarto$C¢ jego w pierwszej
probce o 1%, nalezy takiego spirytusu dola¢ okolo 6 cm’,
a w piatej 30 cm®. Po dodaniu spirytusu zatyka sie flaszki
korkami i umieszcza w piwnicy skladowej na 2—3 tygodnie.
Po tym czasie otwiera sie flaszki i kolejno prébuje wina za-
czynajac od probki, do ktorej uzyto najmniej spirytusu. Ktora
z probek najlepiej harmonizuje swa zawarto$cia alkoholu, te
sie zaznacza, flaszki na nowo zatyka i po paru dniach znowu
probuie, ale zaczynajac od probki, ktéra posiada najwyzszy
procent alkoholu. Jezeli i wtedy badanie smakowe wskaze
nam te sama probke, taki procent alkoholu dodajemy do wina.
Przypusémy np., ze zawarto$¢ alkoholu w czwartej probce
byla najodpowiedniejsza, a ze na pol litra uzyto 24 cm?® spi-
rytusu, zatem na kazde 100 I tego wina nalezy doda¢ okolo
2'5 1 tego samego Spirytusiw.

O wiele czestsza wada wina wystepujaca na jaw po ukofi-
czonej fermentacji jest mdlo$¢ i niepelnos¢ z powodu malej
zawartoéci kwasu. Moszcz mogl nawet zawieraC dostateczny
procent kwasu, ale podczas ferementacji, szczegOlnie prowa~
dzonej drozdzami szlachetnemi, zbyt wielki procent kwasow
zostal zuzyty przez drozdze, szczegdlnie w tym czasie, gdy
te wszystek cukier zuzyly, a nie zostaly zaraz odzielone od
wina. Wadzie tei zaradza si¢ w ten sam sposdéb jak to opi-
sano przy uzupeinianiu brakujacego kwasu w moszczu.
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O wiele gorsza wada wina jest zbyt wielka jego kwasowoscé,
ktorej Srodkami chemicznemi usunaé nie mozna, woda tak
samo, tak ze jedyna droga prowadzaca do celu jest zmiesza-
nie takich win z winami malo kwasu majacemi. Czasami mo-
Zzna madmiar kwasu usuna¢ drozdzami, ale to udaje sie tylko
wtedy, gdy wino rownoczes$nie zawiera malo alkoholu, tak ze
Jest jeszcze mozliwem wznieci¢ na nowo fermentacie. W tym
celu przygotowuje sie wieksza ilos¢ drozdzy szlachetnych
i gdy te sa w pelni rozwoju dodaje sie je do wina zbyt kwa-
snego, dodajac rowmnoczesnie 20 g azotanu fosforowego na
kazde 100 1 wina. Silne drozdze winne bardzo predko zuzy-
waja dodany w moszczu cukierh, a gdy tego izabraknie,
w czasie glodowki zaczna zuzywaé kwasy, ktorych gdy zu-
zyja odpowiednia ilo$¢, fermentacje przerywamy, dajac wino
do piwnicy skladoweij po oddzieleniu od drozdzy filtrowaniem.

Do wad wina nalezy zaliczy¢ dosS¢ czesto wystepujace
czernienie. Czernieja zwyczajnie wina ubogie w kwasy, a za-
wierajace duzo garbnika i to gdy moszcz wzglednie owoc byl
dluzszy czas wystawiony na dzialamie Zeclaza. Wada ta zwy-
czajnie ustepuje po dluzszem leZeniu wina w piwnicy skla-
«dowej, zwlaszcza jezeli wino przedtem dobrze przewietrzymy.

Gorzko$¢ wina powoduje uzycie do jego wyrobu owocow
silnie opadnietych przez pewien gatunek grzybka, oraz zbyt
diugie przetrzymywanie pogniecionych owocow takich jak
poziomki, maliny, borowki, brusznice, tak Ze goryczka zostala
z ziarnek wylugowana. Wadzie tej wlasciwie zaradzi¢ nie
mozna, czasami pomaga dopiero kilkuletnie przetrzymanie
wina w piwnicy skladowej z zastosowaniem przewietrzania
wina. Celem uchronienia wina od tej wady nalezy baczna
‘uwage zwroci¢ na przerabiane owoce i owocOw zarazonych
tym grzybkiem zupelnie do wyrobu wina mnie uzywaé. Tak
'samo z owocOw wyzej wymienionych nalezy po zmiazdzeniu
zaraz a najdalej do paru godzin sok wycisnagd.

Bardzo przykra wada wina jest zapach zgnilvch jaj.
Przyczyna tej wady jest uzycie cukru bielonego ultramarina.
oraz uzycie do fermentacji beczki, w ktorej przy wypalaniu
siarka pozostalo troche siarki w beczce. Wade te usuwa sie
silnem przewietrzaniem wina.

Pozmak myszki posiadaja wina, ktory:h moszcz bv!
zbyt silnie rozcienczony woda, podczas fermentacji za$ utwo-
rzylo sie troche octu (z powodu dostepu powietrza), a do tego
-drozdze nie do$¢ predko oddzielono od wina, tak Ze zaczely
sie rozkfadaé. Jedynym zaradczym Srodkiem na te wade
jest przefiltrowanie wina, dodanie 4—6% cukru oraz pozywki
zlozonej z 20 gram6w winianu amonowego i 5 gramow fosfo-
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ranu potasowego na 100 !/ wina, a nastepnie wzniecenie fer-
mentacji przy pomocy szlachetnych drozdzy winnych, natu-
ralnie w lokalu fermentacyjnym. Czasami pomaga potrakto-
wanie takiego wina weglem drzewnym.

Posmak plesni spowodowany uzyciem do fermentacji na-
czyn zaplesnialych, jest do$é¢ trudny do usuniecia. Slaby po-
simak plesni mozna usuna¢ w ten sposéb, Zze do wina dodaje
sie 1—2 [ oliwy na 100 [ wina, dobrze miesza, a gdy po jakims$
czasie oliwa zbierze sie na powierzchni wina miesza sie po-
wtornie, Po tygodniu, a najdalej dwu, oliwe Sciaga sie ostroz-
nie, wino filtruje, a zlawszy do bezwzglednie czystego na-
czynia pozostawia w spokoju przez pare miesiecy. Bardzo
radykalnie mozna usunaé te wade w ten sposob, Zze do wina
dodaje sie wegla drzewnego w kawatkach wielkosci wloskiego
orzecha liczac 1 kg wegla na 100 ! wina, wino dobrze zakluca,
co zreszta powtarza sie co 3 dni przez oSm tygodni, poczem
wino filtruje i zlewa do czystego naczynia. Wino jednak po
takiej operacji traci zabarwienie.

Z wad powstalych z powodu dzialania na wino drobno-
ustrojow najwazniesze sa tworzenie sie kozZucha na winie,
posmak octu, kwasu mlekowego, oraz ciagliwo$é wina.

Powodem tworzenia sie kozucha jest rozmnozenie sie
drozdzaka (Saccharomyces Mycoderma), ktory jednak roz-
wija sie tylko na winach sfabych, malo garbnika zawieraja-
cych i w przystepie powietrza. O ile zatem wino jest zarazone
tym drozdzakiem, nalezy naczynie skladowe dopelni¢ tym
samym winem, a gdy tego nie mamy, to 40% spirytusem,
otwor czopowy zabi¢ korkiem z twardego drzewa i zalac
woskiem. Po miesiacu nalezy wino przelaé¢ do innego naczy-
nia dobrze oczyszczonego. Dobrze jest wino przy tej spo-
sobnosci przesaczy¢, przez co uwalnia sie wino od obumar-
lych przez ten czas drozdzy kozuchowych.

Posmak kiszonej kapusty, albo kwas$nego mleka posiada
wino, gdy w niem rozmmoza sie bakterje kwasu mlekowego.
Tej chorobie niegaja zwyczajnie wina stabe i malo kwasne.
O ile zbyt pézZno zauwazy si¢ te¢ wade, wino nalezy uwazac
za zupelnie popsute, nadajace sie chyba do przerobienia na
ocet. W zaczatkach mozna zwalczyé te chorobe przez doda-
nie 2—4% cukru, przesaczenie i wzniecenie fermentacji alko-
holowej szlachetnemi drozdzami winnemii.

Zapach i posmak octu bardzo czesto posiadaja wina slabe,
ktore odfermentowywaly lub byly zlozone w piwnicy sklado-
wej, tak ze powietrze miafo dostep i bakterje kwasu octowego
cze$¢ wytworzonego przez drozdze alkoholu zamienily na
kwas octowy. Wada tego rodzaju jest juz nie do usunigcia
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i takie wino nadaje sie tylko do przerobienia na ocet. Jedynie
gdy wada ta objawia si¢ w bardzo malym stopniu, to mozna
zastosowaé wysycenie takiego wina bezwodnikiem weglowym
i zabezpieczenie od wplywu tlenu powieirza, albo ogrzanie
wina do 60° C i wzmowienie fermentacji, dodajac tak po-
zywk;v (20 g na 100 ! weglanu amonowego) jak i cukru w ilosci
2—3%.

Ciagliwo$¢ i Sluzowato$¢ wina spowodowana rozmnoze-
niem sie bakterji (Bacillus viscosus) usuwa si¢ najlepiej ziemia
hiszpaniska w ilosci 200—500 graméw na 100 ! wina. Wada
ta wystepuje u napoji, ktore zle fermentowaly, tak ze w winie
lub miodzie pozostaly duze iloSci cukru, a zarazem gdy na-
poje te zawieraja malo kwasu garbnikowego. Rowniez silne
przewietrzanie napoju usuwa te wade, jednak przytem nalezy
bardzo ostroznie postepowaé, aby majac za cel usuniecie
bakteryj powodujacych ciagliwos$¢, nie wprowadzi¢ i nie roz-
mnozy¢ bakteryj kwasu octowego.

Z powyzszego zestawienia wad win i miodéow wynika, Ze
powstaja one gléwnie z powodu niewlasciwego i nieodpowied-
niego przerabiania owocéw na moszcz, uzycia do wyrobu
ztych lub zanieczyszczonych owocdw, zlego prowadzenia
fermentacji, a nastepnie nieodpowiedniego obchodzenia si¢
z niemi w piwnicy skladowej. Aby zatem uniknaé smutnych
nastepstw i usuwania powstalych wad z mapoji juz gotowych,
nalezy po uzyciu starannie wynmy¢ czysta woda zanim uzyje
robce, pilnie przestrzegaé przepisow zapodanych przy pro-
wadzeniu fermentacji i w postepowaniu piwnicznem.

Na zakoriczenie tego rozdzialu wspomne, iz wszelkie na-
rzedzia czy przyrzady, ktore stykaja sie z winem w piwnicy
skladowej (lewarki, rurki, czopy, weze gumowe, pompy itp.)
nalezy po uzyciu starannie wymy¢ czysta woda, zanim uzyje
sie ich do wina w drugiem naczyniu przechowanego, a to dla-
tego, ze w ten spos6b mozna choroby win poprzemosi¢ z jed-
nych naczyn do drugich.

STARZENIE WIN I MIODOW

Ogdlnie znana jest rzecza, ze wina, a szczegélnie miody
stare, t. j. odlezale, sa najlepsze, a w kazdym razie lepsze
anizeli te same napoje, gdy sa jeszcze mlode. Rowmoczesnie
jednak pod tym wzgledem jest bardzo duza doza przesady,
gdyz wina lub miody bardzo stare, nietylko Ze nie sa lepsze
od mlodych, t. j. chociaz troche odlezalych, ale moga nawet
byé gorszemi od calkiem mlodych. Napoje bowiem tego
rodzaju po mozliwie dokladnem odfermentowaniu przez leze-
nie ulegaja dalej przemianom i to do pewnego czasu korzyst-
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nym dla odno$nego napoju, jednak po osiagnieciu pewnego
najwyzszego stopnia dobroci, ma miejsce cofanie sie i to do
tego stopmia, Ze napdj czgstokroé jest bez smaku i aromatu,
a nawet to cofanie si¢ w dobroci moZe postapi¢ tak daleko,
iz nap0j staje sie niemozliwym do picia.

Wina lekkie malo alkoholu i cial ekstrakcyinych zawie-
rajace odlezenia nie potrzebuja, a nawet dluzsze trzymanie
ich na skladzie, szczegélnie w beczkach moze byé dla nich
szkodliwem, gdyz przez utrate bezwodnika weglowego robig
sie mdle i niepelne.

Wina ciezkie, t. j. o zawartosci alkoholu od 12—14%
wymagaja odlezenia przynajmniej rocznego, za$ wina o za-
wartosci alkoholu ponad 14% oraz duzej zawartoéci cial
ekstrakcyinych, musza sie stosunkowo dlugo odlegiwaé, to
jest starzeé sie. Normalnie zatem wina o zawartosci alkoholu
do 14% podlegaja traktowaniu w piwnicy skladowej, w ten
sposob jak to wyzej opisalem, za$§ wina slodkie i miody nalezy
nieco odmienniej traktowaé, aby je uczyni¢ napojami pelnemi
i dobremi. Wprawdzie starzenie win i -niodow nioze nastapié
i w piwnicy skladowej bez naszego wspodludzialu, jednak ma
to miejsce dopiero po wielu latach, jak n. p. przy miodach
bardzo tlustych trzeba czekaé najmmiej 20 lat, aby miéd byl
dobry. Tem sposdb moze byiby dobry przy wyrobie tych
napoji dla wlasnego uzytku, ale wyrabiajac na sprzedaz, na-
poj tego rodzaju kosztowalby wprost zawrotne sumy, jezeliby
producent chcial liczyé przez tak dlugi czas procenty od wlo-
zonego kapitalu. Dla przykladu nadmienie, iz litr miodu
kosztujacy producenta w dwa lata po ukorczonej fermentacii
5 zl., po zestarzeniu sie, t. j. osiagnieciu wysokiej dobroci,
sposobem zwyklym, kosztowalby po 20 latach okolo 50 zl.,
a takiej sumy nie da Zaden konsument. Celem skrdcenia tego
czasu a wigc uczynienia tych napoji predko dojrzalemi, zatem
i tafiszemi, stosujemy do nich odpowiednie postepowanie.

Wino czy midd po ukoficzonej fermentacii, jak to poprze-
dnio opisalem, jest mieszanina gféwnie wody, alkoholu, kwa-
sow i cukru z malemi iloSciami bezwodnika weglowego, gli-
ceryny, estrOw i cial aromatycznych. Mieszanina ta o roznym
charakterze chemicznym bynajmniej mie pozostaje po ukofi-
czonej fermentacji w stosunku stalym, ale oddzialujac na
siebie tworzy inne zwiazki, ktdére w sumie tworza nareszcie
te pozadana harmonje skladnikow i to tak, Ze z czasem nie
mozna smakiem odrdznié, Ze w napoju jest alkohol, cukier
i kwas, gdyz nie odczuwa sie smaku ani zapachu zadnego
z tych skladnikow.

Gdy wino czy miéd osiagnie ten stopiefi dojrzalosci, okre-

Tokarz, Wyréb win. 5
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$lamy, zZe jest wytrawnym lub starym napojem i jeZelibySmy
celowo prowadzili dalej to starzenie, bardzo latwo ta har-
monja rownowagi skladnikéw bylaby naruszona i napoj
moglby sie staé niedobrym. Stad tez gdy napoje tego rodzaju
osiagna te harmonje, przerywamy dalsze ich starzenie, wzgle-
dnie zmniejszamy do minimumy oddzialywanie czynnikiow
sprzyjajacych temu procesowi. Takim sprzyjajacym czynni-
kiem jest tlen, ktéry dzialajac na skladniki wina utlenia je,
to jest przemienia w inne zwiazki, a Ze wszelkie przemiany
materji tak organicznej jak i nieorganicznej najenergiczniej
przebiegaja w podwyzszonej temperaturze, wigc i dzialanie
ciepla przyspiesza proces starzenia si¢ napoji.

Wina czy miody przeznaczone do starzenia, musza byc¢
bez wad, wzglednie o ile takie posiadaly, to te poprzednio
powinny by¢ usuniete. Zwykle starzenie przeprowadza sie
dopiero po roku lezenia w piwnicy skladowej, a wigec nor-
malnie napdj jest juz nie tylko czysty, ale i wolny od wad.

Do tego celu musi by¢ odpowiedni lokal, w ktdrym utrzy-
muje sie cieplote w granicach od 15—25°C, a nawet moze
dochodzié do 30° C. Najlepiej jest ten lokal pomiesci¢ obok lo-
kalu fermentacyinego.

Napdj po roku lezenia w piwnicy skladowej filtruje sie,
starajac sie przytem, aby nabral mozliwie duzo tlenu po-
wietrza, wlewa do naczyn drewnianych (gdyz tylko w ta-
kich starzenie predko postepuie), lecz o bardzo wielkiej pod
wierzchni, a malej pojemnosci i stale raz ma trzy miesiace
przelewa i to zawsze tak, aby jaknajwiecej tlenu plyn pochlo-
nal. Jezeli na spodzie naczynia osadzi si¢ nieco metow, nalezy
je zawsze filtrowaniem usunaé. Oprécz przelewania stosuje
sic w odstepach czterotygodniowych wdmuchiwanie powie-
trza zapomoca odpowiedniej pompy zakoficzonej rura drew-
niana o drobnych otworach, przez ktére powietrze wychodzac
przeciska sie przez nap6j i nasyca go tlenem.

Gdy napdj osiagnie pozadany stopiefi dojrzalosci, t. .
gdy nastapi zupelna harmonja kwasu, cukru i alkoholu, czyli
gdy zadnego z wymienionych skladnikow oddzielnie smakiem
wyczué mie mozna, a réwnoczes$nie jest silny zapach, przypo-
minajacy nieco zapach razowego chleba, napéj osiagnal odpo-
wiedni stopieni dojrzalo$ci i wtedy stafrzenie przerywamy, tj.
napoj taki dajemy do piwnicy skladowej, gdzie ozigbiony do
temperatury ponizej 10° C zlewamy do flaszek i zuzywamy do
konsumcji wzglednie sprzedajemy.

Okresli¢ kiedy napdj osiagnie szczyt dojrzaloSci nie po-
dobna, gdyz to zalezne jest od jakosci napoju i wielu innych
czynnikéw, zreszta uchwytnych tylko przez smak i zapach,
ktory takze reaguje indywidualnie. Ogoélnie mozna powie-



SCIAGANIE DO FLASZEK 67

«dzie¢, ze bardzo sfodkie miody (pélitoraki) przy pilnem prze-
strzeganiu przepisOw wyzej podanych, dojrzewaja najwcze-
Sniej do pieciu lat po ukoriczeniu fermentacji, jednak najwyzszy
stopieri dojrzalo$ci osiagaja zwyczajnie az po 10 -ciu latach.
Silne wina likierowe dojrzewaia i osiagaja najwyzszy stopiefi
«doskonalosci do lat pieciu. Nie bez wplywu jest réwniez cha-
rakter owocu, wzglednie miodu uzytego do wyrobu napoju.
Niektére owoce daja wina wcze$niej dojrzewajace, wzglednie
zbyt daleko posunigte dojrzewanie wplywa niekorzystnie ma
te napoje. Deren, maliny, porzeczki (z wyijatkiem czarnych)
daja czestokroé¢ przy zbyt dlugiem starzeniu, napoje o nie-
przyjemnym zapachu pluskiew; natomiast napoje, do ktérych
uzyto takich owocow, jak poziomki, czernice, ozyny doéé po-
Zno uzyskuja najwyzszy stopien dojrzaloéci (doskonalo$ci).

Poniewaz stopnia doskonalo$ci napoju nie mozna ani wy-
mierzy¢ Zadnym przyrzadem, aini tez zbadaé na drodze che-
micznej, a tylko wyczué zmyslami (wech, smak), zatem tylko
«dlugoletnia praktyka jest jedynem i najlepszem marzedziem
przy ocenianiu, kiedy napdj osiagnal! odpowiednia dobrod
i jest juz dojrzaly do $ciagniecia go do flaszek.

SCIAGANIE DO FLASZEK

Wino czy miéd, gdy juz osiagnie odpowiedni stopieni doj-
rzaloSci, a o ile w majblizszym czasie nie zostanie skonsumo-
wane, nalezy tak przechowaé, aby o ile moznosci nie bylo
narazone na wplywy tego rodzaju, izby charakter jego ulegt
niepomysinej przemianie. Jak to wyzej wspomnialem, czyn-
rikami niekorzystnie oddzialujacymi na dojrzale napolie sa
tlen i cieplo. Od ciepla chronimy te napoje przechowujac je
w chlodnej piwnicy, a od dzialania tlenu umieszczajac je
w naczyniach zamknietych i to tak, aby nawet przez pory
naczyn wzglednie zamknieé powietrze przedostaé sie nie mo-
glo. Naczynia szklane dobrze zatkane korkami, powleczonemi
warstwg laku i t. py spelniaja to znakomicie i dlatego wino
czy midd, gdy juz osiagnie swoj stopien doskonalosci $ciaga
si¢ do flaszek i korkuje. Naczynia drewniane do tego celu zu-
pelnie sie nie nadaja, gdyz przez pory drzewa zawsze ma do-
plyw tlen powietrza i chyba tylko wyjatkowo mozna w becz-
kach napoje dojrzale przechowywaé dlugi czas bez obawy nie-
korzystnych zmian, gdy beczki powlecze sie warstwa szelaku
lub lakieru. Flaszki do ktorych Scigga sie napoije powinny by¢é
bezwzglednie czyste i wysuszone. Flaszek nie napelnia sie
nigdy zupelnie, ale pozostawia wolna przestrzeni pomiedzy
dolnym koficem kurka, a plynem przynajmniej 3 c¢m. Do kor-
kowania nalezy uzywaé zawsze dobrych i nowych korkow,




68 PRZEROBKA

ktore tuz przed uzyciem zagotowuje sie w wodzie. Po zakor-
kowaniu umieszcza sie flaszki w pozyciji stojacej, az do chwili,
gdy korki wyschna i wtedy, o ile Sciagni¢to napoje zupelnie
dojrzale, zaraz lakujemy, za$ jezeli Sciagnieto napoje takie,
ktore jeszcze nie osiagnely najwyzszego stopnia dojrzalosci,
to tych nie lakujemy, ale pozostawiamy w piwnicy skladowej
w pozycji lezacej. Po zalakowaniu opatruje sie flaszki mapi-
sami, jaki napdj zawieraja, wzglednie, gdy napoj jest prze-
[ znaczony do sprzedazy, odpowiedniemi etykietami i f. p.
’- Do naklejania etykiet, napisow nalezy uzywac tylko bial-
ka, nigdy za$ kleju, gumy arabskiej i t. p., ktore w wilgoci sa
powodem odpadania etykiet-

Do lakowania najlepiej nadaje sie lak zrobiony w nastepu-
jacy sposob: Bierze sie 1 kg kalafonji, 2 kg zywicy mozliwie
bialej, lecz zupelnie wolnej od zanieczyszczen drzewa, kory
it p.iw rynce si¢ topi. Po stopieniu dodaje si¢ 120 g wosku
pszczelnego, oraz 100 g cynobru lub 150 g minji, miesza, aby
wosk i barwik dokladnie i réwnomiernie w calej masie roz-
dzielié. Do lakowania podgrzewa sie dobrze te mase, by byla
mozliwie plynna i zanurza na chwilke koniec flaszki; po osty-
gnieciu tworzy sie warstwa zupelnie nie przepuszczajaca po-
wietrza. Rownie dobrze mozna zabezpieczy¢ flaszki przed dzia-
laniem powietrza na plyn, szelakiem, ktérego 100 g rozpuszcza
sie w 20 g terpentyny i pol litrze spirytusu denaturowanegol
z dodatkiem jakiego§ barwika anilinowego. Takim roztwo-
rem pokrywa sie kornce flaszek.

O ile napoje juz dojrzale ma sie przechowywaé (n. p.
z braku flaszek) w naczyniach drewnianych odpowiednio po-
flakierowanych, to czopy musza by¢ rowniez zalane lakiem
lub szelakiem.

Nakoniec wspomne, Ze naczynia drewniane, uzywane czy
to do fermentacji, czy do transportu napoji, czestokros ciekna,
a 7e zaraz oprozni¢ ich nie mozemy dla naprawy, z bardzo
dobrym skutkiem uzywa sie do zasmarowania cicknacego
miejsca masy w nastepujacy sposéb zrobionej:

Bierze sie 100 graméw loju, 50 graméw wosku, 60 gra-
mow soli kuchennej oraz 60 gramdw popiolu drzewnego prze-
sianego przez sito. Te mieszanine podgrzewa sie do stopienia,
iniesza dokladnie i na goraco zasmarowuje cieknace miejsce
po poprzedniem obsuszeniu szmata lub t. p.

BADANIE WIN I MIODOW ZE WZGLEDU NA ICH JAKOSC

Wino czy miéd wyrobiony na mala skale, dla wlasnego
uzytku badaé¢ ze wzgledu na jako$¢ niema powodu, gdyz te
napoje konsumuje wytworca nawet wtedy, gdy sie mniej uda-
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dza. Inaczej jest z napojami wyrobionemi na wieksza skale
i przeznaczonemi do sprzedazy. Tu sila rzeczy wytworca
musi sie staraé o wprowadzenie w handel napoji dobrych, mie
ulegajacych juz popsuciu, lub innym zmianom, zatem badanie
wina czy miodu na jako$¢ musi przeprowadzi¢. Badania te
prowadzi sie zreszta stale przy dojrzewaniu napoji giowmie
w tym celu, aby oceni¢ kiedy odnos$ny napdj jest juz dojrzaly.
Wreszcie badania tych napoji powiniem przeprowadzaé kazdy
handlarz win i miodow, chociazby z tego wzgledu, ze prowa-
dzac handel moéglby byé czestokroé narazony na dotkliwe
straty zakupujac mniej dobre a silnie reklamowane wyroby,
ktorych pbézniej nie moglby odsprzedaé, bo sa lichej wartosci.
Dla handlarza zbadanie jako$ci napoju jest moze jeszcze waz-
niejsze, anizeli dla producenta, bo handlarz marazony jest
jeszcze na kupno napoji falszowanych.

Oznaczenie jako$ci wina jest jedno z najtrudniejszych
zagadniefi. Analiza chemiczna niezawsze jest mozliwa do
przeprowadzenia, a nawet gdy napoj taki podda sie rozbiorowi
chemicznemu, to ten wykaze tylko najgiowniejsze skladniki
wina jak alkohol, cukier, kwas i t. p., nie wykaze on jednak
falszerstw napoju, o ile do tego uzyto skladnikow, nalezacych
do naturalnego skladu wina. Analiza chemiczna nie wykaze,
ani nie objas$ni nas o harmonji skladnikow wina czy miodu
czyli ze $rodkami chemicznymi trudno jest okresli¢é jako$¢
napoji. Srodki chemiczne sa tylko niejako pomocnikami w ba-
daniu, gléwne bowiem badanie przypada w udziale zmyslom,
ktore tez ostatecznie decyduja o jakosci i dobroci mapoju.
Roéwniez wiekszo$¢ wad mapoji wykrywamy zmysfami i tylko
niektorych wad zmysly wykryé nie moga jak n. p. za-
rodkow drobnoustrojow, ktore wykrywa dopiero mikroskop.
Zatem, aby zbadaé napéj ze wzgledu na jego jakoS¢ i dobroé
przeprowadza sie najpierw badamia chemiczne, a nastepnie
bada sie zmyslami. Badaniami chemicznemi wykrywamy
i oznaczamy zawarto$¢ alkoholu, kwasu, bezwodnika weglo-
wego i t. p., za§ zmyslami t. j. wzrokiem, smakiem i powonie-
niem, barwe napoji, czysto$é, plynno$é, wiek (dojrzalosc),
kwiat, bukiet, harmonje i pelno$¢ smaku. Zawartosé alkoholu
mozna réwniez wykry¢ zmyslami smaku wzglednie powonie-
nia, jednak tylko jakosciowo, ilosciowo jest to niemozliwe,
zwlaszcza w granicach tych, w jakich alkohol w tych napo-
jach wystepuje. Celem iloSciowego oznaczenia alkoholu w wi-
nie lub miodzie odmierzamy $ciSle pdl litra odno$nego na-
poju, oddestylowujemy na odpowiednim aparacie alkohol,
ktérego zawarto$é nastepnie z cala dokladnos$cia mozemy
zbadaé zapomoca alkoholometru przy uzyciu odno$nych ta-
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blic. Zbadanie zawartosci kwasu juz poprzednio opisalem.
Z falszerstw najczeSciej wystepuje sfodzenie tych napoji sa-
charyna, ktora wykrywa sie w ten sposob, ze litr napoju od-
parowuje sie zupelnie, za§ do pozostalosci nalewa eteru lub
benzyny, dobrze miesza, a po paru godzinach przesacza przez
gesta bibule. Przesacz odparowuje sie celem oddzielenia ben-
zyny czy eteru, a w pozostalo$ci mozna smakiem rozpoznaé:
sacharyne (slodycz).

Zawartosé ekstraktu, t. j. tych zwiazkow, ktére sa roz-
puszczalne w wodzie, a mielotne, oznacza sie w ten sposoéb, ze
litr napoju odparowywuje sie i wysusza i pozostalo$¢ wazy;
waga w gramach wykazuje procent zawartosci ekstraktu
(promille).

Badari mikroskopowych normalnie sie nie przeprowadza,
gdyz do tego trzeba wielkiej znajomosci i doSwiadczenia, aby
wykry¢ poczatki jakiej choroby napoju.

Zwykle do ocenienia jakosci i dobroci napoju potrzeba
przedewszystkiem znaé w przyblizeniu procentowa zawarto$é
alkoholu i sume kwasOw, co znajac, przystepuje sie do badan
zmyslami i o ile te badajacy ma normalnie rozwiniete, moze
kazdy z tych napoji z wielka dokladno$cia wycenic.

Paoniewaz probujemy zmysfami, wiec tez w chwili bada-
nia zmysly te musza dobrze funkcjonowaé. Jezeli ktérykol-
wiek z mich jest w niedyspozycji, a wiec katar, goraczka i t. p.
to od badain tego rodzaju nalezy sie wstrzymacé. Takze wazna.
jest rzecza, gdzie badania przeprowadzamy. Zasadniczo ba-
dania te przeprowadza sie w piwnicy skladowej, jednak piw-
nica, zwlaszcza jezeli w niej sa roznorakie napoje, do tego sie
nie nadaje, gdyz w tym wypadku powietrze w piwnicy. jest
wypelnione sumg zapachéw jakie poszczegllne napoje wy-
dzielaja i proba powonieniem moze wypasé calkiem falszywie.
Z tych wzgledow najlepiej proby zmysfami przeprowadzaé
w lokalu o $wiezem powietrzu i zupelnie bezwonnym. Do
proby smakiem takze trzeba sie odpowiednio przygotowacd,
nigdy bowiem prob z napojami nie mozna przeprowadzaé po
Spozyciu napoi czy potraw o wybitnym smaku, a wiec
ostrych, stodkich lub kwas$nych. Najlepiej, to jest najdoklad-
niej mozna zmyslami oceni¢ w pare godzin po $niadaniu zlo-
zonem ze slabej herbaty i bulki (niestodkiei) z maslem i to
tuz przed badaniem nalezy usta dobrze przeplukaé czysta,
przegotowana woda. Gdy tak badacz zmyslami jest przygo-
towany, pobiera probke napoju zapomoca lewarka i to z trzech
miejsc napoju, a wiec z wierzchu, ze Srodka i ze spodu na-
czynia i albo bada wszystkie te probki oddzielnie, albo miesza
ie w jednem naczyniu i z niego pobiera wlasciwa probe. Na-
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czynie (kieliszek), w ktéorym prébujemy mapdj, powinien mieé
pojemnosé okolo 50 em?® i by¢ tak urzadzonym, aby w Srodku
byl rozszerzony, a na dole i gorze zwezony. Do takiego kie-
liszka nalewamy probke tylko do trzech czwartych pojemnosci
i badamy nap6j zmysfem wzroku i w tym celu zwracamy Kie-
liszek ku storicu tak, zeby promienie sfoneczne przechodzily
przez plyimn i dopiero dostawaly si¢ do oka. Tem badaniem
okre§lamy barwe napoju i czystos¢é. Jezeli napdj jest zupelnie
czysty, oznaczamy to wyrazem: piekny, klarownyi t. p. Jezeli
jednak chociaz troche jest zanieczyszczony, to te wiasciwosé
okre§lamy slowami: napdj zatluszczony, przydymiony lub
zaproszony. Po rodzaju zamglenia czestokro¢ wprawne oko
badacza moze poznaé powdd wady, t. j. okresli¢, czy zapro-
szenie pochodzi od straconych, ale jeszcze nieosiadlych cial
biatkowych (co w mastepstwach nie jest wada, a tylko skut-
kiem braku garbnika lub niedostatecznego odstania si¢ na-
poju), albo od drobnoustrojow. W wypadkach watpliwych
z konieczno$ci nalezy sie udaé do badan mikroskopowych.

Po zbadaniu na klarowno$é napoju obracamy tak kielisz-
kiem w pozyciji pochylonej, aby $ciany naczynia zwilzyly sie
napojem aZ po brzegi, poczem trzymajac prostopadle kieliszek
obserwujemy w jaki sposdb splywaja resztki cieczy po Scia-
nach kieliszka Jezeli nap6j splywa pasmami po S$cianach, po-
dobnie jak oliwa, to to oznacza, iz badany napdj jest wysokiej
dobroci, bo jest bogaty w zwiazki ekstrakcyjne (cukier i t. p.)
i alkohol i taki napdj okreslamy, zZe jest tlusty. Przeciwnie,
¢dy napdj splywa po Scianach szybko i nic po sobie nie pozo-
stawia, oznacza to napdj gorszy, lekki, malo alkoholu, a prze-
dewszystkiem cial ekstrakcyjnych zawierajacy i taki napoj
okre$lamy, ze jest chudy. Teraz probke z kieliszka przele-
wamy do czarki wzglednie naczynia do$¢ obszernego, a ni-
skiego i to z pewnej wysokosci (20—30 em) cienkim strumie-
niem i obserwujemy w jaki sposéb on splywa. Jezeli napéj
splywa niejako ciagnaca sie nicia i wlewa si¢ do czarki bez
pluskania, to oznacza ze napéj jest chory, Jezeli za$ splywa
lekko, latwo przerywajac strumieni i do tego splywa do czarki
Z %ewmym charakterystycznym pluskaniem, oznacza to napdj
dobry.

Po tych probach odbieramy lewarkiem kolejno trzy
probki napoju, to jest jedna ze spodu naczynia, druga ze
$rodka, a trzecia z wierzchu i kazda oddzielnie badamy sma-
kiem i powonieniem. Kazda z prébek nalewamy do polowy
kieliszka, przechylamy na wszystkie strony i zaraz wachamy,
ale tylko chwilke, starajac sobie zapamieta¢ ten pierwszy za-
pach, poczem mie poruszajac napojem wachamy dosy¢ dlugo,
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a nastepnie zaraz bierzemy do ust kilka kropli napoju zwilza-
jac nim jezyk i podniebienie, poczem bierzemy nieco wiecej
i przytrzymujemy w ustach kilkanascie sekund starajac sobie
zapamietaC wrazenie smakowe dzialajace chwilowo i dluzej.
Zapach (wech) i smak wykrywa nam wady, wzglednie zalety
mnapoju i to zapachem odczuwamy pewne stany chorobliwe
tegoz, jak zapach octu, plesni, zgnitych jaj, myszki i t. p. —
wzglednie zalety, to jest tak zwany kwiat i bukiet napoju.

Te dwie zalety nalezy odrézni¢, bo one nam najwiecej
moOwia o dobroci napoju. Kwiat napoju pochodzi od bardzo
lotnych zwiazkow aromatycznych, ktore w pierwszej chwili
z napoju uchodza i ten zapach jest uchwytny bezpos$rednio po
nalaniu napoju do Kkieliszka, Kwiat wskazuje nam jaki owoc
zostal uzyty do wyrobu wina, wzglednie jaki gatunek patoki
do wyrobu miodu, a nawet czestokroé¢ wykaze jaka odmiana
odno$nego owocu zostala do tego uzyta. Bukiet wina pociiodzi
od zwiazkéw mniej lotnych i prawie zawsze wykazuje przy
napojach, do ktérych wyrobu uzyto owocéw, specjalny zapach
winny, zas przy napojach, do ktérych uzyto patoki, charakte-
rystyczny zapach miodu. Napeie o bardzo wydatnym kwiecie
nie nalezy uwazac za najlepsze, gdyz ta wlasciwo$¢ pochodzi
albo od sztucznie dodanych zwiazkow aromatycznych, albo
ze uzyto do wyrobu owocow przejrzalych, zatem zawieraja-
cych za duzo aromatu wlasciwvego temu owocowi, a w nad-
miarze jaki$§ specjalny zapach nie dla wszystkich jest mily,
jak n. p. zapach malin w winie, lub zapach Zérawin. Najcen-
niejszy jest zawsze bukiet napoju i im ten bukiet odczuwamy
intenzywniej, tem lepszy jest napéGi. Napoje bez kwiatu zali-
czamy do gorszych, a z nadmiarem do zlych, za$ napoje bez
bukietu do bezwezglednie zlych i jezeli tego napoje nie po-
siadaja, to z calg pewnoscia zostaly sfalszowane przez proste
zestawienie alkoholu, kwasu i sztucznvch oleikow eterycz-
nych. Malo intenzywny bukiet napoju $wiadczy, Zze napoj byt
Zle zrobiony, ze uzyto owocéw niedojrzalych o ziych wlas-
nosciach, ze fermentacja odbyfa sie przy udziale tylko dzi-
kich drozdzy, wzglednie gdy sok cwocowy zanadtc rozciefi-
czono woda.

Wreszcie smakiem odczuwamy pelno$é napoju, ktora to
wlasciwo$¢ powoduja w napojach tego rodzaju ciata ekstrak-
towe, jak cukier, alkohol, kwasy i bezwodnik weglowy.
Zwiazki te naturalnie sdmiennic oddziatywuja »na smak i stad
mowimy o rozmaitej pelnosci, ek peinosé alkoholu, pelnosé
slodyczy i t. d. Jezeli tedy napdj jest pelny, np. z powodu za-
wartosci cukru, to taki napdi nie uwazamy za dobry, jak nie
nazwiemy go dobrym, gdy bedzie pelny z powodu zawartosci
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kwasu. Nap6j bedzie dopiero wtedy uznany za dobry, gdy
pelno$¢ wszystkich czynnikéw, wplywajacych na smak na-
poju, stoi w stosunku harmonijnym do siebie, t. j. ze Zadnego
wyraZnie i oddzielnie smak mie odczuwa. A wiec np. gdy na-
pOj bedzie posiadal pelno$¢ wszystkich skladnikow, ale za-
warto$¢ kwasu bedzie sie specialnie wyrdzniala, czyli ze kwas
wyszed! poza granice tego harmonijnego stosunku, nastapi
dysharmonja smaku i napdj taki okre$lamy jako zly,a wkaz-
dym razie jako mniej szlachetny.

Po zbadaniu w ten sposéb napoju, pochodzacego z jed-
fiego i tego samego naczynia skladowego, czy fermentacyj-
nego, wymywamy dobrze usta woda przegotowamna i dopiero
wtedy mozemy przystapi¢é do badania innego napoju.

Zarazem zaznaczam, ze jezeli jest do badania wieksza
ilo§¢ napoji o roéznorakim charakterze, nalezy zachowaé pe-
wng kolejno$é: badaé najpierw mapoje mlode, a naostatku
stare, najpierw napoje o sfabym kwiecie, silnym bukiecie, a p6-
Zniej o silnym kwiecie, a stabym bukiecie, jak rowniez najpierw
wina ubogie w alkohol i kwasy, a pdZniej bogate w te zwiazki.

URZADZENIE WINIARNI LUB MIODOSYTNI.

O ile wyrabia sie napoje takie jak wina lub miody na
mala skale, dla domowego uzytku, trudno naturalnie budowaé
specjalne lokale, ale jezeli wyrabiany napdj przeznaczony jest
na sprzedaz, musi by¢ odpowiedni lokal, gdyz od tego niejed-
nokrotnie zalezy dobro¢ napoju, a nawet koszta produkcji. Nie
mam tu na my$li wielkich przedsiebiorstw, ktoreby wyrabiaty
cale wagony tych napoji, ale male przedsiebiorstwa, przera-
biajace owoce, badZzto wyprodukowane we wlasnem gospodar-
stwie, badZ tez rosnace dziko w najblizszej okolicy. Rowniez
wyprodukowany midd czestokroé lepiej jest przerobi¢ na na-
poj, anizeli sprzedawaé patoke po cenach nizszych, anizeli
koszta produkcji, i dla pasiecznikdw, ktérzy przynajmniej
200 kg miod odbieraja rocznie z pasieki. juz oplaci sie urza-
dzenie odpowiedniego pomieszczenia na miodosytnie. W krot-
kosci zatem opisze, jak powinien taki budynek by¢ rozlozony
na poszczegodlne czesci, aby wygodnie mozZna te napoje
wyrabiaé.

Zasadniczo taki budynek powinien sie sktadaé z piwnicy
i parteru, t. j. wlasciwego budynku. Na parterze nalezy po-
miescié trzy, a najmniej dwie izby. W jednej izbie ma sie
przygotowywaé owoce i otrzymywacé sok, w drugiej zas ma
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si¢ odbywa¢ fermentacja. Pomiewaz owoce przerabia sie na
wina gléwnie w porze cieplej, a ze ubikacja ta powinna by¢
do$¢ chlodna, zatem $ciany nalezy robi¢ grube, aby nagrze-
wanie z zewnatrz nie dawalo sie zbytnio odczuwaé. Najlepsze
Sciany beda naturalnie z cegly, ale z braku tychze mozna zbu-
dowac Sciany z gliny i mierzwej sflomy. Lokal fermentacyiny
znowu powinien by¢ tak urzadzony, aby i w zimie mozna bylo
utrzymac wysoka temperature, zatem i tu $ciany nalezy budo-
waé bardzo grube. Izba, w ktorej przygotowuje sie owoce, po-
winna mie¢ duzo $wiatla, przeciwnie za$, lokal fermentacyjny
moze by¢ slabo oswietlony, W lokalu fermentacyjnym nalezy
postawié piec, aby temperature odpowiednio mozna regulowadé,
wzglednie utrzymacé stosunkowo stale wysoka.

O ile stosunki pozwalaja, trzeci lokal przeznacza sie do
badan moszczu i t. p. Z lokalu przygotowawczego powinno
by¢ wygodne zejscie do piwnicy skladowej, w tym tez lokalu
pomieszcza si¢ wszystkie narzedzia, sfuzace do przerébki
owocOw, a wiec mlynki, prasy, filtry i t. p. JeZeli budynek ma
stuzy¢ rownoczesnie, albo tylko wylacznie do wyrobu mio-
déw bardzo tlustych (a wiec péltoraki lub dwojniaki), naten-
czas lokal fermentacyjny nalezy podzieli¢ ma dwie czesci. We
wspolnej Scianie pomieszcza sie piec tak, Zzeby tylko jednym
bokiem ogrzewal ubikacje, przeznaczona do dojrzewania (sta-
rzenia) miodow. Lokal fermentacyjny powinien mieé tez nad
podloga otwory na zewnatrz, ktéremiby bezwodnik weglowy,
masami wydzielajacy sie podczas fermentacji, mogl wycho-
dzi¢. Dla lepszego wyjaSnienia pomieszczam ponizej plan sy-
tuacyjny winiarni wyrabiajacej rocznie 5.000 ! wina, oraz mio-
dosytni przerabiajacej rocgznie 300 kg patoki.

POTRZEBNE NARZEDZIA I SPRZETY

Do wyrobu wina wzglednie miodu potrzebne sa narzedzia
i sprzety, ktore nietylko ze prace ulatwiaja, ale rowniez wply-
waja na dobro¢ i jako$¢ napoju. Z kolei wyszczegblnie po-
trzebne narzedzia i urzadzenia w tym porzadku jak przerébka
owocu na wino postepuje, W lokalu przygotowawczym powi-
mien by¢ piecyk z kociolkiem emaljowanym, stuzacym do ogrze-
wania wody, zagotowywania syropu wzglednie do gotowania
miodu. Oprdcz tego powinna by¢ wieksza kadZ na wode prze-
gotowana wzglednie deszczOwke. Z urzadzen ile moznosci na-
lezy urzadzi¢ pléczkarnie na owoce twarde. Najprostsza taka
ploczkarka bedzie duze koryto (Ryc.1) napelnione woda,.
z bebnem obracanym na osi. Beben, do ktérego dajemy owoc
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do oczyszczenia, moze byé powleczony siatka z drutu cynko-
wego lub obity latami tak, zeby owoce na zewnatrz nie mo-
gly si¢ przedostaé.

Ryc. 1. A koryto lub skrzynia. B beben do napelniania owocami. C os, po-
ruszana za pomocg korby. D odplyw wody brudnei. E przyplyw czystej wody.

Mozna roéwniez sporzadzi¢ kilka takich bebnéw o rozmai-
tych wielkosciach oczek w siatce, i w ten sposéb mozna czys-
ci¢ nawet bardzo drobne owoce, wzglednie bardzo duze. Przy
duzej przerébce uzywa sie ploczkarni podobnie skonstruowa-
nych, jak przy czyszczeniu ziemniakow w gorzelni i takie plocz-
karki mozna dostaé¢ u Cegielskiego w Poznaniu. Bardzo dobrze
czysci twarde owoce ploczkarka (Ryc. 2), ktéra zamiast bebna

Ryc. 2. A rura metalowa. B slimak orzesuwajacy owoce, ktére z kosza C
dostaly si¢ do rury. E kosz, do ktérego wpadaja owoce oczyszczone. F przy-
plyw wody. A odplyw wady.

posiada rure metalowa, w Srodku ktérej umieszczony jest $li-
mak, ktory obracajac sie, nietylko ze poruszajac owoc czysci
go, ale rownocze$nie przesuwa. Jezeli doplyw wody urzadzi
sie przy wylocie owocow, to czyszczenie jest tem lepsze, gdyz
najczystsza woda plucze wzglednie juz dobrze oczyszczone
owoce.

Do miaZzdZenia i rozrywania owocdéw uzywa sie walcow
drewnianych lub kamiennych, obracajacych si¢ w przeciwne
strony i to z rozmaita szybkoScia, przez co owoc, gdy si¢
dostanie pomiedzy takie walce, jest nietylko $ciskany, ale
réwnocze$nie jakby mielony. Walce musza byé tak na osiach
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ruchomych ustawione, izby mozna je dowolnie zblizaé wzgled-
nie rozszerzaé zaleznie od tego jaki owoc miazdzymy. Uzy-
wajac walcow drewnianych, najodpowiedniejszym materjalem
do ich wyrobu bedzie drzewo grube, walce Zelazne nie moga
by¢ do tego celu uzywane.

Rye. 3. Mlynek do miazdzenia owocéw.

W kraju maszyn do miazdzenia owocéw zadna z fabryk

nie wyrabia, tak Ze z koniecznosci nalezy je sprowadzaé z za-

| granicy. Z zagranicznych fabryk najlepsze s3 wyroby Ph.
Mayfartha et Comp. Wieden II. Taborstrasse 71. Dla owocow

miekkich, a nawet twardych, lecz juz pocietych na mniejsze

kawalki mozna sporzadzi¢ takie walce z drzewa grabowego.

(Ryc. 4). Jeden z walcow o $rednicy 20 c¢m, drugi na 15 cm.

Ryc. 4. Walce drewniane do miazdienia owocéw.
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Obydwa za$ dlugie na 50 ¢m i zaopatrzone w korby, pomiesz-
czone jednak po przeciwnych koricach walcow. QOsie walcow
pomieszcza sie w ruchomem lozysku tak, Ze mozna zblizaé lub
oddalaé walce od siebie. »a obydwceh koncach walcow umie-
szcza sie wstawke ,,a* z deski, mniej wiecej dopasowana do
walcow, a przeszkadzajaca wypadaniu owocow, ktore z kosza
.b* dostaja sie pomiedzy walce.

Bardzo dobrze miazdzy i rownocze$nie wyciska sok
z owocow maszynka uwidoczniona na ryc. 5, nadaje sie jed-

Rye. 5. Maszynka do miazdzenia owocéw i wyciskania soku.

nak tylko do owocow bezpestkowych. O ile owoce maja pestki
(wiénie, $liwki), mozna i te miazdzy¢, ale dopiero po recznem
.usunieciu pestek. Maszynki te wyrabia amerykafiska fabryka
The Enterprise Mfg. Co of PA. Philadelphia. Zastepstwo tejj
fabryki posiada D. Fernhoff w Samborze.

Do oddzielania pestek wyrabia odpowiednie maszynki fa-
bryka Cegielskiego w Poznaniu, gdzie rowniez mozna naby¢
bardzo prosta, a do$¢ wszechstronng maszynke do przeciera-
nia owocdw. Jest to silna blacha o drobmych otworach umo-
cowana na pofkulistych krazkach ,a“ (Ryc. 6). Owoce daje
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Rye. 6. Maszynka do przecierania owocow.

sie w malych porcjach do $rodka, naciska dwoma ruchomemi
walcami drewnianemi na owoc i w ten sposOb przeciska miazsz
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przez dziurki, pestki za$ pozostaja na blasze. Urzadzenie to
posiada jeszcze te zalete, ze mozna oddzieli¢ od miazszu na-
wet bardzo drobne nasiona n. p. z poziomek tak, Zze goryczka
w nich zawarta tylko w bardzo malym stopniu moze si¢ dostaé
do soku.

Do wyciskania soku uzywa sie odpowiednich pras, ktére
w kazdej wielko$ci wyrabia fabryka Cegielskiego w Poznaniu.
Z zagranicznych wyrobéw szczegdlnem uznaniem ciesza sie
prasy z fabryki Ph. Mayfarth‘a w Wiedniu. (Ryc. 7).

Rye. 8. Biureta. Ryec. 9.
Kwasomierz.

Do filtrowania soku owocowego celem wydzielenia miaz-
szu uzywa sie workéw pléciennych przymocowanych do ramy
czworoboczne;j.

Do oznaczania zawarto$ci kwasu w moszczu lub w go-
towem winie uzywa sie biuret (Ryc.8) wzglednie aparatu
przedstawionego na rycinie 9, a zwanego kwasomierzem.

Przy oznaczaniu kwasu, lub tez cukru zapomoca normal-

_
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nych roztworéw lugu i plynu Fehling’a potrzebne sa kubki
szklane oraz porcelanowe miseczki.,

O ile cukru nie oznacza sie metoda Fehling'a, ale o wiele
prostszym sposobem, t, j. przez zmierzenie ciezaru gatunko-
wego, uzywa sie w tym celu cukromierza wraz z termome-
irem, oraz sloja (cylindra) szklanego, w ktorym moszcz ma
zawartos¢ cukru badamy.

Do oznaczania zawarto$ci alkoholu w winie lub miodzie
uzywa sie aparatu przedstawionego na rycinie 10, zag do zba-

Rye. 10, Rye. 11. Ryec. 12. Kieli-

Y ¥
Aparat do oznaczania alkoholu. Aparat Soxhlet'a. szek do badania
napoji.

dania, o ile w winie lub miodzie jest sacharyna, aparatu So-
xhlet'a (Ryc. 11). Wreszcie do badan napoji smakiem i po-
wonieniem uZywa sie kieliszka (Ryc. 12).

Racjonalnie prowadzona winiarnia wzglednie miodosytnia
powinna mie¢ jeszcze mikroskop, ktéory oddaje nieocenione
przystugi tak przy badaniu na choroby napoji, jak i przy usta-
laniu, kiedy jest najodpowiedniejszy czas do pierwszego od-
dzielenia drozdzy od napoju.

Do czyszczenia wina metnego uzywa sie filtrow rozmai-
tych konstrukcyj. Szczegélnie filtry do win sfabych musza
by¢ tak urzadzone, aby nietylko bezwodnik weglowy w nich
zawarty nie ulotnit sie¢, ale aby réwnocze$nie wino nie nabralo
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powietrza, a razem z nim takze zarodkéw bakteryj chorobo-
tworczych. Filtrow tego rodzaju Zadna z fabryk krajowych
nie wyrabia. Do win ciezkich i miodow mozna uzywaé zwy-
klych filtrow, z ktérych najprostszy przedstawia ryc. 13. Jest

Rye. 13. Filter.

to zwykla kadZ, zaopatrzona w dno z kurkiem drewnianym
»a  stuzacym do spuszczania przefiltrowanego wina ,.b*“.
W $rodku kadzi umieszcza sie dobrze do Scian przystosowane
krazki drewniane. Krazek dolny ,.c“, spoczywajacy na pod-
porkach ,,d* ma mieé¢ bardzo liczne otwory od 0'5—1 c¢m Sre-
dnicy. Na ten krazek daje sie mase filtrujaca ,,i*, ktora przy-
trzymuje drugi krazek ,.g* o do$¢ duzych bo od 1—3 e¢m Sre-
dnicy otworach. Lejkiem ,h* nalewa sie pelno wina, ktore
mamy filtrowaé do czesci gornej, zamyka kurek ,,a“ i w ten
sposéb mozna filtrowa¢ nawet wina lekkie bez zbytniej obawy
utraty duzo bezwodnika weglowego, wzglednie nasycenia
przefiltrowanego wina powietrzem. Filtrujac wina ciezkie,
gdzie staramy sie o nasycenie ich powietrzem, przesaczamy
przy otwartym kurku wzglednie sporzadzamy filter bez czesci
dolnej.

Nie wszystkie wyzej wymienione narzedzia i maszyny sa
bezwzglednie potrzebne do wyrobu wina lub miodu na malg
skale, bez wielu mozna sie zupelnie obej$¢ wzglednie zastapic¢
innemi urzadzeniami. Nie mozna tylko sie obej$¢ bez mnaczyit

e e
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fermentacyjnych i w te tak duze przesiebiorstwo, jako tez wy-
tworca kilku litrow napoju musi by¢ zaopatrzony.

Do wyrobu miodu mniej wiecej te same urzadzenia sa po-
trzebne, moze tylko z dodatkiem calkiem prostej prasy do
wyciskania wosku z woszczyny oraz dla wyzyskania resztek
miodu zmieszanego z woszczyna. Natomiast odpada caly sze-
reg innych urzadzen, jezeli miodow nie zaprawia sie sokami

owocowemi.

OBLICZENIE WIELKOSCI LOKALU

Rozdzial niniejszy pomieszczam gldwnie z tego powodu,
aby producent, rozporzadzajacy pewna (Srednia) ilo§cia owo-
cOw rocznie, nie byl narazony na budowanie podobnego przed-
siebiorstwa albo zbyt duzego, a wiec kosztownego, albo zbyt
malego tak, ze nie bylby w stanie owocow stojacych do dys-
pozycii przerobic.

Jako minimum oplacalnosci tego rodzaju przedsiebiorstwa
przyjmuje roczna produkcje 5.000 [ wina: z czego 3.000 ! wina
lekkiego, 2.000 [ ciezkiego.

Najwazniejszym lokalem silg rzeczy jest lokal fermenta-
cyiny i piwnica skfadowa, wielko$¢ ktorych nalezy mniej wie-
cej wyposrodkowaé. Normalnie zupelne odfermentowanie
moszczu nawet przy winach ciezkich jest do roku ukoriczone,
czyli ze na wyprodukowanie 5.000 ! wina potrzeba naczyn fer-
mentacyjnych o lacznej pojemno$ci ponad 5.000 I. Naczynia

¥ Y .
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Rye. 14. Plan sytuaeyjny lokalu fermentacyjnego.

fermentacyjne jak to poprzednio wyjasnilem powinny byé
niskie a szerokie. Najodpowiedniejsze do tego celu sa beczki
o pojemnosci okolo 1.000 I Beczka 1.000-litrowa przy $rednicy

Tokarz, Wyréb win 6
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100 cm musi mie¢ dtugo$é 140 em, a ze w lokalu fermentacyi-
nym potrzeba na 5 naczyn jedno zapasowe, zatem beczek
1.000-litrowych lokal fermentacyjny musi mie¢ sze$¢. Umiesz-
czajac beczki na odpowiednich podwyzszeniach w dwu szere-
gach po trzy beczki, obliczymy szerokos¢ lokalu nastepujaco.
Przejécie miedzy dwoma szeregami beczek musi wynosi¢ naj-
mniej 160 ¢m, aby kazda z beczek mozna wysunac i ewentual-
nie z lokalu wytoczyé. Dwie beczki zajma 280 cm, za$ poza
szeregami beczek od S$cian nalezy pozostawic 2 korytarze
80 cm szerokie, aby mozna i z tej strony oglada¢ beczki czy
nie ciekna, czyli ze szeroko$¢ lokalu fermentacyjnego musi
najmniej wynosi¢ 6 m.

Rye. 15. Plan sytuacyiny piwnicy. Rye. 16. Przekréj winiarni.

Diugo$é lokalu fermentacyjnego obliczymy przyjmujac
na dojscie do korytarzy bocznych 80 cm, za$ na 3 beczki 3 m
i]: I;a odstepy pomiedzy beczkami 20 e¢m, czyli Zze razem bedzie
‘40 m. ! 3
Lokal przygotowawczy bedzie wystarczajacy, jezeli be-
dzie mial 50% dlugosci lokalu fermentacyjnego przy tej sa-
mej szerokosci, a wiec 220 m. Budynek zewnetrzny zatem
musi mie¢ wymiary wewnetrzne: szeroko$¢ 6 m, diugos¢ 690
m, liczac na $ciane pomiedzy oboma ubikacjami 30 cm.
Wielkoéé piwncy skladowej obliczymy, przyjmujac ze
wina lekkie, ktorych postanowili§my wyrabia¢ rocznie 3.000 7,
do roku nie tylko dojrzeja, ale beda sprzedane, czyli Zze na nie
bedzie potrzeba naczyn o pojemnosci 3.000 I, Inaczej jest z Wi-
nami ciezkiemi, te bowiem w najlepszym razie dojrzewaja
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w piwnicy skladowej do dwu lat, za$ w nastepnym roku, to
jest trzecim beda sprzedane, a zatem w piwnicy skladowej musi
by¢ na pomieszczenie tych win tyle naczyn, aby stale pro-
dukcja lat trzech miala pomieszczenie. Poniewaz postanowi-
liSmy wyrabia¢ tych win 2.000 1 rocznie, zatem pojemno$é
naczyn w piwnicy skladowej dla tego rodzaju win musi wy-
nosi¢ 6.000 I, czyli pojemno$¢ wszystkich naczyni w piwnicy
skladowej bedzie wynosila 9.000 I. Jak to poprzednio wyja$ni-
lem, najpredzej dojrzewaja wina w piwnicy skladowej w na-
czyniach wysokich, a o malej Srednicy, a zatem najodpowied-
niejsze do tego beda kadzie wysokie na 180 ¢m o pojemno$ct
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Rye. 17. Plan sytuacyjny miodosytni.

500 I, czyli ze Srednica takiej kadzi bedzie miala okolo 60 cm,
zatem na pomieszczenie 9.000 I wina bedzie potrzeba takich
naczyn 18 sztuk. Jezeli kadzie ustawi sie w sposob na planie
uwidocznionym, to przy tak duzej piwnicy jak lokal fermen-
tacyjny i przygotowawczy, bedzie dosy¢ miejsca na ewen-
tualne polki na flaszki.

Miodosytnia natomiast musi by¢ nieco odmienniej budo-
wana. gdyz musi mie¢ obok lokalu fermentacyjnego jeszcze
pomieszczenie na starzenie miodéw. Przyjmuje, iz producent
ma rocznie do przerdbki 300 kg patoki i ze bedzie wyrabial
miody bardzo tluste i ciezkie, a to przeznaczajac 125 kg na
wyrob poltoraka, 125 kg na wyrdb dwojniaka i 50 kg na wyréb
trzeciaka.

Ze 125 kg patoki mozna wyrobié 150 I poltoraka, czyli ze
do tego miodu potrzebna bedzie jedna beczka fermentacyina
v pojemnosci co$ ponad 150 1.

Ze 125 kg patoki mozna wyrobi¢ 200 I dwojniaka, a ze
znaczniej lepiej i predzej przebiega fermentacja w naczyniach
mpniejszych, uzyjemy do tego dwu beczek o pojemnosci 100 L

Z 50 kg patoki mozna wyrobi¢ 120 I trzeciaka, zatem bedzie
potrzebna jedna beczka o pojemnosci 120 [. o
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Lokal fermentacyijny, ktoryby pomiescil 4 tak male beczki,
bedzie zupelnie odpowiedni, gdy bedzie mial szerokos¢ 340 m,
za$ dlugosé 320 m. W piwnicy skladowej napdj ma pozostad
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Ryc. 18. Plan sytuacyjny piwnicy skladowei.
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Rye. 19. Przekréj podluzny miodosytni.

przez rok, poczem przelewamy go do naczyn wysokich a wa-
skich pomieszczonych w osobnym lokalu obok izby fermenta-
cyinej, gdzie ma miejsce wytrawianie si¢ miodu. Poniewaz pol-
toraki osiagaja najwyzszy szczyt dobroci dopiero po 10 latach,
zatem na pomieszczanie 150 I potrzeba 10 naczyn o pojemnosci |
150 I. Dwojniaki dojrzewaja najwcze$niej po szesciu latach,
zatem dla nich potrzeba 12 naczyn o pojemnosci 100 L
Trzeciaki dojrzewaia zwykle po trzech latach, zatem po-
trzeba trzech naczyfi o pojemnosci 120 L
Wszystkich zatem naczyfn w lokalu, gdzie miody dojrze-
waja, musi byé¢ 25 sztuk. Poniewaz naczynia te powinny byé
mozliwie wysokie, a o malej $rednicy, zatem przy wysokosci
150 ¢m $rednica ich przecietnie bedzie wynosila 40 cm. Ustawia-

e
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jac te kadzie w sposob na planie uwidocznionym, lokal ten przy
szerokosci 340 m musi mie¢ dtugo$é 550 m. Po dojrzeniu
miody ida do piwnicy skladowej, gdzie bedzie potrzeba o$m
naczyf skladowych, t. j, cztery na miody bezposrednio odfer-
mentowane i cztery na miody juz zupelnie dojrzale. O$ém na-
czyn skladowych o takiej samej formie jak naczynia uzyte do
dojrzewania mozna wygodnie pomiesci¢ w piwnicy o tych sa-
mych wymiarach co i lokal fermentacyiny i jeszcze pozostanie
do$¢ miejsca na sklad miodéw we flaszkach.

ZUZYTKOWANIE ODPADKOW

Na zakoriczenie niniejszego rozdzialu o ogélnych zasadach
przerabiania owocow na wina i miody zwracamy uwage na tos
Ze przy tej przerobce pozostaja odpadki, ktore w wielu wy-
padkach mozna jeszcze zuzytkowac. I tak wszystkie wytloki
mozna zuzy¢ jako karme dla $win, tylko z tem zastrzezeniem,
ze musza by¢ $wieze i nie zepsute. Pestki z malin, oZyn, pozio-
mek, a szczegdlnie z glogu (dzikiej rozy), glozyny, dereniu,
czeremchy po wymyciu i wysuszeniu sg znakomitym suroga-
tem kawy. W tym celu wysuszone pestki pali sie zupelnie po-
dobnie jak kawe, nastepnie miele i uzywa jako domieszki do
zwyklej kawy. Pestki ze Sliwek, wisni, czere$ni, tarniny po wy-
myciu i wysuszeniu mozna czestokroé dobrze spieniezy¢ do
fabryk wodek i likierow.






CZESC SZCZEGOLOWA

1. WYROB WIN Z POSZCZEGOLNYCH OWOCOW

UWAGI OGOLNE

W czesci ogolnej omowilem sposoby wyrabiania win
z owocOw bez uwzglednienia rozmaitych gatunkow owocu; tu
omoOwie wyrob win z kazdego gatunku .osobno, naturalnie
tylko wtedy, jezeli sposob wyrabiania i postepowania z pd-
no$nem winem jest nieco odmienny od postepowania ogol-
nego. Zasadniczo jestem przeciwny wyrabianiu win i miodow
wedle recept, gdyz te mawet $cisle zastosowane moga w rezul-
tacie da¢ wino calkiem mierne, ale Ze te cze$¢ przeznaczam
glownie dla wytworcow win na mala skale, nieobeznanych
czestokro¢ z najelementarniejszemi wiadomosciami z chemiji,
zatem z koniecznoSci pomieszczam przepisy wyrabiania win.
Wytwoércy win na wieksza skale i wszyscy ci wytworcy, kto-
rzy potrafia oznaczy¢ w moszczu kwas, cukier, beda naturai-
nie wyrabiaé wino wedle wskazowek podanych w czesci ogol-
nej, zwlaszcza ze tylko wtedy wyrobiony produkt bedzie po-
siadal zawsze ten sam charakter bez wzgledu ma rok, w ktérym
zostal wyrobiony, wzglednie w jakich warunkach odno$ny
owoc byl wyprodukowany. Drugi sposob, t. j. wedle wskazo-
wek w czesci pierwszej podanych, pozwoli wytworcy na uzycie
do wyroku win rozmaitych gatunkow owocOw, czego W spe-
cialne recepty uja¢ nie mozna, gdyz zawarto$¢ kwasu w owo-
cach waha sie czestokro¢ w granicach do$¢ obszernych, za$
wina wyrobione z owocéw mieszanych sa prawie zawsze naj-
lepsze.

JABLECZNIK

Ze wszystkich owocéw u nas rosnacych jedne jablka na-

daja sie moze najwiecej do wyrobu wina, glownie ze wzgledu
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na zawarto$¢ kwasu, a po czesci i cukru. Wprawdzie zawar-
to$¢ kwasu w moszczu jablkowym waha sie w granicach od
0'2—1‘2%, to jednak przez stosowny dobdr rozmaitych gatun-
kow (odmian) jablek mozna z latwoscia kwasowo$¢ do nor-
malnej sprowadzi¢. Zawarto$¢ cukru w moszczu jablkowym
wynosi najmniej 8%, ale moze dochodzi¢ do 16%; Srednio
u odmian jesiennych dobrze dojrzalych wymosi zwykle ponad
12%. 7 tego skladu wynika, ze z moszczu jablkowego mozna
wyrobi¢ napéj bez jakichkolwiek dodatkéw o nrormalnej za-
wartodci kwasu i o 10% zawartosci alkoholu (objg¢to$ciowo).
Taki nap6j bedzie napojem zupelnie naturalnym i ten bede
nazywal jablecznikiem, dla odrdznienia od napoju zrobionego
rowniez z moszczu jablkowego, ale z dodatkiem cukru, wody
lub kwasu, ktory bede nazywal winem jablkowem. Jablecznik
co do swego charakteru najwiecej bedzie zblizony do natural-
nego wina winogronowego, ktorego miejsce u nas bezwzgled-
nie powinien zajaé, juz nie tyle pod wzgledem gospodarczym,
ale Zze pod kazdym wzgledem przedstawia nap6j zdrowy, ko-
rzystnie oddzialywujacy na organizm swa zawartoscia kwasu
jablkowego. Wyrob jablecznika moze mie¢ bardzo wielkie
znaczenie gospodarcze szczegdlnie w miejscowosciach, gdzie
sadownictwo jest szczegélnie rozwiniete, gdyz do jego wyrobu
uzywa sie owocow, ktore do innych celéw zupelnie si¢ nie
nadaja, a wigec wszystkie jablka gorsze, male, uzyskane przy
sortowaniu. W wielu wypadkach oplaciloby sie nawet wyra-
biaé¢ jablecznik z owocdéw pierwszorzednych, zwlaszcza w la-
tach szczegblnego urodzaju, gdy jablek jest zbyt duzo, a cena
niska.

Wyrob jablecznika nie przedstawia wielkich trudnosci;
owoc odpowiednio oczyszczony miazdzy sie, wyciska sok,
zlewa do naczyn fermentacyjnych i poddaje odfermentowaniu
w lokalu o cieplocie 20—25° C. Gdy burzliwa fermentacja jest
ukorniczona, przelewa sie jablecznik do innego naczynia, umie-
szczonego w lokalu o temperaturze okolo 10°C, i t¢ tempera-
ture utrzymuje sie az do zupelnego ukoriczenia fermentacii.
Glowna zaleta dobrego jablecznika jest wielka zawartoS¢ bez-
wodnika weglowego; im tego gazu jest wiecej, tem jablecznik
jest lepszy. Aby jablecznik zachowal mozliwie wielka ilos¢
bezwodnika weglowego, koricowa fermentacja powinna odby-
waé sie w mozliwie niskiej temperaturze, t. j. od 8—10° C.
Takze naczynia fermentacyine powinny byé przy Korcu fer-
mentacji dobrze uszczelnione, aby bezwodnik weglowy nie
uchodzil, ale niejako magazynowal si¢ w jableczniku. Wyra-
biajac sam jabtecznik, mozna fermentacje prowadzi¢ w tym
samym lokalu w ten sposob, ze do ukoriczenia burzliwej fer-
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mentacji lokal bedziemy opalali, pozniej za§ prowadzili fer-
mentacje w lokalu nieopalonym, zwlaszcza ze okres ten wy-
padnie na miesiace zimowe, zatem nie trzeba sie obawia¢ ma-
grzewania lokalu z zewnatrz. Moszcz do wyrobu jablecznika
powinien zawiera¢ najwyzej 0°6% kwasu i przynajmniej 12%
cukru. Gotowy jablecznik, jako mapdj malo alkoholu zawiera-
jacy, jest szczegélnie naraZony na kwasnienie, zatem naczy-
nia skladowe musza by¢ stale pelne i dobrze zaczopowane.
Jablecznik jako napdj lekki musi byé¢ predko skonsumowany,
przez lezenie bowiem, w przeciwienstwie do win, nietylko ze
nie zyskuje na wartosci, ale jeszcze traci, gdyz przez utrate
bezwodnika weglowego a takze i kwasu staje sie mdly. Gdy
jablecznik sie sklaruje, malezy go mozliwie najpredzej $ciagnaé
do flaszek, te dobrze zalakowaé i przechowaé¢ w chlodnej
piwnicy. Zwyczajnie jednak jablecznik bardzo trudno sie
klaruje, wiec trudno czekaé¢ tak dlugo, zwlaszcza ze jest
obawa utraty bezwodnika weglowego, wiec gdy juz wszystek
cukier odfermentuje, najlepiej ijest jablecznik bardzo silnie
oziebi¢ i w niskiej temeperaturze przefiltrowaé, a witedy
utrata bezwodnika weglowego jest wprost minimalna. Ze 100
kg jablek srednio mozna wyrobié 60 ! jablecznika, wzglednie
Cht?ia{}:{ wyrobi¢ 100 I jablecznika, nalezy przerobi¢ 160—170 kg
jablek.

WINO JABLKOWE

Jak wyzej nadmienifem, wino to wyrabia sie z moszczu
jablkowego, uzupelnionego zwykle cukrem, bo kwasu jablka
maja zwykle dostateczna ilo$¢., Poniewaz cukru dodajemy
w tym celu, aby wino bylo silniejsze, a wiec trwalsze, zatem
do wyrobu wina jablkowego mozna uzy¢ gorszych jablek,
obiezyn i t. p. Szczegolnie dobre jest wino z dzikich jablek,
tak zwanych plonek. Dodatek rajskich jablek, tarniny lub
jarzebiny wplywa bardzo dodatnio na smak. Nadto wina jabl-
kowe, wyrabiane z dodatkami wymienionych owocow, o wiele
latwiej i predzej sie klarunja. 0 wybitnym i silnvm bukiecie
otrzymuje sie wino jablkowe z odmian nastepujacych: reneta
zlota, reneta muszkatolowa, oraz reneta szara. Odmiany te
jednak musza by¢é przerabiane zupelnie dojrzale, a wiec w zi-
mie. Ze 100 kg jablek mozna wyrobié¢ 80 I wina, wzglednie na
100 ! wina nalezy uzy¢ okolo 125 kg jablek. Dodatek cukru do
moszczu normuje sie w ten sposob, ze na 100 I moszczu do-
daje sie dla win lekkich lecz trwalych 10 kg cukru, za$ dla
‘win ciezkich likierowych 20—26 kg. Postepowanie po odfer-
mentowaniu takie same, jak w czesci ogdlnej. O ile jablecznik
zwykle odfermentowuje sie dzikiemi drozdzami., to wino jabi-
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kowe nalezy ile moznosci odfermentowywaé szlachetnemi
drozdzami winnemi, z ktorvch najodpowiedniejszemi rasami
beda drozdze winne tokajskie lub reriskie. Wino jablkowe doj-
rzewa bardzo predko, tak ze de roku po ukoficzonej fermen-
tacji nalezy Sciagna¢ je do flaszek, dobrze zalakowaé i prze-
chowywaé¢ w chlodagj piwnicy. Tak jablecznik jake tez winc
jablkowe najlepiej smakuja, gdy sa zimne, t. j. 0 temperaturze
ponizej 8°C.
GRUSZNIAK

Podobnie jak jableczrik mozna wyrabiaé gruszniak, na-
pOj naturalny z soku gruszek bez jakichkolwiek dodatkow.
Uruszki przecietnie zawieraja okofo 10% cukru, zatem mozna
z nich wyrobi¢ nap0j o 6% obj. alkoholu. Sposob wyrabiania
zupelnie taki sam jak i jablecznika. Gruszniak klaruje si¢ bar-
dzo predko, tak ze zwykle nie nalezy sie uciekaé do filtro-
wania. .

Z lekkich naturalnych mapoji jest napdj, zrobiony w polo-
wie z jablek, a w polowie z gruszek, szczegolnie doskonaly
i orzezwiajacy, a wyrabia si¢ go podobnie jak jablecznik.

Do wyrobu gruszniaka najodpowiedniejsze . sa owoce
mniej szlachetnych odmian, glownie za$ dzikie gruszki o owo-
cach twardych, cierpkich i zupelnie niejadalnych.

WINO GRUSZKOWE

Do wyrobu wina gruszkowego mozna uzyé¢ kazdej od-
miany gruszek, gdyz ewentualne braki z fatwoscia uzupelnia
sie kwasem, cukrem i t. d. Brakujacy kwas najlepiej jednak
uzupelni¢ moszczem porzeczkowym Iub kwasnicowym. Ze
100 kg owocu otrzymuje sie przecietnie 70 [ moszczu, a Ze za-
warto$¢ cukru w gruszkach jest mmiejsza, anizeli w jablkach,
wiec dla win lekkich nalezy uzy¢ 12—14 kg cukru. Wino ciez-
kie likierowe z gruszek jest mmniej smaczne, chyba ze dla
uzupelnienia kwasu uzyje si¢ soku z czarnych porzeczek, to
wtedy dla wina likierowego nalezy do moszczu dodaé 28 do
30 kg cukru na kazde 100 ! soku. Wino gruszkowe bardzo
predko dojrzewa, chociaz starsze jest lepsze, w przeciwieri-
stwie do wina jablkowego i dlatego wino gruszkowe mozna
‘we flaszkach bardzo dlugo trzymaé bez obawy, iz straci na
smaku i bukiecie. Bardzo dobre jest wino, zrobione z gruszek
i jablek, i to jezeli uzyije sie 40% jablek a 60% gruszek.

WINO JARZEBINOWE

Wino z jarzebiny moze byé dobre jedynie dla tych, kto-
rzy lubuja sie w napojach ostrych, a zreszta ze zwyklej ja-

I i
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rzebiny prawie niemozliwe do picia z powodu zbytniej go-
ryczy. Znosne jest matomiast z odmiany Sorbus domestica.
Jako dodatek do win jabtkowych, gruszkowych, rzewienio-
wych, t. j. wogdle tych win, ktére bardzo trudno sie klaruja,
wplywa bardzo korzystnie. Z samej jarzebiny wyrabia sie
wino w ten sposob,.ze zerwane owoce bezposrednio miazdzy
sig, zaraz wyciska sok, rozcienicza woda w stosunku na jeden
litr soku dwa litry wody, poczem zaleznie jakie wino chce
sie mieé, dodaje cukru i poddaje fermentaciji. Ze 100 kg owo-
cow otrzymuje sie 70—80 I soku, za$ na 100 ! wina lekkiego
trzeba przerobi¢ 30 kg owocu i doda¢ 20—24 kg cukru, reszte
do 100 ! uzupeiniajac woda. Dla wina ciezkiego nalezy uzyé
40—45 kg owocu, 28—32 kg cukru, do 100 ! dopelniajac
woda. Wino jarzebinowe posiada bardzo silny bukiet, sta-
rzeje si¢ do$¢ pézno, chociaz klaruje sie predko. Po paru
latach traci goryczke i jest napojem wyborowym. Do fermen-
tacji najlepiej uzywaé drozdzy win renskich, za$ dla wina
likierowego drozdzy win greckich.

WINO GLOZYNOWE

Wino z glogu pospolitego nalezy do win lepszych. Wy-
rabia si¢ go w ten sposOb, ze przemarzle owoce przeciera sie
dla oddzielenia migZszu od pestek, poczem miazsz zalewa
woda, liczac na kazdy kilogram miazszu poltora litra wody.
Po paru dniach wyciska sie sok, dodaje cukru i poddaje fer-
mentacji. Najlepsze jako wino ciezkie likierowe i wtedy na-
lezy uzy¢ na 100 ! wina okolo 100 kg owocu i 28—33 kg
cukru. Odfermentowane drozdzami win greckich jest napojem
o szczegolnie silnym bukiecie. Dojrzewa stosunkowo bardzo
poZno.

WINO SLIWKOWE

Ze wszystkich gatunkow S$liwek mozna wyprobi¢ wino
o charakterze poludniowych win winogronowych. Sliwki za-
wieraja 4—7% cukru i 0'7-—"9% kwastu. Ze 10U kg Sliwek
ctrzymuje sie zwykle 50 I soku, za$ na zrobienie 100 ! wina
trzeba przerobi¢ okolo 80 kg owocOw. Jako wino deserowe
przewyborne, o do$¢ silnym bukiecie, za§ o ile miazdzono
sliwki z pestkami, o bardzo silnym i charakterystycznym
kwiecie, co nie zawsze jest pozadane; 2z tego tez powodu
nalezy najwyzej 10% owocu zmiazdzy¢ z pestkami, reszte zas
przerobi¢ na sok po uwolnieniu od pestek. Na 100 ! wina lek-
kiego przerabia sie 70 kg owocu, dajac 14—18 kg cukru, reszte
do 100 I dopelnia sie woda, za$ na 100 ! wina deserowego lub
likierowego przerabia sie 80 kg owocow w 10% z pestkami
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miazdzonych i dodaje 22—30 kg cukru. Najodpowiedniejsze
beda tu drozdze win greckich. Wino S$liwkowe klaruje sie
predko, dojrzewa jednak bardzo pdzno, tak Ze najwyzsza
doskonalo$¢ osiaga dopiero po pieciu latach.

= WINO TARNINOWE

Owoce dojrzale i ile mozno$ci przemarzniete zalewa sie
wrzaca woda, pozostawia na pare godzin, poczem uwalnia od
pestek i wyciska sok. Na 100 kg owocow daje sie tyle wody,
zeby otrzymacé po odci$nieciu soku 100 ! moszczu. Na 100 [
moszczu osobno odwaza sie 5 kg pestek, te miazdzy, zalewa
paru litrami moszczu i pozostawia w cieplem miejscu na 48
godzin, poczem przecedza przez plotno i sok dolacza do fer-
przedniego. Tak otrzymany moszcz slodzi sie cukrem w ilosci
zaleznej od tego, jakie wino chce sie otrzymac. Lekkie wino
tarninowe nie jest dobre, tylko ciezkie likierowe po paru latach
jest wyborowe. Na takie wino trzeba doda¢ na 100 [ moszczu
30—33 kg cukru. Do fermentacji najlepiej dodaé¢ szlachetnych
drozdzy win greckich. Wino tarninowe czys$ci sie bardzo
predko, dojrzewa jednak bardzo podzno, tak zZe zupelna doj-
rzalo$¢ osiaga najwczesniej po 3 latach.

WINO WISNIOWE

Wisnie nadaja sie bardzo dobrze do wyrobu wina, ale
tylko likierowego. Owoce dojrzale miazdzy sie razem z pest-
kami, pozostawia na pare godzin, poczem odciska sok. Po-
zostalo$¢ zadaje taka ilo$cia wody, ile wazyl owoc i po paru
godzinach odciska sok i miesza z poprzednio otrzymanym.
Na 100 I tak otrzymanego soku daje sie 32—34 kg cukru,
a fermentacje wznieca szlachetnemi drozdzami greckiemi.
Wino dojrzewa do$¢ predko, zwykle do dwu lat jest juz wy-
borne.

WINO CZERESNIOWE

Z czere$ni mozna wyrabia¢ tak lekkie jako tez i ciezkie
wina. Poniewaz czeresnie normalniel posiadaja 0°3% kwasus.
co jest iloScia zbyt mala mawet dla win lekkich, zatem
kwas trzeba zawsze uzupelni¢. Lekkie wino czeresniowe wy-
rabia sie, uwalniajac owoce z pestek i dopiero witedy z miazszu
wyciskajac sok. Dla win ciezkich miazdzy sie¢ owoce razem
z pestkami, zatem podobnie jak wino wisniowe. Na 100 ! mo-
szczu, checac otrzymaé wino lekkie, dodaje sie 5—10 kg cukru
i 500 g kwasu cytrynowego, za$ do wina ciezkiego na 100 !
moszczu 10—15 kg cukru i 800 g kwasu. Wyborne jest wino
czeresniowe tak lekkie jako tez i ciertkie, jezeli do 90 I soku

N e s
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doda sie 10 ! soku z czarnych porzzczek. De odfermentowy-
wania sokow pochodzacych z owocOw czerwonych uzywa sie
drozdzy greckich win, za$ pocihiodzacych z owocdw czarnych,
albo jezeli dodano czarnych porzeczek, drozdzy malaga.
Wino czere$niowe dojrzewa bardzo predko, ciezkie jest zwy-
kle do dwu lat dobre.

WINO CZEREMCHOWE

Owoce czeremchy po zerwaniu pozostawia sie na 24 go-
dzin w cieplem miejscu, poczem przeciera wzglednie miazdzy.
Do 100 kg miazgi dodaje sie 50 ! wody i po 24 godzinach wy-
ciska sok. Pozostalos$¢, to jest wytloki zalewa si¢ znowu 50 1
wody, a po paru godzinach wyciska sok i laczy go z po-
przednio otrzymanym., Wino czeremchowe dobre tak lekkie
jak tez i ciezkie. Na 100 I moszczu daje sie 18—20 kg cukru
dla wina lekkiego, za$ 24—30 kg dla wina ciezkiego. Wino
klaruje sie i dojrzewa dos$¢ predko. Do fermentacji najlepiej
uzy¢ szlachetnych drozdzy winnych Malaga lub Bordeaux.

WINO GLOGOWE

Wino z glogu — dzikiej ro0zy — nalezy do najlepszych
win, tak ze dobrze zrobione, a przedewszystkiem odfermento-
wane szlachetnemi drozdzami winnemi moze wspolzawodni-
czy¢ z najlepszemi winami winogronowemi z tem jednak, gdy
wina winogronowe nie beda uzupelniane ani cukrem, ani tez
rodzynkami lub t. p. Wino glogowe posiada bardzo silny
bukiet, a réwnocze$nie mily i delikatny kwiat, za$S zrobione
z dodatkiem cukru po dokladnem zestawieniu, t. j. uzupelnie-
niu kwasu do normalnej zawartos$ci charakteryzuje sie pel-
noscia i wysoka harmonja smaku. Wino glogowe tak lekkie
iako tez i ciezkie jest znakomite, lekkie dojrzewa do$¢ predko,
ciezkie jednak dopiero po trzech latach jest wzglednie doj-
rzalte, gdyz wiasciwa doskonalo$¢ osiaga po szesciu do dzie-
sieciu lat. Przy odfermentowywaniu wielka role odgrywa ro-
dzaj drozdzy szlachetnych i to do tego stopnia, Zze uzywajac
n. p. drozdzy tokav’skich, wino nabiera charakteru tokay’a,
albo stosujac drozdze win greckich lub jakichkolwiek innych
wino bedzie mialo odpowiedni smak i aromat win poludnio-
wych. Nie nalezy tylko uzywaé drozdzy win czerwonych, te
bowiem nadaja winu pewnej ostro$ci, dla win bialych nieod-
powiedniej. Owoce dojrzale nacina sie, wkfada do naczynia,
troche przygniata i przykrywszy deska ustawia w miejscu
cieplem. Do dwu dni najdalej owoce zmiekna tak, ze z latwo- t
Scia mozna je zmiazdzyé, ale tak, zeby pestek nie naruszy¢. i
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Po zmiazdzeniu zalewa sie woda i ponownie wyciska, co po-
wtarza sie tak diugo, az uzyska sie sok o odpowiedniej kwa-
sowosci, t. j. dla wina lekkiego 0°6%, za$ dla ciezkiego 07 do
0'8%. Ten stopien kwasowosci zwykle uzyskuje sie przerabia-
jac na 100 Z moszczu 40—60 kg owocow., Na kazde 100 I mo-
szczu dodaje sie dla wina lekkiego 20 kg cukru, dla deserowego
24—28 kg, a dla likierowego 33—36 kg. Po ukoficzonej fermen-
tacii oddziela sie drozdze, za§ wino szczegoélnie likierowe na-
lezy przynajmniej co miesiac przelewaé, przez co dojrzenie
0 wiele predzej ma miejsce.

WINO MALINOWE

Wino malinowe z powodu zbyt silnego i charakterystycz-
nego kwiatu jest mniej dobre, jedynie jako likierowe i to po
piecioletnim przynaimniej dojrzewaniu do$¢ dobre, gdyz
w tym czasie traci kwiat, a wiecej wystepuje bukiet. Na 100 [
wina przerabia sie okolo 40 kg malin, dodajac do soku 20 do
24 kg cukru dla wina deserowego, za$ 28—33 kg dla wina
likierowego. Z bialych malin jest wino znacznie lepsze.

WINO JhZYNOWE (CZERNICOWE)

Czernice zawieraja prawie normalna zawartoS¢ kwasu,
za$ cukru okolo 4%. Wino czernicowe nalezy do lepszych
win, a nawet po dobrem dojrzeniu do wyS$mienitych. Obok
bowiem do$¢ silnego bukietu, posiada silny waniljowy kwiat.
Owoce dobrze dojrzale miazdzy sie i zaraz wyciska sok. Zwy-
kle ze 100 kg owocOw otrzymuje sie przy silnem wyciskaniu
80 kg soku, czyli ze na 100 I wina trzeba przerobi¢ okolo
125 kg owocow. Z czernic mozna wyrabia¢ lekkie, deserowe
i likierowe wina i w tym celu na 100 [ soku daje sie dla wina
lekkiego 8—10 kg cukru, dla deserowego 10—I12 kg, a dla
likierowego 28—30 kg. Do moszczu nalezy zawsze dodaé 20
graméw weglanu amonowego i szlachetnych drozdzy win-
nych, gdyZz moszcz jest ubogi w zwiazki azotowe i bez dg-
datku soli amonowych bardzo Zle fermentuje. Najlepsze wino
z czernic jest wtedy, gdv do fermentacii uzvie sie szlachet-
nych drozdzy Laureiro lub Bordeaux.

WINO OSTREZYNOWE

Ostrezyny zawieraia wiecej kwasu a mniei cukru anizeli
czernice, wiec, aby, wyrobi¢ normalne wino, trzeba uzy¢ wody
do zmniejszenia kwasu. Wino ostrezynowe wyrabia sie tak
samo jak i czernicowe. Na 100 [ wina trzeba przerobié 80 do
90 kg owocow. Dodatek cukru normuje sie podobmie jak przy
winie czernicowein.
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WINO POZIOMKOWE

Poziomki zawieraja 0°2—09% kwasu i 5— (% cukru i to
zwykle poziomki (truskawki) ogrodowe maja miniej kwasu,
a wiecej cukru anizeli lesne. Wino z poziomek bardzo dobre,
ale tylko deserowe. Ze 100 kg owocow otrzymuje sie w naj-
lepszym razie 70 I soku, ktéry mozna uzupelni¢ woda do 100 I,
jezeli przerabia sie le$ne poziomki, za$ przy przerdbce ogro-
dowych odmian, nie tylko ze kwas w soku zawarty nie wystar-
cza, ale trzeba go kwasem winowym Ilub cyirvnowym uzu-
pelnié. Zerwany owoc nalezy bezpos$rednio wycisnaé, a sok
zaraz przecedzi¢, gdyz w ziarenkach zawarta goryczka moze
ndzieli¢ sie winu, od ktorej to wady bardzo trudno napdj
uwolnié. Wino poziomkowe bardzo trudno sie klaruje i doss
pozno dojrzewa, ale tez po kilku latach jest napojem wysSmie-
nitym. Moszcz nalezy zawsze zaprawi¢ weglanem amono-
wym w stosunku 20 gramow na 100 I Dla wina deserowego
daje sie 28—30 kg cukru na 100 [ soku, zas do odfermentowy-
wania najlepiej uzy¢ drozdzy tokay’skich.

WINO AGRESTOWE

Dobrze dojrzaly agrest zawiera 7—8% cukru i 12—14%
kwasu. Wino agrestowe nalezy do najlepszych win i jezeli
dobrze dojrzeje posiada wysoce szlachetny bukiet, obok sla-
bego ale przyjemnego kwiatu. Wprawdzie jako lekkie wino
rownie jest dobre, jednak najlepszem jest jako deserowe lub
stolowe, gdyz lekkie wino agrestowe bardzo latwo ulega cho-
robom wina wzglednie z powodu zbytniego rozcieniczenia woda
jest niepelnem. Wino agrestowe bardzo ftrudno sie klaruje
i dojrzewa do$¢ pozno. Po zebramiu owocOw nalezy zaraz je
zmiazdzy¢ i sok wycisnaé. Wiytloki zalewa sie kilka razy
woda i wyciska, wszystkie za$ partje sokow laczy razem. Na
100 [ wina nalezy w powyzszy sposOb przerobi¢ 40 kg owocow
na wino lekkie, a 50 kg na wino deserowe lub likierowe. Do
100 7 soku dodaje sie 14—16 kg cukru na wino stofowe, 22 do
24 kg na wino deserowe, a 30—33 kg na wino likierowe. Do
fermentaciji najodpowiedniejsze drozdze beda tokay’skie wzgle-
dnie win greckich. Po ukoficzonej fermentacji nalezy wino
deserowe i likierowe dos¢ czesto przelewac dla przyspiesze-
nia tak dojrzenia, jak i sklarowania.

WINO PORZECZKOWE

Porzeczki zawieraja przecietnie 2'1% kwasu i 6'5% cu-
kru, chociaz zaleznie od gatunku (odmiany), od przebiegu po-
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gody podczas dojrzewania mogq zawieraé¢ 07—09% kwasu,
a 18—30% cukru. Szczegélnie zawarto$¢ kwasu jest bardzo
zmienna, tak ze chcac zrobi¢ dobre wino porzeczkowe, nalezy
zawsze kwas oznaczyé i wedle jego zawarto$ci wyposrodko-
waé dodatek wody. Wino porzeczkowe nalezy do najlepszych
win do tego stopnia, ze moze wspOfzawodniczy¢ z dobremi
winami winogronowemi. Tak wina lekkie jako tez i ciezkie
posiadaja wybitny bukiet, a slaby kwiat, za$ wina cigzkie
wysoka harmonje i pelno$é. Szczegdlnie wino zrobione z sa-
mych czarnych porzeczek, albo chociaz z dodatkiem tychze,
cdznacza sie wysoka dobrocig pod kazdym wzgledem. Wielka
zaleta wina porzeczkowego jest to, ze bardzo predko sie kla-
ruje, chociaz do§¢ pdéZno dojrzewa, zwlaszcza wino deserowe
Iub likierowe. Do wad tego wina nalezy zaliczyé wiasciwoS$¢
utraty barwika po paru latach lezenia, tak Ze wino o pieknym
czerwonym kolorze przybiera pdZniej zabarwienie brunatne,
a wreszcie ztotawe. Celem zapobiegniecia tej zmianie zabar-
wienia, najlepiej uzy¢ 5% soku z boréwek, albo z bzu czar-
nego, a wtedy piekny kolor czerwony utrzyma si¢ cale lata
bez zmiany. Do fermentacji uzywa sie dla wina lekkiego,
ktore ma zmienié zabarwienie czerwone na zlotawe, drozdzy
win renskich, dla win deserowych i likierowych bez dodatku
barwika stalego drozdzy win greckich, lub wegierskich, zas
dla win z dodatkiem soku boréwkowego lub z bzu drozdzy
Malaga lub Bordeaux. Owoc zerwany uklada sie¢ w koszach
i pozostawia na pare dni w miejscu chlodnem, a przewiewnem,
poczem owoce miazdzy i najdalej do paru godzin wyciska
sok. Jedynie porzeczki czarne po zmiazdZeniu nalezy pozo-

stawi¢ przymajmniej przez 24 godzin w tym stanie, zanim przy-
stapi sie do wyciskania soku. Po wyci$nieciu pierwszego soku.
wytloki zalewa sie woda i po dokladnem wymieszaniu zaraz
sok wyciska. Na 100 ! wina lekkiego nalezy uzyé 20 kg po-
rzeczek czerwonych lub bialych, a 20 kg czarnych, za$ 16 do
18 kg cukru. Na 100 ! wina deserowego 30 kg porzeczek czer-
wonych lub 32 kg porzeczek bialych, a tylko 26 kg porzeczek
czarnych, cukru za$ daie sie 24—28 kg. Na 100 ! wina likie-
rowego owocu daje sie tak samo jak przy winie deserowem,
cukru za$ 28—32 kg, chociaz korzystniej jest wyrobi¢ wino
deserowe, a po ukoriczonej fermentacji odpowiednio wino
oslodzi¢ dodatkiem cukru. Jezeli czerwone zabarwienie chce
sie utrzymaé, natenczas razem z owocami porzeczek miazdzy
sie borowki w ilosci 5%, a sok z bzu dodaje si¢ pdézZniej juz do
fermentujacego wina. sy
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WINO ZORAWINOWE

Zoérawiny europejskie mniej nadaja sie do wyrobu wina,
w kazdym razie wyrobione wino posiada zbyt silny i charak-
terystyczny kwiat, ktory dla wielu osob jest niezno$ny. Z wie-
kiem kwiat znika i dlatego mozliwy jest wyrob tylko win likie-
rowych, ktore nalezy czesto przelewac, tak ze kwiat nareszcie
sie ulotni. Natomiast zOrawiny amerykanskie daja lepsze wino,
gdyz kwiat mniej intensywnie wystepuje, a wiecej i wybitniej
bukiet. Na 100 ! wina nalezy przerobi¢ okolo 25—30 kg owo-
cow, reszte dopelniajac woda. Cukru dodaje sie dla wina de-
serowego 24—26 kg, zas$ dla wina likierowego 30—33 kg na
100 I soku.

WINO BRUSZNICOWE

Brusznice zawieraja prawie znikome ilosci cukru, nato-
miast kwasu zawierajg bardzo duzo, bo 2'2—2'5%, stad tez
chcac wyrobi¢ wino, trzeba bardzo silnie sok rozcienicza¢ wo-
da. Wino brusznicowe dobre jest tylko jako deserowe Ilub
likierowe, klaruje sie bardzo predko, lecz dos¢ p6zno dojrzewa.
Na 100 ! wina przerabia si¢ 28—30 kg owocow, cukru za$ do-
daje tak samo jak dla wina zorawinowego. Do odfermento-
wywania najlepsze drozdze sa Malaga lub Bordeaux.,

WINO BOROWKOWE

Wino boréwkowe bezsprzecznie nalezy do najlepszych
win czerwonych. Bukiet wina boréwkowego odfermentowa-
nego szlachetnemi drozdzami winnemi (Bordeaux) jest bardzo
silny i charakterystyczny dla win czerwonych, zas kwiat sto-
sunkowo do$é¢ staby lecz mily, natomiast zabarwienie tak in-
tensywne trwale i piekne, Ze pod tym wzgledem Zadne inne
wino nie moze z nim wspolzawodniczy¢. Borowki zawieraja
érednio 2% kwasu, a 4—5% cukru. Ze 100 kg boréwek otrzy-
muje sie okofo 70 I soku, ktéry jednak nie moze by¢ bezpo-
srednio uzyty do wyrobu wina z powodu duzej zawartosci
kwasu, a malej cukru. Najlepsze wino boréwkowe jak wogole
wszystkie wina czerwone jest lekkie ' stolowe wzglednie dese-
rowe, likierowe za$ mniej smakuje. Dobre wino boréwkowe
mozna wyrobié¢ tylko po dokladnem oznaczeniu kwasu, kid-
rego zawarto$é w owocach jest bardzo zmienna zaleznie od
stopnia dojrzafosci owocdw, od gleby i od wystawy slonecznej
rosnacych roélin. Dla wytworcow win, ktérzy oznaczy¢ kwasu
nie moga, zapodaje, iz chcac wyrobi¢ 100 ! wina lekkiego na~
lezy przerobié 30 kg owocéw z dodatkiem 16—18 kg cukru;
na 100 I wina stolowego 32 kg owocow z dodatkiem 19—23 kg
cukru, za$ dla wina deserowego 32 kg owocdw i 25—27 kg

Tokarz, Wyr6b win, 7
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cukru. Owoce po zmiazdzeniu zalewa sie¢ woda taka iloscia
litrow ile kilogramow owoce wazyly i po paru godzinach sox
wytlacza; wycisniety migzsz znowu zalewa sie woda i t. d.
az n. p. z 32 kg owocoOw i odpowiedniej iloSci cukru otrzyma
sie 100 ! moszczu. Poniewaz borowki zawieraja do$é duzo
garbnika i bardzo malo zwiazkéw azotowych, wiec moszcz
bardzo Zle fermentuje i z tego powodu nalezy zawsze dodaé
na 100 ! moszczu 10 g fosforanu potasowego i 40 g weglanu
amonowego, za$ fermentacje prowadzi¢ w poczatkach w lo-
kalu o wysokiej cieplocie, t. j. przynajmniej o 20° C. Po od-
fermentowaniu, ktore normalnie przebiega tylko przy uzyciu
szlachetnych drozdzy winnych (Bordeaux lub Malaga) wino
nalezy przelewa¢ do innych naczyn dos$¢ czesto, aby przy-
spieszy¢ dojrzenie. Wino boréwkowe klaruje sie bardzo pred-
ko, jednak dos$¢ pdézno dojrzewa, a wlasSciwy winom czerwo-
nym bukiet osiaga dopiero po paru latach. Wyr6b ‘wina bo-
rowkowego moze mie¢ u nas bardzo wielkie znaczenie gospo-
darcze, gdyz tego owocu mamy tak ogromne ilosci, ze gdyby
tvlko jedna dziesiata mozna bylo zebraé i przerobié, to pokry-
liby$my nietylko cale zapotrzebowanie wiasne, ale duzoby
pozostalo na eksport. Eksport wina boréwkowego moze na-
potkalby z poczatku na pewne trudnosci, ale zatamowanie im-
portu win czerwonych juz oznaczaloby wielki zysk, zwlaszcza
7e wszystkie wina czerwone (z winogron) sa uszlachetniane
boréwkami, wiec niema najmniejszej racji uzywanie tych win
czestokro¢ wyrobionych za granica z owocOw w naszych
lasach rosnacych,
WINO MORWOWE

Wino morwowe nalezy do win lepszych o bardzo silnym
bukiecie, szczeg6lnie po Kkilku latach dojrzewania. Dobre tak
jako wino lekkie jak i likierowe. Owoce zawieraja okofo 8 do
9% cukru, a 0'5—0°8% kwasu, czyli, chcac zrobi¢ wino, nalezy
tylko cukier uzupelni¢. Ze 100 kg owocow otrzymuije sie okofo
60 I soku. Na 100 I soku daje sie 12 kg cukru, chcac otrzymaé
wino lekkie, a 20 kg dla wina ciezkiego.

WINO KWASNICOWE (BERBERYSOWE)

Owoce kwas$nicy nadaja si¢ do wyrobu wina, ale tylko
deserowego lub likierowego, gdyz zawieraja zbyt duzo kwasu
(2—3%), wiec przy zbyt wielkim dodatku wody wina lekkie
sa niepeine i malo aromatyczne. Natomiast jako dodatek do
moszczu o malej zawartosci kwasu sok kwasnicowy nadaje
sie znakomicie, o wiele lepiej anizeli sok jarzebinowy. Na 100 I
wina likierowego nalezy uzy¢ 25 kg owocow i 32—33 kg cukru.
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Wino kwasnicowe klaruje sie bardzo predko, za$ jako wino
likierowe dojrzewa bardzo pdzno. Do fermentacji najlepiej
nadaja sie drozdze Bordeaux lub Malaga.

WINO WINOGRONOWE

Wprawdzie w Polsce winogrona nie udaja sie, jedynie
tylko w jarach Dniestru mozna z pomySlnym wynikiem pro-
dukowaé winogrona deserowe, ktore normalnie do wyrobu
wina sie nie nadaja, gdyz zawieraja za malo cukru, a za duzo
kwasu. Jezeli jednak sok takich winogron odpowiednio uzu-
pelnimy cukrem, lub sokiem innych owocoéw i cukrem, to mo-
Zna i z winogron deserowych uzyskaé wino wyborowe. Wiek-
sza ilo§é kwasu w moszczu zupelnie nie przeszkadza do wy-
robienia dobrego wina, gdyz kwas winowy w formie kwasnego
winianu potasowego wydziela sie. Cukier tylko nalezy uzu-
pelnié i to na 100 ! moszczu dla wina lekkiego 8—12 kg cukru,
dla wina deserowego 16—18 kg, a dla ciezkiego 18—20 kg.

WINO DERENIOWE
Deren nadaje sie tylko do wyrobu wina likierowego, gdyz
wina lekkie sa zawsze dretkie. Na 100 [/ wina likierowego na-
lezy przerobi¢ 30 kg owocu dodajac 30—33 kg cukru. Wino
dereniowe dojrzewa bardzo powoli.

WINO BZCWE

Owoce bzu mniej nadaja sie do wyrobu wina giéwnie
z tego powodu, iz bardzo pozno bo normalnie po szesciu
latach wina te dojrzewaja, tracac charakterystyczny dos¢ nie-
przyiemny kwiat. Po zupelnem jednak dojrzeniu wino bzowe
mozna zaliczy¢é do najlepszych win czerwonych. Na 100 !
wina odwaza sie 30 kg owocdw, te zalewa wrzaca woda (okolo
30 1), a po 24 godzinach zagotowuje i po ostudzeniu wyciska
sok. Wytloki zalewa znowu wrzaca woda i-takie zalewanie
woda i wyciskanie powtarza tak dlugo, az otrzyma sie w su-
mie 100 I soku. Nastepnie dodaje 18—20 kg cukru dla wina
lekkiego, 24—28 kg dla wina deserowego, a 30—32 kg dla wina
likierowego, jeszcze raz wraz z cukrem ogrzewa do zawrzenia
i po ostudzeniu moszczu do 25' C dodaje drozdzy Madeira lub
Malaga. Po odfermentowaniu nalezy wino czesto przelewac
celem przyspieszenia dojrzewania.

WINO RZEWIENIOWE
W ostatnich czasach szczegolnie w Anglji rozwinal si¢ na
bardzo wielka skale wyrob wina z lodyg liSciowych rzewieniu.
Wino rzewieniowe nalezy do win wyborowych i najbardziej jest
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zblizone co do smaku, bukietu i kwiatu do win refiskich, a likie-
rowe do wina tokajskiego, o ile do odfermentowania moszczu
uzyje sie drozdzy winnych z odnos$nych okolic pochodzacych.
Szczegodlnie wino rzewieniowe, podobnie jak jablkowe, nadaje
sic do wysycania bezwodnikiem weglowym celem otrzyma-
nia win musujacych. W Anglji oraz w Niemczech masowo
przerabiaja rzewien na wina musujace, ktére droga okrezna
dostaja sie do nas jako troche poS$ledniejsze gatunki win szam-
panskich. Wada wina rzewiecniowego jest to, ze bardzo trudno
sie klaruje i to do tego stopnia, Ze chociaz jest juz zupelnig
dojrzale, to jednak stale da sie zauwazy¢ zadymienie. Nor-
malnie dojrzewa dopiero po trzech latach, przedtem czestokroé
jest prawie nie do uzycia z powodu charakterystycznego
kwiatu surowizny. W miare dojrzewania ten zapach znika,
a coraz wiecej wychodzi na jaw silny i bardzo mily bukiet.
Najwyzszy stopiei dobroci osiaga wino rzewieniowe dopiero
po dziesieciu latach i dobroé¢ te zachowuje cale lata. Lodygi
lisciowe rzewieniu zawieraja bardzo duzo kwasu bo 2'5—3%
i to przewaznie kwasu jablkowego, stad tez wino rzewieniowe
jest zalecane przez lekarzy na choroby przewodu nokarmo-
wego. Do wyrobu wina uzywa sie soczystych lodyg liscio-
wych, Scietych od maja do konca lipca, i to wino wyrobione
z mlodych lodyg dojrzewa predzeij, ale jest mniej aromatycz-
ne, ze starszych za$ dojrzewa poOzniej, ale tez jest lepsze.
Ze 100 kg lodyg mlodych otrzymuje sie 60—70 I soku, zas
ze starszych 50—60 1. Soku jednak wprost wycisnietego z lo-
dyg nie mozna uzywaé do wyrobu wina, gdyz dlugie lata
takie wino zatrzymuje zapach i posmak surowizny lub ka-
pusty, ktora to wade do pewnego stopnia usuwa sie gotowa-
niem soku, albo jeszcze lepiej gotowaniem samych lodyg,
gdyz wtedy uzyskuje sie znacznie wiecej soku. Po zebraniu
tedy lodyg kraje sie je na drobne kawalki i zalewa woda, po-
czem gotuje tak dlugo, az utworzy sie jednolita masa, ktora
pod nakryciem pozostawia sie w chiodnem miejscu na pare
dni. Po trzech a nawet szesciu dniach wyciska sie sok, za$
wytloki mozna znowu zala¢ woda, zagotowaé i zaraz wycis-
naé. Na 100 ! wina lekkiego przerabia sie w powyzszy sposob
20—25 kg lodyg lisciowych, dodajac 18—20 kg cukru. za$ na
100 I wina deserowego lub likierowego przerabia sie 25—30 kg i
fodyg dodajac 24—33 kg cukru. Po dodaniu cukru jeszcze raz
sok zagotowuije sie do wrzenia, wlewa do naczyn fermentacyj-
nych i gdy moszcz oziebi sie i osiagnie cieplote 25° C dodaje
drozdzy szlachetnych oraz na kazde 100 ! moszczu 30 gramow
weglanu amonowego. Po ukoficzonej burzliwej fermentacji od-
dziela sie wino od obumarlych drozdzy i dodaje na kazde

_
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100 ! wina 1 gram tanniny rozpuszczonej w 20 cm’ silnego
alkoholu. Dalsze postepowanie zupelnie takie samo jak przy
innych winach. Poniewaz wino rzewieniowe bardzo trudno sie
klaruje, zatem po roku od ukoficzonej fermentacji najlepiej
wino przefiltrowag.

WINO POMIDOROWE

Z dobrze dojrzalych pomidoréw da sie wyrobi¢ wcale do-
bre wino, przypominajace wina poludniowe. Pomidory zawie-
raja 0'0—0'8% kwasu, stad tez soku nie mozna rozcieficzaé
woda. Ze 100 kg owocow otrzymuje sie 60—70 I soku. Na
100 I soku daje sie 30—40 kg cukru ale surowego, t. j. niera-
finowanego, zagotowuje, dodaje po oziebieniu szlachetnych
drozdzy win poludniowych (greckich Iub hiszpanskich) i 20
gramow weglanu amonowego, Wino pomidorowe dojrzewa
bardzo predko, tak Ze w pare miesiecy po ukoficzonej fermen-
tacji jest juz dobre do picia.

WINO BRZOZOWE I KLONOWE

Z seku brzozy lub klonu zwykliego mozna otrzymac napdj
przypoiilihajacy wino wegierskie lub reriskie. Na 100 [ wina
trzeba przygotowaé okolo 150 [ soku, ktory w kociolku wraz
z cukrem gotuje sie tak dlugo, az otrzyma sie 100 I moszczu.
Po ostygnieciu dodaje sie szlachetnych drozdzy winnych, 20
gramOw weglanu amonowego oraz 20 cytryn obranych ze
skorki. Na 100 ! wina nalezy doda¢ 24—30 kg cukru zaleznie
od tego jakie wino chcemy wyrobi¢, lekkie, deserowe czy tez
likierowe. Szczegolnie sok z klonu nadaje sie do wyrobu wina
likierowego znakomicie.

WINO MIODOWE

7. patoki mozna wyrobi¢ napdj charakterem bardzo zbli-
zony do win poludniowych, szczegdlnie greckich. Nie kazda
patoka nadaje sie dobrze do wyrobu tego wina i to te miody,
ktore posiadaja zbyt silny zapach albo ostro$¢ nie powinny
bvé do wyrobu uzywane. Miéd z hreczki, wrzosu n. p. nie
nadaje sie do tego celu, natomiast miéd z drzew owocowych,
akacji oraz miod ze spadzi, daje bardzo dobry napdj. Na 100 1
wina rozpuszcza sie 25—45 kg patoki w wodzie letniej, dodaje
600—800 g kwasu winowego, lub cytrynowego (lepiej wino-
wego), oraz 10 g fosforanu potasowego i 20 g weglanu amo-
nowego. Do fermentacji nalezy zawsze uzy¢ szlachetnych
drozdzy win greckich lub wegierskich. Gdy fermentacja bu-
rzliwa ma sie ku koncowi, wtedy do naczynia fermentacyj-
niego wrzuca sie 100 g kwiatu bzu czarnego. Dalsze postepo-



102 WINA MIESZANE

wanie jest identyczne jak przy innych winach. Wino miodowe
do$¢ powoli sie klaruje, co chcac przyspieszy¢ po ukonczeniu
fermentacji i po oddzielemiu wina od obumariych drozdzy
dodaje sie na kazde 100 ! wina 10 g tanniny rozpuszczonej
w 100 cm® silnego spirytusu. Wlasciwy bukiet win poludnio-
wych uzyskuje wino miodowe dopiero po paru latach.

WINA MIESZANE

Przy omawianiu wyrobu win z poszczegélnych owocow
nadmienilem, ze niektére owoce mie nadaja sie do wyrobu
win lekkich, inne znowu do win likierowych, inne natomiast
wydaja wina tak lekkie jakotez i likierowe mniej “smaczne,
a nawet wogole niezdatne do picia, mimo Ze posiadaja pewna
wlasciwo§é nawet bardzo korzystna dla wina, n. p. silny
kwiat, wielka ilo$¢ garbnika lub kwasu i t. p. Z takich owocow
wyrobione wino wprawdzie posiada pelnos¢ wszystkich skfadni-
kéw, ale gdy jeden z nich goruje nad wszystkimi, czyni wiiy
zlem, bo ten goérujacy skladnik powoduje dysharmonje czy t
aromatu, czy tez smaku. Przykiad takiego owocu mamy
w jarzebinie, bogatej i to bardzo w zwiazki ekstraktowe, jak
w kwas, garbnik i aromat; jednak zbyt wielki procent cial
gorzkich sprawia, ze wino, mimo Ze jest pelne, jest niemozli-
we do picia z powodu goryczy. Inne znowu owoce n. p. bo-
rowki posiadajace znaczne iloSci garbnika mniej nadaja sie do
wyrobu wina likierowego, gdyz malo rozcieficzony sok borow-
kowy bardzo zle fermentuje, co razem z duza iloScia garbnika
sprawia, ze wino jest Sciagajace, a zbyt stodkie, czyli dyshar-
monijne.

Wszystkie te wady usuwa sie z latwoscia, wyrabiajac wina
mieszane, to jest ze stosownej mieszaniny owocow, Sci$le bio-
rac sokow owocowych. W tym bowiem wypadku, odrebne
i czestokro¢ charakterystyczne zapachy i smaki poszczegdl-
nych owocow tak sie wyrdwnuja, Zze wino posiada pelna har-
monje. Niektére z tych owocéw dodane do innych czynig cze-
stokroé¢ jakby cuda, podczas gdy wino wyrobione tylko z nich
jest niedobre. Cala jednak sztuka, aby wyrobi¢ doskonaly
napoj ze sokéw, pochodzacych z rozmaitych owocéw, polega
na odpowiednim doborze owocOw i ustosunkowaniu ilosci
procentowej sokow. Wytwodrca win mieszanych musi jednak
by¢ dobrze obznajomiony z badaniem kwasowosci sokow, al-
bowiem specjalnych przepiséw, ile soku jednego, a ile drugiego
dodaé¢ i wymieszaé nalezy, zapodaé¢ nie podobna. PonizZej po-
dam tylko jaka ilo§é (procentowo) sokoéw owocowych zmieszaé
nalezy, aby wino bylo harmonijne, mieszanina za$ sokow musi
byé zbadana na zawarto$¢ kwasu, a czasami i na zawarto$¢

#
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cukru i dopiero stosownie do zawarto$ci tych skladnikow
uzupelniona czy to woda, cukrem, a nawet kwasem. Podsta-
wowa zasada wyrobu tych win jest uzupelnianie sokdéw ubo-
gich w pewne skladniki jak kwas, garbnik — sokami owocow
bogatych w te skladniki. Tak samo soki owocow, ktére wy-
daja wina o zbyt silnym kwiecie, miesza si¢ z sokami owocow,
ktérych kwiat do pewnego stopnia znosi wzglednie przytlu-
mia silny kwiat drugiego owocu. Mieszanie sokow rozmaitych
owocow ma glownie te zalete, Ze prawie zawsze Wwino
wyrobione z takiego zespolu rozmaitych sokéow ma silny
i przyjemny bukiet oraz wysoka pelnos¢ i harmonje. Najcen-
niejszym owocem do tego celu sa czarne porzeczki, ktore
dodane czestokro¢ nawet w malym procencie tak korzystnie
oddzialuja na smak, bukiet i kwiat wina, Ze prawie niemozli-
we jest do rozpoznania, z czego odno$ne wino jest zrobione.
Sok czarnych porzeczek przytlumia nawet tak charaktery-
styczny i dla wielu nieprzyjemny kwiat i posmak wina zZorawi-
nowego. Z drugiej strony lekkie wino z czarnych porzeczek
czesto jest niepelne i troche gorzkawe, powodem za$ tej wady
jest zbyt silne rozcizi:zame woda, ktére musimy zastosowac,
aby zmmiejszy¢ odpowiednio kwas; jezeh jednak zamiast
wody uzyjemy do zmniejszenia kwasu w soku porzeczkowym
soku owocéw malo kwasnych, jak gruszek, czernic, takie
wino bedzie wyborowe. Sok porzeczek czarnmych mozna do-
dawaé do kazdego soku owocowego w kazdym stosunku,
z tem jednak, Ze wino bedzie czerwone. Drugim owocem pra-
wie o podobnych wlasnosciach jak czarne porzeczki sq rajskie
jablka. Sok z tych jablek zawiera bardzo duzo kwasu i cial
ekstraktowych i wydaie wino o bardzo silnym bukiecie, a ze
wino z rajskich jablek jest jasnmo-zlociste, zatem sok z tych
jablek mozna dodawaé dla polepszenia smaku i aromatu do
wszystkich sokéw owocowych nawet wtedy, gdy chcemy
otrzymaé wina biale i podobnie jak sok z czarnych porzeczek
w kazdym stosunku. Tak samo w kazdym stosunku i do
wszystkich win, wzglednie sokéw owocowych, moZna doda-
waé owoce tarniny, ktéra szczegélnie dobrze nadaje sie jako
dodatek do sokéw tych owocOw, ktore sa ubogie w garbnik.
Wina z dodatkiem tarniny naleza do wybornych. RoOwnie
dobrze wplywa dodatek do sokdéw owocowych jarzebiny, ale
tylko w malych ilodciach, t. i. najwyzei 4%. Sok jablkowy
uzupelniony 4% soku z jarzebiny i odfermentowany szlachet-
nemi drozdzami win francuskich (z dodatkiem cukru okolo
20 kg na 100 I soku), wydaje wino zupelnie zblizone do Sau-
terne. Sok z rzewieniu mozna takze dodawaé¢ do wszystkich
sokéw owocowych, jak tez sok z kwasnicy. Sok z borowek
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i bzu czarnego zwykle dodaje sie do sokéw tych owocéw,
z ktérych wyrobione wino ma zatrzymaé piekny kolor czer-
wony, a wiec do soku porzeczkowego, czereSniowego, jezZyno-
wego, brusznicowego, morwowego, wzglednie do sokdow jas-
nych dla otrzymania wina czerwonego. Najkorzystniej jest
zawsze mieszaé owoce, t. j. przerabiaé rownoczeSnie, ale to
jest mozliwe, gdy odno$ne owoce rownoczesnie dojrzewaja,
w przeciwnym razie owoce, ktore wczesniej dojrzewaja, prze-
rabiamy na wino bez jakichkolwiek dodatkow, a wiec bez
cukru, wody i t. p. i dopiero to wino dodajemy do soku owocu
pb6Zniej dojrzewajacego. Naturalna rzecza, Ze dopiero wtedy
badamy mieszanine sokOw na zawarto$¢ kwasu, ewentualnie
i cukru i odpowiednio moszcz uzupelniamy cukrem, woda lub
kwasem. Wino jednak wczes$niej zrobione musimy tak przecho-
waé, aby dostep powietrza byl bezwzglednie wykluczony,
glownie z tego powodu, aby w winie nie rozmnozyly sie bak-
terje kwasu octowego. Przy owocach zbyt malo cukru zawie-
rajacych nawet dobrze jest dodaé tyle cukru, aby wyrobione
wino posiadalo okolo 10% alkoholu, a wtedy niebezpieczeri-
stwo skwasnienia jest znacznie mniejsze. Dla przykladu po-
daje wyréb wina mieszanego z czarnych porzeczek i gruszek.
Porzeczki jak wiadomo zawieraja do$¢ duzo kwasu. czyli
chcac wyrobié z nich wino dobre, musi sie dodaé¢ wody, aby
kwas zmniejszy¢. Dodajac jednak wody dla zmniejszenia pro-
centu kwasu, zmniejsza sie rowniez procentowa zawartosS¢
innych cial ekstraktowych i zwiazkéw aromatycznych, ktore
bezsprzecznie stanowia o dobroci wina. Aby zatem nie doda-
waé wody dla zmniejszenia kwasu wybieramy ok takiego
owocu, ktory zawiera bardzo malo kwasu, a zatem szlachetne
gruszki. Przypu$émy Ze sok czarnych porzeczek zawieral
24% kwasu a 7% cukru i bylo go 100 I. Z obawy, aby wino
porzeczkowe nie skwasnialo, uzupelniono cukier w ten spo-
50b, ze dodano 17 kg cukru, zatem po odfermentowaniu wino
zawieralo 12% alkoholu. Powiedzmy w paZdzierniku przero-
biono cze$é jakas gruszek, zbadano ich sok i przekonano sie,
7e zawieral 8% cukru a 0'3% kwasu, my za$ postanowiliSmy
otrzymaé wino porzeczkowe o zawartosci 12% alkoholu, za$
dla tej ilosci alkoholu najodpowiedniejsza kwasowo$é bedzie
0‘6%. Poniewaz podczas fermentacji soku porzeczkowego
tenze utracil 02% kwasu, czyli Zze wino zawieralo 22%, a Ze
po dodaniu soku gruszkowego bedzie si¢ odbywala dalsza fer-
mentacja i owoce przypuszczalnie skonsumuja 01% kwasu,
zatem w gruszkach musimy uwzgledni¢ tylko 02% kwast.
Gdyby wyrabiano samo wino porzeczkowe o kwasowoSci
06%, to nalezaloby doda¢ 266 ! wody, ale Ze zamiast wody

g
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dodaje sie soku gruszkowego, z ktérego gotowe wino
mialoby 02%, zatem nalezy doda¢ odpowiednio wigcej i t0 az
‘400 &, czyli ze wina mieszanego o kwasowosci 0'6% bedzie
500 1. W zalozeniu powiedziano, Ze wyrobi si¢ wino o zawar-
tosci alkoholu 12%, czyli ze na 100 ! moszczu powinno by¢
24 kg cukru, a na 500 ! 120 kg. Sok porzeczek uzupelniony
zawieral 24 kg cukru, za$ 400 I soku gruszkowego 32 kg, czyli
razem 56, zatem aby otrzymacé 500 ! wina mieszanego o za-
wartosci 12%, nalezy jeszcze dodaé okolo 64 kg cukru. Dal-
sze postepowane zupelnie takie same jak z innemi winami.
Owocow jednak malo kwasu zawierajacych jest niewiele, bo
oprocz gruszek moga byé uzyte do uzupelnienia zamiast wody
soki ze slodkich jablek, truskawki, czereSnie, sok z brzozy
i klonu i czasami sok z czernic (jezyn). Uzywajac do wyrobu
win mieszanych innych owocOw, sila rzeczy musi si¢ uzyc¢
wody do zmniejszenia kwasowos$ci, Jezeli robi sie wino
mieszane z owocow rownocze$nie dojrzewajacych, natenczas
otrzymane oddzielnie soki miesza si¢, bada na zawartoS¢
kwasu i*stosownie do tego uzupelnia cukrem i woda. Jezeli
natomiast owoce dojrzewaja nie rownoczesnie, to wtedy prze-
rabia sie owoc wczesniej dojrzewajacy bez rozciericzenia wo-
.da, a tylko z dodatkiem cukru w takiej iloéci, aby wino mialo
12% akoholu. Po dojrzeniu drugiego owocu przerabia sie go,
sok miesza z winem, bada kwasowo$¢ mieszaniny i dopiero
wtedy dodaje odpowiednia ilo§¢ wody i cukru. Przy wielkiej
réznorodno$ci owocOw, naturalnie i wina mieszane moga by¢
roznorodne, gdyz kombinacyj przy mieszaniu moze by¢ ilos¢
ogromna. Kazde wino bedzie mialo swéj odrebny charakter
zalezny od owocow uzytych i od ich wzajemnego stosunku
procentowego. Z licznych prob jakie przeprowadzalem z temi
winami najlepsze wyniki, t. j. najlepsze napoje wydaly na-
stepujace kombinacije.

Wina jasne:

1) Rzewiefi — odpowiednia ilo§¢ gruszek lub jablek stod-
kich (bez wody);

2) Rzewien — odpowiednia ilo$¢ soku brzozy lub klonu (bez
wody) ;

3) Rzewiefi — odpowiednia ilo$¢ czeres$ni bialych lub czer-
wonych (bez wody) ;

4) Rzewien 20% i 80% soku $liwek (z dodatkiem wodyJ;

5) Agrest z odpowiednia ilodcia gruszek lub jablek, soku
brzozy lub klonu wzglednie czere$ni bez uzycia wody;

6) Agrest 30% i 70% soku &liwek {z dodatkiem wody);
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7) Agrest 50% i 50% soku poziomek, glogu lub morwy
z woda;

8) Biale porzeczki tak samo jak pod i, 2, 3, 6, 7.

Wina czerwone: \

9) Czarne porzeczki moga byé uzyte we wszystkich kom-
binacjach;

10) Boréwki 30%, 70% gzloygu z dodatkiem wody;

11) Boréwki 30% i 70% soku z wisni z dodatkiem wody:

12) Borowki 50% i 50% soku z porzeczek czerwonych lub
bialych; _

13) Ozyny 80% i 20% soku bzu czarnego;

14) Jablka 80% i 20% soku bzu czarnego.

WINA SPECJALNIE AROMATYCZNE

Niektore owoce zawieraja bardzo malo kwasu, tak ze wino
z nich wyrobione jest nietrwale i niepelne, mimo ze w inne
zwiazki ekstraktowe moze by¢ nawet bardzo bogate, Chcac
z takich owocow dobre wino wyrobié, nalezy dodaé albo
kwasu, albo tez soku z takiego owocu, ktéry zawiera bardzo
duzo kwasu. Tak w pierwszym jako tez i drugim wypadku
uzupelniamy tylko kwas, nie potegujac innych skladnikow
ekstraktowych, szczegolnie za$§ zwiazkOw aromatycznych.
Z owocoOw jednak, bardzo malo kwasu zawierajacych, da sie
wyrobi¢ wino nie tylko normalne pod wzgledem zawartosci
kwasu, ale wprost znakomite, bo bardzo bogate w zwiazki,
stanowiace o wysokiej dobroci tak bukietu jak i kwiatu wina.
Wyrdb tego rodzaju win polega na wiasciwosci fizvkalnej roz-
tworéw wodnych, Ze te wystawione na dzialanie mrozu wydzie-
laja w formie lodu wode, a inne skladniki poczatkowo zostaja
nienaruszone. Jezeli zatem gotowe wino o malej zawartosci
kwasu poddamy dzialaniu niskiej temperatury, natenczas
woda, ktéra stanowi najwiekszy procent w winie, najpierw za-
marza, za$ alkohol, cukier, kwasy i inne zwiazki pozostana
w roztworze. Usuwajac nastepnie 160d zmniejszamy przez to
zawartoS¢ procentowa wody, a zwiekszamy zawarto$é pro-
centowa wszystkich innych skladnikéw wina. Do wyrobu tego
wina nadaja sie tylko te owoce, ktore zawieraja mniej anizeli
0'6% kwasu, a wiec glownie gruszki i te moga by¢ nawet
bardzo szlachetne, niektére gatunki jablek (gléwnie slodkie),
czernice, poziomki i czere$nie. Sok tych owocow uzupelnia
sie tylko cukrem i to w takiej ilo$ci, aby wyrobione wino
zawieralo po ukoficzonej fermentacji najwyzej 14% alkoholu:
Bardzo korzystnie jest nawet mieszaé¢ soki tych owocow n. D.
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sok z gruszek i jablek, czernice, gruszki i jablka, poziomki
z czere$niami, a wtedy wina uzyskuja szczegélna wysoka
dobroé. Gdy fermentacja jest zupelnie ukoficzona, wino filtru-
jemy i pozostawiamy w naczyniach zamknietych az do chwili,
gdy wymrazanie mozna przeprowadzi¢. Tuz przed wymra-
zaniem badamy wino na zawarto$¢ kwasu i odpowiednio ‘do
tej zawartoSci wymrazamy wode. Naturalnie wymrazanie
mozna prowadzié¢ tylko w zimie i to w miejscu, aby pyl wzgle-
dnie jakiekolwiek nieczysto$ci nie mogly si¢ do wina dostac.
Wino przeznaczone do wymrazania po oznaczeniu jego kwa-
sowosci wlewa sie do naczyn drewnianych plaskich (balje)
i poddaje wymrazaniu i gdy utworzy sie powloka lodu, te
sie usuwa w takiej ilosci, az reszta wina bedzie miala odpo-
wiednia kwasowo$¢, co najlepiej objasni przyklad. Przypusé-
my n. p. ze wymrazaniu poddano 10 [ wina, zatem o wadze
okolo 10 kg, o zawartos$ci 0'3% kwasu, czyli ze w 10 ! wina
jest 30 gramoOw kwasu; nalezy zatem

10 — =5 — 57 kg
wody wymrozi¢ i usunaé, aby wymrozone wino mialo kwa-
sowos$é 07%. Albo jest wina 14 I o kwasowosci 0'5%, nalezy
zatem

wody w formie lodu usunaé, aby otrzymac wino o kwasowosci
0'7%. Wymrozone wino jeszcze raz filtruje sie i zlewa do fla-
szek, albo przeprowadza starzenie zwyklym sposobem. Ponie-
waz wina te posiadaja zwykle bardzo duzo alkoholu, zatem cze-
stokro¢ konieczny jest dodatek 5—10% cukru i wtedy otrzymu-
je sie przepyszne wina likierowe.

WINO PIOEUNOWE (WERMUTOWE)

Prawdziwe wino piolunowe wyrabia sie przez dodanie
rozmaitych zi6l, gtéwnie piolunu do win greckich, chociaz
rownie dobre wino piolunowe mozna wyrobi¢ z win innych
owocow i to gléwnie z win o typie win poludniowych. Najod-
powiedniejszemi winami do tego celu sa: wino agrestowe,
z bialych porzeczek, z czeresni, ze Sliwek i glogu., Kazde
z tych win powinno posiadaé przynajmniej 14% alkoholu oraz
okolo 5% cukru, ktérego jezeli wino nie ma, naleZy dodac.
Najlepiej jest wino piolunowe wyrabia¢ z wina mlodego i do-
piero jako wino piolunowe poddaé starzeniu. W tym celu
mlode wino miesza sie z alkoholowym wyciagiem zi6l, po-
czem traktuje podobnie jak kazde mlode wino. Wyciag alko-
holowy przygotowuije sie w sposéb nastepujacy, liczac na
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100 ! miodego wina: 60 graméw piotunu (Arthemissia Absin-
thium), 50 gramoéw tysiacznika (Erythraea Centaurium), 50
gramOw miety pieprzowej (Mentha piperita), 20 graméw ber-
tramu (Anacyclus officinarum), 10 graméw Kkorzenia arcy-
dziegla lekarskiego (Archangelica officinalis), 10 graméw ko-
rzenia kozlka lekarskiego (Valeriana officinalis), 40 gramow
skorki pomaranczowej zalewa si¢ pieciu litrami wody i zago-
towuje do wrzenia, a po ochlodzeniu dolewa 5 litrow czy-
stego silnego (92%) spirytusu i pozostawia w spokoju na pare
tygodni, poczem filtruje i dolewa do wina, Po roku lezenia
zwykle wino piolunowe jest juz gotowe, chociaz wlasciwa
dobroé¢ osiaga dopiero po paru latach.

WINA MUSUJACE

Winem musujacem t. zw. szampanem nazywamy wino,
ktére nalane do szklanki perli, to jest wydziela gaz; gazem
tym jest bezwodnik weglowy powstaly przy fermentacji, to
jest zamianie cukrow na alkohol. Normalnie wszystek bezwod-
nik weglowy powstaly przy fermentacji uchodzi, a tylko bar-
dzo male jego ilosci pozostaja w plynie (winie). Chcac aby
wino silnie perlifo, to jest zachowalo wielkie ilo$ci bezwodnika
weglowego, nalezy ten bezwodnik sztuka w plynie przechowaé.
Cel ten osiaga sie dwoma sposobami, to jest albo fermentacje
(jej cze$é) prowadzi sie w maczyniu (butelce) zamknietem, tak
ze wytworzony bezwodnik weglowy pozostaje niejako uwie-
ziony w winie, a uwalnia sie dopiero po otwarciu tego naczy-
nia; albo tez gotowe wino w odpowiednich naczyniach Iub
wprost we flaszkach nabija (wysyca) sie sztucznie bezwod-
nikiem weglowym. Pierwszy sposob jest sposobem natural-
nym otrzymywania win musujacych, drugi sztucznym. Pierw-
szy sposéb wyrabiania win musujacych datuje sie od drugiej
polowy 17-go wieku, kiedy Benedyktyn z Haut -Villers
w Szampanji zaczal podobne wina wyrabiaé. Sposéb ten jest
bardzo trudny i tylko wielka wprawa oraz zreczno$cia mozna
otrzymaé zadowalniajace rezultaty, chociaz wino tym sposo-
bem otrzymane nie wiele, a moze i calkiem sie nie rézni od
wina sztucznie nasyconego bezwodnikiem weglowym. Nato-
miast drugi sposéb wyrobu win musujacych wprawdzie jest
latwy, ale za to aparat do masycania jest kosztowny i nie
kazdy moze sobie na taki wydatek pozwoli¢, zwlaszcza jezeli
tylko dla domowego uzytku zechce kilka flaszek takiego wina
tocznie zrobi¢. Drugi tez sposob nadaje sie tylko do wyrobu
tych win na wielka skale, za§ sposobem pierwszym mozna
sprobowaé robi¢ na mala skale i jezeli zachowa sie podane
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nizej normy, a od wina nie wymaga sie, aby bylo bardzo
czyste i z hukiem wysadzalo korki, to jednak bedzie tak co
do smaku jak i charakterystycznego perienia do naturalnego
szampana francuskiego bardzo zblizone.

Do wyrobu win musujacvzh nie wszystkie ocwoce sie na-
daja. Jedne nie nadaja sie¢ dlatego, iz, zawierajac duzo cial
bialkowych i pektrynowych, bardzo trudno takie wina sie
klaruja, inne znowu z powodu zabarwiania czerwonego sa
niepozadane, mimo ze co do smaku i aromatu moga byé wi-
nami pierwszorzednemi. Ogdlnie biorac jest przyiete, zZe
wina musujace powinny avé jasne i z tego powodu naichet-
niej wyrabia sie je z jablek, gruszek wzglednie z ich miesza-
riny, z agrestu, bialych porzeczek, poziomek, €liwek i z glogu
(dzikiej ro6zy), za$ dla nieuprzedzonvch do win cwocowych
nadmienie, iz bardzo dobre wina musujace sa z czarnych po-
rzeczek, boréwek, czernic i ozyn,

O ile nasyca sie wina bezwodnikiem weglowym sztucznie
przy uzyciu odpowiednich urzadzen, to znakomitym materja-
lem do wyrobu tych win jest rzewien. Do wyrobu win musu-
jacych owoce musza by¢ pierwszorzedne, dobrze dojrzale
i wyksztalcone, nie zgnile i $wieze. Nalezy unikaé bezwzgled-
nie wszelkiego zetkniecia tak owocOw, a szczegodlnie soku
owocowego z Zelazem i woglle z metalami, przedewszystkiem
gdy wyrabia sie wina jasne. Naczynia fermentacyjne i t. p.
musza by¢ czyste, lokal w ktérym sie wyrabia te wina czysty
i suchy, wogoéle przy wyrobie nalezy zachowaé bezwzgledna
czystosé i staranno$¢. Otrzymany sok owocowy bada sie na
zawarto§¢ tak cukru, jako tez i kwasu i przez stosowny do-
datek wody, cukru lub kwasu (cytrynowego, nigdy za$ wino-
wego) zestawia sie moszcz tak, zeby zawieral 0'7% kwasu:
i 20—28% cukru. Jedynie przy winach musujacych, ktore
sztucznie maja by¢ wysycane bezwodnikiem weglowym, moze
kwasowo$¢ wynosi¢ 0°8%, zas cukier az do 33%. Tak przy-
gotowany moszcz poddaje sie fermentacji poczatkowo w lo-
kalu o temperaturze ponad 20°C, a gdy burzliwa fermentacja
jest ukonczona, przelewa sie wino do drugiego naczynia i pro-
wadzi fermentacie w temperaturze okolo 10° C. Gdy juz wino
w zupelnos$ci odfermentuje i sklaruje sie, przystepuie sie do
wlasciwego wyrobu wina musujacego. Wino powinno zawie-
ra¢ 10—14% alkoholu, gdyz o ile zawiera mniej anizeli 10%!
alkoholu, moze sie popsucé, za$ o ile wiecej anizeli 14% trudno
jest wznieci¢ fermentacje, nawet przez dodanie szlachetnych
drozdZy. Najodpowiedniejsze wino bedzie o zawartosci 12%
alkoholu i 0'7% kwasu. Do wlasciwego wyrobu przygotowuje:
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sie odpowiednig ilo$§¢ flaszek bardzo silnych, nowe korki,
szpagat i drut. Flaszki powinny by¢ bezwzglednie czyste i do
nich nalewa si¢ roztworu cukru w winie, oraz samego czys-
tego wina i kilka centymetrow szesciennych szlachetnych
drozdzy winnych. Nie mozna nalewaé pelno do flaszek, ale
pozostawia sie przestrzen wolna od wina mniej wiecej 6—8 cm
pomiedzy koricem dolnym korka, a powierzchnia plynu (wina)
we flaszce, llo§¢ cukru, ktory nalezy dodaé ustala si¢ na na-
stepujacej podstawie. 4 gramy cukru wytwarzaja przy fer-
mentacji okolo 1 litr bezwodnika weglowego. ktéra to iloS¢
zamknieta we flaszce o pojemnos$ci litra, daje ciSnienie okolo
jednej atmosfery. Najlepsze flaszki wytrzymuja ciSnienie
okolo pieciu atmosfer najwyzej, zatem na jeden litr wina mo-
7zna dodaé najwyzej 20 g cukru. Zwyczajnie tak silnie musu-
jace wino jest dla uzytku domowego mniej odpowiednie, czyli
ze zadowalamy sie, aby tylko silnie perlilo, a wtedy wystar-
cza, aby w litrze wina bylo 3 litry bezwodnika weglowego,
czyli ze dodatek 12 g cukru na litr wina jest zupelnie wystar-
czajacy. Poniewaz flaszki zwyczajne nie maja pojemnosci jed-
nego litra, ale 0'75 I, zatem to nalezy uwzgledni€ i na jedna
flaszke dawaé 9 g cukru. Przypu$émy, Ze mamy zrcbi¢ 10 fla-
szek wina musujacego, wiec najpierw przygotowujemy roz-
twor cukru w winie w fen sposob, Ze w niespelna litrze wina
rozpuszczamy 90 g cukru, poczem dolewamy do litra wina.
Z tego roztworu bierzemy po /w0 1 i wlewamy do kazdej flasz-
ki, a nastepnie okolo 2 em® drozdzy szlachetnych szampar-
skich i dolewamy wina, ale nie do pelno$ci, poczem zatykamy
korkiem, ten dobrze drutem zawiazujemy do szyjki flaszki
iustawiamy w lokalu o temperaturze okolo 15° C. Przy
wyrobie win musujacych z owocow pestkowych i jagod
(sliwki, boré6wki, poziomki), oraz z rzewienia, nalezy jeszcze
dodaé do kazdej flaszki azotanu amonowego, grudke wielkosci
ziarna pszenicy. Po 2—3 tygodniach flaszki przenosi si¢ do
lokalu zimniejszego, t. i. o temperaturze okolo 10° C, ustawia-
jac korkami na dot, a po dwu do trzech miesiecy obniza si¢
temperature lokalu do 2—5°C i w tej temperaturze powinny
flaszki staé¢ tak dlugo, az wino sie sklaruje, a w szyjce flaszki
zbiorg sie drozdze, oraz wszelkie inne nieczystosci. Udy to
nastapilo przystepuje si¢ do najtrudniejszego zadania, t. j. do
wyrzucenia tych metéw i dolania do flaszki esencji owocowej
w takiej ilosci, aby we flaszce bylo tyle wina ile poprzednio.
Poniewaz w niskiej temperaturze bezwodnik weglowy trudno
sic uwalnia i uchodzi, zatem przedewszystkiem flaszki tak
oziebiamy, aby temperatura wynosila okolo 0° C, poczem bar-
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dzo ostroznie bierzemy flaszke, zawsze szyjka na dot zwré-
cona, zwalniamy drut i wyciagamy korek. Bezwodnik weglo-
Wy, uwalniajac sig¢, wyrzuca wszystkie mety, w szyjce ze-
brane i gdy to nastapi, flaszke stawiamy, nalewamy esencji,
poczem natychmiast zatykamy korkiem, dobrze go zabijamy,
zawiazujemy silnie drutem i lakujemy. Od szybkosci usku-
tecznienia wszystkich tych czynno$ci zalezy zatrzymanie
iloSci bezwodnika, a nastepnie i sila perlenia. Po zalakowa-
niu, flaszki umieszcza si¢ w chlodnej piwnicy, a po paru mie-
siacach, zaleznie zreszta od gatunku owocu, z ktdrego wino
wyrobiono, szampan jest gotowy do uzycia. Esencje owocowa
przygotowuje sie w sposéb nastepujacy: 1 kg ananaséw miaz-
dzy sie i zalewa litrem czystego i silnego spirytusu i tak po-
zostawia w naczyniu zamknietem przez miesiac, poczem fil-
truje i przechowuje az do uzytku, Tuz przed dodawaniem
esencji poprzednio przygotowany wyciag ananasowy miesza
si¢ z 10 litrami wina tego samego, ktorego uzyto do wyrobu
szampana, i rozpuszcza 8—10 kg cukru. Ta ilo$é esencji po-
winna wystarczy¢ na 100—200 flaszek wina musujacego. Row-
nie dobra esencje¢ mozna sporzadzi¢ z 1 kg czarnych porze-
czek, litra czystego spirytusu, 10 ! wina i 8—10 kg cukru, i tej
esencji uzywa si¢ do win czerwonych. Do win bialych zamiast
esencji ananasowej czestokro¢ lepiej jest uzyé esencji wani-
liowej, na ktéra odwaza si¢ 100 g wanilji, te rozciera i zalewa
litrem silnego czystego spirytusu. o miesiacu albo ieszcze
lepiej tuz przed uzyciem dolewa si¢ 10 ! wina, rozpuszcza 8
do 10 kg cukru i filtruje.

Poniewaz wypryskiwanie drozdzy i metdw jest najtrud-
niejsze, wiec dla domowego uzytku mozna to wszystko po-
mina¢ i w tym wypadku, gdy do flaszek doda sie cukru i droz-
dzy, to flaszki ustawia sie szyjkami do gory, a po ukoficzone)
fermentacji przenosi si¢ wino do chlodnej piwnicy, w ktorej po-
zostaje az do uzytku. Drozdze osadzaja sie na dnie flaszki,
tak Ze tylko przy nalewaniu nalezy zachowaé pewne ostroz-
nos$ci, aby wina nie zmacié.

Wyréb win musujacych dopiero co opisanym sposobem
nie nadaje si¢ na wieksza skale, t. j. na sprzedaz, a'bowiem
wino w ten sposob zrobione zbyt wiele kosztuje, a konsument
chce wie¢ wino tanie. Dlatego tez wina musujace na wieksza
skale wyrabia si¢ sposobem drugim. Sposob ten jest o tyle
lepszy, ze wino do tego uzyte moze byé bardzo dokladnie
zbadane pod kazdym wzgledem, a nastepnie przyprawione
skladnikami, ktérych mu brakuje, oraz dowolnie bezwodnikiem
weglowym wysycone. Normalnie takie wino powinno zawie-
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ra¢ 14% alkoholu, 5% cukru i przynajmniej trzy litry bez-
wodnika na litr wina. Do wysycania bezwodnikiem nalezy
uzy¢ wina zupelnie dojrzalego i odlezalego, oraz bezwzglednie
czystego. Jezeli wino po odlezeniu nie posiada odpowiedniej
kwasowosci, natenczas kwas uzupelnia si¢ kwasem cytryno-
wym, nigdy za$ winowym, albowiem ten jest czestokro¢ po-
wodem zadymienia wina, a w kazdym razie powodem two-
rzenia sie osadu kwasnego winianu potasowego.-

II. WYROB MIODU | WIN MIODOWO-OWOCOWYCH

Jak wyréb napoju z winogron w krajach, gdzie krzew
winny dziko rosh, jest tak stary jak ludzkos¢ w tych okoli-
cach, tak samo tez stary jest wyrdb miodu pitnego w kra-
jach wiecej na poinoc wysunietych. Szczegdlnie na ziemiach
Polski wyrob miodu byl bardzo rozpowszechniony. Miéd pil
pierwszy osadnik lechicki nad QGoplem, iak tez i Sienkiewi-
czowski bohater od gasiorka, Zagloba. Ze miod pitny byl tak
powszechnym napojem w Polsce, nie byfo w tem nic dziwnego,
gdyz miodd (patoka) poprostu przelewal si¢ na przestrzeni od
Faby po Dniepr i od Baltyku az po lesiste Karpaty. Dziewicze
lasy, kwieciste Iaki, polany lesne i bezbrzezny step ukrainny
dawaly dzikim pszczoiom takie masy pozyrku, ze wystarczylo
tylko reka siegnaé, abv zebraé cale beczki m:odu. Diugie tez
lata glownemi drogami wodnemi splywal miéd do Gdarnska
slodkim strumieniem, skad rozchodzil sie dalej czy to jako
midéd patoka, czy mi6d pitny. lub jako piernik torunski. Miod
pitny warzy! kazdy, poczawszy od protoplasty krélewskiego
rodu Piasta, skoficzywszy na mieszczaninie Janowa lub za-
Sciankowej szlachciance ziemi wileiskiej. Z biegiem jednak
czasu, gdy ludnosci przybywalo, dziewicze lasy pokalano pila
i toporem, kwieciste polany le$ne zamieniono na pola uprawne,
a bezbrzezny skapany w kwiecie step ukrainny pokry! sie zlota
pszenica, pszczola dzika znajdywala co raz to mniej pozytku
i ostatecznie jako taka zginela, ustepuijac midisca pszczole
hodowanej pod opieka czlowieka. Ta pszczola na razie znaj-
dywala jeszcze dosy¢ pozytku, lecz miodu bylo juz znacznie
mniej, tak Ze stodka struga coraz to czesciej sie urywala i wy-
sychala, az wreszcie zupelnie wyschla. Nastepczynie krolew-
skiej Rzepichy, nietylko, Zze zapomnialy warzy¢ miod, ale
wprost wstydzily sie tego zajecia, za$§ Zagloba coraz to wiecej
przepadal za wegrzynem, Ostateczne ciosy wymierzyly badz
co badz $wietnej wytworczosci miodéw pitnych w Polsce, roz-
biory, oraz niesumienno$é¢ potomkéw Noe'go. Kazdy bowiem
z zaborcow staral sie wprowadzi¢ i upowszechni¢ w krajach
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zabranych swdj narodowy napdj, a wiec Niemcy przypra-
wiajace o ciezkie myslenie piwo, Rosja dziegciem cuchnaca
samogonke, a Austro-Wegry triumwirat piwo-gorzalke-wino.
Wyrob krolewskiego napoju poszed! w zapomnienie, a jezcli
tu i Owdzie go wyrabiano. to chyba tylko ze wzgledu na pa-
mieé Swietlanej przeszlosci i to konsumcja miodu coraz to bar-
dziej malala, az wreszcie miod stal sie napojem bardzo nie-
wybrednych spozywcow. Ze tak sie stalo, powodem do tego
byli nowopowstali wytworcy miodu pitnego, ktorzy przepisy
do jego wyrobu przyniesli z nad brzegdéw cuchnacego Morza
Martwego. Ci wytworcy, wzigwszy w swe brudne rece, a jesz-
cze brudniejsze sumienia wyréb miodu pitnego, tak go
skalali, iz zupelnie nie mozna sie dziwié, iz troche szanujacy
sie konsument ze wstretem odwracal sie¢ od tego mapoju. Dzi$
kiedy pszczola hodowana przez czlowieka bardzo czesto nie
znajduje juz nawet dla siebie pozywienia, materjalu do wy-
robu miodu pitnego nie ma w takich iloSciach, aby mozZna
midd pitny wyrabia¢ na wieksza skale. Jedyny wyiatek sta-
nowi dzi§ jeszcze Podole, oraz poludniowa cze$¢ Wolynia,
gdzie zbiera sie znaczng ilo$¢ miedu, tylko Zze midd stamtyd
zebrany pochodzi glownie z hreczki, a wiec z powodu zbyt
silnej ostrosci nie nadaje sie do wyrobu miodow delikatnych,

-a-tylko do posledniejszych gatunkow.

OGOLNE UWAGI O MIODZIE I JEGO PRZETWORACH

Miod, inaczej zwany patoka, jest to wydzielina kwiatdw
Iub lisci roSlin; sklada si¢ gléwnie z cukrow i to w réwnych
ilosciach z cukru owocowego (fruktozy) i cukru gronowego
(glukozy). Zaleznie od tego, w jakim czasie zostal miod wy-
brany z ula, wzglednie jak diugo byl przechowywany, zawiera
miod zmienne ilo$ci mieszaniny cukrow. Bezposrednio po ze-
braniu miodu z kwiatéw i umieszczeniu go w komérkach wo-
skowych, miod zawiera czasami tylko 20% cukru, normalnie
jiednak miod zawiera 80% cukiu, 18% wody, reszte za$ sta-
nowia pierzga, wosk, ciala bialkowe, oraz zwiazki aromatyczne.
Wieksze lub mniejsze ilosci pierzgi i zwiazkow aromatveznych
stanowia o dobroci miodi. “Wigksze iloSci pierzgi powoduja
ostro$¢ miodu, zwiazki aromatyczne czynia midd szczegolnie
cennym, zwlaszcza gdy aromat jest szczegolnie delikatny,
chociaz silny. Miodu glownie uzywa sie bezposrednio do kon-
sumcji, posiada bowiem nietylko wysoka warto$é¢ odzywcza,
ale rOwnoczes$nie dziala dietetycznie. Z przetworow miodu
najwiecej uzywany jest midéd pitny, ktory jest odfermento-
wana patoka, naturalnie odpowiednio rozcienczona woda. Taki
nap6j akoholowy byiby najnaturalniejszym napojem, z miodu
wyrobionym. Zwyczajnie miodu pitnego nie wyrabia sie przez

Tokarz, Wyrdb win 8
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proste dodanie wody do patoki i odfermentowanie, ale po do-
daniu wody gotuje sie czyli warzy midd, dodaje rozmaitych
przypraw, jak zid!, korzeni, owocow lub sokéw owocowych,
a wszystko to razem ma na celu uszlachetnienie wytworzonego
napoju. Poniewaz zaleznie od tych uszlachetniajacych dodat-
kow czy czynnoSci otrzymuje sie napoje o bardzo rdéznym
charakterze, dzielimy napoje miodowe na dwie gldwne grupy:

1) Miody naturalne (niewarzone);

2) Miody sycone (warzone).

Miody naturalne sa to napoje, otrzymane przez odfer-
mentowanie rozcieficzonej patoki, i tych moze by¢ tyle gatun-
kow, ile gatunkow patoki, a wiec n. p. miod akacyjny, lipowy,
hreczany i t. p. Jezeli do rozcienczonej woda patoki doda sie
zi6l, korzeni, owocow lub sokOw owocowych, mozna otrzymacd
znowu caly szereg gatunkow miodoéw pitnych. Z tej grupy
iednak najlepsze sa napoje, otrzymane przez rozcienczenie
patoki woda z dodatkiem sokéw owocowych, i te napoje bede
nazywal winami owocowo-miodowemi lub miodami owocowemi
zaleznie od tego, czy napdj bedzie wiecej zblizony charakte-
rem do wina czy do miodu.

Miody sycone sa to napoje, otrzymane przez odfermen-
towanie zagotowanej (warzonej% patoki z woda. I znowu, jezeli
odfermentuje sie bez jakichkolwiek innych dodatkdow, otrzyma
sie miody naturalne sycone, a jezeli z dodatkami korzeni lub
zi6l, krotko: miody sycone, a z dodatkami sokéw owocowych,
miody owocowe Ssycone. 1

Wszystkie miody pitne, o ile rzeczywiScie zrobione sa
z prawdziwego miodu, sa napojami wybornemi i to napoje,
zrobione z miodu bez warzenia, postawilbym wyzej, ani na-
poje, zrobione z gotowanej (warzonej) patoki: Przez gotowa-
nie bowiem traci patoka na zapachu, poniewaz najwiecej ulat-
niaja sie z niej zwiazki aromatyczne delikatne. Natomiast
przez gotowanie patoki miod zyskuje ma smaku. Gorsze zatem
gatunki miodu najlepiej przerobi¢ na miody sycone, lepsze
natomiast na miody naturalne niesycone.

Mibéd z pod miodarki jest najlepszym materjalem do wy-
robu miodoéw pitnych, szczegdlnie najlepszych gatunkdow.
Mi6éd ten bowiem nietylko ze jest bezwzglednie czysty, ale
rownocze$nie posiada najwiekszy procent zwiazkoéw aroma-
tycznych. Z powodu tych wladciwosci tej sorty miodu uzywa
sie do wyrobu napoji, ktore pod wzgledem smaku i aromatu
nie maja sobie rownych pod sloficem., a wiec do wyrobu win
cwocowo-miodowych i mioddw owocowych.

Druga sorta miodu (patoki) bedzie miéd. otrzymany
z plastréw lub ze zrzynkéw, ale przez zwykle odcedzenie na
sicie. Miéd tej sorty zawiera zwykle znajczniejsze iloéci wosku
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i bez jakichkolwiek przerobek, podobnie jak miod z pod mio-
.darki, moze by¢ uzyty do wyrobu miodéw pitnych. Poniewaz
wosk posiada bardzo silny i sobie wlasciwy zapach, ktory
przy napojach nie zawsze jest pozadany, zatem tej sorty
miodu uzywa sie de wyrobu miodéw sycony:b jak 1 niesyco-
nych, ale z doprawami korzeni lub ziol, ewentualnie owocow
(sokow owocowych) o silnym aromacie. Ta sorta miodu na-
daje sie znakomicie do wyrobu maliniaka i porzeczniaka.

Trzecia sorta patoki to midd, otrzymany przez wytopie-
pie z plastrow na sloncu lub w letnim piecu. Wiasnosciami ta
sorta jest prawie identyczna z miodem sorty drugiej, posiada
iylko mniej zwiazkéw aromatycznych wlasciwych miodu,
gdyz te ulotnily sie pod dzialaniem goracego slofica czy pieca.

Czwarta sorta miodu (patoki) bedzie miéd, ktéry zebrano
'wraz z plastrami. Ten miod musi byé odpowiednio przygoto-
wany, to jest uwolniony od wosku. Uwolni¢ od wosku mozna
albo przez ogrzanie migdu do tego stopnia, Ze wosk sie stopi
1 wyplynie na wierzch, a po ostudzeniu juz z latwoscia mozna
20 oddzieli¢ od miodu, albo tez do takiej masy nalewa sie 50
do 25% wody, zagotowuje, i nastepnie ostudza i wosk od-
dziela. Miod tej sorty juz jest mniej czysty, zawiera bowiem
znaczne ilo$ci wosku oraz pierzgi, natomiast utracil lotne
zwiazki aromatyczne i ten midd nadaje sie do wyrobu glownie
miodéw syconych.

Piata sorta miodu (patoki) jest to midd, otrzymany przy
wybijaniu pni (siarkowaniu) i ten oprécz wosku zawiera nie-
zywe pszczoly oraz poczwarki pszczele, masy pierzgi oraz
innych zanieczyszczefi. Midd tej sorty musi sie zalaé woda
w ilosciach 50—25%, dobre zagotowaé¢ i wyciskaé¢ na goraco
na prasie. Jest to naturalnie najgorsza sorta miodu, gdyz za-
wiera malo zwiazkOéw aromatycznych miodowych, a duzo
cze$ci woskowych, oraz zwiazkdw gorzkich pierzgi, nie mo-
wiac juz nic o mniej apetytnych wygotowanych a nastepnie
wytloczonych wnetrznosciach pszczol i ich poczwarek. Mojem
zdaniem, tej sorty miodu nie powinno sie wogodle przerabiad.

WYROB MIODOW NIESYCONYCH

W czasach, kiedy pierwsi Slowianie - Lechici wspolnie
z szarym niedzwiedziem po odwiecznych borach zajmowali sie
bartnictwem, ale $cisle po niedZwiedziemu, prawdopodobnie
zaczeto wyrabiaé pierwsze miody pitne. Szary niedZwiedz,
podbierajac midd, konsumowal go na miejscu razem z PSzZCzo-
lami, woskiem, wogéle ze wszystkiem, co w dziupli lipy Iub
sosny znalazl, i ten miodu pitnego nie wymyslit — w prze-
ciwienstwie do bartnika czlowieka, ktory, znalazlszy osade
pszczo6l, uzbrajat sie w krupke z kory brzozowej i do niej za-

8*
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warto$é dziupli zabieral i odnosit do swej osady, Tu w domu
wytapial miod na sloncu, lub przy ogniu, ten konsumowal,.
reszte za$, z ktorej miodu wydoby¢ juz nie mogl, zalewal woda
i gotowal, a tej wody uzywal do picia. Poniewaz .taka slodka
woda bardzo predko fermentowala, zmieniajac swa nature do.
tego stopnia, Ze czynila swego konsumenta wesolym, bez-
sprzecznie coraz to wigksze partje miodu zamienial na wesola
wode, Stad to powstala sztuka robienia miod6w pitnych, ale
stale przez gotowanie, czyli warzenie miodu (patoki) z woda.
Ten sposob wyrabiania miodu pitnego przetrwal az do ostat-
nich czasow, tak Ze wszyscy autorzy, opisujacy wyrob tegoz,
stale pisza tylko o warzeniu miodu. Tymczasem napoj, Zro-
biony z wody i miodu bez gotowania, szumowania i t. d, iest
bezwarunkowo lepszy, bo aromatyczniejszy od napoju przygo-
towanego warzeniem. Przez gotowanie, zwykle bardzo dlugie,
najdelikatniejsze aromaty kwiatow ulatniaja sie, cze$¢ cukru
zamienia sie na karmel, ktory ma smak gorzkawy i ostry.
Miod gotowany zawsze jest ciemno zabarwiony, podczas g4y
miody niewarzone sa jasne, wiec bardziej ponetne. Wprawdzie
przez gotowanie miéd nieco zyskuje na smaku, ale nie na tym
delikatnym i lagodnym, tylko na ostrym, spowodowanyi roz-
fozonym cukrem i wygotowana pierzga; ale od czegoz sa od-
powiednie dodatki, jak korzenie, ziola, a ostatecznie sztucznie
2 cukru zrobiony karmel? Miéd niewarzony, zaprawiony So-
kami owocow, daje napoje, ktére bezwzglednie PrzewyzZszaja
swa dobrocia najbardziej cenione wina winogronowe, a e
czestokroé niektorzy z nas uwazaja te wina poludniowe za
najszlachetniejszy napoj, to powodem tego jest gldéwnie nasza
ignorancja oraz to, ze zapomnieliémy zupelnie, jaki jest smak
napoju, ktorym kmie¢ Piast podejmowal swych gosci.

W ogdlnych zarysach wyréb miodu nie rozni sie od wy-
robu win. Roznica jest tylko w materjale, uzytym do wy-
robu, gdyz zamiast cukru trzcinowego uzywa sie cukru ze-
branego przez pracowite pszczoly z kobiercow Iak i pol lub
biela ubranych sadow, a zielenia lasow. Tak samo jak
pszczola, zachowujac bezwzgledna czysto$¢ w ulu, a szcze-
golnie w swych wojskowych zbiornikach miodu, tak przy wy-
robie napoju z wabika, milosnym zespole naturys nalezy za-
chowaé czysto$é, aby nie popsué harmonijnej gamy zapachow
koniczyn, lip czy akacyij.

Do rozpuszczenia patoki uzywa sie czystej krynicznej wody
i tej dodaje w iloSciach zaleznych od tego jakiego rodzaju
napdj chcemy mieé, czy lekki, czy tez slodki i pelny. Jak
wyzej podalem patoka zawiera Srednio 80% cukru, czyli ze
na zrobienie 10 I napoju lekkiego, trzeba da¢ miodu najmnief:
3 kg, za$ dla rzeczywiscie krolewskiego, to jest bardzo stod-
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kiego i silnego 8 kg patoki. Patoke rozpuszcza si¢ w wodzie
.na zimno, najwyzej moze to by¢ letnia woda. Po rozpuszcze-
niu patoki w wodzie' lub sokach owocowych zaraz dodaje si¢
szlachetnych drozdzy i plyn poddaje fermentacji, Poniewaz
miod zawiera cukry, ktore bardzo latwo ulegaja fermentacii,
wiec naczyn fermentacyjnych nie nalezy po brzegi napeiniac
i poczatkowo prowadzi¢ fermentacje w lokalu o cieplocie 15
do 20° C, a dopiero gdy burzliwa fermentacja, ktéra przy mio-
dach szczegodlnie Zywiolowo przebiega, jest ukorficzong, mozna,
i nawet nalezy temperature lokalu fermentacyjnego podwyz-
szyé i te utrzymaé w granicach 20—25° C. Zwyczajnie patoka
rozcieficzona woda i odfermentowana daje napoje troche mdle,
wiec dobrze jest brzeczke zaprawi¢ przyprawami jak ziolami,
korzeniami lub sokami owocowemi. Z przypraw ogolnie uzy-
wany jest chmiel, ktérego ilo§¢ nie moze przekraczaé 15 gra-
moéw na 10 ! miodu. Z innych dodatkéw stosuje sie skorke po-
maraficzowa lub cytrynowa, korzen kozlka lekarskiego, miete
pieprzowa, cynamon, gozdziki, kawe palona, imbier. gorzkie
migdaly lub karmel zrobiony z cukru albo miodu. Jezeli za-
miast wody doda sie sokéw owocowych, otrzyma si¢ wira
owocowo - miodowe, jezeli slodycz miodu bedzie mniej wy-
datna, za$ miody owocowe, gdy slodycz miodu bedzie domi-
nujaca. Winami owocowo-miodowemi beda zatem napoje, jezeli
na 10 I napoju uzyje sie najwyzej 4 kg miodu, bo wigksza ilo$¢
miodu juz daje sie zauwazy¢ i odczué, a takie napoje sa juz
miodami owocowemi. Naturalnie przy wyrobie win owoCowo-
miodowych nalezy przestrzegaé normy kwasowosci, t. j. Ze po
odfermentowaniu napoje te nie powinny zawiera¢ wiecej jak
07% kwasu, a najmniej 0'5%; Srednio zatem przed fermen-
tacja moszcz powinien zawieraé 0'7% kwasu. Wogdle przy
wyrobie tych napoji obowiazuja wszystkie te normy, jakie po-
dalem przy wyrobie win owocowych. Po ukoriczonej fermen-
tacji podobnie jak wina, oddziela sie i te napoje od obumar-
Iych drozdzy, poczem postepuje zupelne identycznie jak z wi-
nami owocowemi. Miody naturalne i owocowe, szczegOlnie te,
do ktorych uzyto wiecej anizeli 4 kg patoki na 10 ! napoju,
musza bardzo dfugo leze¢, aby rzeczywiscie wydobrzaly
i uzyskaly pelnie dojrzalosci. Dojrzewania miodow szcze-
gblnie nalezy pilnowaé, gdyz w zasadzie sa to napoje o duzej
zawartosci cukru i alkoholu, wiec te dwa czynniki musza tak
'sie zmieni¢ i nawzajem przeniknaé, aby tworzyly harmonijna
calo$é, to jest ani jeden, ani drugi nie dal sie wybitnie odczuc.
Taka dojrzalo§é mozna osiagnaé stosunkowo dos§é predko
rawet przy miodach, do ktorych wyrobu uzyto az 65% cu-
kru (w formie miodu), gdy po ukoficzonej fermentacii, stale co
dwa do trzech miesiecy miod przeleje sie do Swiezych naczyn
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drewnianych, o malej pojemnosci, a wielkiej powierzchni zet-
kniecia sie plynu ze Scianami naczynia i jezeli starzenie prze-
prowadzaé sie bedzie w lokalu cieplym.

Do wzniecenia fermentacji szczegélnie przy miodach ciez-
kich i tlustych nalezy uzywac szlachetnych drozdzy winnych.
Najlepszemi rasami drozdzy, do odfermentowania miodow
beda drozdze win greckich, za$ dla win miodowo-owocowych
i miodow owocowych drozdze win hiszpanskich, ostatecznie
francuskich lub wegierskich. Jezeli drozdzy szlachetnych nie
mozna dostaé, natenczas najlepiej uzy¢ do wyhodowania droz-
dzy szlachetnych rodzynek korynckich lub hiszpanskich, lub
ostatecznie fig, albo daktyli. Do fermentacji miodéw nalezy
uzywaé mozliwie naczyn drewnianych, a tylko w ostateczno-
$ci naczyn szklanych lub kamionkowych. Wykwintne i bar-
dzo ttuste miody owocowe po zupelnem dojrzeniu ile moznosci
nalezy zlewaé do malerikich beczuleczek o pojemmnosci najwy-
7ej 5 1 i w takich beczutkach sprzedawac. Wigkszy wytworca
miodéw bedzie zawsze je wyrabial z cukromierzem i kwaso-
mierzem w reku, a to dlatego, aby mie¢ produkt jednolity
i o tym samym charakterze. Dla nieobeznanych, wzglednie
tych, ktorzy nie rozporzadzaja odpowiedniemi przyrzadami dla
oznaczenia cukru i kwasu, podaje ponizej przecigtne ilosci
miodu, owocoéw czy sokéw owocowych, ktorych trzeba uzy¢
na zrobienie 10 ! miodu.

SZCZEGOLOWY WYROB MIODOW NIESYCONYCH

Zaleznie od tego, ile patoki uzyje sie do wyrobu miodu
pitnego, otrzyma sie naturalnie nap6j o rozmaitej sile tak al-
koholu, jak i cukru (miodu). Miody, do ktérych wyrobu uzyto
malo patoki, po ukoriczonej fermentacji cukru nie zawieraja,
gdyz wszystek zamienil si¢ w alkohol, Dopiero miody o zna-~
cznej zawartosci cukréw, po ukonczeniu fermentacji beda stod-
kie, chociaz i ta slodycz z bjegiem czasu znika, w miare tego
jak napoj sie starzeje, czyli dojrzewa. Na okreslenie jakosci
miodu juz zdawien dawna przyjeto pewne nazwy techniczne,
ktore okre$laja, ile patoki uzyto do wyrobu miodu. I tak mowi
sie, ze miod jest pottorakiem, dwojniakiem i t. p., ktore to wy-
razenia dodé S$ciSle okre$lajia zawarto$¢ cukru w miodzie,
§ci$le biorac w brzeczce. Poltoraki i dwojniaki sa to napoje
bardzo slodkie, gdyz Zadne drozdze, chociazby najbardziej
szlachetne, nie sa w stanie takiej ilo$ci cukru zamieni¢ na al-
kohol, te tez musza bardzo dlugo dojrzewaé. Trzeciaki
i czwartaki sa napojami juz mniej stodkiemi, a nawet calkiem
niestodkie, gdyz drozdze, szczegélnie szlachetne, moga wszys-
tek cukier zamieni¢ na alkohol. Te tez napoje dojrzewaja
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bardzo predko, tak ze np. czwartak zwykle do roku jest juz
dobry do picia.

Pdltorakiem nazywamy miod wzglednie brzeczke, jeZeli
na jedna czes$é patoki (na miare) doda si¢ pél czzéci wody,
a wiec np. na litr patoki pol litra wody Poniewaz czestokroé
sroducent ma do rozporzadzenia patoke juz scukrzala, albo
tylko w bardzo malym stopniu plynna, wiec zawsze lepiej jest
normowaé ten stosunek na wage. W tym wypadku na 10 !
miodu (brzeczki) trzeba odwazyé 8 kg patoki i dodaé 3°5 I
wody, aby po rozpuszczeniu ptyn mial 10 ! pojemnosci. Tak
rozpuszczona patoke w wodzie, a przeznaczona do fermentacii
nazywa si¢ w miodosytnictwie brzeczka. Brzeczka poéltoraka,
W pOwWyZszy sposob zrobiona, bedzie zawierala 60—65% cu-
kru. Jezeli pracuje sie z cukromierzem, to przez dodanie wody
wzglednie patoki mozna dowolnie brzeczke zestawié, tak zZe
bedzie zawierala tyle cukru, ile chcemy. Zwyczajnie ustala sie
zawarto$é cukru w brzeczce poltoraka na 62%.

Dwéjniakiem nazywamy miéd, wyrobiony z brzeczki, do
ktérej uzyto na jedna cze$¢ (na miare) patoki, jedna czes¢
wody, a wiec np. na litr patoki litr wody. Brzeczke o tej samej
sile otrzymamy, gdy 6 kg patoki rozpuscimy w .52 I wody,
wzglednie gdy 6 kg patoki rozpuScimy w takiej ilosci wody,
aby ta mieszanina miala pojemno$¢ 10 I Brzeczka dwoéiniaka
bedzie zawierala 46—50% cukru, cukromierzem za$ ustalamy
zawarto$¢ cukru w tej brzeczce na 48%.

Trzeciakiem nazywamy miod, wyrobiony z brzeczki, do
ktorej uzyto na jedna cze$é patoki dwie czesci wody, wzgle-
dnie rozpuszczono 4 kg patoki w 7 [ wody. Brzeczka trzeciaka
zawiera 31—34% cukru, za$ cukromierzem ustalamy zawar-
to$é cukru w tej brzeczce na 33%.

Czwartakiemn nazywamy miod. wyrobiony z brzeczki. do
ktorej uzyto na jedna cze$é patoki trzy czesci wody, wzgle-
dnie rozpuszczono 3 kg patoki w 75 I wody. albo jeszcze
lepiej gdy do 3 kg patoki doda sie tyle wody, aby po rozpusz-
czeniu plyn mial pojemno$é 10 I Brzeczka czwartaka zawiera
23—25% cukru. cukromierzem za$ ustalamy zawarto$é¢ cukru
w tej brzeczce na 24%.

To jest podzial miodéw ze wzgledu na zawarto$¢ cukri
wzglednie do pewnego stopnia i alkoholu. Ze wzgledu na przy-
prawy dzielimy miody na korzenne lub ziolowe. wzglednie
korzenno-ziolowe. Dawniej gdy produkcja miodéw byla w Pol-
sce bardzo rozwinieta, zwyczainie nazywano miody od okolicy
albo miejscowosci, w ktérej je wyrabiano, n. p. miod koweriski,
litewski, ruski. albo tez od nazw ludzi. ktérzy je wyrabiali,
albo dla ktérych je wyrabiano. n. p. miéd krélewski. kaszte-
lafiski, bernardyriski, obozowy i t. p.
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Wszystkie te miody wyrabia sie w sposob jednakowy, to
jest przygotowuje najpierw brzeczke, nastepnie dodaje zidl,
korzeni i t. p. oraz szlachetnych drozdzy i poddaje fermen-
tacji. Ze wzgleddw, iz miéd (patoka) zawiera za malo zwiaz-
kow azotowych, ktore sa konieczne do normalnego rozwoju
drozdzy, a wiec do dokladnej fermentacji, nalezy zawsze do-
daé 1—2 gramow weglanu amonowego na kazde 10 I brzeczki.
Miéd wyrobiony z brzeczki bez zadnych dodatkéw bedzie mio-
dem naturalnym niesyconym. Zwyczajnie taki miéd zaprawia
sie chmielem i w tym celu odwaza sie najwyzej 15 gramow
chmielu na 10 I brzeczki i ilo$¢ te zagotowuje w litrze brzeczki
poprzednio przygotowanej. poczem odcedza i laczy z brzecz-
ka. Oprocz chmielu dodaje sie jeszcze karmelu, ktory najlepiej
zrobi¢ z cukru. W tym celu odwaza sie 100 g cukru (na 10 !
brzeczki), zwilza woda, w ktorej rozpuszczono 2 gramy kwasu
cytrynowego i ogrzewa tak dlugo, az masa pociemnieje, po-
czem dodaje 1—2 I brzeczki i zagotowuje, az utworzony kar-
mel zupelnie sie rozpusci. Rozpuszczajac karmel mozna row-
noczes$nie zagotowac i chmiel. _

Miéd korzenny wyrabia sie z brzeczki pdltoraka, dwoi-
niaka lub trzeciaka. do ktorej dodaje sie na 10 I 10 g chmielu,
20 g lisci selerowych. albo tez 10 g chmielu, 5 g korzenia
koztku lekarskiego. Chmiel. licie selerowe, lub kozlek lekar-
ski zagotowuje w litrze brzeczki, a po ostudzeniu przecedza.

Miéd ziolowy wyrabia sie z brzeczki poltoraka, dwodjniaka
i t. d.. dodajac na 10 I brzeczki 30 g listkow kwiatu rozy (uzy-
waneij do smazenia). 5 g chmielu i 5 g¢ miety pieprzowej Tylko
chmiel zagotowuje sie w litrze brzeczki, inne natomiast do-
datki uciera sie i w tym stanie dodaje do brzeczki.

Oprocz powyzszych glownych typéw miodéw naturalnych
ze wzgledu na przyprawy, mozna do brzeczki dodawac naj-
rozmaitszych innych ziot czy korzeni i w ten sposéb otrzy-
maé réznorodne gatunki miodu. Zasada jest jednak, nigdy nie
dawaé zbyt duzo przypraw, gdyz przez to mozna nietylko
smak. ale i aromat miodu zupetnie popsué. Oprocz pPowyzei
wymienionych przypraw mozna stosowaé cynamon (2—3 2),
jagody jatowca (3—5 g), imbir (1—2 g). gozdziki (1—2 g),
skorke pomarafnczowa lub cytrynowa (5—10 g) na 10 | brzecz-
ki. Wszvstkie te przyprawy uciera si¢ na proszelh lub miazge
i w tym stanie dodaje do brzeczki. Dalsze postepowanie, t. i.
fermentacja, doirzewanie ' ¢ d. jest zupelnie identyczne, jak
z winami, zreszta opisane w czeSci ogdlnej.

SZCZEGOEOWY WYROB MIODOW OWOCOWYCH I WIN MIODOWYCH

Miody naturalne niesycone sa wprawdzie znakomitemi
napojami, ale staja sie jeszcze lepsze, gdy zamiast korzeni,
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chmielu i t. p. doda sie soku owocowego; w tym bowiem wy-
padku na harmonijno$¢ napoju wplywa oprocz zapachu miodu
(patoki) jeszcze zapach owocu, oraz kwasy organiczne w owo-
cach zawarte. Taki zesp6l bezsprzecznie musi da¢ nap6j o wy-
sokiej dobroci, o ile naturalnie materjaly beda dobre i fermen-
tacja prawidlowa. Scislego rozgraniczenia, ktore z tych napoii
beda winami miodowemi, a ktore miodami owocowemi niema,
zwyczajnie przyimuje sie, ze miodami owocowem beda te na-
poje, ktore po odfermentowaniu beda zawieraly jeszcze tak
duze iloéci nierozlozonego cukru (patoki), ze slodycz da sig
do$é silnie odczué; wszystkie za$ inne beda juz winami owo-
cowemi. Przy wyrobie nalezy przestrzegaé ogélnych norm
kwasowosci napoju: lekkie napoje powinny zawiera¢ najmniej
0'5% kwasu, a ciezkie i stodkie 0°8%, a nawet 1%. Do wyrobu
tvch napoii nadaja sie wszystkie owoce, w cze$ci ogolnej wy-
mienione, tu jednak podam sposob wyrabiania tych napoji
tvlko z tych owocow, ktore szczegoOlnie znakomite wydajy
napoje.

1. Z jablek i gruszek dobre jest tylko wino miodowe,
ktore normalnie wyrabia sie w ten sposob, ze na 10 [ wina roz-
puszcza sie 3—4 kg patoki w takiej iloSci soku z jablek Bub
gruszek, albo tez z mieszaniny tych sokéw, aby brzeczka
miala pojemno$é 10 I. Po zmieszaniu dodaje sie 1—2 graméw
weglanu amonowego i ewentualnie szlachetnych drozdzy win-
nych i to najlepiej drozdzy win wegierskich (Tokay). W braku
szlachetnych drozdzy mozna dodaé¢ wprost do brzeczki rodzy-
nek korynckich (50—100 gramoéw), a gdy juz fermentacja
na dobre sie zacznie, plywajace rodzynki nalezy zebraé i od-
rzucié. Zwykle w rok po ukoriczonej fermentacji wino jest juz
dojrzale. jednak najczesciej ijeszcze metne (zadymione), co
mozna usunaé tylko filtrowaniem, ktére zreszta bardzo do-
brze wplywa na dalsze korzystne uksztaltowanie sie wina,
dlatego tez po zupelnem ukoficzeniu fermentacji najlepiej wino
zaraz przefiltrowaé i dopiero poddaé go dojrzewaniu.

2. 7 jarzebiny najlepszy jest miod owocowy, szczegolnie
gdy dobrze dojrzeje i utraci goryczke. W tym celu w 1—2 I
czystego soku jarzebinowego rozpuszcza sie 5—8 kg. patoki,
a co braknie do 10 I dolewa woda. Po dodaniu 1—2 gramoéw!
weglanu amonowego i drozdzy szlachetnych, najlepiej win
greckich, albo tez 50—100 g rodzynek korynckich, poddaje
sie fermentacji. Miéd czy$ci sie bardzo predko, jednak doj-
rzewa do$é powoli, zwlaszcza poéltorak, ktory przy odpowied-
niem postepowaniu, opisanem w cze$ci ogélnej, jest dojrzaly
w najlepszym razie w pie¢ lat po ukoriczonej fermentacii.

3. Sliwki wszystkich odmian daja znakomite tak wina
miodowe jak i miody owocowe. Jezeli wyrabia sie wina mio-
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dowe, t. j. gdy na 10 ! wina da si¢ 3—4 kg patoki, to bierze sie
sam sok ze $liwek, otrzymany bez miazdzenia pestek, a tylko
z samego miazszu, do wyrobu bowiem miodu owocowego
$liwki miazdzy sie wraz z pestkami i z takiej masy wycisniety
sok miesza sie z patoka. Najlepsze napoje sa ze Sliwek bialych
zblizonych do wegierek (ksztalt owocu i wiasciwosC oddzie-
lania sie miazszu od pestki), ktére w pokaznych iloSciach sa
hodowane w powiecie Brzeskim (wojew6dztwo krakowskie),
szczegolnie w miejscowosciach Charzewice, Czchow, Melsztyn.
Sliwki te oprocz tego, ze posiadaja bardzo mily i silny aromat,
zawieraja bardzo duzo kwasu i z tego wzgledu nadaja sie zna-
komicie do wyrobu miodéw owocowych. Sok ze §liwek miesza
sie z patoka i to w stosunku 6 ! soku z 3—4 kg patoki, reszte
do 10-ciu litrow uzupelniajac woda, albo tez 5—8 kg patoki
uzupelnia sie do 10 I sokiem ze $liwek i to po odfermentowaniu
bedzie miod owocowy. Do wzniecenia fermentacji najlepiej
uzywaé drozdzy win greckich (wina) lub Malaga (miody).

4. 7 wiéni mozna wyrabiaé¢ tylko miody owocowe i te
sa wprost znakomite. W tym celu 5—8 kg patoki miesza sie
z taka iloscia soku wiSniowego, aby otrzymac 10 ! brzeczki.
Najlepszym napojem jest miéd wyrobiony z patoki oraz sokit
czerech kleparowskich, szczegolnie pottoraki i dwoiniak. Miody
te jednak do$¢ pozno dojrzewaja, ale sa po dojrzeniu napojami
wykwintnemi i nawskré$ luksusowemi. Miody wiSniowe od-
fermentowuje sie drozdZzami Madeira lub Malaga. Podobnie
z czereéni mozna wyrobi¢ bardzo dobry midd, ale zawsze
trzeba dodaé troche kwasu cytrynowego lub winowego.

5. Z glogu (dzikiej rozy) jest doskonale tak wino mio-
dowe jako tez i miéd owocowy. Dobrze dojrzate owoce dzikiej
ro6zy nacina sie nozem i uklada szczelnie w naczyniu, poczem
umieszcza w cieplem miejscu tak dlugo, az owoce zupelnie
zmiekna, a gdy to nastapi przeciera sie przez sito dla oddzie-
lenia miazszu od pestek. Otrzymany miazsz zalewa woda
w malej ilosci i pozostawia w miejscu cieplem przez 24 godzin,
poczem sok wyciska i tego uzywa do rozpuszczenia patoki.
Zwyczajnie na 10 I napoju, to jest wina lub miodu, bierze sig
3'5—4 kg owocu $wiezego i odpowiednio do tego co chcemy
zrobié, wino czy miéd, miazsz zalewamy mniejsza lub wieksza
iloscia wody. Dla lepszego wykorzystania zwiazkow ekstrak-
towych owocow, najlepiej jest miazsz zala poczatkowo mala
iloécia wody, a po odci$nieciu soku poraz drugi zala¢ woda
i odcisnaé, co mozna powtarzaé tak dlugo, az uzyta patoka
i dolewany sok beda mialy pojemno$¢ 10 L Do wyrobu wina
miodowego bierze sie 3—4 kg patoki, a do miodu owocowego
5-—8 kg patoki na 10 I napoju. Do odfermentowania win naj-
lepiej uzywaé drozdzy win greckich, bo tez ten napoj jest
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prawie ze identyczny z winami greckiemi, natomiast miody
lepiej odfermentowywaé drozdzami win hiszpanskich.

6. Maliny daja znakomite miody, bardzo aromatyczne
i dos¢ predko dojrzewajace. Do wyrobu miodu bierze sie 5 do
8 kg patoki, ktora miesza sie z sokiem malinowym w takiej
ilodci, aby otrzymaé 10 I brzeczki. Do fermentacji najlepiej
nadaja sie drozdze Bordeaux.

7. Z soku ozyn, czernic, mozna wyrabia¢ znakomite na-
poje tak lekkie jak i ciezkie. W tym celu bierze sie 3—8 kg
patoki i miesza z taka iloscia soku, aby otrzymac 10 I brzeczki.
Przy wyrobie miodow nalezy na kazde 10 I brzeczki dodaé
30—80 gramdéw kwasu winowego Iub cytrynowego, za$ tak
przy wyrobie miodu jak i wina 1—2 gramoéw weglanu amo-
nowego. Do odfermentowywania brzeczki z ozyn najlepiej na-
daja sie drozdze Bordeaux.

8. Z poziomek oraz truskawek wyrobione napoje sa row-
niez bardzo dobre, szczegdlnie miody, ktoére wyrabia sie w ten
sposob, ze 5—8 kg patoki rozpuszcza sie w takiej ilo$ci soku
poziomkowego, aby brzeczka miala pojemno$é 10 I Poniewaz
tak poziomki jako tez i truskawki maja malo kwasu, nalezy
na kazde 10 I brzeczki dodaé 30—40 grambéw kwasu wino-
wego lub cytrynowego, jak réwniez 1—2 gramdéw weglanu
amonowego. Dla wzniecenia fermentacji najlepiej uzy¢ droz-
dzy Malaga lub Madeira.

9. Sok agrestu lub porzeczek dodany do patoki daje na-
poje przewyborne. Przy wyrobie najlepiej postapi¢ w ten sam
sposob jak to opisalem przy przerébce glogu, to jest owoce
zmiazdzy¢é, wycisnaé sok, miazsz zala¢ woda i znowu wy-
cisnaé i t. d. Na 10 [ napoju nalezy rozpusci¢ 3—8 kg patoki
w soku, ktory otrzymano z 3—4 kg owocu w sposob jak to
wyzej podalem. Brzeczke z agrestu i bialych porzeczek odfer-
mentowuje sie drozdzami win greckich, za$S z czerwonych lub
czarnych drozdzami win francuskich, lub hiszparskich (Ma-
laga, Madeira).

10. Podobnie jak z porzeczek, wyrabia sie rOwnie zna-
komite napoje ale giéwnie o typie wina, z borowek. Na 10 [
napoju przerabia sie¢ 3—4 kg owocu z dodatkiem 3—4 kg
patoki. Do brzeczki nalezy zawsze dodaé¢ 2—3 gramy weglanu
amonowego, za$ fermentacje wznieci¢ drozdzami win fran-
cuskich (Bordeaux). Wyjatkowo moze sie udaé¢ miéd boréow-
kowy, ktory bardzo trudno fermentuje i powoli dojrzewa, tak
7Ze zwyczajnie n. p. pOltorak, jest dopiero po 10-ciu latach
dojrzaly.

11. Whprost znakomite sa miody dereniowe, ktore wy-
rabia sie w ten sam sposob jak napoje z glogu, przerabiajac
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45 kg dereniu i 5—8 kg patoki na 10 I miodu. Brzeczke od--
fermentowuje sie drozdzami win greckich.

WYROB MIODOW SYCONYCH

Miody sycone wyrabia sie, jak to juz wyzej wspomnia-
fem, z patoki, zagntowanej z woda. Zaleznie od ilosci uzytej
patoki i wody, miody te dziela sig, podobnie jak miody nie-
sycone, na poltoraki, dwojniaki, trzeciaki i czwartaki. Jezeli
brzeczki podczas gotowania albo poZniej nie zaprawi sie ani
ziolami, wzglednie korzeniami lub owocami, to po odfermento-
waniu beda miody sycone naturalne. Zwykle jednak miody
zaprawia si¢ chmielem, a tylko wyiatkowo tego sie nie robi,
gdy brzeczka zostala przygotowana ze szczegoblnie aroma-
tycznego i wysoce dobrego miodu, jak akacjowego lub lipo-
wego. Zaprawy jednak zawsze korzystnie wplywajq na jako$¢
miodu, byle ich nie dawaé zbyt duzo, z wyiatkiem owocow.
bo te, nawet w wielkich ilosciach dodane do brzeczki, tylko
napoj uszlachetniaja.

Najwazniejsza czynnoscia przy sporzadzaniu miodow Sy-
conych jest gotowanie, czyli warzenie brzeczki. Do warzenia
brzeczki musi by¢ odpowiedni kociolek, wmurowany tak, zeby
plomiefi obejmowal nie tylko dno kotla, ale rowniez i boki,
jednak tylko do dwu trzecich. Gdy mi6éd pitny wyrabia si¢
na mala skale ,mozna brzeczke gotowal na kuchni w naczy-
niu glinianem lub kamionkowem. Przystepujac do warzenia
brzeczki, rozpuszcza sie przedtem patoke we wodzie, biorac
tak patoki jako tez i wody takie ilosci, aby otrzymaé brzeczke
o takiei koncentracji cukru, jaki miod chce sie mie¢. Bardzo
czesto jest rzecza niemozliwa ten stosunek na miare lub wage
ustali¢, gdyz zwykle do wyrobu miodu syconego przeznacza
sie midd gorszy, zawierajacy znaczne ilodci pierzgi, wosku,
komorek i t. p.. albo tez jest do dyspozycii miéd w polamanych
plastrach, wiec do oznaczenia gestosci nalezy zawsze miec
cukromierz, przy ktérego pomocy mozna z dokladnoScia usta-
li¢ zawarto$é cukru zaleznie od tego, czy chce sie zgotowacd
warke poltoraka, czy czwartaka. Podobnie jak przy miodach
naturalnych (niesyconych) na ugotowanie brzeczki poltoraka
bierze sie litr patoki i pot litra wody, na brzeczke dwoidiaka
litr patoki i litr wody, na brzeczke trojniaka litr patoki i dwa
litry wody i wreszcie na brzeczke czwartaka litr patoki, a trzy
litry wody. Rownie dobrze mozna to uskuteczni¢ wagowo. €O
zreszta zawsze sie robi, gdy patoka nie jest plynna, biorac
patoki takie iloSci jakie wymienilem przy przygotowywanitt
brzeczki miodéw niesyconych. Jezeli natomiast przvgotowuije
sie brzeczke z miodu odpadkowego; mieszanego 2z woskiem
i pierzga, to mniej wecej na oko wyposrodkuje sie ilo$¢ wody
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(zawsze lepiej mniej anizeli za duzo), t¢ podgrzewa do wrze-
nia i wtedy wrzuca do niej miod, mieszajac ustawicznie, co robi
sie tak dlugo, az wszystek miod w wodzie sie rozpusci, a wosk
sie stopi. Po ozigbieniu wosk wraz z zanieczyszczeniami ze-
stala sie na powierzchni, co mozna z latwoscia usunaé, za$
roztwor przecedza sie przez geste plotno celem uwolnienia od
resztek zanieczyszczen, glownie pierzgi. Taki roztwor bada sie
cukromierzem i zaleznie od tego jakiej sily brzeczke chcemy
mieé, dodaje sie wody lub czystej patoki, stosujac te same
normy co i przy przygotowaniu brzeczki dla miodow niesy-
conych, t. j. Ze brzeczka péltoraka ma zawiera¢ 60—65% cu-
kru, brzeczka dwojniaka 46—50%, brzeczka trdjniaka 31 do
24%, a brzeczka czwartaka 23—25% cukru. Po rozpuszczeniu
~ patoki i ustaleniu zawartosci cukru (patoki) roztwor przesa-

czony wlewa sie do naczynia, w ktorym wlasciwie warzenie
ma sie przeprowadzi¢. Poniewaz podczas gotowania brzeczki
ta nie tylko, ze powieksza swa objetos$é, ale silnie si¢ wzdyma,
nie mozna nalewa¢ pelno brzeczki, ale najwyzej do dwu trze-
cich pojemnosci. Po napelnieniu zaczyna sie podgrzewanie
wolne, to jest ze w ciagu warki nalezy réwnocze$nie podgrze-
waé i lepiej dosé stabo, anizeli silnie. Gdy brzeczka ma juz
wrzeé, trzeba zmierzy¢ wysoko$é plynu w naczyniu, aby po
ukoficzonej warce uzupelni¢c wyparowana przez gotowanie
wode dolaniem takiej samej ilosci wody wrzacej. W tym celu
ustawia sie w naczyniu prostopadle patyk i na nim znaczy punkt
dokad siega powierzchnia plynu, za§ gdy warka jest ukon-
czona, ten sam patyk ustawia si¢ prostopadle i do oznaczo-
nego punktu dolewa wrzacej wody. Normalnie gotowanie tak
dlugo si¢ prowadzi, dopoki na powierzchni gotujacego plynu
zbiera sie piana, czyli szumowiny, ktdre starannie nalezy
lyzka drewniana zbieraé i dawaé do osobnego naczynia. Szu-
mowiny zawieraja obok rozpuszczonej patoki znaczne ilosci
$cietego bialka i te nazywa si¢ barwica, z ktérej wyrabia si¢
mi6éd zwany kopiec. Bardzo czesto podczas gotowania roz-
twor patoki tak sie wzburzy, Ze grozi wybiegnieciem poza na-
czynie, czego aby uniknaé, nalezy mie¢ w pogotowiu naczy-
nie z zimna woda i tej dolaé, jezeli plyn zbytnio si¢ podniesie.
Gdy juz szumowiny mniej obficie si¢ wydzielaja, a plyn spo-
kojnie sie gotuje z lekka tylko falujac, dodaje sie zapraw jak
chmielu i t. p. poczem jeszcze gotuje jakie pol godziny, wzgle-
dnie tak dlugo, az wydzielanie szumowin zupelnie ustanie. Za-
prawy (z wyiatkiem owocow) dodaje sie zawsze do gotujacej
brzeczki i to naijlepiej w woreczku Inianym, gdyz przez to
nnika sie niepotrzebnego przecedzania brzeczki. Gdy juz szu-
mowiny zupelnie sie nie wydzielaja, uwaza sie warke za ukofi-
czong i wtedy ogienn pod kotlem si¢ gasi, wyparowana wode
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uzupelnia, za$ brzeczke oziebia mniej wigcej do temperatury
30° C, poczem wlewa do mnaczyn fermentacyjnych. Po
wlaniu brzeczki do naczynia fermentacyjnego nalezy dodaé
szlachetnych drozdzy winnych, wzglednie o ile tych nie ma
do dyspozycii, nalezy je poprzednio wyhodowac z rodzynek,
fig lub daktyli sposobem jak to w czesci ogolnej opisalem.
Poniewaz miéd wogole bardzo malo zawiera cial bialkowych,
a do tego i te male ilosci biatka $ciete podczas gotowania
zostaly usuniete z szumowinami, wigc aby drozdze mogly sie
rozwijaé, nalezy zawsze na kazde 10 I brzeczki dodaé¢ 2—3 g
weglanu amonowego. Dalsze postepowanie, t. j. prowadzenie
fermentaciji, zabiegi po ukoriczonej fermentacji, starzenie i do-
brzenie miodu, jest zupelnie takie samo jak przy winach, co
zreszta opisalem w czes$ci ogoélnej.

Miéd zwykly sycony wyrabia sie z brzeczki tréjniaka, lub
czwartaka, bez zadnych dodatkéw, albo co najwyzej dodajac
10 g chmielu na 10 I brzeczki. Do odfermentowywania tréj-
niaka nalezy uzyé¢ drozdzy szlachetnych, czwartak mozna
pdfermentowywaé drozdzami dzikiemi. Trojniak jest dojrzaly
w 1ok po ukoficzonej fermentacji, czwartak za$ mozna uzyé
do konsumcji, gdy fermentacja jest juz ukoficzona.

Mibdd kasztelafiski wyrabia sie z brzeczki poltoraka, dec
ktoérej przy koficu gotowania dodaje si¢ na kazde 10 I 10 g
chmielu, jeden strak wanilji, ¢wier¢ selera. a'bo 20 g lisci sele-
rowych. Do wyrobu tego micdu najlepiej nadaje si¢ miod
lipowy. Gotowanie brzeczki nie powinno trwa¢ bardzo diugo,
bo miod traci na jakosci. Midd ten jako bardzo slodki bardzo
trudno fermentuje, zatem nalezy uzywaé zawsze drozdzy
szlachetnych, najlepiej drozdzy win hiszparniskich (Malaga lub
Madeira). Po ukonczonej fermentacji nalezy miod czesto wie-
trzyé, to jest staraé sie o mozliwie silne dziatanie tlenu na
napdj, a to celem przyspieszenia dojrzewarnia, ktore i tak przy
stosowaniu zabiegéw zapodanych w czesci ogdlnej ma miej-
sce majwczeéniej dopiero po pieciu latach. Bez stosowania
odpowiednich zabiegow mod kasztelaniski jest duirzaly do-
piero po latach dziesieciu, ale tez jest napojem ze wszech miar
wspanialym.

Miod krélewski wyrabia sie z brzeczki politoraka, do
ktorej przy koncu bardzo krotkiego gotowania dodano na
kazde 10 I 3—4 gramy chmielu, Jako§¢ drozdzy i sposéb po-
stepowania zupelnie taki sam jak przy miodzie kasztelanskim.

Miéd polski wyrabia sie z brzeczki dwdjniaka, do ktorej
przy koricu warki dodano na kazde 10 [ brzeczki, jeden strak
wanilji i 50—100 g platkéw r16Zy uzywanej do smaze-
nia lub w braku tychze, odpowiednia ilo$¢ konfitur, albo
jeszcze lepiej tartych platkéw rézy z cukrem. Juz w naczyniu
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fermentacyjnem dodaje sie szlachetnych drozdzy winnych
(Malaga lub Madeira) i 3 gramy weglanu amonowego oraz sok
Z jednej cytryny na kazde 10 I brzeczki. Midd ten jest bardzo
dobry, dojrzewa przy przyspieszonem postepowaniu w dwa
do trzech lat po ukoriczonej fermentacji. Réwniez polskim na-
zywaja miod wyrobiony z brzeczki dwdjniaka lub trojniaka,
do ktorej w czasie gotowania dodano na kazde 10 I 50 gramow
czarnych porzeczek, 2 gramy korzenia kozlku lekarskiego,
praz 5—10 gramow chmielu.

Oprocz wyzej wymienionych typéw miodu wyrabiaja te
napoje z brzeczki dwojniaka, trojniaka lub czwartaka, dodajac
dowolnych przypraw, jak 1 gram galki muszkatolowej, 5—S8
gramoOw ‘jagod jalowca, 2—3 gramy cynamonu, 1 g imbiry,
5 gramow gozdzikow na kazde 10 I brzeczki.

Midd kopiec wyrabia sie z barwicy czyli szumowin, uzyska-
nych przy gotowaniu brzeczki. Szumowiny te, gdy troche pod-
stoja, przesacza sie przez plotno, wlewa do naczynia fermenta-
cyinege, dodaje drozdzy szlachetnych oraz rodzaj papki, zro-
bionej z 1 cytryny i 1 pomarariczy, liczac na kazde 10 I brzeczki.

WYROB MIODOW OWOCOWYCH SYCONYCH

Podobnie jak miody niesycone dodatek owocow, wzglednie
sokow owocowych bardzo uszlachetnia, tak samo i miody
sycone, zaprawione sokami owocowemi, sa napojami, narOwni
stojacemi z najlepszemi winami, a nawet niektére ich sorty
przewyzszaja tak co do smaku jak i aromatu wina gronowe.
‘Bezsprzecznie, miody owocowe niesycone sa aromatyczniej-
Isze 1 — powiedzialbym — lepsze, szczegoblnie gdy sa wyro-
bione z patoki akacjowej, lipowej lub koniczynowej, lecz gdy
przerabia sie patoke, pochodzaca z hreczki lub wrzosu, to
miody sycone sa z niej lepsze, anizeli niesycone. Niesycone
bowiem miody tej sorty posiadaja zbyt silny kwiat, nie har-
monizujacy z pozostafemi czynnikami, nie méwiac juz o spe-
¢jalnej ostrosci w smaku. Wady te do pewnego stopnia przez
gotowanie brzeczki zanikaja, tak Zze miod owocowy, nawet
2 takiej patoki wyrobiony, moZe by¢é napoiem rzeczywiscie
krolewskim. Wyrob miodéw syconych prawie niczem nie
rozni si¢ od wyrobu miodéw owocowych niesyconych, chyba
tylko tem, Zze brzeczke sie gotuje (warzy) i po ostudzeniu za-
prawia sokami owocowemi. Do wyrobu miodéw owocowych
syconych musi sie¢ mie¢ uwarzona brzeczke péltoraka, dwdj-
niaka lub tréjniaka; brzeczka czwartaka, jako bardzo malo
cukru zawierajaca, nie nadaje sie do wyrobu miodéw owoco-
wych. Wyrabiajac te napoje, najpierw przygotowuje sie sok
owocowy i gdy ten jest juz gotowy, gotuje sie brzeczke. Pra-
wie wszysktie owoce, wymienione w czesci ogolnei, nadaja sie
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jako dodatek do miodu. Owoce, ktoére z natury posiadaja tyle
soku, Ze po zmiazdzeniu ten z latwoscia w wiekszych ilosciach
da sie wycisnaé, nie wymagaja zupeinie dodatku wody, w prze-
ciwienstwie do owocow z natury bardzo ubogich w sok. Takie
ooce bowiem po zmiazdzeniu zalewa sie woda, pozostawia
przynajmniej na 48 godzin w spokoju i dopiero po tym czasie
sok wyciska. Ponizej podaje tabele, w ktérej sa zestawione
iloSci soku poszczegdlnych owocodw, jak ich nalezy uzyé przy
zaprawianiu brzeczki. Przy zaprawach z tych owocow, ktore
soku prawie nie maja, podaje ilo§¢ owocu na wage, jaka na-
lezy dodaé w formie soku, otrzymanego w tem SposOb, Ze
zmiazdzone owoce zalewa sie taka sama iloScia wody na wage.

Na']ei.y dodac .'s-.ol:u owocowego w litrach wzgle-
Nazwa aiwecn dnie przerobié ovivooaub:\;:;lzigiramach na kazde r
troiniaka dwdiniaka | podltoraka |

Jablka' 2 ., 3l 3-51 3—5 1/
(Gruszhil et IR 3 3—5, 3—5,,
Jarzebina . . . Bz 15 1

Glozyna: . . . 3 kg 3—5 kg 3—5 kg
Shwki o o8 317 3—-51 3—6 [
Tarnina.o@ay . - 2 kg 2—3 kg 2—3 kg
Wisnie . i 2l 2—-3 { 2—5 [
Crereénie . . . S 3—35; 3—6 ,,
Czeremcha . . . 2 kg 2—4 kg 2—5 kg
Glég (ré6za) . . 35 3—4 =91
Maliny . 2414 20 3—4 [ 4-6 [
Ozyny 3y 3—4 , 3—6 ,
Poziomki 25 2—3 , 3—5 ,
Agrest . 20 2—3 , 2—3
Porzeczki iy 2—3 ,, 2—3 ,
Lérawiny ELY 1—2 1—2 ,
Brusznice I 1—2 1—2 ,
Boréwki 2 2—3 , 3—4
Kwasnice . 18 1—-2 , 1—2 ,
Winogrona . 3 3—5, 3—6 ,
Deren 2 kg 2—3 kg 3—4 kg
Bez 157 1—2 1 1—3 1/

Najlepsze miody owocowe sycone sa z wisni, malin, ozyn,
poziomek, agrestu, czarnych porzeczek, winogron i dereniu.
Do odfermentowywania najlepiej uzywaé drozdzy szlachet-
nych, mianowicie ‘dla miodow o zaprawie owocow czerwonych
drozdzy Bordeaux, a dla wszystkich innych drozdzy win
greckich lub hiszpanskich. Dalsze postepowanie takie samo,
jak przy innych napojach tegoz typu.
















