
FERMENTACYIĄ WINNA. S-.7 

O D D Z I A Ł I. 

Fermentacyią winna. 

§ 1 8 0 8 . Przez fermentacyią winna, (Jer-
jnentatio vinosa v. spirituosa) r o z u m i e m y 

p ł y n w y n i k a i ą c y z s a m o w o l n e g o r o z k ł a d u 

c u k r u , rozpUSCZOnego w w o d z i e i d r o ż d ż y , 

( s w ó y u t r a e a i ą c y c h s a l e i r o r o d ) k t ó r y p o s i a d a 

• w ł a s n o ś ć u p a i a u i a , p r z e y ś c i a z c z a s e m d o 

s t a n u o c t u , i o d d z i e l e n i a z s iebie przez g o t o 

w a n i e w n a c z y n i a c h d o l ego w ł a ś c i w y c h , 

i s to ty l e k k i e j , n p a i a i ą c e j i z a p a l p e j , z n a i o -

m c j k a ż d e m u d o w o l i p o d n a z w i s k i e m w y s k o 

k u , c z y l i g o r z a ł k i l u b w ó d k i . I le razy z a t e m 

i s to ty r o ś l i n n e s k u t k i e m r o z p o c z ę t e j - w n i c h 

f e r m e n t a c y i , w y r a b i a ć p o t r a f i ą p ł y n y p o d o 

b n e , t y l e r a z y f e r m e n t a c y i ą t a k o w a w i n n ą 

n a z y w a n a b ę d z i e . 

§ 1809. P o n i e w a ż s t a t e c z n y m z a m i a r e m 

f e r m e n t a c y i w i n n e j , iest o p a t r z e n i e c z ł o w i e 

k a n a p o i a m i p r z y i e t u n e m i , c a ł y p r z e t o n i -

n i e y s z y o d d z i a ł p o ś w i ę c o n y m b ę d z i e , na o-

puscienia takowego. Jędrzey Sniadecki iest pier

wszym z c h e m i k ó w , który dzielnie powstat na prze

ciw zdaniu Fourcroy. 
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pisanie krótkie sposobów roboty napoiów ta-
kowyeh, które, albo się otrzymują z A V J go
towania nasion, albo z soków roślinnych, 
albo z miodu wyrabianego z roślin przez psczo-
ly . Mówmy o każdym z tych napoiów z o-
sohna. 
O napoi// z ziarn wyrabianym czyli piwie. 

§ 1S10 Znaiomosć roboty piwa dawnym 
EgipcyianOm wiadoma była, żebyśmy w krót
kości uczynili wyobrażenie sposobów robie
nia tego zdrowego i przyiemnego napoju, u-
Wazać będziemy. 

i ° Co się przez piwo rozumie? 
2 ° Jaki iest pierwiastek roślinny daiący 

sic przerabiać na piwo? 
5° Jakowym sposobem pierwiastek ten na 

piwo przerabiać się daie? 
4° JakoWemi sposobami zapobiegamy skwa-

śnieniu piw, wyrobionych podobnie? 
5° Z czego się skladaią podobnie wyro

bione piwa? 

Co się przez piwo rozumie! 
§ 1811 - Przez piwo rozumiemy napóy 

zdrowy i przyjemny z ziarn niektórych, nay-
sczególniey z ięczmienia robiony, piwo: 
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• a) Ma ciężkość gatunkową różną. 
b) Kolor od stopnia ciepła, w którym słód 

suszono, mniej więcej czerwony. 
c) Używane do zbytku sprawnie zawrót 

głowy, czyli , posiada własność upaiania. 
d) Wystawione w pewnym stopniu cie

pła na przystęp powietrza, połyka z nie
go kwasorod, i ukazuie ziawiska fer
mentaeyi octowej. 

e) Gotowane w zamkniętych naczyniach 
daie pary, które przez oziębienie zbie-
raią się w krople, stanowiące wyskok 
winny. 

Ponieważ wszystkie te własności są wspól
ne piwom angielskim i porterom, napoić ta
kowe zate'111 do piw zwyczaynych należą, 
nie różniąc się od nich iak ilością słodu i 
gatunkami iego. 

Jaki to iest pierwiastek roślinny, który 

się na piwo przerabiać daie ? 

§ 1812. Ze wszystkich roślinnych pier
wiastków wiemy, iż cukier doznaiąc skut
ków fermentaeyi winnej, zamienia się w płyn 
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posiadaiący własności w poprzcdżaiąćym o-
pisane paragrafie, oprócz koloru, ho Lep pra
wic iest podobny wodzie. Pierwiastek cukro
wy przeto wrobieniu piwa, iest nie odhcie 
potrzebny, gdyż on ieden tylko ulegać mo
że fermentaeyi winne'y, którey W.ypftdkiem 
statecznym iest napóy, o którym teraz mo
wa. Ponieważ piwa wyrabiaią się kosztem 
cukru w nasionach będącego, wypada za-
tcni, iż im więeey maią w sobie nasiona ia-
kie lego pierwiastku, tc'm zyskowniey wro
bieniu piwa użylemi bydz' mogą. 

§ i 8 i 3 . Z.paragrafu 1784 b. wiemy, iż z 
rozpoczęciem życia w nasionach, sity organi
czne oddziclaiąc z nich pewną ilosc węgli
ku , przeiąbiaią części mączne w cukier-, 
wypada zatem, iż rozpoczęcie życia w nasio
nach do roboty piwa przeznaczonych iest ko-
nieczne , bo ono zwiększa wr nich pierwia-
stek cukrowy, tak nam wielce potrzebny. 
Rozpoczęcie życia W nasionach (bieg które
go opisaliśmy w górze) stanowi iedno z wa
żnych działań robąfą słodów zwane, które 
mą za cel. i ° Robotę słodu. 2" Suszenie ie
go: zastanówmy się nad każde'm. 
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§ 1815 a. Roliota słodu zasadza się na 
rozpoczęciu życia w nasionach, iakesmy to 
iuż powiedzieli, które aby w nich rozwinąć 
potrzeba. 

a) Moczyć nasiona przez godzin s-i w wo
dzie, 

b) Namoczone wysypać na kupę, w iniey-
scu ukazniącym ciepło przyuaymniey 
stopni 1 2 . 

Poslępuiąc podobnie, nasiona rozpoczy
nała życie , a siły nrganiuiezne wyrahiaią w 
nich cukier, przeznaczony na pierwsze poży
wienie roślince. Roślinka w takowym razie 
Wypuseza kiełek, a p >źniey wyprowadziłaby 
piórko czyli rostek, gdybyśmy wcześnie 
nie przecięli pasma iey życia. 

§ 1815 b. Ponieważ piórko iest cu-
krem przerobionym silami 01 ganiczneini w 
trawkę ( wypada zatem piei wufy przeciąć pa
smo życia roślince, nim się ta kosztem < u-
kru rozwinie. Na ten koniec odnosimy ziar
no do tak zwanych suszarni, w których roz
sypane na piecach., wysycha 1 ntracaiąc wo
dę, kończy na zawsze rozpoczęte życie, sto
pień ciepła do podobnego suszenia użyty, 
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iest przyczyną różnoiakicgo koloru piwa, i 
nie icdnostaynego przeciągu czasu clo ich 
ustania się potrzebnego, cosray wszystko w 
dziełku uaszem, Nauka robienia piwa o-
pisali. 

Jrtkim sposobem pierwiastek cukrowy na 
piwo jirzerabiuć się daie ? 

§ 1814. Zehy cukier mógł uledz ziawi-
skom fermentaćyi winney, roz|)usczamy go 
•w wodzie, co aby łatwo nastąpić mogło, mie
lemy go w młynach, a zmelły golniemy z wo
dą, albo go porazy kilka nalewamy tako
wą. Woda w tym razie rozpuscza w so
bie cukier i inne pierwiastki w słodzie bę
dące, nie lykaiąc łnsczki; a przecedzona przez 
słomę, stanowi iuż płyn maiący doświadczać 
fermentacji winney. Płyn ten, który odtąd 
rozpusezeuiem cukru zwać bądzicm, rozle
wa się na wielkich stolach, znanych pod na
zwiskiem chładowni albo ki/sztoku , a wystu-
dzony przyzwoicie spuscza się do wielkicy 
kadzi , kadzią winną przez nas zwaney, w kló-
rey za przylaniem drożdży doświadcza skut
ków fermentacji winney. Rozpusczcnie cu«. 
kru w tym razie. 
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a) Znacznie się ogrzewa. 
b) Burzy się, pokrywanie się nie skończoną 

liczbą bębli, które pękaiąc uualniaią 
gaz kwasu węglikowego, i 

c) Wyrzuca na swą powierzchnią wszelkie 
olue isloiy. 

d) U l raca Ie'pkos'ć i słodycz. 
e) Wyóaie nmeny i przyiemy zapach. 
f) Osadza na dnie kadzi cię/kie dro-dźe'.-

g) Zlane do beczek ustaie się czyli robi się 
•."••..•̂ •żJBag ••' * 

przezroczysiem po pewnym przeciąga 
czasu, a na ówczas sianowi napóy w pa
ragrafie 1811 opisany. 

§ 1813. Opisawszy ziawiska fcrmenlacyi 
Wuiney, powiedzmy teraz co zachować nale
ży, aby się ta doskouale odbywać mogła? 
Oto. 

§ 1815 a Ponieważ dzielnos'ć cial ie-
dnych na drugie iest w stosunku mass 
(§ a zatem fermentacyią winna tern się 
lepiey odbędzie, im większa będzie massa 
fernienluiącey cieczy. 

§ 1815 b. Ferinentneyia winna te'm się 
rychl(!y odbywa, im 1 oapusczenio cukru w 
"Wodzie iest doskonalsze. 
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§ 1815 c. Ponieważ bieg: fermentaeyi 
winnej iest ciągiem przerabianiem węgliku 
na gaz kwasu węglikowego; wypada zaie'm, 
iż fennentacyia winna le'm się lepiej odby
wa, im łatwiej gaz kwasu węglikowego u-
cliodzi. 

§ 1815 d. Ponieważ fermentaeyi a winną 
iest żadna prawie w cieple 12 stopni, a gwałto
wna i do octowej rychło przechodząca w cie
ple i 8 ° , dalej ponieważ płyn doznaiący fer
mentaeyi winnej na cztery się stopnie ogrze
wa ; wypada zatem pamiętać, aby wtedy dopie
ro drożdże zadawać, gdy płyn będący w kadzi 
będzie ukazywał stopni 12 , bo w takim razie 
ogrzeie się na stopni 1 (i, które ciepło iest 
najdogodniejsze fermentaeyi winnej*. 

Jakim się sposobem zapobiega kwaśnie
niu piw ? 

§ 1816. Ponieważ doświadczenie do
wiodło, iż przydanie goryczy spażnia kwaśnie
nie 1 ozpusczonego cukru; piwow'arowie za
tem dodaią pewną ilość chmielu , do rozpu-
sczuiącego sic słodu. Uosc ta chmielu po-
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dług dzieła Combruna ddpowiedriia iest i ga
tunkom piw, i czasowi na ich wysianie się 
potrzebnemu:. 

§ 1 8 1 7 . Gdybyśmy zostawili samemu so
bie płyń fernienluiący, oirzymalihysmy z nie
go ocet. Zcby zapobiedz tworzeniu się po
dobnego kwasu, zlewamy płyń z kadzi do 
beczek, przed wy fermentowaniem iego zupeł-
nom. Przerwanie to w czasie właściwym, 
dobroć istotną piwa stanowi i całóy piwo
wara wymaga uwagi; bo iak zawczesne czyni 
piwa, stodkawe i nie zdrowe, tak zapózne 
znowu, odbiera im własnos'ć musowauia i 
usposabia one do łatwego skwaśnienia. 

Ż czego się składnią podobnie otrzyma
ne piwa? 

§ 1818. Dotąd mówiliśmy o własno
ściach piwa, i sposobach otrzymania napoili 
W kraiach północnych tak użytecznego; te
raz zastanówmy się czem takowy napóyhydź 
może. Ponieważ w piwTach zn.ayduiemy cu
kier, gaz kwasu węglikowego, kwas octowy, 
<-xtrakt, pierwiastek farbuiący i wyskok win-
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ny; piwa przeto sprawiedliwie uważać mo
żemy iako w d ę , maiącą w sobie rozpusczo-
ne powyższe istoty; Zastanówmy się iescze 
nad każdą z nich 

§ 181H a. Ponieważ fermentacyią win
ną przerywamy pized iey ukończeniem zu-
peinem, a fermentacyią takowa iest przera
bianiem cukru w wyskok wiuny- część prze
to nie przerobionego cukru w piwach znay-
dować się musi. Rozpusczenie to cukru \T 
piwach będące, rozpoczynaiąe przerwaną fer
mentacyią w przyiaznyc h iey okolicznościach, 
przyczyną iest musu, który spostrzegamy w 
podobnych napoiach. 

§ 1818 b. Pobyt gazu kwasu węgliko
wego w piwach, widocznie iest dowiedzio
ny przez ich musowanie. Gaz ten z dwo-
iakiego zródfa w nich się znayduie, raz z przy
czyny zaszpuntowania piwa przed zupelneui 
oddzieleuiem się iego z płynu fei nieutuiące-
go; drugi raz znowu iest on wypadkiem po-
wróconej fermeuiacyi płynowi, za otworze
niem zaszpuntowanego, 

§ 1818 c. Pobyt kwasu octowego w pi
wach, z dwoiakicgo także zrodla pochodzi: 
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raz iest on wypadk iem fermentaeyi o c t o w e j 

r o z p o c z ę t e y przed ostudzeniem przyzwoilem, 

mosczu piwnego na c h ł o d o w n i a c h , czyl i k i l -

sztokach-, drugi raz znowu przez r o z w i n i ę 

cie t e j ż e fermentaeyi W kadzi w i n n e j , z w ł a -

scza gdy [dyn zbytnie iest ogrzany. 

§ 1818 d. Exlrak i pierwiastek farbu

i ą c y , są p r z y c z y n ą nie z u p e ł n e j przezroczy

s t o ś c i i k o l o r u piwa. 

§ 1818 e. Wyskokowi winnemu znay-
d u i ą c e m u s i ę w n a p o i a c h , k t ó r e p o w s t a i ą 

skutkiem fermentaeyi wiimc'y, p r z y p i s y w a ć 

n a l e ż y moc i c h , czy l i w ł a s n o ś ć upalania. W y 

skok podobnie skutkiem fermeniacyi w i n n e j 

p o w s t a i ą c y , ( k t ó r e g o n a t u r ę w k r ó t c e o p i s a ć 

nic omieszkamy) tak iest ś c i ś l e p o ł ą c z o n y 

z istotami w g ó r z e opisanemi , iż s i ę podług 
d o ś w i a d c z e ń F. Fabroni o d d z i e l i ć nie dat* 
przez wysuszony w ę g l i k a n p o t a ż u , który nay-
m n i e j s z ą i l o ś ć przydanego w y s k o k u winne
go z n i ch oddziela. Używaiąc tej soli P. 
Fabroni do win s t a r y c h , potrafił z n i c h 

Wszelako m a ł ą o d r o b i n ę wyskoku o d ł ą c z y ć : 

d o ś w i a d c z e n i e to i poz'nieysze innych cha-
• " k ó w , p r z e k o u y w a i ą c e m iest, iż wyskok 
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winny zupełnie iuż uformowany w nich się 
znayiluie kiedy oddzielenie podobne z tych 
napoiów wyskoku winnego tak iest trudne, la-
twóin iest znowu nie skończenie przez wpływ 
znacznego ciepła, które tę istotę z płynów 
W postaci pary zapalaiąCe'y się od płomienia 
oddziela, iak o te'm wkrótce mówić bę
dziemy 

O napoiach wyrabianych z soków roślin
nych, czyli winach. 

§ 1819. Sok roślin niektórych (sucćus 
proprius) ulegaiąc skutkom fermentacyi win-
ney, daie napoie ptzyiemne i mocne Takie-
nn właśnie sokami, iest moszcz wmogronów 
i wygnieciony sok z wiśni, śliwek, gruszek, 
ialiiek . malin , i. t. p. istot. Soki te przero
bione przez fermentacyią winną, stanowią 
rozmaite napoić znane pod nazwiskiem win, 
gruszniaków, lahleczników i tam daley. Ponie
waż, soki te, znayduią się iuż gotowe w na
turze; człowiek pizcto musiał w nich nie ró-
W'nie pierwiey odkryć skutki fermeotacyi 
winuey, aniżeli w [dynie, który wyciągnął cu
kier z uasiou przez gotowanie. Dzieic dowo-1 

dz» 
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d z ą właśnie prawdę naszego wniosku, r o b o 

ta win bowiem podług nich, p o p r z e d z i ł a 

fenaiómosc sposobów warzenia piwa. 
§ 18 JO. S o k w y g n i e c i o n y z i a g o d w i n n y c h 

u l e g a s a m o w o l n i e s k u t k o m f e r m e n t a ć y i w i n 

n e y , bez p r z y d a n i a n a w e t d r o ż d ż y ; z r o d z ę * 

n i e 10 w n i n i f c r m e n l a c y i , z a l e ż y w i d o c z n i e 

b d p o b y t u d r o ż d ż o w n i k a w i a g o d a c h . P. Fa-

b r o n i k t ó r e m u ś m y t y l e W a ż n y c h w t y m przed
m i o c i e W i n n i o d k r y c i ó w , p o t r a f i ł o d ł ą c z y ć 

i s t o t ę f e r m e n t u i ą c ą , a d o ś w i a d c z e n i a m i do

w i ó d ł , i ż m o s z c z W i n n y nie m ó g ł f e r m e n 

t o w a ć bez n i e y , f o r m e n t u i ą c p r z e c i w n i e za 

i ć y p o w r ó c e n i e m , l u b p r z y d a n i e m k l a y s t r u . ' 

Soki i n n y c h o w o c ó w m o g ą c e t a k ż e uledż 
t e y ż e f e r m e n t a ć y i , m i e s e ż ą w s o b i e podług P.' 
Seguin p o d o b n i e ż f e r m e n t u i ą c ą i s t o t ę . 

§ 1821. Sok w y g n i e c i o n y c h i a g o d Wini 
n y c h w p r ż y z w o i t e ' i ń c i e p l e i p r z y s t ę p i e po

w i e t r z a , u l e g a i ą c f e r m e i i t a c y i w i n n e y , uka-

2uie z i a w i s k a t a k i e ż C d f e r m e n t u i ą c y moszcz 
i ę c z m i e n n y . Wypadek s ta teczny f e r m e n t a ć y i 

W i n n e y z o s t r o ż n o ś c i ą p r o w a d z o n e y , iest wi -
n o m a i ą c e w s o b i e n a s l ę p u i ą C e istoty, kwa-
*y> c u k i e r , estrakt, pierwiastek farbuiący, 

Tom V: aa 
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wioan potażu, oley i wyskok winny. Ż te-
go pokaźnie się zatem,, iż wino uważać mo
żemy lako wodę, maiącą w sobie rozpnscz.O-
ne w górze wyliczone istoty. Przeyidz'my 
takowe: 

§ 1821 a Ponieważ papier zafarbowa
ny wymoczeni lakmusowym, czerwieuieie za
wsze gdy iest zanurzony w winie; ma ono 
zatem przy sobie kwas pewny. Podług spo
strzeżeń Cbaptala kwas iablkowy zuaydtue 
się w nim nayob(icie'y; nie mnie'y także kwaS 
cytrynowy i winowy. Gaz kwasu węgliko
wego znajdować się musi w tych wszystkich, 
winach, które rozpoczętey nie dokonały fer-
mentacyi: kwas zaś octowy w takich które' 
zbyt ią nagle ukończyły. 

§ 1821 b. Wina które nie dokonały fer-
meutacyi swoicy, iak naprzykład szampań
skie, muszą mieć W sobie pewną ilość nie 
przerobionego cukru. 

§ 1821 c. Extrakt znayduie się we wszy
stkich winach, mnie*y iednak w starych iak 
yr młodych: wina bowiem przez długie sta* 
nie osadzaią go. 
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§ i8'2\ d. Pierwiastek farbuiący znay
duie się zaawyczay w piewcę iagód i rozpu
scza się dopiero za uformowaniem wysko
ku w winach: pierwiastek ten oddziela się 
z nieb przez długie stanie; woda wapienna 
odłącza go także. 

§ 1821 e. Winan potażu znayduie się 
bardzo obficie w niektórych winach, osiada, 
iąc z nich ha spodzie naczyń, przez długie 
stanie; 

§ 1821 f. Zapach i smak iaki w każdym 
prawie spostrzegamy winie, pochodzi zape
wnie od pobytu w nich oleiu lotnego: do. 
tąd wszelako iest to samym domysłem. 

§ 1821 g. Wyskok winny iest wypad
kiem fermentacyi i powstaie kosztem przera-
hiaiącego się cukru i drożdży. W srarych 
•winach P. Fabroni potrafił odłączyć iego częs'ć 
pewną przez węglikan potażu: ilos'ć znay-
duiącego się wyskoku w winach, moc ich* 
stanowi. 

§ 1822. Własności win ponieważ są zu
pełnie z własnościami piw podobne, (różniąc 
6 l ? tylko mocą większą i smakiem ód nieb)^ 
°pisauemi przez nas nie będą. 

22* 



34a O M I O D Z I E . 

O napoiu otrzymuiącym się z miodu. 

§ i8*ł3. Miód, który p&ćzoły z roślin 
zbieraią, roż| usczony w "Wodzie i przyzwoi
cie ogrzany, doświadcza fermentaeyi winney 
za przydaniem drożdży. W takim razie u-
"walnia znaczną ilość gazu kwasu węgliko
wego, i ukazuiąc ziawiska fermentaeyi win
ney, utracą słodycz i zamienia się w napóy 
przyiemny, słodkawy, mocny i zapach wła
ściwy sobie maiący. Płyn ten ze wszyst 
kiemi napoiami z fermentaeyi winne'y wyni 
kłemi. ma wspólne własuości, do tych więc 
czytelników naszych odsyłamy. 

O dalszym ivypadku fermentaeyi 
winney. 

§ 1824. Wszystkie płyny Wynikaiące 
fermentaeyi winney (o którycheśmy dolą 
mówili) grzane w łaśeiwych narzędziach ko 
iłami zwanych, daią płyn lekki i mocny wy 
skokiem winnym (alcoliol) zwany. Ponie 
Waż robota płynu tego iest pierwszą gałęzi 
narodowego przemysłu, zastanawiać się prze 
to będziemy. . 



O W Ó D C E . 315 

1 ° Nad sposobami pędzenia wyskoku win
nego. 

a° Nad formowaniem się otrzymanego. 
3" Nad własnościami wyskoku winnego. 

O sposobie pędzenia wódki, czyli wysko-
ku winnego. 

§ 1825. Jakkolwiek znaiomość napoiów 
wynikłych przez fermentacyią winną dawno 
ludziom wiadomą b y ł a , odłączenie z nich 
W s z e l a k o wyskoku winnego w XIII. d o p i e ' -

ro wieku, przez y/r/iaud de Villeneuve o-
g ł o s z o n e ' m z o s t a ł o . Wyskok winny, (który 
b ę d ą c W stanie czystości z iakich b ą d ź " i s tot 

otrzymany zawsze iest ieden) oddziela się 
albo przepędzaiąc mocne n a p o i e , a l b o p r z e -

rabiaiąc z i a r n o na p ł y n , przeznaczony do od
dzielenia z niego wyskoku. Pierwszy spo
s ó b powszechnie iest używanym w kraiach 
oblituiącycb w wina; drugi przy wiązany iest 

ż e tak powiem, do kraiów ku biegunom l e 
żących. 

§ 182Ó. Ż y t o zmielone, a lepiey iescze 

s ł ó d żytni, w kadziach sobie właściwych na-
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