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Eewadam.

Achi grahmatiņa grib weizinat mihnruhpneezibas attihstischanos

un sarakstita galmena kahrta bijuscheem Nodaļas kursisteem, kuri jau

nodarbojas, sahk, jeb doma sahkt nodarbotees ar mihnruhpneezibu.
Ta aptmer samehra tikai masu daļu no misas mihnruhpneezibas,
bet tomehr to galmeno, kas schini azumirkli, sahkuma, majadsigs.

pehz ihsas rokas grahmatiņas sen bija sajusta leela majadsiba.
Nodaļa lihds schim kamejas ar tahdas isdoschanu ais ta eemesla,
ka nebija spehjas dot ko muhsu apstahkļeem zik nezik peemehrotu.

Isdot pamahzibu, nepahrsinot meetejos apstahkļus, ruhpneekus,

sagatamotos produktus, to kļuhdas, strahdaschanas meidus, —

nosihmetu pastrahdat ļoti masmehrtigu darbu. Tikai tad, kad sarak-

stitajam radās zeriba ar sameem aisrahdijumeem atsegt taisni

mahrigas ruhpneeku mestas, mest ruhpneeku kahdu soli us preekschu,
bija dibināts eemeslis schahdeem aisrahdijumeem.

Spezielo mihnruhpneezibas kursu darbibu stipri kameja kursistu

nemeenadas preekschsinaschanas. Droschi meen daļa kursistu mas ko

no dsirdeta paturēja; daļa atkal dabūja dsirdet tikai pasihstamas leetas.

Us preekschu nebuhtu eeteizams kursus apmeklēt, eekams nam

mismas schai grahmatiņa aisrahditais peesaminats, eekams mihna

pagatamoschana nam galmenos milzeenos pasihstama. Tas atļaus

kursu laiku dauds leetderigaki ismantot, atļaus usstahdit gluschi zitadu

programu neka Nodaļai lihds schim dehļ mineteem apstahkļeem

bija eespehjams.

lustees droscham ar tam sinaschanam meen, kas lihdsschinejos

kursos bija sasneedsamas, katra siņa riskanti : tāpat riskanti misi tee
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lihdsschinejee pamati, us ko mihnruhpneeki dibina samu ruhpneezibu,

samu zeribu. Vihnruhpneeks stipri apmeerinats, ja tam meenigam

apkahrtne ir zik nezik sinaschanas, literatūra, kahds pagrabiņsch,

maschinite, kahds medalits jeb atsinibas raksts un ziteem nemeenaM

ta nam. No smara — zitu nesinaschana.

Tas ir nepareisi. Sinaschanai majaga buht mispahrigai, pat

ruhpneekam jaeedomajas, ka majadsigas sinaschanas ir misa miņa

apkahrtne isplatitas. Aas lai paliktu ka ruhpneezibas misdroschais

pamats, ir — raschot dauds, labākas un lehtakas ogas, tāpat augļus,

praktiskākas eetaises uu maschinas, apsinigaka un pareisaka strahda-

schana, labāka meikaliska ismeiksme uu sapraschana, praschana

sameenot mihnruhpneezibu, p. peem., ar augļu tirdsneezibu, augļu

zitadeem pahrstrahdaschanas meideem, ziteem lihdsigeem ruhpneezibas

meideem, tāpat satiksmes zeļu turoums un zitu. Lasitajus darit ari

us scho usmanigus, ir meens no grahmatiņas mehrķeem.

Aas atteezas us pagatamoschanas meidu, techniku, tad schis

aisrahdijums ļoti atschķirsees no ziteem, no kreemu un mahzu

literatūras. Tas mar buht par zehloni pahrmetumeem no tahdu puses,

kas pahrsin augļu mihnu isgatamoschanu zitas malstis, pasihst ari

jaunāko mihnruhpneezibas literatūru. Tee martzs teikt, ka sche

usstahditee prinzipi dascha siņa nam ahrsemneeku prinzipi, eeteiktee

produkti un pagatamoschanas meidi nam ahrsemju ideāls. ZViss tas

nodomāts tahļakos isdewumos. Tagad mehl jāsaka, ka ideālai

strahdaschanai majaga ari ideālu strahdneeku, ideālam produktam

majaga ideālu patehretaju no meenas puses un ideālu apstahkļu, ka

dahrsu v. t. t. no otras. Ta misa schai azumirkli mehl mums nam,

ir mehl miss tikai mehģinaschana, kamdehļ grahmatiņa noslid tur, kur

azumirkli sahkts darit darbs, grib zik nezik apgaismot to zeļa gabalu,

pa kuru azumirkli tahļak jāstaigā, jāsper pirmee tahļakee soļi, lai

pehz tam, ja spehka peeteek, meklētu ari pehz tahļakeem zeļa rahdi-

tajeem. Galmenais, ko tagad mehl sahzejs prasa, ir — maj strahdat

tahļak, jeb mest eesahkto pee malas, no smara, maj ari ar teem

lihdsekļeem, ar tam meen sinaschanam un tahdos meen apstahkļos ir

kas meizams, jeb n5? Nodaļas noluhks nam radit pahris ideāli

strahdajoschas fabrikas meen, bet gribu un pahrleezibu us darba

isdoschanos katram sahzejam un mehģinatajam.

Tahds ir schi masa aisrahdijuma noluhks. Rakstits tas us

ahtru roku, nepazeetiba, darit kautschu soli us preekschu, un zeriba, ka

pirmajam solim sekos ziti, nemeen schim, bet ari dauds zitas leetas.
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Nahkotne, zerams, priwileģijas, kuras lihds schim stahmeja

jaunajai ruhpneezibai zeļa, nepastahtves. Aatra ruhpneeziba buhs

ar masak karvekļeem ussahkama. Arogi un monopoli katra siņa

buhs retāki, jo narv domājams, ka sabeedribai ari us preekschu

buhs tik pat rveen teesibas spreest par to roajadsibu jeb newajadsibu
ka lihds schim. Narv zerams ari, ka sabeedribas atsiņa par krogu

ļaunumu eetu masuma. ZVihna isgatawotajam, dahrskopim, buhs

eespehjams sawu produktu, ka wihnu un besalkoholiskas sulas, katra

rveeta un laika bes kahdeem schkehrschļeem laist patehretaju rokas, ka tas

jau tagad isspreests ķekaru roihna audsetajeem un pagatarvotajeem.

Tirgotamu atroehrschana pilsehtas — produktu isstrahdatajeem katra

siņa buhs atrveeglinata.

lviss tas lai buhtu mums ka pabalsts ussahktaja darba.



Liķeera wihna pagatawoschana
iz augļeem un ogam.

I. Wispahrejā daļa.

Aatris produkts tikai tad rvar eekarot tirgu, ta isgatarvoschana

tapt eenesiga, kad tas pilnigi apmeerina rvisus pret wiņu zeltos

prafijumus.

Tāpat tas ar rvihnu. Muhsu rvihni atradis plaschus tirgus,

dos rvisleelako peļņu, ja tee apmeerinas sekoschus, lihds schim mas

ispilditus noteikumus:

tihdsiba ar rvairak patehreteem ķekaru mihneem.

2. Noteikts un roiseem Baltija raschoteem mihneem pehz ee-

spehjas, ja pat pilnigi rveenads sastahms.

Z. Oilniga isturiba neruhgschanas siņa.

Oilniga isturiba pret gaisa un daschadas temperatūras

eespaidu.

5. Intensima, noteikta krahsa un pilnigs dsidrums.

6. Tihra, harmoniska un aromātiska garscha.

7. Ahtra nogataroinaschanas. j)ehz eespehjas saihsinats pa»

gatamoschanas laiks.

3. tehta un meegla isgatamoschana.

9- Tolida, bet kopēju eespaidu daroscha ahreja apstrahda-

schana.

10. Mas sortes un no katras sortes leelaks daudsums.

Us tahļaku isglihribu zentigs rvihna pagatarootajs.

Ihsuma un noteiktibas dehļ aprakstifim tikai roeena, azumirkli
mismairak atsihta, peeprasita un misdroschaki isgatamojama tihpa —

liķeera rvihna pagatarooschanu.
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Baltijas eedsihmotaji patehre mismairak liķeera mihnus, kuru

dsimtene ka ari isgatamoschanas rveidi preeksch mums lihds schim

gluschi apslehpti. Bet tas neko nekaite, jo tee jau pilnigi karakteri-

seti ar sarvam sastahmdaļam. Ja reis tas mums sinams, tad rvaram

iseet us kaut ka lihdsiga isgatamoschanu ari no muhsu augļeem un

ogam. N)isi schee pehrkamee liķeera mihni dehļ pehdeja laika mui-

tas un akzises noteikumeem ir kļurvuschi meens otram ļoti lihdsigi,

mismas samas galmenajas sastahmdaļas. Zaurmehra tajos atrodam:

Alkohola sroara prozentes

Ropekstrakta 7,5—

Nepahrruhguscha zukura 6—l^o"/o

Skahbes H-ķ/oo
Etiķa skahbes .... 0,3—0,^/00

Alkohols dod majadsigo stiprumu un kopa ar minēto zukura
daudsumu isturibu neruhgschanas un neskahbschanas siņa.

Leetpratejs tuhlit teiks, ka minetee rvihni narv dabas rvihni,

no ogu sulas rveen isruhguschi. Te ir rvajadsiga sula ar ļoti mas

skahbes un tik leelu zukura saturu, kahdu parvisam neatrodam ne-

rveena no mislabakam mihnogam, tas ir 30— Tikai

misai labos gados zukura prozents sneedsas pahri par 20"/o. j)ar

scha mihna mairakkahrtigu un pahrtrauktu nedabisku isgatarvoschanu

runa ari alkohola daudsums, tāpat etiķa samehra mass daudsums.

Ari stipra alkoholiseschana rvar buht tikusi isleetota. Aatra siņa schis

mihns naw radees no 30—3H prozentigas sulas ar reisi raudsejot,
ka tas par ķekaru mihneem rakstits.

tai nu ka, ari augļu rvihnus misi zenschas isgatamot scheem

lihdsigus. To redsam no Madeira un jDortrvihnam lihdsigu augļu

mihnu usslamam, godalgām, tāpat misu autoru eeteiktam rezeptem,

kuras ujdod to paschu materiāla kopsumu, ko atrodam minētos ķe-

karu mihnos.

Tikai ar scham rezeptem un peedoto strahdaschanas meidu

gnbeta produkta tahļu nemaram sasneegt. U)ehlak peemedischu pee-

mehrus is rvairak isplatitam rezeptem, pehz tam sastahditas sulas,

tāpat sem mislabakeem apstahkļeem no schis sulas isruhguscha mihna

sastahmu. Skaitļi rahdis zik nenoteikts un daschads isnahk mihns,

un zik tas tahļu no mineteem ķekaru mihneem.

Tagad ihsuma par galmeneem noteikumeem mihnruhpneeziba,

kamdehļ tee no srvara un ka tee ispildami.
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I. Lihdzibaar wairak patehreteem ķekaru wihneem.

lasasneeds, lai publikai uebuhtu par dauds strauji japeeron

pee ka jauna. Aatram jaunam produktam no eesahkuma gruhtibas

nodibinajuschas publikas garschas dehļ. Schim gadijuma to

laust mehl nam majadsigs, neds ari tas tik ahtri isdarams.

Ar pasihstameem ķekaru mihneem maram sasneegt leelaku maj

masaku lihdsibu, leetojot peemehrotus augļus un ogas, peemehrotu

raugu un, par misām leetam, eedabujot mihna taisni tas sastahmdaļas,

kas atrodas ķekaru mihnos.

ll)aj nu te japeeturas pee zeeschi noteiktas midus rezeptes, jeb

japahrsin galmeno sastahmdaļu ahtra un meegla noteikschana, anali-

seschana, sulas pareisa usstahdischana, gan zitas sulas, gan uhdeni

un zukuru palihga ņemot, pareisa aprehķinaschana, tāpat nepareisu

sulu un mihnu pahrlaboschana un nonormeschana.

II. Noteikts un wiseem Baltijā razchoteem wihneem

pehc eespehjas, ja pat pilnigi weenads saztahws.

Tirgus eekaroschanas un patureschanas leelakais pabalstitajs ir

noteikta sorte jeb tihps, un mas šortu leelaks daudsums. Labi re-

dsam to pee smeesta, seera, lineem, maschinani v. t. t.

par to, ka meena mihni atsihti, buhs eekarojuschi tirgu, marZs

preezatees misi, kam lihdsigs produkts. Truhks kahdam, tas mares

samus patehretajus apmeerinat un peeturet ar zita raschotaja tikpat

labeem produkteem v. t. t.

j)ee meenlihdsigeem produkteem mar rastees leeltirgotajs, kas

pascheem raschotajeem un patehretajeem mar atmeeglinat dauds

klapatu.

Tāpat nebuhs mairs tikai par nemainigu fantasiju sauzamas

domas par rvehlakos laikos kopēja pagraba v. t. t.

Te no smara tas pats, kas minēts pee pirmā punkta sinaschana,

praschana, meiksme un nenolaidiba. Bes tam no leelaka smara kopēja

darbiba, neatlaidiga ruhpneeku samstarpeja kontrole, laiku no laika

pahrbaudita kopēja darba plāna usstahdischana.
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Te darbs mihnruhpneeku sabeedribai, par kahdu, jazer, ismehr-

tisees jauna mihnruhpneezibas sekzija. Darba tai buhs pulka, lai

tik rodas sajuhsminati talzeneeki un darbeneeki.

III. Pilniga garantija neruhgschanas ziņā.

Bes tas nedrihkst ne lahsites suhtit tahļakeem patehretajeem,

wehl masak leelakus suhtijumus. Tas mums it semischķi jaeemehro,

tamdehļ ka lihdsschinejee Baltijas mihni apbrihnojama pahrsmara,

ap usrahda leelu ruhgschanas spehju jau pehz sastahrvdaļam
meen spreeschot. lvehl bahrgaku teesu mar dot gandrihs misi muhsu

lihdsschinejee mihna patehretaji. Mums par labu tas nekahda siņa

narv nahzis.

Ra sasneedsama isturiba neruhgschana?

Stipri sehrojot. Sehroschana aptur ruhgschanu tikai us

pahris mehnescheem. Sehrainai skahbei pahrejot sehra skahbe, ruhg-

schana mar atjaunotees. Sehrainas skahbes leelaks daudsums kaite

weselibai, mairo galmas sahpes, masina mihna krahsu, kamdehļ

scham noluhkam ka konsermejoscha meela atmetama. Sehroschanai

zitur nosihme, pee muzu usglabaschanas, krahsas iskrischanas v. t. t.

Leetojot antiseptiskas meelas, p. peem., gadus

desmit atpakaļ stipri leetoto salizilskahbi. Veselībai ta kaitiga, li-

kumigi noleegta, tamdehļ bes runas atmetama, ja ari kur eeteikta.

pasterisejot, uskarsejot un no gaisa

noslehdsot. Loti labs lihdseklis un mihnruhpneeziba ari ziteem

noluhkeem beeschi leetots. ļveenigais zeļsch padarit alkohola siņa

mahjus liķeera rvihnus neruhgschanas siņa isturigus, ta pat galmena

operazija besalkoholisku mihnu jeb sulu isgatamoschana. Tikai te

majadsiga pilniga schas operazijas pahrsinaschana, kad, kahdus un

ka eepreeksch sagatamotus mihnus drihkst pasteriset, lai neusgruhstos

us leelam nepatikschanam, ka duļķi, krahsas suschanu un zitam ne-

buhschanam.

Usturot semu temperatūru. Sema temperatūra mar

katra mihna ruhgschanu apturēt pat daudsreis tahdai istu-

ribai eeteiktus saprot mehsos pagrabus, pee liķeera mihneem tik

semai temperatūrai narv ne masakas nosihmes. Gluschi otrādi, misa

scho mihnu isgatamoschana, semischki nogataminaschana, noteek samehra

jo augsta temperatūra.
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Normālais liķeera mihnos peeņemtais zukura un

alkohola samehrs, mispahr sakot, preeksch isturibas pareisais

alkohola un zukura daudsums. Schis dimas meelas peemestos

daudsumos paschas par semi garantķ pilnigu neruhgschanu. Tapehz

scho meelu daudsumu sinat ir no ļoti leela smara pee katra isgata-

mojama un pahrdodama mihna.

Schai siņa nam nekur aisrahdijumi atrodami, kamdehļ taisni

mahriga meeta malda nesinaschana un leela tumsiba. Te peemedischu

peeteekoschi droschu tabeli, kuru pee mihna isgatamoschanas der

eemehrot.

lVahjsch jeb stipris mihns, ja zukura nesatur, neroar ruhgt

(skahbee dabas mihni).

53 sw. proz. alkohola pat ar mas zukura reti kad ruhgsti
kad mar

alkoh. tikai ar 5"/o zukura dodisturibu neruhgschana skahbt pat

N°/o
„ „ „ „ „ „ „

i siltums un

;o°/<)
„ „ „ „ „ „ „

gaisa.

„ „ „
20°/»

„ „ „ „ Iļeeļakatempe-
ratura v. gai-

-7>
„ „ „50> „ „ „ „

ZSV/0
kļukstotweeglt

" " " " "
war skahbt,

/0 „ // /, „ „ „ „ pahreet etiķi.

Ta tad 13 smara prozentes alkohola spehj apturēt ruhgschanu.

Truhkst kahds prozents alkohola, miņa meeta mar stahtees zita

konsermejoscha meela, zukurs, bet ne masak ka 50/0 ikkatra

istruhkstoscha alkohola smara prozenta. peemehram, ja mums ir mihns

ar 30/0 alkohola, isturigs neruhgschanas siņa tas tikai tad, ja satur

ari 250/0 zukura. Ja gribam mihnu tikai ar 5"/0 zukura, isturibas

dehļ jagahda par 12 "/0 alkohola v. t. t.

Aahdeem nu jabuht liķeera mihneem is muhsu augļeem un

ogam? lVihnruhpneeku sapulze 20. jūlija g., misus apstahkļus

mehra ņemot, pagaidām meenojas par schahdeem dimeem tihpeem.

5. Alkohola 52 smara prozentes.

Nepahrruhguscha zukura S^/s.

Skahbes, ka zitronskahbi rēķinot 70/00. Skahbaki mihni

jaukschanai.
Etiķa peelaischams daudsums
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2. Alkohola 1.20/0, ari 550/v, bet ne masak.

Nepahrruhguscha zukura 500/0.

Skahbes 70/00 labāk 30/00. Skahbakee jaukschanai.

Etiķa peelaischamais daudsums 5,20/gv, pee 5 5"/o alkohola

masak.

Zukuru un alkoholu pahrmedot zukura prozentes, redsam ka

sulai majaga saturēt 30 un 340/0 zukura.

N)aj schahda salduma usstahdita sula dos majadsigos 0

alkohola? Atbilde sche no misleelaka smara. Israhdas — ne!

Ivislabaka gadījuma, pee mislabakeem ruhgschanas apstahkļeem,

pirmā sula dos knapi 500/v, otra knapi 80/0 alkohola, pee tam

ruhgschana tomehr gluschi neapstahsees, un ja ari, sinamu apstahkļu

dehļ, tad tikai us ihsaku jeb garāku laiku, lihds labmehligeem apstahkļeem.
Tikai pehz gada, dimi jeb trihs alkohola daudsums buhs pazehlees
par 5 — nedodams tomehr majadsiga prozenta. laeemehro,
ka alkohola noteikts daudsums nam neruhgschanai meen, bet ari

ziteem mehrķeem majadsigs.

Schahdas sulas, kas satur pahri par 240/g zukura, t. i. mairak

ka majadsigs preeksch 520/0 alkohola, gluschi meenkahrschi jasauz

par meltigi pahrzukurotam. pat ļoti spehzigs raugs isleeto maj

pehdejos spehkus, atrasdamees 240/0 salda sula, pee scha zukura

pahrmehrschanas alkohola. Aamdehļ tad tam par misu gruhto

darba laiku kraut miršu nemajadsigo balastu, kas kopa ar alkohola

oaudsumu ahtri nomaitā rauga spehjas?

lveenigi eeteizams tamdehļ sulas zukurot,
nemis ka tas misur aisrahdits us 30—400/0, bet tikai

us 240/0, ne mairak. Ir scho daudsumu mar dot mehl pa

daļām, p. peem. 55-j-9,20-t-H,53-s-6 v. t. t., blakus nomehrojot, maj kahds

mihns nemar muhs ka galda mihns apmeerinat. Ruhgschana ees

meeglak, ahtrak un, ja spehzigs raugs, lihds galam, dodama majadsigos

520/0 alkohola. Ras pahri par to, tas jau no ļauna, pahrejais

zukurs netik meen nepahrees alkohola, bet ka konsermejoscha meela

speedis rauga spehjas atpakaļ.

Us isteikta pamata meegli buhs spreest par tahļak peemestam,

mismairak pee mums isplatitam rezeptem un par teem mihneem,

kahdi sagaidāmi pee scho rezeptu leetoschanas. Atradīsim ari eemeslu,

kamdehļ muhsu lihdsschinejee mihni us misām kantem raibāki ka

oseņa smahrki.
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Aatram rvihnam peewesti dimi alkohola un dimi zukura

prozenti, weens leelaks, otris masaks. pirmo reisi ruhgschana

avstahjas apmehram pee masaka alkohola un leelaka nepahrruhguscha
zukura prozenta. Lehnam par ilgāku laiku, ruhgschanai atkahrtojotees,

gadās us patehretaju plaukteem, mihnu sastahms peemelkas lihds

leelakajam alkohola un masakajam zukura prozentam, dodams galu

gala, ja raudseschana usmanigi madita, peeteekoschu isturibu. No-

teiktības tomehr scheem mihneem nam, narv sasneegts mihna tihps

jeb sorte.

Nesaprotama ari leela daschadiba pee roeena un ta pascha au-

tora rezeptem. Scho daschadibu gatamos mihnos wehl pamairo ne-

1
L-arkanas

jahņogas.
Stiķenes. Mellenes.

Nesslers: Zukura >.

Skahbes >

Alkohola

36

5—6,5

7,5-9

55 55 i Pehz rezeptes
t usstahd. sula.5,0—6,0 14,5—6,0

7,5—50^ 7,5-50 tvihna pehz
'galm. ruhgsch.

un mehlak.Nep. zukura 25-58 20—55 55-50

Geisenheimas: Zukura .

. I 55 30—32 ? pehz rezeptes

j usstahd. sula.

56,5

Skahbes. . 8,5—52

Alkohola . 7,5—10

8—50 50-52

7,5—50 7,5-50 j lvihna pehz
>galw. ruhgsch.
1 un mehlak.Nep. zukura ! 20—55 25-56 57-50

BSttner: Zukura. . . 56 i Pehz rezeptes

j usstahd. sula.

40,5 36

Skahbes . .

Alkohola . .

Nep. zukura

7-9

7,5-50

25—56

6—8 50-52

6,5-50 5-9 t wihna pehz

>galw. ruhgsch.
j un mehlak.27—25 26 — 13

Barth: Zukura . . 32 / Pehz rezeptes
t usstahd. sula.

32 30

Skahbes . . 6,5—8 6,5—8 5—6

Alkohola .

Nep. zukura

8-55

56-50

8-55

56-50

7—50

56—50

j lvihna pehz
>galw ruhgsch.
f un mehlak.
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rveenadee ruhgschanas apstahkļi un leela mehra augļu un ogu sastahms
daschados gados.

Galmenas pehz scham rezeptem no mums isgatamoto mihnu

kļuhdas ir schahdas:

Noteiktibas un meenadibas truhkums.

Garantija neruhgschana gruhti un tikai par ilgāku laiku,
lai ari ne pilnigi, sasneedsama.

Skahbschanas spehja leela, jo beeschi ruhgschana nedod

50<>/o alkohola.

Nam peeturas jeb kontroles punkta, kad mihns sauzams

par noruhguschu, kad tas japahrlej.

Nam eespehjama pee augļu mihneem tik majadfiga skah«
bes masinaschana zaur raugu, pehz zukura galigas

isruhgschanas.

Ahtra nogataminaschana leelaka siltuma apgruhtinata un

nedroscha zaur skahbschanas spehju.

pahrleeziga zukura dehļ mihni masak lihdsigi ķekaru mih-

neem un isnahk kreetni dahrgaki.

Ta tad isturibai neruhgschanas siņa jaleeto peemehrotakas

rezeptes.

IV. Pilniga izturiba pret gaisu un dazchadas tempe-

raturas eespaidu.

Gaiss mar negatama, nepareisa mihna radit duļķi, etiķi, jaunu

ruhgschanu. Sula ir dauds daschadu iskususchu meelu. Daļa iskriht

alkoholam rodotees, daschas ar tanninu, daschas ar gaisa skahbekli

sameenodamas. Leelaka daļa no tam spehjigas pee uskarseschanas

sarezet un duļķes meida iskrist.

Schis meelas majadsiga mehra jaiskritina, eekams mihnu lejam

pudeles, eekams to filtrējam, jeb isturibas dehļ pudeles pasterisejam.

Tahdu operaziju sauksim par i s r v h s i n as ch a nu.

Ilgāku laiku mūzas stahmoschs mihns zaur seenam nahk pee-

teekoscha mehra ar gaisu sakara un ta atsmabinajas no iskrist speh-

jigam meelam, radidams laiku no laika meenmehr jaunu duļķi. Tikai

tahds mihns ir usskatams par pudeļu gatamu, ir, ja majadsigs, fil-
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trejams un pildāms kas zaur gaisa eespaidu nam spehjigs radit

jaunu duļķi.

Tamdehļ pehz galigas noruhgschanas pirmā mehriba jagreesch

us scho meelu pilnigu un ahtru iskrischanu, jo paschas par semi tas

daschreis iskriht tikai pahris gados, stikla traukos pat gadās pehz ļoti

ilga laika misai mas. pilnos stikla traukos glabāts mihns, kautschu
ari skaidris un garschigs, dauds reis tirdsneezibai neder, jo pudeles

meen pahrlejot, nemās nerunājot par filtreschanu jeb pasteriseschanu,
tas usņem peeteekoschu daudsumu gaisa, lai maretu palikt atkal mehlak

neskaidris un duļķains. Tas miss pee muhsu mihneem ir beeschi

gadijees, semischķi ja sahkam, leetas nepahrsinot, filtrēt un pasteriset.

N)eelu iskrischanu meizina noruhguscha mihna stipra mehdina-

schana. Aad pehz mehdinaschanas radusees duļķe nosehdusees, jais-
dara jauna pahrleeschana un mehdinaschana, kamehr ar sinameem

mehģinajumeem neesam pahrleezinati par meelu galigu iskrischanu.

Gaisa skahbeklis mar meizinat etiķa rascha-

nos, semischķi ja miņa atrodas dauds etiķa baktēriju, mas alkohola,

jeb mihns atrodas leela siltuma. Truhkst meens no scheem apstahk-

ļeem, skahbschana maj nu galigi apstahjas, jeb top ļoti lehna. Tā-

pat mihns, kas ar tihru raugu sasneedsis 520/0 leelu stiprumu

(pahri par 500/0), nemar roairs skahbt, lai ari gaiss, masums bak-

tēriju un siltums buhtu nenomehrschami. No otras puses mums

gaiss nepeezeeschams ahtrai isruhsinaschanai, temperatūra ahtrai no-

gatamoschanai. Atleek neskahbschanu sasneegt meenigi

ar tihru noslehgtu raudseschanu lihds peeteeko-

scham alkohola vrozentam, t. i. ap 520/0 pehz smara.

Aatra normāla mihna atronam 0,5—050/00 etiķa skahbes.

Tahds daudsums muhs, sinams, Augstākais peelaischa-
mais etiķa daudsums atkarājas no mihna stipruma un salduma.

lVeegleem mihneem garscha top manāmi slikta jau pee 0,30/00;

6"/о saldeem liķeera mihneem tikai pee SVOO, kamehr 500/0 saldeem

ja etiķa mairak ka 5,20/00.

Tas ir garschas siņa. Aas atteezas us tahļaku skahbschanu,
tad schee etiķa daudsumi ir kritiski preeksch katra minēta mihna. Ja

mihns ar samu alkoholu saturu (ne masak ka 500/0) nemar stahtees

etiķim preti, kad saskahbschana meegli mar notikt, ihsti gaisam un lee-

lakai temperatūrai palihga nahkot.

Nedroschi ir muhsu pahrzukurotee mihni, gatamoti pehz augsch-

minetam rezeptem. Teem ahtra isruhsinaschana un nogataminaschana
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siltuma mar nahkt tikai par sliktu. Te drihsak gaiss jānosargā un

temperatūra japasemina, kas, sinams, saildsina isgatamoschanas laiku

Leetojot smaigus un tihrus augļus, tihri maļot un speeschot, ar

tihrkulturas raugu tihros, labi sutinātos un no gaisa sargātos trau-

kos un tikai nepeezeeschama temperatūra raudsejot mihni meegli sa-

sneeds dabisku stiprumu, isturibu, alkohola, ja sula parein us

zukura usstahdita un ruhgschana miseem majadsigeem lihdsekļeem

pabalstita.

Gaisa skahbeklis sinamos apstahkļos mar buht

parzehloni jaunai ruhgschana i. Ir jau meenam otram

gadijees, ka sen neruhgstoschs mihns, kas jau gadeem gulējis un

noskaidrojees, pehz pahrleeschanas pudeles, ihsti eepreeksch filtrēts,
par sinamu laiku sahk no jauna ruhgt.

Te jasin, ka pee pirmās ruhgschanas misi apstahkļi preeksch

rauga darbibas nam bijuschi labmehligi tai siņa, ka truhzis ir gaiss
ka bariba, kālab ruhgschana nelaika apstahjusees. Tikai pudeles

pildot, kad mihns nahk ar gaisu sakara, mehl ahtraki filtrējot, mezee

jeb no jauna eekļumuschi raugi sahk mairotees un darbotees.

Tamdehļ nam jaaismirst ruhgstoschu sulu mehdinat, ja ta ne-

grib lihds majadsigam stiprumam meegli ruhgt, lai minetee atgadi-

jumi mehlaku mairs nemaretu preekscha nahkt. Sinams, pee

stipreem, bes tam saldeem mihneem, kahdi sche eeteikti, jauna ruhg-

schana nekad neparahdisees.

pehz peemesta autora rezeptem pagatamoti mihni gan neikreis

schim siņa buhs droschi, mehl mairak ja ruhgschana bes praschanas
madita.

Sakara ar gaisu un temperatūru japeemin ari ogļu skahbe.

(Leteikta meida strahdajot mihna atrodoschas ogļu skahbe eet pa

leelakai daļai suduma. Tas preeksch lihdsibas ar ķekaru mihneem ir

tikai par labu, jo tee misi ir „klusi" mihni bes ogļu skahbes.

Muhsu lihdsschinejos augļu mihnos ir aismeen manāms ogļu

skahbes daudsums, pateizotees ne misai nobeigtai ruhgschanai un us-

glabaschanai mehsa meeta. Ogļu skahbe te teescham patihkama, jo

muhsu lihdsschinejee mihni ir ļoti saldi, 8—20"/y saturoschi, kamdehļ

ogļu skahbes saturs ir atspirdsinoschs.

Muhsu nahkoschos, nonormetos liķeera mihnos tas nam ma-

jadsigs, un ja kahds to tomehr mehletos, lai nekahda siņa neatsakās

tamdehļ no eeteiktas isgatamoschanas. Ggļu skahbe atkal meegli

eedabujama, laischot to no jaunajeem ruhgstoscheem mihneem zaur
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truhbiņam mehsa gatama mihna. Tāpat nam gruhti pagatamot

pilnigus schampanjerus, isleetojot maj nu mineral-uhdens eetaises,

jeb tehrauda zilindros pilditu un ļoti lehti dabūjamu schķidru ogļu

skahbi. Neasa mehra katru augļu mihnu meegla kahrta mar pahr -

mehrst putojoscha schampanjeri, ņemot palihga Sodor vudeles un

ogļu skahbes kapseles. Tas neprasa ne 2 minūtes laika un ismaksa

knapi 6 kap. us pudeles.

Isturiba pret daschadas temperatūras cc

spaidu. Nlehrena temperatūra pee gadijeena mar pabalstit

skahbschanu un ruhgschanu, ļoti augsta un sema tempera-

tūra — olbaltuma iskrischanu, duļķi.

Ja alkohola siņa mahjsch mihns satur peeteekoschi dauds etiķa

baktērijas un nahk ar gaisu sakara, tad leela temperatūra meizina

ahtru skahbschanu.

Tihra un ahtra raudseschana likos alkohola sche labākais

lihdseklis etiķi nomehrst, zitadi temperatūra japasemina, sargājot ari

no gaisa.

No pahrzukurotam (30 sulām mehsas tel-

pas raudsets un noguldināts mihns mehlak pude-
les un siltāka meeta beeschi sahk ruhgt. Ruhgschana

pirmo reis mar buht nelaika apstahjusees meenigi ais siltuma

truhkuma.

Mehs samas saldas sulas tamdehļ raudsesim peeteekoscha

siltuma un lihds 12v/g alkohola, kursch kopa ar mehlak klahtliktu

zukuru 6—10"/y us reis un us miseem laikeem ruhgschanu galigi

aptur.

lvihnu pasterisejot, maj nu ahtrakas gatamibas jeb is-
turibas dehļ, ar augstu temperatūru sarezinam olbal-

tuma meelas un mihna radam duļķi. Schi meelu iskrischana ne-

noteek azumirkli, bet ihsaka jeb garāka laika pehz pasteriseschanas.

pirmo reisi pasteriseti un tuhlit filtrēti mihni, lai zik skaidri, gandrihs
katru reis paleek no jauna neskaidri.

Tamdehļ, ja filtrētu un pudeles pilditu mihnu esam kahdu ne-

buht apstahkļu dehļ speesti pasteriset, tad schim mihnam majaga

jau reis buht nedēļas H agrāk pasterisetam, pee tam schai pirmai

pasteriseschanai majaga buht notikuschai par apmehram 5"(I. aug-

stāka temperatūra neka nodomāta pehdeja. Otru reis pasterisejot

pee augstākas temperatūras, neesam droschi maj neiskritis jaunas,

pee pirmās pasteriseschanas mehl neiskrituschas meelas.

2
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pirmo reis mihnus maram pasteriset pee 65—700 (1., ņo

50—65. Besalkoholiskas sulas pee 75" d. un 700(1. Tikai ļoti

labi ar gaisu isruhsinatos mihnos meenreiseja pasteriseschana us 600(1.

duļķi mairs nedos.

ll)ehsa temperatūra, p. peem. — 50(1., jeb sals

ari mar radit duļki.

Tamdehļ mihns pee tahļaksuhtischanas jāsarga no leela sala,

jeb ja salschana neisbehgama, mihns eepreeksch kahdu laiku jāpasalst

un, ja rodas duļķe, ta janofiltrķ un par jaunu jānoguldina.

V. Jntenziwa, noteikta wihna krahsa un pilnigs

dzidrums.

Samstarpejas lihdsibas un noteiktibas dehļ ne-

peezeeschami majadsiga noteikta krahs a.

Nenoteikta jeb maitāta mihna krahsa rodas:

Negatamus jeb maitātus augļus un ogas leetojot.

Gaischu jahņogu sulu stipri atschķaidot, tāpat sarkanas

stiķenes par semi raudsejot.

Gaischas sulas neistihritas sarkana mihna mūzas rau-

dsejot.
No dselss eespaida, pahrkarseschanas, pee slikta materiāla

ari no gaisa eespaida.

tihdsekļi katram mihnam peedot jeb usglabat noteiktu krahsu
ir sekoschi:

pee gaischi sarkanam sulām jāņem melleņu, melno jahņ-

ogu jeb ķirschu sulas palihga. Tas ari pee ķekaru

mihneem stipri leetots un atļauts paņehmeens.

pee pamisam gaischajeem mihneem — gatami augļi,

tihras mūzas un beigas, ja majadsigs, masums

zukura kuleera. Zukura kuleers ari pee sarkaneem

mihneem labi leetojams. Lihdseklis atļauts un misur

beeschi leetots mihnu krahsoschana.

Sulas issargaschana no sakara ar dselsi. Ar dselsi sakara

nahkuschu roihnu, ja tee jau krahsu maitajuschi,

mehdinaschana, mehlak filtreschana. Ja nelihds,

mehdinaschana jaatkahrto un jānogaida.
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Sehroschana pee rvezu ogu melleņu mihneem, ja teem

krahsa sahk sust un iskrist. Sehroschana pate gan

masina krahsu, bet aistur krahsas leelaka daudsuma

iskrischanu.

Tikai pilnigi dsidris un krist alskaidris mihns

ir eeaizinoschs. Ari us garschu duļķe atstahj sliktu

eespaidu, kamdehļ dsidrums katram mihnam ja-

gahda, zitadi tas nam pahrdodams un tirgu

lai schams.

No ka mihns mar buht neskaidris jeb par tahdu tapt?

Raugs dara mihnu neskaidru pee nenobeigtas ruhgscha-

nas jeb tai atkahrtojotees.

Olbaltuma meelu nenosehschanas tannina nabagas sulas.

pee pahrzukuroteem mihneem no rauga un zitu meelu

nenosehschanas, pateizotees mihna leelam spezifiskam

smaram.

No olbaltuma meelu sarezeschanas, maj nu pateizotees

pasteriseschanai, jeb ari gaisa eespaidam. Tāpat

no mihna sasalschanas.

No maitātu raugu meelam pee ilgi us raugeem un silta

meeta tureteem mihneem.

Maitātu ogu un augļu sula satikdamās ar gaisu beeschi

ismet krahsu un ta sauzamo oksidasi. Tāpat misi

sarkanee rvihni ismet krahsu, mairak maj masak to

saudedami, pee stipras pahrkarseschanas. Semischķi

jausmana mellenes.

Neskaidris daudsreis paleek etiķa un daschu zitu slimibu

maitāts mihns.

Aas jādara, lai roeegla un lehta zeļa sasneegtu mihna pilnigu

dfidrumu?

Sulu nedrihkst pahrzukurot. 240/ vsula pilnigi jaisraudse

lihds alkohola, lai rvehlak liķeera mihna ne-

atkahrtotos ruhgschana.

lagahda par sulas pareisu sastahrou, peeteekoschu sahjumu,

t. i. tannina daudsumu. Daudsreis leeti der dahrs-

ahboļeem jaukt meschahboļus jeb pihladschus klaht.

Saldakeem ahboļeem skahņus, pat ruhglus U)ar

2*
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sinamos gadijumos ispalihdsetees ar ķimiski tihru,

pehrkamu tanninu. lvihns labpraht un ahtri no-

skaidrosees maj nu tuhlit pehz pirmās ruhgschanas,

jeb laiziņu mehlak. laleeto meenigi gatami, bet

ne pahrgatami augļi.

No rauga roihns japahrlaisch pareisa laika un meerigi

jānoguldina.

lvihns sinama laika jaisruhsina un, ja majadsigs, ja-

pasalde.

pasterisejot jabuht usmanigam un, ja majadsigs, ta ja-

sameeno ar mahksligu noskaidroschanu (schelatins,

olbaltums, hausenblase v. t. t.) jeb filtreschanu.

Ratru mihnu preeksch pildischanas derigs filtrēt.

pareisi strahdajot mihns pats par semi skaidrojas deesgan labi,

semischķi ja otro zukuroschanu (6 un darām pehz pilnigas is-

ruhsinaschanas. Gruhtibas nahk zeļa tikai pee nepareisi pagatamoteem

mihneem, jeb ahtri steidsot mihnu gatamu.

VI. Tihra, harmoniska un aromatiska garscha.

Nepeezeeschama, ka pee miseem ziteem barības un garschas

lihdsekļeem.

Tihra garscha atkarājas no laba materiāla,

tihreemtraukeem un strahdaschanas, laba rauga,

pareisas ruhgschanas temperatūras, pareisa sulas

meelu samehra, ka ekstrakta, alkohola, zukura, skahbes un etiķa

satura.

N)ehsaka ruhgschanas temperatūra nahk garschai par labu. Aa

mehlak aisrahdits. raudseschanas temperatūra pee liķeera mihneem

peedota tomehr deesgan augsta, augstāka ka daschos labos aisrahdi-

jumos. Ar to sche gribēts paahtrinat ruhgschanu un alkohola ķ

ahtraku raschanos, kas nepeezeeschami majadsigs ka pamats misai ,

isturibai.

Tamdehļ ja raugs ir labs, ahtri peelikts, sula laba un tihra,

temperatūru mar zelt mehl pahris grādus augstāku, ja sula labi ne-

ruhgst. )a ta turpretim ruhgst labi un ir zeribas sulu ahtri israu-
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dset, temperatūru labākas garschas dehļ paseminat, turēt pahris

grādus semak. lvisada siņa ta ir jātur apaksch 22"L. pee slikta

materiāla, slikteem meetejeem raugeem, lai kaitēkļi nemaretu tik dauds

darbotees, kaut ari schini gadijuma galiga noruhgschana aismilktos

ilgāki, tāpat mihna gatamiba.

Aatra gadijuma ruhgschana jāpabalsta ari ar ziteem majadsi-

geem lihdsekļeem, ka baribu, mehdinaschanu, usjaukschanu, lai tem-

peratūru majadsiga brihdi maretu paseminat, kahrtigai ruhgschanai

pahrleezigi nekaitējot.

Tahļak garschai jabuht harmoniskai, patihkamai,
ne par dauds jeb mas skahbai; pee liķeera mihneem ari ne par dauds

saldai, jo leels saldums semischķi nepatihkams, ja skahbes par mas.

Tamdehļ skahbakus mihnus mar augstāk zukurot (pehz isruhsina-

schanas), netik skahbus masak. peemehram, mihni ar

6"/oo skahbes un zukura leekas deesgan saldi,

B°/go
„ „

6°/g
„ „ masak saldi,

!o°/oo „ „ „ „
mas salds un par skahbu,

Apmehram meenadu saturu esam rahdas schahdi mihni:

skahbes un zukura,

< /00 „ /s

S°/oc. „ „
zukura.

Mehs peeņemamka pagaidām wehlamu sastahwu7— skahbes
un 6— zukura. Te nam jaaismirst, ka masakais zukura dau-

dsums ir atkarigs no alkohola prozenta (garantija neruhgschana).

ļVehra ņemot daschadu sulu augsto skahbes saturu, tāpat

pahrleezigas atschķaidischanas ļaunas sekas, jāsaka ka skahbes un

zukura pilniga nonormeschana gruhti ismedama, ja pat pamisam

nesasneedsama. Te no leela smara ismantot rauga spehjas skahbes
mafinaschana. Tas eespehjams atkal tikai pee nepahrzukurotam sulām,
kad tas pilnigi isruhguschas. ļveegli masinama ahboļu, gruhtak

zitronskahbe.

ll)ehl garschu labāku dara pareiss tannina saturs jeb sahjums.

Aur ta par mas, kur mihns rahdas par mihkstu, tur mar maj nu

jaukt ar skahņaku mihnu, jeb ispalihdsetees ar ķimiski tihru tanninu.

par daudfi skahņsch mihns labojams meegla zeļa ar olbaltumu,

schelatinu, hausenblasi, scho pahrlaboschanu sameenojot ar mahksligu

noskaidrotchanu.
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Tāpat garschu rvar maitāt leels etiķa daudsums. lvihni, kas

satur etiķa mairak par 5,2°/gg — japasterise un, ja eespehjams, ja-

pahrraudse. Labākais lihdseklis tomehr atsargāt pascha etiķa

raschanos ar jau aisrahditeem lihdsekļeem.

Nemar peemirst, ka ari zukurs, skatotees maj tas mihna at-

rodas ka augļu, jeb ka smiklu zukurs, dara eespaidu us zeetaku

jeb maigāku mihna garschu. Augļu zukurs katra siņa patihkamaks.

pee zukuroschanas maretu leetot medu, kursch galmena kahrta

(75°/g) pastahm is augļu zukura. Medu leela mehra leeto pee ahr-

semes liķeera mihna pagatamoschanas. Bet ari smiklu zukurs ir

spehjigs pahreet augļu zukura ar rauga darbibu, tāpat ar skahbem

ihsti leelaka siltuma. Ta ir ta saukta zukura inmersija.

No scha stahrrokļa ņemot pahrzukuroteem mihneem, sahkuma

sulām, sami nenoleedsami labumi, jo jau pee ruhgschanas pahri

palikuschais zukurs leelaka mehra inmersejas. Zukurojot turpretim

tikai pehz raudseschanas, ka to darisim ar muhsu saldam sulām,

mums atleek ismantot meenigi skahbes inmerseschanas spehjas.
Leelaka siltuma inmerseschana zaur skahbem norisinās ahtraki.

Tamdehļ saprotams alkohola leelaka daudsuma smars.

Jautājums tikai mehl, kad zukuror, tuhlit pehz noruhgschanas,

jeb pehz isruhsinaschanas. Agrāka zukuroschana pabalsta inmersiju,

mehlaka paahtrina isruhsinaschanu. N?isas duļķes nosehstas meeglak

un ahtrak nezukurota sula. Te katram brihms zeļsch, skatotees, kas

kuram mairak no smara. lasin meenigi, ka mehlu zukurots mihns,

ahtrakas inmersijas dehļ meen jau jātur kreetni silta meeta, lai

gatamibu ahtrak sasneegtu.

lvihna aroma jeb bukets. Aatram mihnam jabuht

ar skaistu, noteiktu un attihstitu buketu, sastahmoschu no labam

augļu, ruhgschanas un noguldischanas aroma

w c c l a m.

lvispirms augļi un ogas dod paschi mihnam aroma

meelas. Gatamos augļos un ogas to mairak, ihsti ja augļi

jeb ogas peeder pee labam sortem un auguschi silta, labi no

saules apgaismota meeta.

Dascham ogam aroma meelu pat par dauds, lai no tam meen

maretu patihkamu mihnu isgatamot. Tahdas ir melnas jahņogas,
pa daļai ari amenes un ķirschi. Schos ogu mihnus leela mehra is-

gatamo ķekaru mihnu aromatiseschanai un pahrlaboschanai ka

lvahzija ta semischķi Franzija.
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Achos paschus ween augļus leetojot, ari mehs maram misus

samus mihnus, netik ween krahsas, bet ari garschas un aroma siņa

pahrlabot, jauzot maj nu ogas jeb gatamus mihnus. Ta, peemehram,

pee sarkanam jahņogam jauzot melno v. t. t.

Ruhgschanas aroma meelas. Alkoholam ar rauga

darbibu rodotees, rodas ari daschas blakus meelas, ne miseem

raugeem meenada daudsuma un samehra. Tamdehļ jaismehlas ari

no schas puses labi pasihstami un eeteikti raugi ar labam ihpa-

schibam, netik meen stipras ruhgschanas, bet ari aromātisku
meelu siņa.

Noguldischanas aroma meelas. Jau pee ruhg-

schanas mihna atrodas daschas labas aroma meelas, bet ari ne

masums sliktu, ka etiķa skahbe, augstakee alkoholi jeb suseļi un ziti.

Achis sliktas meelas pee labmehligeem apstahkļeem sameenojas sama

starpa, dodamas tas teizamakas aroma meelas, ta sauktos esterus,

kahdi pa leelakai daļai ir ari apteekas dabūjamas augļu esenzes.

Alikto meelu masinaschanos un esteru raschanos meizina mihna

noguldischana silta meeta. Tamdehļ liķeera mihni jagatamo stipri,

lai noguldischanai maretu bes bailēm dot leelu temperatūru, nebai-

dotees no saskahbschanas. Lihdsschinejee mihni schai siņa nedroschi.

VII. Jhss wihna pagatawoschanas laiks.

Ikdeenischķa kreemu tāpat mahzu literatūra eesakņojusees ta

pahrleeziba, ka augļu mihns preeksch H gadeem mispahr nam neds

gatams dabūjams, neds leetojams. Tas taisniba, ja pee mihna

nogataminaschanas nekustinām ne pirksta, to atstahjam samam

liktenim.

pee ķekaru mihneem misas autoritātes pehdeja laika tur par

leelako nolaidibu, ja mihna raschotajs sama produkta nemar gada

laika dabūt techniski gatama. tahļakam tirgam noderiga. pat raksta,

publikas garscha esot mainijusees jaunakeem mihneem par labu.

Ar to, sinams, nam teikts, ka ari techniski gatams mihns, gulēdams

ilgāk par gadu, nepaliks mehl labāks. Bet tas nu reis ir sākts, ka

techniski negatams, kaut ari 2—3 gadus gulējis mihns, ir dauds

sliktāks un nedroschaks, ka tikai meenu gadu mezs, bet techniski

gatams mihns.
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)a nestrahdajam apsinigi, ruhgschana rveen mar ilgtees gadus

diwus jeb trihs, tāpat meelu isruhsinaschana un bes scheem
diweem — katris rvihns ir negatams. Aas leeds ruhgschanu jau

pirmā rudeni nomadit lihds galam, tāpat ar gaisa jeb pasterise-

schanas palihdsibu meelas isruhsinat jau pirmā seema? Aamdehļ

schis parahdibas drihkst tikai 4 gadu laika notikt.

Ja pirmee darbi, pareisa atschķaidischana un zukuroschana, tāpat

alkohola israudseschana labi un ihsta laika isdariti, tad misas

tahļakas operazijas maram bes kahdam breesmam isdarit lihds

pamasarim un masaras karsto laiku ismantot mihna galigai no-

gataminaschanai.

Ta pee koka audseschanas, ja tas stahdits mahja seme, neap-

kopts, sasneeds sinamu augumu gados, nemaram teikt, ka te tee

4 gadi ir tas galmenais. Areetni apstrahdata laba seme pareisi

stahdot, lejot, mehslojot, kopjot, greeschot marbuht tas pats augums

sasneedsams jau dimos gados.

Nam ari bes nosihmes maj meenu un to paschu kapitālu

maram grosit gadu no gadu, jeb tas jaeegulda us 4 gadi, un

Z gadi no meetas jagahda jauns kapitāls un leelakas ruhmes.

Tagadejee mihnruhpneeki maka siņa ir sihki meen ļautiņi.

Bagateem nam majadsiba bijusi ar scham leetam nodarbotees.

lvihnruhpneeziba marķs ari scho tnasturigo ļautiņu rokas,

bet tikai tad, kad isgatamoschana notikt pee 4 reis masaka
kapitāla un 4 reis masaka laika.

Tamdehļ majadsigee darbi, ka pareisa eeraudseschana. ahtra

noraudseschana, isruhsinaschana, nogataminaschana, jaisdara ihsta
laika un neatleekami. pee ta sagatamoteem mihneem ari ilgāka

noguldinaschana nahks dauds mairak par labu, neka pee techniski
negatarveem. Un ilgāki noguldinātu mihnu jau ari pee ahtras no-

gataminaschanas netruhks. Zaurmehra jau tikai otra gada, ahtrakais

lihds otra gada beigām tee galigi ispahrdodami, nerunājot nemās

par augļu gados gatarvotam leelakam partijām.

VIII. Weegla un lehta izgatawoschana.

lvihnu mar, ka jau minēts, isgatamot bes jeb kahdam
maschinam, aparateem, bes analiseschanas, bes semischkam ope-

razijam, bes pascha ogam jeb augļeem, meena gada laika. Masa
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mehra strahdajot tas ari wislehtakais. Ari laika siņa masa partija
tik pat ahtri apstrahdajama bes, ka ar aparateem.

Ne ta ar leelu partiju, pee leelas partijas darbu un laiku

war us pusi, ja ne mairak, saihsinat un lehtaku darit. No tahdeem

atmeeglinatajeem galwenee buhtu schahdi:

5. Suta katlis nepahrtrauktai, ahtrai un lehtai uhdens

lvahrischanai, muzu un trauku sutinaschanai, zukura kause-

schanai, pasteriseschanai, apsildischanai v. t. t. Suta

katlis jasauz par schas ruhpnsezibas dmehseli.

2. praktisks ogu un augļu sasmalzinatajs.

Ahboļi zitadi nam meizami.

3. Stipra speedeena prese, ka ogu, ta augļu sulas

isspeeschanai. Laba prese, lai ari dahrgaka, dodc.ma

50—200/g wairak sulas, ahtri atmaksājas.

4. praktiski eerihkots un lehts pasteriseschanas apa-

rāts, gan nepilditu, gan pilditu mihnu un sulu, tapal

slimu mihnu pasteriseschanai.

3. Ehrts muzu pumpis, meeglai mihnu pahrleeschanai

no mūzas muza, no meenam telpām otras, uhdens us-

pumpeschanai resermuaros v. t. t.

6. Labs nedahrgs siltris, mihnu un sulu ahtrai no-

skaidroschanai.

7. lveenkahrscha, bet noteikta un peemehrota analitisku
daiktu kolekzija, meeglai skahbes, etiķskahbes, zukura

un alkohola noteikschanai. Analise ir groschi, ar kuru

palihdsibu meenigi eespehiams isgatamajamo produktu

turēt pilnigi samas rokas.

8. Ehrtas, praktiski eerihkotas raudseschanas

un pagraba telpas.

ZViss tas, sinams, prasa gan sinaschanas, gan isdemumus.

Neskatotees us misu to, produkts tomehr tikai ar pilnigu eetaisi

mar tapt netik meen pareisaks, bet ari dauds lehtaks. pee tam at-

gadījumi, kur mihna partijas eetu boja, nam nemās domājami.

U)isam kam mar laika aissteigtees preekscha un misus ļaunumus

nomehrst.

Tik pat smarigs ogu un augļu jautājums, pascham

samas kahrtigi koptas plantazijas. Schogad, p. peem.,
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nedabūja ne treschas daļas augļu un ogu, kas bij roajadsigi un tiktu

pahrstrahdati mihnos. Zenas stahrveja augstas.

Ramdehļ nenowehrst schahdus truhkumus ar tik roeegli kop.

jamam un tik eenesigam jahņogu un stiķeņu kultūrām?

pat tad, ja paschu raschotas ogas un augļi ismaksatu tik pat

dahrgi, ka apkahrtne pehrkamee, — ir jaeerihko stahdijumi. Nebuhs

daschus gadus gandrihs pamisam japaleek bes materiāla, materiāls

buhs katra siņa tihraks, lehtaks un noderigaks. Pee tam ne zits,

ka dahrskopiba, ir mihnkopibas stiprākais pabalsts, stute.

Tagad turpretim jau, peemehram, ogu kultūra pate par semi

meen ir ļoti eenesiga. Apskatīsim jahņogas. )a us puhrmeetas

stahdam 5500 kruhmus, no scheem pee labas kopschanas, mehslo-

schanas un pareisas greeschanas no kruhma dabūjam st) mahrz. ogu,

tad misa puhrmeeta dos 375 pudus. Rehķinot skaidras sulas

tikai (ir eespehjams ismanot dabūjam ap pudus,

kas pahrstrahdajot mar dot ap 560 pudu jeb 7500 stopus mihna.

Ta tad meena meen puhrmeeta mar kreetnam ruhpneekam dot

pilnigu neatkaribu no apkahrtnes un skaistu materiālu tik leelai

partijai. Besalkoholiskas sulas pahrstrahdajot 2500—5000 stopu,

mihnos, ka teikts, ap 7500.

Stops sulas no lihds schim pirktam ogam ismaksaja masakais

50 kapeikas. To paschu samaksājot sew par puhrmeetas raschu

saņemsim 250 rubļus. Ismantodami misu sulu, misas 75"/o,

dabūjam eenahkumu no puhrmeetas 375 rubļi brutto.

4 kruhmu jeb 5 puda ogu nolasischanu rehķinot 55 kapeikas,

apkopschanu un mehsloschanu 8 kapeikas, tahļak rubļus gada

deldeschanai un prozenteem no meenreisejeem isdeummeem stahdot un

rijolejot, dabūjam gada isdemumus 5W rubļus, jeb to sumu, kuru

samaksājam par 2500—3750 stopeem sulas. Stops sulas isnahks

augstākais 3—4 kapeikas. Bes tam dabūjam 54 —20 birkamu lop-
baribai deesgan mehrtigu tschagu. N)eeglakai plantaziju apstrahda-

schanai ļoti eeteizams semischķs kultimators.

patihkams tas fakts, ka meeteja mihnruhpneeziba, kur ta zik

nezik eesahkusees, jau ir spehjiga misas tagadējas ogas pahrstrahdat,

pat materiāla ka schogad nepeeteek. Neisbehgami jārodas pirmām

plantazijam,
Aur lihds schim neismantoti augļi un ogas speeda us mihn-

ruhpneezibu, tur tagad lai ar mas mehl attihstijusees mihnruhpneeziba

prasa pehz plaschakeem ogu un augļu dahrseem. lvihnruhpneeku
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majadsibam schoruden no weenas rveen firmas israkstiti pahri par

55,000 ogulāji. lazer, nahkoschos gados stahdijumi buhs desmit-

kahrtigi.

IX. Solida un kopeju eespaidu daroscha ahreja ap-

ztrahdaschana.

)o meenadaks eekschejs saturs, jo meenadakam ari majadsetu

buht ahrejam isskatam, pudelēm, etiķetēm, kapselēm, eevakojumam

v. t. t.

Leela fabrika sinamu produktu un šorti mar meena pati darit

publikai mispahr pasihftamu ar schas sortes meenadu labumu un

leelaku daudsumu. Mums, sihkajeem, tahda meenadiba un daudsums

jasasneeds miseem kopigi. Lespaids buhs ne masaks un produkts

meizigaki isplatisee-.

Tas deesgan meegli sasneedsams turotees pee kopēji nospreesta

satura, isstrahdaschanas un ari peeņemtas ahrejas apstrahdaschanas.

Aopeja eespaida dehļ ari Sekzijas sehde meenojas preeksch nahkoscham

mihna isstahdem, kas atteezas us meenadam pudelēm, korķeem, kap-

selēm, etiķetēm v. t. t.

X. Waz zortu un no katras zortes leelaks daudzums.

Leels šortu daudsums ir meens no leelakeem sliktumeem, ee-

nesibas masinatajeem mihnruhpneeziba. Ir mums ruhpneeki, kuru

darba spehja apbrihnojama, bet gluschi meltigi istehreta pee pahr-

leeziga šortu daudsuma. Tinamais kungs neļaunosees, ka peeme-

dischu miņa
ap HOOO stopu leelo kopraschojumu un tas nepahr-

redsamas 80 semischkas sortes, semischkas porzijas. Ne muhscham
tas nam eespehjams kahrtiba turēt, nonormet, nogataminat.

Zik nesalihdsinami labāk preeksch miņa buhtu misu scho partiju

pahrmehrst tikai dimas sortes, sarkana un balta, lai to tad meegli

un ahtri nonormetu, apstrahdatu un eemestu tirdsneeziba. Labāk

dimas pareisas, neka 500 daschnedaschadas nepareisas sortes.
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XI. Uz tahļaku izglihtibu centigs wihnruhpneeks.

lvihnruhpneezibas sekmigai attihstibai beeschi kaite pirmee ne-

isdemuschees mehģinajumi. pirmais produkts atbaida no tahļakas

darbibas, lai gan tam majadsetu buht galmenam eejuhsminatajam

tahļaka darba. pee ta mainiga daudsreis aisrahdijumu un litera-

tūras nepilnība, bet tik pat leela mehra gan ari muhsu nolaidiba,

nesagatamoschanas, nespehja pat meenkahrschus leetderigus ais-

rahdijumus saprast un sama laba ismantot.

ZVihnruhpneekam leela lihdsiba ar paschu mihnu. Aa mihnam

dsidrums, isturigums, droschiba rodas tik par sinamu laiku, ihsaku

jeb ilgāku, skatotees ka par to teek gahdats, ta tas ar mihnruhpneeka

galmas noskaidroschanos un meikala droschibas nodibinaschanos.

pats par semi atstahts mihns reti kad isnahk garschigs, isturigs,

ahtri gatams. par tahdu to mar pataisit ja esam modrigi un

darbigi. Sama maļa atstahts tas beeschi saslimst, gluschi saskahbst

un bojājas, kļuhst nekur leetojams.

Tāpat mihnruhpneeks meegli mar eebrukt ar misu samu pa-

sahkumu, ja nezentisees majadsigas sinaschanas un meikaliskas spehjas

peesaminatees un mairot. lVihnruhpneeka smehtakais usdemums

tamdehļ lai ir zenschanas, sama usņemta darba sinatnisko pamatu

peesaminaschana, pastahmiga tahļakisglihtoschanas ar plaschas

spezialas un radneeziskas literatūras lasischanu, kursu, lekziju, tāpat

labi nostahditu ruhpneezibu apmekleschanu, zenschanas samus pascha

un zitu peedsihmojumus un mehģinajumus pareisi saprast.



II. Specialā daļa.

Apstahkļi, kas pee mihna pagatarvoschanas jaeemehro, aprak-

stiti semischķi, roispahreja daļa, lai paschu mihna pagatamoschanu

maretu samilkt pehz eespehjas ihsu, noteiktu un saprotamu, lai gal-

menee darbi nepasustu sihkumos.

Labāka pahrskata dehļ ari schai daļa apskatisim mispirms

mihna isgatamoschanas programu un tikai pehz tas dosim kahdus pa-

skaidrojumus un aisrahdijumus, kamdehļ katris darbs ta, ne zitadi

ismedams. plaschaki paskaidrojumi katram darbam, eemesli jeb mehrķi

atrodami roispahreja daļa.

lVisu mihna isgatamoschanu mar sadalit schahdos darbos:

I. Eepreekscheji darbi.

Rauga issuhtischana un attihftischana.

Muzu un trauku tihrischana.

Augļu un ogu eewahkschana, malschana un

sulas speeschana.

Sulas analiseschana.

Schee darbi katris sama laika jaisdara, lai isspeesta sula mis-

ahtraka laika maretu eemadit pareisu ruhgschanu. Isspeesta sula

nervar gaidit neds us tihreem traukeem, neds us rauga atnahkschanu
un attihstischanu.

II. Jauna wihna raudzeschana.

Sulas pareisa usstahdischana.

pirmkahrt skahbuma siņa, rvaj nu ar gluschi noteiktu

0/00, jeb apmehram, drihsak ar finamu peelaischamu mirsmehru.
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Gtrkahrt krahsas, garschas un aroma siņa, jauzot

daschadas ogas jeb sulas, gaischi sarkanam peedodot mellenes, mel-

nas jahņogas, ķirschus, mahjakeem ahboļeem pihladschus v. t. t.

Treschkahrt zukura siņa. lvissmarigakais darbs. Sula

jaeedabu pehz eespehjas lihds i 24V0 Zukura. pee skahbakam

sulām, kuras mehlak zukurosim stiprāk, sulu usstahdot peeteek ari ar

Tahds mihns buhs pur s°/0 alkohola meeglaks, bet ar

zukura tomehr ļoti isturigs.

Eesahzejam, ka jau minēts, jjaleeto meenigi pareisas rezeptes.

Eeteizams tomehr eegahdatees mismas Gchsles sulas mehritaju, jeb

eesuhtit eeraudsetu sulu laboratorijai.

Raudseschana.

pasihstama, spehziga un tihri attihstita tihrkulturas

rauga peelikschana pareisa laika.

pareisa ruhgschanas temperatūra, ap 22" d., tas

mainischana skatotees pehz apstahkļeem.

Rauga baribas meelas. Salmiaks 25—50 gramu us

500 stopeem ruhgschanas sahkuma.

Sulas mehdinaschana, drihs us beigām, labi ari no

sahkuma.

Rauga usjaukschana, drihs pee ruhgschanas beigām.

Ruhgschanas kontroleschana, ar garschu jeb ķimisku

analisi.

pahrleeschanas laiks, tuhlit jeb kahdu laiku pehz no-

ruhgschanas.

Eesahzejam eeteizams raudset tikai ar ruhgschanas spundi jeb

trubiņu, nebaidotees tomehr pee kontroleschanas maļa taistt.

Raudseschanai blakus jāapskata un jaeemehro rauga ee-

spaids us skahbi.

Skahbes saudseschana, mas skahbos mihnos, ahtri pahr-

lejot un, skatotees pehz krahsas, sehrojot jeb ne.

Skahbes masinaschana, pahrleezigi skahbos mihnus at-

stahjot 'pehz noruhgschanas ihsaku jeb ilgāku laiku us raugeem, pee

pahrleeschanas masak sehrojot.

pahrleeschana, sameenota ar mihna jaukschanu, pahrla-

boschanu stipruma, krahsas, skahbuma, sahjuma un garschas siņii.



31

III. Wihna izruhsinaschana.

Seemas un pamasara darbi.

Ik par 2 mehneschi, apmehram, atkahrtota pahrlee-

schana, jauzot ar gaisu — mehdinot.

Temperatūra, ap 50" d.

pasteriseschana. 1 Ra isruhfinaschanas palihga lih.

Mahksliga noskaidroschana. dsekļi jeb paahtrinatajl. ļeel.

k ' -> ' ' i ruhpneekam nodengl, sahzejam
naw majadsigi.

Aontrole, us peeteekoschu isruhsinaschanu.

IV. Wihna nogatawinaschana.

Gtras masarajs darbi.

Zukuroschana, us 6—so°/o, palihga ņemot zukuru jeb

medu, maj ari abus kopa.

Noguldinaschana, pehz eespehjas silta meeta, lai

meizinatu inmersiju un esteru raschanos.

V. Wihna pildischana un ahreja apztrahdaschana.

Noteiktas pudeles, etiķetes, korķi, kapseles un

eepakojums.

I. Espreekscheji darbi.

Rauga issuhtischana un pamairoschana.

Raugu ir leels daudsums, katris ar samadu raudseschanas

spehju, samadam ruhgschanas blakus meelam. Us augļeem un ogam

atrodoschos raugu spehjas un ihpaschibas mums ir nesinaums.

Tamdehļ der eegahdatees pasihstamu raugu, n labam ihpaschibam un

no droscha amota. Raugs majadsigs alkohola ahtrai israudse-

schanai un tihrai ruhgschanai blakus n>eelu siņa. lveetejee raugi

neapmeerina schos prasijumus, dod samehra ļoti mas alkohola un

nemisai patihkamas blakus meelas. lveenigi labs : ulturas raugs
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majadsiga daudsuma un ihsta laika peelikts rvar meetejos raugus

smaiga sula nobihdit pee malas. Tamdehļ laika, kur sula teek

speesta, raugam majaga buht issuhtitam un labi attihstitam.

Rauga issuhtischanai pasihftamu un droschu eestahdi minēsim

tikai meenu:

Hefereinzuchtstation
m Geisenheim arn Rhein,

Deutsch land.

Stazijai jaluhds issuhtit raugu ar stipru ruhgschanas

spehju. Tahdu raugu, kas mar 5 5—52"/o alkohola dot, nebuhs

misai dauds, bet preeksch mums tahds azumirkli nepeezeeschama
leeta. Daudsi ari no labeem kultūras raugeem dod tikai ap

alkohola. Tahdi, sinams, muhsu peeņemtam strahdaschanas plānam

masak noderigi, jo lihds schim Areemija nam atļauta ahrsemes ari pee

augļu liķeera mihneem praktlseta papildu alkoholiseschana. Lihds

schim pee mums mairak leetoti raugi bij Laureiro, Steinberg un

Bordeaur sugas, lai gan tas ne ik gadus dema peeteekoschu alkohola

daudsumu. Aahda ta mislabaka rauga suga muhsu mehrķeem,
mares noteikt meenigi paschu mehģinajumi un nomehrojumi.

Raugs jaisraksta 2 nedēļas preeksch sulas speeschanas un

jaattihsta. pamairoschanai noderiga mideji atschķaidita, jeb pamisam

neatschķaidita, us 50—55 prozenteen, zukurota, pasteriseta un atdseseta

sula. pirmo reisi attihsta lihds 2 stopa pudelei, tahļak ja maja-

dsigs lihds leelakam daudsumam, ka tas aprakstits lihdsdotos

aisrahdijumos.

Attihstita rauga ņem us 500 stopeem, skatotees pehz sulas

stahmokļa un smaiguma, —5 stopi, pat mairak. Tihra smaiga

sula peeteek ar masak, leelaks daudsums tomehr neko dauds neskahde.

Ja ogas un augļi pehz samalschanas atstahjami „eewilktees",
tad labi raugu peelikt tuhlit pee malschanas, lai attihstitos un

pahrsmaru ņemtu kultūras raugs. )a samalto materiālu tuhlit

speescham, raugu maram dot pirmām mūzas lejamam porzijam.
Nokametees ar rauga peelikschanu nekahda siņa nedrihkst, jo tad labi

resultati nam mairs tik droschi.

Aamdehļ jazenschas meetejo raugu meeta leetot meenmehr un

misur tikai tihrkulturas raugu?

) Tihrkulturas raugu leetoschana aprakstita 5904. g. .Gada Grahmata",
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Ruhgschana katru reis droschi un drihfi eesahkas, neļau-

dama attihstitees ziteem kaitigeem mikroorganismeem.

Ar tihrkulturu raudseti mihni ahtraki noskaidrojas un

gatamojas.

Tihrkulturas raugs dara labu eespaidu us rvisu mehlaku

mihna attihslischanos.

Ar tihrkulturas raugu raudseti rvihni ir isturigaki pret

misām slimibam neka ar meetejeem raugeem raudseti.

Ar tihrkulturas rauguraudseti mihni usrahda dauds tihraku

garschu, saprotams, ja nam slikts materiāls leetots.

Tihrkulturas raugu leetojot meenigi rvaram ismantot

raugu daschadas buketa doschanas spehjas.

Tas misas ir srvarigas preekschrozibas, kuras katru domajoschu

praktiķi spehj speest eepasihtees ar tihrkulturam, to leetoschanu, un

eemest sama ruhpneeziba.

Muzu, trauku un telpu tihrischana un ustūres chana.

pee mihna isgatamoschanas lihribas nekad newar buht par

dauds. Atrasdamees sliktos traukos, slikta gaisa, mihns, buhdams

garschas lihdseklis, spehj ahtri maitāt samu garschu, samu buketu.

Tamdehļ miseem traukeem un telpām jabuht pehz eespehjas tihreem.

Traukus tikai tad usturam tihrus, ja pehz tihrischanas glabājam

sausa rveeta, jeb sehrojam par sinamu laiku mairak reises. Trauki

kur sula, uhdens, meeglis mihns eekscha bijis, par sinamu laiku

stipri maitājas, skahbst un pel. ZVeenkahrscha skaloschana neko

nelihds, dsiļakas koka daļas paleek maitātas, sliktu dihgļn pilnas.

Smaigas, pilsehta pirktas mihna mūzas jaeesehro un mahjas
eepreeksch raudseschanas labi ar uhdeni jaisskalo, lai pilnigi isdsihtu

sehraino, ruhgschanai kaitigo skahbi. Noruhguscha mihna pahr-

leeschanci ta usturetas mūzas tik stipri skalot nam majadsigs.

Nesehrotas un ilgāku laiku stahmejuschas mūzas jatihra pamatigaki.

Ja pelējumu nam, — peeteek ismehrzet ar karstu V2— soda

uhdeni, pehz tam issutinat ar karstu uhdeni, labāk sutu, un beigas

ar mehsu uhdeni atdsesejama.

Ja nesehrota muza bes tam pelējusi, tad jāņem mispirms

ahra mūzas dibens un ar mehsu uhdeni, birsti jeb granti pelējumi

pamatīgi notihrami. Tahļak muza mehrzejama V2—SVo stipra un

5
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karsta sehrskahbes uhdeni. pehz tam 2°o soda uhdeni, tihra

karsta uhdeni (jeb ar sutu) un beigas, ka jau armeenu, skalojama

un atdsesejama ar mehsu uhdeni. Ta tihritas mūzas jaeesehro un

jaaisspunde, ja nenahk tuhlit leetoschana.

Jaunas meetejas mūzas mums nelon leetot, mismas tagad

mehl. )a tahda majadsiba tomehr nahktu preekscha, tad mūzas,

tāpat ka zitus jaunus koka traukus jeb aparātus un filtrus eeteizams

mehrzet pa kahrtai sehrskahbes, soda un tihra uhdeni, papreekschu

karsta, pehz tam mehsa.
Alus mūzas mihnam neder leetot.

lvispahr jāsaka, ka katris koka trauks pehz leetoschanas no

sulas un mihna pamatigi jatihra ar karstu uhdeni, ahtri jaatdsesķ

un sausi jausglaba. Mūzas, sinams, sausas gruhti dabūt, tamdehļ

pehz tihrischanas jaeesehro un jaaisspunde.
Stikla trauki, masuma strahdajot, labi leetojami, meegli un

meenkahrschi tihrami. Daschadu skahbju un glizerina pudeles meegli

skalojamas, gruhtaki daschadu eļļu, benzina, semischķi petroleuma

pudeles, pehdejas labāk nekad nemehģinat tihrit.

Gguunaugļueemahkschana un sulas speeschana.

Ogas un augļi jālasa pilna gatamiba, sausa laika, tihiam

rokam un tihros neeevelejuschos traukos jeb lehsenos grosiņos. peļami

ir parastee saimneezibas trauki, ka spaiņi, toroeri, mannas, stopi,

jo tee pa laikam gan peenu, gan zitu ko redsejuschi.

Daschas deenas ogas usglabat mar tikai sausa, mehdinata un

mehsa meeta, zitaoi tas pel, sasilst un skahbst.

Seemas un mescha ahboļi leelaka salduma dehļ jatura kaudses,

mislabak stipri mehdinata meeta, jeb ahra, lihds dimi nedēļas, ne

mairak. Mehrķis te pahrmehrst augļos atrodoschos stehrķeli zukura,
kas neprasa mairak par dimi nedēļas laika, pehz tam masinajas

gan skahbe, bet lihds ar to eet masuma ari sulas un zukura saturs.

Sulas speeschana eesahzejam un masakam ruhpneekam labi

meiksees tikai no ogam. Tur tas mar isleetot maj nu misur

pehrkamas ogu preses — Tutti-Frutti un Alerander presi, jeb

meenkahrschu, garenu audekla kulitiņu, saschķaidito ogu notezinaschanai,

misur, sinams, eemehrojot leelako tihribu.*)

Skatotees pehz tam, kahdu interesi atradis augļu mihna leeta, zerams,

u?ares ari isnahkt broschura „Augļu un ogu mihna isgatamoschana bes preses".
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Ahboļi ar scheem daikteem naw meizami. Ja naw leelakas

preses, tad ahbolus labāk sasmalzinat jeb saschķaidit un tihra

trauka pahrleet ar masumu usmahrita un atdseseta uhdens (seemas

un mescha ahboļi) peelikt raugu un pamehsa meeta, laiku no laika

apjauzot, pahris deenas paraudset un tad notezinat. Notezinato

sulu leet raudseschanas traukos, uspildot ar wajadsigo daudsumu

zukura, marbuht ari uhdens.
Leelakam ruhpneekam nepeezeeschams parozigs maļamais un

laba prese. Aamehr naw weetejo sabrikatu, rvar greestecs pee

droschas un tahļu pasihstamas firmas

Mavfarth To.

Lrankfurt am Main (ari Berlin, lvien)

Deutschland.

No schis fabrikas maļameem un presēm labi sader kopa

midejas mihnruhpneezibas maļamais „Durch" un prese „G no m",

leelakas ruhpneezibas maļamais „Greif" un prese erkule s".

Ar leelaku sulas isnahkumu un ehrtaku strahdaschanu labāk

atmaksājas pehdejas, tamdehļ kam lihdsekļi atļauj, eeteizams

eegahdat „Greif" un „Herkules".

ZVisi augļi un ogas, ja tee gatami, jāmaļ un jāpresē us

pehdam. Isņehmumu mar peelaist pee massuligam ogam, ka

upenēm, kas samaltas tikai par laiku top schķidrakas un sula

tumschakas. Tahda gadijuma der raugu peelikt tuhlit pehz malschanas,

un katru deenu mairak reis apjauzot.

Sulas analiseschana.

Zik mas majadsiga sahzejam, tik nepeezeeschama ir sulas

analiseschana leelakam ruhpneekam. Sahzejam nam no smara masas

kļuhdas, masas daschadibas. Leelruhpneekam tas ne tikai apsinigas

strahdaschanas, bet ari ekonomiska siņa no leela smara. pateesiba jau

misa mihna pagatamoschana nam nekas mairak, ka sinamu meelu

noteikta daudsuma eedabuschana un pahrmeidoschana raugus palihga
ņemot. Tas nebuhtu gruhti, ja misi augļi meena un misos gados

usrahditu meenu un to paschu saturu. ZVaretu istikt ar noteiktu

rezepti, kamehr tagad, gadu no gada meenu un to paschu rezepti

leetojot,- dabūjam ļoti daschadus mihnus.

Nenoteikts un nepareiss sastahms semischķi bailigs leelruhpneekani,

tamdehļ maj nu pascham jaeemahzas sulu un mihnu analiset, jeb

7^



36

katris pehz rezeptes tikai apmehram usstahdits mihns, mismas

meenreis jaeesuhta laboratorijai jeb kahdam leetpratejam. N)isa mihna

tahļaka nogatamoschana un pahrlaboschana atkariga meenigi no

mihna sastahmdaļam.

II. Jauna wihna raudzeschana.

Sulas usstahdischana skahbes un zukura siņa.

Liķeera mihnu gatamoschanai ka nepeezeeschamu leetu usstahdot

saldu sulu pilnigu pahrraudseschanu, atkratamees leela mehra

no skahbes pilnigas nonormeschanas. Ar tahļak peemestas rezeptes

usdoto uhdens daudsumu peeteekoschi nodroschinamees no leela

skahbes pahrakuma. Ja tahds augļos tomehr, mums nesinot, gadijees,

maram droschi buht, ka pehz galīgas noruhgschanas tas mehl

meegli masinams un galigi nonormejams ar jaukschaiiu, peemesto

uhdens daudsumu, zerams, buhs eespehjams pal mehl masinat, zik

tahļ, to rahdis prakse nahkotne.

Aas atteezas us leetojamo uhdeni, tad jāsaka, eekams nebuhs

peeteekoschi labs, tihrs un sinama satura amota uhdens, leetosim

iveenmehr kahds pee rokas, bet lai nomaitātu dihgļus un nosehdinatu

daschas mineralmeelas, — mahritu uu atdsesetu. No zik leela smara

ari nebuhtu uhdens ihpaschibu pilniga pasihschana, schoreis par to

tahļak nerunāsim.

ZVairak mehribas japeegreesch pareisai zukuroschanai, jo te

meens meenigs prozents us preekschu jeb atpakaļ mar darit dauds

un daschadas negaiditas parahdibas. Eesahzejs turesees pee peedotam

rezeptem.
Leelakam ruhpneekam, turotees ari pee rezeptem, jaeegahdajas

Ochsles jeb Ballinga sulas mehrs, ar kura palihdsibu pahrleezinatees

maj rezepte, srvehrschana un mehrischana kopsuma ir demusi peeteekoschi

pareisa sastahma sulu, jeb ta mehl reis japahrlabo.

peemestas rezeptes misas sulas usstahditas us Gadijeena,

ja ruhpneeks grib samu sulu skahbes un zukura siņa pehz patikas

usstahdit, eeteizams rihkotees schahda zeļa, pee kam leetot mar maj

uu litrus un kilogramus jeb stopus un leelas mahrziņas, peeņemot

ka 5 leela mahrziņa ir lihdsiga 3 muhsu parastam mahrziņam. Sulas
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skahbes un zukura prozents waj nu tad jaismehra, jeb jāņem midejais

is literatūras.

p. peem. stiķeņu sulu, kuras midejais sastahms skahbes

un 3°/o zukura, gribam usstahdit us skahbes un 240/0 zukura 1

560/00 skahbes sula no eesahkuma,

30/00 skahbes sula gribam atstaht,

30/00 skahbes paleek pahri atschķaidischanai.

Zik daļas uhdens maram ņemt, lai ari tas buhlu tik pat skahbs

ka gribēta sula?

8:8-5 daļa uhdens.

Us 5 stopa sulas ta tad skahbes masinaschanai jālej 5 stops uhdens,
Us 500 stopeem,,

„ „ „ „ „ 500 stopi uhdens.

pehdeja gadijuma atschķaiditas sulas pamisam kopa 200 stopu.

Lai sulu dabūtu 240/0 saldu, leekam ik us 500 stopeem (500 leelam

mahrziņam) — 24 leelas mahrziņas zukura, us 200 stopeem

24 mahrz. x2—4B leelas mahrz. Tik dauds, ja ņemtos 500 stopos

tihras sulas zukura nebuhtu nemās bijis. Sula turpretim bij

salda, t. i. muhsu 500 stopos — 8 leelas mahrz. zukura. Atleek at-

schķaiditai sulai peelikt tikai 43-8 —40 leelas mahrz. jeb 3x40—520

parastas mahrz.

Ta usstahdito sulu pahrbaudot noteizoschee tomehr ir Ochsles

jeb Ballinga grādi, kuri, jeb sulas smagums, janonorme lihds rezeptes

peemestam augstumam, peemestee mehru grādi meenadam zukura

prozentam (240/0) ir nemeenadi tamdehļ, ka te kriht smara daschadu
sulu ekstrakts un nemeenada atschķaidischana.

Ja sinamu sulu labākas krahsas, garschas jeb aroma dehļ

nahkas jaukt ar zitam sulām, tad mar maj nu peepaturet galmenas

sulas rezepti un zukuru beigas ar Ochsli jeb Ballingu noregulēt,

jeb ņemt uhdeni un zukuru preeksch katras sulas samehra, kahds

usdots rezepte.

p. peem. 50 stop. jahņogu sulas-t-20 stopu uhdens>s9,Bmahrz. zukura,

5
„

melleņu
„

-!- 5
„ „

-j- 6,5
„

2
„

ķirschu „4- 2
„ 2,4

kopa stop. jauktas sulas -j-27 stopu uhdens-i-28,7 mahrz. zukura.

pehz sajaukschanas mehram ar Gchsli un sulu pahrlabojam,
ja majadsigs, lihds apmehram 99 Ģchsles grādam.
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Rezeptes
sulu

atschķaidischanai
un

zukuroschanai
us

24^.

lhboļi,

mescha..
.

lhboļi,

seemas,
jaukti

lhboļi,

rudens.
.

.

lrvenes cirschi,

skahbee
.

.

Mellenes tiķenes >ahņogas,
sarkanas

Augļi
un

ogas.

58—207oo 52700 8—50700 567og 56700 55700 56700 25700 Skahbe.
Sulas.

50°/o 50°/o 87o 87o 57o 8,07« 6,57o Zukurs.

5 0,25 5 5 5 5

stopa

sulas.
us

Uhdens
stopi

200 525 500 200 200 200 200 500
uhdens
kopa.

un stop.

sulas

555 60 42 520 520 530 520 598 masas.
zukura
mahrz.

paroisam

99-500 502—505 504—505 99-500 99-500 99-500 99-500 97—93 Hchsle.

25,5—26 26,5—27 27—27,5 25,5—26 25,5—26 25,5—26 25,5—26 25—25,5 Balling.
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pee stopeem atschķaiditas un schahda meida zukurotas sulas

ik us katra istruhkstoscha Ochsles grāda japeeleek us istruhkstoscha

Ballinga grāda 3 parastas zukura mahrziņas.

Gchsli, Ballingu, tāpat lVestphalu leetojot nedrihkst ispalihdsetees

ar literatūra doteem aisrahdijumeem, preeksch augļu un ogu sulām,

tee daudsreis ļoti nepareisi, meenam no otra ar misām kļuhdam

norakstīti.

)a ar scho rezeptu un Gchsles palihdsibu pratisim sulu us-

stahdit, tad nam mairs no smara sinat ogu un augļu zukura

saturu. Tahda gadijuma meenigais, pahrleezinatees par skahbi,

maj tas schahda meida usstahditai sulai peeteekoschi, par mas jeb

par dauds, lai sinatu to mehlak nobarot jeb saudset.

Skahbes saturu katra laika meegli noteikt maj nu pascham

jeb ar laboratorijas palihdsibu.

Ja muhsu produkts mares atsmabinatees no meena, pirmā

daļa minēta prasijuma jeb noteikuma — lihdsibas ar ķekaru mihneem,

tad leeti derētu mehģinajumi ar masaku atschķaidischanu, pirmo

zukuroschanu tikai us un otro us apmehram 50"/o.

Raudseschana.

Rauga peelikschana. Sche aisrahdita kahrta usstahditu

sulu mar atstaht ruhgschanai bes raugu peelikschanas. lVar

isruhgt gauscham labs mihns, tikai ne katru reis. Labāk peelikt

labi attihstitu un peemehrotu tihrkulturas raugu. Tikai ar rauga pee-

likschana nam jāgaida lihds sulas galigai usstahdischanai. Isdemi-

gaki peedot to jau pirmajam sulas porzijam. )a samalti augļi

atstahti kahdas deenas eemilktees, raugu der peelikt tuhlit pee mal-

schanas, gahdajot par beeschu apjaukschanu jeb tschagu noslodsischanu

apaksch sulas.

peeleekama rauga daudsums smahrstas no un mairak

stopeem us 500 stopeem usstahditas sulas, skatotees pehz rauga

attihstibas un pehz sulas stahmokļa.

ZVezakam ogam jeb pastahmejuschai sulai mehds dot mairak,

smaigam turpretim peeteek ar masak.

Ruhgschanas pabalstischana ar peemehrotu

temperatūru. Tikai pareisi us usstahditai sulai majaga

usrahdit ap 22" L. Smara kriht meenigi pascha mihna, nemis ap-

kahrtejo telpu siltums, kamdehļ pehdejais muza beeschi ar termometeri
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jaismehra, jo strauji ruhgstot temperatūra stipri mar zeltees garschai

ue par labu. Tahda temperatūra mehsa laika jāpabalsta ar telpu

kurinaschanu. Netihraku sulu labāk raudset pee ne tik augstas

temperatūras, ap 20" d., pat mehl semak.

Aas nezenschas pehz ahtras "gatamivas, tam eeteizams pahrak

augstu temperatūru neusskatit ka galmeno ruhgschanas meizinataju.

Baribas meelu papildi naschana. Ratrai sulai ruhg-

scbanas sahkuma dosim 25 grami salmi aka, mellenēm pat

50 gr. us 500 stopeem. Salmiaks peemed sulai beeschi truhkstoscho

slahpekli, daridams tahda zeļa ar zitas meelas raugam peeeetamas.

Nezeesdams badu, raugs neapturēs darbu nelaika un strahdas dauds

ahtrak. Is mehģinajumeem redsams. ka, peemehram, ar salmiaku

barota melleņu sula isruhgst 55 deenas tik pat tahļu, ka bes ta

apmehram 500 deenas*). Melleņu sula bes salmiaka pamisam

nam spehjiga dot peeteekoschu alkohola daudsumu. Salmiaka meeta

mar leetot ari daschas zitas meelas.

Ja salmiaks marbuht nelihds, tad maina mar buht par dauds

leela atschķaidischana.

Sulas mehdinaschana. Ruhgstoscha sula pateiziga par

mehdinaschanu. )au tikai ka isspeestas sulas mehdinaschana dara

labu eespaidu us rauga attihstibu un stiprāku ruhgschanu. U)ehl
mairak daschreis no smara mehdinaschana ruhgschanas beigas, kad

ruhgschana it ka pagurst un zukurs meenmehr mehl paleek pahri.

N)ehdinaschanu isdara maj nu tihros traukos islaischot, jeb

gaisu pumpējot ruhgstoscha mihna. Pehz mehdinaschanas atkal,

sinams, no gaisa janoslehds, pat pee gadijuma jauspilda, lai nerastos

tik meegli etiķis.

Rauga usjaukschana. Noruhdsis, tāpat gandrihs no-

ruhdsis mihns ir dauds schķidraks un meeglaks neka usstahdita sula,

kamdehļ misas peldoschas meelas tani grimst dsiļaki, ja pat nosehstas

mūzas dibena.

Zukura atleekas isdalitas meenlihdsigi pa misu muzu. kamehr

raugs atrodas mehsakaja apakschas daļa un samehra masa sakara

ar zukuru.

Tamdehļ derigi usjaukt raugus us augschu, kas ne masuma

lihdses zukura galigai isruhgschanai.

) skat. g. „Gada Grahmata".
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Aa sulas mehdinaschanu, tāpat raugu usjaukschanu tomehr ne-

majaga pahrspihlet uu domāt ka tur meeuigais glahbiņsch.

Ruhgschanas kontroleschana. Ruhgschana pastahmigi

jākontrolē garschas siņa. )a manāms saldums, leelaks jeb

masaks, pahrleeschana nedrihkst notikt, ja nam mehl peeteekoschs

alkohola daudsums radees, ruhgschana mar mehlaku, pamasari

atkahrtotees.

lapahrbauda, kursch no ruhgschanas apstahkļeem mainigs pee

ruhgschanas nelaika apstahschanas, temperatūra, mehdinaschana, baribas

meelas usjaukschana. par dauds leela atschķaidischana, etiķis...

Ja miss tas ar eepreekscheju usmanigu darbibu kahrtiba turēts

un mihns tomehr negrib uu negrib saudeļ misu samu zukuru, tad

atleek meenigi peeņemt, ka raugs, kahds leetots, nam spehjigs meikt

misus 246,0 zukura un rviņam japeedod raugs no tahda mihna, kas

ir demis alkohola, jeb ari, ja tahda nam, jastahjas pee pahr-

leeschanas.

Ja turpretim mihns labi isruhdsis, saudejis misu <aldumu,

mauams spirgts, patihkams skahbums (nemajaga domāt ka tas sa-

skahbis), maram buht droschi un preezigi, ka miss gahjis labu zeļu,

galmeuais darbs pameikts, ir majadsigais stiprums, ir isturiba pret

siltumu, pret gaisu jeb skahbschanu, pret tahļaku ruhgschanu v. t. t.

Loti noder schim laika jauuo mihnu anuliset maj nu pascham

jeb eesuhtot kahdam pratējam, lai pahrleezinatos, zik ihsti mihns sa-

tur alkohola, etiķa skahbes un ekstrakta. No scho meelu sinaschanas

tahļaks darbs mar buht daschads.

Skahbes saudseschanaunmasinaschana. patehrejis

zukuru, raugs sahk badu zeest un baribu meklēt skahbes, kas mihna

atrodamas. Slahpekļa meelam bagāta, noruhguscha un us raugeem

stamoscha mihna tamdehi nereti manāma deesgan strauja skahbes

masinaschanas.

Isleetosim to sem par labu, atstahdami skahbakus mihnus

ilgāk us raugeem, kas samukahrt atļaus no eesahkuma ruhgschanu

meizinot sulas masak atschķaidit. Semischķi ahtri māsiņas ahboļu

skahbe, skahbaku ahboļu, bumbeeru, stiķeņu, pihladschu sulas.

Scho mehra ņemot daschas sulas nedrihkst stipri atschķaidit,

lai skahbe mehlaku nenoslihdetu par dauds semu. )hsti jausmana

bumbeeru mihni.

Aur skahbe jasaudse, tur pahrleeschana jaisdara tuhlit pehz

noruhgschanas. Mas skahbu mihnu pahrlejot, ja tas pee tam
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gaischs, roaram eesehrot, lai apturētu rauga un zitu organismu

tahļaku darbibu. Sarkanos mihnus, ja tee gaischi, nedrihkst sehrot/

jo tee saude krahsu. Tāpat mihnus, kas par skahbeem un turēti

pahris nedēļas us raugeem, nedrihkst sehrot, lai raugi ir pahrleeta

mihna maretu ap skahbes masinaschanu darbotees.

Skahbes noteikschanu prast leelakam ruhpneekam nepeezeeschama
leeta. Sahzejs, sinams, bes tas ar mar istikt.

Ta tad tas galmenais pee jauna mihna israudseschanas buhtu:

sulas ne par dauds atschķaidit, zukuru pareisi usstahdit, labu raugu

miseem lihdsekļeem pabalstit un gaidit kamehr zukurs galigi pasudis

un ruhgschana apstahjusees. Nam labi ja mihna paleek pat masums

nepahrruhguscha zukura pahri, jo tas mar pabalstit daschadus slimī-
bas dihgļus.

pahrleeschana. pehz jauna mihna noruhgschanas pirmai

pahrleeschanai mehrķis atschķirt raugu no mihna, lai darbu beidfis

un, marbuht, sahkdams maitatees raugs nedotu mihnam leeku pee-

garschu, Pahrleeschanai ari otra nosihme — mehdinaschana, lai

mihns sahklu isruhset, kas jau skaitās pee tahļakeem seemas darbeem.

pahrleeschana isdarama maj nu ar schļauku zaur mūzas mirs-

spundi, jeb zaur mirspus raugeem eesistu krahnu.

pahrleetu mihnu mar tuhlit pahrlabot stipruma, krahsas,

aroma, garschas, skahbes un sahjuma siņa ar ziteem noruhguscheem

jauneem mihneem, ja us to speestu majadsiba un ja daschadi mihni

pee rokas.

pee pirmās pahrleeschanas mismairak no smara noteikt ihsto
laiku. Ahrsemju ismehģinajumu stazijam eesuhta tuhkstoscheem
mihnu pahrlaischanas gatamibas noteikschanai, kas ar mikroskopa
palihdsibu meegli isdarams, pehtot rauga glikogena saturu. Zerekm,
ka ar laiku ari pee mums tas buhs eespehjams.

pahrleeschanas laiks mar buht ļoti daschads, no 5—4 un

mairak mehnescheem pehz eeraudseschanas.

III. Wihna izruhsinaschana.

Seemas darbi.

Seemas darbu mehrķis: 5) gataminat mihnu ar tahļaku rauga

un organismu lehnu darbibu, 2) darit mihnu isturigu pret gaisu,
tas ir, isruhsinat un, ja majadsigs, noskaidrot.
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No leela smara mihna garschai un gatamibai mihna organismu

tahļaka lehna darbiba. To pabalstam bes majadsibas mihnu ne-

sehrojot, pilnas mūzas nospundējot un dodot temperatūru ap 1,0" L,

ne semak.

pret gaisu sasneedsam schahda zeļa: Ik par 6—B nedēļām

mihnu pahrlejam jaunos traukos, ar gaisu stipri sakara medot.

Aam nam preeksch tam semischķi eerihkotas schļaukas, tas mar mihnu

isleet leelakos traukos, atstaht kahdu pusdeenu un, kad muza no

padibenēm istihrita, taja saleet atpakaļ, uspildit un nospundēt.

Mūzas jātur meenmehr pilnas un noschumuschais atkal jauspilda.

pareisi usstahdits un noraudsets mihns ar trihsreisigu pahr-

leeschanu ir peeteekoschi isruhsinats, par ko maram mehl pahrleezi-
natees mihnu leedami lehsena teleķi un atstahdami to kahdas deenas.

Teleķa dibens nedrihkst rahdit ruhsai lihdsigu nogulumu. )a no-

gulums tomehr rodas, — mihns nam mehl pilnigi isruhsinats.

Dauds reis peeteek ar dimreiseju pahrleeschanu.

Ja apstahkļi speestu us steidfigu mihna gatamoschanu un mihns

pats lahga neskaidrojas, mar pamasari upurēt tahļakas organismu

darbibas labumus un mihnu pasteriset, ahtrakas olbaltuma meelu

iskritinaschanas dehļ. par sinamu laiku radusees duļķe maj nu pate

no semis nosehdisees, jeb to atschķirsim ar mahksligu skaidroschanu,

jeb filtreschanu. Filtri eegahdatees buhtu katram eeteizams,

tas neismaksa dahrgi. pats mar misai praktisku filtri isgatamot

par rubļi 5.

IV. Wihna cukuroschana un nogatawinaschana.

Nahkoschas masaras darbi.

pehz isruhsinaschanas, kas beigsees apmehram ap maija

mehnesi, jastahjas pee mihna tahļakas nogataminaschanas.

Vispirms mihnam jādod tas, kas tam, ka liķeera mihnam

mehl truhkst, tas ir, ka peeņemts, 6—50"/o zukura. Ja mihns

nesatur dauds mairak skahbes ka 7 — tad peeteek ar tas

ir ar 6 leelajam jeb 58 masajam mahrz. ik us 500 stopeem mihna.

)a mihna skahbums sneedsas pahri par 8" 00, marbuht pat 50 —

un nam eespehjams to ar zitu mihnu klahtjaukschanu skahbes siņa

nonormet, — eeteizams zukurot augstāk, lihds ko sasneedsam
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kausējot 50 leelas jeb 50 masas mahrz. zukura ik katros stopos

skahba mihna. Us jazukuro ari mihni ja teem tikai

alkohola.

Zukuru iskausejam maj nu mehsa mihna ausekļa kulitiņa eekarot

mihna mirspuse, jeb daļu mihna ussildot. Visnoderīgākais ir

graudu zukurs, pat tad ja tas krahsots ar ultramarinu. Tik pat

labi mar zukuroschanu isdarit ari ar medu, ņemot to tikai par

V3daļu mairak neka zukura, p. peem. 24 un 40 mahrz. us 500 stopeem.

Nebuhs slikti zukurot ar abeem reise, jauzot, peemehram, 52 mahrz.

zukura -t-8 mahrz. medus, jeb 20 mahrz. zukura un 5? mahrz. medus.

Isleetot medu dsehreeneem der meenigi schahda zeļa. Taisit,

par peemehru, no medus meestiņu, ka agrāk, — ir nepratiba, to

mar darit tik tur, kur medus mahrziņa lehtaka par 50 kapeikām, jo

alkohola mahrz. no zukura ismaksa tikai 30 kap, kurpretim no

medus ap 5 rubli. Agrāk bij speesti to darit, jo zukurs mehl

nebij pasihstams.

Uszukurotais mihns ir droschs, gan no ruhgschanas, gan ari no

skahbschanas, tamdehļ leekam to kreetna siltuma, kahda masara

meenmehr pee rokas. Seema mar turēt siltas istabas pee krahsns,

ap 25—356 d. Augsta temperatūra ahtri meizinas smiklu zukura

inmersiju, pahreeschanu medus zukura. Tāpat harmonisesees garscha

un bukets sliktam meelam mafinotees un pahrejot vatihkamos
esteros.

Mehneschi trihs duhtu jausskata ka masakais guldinaschanas
laiks. Aisspundetas mūzas tas mehl gadu jeb dimi meenmehr mar

pahrlabotees. pehz tam tas mar eet atpakaļ, pamasam saudedams

samu stiprumu, krahsu, ja pat garschu.

V. Wihna pildischana.

Tikai pehz miseem augscha doteem aisrahdijumeem vagatamots

un noguldits mihns ir droschi pildāms un tahļak suhtams. Eepreeksch

pildischanas eeteizams katru mihnu filtrēt. Tas peedod it ka tum-

schaku krahsu un pilnigu dsidrumu, zaur ko isskatas dauds peemil-

zigaks.

pudeles jaismehlas meenadas un japeepaturas pehz eespehjas

pee meenreis eemesta parauga, pamatiga pudeļu skaloschana nepee-



zeeschama. Atmetamas misas pudeles, kuras kautschu kas schaubigs,
p. peem. petroleums bijis eekscha.

Aorķi jaeegahdajas leelaki par alus korķeem uu pehz eespehjas
mislabakas sortes, bes plaisām uu melnumeem. Slikti un lehti korķi

dod gan neskaidrumus, gan ari sarvadu korķa peegarschu.
Aapseļeem jabuht tik gareem, ka tee labi seds misu korķi.

Nepatihkams isskats ihsti pee gaischam pudelēm, ja korķi nam no

kapseleem pilnigi segti.

Etiķetes jaeegahdajas pehz eespehjas meenkahrschas bet glihtas,

bes kahdam plascham reklāmām un godalgu sihkeem saraksteem.

pehdejas labāk eemeetot katalogos jeb ari rehķinu blankas.

lagahda tāpat par glihtu eepakoschanu papiros, hilses un kastes.

Tik dauds par liķeera mihna isgatamoschanu. Schim ihsam

rakstiņam mehrķis buhtu sasneegts, ja tas meenam otram noderētu

ka platforma us kuras nostahtees, lai tad isdemigaki un meeglaki

papildinātu samas sinaschanas gan ar literatūru, gan ar sameem

un zitu nomehrojumeem, gan ari ar tahļakeem Nodaļas pro-

jekteteem isdemumeem, kuri aptmers misu sche istruhkstoscho peeteekoscha

mehra. Derētu schos aisrahdijumus isleetot ari ka ihsu sagatamo-

schanos us mihnruhpneezibas spezialeem kurseem.
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1904.un 1905. g. analizeto wihnu
pahrskats.

Muhsu mihnruhpneekeem pirnmjos gados ķilniska analise

jausskata ka galwenais waditajs daudsos darbos. Strahdaschauu

wispahrigi eewadit ihstas sleedes bes analises drihsuma nemās nam

domājams. IVeenigi ar analisi redsam tik dauds misai kaitigas

kļuhdas tur, kur domājam misu labāka kahrtiba esam. Sahkam at-

fiht dauds sliktumus pat misaugstak godalgotos produktos, aisrahdi-

jumos, rezeptes v. t. t.

Sche peemestas daschu mihnu usglabajuschas analises, noluhka,

peerahdit ka muhsu lihds schim sasneegtee resultati nam misai

sposchi, isleetotee strahdaschanas meidi, mismas muhsu rokas nam

misai derigi, noluhka, peerahdit ka pee mihna isgatamoschanas
majadsigs mairak usmanibas un sinaschanas.

Nopeetnam mihnruhpneekam jāprot us analises resultatu

pamata spreest par samu produktu kahds tas kuru azumirkli, ka ar

to-tahļak jarihkojas.

Spreedumi un peesihmes par analiseteem mihneem, labāka

pahrskata un mingrinaschanas dehļ, sakahrtoti tabelariski. Aatris

analiseta mihna ihpaschneeks tahda zeļa meeglaki marķs kļuht

skaidriba par sama mihna ihpaschibam un salihdsinat to ar zitu

raschotaiu produkteem.

Lepreeksch tikai jaaisrahda, ka schls analises, gan karakterise-

damas muhsu kļuhdas un strahdaschanu, nebuht nenorahda, kahdus

mihnus minetee ruhpneeki laisch tirdsneeziba. Daudsi no scheem

mihneem ir doti analiset ka gatami, pahrdodami, bet daudsi ari ku

slimi, neisdemuschees, jeb ari ka jauni mihni, noluhka issinat ka ar

teem rihkotees. Daudsi, ka p. peem. Freidenfeldta kundses mihni, kas us

tabeles ir misai kļuhdaini, pehz pahrlaboschanas un tahļakas kop-

schanas demuschi gluschi labus mihnus, kureem 5906. g. 8. janmari

isstahde gribot negribot bij japeespreesch meena no dimam leelakam

godalgām. Tāpat daschs labs no sche apsihmeteem kļuhdaiņeem

mihneem pahrlabota meida sen aisgahjis tautas.

No ta mehl skaidrāki noredsama analises un analises resultatu

sapraschanas leela nosihme.
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Schai tabele naw redsams, ka stahrv ar muhsu mihneem

garschas, aroma, krahsas un dsidruma siņa. Ari te gadās, ka

techuiska siņa samehra pilnigakee mihni daschreis pehdejos prasi-

jumus ispilda mahjak, neka techniski negatami. Zitadu slehdseenu

saprotams nemaram taisit, ka ari te mums mehl tik pat dauds

kļuhdu, ka pee paschas isgatamoschanas technikas.

Tas miss ar laiku nomehrschams masleet usmanigaki strah-

dajot.

peemestas tabeles meena grafa mar radit baschas. par

dauds mums tahdu mihnu, kas ne tumu nesasneeds 1,2"/o alko-

hola, kamehr pirmā daļa schahds alkohola daudsums usstahdits par

nepeezeeschamu.

Daļa no scheem mihneem mahji ruhguschi marbuht muhsu
nolaidības un neusmanibas dehļ, bet daļa gan ari nepeeteekoschi

spehziga (pat tihrkulturas) rauga dehļ. Ari daschs labs tihrkulturas

raugs nam spehjigs 24"/o zukura pahrmaret. Tamdehļ meens no

mistumakeem darbeem buhs meklēt pehz muhsu majadsibam ihsti

uoderiga rauga, ar leelu ruhgschanas spehju. Tas zerams, nebuhs

gruhti.

pagaidām jaluhds tihrkulturu stazijas suhtit galmena kahrta

spehzigu raugu, masak skatotees us sugu un sugas zitam ihpa-

schibam.

Sekzijai buhtu interesanti jau pee drihsuma eemahkt no prak-
tiķeem lihds schim sakrahtos nomehrojumus raugu ruhgschanas

spehjas siņa.



Wihna sekcija un tās uzdewumi.

N)ihna sekzijas usdemums pazelt weetejo dahrskopibu, darit

eespehjamu planmeidigu eenesigu strahdaschanu un tirgus eekaroschanu

mihnruhpneezibas produkteem, tāpat meizinat ka personigu, ta mis-

pahrigu materiālu un garigu tautas labklahjibu un neatkaribu.

Schim mehrķam tumotees sekzija zer schahda zeļa:

5) Ar gadu no gada papildinātu spezialu kursu sarihkoschanu,

gan par mihnruhpneezibas mispahrejo nosihmi, gan par

paschu mihnruhpneezibas techniku.

2) Ar spezialam sekzijas sapulzem, pirmproduktu un pahrstrah-
datu produktu isstahdem.

3) Ar periodiskeem isdemumeem, gan radot un papildinot lat-

meeschu literatūru, apmainot ruhpneeku starpa to peedsihmo-

jumus, atradumus, nomehrojumus, tāpat marbuht publizejot

ismehģinajumu pagraba darbibas resultatus.

4) Ar sekzijas laboratorijas darbibu, atbildot us miseem

eesuhtiteem mihnruhpneezibas jautajumeem, mihnu, sulu,

palihga lihdsekļu analiseschanu, slimibu, pahrlaboschanas,

pahrleeschanas laika v. t. t. noteikschanu, laba rauga

peegahdaschanu, mikroskopisku kontroli.

Sekzijas darbiba marSs samu usdemumu ispildit, saprotams,
tikai tad, ja no sekzijas eekustinata leeta buhs spehjiga eeintereset

plaschakas lauksaimneeku aprindas, ja sekzija pratis ap servi pulzinat
mairak un mairak mihnruhpneekus, kuri eestahdamees par beedreem

meizinas sekziju gan sameem nesamtigeem darbeem, gan lihdsekļeem.

Wihnruhpneecibas kursi.

Nemeenu jaunu darbu nam labi eesahkt gluschi bes kahdam
sinaschanam, bes kahdas preekschisglihtibas un aprehķina. Nesa.

gatamotu darbu sahkot melti suhd dauds laika un lihdsekļu
Daritas teek dauds no ziteem agrāk jau isdaritas un noschehlotas
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kļuhdas, leetoti dauds uo ziteem jau sen atmesti un par nederigeem

atfihti strahdaschanas meidi.

Eepreeksch stahjamees patstahmigi pee darba, ir jasagatamojas,
ir jaeet skola. Veeniga skola jaunajeem mihnruhpneekeem mar

buht tikai apfinigi nostahditi un maditi speziali kurn.

Lai kursi jo pilnigi ispilditu samu usdemumu, jaeemehro dimas

leetas. Vispirms, katram jaunam strahdneekam, eesahzejam kursi-

stam ar spezialas literatūras nopeetnu lafischanu eepreeksch labi

jasagatamojas, jasakrahj pehz eespehjas dauds preeksch semis mehl

tumschu jautājumu. Aursos tad marLs meegli katra sinaschanas

pahrbaudit un papildināt, gruhtak saprotamus jautājumus ahtrak

un pareisak isskaidrot, nokasit misus pahrpratumus un dot eesahzejam
tik majadsigu pareisu un noteiktu mirseenu mihnruhpneeziba.

No otras puses mehlams, lai kursu programa gan stahmetu

sinatnes augstumos, bet tas ispildischana nenoslihdetu lihds meen-

karschai, kaut ari mispareisako sinaschanu kailai dikteschaNai. Bes

teescham sinaschanam kurseem jagahda ari par tik truhkstoscho sa-

juhsmibu. leetas ekonomisko un morālisko nosihmi, scho ruhpneezibu
medot ik us soļa sakara gan ar muhsu dahrskopibu un lauksaim-

neezibu, gan ari ar ekonomiskeem apstahkļeem un tautas zenteeneem.

programai azumirktt jabuht dsiļu sakni, pilnigi peemehrotai muhsu

laikam un apstahkļeem.

Sekcijas sapulces, pirmproduktu un pahrztrahdatu

produktu izzkahdes.

Sekzijas sapulzes majadsigas kahrtigai peedsihmojumu un domu

ismaiņai. Dauds, kas muhsu schim brihdim peeņemtaja strahda-

schanas meida mar israhditees par nepareisu, papildāmu, pahr-

Veidojamu, pat atmetamu. Tahds liktens mar ķert, p. peem., muhsu
liķeera mihna tihpu ar peeņemto sastahmdaļu samehru, raudseschanas
un gludinaschanas temperatūru, lihds schim tas derigakas rauga sugas,
rezeptes, daschadas mihna apstrahdaschanas metodes v. t. t. Visas
schini grahmatiņa aprakstitas „buhschanas" prasa tahļakus apstipri-

najumus is plaschakas prakses. Ari katra ruhpneeka jaunas domas,
padoms pahrbaudams no zitu puses. Visam schim majadsibam

nepeezeeschamas sekzijas sapulzes.
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Tahļak, drihsuma nenoleedsami radisees dauds teizami reserati

is daschadam mihnruhpneezibas daļām, tāpat dauds jaunisgudrotu

un konstruētu maschinu, aparātu un rihku. Atkal, eekams tos publi-

zet jeb eeteikt. nekaisch tos pahrbaudit, apspreest, isdebatet un pa-

pildināt.

Tas pats sakāms ari par sekzijas projekteteem periodiskeem is-

demumeem. Aamdehļ teem janahk no meenas meenigas rokas,

kamdehļ rakstitajam japaleek gribot negribot it ka par maldoschu

autoritāti, kamdehļ dot eemeslu mehlakai nokāmētai kritikai no muhsu

paschu midus. lvaj katris rakstiņsch nemaretu isnahkt jo pilnīgs,

misus muhsu peedsihmojumus aptmeroschs, droschs un misai

tizams? Sinams, — maretu. Tikai atkal, ja katris darbs ee-

preeksch taps pahrdebatets, zik eespehjams papildināts. Tas miss

sapultschu darbs.

Tāpat sapulzes kahrtigi siņojami jaunakee pehtijumi, atradumi

un nomehrojumi mihnruhpneezibas aroda is smeschu tautu literatūras,

pahrspreeschami ari us mihnruhpneezibas komerzialo pusi atteezoschees
jautājumi, jaunisdoti likumi un noteikumi.

lvihna un augļu isstahdes. lveetejai mihnrņhpneezibai
meens mehrķis, sasneegt mihnruhpneezibas un plaschas dahrskopibas

eenesibu. Atrasdamees zeļa sahkuma misi redsam sama preekscha
meenu un to paschu skolu, kuras sagatamoschanas klases atrodamees.

Aa skola leeti noder spehju, sinaschann un darbu pahrbaudischana,
zentigako skolneeku atsihschana, ta ari mihnruhpneeziba. Jaunajam
mihnruhpneekam mismas tagad mehl jastahjas gadu no gada sem

kontroles, jātur eksāmens, lai issinatu kahdus kursch resultatus sa-

sneedsis, kur kahds eepakaļ palizis, ka noderigaki jastrahda, us ko

mairak jagreesch mehriba, lai sasneegtu mismas tos paschus resultatus,
ko kreetnakee skolneeki. Jāmeklē kopēji miseem jauni zeļi. Jo pro-

duktu gatamo sinameem prasijumeem un apstahkļeem. )a pehdejee
mainas, — jāmainās ari pirmajam Azumirkli ka sazensibas
preekschmetu usskatisim pirmajā daļa apsihmeto mihna tihpu sasneeg-

schanu saskaņa ar miseem peemesteem prasijumeem. Tomehr ne-

islaischot no azim ari zilus mihna tihpus, kuri tumaka jeb tahļaka
nahkotne mar kļuht par maldoscheem, ka peemehram meeglee galda
mihni, sidri v. t. t.

Mahdes meizinas paschatsihschanos un preeku us meseligu

sazenschanos, lihdsschinejas eedomibas, skaudibas un nenomehlibas
meeta.
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Isstahdes apmeklēt no semischķa smara teem, kuri paschi semi

juhtas mehl nedroschi, kuru produkts mehl nepilnigs. lvarbuht

godalgas jeb atsinibu ta produkts dabūs masaku, to teesu pats

ruhpneeks dauds mantos samas sinaschanas paplaschinot, samu

produktu salihdsinot ar ziteem labakeem, pahrleezinotees ka ir mehl

dauds ko darit un ka tas lon. Nam ne kahds nopelns buht lepneem

ar to, zik kursch pehz dsimuma bagāts jeb gudris, bet gan ziktahļ

nabags neisglihtots ar sameem puhliņeem, samas kļuhdas atfihdams

un ramedams, samas sinaschanas un spehjas papildinādams us

preekschu spehjis trauktees.

Tāpat nemājadsetu jau masleet tahļak tikuscheem ruhpneekeem
atrautees uo salihdsinoscham isstahdem, pirmkahrt, lai neatrautu

labu peemehru mahjakeem, otrkahrt, samas personigas droschibas

dehļ. preeksch eeteepigi lepna un pahrgudra, semi droschu doma-

joscha ruhpneeka nekur nam tik dauds nahmigu dihgļu, ka noni-

zinatajos masajos sahzejos un sahnzenschos. pehdejee, ja uszihtigi
uu organiseti, spehjigi katra nelabmehliga leelmaņa pahrsmaru
paraliset. Nam ari taisniba, ka leelakais no masaka nekad neka

nemaretu mahzitees. Taisni masais pee lihdsekļu truhkuma dauds-

reis kriht us misai praktiskam domam, praktiskeem eekahrtojumeem.

Nemasak isstahdes jāpabalsta noderigu augļu un ogu sugu

audsetajeem, leelaku dahrsu eerihkotajeem v. t. t.

Sekcijas periodiskee izdewumi.

periodisko sekzijas isdewumu mehrķis darit tahļakai publikai

peeeetamus sekzijas eekschejo darbibu, referātus, debates, laboratorijas,
rvarbuht ari ismehģinajumu pagraba resultatus. lagahda meetejeem

mihnruhpneekeem pilniga un peemehrota mihnruhpneezibas literatūra

latmeeschu maloda. Skatotees pehz apstahkļeem drihsaka jeb ilgāka
laika nodomāts isdot schahdas broschuras:

I. Liķeera mihna isgatamoschana is ogam un augļeem.

11. ZVihna isgatamoschanas sinatniskee pamati. ZVihns ka

daschadu mikroorganismu darbibas resultats. Raugi,

tihrkulturas, slimibas v. t. t.

111. Sulas, mihna un palihga lihdsekļu analiseschana.
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IV. Raudseschanas un pagrabi telpu eerihkoschana un

ustureschana.

V. lvihnruhpneeziba majadsigee aparāti, rihki, maschinas

un to leetoschana.

VI. Galda mihni un sidri.

VII. Mhna isgatamoschana bes preses palihdsibas.

VIII. )s ķekaru mihnu pagatamoschanas mehstures un mihnu

falfifikazijas.

IX. Besalkoholiski mihni jeb pasterisetas sulas, to pagatamo-

schana un isleetoschana daschadam majadsibam.

X. lvihnruhpneezibai noderigee augļi un ogas, to kultūra.

XI. Ivihnruhpneezibas ekonomistes pamati, organisazija,

grahmatmeschana v t. t.

XII. tvihnruhpneeka rokas grahmata.

Lihds ar scho meetejos mihnruhpneekus mihļi usaizinam

nahkt Nodaļai talka zik kuram eespehjams, gan usņemotees garāku

referātu sarakstischanu, gan peesihmju, nomehrojumu, jautājumu

eesuhtischanu, lai katra broschura maretu isnahkt jo pilniga un ap-

stahkļeem peemehrota. Te masakais aisrahdijums no smara. Tikai

ar jo plaschu palihdsibu schis darbs buhs godam meizams.

Sekcijas laboratorija.

Laboratorija darbojas rvispirms eekscheji, patstahwigi, smacī-

gāku technisku jautājumu atrifinaschana, meetejo raugu pehtischana,
kultūras raugupahrbaudischana sakara ar sinamam majadsibam v. t. t.

(vtrkahrt laboratorija darbojas sakara ar ahreeni schahdas
leetas:

5. Augļu, ogu, sulu, mihnu un palihga lihdsekļu analise-

schana.

2. Lesuhtito jautājumu atbildeschana.
3. praksei majadsigs meelu un paļahmigu daiktu peegahda-

schana.

4- Lesuhtito normal meelu un daiktu koriģeschana.
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5. Tihrkulturas raugu peegahdaschana daschadam maja-

dsibam.

6. pahrleeschanas laika noteikschana un mikroskopiska kontrole.

7. Slimību un falsifikaziju noteikschana.

8. lvajadsigo finaschanu pasneegschana interesenteem.

Jzmehģinajumu pagrabs.

patstahmigs peemehrots dahrss, sameenots ar tirdsneezisku
darbibu Nodaļai mairak ka majadsigs. Uatram ruhpneekam buhtu
mairak ka interesants, pabuht kaut ihsu brihdi razionali usstahdita

ruhpneeziba, tur pastrahdat, eepasihtees ar dauds operaziju pareisu

ismeschanu, maschinu un rihku noderigumu un darbibu.

lviss tas mehl nahkotnes plāns, lai gan ari gaisa pilis mar

kļuht rokam taustāmas, ja mihnruhpneeziba pratis reis eeņemt to

stahmokli, kas tai jau sen peenahzas.
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