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Wrazenia z wystawy
hygjeniczno-spozywczej w Warszawie.

Dnia 18 kwietnia r. b. zorganizowang zostala w Warsza-
wie wystawa hygjeniczno-spozywcza, ktorej otwarcie odbyto sie
w tymze dniu w potudnie. Wystawa pomieszczong zostata przy
Al. Ujazdowskich na terenie ogrodu tobzowianki. Przybylismy
na miejsce okoto godziny 11-ej rano w chwili, gdy roboty oko-
to ostatecznego urzgdzania kioskow i koji byly na ukonczeniu.
Otwarcie wystawy bylo naznaczone na dwunastg. Sama wysta-
wa wypadta dos¢ imponujgco. Wposrodku ogrodu dos¢ duzy
pawilon miescit znaczng czes$¢ firm, a obok rozstawione zosta-
ty pojedynczo kioski wytwdOrcéw, reprezentujgcych wielki prze-
myst spozywczy. Tutaj nie brakowalo oryginalnosci. Jedna
z firm piwowarskich umiescita sie w olbrzymich rozmiaréw oksef-
cie, z ktérego wnetrza piekne ekspedjentki czestowaly nastepnie
gosci wystawowych nektarem Gambrinusa. Cykorja ,Stella”
reklamowata sie olbrzymig paczka cykorji na dachu swego pa-
wilonu. Na pawilonie zaréwek Philipsa ustawiono wielkich roz-
miaréw lampe elektryczng. Bylo wiecej oryginalnych'pomystéw
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reklamy. W halach bocznych rozmiescity sie gtéwnie firmy
piwowarskie, woddczane i winiarskie. Z bogatymi kolekcjami
wystapit zarzad rzezni miejskich, oraz urzad zdrowia m. War-
szawy. Ostatni wystawit aparaty do badan produktdow spozyw-
czych i nastepnie na oczach publicznosci demonstrowat to pra-
ktycznie. O godzinie 12-ej w potudnie w pawilonie Srodkowym
zebrali sie przedstawiciele Komitetu wystawy, delegaci poszcze-
golnych Ministerjéw, przedstawiciele miasta, oraz duchowny
rzymsko-katolicki.  Prezes komitetu wystawowego, Turski, po-
witat zebranych i strescit znaczenie i pozytek perjodycznych
wystaw produktow spozywczych i hygjeny. Wiceprezydent mia-
sta Mieczystaw Jankowski, witat zebranych imieniem Zarzadu
stolicy. Trzecim mowca byt delegat ministra przemystu i han-

dlu, wiceminister Doiezal, ktory tez — po odprawieniu przez
duchownego przepisanych modiéw i poswieceniu wystawy —
dokonat przeciecia wstegi i otwarcia wystawy. Publicznosc,

zwabiona grg orkiestry wojskowej, umieszczonej w samym
Srodku placu wystawowego, tlumnie rozbiegla sie po terenie,
podziwiajgc wystawione eksponaty i wystuchujac wyjasnien wy-
stawcOw. A byto co oglada¢ i... rowniez czego prébowac, gdyz
wystawcy stodyczy, piwa, wodek i likieréw, win, czekolady,
poczeli podawa¢ swe eksponaty w niewielkich dawkach dla
sprobowania.

Leciata na to liczna gawiedz, zadna objadania sie stody-
czami, a jeszcze wiecej — opijania sie. Nas interesowat
szczegOlnie dziat wystawy win krajowych. WidzieliSmy wina
Trippenbacha, Warszawskiej Rektyfikacji, Pomorskiej Wytworni
Win w Chetmzy,. Kujawskiej Wytworni Win Makowskiego z Kru-
szwicy, Szafranskiego szampany z Poznania i innych. Wy-
réznialy sie i wielkim aplaudem zwiedzajgcych cieszyly sie wina
H. Makowskiego z Kruszwicy. Dobre byly rowniez niektére
gatunki win z Chelmzy (Pomowina) i zieleniak Trippenbacha,
natomiast duzo do zyczenia pozostawiajg wyroby Warszawskiej
Rektyfikacji, gdyz trgca spirytusem, sklepikiem i apteka. Wy-
rob tej firmy jest wogole obliczony na krotka mete i natych-
miastowy zbyt i ma wiecej smaku i wlasnosci stabo alkoho-
lowych wodek, niz win owocowych.
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Przemyst winny — jak wida¢ z wystawy tej, szybko dzwi-
ga sie w kraju i gdyby nie ograniczenia akcyzowe i ciezkie
opodatkowania, na ktére skarza sie wytworcy—zajalby poczestne
miejsce wsrdod placéwek przemystowych polskich. Zastuguje
za$ na szczego6lne poparcie szerokich rzesz spozywcow, gdyz
dotychczas pozostaje w rekach rdzennych polakoéw, ktérzy sku-
tecznie walczg z konkurencjg winiarzy zagranicznych i z falsy-
fikatami krajowymi, produkowanymi przez zydéw. Wystawa
naogo6t robi bardzo dodatnie wrazenie rozmaitoscig eksponatow
i doborowym wykonaniem takowych, lecz za malo jest — nie-
stety — reklamowang przez og6t wystawcOw, co przemystowi
polskiemu wogole za ciezki grzech poczyta¢ nalezy.

Boréwka. (caccinium).

Boréwka, zwana pospolicie ,czarng jagoda™, niekiedy
»czernicg", nalezy do rodziny wrzosowatych, plemienia boréw-
kowych. Jest to podkrzew Ilub krzew — zaleznie od zyznosci
ziemi — o drobnych, twardych, potyskliwych listkach naprzemian-
legtych, krotkoogonkowych. Kielich kwiatka jest przyrosty rur-
ka do zawigzka, z brzegiem cztero-do piecio-zabkowym. Ko-
rona, osadzona na brzegu kielicha, stojkowato-dzwonkcwa, jest
cztero-lub pieciowrebifa. Precikbw ma 8—10. Owoc—jagoda
koloru sino-czerwonego, uwienczona brzegiem kielicha kwiatowe-
go, posiada 4—5 komér wielonasiennych. Bordwka rosnie w strefie
umiarkowanej — siegajgc dos¢ daleko na péinoc i na potudnie
— w licznych odmianach. W kraju naszym niezmiernie obfita
jest borowka-czernica, zwana pospolicie jagodag
czarng, lesna (Vaccinium myrtylus), zalegajaca duze pota-
cie lesne i stanowigca ogolnie znany przysmak ludu wiejskiego,
ktéry jagode te zajada zwykle z Swiezym mlekiem krowim.
Jagoda czarna zawiera w sobie duza ilos¢ garbnika i—gtéwnie
w tusce — barwnik fioletowy i nalezy do roslin leczniczych.
W medycynie domowej — razem z lisémi — bywa uzywang
w cierpieniach przewodu pokarmowego, gtéwnie w rozstroju zo-
tadka i biegunce krwawej. Odmiang boréwki czarnej jest bo-
rowka-brusznica, w niektérych okolicach kraju zwana ka-
mionka lub czerwienicg (Vaccinium vitis idaea), wyrastajgca do
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Kadz fermentacyjna dfa moszczow
ciemnych.

Naczynie posiada jedno dno state u spodu i dwa dna ruchome
goérne, z ktérych dno Srodkowe jest gesto podziurawione. Na rysunku
widzimy: a tuski z jagoéd sttoczone w dole kadzi i przycisniete ciezkimi
kamieniami b b b, przyttaczajgcymi ruchome dno c, znajdujace sie —
wraz z kamieniami — pod powierzchnig ptynu h h. Wierzch kadzi

przykrywa sie mozliwie szczelnie gérnym dnem f f, wtloczonym na
ptétno e e e e, dla hermetycznego zamkniecia kadzi. W dnie tym
zrobiony jest otwor czopowy, w ktorym zasadza sie czop fermentacyjny
wodny d. Wreszcie wbita u dotu kadzi cewka drewniana jest przezna-
czona do zlewania moszczu do czystego naczynia dla dalszego dofer-
mentowania bez tuski. W kadzi takiej fermentujg sie moszcze z jagody
czarnej, lesnej (boréwki), z porzeczki czarnej (smrodyni), gtogu, Sliw
i t. p. owocow i jagoéd z tuski ktérych potrzebujemy wytugowac, przez
fermentacje, barwniki lub aromaty.
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15 cm. gtdwnie w lasach iglastych. Jagody okragte, szkartatne,
0 smaku mocno gorzkawo-cierpkim, na targach miejskich zna-
ne pod nazwg boréwek, sg uzywane na konfitury i kompoty.
Owocowiniarzy interesuje gtdwnie odmiana bo-
rowki, znana pod popularng nazwg ludowsg ,,jago-
dy czarnej" (Vaccinium myrtylus), dajaca sie przerabia¢ na
znakomite wina, wtasnosciami swymi zblizone do win czerwo-
nych francuskich (bordoskich). Wskutek znacznej zawartosci
tanniny, wino z jagody czarnej ma smak $ciggajacy, nieco gorz-
kawy. Barwe ma ciemna, w przechowalni bywa bardzo trwale,
a po latach odstania stanowi wielce cenny nabytek leczniczy
i tylkko jako wino lecznicze traktowane by¢ winno, gdyz
spozywane perjodycznie w wiekszych ilosciach
powoduje obstrukcje i zapory. Wprawdzie mozna tej
wadzie wina jagodowego zapobiec przez dobieranie z winami nie
zawierajgcymi tak wielkich ilosci tanniny, np. z wisniakami i t.
p., lecz zawsze wiasnosci $Sciagajgce win jagodowych w pe-
wnym stopniu pozostajg i na zotgdki, sktonne do obstrukciji, dzia-
taja w kierunku wywotywania i zwiekszania zaporow.
D.c n

Wina porzeczkowe | agrestowe.

Dokonczenie.

Co do sprzetu agrestu, owocu rowniez bardzo cierpkiego,
zalecamy te same reguly, jakie wskazaliSmy wyzej. W sta-
rannym przygotowaniu nalezaloby uzy¢ na wina samych jagod,
a wiec, porzeczek bez zielonych szypulek, agrestu
zas — bez resztek kwiatu. Jestto praca mozolna i nie-
kalkulujaca sie, lecz wdzieczna dla tych wytwoércow, ktorzy wy-
rabiajg wina dla siebie i chcg mie¢ napoje szlachetne. Przed
ttoczeniem jagod nalezy je pierwej podda¢ rozdrobnieniu, co
uskuteczniamy tluczkiem drewnianym w cebrzyku, lub tez —
przy znacznej produkcji — na miynku z walcami drewnia-
nymi lub kamiennymi. Miazge wyttaczamy w silnej tto-
czni. Niektorzy przerabiajg wyttoki odmierzong iloscig wody
i tloczg powtérnie w celu dokladniejszego wyzyskania owocu.
Powtdrny moszcz stuzy do rozpuszczenia w nim cukru. Dru-
gim etapem w przygotowaniu moszczu porzeczkowego —
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w wytworstwie fabrycznym — jest oznaczenie zawartosci kwa-
su. Jestto czynnos¢ dos¢ skomplikowana i przeprowadza sie
zapomocag specjalnego aparaciku, zwanego kwasomierzem.
Dla osob, nieobeznanych z cnemja, przeprowadzenie takiego
doswiadczenia z opisu jest niewykonalne, Trzeba to WB-
dzied na wiasne oosy ¢ dokonywania takiej anais®
zy nauczyc¢ sie od enochemika. Przewidujgc to, autorzy
podrecznikdw owocowiniarskich podaja zwykle doktadne tabel-
ki z oznaczeniem ilosci wody i cukru, potrzebnych na odpo-
wiedni gatunek porzeczniaka. Postugujgc sie taka tabelka, mo-
zemy przygotowa¢ doskonaly porzeczniak bez potrzeby analizy
na kwas. Zresztg wszelkie podobne recepty czesto zawodza,
gdyz ilos¢ kwasow i cukru w owocach jest zalezng od wply-
wow atmosferycznych na owoce: od wilgotnosci powietrza,
od stonca i ciepta. W kazdym razie do litra soku porzeczko-
wego lub agrestowego dodaé trzeba nie mniej, niz P/a—2 li-
trow wody, w ktorej, uprzednio, rozpuszcza sie — na gorgco —
cukier, ktérego dajemy okoto 300 gramoéw na litr mozsczu.
Zresztg iloS¢ cukru najlepiej jest oznaczy¢ przy pomocy cukro-
mierza. Moszcze porzeczkowe ustawiamy zwykle na 30 32°
stodyczy. Wiecej rozcienczone moszcze fermentujg wprawdzie
szybciej, lecz dajg wino gorsze w smaku. Moszcze stodsze,
po roku odstania dajg wino, dochodzgce do 12° alkoholu, a po-
zostate kilka procent zawartosci cukru — po dalszych latach
odlezenia sie — dajg porzeczniakowi potrzebng gtadkosc i tago-
dno$¢ smiku, podnoszac szlachetno$¢ napoju i jego bukiet.
Ciezkie paroletnie porzeczniaki sg jvyborne. Baczy¢ nalezy,
aby po ustawieniu moszczu porzeczkowego do fermentacii
w izbie panowala bez przerwy jednakowa temperatura, nie niz-
sza od 20—22° R. W takiej cieptocie, przy zadaniu odpo-
wiednich drozdzy rasowych, lub tez przygotowanych wczesniej
drozdzy wilasnych i nieco amoniaku, porzeczniak konczy fermen-

Na ostatniej wystawie hygjeniczno-spozywczej w Warszawie
mieliSmy okazje probowania 18-to letniego porzeczniaka z piwnic p. H.
Makowskiego w Kruszwicy. Porzeczniak 6w przypomniat w zupetnosci
kapki wegierskie. Jestto najlepszy dowdd, ze tylko nalezyta hodowla
win w piwnicach i cierpliwo$¢ winiarza w dotrzymaniu napoju do zu-
petnej dojrzatosci i odlezenia sig, stanowi o dobroci wina.
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tacje w ciggu czterech tygodni, poczem przeswietla sie, mety
i zawiesiny grubg warstwg osadzajg sie na dnie i z naczynia
bucha zapach alkoholowo-winny. Od tej chwili nalezy cieptote
izby mozliwie obnizy¢, lub tez wnies¢ naczynie z winem do
piwnicy dla nalezytego ustania sie, co trwa okoto miesigca.
W tym czasie przygotowujemy odpowiednich wymiaréw czyste
naczynie (gasior szklany, beczke debowa), do ktoérego sklaro-
wane juz dostatecznie wino porzeczkowe $ciggamy z metow
za pomocg lewara lub rurki gumowej. O ile w czasie burzliwej
fermentacji baczy¢ nalezy, aby naczynie bylo na V® do l/a cze-
Sci niedopetnione i piana miata pod szpuntem fermentacyjnym
duzo swobodnego miejsca, o tyle naczynie do zlania wina
z metobw musi by¢ takich wymiaréw, aby wino po zlaniu po-
deszlo pod szpunt, ktéry tez zatykamy szczelnie. Zlane wino
ustawia sie w chtodnej piwnicy dla dojrzewania, co przyspie-
szy¢ mozna przez dodatek 60 gramdéw wody utle-
nionej jednoprocentowej na kazde 100 litrow wina
(0,60 gr. na litr). Wody utlenionej nalezy uzywac
bardzo oglednie i powyzszej normy przekracza¢ nie nalezy,
gdyz wino — w razie przesadzenia — mozna zepsu¢ zupetnie
i w ocet zamieni€.

Odmienny rodzaj porzeczniakéw stanowig wina z po-
rzeczki czarnej smrodynig zwanej, ktérejjagody twarde,
cierpkie i niesmaczne na surowo, dajg wysoce aromatyczne i sma-
czne wina. Smrodyniaki w kazdej piwnicy znalez¢ sie powinny, gdyz
po latach odstania sag nietylko wybornym napojem samoistnie,
lecz stuzg réwniez do aromatyzowania win wadliwych, lub Zle
ustawionych. Smrodyniaki nalezy ustawia¢ do fermentu na
30—35° wedle cukromierza i fermentowa¢ w 24—25" R. ciepta.
Lekkie wina smrodyniowe nie warte sg zachodu, gdyz traca
surowizng, zbytnig cierpkoscia, goryczka i brakiem gtadkosci,
witasciwe] winom odlezatym. Porzeczniaki sg wlasciwie wina-
mi domowymi i do fabrykacji na wielkg skale dla zbytu nie
nadajg sie. Ostrzegamy o tern producentéw owocniakOw, aby
z fabrykacjg porzeczniakéw byli ostrozni i nie angazowali sie
w takie wina zbytnio, gdyz jako wina stotowe, lekkie, nie od-
znaczajag sie wytwornym smakiem i niewielki réwniez pozytek
przedstawiajg jako materjat dla dobierania (fersznytu). Jedynie
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— powtarzamy z naciskiem — jako wina deserowe i likierowe
i wina przeznaczone na lata odlezenia sie, sg porzeczniaki ma-
terjatem nieocenionym i w tej formie zastugujg na nieograni-
czong produkcje. Lecz produkcja win likierowych i win prze-
znaczonych na diugie lata lezenia, fabrykantom win nie kalku-
luje sie przeciez obecnie z przyczyn wysokich optat skarbo-
wych | opodatkowania surowca cukrowego.

Butelkowanie win.

Wszyscy producenci win i miodow, ktérzy juz nieco do-
Swiadczenia osiggng przez perjodyczne — z roku na rok —
przygotowywanie tych napojow i hodowle az do zupeinej doj-
rzatosci, nabierajg zwykle wprawy w chwytaniu odpowiednigj
chwili dla $ciggniecia wina do butelek. Tym za$, ktorzy nie-
dostateczne jeszcze pojecie o0 tern majg, mozemy calg owg
madros¢ w kilku zaledwie zamkng¢ stowach: wino Sciggamy
wowczas, gdy juz bedzie E:Sarcwne § doj-
rzate. poniewaz dojrzewanie réznych win w réznym na-
stepuje czasie, wiec tez i butelkowaieie nie w jednym itym
samym perjodzie, lecz W miare jpctrzeSsy i w miare
dojrzewania wsn dokonywane by¢ musi. Wina lekkie,
stotowe, zawierajgce 10—12° alkoholu, juz po 2—3 $ciagnie-
ciach z osadu do butelkowania gotowe bywajg, co zwykle po
roku lub najdalej dwoch latach nastepuje. Wina ttuste, ktére
nieraz po 4—6 razy S$ciggania potrzebujg dla nalezytego skla-
rowania i zupeilnej dojrzalosci, zlewamy zawsze uprzednio
z wielkich naczyn do mniejszych, az w koncu — po latach
odlezenia sie — do butelek Sciggamy, Pamieta¢ przytem
trzeba, ze tak samo jak w wielkich beczkach lub gasiorach
(balonach szklanych), wino ulega réwniez delszej przemianie
po zlaniu do butelek. Wiec: wina miode — dojrzewajg w dal-
szym ciggu az do wyczerpania zasobow tlenu; wina dojrzate
— doznajg polepszenia pod wzgledem smaku i aromatu; wina
stare z chwilg dojscia do kulminacyjnego punktu swej dojrza-
tosci — rozpoczynajg cofanie sie wstecz, debieja, pogarszajg
sie w smaku; wina barwne — tracg czesciowo barwniki, ktore
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na wewnetrznej $ciance butelek osadzajg sie; wina chore —
psuja sie tak dobrze w butelkach, jak w beczkach; wreszcie
wina stodkie — tracg stodycz i stajg sie wytrawniejszymi.
Z powyzszymi warunkami przy butelkowaniu win liczy¢ sie
trzeba. Lecz poza potrzebg zabutelkowania wina wlasnego
przygotowania, moze nam sie zdarzy¢ potrzeba Sciggniecia do
butelek wina obcego, przystanego przez wytworce lub nabyte-
go od kupca, co do ktérego nie mamy pojecia, czy jest juz
dojrzate i pewne co do klarownosci. Co do takich win i wo-
gole co do wszystkich win, ktére butelkowac sobie zyczymy,
mamy jedng radykalng probe, polegajaca na ten;, ze takim wi-
nem napetniamy butelke, korkujemy niezbyt mocno i usta-
wiamy na dni kilka w cieple okoto 20—25° R. Jezeli przez
ten czas wino nie zmienia swych pierwotnych wiasnosci; jezeli
nie zmetnieje i przy odkorkowaniu nie odczuwamy parcia ga-
zOw, znamionujacych ponowienie sie fermentacji, wtedy mo-
zemy wino bezpiecznie Sciggng¢ do butelek. W przeciwnym
razie trzeba butelkowania jeszcze zaniechaé, wino jeszcze raz
Sciggng¢ do Swiezego naczynia i przez to do dalszego dojrze-
wania wina i sklarowania sie, dopomoc. Sama czynnos¢ bu-
telkowania wina jest bardzo prostg i tatwg. Zapas butelek
nalezy przygotowa¢ zawczasu, poddac je starannemu wymyciu
i wysuszeniu przez odwr6cenie dnem do gory i umieszczenie
szyjkami w podziurawionej desce. Przed uzyciem butedki
przegladamy, odrzucajgc podejrzane o nieczystos¢. Kardynal-
nym warunkiem dobrego zachowania sie win w butelkach jest
butelkowanie w chiodnej temperaturze, wiec albo w ZEKTIIsj
Eub tez jsbézng jesieni”™ 5udj wczesng weo-
Butelkowanie w cieple (latem przy upatach) powoduje
ulatnianie sie zawartego w winie kwasu weglanego, a wow-
czas — jesli wino bedzie zupetnie dojrzate (wytrawne) i nie
bedzie posiadatlo dalszych zapas6éw materjalu do wyrobienia
na nowo tego dobroczynnego gazu, pozostanie pustym,
martwym, bez smaku. Zaopatrzywszy sie w dobrg korkowni-
ce, jakich w domowym obejsciu zwykle uzywamy, oraz dobrze
rozparzone we wrzgtku pierwszorzednej jakosci i dos¢ dhugie
korki, przystepujemy do Sciggania wina do butelek. Przy wi-
nach lekkich, stotowych, bywa bardzo pozytecznem dawanie
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do butelek 10—15 graméw cukru (czystej miatko utluczonej
rafinady), ktéry podtrzymuje w winie proces wytwarzania sie
w niewielkiej ilosci kwasu weglanego. Wino wéwczas ,zyje“
i ma smak wiecej szczypigcy. Jedna osoba ptdcze butelki
odrobing wina, ktére przelewa kolejno do nastepnych butelek,
przeptékane za$ oddaje drugiej osobie, ktéra z lewara lub
rurki gumowej Scigga wino do butelki i podaje osobie trzeciej.
Ta ostatnia stawia butelke na miekkiej podkladce (poduszce)
z wojtoku lub stomy zawinietej w wojtok, nastawia na szyjke
korkownice z natozonym juz do jej otworu i podbitym ku
dotowi korkiem i lekkim uderzaniem drewnianego miotka whbi-
ja korek w szyjke. Wino do butelek nalewac trzeba niepetno,
aby pod korkiem pozostawalo 2—3 cm. pustej przestrzeni.
W tym celu za pelne butelki przy korkowaniu odlewac trzeba,
gdyz inaczej przy zabijaniu korkéw peka¢ beda. W domowym
winiarstwie butelkowanie jest okoto wina ostatnig czynnoscig
w gospodarstwie piwnicznym. Wino rozlane w butelkach
przechowujemy w chiodnej piwnicy w temperaturze nie wyz-
szej 7° R., przyczem lekkie wina utrzymujemy na pot-
kach lezgco, ekstraktowne zas — stojgco. Co do
samych butelek, to w domowym uzyciu moga by¢ tolerowane
wszelkich ksztaltdw i rozmiaréw, byle szyjki miaty podatne
do szczelnego =zasadzania korkéw. Nieuzyteczne sa butelki,
majace szyjki z przegubami i wklestosciami tak nagtymi, ze
zasadzone korki, po nastepnym zaschnieciu, wydobytymi by¢
nie mogg. Przy otwieraniu takich butelek zwykly bywa rezul-
tat, ze szyjka peka, kaleczy rece, tamie sie korkocigg, lub
rozdrabia korek, ktérego trociny wpadajg z winem do kieli-
szkéw. Najlepsze butelki sa z otworami waskimi u gory,
i stopniowo wdot szyjki rozszerzajgcymi sie. Do takiej szyjki
wbity korek bywa u gory Scisniety u dotu zas swobodnie roz-
szerza sie i otwor zatyka szczelnie. Przy otwieraniu butelki
ustepuje stopniowo i wychodzi za korkociggiem gtadko. W wy-
padkach produkcji win w wiekszych ilosciach dla zbytu, wypada
zaopatrywac¢ sie w butelki jednakiej formy, wymiarow i koloru
szkla. Wina jasne zlewa sie do butelek z szkia biatego,
do win czerwonych i ciemnych jak: jagodowe, wisniaki, mali-
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niski, rodzynkowe i t, p. uzywamy szkta ciemnego. Zasada
bowiem jest zbliza¢ kolos szkia do koloru wina. Do
win musujgcych uzywa sie szampanek, ktérych w wiekszych
miastach za bezcen dosta¢ mozna.

Wogole nie radzimy S$pieszy¢ sie z Scigganiem win do
buteiek, co u poczatkujgcych owocowiniarzy jest prawdziwg
idee fix®. Wina moga w beczkach czy szklanych gasiorach
pozostawac¢ spokojnie do samej ostatniej chwili zapotrzebo-
wania. Gdy zapas wina W butelkach wyczerpie sie, wtedy
dopiero jest chwila odpowiednia do zabutelkowania Swiezej
partji. Pamieta¢ trzeba, ze wina w beczkach daleko lepiej
sie przechowujg i konserwuja, niz rozlane w butelki.

Drozdze rasowe.

Wszystkim Czytelnikom naszym komunikujemy, iz — we-
dle zawiadomienia, otrzymanego od Zarzadu Zaktadu Technologji
Fermentacji i Prod. Spozyw. przy Politechnice Warszawskiej—
drozdze rasowe dla fermentacji win i miodéw mozna otrzy-
mywacé z nastepujacych zrédet krajowych:

1. w Poznaniu u prof. Chrzgszcza — Uniwersytet — Zakiad
Przemystu rolnego;

2. w Dublanach pod Lwowem u prof. Joszta — Zakiad
Przemystu Rolnego;

3. w Krakowie u prof. Krzemeckiego — Panstwowa Szkota
Przemystowa,;

4. w Bydgoszczy u dr. I. Lipskiej — Instytut Rolny — Za-
ktad Bakterjolcgiczny;

5. w Warszawie w Instytucie Przemystu Fermentacyjnego
Krakowskie Przedmiescie 66;

6. w Warszawie (ostatecznie) w Politechnice — Zakiad
Technologji Fermentacji i Produktéw Spozywczych.

Nalezy do powyzszych zaktadow odnies¢ sie z zapytaniem

0 ceny i rodzaje drozdzy, nadmieniajgc jednoczesnie dla jakich
rodzajéow win drozdze sg zadane. SposOb uzycia drozdzy
wskazuje zaklad jednoczesnie z wysytkg tychze.
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Od Admistracii.

Szanownych Odbiorcéw pisma naszego, ktorzy nie
othsowili przedptaty za biezgcy kwartat, jak réwniez tych,
ktorzy zalegajg za czas ubiegtly, uprzejmie prosimy o ia-
skawe spieszne wyréwnanie zalegtosci, gdyz nie mozemy
uregulowac¢ nakitadu i zatatwi¢ formalnosci z poczta, a
wszystko to opdéznia wysytke wychodzgacych zeszytéw. Ko-
munikujemy roéwniez, iz pismo nasze moze by¢ abonowane

we wszystkich instytucjach pocztowych.

Z bibliografji.

Czyn Miodziezy. Organ Kot Miodziezy Polskiego Czerwonego
Krzyza, pod redakcja Anny Roszkowskiej. Bogato ilustrowane zeszyty
zawieraja wiele cennvch prac i artykutdw, oraz wiadomosci, humoru
i rozrywek umystowych. Niska cena (zt. 5 rocz.) z ulgg dla uczniow
do 4 zt., zaleca to pismo gorgco. Red.: Warszawa, Mazowicka 9, m. 7.

Bartnik Postepowy. Najstarsze pismo bartne, zatozone przez
prof. d ra Teof. Ciesielskiego we Lwowie, pod red. Leon. Webeia, za-
wiera szereg prac znanych w piSmiennictwie bartnym autoréw, oraz
informacji i korespondencji z kraju. Pismo zdobig liczne ryciny.

Bartnik Wielkopolski. Pismo z kazdym miesigcem rozwija
sie coraz wiecej. Bogata tres¢ fachowa, mnéstwo komunikatéw, infor-
macji i sprawozdan wypetniajg szpalty redagowanego znakomicie przez
p. Szczerkowskiego, dyr. Ogrodu Zoologicznego w Poznaniu, pisma.

Rolnik i Zagroda. Tygodnik ilustrowany. Pismo przeznaczo-
ne gtownie dla Kresow i dla matorolnej wiasnosci. Oprécz bogatej
tresci ogolnego znaczenia, suto ilustrowanej, pismo zawiera doskonale
opracowane dziaty rolnictwa i pokrewnych zaje¢, oraz dziat gospodar-
stwa kobiecego. Niska przedptata zaleca to wydawnictwo dla osadni-
kow i drobnego wioscijanstwa. ktére czerpa¢ moze z tresci wiele wia-
domosci ze wszystkich gatezi rolnictwa. Nowy Swiai 22, m. 34. Cena
rocznie zt. 10.
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PoEski Czerwony Krzyz, miesiecznik. Oficjalny organ War-
szawskiego Okreg. Oddziatu Poi. Czerw. Krzyza, w artystycznej oktadce,
bogato ilustrowany. Redaktor: Anna Roszkowska, Przewodu. i arsz.
Komisji Oddziatowej Kot Miodziezy P. Cz. Krzyza. Warszawa, Mazo-
wiecka 9, m. 7, prenumerata 10 ziotych.

Sad i Pasieka, kwartalnik, pod red.J. Piwowarskiego, Mischow.
Pismo poswiecone bartnictwu i ogrodnictwu, ilustrowane. Zeszyt za
biezacy kwartat zawiera cenng prace H. Potworowskiego ,,0 stosowaniu
nawozow sztucznych w ogrodnictwie" i kilka prac bartniczych.

Niska cena, rocznie 3 ztote, zaleca to pismo bardzo.

Odpowiedzi redakgi.

W-tU/ Lud. Kctrasinski, zatozypiel i pierwszy przewodniczacy
Zwiazku Wytwoércow win w Polsce, Warszawa, ul. Wilcza 2. Serdecznie
dziekujemy W. Panu za wyrazone w listach stowa uznania dla wydawni-
ctwa i przepraszamy, ze z braku adresu W. Pana, pracy naszej dotych-
czas nie wysytaliSmy. Odtad Winiarstwo wysyta¢ bedziemy regularnie
po wyjsciu. Wysytamy obszerniejsza odpowiedz pocztg. Zwigzek Wy-
tworcow win w Warszawie od samego poczatku zajat wobec nas stano-
wisko nieprzyjazne, dla tego zmuszeni zostaliSmy do przerwania wszel-
kiej z ta instytucjg tgcznosci.

w-Tzt Il. MakOIOSKI, Kruszwica, Kujawska Wytwoérnia win.
Z powodu otrzymania przez W. Pana na wystawie hyg.-spozywczej
w Warszawie Wielkiego Ziotego Medalu Panstwowego, zasylamy ser-
deczne zyczenia. Niechajze medal ten bedzie bodzcem do dalszej owo-
cnej pracy na polu popularyzowania wytworstwa win krajowych.

yV-ny Ks. Préb. RyinU, Tczew. Woydane dotychczas zeszyty
naszego wydawnictwa ,,Win. Dom." wyskaliSmy za zaliczeniem zt 10,00.
Najpowazniejsza pracg miodosytniczg jest ,,Miodosytnictwo® prof. dra T.
Ciesielskiego w wydaniu nowym, po$miertnym. Doskonaty réwniez pod-
recznik Mutnianskiego, enochemika z Warszawy, jest juz wyczerpany.
Pozytecznym jest takze podrecznik Jana Bieganskiego ,,Cukier, wino
i miod" Broszurki te mozemy wysta¢ pocztag. Prosimy zwroci¢ réwniez
uwage na artykut nasz ,Miody sycone", drukowany w Winiarstwie Do-

mowym na str. 9, 10, 11, 12, 19 i 20 w styczniu i lutym r b. Za taska-
we rozpowszechnianie naszego wydawnictwa ws$réd kota swych znajo-

mych bedziemy niezmiernie wdzieczni.
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w-7U/ L. Miechowski, Szczuczyn-Lidzki. Wytworstwo sokéw
jagodowych bez cukru jest przemystem bardzo rentownym na réwni
z winiarstwem i do wyrobu takich sokéw na wielka skale zachecamy
wszystkich, gdyz przemyst ten jest z syceniem miodéw i wyrobem win
scisle zwigzany. Wszelkie ilosci sokéw takich, dobrze zachowanych,
owocowiniarze zakupujg chetnie jako materjat na wina. Zresztg sam
przetwoérca owocéw na soki ma réwniez wielka wygode z tych wzgle-
doéw, ze nie odrazu potrzebuje robi¢ znaczniejsze zapasy cukru, do wy-
robu win koniecznego, lecz moze sprowadzac cukier perjodycznie i fa-
brykowa¢ wina w miare potrzeby. Oprocz potrzeb owocowiniarzy,
soki takie sga rowniez chetnie nabywane przez apteki, cukiernie, fabryki
sokow, wodek, likieréw i t. p. Jednym stowem o zbyt sokéw owocowych
ktopotu by¢ nie powinno, gdyz — o ileby nie znalazty nabywcy w kraju
— mozna taki towar zby¢ nawet zagranice. Sam wyréb polega na wy-
jatowieniu wyttoczonych sokéw przez zagrzanie w kotle do 70° R. (nie
wyzej). Przez doprowadzenie ptvnu w kotle do powyzszej cieptoty, sok
traci wszelkie zarodki drozdzy, jakie z powietrza w nim sie znajda
i straci sktonnos$¢ do fermentacji. Zagrzanie podtrzymujemy przez pot
godziny, poczem zlewamy wyjatowiony sok do silnie wysiarkowanych
beczek, lub — mniejsze ilosci — do butli. Beczki zatykamy szpuntami
i umieszczamy w chtodnej piwnicy, lodowni lub zadotowmjemy w ziemi,
gdyz chodzi o to, aby produkt byt przechowywany w cieptocie o tyle
niskiej, izby nie byt zdolny do zafermentowania. Od tego za$ broni sc-
ki sterylizacja, silne wysiarkowanie beczek i przechowalnia zimna. Jezeli
soki produkujemy na matlg skale, natenczas po wyjatowieniu zlewamy
zagrzany ptyn do butelek czy gasioréw, korkujemy szczelnie i przecho-
wujemy réwniez w chtodzie. W razie gdyby sok wskutek niedoktadnego
wyjatowienia lub za wysokiej cieptoty w przechowalni poczat fermento-
wac, nalezy niezwitocznie zla¢ do kotta i zagrza¢ ponownie, a nastepnie
pozlewa¢ do Swiezych wysiarkowanych beczek i przechowywaé, jak
wyzej wskazano. Soki, ktére nie sg przeznaczane na wina, mozna prze-
chowywac tatwiejszym sposobem drogg zagotowania i zlania na gorgco
do butelek, ktore natychmiast mocno korkujemy. Tak przygotowany
sok trzyma sie w piwnicach doskonale i w miare potrzeby, mocno za-
stodzony cukrem, stuzy do wdéd gazowych, do ciast, do potraw i t. p.

Co do propozycji Sz. Pana, tyczacej sie przyjazdu naszego do
Oleszewicz w celu zwnedzenia okolicy i zapoznania sie z warunkami
projektowanego przez Sz. Pana uprzemystowienia tamtejszego sado-
whnictwa, to nastgpi¢ to moze nie wczesniej, jak po zniwach, a w kazdym
razie dopiero jesienia.

Czy Sz. Pan nie uwazalby za stosowne, obok organizacji wytwor-
ni win owocowych, urzadzenia réwniez postepowej suszarni owocow?
Znamy w kraju gospodarstwa ogrodnicze, w ktérych Iwig czes$¢ pro-
dukcji, nie sprzedawanej na surowo, suszg i w tym stanie b. korzystnie
zbywaja na rynki miejscowe. Ten dziat przetworstwa owocow, a na-
wet i jarzyn, jest réwniez godny wziecia pod uwage.



Nr. 5 WINIARSTWO DOMOWE Str.

Polski ztoty niech zostanie w kraju!

Poleca sie do nabycia

WINA OWOCOWE
KUJAWSKIEJ WYTWORNI WIN

Centrala w Kruszwicy.

Oddziaty sprzedazy:
Warszawa, ul. Ks. Skorupki 7.
Poznan, Aleja Marcinkowskiego 24
Bydgoszcz, ul. Farna !
Torun, ul. Jeczmienna 17
Gniezno, ul. Chrobrego !
Piotrkéw Trybunalski, Aleja 3-go Maja |
t 6dz, ul. Sienkiewicza 4, m. 9.

Wina nasze zostaty odznaczone w roku zesztym w Warsza-
wie na Wszechpolskiej Wystawie, pierwsza nagroda, Mato-
tom Ztotym M. R. i D."P. 1 w roku biet. na Wystawie Spoz.-
Hygjen. roéwniez Wielkim Medalem Ztotym oraz na Miedzy-
narodowej Wystawie Handlowej w Paryzu—Medalom Ziotyss.

CENNIKI WYSYLAMY NA ZADANIE.

ODzZYDZIC

Polske, to nasz obowigzek. Nastgpi to wtenczas,

gdy cate spoteczenstwo polskie uswiadomi sobie

niebezpieczenstwo zydowskie i destrukcyjng role
zydéw w Polsce.

uROZUlOJ tygodniowe pismo, wychodzace
w

Warszawie nakladem T-wa
-R0ozwoj", uswiadamia, poucza, organizuje i zacheca
do pracy w kierunku odzydzania Polski.

Prenumerata kwartalnie wynosi
2 zl. 50 gr.
Konto czekowe w P. K. O. 1245.
Numery okazowe wysyla sie bezpiatnie.
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Bartni® Wielkopolski

ORGAN ZWIAZKU BARTNIKOW
WIELKOPOLSKI | POMORZA
Wychodzi 'kazdego pierwszego w Poznaniu

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

Przedptata roczna Ziotych 8.
Dla czionkéw Zw. B. W. — bezptatnie.

Kurjer tEodzki

NAJWIEKSZY | NAJPOCZYTNIEJSZY DZIENNIK
W LO DZI | WOJEWODZTWIE LODZK1EM

. wychodzi o godzinie 5-ej z rana.

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

hodzhie Echo U7ieczome

wychodzi o godz. 2-ej po potudniu.

Prenumerata miejscowa Zzt. 3.50 i ulgowa Zt. 2.70.
Za przesytke pocztowg zt. 1.20.

Redakcja | Administracia ui lodzi, ul. PioirkoujsKa 1L,

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

Nr.



