12) Sposdb robiensa wina jagod mals-
ny jesyny (rubus fruticosus.)

Uzbiérane jagody dojrzate z tak zwanych
W pospolitym jezyku jedyn, wtoiyé potrze-
ba naprzéd w naczynie drewniane do$é
obszerne czyli po prostu w wanienke lub
kadz, stésownie do ich wielo$ci, 1 nalaé na
nie wrzacé] wody tyle, aby je zupetnie 2
gorq okryta. W tywn stanie pozostaje ten
odwar tak dtugo, dopéki tyle nie przesty-
goie, 12 reke gota mozZna w nim trzymac;
poczém jagody naleZy porozguietaé, i tak
zuowu to wszystko dopdty spokojnie zo-
Stawic, ai te na wierzch tego plynu wysts-
P13, co zwykle we trzy lub cztéry dni ma
miejsce.  Skoro to nastapi, zléwa si¢ 1 prae-
cedza z wyciskaniem Jagdd wszystek ptyn
w beczke czysty poziomo ustawiong, i do



kazdych 30 kwart takiego soku dodawszy
dobréj wagi p6t funta cukru,miesza si¢ wszy-
stko tak diugo, aZ cukier zupelnie rozpusci
sie, tak pozostawia si¢ jeszcze przez 8—10
dni w spokojnosci, a potém $cigga zwolna
przez kapeluss destilatorski, w inng jeszcze
beczk¢; osobno za$ trzeba 8 tutéw karuku
rybiego przez dwznascie godzin moczyé w
trzech kwartach wina bialego, a potém
tak dlugo gotowad, ai si¢ karuk zupelnie roz
pusci.

Rozciek ten wléwa sie do pozyskanego w
powyiszy spos6b soku, ktorego jeZeli byto
poczatkowie kwart 30, teraz przes odchdd
wszelkich czgdci gestych, zaledwie pozostas
nie okoto kwart 18, wszystko razem dobrze
sig¢ migsza, izostawia, ageby wzburzone co~
kolwiek wyrobito, wkrétce jednak zléwa
sig nstatecznie znowu do innéj beczki, w ktd-
réj tak przyrzadzone wino, az do supelne-
go wystania czyli wyklarowania zostaje, i po-
tem zaraz na butelki $ciggnione byé moie.

Sposéb ten nasladowania trunku gagrani-
cenego z jagéd krajowych, zasluguje na sacze

g0lng uwagg nietylko dla swéj taniosci, ale
razem i dla przekonania, Ze do niego #adna
vdrowiu ludzkiemu szkodliwa migszanina
nie wchodzi.



