16. Wyborne domowe latwe do ro-
bienia piwo. Trzy funty slodu zytniego,
trzy funty stodu jeczmicnnego, szes¢ funtow
maki razow(j zaparzy¢ w garnku lub na misce
coraca wody, lejac wody przeszto garnice mnicj
wieedj, aby bylo ciasto gestawe jak na kladzone
kluski, wymigsza¢ razem i wstawié w piec pn
chlebie lub pod angielska blache w braku pic-
ca chlebowego, na godzin dwanascic, az nabie-
rze koloru czerwonego. Wtedy wlozyc to wszy-
stko w barylke o$émiogarncowa, rozmigszaé zi-
mna woda i nala¢ do pelna, zostawiajac w spo-
kojnogci. Oddzielnie wziaé¢ dwa funty gry-
czanéj maki, pol funta §wiciych suchych droz-
dzy. zarobi¢ na gesto ciasto wolna woda i po-
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stwwié na parg godzin, aby sig ruszylo. Wieuy
rozetrzeé 1 wlad w inng czysty barylke, a roz-
tworem stodowym przecedzonym przez sito do-
la¢ j3 do pelnodei i tak pozostawic w cieplém
micjseu od 4 do 6 podzin, az sig wyrobi do-
brze i pokazg si¢ drozdze na wicrzchu, wtedy
zaczac wlewaé w ezyste butelki, migszajpe plyn
w barylee, aby razem z drozdzami znajdowal
sig w butelkach, zaszpontowaé moenymi spa-
rzonymi korkami, ktore prosto z wody trzeba
do butelek bra¢, aby byly migkkic do korko-
wania—i wynicé¢ do piwnicy stawiajac butelki
w piasku.  Piwo to jest lekkie, chlodzace,
musuje jak szampan, i kilka tygodni
daje si¢ przechowad. Za doskonalosé tego praze-
pisu zargczamy.

17. Piwo szlacheckic i jatowcowe.
W naczyniu jakiéms drewnianém, czystém, w kto-
rémby nie bylo nigdy serwatki, mydlin, lub
czego$ kwas dajgcego, a ktoreby w ksztalcic
faseczki na nézkach dos¢ wysokich sta¢ moglo,
trzeba przebi¢ przy brzegu dna otwér, i wzia-
wazy prosté) slomy (bez kloséw), zgia¢ ja na
dwoje i umiesci¢c w otworze w guscic czopa,
przegigciem wewnatrz, i przez to pracgigcie prze-
sungé  kij, sfome od wylecenia zatrzymujacy.
Buczy¢ praccics trzeba, aby czop nie byl abyt
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$cisniety 1 gesty, bo nastepnie odplyw odwaru
bytby utrudniony i moéglby zakwasnic¢, czego
bardzo pilnowaé trzeba przy calé) robocie, i
dla tego odbywac ja trzeba Ilatem w miejscu
chlodnem, zimy w niczbyt ogrzandj izbie. Gdy
czop jest w naczyniu umieszczony, nalezy w pe-
wnéj nad nim odlegloser ulozy¢ z suchych, czy-
stych drewienck olszowych kratke, a nawct
dobrze jest, gdy znéw w pewnym po nad nia
odstepie idzie kratka raz drugi. Na te kratko-
wania z drewienek trzeba polozyé prostéj slo-
my tyle, aby nastepnie wylany na niego =za-
cier nie przclatal przez kratke, ale w podsta-
wione pod otworem naczynic przez czop, e
sfomy odwar z niego dciekal. A wspomniany
zacier przygotowywa si¢ w ten gposob: na 20
garncy piwa wzlasé 10 garncy grubo przeszruta-
wanego jeczmiennego slodu, i sparzywszy takowy
gotujaca si¢ woda w jakiéms naczyniu ptytkiém,
jak naprzyklad balja, aby byl nic gestszy jak
kasza obrzednia, 1 przemigszawszy kilkakrotnie
wiostemn, aby nie zagorzkl, praykry¢ go czems
i niech spokojnie stoi, jezeli w cieplejszéin miej-
scu, godzing, jezeli w chlodniejszém, poltory.
Po tymn uplywie czasu wla¢ go w przygotowa-
ne naczynie, zkad, jak wspomnieliémy, powinien
przez slome 1 kratke czopem zwolna odciekac,
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