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Kmetijstvo. 

Kis iz medu. 
Najcenejši zdelek iz medu je kis ali jesih. Iz či

stega medu kis delati se ne izplača, ker navadno več 

stane, kakor kis iz drugih rečij. Za kis pa tudi čistega 
medu ni treba rabiti, ker ima čebelar tvarine dovolj, ki 
mu sicer nič ne bi vrgla, za kis je pa dobra. Pri izkuho-
vanju voščin dobimo mnogo vode, ki nam ni za drugo 
rabo, kakor za kis. Iz voščin namreč medu nikoli tako 
čisto ne iztisnemo, da bi vsaj sredi kep, v sredi trope, 
vsaj v starejšem satovju ne ostalo nekoliko medu. Kadar 
se pa kepe, trope razdrobe, in v loncu vro, takrat se 
pa že loči med od voščin, kar nam kaže sladka voda, 
in za jesih je kmalu zadosti. Kdor pa hoče imeti še 
boljšega kisa, pridene naj kilogram slabejšega medu. Me
dena voda se potem postavi k oglju, da zavre, potem 
pa se pene tako dolgo pobirajo z nje, dokler se jih kaj 
dela. Kolikor slajša je voda, toliko hujši bo kis, kdor si 
pa hoče prihraniti medu, pusti naj le vodo vreti nekoliko 
dlje ter naj tekočino kuha malo delj časa; dosegel bo 
enak namen, le nekoliko manj tvarine bo dobil. Da kis 
ne bo dišal po medu in vosku, očisti naj se in precedi, ' 
kakor je bilo zgoraj rečeno. Da kis vre, treba je toplote, 
drož in zraka. Kolikor topleje je, kolikor boljše so drože, 
kolikor bolj se tekočina dotika zraka, „tako hitreje se 
skisa. 

Kisa torej ni treba zabijati v sodu, ampak sod mora 
ostati odprt. Še bolje pa je, če se tekočina dene kisat v 
kako posodo, ki ima širje površje, n. pr. lonec ali kar 
si bodi, ki naj se le toliko s kako ruto zakrije, da se 
preveč ne nasmeti. V kakih 14 dneh je kis gotov, pri 
večji toplini pa še prej. Da se vrenje pospeši, pridene 
naj se nekoliko kisa ali klobuka. Kdor nima drugega, 
namoči naj nekoliko opečene skorje v kisu ter naj doda 
tekočini. Po prvem vrenju naj se pobere nesnaga, če je 
je kaj nastopilo na površje, potem naj se še kakih 14 
dnij pusti v tej posodi, dokler se ne naredi klobuk, ka
teri naj se slednjič odvzame, kis precedi ter v sodčeke 
ali steklenice dene in zamaši. 

Kdor pa hoče imeti kis iz čistega medu, dela naj 
tako-le: Zmesi naj del medu s petnajstimi deli vode, 
pristavi naj tekočino k ognju ter kuha, kakor je bilo 
gori rečeno. Za kis je prav dobra ta- le zmes: Vzame se 
nekoliko belega popra, opečene kruhove skorje ali tudi 
praženega ječmena. Vse to stolče se skup, umesi v dobrem 
vinskem kisu v testo in posuši. To posušeno testo se 
mora zopet zmleti, kadar se hoče rabiti, ter vreči v 
skuhano tekočino. Zadostuje pa tudi samo testo ali drože, 
kakeršne se rabijo za kruh, vendar pa tak kis ni tako 
stanoviten. Stanovitnejši bo, če se mu prilije 5°/0 špirita. 
Kdor hoče pri kisu imeti okus vinskega jesiha, vrže naj 
v tekočino, kadar ne žene več pen, v primeri na deset 
litrov malo peščico drobno zrezanih rozin ali cveb in za 
malo žličico stolčenega vinskega kamna (birse). 

Če je komu ljubše, zaveže lahko peti del funta 
cveb ali rozin z vinskim kamnom vred v platneno vre
čico, in jo obesi v sod s kisom. Sod se mora vedno za
livati s kisom, da je poln, zato je treba prihraniti ne
koliko steklenic vkuhe. če človek nima drugega pri ro
kah, sme sod zaliti tudi s toplo vodo. 



Kdor hoče imeti še hujši kis, pretaka naj ga prav 
počasi skozi treske ali oblanje. Kdor želi dati kisu kak 
poseben duh, prilije naj mu na vsak liter kaki dve kaplici 
dotičnega cveta. 
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