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vidas, kiel la vivo transformigas en halucinon, en ombron, - kaj tio
estas la éefa problemaro de gia verko. En gi Raabe ne trovis novajq
idealojn, sed li ne rifuzis malnovajn. Li daure 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 a!
la burgaro: li perdis iluziojn pri gi kaj ne kaSas sian Cagrenon, .11
kritikas §in, kaj li restas fidela al la idealoj de humanismo kaj socia
progreso.
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Vinfarado lau hejma metodo
Manuel 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 dediCis min al esploroj en la vinfarado pere de
hejmaj metodoj.

Unue mi faris vinon el orango 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 ¢ion por garantii la pli rapidan homogenan 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, &is tiu miksajo komencas 'kreskigi'; verS gin
tiam en la karafon, movu gin kaj kovru ties aperturon pere de gazo
au simila Sofo por permesi al la gisto sorbi aeron.

Post 8 gis 10 tagoj translokigu tiun bazan vinon en alian karafon
kaj fermu tiun dum 7 tagoj helpe de Sprucigebliga fermentado-
tubeto malpermesante eniron de aero.
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Purigado: post tiuj 7 tagoj verSu kvaronon da litro de tiu vino en
ujon kaj varmigu gin sur fornelo gisbole dissolvante Ja agaron en la
varma vino.

Verdu tiun novan miksajon en la karafon, movu cion kaj lasu
tiam la aperturon fermita kiel antaue dum proksimume pluaj 7
tagoj.

Gustumu nun la vinon kaj dispartigu &in pere de pumpiltubeto

en botelojn au en alian ujon sen movi la karafon. La tubeto ne tuSu

la suban malpurajon de la vino por ne miksi gin kun la klara vino

en la karafo.

Rezulto
Farinte diversajn vinojn mi Sangis kelkajn ingrediencojn lau

kvalito kaj kvanto. La diversaj 8angoj permeis konstati ke la rezulto
&iam estis vino de generale bona gusto. Por ricevi valorajn instigojn
mi disdonis inter miaj najbaroj kvanton da vino kaj auskultis iliajn
opiniojn pri gusto, odoro kaj koloro. Tiel mi venis al jenaj
konkludoj:

]a vinoj devenantaj el fruktoj estas pli bongusta ol tiuj devenantaj
el grajnoj; evidentigis jena recepto kiel la plej bona:

ne-dolca vino:

10 funtoj da sukero,

4 litroj da fruktosugo,

1 kulereto da gisto. 1/2 kulereto da agaro kaj

12 litroj da akvo.

La miksado okazis lau procedo jam priskribita antaue. Sed oni
povas far hejme ne nur ne-doléan vinon vinon, sed ankau
duondoléan kaj dolcan.

Duondoléa vino:

15 litroj da vino, ricevita antau

2 funtoj da sukero.

Oni dissolvu la sukeron en p
solvajon en la karafon, movu gin
Tiam daurigu lau konata procedo.

Doléa vino:

la diferenco kusas en la kvanto da 4 funtoj da adiciita sukero.

la unua fermado de la karafo kaj

arto de la vino kaj verSu tiun
kaj fermu kiel supre priskribite.
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Konkludoj

_Bona vino ne estas nur farebla en vinkeloj. Hej ita vi
i:; nslgqa pl vinoj faritaj en fabrikoj, Car gi nejei?\gag;?nvigﬁlf: tc?s
e iajoj kaj ek'montras. pro tio specifan bonguston; &i est .
ke nservebla en vinboteloj dum longa tempo, ju pli lon, e’o i s
gin 1\(1185 pli bongustuma gi estas sen risko, ke &i igas mflbolrll; gerdas
N uzcg?ag{l l]((J[e }a uzataj fruktgj estu kiel eble plej maturaj; s.e inter
fo uzat j - I;)%rzit;row;gi?s e<c:11tu5011'(bergamoto, bigarado, cedrato
: 5 0, limono i 5o,
p:ampelmuso), oni preferinde adiciu la sukonrrézngggr?(;' er(ango,
gisto estu bonkvalita, kaj la iloj estu €iam bone purigitaj el

Postskribo

. f;;iso f%?i?&kktiizl {anll prisl(;ribis la romia historiisto Tacitus, ke la

' ! a legendan mielo-vinon, nomit ’
mielotrinkajo mellina trovig Ze. e

’ i gas ankau Ce Plautus; i
owoueM)..Ten?.as geperale pri produktado de malhelz; a(ngl;il((il(;lgé‘;e
aroggta kaj e{bnlga trinkajo de la t. n. hindogermano;. , ’
prOte;ilo,. ‘fanlzi de abeloj e.:l floro-nektaro kaj floro-polenoj, estas
anﬁbioggc? ‘ kg fermentOJ_, aminoacidoj, mineralaj rarelen,lentoj
Juibaot 1;1]0] d;?gqv;slilonta kreskigajo; aldonigas la vitaminoriéaj
produktoj de la feCobakterioj. La i joj
S s e ioj. L sanecosubtenaj efikajoj
ey ado au e€ plifortigas. L i i tiyj
kvalitoj de la medo estas ank ’ o Sk
‘ : orau uzata specife en Skandinavi i
AnEllo, keli(fcw]e kun aldono de lupolo kajpspicoj wndinavio

a rezulta trinkajo enha 5 bi j
fememado_alk()ho]d vas generale 9 gis 10 elcentoj da

La celita procezado de la f
celita pre 0« ermentado kune kun celitaj
t;ﬁrﬁz\g;fq% k_1e.l pqsk}bas la artikolo, ebligas inter:sgijl
ajojn, kiuj ne riskigas posttrinkan kapdoloron. !
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