En hvar sin egen
vinbryggare.

Det vore Onskligt att allm#nheten sjelf
forsokte forverkliga den till lif viickta
fosterlindska tanken att pd ett praktiskt
-och klokt sitt anvéinda det Gfverskott af
bér och frukter, som under goda fruktar
¢j kan med ekonomisk fordel afyttras sa-
som ravara.

Konsten att af biir och frukter bereda
vin #r ej svar. Mangen klok husmor —
och dfven manliga intresserade — har
under en foljd af ar i vara trakter idkat
vinberedning och till och med som tif-
lande tagit pris hérfér vid industriutstill-
ningar.

Vi kunna exempelvis nimna landtbr.
Lars Persson i V. Broby och handl. P.
Thulin i Bjuf, hvilken senare nu kan
prestera 4 &r gammalt fruktvin med bou-
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dan for att hindra efterjdsning spritblan-
dat den.

Smaken kan visserligen i det nirmaste
bli lika bra #dfven pd detta stitt, men enir
sddant vin jéser i magen och derigenom
kan orsaka hufvudvirk och magsyra, bor




En hvar sin egen
vinbryggare.

Det vore Onskligt att allm#nheten sjelf
forsokte forverkliga den till lif viickta
fosterlindska tanken att pd ett praktiskt
-och klokt sétt anvéinda det Ofverskott af
bér och frukter, som under goda fruktar
¢j kan med ekonomisk fordel afyttras sa-
som ravara.

Konsten att af bir och frukter bereda
vin #r ej svir. Mangen klok husmor —
och #fven manliga intresserade — har
under en foljd af ar i vara trakter idkat
vinberedning och till och med som tif-
lande tagit pris hérfér vid industriutstill-
ningar.

Vi kunna exempelvis nimna landtbr.
Lars Persson i V. Broby och handl. P.
Thulin i Bjuf, hvilken senare nu kan
prestera 4 &r gammalt fruktvin med bou-
quet af marsala och champanj. En del
fruar i Fleninge, Bjuf, V. Broby och
Kyvidinge ha ocksi med framgang under
flere ar sysslat hirmed.

Ett fel, som vanligast begétts, &r att
man ej latit musten jésa tillrickligt utan
for snart tappat den pa flaskor och se-
dan for att hindra efterjdsning spritblan-
dat den.

Smaken kan visserligen i det nirmaste
bli lika bra dfven pa detta sitt, men enir
sidant vin jdser i magen och derigenom
kan orsaka hufvudvirk och magsyra, bor




man af helsoskil se till att vinet blir vél
jést, innan man lagrar och fortér det.

Ett enkelt recept for adstadkommande
af godt vin meddelas derfor hiérmed och
kan med anviindande hiraf ®en hvar bli
sin egen vinfabrikdr®. Sedan vil mogna
bir eller frukter anskaffats och sten- och
kirnfrukter befriats fran stenar, kérn-
hus och maskbon, krossas biren eller
frukterna i en s#rskild liten krosskvarn i
form af en storre kottkvarn (finnes att
fA kopa hos jernhandlare i Helsingborg).
Ur de krossade béiren och frukterna pres-
sas saften derefter ut, antingen i en skruf-
press eller genom att de, inlagda i en
duk, underkastas tryck af tillrickliga
tyngder eller genom att saften vrides och
kramas ur dem, men vill man ha rdda
viner, later man birskalen jisa tillsam-
man med musten, innan man pressar den.
Det #r nemligen just skalen pa biren
som innehalla firgimnet.

D4 biéren eller frukterna blifvit ordent-
ligt pressade, regleras de med vatten och
socker. Som tillgdngen och proportionen
mellan drufsocker och syra i véara bir
Gr hogst olika, vexlande mellan 8 och 10
proc. socker och 0,6 #nda till 8 proc.
syra,borde regleringen egentligen ske en-
ligt kemisk analys, si att musten finge
20 proc. socker och endast 0,6 proc. syra
— samma proportion som under goda och
normala forhdllanden forekommer i vin-
drufvan. Genom praktisk 6fning kan man
dock medels smaksinnet ganska noga af-
gora huru méanga delar socker och vatten
som vid reglering behdfs till de olika
slagen af bér och frukter.

Anmérkas ma dock att t. ex. de roda
vinbiren innehélla s& litet socker och si
mycken syra, att deras forvandling till
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vin ej l6nar sig, sa framt ej sockret &r
mycket billigt. De hvita vinb#ren ha vid
vinberedningen ett minst fyra ginger higre
virde #n de rdda, hvarfor odling af dem
bér uppmuntras.

Till j#sningskdrl anvindas med fordel
gamla vinfat och ankaren. Anviindas an-
dra k#rl, bora de dfvertdckas, si att ej
dam och frimmande bakterier skada mu-
sten. Sockret som tillsiittes bor vara si
rent och fint som mdjligt och jésningen
bor forsiggd ‘i en temperatur af 18 a 20
grader C. samt pagd i 8 & 4 manader.
(Oriktigt har varit att endast lata jis-
ningen pagd blott c:a en manad.) Be-
gagnar man gamla vinfat vid jésningen,
kan man mycket vil under den varmare
arstiden 1ata dessa ligga ute utsatta for
solhettan.

Efter 3 a 4 méanader #r nistan allt
socker forbrukadt och forvandladt till
drufalkohol. Nagon sprit behdfver eller
bér derfor ej tillsittas. Som dock &nnu
en del oftrbrukadt socker fins, afdrages
vinet fran den bildade jisten och &fver-
fores pa andra kirl for en s. k. efterjis-
ning, som ock bor fortgd 3 a 4 méanader
for att musten méd bli tillrickligt utjdst.

Nu bhar man visserligen ett vin som

 kan drickas och smakar ritt bra, men

saknar #nnu vinlukt eller bouquet, hvar-
for det bor tappas pa flaskor eller hvad
som #r #nnu bittre pa svaflade k#rl och
nedliggas i killare for lagring. Hir bor
det helst ligga minst 14 24r. Ju lingre,
desto bittre bouquet. :

Vill man komma s& langt i fullkom-
lighet, att man vagar tifla med utlandets
vinproducenter, &r det nddigt for att er-

‘hélla en dnskad typ, t.ex .Bordeaux eller

Bourgogne, att inforskrifva renodlad jést




fran dessa trakter, hvilken fore jésningens
borjan blandas i musten, och kan man
da erhalla vintyper som likna de ofvan-
nimda bade till lukt och smak i det allra
pirmaste. Sa gor t. ex. Sv. vinfabriks-
aktiebolaget i Stockholm vid tillverknin-
gen af sina viner.

Att vi af vara bir och frukter kunna
tillverka vin, som ej star langt efter det
af drufvor tillverkade, beror derpd, att
vara svenska bdr innehédlla fullkomligt
samma #mnen som drufvorna, undanta-
gandes vinsyra, och dennas frinvaro #r
just till favor for vira nordiska bér, endr
af vinsyran bildas den skadliga vinstenen,
som uppstdr i de flesta utlindska viner.
I véra bir och frukter fins i stéllet den
for magen och Ofriga matsméltningsorgan
synnerligen gagneliga dpplesyran. Men
ifven om en s. k. husbehofs-vinfabrika-
tion kommer till stand, dr det &ndock af
ndden, om vi sdsom sig bor skola kunna
tillgodogdra vara utmirkta skogsbir,
drifva b#r- och fruktodlingen pé ett ra-
tionelt s#tt samt i mdjligaste man omin-
tetgdra importen af utlindska viner, att
vinfabriker for tillverkning af vin till salu
anliggas pad lémpliga stéllen, ty dels kan
vid dylika fabriker fabrikationen skotas
mer rationelt och fackmessigt #n vid hus-
behofsberedningen, och dels kan héir moj-
liggdras savil kemist- som likarekontroll,
hvilket bor vara ett oeftergifligt vilkor for
utsindande i handeln af en vara, som si
latt kan forfalskas. Gjorda analyser ge
ju vid handen att hvad som nu s#ljes
under namn af vin oftast ej &r annat #n
en blandning af sprit, firg och essencer
samt nigon ojést frukt- eller drqusaft.

3 —g.

Helsingborg, Ores.-Post. Tr.-A.-B., 1898.




