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Historia miodu pitnego jest tak stara jak stare jest bartnictwo a nawet starsze i siega czasoéw,
gdy nasi przodkowie podbierali midd dzikim pszczotom. O ile nie podlega dyskusji, ze miody
pitne na naszych terenach byty wyrabiane od dawien dawna a ich jakos¢ stawna byta w
szerokim $wiecie, to nie mozemy uwazac sie za jedynych dziedzicéw tego szlachetnego trunku.
Miody pitne znane byty we wszystkich starozytnych krajach. Lecz tylko w krajach o
niesprzyjajacym klimacie do hodowli winogron i mozliwosci wyrabiania dobrych win,
doprowadzono kunszt wyrabiania Miodéw Pitnych do perfekciji.

» Miod pitny jest to napoj alkoholowy, o charakterze zblizonym do wina, uzyskany w drodze
fermentacji alkoholowej rozciericzonego woda miodu pszczelego, czyli tzw. brzeczki miodowey.
Brzeczka miodowa moze zawierac tylko miod i wode lub moze by¢ rowniez zaprawiana
dodatkowo chmielem, korzeniami, ziotami lub sokami owocowymi dajgc miody najroZniejszych
gatunkow i typow.” - tak okreslit miody pitne wielki ich znawca i propagator profesor Jan
Cieslak.

Ze wzgledu na bogactwo i r6znorodno$¢ Miodow Pitnych stosujac pewne kryteria dzielimy
miody pitne ze wzgledu na:

- stopien rozcienczenia brzeczki wodg
- sposbdb doprawienia brzeczki
- sposbb sporzadzania brzeczki

Podziat Miodow Pitnych w zaleznosci od stopnia rozcienczenia brzeczki woda.

Podstawowy podziat Miodéw Pitnych wynika z proporciji ilosci uzytego miodu do iloSci wody, w
ktorej zostat rozpuszczony w wyniku czego powstata tzw. brzeczka miodowa. Nalezy tu zwrécic
uwage, ze jest to proporcja objeto$ciowa a nie wagowa. Jeden litr miodu wazy 1,4 kg i jest to
istotne, gdy nie uzywamy Swiezego miodu, tzw. potoki, lecz juz skrystalizowanego.

Poéttorak — jest to midd pitny otrzymany z 1 | miodu i 0,5 | wody, co daje gestos¢ brzeczki Blg
57-66, okres dojrzewania 10 lat.

Dwodjniak — jest to midd pitny otrzymany z 1 | miodu i 1 | wody, co daje gestosé brzeczki Blg
45-53, okres dojrzewania 5 lat.

Trojniak  — jest to midd pitny otrzymany z 1 | miodu i 2 | wody, co daje gestos¢ brzeczki Blg
31-37, okres dojrzewania 2 lat.

Czworniak — jest to midd pitny otrzymany z 1 | miodu i 3 | wody, co daje gestosé brzeczki Blg
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25-29, okres dojrzewania 1 rok.
Piagtakl — jest to midd pitny otrzymany z 1 | miodu i 4 | wody, co daje gestos¢ brzeczki Blg
16-24, okres dojrzewania 6-8 miesiecy.

Decydujac sie na ktéry$ z powyzszych mioddéw nalezy pamietaé, ze drozdze posiadajg
ograniczong zdolno$¢ przerobowg cukru. Innymi stowy nie uda sie nam otrzymaé stodkiego
czworniaka lub wytrawnego dwojniaka.Nie ma rowniez obowigzku trzymania sie Scisle
podanych powyzej proporcji. Spotka¢ sie mozna, oprocz podanych tutaj miodéw, z miodami
posrednimi, np. jedli 1 litr miodu rozpuscimy w 1.5 | wody to otrzymamy tzw. pétdwaéjniak.
GestoS¢ brzeczki ma tez istotne znaczenie przy fermentacji i czasie dojrzewaniu miodéw. O ile
fermentacja czworniaka i tréjniaka nie powinna nastreczac trudnosci o tyle dwojniak i péttorak
ze wzgledu na duzg zawartos¢ cukru w chwili startu wymaga szczegolnych staran, o ktorych
powiem pdzniej przy omawianiu procesu przygotowania i fermentacji brzeczki.

Podziat Miodow Pitnych ze wzgledu na spos6b doprawiania brzeczki.Ten podziat
obejmuje zasadniczo cztery grupy.

Miody naturalne.

Sa to miody, ktére sktadajg sie tylko z miodu i wody z dodatkiem kwasku cytrynowego. Do
,mioddw naturalnych” uzywa sie miodéw o wyrazistym zapachu i smaku, ktéry sam w sobie
zapewnia niepowtarzalnosé¢ takiego trunku. Do jednych z najstawniejszych miodéw naturalnych
nalezg tzw. Miody Kowienskie wyrabiane z miodu lipowego.

Miody chmielone.

Jesli do miodu naturalnego dodamy chmielu to otrzymamy tzw. miéd chmielony. Mozemy
zdecydowaé poprzez odpowiedni wybér chmielu czy interesuje nas aby nasz midd posiadt od
chmielu goryczke zawartg w alfa-kwasach (chmiele goryczkowe ,Marynka”, ,lzabela”) czy tylko
piekny aromat (chmiel aromatyczny ,Lubelski”). Nalezy jednak pamietaé, aby nie zwiekszac
dawek podanych w przepisach, poniewaz niewielka ilos§¢ chmielu 5 — 10 g na 10 | brzeczki jest
iloScia, ktora pozytywnie wptynie na smak miodu. Zwiekszenie tej ilosci moze doprowadzic¢ do
wrecz odwrotnego efektu i sprawi, ze miodu nie da sie pi¢. Pozwole sobie zacytowac rade z XIX
w. Receptariusza: ,Wszystkie podane wyZzej przepisy dajg miody arcyszlachetne, w woni i
smaku przyjemne, dodac tylko wypada, Ze kto by sobie zyczyt — moze dodatek chmielu w nich
zupetnie opuscic, podwyzszac zas dawki chmielu nikomu nie radze. Przepisy zawierajgce
wyzsze dawki chmielu, sg zte, i niezawodnie nigdy podtug nich mioddw syconych nie robiono,
miod bowiem z wyzszg dawkg chmielu zrobiony smakuje wprost wstretnie.” (
Miody Pitne - Jan Rogala )
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Miody korzenno-ziotowe.

W przypadku tych miodéw do brzeczki dodajemy przyprawy korzenne i/lub ziotowe. Do
najczesciej uzywanych nalezg cynamon, imbir, ziele angielskie, korzen fiotka, ptatki rozy,
jatowiec, korzen koztka lekarskiego, gozdziki, wanilia, mieta itp. Obecnie mamy do dyspozycji
przyprawy i ziota, ktére nie byty dostepne naszym przodkom ale nie znaczy, to ze skoro oni ich
nie stosowali to nam tez nie wolno. Wrecz przeciwnie mozemy stosowac wszelkie mozliwe
kombinacje zachowujac jednak zdrowy rozsadek w ilo$ci stosowanych dodatkdw.

Miody owocowe.

Ostatnia z podstawowych grup miodow pitnych to miody owocowe. W przypadku tych miodow
do przygotowania brzeczki cze$¢ wody zastepujemy sokiem owocowym. Miody tego typu
zyskujg dodatkowy aromat i smak owocow, a najczesciej uzywanymi sokami sg soki wisniowy,
malinowy, jabtkowy, agrestowy, gronowy, dereniowy ale nie znaczy to, ze inne soki sg gorsze
albo, ze sie nie nadajg. StosowacC mozna kazdy sok na jaki tylko przyjdzie wam ochota, z
rownym powodzeniem stosuje sie sok z granatow jak i gruszek. Dopuszczalne jest rowniez
dodawanie wiecej niz tylko sok z jednego rodzaju owocdw. Ogdlna zasada mowi jednie aby
ilos¢ dodawanego soku nie przekraczata 25% koncowej objetosci brzeczki. Czyli 10 I. brzeczki
powinna zawieraé maksymalnie 2,5 . soku. Czasami przy sokach o intensywnym aromacie i
smaku juz ilo§¢ 5 % (0.5 |.) jest catkowicie wystarczajaca dla uzyskania pozadanego efektu.

Przedstawione tutaj podziaty sg podziatami teoretycznymi, ktérych nie nalezy traktowac
sztywno i przestrzegac co do grama. Dla przyktadu zaproponuje aby Panstwo sami sprébowali
zakwalifikowa¢ Miéd Pitny przy warzeniu ktérego wzieto o 0,5 |. wody za mato jak dla tréjniaka,
dodano ptatkdw rézy i wanilie a do catoéci dolano soku z jarzebiny ?

Podziat Miodow Pitnych ze wzgledu na sposob sporzadzania brzeczki.

Kazdy Midd Pitny , czy to naturalny, korzenny czy owocowy mozemy wykonaé jako sycony lub
niesycony zwany czasem przasnym. Jeséli miéd rozpuscimy w zimnej lub lekko tylko podgrzane;j
wodzie (do 40 C) to midd taki nazywamy - niesycony. Je$li natomiast brzeczke zagotujemy
uzyskany w ten sposéb midéd nazywamy - sycony.

Sycenie mioddéw byto koniecznoécig w dawnych czasach poniewaz otrzymywany midd
pszczeli nie byt takiej jakosci jak obecnie. Najczesciej byt zanieczyszczony woskiem i miedzy
innymi sycenie pozwalato na usuniecie dodatkowego zanieczyszczenia. Obecnie jako$é
otrzymywanego miodu pszczelego pozwala nam na swobodny wybor metody sporzgdzania
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naszego miodu pitnego. Decydujac sie na ktéra$ z powyzszych metod nalezy wzigé pod uwage
pare oczywistych zasad. W czasie sycenia (gotowania) tracimy duzo lotnych substanciji
aromatycznych oraz niszczymy wiekszos¢ witamin i warto$ciowych zwigzkéw zawartych w
miodzie, ale za to pozbywamy sie z niego biatka oraz drobnoustrojow mogacych tam
wystepujacych co z kolei utatwia klarowanie sie miodu i zapobiega przykrym niespodziankom w
czasie fermentacji i dojrzewania. Warzenie brzeczki powoduje zmiane koloru miodu na
ciemniejszy, tym ciemniejszy im dtuzej gotujemy oraz wptywa pozytywnie na smak, ktéry
szybciej sie harmonizuje.

Na Miody Pitne niesycone poleca sie midd o intensywnym aromacie i smaku, ktérego szkoda
byto by utraci¢ w czasie sycenia.

Sycic czy nie syci¢, oto jest pytanie? | na to pytanie kazdy musi sobie odpowiedzie¢ sam.
Kazda z tych metod ma swoje plusy i minusy, a znalezienie ztotego srodka jest w tym
przypadku raczej niemozliwe.

Przygotowanie drozdzy, brzeczki miodowej, fermentacja i dojrzewanie Miodéw Pitnych.

Przygotowanie drozdzy.

Tak jak do fermentacji win tak i do fermentacji miodéw w obecnych czasach mamy do
dyspozycji wiele odmian szlachetnych drozdzy, ktére zostaty specjalnie wyselekcjonowane pod
kontem fermentacji brzeczki miodowe;j.

Z rbwnym powodzeniem co tradycyjnych drozdzy szlachetnych przystosowanych do fermentaciji
mioddw pitnych, z ktérych przygotowuje sie "matke drozdzowg", mozna uzywaé w tym celu
drozdzy aktywnych, ktérych posiadamy bogaty wybo6r na naszym rynku. Ich zastosowanie
utatwia nam prace poniewaz sg to drozdze mniej skomplikowane w przygotowaniu,
odporniejsze na podwyzszone stezenia cukru i szybciej ,wchodzace” w cykl fermentaciji
burzliwej. Tak samo drozdze do miodéw jak i do win przygotowujemy odpowiednio wczesniej,
zgodnie z zaleceniami producenta.Nalezy pamieta¢ o dodaniu pozywki dla drozdzy. Z powodu
niedoboru w miodzie mineratéw potrzebnych drozdzom zaleca sie uzywanie pozywek
,kompleksowych” wzbogaconych o te wtasnie zwigzki.Do fermentacji brzeczki o zawartos$ci
poczatkowej cukru w granicy Blg 35, czyli do tréjniaka, oprocz drozdze specjalnie
przeznaczonych do miodow bez wiekszych problemdéw mozemy stosowac réwniez zwykte
drozdze winiarskie, lecz nalezy uzywaé szczepow tolerujgcych wyzsze stezenia cukru, takie jak
Tokaj, Madera. Do brzeczki o wigkszym stezeniu niz Blg 35, czyli dwdjniaka i pottoraka, Matke
Drozdzowg musimy dodatkowo ,zahartowaé” czyli przyzwyczai¢ drozdze do wyzszego stezenia
cukru. W przeciwnym razie moze sie okazac, ze Srodowisko naszej brzeczki jest Smiertelne dla
drozdzy. W tym celu sporzgdzamy Matke Drozdzowg zgodnie z instrukcjg producenta lecz w
naczyniu o pojemnosci okoto dwoch litréw, a nastepnie po stwierdzeniu, ze fermentacja naszej
MD przebiega prawidtowo i osigga swodj szczyt, tj. w ciggu 2 do 4 dni, przygotowujemy takg
samg ilo$¢ brzeczki dwdjniaka i dolewamy do pracujgcej MD.
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Czyli jesli na poczatek aktywowaliSmy drozdze w 0,3 | wody z cukrem, sokiem lub miodem to
dolewamy nastepne 0,3 | ale tym razem juz wody z miodem w proporcji 1:1. Zmieszanie tych
dwéch ptynéw spowoduje, ze drozdze znajdg sie w srodowisku zblizonym do dwdjniaka i
przystosujg sie do niego. Operacje te mozemy przeprowadzi¢ dalej z myslg o przystosowaniu
naszej MD do poéttoraka i po ponownym wznowieniu fermentaciji dodajemy do niej 0,6 | brzeczki
miodowej w proporcji takiej jak ma pottorak czyli 0,5:1 wody z miodem. Nalezy jednak dodawac
nastepne porcje dopiero po uptywie co najmniej 24 godzin. Czas ten umozliwi drozdzom
przystosowanie sie do Nawych warunkdéw oraz wznowi¢ namnazanie sie. Tak przygotowana i
prawidtowo fermentujgca MD zapewni mam wigksze prawdopodobienstwo, ze fermentacja
naszej brzeczki miodowej przebiegac bedzie prawidtowo bez przykrych niespodzianek.

Przygotowanie brzeczki miodowe;j.

Gdy zdecydowali$my sig juz jaki Mi6d Pitny chcemy wykonac i zgromadzili§my wszystkie
produkty to tego potrzebne, mozemy zaczaé przygotowywac brzeczke.Jesli zdecydowaliSmy sie
na midd nie sycony to w odmierzonej iloéci wody rozpuszczamy odpowiednig ilo§¢ miodu. W
celu przyspieszenia i utatwienia nam rozpuszczenia miodu, zwtaszcza gdy uzywamy miéd
skrystalizowany, mozemy podgrzac catos¢ w garnku maksymalnie do 40 C .

Gdy natomiast jesteSmy zdecydowani na sycenie naszego miodu bedzie nam potrzebny do
tego odpowiednio wielki garnek. Najlepiej emaliowany lub ze stali szlachetnej z grubym dnem i
o pojemnosci co najmniej dwukrotnie wiekszej od ilosci brzeczki przeznaczonej do sycenia.
Jesli nie dysponujemy tak wielkim garnkiem mozemy podzieli¢ noszg brzeczke na czesci i sycié¢
na raty co jest niewatpliwie ucigzliwe ale dopuszczalne. Podwdjna objetosé garnka jest nam
potrzebna poniewaz brzeczka w czasie gotowania znacznie zwigksza swojg objetos¢ i moze
nam wykipiec.

Zaopatrzeni w odpowiedni garnek i palnik lub ptyte grzejna, wlewamy do niego wode i miéd, a
PO rozpuszczeniu odznaczamy poziom cieczy korzystajac np. z patyka, rurki plastykowej lub
czegokolwiek odpornego ma temperature i niereagujgcego z naszg brzeczka.W tym celu
zanurzamy rurke w garnku i zaznaczamy na niej poziom, do ktérego siega ciecz. Jest to istotne
gdyz w czasie warzenia brzeczki odparowuje woda, ktérg musimy na biezaco uzupetniac.
Brzeczke ogrzewamy stopniowa, nie za szybko, gdyz w chwili zagotowania brzeczka
gwattownie sie pieni. Po doprowadzeniu do wrzenia zmniejszamy ptomien tak jednak, aby nie
przerwac procesu gotowania. Na powierzchni brzeczki w czasie gotowania zbiera sie piana,
ktéra nosi nazwe — barwica. Barwice zbieramy przy pomocy tyzki cedzakowej do oddzielnego
naczynia. W dawnych czasach wykorzystywano jg do wyrobu miodu pithnego zwanego Kopiec.
Jest to jednak midd kiepskiej jakosci a i ilosci uzyskiwanej barwicy w domowych warunkach sg
niewielkie.

W czasie sycenia nalezy nieustannie pilnowa¢ poziomu cieczy tak, aby nie dopuséci¢ do
zbytniego odparowania wody, zwtaszcza przy syceniu mioddéw gestych takich jak dwdjniak i
poéttorak, co mogtoby spowodowac przypalenie sie miodu. Istnieje réwniez inny sposob sycenia
a mianowicie po odmierzeniu poziomu cieczy wlewamy do brzeczki podwojng a nawet i potréjna
ilos¢ wody wystepujacej w przepisie, i gotujemy do czasu az ciecz odparuje do zaznaczonego
poziomu.

Najczesciej sycenie konczymy po sklarowaniu sie brzeczki to znaczy, gdy nie pojawiajg sie
szumowiny na jej powierzchni. Nie ma reguty dotyczacej czasu sycenia miodu, moze to trwaé
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jedng godzine ale moze i trwac kilka. Jesli przepis przewiduje zastosowanie przypraw, ziét czy
chmielu to umieszczamy sktadniki w woreczku ptociennym obcigzonym np. kamieniem i
wktadamy go do brzeczki na p6t godziny przed koncem sycenia. Obcigzenie woreczka
zapobiega jego wyptywaniu na powierzchnie co utrudniatoby nam zbieranie piany. Podobnie
postepujemy, gdy robimy midd niesycony, tylko ze woreczek z dodatkami gotujemy w czesci
wody przewidzianej w przepisie i dodajemy uzyskany wywar do brzeczki.

Jesli idzie o sam chmiel to oprécz podanych wczesniej sposobow jest jeszcze sposdb
zaczerpniety od piwowardéw, a mianowicie chmielu nie gotujemy tylko dodajemy go do
wystygnietej brzeczki, badz to w czasie fermentacji burzliwej, badz pbézniej w czasie klarowania
i dojrzewania, na okres nie dtuzszy niz jeden tydzien. W ten sposéb chmiel oddaje swéj aromat
lecz nie oddaje swojej gorycz. Do takiego chmielenia zaleca sie uzywac chmielu
aromatycznego, takiego np. jak ,lubelski”. Robwniez z innymi dodatkami mozemy postepowac w
ten sposéb.

Przy miodach owocowych nalezy pamietaé, ze pod zadnym pozorem sokéw nie gotujemy i do
mioddw syconych dodajemy je po syceniu do wystygnietej brzeczki.

Fermentacja brzeczki miodowej.

Zasadnicze znaczenie przy fermentacji brzeczki miodowej ma jej gesto$¢ a mianowicie
zawartosc¢ cukru, ktérego wysokie stezenie moze uniemozliwié¢ proces fermentacji. Aby utatwic
drozdzom start i prawidtowy proces fermentacji to oprécz doboru odpowiednich drozdzy i ich
przygotowania nalezy bezwzglednie dodawac pozywki dla drozdzy zawierajgce azot, fosfor,
witamine B1 oraz kwasy ttuszczowe jak i mikro- i makro elementy. Pozywki takie sg dostepne
na naszym rynku i najczesciej nosza nazwe ,pozywki kompleksowej” lub ,kombi”. Pozywka taka
zapewni drozdzom prawidtowy wzrost w ubogim Srodowisku brzeczki miodowe.

Zabiegiem poprawiajgcym wzrost ilodci drozdzy jest tzw. napowietrzanie brzeczki. Polega to na
przepuszczaniu powietrza przez brzeczke. Mozna do tego wykorzysta¢ pompke akwaryjng lub
po prostu parokrotnie przela¢ brzeczke z pewnej wysokosci z jednego naczynia do drugiego. W
ten sposdb podwyzszamy poziom tlenu w brzeczce, ktéry jest niezbedny w pierwszej fazie
namarzanie drozdzy.
Istotne znaczenie ma takze temperatura brzeczki i Matki DrozdZzowej a konkretnie to to, aby
roznica temperatur tych dwéch ptynoéw nie byta wieksza niz 100 a ogélna temperatura nie
przekraczata 350 co mogtoby zabi¢ drozdze. Optymalna temperatura poczatku fermentaciji
powinna zawieraé sie w granicy 22-250C a nastepnie po rozpoczeciu sie fermentacji burzliwej
obnizona do przedziatu16-180C. Obnizenie temperatury wbrew pozorom wptywa pozytywnie na
caty proces fermentacji brzeczki miodowej. Drozdze w nizszej temperaturze co prawda
potrzebujg wiecej czasu na caty proces fermentacji ale staje sie odporniejsze na alkohol i
wytrzymuja jego wyzsze stezenie.
Dla przyktadu podaje tabele opracowang przez M. Wojtackiego zaleznosci uzyskanego stezenia
alkoholu od temperatury ferméPeaugieratura fermentacji brzeczidgwat®}¢ alkoholu (w %)

| 36 I 8.8 |

6/8



Joomla - Miéd Pitny

Whpisany przez Pawet Boullii Nowak
niedziela, 08 listopada 2009 16:20

27 12,2
18 15,1
9 17,3

W poczatkowym okresie fermentacji przy zapewnieniu drozdzom optymalnych warunkow
zaczynajg sie one intensywnie rozmnazac¢ co mozna zaobserwowaé poprzez zmetnienie naszej
brzeczki. Gdy drozdze zwieksza wielokrotnie swojg liczebnos¢ i przystapig do przerabianie
cukru na alkohol i dwutlenek wegla mozemy mowic o fermentacji burzliwej. W tym okresie
nasza brzeczka zaczyna sie pieni¢ i na skutek zachodzacych w niej reakcji moze samoistnie
zwiekszy¢ swojg temperature.W takim przypadku mozna wstawi¢ jg do innego wiekszego
naczynia z zimng woda, obtozy¢ zimnymi kompresami lub wstawi¢ do chtodniejszego
pomieszczenia.Wskazane jest od czasu do czasu wstrzgsng¢ naszym nastawem.Sam proces
fermentacji burzliwej moze, w zalezno$ci od warunkow i rodzaju brzeczki, trwa¢ od dwoch do
dwunastu tygodni a czasami, zwtaszcza przy brzeczkach gestych péttoraka, o wiele dtuzej. Po
tym okresie gdy podwyzszony poziom alkoholu hamuje dalszy rozwoj drozdzy i caty proces traci
na swojej intensywnosci nastepuje fermentacja cicha, ktéra charakteryzuje sie miedzy innymi
tym, ze masz midd zaczyna sie klarowac. Zwieksza sie stanowczo ilos¢ osadu zbierajacego sie
na dnie naczynia.

Aby zapobiec ,nasigkaniu” naszego miodu aromatem rozktadajacych sie drozdzy zalecane jest
czestsze a nizeli przy winach zlewanie znad osadu. Czeste zlewanie przyspiesza takze proces
dojrzewania miodu. Pierwsze zlanie mozemy przeprowadzic jeszcze w czasie trwania
fermentaciji burzliwej jesli stwierdzimy wystgpienie obfitego osadu. Nalezy jednak pamiegtac, ze
manewr taki moze spowolni¢ lub nawet czasowo wstrzymac proces fermentacji ale rownie
dobrze dodatkowe napowietrzenie w czasie zlewania moze caty ten proces przyspieszyc.

Dojrzewanie Miodow Pitnych.

Czas jaki potrzebuje Miéd Pitny aby dojrzat czyli nadawat sie do spozycia ukazujac wszystkie
swoje walory nazywamy — dojrzewaniem. Okres dojrzewania jest rozny dla roznych Miodow
Pitnych ale decydujace znaczenie ma gestos¢ brzeczki. Najszybciej do spozycia nadajg sie
,Pigtaki” i ,Czwdrniaki”, ktdre praktycznie mozna spozyc tuz po zakonczonej fermentaciji.
Zupetnie inna sprawa jest z resztg miodow, ktére potrzebujg odpowiednio wiecej czasu aby sie
zharmonizowac. , Trojniak” od1,5 do 2 lat, ,Dwéjniak” do 5 lat a ,,Pottorak” zwany tez ,Miodem
Krélewskim” potrzebuje az 10 lat aby mozna byto w petni smakowac jego walory. W dawnych
czasach, gdy czas ptyng inaczej a moze ludzie inaczej na niego patrzyli, pijano miody, ktére
lezakowaty w beczkach (najczesciej po winach wegierskich) po sto i wiecej lat. Miody takie
pijano nie tylko na dworach i patacach moznowtadcéw ale i wsréd mieszczan byty popularne a
prym widdt Gdansk skad rozsytano Miody Pitne na szeroki Swiat, ktéry juz wtedy doceniat
kunszt naszych Miodosytnikow.
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