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Boréwka. (vacciniuTn).

Dokoniczenie.

Z tych przyczyn wina jagodowe — na réwni z wermu-
tami i innymi winami podobnej kategorji— nalezatoby tra-
ktowac nie jako napoje stotowe, do codziennego spozycia
przeznaczone, lecz jako wina specjalnie lecznicze, zo-
tadkowe i zaleca¢ dla chorych na rozstréj przewodu pokar-
mowego. JestesSmy zdania, ze takie traktowanie tych win, przy
nalezytej hodowli ich w piwnicach, w ktérych odleze¢ sie win-
ny przez stale okreslony szereg lat, a nastepnie celowe rozre-
klamowanie ich ws$réd cudzoziemcéw, daloby cale zastepy zwo-
lennikdw tych win z pos$réd chorych na zotadek konsumentéw
i krajowi znacznego dochodu przysporzyto. Trzeba jednak, aze-
bySmy wina takie — nalezycie odlezale w piwnicach — posia-
dali w obfitosci, w miljonach hektolitréw, gdyz tylko wowczas
wino jagodowe stanie sie dobrym artykutem dla kupca i dla
wywozu do krajow osciennych. Jagody czarne zawieraja mato
kwasowosci i dlatego nie potrzebuja silniejszego rozprowadzania
wodg. Litr wody na litr wytloczonego soku — oto proporcja
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na dobre wino. Dodajemy 250 graméw cukru na litr tak usta-
wionego moszczu i poddajemy fermentacji, ktora jednakze od-
bywa sie w odmiennych warunkach od fermentacji win biatych.
Dla tego, aby wino jagodowe posiadato piekny kolor czerwony,
zmuszeni jestesmy wyciggnac¢ z tej jagody zawarty w niej bar-
wnik, ktérego najwiecej zawiera tuska owocu. Z ta tez tuska
nalezy prowadzi¢ fermentacje moszczéw z jagody czarnej. Po
zmacerowaniu jagéd w cebrzyku lub na miynku owocowym, ca-
ta mase roztartag mieszamy z cukrem, rozpuszczonym na goraco
w odmierzonej ilosci wody i nastepnie ostudzonym do 20—25° R.
Na wina lekkie wystarczy 250 gr. cukru na litr. Wina ciezsze
wymagajg 300—350 gr. cukru na litr moszczu. Dodatek mosz-
czu z rodzynkow jest bardzo pozadanym, gdyz zbliza wino aro-
matem i smakiem do win bordoskich i burgundéw. Tak przy-
gotowany moszcz jagodowy poddajemy fermentaciji z tu-
skami jagodowymi w temperaturze wysokiej, docho-
dzgcej do 25—30° R. W lecie osiggamy to przez ustawienie
naczyn w dobrej operacji stonecznej przy oknach; w zimie
ogrzewamy izby fermentacyjne przy pomocy piecow zelaznych.
Moszcz, znalaziszy sie w tak silnej cieptocie, fermentuje gwal-
townie, tugujac z tuski jagodowej barwnik, ktéry nadaje mu
kolor wisniowo-purpurowy. O ile fermentacje prowadzimy
w naczyniach szczelnych, pod szpuntami fermentacyjnymi, o na-
sze wino nie potrzebujemy sie obawia¢. Jednakze w razach
fermentowania takich moszczéw z tuskg w otwartych kadziach
— co praktykuje sie przy produkcji fabrycznej — grozi ptynowi
niebezpieczenstwo zakazenia bakterjami octowymi z powietrza,
gdyz fermentujgcy moszcz wyrzuca tuski na powierzchnie. Aby
unikng¢ zepsucia wina, musimy stara¢ sie o to, aby tuski byty
zawsze zanurzone. Osiggamy to tym sposobem, iz na powie-
rzchnie moszczu, fermentujgcego w kadzi, kladziemy mocno
podziurkowane luzne dno, ktére przyttaczamy lub umocowujemy
klinami tak, aby tuski znajdowaly sie — wspdlnie z dnem —
pod powierzchnig moszczu. Po dwoch tygodniach barwnik
z jagéd przejdzie do pltynu i wowczas poddajemy calg ilos¢
moszczu wytloczeniu. Czysty moszcz zlewamy powtdrnie do
naczynia, lecz juz stanowczo pod szpunt fermentacyjny i pod-
dajemy dalszemu dofermentowaniu w nieco nizszej cieptocie
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(okoto 20—22° R.) Po ustaniu okresu burzliwego i sklarowaniu

sie plynu, zabijamy szpunt, umieszczamy wino w chiodzie, na-

stepnie $ciggamy z osadu do czystych naczyn pod szpunt i

umieszczamy w piwnicy dla dalszej hodowli na zwyktych zasadach.
* *

*

Boréwka, jakkolwiek jest dotad w lasach dos¢ pospolitg
i w niektérych okolicach kraju zbierang bywa w wielkiej obfi-
tosci, poczyna stopniowo ging¢, podazajac za innymi krzewami
jagodowymi (porzeczka, maling, poziomka i t. p.), ktére juz od-
dawna znikly w stanie dzikim i przeszty do hodowli ogrodowej
i otoczone staraniem i umiejetng opiekg dajg owoce po stokro¢
dorodniejsze od pierwotnych, zbieranych w lasach. Czas wiel-
ki, azeby przyrodnicy polscy zwrécili uwage na te skromng, a
wielce pozyteczng roslinke, zabrali jg z lasu do plantacji do-
mowych, uszlachetnili i przez odpowiednig selekcje wytworzyli
odmiane wielkoowocowg na wzor wyhodowanych 2z poziomki
lesnej licznych odmian wielkoowocowych truskawek. Nie nale-
zy zraza¢ sie tym, iz boréwka jest obecnie niepopularng na sto-
tach naszych ze wzgledu na obfitos¢ barwnika, czernigcego je-
zyk i zeby spozywcy. Jagoda ta — ze wzgledu na uzytecznosc
swa przy wytworstwie i na swe wlasnosci lecznicze — ma
wielkg przyszios¢ przed sobg i lekcewazong by¢ nie powinna.
Na potrzebe zainteresowania sie tg roslinkg przez Swiat przyro-
dniczy polski czas jest najwiekszy, gdyz najdalej za lat 50 mo-
ze jej w lasach naszych zbrakngé, a wowczas winiarstwo pol-
skie bedzie ciezko pokrzywdzone, gdyz zbraknie w kraju jednej
wiecej taniej jagody drla wyrobu dobrego napoju leczniczego.

Brak klarownosci wina.

Zdrowe wino, sporzadzone z odpowiednio dojrzatlego owo-
cu, nalezycie odfermentowane, w odpowiednim czasie zlane
z osadu drozdzowego, przechowane w dobrej i chiodnej piwnicy,
klaruje sie tatwo, bez potrzeby uzycia jakichkolwiek srodkéw
pomocniczych. Wina mochniejsze, zawierajgce wiecej
alkoholu i kwasu, klaruja sie znacznie tatwiej
i predzej, anizeli wina stabe. Te ostatnie wykazujg czesto
lekkie zmacenie.
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Wina stabe, przeznaczone do wilasnego uzytku, jakotez
wina miode, przeznaczone do natychmiastowego spozycia, mo-
ga bez szkody dla produktu wykazywac takie stabe zmgcenia,
natomiast wina mocniejsze, jakotez Sciggniete do flaszek, po-
winny by¢ nie tylko klarowne, ale wykazywac kla-
rownos¢, wprost z potyskiem. Wino metne nie pre-
zentuje sie ponetnie, nadto smak pozostawia troche do zycze-
nia, a przeto o te klarownos¢ trzeba sie postara¢ chocby dro-
ga sztuczna.

Sztuczne klarowanie nie jest korzystne, gdyz
wino zostaje silnie poruszone, dostaje sie w ze-
tkniecie z powietrzem, wskutek czego utrgcag bez-
wodnik weglowy, co jest ze szkodg dla wina stabego.
Jakkolwiek wina normalne klarujg sie zazwyczaj z tatwoscia, to
przeciez nie da sie zaprzeczy¢, ze niejednokrotnie nawet przy
najstaranniejszej robocie otrzymanie wina zupeinie klarownego
jest niemozebne i wéwczas trzeba sie postuzy¢ Srodkami sztu-
cznie klarujgcymi. Srodki te sa bronig bardzo obosieczng, bo
jakkolwiek rozumne i umiejetne, sztucznie klarowanego produ-
ktu w niczem nie uszkodzg, a owszem dajg mu nawet zupeing
klarownos$¢, to przeciez w rekach niedo$wiadczonych przynosza
wiecej szkody, niz pozytku. Zwracamy przeto wszy-
stkich uwage, zwiaszcza poczatkujgcych w przy-
rzadzaniu wina, by lekkomysinie sztucznego klaro-
wania hie stosowali, a postugiwali sie niem w osta-
tecznosci.

Czernienie wina.

Zjawisko czernienia wina wystepuje szczegoélnie czesto
przy winach jabtkowych i gruszkowych. Produkt gotowy o pie-
knej, jasnej stomkowej, albo bursztynowej barwie, nalany do
szklanki, przy zetknieciu sie z powietrzem, zaoarwia sie coraz
to ciemniej, poczgwszy od powierzchni, przyjmujac kolor nie-
bieskawo-zielony, ciemno-brunatny, w koncu czarny, przyczem
ciecz staje sie metna. Wyglad takiego wina jest bardzo niea-
petyczny, a jakkolwiek jego smak zostaje uszkodzony stosun-
kowo niewiele, praktycy uwazajg je niestusznie za zupeinie ze-
psute i niezdatne do uzytku.
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Zjawisko czernienia wystepuje najczesciej przy winach
silnie garbnikowych, ktére podczas sporzadzania przy rozdra-
bnianiu i prasowaniu owocu, lub podczas fermentacji moszczu,
diugi czas pozostawaty w zetknieciu z zelazem. Kwas moszczu
dziala rozpuszczajgco na zelazo, ktére, przeprowadzone do roz-
czynu, tgczy sie z garbnikiem wina na garbnikan zelaza, ten za$
w obecnosci dostatecznej ilosci tlenu powietrza wydziela sie
z rozczynu jako zwigzek barwy czarnej. W cieczach silnie
kwasnych garbnikan pozostaje w rozczynie, za$ w stabo-kwa-
snych w obecnosci tlenu powietrza wydziela sie i tworzy atra-
mentowo-czarne zmetnienie. Czernienie wina moze zatem wy-
stepowac tylko przy produktach stabo-kwasnych, zawierajacych
wiele garbnika i zelaza. Z tego powodu btedowi temu ulegajg
najczesciej stabo kwasne wina gruszkowe, rzadziej kwasniejsze
od nich jabtkowe; z ostatnich za$ te, ktore zawierajg wiecej
garbnika.

Aby nie dopusci¢ do wystgpienia tego btedu, nalezy
uwazac, by moszcz podczas prasowania, lub fer-
mentacji nigdy nie stykal sie z zelazem. Poniewaz
zazwyczaj jest to niemozliwe, gdyz liczne aparaty, uzywane
przy wyrobie win majg czesci konstrukcyjne sporzadzone z ze-
laza, przeto nalezy baczy¢, aby te czesci byly chronione zapo-
mocg bezwonnego, opornego na dziatanie kwasow lakieru (ema-
ljowego).

Wino zczerniate po diluzszym czasie odbarwia sie, przyj-
muje napowr0Ot pierwotng jasng barwe i klarownosé, przyczem
wydzielony czarny garbnikan zelaza osadza sie na dnie naczy-
nia. Jezeli proces ten postepuje zbyt wolno, a czeka¢ nie
chcemy, to wino zczerniate mozna stosunkowo tatwo odbar-
wi¢ przez przeprowadzenie do rozczynu substancji czernigcych,
albo tez przez przyspieszenie wydzielenia sie ich z rozczynu.

W pierwszym wypadku wino zczerniate, lub skionne do
czernienia miesza sie z innem silnie kwasnem winem, albo
w braku takiego dodaje sie 100—150 gr. kwasu winnego na
kazdy hektolitr. Zazwyczaj powyzsza ilos¢ kwasu wystarczy do
rozpuszczenia wydzielonego czarnego barwnika. Wina takiego
nie nalezy dlugo trzymac, gdyz skoro przez odlezenie kwaso-
wosE sie zmniejszy, czernienie wina wystgpi ponownie.
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Daleko pewniejszym $rodkiem jak rozpuszczenie jest
wydzielenie z wina catej ilosci zelaza. Przez doda-
nie na kazdy hl. 5 gr. taniny podnosi sie zawarto$¢ garbnika,
a nasycajgc wino tlenem powietrza, ufatwia i przyspiesza sie
tworzenie nierozpuszczalnego zwiagzku garbnikanu zelaza. Sko-
ro to nastgpi, dodaje sie, celem sklarowania, rozczynu pecherza
wyziego i zlewa do silnie wysiarkowanej beczki, gdzie tez
w krétkim czasie odbarwia sig, Kklaruje i przyjmuje poprzednig
jasng barwe. Przesycenie wina tlenem powietrza jest w tern
postepowaniu niezbedne, gdyz w przeciwnym razie wino sztu-
cznie sklarowane posiada jeszcze zelazo w rozczynie i w razie
obecnosci garbnika po pewnym czasie pocznie ponownie cie-
mniec.

Nasycanie wina tlenem uskutecznia sie, albo przez prze-
dmuchiwanie powietrza przez wino, albo przez przelewanie wi-
na cienkim strumieniem ze znacznej wysokosci z jednego na-
czynia do drugiego. Przelewanie wina zapomocg rozpryskiwa-
cza oddaje w tym wypadku bardzo dobre ustugi.

Thocznie do owocow (tratowego wyrobu,

Wiecej ulepszone przyrzady do przerobki owocow, spro-
wadzane bywajg do Polski z zagranicy, gdyz wobec stabo
rozwinietego przemystu winno-owocarskiego w kraju, wyréb
takich maszyn przemystowcom naszym nie optaca sie. Jed-
nakze wszelkie poczynania na tern polu ze strony polskiego
przemystu i rzemiosta, nalezy popiera¢ jaknajwydatniej, aby
pienigdz nasz w ciezkich chwilach obecnego zastoju i biedy
w kraju nie wpadat w obce rece. W todzi zostat zapocza-
tkowany wyrdb recznych tloczni do sokéw owocowych, wzo-
rowany na modelach zagranicznych. Podjat te prace miody
przemystowiec tutejszy p. Saurer, ktérego adres znajdzie czy-
telnik w ogloszeniach. Okazane nam tlocznie, ktérych roz-
miary sg przystosowane gtdwnie dla domowego uzytku,
dzialajg bardzo sprawnie. Podstawa przyrzadu, z emaljowanego
zelaza, tworzy talerz, na ktoéry $cieka sok i odpowiednig
zlewka moze by¢ zbierany do podstawionego naczynia. Na
talerzu spoczywa okragly kosz kratkowy z debowych beleczek,
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do ktérego wkilada sie rozdrobniony uprzednio owoc, zawinie-
ty w mocng ptdcienng serwete lub utozony w woreczku. Na
miazge ktadzie sie zelazny krazek, przykrecany silng $rubg
zelazng, ktéra sok wyttacza do ostatniej kropli. W celu bar-
dziej intensywnej wydajnosci maszyny nalezy moszcz w wor-
ku (lub serwecie) przektada¢ odpowiednimi krazkami, splecio-
nymi z odartych z kory witek wierzbowych. Krazki stanowig
w danym wypadku dreny dla fatwiejszego odsaczenia soku
z miazgi. Krazki mozna réwniez podktada¢ na dno ttoczni pod
moszcz i na wierzch pod $rube. Robota przyrzadu jest wow-
czas bardzo dokiadng. Tlocznie powyzsze, wobec swej pro-
stoty i tanich cen, sg godne polecenia.

Drozdze rasowe.

Wszystkim Czytelnikom naszym komunikujemy, iz — we-
dle zawiadomienia, otrzymanego od Zarzgdu Zakiadu Technolog;ji
Fermentacji i Prod. Spozyw. przy Politechnice Warszawskiej—
drozdze rasowe dla fermentacji win i miodéw mozna otrzy-
mywacé z nastepujgcych zrodet krajowych:

1. w Poznaniu u prof. Chrzaszcza — Uniwersytet — Zaklad
Przemysiu rolnego;

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

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

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

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

Nalezy do powyzszych zaktadéw odnies¢ sie z zapytaniem
0 ceny i podac, z jakiego "owocu wino ma by¢ sporzadzone
i czy wino ma by¢ mocne czy stabe. Szczepionke drozdzy
przechowywa¢ w miejscu chtodnym, zacienionym, flaszeczke ze
szczepionkg otwiera¢ dopiero bezposrednio przed uzyciem.
Unika¢ zbyt ditugiego przechowywania szczepionki: im Swiezsza
szczepionka, tym lepiej dziata. Przy rozmnazaniu drozdzy,
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jako tez przy wyrobie wina zachowa¢ wzorowg czystos¢ pod
kazdym wzgledem (czystos¢ lokalu, czysto$¢ naczyn, czystosé
pracownika i t. p.) Przy rozmnazaniu szczepionki i gotowaniu
moszczu nie uzywac naczyn miedzianych i zelaznych niepole-
wanych lub z uszkodzonag polewg. Gotowanie moszczu i roz-
mnazanie drozdzy w niewielkich ilosciach najlepiej wykonacé
we flaszkach odpowiedniej wielkosci, zatkanych korkami z wa-
ty. Wygotowywanie moszczu we flaszkach prowadzi¢ nalezy
w garnku z wodg, w ktérym na dnie umiesci¢ podstawke tego
rodzaju, aby flaszki nie staly bezposrednio na dnie garnka.
Wysiew drozdzy do win owocowyoh wynosi: dla moszczéw
o stabej koncentracji (do 15% cukru) ¥2—1! litra, dla mosz-
czOw 0 wiekszej zawartosci cukru (20% cukru i wyzej) 1—2
litrobw na kazde 100 litrbw wina. Zaleznie od gestosci mosz-
czu, z ktérego mamy zamiar przygotowaé wino, wygotowacé
na kazde 100 Ilitréw moszczu 2 —2 litrbw moszczu pod
przykryciem conajmniej przez 15 minut. Po ostudzeniu goto-
wanego moszczu do cieptoty 30° C.=24° R. odla¢ zeh do czy-
stej szklanki mniej wiecej 3/i objetosci szklanki, a reszte mo-
szczu przechowa¢ w czystej butelce o pojemnosci mniej wie-
cej 272 litra, ktorg zatka¢ korkiem z waty, opalonym w pto-
mieniu. Malg flaszeczke, w ktdrej miesci sie szczepionka,
oczysci¢ ostroznie z laku, wyja¢ korek i za pomocg drutu za-
gietego na koncu w haczyk (drut nalezy przedtem opali¢
w plomieniu i zestudzi¢) wygarng¢ drozdze z pozywka do
szklanki, ptyn w szklance wymiesza¢, przykry¢ czystym spod-
kiem i pozostawi¢ w zacienionym miejscu (mozliwie 24° R.).
Kiedy drozdze odfermentujg, co powinno nastgpi¢ po 20—24
godzinach, wymiesza¢ dokladnie zawartos¢ szklanki i przela¢
drozdze do pozostalego wygotowanego moszczu we flaszce
i znowu pozostawi¢ na 20—24 godziny w cieptym (24° R.) za-
cienionym miejscu. Otrzymana ilos¢ drozdzy (Va—2 litrow)
stuzy jako wysiew do 100 Ilitrbw moszczu. Moszcz winien
by¢ Swiezy i nie powinien wykazywac¢ zadnych oznak fermen-
tacji. Przy wiekszych niz 100 litréw ilosciach moszczu nalezy
drozdze rozmnaza¢ w odpowiednigj ilosci (/2—2% ilosci mo-
szczu), zachowujgc te same warunki hodowli.
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Warszawa przygotowuje nastepujace drozdze rasowe:

N° 2 Rabka; Ns 3 Moselskie dla jabtecznikdw i porzecznia-
kéw; Ns 4 Bordeaux dla win z jagody czarnej; Ne 5 Wegier-
skie, mocne; Ne 6 Steinberg — biate, dla jabtecznikéw; Ne 7
Laureiro — dla portweinéw (wisniakOw, agrestniakéw); Ne 10
Chablis—dla porzeczniakéw biatych; Ne 11 Sautern — dla po-
rzeczniakéw, na szampany; Ne 13 Tokay—dla agrestniakéw
i Ne 331 34 — dla miodow.

Octownie wiejskie.

W zeszytach naszego pisma za pazdziernik i listopad r. z.
poruszaliSmy pobieznie sprawe produkcji octow winnych, jako
procederu, majacego pewng tgcznos¢ z owocowiniarstwem.
Opisalismy wowczas sposoby przygotowywania octu dla domu,
ergo na potrzeby jednej rodziny. Poniewaz zasady wytwarza-
nia zarodkéw octowych sg tam pokrotce wskazane, zatem po-
wtarza¢ sie tutaj nie bedziemy, tylko zajmiemy sie opisem
urzadzenia octowni wiekszego typu, dla potrzeb wiascicieli sa-
doéw, oraz dla owocowiniarzy, ktorzy zechca zajgé sie zuzytko-
waniem na ocet wyttokébw owocowych, pozostalych przy fabry-
kacji sokéw, win i t. p., z ktérych mozna przygotowywaé zna-
komity produkt, wielce przez znawcOw ceniony, jako zdrowy
i w spozyciu smaczniejszy od octow fabrykowanych na kwasie
siarczanym. Octownie wiejska mozna urzadzi¢ w jakiejkolwiek
ubikacji, w ktorej zdotamy utrzyma¢ dos¢ wysoka cieptote (20
—30° R.). Odpowiednie do tego sg kuchnie dworskie, suszar-
nie do owocow, ciepte katy w mnozarniach ogrodowych (oran-
zerjach) i t. p. ubikacje. Pod zadnym jednak warunkiem, pod
grozbg ruiny przedsiebiorstwa, nie nalezy octowni tgczy¢ z wi-
niarnia, gdyz sztych octowy zarazi natychmiast cale zapasy
wyrabianych win, ktérych w nastepstwie od kwasnienia urato-
wac trudno.

Dla wyrobu octu przeznaczamy zwykle trzy naczynia.
Moga to by¢ beczki, najlepiej debowe, z ktorych trzeba zbi¢
obrecze zelazne i naciggna¢ drewniane, gdyz ocet wszelkie
metale zjada. Naczynia ustawiamy obok siebie, na kilkanascie
cm. od dna beczek umieszczamy na kotkach drugie dna gesto
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podziurkowane, na tych dnach nakladamy luzno bukowych he-
blowin i przykrywamy to na wierzchu drugim dnem, umocowa-
nym tak, aby na wiory nie wywierato zbytniego nacisku. Beczki
muszg sta¢ na podwyzszeniu, aby mozna byto podstawia¢ na-
czynia do odptywu octu. W tym celu kazda beczka otrzymuje
drewniany kran u spodu. Nasza octownia jest gotowa. Fabry-
kacje rozpoczynamy od przygotowania materjalu na ocet. Zu-
zywamy w tym celu wszelkie chore lub zepsute wina, Zle usta-
wione i na wina niezdatne moszcze, patoke pszczelg, niezdatng
na sycenie miodoéw wskutek zanieczyszczenia lub zepsucia,
z sadow zuzytkowujemy odpadki owocowe, w fabrykach win
i sokbw — odpadki i tyrki, pozostate z pod ttoczni.

Materjat pltynny moze by¢ uzyty zaraz, jesli przeszedt
zwyklg fermentacje alkoholowa, soki za$ i ptyny, otrzymane
z tugowania wyttokdw owocowych, tyrek i odpadkéw sadowych,
trzeba uprzednio podda¢ fermentacji alkoholowej na modte fer-
mentacji moszczow winnych, a po ukonczeniu okresu burzliwe-
go — uzywamy takich ptynéw do przekwaszenia na ocet. Wa-
runki dobrego powodzenia produkcji octowni lezg w unormowa-
niu wysokosci alkoholu w fermentowanych materjatach do pewnej
normy, ktéra nie powinna przekracza¢ 10° mocy wedle alkoho-
lomierza, ani tez zniza¢ sie poza 7°, gdyz stabsze moszcze nie
wydadzg octu o dostatecznej sile kwasowosci, zbyt zas mocne
— beda sie trudno przekwaszaly z tych wzgledow, ze bakterje
octowe nie znoszg zbyt mocnych alkoholowych ptynéw. Majac
zatem dostateczny zapas moszczow, nalezycie odfermentowa-
nych i ustawionych na odpowiedni procent alkoholu, mozemy
przystapi¢ do nabicia naszej octowni. Poczgtkowo musimy
beczki odpowiednio zakwasi¢, aby zdatne byly do nastepnego
statego wyrobu octéw. W tym celu cze$¢ moszczu, na ocet
przeznaczonego, mieszamy z pewng iloscig octu gotowego. Ro-
zumie sie, ze ocet na zaczyn powinien by¢ w dobrym gatunku.
Po paru dniach mieszanina pocznie sie zakwaszac, cO poznaje-
my po zmetnieniu plynu i powloce na wierzchu. Do $pieszniej-
szego przekwaszenia przyczynia sie ciepte powietrze i dostep
tlenu, dlatego naczynie nalezy pozostawia¢ otwartym. Przygo-
towawszy zaczyn, mieszamy go z wiekszg iloScig ptynu i zapel-
niamy pierwszg beczke, ktérg pozostawiamy w cieple i spokoju
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przez pot dnia, poczem uchylamy kran u spodu beczki |na tyle,
aby plyn cienkim strumieniem odptywal do podstawionego na-
czynia, z ktérego przelewa¢ go bedziemy do nastepnej beczki,
w ktorej znowu pozostanie przez 12 godzin. W tym czasie —
po opréznieniu beczki pierwszej — nalewamy do niej Swiezg
ilos¢ moszczu. Z beczki drugiej w tym samym porzadku prze-
lejemy moszcz do beczki trzeciej, a do beczki drugiej przele-
wamy Swiezy nab6j z beczki pierwszej, ktGrg—po oprdznieniu
— napetnimy powtérnie moszczem, zlanym z beczki trzeciej.
Tg droga zakwasimy stopniowo wszystkie trzy beczki, ktore na-
stepnie raz na zawsze zatrzymujg w wiérach bukowych dosta-

teczny zapas bakterji octowych dla przekwaszania moszczow.
D. c. n

Od Administraciji.

Szanownych Odbiorcéw pisma naszego, ktdrzy nie odno-
wili przedptaty za biezgcy kwartal, jak rowniez tych, ktorzy
zalegajg za czas ubiegly, uprzejmie prosimy o faskawe spieszne
wyréwnanie zalegtosci, gdyz nie mozemy uregulowaé naktadu
i zatatwi¢ formalnosci z pocztg, a wszystko to opdznia druk
i wysylke wychodzacych zeszytow. Komunikujemy réwniez,
iz pismo nasze moze by¢ abonowane we wszystkich oddzia-
tach pocztowych Ze smutkiem w koncu zaznaczy¢ zmuszeni
jestesSmy, ze wieksza potowa odbiorcow naszego pisma zale-
ga w przedptacie za konczace sie potrocze, blisko trzy czwarte
odbiorcéw zalegajg za biezacy kwartat. Podczas gdy Wo-
jewodztwa Poznanskie i Pomorskie bardzo akuratnie — z ma-
tymi wyjatkami — wplacajg naleznosci, prenumeratorzy z Kon-
gresowki i z Matopolski wielce lekcewazaco odnoszg sie do
obowigzku uiszczania naleznej nam przedptaty. Wskutek tego
walczymy wcigz z deficytem, nie mozemy na czas zatatwic
rachunkéw z drukarnig, ktora opdznia sie z robotami; pismo
wychodzi ze znacznymi opdznieniami, na czem cierpi — zu-
pelnie niestusznie — ta garstka czytelnikdw, ktéra, pojmujac
potrzebe istnienia pisma fachowego, zgoéry za rok wniosta na-
leznos¢. To tez zeszyt lipcowy postanowiliSmy rozesta¢ tylko
tym odbiorcom naszym, ktérzy ureguluja zalegtosci i wniosg
przedptate przynajmniej za kwartat zgory.
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Z bibliografji.

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

Bartnik Wielkopolski. Organ Zwiazku Bartnikow Wielkopol-
skich. Bogata tres¢ fachowa, mnostwo komunikatéw, informacji, spra-
wozdan, wypetniaja szpalty redagowanego znakomicie przez p. Szczer
kowskiego, dyr. Ogrodu Zoologicznego w Poznaniu, pisma.

Rolnik i Zagroda. Tyg. ilustr. Pismo przeznaczone gtéwnie
dla Kreséw Wschodnich i dla matorolnej witasnosci. Oprécz bogatej
tresci ogo6lnego znaczenia, suto ilustrowanej, pismo zawiera doskonale
opracowane dziaty rolnictwa i pokrewnych zaje¢, oraz dziat gospodar-
stwa kobiecego. Niska przedptata zaleca to wydawnictwo dla osadni-
koéw i drobnego witoscijanstwa, ktére czerpa¢ moze z tresci wiele wia-
domosci ze wszystkich gatezi rolnictwa. Nowy Swiat 22, m. 3i. Cena
rocznie zt. 10.

Stowo Katolickie. Tygodnik, wychodzacy w Lodzi pod red.
ks. Zycha, przeznaczony dla rodzin katolickich, Cietem piérem, ks. red.
Zych w artykutach swych od czasu do czasu chtoszcze uchybienia ludz-
kie przeciw moralnosci i prawdzie i nawotuje do poszanowania wiary,
do zycia w zgodzie i wiernosci dla Ojczyzny. Pismo winno sie znalezé
w kazdym domu polskim. Cena 2.50 kwartalnie.

Odpowiedzi redakcji.

W-ny MichnOWSKi, Oleszewicze, poczta Szczuczyn Lidzki.
Obszerng odpowiedz na pytania wystaliSmy poczta. List z zyciorysem
i fotografjg zuzytkujemy, przy okazji, w jakiej zbiorowej grupie. Dziekuje-
my bardzo za taskawe rozpowszechnianie pisma. Gdyby kazdy czytel-
nik jednat nam odbiorcow tak gorliwie, jak to W. Pan czyni, ilo$¢ nakta-
da zdwoitaby sie i do wydawnictwa nie doktadalibysmy.

W-ny Ks. Kupcsyhski w Potoku. Dzigkujemy serdecznie za
stowa uznania. Radzimy wszelkie owocniaki przygotowywac¢ wiecej
ekstraktowne na cukier, a wina beda trwate i po paroletnim odlezeniu—
znakomite. Na wystawie hygjeniczno-spozywczej w Warszawie prébo-
waliSmy starego porzeczniaku (18 letniego), przywiezionego przez zna-
nego owocowiniarza p. H. Makowskiego z Kruszwicy. Starzy znawcy
6w porzeczniak pod wzgledem smaku i wiasnosci poréwnywali z we-
gierskimi kapkami. Jeszcze znakomitsze bywaja wina owocowe, jesl>
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alw-

w czasie ustawiania moszczéw do fermentacji dodamy bodaj niewielka
ilos¢ moszczu z rodzynkéw, ktére wytworza w ptynie specjalne drozdze
gronowe i wysoce caly nabdj moszczu uszlachetnig. Na innym miejscu
niniejszego zeszytu umieszczamy informacje o drozdzach rasowych, kto-
rych uzywanie do fermentacji moszcz6w owocowych goraco polecamy.
O ile w czasie wedréwek naszych po kraju zdarzy nam sie zawadzi¢ o
Potok, nieomieszkamy skorzysta¢ z taskawego zaproszenia i odwiedzi¢
Sz. Ksiedza Dobrodzieja.

w-7i</ B. Henke, warszawa, Koszykowa 42. Zapewne wsku-
tek tego, ze Sz. Pan przestane zeszyty przejrzat tylko ,,pobieznie", zda-
je sie Panu, iz tam sg niedoméwienia i t. d. Pamietaé trzeba, ze obok
szczuptej garstki fachowcéw na polu owocowiniarstwa, sg w kraju na-
szym cale rzesze ludzi, stawiajagcych w tej branzy dopiero pierwsze kro-
ki. Dla takich gtdownie nasze pismo przeznaczamy i dlatego przed-
wczesnym bytoby z naszej strony podawanie juz obecnie artykutow fa-
chowych. Przyjdzie czas i na takie prace, gdy sie czytelnicy uprzednio
naucza elementarnych zasad winiarstwa, od umiejetnosci czyszczenia be-
czek poczynajac, gdyz z listbw naszych korespondentow wynika, iz wina
sie psujg jedynie wskutek nieumiejetnego i niedbatego czyszczenia na-
czyn i niechlujstwa w winiarniach. Sg tacy, ktérzy do fermentacji mo-
szczu beczek od kwaszenia ogoérkéw uzywajag Czy odniosg podobni wi-
niarze korzys$¢ z artykutdbw z dziedziny enochemji? Dlatego artykuty
powazne odktadamy do pozniejszej chwili. Przedptata jest zatatwio-
na—jak poprzednio Sz. Pana zawiadomiliSmy— do konca roku, gdyz ze-
szyty za czas ubieglty wystaliSmy czesSciowo bezptatnie.

W-ny Klemens, Gniewkowo, WiIkp. Nigdy nie nalezy spieszy¢
sie z Scigganiem do butelek przed zupeilng dojrzatoscig i klarownoscia
win. Jest to kardynalny btad, ktory popetniajg wszyscy poczatkujacy
owocowiniarze i ktéry msci sie nastepnie w okrutny sposob, marnujac
calg prace. Zanim przystepujem do butelkowania, trzeba najpierw prze-
prowadzi¢ probe przez postawienie drobndj ilosci wina w cieptym miej-
scu. Butelke zakorkowac¢ dobrze. Je$li po paru dniach wino nie zafer-
mentuje i nie wykaze zadnych zmian pod wzgledem smaku i klarownosci,
mozna taki produkt przeznaczy¢ do butelkowania. W przeciwnym ra-
zie nalezy wino $ciggna¢ do Swiezego czystego naczynia (najlepiej do
gasioréw) i pozostawi¢ w spokoju do dalszego dojrzewania. Filtrowac
jabtecznik mozna przez worki flanelowe. Klarowac¢ najlepiej biatkiem
kurzego jaja. Uzywania chemikalji w domowym gospodarstwie piwni=
cznym nie zalecamy, gdyz przy zachowaniu nalezytej czystosci, uzywa-
niu dobrych drozdzy rasowych i starannej opiece, wina klarujg sie sa-
me. WoystaliSmy W. Panu obszerny list pocztag. Za nadestang zalegta
przedptate dziekujemy, lecz Administracja nasza prosi 0 wnoszenie
przedptaty zgéry przynajmniej za kwartat.



WIN1ARSTWO DOMOWE

Bartni™® Wielkopolski

ORGAN ZWIAZKU BARTNIKOW
WIELKOPOLSKI | POMORZA
Wychodzi kazdego pierwszego w Poznaniu
pod redakcja KAZ. SZCZEPKOWSKIEGO
(redakcja: Ogréd Zoologiczny).
Przedptata roczna Ziotych 8.
Dla czionkéw Zw. B. W. — bezptatnie.

- e -
Kurjer todzki
NAJWIEKSZY | NAJPOCZYTNIEJSZY DZIENNIK
WLODZI | WOJEWODZTWIE tODZKIEM
wychodzi o godzinie 5-ej z rana.

Prenumerata miejscbwa zi. 4.50, dla sfer robo-
tniczych zi. 4.00. Za przesylke poczt. zi. 1.20.

bodzRIE Echo Wieczome

wychodzi o godz. 2-ej po potudniu.

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

Redakcja | fttlmmssiracja w Lodzi, ul. PioirKowska 11,

Nr.



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 !

Piotrkow Trybunalski, Aleja 3-go Maja 1

t6dz, ul. Sienkiewicza 4, m. 9.
Wina nasze zostaly odznaczone w roku zesztym w Warsza-
wie na Wszechpolskiej Wystawie, pierwsza nagroda, Meda-
lem Ztotym M. R. i D P. 1 w roku biez, na Wystawie Spoz.-
Hygjen. réwniez Wielkim Medalem Ztotym oraz na Miedzy-
narodowej Wystawie Handlowej w Paryzu -Medalem Ziotym.

CENNIKI WYSYLAMY NA ZADANIE.

Polske, to nasz obowigzek. Nastgpi to wtenczas,

gdy cate spoteczenstwo polskie uswiadomi sobie

niebezpieczenstwo zydowskie i destrukcyjng role
zydow w Polsce.

FtfJ/miljl tygodniowe pismo, wychodzace
n * w Warszawie naktadem T-wa

~-R0zw0j", 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 wysyta sie bezptatnie.

79.



Str. 80 WINIfIRSTWO DOMOWE

do sokow i win
owooowych
solidnej konstrukciji

poleca

HANDEL
nasion i narzedzi
ogrodniczych

ROMAN SAURER

w L O 0Zl, ul. Konstantynowska 19.

Prospekty z cenami wysyla sie na zgdanie.

Do nabycia we wszystkich sklepach naczyn

kuchennych, branzy zelaznej, syndykatach
i kétkach rolniczych,

mianowicie:

Ul WarSzbulis: C. Urlich, Sp. Akc. ul. Ceglana 11.
Filja: ul. Sienkiewicza 11.
W. Garnuszewski, Il Hala Mirowska.
Ul Toruniv: B. Hozakowski.
W lodzi: Leszczynski i Koztowski,
ul. Piotrkowska 21.
W teczycy: Syndykat Roln. Warszawski,
Oddziat w teczycy.
W GdatSHU: Kuhnert, Hundegasse.

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

Nr.



