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Sissejuhatus.

Suhkur kuulub keemilises mottes ainete rithma, mil-
lele on antud nimetus ,,siisivesik. Sellesse rithma kuulu-
vad peale mitmesuguste suhkruliikide veel dekstriin, tirk-
lis ja tselluloos. Nende ainete iihte liiki kuuluvust pohjus-
tab nende keemiline koosseis ja ndhtus, et tselluloosi,
tirklist ja dekstriini on vGimalik vordlemisi lihtsal viisil
muuta mitut liiki suhkruks.

Siisivesikud koosnevad siisinikust, vesinikust ja hapni-
kust sellises vahekorras, nagu koosneksid nad siisinikust
ja veest, millest on tuletatud ka rithma nimetus ,siisi-
vesik*‘. Niiteks keemilise koosseisu poolest lihtsam suhkru-
liik viinamarjasuhkur omab keemilist valemit CgH,;Os,
mida voib teisiti kirjutada jirgmiselt: Cq(Hy0)g, millest
niib, nagu koosneks viinamarjasuhkru molekul kuuest
siisiniku aatomist ja kuuest vee molekulist.

Puuviljasuhkur on sama keemilise koosseisuga, kuid
osa vesiniku ja hapniku aatomeid on teisiti asetatud.
(ks molekul viinamarjasuhkrut ja iiks molekul puuvilja-
suhkrut voivad omavahel ithendusse astuda nii, et eraldub
iiks molekul vett, mispuhul tekib uus suhkruliik, mida tun-
neme roo- ehk peedisuhkru nimetuse all. Samuti vo6ib iiks
roosuhkru molekul iihinedes iihe molekuli veega laguneda
viinamarja- ja puuviljasuhkruks. Keemilise valemi kaudu
on see muutumine ehk reaktsioon viljendatud jirgmiselt:

CGH1208 -+ CGHIZOG <_’z Cl2H22011 e H2O
viinamarja- puuvilja- roosuhkur vesi
suhkur suhkur
Nooled valemis tihendavad, et muutus voib toimuda nii
ithinemise kui ka lagunemise suunas.



Dekstriin, tarklis ja tselluloos koosnevad viaga paljudest
viinamarjasuhkru molekulidest, kusjuures tselluloosi mole-
kulis on neid kodige enam. Kuidas viinamarjasuhkru mole-
kulid dekstriinis, térklises ja tselluloosis omavahel seotud
on, ei ole veel tépselt selgitatud. Viinamarjasuhkrust nime-
tatud ainete valmistamist kunstlikul teel veel ei osata, kiill
aga osatakse saada dekstriinist, tdrklisest ja tselluloosist
viinamarjasuhkrut. Seda oskust kasutatakse toostustes.
Nii valmistatakse viinamarjasuhkrut kartulitirklisest, mil-
list saadust nimetatakse kartulisuhkruks ja kartulisiiru-
piks. Puit sisaldab kuni 55% tselluloosi, mistottu ka puitu
kasutatakse viinamarjasuhkru valmistamiseks. Puit sisal-
dab palju korvalaineid, mistottu puidusuhkru puhastamine
on raskustega seotud. Kéesoleval ajal toodetakse puust ka
puhast viinamarjasuhkrut.

Tselluloosi, tarklist ja dekstriini saab viinamarjasuhk-
ruks muuta kangete hapete abil, néditeks vadvelhappega voi
soolhappega.

Térklist saab suhkrustada mitme ainega. Tdhtsam neist
on aine, mis tekib idanevais seemneterades, nimetusega
ndiastaas®. Siiljes leiduv aine ptieliin samuti suhkrustab
tarklist, ka seedimismahlades leidub térklist suhkrustavaid
aineid. Nende koikide ainete omadus on see, et nendega
kokku puutudes tédrklis suhkrustub, kuid aine ise jadb
muutmatuks. Seesuguseid aineid nimetatakse iildise
nimega, ensiilimideks ehk fermentideks.

Nagu mainitud, on suhkruliike palju. Enam teatud neist
on roo-, viilnamarja-, puuvilja-, piima- ja linnasesuhkur.

Suhkrute {ildine omadus on nende magus maik. Nime-
tatud subkruist on kdige magusama maiguga roo- ehk
peedisuhkur, mida vahel eksikombel nimetatakse naeri-
suhkruks. Sellele jirgneb puuviljasuhkur, siis viinamarja-
suhkur, linnasesubkur ja piimasubkur, viimane on ainult
viahe magus.

Suhkruile on antud nimetusi selle jérgi, kus neid koige
enam leidub voi kus neid koigepealt on leitud, tavaliselt
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samale suhkrule on antud mitu nime. Nii nimetatakse roo-
suhkrut ka peedisuhkruks, kui seda on saadud suhkrupee-
dist, sama suhkrut nimetatakse veel sahharoosiks ja dekst-
roosiks. Viinamarjasuhkrut nimetatakse, kui seda on saa-
dud kartulitdrklisest, kartulisuhkruks ja tdrklisesuhkruks,
edasi veel kobarsuhkruks ja gliikkoosiks, puuviljasuhkrul
on teiseks nimetuseks fruktoos, linnasesuhkrul — maltoos,
piimasuhkrul — laktoos.

Tarklis hakkab veega soojendamisel juba 40° juures
tursuma ja edaspidisel kuumutamisel muutub kliistrisar-
naseks. Sel pdhjusel ei tohi tirklise kuivatamisel kasutada
soojust iile 40°, sest mérg tdrklis kliisterdub tiikkideks,
mida viga raske on kuivatada.

Térklise suhkrustamisel iikskoik mis vahendiga tekib
alguses dekstriin, mis on liimisarnane aine ja omab oma-
pérast I6hna.

Suhkur, dekstriin ja tdrklis on iihevédrtuslikud toit-
ained, mille inimese organism tdielikult &ra seedib, kuid
magusa maitse tottu paljudel juhtudel eelistatakse suhk-
ruid.

Térklis seedimismahlade toimel muutub viinamarja-
suhkruks, millisel kujul ta satub verre. Organism muudab
suhkrud veres maksasuhkruks — glitkogeeniks, millisel
kujul suhkur salvestub maksas. Enamik suhkrust organis-
mis poleb soojuse tekitamiseks, osa organism muudab
rasvaks.

Tselluloosi inimorganism ei ole suuteline seedima.

Uks gramm  siisivesikuid annab ligilihedale 4 suurt
kalorit soojust, s. o. soojushulga, mille abil on vdimalik
tosta iihe liitri vee temperatuuri 4 kraadi vorra. See soo-
jus tekib, kui inimkehas suhkur muutub sissehingatud
hapniku toimel siisihappegaasiks ja veeks, s. o. kehas &éra
poleb.

Térklisel on omadus joodiga kokku puutudes tumesini-
seks virvuda ja joodilahust kasutatakse tdrklise olemas-
olu médramiseks.



Kartul.

Kartul kuulub tihtsamate toiduainete hulka. Toidu-
aine vddrtuse annab kartulile temas leiduv térklis, vihe-
mal mééral ka valkaine.

Kartuli koosseis on jiargmine:

tarkhst: o S T i 16,0—22,0%
vallcameid 2 n oy sty 1,0— 2,0%
toorkiudainet (tselluloosi) 0,8— 1,0%
mineraalaineid .......... 09— 1,1%
VeEU o e e B e 74,0—82,0%

Térklis on kartulis viikeste terakestena orna kestaga
iimbritsetud rakukestes, kust seda peale raku kesta purus-
tamist on kergesti voimalik veega uhtumisel teistest kar-
tuliosakestest eraldada. Sellele omadusele on rajatud tark-
lise saamine kartulist.

Térklise hulk kartulis on koikuv ja see on tingitud mit-
mest-asjaolust, nagu nditeks kartuli sordist, pollupinnast,
kasvuperioodi klimaatilistest tingimustest jne. Tirklise-
rikkamad on jirgmised Eesti kasvatatavad sordid: Deo-
dora, Hero (rahvapiraselt ka savik), paasik, Barmassia

jne.
Kodune tirklise valmistamine.

Térklise ehk nn. kartulijahu valmistamiseks tuleb kar-
tul niivord peeneks purustada, et voimalikult koéik kartulit
moodustavad rakud oleksid purustatud. Koduselt on seda
koige otstarbekam teha kartuliriivi abil. Riivitud kartuli
puder segatakse mones anumas, niiteks toobris voi Ambris
hulga veega. Tédrkliseterakesed langevad kiiremini pohja
kui muud kartuli koostusosad. Natuke aega peale segamist
valatakse vesi iihes selles holjuvate kartulilibledega teise
anumasse. Pohjasettunud térklisekihilt eemaldatakse ette-
vaatlikult pealekogunud kartulihelbed, mis segatakse pealt
dravalatud veega. Tarklist segatakse korduvalt veega kaa-
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sasettunud kartuliosakeste eemaldamiseks. Viljauhutud
kartulilibledesse jiib veel osa lahtist térklist, mis kitte
saadakse korduva uhtumisega.

Kui soovitakse saada viga puhast térklist, siis tuleb
kartulid enne riivimist dra koorida. Kui kartuleid ei koo-
rita, tuleb nad enne histi puhtaks pesta. Seejuures tuleb
tihele panna, et mullaosakesi ei jadks kartuli silmadesse.
Igal juhul tuleb kartul puhastada riknenud ja médanenud
osadest.

Valmistatud téirklis tuleb kohe kuivatada, sest méirjalt
seismisel laheb ta hallitama. Kuumas kohas ei ole soovitav
tarklist kuivatada. Kui kuivatamisel temperatuur tGuseb
iile 40 kraadi, siis hakkab tirklis kliisterduma ja kleepub
tiikkidesse. Kui tirklisest kavatsetakse kohe siirupit val-
mistada, siis ei ole kuivatamine tarvilik.

Tirklisesaagis oleneb sellest, kui peeneks on kartul rii-
vitud. Kui kartul on jimedalt riivitud, siis jidb palju térk-
list jidki. Peenelt riivitud kartulist voib kitte saada 3
kogu tirklisest. Selle jirgi 100 kilogrammist kartulist, kui
see sisaldab 18% tirklist, voib saada umbes 13—14 kg
puhast térklist.

Kui tirklist valmistada kooritud kartuleist, siis saab
riivi jadki kasutada inimtoiduks, tehes sellest odrajahu
juurdelisamisel nn. riivikaraskit. Koorimata kartulite riivi-
jadk liheb loomastodaks.

Siirupi valmistamine kartulitirklisest.

Tarklisest on siirupit véimalik valmistada kahel menet-
lusel. Esimene menetlus on rajatud ndhtusele, et térklis
muutub viinamarjasuhkruks, kui tirklist keeta mone lah-
jendatud kange happega, niiteks véavel- voi soolhappega.
Teine menetlus pohjeneb néhtusel, et idanevais seemne-
terades tekib aine nimega diastaas, mis tirklisega vee juu-
resoleknl kokku puutudes muudab térklise linnasesuhk-
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ruks — maltoosiks. Diastaasi lisatakse juurde linnaseekst-
rakti niol, milles leidub diastaasi.

Siirupi valmistamine tirklisest happe abil.

Uks kilogramm kuiva tirklist segatakse kolme liitri
veega. Kui siirupi valmistamiseks voetakse kuivatamata
tarklis, siis tuleb arvestada, et selles on pool vett, ja kahe
kilogrammi mirja tirklise kohta vSetakse kaks liitrit vett.
Térklise ja vee segule lisatakse juurde 10 kuubiksentimeet-
rit (cm3) ehk 18 grammi koondatud véadvelhapet.

- Koondatud védvelhape on viga poletav vedelik, mis-
parast otstarbekam on kasutada lahjendatud hapet. Lah-
jendatud happe kangus on arvestatud kaaluprotsentide
jargi, selle jirgi tuleb iihe kg kuiva tirklise kohta juurde
lisada:

20%-list vddvelhapet 90 g ehk 79 cm3

15%' ” ” 120 By 109 »
10%' ” ”» 180 ” n 170 ”
5%' ” ” 360 ) vt 345 ”
2%‘ ”» ”» 900 LR | | 890 ”
1%' ” ” 1800 ” » 1790 ”

Lahjade hapete tarvitamise puhul tuleb tirklisele vett
seevorra vihem juurde lisada, kuipalju seda happega juurde
lisatakse.

Tarvitada voib ainult puhastatud vidvelhapet. Puhas-
tamata happes leidub arseeni, mis on miirgine.

Peale happe juurdelisamist tuleb segu aeglaselt keema
ajada, kusjuures tuleb hoolega segada, et tirklis mitte
pohja ei kdorbeks. Kui segu on keema ldinud, siis on ka tirk-
lis vedelaks muutunud ja korbemisoht vihenenud. Keeta
tuleb niikaua, kuni térklis on viinamarjasuhkruks muu-
tunud. Seda saab jdreldada dekstriini 16hna kadumi-
sest. Dekstriini 16hn on kdige selgemini tunda keetmise
algul. Keeta tuleb vihemalt 3%%—4 tundi, selle.aja jooksul
enamik térklist on suhkrustunud. Keemise viltel draaura-
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nud vesi tuleb aeg-ajalt tdiendada algkoguseni, sest pak-
suks keenud segus toimub suhkrustumine viga aeglaselt.

Peale neljatunnilist keetmist lisatakse segule iga iihe
kilogrammi tédrklise kohta juurde osade viisi 24 g sadesta-
tud kriiti, segu segatakse ja keedetakse senikaua, kuni vda-
velhappe morkjashapu maitse &ra kaob. Et viimaseid véa-
velhappe jilgi eemaldada, tuleb kaua, kuni pool tundi hésti
pohjalikult segada. Kas koik hape on iihinenud kriidiga,
saab kontrollida lakmuspaberiga, sest kui segus on hapet,
véarvub sinine lakmuspaber punaseks. Kui sinine lakmus-
paber virvi ei muuda, on segust koik vddvelhape eemal-
datud.

Sadestatud kriit on apteekides miiiigil ,,calcium carbo-
nicum paepicitatum* nime all.

Kriidi asemel voib kasutada hésti puhast paasi, lubikivi
voi jarvekriiti. Paas ja lubikivi tuleb enne viga peeneks
hooruda. Koige puhtamad paasid Eestis on Vasalemmas ja
Jaagurahus.

Kui hape on keskendatud, jietakse segu rahulikult
seisma, kuni sade pohja selgub, valatakse selge vedelik
pealt dra ja keedetakse meesarnaseks paksuks siirupiks.
Kui siirup on paksuks minemas, tekib pohja korbemise oht,
mida hoitakse dra alalise segamise abil.

Valmis siirupis kristalliseerub pikemaajalisel seismisel
vilja viinamarjasuhkur, ja siirup muutub kévaks nagu
kovenenud mesi. Kui siirup ei ole kiillalt paksuks keedetud,
liheb see seismisel kddrima.

Siirupi valmistamine happega rikub keedundu. Alumii-
niumist nous ei voi iildse keeta. KGige sobivam on emailee-
ritud ndu, aga sellegi email muutub tuhmiks. V6ib ka keeta
malmist pajas. Keetmise viltel lahustub natuke rauda
segusse, kuid kriidi juurdelisamisel enamik rauda sadeneb
vilja.

Viidvelhappe eemaldamine siirupist kriidi abil on keemi-
liselt jirgmiselt seletatav:



Kriit on siisihapukaltsium, sama koosseisuga on ka
marmor ja paas. Védvelhape torjub kriidist siisihappe vilja
Jja astub ise asemele ning kriit muutub kipsiks, mis on vihe
lahustuv ning seet6ttu sademesse jidb, Keemilise valemiga
viljendub reaktsioon jirgmiselt:

H2SO4 e Ca.COS = Ca SO4 = C02 terbs H20
vadvelhape kriit kips siisihappe- vesi
gaas

Siirupi valmistamine tiirklisest linnase-ekstrakti abil.

Kui seemneterad idanevad, siis tekib neis aine, millel
on omadus muuta térklist linnasesuhkruks ja dekstriiniks.
Sellele ainele on antud nimetus ,,diastaas* Diastaas on vees
lahustuv ja idanenud ning purustatud seemneist on vGima-
lik seda vilja leotada. Idanenud seemneid nimetatakse lin-
nasteks. Kasutatakse odra-, rukki-, nisu- jne. linnaseid. Kui
linnastest diastaas veega ekstraheerida, s. o. vilja leotada,
siis térklis selles ekstraktis muutub linnasesuhkruks ja
dekstriiniks. Hariliku temperatuuri juures toimub suhkrus-
tumine véga aeglaselt, segu soojendamisel liheb see kiire-
mini, kuid segu ei voi siiski lasta keema minna, sest dias-
taas kaotab korgema temperatuuri juures suhkrustamise
omaduse. Katsed on niidanud, et diastaas hakkab lagu-
nema soojuses iile 65 kraadi.

Enne tirklisest siirupi valmistamisele asumist tuleb
kasvatada v6i muretseda linnaseid ja neist ekstrakti teha.
Uhe kilogrammi kuiva tirklise kohta vbetakse 300 g teri,
millest kasvatatakse linnaseid. Linnasejahu voetakse 250 g.

Odra-, nisu-, rukki- jne. teri leotatakse 3—4 pieva vees,
kusjuures vett peab iga piev 3—4 korda vahetama ja teri
segama. Leotatud teri tuleb elutoa soojuses nii hoida, et
nad éra ei kuiva. Selleks niisutatakse neid pdevas paar
korda ja segatakse. Kui teradel leheidu on kasvanud kuni
kahekordse terapikkuseni, on linnased tarvitamiskéalblikud
ja neid voib kuivatada.
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Siirupi valmistamiseks ei ole otstarbekas linnaseid kui-
vatada. Samuti ei ole otstarbekas tarvitada juhuslikult saa-
dud linnasejahu, sest kogemused on ndidanud, et selles on
viga vihe diastaasi, mis ndhtavasti halva kuivamise voi
kauaaegse seismise ldbi on hddbunud. Ollevabrikuis korra-
likult valmistatud ja viheseisnud linnased on osutunud
headeks.

Siirupi valmistamiseks voetakse iga kilogrammi térk-
lise kohta 2% liitrit vett ja purustatud vérskeid linnaseid,
mis on saadud 300 grammist teradest, voi 250 g linnase-
jahu, segatakse segi ja soojendatakse aeglaselt alalisel
segamisel 65 kraadini. Alguses tuleb viga hoolega segada,
et tdrklis tiikkideks ei kliisterduks, samuti et ta pdhja
ei korbeks. Segu temperatuuri tuleb tingimata kraadi-
klaasiga kogu aeg kontrollida, selleks on viga sobivad
vekkaparaadi termomeetrid. Kui temperatuur on moni
kraad iile 65 tousnud, tuleb keedundu tulelt eemaldada ja
oodata, kuni temperatuur on langenud alla 65 kraadini.
Segu on vordlemisi paks, mistGttu temperatuuri iihtlasena
hoidmiseks tuleb alatasa segada. Kui linnased on head, siis
1% tunni viltel on tirklis suhkrustunud. Halbade linnaste
puhul véib suhkrustumine viga kaua kesta. Suhkrustumise
16pp miiratakse sel teel, et valge taldriku peale pannakse
korgi otsaga viiike piisake joodtinktuuri, selle peale vala-
takse iiks piisk keedetavat siirupit. Kui segus on veel muu-
tumatut tirklist, siis virvub piisk tumesiniseks, peaaegu
mustaks. Kui tirklis on kéik suhkrustunud, virvub proov
pruunikaskollaseks.

Kui suhkrustumine on 16ppenud, kurnatakse segu libi
horeda riidekoti, et linnasekesti eraldada. Vedelik liheb
viga aeglaselt 1dbi riide, sellepdrast tuleb see lébi pigis-
tada, kusjuures vedelik jadb kaunis sogaseks. Piris selget
vedelikku on tiilikas saada.

Libikurnatud vedelik keedetakse histi paksuks. Kui
siirup jitta vedelaks, siis ldheb see seismisel kifirima. Keet-
mise 16pul on pohjakorbemise oht.
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Linnaste abil valmistatud siirup on vihem magus kui
happega keedetud ja sisaldab dekstriini, sest linnaste abil
ei ole voimalik kogu térklist linnasesuhkruks muuta.

Kui soovitakse saada selgemat, siirupit, siis tuleb enne
valmistada linnase-ekstrakt. Selleks aetakse toored linnased
l&bi lihamasina v0i purustatakse monel teisel viisil. Peenen-
datud linnastele lisatakse niikaua vett juurde, kuni saadakse
paks kort. Samuti talitatakse linnasejahu kasutamisel.
Korti soojendatakse 60—65 kraadi juures 1%4—1 tund. Et
pohjas soojus liiga korgele ei tduseks, tuleb segu alatasa
segada. Temperatuuri tuleb tingimata kogu aeg kraadi-
klaasiga jilgida. Soojendamisel muutub linnastes leiduv
tirklis suhkruks ja osaliselt dekstriiniks.

Peale soojendamist valatakse segu horedast riidest kotti
ja pigistatakse sellest niipalju vedelikku vilja, kui tuleb.
Jadk segatakse sooja veega ja pigistatakse uuesti libi
riide, seda korratakse kolm-neli korda, alati jiigile uut
vett juurde segades. Saadud ekstrakt, mis on kollakas,
sogane vedelik, valatakse koik kokku. Seistes selgub peale
libipaistev ekstrakt, sogane osa moodustab peaaegu poole
osa vedelikust.

Kui siirupi vilimusele erilist r6hku ei panda, vdib val-
mistatud ekstrakti kasutada iihes settega. Kui tahetakse
selget siirupit valmistada, siis tuleb pealeselgunud vedelik
teise nousse valada, sogasele jiigile vordne hulk vett sekka
valada ja selguma jitta, selgunud osa eelmisele selgele
osale juurde valada ja veel kord vett juurde lisada, sel-
guda lasta jne. Siinjuures tuleb arvestada, et sel teel saa-
dud selget vedelikku ei vGi iga 300 grammi linnaste kas-
vatamiseks voetud terade kohta tulla iile 3 liitri. Niisugusel
teel saadud vedelik segatakse tirklisega, vottes 1 kg tirk-
lise kohta 3 liitrit lahjat ekstrakti, soojendatakse 65 kraadi
juures, kuni térklis on subkrustunud, ja keedetakse pak-
suks.

Siirupi valmistamisel linnaste abil on kdige tiilikam soo-
jendamine 65° C juures, kuid juhin tihelepanu sellele, et
kui sellest kinni ei peeta ja segu temperatuur enne suhkrus-
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tumise 16ppu lastakse korgemale tousta, siis tuleb valmis-
tamine dpardunuks lugeda. Liithikest aega moni kraad kor-
gemat temperatuuri ei riku asja. Heade tagajirgede saavu-
tamiseks on samuti tdhtis linnaste headus, sellepidrast on
soovitav kasutada virskeid kuivatamata linnaseid. Linnase-
siirupi valmistamise paremus on see, et v6ib igas nous keeta
ja koik lihtained on oma maa produktid.

Magustoit kartulist.

Kooritud kartulid dra kaaluda, hdsti pehmeks keeta,
pudruks tampida, nii et kartuli tiikkke sisse ei jag, voi ldbi
lihamasina ajada. Iga kilogrammi toore kartuli kohta
lisada purustatud tooreid linnaseid, mis on saadud 60 gram-
mist teradest. Segu, mis kohe vedelaks muutub, soojendada
1% tundi 65 kraadi juures. Et temperatuur iihtlane oleks
ja segu pohja ei korbeks, tuleb teda kogu aeg segada.
Segule hapusid marju, Gunu, rabarbrit v6i marjamahla
juurde lisada, keeta, mannaga sobiv paksus anda. Peale
keetmist vahule liiiia. Siiliakse piima vGi marjamahlast
kastmega.

Siddrasel teel linnastega suhkrustatud kartulipudru v6ib
kasutada ka saia, kookide ja kiipsiste valmistamisel.

Tirklise abil marjaveini valmistamine.

Tirklis suhkrustatakse purustatud toorlinnastega,
nagu opetatud siirupi valmistamisel, selle vahega, et iga
kilogrammi kuiva tirklise kohta voetakse 2 liitrit vett voi
iga kilogrammi mérja tirklise kohta 14 liitrit vett. Peale
suhkrustumist ei voi segu keema ajada ja linnaseid ei ole
tarvis vilja kurnata. Kui segu on jahtunud, lisatakse iga
2 liitri segu kohta 1 liiter virsket keetmata sGstra-, musta
sostra mahla voi nende segu juurde ja pannakse kddrima,
nagu seda tehakse tavaliselt veini valmistamisel. Uhe voi
kahe kuu pirast valatakse veini selge osa pealt &ra. Sogane
osa pigistatakse ldbi horeda riide ja segatakse selge osaga.
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Libipigistatud vein on sogane, sellele ei maksa tihelepanu
poorata. Et vein hea, aromaatne saaks, tuleb vihemalt iga
kahe kuu jirel seda iimber valada, kusjuures sogane o0sa,
kui seda palju on, tuleb libi riide pigistada. Hea veini saa-
miseks tuleb seda vihemalt 6 korda iimber valada, kuigi
vein l6puks téiesti selge on.

‘S#irasel teel saadud vein ei oma magusat maitset, kuid
on 14—16 kraadi kange, nagu tavaline marjavein. Soovi
korral v6ib veini hiljem suhkruga magusaks teha.

Veini valmistamiseks v6ib vdtta ka happega keedetud
siirupit. Sellisel puhul peale kriidiga kesendamist keede-
takse vedelikust iiks kolmandik #ra, s. o. 3 liitrist algvede-
likust jadb 2 liitrit jirele. Selle vedeliku igale kahele liit-
rile lisatakse iiks liiter puhast keetmata marjamahla ja
talitatakse nii, nagu eespool kirjeldatud.
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