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Umni kletar.

Spisal

Anton Kosi,

ucitelj in vinogradni posestnik v Sredigéu.
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Natisnila tiskarna Druzbe sv. Mohorja.



Z dovoljenjem precastitega kr8kega knezoSkofijstva.




Predgovor.

Kak3na vinska je dobrota,
Ne kaze grozdja le sladkota;
- Kdor dobro vino &e imeti,
Naj umno si ravna z njim v kleti.

YO inarstvo me je Ze od nekdaj posebno veselilo. Z zanimanjem
sem zasledoval vedno razne pojave na tem polju; znanstveno
%" podlago sem si pridobil svojetasno na mariborski vinarski Soli,
. in moja najiskrenejSa Zelja je bila, da bi se mogel v tem oziru tudi
dejanski izkusiti.

Umevno je torej, da mi je kakor nala$é dosfla naredba, po kateri
je prislo pred desetimi leti precej obSirno vinogradno posestvo v mojo
last. Z najvetjo vnemo sem se lotil sedaj toli priljubljene mi stroke
vinarstva, zlasti pa Se kletarstva. Precej napolnjene kleti so mi po-
nujale dovolj prilike, da sem gole kletarske nauke mogel tudi v resnici
poskusati. Stopil sem v zvezo tudi z raznimi veéjimi vinotrZci ter si
pridobil tekom Casa v tem oziru dokaj izkuSenj, katerih sem 1. 1895. in
1896. nekoliko priobéil v mariborskem ,Slovenskem Gospodarju“,

Objava mojih clankov je dala povod, da so se zaCeli nekateri
slovenski vinogradniki obracati pismenim pdétom z najraznovrstnejSimi
vprasanji do mene. Moje znanje takrat ni vselej zadoS¢alo, to rad
priznavam; a ona vprafanja so vzbudila v meni Zeljo, da izpopolnim
svoje znanje. Uglabljal sem se vedno bolj in bolj v pojedine panoge
kletarstva, cital sem marljivo dela raznih priznanih kletarskih stro-
kovnjakov, zlasti knjige: ,Babo in Mach, Handbuch der Keller-
wirtschaft®, ,Dr. Bersch, die Praxis der Weinbereitung® in dr,
Kaj dobro so mi sluZili tudi razni strokovni listi, recimo ,Kmetovalec
in nemski list ,Weinlaube*.

H|

sam poskusil s povoljnimi uspehi; le v poglavju o zdravljenju bolnih
vin me je vodil veéinoma strokovnjak Babo. V raznih dvomljivih slu-
¢ajih sem se obracal tudi do naSih strokovnih uéiteljev za vinarstvo,
izmed katerih sta me zlasti vodja R. Dolenec in pa potovalni uéitelj
J. Belé blagovoljno podpirala s svojimi nasveti.

Bodi jima izrefena za njiju prijaznost in trud na tem mestu naj-
iskrenejsa zahvala.
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Iz strokovnjaskih naukov in dejanskih izkuSenj je torej narastla
polagoma knjizica, ki lezi, dragi Citatelj, pred teboj.

Upam, da ti bode ugajala, da jo bo§ z veseljem pozdravil, in to
tem bolj, ker slovenski vinogradnik Ze nekaj let sem zaman popraSuje
po knjigi, katera bi obravnavala to vaZno gospodarstveno panogo.
Dr. JozZefa Vosnjaka ,Umno kletarstvo®, ki ga je izdala druzba
sv. Mohorja 1. 1874., je v knjigotr§tvu Ze davno poslo; Auchmanovi
SPoglavitni nauki kletarstva®, ki so iz&li 1. 1874. v Mariboru, pa
so sploh prenedostatni, da bi jih mogli uspesno rabiti nasi vinogradniki.

Ta nedostatek je uvidel tudi odbor druzbe sv. Mohorja, ki je rad
prevzel pritujode delce, hotet s tem vsaj nekoliko opomoéi obCutni
potrebi nasega gospodarstva.

Knjizico sem prilagodil kolikor moZno razmeram naSega preprostega
vinogradnika, t.j. sprejel sem v njo le to, kar zarés odgovarja kmet-
skim potrebam, opustil sem pa v njej nalaS¢ razna pojasnjevanja, ki
bi utegnila preprostega vinS¢aka napeljati k Cesto zelé nevarnemu
popravljanju, zlasti pa k umetnemu pomnoZevanju vina; zakaj marsi-
kateri vinorodni kraj bi utegnilo spraviti tako ponesreteno ravnanje*)
ob njega dobro ime.

Tvarino sem razvrstil v knjiZici, kakor je navadno pri poljudno
pisanih delcih te stroke. Mislim, da sem pogodil pravo.

Potuj torej, dragi moj ,Umni Kkletir®, po vseh vinorodnih krajih
premile naSe domovine, svetuj prijazno vsakomur, ki te le dobrohotno
sprejme pod svojo streho, opozarjaj naSega vinogradnika na razne ne-
dostatke v kletarstvu, grajaj strogo, a vendar zopet prizanesljivo staro-
Segne in §kodljive njegove navade; plailo za svoj trud pa i¢i v zavesti,
da hoée§ po svojih moééh pomagati dobri stvari, naj se povzdigne nase
vinarstvo polagoma na vi§jo stopinjo, in naj se zagotovi in ohrani nasi
slovenski vinski kapljici njeno slovede imé.

Ko bodo odhajali tuji kupei od nas s praznimi Zepi, s kupCijo
zadovoljni, bomo ostali mi §e pri goricah, veselju naSem in srefi, ter
molili: ,

wPreljubi sveti Urban,

Ti dobri nad mejag,

V goricah ti stanujes

In zlahtno grozdje 'ma8.
Le zori ga — in medi ga,
Bo§ dal nam dober modt.“

V Sredi§éu, na dan sv. Urbana 1900,

Pisatelf.

*) Umetno pomnoZevanje vina je itak zakonito prepovedano.



Nekoliko splo3nih opomb o vinski frti.

Trtica mila, tebe Castim,

Draga mi bila, dokler Zivim.

Grozdjide sladko zobat velid

Ter nam prezlahtno vince rodis!
M. Vilhar.

oleg pSenice nima za kristjana nobena druga rastlina tolikSnega
pomena kakor vinska trta. Kristus sam, ki je pri najsvetejsi

daritvi pri¢ujo¢ v podobi kruha in vina, pravi: ,Jaz sem vinska

trta in vi mladike. Kdor ostane v meni in jaz v njem, on rodi veliko sadui.“

Vinska trta je vzbudila Ze v najstarejsih ¢asih pozornost ¢lovekovo,
in umetnost, stiskati ali presati iz njenih jagod sok, je bila znana Ze
nekoliko tiso¢ let pred Kristusovim rojstvom. Saj nam je vendar znano
iz ,Zgodeb sv.pisma starega zakona“, da je ofe Noe, ki je
zivel kakih 2400 let pred Kristusom, nasadil trto in iztisnil njen sok.*)
Noe je bil torej prvi vinogradnik in zajedno prvi kletdr, katerega nam
omenja povestnica ali zgodovina.

Prvotna domovina dandanes toli priljubljene vinske trte je Azija.
Tamkaj, zlasti v juznem Kavkazu, se nahajajo Se dandanes najlepSe in
najvecje trte s prekrasnim grozdjem. Ta zlahtna rastlina ljubi najbolj
zmerno podnebje; v preostri zimi rada pozebe, a prevelika vro¢ina ji
tudi ne prija. .

Trta sicer raste povsod, a vina ne daje povsod, ker grozdje ne
dozori. Po nekod se nahaja tudi divja vinska trta, ki se vzpenja
kakor srobot po drevesih, vCasi tudi po golih pefinah. Jeseni pa je
¢esto obloZena z mnogostevilnimi grozdki in drobnimi jagodami, za
katere pa se razen pticev nikdo ne zmeni, ker je sad divje vinske trte
ali vinike, kakor jo po nekaterih krajih imenujejo, trpek, kisel in neokusen.

V Evropo so prinesli vinsko trto Feni¢ani iz Azije, in sicer na
juzno Francosko Ze 600 let pred Kristusom, na Grsko pa okoli 1. 180,
pred rojstvom Kristusovim. Odtod se je raznesla po Italiji.

Rimski cesar Domicijan je sicer prepovedal trto, a dobri cesar
Prob, ki je sam rad vino pil, jo je zapovedal saditi za Renom in po
Panoniji. Takrat (okoli 1. 280. po Kr.) so nasadili vinsko trto tudi po
‘Slovenskem, Hrvatskem, Ogrskem in Srbskem.

Vinarstvo je vzbujalo zlasti pri omikancih vedno ve&jo pozornost
in konéno je ostalo predmet natanénih opazovanj in raziskavanj, ubogemu
vini¢arju pa je omogotilo, da je laZe, &e tudi ne najsijajnejSe izhajal.

*) Prim. dr. Fr. Lampe: ,Zgodbe sv. pisma,* I snopié, str. 65.



Tudi drZava je kmalu spoznala veliko vaZnost vinarstva. Zlasti
pa so se samostani poprijeli vinoreje — izvestno nagvec iz velike
skrbljivosti za sveto masno daritev, pri kateri se rabi vinska kaplja
— ter so marljivo in prizadevno zasajali na primernih prostorih
toli ¢islano vinsko trto. Pri doloevanju zemljiS¢ so imeli ti vzorni
vinogradarji mnogo srede; zakaj prostori, katere so zasadili razni
gospodarski zavodi duhovnikov z vinsko trto, so v vsakem oziru za
vinograd najugodnejSi, in trta Se v njih dandanes najbolje uspeva, Ce
je tudi posest Ze davno v drugih rokah.

Tudi v kletarstvu so bili duhovniki, zlasti samostanski, pravi
veitaki; mnogoletne izkuSnje so jim pokaza]e pota, po katerih je moci,
povzdlgmtl nezrelo mlado vino na najvi§jo stopnjo popolnosti in ple-
menitosti*)

Izpodbujeni po raznih gospodarskih zavodih duhovnikov, so se
zateli polagoma tudi mnogi drugi posestniki zemlji&é, sprva sevéda le
premoznejdi, pecati z vinarstvom ali s trtorejo. Kdor je premogel le
koli¢kaj primernega prostora, je nasadil trto in napravil gorico, katera
mu je kot pravi vir blagostanja pomagala gospodariti ter ga tudi
razveseljevala, ako je vedel z njo lepo in umno ravnati.

Sicer pa se takrat vinogradniku Se ni trebalo mmogo truditi z
oskrbovanjem vinograda, zakaj zemlja je imela tedaj Se dovolj redilnih
snovij v sebi. Toda stasoma se je to predrugadilo. Clovek, misle,
da je vinograd neizérpna zakladnica, kateri ni treba z ni¢imer vra.ca,tl
tega, kar mu leto za letom poklan]a, ni ustrezal zahtevam prirode v
povoljni meri; vsled tega se je zatela rodovitnost vinske trte vedno
bolj kréiti, prlsle so razne bolezni in druge nezgode, z njimi tudi toli
prekhcana trtna u§, prava §iba vinogradnim krajem, ki zahteva od
vsakega vin0gradnika, bodisi gospod ali kmet, in naj se Se tako zeld
oprijema starinskih Seg, da se seznani in sprijazni z neizogibnimi
vinogradnimi novotarijami, ako sploh hofe Se dalje pridelovati vino.

Vem, da slovenski vinogradnik, ki ¢éuti nevarnost trtne usi Ze
blizn, ne bode imel gluhih ufes za migljaje in nasvete najbolj izurjenih
strokovnjakov, marve¢ se bode ravnal zaupno po njih, dobro vedo¢, da
jedino s tem otme svojo gorico gotovega propada.

Da, slovenski vinogradniki bodemo delovali z vsemi mogoCimi
sredstvi na to, da ostane nasa zemlja Se tudi nadalje

,Sretna deZela, ki vino rodi,“

da bode slovela Se tudi naprej zaradi svoje izvrstne kapljice, s katero
hofemo ravnati vselej pametno in pravilno, po utrjenih nacelih umnega

kletarstva!

*) Pravijo, da se je tndi naprave Sampanjca (penme), tega najbolj Elslanega
francoskega vina, lotil prvi neki menih.



Kilet
"‘-? ' »Dobra klet nareja dobra vina.“
% % Slov. pregovor.

% let ali prostor, katerega rabimo za pripravo in hranjevanje
® vina, delimo v dva oddelka, in sicer: 1. v prostor, kjer vino
vre, in kjer se morejo vrsiti tudi razliéna kletarska opravila, t.j.
vrelna ali kipelna klet, ter 2. v prostor, kjer se hrani povreli
vinski pridelek, t. j. vinska klet. :

1. Vrelna ali kipelna klet.

Ako pustimo most, da vre v navadni ali vinski Kleti, tedaj
ne pokipi nikoli tako pravilno in popolnoma, kakor takrat, fe ga
spravimo v posebne, takozvane vrelne ali kipelne prostore, kakorSne
imajo vefinoma vsi vedji vinogradni posestniki kot nekake predkleti
navadnim ali vinskim kletém.

Za vrenje mosta je treba — kakor bomo to pozneje v posebnem
oddelku sliSali — jednakomerne, nekoliko vigje topline; toda takSne ni
navadno v vinskih kleteh, katere so namre¢ dobre in zado§tajo tudi
gledé topline na§im terjatvam.

Majhni vinogradni posestniki in po nekod, kakor na pr. v ljuto-
merskih in ormoskih goricah, tudi ve&ji vinogradniki ne poznajo posebnih
vrelnih kletij, marve¢ spravljajo most takoj v hladno vinsko klet, kjer
se vrii potém Kkipenje poCasno, nepravilno. Posledica tega pa je, da
tako vino dozoreva prepocasno, in vetkrat minejo leta in leta, predno
je zrelo, izSolano. To velja zlasti za mocna ali tezka vina.*) Kakor
hitro spravimo tako vino v vi§jo toplino, postane motno ter zacne
polagoma znova kipeti.

Iz vsega tega je paé jasno, da je kipelna klet za vinogradnika
velikega pomena.

Kaksna pa bodi vrelna klet?

Ista bodi, &e le mogode, takoj poleg stiskalnice ali preSe ter
neposrednje nad vinsko kletjo ali pred njo, da je moZno, spraviti most
takoj iz preSe v vrelni prostor in odtod mlado vino v vinsko Klet.

*) V lutomerskih goricah traja na pr. 6—8 let, predno vino srednje kakovosti
dozori. Tezja vina rabijo za to Se ve¢ dasa. Pisec te knjiZice hrani Se nekoliko starine
iz leta 1886, ki je postala Se le v 12, letu povsem zrela in sposobna za steklenice.



Nadzemeljska klet je boljsa od one v zemlji, ker se v njej laze
razpuhti iz moSta uhajajoca ogljikova kislina.

Toplina v vrelnem prostoru bodi vedno jednakomerna (12—20° R),
ako pa se ista zniZa vsled zunanjih vremenskih vplivov, treba je vrelno
klet zakuriti, in v ta namen sluZi najbolj majhna Zelezna peé.

Da moremo toplino prav presoditi in primerno uravnati, naj visi
ob steni toplomer. To koristno orodje se dobi za par desetic sedaj Ze
skoro v vsaki prodajalnici na dezeli,

Sodi, lezeéi v blizini pe¢i, naj se pokrijejo s kako plahto ali
T0goznico.

NajprimernejSa lega vrelnih kletij je juzna. Pod bodi potlakan
in nekoliko nagnjen, da more voda, kadar se snaZi posoda, odtekati v
kanal ali jarek, ki vodi na primernem mestu iz vrelne kleti.

To so torej glavna svojstva pravilno urejene kipelne kleti.

Kdor si iste ne more ali noGe postaviti,*) stori dobro, ako pusti
most ob Casu burnega vrenja v presi ali v kakem drugem primernem
prostorn nad zemljo; ko bi pa tudi tega ne hotel, naj skrbi za to, da
bodo vinske kleti, v katerih lezi most, ob asu burnega kipenja vedno
odprte, ako je namre¢ zunanja toplina vi§ja od topline v kleti.

2. Vinska klet.

NajboljSa vinska kapljica se ti lahko izpridi, ako ti ni mogode,
hraniti je v dobri kleti ali v ,pivnici“, med tem ko se mnogokrat
vino srednje kakovosti zel6 popravi, ako delj ¢asa lezi v primernem
prostoru, t.j. v hladni in zra¢ni kleti; zato so paé resni¢ne besede
pregovora, katerega sem postavil na ¢elo temu poglavju.

Vem sicer, da vinogradnik po najveckrat ni sam kriv, ako nima
izvrstne shrambe za vino — le redkokdaj se da v njej kaj izboljSati
— a navzlic temu mislim, da ne bode odveé, ako tu v kratkih potezah
ozna¢im lastnosti dobre vinske kleti ali pivnice.

Dobra vinska klet mora imeti 1. vedno jednakomerno
toplino, po zimi dovolj gorkote, da vino ne zmrzne, po letu pa
dovolj hlada, da se vino ne pokvari. NajprimernejSa toplota v kleti
je poprecno 8—10° R. IzkuSnje so pokazale, da je v oni kleti skoz
vse leto ta toplina, katere dno leZi vsaj 5 metrov pod povr§jem zemlje.
V najve¢ slucajih je nemogoce, kleti napraviti tako globoka tla, in
sicer zaradi pritekajode vode; zato pa mora biti klet okrog in okrog
obdana s prstjo ali z zemljo. Dobro je tudi, napraviti kletém senco
z zasajanjem drevja (akacije, gosta brajda itd.).

Ako razne okoli§¢ine ne dopusté izkopati kleti v zemlji, se more ista
po naéinu ameriske ledenice (glej sliko 1.) postaviti tudi nad zemljo. Dvoj-
nate stene take kleti se natlacijo zel6 na trdno s slamo, z mahom, s ple-
vami ali Zagovino, in klet a se pokrije z zemljo ali s slamo, katera se
pritrdi z debelimi deskami bde. Okoli kleti se zasadi drevje, da zmanjSuje
preveliki vpliv solnéne toplote. V taki kleti ostane toplina vedno jednaka.

Ako se v kaki kleti toplina preveé menja, se vino v njej tezko
umiri, slabo dozoreva ter lahko oboli.

* *) So vinorodni kraji na Slovenskem, kjer ima skoro vsak kmet svojo klet raz-
deljeno v dva oddelka, namref v kipelno in v vinsko klet; na pr. v Vipavski dolini.
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2. Klet bodi po sredi vsaj 5 metrov visoka in, ée le mogode,
obokana.

3. Vinska klet bodi kolikor mogote suha. Prevlazna klet ne
§koduje samo sodom in drugi kletni pripravi, marveé¢ tudi vinu samemu,
V vlaznih kleteh plava v zraku mnogo trosov plesnivea in drugih
glivic, katere zlasti pri pretakanju, dolivanju itd. kaj lahko pridejo v
vino ter ondi povzroCijo razne bolezni. Tudi stene so v takih kletéh
navadno polne plesnivea, le Zal, da se za tega zajedavca naSi vino-
gradniki le malo zmenijo, ¢e§, da je nedolzen, in da daje kleti nekako
starinsko lice. Vendar natan¢nejSe preiskovanje te nesnage je pokazalo,
da plesnivec drugega ne zasluZi, kakor da ga po kleteh zatiramo na
vse kriplje. Ako se na pr. prei§ce les, na katerem je naseljen plesnivec, po
mikroskopiéni poti
ali s povekSalnim 1
steklom, najdemo,
da se je plesnivost
udrla Ze dalje v no-
tranjost. Mocne hra-
stove sode, ki bi
trpeli drugate sto-
letja, uni¢i plesni-
vec v kleti v kakih
10—15 letih.

4.Kletna vrata
naj bodo obrnjena
proti vzhodu ali
zahodun, nikdar

proti jugu ali se-

_
; d -7 /
t‘j:;;la Vzﬂvat‘;anaﬁﬁ- ¢% i i /%é/

ret posebno na vino Slika 1. Nadzemeljska vinska klet.
vsled preminjanja (Po natinu ameriske ledenice.)
toplote ali vsled raz-

licnega zranega tlaka; zlasti velja to o jugu, ki vino rad mesa in skali.

Kjer bi zaradi lege poslopja ne bilo mogoce, vrat v klet napraviti
drugje, kakor proti severu ali jugu, ondi se naj pozida pred kletni
vhod posebno predkletje, ¢igar vrata se naj obrnejo proti vzhodu ali
zahodu. Sicer se ¢uti vpliv omenjenih vetrov veé ali manj v vsaki
kleti, toda v onih mnogo manj, kjer so se pri zidanju ozirali na ta
navedeno pravilo,

5. Klet bodi dovolj zra&na. Pravilno urejena klet je pre-
skrbljena tudi z dobro ventilacijo, t.j. s pripravo, po kateri se menja
zrak v kleti z zunanjim zrakom. V ta namen sluZzijo duSki ali sapniki,
napravljeni na severni strani kletne stene; za vsake §tiri metre kletne
dolgosti zadostuje jeden sapnik. Ventilacija bodi tako narejena, da
jo je moéi zapreti in odpreti.

Nekateri veliki vinogradniki, zlasti pa vinski trgovei imajo v svojih
kleteh razen sapnikov Se hlapne ali soparne cevi, ki so narejene na nasprotni
strani vsakega sapnika. Tudi te cevi se dadé odpirati in zapirati.
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Vinogradnik pa, ki ima klet brez sapnikov in hlapnikov — in
takih je pri nas najved — naj svojo klet prezratuje z odpiranjem oken.
A ravno pri tem nasi kletarji mnogokaj zakrivijo.

Namen prezracevanja je, da ohranimo klet hladno in suho, a vsled
obfne zmote nasega preprostega vinogradnika se pogosto doseZe na-
sprotno; klet postane namreé topla in mokra. Pomniti je, da se sme
klet ter vsak prostor, katerega hotemo ohladiti, le tedaj zraciti, kadar
je zunanji zrak hladnejsi ali vsaj ne toplejsi od notranjega. Kolikor
toplejsi je zrak, toliko ved vlage ima v sebi; ¢im mrzlej§i postane,
tem bolj se ta vlaga zgosti in sesede. Ako klet prezradujemo gorkega
dne, zdi se nam zunanji zrak, dokler vlede v klet, hladen, a kadar jo
napolni, shladi ga Se le notranji zrak, s katerim se pomeSa prav do
dobrega, vlaga se zgosti ter sesede, in kmalu tede po stenah zgoSCeni
sopar — voda. Klet postane vsled tega vlaZna in kmalu tudi zaduhla,
Da se temu izognemo, moramo okna odpirati le po noéi, in sicer kolikor
mogoce pozno. Ni se bati, da je ponoéni zrak 8kodljiv; ravno tako
Gist je kakor opoldanski in mmnogo bolj suh. Predno solnce izide, je
treba, da okna zapremo, in po dnevi naj bodo zaprta in zagrnjena.

Ako je zrak v kleti vlazen, lahko ga vsaj deloma usu§imo, ¢e po-
stavimo vanjo v odprti posodi ravno kuhanega ali ugaSenega apna, ki
vlago mocno vleCe ndse. Pred pretakanjem koristi tudi, ako se v vlazni
kleti vige nekoliko Zvepla. Okna se dobro zapr6, in Zvepleni dim
(zveplena sokislina) naj ostane ¢rez no¢ v kleti, Ta ostri plin namreé
uniéi razne skodljive glivice, ki bi utegnile pri pretakanju priti v vino.
Drugo jutro se klet prezraci in o€isti Zveplenega plina.

6. Klet bodi ¢ista in snaZna! Ta zahteva je izraZena de-
loma Ze v prej$nji tocki, kjer je bil govor o zracnosti. Ne samo, da
bodi v kleti zrak ¢ist, marve¢ tudi stene in strop, oziroma obok in pod
naj bodo kolikor mogoce snazni. Strop in stene naj bodo pobeljene
ali vsaj z malto lepo uglajene, tlak pa bodi, e mogoce, iz kamenitih
plos¢ ali iz cementa, da se laZe ohrani Eist.

Klet naj se ne rabi za ni¢ drugega, nego za hranjevanje vina.
Moéno disecih redij, kakor kisline (kislega mleka), repe, krompirja ali
zelja, torej nikakor ne devajte v vinsko klet, zakaj vino rado tak duh
ndse potegne.*)

Ker mora imeti vino mir, zato kleti, nad katerimi rokodelei vedno
nabijajo, ali katere so tik velikih cest, kjer mnogo vozijo, v tem oziru
niso najboljse, ker se s poslopjem i vino ve¢ ali manj trese.

H koncu Se té-le: Lepa, vzorno uravnana vinska klet ni samo v
veselje vinogradniku, marve¢ ista lahko poplaca Ze v nekoliko letih
preseZzek za klet izdanih stroSkov; zakaj pogled vinskega kupca na
snazne in pravilno urejene vinske prostore je Cesto merodajen in od-
loéilen, da kupi trgovec vino pri takem vrlem in za napredek vnetem
gospodarju.

*) Imeniten slov. vinogradnik, sedaj Ze pokojni Fr. Janfar, pife na strani 55.
svojega delca ,Umni vinoreject o tem sledede: ,Kislo zelje naj se postavi nekoliko
ur v skledi na piliko (veho), pa je izkaZeno vse vino; o tem sem se v neki hidi sam
prepridal, naj torej sluzi v svarilo drugim.*
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Kletna oprava.

Z ozirom na namen, katerega ima notranja kletna oprava, lahko
retemo, da je ista trojna: 1. Podkladje, na katerem lezé sodi, 2. hra-
niséna posoda za vino, to so sodi s ¢epi in pilikami, in 3, kletno
orodje, t.j. priprava, katera sluzi kletarju pri raznovrstnem njegovem
kletarskem delu.

1. Podkladje.

Da sodi ne smejo lezati nikdar v kleti na tleh, ampak na po-
sebnem podkladju ali ,gantnarjih“, je znano vsakemu.

Najbolje podkladje je ono, ki je iztesano iz zdravega hrastovega
lesa in je okoli 30 centimetrov debelo. Podloge, s katerimi je podprto
podkladje na vsaki strani, naj bodo zidane, kamenite, ali pa tudi iz
hrastovega lesa narejene ter blizu pol metra visoke.

Tako urejeno podkladje lahko nosi najtezje sode; le za sode, ki
drzé nad 100 hektolitrov, mora biti podkladje mocnejse in za vsak sod
v sredini izdolbeno, da sod z ve¢ dogami, ne samo z jedno, na podkladju
lezi. Vsak vecji sod naj ima tudi podkladje zase.

Ako lezé sodi na tako visokem podkladju, se dadé tudi od spodaj
snaziti, za podstavljanje Skafov pri pretakanju je dovolj prostora, in
zrak lahko prepihuje tudi pod sodi, kar gotovo ni brez vrednosti
Komur pa se zdé podloge s 50 em previsoke, ¢e§, da se iz sodov, le-
zetih na tako visokem podkladju, pri pretakanju razkropi preveé vina,
ta naj vselej 8kaf, v katerega nataka vino, primerno podloZi.

Podkladje ne bodi na nobeno stran nagnjeno, marveé naj lezi po
vagi. Praviloma bodi podkladje tako poloZeno, da ostane med sodi in
steno vedno toliko prostora, da ¢lovek pri snaZenju in pregledovanju
lahko pride vzadi za sode. ]

Najboljsi les za podkladje je hrastov, ker najdalje trpi. Nekateri
imajo tudi smrekove in borove ,gantnarje“; ti so sicer ceneji, a radi
hitro gnijo, zlasti v bolj vlaZznih pivnicah. Pa tudi hrastovo podkladje
v mokrotnih kleteh ni posebno trpezno. Da se podkladja sploh delj
¢asa ohranijo, priporo¢a dr.J. Vofnjak v svojem ,Umnem kletarstvn®,
da ravnajmo z lesom také-le: ,,Ves les, ki se misli rabiti, naj se spari
nad plamteéim ognjem, nato polije z rdeéo luZnato soljo (Blutlaugensalz,
Cyaneisenkalium), od katere se vzame !/, kg na 3 litre vode, in na-
posled zopet nad ognjem posusi. Rdeca luZnata sol se dobi v spece-
rijskih prodajalnicah.”

Dobro je tudi, ako se les z modro galico napoji ali vsaj
veckrat namaze.

2. Sodi.

V starih ¢asih so rabili za shranjevanje vina surove, iz Zivalskih
koZ napravljene mehove ali vrete, v katere so devali sploh vse tekocine.
In v tak meh je spravljal gotovo tudi ofe Noe sok, katerega je stiskal
iz sladkega grozdja.

V Mali Aziji in v jugovzhodni Evropi rabijo Se dandanes namesto
lesene ali kake druge posode mehove iz Zivalskih koz Zivalska koza
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vino v obCe zelé popravi, ker skoz isto le voda izhlapeva, a prav malo
alkohola. V taki shrambi dobi vino baje moénejsi duh, oljnato-mil, a
vendar ognjevit okus. Zato ima vino v krajih, kjer ga shran]me]o v
zivalskih koZah, oziroma mehovih, vse navedene lastnosti.

Se le ko se je kasneje loncarstvo popelo nekoliko viSe in so
izumili posebno smolo, s katero so zalivali posodo, da ni premakala,
so zaceli vino spravljati v zelé velike londene vrée, katere so potém
tako napolnjene imeli zakopane v zemlji. Da ta posoda zahtevam
umnega kletarstva nikakor ni zado$Zala, je paé jasno.

Toda kakor vse znanosti, tako je jelo tudi kletarstvo s¢asoma
napredovati; ,Zivalskokozna‘ in ,Jondena‘ doba sta minuli, in nastopil
je Cas, ko se je zaCela rabiti in se Se dandanes rabi za vino posoda,
katera popolnoma zadoS¢a, namreé sodi iz lesa, in sicer v prvi vrsti
iz hrastovega. Le zal, a pri nas hrastovi g{}?dl vedno bolj ginejo;
le tu in tam Se ra7prost1ra kak mogocen hrast na Siroko svoje vejevje.
Tudi na Hrvatskem in Slovenskem, kjer so Se pred nedavnim asom
v prostranih gozdih velikanski hrasti dvigali visoko svoje glave, poje
sedaj neusmiljeno sekira in trebi gozdove.

Umesten, dasi brezuspeSen je bil Ze 1. 1844. opomin slovedega
vinorejca M. Vrtovea,*) ki je dejal: ,Kranjski in goriSki Vipavci! Kje
boste érez 50 let hraste imeli, sode iz njih narejati? Vinorejo moéno
mnoZzite, hrastorejo pa popolnoma v nemar pustate! Ali se obedve
ne veZeta?“

Naj bi se vendar s tem lesom ne tratilo preved, zakaj ni ga
gradiva, katero bi bilo za narejanje vinske posode tako primerno,
kakor rayno hrastov les. Res je, da se delajo zlasti v Italiji tudi iz
kostanjevega lesa dobri in Se dokaj trpezni sodi, vendar pa je ta les,
dasi je drugate zelé Cist,'manj gost, in zaradi tega vino bolj iz njega
hlapi; tudi se gledé na trpeinost nikakor ne more meriti s hrastovino,

Nadalje daje tudi malinjak les za sode, toda taka posoda pre-
hitro strohni; tudi dobi vino v taki posodi nekako ¢uden okus po dimu.

Jesen daje posebno Cist les in se rabi navadno za sode, v katerih
se hrani Zganje, da isto ne poZolti; toda v mokrotnih kleteh ta les
hitro segnije.

Akacija daje sicer tudi dobre in trpezne doge za sode, toda
njen les ni tako gost in trpezen kakor hrastov.

Tudi iz borovega, smrekovega in mecesnovega lesa se delajo sodi;
zlasti mecesnov les je v kleti zel6 trpezen, vendar pa iz sodov, na-
pravljenih iz takega lesa, vino veliko bolj hlapi, kakor iz hrastovih;
tudi dobi neprijeten okus po smoli, katerega tezko spravi$ iz vina.

Majhnim vinorejcem na Tirolskem sluzi tudi jelov les, toda pri
nas rabijo take sode zlasti vinski barantadi za prevaZanje, a vino se
potém zopet hitro preto¢i v hrastovo posodo.

Gledé na podobo ali obliko sodov je omeniti, da so isti okroglasti
ali cilindriéni; oba poda sta okrogla. Da pa je sod moénejsi, in da se
droZe laze na en kup spravijo, so doge v sredini vzbocene, kar daje
sodu trebuSasto ali vzbofeno podobo.

*) Prim. njegovo ,Vinorejo* na str. 201.
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Velikost sodov je razlitna. Najnavadnej§i so pri nas Se vedno
polovnjaki s 5 vedri, kar je toliko, kakor 283 litrov ali 2 hektolitra
in 83 litrov. V novejem d&asu delajo rajs§i polovnjake s 300 litri,
ker je pri taki posodi raéun lazji. Namesto Strtinjakov z 10 vedri ali
566 litri se pa narejajo Sesthektolitrski sodi, t.j. za 600 litrov.

Vetji sodi od 800—5000, 10.000, 20.000 litrov in e ve&ji ostanejo
v kleteh na svojem mestu ter sluZijo za vrenje mosta, za mesanje vina
velikim vinskim pridelovalcem in veletrZcem z vinom. To so tako-
zvani ,lezavni sodi“ (Lagerfisser). No pri nas je take posode le malo,
V novejSem casu so zaceli bolj rabiti manjSo posodo, ker v taki vino
prej dozori.

Posoda iz cementa, ki se Se s steklenimi ploS¢ami obloZi, je pri-
meroma najcenejSa, zlasti, ako je zelé velika. V njej se pa vino slabo
razvija, ker zrak nima pristopa. Cementna posoda sluZi bolj za zrela
vina, véasi za ¢érnino, za meSanje in, ako druge posode primanjkuje, za
zatasno shrambo vsakega vina.

Zel6 svetovati je tudi majhnim vinogradnikom, da si dadé svojo
posodo postavno premeriti (cimentovati), zakaj dobro je znati njemn
samemu, pa tudi vinskemu kunpeu, koliko meri ali drZi posoda.

a) Kako raonati s novo posodo?

Hrastov les ima veliko ¢reslovine in 8Se drugih bolj neokusnih
gnovij v sebi, in po njih dobi tudi vino neprijeten in zoprn okus;
vrh tega pa se tudi vinu barva izpremeni. Tako postane na pr. v
novem, nepripravljenem sodu belo vino precej temno ali rjavo. Iz tega
sledi, da moramo vsak novi sod prej za vino pripraviti ali ga oviniti.
To ravnanje imenujemo ovinjanje sodov.

Sod se ovini, ako vlijemo vanj najprej vrele vode ali kropa, in
prav storimo, ako pridenemo kropu nekoliko zveplene Kkisline. Ne-
kateri vmorejcl devajo v krop, s katerim zaparjujejo nove sode, trtno
listje, kutine, suho breskovo listje itd., esar pa razen trtnega listja

ni svetovati, ker more dobiti vino po teh diayah kak poseben, tuj
okus, katerega ne potrebuje.

Z vrelo vodo torej izperi sod tolikokrat, da bo ista kon¢no pri-
tekla tako &ista iz soda, kakor si jo vlil vanj. To se zgodi navadno
po 4—>5kratnem pranju ali snaZenju z vrelo vodo. (Ne puscéaj pa vrele
vode tako dolgo v sodu, da bi se ohladila.) Potém napolni sod
8 Cisto vodo, katero pa pusti ¢rez no¢ v njem. Drugo jutro se stara
voda izlije, in sod se znova napolni s Cisto vodo, in to se ponavlja
3—4 dni, dokler ne priteée iz soda popolnoma éista voda.

Ko se je to zgodilo, se sod zopet zakuha-:z osoljenim kropom,
se dobro zaveha, na vse strani valja ter postavi najprej na jedno in
potém na drugo dno. Za tem se z mo§tom, z droZzami ali pa s kalnim
vinom zakuha, s ¢isto vodo izplakne, in sod je ovinjen. V tako pri-
pravljeno posodo lahko sicer vlije§ vsako vino, toda bolje stori§, ako
starine ne devas vanjo; zakaj starina dobi v novo ovinjenih sodih
neki poseben, na mlado vino spominjajo¢ okus.

vV veéjlh kletarstvih, kjer je treba pripraviti mnogo sodov za
vino, imajo posebno pripravo, parotvor ali parni stroj, s katerim se
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spuida vrota para v sode. Strtinjak je na takem stroju v 8 minutah
ovinjen. Sevéda je treba tak sod takoj, ko se izpusti para iz njega,
8e z mrzlo vodo dobro splakniti.

b) Kako ravnati s prasmnimi sodi?

Jedna najvecjih in najgrsih napak, ki je pri mnogih nagih vino-
rejcih zeld ndomacena, je njih zanikarnost in nemarnost v oskrbovanju
izpraznjenih sodov. Navadno se posoda, iz katere se je vino pretocilo,
le po vrhu izplakne, potém pa prekucne v kak kot in tam lezi, dokler
se zopet ne potrebuje.

Sod, s katerim tako ravna§, se gotovo pokvari, saj se esto fe
niti zamasil ali zabil ni, da ne govorim o Zveplanju. Po najvedkrat
je postala taka posoda ali plesniva, ali pa skisana, skratka za
vino nerabna.

Vsak pametni vinorejec namre¢ vé, da dobi vino, ki se vlije v
pokvarjen sod, bodisi Se tako dobro, v kratkem ¢asu jako zoprn okus,
ki se le tezko ali pa celé nikdar ne spravi iz vina.

Kako je torej ravnati s sodi, ki ostanejo delj ¢asa prazni?

Ako smo iztodili vino iz soda in ga nimamo ved vanj naliti,
treba je pred vsem, da spravimo iz posode vse vingke ostanke. Ako
je bilo le malo droZz v vinu, zadostuje, &e izperemo sod nekolikokrat
8 Gisto vodo; ako pa je bilo §e mnogo droZ treba je, da snaZimo po-
sodo s scetj6 ali pa z verigo. Tudi na zunanji strani se sod umije
in kolikor mogode osnazi. Nato se obrne tako, da iztede vsa voda iz
" njega. Ako se je sod potém posusil (suSi se naj v sencil), se zapré
njegova vratca, ako jih namre¢ ima, in ves mnotranji prostor se moc¢no
zakadi z Zveplom, in &ep se dobro zabije. Sodi, v katerih se hrani
érnina, naj se zakadé z vinskim cvetom ali Spiritom.

Ako je sod pri Zveplanju znotraj nekoliko vlaZen, to ni& ne dé;
8e cel6 dobro je to, zakaj ta vlaga potegne ndse mnogo Zveplene so-
kisline, ki bi sicer sedla na dno posode, ker je teZja od zraka. Sevéda
ne sme biti sod take moker, 'da bi se voda zbrala na dnu, zakaj tedaj
bi se nabralo tam tudi mmnogo Zveplene sokisline, ki izpremeni zrak
stasoma v Zvepleno kislino, in ta Skoduje sodu.

Cemn se pa prav za prav sodi napolnjujejo z Zvepleno sokislino?

Poleg vse skrbi, kojo ima kletar za svojo posodo, se dogodi ven-
dar lahko, da dobi ta ali oni sod kako glivico plesnivea vése, ki bi
znala sod pokvariti. Ako pa zaZgemo v sodu Zveplo, se zveZe ali spoji
zZvepleni dim s kisikom zraka, in napravi se takozvana Zveplena so-
kislina, katera pokonca glivice, da ne morejo rasti in se mnoZiti.*)

Ker pa prodere v sod, bodisi ta Se tako dobro zabit, po luknjicah
v dogah polagoma vendarle zopet kisik zunanjega zraka, zato je treba
Zveplanje veckrat ponoviti.

Pisatelj pri¢ujote knjizice Zvepld prazne polovnjake in Strtinjake
vsak tretji ali Getrti mesec, in sicer vzame na polovnjak pol, na Str-
tinjak pa 3/, navadnega, na papir vlitega Zveplenca, ki se prodaja po
prodajalnicah. Vedje sode pa Zvepld vsak drugi mesec z jednim celim,

*) Vel o Zveplanju &taj v poglavju: ,Uporaba Zvepla v kletarstva“.
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véasi tudi s poldrugim komadom Zvepla, in vsa posoda mu je vedno
snazna in zdrava ter za vino pripravna. Sicer pa gre pomniti, da je
treba sode v bolj suhih pivnicah Zveplati pogosteje, nego one v bolj
vlaznih kletéh.

Na 100 litrov prostora zadostuje navadno po 5 gramov Zvepla.

Da torej ne bodemo imeli z vinsko posodo nikdar sitnostij, treba
je, da ravnamo také-le:

1. Takoj, ko se je vino iztolilo, se izplakuje sod z vodo tako
dolgo, da tece zel6 Cista iz njega.

2. Ako je bilo v sodu mnogo droZ treba.ga je snaZziti z verigo
ali ketino.

3. Lepo osnaZzen sod zvrni na veho, da vsa voda izteGe iz njega.

4. Ko je sod znotraj in zunaj suh, naj se mofno zaZvepla ter
trdno zabije, da ostane Zvepleni dim v njem.

5. Kakor je sod veéji ali manjsi, mora se tudi Zveplanje v raznih
dobah ponavljati. Za manjSe sode, kakor so na pr. trtinjaki in po-
lovnjaki, zadostuje, ako se Zveplajo v 3 ali 4 mesecih enkrat, ve¢ji sodi
pa bi se morali praviloma vsak drugi mesec nasititi z Zvepleno paro.

6. Sodi se naj ne shranjujejo na presuhih prostorih, da se ne
razsusé,

c) Kako popravijati pokvarjeno posodo?

Kaj pa nam je storiti, ako se nam je kak sod po lastni ali po
nemarnosti koga drugega pokvaril?

Recimo, da je sod plesniv. Pri taki posodi je treba dno iztrgati
in sod temeljito osnaZiti, Znano je, da se mora praviloma v vsak sod,
predno se rabi, z lu&jo posvetiti ter pogledati, kak&na je posoda od
znotraj. Ce smo pri preiskovanju naleteli na tako mo@no plesniv sod,
da je plesnivec Ze rumene ali celé zelene barve in je les pod plesniv-
cem Crnikast, tedaj je neobhodno potrebno, da se doti¢ne doge najprej
plesnivca osnazijo ter ostrzejo do zdravega lesa. Ako pa je vsa no-
tranjost sodova z rumenim ali z zelenim plesnivcem preprezena, je
najbolje, da tak sod odstrani§; zakaj za vinsko uporabo ni veé, ako
ga Se tako skrbno snaZi§ in popravljas.

Véasi pa je plesnivec Se bel ali belkast, in tudi les Se ni okuZen;
v tem sluaju se odstrani najprej plesnivec s §cetjo in z mrzlo vodo,
a nato se sod s kropom zapari; ¢e je dovolj poparjen, se napolnjuje
veé dnij s ¢isto vodo, ki jo vsak dan odlijeS in s Cisto nadomesti§,
To ponavljaj tako dolgo, dokler ni voda, katera se izlije iz soda, brez
barve in brez vsakega okusa (2—4 dni).

To delo, ki je podobno ovinjanju sodov, je silno zamudno in
nadleZno, a se ne sme opuscati.

Ko smo to storili, je treba, da sod na senénatem prostoru posusimo,
potém dobro zaZveplamo in trdno zamaSimo, da ostane Zvepleni dim v njem.

Namesto praznega kropa se vzame potém, ko smo odstranili plesen
s krtaco iz soda, vrel lug, ki se naredi, ako v 10 litrih vode raztopis
1 kg sode ali solajke.

Cel6 napaéno pa bi bilo, plesniv sod prej pariti z vrelo vodo,
kakor smo odstranili plesen.
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Nekateri kletarji priporoéajo za popravljanje sodov tudi gasenje
neugasenega apna v sodu. To gaSenje ima namen, da se povisa toplota
v sodu tako visoko, da uniéi vroéina vse glivice, ki povzrocéajo plesnobo.
Razen tega pa vpliva apno tudi kakor voda kemiéno raztopno. Apno pa
je treba potém popolnoma spraviti iz soda, sicer vpliva nengodno na vino.

Drugo sredstvo za popravljanje plesnivih sodov bi bilo té-le:

Sod, kateremu odbije§ dno, se dobro umije z vodo, kateri je pri-
meSano nekoliko Zveplene Kkisline (Nordhiuser Schwefelsiure) ali
hudi¢evega olja. Na 100 litrov vode vlijes pocasi °/, litra Zveplene
kisline. Nikakor pa ne kazZe, vlivati vode v hudicevo olje, zakaj tedaj
se tako hitro in silno ugreje, da pocne §kropiti, in ¢lovek kaj lahko
- ponesreci, (Za snaZenje polovnjaka zadostuje, ako vlije§ v 20 litrov
vode /37 Zveplene kisline.)

Ko se je sod tako opral, vstavi§ mu dno, ga nabijes in dobro z
Zveplom zakadi§. Da mora$ iz soda, predno ga umije§ z vodo in s
hudievim oljem, spraviti s krtao ves plesnivec, to se razume paé
samo ob sebi.

Ako se je kak sod skisal, tedaj se tudi na noben natin ne
sme prej napolniti z vinom, dokler ga nismo popolnoma popravili.

Skisano posodo spozna$ po moénem octovem ali jesihovem duhu,
ki ti udari na nos, ako ga pribliza§ odprti piliki.

Skisan sod se popravi po parjenju in izplakovanju z vrelim lugom.
Kako se ta nareja, sem omenil Ze na strani 15. Temu sledi parjenje
8 Cistim kropom in izplakovanje z mrzlo vodo.

Ko se je sod posusil, nasiti ga z Zveplenim dimom in dobro zabij!

Drug nadin, popraviti skisan sod, bi bilo Zganje z vinskim cvetom
ali s $piritom, naté zakuhanje z apneno vodo, izplakovanje z vroco
in potém s hladno vodo, konéno pa dobro Zveplanje.

Kar se ti¢e starih suhih sodov, ki so lezali ve¢ Casa ma suhem
kraju, je omeniti, da tudi taki sodi niso za rabo, dokler se po veckrat
8 kropom in naposled z vinom ne obkuhajo. Ko bi se v suhe ali v
razsusene sode natocilo takoj vino, bi isto dobilo zoprn lesni okus.

Konéno bi §e omenil, da bi navzlic najskrbnejSemu snaZenju po-
kvarjene posode ne bilo varno, takoj dobre starine natociti v njo; naj-
varnejSe je, da s takimi sodi ¢akaS do trgatve ter jih potém napolni§
z moStom. Ako je v njih most pokipel, Se le tedaj smemo ravnati s
popravljeno posodo tako, kakor z vsako drugo, ki se ni nikdar po-

kvarila.
3. 0 pilikah in &epih.

Praviloma ima vsak sod dve odprtini ali luknji, namreé veho
zgoraj in Cepovo luknjo ali depmico spodaj, in le redkokdaj naletimo
na prav majhne sod¢ke s samo jedno luknjo — z veho.

__ Da zabranimo zraku pot do vina, maSimo odprtine na sodih s
pilikami in &epi. Vehe zatvarjamo s pilikami, Gepnice pa s Cepi.
: a) Pilike.
V prej$njih éasib, ko so bile struZnice Se bolj redka prikazen,

so delali sodarji vehe &tirioglate in tej obliki primerne sevéda tudi
pilike; dandanes pa so odprtine izkljuéno le okrogle.
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NajboljSe so pilike iz trdega hrastovega lesa, a tako narejene,
da veho popolnoma zamasijo. Dober je tudi akacijev in kostanjev les.
Dolge pa naj bodo pilike tako, da molé vsaj 5 em globoko v vino, ker
tedaj bolje in trdneje zapirajo, ako so vedno mokre.

Najpriroénejse so one pilike, ki molé tako daled iz vehe, da jih
moremo z majhnimi udarci odbiti; majhen gumb, takozvana glavica,
na zgornjem Kkoncu pilike (glej sliko 2.) omogofi to delo. Kratke
pilike, ki ne molé iz soda, in pri katerih je treba mnogo
razbijati, predno jih spravimo iz soda, rabimo praviloma
samo pri vinu, katero prevazamo; pri sodih, v katerih se
prevaza vino, so pilike lahko tudi iz mehkega lesa. Pri
lezavni posodi, to je pri sodih, v katerih vino mirno lezi,
pa imejmo vedno le dolge pilike iz trdega lesa.

Najbolje je seveda, ako je pilika tako narejena, da
zapira veho trdno in neprodusno, in da nam je ni treba
omotavati s platnom ali z rogozo. A ker dobé pilike tekom
¢asa vendarle kolikor toliko nepravilno obliko, imajo kle-
tarji navado, da omotavajo te zamaSke s platnom ali pa z Slika 2.
rogozo, tu in tam tudi s perjem turs¢icnega storza. Pilika

Tako ovijanje, zlasti s platnom, ni, da bi ga pripo- * ;;‘g:‘m’
rotali, ker daje, kakor bomo sli§ali to pozneje, Cestokrat :
povod k razvijanju octove kisline, t.j. da vino cika. Ako Ze rabimo
platno, naj ne moli isto nikoli iz vehe; tudi se naj vetkrat, vsaj pri
vsakem dolivanju, zameni z novo snazno krpo. BoljSa nego platno je
za te namene rogoza.

b) Cepi.

Tudi Cepi so najboljsi iz trdega lesa: iz hra-stovine, kostanjevine
ali akacijevine. Pri napolnjenem sodu naj moli i Eep nekoliko iz soda,
da ga je modi pri nastmhumu pipe zanesljivo prljetl V sodih, v ka-
terih se vino prevaza, naj pa ti¢é Cepi do cela v Gepnici.

Namesto lesenih ¢epov se rabijo z uspehom tudi plutovi zamagki,
ki imajo to prednost, da jih lahko porinemo pri vsakratnem nasajanju
pipe kar v sod. Pri ¢epih iz plutovine se ¢epnice nikoli ne poskodujejo,
¢esar o navadnih lesenih Cepih, zlasti pri kratkih ne moremo trditi.

V sod porinjen plutov zamasek ostane dotlej notri, dokler je Se
kaj vina v posodi; pri snaZenju soda pa dobimo cep z vodo zopet
nepof§kodovan na svetlo in lahko ga znova uporabimo.

Pilike in Gepe, bodisi, da so isti leseni ali iz plutovine, je treba
pred uporabo vselej dobro popariti z vrelo vodo, ali Se bolje je, ¢e jih
kar izknhamo; tudi namakanje v Spiritu je koristno. Na tak nadin pri-
pravljene pilike in ¢epi izgubé Creslovino in druge snovi, ki bi utegnile
neugodno vplivati na vino.

Plesnivih ali kislih zamagkov ne rabi umni kletdr nikoli, dokler
jih ni dobro izkuhal v vodi.

Umni kletdr. " 2
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Kletno orodje.

Razen sodov potrebuje kletar pri umnem ravnanju z vinom v kleti
raznega orodja, posode in priprave, in sicer:

Vedric in Skafov za pretakanje vina; lakomnice — sevéda iz
dobrega hrastovega lesa, posode za polnjenje sodov; lijcev ali ,trah-
tarjev*, steklene nategace ali bufe ter nategace iz kavéuka.

Dalje potrebujemo v kleti raznih pip, manj§ih in vecjih lesenih,
za pretakanje pa vsaj jedne velike mesingaste ali medene; nadalje je
treba v kleti kletnih kladiv, sekire, sodarskega noza, svedra, Zrebljev,
plodevinskih tablic (za nabijanje na pilike sodom, ki jih mislimo od-
poslati), sveénika, Zagice, Zice ali drota, posodic za Zveplanje sodov,
metle, verige. Ako so v kleti tudi veliki ,lezavni“ sodi, je treba za
iste posebne lestvice. .

V kleti naj visi ob steni omarica, ki se dd zapreti, V tej oma-
rici imej kletir moStno vago in kislomer; ob strani naj visi toplomer,
v papirju naj bode ovito Zveplo, nadalje svede — mnajboljse so za klet
lojeve, ker se loj v kleti vedno rabi — istotako bodi shranjena v te)
omarici steklenica s kupicami, rogoza, ¢epi in pilike, zamagki.

Veéji vinogradniki imajo shranjeno v omenjeni omarici tudi po-
sebno knjiZico, takozvano ,kletno knjiZzico“, v kateri imajo zapisane
vse sode po vrsti; o vsakem, koliko drzi, kak$no vino je v njem, koliko
stopinj sladkorja je imelo kot most, kdaj je bilo zadnjié¢ pretofeno,
koliko so Ze kupci obetali zanj itd. :

Kletna knjizica je za kletarja, ki ima na skrbi vejo mnoZino
vina, velike vrednosti; zakaj iz svojih zapiskov razvidi vse premembe
vina ter se tako vedno kaj novega nauc¢i, kar mu pri ravnanju z
vinom koristi.

Da si pribrani kletir nepotrebno iskanje kletne priprave, oziroma
kletnega orodja, katero hote rabiti, naj ima vsaka re¢ v Kkleti svoj
doloCeni prostor. Da mora biti vse kletno orodje tudi vedno snazno
in v najlepsem stanju, to se ume samo ob sebi. Priporofa se, napojiti
vso leseno kletno pripravo s parafinom,*) in sicer nekaj zato, da jo
ubranimo vplivom vlage, nekaj pa tudi radi tega, da zamaSimo kolikor
toliko luknjice na lesenem kletnem orodju.

Se boljse sredstvo nego parafin sam pa je vrota meSanica 10 delov
parafina in 40 delov vazelina.**) V ta namen se te dve snovi raztopita
v Zeleznem los¢anem loncu nad slabim ognjem; z raztopino pomaZemo
potém s trdim Copidem jednakomerno vse lesene dele kletnega orodja.
Da se meSanica vrine globoko v luknjice, naj bodo reéi, katere mazemo,
suhe; ako drZimo pomazane reci potém nekoliko ¢asa nad plamenom,
je uspeh Se boljsi. Majhne re¢i potapljamo kar naravnost v raztopino

*) Parafin = voskn podobna snov, ki nastane pri suhi destilaciji Sote, premoga
ali lesa; ta tvarina nima ne duha, ne okusa.

*¥) Vazelin = rumenkastobela, maslu podobna snov brez duha in okusa, ki se
nareja vetinoma iz ameriskega kamenenega olja ali iz ostankov, ki odpadajo pri -
Elenju petroleja.
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vazelina in parafina. Te snovi ne dasta vinu nobenega duha, pa tudi
ne okusa, zatd ji smemo rabiti brez skrbi.

Sode in drugo kletno posodo je dobro od zunaj pomazati z vrodo
boraksovo raztopino. Na 10 delov vode se vzame 1 del boraksa. S
tem zabranimo razvoj plesnivca.

Zelezne ter sploh kovinske kletne dele je treba tudi, in sicer
dobro posusene, namazati z vazelinom. Za mazanje kaviukovih cevij
pa rabimo &isto parafinsko olje, katero dobimo v lekarnah ali v Spe-
cerijskih prodajalnicah.

Trgatev ali branje.

JZe tridek prepeva, ne more ved spat’,
V trgatev veleva, spet pojdemo braf.“
Narodna pesem.

1. Kako se naj vinogradnik pripraﬂja na trgatev?

Kakor hitro se bliza &as, da bo grozdje dozorelo, naj vinski pri-
delovalec skrbi, da bode vsa posoda in sploh vsa priprava, ki je za
branje in preSanje potrebna, &ista in snaZna ter v najlepSem redu.
Ze kakih 14 dnij pred trgatvijo je treba natanko pregledati vso posodo
in pripravo, kakor kadi, sode, S8kafe, brente (pute), lakomnice, preSo
in na njej krnico ter razno drugo, za trgatev potrebno orodje. Zakaj
ni¢ ni bolj neprijetnega in sitnega, nego ¢e vinogradnik opazi, da so mu
sodi plesnivi ali smrdljivi, da mu je krnica razklana itd.,, Se le takrat,
ko se je Ze pricela trgatev. Ali more vinogradnik spraviti te stvari
sedaj na enkrat v red? Mislim, da ne!

Vesfen vinséak ima torej 7e mekoliko tednov pred trgatvijo z
umivanjem in popravljanjem trgatvene in kletne priprave dovolj posla.
Ce ima navadno ali veliko preSo z navorom, nanosi na krnico vode,
da se odmo¢i na njej vsa nesnaga, dobro veddé¢, da je pri spravljanju
mosta, kakor v kletarstva sploh snaga glavna reé.*)

2. Kdaj naj beremo?

Velika hiba mnogih na§ih vinogradnikov je ta, da iz prevelike
skrbi za mnoZino pridelka ne €akajo, da grozdje dozori, marveé po-
birajo Gesto napol trdo, kislo grozdje. Tudi imajo mnogi posestniki v
svojih vinogradih zasajene najraznovrstnejSe trtne vrste, rane in pozne,

*) Kaj neprijetno dirne &loveka, ako sliSi, da tuj zveden vinotrZec ofita naSemu
preprostemu vinogradniku nesnaZnost pri narejanju njegove, sicer dobre in okusne
vinske kapljice. — Bilo je jeseni L 1893., ko je prehodil mlad, a jako izku¥en vinski
trgovec iz Brucka (A. C.) vse vinograde ljutomerskegn, ormoﬁkeg& in ptujskega okraja,
da bi se preprifal o kakovosti moSta vseh ondotnih vinogradov, kjer so gledtali le
koli¢kaj novega vinskega pridelka. Ta moZ mi je tozil, da se je pri kmetih, oziroma
pri manjiih posestnikih le redkokdaj mameril na kapljico, ki bi bila v resnici snaZno
spmv]gena. ,JKmetskih vin ne kupujem rad, ker so mi prenesnaZna!“ tako se je iz-
razil dotifni vinotrZec. — Dragi rojaki, ki pridelujete Zlahtno vinsko kapljico, skrbite
in prizadevajte si, da se nam ne bode mogla nikdar in od nikegar ofitati malomarnost
in nesnaznost v kletarstvu!

91‘
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vse navzkriz. Ce potém v deZevni jeseni za®né rane vrste gniti, se
priéne takoj s trgatvijo, in se mede vse skupaj, zrelo in nezrelo grozdje,
ne pomislivsi, da napravi en sam nezrel grozd ve¢ §kode, nego je
more deset zrelih popraviti.

Da pridela torej vinogradnik kolikor mozno dober vinski pridelek
— in to bodi glavni namen pri pridelovanju vina — je treba, da bere
takrat, kadar so grozdne jagode Ze popolnoma zrele, ali z drugimi
besedami, ko je nastopil ¢as, da se ne mnoZi vet sladkor v jagodah.

Popolno zrelost grozdja spoznamo na tem, da so jagode popolnoma
mehke, da se lupinice na jagodah zaéné gubanéiti, da postanejo peclji
trdi in suhi. Jagode belega grozdja postanejo rumenkaste in rjavkaste,
in peSke je lahko loCiti od plodnega mesa.

V toplih in suhih letih doseZe grozdje popisano stopnjo zrelosti
prej, negoli v hladnih in mokrih; ¢as dozoritve je tudi, kakor znano,
pri raznih trtnih vrstah razli¢en. Prav primerno bi torej bilo, ako bi
imeli vinogradniki v jednem vinogradu same take vrste, ki dozoré ob
istem Casu,*) ker bi sicer prav za prav morali brati najmanj dvakrat;
najprej rano in potém Se le pozno grozdje.**)

Prerana trgatev daje torej gledé na kakovost slab pridelek, ker
ima premalo zrelo grozdje preve¢ kisline in premalo sladkorja v sebi.

Za navadne razmere velja torej pri trgatvi pravilo:

Beri, ko je grozdje popolnoma zrelo!

Gledé na Cas trgatve pa je res nekoliko tezko svetovati, zakaj
mnogo je tu zavisno od jesenskega vremena, katero vinogradnikove
naklepe cestokrat povsem izpremeni. Ako na pr.v mokrotni jeseni zaéné
jagode mocno gniti, ali ¢e je na pr.rani in moéni mraz prepreéil na-
daljnje razvijanje trte ter povzrocil, da listje vene in odpade tako, da
se ni nadejati, da bi se pomnozil sladkor v jagodah — v teh slucajih
gotovo ne kaZe s trgatvijo odlafati in Cakati.

Gledé vremena, v katerem se naj bere, pa omenim sledede:

Ako ti je do dobre in plemenite vinske kapljice, beri zrelo grozdje
v lepem, t. j. v toplem in suhem vremenu, ter priéni zjutraj Se le tedaj,
ko je solnce Ze popolnoma posusilo noéno roso na jagodah.

Tudi rosa more namre¢ mnozino vode v mostu zdatno pomnoZiti
ter s tem zmanjSati mnoZino sladkorja. Nadalje gre pomniti — o
¢emer bode itak govor pri vrenju moSta — da most, ki se napresa iz
premrzlega grozdja, navadno pocasi in nepravilno kipi.

*) Zdaj, ko se po trtni udi unifeni vinogradi zasajajo na novo, pazite med
drugim tudi strogo na to, da se v jednem in istem nasadu trtne vrsie ne meSajo
preved; bolj rane naj stojé tik ranih in nasprotno. To je z ozirom na kakovost pri-
delka paé velike vrednosti!

**) Po nekaterih slovedih vinorodnih krajih je trikratna trgatev ve&jih vino-
gradnikov, ki imajo vinograde z mefanimi trtnimi vrstami, nekaj navadnega. Pri
prvi trgatvi, kateri pravijo predtrgatev, se poberé vse rane vrste ter na,g:mlo
grozdje; pri drugi ali glavni trgatvi dozorele bolj pozne vrste, in pri trefji ali
pri takozvanem paberkovanju pride na vrsto vse ostalo, napol zrelo ter po toi ali
drugih nezgodah poskodovano grozdje. Po tako skrbmem izbiranju (predtrgatev in
glavna trgatev) se pridelajo vina, ki slové zaradi svoje plemenitosti in izbornosti
daleé po svetu.
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Ako nastopi med trgatvijo slabo, dezevno vreme, je svetovati,
da s trgatvijo preneha8 in pocaka$ vsaj nekoliko dnij. Ko bi se pa
vreme vendarle ne obrnilo na lepo, tedaj seveda ne preostaja nié
drugega, kakor brati tudi v dezevnem vremenu, da se izognemo vec]nn
izgubam.

Suh mraz ob casu trgatve §koduje manj, ako je grozdje popol-
noma zrelo.

Da je treba gledati pri branju tudi na to, da imamo dovolj de-
laveev na razpolago, da se delo laze kolikor mogoce naglo izvrsi, to
se razume paé samo ob sebi.

Za odrezovanje grozdov rabijo pri nas nozice, tu in tam tudi
posebne, takozvane grozdne Skarje, kar je Se prirotneje, ker ne od-
padejo pri teh tako lahko od zrelega in gmnilega grozdja jagode.

Kdor pri trgatvi kislo-gnilo in plesnivo grozdje posebej pobira
in stiska, kdor gleda na to, da se odstrani od zdravega grozdja vsled
raznih nezgod (Crni paleZ, plesen, strupena rosa) nastala suhljad, ta
s tem kakovosti svojega pridelka le koristi. Taka predtrgatev ali,
kakor jo imenujejo v ormofkih in ljutomerskih goricah, ,podbiranje®
je priporocljivo zlasti za vegje vinogradne posestnike. Pridelek, stisnjen
iz kislo-gnilega in plesnivega grozdja, je s potetka seveda pray ostra,
trda in neokusna pijaca, toda po veCkratnem pretakanju se ugladi ter
dobi milej§i znacaj.*)

Pridobivanje mogta.

Ako hote vinogradnik, da se bode njegovo vino odlikovalo kdaj
po izbornih lastnostih, tedaj je potreba, da izyrSuje ne le ob Casu
trgatve temve¢ tudi pozneje natanko vsa opravila, koja so potrebna,
da se pridela zdravo in dobro vino. .

Najvaznejsa teh opravil so:
repkanje ali’ lo¢enje jagod od pecljev,
. mastenje ali meckanje jagod,
vrenje ali kipenje mosta na tropinah, in
stiskanje ali presanje.

p S h0. B

1. Repkanje.

Repkati se pravi, pred stiskanjem loiti jagode od pecljev. V
pecljih je namre¢ mnogo neprijetne vinske kisline in ¢reslovine, katera
more podeliti belemu vinu preved kisel in trpek okus, ¢rnemu ali ér-
nini pa neugodno zagatnost. Repka se tudi zato, da narejamo od

*) Jeden vedjih wnogmdmkov ormosko-ljutomerskih goric mi je pravil, da skoro-
vsako leto ,podhira® ter naprefa iz takega pobranega, manj vrednega grozdja vdasi
do 5 hektfolitrov mosta. Ta ni sprva prijetnega okusa, a tem bolj%e je ostalo vino.
Po 4—5kratnem pretakanju na leto pa se »podbirina® CZesto tako popravi, da jo je
dotini posestnik, kakor mi je zatrjeval, pozneje Ze vetkrat precej drago prodal.
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zrelih jagod, katere laZe odpadajo od pecljev, dobro, a od premalo
zrelih, ki ostanejo navadno na petljikah, slabejSe vino.

Predno priénemo z repkanjem, odberemo belo grozdje zdse in érno
zése, istotako zdravo in nezdravo, t.j. plesnivo in gnilo, vsako zise.

Repka se na zi¢ni (dratni) mrezi
z 1Y%;—2 em Sirokimi luknjicami (glej
sliko 3.).

MreZa je okrogla, refetki podobna
ter meri 1—1'/, m v premeru, Zica pa
je pocinjena, da ne rjavi. Ta priprava
ima navadno leseni okvir ter se pritrdi
na kad (slika 4.). Na to mreZo siplje
brental grozdje, delavec pa ga valja ali
menca po reSetki tako dolgo sem in tja,
da popadajo jagode v kad; peclji pa, ki
ostanejo na mreZi, se shranijo v posebno
posodo ter se pozneje stisnejo; pijaéa od teh je le za domado rabo.

Repkati more samo jeden, ali pa tudi dva delavea z rokami, ali
pa, kar je bolje, s posebno pripravo, takozvano greblico.

Ko je vse grozdje orepkano, ali ko je kad, na kateri je pritrjena
resetka za repkanje, polna, se zmeckajo zrepks.ne Jagode.

Repkanje je opravilo, katerega zlasti pri narejanju &rnine ne
sme§ nikoli opuscéati, zaka] tu vphvajo peclji posebno neugodno in
kvarljivo na okus pridelka. Med vrenjem drozgalice se izlo¢i namreé
iz pecljev dokaj Creslovine in vinske kisline. Ako se naté peclji Se
z drozgalico stisnejo, tedaj tako pridobljeno vino ni le zel6 trpko in
kislo, marve¢ dobi tudi neprijeten, ogaben okus po tropinah.

Za bela vina pa repkanje
ni tolike vaznosti, zlasti tedaj,
ako se drozgalica takoj iztisne
in imamo opraviti z navadnimi
grozdnimi vrstami, torej ne z
onimi, ki dadé po primernem
predvrenju na tropinah vsled
svojih, v jagodah nahajajoih
se diSecin vinu poseben, odli¢en
znacaj; na pr. muskat, rizlee
i. dr. Zato po mnogih vino-
rodnih krajih slovenskih pre-
prosti vinogradniki repkanja
il niti ne poznajo.

Slika 4. Kad z mreZo za repkanje. 'Qd razp:h kra‘qu@. I

mer je zavisno, se li vr§i rep-
kanje takoj v vinogradu, ali $e le v predi. V juznih krajih, kjer je za
Casa trgatve vecja toplota, repkajo takoj v vinogradu.

Po nekod pri pridelovanju moSta grozdje najprej mastijo in Se
le potem repkajo. Repkanje pred mastenjem je v obée bolj pripo-
rocati, nego ono po metkanju grozdja; zadnje se s pridom vrsi le pri
takih grozdmh vrstah, ki dajejo zel6 sluznat mo§t.

Slika 3. Petlja mreZe za repkanje.
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2. Mastenje grozdja.

Grozdje se zato masti ali metka, da mehi ali koZice na jagodah
popokajo, in da more zrak do soka, ki stopi iz grozdnih jagod. Pristop
zraka (kisika) je namre€ v tej dobi za razvoj vina neizmerne vaznosti.

Mastenje se vrSi po razlitnih krajih, kjer gojé trto, tudi na
razliéne naéine.

Najslabsi in najbolj
nepopolni nacin je ma-
stenje grozdjazno-
gami. Ta naéin mec¢kanja
ne ustreza svojemu na-
menu Ze zaradi snaznosti,
ki je, rekel bi, prvi pogoj
umnega kletarstva. Najsi
imameckalecse takoumite
noge, pridaljSem teptanju
spravivendarle kolikor to- =
liko znoja alimesnomle¢ne Slika 5. Avstrijski grozdni mlin.
kisline iz nog v drozgalico
in v modt. Na NemSkem in Spodnjem Avstrijskem nategnejo presarji
pri mastenju grozdja posebne cokle z debelimi podplati. Po nekaterih
krajih Hrvatskega in Se po nekod drugod se vrsi mastenje grozdja
tudi také-le: Grozdje se nasuje v posebne, iz debele tkanine naprav-
ljene vrece, iste se denejo potém v kadi, kjer spravljajo s teptanjem
sok iz jagod.

Drugi nacin, Ze nekoliko bolj8i ali vsaj snaZnejsi, je mastenje
grozdja v kadeh, in sicer s posebnimi drogi ali bati. Toda tudi po
tej poti ni mogoce vselej
zmeckati vseh jagod. Ako
je namrec v kadi Ze mnogo
drozgalice, se umikajo
ostale jagode vedno lese-
nemu batu, in ni jih lahko
zmeckati. -

Izbolj$a se pa ta na-
¢in mastenja, ako se kad
uredi tako, da moremo te-
ko¢ino (drozgalico) takoj
sproti izpuscati, ostanek
pa znova mastiti.

Najpopolnejse  se
vri mastenje gI'OZdja po Slika 6. Renski grozdni mlin.
nalasé za to napravljenih
strojih, takozvanih grozdnih mlinih, v katerih navadno dva lesena,
Gesto s kositarjem prevledena, ali tudi Zelezna valtka mastita grozdje,
vrteca se drug proti drugemu. Teh priprav je sedaj Ze mnogo vrst.

Od dobrega grozdnega mlina se zahteva: 1. da ga brez velikega
napora lahko goni en sam ¢&lovek; 2. da je moci pri njem valéke
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razstaviti; pri vegjih jagodah je treba namred, da teko valdki bolj
narazen, pri manjsih pa tesneje drug poleg drugega; peclji in peske
morajo ostati nepoSkodovane. Valéki na dobrih mlinih tudi niso pre-
globoko zarezani (kanelirani), da se stroj ne masi.*)

Mlin se postavi na kad, v katero padajo potém zmetkane jagode.
Zgornji del priprave je Stirioglat zaboj, lijak, ki brani, da se jagode,
ki se sipljejo v mlin, ne raztepajo. Z dobrim grozdnim mlinom moremo
napraviti v petih minutah okoli 100 litrov drozgalice.

Po sodbi strokovnjakov sta najboljSa grozdna mlina avstrijski
ali takozvani $tajerski in renski™)

3. V_renje mosta na tropinah.

Z dobljeno drozgalico ravnajo vin§Gaki po raznih krajih zopet
razlicno. Med tem ko po nekod drozgalico takoj iztisnejo, spravijo isto
drugi v posebne kadi, kjer se pusti, da nekoliko ¢asa na meSinah vre
ter se Se le pozneje
iztisne, Po prvem
nac¢inu se dela na-
vadno belo vino, po
drugem pa najved
samo ¢rnina, o ka-
teri pa bhomo go-
vorili v posebnem
odstavku.

Zvedenci ne odo-
bravajo ravnanja
vinogradnikov, ki
drozgalico  belega
grozdja  izpresajo
takoj po mastenju,
marvec svetujejo, da
pustimo drozgalico
nekoliko ur v kadeh,
: in to zlasti pri onih
vrstah, ki imajo prav fino buketno vino, na pr. muskat, lagki rizlec,

traminec itd.

V tem &asu izvlece most, ko po¢ne nekoliko vreti, iz meSin in
peSek razen Creslovne kisline tudi razne druge snovi, ki podelé vinu
poseben fin duh in okus.

Tudi navadna bela, nebuketna vina pridobé na svojih dobrih last-
nostih, zlasti na stanovitnosti, ako jih pustimo kot mo§t vreti nekoliko
ur na tropinah. A pomniti je, da zadostuje pri navadnih vrstah za tako
vrenje 6 do 36 ur, med tem ko je treba pri finih, buketnih vrstah, da
- kipi drozgalica 12 do 48 ur., Cas, kako dolgo naj pustimo mo$t na

Velika lesena preda s hrastovim tiskalom.

*) Kaneliranje na valtkih bodi bolj vletno, t. j. isto me teci vzporedno z valtkovo
osjo, marved se vij v slabi Spirali okrog valdka jednako potezam v pudki.

*¥) Prav prirofne ter vsem zahtevam ustrezajofe mline prodaja tvrdka I. Heller
na Dunaju, potém Ivan Trost na Slapu pri Vipavi, Hlubek v Ptuju.
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tropinah, je zavisen mmnogo od topline ob &asu trgatve; visja ko je
toplina, tem manj ur, in nasprotno.

Nekateri vecji vinogradni posestniki dajejo tudi na orepkane in
izpreSane tropine finih buketnih vrst most slabejSih vrst ter ga pusté
nekoliko ¢asa ma mnjih; vsled tega dobi tudi ta moSt kot vino boljsi
in prijetnejsi duh in okus. Seveda ne sme§ pustiti drozge stati
tako dolgo, da bi se
navzel most preved
¢reslovine ali drugih
snovij, ki bi utegnile
vplivati neungodno na
pridelek. Torej k veé-
jemu 24 ur. Paziti je
tudi treba, da tropine
ne porjavé vsled zrac-
nega vpliva.

g

4, Stiskanje ali
presanje.

Za to opravilo je
treba posebnega stroja,
stiskalnice. Pri nas ra-
bimo dvoje vrst stis-
kalnie, in sicer sta-
ro leseno preso z
navorom (hrastovim
tiskalom in z veliko
krnico, slika 7.) ter
zZelezno stiskal-
nico na vreteno
(slika 8.).

Velika lesena ali
takozvana nemska pre-
8a sluzi izmed vseh
stiskalnic najbolj svo-
jemu namenu, ker se
z njo izvrstno stiska.
rednost te stiskalnice |
je med drugim tudi ta, S
da je zel6 jednostavna, Slika 8. Rauschenbachova stiskalnica na vreteno.
in ako se kaj pokvari,
jo lahko popravi vsak kolickaj zvedeni tesar, Cesto tudi vinicar sam
takoj na licu mesta. Velika lesena stiskalnica ima samo to nepriliko,
da zavzema mnogo prostora; zaté in pa tudi zaradi precej visoke
cene starih stiskalnic s hrastovim tiskalom so zadeli vinogradniki
v poslednjem &asu bolj rabiti Zelezne ali umetne stiskalnice, ki ne
zavzemajo mnogo prostora, se dadé dobro in hitro osnaziti in jih
tudi lahko prepeljemo. Zelezne stiskalnice stiskajo zvetine dobro
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in naglo, in v tem se posebno odlikujejo od velike lesene prele*) —
Umetnih ali Zeleznih stiskalnic imamo ved vrst, od katerih jedne
bolj, druge zopet manj ustrezajo svojemu namenu. Najnavadneje so
stiskalnice na vreteno, potém e stiskalnice na kljukni drog (glej
sliko 9.) in pa hidravliéne prese. :

V novejSem ¢asu hvalijo najbolj Mabillejevo, Rauschenbachovo
(glej sliko 8.) in Duchscherjevo stiskalnico na vreteno. Stiskalnica

= na vreteno ima
T lesen, z Zelez-
Fe ; nimi obroéi opa-
' san ko§, ki stoji
navadno na
okrogli Zelezni
podstavi ali plo-
§¢i. Ta ploséa je
tudi lahko lese-
na ali kamenita.
= Za stiskanje v
= | ; taki presi zado-
) | stuje: navadno
moé jednega
T moza, kateremu
e ni treba hoditi
Sisaiele okrog prese,
|
|

Il

| ‘ i marveé¢ lahko

)

stoji vedno na
! jednoistem me-
ol : stu.
2 Kdor noce
- kupiti cele stis-
- kalnice, kupi
- lahko primero-
=— ma po ceni le
—— stiskalno  pri-
=F— pravo, katero
———— postavi potém
Slika 9. Stiskalnica na kljukni drog. E:kolgiﬁlgl?) p(f‘éf
stavo. Umetno narejene stiskalnice imajo med vinogradniki Se vedno
dokaj neprijateljev, kar pa prihaja odtod, ker je pri mnogih takih predah
mehanizem (sestava) precej zapleten in se vsled tega stiskalnica
navadno na licu mesta ne more popraviti, ako se kaj pokvari ali zlomi.
Najsi rabimo potém Ze to'ali ono preso, gledati nam je vselej
na to, da se iz drozgalice iztisne kolikor mogoée ves sok**), in pa da

*) Velike vaZnosti je, da se vrii vsako ravnanje z drozgalico, zlasti pa stiskanje,
kolikor mogoce hitro, zakaj im manj pride zrak v dotiko s tropinami,
tem okusnejdi, odlifnejsi pridelek dobimo.

**) Toda le tedaj, ako ne nameravamo iz tropin delati ,petijota“, o katerem
hofemo govoriti pozneje.
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se vrii predanje kolikor mogole naglo, da tropine me porjavé.*) —
Da si je treba snaZno posodo tako uravnati, da dobi vsak sod od
vsakega dela, oziroma zlaganja dolofeno mero moSta, je itak znano
vsakemu vinogradniku. Ne kazalo bi torej iz podstavnika ali kadi
devati moSta zapored v sode ter se ne zmeniti za to, je li pritekel
sok iz prvega, drugega ali tretjega koSa ali stiskanja. To bi bilo Ze
radi tega napacéno, ker bi prislo v most prvega dela premalo éreslovine
in drugih tvarin, brez katerih je vino podvrZeno marsikaterim neugodnim
izpremembam. .

O mostu sploh.

Da opraviéim nekoliko razkladanje pri¢ujoGega in naslednjega po-
glavja, kjer bo govor o sestavi mosta in o njegovih izpremembah ter o se-
stavnih delih vinskih, postavim semkaj doslovno besede dr.J. Vosnjaka, ka-
tere ¢itam na 17. str. njegove knjige ,,Umno kletarstvo®. Besede se glasijo:

wKakor se mora zdravnik pred vsem uciti, iz katerih delov je
sestavljeno élovesko telo, kako se je rodilo in rastlo, in Se le potém
bo vedel, kako se da zdravo ohraniti in bolno zopet ozdraviti, ravno
tako vinogradnik. Tudi on mora pred vsem vedeti, iz Ctesa sta moSt
in vino, in kaj se godi pri vrenju mosta, potém bo Se le spoznaval,
kako z moStom in vinom ravnati, da bo zdravo, okusno in stanovitno,
in kako se dad6é odpraviti njegove napake in bolezni.*

1. Kaj je most, in iz katerih delov je sestavljen?

MoSt imenujemo sok, ki se pri stiskanju dobi iz grozdnih jagod.
Po stiskanju pridejo v grozdni sok tudi razne snovi, ki se nahajajo v
pecljih, meSinah in peskah, tako da so v mostu vsi oni deli, iz katerih je
sestavljen grozd. Med vrenjem ali kipenjem se nekaj teh snovij izpre-
meni, oziroma menja z novimi. Vsled tega menjanja postane iz mosta vino.

Vinogradnik mora torej vedeti, iz Cesa je most; zakaj le tedaj
bode vedel in mogel z vinom ravnati prav ter mu podeliti pravi znaéaj,
skratka: lazje mu bode, spraviti vinsko kapljico na najvi§jo stopnjo
plemenitosti ter jo ohraniti okusno, zdravo in stanovitno.

Kemiki**) so nasli v mostu mnogo raznovrstnih tvarin. NajvaZnejsi
sestavni deli mosta so:

a) Voda.

Ona_je glavni del moSta, ker se je v grozdnem soku najveé
nahaja. Cim slabej$i je most, tem ve¢ ima v sebi vode. Popreino

*) Predno se stiskalnica rabi, moramo isto do dobra osnaZiti, in gledati je zlasti
na to, da se z Zeleznih delov prefe spravi vsa rja, ker bi sicer mo#t, oziroma vino, ki
pride pri stiskanju z Zelezom v dotiko, dobilo od njega &rmo barvo.

**¥) Vsaka stvar na svetu je sestavljena iz ve¢ ali manj delov, ki se bistveno
loéijo med seboj po svojih svojstvih. Znanosti, ki nas uéi, iz éesa je ta ali ona re¢ ali
stvar sestavljena, in kako se kroji v svoje sestavne dele ali prvine, pravimo kemija.
Moije, ki morejo vsako stvar v prirodi, bodisi, da je ista plinava, tekofa ali trdpa,
loditi v njene sestavne dele, so kemiki, Tu opozarjam na zanimivo H. Schreinerjevo
knjigo: ,Fizika ali nauk o prirodi, II. del,“ katero je izdala Mohorjeva druiba 1. 1891.
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je v mostu do 779, vode, t.j. v 100 litrih moita je 77 litrov vode.
Zelé slabi mosti imajo tudi po 85°/, vode. Marsikateremu Gitatelju se
bode zdelo to ¢udno, ¢e§, saj moStu ne meSam vode; odkod torej to-
likSna mnoZina vode? No, gotovo se potolazi§, ako ti navedem, da se
celé v najmocnejSem vinu nahaja okoli 80°%, vode; ostalih 20°, pa je
razvri¢enih na razne druge sestavne vinske dele, najveé na alkohol,
ki je ,vinska moc¢“, po kateri dolo¢ujemo kakovost vina.

Vodo itak pozna vsakdo, zato govorimo raje o bolj vaZznih in
imenitnejsih sestavnih delih modta, kakor je na pr.

b) Sladkor ali cuker.

Ta po svojem posebnem (sladkem) okusu odlikujoa se tvarina
nastane v trti iz $kroba*), kateri se pa pri tej rastlini nikdar ne na-
haja v jagodah, pa¢ pa v ostalih delih trte, kakor v listju, v mladikah,
v petljikah.

Ako se grozdje potrga zeleno, tedaj isto ve¢ ne dozoreva in ne
dobiva veC nove slaje, kakor opazujemo to pri drugem sadju, na pr.
Jjabolkih, hruskah, katere imajo v sebi Skrob, ki se tudi kasneje, ko je
sadje Ze potrgano, Se vedno izpreminja v sladkor.

Grozdje, potrgano zeleno, ostane torej zato kislo, ker jagode iz
listja, petljik in mladik ne morejo dobivati ved §kroba, ki je za tvoritev
sladkorja potreben. MnoZina Skroba pa v listju in v drugih zgoraj ome-
njenih trtnih delih pojema tem bolj, éim bolj trta dozoreva. V povsem
zrelih delih trte nedostaje ali manjka §kroba popolnoma.

Mnozina sladkorja v grozdju je zavisna od trtne vrste, od topline
zraka in zemlje ter od lege vinograda.

Poleg vode je te tvarine v mostn najved. Cim veé je sladkorja
v grozdnem soku, tem mocnejSe in stanovitnejSe bode vino. Slabi mosti,
napravljeni iz nezrelega ali bolnega grozdja, imajo v sebi komaj 10 %/,
sladkorja. Most srednje dobrote ga ima 16—209/, izvrstni sok, iztis-
njen iz najboljSih grozdnih vrst ter iz povsem dozorelega in izbranega
grozdja, pa ima v sebi tudi do 26°/, sladkorja in Se vec. To se pravi:
v 100 kg moSta je raztopljenega 10, 16, 20 ali 26 in veé kilogramoy
sladkorja.

Kakor hitro pride grozdni sladkor v dotiko s kvasnimi glivicami,
oziroma z njihovimi trosi, priéne isti vreti ali kipeti, razkrojivii se
v alkohol ali vinski cvet, ki daje vinu moé, in v ogljikovo Kislino.

Po odstotkih sladkorja v moStu tudi lahko presodimo, kako moéno
bode vino, katero postane iz dotiénega mosta; zakaj dokazano je, da
ima vino blizu polovico manj alkohola, nego most cukra. Ako ima tore;j
mos§t 169/, sladkorja, bode imelo vino pribliZno 89, alkohola. Lahko
namizno vino ima navadno 7—89, alkohola.

#) Skrob, Zkrobovina ali krfka (3tirka) je zel6 vaZen del rastlinske celice, v
kateri se nahaja v podobi okroglastih, jajéastih in vretenastih zrnec. Najved dkrohovine
imajo v sebi pdenica, krompir, riZ in koruza, iz katerih rastlin se tudi pridobiva ta
snov na razne naline. Skrobovina sluZi za hrano (v raznih mokah), se rabi za &krobenje
ali trdenje perila, za narejanje Skrobnega kleja, grozdnega sladkorja, pri barvanju itd.
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2, Kako merimo sladkor v mo&tu?

Ker jezik zaradi razlicnega razmerja med sladkorjem in Kkislino
v moStu pri dolotevanju slaje ni vselej merodajen, zaté ni male vred-
nosti takozvana moStna tehtnica, katero je za preiskovanje sladkorja
v mostu izumel ravnatelj Babo. Sicer imamo se ved drugih tehtnic,
na pr. Wagnerjevo, Oechseljevo itd, vendar omenjam samo Babotovo,
ker ista majbolj ustreza svojemu namenu,

Mostna tehtnica (slika 10.) je 15—25 em dolga steklena
cev na obeh koncih zaprta. Spodnji konec je nekoliko debelejsi
ter z zivim srebrom ali s svinéenimi kroglicami obteZen, da se
v tekocini pogrezne in po koncu stoji. Zgornja tanjsa polovica
nosi ¢rte s Stevilkami, ki kaZejo mnoZino sladkorja v mogtu.
Babotova klosterneuburfka tehtnica se zatenja s §tevilko 8 in
konta s 30. : :

Vsakemu je znano, da je tekoCina, v kateri je raztopljen
sladkor,” tem gostejSa, ¢im ve¢ ima sladkorja v sebi. Ker je
tehtnica vedno jednako teZka, tedaj se ne pogrezne v gosti
tekodini tako globoko, kakor v manj gosti, ali pa celé v Gisti
vodi. Ako spustimo tako tehtnico v moSt in se ista pogrezne,
recimo do Stevilke 15, je to znamenje, da ima mo$t 15 kg slad-
korja. Vsaka Stevilka viSe ali niZze zaznamuje 1 ky vet ali manj
sladkorja v 100 kg.

Ako hoce§ ravnati pri dolofevanju sladkorja v mostu po-
vsem pravilno, uvazuj té-le stavke:

Most precedi najprej skoz platno*), da odpravis iz mogta
razne primeSane stvari, kakor mehe, peske i, dr.

Naté vlij most v podolgovato stekleno posodo, ki je Ze
vsaki tehtnici pridejana.

Potém vzemi tehtnico, jo lepo in lahno obridi, da ne
ostane na njej kaka nesnaga, katera bi jo obteZila, ter jo po-
¢asi pogrezuj v mo$t in pocakaj, da se ustavi. (Glej sliko 11.)

Ko se tehtnica umiri, poglej, pri kateri Stevilki se je
ustavila, in zdaj ve8, koliko odstotkov sladkorja je v moStu. Slika 10.
Seveda do cela natanko vselej ne, zakaj moSt mora imeti 14° R Babotova
topline; zato je nekaterim tehtnicam pridejan tudi toplomer ali modtna
termometer. Mrzlej$i most je namre¢ tudi gosteji, in v njem ‘;e]?mi“f
kaze tehtnica ved stopinj, kakor v toplejsem. No, razloéek pri m;,}{’,,,‘;,
tem je prav neznaten.

Babotovo ali klosterneubursko tehtnico bi moral imeti vsak vino-
gradnik, saj stane s stekleno posodo vred le okoli 2 kroni.

Jako zanimivo in poucno je, ako si Stevilke, oziroma stopnje
sladkorja v mostu leto za letom zapisujemo v posebno kletno knjiZico.
Po teh Stevilkah vemo lahko, kak$no bode vino iz mosta, ki ima toliko
in toliko stopinj sladkorja.

*) Navadno so moStnim tehtnicam pridejane za te namene posebne platnene
vredice.
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3. Proste kisline,

__ Poleg sladkorja so v mostu i proste kisline, t. j. vinska, jaboléna
in citronova Kkislina, vazne, ¢eprav jih ni mnogo. Iste yplivajo zel¢ na
okus in znacaj mosta ter vina. Skupna mnoZina vseh teh kislin znada v
mostu, oziroma v vinu 4—15 gramov na liter (4—159%,,).

a) Vinska kislina.

Ta je najvaZnejSa kislina v mostu, ne sicer radi tega, ker je iste v
mostu vec, nego jaboléne in citronove, ampak ker je uprav vinska kislina

O 0 10 Y S Y Y AP T

Babotova
mostna tehtnica barve v modro.

brez toplomera
pri uporabi.

vzrok prijetnega, kislastega vinskega okusa.

Kot prosta kislina se nahaja v vinu
le redkokdaj in Se takrat v majhni meri,
pribliZno 2—7 gramov v litru. Najvedja
mnoZina vinske kisline je v mostu in v vinu
navezane na rudninske baze*) (osnovi), s ka-
terimi nareja razne vinskokisle apnene soli.

Cista vinska kislina je brezbarvna ter
nareja kristale, ki teknejo zelé kislo, so tudi brez duha,
ter se dadé v vodi raztopiti.

Ta Kkislina je moéna, jedka kislina, ki se loti naj-
prvo v mo§tu nahajajo¢ih se baz (kalij, apno itd.) ter raz-
veze druge slabejSe kisline in jih naredi proste; le &e je
vel vinske kisline v mostu (vinu), kakor je potrebujejo
v njem nahajajote se baze, se dobi v vinu tudi prosta
ali razvezana vinska kislina.

b) Fabolina kislina.

Ta se nahajav nekaterih mo§tih iz nedozorelega grozdja
in podeli vinu oni neprijetni, moéno kisli okus, ki potegne zla-
sti nekoliko razvajenemu piven obrazvstoinsto gub.Jaboléna
kislina je torej poseben znak vina iz slabih vinskih letin.

4, Doloéitev kisline v mostu.

Kakor je vazno za vinogradnika, da vé, koliko od-
stotkov sladkorja ima njegov most, tako je cesto tudi ko-
ristno in potrebno vedeti, koliko odtisotkov kisline je v
izpreSanem grozdnem soku. Zlasti tedaj je to vazno, ako
si namerja vinogradnik v slabih letinah svoj pridelek izbolj-
Sati, ali pa ¢e hote napraviti iz tropin takozvani ,petijot“.

Za doloCevanje vseh nehlapnih kislin v moStu in
vinu rabimo posebna orodja, takozvane kislomere, ki se
opirajo vsi na jedno in isto naéelo.**)

*) Baze so kemifne spojine, katere narejajo s kislinami razne
soli. Rudninske baze imajo v sebi poleg kake kovine e vselej kisik in

vodik (plin brez barve, vonja in okusa, ki daje, zdruZen s kisikom,
vodo). Baze so desto lugastega okusa ter izpremené rdece rastlinske

#%) Za merjenje vinske kisline v mostu je potrebna neka gotova
mnoZina normalne kalijeve ali normalne natronove raztopine, da nevira-
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NajnavadnejSe, najbolj jednostavno ter naSim razmeram najholj
ustrezajoce orodje za dolocho Kisline je takozvani Mollenkopfov kislomer,
ki je dobil po mehaniku Mollenkopfu v Stuttgartu svoje ime.

Stekleni cilinder, zaznamovan s stopnjami, nekoliko natro-
nove ali kalijeve raztopine, Skatlica lakmusovega bar-
vila in koséek lakmusovega papirja je vse, kar se
rabi pri doloevanju kisline po Mollenkopfu.

Na spodnjem koneu ima stekleni cilinder ¢rto, ki kaze,
kako visoko je treba vliti v cev lakmusovo raztopino. Nad
to érto je razdalja, ki ti pové, koliko mosta (vina) vlij v cev.

Nad érto, do katere treba vliti moSta ali vina, je raz-
deljena cev na stopnje po milimetrih, ki kazZejo poskusSe-
valcu, koliko odtisokov kislin je v mostu.

Ravnaj pa také-le:

Najprej vlij v cev toliko v vodi raztopljenega lakmu-
sovega barvila, da sega isto do prve ¢rte nad oznamenilom
ylakmus®, (Glej sliko 12.)

Nato vlij v cev mosta (vina), kateremu hoce§ doloéiti
kislino, in sicer do druge &rte, ali v prostor, ki je oznaden
Z besedami: ,vino ali mo§t“. Pomegaj v cev vliti mo§t dobro
z lakmusovo raztopino, da postane tekotina rdeca.

Zdaj sledi najvaZnejSe delo, namreé dolivanje normalno
natronove ali kalijeve raztopine. To delo se vrii prav pre-
vidno; cilinder se veckrat strese, in ko se je rdeca tekocina
izpremenila zopet v modro, oziroma zeleno-modro, je to zna-
menje, da je kalijeva (natronova) raztopina popolnoma raz-
- kisala (nevtralizovala) kisline. O tem se prepri¢a$ na modrem
lakmusovem papirju, ki postane — v tekocino pomocen —
rdeé. Brez lakmusovega papirja se da sicer tudi doloéiti
mnozina kisline v mostu, a ne vselej natanko, zakaj oko
se lahko vendarle zmoti.

Zdaj je vsa vinska kislina v moStu ali vinu nevtrali-
zovana. Ona stopnja, do katere smo vlili natronove (kalijeve)
raztopine, da se je vinska kislina nevtralizovala, kaze od-
tisocke kisline, ki je v dotiénem moStu ali vinu.

Ker nasa vina navadno nimajo pod 6 °/,, kisline, zato
se lahko priéne 8e le pri Stevilki 6 s previdnim dolivanjem
alkali¢ne osnovi v kapljicah. V to svrho rabimo posebno k‘.‘“lpf“
ozko cev, ki je tudi vsakemu Mollenkopfovemun kislomeru e
dodana. Ista se vtakne v kalijevo raztopino, na zgornjo odprtino se
poloZi prst, in tekofina se spusta po kapljicah iz cevi.

lizuje ali razkisa neko gotovo mnoZino vinske kisline. Kislina se namre? zveze ali spoji s
kalijevo ali natronovo raztopino. To razkisanje ali nevtralizovanje kisline v mostu je spo-
znati po lastnosti kislin, da iste pobarvajo modre rastlinske barve, kakor lakmus, rdede.
Ako se torej v lakmusovi raztopini, katero je kaka kislina pobarvala rdee, kislina po gotovi
mnoZini alkaline osnovi nevtralizuje, se izpremeni rde¢a barva tekoéine v prvotno modro
barvo nevtralizovane tekodine. Iz mnoZine normalne kalijeve ali natronove raztopine, ki je
potrebna za popolno razkisanje, se prerafuni potém v mostu ali vinu nahajajoda se kislina.
1 kubiéni centimeter alkaliéne osnovi, katera se rabi za dolofevanje vinske kisline, nevtrali-
zuje natanko 10 kubi¢nih centimetrov tekodine, ki ima v sebi 1 gram (1°/y,) vinske kisline.
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Ako hotemo dolociti vinsko kislino v moStu, ki je Ze pocel vreti,
treba je, da odstranimo poprej ogljikovo kislino, ker bi nam merilo
sicer kazalo ve¢ kisline, nego je iste v resnici v modtu. Da se ogljikova
kislina izhlapi, treba je, da most ogrejemo do 50—60° R. Pri dozorelem
starem vinu tega ni treba. MoSt, namenjen za doloGevanje kisline, bodi
tudi ¢ist (naj se poprej precedi).

. Pri rdedem vinu ni treba vlivati v cilinder lakmusove raztopine,
ker ima modro barvilo vina iste lastnosti kakor lakmus. Ko se je pri
rdeem vinn po- dolivanju kalijeve (natronove) raztopine izpremenila
barva v umazano-zeleno, je to znamenje, da je kislina nevtralizovana.

Sicer pa je vsakemu takemu orodju*) dodano tudi navodilo, po
katerem ga moremo rabiti.

5. Tanin ali ¢éreslovina.

Ta snov se prav za prav ne nahaja neposrednje v grozdnem soku,
marve¢ v meSinah, peskah in petljikah. Iz teh pride pri mastenju in
stiskanju grozdja v ve&ji ali manj8i mnozini v most, kar je zavisno od
tega, je li bila drozgalica veé ali manj Casa v dotiki z mesinami,
peskami ali petljikami.

Ker bo o tej snovi itak Se govor pri vinskih sestavinah, omenim
sedaj samo to, da je ¢reslovina v moStu potrebna, ker podeli vinu
stanovitnost. Vino, v katerem ni dovolj éreslovine, lahko zboli, zlasti
¢e ni mocéno; preveé Creslovine pa vinu Skoduje, ker postane isto ostro,
raskavo in trpko.

6. Beljakovina.

V mostu je razen doslej navedenih snovij Se tudi beljakovina,
to je namre¢ neka posebna skupina telesec (spojin), ki se nahaja tako
v zivalskem, kakor tudi v rastlinskem organizmu. Zaradi velike po-
dobnosti, ki jo imajo ta telesca z lastnostmi jajéjega beljaka, jih ime-
nujemo beljakovina.

Vsa ta telesca imajo lastnost, da se pri pristopu zraka hitro
izpremenijo ter razkrojijo. Velik mraz ali visoka toplina zabranita njih
razkrojitev; zaté devamo meso, katero ima istotako beljakovine v sebi,
na led, da se ne izpridi, in bolno vino se Cesto ogreva, da se zatré
v njem kali za daljnjo razkrojitev. _

Z beljakovino se hranijo glivice, ki povzrocujejo vrenje mosta;
zaka] vsaka glivica, ki se nahaja v mostu ali vinu, najde svoj ZiveZ
v beljakovini.

Popreéno je v mo§tu 1/;—5%,, beljakovine. Ta snov mora zlasti
pri slabih vinih vplivati nengodno na njih stanovitnost (bolezen).

Ko se moSt, oziroma mlado vino zaéne po konéanem vrenju Cistiti,
sedejo beljakovine z raznimi drugimi snovmi na dno posode, ali pa
plavajo v vinu ter so vzrok, da je isto kalno ali motno.

*) Mollenkopfov kislomer kupid najbolje pri Henriku Kappeller-ju na Dunaju
(V. okraj), kjer dobi¥ na zahtevanje tudi slovensko navodilo, kako je orodje rabiti.
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7. Barvila.

Ta se nahajajo prav za prav le v moStu rdetega, oziroma trnega
vina. Barvilo je prvotno v mesinah grozdja in se vsled vrenja drozgalice
po alkoholu in kislini potegne ali izloéi iz njih; zato je treba, da most
¢rnine na mehih ali meSinah vre, in sicer tem dalje ¢asa, ¢im temnejse
vino hoéemo dobiti.

Res je sicer, da postane tudi vino iz belega grozdja, ki je vrelo
brez mehov in peSek, v starosti lepo rumeno; toda temu ni vzrok
posebno barvilo, marve¢ temno-rumena barva ,belega“ vina je od iz-
vleénic in od ¢reslovine ali tanina, na katere snovi je vplival zrak.

8. Rudninske snovi.

Razen doslej opisanih sestavin se nahajajo v moStu Se razne
druge tvarine, kakor rastlinske vlaknine, tolsca (ki je zlasti na razvoj
buketa v vinu velikega vpliva) ter razne rudninske snovi. Gledé zadnjih
je treba pomniti, da se nahaja pri trti, kakor je to tudi pri drugih
rastlinah, v grozdn preteZna mnozina istih snovij, katere rabi ta rast-
lina za svojo rast in uspevanje. Mnogo teh snovij pride potém tudi v
vino, ako se namre¢ niso med vrenjem izpremenile ter z vinskim ka-
menom izlotile iz njega. Na okus pa te rudnine nikakor ne vplivajo
ne pri mostu, e manj pa pri vinu. _

NajvaZnejSe teh rudninskih snovij so: kalij, natrij, apno, magnezija,
Zveplena kislina ter fosforna kislina, o kateri se je doslej vedno trdilo,
da je ista glavni vzrok vinske zdravilne mo¢i*)

Poprecéno je v mostu okoli 4 °f,, (t.]. 4 grame na liter) vseh rud-
ninskih snovij skupaj.

Vrenje ali kipenje mosta.

Pri mostu, ki smo ga nalili v sod ali v kako drugo posodo, vidimo,
da je isti s poCetka miren, in da se &isti, t.j. goS$éa se polagoma
useda na dno. Ne dolgo potém pa se zafne most gibati.

To gibanje se §iri hitro na vse strani, most postane moten, gost
ter Sumi, kakor bi na pr. voda vrela v kakem loncu na ognji§¢u. Pri
tem se moSt tudi nekoliko ugreje ter postane e enkrat tako topel,
kakor zrak okrog njega.

Cim dalje se to izpreminjanje v mostu vrsi, tem bolj izgublja isti
svoj sladki okus ter dobiva nov ,vinski okus“. Tako izpremenjena
tekotina ima sedaj lastnost, da pivca upijani.

Ako vprasamo, kaj se je zgodilo z moStom, nam je odgovoriti:
Sladkor, ki je bil v mostu, se je razkrojil zlasti v alkohol, ki je ostal
Se dalje v tekoéini (oziroma v vinu), in v ogljikovo kislino, katera je
kot plin izpuhtela v zrak ter povzrofila gibanje, ki ga imenujemo
vrenje ali kipenje mosta.

*) Novejsi preiskovalei so to trditev ovrgli, Zed, da je fosforne kisline v primeri

z drugimi sestavnimi deli pad mnogo premalo v vinu, da bi mogla ista v zdravilnem
ozirn vplivati na organizem &lovedki. (Babo in Mach, Kellerwirtschaft (3. izdaja, str. 40.)

Umni kletér. 3
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1. Kaj so kvasne glivice?

Pravi vzrok kipenja so takozvane kvasne glivice, majhni koznati
mehurcki, katere je moci videti le s pomoGjo drobnogleda ali mikro-
skopa, ki pa mora reci vsaj 300krat povecati, sicer kvasnih glivic oko
Se niti skoz tako orodje ne opazi.

Kvasne glivice, ki spadajo v najniZjo vrsto rastlin, nastanejo iz
neizreteno majhnih rastlinskih trosov ali kliénih zrnec, katerih je brez
§tevila v zraku in na vseh delih trte, kakor na pr. na listju in na
mladikah. Kakor hitro padejo ti trosi kvasnih glivic v tekocino, ki je
za vrenje sposobna, t.j. v tekoéino, v kateri je sladkor in beljakovina,
se isti naglo razvijejo v kvasne glivice, katere pri¢no raztvarjati sladkor,
in tako nastane vrenje.

Kvasne glivice rastejo in se mnoZijo le pri ugodni toplini (12 do
16° R) ter se zlasti hitro razvijajo v mostu, ker v njem ni le sladkor,
marve¢ so tudi beljakovine, brez katerih bi se — kakor smo Ze sliSali
— vrenje ne moglo pravilno vrsiti.

Kvasne glivice se mnoZé v mostu tako, da poZene stanica glivice
na jedni strani gumbicasto klico, katera se razvija dalje, napravi zése
popolno stanico, se odtrga od prve stanice ali matice ter postane samo-
stojna. Cesto nastane iz jedne same stanice ve¢ movih stanic (3 do 4),
ki se lo¢ijo potém od prvotne glivice ali matice; zadnja usahne. To
tvarjanje stanic, ki se imenuje klitje ali brstenje kvasnih glivic, se
vrSi tako naglo, da se napravi Cesto Ze v nekoliko urah ved tisoé
novih, takozvanih héernih stanic. Kvasnih glivic je sicer mnogo vrst,
vendar imajo tukaj za nas pomen le kvasne glivice vinskih droz, ki
se pojavljajo pri vrenju moSta. Pridejana slika 13. ti kaZe najvaznejse
oblike kvasnih glivie.*)

*) V novejfem &asu so nekateri vedfaki, ki se pefajo z opazovanjem in s pre-
iskovanjem vrelnih izprememb, dokazali, da se ne nahaja samo ved vrst kvasnih glivie,
marved da je tudi pri takozvani vinski kvasni gliviei razlodevati Se posebej ved pod-
vrst, katere se odlikujejo po doloénih lastnostih ter pe vedji ali manjsi vrelni ali
kipelni mo&. Tem preiskovalcem se je tudi posrefilo omenjene podviste kvasnih glivic
ali vinskih kvasnic disto vzgojiti in jih uporabiti za vzbujo krepkega vrenja v modtu,
bodisi, da je isti vinski ali sadni sok. Na podlagi temeljitih znanstvenih opazovanj so
strokovnjaki dokazali, da se nahajajo v raznih vinorodnih krajih, di, celé v pojedinih
vinskih legah podvrste kvasnih glivic s celé dolotnimi lastnostmi, katere je moéi tudi
giste dalje gojiti ali rediti; glivice imajo potém tudi imena po krajih, iz katerih izhajajo,
na pr. burgundske vinske kvasnice, S8ampanjske vinske kvasnice itd.

isto vzgojene kvasne glivice ali samociste vinske kvasnice niso
va’Zne samo za pridelovanje ali narejanje vina, ker omogofijo hitrejie in mo@nejse
vrenje moSta, marved imajo precejinji pumen za kletarstvo sploh, ker jih lahko rabimo
za popravljanje vina, oziroma da vzbudimo zopetno vrenje bolnega ali pokvarjenega
vina ali vinske pijade s kako napako.

Samodéiste vinske kvasnice se dobé pri raznih drZavnih poskufevalnicah in za-
vodih, ki gojijo in oddajajo te vrste kvasne glivice.

Ako pri uporabi samofistih kvasnih glivic postopamo povsem pravilno, t. j. po
predpisu, zatne modt hitro in molno vreti, vsako postransko, 3kodljivo vrenje se v
njem prepredi, in vino, dobljeno iz takega, na samoéistih droZah pokipelega modta,
dobi — kakor se zatrjuje — boljEi in Eistejdi okus ter popolnejsi buket.

Uporaba samoéistih vinskih kvasnic v kletarstvu je sedaj Se le v dobi poskusov,
ki so pa Se mnogo premajhni, da bi mogli iz praktitnega ali dejanskega stalisda izredi
merodajno sodbo o uspehih popisane kletarske novotarije.
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Cim ve je v kaki tekoGini sladkorja, tem ve dasa potrebuje ista
tudi za vrenje. Istotako pri visji toplini tekoCina poprej vrenje konca,
negoli pri nizki. Previsoka pa tudi ne sme biti, sicer Je nevarnost, da

vino pozneje zboli.

Kakor hitro je v tekoCini
14—15°), alkohola, ista ved ne
vre. Zato so tudi vina, ki imajo

149/, alkohola, zel6 stanovitna. ﬂ
Alkohol namreé pokonéa kvas-
ne glivice, takisto tudi Zveplena
sokislina (glej poglavje ,Zveplo v g— /
kletarstvu®) in nekatere druge,

tvarine. i
Utenjak Pasteur je tudi do- =

kazal, da se kvasne glivice uni- O

¢ijo, ako se kaka tekolina se-

greje nmad 55° R; kakor hitro pa oo -Oq

se te glivice unicijo, tekodina ne
more veé vreti, in sicer tako dolgo Lo M
ne, dokler se ne navzame zopet ﬂ <>
na kakSen si koli nadin (po pre- 0 ©

takanju) iz zraka novih kvasnih om
glivic.
S

Tudi v mrzli tekodini, ki ni-

ma ve& nego 2° R, se kvasne gli- 9 (@]

vice ne razvijajo. (Vzrok, zakaj @ @

Eoitegr;\?}l(iu}l 131[’1{;1 ;h T T Slika 13. Vinske kvasne glivice.
Pasteur je dokazal, da se razkraja sladkor pri vrenju pribliZno

tako-le: Ako imamo namred teko¢ino, v kateri je 100 k¢ sladkorja, do-

bimo pri vrenju iz njega:

lelidle T LU, L s Iy

ogljikove kisline S SR S G
gllcenﬂa . . . . . . . . . . L] 3.23 n
jantarove Kisline . . . Ay, O6dRes
tvarin, katere rabijo kvasne ghnce y 030

100'— kg

Po konfanem vrenju sede na dno posode neka rjavkasta tvarina,
kateri pravimo ,droZe“, to so kvasne glivice, ki so svojo nalogo v
mostu dovrsile; poleg teh so v vinskih droZéh e druge, trdne snovi,
kakor beljakovine, barvila, vinski kamen in vinsko-kislo apno.

Ako o vrenju vse na kratko ponovimo, dobimo té-le stavke:

1. Vrenje mosSta povzroCujejo kvasne glivice, ki pridejo na razne
nadine v most.

2. Med vrenjem se' razkraja sladkor v alkohol in v ogljikovo
kislino, glicerin in jantarovo kislino, ki ostanejo v tekotini ter ji po-
delé znacaj vina.

3*
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3. Vrenje se najhitreje in najpopolnejSe vrsi pri 12—16° R toplote.

4. Vet nego 15°, alkohola prepre¢i v moStu vrenje, istotako
Zveplena sokislina ter ogrevanje mosta nad 55° R; nizka toplina je
vzrok nepopolnega in nepravilnega vrenja.

2. Na kaj je treba paziti pri vrenju mosta?

IzpreSani most se napolni v snaZne, zdrave sode. Pomniti pa je,
da se morajo sodi, ki so bili Zveplani, prej dobro izplakniti, da Zvepleni
dim ne pride v dotiko z moStom, sicer se vrenje prepreci, oziroma
zakasni. -

Cim hitreje in jednakomerneje pa se vrenje vri, tem bolj§e bo
iz moSta vino, to se pravi, Ce je moSt sam na sebi dobre kakovosti.

Nadalje je treba paziti i na to, da se sodi ne napolnijo nikdar
do vrha z moStom, ampak da se pusti v njih kakih 10 em praznega pro-
stora, ali toliko, da s kazalcem roke tezko doseZe§ most.

Med vrenjem uhaja iz soda ogljikova kislina; ker pa utegne biti
v tem Casu pristop zraka moS$tu Skodljiv, naj bodo sodi med vrenjem
tako zaprti, da zrak ne more v sod, pad pa mora imeti ogljikova
kislina prost izhod iz mosta.

Vindcaki zapirajo sode ob Casu burnega vrenja na razne nacine;
nekateri devajo na veho trtno listje in nanj kamenéek, drugi
majhno des§éico s klinom, v sod moletim, ali majhne s peskom
napolnjene vredice; vsem boljSim vinogradnikom pa sluzijo v te
namene nala§¢ za to napravljene vrelne pilike in vrelne cevi,

3. Kaj so vrelne pilike in vrelne cevi?

Vrelne pilike in vrelne cevi imenujemo tako narejene priprave, da
skoz nje ogljikova kislina uhaja iz soda, a zrak ne more skoz nje v sod.

Vrelna pilika je prostej§a in navadnejSa nego vrelna cev, zato
naj sledi tukaj nje popis.

Ta priprava (glej sliko 14.)
je: 1. iz dolge prevrtane pi-
like &, 2.1z to obdajajoce skle-
dice o, ki je napolnjena z vodo,
ter 3. iz kupice ali loncka b,
s katerim se pokrije votla ali
prevrtana pilika.

Ker je skledica o z vodo
napolnjena, zrak ne more v
sod, pa¢ pa more ogljikova ki-
4 slina skoz votlino d uhajati v
vodo, kakor kaZejo na podobi
: puséice.

Vrelne pilike naj bodo tam, kjer so vtaknjene v veho, zamazane
z lojem, da je zaprtje popolno.

Vrelne pilike. ki so navadno iz gline ali ilovice, niso drage in res
dobro sluZijo svojemu namenu, zato bi si jih naj omislil vsak vinogradnik,

Slika 14. Vrelna pilika.
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Vrelne cevi (slika 15.) so slotene steklene ali ploénate (plehnate)
cevi, katere se skoz prevrtano piliko, ki je trdno zabita, vtaknejo, tako
da molijo v sod, drugi konec, ki je zunaj soda, pa moli v posodo, na-,
polnjeno z vodo.

Ogljikova kislina uhaja skoz vodo v posodi, &e se je preved
nabere v sodu; zrak pa ni tako teZek, da bi mogel prodreti skoz vodo
v sod. Pri uporabi vrelnih cevij je dobro, da se pogleda vsak dan, je
li v posodi $e dovolj vode; zunanji konec cevi mora biti namred vedno
pod vodo, sicer je sod odprt, in zrak more prihajati do mogta.

e vre moSt v posodi, z vrelno piliko ali cevjo zaprti, ni se nam
nikoli bati, da bi se med prvim kipenjem zaZela delati octova (jesihova)
kislina; paziti je le, da je v
dotiénih posodah, v katere
uhaja ogljikova kislina, vedno
dovolj vode.

V petih do desetih dneh
je prvo, takozvano ,burno* s
vrenje koncano. To se spozna “\\\\l

po tem, da skoz vrelno piliko \\\\\\\\\\\\ml \ﬂ ‘Hl I
le po malem uhajajo mehurcki ”' Hu"

s oot EMBLKILLLM]
ogljikove kisline. Moéno Su-

fl T
menje in prasketanje, ki je
bilo prej slisati iz vrelne kleti, Slika 15. Vrelna cev.
po malem preneha. 3 ) -

Kaj je treba po burnem vrenju storiti z vinom, o tem bomo govorili
v posebnem odstavku.

H koncu Se omenim, da je ogljikova kislina, ki se razvija pri
vrenju mosta, zel6 nevaren, strupen plin, v katerem ne more goreti
lué, ne ziveti nikako Zivo bitje.

Ako v kleti, kjer most vre, ni pravega prepiha, se napolni po-
lagoma ves prostor z ogljikovo kislino, in veCkrat se je Ze prigodilo,
da je na nepreviden natin v klet stopiviega ¢loveka zadusil ta strupeni
plin, katerega se nabere zlasti pri tleh mnogo, ker je tezji od zraka.

<SS

ﬁu_H

Kako pripravljamo ¢rnino?

Ker je grozdni sok — izvzemsi takozvano barvarsko trto — pri
vseh trtnih vrstah brezbarven, zato je pri pripravljanju ¢rnine pred
vsem gledati nato, da se v grozdnih lupinicah nahajajode barvilo ko-
likor mogoce popolnoma raztopi in spravi v vino. Barvilo je pa v vodi
le malo raztopno, nekoliko bolj raztopno je v okisani vodi, najbolj pa
v stanjSanem okisanem alkoholu ali vinskem cvetu.

Ako hoemo torej imeti vino &rme barve, je treba, da pustimo
vso drozgalico tako dolgo skupaj, da izvlete alkohol, podpiran po
kislini in vi§ji toploti, ki se razvija pri vrenju mosta, barvilo iz
grozdnih lupinic. To pa doseZemo le s tem, ako poskrbimo, da se vrsi
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prvo ali burno vrenje na lupinicah ¢rnega grozdja. Ob Casu burnega
vrenja se tudi €reslovina, katera je v mehih, peskah in pecljih, v mostu
raztopl ter daje ¢érnini potem oni znagilni, trpki okus, ki prav dobro
dé naSemu grlu.

Ako si hoemo narediti prav okusno in stanovitno ¢rnino, treba
je, da pazimo na sledefa pravila:

1. Grozdje, ki bodi zrelo, vendar ne prezrelo, se zmasti po jednem
popisanih natinov, najbolje seveda z grozdnim mlinom. V prezrelem
ali nagnilem grozdju se barva razkraja, in ako ne locnno takega grozdja
od zdravega, ne dobi vino lepe barve.

2. Jagode se nato loGijo od pecljev, t.j. grozdje se .orepka.

Peclji so namre€ pri vrenju ¢rnine nepotrebni, ker se nahaja v njih
mnogo Creslovine in jabolEne kisline, ki bi podelile vinu surov, raskav
okus. Creslovino sicer &rna vina neobhodno potrebujejo, a toliko, ko-
likor je je treba, se je nahaja Ze v mehih in pegSkah.

3. Zmastene jagode ali drozgalica se spravi v sode, ali pa v nalas¢
za to napravljene kadi.

V obeh slutajih je treba pustiti v posodi blizm 30 em praznega
prostora. Sode ali kadi je treba dobro zapreti ter jim nastaviti zgoraj
vrelno piliko ali cev, da se vrSi vrenje v popolnoma zaprti posodi.

Ako bi bila kad odprta, vzdignila bi pri vrenju ogljikova Kislina
tropine v teko¢ini nad povr§je, ali kletarski redeno, napravil bi se

nKlobuk®, Posledica tega pa bi bila, da se barvilo v mehih ne bi moglo

popolnoma raztopiti, tropin in tudi mo&ta bi se lotila plesen ali jesihova
glivica, katera bi izpremenila nekoliko alkohola Ze med vrenjem v ocet
(jesih). Zaté in pa tudi radi tega, ker se rdea, oziroma ¢érna barva
mehov, ki pridejo z zrakom v dotiko, izpremeni v rjavkasto, je ne-
obhodno potrebno, da spravimo med vrenjem moSta ,klobuk“ pod po-
vrije tekocine.

Da se drozgalica laZe spravi v sode, je prav umestno, da se pri
vetjih sodih zgoraj okrog pilike napravijo okrogla vratca, ki se dado
pritrditi. Ako vzamemo manjSo posodo, recimo polovnjake, treba je, da
istim odpremo dno, ]ih nato z drozgalico napolnimo, a ne do vrha,
kakor je bilo Ze zgoraj reteno, ter potem posodo zopet zabijemo. V
veho se vtakne vrelna cev.

Sicer se tudi vsaka navadna kad lahko pripravi za te namene,
toda pri tem je treba med Casom vrenja 8e vecje pozornosti, nego pri
vrelnih kadih ali zaprtih sodih, inace se ¢rnina pokvari Ze med vrenjem.
Pred vsem je treba pri navadni kadi skrbno paziti na to, da so tropine
vedno pod povrSjem tekodine. Zato si omislimo ali napravimo iz nekaj
desek lesen pokrov, kateri bodi mekoliko oZji nego povrsje kadi ter na
ve¢ krajih prevrtan. Tak pokrov denimo &rez klobuk ter ga toliko v
most vtopimo, da pride klobuk pod povr§je tekotine. Da ostane pokrov
v moStu, in sicer tako globoko, da ga most za kakih 5 e na debelo
pokriva, upremo tri koli¢e tako v strop, da tiSCijo pokrov vedno pod
povrsje kipece tekocine. Dobro je tudi, ako se drozgalica pod pokrovom
vetkrat moéno pomeSa, da most Jednakomeme]e vre, in da dobi vino

lepSo barvo.



39

Vecjim posestnikom, ki pridelajo vsako leto obilo rnine, se izplada,
da si omislijo zgoraj navedene, nalas¢ za vrenje érnine narejene kipelne
kadi z dvojnim ali trojnim pokrovom, ki izvrstno sluZijo svojemu na-
menu. (Glej sliko 16.) !

V takih kadeh, ki so posebno na Francoskem moéno v navadi,
potiska luknji¢ast pokrov tropine vedno pod povrije tekofine; vrh tega
je posoda z vrelno piliko tako zaprta, da zrak nikjer ne more do
kipecega mosta.

4. Cim vi$ja je toplina med vrenjem, toliko ved barve se na-
vzame most, in toliko prej se kipenje konéa. Ako je klet primerno topla,
most v 10 dneh konCa burno vrenje, in v tem ¢asu se raztopi dosti
barvila. Mnogo je pri tem odvisno
paé tudi od trtnih plemen. Ne-
katera plemena imajo toliko bar-
vila in Creslovine v sebi, da je
most dosti barvan, ako 2—3 dni
na tropinah vre (na pr. teran, re-
fosk itd.).

5. Po koncanem vrenju sedejo
tropine na dno, in moti se, kdor
misli, da se mu bo tudi Se sedaj
vino prav barvalo. Nasprotno
more daljSe puséanje na tropi-
nah barvi cel6 Skodovati, zakaj
iz tropin prihajajo odslej razne,
tudi humozne snovi*), ki povzro-
¢ijo razkrajanje barvila. Navadno
se torej vino po konéanem bur-
nem vrenju takoj odtoéi.

Na tropine zel6 ¢rnega grozdja
nalivajo nekateri vinorejci, potém
ko so odtocili povrelo érnino, Se
slabeje barvano ¢rnino ali pa cel6
belo vino; obe pijaci se na tak
nacin Se dovolj dobro pobarvata.
Vendar se tropine, ki se rabijo
v te namene, ne smejo prej pre-
Sati, ali Ge se preSajo, naj se vrii to delo zel6 naglo, da ne vpliva
zrak preve¢ na tropine; sicer dobi vino po njih neprijeten okus.

S érnim vinom je po vrenju mnogo manj dela nego z belim. Prvo
se vsled obile ¢reslovine hitreje s€isti.

Prvi¢ se pretoéi iz kipelne posode v sod, potém iz soda, ko se je po-
polnoma séistilo, kar se zgodi navadno meseca grudna ali prosinca. Nato
pa se ¢rnina navadno ne pretaka ve¢, zakaj preobili pristop zraka
kvari barvo. Sicer pa je érno vino pe bolj redkem pretakanju veliko
prej zrelo, negoli belo.

Slika 16. Kipelna kad za ¢érnino,

*) Humozne snovi so one, ki so nastale vsled razkrojitve (trohnobe) rastlin in
Zivalij ali njih delov.



__Kar se tice Crnine in nje pridelovanja po slovenskih vinograd-
nikih, ne bo odve¢, ako navedem na tem mestu besede, katere je na-
pisal potovalni ucitelj Gombaé na strani 79. svoje knjige: ,Novo
vinogradnistvo¥, 2. natis. Besede se glasijo:

wTudi bi svetovali, da se v bodoée bolj drZimo pomnoZevanja
belih, kakor ¢rnih vrst; kajti bela vina povsod rajsi pijejo in veé
popijejo kakor érnih, in &im bolj se pomikamo proti severu, tem manj
se Cislajo ¢rna vina, osobito mnizka. Crna vina dobivamo Ze tako iz
juznih krajev, in sicer po takih cenah, po kakorinih bi jih nam ne
bilo mogoce oddajati.”

IzboljSevanje mosta iz slabih letin.

Kadar je dobra letina in so vremenske razmere vedno ugodne,
se vinogradnik veseli svojega pridelka, ker vé, da postane iz njega
prej ali slej dobra in plemenita vinska kapljica. Vse drugace je to
tedaj, kadar vreme trti nagaja in grozdje ne more povsem dozoreti. Iz
takega grozdja stisnjeni mos§t ima premalo sladkorja, zato pa ved
kisline, tako da je nemogoe — in ravnaj Se tako vestno in natanko
— iz takega grozdnega soka napraviti vino, ki bi ustrezalo vsem
zahtevam.

Povreli ali pokipeli mo$t ima premalo alkohola, a zato preved
kisline, skratka, znacaj vina iz slabih letin je neskladen, ker se po-
samezne vinske sestavine med seboj ne ujemajo.

Ni se torej ¢uditi, da so Ze stari narodi premisljali o tem, kako
bi most iz slabih letin popravili ali izboljSali. Grki in Rimljani so
na pr. sladili slab moSt z medom ali s strdjo, preobilo kislino pa so
odpravljali z ogljikokislim apnom (kararskim mramorom). Na tak natin
se je popravljal most, seveda brez vsake znanstvene ali kemi¢ne osnove.

V novejsem éasu, zlasti v 19. stoletju, pa so strokovnjaki kemije
in kletarstva izumili ve¢ nacinov, kako se iz premalo zrelih jagod
iztisnjeni grozdni sok izboljSuje in popravlja, da je potém po svojih
sestavnih delih podoben moStu iz dobrih ali vsaj srednjih vinskih letin,
Toda za pravilno izvrSevanje takega umetnega izboljSevanja (z jednim
nadinom je v zvezi tudi pomnoZevanje mosta) je treba Zze precej iz-
urjenosti, sicer si utegnemo pridelek le pokvariti, a ne izboljsati. Tndi
je po avstrijskem zakonu o narejanju vina vsako umetno pomnoZevanje
vina strogo prepovedano, ako hotemo namreé svoj pridelek pod imenom
»Vino“ spraviti v denar. Zato tudi o takozvanem ,galizovanju®, s ka-
terim se preobila kislina v vinu zmanjsa z dodatkom vode, manjkajoéi
sladkor pa z dodatkom belega sladkorja nadomesti in uravna, v tej
knjigi ne bomo govorili obSirneje.

Omeniti hocemo le kratko o tem, kako more vinogradnik na do-
voljeni nadin popraviti mos$t iz slabih letin.

V slabem mostu je, kakor znano, premalo sladkorja in prevec kisline.

Francoski kemik in zajedno minister Chaptal (izgovori: Saptal)
je Ze leta 1800. nasvetoval izboljSanje moSta, po katerem se dodene
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grozdnemu soku ravno toliko sladkorja, da je njegova mnoZina jednaka
oni v mostn iz srednjih ali dobrih letin dotiénega kraja. Za odprav-
ljanje preobilne Kkisline iz moSta pa je nasvetoval Chaptal dodevanje
ogljikokislega kalija ali ogljikokislega apna (mramornega prahiu*).

Kislino jemajota sredstva se v prakti¢nem delovanju le malokdaj
rabijo; zato tudi o ravnanju‘s temi sredstvi ne bomo tukaj dalje go-
vorili. Preobilna kislina itak, zlasti pri belem vinu ne §koduje preveé,
ker kisla vina radi pijemo, osobito pomeSana z raznimi kislimi vodami
ali slatinami.

Bolj navaden je natin izboljSevanja mosta po dodatku sladkorja,
ker je prav za prav pomanjkanje te snovi v moStu vzrok, da vino,
napravljeno iz nezrelega grozdja, ni stalno, ker ima premalo alkohola.
Pameten vinogradnik bo torej vsled slabih vremenskih razmer dobljeni
grozdni sok popravil z dodatkom manjkajotega sladkorja ter tako
poskrbel za boljSo kakovost, vecjo stanovitnost in bolj skladen znaiaj
svojega pridelka. Akorayno vinogradnik ne spravlja preobilne kisline
neposrednje iz moSta, vendar odpravi mnogo kisline s tem, da dodene
mostun belega sladkorja. Dokazano je namreé¢, da se v mostu Ze s samim
dodatkom sladkorja brez kislino jemajocih sredstev zdatno zmanj$a ne-
prijetni kisli okus.**)

Kar se tice pomnoZevanja sladkorja v mostu, je opomniti, da se
izplata tako ravnanje le tedaj, ako se misli vino Se nekoliko ¢asa
hraniti ter pozneje prodati, oziroma uporabiti; ako pa se pridelek takoj
od preSe proda in kmalu popije, nima dodavanje sladkorja tolikSnega
pomena.

Ker dd4 5 delov belega sladkorja po vrenju v mostn ravno toliko
alkohola, kakor 6 delov Cistega grozdnega sladkorja, zato je za vsak
manjkajoci odstotek sladkorja dovolj le 0°84 kg ali 84 dkg belega .
sladkorja. Recimo, da kaZe most po klosterneuburski tehtnici 129/,
sladkorja, spraviti pa hofemo mnoZino sladkorja na 149, tedaj
moramo dodati, ker manjkata dva odstotka, na vsak hektoliter
2 >< 84 dkg = 168 dkg ali 1 kg 68 dkg, t. j. na polovnjak (s 3 hekto-
litri) 3 >< 1'68 kg = 5 kg 4 dkg.

Pridejani pregled ti pové, koliko sladkorja treba dodati v posa-
meznih slucajih, ako hoce§ spraviti most od 10—15°, na 16—20°/,
.sladkorja. Ker bi utegnili desetinski ulomki motiti preprostega vino-
gradnika, zato mnozina sladkorja ni povsod skrajno natanc¢na, marvec
je Stevilo kilogramov zaokroZeno, in navedena je tu in tam nekoliko
vetja mnoZina sladkorja, kakor bi se ga prav za prav moralo vzeti.

*) Ogljikokisli kalij se spoji z vinsko kislino v vinski kamen, kateri sede potém
na dno; ogljikokislo apno pa se zdruZi istotako s kislino, in sicer v vinskokislo apno,
ki se strdi ter potém spravi iz vina.

#%) Dr. H. Lippe navaja v svoji knjigi: ,Die Weinbereitung und die Kellerwirt-
schaft® na str. 49., da je most, ki je imel 10°/, sladkorja in 14°/,, kisline, dal povrel
brez dodatka sladkorja vino s 47, alkohola, 13 %, kisline in 25°,, izvlednic; kislina
sa je zniZala v 4 mesecih na 10°y,. Isti most z dodatkom 5°/, sladkorja je dal vino

8 7°, alkohola, 10°, kisline in 21°/, izvlefnic; kislina se je znifala v 4 mesecih
na 8°%,; torej je izgubilo vino, kateremu se je " dodal sladkor, za 2°,, vel kisline,
kakor ono, ki je povrelo brez sla.dkor_}a.
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Ako kaje tedaj se mora, ako ga hofemo spraviti na
modt

po kloster- 168G S uippih Uk SRl STEIBE Yole . SfEC 0],

neuburdki

tehtnici grozdnega sladkorja, dodati na hektoliter belega sladkorja
109, 5 ky 6 kg 7T kg Ty kg 8y kg
i YA 41 5 = g e TR
1201’0 3 , n :11/4 n 5 n 6 n 61/9 n
13 %, 25 4 34y » 4, » 5 6
14 O/D 11/5 » 2'/2 ” 31."r4 » 4 ” 5 n
15 0/0 1 ” 11}2 n 2%2 ” 31/:: ” 4 ”

Pri dodevanju sladkorja moStu postopamo také-le:

1. Potrebna mnoZina na drobno skrhanega sladkorja se strese
ali vsuje v most, ki ga nalije§ nekaj v Skaf ali v kad.

2. Da se sladkor hitreje raztopi, mefaj tekocino s kako leseno
re¢jo, na pr. s snazno kuhaco.

3. Ko se je sladkor v moStn popolnoma raztopil, zlij raztopino v
sod, a pazi, da soda ne napolni§ do vrha; zakaj tekoCina se je sedaj
vsled dodatka raztopljenega sladkorja pomnozila.

Vsak dodan kilogram sladkorja zavzame nekoliko ve¢ kakor pol
litra prostora, na kar je treba pn raztapljanju, oziroma dolivanju raz-
topine v sod vselej paziti.

4. Sladkor se dodene moStw praviloma pred vrenjem; zamudil pa
ne bo§ nicesar, ako mostu pridenes sladkorja tudi med vrenjem, t. j.
dokler je most Se moten in kvasne glivice Se niso sedle na dno.

Za kletarske namene rabimo navadno takozvani ,Raffinadezucker*,
t. j. precisceni sladkor, in sicer Pilé- ali Sandzucker; sladkor v krhétu
(v §toku) je treba poprej razbiti v koscke.

Iz tako po sladkorju izboljSanega moSta postane mocénejse in sta-
novitnejSe vino, ki ne bo teknilo prekislo, ¢e je tudi imelo kot most
mnogo Kkisline; zakaj iz sladkorja nastali alkohol precej pokrije kisli,
neprijetni okus vinski.

Da tako popravljanje moSta ni ,brez strogkoy (sladkor je drag),
to izprevidi paé vsakdo; zato pa naj vmowadmk prej dobro premisli,
ali se mu bodo stroski _za popravljanje izplaéali ali ne.

Na Francoskem, zlasti v Burgnndu, ni pridevanje sladkorja mostu
ni¢ nenavadnega, marveé ondi pristevajo tako izboljSevanje mosta na-
vadnim kletarskim opravilom. Vino, ki nastane iz tako izboljSanega
mosta, je zel6 buketno in ognjevito ter se tudi dalje éasa drzi. Kdor
na Francoskem v slabih letinah svojega moSta po dodatku sladkorja
ne izboljsuje, o njem pravijo, da ni umen vinogradnik, ker mu ni mari
poZlahtnjenja njegovega pridelka. In vendar slové francoska vina zaradi
svoje izvrstnosti po vsem svetum.
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Vino in njegove glavne sestavine.

Ti, ki srka$ sladko tekofino,
Katero ljndstvo imenuje vino,
Katera nam srce razveseljuje,
Nam ude, zile, Zivce okrepljuje —
Al’ ve§ za kapljo plemenito,

Kako sestavljena je éudovito?

Kakor hitro je most povrel, postane isti mlado ali novo vino.
Vino je tekoCina, ki obstoji zvedine iz vode, alkohola in iz raznih
drugih tvarin, recimo ogljikove kisline, ¢reslovine, glicerina, kislin, slad-
korja, barvila, diSetin, beljakovine in dr. V navadnem vinu je po-
preéno 87°, vode. Najimenitnej§i del vina, od katerega je zavisna
njegova moé, stanovitnost, deloma tudi vrednost, pa je alkohol.

1. Alkohol ali vinski evet.

Alkohol je brezbarvna €ista tekoCina, prijetnega krepéalnega duha
in pekotega okusa; vigana gori ta kapljina s slabim, visnjevkastim
plamenom in brez dima. Z vodo, katero Zeljno vése srka, se da v vseh
razmerah mesati in pri nobeni toplini ne zmrzne.

Da se naredi alkohol pri vrenju mosta iz sladkorja, in da pospe-
Suje ta tekoCina hitrejSe €iSCenje in trpeznost vina, o tem smo Ze go-
vorili. V vinu je navadno 5—13°, alkohola; ¢im ve¢ je te snovi v
njem, tem veé je navadno vino tudi vredno.

Najbolj znano alkoholovo svojstvo je to, da piveca opijani ali opoji;
odtod ime opojne pijace. V vsaki pijaci torej, katera opijani, je alkohol
ona mo¢, ki omami Zivce dotitnega pivca. V ustih in v Zelodeu al-
kohol Zge ali pece ker odteguje Zleznim kozicam vodo. V tem ti%i
tudi vzrok, da onega, ki si ga je bil nekoliko preveé nalozil, drugi
dan tako grozno Zeja. Zelodec namre¢ zahteva, da se mu zopet na-
domesti voda, katera se mu je bila dan poprej odtegnila s preobilo
pouzitim alkoholom.*)

Navadna ali lahka namizna vina imajo 7—9°, alkohola; ona, ki
ga imajo pod 79, so slaba, kisla vina. .

Vina, ki imajo 12—13°/, vinskega cveta, pri§tevamo Ze moénim
in stanovitnim vinom; vse glivice, ki povzrocajo razne bolezni, se zatrd
v tako mocnih vinih.

Utcenjakom se dolgo ni posrecilo, da bi iznasli orodje, s katerim
bi bilo mogoCe zvedeti, koliko alkohola je v vinu. (Take priprave so
si zlasti vinotrzei zelo Zeleli.) Najprej so izumili takozvano vinsko
tehtnico, ne mos§tno, o kateri smo Ze govorili, toda kmalu so se
prepricali, da bi bilo s tem orodjem le tedaj doseti kaj uspeSnega, ako
bi bil v vinu razen vode sam alkohol ali pa take tvarine, ki imajo
jednako teZo z vodo. Ker pa se nahaja v vinu Se mmnogo tvarin, ki

*) Prav zanimiv in poulen sestavek o alkoholu in njegovi zgodovini najdef v
nSlovenskih Vedernicah“ za leto 1900. na str. 73. in sL
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so teZje od vode, recimo sladkor, ¢reslovina, glicerin itd., zato je iz-
mislil francoski uéenjak Saleron Se drugo orodje, takozvani Saleronov
destilovni aparat. S to pripravo je moci, potom destilovanja*) lociti
¢isti alkohol od drugih vinskih sestavin, in potém se z zgoraj omenjeno
vinsko tehtnico zmerijo odstotki alkohola.
Ker pa to.orodje, ki stane z vsemi postranskimi pripravami in

z navodom vred, kako ga rabiti, okoli 20 kron, ni za naSega vino-
gradnika tolik§nega pomena, kakor na pr.za vinske trgovce, zato prav
lahko izpustimo popis tega orodja, in kako je ravnati z njim.

~ Vinogradnik pozna svoj pridelek itak Ze kot moSt, in iz mnoZine
sladkorja, katerega doloéi z moStno tehtnico, lahko izrauni, koliko
odstotkov alkohola bode imel most kot vino; saj vé, da ima vino
pribliZno polovico manj alkohola, nego je imel dotiéni most
sladkorja.

2. Ogljikova kislina.

Ogljikova kislina nastane, kakor smo Ze omenili, pri vrenju mosta.
Veéina tega plinastega telesa uhaja v zrak**) nekaj je pa ostane v
vinu, in ravno to je velike vrednosti; zakaj krepdalni in hladilni okus,
ki tako dobro dé nasemu jeziku in ustom, prihaja od ogljikove Kisline,
Ako ta plin izgine iz vina, dobi pijaa nekak prazen, medel okus, o
gemer se prepricamo pri vinu, ki je dalje ¢asa na pipi. Vinopivcem
toli priljubljeni, prijetno skeleci okus (Prickeln) raznih pijag, zlasti vina
in piva, prihaja od ogljikove kisline.

Ogljikova kislina je dalje tudi vzrok, da se nam zdi vino in
druge alkoholi¢ne pijate moc¢nejSe, nego so iste v resnici po svoji
pravi mnozini alkohola. To pa prihaja odtod, akoravno se ogljikova
kislina sama zdse v okusu razlikuje od alkohola, da vpliva ista vendarle,
zdruzena z alkoholom, podobno kakor vinski cvet na okus.

Mnozina v vinu se nahajajoce, po alkoholu vise vsrkane ogljikove
kisline ni zavisna samo od tega, je li vino mlado ali staro, temved
tudi od mnozine alkohola, ki je v kakem vinu. Alkohol more namreé
mnogo vec kisline vsrkati nego voda; ¢im moénejSe je torej vino, tem
ve¢ ogljikove kisline se bode isto navzelo. Istotako ohrani vino pri
nizji toplini ali pa pri pritisku ali tlaku od zunaj, na pr. v dobro
zabitih polnih sodih ali v dobro zamaSenih steklenicah, veé ogljikeve
kisline.

Ako stoji vino dalje Gasa v odprti posodi, izgubi isto velik del
ogljikove Kkisline,

*) Ako kako kapljino ali tekofino izpremenimo s pomodjo -toplote v pare ali
hlape,- katere potém s posebnimi pripravami zopet shlajamo, tako da se izpremené
zopet v kapljine, ondaj pravimo takemu ravnanju destilovanje ali prekapanje. Najbolj
gnano je tisto ravnanje destilovanja, ki mu navadno pravimo ,Zganje kuhati“. Kaj
feé 0 tem) najdeS v Schreinerjevi knjigi ,Fizika I.“ na str. 99. (Druzba sv. Mohorja
eta 1889.

*¥) V vsakem zraku se nahaja ved ali manj ogljikove kisline, ki v majhni meri
vdihana zdravju ne Zkoduje; ako pa pride v obilnejii mnoZini v pljuda, tedaj je hud
strup. Vel o tej sestavini zraka l.hko &ita¥ v H. Schreinerjevi knjigi: .Fizika ali
nauk o prirodi“, II del, str. 34, in 85.
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Pri pretakanju izhlapi iz vina vedno nekaj ogljikove kisline, in
to je vzrok, da se nam zdi vino po pretakanju sprva vedno nekoliko
medlejSe in slabejSe ; pri daljSem lezanju vina pa se razvije zopet nova
ogljikova kislina, in vino postane kmalu tako sveZega in krepialnega
okusa, kakor je bilo poprej.

Ogljikova kislina je deloma vzrok, da se vino prasi, kadar ga
natakamo, ker ravno tedaj ta plin v drobnih mehurckih uhaja iz vina.

Vina, ki imajo mnogo ogljikove kisline v sebi, imenujemo peneca
vina. Med peneta vina spada obCe znani ,Sampanjec“ ali penina, ki
pa jo le umetno pripravljajo.

3. Glicerin.

Ta snov je prozorna, gosta teko¢ina brez barve in duha, sladkega
okusa, a ne pokipi kakor sladkor, Glicerin je zasledil prvi v vinu
sloveéi kemik Pasteur. V vodi in'v Spiritu se to olje raztopi. Nareja
se pa ta snov pri vrenju moSta, in sicer daje 100 kg sladkorja, razen
ogljikove kisline, alkohola itd., pribliZno 1—3 kg glicerina, véasi veg,
véasi manj, kakor se je pa¢ vrSilo vrenje.

Stara vina imajo manj glicerina v sebi, nego te#ja mlada vina,
ker s staranjem vina tudi mnozina glicerina pojema. Prav nizka vina
(na pr. dolenjski cvicki), katera izvirajo iz 10—12 odstotnih mostov,
imajo te snovi prav neznatno mnozino v sebi, ali s6 pa celé brez nje.

Vina z obilno mnozino glicerina so mastna, ker podeli okus
alkohola z milosladkim glicerinom vinu takozvano ,zabelo®.

Ker je mnozina glicerina zavisna od mnozinepovrelega sladkorja,
oziroma alkohola, sluzi to razmerje kemikom, da spoznavajo, je li vinu
dodan alkohol ali ne,

4. Creslovina ali tanin.

Creslovina, ¢reslena ali strojninska kislina, tudi tanin imenovana,
ni sestavni del grozdnega soka, marve¢ se nahaja v peskah, grozdnih
mehi}g in petljikah ter pride Se le pri stiskanju in vrenju na tropinah
v most.

Za vino je ta snov velike vaZnosti, ker dela beljakovine v njem
neraztopne, in je torej vzrok, da je vino prej ¢isto in potém stanovitno.

Sploh je éreslovina v rastlinstvu zelé raz§irjena, ker je v vseh rast-
linskih stvareh, ki so trpkega ali zagoltnega okusa, recimo v hrastovi
lubadi, v §iskah, v kozah in lupinah sadja, osobito tepek in oskorusev.

Svoje ime je dobila &reslovina od ¢resla, katero rabijo usnjarji
pri strojenju Zivalskih koz; zato se ji pravi tudi strojninska kislina.

V mostu belega vina je prav malo Creslovine; ako se je namret
grozdje takoj iztisnilo in ni grozdni sok vrel na tropinah. Vec éreslo-
vine je pri ¢rnem vinu, katero je vsled tega tudi bolj trpko.

Prava mnoZina &reslovine pomaga vino Cistiti, dela je stanovitno,
premnogo Creslovine pa je vzrok zagatnosti in trpkosti, katera zlasti
pri belih vinih ne prija pivcu. Ker nareja éreslovna kislina z Zelezom
modroérne spojine, zato je é&reslovina veckrat vzrok, da vino poérni,
ako je bil namreé most ali vino dalje Casa z Zelezom v dotiki. (Veé
o tem ¢itaj v poglavju o vinskih napakah.)
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Vino dobiva tudi iz hrastove posode, v kateri je shranjeno, vedno
nekaj Greslovine, seveda le v prav majhni meri. Creslovina iz neizlu-
Zenega hrastovega lesa bi bila vinu na kvar, zakaj isto izvlece iz hra-
stovine ne le kemicno &isto creslovino, marveé Se mnogo drugih snovij,
ki podelé vinu poseben, surov okus. (? akaj se torej sodi ovinjajo?)

Iz vina se spravi premnozna Creslovna kislina po Cistenju z Ze-
latino (glej dotiéno poglavje), s katero naredi ta snov neko neraztopno
spojino, ki sede v sodu na dno.

Pri ¢is¢enju vina se Gesto rabi tanin ali éreslovna kislina; dobi§
jo v lekarni kot rumenkast prah, ki je raztopen v vodi in alkoholu;
mores$ si jo pa tudi pripraviti sam iz grozdnih peSek, katere izluZi§ v
Spiritu.

5. Kisline.

: Vsako vino je nekoliko kislega okusa. Ta okus mu dad6é razne
kisline, ki so v vinu; brez njih tekne vino pusto, neslastno. Najna-
vadnejSa izmed vseh kislin, ki so v vinu, je vinska kislina. O njej,
kakor tudi o jaboléni kislini je bil govor pri sestavnih delih mosta
(str. 30). O vinski kislini ponovim tukaj samo to, da nareja njena
spojina s kalijem, kateri se nahaja v veéji ali manj8i meri v vsakem
vinu, takozvano grampo, sreZ ali vinski kamen. Vinski kamen je, kakor
znano, ona sivkasta skorja kislobnega okusa, ki se nahaja Cestokrat
ob straneh v sodu. Najveé vinskega kamena, in sicer v majhnih kri-
stalih, se naredi pri vrenju mosta; pri vinih, ki lezé in dozorevajo, se
izlo¢uje vinski kamen bolj pocasi.

Razen vinske in jaboléne kisline se nahaja v vinu tudi nekoliko
ocetne, citronove in jantarove Kisline.

Ocetna (jesihova) kislina vpliva — ako nje mnoZina ni prevelika
— prav ugodno na znacaj vina, zakaj ni je kisline, ki bi teknila tako
milo in prijetno, kakor ravno ocetna. V zdravem vinu je te kisline
prav malo (0°2—0'6 °/,,); kakor hitro pa zaéne vino cikati, se mnozi
ocetna kislina. Ako se je na pr. pri navadnem vinu le 1——11/, 0l
alkohola izpremenilo v ocetno kislino, tedaj vino Ze ni veé pitno.

Kakor v mostu, tako je moci tudi v vinu dolo¢iti mnozino vseh
nehlapnih kislin s kislomerom. (Glej odstavek na str. 30. in 31.)

6. Beljakovina.

Kakor v mostu, tako je tudi v vsakem vinu nekoliko beljakovine.

O tej tvarini smo Ze slisali, da se z njo hranijo glivice, ki po-
vzroéujejo vrenje, ter sploh vse glivice, ki delajo razne vinske izpre-
membe (bolezni).

Po koncéanem vrenju se je mnoZina beljakovin v vinu zdatno
zmanjSala ; iste so se uporabile deloma za mnoZitev kvasnih glivic v
mostu, deloma pa so se po vplivu zraka (vsled pretakanja) izloGile
iz vina.

Ako mlado vino dalje asa leZi na droZeh, se zadné beljakovine
zopet mmoziti, zlasti pri visji toplini, kar je lahko povod raznovrstnim
vinskim boleznim, zlasti zavrelici.
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Kakor so beljakovine v mostu potrebne, tako nepotrebne so iste
v vinu, in vsa skrb kletarjeva naj meri na to, da spravi beljakovine
po primernem ravnanju iz vina.

7. Sladkor.

Pri vrenju se ne razkroji vselej ves sladkor; zakaj ¢e je most Se
tako pravilno vrel, ostane v vinu navzlic temu nekoliko sladkorja. V
mladem vinu, katero ni po vsem dovrSilo vrenja, ali pa v moénih
likerih je vedno vecja mnoZina nepovrelega sladkorja. Grozdni sladkor
ne vre v mostu veé, Ce se je ve¢ kakor 159, alkohola razvilo, ali
¢e se je rabilo kako sredstvo, ki vrenje zadrZuje, recimo Zveplena so-
kislina ali tlak ogljikove kisline.

Da je mnozina sladkorja v kakem vinu velikega vpliva na njegov
okus, se razume paé samo ob sebi. Med naSimi vini sta ohranjala
doslej vedno svojo slasGino ali slajo ljutomeréan in pekréan,
seveda le iz dobrih letin, kakorSnih pa Ze od onega ¢asa nismo imeli,
ko so se zateli po naSih vinorodnih krajih mnoZiti raznovrstni trtni
gkodljivei.

8. Yonjave ali diseéine v vinu.

Med hlapnimi deli so velike vaZnosti takozvane diSedine, ker
morejo iste vrednost vina zeld povecati ali pa_tudi zmanjSati.

DiSec¢ine se razvijejo navadno pri vrenju moSta, in le pri ne-
katerih trtnih vrstah se nahajajo v jagodah (lupinah) Ze povsem raz-
vite diSe¢ine, na pr. pri muSkatun, rizlecu, tramincu. Zato je pri teh
vrstah potrebno kakor se je to Ze na dotitnem mcstn omenilo, da vré
deloma z lupinami ali na tropinah.

Te v lupinah nekaterih grozdnih vrst nahajajoCe se diSe¢ine ali
vonjave sestojé iz posebnih eternih olj, katera pa se nahajajo le v
. neizmerno majhnih mnozinah v dotiénih grozdnih mehih in so Se sploh
malo poznana, ker jih kemiki ne morejo natanko dolociti.

Buketne snovi, katere se razvijajo Se le pri vrenju in pozneje
pri zorenju vina, so razne eterne vrste, katere nastanejo po vplivu
razliénih, v vinu se nahajajocih kislin na alkohol.

Kakor so vrste raznih kislin v vinu razliéne, tako je tudi Stevilo
pojedinih eternih vrst razli¢no, in éeprav je vseh teh eternih vrst le
prav malo, ima pretezje jedne ali druge teh snovij neki dolo¢en vpliv
na vinski buket; odtod torej razliéni buketi posameznih vinskih vrst.

Od tukaj omenjenih eternih vrst se nahajata zlasti ocetni in mas-
leni (putrni) eter v vsakem vinu.

Cudovito je pri tem to, da imajo vina z ve&jo mnoZino kisline
— recimo slovita renska vina — odli¢nejsi buket, do¢im juZna vina z
majhno mnozino kisline navadno nimajo odloénega buketa.

Na razvoj buketa vpliva razen trtnega plemena in pojedinih
vinskih sestavin nekaj tudi nacin pridelovanja in sploh ravnanje z
vinom, kakor tudi zemlja, na kateri smo pridelali vino.

Akoravno se razvija buket med vrenjem in postaja Se i po vrenju
vedno plemenitejsi, vendar bi se motil, kdor bi mislil, da bo vino vedno
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buketnejSe in finejSe, €im starejSe je; zakaj ko doseZe vino najvigjo
stopnjo popolnosti, ko dobi oni mo¢ni in prijetni duh po starini, tako-
zvani ,Altl¥ zaéne njega vrednost — ako ga hranimo namre¢ v sodu
— polagoma pojemati, vino slabi ter izgubiva vsled zracnega vpliva
plemenita svoja svojstva, med njimi tudi buket ali ,cvetico®.

Cas, kdaj doseze buket najvijo stopnjo Zlahtnosti, se ne da
splosno doloCiti, ker je treba tu ved ¢initeljev jemati v poStev, kakor
kakovost vina samega, kraj, kjer je prirastlo, toplino pri vrenju, velikost
posode, v kateri se je vino hranilo itd. Le po veédletni izkusnji dob-
Ijeni okus in voh vinogradnikov, oziroma Kkletarjev, more pogoditi pravi
¢as, ko je vino dozorelo v buketu. Ako hotemo vino ohraniti potém Se
nekoliko ¢asa na tej stopnji buketne Zlahtnosti, je treba, da isto pre-
toimo v steklenice.

9. Izvleéne tvarine ali izvleéki.

Izvletki so nehlapni vinski deli in vplivajo zelé na okus in
dobroto vina. Ako v porcelanasti ali stekleni posodi vino pri podéasni
toploti sufimo, najdemo konéno na dnu rumen ostanek, in to so izvlecki
ali izvlecne tvarine.

Teh snovij je lahko v vinu razlitna mnoZina. Slabe letine ne dadé
vselej tudi ekstraktno revnih vin, zakaj akoravno je malo sladkorja v
moStu, pa so lahko drugi deli normalne mnoZine.

Grozdi z debelimi jagodami dadé ekstraktno revnejia vina, nego
ona z drobnimi jagodami. Na tvoritev izvletnic vpliva mnogo tudi to,
je 1i bil most dalje Casa s tropinami v dotiki ali ne, je li se presalo
mocno, je li se presalo mnogo Zlahtno-gnilega grozdja ali ne.

10. Barvila.

Vino je razlitnih barv, ki se menjajo od bele, rumene, rdeckaste,
rdete do temnordece, katero v navadnem Zivljenju imenujemo é&rno.

Prava barvila so, kakor smo sliSali Ze pri sestavnih delih mosta,
le v mesinah rdedega in modrega grozdja, iz katerega se dela &rnina.
Zato se €rna vina pripravljajo vselej tako, da mo§t z grozdnimi mesinami
vre. Alkohol, ki se razvija pri vrenju, izvlede v zvezi g kislino barvilo
iz grozdnih mefin. Cim dalje mo$t z mehi vred vre, tem temnejSe po-
stane vino. Odkod prihaja lepa rumena barva belega starejSega vina,
smo povedali Ze pri sestavnih delih mosta na str. 33.

Vsled daljSega zratnega vpliva, zlasti ako sodeluje pri tem tudi
svetloba, se vinsko barvilo kaj rado izpremeni; pred vsem pa se ta snov
v vinu kaj hitro in popolnoma razkraja, ako se razvijajo in mmnoZijo
v vinu trosi kake glivice,

Razen tu opisanih sestavin se nahaja v vinu Se mnogo drugih
tvarin, kakor gumi, razne rudninske snovi itd. Toda gledé na dejanske
potrebe naSega preprostega vinogradnika, ni treba ti o njih dalje
govoriti.
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O nadaljnjem ravnanju z vinom.

A. Kaj je storiti z mladim vinom po konCanem
burnem vrenju?

V navadnih, oziroma ugodnih okolis¢inah je most prvo ali burno
vrenje dokontal v 5—10 dneh. V¢asi seveda potrebuje za vrenje delj
Gasa, in sicer ondi, kjer se kipenje ne vrsi v posebnih vrelnih kleteh,
ampak v navadnih hladnih pivnicah.

Da je burno vrenje koncano, spozna§ na tem, da je postal most
miren ter izpuSta mehurcke ogljikove kisline le po malem iz sebe.
Tudi se zaéne Cistiti.

Ko je torej vinorejec, oziroma kletar opazil na mogtu te prikazni,
odstrani takoj kipelno veho, liste s kamencki, oziroma kaka druga sred-
stva, s kojimi je pri vrenjun zaprl sode; nato napolni prazen prostor v
sodu ter ga z navadno piliko rahlo zadela.

Ako hofemo pri tem biti natancnejsi, vzemimo piliko, ki je pre-
vrtana, vtaknimo skoz luknjo 12—16 em dolgo, s pavolo natladeno stek-
leno cev. Dobro je, ako pavolo prej do vrotega segrejemo in s tem trose
raznih glivic pokonéamo. Skoz to pavolo bo pri tihem vrenju
razvijajota se ogljikova kislina lahko uhajala, trosi pa, ki
bi utegnili plavati v zunanjem zraku, bodo obviseli na pavoli.

Se bolj pripravna za tiho vrenje je lesena vrelna pilika,
kakor§no kaze slika 17. Znotraj od « do b je ta pilika votla;
zgoraj pod glavo ali kapico ima Sest lukenj ¢ d, ki vodijo
v votli del pilike. Okrog vrati je ovit gumijev obrocek e f
ki luknje ¢ d trdno zapira. Po teli pilikah lahko uhaja pri
tihem vrenju ogljikova kislina. Ko se je namre¢ nabrala ze
vetja mnoZzina tega plina, odrine isti (plin) gumijev obroéek,
ki se pa takoj zopet trdno oklene vrati na piliki, da zrak
ne more do vina.

Ta pilika*) se more z uspehom rabiti tudi namesto 25
navadne pilike, zlasti pa kaj dobro sluzi spomladi in poleti,  _Slika 17.
ko se zatne vsled vigje topline vino ve¢ ali manj gibati v sodih, Vrelna pilika

Ako smo mlado vino zapilikali na zgoraj navedeni . Z\;enje
naéin, ne bo se na njem mogel delati kan, in brez skrbi ;
lahko s pretakanjem ¢akamo, da se konca tudi poCasno ali mirno
vrenje in se mlado vino popolnoma séisti.

Pocasno vrenje se vrii kakih 8—10 tednov, droZe se polagoma
vsedejo, vino se vedno bolj ¢isti, in zdaj je cas, da ga lo¢imo od droZ,
t. j. da ga prvokrat preto¢imo.

Nekateri vinorejci pusté, meneé, da izgubi pridelek na vrednosti,
mlado vino brez pretakanja leZati prav dolgo na droZah. Tako ravnanje
je zel6 napacéno, zlasti pri vinu iz slabih letin; 8ibko vino na droZah
je vedno v nevarnosti ter podvrZeno raznim boleznim.

*) Dobi se kakor drnge vrelne pilike pri upravnistva ,Weinlaube* v Kloster-
nenburgu, komad za par novéidev.

Umni kletér. 4
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B. Pretakanje vina.

Ce hoted dobro vino piti,
Vetkrat ga moras pretoditi,
O pravem &asu in pravilno,
Da imenitno bo in silno.

1. Namen pretakanja.

Vino pretakamo ali presmemamo deloma zato, da ga lodimo od
onega, kar je v sodu sedlo na dno in more stasoma priceti gniti, z
druge strani pa zato, da ga prezra¢imo, vsled Cesar se vino ocisti in
se razvije v njem prijeten okus. Na kratko receno, vino pretakamo
zato, da v sodu prej in bolje dozori. Vino pa je tedaj zrelo, kadar je
postalo stanovitno in popolnoma dobro, kadar je trajno &sto, prijetno
okusno in lepe barve.

Ko smo nastevali snovi ali dele, iz katerih je vino sestavljeno,
smo omenili, da je ta tekoc¢ina med drugim iz vode, alkohola, kislin,
beljakovin. Alkohol je vinski del, ki to pijaco vzdrZuje in jo varuje
pokvarjenja; vet ko Ima vino alkohola v sebi, bolj stanovitno je. Be-
lJakovme pa imajo ravno nasprotna svojstva; one povzroCijo, da se
vino moti, pospesujejo pa tudi razvoj raznih skodl]n’lh glivie, ki morejo
vino pokvantl Kakor so beljakovine pri vrenju mosta kvasnim gli-
vicam za ZiveZ potrebne, tako nepotrebne so v vinu. Poleg beljakovine
pa tudi ¢reslovina po svojem razkrajanju kali vinsko pijaco.

Glavna naloga umnega kletarstva je torej vsled tega ta, da se
nepotrebne beljakovine in ¢éreslovne snovi spravijo iz vina prej ko
mogoce in celd popolnoma.

To pa se zgodi ravno po pretakanju. Po pretakanju pride vino
in z njim tudi beljakovine v obilno dotiko z zrakom in z njega glavnim
sestavnim delom, kisikom. Kisik se zdrnzi ali spoji z beljakovinami ;
vsled tega se iste strdijo in sedejo kot droZe na dno posode. Odtod
se potém pri sledeGem pretakanju odstranijo. Vino postane po takem
ravnanju stanovitnejSe, in tudi duh in okus v pijali se izboljSata po
pretakanju; vino dobiva polagoma svoj zlahtni buket. Skratka po pa-
metnem, pravilnem pretakanju se povzdigne mlado vino sdasoma na
ono stopnjo Zlahtnosti, da postane

mocno, sladké,

prelepo rumeno

ko écisto zlato,
kakor zahteva to narodna pesem.

Res je sicer, da je vino po vsakem pretakanju nekoliko ¢asa na
duhu in okusu, zlasti pa na lepoti slabSe, nego je bilo pred pre-
takanjem; toda to ne traja dolgo. Ze ¢rez nekoliko tednov postane
pretoeno vino v vsakem oziru boljSe in lepSe, nego je bilo poprej.

1z tega je jasno, da se morajo v prvi vrsti le mlada ali nova,
torej nezrela vina pretakati, in sicer toliko ¢asa, dokler se v vinu ne
razvije plemeniti njegov okus in ne dobi svojstev, ki so tako lepo izraZena
v zgoraj navedeni narodni pesmi. Ko pa je vino enkrat zrelo, potém je
pretakanje z dotiko zraka cel6 kvarno in se naj po mogocosti opusca.



2. Orodje, ki se rabi pri pretakanju.

Pretaka se lahko na dva naéina; prvié tako, da pride vino z
zrakom v dotiko, kar se godi pri pretakanju s pomo&jo Skafov in
lakomnic (lijev), in drugi¢ tako, da je vinu pristop zraka zabranjen.
Na zadnji na¢in se pretaka s takozvanimi pumpami ali repalkami,
katerih najdes vsaj po jedno v vsaki kleti velikih
vinogradnikov ali vinotrZeev. Z natego ali kav-
¢ukovo cevjo, katero rabimo pri majhnih posodah
ali pri velikih polnih, ¢ée hoéemo pretociti le
majhen del vina. se lahko pretaka na oba nacina.
Ako hocemo pri tem, da pride vino z zrakom v
dotiko, natakamo v §kaf in Se le po lakomnici v
sod, v nasprotnem slucaju pa je treba samo sod,
v katerega naj tece vino, postaviti nekoliko nize.

a) Pretakanje s Skafom. : Slika 18,
Najnavadnejse pretakanje je presnemanje Kavtukova natega
vina s 8kafom in lakomnico. Da morajo biti vsa pri uporabi.

ta orodja, katera rabimo pri tem kletarskem opravilu, roéna in lepo
snaZna, se ume pat samo ob sebi. Snov, iz katere so napravljena, je
lahko razlitna. Najprimernejsa je seveda
hrastovina.

Ako se je vino vsled nepravilnega,
oziroma prepoznega Zveplanja proti grozdni
plesnobi navzelo Zveplenega vodika, pri- !
porotajo rabo bakrenih lakomnic, katere __] W
vinu neprijeten Zvepleni duh in okus ne-
koliko odvzamejo. (Vet o tem glej v po- A g
glavju o vinskih napakah.,)

b) Pretakanje s natego. i

NajnavadnejSa natega je kavéukova
ali gumijeva cev, ki pa naj me bo pre- |
tanka. Jeden konec se vtakne v sod, iz
drugega, nize lezeCega konca se pa toliko
dasa izsrkava, da se izvabi vino iz soda, =l

ki potém samo ob sebi tece (glej sliko 18.). Slika 19
Ako se natega v sodu vzdiguje, prevezimo  Sestavljena vinska
na cev palico ter jo pocasi in previdno po- natega.

topimo v vino. Prav priroéne so gumijeve
natege, ki imajo na jednem koncu nataknjeno cev in petelina, da
se more curek hitro ustaviti (glej sliko 19.).

c) Pretakanje vina s pumpami.

Vinske pumpe ali Erepalnice so priprave, s katerimi se pretaka
dandanes v vseh vecjih kleteh. S to pripravo (glej sliko 20.) se pretaka
tako, da ne pride vino celé' ni¢ z zrakom v dotiko, zlasti tedaj ne,

4



52

ako je pri pumpanju &repalnica zvezana kar naravnost s pipo. Za
mlada, nezrela vina ta nadin pretakanja ni, ker je pri istih pristop
zraka neobhodno potreben, pa& pa pri starih, zrelih vinih, kjer dotike
z zrakom ne maramo,

Slika 20. Renska vinska pumpa.

Slika 20. ti kaZe navadno vinsko pumpo renskega sestava, ki
stane z vsemi postranskimi deli vred okrog 300 kron; z njo je moci
pretociti v jedni uri 65—70 hektolitrov tekocine.

3. Kolikrat in kdaj se vino pretaka?

Odloéilno za stalnost vina je prvo pretakanje z droz. To se naj
vrii, kakor hitro se je vetina droZ Ze vsedla, in ¢e je tudi vino Se
nekoliko kalno. Ako se prvikrat pretaka prepozno, izvleée vino iz
droZ, ki so sedle na dno, zopet nekaj beljakovin, katere je treba potém
s toliko veckratnim pretakanjem odstraniti iz vina. Prepozno pretoceno
vino z droz pridrZi ¢esto okus po drozah ali po gnilobi ter je vrh tega
podvrZeno raznim boleznim.

Prvikrat se torej vino pretoli, ko se je pri¢elo Gistiti, kar se
zgodi navadno okoli boziéa ali okoli sv. treh kraljev.

Po prvem pretakanju se mlado vino zopet precej skali, in ker je
v njem Se precej nepokipelega sladkorja, poéne znova tiho vreti, ako
je namre¢ klet za to primerno topla. Vsled nadaljnjega tihega vrenja
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se vino znova polagoma ¢isti. Po prvem pretakanju popadajo z zrakom
zdruzene beljakovine na dno soda, vino je postalo lepo é&isto, kar po-
meni, da je priSel za isto Cas drugega pretakanja.

Drugikrat se pretaka vino navadno meseca malega travna ali
okoli velike no¢i. Po drugem pretakanju je v mladem vinu Ze manj
beljakovine nego po prvem, zato se zaine vino sedaj tudi prej Cistiti.

Tretjikrat se pretofi novo vino meseca malega ali velikega
srpana, Cetrtikrat pa v grudnu istega leta.

V obée velja pri pretakanju pravilo, da treba mlado vino pre-
tociti tolikrat, kolikorkrat se opazi, da se je od Casa prejSnjega pre-
takanja scistilo, in ¢im prej hocemo, da vino dozori.

Drugo in tretje leto zadostuje v navadnih okolis¢inah, da se
pretodi vino samo dvakrat; prvikrat spomladi, predno zaéne trta cveteti,
drugikrat pa po zimi. Crnina se pretaka v prvem letu dvakrat, v
drugem pa samo enkrat.

Staro vino se pretaka po potrebi, vsako leto navadno samo en-
krat, zlasti ¢e ni bilo umetno sciS¢eno, in ¢e so v njem Se be-
ljakovine.

Pretaka se naj vselej, e le mogoCe, o lepem in jasnem, nejuznem
vremenu. Kadar je juZno, naj se to delo opusti, ker jug v sodih droze
vzdiguje in tako kali vino. O vlaZnem vremenu je v zraku tudi ved
glivic, ki ne vplivajo ugodno na vino. Kdor ima barometer ali vremenik
in opazi, da stoji Zivo srebro v njem Ze vel ¢asa zelé visoko, ali da
je pritisk zraka Ze dolgo ¢asa mocan, naj gre z mirno vestjo pretakat,
zakaj vino je v tem ¢asu najbolj Cisto. Dan poprej, ko pretakas, zazgi
v kleti koscek Zvepla, da Zveplena sokislina uniéi v zraku plavajoce
trose raznih glivic.

Da se mora pretakati v povsem Cisto posodo, to se razume pal
samo ob sebi. Zakajati sode z Zveplom, je pri zdravih, zlasti mladih
vinih celé nepotrebno, 8e Skodljivo, ker Zveplena sokislina zadrzuje
zoritev. Zmerno Zveplanje sodov je le na mestu pri vinih, ki so iztis-
njena iz gnilega ali po to¢i poskodovanega grozdja.

Pri odtakanju se naj natanko pazi, je li odtekajoCe vino $e Cisto.
Kakor hitro se pokaZe isto malo motno ali kalno, naj se ne vliva k
Cistemu, ampak v poseben sod, ki bodi za tako vino pripravljen.
Oni, ki iz nagnjenega soda preta.ka. vse vino do goste rjave godle,
izvrsi svoje delo le napol; zakaj on spravi goSo, katera bi se morala
lo¢iti od vina, zopet v pretoceno vinsko tekoéino.

Da nam pri nastavljanju pipe ne Svigne ni¢ vina Crez Skaf,
-rabimo namesto lesenih cepov debele zamasSke iz plute. (Ved o tem
glej v poglavju o &epih.)
¢ Po naukih umnega kletarstva se pretaka mlado vino v manjse
posode, popolno ali izSolano vino pa v velike sode. Starine ne kaze radi
tega shranjevati v manjsi posodi, ker je skoz tanke doge in vsled vecje
povrsine mnogo ve¢ izpuhti negoli iz velike, posebno pa zato, ker
vpliva prevet zrak na njo.
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C. Zalivanje ali dolivanje vina.

Posoda, v kateri hranimo vino, mora biti vedno do vrha polna,
da ne more zrak do povrSine vina. Ako skrbno na to ne pazimo, dobi
vino — zlasti bolj Sibko — po vrhu smetano iz kana, ki da vinu
prazen in necist okus. Ker se vino v sodu ve ali manj susi, zato
ga je treba vedno in redno dolivati. Pilike morajo biti, kakor sem
Ze na strani 17, omenil, tako dolge, da segajo vedno v vino, zato da
je sod tako tem bolje zamaSen.

Pri mladih vinih, pri katerih se toplina vedno zniZuje in vsled
tega prostornina kréi, in iz katerih puhti ogljikova kislina, ki poteguje
za seboj vedno nekaj vodnega in alkcholovega sopara, je suSenje moc-
nejSe, nego pri starih, Ze povsem povrelih vinih. Zato je treba mlada
vina tudi bolj pogostoma zalivati, ¢e mogoce vsak teden, dodim je pri
starini dovolj, ako jo zalivamo vsake tri tedne ali Se v daljsih presledkih.

SusSenje vina je zavisno tudi od gostote
sodovega lesa, od debelosti dog, od topline
in zracne vlage v kleti; suSenje vina je tudi
v majhnih sodih primeroma veéje, kakor v
velikih, ker pride v majhni posodi prime-
roma vecja povriina tekofine z zrakom, ki
prihaja skoz doge, v dotiko.

Pri zalivanju je treba paziti, da rabimo,
ée le mogoce, isto vrsto vina, kakorSno je
v sodu; sicer bomo imeli séasoma vino vse
druge kakovosti, nego je bilo prvotno. Ako
nimamo za te namene vina iste vrste, tedaj
vsaj ne zalivajmo z mnogo slabejSim, ampak
z bolj$im vinskim pridelkom.

- = Starega vina ne zalivajmo z mladim, Se

Slika 21. Zalivalna steklenica. 1€ Povrelim, ker se nam more starina po

takem ravnanju skaliti. Da se za dolivanje

jemlji le zdravo vino, razume se pa samo ob sebi; s steklenico cik-
njenega vina si lahko pri zalivanju pokvaris cel sod vina.

Zalivanju vina dobro sluzi takozvani zalivalni vré, ker se s to
posodo pri zalivanju ne razlije ni¢ vina. Tak vr¢ je navadno iz plo¢evine
(pleha) in ni drag.

V nekaterih kleteh rabijo tudi posebne zalivalne steklenice (slika 21.),
na katerih se Ze zunaj pozna, ali je treba kaj vina doliti.

Taka steklenica se vtakne v prevrtano piliko tako, da neprodusno
zapira. Nato se napolni ‘do vrha z vinom ter dobro zamasi, da ne more
zrak do povr§ja vina. Vi.tem razmerju, kakor izhlapeva vino iz soda
skoz luknjice na dogah, pada tudi vino v steklenici.

No pri veckratnem pregledovanju. sodov lahko kletir zalivalne
steklenice popolnoma pogresa. V dejanski rabi se te posode tudi niso
Bog vé kako razsirile, ker imajo tudi svoje slabe strani. Prvié¢ so iz
stekla in se lako potr(‘n drugi¢ se kaj lahko napravi v steklenici kan,
ako zamaSek po vsem neproduSno ne zapira, in tretji¢ lahko vino
premaka, ako steklenka ni prav molno pritrjena s piliko. Zalivalne
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steklenice rabijo le posebni ljubitelji, t. j. oni, ki imajo veselje do takih
izrednih naprav.

Glavni pogoj pri zalivanju je ta, da imamo primerno zalijo ali
»aoliv¥, t. j. namreé¢ ono vino, s katerim polnimo nepolne sode.

Ako imamo v kletéh veliko majhnih posod razlicnih vrst vina,
nam dela zalivanje tezkote.

Nekateri vins¢aki si pri tem pomagajo tako, da spustajo v sodcke
kremenceve kamencke; a pri tem je treba paziti, da je kamenje prav
snazno in lepo obrufeno, in da nima v sebi snovi, ki so v vinu raz-
topne, zlasti apna. Drugi zopet prazne prostore nad vinom zazigajo z
Zveplom, ker zveplena sokislina zabranja, da se vino ne kvari. Tako
vino seveda ni takoj uzitno; Zveplena sokislina, ki nareja vino ne-
prijetno in povzrota pri piveu glavobol, mora poprej izhlapeti iz vina.
Najprimernejse je paé, ako vino pretoci§ v majhno posodo, ostanek pa
spravi§ v steklenice, iz katerih ga potém rabis za dolivanje.

~ 'Y Y - .
D. CiSCenje vina.

Poleg pretakanja priStevamo dandanes tudi ¢iScenje vina k naj-
navadnejsim kletarskim opravilom. Veckrat se namreé dogodi, da se
vino — in naj smo ga $e tolikrat in pravilno pretocili — vendar le noce
prav scistiti. Motijo ga namre¢ neraztopne snovi, kakor kvasne glivice,
beljakovina, ¢reslovina itd., ki plavajo v vinu. Te snovi je treba na umeten
nac¢in spraviti na dno posode, kar dosezemo s takozvanim CGiséenjem.

Vina, katerega mne rabimo naravnost za uZivanje, navadno ni
treba Cistiti, razen ako ima isto odvet éEreslovine, pa da jo hofemo
odstraniti. Sicer pa se Cistijo navadno vina, katera se pijejo sproti,
na pr. pri krémarjih, ali pa ze zrela vina, katera pripravljamo za
napolnjevanje v buteljke.

Mnogo ljudij sicer misli, da GiStenje vino slabi, kar so baje zlasti
pri bolj slabih vinih opazovali. Vendar temu ni tako, ako ravnamo pri
¢iS¢enju pravilno. Resnica je le, da vino vsled &iscenja izgubi neraz-
topne tvarine, ki vino motijo, in pa nekoliko ¢reslovne Kisline. Po
¢iséenju postane vino bolj milo, ker izgubi éreslovno kislino, in bas$ to
je morebiti vzrok, zakaj mislijo ljudje, da ¢iS¢enje slabi vino. Nekaterim
ljudem se namre¢ zdé zagatnej$a vina bolj Cvrsta. Sicer se pa s pra-
vilnim ¢i§éenjem v vinu nobena druga snov ne izgubi ali izpremeni,

Reci, s katerimi se vino ¢isti, morajo biti brez barve, brez duha
in okusa, ker bi utegnile sicer neugodno vplivati na vino. Vino mora
ostati po Ciscenju v okusu tako, kakor je bilo poprej.

Najimenitnejse Cistilo je:

1. Ribji klej.*)

Ta snov ne izpremeni vina, kateremu se primesa, niti v duhn, niti

v okusu, marve¢ je samo sCisti. Z ribjim klejem se z uspehom Cistijo

*) Ribji klej je notranja koZa ribe beljuge in kefige ali jesetra; obe ribi Zivita
¥ morju in potujeta odtod vedkrat v reke, vanje se izlivajofe. To @istilo je roZenasta,
prosojna, belornmena koZa brez duha in okusa; raztopi se v vodi pri kuhanju popol-
noma v belo, lepljivo teko&ino, ki ohlajena skrkne.
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zlasti bela vina, le redkokdaj ¢rnina, zakaj isti odtegne to &istilo precej
barvila. — Ribji klej se za ¢is¢enje pripravlja tako-le:

Vzemi te snovi na 1 hektoliter vina 5 gramov (na polovnjak
14—15 gramov); za bolj trpka vina se vzame 6—7 gramoy, in za ona
vina, koja so itak Ze ¢Cista in bi jim radi s CGiS¢enjem podelili $e
takozvani sijaj ali zrcalo, zadostujeta 2 grama na hektoliter popolnoma.

Ribji klej toléi z lesenim kladivom na kakem gladkem kamenu
tako dolgo, da postane isti zilast in listnat; nato ga deni v porcelanasto
ali v kako drugo snazno posodo, nalij nanj Ciste vode, postavi posodo
na hladen prostor, pa namakaj klej kakih 12—24 ur. Klej se v tem
¢asu v vodi naduje, ista potegne neprijetne duhove ndse, tako da po-
stane ta snov za tem popolnoma brez duha.

Zdaj vodo odlij, naduti klej zrezi s Skarjami v prav drobne ko3tke
in ga zopet namakaj kakih 12—24 ur v vodi, ali §e bolje, v raztopljeni
vinski kislini (1 del vinske Kkisline na 100 delov vode zadostuje).

; Po preteku tega casa se klej, ki se je do zdaj do dobra razmotil,
z rokami razmeci, da postane vsa tvarina kakor testo. Ce bi se pa v
tem Casu Se vsi deli ne bili razmo€ili, naj se neraztopljeni odstranijo.

Se le sedaj prideni klejnatemu testu nekoliko vina, vse dobro
pomesaj ter pusti Cistilo Se nekoliko éasa mirno stati.

Ko je postal ribji klej za nekoliko ¢asa Zoléast (Zojca ali driz),
nalij na to tvarino Se ve¢ vina in vse dobro pomesaj. Zdaj vlijes
tekocino v snaZen platnen Zakljié, skoz katerega jo stisnes v Skaf*)

Vino, katero hodemo ¢istiti, denemo na pipo, ter odto¢imo kakih
5 litrov, katere nalijemo na C¢istilo. Nato se ta tekofina s posebno
metlico tako dolgo pretepa, da postane prav penasta.

Penasto ¢Cistilo se vlije pri piliki pocasi v sod v vino, katero
mislimo éistiti. :

Da se tako pripravljeni ribji klej popolnoma pomeSa z vinom,
naj se vino dobro premeSa ali s posebnim drogom, ali pa na ta nadin,
da ga pri pipi odtaka$, pri vehi pa zopet dolivas.

Ribji klej napravi sedaj mrezo po vsem vinu, katera se vedno
bolj pogrezuje in vse tvarine, ki kalijo vino, poteguje s seboj. To pa
se zgodi le tedaj, ako je tekoCina. Cistilo sprejela,

Malce potém, ko se je Cistilo vinu primesalo, toléi s tezkim kla-
divom nekoliko ¢asa po dogah pri vehi, da ne obvisé capice kleja na
dogah. ker bi te potém motile vino pri odtakanju.

Po preteku jednega do osmih dnij — kakorSno je pal vino, in
kakorsne velikosti je sod — sede vsa goSta na dno, in zdaj je Cas, da
se vino takoj pretoéi, sicer se utegne zopet skaliti.

Staro, dobro hranjeno raztopljeno éistilo ribjega kleja je izdat-
nejSe, nego celé sveze, ker ribji klej pozneje Se bolj naraste in se
bolje razdeli. . ;

. Ze za rabo pripravljeno Cistilo, kojega vzame$ na hektoliter
1/;¢—?s litra, dobi$ v raznih specerijskih prodajalnicah. Najbolje pa je,
tako in jednako blago kupiti, oziroma naroCiti pri upravniStvu lista
» Weinlanbe“ v Klosterneuburgu blizu Dunaja.

*) Nekateri stiskajo ribji klej skoz platno, 8¢ predno so nalili na testo vina.



57

2, Zelatina.

Ker je ribji klej precej drag, zato rabijo mnogi kletarji za CiSCenje
vina takozvano Zelatino (Gelatine), s katero doseze§ isto, kakor z
ribjim klejem, ako je namreé Zelatina v resnici to, kar bi morala biti:
najcistejsi kostni klej ali lim brez barve, duha in okusa.

Za kletarske namene je najboljsa »Zelatina-Lainé“ in pa ,Zelatina-
Weinlaube“. Od tega cistila vzame$ na hektoliter vina 10 gramov; za
¢istenje trdih, za,goltmh in zeld kalnih vin pa 20—30 gramov.

Aelatlna se mnajprej razbije v majlne koitke, nato se denejo
koscki v ¢isto lonceno posodo, v katero vlije§ na vsak gram okoli pol
litra vode (na 10 gramov torej 5 litrov). To pusti§ kakih 12 ur na
hladnem stati. Ko se je Zelatina Ze malo nabuhnila. jo postavi§ k Zerjavici
ter jo toliko razgreje§, da se vsa razlije. (Paziti je treba, da se ne
prismodi.)

Ko je ¢istilo raztopljeno, naj se ohladi.

7 ohlajeno Zelatino se ravna prav tako, kakor z ribjim klejem,
PrimeSanje vina, pretepanje z metlo, da se moéno peni, in konéno vli-
vanje v sod, to so opravila, katerih ne sme vnemar puicati, kdor
Cist1 vino z zelatino. Nekateri vlijejo Zelatino v sod takoj, ko se je
ohladila, ne da bi u primesali vina in jo storili penasto.

T 'mkl prozorni listi Zelatine, kakorsne dobimo po navadi po pro-
dajalnicah, in ki se rabijo tudi za kuharske namene, so navadno le
hrustanéni, nikakor pa ne kostni klej; ti se pa na.j ne jemljejo za
¢i&Cenje vina, zakaj prav lahko si s tako Zelatino vino le skalimo, a
ne séistimo.

3. Beljak.

Tudi z jajéjim beljakom se uspeSno Cisti vino. Za tako CisGenje
je treba, da vzamemo beljake le svezih (frisnih) jajec.

To cistilo se kaj rado uporablja zlasti pri ¢isGenju érnine, kateri
odvzame manj barvila. Tudi imamo jajéje beljake lahko vedno sveZe
pri rokah.

Za hektoliter vina, katero ni zelé motno, vzame§ beljak jednega
jajea; za dva hektolitra bolj motnega vina pa beljake treh jajec; za
polovnjak zadostujejo Stiri jajca.

Beljak previdno lo¢i§ od rumenjaka, ga stisne§ skoz Cisto platno
ter denes na vsak beljak 5,gramov Ciste kuhinjske soli,

Stiskanje skoz platno tudi lahko izostane. Tej zmesi dolije§
potém nekoliko vode, in tekocCina se, kakor pri ribjem kleju in Zelatini,
tako dolgo pretepa, da postane vsa mocno penasta.

Ko vlijemo, potém penasto beljakovino v vino, se strdi ¢istilo
in potegne na dno posode vse, kar je bilo kalnega v vinu

Da je treba vino, v katero smo vlili penasti beljak, kakor pri
rabi drugih Cistil, moéno premeSati, se pa¢ razume samo ob sebi.

Beljak z rumenja.kom vred se ne sme nikdar rabiti za ¢&i-
Sfenje vina.

Za kletarske namene se rabi v novejSem Casu tudi posuSeni jajcji
beljak, ki se pred uporabo vselej raztopi v vodi. To posuseno éistilo.
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ni samo tako dobro za Ci§tenje vina, kakor ono svezih jajec, marved

se rabi zlasti pri rdedem vinu baje 8e celé z bolj§im uspehom, nego

sveZi jajéji beljak.
* G *

Za CtiiCenje vina rabimo poleg drugih snovij nadalje tudi mleko
in kri, ki pa sta v ta namen Ze manjSe vrednosti, ker imata v sebi
mnogo tvarin, koje bi utegnile biti vinu na kvar. — Zelo slizavo
vino se more o¢istiti tudi po primeSanju Céreslovine ali tanina, vendar
mora§ paziti, da ne vzame§ preved te smnovi, sicer postane vino trpko
ali zagatno. Tanin se rabi za Cistilo tudi v zvezi z ribjim klejem
in z Zelatino, in sicer pri vinih, katera imajo premalo te snovi in
zaradi tega ne sprejmejo klejskega ali Zelatinskega Cistila,

4. Nekoliko splosnih opomb o ¢iséenju vina.

Ako Cisti§ vino s katerimkoli teh ¢istil, ravnaj se po téh-le
pravilih :

1. Cisti vino pri jasnem vremenu, kadar ni vetra.

2. Ako vino vre, ali pa Se ni svojega vrenja popolnoma konéalo,
ne rabi pri njem nobenega Cistila.

3. Vino, ki ga ¢isti§, naj lezi v kleti z vedno jednakomerno nizko
toplino. Ako se vinska toplina zviSa, se zaéné razvijati mehurcki oglji-
kove kisline, na katerih potém ¢istilo obtici.

4. Vino, ki §e lezi na drozah, pretoci, predno ga Cisti$; pri pre-
takanju pa istemu Ze lahko dodeva§ éistilo.

5. Skrbi, da se Cistilo z vinom dobro premesa.

6. Po konCanem mesanju se naj sod napolni do vrha in dobro
zabije. Da Cistilne pene ne obticé ob straneh soda, toléi, predno do-
polni§ sod, okrog pilike, oziroma vehe.

7. Mnozina cistila mora biti z mnoZino ¢reslovne kisline v pravem
razmerju, sicer Gistilo obtici v vinu, ki se potém $e bolj skali. Premalo
¢reslovne kisline v vinu je vzrok, da isto Cistila ne sprejme; zakaj
prvi pogoj uspeha pri ¢iStenju je povoljna mnoZina tanina, s katerim
se zdruzijo tvarine, ki vino motijo, v neraztopne spojine.

8, Ako je v vinu premalo tanina, se mora isti vinu dodati, in
sicer v podobi prahu.*)

9. Pri zel6 sliznatih vinih, katera &istimo z ribjim klejem ali z
zelatino, storimo prav, ako Ze kakih 5 dnij pred CiS¢enjem dodenemo
vinu potrebno mnoZino (polovico manj ko Cistila) Creslovine, da se ista
dobro premesa. _

10. Kislina v obée zel6 podpira CiScenje, zato véasi tudi pomaga
nekoliko na drobno stoléenega vinskega kamena, ki se cistilu doda,
da se vino hitreje in bolje scisti.

*) Tanin, iz hrastovih Jiek napravljen in precej ofidten, dobi§ v vsaki lekarni.
Da pa isti ne povzrofi v vinu nikakega nefistega okusa, priporofajo, da raztopimo do-
tiéno mnoZino prahi (5—10 gramov na hektoliter vina) kakih 24 ur pred uporabo v
vodi (nikdar v vinu ali 3piritu!) ter pustimo, da se go3fa sesede. Za rabo je potém
le &ista, od godfe lofena tekofina; morebitne nefiste tvarine tanina ostanejo v godci na
dnu posodice. .
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11. Takoj, ko gos¢a sede na dno, je treba, da vino pretoéis.

12. Crnino Cisti le z jajéjim beljakom, ali pa z Zelatino, nikdar
pa z ribjim klejem, ki odvzame ¢rnemu vinu preve¢ barvila.

Opomba. Mali vinogradnik ne bo navadno ¢istil vina, izvzems§i
morda vino, ki je sicer prav izvrstno, a se note samo od sebe séistiti.
Ako torej vino cCisti§, ravnaj zelé previdno, da ne vzame§ preve¢ ali
premalo c¢istila; zakaj po nepravilnem ¢iscenju se vino zopet prav tezko
stisti. NajboljSe je tedaj, ako poskusi§ sprva le majhno mnoZino vina
sistiti.

E. Precejanje vina.

Precejanje ali takozvano ,filtriranje“ uporabljamo navadno pri
mladih, zel6 motnih vinih, pri katerih z obi¢ajnim ¢iS¢enjem iz kak$nega-
koli vzroka ne opravimo niéesar. Precejanje vina Cislajo zlasti vinotrzci,
ki ne utegnejo vina premnogokrat preta-
kati, a tudi ne cistiti. Ker pride pri pre-
cejanju vino navadno*) z zrakom dovolj
v dotiko, dosezes s tem ravnanjem ne
samo to, da se vino séisti, marvec tudi to,
da vino prej dozori, in da dobi v kratkem
¢asu znacaj starine.

Priprav za precejanje vina je veé
vrst; zlasti v novejsem ¢asu so se iste
zel6 pomnoZile, in lahko recemo, da se v
nobeni drugi skupini kletnega orodja ni
dosegel tolik napredek, kakor ravno pri
narejanju ali sestavi raznih primernih
precejalnic.

Najnavadnejsa precejalnica, ki zlasti
vetjim vinskim trgovecem dobro sluzi, je
takozvana holandska vinska precejalnica,
kakorsno kaze slika 22.

Pri tem stroju vlijes vino v zgornji
del, in odtod se cedi isto v posamezne
vretice, ki so na notranji strani posute z
zdrobljenim ogljem, z asbestovim prahom, /g
ali pa so zgoitene z ribjim klejem ali 7Ze-
latino, in sicer zato, da bolj isto precejajo.

Ker ima taka draga precejalna pri-
prava za nase razmere premalo pomena,
ne bom o precejanju na njo dalje govoril.
Pridejana slika 22. je itak precej jasna
ter omogo¢i vsakemu preprostemu vinogradniku, da si more predstaviti,
kaksna je po priliki priprava, na kateri €istijo in starajo vinski vele-
trzei svoja vina.

Brez vsakega vinskega cedila pa slovenski kletar, bodisi potém
Ze vinogradnik ali krémar, .vendarle ne sme biti. Nofem sicer s tem

Slika 22,
Holandska vinska precejalnica.

*) 8o pa tudi take precejalne priprave, ki zabranjujejo zrakn pristop.
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reti, da bi cedilo moral rabiti za GiS¢enje v velikem, paé pa se mu
ponudi drugacée veckrat prilika, da vzame v rabo precejalce, zlasti pri
pretakanju. Ko namre¢ jame pri tem vaZnem kletarskem opravilu teéi
ze bolj kalno vino, za katero je 8koda, da bi
pri§lo med droZe, naj zlije isto kletdr na pre-
cejalce, kakorSno nam kaZe slika 23, in ka-
korsno lahko napravi vsaka gospodinja sama iz
klobu¢ine ali iz flanela. Oblika §krnicljeva je
najholj priro¢na.

Na zgornjem koncu 8§krniclja se prisijejo
§tirje trakovi, skoz katere se porineta pri rabi
dve paléici tako, da sta po dva nasprotna si
trakova med seboj zvezana. Ti palici se poloZita
pred rabo na naslonjali dveh, z zadnjo stranjo
skupaj postavljenih stolov. Pod cedilo postavid
skaf, in v 8krnicelj vlije§ tekocino, katero hoces
precediti.

Tadi kljucavnidar nam lahko napravi pri-

. merno stojalo ali podstavek; vsa priprava je po-

tém taka, kakor jo kaze slika 23.

e...—-i"" &/ Predno cedilo rabi§, treba ga je mamoéiti
B v vodi, katera je pomeSana nekoliko z vinom;
M""'ﬂn‘“l"}“*”ka * istotako mora§ vrefico po vsakem precejanju do

L v o dobra ocistiti in oprati, in to tudi tedaj, kadar
se med precejanjem nabere v cedilu preve¢ gosce. Sploh je treba i
pri tej pripravi skrajne snaZnosti, sicer se navzame vino kaj rado
neprijetnega okusa po precejaleu.

F. MeSanje vin.

VinotrZei in krémarji, pa tudi vinogradniki sami so imeli Ze od
nekdaj navado, da so z meSanjem ali z zdruZevanjem dveh ali veé vrst
vin med seboj popravljali slabejse vino. Tako ravnanje je seveda le
tedaj na mestu, ako pri tem postopamo res umno in s premislekom,
to je, da slabo vino v resnici izboljsamo, dobrega pa ne potratimo.

Po pravilnem meSanju je mogode, nasprotne lastnosti posameznih
vin tako uravnati, da vrednost in dobrota po me$anju dobljenega vina
dale¢ presegata vrednost vsakega ome vrste, katero smo uporabili za
mesanje.

Pri raznovrstnosti posameznih vin vsakega kraja in okoliSa in
gledé na razne letnike je paé nemogote, podati podrobnih navodil za
meSanje Vvin; zakaj pri tem opravilu more pogoditi pravo le vetletna
izknsnja kletar]eva: njegov dobri voh in okus ter poznanje vina v obce.

V naslednjem podamo le nekoliko splo$nih pravil, po katerih bi
se naj ravnal vsakdo, ki bi rad, da mu meSanje vina prinese v resnici
korist, ne pa Skode.

Prvo in glavno pravilo slove: Novo vino se sme le z novim
vinom mesSati, starina pa s starino. Izjema pri tem je le, ako hotemo
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vsled starosti oslabelo starino podkrepiti in popraviti. V tem slutaju
smemo staremu vinu dodati nekoliko mlajSe, bolj ognjevite kapljice.
Vendar v to svrho ne smemo rabiti popolnoma novega vina. Fina,
buketna vina se naj ne meSajo z novimi, slabejSimi, ker izgubé na tak
nadin kaj lahko buket in z njim tudi svojo vrednost.

Vina raznih vinorodnih krajev se naj poprej v majhni meri po-
skusajo, da zvemo, kaksno lastnost, zlasti pa buket bode imelo mesano
vino, ko se obleZi in ustanovi.

Vina se najuspeineje meSajo, dokler so 8e mlada. Najugodnejsi
Cas za mesanje vin je po prvem in drugem pretakanju; vina $e potém
nadaljujejo svoje tiho vrenje, in pri tem se znaaj zdruZenih vin po-
polnoma zjednacéi, okus postane jednoten. Najmanj mesec dnij se naj
mesana vina ne tocijo, marye¢ naj lezé v mirn. Prav umestno je, da
vino, ko je obleZalo, Se umetno sCistimo z beljakom ali z ribjim
klejem.

Vino, katero se je pokvarilo, naj se ne mesa z zdravim. In ravno
proti temm pravilu greSijo naSi vinogradniki in krémarji tako po-
gostoma. Zlasti se kaj rada ciknjena vina prilivajo zdravim, da se potém
vse vino skazi. Vino, v katerem se pozna cik, smemo z zdravim le tedaj
pomegati, ako smo to bolezen v vinu na kaksenkoli na¢in prej ustavili
in ga mislimo takoj uporabiti.

Druga pravila izhajajo sama iz sebe. Ce ima vino premalo kisline,
se pomesa s takim, ki je bolj kislo; ako ima na pr. rdeée vino premalo
barve in tanina, se pome$a s temnejSim in trpkejsim. Zagoltno vino pa
mesaj s sladkim in moénim. :

H koncu fe nekoliko besedic o takozvanem ,&pizanju® ali pitanju
vina. Na Dolenjskem, tu in tam tudi na juZznem Stajerskem imajo namreé
vinogradniki navado, da svoja vina ,piZajo“. SpiZanje pomenja v teh
krajih toliko, kakor meSanje starega vina z novim.

Tako je na pr. vzel vinStak leta 1893. ob trgatvi ali malo kasneje
iz 10hektolitrnega, z letnikom 1891. napolnjega soda dva hektolitra
vina ter ga nadomestil z mlajsim, t. j. iz leta 1892.

Ceprav trdijo preprosti vinogradniki, ki tako ravnajo, da je ,3pi-
Zanje“ potrebno in koristno, in da postane potem starina stanovitnejsa
in moénejsa, vendar trdi umni kletdr, da pitanje vina ni vselej na mestu,
temved da je vCasi lahko naravnost Skodljivo, zlasti pri boljSih vinih,
katera mislimo hraniti dalje ¢asa. S pitanjem se starina v zorenju ovira,
zabranjuje se ustanovitev vinskega duha in okusa — buketa. Zato
pa se v onih krajih, kjer poznajo'ljudje takozvano pitanje, najdejo
pat tezko stara vina s svojstvi, katera znacijo dozorelo, po vsem do-
vrieno vino.

Mesanje starega vina z novim ali pitanje utegne biti samo tedaj
koristno, ako je starina prav §ibka in prazna, in ¢e jo hotemo, kakor
je bilo to Ze omenjeno, podkrepiti; ali pa ondi, kjer je -priljubljeno
vino z obilo ogljikovo kislino, zato da tako ustrezemo okusu in zahtevam
piveev. V obée pa je meSanje vin bolj stvar vinotrZcev in krémarjev,
kakor pa stvar vinskih pridelovalcey.
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G. Napolnjevanje vina v steklenice.

Ko je vino v sodu popolnoma dozorelo, t. j. kadar je postalo tako,
da ga niti zrak, niti toplota ne izpremeni ne po okusu, ne po barvi,
in da se ne skali, tedaj je sposobno za steklenice ali buteljke. V teh
ohrani povsem dozorelo ali izSolano vino dolgo Gasa najvisjo stopnjo
svoje popolnosti in plemenitosti,

Ako sto¢imo v steklenice nezrelo vino, je posledica temu, da se v
steklenicah napravi polega ali goSca, ki se zmeSa z vinom, kadarkoli
se potrese steklenica. Vsled tega se vino skali ali pa postane megleno.

Kdor hoce svojo starino pretociti v steklenice, treba, da napolni
najprej jedno zaradi poskusa; in ta steklenica naj stoji, le malo za-
masena, nekoliko ¢asa v vedji toplini, recimo blizu tople peZi. Ako
vino v tem ¢asu ne poéne znova vreti, je to znamenje, da je isto za
steklenice zrelo; ¢e pa se zacne v tej toplini polagoma vzdigovati oglji-
kova kislina, ali ¢e se vino skali, naj ostane Se v sodu in naj ¢aka zoritve.

Kdor bi se rad na hitrej$i nacin preprical, je 1i vino za steklenice
sposobno, naj postavi z doti¢nim vinom napolnjeno steklenico v toplo
vodo (okoli 60° R). Ce se vino, ugrevii se, ne skali, smed ga pretoditi
in shraniti v steklenice, v nasprotnem slucaju pa ne.

Nekatera vina, zlasti bolj lahka, dozoré v 2—3 letih, druga moc-
nejSa in alkohola bolj bogata vina pa potrebujejo za popolno stekle-
“nicno dozoritev 6—10 let; zlasti ljutomercan dozori zelé kasno.

Sicer pa je popolna dozoritev vina zavisna mnogo tudi od nacina,
kako se je vrsilo prvo ali burno kipenje, in kolikrat se je potém vino
pretocilo; ¢im popolnejSe kipenje, ¢im pogostejse pretakanje, tem prej
stopi' vinska kapljica v dobo stekleniéne zrelosti.

Rdeca, oziroma ¢rna vina v obée prej dozoré negoli bela, puséajo
pa vendarle po daljSem leZanju na dnu gosco, v kateri pa je najvec le
barvil; zato postanejo rde¢a vina po vecletnem shranjevanju v stekle-
nicah svetlejSe barve, in nazadnje niso vec rdeca, ampak rjava.

Ako napolnjujes zrelo vino v steklenice, stori§ prav, da ga prej
Se sCisti§ s prav majhno mnozino (1—2 grama na hektoliter) ribjega
kleja; s tem mu podeli$ lep sijaj ali ,zrcalo®.

Kakor vsako pretakanje, tako se naj vrsi tudi nalivanje v stek-
lenice 0 jasnem in lepem vremenu.

NajprimernejSe je, ako moremo vino v buteljke tako spraviti, da
isto ne pride z zrakom v dotiko; zakaj znano je, da vpliva zrak na
staro izSolano vino neugodno. Da zabranijo zraku pristop do vina, rabijo
nekateri kletarji drobne kavéukove natege, vecji vinogradniki pa in
vinski trgovci posebne stroje, takozvane napolnjevalne masine.

Kavcukove natege se potaknejo tako v steklenico, da segajo do
dna, da se vino ne mesa z zrakom,

Ako natakamo na pipo, se priporo¢a, da zabijemo pipo Ze par
dnij pred nalivanjem vina v steklenice, da soda ravno pred pretakanjem
ne. zganemo. }

Bela vina vlivajo kletarski razumniki v svetlorumene, éesto tudi
zelenkaste (renske) buteljke, ¢rna ali rdefa pa v rjave (bordd), ker
v takih steklenicah dotiéno vino ofem najbolj ugaja.
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Da je treba steklenice prej dobro osnaZiti, predno jih napolnimo,
se razume pac samo ob sebi. Topla voda, koprive, pesek alii pa tudi
posebne $cetice nam pri snaZenju buteljk dobro sluzijo.

Z vinom napolnjene steklenice se naj takoj zamasijo, in sicer z
zdravimi, gostimi plutovimi zamaski, katere je treba poprej dobro po-
pariti s kropom. Parenje s
kropom ne osnazi samo za-
ticev, marve¢ jih napravi
tudi mehke, da je mo¢i zla-
sti s steklenitnim zamasSe-
valcem spraviti prav velike
zamagke v stekleni¢ni vrat.
Sicer pa morajo biti za-
maski vedno veéji kakor bu-
teljkin vrat in na obeh kon-
cih jednako debeli.

Priprav ali strojev za za-
masenje steklenic je vec vrst.
Veéjim vinogradnim po-
gestnikom in vinotrZcem slu-
Zijo v te namene posebne ma-
Sine z votlo iglo, ki se pri za-
masevanju dene med vrat in
zati¢, da lahko zrak, ki je v
steklenici, uhaja in zatica ne
odrine. Slika 24, nam kaZe ta-
“ko pripravo srednje velikosti.

Manj$im posestnikom
pa popolnoma ustreza za-
masevalec, kakor ga kaZe
slika 25.; stane okoli 2 kroni,

Ako nima§ posebne pri-
prave za zamasevanje, lahko
spravis zamasek v steklenico
tndi z lesenim kladivom.
Steklenica pa ne sme hiti na-

Slika 24, Slika 25,

polnjena do zamaSka, zakaj i il B g e
RiLnc T e Vedji stroj za zamaSevanje  Manjii ali navadni
vsled vigje topline lahko raz steklenic z iglo. zamaSevalec,

Sirjajoca se tekocina porine
zamaSek iz steklenice; drugi vzrok, zakaj ne sme biti steklenica do
vrha polna, pa je ta, ker se tekocina ne da znatno stisniti, in bi torej
pri krepkem zamaSevanju steklenmico kaj lahko potrli. Med zatifem
in vinom bodi blizu 1 em praznega prostora.

Zamagki se naposled zapedatijo ali pa prevlecejo s cinasto kapico.
Napolnjene buteljke shranjujemo v suhi hladni kleti, vedno lezete po-
loZene, da je zamasek pomocen v vino; ako steklenica stoji, se zamasek
hitro izsusi, zrak pride do povrsja vina in ga more pokvariti (kan), ako
ni posebno moéno in alkoholno.
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Petijot ali narejanje pijace iz tropin.

Pri prefanju grozdja, naj se isto vrdi e tako natanko in vestno,
ostane v tropinah Se vedno nekoliko mostnih snovij, kakor sladkorja,
diSecin, ¢reslovine in raznih izvletnic; zlasti sladkor se v dobrih letih
tako zel6 prime tropin, da ga ni mo¢i do cela iztisniti. Ako na te
tropine nalijeS vode, raztopé se v njej ve¢ ali manj vsi ti deli, in
dobljena tekoCina ima vse lastnosti grozdnega mosta, le premalo slad-
korja je v njej. Ako pridenemo na tak naéin dobljenemu mostu potrebno
mnozino sladkorja, zacne tekoCina vreti, in ko vrenje poneha, imamo
pijato, ki je vinskega duha in vinskega okusa ter se od pravega
vina le malo razlikuje. To pa le tedaj, ako se je v vsem postopalo
pravilno,

Misel, izkoriS¢ati na tak nacin tropine, se je vzbudila najprej v
vinicarjih in sluzabnikih vecjih vinogradnih posestnikov v Burgundun
na Francoskem; tam je bila nekdaj navada, da so gospodarji izpresane
tropine prepuséali vini¢arjem, ki so potém te ostanke na razne nacine
spravljali v svojo korist. Najéesce so vlivali na tropine vodo, katero
so potém pustili nekoliko dnij na njih; zatem so tropine izpreSali in
po konfanem vrenju so dobili neko lazjo, vinu podobno pija¢o — vinsko
ludro ali tropinsko vino. Seveda je bila ta pijada precej prazna, véasi
tudi dokaj grenka, zlasti tedaj, ako se pred prvim prefanjem niso jagode
lo¢ile od pecljev in se je drozgalica prav mocno iztisnila.

Na posestvih veleposestnika Petijota v Burgundu je izkusal jeden
vini¢arjev izboljSati iz tropin dobljeni most s tem, da mu je pridejal
nekoliko sladkorja — in glej, ko je moSt povrel, se pijaca skoro nié
ni razlikovala od vina, ki so ga napravili iz grozdja, ki je dalo tropine
za drngo pijaco.

Vsled tega uspeha je zacel posestnik Petijot sam delati poskuse,
katere je potém razglasil. Od ravnanja s tropinami, nasvetovanega po
Petijotu, prihaja torej oznamenilo ,petijotovanje®.

Slovencem je ravnanje s tropinami po Petijotu prvi nasvetoval
dr. J. Vosnjak v svojem ,Umnem kletarstva® 1. 1873, za njim pa
dekan J. Zi¢kar v Koledarju druzbe sv. Mohorja za 1. 1895.*) Nagin,
kako opisuje zadnje imenovani gospod to ravnanje in objavlja svoja
izkustva, zasluzi, da nekoliko tofk iz njegovega ¢lanka postavim do-
besedno semkaj. Gospod Zickar pise:

»Narotil sem torej po koncani trgatvi svojemu hlapcu: Izprefaj

zmleto grozdje, pa ne tako silno, kakor se to dela navadno; naj tropine
v kufi ostanejo Se nekoliko mastne. Med tem sem dal nanositi v nala§é
za to pripravljeno kad blizu toliko vode, kolikor je odteklo mosta, vanjo
pa sem dal sladkorja, 1 kilogram na vsakih 10 litrov vode.. Hlapec me
gleda debelo in vprasa: ,,Gospod, kdo bo pil to vino!“ — ,Jaz ga bom
pil,* odgovorim. Kufo, t.j. izpreSane tropine sem razdrobil ter pometal
v kad, napolnjeno s sladkorno vodo. V kadi je bila pritrjena pipa. Da

*) Tudi v raznih letnikih v Ljubljani izhajajolega lista ,Kmetovalec“ je

priobéilo Ze ved vedfakov kratka navodila o narejanju petijota. (Prim. letnik 1895,
str. 188., letnik 1900., str. 143.)
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se pipa na znotranji strani v kadi ne zadela s tropinami in se ne
zamasi, sem dejal prek njene cevi omreZje, spleteno iz Zeleznih Zic
(iz drata). Cé pa nima$ take mrezice, deni pred pipo — na znotranji
strani kadi — éedno osnazeno metlico.

Ko si vso kufo podrobil v vodo, zacéni to brozgo dobro meSati z
lesenim tri- ali §tirioglatim drogom. To meSanje je potrebno zavoljo-
tega, da se vse vinske snovi, ki so zaostale v tropinah po prvem pre-
Sanju laZe v vodi raztopijo in se spojijo z vodo. Brozga v kadi se naj
premefava vsako drugo uro, to pa po noéi in po dnevu, skoz 24 ur.

Kar se tite mnozine sladkorja, ki se potrebuje pri napravi pe-
tijota, velja t6-le: Prera¢uni, koliko litrov vode si priblizno nalil v
kad, v katero se imajo razdrobiti tropine. Na 10 litrov vode se pri-
blizno raztopi vsaj*) 1 kilogram navadnega sladkorja. Recimo, da si
nanosil v kad polovnjak vode, ker si tudi moSta bil toliko natotil,
Koliko sladkorja bo treba raztopiti? Polovnjak vode je 283 litrov vode,
torej bo treba 28 do 30 kilogramov sladkorja. Zdaj se morda &udi§,
ker te to nekaj ,stane®. Pa je Ze tako; iz ni¢ ne bo nié¢, iz nid¢ je le
Bog svet ustvaril. Iz same vode tudi ti ne bo§ dobil vinske pijace. Tak
¢ndez je mogel storiti le vsegamogocéni Sin bozji. Koliko te pa bo vendar
stal polovnjak tropinskega vina? Recimo, da si dal za kilogram sladkorja
40 kr.;**) 30 kilogramov sladkorja stane torej 12 gld. Racuni dalje in
razvidel bos, da te nova pijada ne stane veé, kakor 4 do 5 kr. liter.
Sevéda, ve¢ sladkorja ko raztopi§, bolj§a bo tudi pijaca. V letih, ko
grozdje dobro dozori in se v njem napravi mnogo sladkorja, ni treba
topiti toliko sladkorja, kakor v letih, ko je grozdje ostalo kislo.

Ko si torej skoz 24 ur imenovano brozgo vsako drugo uro dobro
premesal, pusti potém tekoZino Se enkrat 24 ur na tropinah kipeti, potém
jo pa pretoéi iz kadi v za to pripravljeni sod. Tega ti tukaj ne bom
razlagal, da moras$ tudi za napravo petijota imeti popolnoma snaino
posodo. To pa pristavljam, ¢e bi bila kad premajhna, v katero bi imel
zdrobiti kofo, da'si utegne$ pomagati tudi z drugaéno posodo, na pr.
8 polovnjakom. Bo§ pa¢ brozgo mesal v polovnjaku***) in tekotino za-
jemal s primerno posodo ter jo vlival v drugo, za to pripravljeno posodo.

Tropine, ki so ostale v kadi, kadar si odtoCil tekocino, spravi v
stiskalnico, pa ravnaj z njimi, kakor si ravnal z zmletim grozdjem.

Pijata, napravljena po popisanem naéinu iz tropin, vode in slad-
korja, se nme bo ni¢ razlotevala od navadnega vina. Trpefa bo, kakor
vino. Vendar ne bi ravnal poSteno, ¢e bi petijot prodajal za vino.
Pravi¢no in posteno ravna§ takrat, e kupcu odkritosréno poves: ,To

*) Dobro je, besedico vsaj nagladati; ko je namret razglasil gosp. Zidkar svoje
navodilo v Mohorjevem Koledarju, posku3alo je mnogo vinogradnikov napravljati petijot,
& smilil se jim je denar; zato so jemali manj sladkorja, potém pa so se jezili, Ced, da
Pijata ni okusna. Navadno se devlje na 1 hektoliter 12—16 kilogramov sladkorja. A. K.

#*) V Casn, ko je priobéil g. Zidkar svoj sestavek (1895), je bil sladkor cenejii,
negoli danes, a vkljub temu se Se vedno izplada izkoriS¢ati tropine po Petijotovem
nafinu. Namesto sladkorja v krhetu (¥tokn) priporofajo za te namene takozvani pesnati
ali Piléjev cuker, ki je precej cenej¥i, vendar tako &st, da se po njem ne more nobena
tuja snov spraviti v petijot. A K

*¥%) Polovnjak postavi po koncn, potém ko si mu odstranil gornje dno; dobro je
tudi, pritrditi tik dna pipo, kakor je to pri kadi, da se izogne§ zajemanju. A. K

Umni kletér, 5
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je vino iz grozdja, to pa je vino iz tropin.“ Cerkveni predstojniki pa naj
pazijo, od koga so kupili vino, katero rabijo pri najsvetej§i daritvi!®

Gospod Zickar je popisal tukaj naéin, kako se dela petijot v
odprti posodi. Mnogo bolje pa je rabiti za te namene primerno za-
prto posodo®), t. j. kad z dnom in vrelno piliko, ali pa sod, ki ima
-vratca; zakaj tu ni treba brozge skoz 24 ur vsako uro premesati,
marve¢ v taki posodi se tropine dobro premefajo samo enkrat, namreé
takrat, ko smo nalili na tropine sladkorno vodo.

Ravnanje pri tem je nekako sledece:

Iztisnjene tropine se spravijo takoj v vrelno kad ali v sod z
vratei; ako lezé te nekoliko Casa na zraku, porjavé ali se skisajo in
niso vec za rabo.

Zatem se nalije na tropine tudi takoj potrebna mnoZina slad-
korne vode, in vse skupaj se dobro pomesa; v veho se vtakne vrelna
pilika, in brozga naj potém kipi kake 3—4 dni v zaprti posodi.

Po 3—4 dneh kipenja se odtoi skoz spodaj nasajeno pipo ves
prvi naliv, in na tropine se nalije toliko ravno tako sladke vode, kakor
je bila prva. Tudi zdaj se vsa brozga mo¢no premesa in pusti 4—6 dnij
kipeti. Po preteku tega Casa se odtoci tudi drugi naliv, tropine se Se
dobro spresajo, in dobljena tekolina se ali z obema nalivoma pomesa,
ali pa samo z drugim. Ako imamo primerno posodo za vrenje, je dobro
pomeSati sedaj vse tri tekoCine, t.j. oba petijotna odtoka ter iz tropin
izpreSano tekocino, sicer pa ob ¢asu prvega pretakanja, ko je petijot
konéal burno vrenje. Da zatne brozga éim prej kipeti, je dobro, ako
se dotiéna mnoZina sladkorne vode prej nekoliko ugreje, da je mlaéna.
V ta namen se priporoéa, zlasti ako je ob @asu, ko delamo petijot,
mrzlo vreme, sladkor v vreli vodi raztapljati ter za tem k ostali mrzli
vodi prilivati. Za napravo petijota je najboljSa studenéna voda.

Petijot, napravljen iz onih tropin belega vina, na katerih je vrel
Ze most, ni tako dober in poln, kakor oni iz nepokipelih tropin.

Prostor, v katerem se naj vrii vrenje, bodi, kakor pri vrenju
mosta sploh, primerno topel.

Po nekod jemljejo pri narejanju petijota namesto sladkorja sa-
mega tudi nekoliko Cistega vinskega cveta ali Spirita. Namesto 12 kg
sladkorja vzamejo ga na pr. samo 6 kg, drugo polovico nadomestijo s
3 litri cistega Spirita, katerega dodenejo vodi; bolj priporoéljiv je samo
sladkor brez vinskega cveta.

Tudi iz tropin, oziroma drozge ¢rnega grozdja delajo zlasti na
Francoskem kaj okusen petijot. Ker se pa ¢rnina v obée nareja drugace
negoli belo vino, zato je tudi petijotovanje s érnim grozdjem nekoliko
drugaéno od Petijotovega ravnanja z belim grozdjem; bistvena razlika
je ta, da se pusti pri ¢rnini sladkorna voda tako dolgo na brozgi, da
potegne ista kipe¢ vse barvilo iz meSin.

Najprej se pusti, kakor je to pri narejanju rnine Ze navada,
prvotni modt, t. j. grozdni sok, mehi, peSke itd. v zaprti (vrelni) kadi
tako dolgo, da je vrenje kondano in sta izvlekla alkohol in vinska
kislina potrebno mnozino barvila iz grozdnih mehov. Ko si po konéanem

*) Zlasti tedaj, ako smo pred stiskanjem repkali ali lo&ili jagode od pecljev.
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vrenju spravil ¢rnino iz vrelne kadi v sode, nalije§ takoj na dotitno
drozgo isto mnoZino sladkorne vode, kolikor si odtoéil vina. Po pravem
bi se sladkorna voda tako pri petijotovanju s érnim, kakor z belim
grozdjem tudi gledé na mnoZino sladkorja ne smela razlotevati od
prvotnega mosta, t. j. od grozdnega soka; torej je treba, ako ravna
pravilno, grozdni sok stehtati — seveda pred vrenjem — zato da na-
tanko ve§, koliko ima prvotni moSt sladkorja v sebi, in da more§ potém
za posamezne nalivke narediti grozdnemu soku primerno sladkorno vodo.
Izjema je le v zel6 slabih letinah, ko ima most prav malo sladkorja v
sebi, recimo 12—15%,; v tem sluaju je treba naliti na tropine slad-
korno vodo, ki ima v sebi vsaj 169/, sladkorja.

Na sladkorno vodo, katero smo nalili na érno drozgo, bodo zacele
takoj wvplivati na tropinah nahajajofe se kvasne glivice, in ako je
prostor, v katerem se kipenje vrsi, le primerno topel (14 —18° R), bode
teko¢ina tudi prav kmalu povrela.

Ko je vrenje koncano in ogljikova kislina ne uhaja vet iz kadi,
pogledaj pri piliki, je li tekoina Ze dovolj pobarvana, in poskusi, je li
Ze ves sladkor razpadel v alkohol. Ako se to §e ni zgodilo, potakaj e
nekoliko dnij, in 8e le zdaj pretoZi ¢rni petijot iz kadi v sod.

Navadno se po odtakanju te pijate vlije na brozgo Se drugid
sladkorna voda, ki pa mora biti tudi Ze takoj pripravljena. Tudi to
vrenje se vrsi kakor prejSnje v isti toplini, in v vsem se potém
ravna tako, kakor pri prvem nalivku. Navadno ima pri érnini pijaca
drngega naliva nekoliko manj barve, nego ona prvega nalivanja, v
ostalem pa je ta pijaca prav tako okusna in dobra, kakor njena prednica.

Splogna nacela za pravilno narejanje petijota se glasé:

1. Kmaln po preSanjun se spravijo tropine v kad ali v kak sod
z vratci; na nje se nalije takoj potrebna mnoZina sladkorne vode,
da ostanejo mefine vedno sveZe, sicer dobi pijata vsled zrakovega
vpliva necist, tropinov okus. Zato se naj:

2. mnozina sladkorne vode prej dolo¢i, in ista bodi Ze priprav-
ljena, predno s petijotovanjem priénes, To velja za prvo nalivanje,
kakor za poznejse nalivke.

3. Navadno se na tropine nalije toliko vode, kolikor so dale iste moSta.

4, Na vsak hektoliter vode je vzeti vsaj 10 kg sladkorja; ako
ga vzamemo manj, dobimo §ibko, malo stanovitno pijaco.

5. Ako delamo petijot v odprti kadi, je treba, da drozgalico skoz
24 ur vsako drugo uro dobro premesamo, tekofino Se za tem 24 ur v
kadi vreti pustimo in nato odtofimo v sod, kjer konla, kakor vsak
drugi most, svoje vrenje.

6. V primerno zaprti posodi zadostuje, ako drozgalico samo spo-
¢etka enkrat dobro premeSamo ter potém 3—4 dni vreti pustimo.

7. Skrbi se naj za prav naglo vrenje; zato imej prostor, kjer
tekoCina kipi, ¢e le mogote, 14—18° R.

8. Ako je ob asu petijotovanja mrzlo vreme, se priporo¢a da vodo,
v kateri raztapljamo sladkor, segrejemo, vsled ¢esar se vrenje hitreje pricne.

9. Na izpreSane tropine se lahko po veckrat nalije sladkorna voda,
zlasti pri zel6 kislem grozdju. Petijot vsakega pozunejSega naliva je
seveda primeroma praznejsi in slabejsi.

. o
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10. Ako delamo ve& nalivov, naj se nalije na tropine takoj, ko
se je moSt pretocil v sod, zopet nova sladkorna voda, da se ne napravi
na povrsju brozge ocetna kislina.

11. Navadno se na tropine ved kakor dvakrat, k ve¢jemu trikrat
ne naliva voda, ker so poznejsi odtoki preveé prazni in brez kisline,
Na tropine prav zrelega grozdja se daje navadno le jeden sam nalivek,
ker manjka takim tropinam kisline.

12. Petijot, napravljen iz tropin, na katerih je kipel Ze grozdni
sok belega grozdja, ni nikoli tako okusen in poln, kakor oni iz nepo-
vrelih tropin.

13. Kakor hitro je petijotni most povrel, naj se lo¢i od droz.

14. Po prvem pretakanju se naj posamezni petijotni odtoki zmesajo,
ako se to Ze ni prej zgodilo, da dobimo bolj jednakomerno pijago. Ni-
kakor pa ne gre, to pijaco meSati z vinom grozdnega soka.*)

15. Pri érnini, oziroma pri rde¢ih vinih ostane sladkorna voda tako
dolgo na tropinah, dokler se ni barvilo raztopilo.

Glavna vrednost petijotovanja je ta, da se grozdje popolnoma
izkoristi in se pri tem napravi prav dobra pijaca, kakor§na ne sluzi
samo delavecem, ampak vsakomur, ki ljubi bolj lahko vinsko pijaco,
Zlasti pa je narejanje petijota za one vinorodne kraje kaj priporod-
ljivo, kjer gojijo trto Sipon. To grozdje ima namre¢ — dasi daje pod
ugodnimi vremenskimi razmerami kaj Zlahtno kapljico — prav obilo
kisline, in ravno to je, kar ga dela za narejanje petijota posebno sposobno.,

Kar se tice petijotovanja v obte, treba omeniti, da ima to ravnanje
na vsak natin prednost pred galizovanjem;**) zakaj pri petijotovanjn
se nikakor ne zredéijo buketne snovi in izvleénice, marveé pridejo v
pijado v pravem razmerju. Pravilno napravljen petijot je vedno dovolj
buketen; tudi se vsled svoje vecje mnoZine éreslovne kisline prej séisti
ter je v obfe boleznim prav malo podvrZen. — Za petijotovanje se
jemlje vedno beli Cisti sladkor. Nastopni pregled ti pové, koliko belega
sladkorja treba raztopiti, da napravi§ sladkorno vodo, ki je jednaka
mnoZini grozdnega sladkorja od 16—209/,.

Petijotovanje vina.

Ako hoZed, da bo
imela na tropine nalita
sladkorna voda grozd-

nega sladkorja %,

Ako hoted, da bo
imela na tropinenalita
sladkorna voda grozd-

nega sladkorja °/,

raztopi v vsakem
hektolitrn vode
belega sladkorja

raztopi v vsakem
hektolitrn vode
belega sladkorja

160 13°33 kg***) 185 15°43 kg

165 13:75 ,, 19°0 15°83 ,

17°0 | B 19'5 16°25 , -
175 14'59 200 16°67 ,

180 Thus;

*) Sicer pa to tudi postava o narejanju vina strogo prepoveduje.

**) Vino galizovati se pravi, slabejSe vrste moita ali vina z dodatkom slad-
koq'la. in vode izboljSati ter mnoZino kisline zmanjfati. To ravnanje je izumil dr. Ludovik
Gall v Trevirn na Nemikem.

*+%) Mo je 13 kg 83 dkg.
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Kontam z resniénimi besedami, katere je napisal o petijotu poto-
valni uditelj za vinarstvo G. v ,Kmetovalcu® za 1. 1895. na str. 138,
Ta vestak pravi: ,Petijot, tako nedolina beseda, in vendar vsakdo
naguba ¢elo, ako sli$i to ime, naj tudi pride iz ust Se tako poStenega
vin§taka. Saj vendar petijot ni nikako pokvarjeno vino, temveé je na-
pravljanje petijota zgolj znamenje umnega kletarstva in umnega gos-
podarstva. — Ko bi petijot imel kako drugo, lepSe ime, gotovo bi bila
ta pijaca v vseh krogih bolj priljubljena nego je sedaj.“

Zveplo v kletarstvu.

»V vinorodnih krajih, kjer v kle-
tarstvu Zvepla ne poznajo in ne &islajo,
paé tezko najded zdravo, za kupiijo
sposobno vino.*  Barom pl. Babo.

Zveplo je zel6 velike vaZnosti v kletarstvu. Da, brez njega bi bilo
kletarju skoro nemogoce, s svojim vinskim pridelkom umno ravnati;
zato 50 tudi opravicene trditve strokovmjakov, da ostanejo kraji, kjer
vinogradniki Zvepla ne smatrajo’za glavni kletni pripomocek, z ozirom
na kletarstvo vedno na nizki stopinji.

Seveda je treba pri uporabljanju Zveplenca — tako se imenujejo
namre¢ platneni ali papirni, v Zveplo pomoceni trakovi — previdnosti,
t. J. z Zveplanjem se mora ravnati pametno. Zakaj ta snov je v kle-
tarstvu le tedaj koristna, ako se ista rabi na pravem mestu, o pravem
Gasu in v pravi meri, sicer pa Skoduje.

! _Zveplo so rabili v kletarstvu Ze stari narodi. Rimski pisatelj
PIlI_nj,*),ki je Zivel pred 1870 leti, omenja v jednem svojih del, da je
rabil Katon**) Zveplo za Cidenje svojih vin.

“ Ako govorimo o veliki vaZnosti Zveplenca v Kkletarstvu, tedaj
Imamo v prvi vrsti v mislih uporabo Zvepla pri shranjevanju prazne
posode.

O Zveplanju prazne posode sem sicer govoril obSirneje Ze v od-
stavku: ,Kako ravnati s prazno posodo“, vendar hofem o tem $e i na
tem mestu nekoliko ponoviti ter tu in tam kaj dostaviti.

Zveplena sokislina, t. j- namre¢ plin, ki se nareja pri gorenju
Zvepla, ima zel6 oster zadusljiv duh; v njej ne more Ziveti nobena
zZival ter me rasti nobena rastlina. Umevno je torej, da ugonobi ta plin
vse plesnive glivice, ki bi se utegnile narediti ob straneh soda. In Se

*) Plinij je bil rojen 1. 23. po Kristusovem rojstva. Za fasa Klavdija in grozo-
vitega Nerona je opravljal ta moZ zel6 visoke vojaike sluzbe. Spisal je blizn 40 knjig
z uaslovom ,Historia naturalis“, t.j. zgodovina prirode.

**) Katon je zivel okoli 1. 200 pred Kristusom; bil je sloved vojskovodja.
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nekaj je, kar zabranjuje, da ne more v sodih rasti plesnivec in se mnoziti.
Ako Zge§ Zveplo v sodu, zveZe se skoro ves kislec, ki je v njem, z
Zveplenim plinom; torej se tudi vsled pomanjkanja kisleca, ki je potreben
za rast in uspevanje vsake rastline, ne more delati v sodih plesnivost.
To je torej lastnost, koja daje Zveplu toliksno veljavo, da trdijo
zvedenci, da bi brez Zvepla v kletarstvan le tezko izhajali.
Kolikokrat se naj prazni sodi zakadijo z Zvepleno sokislino in
zakaj, bilo je Ze omenjeno. Tu Se samo dostayim, da sploSna navada,
obefati Zveplenec na Zico ali drot in ga potém Zgati, da Zveplo kaplja v
sode, ni, da bi jo pameten kletar posnemal in priporocal.
Da se zabrani kapljanje vZganega Zvepla, naj se
obesi pod Zveplenec majhna skledica iz plo¢evine. Navadno

Slika 26. Slika 27, Slika 28.
Zveplalna. priprava z Zico Svetilka za Zveplanje. Lonéena Zveplalna
in skledico iz plodevine. : posodica,

so take priprave narejene, kakor kaZe slika 26. Na zici, ki gre skozi
primerno piliko, visi na spodnjem koncu skledica in pa zaviték iz Zice,
v katero se po koncu postavi Zvepleni odrezek.

Druga priprava, ki sluZi zlasti Zveplanju navanih ali napol na-
polnjenih sodov, je takozvana svetilka ali laterna za Zveplanje. KaZe
Jo slika 27, Z njo je moé&i Zvepleno sokislino, ki se razvije v ploSénatem
cilindru, spraviti po dvakrat pravokotno upognjeni cevi oa v sod.

Istemu namenu kakor prvi¢ navedena priprava pa tudi dobro slu-
Zijo loncene posodice, katere ti lahko napravi vsak loncar. Te posodice
80 podolgovati, kakih 15 em dolgi cilindri, ki so spodaj zaprti, ob straneh
pa imajo luknjice, da po njih uhaja Zvepleni plin iz cilindra. Zgoraj
ima posodica jedno ali dve luknji za pritrjenje Zice ali drota (slika 28,).
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V takem cilindru se Zveplo vZgé ter potém spusti po Zici v sod,
ki se dobro zabije. Pri takem Zveplanju se ni treba bati, da bi Zveplene
kaplje in drngi ostanki padali v sod.

Pa ne samo, da se z Zveplanjem brez skledice onesnaZi in vsled
goretih platnenih ostankov kvari sod, marve¢ tudi vino, ki pride v
tako posodo, dobi lahko neprijeten okus, ako se ni Zveplo prej po-
strugalo iz njega. Tak okus lahko dobi vino tudi tedaj, ako smo v ne-
polni posodi prazen prostor nad teko¢ino Zveplali ter pustili, da se
padale Zveplene kaplje v vino. O Zveplanju takega praznega prostora
nad vinom bodemo govorili kasneje.

Pri Zveplanju nam bodi torej glavno vodilo: Ne Zveplajmo brez
posodic nikdar ne sodov, ne vina! V novejsem Casu so zaleli zlivati
Zveplo na prav drobne papirne trakove, s katerih pri gorenju ta snov
ne kaplja.*) ¢

Vazno je vprasanje: Je li Zveplanje vina potrebno in koristno, in
ako da, zakaj?

Odgovor na to se glasi: Ako se pravilno ravna, tedaj je Zveplanje
koristno in vcasi cel6 potrebno.

veplena sokislina pokonta namre¢, kakor znano, vse glivice,
oziroma njih trose; zato se rabi Zveplo v Kkletarstvu, kar se ti¢e vina,
pred vsem kot Cistilo. Vzrok, da se vino noéce séistiti, so veckrat razne
glivice, ki plavajo v tekocini. Z Zganjem Zveplenca se te glivice uniéijo,
sedejo na dno posode, in tekoéina se scisti.

Ako hotemo most ali napol sevrelo vino iz kak$negakoli vzroka
ohraniti nekoliko Gasa sladko, treba nam samo pijaco dobro Zveplati. Kle-
tarji pravijo, da so s takim moénim Zveplanjem napravili most ,mutast®.
Ta izraz je kaj primeren, zakaj vsled mo¢nega Zveplanja se kvasne
glivice pokoncajo, in moSt ne more vreti ali ,govoriti“, ostane torej
tih ali ,mutast®,

Ker se v mutastem mo3tu, oziroma v vinu sladkor ne razkraja,
zato ostane taka pijada mnogo ¢asa sladka; neprijetno je pri tem le
to, da ima mutast most s potetka prav mocen in neprijeten okus po
zveplu. Iz tega sledi, da mora tak most lezati nekoliko ¢asa mirno, in
gicer v bolj hladnem prostoru, da se Zveplena sokislina, ki je zdravju
Skodljiva, nekoliko poizgubi v njem.

Ako hotemo z moénim Zveplanjem v mostu vrenje za delj Casa
zatreti, je treba, da ravnamo tako-le:

Ko smo dobro Zveplan sod napolnili do tretjine z moStom, spn-
stimo znova kostek gorecega Zveplenca v sod. Nato sod zabijemo ter
ga dobro pokotajmo. Zdaj se nadaljuje napolnjevanje, in ko smo posodo
do druge tretjine napolnili, ponovimo Zveplanje. Tako dvakrat.

Ako nam je do tega, da si ohranimo vino, ki ni v polni posodi,
zdravo, in da zabranimo v njem razvijanje raznih trosnih glivic, je
treba, da prazni prostor nad vinom od ¢asa do ¢asa Zveplamo.**) Vendar
krémarjem takega Zveplanja ne smemo in ne moremo priporocati; zakaj

*) Tak %veplenec dobi¥ pri trgovcu F. Schwab-u v Ptuju in gotovo tudi Se

drugod. ,
*#) (e je na pr. vino kanasto, Zveplo ne gori, ker kan posrka ves kisik ali kislee.

V takem sludaju je treba zrak nadomestiti s kakim mehom.
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to velja samo za ona vina, ki se ne toCijo sproti; na novo Zveplana
vina so nezdrava.

Krémarji, ki se za to pravilo ne brigajo, so krivi, da njihovi gostje,
oziroma pivei tako &esto tozijo o glavobolu, Geprav niso Grez mero
vina pouzili.

Kako je mogode krémarjem ohraniti vino, ki je na pipi, tudi brez
Zveplanja zdravo, o tem iSCi pojasnila v poglavju, ki je namenjeno
krémarjem.

Zveplo se nadalje rabi Cesto tudi pri vinih, katera mislimo kam
poslati ali prevazati. Sod, v katerega mislimo natomtl tako vino. se
namreé¢ na lahko zaivepia, toda Zvepleni dim se ne splakne z vodo iz
soda, kar se v drugih slucajih, izvzemsi pri pretakanju bolnega vina,
praviloma ne sme nikoli opustiti.

Vsled Zveplenega plina, ki vpliva na vino, ostane isto navzlic ne-
Elilmi voznji bolj ¢isto in je varno vsake neugodne izpremembe, oziroma

olezni.

Zdaj pa Se nekoliko o vrsti, oziroma o kakovosti Zvepla, katero
navadno rabimo v kletarstvu.

Najbolj je razsirjeno Zveplo, ki je vlito na platnene trakove; v
vsaki prodajalnici na dezeli dobi§ tak Zveplenec ali ,Einschlag®. Tu
in tam se rabi ter priporoca Se tudi takozvani ,roZni ali diSeél Zvep-
lenec”, katerega naredijo s tem, da navadnemu Zveplu primesajo diSece
tvarlne kakor klincke, cimet, inkver itd.

Kar se tice teh vrst Zveplenca, naj omenim, da niti Zveplenec na
platnu, Se manj pa Zveplenec z diSe¢im cvetjem ni, da bi ju priporoéali
za raho.

Zveplo na platnenih trakovih radi tega ni kaj priporotljivo, ker
razSirja goreCe, oziroma tlece platno zoprn, Zgo¢ duh, ki sodu in vinu
ni in ne more biti v korist.

S cvetlicami potroseno Zveplo ali roZni Zveplenec bi razsirjal sicer
prijeten .duh, ko bi ne bil zlit tudi na debele platnene kostke; ti pa
goreci ali tleéi ne vplivajo posebno ugodno na duh cvetja. Sicer pa tudi
cvetje, dasi prijetno di$i, pri zZveplanju ne slnZi kaj dobro. Zakaj iz
dima, ki nastane vsled goretega cvetja, se izcimijo kaj lahko plini, na
sod, oziroma na vino neugodno vplivajo¢i. Vina, Ce je le zdravo, ni
treba Zveplati, najmanj pa potrebuje isto tujih vonjay, Getudi bi bile
iste ,rozne“; zakaj vonjave, kakorsna je vinska sama na sebi — tako-
zvanega buketa — ne more podeliti vinu nobeno Se tako disece Zveplo.

Kaksno Zveplo torej naj rabi kletar?

Zvedenci v kletarstvu rabijo in tudi priporotajo za kletarske
namene rumeno (ne pa zelenkasto) brezarzeniéno zveplo, ki je vlito na
papirne trakove.

To Zveplo nikakor ni draZje od navadnega Zveplenca na platnenih
trakih, samo da se povsod ne dobiva. A ko bi vsak, tudi prosti kletar,
zahteval v prodajalnicah le Zveplenec na papirnih koscih, kmalu bi si
oskrbeli to vrsto Zvepla vsi trgovei tudi na deZeli. Papirni trak, na
katerega je Zveplo vlito, pri zaZiganju ne razsirja tako neprijetnega duha,
kakor debelonitno platno; papir nekako spepeli, in prav zato dajejo
kletarji temu Zveplencu prednost pred drugim.
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Ker se odvzame z moénim Zveplanjem rde¢im in &rnim vinom vedno
nekoliko njihove barve, zato teh vin navadno ne Zveplajo. Vendar pa
so zateli v novejSem Casu tudi ¢rna vina slabo Zveplati, ker so se
prepricali, da se ¢rnina, ki je 8e vse bolj, kakor belo vino, raznovrstnim
boleznim podvrZena, po Zveplanju ohrani delj ¢asa zdrava. Slabo Zvep-
lanje tudi ne odvzame érnini prevet harve.

Zveplanje pa ima tudi mnogo sovraznikov, in to prihaja najveé
odtod, ker Zveplo krémarji esto zlorabijo na naéin, o katerem sem
zgoraj govoril. .

Sicer ima Zveplanje tudi nekaj slabih stranij. K tem pristevamo
v prvi vrsti to, da zeld zadrZuje zorenje vina; Zveplena sokislina porabi
namreé mnogo za zorenje toli potrebnega kisleca zdse. Ako vino pri
pretakanju Zveplamo, postane isto sicer neposrednje po tem opravilu dokaj
¢isto, a rabilo bo mnogo ved Casa, da dozori; tudi se bo pri poznejsem
pretakanju veliko bolj motilo, kakor vino, katerega nismo nikoli Zveplali.

Z mo¢nim Zveplanjem se tudi povisa mnozina kisline v vinu, kar
si naj zapomnijo oni krémarji, ki nepolno posodo kaj radi in moc¢no
Zveplajo.

Nekateri vins¢aki imajo navado, da sode, predno jih napolnijo z
moStom, vselej precej moéno z Zveplenim dimom zakadijo. To ravnanje
je napacno in naravnost §kodljivo, ker se na tak naéin kipenje, katero
bi se moralo kolikor mogoce naglo vrSiti, za delj ¢asa ustavi in pre-
preci. Tudi dobi taka pijaca kaj rada neprijeten duh po Zveplu, ki ji
nikakor ne more biti v korist. Prav zmerno Zveplanje za vrenje na-
menjene posode je le tedaj na mestu, ako smo iztisnili moSt iz mocno
gnilega ali plesnivega grozdja. Ako pa hofemo surov most, ali pa Se
prav sladko mlado vino kam daleé poslati ali prepeljati, in sicer z na-
menom, da dospe Se sladko v doloGeni kraj, tedaj pa je celd. potrebno,
da ustavimo, kakor smo to Ze prej omenili, z moénim zaZveplanjem
kipenje. Seveda je ta pijaca potém se le tedaj rabna ali pitna, ako smo
zveckratnim zaporednim pretakanjem (prezradevanjem) iz-
pravili iz nje Zvepleno sokislino.

Ako konéno vse na kratko ponovimo, kar smo do sedaj povedali
o uporabi Zvepla v kletarstvn, dobimo té-le glavne tocke:

a) Zveplo je za kletarske namene tako velike vaznosti, da bi
kletarji brez te snovi le tezko izhajali. _

b) Zveplo pa koristi kletarju le tedaj, ako ga na pravem mestu,
0 pravem casu ter v pravi meri uporablja.

¢) Navadno se rabi Zveplo v kletarstvu v teh-le slucajih:

1. za Zveplanje prazne posode, da ostane &ista in zdrava;

2. kot sredstvo za CiSCenje meglenega ali kalnega ter sploh bol-
nega vina pri pretakanju;

3. ako hocemo v moStu prepreiti za delj Casa vrenje ter na ta
nacin pijado ohraniti sladko;

4, za Zveplanje praznega prostora nad vinom, ki ni v polni posodi;
vendar tako vino ni hitro po Zveplanju za pitje, ker je nezdravo;

5..za Zveplanje vina, katero mislimo kam poslati.
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Nekoliko besed vinskim trgovcem
in krémarjem.
A. Kaj je naloga vinotrzéeva in kaj krémarjeva?

Naloga vinskega trgovea in krémarja ni samo ta, da izSolata
vina, katera sta prejela od vinskega pridelovalca tako, da postanejo
popolnoma zrela in stanovitna, marve¢ ista morata skrbeti tudi za to,
da napravita po primernem meSanju posameznih vin pijaco jednako-
mernega znacaja, ki je pivcem doti¢nega okraja priljubljen. Vino, ki
ga tocita, naj ima torej vedno neko jednako moé, jednak okus in jednako
kislobo; zakaj ako se je vinski pivec privadil enkrat nekemu dolo¢enemu
vinu, hoce potém piti vedno jednako, in nevoljen je, ako mora svoj
okus privaditi na drugacno, ¢e tudi morebiti boljSo in okusnejso
pijaco.

V tem oziru so zopet Francozje pravi mojstri; oni spravljajo v
kupéijo vedno jednaka vina, in sicer posiljajo v vsako deZelo po okusu
ondotnega prebivalstva pripravljena vina. V ta namen razposljejo naj-
prej v razne deZele svoje zastopnike (agente), ki pred vsem izkuSajo
okus ljudstva zastran vina, in na podlagi teh izkuSenj prirejajo potém
vinotrzei svoje vinske pridelke.

Iz tega je pa¢ jasno, kako vaino je, da se seznanita vinotrZec in
krémar z okusom obéinstva, .za katero pripravljata vino; zakaj kdor
prodaja, se mora ravnati po volji kupevi, ne pa kupcevalec po volji
prodajalcevi,

Vinski trgovec naj dalje skrbi, da spravi v kupéijo le zdrava,
zrela in popolnoma razvita vina, ki se celd po najdalj§i voZnji ne
izpremené mnogo, krémar pa. da toci le zdrava, cista vina, brez
vsega Zveplanja. Da pa se mu vino, ako je dalje dasa na pipi, ne
izpridi, da ne postane kanasto itd., naj rabi rajsi manjSo posodo, ali pa
naj iztaka vino pod pritiskom ogljikove kisline, kakor na pr. pivo, pri
¢emer pa zadostuje Ze prav majhen pritisk. Salicilna kislina, katero so
Se pred nedavnim Gasom rabili mnogi krémarji, da zabranijo cikanje
in druge vinske bolezni, se sedaj le malo rabi; kajti majhne mere te
snovi le malo hasnijo, v veéjih merah pa dobi pijaca po njej neprijeten
okus; salicilovanih vin pa nikdo ne mara. Bolje je rabiti v te namene
fino namizno olje.*)

B. Kaj se pravi vino Solati?

Solanje imenujemo ono umno ravnanje z vinom, katero pospesuje
njega razvoj, da doseze vinski pridelek polagoma najvigjo stopinjo po-
polnosti in plemenitosti. Solanje vina se priéne Ze po kon¢anem vrenju
mladega vina in se vrsi dalje v veckratnem pretakanju, da se loCi isto
od droZ in se spravi z zrakom v dotiko. Dalje racunamo semkaj tudi

*) Vet o tem je &itati v poglavju o vinskih boleznih in napakah na str. 84.
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precejanje in CiS¢enje vina, da se podeli istemu potrebni sijaj in tako-
zZvano ,zrcalo®.

Vinski trgovee, pa tudi krémar, ki kupita vino neposrednje od vin-
skega pridelovaleca, navadno ne dobita izsolanega vina, zato je Solanje
njiju naloga. O vysakem posameznem ravnanju pri ,Solanju® najde§ na-
tanénejse pojasnilo v poglavju te knjige, ki govori o raznih kletnih
opravilih,

C. Na kaj je treba pri poSiljanju vina posebno
paziti?

Ako se podilja vino v sodili, vzame se naj dobra, popolnoma
ovinjena posoda, katero treba nekoliko zaZveplati, predno jo napolnimo.
Napolniti pa moramo sode celé do vrha. Za zamaSevanje vehe pri sodih,
v katerih poSiljamo vino, rabimo kratke
pilike, katere so tudi lahko iz mehkega
lesa; samo treba je iste pred uporabo dobro
izknhati v vodi ter potém oviti v snazno
platneno krpo, da bolje drzé. Nad piliko se
pribije ploevina ali pleh. Nekateri odposi-
ljatelji vina zapecatijo tudi pilike, katerih
seveda ne sme nié moleti iz soda, predno
jih pokrijejo s ploéevino. Da pa se pecat
ne oskruni, devajo pod plo¢evino nekoliko
platna ali v veé vrst zloZenega papirja.

V ostri zimi naj se vino ne posilja,
ne samo radi tega, ker bi se isto vsled
prevelikega mraza skalilo, marve¢ tudi za
to ne. ker bi utegnilo vino deloma ali celd
zmrzniti, kar bi razbilo posodo.  Slika 29.

Majhne posode s finim dragim vinom Ple“m‘;‘f‘f}‘*a steklenica za
posiljamo v zabojih ali pa v Zakljicih, da i 1 e
obvarujemo Zzlahtno kapljico Zejnega grla dolgoprstnezev, katerih
nikjer ne manjka. Tudi je za majhne mnoZine najbolje, ako jih po-
§iljamo v pleteniCastih steklenicah. (Glej sliko 29.) Vina v buteljkah
se spravijo v posebne slamnate ovitke in se potém poloZé v zaboje,
ki se Se motneje zadelajo z obroti.

D. Kako ravnati z vinom takoj po voZnji?

Vsako vino, ki je bilo dolgo na poti, postane — e tudi se dru-
gae ne izpremeni mnogo — vsled tresenja in visje ali niZje topline,
kakor je kletna, ve ali manj motno. Tako vino ni, da bi ga takoj
totili, dokler se ni zopet popolnoma ustanovilo; tudi se pri vinu takoj
po prevazanju ne da dobro spoznati njegov pravi okus.

Pryo, kar je treba storiti pri pripeljanem vinu, je to, da ga po-
stavimo v nepremrzlo pivnico, da odpremo sod za sodom ter se pre-
pricamo, ni li v njem zaetek kake bolezni, recimo cika itd.
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Ako smo nasli vino v dobrem stanju — da je motno, to ni¢ ne
de — ga zopet napolnimo do vrha in dobro zabijemo,

Tako naj lezi kakih 14 dnij. Po preteku tega Casa je treba vino
znova poskusiti, in ako je dobilo zopet svojo prvotno barvo, t. j. ako
se je scistilo, mora§ ga takoj pretoCiti z droz. To velja namreé za bolj
mlada vina; pri.starejéih vinih, katera navadno pri prevaZanju ne po-
stanejo kalna, pretakanje ni neobhodno potrebno. Ko bi se pa vino v
14 dneh ne séistilo, je to znamenje, da ni popolnoma zdravo, ali pa
da svojega vrenja Se ni konéalo popolnoma,

Viéasi se tudi pripeti, da je vino na dolgi poti zmrznilo. V tem
slucaju se naj led pusti; poligoma se bo Ze raztopil, in vino se bo
udistilo. Nekateri iz takega vina led odstranjajo, da si tako izboljsajo
vino gledé na dobroto. V vinu zmrznejo namreé¢ samo vodeni deli, ni-
kakor pa alkohol in drugi deli, od katerih zavisi kakovost vina. Ako
torej vzame§ iz zmrzlega vina gruco ledd, si odstranil z njo vodo in
znizal s tem odstotke vodnih delov.

E. Kako 1zb013§at1 starejSa, Ze popolnoma povrela
vina?

StarejSa vina z majhnimi napakami se dadé Cestokrat zel6 lahko
popraviti s tem, da se jim manjkajo¢i deli neposrednje podelé ali pa
odveéni odvzamejo. Snovi, kojih je mnogokrat v vinu premalo, so:
alkohol, izvletnice in, zlasti pri ¢rnini ali rdedem vinu, barvilo. Najlazje
poskrbi§ tem vinom za manjkajoce snovi s tem, da jim primeSas zelé
mocnega, z barvilom in izvleénimi snovmi bogatega vina.

_ Manjkajoci alkohol je moéi tudi popolniti z neposrednjim dodatkom
Cistega, patoke prostega Spirita. A tu je treba pomniti, da se ved kakor
1—11Y/, litra vinskega cveta na hektoliter ne jemlje, ker dobi preveé
alkoholovano vino neskladen, pekoé okus. Tudi iz gospodarstvenega
staliS¢a ne kaze pridevati veé, kakor navedeno mnoZino alkohola, ker
je cCisti Spirit precej drag (1 liter stane 80 do 90 kr.), in vrednost
vina bi po vedjem dodatku §pirita ne postala za toliko veéja, kolikor
je veljal alkohol.

Ako izboljSuje§ vino z dodatkom alkohola, tedaj je najbolje, ako
stori§ to pred CisCenjem vina, ker se na tak nacin §pirit najtesneje
zdruzi z vinom in se dodatek v njem ne spozna. Ako pa Spirit le samo
vlije§ med vino in tekoCino le nekoliko pomefa§, tedaj ti bo izurjen
poznavatelj vina takoj povedal, ¢esa si dodal vinu.

Alkohol more§ v vinu zvisati tudi s tem, da dodene§ istemn
belega trstnega ali pesnega sladkorja ali pa sladkorne vode, in da
uvede§ novo vrenje. V to svrho je treba dodati sladkorju Se okoli 19/,
svezih vinskih droZ, ali pa nekoliko rozin. Vino je treba, ¢e le mogoce,
spraviti v prostor, ki ima za vrenje primerno toplino. (Glej poglavje
0 vrenju.)

Vino s preobilno mnoZino Kkisline se popravi najuspesneje po
mesanju s sladkim, moénim vinom. A pred tem ravnanjem je treba
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dobro preracuniti, je 1i se tako popravljanje v obde izplaca, t.j. je li se
bodo izplacali stroski za boljSe vino, s katerim mislimo izboljSati slabo,
kislo pijaco. Vsak krémar, oziroma vinski trgovec vé, koliko ga je stalo
slabo in koliko dobro vino, on tudi vé, za katero ceno bi lahko pro-
dajal dobro, in po kateri ceni bo moGi spraviti v denar meSano, ozi-
roma popravljeno vino. Ako to vse dobro prerafuni in premisli, vedel
bo, kaj mu je storiti.

Popravljanje kislega vina z mramornim prahom in z ogljikokislim
apnom, kakorSno priporotajo nekateri kletarji, je nevarno zapoGenjanje,
zato je na vsak nacin odsvetovati.

Ako pa ima kako vino premalo Kkisline, naj se pomeSa z zeld
kislim; dodatek vinskega kamena podeli vinu bolj surov, raskav okus.
Viasi se pa pripeti, da izgubi vino vso kislino. To prihaja od neke
posebne vrste vrenja. Tako vino se ne d& popraviti, ¢e bi mu le pri-
dejali samo kislega vina. Vino bi le znova zavrelo in Kislino zopet
izgubilo, naposled se pa popolnoma izpridilo. Tako pokvarjenemu vina
se pomaga le tedaj, ako ga segrejemo do 60° R (t. j. s pasteurizovanjem),
Segrevanje uni¢i organske snovi, ki povzrocujejo vrenje.*)

Ako ima rdece vino premalo barve, treba med isto pomesati le
nekoliko temnega vina, in barva se bode popravila. Nekateri rabijo v
te namene tudi takozvani ,oenocyanin“, ki je najnaravnejse barvilo,
napravljeno iz tropin modrega grozdja; vsa druga barvila, med njimi
tudi razni jagodni soki, naj se ne rabijo v te svrhe.

Pri belih vinih, ki nimajo dovolj barve, rabimo z uspehom karamel,
katero sredstvo je iz dveh ozirov priporoéila vredno: prvi¢ se istega
zelé malo potrebuje, in drugi¢ raba tega sredstva ni prepovedana. Ta
snov se dobi tekota v lekarnah (apotekah). Navadno zadostuje za
1 hektoliter jedna navadna vinska kupica sirupu podobne tekoéine.

Karamel si lahko napravi§ tudi sam, in sicer také-le:

Deni v snazno bakreno posodo primerno mnozino z vodo pomo-
tenega belega sladkorja. Raztopi ga nad ognjem med vednim meSanjem
s snazno kuhalnico ali s kako tresko. Posodo napolni le do polovice
s sladkorjem, ker drugade isti pri poznejSem vrenju vzkipi.

Sladkor pusti tako dolgo nad ognjem, da postane temnorjav in
izpusta v mehurckih rumene hlape. Ko si na sladkorju to opazil, prilij
previdno rjavi snovi nekoliko vode. Po neprestanem meSanju se Zgani
sladkor, ki se imenuje sedaj ,karamel“, raztopi, in sirupu**) podobno,
temnorjavo tekocino moreS v dobro zamaSenih steklenicah hraniti po-
ljubno dolgo.

K izboljSevanju vina rafunamo razen meSanja, alkoholovanja in
uvedbe novega vrenja tudi CiS¢enje in precejanje; kdaj se naj odlodi
kletér za jedno ali drugo ravnanje, in kako mu je v posameznih slu-
ajih postopati, povedal sem Ze na doticnih mestih.

*) Ve o tem &itaj v uvodu prihodnjega poglavja o vinskih boleznih in napakah
na str. 79.

#¥) Sirup je precej gosta, sladka tekofina, ki ima poleg sladkorja ¥e mnogo
drugih snovij (zlasti sadnih sokov) v sebi. Sirup se rabi zve¢ine za zdravilne namene.
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F. KaksSne topline vino najbolj ugaja pivéevemu
okusu?

Za pitje namenjeno vino naj ima vedno ono toplino, pri kateri
se pojavljajo najbolj njega lastnosti. Ta toplina je pri razliénih vinih
tudi razliéna; fina in lahka bela vina teknejo pri nizji toplini, t. j. ako
so bolj hladna, mnogo bolje, nego takrat, ¢e so topla; pri rdecih vinih
ali ¢rnini pa je to ravno nasprotno. Tezka in sladka (desertna) vina
morajo bifti tudi bolj hladna, kadar se tocijo.

Lahka, fina vina, zlasti pa fina buketna vina naj imajo, ko jih
pijemo, navadno kletno toplino, t.j. ne ¢rez 8° R. Za rdeta vina je
najprimernejSa toplina 12—14° R, ker teknejo ta vina bolj kislo in
zagatno; istotako imajo zel6 tezka vina, celd bela pri tej toplini mnogo
boljsi okus, negoli tedaj, ako so bolj hladna.

Naj sledi tukaj $e nekoliko besedic o takozvanem poskuSevanju
vina v obce.

Kdor hofe o kakem vinu izre¢i merodajno sodbo, mora biti iz-
kuSen vinski poznavatelj, imeti mora obéutljiv jezik, dober nos
in zdrave o¢i, zakaj to so organi, s katerimi se spoznava okus,
duh in barva vinska.

Vino treba poskuSati s treznim Zelodcem, ker ima isto po vsaki
jedi drugacno slast. Pred poskuSevanjem ne jej nobene ostre jedi, torej
ne sira, klobas, svinjetine itd.; najprimernejsa jed je koséek belega
kruha. Tudi pufenje tobaka moti okus,

Ako je treba poskuSati ve¢ vrst vin zaporedoma, treba zateti z
belim, ne pa s ¢érnino ali z rde¢im vinom; tudi ni dobro, ako obe vrsti
med poskuSevanjem mesas.

Mlada vina se poskuSajo posebej, in stara zopet zase,

Kupice za posku$evanje vina morajo biti Ciste in svetle, in pra-
viloma bi se morala kupica po poskusevanju vsake vrste umiti ali
izplakniti v Cisti vodi.

V kupico se nato¢i vino iz sredine soda, ker tukaj pokaZe
vsak vinski pridelek najbolj svoj znacaj; na vrhu posode je vino sla-
beje in gladkeje, na dnu pa je trpkeje in trdeje.

V trenutkn, ko s$mo vino natocili in se isto prasi, se podrzi
kupica pod nos, in se povoha, kako disi, in je li prasenje vina sveZe,
ugodno ali neugodno.

Nato se vino v Caici pogleda od strani, je i Gisto in svetlo,
in je li ne plavajo v njem meglice ali nitke, ter je li in v koliki meri
se praSi ali peni, Mlado vino se tem bolj praSi (majhni mehurcki uha-
jajo iz tekoCine ter popokajo na povr§jn), ¢im veé ogljikove kisline je
v njem. Ako mehurcki ne popokajo takoj, marved zastajajo na povrijan
vina ter se zbirajo, kakor pri piva pene, okrog CGaSnega roba (roba
kupice), je to znamenje, da ima doti¢no vino 8e obilo beljakovine in
drugih klejnatih snovij v sebi, katere morejo povzrociti razne bolezni.
Po veckratnem pretakanju se seveda vse te tvarine spravijo iz vina.

Ko smo torej pogledali ¢afico z vinom po strani ter pazili na tu
popisana znamenja, vlijemo nekoliko kapljic na dlan roke,



79

podrgnemo s prsti po mokri dlani ter povohamo, da spoznamo pravi |
duh in buket vina.

Ko se je vse to zgodilo, Se le zdaj se vino poskusa z jezikom,
in sicer tako, da se spravi malo vina na prednji del jezika, in
tu naj pijacta nekoliko ¢asa ostane, potém pa se glava malo privzdigne,
in vino se spravi na zadnji del jezika proti poZiralniku in
notranjemu nosnemn vhodu. Tukaj se zacuti moé ter buket, pa
tudi grenkost ter mogoéi slabi okusi vina sploh.

Konéno se vino pogoltne, da se spozna, ali tece gladko, in
kakSen okus zapu$ta na jeziku,

Navadne bolezni in napake vinske.

Ce #lovek nevarno zboli,
Polagoma fezko ozdravi.
In vino, de se pogubi,

e teZje se ono popravi.

Vsako izpremembo v vinu, katera povzroi, da se ta pijaca prej
ali slej popolnoma pokvari ali izkazi, imenujemo vinsko bolezen. Fran-
coski ucenjak Pasteur je naSel in dokazal, da so vinskim boleznim
vzrok neke glivice, katerih trosi ali klitna zrnca plavajo po zraku,
iskajo¢ si primernega toriS¢a za svoj razvoj. Teh trosov navadno s
prostim otesom ne vidimo, ker so neizreteno majhni, pac pa je mogoce,
iste zaslediti s povekSalnim steklom ali s takozvanim mikroskopom.
Véasi te glivice tudi s prostim oesom opazimo, namreé takrat, kadar
go zdruzZene v vedje skupine, kakor je kan ali bersa, mreZica ocetne
glivice. Glivice, katere nastanejo iz trosov, izpreminjajo alkoholi¢ne
pijace, v katere se slu¢ajno naselijo, v nerabno in nepitno tekogino.

Pasteur nas je s svojimi poskusi tudi preprical, kakor smo slisali
to Ze na drugem mestu te knjizice, da je moCi te glivice v vroini
od 50—60° R uniéiti ter s tem zabraniti daljnji razvoj bolezni. S pa-
steurizovanjem moremo torej skoro vsako bolezen v vinu zatreti, Ge
ni namre¢ Ze pregloboko ukoreninjena.

Tako nastanejo torej vinske bolezni. Napake vinske pa so
one izpremembe v njem, katere ga neposrednje sicer ne razkrojijo in
tudi ne izpridijo popolnoma, vendar pa mu podelé bistveno druge last-
nosti, tuj, nenavaden okus in duh, véasi tudi barvo.

Vinske napake imajo svoj vzrok zvecine v malomarnosti in ne-
snaznosti vinorejéevi, oziroma kletarjevi. Cesto se Ze po napaénem
ravnanju pri stiskanju ali preSanju vgnezdijo vetje ali manjSe napake
v most, katere se potém razvijajo v vinu, in to tembolj, ker navadno
oni, ki je zanikaren pri narejanju mosta, tudi pozneje z vinom pravilno
in umno ne ravna.

Véasi ima res kak tuj okus, ki ga zasledimo v vinu, svoj vzrok v
gorici, oziroma v zemlji, v kateri je vino prirastlo, na pr. okus po zemlji,
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a to le redkokdaj. Zakaj znano je, da se vinogradnik, ki je spravil po
nepreviduosti v svoje vino kako nesnago, kaj rad izgovarja z okusom
»Po zemlji ali svetu“, po najvetkrat pa zasluZi tak okus, da ga ime-
nujemo ,okus po nesnagi“.

A. Vinske bolezni.

NajnavadnejSe bolezni vinske so: 1. cikanje ali kisanje, 2. vinski
kan, 3. vlecnost ali vlacljivost, 4. grenkost, 5. zavrelka.

1. Cikanje.

Cikanje je najbolj razSirjena in zel6 nevarna vinska bolezen. Da
se pijate vrZejo na cik, tega je Krivo ocetnokislo vrenje. Ocetne gli-
vice, oziroma trosi ocetnih glivic plavajo po zraku in se obesijo na
razne predmete. Le redkokdaj se obesi samo jedna, ker jih je navadno
po vet skupaj. Ako so tem glivicam okoliS¢ine ugodne, se mnoZé zel6
hitro ter premrezijo v kratkem Casu vso pijaco.

Ocetne glivice dospejo vcasi Ze pri napravi mosta v pijaco. Dobimo
jih tudi na opresnem sadu in grozdju. Ce smo zmeckali in stisnili z
zdravim grozdjem ali s sadjem tudi precej gnilega, tedaj se lahko po-
kvari po letu najboljSi moSt in se prevrZe v ocet ali jesih. Gnilo sadje,
zlasti pa grozdje moramo torej vedno loéiti od zdravega. Zel6 umestno
je torej v letih, ko je grozdje gnilobi zel6 podvrzeno, da veéji vino-
gradniki podbirajo.*)

Ako nam ni bilo mogofe zmeckati vsega sadja ali grozdja za-
poredoma, in ako smo pustili stiskalnico ve¢ ¢asa umazano od mosta,
se naselijo tam ocetne glivice, katere so vzrok, da Ze most cika. Ce pu-
stimo spreSane ali nespresane tropine ali drozgalico ve¢ dnij na planem
ali prostem, ne da bi jih pokrili, narastejo in se ugrejejo, ter se lotijo
tudi teh ocetne glivice.

Vinorejee, kateremu je stvar znana, pokrije kadi s pokrovom in
potaplja tropine vsak dan po vetkrat v tekodino.

Vsled nepazljivosti in malomarnosti kletarjeve dospé mnogo ocetnih
gliv v sod tudi v Gasu vrenja ali kipenja. Ce pustimo na pr. sod med
vrenjem pri vehi odprt, ali pa ¢e ga tako pokrijemo, da more zrak vhajati
vanj, tedaj pride lahko brez Stevila ocetnih glivic v pijato, zlasti v
slabo vino. Vrelne pilike so torej, kakor Ze omenjeno, velike vrednosti,

Ako se potém, ko je moSt povrel, sod takoj ne dopolni, in je Se
zraku morebiti tu in tam pot v sod odprt, tedaj se napravi na povrsju
tekotine kmalu mrena ocetnih gliv, ki stasoma velik del alkohola iz-
premenijo v ocetno kislino, ako tega kletir pravoéasno ne zabrani
Hladne kleti, v kakor§nih navadno nada vina kipé, ovirajo, da se na
mostu ne more delati eik. V hladni ali mrzli tekoini se namre¢ ocetne
glive ne mnozé tako naglo, tudi ne také rade, kakor v topli ali mlaéni.
Tudi voda pospesuje mnoZenje ocetnih glivie, ker stanjsuje alkohol in
kisline, sploh snovi, ki so ocetnemu kipenju nasprotne.

*) Vet o tem glej na str. 21. te knjige.
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Skoro vsi nasi domaci pridelovalci vina imajo navado, da ovijajo
pilike in ¢epe s platnom. Ne reéem sicer, da bi se s platnom spravil
vedno cik v vino, toda platno se kmaln napije alkoholne tekocine, ta
pa se v pjem prav rada — zlasti pri slabih vinih — izpremeni v
ocet, kateri gre dalje v sod in se ondi loti pijace. -

Ker sta previdnost in snaga povsod na mestu, zato svetujem
kletarjem, naj rajsi ovijajo pilike z rogozo, ako se iste inacfe dobro
ne zapirajo.

Marsikdo si spravi v vino kali ocetnih glivic tudi z natego ali
s ,Sefom“, pri katerem ne gleda dovolj na snago. ,Sef* (cug) se naj
vsakokrat previdno zbrise, ali Se bolje je, da se umije, predno ga spu-
stimo v vino. NaSel sem po kletéh natege, pri katerih se vsled zarja-
velosti ni poznalo, so li iz bakra ali plotevine (pleha), in vendar so
bile iz stekla. In kaj naj pore¢em takozvanim rastlinskim nategam ali
ybutam“? To so Se le prave nesnage, ker nikdar ne vidi§, kaksne so
znotraj. Pameten kletir jih ne bo mnosil v svojo klet, saj dobi za ne-
koliko vinarjev lepo stekleno natego, v kateri vsaj vidi, kar je potegnil
iz soda.

Vecletne izkusnje so torej pokazale, da cikanje zadrZujemo, ako
vino kolikor mogoce varujemo zraka in je hranimo v hladni kleti, vedno
v polni posodi. Ker pa sod, katerega vino je na pipi, ne more ostati
vedno poln, priporo¢ajo veé sredstev, katera je treba kletirju, oziroma
krémarju rabiti, da se njegove pijace ne loti ecik.

Prvo tako sredstvo je, da zakajamo z Zveplom prostor v
sodu nad vinom. Zveplena sokislina uniéi namreé v praznem pro-
storn vse ocetne ali druge glivice, ki se za¢n6 delati na motranjih,
mokrotnih dogah. Toda tako ravnanje je svetovati samo pri vinih, ki
niso v rabi, t. j. pri onih, ki se ne tocijo sproti. Krémarje v njihovi
in v koristi piveev prosimo, da se navedenega Zveplanja ne posluzujejo;
zakaj tako ravnanje krémarjev je Gesto vzrok, da zmerne goste glava
boli. Krémarji dobro storé, ako vino toéijo iz majhuih sodékov, ki se
kmalu izpraznijo, ker tako ocetna glivica nima dovolj ¢asa, da bi iz- .
premenila alkohol v jesihovo kislino.

Zasebniki si lahko pomagajo tudi s Gistimi kremendevimi ka-
mencki, katerih namecejo sproti toliko v sod, da je ta vedno poln. V
novejfem Casn se rabi s posebnim uspehom tudi tekoca ogljikova kis-
lina, katera se spuSéa v sod. Ta ne dopuséa nobeni glivi, katera po-
trebuje veé zraka, da bi se razvijala, ohrani torej vino zdravo, zajedno
pa tudi vedno bolj sveze, polno ogljikove kisline.

Ker deluje ocetna gliva v vinu jednako strupu v krvi, zato cik-
njenih pijaé nikakor ni mogo¢e popolnoma popraviti, in kdor trdi, da
se dado ciknjena vina ozdraviti, zel6 se moti. Mogode je pad, z ne-
katerimi sredstvi zabraniti nadaljnji razvoj ocetnokislega vrenja, a cika
zatreti nikakor ne.

Ako se je re¢ena bolezen v vinu Se le zatela — o demer se pre-
pria§ po kislem duhu pri piliki — moreS zabrauiti nadaljnje cikanje
s témi-le sredstvi:

1..S pasteurizovanjem ali z ogrevanjem tekofine do 60° R. Ker
pa je ta priprava, ki se rabi sicer v kletarstyu tudi pri drugih opravilih,

Umni kletéir. 6
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za navadnega vinogradnika predraga, zato si je slovenski vinogradnik
ne bode omislil, nego uporabljal bo rajsi druga sredstva, ako je tako
nesreéen, da mu cikne vino.

2. Jeseni je naliti vino na opresne (frisne) tropine. Kakor izku$nja
kaZe, je to sredstvo precej dobro. Uspeh pa je le tedaj zagotovljen,
ako imajo tropine Se kaj sladkorja v sebi, torej ée mismo z njimi Se
delali tropinovca ali petijota. Vino zane na tropinah po malem vreti;
sladkor se razkraja Se v nekaj alkohola in v ogljikovo kislino. Tako
vrenje stori, da se cik €isto malo pozna, toda le za nekaj Casa. Za ne-
koliko Casa se namreé zaéne ocetna kislina zopet mnoZiti, in nato postane
okus vina tem neprijetnejsi. Ako si torej ciknjeno vino na popisani
nac¢in popravil, skrbi, da se popije.

3. Vzemi zgodaj spomladi ali po letu, ko je vrode, posuSenega
sadja in jabolénih krhljev ali razrezkov, in teh vsuj v sod po priliki
2—3 kg na vsak hektoliter. To baje odpravi precej kislobe, ker sladkor
in druge snovi, ki pridejo s suhim sadjem v vino, za nekaj asa po-
krijejo okus ocetne kisline, toda vinski okus potém ni veé @ist.

4, Po nekaterih krajih na Francoskem popravljajo ciknjeno vino z
mrkvo ali korenjem (mrkevco). Na hektoliter ciknjenega vina se
vzamejo 2—3 snaZne in obeljene mrkve, iste se narezejo v kolobarcke
ter pomecejo pri vehi v sod. Mrkva podeli vinu svoje alkali¢ne ali
lugaste snovi (olje), iste se zdruzijo s kislinami, ki se nahajajo v vinu,
ter tako odpravijo mocni kisli okus.

Tako popravljeno vino pa je treba potém kmalu izto¢iti in upo-
rabiti, zakaj v mrkvi nahajajoce se olje ocetne glivice paé oslabi, a
jil ne uni¢i. Kletar, ki ima mnogo ciknjenega vina in bi ga rad po-
pravil ter potém Se dalje ¢asa hranil, naj se na tu navedeno sredstvo
ne zanasa; isto se rabi s pridom le pri manjSih mnozinah (nekoliko
liektolitrih) vina, oziroma pri takih, katere mislimo takoj po izbolj-
Sanju uporabiti*)

Nekateri priporocajo tudi, naj se ciknjeno vino, zlasti ako je
cikanje Se le na pocetku, pomesa z zdravim vinom in naté hitro izpije.

Ako ima ciknjeno vino ze preveé ocetne kisline, ali ¢e sploh ni
posebne vrednosti, tedaj je bolje, narediti iz njega vinski ocet.

Omeniti mi je 8e, da so sredstva, kakor mesanje ciknjenega vina
z mramornim prahom, dodavanje magnezije in potaslja le majhne ali
nikake vrednosti.

Konéno Se to: Kakor pri ¢loveku, tako je tudi pri pijacah: lazje
jih je bolezni varovati, nego potém zdraviti. .

Kar se ti¢e bolezni cikanja, treba skrbno paziti, da zabranimo
ocetnim glivicam vhod v vino Ze od prvega trenutka, ko se grozdje
stiska. Kdor spravlja izpreSani most po pravilih umnega kletarstva,
kdor ima vinsko posodo vedno Cisto in zdravo, kdor jemlje za polneZz
vedno zdravo vino, kdor nategato ali ,Sef* pred vsako uporabo snazi
~in nikoli ne jemlje ,rastlinske bue“, kdor ne pozabi sodov nikdar

*) Klosternenburdki vinarski list ,Weinlaube* (1900, str. 200.) porofa, da so
pred kratkim z mrkvo ozdravili ciknjeno vino, ki je izgubilo vsled ocetnokislega
vienja 2°, alkohola, kislina pa se je zviSala v njem od 3 na 10%g,.
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dobro zavekati, in kdor ima hladno pivnico: onemu se gotovo ne bhode
treba nikdar ukvarjati s popravljanjem cikastega vina, vsaj pri svojem
pridelku ne.

Ako si ciknjenemu vinu na kaksen si bodi naéin ustavil bolezen,
skrbi, da se vino hitro popije; zakaj na trpeznost ali stanovitnost pri
takem vinu ni misliti. Nekateri ciknjeno vino popijejo, ne da bi ga po-
pravljali drugace, nego s tem, da mu prilijejo pri vsakratnem natakanju
v steklenico nekoliko prav mrzle studencnice, katera ocetno vrvez za
hip ustavi ter povzro€i, da kislino v vinu prav malo ¢utimo. V sod
pa bi ne kazalo vlivati mrzle vode, ker bi se s tem alkohol in razne
kisline stanjfale in bi pozneje vsled tega ocetno vrenje Se bolj na-
predovalo.

S tem bodi o zloglasnem ciku dovolj. Dal Bog, da najde moja
knjizica mnogo kletdrjev, kateri bodo értice o cikanju vina ter sploh
o vinskih boleznih lahko z mirno vestjo prezrli, ¢es, v moji kleti. je
v tem ozirn vse v redu — vse zdravo.

2. Kan ali bersa.

Kan je bolezen, ki se loti zlasti slabih, vodenih vin. Ako namreé
stoji vino v odprtih sodih, tudi e sodi niso polni, se napravi na po-
vr§ju tanka belkasta koZica, katera postaja vedno debelejia. Ta koZica
je sestavljena iz samih drobnih glivie, iz takozvanih vinskih glivie.
Kan, dasi ta bolezen sama na sebi ni posebno nevarna, razkraja alkohol
v vinu v ogljikovo kislino ter v vodo in povzrotuje s tem pocasno sla-
benje vina. S tem pa dela kan vino tudi za druge bolezni sprejemno,
zlasti za jesihovo vrenje ali cik. Vino, katerega se je lotil kan, dobi ne-
prijeten in necist okus.

Vino, katero ima vsaj 129, alkohola, ne postane nikdar kanasto
ali bersnato, ker alkohol bersne glivice sproti zaduSuje. Zato tudi pri
bolj moénih vinih le redkokdaj naletimo na berso. Tudi pri slabejsih
vinih se ne nareja kan, ako so sodi vedno polni, in ako lezé v pri-
meroma hladni kleti.

Vina, katero nam je postalo bersnato, ne kaZe neposrednje na-
polnjevati, da se kan Se globeje ne spravi v tekocino. V tej stvari se
priporoca to-le ravnanje:

Vzemi kakor prst debelo stekleno cev. Zatakni jo pri gornjem
koncu s prstom, nato jo vtakni polagoma, recimo pedenj globoko v
vino. Zdaj posadi zgoraj v cev lij ali ,trahtar® ter vlivaj vanj toliko
vina, dokler ne odtece pri vehi vsa bersa. Pri vinu, ki ni v polni po-
sodi, se zabrani kan, ako zazveplamo od Casa do Casa prostor nad vinom,
kakor pri zabranJevan]u cika. Toda pri vinu, ki se pije sproti, opuscaj
tako ravnanje iz razlogov, ki smo jih povedali pri zdrav]JenJu cik-
njenega vina.

Druga sredstva, katera branijo povrSju vina, zlasti onega na p1p1,
dotikati se z zrakom, so Se: fini vinski cvet (bplrlt‘) ali pa fino namizno
olje. Vinski cvet se pray varno in poCasi vlije na vino; ker je lazji
od vina, plava po vrhu in ne dopu$ca zraku pristopati k vinu. Vinski
cvet, ki hitro izpuhteva, je treba vetkrat nadomestiti. Pri tem pa skoro

6*
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ni moti zabraniti, da bi se slednji& ne zmeSalo nekaj Spirita z vinom,
kateri mu d4 Zgo¢ okus. Bolje je torej fino namizno olje, ki ravno tako
varuje pred zrakom, pa se ne pomeSa z vinom, in ostane vedno rabno.

Ako se je bersa po neprevidnosti zmeSala z vinom, treba zadnje
precediti ali filtrirati, in sicer v dobro Zveplano posodo.

Ce je tudi bersa ali kan cel6 po mnenju nekaterih starejdih vino-
rejcev Cisto nedolZna stvar,*) vendar je naj noben kletir ne trpi v
svoji pivnici; zakaj kan je in ostane vedno glasna prica kletdrjeve
malomarnosti.

3. Vlaéljivost ali vle¢nost vina.

Viasi izgubi vino svoj teko@i znataj ter postane gosto, kakor
olje. Ako tako vino pustimo delj ¢asa v posodi, ne da bi je pretoéili
ali zdravili, postaja vedno bolj gosto, tako da ga nazadnje ni moéi
vec pretociti; okusa je pustega, neslastnega.

Navadno imajo taka vina 8e dokaj nepovrelega sladkorja, ker je
bilo kipenje doticnega moSta ve¢ ali manj nepopolno.

Navadno se prikaze ta bolezen le pri belih vinih, ki lezé dolgo
na drozah, Tudi narejanje vina iz gnilega grozdja pravijo, da je vzrok
te bolezni.

Ako hocemo vleéno vino popraviti, treba je, da storimo to takoj,
ko se je pricela bolezen. Prvo, kar nam je v tej redi storiti, je to, da
vino pretoc¢imo, in sicer tako, da tede skoz cedilo ali lij navadne vrtne
8kropilnice. Skoz tako pripravo teée vino v mnogih drobnih curkih ter
ge pomeSa na ta na&in z zrakom. Dobro je tudi, posodo, v katero tece
vino iz soda, postaviti kolikor mogote globoko, da so curki daljgi. Sod,
v katerega preto¢i§ tako vino, naj bo Zveplan. Ker nedostaje vla¢ljivim
vinom navadno tudi ¢reslovine, treba mu je iste dodati. Na hektoliter
se je jemlje navadno 10—15 gramov. V vodi raztopljeni tanin se vlije
v bolno pretoéeno vino ter se nekaj ur pridno mesa.

Vino se pusti potém veé Casa mirno lezati, in gotovo se popravi,
ako se namret bolezen §e ni zarila pregloboko v tekocino. Od druge
strani se priporo¢a poleg rabe tanina ali ¢reslovine tudi dodatek Cistega
fpirita, katerega se vlije pred razpus¢enim taninom na hektoliter jeden
liter. Dobro sredstvo za odpravljanje vlacljivosti je baje tudi vinski
kamen, katerega se dene na hektoliter 100 gramov.

4. Vinska zavrelica.

To je bolezen, katera zlasti v slabih letinah vino kaj rada na-
pada. Neka glivica uniéi polagoma vinsko kislino v vinu, da postane
¢isto prazno in pusto ter se nazadnje izpremeni v kalno smrdljivo te-
ko€ino. Bolezen se zatne s tem,-da se vino skali in se droze vzdignejo.
Zavrelka se loti zvecine le slabih vin in se ozdravi le tedaj, ako se
je 8e le zalela. Hitro se naj pretoi v dobro Zveplan sod ter se naj
pomesa, ¢e mogode, s prav kislim vinom. Ako pa vino zalne Ze smrdeti,
ni zanj ve® nobene pomoéi; vlij ga v gnojnico, sicer se §e sod pokvari.

*) Prim. Vrtovievo .Vinorejo* na str. 247.
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Tej bolezni je najveé kriva mnevednost in malomarnost vinorejcev,
kateri svoje vino predolgo puScajo na prvih drozah, bojec se, da bi isto
po pretakanju prevet svoje moti ne izgubilo. Vsled njihovega nenmnega
ravnanja ostanejo v vinu vse gnilobne tvarine in z njimi tudi trosi ali
kali raznovrstnih vinskih boleznij, ki najdejo ondi dovolj hrane in vse
pogoje za mnoZitev.

5. Kalno vino.

Vino, katero svojega prvega ali burnega vrenja ni popolnoma
dovrgilo, ostane veé ali manj kalno, ker se vsled sladkorja, ki se nahaja
v vinu Se nerazkrojen, vedno znova zacenja vrenje.

Najprimernejse je, ako se tako vino pretofi in pusti v prostoru,
ki ima 14—16° R toplote, na sveZih vingkih droZah ali pa tudi na
rozinah popolnoma prevreti. Dobro je, pridejati vinu tudi nekoliko
sladkorja, da laze vre. Ko se je vrenje koncalo in je goS¢a sedla na
dno, naj se vino zopet pretoéi in spravi v hladno klet. Ako pa tudi
zopetno vrenje ne bi ni¢ hasnilo in bi postajalo vino vedno bolj kalno,
uporabi se naj za narejanje Zganja.

6. Grenkost vina.

Ta hbolezen, ki je pa ¢Cisto kaj drugega kakor vinska trpkost —
o kateri bode kasneje govor — napade najraj§i rdeca vina in le
redkokdaj bela. Tudi mladim nezrelim yvinom ne prizanese. Spocetka izgubi
vino svoj Cisti okus ter dobi sladkobnega; ta se pa potém izpremeni v
vedno ostrejso grenkobo, in konéno je vse vino tako grenko kakor Zolé
ter se seveda ne da vel piti. Vzrok te bolezni je neka glivica, katero
imenujejo ucenjaki ,grenkobna glivica“. Grenkost vina se dd jedino le,
in sicer ko se 8e zacenja, odstraniti z ogrevanjem po Pasteurju; tudi
zopetno vrenje na svezih vinskih droZah ¢esto pomaga. Vsi drugi pri-
pomocki, kakor ¢iséenje z beljakom itd., so dvomljive vrednosti.

Po tej bolezni napadeno vino se tudi za narejanje kisa ali octa’
ne da uporabiti, ker ima potém tudi kis hudi grenki okus, kakorsnega
je imelo vino. Hvala Bogu, da ta bolezen v mnaSih krajih ni navadna.
Pasteur imenuje grenkost vina ,bolezen modrega burgundca“, ker se
baje najrajsi poloti vina, iz tega grozdja iztisnjenega.*)

B. Vinske napake.

Omenil sem zgoraj, da delajo strokovnjaki med vinsko boleznijo
in napako razlocek, in to z ozirom na posledke raznih kemicnih raz-
iskovanj. Vinske bolezni so kuZne, nalezljive po glivicah. Te izpremené
vino, oziroma njega pojedine snovi bistveno, razkrajajo¢ ali pretvar-
jajo¢ je. Pri napakah pa ostaneta kakovost in mnoZina snovij, iz katerih
je vino sestavljeno, ista; naravna sestavina vina se ne pogubi, paé pa
prihajajo v vino snovi, katere mu dadé bistveno druge lastnosti. Tako -

*) Prim. A. Babo, Handbuch der Kellerwirtschaft, 2. izdaja, str. 529,
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na pr. duh po plesnobi ne nastane, kakor ocetna kislina, v vinu samem,
temvet prihaja od zunaj (vzrok Je umazana posoda).

Pri boleznih je mnogokrat vzrok le malomarnost in nevednost
kletarjeva, pri napakah vefinoma $e bolj; vendar pa je pri napakah
tudi nekoliko izjeme. Da ima na pr. kako vino okus po zemljl vzrok
temu ni iskati vselej v kletirjevem ali vinorejéevem ravnanju, pad pa
moremo vselej terjati odgovornoesti od kletdrja radi plesnivega duha in
okusa v vinu.

Ce je ze popravl;anje bolnih vin zel6 teZavna naloga,, je ta prl
vinskih napakah Se skoro tezavnejsa. Sreca pri tem je le to, da pivei
na nekatere napake, ¢e niso prevelike, ne gledajo mnogo, na pr. na
napako, ¢e ima vino okus po zemlji.

Kakor sem pri boleznih vinskih naStel zaporedoma najnavadnejSe,
istotako hoGem storiti tudi gledé na vinske napake. Tu je treba, da
postavim na prvo mesto okus po plesnobi.

1. Duh in okus po plesnobi.

Ako smo vlili vino v plesnivo ali drugaée nesnazno posodo, navlete
se isto v kratkem Casu plesnivca in dobi vsled tega zoprn duh in okus.
Plesnivo vino tako popraviti, da bi se mu okus ve¢ ne poznal, je silno
tezko. Pred vsem je treba plesnivo vino takoj, ko smo spoznali napako
na njem, pretociti v moéno Zveplan sod. Nadalje priporocajo za odprav-
ljanje plesnivca iz vina ved receptov, izmed katerih jih tu-le nekoliko
priob¢im.

1. Vzemi na polovnjak vina pol kilograma ¢istega lagkega ali finega
namiznega olja ter ga s kotanjem ali z valjanjem soda dobro primesaj
vinu. Vino pa ne sme biti premrzlo, sicer se olje ne di z njim dobro
mesati. Kaj umestno je, da spravi§ sod z vinom, katero misli§ poprav-
ljati, dan poprej iz hladne kleti na kak bolj topel prostor. Olje, ki je
Jlazje od vina, se zbere po konanem mesanju na povrsju, in lahko ga
spravi§ z natego iz posode. Da taksno olje ni ve¢ za nobeno rabo, ume
se pat samo. ob sebi, ker je isto sedaj okuZeno s plesnivo nesnago.

2. Na polovnjak vina vzemi dve pesti Zajbelja (tu in tam pravijo
tej diSedini tudi ,%ofja*) in ravno toliko diSeCe rutice. Obe rastlinici
zrezi na drobne koscke ter ji, zavezani v dolg, ozek Zaklji¢, obesi v
sod. Nato poloZi na odprto veho ravno iz peci vzet, $e vro¢ rZeni hleb
kruha, kake 4 kg tezak, kateremu odrezes spodaj skorjo in izdolbes
lIuknjo.

Vse to ponavljaj tako dolgo, dokler ne odvzameta Zaklji¢ z vsebino
in pa kruh vinu plesnivca.

3. Jeémena ali pSenice prazi 1 kg, da bo rjava; zaveZzi jo v_po-
dolgovat zaklji¢ ter obesi, ¢e mogoce, se vroto skoz veho v sod. Crez
no¢ se baje plesnivec izgubi, ¢e se vino sploh Se dd popraviti. Dalje
ko 10 ur pa Zito ne sme ostati v vinu, sicer mu podeli svoj ske-
le¢i okus.

4. Vzemi Cetrt litra sirkovega semena, oprazi ga na maslu in
vlij vrote v polovnjak, sod dobro zabij in v 14 dneh vino pretoci.
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Naj si bo sredstvo, s katerim smo plesnivo vino popravili, kakorino
Ze koli, gotova resnica je ta, da se s popravljanjem spravi iz vina tudi
mnogo vinskega duha, t.j.svojstva, zaradi katerega se vino vet ali manj
ceni. Vino izgubi namreé svoj ,buket®. Ako je vino, katero se zdravi,
Se mlado, tedaj to ne Skoduje Se toliko; zakaj v njem se Se ni ustanovil
buket. Vinski duh se polagoma zopet vrne, ako isto nekoliko Gasa
mirno lezi.

Drugi zvedenci v tej stroki priporofajo kot najboljse sredstvo
za odpravo plesnivea iz vina kostno ali pa &isto oljéno oglje, in
sicer zato, ker vino po njem ne dobi mobenega tujega okusa; samo
nekoliko barve mu odvzame, na kar se je ftreba ozirati zlasti pri
rdecih vinih.

Sicer pa veékratno pretakanje ter sploh mono mesanje z zrakom,
pri plesnivem vinu ¢estokrat mnogo pomaga.

Jedno najboljsih sredstev pa je gotovo, ako se mnalije vino na po-
polnoma sveze tropine, kjer se naj poskrbi za takoj$nje vrenje, da se
vino ne pokvari. Vrvez povzroci§, ako doda¥ vinu nekoliko sladkorja
ali pa drozge cveb ali rozin. Skratka, alkoholni vrveZ poleg vec-
kratnega pretakanja je mnogo boljSe zdravilo za plesnivec v vinu, nego
pa razni dodatki, ki morejo véasi celé neugodno vplivati na vino, ako
se dotiéni recepti v vseh tockah ne rabijo pravilno.

2. Okus po suhem sodu.

Ta okus dobi vine, ako se nato¢i v sod, ki je bil delj asa prazen
in odprt, tako da se je razsuSil. Navadno pride iz takega soda kaj
rad plesnivec v vino, zato je treba z vinom, ki ima okus po suhem
lesu, prav tako ravnati, kakor s plesnivim vinom. Razen Ze zgoraj pri
plesnivem vinu navedenih sredstev pomaga tu ¢iSéenje z Zelatino. Najprej
spusti§ v hektoliter vina 10—15 gramov tanina, potém ravnoisto mno-
7ino Zzelatine. Vse se med vino moéno pomesa, in nadalje se tako ravna,

-

kakor je bilo popisano v odstavku o GiSéenju vina.

3. Zagoltno ali trpko vino.

Zagoltnosti je vzrok prevelika mnoZina c¢reslovine ali tanina v
vinu. Vsi sestojni deli vina morajo biti namreé v pravem razmerju med
seboj. Premalo tanina povzroéi v vinu vlacljivost, prevei tanina pa
trpkost ali zagoltnost. Crnemu vinu je zagatnost ali trpkost potrebna,
belega zagatnega vina pa ne maramo,

Ako postane belo vino zagatno, je to znamenje, da je vrelo pre-
dolgo na tropinah, ali pa da se je grozdje tako zelé zmeckalo, oziroma
stisnilo, da so popokale tudi grozdne peske, ki imajo mnogo creslovne
kisline v sebi. Vinu, katero je pretrpko, odvzames zagatnost s éis¢enjem
s klejevinami, ki se spajajo s Creslovino, postanejo neraztopne, sedajo
na dno ter potegnejo creslovino s sabo. Cisti se ali z zelatino ali pa



88

4. Oérnjenje vina.

Ako Zelezni deli soda, ki so na notranji plati, na pr. vijak, niso
dobro zaliti s smolo, ali pa se je smola odkrsila, ondaj sprejema vino,
ki je v takem sodu, polagoma Zelezo, katero je raztopila vinska kislina.
Ko je potém precejSnja mnoZina raztopljenih Zeleznih delcev v vinum,
taisto kaj rado ocrni, ko se spravi, recimo pri natakanju v steklenico,
z zrakom v dotiko. Ta izprememba vina pa pride odtod, ker se je
zelezo pod vplivom zraka spojilo ali zvezalo s éreslovino ali s ta-
ninom, ki se nahaja v vinu, v creslokisli okis. Ako na pr. meSamo iz-
vletek hrastovih jezic (v katerih je mnogo tanina) z raztopino zelene
galice, dobimo tudi érno tekodino, in to je tinta, katero tudi narejajo
na tak nacin.

Véasi ofrni vino Ze tudi v sodu, navadno pa le tedaj, ako je
prislo z zrakom v dotiko.

Iz vina, ki ima to napako, se mora spraviti raztopljeno Zelezo,
in to doseze$ najlaze s CiSCenjem z Zelatino. Pomniti pa je, da bi bilo
v tem slucaju 10 gramov Zelatine na jeden hektoliter mnogo premalo,
kakor je bilo to navedeno v odstavku o Ci§enju z Zelatino na str. 57.
Vzame se naj 25 gramov na hektoliter.

Po konfanem c¢istenju naj se vino pomeSa z bolj kislim, ali pa
se naj dodene vsakemu hektolitru 100 gramov vinskega kamena.

Véasi se ofrnela vina popravijo z navadnim pretakanjem, ali pa
tudi brez njega, ako vino ve¢ ¢asa mirno lezi v kleti.

5. Okus po misih.

Nekatera vina imajo neki poseben okus in duh, ki spominja pivea
na prostore, v katerih je mnogo miSij. Tega okusa pa jezik ne spozna
takoj, ko nam pride mi§jega teka vino v usta, ampak Se le potém, ko
smo vino pozrli in imamo zopet usta prazna. Nekateri zamenjavajo ta
okus s plesnivcem. Pisatelj pri¢ujoée knjiZice je mnogo brskal po raznih
kletarskih knjigah, da bi pozvedel pravi vzrok vinskega okusa, na misi
spominjajocega; toda mni¢ gotovega ni mogel zaslediti, ker se mnenja
strokovnjakov v tej tocki zelé kriZajo. Brzkone ni vzrok miSjega
oknsa samo jeden, marve¢ jih je mnogo. Vzrok more biti posoda, pa
tudi zrak.

Cujmo, kaj govoré razni strokovnjaki o tem. Med tem ko ise
jeden vzrok te napake v nesnaznem ravnanju v kletarstvu, trdi drugi,
da prihaja migji duh in okus od razkrajajotega se sladkorja v vinu, in
da se utegne scasoma brez vsakega zdravljenja poizgubiti.

- Urednik Bersch misli, da nastane ,vinska miska“ vsled zratnega
vplivanja na izvletne snovi, ki se nahajajo v vinu. Baron Babo pa se
huduje nad izrazom ,mi§ji okus“, ker se oznacuje s tem le vinska na-
paka, ne pa vzrok. Jedna napaka more imeti mnogo vzrokov. Radi
tega bi bilo primernej§e, da se uvrsti mi§ji okus med napake: ,slabi
duh po posodi, ali pa ker nastane vsled zraénega vpliva, med napake:
~zratni okus®,
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Zratni vinski okus bi se dal po nasvetu raznih kletarskih ve-
8takov nekoliko odpraviti po veckratnem pretakanju in po &isGenju z
ribjim klejem ali pa z beljakom.

6. Duh in okus po Zveplenem vodiku.

Tega duha in okusa se navzamejo zlasti vina iz takih krajev,
kjer mocno nastopa grozdna plesnoba in se radi tega trte Zveplajo;
zlasti prepozno Zveplanje je vzrok, da pride mnogo Zveplenega prahu v
most, kar povzroéa potém oni neprijetni, na gnila jajca spominjajoci
duh in okus.

Ako se vrii burno vrenje takega moSta naglo, in ako ne ostane
mlado vino dolgo Casa na droZah, je ta okus in ta duh prav neznaten
in se kmalu izgubi; nasprotno pa se moéno poznd, ako se vrenje mosta
iz kakSnegakoli vzroka zavlete, in ako ostane vino Se pc kontanem
vrenju veé ¢asa na drozah.

Ako torej opazimo na moStu duh po Zveplenem vodiku, je treba
pred vsem, da vino takoj po burnem vrenju preto¢imo, in sicer v zmerno
zazveplano posodo. To tudi tedaj, ¢eprav bi vino Se ne bilo dovolj
¢isto. Zveplanje soda pa naj v tem slufaju nikogar ne moti, zakaj
Zvepleni vodik, ki je vzrok neprijetnega duha in okusa v vinu, se
8poji v pretotenem vinu z Zveplenim dimom (Zvepleno sokislino) v
vodo in v Zveplo, katero sede kot droben prah na dno posode. Ako
pretakamo, kadar Se moSt vre, tedaj se naj opusti zaZveplanje soda,
sicer bi utegnilo Zveplo, ki se izlo¢i, znova povzroéiti narejanje Zveple-
nega vodika,

Pri pretakanju vina, ki ima okus po Zveplenem vodiku, se naj
poskrbi, da pride vino prav moéno z zrakom v dotiko; zatorej je tudi
tukaj razprSevalnik vrtne Skropilnice (zalivate) na mestu; kakor sem
to nasvetoval pri zdravljenju vlacljivega vina.

Za popravljanje takega vina priporoc¢ajo tudi rabo bakrenih la-
komnic, ker baker vinu neprijetni duh in okus nekoliko odvzame (glej
odstavek pri pretakanjn vina na str. 51.) Ako nimamo bakrene lakom-
nice, lahko poloZimo v leseno lakomnico lepo polirano bakreno plodco
ali kako drugo bakreno reé, katero pa je treba med pretakanjem vec-
krat snaZno obrisati, da se ne nabere na njej preveé nesnage.

V obée pa je moéi Ze s samim pretakanjem, ako se isto
vr§i pravilno in vecékrat, Zvepleni vodik spraviti iz
vina, ne da bi rabili kaka druga sredsiva; to pa le tedaj, ako nismo
gresili proti pravilu, ki pravi: Lo¢i mlado, na Zveplo spominjajoce
vino ¢im najhitreje od droz! Ako se nismo ravnali po tem pravilu,
lahko seveda ostanejo znaki Zveplenega vodika mnogo ¢asa v vinm,
¢e ga tudi preto¢imo. To mu pa jemlje seveda vrednost, zakaj kupei si
7elé le dobrih vin s prijetnim, skladnim okusom,
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IzkoriSCanje grozdnih in vinskih
ostankov.

A. Grozdne tropine.

Ob Casu trgatve odpadejo pri preSanju tropine, katere lahko
na vec¢ nacinov izkoriséamo, in sicer

1. z napravo pijace za domade potrebe (petijot),

2. z napravo Zganja, takozvane tropinice,

3. z napravo kisa ali jesiha,

4, s pokrmljenjem goveji Zivini in svinjam, in sicer s tropi-
nami, katere smo Ze po jednem ali drugem zgoraj navedenem nadinn
izkoristili,

5. za gnoj, in

6. za kurjavo.

1. Naprava pijade za domaco rabo.

Prvi na€in, po katerem se izkoris¢ajo grozdne tropine, je ta, da
se mapravi iz nph po dodatku primerne mnoZine vode in sladkorja
dobra in cena pija¢a, takozvani petijot, o katerem smo Ze govorili
na 64. strani te knjiiice. Tudi brez sladkorja dadé tropine, ki smo
jih Ze enkrat 1ztlsn1h, §e v drugo iztisnjene, vinu precej podobno,
vendar bolj slabo pijaCo, ki ima po raznih vinorodnih krajih tudi razna
imena.

2. Uporaba tropin za kuhanje Zganja.

Ako se tropine niso prej uporabile za napravo petijota, more se
iz njih kuhati ali Zgati Zganje, tropinica. Za narejanje Zganja od-
menjene tropine pa se morajo tako shraniti, da ostanejo zdrave, t Je
da ne splesnijo in ne okisnejo.

Znano- je namreé, da se tropine hitro pokvarijo, ker se vigejo,
ako lezijo v veijem kupu in more zrak pristopati do njih. Pri tem
alkohol, ki se naredi vsled vrenja, deloma izhlapi, deloma pa se izpre-
meni v jesihovo kislino ali kis.

Pri tropinah je treba torej pred vsem zabraniti zraku pot do
njih. To dosezemo, ako tropine, takoj ko smo iztisnili iz njih most,
trdno natlatimo v poknncu stojece sode, takozvane tropinjake,*) katere
potém dobro zadelamo ali zavetimo. Pri tem deln je paziti skrbno na
to, da se tropine v sodu jednakomerno razdelé, in da ne ostanejo ni-
kjer praznine; zakaj iste bi pospeSevale plesnivec in razkrojitev tropin
sploh. Sod bodi do vrha natlaéen s tropinami!

Kdor nima primernega soda s pokrovom ali dnom, natlaéi lahko
tropine tudi v kako kad ter zadela isto z ilovico.

*) Tropinjak = star vinski sod, kateremn smo izvzeli dno.
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Pri tem ravnamo takd-le:

Kad se natlaci do blizu 40 em pod gornjim robom trdno s tro-
pinami, in povrsje se lepo nravna. Na tropine se poloZijo potém tanke,
dobro spahnjene descice, te pa se pokrijejo s kakih 15 em debelo plastjo
mokre ilovice, katera se prav mo¢no nabije na deS¢ice. Da se ilovica
ne ususi in pokline ne nastanejo, nasujemo zgoraj na ilovico kakih
20 em na debelo drobnega peska ali sviZa, katerega je treba od ¢asa
do ¢asa namoéiti.

V sili si pomaga vinicak tundi tako, da izkoplje na kakem pri-
mernem suhem prostoru v zemlji jamo, katero z ilovico trdno nabije,
ako svet ondi Ze sam ob sebi ni ilovnat, ter jo potém z dobro spah-
njenimi deskami obloZi. Nadaljnje ravnanje je isto, kakor pri sprav-
ljanju tropin v kadi brez pokrova.*)

Dobro spravljene tropine se hranijo toliko ¢asa na kakem bolj
toplem prostoru, dokler ne pokipé, kar se zgodi v 2—38 mesecih, Da
g0 tropine povsem povrele, spoznamo po moénem alkoholovem duhu.
(Cas, kako dolgo kipé tropine, je zavisen mmnogo tudi od topline v pro-
storu, kjer posoda stoji, od nje velikosti, pa tudi od mnoZine sladkorja,
ki je v tropinah. Kdor hofe, da mu tropine ¢im najhitreje dozorijo,
naj vlije potem, ko je stlacil iste v sod, nanje nekoliko tople vode in,
¢e le mogoce, Se nekoliko droz ali burno kipecega moSta; vrenje se s
tem moc¢no pospesi, in tropine so prej sposobne za kuhanje,

Ako smo pri kuhanju Zganja sod ali kad s tropinami enkrat od-
prli, je treba, da uporabimo takoj vso vsebino, ker se ostanek sicer
pokvari in okisne.

Za kuhanje tropinice ali Zganja sploh se rabijo posebne priprave.
Pri nas, ki kubamo Zganje v majhnih mnoZinah, so v navadi priprave,
ki sestojé iz bakrenega kotla, vzidanega v pecnico ali pa tudi samo
vanjo vstavljenega, da ga je moéi izvzdigniti, kadar je potrebno, potém
iz klobuka in iz hladilnika, t.j. kad z vedno mrzlo vodo, v katerem
je hladilna cev, Cesto po kacje zavita. V kotlu nastale pare se na-
birajo v klobuku, potém puhté po hladilni cevi, kjer se vsled mrzle
vode izhladé popolnoma ter na koncu hladilne cevi iztekajo v pod-
stavljeno posodo.

Da treba pri kuhanju Zganja paziti skrbno na to, da se tropine
ne mecejo suhe v kotel, ter da se v to svrho vlije v kotel poprej vselej
primerna mnozina vode ali droz, da kotel, zlasti oni z nizkim klobukom,
ne sme biti nikoli povsem poln, da treba pri narejanju Zganja vedno
jednakomerne vroéine: to so stvari, katere ume itak vsak izkusen Zganjar.

Mnozina, pa tudi dobrota tropinice je zavisna najveé od kako- .
vosti tropin, ki smo jih kuhali. Dobro spravljenih, zdravih tropin dé
polovnjak (s 3 hektolitri) 24—30 litrov in Se ve Zganja. Pomanjkljive
in napol pokvarjene tropine ne dadd mnogo, pa tudi ne okusnega
Zganja, Ako tropine niso bile dobro spravljene, ali pa so od zeld

*) Prileten posestnik iz ljutomerskih goric mi je pravil, da tropin ne tlaéi
nikoli v sode ali kadi, marved povezne na iztisnjene tropine, ki so #e v kou, takoj na
Jrnici ali podu prefe kad, v katero je tekel poprej most; isto prilepi potém z ilovico
pri spodnjem robu precej na debelo okrog in okrog k podu, da zrak ne more nikjer
do tropin. Na tak nadin shranjene tropine se mu baje niso e nikoli pokvarile.
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gnilega grozdja, tedaj ima tropinica, napravljena iz takih tropin,
g,urog,. mocéno pekot, raskav okus, ki se pa po daljSem leZanju deloma
izgubi.

Na dobroto, zlasti pa na okus tropinice vplivajo bistveno tudi
grozdne vrste, od katerih so tropine. Od dobre tropinice se zahteva,
da je kolikor mogoce vodoCiste barve*), polnega ter oljnato sladkega
okusa. Ista mora tudi ,preizkusnjo dostati® (,probo* vzdrzati), t. j. me-
hurcki, ki se napravijo pri tresenju Zganja v steklenici, se ne smejo
prehitro poizgubiti, marved se morajo dalje ¢asa vzdrzati. Ta lastnost
je zavisna zlasti od moéi ter od nahajajoce se vinske patoke. Ako je v
Zganju manj kakor 50—52°, alkohola, ne prestoji ,preizkuinje”. Ta
mo¢ je v Zganju tudi radi tega vaZna, da ostane isto Gisto. Kakor hitro
pritece iz hladilne cevi bolj slabo Zganje, postane isto modro kalno.
Po dodatkn moénega §pirita se mu barva popravi.

Kakor vino, tako se tudi tropinica po daljSem leZanju mnogo
izboljSa; ze 1—2letno Zganje je mnogo prijetnejSega, finejSega okusa.

Mlada tropinica ima, ako je bila ista kuhana iz moéno, oziroma
pozno Zveplanega grozdja, Cesto neprijeten Zvepleni duh in okus.
Istega odpravimo po veckratnem pretakanjun dotiénega zZga-
nja skoz bakren lijec (trahtar), po precejanju érez drvno
oglje, ali pa s tem, da se obesijo v klobuk Zgalne priprave
koséki bakra. A tu je treba paziti, da Zganje ne raztopi bakra,
kajti vsled tega bi dobila pijaca zdravju skodljiv kovinski okus.
Zadnji nadin odpravljanja Zveplenega okusa iz tropinice ni kaj pri-
poroéljiy.

Pri kuhanju nekoliko okisnjenih tropin se rado dogodi, da izloci
ali raztopi v tropinah nahajajota se Kislina ve¢je mnozine bakra iz
bakrenih hladilnih cevij, ako iste niso dovolj pocinjene, kar seveda
potém tudi mengodno vpliva na Zganje.

Za hranjevanje Zganja hrastova posoda ni posebno primerna, ker
postane tropinica, kakor tudi droZenka v taki posodi rumena in pozneje
rjava, kar ji jemlje vrednost pri prodaji. Mecesnovi in jesenovi
sod¢ki so za hranjevanje Z%ganja bolj pripravni; samo treba je iste
poprej dobro izpariti in znotraj z vinskim cvetom nekoliko napojiti.
Najbolj pripravna za Zganje pa je steklena posoda, zlasti takozvani
flaskoni ali demijoni.

3. Jesih ali Kkis.

Iz tropin se lahko napravi tudi dober jesih ali kis. Pri tem se
ravna prav tako, kakor pri napravi petijota, samo da se namesto slad-
korja uporabi takoj alkohol ali §pirit, in drozgalici se dodd Se nekoliko
jesihovih glivie ali ocetne matice iz starega kisa. Brez dodatka §pirita
bi se utegnila drozga pokvariti, ker je zel6 prazna. Da se ¢im hitreje
napravi jesih, je treba, da stoji odprta posoda v prostoru, ki je dovolj
topel; 24—28° R je najprimernej$a toplina za to, da se naglo razvije
jesihova kislina.

*) V hrastovi posodi hranjena tropinica &esto porumeni, zato gledé na barvo ne
ustreza vselej v povoljni meri.
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Iz jednih in istih tropin moremo narediti petijot, pa tudi dober
domati jesih. Ko odtoli§ po 3—4 dneh prvi naliv sladkorne vode,
oziroma petijota, nalij na ostale tropine potrebne mnoZino vode in
Spirita ter dodeni ocetnih glivie, kakor je bilo to zgoraj povedano.

4. Uporaba tropin za krmo.

Tropine, zlasti one, iz katerih se je kuhalo Zganje, so po zimi
kaj primerna krma ali pica za Zivino. Dadé se kaj lahko hraniti, in
sicer tako, da se natlacijo bolj ko le mogoce v kako kad. Vrh se nalozijo,
kakor vrh kisle repe ali zelja, dile in kamenje. Zalijejo se tako
stlatene tropine konéno do vrha z vodo. Tako spravljene tropine se
ohranijo prav dobro ve¢ tednov za zimsko krmljenje. Zivina jih zlasti
med rezanico pomeSane kaj rada Zre; a pomniti je, da je ta pica v
obce le za delavno in pitalno goved priporocljiva, in sicer v zmerni
mnoZini; na plemeno Zivino pa ne vplivajo tropine kaj ugodno. Tropine,
iz katerih se ni kuhalo Zganje, so surova, tezko prebavna krma, zato
jih je kuhati na vodi in potém vodo odliti.

Ponekod se tropine takoj potém, ko so skuhali iz njih Zganje,
presejejo skoz reseto; kar pade skoz mreZo, se posufi ter uporabi
potém za krmo zlasti praSicem. Petljike pa, ki ostanejo v resetu, vrzejo
na gnoj.

Tako posufene tropine, oziroma peske in grozdne medine svinje
prav rade Zr6, zlasti tedaj, ako smo jim to pico prej nekoliko zametli
z moko. '

Grozdne peske, katerih zdrkne najve¢ skoz refeto, imajo v sebi
precej beljakovine in tolSce, zato so tecéne in redilne. Zaradi &reslo-
vine, katere je tudi precej v teh grozdnih ostankih, ugaja ta pic¢a le
praSitem, a tudi tem se ne sme pokladati v preobilni meri, sicer
lahko @reslovina povzrodi bolezni v prebavilih.

5. Tropine dober gnoj.

Za gnoj so tropine izvrstne, zlasti pa dobro sluZijo pri narejanju
mefanca ali komposta, s katerim mislimo gnojiti vinski trti ali travnikom.
Ponekod pometejo izkuhane, oziroma poprej za jesih uporabljene vinske
tropine v kakega pol metra globoke jame, jih pomeSajo dobro s stra-
nis¢nim gnojem ter pusté, da nekoliko strohnijo. Tako napravljeni me-
anec je potém kaj dobro gnojilo vinogradom, zlasti z bolj tezko zemljo,
ker tako dobljeni gnoj tezek, ilovnat svet zrahlja in greje.

6. Poraba tropin za kurjavo.

Kjer se tropine ne pokrmijo ali pa se ne odmenijo za napravo
mesanca, se lahko uporabijo tudi za kurjavo. V ta namen je treba $e
vlaZne tropine stisniti v posebni, zgoraj in spodaj odprti leseni pri-
pravi ter potém tako dobljene ploiCe ali prge na zraku dobro posusiti.
Do uporabe se hrani to kurivo na kakem suhem prostoru.
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Ceprav tropine ne dadé od sebe velike gorkote, vendar kot lahko-
pridobljeno namestilo v marsikaterem kraju niso brez vrednosti. Pepel
grozdnih tropin ima v sebi mmnogo kalija, zato se more iz njega na-
praviti prav Cista pepelika ali potaslj.

B. Vinske droze.

Droze, ki nastanejo pri vrenju mogta in pri poznejiem tihem vrenju
mladega vina, lahko na razne na¢ine uporabimo in spravimo v Kkorist.
Ta vinski ostanek ima namre¢ v sebi razen kvasnih glivic e mnogo
drugih snovij, katere so se pri vrenju mosta kot neraztopne izloéile;
vinski kamen in vinskokislo apno sta izmed teh najvaznejsi tvarini.

1. Pridobivanje niZje vrste vina iz droz.

Ker imajo tekote drozZe Se vedno skoro polovico vina v sebi, zato
uporabi vinstak take droZe najbolje, ako jih spravi takoj po pretakanju
v posebni sod, v katerem sesede ¢rez nekoliko tednov, kar je gostejsega,
a kalno vino, ki ostane zgoraj, se odto¢i (najbolje z natego iz kav-
¢uka) ter mporabi za domaco pijaco. To pa le tedaj, ako so bile droZe
sveze in Ciste, in ako se je pazilo na to, da pri izplakovanju posode
(tkafov itd.) ni prislo nié¢ vode med droze.

*Droze se shranjujejo vedno v snaZni, dobro zapilikani in ne-
koliko zazveplani posodi; le tedaj ostanejo iste dalje casa zdrave in so
za rabo.

Ponekod, kjer imajo mnogo droz, se ti vinski ostanki takoj po
pretakanju stiskajo ali preSajo, in na tak nafin se dobiva iz njih vino
nizje vrste. Droze se napolnijo v moéne, dobro izkuhane platnene vrece,
najbolje v take, ki so brez Siva, ter se potém poCasi spresajo na
navadni vinski stiskalnici. Da vrece pri stiskanju ne popokajo, rabimo po
dve vreti, od katerih se vtakne napolnjena in dobro zavezana vreca
Se v drugo, ki se tudi trdno zaveZe. Ako je veC vre¢ treba stiskati,
se polozita po dve in dve navzkriz, in na iste se dene Cesto §e po-
sebna pletenica iz vrbovine, da vino laze odteka.

Odtisnjene droZe, ki so testu podobne, so e vedno za rabo, ker
imajo v sebi vse vinskokisle soli; zato jih prodavajo vinski pridelo-
valei tovarnam, ki narejajo iz njih vinsko kislino in grampo.

Pomniti pa gre, da ima le iz sveZih droZ iztisnjeno vino ¢ist okus;
¢im dalje droZe stojé, tem slabejsi okus ima pijaca, dobljena iz njih;
od 2—3letnih droZ je vino Ze neuZitno.

2. Kuhanje droZenice.

Najnavadnejsi in pri nas najbolj znani nacin, izkori§éati droZe,
je ta, da se kuha Zganje iz njih — takozvana droZenica ali droZenka.
Droze se kuhajo kakor tropine v takozvanih ,kotlih“. Ako so iste
goste, treba doliti vina; sicer se rade prismodé na kotel.
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Sploh pa je treba pri kuhanju droZ Se veGje pozornosti, kakor pri
narejanju zZganja iz tropin, ker droze kaj rade vzkipé.

Kakor pri tropinici, tako je tudi pri droZah mnoZina droZenice
zavisna od kakovosti in dobrote droz Ako so iste zelé goste, natece iz
1 hektolitra 15 do 20 litrov droZenice. Starejfe kakor triletne droZe so
za kuhanje Zganja nerabne, ker ne dadé veé okusne droZenice.

Mlada droZenica je muogo bolj raskavega in ostrega okusa, kakor
pa Zganje iz tropin; zaté se uporablja droZenica navadno Se le po
daljSem leZanju. Ako se iz droZz dobljeno Zganje Se enkrat prekuha,
dobimo fineji pridelek.*)

Ako smo kuhali droZenico iz droz, ki smo jih lo¢ili od vina z
Zveplenim duhom in okusom, se pojavi tudi v droZenici Zvepleni
duh in okus, ki se pa odpravlja tako, kakor je bilo povedano pri
tropiniei.

Kaj navadna napaka droZenice je tudi ta, da rada pofrni. Oérnelo
Zganja zadostujeta navadno beljaka dveh svezih jajec. Iz sodika se
vzame najprej primerna mnoZina ocrnelega Zganja, napravi se sneg, in
Cistilo se vlije potém v sod k ostali droZenici. Zganje se s kako snazno
paléico mocno premegfa, sodéek se napolni in pusti v miru, dokler ¢istilo
ne sede na dno. Ko se je to zgodilo in je za nekaj c¢asa dobilo Zganje
zopet svojo prvotno svetlo barvo, se drozenica pretoci.

3. Nekaj o vinskem kisu ali jesihu.

V kletarstvu se navzlic vsej natanénosti dogodi, da se nam kaka
majhna mnoZina vina skisa, zlasti ako je isto niZje kakovosti, in ce je
bilo dolgo na pipi; tudi razni vinski ostanki se dobé, ki niso vet po-
vsem zdravi in pripravni za pijaco, pa bi se Se prav dobro uporabili
za dober domati jesih. Cesto se tudi nameri, da nam pri pretakanju
ostane le mala mnoZina droz ali gostega vina ter se ne izplata zaradi
premajhne mnoZine iz tega ostanka kuhati Zganja. V tem slutaju je
jako primerno, ako se uporabi doti¢ni vinski ostanek za narejanje do-
brega vinskega jesiha.

V naslednjem podam kratko navodilo, kako ravnati z vinskimi
ostanki, ako gre za majhne mnoZine jesiha.

*) Tudi iz samega vina kuhajo Zganje, takozvani konjak. Ime je dobilo to
Zganje od majhnega, a bogatega mesteca ,Cognac* na Francoskem, kjer se tega ime-
nitnega Zganja najved napravi in potém z njim trguje. Od droZenice se razlikuje konjak,
da ima zadnji finej8i in Zlahtnejdi duh in okus, zlasti ako je bilo vino, iz katerega se
je konjak skuhal, dobro. Kakovost konjaka v obée je zavisna v prvi vrsfi od grozdnega
plemena, potém pa tudi od kakovosti vina, iz katereza je bil Zgan. Cim fineje, bu-
ketnejde je vino, tem finejsi bode iz njega tudi konjak, tem ved difein se bo pojavilo
v njem. Duh konjaka spominja esto na duh vina, iz katerega je nastal; zlasti se to
opazuje pri raznih buketnih vrstah, kaker pri rizlecu, muskatn, tramincu in dr. Iz
slabih, pokvarjenih ali pa premladih vin ni mogofe skuhati dobrega konjaka. Konjak
e tudi tem finejsi in boljsi, &im starejdi postaja. Napravljajo ga zlasti v onih krajih,

er je mnogo vina (na Francoskem), in kjer laZe prodajo konjak, negoli samo vino.
Konjak Zgejo v posebnih pripravah, a modi ga je skuhati tudi v navadnih kotlih, v
kakorsnih kuhamo droZenico.
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V primerno steklenico — najboljdi je flaskon ali takozvani demijon
— se vlijejo vinski ostanki, katere bi radi izpremenili v jesih, a samo
do polovice. Posoda se postavi v kuhinji blizu ognjisca, stekleni¢ni
vrat se le na lahno pokrije z zelé redko platnino, da ima zrak vedno
prost pot do tekoéine v napol prazni steklenici.

Da se jesihova Kkislina hitreje razvije, razgreje se najprej majhen
del vinske tekofine iz steklenice do 20—24° R, in dodene se ji ne-
koliko starega jesiha ali pa ocetne matice. Brez starega kisa
in ocetne matice se povzrodi kisanje, ako vlijemo nekoliko vina v kak
plitev kroznik ali v skledico ter postavimo isto na topel, praht prost
prostor, da se izpremeni v jesih, katerega vlijemo potém k ostali te-
koéini v steklenici. :

Ta steklenica se vsak dan po vetkrat strese, da se teko-
¢ina z zrakom moéno pomesa, kajti na ta natin se jesih hitreje razvija.

Ko se je vino v steklenici popolnoma izpremenilo v jesih, pretoéi
se Cisti vinski kis v drugo steklenico, na gos¢o pa se nalijejo zopet
drugi vinski ostanki, ako imamo iste na razpolago. Tudi s temi se
ravna po zgoraj popisanem naéinu.

Ker dober domadi kis ni le zdrava zaSimba ali primes jedilom,
ki pospesuje ter podpira prebavljanje,*) marveé se rabi tudi Ze od nekdaj
kot uspesno domace zdravilo, s katerim so si vedeli pomagati nasi
predniki v sto in sto slucajih, in ker so vse dobre strani ali prednosti
te tekoCe snovi zdruZene zlasti v vinskem jesihu: zato bi naj bilo
pri vsaki hiSi vsaj za zdravilo nekoliko vinskega jesiha
vedno pripravljenega. Kako visoko cenijo zdravniki vrednost jesiha, o
tem se lahko uverimo, ako prelistamo razne zdravilne knjige sloveega
Zupnika Kneippa.

Ako gre za velike mnoZine vina, katerega bi radi izpremenili
v dober jesih, nam je treba primerne lesene posode; isto si najlaze na-
pravimo 1z kakega starega vinskega soda, katerega prerezemo v sredini.

Uvede se tvarjenje kisline prav tako, kakor pri narejanju jesiha
v majhni meri. Prostor, kjer naj posoda stoji, imej primerno (20—24°R)
in, ¢e le mogote, vedno jednakomerno toplino. Od ¢asa do éasa se te-
ko¢ina skoz pipo, ki ti¢i v spodnjem delu po koncu stojede posode, od-
to€l ter zgoraj zopet dotoCi, da se tako spravi vino z zrakom v dotiko.

Zaradi nizke topline je narejanje jesiha po zimi teZzavno, zakaj
ako je toplina niZja od 12°R, se razvija ocetna Kkislina le pocasi, tem-
bolj pa napreduje kanost in plesnivost.

Za narejanje vinskega jesiha so v obCe pripravna le cikasta vina,
nikakor pa ne plesniva ali cel6 grenka, ki bi dala nerabljiv pridelek.

¥

!

*) Dober naravni jesih ima v sebi razen ocetne kisline e mnogo eternih
lapnih) in vonjavnih snovij, po katerih vpliva prijetno na kri, pospesujod s tem
izlotitev raznih nepotrebnih in nezdravih snovij iz dloveikega telesa. :



Dodatek.

Kratek navod, kako se nareja sadjevec,
ribezovo vino, kopinovec,

agrasova pijaca in borovnicar.
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Sadjevec ali tolkla.

V letih, ko sadno drevje bogato obrodi, premisli pameten gos-
podar, kako bi ta neprecenljivi dar boZji kar najbolje izkoristil. S
svezim ali friSnim sadjem to ni vselej mogode doseci, zakaj kupeci niso
vedno takoj pri rokah, in tudi za zimo si ne moremo vsega sadja po-
susiti in ohraniti. Treba torej, da se lotimo drugih pripomockov, da
nam sadje ne pride pod nic.

K pripomotkom, sadje na primeren nacin izkoriiéati, priStevamo
zlasti narejanje sadnega mosSta, jabolénika in hruSkovea ali tolkle.

_Sadjevec ali tolkla je prijetna, zdrava, krepéujota ter oZivljajoca
pijaca, vinskega okusa, ki pravilno in iz dobrega sadja napravljena
Gesto dalet prekaSa kakovost slabega vina. Zato pa tudi dobiva poleg
prodaje sveZega sadja narejanje sadnega moSta od leta do leta vedjo
veljavo. :

V Slovencih imamo pokrajine, kjer pridelujejo mnogo sadjevea,
Zal pa, da je to pridelovanje zvecine Se precej nedostatno, in se torej
na§ sadjevec le malokdaj more meriti z ono pijao, kakorSna prihaja
k nam, na pr. iz severnih, zlasti nemskih pokrajin, kjer bolje spoznavajo
korist sadjarstva. nego mi*) Upajmo, da se obrne pri nas i v tej stvari
kmalu na bolje. Zlasti sedaj, ko ima vinski pridelek tako visoko ceno,
da si te plemenite kapljice navaden ¢lovek brez obcutljivosti v mosnji
skoro ne more privo§citi, bi bilo na mestu, da se z vso gorecnostjo
poprimemo sadjarstva.

V naslednjem podam nekoliko splosnih migljajev, kako ravnati,
da pridelamo iz sadja, t. j. iz jabolk in hruSek, pijaco ali sadni most,
ki se bode gledé na izvrstnost lahko meril z onim sadjeveem, ki nam
ga posiljajo iz severnih krajev.

A. KakSno bodi sadje za tolklo?

Za narejanje sadnega mosta niso vse vrste sadja, jabolk in hrusek,
jednako sposobne. Kakor vplivajo pri grozdnem vinu posamezne vrste
grozdja bistveno na znacaj in kakovost pridelka, prav tako dobimo

*¥) Ko sem se 1. 1893. mudil nekoliko asa na Spodnjem in Gornjem Avstrijskem,
0 mi pravili tam, da pridelajo ondotni kmetje na leto po 100 do 200 polovnjakov sad-
jevea (seveda v dobrih letinah), s katerim ravnajo v vsem prav tako, kakor pri nas
umni vini¢aki z vinom. Lep dobifek!
"7*



100

tudi iz razliénih vrst sadja razli¢no dober sadjevec. Sladka jabolka in
pa fine vrste hrusek dadé milejSo in slabejSo, a pri tem manj stano-
vitno in bolj motno pijaco, kakor pa trpka, kislasta zimska jabolka,
lesnike, tepke in hruske ozimke ali zimike. Med jabolki dadé naj-
izvrstnej8i sadjevec vrste z vinskokislim okusom, na pr. zimske par-
mene, rajnete, mosancke itd, med hrugkami pa mostne hruske, med
katerimi zavzema prvo mesto takozvana tepka. Znani slovenski strokov-
njak v sadjarstvu, ravnatelj Dolenec, piSe na 68. strani svoje knjige:
JSadjarstvo ali ovocfarstvo®, da ni na svetu boljSe hruske za
napravo mosta, kakor je naSa navadna tepka.

Ako primeSamo tepkam Se nekoliko kislastih jabolk, dobimo Se
bolj&i sadjevec. Tudi navadne ozimke ali zimike so kaj pripravne za
napravljanje tolkle. Sadjevec, narejen iz sladkih poletnih ali ranih jabolk,
ni ni¢ kaj stalen, zato bi se naj sladka jabolka ne stiskala
nikoli sama zdse; ¢e pa Ze ne moremo drugaie, pa iz takega
sadja narejeno pijaco kar najhitreje porabimo za domace potrebe.

Kar se tice Casa, kdaj naj vzamemo za narejanje tolkle odmenjeno
sadje z drevesa, velja nadelo, da daje le popolnoma zrelo sadje pri-
jeten in okusen sadjevec. Seveda prezrela ne smejo biti niti jabolka,
niti hruske; prva imajo v prezrelosti malo soka, most iz prezrelih hrusek
pa je tezek, slezast in kaj rad cikne. Jemati napol zrelo ali nezrelo
sadje z drevja, je iz dveh razlogov Skodljivo. Prvi¢ ima tak sad preved
kisline in torej ne more dati dobre pijace, in drugi¢ se poklati z ne-
zrelim sadjem, ki gre nerado z drevja, prevec neznih mladik, na katerih
bi visel prihodnje leto nov sad.

Poletna jabolka in hruske treba takoj, ko jih vzamemo z drevja,
zmeckati in stisniti; istotako treba ravnati tudi z jesenskim pedkastim
sadjem, ki je postalo Ze na drevesu nekoliko prhko ali- umecano.

Zimska jabolka in hruske, ki jih vzamemo trde z drevesa, je treba
nekoliko ¢asa pustiti, da leZé; vsled tega leZanja se naredi v sadu po-
voljna mnozina sladkorja; tudi se razvije v njem prijeten duh ali ,aroma*,
ki kasneje kaj ugodno vpliva na razvoj sadjevea.

Zimsko sadje torej na tak nacin pozoreva; po leZanju povzrodeno
zrelost imenujemo ,lezavno zrelost“ sadja. Ista se doseze, ako spravimo
sadje v kakem zraénem prostoru, na pr.v presi ali na skednju, na meter
visoke kupe, katere pokrijemo s slamo ali z rjuhami. V 3—5 tednih
sad vsled toplote, ki se razvije v kupih, pozori ter postane mehkejsi
in za meckanje pripravnejSi. Med zorenjem je bil sad na povrsju vedno
vlazen in mokroten; zatorej pravimo, da se je sad ,potil®.

Zimsko sadje, katero postane vsled leZanja Se le meseca sveéana
ali susca zrelo, se navadno ne rabi za narejanje sadjevca.

* Ako imamo ve¢ vrst na razpolago, je potrebno, da sadje pred
stiskanjem, oziroma pred meckanjem primerno pomeSamo. Sladkobnim
jabolkom se primeSajo kislasta in trpka; zel6 kislemu sadju se dodene
pred meckanjem bolj sladek ali sladkoben sad; jabolénim vrstam, ki
dadé vsled izkuSnje bolj moten ali kalen sadjevec, naj se pridenejo
trpka jabolka, kakor so na pr. lesnike ali lesnjace.

Pri tej priliki Se omenim, da se pridobi iz srednjevelikega in bolj
drobnega sadja finejsi in stanovitnejsi sadjevec, kakor pa iz velikega
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ali debelega, ker se stisne pri drobnem sadju primeroma veé lupin in
peSek, kakor pa pri debelem; lupine in peske imajo namre¢ v sebi
zvetine take snovi, ki tolklo Cistijo ter jo storé trpezno.

B. MeCkanje sadja.

Predno gremo tolé ali meckat, moramo sad vestno prebrati; kar
je gnilega, pofkodovanega ali nezrelega, naj se odstrani in kasneje
stiska posebej; zakaj ako stiskamo vse skupaj, si lahko, kakor pri
grozdnem vinu, s takim ravnanjem pokvarimo vso pijaco.

Posebej stisnjeno poskodovano sadje di seveda potém tudi manj
vredno pijato, katero je treba naglo popiti, ker se ne drzi dolgo zdrava.

Slika 80. Sadni mlin z jednim valjarjem.
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Ako najdemo med sadjem, ki smo ga odmenili za narejanje sad-
jevea, malo gnilega, naj se gnili deli pred meckanjem izdolbejo ali iz-
rezejo. Blatno ali drugate onesnaZeno sadje se naj v velikih jerbasih
poliva z vodo, potém pa posusi ali obrife, skratka, najvecja snaznost
je tudi pri tem delu glavni pogoj dobrega uspeha.

Pri nas meckajo ali drobijo sadje pri narejanju sadjevca veéinoma
s toléenjem s posebnimi bati (odtod ime tolkla ali tolkovec), ali pa
drobijo sadje z navadnim kamenenim kolesom v primernem koritu. Prvo
kakor drugo ni priporocila vredno. S toléenjem se kvari krnica, sok
se izgublja, ker §viga na vse strani, in vrh tega je to delo tudi precej
mudno. Tudi drobljenje s kamenom, vrte¢im se v koritu, je zelo pocasno
in slabo delo. Najboljsi za ta posel je sadni mlin, stroj, v katerem se
sadje po posebnih Zeleznih kli-
nih in lesenih ali Zeleznih va-
ljarjih drobi in mecka.

Sadnih mlinov imamo sicer
mnogo vrst, a v bistvu se na-
slanjajo vsi na dva glavna se-
stava, namre¢ na onega z jed-
nim valjarjem (slika 30.) i
pa na sestav z dvema valjar-
jema (slika 31.).

V prvem slucaju se stiska
ali suva sadje po dveh, sem ter
tja se gibajocih batih proti va-
Ljarju, ki je poln Zeleznih zob-
cev; ta mlin mecka sadje zel6
na drobno. V drugem slucaju,
t. j. pri sadnem mlinu z dvema
valjarjema, se v grod vsuto
. sadje najprej raztrga z Zelez-
Slika 31. Sadni mlin z dvema valjarjema. 1M1 Klini, potém pa zmecka
med dvema lesenima, kamena-
tima ali Zeleznima valjarjema. Slika 31. kaze sadni mlin nam Slovencem
dobro znane tvrdke Ig. Heller na Dunaju. Od drugih mlinov te vrste
se razlikuje le v tem, da je nekoliko manjsi. Ima dva kamenita valjarja,
med katerima se sad]e zmecCka, Najpoprej se sadje vsuje v precej velik
grod; odtod pride ma mocno, z Zeleznimi noZi obdano kolo na vreteno,
katero v hipu sadje razreze. Tako razrezano sadje pride potém med
kamenita valjarja, ki se srecata drug proti drugemu, in tukaj se potém
stisne in zmecka do drozge ter se z moStom vred zbira v postavljenem
podstavniku. Kameniti valjarji so pri Hellerjevih mlinih izsekani iz
trpeznega granita in ne iz pescenca, kakorsni so ¢esto pri drugih mlinih,
ki se torej tudi radi drobé.

Veliko, dovolj tezko kolo na omah pa pomaga, da se stroj toliko
laze goni.

Sicer pa najdemo sedaj Ze tudi po Slovenskem mnogo izdelova-
teljev takih strojev, ki so razlicnih cen, kakorSna je pa¢ sestava, in
kakor8na je snov, iz katere je napravl]en




103

. Nekateri sadjarji ne dadé drozgalice, ki jo dobé, takoj v stiskal-
nico, marvec jo spravijo prej v posebne kadi, ki so podobne vrelnim
kadem za Crnino. V teh posodah ostane drozga pokrita tako, da stoji
sok vedno na tropinah, in to kakih 12 ur; ako pa je vreme bolj hladno,
1';11d:1)J 22% ur. Kako so urejene take posode, je razvidno iz slike 32.a
in 32, b

oAk nimamo vrelne kadi, moremo drozgo pometati tudi v sode,
ki imajo, kakor navadno vecji sodi, na prednjem dnu vratca. Sodi se
postavijo po koncu, drozga se pomece pri vratcih vénje (seveda mora
del soda ostati prazen), in potém se vratca zapré tako dobro, kakor

I T

AN
T

Slika 32. a. Slika 82. b.
Vrelna kad za sadno drozgalico Vrelna kad za sadno drozgalico s pokrovom.
s pokrovom. (preréz).

da smo nalili v sod vino; na luknjo éepa ali na Cepnico se postavi
kipelna pilika, ali pa s peskom napolnjena vrecica.

V tem slucaju smemo pustiti drozgo nekoliko veé ¢asa v sodu.

Drozgalica se zacne sedaj prav polagoma gibati, v njej nastane
takozvano predvrenje, in razvijajoCi se alkohol razmoci v zmetkanem
sadu marsikatero rastlinsko stanico ter vpliva s tem ne samo na razvoj
buketa ugodno, marveé poviSa zdatno tudi mnoZino soka.

Na popisani nacin uravnano predvrenje*) imenujemo ,narascanje“
drozge in uporabljamo ga praviloma le pri poznem, t.j. jesenskem in
zimskem, nikoli pa ne pri ranem ali poletnem sadju.

C. Stiskanje drozge.

Po medkanju je treba drozgo stisniti, katero delo se vrsi na stis-
kalnici ali pre§i. V krajih, kjer se pefajo z vinarstvom, rabijo v te
namene one stiskalnice, na katerih presajo grozdje; pri nas na Sloven-
skem so v navadi velike stiskalnice z navorom, o katerih smo govorili

*) Ako nimamo vrelne kadi ali soda z vratei, vzame se lahko za te namene vsaka
druga, &ista kad, samo da je treba tm brozgo vsako uro dobro premesati, da se zabrani
narejanje cika.
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Slika 33. b. Sadna stiskalnica z odstranjenim obodom.

7e na str. 24. V nevinorodnih
krajih pa dobivajo dandanes
vedno vetjo veljavo razne
stiskalnice na vreteno (glej
str. 25.), ki so po raznih iz-
delovateljih sicer razlitno
napravljene, a v bistvu se
vendar prav malo razloCu-
jejo druga od druge.

Sliki 33. @ in 33. b nam
kazeta dobro in precej ceno
stiskalnico, ki je sicer po-
dobna nasim malim stiskal-
nicam, kakor§ne vidimo tu
in tam, ki pa le malo ustre-
zajo svojemu namenu, ker so
preslabe.

Te stiskalnice so moéne
in trpezne iz hrastovega lesa
ter imajo 6 em moc¢no jekleno
vijakovo vreteno s tristrano
rogovilo na vrhu. Najprej se
vijakovo vreteno privija za
to rogovilo z rokama, po-
zneje pa z Zeleznim zvodom,
kakor kaze slika. Plai¢ ali
obod visi ob strani na tecajih
ter se lahko odrine, kadar
se sadje iztisne, kakor kaze
to slika 33. 0. Pri tej priliki
izpadejo spodaj iztisnjene
tropine. Obod je blizu pol
metra visok in kakih 40 em
sirok (v premern).

S popisano stiskalnico se
dela preprosto, lahko, in sad-
jevec se ne dotakne Zelezja,
karje zel6 vazno; zakaj most,
ki pride z Zelezom v dotiko,
kaj rad strni. To sérnenje se
sicer ne pokaze takoj, mar-
ved Se le pozneje za nekoliko
mesecev, ako pride pijaca z
zrakom v dotiko.

Dosedanje stiskalnice so

imele navadno Zelezno dno, vijakovo vreteno pa jim je molelo iz srede
dna kvisku. Vsled tega skoro ni bilo mogoce ubraniti, da bi iztisnjeni
sok ne bil raztopil Zeleza, Ce tudi je bilo dno kolikor mogote skrbno

pobarvano.



Pri stiskanju drozge je paziti na té-le pravila:

1. Spravi drozgalico na pod Se le tedaj, ko si vse stiskalnitne
dele dobro osnazil, in ko si se prepri¢al, da je pri stiskalnici vse v redu.

2. Napolni ko§ kolikor mogoce jednakomerno; premoéno tlatenje
in teptanje drozge je brez pomena.

3. Ne napolnjuj drozgalice v kosu previsoko; ¢im vigji je ko§, tem
tezje je stiskanje, zlasti pa velja to za bolj mehko in prhko sadje.

4. Polozi zapiralne deske natanko drugo poleg druge in panjice
ravno in jednakomerno na drozgalico.

5. Ne stiskaj prenaglo, da sok ne zastane, in da ima most dovolj
Casa za pocasno odtekanje; zlasti s potetka se naj ne prenagli stiskalec:
prvi sok naj tede iz kosa kolikor mogote sam od sebe. Prenaglo stis-
kanje da vedno slabejsi sok, ki se ne ¢isti rad.

6. Skrbi, da bode posoda ali kad, v katero tece sok, popolnoma
snazna, in da tudi pozneje med stiskanjem ne pride v sadni most kaka
nesnaga; sok teci iz stiskalnice v kad skoz navadno sito ali drobmo
reseto.

7. Ne pozahi stiskalnice in vseh njenih delov, ko si delo konéal,
skrbno umiti z vroto vodo; malomarnost v tem oziru utegne imeti zlasti
pri stiskalnicah z lesenim podom slabe nasledke.

D. Vrenje ali kipenje sadjevca.

7 iztisnjenim moStom je treba ravnati kakor z grozdnim sokom
v vsem pravilno, ako hotemo dobiti okusno in stanovitno pijaco.

Most, kateri naj tece iz stiskalnice skoz sito ali drobno reseto v
kad, nalij v prav snazno in zdravo, to je ovinjeno posodo, in sicer ne
do vrha, ampak pusti v sodu, kakor pri grozdnem mostu, kakih 10—15 em
praznega prostora. Sicer so nekateri mnenja, da je treba sode popol-
noma z mostom napolniti, da med kipenjem zlem odteka pri vehi, Temn
nasproti trdijo zopet drugi strokovnjaki,*) da je tako ravnanje le tedaj
na mestu, ako je bilo med stisnjenim sadjem mnogo gniladi in se gnili
deli iz malomarnosti ali iz kaksnega drugega vzroka niso odstranili.
7 Zlemom se na tak nacéin odpravi gnilobna snov iz mosta. Pri sad-
jeveu iz zdravega sadja pa tako ravnanje nikakor ni pravilno, ker se
z Zlemom odstranijo tudi droze in druge snovi, katere povzrocijo pra-
vilnejSe vrenje in bolje CiScenje.

Pravilno je torej, da se pusté sodi tudi pri tolkli med prvim
vrenjem nekoliko navani, ter da se vtakne v veho vrelna posodica ali
pa s CGistim peskom napolnjena vreica. (Ve¢ o tem glej na str. 36.)

Prostor, v katerem naj sadni most vre, imej kakor pri vinu
12—16° R topline. Prvo ali burno vrenje traja kakih 5—6 tednov, za
tem se zaéne drugo ali glavno kipenje.

Pri drogem kipenju se naj odstrani kipelna posodica, sod se ne-
koliko bolj napolni (a do vrha Se me!), in vanj se nasadi pilika z

*) Na pr. vodja kmetijske kemidne preskuSevalnice, profesor dr. J. Nessler, v listu

»Wochenblatt des landw. Vereines im Grossherzogthum Baden®, za leto 1892., potém
dr. Adolf Cluss: ,Die Apfelweinbereitang* 1901, str. 85. i. dr.



106

gumijevim obro¢kom, kakorSno smo priporocali za tiho vrenje vinskega
pridelka (glej str. 49.). Kdor nima pilik z gumijevim obrockom, naj
nastavi navadne pilike, a prav na rahlo.

Da je burno vrenje konano, spoznamo na tem, da je mocno
Sumenje ponehalo in mehuréki se le po malem vzdigujejo iz kipece
tekocine.

E. Nekoliko sredstev za izboljSanje sadjevca.

Ako smo z zrelim sadjem raynali prav, t.j.ako smo pri odbiranju,
meckanju in stiskanju postopali pravilno, ne potrebujemo v navadnih
okoliséinah nobene primesi za izboljSanje sadnega mosta; isti postane
brez nje zdrava in. tetna pijaca.

A véasi bi si vendar rad kdo svoj sadni pridelek nekoliko iz-
boljfal in pozlahtnil; zato podam v naslednjem nekoliko sredstev, in
sicer nedolznih pripomockov, katere lahko izkoristi sadjar, ako se mu
poljubi.

Ta sredstva so: vinske droZe, vinski kamen, sladkor,
rozine ali cibebe, sveZze vinske tropine, tanin ali é¢reslo-
vina, kutine, med in pretakanje sadjevca 24 ur po stiskanju.

Yinske droZe.

Kdor ima zdrave vinske droZe, naj jih dodene sadnemu mostu, takoj
ko ga je iztisnil, da na njih povre.*) Po tem sredstvu se sadjevec zelo
pozlahtni ter dobi nekoliko vinski okus.

Yinski kamen.

Zaradi vinskega okusa devajo v sadjevec vetkrat tundi vinski
kamen. Ta se stolée v prah, raztopi v vroci vodi, in raztopina se vlije
pred vrenjem v sod. Nekateri strokovnjaki priporo¢ajo tudi, naj se v
prah stoléeni vinski kamen obesi v snazni vrecici v sod, in sicer prav
blizu povr§ja tekoCine. Na vsak hektoliter se dene 100—150 gramov
vinskega kamena.

Sladkor.

Ker je od mnozine sladkorja v vsakem moStu zavisna kakovost,
oziroma stanovitnost pijace, ki nastane iz njega, in ker ima sadjevec
v obée manj sladkorja v sebi, kakor vinski most, zato dodevajo sadjarji
sadjevceu tudi belega sladkorja, da doseZejo vecjo mo¢ in stanovitnost.
Cim vetjo mnoZino sladkorja vzames, tem bolj§i okus ima potém pijaca.
Na 1 hektoliter vzamejo navadno 2—4 kilograme, ali na polovnjak
6—12 kilogramov sladkorja. Pri tem se ravna v obée tako, kakor pri
izboljSevanju grozdnega mosta (glej str. 40.).

*) V novejfem &asu delajo razni napredni sadjarji tudi poskuse s takozvanimi
samoéistimi vinskimi kvasnicami, o katerih smo govorili Ze na str. 84., ko smo popisovali
vrenje ali kipenje vinskega moSta. Tudi sadjevec, ki je povrel na samodistih drozah,
dobi boljsi in popolnejdi okus.
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Rozine ali cibebe.

Da dobi sadjevec popolnejsi okus, rabijo mnekateri v zvezi s
sladkorjem tudi cibebe ali rozine. Te se osnaZijo, zreZejo na drohne
koscke, in na nje se nalije toliko vode, da so cibebe ali rozine bha
pokrite. Ko stoji drozga en dan pokrita, stisni isto skoz redko platno,
in Cisto tekocino vlij pred vrenjem v sod k moStu. Na hektoliter ra-
¢unajo 1—2 kilograma rozin. Zmetkane rozine se lahko tudi takoj
dodenejo mostu, ne da bi drozga poprej stala nekoliko Gasa ter se
stiskala skoz platno. V te namene se lahko rabijo rozine same brez
sladkorja. Po dodatku rozin ali cibeb sadni moSt hitreje in popolneje
vre, ker ima suho grozdjice za razvoj kvasnih glivic mnogo redilnih
snovij v sebi.

Tako uravnavanje sadnega moSta sicer nekaj stane, zlasti ako se
dodenejo precej drage rozine, toda izvrstna sadna kapljica, ki se dobi
na tak nacin, poplaca navadno stroske, katere nam je prizadejalo po-
pisano izboljsanje sadnega mosta.

Sveze vinske tropine.

Kdor nareja sadjevec ob ¢asu, ko ima sveZe, neokisnjene vinske
tropine na razpolago, naj jih primeSa sadjevéevi drozgalici; pridclek
bo plemenitejsi, in vrenje se bo vrSilo popolnejse.

Tanin ali ¢éreslovina.

Ker ima sadjevec, zlasti jabolénik, v obée prav malo &reslovine
ali tanina, o katerem smo Ze govorili pri sestavnih delih grozdnega
mosta, in ki je za boljse in popolnejSe ¢iSCenje vina neobhodno po-
treben, zato dodavajo sadjeven tudi te tvarine, ki se dobiva v vsaki
lekarni. Na 1 hektoliter jemljejo navadno 5—8 gramov, ali na polovnjak
15—24 gramov tanina. Kako se z njim ravna, o tem ¢itaj na str. 58,
te knjige. .

Da dobi sadni most ve¢ Creslovine v sebe, devajo vanj po ne-
katerih krajih tudi ¢rne, stolene trnolice, katere imenujejo po nekod
tudi pasje slive. Na 1 hektoliter denejo 3—5 litrov sliv. Pridejati pa
moramo ta sad, predno ga je zamoril mraz. Po trnolicah dobi mogt lepo
barvo in postane radi obilne Creslovine okusnejsi in stanovitnejsi.

Kutine.

Ako stisnemo z jabolki in s hruskami, katere smo odmenili za
napravljanje tolkle, tudi nekoliko kutin, dobi tako dobljena pijata prav
fin buket ali duh. ¢

Medov sadjevee.

Ako hoce$ napraviti izboren, mocen ter stanoviten sadjevec, tako-
zvani medov sadjevec, dodeni na 1 hektoliter 4 do 6 kilogramov &i-
stega medd. Strd kuhaj poprej prav pocasi v 10—15 litrih sadnega
mosta nad zmernim ognjem, dokler se strd povsem ne razpusti. Nato
vlij ohlajeno teko¢ino v sod k moStu, vse skupaj dobro premeSaj ter

prepusti vrenju.
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Se holjso in okusnej$o pijao mapravis, ako ravnad taki-le: Na
1 hektoliter dobrega sadnega moSta vzemi 4—6 kilogramov ofistene
strdi, katero raztopi§ v mostu po zgoraj popisanem nac¢inu; nadalje
dodeni na 1 hektoliter 5 do 6 kilogramov velikih so¢natih rozin ali
grozdink, 50 do 60 gramov vinskega kamena ter nekoliko gramov
¢reslovine. Rozine prej zmetkaj, vinski kamen in éreslovino pa raz-
topi v vreli vodi. Vse te snovi vlij v sod, da z njimi pokipi sadni
most. Ko je tekotina dovrsila vrenje in se stistila, jo pretoci. Sicer pa
ne boS gresil, ako pusti§ tako pripravljeno pijaco do pomladi na drozah,
Sadjevec, po tem naéinu napravljen, je izboren, trpeZen in zdrav ter
buketen.

Pretakanje sadjevea 24 ur po stiskanju.

Po nekaterih krajih imajo sadjarji navado, da preto¢ijo sadni
most, katerega so spravili iz kadi v sod, ¢rez 24 ur v drugo primerno
posodo, kjer potem vre. Takemu ravnanju pravimo ,odslizovanje*.
Sadjevec, katerega smo odsliznili, ohrani nekoliko dalje ¢asa svojo
slajo, kakor pa oni, ki ni bil pred burnim kipenjem pretocen. Kdor
misli svoj sadni pridelek kmalu popiti, lahko tako ravna; kdor na-
merava hraniti sadjevec dalje Gasa, za njega pa tako pretakanje nima
posebnega pomena, zakaj sladkoba v odsliznjenem sadjeveu je le za-
Gasna. Prilodnje poletje taka tolkla vre znova, in po koncanem
vrenju ni nobenega razlocka ve¢ med pretoCenim in nepreto‘enim
sadjevcem,

F. Naj li dodajamo sadjevcu vode ali ne?

Ni ga menda vprasanja, o katerem bi se mnenja izkuSencev ali
veStakov tako zel6 krizala, kakor ravno o totki, se li naj pri nare-
janju sadjevca rabi voda ali ne. Med tem ko so jedni mnenja, da je
dodevanje vode k sadjeveu povsem nepravilno in neamno delo, ki more
pijaco le pokvariti, trdijo zopet drugi, da se brez dodatka vode dobi
le Gobodra, ne pa okusen in stanoviten sadjevec.

Kaj pa poreko strokovnjaki k temn vprasanju?

Onl ne pritrdijo ne prvim, ne drugim, marveé uéé tako-le:

Dolivanje vode k sadni drozgalici ima svoje slabe, pa tudi dobre
strani; to je odvisno od tega, kako in kdaj se vréi.

Med slabimi stranmi je prva ta, da se po dolivanju vode dobi
slabejdi, alkohola in izvle¢nic revnejsi in vsled tega tudi manj stano-
viten sadjevec, kakor pri narejanju brez dolivanja vode. Zato se naj
pri narejanju onega sadnega mosta, katerega mislimo rabiti za kupéijo
ali pa hraniti dalje Casa, nikoli ne rabi voda.

Sploh pa gre pomniti, da se doliva voda le drozgalici onega sadja,
ki je dalo po prvem stiskanju bolj gost sok, med tem ko se pri sadju
z bolj redkim sokom, kakorsnega dadé na pr. nekatere hrugke, navadno
ne dodeva voda. :

Dobra stran dolivanja vode je ta, da pridelovalec sadjevca na
tak nacin bolje izluzi drozgalico zlasti prhkega, manj soinega sadja,
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in da si pomnoZi na cen nacin nekoliko svoj pridelek. Pri sadjevcih s
preobilo kislino se ista tudi razredci, in pijaca dobi gladkejsi okus.

Na vpraSanje, koliko vode smemo drozgalici dodati, pa dobimo
odgovor: Ve¢ kakor 20 litrov se navadno na 100 kilogramov sadja ne
jemlje, sicer postane sadjevec preveé prazen.

Kdaj in kako naj dolivamo vode?

Najprimernejsi ¢as za dodatek vode je pred drugim stiskanjem.

Stisnjene tropine se Se enkrat premeljejo ali pretoléejo, potém se
spravijo, ¢e le mogoce, v kako snazno posodo. (Bedenj, ki ga rabimo
za predvrenje ali naraS¢anje drozgalice, je za te namene kaj pripraven.)
Na tropine se nalije potrebna mnozina vode, katera se pusti pokrita
nekoliko ur, k veéjemu 24 ur. Ce je bolj toplo in nimamo drozgalice
pokrite, je treba tropine veckrat premeSati, da se ne naseli cik na njih.
Ako stiskamo na veliki presi s hrastovim tiskalom,-lahko tropine tudi
na krnici raztresemo ter jim dolijemo potrebno mnozino vode. Drozga-
lico je treba posebno pridno mesati.

Ako ne utegnemo ¢akati, da bi voda tropine nekoliko razmodéila,
lahko tudi takoj po dodatku vode stiskamo, a dobljeni sok je seveda
potem tudi slabejse kakovosti.

Drugi¢ iztisnjenemu soku dodevajo nekateri sadjarji tudi beli
sladkor, kar je zeld priporocati, ker se tedaj dobi bolj stanoviten sad-
jevec. Na vsakih 20 litrov iztisnjene tekocine se dodene !/,—1 kilogram
belega sladkorja.*) Ako smo dolili tropinam na pr. 1 hektoliter vode,
dodenemo tekocini 2'/,—5 kilogramov sladkorja. Také dobljena sladka
tekocina se dolije potém prvotnemu mostu.

G. Pretakanje.

Sadjevec ostane samo tako dolgo na drozah, dokler vse nepotrebne
snovi ne sedejo na dno, in dokler se tekotina ne 'scisti. Kakor hitro
opazimo, da je sadni most postal Cist, kar se zgodi navadno meseca
listopada ali grudna, véasi Se kasneje, ga je treba pretociti.

Pri tem je zopet strogo paziti na to, da pride pretotena pijaca v
snazno posodo, in da je sod vedno poln.

Sedaj most Se vedno vre ali kipi — pray tiho in mirno, in to
je tretje kipenje, takozvano ,zorenje“ sadnega vina. :

Sadjevec se navadno veé kakor enkrat ne pretoci, ker je ta pijaca
navadno po prvem pretakanju Ze popolnoma zrela. Ako pa je treba to
pijato iz kaksnegakoli vzroka Se pozneje pretoéiti, naj se zgodi to
tako, da tekofina ne pride mnogo z zrakom v dotiko — torej po kav-
tukovi nategi, ali v velikem oskrbovanju z vinsko pumpo — sicer iz-
gubi preved ogljikove kisline in postane bolj prazna. V obée pa so
mladi, jednoletni sadjevei bolj priljubljeni, nego starina, ki navadno ni
tako sveza, prijetna in osveZujoca.

*) Kako se v tem slufaju s sladkorjem ravna, o tem ¢&itaj na str. 42,
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H. NajnavadnejSe bolezni in napake sadne pijace.

Ce tudi smo se pri napravi sadjevea ravnali natanko po nacelih,
koja so za narejo te pijate postavili razni strokovnjaki, vendar se
utegne prigoditi, da se nam vgnezdi navzlic vsemu temu v na$ pri-
delek kaka napaka ali bolezen. Zato naj izpregovorim tukaj tudi o
tem nekoliko besed.

Glavni napaki, kateri se po najvetkrat pojavita pri sadjevcu,
sta ti, da se pijaa noce s¢istiti, ali pa da ista na zraku pocérni

V obeh slucajih pomaga navadno ¢istenje z Zelatino, ki je za
sadni most najboljse Cistilo. Predno rahls ¢istilo, vzemi na vsak hekto-
liter 50 gramov tanina ali ¢reslovine. Zelatine, ki se raztopi v vroéi
vodi, se dodene na hektoliter 1—11/, dekagrama.

Da bi bilo na ‘1 hektoliter 50 gramov preved éreslovine, se ni
bati; zakaj vsled CiSCenja se ne izloti iz tekotine samo pridejani tanin,
marve¢ tudi precej onega, ki je bil Ze prej v sadjevcu, kar prica to,
da dobi ofrneli sadjevec po Ciséenju lepo rumeno barvo.

Veasi se tudi prigodi, da se sadjevec radi tega ne more séistiti,
ker ni popolnoma pokipel. Da se prepricamo, je 11 motni sadni most
Ze popolnoma dovrsil svoje vrenje, vzemimo steklenico, napolnimo jo z
moStom ter dostavimo 1—2 Zlici sladkorja in majhen kostek sveZega
kvasa. Ako pricne moSt v steklenici, ki naj stoji v topli sobi, vreti,
je to znamenje, da je vsled nepopolnega vrenja moten. V tem slucaju
se naj spravi ves sadjevec v primerno gorek prostor (12—16° R), in
dodd se mu nekoliko v gorki vodi zmeckanih rozin ali grozdink.

Na rozinah nahajajoce se kvasne glivice gotovo prav kmalu vzbudé
v mostu kipenje. Namesto rozin dodenemo lahko tudi na hektoliter
!s—1 kg sladkorja in nekoliko svezega kvasa. Pri ¢iScenju z Zelatino
je treba vedno kaka 2 ali 3 tedne pocakati, predno se moremo uveriti
o uspehu ali neuspehu svojega ravnanja. Ko se je Cistilo usedlo, se
mora sadjevec preto¢iti v snazen sod.

Oc¢rnelemu in vsled ¢iS¢enja popravljenemn sadjeven dodevajo
nckateri sadjarji nekoliko gramov v vinu raztopljenega vinskega kamena.

Da se lotijo tolkle tudi druge vinske bolezni, kakor bersa, cik itd.,
je znano. Zabranjajo in popravljajo pa se pri tej pijaci te in ée druge
bolezni ter napake prav tako, kakor pri vinu.

I. Nekoliko sploSnih nacel za narejanje sadjevca.*)

1. Kolikor bolj dozori plod na drevesu, toliko vet ima sladkorja,
toliko ve¢ nastane pri vrenju alkohola in toliko boljsi in stanovitnejsi
bo sadjevec. Toda prezrelo sadje se naj ne jemlje za napravo tolkle,
ker ima isto pri jabolkih premalo soka, pri hruskah pa je sok pretezek
in slezast, vsled Cesar se pijata ne more prav séistiti.

Trde hruSke, moéno kisla jabolka in sploh zimsko sadje je
pustltl lezatl nekoliko tednov, predno ga zmeékamo.

*) Ta pravila so posneta zvefine po prof. Nesslerju.
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8. Gnilo in nagnilo sadje da tolkli slab okus; pijata, ki je na-
pravljena iz tak3nega sadja, se teZe stisti ter se rada pokvari.

4. Kakor iz jabolk samih ali pa iz hrusek, tako je tudi iz po-
samuih sadnih vrst mogoCe napraviti prav dober sadjevec. Sploh pa
bo sadjevec boljsi, ako zmeSamo ved vrst sadja skupaj; sladka jabolka
je mesSati s kislimi jabolki in s trpkimi hruikami, kisla jabolka s slad-
kimi hroskami itd.

5. Nekatere hruSke in vsa sladka jabolka imajo premalo kisline,
zato je dobro, ako iz navedenega sadja iztisnjenemu soku dodenemo na
vsak hektoliter 100 —150 gramov vinskega kamena.

6. Ako zmelkanega sadja-ne stisnemo takoj, marve¢ ga pustimo
kakih 12—24 ur v posebnih posodah, tako da so tropine vedno potop-
ljene v most, tedaj je lazje drozgalico stisniti, sadjevec gotoveje vre,
pijaca je boljSa in stanovitnejSa ter se rajsi Cisti.

Ta naéin pripravljanja — takozvano naracanje ali predvrenje — se
uporablja praviloma le pri poznem, nikoli ne pri ranem, poletnem sadju.

7. Most nalijmo v skrbno o¢iSten in ne na novo zazveplan sod.
Pri soku, ki je bil iztisnjen iz zdravega sadja, nikakor ni pravilno, na-
polniti vrelne posode do vrha, ker izmeée most na tak nacin pri vehi
droZe in druge trdne dele, ki pospesnjejo vrenje in ¢is¢enje sadjevca. V
nekoliko navan sod se naj vtakne, kakor pri vinskem moStu, vrelna pilika.

8. Dolivanje vode je le tedaj na mestu, ako stiskamo sadje, ki daje
bolj gost sok; tudi pri narejanju sadjevca iz prhkega in manj soénega
sadja je dodatek vode priporoc¢ila vreden. Pri sadju z redkim sokom,
zlasti pri hruskah, se praviloma drozgalici ne dodeva voda.

Najprimernejsi ¢as za dolivanje vode je pred drugim stiskanjem.
Tropine se v posebni posodi (kadi) ali tudi na krnici sami z vodo po-
meSajo, 12—24 ur namakajo in potém stisnejo.

Na 100 kg sadja vzamemo k vecjemu 20 litrov vode.

9. Iztisniti je mo$t hitro; ako ostanejo tropine predolgo v stis-
kalnici, se ugrejejo in ciknejo; v most pride ocetna kislina, katera
pijaco prej ali slej pokvari. -

10. Prostor, v katerem naj sadjevec vre, bodi kakor pri vinskem
mostu primerno topel.

11. Velikega pomena je pravocasno pretakanje sadnega vina; isto
se naj izvrsi prvokrat takoj, ko je ponehalo glavno vrenje; to se zgodi
navadno meseca grudna.

Ako se glavno vrenje ni popolnoma dovrSilo (o ¢emer se lahko
prepricamo), naj se vino ne pretaka, ampak naj se po dodatku sladkorja
in sveZega kvasa ali pa tudi samo rozin vzbudi v njem novo kipenje.

12. Sadjevec se navadno veckrat ne pretaka kakor 1—2krat; Ze
drugo pretakanje naj se vrii tako, da sadjevec ne pride preveé z zrakom
v dotiko.

K. Kako izkoriS¢amo sadne tropine?

Kakor pri stiskanju grozdja, tako nam ostanejo tudi pri presanjun
sadja, jabolk in hrusek, snovi, katere Se lahko dalje izkoristimo, namreé
sadne tropine.
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1. Sadni kis ali jesih.

NajnavadnejSi naéin, po katerem izkoritajo sadjarji sadne tro-
pine, je ta, da se nareja iz njih jesih ali kis, ne sicer za naprodaj,
pa¢ pa za domace potrebe.

Ravnanje pri izdelovanju jesiha je prav preprosto. Tropine se
pomecejo najprej v kako kad, katera se postavi na primerno topel
prostor. Ako imamo na razpolago Se sadne obrezke, olupke ter odpadke
pri pripravljanju sadja za suSenje, dodenimo i take sadne ostanke tro-
pinam v kadi. Na vse te zbirke se nalije potém toliko vroce ali mlaéne
vode, da so tropine pokrite, in da nasfane gosta meSanica.

Vsa drozgalica se pusti nato kakih 8—14 dnij pri miru, potém
pa se sok iztisne v navadni stiskalnici. A pomniti je, da treba stis-
kalnico po preSanju kisa vsakokrat dobro z vro¢im lugom, ali pa z
apneno vodo umiti, sicer utegnejo ocetne glivice ob prihodnjem pre-
Sanju grozdja ali sadja okuziti most, ako namre¢ nimamo za stiskanje
jesiha posebne stiskalnice.

Tropine, ki nam pri iztiskanju kisa ostanejo, pa niso zdaj za no-
beno drugo rabo, nego za gnoj.

Za nadaljnje ravnanje z dobljenim sokom priporocajo veé nacinov.

Tukaj navedemo francoski natin za narejanje kisa, ki je tak-le:

Odprta kad ali sod, kateremu smo izbili dno ter ga postavili po
koneu, se napolni za jedno tretjino z dobrim starim jesihom, dve tretjini
pa se dolijeta soka, ki smo ga dobili po zgoraj navedenem nacinu iz
tropin.

Posoda se pusti sedaj pokrita s platnom ali tulom na toplem pro-
storn kaka 2—3 tedne, da zavre. Alkohol se izpremeni v kis in v oglji-
kovo kislino. Ko se je to zgodilo in je postala tekoéina v kadi dober
rumen kis, se odtofita dve tretjini novega jesiha iz kadi ali soda ter
se nadomestita z dvema tretjinama novega, Se nepovrelega soka, ako
ga imamo namre¢ Se kaj na razpolago. :

Ko je postal po preteku par tednov tudi ta sok jesih, lahko rav-
nanje ponovimo, in to tako dolgo, dokler je Se kaj soka.

Prostor, kjer stoji posoda, bodi primerno topel, sicer se ne bo
hitro razvijala jesihova kislina. NajugodnejSa toplina za te namene
je 16—20° R.

Ako bi jesih ne bil dovolj hud, prilije se mu nekoliko kupljenega
ali §piritovega Kkisa.

Pri nas je tu in tam v navadi Se drug nacin, po katerem se na-
reja iz sadnih tropin jesih. Ko se je iz zmectkanega sadja iztisnil sadni
most, pomecejo tropine v nalasé za to pripravljeno kad ali v kako
drugo posodo ter nanosijo potém na nje toliko Ciste vode (studenénice),
da so tropine popolnoma pod vodo.

Posoda stoji sedaj, ko se je drozga v njej dobro premesala, kakih
5—6 tednov na primerno toplem prostorn (v pre§i ali pa kje zunaj,
kamor solnce mocno pripeka). Po preteku tega casa se je napravilo,
zlasti ¢e je bilo lepo toplo vreme, v drozgi dovolj ocetne kisline; me-
Sanica se zdaj iztisne, in jesih se nato¢i v sod, ki se hrani odprt v
bolj toplem prostoru, da se v njem $e naprej vrdi jesihovo vrenje.
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Ker je ob Casu, ko se stiska sadje, navadno Se gorko vreme, zato
se po popisanem nalinu napravi Se dovolj oster jesih; ocetnokislo
vrenje bi se v drozgi seveda mnogo prej pricelo, ko bi se pa tropine
nalilo tudi nekoliko tople vode, in bi se na ta naéin spravila toplina
mesanice takoj na 20—24° R.

Tako se nareja sadni kis v veliki meri. Pa tudi v majhni mnozini
si lahko napravi vsaka gospodinja za domade potrebe nekaj cenega in
okusnega jesiha.

V ta namen je treba primerno velikega prstenega lonca ali piskra;
vanj se pomecejo vsakovrstni sadni odpadki, kakor olupki, obrezki ter
zmeckano, predéasno odpalo in prej osnaZeno sadje.

To vse se zalije s toplo vodo in se dobro premesa. Kadar se do-
denejo zopet novi odpadki, se prilije ve¢ tople vode, in tako se na-
daljuje, dokler ni lonec poln. Posoda naj stoji skrbno pokrita z redkim
platnom blizu ognjiSta v kuhinji, ob gorkem vremenu pa se naj po-
stavlja na solnce. V 6—S8 tednih se napravi v loncu izvrsten, oster,
rumenkast jesih, ki se potém preto¢i v kako drugo posodo.

Tudi 1z gnilega sadja samega je moCi napraviti dober in zdrav
sadni jesih s tem, da se gnilad spresa ter dobljeni sok postavi v po-
sebni posodi na topel prostor.

2. Uporaba sadnih tropin za Zganje.

Sadne tropine je mogoc¢e tudi na ta naéin izkoristiti, da se kuha
iz njih Zganje — sadna tropinica. V ta namen se morajo tudi te tropine
tako spraviti in hraniti do ¢asa, ko so sposobne za kuhanje, kakor
je bilo to povedano pri grozdnih fropinah (str. 90.).

Ker imajo sadne tropine v obée manj sladkorja v sebi, kakor
grozdne tropine, nekaj pa tudi radi tega, ker je ob casu, ko shranju-
jemo sadne tropine, §e bolj toplo vreme, postanejo dobro ohranjene
tropine mnogo prej zrele, kakor pa grozdne tropine. V 5—6 tednih so
navadno sadne tropine sposobne za kuhanje.

Tropine moStnih hrusek dadé v obée veé, pa tudi okusnejSo tro-
pinico, kakor pa one iz jabolk. Iz tropin sladkih jabolk natefe kaj
malo Zganja, a isto je prav okusno in polno. Zelé ugodno vplivajo na
duh, zlasti pa na okus sadnega Zganja jaboléne pesSke, ker podelé tro-
pinici prijeten okus po mandeljih. Sadne tropine v obe ne dadé toliko
Zganja kakor grozdne, zato se uporaba teh sadnih ostankov za kuhanje
izplaca le z ozirom na olajsave, katere dovoljuje zakon o Zganju onim
posestnikom, ki uporabljajo za kuhanje samo svoj pridelek.

1z polovnjaka (3 A/) hruSkovih tropin natece pri kuhanju popreéno
15—20 litrov dobrega Zganja, iz jabolénih pa samo 12—15 litrov.

Sadne tropine se pri kuhanju mnogo hitreje prismodé h kotln,
kakor pa vinske tropine ali droZe; zaté je dobro, da se podlozi sadnim
tropinam nekoliko vinskih tropin. Kuhanje sadnih tropin se tudi mnogo
olajsa, ako zajedno z istimi kuhamo jaboléne, oziroma sadne droZe. V
tasu, ko se kuhajo sadne tropine, se je sadjevec navadno Ze prvikrat
pretocil ter lo¢il od droZ.

Umni kletir. 8
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Ribezovo vino.

»Pravilno marejeno ribezovo vino
je izmed vseh sadnih vin najholj po-
dobno vinu iz trsnega grozdja; ono
je zelo zdrava in prijetna pijaca.”

: Antonio dal Piaz.

Prej tako prezirano sv. JanZa grozdjite je vzbudilo v zadnjih letih
splosno pozornost; zlasti je zaradi svoje pripravnosti za narejanje vina
povzrocilo po nekaterih dezelah, osobito v Neméiji, nekako majhno
narodno-gospodarstveno gibanje. Razni spisi v gospodarskih strokovnih,
pa tudi v politiénih listih, javna predavanja pri posameznih kmetijskih
drazbah itd. svedoCijo o tem.

Sicer je bil ribezov grmié v nekaterih krogih Ze prej znan in
tislan, toda le bolj kot lepotiGen vrtni grm, ali pa kot rastlina, katere
sad daje dober kompot in okusen sok kubaricam ali sladéicarjem, Samo
Anglezi in Francozi uporabljajo sad ribezovega grmica poleg jagod
bodetega grmica Ze od 17. stoletja sem za narejanje likérjev, za bar-
vanje grozdnega vina, in zadnje imenovani narod tudi za narejanje slo-
vecega bordéskega vina (,Bordeauxwein®).

Nekoliko let sem se pe¢ajo tudi prebivalci nemske drzave, pa
tudi oni v severnem delu nase §irje domovine, Aystrije, s pridelovanjem
ribezovega vina. Zlasti so se poprijeli pridelovanja ribezovega vina
v onih krajih, kjer gre vinarstvo vsled trtne usi rakovo pot. Velikega
pomena je ta pijaca tudi za kraje, kjer vinska trta vsled neugodnega
ji podnebja ne uspeva. In kako dobro in okusno je ribezovo vino, ako
je le pravilno napravljeno!

~ Pred nekoliko leti sem imel priliko, da sem poskusil ribezovo
vino v nekem mestu na Gornjem Avstrijskem, in reci moram, da mi
dolgo ni hotelo v glavo, kako je mogoce, iz grozdjica sv. JanZa narediti
tako okusno pijaco.

»Pri nas na Slovenskem je tudi mmogo ribezovega grmicja, za
katero se razen ptitev in otrok nikdo ne zmeni, in kako dobro bi bilo,
ako bi tudi nase ljudstvo kdo poudil, kako se iz kislega ribezovega
grozdji¢a nareja izvrstna pijaca.“ Tako sem si mislil takrat, in vrnivsi
se potém nazaj na slovensko zemljo, postal sem kmalu sam pridelo-
valec ribezovega vina. Kajpada se mi pri mojem delu s pocetka ni vse
posrecilo, zakaj recept, katerega sem dobil, je bil v nekojih tockah pre-
ma!o jasen, a jaz Se premalo izku3en. Toda stasoma sem postal v tej
recl zveden, zlasti ko sem pregledal razne knjige — navodila, kako
narejati ribezovo vino. Kaké sem ravnal kasneje, da sem dobil prav
1zvrstno ribezovo kapljico, in kaké Se sedaj postopam pri narejanju
ribezovega vina, to hocem v naslednjem pojasniti na kratko.

A. Nabiranje ribezovega grozdjica.

; Kg je grozdjice toliko zrelo, da moremo isto s prsti stisniti
ali zmeckati, naj se potrga o lepem, suhem vremenu. Prezrelo ja-
godje ne sme Dbiti, ker sicer preve® izgubi svoje rezke kisline, ki
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daje ribezovemu vinu toli dober okus. Toda tudi nezreli ali premalo
zreli grozdjiéi se naj ne rabijo, zakaj iste je prvié tezko stiskati, in
drugi¢ dadé take jagode premalo soka, iz katerega tudi ni mogode na-
rediti dobre pijate. Torej srednje zrelo grozdjite se naj natrga ter
dene v velike sklede (ako se rabi Zelezna posoda, bodi ista loSana ali
emajlovana), v katerih se z rokami dobro zmetka. Tako dobljena droz-
galica naj stoji potém pokrita kakih 24—48 ur v hladnem, toda ne
prevlaznem prostorun. Med tem ¢asom je dobro, drozgo veckrat pre-
mesati. Nekateri pridelovalci ribezovega vina dodenejo drozgalici Ze
sedaj potrebno mnozino vode in sladkorja, trde¢, da se vino potém
prej in rajSi séisti. Omenim naj Se, da nekateri pred meékanjem ribe-
zovega grozdjiéa lo¢ijo jagode od pecljev, drugi zopet metkajo vse
skupaj. Kdor hofe imeti| Zlahtnejsi pridelek, naj odstrani peclje.

B. Stiskanje.

Ko je drozgalica tako stala dva dni, deni jo v posebmo, prav
snazno, iz redkega platna narejeno vrefico ter jo z rokami prav
moéno stiskaj, da spravis, ¢e le mogole, ves sok iz nje. To je namreé
tedaj, ako narejas ribezovo vino v majhni mnoZini (recimo 1 vedro
ali manj); ako ga pa delas v vedji meri, je boljSe, da rabi§ za stis-
kanje posebne stiskalnice, katerih dobodeS po raznih tvornicah veé
nego dovolj.

Pray dobro sluZi v te namene tudi majhna domala tlacilnica,
katero najdemo v nekaterih sadjerodnih krajih na Slovenskem skoro
pri vsaki hiSi za narejanje sadjevca v majhni meri.

Sicer pa se dobé za stiskanje majhne mnoZine grozdjica po veéjih
prodajalnicah z Zeleznim blagom jako rabljive rocne stiskalnice, ki
stanejo kaki 2 kroni.

Ako rabi§ zgoraj navedeno majhno domaco stiskalnico, treba je,
da spravi§ drozgalico, predno jo stisnes, v mo¢no, a redko ter smazno
platno, ker se stisnejo sicer skoz kletkine odprtine tudi peske in mehi.

Na tropine, koje ti ostanejo, nalij Se nekoliko vode, potém jih
pusti pokrite S kakih 24 ur (ako si namre® pred stiskanjem odstranil
peclje; ako pa tega nisi storil, marve? si iztisnil vse skupaj, tedaj naj
nalivanje vode na tropine izostane, ker utegne sicer poznejsi odtok
dati vinu neprijeten bridek okus); naté tropine iztisni, da spravis
tako iz meSin ribezovega grozdja Se zadnje smovi — izvleCnice. Iz-
tisnjeno tekodino vlij zdaj v Ze prej iztisnjeni sok, da ti tako nié v
izgubo ne gre.

C. Urejanje ribezovega moSta ter pripravljanje
za kipenje.

Sok, katerega dobi§ pri stiskanju ribezovega grozdja, je sam na
sebi mmogo prekisel, ker ima popretno 2%, kisline; zato bi tudi
ne dal ribezov moSt kaj dobrega vina, ako bi sevrel brez vsake
uravnave ali priredbe njegovih sestavin. Zakaj znano je, da mora

8:3
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biti v navadnem vinu samo 4—6%,, kisline. Tudi sladkorja ima ribezov
sok mnogo premalo. Med tem, ko bi ga moral imeti 16—20°%,, ga ima
navadno samo 5—6°/.

- Gledé na to nenavadno razmerje kisline in sladkorja je freba,
da ribezov sok s pomo&jo vode in sladkorja tako uravnamo, da dobimo
ribezov moSt s pravim razmerjem recenih sestavin. S prilivanjem
vode zred¢imo Kkislino, z dodatkom sladkorja pa zviSamo odstotke
sladkorja.

Pridejani pregled ti pové, koliko vode in koliko sladkorja je
treba dodati na 1 liter soka, da dobi§ po konfanem vrenju navadno
pijafo, namizno ali srednje vino, ter sladko in moéno ribezovo vino
— likér.

Ako hote§ dobiti iz vem|
ribezovega soka : soka vode sladkorja
navadno pijafo . . . . . 1 liter 2 litra 1/ kilograma
namirnosvino o e 1 b e 600—700 gramov
RO e B e 5 3 ERipE B 1 kilogram

Da se izogne§ nadleZnemu merjenju soka, je dobro, ako ribezovo
grozdjice pred stiskanjem stehtas; 1 kg jagod brez pecljev da pri-
blizno 1 kg soka, in po tem se lahko ravnas, ko dodeva§ sladkor in
vodo. Ako rabi$ jagode s, peclji vred, je treba nekoliko veé ribeza
kakor- 1 kg.

Razen vode in sladkorja prideni Se vsakemu litru soka pol grama
v vrelem vinu ali v vodi raztopljenega vinskega kamena.

Sladkor razpusti v studenénici; toda pazi, da ne vlije§ potém pre-
mrzle vode v sok, ker bi to zavleklo vrenje. Nekateri zvedenci v pri-
delovanju ribezovega vina, na pr. Zupnik M. Tensi, zahtevajo, naj se
sladkor v vreli vodi razpusti, ker je na tak nadin mo@i, spraviti iz
sladkorja razno nesnago, zlasti ultramarin, kateri se med vrenjem pri-
kaZe v podobi pen na povr§ju vode, odkoder ga posnames z Zlico. Jaz
sem razpuscal sladkor jedno leto v vreli, a drugo leto v hladni vodi,
toda v vinu ni bilo potém gledé na dobroto nobene razlike. Ko sem
raztapljal sladkor v vro¢i vodi, ohladil sem jo, predno sem jo vlil v
sok, do one stopnje, da sem lahko drZal roko v njej, ne da bi me bilo
speklo;*) ko sem pa rabil za raztapljanje hladno studenénico, postavil
sem vodo s sladkorjem vred na solnce, da se je nekoliko ogrela.

Gledé nalivanja mo3ta v sode se mi zdi potrebno omeniti, da za-
vzema vsak kilogram v vodi raztopljenega sladkorja blizu toliko pro-
stora, kolikor pol litra tekoZine. To jemlji v postev, ko bo$ napolnjeval
ribezov most v sod, potém se ti ne bo zdelo ¢udno, ako dobi§ po do-
datku 10 kg sladkorja na enkrat 5 litrov ve¢ mosta.

*) Ako bi kdo vlil prevrofo vodo v sok, bi mu isti skrknil,
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D. Vrenje ali kipenje.

Posoda,*) v kateri ribezov most vre, ne bodi do vrha polna, zakaj
tudi pri tem moStu ni dobro, ako ima zrak pri kipenju prost vstop do-
povr§ja tekoCine, in ako mece kipedi most droZe iz soda. Predno jame
most vreti, naj se sodéek pokrije z naopak obrnjeno kupico, in ko se -
¢rez nekoliko dnij sliSi iz soda Sumenje, naj se natakne vrelna cev.
Ta je na vsak nain potrebna, ako hoces, da se ti ne napravi na po-
vriju ocetna Kislina, ki se kaj rada loti zlasti ribezovega moSta, urav-
nanega za navadno pijaco. Vrelno cev si lahko vsakdo sam napravi:
plutov zatié, drobna steklena in jednaka kav&ukova cev, to so poleg
posodice z vodo vse reci, koje rabis, da si napravis vrelno cev (glej tudi
str. 36.). Da se mora kakor vsako vrenje tudi to vriiti na primeroma
toplem prostoru (12—16° R), tega pa¢ ni treba posebej naglaSati.

Akoravno ribezov moSt prav rad vre, vendar se vcasi dogodi, da
je isti §e kake 3—4 dni prav miren v sodu. Vzrok tej prikazni je
lahko razli¢en. Ako je prostor, v katerem se ima vrsiti vrenje, nekoliko
hladen, tedaj vcasi pomaga, ako se nekoliko moSta nad ognjem raz-
greje ter potém med meSanjem vlije v sod. Toda preved se mot ne
sme razgreti, k veéjemu do 40° R. Vzrok, da moSt ne vre, more biti
tudi pomanjkanje za kvasne glivice potrebnega Ziveza, kakor so belja-
kovine in klejnate tvarine. V tem sluc¢aju si pomagamo, ako dodenemo
moStu nekoliko rozin ali suhega grozdjica; tudi svezi vinski kvas mnogo-
krat pomaga.

E. Pretakanje.

Crez 4—6 tednov je burno vrenje konéano. Zdaj je treba, da sodéek
izpolnis in na lahko zapilikas; spravi ga tudi, ¢e le mogoce, v hladnejsi
prostor. Meseca svecana ali suSca lahko vino pretocis, ako ga hote§
spraviti v steklenice; '¢e ga pa pijeS sproti, naj ostane ma droZah.
Meseca svecana ali susca se pretaka le ribezova navadna pijaca ali pa
srednje vino, nikakor pa ne likér, ki je za pretakanje nekaj tednov
kasneje sposoben, Pretoti se ali v drugo posodo ali pa, kar je pri
majhni mnozini mogode, v isto posodo nazaj. V ta namen ti je treba
imeti pripravljenih ve¢ Skafov, v katerih stoji vino, med tem ko si
snazi§ sod, iz kojega si ravnokar pretoéil.

Za steklenice je navadno vino sposobno ¢rez jedno leto, ribezov
likér pa ¢rez 2—3 leta, ker Se ima prej vedno nekoliko nepovrelega
sladkorja v sebi.

Prvokrat se pretaka tako, da pride tekocina v obilo dotiko z
zrakom, drugokrat, t. j. ko se pretaka v steklenice, je boljse, da se
zraku pristop do vina kolikor mogoce zabrani. Pri drugem pretakanju
se naj torej ne rabi pipa, ampak samo kavéukova cev, po Kkateri tece
vino kar naravnost v steklenice.

*) Za kipenje je lesena posoda mnogo bolj pripravna, megoli premalo luknji-
fasta steklena, ker v zadnji vino nikoli tako popolno ne povre, kakor v leseni; tudi je
steklo preved podvrZeno raznim premembam toplote. Kdor vino prideluje v prav majhni

meri in rabi steklenico, naj vzame fako, ki je spletena v vrbovo #ibje, takozvano jer-
basno steklenico (slika 29.); leseni ovitek brani vino prenagle premembe v toplini.
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F. Kako se prideluje ribezovo vino s prav milim
okusom?

Ako hoCeS, da dobi ribezova pijata prav mil in Zlahten okus,
dodeni mostu razen sladkorja tudi nekoliko suhega grozdjica ali rozin.
Nekateri pridelovalci ribezovega vina devajo za slajenje ribezovega
goka samo rozine brez sladkorja. A tu je treba vedeti, da se dodeneta
namesto 1 kg sladkorja 2 kg rozin. Na tak naéin napravljeno ribezovo
vino je precej drago, ker je treba za jeden liter soka navadno za
kakih 40 vinarjev rozin.

Grozdjice, katero hoceS rabiti v te namene, narezi prej prav na
drobno — najprimernejSe orodje za to delo je kuhinjski sekdé (Wiegen-
messer) — potém nalij nanje toliko vode, da ga zakrijes. Nato postavi
dobljeno drozgo k ognju in pusti, da nekoliko vre. MeSanico nalij ohla-
jeno v ribezov sok, ki je zredéen z vodo. Kdor bi rad pridelal ribezovo
vino muskatnega okusa, naj pomesa med rde¢i ribez pred stiskanjem
blizu jedno desetino ¢érnega ribezovega grozdjica.

G. Vrednost in pomen ribezovega vina.

Vrednost ribezovega ter jagodnega vina v obfe se kaZe v nje-
govih dobrih svojstvih, zlasti blagodejnih uéinkih, katere napravi ta
pijada na CloveSki organizem, ako se je ista pravilno napravila in
zmerno pouzila. Zdravniki cel6é trdijo, da vpliva dobro iz ribeza na-
pravljeno vino prav tako okrepéalno, oZivljajote in Zivce prijetno izpod-
bujajoce, kakor druga boljSa vina, ki so nastala iz soka vinske trte,
zlasti rdefa vina, ki so navadno dva- do trikrat drazja. Bolni in sla-
botni ljudje, katerim se svetuje rdete vino, naj le brez vse skrbi
pij6 dobro ribezovo vino. Zupnik M. Tensi piSe v svoji knjizici o
narejanju ribezovega vina, da daje on to vino vetkrat bolnikom, pri
katerih se navadno blagodejni u¢inek pokaze prav kmalu: vse truplo
se prijetno ogreje, organi se okrepcajo, in Gesto se po njem bolezen
obrne na bolje. ,,Marsikdo, ki pozna Zlahtno vinsko kapljico le po imenn,*
pravi doti¢ni pisatelj, ,se pri zauZitju kupice dobrega ribezovega vina
prepriéa, koliko je kapljica dobrega vina vredna.“

Sicer pa se pravilno narejeno in dobro spravljeno ribezovo vino
v starosti prav ni¢ ne razlikuje od ognjevitih juznih vin, in izvrsten
poznavalec vin mora biti, kdor to razliko takej po prvem posku$anju
spozna.

Da je prav narejeno ribezovo vino tako zelé podobno povrelemu
grozdne_mu'sok'u, temu se ni éuditi, saj ima vendar ribezovo grozdjice
za narejanje vina bistveno vse one lastnosti, kakor sad vinske trte;
razlotek je le ta, da ima ribezov sad ved kisline, trtni pa ved slad-
korja. Grozdje vinske trte prinese za narejanje vina potrebno mnoZino
slaje po naravni poti s seboj, do¢im se mora ribezovemu soku manjkajoci
sladkor (z istofasnim zredenjem kisline po vodi) Se le pozneje dodati.

In kako po ceni pride ta pijata, zlasti e imamo ribezov grmié
na svojem vrtu! Pa tudi tedaj, ako bi morali grozdji¢e kupovati, nam
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liter ribezovega vina ne pride drazje, ko liter piva. Zaradi tega bi bilo
pac Zeleti, da bi se narejanja ribezovega vina poprijel pri nas vsakdo,
ki ima na svojem vrtu le kolickaj grmicev ribeza; zlasti naSim gospo-
dinjam svetujem, da poskudajo na tak naéin izkoristiti ribezovo grozdjice.
S kakim ponosom bodo mogle potém pred moZa postaviti kupico Zlaht-
nega rdecega vinca, reko¢: ,Pij ga, moz, tega sem pridelala jaz!“

H. Nekoliko splo$nih opomb o gojitvi ribezovega
grmica.

Ribezov grmi¢ je zadovoljen z vsako zemljo, ako je ista le dovolj
prhka; tudi ne ljubi preve¢ solnéne lege, marveé uspeva bolje v ne-
koliko sen¢nih prostorih. Ako hotemo pridelati veliko in lepo ribezovo
grozdjice, ne pustimo grmicev rasti preveé na gosto; posamezne rast-
line naj stojé vsaj en meter narazen. Stari suhi les se vsako leto od-
strani, istotako vse mladike, ki so pregoste.

Ako zacCne ribez po letih peSati in donaSa vedno drobnejsi sad,
naj se pomladi, t.j. grm se mocno skrajsa na stari les. Ako so tla
med grmovjem vedno snazna in rahla, in ako se ribez vsako ali vsaj
vsako drugo leto s kompostom ali s tekodim gnojem (z vodo razred-
¢eno gmnojnico) pognoji, rodi ta rastlina kaj rada in prav bogato,

Ribez se pomnozuje s potaknjenci, t.j. z 20—25 em dolgimi klju-
¢icami, ki se vtaknejo globoko v zemljo, ali pa tudi z vlacenicami,
kakor pri vinski trti.

Da po zimi sneg posameznih vej preve¢ ne razrine, je dobro, da
- jeseni poveze$ grm z vrbovimi Sibami.

Priporoéljive vrste ribeza so nizozemski rdeéi in beli, rdeci , verzajl“
(Versaille), veliki beli, ¢resnjev ribez z zel6 velikimi, éresnji podobnimi
jagodami, érnosadni ribez, ki podeli, pomeSan med rdece grozdjice,
ribezovemu vinu lepo, bolj temno barvo in muskatni okus, '

Kopinovec ali vino iz robidnic.*)

Da se nareja tudi iz kopin ali robidnic dobra in okusna pijaca,
se utegne zdeti marsikomu ¢udno, a vendar je temu tako. Jaz za svojo
osebo bi postavil kopinovo vino takoj na prvo mesto za ribezovim. Iz-
vrsten buket, krasna barva in prijeten okus so svojstva, ki diéijo to
vino. Veddaki cel6 trdijo, da se v starosti bliza kopinovo vino gledé
na izvrstnost in zlahtnost slovecemu portnemu vino.**)

Jaz Ze narejam ve¢ let kopinovo vino (vsako leto okoli 50 litrov)
in re¢i moram, da se mi naprava vedno dobro obmese. Mnogim, ki so
poskusili mojo kopinovo pijato, ta kapljica Se bolj ugaja, nego ribe-
ZOVO Vino.

*) Na Koroskem: ostroZnice.

**) Portno vino je sladko, mastno in mo&no portugalsko vino, ki ima svoje ime
od mesta Oporto, kjer je glavna zaloga tega vina.
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Ker se mi zdi Skoda, da gre kopin, katerih grmi¢ se nahaja v
nasi domovini tu in tam v precej obilnem Stevilu, vsako leto toliko
pod ni¢, zato podam na tem mestn tudi nekoliko navodil za narejanje
vina iz robidnic. Pondarjam pa izretno, da se ne bo kesal, kdor bo
poskusal na podlagi teh mojih migljajev delati vino iz koplnowh jagod.

Na solnen dozorele kopine*) naberi o suhem vremenu in potém
previdno osnazi. Najbolje stori§, ako dene§ te jagode v jerbas, v ka-
terega vlije§ nekolikrat ¢iste studenénice; voda odtece, nesnaga pa sede
na dno v jerbasu.

Naté zmeckaj kopine v kaki skledi ter prideni drozgi nekoliko
zdrobljenega sladkorja. Drozgalica naj stoji pokrita kaka dva dni na
hladnem prostoru, samo treba je, da jo na dan dva- ali trikrat dobro
premesas.

Crez dva dni iztisni potém sok jednako kakor pri ribezu, in ako
hoCe$ pridelati izvrstno namizno vino, vzemi na

2 litra kopinovega soka,

2 litra ribezovega soka,

5 litrov vode,

21,—38 kﬂograme belega sladkorja, in
1 gram zdrobljenega vmskega kamena.,

Ako si rabil bolj kisel ribezov sok, lahko dodatek vinskega kamena
tudi izostane.

Po tem navodilu seveda lahko napravi§ tudi veé pijace, samo da
vse tvarine primerno pommozis. Ako imas na pr. 4 litre kopinovega
soka, vzame$ z ozirom na to mnozino tudi 4 litre ribezovega soka,
10 litrov vode, 5—6 kilogramov sladkorja in 2 grama vinskega kamena.

Vse to spravi v primerno posodo in pripravi za vrenje. Dalje pa
ravnaj s tem vinom v vsem tako, kakor je bilo popisano v odstavku
o ribezovem vinuw

Ker zoré kopine precej pozno v jeseni, ribez pa Ze po letu, zaté
je treba, da si ribezov sok shranimo po letu, in sicer tako, da ga sku-
hamo in potém v nekoliko Zveplani, dobro zamaSeni steklenici denemo
na hladen prostor. Ko bi se pa sok zacel pocasi vendarle gibati, vtakni
v posodo vrelno piliko.

Zakaj meSamo kopinov sok z ribezovim sokom? Prvi¢ zato, ker
imajo robidnice prav malo kisline v sebi in bi se moralo dodati temu
sokun precej vinskega kamena, ako bi hoteli iz kopinovega soka, slad-
korja in vode brez vsake druge primesi narediti okusno pijaco; drugit
pa zato, ker podeli ribezov sok kopinovemu vinu prav prijeten okus.

kajpada tudi brez dodatka 11bez0vega soka lahko napravi§ okusno
kopinovo vino. V ta namen pa vzemi:

8 kilogramov kopin,

b kilogramov sladkorja,

12 litrov vode, in

25 gramov surovega stoléenega vinskega kamena.

*) V senci rastofe robidnice se naj v te namene ne rabijo, ker dadé preved
voden modt in vino brez buketa!
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Nekateri pusté vreti s to meSanico tudi kakih 20—25 gramov suhega
cvetja crne sleznice. To cvetje dobis v lekarni.*)

Po navedenem receptu dobi§ priblizno 20 litrov prav okusnega
kopinovega vina krasne barve, zlasti tedaj, ako si dodal moStu tudi
cvetja Crne sleznice.

Pri tej priliki e moram na nekaj opozoriti. Narejaj Ze kopinovo
vino na prvi ali na drugi natin, s pijao bo§ vsekako zadovoljen, ako
si le ravnal v vsem pravilno. Ako pa hoce§ biti s pridelanim kopinovim
vinom prav zadovoljen, in ako hoce§ napraviti vino prav milega okusa
in imenitnega znadaja, vzemi namesto belega sladkorja kandisov sladkor,

Kandis je treba v vroCi vodi raztopiti in potém ohlajen vliti v
most, Ta sladkor je res nekoliko draZji, nego navadni beli sladkor,
toda kdor je rabil enkrat pri narejanju kopinovega vina kandisov
sladkor ter potem primerjal dotiéno vino z onim, ki je vrelo s pri-
mesjo belega sladkorja, istemu gotovo ne bode Zal denarja, katerega
je izdal za kandisov sladkor,

H koncu $e navedem jeden recept,**) po katerem bi se moglo
tudi prav dobro kopinovo vino narediti. Toda poudarjam izrecno, da
nisem sam poskusil tu priobéenega recepta.

Za kakih 75 litrov desertnega vina vzemi

35 litrov kopinovega soka,
35 litrov vode,

16 kilogramov sladkorja, in
75 gramov vinskega kamena.

V majhni meri bi se po tem navodilu napravilo vino iz robidnic
tako-le: 2 litra kopinovega soka, 2 litra vode, 1 kilogram sladkorja,
in 4 grami vinskega kamena.

Ako Se omenim, da kopinov mo8t izmed vseh jagodnih sokov naj-
hitreje in najpravilneje izvrsi svoje kipenje, in da je to vino le redko-
kdaj podvrZeno boleznim, sem povedal o kopinovem vinu na kratko vse,
kar se d4 povedati o njem.

Vino kosmatega grozdjica ali
agrasova pijaca.

Kosmato ali bodefe grozdjie (agras, kosmulja) daje tudi prav
modno in ognjevito vino, katero zlasti AngleZi visoko cenijo. Zato so
pa tudi Anglezi vescaki, kar se tie napravljanja agrasovega vina.
Njih pridelki gredé po vsem svetu, najve¢ v Ameriko, kjer se prav
drago prodajajo.

*) Ko bi te lekarnar (apotekar) ne razumel, kaj holed, zapii si na listek znan-
stveno ime te cvetlice, ki se glasi: Flores Malvae arboreae v. hortensis, ter reci, da Zeli§

cvetja te rastline.
*#) Liammerhirt, Obstverwertung.
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Gledé na pridobivanje agrasovega soka ravnamo lahko razliéno.
Najnavadnejsi naéin je té-le: i

OsnaZeni sad se prav na lahko zmecka. Na tak naéin dobljeni
drozgi se dodene blizu jednaka mnoZina vode in nekoliko zdrobljenega
sladkorja; ta drozga naj stoji tako pokrita 2—3 dni na hladnem pro-
storu. Da se na povr§ju ne naredi kislina, naj se, kakor pri ribezu in
kopinah, na dan po veckrat dobro premesa. Zatem se drozgalica iz-
tisne, in na ostanke se vlije znova precej vode. In ta Zlezasta tvarina
naj stoji nekoliko ¢asa (takrat zadostuje kakih 24 ur) na hladnem pro-
storn, in na vecékratno mefanje se naj ne pozabi. Po preteku jednega
dneva se drozga stisne, in z ostanki se ravna zopet kakor poprejSnji
dan. To se naj ponavlja po prvem stiskanju 2—3 krat, zakaj le na tak
naéin se spravijo iz lupin ali meSin grozdjica vse, za pridobitev iz-
vrstne kapljice toli potrebne snovi, kakor kislina, izvleénice itd.

Po tej poti dobljeni sok seveda ni ved Gisti sok, zakaj polovica
ali Se veé je v njem vode. Zato se pri sestavi recepta za napravo vina
iz bodedega grozdjita navadno ne jemlje za podlago mnoZina soka,
ampak teza jagod. Za 25 litrov Cistega soka je treba pribliZzno
22 kilogramov velikih sonih jagod. Manjsih jagod je treba za isto
mnozino soka 24—26 kilogramov.

Na to se naslanja td-le recept M. Tensija:

Vzemi za napravo 1 hektolitra agrasovega vina kakih

22—23 kilogramov velikih, zrelih, toda neprezrelih jagod,
14 kilogramov sladkorja,

50 litrov vode, in

50 gramov vinskega kamena.

Navedenih 50 litrov vode naj se dodaja jagodam, oziroma droz-
galici Ze med stiskanjem v posameznih delih; to bi znagalo pri 4 kratnem
stiskanju vsakokrat 121/, litra.

Pri tem receptu je pogoj, da se je vzelo za razpustanje sladkorja
vsakokrat toliko vode, kolikor je je potrebno za popolno raztopljenje,
oziroma za pretvoritev sladkorja v gosto kaSo.

Sladkor se naj dodd agrasovemu soku po vsakokratnem stiskanju.

Vrenje agrasovega mosta se godi prav tako, kakor pri soku iz
ribeza ali iz kopin.

Meseca listopada ali Se nekoliko mesecev kasneje, ako smo na-
pravili namre¢ vedjo posodo pijade, se pretoéi vino z droZ v drugo
posodo, Kjer naj lezl Se kake 4—6 mesecev. Naté se spravi v stekle-
nice (po pretakanju s kavéukovo cevjo), kjer se lahko hrani dolgo Gasa
v _hladnem prostoru. Dobro narejeno vino iz bodefega grozdjica se
lahko gledé na izvrstnost meri s finimi renskimi vini.

Ako bi rabili pri napravi tega vina prav sladek ali pa prezrel
agras, dobili bi ostudno sladko vino, katero bi imelo mnogo premalo
kisline v sebi. Zato je pri zel6 sladkih vrstah bodecega grozdjida po-
trebno, da se dodene jagodam nekoliko (2—3 kilogrami) jagod, ki Se
niso popolnoma zrele,
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Ker gojé AngleZi zvetine le velike in sladke namizne vrste bo-
deCega grozdjica, zaté jemljejo ondi za napravo vina izkljuéno jagode,
ki §e niso popolnoma dozorele.

Profesor Donevan v Dublinu podaje sledece navodilo, po katerem
narejajo AngleZi iz agrasa prav mocna vina.

Sad se potrga pred popolno dozoritvijo, Cisto drobme jagode in
pa ostanki pecljev in cveta se odstranijo (skoz posebno sito). Teh jagod
se dene 20 kilogramov v snazen bedenj (tunjo). Tu se jagode, ki smo
nalili nanje prej 20 litrov vode, z rokami previdno zmeckajo, da se
kaSasta tekocCina lo¢i od trdih delov (lupin itd.). Drozgalica naj zdaj
kakih 24 ur mirno stoji, zatem pa se iztisne skoz redko platno. Na
tropine se vlije naté Se 5 litrov vode, da se tako ni¢ raztopljivih snovij
ne poizgubi. Na tak nalin pripravljenemu soku se pridene Se 15 kilo-
gramov sladkorja.

Vsa ta tekodina se spravi sedaj v. drugi bedenj, ki ima poseben
pokrov. Jeden ali dva dni naj stoji tako dobljeni most pokrit v hladnem
prostoru, ki ima 10—12° R. Ko se prikaZejo prva znamenja vrenja,
pretoci ali nalije se teko€ina v sod, in sicer do vrha, kjer se vrsi burno
vrenje. Pri tem je treba strogo paziti na to, da je sod vedno do vrha
poln, zato da more kipe&i moSt pri piliki izmetati pene in drugo nesnago.

Ko vrenje nekoliko poneha, se sod na lahno zatakne, samo da je
treba piliko od ¢asa do Casa odmasiti, da ogljikova kislina laZe uhaja;
Se le pozneje se sod trdno zamasi.

Po tem ravnanju moremo vino, ko se je sé¢istilo, kar se zgodi
navadno koncem svecana ali v zafetku sulca, pretoéiti v steklenice.
PrimernejSe pa je, ako se vino koncem grudna preto¢i z droz, nato z
ribjim klejem sCisti in najkasneje do meseca velikega travna spravi v
steklenice.

Po tem navodilu narejeno vino je navadno ognjevito in penece.
Ako pridene$ pri napravljanju Se vel sladkorja, more§ njegovo slajo
in mo¢ primeroma zviSati; nasprotno pa lahko vzames tudi manj ko
15 kilogramov sladkorja, toda pod 12'/, kilograma se navadno mnoZina
sladkorja ne sme zniZati. Manjsi mmozini sladkorja odgovarja potém
tudi moé in slaja napravljenega agrasovega vina.

Crnicar ali borovnicar.

Ko je Gitateljem te knjige itak Ze znani dekan Zickar objavil v
Mohorjevem Koledarju za leto 1895.*) dokaj jasno in poljudno navodilo
za narejanje vina iz &rmic, so zaleli ljudje po vseh krajih naSe slo-
venske domovine, koder rastejo te jagode, delati iz njih prav okusno
pijago; vsaj slisali smo, da so bili s poskusi v obCe vsi prav zadovoljni.

Ker pisatelj pri¢ujotega delca ne biva v kraju, kjer bi rastle
borovnice ali &rnice, zato tudi iz svoje izkuSnje o mnapravljanjn

*) Prim. spis: ,Dve ceni in zdravi domadi pijadi“, na str, 125—127.
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¢imicarja ne more nifesar povedati. Zaradi popolnosti knjige, ker Ze
ravno govorim o napravljanju raznih jagodnih pija¢, bi pa tudi recepta
za narejanje ¢rnicarja ali borovniGarja ne izpustil rad; zaté postavljam
zgoraj navedeni spis, ki je bil itak Citateljem Mohorjevih knjig na-
menjen, dobesedno semkaj. Dajmo torej v tej stvari besedo gospodu
dekanu Zickarju:

»Hodil sem pozno na jesen po nasih smrekovih gozdih ter bridko
obzaloval, da bo toliko lepih, debelih in sladkih jagod, katere imenu-
jemo ¢rnice ali borovnice, konec vzelo pod snezno odejo. Zacel sem
premisljati in popraSevati, se li morda ne bi dala iz teh jagod na-
praviti prijetna in zdrava pijaca? Brez namena nam ljubi Bog ni na-
stavil po hostah tega okusnega sadii. SliSal sem sicer, da po nekod iz-
érnic pridelujejo silno mocéno Zganje. A ljubSe bi mi bilo, &e bi se dalo
naprayviti iz njih dobro vino. Pa o tem mi ni vedel nihée kaj svetovati.
Znan slovenski strokovnjak v kmetijskih zadevah, do katerega sem se
obrnil v tej stvari, mi reée, naj si kupim knjigo: ,O porabi sadja“,
ki je izla v Berolinu 1.71885.;*) morda se najde tamkaj pouk, kako se
prideluje iz ¢rnic zdrava pijaca. Oskrbel sem si torej to knjigo ter
nasel, esar sem iskal. Iz te knjige sem tudi pozvedel, da po Angles-
kem in Nemskem Ze dolgo éasa prebrisani sadjerejei pridelujejo iz
razliénih jagodic Zlahtno pijaco, veliko boljSo, kakor je nase vino po
mnogoterih goricah. Na neki razstavi v Vratislavi (Breslau) se je
prodajala steklenica vina iz takih jagod poprek po 6 mark (t.j. 7 kron
20 vinarjev). Mi pa pustamo, da Zlahtno sadje konec vzame brez vsa-
kega haska.

Ravnal sem se torej kolikor toliko po navodu Limmerhirtovem
ter si pripravil iz érnic izvrstno pijaco, katere ni bilo lahko razlotevati
od prav dobre vinske kapljice. Saj sem mnogoterim gostom podal te
pijace, ki so me popraSevali, odkod imam tako izvrstno érnino? Ne-
kateri Vitanjéani**) znajo Ze tudi sami napraviti to kaj okusno in
zdravo c¢rnino, katere ne morejo dosti prehvaliti. Kar se je posretilo
tukaj v nasem Pohorju, poskusite Se drugod, koder rastejo &rnice, pa
gotovo ne boste obzalovali svoje poskudnje. Crnic se nahaja po ne-
katerih krajih dovolj, priprava pijace iz njih je pa kaj lahka in pre-
prosta! Brez dvoma bo tudi nasemu ljudstvu mnogo veé hasnilo vino,
napravljeno iz érnic, nego pa Zganje. Pri tej priliki tudi svarim, naj
se nasSi gospodarji ne dajo preslepariti, ter naj nikar ne kupujejo po
¢asnikih naznanjenih izvleckov ali esenc, ter naj jih ne meSajo z vodo.
Boljse, stokrat boljSe, da pijete Cisto vodo, kakor pa takino umazano
pijaco.

Vino, narejeno iz érnic, se udisti, kakor hitro kipenje preneha, in
ima krasno barvo, kakor najlepfa érnina. S tem érnidarjem se
lahko pobarva belo in bledo vino iz trsnega grozdja; s to neskodljivo
in zdravo pija¢o mores svojemu vinu dati barvo, kakorsno hoces. Okus
¢rnicarja je kaj prijeten, Ge so le jagode dovolj dozorele. Crmicar,
pravilno napravljen, ni kaksna slabotna stvarca, ima veliko ognjeno

*) Die Obstverwertung von Limmerhirt.
*%) Gospod Zitkar je sluzboval takrat v Vitanju na Stajerskem. A K.



125

mot, posebno za osebe, ki bolehajo v Zelodeu ali v &revesu. Otrokom,
ki so slabega Zelodca, se priporota, naj ga zauZijejo nekoliko. Bolehnim
mozem se svetuje, naj ga izpijejo predpoldnem cetrt litra, zveder pa,
predno gredé k poditku, zopet Cetrt litra; Zenske in otroci primeroma
manj.

_ Kako se torej napravlja érniar? Dozorele &rnice zmeckaj, stisni
jih, ¢e nima$ priroéne stiskalnice, v mo¢nem platnenem roben ter spravi
sok v snazno posodo, na pr. v veliko skledo; utegne$ spraviti sok tudi
kar v snazen sodéek, za to pripravljen. Preudari, koliko ima$ soka, da
bo§ vedel potem primeSati v primerni mnoZini drugih tvarin. Zapomni
si torej: Na 40 litrov Crni¢jega soka se pridene 50 litrov Giste vode,
10 kilogramov navadnega sladkorja, 75 gramov vinskega kamena (vinska
skorja, navadno ,vajnStan“) in 10 gramov tanina. (Tisoé gramov je
en kilogram; tanin se dobi v vsaki lekarni). Ko si spravil 40 litrov
¢rnicjega soka v sod, dolij Se 50 litrov vode. Med tem raztopi v vroéi
vodi 10 kilogramov sladkorja, 75 gramov zdrobljenega vinskega ka-
mena in 10 gramov tanina. Ta tekoCina se maj nekoliko shladi; vlij
jo potém mlacno v sodee, v katerem ima§ ¢érni¢ji sok zmeSan z vodo.
Delaj pa kolikor mogote nagloma, da se sok ne skisa. Sod¢ek naj se
pa ne napolni do vrha, in s to tekoCino naj se nadalje ravna tako,
kakor sem popisal v prej§njem &lanku o izdelovanju tropinovea*) Vsa
ta mefanica mora zdaj v sodeu vreti ali kipeti. Ce noce kipeti, prideni
nekoliko vinskih droz ter jo preto&i v drugo posodo; ob primerni toploti
bo kmalu zacela vreti. Ko je kipenje prenehalo, pretodi pijato v stek-
lenice ali pa v drugi sodec. Pazi pa, da si steklenice in sod dobro
zamasil, da zrak ne pritisne, sicer ima$ v sodu v kratkem Kkis
ali jesih. i '

Ce ima§ Crnitjega soka le 20 litrov, potreboval bo§ samo polovico
teh tvarin, katere sem zgoraj nastel, in ki se imajo soku pridejati,
torej samo 25 litrov vode, 5 kilogramov sladkorja, 37 ali 38 gramoy
vinskega kamena in 5 gramov tanina. To razmero, koliko se ima pri-
dejati sladkorja, vinskega kamena in tanina, si lahko sam izracuni$ po
veCji ali manjsi mnoZini érni¢jega soka.

Sezite torej, ljubi Slovenci, po mi¢nih &rnicah, otmite jih, da ne
vzamejo konca v goS3Cavi, ter si pripravljajte sami zdravo in ne pre-
drago pijaco !“

_g_q}_o__

Dostavki in popravki.

1. V poglavju o ravnanju z vinsko posodo je izostal na str. 16. popis nadina, kako
pripravljati sode od é&mine za belo vino. To se zgodi najuspeineje s tem, da se
spravi v doti®no posodo kakih 20 gramov klorovega apna; nanje se nalije priblizno
10 gramov Zveplene kisline in nekoliko Zlic vode. Natd se sod trdno zamadi. Klorov
plin, ki se razvija v sodu, uni¥i navadno Ze v 12 urah popolnoma vse barvilo. Ko se
je to zgodilo, se izplakne sod s hladno vodo, potém z vrelo in na zadnje zopet z mrzlo

*) To je tako, kakor z moStom ob &asu kipenja sploh. ALK
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studenénico. Tako pripravljen sod je popolnoma sposoben za belo vino. Za spravljanje
klorovega apna v vinsko posodo se kaj lahko uporabi Zveplalna priprava, kakorine
kaZeta sliki 26. in 28. na str. 70.

2. K poglavju o vrenju mosta (str. 37.) omenim, da velja ondi navedena diba
(5 do 10 dnij), v kateri moit konca prvo ali burno kipenje, le za najugodnejie
pogoje vrenja, in to zlasti gledé na povoljno stopnjo topline; ako pa je na pr.
prostor, kjer se vr¥i vrenje, bolj hladen, zavlefe se kipenje navadno na 2—3 tedne
in Se dalje, kar opazujemo zlasti v onih krajih, kjer vinifaki nimajo posebnih ki-
pelnih kletij. Tudi kakovost moSta ter velikost kipelne posode vplivata bistveno na Cas,
kdaj je kon®ano burno vrenje. Tudi takrat, kadar je bil mo#t iztisnjen iz moéno gni-
lega grozdja in smo sode nekoliko zaZveplali, predno smo jih napolnili z moitom, se
vrenje navadno precej zavlede.

8. Na 55. strani sem v uvodu k odstavku ,,(igenje vina omenil, da se po tem
ravnanju razen &reslovne kisline ne spravi nobena druga snov iz vina. Ta trditev ne
odgovarja povsem dejanskim okolis¢inam; zat6 se naj dotiéni odstavek v toliko spopolni,
da se bode glasil: . . . razen &reslovne kisline in barvila; zakaj po &iSfenju,
zlasti po bolj mofnem, postane vino vselej nekoliko bledeje barve, zatd se popravljajo
visokobarvna bela in pa temmnordefa vina navadno s &i#fenjem, zlasti z jajdjim
beljakom. Toda v tem slufaju je treba tega ¢istila vzeti nekoliko ved, kakor je
bilo to na 57. strani povedano (na hektoliter 2—4 jajdje beljake).

4. K sestavku ,,Zelatina‘* na 57. strani omenim Se to-le: Z Zelatino se Gistijo
navadno le bolj trpka, zagatna vina niZje vrste, in le redkokdaj fine, bolj lahke ter éres-
lovine revne vinske pijale. Ako pa smo se pri zadnje imenovanih vinih vendarle od-
lotili za CiSfenje z Zelatino, priporofa prof. Nessler, da postopamo také-le: 10 gramov
#elatine naj se namaka blizn 1 uro v pol decilitru vode; potém se Zelatina z nekoliko
vinom nad zmernim ognjem previdno razgreje, da se vsa raztopi. Ko se je to zgodilo,
se fekotina (Zistilo) z 1 litrom vina razred?i ter uporabi za ¢iienje Se le érez 1—2 dni,
ko je postalo &istilo gostotekofe. Ako je postala tekofina, ko se je ohladila, Zoldasta,
naj se stisne skoz snaZno platno. Kako se ravna pri &ifdenju dalje, najded na 56.,
oziroma H7. strani te knjiZice.

5. K odstavku ,,Duh in okus po Zveplenem vodiku®® na str. 89. omenim,
da se more zabraniti ta neprijetni duh v vinu tudi s tem, da se modt &rez 24 ur
potém, ko smo ga nalili v sode za vrenje, pretodi z godde, ki je po pretekn
tega fasa sedla na dno. Z razno nesnago, ki je v moftu, sede na dno posode tudi precej
Zveplenega prahi, ki bi sicer povzro@il v vinu znani smrdljivi duh in neprijetni okus.

_ O uspesnosti tega ravnanja sem se v jeseni 1. 1900. sam preprifal. Komur je mogode,

naj pusti moSt 24 ali vsaj 12 ur v kadi, v katero je pritekel iz koSa, in naj ga e le
potém, ko se je napravilo na povriju tekotine precej debelo penasto pregrinjalo, spravi
v posodo, kjer se bode vrdilo vrenje. Pene, ki plavajo na povriju modta, se s primerno
preluknjano Zlico-zajemalnico, posnamejo ter odstranijo; istotako se naj odstrani
go#éa, ki je ostala na dnu kadi. Kdor bi vlival go3éo nazaj v mo3t, bi ne dosegel
zaZelenega uspeha; zakaj pretakanje samo zése bi imelo v tej dobi mladega vina le
radi prezrafevanja, po katerem se kipenje prej vname, nekoliko pomena.
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