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vidas, kiel la vivo transformigas en halucinon, en ombron, - kaj tio
estas la öefa problemaro de gia verko. En gi Raabe ne trovis novajn
idealojn, sed li ne rifuzis malnovajn. Li daiire restas sur siaj
pozicioj de humanismo kaj rifuzas iluziojn. Lia "Kroniko ..." estas
plena de amara ironio. Li primokas sin mem kaj same
"Innerlichkeit". En tiu verko Wilhelm Raabe resumas sian rilaton al
la burgaro: li perdis iluziojn pri gi kaj ne kasas sian öagrenon, li
kritikas gin, kaj li restas fidela al la idealoj de humanismo kaj socia
progreso.
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Vinfarado lau hejrna rnetodo

Manue\ Rodriguez RABAGO (CU)

Ekde pratempoj la homoj observis, ke la odoro de fruktoj kiuj
falis teren post kelkaj tagoj estigis 'alkohola'. Eble tiel naskigis la
ideo fari vinon.

Inter la hobiaj Kubaj estimoj trovigas ankau la hejma fabrikado
de vino kaj la kulturado de gistoj. Sen memori la ekzaktan daton
ankau mi iam komencis fari vinon, sed mi memoras, ke mi serioze
Intersangis spertojn pri tio kun Kuba esperantisto en 1987, kaj ekde
tiam mi pli profunde dediöis min al esploroj en la vinfarado pere de
hejmaj metodoj.

Unue mi faris vinon el orange pere de la jena recepto pri la
aldonajoj:

12 funtoj da sukero,
2 litroj da fruktosugo au du funtoj da fazeoloj au rizo,
3 kuleretoj da gisto,
1/3 kulereto da agaragaro kaj
13 litroj da akvo.
Kiel iloj servis nur granda karafo kun stopilo, ne-metala sitelo,

glaskirlilo, Sprucigebla fermentado-tubeto kaj pumpiltubeto.

Jen la farado:
Versu la fruktosugon en la karafon; miksu en sitelo la sukeron

kaj la akvon gis fina dissolvo; aldonu tiun solvajon en la karafon
kaj movu öion por garantii la pli rapidan homogen an mikson.

Versu 1 litron da tiu refresigajo en glaskirlilo, aldonu tri
kuleretojn da gisto kaj miksu bone.

Versu la kirlilmiksajon en vitra au plasta sitelo kaj atendu
proksimume 1 horo, gis tiu miksajo komencas 'kreskigi'; vers gin
tiam en la karafon, movu gin kaj kovru ties aperturon pere de gazo
au simila sofo por pennesi al la gisto sorbi aeron.

Post 8 gis 10 tagoj translokigu tiun bazan vinon en alian karafon
kaj fennu tiun dum 7 tagoj helpe de sprucigebliga ferrnentado-
tubeto malpermesante eniron de aero.
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. ado: ost tiuj 7 tagoj versu kvaronon da litro de tiu vino en
. Punk~ . ~gu g~m·sur fornelo msbole dissolvante la agaron en laujon aj varrm t:>'

varma vino. f öion kaj lasu
Versu tiun novan miksajon en la kara on, mo~ I· 7

tiam la aperturon fermita kiel antaue dum prokslmume P uaj

tagoj. I. kai dispartigu gin pere de pumpiltubeto
Gustumu nun a .VillO~ aj . karafon La tubeto ne tusu

en botelojn au en alian ujon ~en rnovi la ik . ~.~ kun la klara vino
la suban malpurajon de la vmo por ne rm SI gi
en la karafo.

Rezulto . . .. . ~ ms kelkajn ingredieneojn lau
Farinte diversajn vrnojn ~: s~nt;', . . ke la rezulto

~alito kaj ~andtoe·g~:~;:l:~~:::~{:.~e:e~~~~~rajn i~st~~o~n
ciam esns vmo . . kai kultis iliajn
mi disdonis inter miaj najbaroi ~anton daT~~o ~J a:s al jenaj

. .. pn· gusto odoro kaj koloro. ie rm vopimojn ,

kO~I~!~j: devenantaj el fruktoj esta~ pli bon~sta ~l tiuj devenantaj
el grajnoj; evidentigis jena reeepto kiel la plej bona.

ne-doICa vino:
10 funtoj da sukero,
4 litroj da fruktosugo, .
1 kulereto da gisto. 1/2 kulereto da agaro kaj
12 litroj da akvo. . .. t Sed oni
La miksado okazis lau proeedo jam pr.lskribIt~ an ause~d ankau

f . h jme ne nur ne-dolcan vmon vmon,povas an e. ~
duondolcan kaj do1can.

Duo.nd~lca v~no:. ita antau la unua fermado de la karafo kaj
15 litroj da vmo, ncevi
2 funtoj da sukero. de la vino kaj versu tiun
Oni dissolvu la sukeron e~. pr? fermu kiel supre priskribite.

solvajon en la karafon, movu gm aj
Tiam daurigu lau konata proeedo.

fa°~f:e;:~~~kusas en la kvanto da 4 funtoj da adiciita sukero.
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KonkI udoj
Bona vino ne estas nur farebla en vinkeloj. Hejmfarita vino estas

pli sana 01 vinoj faritaj en fabrikoj, öar gi ne enhavas tiom multe da
kemiajoj kaj ekmontras pro tio speeifan bonguston; gi estas
konservebla en vinboteloj dum longa tempo, ju pli longe oni gardas
gin des pli bongustuma gi estas sen risko, ke gi igas malbona.

Neeesas, ke la uzataj fruktoj estu kiel eble plej maturaj; se inter
la uzataj fruktoj ne trovigas eitusoj (bergamoto, bigarado, eedrato,
citrono, grapfrukto, limedo, limono, mandarino, orange,
pampe Imuso ), oni preferinde adieiu la sukon de eitrono; ankau la
gisto estu bonkvalita, kaj la iloj estu öiarn bone purigitaj.

Postskribo
Estas konate, kiel jam priskribis la romia historiisto Tacitus, ke la

germanoj produktis la legendan mielo-vinon, nomita medo. Certa
mielotrinkajo mellina trovigas ankau öe Plaütus; (grekligve
OLVO!U:AL). Temas generale pri produktado de malhela, amardolöa,
aromata kaj ebriiga trinkajo de la t. n. hindogermanoj.

Mielo, farita de abeloj el floro-nektaro kaj floro-polenoj, estas
proteinoriöa kun fermentoj, aminoaeidoj, rnineralaj rarelementoj,
antibiotikajoj kaj novesplorita kreskigajo; aldonigas la vitaminoriöaj
fermentfinproduktoj de la feöobakterioj. La saneeosubtenaj efikajoj
konservigas öe la fermentado au eö plifortigas. La scio pri tiuj
kvalitoj de la medo estas ankorau uzata speeife en Skandinavio kaj
Anglio, kelkfoje kun aldono de lupolo kaj spieoj.

La rezulta trinkajo enhavas generale 9 gis 10 e1centoj da
fermentado-alkoholo.

La eelita proeezado de la fermentado kune kun eelitaj
transversadoj, kiel priskibas la artikolo, ebligas interesajn
rnikstrinkajojn, kiuj ne riskigas posttrinkan kapdoloron.
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