
List 4. 

Ali je prav. staro 
vino mešati z novim. 

Po mnogih krajih na 
Spodnjem Štajarskem , po 
Dolenjskem pa sploh je na­
vada, mešati staro vino z 
novim. Tako je na pr. leta 
1888 ob trgatvi ali malo 
pozneje vzel vinščak iz soda, 
ki na pr. drži 10 hektl. 
vina iz 1. 1887, dva hekto­
litra vina ter ga nadomestil 
z novim, t. j . iz leta 1888. 

Vprašanje je, ali je to delo, katero imenujejo Dolenjci 
in Štajarci „špižanje" vina, pravo, potrebno in koristno? 
Priprosti kmetje ter tudi razumniki, ki se pečajo z vi­
narstvom, pa so glede umnega kletarstva prvim enaki, 
bodo rekli : To je pravo, kajti „špižanje" je potreJ>rjt> 
in koristno. Utemeljiti te trditve pa vendar nihče en 



more. Eden zagovarja zato „špižanje", ker meni, da s 
tem postane starina bolj mila, drugi zato, češ, da 
postane močnejša in stanovitnejša, in tretji — no 
ta pa ne ve hitro kaj reči — pa pravi, da zato „špiža", 
ker je to navada, in kar je navada (bolje rečeno raz­
vada), to je koristno ter potrebno in se ne sme opustiti, 
če gre tudi vse v nič in kmetija vrhu. 

Kaj pa pravi o tem umni kletar? On zanikava, da 
je potreba „špižati", trdi celo, da je škodljivo, vsaj je 
pa tudi le tam navadno, koder se ne drže važnega kle-
tarskega pravila: „Imej vinske sode vedno polne". Pojdi 
na Francosko, Nemško, Ogrsko in tudi na Štajarsko, 
koder so zarad izvrstnih vin znani kraji, tam niti ne 
poznajo »špižanja" ali pa se mu celo posmehujejo. „Špi-
žanje" je pa res smešno, a tem bolj, če je starina iz 
posebno dobre vinske letine. Zakaj pa pustimo, da se 
vino stara ? Izjemno zato, ker ga nismo mogli prodatî  
splošno pa le zato, ker je starina boljša in več vredna. 
Zakaj je pa starina več vredna, in zakaj jo draže pla­
čujejo ? Zato, ker je boljšega okusa ter duha in ker je 
dosti pleminitejša mimo mladega vina. A staro vino je 
pa le tedaj fina in veliko vredna starina, ako ž njim v 
kleti pravilno ravnaš, ako znaš v njem tudi ohraniti 
vse plemenite lastnosti, katere se mu s časom razvijo, 
in ne pokvariš s „špižanjem" v četrtinki ure tisto, kar 
se . je v enem ali več letih naredilo. V vinu se gode 
neprenehoma kemijske izpremembe, in to tem hitreje in 
povoljneje, kolikor umneje kletariš, in starina postaja 
od dne do dne plemenitejša. Vse tiste lastnosti, katere 
značijo plemenitost starega vina, imenuje Nemec „Alter", 
Slovenec bi rekel vino je starinsko. Naše dolenjske sta­
rine ne razodevajo niti približno pravega duha po sta­
rini, tudi nimajo potrebne miline in finega okusa. In 
zakaj ne? Res nimajo Dolenjci po svojih vinogradih v 
obče posebno finih trtnih vrst, kakeršne imajo po gori 
imenovanih deželah,. — tudi ne ravnajo pravilno ob 
trgatvi, puščajo zlasti predolgo mošt kipeti na tropinah 
ter ne kletarijo vedno pravilno; a da dolenske starine 
nimajo pravega značaja, prihaja pa le od tod, ker ne 
zalivajo točno svojih sodov, ker ne presnemljejo (pre­
takajo) dostikrat in ob pravem času vina in ker stara 
vina zalivajo z mladimi, to je, ker jih „špižajo". Novo 
vino, katero primešaš starini, je še malo ali nič dozo­
relo, ono razredči tako rekoč fine lastnosti starine in 
jih vsled kemijskih pretvorov celo po nekoliko uniči. 
Starina se poslabša, ker je z novim, manj vrednim 
vinom razredčena in ker dobi manj vredni okus novega 
vina. Kdor hoče torej imeti res dobro stariuo, naj je 
nikdar ne „špiža", le ob pravem času naj jo zaliva in 
presnemlje, in vse je s tem narejeno. Špižanje bi uteg­
nilo biti le tedaj umestno, kadar hočeš prekislo starino 
narediti z bolj. milim mladim vinom milejšo, pokvariš 
pa vendar vinu duh in okus po starini. Prekislo starini, 
narediš na boljši način milejšo, ako ji prideneš, na pr. 
na vsak hektoliter, l/A litra glicerina. 
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