Despre cum se face tulca aila
buna

Avand in vedere ca toamna se aduna fructele pentru tuica, mai
jos desoperiti una dintre cele mai ametitoare activitati ale
iernii. Toate acestea ca sa va duceti sa ajutati la adunat.
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In primul rand, la ardeleni denumirea corectd e tuica, nu
palinca (aia e la mama lor de unguri), nu horinca (aia e la
Maramu’) sau oricare alta denumire. Noi, in Zlatna, ii mai
zicem vinars, insa e o confuzie, pentru ca vinars vine de la
vin ars si asta ar insemna ori coniac ori “crampam” sau
“crampa”, alcoolul facut cald cu zahar topit. Dar asta e alta
poveste.

Am ramas la tuica. Tuica se face, adica tuica buna, din prune
sau din pere. Neamestecate intre ele, adica ori de pruna, ori
de pere. Restul e o porcarie. Daca scopul e doar sa te imbeti,
poti face din amestecaturi: mere, napi sau sfecla, pufoaica
sau electrozi. Ma indoiesc ca din ultimele doua iese ceva, dar
legendele locale circula. Si sincer, cred ca au incercat. La
ce concentratie de nebuni pe metrul patrat avem sunt convins.
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In mare, e destul de simplu. Stradngi perele sau prunele intr-
un “voj"” (vas facut din doage de lemn, de mare capacitate — un
fel de “ciubar”) unde le lasi la fermentat. Unii, pentru gust,
mai zdrobesc perele sau pretentiosii, zdrobesc samburele 1la
pruna, pentru un altfel de iz. Mno, fiecare cu pasarica lui.

Secretul e cand iti dai seama ca sunt fermentate? Cum e
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secret, tin pentru mine. Daca v-as zice, ar trebui sa va omor.

Daca nu va apucati de facut tuica (de distilat) pe loc,
fructele fermentate, adica “borhotul”, se poate pastra timp
mai indelungat in butoaie de plastic, cu capac.

Sa presupunem ca va apucati de tuica. Primul lucru, pregatiti
ceva de mancare. Tot gustarind la produs s-ar putea sa vi se
urce licoarea la cap, asa ca e bine sa aveti cate ceva pe
aproape. Se spune ca gratarele facute in jarul de sub cazanul
de tuica sunt.. imi lipsesc cuvintele, asa ca imi ling
degetele.
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Bun. Aveti nevoie de cazan. Cazanul e din cupru. Oricine spune
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altceva e incepator, i-a fost lene etc.
De ce din cupru?

,Cazanul este fabricat din cupru electrolit de mare puritate,
material care este un excelent purtator termic, rezistent 1la
acizii organici rezultati din borhot si nu in ultimul rand isi
pune amprenta asupra gustului si savorii produsului final.”
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Deci, ciocul mic si mai invatati. Daca vreti un cazan
autentic, ori il cumparati de 1la cineva care il are din
batrani (recomand sa il cumparati in timpul “discutiilor” de
la crasma) ori mergeti langa Sibiu, in comuna Brateiu, unde
cazanul este “facut in totalitate manual, cu sute de lovituri
de ciocan, care lasa pe metal aspectul de ,solzi de peste” si,
foarte important, este facut dintr-o singura coala de cupru.”
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Era sa uit un mic detaliu. Tuica de pere ,mere’ numa’
intoarsa”. Adica distilata de 2 ori.
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Pe scurt, procesul tehnologic cum il pricep eu:
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 Borhotul se baga in cazan. Sub el, facem foc. Cazanul e
pus de obicei Intr-un butoi de metal sau doar pe niste
picioare de sustinere, care 1l tin drept.

» Cazanul e prevazut cu un sistem deasupra, pe unde intra
o tija care permite amestecarea continua a borhotului
(sa nu se prinda).

» La cazanele sofisticate, aceasta tija e completata de un
mic motoras, 1invartirea nemaifiind astfel manuala.
Cazanul mai are si o gaura de evacuare a borhotului
ramas dupa distilare. Bun. Facem foc sub cazan, invirtim
de numa’ numa’.

= Deasupra e capacul cazanului, sau ,comanacul”, din care

iese o teavad, care se continud cu o serpentind. In mod
normal, serpentina e cufundata intr-un butoi cu apa
rece. Trebuie apa curenta, pentru ca altfel apa din
butoi se va incalzi.

De ce avem nevoie de apa rece? Vine baiatul cu explicatia.

Prin fierberea borhotului rezulta vapori care se aduna in
partea superioara, adica in ,comanac”, apoi evident ca nu au
pe unde merge decat prin teava respectiva si ajung in
serpentina. Acolo, din cauza apei reci, condenseaza si se
transforma in.. surpriza.. aplauze.. lichid. Adica tuica.
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La inceput, de tarie mai mare, apoi pe masura ce trece timpul,
mai slaba. Taria se poate verifica dupa gust (pentru gatlejuri
incercate) sau cu un simplu densimetru, 10 lei la rusi in
piata.

La prima distilare trebuie avut grija ca tuica sa nu capete
gust amarui sau sa se ,intulbure”. Tuica de pruna se poate
consuma si asa, dupa prima distilare (neintoarsa), mai ales in
partea de sud a tarii. In celelalte zone, te rade lumea.
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Pentru intoarcerea tuicii (adica a doua distilare) procedeul e
asemanator. Lichidul rezultat la prima distilare, se pune 1in
locul borhotului in cazan. Evident, trebuie sa ai lichid cat
sa umpli cazanul (de obicei, in functie de volumul cazanului,
faci mai multe ture pentru o singura intorsura).

V-am pierdut?

Cazanul, inainte de a pune lichidul, trebuie curatat bine-
bine.

Diferenta, fata de procedeul initial, e ca nu mai trebuie
mestecat, iar focul trebuie lasat incet.

Noi ,ardelenii, cum suntem mai destepti, facem tuica iarna.
Cand e frigul mai aprig, sa inghete tot in tine. Banuiesc ca
altfel te ,indemni” 1la produsul final. Si noaptea, ca dhe, ce
sa faci noaptea. Atunci poti sa mai confunzi una cu alta, in
loc de borhot sa bagi in cazan mancarea pentru porci sau mai
cine stie ce. Noaptea te poti impiedica de butoaiele cu lichid
magic pentru care ai lucrat cateva ore (in noaptea respectiva)
sau zile (per total.)
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Oricum, a face tuica e ceva magic, din cele mai indepartate
timpuri. Unii zic ca au pornit rascoale din cauza acestei
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licori. Eu pot sa-i contrazic, deoarece stiu doar de rascoala
lui Horea, dar si aceea nu a pornit de acolo, a fost doar
spicatura care a umplut paharul”, ca sa ma exprim corect.

Noi nu suntem de felul nostru mai dusi, mai sariti. In
copilarie, parintii nostri si toata familia aveau de lucru la
fan si moase sau bone nu prea se inventasera. Asa ca e simplu
sa faci un milk-shake, cu lapte si tuica pentru somnul
copiilor tai.

Sursa: www.mihaelaivan.ro

Un tutorial video despre Cum se face tuica mai jos:

Sursa: www.youtube.com


http://www.mihaelaivan.ro/oameni-frumosi/despre-cum-se-face-tuica-aia-buna/
https://www.youtube.com/watch?v=FCYSgqx79Ok

