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Przy wyrobie sokéw sterylizowanych czyli wyjatowionych najwazniejszym szczegétem jest
niedopuszczanie ich do fermentacji, tym samem do rozktadu cukru na alkohol i kwas weglowy. Jako $rodka
ku temu uzywa sie ogrzania soku w zamknietych butelkach do temperatury, przy ktérej zostajg zniszczone
grzybki drozdzowe, a jednoczesnie i inne.

Owoce na wyboér kazdego soku powinny by¢ dojrzate; nadpsute nalezy wytaczy¢ , aby ptyn nastepnie nie
posiadat nieprzyjemnego smaku. Owoce zmiazdzy¢ , sok zaraz wycisnac , przepusci¢ przez geste sito, lub worek z
ptétna, albo z rzadkiej flaneli i zlaé do czystych butelek z grubego szkta, nie dopetniajgc ich na jakie 6
centymetréw. Jest to konieczne ze wzgledu na powiekszenie sie objetosci ptynu przy nastepnym ogrzewaniu.

Butelki korkowa¢ najlepiej przy pomocy maszynki, korkami wyborowymi, pierwej wyparzonymi, poczym je
przewigza¢ szpagatem, lub sciggng¢ drutem. Po takim przygotowaniu, umieszcza sie butelki w kotle na poktadzie
z siana, stomy lub wetny drzewnej, albo na wstawionym dnie z listew drewnianych i tym samym

materiatem oddziela sie jedng od drugiej.

Przygotowujac soki w duzej ilosci na sprzedaz, dobrze jest positkowaé sie aparatem Wecka. Woda w kotle,
juz uprzednio podgrzana na 30-35?C, winna zupetnie pokrywaé¢ butelki. Po wstawieniu butelek, temperature
wody trzeba podniesé mozliwie szybko do 60-65?C co jest nader wazne, gdyz inaczej moze rozpocza¢ sie
fermentacja soku w butelkach, a z nig wywigzywanie sie kwasu weglowego, cisngcego na korki i powodujgcego
? niekiedy ich wysadzenie. Temperatura wody nie powinna tez przekracza¢ wskazanych granic, w
przeciwnym bowiem razie sok przyjmie nieprzyjemny smak od zbytniego nagrzania. W temperaturze 60-
657C, pozostawia sie butelki przez p6t godziny, co wystarcza do wyjatowienia soku. Po tym czasie mozna
butelki zaraz wyja¢ strzegac od przeciggu, ustawi¢ na podktadzie z sukna. Kociot .po ostudzeniu w nim wody
znow do 357C, postuzy do sterylizowania nowej partii butelek. Gdy butelki zupetnie juz ostygna, usuwa sie z
korkéw drut lub szpagat, wystajace nieraz korki obcina sie réwno, a tebki ich zanurza sie w roztopionej
parafinie lub laku, poczym soki przenosi sie do suchej piwnicy.

Tu po pewnym czasie utworzy sie na dnie butelek osad z réznych czes$ci zanieczyszczajacych, a nad nim
ustoi sie klarowny ptyn, ktéry trzeba oddzieli¢ od osadu co nie wymaga jednak pospiechu i czesto uskutecznia
sie dopiero zima. W tym celu butelki otwiera sie ostroznie, aby nie zmaci¢ osadu; ciecz czystg zlewa sie na miske,
a mety wyrzuca sie w worek z flaneli lub filcu. Przy wiekszych ilosciach ptynu do klarowania poleci¢ mozna
nabycie filtru azbestowego. Po otrzymaniu klarownego juz ptynu, wlewa sie go znowu do czystych butelek i
ponownie wyjatawia przez pot godziny, w temperaturze 60-657C poczym nastepuje ostudzenie butelek i
zaopatrzenie korkéw powtoka z laku czy parafiny jak to wyzej wskazano. Poniewaz teraz niema juz obawy o
utworzenie sie osadu, butelki mozna przechowywac¢ w pozycji lezacej. W ten sposéb utrwalane soki owocowe
pozostajg przez lata w stanie niezmienionym i zachowujg naturalny aromat owocu. Wartos¢ ich odzywcza jest
wyzsza, niz odpowiednich win; posiadajg bowiem nie tylko wiecej biatka ale, co gtéwne, zachowujg cukier w
postaci cukru gronowego i owocowego, to jest w formie najtatwiej przyswajalnej i najpodatniejszej dla
organizmu ludzkiego. Najlepiej nadaja sie do tego: maliny, porzeczki i wisnie.
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