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Porzeczka (Ribes).

Dokonczenie.

Dla owocowiniarzy nie obojetne jest pytanie, jakie po-
rzeczki na wina sa odpowiedniejsze. Dla domowej potrzeby,
mozemy uzywa¢ bezkarnie porzeczek biatych badz czerwonych,
w pomieszaniu, lub tez oddzielnie. Natomiast produkujgc wina
dla sprzedazy — musimy wyrzec sie jagod porzeczki czerwonej,
gdyz wina rozowe nie wyrobity sobie dotychczas nalezytej po-
pularnosci w kraju. Nadto producent pamieta¢ musi réwniez
0 tern, ze porzeczka czerwona zawiera od 0,6% do 1,2% wie-
cej kwasu od bialej, co przy masowym przerobie stanowi po-
wazng roznice w stosowaniu do moszczéw ilosci cukru. W kon-
cu pozwalamy sobie zwréci¢ szczegOllng uwage producentéw
win na niedoceniang dotychczas w Polsce odmiane porzeczki
czarnej, pospolicie smrodynig zwanej (rib. nigrum.) Odmiana
ta, bardzo pospolita i wielce ceniona na Kresach Wschodnich
i w calej srodkowej i potnocnej Rosji, zastuguje na wielkie po-
parcie i rozlegta hodowle, ze wzgledu uzytecznosci jej aroma-
tycznych owocOw na wina i nalewki. Krzew porzeczki czarnej
jest niezwykle zywotny, wytrzymaty na klimat i bardzo urodzaj-
ny. Juz w drugiej potowie lutego poczyna zdradzaé zycie, a
w nastepnych miesigcach, gdy inna roslinos¢ zaledwie budzi¢
sie poczyna, smrodynig rozrasta sie bujnie, dajac grube chlusty,
ktére w nastepnym lecie zakwitajg, dajgc dorodne pachngce
silnie jagody, o cierpkim smaku. Na surowo malo jadalna, po-
rzeczka czarna jest niezastgpiong na wina i nalewki alkoholowe.
Wyborne sa z niej likiery owocowe, znane pod nazwg ,nalewek
kijowskich". Wina, stuzg do aromatyzowania win czerwonych
i odpowiednio dobrane (fersznytowane) z winami z innych mato
aromatycznych owocow, daja napoje o przedziwnym smaku
i bukiecie. Dla tego zwracamy uwage owocowiniarzy na owoc
ten, zastugujgcy ze wszech miar na szerokie zastosowanie
w naszym winiarstwie. Ogolni® oceniajgc porzeczke, nalezy
przyzna¢ jej poczestne w winiarstwie miejsce ze wzgledu ta-
twosci fermentacji, ognistosci otrzymywanego z niej produktu
i dobrego smaku w produkowanych z niej napojach.
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Wiasciciele plantacji, drobni posiadacze ziemi, sadownicy,
z racjonalnej hodowli porzeczki mogg spodziewaé sie pokaz-
nych dochodéw jesli wyhodujg dorodny owoc, ktéry — rozumie
sie — sprzedawa¢ nalezy wprost do rgk producentéw win
i przetworéw owocowych, a nie jak dotychczas — przeku-
pnidw i pijawek zydowskich.

Miody sycone.
Dokonczenie.

Réwniez po ustaniu burzliwego okresu fermentacji pod
szpuntem, przenie$¢ do zimnej piwnicy dla ustania sie i naste-
pnie, po miesigcu, S$ciggng¢ z metéw do innego naczynia dla
dojrzewania. Wszelkie srodki, zalecane dla przyspieszenia doj-
rzewania win, mogg by¢ rowniez stosowane przy wyrobie
miodow syconych. Pozostaje nam jeszcze omdéwienie sprawy
produkcji miodéw owocowych, oraz kwestji uzycia go-
towych juz miodéw dla dobierania (fersznytu) z owocniakami.
W tych wypadkach mamy kilka drég, ktorymi cel osiggamy.
Mozemy wytwarza¢ miody owocowe przez dodanie suro-
wego soku owocowego w chwili nabijania naczynia fermenta-
cyjnego przez odgotowang juz i ostudzong brzeczke miodowsa.
Wowczas otrzymamy midéd owocowy. Mozemy réwniez
dola¢ odgotowanej i ostudzonej brzechy miodowej do naczynia
fermentacyjnego, uprzednio nabitego gotowym juz moszczem
owocowym, zmieszanym z klersg cukrowg w odpowiednim we-
dle cukromierza procencie stodyczy i woéwczas otrzy-
mamy wino owocowo-miodowe. Wreszcie mozemy dodawac
gotowego juz, dojrzatego (odiezalego w piwnicy) mio-
du do win owocowych w celu poprawy lub uzu-
petnienia ich smaku czy bukietu. Wszystkie te meto-
dy sa dobre i prawie jednakowo prowadzg nas do ¢elu — po-
prawy i uzupetnienia szlachetnosci owocniakéw. Z doswiad-
czenia jednak naszego radzimy czytelnikom trzymac¢ sie osta-
tniego sposobu, mianowicie dobierania win owocowych czystym,
gotowym juz, odiezalym miodem syconym, gdyz metoda ta naj-
tatwiej prowadzi do celu. A wykonujemy operacje takg w ten
sposob, ze dobieramy uprzednio — sposobem proby —mata ilos¢
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napoju, przeznaczajac np. litr wina na ten cel. Wygodnie sie
to robi w malych naczyniach podzielnych, uzywanych w labora-
torjach przez chemikéw i aptekarzy. Jezeli na litr wina, doda-
lismy decilitr miodu syconego i tak dobrany plyn zadowolit nasz
gust, wtedy dodajemy z prawej strony cyfr potrzebng ilos¢ zer,
reprezentujgcych calg ilos¢ posiadanego wina i momentalnie
mamy obliczony stosunek potrzebnych do zmieszania pltynéw
bez potrzeby mozolnych wyliczan. Chyba nie mamy potrzeby
thumaczenia czytelnikom, ze im starszego, wiecej odsta-
tego, wiec szlachetniejszego miodu pitnego do do-
bierania owocniaku uzyjemy, tym lepsze bedzie
nasze wino. | vice versa.— O sztuce dobierania win
mowi¢ bedziem obszerniej w osobnym artykule, ktory podamy
w przyszlych zeszytach naszego pisma.

Kilka Stow v Snrawie win owmwil.

W Ojczyznie naszej wyrabiajg wina owocowe z amator-
stwa, a cho¢ byly proby produkowania na wieksza skale, jednak
bezowocne, poniewaz spotykaly sie zawsze z ostrg krytyka,
a koszty wyrobu byly tak znaczne, ze za te cene mozna byto
naby¢ win gronowych.

Przyczyna nieprowadzenia fabrykacji w tym zakresie byto
przedewszystkiem to, ze wszelkie proby w tym kierunku byly
prowadzone albo przez osoby nie majgce pojecia o fermen-
tacji, a wiec wyrabiajace te wina sposobami domowymi, czesto
nieracjonalnymi, wskutek czego wina posiadaly smaki niemite,
albo tez z braku odpowiednich urzadzen i dobrych maszyn, co
wplywato nietylko na jako$¢ produktu, ale tez na cene towaru,
gdyz materjat nie zostat dostatecznie wyzyskany. Tak np. przy
uzyciu prymitywnych gniotownikdw otrzymujemy z danej ilosci
owocu 30% moszczu, gdy uzywajgc odpowiednich gniotownikdw
i hydraulicznych pras bedziemy mieli z tej samej iloSci owocow
60%, a nawet przy odpowiednim technicznym postepowaniu pod-
czas prasowania — 80%. Wobec tego jasnem jest, ze przy
matej produkcji nie mozna marzy¢ o produkcji taniej jezeli wy-
rzucamy z wyttoczynami potowe wartosci przerabianego materjatu.

|
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Aby otrzymac¢ dobre wino owocowe powinnismy uzywac
odpowiednich i zdrowych owocow, ktére swym sktadem che-
micznym, zapachem i smakiem nadawatyby sie najlepiej do
takiej produkcji i wytwarzaly w winie pozgadane wihasnosci.
Przeciez i wina gronowe, zaleznie od odmiany winorosli i od
miejsca, sg roznej jakosci. Mamy wiec wina: wegierskie,
francuskie, renskie, wiloskie, greckie, krymskie i t. p. a wszy-
stkie one réznig sie nietylko nazwa, lecz swoistym smakiem.
Widzimy wiec, jak same nazwy wskazujg, ze klimat i odmiang
owocu wplywaja ogromnie na dobro¢ produktu. Nastepnie
najwiekszy wplyw wywiera na wytworzenie sie dobrego sma-
ku i aromatu w winie czas zbioru owocéw, na co z powodu
braku odpowiednich plantacji fabrykanci dotgd nie sg w stanie
zwraca¢ nalezytej uwagi i muszg przerabia¢ taki materjal, jaki
moga naby¢ na rynku lub u sadownikow, ktorym zalezy na
jaknajwczesniejszym sprzecie owocOw z drzew. Powszechnie
wiadomo, ze owoc, dojrzewajac, staje sie z kazdym dniem co-
raz stodszym, a mniej kwasnym, nabiera wiecej aromatu i lep-
szego smaku, a traci kwasowos¢, na odpowiednigj ilosci kto-
rej najwiecej nam zalezy. Majgc wlasne ogrody, mozemy
tatwo przez odpowiednie préby w miare dojrzewania owocu
bada¢ go, a gdy nadejdzie pora witasciwego zbioru, zrywac
i przerabia¢ wtedy, gdy owoc ma najwiecej cukru potrzebnego
dla wyprodukowania dobrego wina. Unikamy w ten sposo6b
niepotrzebnego, czasami nadmiernego, rozcienczania moszczu
wodg. Jezeli uzyjemy do przerobu owocow niedojrzatych,
kwasnych, bedzie to jednym z gtdwnych powodow, ze otrzy-
mane wino bedzie bez nalezytego smaku. Przeciwnie, przy
uzyciu owocu nalezycie dojrzalego zyskujemy bardzo na sma-
ku, a rowniez i na stodyczy, bo im wiecej podczas dojrzewania
nazbiera sie w owocach cukru, tern mniejszy koszt wyrobu.
Przy prowadzeniu powyzszych préb pozbywamy sie tez kiopo-
tiwego nieraz dokwaszania moszczu, jezeli owoce, przejrzaly
i zawierajg za malo kwasu. Sg owoce np. porzeczki, najwiecej
uzywane na wina w domowej produkcji, ktére pomimo pelnej
dojrzatosci, zawierajg jeszcze tyle kwasu, ze zmuszeni jestesSmy
zawsze moszcz z nich rozciencza¢ woda, lecz i w tym wypadku
przez dotrzymanie owocu na krzewach zyskujemy materjat,
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z ktérego wiia beda daleko lepsze. W przeciwienstwie do tego
niektére owoce, jak gruszki, zawierajg zamalo kwasu i do
przerdbki musimy umys$lnie je uzywaé niezupeinie dojrzale,
lub tez miesza¢ z owocami kwasnymi. W zasadzie powinnismy
jaknajbardziej unika¢ rozcienczania moszczu wodg, poniewaz
w takich moszczach, zawierajacych mniej ciat ekstraktownych,
drozdze nie znajdujg dobrego podioza dla nalezytego rozwoiju,
stabng i wytwarzajg produkt mniej smaczny. Prowadzi¢ fabry-
kacje win w powyzszy spoeéb moga ci, ktérzy posiadajg swoje
wiasne lub dzierzawione wieksze ogrody z przewagg pewnych
gatunkéw drzew i krzewdéw owocowych, ktore przy tych sa-
mych warunkach klimatycznych na wszystkich drzewach i krze-
wach dojrzewajg prawie jednoczes$nie. Tylko przy wiekszej
ilosci tego samego gatunku owocu optaca sie ponosi¢ prace
i koszt czestego badania dojrzewajgcych owocow. W winni-
cach, prowadzonych celowo nie rozpoczynajg winobrania ,ha
oko“, lecz po odpowiednich badaniach zawartosci cukru i kwa-
su, ktére wykazujg, kiedy dane winogrona nadajg sie najlepiej
do przerdbki, by otrzyma¢ produkt o pozadanych wiasnosciach.
Niemniej waznym warunkiem do otrzymania dobrych win be-
dzie uzycie odpowiednich i silnych drozdzy. Zawdzieczajgc
bowiem dobrym drozdzom przebieg fermentacji jest normainy:
cukier bez przerwy jest przerabiany na alkohol, ciecz sie kla-
ruje i we whlasciwym czasie mozemy zla¢ z osadu miode wino.
Najgtéwniejszym zadaniem dobrych drozdzy jest spotegowanie
w winie pozadanego smaku i niedopuszczanie do rozwoju
obcych mikroorganizméw, ktére psujg fermentacje i nadajg zly
smak catemu produktowi. Jak wazne jest uzycie zdrowych
i silnych drozdzy moze stuzy¢ fakt, ze nawet koniak, otrzyma-
ny z nienormalnego wina, nie bedzie tej samej jakosci, co
z wina zdrowego o dobrym smaku i przyjemnym aromacie,
a zdawatoby sie, ze dystylujgc wino dla otrzymania etylowego
spirytusu, o ktory fgcznie ze zwigzkami aromatycznemi wdanym
wypadku najwiecej nam sie rozchodzi, powinien by¢ takowy
czystym. Nawet przy wyrobie sliwowicy zwracajg ogromng
uwage na jakos¢ i odmiane (rase) drozdzy. Na jako$¢ wina
wplywa tez: dobre ustawienie moszczu, przeprowadzenie
energicznej fermentacji, zlanie wina z nad osadu drozdzy,
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wytrzymanie i butelkowanie. Te stadja powinny by¢ znane
kazdemu, kto wyrabia wina. Za pomocg cukromierza, kwaso-
mierza i cieptomierza dowiadujemy sie, co brak moszczowi
i stosownie do potrzeby dodajemy brakujace skiadniki. Nad-
mienie jeszcze, ze moszcze poddane fermentacji w wiekszych
naczyniach o pojemnosci kilku tysiecy litréw, robig rowniej,
a otrzymane wino bedzie zawsze smaczniejsze. Do przecho-
wywania wina najlepszymi okazaly sie debowe beczki, ktore,
pomijajac wlasciwe przygotowanie przed wlaniem wina, powin-
ny by¢, aby nada¢ produktowi odpowiedni smak, ze zdrowego
starodrzewia z goérzystych miejscowosci. Pomijanie wyzej
wspomnianych warunkéw przy wyrobie win owocowych byto
glébwna przyczyng niepowodzenia fabrykacji w tym zakresie.
Fl wiec jezeli uchwycimy odpowiednig chwile podczas dojrze-
wania owocoéw, zbierzemy je podczas pogody, ustawimy odpo-
wiednio moszcz co do zawartosci cukru i kwasu, dodamy do
moszczu zdrowych, silnych i wlasciwych drozdzy, a sama ro-
bota bedzie czysta i celowg, to otrzymamy wino dobre.
Z powyzszego wida¢, ze fabrykacja win owocowych moze
sie rozwing¢ tylko wtedy, jezeli bedzie potgczona z sadowni-
ctwem, t. j. bedzie posiada¢ swoje wiasne lub dzierzawione
sady z jaknajwiekszg przewagg jednego gatunku drzew lub
krzewow owocowych. W takich bowiem tylko warunkach
przerobienie moznaby prowadzi¢ racjonalnie, co optacitoby sie
przy wiekszej przerobce jednego i tego samego gatunku. Taka
fabryka, przerabiajgca gtéwnie sufoje owoce, stosownie do od-
miany drzew, krzewow i miejscowych warunkéw klimatycznych,
dawataby na rynek wina owocowe o odrebnych wiasnosciach,
ktére wyrobityby jej zbyt i odpowiedniga marke. Do wyrobu
zatem win powinny by¢ uzywane glébwnie owoce swoje, a
z nabytych tylko doborowe, reszte za$ owocu, t. j. kupionego
taniej w gorszym gatunku lgcznie z wilasnym, otrzgs$nietym
przez wiatry i niedojrzalym, wiec niezdatnym bezposrednio na
wino, moznaby przerobi¢ na spirytus owocowy, ktory stuzytby,
do alkoholizowania win stabych. Kwasowo$¢ owocu w da-
nym wypadku wplywataby tylko na dobro¢ spirytusu owoco-
wego, poniewaz kwasy podczas destylacji tacza sie z alkoholem
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i wytwarzajg aromatyczne etery, ktére nadawalyby spirytuso-
wi ewentualnie alkoholizowanemu winu przyjemny smak i aro-
mat. Czy rozwoj tej galezi przemystu rodzimego bedzie po-
zytecznym dla naszej ojczyzny? Mozemy odpowiedzie¢, ze tak,
poniewaz przy rozwoju wytwdorni owocowych:

1) Otrzymujemy wiasny, stosunkowo niedrogi, naturalny
i zdrowy napg;.

2) Rozpowszechnieniem uzycia win owocowych przyczy-
nimy sie do zmniejszenia pijarfistwa.

3) Prawie darmo moglibysmy dawac rolnikowi wyttoczy-
ny owocowe, co przyczynitoby sie do zwiekszenia ilosci zy-
wego inwentarza w gospodarstwach, a ziemia bylaby w le-
pszej kulturze.

4) Ojczyzna nasza pokrytaby sie siecig wiekszych ogro-
déw i plantacji owocowych.

5) Zawdzieczajagc wydobyciu wiekszej ilosci pestek, przy-
czynimy sie do powiekszenia szkotek owocowych, ktore stale
odczuwajg brak materjatu.

Musze tutaj z dumg zaznaczy¢, ze mamy juz u siebie
kilkadziesigt wytworni win owocowych, z ktérych niektére
maja nowoczesnhe urzgdzenia i wypuszczajg wina, hie ustepu-
jace wyrobom zagranicznym. Zawdzieczajgc wysitkom wy-
tworcow, pierwsze] wystawie win owocowych, jaka odbyfa
sie w kwietniu b. r. w Warszawie i prasie, spoteczenstwo
i kupiectwo nasze powoli nabiera przekonania do tej galezi
rodzimego przemystu.

Potrzeba tylko jeszcze nieco przyzwyczajenia do co-
dziennego spozywania win ze strony konsumentOw, a sprawa
pojdzie zupetnie pomysinie.

KADE, Chelmza.
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ZiMoaie loyltezyn racowh>>Polsce.

W styczniowym zeszycie Winiarstwa Domowego p. Kade
zapoznat czytelnikbw z sposobami zuzytkowania wyttokow
owocowych przez francuzOéw. Nie mozna dziwi¢ sie, ze w tym
kraju wyttoki winogronowe i owocowe sg w pogardzie i pro-
ducenci win starajg sie pozbywac¢ tych odpadkéw mozliwymi
sposobami, gdyz Francja jest prawie ze najwiekszym Swiato-
wym producentem win i jabtecznikéw i wskutek tego odpad-
kow przy tloczeniu moszczow wytwarza niepomierne ilosci.
Ponadto, samo wyttaczanie sokdéw jest u francuzéw posuniete
do najwyzszych granic intensywnosci i dla tego wyttoki fran-
cuskie nie moga zawiera¢ tak wysokich procentéw/ materjalu
uzytkowego, aby mogly by¢ dodatkowo przerabiane na inne
cele. Sa to pcprostu wylugowane do mozliwych granic i wy-
ttoczone w nadzwyczaj silnych ttoczniach — przewaznie me-
chanicznych — do suchosci prawie, jalowe tuski winnej jagody,
lub tez tupiny owocowe.

Inaczej jednak wyglada sprawa z wytlokami owocowymi
u nas. Nie posiadamy tak dokladnie zbudowanych tloczni,
przy pomocy ktérych moglibySmy miazge owocowag wyttoczy¢
zupetnie. Oprocz tego winiarstwo polskie jest dotychczas
w stanie tak pierwotnym, ze wytloczyn owocowych w kraju
zupetnie nie wida¢ i o tern, aby produkt ten widocznym byt
w wiekszych ilosciach — niema jeszcze mowy. Nawet przy
fabrykacji sokéw i win owocowych fabrycznym sposobem,
wytloki ukazujg sie tak skapo, ze o tern, aby produkt ten
mogt by¢é zbywany na pasze dla hodowcow zwierzat domo-
wych, nie moze by¢ mowy. Wytloki sg u nas jeszcze pro-
duktem cennym. To tez godne sg zastanowienia sposoby naj-
korzystniejszego wyzyskania wytlokbw w nastepnej fazie juz
po wyjsciu z tloczni. Zalezy to w pierwszym rzedzie od ro-
dzaju owocu, z ktérego wyttoki posiadamy. Z wyttokow
jabtecznych i gruszkowych niewiele bywa korzysci, gdyz nie
posiadajg one ani duzej ilosci stodyczy, ani wydatnych aroma-
tow. Dla tego takie wytloki nalezy przerabia¢ jedynie na
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octy owocowe, do czego znakomicie sie nadajg. Wyttoki ma"
linowe bywajg bardzo dobre dla wyrobu nalewek malinowych
na okowicie, z ktérych w dalszej fazie mozna, przy pomocy
syropu z cukru, przyrzadzac likiery (nalewki), wyborne po od-
staniu sie przez kilka miesiecy. RoOwniez doskonate nalewki
likierowe mozemy otrzymywac z wyttokéw z jagdéd porzeczki
czarnej, smrodynig zwanej (ribes nigrum). Likiery takie nalezg
do bardzo aromatycznych. Woytloki z jagody czarnej lesnej,
wysuszone i zachowane w apteczce domowej, sg znakomitym
srodkiem leczniczym w dysenterjach i wszelkich rozstrojach
przewodu pokarmowego. W wiekszych ilosciach wytloki te
nadajg sie rodwniez do wyrobu octow. Woyttloki z jagéd gtogu,
ususzone, maja wiasnosci moczopedne i jako odwar sg sku-
teczne w cierpieniach nerek i pecherza. Wreszcie wyttoki
z wisien nadajg sie rowniez na nalewki spirytusowe i likierowe,
dajac stynne w dawnej Polsce ratafje (wisniaki). Niezaleznie
od wyzej wyszczegolnionych sposobow zuzytkowania tych od-
padkéw, mamy moznos$¢ przyrzadzania z wytlokbw napojéw
owocowych, bezalkoholowych, przygotowywanych przez wygo-
towanie i zafermentowanie z dodatkiem cukru, drozdzy win-
nych i dla uwydatnienia smaku — réznych aromatéw. Napoje
bezalkoholowe z wyttokdw owocowych, dobrze przygotowane,
sg wielce tubiane w dniach upalnych i w kazdym domu, w kto-
rym wytloki w lecie sie znajda, przygotowywane by¢ powinny.
Warunkiem jednak nieodzownym dobrego darzenia sie wszel-
kiej przetworczosci owocowej z wyttokdw jest to, aby te
ostatnie byly uzyte w stanie Swiezym i niezepsutym. Jezeli
dopuscimy, ze w wytlokach owocowych wskutek lezenia na
powietrzu ws$rod upalnego lata wkradnie sie zgnilizna lub plesn,
wowczas produkt do dalszej przerébki bedzie nieprzydatny.
Nawet ocet, wyrobiony z podobnego zepsutego produktu be-
dzie odrazajacy w smaku i do spozycia nieprzydatny. Z tym
nalezy sie bardzo liczy¢, gdyz w razie uzycia do przerobu ze-
psutego produktu stracimy nietylko czas i prace, lecz i do-
datki, jakich przy przerobie wytlokdw uzyliSmy, a w pier-
wszym rzedzie cukier i alkohol — obydwa obecnie dos$¢ wy-
sokocenne.
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éciaganie win.

Jedng z niezmiernie waznych czynnosci w gospodarstwie
piwnicznym jest zlewanie win z o0sadow, w jezyku winiarzy
pospolicie $Scigganiem zwane. Czynno$¢ ta ma dla sprawy
dojrzewania miodych win wielorakie znaczenie i dla tego do-
konywang by¢ musi umiejetnie i z zachowaniem nalezytych re-
gut i ostroznosci. Miode wina juz po pierwszej fermentacji
gromadzg drozdze, ktore grubg warstwag osadzajg sie na dnie,
tworzac tak zwany ,lagier'. Azeby niedopusci¢ moznosci
zagniezdzenia sie w tej zbitej masie szkodliwych bakterji,
Sciggamy wino do czystego naczynia, a drozdze, dla odstania
sie ostatecznej ilosci ptynu, zlewamy do opowiedniej wielkosci
gasiora, zkad po powtdrnem ustaniu sie tatwo cienkg rurka gu-
mowg zlewany reszte wina, osad za$ sam mozemy jeszcze
spotrzebowa¢ jako materjatl na ocet. Wina z drozdzy zlanego
uzywamy dla dopetniania beczek. Musi ono by¢ jednak czyste,
bez metow, ktére starannie przez zlewanie lub przesaczenie
oddzieli¢ nalezy. Pamieta¢ trzeba, ze wino, zwlaszcza miode,
powinno posiada¢ kwas weglany, gdyz jesli tego dobroczynnego
gazu sie pozbedzie, bedzie zwietrzatem i niesmacznem. Z dru-
giej znéw strony chodzi o to, aby Kina miode w czasie
Sciggania wystawione byly na dobroczynny wpltyw
tEenu z powietrza — rozumie sie — powietrza czystego?
niezakazonego bakterjami, ktoreby jakgkolwiek chorobe do na-
poju wnies¢ mogly.

Jak to przy $cigganiu pogodzi¢? Wszak wiemy, ze kwas
weglany przy wystawieniu ptynu na dziatanie powietrza momen-
talnie sie ulatnia i jesli wino nie bedzie zawieratlo w sobie
sktadnikéw do wyrobienia Swiezych zapaséw tego dobroczynne-
go gazu, pozostanie — pustym. Z drugiej zndéw strony, jesli
bedziemy $ciggali wina w naczyniach zamknietych o tyle szczel-
nie, ze kwasu weglanego nie uronimy, to zato nie bedziem tez
mogli podda¢ pilynu pod dziatanie tlenu z powietrza i w rezul-
tacie cel $ciggania, przyspieszenie dojrzewania wina, bedzie
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zupetnie chybionym. Otd6z pomystowos¢ ludzka znalazta na
to doskonale sposoby, ktére oddajg nam przy Scigganiu te ustu-
gi, ze i kwasu weglanego wino nie traci i na wplyw powietrza
dostatecznie wystawiane bywa i bakterje dostepu nie maja.
W dodatku sposob to bardzo prosty, nie wymagajgcy ani spe-
cjalnych kosztownych przyrzagow, ani skomplikowanych przygo-
towan. Sposobu tego uzywamy w wilasnej piwnicy i jest on po
czesci naszym pomystem, a polega na nastepujacej manipulacji.
Wiadomo przedewszystkim, ze kwas weglany tym tatwiej sie
ulatnia z danego ptynu, im ptyn bedzie cieplejszy i im cieplej-
Szg bedzie temperatura otaczajgcego powietrza. Prosty przy-
ktad: szklanka piwa z lodu dilugo perli¢ sie bedzie; takie samo
piwo ciepte - zwietrzeje w minucie. Urzgdzamy sie zatem
w ten sposéb, ze wino do $ciggania przeznaczone, staramy sie
o ile moznosci oziebic. Jezeli potrzebujem dopeti¢ Scigga™
nia w czasie upaBnego lata, czego — nawiasem doda-
my — anika¢ zawsze winniSmy z powyzszego wiasnie
wzgledu, ze temperatura bywa wysoka i myrjady drozdzy znaj-
duja sie w powietrzu — wtedy wino ochtadzamy do mozliwego
minimum przez wstawienie do chiodnej piwnicy, lodowni, lub tez
wniesienie do piwnicy wiekszej ilosci lodu w naczyniach, ktory
tajagc czas dluzszy odbiera winom znaczny procent cieplika.
Kiedy mamy juz pewnos$¢, ze wino ochiodzito sie nalezycie,
przystepujem do operacji Sciggania.

Pozostaje nam teraz objasni¢ spos6b wystawienia Scigga-
nego plynu na dziatanie powietrza, ktéreby jaknajwiekszy wptyw
na wino wywrze¢ mogto i jaknajwiekszg ilos¢ tlenu do niego
wprowadzito. Cel taki osiggamy przez przelewanie wina do
Swiezego naczynia zgory, aby ptyn sie mocno burzyt i rozpry-
skiwat w naczyniu. Aby oba te cele osiggnag¢, urzadzamy sie
w praktyce nastepujgcym sposobem. Przedewszystkiem, aby
unikng¢ klopotliwego ochfadzania wina sztucznymi sposobami,
a wiec przenoszenia do lodowni etc. — wogdle niepotrzebnego
poruszania i macenia plynu, staramy sie Scigga¢ wina
w czasie chHcrinej pcry roku , zatem podzng jesie-
nia, W zianie i wczesng wiosnga, zaniw ciepta na-
stgpig. Jest to jedyny czas, do Sciggania najodpowiedniejszy.
Nastepnie, do $ciggania urzgdzamy sobie odpowiedni lewar,
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o tyle szczelny, ze nie bedzie zbyt fatwo wypuszczal kwasu
weglanego,. jak réwniez niedopusci do wina bakterji, a zato
czyste Swieze powietrze ma do naczynia z winem $cigganym
zupelny dostep. Sam proces Sciggania urzadzamy w tym celu
tak: bierzemy szklang rurke odpowiedniej grubosci, majgca na-
przyktad centimetr Srednicy w otworze i zginamy, w potowie
dhugosci, nad lampka spirytusowg pod katem otwartym lub pro-
stym. W miejscu zgiecia przewigzujem mocnho sznurkiem,
z ktorego w dalszym ciggu wigzem dos¢ obszerng petle i za
pomocg tej petli zawieszamy rurke na grubym Kkiju umocowa-
nym prostopadle w ciezkiej desce lub stosownie zbitym z dwdch
drewien krzyzu, aby stal mocno. Dobrze jest porobi¢ na kiju
odpowiednie weciecia, aby sznurek z rurkg mozna bylo, w miare
potrzeby, zawiesza¢ wyzej lub nizej. Na konce rury szklanej
naciggamy odpowiedniej dlugosci — stosownie do gtebokosci
naczyn — rurki gumowe i nasz lewar gotowy. Rurki gumowe
nabywamy w skladach wyrobow gumowych. Najlepsze bywajg
z gumy czerwonej, w palcach zupeinie miekie, jakby z jedwabiu
zrobione. Guma szara predzej kruszeje. Przed uzyciem nale-
zy gume dobrze wewnatrz wymy¢ w letniej (niegorgcej) wodzie
z sodg, aby wydzieli¢ kalafonje, ktérg rurKka wewngtrz bywa
wypudrowana. Uskutecznia sie to przez rozcieranie rurki
w palcach i ciggte przelewanie. Nastepnie przez caly zlozony
lewar przelewamy nieco czystego spirytusu w celu zdezynfe-
kowania i uzywamy narzedzia do Sciggania.

Naczynie z winem, a wiec beczke czy gasior szklany,
umieszczamy na wysokiej podstawie, czy to na legarach, czy
tez na stole i tuz przy naczyniu ustawiamy nasz stupek z lewa-
rem o tyle wysoko, aby rura szklana unosita sie ponad szpurstem,
do ktérego zapuszczamy jeden koniec rurki gumowej. Jezeli
wino $ciggamy z ggsiora o tyle przejrzystego, ze widzim jak da-
leko osad (lagier) siega, mozemy rurke umiesci¢ odrazu na ta-
kiej wysokosci, aby koniec j6j zawist nad metami tak, iz tych
ostatnich z plynem zabiera¢ nie bedzie. W tym wypadku rurke
umieszczamy w otworze szpuntu mocno za pomocg zawiniecia
w czysta wate apteczna, ktéra bedzie stanowita przepu-
szczalng zapore, przez ktdérg powietrze wolno
przeciska¢ sie moze, mikroby zas dostepu miec
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nie bedg. Urzadziwszy w ten sposéb jeden koniec lewaru,
podstawiamy nizej czyste naczynie, do ktdrego wino S$ciggnac
zamierzamy, pod drugi koniec a raczej pod druga rurke gumowa,
z ktérej wyciggamy ustami powietrze, a gdy wino sie pokaze—
zapuszczamy koniec rurki do préznego naczynia, lecz juz nie do
dna, a tylko tak wysoko, aby wino z rurki Sciekatlo do naczynia
strumieniem z gory, tworzgc bryzgi i piane. Jak poprzednig
rurke, tak réwniez i te opatrujem w szpunt z waty, aby po-
wietrze przedostawalo sie przez ostatnig, a mikroby dostepu do
wina nie mialy. Niektorzy radzg nasyca¢ wate gliceryng w kto-
rej kwas salicylowy rozpuszczony zostat. Wiadomo, ze ostatni
jest srodkiem bakterjobdjczym, wiec w danym wypadku wata
przepojona takim specyfikiem ma by¢ skutecznym srodkiem odka-
Zania powietrza, do wina dochodzgcego. Dla nas wystarczata za-
wsze zwykla wata apteczna. Pozostaje teraz zwracanie pilnej uwa-
gi na dziatanie lewaru, przez ktéry wino sptywa¢ bedzie nadét nie-
przerwanym strumieniem dotad, az odkryje sie koniec rurki w gor-
nem naczyniu wiszacej. Wtedy Scigganie przerywa sie. Baczy¢ na-
lezy, aby naczynie napetnione zostato pod sam szpunt. Wtedy korku-
jem wino mocno i na wtasciwem miejscu ustawiamy. Reszte me-
tow — jak wyzej moéwilismy — zlewamy do mniejszego i wy-
sokiego gasiora, z ktdrego, w miare ustania sie¢ metow, reszte
wina Sciggamy cienkg rurka gumowa. ' Rurki gumowe nalezy
trzymacé czysto i nie ftama¢ ich przy przechowaniu, lecz zwi>
na¢ lekko w krag, baczac zeby nie robi¢ zataman, naste-
pnie przewigzac luzno tasiemkag i utozy¢ w pudetku lub w szu-
fladzie, gdzie spokojnie leza do nastepnego uzycia. Tak prze-
chowane rurki latami calymi przetrwa¢ moga, podczas gdy po-
skrecane i poprzefamywane najczesciej w takiej pozycji pozo-
stajg na zawsze i plynu przez takie zatamania juz przepuszczac
nie bedg. Lewar szklany zawieszamy na wysoko whbitym
gwozdziu w piwnicy lub winiarni, gdzie najlepiej bywa zabez-
pieczonym od rozbicia.

Wina starsze, ktére sg juz blizej swej dojrzatosci, zatem
mniej kwasu <weglanego zawierajg, Sciggamy w podobny sposob,
jednakze z tg rdznica, ze nietylko nie wypuscimy tej skapej
ilosci kwasu weglanego, jaka wino posiada, lecz jednoczesnie
nie wystawiamy wina na dzialanie powietrza, z ktérego za-
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czerpniety tlen mogty rozpocza¢ proces cofania wina wstecz,
co tatwo nastgpi, jezeli wino przy Scigganiu straci te resztki
kwasu weglanego, jakie jeszcze dotagd posiadato. Zatem tego
rodzaju wina $ciggamy tak, ze wino do $wiezego naczynia
sptywa¢ bedzie nie w stanie wzburzenia, tylko spokojnie, po
$cianie naczynia. Osiggamy to tym sposobem, iz koniec pisa-
ki odprowadzajacej wino zapuszczamy do samego
dna naczynia. Witedy wino sptywa zupetnie spokojnie, za-
chowujac znajdujgcy sie w niem kwas weglany, podczas gdy
powietrze nie wywiera juz tyle wptywu, lle przy wyzej opisanym
Sciaganiu, przy ktorym ptyn spada ditugim strumieniem.

W  konicu nadmieni¢ wypada, ze regutg dla nas by¢ po-
winno $ciggaé: wina miode i lekkie raz po burzliwej fermen-
tacji zaraz po sklarowaniu sie, a nastepnie co pewien czas,
w miare osadzania sie drozdzy. Dia tego rodzaju win wWy-
starczaja zwykEe dwa, najwyzej trzy Sciggania;
wina tluste, ekstraktowne, ktérych dojrzewanie na lata jest
roztozone, $ciggamy z poczgtku czesciej, gtéwnie dla pozba-
wienia osadu z drozdzy, zwykle raz w rok w porze
chtodnej, a w miare dojrzewania raz na lat pare. Wskazni-
kiem w tym wzgledzie moze by¢ dla nas w pierwszych latach
dojrzewania wina pewne zamglenie sie tegoz, co jest do-
wodem, ze pewna czes¢ biatka weszla w stan nierozpuszczalny,
a wiec tlen wessany podczas poprzedniego Sciggania zostat juz
chemicznie uwieziony i wino dla dopetnienia swej dojrzatosci
nowego zapasu tlenu potrzebuje. W starszym wieku wina
zwykle pozostajg zupelnie klarownymi i rzadziej tez Sciggania
wymagaja. Wobec tego, ze miode nasze owocowiniarstwo nie
predko zapasow takich win sie doczeka, zatem i z tego ro-
dzaju $cigganiem nie bedziem mieli do czynienia. Zanim za$
tych btogich czaséw doczekamy, prawdopodobnie tegoczesna
enochemja tatwiejszych sposobdéw przyspieszania w dojrzewaniu
naszych win nam dostarczy.

Przystepujemy obecnie do omOwienia ostatniej czynnosci
w rozdziale niniejszym wymienionej, do mieszania win,
w jezyku kiprow z niemiecka ,fersznytem“ zwanego. My to
bardzo dobrze poiskiem ,dobieraniem” win zastgpi¢ mozem,
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gdyz tego wyrazenia do dzi$ dnia uzywamy. O woddce, ktoérg
woda rozprowadziliSmy, mawiamy: woddka jest dobrana.
Zatem zamiast mowi¢ z zydowsko-niemiecka iersznytowac
mozem ten termin naszem ,dobieraniem win“ doskonale
zastgpic.

Sztuczny sposob wyrabiania starego ,,wina".

Chemik francuski Henry Charles wywotat w Swiecie kuli-
narnym przewrdt. Przed kilku dniami pisma zagraniczne
przyniosty krotka notatke o jedynym w swoim rodzaju sposo-
bie, ktéry miode wina przerabia na wina stuletnie. Notatka
ta miala pozory bluffu, obliczonego na dostarczenie sensacji
smakoszom wszystkich krajéw. Ostatnio jednak twdérca no-
wej metody ,postarzania wina“ oglasza w jednem z pism
francuskich sposéb, w jaki przeprowadza swoje doswiadczenie.
Oto bierze on butelke wina miodego i poddaje jg dziataniu
pradu elektrycznego. Caly eksperyment trwa trzy godziny.
W pierwszej godzinie ,proby elektrycznej" w butelce nie za-
chodzi jeszcze proces fermentacji. Nastepuje jedynie wydzie-
lanie sie substancji obcych, t. zw. fuzli, a dopiero w dwuch
nastepnych godzinach odbywa sie wiasciwy proces, na ktory
dotychczas trzeba bylo czeka¢ 100 lat.

Po trzech godzinach, gdy otworzono butelke i badano
smak wina, wszyscy eksperci doszli jednogtosnie do prze-
konania, ze wino to ma smak starego, wystalego, stuletniego
wina.

Tym sposobem wynalazek chemika francuskiego uczyni
przewrdt w fabrykacji wina i obnizy ceny starych gatunkéw.

Tak pisza gazety. Nam sie zdaje, ze sprawa podobnego
falszowania win jest nie tak fatwg i prosta, jak p. Charles do-
wodzi. Stosowanie elektrycznosci w winiarstwie niejest prze-
ciez nowoscig i eksperymenty takie sg juz winiarzom znane
od szeregu lat. Najwazniejszg zaletg elektryzacji wina jest
zmiana smaku win, ktére po przepuszczeniu prgadu nabierajg
rzeczywiscie smaku win odlezalych. Lecz elektryczno$¢ nie
moze nada¢ winu tych leczniczych wiasnosci, jakich nabywa
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napoj przez szereg lat odlezenia sie, aczego zadna sztuka nie
jest w stanie zastgpi¢. JesteSmy tez zupelnie pewni, ze —
o ile medycyna wielce gorliwie zaleca stosowanie starych,
odlezalych win przy potrzebie wzmocnienia organizmu wyni-
szczonego ciezkg chorobg ozdrowienca, o tyle zaden lekarz
nie bedzie mial tego zaufania do wina, sfabrykowanego przez
P, Charlesa. Czas i jedynie tylko czas moze dla win
by¢ tym poteznym czynnikiem, ktory wyrabia w nich
cenne dla organizmu ludzkiego lecznicze i wzma-
cniajgce wilasnosci i — zdaje nam sie — zadna sztuka
dokaza¢ tego nigdy nie potiafi.

Ostrzezenie.

Pewien aptekarz, majgcy ,laboratorjum" chemiczno—far-
maceutyczne" w pewnej miejscowosci w Matopolsce Zach.,
oglasza sie w prasie z zaofiarowaniem przepisébw na sposoby
wytwarzania nowym sposobem ,wyborowego wina“ ze zboza.
Za dostarczenie takich przepiséw za zaliczkg pobiera ten pan
po 10 zilotych, a préby gotowych win wysyta za 25 zi.

Niechaj nikt nie wierzy w podbong szarlatanerje. Nasi
panowie aptekarze nie sg cudotwoércami, aby ze zboza wytwa-
rzali ,djetetyczne wytrawne, tokajskie, tokaje stare, malagi
i wyborowe $zampany' — jak zapewnia Ow ,magister".
Uczciwy wynalazca czego$ pozytecznego, dzieli sie z ludzko-
Scig swa wiedzg bezinteresownie, kontentujgc sie moralng na-
groda, ktérg pozostawia historji do wyrokowania. Tacy, kto-
rzy z czego$ wymysinego pragna wyciggna¢ korzysci przez
nabieranie naiwnych, niechaj pamietajg, ze to robota na kréotka
mete i ze predzej czy pOzniej na oszustwie ludzie sie poznajg
i za krzywde swg — przeklenstwem tylko oszusta potraktuja.
Winiarstwo nie jest dzisiaj zadng czarodziejskg sztuka. Wiemy
dobrze co mozna zrobi¢ z winogrona, co z jagody czy z owo-
cu, wreszcie co mozna zrobi¢ ze zboza, lub z ziemniakow.
Poco wiec zawraca¢ glowy ludziom z szampanem ze zboza,
kiedy to nigdy szampanem by¢ nie moze, a najwyzej kwasem
chlebowym, czy zbozowym, jaki od dawna w Rosji wyrabiaja.
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Zaktad Teehnologji i Produktéw Spozywczych Poli-
techniki Warszawskiej, oraz Instytut Teehnologji Rolniczej
W Dublanach pod Lwowem. Serdecznie dziekujemy za zwrécenie
uwagi na wydawnictwo nasze i szczere stowa zachety do dalszej pracy.
Prosimy o taskawe poparcie poczynah naszych, czego bardzo nam po-
trzeba wobec tego, ze z innej strony cale szeregi wrogéw starajg sie
prace naszg paralizowac¢. Prosimy uprzejmie o wspotprace.

Zwigzek Wytworcow Win w Polsce.  Warszawa.
List panéw z dnia 4-go lutego r. b. umiesciliSmy... w koszu. Prosimy
w dalszym ciggu nie zwraeac sie do nas z zadnymi, w mentorskim tonie
redagowanymi, elaboratami, gdyz zadnych listbw przyjmowac nie be
dziemy i z Zarzadem Zwigzku, ktéry w ciezkim trudzie naszym nad
podzwignieciem winiarstwa polskiego prébuje rzuca¢ nam kamienie pod
nogi, zadnych stosunkéw nadal utrzymywac nie pragniemy.

*

Wszystkich czytelnikéw pisma naszego, ktorzy zapytywali nas o
zrodta nabywania drozdzy winnych rasowych, zawiadamiamy, ze droz-
dze takie dostarcza Instytut Teehnologji Rolniczej w Dubla-
nach pod Lwowem pod postacig ptynnych szczepionek po cenie
okoto 5 zt. za 150 gr. porcje, wraz z opisem uzycia.
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Polski ztoty niech zostanie w krajul!
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 |
t 6dz, ul. Sienkiewicza 4, m. 9.

Wina nasze zostaly odznaczone w roku zesztym w Warsza-
wie, na WszecnpolskieJ Wystawie, pierwsza nagrodg, Meda-
lem Ziotym M. R. i D. P. i na Miedzynarodowej Wystawie
Handlowej w Paryzu—Medalem Ziotym.

CENNIKI WYSYLAMY NA ZADANIE.

H. MAKOWSKI
KUJAWSKA WYTWORNIA WIN w Kruszwicy.

oDZYDZIC

Polske, to nasz obowigzek. Nastgpi to wtenczas,

gdy cale spoteczenstwo polskie uswiadomi sobie

niebezpieczenstwo zydowskie i destrukcyjng role
zydéw w Polsce.

i « tygodniowe pismo, wychodzace
ROZU|OJ w Warszawie pod redakcja Edw.
—2 Zajgczka, a nakladem T-wa

»-R0zw0j", uswiadamia, poucza, organizuje i zacheca
do pracy w kierunku odzydzania Polski.

Prenumerata kwartalnie wynosi
2 zi. 50 gr.
Konto czekowe w P. K. O. 1245.
Numery okazowe wysyla sie bezptatnie.
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WINIARSTWO DOMOWE Nr.

Bartnilf Wielkopolski

ORGAN ZWIAZKU BARTNIKOW
WIELKOPOLSKI | POMORZA
Wychodzi kazdego pierwszego w Poznaniu

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

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

Kurjer tLodzki

NAJWIEKSZY | NAJPOCZYTNIEJSZY DZIENNIK
WLODZI | WOJEWODZTWIE LODZKIEM

wychodzi o godzinie 5-ej z rana.

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

- UTieczome

wychodzi o godz. 2-ej po potudniu.

Prenumerata miejscowa Zt. 3.50 i ulgowa zi. 2.70.
Za przesyike pocztowg Zzt. 1.20.

RefisHcjla 1 ~mi»cia w toflzi, u. MMa 1L

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