Produkty

i przetworstwo

Midéd pszczeli spozywany w
postaci naturalnej posiada
najwyzsza warto$¢ odzywcza i
lecznicza. Tym niemniej moze on
rowniez mie¢ zastosowanie W
przetworstwie do wyrobu miodow
pitnych, win miodowych, piwa
miodowego, krupnikow, likierow
miodowych oraz napojow
bezalkoholowych.

Znane tez i cenione sa wypieki
miodowe (pierniki, miodowniki,
torty miodowe i inne). Niezaleznie
od tego midd stosuje si¢ do
przygotowania konfitur
owocowych, do wyrobu nugatu,
kutii,  cukierkow  miodowych,
lodéw $mietankowych, makagigi
oraz utrwalania takich produktow
jak ser (biaty) czy masto.

W cyklu krotkich artykutow z
dziedziny przetworstwa
miodowego chcemy  zapoznac
Czytelnikow z najbardziej
interesujacymi pozycjami tego typu
produktow.

Zaczniemy od napoju najbardziej
atrakcyjnego w okresie letnich upa-
16w — od piwa miodowego. Musu-
jacy ten ptyn, doskonaty w smaku,
znakomicie  orzezwia 1 gasi
pragnienie, a jednocze$nie wplywa
ozywczo 1 pobudzajaco na
organizm cztowieka.

Piwo miodowe ma przy tym jesz-
cze dwie cenne zalety: jest tatwe w
produkcji i mozna je przygotowaé
w stosunkowo krétkim  czasie
(okoto 2 - 3 tygodni).

Sktadniki potrzebne do wyrobu
piwa miodowego w odpowiednich
proporcjach podane sa w tabelce.
Uwaga: Chmiel i jatowiec nadaja
piwu charakterystyczny posmak nie
przez wszystkich lubiany. Stad tez
ilos¢  tych  dodatkbw mozna
dowolnie zmniejszy¢, uwydatniajac
w ten sposob miodowy charakter
napoju.

Wyrdéb piwa miodowego

Miéd (w odpowiedniej proporcji)
rozpuszczamy w  wodzie, a
otrzymana v ten sposob brzeczke
miodowa gotujemy w emalio-
wanym naczyniu okoto 30 minut,
zbierajac powstajace szumowiny.

Poziom plynu w naczyniu nalezy
zaznaczy¢ przed gotowaniem, aby
po ,,uwarzeniu" brzeczki uzupehic
jej ilos¢ przegotowana woda.

Dodatki  (chmiel, jalowiec)
gotujemy osobno w niewielkiegj
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PIWO MIODOWE

ilosci wody a otrzymany wywar
dodajemy do brzeczki.

Po wystygnigciu ptynu do 28 —
30° dodajemy  przygotowana
uprzednio matke drozdzowa, tzn.
rozmnozone drozdze browarniane
lub zwykle, piekarskie. Matkg
drozdzowa sporzadzamy w ten
sposob, ze podang w tabelce ilos¢
drozdzy, np. 2 - 3 g (na 10 1)
rozpuszczamy w 0,5 | brzeczki i
stawiamy w cieptym miejscu na 2
— 3 godziny. Zapienienie si¢ ptynu
jest oznaka dzialalnosci drozdzy,
ktore mozemy teraz doda¢ do catej
masy brzeczki. Najodpowiedniej-
szym naczyniem do przefermento-
wania brzeczki piwnej jest dgbowa
beczutka. Otwor beczki zamykamy
czopem fermentacyjnym (korek z
rurka fermentacyjna).

W temperaturze 20° w krotkim
czasie zaczyna si¢ fermentacja
burzliwa, ktora trwa okolo 5 — 6
dni. Kiedy ptyn uspokoi sig, a piana
opadnie, beczke szpuntujemy, tzn.
zamiast czopa fermentacyjnego
whbijamy korek drewniany (szpunt).
Natomiast korek umieszczony w
jednym z den beczki wybijamy

drewnianym kurkiem do
spuszczania piwa.
Tak  przygotowana  beczke

stawiamy odwrdcona szpuntem w
dot (rys.) na niewysokiej pod-
stawce w chtodnej piwnicy lub
innym pomieszczeniu 0 niskiej
temperaturze na okres 5 dni. W tym
czasie tworzy si¢ dwutlenek wegla,
przesyca ptyn i wiaze si¢ z woda na
kwas weglowy, ktorego duze
stezenie wptywa hamujaco na prace
drozdzy, a jednocze$nie wptywa na
szybsze klarowanie si¢ ptynu.

Po 5 dniach piwo zlewamy do
grubosciennych, hermetycznie
zamykanych butelek, przy uzyciu
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A - osad drozdzowy, B - czop drewniany
(szpunt), C - kurek do obciggania piwa,
D - piwo sklarowane

kurka. Butelki z piwem
pozostawiamy jeszcze kilka dni w
piwnicy. W sumie po uptywie 15
—20 dni otrzymamy smaczny,
silnie musujacy i zdrowy napoj.

Podany sposob wyrobu piwa
miodowego jest w zasadzie bardzo
prosty, moze jednak spowodowac
pewne trudnosci ze wzgledu na
konieczno$¢ posiadania takiego
sprzetu, jak beczki 1 kurki do
beczek, ktore nie zawsze mamy.
Dlatego tez podaj¢ réwniez drugi,
uproszczony sposob wyrobu piwa.
Polega on na tym ze brzeczke
miodowa bezposrednio po
zaszczepieniu (zmieszaniu z droz-
dzami wlewamy do butelek i odsta-
wiamy do piwnicy. Po uptywie
kilku zaledwie dni piwo miodowe
jest gotowe. W ten sposdb proces
wyrobu zostat skrocony do 5 — 7
dni, a piwo wprawdzie silnie
musuje, ale dosy¢ trudno klaruje
si¢. Poza tym zawiera minimalna
ilos¢ alkoholu.

Pszczelarze bratniej Czechosto-
wagcji chetnie warza piwo miodowe
bardzo podobne w proporcjach do
naszych napojoéw. Znalazlem tez
inny przepis czeski na wyrdb piwa

zalozonego  uprzednio,  beczce mjodowego, (prof. dr J. Svoboda).
Piwo Pozywka
. .. Woda |Drozdze|/fosforan|Chmiel|Jatowiec
miodowe [Midd w kg 1
w 1 W w g dwuamo— w g W g
nowy/w g
10 1,5 8,9 2-3 2 20 10
20 3,2 17,8 4 4 40 20
25 4,5 22,0 5 5 50 25
100 15,5-16,8|88-89 20 20 200 100
1
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ktory podajg jako ciekawostke god-
na sprobowania.

10 dkg rozdrobnionego, jasnego
stodu zala¢ w emaliowanym kotle
40 litrami migkkiej wody i
pozostawi¢ tak do nastgpnego dnia.
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Z kolei doda¢ 100 g chmielu, 5 kg
miodu i przez 2 godziny gotowac.
Schtodzi¢, przecedzi¢, wla¢ do
beczki 1  zaszczepi¢c  matka
drozdzowa (drozdze browarniane).
Po 6-dniowej fermentacji przeto-

czy¢ napoj do nowej beczki
zaszpuntowaé i wstawi¢ do chtod-
nej piwnicy. Po 14 — 20 dniach
zla¢ do butelek.
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