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Pszczelarz
miodosytnikiem

Miody pitne i piwo miodowe znane bylty w Polsce
jeszcze przed wprowadzeniem chrze$cijanstwa. Za
Piastéw, jak podaja kronikarze, w kazdej wiosce
sycono miod, a miodosytnie produkujace miody na
skalg ,,przemystowq" dziataty we Lwowie 1 Gdansku
Juz w XIV wieku.

Nie mniejsza stawa w syceniu mioddéw cieszyly sig¢
klasztory, gdzie przednie wina i brzeczki najpierw
przyrzadzali, a potem troskliwie pielegnowali
doswiadczeni kiperzy - mnisi. W klasztornych
piwnicach dgbowe beczutki mogly bezpiecznie leze¢
catymi latami, a miod dojrzewal zyskujac z wiekiem
na smaku.

Wspominam dawne Obyczaje 1 gospodarska
zabiegliwos$¢ okoto napojow miodowych, poniewaz
chciatbym zachgci¢ wszystkich zwolennikow tych
najszlachetniejszych trunkow, a pszczelarzy w
pierwszym rzedzie, do wznowienia bogatych i
cennych  tradycji miodosytniczych. Przede
wszystkim pszczelarze znajacy warto$¢ miodu,
dysponujacy najszerszym asortymentem miodow
odmianowych, moga najtatwiej zdoby¢
pelnowartosciowy surowiec do wyrobu miodow
pitnych.

Wyréb miodu pitnego nie sprawia trudnosci
wigkszych niz przygotowanie wina owocowego, a
spotkatem juz nieraz wrecz znakomite wina
domowej produkcji. (Zgodnie z Dziennikiem Ustaw
R.P. Nr 58 z 1948 r. pozycja 462 od podatku
zwolnione sa i1 nie podlegaja przepisom ustawy
napoje winne przeznaczone do uzytku we wlasnym
gospodarstwie sporzadzone w ciagu roku w ilosci nie
przekraczajacej, facznie z posiadanym juz zapasem
— 100 litrow). Zdarzylo mi si¢ tez kilka razy
probowa¢ miody pitne przygotowane przez
pasiecznikow w warunkach domowych. Z cala
satysfakcja moge przyznaé, ze chociaz mtode, smak
miaty wyborny.

Gdyby tak jeszcze przy odrobinie cierpliwosci
poczeka¢ az dojrzeja calkowicie... Nie zadajmy
jednak zbyt wiele. Dobrze, ze sa poczatki, a wiec -do
dzieta.

Przede wszystkim zastanowmy sig, jaki rodzaj,
miodu i jaka jego ilo$¢ chcielibysmy przygotowac.
Krotka charakterystyke roznych miodéw i ogoélne
przepisy na ich wyrob zamieszczano w zalaczonej
tabeli. Jezeli chodzi o ilo$¢, polecalbym na poczatek
podda¢ fermentacji 10-20 | brzeczki, miodowe;j.

Wyrdb miodu pitnego dzielimy na kilka etapow.
Pierwsza czynno$cia jest rozmmozenie czynnych
drozdzy winiarskich, czyli przygotowanie matki
drozdzowej. Do produkcji miodow pitnych uzywa
si¢ drozdze winiarskie mocnych win potudniowych,
takich jak Malaga, Samos, Tokay, Sherry czy
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Warzenie i szumowanie |
brzeczki miodowe;.

Strzatka wskazuje wysokosé¢
poziomu brzeczki w garnku

Portwein. Drozdze roéznych ras produkowane sa w
Krakowie i sprzedawane w sklepach MHD pod
nazwa ,,VINUM". Porcja, ktora kupujemy w 1
opakowaniu, zawiera pozywke (rozdrobnione,
suszone owoce), na ktoérej znajduja si¢ drozdze w
stanie ,uspienia”. Aby pobudzi¢ je do zycia,
wsypujemy porcje ,,VINUM” do 0,25-litrowej
buteleczki zawierajacej przegotowana i wystudzong
wodg. Butelkg zamykamy czopem z waty i stawiamy
w cieptym, zaciemnionym miejscu. Po uptywie 2-3
dni zauwazymy krazace w nieco zmetniatym ptynie
kawateczki pozywki, a na powierzchni pojawia si¢
piana. Jest to objaw prawidtowego pobudzenia
drozdzy do zycia. Do litrowej butelki wlewamy 0,75
| przegotowanej i wystudzonej brzeczki miodowej
(na szklanke wody 2 tyzki miodu), do ktorej
dodajemy pracujace juz drozdze. Butelkg zamykamy
czopkiem z waty lub ligniny i ponownie stawiamy w
cieplym miejscu. Jezeli na powierzchni pojawi si¢
wyrazna warstwa bialej piany (zwykle po 1-2
dniach), matka drozdzowa jest gotowa do
zaszczepienia.

Z chwila wuzyskania fermentujacego zaczynu
drozdzowego (matki drozdzowej) przystgpujemy do
przygotowania i warzenia brzeczki (wodnego
roztworu miodu).

W emaliowanym kotle ogrzewamy 6 litrow wody,
w ktorej nastgpnie, stale mieszajac, rozpuszczamy 6
kg miodu (podano wedtug tabelki, pozycja 3).
Zaznaczamy wysoko$¢ poziomu plynu w naczyniu i
ogrzewamy. Po zagotowaniu brzeczki utrzymujemy
ja w stanie wrzenia (warzymy) przez 30-40 minut, a
jednocze$nie zbieramy pojawiajaca si¢ na po-
wierzchni piang. W koncu objgtos¢ brzeczki
uzupetniamy przegotowana woda do poziomu
zaznaczonego przed gotowaniem i odstawiamy do
wystudzenia. Z kolei do brzeczki o temperaturze 25-
28° dodajemy rozpuszczony w niewielkiej ilosci
wody kwas cytrynowy (25 g) oraz osobno fosforan
dwuamonowy (4 g). Dodajemy  roéwniez
przygotowana uprzednio matke¢ drozdzowa i catosc
(okoto 11 1) przelewamy do butli balonu)
fermentacyjnej pojemnosci 15 1. Butle zamykamy
korkiem z rurka fermentacyjna, do ktérej wlewamy
lyzeczke wody 1 stawiamy w pomieszczeniu o
temperaturze okoto 18°. Powszechnie przy wyrobie
win domowym sposobem temperatura, w ktorej
odbywa si¢ fermentacja przekracza 20°, a nierzadkie
sa wypadki, ze butlg z fermentujacym moszczem
umieszcza si¢ w poblizu pieca (temp. okoto 30°). W
tych warunkach praca drozdzy jest utrudniona, gdyz
wraz ze wzrostem temperatury wzrasta rowniez
toksycznos$¢ alkoholu w stosunku do drozdzy.

Doséwiadczenia wykazaty, ze fermentacja moszczu
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Ogolne przepisy na wyréb 10 1 (20 1) miodu pitnego syconego

Ilosé
kwasu
cytry-
nowego

L. L. Ilos¢
Ilosc Gestosc fosforanu
I1o$¢ brzeczki

miodu
dwuamono-
natu- wody w/w Stop-
wego

ralnego 1 niach
w kg Ballinga/ /NH“’;ZZPOM

Nazwa miodu
pitnego

Krotka charakterystyka i
uwagi

w czasie fermentacji
burzliwej pieni sie obficie,
ale krotko; doda¢ 1 1 matki
drozdzowej, obciagnac z nad
osadu po 3 tyg. Po 7-8 mies.
powinien sklarowad¢ i moze
juz byc¢ uzyty do konsumpciji
fermentacja burzliwa
przebiega spokojniej niz u
czworniaka,; dodac¢ 1 1 matki
drozdzowej, obciagnac z nad
osadu po 4-6 tyg. Dojrzewanie
trwa okoto 2-3 lat

pierwsze stadium fermentacji
burzliwej ma przebieg jeszcze

Czwdérniak
/miod wy-
trawny/

okoto
27

3,5 7,5

Tréjniak
/midd
poi-

wytrawny/

5,0
/10.0/  /14/

34-36 4,0 /8,0/

Tréojniak
stodki
/miod

stodki/

6,0

/12,0/ 6 /12/ 41-43

Dwéjniak
/midd
stodki,
deserowy/

7,0

5
sid00 110, 48750

4,0 /8,0/

mniej gwattowny, ale trwa
dtuzej,; doda¢ 1,0- 1,5 1
matki drozdzowej, obciag z
nad osadu po 6-8 tyg.
Dojrzewanie trwa od 2-4 lat.
Im starszy, tym lepszy
doda¢ 1,5-2 1 matki
drozdzowej; brzeczka
fermentuje bardzo wolno;,
dojrzaty po 6-8 latach. Z
uptywem lat smaczniejszy

30

Uwaga! Nie zamiesScilem przepisu wyrobu pditoraka /brzeczka jeszcze
bardziej zageszczona/, gdyz produkowany jest stosunkowo rzadko. Liczby w
nawiasach dotycza wyrobu 20 1 miodu pitnego.

0 zawartosci 30 proc. cukru w temperaturze 18°
data w wyniku 15,1 proc. obj. alkoholu, a ten sam
moszcz fermentowany w temperaturze 36° zawierat
zaledwie 8,8 proc. obj. alkoholu.

Poza tym wyzsza temperatura fermentacji wptywa
na utratg substancji aromatycznych miodu.
Niezaleznie od tego istnieje w tych warunkach
wigksze niebezpieczenstwo skwasnienia brzeczki
(fermentacja octowa).

Oznaka prawidlowo przebiegajacej fermentacji
alkoholowe]j jest pojawienie sie na powierzchni
brzeczki piany oraz bulgotanie uchodzacego przez
rurke fermentacyjna gazu (dwutlenku wegla).

Fermentacja burzliwa powinna trwa¢ od 5 do 10
dni. Po uplywie tego czasu piana zanika i nastgpuje
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przejécie w faze fermentacji spokojnej (cichej).
Jezeli w tym czasie do $cian butli przytozymy ucho,
uslyszymy jednostajny szum pegkajacych banieczek
wydzielanego gazu, zwany przez miodosytnikow
»SZypieniem” brzeczki. Pod koniec fermentacji spo-
kojnej, ktora trwa od 6 do 8 tygodni, przystepujemy
do pierwszego obciagniecia brzeczki znad osadu
(przy wyrobie trojniaka 2 tygodnie wczesniej).
Zabiegu tego dokonujemy za pomoca gumowe;j rurki
o $rednicy 8-10 mm.

Po przelaniu plynu do czystej butli nalezy
ponownie zatozy¢ czop fermentacyjny, a butlg
ustawi¢ w piwnicy (temp. 10-15°) na okres kilku lub
kilkunastu miesigcy. Mniej wigcej po roku ponownie
pozbywamy si¢ osadu, a prawie calkowicie
sklarowany miod pitny odstawiamy do dalszego
dojrzewania (lezakowania).
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Dojrzaly miod pitny, klarowny, smaczny i
aromatyczny otrzymamy dopiero 3—4 latach. Miod
taki zlewamy do czystych i suchych butelek. Mozna
tez bezposrednio po wyptukaniu czysta woda butelki
lekko podsuszy¢, ustawiajac je do gory dnem i
nastgpnie poptuka¢ niewielkgq iloScia spirytusu,
przelewajac go kolejno z butelki do butelki.
Napetnione sklarowanym miodem pitnym butelki
korkujemy, lakujemy i przechowujemy w chtodnej
piwnicy. Na szyjce kazdej z butelek wypisujemy
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olejna farba cyfrg oznaczajaca rok produkcji. Goraco
namawiam, aby z kazdego rocznika uszczkna¢ kilka
butelek, odstawi¢ w ciemnym kaciku piwnicy i
Zapomnieé o nich na parg lat. Procesy starzenia si¢
(dojrzewania) przebiegaja w przechowywanym
napoju w dalszym ciagu, a szlachetny trunek staje
si¢ z wiekiem coraz lepszy, zyskujac na barwie,
konsystencji, smaku i aromacie.

Tym wigksza pdzniej satysfakcja przy uroczystej
degustacji.
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