tudi nasi navadm peéarji in ker tudi niso draZje memo
druzih in manj drv pozré, naj bi se vpeljale kakor v
gosposke , tako tudi v kmetske sobe. =~ (Dal. prih.)

Kako ravnati z moStom in vinom, da je vino
dobro.

(Po predavanju gosp. Dolenca, vodje slapenske vinorejske Sole,
v Kostanjevici, spisuje L. A.¥)

Gosp. Dolenc nam je v Kostanjevici razlagal, kako
ravoati 2 vinom, da je dobro, in sicer, kako s érnim,
kako z belim vinom. Vsa vina je razredil v 4 vrste:
1) vina 8 cvetico (bouquet), — 2) namizna vina
brez cvetnega duha, pa vendar izvrstna, na pr.
pljutomerec’ , — 3) navadna namizoa vina, ki se pro-
dajajo na vedra, — 4) nizka vina, kakor so po navadi
nasa vina.

Kdor hode pridelati izvrstno vino, mora imeti dobra
plemena trt, mora Z njimi ravnati po vodilih umne vi-
noreje, posebno pa mora pasziti, da grozdje popolnoma
dozori, in da se spravlja popolnoma suho in zdravo,

Da bo pa vinorejec naredil dober mo#t, ni zadosti
le, da spolni ravoo redeno, ampak vedeti in storiti mu
je e marsikaj druzega, kar se opustiti nikakor ne sme.
Zato moral bi imeti veaki vinogradnik eno, ali po po-
trebi ved velikibh kadi, v katere pride stlaéeno grozdje
za toliko ¢asa, da se modt more spraviti v sod; poleg
te kadi pa Se dve manji. Ns prvo manjo kad se po-
stavi malen, s katerim se grozdje medka. (Takih strojev
je pri nas uZe mnogo, vendar se pa grozdje tudi Se z
betom tladi.) Na drugo majhno kad pa se poloZi mreZa,
narejena iz pocinjenega viaka (drata); na to mrezo se
dene zmeékano grozdje iz prve kadi, ter se z lesano
greblico sem in tje drgne, tako, da ostanejo na wmre#i
sami peclji, kateri se potem vrZejo v kako posode, da
ge otecejo. Mleti se Ea mora grozdje s peclji vred zato,
da dobi vino potrebno éreslovino. Nek vinogradnik mi
je pred nekoliko leti pravil, da je grozdje, kakor je
bilo obrano, z roko pecljal, ter upal tako dobiti izvrstno
kapljico, pa zmotil se je; vino je bilo sicer prosto za-
gatonosti, a tako mehko, da ni nihde maral za-nj. Zdaj
ge le se dene zmleto in pecljev odi§deno grozdje v ve-
liko kad. Zdaj je treba dobro paziti, kdaj bo moit v
kadi pri¢el poganjati mehuréke, kar je znamenje vreaja;
od tega Casa mora ostati modt &e 48 ur v kadi, potem
ge Se le odtodi in v sod spravi. Ce je vreme toplo,
pri¢ue mo§t v kadi kmalu vreti, in trop se dvigovati;
¢e pa je vreme mrzlo, gre to bolj poéasi. Zato pa ven-
dar ne gre most spraviti v sod, dokler ni dokonéal prvo
vrenje v kadi, kakor je bilo reéeno.

Trop pride v stiskavuico, al le to, kar se po prvem
stiskovanji dobi (prvi predovec), naj se dene v sod med
tako imenovano ,,Zupo*; drugi bolj pusti pa naj se
gpravi v drugo posodo za domaéo rabo,

Sod se ne sme popolooma napoloiti; za eno dlan
mora praznega prostora ostati, V tsko naliti sod se
vtakoe kipelna veha tako, da zrak poleg nje ne more
v sod pribajati, Kipelna veha je kositrasta cev,l
katere spedeji konec se vtakne v sod, drugi pa
v posodo, z vodo napolnjeno, tako, da vhajajoéi oglje-
nec po njej pride v vodo, od tod v zrak, a zrak ps,
katerega k moslu ne smemo pustiti, zavoljo vode v sod
ne more. T'a priprava je dobra tudi zato, ker vinorejec
po pjej labko vé, kdaj je most nehal vreti in je éas
sod zabiti. Gosp. Dolenc je priporeéil drugaéno kipelno

*) Ker gosp. L. A. obfirneje poroda o tem predavanji,
smo to poroCilo uvrstili med ,,Gospodarske stvari, Vred.
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veho, ki obstoji iz lesene ali pa plehaste posodice, w
kateri je potrebna voda, in sredi posode pa je uie ome-
njena cev. Pri taki vehi potem ni treba druge posods
za vodo. Vse to, kar je tukaj povedanega, veljd o na-
g]ravljanji belega vina, é&roina se napravlja drugaéde.

aj tuka) Se pristavim, da mreZa, na kateri se pecljd,
mora na vsak nadin biti iz pocinjenega vlaka, iz vzroka,
ki sem ga omenil pri opisovanji, kako ravnati 8 sodi, v
lanskih ,,Novicah*.

Vem, da kakor pri nas, bo tudi drazej marsikdo
rekel: vse bi bilo dobro, al Se dve mali kadi napraviti,
ko imam §e za eno komaj prostora, to ne bo 8lo. Tadi
tej napaki bise menda dalo pomagati tako, da bi pridla
mreZa precej na veliko kad. Mreza pa bi morala biti
vdelana v leseni okvir, na katerem bi mlin nekoliko
vzvisen stal, tako, da bi se kar pod njim lahko pecljalo;
al kaj tacega bi se dalo zopet le v dovolj visokem
hramu narediti.

Zuabiti bi utegnil kdo pradati: zakaj pa mora moit
48 ur na tropinah vreti? Zato, da dobi vse ekstraktos
snovi v pravi meri, ne premalo, ne preved. Ekstraktae
snovi nekako zakrivajo viosko kislino, na priliko, tako,
kakor sladkor grenkobo kave. Cs smo pa pridelali
dobro vino, je treba paziti, da si ga pozneje ne pokva-
rimo = zalivanjem. Za zalivanje mora vinorejec imeti
mali soddek dobrega vina. Paziti je tudi treba, kakor
je bile uie omenjeno, da se vino, ko je bil sod napol-
njen, ne okisa po canji, katero po navadi, ali bolje ras-
vadi, okoli vehe ovijajo.

Ravonanje z mostom za &rno vino je od ouega za
belo vino nekoliko dragade. Tua moram najprej opom-
niti, da po Dolenjskem imajo le ono &rnino za dobro,
ki je precej v jeseni sladka. Gosp. Dolenc pa je rekel,
da ¢érnina mora biti s prva trpka, da tako viao se
poleti omedi in sladko postane, ter da le taka éroina je
sposobna za trgovino. Kad za &rnino mora biti posebuo
narejena. Ker mora pri érnini priti trop sam na doo
kadi, mora biti nad njim doo, ki je ez in &2z poloo
ljuknjic, tako, da mo&t do tropa pride, a trop se vzig-
niti in med most pomesati ne more. To doo mora imeti
v sredi luknjo, skozi katero se trop vsiplje, ki se pa,
ko je trop v kadi, zamai.

Ko se je prvo dno na sredi zamaSilo, se moit v
kad vliva toliko éasa, da ostane pod pokrovom, Ki je
4 prste pod vrhom, in ima tudi v sredi luknjo, za malo
ped zraka. Zdaj se luknja zapre, in kakor pri belem
vinu v sod, se tukaj v kad vtakne kipelna veha. Moét
osteane tako v kadi 3 tedoe. V tem &asu alkohol iz lu-
pisic vzame vso ¢érno barvo, in zdaj se Se le most sme
pretoditi v sod. Za zalivanje se mora tuadi pribraniti
dobre érnine. Pri éronini se sme ves preSovec med do-
bro vino vliti. Opomniti je Be, da mora ta popisana
kad imeti zdolej vratica, kakor sod.

Gospod vodja nas je &e podudil, kako se vino &ist
8 klejom, kako porabiti trop za rakijo, kako iz tropa
delati izvratni kis, kako kisati z njim repo in zelje. Al
ker sem ,,Novicam' z mojim spisom uZe dovolj prostora
vzel, bom to opisovati opustil; saj bo gosp. Dolenéeva
knjiga gotove tudi o tem govorila.

Spomin na zasluzne kranjske Sadjerejce.

Mnogo Zlahnega sadja je uZe zasajenega po sloven-
ski zemlji in veselje je o dobrih letinah gledati na trgu
v Loki ali v Kranji, posebno pa v Ljubljani polae koe
lepih rudedib jabelk in rumenih hruick. Al lani pogre-
§ali smo Zalibog tega veselega pogleda. Sedaj cenimo
se le dobroto, katero nam deli sadje v kmetijskem go-
spodarstva in v Ziv spomia nam stopajo imena za sad-

i i




