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Miody II|

sycone

abierajac  si¢ do
warzenia miodu,
nalezy przyrzadzi¢

brzeczke, tj. przygotowaé roz-
czyn miodowy. Przemierzywszy
patoke dolewamy do nigj,
mieszajac  kopyScia, cieplej
wody w iloéci odpowiedniej do
gatunku napoju, jaki chcemy
wyrobi¢. Otrzymany rozczyn
miodowy nalewa si¢ do kotta
lub innego naczynia. W jezyku
miodosytnikow nazywa si¢ to
nabijaniem kotta. Majac kociot
nabity odpowiednim rozczynem
miodu  przystgpuje si¢ do
gotowania. Ogien powinien by¢
jednostajny i1 niewielki, aby
midd gotowat si¢ wolno, gdyz w
przeciwnym razie bardzo tatwo
wybiegnie z kotlta. Z tego tez
powodu kotta Iub innego
naczynia, w ktorym miéd gotu-
jemy, nie nalezy napetnia¢
wigcej jak do 3/4 objetosci.

Podczas gotowania miodu
wybijaja na powierzchnie obfite
szumowiny, ktére nalezy tyzka
starannie zbiera¢ zlewajac je do
innego czystego naczynia. W
szumowinach miesci si¢ jeszcze
wiele miodu, dlatego gotuje si¢
je osobno, lecz juz bez
szumowania, na tak zwang
barwicg czyli miod kopiec,
odznaczajacy si¢ stodycza i
ciemng barwa. Gdy gotujacy sig
miod  po nlejaklm czasie
przestanie wyrzuca¢ szumo-
winy, to nalezy podtrzymaé
wolne warzenie jeszcze okoto
1/2 godziny.

Jezeli zamierzamy robi¢ miod
zaprawiony, to wkiada sig
odpowiednia ilo$¢ dopraw w
czysty woreczek z rzadkiego
plotna, a zawiazawszy wrzuca
sig go do miodu juz po
wyszumowaniu. Po wrzuceniu
woreczka z doprawa, midd na
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nowo burzy si¢ i poczyna
wyrzuca¢ nieco Szumo-
win.  Po  powtérnym
wyszumowaniu, warzy si¢
miéd z woreczkiem przez
1/2 godziny, nastepnie
wyjmuje si¢ woreczek,
wyciska z niego ptyn i
odrzuca.

Gdy szumowanie miodu juz
si¢ konczy, wtedy dolewajac
wode doprowadza sie¢ gotujacy

si¢ rozczyn na t¢ sama
wysokos¢ w  kotle, jaka
zaznaczyliSmy W chwili
rozpoczgcia  gotowania.  Po

ukonczonym warzeniu mozna
zaraz przystapi¢ do zlewania
brzeczki miodowej do beczek
wzglednie gasiorow w celu
odfermentowania. Czesto sa w
uzyciu nazwy techniczne na
brzeczki miodowe o0 pewnej
gestosei. | tak: brzeczka, ktéra
jest sporzadzona z jednej czesci
(miary) patoki i pot czesci
wody, zowie sig¢ poltorakiem,
brzeczka sporzadzona z jednej
czesci patoki 1 jednej czesci
wody, zowie si¢ dwojniakiem,
brzeczka sporzadzona z jednej
czesci patoki dwoch czegscei
wody nazywaja trojniakiem, za$
brzeczke przyrzadzona z jednej
czgsci patoki 1 trzech czesci
wody zowia czworniakiem.

Miod kasztelanski. Na dwie
czesci (miary) patoki bierze sie
jedna cze$¢ wody i gotuje w
sposéb, jak wyzej podano. W
czasie gotowania dodaje si¢ w
czystym woreczku na 100 litrow
ptynu 100 graméw szyszek
chmielu, 3 laski wanilii i dwa
selery wielkosci pigsci lub 300 g
$wiezych lisci selerowych. Po
skonczonym fermentowaniu
ptyn $ciaga si¢ do beczki, a
wronke zatyka si¢ woreczkiem
zawierajacym piasek. Po dwu
latach pod jesien spuszcza sig
midd do flaszek. Miod ten, jako
bardzo stodki jest dopiero po 10
latach do wuzycia, w miarg
staro$ci staje si¢ coraz mniej
stodki i lepszy.

Miod kapucynski sporzadza
si¢ z jednej czeSci patoki i
jednej czesci wody. W czasie
gotowania dodaje si¢ na 100
litrow ptynu: 100 g chmielu, 10

g rozdrobnionej gatki muszka-
totowej, 10 g imbiru.

Mioéd bernardynski robi si¢ z
jednej czeSci patoki i dwoch
czeséci wody. Miod ten zaprawia
sie w czasie gotowania w ten
sposéb, ze na 100 1 plynu
dodaje si¢: 50 g chmielu, 20 g
korzenia fiotkowego i dwie
krople prawdziwego olejku
r6zanego, albo 50 g suszonych
lub $wiezych ptatkow rozy lub
odpowiednia ilo$¢ Kkonfitur z
rozy. Miod ten jest do uzycia w
rok po skoficzonym
fermentowaniu, z  poczatku
stodki, poézniej z biegiem lat
staje si¢ lepszy i wytrawniejszy.
W starosci zwie si¢ debniakiem.

Miéd obozowy zwany tez
kwarcianym. Na jedna miarg
patoki bierze si¢ trzy miary
wody. Na 100 litréw brzeczki
dodaje si¢ 100 g chmielu, 25 ¢
cynamonu, 75g jagod jatow-
cowych i 10 g korzenia kozika
(Valerianae), Po odfermento-
waniu przechowuje si¢ go w
beczkach lub we flaszkach. Jest
do wuzycia bezposrednio po
skonczonym fermentowaniu,
lecz po dwu lub trzech latach
bywa najsmaczniejszy.

Miéd kopiec wyrabia si¢ z
barwicy. Na 100 litréw barwicy
dodaje si¢ 3 cytryny 1 2
pomarancze, krajac je na
kawaltki i wrzucajac do beczki,
w ktorej ptyn ma fermentowac.
Kawateczki te zostaja tam do
czasu $ciagania napoju.

Miéd kowienski mozna
wyrabia¢ wszedzie, tam gdzie
jest czysty midd lipowy. Miod
ten wyrabia si¢ najczgsciej jako
dwdjniak i trojniak, warzy sie¢
zwyklym sposobem. Najlepszy
Jest wtedy, gdy si¢ nie gotuje
zbyt dhugo i nie dodaje sig do
niego zadnej przyprawy.

Midéd litewski. Stynne miody
litewskie wyrabiano najczesciej
z brzeczki dwojniaka, rowniez z
péttoraka i trojniaka. W czasie
warzenia dodaje sig na 100
litréw ptynu 150 g jalowcowych
jagéd 1 100 g kwiatu bzu.
Chmielu nie dodaje si¢ wcale.
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Mioéd polski zwany tez
ruskim

wyrabia si¢ z  brzeczki
dwdjniaka lub trojniaka. Za-
prawia si¢ w ten sposob, ze na
100 litrow pltynu w czasie
gotowania daje si¢ 500 g jagod
czarnych porzeczek i 10 g ko-
rzenia koztkowego, mozna tez
doda¢ 100 g chmielu.

Miod czysty inaczej
panienski robi si¢ z brzeczki
dwojniaka lub trdjniaka, bez
wszelkich  dodatkéw lub z
dodatkiem 100 g malin.

Mioéd korzenny wyrabiano z
brzeczki pottoraka, dwdjniaka i
trzeciaka, a dodawano do niego
w czasie warzenia na 100 litrow
plynu 10 g kwiatu
muszkatolowego, 10 g imbiru, 5
g gozdzikéw, 10 g cynamonu,
kilka ziarnek pieprzu i 100 ¢
chmielu. Niektorzy mioéd ten

wysoko cenili, a stosunek
korzeni  niekiedy  znacznie
podwyzszano.

Powyzsze przepisy pozbierane
w czgéci z roznych ksiag i
sekretnych zapiskow gospodyn,
sprawdzone jako dobre na
podstawie nauki i wlasnego
doswiadczenia autora, zostaly
podane obszernic w ksiazce
,.Miodosytnictwo" Dr T. Cie-
sielskiego, nakt. Red. ,,Bartnika"
1908 r.

MIODY OWOCOWE

Miody sycone sa bardzo
przyjemnym  napojem, lecz
zyskuja niezmiernie na swych
zaletach, jezeli zaprawiamy je
owocami. Sposob wyrabiania
miodéw owocowych jest bardzo
(rozmaity).  Podajemy  naj-
prostszy sposob. Polega na tym,
ze do odgotowanej brzeczki
miodu nasyconego dolewa sig,
gdy juz wystygnle odpowiednig
ilo§¢  rownocze$nie  przyrza-
dzonego soku owocowego i
poddaje wspdlnej fermentacji.

Wisniak najlepszy jest na
brzeczce dwojniaka zgotowanej
bez zadnej zaprawy. Na 100
litrow brzeczki dodaje SIQ 20
litrbw czystego soku wisnio-
wego. Mozna takze wisniak
robi¢ na brzeczce trdjniaka, w
takim razie dodaje si¢ na 100
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litrow brzeczki tylko 15 litrow
soku wisniowego.

Maliniak jest rownie dobry
na brzeczce dwojniaka jak i
trojniaka. W pierwszym
wypadku daje si¢ na 100 litréw
brzeczki 25 litrow czystego
soku, w drugim za$ tylko 20
litréw.

Gruszniak mozna wyrabiaé
zarowno z gruszek szlachet-
nych, jak i ze zwyklych
polnych. Na 100 litrow brzeczki
dwdjniaka daje si¢ 50 litrow
soku gruszek szlachetnych, a 30
do 40 litrow soku gruszek pol-
nych. Robiac go na brzeczce
trojniaka daje si¢ do 100 litrow
brzeczki 40 litrow soku gruszek
szlachetnych, za$ tylko 30
litréw soku gruszek polnych.

Jablczak mozna wyrabia¢ z
jabtek wszelkiego gatunku, tak
szlachetnych, jak i dzikich.
Wyrabiajac go z dwojniaka daje
si¢ na 100 litrow brzeczki 25
litrdbw soku z jabtek stodkich lub
tylko 15 litrow soku z jabtek
kwasnych. Robiac go z trojniaka
daje si¢ 20 litréw soku ze
stodkich jabtek lub 15 litréw
soku z kwasnych jablek.
Réwnie dobre napoje mozna
wyrabiaé i1 z innych owocow, z
ktorych  agrest, winogrona,
czernice i czarne porzeczki
zastuguja na specjalne uwz-
glednienie.

WINA OWOCOWO-
MIODOWE

Wyréb win OWOCOWO-
miodowych polega na tym, ze
miod surowy zaprawiony w
odpowiednim stosunku sokiem
owocowym 1 woda poddaje sig
fermentowaniu bez uprzedniego
gotowania. Wyréb przemqtnych
win jest nastgpujacy: Z owocow
dojrzatych, czy to z kazdego
gatunku osobno, czy tez z kilku
gatunkow z soba zmieszanych
wyciska si¢ sok. Nastepnie daje
si¢ przecigtnie na litr czystego
soku trzy litry czystej wody i
jeden litr patoki. To wszystko
razem sie wymiesza i tak
przyrzadzony moszcz poddaje
si¢ fermentowaniu. Sok
poptuczynowy liczy si¢ jako
czysta woda, czyli o tyle mniej
dolewa si¢ czystej wody.

Najlepsze  wina  owocowo-
miodowe s3 z winogron, agrestu
1 gruszek, a takze i jablek.

Fermentacja

Brzeczka miodowa zosta-
wiona po uwarzeniu w spokoju
po krotszym, lub dluzszym
czasie zaczyna fermentowaé. W
kazdym rozczynie cukrowym,
np. w brzeczce, pojawiaja sig
zawsze komorki drozdzy, ktore
rozpoczng fermentacjg. Najpre-
dzej i najobficiej wystapia
drozdze w  brzeczce nie
gotowanej, lecz przy brzeczkach

gotowanych, gdzie przez
gotowanie  drozdze  zostaly
zabite, nalezy ferment
zaczyniac.

Najlepiej wuzy¢ do tego

dobrych drozdzy funtowych
czyli prasowanych, biorac na
100 litrow ptynu 20 g drozdzy.
[lo$¢ te rozprowadza si¢ w litrze
brzeczki ogrzanej do 30°,
nastgpnie ten zaczyn utrzymuje
si¢ w temperaturze pokojowe;j
przez kilka godzin, a gdy
poczna si¢ wybija¢  obfite
peretki, wlewa si¢ go do
brzeczki majacej fermentowac.
Nalezy przy tym uwazac, aby
brzeczka nie byla cieplejsza nad

30°, gdyz drozdze =zostalyby
zabite.
Po zadaniu zaczynu

fermentowego rozpoczyna si¢
szybko fermentacja, w ktore;
nastquJe proces przeistaczania
sig¢ cukru zawartego w ptynie w

alkohol. Najkorzystniejsza jest
fermentacja w temperaturze
okoto 15°.

Jezeli mamy wigksza ilo$¢
ptynu, najodpowiedniejszymi do
fermentacji  naczyniami  sa
beczki, majace w dnie otwor
czopkowy do zasadzenia kurka,
a w $rodku przeciwlegtej klepki
wronke tak obszerna, aby przez
nig mozna wsungé reke uz-
brojona w miotetkg. Gdy beczka
jest oczyszczona W OtwoOr
czopkowy wtyka si¢ szczelnie
korek, a do wronki przystoso-

wuje si¢ odpowiedni szpunt
drewniany.

Ustawiwszy  beczkg  do
fermentowania na podwyz-
szeniu, wybija si¢ szpunt
wronkowy, a gdy brzeczka
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przestygnie do 30°, dodaje si¢
przygotowany zaczyn fermen-
towy i nakrywa  otwor
wronkowy czystym ptatkiem
lub woreczkiem z piaskiem.
Fermentacje mniejszej iloSci
ptynu  przeprowadzamy —w
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gasiorach zamknigtych czopem
fermentacyjnym.
Kazdy napoj po skonczonym

fermentowaniu, gdy si¢ juz
oczy$ci, nalezy spusci¢ do
innego  naczynia, aby Qo

oddzieli¢ od resztek droz-
dzowych i predzej doprowadzié

do  czystego, doskonatego
smaku i zapachu.
Przechowywaé go w beczkach o
wronce szczelnie zabitej czo-
pem. Kiedy napdj osiagnie
doskonatosé, przystepujemy do
spuszczania go we flaszki.

Opracowat Leon Gonek
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