شراب ِ خانگي   

 

هيچ چي به اندازه ي شراب ِ قرمز توي زمستان و آب جوي خنك ِ گازدار توي تابستان نمي‌چسبه.
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اواخر ِ شهريور و اوايل ِ پاييز فصل‌ِ انگورهاي شاهاني است. اگر از ميدان تره بار مي خريد بايد بي (بيعانه) بدهيد تا براي تان نگه دارند. و قول مي‌گيرند كه سهم ِ بچه هاي ما را هم بياوريد. لامصصب خيلي خوش مزه است و ارزان هم تمام مي شود. امتحان كنيد. متن ِ‌ زير يك متن ِ ترجمه شده است كه خودم هم انگشتي توي اش كرده ام. بعضي چيز ها را به عنوان ِ تجربه ي خودم از امر ِ شراب سازي كنار ِ متن اضافه مي كنم. خدا پدر ِ جمهوري اسلامي را بيامرزد كه همه را صنعت گر و توليد كننده كرده.

راستي اين را هم بگويم که اگر گرفتندتان به جرم ِ شرب ِ خمر و چوب به تان فرو کردند به ماموره يک بطري از مشروب تان هديه بدهيد مطمئن باشيد براي چند روزي بي‌خيال مي شود ولي چون شراب شما خوش مزه بوده هفته اي يک بار براي عرض ِ ادب و گرفتن ِ باج مجدد خدمت تان خواهد رسيد.
ابزار و تجهيزات ِ لازم

تجهيزات لازم جهت تهيه 4 ليتر شراب انگور شيرين آمده است

يک عدد ظرف ِ بزرگ (ترجيحن بشکه ي چوبي) به اندازه ي 16 کيلو انگور. از دبه هاي پلاستيكي هم مي توانيد استفاده كنيد. 

چوب ِ بزرگي جهت ِ فشردن ِ انگورها و هم زدن ِ آن ها. از دست يا پا هم مي‌توان استفاده كرد. بار ِ اول كه ذوق داريد با دست فشار مي دهيد اما از سال ِ بعد يه مشما توي پا تون كنيد و آروم آروم له اش كنيد. فقط پته اش را در نياريد كه تلخ مي شه. 

دستگاه ِ چگالي سنج ِ مايعات. به جاي اين مي تونيد با دهان تون امتحان کنيد. چگالي سنج براي سنجيدن شيريني انگوره 
دماسنج. به جاي اين هم ميتونيد از هر چيزي استفاده کنيد 
دستگاه اسيدسنج (اگه ميخواهيد شرابتون رو اصول درست بشه اين دستگاه لازمه) 
 لوله پلاستيکي (همون شيلنگ خودمون) 
صافي با منفذهاي ريز (به جاي اين هم ميتونيد از جوراب زنانه استفاده کنيد ولي يادتون باشه جوراب دست دوم نباشه) 
دو ظرف شيشه اي 4 ليتري 
بطري 1 ليتري شيشه اي تيره رنگ همراه با درپوش چوب پنبه اي 
دستگاه چوب پنبه گذار دستي 
دربازکن بطري مشروب (يک دستگاهي که چوب پنبه رو از بطري بيرون ميکشه)
چه انگوري براي شراب مناسب است؟
انگور ِ خوب بايد رسيده و آب دار و بدون ِ هسته باشد، به طوري که اگر يک خوشه انگور را با دست له کنيم آب ِ زيادي از آن خارج گردد و به آساني له شود. اصولن انگور ِ اواخر ِ فصل ِ پاييز براي ِ اين کار مناسب است. (اواخر شهريور و اوايل پاييز انگور شاهاني مي آد و تموم مي شه زود. پس زود تر بايد جنبيد)
ميزان ِ شيريني يِ انگور براي تهيه ي شراب خيلي مهم است و براي تشخيص ِ دقيق ِ ميزان ِ شيريني يا غلظت ِ آب ِ انگور مي توانيد از دستگاه ِ چگالي سنج ِ مايعات استفاده کنيد و مقداري از آب ِ انگور را با اين دستگاه اندازه گيري کنيد. اگر اين دستگاه را در دسترس نداريد سعي کنيد انگورهاي شيرين تر را برايِ اين کار انتخاب کنيد چون هر چه انگور ِ شما شيرين تر باشد شراب ِ شما خوش‌مزه تر و گيراتر خواهد شد.
در صورتي که دستگاه ِ چگالي سنج ِ مايعات را در دست رس داريد، مي توانيد با استفاده از آن ميزان ِ چگالي يِ آب انگور ِ انتخاب شده را بررسي کنيد؛ در صورتي که عدد ِ دستگاه ِ چگالي سنج ِ مايعات عـــدد ِ 22 Brix را نشان دهد خواهيد فهميد که ميزان ِ الکل ِ توليد شده از شراب ِ شما معادل بـــــا ۱۳٪ الکل خواهد بود که اين ميزان الکل بسيار مناسب است. در صورتي که چگالي يِ آب انگور ِ شما به اين ميزان نرسد مي توانيد مقداري شکر به ميزان ِ۱ پيمانه شکر و نصف پيمانه آب را بجوشانيد و به انگورها اضافه کنيد.
بهترين انگوري که مي توانيد در ايران انتخاب نماييد انگوري به نام ِ شاهاني ميباشد که دانه هاي خيلي درشت و سياه رنگي دارد و اطراف ِ شهر ِ قزوين کشت مي شود. اين انگورها با شيريني يِ زياد که مزه آن کمي نيز به ترشي مي زند انگور ِ خوبي براي تهيه يِ شراب است.
هم چنين انگور ِ انتخاب شده بايد خيلي تميز و سالم و عاري از حشرات و کرم باشد. حتمن تمامي يِ انگورها را کنترل نماييد و پس از کنترل ِ آن ها دانه هاي انگور را از ساقه يِ آن جدا نموده و کليه يِ ساقه و نوک هاي انگور را بگيريد چون اگر اين امر ِ مهم را انجام ندهيد شراب ِ شما تلخ خواهد شد و در تهيه يِ يک شراب ِ خوب ناموفق خواهيد بود.
رعايت ِ موازين ِ بهداشتي و اسلامي در توليد ِ شراب
تهيه ي شراب نيازمند ِ رعايت ِ اصول ِ بهداشتي به صورت ِ دقيق مي باشد، شما حتمن بايد تمامي ي تجهيزات ِ خود را قبل و بعد از استفاده با آب ِ گرم شست و شو دهيد و يا آن ها را در مقداري آب که به آن نمک افزوده ايد بجوشانيد. حتمن دقت داشته باشيد که در طول ِ تهيه يِ شراب و در زمان ِ سرکشي به آن دست هاي خود را کاملن با آب ِ گرم و صابون شستشو دهيد و موهاي خود را بپوشانيد.
طـــــــــــرز ِ تهيـــــــــــه يِ شراب 
ابتدا دانه هاي انگور را خوب بشوييد تا کاملن تميز شود (من تا حالا فكر مي كردم كه نبايد انگور را شست و خراب مي شود. هيچ وقت هم انگور را نشسته ام و آب نزده ام. شراب ام هم خوش مزه شده است. اما اين جا توي متن نوشته بشوييد. من كه مي ترسم بشورم. اگه شما شستيد و شراب تون شراب شد به من اطلاع بديد. به داشتي تره به هر حال)، سپس آن ها را در ظرف ِ بزرگي ريخته و بوسيله يک چوب تميز (من بار اول با دست آن‌ها را له كردم، اما بعدتر ها با پا هم لگد مي‌كرديم! البته مشما مي‌كشيديم) آن ها را در چند مرحله بکوبيد تا کاملن له شود به طوري که آب ِ انگورها کاملن خارج گردد، سپس درب ِ ظرف را گذاشته و رويِ ظرف را با پوشش ِ پلاستيکي يا پارچه يي پوشش مي دهيم دقت داشته باشيد که ظرف را در جا يِ گرمي نگه داري کنيد ترجيحن در دمايي بين ِ 25 تا 35 درجه سانتي گراد دماي خوبي مي باشد. (توجه داشته باشيد كه يكي از بخش هاي سخت ِ شراب درست كردن همين قسمت است. چون حجم ِ انگور ها زياد است و بايد در يك نشست همه را دانه گيري و له كنيد. چون اگر بماند ترش مي شود و مگس ِ سركه دورش را مي گيرد كه بيا و ببين. در زماني از روز شروع كنيد كه وقت ِ كافي براي تمام كردن ِ همه ي انگورها داشته باشيد.) انباري يِ خانه و حياط خلوت و راه پله ي خرپشته و كمد بزرگ داخل خانه جاي مناسبي است. اما موتورخانه زيادي گرم است. جايِ خلوت و گرمي پيدا كنيد كه زياد هم روشن نباشد.
هر روز به ظرف ِ حاوي يِ انگورها سرکشي کرده و به وسيله يِ يک چوب ِ تميز آن را هم بزنيد (ما دست‌مان را مي‌كرديم اون تو و هم مي‌زديم.) مي توانيم دو سه روز ِ اول هيچ به انگورها دست نزنيم و بعد از دو سه روز سراغ شان برويم و هم بزنيم.
پس از 3 روز به ظرف ِ حاوي يِ انگورها بايد مخمر اضافه شود براي افزودن مخمر مي توانيد به چند روش عمل کنيد که 2 روش ِ آن در اين جا توضيح داده مي شود.
1– براي هر 16 کيلو انگور مي توانيد 6 يا 7 گرم اسيد تارتاريک (جوش ِ ترش از نانوايي ها و شيريني فروشي ها مي توانيد بگيريد. بگيد مايه خمير ترش) تهيه کرده و در روز ِ سوم کم کم به ظرف ِ انگورها اضافه کرده و خوب مواد را هم بزنيم. (اين مورد پيش نهاد مي شود.)
2– در صورتي که شراب ِ قديمي و درجه يک داريد مي توانيد از آن به عنوان ِ مخمر استفاده نماييد و در روز ِ سوم به ازاي هر 16 کيلو انگور 2/1 ليتر شراب ِ قديمي به عنوان ِ مخمر به ظرف ِ انگورها اضافه کنيد.
3- من هرگز مخمر اضافه نكرده ام و تخمير هم شده است. اما اين كه اين بالا نوشته استاندارت است. ما سه روز بعد از روز اول كه ريختيم تو دبه و گذاشتيم انبار، مي ريم هم اش مي‌زنيم؛ بعد از دو هفته شكر اضافه مي‌كنيم و هفته‌يِ آخر انگور سفيد به اش اضافه مي كنيم تا رنگ اش شفاف شه.
پس از هر بار سرکشي به ظرف بايد مجددن درب ِ آن را ببنديد و با پارچه يا پلاستيک رويِ آن را بپوشانيد.
عمل ِ هم زدن و سرکشي بايد به مدت ِ 30 روز ادامه پيدا کند (بيست و يكي دو روز تا بيست و هفت هشت روز هم بسته به گرمي يِ مكان و مزه ي شراب مي تواند باشد. روزهاي آخر معلوم مي شود كه ور آمده است يا نه. امتحان كنيد اوستا مي شويد.)و در اين مدت هر روز ظرف ِ محتوي يِ انگورها توسط ِ چوب ِبلندي کاملا زير و رو شود.
لازم به ذکر است که در اين مدت بويِ شراب تمام محله يِ شما را پر خواهد کرد پس به تر است ظرف را در مکاني بگذاريد که بويِ آن کم تر پراکنده شود.
(بسيار دقت كنيد كه وقتي دبه ها را پر مي‌كنيد آن ها را پر ِ پر نكنيد. حدود يك چهارم حجم دبه را خالي بگذاريد. چون شراب موقع تخمير مي‌جوشد و اضافه حجم مي دهد. اگر آن را لبالب پر كرده باشيد مي زنه مي‌ريزه بيرون ريدمان مي‌شه تمام محله رو  بو مي گيره.) 
شعر: باده ك اندر خــــــــمب جوشد نهان

          ز اشتياق ِ رو يِ تو جوشد چنان
شعر: جوشش ِعشق است ك اندر مي فتاد

ناله يِ عشق است ك اندر ني فتاد
پس از اين که روز ِ 30 ام به پايان رسيد به مدت ِ يک هفته درب ِ ظرف را بسته و رو يِ آن را بپوشانيد و به هيچ وجه به آن مراجعه نکنيد و اجازه دهيد در اين مدت شراب ِ شما کاملا آماده شود.
به هر حال پس از سپري شدن اين مدت شراب شما آماده مي باشد مي توانيد آن را امتحان کنيد اين شراب بايد حداقل 13 درصد الکل داشته باشد و با خوردن مقداري از آن شنگول شويد.
البته شراب ِ خوب شرابي است که حداقل 5 سال از تاريخ ِ توليد ِ آن گذشته باشد که هر چه بيش تر از زمان ِ توليد گذشته باشد گيرايي يِ آن بالاتر و طعم ِ آن خوش مزه تر خواهد شد. در ايتاليا شراب هايي به قدمت ِ بين 50 تا 80 سال با قيمت هاي بالا و بسته بندي يِ بسيار شيک و خوش گل به فروش مي رسد که خوردن ِ اين مشروبات تا به حال نصيب ِ من نشده ولي اين طور که شنيده ام با خوردن آنها انسان واقعن به وجد مياد. نكته ي ديگر اين كه در اروپا گويا شراب قرمز قيمت اش گران است. چيزي مثل ِ ويسكي در اين جا.
جداسازي شراب از تفاله و بسته بندي و نگهداري
قبل از بسته بندي يِ شراب و انتقال ِ آن ها به بطري هاي کوچک تر ابتدا ظرف ِ محتوي يِ انگورها را در جاي ساکني قرار داده تا مواد ِ ناخالص ِ آن ته نشين شود و سپس با استفاده از لوله يِ پلاستيکي يا شيلنگ و با استفاده از عمل ِ مکيدن مايعات درون ِ ظرف را به ظرف ِ ديگري انتقال دهيد، از كاربوراتور هيچ وقت بالا نكشيد! اين عمل بايد با حوصله و خيلي با دقت انجام گيرد چون مواد ِ ته نشين شده نبايد به ظرف ِ جديد انتقال يابد. در صورتي که نخواهيد از شيلنگ استفاده کنيد ميتوانيد با ظرف ِ کوچک ديگري مايعات را از درون ظرف جدا کنيم. (دومين قسمت ِ‌ مشكل ِ شراب سازي همين مرحله ي تصفيه است. كثيف كاري دارد و حوصله بر است. اما خوشا به حال ِ كسي كه بايد لوله را بمكد تا  شراب را ظرف به ظرف كند. هفت هشت تا ميك كه بزند سرش گرم مي شود.)
پس از جداسازي يِ شراب از مواد ِ ته نشين شده بايستي با همين روش آنها را درون ِ بطري هاي کوچک ِ شيشه يي ي يك ليتري که رنگ ِ شيشه يِ آنها تيره مي باشد انتقال دهيم و با استفاده از دستگاه ِ چوب پنبه گذار درب ِ بطري ها را ببنديم به طوري که راه ِ نفوذ ِ هوا به درون ِ بطري وجود نداشته باشد. پيش نهاد مي شود از دستگاه ِ چوب پنبه گذار استفاده نماييد تا از محکم بودن و مهر و موم شدن ِ در ِ بطري مطمئن شويد. توي پلاستيك ِ نوشابه يك و نيم ليتري هم مي شود. اما بعد از مدتي رنگ و مزه اش زياد جالب نيست. در صورتي که قصد ِ نگه داري يِ بطريها را براي مدت ِ طولاني داريد حتمن  آن ها را دور از نور و در مکان ِ گرم نگه داري کنيد.
از توت فرنگي هم استفاده شده است.
 

باز هم اگر هر مشكلي وجود داشت به من اي ميل بزنيد مشكـــــــــــل تان را حل خواهم كرد.

راستي اگر بزمي گرفتيد كه بچه ها با هم بخورند هم مي توانيد اي ميل بزنيد كه من هم خودم را برسانم.

نوش جان.

مي زنيم به سلامتي يِ عمو جغد ِ پير ِ شاخ دار كه نزد كون ِ بنر رو پاره نكرد
 

ما تحت التحرير به قول ِ بهرام
سعی کن عظمت در نگاه تو باشد نه در چيزی که به آن می نگری [image: image2.png]


 (آندره ژيد)هر كدوم از دختر های ايرانی رو می بينی می گه من هم چيزی از جنيفر لوپز كم تر ندارم. تازه بيمه ايران هم كرده م... بابا جون آخه هر كون گنده يی كه جنيفر لوپز نمی شه.[image: image3.png]



بعد از تحرير از بابك (وبلاگ ِ اوشو)
به هيچ عنوان به هيچ عنوان آب نبايد به انگور های شما بخوره چون صد در صد سرکه خواهد شد (در قديم برای جلوگيری از تهيه شراب به وسيله مردم در زمان حکومت اعراب روی بار انگور ها که با چهار پا وارد شهر مي‌کردن دم دروازه مامورین حاکم آب نمک رو انگورها می ريختن که مردم برا خوردن مجبور شن بشورنشون) 
همونطور که گفتيد احتياجی به مخمر نيست ولی شراب کهنه در آخرين مرحله موثر است 
به آب انگور ( در طی تهيه شکر اضافه نکنيد چون مدت ماندگاری شراب تون بعد از تهيه کوتاه ميشه و بايد زود بنوشيدس ( اصطلاحا بعد از مدتی شرابتون می بره ) و در ضمن خوردنش مانند عرق کشمش ناخالص سردرد روز بعد رو به همراه داره 
در مدت هم زدن اولا به وسيله چوب حتما هم بزنيد (نميدونم چه ربطی داره ولی تاثيرش واقعن عاليه) و مدت ۳۰ روز هم تخمينيه و فهميدنش اينطوره که بايد تفاله و لرت آب انگور ته نشين بشه و پائيين بره و کم کم در انتهای دوره بايد طوری باشه که به اصطلاح عکستون رو درون دبه ببينيد!!!( ما در پياله عکس رخ يار ديده ايم .... ) و اون وقت درب دبه رو محکم با نايلکس بپوشونيد و ببنديد ... 
زمانی که شراب رو تو بطری برای نگاهداری آخر ميريزيد حتمن بطری (همونطور که گفتيد) شيشه ای باشه و تيره و در جای تاريک نگه داری بشه (می تونيد دورش رو روزنامه بپيچيد و حتما تا لب به لب بطری پرش کنيد جوری که جای خالی هوا درش نمونه ) و برای جلوگيری از ورود هوا (سيل کردن دربش) می تونيد از روش مادر بزرگها استفاده کنيد يعنی آرد رو خمير کنيد و محکم دور کله بطری رو بپوشونيد (مطمئن باشيد که روزنه نميمونه) 
در هنگام نوشيدن از سهيل عزيز و ما هم يادی بکنيد و يه گيلاس هم به شلامتی ما بخوريد ... نوش جان
 
 








