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PRZEDMOWA DO WYDANIA DRUGIEGO. 

Nin iejsze wydanie jest przerobione w tym 
celu, by każdy mógl natychmiast korzystać z niej 
po przeczytaniu odpowiedniego przepisu, które 
są wobec tego uzupzłnione i ulaźane melodycznie 
od latwiejszych począwszy. Rozszerzyliśmy łakż<> 
znacznie treść. 

Wynikło wskulek tego powtarzanie się niektó~ 
Tych rzeczy. CO poswieciliśmu dla łatwiejszego 
zrozumienia i wygody. "Wadę" tę zresztą spotkać 
można i w dobrych podręcznikach obcych. 

Wobec tego sądzimy, ze posunęliśmy lnów 
sprawę propagandy przetwórstwa owocowego o 
jeden krok naprzód i wypłacal11y dług spoleczeri
stwu za zaufanie jakiem Ilas obdarzyło. 

Wydawnictwo. 

--0--
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ZlI miljolI!] w!jwozilisrny owoców ZŁ! grunicę. 
u za wieJe więcej mil jonów sprowadzaliśmy le sa
me owoce. przerobione na wino i inne przetwory. 
A przecieŻ' kaidy może wyrabiać wino nietylko dla 
swojego uzytkll, ale i na sprzedaż, trzeba tylko 
woli, nieustającej przed lada drobnostką, a w ro· 
bocie dokładności i czystości. Kto pójdzie za lem 
przykszłlniem, temu naprzód można przepowie
dzieć świetne wyniki. Bo i wino z naszych owo
ców }est lepsze, zdrowsze i tańsze, od win sztu
cznych i podrabianych, sprzedawanych za natu
ralne, łI nieklóruch nie potrafią nawel wybihli zna
wcy odróźnić od sławnych win prawdziwych (gro
nowych). Ze lak jest. na to daje wielce zasluźony 
profesor Ciesielski T1asl~pujące dowody: 

Na lwowskiej wystawie w r. 1877 wystawił 
on pierwszy raz wina miodowo-owocowe. Wie
dząc jednak o tem, że uprzedzenie do wina ntl
szego opanowało nawet najlepszych znawców, 
postanowił to udowodnić i postąpił w nast~pują
cy sposób: Kupił 2 butelki najlepszego wina 
w~gierskiego, odmył z nich napisy, a na ich miej
sce przylepił kartki z nnpisem: W i n o o w o c 0-
wo - m i o d o w e. Bulelki te ustawił nll!lt~pnie 
między wl8łnemi, Qwocowcuni. Komisja probując 
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po kol~i przys:da i do owego z podsłępuym na
pisem, spróbowala i orzekła, Ż2 wina te nie 
mają smaku i mió!l w nich zbytnio pi'z2bIJa! 
I nie pomogło nic, kiedy wyst8wca zauważył, że 
wina te kosztują po 30 groszy flaszko - nie 
zmieniło to losu drogiego wina węgierskiego I 
Podobny los spotkał sławne wina w Sokułu w r. 
1878. gdzie goście wspomni.anego profesora, zna
wcy win, otrzymawszy je pod firmą w in owoco
w ych, ni1zwali je znosnemi, a wina owocowe 
chwalili. bo je podano za prawdziwe. W r. 1882 
na wystawie w Przemyślu p. Zofja SZ!lmanowska 
wystawiła między innemi flaszk~, na której był 
napis: Wino rniodowo-porzc<:zkowe. Komisja o
rzekła, że to wino gorsze od innych, bo w nim 
i miód i porzeczki przebijają. A naprawdę był 
lO stąry, drogi maślacz, wystawczyni rzuciła hJl
ko dla zmylenia 2 jagody porzeczek l1a dno fla
szki i przylepila mylny napis. (Dowody z DrA 
Ciesielskiego: A\iodosytnictwo). 

Zatem do dzieła, bo dziś chwila Ila}odpo
wiedniejsza. by zaopatrzyć si~ w wyborny IlIl.
pój, a tani i co najważniejsze, by zacząć pro
dukcj~ win na większą skal~. PrzemysI ten na
leży do tych, które można zaczynać z golemi rę
koma i dochodzić bardzo daleko. 

--o 



CZĘŚĆ I. 

Wyrób win sposobem domowym. 

o WINIE GRONOWEM. 

Wino gronowe wyrabia się w ten sposób, że 
winogrona miażdży się i wyżyma (wyciska) 
w prasach, a otrzymany sok, clyli moszcz wlew., 
si~ do kadzi, gdzie on kiśni2 czyli femlenluje. 
Po skoilcz€l1iu catkowitern fermentacji gotowe juź 
wino przelewa s~ do butelek. 

Słodki sok zamienia się zatem w calkiem 
prosty sposób, bo bez żadnych dodatków w wi
tlO prawdziwe. Trzeba na to tylko czasu od 'kil
ku tygodni do kilku miesięcy i cieplI] miernego. 
(Slqd to na południu wino jest tak powszechnym 
napojem, jak woda tI nas). 

Na czem polega ta przemiana? Po smaku 
widać, że sok utraci! słodycz, natomiast sial się 
upajającym, czyli pozyskał alkohol. Stalo się to 
dzięki nadzwyClaj drobnym żyjątkom, czyli bakte
rjom t. z. drożdżom. Zyją one na winogronach 
(pełno ich na innych owocach. w powietrzu i t. 
d.), li dostawszy si~ do soku winnego. rozlnnll2njlj 
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sir: nadzwyclaj szybko w odpdwiedniej de,tlo
cie. Do .życia swego zużywają cukier z soku, iiI 
wydzielają natomiast alkohol i gaz (bezwodnik 
węglowy). który bańkami uchodzi do góry, spra
wiając tt?JTI burzenie czyli t. z. fermentację. 

Prócz lego potrzebują jeszcze owe drożdże 
do rozwoju bialka rozślinnego i trochę kwasu, 
dokładnie tyl .... ile się tych rzeczy znajduje w wi
nogroniIeh w zwyczajnych warunkach. 

W zwyczajnych warunkach dodajemy, bo 
sok gronowy nie zawsze i nie wszędzie ma tą 
samą ilość składników, szczególnie cukru i kwa
su. Zalety to nietylko od okoliCY; odmiany o
wocowej, ale nawet od poszczególnych lat, z kló
ryd1 pochodzą zbiory. Wiadomo bowiem, że 
w lała cieple, słoneczne. owoce są słodsze, fi 

więc mają więcej cukru owocowego w sobie, na~ 
tomiast są mniej kwaśne t. j. zawierają mniej 
kwasów. Stąd i wino w te lata będzie mniej 
kwaśne; a poniewaź cukier podczas fermentacji 
zamienia się w alkohol, wino więc ze słodszego 
soku będzie mialo więcej alkąholu czyli będzie 
silniejsze. W lata niekorzystne zatem niektórzy 
włllŚcicie le winnic sztucznie pop rawiają sklad so~ 
ku dodaniem brtlkujących skladnik6w. przede~ 
wszystkiem cukru. 

Przeciętnie moszcz winny z!lwierll 1, 2 prc. 
do 3/q prc. kwasów. okolo 16 pfC. cukru. prócz 
tego ciala białkowe (związki azotowe) i garbnik. 

Jeżeli przeliczymy pre. IUI ilość to wypadnie, 
że w 100 I soku gronowego jest okoJo 85 J wody. 
16 kg . cukru, 1/ 2 kg. kWilłiU winnQgt) i niee. 
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białka owocowego (oprócz innych, mniej waż
nych skJadników). 

Ponieważ, jak lo póżniej zobaczymy na tym 
skladzie soku gronowego wzorować się będziemy, 
wyrabiając wino z naszych owoców, trzeba więc 
clioć pobieżnie przyglądnąć się poszczególnym 
składnikom legoż soku, 

W o d a jest lo najczystsza woda jaką mo
glibyśmy oddzielić ze soku wygotowaniem i 0-

zi~bieT1iern pary tak by ta się skroplila na rosę. 
czyli jednem słowem skropleniem. 

C li k i e r zawarty w soku jest cukrem owo
cowym, różniącym się od cukru kupnego I. j. 
buraczanego mniejszą twardością i tern, że ła
twiej ulega ](isnieniu w soku niżeli burakowy. 
Nie tworzy on kryształków, jak fabryczny, ale 
zbitą, bezkształtną masę. 

Cukier burakowy jest wydajniejszym od gro
nowego i wogól e owocowego: 5 kg cukru burako
wego zamienia si~ podczas kisnienia (fermentacji) 
na 6 kg cukru podobnego do gronowego Ij. ule
gającego kisnieniu. 

B i a ł k o jest roślinnem, podobnem do bial
ka z jaja kurzego. Jest ono zawarte prawie w każ
dem pożywi-eniu i wydziela si~ podczas gotowa
nia w postaci białych szumowin. 

Dokładniej omówione będzie kiśnienie alko
holowe, czyli fermentacja w rozdziale osobnym. 

- o--
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o WINIE Z NIlSZYCH OWOCóW. 

W soku grollowym, omówionym poprzednio 
najlepiej rozwijają się drożdże, wytwarzające al
koilOl. Jednak żyjątka te nie zastanawiają się 
nad pochodzeniem soku, czy on szlachetnie uro
dzony z winogron, byleby tylko miał dlil nich 
pot rzebne do życia składniki w odpowiedniej 
ilości. To też możemy nawet sok sztucznie ze
stawić t. j. rozpuścić w wodzie cukier, kwas i 
białko, biorąc każdego tyle. ile znajduje się tych 
składników w soku gronowym t. j. n8 100 l soku, 
klóry chcemy zestawić, Irzebaby wziąc około 85 
I wody 16 kg. cukru, pół kila k;,::~ :ffiinn~ 
l""1'IJ'&o biAłKa roslinrtego. jezeli1tO te z LIcznego 
soku dodalibyśmy następnie droźdiy, to te za
mienią płyn po jtlkimś czasie w wino. Będzie 
mu jednak zbywać na tym bukiecie t. j. zapachu, 
jakiem się odznacza wino właściwe, powstałe ze 
soku. 

My jednak nie potrzebujemy moszczu sztu
cznie fabrykowaC, bo wprawdzie winogron nie 
posiadamy, mamy natomiast mnóstwo innych o
woców szlachetnych i dzikich, marniejących czę
sto bezużytecznie. które mogą nam dać wyborne 
wina, trzeba tylko sok z nich upodobnić do gro
nowego. bo jakośC wina nie tyle zależy od owocu, 
co od: 

I) zestawienia moszczu 
i 2) rasy drożdży. 

Musimy się więc zastanowić jakie skład niki 
posiadają nasze owoce. 

NiQłTli u II'S t9go sl.ila_, ~ .. ,elu.niu, 
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lo tQt i owoc nasz jCHIt mniej słodki, li więcej 

kwaśny. Między poszczeg6111emi owocami zacho
dzą jednak wielkie róZnice .jak to widać z poni
żej wllieszczonego spisu. 

Owoce nasze zawie rają pró!eciętnie: 

kwasu: cukru: 
agrest l 'q ",. 7 "0 
jabłka ~u ~ 
wiśnie 1'3°/. 8'5"/" 
porzeczki 1'3- 2'1 °/. 5 .. 
czereśnie 0'9 " 10 . 
gruszki 0'2 " 8 " 
borówki 1'5 li .. 
jel,yny 1'4 ., 4'5 ,. 
wiśnieczane 0'5.. 6 .. 
maliny 1' 1 ".5 " 
poziomki \'2" 6'S • 

A więc na 100 litrów soku z agrestu 1 l 
i 400 gr kwasu i '7 kg cukru; 100 l soku z ia
~ gramów kwasu i 8'"K'QCu~ I rd. 

Są to liczby tylko przybuzone, bo kaida 
odmiana owocu, nawet ta sama może mieć roz
maity skład, zależnie od wystawy słonecznej czy 
cienistej, doj rzenia i t. p. 

Z lego zestawienia widzimy jednak, że ŻfI
den z naszych owoców nienu! w takim stosunku 
skladników, jak winogrona. A zatem. jeźeli z na
szego soku mamy wyrobie wino. musimy składniki 
tego soku tak zestawie, jak to widzieliśmy w win
nym, z tą tylko różnicą, że na wina silniejsze do
dajemy więcej cukru. 

Na nasz!Jch owocach podobnie. juk na wi
nogronach żyją takie drożdże. ~ to }Qdll0k droi-
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dże dzikie, których użyć do na~zego celu nie mo
żemy, gdy.i dały by nam wino gorsze. 

Ztltcm drożdże rasowe sprowadzamy z za
kładów, gdzie l\Odl~ą umyślnie szlachetną ras~ 
tychże do wyrobu win, lub też zaczyniamy sok 
z naszych owoców już Odpowiednio zestawiony 
sokiem z winogron, który juŻ zaczął na dobre 
kisnąć . 

- 0 -

jJ!.BŁECZNlK POZNJ!.NSKI. 

t. j. zestawiony bez kiśnienia . 

Wyrób jabłecznika tego polega na lem, że 
do soku owocowego dodaje si~ wprosi galowe
go spi rytusu, Czasem także i cukru. jak więc w idać 
wyrób jest możliwie najprostszy, wino to jest je
dnak dosyć drogie wskutek znacznej ceny na spi
rytus, natomiast posiada wszystkie składniki so
ku, jest więc w smaku pelniejszem, co mu zje
dnało dużo wielbicieli. 

W y rób: Owoc obmywa się. miażdży się 
w stępie lub trze się na tarkach, poczem z miazgi 
wyżyll1a się (wyciska się) sok. Na każde 10 J 
szku dolewa się okola l i pól l wyskoku (spiry
tusu) i pozostawia jakiś czas w naczyniu zam
kniętem. Kiedy już wszystko białko roślinne (znaj
dujące się w każdym soku) zetnie się i pływa 

n6 powierzchni ,zbiera się tę pianę i wino zlewa 
do flaszek. Przed rozlaniem do butelek można ja
błecznik ten oslodzić cukrem, dając na każde 
9 I jtlhleczn ika okola l kg cukru. Tak ż", cZJ:sto 
dobarwia się go. 
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jab~eczllik I~l może sif; bl:udzo różnić mi~dzy 
soba, bo dodatek spirytusu i cukru można zmniejszać 
lub zwiększac według upodobania; kierować się 
w tern należy smakiem j ogólnemi zasadami. prze
dewszyslkiem zaś tern, że kwas powinien iść 
w parze z cukrem i alkoholem, im zatem sok 
kwaśniejszy, tern więcej można dodać cukru i al
koholu, zawartość zaś kwasu maźna regulował 
odpowiednim doborem odmian owocowych, lub 
mieszaniem tychże. 

Zestawienie można lączuc także z kisnieniem 
Wtenczas sok bez dodatków poddaje się najpierw 
kiśnieniu tak, jak jabłecznik zwyczajny (dokła

dniej kiśnienie omówione w rozdziele o kiśnieniu 
i jabłeczniku), fi po skończeniu kiśnienia zlewa się 
ostrożlUe lewarem jabłecznik do innego naczynia 
i doprawia kilku czy kilkunastu prc. aikoholu i 
cukru t. j. na 100 1 jablecznika dodaje si~ kilka 
do kilkanascie l wyskoku (spirytusu) i kilka do 
Itilkan8.Ście kg cukru. Wino to jednak "ie odzno
znacza się tak pełnym smakiem, jak poprzednio 
opisane. 

- - o 

WINO Z OWOCU DZIKIEJ ROty 
zwane; mylnie głogiem. lub hecn-pecze. 

Owoc dzikiej róźy znanum jest wszystkim: 
pÓŹllą jesienią. fi nawet zimą można go jeszcze 
widzieć na kolczastych krzakach dzikiej róży. 
Są to czerwone, twarde jagody, u których mię
so, to jakby gruba lupa, a pod nią wloskowate 
(tose <luil? n.siona. Owoce te zbiern si~ po zu-
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]lC!llelll dojr~.nju t. j. ki.tl,l zupełnie swerwieHie
j;l. najlepiej po pierwszych przymrozkach, ho 
wtenczas mi,=so mięknie. 

}eteli chcemy mieć willa wyborne. trwale i 
pewne, to najlepiej kilka dni naprzód trzeba przy
golowat sobie zaczyn fermentacyjny opiscmy 
dalej \V rozdziale o jabłeczniku, tembordziej, że 
w czasie, kiedy zbieramy te jagody, można ctoslaó 
winogron i nie koniecznie trzeba sprowadzać droż
dże. Motemy jednak tak, jak w każd!lnl innym 
wypadku poprzesla\~ na kiśnieniu rodzimem bez 
zaczynu, choć to jest do pewnego stopnia ryzy
kownem. 

Owoce najpierw trzeba obmyć w wodzie czy 
stej z kurzu. jaki się często na nich znajduje, na
stęprtie obiera się z czarnych koton pozostalycn 
po zwiędłym kwiecie, waży się je i wsypuje do 
naczynia szklanego (butli, sloja, g.:tsiora) dosko~ 
Hale przedtem wymytego cieplym roztworem sody 
i poplukanego nast~p'nie czystą wodą. Na każdy 
kilogrwn dzikiej róży bierze się 2 I wody świeżo 
przegotowanej i ostudzonej 11a lelnio i rozpu~ 
szcza się \II niej 40 deka cukru, poczem wlewa się 
lak oslodzoną wodę do naczynia z owocem, uwa~ 
żać jednak by część naczynia tylko niewielka (ki'~ 
kan aście cm) pozostała od góry wolną. Następnie 
zaczyniamy przygotowanym poprzednio zaczynem. 
lub leż bez tego nakrywamy otwór woreczkiem 
czystym z piaskiem, który (t. j. woreczek) prze~ 
gotowaliśmy poprzednio, (piasek powinien b!Jć 
kilkakrotnie przemyt!Jm), albo też otwór zatykamy 
lekko watą, lub korkiem z rurką fermQntacyjnq 
opis aną w r€lldz . a kiśnieniu P. 12 i 13, i na_H-
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nie umieszqam!J w rl1leJsClt dt:pl~1tl (15 20 sI. 
c). Jeżeli zaczyniliśmy, to fermentacja (kiśnienie) 
bardzo prędko się wzmaga, bez zaczynu powoli, 
tak 2:12 po kilku dniach banki gazu, IdóTy z po
czątku pojedynczo uchodzi do góry, gwaltownie 
biją w gó rę tworząc mt powierzchni p i anę i wten
czas uważać należy, by piana la nje stykała się z po
wietrzeni, li więc jeżel i wyleje się nazewnątr2, 
należy naczynie obmyć. a woreczek z piaskilwI 
zmienić, względnie watę. 

Późniei kiśnienie staje się spokojniejszeJII. 
wreszcie po 3-6 tygodniach ustaje i wszystkie 
owoce opudają na dno. Wtenczas naJeźy przy-
stąpić do przelania willa do innego naczynia i .-
przeniesienia go do piwnicy celem dalszego kiś-
nienia. W tym celu naczynie z winem stawi8my 
wyże) na jakimś sprzęcie ostrożnie, by me po-
ruszyć osadu i zlewamy lewarem (fig. 15) do 
drugiego naczynia, także porządnie przemytego 
(Bliżej omówione ściąganie w przepisie o jabłe-
czniku). Jeśli nie mamy innego naczynia, lo 
tym<:zasem zle\vamy wino do jakiegoś otwartego 
naczynia np. garnka (nie żelaznego), wiadra ilp., 
ale porządnie wyparzonego, nakrywamy p·lólnern, 
poczem opróżnione naczynie wymywamy i na
pelniamy znów tem samem winem jednak już bez 
osadu. Obecnie nakrllwamy tak samo woreczkiem 
z piaskiem, lub watą i stawiamy do piwnicy, gdzie 
jeszcze fermentuje około 2 miesiące poczem kla-
ruje się zupelni~ t. j. wszelkie męty opadają na 
dno. Wtenczas przelewamy wino lewarem ostroż-
niQ tak, jak poprzednio trzeci raz do nowQgo na-
czynia lub butQlek gdzie one dojrzl?Wają {Patrz 
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clojrzcwlIl1ie). Dojrzewanie to tempr~zej się od
bywa t. j. wino tern prędzej się starzeje, im 
więcej się ono st!lka z powietrzem. 8 zatem jeżeli 
często przelewamy go z butli do bulli, najlepiej 
jednak bo bez klopotu przechowywać go w ma
łych beczułkach dębowych. w których przez po
rowale ściany styka się z powietrzem. 

Owoce. które pozostały w naczyniu po pierw
szem kiśnieniu w mieszkaniu. zawierają je
szcze w sobie pewną ilość soku i dlatego moiemy 
jeszcze raz z owocem tym postąpić tlłk jak po
przednio t. j. lalać wodą (tyle co przedtem), 
w któ rej rozpuściliśmy wspomnianą ilość cukru 
nakryć naczynie. poddać kiśnieniu w mieszkaniu, 
póżniej zlać i przenieśC do piwnicy, li po sklarO
waniu się przelać znów do innych naczyl]' O
trzymamy w ten sposób powtórnie taką samą ilość 
wina, które będzie jednak o wiele slabszem od 
pierwszego. 

Osad natomiasl należy przesączyć przez gę
sie plólno wygotowane poprzednio. Dopóki przez 
płótno sączy się wino mętne naleźy go zlać do 
mętów napowról, dopiero kiedy męty zatkają 

wszystkie dziurki, wtenczas plótno przepuszczać 
zacznie tylko wino czys~e. 

Opis powyższy jest przeciętnym, maina je
dnak zmieniać poszczególne składniki i tak np. 
zmniejszyć można ilość wody. albo ilość cukru 
można powiększyć, wtenczas otrzymamy wino 
słodkie ciężkie (deserowe), można także zmniej
szyć ilość cukru na tę swną ilość wody i owocu, 
wt/ił1C»K wino będ:lie Ilibs~n, wgmagającern 
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wi~j ogltdn6sci w pracy i p,.t~howywaniu, bo 
lłltwiej 0110 kwaśnieje. 

Wyrób tego wina jest o tyle prostszym od 
następnych, że nie trzeba tu miażdżyć owocu 
i wyciskać soku jak to musimy robić z owocami 
większerni i twardemi, jak np. jabłkami. Z tej 
prostotg wynika jednak pewne niebezpieczeństwo 
mianowicie lo samo, które grozi kapuście sler
czącej ponad kwas: pleśń, zgnilizna. Wprawdzie 
w butli czy \'Iogóle w naczyniu owoc jest zamknię- 'l 
tym ale styka się z powietrzem, bo pływa po 
wodzie. Wskazanem by więc było, by owoc ply-
wający można bylo denkiem drewnianem dziur-
kowanem nacisnąć hlk, by się zanurzył pod wodę. ~ 
O ile więc kształt naczynia pozwoli na to, trzeba 
owoc p ływający zanurzyć pod wodę (sok) denkiem, 
obciążonym np. czystym kamieniem tak, by i den~ 
ko bylo pokryte płynem. 

Stare wino z owocu dzikiej róży podobne jest 
do madery, a wino wtórne podobne do agrestnia· 
ka (miodu pitnego). 

W ten sposób można także wyrabiać wina 
i z innych owoców, z których trudno wycisnąć 
sok np. z głogu, larek, jarzębiny, brusznicy itp. 

Wino z tarek polecić należy szczególniej pa· 
mięci dla tych, którzy chcą wyrabiać wina z ró:.l;· 
nych letnich odmian jablek i gruszek. mając bo· 
wiem cierpkie. garbnikowe wino w zapasie mo~ 
gą zaprawiać niem inne, mdłe że wspomnianych 
odmian owocowych. 

Z larek wino można zrobić zupeł nie w po~ 
dobny :sposób, Jak :J owocu dzikiej róży; gdyby 
jednak fermcmtacjQ z powodu zbyt wi~kiej il.-
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sd garbnika trudno postępowlIltI nalpżtlloby go 
jeszcze więcej rozwodnić. 

JIIBŁECZNIK. 

Jest lo jedno 2 najbardziej podobnych win 
owocowych do win gronowych, jak również jest 
najpowszedniejszem winem naszem, z tego \Vi~c 
powodu należy mu się pierwsze miejsce. 

Jald owoc jat z jatoym? Dok ładnie podać 
tego nie można prostem np. przytoczeniem ja~ 
kiep odmiany, bo i te często między sobą się bar
dzo różnią, Ogólnie kierować się na.leży SllID

kiem ; Jabłka prz~zDaczoDe na wina powinny być 
nieco kwaśnem! z posmakiem nieco derpkowatem. 
Takli odmiana może być przerobioną na wino 
nawet bez żadnych dodatków t. j. doprawy. Ta
kim smakiem odznaczają się przedewszystkiem 
szlachetne odmiany zimowe i jesienne, jabłka po
ślednie kwaskowate drobne (np. pisanki) itp. Czę~ 
slo jednak jablka o~znaczające się podobnym sma
kiem mają zbyt mało cukru i żeby otrzymać z nich 
wino silniejsze trzeba do soku dodać cukru. 

Inne odmiany nie nadają się do przeróbki! 
same t. j. bez dodatku innych owoców (lub od~ 
mian) lub tez bez dodatku doprawy t. j. wody i 
cukru. Do takiej odmiany naleią przedewszystkiem 
jabJka slodkie, letnie, które na wino użyć można 
tylko jako dodatek, a to dlatego, że owoce te dają 
wino trudnO się klaruj _lce (cztJszczące się z mętów) 
i psujące się nadzwyczaj prędko, nie mówiąc 

2 
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już o srmtku mdłym. Pochodzi to shld, że nrakuje 
im kwasu niezbędnego do kiśnienia i smaku, li 
takie garbnika (poznać go po cierpkim SITI<1ku). 
który zapewnia winu trwałość i ułatwia klaro-
wHnie si~. 

Wreszcie przeciwieństwem do omówionych 
SI;( jltblka zanadto kwaśne lub ci erpkie, które jak
kolwiek dałyby wino trwale, jednak zbyt kwaśne, 
a często i wskutek malej ilości cukru zbyt słabe. 
Sok z tych odmil.ln jednak znakomicie nadaje 
się do wyrobu Will, j2:źeli go odpowiednio r02-

cicr'lczymy wodą i wzmocnimy cukrem, albo zmie
szamy z odmianami, którym tych sk ładników cen
nych brakuje, a więc ze slodkiemi ,lub malokwaś
nemi i :maJo garbnikowemi (bez śladów cierpkości). 

Prócz tych trzech wybitnych odmian istnieje 
ogromna ilość odmian ze znamionami przejścio
wemi, do których też musimy zastosować i pra
widła również przejściowe. pośrednie. Z tego 
łatwo czytelnik wywnioskuje, że dokładny prze
pis trudno jest zestawić i zawsze ostatecznym 
sędzią b~dzie język czy podniebienie, które ka-
że wino zbyt mdłe poprawiĆ kwaśnem, czy wogóle 
wybitniejszem w smaku. To teź należy mieć w Z8-

.pasie różne wina szczególnie z owoców kwaśno
cierpkich, by nimi można by lo w każdej chwili 
poprawić inne. 

Oprócz tego należy zwrócić uwag~ na wjeJ
kość jabłek, bo ta ma także wielkie znaczenie. 
Napepszemi do naszego celu są jabłka małe. te 
bowiem nietylko. !.e są tailsze, ale ich sok ma 
większe ilości cennych składników niż jabłka 
wielkie, 118 których wielkość składa się przeważ· 

• 
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liie wicklSt:a ilOIić wodU. T!lk wi~ mal~ jilblka 
'";,itt przeważnie wi~kszy procenl cukru i cial 
białkowych. Prócz tego jednak zawierują one . 
i wi~kszy odsetek cial aromatycznych, te bowiem 
znajdują się w łupie, tuż pod tUP'1 której na 
małych owocach jest więcej. 

Uważać trzeba by owoc był zupełnie zdrów 
t. j. nie mial na sobie Ilajmniejszych cząstek gni~ 
j'lcych, te bowiem rozwija/y się i w winie. 

W końcu pamiętać, by przerabiać owoc moż
liwie tlHjbardziej dojrzały, taki bowiem jest naj
bardziej aromatycznym wskutek czego i willa 
z niego odznacza się "bukietem", 1:1 prócz tego 
owoc dojrzaly ma większy odsetek cukru niż owo(' 
niedojrzały, w którym zawarta mączka z czasem 
dopiero t. j. w miarę dojrzewania z<lmienia się 
\V cukier. Stopień dojrzałości poznajemy po zapa~ 
chu i barwie lupy owocowej, która z zielonej staje 
si~ żWawą. Trzeba jednak uważać, by jabłka nie 
przejI'zały, bo wtenczas owoc taki daje mniej so~ 
ku (trudno go wycisnąć) a co gorsze daje gorsze 
wino. trudniej si~ klarujące. Zatem owoc przera
biać natychmiast po dOjŚciu do pewnego już 
wysokiego stopnia dojrzillości. Na niektóre zimowe 
odmiany trzeba bardzo dlugo czekać zanim one 
pozostawione same sobie dojrzeją. Takie wi~c 
jabłka możemy zmusić do szybszego dojrzewania. 
Układamy je mianowicie w kupy na metr wyso~ 
kie w miejscu suchem, a przewiewnem, gdzie 
jabłka zagrzewają si~, pocą się) i po 4-6 tygo· 
dniach dochodzą już do najwyższego stopnia 
dojrzenia. M.ożna je trzymać także na wolnem 
powietrzu, wtenczas jednak trzeba je nakryć tak, 

" 
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hy by.ly zabezpieczoHe przed przYJtlrozkami. Przy
spieszone dojrzewanie odnosi się tylko do tych 
odmian, których nie można zbierać z drzew w sIa
nie zupełnie dojrzałym. 11 więc zimowych. NlIto
miast I~tnie i jesienne dojrzale przerabia się 1H1-

tychmiasL 
Zanim przystąpimy do omówienia samego 

wyrobu zaczniemy od ogona, t. j. od koricowego 
rezultatu. Mnóstwo mianowicie początkujących, 
przeczytawszy jakiś przepis na wyrób wina za
biera się do roboty i wreszcie ku wielkiemu roz
czarowaniu przekonuje się, że zamiast wina zro
bili ocet. By temu zapobiedz, należy z początku 
przerabiać owoce kwaśno-ciepkie (nieznacznie 
cierpkie) bez dodatku wody, natomiast 2 odpowie
dnim dodatkiem cukru; najl epiej odmiany zimowe, 
lub jesienne. Polecamy więc pierwsl!j przepis o 
jabłkach kwaskowabJch. Bardzo jednak ważną 
rzeczą, obok czystości w robocie, nierozwodnia~ 

l1ia soku i dodatku cukm, jest zapewnienie do
brego kiśnienia. Bo chociaż i na naszych owo~ 
cach drożdże są i wywolają fermentację także, 
to jednak są to najczęściej drożdże słabo się 
rozwijające, a wi<:e nie wywolujęce żywej fermen
tocji. wskutek czego obok drotdży rozwijają się
także i inne drobnoustroje octowe, a w każdym 
razie drożdże rodzime: dadzą wina gors~e 'i nie
dobrze odfermentowane, a wi~ nietrwaje. 

żeby temu zllpobiedz należu do soku wpro
wadzić dobrą rasę drożdży, czyli sok zaczynić. 

Poniżej podajemy prawidła przeciętm!. 

-
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ZACZYN. 

Przygotować sobie na kilka a nawet kilka
l1aScie dni naprzód z fi c Z y n t. j. rozetrzeć trochę 
winogron, wycisnąć z nich sok, wlać do czystego 
wygotowanego naczynia (flaszki, słoika), nakryć 
wygotowanym j wysuszonym woreczkiem z pia
skiem tak, by powietrze nie dochodziło do na
czynia, a między woreczkiem a sokiem było dosyć 
wolnego miejsca i postawić to w miejscu, gdzie 
cieplo jest letnie i równomierne t. j. w zimie 
w opalonem mieszkaniu lub kuchni, a w lecie 
gdziekolwiek. Kiedy po kilim dniach sok zacznie 
się na dobre burzyć, zaczyn ten moina wlać do 
10 razlI większej ilości soku jabłkowego, kwaś
nego, świeżo wyciśniętego; fi kiedy i ten sok 
zacznie się burzyć można już wlać do soku. Jeś l i 
przerabiamy niedu2ą ilość jablek to wystarczy 
wlać sok gronowy odrazu po dobrem zafennen 
towaniu. Uważać przytero trzeba b!J zacz!Jnu 
przygotować od 100 do 10 rHzy mniej od spodz ie
wanego soku z przygotowanych jablek. Zatem je
żeli mamy np. jabłek 100 kg, to spodziewamy się 
otrzymać najmniej 50 l. soku, do lCtórego trzeba 
więc przygotować zaczynu od pól do pięciu li
IrÓw. W tym wypadku więc oszczędniej jest i pew
niej zrobić najpierw niewielką ilość zaczynu gro
nowego, poczem rozmnożyć go w soku jableeznym 
do żądanej ilości. 

Co robić jednak, j eżeli niema winogron? Na
Jeży zaczyn drożdżowy (czyli drożdże rasowe) 
sprowadzić z Dublan k. Lwowa (Akademia rol
nicza) lub też z Instytutu pCZ61l1!.1Sltl ferrnentacuj-
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n€go Wllrsz8wa, Krakowskie Przedllliescie I. Kto 
chce być pewnym dobrego skutku i prowadZić 
wyrób choćby tylko po kilkadziesiąt litrów po
winien stanowczo używaC drożdży rasowych. lak 
jak każda gospodyni nie chcą,c mieć chleba kwa
snego kupuje d rożdże: każda gorzelnia także spro
wadza drożdże. 

Jeżeli jednak i bez drożdży sprowadzanych 
musimy się obejść, to wtenczas robimy zaczyn 
w następujący sposób: Miażdżymy trochę jabłek 
kwaśnych (wybitnie kwaśnych), wyciskamy sok. 
nakrywszy flaszkę z tym sokiem woreczkiem z pIa
skiem podobnie jak to było z wlIIogronami i sta
wiamy w ciepłem miejscu. Mozemy nawet kilka 
takich flaszek napełnić, a po jakim s czasie. kiedy 
sok zacznie się burzyć wybieramy najbardziej bu
rzący się sok do zaczynienia. Postępowanie z tym 
zaczynem jest takie samo jak z opisanem najpierw 
zaczynem gronowym. Nie jest on jednak tak pew
nym, jak poprzednie. Wspomnieć jeszcze wypada, 
że drożdże sprawadzane rasowe rozmnaża się naj
pierw w setnej częsci spod ziew lin ego soku Uc
żeli mamy mieć 100, I soku to najpierw wUciska
my I l soku). Sok tell ogrzewamy przez p61 go
dziny do 60- 70 stopni C t. j. nfl kraju kuchni 
tak by sok byl go rącym , ale dulekim od wrzen ia 
i ścinaniu się białka . Następnie ochładza się go 
nft lelnio (do ciepłoty pokojowej) i rozpuszcza 
drożdże. Dopiero kiedy zaczyn zacznie się burzyć 
wlewa się go do soku wszystkiego. Wreszcie moż
na od biedy użyć także drożdży piekarskich. 

Zaczynianie soku je.1 jedTHI z najwł:iżniejszyclt 
Ifljlilllllic pA\Von?~ni!j . ho "iet";ł]k'o c .... Jlłi wino 51.1<1 -

• 
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l'hlltnitjszesn, ale wogóle, chroni go zltl:łkomieit 
obok innych czynników przGd bakterjllmi oclowe· 
mi, czyli zocccniern, 

- -4)- -

WINO Z JABtEK KWlISKOWlITYCH. 

Kiedy zaczyn zakisi jut w pelni t. j . kiedy 
zaczął si~ burzyć (patrz poprzedni rozdzial o za· 
czynie) wtenczas przyslc;:pujemy do przeróbki ca
lej ilości przygotowan!jch jab łek na sok a następnie 
wino. 

W l!jm celu najpierw jabłka obmywamy, pO
czem krajemy i miażdżymy lub też wprosI ca le 
jab łka IIUCZW1!) w naczyniu drewnianem o silnem 
dnie tJukiem umyślnie do tego celu zrobionym na 
dosc drobną miazgę. Naczynie jednak powinno być 
najdokladniej wyparzone, by broń Boże jak iekol
wiek zarodki kwa.snych fermen tów, zgnilizny, ple
śni ilp. nie dostały się do wina. Do zmiażdżen ia 
jabłek można także użyć innych narzędzi np. tar~ 
ki zW!JC'.lajnej, kuchennej zwłaszcza jeżeli mamy 
niewielką ilość do przeróbki, lub też maszynki do 
mięsa. w której mielemy pokrajane jabłka. TrzebI:! 
tylko uważać by sok jab łkowy i wogóle owoc nie 
stukał się d łużej z żelazem, gdyż kwas garbnikowy 
w zetknięciu z żelazem tworzy atrament. I:! więc 
czerni wino. Do przeróbki większych ilości owo~ 
ców twardych użyć lepiej stęPU umyślnie do tego 
celu sporządzonej w następujący sposób: kawa
łek pnia ociosać na kostkę sześcienną, albo tro
chę stożkowatą, t. j. na dole szerszą, a u gÓfU 
trQfh~ W1f2oii"l.. s łojami no górH I. ,. w pnw4Jli 
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w jakiej drzewo roslo. Kiedy sześcian ten już 
równiutko ostrugany , obić go należy deskami czte
rema) tak, by pieniak był dnem utworzonej w tell 
sposób czworograniastej stępy. Wynika z tego, 
że deski muszą być kilka (trzy) razy wyższe od 
ścian pienka obciosanego, a jeżeli lenże jest ob
ci038Jlym stożkowato, to przed obiciem należy go 
zw rócić szerszą stroną do góry, a ,deski przy
ciąć także odpowiednio u góry szerzej, bU uło
zone naokolo owego stożkowatego pieńka utwo
rzyły stępę u góry coraz szerszą. Wreszcie na
l eży sporządzić tłuk t. j. palkę także czworogra
niastą, takiej wielkości, by lekko wchodziła do 
stępy. 

Oprócz stępy motna takze sporządzić sobie 
drewnianą tarkę (fig. I) na wzór szatkownicy 
do kapusty, jednak zamiast nożów cala deska po~ 
winna być zaopatrzona w zęby wyżłobione w drze~ 
wie w kształcie piłek u łożonych jak noże w szat~ 
kownicy. Fig. 2 j 3 wyobrażają 2 młynki do 
miażdżenia szybkiego wil;kszych ilości. 

Wyżymanie golowej miazgi t. j. wyciskanie 
soku należy usil:Utecznić natychmiast. Malą ilosć 
można wyżąć w czystym woreczku w ten sposób, 
że woreczek skręcamy z obydwu stron silnie tak, 
jakgdybyśmy wykręcali z wody jakiś więliszy ka~ 
wałek płócienny. Woreczek musi być wobec tego 
dość długi w kształcie rękawa, by do środka moż~ 
1]8 bylo wsypać miazgę, a z obydwu kQllCÓW by~ 
lo w!lgodnie kręcić. 

Znakomitą wyżymaczkę nawet do większych 
ilości moie sobie każdy urzfld7ić w następująqj 
sposób: 

• 

• 

• 
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Na dobrze wyparzoną długą lawę drewnianą 
kładziemy d eskę tej długości conajmniej co lawa: 
na jeden koniec zakładamy pętlę z powroza lub 
obręcz, poczety między deskę fi lawę wsuwamy 
worek zawiązany z miazgą tak by dochodził do 
pętli i podnosił deskę do góry. Jeteli teraz sią~ 
dziemy na ten drugi wystający koniec deski, to 
przez to worek z miazgą (przysunięty do drugiego 
końca) tak ściskamy, że sol< ZliCZ nie bryzgać na 
wszystkie slrony. By lego uniknąć należy ten ko
ni:c lawy. gdzie kładziemy worek, obić z boków 
drseczkami tak, by .zakryły worek i odbijały stru
gi soku na lawę czy wor2k. prócz tego lawę 
trzeba nachylić w jed ną stronę t. j. ku glowłe 
(pętli) a uzyskamy to nachylenie latwo, jeżeli pod 
te nogi lawy: gdzie siadamy, podłożymy jakąś 
deskę. Prócz tego koniecznem jest jeszcze jedno 
ulepszenie pr~yspieszaj!l.ce prac'i:: t~ części lawy 
i deski, które stykają się z workiem nalety obić 
prętami dość grubemi tak. by mi<:dzJJ niemi utwo
rzyć szczeliny, a wi~ niepowinien jed.en pr'i:t sty
kać się z drugim, fi to w tym celu. by sok mial 
któręJy wJJtryskać z worka i spływać dalej. Bez 
p rętów bowiem worek naciśnięty gladką powierz
chrtią lawy i deski gómej ma w tych miejscach 
jakby zamknięte wszystkie otworki, tak te sok 
może swobodnie spływać tylko bokami. Z opisu 
tego latwo moina sobie wywnioskować jaką ma 
być wspomniana pętla, czy tet obręcz; nie może 
ona mianowicie zanadto związywać deskę z la
wą, gdyż wtenczas tylko mały woreczek mogliby
śmy WSll1IąĆ między lawę fi deskę tak, by był 
blizko pqtli, fi więks~ 1 hlJlhiJ daleko, I j. zblital 



26 

by sj~ do srodka Inwy j lemsHml!m IHlcisk by się 
zmniejszał. Zatem pętla ezU obręcz pawioM być ta
Idej wielkości, by deska od lawy mogla w tern 
miejscu ods111wać mniej lub więcej, zależnie od le
go jak wielkie worki będziemy wyżymać, n8ogó! 
można powiedzieć, że przestrzeni wolnej powinno 
być na polowę grubości worka. Jeżeli teraz przy
stąpimy do wy-tymania, to strumień soku należy 
skierować w Jedno miejsce (do podstawionego 
naczynia). Kiedy worek z miazgą po jakimś cza
sie nacisku zmniejszy się tak, że deska opada na 
lawę, w1enczas pętlę zmniejszamy w prosly spo
sób: wkładamy \I góry między pętlę 8 deskę ja
kiś przedmiot (kflwalek des~i grubej. kBmiell itp.) 
wskutek czego zacieśni się głowa I. j. deska bę
dzie w tern miejscu bliżej lawy i mniejszy wore
czek przysllni~ty do glowy podżwignje deskę do 
góry i wyżymaczka znów będzie pracować, kie
dy na tym korku siędziemy. W ten sposób można 
kilkakrotnie regulować wyżymaczk~. By każdU 
czytelnik zrozumiał dobrze w czem leży zasade 
tej prasy. lo dodajemy, że jesl lo nic innego, jak 
np. gdybyśmy do lawy przymocowali deskę z je
dnego kOlka zawiasami, tak. że deskę t~ z dru
giego końca motna podnOSić do góry i kłaść na 
lawę; jeżeli poci tak przymocowan" deskę wsu
niemy worek z miazgą i siądziemy 116 sterczący 
do góry koniec deski, 10 sok będzie natychmiast 
tryskał. W naszej wyżymaczce jednak zawiasy za
stćlpione są pętlą wolno oBlożoną właśnie ze 
wzgh;:du na wygod~ i możność regulowania. 
PoSwi~ci1iśmy jej stosunkowo więcej miejsca dla
lego. gdyż ;0.1 19 pr~r~d pard;,o prOl~ a ~lIa 
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komicie działający. zast~pujący w zupelnosci dro
gie "prasy" nietylko w domy ale i w mniejszych 
wytwórniach. Przypomnieć tylko wypada, że tak 
jak wszystko. co ma stycznosć ze sokiem, 
muszą być te wyżymaczki parzone przed i po u
życiu. 

Kiedy już wszystek sok wycisn~liśmy może
my go odrazu poddać kiśnieniu (fermentacji), wten
czas otrzymamy wino dość slabe l wymagające 
większej ostrożności j w czasie fermentacji i prze
chowania, gdy t łatwiej ulega zocceniu. 

Jeżeli natomiast chcemy mieć wino średnio 
silne fi przytem trwale (odporne na zoccenie) to 
na każdy litr soku dodajemy najmniej.J.O dekp -
cukru a ilość tę możemy zwiększyć 'do 20--25 
deka na każdy litr soku, wtenczas wytworzy nam 
się wino ciężkie deserowe. 

KJśnlenle. Przygotowujemy sobie poprzednio 
naczynie, na mniejsze ilości najlepiej szklany słój, 
czy O'1(1Oi')r i wymywamy go najdokl8dniej ciepłym, 
a nawet gorącym roztworem sodowym (wtenczas 
jednak ogrzewamy szklane naczynie powoli, a 
równomiernie, by nie pęklo) następnie wlewamy 
do niego sok i zaczyniamy jednym z poprzednio 
opisanych zaczynów, jeiell zaś żadnego zaczynu 
nie mamy to po nalaniu soku do 9!(5ior8 nakry
wamy otwór woreczkiem z piaskiem poprzednio 
wygotowanym, lub też za.tykamy lekko watą, a 
jeźeli mamy opisane w rozdz. o fermentacji czo~ 
py lub rurki fermentacyjne to je zakładamy. Wię
ksze iloscl możemy poddać kiśnjenitl w beczkach 
dębowych, S!l to jednak naczynia o tule kłopotliwQ, 
if' fn,4łne je IIk.yma(: \V ~lllnit ~lnie a.ytI'YfU, 
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bo chociai je parzymy gorącą wodą i siatku jemy 
(patrz rozdział o naczyniach) to wskutek porowa~ 
łości drzewa nigdy nie jesteśmy pewni czystości 
zupełnej. Dlatego \V ostatnich czasach polecają 
wj~ksze kadzie fermentacyjne wykładać wewnątrz 

"gudrunem" I. j. pewnym rodzajem wosku pozo· 
stającego po odparowaniu z ropy naftowej olejów. 
Naczynie z sokiem, klóry poddajemy kiśnieniu aj· 
koholowemu ustawiamy w miejscu ciepłem stale 
o ile możności jednakowo, a więc w pokoju ogrze· 
wanym lub kuchni i nak ryć z w ierzchu płótnem, 
by go chronić od kurzu tam ,gdzie go dużo. 

Jeżeli dodaliśmy zaczynu, to sok bardzo pręd· 
ko zaczyna z początku perlić tj. z soku wydobywają 
się ballki. gazu (bezwodnika węglowego) i dążij 
do góry , a kiedy baniek hJch przybywa coraz wię
cej, (a temperalu ra jest ciep lą ) sok zaczyna się, 
jakby burz!Jć, na wierzchu tworzy się pi fllla, któ
ra może nawet przelewać się nazewnątrz. Jesl 
lo pierwszy okres kiśnienia I . z. burzliwy. Uwa
żać wtenczas trzeba, by piana nie wydostała się 
na zewnąt rz, zopobiedz lernu możemy zostawiając 
nad sokiem trochę próżnego miejsca; jeżeli zaś 
piana uwalała nam woreczek (watę lub czop) al
bo naczynie, to natychmiast należy woreczek (lub 
watę) zmienić (dobrze więc, miet drugi w złlpa
się) fi naczynie obmyć. Po kilku dniach fermentacja 
burzliwa cichnie i trwa przez kilka tygodni (od 
2- 6), jeżeli mamy rurkę fermentacyjną. to dosko
nale moźna obserwować kiśnienie a właściwi e 
w ydobywanie się baniek gazowych poprzez plyn 
w którym zanurzona jest rurka. Jeże li olwór na
kryty woreczkiwn lub ztłlkally W<ltą, lo kiśnienie 

.. 
• 
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Ob~'iH\VOWHĆ Illożell1y przCł szkło kiQdy sok 
całkiem ścichnie t. j. po kilku tygodniach nie jest 
to już sok, ale wino. Wtenczas słabe to wino zle
wamy oslroźnie z osadu do innego nacz!Jnia tak 
sumo wymytego jak poprzednio. (Chwilę kiedy 
rIlflmy przelewać poznać po ścichni~iu kiśnienia 
j' osadzeniu się mętów na dni e). Przelewanie to 
najlepiej uskutecznić w ten sposób, że naczynie 
z odfennentowanym winem podnosimy ostrożnie 

... i kladziemy wyżej np. na slolku uważając by mę
lów nie poruszyć, następnie wkładamy rurkę gu
mową lak daleko by sięgała nie<:o ponad osad, 
a drugi koniec turki bierzemy do ust i pociągamy 

kiedy wino poczujemy w uslach nal]ch-
miast rurkę ściskamy na korleu palcami i wkłada
my do nacz!lnia drugiego. które postawiliśmy na 
ziemi - wino samo przeleje sil;: do nowego na~ 
które po lakiem samem nakryciu woreczkiem, pia~ 
skiem, lub leż wal" (czopem fermentacyjnym) u
stawiamy w piwnicy, gdzie ono dalej fermentuje 
powoli przez kilka miesil;:cy. Jeźeli to był sok bez 
dodatku cukru, lo fermentacji powlórnej w piwnicy 
już nie będzie, wino natomiast będzie w piwnictj 
dojrzewać, Wtenczas (ł. j. jeżeli fermentacja sil;: 
odbywa) naczynie można szczelnie zamknąć. Je
żeli zaś wino tam fermenhlje dalej, dopóki nie 
przetworzy wszystkiego cukru na alkohol i gaz 
lub procent alkoholu nie dojdzie do 111- 15, gd!Jż 
w towarztjstwie takiej ilości I:Ilkoholu drożdże 
już tyć nie mogą. - to wino po skOliczeniu tej 
wtórnej fermentucji przelewa sil;: trzeci raz do no
wego naczynia ,w którem szczelnie zamknięte 
dojrzewa. Tak wtórna fermentacja {inaczej dojna, 
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bo droidż~ Op!:I{hlją lura%. mi etno) jok rloJrz(' ~ 

WHllie trwlIjll po kilka J1uesięcy. 

o 

WINO Z )"BŁEK KW"SNYCH, 

Wino z takich jabłek można w laki sam spo~ 
sób robić. jak poprzednio opisano t. j. bez dodutku 
wody i cukru. zwłaszcza, jeżeli jabłka są bogate 
w cukier. Wino lakie jakkolwiek z początku zbyt 
kwaśne, z czasem łagodnieje tak, że po jednym lub 
kilku latach b~dzie wybornem. 

Jetełi natomiast sok nie zawiera dużo cukru 
I. j. mniej niż 10 proc. (jab/ka zawierają cukru od 
8-14 proc), lo bez dodatku cukru wino lakie po
winno być zużyte czy lo na konsumpcję, czy leż, 
kiedy jest za kwaśne, na poprawienie innego wina 
malokw8Śnego. 

Jeżeli wino ma być trwałem, to po obmyciu, 
zmiażdżeniu i wyciśnięciu soku (dokładniejszy opis 
tej pracy w przepisie o jabłkach kwaskowatych) 
należy dodać cukru przynajmniej kilka deka na 
każdy litr soku, wino bowiem, które może być 
przechowywane powyżej roku, powinno mieć lIaj- :. 
mniej 6-7 proc. a.lkoholu, fi zatem sok powinien,' 
mieć najmniej 10-12 proc. cukru, który to procent 
nie zawsze w soku jabłecznym sic:' zn!1jduje. nie za
szkodzi więc do każdego wina dodać }ak wspo
mnieliśmy kilka dk cukru. Będzie w ten sposób 
wino trwale a równocześnie wytrawne, lekkie. 

Wino stolowe otrzymuje się z soku z dodat
kiem okolo 10-12 dk cuk ru na każdy t soku. 
Wino to jest zupełnie odpome nil bakterje ocło-

• 
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WI:', poniewHż zawiera powyżeJ 10 pre. alkoholu, 
a wiadomo, że w towarzystwie takiej il ości 81ko~ 
holu bakterje octowe nie mogil się rozwijać. Na 
wino to mogą być użyte jabłka kwaśniejsze. 

Wino deserowe (ciężkie, slodkie) wyrabia się 
z soku, do którego dodajemy jeszcze 15-20 dk 
cukru. J abłek używa si~ jeszcze kwaśniejszych, 
gdyż takie wina znaszą większy procl?lIt kwasu, 
który prócz tego z czasem maleje . 

Jabłka bardzo kwaśne albo przerabiamy tak 
samo satlle i trzymamy je następnie do poprawy 
win mdłych, albo tei mieszamy z jab lkami slodkie
mi. Przeciętnie bierze się 2 części jabłek kwa
śnych na l część słodkich, stosunek jednak zmie
niać można w każdym wypadku, bo zalezy to od 
owoców, jakie mamy do przeróbki, i od lego ja
kie wino chcemy wyrobić; im mocniejsze wino, 
sok powinien być kwaśniejszym. 

Z jablek słodkich samych nie można robić 
wina. Uzywamy ich jako dodatku do kwaśnych, a 
jeśl i tych nie mamy pod ręką, to dadać jakich
kolwiek owoców dzikich lub ta rek. W najgorszym 
wypadku do soku na każdy l należy dodać kilka 
gramów 2-3 kwasu~innego (kwasku w krysz
tałach). którego można dostać w każdej aptece, 
droguerji l ub leż w większym sklepie spozywczym. 
Wino takie milsi się prędko spożyć t. j. w cią
gu roku. 

Caly przepis o WInie z jabłek kwaskowych 
stosuje się także poza tern i do tych jabłek. (Jak 
poprawiĆ mru:o kwaśny owoc powiedziano także 
w ustępie o gruszkach.) 
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Wogóle co do t r wal o ś c i w i n Ill!l.lety za
uwaiyć, że hJłko dobrze sklarowane. t. j. takie 
w któ rych wszystkie męty po sk011czonem kiśnie
niu osadzity się na dnie, dają sil! długo przecho
wywać, o ile mają także dostateczny procent al
,koholu i zachowano w robocie ostrożność i czy
stość. Dobre sklarowanie się willa zależy znów 
od zawartosci garbnika (cierpki smaK), którego 
odmiany słodkie j przewainie letnie nie mają. 

Jak w prosty sposób wina oczyścić omówio
no w przepisie do wina z dzikiej róźy. 

Przepisy powyższe jak widać są podane nie
dokładnie, bo to można tylko zrobić na podstawie 
szczególowcgo zbadania soku owocowego ile 011 
pOSiada cullru i kwasu, które to badanie opisane 
jest w osobnym rozdziale. Bez tego badania moż
na się jcdenllk kierować doskonale smakiem i je
dne drugimi poprawiać. Tu jednak pozwolimy so~ 
bie zw rócić uwagę, że jakkolwiek badanie soku 
co do zawartości kwasu jest troszkę kłopotliwe, 
to badanie cukru polega tylko na proslem zanu
rzeniu cukromierza, fi zawa rtosć cukru dość tru
dno oznaczyć smakiem, gdyż owoce slodkie wy
dają się nam slodsze, od kwaśnych t. j. bogatsze 
w cukier, gdy tymczasem po zbadaniu cukromie
rzem pokazuje się, że jablka slodkie mają często 
mniejszy proc. cukru od jabłek kwaśnych. 

---o-

ZUZYTKOWl!NIE WYTŁOKóW. 

Najlepsze maszyny do miażdżenia i wyży
mania soku potrafią tylko okolo trz~ czwnrtlil 
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wszystkiego soku wydobyć .,( miazgi. Co wi(cej, 
j('szczc mniej wyżyma si~ soku z miazgi la pierw~ 
szym razem pomimd najsilniejszego nawet naci
sku. By tego unikm\ć, l jednej miazgi w!Jc:iska 
si~ sok kilka razy t. j. po pierwszym wyżęciu, 

kiedy rnimq nacisku sok nic lIie cieknie. przepu .. 
szeza się jeszC'"L12 raz przez młynek (tarkę), lub 
tlucze się w stępie i zwilżywszy nie<:Q wodą pod
daje się znów wyżymaniu. Czynność tę można 
powtarzać trzy razy. Wyttoki można także trzy
mać jakiś czas zwilżone wodą w jakiems na
czyniu czyslem, dobrze przykryte i w miejscu 
chłodnem, trzeba je jednak często przemieszać, by 
wierzchnia warstwa szln do Środka i wskutek tego 
miazga jak najmniej styka/a się z powietrzem. 
Jeżeli mamy większą ilość miazgi, to przyciska
my ~I z wierzchu g~stem sitem drewnianem, tak, 
by i miazga i sito były nakryte sokiem (wodą). 
Wodę użytą do zwilżenia uważa się jako do
prawę. Po 12-24 godzinach leżenia wyżyma si~, 
wskutek czego wydajność soku rośnie nieco. 

Ale w końcu, tak jak powiedziano pewna 
część soku zostałe w wytłokach. Tę część soku 
najlepiej przerobić na wódkę, o czem mowa w o
sobnej części. albo też na ocet, w ten sposób, że 
wytłoki zalewamy niewielką ilością wody, naci
skamy jak wyźej powiedziano, sitem drewnianem 
j pozostawiamy jakiś czas przykryte tylko płó
tnem od kurzu. 

--o--

3 

" 

• 



WINO Z GBUSZEK. 

Gruszki słodkie. a więc prawie wszyslki 2 
szlachetne odmiany nie nadają się same do prze
róbki na wino, nie ma}<L bowiem kwasu i garbni 
ka, trzeba je zatem zmieszać z odmianami kwa
śllo-cierpkiemi. nat1epiej z gruszkami dzikiemi, lub 
leż jaMkami kwasnemi, cierpkiemi i dzikiemi. Po
zatem wino czysto gruszkowe nie ma takiego 
popytu jak jabłecznik. 

Z tego co powiedziano powyżej i wagóle o 
winach owocowych wynika, że najlepiej nada}ą 
się na w ino gruszkowe odmiany cierpkie i dzikie. 
które są równocz~nie prawie nie do spoźycia bez 
przeróbki. Dają one wina dobrze się klarujące l.I 

więc trwale. Gdyby one po jakimś czas,ie dojrze
wania były zanadto ostre w smaku, można je 
7.Jagoclzic ionem winem. 

Gruszki, które w czasie dojrzewania zanadto 
miękną (gnil ki), naleiy, jak tylko ziarnka poczną 
brunatnice i natychmiast przerobić, inaczej sok 
staje się coraz więcej ciągliwym, a wino wyro
bione z takiego owocu trudno się klaruje, u 
więc jest nietrwalem, prócz tego jest mniej wy
datnem. Gruszki, bogate w garbnik mają być prze
trzymane do zmięknienia, jednak po zmiażdże

niu powinny być natychmiast przerobione dalej 
Najcenniejsze jednak gruszki t. j . najbogatsze 
w garbnik są najtwardszemi i trudno miękną a 
.przer abiać ich w tym stanie nie można, gdyż 

wtenczas wyjajność alkoholu, wskutek malej je
szcz~ iloki, jQet mi~. Te. gruuki nuleŻ1! zatem 

: 



35 

lak dJugo trzynuK; \V kupach, dupóki nic 7.mi~~ 
klll;! (bliżej lilowa w ustępie o jehll'\łchj, 

Gruszki maJo kwasnl? albo mieszamy. jak 
wilżej powiedziano 7. odrltibtlami cierpko·kwaśne
mi gruszek lub jabłek, ,Ilba tei do soku z takich 
słodkIch gruszek dodajemy piąlll część soku % po
rzeczek, co daje bardzo dobre skutki. 

Poniewai jednflH nie zawsze porzeczki mo
Zetli!; mi~ do rozporz"dzenia, to przezornie po
slqpimy, jeżeli sok z porzeczek bez roZWl1dnia
nia poddamy 1kiśnieniu, dodawszy poprzednio je
dyni" cukru 15-- 20 dk na każdy I sakli. Wino 
lo po zupelnem sklarOWAniu przechowuje się 
w dobrze zamkniętych naczyniach i niem popr{l
wia się wina malo kwaśne, tHk jak to powiedziano 
wogól e o owocach zanadto cierpkich i kwaśnych. 

Co do zawartości cukru w !;lruszkach, lo 
można przyjąć, i;e raczej jest w nich mniejsz!J 
procent niż w jabłkach. 1'1 wkażdym razie przeci~· 
tna zawartość cukru w soku gruszkowym jest naj· 
wyiej równa przeciętnej ząwortości ctlkru w soku 
jabłkowym. Według badall przecięlny procent cu· 
km w gruszkach wynosi 10, a w jabłkach 11 prc. 
cukru razem wziętego, gdyż stare badania uwzgl~. 
dniają tylko clIkier owocowy i gronowy bez trzei· 
nowego (burakowego). 

Pozatem wszystko to, c,) powiedziano o prze· 
róbce jabłek, odnosi si~ lakżz do gruszek. 

o 

WINR Z JRGÓD. 

Jeźeli z jabłek i gruszek odpowiednio dobra· 
nych moina uebić wyborne wint), jak 'e willllć 

J 
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z powy,isz!lch przepisów nawet zupełnie bez do
dalku cukru i wody, lo wr~cz przeciwnie Irzebłl 
zapowiedzieć o winie z jagód, nic mówiqc o wi
nogronach. które II nas nll przeróbk~ nie 1II0gą sto
żyć. W!jllika lo ze skloou ich soku, klÓtJj jest -prze
ważnie bardzo kwasnym, a przylem malo słodkim. 
By więc z takiego soku otrzymać dobre wino. 
trzeba sok poprawić, a mianowicie kwas zmniej
szamy rozwodni eniem, a z nalurll maly procent 
cukru, jeszcze pomniejszony rozwodnieniem, po
większamy odpowiednim dodatkiem cukru bura
CZ~lIlego (kupnego). Tutaj przestrzedz trzeba, by 
cukier kupować tylko najlepszej jakości, zwła
szcza niebarwiony ullraJJ1aruną nil niebieskawo 

--(przez co fabryki staraj., się ukryć niezupełne o
czyszczenie cukru, które można poznać po bar
wie śmietankowej - a więc "farbkują" jak bie
liznę). Farba ta działa bardzo &zkodliwie ua wi
no, a wykryć ją można i usunąć, jeżeli taki cu
kier zagotujemy jakiś czas z wollil i zbierającą 

się niebiesk.ą pian~ zbierzemy. 
Jagody zbyt kwaśne przeznaczamy n8 win!! 

silne t. z. deserowe i likierowe, takie bowiem 
wino znoszą większy procent kwasu. Natomiast 
gdybyśmy z tych jagód wyrobili wino lekkie 
musielibyśmy sok zbytnio rozdeilczyć wodą (dla 
zmniejszenia kW6SuJ, co żle wpływa na jtlkość 
wina, sprawia bowiem myszkowaty posmak i 
won, a to wskutek tego. że. rozdeiJCZHjąc kwas, 
rozwadniamy równocześnie i inne składniki so
ku, potrzebne do dobrej fermentacji, trwałości 
i bukietu. Pozatt'm przeróbka i obchodzenie się 
jqst lO samo l'$ z winami innemi. 

o 

• 

• 
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PORZECZNIAK. 

Porzeczki racjonalnie przerobione dają wy
borne wino i niedrogie, które jest bardzo podo
bilem do gronowego. 

Sok por teczkowy posiada l '5 do 2'5 pre. 
kwasu, a cukru 5 do 8 procent. 

Zbiera się je w stanie zupełnie dojo;alym 
t. j. wtenczas gdy górne jagódki zaczynają w ię
dnąć, a nawet najp6źniejsze mają jul oznaki doj
rzewania. Uważać przytem należy, by obierać bez 
liści i ile możności bzz ogonków galązkowatych, 
a jeśli te są między owocem, to należy je przebrać, 
a jeżeli mamy większą ilość, to przebieramy je 
dopiero po zmiatdże:rtiu przez rzadkie sito dre
wlliune (rzeszulo, przetak), w którem te ogonki 
zostaj<1 przeważnie, 8 .. miazga uchodzi przez oczka. 

Po zbio rze trzyma się jeszcze kilka dni w na
krytych naczyniach cale, nietk nięte jagody, by 
ostatnie, najpóźn iejsze jagody jeszcze mogly dol~ 
rzl?Ć. 

Miażdży się w stępach lub innych naczyniach 
o silnem dJl ie, większe ilości natomiast w umyśl~ 
nych m łynkach. 

Miazgi nie wyżyma się natychmiast, bo wy~ 
datek byłby o wiele mniejszym i biedniejszym 
w sk ł adniki, ale trzyma się miazgę dwa dni (okola) 
w kadzioch szczelnie nakrytych, w miejscu chlo~ 

dnem. Co kilka godzin trzebo jednak czystym koł
kiem m i azgę zakłócić tak. by plywa)qce po wierz
dm lupy dosllily się pod spód (wogóle do środka) . 
Przez ten czas mięknie miazga staje się SOC7.ystą, 
wydnjflicjsZ'l, <t sok bogatszYIll w skllldni lri . 



38 

Ile dolnć wody do soku? Dokll!!dnie mOZI1f1 

tylko podać po zbadaniu zawartości kwasu co 
w osobnym rozdziel,:, omówione. M.ożna jednak 
bez badaIlia zupełnie dobrze się obejść, fi ewel1tu~ 
alne większe różnice wyrównać gotowerni wina~ 
mi. Jeżeli porzeczki nie Slj zbyt kwasilI? a więc 
zawierają około I '5 prl'. kwasu tueba wzi<lc 1111 
każdy litr soku I do l '5 I wody, do porz{>('Zek 
srednio kwaśnych 2 2'25 l wody, CI do nDjbar~ 
dziej kwaśnych 2'5 --.3 I wody, kierować się prócz 
tego należy lem. czy \vyrabiamH wino lekkie, 
slolowe, czy cil;2kic (deserowe). W ostatnim wy~ 
pad ku t. j. na willa cu~ikie deserowe nawet 
zmniejszam!] powyi$z<! ilość. Pamiętać zawsze, że 
lepiej mniej wo:::ly niż 7./l duio. Wodę gotujemy. 
a nuslępnic w letniej ro<::pll:)~CAdlll~J obliczony CII

kie r. 
Cukru doduje sic: tyle. by ri:lum ze znajdują

cym sj~ w soku bylo razem: na win :J lekkie, sta
lowe 16 - 20 prc .. zaś na dężkie 24 28 pre. Je
żeli to pruliclyllly, to pokaż~ siĘ'. że do soku roz
wodnionego I litrem wody f t na I) dodamy cu
kru JlR Willl1 lekkie 14 16 pre. czyli 12 do 14 
dek" na kazdy litr soku rozwodnionrgo; na willO 
cięzkie zaś I T do 2U na każdy litr soku TO":WO

.dnionego. 
Po wycisnicniu i ll:lpruwieuiu saku wodl1 

i cukrem poddaje si~ fcrmentocji podobnie, jak 
jabJecznik a więc zaczyna się o ile możności droż
dżami rasowenll i po nakryciu ·woreczkiem z piu
skiem lub rurką fermentacyjni], stawia w miejSCU 
o ciepłocie 17 25 stopni C. L J. 14 20 R. 
J eżeli nie mam!.! zlIczynu ,to prllJluljnmiej rlrożdż!I 
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prllsowlI.llych (piek8t11kich) dobrych nalejy dodllĆ, 
tak, źe kilka dni naprzód przed wyrobie~ 
niem soku wyciskamy trochę soku z porzeczek do 
polowy niewielkiej flaszki. wsypujemy trochę droż
dży, zatykamy lekko czystą watą i stawiamy w 
miejscu ciepJem (20- 25 stopni C). 

Jeżeli mimo zaczynienia droźdźami, sok uie
prędko zaczyna się burzyć. lub t.eż słabo kiśn!" 
(fenncntuje) to znak, że w soku brakuje bialko
walego pożywienta drożdżom wskutek wielkiego 
rozwodnienia. Najeży wtenczas dodać 1- 2 deka 
chlorklł amonowego lub węglanu amoniakowego 
na każde 100 L t. j. 1- 2 grllmy na każde 10 
I. Po ukończonej fermentacji ,kiedy męty osiadły 
I wino się sklarowało, należy przeloć go wężem 
gumowym oslrożnie z osadu do czystej beczki 
i ustawić w piwnicy. 

Prócz lego wszyslho co powiedziano o ia· 
bleczniku odnosi si~ także i do tego wina. 

Porzeczki można mieszae z trzecilllub czwartą 
c.i::~ściq cZ8mych porzeczek, przez co wina szla· 
chetniejll. nabierają lepszego aromatu, a wino rÓ· 
żowe z czerwonych porzeczek poprawia prócz 
tego barw~. 

o -

WINO Z IIGRESTU. 

Agrest drobny lepszy jest od grubego, posil:lda 
bowiem wi~kszy zapas cukru i jest. bardziej aro· 
matyczny. Zbiera si~ lepiej przed zupelnem daj· 
Tzeni em, agrest ma bowi"m to do siebie, że z dOj· 
T:t'OW"iUU0n przybywa w soku nietylko eukru ale 
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i kwasu, którego iloŚĆ trudno zrnnie)sz!Jc bez 
szkody dla reszty sk ł adników( rozwadnia się 
wszystkie składniki pożywne i aromatyczne przez 
dodatek wody), natomiast cukier brakujący lalwo 
zastąpić burakowym (kupnym). - Zbiera się 
w czas pogodny (such'y), uważając, by nie zImie
czyścić obcemi rzeczami(liśćmi, galązkami) i nie 
zbierać owoców chorych (zgniłych) i zupełnie 
1ielonych (niedojrza~ych). Po zbiorze przerabia się 
je za raz, t. j. miażdiy się w stępach lub innych 
noczyniach tak, jak porzeczki, lub j abłka, jednak 
uważać t rzeba by zimnek nie rozgnieść. Sok agre
stli zawie ra kwasu taki sam odsetek jak porzeczki, 
zatem i sok tak samo się rOlwadnitl , jak z tych 
ostatnich. Przecięhly zaś odsetek jest o I wię
kszym oj tegoż w soku porzeczkowym, wynosi 
bowiem 7. li zatem i dodatek cukru jest prawie 
ten sam. co dla soku porzecLlwwego. Trzeba je
dnak bardziej stosować się do sm:Jku an i żeli do 
przepisu, który można podać tylko po dokladnem 
zbadan iu soku, tembardziej, że agrest trafia się 
częsciej z malą zawartoscią kwasu nii z wielką" 
Pon iewaź zas, jak powiedziano na początku do 
wyrobu win lepiej się nad.ają te odmiany słodsze, 
przyjąć zatem trzeba, ie tłl odmiana będzie mieć 
11OO9ól 1'5 procent kwasu czyli, że na 1 litr so
ku bierzemy 1 \'5 l wody na wino slolowe lub 
pól do t rzech czwllrtych Iltr łl nt! wina clęikie. 
Do saku l agrestu b. kwaśnego można dodać wo
dy więcej. 

Bardzo dobrze nłldaje się agrest na wina 
ciężkie, przypomina wtedy tokaj, a niektórzy 
hvierdzt\. że wprost odróżnić go nie możn a od 
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tegoż wina, jeżeli zamiast cukru użyjemy miodu. 
Na wino bierze si~ Uli każde ID J soku - 17 l 
wody i 8 do 10 kg cukru lub też 8 J. miodu li~ 
powego lub z esparcety. 

Szczególu wyrobu te same co z jabteczTli~ 
klenI. (pillrz osobny ustc;:p). 

Prócz wina czysto agrestowego mczuB W!:lra~ 
biać mieszane z agrestu i porzeczek, wskutek 
czego wina zyskują, lub też dodajemy czwartą 
część soku 7. czarnych porzeczek. 

0 -

WINO Z BORóWEK. 

Borówki, zwane lakże czernicami lub czar
nemi jagodami, nadają się w niektórych okoli
cach także na prl;eróbkę na większą skalę, dadzą 
się bowiem zbierać większemi partjami, fi wino 
borówkowe równa się najlepszym winom fmn
ruskim, przewy2sZD. zaS je w leczniczych własno
ściach. 100 kg horówek daje 70 I soku ,w którym 
jest około lł-5 pre. cukru j 1'5- 2 pre. kwasu. 
zresztą wahfl się ta ilość zależnie od wystaw!! 
i dojrzenia. 

Wino można wyrabiać z tych jagód w laki 
sposób, jak z innych owoców t. j. jl.lgod!J miażdży 
się, a sok wyżęty poddaje się po zaprawieniu wo
dą z cukrem fermentacji. Wtenczas na 10 I. soku 
dolewamy od 8 do 18 I wody, w któ rej rozpu
szczono 6-9 kg cukru. Szczególy inne takie jak 
u jabłecznika, z tern że do soku dOdaje się je
szcze jako pokarm dla drożdży 2 gram!) chlorku 
ilrn0l10w0g0 lub fQiforlll1u amonowe"", Hl! każd e 
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10 J rozwodnionego soku, a f~rmełllaci~ prewlł
dz! się w cieple 20-25 slopni C. 

Inny sposób podobnym jest do wyrobu win 
czerwonych: Jagody zmiażdżone umieszcza si'1 
odrazu bez wyżymania soku w naczyniach fer
mentacyjnych, gdzie miazgę poddaje się kiśnieniu. 
Zachować przytem trzeba jednak pewne ostro
żności, mianowicie naczynie lo (najlepiej jakąś 
kadź otwartą z góry, lub dla mniejszych ilości 
wielki słój szklany, albo garnek kamienny) napeł
nia się tylko do dwóch trzecich lub trzech czwar
tych miazgą, jedną ('zwarhl zaś zostawia się 

wolną, ponadto na miazgę kładzie denko, sZC".lel
nie przylegające o ile możności do ścian, a po
dziurawiOJl(? czyli sito drewniane, które naciska 
się tak jakimś ciężarem (kamieniem) lub prętem. 
by miłlZga i denko nakryte były płynem. Inaczej 
wystająca ponad sok miazga łatwo może skwil
snieć (zocciec) lub spleśnieć. Prócz tego powinno 
być z góry szczelnie przylegająl:e i zalepione 
lJ80kolo denko, tak by powietrze o ile możności 
bylo odcięte od fermentującej miazgi. W denko 
lO zakłada się rutkę fermentacyjną lub naklada 
woreczek z piaskiem. Sposób ten op isany bliżej 
w rozdzial e O wyrobie wódek z owoców. 

Na każdy litr miazgi dolewamy 2-2'5 I wo
dy i dodajemy 50 60 deka cukru nil wino sto
towe, zaS na wino cięższe więcej. Dla lepsze) 
fermentacji dodnjemy także okolo 2 g chlorku a
monowego na każde la I. miazgi rozwodnionej 
i fermentację pr9wadzimy w cieple 20-25 stopni 
C. Po ukończonej fermentacji zlewa si~ wino ~ o
sadu do beceek do pelll" i stawiH w piwniąj, 
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gdzie po kijku hi/lich dochod7.i de najwyisi!:ego 
stopnia dobroci. 

o 

WINO Z BRUSZNICY 

(czerwOJlych borówek). 
S'I to maje czerwone jagody, niedojrzale białej 

narwlJ póżniej czerwone, rosną na małych krza
czk~ch ,jak borówki , z listkami podobnemi krojem 
do tych oslatnich , ale grubsumi gladkiemi i świe
c'looni. }ugody często rosną gronkami, jak po
rzeczki. 

Sok z tych jagód IIlU okolo 1'5 proc. cukru 
natomiast kwasu 2'2 2'4 proc. czyli 22 24 gra
my w litrze. Wobee tego nadaje si~ na dodatek 
do jagód i owoców maJo kwaśnych. 

Na l I soku wody należałoby dodać okolo 
1'5 2 l na wino deserowe i cukru 25 - 30 de
kli na kaźdy litr soku i wod y razem wziętej. Na 
wino slolawC' nu J l soku do 3 I wody i cukru 
15--20 dk na katdy 1 rozwodnioonego soku. (Jed
nak obliczu się pr/.cd wlaniem wody do soku i raz:" 
puszcza si~ go w przegotowanej poprzedTlio wo~ 
dzie tak, jak w kn7.dym innym w ypadku). 

o 

WINO Z JEŻYN. 

Owoc tell nHdaje si~ takie b,lrdzo dobue 
IHI wino. Sok jego zawiera kwasu 2- 8 promil1 
tj .. 2 8 gramów w Htru, a cukru lł procent, 
tr/.ebft /.lłtenl nfljcz~'iej dooftc kwasu w pO!:itaci 
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kW8snego owocu lub też kwasu WIIlIl€gO lub cy~ 
Ir!:lnowego. Cukru jak do borówek (do wina z je
żyn) naprzyklad: 

l ) Do 10 J soku dodać 3-4 kg cukru ilotrZ!)
mamy b. przyjemne wino deserowe. Na slolowe: 
do IQ l soku dodać 30 I wody, w której rozpu
szczono 10 kg cukru. Gdyby wypadło za mdłe do
dać kwaśnego owocu, kilka gromów kwasu wil1-
nego. lub po fennentacji gotowe wino zmieszać 
z illnem. 
, 2) Na każdy litr soku dodać jeden i ćwierć l 
wody, w której rozpuszczono 70 dk cukru i 3 
grwlIy kwasu winnego. 

Po zmiażdżeniu jagód poddaje się miazg~ 
kiśnieniu bez wyżymania. podobnie jak borówki, 
albo teL wyciśnięty sok. W pierwszym wypadku 
poslCITluje się jak powiedziano o borówkach. W o
bydwu zaś wypadkach kiśnienie prowadzi się 

w cieple 20-25 stopni C. Pruniętać także o zaczy
nienhJ fennenlu. Po ukOliczonej fermentacji zl ac 
i przechowywac jak inne jagodowe wina. Wina 
z dodatkiem powyzej 22 prc. cukru na każdy litr 
soku (już liczonego razem z ewent. dodatkiem wo~ 
dyl, można przechowywaC kilka lal, po których 
właśnie osiąga najw ięcej zalet. 

o 

WINO Z M/tLIN. 

JRgody te ni e nadajl:l si~ na wyrob willa 
z powodu wysokiej cemy, dają jednak dobre, aro~ 
m81yczne wino. Sok ich zawier8 kwasu 1- 2 prc. 
(lU 20 gr w litr:te), a cukru 3 5 procent. Z tego 
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wynika" że na 1 I soku nalezflloby dudlić 0'5 (lll 

2 I wody na wina slolowe fi lroch~ mniej na de
serowe. Clikru okoto II deka na wina trwale 
slolowe (licząc W lem cukłer zawarty jut w owo
cach). Ił na des 2rowe podwójnie i wi'icej. 

Jeden z przepisów na deserowe hrzmi: do 
każdego I soku dodat' I I wody, w której rozpu
szczono 70 dk cukru, .3 gramy kwasu winnego 
i pól skórkI pOI1l<lTl.lńczowej. drobno pokrajanej. 

ft\aliny nadają się raczej jako dodatek do 
win innych celem dodania aromatu lub let na 
winI! deserowe. 

o-

POZIOMKI 

lIadają się więce j na konserwy owocowe, choć 
i wino deserowe poziomkowe jest dobrem, przy
pomina ono jedlUlk zawsze tak jak i malinowe 
owoc z którego pochodzi. Sok posiada od ~9 
procent cukru i 5-16 promili kwasu zaletni\? 
od odmiany i dojrzenia. Zatem i przepis trudno 
bez badania soku zestawić. Zupełnie dojrzale po· 
oeiomki nie wymagaj<1 dodatku wod~, a nawet 
na deserowe wino trzeba utyc malej domieszki 
poziomek kwaśnych. Na każdy litr soku z tych ;'1-
g6<l dodać okolo 2025 deka cukru. 

Inny przepis: Na każ.:!y Isokul 2 I wody prze
gotowanej z 50 dk cukru, poczelll rozpuścić 12 
gr.. kwasu winnego. Wod~ dolewac let n ią. Ze 
względu na silny aromat nadają się poziomki na 
dodatek niewielki do innych owoców. 

o 
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WINO Z WIśNI. 

Bardzo przyjemne willo daj" wiśnie lub kwa· 
śne trześnic. Sok wiśniowy zawiera 10 20 pro
mili kwasu (10- 20 gr w 1 I) i 8 -9 pre. cu
kru przeciętnie, gduż różnica j<:!st w poszczegól
nych odmianach i latach znaczną. Przed zmiaż

dżeniem usunąć ogonki a jeżeli część pestek ule
gnie także zmiażdżeniu, wino nabiera wtenczas 
przyjemnego ,wybitnego aromatu migdałowego. 

Miazgę trzyma się przez 12 godzin w chlodnem 
mieJScu pod nakryciem, paczcm dopiero wyżymn 
się i postępuje tak, jak z i11nenu winami z jagód. 
Jeden z przepisów: Na 10 I soku wiśniowego do
lać 8---20 I wody, a na każdy litr rozcieliczonego 
soku dodftĆ 30 dk cukru( obliczyć i rozpuścić 
w wodzie przed wlaniem tejże do soku). 

- o 

WiśNIOWO· PORZECZKOWE. 

Na 7 I soku wiśniowego i.3 I soku 2 czar
nych pażeczek dolać 20 [ wody, w której rozpu
szczono 16 kg cukru. Pozatem postępowanie jak 
z innemi. 

o -

TRZEsNIOWE. 

Tanie wino można otrzymać z trześni zwlrl.5z
eza tam gdzie jest jej wieJe, a w miastach kiedy 
lanio nablłĆ można trześnie pop~kane nie nade
JłłCł Si( dQ sprz~a.ty. Do przeróbki uŻBwać tytko 

• 
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2upehtie dojrzałych owocow, gdyż wtenczas pro
cent cukru jest najwi~kszym fi kwasu najmniej
szym. Sok ma okolo 6 procent kwasu i 3- 13 
procent cukru; skład jest wi~cej różnorodnym za
leżnie od roku i odmiany niż u wisni. 

Po zmiażdżeniu sok wyżąć i poddać bez do
prawy (wody i cukru) Wiśnieniu, o ile po smaku 
sądzimy, że procent kwasu i cukru jest zado
walniającym. Można także fennentacj~ prowadził 

bez wyżymania tak jak borówki, 00 szczegółowo 
opisano w opisie wyrobu wódek. 

Z trześni kwaśnych: Na 10 I soku wziąć 5 
do 10 I wody, w której rozpuściliśmy 4---6 kg 
cukru. 

--o 

z CZARNYCH WiśNI (słodkiCh). 

Na I l. soku z tych wiśni dodajemy ósmą 
cz~ść Jitra soku z czerwonych porzeczek. Postę
powanie takie, jak z wiśniami i jabłecznikiem. 

-~--

ŚLIWKOWE. 

Sliwki nadają się raczej n8 deserO\Ve wino, 
wtenczas na 10 I soku dodać 5-,-7 l 'wody, w któ
rej rozpuszczono okolo 5 kg cukru. 

Na stołQwe: Do 10 l soku dolać 7- 13 I 
wody, a. na każdy litr tego rozcierkzonego. soku 
okolo 15 dk cukru, klóry należy doliczyć i roz
pukU w wod,J:ie pr~ wlaniem tejte do SOkll 
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FermetllHcj~ można prowadzić bez wyi'ynulIu8 
jak borówkowe, co dokładnie omówione w raz· 
dziale o wódcce. Pozałem szczególy prac!). jak 
z lonemi (jabłecznikiem, borówkowem). 

Wszystkie pestkowe nabierają smaku i aro
matu migdaJowego. klóry czyni je wybilneml (Ia
two Je poznoc). Nłljlepszełn z pośród nich wiśnio
we szczególnie z dopełnieniem lonemi (np. po-
rzeczkomi.). . 

Wina fermentowane z miazgą rHlbierają od 
jej garbnika smaku więcej cierpkiego, który moż
na zmniejszyć zmieszaniem z innem winem lub 
leż rozpuszczeniem pęcherzem wyziem o (zem 
mowa osobno. To ostatnie dziala dobrze prawie 
dla wszysttkich win jagodowych z wyjątkiem bo
rówkowego. 

--0 - -

WINI! MUSUJĄCE 
(n8 wzór szampańskiego). 

Wyrób tych win polega na tern ,że zlew8 
się je przed zupelnem skarlczeniem się fermentu 
do flaszek, tak, że część gazu t. j. bezwodnika 
węglowego zostaje w napoju fi wydobywa się do
piero po otwarciu flaszki. 

Najprostszym sposobem wyrobu wina musu
jącego jest wsypanie kilka jagódek rodzynek do 
gotowego. Postawić tę flaszkę w mi~jscu ciepleJ
szym t. j. w 12 do 15 stopni C. na kilka ty
godni, by się tam wznieci! ferment. Flaszki po
winny być zakorkowane calelIIi korkami, zawią
zane drulWl lub silnym szpagatem i ulolone pod-

• 

• 
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w.:..,s fermentu Iti"qco, fi p~ kilku tygodniach prze
M.'ŚĆ do chłodnej piwnicy, mającej 5 10 stopni 
C i ustawić korkami na dół. W lutym lub marcu 
zagląda sil;, czy wino czyste (skla rowane) i czy 
drożdże na korku w szyjce. O ile droidi:e osia
dły po bokach. trzeba flaszkę okręcić t. j. obrócić 
wokoło. ( by drożdże st.rącić ze śc ian butelki) kilka 
r82y i pozostawić w spokoju do osadzenia droż
dży. Wtenczas należy ostrożnie ,nie pochylając 
fl aszki, korek odchylić, a wino nagle wyrzuci droż
dże osadzone na korku. W tej chwili zatkać pal
cem otwór, flaszkę przychylić szyjką do góry i 
dolać ;;0 gr t. j. dobry kieliszek zaprawy. skła
dającej się z 2 c..:~ści koniaku, lub najlepszego 
spirytusu i I cz~ci soku Z mallll. Flaszkę n8-
powrót zakorkować i zawiązać, a jeśli wina wy~ 
lało si~ za dużo to dolac innego do polowy szyjki 
Robie to szybko i zgrabnie. 

Flaszki te przechowuje si~ leżąco. Za kilka 
miesi~cy wino zdahle do użycia. 

Podczas wyrzucania drotdty temperatura po~ 
winna być O 2 stopni C. a czynność tę mMna 
dokOnać swobodniej i bez wi~kszyC'h sirat. gdyż 
wino w takiej ciepłocie zatrzymuje najwi~cej bez~ 
wodnika w sobie. 

Na willa musujące nadają się wina deserowe 
z agrestu, jabłek, gruszek i porzeczek. 

Wino to można w ten sposób otrzymywać, 
że napój przelewa si~ po pierwszy,n burzliwym 
fe'nnellcie do drllgiej b2czki i stawia w piwnicy 
w ciepłocie 5 stopni C, lub iUlIefIl podobnie chlo
dnem miejscu. Kiedy jut willa przestaje prawie cal
kiem robić i staje si~ prawie przejrzystem, prze~ 

• 
• 
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lewa si«: go w ZiHlllCIIl powietrzu. lIIajll.c~!/I O 
stopni C do flaszek ,korkuje się je. jak poprzednio 
powiedziano i zawiązuje, stawia do piwnicy przy 
5 - 10 stopni C szyjkami na dó! w piasku, lub 
półkach dziurkowatych (w początku zimy). 

Dalsze czynności jak poprzednio. Gdybyśmy 
jednak zauważyli podczas przelewania wina do 
flaszek, że ma za malo bezwodnika węglowego. 
wtenczas przenosimy flaszki do miejsca ciepłego 
oelem wzniecenia ponownego fermQntu, jak lo 
omówiliśmy z początku. 

WINO MUSUJĄCE Nl!.JPROSTSZYM 
SPOSOBEM. 

Nadają się do przeróbki wina deserowe: a
grestowe, porzeczkowe, jabłkowe lub gruszkowe, 
po kilku miesiącach odleżenia. 

Na 10 butelek tego wina przygotować mie
szaninę z; 

3(4 I koniaku, lub najlepszego spirytusu 1 2 I 
wina węgierskiego (wytrawnego) 3 '4 kg l"Ukru. 
(Można także utyć zaprawy przytoczonej po· 
przednio). 

Rozmieszać w I butelce wspomn ianego willa 
i dodać do pozostałego, poczem rozlać do bu· 
telek szampańskich, tak by w każdej szyjce JW· 

stalo okolo 5 cm. próżnego miejsca. 
Do kaidej butelki wsypać 3 gr. kwasu win· 

"tgu i ponad 3 gr sodU {dwuwęglanu sodowe:· 
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~o), naq,cJulliat>t znkorkować wYPo!Irzonemi kor
kami calemi {do win mU5uj.tlcych, obwi1ll!ac dru
tem cynkowym j wynieść do chłodnej piwnicy. 

Przed otwarciem, butelki silnie oziębić lo
dem, lub Wooft. 

--0--

4' ' 



CZĘSC II. 

MIl\tDtENIE OWOCU I WVZYMI\NIE SOKU. 

KHżdy owoc może sł użyć na wino, zwla· 
szeza odmiemy zimowe, jesienne, wogóle kWIl
skowate i mniej lub więcej cierpkie, a więc i po
ślednie, nawet dzikie. Odmiany słodkie muszą być 
dop rawione kwaśnemi i tarkłlmi, których niewiel
ka ilosc zastępuje znakomicie brakujący garbn ik 
jabłka, ag rest, borówki, wiśnie i czereśnie. (Te 
w odmianach słodkich. Szczególnie nadaają się: 
ostatnie najlepiej popękane, nię nadające się na 
sprzedaż) . 

Pierwszą czyn nością jest staranne obmycie 
owocu. Oczyszcza się go przez to ze szkodli
wych grzybków i bakterji. W owocach nie po
winno znaleźć się najmniejszej cząstki gnijącej. 

Następnie owoc krajemy i miażdżymy. Mniej
szą ilość krajemy wprzód ręcznie nożem w szafliku 
lub bez krajania miażdżymy tłukiem (palką) . Prę~ 
dzej można to wykonać na tarce drewnianej, zro~ 
bioncJ n8 wzór szatkownicy do kapusty. Różni 
się ona tem od szatkownicy, że noże niewpra
wiol1e, ale wy rzeżbione wprosi w desce, mają 
ostrze zębate, jak w piłce. Note te są u lożonl!: 



• 
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. 
pochylo, jak w szlkownicy. W skrzynce do po· 
suwania są szpary z góry na dół, w których 
osadzona }est rączka, wystająca z obydwu sIron, 
a posuwająca się n8 dół w miarę ubywania o
wocu. Pod rączką jest deseczka, którą naciska 
się owoc . 

Dobrze miażdży także jagody, lub owoce po
krajane, maszynka do siekania mięsa . 

Do przeróbki na większą SkcHę siutą umyśl
ne młynki owocowe i tarki walcowe. 

Jagody gniecie się bardzo łatwo palką w ce
brze o silnym dnie, biorąc jednak niewiele OWQCtI 

naraz, lub tei w gniotowniku o drewnianych wal
cach. Im miazga drobniejsza, tern więcej daje 
soku. 

Miazgę tę kładzie si'l 7.1Iroz na 24 godziny 
W chłodne !"iejsce II. p. do piwn;c!l, m\kry~!\z~ 
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szczelnie płótnem. Przez ten czas lIli~ną ko· 
mórki zawierające !Ok, zntern rozgniatają 5i~ la· 
lwiej w wyżymaczce. 

Do wyżymania (wyciskania) soku z miazgi 
matna użyć prasy serkarskiej, zwlaszccz8 do 
mniejszych Uości: Worek z . miazgą kładzie: się 
kims ciężarem, s1bo klinem, a najlepiej śrubą. 
między dwie deski i ściska się je poprostu ja.
Deski te jednak pawinne być zaopatrzone w wą
skie szparki (rowki), albo poobijane prętami tak, -
by jeden drugiego nie dotykaL W ten sposób sok 
mi! na wszystkie strony ujście i robota idzie 
prędzej. 

We fabrykacji większej używamy pras zbu
dowanych tak, że do wiadra bez dna, zlotonego 
z wąskich na kilka cm. klepek, oddzielonych od 
siebie szczelinami, kładziemy wór z miazgą i 
!kiskruny go z góry zapomoeą śruby. Sok zlewa 
się do podstawionego naczynia. W!)tloczytly moż
na dla lepszego w!)zysknnia wyżymać jeszcze raz, 
lub dwa razy, trzeba jednak za każdym razem 
zwiliy( ie dfilł.Hl~, iI IiItt:llJfI1ony ~ w!:łUg~OO-

• 
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wy UWllŻac za wodę i dolewl!c razen1 z wodą, 
której o tyle mniej dodlljemy, jl~ mar1lU !!Oku 
wy tłoczy nowego (popłuczyn). 

Sok jelit nadzwyczaj podatnf\ poźywkq dJ8 
wszelkiego rodzaju bakterji, przedewszystkiern 
drotdty rodzimych (dzikich) i bakterji octowych, 
toteż najeży bezwlocznie przystąpić do dalszych 
czynności, t. j. do doprawienia soku wodą i cu
krem. li nllst~pnie zaczynienia poprzednio przy
gotOWf\:'.Um już na dobre klsnącym sokiem (fer
mentem) i prowadzenie kiśnienia. Teraz przystą
pimy do omówienia zasad doprawlGni8 soku . 

o 
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CZĘSC III. 

DOPRRWIENIE SOKU. 

Sok wygnieciony z owoców, jak to już tlu
maczyHśmy, rzadko kiedy może służyć wprost 
z pod prasy, bez żadnych dodatków do przefer-
mentowania na wino - prawie zawsze musimy .. 
ten sok doprawić. Doprawienie to można robić 
w dwojaki sposób: 

l) Według gotowych recept (przepisów), 
lub tet 

2) według własnych recept, sporządzonych 
po zbadaniu soku t. j. jego zawartości cukru 
i kwasu. 

Pierwszy sposób jest z upełnie łatwym i pro
stym, fi że tak przyrządzone wina mogą być zna
komilemi, to świadczą o tern owe klasyczne zda
rzenia na wyslnwach we Lwowie i Przemyślu, 
wystarczy ło h/łka przylepić inmt etykietę, b\l rze
czoznawców zupełnie zbić z tropu. (Patrz przed
mowa). 

Poslugujilc się d rugą metod", mamy jednak 
możność zupełnie pewnego zestawieni8 moszczu 
według swoj'j woli, ntldto mamy swobodę cał 
kowitą w wyborze owocu, jednym słowerp je
!lteśmy plHlami SyłułlCji. 
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DOMOWY SPOSóB SPORZĄOZlINIA WIN. 

a) Bez doprawy 
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Wino takie nie może być silnem z powodu 
zbyt malej zawartości alkoholu, ale może być wy
bornem, o ile postępować będziemy z calą oglę
dnością i kwasowość odpowiednią mu nadamy 
doborem owocu, lub też przymieszką jednego o
wocu do drugiego. 

Wina te wlImagają ogh:Jności dllatego. bo 
nigdy nie będą posiadać ponad 20 proc. cukru t. j. 
ponad 10 proc. alkoholu po ukończeniu fermentu 
A tylko ta Halie alkoholu daje n8m gwaranc~, że 
wino to nie zoccieje. Zatem podczas fermentu bro
tlić trzeba dostępu powietrza do win8, co bc:dzie 
szerlej omówione w rozdziele o fermentacji. 

Jednak w latach urodzajnych owocem ~dą 
wina takie bardzo laniemi, zatem i bardzo rento
lownemi. 

Owocu możn8 użyć każdego, baczyć tylko 
należy HiI odpowiednią kwasowość. Najlepiej więc 
będzie mieszać mało kwasne lub słodkie z więcej 
kw8Śnemi. także gruszki z jabłkami. Te ostatnie 
można mieszać w stosunku 20 kg jabłek na 10 kg 
gruszek, albo też 10 kg jabłek na 20 kg gruszek. 

Owoce letnie należy zbierać, jak tylko ziarna 
Z<lCZl1<t ćzerniC?Ć, gdyi prędko przejrzewają i tracą 
kwas, a użyć je natychmiast, by się nie zaczę ly 
psuć. Najlepiej zabezpieczyć je dodaniem owocu 
więcej kwaśnego I cierpkiego. w tych bowiem o
wocach zawarty garbnik czyni wino trwałem. Tok
/.I! gruszC' I'wlaszclll. dzikie, cierpkie ziWi0l"Ują \\'ię:-
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cej gerbniku od jabłek. NajlepiC!:; nadają się na ta~ 
kie wina: jabłka, gruszki I agres! ciojrzały. 

'Słynny jabłecznik normandzki wlIrabia si~ 
z mieszaniny: 20 kg jabłek kwaskowych, 10 kg 
cierpkich i 10 kg słodkich . 

Dojrzale owoce mi ażdźy się sposobem poprle~ 
dnio opisanym i wycjska sok, który poddaje się 
ferinentacji w cieple 15 stopni C. Z wytłoczyn 
można jeszcze dwa Tazy wycisnąć sok, jednak trze
ba wytłoczyny zwilżyć trochę wodą I zostawić 
przez 12 godzin w miejscu cłTtodnem, porzem wy
gnieść i powtórzyć to samo drugi raz. Wody je
dnak dolewać jak najmniej, tak.by tylko zwilżyć, 
naczynia porządnie oczyścić i wysiarkować, by .. 
w wytloczyn/lCh nie powstał ferment octowy. 

Wszystkie trzy soki zmieszać, zaczynić droż
dżami i prowadzić ferment, jak powiedziano w 15' 
st. C ciepla. Można dodać na 100 I moszczu pól 
t kWaSnego mleka, przez co nadamy mu bardziei 
orzeźwiającego smaku. 

b) Wino z doprawieniem. 

Ogólne zasady: Po zmiażdżeniu owocu i wy
cisnięciu soku, dodaje się do niepo wody i cukru, 
zaczynia drożdżami i poddaje fermentacji. 

Dodatek WOdy sluży do rozcielkzania kwa
su, tl:lk, by wino zawierało od 0'5 prc. do 0'8 prc 
czyli od 5 do 8 gr. na I I. Do kwaśnych owoców 
musimy więc wody dodać więcej, do słodkich 
mniej. Ogólnie mD"żna przyjąć że na I l roku z o
woców słodkich dodajemy 2 I wody, a n~ 
soku z owoców kwaśnych d~y 3 do 4 ! 
~ O jle WyIIoor:Y"ii'i"PóPlukU}Qiny w"ia~ -T" wy-
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gniatamy je powtórnie, to sok ten popluczynowy 
uawaiamy jnko wod~, zlItem o tyle mniej dod.!lje~ 
my następnie wody, ile poprzednio wlaliśmy po
płuczyn. 

Cukier dodaje się zal eżnie od tego. jakie wi
no chreny mieć, najmniej jednak 20 pre. t. j. 
na 1 ł soku rozcieńczonego - 22 dkg cukru, 
S to w tym celu, by go zapezpieczyć przed ba 
kterjaml octowemi. Moszcz n8 wino deserowe po
winien iawie rać 33 do 35 pre. cukru, li ponieważ 
w soku już jest kilka pre., zatem na 1 l moszczu 
rozcH1:hCZonego trzeba dodać okolo 30 dk cukru. 
Wina lekkie powinny mieć 5 do 8 pre. alkoholu, 
zatem cukru 10 do 16 pre., dodać wiec naJety 
cuk ru 8-12 dkg na t I moszczu. Wymagają one 
szczególnej ostrożności w pracy. 

Wina lekkie mogą być mało kwaśne 0'5 
pre., zaś wina s tolowe znoszą większy pre. kwa
su 0'6 pre., fi, najwi ęcej mogą być kwaśnemi de
serowe, ciężkie, bo mogą kwasu mieć do 0'8 prc. 
czyli B gr. na l I moszczu. 

Wedlug tych ogólnych wskazówek każdy mo
że sobie mniej więcej przyrząd2i~ moszcz. Poni
zej podamy przepisy dla wybitniejszych gatun
ków. Są to przepisy także ogólne (przeciętne) bo
wiem dokładny przzepis można sporządzić tylko 
po zbadaniu ilości cukru i kwasu w soku. Jednak 
i tutaj należy uspoko:ć czytelnika, bo sposobem do
mov.rym. tj. bez badania soku można wyrobić wi
na równe najslawnie}szym, zagranicznym, li ewen
tualne uchybienia w sk ł6dzie soku mozna jeszcze 
nap rawić po ukończeniu kiŚnienia z mieszaniem 

• odpow1tdnk:h rod2:ei win 
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Teraz przystępujemy do omówienia poszcze~ 
góJnych odmian, poczynając od latwiejszych. 

Zwrócić przedtem należy uwagę. że pierwsze 
opisy są wzorami dla innych odmian owoców, a 
pewne odmienne szczegóły w pracy są podane w 
tych osobnych opisach. Szczególnie ZliŚ zwraca~ 
my tutaj uwagę, by doprawiać wina wodą prze
gotowaną. o ile rozwodnić sok wogóle musimy. 

--0--

Badanie i doprawianie soków. 
PoniewaZ od składu soku owocowego zależy 

przedewszystkiem jakość wina, zatem bardzo waż
ną rzeczą jest sok ten dokładnie poznać by przy
najmniej najważniejsze sk ładni ki ttegoż upodo
bnić do takichże składników w sokach (moszczach) 
gronowych. Wprawdzie o jakości wina sądzi o
statecznie język czy. jeśli kto woli, podniebienie 
i one mogą nam także slutyć za doradcę w ze
stawien iu soku, jednak nie będzie lo dokladnem 
a więc jeżeli przerabiamy większe ilości i stale 
lo będą się one różnić mi'idzy sobą, prócz tegą 
metoda ta naturalna okaże się w przedsiębior
stwie więcej klopotliwą. Do lego dodać należ~ 
ogromrUl różnorodno&<: składu soków z jagód. 
W przedsiębiorslwłlch mniejsz!-lch t. j. domowych 
wystarczy orjentowallie s ię snHlkiem. 

o 

OZNaCZENIE zawaRTOśCI CUKRU. 
Jaki w soku jest procent cukru łatwo ozn8-

c1yć cukromierzem t. j. rrz!jr7.ądem IIH}częś('iej 

• 
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~khlllyill1 w postaci Turki. klura .. <4 dol t. jesl rnz
x-erzottu w ballkę napelnionl} np. śrutem i w tell 
sposób obciążoną, rurka zaś podzieloną jest kre
skami na slopnie. J eżeli taki przyrząd zanurzym!J 
w soku, to zanurz!.) się \II nim do pewnej gl~bo
kości zależnie od tego czy sok ten jesl rzadszYIll 
czy gęstszym t. j. cięższym zanurzy się płyciej, a 
\II rzadszym. a więc lżejszym zanurzy się gtębiej. 

Na tej zasadzIe zbudowane są wszystkie Fig. 
6 cukromierze i gęstomierze. różn ią się one je
dnak od siebie przedziałką. I tak jedne wską.?ujll 
n8m wprost ile \II danym soku znajduje się cukru 
np. cukromierz Dra KrametH, inne znów wskazu
ją, ile t. j. jaki procent znajduje się wszystkich 
sk~adników rozpuszczonych \II badanym soku, II 

więc cukru i innych. czyli oznaczają gęstość: do 
tych naleny gęstomierz zwany także cukromie~ 
rzem) Ballinga, który u nas można prędzej do~ 
stać. bo gorzelnie przeważnie używają tego o~ 
statniego. 

Postępowanie z gęstomierzem Ballinga jest 
ca/kienl proste: sok, który badamy powinien być 
calkiem świeży (t. j. zdopiero co zmiaidiollego 
i wyżętego ow~) i przesączony przez bibułĘ' 
do sączenia (filtrowania) łub wa~, którą wkłada 
się lekko do lejka. (Lejek można naprędce urzą
dzić z rozbitej flaszki bez dna przewróconej szyj~ 
ką na dól). Sok ten wlewa się do wąskiego tl 
wysokiego naczyllia. poczern zupełnie czysty i su
chy gęstomierz wkłada się pomalu do soku, tak 
by zatrzymał się w pewnej głębOkości bez roz~ 
machu, gdyż wyplynąl by znów trochĘ' do góry i 
omaczał by się powyżej. lak że wskutek owej wię-
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kslej d(ikości wsk<li!ywal by nilŚCiśle. Kiedy 
więc gcstomicfr zlItrzyl1181 si ... odczytujemy cyfr(', 
która Jeży kolo kreski bęJącej równo z powierz
chnią soku, cyfra ta wskazuje nam, jak powiedzia
no wyżej procent wszystkkh składników such,9ch 
(ekstraktu) r<>zpuszczonych w soku między nimi 
także i cukru. Jeśli więc z lej liczby odejmiemy 
owe inne składniki, to zosianie cukier. Nasuw!:! 
się więc pytanie lic jest tych {nnych składników, 
jednem słowem niecukrów zawartych w soku? 
ZW!ł.ŻY to od owocu. gdyż jedne mają sok bar
dziej inne mniej wodnisty. [tak sok z porze
czek, agrestu i borówek, jako wodnisty zawiera 
około 1 do 1'5 pre. niecukrów, inne mniej wo
dniste 2 pre. fi sok z jabłek i gruszek .3 pre. 
JeżeJi więc zanurzyliśmy gęstomierz BalI. po cy
Frę II w soku jabłkowym, to eukru w tym soku 
jest II mniej 3 t, j. 9 pre., jeżeli zaś w soku po. 
fzeczkowym zanurzy t się po liczbę 7 to w soku 
tym jest cukru od 5'5 do 6 prc. itd. 

Cukromierz Dra Kramer!! ma podziałkę na' 
której Jiczby mają już odjęte niecukry, czyli wska· 
ZlIią odrazu przybliżony pre. cukru, są wskutek 
tego niedokJadne, gdyi jak to wyżej powiedziallo 
każdy rodzaj OWOClI ma inny prc. niecukrów, a 
też j inna liczba. powinna być odjęta z liczby któ~ 
ra wskazuje pre. wszystkich skJadnik6w. 

Jeszcze innym, równie użytecznym jak gę· 
stomierz BalI. jest gestomierz (cukromierz) 
Oechse1'a. Jego podzia.łka wskazuje, o iłe gramów 
cięższy jest litr badanej cieczy od litra destylo· 
wanej (przekrobIonej) wody, czyli wskazujący cię· 
żar właśdwy badanej elec:ly. Uesl to więc areo· 

• 
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- metr) cq,1i g<stomierz. Jet~i SadlQrSHlł'l r Itll z(t
"urzył 3ię po liczb~ 25, to znaczy, te badany sok 
(I litr) jest o 25 gr cięższym od litra przekropIo
nej wody. By więc ciężar właściwy zamienić na 
pfC. cukru trzeba korzystać z niżej podanej tabeli 
na której podane są, obok każdego stopnia Im 
działce Oechsela liczby wskll7.ujący prc. cukru prze
ciętny. A więc jeteli cukromierz zanurzył się po 
cyfrę 40, patrzymy wtenczas do tabeli i odczytu
jCtlly liczbę stojącą obok 40 t. j. 9'90 czyli w so
ku jest 9'9 pfC. cukru. Jest to jednHk jak powie
dziano liczba przeciętna. 

Na katdym cukromierzu jest zaznaczone w ja
kiej cieplocJe powinno się badać dany sok; jedne 
są przezntlczone do 15 stopni C, inne do 14 sto
pni R (17'5 C). Naleiy się więc ściśle zastosować 
do podanej cieploty j sok przed badaniem cukru 
oziębić czy też ogrzać do stopnia zaznaczonego 
na uzywanym cukromierzu. 

Dokładniej niż powyźszemi g~tomierzarni 
zbadać matIla pfe. cukru w soku, jeżeli pewną 
dokladnie zmie rzoną ilość soku np. litr poddamy 
szybko kiśnieniu t. j. w ciepłocie 20-25 stopni C 
poczem wino przekroplimy, czyli oddestylujemy nll 
Lllllyśln!jm do tego aparacie i otrzymany w ten 
sposób alkohol czysty zmierzymy, a ponieważ 
wiemy ile potrzeba na każdy gram alkoholu 
przeto latwo możemy obliczyć z ilości alkoholu 
ilość cukru w soku z którego wino powstalo. Jest 
lo jednak w praktyce niepotrzebnem, gdy t gęsto
mieq:e zupełnie wystarczają. Jest takte chelniczny 
sposób oznaczenia prc. cukru, jelit on więc id"a]
nie dokładnym. 

-0--
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MlIINOW I\NIE. IOZNI\CZENIE p"'-) ItW I\SU. 

Do tego celu siutą kwasomierze (ryc. 7) t. j. 
naczynia szklane z szyjką w kształcie długiej rur~ 
ki z podziIYką. Do pierwszej kreski od spodu S 
nalewu si~ soku, nast~pnie do L dodaje si~ lak
musu, który barwi się w obecnoSci kwasów mI 
czerwono. Teraz kroplami ostrożnie dolewa się 
ługu sodowego lub potasowego (nonnolnego) do
póki barwa czerwona nie zacznie ustępować nie
bieskiej. W tym momencie przerywamy j odczytu
jemy cyfrę na porlziałce, dokąd sięga płyn. Cyfra 
ta oznocza nam pre. kwasów. Jestto najprędszy 
sposób, ale nie calkiem dokladny. 

• Drugi sposób jest nietylko dokładniejszym, 
ale czasami wprost jedynie możliwym do użycia. 
(Potrzebne są tutaj przybory na końcu ustępu 
wyszczególnione). Jest to badanie biuretką, sy
słem Babo ulepszony. 

Do szklaneczki nalewamy soku 100 cm sześć. 
Odmierzamy go pipetką P. t. j. rurką szklaną po
dzieloną dokładnie kreskami l1a cm sześć., 8 na 
kOlicu zaopatrzoną w wąziutką szyjkę. - Szyj
kę tę zanurza się do soku i pociąga ustami, do~ 
póki sok nie si-:gnie ponad O, w tej chwili za
tyka się koni~c wyjęty z ust palcem i ostrożnie. 
nad sokiem zlewa się kroplami ten nadmiar, któ
ry }est w pipetce ponad O cm sześć., tak by sok 
sjęgal równo z kreską przy O. Następnie przeno
si się pipetkę nad szklanec~kę i także ostrożnie 
kroplami wlewa się do niej tylko tę ilość soku, 
która jest między kreską przy O, a kreską przy 
10. Ponieważ zaś pipetka ma t\jlko 10 cm 

5 
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szeŚĆ., latem czynność tę musIllIy powtórzyć 10 
razy, by odmierzyć 100 cm sześć. soku. Do lej 
już odmier.tonej ilości podajemy trochę lakmu
su. który w kwaśnym soku zmienia barwę nr! 
czenl/oną. ~ Następnie używam!! biuretki B., 
t. j. ruriIi pojemnej IHl 25 cm sześć., tak samt. 
zaopat rzonej w podziałkę i Wl'lziutką szyjkę lia 
dole. na którą jednak naciągnięty jest węźyk gu
mowy, dający się zamykać silnym, spręzynowym 
ściskaczem. Do biurelki tej wciągamy lak samo, 
jak do pipetki, dokładnie do kreski przy O ług so
dowy, sporządzony \V optece według rea!pty po
niżej podanej i przy pomocy sciskocza (t. j. roz
wieraniem tegoż) dolewamy go powoli, kroplami 
do szk.lalleczki. Pilnie przytem uważamy na barwę 
lakmusu: kiedy ona zacznie przechodzić w nie
biesktj, w tej chwili kroplenie lugu przerywamy 
i odczytujemy na biuretce' ile ługu w niej ubyło. 
Ile cm sześć. ługu użyto - tyle jest gramów 
kwasu W I t I soku. 

Jeżeli lugu ubyło n, p. 5 cm sześć .. to zn!!
czy, te 1 I soku ma 5 gr kwll.Su, czyli 0'5 prc., 
(bo l I równa si~ t.OOO CI11 sześć.), a jeśli ługu 
ubyło II cm sześć., to w I ł soku jest kwasu 
11 gr czyli 1'1 prc. 

Zemill.St lakmusu możemy UŻ!łĆ fenolftalei
ny, która w kwasach nie zmienia barwy, natomiast 
przy dolewaniu lugu przyjmuje barwę czerwoną, 
na co trzeba uważać przy kropleniu. 

Kwasomierz ten systemu "Babo". uproszczony 
przez autora niniejszej pracy o tyle, że podziałkll' 
na biuretce wskazuje wprost ilość gramów kwa
su w I I. 50ku bGlf: ~adnl.lch oblinań. Oti"gnięt. 

• 
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t. l..tnWle\llelll ługu w 11Ikim stosunku, it ł l'm 
sześć. tegoż. zobojęfuia rlokla"lnL\ 0'1 gr. kWil

su winnego czyli I gr w l I soku. Ług tl'l1 j ... >sl 
zloionJ.j z 1.0'10 wody i .').5'3 sody (Na OH). 

(Możemy s:ę po;;lltqjwa~' i inn!ln1 łllgiem np. 
1.000 wody j 26'6 wodorotlenku so:lowego. B~
dzie 011 dokladni:'jszyrn w U'~!lt·;~I. bo jest dWe: 
razu bardziej rozru~IZOII!-lIl1, lIi~ poll.'colly n!::l kOl"I
eu tego tozdJ.iłllu, Itzl!bi1 wit:\: pamiętJc, że TIU 
zobo~tnienie 1 gr kwas:1 trteba po:lwójllcj ilOŚCI 
'tegoż lugu, 1. j. o il2' luiyhśll1!J 10 e,n Sł.CŚć. 
(ccm) ~ugu, lo w I I soku bę.1zie :li(! 10 gr 
kwasu, <11e 5 gr). 

Zawartość kWJSd odowłgo w occie lub 
w winie zoccial?m oblictamy uźywaj~c ługu nor
malnego, t. j. mnoii:ymy ubyty hlg przez 0'6. Łu 
gu ubyto np. 12 cm suŚć .. lo w I I będzie kwa
su octowego 12 razy 0'6 rówlI~ sj~ 7'2 gr. 

Na10miast używając lugu spocjalnego t. j. 
1.000 wody i 26'6 wodorotlenku sodowego. B~
Np. Jugu tego ubyl0 20, to kwasu octowego b<;:dzi(> 
20 razy O'S równa się 16 gr. w I I, czyli 1'6 prc. 

Ług specjalny dwa rdZy rozciericzony (1.000 
: 26'6) mnożymy przez .04. Np. zużylism!) ługlL 
25 on sześć., lo 25 rllzy {)'4 równa si~ 10 gr. 
w I l I. J. I pre. 

• 
PRZYBORY P01RZLB~E DO llli1\NOWllNU\ 

CUKRU I KWaSU. 

1. Termom.:!r (J8k do k'IPieli), 
2. G~tomierz BaJlillga, lub inny eukromierl 

do soków ewocewych, , 
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3. CyJind!f szkllllll,l przynaplmiej na [00 cm 
szelić. (moźna użyć innego naczynia). I" Lejki j bibuła do filtrowania (albo wata), 

5. Kwasomierz , 
6. Ług normalny (lOOO: llO) lllb przepistlll!j 

do powyższego kwasomierza, 
7. Lakmus. 
Przybory 5. 6 i 7 potrzebne tytko do kwa

SOll1ierZłI ryć. 7, OpiSilllegO na początku tego 
rozdziału. 

DO 2-90 SPOSOBU IBJURETKlf. 
l, 2, .3 i 4 przybory jak wyżej, 
5. Biuretka na 25 cm sześć. ze ściskaczem 

i lapą, • 
6. Pipetka na 10 cm sześć., 
7. Szklaneczka, 
8. Fenolflaleina l lakmus, 
9. Ług dokładnie spOrZ'jdlOny w aptece 1000 

C/lt sześć. destylowanej wody, 53'3 gr. wodoro
tlenku sodowego (Na OH). 

o 

OOPRl!.WIl!.NlE 
w wyrobie racjonalnym. 

Kiedy już wiemy, ile sok zawiera cukru j 

kwasu, przysll';pujemy do doprawiania soku. Do
prawa składa się z cukru .j wody, a ilość tej 
doprawy zależną jest 0.:1 tego, jakie wino mamy 
zamiar wyprodukować. Por!iżej pod .. j2my gotową 
tabelę, według której każdy łatwo może sobie 
obliczyć ilość potrzebnej doprawy. Wystarczy tyl
ko odczytfIĆ n8 biurelce liczbę ;w~ytego ługu {a 
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jelit to, jak wiemy, Zl1rtlle.m llose gnunów " WlIlill 

w l I wkul i odszukać tę liczbę na tabeli, fi w tej 
linii mamy obok podaną ilość doprawy na każde 
[O l ;zbadanego soku, zależnie od t ego czy chce~ 
my mieć wi!lo z 0'5 pre., 0'6 pre., 0'7 pre. lub 
0'8 p re. kwasu. 

J eśli zamie rzamy otrzymać wino lekkie lub 
sl.olowe. to powinno ono mieć 0'5- 0'6 pre. kwa
su, zas deserowe (ci~ikie) znosi najwyżej 0'7 
prc. do 0'8 pre. 

Zwracamy uwag!:;. że w tej łłJbeli jest po
daną na każde 10 J soku, pot rzebna ilość dopra
wy I. j. cukr u ł wOjy raz !;JJ., a ni2 sam2j wody 

Pamiętać bowiem trzeba, że 10 kg cukru 
lO 6 i jedna czwart.a I mOSZC'LU więcej! Gdybyśmy 
\Vi~c przy obliczeniu doprawy nie wzięli w ra
chllb~ cukru, to ten dadany pożniej powiększy/by 
nam ob;ętość moszczu, czyli rozrzedziłby kwas 
jeszcze bardziej. A jest to ZWIDSZCZD prz!.! Z8war~ 
łości kwasu 0'5 pre. niedopuszczalnem. 

ZclJy lego unikn(łc obliczamy prz2:! dolaniem 
doprawy, tJ2. cukru jodamy i il~ l2n cukier ma 
o5j~toścl, - bo obj~tość ta, to częśc doprawy. 
druga część przypada na wod~. 

Cukru powinien moszcz (tj. sok z doprawii) 
zawierać: 

Na wlua lekkJe 10-16 prc. , na stołowe 
24-28 pfC.: 11 na :lzserowł 33-35 prc. Tę ilość 
obliczamy na wilgę (ci~żar) (np. 15 pre. t. j 
15 dk na 1 I moszczu, to na 20 l np. będzie t rze
ba 20 razy 15 dk równa sil; 300 dk czyli 23 kg). 
Jednak w soku j:!3t jaż pewnłl ilość cukru. o hlle 
Lalem mniej wypłldnic nam dódl'lc cukru. 
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TABELA 
do obliczania ilości potrzebnej doprawy t ,. cukru wody. '--...., 

kwas».: Na 10 l soku lo dodać I Od wino mające zawierać 
mającego kwasu doprawy 050:0 1- 06°':0 -I 0700 I 08' • 

6 g, 
7 " 
8 • 
9. 

10 • 
II. 
12. 
13. 

20 • 
21. 
22. 

cz-yll 06°/0 
O l • 
OS. 
09 • 
1- • 
II. 
12. 
13. 

2 
2-1 
2-2 • 

dolać doplawy 2 l -. . -
6 • -
8. -

· la . -
· 12 • -
· tq • -
· 16 • -

1 -
1166 gr 
3 • 330. 1 1'1'30 gr 
5. • 3. - • 
6 • ~60 • '1 . 280, 
8,3JO, .5.110. 

10. 6. 150 • 
11.660: 8. b10 . 

tl2!Ogr 
2,500, 
3.150 • 
5. - • 
6.210, 
7,500, 
8 . 150 • 
O. '- • 
1,250. 

__ o •• ~ • • _ _ • • 2.500, 
• - 1"1 .660. 17 . ląD. 13.750 'I 

.32. - 23 . 3jO' I~8.51O . 15.000, 
· 3q • - 2ti. - • . 0. - • 16 ./50. 
.36. - 26,660.21,450, 11.1OC , 
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Je3łi llP. seku mamJj 1& l • z'8wtlrt.ici 7 pre. 
cukru. ~ to na wąg~ jdest go w 10 I: 7 dk 
razy 10 równa się 70 dk. Jeżeli dalej obliczyli
smll ilość doprawy np. nil 10 I, to dodać jeszcze 
trzeba do 20, I soku z wodą 2 kg 30 dk cukru. 
Tulnj jednak trzeba przypomniee o jakim lo cu
krze mowa do tego czasu: jest to cukier zawarty 
w owocach t. j. gronowIJ i owocowy, które na
s~pnie u l egają fermentacji. Jeżeli my teraz obli
czyIisfIl!, że taki a taki pre. cukru jeszcze braku)e, 
lO go musimy dodać, t!llnczasem ani owocowego 
ani gronowego nie mamy. a cukier, który może
my dodać I. j. burakowy liiI.' jest równym tamtym, 

., jesl mianowicie wydajniejszym' 5 kg cukru bu
rakowego jesl równe 6 kg cukru gronowego lub 
owocowego, (zamieni'l on się bowiem w towa
rz!)stwie drożdży w inny cukier inwersyjny, któ
rego jesl więcej o jedną piąt.ą część) . Z tego wy
nika, że lam, gdzie nam brakuje 6 kg cukru, lo 
burakowego możemy dodać tylko 5 kg t. j. z o~ 
blic.lonej liczby odejmujemy 6~tą część. 

W ostatnim wypadku 7. obliczonej liczby 
2'30 odjąć trzeba 38 czyli cukru burak. dodamy 
tylko I '95 kg, co przeliczone według tabeli na 
litry daje II 20~1 cm (gr). Jeśli więc calej doprawy, 
według tabelI, dadać wypada 10 I, a cukier ma 
I '2 I, to na wodę zostanie 8'8 t, powiedzmy o~ 
krąglo ie cukier zajmie I i ćwierć litra to nu 
\Vod~ zostanie R 1 i trzy czwarte; w ten sposób 
otrzymamy dokindnie 20 I soku, przez co zamie~ 
rzona ]twasowość wina nie ulegnie zmianie, bo 
objętość soku wsk ulek dodOllku cukru nie po
więks~ się pOwyŹ'ej 20 I. 

• 
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TABELA 
j, 11mi", k'I'I', (,Ięż",) fUk" na lit,y (,b',I,ló) 

czyli 
do szybkiego znalezienia, - o Ile powiększy iloŚĆ soku 

obUrzony cukier 

t ~g_ 676 cml I 
2 , 1 1252 
3. _ 1 1818 

26 IIg _ 16 I ~76 ems 
27.- o 16120t 
28 • _ 17 l ~39 
29. - 181154 
30 ,- 18 1 780 
31. 19 I 406 
32. ",,~O j032 

Ił . - " 1501 
5 • - 3 I 130 
6 • _ 3 I 156 
7,31382 
8 " 5 J oOB 
9 . _ 51634 

10. - 61250 
1I . - 61886 
12 • - 7 J 5 12 
13 • _ 81 138 
14 • - B 11M 
15 . ... 9 I 390 
16 • - 10 I 0 15 
17. - 101M! 
18. _ 11 1268 
19 . _ 11 1893 
20. - 1 ' 13 '0 
21 • _ 13 I 146 
22. - 131772 
23 • _ t'ł l J98 
24. _ 15 I 021ł 
25 . - 15165u 

33 • -20 I 658 
3'1 . ... 21 I 6811 
35 • _21 1910 
36. _ 221536 
31. -~3 · 1 61 
3B. _ 231788 
39 • - 24 l 4111 
40 • -25 6~O 
41 . _ 251666 
42 -261792 
113 _'16198 
qq - 27 l 544 
4.5 - 28 I 170 
46 _ 281196 

i 47 _ 2<,1142 

1

1 4B. -30 I 048 
49 • _30 I tlH 
50 • - 31 I 300 

Przykłady : M8itJ1y 10 l soku: Cukru 7'5 pfe., 
kwasu 1'3 pre. tj. 13 gr w l I, a. chcemy otrzy
mac wino stołowe z 0'6 pre. kwasu. Według ta
beli, na 10 1 soku wypadn ie 16 1 doprlJwy, co ra-
7-ert1 uC7.yni 26, I soku rll.7.em z dopraw .. . 

• 
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Cukm jelit 7'5 dk w I I, lo w 10 I jelit 75 
dk. Jeśli chcemy milĆ sok o zawartości 25 pre. cu
kru ,to w t l powinno być 25 dk, a w 26, I rów~ 
na się 6 kg 50 dkg; moszcz zawiera 75 dk - za
tem dodać trzebi], 5 kg 75 dk, ponieważ dodajemy 
cukier burlIk. \ .... ięc o:lejmujemy 6-hl część 
'l tego czyli cukl'll bur11kowego dodajemy tylko 
ił kg 80 dk. co zamie,lione na obj~tość czyni 3 I 
doprawy. Ponieważ z 1$ jak obliczyliśmy wedlu~ 
tabeli do doprawy ml my tej dodać 16 I a z tego 
.3 I zajmie cukier, to THl wO[I~ wyp.dnie 13 l 

W niektórych w!J;J<ljkoch np. i~izJi soku nie 
rozwadniamy, lo brakujący cukier łatwo obliczyć: 
na każdy brokujący proNut cukru bi"rumy 833 
gr UIl każde 101 l soku. }eze.Ji więc mamy sok 
jabłkowy z 9 pfe. cukru. il chcemy mieć sok z 22 
pn'., to braku}ące 13 pre. mnożymy przez 833 gr 
na 100 I soku Ił na 10 mnożymy 83.13. 

Tutaj przypomniee także wypada, ~e gdy 
bardzo kwasny sok musimy kilkakrotnie rozciell
czyć, to rozwadniamy wówczas także i il1~ skła
dowe części moszclU, jak garbnik, cial a bialko
we i arOl11fltyczne, !luleźy przeto strot~ tę wy
nagrodzić , czy lo dodatkiem odpowiedniego o
wocu, czy tet innych środków, przytoczonych 
poniźej. Jeżeli dodajemy owoce, t.o najlepie; to 
uczynić przed badaniem soku. 

Owoce kWtlśne i cierp'kie .lepiej l11ieszac ze 
sladkiemi, zamiast rozclel"1czać wodą. Wogóle trze
ba być ostrożnym w zbytniem rozcieńczaniu. 

Prócz cukru i kwasu zawiera sok owocowy 
. t rzeci bardzo ważny skladnik t. j. zwl<LZkI azo

towe (białka). Sl\l~ one 7./'J poktlnl1 drożdżom , 
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które., jllk wiemJ,l. zlI,mienia;ćt cukit! ni aJkohol. 
Ubóstwo tych ciuł trzeba czasem sztucznie usu
nąć , zwlaszcza wtcllczas, !dedy ferment słaho si~ 
objawia. Dodaje się związków azotowych roz
puszczalnych w wodzie, jaje chlo rek (Chloramo
uium) NH, CI, fosforan amonu lub w~glan amono
Ilium) NH, CI, fosforan amonu lub w~glal\ amono
WlI 11 8 100 I soku 20 40 gr. 

W koncu lIiezb~dn!:lm jest także garbnik, 
który nadaje winu trwa łości, czystości i chłlra
kl erystycznego smaku. w moszczu poznać go po 
cierpkości , a znajkuje si~ on w lupkach, jądrach 
i szypułkach, nąjwięcej w ta rkach, a najmniej 
\V słodkich owocach, jak gruszce, malinie, słod
kiem jabłku. 

Ubogim w tell skludnik dodajemy przeto la
r~I(, lub innych obfitująC!lch w ni ego, albo też !an
niny l 8 gramów i troch~ żelatyny. 

Wina ubogie w garbnik trudno si~ kla
rają, a przesycone lIim trudno fermentują w 0-
stl'ltuim wypadku dodajemy dla ułatwienia fe r
mentowi daj białkowych (jak wyżej) lub tet mie
szamy 2 moszczem słabogarbnikowym. 

Skła~Dlkl aromatyczlI ~ czyli olejki lotne, da
jtl winu właSdwy bukiet. Maźnij je uzupełnić do
datkiem owocu silnic aromatycznego (n . p. malin 
itp.), lub też na 100 l. moszczu 20 gr fiołkowego 
kor~enia albo 40 gr. bzowego kwiatu, albo 
ież l gałkę muszkalulo\\llj. Do soków malo kWil
śuych maina dodać przej bfldaniem tychże 2 3 
cyl ryny lub pomarańcze, które prócz kwasu m<lją 
dużo ol9jków, zwh:lS2CZa w skórce. 

- o---
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. CZĘ~Ć IV. 

FERMENTlłC)lł, CZYLI KIśNIENIE. 

Kiedy mleko "kisni~", wtencZHS cuki~r n1le~ 
CZlly zamienia się na kwas (mleczny), co łatwie) 
i prędzej nastąpi, Je:ili do mleka dodamy troch~ 
kwasnego i będziemy gJ trzymać w cieple. To 
samo dzieje się podczas każdego kiszenia. 

PrzyC'.!yną tego są miljony. golem okiem 11ie~ 

dostrzegalnych żyjątek t. z. bakl2J'ji mlecznych , 
które spożywajlłc cukier zawarty w mleku. cie~ 
sCie, owocach) zamieniajct go na kwas. 

Bakterie te miljąc przyjazne warunki, jak wo~ 
da, cukier, ciala białkowe (znajdujące się także 
\V roslinflc!J), i cieplo rozmnażają się niezmierni" 
szybko. li kkd!ł wy:)chnie ieh pożywka (pożywie
nit' z WOdą). wtenczas zamieniają się w nasionka 
i niezliczonemi miljardami bujają w powietrzu, 
osiadają I1Il przctl.miotHch, pożywieniu docie~ 
nl)ij wszędzie, czekaN':: na wspomniane wyżej 

przyjHZt1" wDrllnki, hH 11.11ychmiast objawić \;WO

jl? życic kiśnieniem. 

Prócz IIICh są I inne. II. p. b8kłerje kwasu 
octowego, klure zamieniajll podczas kisnienia s18-
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be willo i wogóJe wodę z małym procentem al· 
koholu na ocet. Najważniejszemi zas din nas są' 

Droż{fże. Zamieniają one cukier na alkohol 
Jest ich kilka gatunków, jak prasowane (do pie
czywa), gorzcJniane, browarniane i inn~ ,KaMy 
zaś glltunek dzieli się na rasy, od których zależy 
jakość produktu. Dlatego leź w przemyśle winnym 
stosuje się drożdże najlepszydl ras, wyhodowa
ne w specjaJn!jl::h zakladtl.ch. }esHo obok składu 
moszczu drugą najważnie}.i.zą zasadą wyrobu win 
{Drożdże le nabyć można w Instytutj(! przemysłu 
ferm'enl. i bakterjologji rolnej. - Warszawo, 
Krakowskie Przedmi2ście 1, lub leż w Akademji 
rolniczej tv Dublan ach k. Lwowa). 

W moszczu istniejq nietylko drożdże t. 7. 
dzikie, znajdujące się na naszych owocach, ale 
i różne szkodliwe bakterje, które powstrzymuje
my v; rozwoju dodaniem na początku droidży ra
sowych, czyli t. z. zaczynieniem. 

~t: ${j:~o 
~ 0 O 

9. tQ. 

Wszystkie drożdi\! d:lielimy na wierzchnie 
(gorne). (F. 9) i spodnie (dolne). F. 10. Górne roz
wijają si~ najlepiej w temperaturze soku 20 ·25 
stopni C i fermentują przez 2 .; tygodnie burz
liwie, wytworzajłjc w tym czasie Iwjwyiej 9 prc 
alkoholu. Ten procent nlkollOlu wSlrzymute 
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iell TOlfwÓj, dlatego fermentacjo cichllJł:, 8 wit10 
klaruje :si~ t. j. drożdże opadają. 

Drożdże dolne rozwijają s ię w 4 do 10 slo
pni C {najlepiej 8---10 stopni CI przez kilka mie
sięcy, wy(wllrzajlW do 14 pre., nawet 15 pre. I'tt
kahalu. Wino wtenczas "dojrzewa", 

Ze 100 części cukru wytwarzają droźdże o
k% 49 cz. alkoholu i 47 kwasu węglowego 

(który wydobyvv1:J się drobnemi bańkami), trochę 
gliceryny i innych mniej wożnych przetworów 
Zatem moszcz zawierają,cy 22 pre. cukru, da wilio 
mające II pre. alkoholu. Ten pre, alkoholu jest 
najpewniejszem zabezpieczeniem przeciw bakle-

- Tjom octowgm (F. 11). które rozwijają się \V na
pojach mających paniie] 10 pre. alkoholu. Procent 
powyższy wytworzonego alkoholu jest lo ilośr 
nawagę. I kg cukru gronowego (owocowego) 
wytwarza 485 gr alkoholu czyli O j8 l: na tę 
ilość potrzeba cukru burakowego 833 gr. 

---0-

PROW J1DZ~NIE FERMENT AC/I. 

Naczynia użyte do fermentacji, mogą być 
szklane lub drewniane. - Z tego cośmy jednak 
o bakterjach powiedzieli wynika, że mają to być 
naczynia idealnie czyste. bo łatwo mogą zakazić 
sok szkodliwemi bakterjami. Szklane naczynia d!1~ 
;"1 się wymyć dobrze cieplym kilku procentowym 
rozczynem sody, lub WOd!! z kilku prc. kwasu sol
nego. W większej fabrykacji używa się beczek 
drewnianych dębowych lub miękkich, zaopatrzo
nych w dnie w otwór czopowy, i wronkę 7. g6'l1, 
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lak obszernłł. by mo?.AHI wluayc t~k( do tX'''Y ~ 
szczenia. Nu mniej'lu ilości można wygodnie u
żyć balonów (gąsiorów) szklanych ua kilkadzicsii./' 
litrów. które można nabyć w akteknch, lub sklil
uuch ;,ptccznych. 

Przed uźycieJlI ualeźy nowe' beczki kiJkukro
lrue wyparzyc gorąc'l wod'l, by IISUn:IĆ WSZelkil 
nieprzyjemną won, wlasciwą drzewu. Drzewo 
smolne nie nadaje sil:. Beczki używane dobre Sil 
tylko z wina. lub spirytusu j to świeże, niezaki-
snięte, mający zapach przyjemny, spinJtusowy. Zo- ł 
kiśnięte beczki poznać można węchem, lub Ici 
po t€fll, że zupalona ~wieczka gaśnie w takiem 
naczyniu. o ile ono jest wiJgotnem, o Ile lesl Stl- -

chem należy je zwilżyć przed prób". S" one pra-
wie niemożliwe do oczyszczenia. Ale i beczkj 
świeże należy l1ajstaranniej oczyścić tak, by za~ 
bić w nich wszystkie drobnoustroje (bakterje) 
W tym celu parzy się je wrzącą wodą, a nast~-: 
pnie nalezy godzin~ wysiarkować, o ile leżały 
po wypróżnieniu jakiś czas. Do siarkowania słu-
ży osobny przyrząd (F. 29) jeslto rurka z drutu, 
rozciągnięta do takiej długości, by sięgała do 
polowy beczki. Jeden jej koniec jest przytwierdzo-
ny do czopa, fi drugi ma przyczepioną podstawk~ 
(z pudelka blaszanego). Skrawki płóht8 szerokie 
3-4 cm macza si~ w roztopionej siarce i wiesza 
w owej rurce, a zapal:wszy wkłada ostrożnie do 
beczki i zatyka si~ czop szczelnie. Paląca si~ 
siarka kapie 118 podstawkę, bo inaczej nadal aby 
winu siarkowego winu siarkowego posmaku. Po 
spaleniu się siarki nalety przyrząd wyjąć, zabie 
innym czopem ~ i pozostawił tak przez I dzier'l, 
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POCZCJlI beczkę pr;.~eplllknć k1lkakrotnie WOd,! i 
przewietrzyć. Podczas siarkow81f1ia beczka p()wil1~ 

lin być wewnątrz wilgotna. 
Do tak oCZySZCZOllych beczek nalewa ~i~ so

ku, zostawiając wolnej przestrzeni okolo 10 cm. 
zabija szpuntem i l1mieszcza w szypilee. 

Szypilka t. j. miejsce. gdzie odbywa sil;: fer
ment, powinna być suchą, czystą 'j dającą si~ 
przewietrzyć i ogrzać. W mniejszej ilości, moż
na doskonale fennentacje pierwszą, burzliwą prze
prowadzić w mieszkaniu, w ciepłocie pokojowej. 

Temperaturą najodpowiedniejszą dla szypil
ki jest 20 stopni C, które lo cieplo podnosi si~ 
w płynie o kilka stopni przez ferment. 

Beczki powinny być ustawione tak wysoko 
by można podstawić naczynie w razie przelewania 
si~ fennenlu, fi po sklarowaniu, by można prze
lat wino do innego naczynia. nie rusza-jąc beczki. 

ZaCZYN fERMENTU. 

Gdybyśmy moszcz zostawili samemu sobie. 
to po pewnym czasIe zacznie on coraz więcej 
perlić. aż przejdzie w fermentację. WywołUją ją 
drożdże dzikie, które wiliO czynią mniej Sllache
tnem. Jest to wadi! wiQlktj nlłturalnlilgo kisniemlł. 
NUli fQfmootu. 
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łr. jell i druga powaina wlIdl1 'eg. fewi ł1l hl 
Moszcz jest mianowicie bardzo dobrą pożywką, 
nie tylko dla drożdży, ale i wielu innych, szko
dliwych dla wina bakteryj, jak np. gnilnych, oc
towych i t. d. Toteż rozmnoiają się one obok 

. drożdży \V solw dopól~, dopóki te ostatnie nie 
zapanują i nie przerobią soku na wino. Że sas 
przy naturalnym fermencie, trzeba czekać na hurz
!iwy przebieg jakiś czas, mają więc te szkodliwe 
drobnoustroje czas· winu poważnie zaszkodzić. 

Żeby tych wad uniknąć. z8.czyniamy sok droż
dżami rasQwemi, które go Ilalychmiast opanowują. 
wstrzymując ternsamem rozwój innych. 

W tym celu należy przed KiJku dniami droi
dże odświeżyć (rozmnożyć) w ten sposób: Na każ
de 100 I soku 1 l tegoż zagotowlIĆ, a lepiej je
szcze ogrzać przez pól godziny do 60---70 slopni 
C, poczem ochłodzić poniżej 30 stopni C i wlać 
drożdży ciystych (sprowadzonych), ale nie star
szych nad 2 tygodnie, - postawić w miejscu cie
płem 15-20 stopni C, fi po dwu dniach dodać te
go zaczynw I I J108 100 I .soku. 

Jeśli nie mamy drożdży rasowych, możemy 
je sobie przygotować w len sposób, .:ze do ogrza
nego jak poprzednio, soku dodajemy trochę czy
stych, wziętych w porządnym handlu rodzynek. 
wyjętych najlepiej ze srodka paczki. Wtenczas 
mamy pewność, że rodzynki te nie tykały si~ z po
wietrzem, nie mnją wi~c na sobie dzikich droż
dży, we za to swoisle - winne. (Rodzynki są lO 
bowiem suszone winogrona). 

W ostatecznym razie 1I10ż~m!J użyć czystych 
d rożdży prllłiow8nych, klórgch daj011y 21) gr. na 

, 
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l zMEYnu. Zl'łfi!:tc " • .,u;.mU, jak z ,ierwsaul1! 
zaczynem. 

Przy sporządzaniu zaczynu trzeba pamiętać, 
że drożdże wyiej 30 stopni C giną, fi dalej, że 
sok utyty na zaczyn powinien mieć okolo 1 pre. 
kwasu, szczególnie kiedy używamy drożdźy prll
sowanych. Kwas len powstrzymuje rozwój ba
kterji octowych. 

W szypilce odkrywa. si~ szpunt, nalewa za~ 
czynu (1 : 1(0), zostawiając jak wspomniano tO 
cm. wolnej przeilrzenl t. j. nil palQC glębokp) 
i ubija lOi~: 

12. 

Czop fermentacyjny. (F. 12 j 13). Jeslto przy
rząd, slużący do odprowadzania kwasu węglowe
go z fermentu, jednak w taki sposób, by nie do
dopuścić powietrza z z8ntzkami do wnętrza z za
razkami do wnętrza. Może nim być rurka. najle
piej szklana, zagh:la jedn!:JIll kOticem w dóJ na 
kształt laski; dłuższy k')niec tkwi w czopie, fi dru
gi krótszy w n aczyńku z wodą (n. p. w flaszce), 
którą nalQty co parę dni .unieniać. Rurk~ Izklaną 

" 
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(moiM otrzymać w lIptece) zogin!l Słę ostrożnie 
1I11d plomieniem szczypy, czy lampki spirytuso
wej: lIlożna ją u rządzić z innego materjału n. p. 
blachy fi nawet z drzewa oblanego następnie wos~ 
kiem. Te i inne czopy można fHlbyć w odpowie· 
tinich hand lach. Maj" olle prz!) swoich zaletach i 
tę małą wadę, ;Ż!~ utrudniają sklarowanie się 
)sczyszczenie) wina przez zamknięcie dostępu po· 
wietrze. 

Po kilku dniach po zaczynier.iu ferment tak 
s~ wzmaga, że słychać szelest bijących w górę 
baniek bezwodnika węglowego. Trzeba wtenczas 
uważać, by plgll nic wylewał się, wrezie czego 
można go ubrać trochę, a beczkę natychmiast 
oczyŚcić. Korzystnie wpływa zdjęcie czopu fer
mentacyjnego, ale tylko na czas najbardziej burz
liwej fermentacji, by nie zarazić fermentu. Dobrze 
jest także obniźyć temperaturę szypilki o kilka 
stopni na ten okres. Kiedy jednak ferment nieco 
przycichnie, należy natychmiast czop założyć i tem~ 
peraturę podni eść. Zdejmowanie czopów wym/lga 
szczególnej ostroźności z soków zawierających 
mniej niż 20 prc. cukru. 

W 20 stopni C fermentacja pierwsza (burzli~ 
wa i początkowa), t rwa 2-3 tygodnie, w niższej 
temperaturze dłużej, w wyższej krócej. Oeplota 
ma także wpływ na jakość produktu, i tek w niż~ 
zaś w wyższej mniej alkolholu, za to więcej polą~ 
czeń ekstraktowych i fuzli, czyli niedogogonów. 
Według prof. Ciesielskiego otrzymuje się najszła~ 
chetniejsze napoje w 15 stopniach C, obniżonych 
obniżonych w najgorętszym okresie do 12 itopnl C. 

• 

• 
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Koniec pi.rwHłgO okr~1l obj!lwia się tf!f11. 

H wino się trochę klaruje. ta szelest stllje się le~ 
dwo dosłyszalnym (bailki gazlI z rzadka tylko u· 
chodzą) . Wtenczas wino przelewa się ostrożnie 
do innej, czystej i wlIsiarkowanej beczki i IImie
szC'~a się \II piwnicy. lub innym lokalu o tempe
raturze 7- 10 stopni C. 

Jeśl i drugiej beczki nie mamy, przelewamu 
ją do tej samej po dok l fldnem wymyciu z osadu. 
Cicha ta fermentacja trwa do kilku mi esięcy, trzeba 
}ednakżc uwaźać, by natychmiast po skl arowaniu 
się wina, spuścić go lewarem do flaszek lub be
czek, bo osad drożdżowy obumierający, zaraza 
wino wonią nieprzyjernną stęchliz ny . 

Lewar sluży do ściągania wina, czy to do 
drugiej beczki, czy też do butelek. - Najproslszym 
lewarem jest kawałek węża (rurki) gumowego. Je 
den kouiec spuszcza si~ do wini! oslroznie. by 
nie poruszyć osadu, a drugi przewiC?Sza się na 
dół i ciągnie si~ ustami powietrze z rurki dotąd. 
dopÓki w uslach nie poczujemy will a. Wtenczas 
śdska się koniec węza silnie palcami. wyjmuje 
z ust i wkłada do podstawionego naczynia 
beczki łub butelki. Beczka z w inem powinna slac 
wyżej od tego naczynia, do którego wino ścią· 
gamy (F. 15). 

Ulepszony lewar (F. 15) jest zamknięty na 
dole kurkiem, a powyżej tegoż ma wyrostek wę· 
żowy (odnogę), wstawiony do właściwego lewara 
zapomocą rurki szkl mej w kształcie litery Y (tj. 
rurki z trzema wyl( . ::lIlli). zwarly ściskaczem spr~· 
źynowym. - Kiedy chcemy ściągnąć wino. bocz
nY' ~kawek wkładamy do ust, rozwieramy ści· 

" 
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,~ 

"I 

skllCZ i pociągamy ustami - dopóki wino nie po· 
każe si~ w szklanej rurce. W tej chwili zamyka
my rękawek, otwieramy kurek n8 dole. a wino 

• 
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POlł,ił !tę dalej SlIlftO. Lewar te. ma więc tę ZI
l etę, te wino nie styka :!Iię J ustami. 

1)0 wj~kszuch iloiei U~Włl lię pomp ręcz
nych {F. lij}. 

--0--

DOJRZEWANIE Nl!.POI. 

Kiedy po ukonczeniu fermentacji cichej wino 
się sczyści, nal eży bezwlocznie przelac do nowych 
naezyil, oczywiście dobrze wyparzonych i wy· 
siarkowanych, w których ~dzie ono dojrzewać. 

J eśl iby ferment podczas dojrzewania powstał 
ni:! nowo, to po jego przejściu należy znów wino 
ści'1gnąc do innego Iloczynie, celem odleżen ia się, 
czyli dojrzenia. 

W tym okresie wino uszlach etnia się, bo 
przybiera n8 smaku i bukiecie j uCZySZCZ8 się 
z ostatnich resztek drożdźy i innych ciał. Pro
ces ten wymaga innych wa runków dla win lekkich, 
a innych dla ciężkich i trwa tylko do pewnej gra
nicy, którą wino przeszedl3Zy, zaczyna tracić na 
wartości - najpóźniej u ciężkich, a najwcześniej 
u lekkich, zwJaszcza z malin i porzeczek. 

Wina l ekkie powinny być zupełnie odfermell· 
tow8l1emi. co si~ osiąga odpowiedniem pod nie· 
slclliem ciepłoty przy końcu. Czy wino już odfer· 
mentoW!l.ne zupełnie. można się łatwo przekonać, 
jeśli niewielką ilość tegoż postawimy w ciepłem 
miejscu. J eżeli w ciągu 24 godzin :zacznie perlić, 
a plltQJT1 ~ę.tniajt . M win. .. _.i.e j-.Mł' fu· 
__ o 
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Po ukol'lczeniu tejże spuszcza si~ je do be
l'zek, które szczelnie zabite czopami umieszc!:IJ 
się w chłodnej . suchej piwnicy. Po 2---3 mie
siącach czyste już WillO rozlewa się do butelek. 
Gdyby atoli w tym czasie nie było ono jeszcze 
zupełnie klarownem, należy użyć sztucznych środ
ków do sklarowania. 

Wina c::Iężlde i stalowe o zawartości najmniej 
12 pre. alkoholu (w moszczu 25 pre. cukru) doj
rzewają prędzej w temperaturze 15 - 30 stopni e, 
i slaj~ się szlachetniejszemi, chociaż ubywa Ich 
więcej. Na przyspieszenie wpływa także częste 

przelewanie win ciężkich i nieszczełne zllczapo
Wilnie. Niezupełnie wyrabiają się po 3-6 mie
siącach, poczem przelewa się je znów do nowych 
naczyll (niepotrze:ba dodawać, że ZWlflszcza te 
naczynia muszą być silnie siarkowane, ze wzgl~· 
du na dJuższe leżenie) . Zupelne doj rzenie tj. doj· 
ście wina do szczytu doskonalości, zależy od ga· 
łunku wina, ciepłoty i działania tlenu powietrza, 
długość zatem tego okresu nie da się oznaczyć . 
Na ogół można powiedzieć, że wina cięikie po· 
winny leieć w beczkach 1- 5 lat od ostatniego 
przelewania, a do flaszek mogą być ' ściągane naj
wcześniej po roku, SZKlane naczynie wstrzymuje 
bowiem do pewnego stopuia dalsze przemiany. 
Z tej właściwości szkła korzystamy w ten sposób, 
że wina będące u szczytu rozwoju zapezpieczamy 
przed utratą zalet ściągnięciem do butelek. 

- 0--
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~CIl\GIINIE DO BUTELEK. 

Kiedy nalcty ściągać do butelek, o tern po
wiedziano w rozdziale poprzednim. Czyni si~ to 
nie tylko dla konS2rwowania napoju, ale j dla do
godności w spożyciu. 

Flaszld powinny być ideB!nie czyste. Wypa
rza si~ je rozczynem sody (2-5 dk na 1 I wody) 
w ten sposób, że ulożone w naczyniu zwewa się 
najpierw letnim rozczynem, nash:pnle cieplejszym, 
at stopniowo dochodzi do wrzątku, w którym 
pozostaje kilkanaście godzin. Następnie wymywa 
się je rozczynem z dodatkiem piasku, a lepiej śru
tu, lub leź szczotkami (F. 16 i 17). Daleko p rę
dzej robola ta idzi2 maszynką (F. 19). W końcu 
trzeba przepłukać flaszki kilkakrotnie wodą. i Z8-
wiesić dnem do góry n8 kolkach, by woda ściek ła 

I i wyschła. 

Wino zlewa się lewarem uważając. by po ZB

korkowaniu zostało prżnego miejsca na palec. 
Korki powinny być wyporzone, t. j. trzyma

ne nad wrzącą wodą w woreczku lub dziurkowa
nem naczyniu, przykryte. Powinny być najlepszej 
sorty z malemi porami, miękkie, grubsze od otwo
ru w szyjce i nowe. Do win używa się specjalnych 
foml, scil:::ty"h, długich zwan!)cll calemi. Przed 
użyciem należy ich w!)"arzyć, trzym<lFlc dluższ!J 
czas lIad wrzącą woją w woreczku lub naczYlliu 
dziurkowanem pod przykryciem. Gorszym środ
kiem jest wHgotow8nie w wodzie. 

Do korkowania służlI. przyrządy drewniane 
lub mełalow,-' (F. 20-22). Natprostszy składa lię 
1- 4NlwnianGj JaU)ki. d. Idót Gj WkJtdl ,,~ lI:orti. 
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i "li kołka, którym się wbija korek do f1uz:ki ude
rzając z góry drewnianym młotkiem. 

Korki gorszej jakości należy lakować, do 
C7.2g0 sIuty stop z 2 części wosku i l części pa.
rafiny, lub też z 3 części asfaltu, 2 czl!ści smoły 
i 2 części wosku. Smółkę tę roztapia się i wkłA
da donie; główkę flaszki, po zupelnem wysch
ni~ciu korka, obracając flaszkę wkoło, by lak 
równomiernie oblaJ: główkę. 

Flaszki przeznaczone na sprzedaż powinny 
b!lĆ zaopatrzone w etykietę i kapzlę. Do kapzlo
wania siutą także osobne przyrządy (F. 22 i 24). 

Przechowywac nalety butelki leżąco, a to 
w tym celu, by korki napęczniały , i tern szczel
niej zamykały dostęp powietrza. Miejsce na len 
cel użyte powinno być suche i chłodne . 
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CZĘSC V. 

POPRlI WIRNIE I LECZENIE WIN. 

Pop rawianie wad. 
Mętne wino t. j. trudno klarujące się. Po~ 

wodem tej wady może być za mała zawartość 
garbnika, należ!J zutem dodać albo wina boga
tego w ten składnik, albo taniny 5 gr na 100 l 
wina, rozpuszczonej poprzednio w 75 gr. olko-_ 
holu. Kiedy garbnika nie brakuje, wtenczas zazwy
czaj przelanie wina do innego naczynia wystar
cza do zupełnego sklarowania się. Gdyby to nie 
pomogło, trzeba wino przefiltrować (przesączyć) 
przez worek płócienny, wyłożony bibułą do filtro
wania lub też specjalne filtry (F. 27 i 29) workowe 
lub asbestowe. 1't1ożna także męty strącić przy 
pomocy biaJka z I do 3 jaj na 100 I. wina, znów 
się miesza staranni e, poczem wlewa się do beczki 

Najlepiej wpierw zrobić próbki każdym spo
sobem, fi zobaczymy, który działa najlepiej. 
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Zabzzpieczyć słabe wino prnd szkodliw<!fl1J 
bllkte rjami można siarkowaniem. W tym celu wi
no przele-.va się <io świeżo si!ukowanej beczki, al
bo spala się w wolnej przestrzeni nad winem 3 
gr. siarki na 100 l wina. (Patrz siatkowanie). $wic
żo siarkowanych win użyć nie można, gdyż po
wodują bóle głowy. Tak samo dziala kiJltakrotn :' 
siarkowanie napOju. Działanie owo zabezpieczające 
siarkowania polega na tern, że dym siarkowy 
wchłonięty przez wilgotne ściany beczki zabija 
wszelkie żywe organizmy w napoju, 8 zatem tak
że I drożdże. Siarkowaniem więc możemy przer
wać fennentac;ę. 

Siarkowlłflie usuwa t:.Jllże zmienioną choro
bliwie barwę, li przywraca pierwotną, jak również 
lIsuwa won zgnlłycb lal. 

Wino słabe można także zabezpieczyć przez 
ogrzanie go na kilka rnin\lt do 60-70 stopni C. 
Wino ciemne można ogrzewać we flaszkach za· 
wiązanych drut(>m lub szpagatem, natomiast wina 
jasne w specjalnych aparatach (F. 28), gdyż przy 
ogrzewaniu białko się strącił i wino wskutek lego 
m~tnieje. Jestto t. z. plSleuryzowanle. 

Wino słabe w beczce, kt6Tfl często otwiermnlł, 
zabezpiecza się przez wS~lPanie J O gr kWflsu S{f· 
licylowego na 100 I. 

Wino wodniste. mdle popriJwiamy przez wy
slw.vienie na dzitllanie zimna, przez co część wo
o!.! strąca się na lód, od Idórego można resztęwinij 
oddzieJić prostem spuszczeniem legot. Wino Ira
cI na: obj~tości, ayskuje natomlsil na olkohollol . 
~wlMi-e i aiatlallh .ronlłtvc-tlu-h . 

• 
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Wina ci~ilde pOpnlWI8Ją si~ rzęstem prze
wietrzan iem : przelewaniem do innego naczynia. 
wystawieniem niepelne; beczki na działanie po
wietrz!} lub przepuszczaniem przez nie silnego 
prądu e1ektrycznego. Nabierają przez to smaku 
właściwego winom południowym. 

Moo sczerniałe pochodzi stąd, że przy wy
robie stykało się zadużo z żelazem. 

KW6S bowiem w towarzystwie garbnika przy 
zetknięciu się z żelazem tworzy atrament. 

Dodać naleźy 150 gr. kwasu winnego na 100 
I wina i czekać cierpliwie. 

~~O--

LECZENIE CHORóB WIN. 

• Wszelkie wady i choroby win powstają 
wskutek nieczystości przy T9bocie, prawie zawsze 
II win lekkich. 

Kwaśnienie (zoccenie) jest najpowszechniej
szem zjawiskiem między lemi chorobami (gatrz 
fennentacja). Podlegają tejże chorobie wina o 
zawartości 10 prc. j mniej alkoholu. Poznać }et 
rnożnH w początkach po delikatnej galnretowej 
blonce, unoszącej się na powierzchni płynu, jlł~ 

kołeż po zapachu ostrym octowym. Wtem, 
I poC~<ltkowem stadjum można wino uratować przez 

pasteryzowanie, siarko\lulIIie. dodanie kWllsu sa
licylowego, lub tet najpewlliej przez dodnlek al
koholu okola 5 prc. Później nlłJlepiej zgodzić si~ 
n8 ocet, zamiast win!! . 

Kożus8Emle Iypklfi L j. ro.plKia,łttco li.ę .iftI 

~łęGkJm , po\Vvdll~ aaktw1': pOOo"f1! d. drot-
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diy, ktere pr!:etwan:a.j .. alkohol III wodC i ber:
wodnik węglowy. W początkach mażnl!. l iC poz
być tegoż przez dodatek alkoholu lub liatkowanie 
(patrz zabezpieczenie), póżniej kiedy kożuch doj
dzie grubości kilku cm lub też kilkakrotnie siĘ' 
powta rza - wino stracone. 

śluzowacenIe (ciągllwośf ) wyst~puje podczas 
{ermentowania w winach bogatszych w cukier, " 
s łabych w kwas i garbnik, lub też po naglem 
przerwaniu fermentu wskutek przelania wina do 
beczki silnie wysiarkowanej, a nie przewietrzonej 
(Ł. j. siarkowaniem wina). Po upływie roku wino 
się sczyszcza i nabiera smaku ostrego czyli za
mienia siĘ' w t. 2. dębak. Taki fe rment można 
latwo przerwac dod!lniern tyJe alkoholu. by ra
zem było II pre. Natomiast już sczyszczone po 
takiej femlenłacji wino naJety POlaczyć z junem 
l 8Qodnem. 

Posmak drożdży (stęchlizny) występuje wten· 
czas, kiedy w ino pozostawało dłuższy czas n8 
osadzie. W początkach pomaga przewietrzenie i 
zlanie do świeżej. wysia rkowanej beczki, albo 
też zmiesz8nie z innem. 

Posmak plzśni wywołują sta re bec2:ki źle 
oczyszczone, lub cząstki gnijących owoców w mo
szczu. Przewietrzyć i przelać do /lowej, n ależy-
cie wysiarkowanej beczki. _ 

Posmak zgniłych Jaj (siarkowodoru). Lecze
nie podobne jak poprzednich. lub zmieszać z in 
nem winem i poddać ponownej fermentacji przez 
dodatek cukru i drożdtu. 

- 0 -
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MłODY. 

Miody zdobywają sobie na nowo w Polsce 
prawo obywatelstwa, szkoda tylko, że zyski z przc~ 
róbki miodu idą w obce ręce, bo my jeszcze mało 
interesujemy się przemysłem. 

Napoje te różnią się tern od win, że nie po. 
siadają kwasów owocowych w sobie, zamiast 
cukru używa się przy wyrobie miodu, zaprawia 
się chmielem i korzeniami, fi brzeczka t. j. miód 
rozwodniony zawiera od 23 pre. do 65 pre. czy· 
stego miodu (bez wody) i przed fermentacją we· 
rzy si~. 

- 0--

OGóLNE ZJlSlIDY WYROBU. 

M.iód rozpuszcza się w letniej wodzie, a 
od stopnia rozwodnienia zaleźy siła i nazwa tej· 
że siły i tak: 
Czwórniak składa się z części miodu i 3 czę· 

:ki wody, t. j . 23-25 pre. cukru. 
Trójalak składa się z 1 częścl miodu i 2 cZq8ci 

wodlł ,t. j. 31-33 pfe. cukru. 
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Dwójniak sklacle się z I ezę.lici miodu i I ('1'( 

śei wody, t. j. 46--&1 pre. cukru. 
Półtorak składa si~ z l części miodu i pól czę

ści wody, t. j. 60 -65 pfe. cukru. 
Po rozpuszczeniu warzy się na ogniu i pod-

czas tego dodaje się na 10 ł brzeczki: 
10 gr chmielu i 
I gr korzeni aromatycznych. 

Po ostygnięciu dodaje się 10 gr droidźy i 
poddaje fennentacji. 

Nazwa miodu zależy od rorł~8iu miodu i za
prawy. 

0- -

PRZYGOTOWRNIE BRZECZKI. 

Miodu używa się szlachetniejszego, Ił przy 
użyciu hreczanego n ależy polowę tegoż zastąpić 
cukrem (głowiastym). Woda powinna być CZlIsta 
i św ieża. J eśli nie możemy stosunku zestawić na 
miarę (w braku czystej patoki), wtenczas uży
wIDny sacllllrometra, który wkładamy do roz
czynu przy 16 stopni C, i odczytujemy na podział
ce dokąd sięgnąl cukromierz, a cyfra będąca na 
powierzchni płynu wskaże nam procent cukru 
(m iodu). 

Po rozpuszczeniu się miodu, "nabijamy" tfl 
brzeczką kociot do polowy, a n ajwyżej 3/ 4. wy
sokości. Dla oszczędności nadstawia się brzeg ko
tła deskami, by szumowiny miały gdzie wzbierać. 
Ogiell należy palić jednostajny i z przeciwnego 
boku kolia, wskutek czego brzeczka wrze (kłębi 
się) po drugIej stronie, li szumowiny zbieraj" się 

• 
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7. naszego boku i dOJą si~ przez to wygod l1ie ze· 
brtlC, co przy wiell(ich kotłach jest ważną rzecz!!. 

W razie, gdyby brzeczka chciula wykipiee. 
dolat naleźy zimnej wody, fi ogień zmniejszyć 

Kiedy szumowiny prz estaly się już wydoby · 
wać, na co trzeba okolo .3 godzin warzenia, wten
czas dodajemy doprawę (t. j. chmiel i korzenie) 
w czystym, rzudkim woreaku i warzymy jeszcze 
na lekkim calkiem ogniu okolo p61 godziny, po
czem pozostawiamy dla ostygnięcia, o ile brzeczki 
mamy w kotle jak en? tyle, ile było przed złlki
pienienl. 

J eśli natomiast brzeczka ;est zanadto roz
wodnioną, to gotujemy jeszcze, póki nadmiar wo
dy nie wyparuje, a gdyby brzeczka po wyszumo
waniu okuzała się za gęstą, dolewamy czystej 
przegotowanej wody, do uzyskania pożąda nej gę

stości 
Prostym ś rodkiem do mierzenia ilości brze

czki przed zagotowaniem i po wyszumowaniu 
jest _ czysty kij lub wioslo. Wkłada się go do go
rącej brzeczki, tuż przed zakipieniem i naznaCZ8 
się, dokąd sięga brzeczka, drugi raz wkłada się 
ten kij po szumowaniu; jeśli płyn wyżej obecnie 
sięga, to jest rzadszym, trzeba go więc zagęścić 
przez dalsze golowanie, ° ile zaś wyparował 
zanadto ,dolać wod y . 

Przy syceniu miodów na szerszą skalę, należy 
używać cukromierzy, lub gęstomierzy, pamiętać 
tylko trzebtl, by mierzyć przy odpowiedniej tem
peraturze, zaznaczonej na przyrządzie, 8 więc go
rący miód ostudz i ć. Jeśli cukromierzem Qub gę
stomier:zem) mierzymy w chwili odszumow8nla, 
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t. j. przed 1'01 godzinnun wlIrzeni .. z kOl.enilWUi 
lo bodIlOn brzeczka powinna mieć o 2 Vrc. mniej 
cukru od żądanej ilości, gdyż po pólgodzinneJn 
warzeniu zg~stnieje mniej wi~cej o tę iloŚĆ. 

Po ostygni~ciu do 39 stopni C zaczynia się 
brzeczkę drożdżami poddaje fermentacji zupełnie 
podobnie jak wino. 

Szumowiny zebrane do osobnego naczynia, 
zagotowuje si~ raz do zakipienia i sklęśnięcia (o
padu) szumowin i przesącza sic:: z mętów. W tym 
celu zawiązuje si~ jakieś otwarte naczynie gęslem 
płótnem, przez które przelewa się te szumowiny 
czyli barwi~ dotąd, dopóki płótno się nie za,. 
muli mętami i nie zacznie przepuszczać już cat
kienl czystej brzeczki. - Wtenczas mętny, prze
sączony miód na1ety z Iłaczynia wylać otworem 
zrobionym nad samym dnem, lub wierzchem i 
przesączać powtórnie. Tak przesączony miód moż
na poddać fermentacji, a otrzymamy miód t. zw. 
kopiec lub też rozlać po beczkach, z czystym 
miodem, dla dodania barwy. - Przesączanie bar~ 
wicy trwa kilka dni, lepiej zatem urządzić kilka 
sączków naraz. 

Powyżej podaliśmy ogólne zasady sycenia 
miodów, wystarczające do stwarzania dowolnych 
odmian miodów pitnych, poniżej zaś podajemy 
przepisy ' doprawy wybitniejszych z pośród slaw~ , 
nych, polskich miodów. 

Miód obozowy (kwarciany lub dębniak) jest 
to czwórniak ,zaprawiony na każde 10 l brzeczki, 
10 gr chmielu, 2 i pół gr cynamonu, 7 i pól gr 
jllgód jalowcowych i 1 gr kouwl. koalkGwQQ • . 
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~ -x1ffi!rmfintowaniu go~w do uiUl.:ia, <l najl~"", 
po 2---3 latach. 

Krakowski - czwórniak z patoki mieszanej 
z doprawą na IQ l brzeczki; 

5 gr chmielu 
1 gr cynamonu 
\·ej skórki cytrynowej. 
Legionowy - trójniak z dodatkiem 7 gr wy

borowego chmie1u nil 10 l brzeczki. 
Bernardyński - trójniak z następującą do-

prawą nil 10 l brzeczki: 
5 gr chmielu 
2 gr fiołkowego korzenia 
5 gr kwiatu róży (listi(ów) lub 2 krople olej

ku róż" albo leź konfitury różanej. 
Do użycia po roku, z czasem corilz lepszy, 

po<:zem przechodzi w dębniak. - W szklanych 
naczyniach daje się setki lat przechowywać. 

Kowieński - dwójniak, albo trójniak robi 
się z miodu lipowego, bez zaprawy. Gotuje się 
ostrożnie i nie długo. 

Królewski dwójniak, albo trójniak z lipca 
(patoki z lip). Dwójniak ma odrobinę chmielu, 
a przechowuje się go 1(}-12 lat w 6 litrowych 
dębowych beczkacł1. Trójniak po 2- 3 latach 

• do użycia. 
Polski - dwójniak, albo trzeciak z doprawą: 
50 gr czarnych porzeczek, 

t " korzenia kozikowego, 
10 " chmielu, (lub też bez niego). 
Panieński (czysty) - dwójniak lub trzeciak 

z dodatkiQlTl 10 gr mIlIin, lub bQ:l. 
1 
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Kapucyński dwójnitlk z doprAwl1 lULIOl: 
10 gr chmielu 
I " gaIki muszkatulowej, 
I ,,' imbieru. 

Kopiec - robi się każdej gęstości z dodatkiem 
pól cytryny, lub pomarailczy drobno pokrajanej 
(na 100 l - 2 cytryny i 3 potnarulkze). 

Litewski - najczęściej dwójniak, fi także 
poltorak i trzeciak. Doprawa na 10 I: 

15 gr jagód jałowca i 
10 gr kwiatu bzu. 
Korzeony - półtorak, Qw6jniak, lub trze-

ciak, z doprawą. n8 10 I: 
1 gr kwiatu muszkatulowego, 
1 gr imbiru, 
pól gr goździków, 
1 gr cynamonu, 

10 gr chmielu i 
1 ziarnko (lub pól pieprzu. 
Kasztelański - p6Jtorak z doprawą na 1001: 
100 gr chmielu, 

3 strąki wanilji i 
'5 sele ry Wielkości pięsci, albo 300 gr świe

żych liści selerowych. 
Po ukończeniu fermentacji nakrywa się be

czkę woreczkiem z piaskiem, a po 2 latach moż
na przelae do flaszek, zaś po 10 lalach używać. 

- ;-

Tłuste miody dojrzewają, latami, najdlużej pół
torak, bo 10 lat najmniej, gdy czwórniak kończy, 
proces dojrzewania w przeciągu 3 lat. Proces ten 
możemy p rzyśpieszyć u miodów Uustych, (z wy ... 
jątkiem clwórniaków) w ten ipÓiób, że be,*ek nie 

• 
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wypQ/lliwny calkiem, <Ile zOil1.lwiallly jedną trzeci1[ 
część próżną. 1:I wronkę przykrywamy pl6.lnclll, 
przytwierdzonem naokola pluskIewkami (gwoź
dzikami), i zostawiamy tak do 2 lal (zależnie od 
gęstości miodu), paczem przelewamy do flaszek. 
P61lotak już po 5 latach moie być uŻ1Jtym po 
takiem, przyspieszom~m dojrzewaniu. Podobnie 
działa trzymanie omawianych miodów w małych, 
6-lilrowycJl bpczulkach dębow!lch. 

lI110DY OWOCOWE, 

czyli pł,)lskle wina deserowe. 

Napoje te nietylko dorównują, ale nieraz prze
wyższają najslawnie:jsze wina zagrłmicznc, jak To
kaj, Medera, Malaga i t. d. 

Wyrabia się je w ten sposób, jak miody 
(patrz Miody), jednnk dodaje się do brzeczki soku 
owocowego zamiast doprawy; zyskują przez to 
miody IHl szlachetnym aromacie i winnYIl1, orzeź
wiającym smaku. Napoje te są wlaściwie winami, 
gdyż od miodów wyróżniają się bardzo i sma
kiem i aromatem, zaś od win dzieli ich tylko spo~ 
sób przyrządzenia brzeczki na gorąco i częslo ma
Iy stosunkowo prc. kwasu, to też sądz~. że fa 
druga nazwa będzie wlaściwszij, zwłaszcza dht 
miodów owocowych, przeznaczonych na wywóz. 

Brzeczka na te napoje nadaje się jako dwój
niak, póltrzeciak, lub trzeciak . 

Można )ą przyrządzać sposobem podanym 
przy miodoch, lub leź na zimno, t. j. tOZpttSZCze

l' 
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niem surowej patoki w odpowiednich ilosdllCh 
wody przC'gotowBuej. 00 brzeczki tej dolew8 !>i~ 

z owoców (o otrzymywaniu soku w rozdziale U) 
przed~lnie 2 I .na 'm 1 brzeczki, bardzo kwaśne~ 
go soku mniej. slabo kwaśnego więcej, pocz('m 
poddaje sic;: fermentacji ,zacz9niwszy poprzednio 
drożdżami. Zresztą postępujz się jak z w inami 

Najpospolilszemi byly w Polsce wiśniaki, d;:!· 
reniaki i maliniaki. 

Wiśniak najlepszy 7. brzeczki dwójniaka. N<l 
10 I brzeczki 2 l itry soku z wiśni, albo 

na 10 l brzeczki trzeciaka l i pól 2 I 
soku. 

Z wiekiem staje się lepszym. 
~ Maliniak można robić 1Hl dwójniaku, [uh trze· 

cinku 
Na 10 l dwójniaka --.; 2 j pół I soku z malin 
Na 10 I trzeciaka 2 J soku z malin. 

Smak bardzo łagodny, z czasem coraz dosko-
nalszy, choć zapach z czasem traci. 

OeN~niak napepszy na dwójniaku. 
10 I brzeczki - 2 l i oku, 
lub na: 2 l -łneciaka - t i pó:l I soku. 
Przechowllwac można go do 5 lat. 
Agrc.slnlak. Na 10 I dwójniaka dolać 2 do 

2 i pó.! I soku, lub tei na 10 I trzeciaka dodać I 
i p61 l soku. 

]estlo najlepsze nasze wino i może przewyż~ 
szyć doskonale wina zagraniczne, jak Tokaj, I't\a~ 
dera, Malaga, słodkie wino greckie. włoskie: i t. p. 

Grusznlak. Na 10 I. dwójniaka dolać 5 I 
soku z gruliiz, albo Jlij 10 ł trzeciaka 3 i pół l 
Mlku 
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jQStto napo; bardzo lagodny i przyjemny. 
Soku z grusz dzikich (cierpkich, poślednich). 

można użyć mnie;. _ 
Jabłczak. Na 10 l dwójniłika dodać: 
I i pól l 50ku z jablek kWaSnych lub • 
2 j pól ! soku z jablek slodkich. 
Na 10 I trzeciaka dodać: 
1 i pól I ooku z jabłek kwaśnych, lub 
2 I ;;;.oku z jablek slodkjch. 
Z czasem napój ten doskonaleje. 
Borówrz~k (czerniczak) . . Na 10 l trzeciaku 

dodać: 
2 i póJ I soku z bo'rowek lub też nu 

10 I czwartaka 
2 I soku ~ borówek (czernic). 
Zdrowy ten napój. czasem coraz lepszy, prze-

wyższa najlepsze wina francuskie. 
Kwaśniczak. Na 10 I dwójniaka dolać 
l i pó,1 I soku z kWHŚnego (berberysu) 
lub na 10. l trzeciaka I I soku z kwaśnic (ber

berysu). 
KWHŚniczak jest także napojem ~macznym 

i zurowym. 
Soku z Jeżyn (ostrężyn), trześnł. śliw,k i po~ 

zlom,ak dodaję się na 10 I dwójniaka 2 i pół 
I. zaś na 10 I trzeciaka 2 l soku. 

Soku z borówek czerwonych (brusznicy, go-
godzy), jarzębiny lub tarek dolewa się na 

10 l dwójniaka 2 I, a n8 
10 l trzeciaka 2 i pól I soku. 
Porzeczniak. Na 10 I 'tlwójniaka dolać: 
1 i pół 1 soku, fi mi 

10 I trzQCiaka 
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11 l soku. 
W Inogroniak. Na 10 l dwójniakl:l doJnc: 
1,3 l soku, a na 
10 l t rzeciaka 

• 2 I soku. 
Moina go wyrabiać z winogron niedojrzałych. 

o 

WYRóB OCTU. 
Czytelnik już wie w soki sposób powstaje 

ocel. a powSZechT1i~ znaną jest rzeczą, że napoje 
słabe, pozostawione tv cieplern miejscu i ohvar
tern naczyniu - lI.wRŚnieją. Najkorzystniejszemi 
warunkami do zocrenio alkoholu są następujące: 

Rozczyn zawierający od li do 6 pre. alkoholu. !l 

cieplo od 25----36 stopni C. 
Najprosl~z!ł sposób otrzymania cukru owo

cowegO: Odpadki owocowe, jak np. owoce spa
d/e, niedojrzale wsypać do beczki lub garnka 
do dwu trzecich wysokości, zalać wrzącą wodą 
rio pehui i zostawić w ci€ple kolo kucimi luh 
n8 sJaneu, zakrywszy poprzednio rzadkim płót
nem. O ile nie mamy naraz dos~Jć owoców, 1l10~ 
żerny dosypywuć co jakiś czas i za kiiżdym rfl~ 
zem zalewać wrzątkiem. 

Po dwuch miesiącach ocel przesączyć i pr7.e~ 
luć do flaszek. l(:'s"o wyborny i zdrowy ocel. 

o 

OCET 1- POPŁUCZYN. 

Przy wyrobie win otrzymujemy po wycisl\i~1L 
soku wytłoczyny t. j. slIch" mi <łZgę, która 211-
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wiera jeszae pewną Bose soku. By te resz tki wy~ 
zyskać zalewa się wytłoczyny wodą i zostawia się 
od 6 do 70 godzin, poczem dopiero poddaje się 
prasowaniu. Podczas długiego 12tenia miazgi, czy
li t. z. ł ugowania, trudno uniknąć fermentu octo
wego, dlatego nieraz korzystnięj z góry przezna
czyć taki drugi, lub trzeci moszcz na ocet. W tym 
celu poddaje się go, jak wyżej powiedziano fer
mentacji octowej w miejscu ciep łem. w naczyniu 
zakrytem rzadką materią_ 

o 

OCET MIODOWY. 

M iód rozrzedzali!! siln;~ czystą wodl:!. pod
daje się fermentacji octowej zupełnie podobnie. 
jak to przy omawianiu octu owocowego powie
dziano Zalety tego octu można 'podnieść przez 
dodanie soku z owoców aromatycznych np. malin 
lub czarnych porzeczek. 

--o --

FIIBRYKIICjIl OCTU SPIRYTUSOWEGO 

l!zybkim sposobem. 

Otrzymanie octu spirytusowego przy pomocy 
fe rmentacji idzie powoli, toteż przy fabrykacji na 
wi~kszą ska!~ używa si~ sposobu szybkiego. Spo
sób ten pol.cga na tern, że silnie rozwodniony n!
kohoł z przymieszką ·octu ścieka kroplami przez 
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wió ry bukowe, IIl1sycone octem, przy cillglym 
przepl!.lwir świeżego powi~trza. 

Do tego celu używamy kadzi octowych Ka~ 
dzie te mają 8 otworów naokolo w klepkach 25 
cm ponad dnem. Tuż pod lemj otworami znajdu
je si~ drugie dno, podziurkowane jak sito, przez 
które przepływa ocet i zbiera si~ pomiędzy temi 
dwoma dnami. U góry, 20 cm od pokrywy znaj
duje się drugie sHo drewniane (denko podziura
wione) w którem sterczą Li długie rurki. Prócz 
tego w pokrywie jest otwór powiększali!.! lub 
zmniejszany zasuwą. Otworki boczne nad dol
nem sitem, rurki w g6rnem sicie i zasuwa w po
krywie stwarzają stalu przeciąg powietrza pa
mh:dzy wiórami bukowemi, umieszczonemi po
między sitami, Mieszanina z 1 rZęSci alkoholu 
(spirytusu). 2 części octu j IQ częsci wody splU
wa powoli kroplami poprzez górne sito i wiór!:l, 
gdzie przeciąg' utlenia alkohol w ocet, a ten zbie
ra si~ pod dolnem sitem i odplywa wylotem ko
lo tegoż sita umieszczonym. Zwykle potrzeba 
czynność tę powtó rzyć 2 do 3 razy, by otrzymać 
zupełnie gotowy ocet. 

W handlu znajdują się i in ne rodzaje ocIu 
taniego (esencje). te jednak są ogromnie dla zdro
wia szkodliwe. 

PIWO lIIlODOWE. 

l część miodu rozpuścić w 7 i pól łub R 
c7.ęści"ch wody i golo.wać nll ogniu jednostej-
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lIym, zbierając szumowiny podobnie jak przy go
towaniu brzeczki na miód. Po wyszumowaniu do
dać na każde 10 J brzeczki 20 gr najlepszego 
chmielu, gotować leszcze p61 godz iny, poczem 
ustudzić do 30 słopni C. 

Do niewielkiej ilości tejże, cieplej brzeczki 
wsypae drożdży, licząc na każde tO I brzeczki -
2 gr drożdży, postawić w ciepłem miejscu, a po 
kilku godzinach kiedy zaczyn jut perli, wlewa 
si~ go do brzeczki, ktÓT<1 ustawi D si~ w ciepłem 
mieJSCU (napepieJ przy 20 slopl1ia~h C). 

Podczas pierwszej, burzliwej fermentacji nB
krywa się naczynie kawałkiem C2ySteqO płótna, 

które naleźy codZH!lmie proc, lub zmieniać, gdyby 
si~ zamoczyło bUTzącem s ię piwem. 

Tak sarno naczynie należy w takim razie 
cz~slo wycierać z ourzyn (piany). 

Kiedy szum przejdzie w szelest t. j. po 3 5 
dniach zatkać silnie naczynie i przenieść do piw
nicy. 

]eSJi fermentuje brzeczka w beczce, to po 
ukot'lczeniu burzliwej fermentacji zabija się ją sil
nie korkiem, a w czop wbija się pipę i tak u
mieszcza na podwyższeniu w piwnicy, by po 
2-.3 dniach gotowe piwo można bylo ściągnąć 
do butelek. 

Flaszki należy dobremi kotkami zabić i trzy
lIIać leżąco w piwnicy. 

Pozatem wsz,ystko to, cośmy powiedz ieli o 
gotowaniu brzeczki na miód j o fermencie, odno
si ",i~ tHkż~ i do riwl'l. 
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Piwo jałowcowe robi si~ tak samo, jako za
prawy używa si~ jednak oprócz chmielu. na kai~ 
de 10 I brzeczk i 10 gr świeżych jagód jalowco~ 
wych. 

Obydwa te piwą są wybornemi, fi ostatnie 
jest podobnem do sławnego, leczniczego piwa 
Grodziskiego. 

--o ,-
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PRZEDMOWA. 

Wydając niniejsze dziełkO mamy na celu przede. 
wszystkie m rozwinięcie drobnego przemysłu na 

wzór zagranicy, gdzie katda miejscowość niemal 
obfituje we wszelkiego rodzaju drobne przedsi~bior
stwa. U nas widzimy wzmotony pęd do przemysłu, 
a nawet zdolność do niego, a równocześnie widzimy 
wiele skarbów nietkniętych lub mało wyzyskanych, 
jak np. przeróbka owoców i płodów. Główną przy
czyną tego zła, jak sądzimy, jest nieznajomość prze
mysłu i to uprzedzenie, te do przemysłowego przed
siębiorstwa potrzeba odrazu wielkiego kapitału -
wielkich fabryk wyposatonych licznemi maszynami. 
Niech więc nasze ksiąte::zki przywrócą wiarę w siebie 
u narodu, bo .nie święci garnki lepią- - mawiali 
nasi ojcowie. 

Przemysł len wymaga koncesji i aparaty desly· 
lacyjne muszą być tak urządzone, by władze mogły 
ciągle i dokładnie kontrolować ilość wyprodukowanej 
wódki. Mimo to uwatamy, .te przemysł ten ma u nas 
ładną przyszlo~ć I zająć nim powinny się czy lo spółki 
wiejskie, czy tet przedsiębiorcy prywatni. 
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w S TĘP. 

IwlóDKA jest to mieszanina alkoholu, (czyli wy~ 
__ skoku) i wody. W ten te! sposób najczęgciej 

sporządza się obecnie tanie w6dki t. j. miesza się 

czysty spirytus z wodą i dodaje się pewne przymie · 
szki dla smaku, woni i barwy. Nie jest to jednakte 
prawdziwa wódka, raczej nazwa~ ją można wódką 

sztuczną, I nawet do pewnego stopnia fałszywą. -
Prawdziwą bowiem, oryginalną wódkę wyrabia się 
z owocu, bez tadnego dodatku sztucznego, zupełnie 
podobnie, jak się wyrabia wina z owoców. Wódka 
od w ioa r6tni się tylko tern, te IN wódce jest daleko 
więcej wyskoku, natomiast mniej innych, wonnych 
i t. p. składników . 

By cała rzecz pózniej jaśniej się przedstawiała 

podamy tutaj krótko przebieg clłej roboty i zasady. 
na których ta robota polega. 

Z czego powstaje alko boI I. j. wyskok? JesUo 
pytanie najwatniejsze i aa nie musimy przedewsz) st
kiem odpowiedzieć. Jeśli jakikolwiek owoc zmiat-

• 



6 

d!ymy i sok z tej miugi pozostawimy jakiś czas 
w ciepłem miejscu, zobaczymy, :te sok ten zacznie 
burzyć się, a kiedy po kilkunastu dniach spróbujemy 
go, zobaczymy, :te nie jest to jut słodki sok, ale 
upajające wino I Jaka! zmiana zaszła w soku? Oto 
znikł cukier, a wytworzył się ów rozweselający i oglu· 
piający składnik, który nazywamy wyskokiem, lub 
alkoholem . - Zmianę tę wytworzyły drobne, golem 
okiem D!edostrzegalne tyjątka t, z. drotdte; one to 
spotywając cukier, zawarty w soku, wydzielają alko· 
hol. To tet jeteli drotdty dodamy zaraz na początku 
do soku, burzenie następuje daleko pn:dzej. Burzenie 
10, spowodowane drotdtami nazywamy kiśnieniem, 

lub fermenta cją. (Podobnie fermentuje rozczyn slodu, 
zamieniając się na piwo). Po skończeniu fermentacji, 
sok, a właściwie jut wino, zawiera jedna !t niewiele 
a lkoholu. Gdyby nawet sok był bardzo słodkim i miał 
30% cukru, to alkohol wytworzony choćby przez 
kilkum iesięczną fermentację, będzie wynosił tylko 
14 - 15%. Zwykle zaś po fermentacji mamy kilka, bo 
naj wy:tej 8% alkobalu. Daleko wi(e jeszezr do wódki, 
ktÓra powinna zawierać około 40-45% wyskoku. 
Jak ten 0'0 powiększyć, czyli napój uczynić silniej
szym r Wiadomo, :te spirytus, (który jest niezem in
nem, jak ,alkoholem z przymieszką niewielkiej ilości 

~od)'). jest Itejszym od wody i paruje (wrze) o wiele 
prędzej od niej. 0lÓ1 jeteli jakiś napój alkoholOWY 

• 

• 
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będziemy ogrzewaC::, to on zacznie wrzeć łakte prę
dzej od wody, a para wydobywająca się z: wrzątku 
będzie kilka albo kilkanaście razy bogatszą walko· 
hol od ogrzewanego napoju, właśnie dlatego, te al· 
kohol pieT 'Nej zamienia się w pan: od wody. Nie 
będą to pary z samego wyskoku (alkoholu), gdy! 
przedostając się w g6r~ poprZ('z wodę. zabierają ją 

z sobą. 
Parę tę wyprowadzamy rurkami, zanurzonemi 

w zimnej wodzie, do innego naczynia, gdzie zbiera 
się jut ni e para, ale skroplona para, osiad ająca na 
zimnych ścial18ch rurki. Jdli owoc, względnie jego 
sok miał 6°/0 cukru, to napój bl:dzie zawierał 3°/0 wy
skoku, a napój len przekroplony (pary skroplone), 
czyli destylowany, będzie zawierał jut przeszło 3()O(o. 
Przekraplanie nazywamy powszechnie destylacją -
a parę skroploną (płyn przekroplony) destylatem. 
Pierwsze pary mają więcej i czystszego alkoholu nit 
następne, a ostatnie, oprócz większego rozwodn ienia, 
zanieczyszczone są t. zw. fuzlami, czyli niedogonami, 
nietylko nieprzyjemnemi, ale i szkodliwemi. To tet 
przekraplanie (destylację) przerywa się, by oddzielnie 
zebrać wywar (destylat) przedni, oddzielnie średni 
i pośledni. Jeśli destylację powtarzamy drugi raz tj. 
jot raz przekroplony płyn (destylat) ogrzewamy je
szeze raz i pare; skraplamy, to czynnoś~ tę nazywamy 
rektyfikacją. Ma ona usuną~ z destylatu resztki nie-
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dogonów. a oprócz lego zmni ejsz)ć przymieszkę wody. 
Jetefi zwłaszcza ogrzewamy płyn zanadto silnie, to 
wtenczas ulatnia się nietylka alkohol, ale i inne, cięt
sze składniki od al k.oholu, bo ogrzane są do wrze
nill. Temi zaś ciętszemi składnikami, są widnie owe 
fuzlc, a takte i czę ści aromatyczne, które wódkom 
o wocowym dają ich właściwy aromat, odr6tniający 

icb od innych i nadaiący im piętno tego owocu, z któ· 
rego powstały. Aromat ten owocowy prób dją w szlu
cznych wytworach zastąpić r6tnemi wyciągami owo
cowerni, albo poprostu sfałszować pacbnidłami. 



Jakich owoców 
można używać do wyrobu wódek? 

I
-ISZYSTKICH owoc6w j jagód szlachetnych idzi· 
W kich, zawierających choćby niewiele cukru , ten 

bowiem jest tylko zdolny przetworzyć się walkohol. 
Do tego celu siu tyć mogą owoce nawet nie jadalne 
przez Judzi z powodu złego smaku, n iezdatne pra
wie na inne przeróbki. Uwatamy za zbyteczne wyli· 
czać tutaj wszystkie gatunki owoców. wspomnieć je
dna k trzeba o niektórych mogących nasuwać czytel
nikowi wąlpliwo~ci. A w i ~c wódkę motoa wyrabiać 

nie tylko z dzikich odmian jabłek, grusz, łrześni. ale 
także i z jarzębiny, głogu, dzikiej ,6ty. jałowca (ja· 
gód), kaliny, bzu czarnego (kwiat biały) , tarek, me· 

• lon6w, chleba świętojańskiego i t. p. 
Poślednią wódkc motnaby wyrabiać takte ze 

słodkich okopowych t. j. marchwi, buraków. Dodatek 
fioku z nich podnosi wydajność i bywa wskutek tego 
utywanym nlwet do wyrobu dobrych wódek. 



Przygotowanie zacieru. 

IF IERMENTACJA, czyli ki~nienie alkoholowe mote 
__ odbywać się tylko w plynie, albo w plynnej 
miazdze. Każdy więc owoc musimy przyprowadzić 
do takiego plynnego stanu, który w gorzelnictwie 
nazywamy zacierem. Otrzymanie zaś tej miazgi od· 
bywfI się w ten sam sposób, jak prly w)robie win, 
mianowicie Owoc miażdży się czy to tłukiem w stę, 

pie, czy tet na odpowiednich maszynach i otrzymaną 
masę poddaje się kiśnieniu ( bez dolewania wody 
i dodawania cukru, jak to czyni się przy wyrobie 
win) zatem w prostszy sposób. 

Zeby Jednak wyrób uczynić hll'tszym. a równo
cześn ie rogatszym w cukier względnie alkohol, do- • 
dajemy bardzo cz~sto soku z buraków (najlepiej cu
krowych), jak to wyżej wspomnieliśmy. Mało jest 
owoców o bardzo delikatnym aromacie, które tego 
dodatku nie znoszą, psują sobie bowiem swój \\'ła· 

ściwy zapach (maliny, poziomki). 
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Owoce twarde mięsiste, jak jabłka, gruszki, naj· 
lepiej zetrzeć na tarkach drewnianych, na specjalnych 
młynkach, albo tet, jak to jut wytej powiedziano,. 
w slCjpach, albo naczyniach o silnem dnie pognieść 
tłukiem. Sti;pę taką matna samemu łatwo sporządzić, 
a to w ten sposób, te zamiast okr?,głej, urządzimy 

ją czworogranną. Na dno obdeszemy krótki piet\. 
czworograniasto i czlery ściany obijemy czterema de
skami tak, teby okryły pień, a ponad niego sterczały 
jeszcze na tyle, by utworzyły dość głęboką, grania-
stą Slępę. Będzie to więc naczynie utworzone przez 
zbicie czterech doSć długich desek o silnem dnie. 
Tłuk nalety sporządzić lak, by szczelnie, ale lekk<> 
poruszał się w stępie, a wil;C powinien być takte 
graniastym. Dno tłuka, czyli podeszwa, lepiej. jeśli 

będzie szerszą, a ku górze, stopa (główka) będzie 
się zwętać. Podeszwę zaopatrzyć w kratkę zębatą 

t. j. wyżłobić kratkę gęstą z rowków dość gł~bokich, 
tak by brzegi tycbże schodziły się prawie ze sobą 
i utworzyły w ten sposób kratkę z małych kopczy . 
k6w, które w gniatając się w owoc prędzej go mia · 

• tdżą, bo go rozszczepiaią i nie pozwalają mu ślizgaĆ" 
się na boki. Odnosi się to przedewszystkiem do owo
ców twardych. Sh;pa laka może nam oddać znako
mite usługi, jeśli nam Jednak nie chodzi o większe 
ilości, to motemy zgnieść owoc na katdym domo--



'" 
wym przy rządzie, np. na maszynce do mięsa (pakTa
rjany przedtem owoc), tarce drewnianej Ila wzór szat
,kownlcy do kapusty, jaką widzimy na rycinie l. ma
jącej rzeźbione zęby piłkowe \li desct', lub tet Od 

specjalnej te rce walcowej (ryc. 3) i t. p. Miatdtenie 
owocu przeznaczonego po fermentacji na destylację 

jE'st prostsze m od otrzymywania miazgi przeznaczo
nej na wyrób wina dlatego, te d~a destylacji wzglę· 
dnie dla destylatu nie szkodzi, jeśli sok owocowy 
czernieje przy zetknięciu się z telazem. - To tet 
przy destylacji motcmy utywać śmiało telaznych 
la rek, czy gnieciarek i wogóle nie musimy się oba
wiać ntknięcia się miazgi z telazem w przeróbce 
dalszej. 

Owoce pestkowe miatdtymy tak, by część pe
stek roze:niecionych dostała się do miazgi, w nich 
bowiem zawarty jest gorzki olejek migdałowy. który 
nadaje napojom, pochodzącym z pestkowych owoców, 
ich charakterystyczny smak i zapacb, jakim odznacza 
się np. śliwowica, wi~niówka i t. p . .owoce pestkowe · 
miękkie motna wpierw obrać z pestek, o ile miat· 
dtymy na gnieciark.ch do jagód, lub tet walce usła· fil 

wiamy tak daleko od siebie, by większo§ć pestek 
przeszła w całości; inne zaś tego rodzaju OWOCe, nie 

.dające się łatwo oddzielić , pozostawiamy jakiś czas 
w naczyniu np. w beczkach, dopÓki nie zmiek ną , a 
Jlolem gniecie sit:: icb lIukie.m w powytej opisanej 
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stępie lub w naczyniu o silnem dnie. W ten sam 
sposób gniecie się wszelkie jagody w przeróbce 
mniejszych i1o~ci, zaś w fab rykacji na wielką skalę .. 
utywa się, jak jut powiedziano t. zw. gnieciarek wal · 
cowych, czyli młynków (rycina 2) . 



Kiśnienie (Fermentacja). 

Ip lO zmi .. tdteni u owocu na jednolitą, prawie płynną 
__ masę;. poddajemy ją kiśnieniu alkoholowemu, 
czy fermentacji, klóra ma za zada nie przetworzyć 
cukier zawarty w soku na alko hol. Przemianę tę, 
jak jut wspomniano we wstępie. powodują drotdte 
t. j. pewit'n gat,unek bakterji (małych, niewidzialnych 
golem okiem tyjątek). o nich to musimy kilkoma 
słowami przynajmniej objaśnić tych czytelników, któ
rzy z nimi jeszcze nic nie mieli do czynienia - są 
to bowiem bardzo ciekawe stworzenia, a jut z tego, 
cośmy poprzednio powiedzieli, widać, te dro.tdte są 
twórcami alkoholu i bez nich taden napój alkoho
lowy powstać nie mote, a zatem i wódka i t. p. -
-Oprócz drotdty o wiele częsłszemi są u nas inne 
bakterje. wywołujące takte kignienie, a raczej kisze
nie, np. bakterje mleczne, które .kiszą- nam mleko, 
kapustę, ogórki, chleb, barszcz i t. d., a rótnią się 

;tern od bakterji alkoholowych (zwaGych drotdtami), 

• 
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te spożywając cukier zawarty w mleku, kapuście itd. 
wydzielają kwas i bezwodnik węglowy (gaz), który 
przy kaidem kiśnieniu wydobywa się bańkami na 
wierzch płynu. 

Kaidy czytelnik wie, w jakich warunkach najle
piej się kisi t. j.o te pokarm, ktąry chce my zakisić, 

powinien być słodkawy w smaku (t. j. zawierać cu
kier), dalej powinien być wodnistym, lub płynnym 
i trzymanym w miernem cieple; a prędzej kiszenie 
to się rozwinie, jeśli do ki siwa (tj. pokarmu, który 
kisimy). dodamy trochę zakwaski, czyli kjszon~go 
pokarmu. Dodatek ten nazywamy zaczynian iem. 

To samo dzieje się w kiśnil'niu alkohoJowem 
czyli fer mentacji, w której jednak bakterje spoty· 
wsjąe cukier, zaw a rły w płynie (soku), wydzielają 

alkoh ol i gaz (bezwodnik w~glow}'), uchodzący tak 
samo z płynu na wierzch. Tak samo przy tern kiś· 
nieniu trzeba, by pokarm był wodnistym, słodkim 

i trzymanym w cieple, w końcu tak samo, jak przy 
kiszeniu, zaczyna się ferm'entację alkoholową osadem 
z popnedniej fermentacji, a takim osadem są wła· 
śnie dr01:d1:t", ryc. 9 i 10. 

Dro1:d1:e te1:yją dziko na owocach, a rozwija· 
jąc się i mn01:ąc, wydają nasionka, które miljardami 
bujają w powietrzu, czek ając na pokarm odpowiedni 
tj. jakiś płyn słodki. Takim idealnym pokarmem dla 
dro1:d1:y jest sok owocowy, do którego dostawszy się 
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czy to z łupiny, czy z powietrza, rozmnatają się 
w cieple niezmiernie prędkCJ lak, te w pierwszych 
dniach fermentacji płyn burzy się, pieni i prulew8 p 

zwłaszcza po zaczynieniu. Ale kiedy sok ten fermen
tujący zostawilibyśmy lak w otwartem naczyniu, jak 
to czynimy z kiszeniem, lo zamiasl przypll~ćmy wina 
otrzymalibyśmy ocel, mimo, te na początku zaczy· 
nilibyśmy drotdtami. Zjawisko to jest powodem, 1e 
fermentacja alkoholowa jest rzadszą, jak inne i wy
maga innego postępowania. - CI) się jednak sla .. 
ło z fermentującym sokiem, te zamiast alkoholu, 
otrzymaligmy ocet r Oto w powietrzu buja daleko 
więcej nasionek innych jeszcze bakterji, które rozwi· 
jają się w słabym napoju alkoholowym, zostawionym 
w otwarlem naczyniu, - Są to bakterje owocowe 
(ryc. 11 ), które katdą odrobinkę alkoholu wytwarza· 
nego przez drotd~e zamienjają na ocet, jednak tylkOo 
wtedy, kiedy mają dostęp świetego powietrza. Wic· 
dząc zatem skąd się te bakterje dostają do fermentu 
i czego potrzebują do tycia, możemy się w bardzo 
łatwy sposób ochronić przed nimi ; odetnijmy mia
nowicie dostęp powietrza do fermentu, a bakterje 
owocowe tam się nie dostaną, a te, które jut lam 
si~ znajdują, będą bez dostępu powietrza p~dlić 

marny tywot j nie wydadzą miljardowego potomstwa. 
Inaczej natomiast ma si ę rzecz z drotdtami - bez 
powietrza rozwijają się takte dobrze, trzeba tylk o> 

• 
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dać ujście temu gazowi wytwarzanemu przez nil:, 
uchodzącemu bańkami w górę. - Takim prostym, 
a bardzo dobrym przyrządem, przepuszczającym gazy, 
ale hamującym dostęp świetego powietrza jest czy· 
sty woreczek płócienny, napełniony przemytym pia
skiem. Kładzie się go prostu na otwór butli, czy tet 
beczki. 

Zanim przystąpimy do opisu czynności przy fer
mentacji , powrócimy jeszcze do droM!)' utywanych 
na zaczyn. Mówiliśmy jut o dzildch drotdtach znaj
dujt;cych się na owocach, prócz nieb jednak są i inne 
ra ")' drotd1y jak np. drotdze winne, tyjące na szla· 
chetnych winogronach, które wytwarzają z soku wio 
nogron (moszczu) wino, dalej są jeszcze drotdte 
piwne czyli browarniane, gorzelniane i piekalniane. 
Do naszego celu utywamy takte z dobrym skutkiem 
piekarnianych w ten sposób, te do miazgi owocowej 
lub tet soku wyciśniętego z tej miazgi, dodajemy 
trochę soku, w którym poprzednio rozpuściliśmy 

droMte i postawili w ciepłem miejscu, dopóki płyn 

ten nie laczął wyraźnie. ca ły perJi~ tj. fermentowa~. 
Po tych wstępnych objaśnieniach przystępujemy 

do opisu czynności. Jeteli mamy miazgę z owoców 
ziarnistych jak np. z jabłek, z których chcemy otrzy· 
ma~ wódkę o ta rdzo delikatnym smaku, to miazgę 
tę wygniatamy, a tylko sok poddajemy kiśnieniu . 

Wygniatanie to, a właściwie wytymallie nie rótni się 
2 
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okzem od prasowania sera i mote być na tych pra
sach wy!(onanem, jeśli prasę taką wyparzYmy po
przednio ' gorącą wodą. Wyty mać motna niewielką 

ilość r~cznie w worku płóciennym, albo pod cięta

rem, dalej w prostej klinowej prasie i t. p, Większe 

natomiast ilości wymagają umyślnych wytymaczek 
(rycina 4, 5), jakich utywamy przy wyrobie wina. 
Najczęściej jednak fermentuje sok razem z miazgą, 
bo jestlo prostszy sposób, a przy tern mamy i tl;: ko
rzyść, te wszystek cukier przefermentuje na alkohol. 
Miazgę natychmiast przelewamy do wysokiego na
czynia, np. stągwi, beczki stojącej, kadzj it p. napel · 
niamy jednak tylko do polowy i zaczyniamy sokiem 
fermentującym (zmieszanym poprzednio z drotdtami), 
nakrywamy następnie płatkiem sukna, czy innej grub· 
szej, a miekldej materji i przyciskamy polHywą, szczel· 
nie przylegającą do brzegów, okry tych suknem. -
W pierwszych dniach podczas burzliwej fermentacj i 
nalety kilka razy dziennie. drewnianym, czystym kol
kiem zanurzyć kotuch, jaki się tworzy na powierzchnj 
fermentującej miazgi. Zbytecznem jest dodawać, te 
naczynie to. jak i wszelkie inne, utywane przy tej 
pracy, powinny być czyste i wyparzone dokładnie 

gorącą wodą, boy nam nie zaraziły Soku innemi szkod
Iiwemi bakterjami lub grzybkami, psującemi smak 
destylatu, jak np. pleśń, której nalety strzedz się na 
równi z bakterjami octowe mi. 



Temperatura przy fermentacji powinna być 17 
do 20' C, w tej bowiem ciepłocie kiśnienie postępuje 
naj prędzej , - Jestto zatem ciepło trochę większe od 
zwyczajm'go pokojówego, a zatem łatwo motna 
w tej ciepłncie fe rment utrzymać stawiając go koło 
kuchni. 

Poprzednio opisany sposób jest dobry, jeśli 

mamy male ilości miazgi do przefermentowania. Na
tomiast większe fermentujemy w stojących naczynicb 
z ruchomem wieczkiem (denkiem). Po zdjęciu mia
nowicie denka nakładamy miazgę zaczynioną do trzech 
czwartych wysokogcj (jedną czwartą zostawiamy pró
tną) następnie zakładamy denko, a na otwór wywier
cony w niem kładziemy worek z piaskiem, jak wy
tej powied:tiano, lub let rurkę fdmentacyjną prz~d

stawioną na rycinie 12. Jestlo rurka szklana lub me· 
talowa, której jeden koniec tkwi w korku, a drugi 
zagięty, jak rączka u laski, zanurzony jest w małej 
flaszce lub innem naczyńku, napelnionem wodą lub 
oliwą. Dostęp zatem powietrza jest całkowicie zam
knięty wodą czy oliwą, gazy jednak wydobywające 
się z fermentu mogą latwo bańkami poprzez wodę 
wydobyć się na zewnątrz. Rurkę szklaną, kupioną 

w aptece, motna łatwo zagiąć, trzymając ją nad pło
mieniem szczypy albo lampki spirytusowej i lekko 
ciągle naginać oburącz dopóki się: nie zacznie pod
dawać. paczem trochę nagiąwszy posunąt płomień 

2' 



dalej i t. d. Rycina 13 przedstawia podobnie urzą~ 
dzony czop fermentacyjny: jest to rurka przechodząca 
przez środek miseczki napełnionej wodą. Nad rurką 

drzwiczki 

,ok 

~~~=~~i~: pokrlwa przyctskllcz 
powttuchntll soku 
sito 

miarga 

sito dolnt 

Ryc. 14. Kadt fe rmtntacyjna. 

jest kapel uszek, stojący na kilku n6!kach, zanurzo
nych w wodzie. 

Jeśli urządzamy destylamię całkiem racjonalnie 
to powinniśmy się zaopatrzyć w tak zwane kadzie 
fermentacyjne. Żeby ich u1:yteczność wyjaśnić przy-
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pomnijmy sobie kiszenie kapusty, która jest lakte 
pewnego rodzaju miazgą kiszoną, a zwłaszcza przy
pomnieć wypada, jak to kapustę bronimy przed za
bójczą dla niej pleśnią (bakterjami gnilnemi) - przy
gniatamy ją deskami, umieszclonemi pod ciętarem 
tak, by była stale przykryta kwasem. - W ten sam 
sposób i my bronimy naszą fermentującą miazgę 

przed pleśnią i zabójczerni bakterjami j przyCiskamy 
ją sitami z góry i z dołu. Kadź ta jest, jak wszystkie 
naczynia do fermeqlowania miazgi, stojąca, u góry 
szersza, spOIządzona z dębowego lub olchowe
go drzewa, 8 w katdym razie z drzewa nie ma· 
jącego nieprzyjemnej woni (tywicznej), 10 do 20 cm. 
ponad dnem zaopatrzona jest w sito t· J. denko 
drewniane, gęsto podziurawione. Drugie takie sito 
umieszczone rest 20-40 cm. ponitej pokrywy i nie 
jest umieszczone stale, jak dolne sito, ale oaciskane 
jest z góry silną sprę1:yną lub poprostu ciętarem. 
Pomiędzy temi dwoma sitami ściśnięta jest miazga, 
a sok zapełnia przestrzeń pomiędzy dnem, adolnem 
sitem, a wytej sięga poprzez miazgę . o tyle ponad 
g6rne sito, te zapełnia cztery piąte wysokości naczy
nia. W górnem dnie umieszczona jest rurka fermen
tacyjna lub czop fermentacyjny (ryc. 13), a tut nad 
dolnem dnem umieszczony jest kurek, czy tet pipa 
dlatego, by od czasu do czasu ściągnąć płyn i wlać 
go nspowr6t górnym otworem (po zdjęciu czopa 
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fermentacyjnego), a to w tym celu, by fermentacja 
odbywała się jedlloliciej w całem naczyniu. 

Po ukończeniu fermentacji i po ściągnięciu płynu 
kurkiem, resztę miazgi wydobywamy drzwiczkami, 
umieszczonemi nad dolnem sitem, a przez cały czas 
fermentacji szczelnie przyśrubowane mi do bocznej 
ściany kadzi. Podczas kiśnienia pamiętać nalety, by 
od czasu do czasu poruszać fermenlem dla zapobie
:tenia kotuchowi z pleśni czy innych szkodników; 
odnosi się to zwłaszcza do naczyń o prostszej kon-
st.rukcji. . 

Przebieg fermentacji zaczyna się od początko
wej, trwającej najwy:tej kilka dni i to w tym wypadku. 
kiedy nie zaczyniamy, fermentacja przechodzi nastę· 

pnie w burzliwą, czyli pienistą, trwającą kilka dni , 
w które naldy ferment mieć na oku i jak tylko bu
rzyny podcbodzą do pokrywy, czy tet czopa (wo· 
reczka z piaskiem), nalety podjąć je, by piana mo
gła ujgć swobodnie nie walając czopa, czy woreczka, 
naczynie zag i podłogę starannie oczyścić, by nie 
zaratały powietrza pldnią i t. p. W dalszym ciągu 
ferm~ntacia odbywa się spokojnie (naturalnie przy 
zamkniętym otworze), a kiedy bańki gazu przeshlDą 
zupe łnie się wydobywać i cząstki miazgi wyrzucane 
na wierzch kjgnieniem opadną na spód, fermentacja 
skończona i przystępujemy do dalszej obróbki, która 
ma na celu zagęścić alkohol t. j. powiększyć procent 
alkoholu z kilku na kilkadzie~iąt· 
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Destylacja (Przekropienie, wypalenie). 

Jak jut powiedziano przefermentowana miazga 
(w gorzelnictwie zwana zacierem) albo sok ma zale· 
dwie kilka procent alkoholu, cukier bowiem zamienia 
się tylko w polowie na wyskok, druga za~ część 
uchodzi w postaci gazu. Powiedziano takie we wslę
pie, :te alkohol jest ltejszym od wody j. daleko prę

dzej palUje od niej. Zatem ogrzewając przefermento
wany napój, albo zacier wyparowujemy z niego naj
pierw wyskok, a dopiero pótniej wodę. - PrlJsimy 
przypomnit>ć sobie cośmy we wstępie powiedzieli. by 
lutaj nie -powtarzać' Przystąpimy natomiast do opisu 
samej destylacji, którą zrozumieć matna najłatwiej 
na pr6bnydl aparatach destylacyjnych. Taki właśnie 
aparat przedstawia ryc. 26: w szklanej kolbie ogrzewa 
się zacier przefermentowany (sok) plamieniem lampki 
spirytusowej. a pary uchodzą rurką' z kolby i prze
chodzą w dalszym ciągu drugą rurką metalową, skrę~ 
coną w(:towato, a umieszczoną w naczyniu z zimną 
wodą. W Turce tej oziębiają si~, osiadają rosą na 
ściankach tej rurki i kroplami spływają poprzez wy· 
lot w naczyniu ochładzającem do podstawionej szklanki. 
W praktyce jednak aparaty destylacyjne budowane są 
z pewną zmianą, mają bowiem nad kotłem umiesz
czony t. zw. kapelusz, t. j. przestrzeń, w której ucho
dzące z kotła pary ozi~biają si~ nieco, tak te ci~tsze 



od alkoholu fuzle (niedogony) skraplają lIię i wracają 
do kotła, a tylko czyste pary alkoholowe z parą wo · 
dną przechodzą rurką do chłodnika, Kapelusz ten jest. 
małym chłodnikiem rektyfikacyjnym, 

W aparatach próbnych chłodnik ten ma zupełne 
podobieilstwo do guzikowej świstawki (gwizdka) t. j. 

Ryc. 15. Próbny apll3l deslylacyJny. 

J, kociołek, 2. chłodnik rekłyfrkacl'lny. 8, przewód, 4. weiDw
nica chłodnika, 5. ujŚCił!, 6. naczynił! z zimną wodą. 7. rurka 
dopro.adzajqca wodę na chłodnik rł!ktyj., 8. misł!Czka Ul któ· 
rej rozlewa 8lf woda po chłodniku, 9. lejek do wlewania 

wody, 10 uIścle dla ogrzanł!j wody, 

złatony jest z dwu wypukłych talerzy brzegami do 
siebie i ustawiony poziomo 'tut nad otworem ko
ciołka, którym połączony jest krótką rurką, W gór· 
nym talerzu (jak równie! i dolnym) umieszczony jt"st 
w środku otwór, połączony dłutszą rurką z chłodni
kiem właściwym - wodnym, Prócz tego górny ta· 
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terz powleczony jest płótnem, na które spadają kro
pIe wody z kurka, nad tym talerzem umieszczonego. 
lub te! z krop!omierza (t. j. flaszeczki aptecznej do 
kropli) tak, by płótno podczas destylacji było ciągle 
wilgotue, a nie spływające wodą. Da się to ureguio· 
wać łatwo kurkiem lub też szklanym koreczkiem, 
a ma za zadanie ochłodz ić i skroplić w płaskiej 
bańce, utworzonej przez la:erzyki, tylko ci(tsze gazy 
niedogonów, natomiast gazy lotniejsze alkoholu po
winny przej~ć dalej wężykiem, zanurzonym w zimnei 
wodzie. 

Sposób zbudowania tego próbnego aparatu mo· 
te być rozmaitym, a rozchodzi się tu tylko o tę :za
sadę, by ogrzane pary oziębić najpierw trochę nad 
kociołkiem, a póiniej calkiem zimną wodą. To tet 
katdy mote sobie łatwo taki aparacik sam skombi
nować, utywając za · kodotem metalowe naczynie, 
przykryte szczelnie drewnianą lub hlaszaną pokr}'wą, 
w środku przewierconą. Nad ot,vorem w pokrywie 
umieścić pudelko z pasty (dwie pakrywki z pudelek 
połączyć) lub tet wogóle jakie!!: płaskie, metalowe 
pudełko, lepiej z obydwu stron wypukłe, by z góry 
krople łatwo rozchodziły się po całf'j powierzchni, 
a wewnątrz naczyńka, by rosa ochłbdzonych par nie
dogonowych s ,lłynęła znów łatwo do kotła. Pudelko 
to musi być naturalnie przedziurawione na wylot, by 
dolny otwór mógł być połączony z otworem w po-
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krywie kociołka, a górny z dalszą rurką, albo jakie· 
mibądź płaskiemi naczyniami, zanurzonemi w zimnej 
wodzie, lub tet poprostu polewanemi zimną wodą; 
nakoniec wszystkie szczeliny lale pić gliną lub spe
cjalnym kitem (przepisy nitej). By sit: nam miazga 
w kotle nie przypaliła trzeba się zabezpieczyć albo 
sitem ustawionem na' n61:kach na dnie kotła. a wten· 
czas miazga nie dotyka dna, bo sito jej nie przepu
szcza, albo kociołek zanurzyć w drugiem większem 
maczyniu z wodą - palić pod niem, a woda w niem 
wrząc, ogrzewa miazgę w kotle, nie przypalając jej. 
Jeteli destylujemy przefermentowany sok, nie miazgę, 
to o przypalenie obawy naturalnie niema. 

Próbne aparaty destylacyjne znajdują się w han
dlu o pojemności 1(2 l. do kilku L, a siutą do otrzy· 
mywania próbek i oznaczenia według nich zawarto
ści aikoholu w destylacie, a więc i w miazdze, a dalej 
do oznatzenia, w których momentach nalety desty- . 
ta cj ę przerywać. by rozdzielić przedni destylat od 
~redniego i po~ledniego. Na małych ilościach pró
bujemy takte mieszać pewne gatunki owoców i przy
prowadzamy powtórną destylację, czyli tak zwaną 

rektyfikację· 

Przepisy do robienia kilów do uszczelniania 
nia aparatów destylacyjnych: 

l) 2 czę~ci opiłek telaznych i 
l cz~ ść gliny - zmieszać z octem na ciasto 
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2) 

3) 

l część boraksu l . 
2 części gliny z wodą na cIasto 

5 części szpatu ciętkiego l ' 
6 części brausztynu 

pokostem na 
ua ciasto 

21 

4) Glina z pokostem na ciaslo. 

Połączenia blacby cynkowej: 
3 części karuku (kleju stolarskiego) w wodzie

napęczni ałego 

6 części wapna gaszonego j 

l część kwiatu siarczanego (siarki w proszku) 
rozrobić z wodą. 

Kit do łączenia blachy z drzewem: 
2 częki gutaperki 
l część wosku 
3 części szelaku 

lite część pokostu 

l stopić w ognia 

I 



Postępowanie z różne mi aparatami 
destylacyjnemi. 

• I W IIADOMO jut z rozdziału poprzedrtiego, te pod · 
__ czas destylacji z fermentu unoszą si~ nietylko 
pary alkoholu, ale i inne, jak: wody, niedogonów, 
aromatów owocowych i winnych powstałych, podczas 
kiśnienia, a są takte i pary !olniejsze od alkoholu, 
t. zw. etery. Jedne z nich są korzystne dla destyla
tów, jak op. aromaty owocowe i winne, inne nato
miast niepotądane; z tych zaś Itejsze od alkoholu 
wydzielają się z początku, ciętsze przy końcu desty
lacji. Jeteli więc początkowy (przedni) destylat zbie
rzemy do osobnego naczynia, a końcowy takie do 
innego - otrqmamy wtenczas średn i destylat o wla
ściwej, przyjemnej alkoholowej woni, bo wolny od ~ 
elerów (1tejszych) i niedogonów (ci~hzych) . - Te 
«etery, niedogony) mieszamy i rektyfikujemy t. j. de
stylujemy jeszcze raz. Prócz tego do destylatu mogą 
:siC; dostać nieprzyjemne składniki, pochodzące z ze· 



• 

psutego jut owocu, pleśni lub ociu z nieostrotnej 
fermrn!acji lub wreszcie z przypalenia miazgi podczas 
destylacji. W proslych bparatach spalenizny staramy 
się uniknąć w ten sposób, t.e przed zawrzeniem fer. 
mentu podczas destylacji, miazgę w kolie mieszamy' 
wioslem, a dopiero z chwilą zawrzenia nakładamy 
kapelusz (chłodnik) na kocioł i łączymy go z rurą. 
Jestlo jednak sposób nie pewny, bo w dalszym ciągu 
miazga mote się przypalić. Zakładaj II tak'te czystą 

równą słomę na dno, polewają ją wodą, a następnie 
wlelVają miazgę, trzeba jednak uwata~, by słoma była 
czysta, bez najmniejszego nieprzyjemnego zapachu, 
który mógłby przejść do destylatu. Najlepiej zabez
pieczyć si ę przed spalenizną urządzeniem sila nad . 
dnem (bo wtenczas, jak jut mówiliśmy, między dnem 
a miazgą znajduje się płynny sak), albo tet urzą· 
dzeniem w kotle mieszadła, dającego się poruszać 

podczas gotowania. W wielkich destylarniach ogrze
wają zacier gorącą parą, 

Kocioł nalety napelnia~ tylko do dwóch trze
cich wysokości i ogrzewać miernie, by wrzątek nie 
podnosił się powytej kotła do przewodów, a takte 
by para skropliła się całkowicie, wydobywajlIc się 
powoli z fermentu. K.iedy masa w kotle gęstnieje, 

motna i gorąco powiększyć. 
Pierwszy destylat zbiera się zwykle do jednego 

naczynia. a rozdziela się dopiero podczas rektyfikacji, 



zwłaszcza w tych wypadkach, kit:dy pierwszy desty
lat jest za słabym i wymaga dla zgęs~czenja desty
lacJi powlórnej. Jeteli zaś pierwszy destylat ma wy
maganą silę, to oddzielamy tylko pośledni wypar, 
.zanieczyszczo ny fuzlami . 

• 

Ryc. 16. PlZenośoy aparat destylacyjny, prostszej budowy. 

Na samym koncu destylacji, przy wyparowywa
niu resztek alkoholu, wydobywają się z miazgi nie
przyjemne fuzle i kwasy, osadzają się na ścianach 
przewodów, gryzą je, a przy następnej destylacji do
stają się z parami alkoholu do destylu, który z po
czątku jest skutkiem tego ogromnie zanieczyszczo
nym. Żeby tego uniknąć, trzeba po katdej destylacji 
dobrze kociół i przewody oczyścić i wymyć gorącą 

• 
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wodą, w której rozpu~cjmy kawałek żrącej sody. Tak 
samo oczyścić nalety aparat po dłuis.lem odpoczynku 
tegot, jeśli chcemy uniknąć nieprzyjemnych posma
ków w destylacjach . 

Wspomnieć jeszcze wypada, te j eśli destylat, 
zawierający powytej 300/0 alko boI u rf'ktyfikujemy 
(powtórnie destylujemy), nalety rozcieńczyć go nieco 
wodą. Przedni (eterowy) ' destylat i pośledni motna 
dolać do następnej miazgi, którą podl1ajemy destylacjh 
zaoszczędzamy w ten sposób na czasie. 

Stosownie do rozmaitych. trudności w postępo
waniu destylacyjnem, buduje się tet i r6tne aparaty 
destylacyjne stosownie do wymagań. l tak dla po
trzeb damo wych i w małych destylarniach gospodar
skich używa się po dziś dzień prostych kotłów z heł
mem (kapeluszem) lub bez nIego i z rurą chłodzącą. 
Niebezpieczeństwa prz.ypalenia unika się w opisany 
jut sposób (wkładanie sit, koszów sitowych, słomy, 
mieszad eł i t. p.). - Kocioł ogrzewa się wprost 
plamieniem. 

Dogodniejszemi w utywaniu są aparaty z ogTze 
w3niem gorącą wodą. Kocioł zanurzony jest w dJu
giem większem naczyniu z wodą. którą ogrzewa się 

ponad 100' C. Musi to być zatem naczynie szczel
nie i silnie zamknięte, zaopatrzone w wentyl bezpie
czeństwa i termometr, natomiast w kotle nie potrzeba 
1adnych mieszadeł, ni ~oszów. 
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W destylarniach przemysłowych, - racjonalnie 
urządzonych, "tywają aparatów ogrzewanych parą, 

drogich, ale oszczędniej pracujących, a ponadto da-

Ryt. 17. Aparat dutylacyJny ot ogu:ewanlem gorącą wodą. 
(Kotłół zanurzony \li wodzie, pod kt6r .. znajduje sIę palenisko) 

jących destylat najlepszej jakości, dzięki bardzo la· 
twemu regulowaniu gorąca. Aparaty zaopatr!one są 
we wszelkie udogodnienia, czyniące pracę prostszą 

i pewniejszą. Zbudowane są przewatnie z miedzi, 
wewnątrz pocynkowanej. 

• 
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Następująca labelka wskazuje nam (według 

GrOnninga) w jakiej temperaturze wrze przefermento
wany sok lub miazga, zawierająca rozmaity " , wy
skoku i jak silne daje destylaty. Widzimy z niej np.' 
te jeśli ferment zawiera 5'1, wyskoku, to destylat 
będzie miał J ut 42°/0 _ Odnosi się to jednak do dobo 
rych aparatów destylacy jnych i do pierwszych wyparów. 

I Wino (miazga) wrze przy I daje destylat I 
zawIerajlIce o warlojcraeh 
al ~ oholll : temperaturze alkoholu: - -

150/0 """ C 66°/0 
12. 910 · 61 • 
lO. 92'ho • 55. 
7 • "o 50 . 
5 . '" · 42 • 
3 "o · 36 • 
2 97 1/9) • 28. 

990 · 13 • 



Poszczególne rodzaje wódek destylowanych. 
Ci, którzy podczas wojny byli na Bałk.anie 

(w Serbji) wiedzą, te tam niemal IW katdym domu 
zaJmujq się wypalaniem wódek (u nas popularnie 
zwanych w niektórych okolicach wypalankami). Szcze
gólnie znaną jest śliwowica serbska, która rozchodzi 
się daleko poza granice Serbji. W innych okolicach 
znaną znów powszechnie jest wi śniówka, wzglc::dnie 
trześn iówka, Te rodzaje wypalanek mają szczególnie . 
wielkie znaczenia dla nas, bo mamy okolice bogate 
czy to IW śliwy, czy tet trześnie lub wiśnie (te ostat
nie jednak moglibyśmy przerab iać w inny zysko
wniejszy sposób), a w latach urodzaju gniją te cenne 
owoce lJezu:!:ytecznie, co zwłaszcza matna powie
dzieć o trześniach, które gdzieniegdzie tylko ptakom 
niebieskim słutą za potywienie. Są dzikie odmiany 
Irzdni, której w ta den inny sposób utyć nie mate · 
my, ale zfermentowane i przekroplone (.wypalone-) 
dadzą nam wyborną] wódkę·wypalankę i stworzą no.vą. 
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galąź z}lskownego' gospodarstwa. Tak samo s4dzimy, 
1:e o wiele lepiej byłoby dla naszego sadownictwa 
wyrabiać śliwowicę, zamiast .wędzić· śliwki w dy
mie, lub tet sprzedawać je za bezcen tydom. Jest 
tu jednakte jedno i to bardzo wielkie niebezpieczeń
stwo t. j. zmora p ijań stwa, która z rozpowszechnie
niem destylarń mogt<.by znów powrócić na naszą 
wieś , ale sądzimy, te odpowiedniem ustawodawstwem 
motnaby łatwo tego uniknąć. 

Owoce pestkowe mają jeszcze tę wielką z alełc::. 

t e zawierają duto cukru, dają więc destylat sil niejszy, 
a prócz tego wyborny, o charakterystycznym aromacie, 
dzięki któremu właśnie zdobyly sob:e s ławę. 

Owoce pestkowe gnieci~ się razem z pestkami 
(przynajmniej część tych:te). gdy! te nadają napojom 
cenny posmak gorzkich migdałów - poddaje się 

kiśnieniu całą masę (miazgę , zacier) i następnie de
stylacji. Są to miazgi gęste , łatwo się przypalające, 

to tet pamięta t trzeba o tern przy destylacji i uiy
wać podanych sposobów przeciw przypalaniu (wkła

danie sit i t. p.). 

SLIWOWICA. 

Do tego celu nadają się wszystkie rodzaje śliw I 
a szczególnie odmiany pospolite, w smaku łub prze
róbce mniej cenne, powinny jednak być zupełnie 

dojrzale, by z dojrzałością zyskały na cukrze, w tym 
3' 
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celu zbiera sic: więc tylko padałki (owoce spadłe 
wskutek dojrzałogci). Przetrzymywać owocu jednak 
nie wolno, gdy! nadgniły da mniej cenną ~liwowicc: 
i słabszll. Tak samo oczyścić go nalety z ogonków, 
liści i t. p. - Po zebraniu nalety owoc zmiatdtyć 
i bezzwłocznie zafermen'tować w naczyniu stoją,cem 
z rokrywą, według podanych przy omawianiu fer· 
mentacji wskazówek, t. j. dodać drotdty, przykryć 

miazgę denkiem sHawem i zanurzyć go pod sok tak, 
by n3 wierzchu prócz soku nie było widać tadnej 
cząstki stałej ze śliw (łupy, pestki i t. p.), ani tet 
samego sita; postawić następnie w cieple np. przy 
kuchni, szpary zalepić lub utkać (jeśli nie mamy 
specjalnej kadzi), a na otwór polotyć czysty wore· 
czek z piaskiem. Podczas kiśnienia często w począt· 

kach zaglądać i kotuch zatapiać czystym kołkiem, 

a przez ca ły czas kiśnienia poruszać naczyniem od 
czasu do czasu. - Po zupełnem przefermentowaniu 
miazgi, poddać ją natychmiast destylacji, a gdyby to 
z jakiegokolwiek powodu nie było motliwem, nalety 
ją przechowywać w szczelnie zamkniętem naczyniu, 
umieszczoIlem w chłodzie. 

Proste swojskie aparaty (bez włączonych rekty· 
fikatorów·chłodników) dają pierwsze destylaty o za
warŁości 20-30% alkoholu, niebieskawem zabarwie
niu, mętnym wyglądzie i t rącą najczęściej lekko spa
lenizną. Rektyfikowane (przekroplone powtórnie) dają. 
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destylat czysty, zawierający 50°/0 alkoholu. Lepsze 
aparaty dają odrazu wysokoprocentowy, czysty wy· 
par. Jeśli owoc był zdrowym, a kiśnienie prawidłowe, 
to 'oddzielnie zbieramy tylko niedogony, które albo 
dolewamy do nash:pnej miazgi albo rektyfikujemy 
oddzielnie. 

Ze 100 kg. świetych i dojrzałych śliwek otrzy· 
mujemy 6-10 I. śliwowicy 50%, Dokładne oznacze· 
nie jest niemotliwem, ze wzglc:du na niejednakową 
zawartość cukru w owocach, 

Śliwowice; przechowuje się w dębowych becz
kach nowych, wymytych kilkakrotnie gorącą wodą 

z dębowego ekstraktu. Z czasem nabiera z drzewa 
!ółtego zabarwienia, które dodaje napojowi znamion 
starości, a ta śliwowica zbogaca w zalety wytwornego 
aromatu, delikatności i t. p. podobnie jak np. wino 
silne. 

Ze śliw wytwarza się takte t. zw. wyskok śliw

kowy, czyli śliwowicę, zawierającą ponad 50"/0 wy
skoku (do dziewiędziesięciu kilku) przez kilkakrotne 
przekraplanie. Przechowuje się go w szklanych na
czyniach, gdy! przez drzewo zbytnio się ulatnia. 

Jeteli podczas nieostrotnej fe rmentacji wytwo
rzył się w miazdze o::el, lo przy pierwszej destylacji 
wytwarzamy tylko słaby wypar, klóry pozbawiamy 
kwasu dodaniem wapna (węglanu wapnia), poczem 
destylujemy powtórnie. 

• 

• 



TRZEŚNIÓWKA (WiŚNIÓWKA). 

KaMy rodzaj Irześni mote słutyć do wyrobu, 
szczególnie zaś dzika trześnia. Produkt otrzymany 
z nich jest pierwszej jakości i jest za granicą w wielu 
okolicach powatnem tródłt!m dochodu, a zwie się 

często wiśniówką mimo swego pochodzenia z jagód 
trze~niowych. 

0 '11'0(", podobnie jak śliwek, Raldy zbiera ć zu
pełnie dojrzaly, oczyścić z ogonków, liści, a jagody 
nadpsute i niedojrzałe wyrzucić, te bowiem obnitają 
wartość produktu. Postępowanie jest zupełnie podo
bne do wyrobu j śliwowicy, a więc: gniecie się ja
gody po części 7. pestkami dla nIldania migdałowego 
posmaku, poczem natychmiast poddaje się je kiśnie
niu w zamkniętem, stojącem naczyniu, zaopalrzonem 
rurką fermentacyjną, lub otwór przykryty woreczkiem 
z piaskiem. Miazga powinna być zalopiona w soku 
sitem , 8 jeśli tego nie posiadamy, naleły kilka razy 
dziennie talapiać kołu ch, tworzący się na powierz
cbni miazgi czystym kołkiem i natycbmiast nakry
wać naczynie. - Pamiętać takte o poruszaniu na
czynia w ciągu kiśnienia. W wypadku· t&kim, kiedy 
nie motemy miazgi natychmiast po skończonej fer
mentacji destylować. przechowujemy ją w naczyniach 
szczelnie zamkniętych i napełnionych calkiem (bez 
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wolnej przestrzeni). pozostawiając naczynie w miej
scu chłodnem. 

Do destylowania najlepiej utywać kotłów z mie
szadłem, albo' tet z ogrzewaniem gorącą wodą. Nie
dogony oddziela się tak, jak przy śliwowicy . 

Trześniówka równie! z latami zyskuje na do
broci i przechowuje się w beczkach dębowych. Po 
olewa! zaś drewniane naczynie nie całkiem przesz
kadza ulatniamu się alkohol u, dlatego trześniówkę 
wyrab ia się odpowiednio silniejszą, by po latach doj
rzewania miała normalną silę , lub tet nieco wylszą, 
którą wed ług tyczenia motna rozcieńczyć czystą, de
stylowaną wodą. - Zwykle produkuje się 60-65010 
napój. który przechowuje się w szklanych naczy
niach, O ile mamy mniejsze ilości , albo tet w becz
kach starszych, utywanych (a nie nowych), a to dla
tego, te trześniówka powinna być bezbarwną i nie 
powinna lIasiąkać dębiną. - To te! najczęściej do 
przechowywania utywa się beczek wewnątrz pole· 
wanych (preparo~anych), by płyn nie wsiąkał do 
ścian dewnianych i umieszcza się je w suchych, 
chłodnych piwnicach. 

100 kg. dojrzałych jagód tfześni daje 8-12 l. 
5rf/o trześniówki, zale.tnie od słodyczy jagód. 

Podobnie, jak ze śliwowicy, wyrabia się takte 
z trześniówki, przez powtórną destylację (rektyfikację) 
spirytus trześniowy . 



Napój, otrzymany z wiśni, t. zw. wiśniówka jest 
równie cennym produktem, rótni się: jednak sobie 
właśtiwym aromatem. 

• • • 
Takte z innych pestkowych owoców 

wyrabi ać motna wyborne wódki.wypalanki w podo· 
bny do opisanych popoprzednio sposobów. - Jeteli 
owoce te mają wielkie pestki, to najczl;:ściej obiera 
sil;: poprzednio owoc z nich, zwłaszcza jeteli do gnie
cenia utywamy goieciarek walcowych, klóreby pe
stek nie przyjmowały, albo miatdty się owoc w od· 
stępach tłukiem, w opisany jut sposób (pahz mia!· 
dtenie). Jeśli natomiast są to owoce o mię:sie twar
dem jak np. głóg, tarki, to zbierać je nalety dopiero 
po pierwszych przymrozkach. Destylaty le przecho· 
wuje się przewatnie tak, jak trzdnitSwkę, w szk la
nych gąsiorach lub beczkach, odpowiednio wewnątrz 
im pregnowanych, a lo celem zabez pieczenia ich wła
ściwego aromatu przed zepsuciem ekstraktami drze
wnymi. 

WÓdki destylowane z owoców mll;:slstych. 

JABŁECZNA. 

Jakie jabłka nadają si~ na jabłkową, względnie 

jablecznikową wypalankę ? Jabłka kwaskowe (winne) 
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konyslniej przerobi ć na wino, zatem na wódkę prze· 
znaczyć nalety te odmiany, które nie dadzą się pr-lf
robić na dobre, trwale wino. a do Iych naletą jabłka 
lelnie, nietrwale i wszelkie odmiany jabłek słodkich. 
Zwłaszcza zaś wtenczas, kiedy jabłek tych na prze
róbkę win ną utyć nie motemy ze względu na brak 
innych odmian, gdy! jak wiemy jabłka słodkie mogą 
być u!yte do wyrobu win tylko jako domieszka do 
owocu kwaśnego, a nawet cierpkiego. 

Ten rodzaj wypalanek otrzymuje się albo de
st! laeją wina jabłkowego (jabłecznika), albo desty
lacją zfermentowanej miazgi jabłecznej. Prócz tc:go 
przy fabrykacji wina zostające wytłoki zutylkowuje 
się na wódkę. Jeśli wypalankę jabłeczną otrzymuje
my z jabłecznika, to sposób wyrobu teJte niczem 
nie r6tni sic: od wyrobu koniaku, ten bowiem jest 
niczem innem, jak przekroploncrn wiltem. Zachodzi 
tu tylko ta r6żnica, te koniak wyrobionym jest z wina 
gronowego (z wino~ron), nasza za~ wypalanka po
chodzi z jabłek. - wielkiej zatem r6tnicy niema 
i jeśli wypaltliśmy ją z wina dobrego, to nazwaćby 
ją maina naszym rodzimym koniakiem, gdyby nie 
to, te koniak pochodzi z Francji, która w osobnych 
umowach z Polską zastrzegla sobie utywanie tej 
nazwy tylko dla swoich wyrobów. Zatem nazywajmy 
ją skromnie wypalanką, a o ile sporządzona jest 
z wina, będzie wypalanką winną. Jeśli jednak z góry 
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przeznaczamy jabłka na wypalankę, wtenczas postę

pujemy nieco odmiennie nit z winem, a mianowicie 
nie wytymamy soku z miazgi przed kiśnieniem, ale 
po kiśnieniu , paczem samo Jut wino przekraplamy 
w prostych kotłach (gdy! spalenizna nam nie grozi). 
Przez laką zmianę w postępowaniu (t. i, kiśnienie 
miazgi, a przekraplanie wina) zyskuje wypalanka 
bardzo na aromacie. Utywa się przytem, jak wspo
mniano prostych kotłów, zato kiśni enie wymaga spe
cjalnej kadzi, opatrzonej w pokrywę szczel ną, ru rkę 

fermentacyjną (woreczek z piaskiem) i sito do zala
piania miazgi. Jeteli jedn!l k zmuszeni jesteśmy uni
knąć wytymlInia miazgi przed deslylacją, to zacho · 
wać musimy te ostro1ności , które wymieniliśmy na 
innem miejscu dla uniknięcia przypalenia. Najlepszem 
do tego celu jest w pro~jych kotłach mieszadło. Ko
dół napełniał: motna do czterech piątych wysokości, 

jeteli destylujemy wyciśnięte wino bez miazgi, gdy t 
wtenczas niema obawy, by wrzątek podnosił się za 
wysoko. Tak samo napełniać moina kocioł destyl u ~ 

jąc i inne plyny, :l więc wszelkie wina i wódki:<po d~ 
dawane rektyfikacji). 

Wina zepsute (zawierające jednak alkohol), jak 
równiet miazgi nieprawidłowo zfermt.ntowane, a więc 
trącące ociem, pleśnią lub zgnilizną, a takte i wódki 
do których te nie przyjemne posmaki przeszły. prze
krapiamy w odmienny sposób. I tak np. wino zocciałe 



lub trącące ociem daje destylat takte o tym samym 
posmaku octowym, lałem nalety przed destylacją. 

wina ocet odebrać w ten sl'os6b, :te dosypuje si ~ do 
niego wapna, mleka wapiennego albo sody, które to 
ciała łączą się % kwasem, a dopiero potem destylo · 
wać, przyczem kwas połączony z dodanemi alkaliami 
zostaje w kotle. Inny sposób polega na tern, te sta· 
ramy si~ otrzymać naj;>ierw destylat słaby, któryod· 
kwaszamy ml ekiem wapiennem i t. p. a następnie 

rektyfikuj emy. Jeteli wino trąci jakimkolwiek ' in nym 
nie przyje mnym smakiem lub zapachem (pleśnią). to 
wtenczas staram y się otrzymać kilkl'lkrolnem przekra · 
pianiem jak naj silniejszy spirytus, który pozbawiony 
jest prawie wszystkich aromatów, a więc korzystnych 
i szkodliwych. Jednak i w tym wypadku musimy przed 
rektyfikacją wódkę pozbawić wszelkiej nieprzyjemnej 
woni i smaku odpowiedniem postępowaniem . W tym 
celu sporządza się si lny roztwór bypermanganianu 
potasu (Kali bypermanganicum) i wlewa s ię go do 
wódki tyle, by ta za barwiła się fioletowo. Po kil ku 
godzinal:b barwa przejdzie w brunatną, a po jakimś 
czasie m~ty osadzą się na dnie. Wtenczas oczyszczamy 
ją do reszty węglem drzewnym świE"to wypalonym, 
zmielonym na groszek w len sposób, te 3-4 kg tego 
mieszamy dokładnie z 100 l. wódki, a kiedy i wę
giel osiędzie, to wódka wychodzi z lej operacji cał o 

kiem prawie oczyszczona. Gdyby ta oczyszczona wódka 
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miala ponad 30°/, alkoholu, to przed rektyfikacją tejte 
na spirytus, nalety j" rozcieńczyć wodą o tyle, by 
nie przekraczała 30°/ .. a dopiero potem poddać rekty
fikacji (przekropleniu), a otrzymamy spirytus bez błędu. 
Żmudna la robola odnosi się tylko do tyeb wspomnia
nych wytej wad, kwasy natomiast usuwa się w opi
sany jtlt sposób, tak samo przypomnieć wypada, te 
zły smak i zapach pochodzić mate z niedogonów. 
które oddzielamy znów zbieraniem końcowych wy
parów ,w osobne naczynia i rektyfikowaniem. Obe· 
cność kwasów w wódc!;: poznaje się po smaku ostrym 
i drapiącym i po tern, te wódka, zawierająca jaki~ 

kwas, barwi niebieski papierek lakmusowy zanurzony 
w niej na czerwono. 

Podobnie do opisanego wytej sposobu wyrabia 
się wypalanki ze wszystkich owoców mięsistych (ziar
nistych), a więc ze wszelkich odmian grusz i innych 
pamiętać tylko nalety by owoc u:tyły był zupełnie 

dojrzałym, od tego bowiem zalety wydaino~ć alko
bolu; niektóre zaś powinne być nawet przejrzałe, 

,(gniłki), gdy:t wtenczas zawierają najwięcej cukru, 
Owoce llbogic w cukier a wodniste mieszać oalety 
z owocami słodkiemi, a sypkiemi (sucherni). Fermen· 
łacili, wytymanie, przekraplanie przeprowadza sili 
według tych samych reguł co i przy innych owocach, 

.0 których jut była mowa. 

" 
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Wódki destylowane (wypatanki) z Jagód. 

Wszelkie jagody słodkie szlachetne i dzikie 
sIutą do wyrobu wódek wypalanek. Szczególnie cenny 
deslylat dają jagody aromatyczne, jak maliny, po· 
ziomki i t. p., udzielające i wypa lance swego znako · 
mitego, wybitnego aromatu. Są lo jednak jagody zbyt 
drogie, by mogły slu tyc do przemysłowej prod ukcji. 
Do takiego celu s i utą jagody dzikIe, jak np. jalowiec, 
z którego sporządzają w niekiórych krajach znako· 
mitą wódkę borowiczkę. Postępowanie jest podobne m 
jak przy wyrobie wódek wypa lanek z owoców pes! 
kowyeh, a więc jagody nalety zmiatdiyć tłukiem w stę · 

pic, lu b jakiemś naczyniu , albo let na młynku owoco· 
wym. miazgę otrzymaml poddać natycbmiast kiśnieniu 
w naczynia~h wysokich, slojących, przykrytych szczel · 
nie i napełnionych do połowy, lub naj wytej 1/3 wy· 
sokości. Na otWÓr w pokrywie polotyć woreczek 
z piaskiem lu b załotyć rurkę fermentacyjną; w pierw. 
stych dniach ldlka razy dziennie zanu rzać czystym, 
drewnianym kijem kotuch, tworzący się na wierzch u 
fermentującego płynu , a lepiej przycisnąć miazgę 

denkiem podziurawionem, by na wierzch wypłynął 
tylko sok. Jeśl i sita takiego nie mamy. wtenczas 
beczkę, (naczynie) napelnić tylko do połowy . Po zu
pełnym uspokojeniu się fe rm entacji przystępujemy 

natychmiast do destylacji, przyczem staramy się uni -



knąć przypalenia, jak z innemi miazgami. Tak samo 
jeśli z jakiegobądż powodu ni e moglibyśmy nałych· 
miast przekroplić zfermentowa nej miazgi. to prze· 

-chowu jemy ją w całkiem napełnionych i szczelnie 
zamkniętych naczyniach. 

Owoce utyle muszą być zu pełnie dojrzale j sta
rannie oczyszczone z liści, ogonków, gałązek, owo· 
ców nadpsutych i zielonych, bo wszystko to wpływa 
bardzo ujemnie na jakość produktu. Miazgi zanadto 
gęste rozwadniamy nieco letnią wodą. Wódkę pro
dukujemy o sile 55- 60°/., gdy t podobnie, jak inne 
dopiero z czasem nabiera cennych własności, ale tet 
i przez ten czas alkoholu ubywa wyparowywaniem 
tegot przez ściany naczyń, a z drugiej strony łatwiej 
jest w potrzebie za silny destylat rozcieliczyć wodą 

_ przekroploną (destylowaną) nit powięks zyć s tę lego t 
bez ujmy na wartości. Wypalanki te z jagód powinny 
być bezbarwne, te zaś w drewnianycb beczkach mo
głyby potólknieć, dlatego przechowuje się w szkla 
nych gąsiorach . Wódki z jagód odznaczają s ię prze 
watnie bardzo delikatnym, właściwym owocowi, l któ· 
Jego pochodzą, aromlItem, wydoskonalającym się 
dojrzewaniem w suchej, chłodnej piwnicy. l 

Destylat zbiera się dotąd do jednego naczynia, 
dopóki tente jest zupełnie przeżroczystym, z chwilą 
kiedy zaczyna mętnieć, zbiera się go jako niedogon 
()ddzielnie i poddaje powtórnej destylacji tak samo, 
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jak poprzednio, albo te! dolewa się do nowej, desty
luj ącej się miazgi. Postępowanie lo odnosi się tylko 
do tych destylatów, które jut nie potrzebują powtór
nej destylacji, są bowiem dosyć silne. Wódki nato
miast wypalone w prostych kodach zawierają tyłko 

20-30". alkoholu, zwykle więc musimy je powtórnie 
p.uekraplać celem zagęszczenia alkoholu, w tych wy
padkach pnekroplone pierwsze (miazgi) prowadzić 

do samego Końca t. j. dotąd, dopóki wypary zawie
rają choćby najmniejszą ilość alkoholu a dopiero 
powtórne przekroplenie (relttyfikację) przerywamy z tą 
ch wilą, kiedy destylat zaczyna mętnieć. Pośledni ten 
wypar (niedogonowy) zawiera jednak 18-22". alko
helu i dla wydzielenia go, dolewamy męty do nastę· 

pnej, raz przekroplonej wódki przed jej rektyflkacją· 

100 kg. jagód wydają przeciętne następujące 

ilości 50°/. wódki: 
Jałowiee 12-8 ł. 

Agrest 8 • 
Porzeczki 8 • 
Borówki 5 • 
Poziomki 7-8 • 

, Ostrętyny 5-6 " 

Borowiczka (Jałowcówka). 
We wszystkich niemal górskich okolicacb Euro

py kwitnie wyrób jałowcówki pod najrozmaihzemi 
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nazwami jako przemysł domowy. Jagody zbiera się 

w słanie zupełnie dojrzałym, oczyszcza się: ze wszyst 
kich, njepo~ądanych pn:ymieszek, Jak szpilek, galą· 
zek, zielonych jagód a do wyrobu mot na przystąpit 
w dowolnym czasie, jagody te bowiem dają się prze· 
chowywa~ \V suchem miejscu prawie nieograoiczony 
czas, nie ulegają bowiem zepsuciu wskutek znikomej 
ilości wody, zawartej w jagCldacb. Z tego lakte po· 
wadu przeróbka Iych jagód r6tni się od sposobu 
postępowania z innemi owocami. Miele się je na 
młynku a nash:pnie na katde 10 kg. tej zmielonej 
masy dolewa się 10 I. ciepłej wody (mającej około 
56' C). Uwatać nalefy, by woda nie była za gorl\ca I 
Miazga la wymaga koniecznie zaczynu drotdŻ3mi, 
bez niego bowiem bardzo trudno fermentuje. Podczas 
kiśnienia nalety ciągle llwahć, by kotucb z wierzchu 
zanurzać. lub sitem stale go przyciskać. a podczas 
destylacji unikać przypalenia mieszadłem lub wsypa
niem miazgi na denko sitowe - naj pewniejsze jest 
jednak mieszanie. 

Jeteli chcemy otrzymać destylat O deltkatniej 
szym smaku i zapachu, to nalety i fermentację i de
stylocjt; przeprowadzić tylko z soki~m jałowcowym, 

a więc po zmieleniu zalewamy jagody, jak wytej po
wiedziano równą ilo~cją ciepłej wody i pozostawiamy 
jakiś czas w spokoju, by jagody (tj. cukier) motliwie 
wszystkie się rozpuściły, poczem wytymamy lę miaz. 
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gę na osobnych prasach (wytymaczkach), lub prasie 
sernej i wycisnięly sok zaczyniamy drotdhmi przed 
fermentacją, po skończeniu której destylujemy w zwy
czajnych kotłach bez obawy o przypalenie. W ten 
sposób wyprodukowana wódka jest o wiele cenniej
szą, nie posiada bowiem tyle olejków eterycznych 
(tywicznych) co wyrobiona z miazgi. Olejki te, utle
niając się na powietrzu. wytwarzają terpentynę, która 
psuje smak i zapach napoju, te tet wyjątkowo nie 
motna jałowcówki przechowywać dłutszy czas, a wkat
dym razie nalewamy ją w naczynia tylko szklane. Za
wartość tych olejkówelerycznych motemy takte zmniej· 
szyć w ten sposób, te podczas pierwszej destylacji, 
wytwarząjąct'j słabszy 20-25"Q produkt, zbieramy 
pierwsze wypary do osobnych naczyń, wiemy bowiem . 
te olejki jako płyny najbardziej lotne-pierwsze się: 
ulatniają, a zatem te pierwsze wypary b~dą zawieraly 
przewatnie etery, które osobno zebrane l1Iotna dobrze 
spieoiętyć jako produkt uboczny, a resztę wyparów 
podoajemy rektyfikacji i otrzymujemy dobrą wódkę. 

Z innych owoców 
motna takte równie doskonałą, wódkę wypalić, o ile 
tylko owoc ten zawiera jakiś 'I. cukru. W krajach 
cieplejszych wyrabiają bardzo dobrą, wypalankę z me
lonów, z których miazgę najpierw wytyma się, sok 
poddaje się fermentacji, a następnie destylacji. (Miazgi 

4 
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całej fł!rmentowac i destylować nie motn". gdy! na
biera przez to posmaku kapusty). 100 kg. cukrowych 
melonów daje 10 I. 50~/. wódki, 100 kg. wodnistych 
melonów daje 6-7 I. 50'/0 wódki, U nas melony 
udają się tylko na Pokuciu, jednak nie \II lak wielkie j 
ilości, by opłaciło się przerabianie ich na destylaty 

/ Natomiast \II podobny spos6t motnaby przerobić 
pośledni t' odmiany dyń, arbuzów itp. słodkich OW()

ców. WyJajność ich l.J~dLie wprawdzie .!Jll iejsLa. zaw
sze jl!dnak przeróbkę sowicie zapłaci. 

W krajach południowych przerabiają nawet lak 
drogie u nas przysmaki jak ligi, daktyle, chleb święto 

jańskI itp. Ten oslatni dzh::ki swej wielkiej wydaj
ności a niskiej cF.'nie. 100 kg. chleba śwh:tojańskiE'go 

daje bowiem 3~ - 40 ł. wódki. W tym celu strąki 
miele się, zalewa równą ilością ciepłej (letniej wady), 
dodaje się 2-3'1, drotdty i poddaje idśnieniu w cie 
płem mieJSCU. Po skończeniu tegot wytyma się miaz 
gę natychmiast i poddaje się destylaCji podwójnej, 
najpierw słabej. a powtórnie normalnej. - Wytłoki 

poddaje się takte oddzielnie destylacji, by wyzyskać 
alkohol w nich zawarty (gorszy). 

W Polsce naturalnie nikt nie będzie przerabiał 
owoców połudnIOwych, natomiast motna znakomicie 
wyzyskać bogate okolice leśne w r6tne dzikie jago 
dy i owoce, wybierając tylko te, które nie dadzą SIę 

puerobić na wino (dają wino gorsze) II więc wspo· 
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mniany jut jałowiec, którego jagody dają równid 
poszukiwane lekarstwo, a wytłoki nawet mogą być 

utyte jeszcze do celów przemysłowych i lekarskicb, 
prócz tego głóg, jarzębina, kalina, tarki, czarny bez, 
jlgody polnej trteśni itd. 

030bny dział produkcji omawianej stanowi u nas 
przeróbka płodów korzeniowych (okopowych), do któ· 
rych oal('1y przedewszystkiem burak. Przed tem jed
nak. wypada omówić przeróbkę odpadków przy wy
robie win owoców, 

Destylacja wytłoków i drożdży. 
Wyrabiając wina owocowe mamy odpadki, jak 

osad po kiśni t>niu I wytłoki. Osad na dnie kad::i fer
mentacyjnej jest utworzony przez opadające drotdte 
po skońclonem kiśnieniu. Jeteli wyrabiamy wino na 
większą skale;, to wyzyskanie alkoholu, zawartego 
w drotdtach opłaci się. Natychmiast po zlaniu prze
fermentowanego wina. poddajemy osiadłe drotdte 
destylacji podwójnej, najpierw słabej, następni!: rekty
fikacji. Uwatać przytem nalety, by drotdty w kotle 
nie przepalić. 

Z wytłoków motemy takte wypalić wyborną 

wódkę. Chociat wytymaczki są najlepszej budowy, 
to jednak w wytłokach (miazdze) pozostawiają około 
1/, cz~ść cukru, który motemy przefermentować bądt
to na wino lekkie, zwłaslcza je.teli owoc jest bardzo .' 
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aromatyczny, bogaty w ekstrakty. bądt tet na wypa
lankę winną. W tym celu sucbe wytłoki rozrabiamy 
(mielemy), zalewamy nie.wielką ilością letniej wody 
i poddajemy kiśnieniu w ciepłem miejscu, w zamknię
tern naczyniu z rurką fermentacyjną, lub otworem 
nakrytym woreczkiem z piaskiem. Wody do wytłoków 
dodaje się tyle, by utworzyć rzadką miazgę, a dla 
szybkiego zafermentowania dodajemy czystych win · 
nych dro:tdty. Kadi powinna być napełniona do 'I, 
wysokości, a kiśnienie prowadzone lak, jak i inne 
miazgi. Po skońclonem kiśnieniu destyluje się miazgę 
(w prostych koliach dwa razy) uwatając, by nie 
przypalić. 

Użycie buraków do wypalania wódek. 
Wiadomo te alkohol powstaje z cukru, a głów . 

Dym dostawcą cukru dla ludzi jest burak cukrowy, 
majilcy okolo 171

' , tego składnika, a w innych kra
jach trzcina cukrowa. Poniewat jednak przed wytwo
rzeniem się tegot aIkohIllu, zamienia siC cukier bu
rakowy albo trzcinowy w inny cukier, zdolny do kiś

nienia. mianowicie w owocowy i gronowy czyli in
wersyjny - w takim stosunku, te z 10 kg. cukru 
burakowego trzcinowego powstaje 12 kg. owocowego. 
zatem na alkohol przetwarza się nie 17'" ale 20'/. 
cukru owocowego, wobec czego 100 kg. buraków 
cukrowych zawiera około 20 kg. cukru owocowego. 
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Z l kg. cukru owocowego powstaje wskutek kiś.ie
nienia 485 g. (gramów) t. j. 0-62 l. (620 eml) czystego 
wyskoku (alkobolu), a wi(c 20 kg. cukru zawartego 
\li 100 kg. buraków da nam przeszło 12 I. czystego 
alkoholu. Jestto zatem wydajność wielka, w praktyce 
jednak utywa się w gorzelnictwie buraków, zawiera
jących mniejszy" . cukru, lub tet odpadków przy wy· 
rabie cukru, łz. melasy. Prócz cukru zawierają jeszcze 
buraki i inne skladniki, które wcale się nie przyczy
niają do przyjemnego aromatu i smaku wytworzo
nego z buraków destylatu. samycb wi ~c buraków lub 
melasy cukrowej utywa się do wyrobu wysoko pro
centowego spirytusu, rektyfIkowanego prócz tego w ra
finerjach spirytusu. Natomiast z korzyścią utyć icb 
motna Jako dodatku od miazgi owocowej, przez co 
czynią produkt tańszym, powiększają bowiem ogro
mnie wydajność alkoholową owocowej miazgi. Mie· 
szać je motna tvlko z bwocami o silnym, niezbyt 
delikatnym aromacie, który nie daje wJbić się nie
przyjemnemu zapachowi buraków. 

Do tego celu siuty nie miazga, ale sok bura
kowy, który otrzymujemy w ten sposób, te buraki 
szal kujemy, (krajemy na cienkie placki) w poprzek 
icb długości, a tak rozdrobione zalewamy letnią wodą 
j pozostawiamy tak przez 24 godz. poczem sok zie
wamy i do buraków nalewamy znów czystej wody, 
którą tak samo po 24 godz. zlewamy. Tak motna 



postąpić trzy razy, a wyciągniemy z buraków wszystek 
cukier. Motna lakte buraki zetrzeć na wielkich lar
łach lub walcach z osadzonemi wzdłut g(sto pilkami 
(własnej roboty), a miazgę następnie W}tłoczyć (na 
wytymaczce-prasie). Sok moiemy zagęŚ:cić przez go~ 
towanie i dolać do miazgi (choć motna i wprost do
lać bez zagotowania) przed fermentacją. Dalsze po
st(powanie podobne do wyrobu z inn}ch materjałów. 

A teraz mate czytelnik słusznie zapylać; dla
czego utyW&Ć nieczystego, szkodliwego soku bura
czaot'go, zamiasl dodać do miazgi poprostu cukru 
z odpowiednią ilością wody? Wydajność alltoholu 
wówczas powiększymy do woli, nie ublitając ró~no
cześnie aromatowi owocowemu, podobnie, jak lO czy
nimy w wyrobie win owocowych. Na to odpowiemy, 
te czytelnik ma zupełną rację, przypomnimy nawet lo, 
cośmy w dziełku o wyrobie win powiedzieli, te do 
wytworzenia alkoholu wystarczy sam cukier rozpu
szczony w wodzie (13 kg. cukru 87 l. wody), jeśli 
oprócz drotdty dodamy takie do tego roztworu cu
krowego i innych pokarmów potrzebnych do rozwoju 
drotdiy, a temi są białka zawarte w katdym owocu. 
Białka te zastąpić m01:emy chlorkiem amonowym 
(N Hl C l), lub fosforem amonowym, których do
daje się 40 gramów na 100 I. płynu, a prócz tego 
ułatwia fermentowanie dodatek kwasu cytrynowego 
500 gramów na 100 I. płynu fermentującego. Po 
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skończonej fermenlacji I przekropleniu fermentu, otrzy
mamy czysty alkohol, niepozbawiony nawet pewnego 
aromatu, mimo braku owoców. Ale teraz główna 

rzecz , a mianowicie opłacalność tego post~powal1ia. 
bo chocia1 10 kg. cukru burakowego lub trzcinowego 
lo 12 kg. owocowego, co przefermentowane na wy· 
skok da nam 12 razy po 0'6 tj. przeszło 7 l. alko
holu, to jednak płacąc za cukier, płacimy nietylko 
za buraki, ale i za transport tycb:ł:e do cukrowni, za 
przeróbkę na cukie r, podatek, ciątący na nim za 
ttAnSpc rt cukru i zysk ku pca. Dlatego tet szukamy 
taki , h płodów, które cukier zawieraja, a dla unikoit:cia 
szkOdliwyCh aromatów zaopatrzymy lepiej destylarnie; 
w odpowiednie, reklyflkacyjne urządzenia. 

Krótki przepis. 
Zebrawszy wszystko, co poprzednio powiedziano, 

motna sobie krótki i prosty przepis złotyć, jak de
stylować wód ki owocowe. 

JakikoiwieI<. owoc rniatdtyOJY, wlewamy do wą
skiegó. stojącego naczynia do polowy, jeśli miazgi 
jest g(sta, a do i /l _3/ , (jeśli miazga jest rzadszą) 

dodajemy troch~ drotdty, przykrywamy szczelnie po 
krywą (wszelkie szczeliny zalepiamy lub zatykamy), 
w pokrywie wiercimy otwór, na który kładziemy czysty 
woreczek z przemytym piaskiem, albo tet do korka 
wkladamy koniec rurki, a drugi koniec, zagięty w dół 
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ząnurzamy w wodzie (szklance flaszeczce itp,) Na· 
czynie to umieszczamy w cieple (ciepłem mieszkaniu, 
kuchni) i cz~sto czystem kijkiem zanurzamy kotuch 
z wierzchu miugi pod spód. Po kilku tygodniach 
(od 8 dni począwszy), kiedy kignifnie zcichrlie zupeł· 
nie, wlewamy miazgę do kotła , zamkniętego szczelnie, 
mającego w pokrywie r urkę długą zgiętą tak, te motna 
jej długi kon iec umieścić w zimnej wodzie. Teraz: 
ogrzewamy kocićl miernie, a pary. wydobywające się 
z kotła, przechodzą rurką chłodzoną ciągle zimną 

wodą, oziębiają się i kroplami spadają do naczynia 
podstawionego. Jeśli pietwszy raz wychOdzi wódka za 
słaba, przekraplamy ją podobnie drugi raz, a końcowe 
wypary, pachnące nieprz)jemnie, zbieramy csobno. 

Owoce, nie dające szlachetnego aromatu w wód~ 
CE.", przelabiamy z tą rótnicą , te najpierw miazgę 

wytymamy. a tylko sok fermentujemy i następnie 

destylujemy, albo tet przefermentowaną miazgę wyty. 
mamy i wino d.estyłujemy. 

O naczyniach i skladach do przechowy
wania wypaianek. 

Poniewat destylaty pod wpływem powietrza ł 

i nact.yń zmieniają się rozmaicie - jedne zyskują 
na warto~ci. drugie tracil,-dlatego tet naczynie oda 
grywa watną rolę w wyrobie omawianych napojów. 
Przewatnie tąda się od wódek destylowanych z owo-
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ców, by były bezbarwnemi, jakiemi tet są po wypa· 
leniu j te zaś w drewnianych naczyniach z czasem 
mniej lub więcej t6łknieją, dlatego najodpowiedniej 
przechowywać je w naczyniach szklanych I zwłaszcza 

jeteli chodzi o niewielkie ilości. Wielkie natomiast 
ilości przechowuje się w naczyniach z cementu, we· 
wną,trz wyłatanych szklanemi płytami. Jeteli zaś mają 
to być beczki, lo materjałem, który nie barwi i przez 
dłutszy czas wódek, jest jesion. Nowe beczki muszą 
być jednak dokładnie i kilkakrotnie wyparzone. Olcby 
utywa się tylko na destylaty o niezbyt delikatnym 
aromacie. a beczki z tego drzewa wielkich najczęściej 

rozmiarów, wyparza się jak poprzednio przed utyciem, 
inaczej utyczają napojowi posmaku tywicznego z bie
giem czasu , 

Stare, utywane beczki dębowe z wina białego 
mogą być najczęściej bez szkody utyle po wypa· 
rzeniu, czego nie motna jednak powiedzieć o becz
kach ze spirytusu, Te bowiem powleczone są we· 
wnątrz klejem, który przed utyciem tych beczek na 
przechowywanie wódki nalcty usunąć, woda bowiem 
zawarta w wódce rozpuszcza klej, czego nie robi 
spirytus. 

Motna jednak katdą dębową beczkę utyć na 
przechowywanie wódek. ale poplzednio nalety wnętrze 
odpowiednio sprtparować, by wódka nie wsiąkała 

w ściany i nie rozpuszczała ekstraktów dębiny, 



Pierwszy sposób polega na powleczenia beczki 
wewnątrz parafiną. W tym celu wyjmuje się z beczki 
jedno denko i suszy się je na słońcu lub jakiemś 

suchem miejscu najdokładniej. Następnie roztapia się 
na słabym ogniu czystą, bez !adnego zapachu i mle· 
czno przttroczystą parafinę i powleka się twardym 
pendzlem dokładnie wnętrzne beczki i wyjęte dno takte 
z wewnętrznej strony. Najlepiej powleka<: roztopioną 
parafiną jeśli beczka jest takte gorąca (silnie ogrzaną). 
Jestto prosty 8 Jednak bardzo dobry sposób. 

Drugim, równiet dobrym sposobem jest powie · 
czenie wnętrzlla beczki roztworem szkła wodnego. 
a następnie alunu, przez co tworzy się na powierzchni 
klepek twarda powłoka krzemionkowa. Tutaj takte 
zdejmujemy jedno denko i suszymy i beczkę i denko 
wyjęte a dopiero zupełnie suche powlekamy 33'1. 
szkłem wodnem, rozcieńczonem na pół z wodą (1 kg. 
szkła wodnego na l litr deszczówki hlb wody des
tylowanej) dotąd, dopóki drzewo wsiąka w siebie ten 
roztwór, u!ywając do tego nowego pendzla. Motna 
takte bez wyjmowania denka czynność tę wyMonać 

w ten sposób, te do wysuszonej beczki wlewamy 
rozpuszczonego w powytszy sposób szkła wodnego. 
a następnie poruszamy beczkę na wszystkie strony 
tak długo, by ściany wszędzie i dobrze nasiąkły raz· 
tworem szkła wodnego, rozpuszczamy w zimnej, alt: 
czystej wodzie tyle alunu, ile go wad. potrafi 10Z-

, 



puścić (wsypujemy wit:C'ej grubo sproszkowanego 
ałuDu do wody, którą się ciągle porusza a po jakimś 
czasie zlewamy nasycony roztwór ałunu, zostawiając 
na dnie nierozpuszczone kawałki). Roztworem tym 
albo pawll~kamy ściany beczki wewnątrz kilkakrotnie 
albo wlewamy da beczki i poruszamy nią, jak wytej, 
przez kilka minut poczem ałun wylewamy i beczkę 

, pozostawiamy, by dobrze wyschła, a w końcu po · 
płukujemy ją czyst~, świetą wodą. Szkło wodne prze· 
chowuje się w zakmniętem dobrze naczyniu, a oby
dwa roztwory przyrządza się tut przed czynnością. 

Miejsce do przechowania wódki IV drewnianych 
naczyniach powinno być suche i chłodne. 

Dojrzewanie i rozwadnianie wódek. 
z czasem zyskują wódki na łagodnym smaku 

i zapachu, a pocbodzi to ze stykania si ę niektórych 
składników destylatów z powietrzem, które odbywa 
się przez pory drzewa. To tet ł agodnienie napojów, 
umieszczonych w szklanych naczyniach prawie, te 
nie daje się zauwa:tyć, gdy t przez szkło zetknięcie 

się napoju z powietrzem jest prawie, te nieumotli-
" wionem. Jeśli napój umie:;zczamy w małych, kilku

litrowych naczyniach, to dojrzewanie daleko prędzej 
się odbywa. By jednak i tutaj latami nie czekać i nie 
procentować włatanego kapitału , dojrzewanie usku
tecznia się sztucznie umyślnie do lego celu zbudo-
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wanemi aparatami, które rozgrzany napój nasycają 

tlenem z powietrza. Bez drogicb aparatóo/ motna 
jednak w prosty sposób złagodzić napój w ten sposób, 
te wódkę nalewa się do kotła desty1acyjncR:o po do
kład nem wymyciu tegot gorącym ługiem, a następ-
nie ogrzewa się wódkę do 50_60' C. Ciepło to wy
sta rcza do wyparowania wszystkich lotnych eterów, 
alkohol i lp. nieprzyjemnycb IV zapachu i smaku skład- ~ ~ 

ników wódki. Uchodzą one poprzez chłodoik z zimną ł 
wodą w postaci pary' nieprzyjemnej woni i k.opel 
drapiących, ostrych w smaku. Po jakimś czasie, kiedy 
nieprzyjemna woń nie daje się jut odczuć, ogrzewa-
nie kotła przerywamy, a wódkę napełniamy do 
szklanych naczyń. 

O~ ciętkicb niedogonów uwalniamy znów wódkę 
IV ten sposób, te wyrabiamy ją silną 60-70'f. a na
stępnie dopiero dodajemy destylowanej wody lub 
w najgorszym wypadku deszczówki, rozwadniając 

napój do tądane! siły. Postt;powanie to czyni pro~ 
dukt o wiele łagodniejszym, nit gdybyśmy go wypa-
lili odrazu w tądanej sile, a pochodzi to stąd, te 
zawiera bez porównania mniej niedogonów. Wypa· 
lanki szczególnie te z owoców pestkowych, po rozwo- .. 
dnieniu mętnieją w skutek strącania się niedogonów 
j tywicznych składników, które naj prędzej motna 
.()ddzielić przesączeniem (przefiltrowaniem) wódki przez 
..sączek azbestowy. 
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Oznaczenie zawartości wyskoku w wódce; 

Do oznaczenia jaki °l. wyskoku zawiera dana 
wódka , sIuty t. z. alkoholometr. Jestto rurka szklana, 
obciątona na dole, podzielona kreskami na stopnie. 
Ru rkh ta zanurzona w wodzie zagłębia s i ę tylko 
do pierwszej kreski . przy której jest O, a więc woda 
ma 0'/. wyskoku; natomiast jeśli alkoholomelr ten 
zanurzamy do czystego alkoholu, to zapadnie on po 
ostatnią kreskę w górze, gdzie napisano 100 t j. na 
100 części badanego plynu jest 100 części wyskoku. 
J,eteli wreszcie zanurzymy alkoholomelr do wódki, 
która w 100 I. zawiera przypuśćmy 40 I. wyskoku, 
a 60 J. wody, to alkoholometr zanurz) się po 40. Tak 
matna katdą wódkę dokładnie zbadnć, pod warun· 
kiem, te badany plyn ma temperatur~ (ciepłotę), do 
jakiej jest alkoholąmrtr sporządzony-zwykle 15' C, 
a przytem oprócz wody i alkoholu nie zawiera zna 
czniejszego ' f, innych przymieszek, te bowiem mogą 
zmie nić trochę prawdziwy " , wyskoku, do wskazy · 
wanego na alkoholometrze. 

Nadmienić wreszcie trzeba, .te jest kilka rodzajów 
alkoholometrów a sposob u.tycia ka.tdego dodanym 
jest do ka.tdego instrumentu. 

Innym, lepszym przyrządt'm test t. z. ebulio· 
skop, który ozaaeza " , wyskoku w ka.tdej mieszani
nie tego! z wodą i innemi domieszkami, a polega 
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na tern, te im większy jest 'I, wyskoku w miesza
ninie, tern nitszym jest punkt wrzenia (prędzej wrze) .t; 

jeteli zatem wiemy:w jakiej ciepłocie pewna miesza· 
.nina wyskoku zaczyna wrzeć, to według tego mote · 
my latwo obliczyć ' I. wyskoku, względnie przyrząd 

.:Sam ten '1. wskazuje. 

I 
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