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Logotyp Nazwa instytucji

USTRON Muzeum Ustronskie

CORY RADOSCI

Tytutjednostki /publikacji /fotografii
Wino domowego wyrobu. Podrecznik i wskazéwki do wyrobu wina ze wszystkich jadalnych owocéw ogrodowych i polnych.
Wyréb domowy piwa, likieréw, lemoniad i syropéw. Rok wydania 1928.

Mos¢ stron oryginatu llo$¢ skanéw Liczba plikéw publikacji
61+2 (oktadka przednia i 63 60
Autor Wydawnictwo /zaktad fotograficzny Skan oktadki
Robert Pradel M. Pradel, Krakow
Miejsce wydania Rok wydania /Data powstania
Krakow 1928
Sygnatura Rodzaj zasobu (np. zdjecie, czasopismo itp.)

Publikacja zwarta

Wymiary (wys x szer) Stan zachowania Charakterystyka skanowanego obiektu

16,5X12 cm Kieszonkowa publikacja o charakterze poradnikowym,
zachecajgca do samodzielnego sporzadzania domowych

. . . . napojéw alkoholowych i bezalkoholowych. Zbiér ciekawych,
Hasta przedmiotowe (okres historyczny, postacie, miejsce) przedwojennych receptur.

Polska w okresie miedzywojennym, Slask Cieszyniski, Ustror, Robert Pradel

Hasta tematyczne (np. miasto, przemyst, kuznia, letnicy itp.)

Kuchnia, gastronomia oraz wyrdéb trunkéw w okresie miedzywojennym, nowoczesne metody przetwérstwa
owocowego w latach miedzywojennych, wyréb domowych win, likieréw, lemoniad, syropéw, piw i przetworéw

Z owoCcow.
Prawa autorskie
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Wina mdie mozna naprawiC dodatkiem kwasku.
Rozpuszczamy 5—10 g. w goracem winie, ostroznie
dodajemy 1 probujemy smak, aby nie dac za duzo.

Pozywkl drozdzowe. Jest to mieszanina
soli, potrzebnych drozdzom do rozrostu. Dajemy je
do moszczow, ktore posiadaja mato soli mineralnych
(np. niedojrzaty owoc Itp.) lub powoli fermentuja,
pozywkl przyspieszaja fermentacje. Torebka (10 g.)
wystarcza do 25 1 moszczu. Zamiast pozywek mozna
uzyC czystego chlorammonium (2 g. na 5 1). Nadmiar
chlorammonium lub soli psuje smak wina I nie da
sie usunac. Wina takie nalezy przy sporzadzaniu in-
nych, swiezych win przefermentowacC, dodajac je do
nich po mniejwiece] 14 dniach fermentacii.

Potaz (Kalium carb. purum). UzyC tylko czysz-
czonego potazu! (nieczyszczony zawiera zelazo 1 moze
zepsuc kompletnie farbe wina). Potazu nie wolno do-
dawaC do gotowych, kwasnych win, lecz do fermen-
tujacych, zbyt kwasnych moszczow, celem ztagodze-
nia kwasu. Przytem stuzy potaz za pozywke dla droz-
dzy. Stosownym Jest wiec potaz np. przy tarninie.
Bierzemy 2—5 ¢. na 10 1 moszczu.

Weglan wapnia (Calcium carbonicum), t
ZW. kreda szlamowana, czysta, stuzy do odkwaszania
gotowych win (zbyt kwasnych) 1 daje sie 10 20 og.

litrow
- | W wodzie przed wla
nem 0o moszczu, wzgl. wina. Chemikalj € Olrzy-

W
Tabletki ,Onewe” (kalium pyrosulfit) rozpusz-
czone w kwasnych ptynach tworza gazy s 1 ; zab

tak 1ak siarke, t. zn. do konserwowania lekkich win lub
wyslarkowania beczek. W pierwszym wypadku dajemy do

wina na kazde-5 1 jedne tabletke, ktdéra sie sama rozpusci;



w drugim wypadku bierzemy na kazde 5 1 pojemnosci
beczki 1 tabletke 1 rozpuszczamy w +tyzce stotowe] octu
lJub rozczynie z kwasku winnego lub cytrynowego: Vv

Cieptota 1 przebieg fermentacii.

Jak kazda roslinka tak 1 drozdzaki potrzebuja
do rozwoju procz odpowiedniego pozywienia takze
stosownego ciepta. Najlepiej rozwijaja sie
przy 15—25° C. Cieptota ponad 30° zaszkodzl Im tat-
wo, a przy 45° gina. Przy temperaturze 10° C. pracuja
bardzo powoli, a przy nizszej ustaja w pracy. Nie na-
lezy wiec fermentowacC na razacem Swietle stonecz-
nem lub piecu kaflowym. Przytem wyzsza cieptota
sprzyja rozwojowl Innych, niepozadanych zyjatek. Tu
lezy czesto powdd metnych win. Wina sfermentowane
przy 151do 25° C. klaruja sie lepiej od win sfermento-
wanych przy wyzszem cieple. W lecie mozna fermen-
towac na strychu lub spizarce, w zimie na szafie
w opalonym pokoju lub na kredensie w kuchni. Gorne
warstwy powietrza sa cieplejsze od dolnych. Nie fer-
mentowacC rowniez na posadzce lub podtodze!

W jesienli, kiedy nastang chtodne noce, nalezy ga-
sior owingac suknem, moszcz utrzyma sie ciepto.

Poczatkowo fermentacja jbst bardzo silna. Przez
dni 4—6 moszcz burzy sie, jakby sie gotowat. Jest to
okres burzliwe] fermentacji. Wystepuje silna pilana,
ktora powstaje z biatka owocowego, Scinajacego
sle W moszczu, Jak biatko jajka przy gotowaniu.
Owoce nie posiadajace biatka'(dynie, rabarber Itp.)
a takze gotowane nie tworza plany. Plane nalezy sta-
rannie scierac, bo przysychajac na naczyniu zwabia
muszKkil octowe. e .

Po burzliwe] fermentacji nalezy moszcz, jesli go
ubyto, uzupeini€¢ czysta, przegotowana, ochtodzona



woda. Moszcz uspokaja sie pewall i

myslg czesto, ze fermentacja = N dni
spokojnej fermentacji, trwajacej kilka tygodni.

Czasu trwania fermentacji nie da sie
doktadnie okreélig, bgl.zalez% od wieluj|®afo hl:J;Pd
Ciepto, poz} WKi rozdzowe przyspieszaja, zasmbitou,

Zzmienna temperatu
muja fermentacje.

Owoce pozywni .
W POZYWHI powolniej

zywek. Fermentacja tiwa 3

R/A0dni wyjatkowo nawet dtuze]. Zdarza sie czesto,
T pr'y nMtied temperaturze fermentacja ustale

a podniesienie cieptoty nie chce pomoc. Wtedy ti ze
P nmirtiPl ustawiC 1| dodac swiezych drozdz

" FROSZCZ 17y
oraz 2 g. pozywek na kazde 5 ~ Ow Wina. Jezel

wmp w lednakowem cieple, to fermentacja ocl-

E rgta d k o i1doktadnie. Nte zaszkodzi, ze pokol
o IAfinpl nocv nie byt opalonym. Natomiast po

zostawienie | stabna
W zimnie
nawet

Zamkniecie fermentacyjne

D, W , I S e tN» s N > ,cCc ;

stepie powiletrza przerabla winona.ocet.y ( ]
fermentowa¢ moszczow N szklanka”™ 8 merem. Zdarza

zawigzanych tylko przedziur a Y tylko
alﬁd ze 1 z takich moszc%ow Nni® .. O™ Bowietrza,
tego, ze kwas weglowy bedac ciezszym ou
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osiada na powierzchni moszczu i tworzy warstwe ochron-

na. Jesli w pokoju niema przeciagu, to warstwa ta nie
sptynie 1 izoluje moszcz. Nie mozemy jednak liczyC na to,
I musimy moszcz zamkngcC od dostepu po-

wietrza, szczegoOlniej u win stabych. Nie

wolno naturalnie zamykac korkiem, bo kwas weglowy
(gaz) rozsadzitby naczynie!

Zamkniecie uskuteczniamy albo nalaniem oliwy
albo zapomoca czopka fermentacyjnego.

Z chwila ustania burzliwe] fermentacji uzupet-
niamy moszcz czysta woda az do szyjki 1 nalewamy
czyste] jadalnej oliwy. Rzepakowa 1 Iniana nie nadaje
sie, natomiast dobrym jest biaty ole] parafinowy bez
zapachu. Przy dtugie)’ fermentacji nalezy oliwe zmie-
nic 1 nie fermentowac a sSwietle stonecznem, bo oli-
wa zjetczeje. Oliwe usuwamy, dolewajac wody do
szyjki do petnha tak, ze sie przeleje, albo zapomoca
waty.

Czopkl fermentacyjne: Do przedziura-
wionego korka wtykamy rurke szklana, zgieta na ze-
wnatrz ku dotowl | zanurzajaca zewnetrzny
koniec w wodzie. Gaz uchodzi przez rurke
do wody, a stad w powie-
trze, powietrze zas nie moze
sie dostac do wina. Wewnetrz-
ny koniec rurki nie sSmie
dotykaC sie moszczu, a Kko-
rek musi szczelnie zamykac
szyjke gasiora. Oblewamy Vel
go wiec parafing, woskiem,
kKleem 1 t p. W handlu
znajduje sie duzo systemow,

z ktorych nadzwyczaj prak-
tycznym okazat sie aparacit
,oauera’”.
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Sciaganie =~ drozdzy, klarowanie wina.

dpowiedn | ,
gazu przestana uchodzic, fermentacja skonczona.
MOSZC7 gory ciemnieje, na dnie naczynia tworzy
sie osad; powstato metne wino
klarowania sie wina. Osad z czasem
szczegdlniej ~ cleple, sciggamy wiec wino me

nabralo n  zyjemnego Posmaku, najwygodnie
lewarem  (wezykiem gumowym  Ktorego

Koniec zanurzamy Cm. ponad osadem winie,
ustami wyssamy powietrze .
nizej zanurzonego  wmie WINno samo

sie poleje. Sciagamy do jakiego pomocniczego naczy-
nia albo do mniejszego gasiora.™ Osad 1 ”eszte.
Z gasiora wylewamy

bno odstoi, a gasior czyscimy Wlewamy niego
WINo z powrotem | |

zawsze troche na ilos$ci wina nie bedzie pet-

nym. Nie szkodzi to przy winach ciezkich, moze

wywotac zgubne nastepstwa przy winach
petniamy wiec albo jakiem Inuem dojrzatem winem
lub przegotowana, niecukrzona woda albo tez o 1le me

chcemy rozciencza¢ wina wsypujemy kuleczki szk a-

ne lub kamyczki (nie wapniowe | |
7darza czesto, nastawiajgc wino, zrobimy

wiecej moszczu niz nam buth zmiesci. Taka
nadwyzke nalezy fermentowaé osobnej  tlaszce,
lekko wata zatkane] 1 postugiwacC sie przy dopeinia-

Wil .

pewnym czasie tworzy wino SCla-

gamy wiec powtdrnie, a nawet . | o

czescle] sclagane Kklaruja | dOJ_rzewaJa szybciej,

Jak dtugo wino metnem, to nie ma ono swego
iwego Smaku



Podczas klarowania umieszczamy na gaslorze
czopek fermentacyjny jak przy fermentacjl I stawia-
my gasior w chtodnem miejscu. Wina ciezkie moga
sie klarowac 1 dojrzewac w miejscach cieptych.

Dopiero po zupetnem wyklarowaniu spuszczamy
wino do flaszek.

Proba dojrzatosci wina.

Aby sie przekonac, czy wino jest dojrzate 1 nie na-
stapl Jeszcze raz fermentacja, napetniamy winem mata
flaszke 1 pozostawiamy w poblizu cieptego pieca lub na
Swietle stonecznem. Zakorkujemy.’ Jesli po 3 dniach nie

zmacl sie wino 1 nie wysadzi korka, to wino jest gotowe'
| mozna go zabutelkowac. Jesli jednak wino sie zamacil,
a gaz (kwas weglowy) wysadzi korek, to musimy fermen-
tacje przeprowadziC dalej.

Przechowanie 1 dojrzewanie win.

Celem dojrzenia w smaku, powinny wina ulezecC
sie przez pewien czas. W tym celu dobrze zakorko-
wane | zalakowane flaszkli z winem sktadamy w plI-
wnicy w pozycjl lezacej. Przy stojacych flaszkach ko-
rek wysycha, a wino kwasnieje. CiezKkie wina tj. wina
z wielka zawartoscia alkoholu, mozna przechowac
stojaco, bo niema obawy, aby skwasniaty, trzeba sie
Jednak liczy¢ z ubytkiem wina przez wyparowanie
przez suchy korek. Korzys¢ przechowania stojaco po-
lega na tern, ze tworzy sie na dnie osad. 1

Wina przechowywane w zimnej] piwnicy wyma-
gaja dtuzszego czasu do dojrzewania. Pozostawione
zaS w cleptym pokoju np. na szafie, wino dojrzeje
w kilku tygodniach, poczem mozna je zniesC do chio-
dnej piwnicy.

Podczas fermentacji tworzy sie alkohol 1 substan-
cJe aromatyczne, ktore nadaja winu oryginalny bu-
kiet. Drozdze winne tworza olejki drozdzowe, wia-
zace sle po pewnym dopiero czasie z alkoholem na
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eter winny i ester, Ktore zupetnie Inaczej pachna
| smakuja, niz poczatkowe olejki. Surowy smak alko-
zmienia sie w Przyjemny, dojrzaty smak wina.
wina potudniowe mozna spokojnie prze-
chowywac w potpetnycli flaszkach 1 beczkach. W Kkra-
jach potudniowych przechowuje sig
beczkach na cieptych strychach. Wina otrzymuja
nrzez to nozadany smak ,,chlebowy , stary smak, kto-
ry inaczej powstaj dopiero po dtugoletniem lezeniu.

wina i1ak np. wina z nad Mozeli

W
1losci substancy] bukietowych, ktdre sie czescig ulat-
niaja, a czescia tacza z alkoholem na materje o In-
nych wilasciwosciach. Ciezkie wina mozna przecho-
wywac lat dziesigtki, przez co nadzwycza)] zyskuja.
wina Mozna piCc po 6—8 tygodniach, ale lepsze
sa pO 3—p miesiecznem ulezeniu 1 dlatego niedobrze
jest, jesh ktos ,nie moze sie doczekac" lub ,mu sie
spieszy Np. Jesh ktos zaczynit wino 15 listopada,

Mozna

WYVYIO

bimy sobie wlasciw pojecia o0 dobroci wina 1 nie
doznamy te] satysfakcji, jJak przy piciu dojrzatego,
ulezatego wina, nie mozna szukaC w niewylezatem
winie t€go, czego zadamy od win ‘przechowywanych
przez diugie lata. Bytoby to niesprawiedliwoscia, wy-
ttumaczona jedynie u tych, ktorzy dotychczas nie spo-

rzadzali sami wina.

Przykiady fermentacii.

10 1 wina stotowego z porzeczek na drozdzach
Bordeaux.

Przygotowujemy zaczyn drozdzy (p. str. 12). Cdy za
czyn gotow, przyrzadzamy moszcz. Wsypujemy do glinia
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nego lub drewnlanego naczynia 5 kg. porzeczek obranych
Z todyzek 1 dolewamy 2 litry Drew
ttoczkiem miazdzymy na rownomierna miazge, do .miazgi
wlewamy zaczyn drozdzy, dolewamy jeszcze 3 litry wo-
dy, rozmieszamy | pozostawiamy w dobrem nakrytem
naczyniu, (albo 5 kg. porzeczek przetrzemy drewnianym
grzybkiem na sicie wiosowem,; uzyskana miazge zalejemy
5 litrami wrzace] wody | po ochtodzeniu zaszczeplmy droz-
zami Po 24 godzinach amy do miazgl rozczyn
z 130 kg cukru w 2 litrach wody przegotowany I ochito-
dzony. Po dalszych 24 godzinach cedzimy, miazge wygnia-
tamy 1 sok wlewamy do butli. Jezeli butla nie jest peina,
to dolewamy czyste] wody do petna. Butle ustawiamy
w cleple 15—20° C. Nastepuje burzliwa fermentacja; prze-
amy Po burzliwe] fermen-
tacji dopetniamy moszcz 1 wlewamy oliwy lub umieszcza-
my rurke fermentacyjna. Gdy banieczki gazu czasem prze-
stang uchodziC, sciaggamy metne jeszcze wino z osadu. Ga-
sior czyscimy 1 wlewamy wino do niego z powrotem lub
do innego cokolwiek mniejszego naczynia. Brak wina uzu-
petniamy dolaniem dobrego wina Nanowo zamykamy
rurka; ustawiamy w chitodnym pokoju az do zupetnego
sklarowania. O I1le sie w 4 tygodniach nie wyklarowato,

to Sciggamy Jeszcze raz. Po zupetnem sklarowaniu butel-
Kujemy 1 przechowujemy w piwnicy.

Wina ciezkie (deserowe).

Postepujemy w ten sam sposob, lecz bierzemy droz-
dze win potudniowych, np. Marsale, Sherry 1 t p 1 zamiast
130 kg cukru dajemy 32 do 4 kg na raty, t. J. do miazgi

» CZzeSC, a do moszczu przez dwa dni codzien dalsza 15
czesC. Fermentacja trwa dwa razy diuzej, jak poprzednia.

CZESC IIlI.
PRZEPISY SZCZEGOLOWE.

Podane tu przepisy nalezy uwazacC jako przykia-
dy. Doswiadczeni utozg sobie sami odpowiednie mosz-
cze tak co do cukru jak 1 mieszania owocow. Chcac
mieC wino stodkie damy troche wiece] cukru, niz
podano, jesli wiece] cierpkie, to damy mniej cukru
lub troche wiece] owocu, a mniej wody. Upodobania

£ O



ré3ne ;(nlepodobna podac wszystklch mog¢ tg M?WN -
kombinacyj. Za wielka 1los¢ Przeplsow spraw T4 §/

czel zamet, niz zrozumienie. Wina wedtug

pPISOW
gronowych, ale 1 wina sa w roznymi it G w
Przepisy obliczone sg N4 '

o litrach nalezy dawki podwoi¢ Parzenie
Y woda natrafia na tru-

dnosci, ho .jest obojetnem Jakiem r(‘j&(\jCZ_me nglke
gotujemy. Sparzony OWOC | oadaje .

wody.
| kilo | amow) ’
ma (deka) lub 1000 ¢

ISNNAp <tip Ipniel do win cigezkich, niz stolo.
wgch N"NNczony zbwtnio woda nabiera tatwo smak trawy

niCh % S r Tposlepujenuj jak przy P°~kach. Moszcz

robui7 ,;r. sTuT /™
| pozostawm W naczyniu przez m "YniIC Woda
ochtodzony rozczyn z cukru w 11 wody, 1 uzupeinic

1do S LS e agrestu zmiazdzycC 1 sparzyC 23 litrami

it %gei ngy Po och%odzeniu dodac zg¢z yaaflsrf)fc 2Y’5 29%—

0odz. rozCzyn cC
4 HE g, S m ) g1 1, ERERBYES: raegota

Niedoji*at, m oczyse J . IC ocll moina zrobic

AS Jw m.

3 «. chlorammomum, a po 2k gocizinacu
w 1/. litrze wody 1 uzupeiniCc na o lutiow.

‘albo: -kAa kg agrestu parzymy 57 '. S K m *

ochtodzeniuy dajemy zaczyn diozdzy. drozdzy cukru,
dni W czes¢ przepisanegd dla odnos. ych”~rozd”™y nakry.

S N® "uT«bnoT?" N sposdob robione wino lepiej
sie klaruje.
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Przy wyroble wina musujgcego uzywamy drozdzy mu-
sujacych I bierzemy g cukru. Kiedy fermentacja dobiega
konca, Sciagamy z drozdzy, dodajemy 100 cukru lodo-
watego, rozpuszczonego w Vi / wody natychmiast spusz-
czarny do flaszek szampanskich.

Berberys nadaje sie zhnakomicie do wszystkich gatun-
kOw win.

jagod zmiazdzycC, sparzycC litrami wrzacej
wody, po ochtodzeniu zaczyn drozdzy | pozywek. Po
24. godzinach dacC cukier w 1 wody, a dniu przece-

dzic, wygniesc 1| uzupeinic woda na 5 1

Bez czarny (Sambucus nigra) nadaje si¢ do win czer-
wonych 1 ciezkich. Jagody bracC zapetniC dojrzate 1| obrac z

dyzek, bo pozostatby smak jagod. Poniewaz bez ciezko fer-
mentuje, wiec winnismy postapic¢ jak przy borowkach.

22 kg Jagdéd zmiazdzy¢, 5 g kwasu cytrynowego, 5 ¢
pozywek sparzy¢c w 2 litrach wrzacej wody (mozna dodac
2 zlarnka, ale nie wiece] pimentu), a po ochtodzeniu, do-

zaczyn drozdzy np. Burgund. Po 24 godzinach wlac
ochtodzony rozczyn 80 g w 11 wody, a po dniu wygniesc,

uzupetnic na 5 1 1 sfermentowac.
Czerwone Jjagody bzu mnie] nadajg sig do wina.

Z kwiatu bzu (recepta pani Breun):

Do 5 1 wody dajemy 1 kg cukru, 10 kisci kwiatu 1 1

cytryne (ze skora) pokrajang na p’ratkl | zaczyn drozdzy
renskich Stein. Pozostawic w kamiennem haczyniu,

dobrze nakryte > przez dni, poczem usuwamy
kwiaty 1 cytryne, cedzimy do gasiora | fermentujemy jak
zwykle. Po kilkumiesiecznem ulezeniu sie- posiada wino
smak wina ,muszkatowego".

Borowki (czarne jagody) fermentuja bardzo -ciezko,
szczegolnie w suchych latach. Sg jednak tanie a wino zna-
komite, szczegolnie lekkie odmiany jak Bordeau.r I Burgund.
Sok uzyskujemy tak przez wygniatanie surowych, jak 1 wy-
gotowanych lub tylko sparzonych borowek. Fermentacje mu-
simy zawsze poprzec pozywkami, wzglednie chlorammonium,
a procz tego zrobic zaczyn specjalnie mocny, w ten sposob:

Robimy zaczyn jak zwykle w mate] flaszeczce | zaszcze-
pianiu mm moszcz zrobiony Z innego, dobrze fermentujacego

OWOCU, a WIEC i {{> kg fig, porzeczek, jabtek w | | 2—=
/ wody. Dopiero gdy moszcz len fermentuje, wlewamy go do
soku borowkowego, dajemy przepisang cukru, uzupet-

niamy woda 1 fermentujemy.



Zaczyn drozdzy Bordo wlewamy do miazgl zrobione;,
z '1-2k porzeczek (lub agiestu itp.) - w W naczyniu
dzinach miazga fermentuje. Gotr] e N w2 ] wody.

wSmTie do'POc PP 24f dzhmch

o iy cn

dodajem
fermen acy

Albo: 2-1

Port. Przij robleniu Burgunda dodajemy HO gerikra..
Bardzo dobrg Burgund otrzymujemy - MESHINY P

Ky borowek | P2 kg wisni.
u Postepujemy Jak przy j)jfiowkach. Nadaja

Sie d?eo‘ﬁ{ﬁ?}?“z‘é ' ¥ soku z HBbRE. W §HIR St

zmiazdzymy 2 kg. brusznic 1 sp< = o  dajemy ochio-
ochtodzeniu szczepimy zaczym. e dalszym dniu cedzi-

ki, <22 1 wody, 11/ kg cukru, drozdze

Brzoskwinie 1 morele jak czelesnie. {
Mozemy tez postapiC jak przy jablPach

m eratzl skorki nie potrzeba jedynie brzoskwinie.

Suszone ja/c suszone JWI@

Brzozowy sok. L
miesiecy

- -k.'"Tukru 10 g kwMku winnego, droidie Sherry,
sdk' ibimaS w '"mnych mie.l.cach rel.lynnje lub gore-

knie, o
Burakl Cukrowe $r)
(;% g dnla oznl aca na -au . } z.eniu jednak
xR PSR ARS
K X d

swiezych bura ow1 z t W ( g odszumowac, ochtodzie,

rw -eS |, ' & S h I »» 1«*" e **eo
ditug’ tabelki.




bo wyrobu win ciezkich nalezy sok burakdéw zgoto-
wac do potowy lub 1s czesci, a na 10 1 takiego zgotowa-
nego soku dodac 2 1 soku owocu tarniny lub kwasnych
jabtek. Dobre na drozdzach Port 1 Sherry.

Czeresnie. . ~
Nadaja sielepie] do
/awsze sparzyC wrzaca woda gotowac. Dodatek kwasku

| pozywek Kkonieczny.

4 kg zmiazdzonych czeresni (obojetne czy z pestkami,

czy bez), 5 g kwasku winnego 1 3 g pozywek sparzyc 2 1
wrzace] wody, po ochtodzeniu dolac zaczyn drozdzy 1 po-
zostawi¢ w dobrze nakrytem naczyniu. Po 24 Eodzinach
sok wygniesC, wlac do buth 1 cukier wedtug tabelki
na str. 15 1 dopeini¢ butle woda do 5 1 Zamlast kwasku
mozna daC sok z 1 kg kwasnych jabtek.

Daktyle.

Wyrob wina z daktyli jest bardzo zajmujacym. Z po-
wodu wielkie] zawartosci pozywek wina daktylowe fermentuja
bardzo szybko 1 sg gotowe po Kkilku tygodniach, poaczas
kKiedy wina z Innych owocow potrzebuja nieraz wielu mie-
sieccy Nim otrzymaja ten stopien doskonatoscli. Sa drozsze

¥ig. Nie potrzebujeme ich jednak duzo, a szybkie sporza-
dzenie wina gra nieraz wazna role. Nie posiadaja kwasu,
musimy wiec dodaC¢ kwasku. Za to maja mato, lub wecale
zadnego Sluzu, nie musimy sie wiec liczyC ze stratami po
sfermentowaniu. Daktyle fermentuja bez pian.

12 kg daktyli (kazdy owoc nalezy lekko nacigC) 1 5 g
kwasku winnego sparzyc 10 1 wrzgcej wody. Po ostygnie-
ciu dodaC zaczyn drozdzy, a po 24 godzinach przecedzic nie
ttoczac. Do soku dolac przegotowany, zimny rozczyn Z Cu-

kru w 1 1 wody. W cieptym pokoju bedzie po 14 dniach
gotowe. Wino sciagamy w odstepach S-dniowych 2—3 razy.
Cukier stosownie do drozdzy wedtug tabelkKi.

Celem sporzgdzenia tak ulubionego wina musujacego

z daktyli, postepujemy w ten sam sposob, uzywajac droz-
dzy musujacych. Po 10-dniowe] fermentacjl spuszczamy do
flaszek szampanskich 1 korkujemy. Flaszki w piwnicy
ustawiC stojgco. Po 14 dniach wino gotowe; posiada te;
samg stomkowa barwe, jJak szampany znajdujace sig
w handlu. Przed piciem zamrozic 1 z powodu osadu o0stro-

znie zlewad.

win



Nadaja sie tez do wyrobu win potudniowych o kolo-
rach jasnych np. Chablis, Haut Sauterne, a nawet Sherry.

Derenie wisnie. | | |
melony mozna uzyC do wyrobu win nu kaz-
dym |
miesa
sku winnego ammonium sparzyc wrzacej

wody. Po os’cygnlemu dola¢ zaczyn drozdzy. Po 4b godzi-
nach wygniesc¢, dola¢ ochtodzony rozczyn cukru w 1 1

\yody 1 sfermentowac.

Przyziem klarowaniu, 41
dzien 25 g zbieranego mleka, a potem jak najszybciej sciagnac
Z osadu.

Figl nadajg sie znakomicie do wyrobu win domowych.
Oddajg wysmienicie bukiet uzytych drozdzy. Sparzenie wiza-
ca woda Jest niekonieczne; wino takie klaruje sie dtuzej.

Wina +{utwe do sporzadzenia nawet przez poczatkujacych.
Aby sie nie zawiesc nalezy SciSle trzymac sie przepisow,
pag posiadaja dostateczna ilos¢c kwasow. Nie nalezy wiec
win stabych fermentowacC przy Wysokiem cieple, wystarczy
0o (]. Przy wyzsze] cieptocie przerobie\ diozd”™e exicy tu-
Kier w 8—14 dni 1 otrzymalibysmy zbyt kwasne wina nada-
Jace sle tutko do oAl NAtomiedst clezkie wina mozemy
mentowac przy wyzsze] temperaturze tj. takiej, jaka posia-

daja w swych krajach rodzinnych Mimo

fel |
zapominac, ze cieptota ponad 250 fei
szczegollniej wtedy;, WIno posiada juz duzo alkoholu.

Rozgrzany alkohol ostabia, a nawet niszczy

Zaczyn drozdzyi1 Zawartosc pudeteczka wsypujemy
do 1s 1 flaszki 1 zwilzamy 2—3 tyzeczkami wody. Na-
stepnie przegotuyemy w kamiennym gdarnuszku 2—3 po-
Krajanych fig w 1 wody. Po ochtodzeniu wlewamy ten
sok do" flaszki z drozdzami. Za 1-2 dni zaczyn fermen-
tuje Bierzemy teraz przepisana Ilos¢ fig, krajemy na
plasterki (lub‘przepuszczamy przez maszynke do miesa),
dajemy do glinitanego garnka (stoja, szaflika , zalewaj
my zaczynem drozdzy 1 1 1 wody (zimnej). 10 2
dzinach cedzimy przez geste piotno (me gniotac)

WAV W o oo mozeniAT
pozostatosc w ptotnie polac trochq wody | Jeszcze raz Prze-

cedziCc 1 sok dolac do pierwszego soku. Do cate] 1losci soku




dajemy rozczyn cukru, przy ciezkich winact 3 raty.
Fig nie wygniatac, bo posiadaja duzo Sluzu!

Do win lekkich bierzemy 50—60 deka fig na 5 1 wina,
do win ciezkich Kg.

2— kg pokrajanych fig, 2 g pozywek 1 zaczyn droz-
dzy zalaC¢ 4 1 zimnej wody (lub sparzyc 4 1 wrzacej wody,
a po ochiodzeniu dac zaczyn drozdzy). Po 24 godzinach
przecedzic, zlac do gasiora. Cukier stosownie do drozdzy

wedtug tabelki.
Wino wyklaruje sie wspaniale po kilku tygodniach, a po-

czatkowy smak »/I

A caty rok.

> PRIUSZRIR | H RIRPRE. pniezbRy... ARPRRMR* win.
Jesli wino takie nie zechce SIQ klarowa¢ z powodu wiekszej
zawartosci garbnika w Jruplnle to wydzielic garbnik 10 J

wina) 30 g zbieranego mleka. Posiadajg na ogot mato kwasu,
dlatego najstosowniej mieszaC z owocem kwasnym
na pot z jabtkami itp.

Gtog dzikiej rozy. (R osa, canina).

Nie posiada aromatu |1 oddaje czysty Dbukiet drozdzy

a sg znakomite nvszystkich gatunkach

Swiezy @gt0g daje wina o stomkowym, suszony
zaS brunatnym. Swifezego robimy wina jasne renskie, mo-
zelskie, Chablis, Saulerne, a Malage, Marsale
deire, i Samos. Giog mozna zbieraC do pozne)] zimy.
Przemarzniety Kklaruje sie szybciej. Czarne owoce

dium) nalezy odrzucac. Giog suszymy caty, albo tylko tupiny
bez pestek. Pestki zawieraja garbnik 1 przyspieszaja klaro-

wanie.

SW|ezy gtog. Jagody oczyscic z gtowek kwiatowych
| szyputek 1 raz przeciaC. Przegotowac sparzyC wrzaca
woda.

1 kg dojrzatego, czerwonego, sSwiezego gtogu Krajemy
| parzymy 4 1 wrzace] wody 1 10 g cukru, po ochtodzeniu
zaczyn droZdZy np. Nierstein, a po 24 godzinach rozczyn
z /0 g'cukru w 1 1 wody. Po dalszych 24 godzinach ce-
dzimy, miazge wygniatamy, wlewamy do gasiora, dajemy
3 g pozywek lub chlorammonium 1 uzupetniamy do 5 1

- Przy innych drozdzach cukier wedtug tabelki na str. 15

Gtog suszony.

Na 5 1 wina bierzemy 400 g. suszonego catego bez
pestek, albo 200 g suszonych tupin, wsypujemy do glinia-
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2°1* kg Jabtek podgrzewamy w 4 1 wody. Miazge wsy-
pujemy do garnca, po ochtodzeniu szczepimy zaczynem
drozdzy, dajemy 20 g cukru, a po 24 godzinach wygniatamy
| wlewamy do gasiora | dodajemy rozczyn z cukru wedtug
tab. na istr. 15. 1 w razie potrzeby uzupetniamy wodag na 5 1.

Dojrzate jabtka. Obtupane:

3 kg jabtek krajemy na ptatki, parzymy 3 1 wrzacej
wody. Po ochtodzeniu wlewamy zaczyn drozdzy, a po

24 godzinach rozczyn cukru w 1 1 wody. Po dalszych 24 go-
dzinach wygniatamy, wlewamy do buth 1 uzupetniamy
na 5 1 Cukru stosownie do drozdzy wedtug tabelki.

Nieobtupane: Rozdrabniamy, zalewamy zaczy-
nem drozdzy 1| wygniatamy, albo szczepimy Swiezo wygnie-
ciony sok drozdzami. O ile jabtka byty doskonale dojrzate,
to fermentujemy sok: 1) bez dodatku cukru 1 wody, ale
tylko wina renskie 1 mozelskie, np. Laubenheim przy maito
stodkich jabtkach, Scharlachberg 1 Vollrads przy jabtkach
zawlerajacych duzo cukru, albo

2) blerzemy 21K 1 soku z jabtek, uzupetniamy woda
| cukrem do 5 1

Wedtug przepisu 2 mozemy zrobi¢ kaz-
dy gatunek wina, stosujac dawke cukru do drozdzy
wedtug tabelkl na str. 15.

Suszone jabtka (morele, brzoskwinie):

1Ukg ptatkow, suszonych parzymy 4 1 wrzace] wody.
Po ochtodzeniu dajemy zaczyn drozdzy, a na drugi dzien
rozczyn cukru w 11 wody 1 3 g pozywek. Po 24 godzinach
wygnilatamy 1 wlewamy do gasiora.
Na mieszanych suszonych owocach kalifornijskich zna-
komicie udaje sie Malaga. Moreli znajdujacych sie w tej
mieszaninie dac tylko 5—6 ptatkow.

Jatowiec posiada bardzo charakterystyczny smak,
nieodpowiadajacy kazdemu.

5 kg Swiezego jatowcu sparzyc 6 1 wrzace] wody, po .
dniu przecedzi¢, powoli przyzwyczalC drozdze do soku,
da¢ 3 kg. cukru w 2 1 wody, 10 g kwasku winnego.

Jarzebina (stodka nie dzika). *

1 kg jagod sparzyC 4 1 wrzace] wody. Po ochtodzeniu
dolaC zaczyn drozdzy, a po 24 godzinach ochtodzony roz-
Czyn cukru w 1 1 wody 1 5 g pozywek. Po dniu wygniesc,

uzupetni¢ na 51 1 sfermentowac. Cukier stosownie do droz-
dzy wedtug tabelki. <

Wina domowego wyrobu 19



Na (ostraznice). nadale/‘
Port, arsala,

gamos 1 1.

dojrzale jagody 2 g kwasku winnego, roz-
e N £ 4 21 wody! a p0 ochtodzeniu dola¢ zaczyn

drozdzy Po godzinach dolaé rozczyn cukru w [~ ody

a po dalszym dniu wygniesc, uzupetni¢c na o litrow 1 sfel

mentowac. .

Albo: soku  jezyn, soku z porzeczek, 3 1

Ingeltieim
9 Albo"11»ku . leW, tl-soHu . P « « t 2 1 woO-

dy («,, a 2NA"PW.droMtoch Port
daC¢ na kazde 5 1 2 ziarnka angielskiego ziela.

Morwy |

Maliny

Melony . .

I wszystkich win.
Mahonie g

lagod obrac z todyzek, sparzyC 3 1
wrzace] Sody,* po ochtodzeniu dolac zaczyn d™zdzy' P°
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Morele jak brzoskwinie.

Miod. Miodu mozna uzy¢ do win
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Zsamego miodu sa wiec
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12 kg miodu 1 1 kg cukru (lub 2 kg mlé)du), 4 1. wody,

9 8 kremortatari, 10 dkg Swiezych (lub dkg suchych)

lisci orzechowych, 10 g pimentu (angielskiego ziela), 10 g

pozywek (Port).* ‘
albo:

1 kg miodu, P2 kg soku z kwasnych jabtek, 5 g po-
zywek przegotowaC w naczyniu kamiennem. Swiezy lisC
orzecha wioskiego mozna zagotowacC, a potem wyrzucic.
Po ochtodzeniu dodac zaczyn drozdzy Marsala, a po 24 go-
dzinach rozczyn z 1 kg cukru w 1 1 wody. Cukru dawac
wiec mniej niz w tabelce podano.

Ostreznice p. Jezyna.

Pomarancze bracC tylko dojrzate od konca marca. 3 Kg.
owocu obraC z tupin. Kazdy owoc raz przeciac, zalaCc za-
czynem drozdzy 1 3 1 wody 1 30 dkg cukru, dodaCc 5 g
chlorammonium 1 5 g kredy (weglan wapnia, calcium
carb), pozostawic w nakrytem naczyniu przez 24 godzin,

wygniesc. Cukru wediug tabelki (Palatynat, Sherry, Sau-
terne, Chablis Itp.).

PorzeczkKi.

Dojrzate dajg znakomite wina wszystkich gatunkow. Sok

wyciskamy wprost, albo obieramy z todyzek | parzymy wrzacag
woda. todyzki nadaja winu cierpkosci.

11/2 1 soku z dojrzatych czerwonych porzeczek 1 20 g
cukru zala¢ zaczynem drozdzy, po 24 godz. dola¢ ochto-
dzony rozczyn cukru w 1 1 wody 1 uzupetnic na 5 litrow.
(Drozdze Bordeaux, Oberingelheim, Assmannshausen, Bur-
gund Itp.).. -m-M

albo: parzymy 3 kg zmlazdzonych porzeczek bez szy-
putek 2 litrami wrzace] wody | Szczepimy po ochtodzeniu
drozdzami. Po 24 godzinach wlewamy ochtodzony rozczyn
cukru w 1 1 wody, a po dalszych 24 godzinach wygniatamy
| W razie potrzeby uzupetniamy na 5 1

Biate porzeczki jak czerwone. Drozdze Nierstein, Voll-

rads, Sherry Itp.
Czarne. Wino z samych czarnych jagod, robimy na

drozdzach Port. Postapic jak przy , dajac Kg
cukru, a moze kitka ziarnek angielskiego ziela, ale nie kazcie
go lubi. Charakterystyczny smak czarnych porzeczek, ktorego
Jjednli nie znosza, a drudzy lubia, gnol sie po roku, aprzy uzyciu
tabletki »Onewe« po 2 miesiacach. Najlepie] mieszaC czarne
porzeczKi z czerwonemi, agrestem jabtkami t p.



Pomidory. 5 kg pomidorow zmiazdzy¢. Do miazgi
daC¢ 10 g potazu, 5 1 wody, a po kilku godzinach Sciggnac
czysta clecz z osadu, daCc 5 g kwasku winnego, 5 g chlo-
rammonium lub pozywek, 3 kg cukru, 'zaczyn drozdzy
Sherry, uzupeini¢c na 10 1 1 sfermentowac.

Rabarber z pomidorami dobre wina. Aby
domieszka umozliwiC zagolowujemy w czasie dojrzewania po-

midorow sok 1 przechowujemy go we flaszkach. Na 5 | ra-
barbern zrobionego wedtug przepisu dolewamy ¥J| soku pomi-

dorowego. Dajemy 1{- kgcukru 1 drozdze :

Poziomki. Dobre na drozdzach Madeiry lub Marsali Itp.

5 kg poziomek .
niu dola¢ zaczyn drozdzy Made|r¥ | 5 g pozywek. Po 24
godzinach wygniatamy, dolewamj! rozczyn 165 dkg cukru
w 11 wody I uzupetniamy na 5 1

Powidta. 42 kg powidet sparzy¢ 3 1 wrzacej] wody.
Po ostygnieciu dodac zaczyn drozdzy, a po 24 godzinach
cukier. PrzecedziC przez geste ptotno 1 sfermentowac.

Rabarber (rumbarbar) zawiera cokolwiek kwasu
oksalowego, ktdrego nie kazdy znosi. Fermentuje prawie, bez
pian 1 potrzebuje dosc ditugiego czasu do sklarowania. Scig-
gamy przeto czescie] niz inne wina.

/1/2—3 Kg todyg (z miesigcy maja do lipca) krajemy

| parzymy P/[2 1 wrzace] wody. Po ostygnieciu wygnia-
tamy 1 dajemy 5 g chlorammonium, wzglednie pozywek
I 5 g weglanu wapna (calcium Carb) Po 24 godzinach
sciggamy z osadu, dajemy 5 g kwasku cytrynowego, ty-
zeczke cukru | Krotko gotujemy w naczyniu emaljowa-
nem lub glintanem. Po ochtodzeniu wlewamy zaczyn droz-
dzy,'po 24 godzinach ochtodzony rozczyn cukru w 11 wody
| uzupetniamy woda na 5 1 Przez dodanie weglanu wy-
dzielilismy wieksza czes¢ kwasu oksalowego.

Rodzynki 1 koryntkl (mate dgreckie rodzynki).

A kg rodzynek pokrajaC lub przepusciC przez ma-
szynke do mielenia miesa, zalaC zaczynem drozdzy 1 3 1
wody. Po 24 godzinach dola¢ ochtodzony rozczyn cukru
wit. wody, a po dalszych 24 godzinach wygniesC, uzu-
peinic na 5 1, albo:

J kg rodzynek rozdrobnic, sparzyc 3 1 wrzacej wody,

po ochtodzeniu wlac zaczyn, a po 24 godzinach ochtodzony

rozczyn cukru w 1 1 wody, po dalszych 24 godzinach wy-
gniesc 1 uzupeini¢c na 5 1




Przy parzeniu rodzynek pozostaje w moszczu duzo
garbnika z pestek. Aby wino nie byto za cierpkie, wydzie-
lamy garbnik po sfermentowaniu 25 g zbieranego mileka.

Sliwki wegierki i renglady jak czere$nie. Pestki
mozna zmiazdzyc boje parzymy wrzaca woda, ktora zabija fer-

mentpesteko smaku gorzkich migdatow

Siod, p. str. 59

Suszone Sliwki jak suszone jabitka.

Bierzemy 3J kg S$liw na 5 1 (Malaga) (Sliwy suszone
dymem dobrze przeptukac!).

‘Tarnina daje wyborne wina. ZbleraC po mrozie.
Zawiera duzo garbnika, wiec po sfermentowaniu wydzielamy

go zbieranem mlekiem.

1 kg dojrzatej, przemarznietej tarniny sparzyc 37 1
wrzace] wody. Po ochtodzeniu dodac zaczyn drozdzy 1 5 ¢
pozywek drozdzowych, a po 24 godzinach ochtodzony roz-
czyn z cukru w 1 1 wody. Po dalszych 24 godzinach wy-
gnies¢, uzupetnic woda na 5 1 1 sfermentowac. (Palatynat,

Sherry, 1td.). Cukru do win lekkich dawac¢ 20 g wiece] niz
w tabelce na str. 15 podano.

Kto ma sposobnosc specjalizowania sie w winie z tarek
ten powinien sie kierowacC nastepujacemi zasadami: Brac
dojrzaty, przemarzniety lubsuchy owoc. Na
przy lekkich winach 1 kg, przy Srednich Kg, a przy
clezkich 2 kg a nawet |1 troche wiece] owocu | zawsze 2 @
pozywek. Owoc poprostu wygotowacC, sok przecedziC. Przy
lekkich winach dajemy cata iloSC cukru, przy ciezkich tylko
czesC cukru areszte na raty. Po ostygnieciu soku dajenr
natychmiast zaczyn drozdzy. Stosowne sa drozdze Bordeaux,
Burgund, a dla ciezkich win Port. Tarnina nadaje sie dobrze do
mieszania z Innymi owocami (jabtka 1 t p.).

Winogrona. Niedojrzate (biate lub niebieskie): 3 kg
winogron bez todyzek 1 100— 200 g cukru sparzyc 2 1 wrza-
ce] wody po ochtodzeniu wlac zaczyn drozdzy, po 24 go-
dzinach ochtodzony rozczyn cukru w 1 1 wody. Po dal-
szych 24 godz. wygniescC 1 uzupeini¢c na 5 1

Dojrzate: 4 kg winogron bez todyzek, sparzy¢c 1 1
wrzace] wody, po ochtodzeniu zaczyn drozdzy, po 24 godzi-
nach ochtodzony rozczyn cukru w 1 1 .wody, po dalszych
24 godz. wygniesc 1| uzupeinic na 51

37



UWAGA.

W mysl ustawy 525 z dnia 1 VII. 1925 o opodatkowa-
niu wina (Dz. U. R. Pol. Nr .75 z 29. VII. 1925 wolnem od
podatku jest, rocznie 50 1 wing domowego wyrobu, prze-
znaczonego do uzytku we wiasnem gospodarstwie, a nie na
sprzedaz. Wyzsza ilo$¢ podlega podatkowi 20' groszy od

litra.

Odbito drukarni »Czasu« w Krakowie, pod zarzadem L. Wdjei



Z niebieskich winogron: 4 kg winogron z todyzkami
sparzy¢c 1 1 wrzace] wody, po ochtodzeniu zaczyn diozdzy
Burgundll a po 24 godz. ochtodzony rozczyn 800 g cukru
w 1 1 wody, dobrze nakryc, a po 14 dniach wygniesC, uzu-

petniC na 5 1 1 ukonczyCc fermentacje w gasiorze.
Wisnie .
nc) ciemne Wwg-

daja dobre wina. Brac owoc dojrzali]!

2112 kg wisni (z pestkami lub bez) sparzy¢ 2 1 wrzacej
wody. Po ochtodzeniu dola¢ zaczyn drozdzy, a po 24 godz.
rozczyn cukru w 1 1 wody. Po dalszych 24 godzinach co

brze wygniesc, uzupetni¢c woda do 5 1
emy

sall 1324 Kg Itp.

Doskonalty Burgund (10 1) otrzymujemy w nastepu-
Jacy sposob: 5 kg wisni sparzy¢c 5 1 wrzace] wody. Po
ochtodzeniu dodacC zaczyn drozdzy Burgund, po 24 godz.
P2 cukru. Pozostawic tak przez dalszych 24 godzin,
a nastegpnie wygniesc. Do wyttoczyn nalac litr wody, a po
kKilku godz. znow wygnies¢c 1 obydwa soki wlaCc do 10 1
gasiora. Uzupeinic na 10 1 czysta woda 1 sfermentowac.
Kto lubi cierpki smak, moze dodaC 146 g tarniny po sfer-
mentowaniu. Przy dobrem cieple fermentacja ukonczy sie
w ok. 14 dniach. Sciagnac z osadu. Po 8—14 dniach wy-
Klaruje sie wino znakomicie.

Przy Bordeaux da¢ 110 kg cukru.

Fermentowane na drozdzach 1
zaja sie wina z wigh® tudzaco do win wonych francus-
Mies agrestem, grusz-

kami daja wgborne wina renskie.

Wina ze zboza.

Zyto: H2 kg do 1 kg zyta ptuczemy, dajemy do stoja
| zalewamy rozczynem z 10 g kwasku winnego w 12 1 wody.
Po kilku godzinach wlewamy ochtodzony rozczyn cukru
w 4 litrach wody 1 1/4ag tarniny 1 zaczyn drozdzy. Fermentu-
jemy pozostawiajac ptyn na zbozu az do ukonczenia fer-

mentacji. Najpozniej po trzech tygodniach sciggamy wino
2e 7hoza i o !le nie ukonczyto fermentacji, fermentujejny

moszcze. W _ _
PO ocznem ustaniu ustane | wyklarowane. Cukier

odpowiednio do drozdzy.
Jeczmien: (10 litrow wina): 2—2h kg tegorocznego

jeczmienia ptuczemy kilka razy, odlewajac gtuche ziarnka.
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Przy uzyciu gkstrakt
drozdzy stodow.

__dkg

mozelskich 10

Potrzeba,
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winnego
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Po sfermentowaniu jedna pigutke ,Kleacoll".
Zaczyn drozdzy zrobiC na rozwodnionym ekstrakcie.

P. str. 59, - _
ROzNne wina.

Wino Vermouth. 5 1 Sherry owocowego (wtasnego
wyrobu) lub Innego ciezkiego wina (ktore nam moze
samo nie smakuje) 12kg cukru 1 1 porcje ziot ,,Vermouth®.
Po 28 godz. przecedziC przez geste ptotno lub przefiltrowac.

Poncz winny. 5 kg soku z jabtek, 112 kg cukru sfer-
mentowac na drozdzach tokajskich, po 6 tygodniach dodac
2 g gozdzikdow, 3 g cynamonu 1 jesli chcemy mieC czerwona
barwe, to dac 10 g kwiatu malwy. Po wyklarowaniu spu-
sciC. Do spozycia rozcienczamy jedng czesC wina z dwoma
czesclami wrzaoe] wody.

Ekstrakt grogowy. 3 dkg czarnej herbaty, 8 dkg po-
krajanego Swietojanskiego chleba, 3 g pokrajanej wanilji,
134 g cukru, 4 1 wody, 10 @ chlorammonium sfermento-
waé na drozdzach Toka) przy 15—20° C, przez 3 miesigce
| do wyklarowania znies¢ do chitodnej piwnicy. Owoce
mozna po 5 dniach przecedzic, a sok sfermentowacC tak jak
Mmoszcze owocowe. Trunek ten przegrzany z cukrem | woda
daje nadzwyczaj dobry grog. Jesli do tego ekstraktu do-
damy 10—15 procent czystego spirytusu monopolowego, to
uzyskujemy delikatny stodki likier.

Wina musujace (szampan).

Wina musujgce mozemy sporzadziCc tak z gotowych
win, jJak 1 z moszczow ze Swiezych 1 suchych owocow.

W pierwszym wypadku sa gotowe w 4, w drugim zas w 9—
12 tygodniach. Jako drozdzy uzywamy tylko musujacych
drozdzy ,,Vierka T*. Posiadaja te wlasnosc, ze osadzaja sie
na dnie ptatkami, nie tatwo wiec wylewaja sie z flaszek.
Nieodzownym warunkiem jest uzycie czystego niefarbo-
wanego cukru. Najczystszym jest biaty cukier lodowaty,
a natsepnie drobny Kkrystaliczny (grysikowy). Cukier na-

lezy zagotowacl 1 odszumowac. Do rozpuszczenia 1 kg cu-
kKru wystarczy 1 1 soku owocowego

a) Wyrob Z gotowych win.

Bierzemy zupetnie wyklarowane wina, o0 jasnej bar-
wie najstosowniej o charakterze win mozelskich Ilub ren-

skich 1 to win witasnego wyrobu, bo kupowane sa zazwy-
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cza] slarkowane (kwas slarkowy konserwuje wina, nie-
dopuszcza wiec do przefermentowania).

Na kazde 5 1 wina bierzemy 100—150 g cukru prze-
gotowanego w takie] samej ilosci wody, odszumowanego
ochtodzonego I wlewamy do g¢gsiora wraz z zaczynem
drozdzy. Gasior zatykamy watg | pozostawliamy przez S
dni w cieptem miejscu (20—25° C). Zaczyn drozdzy robimy
w tym wypadku w ten sposob, ze rozmnazamy drozdze
w flaszce napetnione] w potowle ostodzonem winem,
a w potowie woda.

Nastepnie sciggamy- wino z osadu, wlewamy do fla-
szek patentowych 1 pozostawiamy najpierw 5 dni w cCle-

ptym pokoju, a nastepnie klika tygodnl W piwnicy (nle
ponizej 10 C

Przykiady:

5 1 wina renskiego, 125 g cukru.

5 1 wina mozelskiego, 150 g cukru.

5 1 wina mozelskiego, 250 g poziomek smazonych
3 1 wina mozelskiego, 2 1 Bordeaux, 150 g cukru.
2 1 ciezkiego wina 1 2 1 wody

b) Ze Swiezych moszczow.

Wyrob wina musujacego ze Swiezych moszczow po-
lega na tern, ze nie dopuszczamy do zupetnego przefer-
rnentowania sieé moszczu, lecz przerywamy fermentacje
w stosowne] chwili 1 flaszkujemy.

Do sporzadzenia wina, musujgcego mozemy uzyC Kaz-
dego z moszczow poprzednlo podanych, ktore nie posiadaja
wiece) Jak 75 dkg cukru w 5 1 Dla pewnosci podaje poni-
ze] Kilka przepisow. Moszcz nalezy przecedziC przez geste
ptotno, bo duzo zalezy na tern, aby byt jaknajczystszy.

Fermentowac w cieple 15—20° C. Po burzliwe] fer-
mentacji umiesciC rurke fermentacyjna. Jedyna sztuka
Jest uchwycenie odpowiedniej chwili, kiedy przerwac fer
mentacje | zabutelkowac. Jesli sciggniemy za pozno, to po-
zostanie mato kwasu weglowego (gazu), jeshi za weczas, to
pozostanie, wzglednie wyrobi sie za duzo gazu we flasz-
kach 1 tracimy duzo wina przy odkorkowaniu, bo wybu-
cha za silno z flaszek. Doktadnego zas czasu nie da sie
powiedzieC, bo na przebieg men sktédd 'sig,Muzo

czynnikow (Clep’rota owoce Itp.). Dobrze kierowaé sie
W ten sposob: N



najwieksze] czystosci. Winne drozdze roziastaja
silnie 1 zgtuszaja Inne zarodki. Najwazniejszemi <
robami sa:. M _ o | _ o
Plesri. Zarodki plesni (takze rodzaj drozdzy)

rosne, tylko przy dostepie powietrza  POWSta]
fermentacji w stabych winach, Irzeba wino ]

zakorkowac
przy wielkich balonach dola¢ warstwe oliwy

'Zaple$niate wina mozna  POCZatku przerobic
stosow

nych ziot na wino wermutowe. POzniej, Kkiedy zme
tniaty i pokryly kozuchem plesni, trudno

7 nich cog zrobic. O ile nie skwasniaty, moznaby
rozgrzad przefermentowac na dobrych drozdzach,

dodatkiem cukru 1 2 g chloramomum na 5 1 wina
2) Drozdze octowe. Rosne, tylko przy lekkich wi-

nach 1 dosteplie powietrza, ale juz nawet podczas
spokojne] fermentacji. Chronimy sie przed niemi, za-
mykajac moszcz rurka fermentacyjna, lub warstwa

oliw

%) Stechlizna, powstaje przy uzyciu nieczystych
naczyh, korkow HH Wszystkie naczynia i narzedzia
itp. W wane do wyrobu wina, nalezy zawsze przed
uzyciem wyparzyc, czem
Takze win 9dotowych nie wolno nam przochowy
wac w Stechtych piwnicach! Przy dtugiem or chp-
waniu sie stecﬁlizna naw ﬁore&,

o Ile tenze nie Jest bez zarzutu. |
) SluzowatosC powstaje czesto przy baidzo lek-

Kich winach np. jabtkowych, wywotana drozdzami

Sluzu znajdujacemi sie na owocu. W poczatkach Slu-
zowatoscl mozna wino uratowacC przez rozgrzanie do

8 C 1 wlaniem 10/ cukru na goraco do wyczysz-

czonego naczynia fermentacyjnego, a po ostygnieciu
zaszczeplieniem drozdzy winnych. . N
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Jesli fermentujemy wino za diugo, to drozdze
spodnie (znajdujace sie na dnie) tak diugo przetra-
wiaja cukier na alkohol, ze nie pozostaje zadnej] sto-
dyczy w winie. WIno jest bardzo cierpkie. (Niedo-
Swiadczeni nazywaja cierpkosC¢ gorycza).

Hodowcy win fermentuja wina tylko tak dalece,
aby miaty pozadang stodycz, potem przelewaja Jje do
beczek S|arkowanych lub dodaja spirytusu 1 przez
to przerywaja dalsza fermentacje.

My postepujemy Inaczej, a mianowiclie dostadza-
my clerpkie wina, biorac na kazde 5 litrow 10—25
dkg cukru rozpuszczonego na goraco w trosze wina.
Rozczyn ten wlewamy na goraco do wma Juz Scia-
gnietego z drozdzy | Czystego.

Takze miodosC wina 1 nadmiar tanlny powoduje
nieraz skargli na gorycz wina. Przy winach bur-
gundzkich wydziela sie nadmiar taniny przez dtuz-
sze lezenie; dopiero wtedy wino otrzymuje swoj Spe-
cjalny smak 1 ,,wiek”. Nadmiar taniny usuwamy, da-
Jac na kazde 10 1 wina 50 g zbieranego, Swiezego
mleka.



Ja sle wina ™
mleka. Mleko egotowane Ilub surowe najlepsze
pod wirowki, lub z wieczornego udoju, ustaniu
Sle przez noc, zbierane.

W drugli wypadku winach z obtupa-
nych jabtek, daktyli, stodu wystarczy dodanie
tabletki ,KleacolP na kazde 5 1 wina, o ile nie zacho-
dza jakieS nadzwyczajne przyczyny; napewno zas

wyklaruje sie wino
dodamy
*Jak najwczesniej.
kKlarowania win przy przemystowym wyro-
uzywa zelatyny, karuku, azbestu, taniny Itp.
domu mozna rowniez szybko przefiltrowac przez
filtrowania
owama skiadamy w
przepuszczamy W goraca wode usunagc
smak papieru. Potem saczymy dopiero wino, napet-
niajac wieksze

Jesli nie chcemy sztucznie czysciC wina, to spusz-
czarny cho¢ metne sfermentowane fla-

znosimy do piwnicy. Zakorkowane
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Nalezy odrozni¢: 1) wina za lekkie, 2) wina za
stodkie 1 3) wina za kwasne.

Lekkie wina przerabliamy przez dodatek drozdzy
winnych 1 cukru.

Za stodkie wina rozcienczamy woda, 1 dodajemy
drozdzy.

Zanadto kwasne wina otrzymuja dodatek wody,
cukru 1 drozdzy winnych. Mozna tez doda¢ na kazde
10 1 4—10 g kredy t. zw. szlamowane] (tagodzi kwas).

Cukier nalezy rozpusci¢ w mniejwiece] takie] sa-
mej 1losci wina, zagotowac, po zebraniu piany wilac
do wina, a po ochtodzeniu dodaC zaczyn drozdzy.
Fermentacja nastapi jak przy swiezym moszczu. llosc
cukru zalezy od tego, jakie wino chcemy otrzymac;
pamietac nalezy, ze 2 czesci cukru daja 1 czesC alko-
holu w winie. Wina stotowe maja 5—7/ alkoholu,
a clezkie 10—16°o

e Przykiad:

50 1 wina mozelskiego chcemy przefermentowac
na drozdzach Bernkastel. Rozpuszczamy |12—212 kg
cukru w 2—3 litrach cieptego wina, rozczyn ten wile-
wamy do wina | dajemy zaczyn drozdzy.

100 1 wina gruszkowego chcemy przefermentowac
drozdzami Liebfraumilch. Rozpuszczamy wiec O
kg cukru w 6—8 1 wina na ciepto, rozczyn ten wle-
wamy do reszty wina | szczepimy zaczynem drozdzy.

10 1 bardzo stodkiego wina porzeczkowego chce-
my przefermentowac na lekkie wino stotowe. Wle-
wamy do wina 15 1 wody, dodamy 10 g chlorammo-
nium 1 zaczyn drozdzy renskich.

Przykiad przyspieszone)] fermentacji ciezkich win.
W 4 tygodniach gotowe wino o charakterze dobrego
stodkiego wina wegierskiego, o zastosowaniu medycynal-

nem, wySmienite wino Sniadankowe, Ktore zachwyci szcze-
gc’)lnlej nasze panie, otrzymamy w ten Sposob:



1) W naczynie porcelanowe lub kamienne wsypiemy
w pierwszym dniu 1Ih kg pokrajanych fig 1 dolewamy 2 1
wody 1 drozdze Tokaj. Naczynie pokrywamy 1 ustawiamy
w cleptem miejscu. W ten sposob uzyskamy silny zaczyn
drozdzy.

2) Na drugl dzien parzymy 2 kg krajanego, suszonego
gtogu z pestkami, 1 kg cukru, 15 1 wrzace] wody w garncu
emaljowanym, drewnianym lub kamiennym. Po ostudze-
niu na /0 C dolewamy zaczyn drozdzy | pozostawlamy
w cleple przez 24 godzin. Nastepnie cedzimy przez ptotno
| zlewamy do gasiora 25 litrowego.

3 Po 48 godzinach moszcz znajduje sie w petnej fer-
mentacji. “Dodajemy 10 g chlorammonium 1 V3 czgSC prze-
gotowanego zimnego rozczynu z Kg cukru w 4 1 wody.
Druga czesc dolewamy na drugim, a reszte na trzecim
dniu. Fermentujacy moszcz winien stac w cieple np. w le-
cile na strychu, tuz pod dachem, a w zimie tuz obok cie-
ptego pieca kaflowego. W kaZdym razie winien moszcz,
tak jak na Wegrzech sfermentowac przy 30—35° C. bez
zamkniecia fermentacyjnego, t. zn. tylko przykryty tek-

turg lub przykrywka. Krotki czas trwajace *opadniecie
temperatury np. podczas nocy nie zaszkodzi.

4) Jesli moszcz stat przy 30—35° C. to sfermentowat
sig po 14 dniach. Jesli temperatura byta zmienna, to po-
trwa to kilka dni dtuzej. W kazdym razie, po stwierdzeniu,
ze banieczki gazu juz si¢ nie unosza, sciggamy z drozdzy,
wlewamy z powrotem do wyczyszczonego naczynia 1 po-
zostawiamy Jeszcze Kilka (okoto 7) dni, poczern Sciggamy
jeszcze raz z osadu. Wino juz si¢ po czesci wyklarowato.
Pozostawlamy Je jeszcze w chtodnem miejscu 8 dni, fil-
trujemy 1 wlewamy do flaszek. Zadnych Innych srodkow
do czyszczenia nie potrzeba. Wino stanie sie czysciutkiem
| nablerze barwy autentycznego wina wegierskiego.

W zupetnie podobny sposob mozemy sfermentowac
w rownie Kkrotkim czasie stodkie wina potudniowe, nigdy
Jednak lekkie wina na drozdzach pochodzenia niemiec-
Kiego, ktore muszg koniecznie fermentowac pod zamknig-

clem fermentacyjnem 1 nigdy przy tak wysokich sto-
pniach ciepta.

Pod winami stodkiemi rozumiemy wina o0 zawarto-

.2 N cukru na 10 litrow. Wobec wysokie] zawar-

tosci alkoholu, niema obawy, ab™ skwasniaty przy otwar—
tem sfermentowaniu.

Wina domowego wyrobu
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Pochodzenie 1 barwa win.

Z nad Mozeli: Zeltingen, Winningen, Pilesport, Doktor

Bernkastelski, Brauneberg. | |
Z nad Benu: Steinberg, Scharlachberg, Rtidesbeim,

Rauental, Nierstein, Liebfraumilch, Johannisberg, Voll-
rads (zamek), Oppenheim, Laubenheim, Assmanshausen,
Oberingelheim.

Z nad Saary:. Scharzhofberg, Saar.

Palatynackie: Forst, Stein, Pfalz.

Francuskie stotowe: Bordeaux, Burgund, deserowe
Chablis, Chateau cTYauem, Haut Sauterne (Krym).

Greckie: Samos.
Witoskie: Marsala. .
Portugalskie: Port, Madelira.

Hiszpanskie: Sherry, Malaga. o
Kolory: Wina mozelskie, renskie, saarskie 1 palaty-

nackie sga jasno 1 ciemno-zotte, tylko Oberingelheim 1 Ass-
manshausen sa czerwone. Burgund |1 Bordeaux sa czer-
wone. Sherry ciemno-zotte, Samos, Malaga, Marsala I Ma-
deira sa brunatne, Port czerwono-brunatny, stodki Tokaj
brunatny, cierpki Tokaj zoity, wino musujace jasno-zoite.

Zabarwianie wina.

Barwa wina zalezy naturalnie od barwy owocu. Ko-
lor mozemy tatwo nadacC winu, ale dopiero po zupetnem

sfermentowaniu 1 sciagnieciu z drozdzy 1 po zupetnem wy-
kKlarowaniu. Po zabarwieniu spuszczamy Je natychmiast

do flaszek 1 korkujemy. |
O Ilebysmy zaraz przy sporzadzeniu moszczu zauwa-

zyli, ze wino bedzie za jasne *) to korzystnie] jest dodac
farbe do moszczu zaraz po burzliwe] fermentacji t zn.
kKiedy moszcz przestanie sie pienic. W tym wypadku da-
Jemy farbe na zimno, w pierwszym wypadku na goraco.

Przy wyrobie wina w sposob- domowy wchodza na-

stepujace Srodki nadajace barwe w rachube:
a) farbka z cukru: kilka kostek cukru zwilzymy woda

| grzejemy na piecu tak diugo, az sie rozpusci I otrzyma
barwe brunatno-czarng. Nie przypalic! Stosujemy celem
otrzymania zotto-brunatnego odcienia*¥*).

*) Np. z niedojrzatych 1 zielonych jabtek, bilatych po-

rzeczek, daktyli itp. o | |
**) Ujemna strona tego barwnika jest to, ze wina ta-

Kie niekiedy z czasem metnieja.



b) Czarne jag ' 1 T ly przegotowanego

wein zawdziecza swoja piekna barwe temu sSrodkowi
(H. Timm: ,,Der Johannisbeerwein 5 Aufl).

c) Kwiat czarne] malwy: UzywacC kwiatow bez zielo-
nych listkow. Kwiaty zalewa sie odrobing wina | pozo-
stawia w zakrytem naczynku celem naciagniecia. Wy-
gniatamy 1 ciemna cilecz dodajemy do wina mieszajac.

d) Sok z borowek nadaje sie szczegodlnie] do zabarwie-
nia moszczow na ciemno. Jagody dobrze wyptukac 1 prze-
gotowacC w troszce wody, wycisngcC I soku tego zaraz uzyc.
Sok borowkowy nadaje winu kolor Bordeaux 1 nie ma
zadnego smaku. Weditug Timma (patrz powyzej) zuzywa
sie we Francji rocznie nie setki centnarow, ale wiele wa-

gonow borowek na domieszke do win bordoskich, sprze-
dawanych za drogie pilenigdze zagranice.

Najwygodnie] zabarwiaC wina specjalnymi barwika-
mi winnymi (zotty, brunatny, czerwony). Utrzymuja kolor
na state, a przez odpowiednie mieszanie, mozemy uzyskac
kazdy odcien koloru.

Siarkowanie naczyn i1 win.

Handlarze win 1 hodowcy winnic siarkuja naczynia,
w ktorych przechowuja wina, aby wina uchroni¢ od ze-
psucia. Przez spalenie siarki w beczkach, powstaje kwas

siarkowy, ktory zabija wszelkie zarodki, a takze 1 drozdze.

Nam nie wolno fermentowac moszczc’)w W naczyniach
siarkowanych. Kwas siarkowy jest trucizng, Jest wpraw-
dzie jedynym sSrodkiem do konserwowania win stabych,
dozwolonym przez ustawe, ale nie polecam go przy domo-

wym wyrobie wina. 73,1V
Wina z beczek lub flaszek siarkowanych przypraW|a—

Ja nas o bole gtowy, szczegolnie] po Swiezem siarkowaniu,
tak Jjak 1 nieraz wina handlowe. Wptyw siarki ustaje do-
piero po Kilku miesiacach.

Temperatura wina.
Najprzyjemnie] smakuja wina przy temperaturze:

czerwone przy 1—19° C
mozelskie ,,

renskie

szampan (musujace) 8-11D
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Mierzenie kwaséw i cukru w moszczu i alkoholu
W Wwinie.
Zawartos¢c kwasow WwW moszczu | winie mierzymy

t. zw. kwasomierzami przy pomocy tugu 1 lakmusu.

Do mierzenia alkoholu w winie stuzy alkoholometr,
ktorym mierzymy pewna oddestylowana i1los¢ wina. Przy
domowym wyrobie zrezygnuje z pewnoscia kazdy chetnie

Zz te] procedury, a jednak wielu chetnieby wiedziato, jaka
site alkoholowa ma jego wino.

Przy domowym~ wyrobie wystarczy nam w takich

koniecznychll wypadkach t, zw. cukromierz (saccharo-

metr). Jest to przyrzad podobny termometra, Kktory
Zzanurzamy ;w moszczu. Sto 1 - - - —

wyczytujemy na skali 1le pro

cent cukru zawiera moszcz przed sfermentowaniem, notu

jemy, E przefermentowanlu mierzymy jeszcze raz | znaj
O

dziemy froznice, ktérg dzielimy przez 2 (bo cukier zmie
nil sig w potowie na alkohol, a w potowie na gaz) I otrzy-
mamy T ZWL. L, VINO-
metryl tern

rajace alkohol mniej sie podnosza w rureczce wioskowej
Nniz woda.

Kuracje moszczowe.

Mato jest znanem, ze fermentujace moszcze t. J. soki
owocowe zaszczeplione drozdzami winnemi, w pilerwszym
okresie fermentacji, Kiedy Jeszcze prawie zadnego alko-
holu nie posiadaja, sa znakomitym Srodkiem kuracyjnym
| jednym z najlepszych napoji nawet dla azieci. Mozna je
piC zamiast kazdego Innego napoju, o kazde] porze dnia,
Jako srodek kuracyjny, do 1 litra na dzien. Znane sg do-
datnie skutki przy wszystkich chorobach na tle przemiany
materji, przy cierpieniach kiszek, nerek I przewodow mo-
czowych, clerpieniach nerwowych a nie do ocenienia przy
nieczystosci skory it%. |

0szcze moga byc z kazdego owocu. Jako przykiad
podaﬁ wyrob z fiqg. o _

astawiamy tylko 5 1 , to zn. i1losC wystarczajaca
przecietnie na 1 tydzien. Dtuze] nie powinny moszcze Ku-
racyjne fermentowac, bo wytworzy sie juz pewna 1l0SC
alkoholu, a przez codzienné otwieranie naczynia traci
moszcz na smaku 1 moze nawet skwasniec.



V2 kg fig rozdrabniamy, dajemy do stoja, zalewamy
5 1 letniej] wody 1 zaczynem drozdzy np. ,Saar'\ Po 24
godz. cedzimy do buth 5-litrowej, zatykamy lekko szpun-
tem z waty. Po 3-dniowem staniu w cieptym poKoju MmosSzCz
fermentuje, posiada miljony drozdzakow, a wigec wita-
min. W takiej i1losci 1 dobroci nie p03|adamy ich w za-

dnym srodku spozywczym.
Zamiast filg mozemy uzyC rodzynek, jabtek 1 I. owo-
cow. Przed piciem mozna moszcz ochtodzicC.

Wygodny sposob wytugowania owocow.

Potrzeba nam dwu naczyn. Do dolnego wlewamy
czysta wode, zimna (przy gtogu 1 daktylach wrzaca).
Przy uzyciu zimne] wody dodaje-
my do nie] zaczyn drozdzy zaraz,
przy goracej] dopiero po ochtodze-
niu. GOrne naczynia napetniamy
pokrajanym owocem, zawilazujemy
ptotnem 1 wstawiamy dnem do
gory do dolnego naczynia. Wymiana
cleczy nastepuje natychmiast: sok
owocowy spiywa przez pidtno do
dolnego naczynia, a czysta woda
przechodzi do gornego 1 wytugo-
wuje owoc dalej. Po 12 godzi-
nach mozemy gorne naczynie uUSuU-
nac. Owoc wytugowat sie w A
czescl. Dolne naczynie napetniamy”

Jeszcze raz czysta woda 1 powta-*

rzamy postepowanie. Po dalszych

12 godzinach wytugowat sie owoc

doszczetnie. W gornem naczyniu

pozostata tylko celuloza 1 czysta woda. Pozostatosc
te wyrzucamy. Obydwie clecze zlewamy do naczynia
fermentacyjnego, dodajemy cukier Itd.




Lemonjady musujace bez alkoholu

(Napoje witaminowe).

Zaczyn drozdzy rozmieszac ochtodzonym rozczy-
nie cukru 1 soku owocowego 1 pozostawicC cleptym
przykrytym

garnku. Po 3 dniach dolac reszte wody, SciagnaC z osadu
do flaszek syfonowych 1 zostawi¢c 5 dni w cieptym pokoju,

a potem Kkilka tygodni w piwnicy, stojaco.
a2 kg syropu malinowego, (poziomkowego, porzecz-

kowego I1tp.), 3 g kwasku winnego, 2 1 wody | zaczyn droz-
dzowy. Po 3-ch dalszych dniach 7 1 wody.

U kg wyptukanych, suszonych ptatkow jabtkowych,

Mmoczyc o | |

pnie zagrzac wrzenia, ostygnieciu, nie Wwycl-

skajac, przecedziC przez p’rotno dodaCc zaczyn drozdzowy,
a po 3 dniach dodac dalszych 6 1 wody.

xh  mSwiezych, pokrajanych jabtek, sok Cy-
tryn, skorka potowy cytryny, Kg cukru, ~wody,
zagrzacC, az wrzenia, po ostygnieciu wyciskajac)

przecedzi¢ przez geste ptoétno, dodaC zaczyn drozdzowy,
a po 3 dniach dola¢ dalszych 1 wody.

Przepisy mozna dowolnie zmienia¢, nalezy jednak
na to baczycC, aby przy zapoczatkowaniu fermentacji lemo-

njady nie byty zbyt stabe (rozcienczone).

A, DY ;- Wlna Iecznlcze

Wlna takle otrzmeJe SIQ przez wy’rugowanle odpo-
wiednich surowcow winami potudniowemi bez Innych
owocow. Przy domowym wyrobie nazywamy je ,Vvinktu-
ramil lub ,vingoramiu itp. 1 robimy w ten sposob: *

Pokrajany surowiec zalewamy ochtodzonym rozczy-
nem cukru, dodajemy pozywki, kwasek winny 1 dobrze
fermentujacy zaczyn drozdzy ,Sherryl lub ,Malagal
Fermentujemy w butli na surowcu przy dobrem cieple
| pod czopkiem ferm., po sfermentowaniu wygniatamy,
stawiamy chtodno 1 filtrujemy. Filtrat dostadzamy, o ile

cukier sie zupetnie przefermentowat.

,Yingor condurango”: 30 dkg kory condurango, 2 Kg
cukru, wody, kwasku winnego, pozywek

drozdze ,Sherry



,Vingor z rumbarbaru®“: 40 dkg korzenia rzewienia,
10 clkg skorki pomaranczowej, 5 dkg kardanomu, 2 g po-
zywek, 2 kg cukru, 4 1 wody, ,Sherryl

Po sfermentowaniu 1 sfiltrowaniu dodac¢ 1nh czescC fil-
tratu cukru.

,Vingor chininowyll 20 dkg kory chininowej, 1 dkg
rozcienczonego kwasu solnego 121 (2°/0, 5 dkg rozcien-
czonego spirytusu winnego (60°/0, zwilzyC, pozostawic 24
godzin 1 dodac 2 kg cukru, 4 1 wody, 15 g kwasku win-
nego, 3 g pozywek, zaczyn drozdzy Sherry lub Malagi.

Po sfiltrowaniu 50 dkg cukru.

Sokl wzgt. syropy owocowe.

Aby sok owocowy, wzgl. syrop posiadat nietylko sSwie-
tna barwe, ale 1 pyszny aromat Swiezego owocu, halezy
go sporzadzaC w nhastepujacy Sposob:

1) Syropy z poziomek 1 brzoskwin.

Miske kamienna wyktadamy gtadko ptotnem lub ser-
wetka. Do nie] skitadamy warstwami poziomki, albo brzo-
skwinie pokrajane na ptatki (ze skorka) 1 cukier, liczac na
1 kg owocu 2 Kg cukru, a na Jeden kg cukru 2 g kwasku
winnego. Miske pozostawiamy w piwnicy (chtodnej) przez
3 dni. Potem wyjmujemy ptotno z owocem, wigzemy mo-
cno u gory 1 wieszamy. Sciekajacy syrop Jest doskonale
czystym, da si¢ przechowywac bez' dalszych dodatkow
| posiada petny aromat SW|ezego owocu. Z pozosta’rosu
mozemy zrobiC marmolade. f

Taksamo mozemy zrobi¢ syrop z malin, ale ten Spo-
rzadzamy zwykle w nastepujacy Sposob:

2) Syropy z malin, porzeczek 1 wisni.

Owoc miazdzymy (przy wisniach takze 1 pestki) 1 wle-
wamy do garnca glinianego. Na 5 kg owocu dajemy na ra-
zle ™ Kg cukru 1 drozdzy o wigkszej sile fermentacyjne]
np. Tokaj. Garniec wzgl. st dobrze przykrywamy |1 usta-
wiamy w cieple (20—30° C). Codziennie mieszamy dobrze.
W 8-ym dniu wyciskamy sok, pozostawiamy 3 dni, aby
osad opadt 1 filtrujemy. Na kazdy 1 litr tego soku doda-
jemy 2 Kg cukru 1 gotujemy, usuwajac pilang. Otrzymu-
jemy syrop trwaty 1 o Swietnym aromacie.

DO



Pozostatosci owocowe mozemy jeszcze raz wykorzy-
staC. Na kazde 5 1 pozostatosci wlewamy 10 1 wody 1 pOo
dodaniu 1U kg cukru jeszcze raz sfermentujemy; potem
sfiltrujemy 1 dodamy tyle cukru jak w pilerwszym wy-
padku. Syrop bedzie conajmniej tak dobry, jak robiony
wedtug starych metod.

Konfitury przez fermentowanie (w winie)
(wedtug Sehmitza).

Owoce w rumie sg dla nas dzis za drogie. tatwo 1 ta-
nio robimy je natomiast na drozdzach ,,Vierkau I skorzy-
stamy podwojnie, bo otrzymamy I owoCc w winie | Wwino.

Robimy zaczyn drozdzy ,SherryBlub ,MarsalaBw tro-
sze nlecukrzonego soku. Owoc (morele, sliwki, maliny
Itp.) sktadamy do stoja lub garnca 1 zalewamy wrzacym
rozczynem z 2 kg cukru w 3 1 wody. Po ochtodzeniu wle-
wamy do tego fermentujacy zaczyn drozdzy 1 przykry-
wamy. Po Kilku dniach, kiedy moszcz dobrze zafermen-
tuje, dodajemy dalszy cukier na raty tak dtugo, az cu-
Kier wyniesie 40°/0 ilosci owocu 1 wody. Po skonczonej
fermentacji 1 sklarowaniu dajemy owoc do stoikow 1 zale-
wamy winem. Reszte wina sciaggamy do flaszek.

Ocet winny. X

Ocet mozna sporzadziC z kazdego owocu. Postepu-
jemy Jak przy wyrobie wina, a wigc dajemy drozdze, wode.
| 10—15/0 cukru, fermentUJemy w otwartem naczyniu
| przy znacznej Ciepiocie. Powietrze ma wiec dostep do
tego moszczu | bakterje octowe zmieniajg alkohol utwo-

rzony przez drozdze winne w ocet. Przeciag czasu:. 3 ty-
godnie.

; Piwa.

Jak wiadomo, do wyrobu piwa uzywa sie rowniez
drozdzy. Szlachetne specjalnie kultywowane drozdze, wy-
dadza lepsze I smaczniejsze piwa, Nniz Inne. tatwo sporzg-
dzarr)g piwa nie posiadajacego smaku drozdzy w ten
SPOSOD: |

Potrzebna jest flasza lub garniec o wielkosci beczki,
do ktore] mamy pote mzamiar przelaC wino 1 beczka
z otworem na szpunt, wzglednie dla lekkich piw flaszki.
Gasiory nie nadaja sie, bo nie wytrzymuja cisnienia. Na-



stepnie potrzeba nam ekstraktu stodowego (lub stodu
wzgl. jeczmienia), chmielu 1 drozdzy ,Vierka-T".

Na 2—3 dni przed nastawianiem rozpleni¢ drozdze
w wodzie z trocha cukru 1 ekstraktu stodowego. Przed
uzyciem cedzimy ten zaczyn 1 dolewamy do piynu.

Przepisy:
a) Piwo jasnhe:

500 g ekstraktu stodowego, 10 g kwasku winnego,
100 g cukru 1 10 1 wody rozpuszczamy przez ogrza
nie, a po ochtodzeniu na 15—20° C. dodajemy zaczyn
drozdzy ,musujacych'. Ptyn ten nakrywamy 1 pozosta-
wiamy 3—5 dni, poczem spuszczamy do flaszek, mocno
Korkujemy 1 zawigzujemy wzgl. zamykamy korkami pa-

tentowymi. Flaszki ustawiamy w piwnicy przy 10—15 C
e(stojaco). Po 14 dniach piwo gotowe.

b) Piwa skitadowe:

Ekstrakt stodowy, chmiel I wodeg¢ gotujemy, po ochio-
dzeniu cedzimy 1 wlewamy do flaszy, a o Ile potrzeba,
dopetniamy woda. Do tego ptynu wlewamy przecedzony
zaczyn drozdzy |1 zostawiamy w cleptym pokoju 5—7
dni, t zn. dopoki przelewa si¢ piana. Kiedy pilana prze-
stanie sie przelewac, wtedy lewarem sSciagamy ostroznie
EIWO Zz drozdzy do beczki, dopetniamy czysta woda 1| zaty-

amy szpuntem drewnlanym

Beczke sktadamy w piwnicy I stosownie do sity piwa
pozostawiamy 2—4 tygodni przy 10—12 C. Po* wyKklaro-
waniu sie piwa mozna go pi¢ lub spuscic do flaszek.

1) Lekkie piwo skiadowe: 1 kg ekstraktu stodowego,
10 & chmielu, 10 1 wody, drozdze musujace.

2) Piwo skiadowe a la Pilznenskie: 2 kg ekstraktu
stodowego, 10—25 g chmielu, 10 1 wody, drozdze Madelira.

3 Piwo skiadowe a la Monachjum: 212 kg ekstraktu

stodowego, 20 g farbki cukrowej, 15 g chmielu, 10 1 wody,
drozdze “Madeira:

ty A la porter. 31/ kg ekstraktu stodowego, 50 ¢

farbki cukrowej, 30 g chmielu, 10 1 wody, drozdze mu-
sujace.

_i% A la ,Ale”: 3 _ 12 ekstraktu
chmielu, 10 1 wody, drozdze musujace.

Zasadniczo uzywamy ekKstraktu stodowego. Mozemy
Jednak uzyc tanszego stodu jeczmiennego 1 kukurydzy

of

stodowec



| to zamiast kazdego Kila ekstraktu bierzemy 2V2 Kg jecz-
mienia lub 1 kg jeczmienia 1 P/2 kg kukurydzy.

Stod, wzglednie stod 1 kukurydze przyrzadzamy w ten
SPOosODb:

Stod browarniany (suchy) mielemy, nastepnie mie-
szamy ewentualnie z magka kukurydziang lub grubo zmie-
long kukurydza, dolewamy zimnej wody 1 rozgrzewamy,
ciggle mieszajgc, do temperatury doktadnie 60° C. Na-
stepnie godzing stawiamy na piecu w miejscu, ktore po-
siada 50—60°. Mieszamy czescie] ptyn a wreszcie krotko
zagotowujemy (przy piwach, Kktore otrzymujg dodatek
chmielu, gotujemy go rowniez teraz). Cedzimy przez pto-
tno, resztki polewamy jeszcze raz woda I cedzimy poNnow-
nie. Jesli brakuje do potrzebnej ilosci, to dolewamy czy-
stej wody, lub zalewamy reszte jeszcze raz. W ten sposob
otrzymujemy tyle stodu w ptynie, ilebysmy uzyskali ma-

jJac do dyspozycji ekstrakt stodowy 1 rozpuszczajac (o
W wodzie.

Chmiel kupujemy w browarach Ilub u kupcow.

Chmielu uzywac tylko jednorocznego. Stod mozna KkupiC
rowniez w browarach, albo tez I samemu sobie sporza-
dziCc w podany ponize] Sposob:

Sporzadzanie stodu z jeczmienia.

Stod z jeczmienia sporzadzamy w nastepujacy Sposob:

Zalewamy zdrowy jeczmien Swieza lub przegoto-
wang, na 20° C. ochtodzona woda |1 pozostawiamy Ww cie-
ptym pokoju przez 24 godzin. Potem odlewamy wode | za-
stepujemy ja Swieza woda 1 pozostawiamy znow 24 go-
dzin. Powtarzamy to 2—3 razy t. zn. tak dtugo, az zauwa-
Zzymy, ze Jeczmien wypuszcza Kkietki. Wtedy odlewamy
ostatecznie wode 1 skitadamy jeczmien na misy lub na
kamienne] posadzce w warstwie o0 grubosci 20 cm. Co-
dziennie musimy go mieszac, a jesli przesecht troche, to
skraplamy go lekko woda. Jeczmien zacznie silnie Kiet-
kowaC, t zn. tworzy silny Kietek 1 delikatne Kkorzonki.

/ CthIa gdy Kietek osiagnie diugosc P/s cm, to stod
(Swiezy) jest gotowym.

Stod ten dajemy do cieptego pieca I prazymy na Su-
cho, a gdy zupetnie wyschnie, wtedy przesiewamy odta-
mane kietki 1 korzonki, a gotowy stod przechowujemy do

czasu zapotrzebowania. Wtedy dopiero sie go miele,
58



Wina stodu zbozowego.

Wina ze stodu zbozowego sg smaczne, zdrowe a tanie.
Stod jest tatwy do zrobienia a ususzony da sie przechowac
latami; mamy wiec stale materjat do win, wzgl. do uzu-
petnienia, owocow w razie braku owocu.

Stodowac mozemy kazdy gatunek zboza. Pszenica
| zyto sa lepsze od jeczmienia, owies najmniej sie nadaje.
/boze brac zawsze z ostatnich zbiorow. Stodowanie polega
na tern, ze maka zboza zmienia sie na cukier stodowy.

Najpierw robimy stod sSwiezy, z ktérego robimy albo
zaraz wino, albo suszymy na pozniej.

Stod swiezy: Zboze Kilka razy przeptukaC, mieszajac,
az ostatnia woda, pozostanie czysta. Dobrze wilgotne zboze
wsypac do brytwany, tj. ptaskiego naczynia o scianach na
dion wysokich 1 umiescic w cieptem miejscu. Codziennie
skrapiaC obficie wodg 1 mieszac, az po 4—6 dniach urosng
pod wptywem ciepta korzonki 1 P/2 cm dtugie Kietkl. Swie-
Zy stod gotow.

Swiezego stodu albo robimy zaraz wino; albo
2) sSUsSzymy ha zapas.

1) w pierwszym wypadku zalewamy stod woda 1 grze-
jemy na pilecu przy 50°—60° C przez (1 godzin, potem sta-
wiamy dopiero na ognisko I gotujemy kilka minut. Otrzy-
many ptyn nadaje si¢ do kazdego rodzaju wina, po ochto-
dzeniu 1 przecedzeniu dajemy zaczyn drozdzy cukier
| kwasek winny.

2) stod Swiezy suszymy rozposcierajac & w cienkiej

warstwie. Suche korzonki 1 Kkietki usuwamy (zawieraja
goryczke) najwygodnie] przesiewajac |przez sito. Suche
zlarna przechowujemy woreczkach, stojach, puszkach

Iitd. Robiac ze suchego stodu wino, mielemy stod 1 grzeje-
my na pilecu przez 6 godzin w cieple 50°—60° C, poczem
stawiamy na ognisku 1 krotko gotujemy. Po przecedzeniu
| ostygnieciu szczepimy drozdzami.

Dawki na 10 1 wina.

stodu cukru kwasku pigutek
Swiezego | suchego g Kleacollu
=10
Wina lekkie 17- 1 2 15 2
»  Stotowe - 17 9gs W 7
. clezkie 27, V2 S50 10 3



Kolor wina jest jasny, dlatego polecani ususzyc garsc
stodu Swiezego przyprazeniem. Stod taki zemleC 1| pomie-
szac Z INnym. Nadaje kolor brunatny winom potudnio-
wym.

powinnismy dawacC zawsze, bo odbiera po-
Wino.

Likiery.

Likier czereSniowy (Sherry Brandy). 2V2 kg wisni
wraz z pestkami zmiazdzycC, przegotowac z 2lfz kg cukru

w 11| wody, az do rozpuszczenia sie tegoz. Po ostygnieciu
nasadziC na drozdze Malagi. Po 8 dniach wygnies¢, 10 ty-
godni fermentowac, dodac V* | | prze-
chowac agu> Mmiesiecy.

Likier z tarniny. Tak jak z czeresni. Bierzemy
(z pestkami). Zbleramy po mrozie!

Likier z porzeczek. 8 |. soku porzeczek czarnych,
~ kg cukru, 1 | wody, 10 g angielskiego ziela (pimentu)

sfermentowacC 3 tygodnie na drozdzach Port. Potem dodac
1 kg cukru 1 fermentowac dalsze 6 tygodni, wreszcie dodac
12 1 spirytusu 1 ustawiC w piwnicy celem sklarowania.

| W ten sam sposob mozemy sporzadzic likier z agrestu,
Jabtek, gruszek 1d. .

Likier ..Vierka®. 4 |. soku z bardzo dojrzatych |
O g chloraminonium zaczyn drozdy Port zlaC do gasiora

10-litr. W pierwszym dniu 'dac |2 kg. cukru. Po chwiligdy
nastapi burzliwa fermentacja domieszac przez dni codzien-
nie po V* Kg Bl (.racen Butle lekko
rel mentowac 3 4 tygodni, codziennie obracajac cokolwiek
bulle, aby osad rozmaciC przy, 15—20° C. Wreszcie nalac do

| J L | spirytusu .monopolowego | 2 pudelka likierowych
Ar ?1 (gorzka zotgdkowa) po 3 dniach 1 cukru, a po dal-
SZyC

dniach sfiltrowac.
Likier z gtogu (dzikiej rozy). V2 kg suchego gtogu

(z pestkami) parzymy 4 lwrzace] wody. Po
lewamy zaczyn drozdzy Port | z Zz kg cukruw 11|

wody dajemy 4 dni codzienlM czesC do moszc
tamy Ifermenliliemyw niepetnej .butli. Po ukonczeniu
menlacji (h.okdo po 3 tygodniach) wlewamy

1 'lat Ptylna = | potowy. Do jednej ¢
Z10t B a do dwgRaxstanary dalszych 8 dni 1 ce-

dzimy przez ptotno. Do pierwsze] wodki dajemy jeszcze 1/2kg
€9,
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Ji A
”TM m  cukru, drugiej 1 % cukru. Likiery dajemg do pi-
b Arw Zcrapia''P° S~ 1* dniaCh m6z,m"kiiaci™~aac
Kminkowa o Kkminko
- Mal 112 | wody.
Jajkiem

krochmalu ziemniaczanego lub z kiukurgii”™ rozrzu¢ m il
fw ic az do zgestnienia sciggnac z ognia, ‘domieszac 5-10
~°tlck 1 dolac powoli 34 | koniaku, mieszajac stale.

jajem. Jak przedtem -

bierzemg Benejdﬁktynke. P zamiast
, NKler kak.®ROwJ- O sproszkowanego , O a
5 J cynamonu, 3 gozdziki, 2 | koniaku,

J B g wodyf /00 g cukru, zmieszacC | przez 8 zostawic
w cleptym pokoju, nueazajgc od czasu do czasu Nasiennie
przechowac¢ U-dni w piwnicy 1 sfiltrowac P e
miodowy

Do | - miodu wmieszamy MONO
H Polowego  mieszajmy Metny zrazu likier wykla-

. Jesli chcemy uzyskac aro-
mat specjalny, to moczymy

Zek’\zejf\ 04 , beZ {krz’\de’rek alt> kwiat bzu beB%oEM—
zek) ze- 3 dni T wlewamy ostroznie, stosownie do Smakdl.

Likiery ziotowe.

Najwytworniejsze likiery sa ziotowe,
mov "°. sP°rz34zania likierow nalezy uzywacC czystego
D 10 spirytusu monopolowego 1 cukru. Cukru gronowego

H;'vammy, gdygﬁhceiyny ugys{_«fléi qusto—&g_ste Iiki%ﬂé Hﬂﬁ
wamy B Wody
jesli jest za twarda. *)a Wleuy
n!? zaznacz°no Inacze], nalezy cukier przego-
rytusu woda’ odszumowac | rozczyn ten wlac do spi-

dtuzszv&tzfllk w PhJdn'/7 klarujg. s<? same> jesli pozostanag
ne nr/ivianf7 Z A 1'uJd piwnicy- Jesli chcemy klarowa-'

plotno, kilkakrotnie ztozone.
Swieze likiery maja smak surowy, po Kkilkutygodnio

aetiKdtPogE 1Pic ERARINO MRSt 7Y HoBirze ARIFRS Pet “a



Unika¢ zelaza, bo psuje barwe likieréw. o
opakowaniu sa podane dokitadne sposoby uzycia.

Pudetko ziét 1 wody ctftim
na 2¥, 1 spirytusu
1 KoniaK..ooooveeuun. 1500
2. Benedyktynka . . 850 70
3 Chartreuse . o « 850 750
4 Curagao . . . . 600 1000
5 Gorzka zotadkowa 1500 fico
fi. Boonekamp . . e 1500 30
7. Aroniaticpie . . . 1000 1000
8 Gingembre (imbier.) 1000 1000
o, Hall' and Half . e 1500 400
10. Pomaranczowka ziel. 1 1500 000
11. Kujawiak . . . . 1 1550 320
12 Stonsdorfski . . . % O?g
53 Goka sptecina 3 % dasl i
: C go biatego wina.
15. Poucz szwedzki v 1920 380

O tabletkach ,,Onewe“ przy niepetnych naczyniach.

Zdarza sie niekiedy, ze naczynie w ktérych fermen-
tujemy lub przechowujemy wino jest mepetnem. W takich
wypadkach oddaja nam tabletki ,Onewe wielkg przy
sluge Przy fermentowaniu np. bierzemy na kazde o litréw
wina 1 tabletke, wigzemy w wate, owijamy niteczkg i wie-
szamy na czopku fermentacyjnym tak, by zwisata w wol-
nej przestrzeni miedzy powierzchnig moszczu a korkiem.
Kwas weglowy uwalnia z tabletek kwas siarkowy i ob>
dwa te gazy izoluja moszcz. Przy winie robimy tak'samo
Moczymy ,Onewe"” w winie (bo wino me wytwarza kwasu
weglowego) i wieszamy owigzane w wacie na niteczce. . i
kazde 5 1 pojemnosci naczynia bierzemy 1 tabletke.






MUZEUM USTRONIE

Im .Jana m areckiego

w Ustroniu
43*450 UStrOﬁ, u(.Hutnicza 3
ts1854*29-96, v D48-10-63*

WSTEP.

Winem nazywamy sfermentowany sok wIno-
gron. Wino sporzadzone z sokOw owocowych nazy-
wamy winem owocowem. W niniejsze] Kksiazeczce,
przeznaczonej |1 tylko dla domowego uzytku, uzywa-
my krotko wyrazu ,wino4l jako ogolnie przyjetego
przy wyrobie domowym 1 dlatego, ze wina sporza-
dzone w podany w niej sposob zblizone sg w smaku,
wygladzie 1 skutkach jak najbardziej do oryginalnych
wm owych. Dotychczas wina owocowe nazywa-
liSmy odpowiednio do owocu, z wino zrobi
lismy jabtecznikiem, borowczakiem itp., bo odzwier
cjiwUaty swoQj typowy, owocowy charakter, posiadaja*
przy wartos¢ wina gronowego
Dziekl postepowl w nani™lprawa
DziS wina w niczem nie ustepujace winom gronowym
sporzadzamy ze wszystkich jadalnych owocow sa-
dowych 1 leSnych, tak sSwiezych jak I suszonych; nie-
tylko ze szlachetnych odmian, ale 1 z posledniejszych
gatunkdow, a nawet z przedwczesnie opaditego owocu.
Wina te sporzadzone w odpowiedni sposob, sa na-
prawde wytworne |1 przewyzszaja nieraz wina grono-
we. Nileraz wytrawny znawca wina, delektujac sie ta-
Kiem winem, oburza sie, gdy mu sie powie, ze wino
to jest ,tylko“ winem owocowem, domowem.

Btednem bytoby mniemanie, ze sa to wina Sztu-
czne. Wina sztuczne 1 podrobki win* sg to miesza-
niny spirytusu! kwasu 1 sztucznych zapachow.



wyrobie naszych win postepujemy tak
posiadacz winnicy przy wyrobie win gronowych 1 o-
trzymujemy w sposob naturalny wina tak dobre, jak
szlachetne wina gronowe. Mozna tak samo dtugo
przechowywac, posiadaja ten sam aromat I site alko-
holowa, a roznice stanowi jedynie to, ze zamiast z wi-
nogron wyrabliamy owocow lub jagod naszych

sadow 1 pal.
Drozdze 1 fermentacja.

Fermentacje powoduja mikroskopijne, golem
okiem niedostrzegalne roslinki, grzybki drozdzowe,
zwane krotko drozdzami. Gatunkow drozdzy, ktore
W rozny sposob fermentuja, jest niezliczona 1losc (np.
kwasna kapusta 1 ogorki, spirytus, piwo, wino itd.).
Nas Interesuja tylko te, ktore powoduja t. zw. fermen-
tacje alkoholowa, a w szczegolnhosci drozdzaki winnt

Pod fermentacja alkoholowa rozumiemy prace
drozdzakOw w moszczu, podczas ktore] zmieniaja jego

sktad chemiczny. Drozdze przerabiaja cukier, zawarty
. w moszczu lub soku owocowym w ~rTia alko-
d W rm a mtowy?i Kilka innyctésub-
stancy] w matych ilosciach (gliceryne, kwas burszty-
nowy Itp.), ktore nadaja winu bukiet, w kazdym ga-
tunku wina Inny. Drozdze, ktore wytwarzaja bukiet
przyjemny 1 dodatni, nazywamy drozdzami szlachet-
nemi, zas drozdze wytwarzajace' smak nieprzyjemny,
skutkach szkodliwy, drozdzami dzikiemi. Prze-
wazajaca i1losc drozdzakow, zyjacych na naszych owo-
cach zaliczamy do drozdzy dzikich.

Wytworzony przez drozdzaki alkohol 1 bukiet po-

zostaje w moszczu (W winie), zas kwas weglowy tj. gaz
uchodzli w postaci banieczek. Gaz ten tak silny,

gdybySmy naczynie  fermentujacym moszczem
szczelnie zakorkowall, to rozsadzi |je.



Drozdzaki rozwijajg sie w egule tak atugo, jak
ukier 1 pozywki.

Drozdze moga jednak tylko pewna ograniczona

1046 Cukru przerobic na alkohol,, pozniej ustaja

W pracy | wytworzony przez nie alkohol zabija |Je,

V4

choéby “w moszezu znajdowat Sig |BEREFE 1| Cukier.
Drozdze winne szlachetne.

Jak pewne rosliny zyja tylko w pewnych krajach
| pewnych rodzajach ziemi, tak 1 rozne gatunki droz-
dzy (sa to tez roslinki) zyja tylko w pewnych strefach
| glebach. Drozdze Tokaju zyja w innej glebie, 1 stre-
fle niz drozdze renskie 1td. Drozdze winne rosna
w ziemi winnic I tam zimuja. W lecie przedostaja sie
przy pomocy wiatru, deszczu itp. na grona, na ktorych
W czasle dojrzewania owocu szybko sie rozmnazaja,

bo znajduja na nich to, co Im do rozwoju potrzeba,
t]. sok owocowy, zawierajacy cukier. Przy wyciskaniu
winogron przedostaja sie do moszczu | pil zetwarzajag
cukier na alkohol 1 kwas weglowy 1 tworza bukiet. Im
lepszy bukiet, tern wino cenniejsze, a wiec | ten ga-
tunek .drozdzy, ktory je wytworzyt. Zatem nie grona
powoduja szlachetnos¢ bukietu, lecz drozdze, ktoie

byty na winogronach.» * \

Winnica nie posiadajaca dobrych drozdzy, nie wyda
dobrego wina, choCby lezata tuz obok winnicy, posiadaja-
ce] dobre drozdze 1 wydajace] dobre wina.

Jezell do gorszego, zupeinie jeszcze Swiezego MoOSzczu
wiejemy fermentujacy juz moszcz zlepsze] wirintS”to lel-
mentacje gorszego mMoszczu przeprowadza drozdze rejjs2R)
winnicy dlatego, ze sa w olbrzymiej przewadze (bo
fermentuja) 1 wino otrzyma bukiet lepsze] winnicy. Za-
prawiajac fermentujacym moszczem winnym sSwiezy sok
owocowy, otrzymacC mozna wina o charakterze 1 bukiecie
win gronowych.

Przy badaniu przyczyn tego zjawiska stwier-
'dzorio, ze gtdwna role odgrywaja tu rozne gatunki



Wskutek tego rozpoczeto hodowle drozdzy
 okregow t. zw. drozdzy ,czysto-rasowych*
Wiasdciwie powinnoby sie le nazwacC drozdzami win-
nemi nie zawsze jeden 1 ten sam gatunek drodz-
winu pewnej] okolicy odrebny charakter, lecz
raczej mieszanina roznych gatunkow samej
winnicy bywaja roznych latach rozne wina, Wwi-
docznie jednym roku Dbierze gore jeden gatunek
w drugim inny. Kierowani doswiadczeniem
i praktyka nazywamy niniejsze] Ksigzeczce droz-
dze tak zwane ,szlact drozdzami winnemi
niedawna hodowano drozdze winne tylko Pty -

nach. Dzis uzywa sie takich drozdzy bardzo szeroko w prze-

mystowym wyrobie wina 1 w gospodarstwach winnych,

emna strona tych drozdzy — précz zwykle wysokie]
ceny 1 to, ze nie wytrzymuja dtuzszego przechowania, roz-
kiadajg szybko ptyn, w ktorym sie znajduja, wzgk two-
rzac kwas weglowy, wysadzaja nieraz podczas transportu
korek lub rozsadzaja flaszke.

Gruntowna zmiana nastgpita w roku 1920, kiedy
udato sie uzyskac praktyczna forme drozdzy win-
nych przez przeszczepienie ich na sterylizowany owoc.
Drozdzaki pozostaja na nim stanie spoczynku,

wilgocia 1 odpowliedniem cile-
ple, rozrastaja sie I mnNoza na
dze te pod nazwa ,Vierka“ (w

doprowadzity wyréb wina niebywatrego rozpo-
wszechnienia sie. trwate suchem, chtodnem
IrrtTAm ri?zzr**sJdatami przechowywac

vs h mnej:*cii m 3
"Wino, dotychczas napo0] luksu&owy,
w domu w m

litrow 1 to wino o charakterze oryginalnego

Tokaju, Malagi renskiego Itd., zaleznie od ga.miku

S _ sfermentowania moszezu. tel.a
drozdzy uzytych do ~ gronowych. tatwo

zna dzis

LB Wy

wiec zrozumiecC, ze wina te pije 'y F



jemnoscia, nowo wytwarzam}
wyrablania zachecamy |
Poniewaz wielu stol wobec wina
dosSC bezradnie, przeto staram sie w niniejsze] Ksig-
zeczce podaclwszelkie wskazowki tym, ktorym tok
pracy jest nieznany, a nawet i ci, ktorzy juz dawniej
wina wyrabiali, znajda nowe 1 cenne wskazowki. Aby
nie by¢C zdanym na przypadek 1 uniknaC¢ skutkow
win sfermentowanych przez dzikie drozdze, nalezy
nastepujace rozdziaty przeczytaC¢ z dokiadna uwaga.
Zaden z nich nie jest zbytecznym, a wykonanie wska-
zowek uchroni vykremi nie-
spodziankami.

GZESC |I.
Owoce nadajace sie do wyrobu wina.

D \ é‘ Kk . . .
O wyrobu wina nadaja sie wszystkie owoce ja-
dalne, posiadajace cukier 1 kwas. Najstosowniejsze sa
owoce posiadajace jaknajmnie] charakterystycznego
zapachu 1 -s3 najtansze, a wiec nie stotowe. Np. po-
ziomki 1 maliny nie daja szczegolnych win, bo ich
silny aromat przebija sie niekiedy przez bukiet win-
ny. Niektore z deserowych gatunkow jabtek posia-
daja silny aromat w tupinie, ktora wiec najstosowniej
us.unac. Aromat bowiem zmienia sie podczas fermen-
tacji 1 wino otrzymac¢ moze bukiet wcale nieoczeki-
wany.

Procz wszystkich owocow
znakomicie do wyrobu wina ja
np.. tarnina, derenie,
rowki 1tp. 1 to tak Swie

Naogot dajg sie u

Sok z brzozy, rz



CZESC |I.

| Ur f =0 | + -k * C v ~ ] T - » Bw
' Moszcz
5 ]

Sok winogron sptywajacy z pod'prasy nhazywa
Ssie moszcze m. Przy domowym wyroblie nazwie-
my moszczem (usHujac go jaknajwiece] zblizyC do
winnego) sok owocowy z dodatkiem droz-
dzy winnych, wody I cukru, to jest w takim
stanie, w jJakim go chcemy poddac fermentacji.

Mimo najwieksze] czystosci przedostaja sie do
soku tak z owocu, jak z powietrza najrdozniejsze ,za-
rodki szkodliwe dla wina. Aby je wygubiC 1 otrzymac
Idealny moszcz, wolny od wszelkich zarodkow, musie-
libySmy go przed dodaniem drozdzy winnych spaste-
ryzowac, to znaczy grzac przez pot godziny przy 70° C.
Poniewaz napotyka to w domu na trudnosci, chocCby
na brak odpowiednich naczyn, przeto pomagamy So-
ble w ten sposdb, ze rozmnazamy najplierw
Ssilnie drozdze winne 1 wlewamy do Swie-
zego, co tylko przegotowanego soku, a nawet juz do
miazgl owocowe] przed wygnieceniem. Przez to droz-

dze winne uzyskujg od samego poczatku stanowcza
przewage.

Rozdrabnianie owocow 1 wytiaczanie soku.

Sokiem owocowym nazywamy Sok WwycCl-
Sniety z owocow bez zadnych dodatkow. Owoc wy-
bieraC nalezy czysty, zdrowy, wszelkie niezdrowe 1 za-
brudzone miejsca pousuwac, jadra moga pozostac.
Nastepnie pokrajac owoc na kawaitki 1 rozgnies¢ w od-
powiedniem naczyniu na miazge. Jagody tatwo miaz-
dzymy przez tarcie Ich drewnianym grzybkiem na
wiosowem sicie. Miazge rozcienczamy pewna iloscia
wody zimne] lub wrzacej, celem wytugowania jej,



a potem wyttaczamy w prasach lub recznae. Nawet
miekkl owoc musimy najpierw rozdrobnic wzglednie
zmiazdzyC. Duza, ustuge oddaja nam rozpowszech-
nione dziS maszynki do mielenia miesa, uwazacC |e-
dnak, aby byty dobrze cynowane, lub emaljowane,
a N0z nasmarowany ttuszczem. Kto nie posiada prasy,
ten moze:

1) napeinic miazga silny, gesty woreczek 1 za-
wiesiC nad naczyniem, do ktdorego sptynie sok. Mia-
zge pozostatg we woreczku jeszcze raz polac woda,
| uzyskany sok zmieszaC z plerwszym,

2) miazge we woreczku wygniesC recznie lub za-
pomocag prasy, jakie] sie uzywa do wygnilatania sera
(przedtem doktadnie wymyte)).

t atwo sobie sporzadzi€¢ prase z dwu desek, spie-
tych na jednym koncu zawiasami (moga bycC ze sko-
ry). Woreczek z miazga ktadziemy miedzy deski a na
gorna deske wywieramy nacisk recznie lub kamie-
niami.

Zadna, chocby najlepsza prasa nie wygniecie mia-
zgl, nawet najdelikatniejsze] za jednym razem catko-
wicie. Po wyprasowaniu rozluzniamy wytioczyny,
polewamy trocha wody, a po Kilku godzinach jeszcze
raz wygniatamy. Nieraz musimy nawet trzecl raz
prasowac. Wszystkie soki tgczymy
W Jjednem naczyniu 1 poddajemy
fermentacii.

Woda na miazdze nie powinna
dituze] staC przed pierwszem wypra-
sowaniem jak 24—28 godzin, a na
wyttoczynach tylko Kkilka godzin.
Miazge w naczyniu dobrze zakryc.

Cedzimy najwygodnie] na stoteczku lub Krzeset-
ku odwroconym nogami do gory. Na nogach umoco-



wujemy dobrze silne ptotno. Naczynie zmieniamy od
czasu do czasu, wlewajac sok do gasiora.

Zaczyn drozazy. \

Gdybysmy drozdze winne w stanie spoczynku
tak, Jjak sa w pudeteczku, dali do moszczu, to po-
trzebowatyby kilku dni do rozmnozenia sig, atymczasem
rozpoczetyby fermentacje drozdze dzikie, ze szkoda dla
wina 1 bukietu. Niektdre gatunki dzikich drozdzy wstrzy-
muja klarowanie sie wina I wina takie musimy pozniej
klarowacC sztucznymi sSrodkami. Silnie zasS rozmnozone
drozdze, zapoczatkuja 1 przepiowadza fermentacje, nie

(

holem)

ruje Srodki do kfarow
lepie] nie uciekacC sie do nich; zaleta win lekkich, np. ren-

skich, polega nie tyle w sile alkoholowej jak w przepysz-
nym bukiecie. Sztuczne srodki do klarowania, choc-

by ostroznie uzyte, ostabiaja jednak bukiet.

przygotowaniem moszczu wzgl. miazgi
pleniamy Tt w tel

1) Zawartosc pudeteczka wsypacC do mate] Ado O
litrowe] flaszeczki 1 zwilzy¢ dwoma tyzkami letniej,
nie ciepte] wody. Rownoczesnie pokrajac jakikolwiek
owoc, np.~Njabtko, fige 1tp. na kawateczKki 1 przegoto-
wac z wodk w glinitanym garnku. Po ostudzeniu wlac
otrzymany sok (bez owocu) do flaszeczki, umiescic

em
gotow 1 szczepimy nim, t. zn. dolewamy

go do Swiezego, niestodzonego soku. Cukru do mosz-

czu dajemy dopiero po 24 godzinach.
niema owocu pod reka, to moze roz

W SposOb dawnie] podawany, tj. wsy
par<drozdze do flaszeczki z letnia woda, umiescic



przecietnie:
% kwasu °/o cukru 1m kg owocu daje

jabtka 0.60 9 65
gruszki 0.32 9.30 't /0
czeresnie 0.75" . 10. 65
poziomki 1.10 O. a0
jezyna 0.5 5— - 80
maliny 1.40 o. /5
borowki 1.06 56— 65
agrest 1.40 O. 80
porzeczki 2.10 6.40 85
winogrona ; 17. /5
gtog dzik. r6z 1.90 3.

figl (suche) 1.10 0.

brusznice 2.20 3 65
Sliwy 0.90 11. ok. 65
wegierki 1.2 /. ok. 65



Z tych cyifr widzimy, ze SOkl owocowe posiadaja.
I\ rozng WEMOSC IWHSEXY | CUKIH
2) mnie] cukru, niz winogrona; . _ _ _
56 OWOC chocC s’:od.ko Smakuje, niekoniecznie
moze
OS1Culier przetrawia drozdze na alkohol, znika wiec

‘e soku, kwas zas pozostaje.
*x X -
K w w winie Ppotrzebne, bo wraz z alko

holem konserwuja wina w ) _ _
nu przyjemny smak. Zbyt kwasne jednak wina me

smakuj”™wcale ldlatego , ok 1 owoco w« |,
naltlace nadmiar Kkwasu rozciencza Yy
woda, bo woda jest jedynym naturalnym sSrodkiem

w tym wypadku nadajaca si, do pi-

Woda .
1 gotowana. Woda 0 Wielkiej Zawar-
oéci wapna nalezy przegotowacC, bo trawl za du -

wasy oywocowego. Niedobrg jest woda W

Nie wszystkie wing posiadajg te sama zawar o
wasy WY lekkie majg 0.6—087* kwasu, a wina
Oparowe do 1% WiR penisej §.57 kwasu nie
rowinnismy wyrabiab, h. Podlegaja « t =

Kwasy cZasei

iroche za Kwasne wina po pewnym czaslie staja sl

tagodniejisze. e |
U KigFr Jest najwazniejsza czescig sktadowa
noszczu. Z niego powstaje przez fermentacje alkoh k
* i Ccukru otrzymujemy 1 czesc alko ,

(\J,IVV:/;C CéESCIZ moszczu, Kktory posiada 104 cukru
otrzymamy "0 O sile 5/ alkoholu. Im wiegcej jest

winie, tern wino jest odporniejsze I mniej
. WIno powinno posiada¢ najmniej
godlega Zepsucliu wiec 12° 4

cukru musimy nrzed fermentacja dostodzic



Poniewaz przedtem rozcienczylismy sok owocowy

/ woda, aby sprowadzic kwas owocowy do zadanego
* stosunku, wiec teraz musimy dodac cukr u,

aby wino otrzymaito stosowna site alkoholows.

Najlepie] nadaje sie cukier burakowy, Krystalicz-
ny, o odcieniu kremowym. Cukier niebleskl bywa bar-
wiony farbka, o potaczeniach siarkowych, szkodli-
wych dla drozdzy 1 mogacy popsuCc smak wina (ko-
zie!). Cukier taki nalezy przegotowacC | odszumowac.
Cukier lodowaty jest najczysciejszy | mozna go brac
90 deka zamiast 1 kg. cukru. Dobrym jest tez miod
(brac 1.20 kg. za 1 kg. cukru), ktory musimy przego-
towac, jezeli chcemy usunacC zapach miodu. Syropu
z burakow mozna uzy¢ do win ciemnych, biorac
1,20 kg. zamiast 1 kg. cukru. Nie nadaje sie melasa
| sacharyna nawet do dostadzania win.

Gatunkl drc)zdzy | dawkl cukru
Na 5litrow wina dajemy Srednio cukru przy drozdzach:

Piesport 300 g cukru Steinberg /0 g cukru
Zeltingen 300 . y Stein /0 . y
Winningen 350 . 3 Burgund 750-850 . 3
Bernkastel 500 | . Vpllrads 800 . y
Brauneberg 500 . . Johannisbcrg 850 y
Bordcaux 500-650 . i Scharzhofberg 850 .
Assmannshausen 600 . N Liebtrauinilch 00 . iy
Laubenheim (500 . 3 Tokaj cierpki 1200 , @ .
Oberingelheim (500 . , stodKi 1900 . }
Forst (520 . ) Chablis 1600 . ..
Palatynat 620 . } Malaga 1650 . y
Nierstein 700 | 3 Port 1650 . .
Oppenheim /700 . y Sauterne 1650 . y
Rauental 700 |, 3 dYauem 1600 ,, §
Frankonskie 70 |, B Sherry 1650 ,, ..
Nahe /0 |, 3 Madelra 1750 ,,
Rudesheim 70 ,, B Marsala 1790 |,
Saar /0 ,, 3 Samos 1790 |,

Scharlachberg /0 ,,



mkkicli winach (az po ,Liebfraumilch ) nio-
serny daé eata dawke cukru do moszczu naraz,oI alt C
winach &iezkich podzieli¢é dawke cukru ' 9°'¢

rz L . , . L
\F/)vag do moszczu codzien przez 3 dni po A czesci
Y2"Do moszczow z mato stodkich owbedw dajemy

procz tej dawki jeszcze osobno pewna matg ilosc cu-
kru podana w odnosnych przepisach.

Dobor gatunku drozdzy O

Zaleznie od pochodzenia rozne gatunki drozdzy

posiadaja rozna side w przerabianiu cukru na a k
Winogrona z krajow potudniowych

krajowpotnocnych 1 drozdze krajow P O ~y d J

zdolne sa do przerabiania wiekszej ||88€l EHIFY; MZ
drozdze 7 ow Potozonych na ‘potnocy. Niektére

702 : ' 16°/0.
drozdze wytwarzaj 5/0 alkoholu, a Inne

Jeden gatunek obumiera po Ytworzeniu S/ alko-
holu bo nie moze byc w ptynie o wyzsze] zawar-
tosci alkoholu, Inny gatunek obumieradopiero po
wytworzeniu 1>~ 179 SEE00 (vl\ciar:fg Iaélli(lgig?luwigg(e)j
28 drozdze Zi Ror.Htanx (wina stotowe), a najwiecej

drozdze Krajow potudniowych (wina  deserowe,

Clezﬁlg'e“ nosy o Zawartosci 15/ cukru przefer-
mentujemy_na — ; Kril ,, O70-

cukier na 6-7 alkoholu, a reszta t. J.3"%» cukm poz°
stanie W winie Jako ostoda. Jesli moszcz o 40 o cukru
sfermentujemy na drozdzach tokajskich, to te p

robla 32°60 cukru na 16/0 alkoholu, a reszta, t. j. 8/0
pozostanie w winie Jako ostoda, wino bedzie wiec

silne 1 stodkie.

) P. rozdziat ,Pochodzenie i barwa win Str- 0



5 Gdybysmy wiec przy uzyciu stabych drozdzy dali
fza duzo cukru, to wino bedzie za stodkie. Odwrotnie
gdybysmy przy uzyciu silnych drozdzy dali za mato
cukru, to drozdze przerobia caty cukier na alkohol
| wino bedzie cierpkie, a nawet gorzkie 1 musimy go
fpdznie] dostadzac.

Moszcze bez dodatku cukru.

Soki owocowe mozna takze bez dodatku cukru
przefermentowac przy pomocy drozdzy winnych
,Vierka“. Wina te beda bezsprzecznie lepsze od win
sporzadzanych bez drozdzy, nie osiagna jednak takie)
dobroci, jak wina sporzadzane wediug niniejszych
przepisow. Stodycz owocu tudzi nas nieraz bardzo, bo
| najstodszy owoc moze posiadac duzo kwasu 1 otrzy-
mamy wino kwasne, a przytem przebijac moze za-
pach owocu, o Ile byt bardzo aromatycznym.

Chemikalja dodawane do moszczow.

Tanina t). kwas garbnikowy znajduje sie w skorce,
todyzkach, szyputkach, pestkach itp. dojrzatych owo-
cow (I w drzewie beczek debowych) 1 wpltywa na
wczesniejsze klarowanie sie wina. Dodajemy ja do
moszczow, a nawet win z niedojrzatych owocow lub
posiadajacych mato garbnika. Naogdt wystarczy
V2grama na 10 litrow. Nadaje winu ona smak cierp-
Kawy.

Kwas winny lub cytrynowy. Przy do-
mowym wyrobie mozna uzyC jednego 1 drugiego;
przy przemystowym tylko cytrynowego *). Kwasek
cytrynowy Jest cokolwiek tagodniejszy, niz winny.

*) A to celem odrdznienia przy analizie chemicznej,
czy wino jest gronowe, Czy OWOCOWEe.

Wino domowego wyrobu 1/



