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Wyrabiajmy wina dla siebie—w domu i dla swoich—w kraju!

Od redakcii.

Wskutek dostarczenia do zeszytu niniejsze-
go zle wykonanej, niewyraznej, kliszy, ktorg Kli-
szami zwrdéci¢é zmuszeni byliSmy, wydanie ni-
niejszego, listopadowego, zeszytu ,Winiarstwa"
zostato opdznione, za co Czytelnikbw przepra-
szamy.

Protest.

Od czasu wystawy win krajowych i przetworéw owocowych,
urzgdzonej wiosng r. b. w Warszawie, na ktdrej owocowiniar-
stwo polskie pierwszy raz zatryumfowalo przez, osiggniecie
ogolnej pochwaly za swe wytwory, wina krajowe smielej poczety
ukazywac sie w handlu.

Niestety, wytwoércy polscy, jakby pod wplywem febrycznej
drzgczki, ukazujg wyroby swe potstowkami:

.,Malaga"—vin de fruits" ~Bordeaux‘“—vin de fruits"
- Tokaj"—vin de fruits" ~Lunel"—vin de fruits”
i tak dalej.
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Zapytujemy wytworcow polskich jakim to moze by¢ ,Toka-
jem" porzeczniak polski? jaka ,Malagg"—jabtecznik krajowy?
jakiem ,Bordeaux“—wino z czarnej jagody lesnej?

Nie tedy droga, panowie fabrykanci win, do
wskrzeszenia winiarstwa polskiego! Droga podrabia-
nia win cudzoziemskich; drogg falszowania win wogdle, nie da-
leko zajedziemy. Widzimy to obecnie na kazdym kroku. Na
te Sliskg droge fatszowania win pierwsi wkroczyli zydzi i przegrali
obecnie sprawe zupetlnie. Tak w krajach winodajnych, jak row-
niez u nas w Polsce, znawcy win poznali sie na podrabianiu
bardzo predko; w Polsce wina staty sie napojem niepopularnym
i—ku wielkiej szkodzie spoteczernistwa i kraju—wyszly z uzycia
zupeinie, zastgpione przez zgubng dla zdrowia kartoflanke. To
samo niebezpieczenstwo grozi winiarstwu polskiemu dzisiaj,
jesli wpredce nie zawrdci z btednej drogi podrabian i imitacji
win cudzoziemskich i nie péjdzie prostg, uczciwg droga,
dostarczania konsumentowi czystych, odstatych
dobrych win owocowych, wypuszczanych do sprzedazy
pod wiasciwg polskg nazwa; jabtecznikéw, porzeczniakow, ja-
godniakéw i t. p.

Przesad kupiecki, ze drogag etykiety, w cudzoziemskim je-
zyku drukowanej, lub tez droga nadania produktowi obcej nazwy
wina znanej w handlu marki, predzej zwabimy nabywce, jest
zupetnie mylny i obliczony zaledwie na krétkg mete. Bo kon-
sument pozna sie na takiej bladze wrychle i drugi raz ztapac
sie nie da, a raz zrazony paskudnym falsyfikatem, wiecej po-
dobnego napoju nie kupi, do win krajowych sie zrazi
i bedzie pit dalej... gorzatke.

Przeto protestujemy uroczyscie przeciw podszywaniu sie
krajowego owocowiniarstwa pod obce marki i obce nazwy.

Wina polskie — polskie nazwy mie¢ musza
i z polska etykietg w Swiat iS¢ powinny. Nalezy Ili-
czy¢ sie z tern, ze z latami, gdy w kraju win bedzie zbytek
i zajdzie potrzeba wywozu nadprodukcji zagranice, nie mozem
przeciez dopusci¢ do tego, aby dobre nasze wyroby kupiec cu-
dzoziemski sprzedawat jako wyroby z Malagi, Hiszpanji, Portu-
galji, Wloch —stowem zewszad, tylko nie z tej Polski, w ktorej
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wina te byly wyprodukowane.

Wytworcy polscy w pierwszym rzedzie baczy¢ winni, aby
ich napoje przestaly Smierdzie¢ sklepikiem i aptekg. Czysty
porzeczniak, dobrze odlezaly jagodniak, starannie przygotowany
jabtecznik, gdy w dodatku drogag ,dobierania” (fersznytu) zosta-
ng zaromatyzowane winami z morwy, smrodyni, rajskich jabtek
lub innych win, przygotowanych z owocéw o zapachu czy sma-
ku wydatnym, lub tez uszlachetnione przez dodatek w pewnym
procencie rodzynkdw—beda daleko milej widziane na polskich
stotach, niz dotychczasowe wstretne, korzeniami i ziotami $Smier-
dzace imitacje, Malagi, Madery, Lunele, Tokaje. Sprawe te jak-
najpredzej pod rozwage wzigs¢ powinien Krajowy Zwig-
zek Producentéw win i drogg wspdlnych narad ustali¢
nazwy win krajowych. Naszym zdaniem nalezy wina oznaczac
wedle odmian owocow, z ktérych sg przygotowywane i wedle
stopnia uzytej do wyrobu ich stodyczy, ktérg réwniez w sprze-
dazy ujawnia¢ sie winno. A wiec etykiety i nazwy winny brzmie¢:
porzeczniak stotowy, na oznaczenie win porzeczkowych lekkich;
jabtecznik rodzynkowy—mna oznaczenie wina tej nazwy, lecz
w lepszym gatunku; wino czerwone likierowe; wino czerwone
wytrawne; wisniak miodowy; gruszniak stolowy etc i t. d.
Obok nazwy wina, etykieta niechaj zawiera nazwe firmy, lub
miejsce pochodzenia napoju.

Koniecznos¢ uszanowania wtasnej marki dia win krajowych
uznato, przed wojng, nawet mtode winiarstwo potudniowej Ro-
sji, skad moc win importowano do b. Kongreséwki z czysto ro-
syjskimi nazwami, bez obawy o wrazenie, jakie wina te na kon-
sumentach czynity. PiliSmy ,Krymskoje szypuczeje wino", ,Ka-
chetinskoje stadkoje", ,Kawkazskoje", ,wWino Udielnago Wiedom-
stwa“ i wiele innych marek. Nikamu jednak z rosjan nie przy-
szto do glowy wypuszczaé swoje wino pod markg obca, cudzo-
ziemska, pomimo tego, ze wina te na Poludniu Rosji cudzo-
ziemscy winiarze faktycznie przygotowywali.
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Fermentacja moszczéw.

W poprzednim zeszycie ,Winiarstwa Domowego" wyjasni-
lismy pokrétce co to sg drozdze i jak ich do moszczéw win-
nych uzywacé nalezy.

Majac nalezycie przygotowany moszcz owocowy, oraz
potrzebne drozdze winne, rasowe, sprowadzone ze stacji bakte-
rjologicznej, lub tez wtasnego przygotowania, mozemy przysta-
pi¢c do nabicia naczyn fermentacyjnych. Poniewaz—jak to juz
parokrotnie zaznaczyliSmy — pomysiny wynik przyrzadzania win
zalezy od idealnej czystosci, zatem musimy najpierw zajg¢ sie
sprawg naczyn fermentacyjnych, ktore mamy do rozporzadzenia.

Naczynie fermentaoyjne.

_ Jestto duzy gasior szklany,
umleszczon?/ w~ koszu, obestany
starannie stomg dla zabezpieczenia
przed rozbiciem. Szyjke gasiora
zatyka szczelny korek, wposrodku
ktérego—w wypalonej goracym ze-
lazkiem dziurce—umieszczamy rur-
ke szklana, zgieta jak rySunek
wskazuje. Rurke tatwo zgina sie
nad ptomykiem lamnkl spirytusowej
lub pod dmuchawkg. Nizszy konieC
rurki wpuszczamy do szklanki z wo-
da. Tym sposobem moszcz bywa
dokfadnie izolowany od wptywow
powietrza zewnetrznego, gazy za$
z fermentacji swobodnie uchodzg
przez rurke i wode w naczynku.
Rurke i korek uszczelnia sie w szlyjt;
ce gasiora woskiem, parafing [u
t. p. Szpunt taki moze stuzyc ro-
wniez do beczek.

W wielkich ilosciach moszcz winny z koniecznosci zlewac
trzeba do beczek, w mniejszych — do gasioréw szklanych-
Ostatnie uwazamy za naczynia najodpowiedniejsze, gdyz pozwa-
lajg na doktadng kontrole fermentacji ptynu i na bardzo wygodne
wymycie samych naczyn, podczas gdy beczka, pomimo mozol-
nego nieraz mycia i czyszczenia, moze w drewnie klepek za-
wiera¢ szkodliwe bakterje, najczesciej octowe lub plesni, ktore
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tez plyn fermentujacy psujg. W naszej praktyce uzywamy za-
wsze szklanych gasioréw (balonéw) w wielkich koszach na sto-
mie ustawionych. Trzeba nabywac gasiory ze szkla grubego, aby
unikng¢é w winiarni wypadkoéw rozbicia i strat w materjale na
wina. Najwieksze gasiory wmieszczajg do 60 litrow i takie sg
najodpowiedniejsze. Zresztag kazdy moze naby¢ gagsior potrze-
bnej wielkosci stosownie do ilosci ptynu. Gasiory myje sie soda
i dobrze odsacza.

Umieszczamy naczynia w cieptem miejscu i nalewamy
moszczem, pozostawiajgc szyjki wolne, aby moszcz przy zbu-
rzeniu sie nie wybiegat przez wierzch, gdyz grozi to zawlecze-
niem obcych bakterji (najczesciej octowych) i zepsuciem wina.
Mniej-wiecej V6 do V6 objetosci gasiorébw musi pozostaé niedo-
lane dla pomieszczenia piany fermentacyjnej. Moszcz zapra-
wiamy drozdzami winnymi i zaktadamy szpunty fermentacyjne,
ktére musza by¢ dobrze uszczelnione przez oblanie woskiem,
parafing lub t. p.

Azeby zapewni¢ prawidlowy i szybki rozrost drozdzy, na-
lezy do moszczu doda¢ amoniaku dziesiecioprocentowego 50—
60 gramOw na 100 litrbw moszczu, lub lepiej fosforanu amonu,
15 gr. na te samg ilos¢ moszczu. Amoniak bierze sie w roz-
tworze gotowym z apteki. Fosforan amonowy (Amonium phos-
phoricum) trzeba rozpusci¢ w odrobinie letniej wody i dodac
w tym stanie do moszczu.

Tak nabite naczynia fermentacyjne (gasiory, lub beczki)
pozostawiamy w réwnej mniej-wiecej temperaturze 16—20° R.
dla win lekkich, stotowych i 20—24° — dla win likierowych, przy-
czem w pierwszych kilku dniach mozemy, utrzymywac cieptote
0 2—3° wyzszg do czasu dobrego zafermentowania. W dalszym
ciggu nalezy tylko $ledzi¢ za prawidtowym przebiegiem ,robie-
nia", co poznajemy po silnym burzeniu sie plynu i duzej pianie
na wierzchu, charakterystycznym szumie w naczyniu i wydzie-
laniu sie kwasu weglanego przez szpunt.

Zaleznie od temperatury, sktadu moszczu i wysokosSci
stodyczy, fermentacja konczy sie po 3—6 tygodniach. Drozdze
opadaja, ptyn nabiera charakterystycznego winnego zapachu,
przeswietla sie i uspokaja. To jest juz ,mtode wino". Nie pro-
bujmy go jeszcze, gdyz jest ono zupetnie surowe i niesmaczne.
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Jezeli dzieje sie to w porze zimnej, wowczas nie potrzeba po-
rusza¢ naczyn z miejsca, tylko obnizy¢ cieptote pomieszczenia
do mozliwych granic, zabi¢ szpunty i pozostawi¢ wino w spo-
koju dla ustania sie. W porze goracej, trzeba umiesci¢ naczy-
nia w zimnej piwnicy. Po paru tygodniach wino sie ustawa
i wtedy przystepujemy do Sciggania ptynu z osadu (lagru, metéw).
Robi sie to przy pomocy rurki gumowej, lub lewara szklanego
czy tez metalowego. Naczynie z winem ustawiamy na podwyz-
szeniu. Jeden koniec lewara, czytez rurki gumowej, zapuszcza-
my w wino tak gleboko, aby unosit sie powyzej metow. Drugi
koniec, opuszczony do nizej podstawionego naczynia, trzeba
poczatkowo zassaC wyciagajac z niego powietrze. Plyn pocznie
sptywaé strumieniem do naczynia. Potrzeba tylko baczy¢, aby
do lewara nie wpadaty mety z dna gérnego naczynia. Przy
Scigganiu win lekkich, trzeba napetnia¢ naczynia pod sam szpunt.
Wina ciezkie moga pozostawa¢ bez szkody w naczyniach nie-
petnych. Szpunty zabija sie szczelnie | pozostawia plyn dla
dalszej fermentacji dolnej, ktéra zowig lezakowa—okresem doj-
rzewania wina.

Wina rodzynkowe.

Rodzynek jest winng jagoda, ktéra—pozostawiona na krze-
wie wsréd palacych promieni stonecznych—poczgtkowo dochodzi
do wyjatkowo zgeszczonego stanu swej zawartosci i znacznej
stodyczy, a w dalszym ciagu zupelnie zasycha, traci wilgotnosé
i w tym stanie daje sie przechowywa¢ nawet latami. Rodzynki
stanowig powazny przedmiot handlu i sg cennym materjalem
dla dopraw w kuchni, piekarni, oraz w winiarni, gdzie stuzg do
wyrobu znakomitych win, cenionych wielce przez znawcow.

Niestety, w kraju naszym wyrob win rodzynkowych jest
niepopularnym dlatego, ze wina takie sg pospolicie uzywane
przez zydéw w czasie Swigt Paschy i ztad ,pejsachowym* wi-
nem sie zowig. Lecz nic to nie pomoze. Wina takie i polacy
wyrabia¢ muszg, gdyz sg to wyborne napoje i—przygotowane
nie po zydowsku — stanowig zwykle chlube kazdej piwnicy.
Dlaczego? Zaraz to wytlumaczymy. Wiadomo powszechnie,
ze najszlachetniejszym winem z pos$réd obecnie znanych win
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jest tokaj, oraz wina tluste: wegierskie puttowe, ausbruchy,
maslacze, stodkie dalmatynskie, wioskie, portugalskie, hiszpan-
skie. Wina te sg produktem z rodzynkéw otrzymywanym. Ro-
zumie sie, ze napoje te w inny zupetnie sposob i z innego rodzaju
rodzynkéw sa wyrabiane, anizeli zydowskie lury pejsachowe,
lecz poniewaz pejsachowi fabrykanci prawie wszystkie te
gatunki win podrabiajg i sprzedajg konsumentom polskim
jako wina oryginalne, dla tego lepiej bedzie, jesli polacy sami
zajmg sie produkcjg tych win na modte win prawdziwych, bez
zafalszowan | ta droga zaoszczedza krajowi niejeden grosz,
ktéry obecnie tonie w kieszeniach obcych oszustow. Azeby
wina rodzynkowe w przygotowaniu wychodzity dobrze, trzeba, aby
czytelnicy poznali uprzednio sposéb przygotowywania takich win
w ich ojczyznie, gdyz podlug tych wilasnie zasad u siebie wy-
rabia¢ takie wina bedziemy.

Ot6z tokaj oryginalny jest winem z rodzynkéw, zbieranych
w tokajskich winnicach, a jest dla tego tak bardzo przez znaw-
coéw ceniony, ze tokajskich rodzynkéw nigdzie w handlu niema
i tokaj prawdziwy, poza granicami Komitatu, w ktorym Tokaj
(miasto) sie znajduje, wyrabianym by¢ nie moze. Caly za$ se-
kret dobroci tego wina polega na tern, ze wino to jest wyra-
biane z rodzynkoéw, specjalnie w tym celu w winnicach tamtejszych
produkowanych, z ktérych natychmiast po zbiorze tloczony
moszcz ustawia sie na wysoki procent stodyczy (do 60°) wedle
cukromierza. Moszcz taki fermentuje nadzwyczaj mozolnie
i wolno, nieraz calymi latami, a dojrzewanie wina trwa dziesigtki
lat. Najczesciej bywa tak, ze, jesli winiarz ustawi taki moszcz
do fermentacji w mtodych swoich latach, wino z niego dojrzale
otrzymuje w starosci; ci zas, ktdrzy w starosci moszcz usta-
wiaja, dla potomnych juz to tylko robig. Za to butelka takiego
wina nieraz drozej kosztuje, niz u nas cala beczka zwyklej zy-
dowskiej lury. Aby moszcz na tokaj otrzymaé, gromadzg wi-
niarze tamtejsi potrzebng ilos¢ rodzynkéw, najczesciej w winni-
cy wlasnej wyzbieranych, do kadzi z dnem dziurkowanym. Ro-
dzynki, przyttoczone grubym dnem i znacznym ciezarem, wy-
dzielajg sok stodki ciemno-ztotego koloru, ktory po spuszczeniu
przez dno bywa zaraz poddawany powolnej fermentacji. Oto
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caly sekret produkcji tokajow. Takie esencje fermentujg la-
tami, lecz po dojrzeniu zloto winiarzowi do kalety przynosza.
My, polacy, win takich nie przyrzadzim, gdyz do tego za malo
cierpliwosci posiadamy; jednakze ktoby tern zajg¢ sie zechciat,
przystuzytby sie dzieciom i jednoczesnie krajowi cennych win
by przysporzyt. A mozna do podobnych win dojs¢ przy uzy-
ciu bodaj kupnych rodzynkéw, miodu, no i cukru. Czas i wytrwa-
tos¢ sa tu czynnikami, przy ktérych pomocy do takich napojow
dochodzimy. Niemniej doskonate bywajg wina na wzér wegier-
skich ,puttowych” wyrabiane.

Putto jest miarg wegierska, odpowiadajgca naszej ¢wierci
korca. Jedno putto rodzynkéw do beczki wina uzyte, daje wi-
no jednoputtowe; dwa putto rodzynkéw—wino dwuputtowe i t. d.
Rodzynki zalewajg moszczem winnym, tuguja, wytlaczajg w sil-
nych ttloczniach i fermentujg. Pozostate wytloczymy macerujg
powtérnie z $Swiezym moszczem | tlocza na wina lzejsze.
W dobrych, stonecznych, latach, z wytloczyn pozostalych fabry-
kuja dodatkowo lury. W podobny sposéb przyrzadzajg sie wi-
na rodzynkowe wysokich gatunkéw we wszystkich krajach po-
tudniowych. Wina takie podawane sg obecnie jedynie na sto-
tach nababow i w pospolitym handlu wszechswiatowym oko
ludzkie nigdy ich nie zobaczy. Pijemy imitacje. Kt6z bo mogt-
by sobie pozwoli¢ na zaptacenie za butelke prawdziwego tokaju
—ijak dzi§ — paru tysiecy ziotych? Jednakze moznaby i u nas
do takich win dojs¢ po niedlugich latach. Wedle krgzgcych
w Toruniu legend, u dawnych piernikarzy torunskich byt zwy-
czaj, ze przy narodzinach dziecka piernikarz zarabiat partje
ciasta na pierniki, ktére zamykat w skrzyni i przechowywat do
chwili wstapienia nowonarodzonego W zwigzek matzenski. Skrzy-
nia zaczynu stanowita wyprawe dla corki, lub wyposazenie dla
syna. Z tego skamienialego zaczynu miody piernikarz rozpo-
czynal wyréb piernikbw, ktére cieszyly sie owym slynnym
rozgtosem po kraju ze swej dobroci. Co6z tu byt za sekret
w takim postepowaniu? Oto wylezenie sie ciasta przez lata
cale powodowalo wyrobienie sie w zaczynie szlachetnych pier-
wiastkow, jakie zawarty w ciescie midd przez powolng fermen-
tacje wytwarzal. Niewielka ilos¢ takiego ciasta do wyrobu



Nr. 3 WINIARSTWO DOMOWE Str. 41

piernikéw uzyta, uszlachetniata znakomicie caly zapas piernikéw,
przysparzajac piernikarzowi stawy i pieniedzy. To samo moznha
do win stosowaé. Woyrabiajgc corocznie pewna ilos¢ ttustych
win rodzynkowych, otrzymamy z latami bogatg w szlachetne
wina piwnice, ktora, pozostawiona spadkobiercom w pusciznie,
bytaby dla nich wiecej wartosciowa, niz niejedna realnos¢, lub
stos akcji watpliwej czesto wartosci. A dojs¢ do tego tak
tatwo. Juz po dziesieciu latach pracy mozemy mie¢ z winiarni
bogate zyski, a kazdy rok nastepny daje dochdd coraz wiekszy
i to bez ciezkiej pracy, klopotéw i zachoddéw i bez potrzeby
tozenia wielkich kapitatow, ktére latami i czesciowo tylko na
wyrob win poswiecamy.

Wina rodzynkowe gotowe, jak réwniez moszcze rodzyn-
kowe sa wielce uzyteczne w owocowiniarstwie. Gotowych
win uzywamy dla poprawy owocniakéw nieudatych, takich,
ktérych smak potrzebuje w czemkolwiek poprawy. Droga do-
bierania, czyli tak zwanego ,fersznytu" poprawia sie takie wi-
na bardzo tatwo. Moszczéw rodzynkowych uzywamy réwniez
jako dodatek do uszlachetniania moszczéw owocowych przez
wywotanie tg drogg fermentacji gronowej, wiec szlachetnej.
W jednym i w drugim wypadku rezultat bywa dobry, gdyz
owocniaki z domieszka rodzynkéw bywajg zawsze znakomite.
W celu otrzymania moszczéw na wina rodzynkowe nalezy
przedewszystkiem zaopatrzy¢ sie w zapas rodzynkow, ktére
kupujemy w hurtowniach, nigdy zas w sklepikach. Nalezy
sie pyta¢ ile kosztuje cetnar lub kamien (10 kilo) rodzynkdw
i wedie podanej ceny naby¢ potrzebng ilos¢. W sklepikach
dostalibySmy rodzynkéw o 100% drozej i przytem sklepikarze
maja zwyczaj kropi¢ rodzynki wodg w celu zwiekszenia wagi.
Jest to oszustwo b. czesto praktykowane. Rodzynki zalewamy
odmierzong iloscig przegotowanej i przestudzonej wody i
pozostawiamy nha 12 godzin dla rozmiekniecia, poczem mace-
rujemy w cebrzyku Ilub przepuszczamy przez miynek. Roz-
tarta miazge wyttaczamy. Jesli potrzebujemy moszczu na wi-
na likierowe, woOwczas tylko pierwszy ten moszcz moze byc¢
uzyty. Nastepnie wytloczyny przerabiany jeszcze raz z mosz-
czem lub woda i ttoczymy powtdrnie, a na wina lekkie, lub
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do owocniakéw, mozemy zala¢ jeszcze trzeci raz, przemacero-
waé¢ i da¢ na ttocznie. Pozostale wyttoczyny przeznaczamy
na ocet. Na wina rodzynkowe lekkie (stotowe), ustawiamy
moszcz na 20—22° wedle gukromierza i fermentujemy na
ogolnych zasadach t. j. w 16—20° R. ciepta.

Po trzech tygodniach fermentacja zwykle kornczy sie
i wowczas przenosim wino do chtodnej piwnicy dla ustania
sie i po paru tygodniach Sciggamy z osadu do Swiezego na-
czynia peino pod szpunt. Proces dalszego dojrzewania —
zwykly. Na wina likierowe moszcze ustawiamy na 30—35°
stodyczy. Fermentacja musi odbywaé sie w dos¢ wysokiej
cieptocie (22—24° R.) i trwa do 6 tygodni. Dalsze postepo-
wanie takie samo, jak wyzej, lecz Sciggamy z osadu wino co
roku az do zupeinej dojrzatosci, ktéra trwa lat kilkka. O $cia-
ganiu win podamy szczegOly w oddzielnym artykule. Wresz-
cie jako dodatek dla uszlachetnienia moszczéw owocowych,
nalezy przygotowac rodzynki wyzej opisanym sposobem, lecz
wytloczy¢ mozliwie intensywnie, zalewajgc 2—3 razy mosz-
czem owocowym, przerobi¢ i odda¢ pod tlocznie. Tak przy-
gotowany moszcz owocowy ustawiamy natychmiast do fer-
mentu w cieptym miejscu, aby wywota¢ rozrost drozdzy gro-
nowych (z rodzynkow), gdyz to wlasnie przyczyni sie do
lepszych wilasnosci owocniaka. Rozumie sie, ze przez uzycie
we wszystkich powyzszych wypadkach drozdzy rasowych,
znakomicie podniesiemy szlachetno$¢ naszych napojow

Octy winne.
CDokonczenie}.
Na wsiach, najlepszym miejscem dla octowni jest kuch-
nia czeladnia lub inna buda, w ktérej wysokg temperature
rpozem mie¢ bezustannie. Jezeli zas zmuszeni jesteSmy urza-
dzi¢ octownie w jednym z winiarnig pomieszczeniu, to starannie
izolowac trzeba te ostatnig od zawleczenia bakterji octowych.
Najlepszym pomieszczeniem dla octowni jest czysta ciepta
kuchnia. Rozumie sie, ze juz woéwczas w takiej kuchni nic

*)  Rozumie si¢, ze brakujacag ilo$¢ stodyczy w moszczach ro
dzynkolwych nalezy uzupetnia¢ stosowng iloscig cukru, lub czystej patoki
pszczelej.
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z winiarni pokaza¢ nie nalezy, gdyz bakterje octowe calg prze-
strzen kuchni tak obficie zapetniaja, ze z kazdym bodaj naj-
drobniejszym przedmiotem do winiarni zawleczone by¢ moga.
Jakie za$ skutki zawleczony tam ,sztych octowy" wywotaé
moze, mowiliSmy juz o tern parokrotnie.

Urzadzenie naszej octowni jest rOwniez proste i niekosz-
towne, jak i winiarni. Zanim jednak opiszemy takie urzadze-
nie, musimy wpierw zapozna¢ czytelnika z warunkami, w ja-
kich ocet wytwarza¢ sie moze. Ot6z zwykly ocet jest ptynem,
skladajacym sie z wody i 10% kwasu octowego. Taki ocet
otrzymujemy w sklepikach. Octy winne i owocowe stanowig
inny zupetnie produkt, gdyz oprécz wody i kwasu zawierajg
w sobie cukier, resztki alkoholi winnych, rézne etery, aromaty
i materje, jakie w winie sie znachodzg. Octy owocowe, w od-
réznieniu od octéw fabrycznych, sg bardzo smaczne, aroma-
tyczne i dla zdrowia nieszkodliwe. Stabowici i chorzy, dla
ktorych ocet zwykly jest nieznosnym Ilub tez zakazanym
przez lekarza, moga — na réwni z cytryng—octu owocowego
uzywac.

Kwas octowy wytwarza sie z alkoholu pod wplywem ba-
kterji octowych (Mycoderma aceti). Warunki, dla wytworze-
nia tych drobnoustrojéw bywajg sprzyjajace wowczas: 1) je-
zeli w octowni bedziem utrzymywali cieptote 12—30® R.; 2) je-
zeli na ocet bedziemy przerabiali ptyny nie nizej 7° i nie wyzej
10° alkoholu zawierajgce. Stabe plyny dajg octy za malo kwa-
sne; w mocniejszych ponad 10° alkoholu, drozdze octowe Zle
sie hodujg. Poznawszy warunki, potrzebne dla dobrego da-
rzenia sie zabiegbw przy wyrobie octu, mozemy przystgpic¢
do urzadzenia matej octowni.

Uzyjemy do tego trzech zwyklych gagsioréw potrzebnej
wielkosci, ktére w lecie na stonecznym miejscu, w zimie zas—
obok pieca w kuchni, umieszczamy. Baczy¢ trzeba, aby na-
czynia na piecu cd dna nie przegrzewaly sie, lecz korzystalty
jedynie z ciepta powietrza kuchennego. Dla tego gasiory sta-
wiamy na cegtach lub innych podktadkach. Pierwszy gasior—
to zbiornik materjatébw na ocet i naczynie fermentacyjne, dru-
gi—zbiornik ptynéw zawierajgcych alkohole (win, wodek, resz-
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tek osadow winnych i t. p.), trzeci wreszcie—bedzie octownia.
Zatem do pierwszego gasiora zbieramy wszelkie pltyny zawie-
rajace cukier (lub mioéd), soki owocowe, wode z wyttoczyn
winnych, stowem wszystko, czego w winiarni nie zuzytkowalismy.
Tutaj, przytkane watg, plyny te fermentujg, przetwarzajg sie
na alkohol winny, ktéry po paru tygodniach, gdy burzenie sig
ptynu ustanie, przelewamy do gasiora trzeciego—do octowni.
Przed poczatkowym nalewem tego gasiora, musimy zatozyc
w nim tak zwane ,gniazdo" octowe. Na dno naczynia wkia-
damy kawatek skorki razowego (kwasowego) chleba, ktory
zalewamy odrobing dobrego octu. Po uptywie kilku dni chleb
nasyci sie tym octem, ktérego zbytek odlewamy i gniazdo go-
towe. Jezeli mamy odfermentowany materjat w gasiorze
pieiwszym, wowczas zlewamy go na gniazdo i gasior nakry-
wamy rzadkag tkaning siatkowg dla fatwego dostepu powietrza,
ktore na rozwdj bakterji octowych wplywa dodatnio. Po
uptywie paru tygodni ocet bywa gotowy. Jezeli bedzie za ma-
to kwasny, dolewamy ptynu alkoholowego z gasiora drugiego,
a w braku takiego materjatlu, wzmacniamy ocet dodatkiem
spirytusu. Octy winne nie zaraz bywajg dobre do uzycia,
gdyz poczatkowo—na réwni z winami—miewajg smak przy-
kry, surowy. Ziewamy octy do gasiorow do petna, korkujemy
i umieszczamy w spizarni dla odstania sie. Po paru miesia-
cach ocet nabiera aromatu i wybornego smaku, dla ktorych
bywa bardzo cenionym, doréwnywujgc w cenie winom owoco-
wym. Gromadzacy sie na dnie gasiorow osad od czasu do
czasu usuwacl trzeba, gdyz udziela z czasem pltynom zapachu
zgnitego, psujgc aromaty octu.

Dla intensywniejszej fabrykacji octéw, podamy w przy-
sztosci inne typy octowni, stosowne dla wiascicieli sadow,
fabrykantéw win i sokéw, pasiecznikéw i t. p.

OD ADMINISTRACJI.

Upraszamy Szanownych Odbiorcéw naszego wyda-
whnictwa o taskawe protegowanie Winlarstwa Domowego
w kole swych znajomych. Niechaj kazdy czytelnik zje-
dna ohocby jednego prenumeratora co miesigc, a na-
kiad pisma zwiekszy nam sie znacznie.
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Odpowiedzi redakcji.

Odpowiedz dla pani ZOfji RortOWSKiej, gospodyni majatku Bu-
niowice-Myszynskie.

Szanowna Pani zapytuje: 1) czy drozdze, ktére zostajg z wina
Sciggnietego, mozna uzywa¢ do Swiezego moszczu np. z porzeczkowe-
go do Sliwowego i czy mozna przechowywaé drozdze na rok nastepny
2) czy cukier po 15 gram, dosypywa¢ mozna w butelki do wszystkich
win wytrawnych, czy tylko do jabtecznika? 3) czy butelki korkowane
lakowaé, czy tez nie, i dla czego? 4) czy butelki trzymaé w piwnicy
lezaco, czy tez stojaco, i dlaczego?

*

1) w zeszycie pazdziernikowym podaliSmy krotka charakterystyke
powstawania drozdzy i ich rozwoju. Rezultat ich pracy w moszczu jest
taki, ze komérka drozdzowa, doszediszy do punktu kulminacyjnego swe-
go rozwoju, peka i rozszczepia sie na kwas weglany i alkohol. Mikro-
skopijna bulka kwasu weglanego wydziela sie z moszczu i uchodzi w po-
wietrze przez szpuBt, podczas gdy alkohol pozostaje w ptynie i prze-
mienia go, w miare dalszego rozktadu komorek, w wino. Na dno za$
naczynia, w miare ustawania fermentacji, spadajg przedewszystkiem tuski
obumartych komoérek drozdzowych, oraz mety i zawiesiny, tworzace sie
z ziarnek piasku i kurzu osiadtego na owocach i zamieszanego do mosz-
czu, wreszcie bakterji gnilnych, octowych, plesni it p. Wszystko to
tworzy na dnie naczynia grubg warstwe osadu, z ktdérego wino jaknaj=
predzej sciggniete by¢ musi, aby uchroni¢ ptyn od brzydkiego posmaku
szlamu i drozdzy. | to Pani chce drozdzami nazywaé i czego$ podobnego
na zaczyn do fermentu uzywaé? Alez w tem jest zgnilizna, plesnie, roz-
ne bakterje, ktére caly moszcz zepsujg. Tymbardziej nie mozna osadoéw
takich przechowywa¢ do roku nastepnego, gdyz rozwing sie w nich za-
rodki octowe (Mycoderma aceti), ktre moga w nastepstwie zepsu¢ caty
zapas fermentu. Drozdzy nalezy uzywac tylko $wiezo przygotowanych
z winogron lub rodzynkéw wedle naszych wskazan (str. 25 zesz. Nr. 2),
lub tez dla kazdego rodzaju owocniaka sprowadza¢ drozdze rasowe ze
stacji hodowlanych.

2) Cukier do butelek sypie sie dla tego, aby tg drogg podtrzymac
w winie kwas weglany, bez ktérego wino bywa bez zycia, puste. Pra-
ktykuje sie to przy butelkowaniu win stotowych, lekkich. Wina
ciezkie, likierowe, butelkuje sie bez dodatku cukru.

3) O ile korkdw uzywamy dobrych, biatych, dos¢ dtugich i zasadza-
my maszynka do butelek szczelnie, wowczas lakowaé nie potrzeba. La-
kowanie pomaga dla uszczelnienia tylko wtedy, jesli caty zakorkowany
otwor butelki szczelnie lakiem oblejemy.

*
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4) Butelki z lekkiem winem trzyma sie lezace, aby przez korek
nie ulatniat sie kwas weglany, w niewielkiej ilosci w winie uwieziony.
Wina ciezkie, majace jeszcze duzo materjatu dla wyrabiania kwasu we-
glanego, mozna trzyma¢ w butelkach stojaco.

Panu H. Makowskiemu, Kujawska Wytwérnia Win w Kru-
szwicy. Za serdecznie skreslony list i zyczenia, oraz za materjalng po-
moc dla wydawnictwa, bardzo dziekujemy. Sz. Pan jest pierwszym
z tych, ktorzy pospieszyli nam z dorazng pomocg w ciezkim trudzie zdo-
bywania funduszéw na druk Winiarstwa Domowego. List odpowiednio
streszczony umiescimy.

Sz. De. Tarnawski, wiasc. lecznicy w Kosowie, za Kotomyja,
Mip. JesteSmy niewymownie wdzieczni Sz. Doktorowi za wyrazone
w Jego liscie stowa uznania i zachety do pracy. Z uwag i rad skorzy-
stamy. Co do drozdzy winnych, przygotowywanych z rodzynkéw, wnio-
sek Sz. Doktora jest zupetnie stuszny i potwierdza doswiadczenia
z dtugoletniej praktyki naszej. Gdyz zawsze miewaliSmy znakomite
owocniaki, jesli do moszczow byly dodane, chocby w niewielkiej ilosci,
rodzynki, z ktérych drozdze bywajg o tyle wiecej zywotne, ze zagtu-
szajg zwykle wszelkie inne i opanowujg sytuacje, wytwarzajgc im wia-
Sciwy ferment. Na tej wiasnie podstawie oparta dzisiejsza bakterjologja
swe teorje hodowli drozdzy rasowych.

Bardzo gorgco prosimy o wiadomosci, tyczace sie tamtejszego
owocarstwa, gdyz to przeciez ,ztoty kat'l Polski, ktéry—dla swego Kli-
matu—winien by¢ jaknajintensywniej wyzyskany przez pomologéw na-
szych na roéwni, jak Tyrol przez niemcéw.—Zupetnie stuszng jest réw-
niez uwaga, iz w dzielnicy tamtejszej powsta¢ powinna szkota porno
logiczna.

Pani Marczewskiej, W Maryninie. Nie posiadamy adreséw
stacji hodowli drozdzy rasowych, gdyz dotychczas nikt z naszych bakte-
rjologébw nie dat zna¢ o sobie, a stacji niemieckich, ktére swe adtesy juz
zgtosity, rekomendowac¢ przeciez nie mozemy. Po zgtoszeniu adresow,
natychmiast Sz. Pani wiadomosci udzielimy.

Panu Wojciechowi Pietrzakowi w Mokranach. Niech Pan
nie wierzy w to, ze wina przyrzadzane na patoce sg gorsze od win ro-
bionych na cukrze. Jest tylko ta roznica, ze moszcz na miodzie nieco
trudniej fermentuje i ciezej sie ustawa (klaruje). Lecz za to trzeba miec
to na wzgledzie, ze cukier trzeba kupowac, a midd z swej pasieki ma
Pan darmo. Cata sztuka winiarska polega na cierpliwosci, aby wino
w piwnicy dobrze sie odlezato, gdyz czas jest tym znakomitym mistrzem,
ktory kwasne i surowe moszcze przemienia w pyszne, aromatyczne
i smakowite napoje. Niech Pan cate swoje zbiory z pasieki tylko na
owocniaki przerabia, a wyjdzie Pan na tern dobrze.
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Pani Czerniakowej. Niech Zze sie Pani wstydzi sprzedawaé
swoj wisniak zydowi. Czyz to nie ma w Lucku amatoréw wina—pola-
kéw? Po 12 zt za garniec owocniaka jest troche za malo. Lepiej po-
trzyma¢ wino w piwnicy i gdy sie odlezy, Sciggna¢ do butelek i rozprze
da¢ pomiedzy znajomymi. Za butelke objetosci 6/io litra, moze Pani
$miato wzigs¢ 3—5 ziotych.

Pani Czekanska w Radziwiliszkach. W beczkach, przygodnie
nabywanych, do ktorych zlewano co sie zdarzy, nigdy wina przecho-
wywac nie nalezy, gdyz naczynie takie zawiera zwykle, w drewnie kle-
pek, obce bakterje, ktére wino zepsuja Dowodzenie Pani, iz beczutka
byla parzona i tugiem myta nie moze da¢ gwarancji, izby w drewnie
klepek nie znalazly sie zarodki plesni, kwasoéw, zgnilizny lub t. p., kto-
re do wina przeszty | calty zapas zarazity. W domowym gospodarstwie
piwnicznym zalecamy postugiwanie sie naczyniami tylko szklanymi, gdyz
przedstawiajg dobrg gwarancje czystosci i s3 wygodne dla kontrolo-
wania znajdujacych sie w nich win. Beczki moga byi uzywane w tych
razach, jesli, po opréznieniu, natychmiast napetniane bedg Swiezym
winem.

Polski ztoty niech zostanie w kraju!

Poleca sie do nabycia

WINA OWOCOWE
KUJAWSKIEJ WYTWORNI WIN

Centrala w Kruszwicy

Oddziaty sprzedazy:
Poznan, Aleja Marcinkowskiego 24
Bydgoszcz, ul. Farna |
Torun, ul. Jeczmienna 17
Gniezno, ul. Chrobrego !
Piotrkéw Trybunalski, Aleja 3-go Maja 1.
Wina nasze zosta}?/ odznaczone w roku biezgcym w Warsza-
wie, na Wszechpolskiej Wystawie, pierwszg nagroda, Meda-

lem Ziotym M. R. i O. P. i na Miedzynarodowej Wystawie
Handlowej w Paryzu—Medalem Ztotym.

CENNIKI WYSYEAMY NA ZADANIE.
H. MAKOWSKI

KUJAWSKA WYTWORNIA WIN w Kruszwicy.
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Bartni™® Wielkopolski

ORGAN ZWIAZKU BARTNIKOW
WIELKOPOLSKI | POMORZA
Wychodzi kazdego pierwszego w Poznaniu

pod redakcja KAZ. SZCZEPKOWSKIEGO
(redakcja: Ogréd Zoologiczny).

Przedptata roczna Ziotych s.

Dla cztonkéw Zw. E3. W. — bezptatnie.

Kurier todzki

NAJWIEKSZY | NAJPOCZYTNIEJSZY DZIENNIK
WELODZI | WOJEWODZTWIE tODZKIEM

wychodzi o godzinie 5-ej z rana.

Prenumerata miejscowa Zt. 4.50, dla sfer robo-
tniczych zi. 4.00. Za przesytke poczt. zt. 1.20.

bodzftie Echo Wieczorne

wychodzi o godz. 2-ej po potudniu.

Prenumerata miejscowa zt. 3.50 i ulgowa zi. 2.70.
Za przesyilke pocztowag zi. 1.20.

Reflahcja i fidminisiracja w lodzi, ul. PlotrKowska 1L.

Zakt. DrUKk.-Intr. B. Kazulak, £6dz, Al. Tad. Kosciuszki 37.



