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PREDGOVOR.

Sreéna deZela je,
Vino rodis
Trta vesela je,
Tugo podi.
Valjavec.

In taka sreéna defela je nasa sloven ska. Po nestevilnih
gricik in holmcih se vije vinska trta, med zelenim trsjem pa se
svetijo bele hidice in vinski hrami, na pol skriti za z grozdjem
oblozeno brajdo. In v teh vinskih goricah kako Zivahno gibangje
leto in dan! Komaj da spomladi sneg zacne kopneti in topleje
solnee zopet raztaja emrznena tla, Ze hiti pridni vincar v vino-
grad ter obrezuje trs ummo in pazljivo, da mu preve¢ naloZivsi
prenaglo ne izpije soka rasti in Fivljenja.

Zdaj pride prva kop. V dolgih vrstah stojé krepki kopaci,
erahljajo # motiko ali videcem trdo, sesedeno zemljo, da zrak in
des in toplota trsme korewine zbuja kb movemu razvithu; trebijo,
sna#ijo stari les in koremino, zabijejo kolje in priveZejo Sparone
ali kowje. Sala pa in smeh in kak pogirek vina olajsajo teiko in
utrudljo delo. Zveder, ko je solnce Ze davno za gore zadlo, ras-
lega se weselo petje od dela domu hitecih deklet in odmeva od
griéa do grica. — Zares, Gas prve kopi je za vinogradne delavee
najveselejsi, za vinorejeca pa éas trgatve ali branja, ktero mu po-
vrada trud in stroske, celo leto ga vinograd nakopidene.

Pa od prve kopi do branje koliko $e dela, Foliko skrbi in
strodkov. O svetem Filipu, e se vidi zeleno od eme gorice do
druge, se galenjo & drugo kopjd; potem pride ves, mlade rozgve
se privedejo do kolja, da jih ne odlomi veter ali lastna teda. Se
ni vse trsje vezano in e zacnejo mali grozdidi razgrinjati svoje
midno zeleno cvetje in nepopisljiva vonjava, opominjaje na naj-
fini§i vinsks boket, duhti iz vinogradov. Vincar pa se med cve-
tenjem varuje vsake stopingje v trsovje, da ne osmuka rahlega cvetja.
Grozditi rastejo, jagode se mapihwjejo in da se rast Se zdatnise
pospeda, okopa se vinograd v tretje. S tem so konfana najime-
nitnisa dela v vinogradih, ni pa S konéana skrb vinorejca, da
mu huda nevihta me pogubi Zeljno pricakovancga sadi.
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Se le jeseni, ko so kadi natlaienc z zrelim grozdjem , ko
presa poka in stoka, sladki most pa se vliwva ter polni prazne
sode, zdaj 3e le vinorejec se oddahne in radostno zapoje z nasim
pesnikom Pre§irnom:

Prijatlji obrodile

So trte vince nam sladké,
Ki nam oZivlja Zile,

Sreé razjasni in okd,

Ki vtopi

Vse skrbi

V potrtih prsih up budi.

Na Stajerskem in Kranjskem, na Goriskem,
v Primorjiin Istri in celo na Koro§kem so marljivi
Slovenci povsod, kjer je bila lega wgodna, Ze v starodavnih Casih
zasadili wvinsko trto. To nam priéajo slovenska imena tukaj
prvotnih trsnih plemen , na primer: Deviéina, hrustec, javor,
kavka, kavéina, krhlikovec, kleSec, kozjizis, kraljevina, lipoviéina,
malnik ali Sipon (poSipon), mavrona, miska ali musica, modring,
muhavee, palvanec, pelisovina, pecek, plavec, pohapsovina, pecevina,
ramfolak, rjavina, slacina, Sopatna, $triglovee, tantovina, tidina,
topolina, vrbansiek, venicevna, volovina, vovoko, (voloko), vramek,
zelenika, zibica, in dr. Nektera teh trsnih plemen so le pri nas
udomacena in se me najdejo drugod, kar dokazuje, da so se na$i
preddedje iz proa, ko so se tukaj naseljevali, z vinstvom pecali in
da so od nekdaj svojo skrb in delo obraéali na, gojitev vinske trte.

Slovenci pridelajo na blizu 100.000 oralik trsja lehko dva do
tri miljone veder vina na leto, tako, da ta pridelek ne samo zado-
stuje za tiste slovenske kraje, kjer ne raste vinska trta, temué lehko
pol miljona do 1 miljona veder vina v vrednosti 2 do 5 miljonov
goldinarjev vsako leto izvadamo v sosedne deZele. Pa ne samo po
obilnosti, tudi po 1zvrstnosti vinskega pridelka se mi Slovenci lehko
merimo 2 naSimi sosedi, ali prav za prav, bi se lehko merili, ker je
lega nasih vinogradov jako ugodna, in podnebje dovolj toplo, da le
maloktero leto grozdje we dozori popolnem. In vendar slovenska
ving navadno nimajo visoke cene, niso nikjer na pravem glasw, in
se tzvadajo k velemu nasim najblizjim sosedom, na gornjo Stajer-
sko in Korosko. Kaj je temu FErivo, da se slovensko wvinotrstvo ne
more povedigniti do vise stopinje? — Ce nepristransko sodimo,
moramo priposnati , da smo temuw vecidel krivi le mi sami, to je,
nasi vinorejct in vinotrici, ker niti prvi, niti drugi se ne rav-
najo po nauwkih, klere daje vednost; ker ne napredujejo po potw, ki
nam ga kagejo v vinstow ieurjent, po vinotrstvu obogateni narodi,
an sicer v prvi vrste Francoski narod.

Obrnem se najprej do vinorejceu.

Kdor hoce dobro vino pridelati, mora zaceti pri trsu. Gojil in
pomnoseval bo v svojem vinogradu taka trsna plemena, kiera so
zemlyi in legi najbolj primerna, ktera pa niso samo rodovitna, am-

TLOX = {bog Aav, ArBranty = 0'33acubyn



By

pak tudi v doticnem kraji dobro dozorijo. Vprasanje, kaksni trsi
naj bi se zasadili v kterem kraji, to vprasanje Cestokrat stavijo
vinorejci, ki imajo dobro voljo, svoje vinograde poboljSevati in éesto-
krat po nasvetih, ktere berejo v knjigah in ¢asopisth, si narocijotrsne
sadefe, ki se jim hvalijo kot Zlahtni, ter jih zasadé. To trsovie
zaéne po nekojih letih roditi in zdaj se kaze, da to trsno pleme tukaj
ni na pravem mestu, da niti ne dogori, ceravno v svoji domoving
utegne biti najbolj céislani trs. Treba je tedaj mnogoletnih skusenj
v vsakem vinskem kraji z raznovrstnimi trsi, predno se smejo nova
plemena za splosno zasajenje priporocevati. Trsi, ki so na Fran-
coskem, Spanjskem , Laskem itd. najbolj rodovitni, bodo v nasih
vinogradih zasajeni se tezko dobro obnasali, oslabeli in neplodni
postali. Pa ni nam ga ta dokaz treba tako dale¢ segati. V vinogra-
dih, ki so véasi le za 5 do 10 milj vsaksebi, se ne da z vspehom eno
in isto trsno pleme zasaditi, ker je Ze toliko razlocka med zemljo in
lego, da se ne da trs udomaditi iz drusgega v drugem kraji. Veemimo
Sipon aly malnik (Mosler), ki je v ljutomerskih goricah skoro iz-
kljuéivo zasajen in vsako leto obilno rodi, ter cestokrat tako dozori,
da cibebe dela; zasadimo ga v Smarski, celjski ali Sostanjski okraj,
tam se bo prav slabo obnasal. Na Renw, kjer pridelajo sloveda vina
12 rieleca, traminerja, kleseca in drugih, Sipon Se enega grozda ne
rodi in se zategadelj tam imenuje ,Elendiger* (revie). Tudi na
Avstrijskem ne rodi, na Ogerskem pa je v Tokaji glavni zasad pod
smenom: Jo formint. Refoske, pikolita, rebule bi zastonj skusal udo-
maciti na Dolenjskem ali Stajerskem, ker bi tamosnjo podnebje
tem trsom ne bilo zadosti ugodno. Sploh setrsi iz juénih kra-
jevne dajo lehkoudomaciti v severni$ih, paé pa narobe
trsiiz mrzlej§ih krajih vtoplejse zasajeni radi rodijo.

Lehko bi navedel celo vrsto trsov, s kterimi so tu pa tam po
Slovenskem delali skusnje, pogosto brez zaielenega uspeha, pa to
ne spada v to knjigo. Hotel sem le vinorejce opomniti, da je njih
prva dolnost, v svojih vinogradih za dotiéno lego najboljse
trse gojiti, da pa ti najboljsi trsi niso ravno vselej tisti, kters se
Jim kot Zlahtwi hvalijo, dokler dejanske skusnje ne dokazejo, da tudi
v tem kraji, kjer jih mislijo zasaditi, razvijajo vse lastnosti, zarad
kterih v svoji prvi domoving kot Zlahini slové. V ta namen bi moral
v vsakem kraji eden premoinih vinorejeev za poskus zasadits trse
ragnih plemen, ki so najbolj na glasu, vsaj po 100 na posebnem
prostorw ter potem skoz 8 do 10 let opazovati, kako se vsako pleme
obnasa, je-li les oblutljiv proti mrazu, ali dosti grosdje zalede,
kako se dréi v cvetji, se rad Striglja, raste bolj na les ali na sad,
kedaj grozdje dozori, ali rado gnije, kaksno je vino, moéno, disece,
stanovitno, sliznato itd. Za take skusnje pa ne zadostuje par let;
nekteri Se le po 6. letw; mekteri je do 20. ali 25. leta rodoviten,
drugi Ze v 15. letw zalenja pojemati.



Vsa ta vprasanja bi se morala toéno resiti, predno bi se smelo
odloéno nasvetovati vinorejeem, ktere trse naj izkljucljivo zasadé. V-
obcée hvaliti drobni in lashi rejlec, traminec, portugizec, burgundec,
muskat, Sipon, Zlahtnino itd. ter jih priporolati za sajenje, le za-
driuje napredek v vinoreji, ker vsled teh priporoéil si marljivi vino-
rejei priskrbé take sadeze in jih 2asadé, ne gledé na neugodno lego.
Trsi se slabo obnasajo in vinorejei na svojo $kodo preposno spo-
gnajo, da niso pravih trsov si izbrali.

Kar se tedaj tie grozdnega soka, ki v vinogradu priraste,
minulo bo §e marsiktero desetletje, predno bodo v vseh krajih le tisti
trsi zasajent, ki v dotidnem kraji dadd najboljsi grozdni sok.

Vsa druga stvar pa je, kar zadeva ravnanje z vinskim mostom
in vinom, to je: kletarstvo. Napake, ki so se ugnjezdile pri na-
pravljenii mosta, pri glestanji vina, sploh pri vseh kletnih opra-
vilih, te napalke mnogokrat pokvarjajo v kleti in v sodu, kar je pri-
slo dobro in edravo iz vinograda. Od prvega trenutka, ko se zaine
trgati, ko se grozdje drozda in pres$a, v éasu vrenja mosta , 2 mla-
dim in starim vinom se vedidel ravna po starih Segah in razvadah,
in se veepijo vinu bolezni, vsled kterih ni stanovitno iw se prej ali
slej pokazi. Nada nevednost in malomarnost v kletnih opravilih je
najboly kriva, da nae vinotr§tvo $e ni dospelo do tiste stopingje, do
Ltere bi se lehko dalo vadignits. Vendar to nevednost ne smemo pre-
veé oéitatt ma§im vinorejcem , ker bi se mnogi med njimi radi pod-
ulevalt, pa jim i bila dana priloénost, kajti po vsem Slovenskem
ni bilo nobene vinorejne Sole, Se celo mobene knjige ne, iz ktere bi se
vsak lehko sam poduteval. Se le to leto se je v Mariboru odprla vino-
rejna Sola, v Gorici se na gospodarski Soli tudi vinstvo uéi, na
Kranjskem pa se delajo priprave za dve vinorejni $oli na Dolenj-
skem in v Vipavi. Knjigo o ,ummnem kletarstou* pa Slovencem
letos podaja drwiba sv. Mohora.

Kakor vse druge vednosti, je tudi vednost o vinstvu v posled-
njih letih neizmerno napredovala. Francoski ucenjaki, posebno ke-
miker Pasteur, preiskavali in raskrivali so sestavo mosta in vina,
2 drobnogledom aly mikroskopom in kemicnim razkrojem zasledo-
vali vse spremembe, ktere se godé v modtw, med burnim in pocasnim
vrenjem, v mladem i stavem vinu, nasli so, kaj uzrocuje te spre-
membe, kaj je krivo napakam in boleznim wvina ter so dali vsemu
prakti¢uemu ravnanju & mostom in vinom temelj znanosti.

Na podlagi teh iznajdeb, ktere so prekuenile vse dozdajno kle-
tarstvo om' na mesto starokopitnih navad stavljajo strogo vedwost,
spisana je ta knjidica. Potrudil sem se, svoje bralce seznanjati s
Eletarstvom, po kterem vino dobiva tiste lastnosti, ktere se terjajo od
dobrega vina, skuSal sem to storiti v rasumljivi besedi. Vendar se
nisem mogel 1zogibati nekojih razprav, ktere se bodo morebiti komu
preucene in nepotrebne zdele, brez kterih pa bi ne bilo mogoce, vino-
rejee do trdega prepricati, zakaj da morajo ravno tako ravnati,
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kakor jim svetujem in ne drugade. Sicer pa vém, da je med bralci
mmogo tacih, ki sami Zelé temeljitega poduka, pa dozdaj niso imeli
zamesljive, tudi za nade kraje veljavne knjige. V francoskem in
nemskem jeziku je sicer mnogo knjig spisanih o tem predmetu, od
kterih pa starejée niso veé za nobeno rabo, v poslednjih petih letih
spisane pa se tudi le na svoje kraje ozirajo. Ker se sam pecam z
vinorejo in sem dovolj priloZnosti imel, séznanjati se skoro po vseh
slovenskih krajih, kjer se vino pridela, & navadami pri naprave
mosta in vina, spoznaval sem napake, ktere se pri nas gledé kletar-
stva godijo in mislil, kako bi se dale odpravits.

Vinorejec, wvinotrZec in krémar , sploh vsak, kdor v svaji kleti
za domaco rabo kak sodec vina shranuje, bo nadel v tej knjidici
svete najbolj izurjenih izvedencev za vsako kletno opravilo. Da je
Enjiga kolikor mogole popolna, zdelo se mi je treba, saceti s popiso-
vanjem kleti in kletne posode in kot wvod k prakticnemu delovanju
razpravljati sestavo mosta in vina in sprememb, ktere in zakaj se v
teh godijo. Potem $e le prestopim na prakticni del , kamor spada
naprava vina, raveanje 2 vinskim mostom , kletna opravila, preta-
kanje, éistenje itd. poboljsamje slabih vin , popravlijanje napaénih
in bolnih vin, spoznanje ponarejenih vin in sploh poduk za vsa-
kega, kdor wvino kupuje. Konéno dodam kratek popis vseh krajev
nade gemlje, kjer se vino prideluje (topografijo vina). To je tedaj na-
ért knjige.

Med tiskom te knjige je kletarstvo zopet napredovalo in
moram zlasti dve stvari omenjati. V najnovejSem dasu se grozdni
cuker (Traubenzucker) Ze tako cisto predela, da se sme svobodno
na mesto trstnega jemati, kar bo kazalo zarad nigje cene. Kar se
petiotiziranja vina tice (stran 69 do71), je za bela vina veljavno,
kar se na doliénem mestu svetuje, ako se hode vino samo za do-
maco rabo, za delalce pridelati; tedaj zadostuje 12 funtov cukra
na 1 avstr. vedro moSta in se pred prvim pretakanjem dolije 1
bokal alkohola ma 1 vedro. Za boljsa vina pa bi se tropine me smele
spredati in sploh tako ravnati, kakor s érmim grozdjem.

Vi pa, dragi rojaki, ki ali sami vino pridelujete ali z vinom
kuplujete, ravnajte po Vam danih podukih, da tudi slovensko vino
st pridobi slovede ime pri obéinstvw in po vedno obilnejsem ieva-
Zevamji v inozemske dedele pommoduje blagostanje v nas, mali do-
IMOVING.

Ljubljana 1. maja 1872

Dr. Josip Vosmjak.
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I. Poglavje.
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ilet.

Kaksna naj bo klet ali pivni'ca, za vino?

1. Vsaka klet, v kteri se shranuje mlado ali staro vino,
mora zmirom imeti enako temperaturo (toplino),
najsibopoletialipozimi

Take kleti, ktere so po zimi hladnejSe, po leti pa toplejse,
ktere tedaj spreminjavajo svojo temperaturo, niso varne, v njih
vino shranjevati. Taka spreminjava temperature je vinu zeld Skod-
ljiva in ga lehko pokvari. Prava temperatura kleti je 8° Reaumur-
skega (Reomiirskega) termometra ali toplomera; studenci, od lterih
se pravi, da so po leti hladnejsi, po zimi pa toplejsi, kar pa ni v
‘resnici, ampak le navidezno, imajo navadno to temperaturo. Ena
stopinja toplote ved ali manj v kleti sicer ne bo delala razlocka ;
ako pa je v kleti v poletnem éasu do 22° in Se vise toplote, po
zimi pa tak mraz, da vino v sodih zadne zmrzovati, tedaj naj se
ne éudi vinorejec, ako nima istega, okusnega vina ter se mu &esto-
krat Se celo pokvari.

V vsaki kleti bi moral viseti termometer, da se vselej vé za
temperaturo ; mali, dosti zanesljivi termometri e zdaj Ze dobivajo
%3 pilgko ceno po 30—50 kraje., tako, da si ga vsak vinorejec lehko
omisli.

Da pa si klet ohrani zmirom enako temperaturo 8° R., mora
lezati pod zemljo in sicer v tisti globoGini, v kteri ima zemlja po
leti in po zimi eno in isto temperaturo 8° R. Skusnja kaZe, da,
Ge jamo skopamo 15—20 Gevljev glohoko, je v tej globedini celo
leto enaka temperatura 8° R.

Dno kleti mora tedajleZati 3 seinjepod po-
vriino zemlje Kjer se to zarad pritekajode vode ne da sto-
riti, mora se klet okoli in okoli kolikor mogode na debelo obdajati
$ prstjo ali pa stene in strop napravljati po tem naéinu, kakor se
V novejem @asu stavljajo tako zvane amerikanske ledenice.

U kletarstyo. : 1
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Klet naj bo obodena ter obok po sredi vsaj 3° od dna kleti
oddaljen, torej klet po sredi 3° visoka. V tako visoki kleti
je dovolj prostora za najvece sode.

Kdor si misli novo klet zidati, naj tudi na to pazi, da je
blizo kleti studenec, kteri nikoli ni brez vode; Se prileineje seveda
je, ako se v kleti v enem ali drugem kotu napravi Stepih ali §terna.
Brez obilne vode ni prave snaZnosti niti v kleti, niti pri sodéh;
ker se sodi ne snaZijo do Gistega, splesnujejo ali se skisajo. Ce se
potem pri pretakanji dobro nepokvarjeno vino vliva v take sode,
hode smrdelo po plesnivcu ali pa zadelo cikati in se skisalo v jesih.
Torej naj ho dovolj vode v ali blizo kleti.

2. Lega kleti in njenega vhoda ali vrat. Kdor se
z vinom pedd, dobro vé, da vetrovi, posebno sever ali krivec in jug
vino tako mesSajo, da o Gasu vetrovnega vremena se poprej &isto
spet skali. Ce kletna vrata gledajo proti severu ali jugu, duti se
ta upliv vetrov na vino Se huje in vino ne more priti do tistega
miru, kteri mu je neobhodno potreben, da do starine, Giste ko zlato,
dozori. ;
Kletni vhod ali vratamorajo tedaj gledati
protivzhodu ali zahodu in pazi senaj, od ktere teh dveh
strani veter redkeje in rahleje pripiha; tamo naj gleda vhod.

Ce klet le#i pod hiSo ali sploh pod kterim stropom, tedaj je
najboljSe, da se vhod v klet v hiSi napravi in dvojna vrata ima,
ena zgorej , kjer se stopnice zadenjajo, ena pa spodej pri vstopu
v klet.

Ko bi pa zavoljo lege ne.bilo mogode, vrata v klet drugod
napraviti, kakor proti jugu ali severu, tedaj se mora pred kletnim
vhodom staviti posebno predhisje (Vorhaus) tako, da bodo vrata
predhigja od kletnih vrat vsaj 2 seinja oddaljena. Okoli predhisja
 naj se stavijo drevesa, ki senco delajo: akacije, divji kostanji,

sadno drevje ali gosta brajda. Vrata v predhiSje morajo hiti na
drugod obrnjena, kakor ista v klet. Postavim: &e kletna vrata gle-
dajo proti severu, morajo vrata predhisja gledati proti zahodu. Po
tem takem najsilnisi vetrovi ne bodo mogli v klet pridreti in vino
megati. Kadar se hodi v klet, kadar se vino pretaka in sploh pri
vsakem opravilu v kleti, morajo se vrata vselej zapirati ter zaprta
ostati, da ni preobilnega prepiha in se ne spreminja temperatura v
kleti z zunanjo.

3. Prepih vetra skoz klet §koduje vinu; s tem pa ni receno,
da se zrak v kleti ne sme spreminjavati. Ko bi klet tako zaprta
bila, da bi se njeni zrak nid ne spreminjaval z zunanjim, postala
bi zaduhla, sodi bi plesnevali, in ta zaduhli, neéisti zrak bi tudi
vinu $kodoval, posebno pri pretakanji. Pri natanéni preiskavi takega
zraka se je naslo, da je nasiten z majhnimi mehurcki ali trosi
(Sporen) plesenj, kteri se S le vidijo z drobnogledom pri 400
kratnem poveksanji. Kar se imenuje plesenj, so glivice, breslistne
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in brezcvetne rastline, ktere vedno le v ali na drugih rastlinah,
ali tam rastejo, kjer rastlinske ali Zivalske snovi gnjijé. Tudi na stva-
réh, ktere se kisajo in gnjijé, na starem kruhu, siru, sadji, mesu,
usnji, obleki itd. se napravi plesenj: Ce se trosi plesenj pomesajo
med vino , napravljajo mu lehko razne bolezni, o kterih Se pozneje
govorimo. :

Torej je treba skrbeti, da se zrak v kleti zmirom spreminja
z zunanjim in to imenujemo ventilacijo. Izdatna ventilacija
je za vsako klet neobhodno potrebna; zgoedi se pa po duskih.
Dugki naj se napravijo proti severu, 1 &evelj nad zemljo, visoki
naj bodo 9 colov, Siroki 1%/, Gevelj, med seboj pa po 2 seZnja od-
deljeni. Vsak duSek mora imeti okno, ktero se d4 odpirati in za-
pirati. Okna so bholjSa od zatvornic, ker neki vino v kletih, ktere
niso popolnem temne, ampak nekaj svetlobe dobivajo skoz okna,
hitreje dozori in okusneje postane.

Ko bi klet bila vsekana pod kaki breg, napravijo se duSki po
sredi ohoka, po 2 seZnja saksebi. V oboku se izdolbijo luknje, ktere
segajo skoz zemljo in y podobi dimnika Se tri &evlje nad zemljo.
Luknja je vagoraj =zaprta,. sicer bi dei in sneg skoz njo v klet
padal, in le od stranéh odprta. Te odprtine pa imajo trojne mrefe,
skoz ktere zrak lehko piha in se spreminja, toplina v kleti pa
ostane zmirom enaka.

V kletih, ktere nimajo nobene ventilacije, kaZe, preden se
zatne vino odtakati ali preiakati, vrata dalj ®asa odprta pustiti, da
se zaduhli zrak v kleti spreminja z zunanjim; posebno je treba
to storiti, kedar vre mogt. .

4. Vsaka klet mora biti tudi suha. Klet, ki ima
mokre stene ali mokrotna tla, na kterih vEasih celé voda zastaja,
ne bo samo sode, ampak tudi vino poskodovala. Zastajota voda bo
zadela gnjiti, glive se bodo neStevilno mnozile in kletni zrak bo
nasiten z njihovimi trosi. Klet se tedaj nikjer ne sme zidati v
modcvirnatih krajih, blizo vodotokov itd. Ce pa lastnik zemlje nima
druzega prostora in je prisiljen svojo klet zidati v mokrem kraji,
naj pusti zunaj okoli zida ilovke 1%/, Gevelj na debelo nametati in
zatol6i , zid pa zidati s cementom (z apnom , kteri se na mokrem
tako strdi, da je, kakor kamen, trd in vode skoz ne pusta). Sploh
se pri kletih premalo na zidovje gleda; zunaj je vetidel Se ometan
in obeljen zid, v kleti pa so mnogokrat stene in celo strop neome-
tani, polni razpoklin in votlin, v kterih se nabira smet in se dela
plesenj. Zato naj bo ves zid kleti dobro ometan in obeljen, ker se
na takem zidu ne bo lehko delal in redil plesenj in se klet loZe
d4 snaZna ohranmiti. Kjer je to mogode, naj se v kleti naredi tlak
1z kamnitih plos¢.

.V Kkletih, v ktere vsled njene lege voda sili, se napravi okoli
tik zida struga (kanal), doGevlja globoka, Y, Gevlja iroka, ktera
s lzpeljuje iz kleti na niZji kraj, da nabirajota se voda koj odteka

1*
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in ne zastaja in gnjije. Ce je blizo kleti tekofa voda, ktera se da
v klet napeljati in odpeljati, naj seto stori; potem bo zmirom do-
volj vode pri vseh opravilih, po leti pa, kedar je velika vrodina, bo
tekoéa voda kiet hladila; seveda zastajati tudi ta voda ne sme v
kleti. Qe se napravi Stepih ali Sterna, mora biti pokrita in na
pumpo.

Dobra klet mora tedaj biti:

1. tri seZnje pod zemljo;

2. ftri se#nje visok obok imeti, vhod pa proti vzhodu ali zahodu;

3. mora imeti dobro ventilacijo; in

4. mora biti suba in snaina.

Tu smo govorili o kleti, kakS§no mora imeti vinorejec, ki pri-
dela koliko toliko vina od 10, 20 do 500 in 600 veder.

Kleti vinorejcev ali kupéevalcev z vinom, ki potrebujejo pro-
stora za 1000 do 10.000 veder in Se viSe, morajo seveda tudi v
tej razmeri velike biti, in imeti posebne oddelke za most, za mlado
in staro vino in tem vinmgcem bo kazalo, si tudi omisliti vse pri-
prave za kuhanje mosta in vina, sidane kadi za most, dokler vre,
%o celo zidane sode za starino itd.

Dva kletna oddelka alipa dve kleti bi moral imeti vsak vino-
rejes, kdor ne prodd Ze od pre¥e proé¢ moSt ali novo vino v prvem
letu, ampak si ga za starino shranuje ter Se le v 2. ali 3. letu
oddd. V enem oddelku shranuje most, dokler vre, v drugem pa
starino; sicer, de sta most in starina v eni kleti, tudi starina ne-
mirna postane in se skali, dokler most vre.

Klet je zdaj zidana in pripravljena, kaksno Zelimo, da bi imel
ysak slovenski vinorejec; preskrbeti jo moramo tudi s potrebno
opravo, vsakovrsinim kletnim orodjem in posodo.



II. Poglavje.

P

Kletna oprava.
A. Podkladje.

Sodi ne smejo nikoli leZati na tleh pivnice, ampak na po-
sebnem podkladji (na ganterjih). Podkladje naj hbo stesano iz
ndravega hrastovega lesa in 12 colov debelo; tako ho lehko nosilo
najteZe sode. Za sode od 200 do 300 veder pa mora podkladje do
24 colov debelo biti in za vsak sod vsredi izdolbeno, da sod z ved
dogami, ne samo z eno, na podkladji leZi.

Podkladje ima na vsakih 5 Gevljev 18 colov visoke pod-
loge, ktere so ali zidane ali iz hrastovega lesa napravljene. Pod-
kladje na nobeno stran ne sme nagnjeno biti, ampak mora po vagi
lefati. Ce sodi na tako visokem podkladji le#é, prepihal bo zrak
tudi pod njimi lehko, sodi se dadé tudi odspodej snaZiti in je za
podstavljenje skafov pod pipo pri pretakanji dovolj prostora.

Podkladje iz smredjega ali borovega lesa je sicer cenejSe od
“hrastovega, pa hitreje gnjije. Pri polaganji podkladja naj se na to
pazi, da bo med sodi in steno zmirom toliko prostora ostalo, da
¢lovek lehko zadej za sode pride. Tak pot zasodi je jako potreben, .
da se sodi vsaki @&as lehko tudi na zadnji strani pregledavajo in
snafijo.

V dobro ventiliranih suhih kletéh bo hrastove podkladje dolgo
let obstajalo, ne tako v mokrotnih, kjer hitro zadenja gnjiti. Da se
vendar tudi v takih kletéh podloge in podkladja dalj Gasa ohranijo,
naj se z lesom tako-le ravna: Ves les, ki se misli rabiti, naj se
nad plamtefim ognjem spari, potem z rdedo luinate soljo (Blut-
laugensalz, Cyaneisenkalium), od ktere se 1 funt na 2 pinta vode
vzame, prelije in spet nad ognjem posudi. Rdeda lwinata sol se
lehko dobi pri trgoveih.

B. Sodi.

Sodi se navadno delajo iz hrastovega lesa, kferi mora biti
popolnoma zdrav, torej niti gnjil, niti piskav. Tudi sodi iz kostanje-
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vega lesa so dobri in precej stanovitni; borov ali smrekov les pad
ni za sode, ker je premehak in prehitro ségnije ali strohni. Po
Savi sem vedkrat videl plavati prazne sode iz mehkega lesa v flose
skupaj zvezane, s katerimi gred§ krémarji in vinski barantadi iz
Gorenskega v doljne kraje po vino. Ti sodi so samo za prevaZanje
vina iz Dolenskega gori do domd, kjer se potem vino sopet v hra-
stove sode pretaka. Ker se ti sodi le za prevaZanje rabijo, tedaj so
veci del leta prazni, lehko splesnejo ali se skisajo in vino kvarijo,
e je le nekoliko dni v tej posodi. Toraj naj se tudi s temi sodi,
dokler so prazni, tako ravnd, kakor sploh s starimi praznimi sodi.

Za vede sode se hrastov les navadno dobiva iz Hrvaskega in
Slavonskega, kjer so Se velikanski gozdi starih debelih hrastov,
med tem, ko pri nas na Slovenskem le Se tu pa tam kak mogoGen
hrast na Siroko razprostira svoje vejovje; sicer pa so nekdajni temni
gozdi debelo-deblatih hrastov Ze skoro povsod zginili, za brodovje
na jadranskem morji posekani. Celi zdaj goli Kras je bil Se pred
400—500 leti zelen hrastov gozd.

Nadi jugo-slovanski bratje imajo e zdaj ob&irne hrastove
gozde, iz kterih ne samo za nas in celo Avstrijo, ampak tudi v
druge deZele, posebno na Francosko, po ved miljonov dog na leto
- izvaiajo. Naj bi vendar preveé ne tratili z lesom, da jim kon&no
ne ostaja namesto zelenega gozda golo kamenje, in Se sami ne bi
imeli zadosti lesa za svoj vinski pridelek. ‘

Da pa se vsako leto toliko novih sodov potrebuje, temu je
krivo slabo ravnapje s starimi in pa navada v mnogih krajih, da
se vino s sodi vred prodaja. Ti sodi gredé potem z vinom vred v
oddaljene kraje in jih le malo se spet vrne. In tako so vinorejei
prisiljeni, vsako leto za nove vino nove sode kupovati. )

Podoba soda je cilindriéna, oba poda sta okrogla. Da pa je
sod moé&nejsi, in da se droZi kolikor mogoce na eden kup spravijo, so
doge v sredi slodene in vsled tega celi sod trebugnat, zboGen. Sodi
se napravljajo razne velikosti od par pintov do 1 vedra (barigljice),
od 1—2 veder, 2/, veder (petak, petadek, firtlak), 5 veder (polov-
njak), 10 veder (Strtinjak), — sodiza prevaZanje; veci sodi
od 15—100, 200, 400 veder in Se veéi ostanejo na svojem mestu
v kletéh — leZavni sodi (Lagerfisser).

V inostranskih deZelah delajo sode po tisti meri, ktera je tam
navadna. Ker se Ze zdaj nekoliko slovenskega vina v inostranske
deZele izvaZuje in ker je upati, da sehbo od leta doleta ved naSega
vina izvaZevalo — saj imajo nafe vinske gorice izvrstno lego, da
lehko konkuriramo z drugimi vinskimi kraji, treba je, poznati mere
za tekoCine v raznih deZelah.

NajvainiSa za nas je francoska mera, ker se bo od 1. 1876
po celem avstrijskem cesarstvu kot edino veljavna in postavna mera
“vpeljala in bo le e do 1. 1876 dovoljeno, se dozdajne stare mere
in ute#i posluZevati, potem pa bo to pod kaznijo prepovedano in se
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ho moralo povsod pri meri tekodin, dolgosti in pri tehtanji po tako
zvani, meterski francoski sistemi ravnati. Upati je, da se te mere
stasoma poprimejo vse drave in da bodo vsaj v tem materialnem
vpraganji vsi narodi in vse deZele sloZno postopale.

Za Avstrijo ustanavlja postava od 23. julija 1871 novi red
za mere in uteZi, po kteri bo postavna mera in utéZ na metru osno-
vana. Meter je jednica dolgostne mere in je enak 3 Crevljem 1
paleu 11989/, értam ali pa 0.5272916 dunajskega seinja. Iz
metra izhajajo jednice ploskovni in telesni meri. Uteina jednica je
kilogram = 1 dunajsk funt 257/, lotom ali pa 2 colnima
funtoma,. Jednica mer in uteZij se drobé in mnoZé po desetinskem redu.

Jednica za posodne mere je liter, ki je emak 0.7 * -« - *
pinta ali bokala.

Manjse mere od litra so:
pollitra = 9.352 pinta
deciliter = 10. del litra = 0.07 pinta.
dvadecilitra = 5. del litra = 0.14 pinta.
centiliter (redi: santilitr) = 100. del litra == 0.007 pinta.

Vede mere od litra so:
dvalitra = 1.414 pint. :
dekaliter = 10 liter = 7.07 pint.
poldekalitra = 5 liter = 3.535 pint.
dvadekalitra = 20 liter = 14.14 pint.
hektoliter = 100 liter = 70.7 pint.
polhektolitra = 50 liter = 35.35 pint.

NajvaZnisa mera za tekodine bo tedaj liter, pollitra in dva-
decilitra za pivee, hektoliter in polhektolitra za kupdevalce z
vinom. Liter je za trohico veéi od treh maseljcev in tedaj pollitra
malo veti ko 17, maseljc, dvadecilitra pa nekoliko manjsi od pol-
maseljca.

Polhektolitra je za 1%/, maseljc vedi od 35 pintov, tedaj za
4 pinte 2!, maseljca manj§i od avstrijskega vedra; hektoliter pa
meri 70 pintov in 3 maseljce. Na mesto veder se bo potem na
litre in hektolitre radunalo in gori omenjena postava tirja v XIL
¢lenu, da se vino, pivo in Zganje, prodajano v sodih, sme kupcem
izrodati samo v takih sodih, na kterih je po predpisu sé
ftempljem potrjeno, koliko litrov vsak drii.

Dozdaj navadna mera v Avstriji je 1 avstr. vedro = 40
pintov = 80 poliev = 160 maseljcev = 320 polmaseljcev; celj-
sko vedro je = 1/, avstr. vedru = 20 pintov, polovnjak = 5
veder, strtinjak = 10 veder.

I. Mere za tekocine v raznih dezelah.

1. Bavarsko: 1 vedro = 60 pintom = 240 kvartelnom,
1 bavarski pint = 0.75 avstr. pinta = 3 maseljcem avstr.
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2. Belgia, kakor na Francoskem.

3. Dansko, kakor na Pruskem. :

4. Anglefko: 1 quarter = 8 buschel-om = 32 peak-om
64 gallon-om = 256 quart-om = 512 pint-om 1 gallon = 3
pint. 1 maseljeu avstr. mere.

5. Francosko: 1 myrialiter = 10 kilolitrom = 100 hekto-
litrom = 1000 dekalitrom = 10.000 litrom. 1 titer = 3 maselj-
cem avst. mere.

6. Italija, kakor na Francoskem.

7. Prusija: 1 oxhoft = 1, ohm-u = 3 vedrom = 6 an-
ker-om = 180 quart-om. 1 gehriude = 9 kufe-om = 18 fass-om
(sodom) = 36 tonne-tom. 1 quart = 0.8 avstr. pinta. Tudi na
Nemgkem se bo vpeljala mera po meterski sistemi.

8. Rusija: 1. vedro = 10 kruZkim ali Stofom. Kruiek —
0.86 av. pinta; tedaj 1 vedro — 8 pintom in 2 maseljcem naSe
mere,

9. Saksonsko: 1 Eimer (vedro) = 72 kanne-tom. 1 kanne
= (.66 avstr. pinta.

10. Svedsko: 1 ohm = 4 anker-om = 60 kanne-tom =
150 stop-om. 1 kanne = 1.8 avstr. pinta.

11. Zedinjene severno-amerikanske driave: 1
barres = 32 gallon-om = 128 pintom = 1024 gill-om. 1 gallon
= 3 avstr. pintom.

a) Razmere med merami za tekocino.

Avystrija | Anglesko. |Francosko.| Prusija. Rusija.

Pint. Grallon. Liter. Quart. | KruZek.

1 0.31147 | 1.41472 | 1.23589 | 1.15148

3.21063 i 454346 | 3.96798 | 3.69699

0.70685 | 0.22010 1 0.87334 | 0.81369

0.80913 | 0.25202 | 1.14503 1 0.93171
0.86844 | 0.27049 | 1.22896 | 1.07330 1

Nage dozdajne mere za tekoCine so na litre preracunjene:

Pol maseljea = 0.18 litra ali 1 decilitru, 1 poldecilitra in 3
centilitrom.

1 maseljc = 0.35 litra ali 1 dvadecilitru, 1 decilitru in 1
poldecilitru.

1 pint = 1.415 litra ali 1 litru, 2 dvadecilitroma in 1 pol-
centilitru.

1 avstr. vedro = 56.6 litrom ali 1 polhektolitru, 6 litrom.

1 polovnjak (5 veder) = 283 litrom ali 2 hektolitroma , 1
polhektolitru, 1 dvadekalitru, 1 dekalitru, 5 litroma in 1 pollitru.
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1 $trtinjak (10 veder) = 566 litrom ali 5 hektolitrom, 1 pol-
~ hektolitru, 1 dekalitru, 1 poldekalitru in 1 litru.

b) Uteine mere.

Kako mere za tekotine, treba je tudi vedeti razne uteie
in ploskovne mere in zato dodam e ta dva kazala, iz katerih
se lekho preradunijo uteZi in mere ene drZave na one kterikoli
druge.

. Nage dozdanje ute’ne mere so: 1 cent = 100 funtom ; 1 funt = 32
lotom = 128 kventom. Po meterski sistemi pa bodo uteii pri nas,
kakor na Francoskem: 1 kilogram = 10 hektogramom = 100 cen-
tigramom = 1000 milligramom , bedva (tona) = 1000 kilogramom.
Neda se tajiti, da za radunjenje je ni prirodnejSe sisteme, kakor
francoske meterske; le prestop iz dolgoletne stare navade na nova
znamnja bo nekoliko teZaven, pa z dobro voljo se hodo dale pre-
magati vse ovire.

1 dunajski cent je = 56 kilogramom in 6 gramom.

1 dunajski funt je = 0.56006 kilograma ali 5 hektogramom,
6 dekagramom in 6 centigramom.

1 dunajski lot = 1.75018 dekagramu ali 1 dekagramu, 7
gramom, 5 decigramom 18/,, milligramu.

Ti uteZi so vendar pri nas Ze deloma odpravljeni, ker se je
upeljal colni funt in ta je popolnama enak polkilogramu, tedaj 1
kilogram =-2 colnima funtoma in 1 colni cent = 50 kilogramom.
Pri uteZih bo tedaj prestop na novi radun prav lehak.

¢) Razmere med uteZi.

Avstrija £ £
Francosko. | Anglegko. A2 | Prusija. Rusija.
Kilogram. | TFunt. Dgﬁ?ﬁkl Fung. Funi.
1 2.20460 | 1.78552 | 2.13807 | 2.44188
0.45359 1 0.80908 | 0.96198 | 1.10763
0.56001 | 1.23460 1 1.19735 | 1.36748
0.46771 | 1.03111 | 0.86518 1 1.14210
0.40952 | 0.90283 | 0.73127 | 0.87558 1

AngleSki funt je enak 16 uncami; 1 unca = 16 drahmami.
Pruski funt = 32 lotom = 128 kventom = 7680 gramom,
Ruski funt = 32 lotom = 96 zalotnikom.
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d) Razmere med dolgostnimi merama.

Francosko. | Avstrija. 1 Prusija. i‘;sgi]i:’éég
Meter. Cevelj. Cevelj. Govelj.
1 3.163446 | 3.186199 | 3.280899
0.316081 1 1.007193 | 1.037128
0.313853 | 0.992859 1 1.029722
0.304794 | 0.964201 | 0.871136 1

Cevelj je povsod = 12 colom = 144 &rtam.

1 dunajski seZenj je = 1.896484 metra ;

1 dunaiski &evelj je = 0.316081 metra ;

1 laket (vatelj) = 0.7775568 wetra; tedaj so trije Gevlji ne-
koliko krajsi od enega metra.

Gledé mere se delajo dvojne vrste sodi: ,

1) taki, kteri toliko tekoCine drZijo, kolikor vizira kaZe; to so
sodipo meri, kakorSni so nai starejsi, podolgasti sodi.

2) se tudi delajo sodi ne gledé na mero, to je ne gledé na
razmero dna soda do dog; pritakih sodih je ali kupec ali prodajalec
na §kodi, ker se pri navadnem viziranji ne najde prava mera soda.

Taki sodi se morajo, ako se hofe najti prava mera, tako-le
meriti: Najprej se po navadno sod vizira in zapiSe, koliko vedrov
kaZe vizira. Potem se zmeri z viziro dolgost soda od enega poda
do druzega (pa ne od koncev dog) in visokost soda skoz pilko do
dna; te dve Stevilki se sdStejete in skoz 3 razdelite. Stevilka po
razdelenji daja na tanko Stevilo vedrov (oziroma litrov, ako je vi-
zira na litre razdeljena), koliko jih sod drZi. Postavim: Neki sod
kaZe pri navadnem viziranji 10 veder tekoine. Potem se meri dol-
gost soda od enega poda do drugega, ktera bi bila na viziri 167/
veder, visokost soda od pilke do dna pa 10/, veder; zdaj se na-
165 -?!:ﬁ = 331 =9 veder; o bi bila tedsj prava
mera soda, ne pa 10 veder, kakor je navadno viziranje kazalo, po
kterem bi bil ali kupec ali prodajalec na Skodi.

Med poStenimi kupeci in prodajalci se kaj tacega ne bo pri-
petilo, vendar bi se vsemu temu najloZe v okom prislo, ko bi so-
darji prisiljeni bili, vsakemu sodu na podu vigati njegovo mero.
In tudi iz tega ozira pozdravljamo z veseljem postavo od 23. julija
1871, s ktero se novi red za mere in uteZi ustanavlja, ker v XII.
lenu odlodno tirja, da morajo sodi cimentirani, t. j. da mora na
njih s Stempljem potrjeno biti, koliko litrov vsak drzi.

pravi radun



Sl [l

Les za sode mora biti izbran, suh, tedaj vsaj eno leto ob-
lefan , da je od de%a izpran; posebno naj se gleda, da ni piSkav,
vse doge enako modne po sredi in pri konsih; ne smejo se po sredi
preved iztesati, da bi tam tan$i bili, kakor na koncih, ker ravno
po sredi nosijo najveo teZo. Dobra doga se mora, & se Z njo po
gpicastem kamnu tredi, v skale streti; ¢e se po ¢rez odlomi, je to
znamenje, da je iz prestarega lesa. Doga, ktera je oglodana, piskava,
ali kaZe pisan, riZnat les, naj se ne rabi za sode. Doge naj ue hodo
presiroke, tudi pri velikih sodih ne. Sodi iz ozkih dog napravljeni so
zmirom modnejii, kakor oni iz preSirokih. Sodarje seveda tako delo
bolj mudi.

Kar se ti%e velikosti sodov, jo priznano, da vino v velikih
sodih popolnejSe vre, pa po tem poasneje zori, vendar holj sta-
novitno postane, kakor v malih sodih. Tudi se po shranjenji vina
v velikih sodih manj pogubi, kakor v malih, ker pri teh ve& vina
skoz doge spuhti. V malih sodih pa vinoe hitreje dozori, kakor v
velikih ; tedaj kaZe, most v velike sode vlivati, mlado vino v manj-
gih, starino pa spet v velikih sodih shranjevati.

V starih éasih se je vino v mehovih ali vréih shranjevalo in
to se e zdaj v nekterih krajih, na Spanjskem, Grskem, v Perziji
godi. Vino se napolni v velike vrde, kteri se dobro zamasijo ter v
zemljo zakopajo.

2. Kako se novi sodi za vino pripravljajo.

Vsak vinorejec vé, da se starina ne sme pretakati v nove
sode , sicer bi dobila nekak zopern okus po hrastovem ali drugem
lesu, iz katerega so sodi narejeni. Mostune Skoduje toliko, de pride
v nove sode; vendar je najholje, nove sode, preden se napolnijo z
mostom, ovinjene (weingriin) storiti; za starino pa je to ne-
obhodne potrebno.

Hrastov les je grenkega, zagoltnega okusa. Ta okus dobiva
tekotina, ktera se v nov sod vlije ; treba je tedaj, iz lesa éreslo-
vino (gerbsiure, Tannin) odpraviti, ktera dela ta grenki okus. To
se razliéno stori:

Novi sod se s kropom skuha. V vedih klet¢h, kjer je treba
mnogo novih sedov skuhati, se to najloZe stori in dosti dela pri-
hrani po posebnem stroji, iz kterega se vrodi sopub v sode na-
peljuje. Ce je sod skuhan, napolnuje se skoz 3 ali 4 dni s &isto
vodo, ktera se vsaki dan sprazni in na novo naliva v sod. To se
tako dolgo stori, dokler voda, ktera se izliva iz soda, ni ésta in
brez vsakega okusa. Potem se sod spet skuha z osoljenim kropom
(za vako vedro soda se vzamejo 4 loti ali 2 dekagrama soli na en
pint vode). Sod se dobro zaveka, na vse kraje kofa, na eni pod in
¢ez uro na drugi pod postavi. To se 5 do 6 krat stori, potem se
solna voda odtaka in sod se splakne s &isto vodo. Kdor hofe prav
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natanden biti, se prav lehko preprida, ali je %e vsa @&reslovina od-
pravljena iz lesa. Odtekode vode si nalije v aSico ter dolije malo
v vodi raztopljenega vitrijola; ako voda postane érnikasta, je to zna-
menje, da Se ni vsa Creslovina ‘odpravljena. Kondno se sod skuha z
mostom ali kalnim vinom, in zdaj brez skrbi vanjga nalije§ vsako
starino. :

Tako pripravljanje sodov je teZavno in zamudno, pa le po tem
naéinu so sodi za vsakoe vino pripravni.

Nekteri sode skuhajo s kropom, v kterem se nekoliko goluna
raztopi. Sod se pridno kota in konéno e z vinom skuha. DroZi naj
se ne rabijo za skubanje sodov, ker sodi po njih lehko dobijo kak
zopern okus.

Novi sodi se Se drugade pripravljajo. V sod se vrie neugafeno
apno, na ktero se voda vlije; sod se kota s tem beleZem in potem
ostane nekaj Gasa (do 6 ur) dobro zamaSen; belei se izlije, sod se s
kropom splakne ter s kalnim vinom skuha.

Na Francoskem sode, preden jih nalivajo, skuhajo s kropom, v
kterem se je kuhalo breskvino cvetje. Preveé diSede stvari med krop
davati ni varno, da vino ne dobi kak poseben, neprijeten okus.

3. Shranjenje starih sodov.

Ena najgriih napak nasih vinorejcev je njih nemarnost pri
oskrbovanji starih sodov. Ko vino pretakajo, komej toliko, da sode
po vrhu splaknejo, potem jih pustijo v kleti leZati ali jih zvalajo v
kak kot, in se ne zmenijo zanj, dokler jih spet ne potrebujejo.
Sod je med tem &asom oplésnel ali se skisal in e se potem Se
tako dobro skuha, bo zmirom nevarno, ga z vinom napolniti.
Nekteri so celd tako bedasti, da sodov nikoli popolnem ne iz-
praznijo, ampak v njih pustijo droZe in par pintov vina. To vse
se skisa in vsako vino v tak sod napolnjeno, se bo tudi s ¢asom
skisalo.

Poznal sim nekega krémarja, kteremu je vsako vino, e je
tudi sod Se do polovice poln bil, zadelo ciknoti. Povprasam ga,
kako ravnd s praznimi sodi; pové mi, da zmirom v njih pusti
nekaj vina in droZ, da sodi zmirom fri¥ni ostanejo. Ali se vse to
ne skisa? ga dalje povpraSam. Seveda, a preden sode rabim, jih
dobro splaknem. — Potem se ne ¢udim, da toite tolikokrat jesih
mesto vina. Povem moZu svoje mnuenje, vendar se nidal prepricati,
dokler mu niso izostajali pivei, kterim ni bilo volje, za svoj denar
jesih mesto vina piti.

Mnogo jih odpira sod na enem podu in ga pusté se popolnem
izsugiti. Po tem na¢inu se sod, & se shranuje na suhem kraji,
vsaj ne skisa, niti plesne; vendar se mora s takim sodom skoro
tako, kakor z novim ravnati, preden se sstarino napolni. Sicer do-
biva vino prav neprijeten okus po suhem lesu,
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S starimi sodi se naj tako-le ravnd:

Po odtakanji vina se sod sprazne, potem tako dolgo z vodo
poplakne, da Gista voda iz njega tede. Ce je bilo vsodu dosti droz,
ga treba s ketno ali krtado snaZiti; tudi od zunaj naj se sodlepo
osnazi. Potem se zvrne na pilko, da se vsa voda odteka. Ko se je
to zgodilo, se sod Se tisti ali vsaj drugi dan Zvepla in trdo za-
madi, da Zvepleni dim v njem ostane. Sod zdaj lehko ve¢ me-
gecev leZi in bo zmirom ovinjen ostal, tako da, kedar se spet po-
trebuje, ni treba druzega storiti, kakor sod s Cisto vodo splakniti
in lehko se v njega natodi vsako vino. '

Kdor ne Zvepla svojih praznih sodov, imel-bo zmirom sit-
nobe % njimi ter bo v vedni nevarnosti, da se pokvarijo.

4. Zveplanje sodov.

Zveplo je pri navadni toploti trdo; ako se na zraku vigé,
zadne goreti z modrim plamenom. Plin, kteri se razvija, je brez
barve, rezen in di§i po #veplu; pravi se mu: Zveplena so-
kislina (schweflige Siure, So,). Na zraku si privzame ta plin
potasi §e kisleca ter postane Zveplena kislina (hudidevo olje, Vitriol-
ohl). V Zvepleni sokislini nobena Zival ne mere Ziveti in tudi Iué
v njej tekoj ugasne. Zveplo namred, dokler gori, se zveie s kis-
lecem (Sauerstoff) naSega zraka in Ce se %ge v zaprtem prostoru,
postavim v sodu, se bo ves kislec zvezal z Zveplom, brez
kisleca pa nobena Zival ne more Ziveti, nobena rastlina rasti. V
takem sodu se tedaj me more plesnjivec delati, ker je njemu
za rast kisleca treba, in tudi skisati se ne more sod, ker, kakor
pozneje dokaZemo, je vsem tekodinam, da se skisajo, treba kisleca.

Zveplo za Zveplanje se dobiva v vsaki Stacuni in sicer kot
¢isto Zveplo na platnenih kosih: Zveplenec (Schwefel-Einschlag),
ali kot diSe¢i Zveplenec (Rosen-Einschlag), @ so Zveplu pri-
mesSane diSeGe stvari: klindeki, ingver, cimet, lavendel, cvetje matrne
dusice ali majorana, perje violic itd.

Pred Zveplanjem soda se dobro nabija Gep; vzame se kos Zve-
plenca, za polovnjak 2 cola dolg in %, cola Sirok, kteri se obesi
na 1%/, &evelj dolgi drot, oZge in skozi veho v sod pogrezne; pilika
se zabije, dokler Zveplo gori. V par minutih je Zveplo zgorelo
in zdaj se drot iz soda potegne ter pazi, da peZgano platno
ne pade v sod. Sod se potem trdo zabije, lehko po ved mesecev
mirno lezi in bo zmirom pripravljen za natakanje, kedar se po-
trebuje, in tafas ni druzega treba storiti, kakor s disto vodo ga
splakniti. ;

Manjse sode do polovnjakov zadostuje vsake 4 ali 5 mesce
spet Zveplati, ¢e se v tem &asu ne rabijo; veée sode pa, za ktere
naj se vzamejo primerno veliki kosi Zveplenca, je varno, vsakih 4 do



ol ikl

6 tednov Zveplati, ker sfasoma vendar zunanji zrak v sode predira
in se tedaj kislec sopet mora poZgati.

Kdor bo svoje sode vselej po pretakanji, ko so lepo omiti,
Zveplal , nikoli ne bo imel v svoji kleti niti plesnjivih, niti kislih
sodov in pri pretakanji ne bo imel nobene skrbi zarad dobrih sodov,
ker bodo vsi ovinjeni, kakor da bi se ravnokar iz njih bilo vino
pretoéilo.

Francozi mesto Zvepla sode z alkoholom ali $piritom pokadijo,
kar jih ravno tako ovinjene ohrani kakor Zveplo.

4. Kako oplesnene sode popravljati?

Vino dobiva v plesnenih sodih neizmerno zopern okus po ples-
niveu, kteri se potem iz vina teiko odpravi. Sicer se mi je Ze pri-
petilo, da se mi je postreglo s takim smrdljivim vinom in se je %e
pohvalilo, &z da ima ta poseben okus po gori, na kteri raste (Berg-
ali Erd-Geschmack). Mislil sim si pa¢: tega okusa ne pusti ljubi Bog
na vinskih goricah prirasti, ampak cloveska nezna¢nost in nemar-
nost v kleti.

V vsak sod se mora, preden_se rabi, s ludjé posvetiti in na-
tanko gledati, ali ni kje plesnel. Ce je sod tako mo¢no plesnel, da
je plesnivec Ze Zolte barve in se les pod plesnivecem Crnikast
kaze, tak sod ni za nobeno rabo, najbolj je, da celega zaigés. Vsako
vino bi v njem dobilo najgrsi plesnivi okus, kteri bi se po nobe-
nem sredstvu ne dal odpraviti. Le e je plesnivec Se belkaste barve,
les pod njem pa Se ni &n, se da sod popravljati po ved potih.

1) Daj par funtov neugafenega apna v sod, ga v sodu gasi,
kotaj sod in potem ga splakni s @isto vedo. Skuhaj na soljeni vodi
orehovo perje in brinove jagode, vlij ta krop v sod, ter ga 3 do 4
ure v njem pusti; potem sod splakni z vrofo vodo in ga mo&no
zveplaj.

2) Sod, kolikor se da, dobro osnaZi, ga znotraj z apnom na-
maiZi in Gakaj, da se apno na lesn osu§i. Potem vzemi hudiGevo olje
(Nordhiuser Schwefelsiure), 1 funt (polkilograma) na sod 10 veder ;
dolij varno in pocasno 20 funtoy (10 kilogramov) vode — &e pre-~
naglo zlije§ hudidevo olje v vodo, se preve¢ razgreje, na vse kraje
sikne in te Selehko poSkoduje. To mesSanico vode s hudifevim oljem
vlij v sod, in ga prekotaj; apno se ho v tej tekodini razmoéilo.
Sprazni sod, ga splakni z vrofo vodo in ga Zveplaj.

3. (e plesneli sod z droZi napolni, tudi plesnivec odpravis.

4. Ali pa slamo vsodu, kterega sina enem podu odprl, viigas,
birso (vestan) odstrgas, in sod s kropom skuhas, v kferem so se
kuhale hrastove treske; potem sod s hladno vodo splakues, Se enkrat
ga skuhad z gori omenjenim kropom, s hladno in vroéo vodo splakne§
in dobro Zveplas. Tak sod, kteri je hil s slamo Zgan, se mora po-
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sebno dobro skuhati in splakniti: da ne ostane v njem dimni
smrad. ;

5. Vzemi na &trtinjak 2 funta hudidevega olja, vlij ga v sod,
kterega potem pridno prekotas, da hudi¢evo olje vso notranjo
steno pomodi. Potem sod z vroto in hladno vodo vedkrat splakniin ga
iveplaj.
: %’o #veplanji se mora seveda sod vselej dobro zamagiti, dokler
se ne rabi.

Ce si plesneli sod po enem ali drugem potu popravil, da
je spet za rabo, vendar hi ne bilo varno, v njega dobro starino
natakati; raji, e ti je mogole, Gakaj do branja, da ga z moStom
napolnis.

5. Skisane sode popravljati.

Kdor dobro pazi na svoje vino insvoje sode, tacih ne bo imel
v svoji kleti; skisani sodi so zmirom znamenje nemarnosti ali ne-
vednosti vinorejea. Ker je cikanje vina ena najnevarnisih bolezen za
vino in se tako vino, kakor pozneje dokaZemo, skoro ne da Cisto
ozdraveti, sod pa, ki cikne, bi vinu, kteri se vanjga nalije, hitro to
bolezen naredil, mora vinorejec dobro paziti, da se mu sodi ne
skisajo.

Ce pa se je skisal kak sod, mora§ ga z vinskim cvetom (spi-
ritus) ali s slamo Zgati, potem z apneno vodo skuhati, nekterekrati
s toplo in hladno vodo poplakniti in dobro Zveplati.

6. Stari suhi sodi,

kteri dalje ¢asa prazni z odprtim podom na suhem kraji leZijo, se
posusé in dajo vinu, ko bi se vanj natakalo, zopern okus po suhem
hrastovem lesu. Taki sodi se morajo, preden se z vinom napolnijo,
veckrat s kropom in konno z vinom skuhati, kakor novi sodi, Se le
potem so spet za rabo.

7. Zganje sodov s $piritom.

Na Francoskem imajo navado, vsaki sod s Spiritom ali alko-
holom Zgati. Sod se lepo osnazi; potem se vzame kos sukna, ki se
na drot obesi, v Spirit ali prav modno %ganje namodi, skoz piliko
v sod, ki je tudi na &epu odprt, pogrezne in vige. Sukno se mora,
preden Zganje popolnoma zgori, iz soda potegniti. Za tako Zganje
pa se mora jemati tak alkohol, ki nima v sehi patoke (Fuselohl)
to je, da ne smrdi po blatu, sicer bi sod ta duh od patoke na se
potegnil.

~ Pri vegih sodih se Zganje skoz vratice v sod vlije in po no-
tranji steni z metlo vrti. Pri viiganji pazi, da ti plam ne oige
roke ali lica. Ko je Zganje pogorelo, islije se iz soda, kar je vo-
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denega ostalo in sod se trdo zabije. Tudi po tem nadinu se sodi,
kakor po Zveplanji, ohranijo ovinjeni in za kraje, v kterih slabeje
vino raste, bi kazalo, sode pred natakanjem po tem naGinu priprav-
ljati, o 'dem pa Se pozneje govorimo.

V velikih kletéh vinotrZcev, kteri imajo po ved 1000 Strtinja-
kov vina lejati, so za ovinjenje in snaZenje sodov posebne priprave,
da se to delo hitro vrSi in sicer parni stroji, po kterih se ali vo-
dena para ali vroéi zrak v sode spuséa.

C. Razno kletno orodje.

V vsaki kleti morajo biti:

Razni §kafi in vedrice za pretakanje;

lakomnica ali lilo; vse to iz hrastovega lesa.

Posoda za napolnjenje sodov ;

pipe, manjSe in vede, lesene in medene ;

nategadca ali bufa (Heber);

livnik ali lijek; :

metla;

veriga in kol za meSanje vina;

kijec, kladvica, sekira, sveder, Zeblji, Zagica, drot, lestvica,
klop, mizica.

V zaprti omarici: Zveplenec, termometer, ribji klej in gelatine
za CiCenje vina, svede, moStna vaga, vinska vaga ali vinomer (Wein-
wage), reéi, ki se potrebujejo za preiskavo moSta in vina na alko-
hol in kislino. !

Vizira je palica, s ktero se meri velikost soda, koliko veder
in pintov da dr#i; vsaka bimorala biti uradno §templjana.

Kdor ima za svojo rabo Zlahtmo vino na pipi in hoée za-
braniti, da mu nepovabljeni gosti tega vina ne srkajo, naj si
kupi pipo, ktera se le s posebnim kljufem di odpreti (Sicher-
heitshahn).

Za vede vinorejce je tudi koristno, imeti posebne hbukve, v
kterih imajo zapisane vse sode po vrsti; od vsakega, koliko drii,
kako3ne vrste vina, belo ali &rno, kterega leta, koliko procentov ima
alkohola in koliko kisline itd. Pri mladem vinu, ktero Se zori, naj
se zapife Gas vrenja, napolnenja, pretakanja, ¢iCenja, ako se je
umetno Gistilo, koliko cukra je most imel itd.

Take knjige bodo lastniku vina jako koristne, ker iz njih
lehko razvidi vse premembe vina in se tako ui, kako je majbolje

% vinom ravnati.

Pripravljena je klet, pripravljeni so sodi, da jih nalijemo '3
sladko-diZedim sokom, kterega nam je rodila poniZna rastlina, vinska
frta. Preden pa govorimo o kletnih opravilih, preden kaZemo, kak¢
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z moftom in vinom, je treba, da natanko poznamo, ktere spre-
membe se godé v moStu, kader vre, kako iz mo$ta postane vino
in kaj da je vino. — Kakor se mora zdravnik pred vsem uditi,
iz kterih delov je sdstavljeno ¢lovesko telo, kako se je rodilo
in rastlo, in Se le potem ho vedel, kako se da zdravo ohra-
niti in bolno sopet ozdravljati; ravno tako vinorejec. Tudi on mora
pred vsem vedeti, iz &esa obstoji most in vino in kaj se godi pri
vrenji mosta; potem bo e le spoznaval, kake z moStom in vinom
ravnati, da bo zdravo, okusno in stanovitno in kako se njegove na-
pake in bolezni dadé odpraviti. ;

Vsi opravki kletarstva naslanjajo se na natanéno vednost ke-
miénih sprememb v mostu in vinu.

Umno kletarstvo, 2



ITL. Poglavje.

A

Most in vrenje mosta.

A. Most.

Most je rujava, sladka tekodina, ktera je brez posebnega okusa
in boketa in pivea ne opijani.

Ako ga nalijemo v sod ali kako drugo posodo, vidimo, da
most manj ali dalj Gasa se ne gane, miren ostane in se Cisti, ker
se gotava na dno posode useda. Po 12do 24 urah, v dasi Se le 2.
ali 3. dan se na povr§ji mosta vidi td pa tam, da zadne nemiren
postati, se ganili. To gibanje se razdirja od tam, kjer se je zadelo,
na vse strani v podobi trakov, dokler ne postane vsa tekoina kalna
in gosta in ¥umi, kakor vrela voda. Most se ogreva, da je vCasiSe
enkrat tako topel, kakor zrak, ki ga obdaja. Med tem vrenjem se
poprej sladki okus moSta zmirom bolj zgubljiva in teko€ina dobiva
nov okus, kterega vinski okus imenujemo, ter ima zdaj lastnost,
pivea opijaniti.

To vrenje sevr¥i v 3 do 14 dnevih, mo§t zopet miren postane, |
ogljeneva kislina le $e po malem uhaja; tekoina se bolj in bolj
Gisti, ker se droZi usedejo na dno soda in prvo burno vrenje je
konéano.

Kaj se je tedaj z moStom zgodilo ?

Mogt obstoji iz vode in ¢ukra. Cukra je vmoStuod 12 do
30 funtov na 1 cent tekoGine, kaksna je pallega vinograda, s kte-
rimi trsi je zasajen in kakina je bila letina. Zraven cukra je- v
mostu S neka heljakovinska ali dufednata tvar (stickstoff-
hiltige Substanz), podobna beljaku, brez ktere ne bi most mogel
vreti.

I. Cukr.

Cukr je tvar sladkega okusa, ktera se vvodi in alkoholu topi;
ge se mu pridene kvas, pa zavré, razklavii se v alkohol in ogljen-
devo Kkislino,
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Cukra razlikujemo ve¢ vrst, ki se po vodenosti in drugih last-
nostih med sehoj razlofujejo. Za nas sta imenitna le tretni in
grozdni cukr. i ; T

Trstni cukr (Rohrzucker) je najbolj znan in nanj zmi-
rom mislimo, ako se o cukru sploh govori. Svoje ime je dobil od
trsta, kteri raste v vzhodnej in zapadne] Indiji; v njem se naj-
obilni%e nahaja in od njega se je poprej ves cukr dobival. Nahaja
se pa tudi v soku sladke pese, v javoru, koruzi ali turSici, v sn:ky,
v budah in dinjah itd. Od tega cukra se pa le malo ali skoro nié
ne najde v soku zrelega grozdja ali mosta. Temu daja sladkost nek
drug cukr, ki ga zovemo: ) L

Grozdni cukr (Traubenzucker). Ta cukr je manj sladak od
trstnega in manj raztopen. Cist je brez barve in kristalizuje v
zrnih, trstni pa v velikih kristalih. Nah_aja se v grozdnem
soku, v sadji in v medu. Narodi se pa tudi iz trstnega cukra, iz
skroba ali §terke, zato se tudi imenuje skrobni -
cukr (Stirkezucker), in ker se skrob ali Sterka
navadno iz krompirja dela, tudi krompirjev
cukr. V kupéiji se dobiva vedidel le tak iz
. krompirja napravljen grozdni cukr.

Koliko cukra je v mostu.

To se lehko da pozvedeti, de most tehtamo
z mostno vago (Mostwage) ali saharometrom.
Mo§tna vaga je 8 do 10 colov dolga steklena
cev, na spodnjem in zgornjem koncu zaprta.
Spodnja polovica je debelejia in ima ob koncu
nekoliko svin&natih krogljic, kot teZo, da se v
teko€ini pogrezuje in po konei stoji. Zgornja
polovica je tanjsa in ima &kalo s Stevilkami,
kterih najniZa je proti zgornjemu koncu in ki
so enako razdeljene, nara&tajoce proti debelemu
delu vage.

Tekofina, v kteri je cukr raztopljen, je
gostejSa od Ciste vode in se v nji steklena cev
(mostna vaga) ne bo tako globoko pogreznovala,
kakor v &isti vodi; ve® je cukra v vodi raztop-
ljenega, gostejSa je in tem manje se pogrezuje
mostna vaga. Pri nas so navadne mogtne vage
iz Klosterneuburg-a, ktere se po 1 gld.
dobivajo in ktere imajo zgornjo tanjso polovico
razdeljeno od 10 do 30 stopinj. Ako se vaga
v tekoCini pogrezne do 10, zaznamnja nam to,
da jev 1 centu tekofine raztopljenih 10 funtov Pod. 1.
cukra: vsaka stopinja ved zaznamnja tudi 1 funt veE cukra, tedaj,
ako vaga do Stevilke 20 iz moSta moli, je v mjem 20 procentov
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cukra (20 funtov na 1 cent) itd. Pa le modtna vaga, kiera se zove

klosterneuburgska, ima Stevilke po tem nainu razdeljene. Druge

vage, kakor Wagner-jeva in Oechsle-jeva, kteri ste na Ogrskem
navadni, so drugade razdeljene in vinorejec mora imeti posebne
table, iz kterih Se le zrauni, koliko cukra da je v mostu.

Pri vaganji moSta na cukr se naj tako-le ravnd:

Most se napolni v podolgasto stekleno posodo. Da se prime- i

Sane stvari, mehi, petke odpravijo, preceja se skoz platno. Mogt

mora toploto od 14° R. imeti; ne sme biti niti mrzlejsi, niti to-
plejsi, ker so vage na to toploto vredjene in pri drugi toploti ne
kkaZejo popolnem natanéno. Preden se vaga v mo$t pogrezne, naj se

lepo obriSe, da ne bo na nji kake nesnage. Potem se vaga pogrezne
v most do dna posode, se spusti in se pofaka, da se ustavi. Ko

vaga mirno stoji, pogleda se, pri kteri Stevilki se je ustavila, to je, |
ktero &tevilko vidimo v planjavi povrSine mosta. In zdaj vemo, |
koliko cukra je v moStu, in lehko sodimo, kako mo&no bo vino iz
tega mosta, ker je znano, daiz dveh funtov cukra se napravi blizo

1 funt alkohola. ve tedaj moSt vaga 20 odstotkov cukra, imelo bo
vino 10 odstotkov alkohola ali vinskega cveta.

Vsakemu vinorejcu je neobhodno treba, da vé, koliko cukra |
ima mo§t, kajti po tem se mora ravnati pri delovanji z moStom

in vinom in po tem bo najbolje vedel ceniti vrednost svojega pri-
delka. Skusnja mos$ta z jezikom - ne zadostuje in ne daja nobeme
gotove podlage za primerjanje enega vinskega leta z drugim.

Most za vaganje pa Se ne sme vreti, sicer se ne bo nafla
prava mera cukra, ker pri vrenji mo§t razpada v alkohol, ta pa
je loZe od vode; moStna vaga tedaj ne bo ved mogla povedati, ko-
liko cukra je v moStu.

tevilke, ktere smo nasli z mogtno vago, sizapifemo v kletno

knjigo in e to storimo leto za letom, bodemo Ze pri preSanji mosta
precej natanko vedeli, kteremu poprej¥nih vinskih let bo enako vino -

iz tega mosla.

Da se vidi, kako zanimivo in poduéljivo je tako zapisavanje, '

podam Stevilke, ki sim jih zapisal v poslednjih petih letih pri
mostu iz svojega vinograda na juZni strani Pohorja blizo Slovenske
Bistrice.

Kazal je most leta 1867 18°, vino srednje vrednosti.
, 1868 . . 269 izvrstno, boketno vino za botelje.
» 1869 . . 199 srednjo vino.
, 1870 . . 17° dobro kot mizno vino.

. SRARTL: 1w kD% slabo; kislo:

Vidi se tedaj, da v poslednjih 5 letih ni eno vino ni bilo
enako drugemu, in da je razlofek med najslabejSim (1871) in naj-
moénej§im (1868) za 11° ali za 11 funtov cukra na 1 cent moSta;
zares velik razlodek, kteri nam vsili premisljevanje, po kterem potu
bi se dal mogt v tako slabih letinah poholjsati.
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Pri vrenji razpada cukr v alkohol, od kterega pri vinu go-
vorimo, in ogljendevo kislino.

2. Ogljenceva kislina.

Ogljendeva kislina (Kohlensdure) je plin brez barve in duha,
malo kislega okusa. V zraku je vedno nekoliko te kisline, ker jo
#ivali izdihajo; nasproti pa jo rastline v se srkajo in &isti kislec
izpuhajo; tako ima zrak, v kterem dihamo, zmirom eno isto sé-
stavo. V &isti ogljendevi kislini ne more goreti lud in tudi ne Zi-
veti nobena Zival. Sumenje pri vrenji mosta dela ravno ta plin,
kteri se v neStevilnih mehurékih vzdiguje do povriine modta.

Ker je ta plin te#ji, kakor zrak, obstaja v kleti, ako ta nima
pravega prepiha ali dobre ventilacije; tedaj je treba Eloveku var-
nemu hiti, ako se v asu, kedar moit vre, v klet poda, da ga
vstopiviega ta plin ne zaduSi. Zato naj se v takem dasu zrak v
kleti skusa z goreto sveCo, ktera se v klet pomoli; ako ta ne ugasne,
potem tudi za €loveka ni nevarno.

Cukr je sdstavljen iz 12 prvotnih delov ali ekvivalentov
ogljenca, 12 ekvivalentov vodenca in ravno toliko kisleca ali s ke-
miskimi znamenji = CioHi 0.

ker ima alkohol 8 ekvivalentov ogljenca,

12 i vodenca in
4 = kisleca = C; H,, O,;
ogljendeva kislina pa 1 (oziromai@
ekvivalent ogljenca in 2 (oziroma 8)'ekvi-
valentov kisleca = : 0,
dobimo sopet vse prvotne dele cukra, ako sdStejemo ekvivalente
alkohola in ogljendeve kisline.

V mostu se tudi nahaja

3. Beljakovinska ali dugeénata tvar,

. ktera med beljakovine spada. Beljakovine se nahajajo naj-
obilnife v vseh rastlinskih in Zivalskih stvaréh, v kterih so v vodi
raztopljenq, tedaj tekotne. Kakor hitro se pa ta raztopina po-
meSa 8 kislinami ali z alkoholom, ali pa Ge se rasgreje, tekoj
postanejo neraztopne. Beljakovine imajo razun ogljenca, vodenca in
kisleca v sebi tudi dusca in nekoliko Zvepla, tega najved v jajénem
beljaku.

Med beljakovine spada beljak, vlaknina in sirnina.

Beljakovina, ktera se v mostu nahaja, je najbolj beljaku podobna.
Cemu da sluzi in kako meobhodno potrebna je v mostu, to nam ho
Jasno, ko spoznamo, kako se vrenje mosta vrsi.
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B. Vrenje mo&ta. °

Vednosti neprenehoma napredujejo. S pomo€jo drobnogleda
(mikroskopa) in kemi¢nega razkroja nam je mogofe, zmirom na-
tandneje spoznavati séstavo vseh anorganiénih tvarin ter pri neste-
vilnih prikaznih in spremembah v naravi najti povode, zakaj se
godé in sicer zakaj se ravno tako godé in ne drugade.

Tudi vrveZ ali vrenje spada med tiste prikazni, kterih pravi
znadaj se je razkrival e le v najnovejSem dasu in tako dal znan-
stveno podlago praktinim sku$njam v vinstvu in kletarstvu.

Z imenom vrveZ ali vrenje razumevamo mnogotere raz-
krojne prikazni, ki se strinjajo v tem, da kakovo telo spodbuja na
razkroj kako vrveiu podvrZeno tekodino. Vrvei se vrsi razli®no;
za vinorejca sta pa le dvojna vrveZa imenitna: Zestinski, od
kterega zdaj govorimo, in kisli ali ocetni, od kterega govorimo
pri boleznih vina. Navadno z imenom vrveZ zaznamujemo isti raz-
pad cukrenih teko@in, kjer se dela alkohol.

Ako se pridd le trohica kvasa kterej cukreni.tekodini, pri-
Genja vreti in ta vrvek ne poneha, dokler se nives cukr spremenil
v alkohol. Kaj pa je kvas ali droZe? — Neka rjavkasta oborina,
ktera se po kon¢nem vrenji vseh cukrenih tekoéin: vina, piva i. dr.
kakor go¥da vsede na dno posode. Ce malo tega kvasd denemo pod
mikroskop, vidimo, da ni enojnata vle¥eda se tvar, kakor se je
nekdaj mislilo, ampak da ves kvas obstoji iz majhnih koZnatih
mehurcev, ki so polni tekofine. Ti mehurdki spadajo med iste
najmanj¥e rastline, ki obslojé le iz ene krogljice, runoZijo se pa
tako, da te krogljice za®né iz sebe poganjati popke ali brste. Popki
jako hitro rastejo in postanejo tudi mehurdki, ter se kot samostalne
krogljice razlodevajo od starih maternih, iz kterih so izrastli. Ra-
stejo in mnoZé se tem hitreje, Gim ugodnifa je tekodina po svoji
séstavi, temperaturi itd. tem rastlinam. Te koZnate mehurce ime-
nujemo glivice (Pilze), in ker je ved vrst tacih gliv, imenujemo
kvasne glivice (Hefepilz) tiste, ktere se nahajajo pri Zestin-
skem vrenji.

Da so v kvasu taki koZnati mehurci, to je bilo Ze zdavne]
znano; a nikdo si ni mislil, da edino le oni vzrodujejo vrenje, po
kterem cukr razpada v alkohol in ogljendewo kislino. To je Se le
v novejSem CGasu neovrgljivo dokazal francoski ufenjak Pasteur,
kteri se je posebno pedal in se e pefa s preiskavanjem kemi¢ne
séstave in kemidnih sprememb mogSta in vina. S tem dokazom je
Pasteur vinstvu stoprv dal znanstveno podlago, brez ktere vse prak-
tiéno delovanje le po temi tava.

Pasteur je po raznih skuSnjah dokazal, da prav malo mehur-
cev kvasne glive, teko€ini dodanih, vzrotuje vrvei, pa le tedaj, e
je v tekodini tudi nekoliko Ze omenjene beljakovinske tvari. Do-
kazal je dalje, da se ti mehurci uniéijo, ako se do temperature od
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550 R. sdgrejejo, da tedaj teko¥ina ne vreje, ktera se je do 55° R.
ségrela; pa tudi v mrzli teko&ini, ki nima vige od 2° R., ne rastejo
in se ne mnoZjo. Tudi alkohol, Zveplena sokislina, solitarna so-
kislina in Se druge tvari jih pokongajo. Prepridal se je, da naj-
hitreje rastejo in se najobilniSe mnozé, ako pridejo v pripravno
cukrnato tekodino, ki ima 12°—16° R. toplote. Zraka jim za rast -
ni treba. Cukr razpada tem hitreje in popolnife v alkohol
%em obilni¥e se kvasne glive mnoZ%é. Rastejo in mnoiijo pa se le
tako dolgo, dokler je ¥e cukra v tekofini in ne preobilno alkohola.
Ko se je ves cukr spremenil v alkohol, ne mno%é se ved, ampak se
kot gosta na dno vsedejo z drugimi tvarmi, ktere niso v vodi ali
alkoholu raztopljive. To se tudi godi, akoravno $e ni ves cukr raz-
padal v alkohol, e se tekofina med vrenjem preved shladi ali pa
o se je vsled preobilnega cukra preobilno alkohola v tekoGini
napravilo.

Po teh skugnjah tedaj na tanko poznamo pogoje Zivljenja, rastiin
mno¥enja kvasne glive in nam zdaj ni druzega treba, kakor v djanji
se po tej vednosti ravnati.

0d kod pa pridejo kvasne glive v most? —

Trosi teh gliv, posamezni mehurdki, so tako drobni, da jih e le
vidimo , ako jih pod mikroskopom za stokrat povekSamo. Preiska-
vanje zraka, vkterem Zivimo, je dokazalo, da plava po vsem zraku
neizmerno Stevilo trosov raznih gliv, kferi, kakor hitro pridejo v
njim ugodne tekoCine, zatnejo rasti in se mmnoZiti. Ni Se dokazano,
vendar verjetno je, da vsi ti trosi zamorejo vzroditi v tekodinah
isto vrenje, za ktero je teko€ina najbolj pripravna. MoSt pride, pre-
den se v sode nalije, dovolj v dotiko z zrakom; ni tedaj &uda, da
se obilnih trosov navzame. Pa Se po drugih potih pridejo v moSt;
na povrsji vinskih jagod je mnogo trosev teh gliv, odkod jih most
pri drozganji in prefanji odmiva.

Razpad cukra v alkohol se menda godi v mehurcih kvasne
glive; %ivei tem glivam pa je ista heljakovina , ktera se v mostu
nahaja.

Dozdaj smo pri razpadu cukra vsled vrenja zmirom le govo-
rili od alkohola in ogljenceve kisline in res Se ni mnogo let, da se
je trdilo, da iz cukra pri vrenji se ni¥ druzega me nareja. Se le
Pasteur je tudi to dokazal, da se iz cukra ne samo alkohol in
ogljendeva kislina, ampak Se dve drugi tvari delate: glicerin in
jantarova kislina, od kojih govorimo v IV. poglavji pri séstavi
vina, eden del cukra pa porabijo kvasne glive.

Poprej se je sploh mislilo, da 1000 delov cukra daja

alkohola . coov 0 LS G Rl oV

ogljenteve kisline;, . . ..iio.iiid JolASTHSSES
skupaj 1000 delov;
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Pasteur pa je dokazal, da iz 1000 delov se nareja
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skupaj 1000 delov;
tedaj se ne rabi ves cukr za alkohol, ampak blizo 20. del za
druge stvari.

Most ne obstoji samo iz vode, cukra in beljakovine; v njem
se nahajajo Se druge mnogovrstne tvari: sluzne tvorine, kisline, razne
soli; v grozdnih mehih in v peckéh pa &reslovina, barvilo, eteridna
in hlapna olja itd. Vse te tvari se tudi pri vrenji moSta ve¥ ali
manj spreminjajo in dadé vinu raznovrstne lastnosti gledé barve,
okusa in boketa. Zato bo znaten razlofek med vinom, pri kterem
se je pustila vsa zdrozgalica: mo3t in grozdni mehi, skupaj vreti
in med onim, pri kterem se most izpresa Se pred vrenjem, da vre
po odstranjenih mehih in petkah. Ker se mo&no-digedi sdstavljeni
éteri vedidel nahajajo v mehih — le mugkatni grozdi imajo. svoj hoket
v soku — pustijo povsod, kjer jim je na tem leZefe, da se vina
razlikujejo po posebnem hoketu, mo$t z mehi skupaj vreti, po-
slavim: na Francoskem, na Nemgkem i. dr. Crnina se celo dru-
gafe ne more delati, kakor da moSt z mehi skupaj vre, ker se
barvilo ne v grozdnem soku, ampak le v mehih nahaja in se v
alkoholu najbolje raztopi.

Kemitne spremembe, ktere se v mostu pri vrenji godijo, se
najhitreje razvidijo, ako primerjamo séstavo mosta s sdstavo vina
po prvem vrenji. :

Mo&t pred vrenjem Mlado vino
ima
Vode vode
cukra cukra mnogo
beljakovine beljakovine [ manje
birse birse
vinske in jabel&ne kisline vinske in jabeléne kisline
¢reslovine éreslovine
izvleGnice izvletnice
solatine (Salze) solatine
diSeine (le pri nekterih grozdnih di%¥edine
plemenih) alkohola
ogljendevekisline .
jagn']ta.rove kisline ;% PO V7eXJt

glicerina postajali.

ocetne kisline

barvilo (le pri rde¢ih in érnih vinih) barvilo (le prirde&ih in &rnih
vinih)
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Preden govorimo o séstavi vina, e enkrat kratko povemo, kaj
nas uéé najnovejSe preiskave in skufnje o vrenji mosta :

1. Vrenje mosta vzroGujejo kvasne glive.

2. Med vrenjem razpada cukr v ogljendevo kislino, ktera ubaja
iz mos$ta, in v alkohol, glicerin in jantarovo kislino, ki v tekogini
ostanejo ter ji dadé znaGaj vina.

3. Vrenje se najhitreje in najpopolnise vrdi, e ima mogt 12°
do 169 toplote.

4. Zraka ni treba, da pride med vrenjem z mostom v dotiko.

5. Vrenje moSta se zabrani, & se njegova temperatura ne
povisa nad 2° R.; & se ségreje drez HH° R.; &e se modno Zve-
pla ali ¢e se mu alkohol (20 do 25 funtov na en 1 cent mogta) do-
lije; e ima 28 odstotkov kisline na 1000 delov mosta.



IV. Poglavje.

Vino.

Kdor pri kupici vinea sedi in z Zlahno kaplico si razveseljuje
serce ter si okrepda Zile in &ute, malokdo vinopivcev premisljuje,
kako Gudovito je séstavljena tekodina, ktero viiva in koliko razlig-
nih tvari se pri kemidnem razkroju v vinu nahaja. Mnogih in ob-
girnih knjig je Ze napisanih o fem predmetu, in vendar preiskava
vina %e ni tako dognana, da ne bi e zmirom ostajale nektere taj-
nosti, ktere se dozdaj Se niso odkrile. Pa temu ni &uda. Koliko
sprememb se godi v vinu od prvega vrenja, ko je kalna, rjava,
sladka tekodina brez pravega hoketa, do tiste dobe, ko se kot starina
v kupici pradi, svetlo, ko &isto zlato, s svojim nepopisljivim boketom
okusu priljubljeno, s svojo milo vonjavo vonu prijetno. Vino bi
se moralo v vseh dobah, po vrenji, pred in po vsakem pretakanji,
morali bi se tudi vselej droZi na tanko preiskavati; le potem bi mo-
gote hbilo, vedeti vse spremembe, ktere se v vinu godé. Pa &e tudi
dozdaj §e niso vse na tanko znane, vendar Ze dosti vemo in glavne
stvari so vse razkrite.

A. Séstava vina.

Vino je tekotina, v kterej se nahaja alkohol, z vodo zdruZen,
in ge mnogo drugih razliénih tvarin, ktere so v tej tekofini raz-
topljene : razne kisline, &reslovina, glicerin,, mineralne in organi¢ne
soli, barvila, beljakovina, cukr, ogljendeva kislina, séstavljeni eteri
in hlapna olja.

Najimenitnifa tvar v vinu je

I. Alkohol.

Alkohol (Spiritus ali vinski cvet) je dista tekolina brez
barve, ugodnega, oZivljajoega duha in pekoZega okusa, ktera uZgana
gori 5 slabo svetedim plamenom brez dima, vodo Zeljno vpija in se
sploh d4 z vodo v vseh razmerah meSati. V ustih in Zelodcu pece
zato, ker ko#i vodo odtegne. Najbolj znana njegova lastnost pa je,
da pivea opoji ali opijani. Ce se alkoholu vsa voda odtegne, potem
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se imenuje brezvodni ali absolutni alkohol. V prirodi
se nikjer gotov ne nahaja in le tam postane, kjer cukr vré. Al-
kohol je lo#ji in hlapnejsi od vode in raztopi skoro vse smole in
eteri¢na olja; soli pa in mnogo drugih v vodi raztopljenih tvari se
v njem ne topé.

Navadni alkohol ima 15 do 20 odstotkov vode in 80 do 85
absolutnega alkohola na 100 delov tekoGine; v #ganji je navadno
40—5H0 odstotkov alkohola, v vinu 5—20 odstotkov.

Koliko alkohola je v vinu?

Kakor je vinorejcu treba vedeti, koliko cukra se nahaja v
mo$tu, ravno tako je njemu in sploh vinotrZcu koristno in potrebno,
da zna, koliko alkohola je v vinu; kajti alkohol daja vinu mo¢ in
ga dela obstojefe. Zato se je Ze zdavnej skuSalo iznajti orodje,
s kterim bi se to dalo tako hitro in lehko pozvedati, kakor koli-
kost cukra v moStu. V ta namen se je rabilo in se Se rabi orodje,
mo¥tni vagi podobno, kfero se imenuje vinska vaga (Weinwage).
Na tej vagi pa Stevilke ne naras®ajo od zgornjega konca doli proti
spodnjemu, kakor na moStni vagi, ampak narobe tako, da je naj-
niZja Stevilka najblizja spodnjemu, najvisja pa zgornjemu. Razdeljen
pa je zgornji del v odstotke od O do40;vaga hi tedaj lehko kazala
v tekodini O do 40 odstotkov alkohola.

Ker je alkohol lozi od vode, se vaga v tekodini, v kteri se
nahaja alkohol, tem manje pogrezuje, &im ved alkohola je vodi pri-
meSanega. Vaga sama na sebi bi tedaj dobra bila in natan€no ka-
zala odstotke alkohola, ko bi se v viau le-ta sam nahajal ali k
vefemu Se take tvari, ktere imajo z vodo enako teZo. V vinu pa ni
samo alkohola, ampak tudi nekoliko cukra in izvleénih tvarin, in to
oboje je teiji od vode. Vinska vaga tedaj ne more kazati pravih
odstotkov alkohola, ker jo motijo druge v vinu raztopljene tvari.
Kdor z vinsko vago meri in misli, da je po tem iznaSel, kako mo&no
da je vino ali prav za prav koliko ima alkohola, ta sam sebe moti,
ako se zanafa na dobljene Stevilke. Z vinsko vago se dadé zanes-
ljivo meriti le Zganjice in sploh teko&ine, v kterih se zraven vode
le alkohol nahaja. In vendar sem nagel vinotrice, kteri so. se Steli
med zvedence in -ki so mo& svojih vin merili z vinsko vago. Iz-
vrstni zvedenec o vinoreji in kletarstvu J. Beyse pripoveduje,
da je z vinsko vago meril slovefo tokajsko vino, ter v mjem naSel
samo 1 odstolek alkohola, v resnici pa je imel, kakor je to ke-
mi¢na preiskava dokazala, 19 odstotkorv.

Samo z vinsko vago brez drugih pripomockov se tedaj ne
dadé iznajti odstotki alkohola v vinu. Treba je za to druzega-orodja
in tacega je izmislil francoski udenjak Saleron, po kterem se ta
priprava imenuje Alambic Saleron, to je, Saleronov destilovni aparat.
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Alambic Saleron,

(Saleron’s Destillir-Kolben) je priprava, s ktero se lo&i alkohol od
teko€ine in s ktero je mogode do 10. dela enega odstotka na tanko
pozvedati, koliko alkohola je v vinu in kar je najvede hvale vredno,
celi aparat je fako prost, da se vsak ¢lovek hitro naudi, kako se ga
posluZevati. Znano je, da se alkohol od tekofine lodi, s ktero je
mesan, Ge se ta ségreje; ker je alkohol hlapnej§i od vode, hitreje
shlapi ko voda. Vse Zganjice se delajo po tem potu, da se droZi
spravijo v kotel , kteri je na vse kraje zaprt in zadelan in ima le
na zgornjem konci eno cev, po kterej alkohol odhaja, kedar se kotel
greje. Po tem nadinu je tudi Saleronov aparat (pod. 2) na-
pravljen, s kterim se tako-le dela:

Pod. 2.

Valjasta steklenica a, ktera je s értami pri 1in !/, zaznamnjena,
se do €rte 1 z vinom, kierega mislimo preiskati na alkohol, nalije.
Potem se vse vino iz te steklenice prelije v posodo b, stekleno
oblico, ktera sluZi kot kotel. Oblica se dobro zadela z zamaskom,
skoz kterega gre sloCena steklena cev. Ta se vtakne in dobro za-
veZe v cev iz kaufuka d, ktera vodi v zavito cevko v hladivniku ¢
Steklenica @ se postavi pod hladivnik, da v njo kapa alkohol ; hladivnik
se napolni s hladno vodo in zdaj se lampica pod oblico b vigé. Al-
kohol bo zael v posodo a kapati in vino se tako dolgo greje, da
je v posodi a tekolina do &rte !/,, ktera je ravno &rez sredo po-
sode, narastla. Tedaj se je polovica tekoGine prehlapnila. Iz skus-
*nje se*pa ve, da je alkohol iz ktere koli teko€ine pri Zganji do
¢istega izhlapnil, Ge se je ta teko€ina do polovice svoje prejSne mere
zmanjSala. Torej je tudi pri tem aparatu ves v vinu bivsi alkohol



Koj potem se meri toplina teko-

) - Bt
Vaga se pogrezne v tekoCino in kedar mirno

, here se Stevilka odstotkoy.
, ker dela razloéek v odstotkih alkohola, &e je

tekotina hladnejsa ali toplejsa. Saleron je te razlofke zra¢unil in
kterej koli toplini od 8° do 20° R. je v teko€ini.

dodal posebno tablo, po kterej se naglo najde, ko-

zdaj v posodi @ in sicer &ist, ker so vse nehlapefe tvari, cukr, iz-
Po kondanem prehlapenji se posoda @ napolni do ¢&rte 1 s
gisto vodo, da je spet toliko teko®ine v nji, kakor je poprej hilo

vlecki, kisline itd. v oblici b zaostale.
vina. Ta tekodina se vaga z areometrom ali vinsko vago, ktera je

tudi aparatu dodana.

stoji
éine s termometrom

svojemu aparatu
liko alkohola pri
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Iz tega kazala se vidi, da dela toplota znaten razlodek.
Ko bi, postavim, vinska vaga kazala 10, termometer pa 19°
topline, ne bilo bi v teko€ini 10, ampak le 8.5 ali 87/, odstotkov
alkohola.

Saleronov aparat je jako praktien , ter se da po njem hitro
in lehko najti, koliko alkohola je v vinu, torej svetujem, naj siga
vsaj ve®i vinorejei in vinotrici omislijo. Dobi se z vsemi pripra-
vami za 12 gold.

Kedar se aparat sestavlja, naj se dobro pazi, da so cevi med
seboj trdno zvezane, da alkohol nikjer ne meore izhlapeti. Razgre-
vanje se ne sme prenaglo zgoditi, sicer vino preve¢ Sumi in se
utegne Se skoz cev vliti. Ker steklena oblica vkljub vsej pazljivosti
vendar veasi poéi, naj se pri kupovanji aparata Se par tacih oblic
zraven naroéuje, da jo pri roei imamo, kedar jo potrebujemo. Ob-
lica pa rada po¢i, CGe se prenaglo sdgreje, & je plamen previsok
in presilen, ali ¢e jo zadene prepih skoz odprto okno ali vrata.
Ako bi iz cevi ne samo alkohol kapal, ampak tudi uhajali hlapi
alkohola, se mora mrzla voda v hladivnico doliti. Po konfanem de-
s'glovanp se mora oblica shladiti, preden se drugo vino za preiskavo
vanjo vlije, drugade bi poéila.

S tem aparatom zdaj 7Ze povsod vina preiskujejo na alko-
hol , in ker je zanimivo in poduéljivo vedeti razlotke raznih vin
v tem oziru, navajam po Beyse-i odstotke alkohola nekterih slo-
vetih vin:

Madeira, S$panjsko vino ima . . . . 18—19 odstotkov

Tundbsfranenske . . i 0=18 8 s

Malaga DR . 12—16 »

Tokajec, najbolj slovede oglsko vino . 10—20 5

Sampanjec, francoski . . . . . . 10—11

Lakrime Kristi pri Neapoi . . . . 12—15 5

Burgundee, beli francoski . . . . 9—11 .

Bord6 ) francoski érni 7. o oo 912 W

Navadna francoska &mina . . . . T7—I11 .

Renska vina na Nemgkem . . .. . 8—10 ;

Ogrska vina . . St St = 1) N

Kaliforniska vina iz  Amerike . . . 10—14 i

Kseres Spanjski . . . . . . . . 21 ¥

Grgka vina . . 15—18

Dr. J. Pohl pa je nagel v &Vstl‘l_]sklh vinih (Gnmpoldskuch-
ner, Grincinger, Recer itd.) . . . 11—13 odstotkov

Lutomergdina img . . . . . . . 12—14

Pikreko vino . e ol et et 0 S odstotkov al-
kohola.

V drugih krajih in v slabejih letih ima vino le po 5—7—9
odstotkov alkohola in potem tudi manj opl_]anl
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2. Ogljenceva kislina.

Govorili smo o nji pri vrenji mosta in povedali, da se dela
pri razpadu cukra ter proti uhaja iz teko¢ine. Vendar vsa ne uhaja
pri vrenji, nekaj ogljenceve kisline ostaja tudi vvinu. Ona dela, da
se vino prasi, kedar se natodi, ker tadas iz vina uhaja v drobnih
mehurcih. Bolj se vino pradi, ved tega plina je v njem. Ona daja
vinu nek okrepdaven, hladiven okus. Ker je to praSenje vina in ta
okus vinopiveem jako priljubljen, mora vinorejec skrbeti, da vino
hitro dozori, posebno tam, kjer se pridelajo boteliska vina, da jim
ne uhaja vsa ogljendeva kislina, preden se v hotelje napolnijo.

Najvet tega plina se nahaja v Sumeéih vinih, tako zvanih
Sampanjeih , v ktere se pa v tej obilnosti le po umetnem nadinu
spravi.

3. Glicerin.

Glicerin ali oljni slaj jesiropu podobna teko&ina, brez
barve in brez duha; sladka je kakor cukr, ali za Zestinsko vrenje
ni sposobna. Topi se na vodi in na alkoholu. Ce se spoji s tolites,
nimi kislinami, dela tols¢e in olja. Ker se v pefkah in mehih
razna olja nahajajo, je naravno, da olja pridejo tudi v most in
vino, kjer se s pomo&jo cukra deloma spremené v glicerin.

Poslednja leta se je dokazalo, da se glicerin nahaja v vsakem
vinu in sicer tem obilnejSe, ¢im sladkeji je bil most in &im mod-
neje je vino. V nekterih prav mastnih vinih iz juinih krajev ga
je do 2 odstotka na 100.

Ker je glicerin sladak, brez barve in duha, za Zestinsko
vrenje pa nesposoben, zadeli soga vnajnovejSem &asu rabiti za po-
pravijenje kislih vin v slabih letinah; zdaj so na Nemgkem in
Francoskem Ze velike fabrike, ktere se edino z izdelovanjem glice-
rina pedajo. Kislemu vinu primesan res popravlja okus, ga sladi in
tako zakriva preobilno kislino.

4. Creslovina.

Creslovina ali reslena kislina (Gerbstoff, Tannin) se
po ved ali manj nahaja v vsakem vinu. Sploh je &reslovina v rast-
linstvu jako razprostranjena , ker je v vseh rastlinskih stvarih, ki
so zagoltnega ali trpkega okusa. Tako n. pr. v drevesnih Skorjah,
zlasti v hrastovej, v &ikih, v ko#ah in lupinah od sadja. Tudi v
vino pride le iz grozdnih mehov in pedek, v grozdnem soku pa je
ni. Ime je dobila od &resla, ktero Zivalsko koZo spremeni v usnje.

Creslovina je rumenkast prah, jako trpkega okusa in & ravno
se Steje med kisline, je le malo kisla; z Zeleznimi okisi se spaja
v temno-violdasto ali &rno spojino (tinto). Za vinstvo najimenitnisa
lastnost dreslovine pa je ta, da se klejeve ali beljakovinske in
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Greslovnate raztopine medsobno oborajo. Ako namre tekoGini, v kterej
je beljakovina ali klej raztopljen, prilijemo Creslovine, nastane hrez-
barvena, kocasta v vodi neraztopna oborina.

Pri vrenji mofta smo dokazali, da to vrenje vzrofujejo neke
rastline , kvasne glive, ktere se pa le tedaj redé in mno#é, ako je
v tekodini duSecnata tvar, beljakovina. Tudi v zrelem vinu se na-
hajajo Se trosi raznih gliv in dajejo v@asi povod raznim spremem-
bam v vinu; take spremembe imenujemo bolezni vina, o kterih Ze
pozneje obSirnife govorimo. Tem trosom je ravno tako treba be-
ljakovine, da rastejo in se mnoZijo, kakor onim v motu. Te belja-
kovine pa ¢reslovina strdi; s tem odtegne ZiveZ glivam in obvaruje
vino marsikterih, neugodnih sprememb.

Francoz Parent dodaja zato vinom, ktera se poiljajo v daljne
deZele, frez morje in po najvedi vrocini Gez ekvator, nekoliko &re-
slovine in je s tem dosegel, da se vino po najdaljsih potih po suhem
in po morji ni pokvarjalo. Ako vzamemo vino, v kterem se naj-
dejo z drobnogledom trosi gliv in mu doddmo &reslovino, potem po
nekojih tednih v tem vinu trosov ne bodemo ve& nasli; v vinu pa,
kteremu se ni dodala éreslovina, se bodo nahajali obilni taki trosi,
ko bi vino tudi ¢i§Geno bilo z enim navadnih &istil. Creslovina dela
vino tudi éistejSe in svetlejSe. Parent je na ta nadin, z dodano
Creslovino Z%e holna vina, ki so se skalila ali vledi zacela, poprav-
ljal in trdi, da jih je spet spremenil v dobro blago. Vzeti se
pa smele dreslovina, ktera se je dobilaiz groz--
dja, iz mehov in ped&ek; vsa druga, n. pr. iz hrastovih §korij,
iz SiSek itd. ni za rabo, ker je pretrpka.

V belem vinu, kakor se pri nas dela, se nahaja le malo ali
skoro ni¢ &reslovine, ker se grozdje koj opresa in moft ne vré z
mehi in pedkami skupaj. Vsled tega pa so tudi bela vina podvriena
raznim boleznim in napakam , posebno v takih krajih, kjer so zlo
sliznata ali klejnata. Tako vino se prav rado po lefi vlede in tiho tede,
kakor olej. Tej bolezni vina je najved krivo pomanjkanje &reslovine. V
¢rnini pa se nahaja dovolj éreslovine, ker vsa zdrozgalica skupaj vré.

Popolno ¢iS&enje vin je le mogode, &e je v vinu dreslovina.
Vino se navadno &iS¢a s klejem ali beljakovino, ktera pa vinu prime-
gana ne hbo goSte sebo potegnila do dna posode, ako se ne strdi
vsled priujode éreslovine. Po tem takem dela po vsem vinu gosto
mreZo, ktera, ko se usede, vso go§to sebo vzame.

reslovine je tedaj treba v vsakem vinu, ker ga dela &isto
in obstojefe. Vino, v kterem ni &reslovine, je belo, ko voda;
ved ima Greslovine, bolj je zlato rumeno.

5. Kisline.

V vinu se razne organske kisline nahajajo; ve¢ jih je, tem
kislejSe je vino. NajobilniSa je vinska kislina, ktera se jeZe
v grozdih napravila in nje nekoliko zmirom ostaja v grozdji, Ce je
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to ge tako dobro dozorelo. V najsladkejih vinih jo je 2 do 5 od-
delkov na 1000, v kislih dosti ved, 10 do 20. V vinu se vinska
kislina z neko apnu podobno kovino, s kalijem spaja in se potem v
podobi sivkaste skorje sésede v sodih — in to je birsa ali sre¥ (vestan).

Zraven vinske kisline so v vinu Se druge: Ocetna kislina
(Hssigsiure), ki se tudi po malem v vsakem vinu nahaja, 1do 2
oddelkov na 1000 vina. Jako se mnoii ta kislina po razpadu al-
kohola, ako vino zatne cikati in se prevrie vocet ali jesih. Po
malem je v vinu tudi jabel®na in citromova , potem janta-
rova kislina (Bernsteinsiure), ktera se dela pri razpadu cukra, je
tedaj po malem v vsa- ‘
kem vinu.

Koliko da je kisline
v mogtu in vinu, ne da se
tako lehko in todno do-
kazati, kakor koliko je
cukra ali Se tudi vin-
skega cveta. Ker pa je
vendar treba tudi to ve-
deti — tako zvano Ga-
lizovanje vina se opira
na to vednost, — hofem
popisavati pripravo, 8
ktero se Se najloZe iz-
najde, koliko kislineima
moft ali vino.

Vsaka kislina se
spaja z luininami. Ce
se tedaj teko€ini, v kte-
rej so kisline, dodaja
kterakoli luZnina, po-
stavim : kali, natron,
apno, zgubila bo teko-
¢ina svoje kisline, ktere
se bodo spajale z lui-
ninami, in ti spoji hodo
ali ostali raztopni ali
pa niso raztopni v vodi
in alkoholu in se v kri- _ iR
stalih vsedejo v posodi. Pod. 3. ; ;

Kislomer (Siuremesser) je aparat, s kterim se l}ajde.kolﬂ.:os't
kisline z ozirom na rayno popisano njeno lastnost, se z luZninami spajati.

Deli kislomera so:

steklena oblica za mefanje teko®in; JbE

I. pipeta, steklena cev, sluZi temu, da se natanjko ve, ko-
liko mosta ali vina se je vzelo za preiskavanje;

Umno kletarstvo.

3
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II. bireta, tudi steklena cev, razdeljena na odstotke od O do
100, kterih vsak je Se na 10 delov razdeljen. Bireta ima na spod-
njem koncu (IIL. spodnji povekSani del birete) cev iz kauduka in
okoli te metaliéno zategafo, ktera zapira in le, e se stisne, pusti
tekodino skozi cev tekati. Bireta se napolni s tekodino za probanje,
‘navadno je ta v vodi raztopljen amonjak ali ogljeno-kisli natron in
iz porabljene tekofine za probanje se pozvejo odtisotki kisline.

K preiskavanji treba je Se lakm us-tinkture, ktera je siva
tekodina, pa se rdedo pobarva, kakor hitro se ji koli¢kaj kisline pri-
meg$a, — in lakmus-papira. Vse te priprave se dobivajo s kislino-
merom vred, ki velja 6 gold.

Pri preiskavanji s kislinomerom se tako-le ravna:

Most ali vino in lakmus-tinktura se morati ségreti do 14° R.,
ako nimati te temperature, ker so vse Stevilke na to toplino zra-
Gunjene. Potem se potegne v pipeto po sésanji toliko lakmus-tink-
ture, da je v pipeti do &rte 4 in se vlije v oblico; zdaj se v spet
prazno pipeto potegne most do frte B. Tudi ta most se vlije iz
pipete v oblico. Tekofina postane rdeda, ker kislina lakmus-tinkturo
rdefo pobarva. Bireta se napolni do &rte Cs tekofino za probanje,
ktera mora tudi imeti 14° topline. Zdaj se oblica prime zlevo roko,
bireta z desno in sicer tako, da metaliéna zategada pride med prste.
Bireta se drZi nad oblico in kakor dolgo prsti stiskajo zategado, bo
tekodina za probanje kapala v oblico, ktera se mora med tem zmi-
rom stresati, da se tekoSine dobro pomeSajo. Rdeda barva sopet
preide v sivo in kakor hitro se je to zgodilo, spusti se zategaca in
se poneha s prikapanjem. Za poskus, ali je Se kaj kisline v teko-
ini, se v njo pomaka siv lakmus-papir; ako rded postané, je Se
proste kisline v tekodini in se mora Se prikapati iz birete, . tako
dolgo, da v tekoGino namd&en lakmus-papir svoje barve ved ne spre-
meni. Zdaj se pogleda na bireti, koliko tekodine za probanje je iz-
teklo in najdene Stevilke pové, koliko kisline je v moStu ali vinu;
kajti koliko teko¥ine za probanje se je porabilo, ravmo v tej raz-
meri je kolikost kisline. Ce je, postavim, po skuSnji le Se do 8.5
v bireti tekodine, ima vino 8/, odtisotkov kisline na 1000 vina.

Po tem nadinu se da belo vino preiskati; pri ¢rnini pa se
mora nekoliko drugade ravnati. Pipeta se mora najpred z destilo-
vano vodo ali deZevnico napolniti do &rte 4, ta se vlije v oblico,
potem se pipeta napolni s &rnino do &rte B in tudi ta se prelije v
oblico. Oboje se zmesa in iz birete se primesa 6°/, tekodine za pro-
banje. Potem seé skufa z lakmuspapirjem in se dela, kakor pri
belem vinu (Beyse).

S kislinomerom se tedaj najde, koliko kisline je v mogtu ali
vinu tadas, kedar se preiskuje; ali kolikost kisline v vinu je jako
spremenljiva. Velik del kisline Ze med vrenjem mosta zgine, ker
se spaja s kalijom v birso ali veStan; pa tudi po kondanem vrenji
se je najde véasi prav malo, v dasi spet obilnejse v enem in istem
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vinu. Ce kdo meri svoj mo$t s kislinomerom in najde nenavadno
obilno kisline v njem, naj se prevel ne prestradi: vkljubu
temu utegne vino e dobro hiti. Leta 1870 se je od vseh strani
pritozevalo , da je v mo$tu 12 do 18 odtisotkov kisline, med tem
ko je v dobrih letih 5 do 10 in vendar se je ta kislina pri vrenji
vecidel zgubivala in 1870 vino je postalo dobro srednje vino. Birse
ali ve§tana je pa¢ nenavadno obilno to vino napravilo.

Tisto popravljenje mosta, kterega je Gall iznaSel, se posebno
opira na v mogtu najdeno kolikost kisline, kar se po ravno rece-
nem ne da popolnem opraviciti.

Vinske kisline je vinu treba; ko bi se mu vsa odvzela, hi
vino imelo prav neugoden, pust okus.

V vinu, posebno v mladem, je tudi Se nekoliko

6. Beljakovine,

od ktere smo Ze pri moStu natanéneje govorili. V vinu je v dvoj-
nem oziru imenitna.

Ker sluzi beljakovina glivam za ZiveZ, bo vino, v kterem je
dosti klejnatih ali beljakovinskih tvari, rado podvrZeno raznim ne-
ugodnim spremembam , hboleznim , ho lehko ciknilo vsled razpada
alkohola v ocetno kislino, se ho vleklo, bo rade kanasto in sploh
ne bo stanovitno.

V drugem oziru pa 'bo ravno iz beljakovine v vinu mogode
spoznati, da vino ni umetno napravljeno, ponarejeno, kakors-
nega zdgu vinske fabrike v Ameriki in na severnem Nemgkem Ze
prav obilno narejajo, ker dozdaj vsaj Se ni znano, kako hi se dala
beljakovina raztopna v umetno napravljenem vinu obdrZati.

Beljakovine se nahaja 1 do 3 odtiso¢kov v 1000 vina.

: 7. Gumi

se tudi nahajav vinu, kjer postane iz cukra ; najveé ga je v vinu, ktero
s6 vlede in v starejih vinih, ki vsled tega postanejo sirupu podobna.

8. Cukr.

Nekoliko cukra je vvsakem vinu, ker nikoli ves cukr neraz-
pada v alkohol. V ¢rninah je manj cukra, kakor v belih vinih;
najvec se ga nahaja v tako zvanih samotokih (Ausbruch), v mekte-
rh ga je do 25°. Med slovenskimi vini najdalje svojo slaséino
ohranja lutomergina.

9. Barvila.

: Vino je razliéne barve od skoro brezbarvenega do zolfega, rde-
cega in érnine. Vino, ktero se je napravilo iz belega grozdja, a ktero
3*
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je vrelo brez mehovin pedek, vendar v starosti postane rumenkasto,
¢e tudi v moStu ni bilo nobenega barvila. Rumenkasta barva pride
od raznih izvle¢nih tvarin, ktere so v vsakem vinu in v dotiki z
zrakom rumene postanejo. Tudi dreslovina daja, kakor smo Ze ome-
nili, vinu zlato-rumeno barvo. V belih vinih tedaj ni nobenega po-
sebnega barvila, pad pa v rdedih in érnih.

Barvilo, ktero daja tem vinom njihovo barvo, se nahaja v
mehih grozdja. Ako se hofe ¢rnina delati, mora se zato pustiti vsa
zdrozgalica , da skupaj vre; barvilo se v alkoholu najbolje topi. V
vseh rde¢ih in &rnih vinih je le eno barvilo, ktero vendar ni prav
stanovitno ; s dasoma se spremeni in postane bolj rumenkasto. Zato
¢rnine, kar se tife harve, niso prav stanovitne, ampak po ved letih
zgubivajo svojo &rno harvo in preidejo v rdeda in kon&no v rdedo-
rumena vina.

Vinsko barvilo se razlofuje od vseh drugih barvil in zato se
pri preiskavanji drnine lehko da dolo@iti, ali so natorne barve ali
s kiterim drugim barvilom poérnene. Edino rdefo barvilo, ktero je
vinskemu Se precej podobno in se teiko da spoznati, se nahaja v
cvetji nekega slzenca: Malva arboracea in v borovnicah.
S temi barvili se zares pogostoma vinu &rna barva daja; vsaj niso
Skodljiva, kakor nektera druga, kise tudi v ta namen rabijo.

V vinu so tudi Serazne izvledne tvari (Extraktivstoffe),
kterih lastnosti so nam pa Se malo znane. Le to vemo, da v do-
tiki z zrakom se porumené in odtod rumena barva mosta, d&e je
dalj dasa z zrakom v dotiki. Ce se vino v porcelanasti ali stekleni
posodi pri poCasni toploti posusi, so v rumenem ostanku te izvleéne
tvari. Ako ta ostanek séigemo, ostanejo v pepelu nezaZigajoli deli
vina in ti so: kali, apno, natron , magnesija, Zveplena in fosforna
kislina, kremenska kislina, chlor, glina in v nekterih vinih, toliko
da se pozna, Zelezo.

V 100 delih vina je do Y/, odstotka pepela, torej si lehko mislimo,
kaka malenkost vsake te stvari je v vinu; vendar ta malenkost
pripomaga, da ima vsako vino nektere posebne lastnosti, ki ga od
druzega razlodujejo.

: Ponarejena vina pustijo navadno pri seZganji prav malo ali
celo ni¢ pepela in se po tem dadé spoznati, da so ponarejena.

10. Disecine vina.

Most nima posebnega duha, Se le ko zac¢ne vreti, dobiva po-
seben duh, kteri po konéanem vrenji v vinu zmirom mocnejsi in
prijetnigi postane, dokler je vino dozorelo. Ta duh je razliden po
legah vinogradov, po trtnih plemenih, iz kterega je vino in on daja
vinu njegov poseben hoket (francoski: boquet), po kterem se vino
razlofuje in po kterem skuSen vinopivec hitro spoznava, kje da je
vino zrastlo in Se celo, kterega leta da je.
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Te diSedine se v vinu tako po malem nahajajo, da v 40.000
delih vina je e le en del difedine. Jih tedaj za preiskavo po iz-
hlapenji iz vina dobivati, je skoro nemogoGe. :

Vse di¥edine so séstavljeni éteri ali ésteri, hlapne te-
ko¢ine neke posebne, vedkrat prav fine vonjave in aromatiénega
okusa. Oni se v grozdnem soku Se ne nahajajo, ampak se stoprv
pri tihem vrenji vina delajo iz alkohola, kteri se razkolje v éter
in vodo, éter pa se spaja s kislinami v raznovrstne séstavljene étere.

Najimenitnisi je:

Enantni é8ter (Oenanth-Aether), tudi vinsko ali konja-
kovo olje imenovan, kterega se najved v vinu nahaja in ki mu daja
pravi vinski duh. Odkar je kemija to razkrila, zadel se je ta éter
v fabrikah delati iz vinskih droZ in se rabi za primesanje vinom,
kteri so brez boketa in pri ponarejenih vinih.

Zraven tega so vvinu Se ocetni &eri (Essigither), posebno
v starem vinu; aldehid, ki se dela po razkroji vinskega cveta
in od katerega se trdi, da on ima lastnost, opijaniti in ne alkohol.
Ta se mora po zaviivanji Se le v aldehid spremeniti, potem so
omamljene, pijane ¢utnice. Razun teh je Se mnogo druzih, razno-
digeGih éterov v vinu.

- Konéno moramo Se omeniti

il. Droze,

ktere se po vrenji mosta vsedejo na dno posode. Ti droZi obstojé
iz kvasne glive, od ktere smo Ze pri vrenji mosta govorili, iz ko-
vinskih tvarin, birse ali vestana, vinsko-kislega apna, fosforno-kisle
magnesije in apna, in iz klejnatih in hbeljakovinskih tvarin.

e se je vino tudi Ze vedkrat pretakvalo, vendar e pri vsa-
kem pretakanji dobimo proti koncu Se ved ali manj kalnega vina.
V tem kalnem vinu so vedidel vinsko-kisle spojine, izvletki, pa tudi
trosi raznih gliv.

To je tedaj séstava vina. Preden pa vino dobi svoj posebni
znadaj , preden dozori, se v njem mnogo sprememb zgodi, ker le
potasno razne tvari v vinu preidejo v druge. :

Ako primerjamo sdstavo mladega vina po vrenji s séstavo
starine, najdemo :

Mlado vino Starina
ima ;
V?lire vode
e cukra h
heljakovine beljakovine vs;ll;]:l;iz
birse birse

kisline kisline
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Mlado vino Starina
ima

¢reslovine éreslovine l
izvleCnine izvlednine vseh teh
solatine solatine $ manje
ogljendeve kisline ogljenceve kisline
alkohola alkohola
jantarove kisline jantarove kisline Sod
glicerina licerina
diSedine dige&ine
barvila (pri érnini) barvila (pri &rnini)

Iz tega se nam sedaj kaZe, da mo8t po vrenji ali mlado vino
se Se precej razloCuje od starine in da se morajo tedaj Se razne
spremembe v njem goditi, preden dosega lastnosti, ktere tirjamo
od starine.

B. Spremembe v mladem vinu.

Popisali smo pri moStu burno vrenje ter dokazali, da Se
tudi po konfanem vrenji vet ali manj cukra v tekodini ostane,
bodi si, da je mo§t bil presladornat, bodi si da je vrenje se go-
dilo v takem mrazu, da se ni moglo popolnem vrditi. Ce je
most presladornat in burno vré, se naglo dela tako obilno alko-
hola, da kvasne glive pokonfa; vsled tega poneba razpad cukra
in ta potem ostaja nespremenjen v mladem vinu raztopljen.

Sploh pa po kondanem hurnem vrenji mlado vino ne postane
koj mirno in &isto, ampak po malem §e zmirom iz njega uhaja
ogljenfeva kislina in cukr Se zmirom razpada v alkohol in druge
tvari. To vrenje imenujemo poé&asno ali drugo vrenje, ker se v
mladem vinu skozi 2 do 8 meseca vr§i; od hurnega vrenja se le
v tem razlofuje, da se pocasi godi. Med burnim vrenjem se kvasne
glive jako hitro mnoZé, ker najdejo v moStu vsega obilno, esar za
Zivel potrebujejo, raztopljene beljakovine, cukra, solatin; zato tudi
cukr naglo razpada. V tej razmeri pa, v kterej se dela alkohol in
se strdi beljakovina , zgine Zivei glivam; ne morejo se ve¢ dovolj
mnoZiti in vsled tega postane vrenje zmirom pocasneje.

In zdaj zadenja na mlado vino delati e nek faktor, kterega
dozdaj nismo v postev jemali, ki pa je najvede vaZnosti za dozo-
ritev vina in ta je zrak (luft) ali prav za prav le en del zraka,
kterega kislec imenujemo.

Kislec (oxygen, Sauerstoff) je povsod v prirodi obilno raz-
prostranjen, v zraku ga je 5. del vsega ozrafja. Vse tvari v zraku
podvrZene so upljivu kisleca, ki zarad svoje sorodnosti gre vedno na
to, da bi se spajal z drugimi tvarmi, ki Se nimajo celé ni¢ ali pre-

?
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malo kisleca. Brez kisleca bi ne mogla nobena Zival Ziveti, kakor
tudi brez njega mnijedna stvar ne bi izgorela.

Med burnim vrenjem se dela toliko ogljenteve kisline, da je
teko¢ina % njo nasitena in ker je ogljendeva kislina teija od zraka,
pokriva uhajajoda povriino mosta, da zrak ne more do njega. Zato
se tudi v tem Casu na mo$tu ne more delati kan ali plesnjivec. Pri
poSasnem vrenji pa se zgubiva ogljendeva kislina, povriina tekodine
pride v dotiko z zrakom in na mladem vinu se za¢ne delati kan,
o dem pa pozneje govorimo.

Pri poSasnem vrenji razpada cukr, kolikor ga je Se v mladem
vinu , ravno tako, kakor v motu, le bolj po malem v alkohol,
ogljendevo kislinoin druge tvari. Ker se tedaj zmirom po malem dela
ogljendeva kislina, zato bo mlado vino s fem plinom zmirom nasiteno,
in kedar se nalije v kupico, Sumi od uhajajofe ogljenceve kisline,
ktera daja mlademu vinu njegov posebni rezni okus. Vendar je raz-
lofek med burnim in pofasnim vrenjem in ta razlofek dela kislec,
s kterim pride mlado vino v dotiko in s kterim mora v dotiko
priti, da hitreje dozori.

V mladem vinu se kislec spaja z heljakovino; ta se vsled tega
strdi in se stasoma usede v sodu. Znano je, da se mlado vino in
tudi vSasi stareje vino po vsakem pretakanji skali, de je tudi &isto
bilo pred pretakanjem. To se zgodi ravno vsled tega, da pride vino
pri prelivanji v dotiko z zrakom, iz kterega se kisleca nasiti, ki
se spaja z beljakovino. In ko bi se to kalno vino precejalo, da bi
sopet bilo Gisto, se bi vendar v kratkem &asu spet skalilo, ker hi
se pri cejanji navzelo kisleca. In to kalanje se bo godilo tako dolgo
po vsakem pretakanji, dokler bo e kolickaj beljakovinih in klej-
natih tvari v vinu. Dokler pa se vino Se kali po pretakanji, tako
dolgo e ni zrelo in ni za natakanje v hbotelje.

Pri podasnem vrenji se tudi delajo diSecéine v vinu, kiero
po njih dobiva po malem. svoj hoket, vsled nazoGe &reslovine pa
vedno bolj rumenkasto barvo.

Pri poasnem vrenji tedaj:

1) cukr razpada v alkohol, ogljendevo kislino, glicerin in jan-
tarovo kislino;

_2) skoro vse heljakovinske in klejnate tvari se vsled spajanja
8 klslecerp strdijo, loGijo od vina in usedejo; :
. 3) iz &reslovine postaja neko barvilo, ktero brezbarvenemu
vinu daja rumenkasto barvo;

4) delajo se digesine — hoket vina ;

5) birsa ali vestan se tudi lo&i od vina in se v sodih séseda.

_ Po kondanem podasnem vrenji bi moralo v 6 do 8 mesecih
v vinu le Se Y/, 9, cukra biti, beljakovine pa le za spoznanje; tako
vino bi tedaj ne moglo ved vreti, ker ima premalo cukra. Vendar
se zgodi, da vino v 2. in S cel§ v 3. letu v poletnem &asu spet
zagne vreti in ne pride k miru. Temu je krivo, e se prvo vrenje
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ni popolnem vrilo in je Se ved odstotkov nespremenjenega cukra
v vinu ostalo. Poleti ko se vino ségreje, zaéne zopet v njem rau-
pad cukra — polasno vrenje.

Pa tudi tako vino, ktero po konfanem vrenji nima ve¢ ko Y/,
odstotka cukra, tedaj ne more ved vreti, za¢ne spomladi nemirno
postati, se malo skali in kipi iz polnega soda, kakor da bi na vno-
vi¢ zafelo vreti. To pa ni prave vrenje; tej prikazni kriva je le
toplota, ktera spomladi zalenja v kleti pritiskati, potem &e niso do-
volj globoke in niso tako sézidane, da imajo po leti in po zimi
eno isto temperaturo. V vinu je, kakor smo %e povedali, zmirom
nekoliko ogljendeve kisline raztopne in sicer je je v hladnejSem vinu
vel, nego v toplejSem; tudi vino, &e je hladno, manj prostora za-
vzame, nego toplo. Ko se tedaj spomladi zadenja klet segreti, tudi
poprej mrzlo vino toplejSe postane in &e je sod hbil poprej napolnjen,
zdaj vino nima dovolj prostora v njem fter kipi iz soda, ker vsled
vede toplote tudi ogljendeva kislina iz njega uhaja: Vsled tega ne-
mira v vinu se lehke vzdignejo dro7i, kar jih je v sodu in ska-
lijo vino. ;

StarejSe je vino, manj se prikazuje poletno vrenje in e v
mlajSem vinu le prav po malem, & je klet pravilno postavljena.

C. Spremembe v starem vinu.

Ce se je potasno vrenje popolnem vriilo in so se sdsedli droZi,
je vino starina in odslej se v njem godé le male spremembe, ven-
dar jako imenitne; kajti po njih postane starina od leta do leta
ZlahtnejSa, dokler ni dosegla najviSe stopinje svoje zrelosti v milini
in boketu.

Beljakovine, ktere so e v viau, se po vsakem pretakanji od
njega loGijo, ter se z birso vred seésedajo na dnu posode; diSe€ine
vedno moénejSe in milejSe postanejo, barva se rumeni in starina se
bliséi, ko Gisto zlato. Zdaj jo smemo napolniti v botelje; ostala bo
v njih nespremenjena in Gista in shranjena Se lehko po mnogo
letih hvalila umnega vinorejca, kteri jo je s svojim trudom in svojo
vednostjo povzdignil do najvefe #Zlahtnosti.

e



V. Poglavje.

Pripravljenje vina.

I. Branje ali trgatev.

Marljivi vinorejec je leto in dan se trudil v vinogradu, da bi
pridelal obilo Zlahtne vinske kaplice; pricakal je vendar veseli &as,
ki mu bo povrnil njegov trud in prazne sode sopet napolnil s slad-
kim mogtom. Pripravljati je treba Se pred branjem vso posodo, da
ne bo plesnjiva in smrdljiva, ampak éista in snaZna. To naj se
zgodi %e par tednov pred branjem. Brente ali bute, vedrice, &kafi,
kadi, sodi, vse naj se &isto opere. Kjer so navadne nemske prese,
naj se voda na karnico nanese, da se dobro namoéi in snaZi. So
taki vinorejei, ki mislijo, da mo$t pri vrenji vsako nesnago izmege
ali z droZi odpravi, torej ni® ne deje, naj pride karkoli med mogt.
To pa ni res. Alkohol, kterise pri vrenji mosta dela, jako rad po-
jema, kar je kolitkaj disedega ali smrdljivega med mostom. Posebno
nevarno za most je, ko bi priSel v posodo, ki je skisana; po taki
posodi bi tudi on dobil bolezen kisanja in tako vino bi zmirom bilo
V nevarnosti, skisati se. Kdor pazi, da je vsa posoda é&ista in snaZna,
ta v svojih kletih ne bo imel niti skisanega, niti plesnega vina.

e v kterih te napake najdes, temu niso kriva vina, ampak malo-
marnost vinorejca.

Kedaj naj se bere?

To vpra¥anje se bo marsikomu nepotrebno zdelo in odgovarjal
nam ho: bere se, kedar je grozdje dozorelo. Dobro, ko hi se pov-
sodi dakalo do popolne dozoritve. Pa poznam okraje po Slovenskem,
in tacih ni malo, kjer vinogradniki se malo zmenijo za to, ali je
grozdje %e dozorelo ali %e na pol zeleno. Se pred sv. Mihael-om
hité v svoje gorice, pobirajo na pol trdo, kislo grozdje, ktero se
Se zmetkati ne da ter napreSajo most neokusen, kisel, pripraven
Z;ﬂ.iesih. Kak#no vino je iz tacega mosta, nikomur ne Zelim po-
skugati.
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Kedaj se sme tedaj brati ali trgati? — Da na to vpraSanje
toéno odgovorimo , moramo preiskati, kaksne spremembe se vr¥é v
grozdnih jagodih , dokler rastejo in zorijo. Kedar grozdié odcvete,
zatnejo se jagode napihovati in malo po malem se prikaZe pecka,
kot drobno sliznato zrnce. V tem &asu jagode po svoji séstavi skoro
nié ne razlodi od perja. Se le po nekojih tednih postaja jagoda bolj
sotnata, pa tudi kislejSa od perja, cukra pa Se ni¢ ni v nji najti,
cukr se zafenja delati Se le, kader jagoda prozradna postaja; kislina
se bolj in bolj zguhiva in cukr stopi na njeno mesto. Ta spre-
memba se godi pofasneje ali hitreje, kakor pad vreme in letina
naneseti. V toplih , suhih letih popreje, v mokrih, hladnih pozneje
pride jagoda do tiste stopinje svoje rasti, da jo imenujemo popol-
nem dozorelo. Jagoda je prozradna, svitla videti, kolikor mogode
sladka, peéka se peceljna ved ne dr#i. Peceljni postajajo
bolj trdi ali se posu$é. V fem Casu tedaj se sok med trsom in
grozdom ve& ne spreminja, grozdje je zrelo.

V dobrih letinah, & so trsi zgodaj pognali in je po leti bilo
toplo ugodno vreme, je tako posuenje peceljnov znamnje, da je
grozdje v rasti nemoteno, popolnem dozorelo. Zgodi se pa tudi, da
se peceljni posusé in grozdje vendar ni doseglo svoje prave zrelosti,
kedar vsled pozne spomladi in hladnega poletja rastenje trsa
peda in konedno poneha, preden so grozdi dozoreli in preden se je
kislina v cukr spremenila. V tacih neugodnih letinah bo vino vse-
lej ohdrialo nenavadno kislino. Kako to odpraviti in vino poboljSati,
povemo pozneje. :

as dozorenja je razliden pri raznih trsnih plemenih. Nektera
postavim: gospinSica, mugica, Zlahtnina, tantovina, lipoviina za 14
dni poprej dozoré, kakor druga: Sipon ali malnik, &rnina, mugkat
in dr., kteri %e le do sredi oktobra navadno dozorijo.

Vinorejei bi tedaj morali v enem vinogradu samo take trse
zasaditi, kteri v enem in istem asu dozorijo; sicer bhi morali dva-
krat brati, najprej rano in potem e le pozno dozorefe irse. Kajti
e pustijo Se viseti na trsu Ze popolnem dozorelo grozdje, kterega
peceljni so Ze suhi, se v jagodah ni¢ ved cukra ne bo delalo; eukr
se bo le bolj zgosdal, ker bo voda iz jagod spuhtela. Pa &ez ne-
koliko dni se bo tudi cukr zadel zmanjsati, kakor so to razne skus-
nje dokazale.

Vzelo se je grozdje ene vrste v istem vinogradu dan za
dnevom in preiskalo z mostno vago, koliko da ima cukra v sebi.
Naglo se je v jagodah vsaki dan ved cukra, dokler se peceljni
niso zadeli sufiti. Odslej je hilo nekoliko dni zmirom enako cukra;
ker pa so jagode vedo spuhtele in se skréile, bil je most toliko
sladkejsi, pa to je trajalo le nekoliko dni. Z nastopajofo gnjilobo
je cukr zadel pojemati in most, Geravno spresan iz grozdjev, kteri
50 po 14 dni dalj viseli na trsih, imel je manj sladkosti od prejs-
nega. Sicer se v nadih krajih ni treba bati, da bi se branje pre-



LT

dolgo odlasalo, ker se skoro povsod le prerano brati zadenja. Tej
napaki pa so krivi taki vinorejei, ki Ze komaj priakajo novega pri-
delka v spraznene sode in tako k trgatvi prisilijo tudi vse sosedne
vinogradnike.

Da bi se tej razvaji, vsled ktere so celi kraji zarad svoje
kislice na slabem glasu, v okom prislo, se je v nekterih vinorodnih
krajih v Avstriji, na Nemgkem vpeljala postava, da nikdo s trgat-
vijo ne sme zaenjati, preden ob&insko predstojniitvo tega ne do-
voli. V ta namen se zberejo zadetkom oktobra vsi ob&inski pred-
stojniki ter odlodijo, kteri dan se sme z branjem zadeti. Take po-
stave bi vendar ne svetoval, saj morajo vinorejei sami toliko pa-
metni biti, da akajo s trgatvijo, dokler je grozdje popolnem dozorelo.
Dobiéek bodo le oni sami imeli, ker bodo boljse vino lehko po visi
ceni prodavali. '

Z branjem se da le dakati, kader je ugodna jesen. Ako pa
nastopi neugodno, hladno, mokrotno vreme, da grozdje zlo gnije in
sploh ni priGakati izvrstnega pridelka , potem seveda z branjem ni
dalje odlaSati. To bo vsak umen vinorejec lehko sam razsodil. Kar
se gnjilobe grozdja tide, pa je velik razlofek med gnjilobo, ki se
zadenja v Se kislem grozdji (kisla gnjiloba) in ono v sladkem , Ze
skoro dozorelem grozdu. Pri kisli gnjilobi se mora gnjilo grozdje
podbirati ali celo z branjem zadeti; — sladka gnjiloba naj pa ne
preplasi vinorejea, posebno &e je suba in topla jesen. Naj se nikakor ne
prenagli z branjem , ako ho®e vkljub gnjilobi pridelati ¥e prav
ilahtno vince.

Pri kterem vremenu naj se bere? Poznam take vinorejce, ki
najraje pri mokrem vremenu, po defu, ali celo, kader de¥ %e po
malem kapa, berejo. Res je, da dobijo par bokalov ved mosta po
kaplicah vode, ktere na jagodah visé. Pa most je tudi za toliko
slabeji, je voden, poln nesnage in blata. Umni vinorejec, kteremu
je res mar, da dobi kolikor mogoGe Zlahtno vino, ho vselej pri toplem,
suhem vremenu bral, tedaj ne koj v jutro, ko so jagode e rosne,
%z branjem zadel in po deZu akal na solntne dneve; vendar bo v
toplejsih krajih kazalo ne v najve®i vroini brati, da grozdje ni
preveé sdégreto. '

Pri branji naj se grozdji z noZekom odrefejo; nedozoreli groz-
diéi (martindeki) naj se zavriejo. Ako je dosti &rnega grozdja v
vinogradu, naj se zase odbira ter &rnina iz njega dela. Tista rdet-
kasta vina, kfera niso ne bela, ne &rna, so vedno manj priljubljena
in po pravici, ker nimajo distega okusa niti po belem, niti po
¢rnem vinu. ‘ :

Grozdje se v brentah ali butah nanosi v kadi ali na karnico
(pri nemskih presah). Kdor misli logiti jagode od peceljnov pred
stiskanjem, stori to na drateni mrezi, ktera je pritrjena Gez kad ali
gez oboj, ki na &tirih nogah stoji, du se lehko na karnico postavi.
Na to mrefo spraznejo nosadi grozdje iz but in eden delavec ga
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tako dolgo z deskico po mreZi menca, da so jagode skoz mreZo padle
in na njih le peceljni ostali. Peceljni se shranujejo v posebni po-
sodi in se po konfanem branji tudi stiskajo.

2, Zmeckanje grozdja.

Jagode ali kjer se niso lotile jagode od peceljnov, celi grozdji
se potem zmeckajo. Po stari navadi grozdje v kadeh z drogimi me&-
kajo, potem z nogami teptajo; kjer je grozdje na karnico nanoSeno,
zmeckajo ga samo z nogami. Oboje je neukretno in nepraktiéno.

S—

Pod. 4.
Grozdje se najhitreje in najholj zmetka z nalasé za to napraljveno
drozgalnico (Traubenmiihle) (pod. 4),ki ima dva' valea in se
lehko od enega &loveka da goniti. Na tem mlinu se grozdje, kakor
se donaga, zmeCka, pri em z zrakom (luftom) dobro v dotiko pride,
kar je za vrenje neobhodno potrebno. Pa ne samo dosti Casa se
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pribrani, tudi delo se todneje opravlja, ker valjca vse jagode zdro-
bita, kar se pri zmegkanju po drugem nacinu nikoli ne zgodi.

In vendar se vinorejei ne morejo loditi od stare navade, in
e celo v Bordé na TFrancoskem, kjer se pridela po vsem svetu slo-
veda bordoSka &rnina, imajo navado, da se fantje do golega sledejo
in potem skaejo v kadeh po grozdji, godec jim pa na goslih v
taktu gosla, da loZe poskakujejo. Vsak umen vinorejec naj si omisli
mlin za zmedkanje grozdja, saj si ga pripravi za 12—15 gld. in
ceneje. Ne bo mu Zal, kdor si ga je omislil.

Z zdrozgalico se po dvojnem nafinu ravna: 1) se koj spresa
na stiskalnicah ali presah ali pa 2) se spravi v kadi, v kterih se
tako dolgo pusti, da dovré in se Se le potem stiska.

Po prvem nalinu se prinas belo vino dela, vendar v nekterih
krajih kranjskega, v Primorji, Istri pusté vso zdrozgalico v kadeh
vreti; po drugem nafinu se dela ¢rnina. VpraSa se, po kterem na-
éinu je bolje ravnatiin sicer, kader delamo brezbarveno ali belo vino.
Preden na to odgovorimo, moramo preiskati, kaj se godi, kader dopu-
stimo, da vsa zdrozgalica, to je most s peceljni, mehiin pedki vred,
v kadeh vré. V mehih, kakor smo Ze povedali, Se ved pa v pecelj-
nih in peckah je &reslovina. Ta se bo raztopila v tekoGini, vsled tega
bo vino imelo preveé éreslovine kot slab nasledek skupnega vrenja; na
drugi strani pa ve¢ boketa, kar vino jako pozlahtni. Kaj tedaj sto-
riti ? Eteridna olja iz mehov bodo se v mostu raztopila, ¢e je kakih
24 ur po branji vsa skupaj v kadeh ali na karnici; v tem Casu se
bo ravno toliko &reslovine iz peceljnov in peck raztopilo, kolikor je
vsakemu vinu treba, da je bolj stanovitno in prijetnise zlato-rumene
barve. Naj se torej zdrozgalica ne oprefa koj po branji, ampak se
le po 24 urah.

Vem, da bo to teZavno vpeljati v krajih, kjer se grozdje na
karnico nanese in je le ena prefa; tam mora karnica v jutro spet
prazna biti, ko se branje zacenja. Kjer pa se grozdje nanese v kadi,
tam je samo ved kadi treba, da nektere lehko z zdrozgalico napol-
jene  ostanejo in ne.motijo trgatve. To velja od nebarvenega vina;
¢rnina pa se ne more drugae delati, nego da vsa zdrozgalica
skupaj vré, ker je barvilo v mehih in se le v alkoholu raztopi.

. Zdrozgalica se potem opreSa, da se tekocina lodi od mehov
11 peceljnov.

3. Presanje ali stiskanje.

Pri nas se rabijo dvoje vrste tlacilnic ali pred. Stara slo-
venska prefa (pod.5.) je znana povsod, kjer Slovenci vina pri-
delujejo. Ona zadostuje posestnikom, ki Se nimajo do enega orala
vinograda svoje lastnine in pripoznati se mora, da se zdrozgalica
v tej presi holj do suhega stiska, kakor v vsaki drugi. Veti po-
sestniki pa ne morejo shajati s to malo preSo; torej se je pri nas



L v el

udomagila tako zvana nemika presa , ktera ima na karnici dovolj
prostora za ves dan nabrano grozdje. Napravljeni ste obe presi po

enem nadinu. Na §tiri ogle stesano hrastovo deblo, (prepan), vEasi
5—6 seinjev dolgo, visi med dvojnimi stebrami (preslicami) in se
na koneu, ki moli ez prefo, sule po vretenu, ktero nosi teiak
kamen. Zdrozgalica se na karnici spravlja v tako imenovani ko, ki
ga obrodi skupaj drZé, na slovenski preSi pa se spravi v panj ali
ko§ (kletko). *

Pri presanji tede modt skozi trSov v podstavnik ali pod-
stavnico.

Da se kolikor mogo&e vsa tekoSina iztiska, se tropine vedkrat
presekajo in na novo presajo.

Ne da se tajiti, da so po 4—b kratnem stiskanji na teh pre-
sah tropine dovolj suhe in da imajo sploh te stare prese to pred-
nost pred vsemi umetno napravljenimi, da se ne zlomijo lehko, te-
daj ne potrebujejo dosti poprave in da pri njih, &e se je kamen
enkrat obesil , skozi eno ali dve uri in Se dalje,se zmirom pocasi
tekodina izpresa, med tem ko umetne pree le tako dolgo stiskajo,
dokler se vreteno sude. Vendar se v novejSem &asu vedno po go-
" steje rabijo Zelezne preSe, ker se 7 njimi hitreje dela in ne zavzamejo
toliko prostora, ko stare.

Te stiskalnice na vreteno se razlofujejo od onih s
slemenom, da je vreteno v sredi kosa in ker se da po njih zmi-

* Po lesorezu se je vrinil v podobo neljub pogresek. Na podobi se vidi,
kakor da bi bilo spodnje deblo, na kterem je presa, zdebljeno, koritu enake
To pa ni. Celo deblo je &tirivoglato, konsistentno. '
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rom naprej in moéneje zdrozgalica stiskati, dokler ni vsa teko€ina iz nje
iztekla, ni treba tropin veckrat presekavati, kakor moramo to pri
navadnih stiskalnicah storiti.

Stiskalnice na vreteno so po raznih naginih napravljene.

Kot najboljse so doslej priznane stiskalnice na kljukni
drog (Kniehebelweinpressen), (pod. 6.) s kterimi se prav lehko dela in
jako mocno stiska.

Pri stiskanji tede most v kadi ali naravnost v sode. V nekte-
rih krajih ga pusté do 24 ur v kadeh, dokler se je Gistil, to je,
da se je vsa goi¢a na dno posode usedla, nad njo pa stoji rumen-
kasti, precej &isti most. Ta se napolni v sode, goita pa se dene v
posebni sod. To ravnanje se imenuje odsliznenje (Entschleimen). Tak
mo§t podasneje vré in prej z vrenjem poneha, mlade vino iz tega
mosta sladkeje ostane, ko iz onega, kini bil odsliznen. Pa ta veda
sladkota je le zadasna, po leti tako vino na novo vré in pozneje nj
ved nobenega razlocka gledé sladkosti med obema,
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Ako premislimo , kaj je varok vrenja in kako se vrdi, bi ne
mogli svetovati takega ravnanja, po kterem se moStu vzamejo skoro
vse sliznate, beljakovinske tvari, tako da kvasme glive nimajo do-
volj Ziveza. Most tedaj poSasneje vré in ker preved cukra v mla-

dem vinu ostaja, se tako vino ne bo rado distilo, bo v poletnem

dasu spet vrelo, bo sploh nemirno in bo le podasi dozorelo. Pa tudi
hoketu vina utegne tako ravnanje Skodovati, ker se s sliznatimi

tvarmi vred tudi éteri¢na olja deloma vsedejo in se tako odpravijo

iz mosta.
Zato svetujemo, naj most, kakor je napreSan, se napolni v po-
sode, v kterih bo vrgil svoje vrenje.

4. Kako se helo ali brezbarveno vino dela.

Kakor se mora mlado dete dobro odgojevati, €e se hode iz-
rediti, da bo kedaj vrl, poSlen in delaven ud ¢&loveskega druStva,
tako se zadne odgojitev vina pri moStu in tako je treba pred vsem
paziti, da se to vrenje popolnem vr#i in se ne vecepi Ze med vrenjem
po napa¢nem ravnanji kal raznih bolezni, ki pozneje vino pokvarijo.

Razlozili smo na tanko, kaj se pri vrenji mosta v teko@ini

godi in zdaj se nam je samo treba ravnati po nadelih, ki smo jih

e povedali.

1. Kvasne glive se najhitreje mno%é v teko-

dini, ki ima 12—16° R. toplote. Dasebo tedaj vrenje hitro

in popolnem vrfilo, moral bi mo&t imeti 12—14% toplote.
Take toplote navadno ni v kletéh, in zato imajo vedi, umni vino- =
rejci posebne kleti za =

vrveZ moSta, ktere so
da se temperatura lehko

pa se bo vrenje e precej
dobro vriilo, ako ima
klel kakih 8—10° to-
plote; pod 8° naj bi paé
toplota se nikoli ne po-
nizala. Po zadetem vrenji

potem ni ved treba za-
voljo njegove tempera-
ture v skrbeh biti.
2. Da moS$t za-
enja vreti, mora
Pod. 7. z zrakom v do-
tiko priti; med vrenjem pa ni treba, da bi arak pristopal. In
tukaj pridemo do vaZnega vprasanja, ali je bolje za vino , da

se itak ségreje most in -

preskrbljene s peémi,

na 129 R. ohrani. Sicer
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most oziroma zdrozgalica vre v odprtih posedah, da pride med
celim vrenjem v dotiko z zrakom, ali pa holje kaZe, da med vre-
njem zrak ne pride do moSta. To vprasanje se mora refiti le po
prakfi¢nih skugnjah.

In kaj nas uéé te skuSnje?

Mot ali zdrozgalica, ktera vre v odprtih posodah, postavim v
kadeh, svoje vrenje hitro vrSi, se prej in popolneje &isti, nego pri
zaprtem vrenji in prej dobi vinski okus. Klejnate in beljakovinske
tvari se namred spajajo s kislecem zraka, vsled tega neraztopne po-
stanejo in se v rjavih kocnjih na dnu posode kot droZi usedejo in
vse vino kalijode tvari seboj potegnejo. Vino tedaj pri odprtem
vrenji se hitreje stara. Nasproti pa se pri odprtem vrenji vselej
dela jesihna kislina (Hssigsiure), ktera je pozneje lehko kriva,
- da se v vinu zaCenja jesihno vrenje; vino cikme in se prevrie v
ocet ali jesih.

Ako pustimo moft v zaprtih posodah vreti, &isti se pofasneje
in ker beljakovine vsled pomanjkanja kisleca deloma v tekodini raz-
topne ostanejo, skali se vino vselej, kedar pride z zrakom (luftom)
v dotiko, kar se pri vsakem pretakanji zgodi. Tudi je tako vino
rado boleznim podvrieno, ker beljakovine rade razpadajo in vino
skazé. Vino, ktero je ves das vrelo v zaprti posodi, ostaja mlado in
- le pocasi zori.

Tedaj bi sledilo, da bi most v odprtih posodah svoje vrenje
visil; a to se vendar ne more popolnem priporodati zarad jesihne
kisline ne, da si te najnevarniSe vinske holezni ne veepimo v svoja
vina. Kaj tedaj storiti?

Mostu je zares treba, da se nasiti kislecaiz zraka; med bur-
nim vrenjem pa, ko se kvasne glive po vsem mo3tu mno#é, ni treba
pristopa zraka, da Zestinsko vremje ne preide v jesihno. Tudi
radostuje kislec, kterega se moft pri nalivanji v sode nasiti, za Gas
burnega vrenja.

Da mora most pred vrenjem se nasititi kisleca, je dognana
stvar in praktidno se je Ze zmirom v tem smislu z mostom delalo,
Ge ravno je Se le zdaj dokazano, Gemu je mogtu treba kisleca. V
Loteringiji Ze od nekdaj mo§t skozi 48 ur z lopatami pretepajo in
ga tako z zrakom meSajo in vino iz tako obdelanega mosta jeZlaht-
nejSe in za 20°/, draZe, nego navadno. V poslednjih letih se jev
raznih krajih skuSalo to prevetrenje mosta in kazalo se je, da tak
most hitreje vre in se hitreje in popolnife &isti, nego neprevetreni
most. Zato so se Ze pesebni stroji izmislili, s kterimi se tako pre-
vetrenje naglo in popolno vrsi.

Tak stroj za prevetrenje mota je modtni bhié od Babo-ta. (

Na osi o prikovana poprekna cev d se naglo sufe v mostu, in
- ker zrak skozi cev v most stopa, se ta v kratkem Casu prav v
pene spremeni in se tako kisleca nasiti. Tudi navadna pumpa bi
v ta namen zadostovala, ko hi se v kad z moStom postavila in se

Umno kletarstvo. o
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skozi njo mo§t ved ur pumpal; na cevi pa bi moralo biti pritrjeno
cedilo, da se most razSkropi in prav peni.

Pod. 8.

Kjer most iz preSe tefe v kad ali podstavnik in Se le iz tega
se nalije v sode, se pri tem tekanji in prelivanji dosti z zrakom
mega in bi le e trebalo, da bi se na koncu cevi ali trSova prive-
zalo cedilo, da se moSt razskropuje.

Najje most poenem ali drugem nacéinu se na-
gitil s kislecem, potem ni treba, da med burnim
vrenjem pride z zrakom (luftom) v dotiko:

Nalije se v sode ali v nalasd za to pripravljene kadi, ktere
se dajo na zgornjem konei s podom zapirati. O zapirajocih kadeh
za vrenje zdrozgalice pri napravljenji érnine govorimo pozneje.

Niti sodi, niti kadi se ne smejo z moStom do vrha napolniti,
sicer bi se med vrenjem most in kvas razlival ¢ez sod; naj se tedaj
v sodih 3 do 4 cole praznega prostora pusti. Med vrenjem vedno
uhaja ogljendeva kislina; sod ali kad mora tedaj tako zaprta biti,
da ogljendeva kislina lehko uhaja iz soda, zrak od zunaj pa ne
more noter v sod.

Sodi se zapirajo po raznem na¢inu; najnavadnife je, da
se trsno listje in kak kamenéek ali kaka deskica poloZi na pi-
liko: to zapiranje sicer ni popolno, vendar biza &as burnega vrenja
zadostovalo , kajti ogljendeva kislina je teia od zraka, torej obleii
na povisini mosSta in napolni prazni prostor v sodu. Vendar je holj
varno se posluZevati vrelnih cevi ali vrelnih pilik.

Vrelne cevi (Gibrrohren. Pod. 9.) so slodene, iz stekla ali
bleha izdelane cevi, ktere se skozi prevriano piliko, ki je trdo zabita,
vtaknejo, da molijo v sod, drugi konec, ki je zunaj soda, pa moli
v posodo, ktera je z vodo napolnjena. Naj se okoli pilike in kjer -
je cev v piliko vtaknjena, zamaze z lojem , da je zaprtje popolno.
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Ogljenceva kislina uhaja skozi vodo v posodi, & se je v sodu pre-
vet nabere; zrak pa ni tako teZak, da bi mogel skozi vodo v sod
predreti. Vsaki dan se mora — 3
pogledati, ali je e dovolj ;
vode v posodi, sicer, ¢o zu-
nanji konec cevi ne moli
ved v vodo, je sod odprtin
zrak lehko stopa v njega.
Vrelne pilike ali
vrelni kozarci(Gahrspunde,
Pod. 10.) so iz gline ali ilo-
vice Zgane; naredi jih lehko =
vsak londar.® Obstojé iz Pod. 9.
dveh delov: iz pilike b, ktere srednji del d je votel, okoli pa je skledici
podobna posoda ¢, da se vnjo vlije voda, in iz lonea ali kupice a,
ktera se zvrne Cez
srednji del pilike in
ako je ta z vodo na-
polnen, zrak ne more
v sod. Ogljenceva kis-
lina pa uhaja skoz
piliko d, po s pusi-
cami Daznanjenem
potu pri o v vodo,
skozi ktero v me-
hurjih stopa. Tudi ‘
vrelne pilike morajo Pod. 10.
biti dobro v sod zabite, in okoli pilike z lojem zamazane, da je
zaprtje popolno.

Ce most v tako saprtih posodah vre, ni se nam treba bati,
da bi se med burnim vrenjem zadela delati ocetna kislina, ali pa
po kondanem vrenji plesnivec ali kan na povriini vina, kakor se to
rado zgodi, ako je mo§t v odprtih posodah vrel in se ne prefaka
koj po kondanem vrenji. Pri zaprtem vrenji se pretakanje lehko od-
lo7i na primerni as in vreme.

Omenil sem 7e, da je uhajajoda ogljendeva kislina teia od
zraka, da se bo tedaj med burnim vrenjem nabirala v kletih, kfere
nimajo nobene ali le nepopolne ventilacije. Ogljendeva kislina za-
dusi cloveka v par minutih in res sliSimo vsalko leto od nesreé, ki
so se prigodile ljudem, kteri so ob &asu burnega vrenja moSta se
podali v kleti in od nabrane ogljendeve kisline bili zaduSeni. Naj se
tedaj pred vstopom zrak v kleti z gorefo svedo skuda, kfera se na
kolu v klet pomoli. Ce Iué ugasne, ¢lovek ne sme ystopiti, dokler
se ni zrak v kleti z zunanjim nadomestil.

* Take vrelne lozarce izdeluje porcelanska fabrika g. Barbot-a v Novi vesi
pri Zagrebu.
4%
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5. Kako ravnati z mladim vinom.

V 5 d6 10 dneh je burno vrenje konfano; to se spozna iz
tega, da le Se po malem kak mehurdek uhaja skozi vodo vrelne
cevi ali pilike. Sedaj je &as, da mlado vino spet pride v dotiko z
zrakom. Kislec, kterega se je most bil nasitil pred vrenjem, se jo
ves spajal z beljakovino; treba je tedaj zopet kisleca, da se vino
hitreje in popolniSe o0¢is¢i in dozori. Ce odpremo sod in pustimo
pristopati zrak, zacel se ho kojna povrsini mladega vina delati kan
ali plesnivec; kajti zrak je napolnjen s trosi raznih glivie, ki le
¢akajo ugodnih tal, da se redé in mnoZé. Tedaj bi se moral zrak
Cistiti od teh trosov, preden stopa v sod. To se lehko dd izpeljati.

Po konfanem burnem vrenji se odpravi vrelna cev ali pilika
in sodi se napolnijo in zapilkajo. Pilika pa se prevrta in se skozi
to luknjo vtakne steklena cev, ki je 6 do 8 colov dolga in s pa-
volo natladena. Pavola naj se prej do vrodega ségreje, da se v nji
pokonéajo trosi glivic. Skozi to pavolo bo zrak lehko stopal v sode,
vsi trosi pa bodo obviseli na pavoli in vsod bo prisel le &isti zrak.
In zdaj se na mladem vinu ne bo mogel delati kan in lehko brez
skrbi tako dolgo s pretakanjem &akamo, da je tudi podasno vrenje
kondano in mlado vino se distilo.

Navadno se podasno vrenje v 6 do 8 tednih vrdi, droZi se
vsedejo, mlado vino se $Gisti in zdaj je &as, da ga lodimo od dro,
to je, da ga pretoimo v drugo posodo. Nekteri vinorejci ali iz ne-
marnosti ali iz predsodkov pusté mlado vino brez pretakanja lezati
na drozéh; v poletnem Gasu se tako vino rado skali in je sploh v
nevarnosti, da se ne sprevrie, bodi si da se za¢ne vleéi ali se celd
skazi, érno postane in ségnije. To se bho posebno rado pripetilo pri
slabih, sleznatih vinih; mocna vina, ki imajo dosti alkohola, sicer .
ne bode tako lehko zbolela, & tudi nikoli niso pretoGena, pa dobila
bodo nek neprijeten okus po droZéh.

Postreglo se mi je . 1867 s slovefo ritoznois¢ino (Ritters-
berger) od 1. 1861, od ktere mi je lastnik pravil, da je ni pretoéil
od 1. 1861, odkar je most v sod nalil. Vino je bilo moédno, tudi
hoket Se precej moéan, pa ne posebno prijeten, okusno pa ni bilo,
ker je preve¢ nadvladal okus po drozih.

Mlado vino se mora tedaj, kakor hitro se je
§Gistilo, pretakati, in to se zgodi navadno do BoZifa. Prvo
pretakanje naj se tedaj zgodi okoli BoZita pri jasnem vremenu,
kedar ni vetra.

To pretakanje je tudi zategadelj prav koristno za zoritev vina,
da pride spet v dotiko z zrakom ter se nasiti kisleca. Ta se ho spet
spajal z beljakovino in zato bo vino par dnipo pretakanji kalnejSe,
nego je bilo popred.

Vprasa se zdaj, ali je bolje za vino, ga shranjevati v vedih
ali v manjgih sodih. MoSt med vrenjem naj bo v velikih
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posodah, ker v vefih popolnejse vré, ko v manjsih. Po vrenji
pa naj se vino pretaka vy manjse sode, s b do 10
vedri, v polovnjake ali tartinjake, ker v manjsih posodah vino
hitreje zori.

Da vino zori, treba mu je zraka. Vsak les, tudi najterdisi, Ge
se pogleda z drobnogledom , kaZe neStevilnih malih luknjic, skozi
ktere sicer tekodine ne morejo stopati, pad pa zrak, ki je tengi od
tekodin., Ako je tedaj sod tudi trdno zabit, vendar se neka, Ge tudi
skoro neznatna spreminjava zraka z vinom skozi les godi in ravno
ta neznatna spreminjava ima svoj podasni vpljiv na dozoritev vina.
V manj§i posodi je povriina teko¥ine v razmeri veda, ko v veliki.
Vzemimo sod 50 veder in 10 sodov 5 veder ali 5 sodov 10 veder,
tako je ofividno, da je povriina teko¥ine, ktera skozi les pride v
dotiko z zrakom, veda, ako se pri 10 ali 5 manjsih sodih sddteje,
kakor pri enem velikem. In sku$nja res udi, da mlado vino v manjsi
posodi hitreje dozori, kakor v veliki in zato umni vinorejei mogt
spravijo v velike, mlado vino v manjse, dozorelo starino pa
spet v velike sode. Starine bi ne kazalo shranjevati v manj-
Sih sodih, ker je preved spuhti skozi tensi les in vsled vede po-
vriine.

Naj Se enkrat kratko ponavljam, kar sim opiraje se na naj-
novejse iznajdbe in skusnje priporoal zastran ravnanja z nebar-
venim belim*vinom. .

1. Nabrano grozdje se z drozgalico zmedka in vsa zdrozga-
lica se pusti 24 ur na karnici ali vkadéh, kjer se med tem Gasom
lehko parkrat -z lopatami premega.

2. Potem se sprefa zdrozgalica, most se po enmem navedenih
nadinov z zrakom megfa, da se kisleca nasiti.

3. Mo&t se napolni v sode ali kadi za vrenje tako, da ostane
3 do 4 cole praznega prostora v posodi.

4. Burno vrenje se vrsi v zaprtih, podasno vrenje v odprtih
sodih ali kadéh, v ktere pa sme le &isti zrak stopati.

5. Mlado vino se mora po kondanem vrenji okoli BoZitia pre-
takati od droZ in sicer v manjSe sode.

To ravnanje priporofam vsakemu, kdor si v kleti Zeli zdravo,
okusno in stanovitno vino.

6. Kako ravnati s ¢rnino.

Ako je treba pri belem vinu paziti, da se vrenje dobro vrsi,
Je to tem bolj treba pri &rnini, ker se rdede ali ¢rno vino ne more
drugade delati, nego da vsa zdrozgalica skupaj vré. Barvilo se na~-
haja v mehih; grozdni sok je', izvzemsi tako imenovani barvarski
trs (Farbertraube), pri trsih brezbarven. Barvilo v vodi ni raztopno,
ampak v alkoholu in v kislinah, ktere sivo-¢rno barvilo rdede po-

barvajo. Ako tedaj hoSemo vino &rne barve imeti, ni¢ druzega ne
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ostaja, nego vso zdrozgalico tako dolgo skupaj pustiti, da alkohol,
ki se med vrenjem dela, raztopi barvilo. V tem &asu pa se bo tudi
¢reslovina, kolikor je je v petkah in peceljnih, raztopila v tekoéini
in dajala érnini pretrpek okus.

Menda Ze od tistih Sasov, ko se je zadel vinski trs gojiti, se =
je vedelo, da ¢rnina tem &rnifa postane, dem dalje mo§t na tropinah

lezi. In delalo se je povsod in se vedidel Se dela tako,da zdrozga-
lica vre v odprtih kadéh. Po tem nadinu se dela ¢rnina v vseh slo-

venskih krajih, pri Konjicah, od kod sladko vinarsko vino, sloveds
zarad svoje milosti in duhtedega boketa po rozZah, roma po svetu,

na Dolenskem, na Primorskem, kjer se ko tinta ¢rni teran pridela;
povsod se zdrozgalica spravi v kadi, v kterih svoje vrenje vrsi in
se Se le po kondanem vrenji izpreSa.

Povedali smo %e, da v odprtih posodah se vrenje hitreje in
popolniSe vrsi, a vsled vednega pristopa zraka se skoro ne da za-

braniti, da ne hi Zestinsko vrenje se sprevrglo v jesihno;to je, da

ne bi en del alkohola se spremenil v jesih. Pri vinskih boleznih
bodemo dokazali, da so tudi jesihnemu vrenji krive posebne glivice,

ki se v zraku nahajajo, ki pa potrebujejo zraka, da se redé in

mnozé. Pri odprtem vrenji se vadiguje zdrozgalica, da plava po.
vrhi moSta in dela klobuk. Mehi in peceljni se vzdignejo nad te-
kodino in hitro se po njih dela jesihni plesnivec in en del alko- -
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hola preide v jesih. Ako se S tako dobro pazi, da se ta klobuk

zmirom nazaj pritiska v most, vendar se to ne da popolnem zabra-
niti, da bi se vsaj nekoliko jesihne kisline ne delalo v mostu. Po-
sebno v toplejiih krajih, kjer nimajo dovolj hladnjh kleti, pride
grozdje e toplo v kadi in vrenje je jako hurno. Zato pa se pii
nas ne bo lehko dobila &rnina, ktera bi ne imela po ved ali manj

jesihne kisline v sebi. Tako vino pa je vedno v veliki nevarnosti,

da se ne spreviie v jesih in od tod tudi prihaja, da se vinotric
bojé ségati po na&ih sicer dobrih érninah.
Tudi so &rnine vedidel pretrpke vsled preobilne éreslovine tako,

da se mora &lovek Se le navaditi na zagoltni okus.

Kako naj se tedaj ¢rnina dela, da bo okusna, dovolj ¢rna in

gtanovitna ? |

1. Lo&ijo naj se jagode od peceljnov, ker se ravno.
v peceljnih nahaja Cereslovina, kihi se med vrenjem raztopila v te-"
kotini. Nekoliko ¢reslovine seveda je treba &rnini, pa toliko je jeV:
pedkah, da so tedaj peceljni prav nepotrebni pri vrenji. .

2. Zdrozgalica se napolni v sode, ali nalas¢ zato na-~
pravljene vrelne kadi in sicer naj v obojih ostane za dobro ped
praznega prostora. Na sod ali kad se nastavi vrelna cev ali pilika
da se vrenje v zaprti posodi vr§i. Kakor pri belem vinu, s
mora tudi pri érnini paziti, da ima med vrenjem 12do 16° R. tem-
perature. Ker se med vrenjem zdrozgalica motno vzdiguje, utegnilo:
bi se zgoditi, da bi kaka jagoda se stladila v cev ali piliko, ter J0©
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zadelala, da bi ogljendeva kislina ne mogla iz soda uhajati. Naj se
tedaj iz §ib spletena mreZica v sodu pod cevjo ali piliko pritrdi,
med vrenjem pa zmirom pazi, ali uhaja ogljendeva kislina iz vsake
posode v mehurcih skozi vodo.

Da se zdrozgalica loZe v sode spravi, naj se pri ve€ih sodih
odzgoraj okoli pilike napravijo okrogle vratice, kakor so na spred-
njem podu, ki se, kakor te, dajo pritrditi. Co se vzamejo polovnjaki,
morajo se na podu odpreti, z zdrozgalico napolniti, da ostane za
dobro ped praznega prostora in potem zopet zabiti.

Vedi posestniki pa, ki vsako leto dosti ¢rnine pridelajo, naj si
pusté napraviti vrelne kadi. (Pod. 11).

LT
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Pod. 11.

Vrelne kadi so visoke kadi, imajo tudi zgoraj pod in so
tedaj popolnem zaprte. Blizo spodnjega poda imajo vratice. Proti
zgornjemu koncu pa je pod podom, 1 Gevelj od. njega oddaljen, Se
en pod bb, ki je luknjifast, ali pa iz §ib ali iz slame izdelana mreZa.
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Ta pod sluzi temu, da se zdrozgalica g ne more vzdigniti do vrha,
ampak je zmirom stisnjena pod povrino mosta %. Luknjicast pod je
okoli in okoli pritrjen, da ga zdrozgalica ne more more vise vzdigniti.
Pri f je v . zgornjem podu vrelna cev ali pilika pritrjena.

3. Zdrozgalica tedaj vre v teh zaprtih posodah. Vprafa se,
kako dolgo naj vsa zdrozgalica skupaj ostane in kedaj naj se loci
mo$t od tropin. To vpraSanje je silno vaZno. Dalj asa bo most na
tropinah, bolj ¢rno bo vino, pa tudi bolj zagoltno. Sicer pa se tudi
grozdje raznih trsnih plemen razliéno zadrZuje. Nektero grozdje ima
le malo €reslovine in tedaj sme, koliko ¢asa se ljubi, mo%t na tro-
pinah leZati in vino vendar ne bo pretrpko; med te trse spada sivi
burgundec, ki daja slovede hurgunsko ¢rnino, potem sivi portugizec.
Tudi vranek ali érnina (blane Zimttraube) in kavka nimati preved
¢reslovine, samo da se peceljni odpravijo.

Trsna plemena pa, iz kterih se dela érnina na Krasu, v Istriji,
v Dalmaciji, imajo toliko barvila in &reslovine, da prav zadostuje,
ako je most le 2 ali 3 dni na tropinah; dovolj bo érn. Ako se pa
dalje pusti na tropinah, bo preved ¢reslovine raztopil in vino bo ne-
prijetno zagoltno. Na to obradam pozornost vinorejcev v juznih slo-
venskih krajih. Ce se ravnajo po teh pravilih, bodo njih Grnine zgu-
bile tistih dvoje napak, ki jih zdaj za prodajo v boteljah nemogode
storé in te napaki ste, da so preved zagoltne in da cikajo.

Kar se pa tife @rnine na Stajerskemn, posebno slovede vinar-
ske, bilo bi le svetovati, da se povsod loGijo peceljni od jagod in se
pusté vreti v zaprtih posodah, ne pa v odprtih kadeh, kakor se zdaj
povsod godi. Ker pa tamoSnjo &rno grozdje navadno nima toliko in
tako moc¢nega barvila , kakor v bolj juznih krajih, sme se most na
tropinah pustiti, dokler se vrenje vrSi in tudi Ze potem nekoliko
tednov, da se vse barvilo raztopi in vino bolj &rno postane. Po kon-
¢anem burnem vrenji se odstrani vrelna cev in se pritrdi pilika,
kakor pri belem vinu, s pavolo natladeno cevjo.

Koncem novembra ali Se le v decembru se pretaka mlado vino
iz soda ali kadi, tropine se pa spresajo.

Kar se tife &asa, kako dolgo naj bo mo§l na tropinah, morale
bi za razne kraje in za razna trsna plemena posebne skusnje odlo-
Gevati, iz kterih bi se dokazalo, po kterem asu je Ernina najboljsa.
Naj bi veéi vinorejei se lotili takih skuSenj, da se to vprasanje za
vsaki kraj todno resi.

7. Nepopolno vrenje.

Ce se z modtom tako ravna, kakor se je ravmokar zaukazalo,
vrdilo se bo vrenje vselej hitro in popolno.

Ako tedaj moSt po ve¢ dni ne zafenja vreti, ako se tudi po
zafetem vrenji fo le prav poasi vrSi in ali skoro spet poneha ali
pa skozi ved tednov vendar le komaj za spoznanje godi, tedaj so
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temu krivi razliéni razlogi, vsled kterih se kvasne glivice ne mo-
rejo rediti in mnoiti ali se celo pokonfajo. Ze pri vrenji muosta
smo o teh razlogih govorili in freba nam je le, kedar vidimo tako
nepopolno vrenje mosta, preiskati, kaj je temu krivo.

1. Ako je most prehladen, in sicer, ¢e Senima 2° R. toplote,
ne bo vrel; e ima od 2 do 8° ho vrenje poasno. Prvi vzrok ne-
popolnega vrenja utegne tedaj biti in je res mnogokrat prenizka
temperatura mosta. Temu se v okom pride z ogrevanjem mosta.

2. Ce se je most nalil v Zveplane sode, ne bo rad vrel; torej
naj se vsak sod pred napolnjenjem z moStom dobro z vodo splahne,
¢e pa se je vendar to zgodilo, da je moSt priSel v tak modno Zve-
plan sod, potem druzega ne kaZe, nego da se pretodi v drug sod.

3. Ce je most prekisel, ¢e ima 20 odstotkov kisline, tudi ne
bo vrel, ker taka kislina pokonéa kvasne glive. Toliko kisline se v
nasih krajih tudi v najslabejih letih ne bo nahajalo. Kaj v tem
sludaji storiti, povemo v prihodnjem poglavji.

4. Ako je most presladek, bo sicer prvo vrenje naglo zadelo
in se prav burno vrgilo, dokler se ni Se prevet alkohola napravilo;
potem pa ho ponehalo. Pri takih moStih bi se moralo paziti, da se
med vrenjem preved ne segrejejo, sicer je vrenje e burniSe. V ne-
kterih krajih na Francoskem hladijo med vrenjem sode s kocami,
ktere se vetkrat v mrzlo vodo namodijo.

8. Tropine in drozi.

Tropine se navadno rabijo, da se iz njih Zganje Zgé. Kar
pri Zganji zastaja, je izdaten gnoj za vinograde. Tropine pa se mo-
rajo koj po sprefanji trdo natladiti v sode ali kadi, ktere se potem
zadelajo, da ne more zrak do tropin, sicer se skisajo in niso za
nobeno rabo. Na Francoskem se dela iz tropin, kakor tudi iz droZ,
konjagko Zganje (Cognac-Branntwein), ki bi se lehko tudi pri nas
pripravljal in sluZil za hboljSanje slabih vin.

NajizdatniSe se pa rabijo tropine po ravnanji Francoza Petiot-a,
o ¢em v prihodnjem odstavku govorimo.

Tudi dro%i se navadno Zgejo in dajo prav modno Zganje. Ker
pa je v droZeh e dosti vina, se po prvem pretakanji spravijo v po-
seben sod; v nekih tednih se vsede, kar je gostejSega in na drozéh
Je kalno vino, ktero se odtaka in ktero ho po vetkratnem preta-
kanji tako dobro, kot vsako drugo vino. Kdor ima dosti droZ, naj
jih spresa. Napolni jih v Zaklje, ki so s celega platna ter jih na na-
vadni presi podasi izprefa. Ker pa bi Zakelj po mocnejSem stis-
kanji lehko poéil, je dobro, napolnjeni zavezani akelj Se v druzega
vtakniti, ki se tudi trdo zaveZe. oy ;

Iz takih izpresanih dro% se v fabrikah, ki jih rade kupujejo, dela vin-
ski éter, birsa ali vestan, neko érno barvilo (frankobrodsko barvilo) itd.



VI. Poglavje.

Poboljsanje mosta in po-
mnozenje vina
po Chaptal-u, Gall-u in Petiot-u.

V dobrih letinah, kedar je grozdje dozorelo, ter ima most 18
do 20 odstotkov cukra, kisline pa le b do 6 odtisofkov, nam ni¢ dru-
zega ni freba storiti, nego s tem moStom ravnati, kakor smo to Ze
obSirno razkladali, in dobili bodemo vino, ktero bode imelo vse last-
nosti dobre kapljice. Pa pridejo letine in tacih je v naSem podnebji
7o skoro polovica, da je pozna spomlad, hladno poletje, neugodna de-
Zevna jesen in grozdje hbo le na pol dozorelo; é&e tudi z branjem
Gakamo do pozne jeseni, pemagalo bo tudi to malo in mo3t ne ho
imel ved ko 13—16 odstotkov eukra, kisline pa 12 do 20 odtisodkov.
Ta most bo vrel slabo; kako bi tudi naglo, saj ni dovolj cukra v
njem, da bi razpadal v alkohol, kisline pa toliko, da moti kvasne
glivice v mnoZenji. Iz tega moSta nikoli ne bo dobre kaplje; ce se
% njim $e tako dobro ravna, postal bo oduren &videk, zagriznen ne-
prijatelj vinopiveey, od vsega sveta zanievanin le, ker ni druzega,
v sili ¢ kislim obrazom posrkan.

Kako tej neugodnosti v okom priti, kako si pomagati v takih
letih, da bo vkljub slabo pridelanim mostom vendar vino vsaj tako,
kakorSno je v navadnih srednjih letinah? — Pomagamo si prav
lehko, ako nam je levolja, posluZevati se tistih sredstev, ktera nam
ponuja vednost in mnogoletne skuinje v deZelah, kterih vina slové
po vsem svetu. Dodati moramo mostu to, CGesar si grozdje zavoljo
neugodne letine ni moglo dovolj pridobiti, — mo§t moramo po-
boljsati Zdaj pa &ujem godrnjati marsikterega bralca: Most naj
ostane , kak$nega je Bog pustil dorasti; kdo bo pil tako Eobodro,
kterej se je primeSal cukr ali Bog si vedi kaki Skodljivi pridevki?
Natorno vino je najbolj zdravo, naj bo tudi tako kislo in neokusno,
da ga more poZirati le z zatisnjenimi ofmi. Le natorno vino! —
Da, dobro; saj nihée ne bo svetoval , dodati stvari, ktere itak Ze
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niso v vinu. Ce se pa moStu dodajo take stvari, ktere se Ze v njem
nahajajo, le da se jih je zarad slabe letine premalo napravilo v
grozdju, takrat poboljsamo moSt po naravni poti, po kterej se yino
ne kvari, temu& zlahtni. V mostu je cukr, iz njega se dela alkohol.
Cukr v mostu je ravno tisti, ki ga nahajamo v mnogih drugih rastlinah,
tudi alkohol v vinu se prav ni¢ ne razloi od alkohola v pivu ali Zganji.

Da bi moral most ostati, kakSen je prirastel, to je zastarela
misel starokopitneiev, ktere se pa véasi ravno oni najmanje drié,
ki najbolj zoper mmno poboljSanje mosta kri¢é, in ktere vendar
vest ne pede, ako vinskemu moftu dolijejo jabelénika ali hrus-
kovea. Tako dolivanje je pa& Gobodranje in pokazenje vina, ker pri-
dejo izvledne tvari teh mostov, ki se mo¢no razlodujejo od onih v
vinskem mosStu, v vino, in napravijo iz njega meSanico, ki ni niti
vinu, niti hruskeveu ali jabeléniku podobna.

Na Francoskem, kjer pridelajo na leto 80 miljonov veder vina,
skoro trikrat toliko, kakor v celem avstrijskem cesarstvu, so Ze zdav-
naj spoznali, da je treba mo$t tudi v slabih letinah popravljati in
tako zboljSati, da ho vsaj kolikor mogode enak onmemu v srednjih
letinah in nikdo jim tega ne ofita. Francoska vina so najbolj slo-
vela, povsod se rada pijé in vsled tega jih vinorejei lehko in za
dragi denar prodajajo. Kdor svojo kislico, ki jo pridela, sam izpije,
dober tek, ako mu njegov &videk diSi; kdor si pa mora kupovati
vino, ta si bo izbral tako, ktero ho njemu diSalo, ne ho popragal
po okusu prodajalca, ampak ravnal bo po svojem okusu.

Trgovec bo le tisto blago lehko prodal, ktero dopada kupcu,
taka je tudi pri vinu. Umen vinoreje¢ se mora ravnatli po okusu
konsumenta, to je, vinopivea, ne pa posvojem. In Francozi so tako
umni in ves svet je zadovoljen s francoskimi vini ter jih rad kupuje.
In dokler se Slovenci tega nafela ne poprimemo, bodemo prisiljeni,
sami svoja vina izpiti, nmamesto da bi jih poslali iz dejele in lep
denar zanje izkupovali. Pri nas pa vinorejci se prav nié ne brigajo
za poboljSanje moSta, prepustivii to nalogo vinotericem ; a ne po-
mislijo, da se poboljganje vina najloie zgodi, ako se Ze mostu pred
vrenjem dostavi, esar mu manjka in da bi potem svoje Ze pobolj-
Sano mlado vino dostiloZe in draZe prodajali, kakor kislico, za ktero
morejo veseli biti, da se najde kak kupec.

Prva naloga umne vinoreje in kletarstva je, da je vino enega
in istega kraja zmirom blizo enako, to je, da je tudi v najslabejih
letih tako, kaksno v srednjih letinah tam zraste. Vino bi tedaj mo-
ralo imeti zmirom neko enako mo#, enaki okus in enako kislino.
Manj alkohola ali ve§ kisline, kakor v srednjih letinah, bi nikoli ne
smelo imeti. Vinopivec, ako se enkrat privadi nekega vina , ho@e
potem zmirom enako in postane nevoljin, ako ne dobiva ve¢ svoje
navadne kapljice in je prisiljen, svoj okus privaditi na drugacno yino.
Francozi so mojstri v tem, da spravijo zmirom enaka vina v kup-
Gijo. Crni Bordeaux (Bord6) ali Burgundec, naj si bo v kterem koli
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letu pridelan, je zmirom enak; Sampanjec se prav nié ne razlotuje,
ali je iz dobre ali slabe letine. Temu nasproti pa naSa slovenska
vina! Ako je ugodno leto, kakor so hila 1861, 1862, 1863, 1865,
1868 , seveda ni bilo treba, moSt poboljsati in vinopivei so se ve-
selili in radi srkali dobro vince. V holjsih letih se je vino v bo-
teljah spedalo in tudi v sosedne deZele smo ga izvaZevali. Pa kaj
pomaga par srefnih let, e potem pridejo vmes letine, kakor 1864,
1870, 1871. Res da se je tudi to vino poprodalo in popilo in da je
to slabo vino Se precej cene imelo, pa le zato, ker ga je malo pri-
rastlo, tako da ga je komaj zadosti bilo za domalo dezelo. Tritvo
z nasim vinom v inostranske defele, vsled ktere bi se vinoreja
pri nas lehko Se bolj razSirjala, se nikoli ne bo razevelo, dokler
ne bomo v dobrih in slabih letih zmirom na prodaj imeli blizo
enakega vina.

Vsako vino bi moralo imeti 9 do 109/, alkohola, nikoli manj,
lehko pa ve¢ in 6—8 odtisofkov kisline; kar je ved, daja Ze vinu
neprijetno kislino. Pa se mi bo ofitalo, tako popravljeno vino ne
bo zdravo; kdor ga pije, holela ga bo glava in javaljne da bi ga
kupil krémar od vinorejea, od kterega vé, da svojega vina ne pusti
natornega kakor je v vinogradu zrastlo. Ker se vinu le dostavljajo
take stvari, kterth Ze itak ima, le premalo, bo tako vino ravno
tako zdravo, ko vsako drugo ali pa Se bolj zdravo, ker ho
imelo tiste lastnosti, ktere mora imeti vsako vino, da je vino in ne
kisla Gobodra. Kdor cele no¢i pijantva, ne mara, da ga bo tudi po
tem vinu glava bolela, kakor po vsakem drugem. Pameten krémar
pa bo gotovo raje kupil moGno, okusno vino, kakor vodeno Kkislico.
Tedaj brez skrbi in na delo po potu, ki ga kaZe vednost in
skusnja.

Ce tedaj govorimo o poboljsanji mosta, zadeva to take mogte,
kteri nimajo 18 do 20 odstotkov cukra, pa ved ko 8 odtisodkov
kisline. Take moste tedaj, v kterih s slademerom najdemo le 12 do
18 odstotkov cukra, hbo treba poboljsati. In to se lehko stori po
trojnem naginu. :

I. Dodanje alkohola.

Navadno se vino po tem sodi, kako mocno da je in ima tudi
temu primerno ceno. To, kar se mod vina imenuje, da opijani, to
mo& daja vinu, kakor vemo, alkohol. Pa alkohol je tudi zarad tega
imeniten, ker dela vino stanovitno in pripomaga, da se hitreje &isti
in dozori. Vina tedaj, v kterih je le malo alkohola, so slaba in se
rada skazijo.

Alkohol se dela v vinu iz cukra; ako je tedaj v moStu le 12
do 16 odstotkov cukra, bo tudi v vinu po vrenji le 6 do 8 odstot-
kov alkohola in tako vino je slabo, vodeno, prazno in po leti raznim
vinskim boleznim podvrZeno.
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Takemu moftu, ki ima le 12 do 16 odstotkov cukra, bo treba
dodati toliko alkohola, da ho vino po vrenji 9 do 10 odstotkov al-
kohola imelo. To se lehko zraduni. Znano nam je Ze, da iz dveh
odstotkov oziroma funtov cukra se dela blizo 1 odstotek, oziroma
1 funt alkohola. Dodali hodemo tedaj za 2 odstotka premalo cukra
1 funt alkohola na 1 avstrijsko vedro mosta. Ce kaZe most 12 od-
stotkov cukra , moramo 3 funte alkohola na 1 vedro dodati, da ho
vino %otem imelo 9°; alkohola ter bo tako mo¢no, kakor v srednjih
letinah.

Alkohol dodamo mostu hrez vseh posebnih pripomotkov. Tega
nafina, syoje .vina poboljsati, se v najnovejsem &asu zacénejo vedno
bolj poprijemati vinorejei in to po vsej praviei.

Ravna pa naj se tako-le:

1. Most naj se s cukromerom ali mo§tno vago natan&no preiskuje,
koliko ima cukra in potem se zratuni, koliko funtov alkohola ho
treba na vedro dostaviti. ;

2. Alkohol ali Spirit mora biti brez okusa po patoki (Fuselge-
schmack), sicer se ta okus vina poprijemlje; mora tedaj biti rekti-
ficiran. Francozi le rabijo iz vin %#ganega.

3. Potem naj se toliko alkohola, kolike ga je treba, vlije v
posodo za most pripravljeno, preden se moft v njo nalije, sicer bi
alkohol, ker je loZe od mogta, ostal na povriini in se ne zmesal z
mostom. Ce se pa alkohol pozneje dolije, mora se z drogom dobro
PomeSati med most. !

4. Alkohol se mora primeSati, preden most zadenja vreti; ako
Ze vré in se Ze vidijo mehurci ogljendeve kisline, takrat se ne sme
ve¢ dolivatiy ker bi le motil vrenje. Pa¢ bise smel dolivati po kon-
Ganem vrenji,-le da bo tako vino skozi ve¢ mesecev imelo okus po
alkoholu; takemu vinu pa, kteremu se je alkohol dodal pred vre-
njem, se to po konfanem vrenji ne bo ved poznalo.

Mogt, kteremu se je alkohol dodal, bo pocasneje vrel in po
vrenji bo Se ostalo v vinu nekoliko nespremenjenega cukra. Kar se
pa kisline tite, vsedla se bo tudi po dodanem alkoholu kot vestan,
ker je vestan manj raztopen v vinu, ki ima ve¢ alkohola, nego v
vodenem. Tedaj bo storil dodani alkohol vino ne samo mocnejse,
temug tudi sladkeje. Cena rektificiranega alkohola je po 30 for.
cent; ker bodemo v slabih letih potrebovali 3 do b funtov na avstri-
Jansko vedro, veljalo bi nas poboljfanje vina za vedro 90 kr. do
1 for. 50 kr. ali za poloynjak 4 for. 50 kr. do 7 for. 50 kr., vsak
Pa bo za 15 do 20 for. veé vreden, kakor oni z nepoboljsanim vinom.
Zato Se enlrat regem: v slabih letinah ni ga boljSega, prostejsega
in cenejSega sredstva, poboljSati slaba in kisla vina, nego mostu do-
dati alkohol. Vinorejci! sezite po tem sredstvu in ne dajte se pla-
Siti po starokopitnih predsodkih. Ce moStu dodamo alkohol, ni¢ dru-
%6ga ne storimo, nego da tisti del vina, kteri se sicer 1% cukra fio—
volj dela, v slabih letih pa zarad premalo cukra bi ga bilo prepiclo



v vinu, da tedaj alkohol v vinu za toliko pomnoZimo, za koliko bi ga
bilo premalo.

Da je v neugodnih letih vino prekislo in preslabo, in se za-
tegadelj navadno le teZko da spedati, je vsak vinorejec Ze skuSal in
vsak je gotovo Ze premisljeval in pretuhtal in tudi Ze skuSal eno
in drugo stvar, da bi popravljal svoj cvidek. Navadno se tako slabo
vino, kar ga priaka prihodnjo jesen, z mladim moStom pomeSa in
tako zholjsa. Tako popravljenje pa je na veliko Skodo vinorejeu. Ze
¢isto vino, ki bi ga kot starino lehko prodaval, mora zmeSati z
mo$tom in spet tako dolgo ¢akati, da se vrenje vrsi in vino spet
gisti. Pa §e tudi drugo zgubo ima vinorejec. Ce je dobra letina bila,
je Skoda za most, da se doda kislici lanskega leta, ker se ta po par
vedrih ne bo poholjSala; ako se pa ve¢ doda, bo vendar preobilna
kislina $e zmirom nadvladala. — Nekteri svojo kislico solijo; s soljo
vino poboljsati, je nemogode; k vefemu pride h kislemu $e slani
okns, — Slabo vino pretoditi na droZe dobrega vina ali vsaj v sode,
iz kterih se je pretodilo dobro, moéno vino, bi seveda nekoliko po-
magalo, vendar slabo ne bo dobilo toliko alkohola, koliko mu ga
pomanjkuje. — Nekteri dodajo kredo, magnesijo, lug, golun in sku-
§ajo po tem potu vino poboljsati; odpravijo sicer na ta na¢in kislino,
a modi vino vendar ne dobi. Ako se take stvari dodajo vinu, vendar
zdravji niso Skodljive. Cepa kdo svindeni cukr ali svindeno gladkino
svojemu vinu primesa, da ga sladkejSega naredi, tak &lovek ostrupi
vino in spada pod kazenski zakon.

Alkoholizovanju mosta skoro podobno je tako zvano:

2. Chaptalizovanje vina.

Francoski minister Chaptal (izgovarjaj: Saptal) je prvi v za-
cetku tega stoletja svojim rojakom nasvetoval, naj v slabih letih
poboljSajo mo#t po dodanju eukra. Naravoslovei so tadas Ze iznasli,
da se alkohol dela iz cukra in da ga je v razmeri toliko v vinu, ko-
liko je hilo cukra v modtu. Namesto tedaj naravno alkohol, se po
Chaptalu doda cukr mostu.

Chaptal je s tem svojim svetom francosko vinstvo povzdignil
na tisto visoko stopinjo, na kterej se zdaj nahaja, preskrbivsi skoro
ves svet s svojimi vedno enako izvrstnimi vinskimi pridelki. Se le
od tega Gasa so zafela nadvladati francoska vina nad vsemi drugimi
in vsled tega se je mnoZilo blagostanje in bogastvo Francoske. Se
dozdaj se v mnogih vinskih krajih po Chaptal-u ravnd, e tudi v
novejSem ¢asu vinorejei mesto cukra zadenjajo moStu raji dodati Ze
produkt cukra, to je alkohol, kar pa je prav za prav eno in isto.

Za poholjSanje vina po Chaptal-u se vzame navadni beli trstni
cukr (Rohrzucker), ki se dobiva po vseh §tacunah. Alkohol se
gsicer dela, kakor smo to Ze povedali, iz grozdnega cukra in tudi
trsni cukr se mora prej v grozdni spremeniti, preden razpada v



alkohol. Zato in ker je trsmi cukr draZi od grozdnega, rabil se je
dozdaj vecidel le grozdni za zboljSanje vina. Na Nemskem je mnogo
velikih tovarn ali fabrik, v kterih ni¢ druzega ne delajo, nego grozdni
cukr. Vendar skuSnje ucé in vsled tega vedno bolj prodira spoznanje,
da je bolje, moStu dodati trsni, nego pa grozdni cukr. In zakaj?

Grozdni cukr, kakSen se dobiva iz fabrik, je tako nedist, da je
v njem resniéno le 60 delov cukra, 40 delov, tedaj ved ko 3. del,
razne druge tvari, iz kferih se ne dela alkohol in ktere so mogtu
celo gkodljive. Ce se tedaj za poboljSanje mosta vzame grozdni cukr,
pride Z njim vred mmnogo stvari v vino, kterih poprej ni bilo v
njem. Tako vino se potem le nerado in podasi Gisti in se po leti e
utegne skaziti.

Grozdni cukr se pa navadno jema za poboljSanje mosta, ker
je cenejsi od trsnega, velja namred 16 do 19 gold. cent, trstni pa
pride na 28 do 30 gold. Ta niZja cena pa je le na videz, ako se
pomisli, da je v kupljenem grozdnem cukru le za 60°%, pravega
cukra, vse drugo pa so primeSane tvari, da se more tedaj toliko vec
grozdnega cukra vzeti, kolikor je manj sladak od Cistega trstnega.
In kdor je Ze poskusal, kako tezko se grozdni cukr raztopi in koliko
Je dela % njim, preden se primeSa mostu, ta bo gotovo vselej raji
segel po . trstnem cukru, s kterim druzega nima opraviti, nego da
ga dd v krhljih v moSt, kjer se hitro raztopi.

Ako pa kdo hode grozdni cukr rabiti, naj tako-le ravnd. V
medenem kotlu se sdgreje razmerno vode 5 do 10 bokalov, da ho
vrela; zdaj se v kotel postavi korpié ali koSek iz Sib, trsa ali slame
spleten. V ta koSek se vrie grozdni cukr v krhljih, kolikor ga je
treba. Cukr se rastopi in ker ne pride v doliko s steno kotla, ne
more se tudi prismoditi. : b g1

Ce se po Chaptalu hoe most poboljsati, treba ga meriti %
mostno vago in potem se za vsak odstotek, kolikor jih je pre-
malo do potrebne sladkosti mosta, doda 1 funt cukra na 1 avstr.
vedro. Ker Chaptalizovanje mosta, kakor sivsak lehko zraguni, skoro
Se enkrat toliko stane, ko alkoholovanje, opusta se zmirom bolj in
most se raji alkoholizuje. Lgieo) i

Chaptal pa je tudi nasvetoval, naj se iz mosta odpravi pre-
obilna kislina, ktera bi sicer tudi po dodanem cukru vinu napravila
prekisli okus. V ta namen se mora most s kxslorqerom pl‘e!S!{&tl-
Ker bi vino ne smelo imeti &ez 6%/, kisline, morala bi se odpraviti vsa
kisling ktera, je odved. To se najloZe zgodi, ako se doda ogljendevo k1s¥0
apno. Tako apno je beli mramor in kreda. Ker pa kreda ni t‘c.tl\.(g
Cista, ko beli mramor, svetujem , naj se za odk1s_ler_l_]e mos{za_m_p
-Vzame prah belega mramorja. Na vsak odstotek kisline, kar je Je
Preve¢ v mostu, se prime$a 1%/, funta belega mramorja 13 10 veder

mosta. Ako hi fedaj kislomer kazal 9%, kisline v mostu in bi se
most hotel spraviti‘Jna 69/, moralo bise b funtov belega mramorja

na 10 veder ali 1 §trtinjak dodati. Mramorni prah se vrie v most,
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kteri se z drogom dobro premesa. Apno se zveie z vinsko in ja-
beléno kislino v mostu in se kot vedtan vsede.

(Glej tudi odpravljenje preobilne kisline iz vina v VIL in VIIL poglavji.)

PoboljSanje vina po Chaptalu bo pustilo vinu vse njegove last-
nosti v okusu in hoketu, le preobilno kislino mu ho odvzelo in mu
dajalo mod. Zato se le taka vina chaptalizujejo, ktera slové zarad
finega okusa in hoketa, posebno &rna, ker tonima nobenega vpljiva
na barvo. Sloveda burgundska vina se po tem nadinu v slabih letih
napravljajo.

Po alkoholizovanji in po chaptalizovanji se vino samo poboljsa;
Nemec Gall in Francoz Petiot sta pa nasvetovala, tako ravnati z
moftom, da se vino ne samo poboljfa, temu& tudi mnoZi po do-
dani vodi.

3. Gallizovanje

tako imenovano po Gtall-u, ki je prvi na Nemikem z moftom tako
ravnal, si stavi dvojno nalogo: 1. preobilno Kkislino iz mosta odpra-
viti in 2. vinu dajati toliko moéi, kolikor je ima v srednjih letinah.
Kislino pa s tem odpravlja, da mostu dolije toliko vode, da tekodina
ima le §e 5 do 6 odtisotkov kisline, potem pa dodene toliko cukra,
da bo vino po vrenji imelo 10 odstotkov alkohola. Pri gallizovanji
imamo tedaj po konanem delu dosti ved vina, nego ga je v vino-
gradu prirastlo, ker se iz vode vino dela. Po Nemgkem %e skoro v
vseh krajih tako ravnajo, ako ravno se je hudo pisarilo in se ojstro
obsojevalo to spadenje vina. Mnoge fabrike komaj zamorejo ustrezati
poprasevanji po grozdnem cukru. Izvun Nemgskega se vino gallizuje
le Se tu pa tam na Avstrijskem; na Slovenskem pa je k vedemu kak
velik posestnik delal kako malo skuSnjo z Gallizovanjem.

Preden izrefemo mnenje o tem ravnanji, povemo, kako se
most gallizuje. Godi se to le v slabih letih s slabim in kislim
mostom. Z moStno vago se merijo odstotki cukra, s kislomerom
odtisodki kisline v mostu. Po tem se zraduni, koliko je treba do-
livati vode, da bo mo%t samo 6 ali b odtisockov kisline imel.
Veé se kaki kislini vode dolije, manj kisel okus bo imela. Ako
ima most, postavim K 12°/, kisline, treba mu je Fe enkrat to-
liko vode doliti, koliko je mosta, potem ima le Se 69, kis-
line, vsled dolivanja vode pa bo tekodina zdaj tudi za pol manj
sladka; to je, &e je poprej imela 16%, cukra, ima jih zdaj le 89,
in treba ji bo toliko cukra dodati, da bo spet imela 18 do 20 od-
stotkov.

Da pa ni treba vselej posebnega raguna, dodam kazalo, po kte-
rem hitro vsak brez posebnega raduna najde, koliko se mora vode
in koliko cukra moStu dodati, da bo most imel 20 odstotkov cukra
in le 6°%,, kisline.
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I. kazalo pové to v hektolitrih in gramih, II. v vedrih in
colnih funtih. Postavim ko hi most imel 14 odstotkov cukra, kis- |
line pa 10%,,, poisce se na II. kazalu, ako se hode za avstrijsko vedro po-
zvedeti, koliko treba dodati vode in cukra. Tam se najde, da se mora
na vsako vedro mosta doliti 19 bokalov vode in dodati 18 funtov
cukra. Imeli bodemo tedaj na mestu 40, 59 bokalov vina ali za 3.
del veé&, kolikor ga je bilo poprej.

Vsako popravljanje vina se mora soditi iz dvojnega staliida:

1. ali je vino res boljSe po popravljanji in 2. ali se spladajo
stroski, ktere zadevlja to popravljanje.

Pri Gallizovanji res spravimo poprej slabo in kislo vino na
10 odstotkov alkohola in 6°/,, kisline. Vino bo tedaj dovolj mocno
in ravno dovolj kisline imelo. A vino ne obstoji samo iz alkohola
in kisline, ampak, kakor smo to Ze razloZili, iz mnogih drugih
tvari, med kterimi so posebno imenitne diSedine in izvlednice. Ako
se moStu voda dolije, bodo v tej razmeri, za koliko je manj kisel, |
tudi manj diSe¢, ker bodo diSe¢ine ostale, kolikor jih je bilo, pa se
zdaj razdelile na vedo kolikost tekoGine. Enako bo z izvleénicami
in ¢reslovino, kterih bo tudi manje v gallizovanem vinu, nego v
takem, ktero ni z vodo pomeSano. Gallizovano vino bo tedaj imelo
slabej§i boket, in bo z ozirom na izvle¢nice in®é@reslovino prazno
in brezbarveno. Vendar se mora priznati, da se gallizovano vino
hitro disti in da je prav stanovitno.

Drugo vprasanje je, ali se spladajo strofki, s kterimi naku-
pujemo cukr. Stavimo, da ima most 14 odstotkov cukra in 10 od-
tisoGkov kisline. Tak most bo dajal sicer bolj kislo vino, vendar se
ne najslabej$e; cena mu ntegne biti 4 do 5 gold. za avstrijsko
vedro ali 40 do 50 gold. za Strtinjak. Pod to ceno slovenska vina
tudi v slabih letih malo kedaj padajo, recimo tedaj 45 gold. za
Strtinjak. Vzemimo 1 §trtinjak (10 veder) tega mosta in gallizujemo
ga. Na 10 veder moramo dodati 190 bokalov vode in 180 funtov
cukra; potem imamo 590 bokalov, tedaj blizo 3 polovnjake vina.
Kar se tide cene cukra, bo od tega odvisna, ali vzamemo trsni ali
grozdni cukr; &e vzamemo grozdni cukr, dobimo ga za 16 do 18
gold. cent, a dokazali smo, da je v njem le za 60°, cukra, tedaj
vino v resnici le spravimo na 17 do 18°%, cukra, &e mu dodamo
grozdni cukr. Ta bi tedaj za poboljSanje veljal kakih 30 gold. in
Ge dostejemo 45 gold. za §irtinjak vina, bi nas 3 polovnjaki stali
75 gold. Ce pa vzamemo trsnti cukr, stalo bi 180 funtov 54 gold.,
tedaj vse gallizovano vino 99 gld. Tako vino bi se gotovo lehko
prodalo po 8 gld. vedro in skupili bi za 290 bokalov 118 gold.
Tedaj bi bil dobidek po dodanji grozdnega cukra 43 gold., po do-
danji trstnega cukra pa le 19 gold.

Ako gallizovanji nasproti postavimo alkoholizovanje vina, mo-
ramo reéi, da bi miv slabih letih raji svetovali most alkoholizovati
ter mu preobilno kislino odpravljati po dodanem mramornem praht,
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kakor ga po Gallu mnoZiti. V slabih letih most #e itak malo di-
Sefine ima, ker grozdje ni popolno dozorelo; po dodani vodi bo Se
bolj plitev postal. In &e se gleda na ceno, bo vsak vinorejec loiie
svoj most po alkoholizovanju popravljal, kakor po Gall-u. Vzemimo
ravno tisti most od 14°, eukra in 10%,, kisline; vino iz njega bi
imelo 7°), alkohola, ako ga hofemo imeti 10°/, mo&nega, moramo
dodati 3 funte alkohola na vedro ali 30 funtov na §trtinjak. Ta
alkohol nas bo-veljal 9 gold. in &e je moStu bila cena 45 gold. bo
sdaj nas veljal 54 gold.; prodamo ga lehko za 80 gold. in tedaj
ostane 26 gold. dobicka, Se zmirom lepa svota; vino pa je gotovo

boljSe in okusnejSe, ko gallizovano.

Alko se tedaj od ene strani gallizovanje na vse kriplje hvali,
mora se na drugo stran pomisliti, da bo malokteri vinorejec hotel
v tako velike stroske se podati, da bi za svojih b do 10 Strtinja-
kov mosta, ki jih na leto pridela, nakupil 10 do 20 centov cukra,
kteri bi ga stali 200 do 800 gold. med tem, ko si lehko za 45 do
90 gold. nakupi alkohola, da vse svoje vino zboljsa.

Iz teh razlogov se od leta do leta gallizovanje bolj opuséa,
posebno odsehmal, odkar je Francoz Petiot razglaSal svojo metodo,
vino poboljSati in pomnoZevati, ktera je ena najimenitnigih iznajdeb
2 polji umnega kletarstva; ponjej se diSefine in izvlednice v vinu
ne pomanjsajo, ako ravne se po dodani vodi vino lehko za 1 krat
ali celo 2 krat toliko pomnoZi, kolikor ga je bilo poprej.

4. Ravnanje po Petiot-u.

V Burgundi na Francoskem je bila starodavna navada, da so
gospodarji izpreSane tropine prepustili vincarjem in sluZabnikom.,
1 pa so vodo nalili na tropine, na kterih so jo nekoliko dni pu-
stili, potem so vse sprefali in po vrenji te tekoGine so dobili neko
loze vino. Tudi na Avstrijskem je bila enaka navada, da so se
SpreSane tropine polivale z vodo in to drugo vino je bilo za do-
maco rabo (Hanselwein). Pri spresanji, ako se 3e tako vestno zgodi,
ostane zmirom v tropinah Se nekoliko cukra, Se ved pa diSeGine,
freslovine in izvlednic. Posebno v dobrih letih se gosti cukr prime
tropin, da ni mogode vsega spresati. Ce se voda nalije, raztopl se v
0ji ves cukr, kar ga je e v tropinah ostalo in v tekolini se tudi
diSedine itd. rastopijo. Ta tekotina ho tedaj po odprefanji imela
vse lastnosti vina, le cukra premalo. Ko bi se tedaj tej tekocini
dodalo toliko cukra, koliko ga je premalo v njej, pa bo skoro tako
dobro vino, kakor prvo sprefano. Na posestvih Petiot-a je to sto-
ril eden njegovih sluzabnikov in po vrenji je bilo_ vino squo enakq
Prvotnemu. To je dalo Petiot-u poved natanénim skusnjam, pri
kerih jo nagel, da so diSefine in izvledne stvari tako obilno v
grozdji, da pri navadnem spresanji §e petkrat toliko teh tvari ostane
V tropinah, kolikor jih je bilo v mostu raztopljenih, Ako s% *potem
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na tropine voda nalije, napije se ta voda v malo dneh toliko di-

Sedin in izvle€nih tvari, kolikor jih je poprej bilo v mostu. Ta te-

ko¢ina ima tedaj vse lastnosti vina, le cukra in vsled tega tudi
alkohola premalo ali skoro nié.

Vsled teh skuSenj je Petiot nasvetoval svoje ravnanje s tro-
pinami, po kterem se iz istih tropin mesto enega vedra mosta lehko
dobi 2 ali 3 veder; 1. 1854 je zadel sam v svojih vinogradih take
delati. Od tistihmal se je Petiotizovanje vina hitro razneslo po
Francoskem in se posebno navadne érnine na ta nadin delajo. Kdor
ho¥e tedaj svoja vina pomnoZiti, naj dela po izgledu Petiot-a, do-
bival bo vina, ki se hitro istijo, ki so stanovitna in tudi v boketu
se malo ali nié ne razlofujejo od vina, kterega moSt ni bil po
Petiot-u napravljen. Petiot-ovo ravmnanje je posebno zategadelj
hvaleino za vinorejea, ker se po njem napravijo srednja vina po

razmerno nizki ceni in to tudi iz grozdja, ki vsled slabe letine ni |

dozorelo.

ali za mal denar poprodavali. Mehi, pedke in peceljni se navadno
rabijo za Zganje ali se zavriejo na gnoj; vendar so ravno v mehih
in peckah iste tvari nakopidene, ktere dajo vinu njegov okus in
boket. Petiot je to spoznal in rabi tudi te grozdne dele.

Po Petiot-u se mora drugade ravnati pri belem, drugade pri
érnem vinu.

a. Ravnanje z belimi grozdi.

Vsa zdrozgalica se, kakor pri navadnem ravnanji, sprefa, vendar
ne tako silno, kakor navadno; postavim, kjer delajo koSe, naj se
ko$ k vefemu dvakrat preseka. Koj po konfanem preSanji se tro-
pine spravijo v kad in se toliko vode nanj nalije, koliko je bilo

Petiot rabi mnogo grozdnih delov, kteriso se dozdaj zavergli |

poprej mosta odteklo. To nalivanje vode se mora naglo zgoditi, da

tropine ne postanejo suhe in se ne za¥nejo kisati. Ta zdrozgalica |

se vsaki dve uri dobro z drogom pomesa. Po 24 urah se voda pre-
taka od tropin v sode ali v kad za vrenje in zdaj se ji doda to-
liko cukra, da bo ta tekoGina imela 20 odstotkov cukra, tedaj na
vedro 18 funtov. Cukr se lehko v posebni posodi, kaki kadici, v
topli vodi raztopi. Da se nalita voda od tropin lehko odtodi, mora,
kar se samo po sebi razume, v kadi, kjer je pipa nastavljena, biti
mreZa okoli nje, da je tropine ne zadelajo. Na ta nadin smo tedaj
dobili $e enkrat toliko moSta, kakor navadno in kar je najbol]
¢udno, v slabih letih drugi mo§t nima toliko kisline, ko prvi, ker
se je kislina veéidel Ze v pervem mostu hbila raztopila.

Kdor bi hotel tropine §e bolj izvledi, lehko Se enkrat vodo
nalije, potem pa mora pustiti vso zdrozgalico v zaprti kadi skupaj
vreti in ledaj koj vodo z dodanim potrebnim cukrom doliti. To
vino bo precej Creslovine imelo in vsled tega bo holj odurno, ven-
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dar prav dobro za doma¥o rabo. Ako bi premalo kisline imelo,
moralo bi se dodati toliko, koliko kaZe kislomer, da je premalo.
Za vsak odstotek , za kterega je manj ko 6°/,, kisline v vinu, se
dodajo 4 loti vinske kisline (Weinsteinsiure) na 1 vedro. To se pa
sme Se le par tednov po pretakanji mladega vina zgoditi, ker se
S0 lo tatas df za gotovo spoznati, koliko kisline je v vinu. To ray-
nanje, kakor smo ga zdaj popisali, se razloduje od prvega od Petiot-u
nasvetovanega. Petiot namred pusti zdrozgalico skupaj v zaprti kadi
vreti in jo Se le po konfanem burnem vrenji odpresa in na te tro-
pine vode nalije.

Ker je voda, ki se na tropine nalije, navadno hladna in bi
vsled tega most prepodasno vrel, kaie tam, kjer niso posebne kleti
23 vrenje, tekofino ségreti po tem naginu, kakor smo to pri mostu
nasvetovali. Potem se pa vrenje prav naglo in popolno vrdi.

Hellenthal , Beyse in dr. Bersch pravijo v svojih knjigah o
kletarstyu in napravljanji vina, da so po Petiot-u napravljena vina
tista, zlato-rumena, motna, difefa in boketna, posebno stanovitna;
o 6 mesecih se %e dajo polniti v botelje in kamorkod poslana ne
skazé. Od drugih vin se ne dadé razlogiti in dr. Bersch celo do-
stavi, da noben kemikar ne bi mogel po najtanjiih preiskavah do-
kazati, ali je vino navadno ali po Petiot-u napravljeno. To rav-
nanje se posebno priporoda za slaba leta kedar grozdje ni popol-
nem dozorelo; vsakako je popolniSe, ko gallizovanje. Ravno v sla-
bih letih po Petiotu ne samo to dosefemo, kar hodemo po Gall-u
dosegati, da namre¢ odpravimo preohilno Kislino, ampak iz tropin
vlefemo tudi di¥eGine in izvlednice, ktere se po Gall-u zgubé. V
Slabih letih se bo seveda moralo prvemu moStu cukra ali alkohola,
kolikor ga je premalo, dodati; potem pa naj se prvi most pomesa
% drugim, kteremu je cukr dodan. Na‘ta nadin se preobilna kislina
Prvega mosta razdeli na celo tekoino in vse vino bo potem ravno
Prav kisline imelo.

Po Petiot-u se tedaj v dobrih letih vino pomnoZi, v slabih
Pobolj§a in pomno#i. Poglejmo zdaj stroske. Dodati moramo
lavadno 18 colnih funtov cukra na 1 aystr. vedro. 1 funt trstnega
Cukra po 28 kr., stalo bi nas 1 vedro vina po 5 gold.; Ce se pa
Vzame grozdni cukr po 16 kr. funt, stane 1 vedro komaj 2 gold.
80 kr. Opravkov skoro ni posebnih, da bi se v postev jemali. Ka-
zalo bi tedaj vinorejcem, v dobrih letih si po nalivanji
Vode na modt vsaj za delavce vino preskrbeti, na
Vsak nagin pa vslabih letih po Petiot-u moSt po-
boljsati in pommnoZevati. V mnogih krajih po Francoskem,
Sbanskem, Lagkem, Ogrskem so zadeli z mostom ravnati po {’e{notau
I povsod so se preprivali, da so vina izvrstnifa od prejsnih in da
taka vina, posebno v juinih krajih, ki so poprej se po vsakem pre-
VaZanji skalila ali ciknula, so zdaj stanovitna, da se lehko povsod
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posiljajo in se ni& ne spremené. Slovenski vinorejei! pojdite in sto-
rite tudi vi tako!

i

b. Ravnanje s érnim grozdjem.

Ker se na Francoskem posebno ¢rna vina delajo po Petiot-u,
podam natanden popis, kako ravnajo s érnim grozdjem v Burgundi
ali Bordeanx, odkod se najholj slovede &rnine po svetu razpoSiljajo.

Pred vsem se grozdni sok tehta z mo§tno vago, da se natanjko vé, |
koliko cukra bo moSt imel in se potem napravi cukrena voda z |
nalivanje na tropine; kajti med spreSanim mostom in med cukreno |
vodo ne sme hiti nobenega razlotka v kolikosti cukra. Postavim, |
ako je v mostu 22 odstotkov cukra, mora se za nalivanje taka voda |
pripravljati, v kteri bo 22 funtov cukra v 78 funtov vode razte- |
pljenih. Ce drzi kad za vrenje 400 bokalov tekogine, kteri vagajo |
1143 funtov, se mnoZi 1143 z 22, in najdena Stevilka 251 nam
.pove, da moramo pripravljati tekoGino, v kterej bo 251 funtov
cukra raztopljenih v 892 funtov vode in ker 100 funtov vode je
enako 35 bokalom, bo treba 312 hokalov vode. Na tropine se vsel]
toliko cukrene tekodine nalije, koliko je moSta odteklo.

Za vrenje se vzamejo kadi, kaksne smo na strani 55 popisali
Zdrozgalica, to je, mo§t, mehi, pefke in peceljni, kteri se tedaj ne
lo¢ijo od jagod, se dadé v kad, pa le toliko, da so %) pro-#
stora napolnjene, za 2/; pa praznega prostora ostane. Kad se za-
dela in se vanjo nastavi vrenska pilika. Zdrozgalica se tako dolgo !
pusti v kadi, da svoje vrenje vrsi in skozi vrensko piliko ved ne
uhajajo mehurci ogljendeve kisline. Navadno se zdaj po pipici, ktera @
je v sredi kadi pritrjena, skusa, je-li Grnina Z%e dovolj pobarvaus |
in je-li ves cukr se Ze sprempenil v alkohol. Ako se to e ni zgo- |
dilo, Saka se nekoliko dni z odtakanjem. Potem se mlado vino iz |
kadi pretaka v sod. Med tem mora cukrena tekodina Ze priprav-
ljena biti, da se brez zamude vlije v kad, ktera se spet zapré. Ta
teko¥ina ho zadela vreti in kakor prvi most, svoje vrenje vrila.
Da se to hitro zgodi, so prostori v kterih stojé kadi za vrenje
zmirom enako topli od 18—22° R. in se, & treba kurijo. Tudi}
cukrena voda mora, preden se na tropine nalije, 18—22° R toplote
imeti. Po kondanem vrenji, ko ve& ne uhaja ogljendeva kislina skozl
vrensko piliko, se zopet skuSa to mlado vino, je-li dovolj érno i/
je-li ves cukr razpadal v alkohol. Navadno se po odtakanji tegd |
vina e nalije v tretjokrat cukrena voda, ktera se je med tem
Gasom hila pripravila; to vrenje se mora vrsiti v isti toploti, p
tekoding mora zdaj Se dalje na tropinah ostati, da dovolj érna po-
stane; sicer pa bo to vino druzega nalitja ravmo tako dobro, k0
prvo in drugo in se lehko vse skupaj pomesa. g

Zdaj se %e le izpreSajo tropine. Pa tudi po spreSanji se 5
enkrat rabijo; nalije se vanj cukrena voda od 20 funtov cukra né
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80 funtov vode, in doda sena vedro tekoZine 1 funt cvetja Malvae
arboraceae ali pa 10 funtov borovmic. Po vrenji se dobi &rnina,
ktera sluZi za domado pijado.

Crnina po Petiot-u napravljena ima vse lastnosti izvrstnega
vina , le kisline mu v&asi pomanjkuje. Zato se vino meri s kislo-
merom ter se doda za vsak odstotek kisline, kterega je premalo v
vini, 4 lote vinske kisline na vedro.

Beyse Se dalje pripoveduje, da je pri svojem. potovanji po
Francoskem 1. 1865 nagel nektere tajnosti pri napravi &rnin po
Petiot-u. Po prvem pretakanji namre se je vinu dodalo na vsako
vedro:

1 do 2 hokala alkohola, iz vina destiliranega, 95° mo&nega;
vinske kisline, koliko je trebalo in '/, lota &reslovine (tanina) iz
grozdnih pefek napravljene.

Okus po alkoholu se zgubi do druzega pretakanja, vino pa je
motnejde in bolj stanovitno. Creslovine je treba, da ima &rnina svoj
trpki okus. Vsled dodanja vinske kisline pa dobiva vino ognjeno
rdedo barvo. Ako se pa vinu doda '/, lota do 1 lota belega goluna,
postane ¢rno-rdeée harve.

Zdaj vemo, kako si pomagati v slabih letih, da si pobolj¥amo
svoje neokusne kisle pridelke; pozvedli smo, kako si lehko pomno-
Zimo vino. Zelim samo, da se skoro na,jd%jo slovenski vinorejci, ki
se otresajo starih predsodkov in se po izgledu Francozov in drugih
pogumno poprimejo sredstev, ktere jim ponujajo vednost in dejan-
ske skudnje.
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Kletna opravila.

Ravnali smo z mostom umno in pazljivo med burnim in po-
asnim vrenjem in ko se je umiril in s@istil, pretakali smo mlado
vino od droz Zdaj zadenja umni kletar svojo glavno nalogo, iz ne-
zrelega mladena izrediti krepkega mo#a, — nezrelo mlado vino
povzdigniti na isto stopinjo popolne dozoritve in Zlahtnosti, da ho,
kakor %e narodna pesem tirja: —

ymotno, sladké,
prelepo rumeno,
kot Gisto zlatd.®

In v teh kratkih besedah imamo izraZeno, kar se od starine
tirjati mora ; dostavili bi samo Se, da mora tudi biti duhtea, bo-
ketna. Skrb umnega kletarja bo, z vinom tako ravnati, da se bo
odlikovalo po vseh teh lastnostih ter ostalo stanovitno.

Ako se je z moStom pravilno ravnalo od trgatve do vrenja,
ako se je vrenje popolnem vriilo in se mlado vino o pravem Jasu
od dro% pretakalo, ne bo tezZavno, iz tega dobro izurjenega mladega
vina dobro starino napraviti. Ako pa je Ze moSt bil popaden, potem
bo le velika marljivost kletarja ¥e zamogla popravijati, kar se jev
detinskem &asu zamudilo.

Pri vseh kletnih opravilih moramo pred ofmi imeti tiste last-
nosti, ktere se od vsake starine tirjajo, da je namre¢ vino:

1. moéno,

2. disto,

3. boketno,

4, stanovitno in

5. ne sme niti kisloba, niti sladkost tako obilna hiti, da bi
motila harmonije v vinu. Le tako vino, ki se odlikuje po vseh teh
lastnostih, je dozorelo vino, je starina.

I. Mo¢ vina in dodanje alkohola.

Mo& vinu daje alkohol ali Spirit. Vsako vino bi moralo vsaj
8—10Y/, alkohola imeti, sicer je prazno, plitvo, vodeno. Zato smo
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Ze pri mostu povedali, kako naj se ravna, da bho vino imelo toliko
alkohola; da naj se mogt ali alkoholizuje ali pa po Petiot-u po-
pravlja. Ko bi pa se to z moStom ne bilo zgodilo, tedaj nam je tudi
Se mogoCe, vino po dodanji alkohola popravljati, da bo dovolj mo#no;
to se spet pri mladem vinu loZe stori, nego pri starem. Alkohol,
vinu dodan, se Guti ve¥ mesecev, preden se tako z vinom spaja,
da to zgubi okus po alkoholu. Ker mlado vino vsled e DNespremenje-
nega cukra po leti Se enkrat vré, odpravi se po tem vrenji okus
po alkoholu hitreje, kakor pri starini, ki je svoje vrenje Ze dovriila.
Ce je vino preslabo, se meri s Salleronskim aparatom , koliko da
ima alkohola. Ko to vemo, dodamo za vsaki odstotek, za kterega
hofiemo vino poholjsati, 1 funt rektificiranega alkohola na vedro.
Postavim, vino bi imelo le 67, alkohola in bi ga hteli spraviti na
10%,, morali bi dodati 4 funte alkohola na vsako vedro. Ce je #e
pri alkoholu, kterega mostu dodamo, treba paziti, da je rektificiran
brez okusa po patoki, to je, da ne smrdi po blatu, treba je tem
bolj pri alkoholu, kteri se misli v vino vliti, varnemu hiti, sicer
dobi vino okus po patoki, ki je prav zopern in se le teiko d4 od-
praviti. Rektificirani alkohol se vlije med vinoin se z drogom dobro
podmesa. Potem se vino 2—3 meseca v miru pusti, le napolnjeno
mora zmirom biti. V tem &asu se duh po alkoholu zgubi in vino
ima zdaj dovolj modi. ; ;

Na Francoskem vsem vinom, ktera so namenjena za izvaZanje
v druge dezele, dodajo od 2—5), alkohola in to Je po postavi ure-
djeno in dovoljeno. Vzeme se pa alkohol, ki je iz vina bil na-
rejen in ki ima 85%, modi. Alkohol se doda pred drugim preta-
kanjem, da se njegov duh pri drugem vrenji vina zgubi. i

Véasi pa je vinotricu treba, da si svoje vino hitro popravi in
e more Zakati par mesecev, da sé duh po alkoholu zgubi. Tem
vinotricem podam recept, po kierem na Francoskem ravnajo.
Za take sludaje imajo v kleti pripravljeno v malih sodidih to-le
meSanico :

. Alkohol JZ 9108, .0, ot o v oot vl it sl Fd o d b 1o o2l AbERRI0R
brgtnlomler, o 2R el i o st 2 b L ERIINI,
dista precejenavoda, . . . . . . « . . . . . 20 bokalov
ogljendevo-kisli natron (einfach kohlensaures Natron) . 1 lot,

Creslovina (Tanin) 1%, lota. ; i B

Najpred se 12 funtov cukra raztopi v polovici vode, ]f;eﬁaljl
stlakdoda ogljendevo-kisli natron ; Greslovina se raztopi v 2 boka
alkohola. I

Potem se cukrena voda vlije v alkohol, se dolije raztopna
Creslova in kondno ostala voda. Ta zmesitg’y se shranuje v sodcih
10 bokalov, kteri se dobro zamagijo in lezijo v kleti, dokler se ne
rabijo. Ta zmesitev pa mora najmanj 6—8 tednov ftﬂ‘m biti,
preden je za rabo. Ce je treba popravljati kako s azobvi;ﬂf,
vzame se za popravljanje vselej 1 bokal te mesanice na okala
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distega alkohola, s kterim se zmeSa ter v vino vlije. Ko bi htel,
postavim, popravljati 10 veder vina, pri kterem bi po preiskavi se
kazala potreba, mu dodati 10 hokalov alkohola, moral hi tem 10
bokalom alkohola primeSati 5 bokalov meganice. Teh 15 hokalov
bi se vlilo med vino, ktero bipotem v par dneh ne imelo nobenega
duha in okusa po alkoholu.

Druga lastnost dobrega vina je

2. Cistost.

Vino mora biti &sto ter se svetiti kot zlato. Ce je vino
kalno, ¢e po njem plavajo megle, potem je dokaz, da je Se mlado,
nezrelo, pri starini pa dokaz, da se hode pokaziti. Ze od nekdaj je
bila najvefa skrb vinorejcem, svoja vina Cistiti, ker istost vina je
eden najimenitni§ih dokazov, da je vino nepokvarjeno, zdravo , in
da se je Z njim umno ravnalo. Vino se podasi samo po sebi &isti,
vsa goSéa se vsede in vino se pri pretakanji lodi od vseh droi. Po
vsakem prefakanji se vselej kaj malega godte vsede; vedkrat se
vino pretodi, manj se najde droZ, &istej¥e je vino in konéno se le
Se najde malo vestana na dnu posode. Najnavadni§i na-
¢in vino ¢Gistiti je vedkratno pretakanje, ktero je
tudi zategadelj vinu koristno, ker vino na ta nalin zori. Vse
beljakovinske in klejnate tvari se s¥asoma vsled pristopa zraka
pri pretakanji strdijo in vsedejo; med tem se tudi razvija boket
v vinu in pri belih vinih zlato-rumena barva. Da se vino hitreje
Gisti in dozori, mora se pretakati prvikrat kakor smo 7e
rekli. okoli bo#%ida, drugikrat meseca aprila,
preden zacne trs cveteti, tretjikrat meseca avgusta, etrto-
krat meseca decemhbra tistega leta. Vino se tedaj v prvem
letu Stirikrat pretaka; v drugem letu meseca aprila in de-
cembra, v 3. in 4. letu ravno vistem Gasu in zdaj po konfanem
4. letu bo vino popolnem dozorelo in se sme v botelje polniti.
Tolikokrat pretakati je treba vina, ki so za botelje namenjena, na-
vadna pa bo zadostovalo, prvo leto vsaj dvakrat, potem pa vsako
leto vsaj enkrat pretakati. Tudi rde¥a in ¢rna vina ni treba ved-
krat pretakvati, nego v 1. letu dvakrat, v 2. pa enkrat.

Ze Hellenthal pravi: Pravilno pretakanje vina o pra-
vem dasu je dufa kletarstva in temu izreku mora vsak pri-
trditi, kdor se je preprifal, kakfen razlodek je med vinom enega
in istega leta, ¥ je Ze vefkrat hilo pretodeno ali je ostalo na
drozih. Kdor svoje mlado vino, kakor se to godi v nekterih krajih,
do prihodnje jeseni pusti na droZih, mu po tem neumnem ravnanji
brani, da bise Cistilo in daje sam povod marsikterim vinskim bo-
leznim, ker pusti vse gnjilobne stvari z vinom v dotiki.
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A. Pretakanje vina.

i Vino naj se pretaka pri lepem, tihem vremenu, nikoli kedar
jug pise, ker vino tadas ni prav &isto; krivec manj Skoduje. Ne-
kteri pazijo tudi na mesec in nodejo pretakati, kedar mesee odjemlje;
nisem naSel, da bi mesedne spremembe delale razlotek pri vinu.

_ Navadno se tako pretaka, da se vino iz soda nalije v Skafe,
kteri se potem spraznijo v Ze pripravljene sode. Vino pride po tem
na¢inu prav ohilno z zrakom v dotiko, kar bo mlademu vinu has-
nilo, ‘da se nasiti kisleca iz zraka in vsled tega hitreje zori. Sta-
rina pa, ktera je Ze dozorela in nima ved gnjilnatih beljakovinskih
stvari v sebi, hi se morala tako pretakati, da ne pride preved z
zrakom v dotiko in ne sprejemlje glivnih trsov, kteri po zraku
plavajo. Tedaj naj bi se starina pretakala z vinsko pumpo po kau-
Gukastih cevih.

Kedar se pipa nasadi v sod, iz kterega se bo vino pretakalo,
naj se na piliki ne zabije, ampak naj se veka odbije. Ker se pri
nastavljanji pipe vselej nekaj vina vlije na depu, postal bi za to-
liko, koliko se je vina vlilo iz soda, v sodu prazen prostor, ker bi
ne mogel zrak skoz piliko pritekati, ko bi ta hila trdo zavekana.
Vsled tega uhaja ogljendeva kislina iz vina in ker se to burno godi,
je lehko mogote, da se celo nekoliko kalnega iz dro# vzdigne in
vino kali. Zato svetujem, naj bo sod na piliki odprt, kedar se na
pipo dene. Da pa ne bo mogel zrak v sod z vsemi trosi, kteri po
njem plavajo, naj se na piliki pritrdi Ze omenjena steklena s pa-
volo natladena cev. To svetujem  storiti pri vsakem pretakanji. Za
pol kupice bo res ved vina na epu se vlilo, a zato bo manj kal-
nega vina. Da se mora pipa, ktera se bo nastavila, da se morajo
Skafi in lakomnica s kropom in @isto vodo prav smaZno umivati,
mi ni treba Se enkrat ponavljati: vendar so taki nemarneZi, kteri
se So pred pretakanjem teliko ne potrudijo, da bi snaZili svojo
blatno okisano ali cel6 zaplesneno posodo. Sodi, v ktere se bo vino
pretodilo , naj se na tanko pregledujejo, ali so &isti in snaZni. Ce
so tudi bili Zvepleni, naj se z ludjo v vsak sod posveti in pogleda.
Ce se je bati, da sod ni Gist, naj se skuda, ali Zveplo v njem gori
ali ne. Ako Zveplo ne gori, je sod pokaZen ter se mora popravljati.
Vsak sod, tudi #vepleni, se mora s frisno vodo dobro splahniti,
zunaj lepo obrisati in potem se postavi na syoje mesto na gante-
rih tako, da niti naprej niti nazaj ne visi. Cep se pritrdi in zdaj
se sme sod nalivati. Pri odtakanji maj se pazi, je-li odtekajode vino
Se &isto. Kakor hitro se malo megleno kaZe, naj se to vino ne vlije
k Gistemu, ampak v poseben sod, ki je za kalno vino pripravljen.
Kdor iz nagnenega soda vse vino, dokler le e ne priteka rjava
godla, pretaka v drug sod, ta svoje delo le na pol opravi, ker to
goito, ktera se mora loditi od vina, vsaj deloma spet spravi v pre-
todeno vino. Nekteri to storijo iz lakomnosti, ker mislijo, da se
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jim preve¢ vina pogubi in vendar ni nobene zgube, & vse kalno
vino spravi v en sod. S dasom se bo tudi to Cistilo, in bo po pre-
takanji tako dobro, kakor vse drugo. Cisto pretodeno vino pa bo
hitreje se &istilo in zorelo. Sprazneni sod se dobro umije in &e
prazen ostane, z Zveplom ali alkoholom pokadi.

V vecih kletih se ne pretaka ve¢ s Skafami, ker je to delo
zamudno in se dosti vina razliva in potroSa. Pretaka se z vinsko
pumpo. S to pumpo se jako hitro dela in se lehko 60 do 100
veder v eni uri pretoéi.

Ako se tedaj vino mnogokrat pretaka, potem se bo séistilo
in dozorelo. Ker pa to mnogokratno pretakanje ni samo zamudno,
ampak se tudi vselej nekaj vina potrofa, na drugo stran pa vendar
vino Se le v 3—4 letih se tako s@isti, da se potem iz njega k ve-
¢emu Se malo veStana lo¢i, so vinorejei Ze po raznih nadinih sku-
Sali vino ¢istiti ter ga hitreje dozoreti; zdaj spada tako hitro &i-
stenje vina med najnavadniSa opravila umnega kletarstva.

B. (istenje vina.

Kaj dela vino kalno? — To storijo beljakovinske in klej-
nate tvari, trosi glivic, kteri po vinu plavajo in kterih se po vsa-
kem pretakanji le en del vsede na dno posode. Cistenje vina ima
namen, vse te tvari, ktere vino kalijo, od vina lo¢iti, da se v malo
dneh kot goS€a vsedejo na dno posode.

Re€i, s kterimi se vino &isti, morajo biti brez harve, brez
duba in okusa, ker bi drugade vino po njih se spremenilo; mi pa
po Cistenji tega ne nameravamo. Vino mora ostati v barvi in okusu,
kaksno je bilo poprej, le da postane Eisto.

Najimenitnife &istilo vina je

a. Ribji Elej.

Ribji klej (Hausenblase , mehur od ribe beluge) ako se vinu
primeSa, ga niti v barvi, niti v duhu in okusu spremeni in ga po-
polnoma &isti; vendar se Grnine ne smejo z ribjim klejem Gistiti,
ker tudi mnogo barvila seboj potegne, tako da vino potem menj
barve ima. Ribji klej &isti vino po dvojnem potu. On dela po vsem
vinu gosto mreZo, ktera, ko se vsede kar je kalnega v vinu, sehoj
do dna potegne; pa on se tudi kemiéno spaja s ¢reslovino, vsled
tega trdeje postane in e loZe vse kalno seboj potegne. Ako je hilo
v vinu preobilno &reslovine, odpravi se pri ¢istenji. Mo¢na vina, to
jo taka, ki imajo obilo alkohola, se dadé loZe in lepde z ribjim
klejem Gistiti, ko slaba, vodena.

Z enim lotom ribjega kleja se &isti pet veder
vina. Ribji klej pa se mora za éistenje tako-le pripravljati: Vzemi
toliko ribjega kleja , koliko ga potrebuje§ in ga z lesenim kladvom
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dobro toléi, potem umivaj ga v &isti vodi in daj ga v porcelanasto
skledo, v kterej ga prelije§ z vinom ali alkoholom in ga pusti§ 12
ur se namakati. Potem ga vzame§ iz namake, ga z ojstrimi dkar-
jami zreZeS na prav drobne koSGeke, kteri se spet v mamako dads.
Po 12 urah se ti koS¢eki z rokami kolikor mogode razmencajo ter
se jim vino dolije in primesa. Kedar ribjiklej postane Zolica, dolije
se Se ved vina in dobro primeSa; to se stori tudi tretji dan. Zdaj
se teko¢ina v platnen Zakelj vlije, skozi kterega se stisne v Skaf
ali vedrico. Vino, ktero se misli &istiti, se daje na pipo, ter se od-
tofi 5—6 bokalov tega vina in primesa &istilo. Ta tekofina se z
metlico tako dolgo pretepa, da je penasta; potem se fe vedkrat pre-
lije iz $kafa v Skaf, dokler ni ko mleko hela in vsa penasta. Zdaj
se v sod skozi piliko podasi vlije, vino pa se zdrogom na vso moé
mesa kake etrt ure, da je Gistilo z vsem vinom popolnem zmegano.
Ribji klej dela mreZo po vsem vinu, ktera se pogrezuje in vse kal-
nosti seboj potegne. To se zgodi v 24 urah do 8 dneh. Kakor
hitro se kaZe, da se je vsedla vsa goi¥da, mora se
disto vino pretoditi, sicer se s Gasom posebno po Gisdenji
z ribjim klejem vino rado spet skali, ker se droZi vzdignejo.
Zato bi nikomur ne svetoval, vino &istiti in ga potem na drozéh
pustiti.

Na Francoskem ribji klej tako-le pripravljajo: Rihji klej se
koj razreZe na koliko mogoe drobne kosGeke; dene se v &isto po-
sodo in se doda ravno toliko vinske kisline, koliko je ribjega kleja;
potem se polije z vinom ali vodo. Ribji klej nara3¥a, postane Zo-
li¢en, se stisne skozi platno in se v Skafu z vinom zmeSa ter z
metlico dobro pretepa. Potem se ravna, kakor smo Z%e povedali.

Ker je ribji klej precej drag (1 lot velja 30-—40 kr.), rabise
za Gistenje vina tako znana Gelatine Lainé (Zelatin Lené), s
ktero se isto opravi, kar z ribjim klejem; ona je cenejSa in ne
potrebuje toliko priprave, kakor ribji klej. Od tega Gistila se vzame
2—3 lota na 10 veder vina; za Cis@enje trdih, zagoltnih, kalnih,
vlece¢ih se vin pa se mora vzeti '/, funta na 10 veder. Tudi érnini
ne $koduje na barvi, samo da se le pol toliko Cistila sme vzeti,
kakor pri belih vinih. !

Gelatina se raztopi v vodi ter se vzame 1 maseljc vode za
vsak lot gelatine, tedaj 8 bokalov za 1 funt. Gelatina se v kose
razhije, v @isto, lonfeno posodo dene ter na ogenj postavi. Z leseno
Zlico se tako dolgo mefa, dokler se ni gelatina popolnem rasto-
pila. Potem se pusti, da se ohladi in se v vsak sod vlije, kolikor
treba. :

Razun Gelatine Lainé se prodavajo Se druge Zelatine, ktere
pa navadno ni¥ druzega niso, nego navadni mizarski klej ali lim,
s kterim vino Gistiti bi pa me svetoval. Sploh se mora Gelatine
na hladnem kraji shraniti, da se ne zasmrdi. Taksna gelatina bi
Se vinu dala smrdljivi dub.
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b. Beljak.

Tudi z jajénim beljakom se vino lehko &isti in ker se jajca
vselej lehko frisna dohé, &istijo se vina prav pogosto z beljakom,
¢érnine pa skoro izkljuéive, ker po tem &istenji ostanejo &rna, kakor
poprej. Vzame se pa na 1 vedro &rnine beljak od dveh jaje, za
bela in zlo kalna vina pa od 3 do 4 jaje. Beljak, kolikor ga je
treba, se dene v skledo, doda se na 12 beljakov ena pest soli, do-
lije se nekaj vode in se tako dolgo pretepa, da se vsa tekoGina
spremeni v bele pene. Soli pa zato dodamo, ker se potem beljako-
vina loZe raztopi v vodi. Ko pride ta raztopna beljakovina v vino,
strdi se in potegne seboj na dno posode, kar je kalnega v vinu.
Cistilo se vlije v vino, ktero sez drogom dobro mesa, da se beljak
po vsem vinu razdeli.

c. Mleko in Eri

se tudi rabita za Gistenje vina, vendar bi mi svetovali niti enega,
niti druzega se posluZevati, ker so v mleku in v krvi razne tvari,
ki so vinu na kvar.

Stupe za ¢isdenje (Schonungspulver) so ali iz posusene
krvi ali iz kleja napravljene, so malo vredne, tedaj naj se nikdo
po trombeéih oznanilih v Sasnikih ne da zapeljati, svoje vino s ta-
kimi Stupami istiti. Nekteri se posluiujejo belega goluna, ter
Z njim vino Cistijo, kar pa ne moremo nasvetovati. Kdor hode vino
¢istiti, naj vzame ali beljak od jajc,ali ribji klej ali gelatine Lainé.

Od &reslovine (Tannin) smo Ze govorili ter dokazali, da
se tudi po primeSanji &reslovine d4 vino &istiti, posebno sliznato,
ki ima mnogo beljakovinskih in klejnatih tvari. Vendar se mora
paziti, da se ne vzame preved ¢reslovine, sicer bo vino zagoltno
ostalo.

Ako se vino s kakim teh @istil Cisti, naj se to stori pri jas-
nem vremenu, kader ni vetra.

Slaba vina, ki imajo neprijeten okus po zemlji, mnogo droZ
in kislin, se hodo po Gistenji jako poboljSala, a se morajo vsaj dva-
krat ¢istiti. Vina, ktera so prerumena ali preved trpka, bodo po
Cistenji svitlejSa in okusnejSa. Moéna aromatitna vina hitreje do-
zoré, ako se Cistijo. Vendar se boketna vina ne smejo ved ko en-
krat Cistiti, ker se pri Cistenji vmes tudi diSedine odpravijo. Vino
se naj ne Cisti, dokler ni svoje vrenje vrdilo, ker bi tako Cistenje
le za malo ¢asa vino &isto ohranilo.

C. Precejenje vina.

Skusalo se je vino tudi na ta na€in gistiti, da se je preceje-
yalo skozi klobuéino. Tako delo je jako zamudno in vendar ne do-
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polnuje tega, kar se priakuje. Na cedilu ostansjo vinu kalujote
tvari, a ne vse, kajti najdrobniSe, posebno kvasne glivice = greds
skozi cedilo in tudi v vinu raztopne heljakovinske tvari in vino bo
v kratkem Casu zopet kalno. Po tem mehaniénem potu se vino ne
d4 distiti, da bi potem &isto ostalo.

D. Ogrevanje vina po Pasteur-ju.

Ko smo o séstavi vina govorili, povedali smo, da so v njem
beljakovinske tvari, ktere so vzrok, da se vino le podasi Gisti in zori,
ker po vsakem pretakanji se le en del teh tvari strdi in od vina
lo¢i, en del pa ostane raztopljen v vinu ter daje Zivei glivicam, ki
se po ve¢ ali manj v vinu nahajajo. Le po mnogokratnem preta-
kanji se konéno vedi del teh tvari vsede in vino je dozorelo. Pri
mocnih vinih se pa to Se le zgodi po 12—15 kratnem pretakanji
v 4. do 5. letu. Ni Guda, da so se razne skusnje delale, kako bise
vino dalo hitreje dozoriti ter od njega loditi vse tvari, kiga kalijo.
Konéno je Francoz Pasteur, od kterega smo Ze govorili, iznadel pot,
po kterej se vino v prav kratkem d&asu dd ¢istiti in dozoriti, da se
lehko v botelje polni in razpofilja tudi v daljne deZele, in se ne
ho skalilo, niti pokvarilo. Od njega nasvetovano ravnanje z vinom
se opira na natanéno vednost sestave vina in tistih tvari, ktere ga
kalijo.
: Da se beljakovine, postavim beljak od jaje, beljakovine, ki se
nahajajo v mesu in mleku, strdijo, ako se na 50 do 60° R., to je,
tako mo®no sdgrejejo, da voda skipi, je znana stvar. Pri tej vrocini
se tudi trosi glivic pokondajo. Ako se tedaj vino na 60° R. ségreje,
strdile se bodo vse beljakovinske in klejnate stvari v njem , glivni
trosi se bodo pokondali in v nekoliko tednih po ségrenji bo vino se
séistilo, vsa gos§ta pa ho leZala na dnu posode.

Pasteur je tedaj nasvetoval in pri svojih vinih to tudi sam
skugal , da je mlado ali starejSe vino, ktero se ni hielo Gistiti, sé-
grel do 60° R. in nagel je, da se res koj po ségrenji vino skali,
ker se strdijo vse beljakovine, potem pa se Gisti in je bolj stano-
vitno, ko drugo vino. To svojo iznajdbo je Pasteur naznanjal fran-
coski vladi, ktera je dala po posebni komisiji preiskavati, je-li res,
kar Pasteur trdi. Skufalo se je z raznimi vini tako raynati in po-
kazalo se je, da vino res hitreje dozori, da je potem bolj stano-
vitno, pa tudi okusnej¥e in celo finejsi hoket dobiva. Vsled tega
razglasa francoske komisije so zadeli v vseh vedih klefih z vinom
po Pasteur-ju ravnati in zdaj Ze tudi v Avstriji ne bo lebko najti
vedega vinotrzca, ki ne bi po ogrevanji vino Cistil.

Kakor vsaka nova iznajdba, se je tudi ta iz zafetka prehva-
lila in so vinotrici Ze mislili, .da po fem raynanji bodo v 'mahh
tednih lehko spremenili vsako mlado vino v izvrstno starino in
tudi vsa pokaZema vina spet popravljali. Kupili so si pripray od
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200 do 3000 gold. in vse vino, mlado in staro, zdravo in pokaZzeno
pasteurizovali. Uspeh pasteurizovanja pa ni hil vselej tak sijajin,
kakSen se je pri¢akoval in pokazalo se je, daso neka vina res ostala
Cista, druga pa daso se sicer sfistila, pozneje pa spet skalila, in da
sploh vino tudi po pasteurizovanji e ni bilo tako dozorelo, da bi
se dalo v botelje polniti in da ne bi v boteljah nobene goste ved
ne delalo.

Ce pa tudi vina niso koj po pasteurizovanji Ze dozorela, am-
pak se morajo tudi pozneje e dalj &asa pustiti, da obleZijo in je
treba, jih Se tudi Eistiti, vendar pasteurizovanje toliko pomaga, da
Je tako vino za eno ali za dve leti prej zrelo, nego drugo in to je
Ze koristno za vinotrice, ako svoje vino le za eno leto prej lehko
v denar spravijo.

Za ogrevanje vina sluZijo razne priprave, po kterih se vino
ali v sodu sdgreje ali se vodi v cevih skozi vrofo vodo. Za ogre-
vanje v sodu sluZi aparat, kakorSnega smo za ogrevanje mosta opi-
sali. Tako ogrevanje pa ni popolno. Zato je Ze Pasteur poseben
aparat napovedal, ki se je potem Se jako zbolj$al. Tu podam po-
dobo aparata za ogrevanje vina po Babo-tu v Klosterneuburgu.

Pod. 12,

V kad a se spravi vino, ktero se bo pasteurizovalo. To vino
tede skozi pipo ¢ po cevi d v sod b. Na zgornjem podu soda je
pri e cev utrjena, ktera vodi v kotel A, ki je z vodo napolnjen.
Cev gre v kagjih zavitkih po tem kotlu, stopi pri % spet iz vroge
vode in gre nazaj v sod b in tudi skozi njega v kagjih zavitkih do
spodnjega poda, kjer pri g iz soda stopi. Pri % je dolga cev v sod
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pritrjena, skozi kiero lehko uhaja ogljeneva kislina iz mladega vina.
Pri ¢ pa je trmometer, na kterem sevidi, kako toploto #e vino ima,
da se po tem uravna foplota vode v kotlu. — Vino se napolni v
kad @, ktere pipa c¢ je seveda med napolnenjem zaprta; voda v kotlu
se ségreje, da kipi in zdaj se pipa ¢ odpre. Vino tefe po cevi d v
sod b, ter napolni celi sod. Ko je sod poln, pritiska e zmirom do-
tekajofe vino ono vino, ktero je Ze v sodu, odtekati pri e po cevi
f. Zdaj tete po tej cevi naprej skozi vrodo vodo in spet nazaj pri
t. memo, kjer se vidi toplota vina, skozi sod b, kjer se v hladnem
vinu ohladi, pri g iz soda. S takim aparatom se lehko 30—40
veder vina na dan pasteurizuje; strogkiza ogrevanje so blizo 10 kr.
73 vedro.

Pasteur-jeva iznajdba , akoravno vsega tega me bo spolnovala,
kar se je od nje priGakovalo, je vendar ena najimenitnigih iznajdeh
v kletarstvu in bo na pravem mestu vselej dobro sluZila, da se vino
pobolj$a in popravlja.

E. Elektrizovanje vina.

Leta 1868 je trestilo v Digni na Francoskem v hiSo nekega
vincarja, ter v kleti razpocilo sod vina, da se je vino razlilo. Ker
pa je klet imela kamnen tlak in v enem kotu jamo, zbralo se je
vino v tej jami. Vincar je nekoliko tega vina prodal po prav nizki
ceni, ker je mislil, da je vino vsled treska pokaZemo. Nekaj pa ga
je ostalo v jami. Po dveh mescih sku$a to vino in na svoje zafu-
denje najde, da je bilo dosti boljSe od vsega druzega vina, Cisto in
boketno ter ga je 3krat drazje, ko navadno, prodal. Ta red se je
pozvedla in hitro so se nagli mo¥je, kteri so jeli poskugati, kaksen
upljiv na vino ima elektrika. : ;

Francoz Skuteten je prvi delal te skusnje; on trdi, da se vino,
ktero je elektrizovano, hitro &isti in dozori in moGen hoket dobiva.
Drugi spet, ki so to skuSali, niso temu pritrdili, ampak nasli, dase
vino sicer hitreje %isti, a da dobi mek neprijeten okus.

Ta stvar Se tedaj ni dognana, vendar se mi je treba zdelo,
tudi elekirizovanje vina tukaj omeniti, ker se Ze Cestokrat v cas-
nikih o vinstvu bere od tega ravnanja in se morebiti vendar Se po
skusnjah najde, da elekirika res vino dozori, ako nek gotov ¢as in
V pravi modi na vino dela.

Vino se tedaj d4 po raznem potu Eistiti in dozoretl.vKterega,
teh nadinov bi se posluievali, to ho odvisno od tega, kaksne vrste
da je vino in k Gemu hi ga radi pripravijali. ; :

Navadno vino, ktero bo sluzilo kot mizno vino, S bo okoli
Bojiga od droz in v aprilu prihodnjega leta drugokrat pretotilo.
Ako ga mislimo distiti, smemo to storifi Se le po poletnem 671'8}1:]1,

Umno kletarstvo.
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sicer nam hbo ¢€istenje malo pomagalo. Le krémar ga lehko tudi
prej ¢isti, ako vé, da bo sod v par tednih iztekel. Pri tej priloi-
nosti si ne morem, da ne bi nasih krémarjev ali ostirjev ostro grajal,
da malokdaj prav @isto tofijo. In vendar je prva lastnost, ktera
mora vinorejec od vina tirjati, da je &isto. Ne refem, da je vsako
vino Ze zategadelj dobro, ker je &sto; to pa je gotovo, da vino,
ktero ni ¢isto, ni dozorelo; da po njem plava mnogo beljakovin-
skih tvari in glivic in da kalno vino po pravici vzbuja nekake pred-
sodke v vinopiveu, da ta meglenasta tekodina, ako Se ni pokaZena,
je vsaj na potu, se pokaziti. Zakaj tedaj krémarji, ako %e druzega
ne storijo, vsaj z beljakom jajc, ki jih vendar lehko dobé pri vsaki
hisi, svojega vina ne &istijo. Res da se pri Gistenji vina par bokalov
teko¢ine zgubi, pa kar ostane, je boljSe in okusnie in se bo loZe
stocilo. Z beljakom vino distiti, je vendar tako priprosto ravnanje
brez vsake posebne priprave, da vsak krémar to lehko stori, ako
mu je le volja, svojim gostom vstrezati. Pa tudi sam sebi ho ustre-
zal, ker se o€iSCeno vino ne skazi tako lehko, kakor kalno, v kte-
rem je mnogo gnjilobnih tvari.

Kedar je vino nemirno, med drugim vrenjem, ne sme se Gistiti,
sicer pa o vsakem drugem &asu. To ravnanje z vinom velja za
navadna , slabeja vina, ktera se v prvem ali drugem letu po niZji
ceni stodijo. i

Pri boljsih Zlahtnej$ih vinih, ki se mislijo po ve& let ohraniti,
ali za hotelje pripravljati, se mora gledati e tudi na boket, in
da so stanovitna.

3. Boket vina.

Vsako vino ima svoj posebni duh, svoj posebni okus, po kte-
rem se razlofuje drugo od druzega in to imenujemo boket (fran-
coski boquet, to je Sopek cvetlic) vina. IzskuSen vinopivec iz boketa
ne bo samo spoznal kraja, kjer je vino rastlo, ampak tudi leto, od
kterega da je. Boket vina v sebi zapopade vonjavo (aroma) vina in
njegov okus.

Boket je tista lastnost, ktero mora imeti vsako Zlahtno vino,
in ravno po boketu se sodi Zlahtnost vsakega vina. Grozdni sok je
navadno brez duha; le nektero grozdje: muskat, drobnirizlec, erja-
vina, izabela imajo poseben duh, kteri se pozneje tudi v mostu in
vinu nahaja in taka vina imenujemo aromatiéna (vonjavna). Pri
vseh drugih vinih se pa boket Se le dela med vrenjem in po vrenji
v mladem in starem vinu; vendar naj si nikdo ne domi§ljuje, da
je vino zmirom boketniSe in finife, Cem starejSe da je. Tudi vino
le dozori do neke popolnosti, potem ostane nekaj let na tej svoji
najvigji stopinji; pozneje pa oslabi in celo zgubiva svoj boket. ;

Povedali smo 7e, da so diSefine v vinu séstavljeni éteri, ki
se delajo iz alkohola in da najimenitniSi teh éterov je enantni ali
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vinski 8ter, po kterem ima vino svoj vinski duh in okus. Ta &ter
se nahaja v vsakem vinu, v slabem in dobrem, in tekodina, v kteri
bi ne hil enantni &ter, bi se ne mogla pristevati vinom. On se dela
fe med burnim vrenjem . in silno mo¥no difi, prav podasi shlapi,
ker o le pri 184 stopinjah R. zavre in zato posoda, v kterej je hilo
vino, izpraznjena Se dalj dasa po vinu dii. Steklenica, ki je bila
poprej z vinom napolnjena, bo Se po ved dnevih imela duh po vinu.
Ker se ta &ter v tekofinah le po malem raztopi, se vedidel enant-
Dega étera po vrenji z droZami usede. V droZeh je tedaj obilo tega
Gtera, kteri se v fabrikah iz droZ dela in za dragi denar prodaja
z3 poboljSanje vin gledé boketa. Ker pa se od tega 8tera Ze tako
v vsake:n vinu dovolj nahaja, moti se, kdor misli, po dodanjem
kuplenega vinskega &tera svoje vino v hoketu poboljsati.

Isti 8teri, kteri dajejo Zlahtnim vinom njihov mili hoket, so
vse fini§i od vinskega in jako raznovrstni. Ker so pri tem tudi zeld
shlapni in spremenljivi, se dozdaj $e ni posredilo, jih loditi iz vina
ter spoznavati njih natoro. Kar se teh éterov tide, je gotovo, da jih
V pervi vrsti vzroduje zemlja, na kterej je grozdje zrastlo. Vzemimo
frs enega in istega plemena, postavim malnik ali Sipon (Mosler) ter
ga sadimo v lutomerskih, v radgonskih , na juZno-pohorskih in na
dolenskih goricah. Obdelujemo ga povsodi enako, beremo povsodi
tadas, kader je popolnoma dozorelo grozdje, da ima most povsodi
enako cukra in delajmo skozi enako z mostom in vinom. Mogt iz
vseh 4 legah se prav ni& ne bo razlofeval, tudi med burnim vre-
Ljem ne ho nobenega posebnega razlotka, ker se tadas le dela enantni
fter. Po kon¥anem burnem vrenji pa bo izurjen vinoskuSec %e po-
anaval neki, de tudi Se neznatni razlotek v hoketu. Ta razlodek bo
Do drugem pretakanji ¥e vedji postal, v tretjem letu pa ho vsako
teh vin imelo tako razliten hoket, da ho vsak vinopivec pri vohanji
I pri okusu poznal, da ima pred seboj vina iz razliénih krajev.
Najodlienisi boket imajo med tirskimi vini na Pohorji rastede, I_n
Da se v svoji finosti e le v 4. letu rasvija, potem radgonska, ptuj-
ska, halogka (zavrska) vina; manj boketna so lutomerska vina in
zarad tega se lutomersko vino, ktero je- mocno in sladko , izvrstno
Tabi za popravljanje manj sladkih vin, ker nima odli®nega hoketa,
tedaj ne ho motilo prirojeni hoket vina, s kterim se mesa.

Vsak vinotrzec, kdor svoje slahejsa vina popravlja po prime-
Sanji boljgih, dobro ve, da ne sme, vsa vina poprek mesati, ampal
la sme to storiti le s takimi vini, ktera v boketu niso preved raz-
litna in da so za krstenje najboljga taka vina, ktera nimajo preved
liretenega hoketa. Ako bi se, postavim izmed Stirskih vin zmesala
Dohorsko in radgonsko, ali zavrsko in radgonsko, imelo bi tako zme-
Sano vino za vinopivca nek neodloGen boket, kteri bi mkor{lul‘ ne
dopadal. 7 Iutomerskim vinom pa se sme mefati vsako teh imeno-

Vanih vin,
b
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Ta hoket, kteri je odvisen od lege vinograda, je vinu prirojen
in ga bo imelo le tisto vino, ktero je v dotinem kraji prirastlo.
Sicer pa rodi vsaka lega nekak boket, le da je v nekterih Erajih
moénejdi in finisi, kakor v drugih. Boket v vinu potrebuje 2 do 3
leta, preden se razvija in vinu da njegov odliGen znagaj. Shlapi pa
lehko in se tudi hitro spremeni. Ako vino v odprti posedi le malo
Gasa stoji, ne bo ve¢ tako boketno, kakor ravnokar natoSeno. Zato
se boketna boteljska vina pijejo iz malih kupic, da vino ne stoji
dolgo v kupici in ne zgubisvojega boketa. Pa nesamo po shlapenji
se zgubiva, tudi iz zraka pristopivii kislec ga naglo spremeni in ¢e
vino dalj asa v odprti posodi stoji, ne ostane mu konéno druzegs,

nego vsem vinom navadni vinski dub po vinskem &teru ,”kteri ne

shlapi, vsi finejsi éteri pa so se pogubili. Ce se voda vinu dolije,
spremené se tudi éteri, ker je v voai vselej kislec, ki se spaja z
éteri. Pravi vinopivec tedaj hoketnih vin nikoli ne bo meal z vodo,
ker bi potem druzega okusa ne imel, kakor navadnega po vinskem
éteru, — ki ga ima vsako vino. Ce je vino doseglo vrhunec svojegs
boketa, potem je tudi dozorelo in zdaj bi se ne smelo veé v sodib
shranjevati, ampak v botelje napolniti.

Boket, od kterega smo zdaj govorili, je odvisen od lege vino-
grada; pa, kakor smo Ze omenili, se vinu tudi daja po nekterih trs-
nih plemenih, ki razvijajo svoj boket v vsaki legi, v kterej sploh
rastejo in redijo. Izmed teh trsnih plemen sta posebno dva, s kte-
rima so cele gorice zasajene in ki dajeta vinu odlifen, prav moder
boket , kteri se mnogim vinopivcem prav prileZe; in ta trsa sta:
mali ali drobni rizlec in mudkat.

Drobni rizlec (Kleinriesling.) spada med trsna plemena 2

drobnimi jagodami. On ima nek muskatu podoben boket v grozduih |

mehih, kteri boket se najmodneje razvija v vinogradih, ki lezé bolj
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proti severni meji vinoreje. Tam pa mora zasajen biti v juznib, |
toplih, strmih legah. Ta trs je v renskih vinogradih na Nemgkem |
navaden in odtod so ga zasadili po Avstrijskem in Stirskem , ljer |

Se tudi dobro rodi. Na Kranjskem so Ze tudi s tem trsom delali -

skusnje in kolikor je meni znano z dobrim vspehom. Bolj profi
jugu, na Primorskem, v Istri in Gorici pa bi po mojem mnenji &
trs ne prilegel, ker tam mnajbolj redijo trsna plemena s srednjo de-
belimi ali debelimi jagodami; trsi drobnih jagod pa neradi rodijo
in_svojo matoro s &asom spremenijo. Temu tudi ni duda. Vsako pot:
nebje ima svoje posebne obrodke, svoje Zivali, svoje rastline. Tud
vinski trs po vsej zemlji le raste v nekem omejenem podnebji, P
kterem je posrednja toplota po leti 20 stop. R., po zimi 5°—0° i
ktero sega od H2Y severne Sirokosti (v Sileziji, kjer so najsevernisl
vinorodni kraji) do 30° s. & proti jugu; tedaj trs v holj jui

krajih ve¢ ne rodi in tudi v bolj severnih, na Pruskem, AngleSkem,
severnem Ruskem mne raste ved. V tej Sirokosti, klero vinsko regl?
jmenujemo in ktera obsega od juga do severa 350 do 400 milj, 5
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dad6 razlo€iti trojne vrste trsnih plemen: z drobnimi, srednjimi in
debelimi jagodami. Drobno-jagodni trsi rastejo vsevernem oddelku,
s srednjo-debelimi jagodami v srednjem, debelojagodni pa v juZnem
oddelku vinske regije. Kdor bo tedaj brez razlotka in ne gledé na
lego svojih vinogradov zasadil trsna plemena, ktera se mu kot Zlahtna
nasvetujejo, se utegne prav ukaniti, de trsi, ako so e tako Zlahtni
v njim primerni legi, pridejo v kraje, kteri so v podnebji preved
razlitni od onih, kjer so se rodili ti trsi. Drobni rizlec svoj hoket
najbolj razvija tam, kjer je doma in sploh le v severnem oddelku
vinske regije. Slovenski vinorodni kraji lezijo med 45° in 47° se-
verne Sirokosti, rodijo trse z drohnimi in srednjo-debelimi jagodami,
so tedaj na meji med severnim in srednjim oddelkom vinske regije-
tako da v toplejsih legah nadvladajo trsi s srednjo-debelimi jagodami :
Sipon (Mosler), belina, tantovina, vrhoSek, kavéina, kraljevina, ze-
lenjak, plavec, Zlahtnina, ipaviGina, muskat, refosko in tako dalje.
rizlec utegne toraj v primernih legah dobre roditi in svoj hoket
razvijati.

V krajih, kjer vino po zemlji le slab hoket ima, bi bilo, vino-
rejeu svetovati, drobnega rizleca zasaditi vsaj na emem kosu zemlje,
da po njem vse vino motnejsi hoket dobiva.

Mugkat spada med trse srednjo-debelih jagod ter se na Slo-
venskem povsodi nabaja. Popolno dozori in svoj boket razvija pa
le v dobrih soln&nih strmih legah na Skrilnatem, prodnatem laporji.
Okus po muskatnem grozdji je motnejsi, nego po drobnem rizlecu
in se posebno most od tega grozdjarad pije. Ker je mu_ékatu} l?oket
premodan, ni pri vseh vinopivcih priljubljen, vsaj pri starini ne.
Miado vino od mugkata pa, dokler je e sladko, se rado pije. Na
tezki zemlji mugkat ne dozori in sploh rad gnije. ; :

Pravi vinopivec ho vselej viSe cenil vino, kfero je pridohlo
8v0j hoket po legi vinograda, od vina, ki ima svoj bO_‘_m_b po grozdji

Ker tedaj raznoli¢ni éteri, ki se le pofasi razvijajo. vinu dajo
Njegov boket, mne da se v obfe povedati, kedaj vino dosega svojo
najvedo Zlahtnost v boketu. To je naloca vinorejca, da opazuje leto
za letom, kedaj, in po kterem ravnanji je vino v hoketu dozorelo.
Voditi ga morata pri tem vonj in okus; vendar ga ne sme slepiti
samoljubje, ktero za najpopolnide spozna le svoj pridelek.

4. Stanovitnost vina.

Skoro bi rekel, najvefo skrh dela vinorejeu, da se mu vino né
skazi, In tudi vinotriec, ki ima v@asi na tisode veder vina v svojih
kletéh, in krémar , ki ima raznovrstna vina na pipi, vsa_k se pre-
stragi, ako se mu ta ali drugi sod vina hode skisati, ali se skali,
ali zavreje in tako dalje. Pa tudilehko se boji: en pokaZen sod vina
mu pobere dobidek, ki si ga je obetal pri prodaji mnogo sodov vina.

inotrjec in krémar, sploh kdor vino kupuje, se bo zanasal, da
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kupljeno blago bo ostalo nespremenjeno, da se bo na boljfe, ne pa
na slabSe obrnilo. Kdor vina pozna, ta ne bo lehko tacega kupil, ki
Ze v sebi nosi znamenja, da se bo spremenilo na slabse in pokazilo;
neizskuSen pa se bo lehko dal zmotiti, e ne bo gledal na to, da ima
vino Ze navedene lastnosti, namre&, da je moéno, &sto in da ima
kolikor toliko boketa.

Po &em se kaze, da je vino stanovitno? — Da ostane &isto in
nespremenjeno , naj ga iz soda toGimo, naj si ho v hoteljah. Sta-
novitno pa bo vino, ¢e se je Z njim ravnalo, kakor smo doslej uka-
zali; Ge je svoje vremje pravilno vrSilo, se séistilo in je dovolj
moeno,

Se eno lastnost smo tirjali od vina, da niti sladkost, niti ki-
slina v njem ne prevaguje. Normalno vino bi moralo imeti 8—10°
alkohola, 6° kisline in le /, do 1 odstotka cukra. Ce ima vino ved
kisline , Guti se Ze prekislo; &e pa ved cukra, pa je presladko, ker
le posebej sladko napravljena vina smejo in morajo veé cukra imeti,
vsled kterega so potem holj sirupu podohna. Ako se je modt po-
pravljal, kakor smo nasvetovali, potem bo tudi vino v vsakem
oziru okusno. Od popravljenja slabih vin pa Se pozneje
govorimo.

Ce je vino doseglo vrhunec svoje zrelosti ter ima vse lastnosti,
ktere se od starine tirjajo, potem je doSel das, da sluZi za uiivanje
in zdaj ga naj vinorejec ali v sodih prodd ali v botelje napolni.
Kakor vsaka stvar, ktera je popolnoma dozorela ve¢ ali manj asa
ostaja na tej stopinji, potem pa zadne zopet pojemati, dokler ne
razpada v svoje prvotne dele, tako je tudi z vinom. Poholjsalo se
bo in Zlahtneje bo postajalo tako dolgo, dokler ni popolnem dozorelo,
kar se pri raznih vinih hitreje ali kasneje zgodi, kar tedaj spoznava
vinorejec po mmnogoletnih skusnjah.

Slabej$a vina so v drugem letu Ze dozorela, moénejSa vina pa
fe le v 4. ali 5. letu. Po dozoritvi se vino ni§ ve¢ ne poboljsa,
ampak k vefemu, Ge se pozorno % njim ravma, nekoliko let enako
nespremenjeno ostane, slabejse do 4. leta, modnej§e tudi do 10. leta
(v boteljah seveda Se dalje) potem pa, & vino v sodih ostane, zaéne
pojemati, zgubiva svoj boket, tudi alkohol shlapuje, vino je zmirom
slabejSe in bolj vodeno in ho konéno, ako je bilo poprej Se tako
izvrstno, prazno in plitvo postalo, spostovano k vefemu zavoljo svoje
sive starosti, sicer pa prav malo €islano. To pojemanje vina pa se
le zgodi, Ce se dozorela starina e naprej v sodih shranuje. Noben
les ni tako trden, da ne bi se skozi njega spreminjaval zrak z
vinom ; vsled pristopivSega kisleca se zgubiva boket, alkohol pa shla-
puje skozi steno soda.

Kdor tedaj svojo dozorelo starino shranuje po 10 let in dalje
v sodih v svoji kleti, ta Skoduje vinu, Se bolj pa svojemu Zepu.
Sicer bo ta svaritev le malokterega vinorejca zadela, kajti skoro
vsi prodavajo svoj pridelek ali Ze kot most ali vsaj v 1. letu; in
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to ni napéno, e ima novo vino kolickaj cene; &e pa je moit ali
novo vino le po 2 do 3 gold. vedro, potem pa& zgubo trpi vino-
rejec, ki je primoran, po taki ceni prodavati.

Prav praktiéno bi bilo, ko bi se vinorejci enega kraja zdru-
iili v posebna drusStva, ktera bi prevzela most od vseh druZabnikov,
ga v slabih letih popravljala in ga potem skupaj prodala. Na Go-
riSkem se ravno zdaj ustanavljajo druStva v prospeh vinstva, kterim
Zelimo najbolji uspeh.

Kdor je svojo starino tako dolgo hranil, da je dozorela, naj
je ne pusta dalje v sodih, temu& jo, & je vredna, napolni v botelje.

Dokler pa je v sodih, naj bodo sodi vedno do pilike polni in
zavekani, da zrak ne more v sod. Tako vino se kolikor mogode v
miru pusti in se ne sme zdaj pa zdaj odpirati ter kaka nategada iz soda
potegniti; ako se pa to kedaj zgodi, mora se koj spet napolniti z
dobro enako starino in trdo zavekati, da se po pristopu zraka ne
pokvari.

5. Mesanje ali krstenje vin.

Ne bo odved, da spregovorim par besedi o me¥anji vin ali
kakor na Kranjskem pravijo krstenji (Verschneiden der Weine), ker
ne samo vsi vinotrZei in krémarji, ampak dostikrat tudi vinorejei
sami meSajo ved sort vin med seboj, da hi popravljali slabeje =z
dodanjem boljSega.

Obginstvo sicer zabavlja proti krémarjem, Gez da s svojim me-
Sanjem vse vino pokvarijo, vendar se niti vinotrici, niti krémarji
ne dadé prepladiti in pridno meSajo vino z vinom. V resnici se
tudi proti meganji vin ni¢ ne da ugovarjati, le da se umno stori,
to je da se slabo vino poboljsa, dobro pane pokvari. Ravno te pre-
vidnosti pa po Slovenskem skoro nikjer ne nahajamo in meSanje se
godi brez vsega premisleka, veCidel tako, da se slabo vino le ne-
znatno poboljsa, nasproti pa dosti dobrega potrati in pokvari.

Zato podam neklera pravila, kterih se der’é na Francoskem
in kterih naj bi se poprijeli tudi naSi vinotrZci; potem jim nikdo
ne bo zameril, da svoja vina meSajo, ker bo obéinstvu ustrezano
zmirom z boljsimi, ne pa s slabejimi vini. :

Glavno nadelo je: Mlado vino se le sme z mladim,
starina le s starino megati; kdor drugade ravnd, le vino
pokazi. Edini izjemek je, ako imamo starino, ki vsled starosti zatne
pojemati in slabeti, tej bo treba nekaj mlajsega 2 do 3 letnega
vina primeSati in jo tako popraviti.

Vina se najbolj mesajo, dokler so §e mlada, po-
stavim po drugem pretakanji. Potem e enkrat skupaj malo zavrejo
in se tako spajajo, da se mefanje ne da ve® spoznati.

MeSana vina se ne smejo koj toditi, najmanje mesec
dni naj leZijo v sodu, da dobijo popolno enojni okus. Ce se tako
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vino po tem Se umetno &isti z beljakom ali ribjim klejem, bo tem
boljSe.

Vino, ktero se je pokvarilo, naj se ne mega z
zdravim; in ravno tega najraji storé; posebno vino, ktero cikne,
se Cestokrat z zdravim meSa in konec tega Gobodranja je, da vse
megano vino cikati zacne.

Vina iz vinskih goric, kterih vsako ima svoj odlien hoket,
se ne smejo meSati, ali senaj prej v malem sodecu poskufa, kakSen
hoket bi imelo meSano vino, ko se ohleil.

Pri meSanji vin moramo vselej vprasati, kaj hofemo do-
segati. Ako hofemo belemu vinu dati rumeno barvo, ga bodemo
meSali z visoko barvenim rujnim vinom in nasproti. Ako dolijemo
navadnim, trpkim vinom in &e tudi imajo okus po zemlji, nekoliko
dobrega sladkega, belega vina, dobimo dobro vino. Zagoltno ali
trpko slabo vino se mora me§ati s sladkim, moénim.
Sploh pa morata vinotrZec in krémar pri vsem megfanji vedno pred
o¢mi imeti, kakSnega okusa vino ljubijo vinopivei, za kfere vino
pripravljajo; kajti kdor prodaja, mora seravnatipo volji kupca, ne
pa kupec po okusu prodajalca. Vinopivei pa imajo povsod druge
okuse in torej ljubijo le taka vina, ktera so vSed njihovemu okusu.
Postavim po vedem delu slovenskega Stajerja doli do Celja ljubijo
bela vina, ki niso visoke barve, k vefemu zlatorumena, in tudi od
¢rnin obé&instvu bolj dopadajo tdeGa, ne prefrna; paé pa morajo
vina modna biti. V juZnem delu deZele pa, ob Savini in Savi in po
vsem Kranjskem &islajo rujna, skoro rdeckasta vina, ki so trpka
in zagoltna; za bela vina le malo marajo, od ¢rnih pa so najhbolj
vSed prav ¢rna (teran). Kar se sicer teh rujnih vin tice, so posebno
priljubljeni zarad barve in &istosti in se noben vinopivec ne pritoZi,
ako to vino ni zagoltno, ampak gladko po grlu tede. Bolj proti
jugu ljubijo sladka vina, ki so se v vrenji zadusila.

Ako tedaj mi Slovenci hodemo svoja vina posiljati v inostran-
ske de#ele, moramo poprej pozvedeti, kak$na vina da najraji pijejo
tam , kamo je mislimo izvaZevati, da ustrezamo Zeljam obginstva.
Francozi naj bodo tudi v tem nasi uéitelji. Oni pred vsem posiljajo
svoje agente, da Studirajo okus ljudstva zarad vin in ko tega peznajo,
potem pripravljajo svoja vina nala§¢ za vsako deZelo po okusu
tamoinjega prebivalstva. Crni Bordeaux (Bord6) se pije po vsem
svetu, v celi Evropi, v Ameriki in Aziji. Ako pa skuSa§ Bords v
Parizu, ali v Londonu, ali v Petrogradu, ali v Newjorku v Ame-
riki, bo povsod drugaden, &e je tudi priSel iz ene in iste kleti iz
Francoskega ; pa povsod se bo hvalil kot izvrstno vino, ker se pri-
kupi tamo navadnemu okusu. Na tako visoko stopinjo seveda naSe
vinstvo % ne bo kmalo dospelo; za iste oZje kroge pa, v kterih
najved naSega vina spedamo, bi se Ze spladalo, se dobro séznaniti z
okusom obéinstva.
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6. Zveplanje vin.

Zveplo, &e gori, se spaja s kislecom zraka, v Zvepleno sokislino,
ktera pokonda glivice, da ne morejo rasti in se mnoZiti. Zafo se
tudi sodi Zveplajo, da fri¥ni ostanejo in ne plesnejo. Ce se' moit nalije
v moéno Zvepleni sod, bho ved tednov miren ostal in Se le potem
bo zatel podasi vreti. Zveplana sokislina je pokondala kvasne glivice
v mostu in zato ne more vreti. Tak mo§t ima iz zadetka mocen
neprijeten okus po Zveplu, kteri pa se po pofasnem vrenji popolnem
zgubi. Tudi mlado vino, &e se mono Zvepla, ne bo ved vrelo in
se Cistilo, ker se kvasne glivice v njem pokonéajo. Sploh se po
Zveplanji vin vsako vrenje, tedaj tudi ocetno, za Cas ostavi in Zve-
plano vino tudi ne bo hitro ciknilo.

Vse te sku$nje so napotile vinotrice, da so zafeli vina brez
izjeme motno Zveplati, posebno moc¢na vina, pri kterih se boje ci-
kanja. Vse to se godi le pribelem vinu; érno vinopa se ne Zvepla,
ker Zveplena sokislina vinu tudi barvo jemlje.

(e je tedaj &rnina stanovitna brez Zveplanja, demu se belemu
vinu tako neusmiljeno z Zveplom nagaja? Zveplo dela pri Zgenji
kislino; veckrat se vino Zvepla, kislejfe ho; mnogo vinopiveev
ne more trpeti okusa po Zvepli in celo toZijo, da jih po Zveplenem
vinu glava holi. Da bi glavobol priel od Zvepla, ne verjamem, za
vinotrica je pa dovolj vzroka, se Zvepla ogibati, ker se ga vinopivei
bojé! Vina ozdravilo (obranilo), Ge ima Ze kako bolezen v sebi, tudi
iveplo ne bo, k vefemu za malo &asa zadrialo napredek bolezni.
Mnogokrat sim Ze videl, da tudi mo€no Zveplana vina so ciknila,
komej da je pol soda se iztofilo. Ako se pa mnezrelo mlado vino
%vepla, se mu zabrani pravilno vrenje in se zakasni- dozoritev vina.

Zato najseZveplo vkletinerabhizakajdru-
zega, nego za %veplanje praznih sodov, da ne
plesnejo. Preden pa se tako Zvepleni sodispet
nalivajo,najsepravdobrosplahnejo, da se iz njih
odpravi vsa Zveplena kislina.

Zveplo se je od Nemcev v vinstvu vpeljalo; Francozi ga malo
ali ni& ne rabijo; oni se za vse to, kar mi z Zveplom mislimo
opraviti, posluzujejo alkohola; &e celo prazne sode shranujejo le z
alkoholom vigane. In kdo bi ne pritrdil, da je to ravmanje primer-
nife vinu, ker je alkohol del vina, Zveplo pa se niti ne nahaja
v vinu.

7. Zadusenje vin z alkoholom.

Most in vino se da po Zveplanji zadugiti, da ne vreje; a Zve-
plena sokislina daje neprijeten okus vinu, kteri se Se le s Casoma
zgubi. Ravno isto pa se lehko opravi z alkoholom. Most, kteremu
se dolije obilno alkohola, ne ho zadel vreti, ker alkohol pokonda
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kvasne glivice. Na Francoskem sode navadno z alkoholom #gejo,
preden jih z vinom napolnijo; posebno to storijo pri &rnini. Za
Zgenje se vzame klopCi azbesta (kamenenega prediva), ktero se na
drat obesi, v alkohol namodi, vige in v sod pogrezne. Ker azbest
ne gori, se lehko mnogokrat rabi. Paziti se pa mora, da v sodu ni
bilo poprej prav mofno vino ali 7ganje, sicer se alkohol, ki je
e v sodu, vige in lehko poSkoduje &loveka.

Kdor tedaj hofe svoje sode, preden jih z vinom napolni, zaka-
diti, naj tega ne stori z Zveplom, ampak z alkoholom.

8. Zakadenje z oreski.

Mesto alkohola se sodi, v ktere pride érnina, &estokrat tudi
zakadé z oreSki (Muskatnuss-Einschlag). To zakadenje vsaj ni kod-
ljivo in vinotriei trdijo, da po njem ¢&rnina postane okusnifa in
bolj stanovitna. Vzamejo se pa lepi, zdravi oreski; v vsako se vbo-
dejo s Silom Stiri luknjice, v dve teh luknjic se vtaknejo klindeki,
v ostale dve pa cimetna kasia (Neugewiirz). Oreski se potem 24 ur
v alkoholu namakajo. Na 3 vedra Crnine se vzame en oresek, na
drat viakne, vige in v sod pogrezne. Pilika se toliko zadela, da
dim ne more iz soda, pa vendar orefek e gori.

Pri tej priloZnosti naj omenim, kar mi je svetoval nek vino-
rejec, ki je vselej imel najokusniSo vinarsko &rnino posebno prijetne
vonjave. Ta moZ mi na moje vprasanje pove, da on sodece, preden
jih s €rnino nalije, z malo dobre ¢rne kave poplahne. L. 1869 sem
tudi jaz pred drugim pretakanjem sodec #tirih veder poplahnil s
pol maseljcem &rne kave, ktero sim potem na piliki izkapati pustil
in sem ta sodec napolnil z vinarsko érnino od 1. 1869. Vino je prve
dni imelo mocCen duh po kavi, po 3 do 4 tednih pa se ta duh ni
dal ve® spoznali; vinu pa je ostal prav prijeten hoket, kieri je
vsakemu dopadal.

9. Ravnanje z boteljskim vinom.

Vino je dozorelo, ako se po pretakanji ved ne skali; to je
znamnje , da se v vinu ne nahajajo ve& heljakovinske, gnjilobne
tvari. Tako vino se mora, ako je sploh za botelje dobro, v botelje
polniti; sicer bi v sodih zaelo pojemati in oslabeti. Ako pa se v
botelje zapira, da ne more zrak do njega priti, se vino mnogo let
nespremenjeno hrani, k vedemu, dase po letih malo vestana od vina
lodi ter na dnu botelje vsede. Ce se vino, preden je popolnem do-
zorelo, natoGi v botelje, se bo v malo tednih skalilo in goiéa se ho
naredila v njem. Tedaj je vaino, vedeti, kedaj je vino tako do-
zorelo, da sme v botelje. To se neda za vsa vina sploh povedati, ker
nektera poprej, nektera pozneje dozoré, in morajo to po skufnjah
izvedeti vinorejci za vsaki okraj.
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Mo¢na lutomerska in pohorska vina se pred 5. letom ne smejo
v botelje polniti in e po 5. letu v@asi niso zrela. Kdor hofe zve-
deti, ali je vino %e dobro za botelje, naj ga tako-le sku¥a:

Vzemi ko3tek Gelatine Lainé, raztopi ga v mali skledici z
vodo nad ognjem; vino, ktero misli§ skuSati, vlij v podolgasti gla-
Zek (Probierglischen). Potem kapaj zaporedama 2 kaplji gelatinske
tekotine v glazek in drZi ga proti Iudi. Ce se po prikapanji v vinu
kaje najmanjSa sprememba; Ge postane le za znamenje obladno,
praSnato, tako vino e ni dozorelo, ter se ne sme polniti v botelje.

Ako pa je vino ostalo Gisto in nespremenjeno, potem hajd iz
njim v botelje. Preden zanemo z napolnenjem, moramo vse pri
rokah imeti, desar je prifem opravilu treba.

Botelje morajo biti dobro snaZene, da se v njih ne nahaja
najmanjSa nesnaga. Najbolj se snaZijo s posebnimi kartadami ali
S¢etami, potem se splahnejo in na glavo postavijo, da vsa voda iz
njih izteka. Pred napolnenjem je dobro, jih z malo vina splahniti.
ZateGi morajo vedi biti, kot vrati botelj, ter izbrani nikakor pa
ne razpokani, gnjili; denejo se v kipedo vodo, v kterej je nekoliko
veStana se raztopilo, ali e bolje v vroe vino, da se napijejo in
omehgajo. Napolnjenje botelj naj se naglo godi ter se napolnjene bo-
telje tekoj morajo z zatedi zadelati. Veéi vinotrZei in krémarji
imajo za to delo posebne maSine, za zasebnike, ki le za domado
raho si veasi dobro starino v botelje polnijo, zadostuje neko iz lesa
napravljeno orodje (Flaschen-Verkorker), ktero se za 80 kr. dobiva
pri trgoveih, ki nirnbersko blage prodavajo.

Vedim vihotricem pa nasvetujemo, naj si omislijo take masine,
ki imajo posebno iglo, ktera pri zamaSenji prevrta zate¢, da lehko
zrak, ki je v botelji, uhaja in je hotelja do zateGa z vinom napolnjena, -
kar bo boteljsko vino Se holj stanovitno delalo. Po zamaSenji se
botelja z vratom namo&i v zato pripravljenlak in potem se Se pri-
trdi ez vrat cinasta kapica.

Botelje se shranujejo v kleti in se horizontalne polagajo, da
je zamaSek zmirom v vinu namoden.

10. Nektere kletne tajnosti.
a) Vino hitro starati.

Vedkrat se kapital spreobrne, vedi dobidek donasa. Zato
tudi vinotrici. in krémarji svojo najvefo skrb na to obradajo, da bi
mlademu vinu dali lastnosti starine Ze v prvem letu in bi jim ne
bilo treba ga 3 do 4 leti po svojih kletih vlagiti. Kdor hode svoje
vino hitro starati, naj ga 4 tedne pred drugim prefakanjem umetno
Fisti in naj to pred 4. pretakanjem meseca septembra spet stori.
Tako vino bo &isto in stanovitno ter imelo vse lastnosti starine.
Kdor ima Pasteurov aparat za ogrevanje vin, bo to Se hitreje do-
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gegel. Vendar bi tako umetno staranje ne svetoval za Zlahtna vina,
ktera se mislijo vbotelje polniti; kajti v tej naglosti se boket vina
ne bo mogel naravno razvijati in vina ne bodo tako fina, kakor po
naravnem potu dozorela.

b) Slaba vina poboljiati.

Kako se slabi most popravlja, da bo iz njega dobro vino, smo
ie povedali. Ce pa smo kupili vino, ktero se kot most ni hilo po-
pravljalo in to je navadno v naSih krajih, & je vino plitvo in kislo,
treba nam bo pomisliti, kako ga poboljSati, da bo ob&instvu v¥ed,
kako iz slabega vsaj vino srednje vrednosti napraviti. Najpred se
mora meriti, koliko je v tem vinu alkohola in koliko kisline.

Popravljati pa se da slabo vino:

a) po kridenji s sladkim, moénim vinom. Pri tem poprav-
ljanji se mora v postev jemati, ali se bodo splacali stroski za sladko,
moéno vino, ako se dolije slabemu. Vsak vinotriec in krémar si to
lebko zraduni. On vé, koliko ga je veljalo slabo, koliko dobro vino
in po kteri ceni bi lehko prodal dobro vino, po kteri ceni misli,
da bo kr§eno vino lehko prodaval. Iz tega raduna bo hitro spre-
videl, ali se bo popladalo to popravljanje vina.

b) Druga pot je dodanje alkohola; o tem smo Z%e govorili in
odpravljenje preobilne kisline. Po tem popravljanji mora vino vsaj
4 tedne oblezati. Za odpravljenje kisline smo svetovali mramorni
prah; vzame se pa tudi lehko Gisti potaSelj (lugasta sol, &isti ogljen-
Gevo-kisli kali), od kterega se za vsaki odstotek, koliko je preved
kisline v. vinw, na 1 vedro vina 3 lote dodaja. Ko bi vino imelo
12 odst6tkov kisline in hi ga hteli na 6°),.ali na navadno kislino
spraviti, morali bi 18 lotov potaslja na vsako vedro vina dodati.

¢) Tretja pot je dodanje cukra, kakor pri moStu. Ako pa to
pri vinu storimo, moramo mu tudi dodati obilno-droz dobrega vina,
ktere smo po prvem pretakanji dobili, do 10 hokalov na 1 vedro,
potem nekaj medenca (Pressgerm), vse dobro zmeSati in pustiti vreti,
kakor moSt. Na ta na¢in vino popravljati je zamudno, teZavno in
precej visoko stane; zato naj se raje ravna po prvem ali drugem
naginu.

¢) Barvo vina popravljati.

Ako je bhelo vino prerujavo, skoro ¢rnkasto, sicer pa
zdravo nepokvarjeno, se to popravi ali po krstenji s prav belim
vinom in to je najhitreje ali da se parkrat ¢isti z beljakom. Ne-
kteri rabijo kostno é&rnilo (Spodium ali Beinschwarz), pa kupljeni
spodium ni st in ga posebej v ta namen &istiti, je jako teZavno.

Vino, kteroima premalo barve, se ali po dodanjem
rujnega ali rdedega vina pobarva, Se hitreje in loZe pa z na ognji
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stopljenim cukrom. Cukr se dene v Zelezno ponvo in se postavi na
zrjavico. Cukr se zalne topiti, ponva se vedkrat stresa in tako dolgo
nad ognjem drZi, da je ves cukr raztopljen in temno rjav. Zdaj se
dolije vino in pusti, da skipi, potem se tekofina odlije; ako je Se
cukra v ponvi, se Se enkrat vino dolije, dokler se ves cukr ne raztopi.
Ta rujava tekoina se shrani v dobro zamaSenih steklenicah. En
maselje zadostuje za pobarvanje enega vedra vina. Tako vino pa se
pozneje ne sme ved Cistiti, sicer bi spet to barvo zgubilo.

Crnina, ktera je prebleda, se da podrniti s evetji
slzenca: Flores malvae arhoraceae. Na 1 vedro érnine se mora vzeti
1/, funta tega cvetja; zeleni piskreci se odberejo, cvetje se dene v
londen vré in se polije s §tirimi bokali istega vina, ktero je treba
polrniti. Dobro se premesda, se zaveie in Se le 3. dan odpre. Teko-
¢ina se precedi skozi platno in se vlije med vino, ktero ho potem
prav lepe érne barve. Z borovnicami se isto opravi in po niZji ceni,
ker je cvetje malve arboraecae precej drago. Prav ¢rna ogrska,
kragka in istrska vina bi najbolj sluZila za ¢rnenje naSih prebledih
rde¢ih vin.

Belo vino tako pobarvati, da bi kot &rninase prodala, je sicer
mogode, pa kdo je kedaj pravo &mino pil, bo bri spoznal, da tako
vino, Ge tudi &rno, ni Grnina, ker mu razun barve manjkajo vse
druge lastnosti Crnine, posebno zagoltni okus in vonjava. Kdor
kaj tacega skuSa, je blodivec vina, ki e pojma nima od umnega
kletarstva.

Kako se ravna s SumeSimi vini ali Sampanjei, v tej knjigi
ne hom razlagal, ker se fampanjec le dela od nekojih fabrikantov
in bi nae vinorejce in vinotrice k vefemu zanimalo pozvedeti, iz
kaksnih vin se dela Sampanjec. Za Sampanjec se vzame mlado vino,
ktero ni premodno in ne presliznato. V Sampanji je glavni trsni
zasad klevner, h kteremu plemenu spada nafa &rna gospinsica.
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Napalke in bolezni vina.

Ako se je z mostom in vinom umno ravnalo, bo vino zdravo,
nobenim napakam niti boleznim podvrieno. A dozdaj na Sloven-
skem %e nismo do tega prisli, da bi vinorejci popustili svoje stare
napéne navade ter v vinstvu in kletarstvu nastopili pot napredka.
Ze po slabem ravnanji z mostom so mlademu vinu veepljene vede
ali manjse napake in bolezni, kiere se pozneje vsled ravno tako ne-
pravilnega ravnanja zvinom razvijajo in &estokrat vso vino pokazé.
Mlado vino pride tedaj mnogokrat Ze napéno v roke vinotrica, kteri
mora vedeti, kako to vino popravljati.

A. Napake vina.

. Vino iz slahih letin

ima premalo alkohola in preve¢ kisline. Kako popravljati taka vina,
smo %e povedali.

V najnovejfem d&asu se tako vino tudi po dodanji glicerina
skusa popravljati. Glicerin ima res sladek okus in ako se vinu pri-
meda, pokrije sladost glicerina kislino, da se preved ne &uti. Mod
pa glicerin vinu ne more dajati. Kdor pa hoCe svoje kislo vino s
primeSanjem glicerina popravljati, naj dobro pazi, da vzame naj-
Gistejsi glicerin, ki je ést ko voda in kedar se par kapljic na roko
vlije, ter s prav kislim vinom. zmelje, ostane hrez vsega duha.

Vinu moé dajati po tabakovem perji, ktero se v vino obeda,
kakor tu pa tam delajo brezvestni krémarji, je ostrupenje vina in
bi se moralo po kazenskem zakonu kaznovati. ‘

2. Okus po zemlji in gnoji (Grundgeschmack).

Nektero vino ima prav neprijeten okus po zemlji, na kterej
je rastlo. Tudi e se vinograd z Zivinskim gnojem modno gnoji,



T

dobiva vino nekak zopern okus. Ta okusa se s ¢asoma, kedar se
vino oblezi, zgubita. Kdor pa node takati, naj tako vino parkrat
¢isti in bo brez tega okusa.

3. Zagolino ali trpko vino

Je, ako ima preved &reslovine. Temu se lehko pomaga, de se vino z
gelatino Lainé mocno &isti; gelatina se spaja s creslovino in jo
seboj do dna potegne. Ravno tako se odstrani okus po peceljnih.

4. Plesnjivo vino.

Okus po plesnjiveu ho vino le imelo v tacih kletih, v kterih
je nesnaga in nemarnost doma. Ako se vino napolni v sode, kteri
so splesneni, dobi prav zopern okus po plesniveu. Tako vino poprav-
ljati, da bi se mu ta okus ved ne poznal, je prav tefavno ali celo
nemogo®e. Pred vsem se mora tako vino v zdray ovinjen sod pre-
tociti. Po tem pa se svetujejo razne stvari, ktere senaj vinu dodajo,
da mu vzamejo plesnivi okus.

Ker sam Se nisem imel opraviti s to napako vina, podam
recept, kakSnega sem naSel vraznih knjigah:

1. Na 2 vedra vina vzemi 2 funta cukra, kterega raztopis v
15 bokalih smrdljivega vina nad ognjem. Kipedo tekodino vlij v sod,
pusti da vino vre in potem ga disti.

2. Vzemi na polovnjak vina 1 funt Cistega laskega olja, pri-
mesaj ga dobro med vino. Olje se, ker je loZe od vina, zbere na
povr§ji in ga lehko z nategado potegne§ iz soda.

3. Na D veder vina vzemi 2 pesti Zalbeja in ravno tolike di-
Se¢e rutice, na drobne kosce jo zre7i, zaveii v cunjo ter ohesi v
sod. Potem se na odprto veko poloZi ravno peden, Se vrodi
4 funtni rieni hleb, kteremu se je spodaj Skorja odrezala in
Iuknja zdolbila. To se tako dolgo ponovlja, dokler vino ni zgubilo
plesnivea.

4. 2 funta jeSmena ali pSenice praZi, da bo rjava, zaveZi jo
vrodo v podolgast Zakelj, ter jo skozi veko v sod obesi. V 6 do 10
urah je, kakor trdijo, plesnivec odpravljen. Dalje ko 10 ur pa tudi
Zito ne sme v vinu viseti.

5. Jabelka magancgerce, korenje in redkvo v cunjo zavezano,
ter v yino obeSeno, nek tudi duh po plesniveu odpravi.

Je Se ved enacih nasvetov, pa mislim, da jih je dovolj. Kdor je
bil malomarn, pa naj skrbi, kako bo popravljal, kar je sam zakrivil.

5. Okus po suhem sodu

dobiva vino, ako se pretodi v sod, ki je dalj asa bil prazen in od-
prt, tako da se je ves posusil. Vino ima okus po suhem lesu,
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S takim vinom se mora delati, kakor s plesnjivim. Pretoéi
se naj v ovinjeni sod in potem se popravlja z maSancgerci ali ko-
renjem in redkvo ali pa se v vino obesi Zakelj, v kterem je kakih
30 lorberjevih jagod.

B. Bolezni vina.

Pasteur, kteremu se imajo vinorejei zahvaliti za toliko ime-
nitnih znajdeb v vinstvu, preiskaval je tudi natanéno vina, ktera so
kazala eno ali drugo spremembo, ktera so zbolela in se htela po-
kaziti. In naSel je, da so vsem boleznim vina neke
rastline — glivice krive,kisosicer podobne kvasnim gli-
vam, vendar drugim pogojem rasti in mnoZenja, nego kvasne glive,
podvriene. Le v tem so si vse te rastlince podobne, da se v vro-
¢ini od 50 do 60° R. pokonéajo.

S to svojo imenitno iznajdbo je Pasteur tudi pokazal pot,
kako vino obvarjati pred hbolezni in kako, Ge je zadelo bolehati, ga
spet ozdravljati. Poprej se je nasvetovalo sto in sto javnih in tajnih
pomo&kov za popravljenje vin, ki so v@asi vinu bolj Skodovali, nego
da bi ga bili poboljsali. Zdaj pa poznamo natoro teh bolezen in
lehko razsodimo, je-li e bo vino se dalo ozdraviti, in po kterem
potu se ho dalo to storiti.

Najnevarnisa vinskih bolezen, ki najved vina pokvari, je

1. Cikanje ali jesihno vrenje vina.

Zgodi se Gestokrat, da poprej disto vino zacéne se kaliti; ako
vohamo tako vino, Ze po duhu spoznamo, da se je v njem zalelo
kislo ali ocetno vrenje, da je ciknilo, okus pa je tem kislejsi, em
bolj se je vino sprevrglo v jesih. Ta bolezen popada slaba in moéna -
vina, posebno rado po leti, kedar se dalj Gasa toGijo; &e se je
enkrat zadela v vinu, hitro napreduje ter vso vino v jesih spremeni.

Pasteur je tako vino preiskaval, ter v njem nafel nestevilne
rastline, kvasnim glivam podobne, ktere je ocetne ali jesihne glive
(mycoderma aceti) imenoval. Ocetne glive se rodijo, rastejo in
mnoZijo le v tekofinah, v kterih se nahaja alkohol in tudi v teh
le, kedar so v dotiki z zrakom; tedaj se razlofujejo od kvasnih
gliv, kterim, kakor smo videli, ni treba zraka. Trosi teh gliv pla-
vajo po vsem zraku; ako pridejo na povrije ktere alkoholidne te-
kodine , postavim vina, hitro zadnejo rasti in se mmoZiti in kakor
so kvasne glive imele lastnosti, cukr spremeniti v alkohol, imajo te
glive lastnost, alkohol v jesihno kislino razkrojiti. Rastejo pa le,
dokler plavajo na povr§ji tekofine in so v dotiki z zrakom; ako
se pa pogreznejo v tekodino, ponehajo se mmnoZiti. V topli tekofini
se raji mnozé, ko v hladni; & se vinu voda dolije, se pospeSuje
mnozenje ocetnih gliv, ker je v vodi vselej precej kisleca.
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Ker zdaj poznamo, kaj da vzroduje cikanje vina, lehko razvidimo,
kako tej bolezni v okom pridemo, da ne popade vino. Pred vsem
bi morali sodi vedno polni biti in take zavekani, da ne more
zrak do pogrsja vina pristopati. Vino, ktero ni na pipi, se mora,
ako je mlado, vsakih 14 dni, starina vsaj vsak mesec polniti. Ker
mlado vino ne sme hiti trdo zavekano, naj se pritrdi v piliki s pa-
volo natladena cev, da le s¢iSfeni zrak pride v sod. Starina pa naj
bo vedno dobro zavekana. Da se po izsuSenji veka ne zrahlja, je
dobro, da s spodnjim koncem v vino moli, ali da vsaj en kos ro-
goze , s ktero je ovita, v vino moli, da rogoza in veka zmirom
mokrotni ostanete.

Ako se vino na pipo dene, je Se bolj potrebno, da je na pi-
liki tako okovarjen sod, dazamore v njega stopiti le &isti zrak, v
kterem ni nobenih trosov jesihnih gliv. Za to sluZi Ze omenjena s
- pavolo natladena cev, druge priprave, zakrivljene cevi, ki so po sredi
z alkoholom ali ktero drugo tekoCino, ktera &isti zrak, mapolnjene.
Skozi vse te priprave zamore le Cisti zrak v sod priti.

Ker se te bolezni vino kaj rado naleze, d&e pride le trohica
ocetnih gliv v vino, se mora paziti od prvega trenotka, ko se most
dela, da je vsa vinska posoda éista , snaZna, ne skisana, da se za
polne# vzame zmirom zdravo vino, sicer bi se bolezen v vse sode
primeSala , da se zdravo vino nikoli ne naliva v sode, v kterih je
bilo cikasto, preden ti sodi niso popravljeni. Ako se iz kterega
vina potegne z nategafo ali hudo, naj se ta poprej dobro splahne,
sicer se lehko zgodi, da se po nategai spravi kislo vrenje v vino.
Sod naj se hitro zapolni in zaveka, da ne bo povriina vina v do-
tiki z zrakom. .

Taka vina, ki so odprto burno vrenje na tropinah vrsila , so
posebno rada cikanju podvrZena ; tedaj érnine, slaba vodena vina
raji cikajo, ko mocna.

Ce pa je vino Ze zafelo ciknuti, potem je pad teZava, ga po-
pravljati. Edino sredstvo to bolezen ustaviti je, da se vino na 50
do 60° R. toplote ségreje, ker se pri tej toploti pokonéajo jesihne
glive in tako odpravi varok bolezni. Vse drugo, kar se zoper cikanje
nasvetuje, k vefemu kislino, ki se dela, odpravlja, bolezni pa ne
ustavlja. Kdor cikastemu vinu dodaja magnezijo, potagelj, mramorni
prah, odpravil mu bo kislino za par dni, holezen pa ho napredo-
vala in ker v tej razmeri, v kterej se dela jesihna kislina, alkohol
v vinu pojema, bo vino zmirom slabejSe. Kdor cikasto vino po-
pravija s svinfeno gladkino, ga otrova. Nekteri dolivajo prav mrzlo
vodo, kislina se za malo &asa manj &uti, potem pa Se hitreje na-
preduje. Najveto skodo si pa prizadene, kdor je tako bedast, ter
svoje cikasto vino meSa med zdravo; po tem potu si quv&rl VS0
vino in bo konéno imel samo jesih v kleti. Eno in 1§tq je, ako_ se
vzame namesto viua sprean mogt, ter se % njim krsti cikasto vino.
7

Umno kletarstvo.
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Kislina se bo seveda manj &utila, a po konSanem vrenji smo pri
starem.

Cikasto vino na droZe ali na spreSane tropine vliti, ne bo dru-
zega pomagalo, nego da se kislina ne duti tako hudo 4 bolezen pa
le ni ustavljena.

Pri cikastem vinu se mora razloditi, je-li bolezen Se le za-
Gela, ali je %e tako napredovala, da je vino zgubilo Ze prece]
8v0jo mod.

Tako vino, kterega alkohol se je Ze na pol spremenil v jesih,
ki nima samo duh po jesihu, ampak tudi mo®no kisli okus, naj se
ne skuSa popravljati, ves trud je zastonj. Najbolj pametno ravnas,
ako mu dolije$ e malo vode in skrbi§, da se jesihno vrenje dobro
vrii in ti vsaj vinski jesih nekaj vrZe. :

Ce pa je holezen v vinu se stoprv zadela, kar se najpreje
po kislem duhu na piliki spozna, potem ti druzega ne kaZe, nego
da vino na 50 do 60° R. sdgrejes ali po aparatu Pasteurja (pod. 12.)
ali po aparatu za ségrenje mosta (pod. 7.). Vem, da si ne more
vsak vinorejec take priprave omisliti, vefim posestnikom in vino-
tricem pa bo na vsak nadin kazalo, si enega teh aparatov pri-
skrbeti, ker ne sluZi samo za popravljanje cikastih vin, temué tudi
pri drugih opravilih.

Vino bo po Pasteurizovanji sicer popravljeno, vendar ne kaZe,
tako vino e dolgo shranjevati; naj se Gisti in spravi v kupdijo,
da se hitro sto€i.

2. Kan ali plesnoba na vinu.

Ako vino stoji v odprti posodi, pa tudi v sodeh, ki niso do
vrha napolnjeni, se dela po povrsini vina tenka belkasta koZica, paj-
devini podobna, ktera stasoma debelejSa postane in kot beli kan po-
krije povriino vina. Tudi od kana je Pasteur dokazal, da ni¢ druzega
ni, nego plesniveu podobne glive, ktere vinske glive (mycoderma
vini) imenuje. Te glive potrebujejo za rast zraka ali lufta in imajo
_ lastnost, alkohol in jesihno kislino razkrojiti v ogljenevo kislino in

vodo. Delajo se tedaj na vinu in na jesihu in ¢e se ne motijo v
rasti in mnoZenji, spremenijo vso tekocino, na kterej rastejo, naj si
bo vino ali jesih, v vodo. Ako se pri jesihu to zgodi, se rede, da
se je jesih zagriznil. Ce se te glive v tekofino pogreznejo, kjer
niso v dotiki z zrakom, se pokonéajo. Gospodinje imajo navado, da
v vrée ali steklenice, v kterih imajo jesih nastavljen, vsak teden
enkrat , navadno v petek, vlijejo malo vode. Po tem naéinu pride
% vodo kislec v jesih, da se jesihne glive hitreje mnoZé, vinske
glive pa se pogreznejo v tekodino in pokondajo, da ne morejo raz-
krojiti jesih. Vinske glive so ha povrdini vina navadno zdruiene z
jesihnimi glivami in tako se godi, da vinske glive alkohol in ob
enem tudi jesihno kislino razkrojajo v vodo.
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Kan za vino ni tako nevaren, kakor jesihno vrenje; vendar
bi tudi on, ko bi se prav pomnoZil, vso vino pokvaril. V zmirom
napoljnenih sodih se kan ne more delati.

Ce se je kan na vinu delal, ne smejo se sodi napolniti, preden
se kan odpravi, da se ne bo ves pomefal med vino. Navadno se
tako vino s krtado snaZi; kar se kana v vino pogrezne, vsede se
z goSto na dno soda. Potem se sod napolni in se to stori vsak
teden, da bo sod vedno poln. Ker se kan le na slabem vinu naj-
raji dela, se ga lehko obvarjemo, &e vsod kot polneZ vlijemo 1 glak
alkohola , ta bo plaval na povr§ji vina, ¢e se rahlo v sod vlije in
kan se ne bo mogel delati.

3. Zavrelka.

Ta bolezen posebno v neugodnih letinah, kedar je vino kislo
in slabo in po leti v toplih kletih leZi, rado vino napada. Poprej
Gisto se zane kaliti, droZi se vzdignejo, vino zgubi vso.mo& in se
kon¢no spremeni v kalno, smrdljivo tekodino, ktera ni za drugo
rabo, nego da se na gnojnico vlije. Tej vinski bolezni ni druzega
krivo, kakor nevednost in malomarnost vinorejcev, kteri svoje vino
Se od prvih droZ ne pretakajo. Ostanejo tedaj v vinu vse gnji-
lobne stvari, trosi kvasnih, vinskih in ocetnih gliv, ki najdejo do-
volj ZiveZa in sploh vse pogoje, da se zadnejo mnoZiti.

Prva skrb bo tedaj, da vinorejec po umnem ravnanji svoje
vino pred to boleznijo ohrani; pretakal ga ho decembra in aprila
in mu dodal alkohola, da bo modnej$e. Ce je bolezen 7e zacela,
naj se vino hitro pretoéi v dobro Zveplani ali s Spiritom pokajeni
sod ; #veplena sokislina, kakor alkohol, pokonduje vse glive, potem
" se dolije toliko alkohola, za koliko je vino preslabo. Tudi éistenje
v zaletku bolezni nekoliko pomaga; vino se pa mora, kakor hitro
je Gisto, pretoditi. Da tudi Pasteurizovanje vina to holezen ustaviti
zamore, ni dvomiti, deravno Se do zdaj se niso nobene sku$nje delale.

Ce vino %e zatne smrdeti, ni zanjga nobene pomodi, zlije naj
ge, sicer bo Se sod tako pokvarjen, da ne ho za nobeno rabo, nego
da se soZgé.

4. Vino se vlege ocstivy

in tede tiho, kakor olje; kondno je tako gosto, kakor jaj&ji beljak.
Tudi v takem vinu se nahajajo neitevilne glivice; popada pa ta
bolezen slaba, mehka, sliznata vina, ktera imajo premalo Creslovine.
V krajih, kjer se ta bolezen vedkrat nahaja, bi mo-
ral mo¥t kakih 24 ur na tropinah vreti, da se za-
vzame dovolj éreslovine.

Ce se bolezen zadenja, naj se vino pretaka, tako da v skaf skozi
cedilo gkropivnice tede; s tem se vino v zadetku bolezni popravlja.

7%
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Ce pa je %e holj gosto, potem se mora vinu to dodati, Gesar mu
pomanjkuje in to je &reslovina (Tannin). To si lehko sami pri-
pravljamo iz pefek, ktere si vsako leto shranujemo.

Po prefanji tropin zbiramo petke, ter jih podasi na solnéna-
tem kraji sufimo, jih vsak dan premetaje, da ne splesnejo. Shra-
nujejo se v zaprti posodi. Kedar nam jih treba, vzamemo '/, funta
pefek na vsako vedro vina, ktero se vlefe; polijemo z vodo (1 ma-
seljc na '/, funta) ter jih 24 ur namakamo. Potem zmeljemo pecke
z rokami, ter vse skupaj denemo v kuprasti ali dohro glazirani
Zelezni pisker. Z Zelezom ta tekoGina ne sme priti v dotiko, sicer
se dela Crnilo. Ta pisker postavimo v vedo posodo ali kotel, ki je z
vodo napolnjen in pod kterem se tako dolgo kuri, da tekofina v
piskru dve uri po malem vreje. Potem se tekodina precedi. Kedar
se potrebuje, zmeSa se dobro z bokalom vina ter se vlije v sod, v
kterem se z drogom vsemu vinu primesa.

5. Kalno vino

je, kakor vse vinske bolezni, znamenje slabega kletarstva. Vino,
ktero svoje prvo vrenje ni dobro vrsilo, ostane kalno, ker vsled
cukra , ki je nespremenjen ostal, vino zmirom spet zadenja vreti,
dokler ni cukr razkoljen v alkohol. Ako se poprej &isto vino skali,
je temu navadno krivo, da se novo vrenje zadenja. Pri takem vinu
bi se moralo skrheti, da se vrenje popolnoma vrii. Pretakanje v
‘moéno Zveplan sod, kakor nekteri delajo, bo seveda ostavilo vrenje,
pa le za das. Tudi Gistenje bo javaljne za zmirom pomagalo, ker
se s tem mne odpravijo vzroki tej bolezni. Sploh pa se mora vino,
ktero se node &istiti ali Ze Gisto se zopet za¢ne kaliti, natanjko pre-
iskavati, da se pozvejo vzroki tej bolezni in se po teh vzrokih z
vinom ravna, kako bo kazalo.

6. Vino se zgreni

yéasi in postane tako grenko, kakor Zole, da se ne_da ved piti. Ta
vinska bolezen posebno rada rdeda vina popada. Cistenje z belja-
kom odpravlja ta grenki okus. Véasi pa vino dobiva grenkost po
golunu, kteri se v barvilih nahaja, s kterimi se vino barva; tedaj
se mora dodati beli mramorni prah (5 lotoy na 1 vedro); golun se
razkroja in vino zgubi svoj grenki okus.

7. Rjavenje vina.

Nektera vina, posebno taka, ktera imajo malo kisline in malo
greslovine dobivajo neprijetno rjave barvo. Taka vina se morajo z
gelatino ali beljakom &istiti in, ¢e treba, jim malo dreslovine dodati.
Véasi se zgodi, da poprej brezbarveno vino, ko se je v drugi sod



— 101 —

preto€ilo , po nekoliko dneh &rno postane, sicer pa se po okusu
ni¢ ne spremeni. To se zgodi, ¢e vino v dotiko z Zelezom pride, na
primer, &e so v sodu vratice, kterih Zelezo na notranji strani ni
s smolo pokrito, Zelezo se po malem v vinu raztopi ter s Greslovino,
ki se vvinu nahaja, tinto dela, ktera ga podrni, ée je je prav malo
v vinu. Tedaj se naj vselej na vratice pogleda, da se poprav-
ljajo, ako Zelezo ni ve& pokrito. Da se ta barva odpravi, naj se
vino modno z gelatino ali beljakom é&isti. -To se naj stori tudi s
takim ¢érnkastim vinom, ktero se ni po Zelezu poérnilo, ampak po
tem, da se je barvilo v vinu spremenilo po dotiki z zrakom, kar se
tudi vdéasi zgodi.

Zelezo pa utegne vinu #e tudi prav neprijeten okus, kakor po
gnjilih jajcih dati, kterega nekteri okus po mi§ih (Miusege-
ruch) imenujejo. Napravlja se, &e je v sodu Zelezo nepokrito, pa
se je sod #Zveplal. Vino, v tak sod natoGeno, ho dobilo ta smrdljivi
okus. Tako vino naj se pretodi v ovinjen sod in &isti, pa bo spet dobro.

To so tedaj bolezni vina. Kdor bo s svojim vinom umno rav-
nal, ne bo mu treba €itati to poglavje niti si glavo beliti, kako iz
spaGenega hoZjega daru zopet napravljati pijado, ktera se bo vsaj
kot srednjo vino dalo spedati. Vinopivee pa, ki ga bo skufal, javaljne
da bi zapel:

Pijmo ga, pijmo
Dokler zivimo.



IX. Poglavije.

e

Ravnanje z mostom in
vinom

po slovenskih vinorodnih krajih.

Na tanko smo popisali, kako se naj ravnd z moStom in vinom,
da ima vino potem vse lastnosti, ktere se od njega tirjajo. Poglejmo
zdaj v razne slovenske kraje, kako, delajo nasi slovenski vinorejeci,
da z ozirom na pravilo umnega kletarstva jim dokaZemo, ako bi
tu pa tam krivo ravnali in kako naj bi poboljSali svoje napake.

Zatnemo

a. na slovenskem Stajarji.

Po vedem delu slov. Stajarja se skoro enako ravna, tedaj
pozneje o nekterih razli¢nostih govorim, tu pa priob&im popis, kfe-
rega mi je blagovolil poslati na§ izvrstni rodoljub, 8. g. BoZidar
Rajé, Zupnik pri sv. Barbari v Halozah, kajti kakor v Halozah,
delajo tudi drugod, po vseh goricah med Dravo in Muro, po Pohorji
in sploh povsodi umnej§i vinorejei.

Pa pustimo g. Rajé-a govoriti:

y,Haloze, zlata ruda vsega ptujskega okraja, bogata izvir-
nica posamnim premoznikom Ptujdanom, jemljé v najSirjem pomenu
svoj podetek pri Vinici na Hrvaskem in seZejo do juZne Zeleznice
pri Politanah ; &rta Poliane-Rogatec jim je meja na zapadu. Haloze
so spodnje: na Stirskem fara zavrika in barbarska, meja
je Oki¢; srednje, razprostirajofe se do sv. Trojice v Podlehniku,
in zgornje, kar je dalje proti severo-zapadu. Spodnji in srednji
HaloZan ne ide navadno v branje pred Trezinem , 15. vinotokom,
in S¢ onda ne k dasu, ako ga vreme ne mora; prava tergatev
se ver§i ob UrSinem in po Ursinem do vseh svetcev. Nektera gospoda
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pa Se veasih premoznejSi kmetje e prve dni listopada ropolejo s
putami in Skripljejo z vretenom. Tlagilnice so se ohranile pri ve-
¢ini naSih posestnikov iz davne dobe, a novejSe so le one do-
polnile. Navadna tla¢ilnica ima krnico (pod) poldrugi seZenj,
véasi nekoliko manj ali ved meredo, z veGine hrastovo, v novi dobi
vidi se tudi na mnogih krajih meceseva ali celo smrekova; vencu
pravimo plest, plestovje, a skrajnima deloma po dolgem — grad,
grada; krnica sloni na podvalih, na kterih leZijo tramovi, nosedi
krnico. V podvala so vklenjene preslice, na vsak po dve in
med njima se vzdiguje ali spuSda tlacilnik (prepanj) z vretenom ;
razun vretena nosijo ga verige, skozi predolbene preslice po-
rinjene. Manj&i posestniki imajo sred krnice postavljeno kletko,
to je Cetiroglat obod na redko z deskami obit, ki ima po priliki pol
sefnja v premeru, in je tudi toliko visok. V kletko se nanasa grozdje
ter nekterekrati pohodi in s tladilnikom pritisne, da se ved v njo
spravi grozdja. V takih kletkah se ne stla¢i ved nego trije, najve
detirje polovnjaki (polovnjak prejeme pet veder po 40 bokalih) en
veder. Nekteri premoznejsi in ve&i posestniki rabijo mesto kletke
obrode, spodnji je najvedi in vsak navzgor postopno manji; na
nekoliko ve@i krnici oZmekne se na obrode pet — Sest polovnjakov na
dan. Gospoda v novej§i dobi Zmide na okroglo me&esovo moéno
okovno kletko, ktera je obita z latami (na palec druga od druge
narazen) , kar se sedaj priznava za najprimernejSe sredstvo. — V
kletki se zgazi in zmelka grozdje, na drozgo se poloZijo navkriZ
penji¢i ali debele deske in po konci (setoma) se dene kolk napenjide,
da se opre v tladilnik, vreteno ga Zeme navzdol ter pritiska penjice
in ti drozgo, da obilno curlja.

Kdor rabi obrote, povezne na zloZeni ko§ dveri in na te na-
laga penjife kriZema do tladilnika, in potem se delo dalje vrsi.
Dveri tudi povezavajo na gospodske okrogle kletke, primerno pri-
delane. — Cuhte niso ve¥ navadne v Halozah, onkraj Drave paé,
sicer je % njimi mnogo teZejsi delo, nego-li z obroéi. Da se tlacilnik
ne more pomekniti niti naprej niti nazaj, preteknjena je skoz njega
igla, ki teGe med preslicama. Pri prednjih preslicah dene se med
verigo in tladilnik v@asih bolha (les debel na dobrega pol pednja
in pedenj dolg) da se pozneje more tlacilnik toliko vife vzdigniti.

Most tede v kad, ktera je pod krnico na nekem oglu pod-
stavljena; da pa v njo ne leti tudi jagodje, poloZeno je nad kadjo
na dveh kolih refeto pod tutkom v novejsi dobi drotemo, da se tako
hitro ne preterga in ne predere. Nekoliko mo&nejsi vinogradniki
imajo #leb ali cev napeljano v pivnico (podzemno klet), kjer tede
v kad ali veliki sod most. Kdor ima malo kadco, izliva proti v
polovnjake, drugi pa podaka, dokler se debelejSe droZé ne usedejo,in
e le drugo jutro pretaka v sode. Vsaka veda kad ali mesto nje sod
je na pipo, da se lehko v Skafe todi in nosi v sode. — Kdor ima
malo kad, deli v polovnjake most tako, da vsak dobi enakomerno
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od prvega, drugega in tretjega koSa. Posoda se na toliko spolni, da se
teZko do mosSta s prstom seZe, ali celo ne, na podlan se poprek
pusda posoda prazna zato, da potle pri vrenjine prekipi in se blago
ne trati. Nekteri moZje, zlasti starejsi gospodarji puiéajo, da izhité
droZe , mislé, da prvlje po takem dozori vino. Med vrenjem je
veha pokrita s trsovim listom in na njo Zivec kamen poloZen, in kedar
je odvrelo, zabije se rahlo. Zastran vrenja ni opaziti nikakorsnih po-
sebnosti, prepusa se svojemu naravnemu hodu in vrenje je slabse
ali modnejSe potem, kako je toplota vefa ali manj¥a na jesen in7e
o branji; jeli prece toplo, prvo vrenje mine v 5—8. dneh, inafe pa
dolZe Sumi. Prvi pretok se opravlja med novim letom in letnicami,
gleda se mnogo na to, da je mirno vreme, jasno in mesec odbira.
Marljiv vincar Ze drugokrat pretodi vino, predno se za¥ne irs gi-
bati, kajti pred to prikaznijo je vino navadno lepo &isto in svetlo,
a o trsnem gibanji poéne se gibati tudi vino. Drugi pretok se godi
gledé na prvi prej ali slej, najvedkrat konec aprila ali tudi zadat-
kom maja, in tretji pred branjem okoli Mihaljevega. Kdor pa dalje
obdrZi vino, pretaka ga enkrat na leto, neki Se drugo leto po dva-
krat. HaloSko vino je v drugem skoro a v tretjem sdvsema godno,
drzati ga prek ftretjega leta kaZe na zgubo, ker temenilo je s tretjim
letom, dokler ljutomerséan polno godnost dobiva s &etrtim, petim
letom. — Prostak v Halozah redko doZene do druzega pretoka, a
skoro nikoli do tretjega, nego uboZec je primoran prvlje ga
prodati, in e mu kaka sraga prevstane, jo pozoba; premoZniki pa
delajo po zgoraj navedenem naéinu.% —

Tako gospod Rajé.

G. dr. Gerfak, notar v OrmuZi, pa pife:

»Pri branji se grozdje v brentah (putah) ne zdrepda, temué
se celo grozdje znaSa na prefo; tu lei ¢rez dan nabrano, ter se
po nodl izpresa. — Grozdnih mlinov (Traubenquetsche) in pa obi-
ralnic (Rebelmaschine) tukaj ni; le nekteri posestniki  je rabijo z
dobrim uspehom. Po preSanji pride moSt v vefo kad, iz kadi pa v
sode, kjer sam sehi prepuiden zavreje po okolnostih vremenskih. —
PreSe so navadne iz tezkega drevesa; tiskaluih strojev Se tod ne
poznajo; vino se pretodi prvikrat v zadetku januarja, drugikrat pa
pred drugim vrenjem malo prej, kakor se trsni sok gibati zacne.
— Vina so v teh krajih celo pozno zrela, za botelje v Sestih, celo
10 letih. . .©

Temu popisu dostavlja gospod dr. GerSak tele opazke: ,Raz-
lagati slabi napredek vinoreje v teh krajih, je potem lehko:
Ze pri branji je krivo, da most le malo pride v dotiko z
zrakom. Zrak je pri moStu hasljiv, pri vinu pa gkodljiv. Ker se
celo grozdje koj izpreSa in moSt za vrenje shrani, ne pripravi se
most dobro za vrenje, potem tudi dobro ne zavreje ter zavoljo tega -
tudi dobro ne zori. Med vrenjem se zrak ne odstranjuje, temve&
je v dotiki z mostom, kar mu tudi moé¢ jemlje. Vrelnih:cevi ali
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pilik tu nimajo v ohée; le veéi posestniki jih rabijo. Pretakanje se
ne godi o pravem d&asu, temué& le po pratiki. Imelo bi se, hrez ozira
na pratiko, pretofiti brZ po tem, ko je mo&t vrenje dokonéal.

Vino se v teh okrajih pri kmetih ne vtegne zazoriti za hotelje,
ker ga ne morejo tako dolgo shraniti. Tudi jim ni ni¢ na tem le-
iete, da bi zrelo postalo, zavoljo tega, ker se trudijo umetno pri-
braniti vinu nekaj sladkora, da ostaja bolj sladko; &e pa zrelo po-
stane za botelje, slajavo zgubi in kislina prodira.“ —

Te opazke so popolnem opravifene in se strinjajo s tem, kar
je bilo povedano v V. poglavji.

Glavne napake, ktere se tu pa tam v Stirskih vinorodnih okrajih
nahajajo, so:

1. V nekterih krajih, kjer Ze itak slabeje vino raste, pa Se
tako zgodaj berejo, da je grozdje komaj na pol dozorelo. To se godi
v celjskem, la§kem, Soitanjskem, §marskem, rogadkem, kozjanskem
in deloma v brezkem okraji. Se celo pred sv. Mihaelom se zaZene
malovredni vinorejec v vinograd, da si le hitro sode napolni, naj si
bo Se tako neokusna kislica. :

2. Ravno v istih okrajih imajo navado, da sode do verha na-
polnijo z moStom in pri vrenji pustijo izmetati droZe, vedno napol-
nivii sode. Ako gre§ v tem dasu mimo vinskih gorie, videl bo¥ pred
zidanico sedeti kakega starca in &e ga bo§ vprasal kaj tukaj dela,
odgovoril ti bo: Vino kigem (!).

Vino je po tem ravnanji res skisano, pa ne samo od vinske,
ampak Z%e tudi od jesihne kisline, ktera se delavsled pristopa zraka.
Prod tedaj s to napako, saj si gospodinje svoje droZe lehko po dru-
gem potu napravljajo. Naj se sodi nikoli vi§e ne napolnijo z mostom,
kakor da se s prstom seZe skozi veho do povriine in kdor si Ze
note pripraviti vrelnih cevi, naj saj toliko stori, da na piliko po-
lozi kamendek. Prepridal se bo, da po tem vsaj na pol zaprtem
vrenji ho vino okusneje in ne tako strasno kislo. Pretoditi seveda
ga pa mora okoli boZi6a, da lo¢i vino od droZ. 5

In 3. glavna napaka je ta, da vinorejei ne pretakajo svojih
vin 0 pravem &asu. Vsled tega se ne &istijo rada in se po leti
lehko skazé. Zavrelki je najbolj krivo zanemarjeno pre-
takanje. }

Kar se tife pretakanja, naj se vsak ravna, kakor je bilo v
dotitnem oddelku povedano.

Te napake se nahajajo v obfe in sopo 100 letni navadi vko-
reninjene. Pri posameznih vinorejcih pa bi se naslo mnogo napak
pri ravnanji z vinom, kterih pa ne bom posebej nasteval; naj se
vsak sam popravlja po naukih v tej knjigi mu podanih.

Crnina se povsod, izvzemsi nektere gosposke posestnike, dela
po odprtem vrenji. Nanosi se grozdje v kadi, kjer se par dni pusti;
potem se zmefka in med burnim vrenjem dobro pazi, da se ne
dela klobuk, to je, da se peceljni in mehi ne vzdignejo nad teko-



— 106 —

¢ino in plesnejo ali prav za prav z ocetnimi glivami ne pokrijejo
in moStu ne vecepijo bolezen cikanja, kar se pri odprtem vrenji kaj
rado zgodi. Tudi vinarska &rnina pri Konjicah se tako dela. Po
konSanem burnem vrenji se zdrozgalica spresa in tiho vrenje se v
sodih vrsi.

Vrenje mosta v odprtih posodah je napadno in tedaj bi tudi
¢rno grozdje se moralo spraviti v sode ali v vrelne kadi, da bi v
zaprti posodi svoje vrenje vriilo. Sploh naj se ravna, kakor je v
V. poglavji popisano. Kdor se boji, da bi érnina potem bila pre-
trpka zarad obilnosti Greslovine, naj lo&i peceljne od mehov in koj
po kondanem burnem vrenji zdrozgalico izpreSa.

b. Na Kranjskem

pustijo most na peceljnih in mehih kake 2 do 3 dni, potem Se le
gprefajo in spravijo mo§t v sode; vsled tega, ker je navadno dosti
rdefega in &rnega grozdja vmes, je dolenjec rdeékast, vdasi pa tudi
od preobilne &reslovine pretrpek v okusu. MoSt pustijo vreti v
odprtih  sodih in tudi pri pretakanji so kmetki vinorejci prav
malomarni.

V Vipavi enako ravnajo.

Priporotujem tedaj vrenje v zaprtih sodih in pravilno pre-
takanje, potem pa ne bodemo slifali vsako leto toliko pritoZeb od
zarelk, od cikastih, od vleGetih se vin itd.

¢. Na Koroskem

se blizo enako ravna, kakor na Dolenjskem. C. g. Karol Cerniec,
gupnik v Klobasnici, blagovolil mi je poslati zanimiv popis vinstva
na Koroskem , v kterem natandno razpravlja tamoSnjo ravnanje z
mo§tom in yinom.

,Navadno se trgatev — pise g. Cernic — zadenja okoli sv.
Terezije. Grozdi se odtergajo pri kolenu s samo roko in denejo v
slamnico (slamnat jerbag¥ek). Nabrano grozdje se vsiplje potem v
bute, v kterih se zmedka s pehajem in odnaSa z gore v zato pri-
pravljene vede posode ali pa naravmost v hrame pri vinskih kletih.
To zmeckano grozdje se pusti vsaj kakih 8 dni stati, da zadobi vino
rdedo ali ¢rnkasto barvo. Tadas jame goniti in se §tiblje vzdigujejo
na vrh posode. Ko za®ne vse kvisko vreti, potem je &as preSati.
Za tlacilnice se rabijo deloma kernice, deloma navadne prese. Ze
gonede, zmetkano grozdje se nanaSa na kernico ter se povije s tako
imenovanim krjencem, iz vrbovih trtic spletenimi Sirokimi trakovi.
Pri navadni predi se stiska grozdje v tako zvani ,Skatli“ iz desk,
ktera se postavi v manjSo Stirivoglato korito.

Z mnovopreSanim vinom se napolnijo polovnjaki do vrha, pa
Gep se zgorej ne zatekne, da moSt med vrenjem vso nefednost iz-
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mede. Polovnjak se zmirom zopet zaliva, dokler goni in se mlado
vino ne ofisti, kar se okoli BoZiénih praznikov zgodi.

Korosko rdede vino ,Zitarec“ se ne pretaka, akoravno se je
Ze otistilo, ampak pusti se na go3&i, dokler se ne izpije. Skuinja
je ulila, da, Ee se pretaka in potem v kratkem ne popije, slabejse
postane in Zlahtni duh zgubi. Na goS&i pa ¥e ostane veliko let ravno
takoZnjo , kako§%jo je bilo v zafetku. Dobro se e spominjam, da
sem 1. 1850 Se Zitarca od 1834 1 pil in to vino je bilo kaj Zlahtno
in moéno.* —

Ker se na Koroskem premalo vina pridela, da bi se kedaj
moglo misliti na zdatno izvaZevanje — saj e za lastno defelo ni-
koli ne bo mogel zadostovati domadi pridelek —, mora se pred
vsem gledati na okus domadih konsumentov. Korofko vino — Zi-
tarec — je znano in priljubljeno kot rdetkasto, nekoliko trpko vino,
enako Silharji. Da si to barvo pridobi, mora modt dalje Gasa na
tropinah leZati, najmanje po 6 do 8 dni, ker je na Korofkem Z%e
bolj hladno, hi tedaj ne zadostovalo 24 do 36 ur; tudi barvilo se
le raztopi v alkoholiénih teko®inah, tedaj le v moStu, ki ima Ze po
vrenji nekaj alkohola. Paziti pa je treba, da se na zdrozgalici ne dela
klobuk in se ne vgnezdijo ocetne glive v vinu.

Ravnanje z mostom po preSanji pa je napacno. Ne le da most
v odprti posodi vre, ga tudi pusté droZe izmetati, prav po stari
Segi, ktera je Ze povsod odpravljena. Tako vino ne more drugade
biti, ko kislo, kakor smo to razloZili v V. poglavji. Naj se tedaj
sodi le toliko napolnijo, da ostane za 4 prste praznega prostora, na
piliki se nastavi vrelna cev, da bo most v zaprti posodi svoje
vrenje vrSil. Seveda bi se moralo paziti, da temperatura v kleti bi
ne hila pod 12° R.. sicer ho moit le nepopolno vrel in prihodnjo
poletje spet vreti zafel. Okoli BoZifa naj se pretofi od droz, v 2.
letu pa bo zadostovalo proti jeseni Se enkrat pretakati, kajti rdeda
rna vina ni treba tolikokrat pretakati, kakor bela. Creslovina, ktere
je obilno v teh vinih, strdi beljakovinske tvari in zato se rdeda in
¢rna vina hitreje &isté od belih in se smejo &rnine Ze v 2 letu po
3. pretakanji v hotelje polniti.

d. Iz Goriskega

mi piSe gospod Fr. Pov§e, profesor na kmetijski Soli v Gorici:
,Naprava vina, — ravnanje z moStom, je v teh krajih nasprotno
vsakemu umnemu kletarstvu. Ko je grozdje potrgano, stlacijo gav
branta¢ih in v badnju, kojega napolnijo preved. Pri vrenju se vzdi-
guje klobuk, sega rez tekogino in pride tako v dotiko z zrakom,
da se jame napravljati cik, kis, vsled kterega vsa nasa vina v pri-
hodnjem poletji zbolijo. Ko most vre kakih 8 dni, odcedijo ga in
tropine presajo dva-trikrat. Cednost vrelnih badnjev je jako nizka.
Temu se pridruZi pri nas zgodnja trgatev mesca sept. (20.), ko je
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tukaj Se velika gorkota (20° R.). To in odprti badnji gotovo po-
speSujejo, da Ze moS§t dobi v se kis, ki se v poletnem vroéem &asu
popolnoma pokaZe in izvr¥. Ko je vrenje ponehalo, ni nobenemu
(izjemki so nekteri umnej§i moije — to pa se ne Steje) — mar,
da bi mlado vino pretodil n. pr. pred BoziGem, ampak celo trdijo,
da je tako pretakanje $kodljivo, ker vino iz droZ dobiva potrebni
ZiveZ, duh, itd. To je gotovo Zalostno in v tem je vzrok, da so nasa
vina nedista, blatna in da v vrofem Gasu postanejo motna, ali da
celo zavré, ker jih vedno na droZeh pusti.

e manj pa je mogoe, najti kmeta, ki bi vino v prvem letu
2—3krat pretakal. Navadno imajo tu tudi premalo dobre, Giste po-
gode, da celo, ko vino ima pretoditi, ga mora v kako odprto ba-
denj spraviti, da sod splahne in ga zopet z vinom napolni. V bad-
nju pa vino mnogo trpi . .. .“

Kar se tide &rnin pravi gospod profesor Povie:

,Posebno érna vina postanejo v poletnem d&asu rada cikasta.
Tudi imajo nafe &rnine to pomanjkljivost, da so preved grenko-
zagoltne , kar ptujec ne more trpeti. Ko hi hoteli naSa &rna sicer
jako sposobna vina za kup@ijo v daljne kraje pripraviti, morali bi
jih napraviti manj zagoltna in sicer s tem, da bi jagode loéil od
hlastin, in da bi mo$t pustili vreti le na lupinah, ker v njih
je dovolj zagoltnosti, kolikor je treba &rnemu vinu, in barvilo je le
v lupinicah. Temu sporo€ilu ni¢ nimam dostaviti, nego samo Zelim,
naj se vinorejei ravnajo po njim podanih dobrih nasvetih.

e. Primorje in Istrsko.

Znani rodoljub g. Ivan Nabergoj v Proseku, izveden vino-
rejec, poslal mi je ta poduéljivi popis kletarstva v Primorji in Istri:

1. Navadni beli Prosekar. Tergatev se pri nas vrdi od
25. septembra tje do 15. oktobra, kakor§no je vreme.

Koj drugi dan, ko se grozdje nabere, se zmasti v bednjah in
se valje surovo; most se v drugi bedenj pretoéi in to zato, da ne
zavre in da sladdico obderi; ta isti dan ga je treba Se enkrat pre-
toditi in ravno tako Se dva ali tri dni zaporedoma se vsaki dan
dvakrat pretofiti mora. Na to skozi drugih 8 dni se po vsakih
24 urah enkrat pretaka, v poslednjih treh ali §tirih dneh pa
vsakih 48 ur enkrat. Preden se beli Prosekar v sode spravi, po-
trebuje tedaj pri ugodnem t. j. suhem in mrzlem vremenu 15 dni;
ako je pa juZno, mokrotno vreme, tudi 18, ker se mora pri vsaki
vrsti pretakanja, po 1 ali po dva dni pretakanje podaljsati.

To vino se navadno %e v zimi izpije, pri dobrem kletarstvu v
podzemeljski kleti se pa tudi celo leto dobro nespremenjeno ohrani.

2. Prosekar, ki je za botelje namenjen, se pa Se do marca
meseca, vsaki mesec enkrat iz soda v sod pretaka. Marca me-
seca (v polni luni) se v botelje zamasi, kjer Sez tri ali Stiri me-
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sece mozirati (champagnirati) zadne. V botelijah se vzdri leta in leta,
prihajaje Gem stareji, tem bolji.

3. Se boljse vino se déd napraviti iz proseskega belega grozdja,
ako se grozdje do BoZifa suSi, potem se jagoda za jagodo ostriZe
(ne pa omervi, ker koS¢ek repeka, ki v ostriZeni jagodi ostane, d4
vinu nek prijeten aroma), to brez tropin zmasti, hitro v sod pre-
todi in zabije, da tako leto in dan v mrzli kleti ostane in potem
se Se le v hotelje zamaSi. To je taka kapljica, ki preseZe ogrski
Tokayer. Pri nas ZaliboZe na tak nacin dela le kak bogatin za svojo
rabo (kot rariteto), ker stane mnogo asa in zamude, kar sploh
na&i vinorejei trpeti ne morejo, ali upamo da sdasoma se bode fa
reé na holje obrnila.

4. Belo krasko vino se od 4 do 5 dni v grozdju kuha,
potem Se le zmasti, zopet na svoje tropine verZe, da se zopet kakih
24—36 ur kuba, potem se v sod shrani. To vino se vzdrii mnogo
let ; pri nas pa, ker ga je malo, ga Ze v pervem letu izpijemo.

5. Crni brzamin. (Lahi mu pravijo marzamin.) Vsled trtne
holezni, ki je trajala toliko let, se je trta brzamina kmalo popol-
noma zaterla in skoro zginila (sedaj bode holje, ker se bode zopet
séasoma umestila). Iz &rnega grozdja razne sorte, koje na obrezju
morja raste, se prideluje sedajni brzamin ftako-le: Trga se grozdje
tisti das kot belo, spravi se v bedenj in tako tri dni pri miru
pusti, da se ogreje. Tretji ali detrti dan se zacne grozdje z velikim
kolom po dvakrat na dan gnjesti in to se nadaljuje celih pet dni.
Tudi se v tem dasu enkrat povrino pohodi. Vsled te operacije po-
stane mosl tak kot zaj&ja kri. V temu &asu (osmeh dneh) se mogt
popolnoma vdela in jenja vreti. Ko je nehalo vreti, se grozdje v
novié, pa popolnoma pohodi in zmasti, valje, preto€i in zopet na
svoje tropine verZe, kjer se zopet 24 ur kuhati pusti. Zdaj se iz-
toél v drugi bedenj, kjer ostane kakih 12 ur, da se ohladi, potem
se Se le shrani v sod, kjer ima kone¢no ostati. Ako se hode to
vino za delj Gasa ohraniti, mora se meseca maja vnovi¢ enkrat
pretoéiti.

6. .Crni teran se navadno ravno tako izdeluje, kot brzamin
s tem razlockom, da se pusti 24 ur ved na tropinah kuhati.

V celem Primorju se &rna vina take in enako napravljajo; v
doljni Istri, okolo Porefa, Rovinja itd. pred ko se grozdje loii v
bedenj , se jagode od tropin odloGijo in tropine posebej stiskajo in
tudi posebno domado pijado dajo.

To bi hilo menda posnemanja vredno, ker tropine dajo vinu
neki zoperni okus. Zato imajo Poredani tako Zlahtno in prijetno
okusno ¢rno vino, da ga ni kmalo holjega. . . .“

Moj prijatelj gosp. Nabergoj mi ne ho zameril, da njegovemu
sporotilu dostavljam nekiere opazke. :

Pri ravnanji z moStom in vinom mora vsak vinorejec za vo-
dilo imeti okus konsumenta, kteremu ga misli prodavati, mne pa
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svoj ali svoje okolice okus. V juZnih krajih Ijubijo sladka
vina, pa ne mo&na, v severnih alkoholiéna, moéna
pane sladka vina. In ako sladka vina, kar je navadno, tudi
nimajo posebnega boketa, so pri nas Se manj priljubljena.

Sladka vina pa imajo mnogo napak. Ker se morajo v vrenji
zadusiti, ostane v njih nespremenjeni cukr, zraven pa ne toliko
alkohola, da hi se kvasne glive v tej tekofini ne mogle zaploditi
in mnoZiti. Vino se tedaj nerado &isti in v dotiki z zrakom se skali
in za®ne na novo vreti. Ako se misli tedaj rabiti kot sladko vino,
mora se v prvem letu izpiti; v boteljah bo zmirom delalo goSto.

Le tista sladka vina se lehko v bhoteljah hranijo kot sladka,
ktera imajo zraven sladkosti tudi kakih 20°/, alkohola; tedaj iz po-
suSenega grozdja napravljena, ki pa se tudi morajo po veCkratnem
pretakanji ali po drugem potu &istiti, da pri pokusu z gelatine
Lainé se v njih ne prikaZe najmanj$a kalnost. Taka vina se ime-
nujejo samotoki (Strohwein).

Prosekar se skufa sladek ohraniti s tem, da se po mnogo-
kratnem pretakanji med vrenjem v vrenji moti. Tako ravnanje je
gotovo nasprotno pravilom umnega kletarstva; dokler se pa najdejo
konsumenti, ki tako vino radi kupujejo in dobro pladajo, bi na-
paéno hilo od vinorejcev, opustiti to ravmanje in napravljati, kakor
drugod, navadno belo vino, ktero bi sicer v 3 do 4 letih dozorelo
in éisto bilo in stanovitno ostalo, pa morebiti ne imelo te visoke
cene, kakor¥no zdaj ima v 1. letu. Da bi to vino bilo GistejSe, naj
bi se po vrenji s klejem ali beljakom &istilo; za neke mesece bi
tako &istenje %e pomagalo. Po ved let v boteljah ohraniti, se pa
nobeno mnezrelo vino ne da. In e se v botelje napolni, zadne
v njih vreti — mozirati, — pa za Sampanjec mu manjka glavna
lastnost — @&istost.

Teran je navadno pretrpek, naj bi tedaj povsod lo€ili peceljne
od jagod in sploh zdrozgalico ne predolgo skupaj pustili.

Tudi beli kraSovec se predolgo na grozdji kuha. Sicer pa je
tudi vsem tem krajem nasvetovati, naj pusté pri belem in &rnem
vinu burno vrenje se vrsiti v zaprti posodi.



X. Poglavje.

A ®

Vinokupcem in vino=
‘ pivcecem.

I. 0 ponarejenih vinih.

Ako most po Chaptal-u ali Petiot-u poboljsamec in & ga tudi
po tem nadinu pomnoZujemo, ake dodamo moftu cukra ali alkohola,
ako dodamo mlademu vinu alkohola, je vsled tega ravnanja vino
zmirom e vino, iz grozdja pripravljeno, ker se cukr in alkohol
nahajata v moftu in vinu. Taka vina so tedaj le popravljena, so
zdrava pijada in kdor jih zaviije, mora le hvaleZen biti umnemu
kletarju, da ga ne muéi z neokusno, odurno kislico.

Vse drugo pa je, & se vino ponareja, to je, de se dela iz
vode, alkohola, barvila in nekterih meSanic brez kapljice grozdnega
soka. In to se res v Ameriki in na Pruskem v velikih fabrikah
godi na 8kodo vinorejcem, ki se morajo leto in dan truditi in ne-
utrudljivo trsu postrezati, da enkrat na leto si posodo napolnijo z
grozdnim sokom, med tem, ko si jih fabrikant lehko vsaki dan na-
pravlja, na Skodo tudi vinopivcem, ki mesto zdrave vinske kapljice
morajo povZiti kot vino neko meSano alkoholi¢no teko€ino. Kdor je v
vinorodnih krajih doma, ta bo hitro spoznal ponarejeno od pravega
vina; kdor pa v krajih, kjer se ne rodi vino, le o posebnih praznikih
si kupi boteljko vina, ta ne bo vedel razlotka, je-li ta tekoCina,
ktera se mu ponuja, vinoali le meSanica.

Kemija je gotovo najved pripomagala, da se vedno umneje
ravna z moStom in vinom, ker je te tekoSine razkrojila v njene
prvotne dele in dokazala natoro sprememb v vinu in zakaj se tako
godé. Na drugo stran pa je ravno kemija vzroéila in polajsala po-
narejenje vin, ker se po kemiénem potu lehko pripravljajo diSeine,
barvila, solatine, kisline itd., ktere pomeSane res dadé tekoCino,
vinu precej podobno, vsaj za pivca, kteri ne pozna pravega vina iz
grozdnega soka.
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Ponarejajo se vsa bolj imenitna vina, pri kterih se tako po-
narejenje splada; od navadnih vin pa najved &rnine. V posebnih
fabrikah se napravljajo esence in izvlefki, potem razliéni éferi;
énantni, ocetni, hruskini, ananasni, jabeléni, jagodni itd. Za vsako
vino so Ze znani recepti, po kterih se da ponarejati.

Pri nas se kaj tacega Se ne dela, ker se vina dobivajo na-
vadno Se po tako nizki ceni, da bi ne donaSalo nobenega dobifka
umetno napravljati vina. Zato se ne bom spusal v dokaz, kako
razloGevati umetno od naravnega vina; ne zdi se mi pa nepotrebno,
govoriti od pafenja vin, kakSno se tu pa tam tudi pri nas godi in
razlagati, kako spoznati taka padenja.

2. 0 pacenih vinih.

Krémarji in vinotrZei primesajo vinu razne stvari, da bi ga
bilo ve¢, da bi bilo holj pijano, prijetnisi okus imelo in &e se je
ktere bolezni nalezlo, da bi se ta napaka ali bolezen po dodani
stvari pokrivala in zatajila.

Dobro, mono vino z vodo krstiti, in si tako za 3. ali
4. del ved vina napraviti, je goljfivno podetje nekterih brezvestnih
krémarjev. Ako se stori z modnim vinom, bo to tem slabeje, Gem
ved vode se mu je primeSalo in kdor vina pozna, bo tako krstenje
hitro spoznal po praznem, puhlem okusu vina. Kemi¢no seveda ni
mogote dokazati, da je vino z vodo krSeno, ¢e se ni pred tem pa-
Genjem hilo preiskalo, koliko ima alkohola. Tako z vodo kr§Geno
vino rado cikne, ker so z vodo trosi gliv in kislec zraka v vino
prisli. Potem se utegne pripetiti, da krémar sam najve€o Skodo ima,
kar si je zares zasluZil.

Kjer se pridela jabelénik in hruSkovec, se tudi s

tem vino in ne redkokrat krsti. V Gradcu se mi je lani povedalo,
da graski krémarji na leto 50 do 60 tiso& vedr jabel¢nika v mesto
vvaZajo, da se pa Cisti jabelénik v nobeni krémi ne todi; naSel sem
pa, da vino, ktero se po nizki ceni (32 do 36 kr. bokal) toi, ima
Gestokrat tak okus, kakor da hbi ¢lovek samega jabel®nika pil.
' Kritenje vina z jabelCnikom ali hruskovcem se sploh po okusu
' gpozna. Kemidno pa se to tako dokazuje: Vino se nad Zerjavico
poGasno posusi, suhi zaostalek ima odlien duh po jabelkih al
hruskah, Ge se poigé ali z vitrijolom polije.

O dodanji alkohola smo Ze govorili, kterega pa se vinu
sme le toliko doliti, da dobiva potrebno moé. Vzeti se mora za to
vinski alkohol; vsak drug &piritus iz Zita ali krompirja se da vinu pri-
megan po kemi¢nem razkroju dokazati pa tudi po okusu vina, Ze
alkohol ni hil ¢ist, ampak Se malo po blatu smrdel.

Napéna in bolana vina skuSajo vinotrZei in krémarji po raz-
nem nadinu popravljati. Posebno cik jim dela dosti preglavice in
yvinokupeu ho koristno vedeti, ali se vino Ze ni popravljalo zavoljo
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cikanja, da ne bo kupil tacega, ktero je %e na ciku bolno bilo, pa
se mu je s popravljanjem ta bolezen za malo Gasa zakrila. Cik se
najprej pozna po duhu, ker se pri ocetnem vrenji dela ocetni &ter,
kteri, & ga je %e tako malo v vinu, se hitro po duhu spozna.
Ocetna kislina se vinu navadno odpravi s kredo ali mramornim
prahom, kar se le po kemi¢nem potu dokazati di. Tako odkislenje
vina vsaj ni Skodljivo piveu. Brezvestno pa ravna, kdor vinu do-
daja svinéeno gladkino ali svinfeni cukr in ga s tem dela
sladkejsega. To je naravno ostrupljenje vina. Spozna se pa do-
dani svinceni cukr, & se v vino malo vode vodendevega Z#vepleca
(Schwefelwasserstoff-Wasser) dolije. Vino postane érnkasto v dokaz,
da je svinec v njem.

Crninam nekteri dodajajo goluna, ker po njem lepdo
ognjenejSo barvo dobiva in neki holj stanovitno postane. Golun se
da spoznati, ¢e se takemu vinu dolije apnena voda; ako se po dveh
dnevih ne kaZejo nobeni kristali v vinu, je to znamenje, da je v
njem golun.

NajnavadniSe padenje vina pa je, da se njegova barva skusa
poboljsati po dodanih barvilih.

Belemu vinu se daja rumena, zlata barva z Zganim cu-
krom. Ce se tako vino z gelatino Gisti, zgubi to barvo in postane
spet belo, kar je znamenje, da se je bilo umetno s cukrom pobar-
valo, kajti naravna rumena barva po istenji nespremenjena ostane.

RdeGa vina se pobarvajo, da so bolj érna, z malvo arbo-
raceo, kar sim Ze omenil in kar ni &kodljivo; potem z borovni-
cami, z brazilijanskim lesom , kampeSe-lesom , kermes-om , peso,
bezgovimi jagodami, drenuljoitd. Po kemi¢nem potu se vsa fa bar-
vila dadé dokazati.

3. Nekteri sveti vinokupcem.

Kdor se peéa z vinsko kup@ijo, mora imeti ob&utljiv jezik,
dober mnos in zdrave oi, da hitro spozna, kak3ne vrednosti je blago,
ktero se mu ponujainsi ne bo za svoj dragi denar napolnil kleti z
neokusnim, slabim , napadnim ali celo bolnim vinom. Zato hofem
podati nektere nasvete, ktere si naj zapomni vinokupec, da ne za-
brede v 8kodo po lastni krivdi.

1. Vino se najbolj spozna po duhu in okusu; tedaj pameten
kupec ne bo vino skufal potem , ko se je dobro najedel in napil,
ampak s treznim Zelodcem; Se kadil ne ho, da ga okus po tobaku
ne moti: tudi se bo varoval, od zvitih vinotrZcev mu ponujanih S0~
lenih jedi: sira, svinjetine, klobas itd. se posluZevati, ker po tacih
jedilih vsaka starina, de tudi ni posebma, bolj disi. Se manj pa bo
vmes viival sadja, sploh nekaj sladkega ali trpkega, postavim orehe,
da se mu ne ho godilo, kakor tistemu sinu krémarja , kterega je
oGe poslal vino kupovat. Povsod je hrustal orehe in vino mu je
8

Umno kletarstvo.
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neizmarno disalo. Ko pa domu pripeljd nakupljeno blago, se ode
krémar kar praskajo za uSesi in zarenéijo nad sinéekom , kako je
vendar se dal goljufati s tako odurno kislico. Sindek pa se naglo
odreze : Le hrustajte orehe, ofka, in vino Vam hbo Ze difalo.

2. Ce jo treba ved vin zaporedoma skugati, dobro je, po vsa-
kem skuSanji si usta z vodo splahniti in potem koSdek suhega
kruha (rZeno-pSeni¢nega) Zvekati, da se okus prvega vina zgubi.

3. Je razlotek v vinn, odkod se vzame iz soda; zgornje, po-
vr¥no je slabeje in gladkeje, spodnje je trdeje; v sredisoda je vino
tako, kako$no je v resnici. Naj se tedaj, de je mogole, vzame iz
srede soda. Vino ne sme niti premrzlo, niti pretoplo biti, sicer moti
okns. Razume se, da se za vsako vino vzamejo umite kupice.

4. Spomladi, kedar trta poZene, in jeseni, ko grozdje dozori,
je tudi starina malo nemirna in ni tako prijetnega okusa , kakor
v ostalem &asu, kar pa ne sme motiti kupca, ker vemo, da se bo
vino skoro spet pomirilo in &isto in dobro, ko poprej.

5. Pri skuSanji se vzame Cista kupica, v ktero se vino vlije;
pogleda se od strani, je-li vino &isto, svetlo, ali v njem plavajo me-
glice, zrnca, kocnji, nitke itd., ali se pri natakanji ne vlefe, krepko
tefe, se pradi in kako. Mlado vino holj Sumi, staro pradi. Kupica
se po natoenji hitro pod nos drzi, da se povoha, kako disi, pri-
jetno ali neprijetno. ‘Potem se ga malo na roko vlije, po dlanu
drgne in povoha; s tem se razlofuje naravni boket od umetno na-
pravljenega. .

6. Zdaj Se le se vino spravi na jezik, kteri ima konéno od-
lodevati, je-li vino dobro ali ne. Na jeziku se &uti okus vsake mokre
stvari, ktero v usta spravimo; vendar pa jezik na sprednjem delu
le Guti kislo in sladko, rezno in soleno (pozitivno elektriko), na
zadnjem delu proti poZiravniku pa grenko, luZnato, mjilasto (ne-
gativno elektriko).

Tedaj naj se v usta vzame poZirek vina z malo naprejnagnjeno
glavo, da se le prednji del ali konec jezika v vino namoci. Cutilo
se bo, je-li vino kislo ali sladko; tudi trpkost vina se bo tukaj
Sutila; vziti okusi morajo prijetni biti in ne sme nobeden drugih
nadvladati. Zdaj se glava hitro vzdigne in se vino spravi na zad-
nji del jezika proti poZiravniku, kjer se malo Gasa obdrZi. Tukaj
se duti mo& vina, to je koliko ima alkohola, boket, pa tudi gren-
kost in vsi slabi okusi, ktere bi vino imelo po zemlji, po plesniveu,
jiveplu itd. Ce je okus vina tudi na zadnjem delu jezika prijeten,
potem se mora poiirati. Kdor tega ne stori, ampak vino spet iz-
pljuje, ta nima gotove sodbe o dobroti vina. Kajti pri poZiranji
stopi dub vina v nos skozi notranje nosne vhode in tako se aroma
vina e le prav &uti. Tudi se po poZiranji vé, ali vino gladko tede
ali kak rezen, trpek okus na jeziku pusca.

O lastnostih, ktere mora imeti dobra starina, sico Ze govo-
yili, Vsako vino, naj si bo belo, rumeno, rdedo ali érno, mora biti
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gisto. Kalno je le mlado vino, dokler vré; & pa je vino Se v
2. ali 3. letu kalno, je to dokaz, da Se nidozorelo, ali pa se hode
pokaziti. Ce po vinu plavajo megle, kocnji itd., je to slabo zna-
menje; v mladem vinu se po kondanem poletnem vrenji ta gosta
séseda; ako se pa to v starini vidi, je gotovo holna in ho treba jo
popravljati, e se bo dala.

Mlado vino v 1.letu mo&no praSi, ker ima mnogo ogljenceve
kisline, ktera uhaja v malih mehurcih, ki na povrgini vina poéijo in to
otesu priljubljeno prasenje delajo. Ce ti mehurci, namesto da bi vsi
podili, zastajajo na povrdini vina, kakor pri pivu in se zbirajo okoli
roba kupice, nam to zaznamnuje, da ima vino Se obilno beljako-
vinskih, klejnatih tvari, bo tedaj lehko zholelo. Zato se vinokupel hojé
teh zastajoGih mehurcev i imajo prislovico: ,Ce ti (to je: mehuréek)
ne gres, pa grem jaz.“ Te lastnosti vina se tedaj spoznajo z o€mi.

Z nosom se voha, kakSen duh — boket — vino ima. Ce
drzimo vino pod nos v tem trenutku, ko se je natodilo in se pradi,
bodemo vohali plin, kteri iz mehurcev uhaja. Ce ima ta nek rezen,
okrepéevalen duh, je ogljendeva kislina. Ko vino ved ne pradi, sega
v nos kot najmoénej§i duh énantni éler, kteri se v vsakem vinu
nahaja ter mu daja karakteristiéni vinski duh. Ta je v mladem
vinu tako modan, da zakrije vse druge hokete. V starini se pa bolj
zgubiva in zdaj se pokaZe isti boket, kferega vino ima po svoji
legi in ki je tem finej§i, dem #lahtnejSe je vino. Slabe lege skoro
druzega boketa nimajo, ko od &nantnega @tera. Ako vino cikne, se
z nosom hitro spozna duh po jesihu, ki ga dela ocetni éter.

Pod hoketom se navadno razume tudi aroma vina, ker ge
boket in aroma le po duhu sodita. Ako pa kdo rede, da se hoket
vina ne da popolnem spoznati, ¢e se vino le yoha, ampak le, &ese
poZira, pritrdimo temu; kajti pri poZiranji stopi vinski duh skoz
notranje nosnice v zadnji del nosa in pride koncentriran s Gutni-
cami nosa v dotiko, tako da se popolni hoket vina res Se le po
poZiranji spozna. ;

Na jeziku se vino ne sme &utiti niti prekislo niti presladko,
ne premoc¢no, ne preslabo, niti pretrpko in odurno ali celo grenko ;
okus po plesniveu, po peceljnih, po novem ali suhem sodu in sploh
vsak nenavaden okus bo lehko spoznal, kdor ga je le enkrat 7Ze bil
poskugal. ’

Sploh mora dober vinokupec poznati razlotke vin v raznih
legah, kar se ne bo iz knjige, ampak le iz lastne skuSnje naudil.
Se le potem bo vedel soditi, je-li vino res od tiste lege, ktera' )
mu napove, je-li Gisto, nepokvarjeno, nekriCenc in od ktere letine.

4. Beseda vinopivcem.

Vino je bozji dar! Kdor ga o pravem Casu, v pravi meri za-
viije, dutil se bo po njem krepkejSega, veselejSega. Alkohol ima
%



— 116 —

neko posebno mo& do &utnic in moZganov; po njem postane do-
mislija ZivahnejSa, pamet histrejSa, volja jakejSa. ée je Glovek spe-
han in truden, po vinu na novo oZivi in okrepfan je spet za trud
in delo. Eteri pa, ki so v vinu, Zenejo kri hitreje po Zilah , ker
vzhujajo hitrejse bitje srca. Lica postanejo rdeda, odi se svetijo in
dlovek se kaZe sploh bolj pogumnega, podvzetnega, pa tudi bolj
milosrénega. Vse to pa le, dokler se vino zmerno zaviije. Le tedaj
je vino krepdalo za mlade in stare, je zdravilo za slabe in bo-
lehne. Strup pa je za Gloveka, kdor ga neizmerno v sebe vliva, da
omoten od alkohola — pijan — zgubi svojo zavesi, zgubi, &e se
uda strani slabosti pijanevanja, svoje duSevno in telesno zdravje
in navadno Zalosten konec stori.

Alkchol le do neke mere okrepda €utnice; ko pa nad to mero
pride v kri, omami delovanje mozganov in Gutnie, opijani €loveka,
da je nezmoZen hoditi in kon€no obleZi v nezavednosti, dokler se
po nekojih urah ne prebudi s tezko glave in slabim Zelodcem.

Ker je ZaliboZe tudi med nas Slovenci v vsakem kraji ne-
koliko takih nesreénezev, ki so se udali grdi razvadi pijandevanja,
hocem tukaj kratko povedati, kakSne hude nasledke zastran zdravja
na telesu in na dubu rodi brezmerno zaviivanje alkoholitnih te-
kodin, to je vina, piva, Zganja itd.

Taki ljudje, ki dan za dnevom nekoliko preveé alkohola pijejo,
¢e se tudi do nezavednosti le malokdaj opijanijo, postanejo iz za-
detka debelejsi, ker se masSfoba nakopidi v telesu. To odebelenje
pa ni znamenje zdravja, ampak dokazuje neko nerednost v spre-
minjavi telesnih snov. KoZa se kaZe bela in se mastno sveti, lice
pa so rdeda, tudi odi so rdeckaste, zabuhle. Malo po malem zadenja
zelodec in sploh drob slabeti; jedi ne teknejo, posebno v jutro to-
Zijo, da imajo po ustih slab, nemaren okus in bljevanje slin. Pri-
stopa Se driska in ker nobena jed ne gre k teku, zafne kri vode-
neti, masfoba pa zgine.

Pivei navadno tudi trpijo na pljudah, kasljajo, in dobivajo
hripav glas. Roke se jim tresejo, posebno v jutro. Glava jim je
pusta; nobeno delo jih ne veseli, zgubivajo vso moraliéno mo¢ in
zmirom glohokejSe se pogreznejo v brezno nemarnosti in nesnage,
zatajivii vse ZlahtnejSe Gute, zgubivii vso dast in sramoto, dokler
jih ne pobere smrt, véasi nagla po mrtvoudu, vnetji moZganov itd.,
dostikrat pa po kroniénih, hudih boleznih na vodenici v trebuhu,
prsih, nogah itd.

Naj ho ta resniden popis hudih nasledkov pijandevanja na
svarilo tistim, ki ne mislé na nasledke, zadenjajo malo po malem
vsaki dan veg vina, kakor je potrebno, viivati. Ce pri kierej strasti,
velja pri tej: v zaletku jo zatreti. Kdor se je enkrat udal pijan-
tevanju, se ne ho zlehko ve¢ povruil na pravo pot. Posebno kré-
marji, ki so vsaj na kmetih mnogokrat prisiljeni, da pijejo s svo-
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jimi gosti, so v veliki nevarnosti, da se ne privadijo ve& vina
piti, kakor je treba in zdravo.

Ne bom krivega zadel, ako trdim, da med krémarji na kmetih
Jjih ve¢ ko polovica umerje na boleznih vsled preobilno zaviitih
alkoholi¢nih pijaé. Naj se tedaj varje vsak, dokler §e ni zamujeno.

Vinorodni kraji so res sredni, ker jim narava rodi to Zlahtno,
okrepdevalno pijaco; pa ljudstvo se v teh krajih le prerado uda
pijanfevanju in dokler je kaj v sodu, zanemarja svoje opravke.
Vinorejec se zanaSa, da bodo jeseni sodi spet polni in Zivi prav
lahkomiselno v en dan. Ce je potem slaba letina, ni¢ nima pro-
dati, zabrede v dolgove in kon¢no wmora od hife in gorice, ter iti
za vinearja, kjer je bil poprej sam svoj lastni gospodar.

Tudi je v vinorodnih krajih grda razvada, da Ze malim ofro-
kom dostikrat ponujajo vina in jih tako %e zgodno privajajo na
opojne pijade. Deci pa in sploh mladini je vino, kakor vsaka druga
alkoholiéna pijada , $kedljivo. Odraslim zadostuje par kupic vina;
za starost pa je kupica dobrega vina to, kar mleko za deco;
okrepla Zelodec, oZivlja Gutnice, razveseljuje serce, pa le temu star-
Geku, kteri ni v mladostnih in moZkih letih ga ez mero vZival,

Slovenci smo radi veseli pri kupici vina; to sprifajo nete-
vilne narodne zdravice, ktere se v zbrani prijateljski druibi rade
prepevajo. Tega radostnega druZbovanja nam tudi nikdo ne bo za-
meril , e se redkokrati prigodi. Kdor se trudi in dela, si Ze za-
sluzi, da se v¥asi razveseljuje. Vse na svojem mestu, o svojem
tasu; pa — ,le pametno ga pijmo, da pameti ne zgubimo® in si
ne zapravljamo svojega zdravja.

Bogata gospoda, ktera v kletéh shranuje najimenitnifa botelj-
ska vina, vendar s pijado ne bo lehko nezmerna, da se ne posko-
duje na zdravji. Pri slovesnih obedih, kedar se postreza z raznimi
vini, se daja k juhi madeira, sherry (Seri) ali postno vino, k rde-
gemu mesu (govedni, divjadini) ¢rnine, rde¢i bordd, k belemu mesu
(teletini , kuretini) belo. Kon¢no pride Sampanjec na vrsto. Bela
vina , posebno pa Sampanjec imajo najboljsi okus, kedar so prav
hladna; &rnine pa ne smejo prehladne biti, ker so malo mlaéne

bolj okusne.



Topografija vin
ali

popis vinstva vseh krajev sveta.

Y,

Vvod.

Vinska trta, ktere prijetni sad je sladko grozdje, se divja
nahaja le v nekterih krajih Azije, na juZnem podnoZju Kavkaza, v
Perziji in na juini strani HindukuSa. Tam se, kakor brilin, spenja
po peCovji, vije po najvisih drevesih do vrha ter lijanom podobna,
veie drevje z drevjem. Jeseni je obloZena z neStevilnimi grozdi in
drobnimi jagodami, pa nikdo ne mara za njeni sad in ako ga ne-
vedni popotnik poskusa, ne bo se mu v drugo poljubilo segati po
teh kislih, trpkih, neokusnih jagodah. Vendar je gotovo divja trta
mati vseh nestevilnih trsnih plemen , belih, rdefih, &rnih, drobno-
in debelojagodnih, v ktere se je po tiso&letni gojitvi marljivih vino-
rejcev spremenila prvotna rastlina.

Vinska trta je zdaj Ze povsoed udomadena, kjer najde ugodno
podnebje in primerno lego. Potrebuje pa za uspeSno rast po leti
povprekno temperaturo od 20° R., ktera po zimi ne sme pasti pod
20°, vsaj za dalj Gasane; povprekna temperatura pa mora po zimi
biti 0° do 5° R. Taka temperatura se nahaja v Evropi med 52°in
30° severne Sirokosti, in pod tem podnebjem rastejo tudi orehi, kostanji
in koruza. Pod tem podnebjem pa mora tudi lega zemlje, na kteri se
trta sadi, za njo pripravna biti, da grozdje dozori in trsni les ne pozebe.

V Evropi gre severna meja, kjer Se vinska trta raste, na
severnem Francoskem od izliva reke Loire (47° 5%), se vzdigne ob
reki Oisi do 49° T/ ob Renu celo ‘ do 51°% gre po tej meji skozi
Nemsko in Cesko, pri Karpatih pada do 45° in gre skozi Besarabijo
na Ruskem pri 46° pri Kaspiskem morji pa se spet do 50° in Se
vie vzdigne. JuZna meja vinske trte pa gre ob 30° severne Siro-
kosti. Tedaj spada vsa juina poloviea Evrope pod tisto podnebje,
pod kterim vinska trta raste. Na tem obSirnem prostoru je Ze zdaj
zasajenih neStevilnih trt in Se se vsako leto novi vinogradi zasajajo.
Nasproti pa se stari vinogradi opusté v tacih krajih, kjer niso v
ugodni legi, dostikrat pozebejo, le malokdaj rodijo, tedaj lastnikom
le strogkov in kode donasajo.

Med 45° in 47° severne Sirokosti, kamor spadajo slovenske
dezele, trta skoro vsako leto dozori, vendar v gornatih krajih, kjer
visoke planine, vedidel leta s snegom pokrite, zrak preveé ohladé,
grozdje ne dozori in trs, ako se zasadi, pozeba.
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V Aziji je 25° severne Sirokosti juZna, 46° severna meja
vinske trte, ktera po vsej Perziji, po Indiji in Kineskem cesarstvu
raste ;

v Ameriki pa severna meja le gre do 42° severne Sirokosti.

Po teh obsirnih prostorih v vseh petih delih nage zemlje raste
vinska trta, ktera se je v teku tisodletji sprevergla v mnogo sort,
ki se med seboj po lesu, perju in jagodah razlodujejo.

Trumer, ki se je posebno pedal s preiskavanjem razliénih
sort vinske trte in kterega knjiga*) je Se zdaj podlaga za vvrstenje
trsnih sort, razlotuje vse trse v take, ktere imajo hele ali zelene,
rdede, modre ali érne jagode. Vsako teh sort pa razdeli v 3 pod-
sorte z okroglimi, podolgastimi in dolgimi jagodami, ktere spet po
velikosti jagod razpadajo v trse z belimi, srednjimi in drobnimi
jagodami.

Naj ti omenim najimenitniSe trse vseh sort:

I. Trsi z okroglimi jagodami:
1. red: jagode debele:

1. Trolinger, beli in modri.

2. Vélika modrina ali volovina (¢rna mor§ina, veliki vrbansdek,
Urbanitraube.)

3. Voloko (bela volovina ali bela morSina, Ochsenaug).

3. Kalabrejski trs, iz Kalabrije.

2. red: jagode srednje debelosti:

1. Kav@ina (velika hlapéovina, &rni zelenjak, érna laska, blauer
Kélner) modra, rdeda in bela.

2. Zelenjak (zelenika, kriZevatina, Griinhainer) debeli in drobni.

3. Crni ramfulak (pelesovina, ¢rni Blank, blauer Blank.)

4, Javor (bela morsina, jelSovec).

5. Bolina, bela, (debela, weisser Heunisch); drobna (gelber Heu-
nisch) ; smodika (raztreSena, 3trigler, grob-Heunisch); rdeca belina
(ranfolica, rde¥a lipovina, rother Heunisch).

6. Plavec, Zolti (gelber Plavec). ; :

7. Tokajec (na Bizeljskem pod imenom zelena pelesovina ali
bela zelenika znan).

8. Zlahtnina (§panier, Gutedel) bela (francoski chasselas); rdeca;
mugkatna ; kraljeva in Se ve sort.

*) Systematische Classificasion und Beschreibung der im Herzogthume
Steiermark vorkommenden Rebensorten von Fr. Trumer. Herausgegeben
von der Landwirthschafts-Gesellschaft in Steiermark. Graz 1841, in:
Nachtrag zur system. Classification etc. Graz 1854, kberi se ozira na trse
po Kranjskem, Gorifkem, Istrskem in Hrvagkem.
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Devidina (rjava tigina, Riuschling).

Petek (Elben) beli, rdeéi, éni (érna belina).

Kadarska €rna.

Mugkat, beli, zeleni, rjavi, rdeéi, violetni, modri in érni.
Vranek &rni (¢rnina, blaue Zimmttraube.)

Krhlikovec (beli ramfolak, drobni javor, Kracher).
Refosko, beli in modri (drobni refosk).

Doledo (debeli refosk).

Lipovstina (Wippacher, v nekterih krajih po krivem tan-

tovina imenovan) bela; zelena, (podbevec ali laska belina).

18.
19.
20.

Sladina.
Portugizec, rani modri; rdedi (rjavina, kraljevina, mavrona).
Musgica ali migka Szelenéié, Sylvaner, Zierfahnler); bela;

rdeda; modra (debela &rnina.

21.

22,

23.
24.
25.
26.
21.
28.

8.
bela kav

10.

i

12.
13.
14.
15.
16.
17.

Basilikum (vanilec).

Crna francoska (Blaue Frinkische).
Oberfelder, érni, na Vipavskem.
Bodenseetraube, modra.

Foks-trta v Ameriki.

(Gamay, modri, v Burgundi.
Catawba, v severni Ameriki.
Bakador, (branievka) na Ogerskem.

3. red: Jagode drobne:

. Pikolit.

. Kavka, modra (mala, drobna).
. Lagki rizlec; beli in modri.

. Burgundec beli.

Sampanjec beli.

. Drobni rizlee.
. Vildbacher (mali, érni ti¢nik.)

KleSec (ortlieber), beli (mali javor, zibica), modri (de-

a).

9. Hrustec (sivica, muhavec, verbika, kanigl.)

Tiéna (tiénjak, ti€ovna, Vogeltraube).

Longs ali Zanis-trta z rdetim sokom v Kavkazi.
Liverdun, modri, na Francoskem.

Korint brez pecke v korinti.

Morilon iz Francoskega.

Karmenet, modri v Bordo-u na Francoskem.

Barbisina iz Pavije.

Crnilec (Firber, Tintentraube) z rdeim sokom iz Neapolja.
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Il. Trsi s podolgastimi jagodami:
1. Jagode debele:

. Malvasija.

Tantovina (debeli, veliki vrboviek).

Sopatna (zagorski poSipon, veliki javor).

Posipon (malnik, Sipon, mozlavec, Mosler) debeli in drobni.
Orleans, Zolti, pri Orleans-u na Francoskem.

Terre promise, iz Palestine.

. Libanonski trs iz Sirije.

Smederovski trs iz Srema.

. Izabela modra.

2. Jagode srednje debelosti:

Veltlinee, rdedi (tudi rjavina imenovan, rdeda rabolina).

. Pinjela na Vipavskem.
. Topolina (plaviéina, tudi javor, osrana janka, Mehlweiss).

3. Jagode drobne:

Traminec, rde¢i in beli.
Klevner ali Rulinder, beli in modri; zgodni, modri klevner

(gospinsica, miSica.)

o O 00 10

fES SO0 k=

1.
Razun teh bolj imenitnih trsnih sort je Se neStevilnih. podsort,

Il. Trsi z dolgimi jagodami:
1. Jagode debele:
Damascenec, juZni trs.

. Kozizis (kozjak) heli in &rni.

Ramburo v mali Aziji.
Ciprec na Grikem.
Siras v Perziji.

. Korzikanec.

2. Jagode srednje debelosti:

Risaga iz Simferopola.
Blusard na juinem Francoskem.

Ugne a » )
Verdelho di Madeira iz Krima.

3 Jagode drobne:
Albilo iz Krima.

ki se med seboj po lesu, perji in grozdji ve¢ ali manj razlogujejo.
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Grozdni sok pa vseh sort, izvzem§i divjo vinsko trto, dajepo vrenji
opojno pijado: vino, kterega gojitev smo na tanko popisali v tej
knjigi. Kakor trsi med seboj, razlofujejo se tudi vina po legi, kjer
so zrastla, po trsih, iz kterih grozdja so se napravljala in konéno
Se tudi po raznem ravnanji z vinskim moStom in vinom.

Vsa vina se razdelijo po barvi v bela vina in v &rnino;
po drugih lastnostih pa:

1. vlikérska ali sladka vina: madeira, malaga, to-
kajec i. dr.

2. v kisla vina, v kterih je le & do Y/, odstotka cukra in
do 12 odstotkov alkohola; le sem spada najve¢ francoskih, renskih
in skoro vsa slovenska vina.

3. alkoholidna vina, v kterih je do 20°, alkohola: Span-
ska, laSka, grska vina.

4. Sume¢a vina: Sampanjee.

Hellenthal vsa vina razdeluje v suha, jedernata in likéridna vina.

Suha vina (po angleski: dry) imenuje vsa vina, ktera imajo
pikanten okus, niso sladka, pa hoketna in diSeda.

Likériéna vina so ista, ktera tudi po kondanem vrenji sladka
ostanejo.

Jedernata vina stojé v sredi med subhimi in likéri®nimi
vini, niso tako pikantna, ko suha, pa tudi ne tako sladka, ko liké-
ritna. Taka vina bi bila nasa iz cibeb ali na slami posuSenih grozdev
napravljena vina, samotoki.

Po tem' vvodu preglejmo vse kraje zemlje, ki vino rodé.

A. Bvropejska vina.

Evropa je najmanjSi del nafe zemlje in ima le v juZnem delu
za vinstvo pripravno podnebje, vendar se dozdaj Se v Evropi najveé
vina vsega sveta pridela. Vinska trta jesicer iz Azije k nam prigla,
pa vsled propada kulture v Aziji je tudi vinoreja tam peSati zadela,
v Evropi pa se je do najviSe stopinje povzdignila, tako da se je
trs celo v takih krajih saditi zadel, kjer niti podnebje, niti lega mu
nista hile ugodna, kakor na Angleskem, e celo v Norvegiji. Kjer
pa je podnebje trsu ugodno, tam se je vestno gojil in zdaj je le Se
malo primernih krajev, kjer bi ne hili zasadili hvaleZne vinske trte.

Ako zdaj govorimo od posameznih evropejskih vin, morali bi
naravno zateti s francoskimi, ktera nadvladajo vso vinotrstvo celega
sveta, pa vem, dabo bralcem Ijubse, pred vsem pozvedeti o slovan-
skih vinskih pridelkih in zato zadnem s slovanskimi vini.

I. Slovanska vina.

Vzel sem to skupno imé za vsa vina, ktera Slovani pridelajo,
¢e tudi s tem imenom dozdaj nobeno vino po svetu ni znano. Vino-
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trici le poznajo Stirska, kranjska, primorska, dalmatinska, hrvagko-
slavonska, e tudisrbska vina, ls od ruskih malokdo vé; vsa ta vina
pridela marljivi Slovan. Kakor pa so Slovani razkosani v politiskem
oziru, tudi njihovi pridelki nimajo skupnega imena. Med tem , ko
slové francoska , nem&ka, $panska, italijanska itd. vina, nikdo do-
zdaj od slovanskih vin ni govoril in vendar pridelajo Slovani na
720.000 oralov vinogradov lehko do 20 miljonov veder vina na leto
v vrednosti do najmanj sto miljonov goldinarjev, tedaj petkrat toliko
ko Nemei, ki v vseh svojih slovitih vinogradih k vefemu 4 miljone
veder vina dobivajo.

Gledé na veliko vaZnost, ktero ima vinoreja za Slovane, zlasti
za juzne Slovane, sem skuSal dobivati, kolikor mogofe natanéne date
o vinstvu po slovanskih deielah, ktere tukaj priobéim, da vsemu
svetu, pred vsem pa nam samim pokaZem , kako bogati so Ze zdaj
Slovani najugodnisih vinogradov z najizvrstni§imi pridelki, koliko
zakladov pa Se lezi zakopanih na slovanski zemlji, kteri le dakajo
umne glave in pridne roké.

Po vseh slovanskih deZelah je tedaj 720.000 oralov vinogradov
in sicer ima:

Slovensko (Stirsko, Kranjsko, Primorsko, Istrsko

in Korogko) . . . 100.000 oralov

Hrevagko-Slavonsko: oL ot ol COSRIO00
Dalmatingkes Fat it saaiin s dieh e L N 0RO
Srbska vojvodina in Bamat. . . . . . . 30.000 ,
Srhaka KnjeZeving . el s v e wiie; it a0000 0,
Bolgarija, Bosna in Hercegovina . . . . . 30.000
Rnsija v Byropi in Aziji .. . =/ . ... 142,000 005,
Corli-MOravkD s A8t v i s e e AOD0

skupaj 720.000 oralov;

e ratunamo, da povprek na oralu 30 veder vina priraste, pridelajo
Slovani na teh prostorih ved ko 20 miljonov veder vina; priliénih
prostorov za nasajanje vinske trte pa imajo gotovo Se trikrat toliko,
zlasti v tursko-slovanskih deZelah in v ruskem carstvu.

I. Slovenska vina.

Visoke so gorice

In #lahtne so trtice,

Ki pri nas rastejo

In vince dajejo.
Slomsek.

Slovenska deZela le#i med 45 in 47 stopnjo- severne Sirokosti,
ima tedaj za vinorejo prav ugodno podnebje in bi se lehko povsod
vinska trta zasadila, ko bi temu ne zavirale visoke planine na Ko-
roSkem, Gorenjskem in deloma Notranjskem.
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Po katastralni meri 1. 1820 je vinogradov:

na slovenskem Stajerji . . . . . . . . 38.186 oralov
v Istri, Primorji in na Gorigkem . . : . . 32198
DARKPARIBEE N 151 et s bt s 1y e i i i ns Dl DT s
na Koroskem . . : 114 0,

Za vsem bi tedaj bilo po celej Sloveniji blizo 88.000 oralov
vinogradov , ktera Stevilka pa je gotovo prenizka, gledé na mnogo
novo zasajenih vinogradov, posebno na Stajerskem, pa tudi drugod.

Koliko vina na tem prostoru vsako leto priraste, ne dd se
nikakor za gotovo povedati, ker je rodovitnost v raznih krajih jako
razliéna, da se Se poprekna mera ne da lehko iznajti.

V nekterih krajih na Dolenjskem, Bizeljskem, v Halozah, pri-
raste do 100 veder in Se viSe na enem oralu, v drugih le po 10
do 20 veder, kakor na Lutomerskem, tudi na Pohorji le po 20 do
40 veder. Tedaj bi ge dalo ceniti, da v srednjih letinah priraste po
Slovenskem do 3 miljone veder vina, ktero se vedidel na Sloven-
skem izpije. IzvaZa se le nekoliko boljsih vin v boteljah , nekoliko
srednjega pa v sodih na nemsko-Korosko in gornjo Stajersko, in e
tu nam hrvaska in ogrska vina veliko konkurencijo delajo.

NajrazliéniSa, in tudi v vinotr§tvu Se najbolj sloveda vina se
pridelajo na slovenskem Stajerji, o kterih hofem tedaj najpred
govoriti.

a) slovensko-§tajerska vina.

Izvzemsi sloveno-gragki in marnberski okraj, raste po vseh
drugih okrajih vinska trta in sicer ima

okraj :
Brefice . . . . . . . . . . 1346 oralov vinogradov
Gleljor S HT0NY RRgnaeay Sub T DR o
Gormjiorad: o an s St e e i WD B .
L300 TR R o0 e SRR R [ T Bl o
56 e SRR e e e i | ey i
Ladkoses s s, v, soins s it il et s D96 x
ARG 2 R SR sy s e 5
Marihops SEie et = il o o - B8R0 -
Ormuz hoivdine v R BRRREVING 3930 4
Pt St e iR e e S Th6 8 o
Radgonasigornmjaers-mw e B de 00 D668 e . o
Rogatec . sogeer v i e ieenie ) o IaI8 s o :
Bevilica » nghsshi o N AR DR RS e -
Bloyenska - BistEres ;iSO T 3
Sveti:Lenarbsie. . o aniset Sl Al 3
ST R Rk L e :
SOSERD .. i e OB s

Biranpko ot . Sanie o TR Ry ;
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V teh vinogradih rastejo najrazli¢nia vina; saj je tudi lega jako
razli¢na, e bolj pa trsna plemena, ktera se v raznih krajih gojijo.

Sploh pa se mora pripoznati, da na $tajerskem Slovenskem sta
vinoreja in kletarstvo v poslednjih letih pridno napredovala in da
tu na vi§ji stopinji, kakor kje drugod na Slovenskem, stoji. Prvi je
temu napredku povod dajal rajni nadvojvoda Janez, kteri ni samo
pozornost vinorejcev obradal na veliko vaZnost umne vinoreje, am-
pak se sam z vinorejo pefal, nove vinograde z Zlahtnimi trsi raznih
plemen zasajal, da se po praktitni skudnji izvé, kteri trsi so naj-
primerni§i za doti¢ne lege. Po njegovem zgledu so zadeli ravnati
vedi lastniki in zdaj ga ne ho skoro kraja, kjer bi se ne naglo po
enem ali ved zglednih vinogradov, — trse po vrsti zasajene, vsako
pleme za se loGeno, z ozirom na rodovitnost ohrezano, v kletéh snaiz-
nost, branje, kedar je grozdje dozorelo, zmeckanje grozdja z grozd-
nimi mlini, zaprto vrenje mosta, pretakanje o pravem dasu itd. Zato
se pa taki umni vinorejei tudi lehko ponafajo z izvrstnimi svojimi
vini, ktera imajo, de je le kolitkaj ugodna letina, vse lastnosti dobre
starine : &istost, moé&, stanovitnost in boket. Nekteri Ze tudi v sla-
bih letinah po pravilih umnega kletarstva popravljajo svoja vina,
da vinokupeem vselej lehko vstrezajo z enako robo. Zraven teh mar-
ljivih vinorejcev pa seveda se nahaja Se mnogo zanikernih, posebno
kmeckega stanu, kteri sicer zavidajo svojim pametnejsim sosedom
vedi dobiek od njihovih bolj§ih vin, sami pa vendar nodejo hodibi
po poti, ktero jim oni kaZejo. Vsak napredek pa se le podasi godi,
tedaj upamo, da se bo tudi ta vednost Sirila v vefe in dalje kroge
in bo naa lepa slovenska domovina slovela, kalkor bi lehko zarad
izvrstnih vinskih pridelkov. Vinorejna Sola v Mariboru, ktera se
je na deZelna stroske 1. 1872 ustanovila, bo tudi s podukom spod-
bujala k umnejSemu ravnanji v vinogradih in kletéh, ¢e bo z ozirom
na posebne zemlji§¢ne in narodne razmere uredjena.

Po legi razdelimo slovensko-Stajerska vina v pet vrst:

1. Lutomer, Ormu#, Ptuj, Zgornja Radgona s 14,000 orali
vinogradov in 250.000 do 300.000 veder vina letnega pridelka prve
kvalitete.

Glavni zasad je povsod ipon (poSipon ali malnik, Mosler).
Sipon spada med trse, ki imajo podolgaste, debele jagode in daja
v primerni legi najilahtni¥a vina. On Zene mo&no v les, pa je ob-
Sutljiv proti jesenskemu in zimskemu mrazu in rad pozebe; ker
tudi pozno dozori, Se le posv. Tereziji sme sesaditi le v fopli legi
na bolj strmih krajih, ki so proti kriveu in severu obvarovani. V
teiki, mrzli zemlji naj se ne sadi, ker bo malo grozdja rodil in Se
to ne bo dozorelo. ; ; i

V cvetji je Sipon stanoviten in se ne bo lehko osipal, tudi mu
je eno, po kterem naginu se obresuje. Navadno se obreZe na reznike
% 3 odesi in na gparone ali konje s 8 do 10 oCesi, pa tudi dobro rodi,
ako se po avstrijskem nafinu na glavo obrezuje (Kopfschnitt). V



— 126 —

dobrih letih se delajo iz jagod cibebe, ktere nekteri lastniki za se
odbirajo ter iz njih najZlahtniSe samotoke (Ausbruch) napravljajo.
Sipon ni fako rodoviten, ko belina ; vina pa iz Sipona izmed Stajer-
skih najbolj slové ; so sladka in mo@na, dozoré v 3. ali 4. letu; za
botelje pa so Se le v 6. do 8. letu dovolj zrela. Le boketa imajo
premalo in zato se zafenja vmes zasajati drobni rizlec (riléek) ali
pa muskat, da je vino bolj boketno.

Zraven Sipona se povsod nahaja belina, potem po malem zmes
raznih trsov: kavéina, vranek, lipov§&ina, zelenika, modrina itd.

Najslavnisa vina teh krajev so:

V lutomerSkem okraji: Zelezna vrata (Eisenthiirer), Ra-
domerséak (Pichelberg) in Slamnjak (Kummerberg), v ormuskem
okraji; Jeruzalem, Vinski vrh, Brebrovnik, Gomila, Kaizar (Kaisers-
berg), Zeroving¥ak (griinau), tudi Litmerk in Hum, vsa ta vina
romajo po svetu kot LutmerZan (Luttenberger). V ptujskem
okraji rodi imenitna vina na levem bregu Drave: Ptujski vrh, sv.
Lovrenska fara, Presad; na desnem bregu Drave pa se razprostirajo
~ Haloze, ktere sefejo od hrvaske meje &ez &rno goro (Marija
Neustift) do Makolj. Haloze so spodnje (zavrika in barbarska Zupniko-
vina), srednje , razprostirajoe se do sv. Trojice v Podlehniku , in
zgornje, kar je dalje proti severu-zapadu. Venec vseh haloSkih vin
je zavradan (Sauritscher) in sicer najizvrstni¥i tur§dak s Tur-
skega vrha, potem vino iz gorenjskega vrha, Pestih, Korenjaka,
Groridaka, Drenovca, Belskega vrha, Hrastovea in Gruskovea. Dobra
vina tudi rastejo v ParadiZi, Pohorji, Slatini, Okigi, v Gradis¢ih
potem po leskovski, vidovski, trojidki in gorski Zupnikovini, manj
dobra proti Makoljam, Studenici, Laporjih in pri Rogatei.

V zgornjo-radgonskem okraji so najimenitnise
lege: Police (Politschberg), Cresnovec (Kerschbach), kapelski,
murski, roZiki in melanjski vrh (Kapellen, Murberg , Rosenberg,
Kleinjanischberg); dobro lego imajo: Senfak, Gibina, Kokolanjs&ak,
Oblagek, Sovjak, Moravski vrh, Krabonaséi, rodenski, zagajski, raéki,
nori¢ki vrh; srednjo: OGeslavei, Okoslavei, na plitviei itd.

2. Pohorska vina, ktera rastejo na podnoZji Pohorja, pre-
segajo vsa slovenska vina s svojim izvrstnim boketom in spadajo
po kvaliteti v prvo vrsto slovenskih vin.

Veliki podravski Pohor (Bachergebirge), koji se na juinem
bregu Drave Gez 6 milj daleko od izhoda proti zapadu in &rez 2
milje na Siroko razlega, séstoji iz samega granita. Na obedveh stra-
néh granitovega osredka naslanjajo se gnajsi in blig€enéni skriljenci
(glimmerschiefer). Na jugo-zapadni strani se v podnoZju naslanjajo
molasni pesfenci, ki se vtapljajo v manjSe tvorbine tretjegornjega
podolja. (J. Zuza. Slov. Stajer, str. 81.) Zemlja tedaj, na kterej 80
tu vinogradi zasajeni, je razliéna od vseh drugih krajev, ker nikjer
drugod jej ni podlage iz samega granita.
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Glavni zasad je tudi po Pohorji Sipon, ki dela cibebe v dobrih
letinah. Vmes je zasajena Zlahtuina, v nekterih vinogradih do ene
tretjine, belina, Grnina (vranek) tudi zelenika, erjavina, sploh mnogo
raznih plemen. Nelkteri lastniki zadenjajo rildek saditi, da bi vino
po njem hoket dobivalo. Tega bi nikakor ne svetoval. Naravni boket
pohorskih vin, kteri se pa Se le v 3. do 4. letu razvija, je tako fin,
da bi res Skoda bilo ga kvariti s sicer mo&nim , pa vendar le bolj
sirovim hoketom po rizlecu. .

Tudi muskata se ti pa tam precej sadi, a ne, da hi se za
starino shranjeval, proda in popije se #e v mostu. :

Zlahtnina ($panska, Gutedel, francoski Chasselas) je v mno-
gih sortah na Stajerskem zasajena. Vse Zlahtnine pa imajo velike,
rahle grozde na dolgih peceljnih, jagode so okrogle, srednje debelosti,
trde, prijetno slacne in sofne; perje je svetlo-zeleno, na oheh stra-
neh gladko; spomladi, ko se prikaZe, rumeno-rdedo. Zlahtnina se je
najhrze iz Francoskega pri nas zasadila, je stanoviten frs, kteremu
mraz ne bo lehko Skodoval, se d4 po vsakem nalinu rezati, vendar
dosti rodi le v topli legi na globoki, dobro gnojeni zemlji. V cvetji
je ob&utljiv in se rad vsiplje; dozori Ze sredi septembra. Vino od
Zlahtnine je prijetno, sladko, ne premocéno, pa za se hranjeno ni
stanovitno ; dodano Siponskemu vinu (1 del Zlahtninskega na 3 dele
Siponskega) stori to jako prijetno. Zato Zivo priporodam zraven
Sipona nekoliko Zlahtnine zasaditi.

Pohorski vinogradi se raztezajo, kakor Sirok trak okoli Pohorja,
in segajo zaGenSi na severno-vzhodni strani pri Rusah, pa vsej
vzhodni in juini strani do Zred. Na tem dolgem potu pa ta vino-
gradni trak nikjer ni &ez 100 do 150 seZnjev Sirok od zdolej do
vrha. ViSe in niZe trs pozebe. Tedaj bo okoli Pohorja s konjiskim
okrajem vred le kakih 4500 oralov vinogradov, v kterih priraste
120.00Q0 do 150.000 veder izvrstnega vina.

Temperatura po Pohorji ni tako visoka, kakor v ormuskem in
lutomerskem okraji, tedaj tudi. pohorska vina niso tako sladka, kot
tam, navadno kislej¥a, pa vselej hoketna.

Najimenitnisa pohorska vina so:

na severni strani: pikrsko, tukaj leZé obsirni vinegradi ranj-
cega nadvojvoda Janeza, prave, zgledne gorice: — lempaSko in
rozvanjsko blizo Maribora; na vzhodni strani: Radiselo, Fram
(sladka, okusna vina), Zgornja Polskava (Buschberg, Kohlberg),
Ritoznoj (Rittersberg); tu se zasufemo proti jugu, h kteremu Ze
spada boljsi del Ritoznoja in pridemo

na juini strani mimo Pipanja (Pippenberg) do Kovaé-
lonske gore (Schmitsherg) blizo slovenske Bistrice, ktera rodi
cvet Stirskih vin, po svetu slovedih. Vina te gore se ve€idel v ho-
teljah prodavajo. NajimenitniSe vino Kovatlonske gore je tako zvani
,kralj Stajerskih vin:¢ Brandner, ki pa zdaj ni veé mna tako
dobrem glasu, ker ss menda e ne popoluoma dozorelo v botelje
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polni. Prav dobra deloma boteljska vina rastejo na novi gori (Neu-
berg), v Visovljah (Gieskiibel); dobra na Tinski gori (Tajnachberg),
na Okoski gori v ¢adramski fari in pri Zvedah. Lesem spadajo tudi
konjiska vina in sicer moramo v prvi vrsti omeniti vinarsko
drnino (Vinarier), sladko, posebno okusno vino z hboketom po
cimetu. Dela se iz érnine ali vranika (blave Zimmttraube) in kavke.
Crnina ima srednjo-velike okrogle jagode, Zene mo¢no v les, je
na Sparone rezana jako rodovitna , pa se v cvetji rada smodi. Ker
pozno dozori, tirja prav ugodno, juZno lego in suha tla; v mokri
zemlji ostane kisla in neokusna, v dobri legi pa dobiva grozdje
dife¢ okus. — Kavka ima drobne okrogle jagode, grozdje je veéi-
del malo in le v prav dobri topli legi dozori. Ta frs je jako ob-
¢utljiv in pozno dozori; zato se vinarska ¢érnina le v dobrih letih
more delati. NajholjSa vinarska rnina se pridela v prihovski Zupaniji
y Vinarjih, Verjih in pri sv. Jodt-u.

Belo vino okoli Konjic, pri Zicah, sv. duhu je srednjo mizno vino.

3. Slovenske gorice obsegajo sv. lenarski in velik del mari-
horskega okraja, razpenjajo se med Dravo in Muro in imajo na
nestevilnih grigih veé ko 8000 oralov vinogradov. Vina tedaj tukaj
dosti priraste — 2560.000 do 300.000 veder na leto — in se speda
kot dobro mizno vino, iz nekterih goric pa tudi kot boteljsko.
Glavni zasad je tukaj belina.

Belina (Heunisch) spada med trse z okroglimi jagodami
srednje debelosti, je modan in stanoviten trs; grozdje veliko, gosto,
vejnato; jagode okrogle, helo-rumene, kedar je topla jesen, na
solnéni strani kostanjeve, v€asi popolnem rdefe-rumene barve. Be-
lina sicer povsod rada raste, pa le v moéni zemlji dobro rodi in le
v topli legi preved ne gnije. V slabi zemlji se osiplje in prevrie v
striglovec ali smodiko. V cvetji je belina rahla in ob&utljiva, & pa
je v subem vremenu odevela, tedaj je jako rodovitna. Vino iz be-
line je lehko, le v posebno toplih letih mo&na, pa brez posebnega
boketa.

Zaven beline se nahaja Sipon, ramfulak (blauer Blank), kay-
¢ina itd., v novejSem &asu se sadi rizlec, traminec in drugi Zlahtni
trsi, da bi se vinu ve& hoketa pripravljalo.

V &t. lenarskem okraji rastejo najboljSa vina na negov-
skem vrhi (Negau), peséenem vrhi (Sandberg), dagoskem vrhi, Za-
vrhi, Seleih, Zikarcih, Stajngrovi, Kremibergi, Cogetincah; dobre
lege so v vini¢ki gori, humi, dolgem vrhi, Gradisi, Oseki, Ivanjskem
vrhi; srednje v Jablancah , korcajskem vrhi, Zerjavskem vrhi, na
preski gori, malni, Siroki, Zitnicah, Sicni, Zimici, cerkvenem in an-
drejskem vrhi, na Vardi; slabejse lege so v Pori¢i, Zamarkovi,
Partini , strmi gori, NadviSe¢i, gotavskem vrhi, smolinskem vrhi,
Vanetini itd.

V mariborskem okraji na levem hregu Drave (od vino-
gradov na desnem hregu Drave po Pohorji smo Ze govorili) rastejo
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dobra vina pri sv. Petru, sprednji gorici, v Tresternici, v Frejdeku,
v Hlapiji, na Metavi; srednja v Peéicah, na Grufovi, Kofakih, Ku-
Serniki, Slatenjaki, Poeniki, Zvajgah, Regici, Volkovji; slabeja na
Plodréniei itd. '

V Posruk-u in Kamnici blizo Maribora je vstrmih legah
muskat zasajen, ki tam dobro dozori in daje izvrsten, motno po
mugkatu di$eé most.

4. Breski, kozjanski in Smarski okraj s svojimi 6000
orali vinogradov, ki so vedidel jako rodovitni, pridelajo mnogo vina
na leto, do 300.000 veder srednje vrednosti. Med tem ko v Lu-
tomern le po 15 avystrijskih veder vina na enem oralu, po Pohorju
le po 20 do 30 veder priraste, rodijo vinogradi teh okrajev po 60
do 1060 veder na enem oralu. Kvaliteta je seveda slabejfa izvzemsi
en del vinogradov proti savski dolini. Kot navadna mizna vina pa
se lehko in hitro spedajo ter vefidel %e v 1. letu popijé. Trsni zasad
je povsod Se zel§ pomeSan. V brefkem okraji e belina nadvlada,
vendar se na Bizeljskem kraljevina in lipovi@ina raje goji. Belina
in lipovs&ina ste tudi v Smarskem okraji glavni zasad in se lipovi¢ina
tam tatovna imenuje.

Lipov&&ina (tudi lipna, tatovna, weisser Wippacher) se je
najbrie iz Vipavskega po Stajerskem razirila. Je jako sfanoviten
trs, pa le slabo v les %ene; najve nese, ako se refe na reznike
ali palce s 2 do 3 odesi. Grozdje je srednje velikosti, kratko, vejnato;
jagode so okrogle, srednje debelosti, z drobnimi pomeSane, bele kakor
z moko potrofene. LipoviGina raste v vsaki zemlji in vsaki legi,
posebno na ilovki; v cvetji je prav stanovitna, rano dozori in tako
rodovitna, da celo tiste mladike, ki iz starega lesa poZenejo, grozdje
rodijo. Trs bi tedaj bil izvrsten; pa vino ni posebno; mlado
je beljkasto, se le podasi Gisti, nima hoketa in navadne nobene modi.
V 2. in 3. letu sicer postane malo rumenejSe, vendar ni, da bi se
po veé let shranilo; zato se v 1. in 2. letu izpije.

V breskem okraji najbolj slové bizeljska vina in sicer JanZeva
gorica (Johannesherg) in Drenovec. Tu je skoro tretji del zasada
kraljevina (rjavina, rother Portugieser) rodoviten trs, ki pa tirja
prav dobro, toplo lego, da dozori in da jagode rdeckaste in diSece
postanejo. Vino iz same kraljevine je sicer v mladosti sladko, pa
brez hoketa in ni za starino. Zato se na mesto kraljevine raje za-
sadi Zolti plavec, ki daje vino enako Hiponskemu, in je sploh rodo-
viten trs. Prav debra so tudi piSeSka in sromliska (Mekote in Sopote)
vina, dobra zdolska in videmgka (sremicka).

V kozijanskem okraji se najholj ¢islajo bucka vina, ZeCje,
Virstaja , slabejSa so Reichenstein , Koprivnica, Pecl, vrenska gora,
Kozje, Zagorje, Podsreda, sv. Peter; v §marskem okraji so naj-
boljsa sladkogorska (Siissenherg), potem zibiska, sv. petrska, kame-
neska, bobolska itd.

Umno kletarstvo, 5
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5. V okrajih: Celje, Vransko, Gornigrad, So¥tanj, Lasko,
Sevnica je 5000 oralov vinogradov, v kterih priraste do 200.000
veder vina na leto, ki pa je skozi le srednje, deloma slabe in prav
slabe sorte. BliZnje Solcpaske gore ohladijo zrak, pozna spomlad in
rana hladna jesen ne daje trsu, da biprav dozorel in zato se smejo
saditi le taka trsnma plemena, ktera so proti mrazu stanovitna in
rano dozoré. Vino iz teh plemen pa je navadno lehko, slabo, brez
hoketa.

Trsni zasad je velika meSanica od vseh strani vvaZanih, za
poskus zasajenih trsov.

V celjskem okraji se nabaja najve® tantovine in lipovi@ine.

Tantovina tudi vrhovee, vrbovsek, jalSovec, (eichenblittrige
Tantovina) je po vsem slovenskem Stajerji razSirjen trs, posebno v
celjskem okraji, potem v konjiskem, §marskem, laskem in sevnifkem
okraji. Trs je modan, stanoviten, grozdje veliko, vejnato, gosto, na
dolgih peceljnih. Jagode so debele, podolgaste, po 9"/ dolge, 8"
giroke, Zoltobeljkaste, so¢ne, dobro difeGe. Tantovina #ene moéno v
les, je v evetji stanovitna , pa potrebuje dobro gnojene zemlje, na
kteri je jako rodoviina, vino je heljkasto, lehko, nekoliko hoketno.

V celjskem okraji so dobre vinske gorice: pri Cresnoviei,
Novi crkvi in sy. Martinu; slabeje v GaliSki fari, pri sv. Jederti,
pri sv. Jurji in okoli Celja, kjer so pod starim gradom nekteri
marljivi vinorejei skuSali zasajati razne Zlahtne trse, vendar je vsled
bliznjih visokih gor podnebje neugodno.

V laskem in sevni§kem okraji, kakor tudi v vranskem
okraji in gorno-graskem rastejo le srednja in slaba vina. (V sev-
niskem so e precej dobre lege: Podvrh, Seden, Senovo.)

V Sodtanjskem okraji so dobre lege v Kavéah, pri sv. An-
dreji, v Paki, drugod pa slabe.

Tudi na nem¥kem Stajerji je e 12.000 oralov vinogradov,
ki so pa deloma %e v premrzli, neugodni legi. Pri Lipnici se pri-
dela prav dobro mizno vino: Sansalsko. Okoli Ligista in sploh proti
severni meji Stajerskih vinogradov se dela Silhersko vino iz Vild-
bacherskegd trsa, ki je jako rodoviten in stanoviten frs z malimi
grozdji in drobnimi, &rnimi jagodami. Pale rodi po hladnih krajih,
v toplejSe zasajen séasoma oslabi.

Iz Stajerskih vin se dela dosti Sampanjea v vélikih fabrikah
v Gradcu in Mariboru. Izvaza Se v sosednje deZele in sicer iz
breskega okraja na Kranjsko; lutomerska in pohorska vina na Ko-
rosko , gornjo Stajersko in Avstrijsko, v boteljah pa na vse kraje
sveta, na sever do Petrograda, na jugun pa v Egipt, v Ameriko itd.

Upajmo, da po vedno umnejsi vinoreji in po zholjSanji v klet-
nih opravilih se bo séasoma Se mmnogo ved dobrih vin izvaZevalo,
da bodo marljivi vinorejci se veseliti bogatega povradila  za svojo
skrb in svoj trud,
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b) Kmnjsfcﬁ VINA.

Po katastralni mapi od I 1820 je hilo na Kranjskem

16.774 oralov vinogradov in sicer po tadasnih okrajih:

Postojna

Prem

Senozede

Vipava .

Kodevje .

Kriko

Krup B
Kostanjevica .
Mokronog . . .
Mirna (Neudegg)
Poljane (Polland)
Ruperde ;
Bostanj .

ZuZenberk .
Zati¢ina

Trebno . i
Visnja gora . . .

Leta 1867 se je zaéeli) n.oVO z;aml.jel;ler:ie na K

207 oralov.

29
88
1423
195
2137
2968
1222
1490
1488
590
2689
868
381
196
166
27

’

”

ranjskem , ka- '

tero pa dozdaj Se ni po vsej dezeli dovrSeno, ker izmed vinorodnih
okrajev metligki in &rnomeljski na Dolenjskem e nista zmerjena.

Po tem novejfem merjenji ima

okraj : oral. vinogr.
leta 1869 — 1. 1820 tedaj zdaj
Fadlona = S 08 senlhiele 00— S8k iyas o 12b
Senfzece o Ras it e 88 — HE —
L et e R L e U o
REsko o s e BaRT e Lo B S e o)
Kostanjevica . . . . . . 1464 — 1222 , 242
Budolfovo 0 Lac s Sk ta i 2oaRIE Ao s G Ral)R o . BT hOY
Mokromog” . & % ic D ELL P00 =T 2d D
Fhvenharlt TSR REe e s VT o 3hg Ul e T
Trébng ;oo me et V0 SR LE 000 o R
SRUNRT . b i« 4 18008 5 10764 wes 2239

Iz tega se razvidi, da se je v poslednjih 5O letih v gori ome-
njenih okrajih 2289 oralov vinogradov zasadilo, ali na 5000 oralov
starih vinogradov blizo 1100 oralov novih. Ker je ta razmera skoro
v vseh okrajih enaka, smemo raduniti, da se je na 16.774 oralov
vinogradoy od leta 1820 do zlaj zasadilo 3400 oralov novih in da
ima Kranjsko zdaj blizo 20.000 oralov vinogradov. W

Vsa kranjska vina se naravno logijo v dolenjska in vi-

pavska.

9*
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1. Dolenjska vina.

Veé ko 18.000 oralov zemlje je na Dolenjskem z vinsko trto
zasajenih. Ker je zemlja jako rodovitna, priraste na oralu povprek
po 40 do 50 avstr. veder vina, tedaj za vsem 700.000 do 800.000
veder na leto, ktero vino se skoro vse na Kranjskem popije, le v
dobrih letih se ga nekoliko na Korosko izvaZa.

Trsni zasad je zmes najrazliénisih trsnih plemen, izmed kterih
so najnavadniSa : zelenika, belina, lipov§éina, tantovina, kraljevina,
ramfulak , javor, Sopatna; potem se nahajajo po malem: Zlahtnina,
mugkat, Sipon, burgundee, rebula itd.

Vina so bela, rdeda in érna. Rrdeckasta so najbolj priljubljena
pa pretrpka, ker se vsa zdrozgalica 10 do 14 dni skupaj kuha.

Prav éislano vino je iz zelenike.

Zelenika (tudizelenjak, kriZovatna, kriZon imenovana, Griin-
Hainer) raste v vsaki legi in na vsaki zemlji je stanoviten trs, da
mu tudi najhuj$i mraz ne bo lehko Skodoval in rodi mnogo veli-
kanskih grozdov z gostimi sredno debelimi jagodami zelene harve.
V cvelji prav nié ni obdutljiv in tako rodoviten, da se od enega trsa
nareZe veasi celi Skaf grozdja. ZaliboZe, da zelenika pozno dozori,
tedaj grozdje navadno kislo ostane in se mora posebej odbirati, da
ni vso vino po njej prekislo. V letih pa, v kierih popolnem dozori,
postavim 1811, 1822, 1834, 1848, 1861, 1863, 1868 je dala zele-
nika prav modéno stanovitno vino, ktero pa nima posebnega boketa
in Se le 4 do 5 leta dozori.

Na Stajerskem, kjer se zelenika tudi povsod nahaja, jo v vseh
boljsih vinogradih iztrebijo, ker preredko dozori; na Dolenjskem pa
ta trs zavoljo njegove velike rodovitnosti Se zlo Gislajo in pomno-
Zevajo, kar pa moramo naravnost odsvetovati.

Kletarstvo je na Dolenjskem Se na prav nizki stopinji in je
zeleti, da se skoro ustanovi dobra vinorejna Sola; po umnejfem rav-
nanji v vinogradih in kletih si pridobi kranjsko vino hboljSe ime po
svetu, kakor ga dozdaj ima. Na veliki dunajski razstavi l. 1857 je
dotiéna komisija po kemiéni preiskavi in po skuSanji izrekla sodbo,
da spadajo kranjska vina med najkislejSa cele monarhije z naj-
manjsim boketom in da so le §e koroSka vina slabejSa od njih.
Te slabe lastnosti pa izvirajo vedidel iz napak prezgodnega branja
(Se pred sv. Mihel-om), slabega ravnanja z moStom (da ga, mesto
24 do 36 ur po ved duni, celo do 2 tedna pustijo na tropinah);
v sodih in kletih nesnaga; potem pad vino ne more dobro biti.
Umnejsi vinorejei pa Ze zdaj pridelajo prav prijetno kapljico; dajmo,
da se tudi kranjska vina bodo pristela boljSim vinom , da bodo
okusna, stanovitna in boketna.

Najbolj$e lege na Dolenjskem so: = :

V kr§kem okraji: Trska gora, Drenovec, Ravno, Butka in
Raka ; slabejse lege so: Cesta, Volovnik, Osredek, Nova gora, Raz-
krizje, Brezovce, Gadova pe¢, Cerina, Catei.
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vnovomeSkem okraji so ¥e preeej dobre lege: Trika gora
(Stadtberg), Gréovje, Zlatnik, Podgorec.

vmetliSkem in Srnomeljskem okraji rastejo sploh
najboljSa dolenjska vina in sicer v vinogradih: Drafié, Semié, Kot,
Lokvica, Radoviea, Vinivrh, slabejge lege so: Otovic, Rodine, Strani-
vrh, Plegivica, Vinica, Kudkarebro idr.

v mokronoSkem, trebnifkem in kostanjevi-
S$kem okraji rastejo le vina srednje vrste v goricah: Dolge njive,
Gradisa, sv. Rupert, Malkovec, Debenec, Jerniga , Pridna; drugod
pa vetidel slaba vina.

2. Vipavska vina.*)

Krasna vipavska dolina je vstvarjena za izrejo najboljsih vin.
Zavarovana proti kriveu po Nanos-u imana juZni strani nizke kagke
grice, da se toplota zhira po holmecih, z vinsko trto zasajenimi in
grozdje za 2 do 3 tedne popreje, ko na Dolenjskem in Stajerskem
dozori. Vipavska vina bi se tedaj lehko odlikovala po svoji sladkosti
in milini, a slabo ravnanje z moS$tom in vinom dela, da je vino
trpko in nestanovitno. Seveda so tudi tukej, kakor povsod, nekteri
umnej§i vinorejei, ki pridelajo izvrstno belo in érno vino; vedina
vinorejcev pa je prav potrebna poduka. .

Sploh se mora v vipavski dolini razlofevati vino, kfero pri-
raste v vinogradih — vinogra§éina — od vina, ktero se v plantah
(na brajdah) pridela — plantavgina. Po rebrih viSih krajev se trta
na vinogradni nain sadi in obdeluje; v ravnini pa, po celem polju
se trta v vrstah, ali kakor na Vipavskem pravijo, v plantah goji,
tako da med temi plantami po poldrugi do dva seZnja oranice ostane.
C. g. Grabrijan J., dekan v Vipavi, izvrsten vinorejec, mi piSe o
vinoreji na Vipavskem: ,Vinogra@ina se prideluje po viSavah, ktere
od &t. Vida zadendi Gez Podrago, Mande, Gode, Hrzel, Slap in Pla-
nino proti Goriskemu vipavsko dolino od juine strani odmejujejo.
Ktero teh vin da bi bilo boljfe, se teiko razlodi, ker bi skoraj
rekel , da na kraj toliko ne pride, nego na frto, ktera se goji.
Splogno napa¢nost ima Vipavec pa to, da na enem prostoru po 10
po 15 sort trsov obdeluje, med kterimi je mnogo slabih. Vino-
gragéing ima po -Saleronu do 9—10° alkohola, pa se tudi nahaja
slaba vipavidina s komaj 4° do 5° alkohola. Lega je tako ugodna,
da trs vsako leto lehko dozori, le da v prav mrzlih letih bi se z
hranjem moralo dalje &akati, do sredi oktobra.® —

Imenitna vipav§éina je tako zvana &rnina: Oberfelder, ktera
priraste za Vrhpolji v vipavski dolini na plantah. Trse je tukaj za-
sadil nekdaj vipavski grof in sicer burgungke. Trumer pa trdi, da
ta trs ni érni burgundec, ampak posebno trsmo pleme, ktero
,6rni Oberfelder* imenuje. Ta trs, ki se tudi na Hrvaskem obilno

* Natanden popis vinoreje na Vipavskem podaja na§ rojak g. R. Dolenec
v ,Weinlaube® 1871. str. 216, 234,
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pod imenom: krsSka ali prava crnina nahaja, je stanoviten trs s
srednjo-velikimi rahlimi grozdji, ¢rne jagode so srednje debelosti,
sladke, soéne in okusne.

Vipava na svojih 1600 oralih vinogradov pridela na leto 50.000
do 60.000 veder vina, ktero se ve@idel v sosednje kraje na Kranjsko,
pa tudi na Gorisko izvaZa. Najbolje lege v Vipavi so sv. Vit, sv.
Kriz, Gode, Rezelj, Vrhpolje itd.

¢) Koroska vina.

Koroska dezela, po mrzlem svojem obnebji in z visocimi gorami
krog in krog ohdana, vinoreji ni nikjer posebno ugodna. Tertica pa je
vendar tudi Korodcem jako priljubljena. Ni ga gradu, ni ga vritica,
da ne bi ga kincale vsaj nektere vrstice trtic, da si ravno grozdje
zlasti v bolj severnih krajih malo kedaj dozori.

Vinograde nabajamo edino le v krasni Podjunski dolini
na spodnjem Koroskem. Njezni hribéeki s trticami nasajeni po do-
linici med Doberlovesjo in Reberco priajo, da se tu nasi Slovenci
pedajo z vinorejo. V labudski dolini so jezuiti propadli vino-
grad Trnskega gradi zopet popravili in njegove pridelke jako hva-
Lijo. V najnovejSem &asu so jeli tudi v okolici Spodnjega
Dravberg-a na Stajerski meji trtice saditi.

Zitarec — tako pravijo sploh koroskemu vinu — je po
barvi in po okusu dolenjeu jako podoben; za gosposke mizo ni,
vsaj ta ne, ki pride v kupéijo; a hvalijo njegovo zdravilno in okrep-
tevalno moé.

Kar ga pridelajo vsako leto, prodajo ga prav lehko; zlasti
mestjanski krémarji se po njem pipajo.

Ako bi kdo naSe vinéake uéil, trtice poZlahtnovati, o pravem
Gasu grozdje trgati in holjSe kleti si pripravljati, gotovo bi bili
njih vinski pridelki jako Zlahtnejsi, kakor so dosehnal in vse dru-
gadi dobifek bi jim donaSali.

O vinoreji v podjunski dolini mi poroda vrli rodoljub
in marljivi vinorejec & g. Karol Cernic, Zupnik v Klobasnici :

»Lepa podjunska dolina je najbolj blagoslovljeni del slovenske
Korogke in je po ugodnem podnebji in po svoji prijetni juini legi
tudi najpripravniSa za vinstvo. In res nahajamo vinograde po vsem
podnoZji juznih mejnih gor te doline: od Zitare-vesi do Klobasnice,
v najnovejSem &asu celo do Bistrice in sv. Mihela. ,Zitarec se pri-
deluje v slededih krajih:

1. V Zitari-vesi, od ktere ima svoje imé;

2. Malo vise od tega kraja v St. vidovski Zupniji, kjer
imajo nekteri kmetje na ugodnih legah vinograde;

3. v St. lip§ki Zupniji, poleg Zineskega gradu, na prece]
iztegnjenih goricah pri sv. LipS-u, pri Vanjej vesi, in Stari vesi, na
malem in velikem homecu;
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4. vkloba§ki Zupniji in sicer pri Klobasnici in Podjuni.
Klobaska vinska gora se imenuje Berda in sega do hudega gradi
(Feuersherg) ; s to vitric se vledejo Slemnje in majhen hribec pri
mali vesi¢ blizo pa je Pleika, na kteri je %e le nekoliko let sem
zasajen vinograd ki prav dobro rodi.

5. v Vedni vesi na Rebri;

6. na hribu pri blateh poleg Breike vesi in

1. na Katarini gori pri sv. Mihelu blizo Pliberka.

Pa tudi na listni gori, na levem bregu Drave, si prizadev-
ljajo kmetje, da bi si napravili vinogradov.

Prideluje se skoro vseskozi grozdje ¢rne barve, tako znana
»Crnina“ ; najved li¢nik &rnikasti (blauer Wildbacher), nekoliko tudi
druzega plemena: modra portugiSka in Zlahtna modra muSica (blauer
Portugieser, blauer Klevner.) Nekaj ve¢ beline se nahaja samo pri
Zitari vesi.

V obde se pridobiva vsako leto 200 do 300 §trtinjakov, na
enem oralu po 40 veder. V dobrih letinah donaSa vinstvo lep do-
bidek, s katerim si Se najbolj opomorejo nasi kmetje. Pladuje se e
vedno precej dobro in naj veG se ga speda v Celovec in na zgornjo
nem$ko stran.

Nasi kmetje so vedidel prav spretni pri vinstvu; obdelujejo
vinograde , kakor na Stajerskem. Pri rezi so imeli prej nofe, zdaj
rabijo za to §karje. Tudi vsa druga dela opravljajo prav skerbno in
pametno. Le-to bo jim polagal na serce, da naj opustijo med vin-
ske trte v vinograde, ako je ravno kaj prostora, kaj vsajati; kakor
se pogostoma opazi, vsajajo hren ali bude, tudi turSico vmes. Razun
tega naj bi, kar je najbolj mogode, skrbno iztrebljali travo iz vino-
gradov. Kajti vse to dela senco vinskim trtam, da dozori grozdje ve-
liko podasneje, ali pa celone popolmoma, in ne dobi prave sladkosti.

V dobrem, gorkem letu je na%e vino prav dobro; seveda ni
veliko znano na inostranskem, ker se pokupi in speda tudi na Ko-
roskem lehko. Toda ker se zdaj vsakoe blago hitro razposilja po Ze-
leznici, je upati, da si bode pridobilo naSe vino tudi drugod veljavo,
zato ker ni le prav dobro v toplih letih, ampak tudi kaj zdrava
pijaca, posebno koristna slabemu Zelodcu in ljudem, ki so primorani
dolgo Casa sedé preZiveti. ;

Pametno viivanje je pomagalo Ze marsikateremu k zdravju.
Nagemu Zitarcu na &ast se pripoveda tudi sledede:

FrandiSek grof, pozneje knez Rozenbergki, bil je od leta 1757
do 1765 avstrijski poslanec na dvoru Karola III., kralja Spanskega,
ki ga je posebno &islal in rad imel in ga zavolj tega tudi Gesto
povabil k svoji mizi. Pri tej priliki se mu nekdaj kralj pritoZi, da
%o delj Gasa boleha na Zelodcu zavoljo slabega prebavljanja in da
mu tudi najbolj¥a in imenitni¥a vina niso bila pomagala, kakor
Alikante, Malaga, Xeres in celo Madejra ne. Poslanec omeni na to,
kakor v Sali, daraste na njegovi grajséini Zineku neko vino, katero,
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sicer po svetu neznano, ima to dobro lastnost, ,Zelodec prekuhati.«
Ker pa kralj svoje Zelje izrefe po tej nenavadni vinski kapljiei,
piSe Rozenberg hitro svojemu oskrbniku v Zinek, da naj nemudoma
poslje dve vedri Zitarca dobre letine, Gez Trst po morju do Kar-
tagene, od koder ga bodo prinesle kraljeve mule v Madrid.

Kralj ozdravi popolnoma , kmalo po vZitji koroSkega vina. In
pozneje, ko se je kralji¢ina Marija Lujiza poroGila z Leopoldom,
nadvojvodom toskanskim , napije Karol III. zdravico svojemu
zetu z Zitarcem. — To Gestito kraljevo pripoznanje je dovolj hvale
naSemu domafemu vinu Ze pred sto leti.”

Iz tega sporodila & g. Cernic-a pozvemo, da je glavni zasad
na Koroskem modri Vildbacher , iz kterega se tudi na nemgkem
Stajerskem Silharsko vino dela. Ta trs gotovo najbolj sluzi za hlad-
neje korosko podnebje, tudi modri portugizee bi tam e o pravem
¢asu dozorel, posebno pa priporotam klevnerje, kteri vsi rano dozors
in so prav rodovitni. Najbolj razSirjena izmed klevnarji sta rdeci
in modri. i

Rde¢i klevner (Ruhlinder) ima male, goste grozdice s podol-
gostimi, drobnimi rdeckastimi jagodami. Doma je na Francoskem
v Sampanji, odkod se je po Nemskem in 7e tudi na Stajerskem
zasadil. Raste v vsaki zemlji in v vsaki legi, Zene moéno v les, ki
jeseni hitreje, ko pri drugih trsih, dozori. Mraz mu ne Skoduje,
tudi v cvetji je stanoviten, in grozdje koncem septembra popolnoma
zrelo. Vino je sladko, okusno in prijetnega boketa. Rdefemu klev-
narju enaki v vseh njegovih dobrih lastnostih je beli klevner in
zgodni, érni klevner (gospindica, érna musica).

Trsi bi se morali na KoroSkem v tacih krajih, kjer po zimi
navadno pozebejo, tako ohdelovati , kakor na Avstrijskem in kakor
sploh delajo v krajih, kjer huda zima trse navadno poSkoduje. Tam
jih reZejo na glavo, to je trse tako nizko obdrZijo, da jih Gez zimo
lehko s prstjo pokrijejo. :

Enako delajo na severnem Ogrskem; Se celo v Tokaji poloiijo
trse jeseni na zemljo ter jih pokrijejo ¢ prstjo in Se le pozno
spomladi jih spet odkrijejo. Vsled tega ravnanja les ne pozebe, &e
je Se taka huda zima. Dela je seveda ved ko drugod, kjer tega ni
treba storiti, trs pa je hvaleien za to delo in ga poplada z ohilnimi
grozdi.

d) Goriska, primorska, in istrska vinag.

Iz hladnejSega, koroSkega podnebja stopimo &ez planine v
prelepo Gorisko, kjer pod milim juZnim nebom trta 14 dni poprej,
ko pri nas, dozori in kjer se najdejo zdruZeni vsi pogoji za odgo-
jitev #lahtne vinske kapljice. Trta se tam Ze zaGenja gojiti po laski
Segi na brajdah vmes drevja, po kferem se razpenja in jeseni visi
polno debelo-jagodnega, sotnega grozdja. Vino iz brajdinega grozdja
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vendar nikoli ni tako dobro, kakor ono od nizkih trsov, je holj vo-
deno in manj okusno.

Kletarstvo je Se na precej nizki stopinji, vsled tega vina niso
stanovitna, tudi jim, kakor sploh juZnim vinom, boketa pomanjkuje.
Temu hi se dalo pomagati, ko bi se vmes zasajali diSeli trsi:
mugkat in rizlec. Vendar bi se morale poprej poskuSnje delati, ali
rizlec v toplej§ih krajih ohrani svoj boket, nad dem se dvomi.

Gorisko, Primorsko in Istra bi na 320.000 oralih vinogradov
lehko pridelale 600.000 do 800.000 veder vina na leto; pa trsna
bolezen dela veliko Skode po brajdah, tedaj ne pridelajo dosti veé,
kolikor ga sami izpijé. IzvaZanje teh vin ni znamenito, nekolike
jih gre na Kranjsko in Korogko, nekoliko ¢rnih pa na Lasko.

Vina so bela in érna; érnin se vajved pridela na Primorskem
in Istrskem. :

Med belimi vini najbolj slovijo rebula, cebedin , prosekar in
pikolit. Rebulo pridelajo v Brdih, je kot mlado vino sladko in
okusno, ho gotovo tudi kot starina dobra, Ge se bo Z njo prav rav-
nalo med vrenjem in v kleti. Pikolit se dela iz cibeh pikolita (picco-
letta piccola). Ta trs je droben s tankim lesom , grozdje srednje-
veliko, rahlo, jagode drobne podolgaste zlato-rumene, na solnéni strani
rumeno-rdeée, se v toplej§ih letinah v cibebe posusé.

Med &rnimi vini se navadna &rnina na Krasu imenuje teran,
v Istri vino tinto ali vino rosso. Teran je sicer temno-érno, pa pre-
trpko vino, ker se most predolgo s peceljni in mehi skupaj kuha;
zato tudi rad cikne. NajimenitniSe ¢rno vino, ktero se v boteljah
prodava, je refosk, tako imenovan po trsu refosk.

Refosk je modan, stanoviten trs, grozdje srednje-veliko, rahlo;
jagode srednjo-debels, ¢rne, sofne, sladke in okusne. Refodk, debeli
refosk, pa tudi imenujejo rdedo-peceljnati dolcedo, kteri mu je prav
podoben. Dolcedo se je iz lagkega po goriskem in primorskem
zasadil, je stanoviten in jako rodoviten trs, ki se mu morajo
dolgi Sparoni ali konji pusati. Vedi del refoskega vina se dela iz
dolcedo.

Za povzdigo vinoreje in umnejsega kletarstva bo pripomsgala .
vinorejna Sola v Gorici in vinorejna drustva, ktera se po Gorigkem
prav pridno vstanovljajo. Prvo njihovo delo naj bo po poskuSnjah
dolodevati, ktera trsna plemena se po podnebji, legi in zemlji naj-
boljsa za dotitne kraje kazejo. K tacim skugnjam pa treba mnogo
let in truda in poZrtvovanja posameznih umnih vinorejcev , preden
se sme v obde priporodati, kteri trsi naj se pomnoZevajo, kberi pa
opustijo in iztrebijo. Brez truda in poti pa se na sveti nifesar ne
doseze.
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2. Hrvasko-slavonska vina.
wRujna vina, rujna lica.®

,Kaksne zaklade Avstrija Se v krilu svoje zemlje zakriva,
jasno kaZe produkecija vin v deZelah njenega juZnovzhodnega ogla,
ktere dezele deloma med Dravo in Savo se razprostirajo, deloma
po obalih adrijanskega morja se daled proti jugu raztezajo pod za-
vetjem dinarskih planin. In kak$na vina bi se tu lehko izgojila!
Zunaj v Reich-u si tega Se ne morejo domisljevati. Tukaj Se velja
odkrivati, tukaj zlati sadi le dakajo roke, ktera bi jim odpirala
vrata vesoljnega prometa in tako lastnikom donasala najobilnisi bla-
goslov. V kljub slabemu obdelovanji vinogradov vendar nobena de-
fela sveta nima tako rodovitnih pridelkov; 30 do 50 celo do 70
veder vina na oral setam povprek pridela. Kar se pa tie kvalitete,
ni posebna vsled zanemarjenja v klelih. — Tako je pisal dr. Hamm
l. 1865 in ta sodba Se tudi dandanes popolnoma velja.

Na Hrvasko-Slavonskem z vojasko krajino je 232.000 oralov
vinogradov zasajenih, in sicer ima:

Zagrebska Zupanija . . . . 30.760 oralov vinogradov
Maraziinskeai st eiesonss oo e L Ehiy AR b A
erizavekass st ot eI RR R0 - 2
Belovarikass hraiaaanias e 8 Ha% .
ARl i RRaR L e S OO i
WVitovitinka . .o nr i s ah 4G i 5
Bogarkam: s eloc ot R e A G180 s 2
SEOIIER G e v e e s e A BROE i
Li¢ka regimenta . . . . . 230 o
OLoSRR s Fano s o i 72 5
Ogolinska oo 2aios o5 n 220 , »
Sk Zopanije oot e iy 11300 o 5
Brodska '« sais Rt e 5 o L0084 o
Gradiskansgks oo oo ni s i 2900 o) %
Eobangky: v der man Cho e e S d (R -
KL shamaRasnss i vaic o 1.200 =

232.466 oralov vinogradov

Hrvaska vina so vedidel rujna (temno-Zolta), pridela se pa
tudi belo, posebno dosti pa ¢rnih vin. Glavni zasad je kraljevina
(rother Portugieser), od ktere smo Ze govorili pri bizeljskih vinih,
kamor se je iz Hrvagkega obilno zasadila. Belo vino raste le v Vino-
dolu, ktero je pod imenom ,Bakarska vodica® po svetu znana. Iz-
med &rnih vin je na Hrvaskem najglasovitejSe moslovinsko vino,
na Slavonskem pa sremsko, ki kot ,karlovasko vino* (Karlovitzer)
v trgovino pride. Glasovita rujna vina so gusdevovsko, goljasko, bu-
kevosko in bunjevsko.

Hrvagko vino se izvaZa v sosednje deZele, na Stajersko, Kranj-
sko, Korogko in se rado kupuje, ker se navadno prav po eeni dobi,
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v dobrih Ietih za 17/, do 2 gold. vedre in je dobro, kot mizno vino.
Po vsem Hrvasko-slavonskem priraste 4 do 5 miljonov veder vina,
tedaj toliko, kolikor cela Neméija vina pridela.

Najve¢ vina priraste v Sremu.

Srem, najrodovitnisi del Slavonije, ima po fruSki gori in
ob Donavi od Vukovara do Karlovea vinograd za vinogradom , na
kterih do 2 miljona veder vina na leto priraste. Ze rimski cesar
Probij , spoznavsi izvrstno lego teh krajev za vinorejo, je tukaj
I. 276 po Kr. na beli gori pri Gregorievcih prvi vinsko trfo sadil.
Trs v ¢rni, glinasti zemlji razkoZno raste in nenavadno obilne pri-
delke daje. Najbolj slovesa sremska vina so ¢rna in sicer rastejo
najbolja po fruski gori v Gregorieveih, Divos-i, na pistinaski gori,
Ravanici, Vrdniki, Jazaku, Opovi, KruSedolu in Rakovacu s Salasko
goro; — potem ob Donavi od Vukovara do Karlovea in Slankamena
v dolgosti 12 milj dobre &rnine, ktere se vse kot ,Karlovaska
Grnina“ spedajo. V dobrih letih delajo samotoke (Ausbruchweine),
kteri se po sladkosti, mo¢i in finem hboketu po cimetu najholjsim
enakim vinom pristevajo in celo tokajca doseZejo.

Srem tudi bela vina rodi, izmed kterih je slankamenka naj-
bolj priljubljeno, lehko, gladko, mizno vino, kterega se dosti na
Dunaj izvaZa , kjer trda avstrijska vina # njim krstijo. Trs slan-
kamenka , iz kterega se to vino dela, se je v preteklem stoletji iz
Srbije v Srem zasadil in ker je neizmerno rodoviten, se je naglo
razgiril in je zdaj glavni zasad za bela vina. Ta trs ima mocan, zdrav
les, ki tako razkoSno Zene, da se mu morajo 4 do 6 krat po leti
vrhi porezati; v rodovitnosti pa menda presega vse dozdaj znane
trse; grozdji so veliki, jagode debele, goste, belorumene z muskat-
nim okusom; dozorijo Se-le sredi oktobra.

Slankamenka raste v nizkih legah na mo¢ni zemlji, kjer na
enem oralu 100, 150 do 180 veder vina rodi.

Crno vino pa se dela iz kadarke. Ta trs, ki je tudi Ze po slo-
venskem Stajerji v nekterih krajth za poskus zasajen , Zene motno
v les, je stanoviten v cvetji, rodi velike grozde s srednjo-debelimi
gostimi jagodami, ktere precej zgodaj dozoré; vendar hode trs toplo,
dobro lego. : Jei

V novejsem &asu se po vsej trojedni kraljevini povzdiguje vino-
reja po posameznih marljivih vinorejcih in po upljivu velike vino-
rejne Fola pri sv. Krizu. Novi vinogradi se delajo in z Zlahtnimi
trsi zasajajo, na Slavonskem pa so po Dravi 3e nestevilni grici z
najugodnejso lego za vinograde, ki so dozdaj e z lesom obrasGeni.

7 mogtom in vinom se navadno slabo ravnd, in bo treba v
tem oziru Se mnogo poduka , preden se odpravijo stare napake in
na njihovo mesto stopi umno kletarstvo. ke

Potem pa bodo hrvasko-slavonska vina presegala najimenitnisa
ogrska, ker rastejo v juinih krajih in na ugodniSih legah, nego
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ogrska in se Ze daj &rnma moslovina po izvrstnem svojem okusu
sme na stran postaviti najboljSim francoskim ¢rninam.

3. Dalmatinska vina.

Po vsem Dalmatinskern je ez 120.000 oralov vinogradov za-
sajenih, tedaj ved kakor po vsem Slovenskem, vendar se je od dal-
matinskega vina le malo izvaZevalo v sosednje deZele in je hilo to
vino sploh na slabem glasu zavoljo svoje nestanovitnosti in trpkosti,
ls nektera likérska in Grna vina so po sveti slovela. Sicer pa se je
o vinoreji na Dalmatinskem prav malo vedelo; Se le v poslednjih
letih smo dobili natanéneja poroéila o Dalmatinskem vinstvu*) in
zdaj je tudi vlada zadela svojo pozornost obraati nanjo, spoznavdi,
da v Dalmaciji se dadé po legi in podnebji izrejati najzlahtniSa
vina in tako ubogi deZeli vsaj po izvaZevanji iega pridelka pomagati
do vedjega blagostanja.

Vsa Dalmacija je proti vzhodu ograjena od dinarskih planin,
ki se naglo poniZajo proti morji, v ktero posiljajo svoja gola rebra
in tako delajo neStevilne zalive, kakor nalaSé stvarjene za obilno
mornarstvo. Na podnoZji teh planin, po njenih rebrih in po redkih
tesnih ravninah zasadila se je vinska trta. Pa koliko truda je to
prizadevale slovanskemu Dalmatincu, preden je golo skalovje spre-
menil v zeleni vinograd. Kamenita tla, na kterih navadno ni tro-
hice zemlje, mora 3 do 4 &evlje globoko prerahljati, kolikor to do-
pusdajo kvisko strlede skale. Iz vedega kamenja si napravlja suhi
zid okoli zrahljanega kosa zemlje, ktero zdaj gnoji in s frsi za-
sadi. Trsi pa veselo- rastejo, ¢e ravno najdejo le pi¢lo dobre zemlje
in vinorejeu ni treba druzega storiti, nego da meseca decembra
trse obreie — pusté se navadno trije rezniki z enim ofesom — in
po leti enkrat ali dvakrat vinograd opleje; kop tam ni navadna,
tudi se k trsom ne stavi kolja. Trta raste po tleh, kakor gosto
vejovje na vse kraje, poZene Sihe 2 do 3 seinja dolge, na kierih
16 do 20 funtov in e ve¢ grozdja visi. Grozdi pa so véasi do 5
funtov tezki. Gnoji se vsako 4. leto; trs brez grobenja postaja do
80 let star. Navadno se med trsi sadijo drevesa: olike ali masline,
mandeljnovo in figovo drevje. NajboljSe lege so od Sibenika mimo
Trogira in Spleta do Omis-a, okoli Dubrovnika in na otocih, kterih
nedtevilno leZé pred obalih Dalmacije.

* (+. H. Leibenfrost , vinotrZec na Dunaji in strokovnjak v ravnanji
vinom, se je v letih 1869, 1870 in 1871 sam o ¢asu branja podal v
Dalmacijo, seboj vzel delalce, prese, sode in sploh vse potrebno orodje,
ter 1. 1869 v Zadru, 1870 in 1871 pa v Splet-u (Spalato) iz grozdja,
kterega je od vinogradnikov kupoval, vino delal in sicer do 5000 veder
na leto. Svoje opazke o dalmatinskem vinstyu priebéuje v ¢asniku
,Weinlaube¥ vijako zanimivih spisih 1 1870, v §tev. 13, 20, in 24, 1. 1871
Stev. 1.in 1. 1872 stev. 1. G. Leibenfrost je ZaliboZe 1. 1872 umerl.
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Sibenik , mesto tik morja, je obdan od vinogradov, ki so tudi
na vseh otocih pred Sibenikom. Navadni trsi so tukaj: bela ma-
rafina , tartaro, terbiano; modri plavec, ¢rna lazina, érni kud. Iz
teh se dela vino maraginsko, likér maraginski, vino tartaro in &rna
plavinia.

Od Sibenika proti jugu so okoli Trobir-a obsirni vinogradi,
v kierih se le trsi s &rnimi grozdi gojijo. Od Trobira do Splet-a
v daljini 2 milj ni druzega videti, ko zelenih vinogradov in ta
kraj je najkrasniSi in najrodovitnisi Dalmacije. Tukaj raste naj-
ZlahtniSa ¢rnina. Od Spleta naprej se vinogradi e razprostirajo do
OmiSa in Makarske. Tu stopajo planine do tik morja in zabranijo
zasajenje vinogradov, kteri Se le holj proti jugu pri Dubrovniku
spet zadenjajo. Navadni trsi so hbeli: silozder in vugava; d&rni:
crlenjak, plavec, klavinusa, ninkuza, okatec, mercamin ali brzamin,
moskata di rosa. Vugava ima podolgaste, zelene jagode, kozizisu
podobne in je glavni zasad na braSkem ofoku, dela cibebe prav
prijetnega okusa. Crlenjak ima velike okrogle, érne jagode z jako
prijetnim okusom in obilnim barvilom, dela tudi dosti cibeh. Iz teh
grozdey se delajo ¢rnine, bela vina in likéri. Dalmatinska vina,
ktera je Leibenfrost sam iz grozdja napravil, so bila izvrstna, okusna
in stanovitna, ter imela 12° do 15°alkohola; le &rnine so bile pre-
trpke, Ce ravno je zdrozgalica le par dni skupaj vrela. Vsled lega
je v prihodnjem letu tudi &rno grozdje, kakor belo, koj izpresal in
vino je Se bilo dovolj ¢rno.

Vina pa, ki jih Dalmatinci sami po starem nacinu delajo,
niso niti okusna niti stanovitna; po leti vsa ciknejo in se pokva-
rijo. Temu tudi ne more drugace biti pri sedanjem ravnanji z
mostom in vinom. Sredi septembra potrgajo grozdje, ga nanosijo
na kupe na polji, kjer véasi po veCdni skupaj leZi; potem se spravi
v bedenj (kad), v kteri ga z nogami zmeckajo in vso zdrozgalico
v kozje mehe polnijo in na mulah domu spravijo. Tam se sprazne
zdrozgalica v 25 do 30 veder velike kadi, kiere odprte stojé v ko-
larnici. Po 6 do 10 dnevih se most, ki je zdaj na pol vrel, odtaka
iz kadi, tropine se pa spreSajo. PreSe so pomanjkljive; na kamneni
plosci ste pritrjeni dve vreteni, med kterima se tropine nakopicijo,
z debelo vrvjo, kakorine rabijo na ladijah, ovijejo in z brunom
stiskajo.
Prefe stojé navadno pod milim nebom, nesnaga povsod.

Vino, ki Cestokrat Z%e zdaj malo cikne, se polni v sode, iz
mehkega lesa napravljene, v kterih lezi, dokler se ne proda ali iz-
pije. Sodi se shranujejo v magazinih ali ceto vodpréi kolarnici lezé,
kjer véasi solnce nanj pripeka, ali jih deZ namoéi. e

Tedaj ni ¢uda, da meseca maja ali junija ni zdrave kapljice
vina veé dobiti. ¢

Dalmatinsko vino se je dozdaj izvaZalo na BeneSko in v Turst.
Grozdje se prodava po 2 do 5 for. za cent; most pa se dobiva po
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2 do 4 for. za hariglo (48 pintov); likérska vina, moravskino, mo-
skato di rosa se pa le v boteljah prodava, ker se ga le malo pri-
dela. Slove¢a vina so malvasia, dubrovadka, omiski muskat , mara-
dinsko vino, vin di tartaro, marsamin itd.

V najnovejSem &asu ge je zaGenjalo tudi v Dalmaciji gledati
na umnejSo kletarstvo. Ustanovilo se je druStvo za vinotrstvo v
Zadru in enako druStvo v Spletu. Avstrijska vlada pa je poslala v
spodbujo nekoliko stiskalnic , zmeckalnie, vrelnih kadi, Pasteurovih
aparatov itd. v razne vinorejne kraje Dalmacije. Zdaj je leiede le
na vinorejeih, ako hodejo po potu vednosti napredovati in s svojimi
vini konkurirati z najboljSimi pridelki drugih dezel.

4. Vina srbske Vojvodine in Banata.

Od Srema nepretrgoma naprej ez Donavo po holmeih Banata
in srhske vojvodine so najugodniSe vinoredne lege , kjer se povsod
vinska -trta marljivo goji in kakor v Sremu donaSa najobilniSe pri-
delke. Srediste hanaSkega = vinstva so verSeske gorice, kterih do
400.000 veder vina priraste. Vino je belo, srednje vrste, pa tudi
navadno tako po ceni, da se po 2 do 4 gold. vedro dohi. Bela
cerkva (Weisskirchen) pa pridela do 150.000 veder &rnega vina,
ktero spada med najholjSe &rnine; posebno pa slovi tukajsno kuhano
vino (vino cotto), ktero se dela, kakor malaga in je sladko, mocno
hoketno z neko prijetno grenkostjo.

Trsni zasad je enak zasadu po sremskih goricah; pogosto
se tukaj nahaja smederevski trs, ki se tudi bela kadarka imenuje,
in je prav rodoviten trs z velikimi grozdi, jagode so podolgaste,
debele, rumeno-bele, trdega mesa, kakor od Zlahtnine.

5. Srbska in ostala jugoslovanska vina.

Za slovenska, hrvaSko-slavonska in dalmatinska vina smo
imeli Se precej zanesljivih dat, koliko je v teh deZelah vinogradov,
koliko in kaksnih vin priraste. Kar se pa vinoreje pri ostalih Jugo-
slovanih tide, posresilo se mi ni, dobiti natan¢neja izvirna sporo-
¢ila, primoran sem tedaj, le to navediti, kar sem naSel tu pa tam
v raznih knjigah in Gasopisih raztroSenih opazek.

Preden so divji Turki s svojim krvavim meéem si pedjarmili
naSe nesredne jugo-slovanske brate, je Slovan marljivo zasajal in
gojil vinsko trto in v najstarSih pesmih se hvali crleno vino, ktero
se je v teh sreénih, za vinorejo posebno pripravnih krajih pridelalo.
Po navalu krutih Turkev bila je poteptana vsa cvetofa omika in
ker je Turkom po koranu prepovedano, vino piti, opustili so sdasoma.
vse vinograde in le tu pa tam so kristjani se pecali z vinorejo.

Srbija je v zadetku tega stoletja vendar pogumno razdro-
bila turski jarm in s samostalnostjo in svobodo vrnil se je v nekdaj
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slavno srbsko de%elo veseli duSevni napredek in blagostanje. Tudi
vinska trta se je zadela pridniSe gojiti, movi vinogradi se zasajajo
in ker je lega po vsej knjeZevini ugodna, bode Srbija skoro v
stanu, ne samo za domaco rabo dovolj vina pridelati, ampak tudi
v sosednje deZele svoje izvrstne pridelke izvaZevati. Ena ali dve
vinorejni $oli bi v tem oziru gotovo bile najvede koristi.

Srbija ima zdaj kacih 25.000 oralov vinogradov, na kterih
lehko do 500.000 veder vina na leto pridela. Najbolj§e lege so okoli
Belegagrada do Smedereva in od Pristine do Nise, najbolj slovede
vino je pak ognjeno crveno négotinsko. Nekoliko srhskega vina se
izvaZa v Bolgarijo. Srbi, kakor vsi Jugo-slovani, radi prepevajo in
ga radi pijé; saj jim daje dober izgled majhrabrifi izmed junakov,
Marko Kraljevié, od kterega pripoveduje narodna pesem :

»Popio je.ravan éebar vina,

Drugim éabrom konja napojie;“
in vendar se je hrabri Marko zadudil, ko pride k svojemu pobratimu
Leki kapitanu, ter vidi na mizi jedno kupo od suhega zlata, —
koja ,kupa bere devet litdr vina,“ iz ktere sta potem skupaj rujno
vino pila od nedelje do nedelje.

Bosna, ktera leZi med 42° in 45° severne Sirokosti, tedaj
za, vinorejo najugodniSo lego' ima, vendar le malo vina pridela, ker
Sa zdaj zdihuje pod Zelezno turSko silo, ki je tudi tukaj nekdaj oh-
girne vinograde opustotila. Vinska trta se, kakor v sosednji Her-
cegovini, vendar Se zmirom goji in &islajo se vina, ki rastejo
okoli Banjaluke, Mitrovie, Novega Pazar-a itd.

Ved znano nam je o vinoreji poBolgariji iz sporoéila c. kr.
avstrijskega konzula v Rusuki F. Bubenik-a, kiero je poslal 22.
avgusta 1869 avstr. ministerstvu. Bolgari najmarljivisi in najdelav-
nisi izmed juznih Slovanov, v vrtnarstyu najbolj izurjeni, gojijo
tudi vinsko trto, ktera najde tam ugodno podnehje in dobre lege
med Donavo in Balkanom, posebno okoli Ru§uk-a in Sistove. Po
tur§kem vladnem sporoGilu je v Bolgarji 1. 1867 prirastlo 859-759
centov grozdja in sicer v okrajih:

Varna . . . 17-818 kilogramoyv
Tuléas o S i 02:95 5
Solijalee T neselithhJo o
Vadinis et isa9:988 z
Ruseuk & oo 50119637 ,,
Pirnoya & it 2 aah:895 i
Nigegiee L s n s 1820

skupaj . 429-879Y kilogramov ali 859:759 cent. grozdja.

Ni verjetno, da pri znani turski nerednosti v vsej napravi, bi

te date bile natandne. Ako se pa resnici le kolickaj hliZajo, smemo
po njih soditi, da v Bolgariji 400 do 500 tiso¢ veder vina na leto
pridelujejo, da je tedaj zasajenih 15.000 oraloy vinogradoy. Bolgari
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velik del grozdja, kot grozdje specajo, posebno slovi neko prav
okusno grozdje od trsa rezaki; en del posu§é in suho za zimo shra-
nujejo; en del Turki vkuhajo in si s tem gostim sokom pijade sla-
dijo. Tedaj le manjsi del grozdja ostane za vino, pa to zadostuje
z3 defelo, ker ljudstvo prav zmerno Zivi in Turki in Poturdenci
vina ne pijé.

Ravnanje z vinom pa je tako slabo, da se mora vso bolgar-
sko vino v prvem letu izpiti, sicer se pokazi: cena holgaritini je
3 do 4 gold. za avstrijsko vedro.

Bolgarom ne di$i éisto vino, dodajo mu pelina in bezgovih
jagod, po &em vino grenko-kisli okus dobiva, kteri bi se nasemu
razvajenemu okusu ne prilegel, Bolgar ga pa hvali. Vinoreja bi se
vse bolje razevela po Bolgarskem, ko ne bi neprimerni davki in
desetek zadugili vsakega napredka in veselja do poboljSanja in no-
vega zasajenja vinogradov. —

DeZele na juZni strani Balkana: Makedonija, Trakija,
Albanija so e v starodavnih Gasih slovele zarad izvrstnega svojega
vina. Vinska trta povsod razkoSno raste, vendar vino za na$ okus
ni dobro, ker vse po smoli diSi in je vsled tega grenko. Smolo
pa nala§ v vinu raztopé, ker menijo po tem vino stanovitno na-
praviti. Le menihi na sveti gori (Athos) so zadeli umnejSe z vi-
nom ravnati in prav dobrega pridelajo. NajboljSe lege imajo: Cha-
tista, Florina, Kiprio, Kastoria, Krotova in dolina rezni¥ka v Ma-
kedoniji ; Tarisa, Kaha in Artia v Tesaliji; Dzida, Valone, Lokovo,
Stalovo, Zagorje, Konica v Albaniji. —

Tukaj vvrstimo ¢ moldavanska in vliagka vina.

Moldava ima dosti vinogradov ob Donavi in na nizkih gri-
¢ih, pa tudi po ravninah po vsej deZeli kakih 50.000 oralov (po
vladinem poroGilu 20.688 falé; 1 falé = 2880[]°). Vina so navadno
bela, ko voda; pa se skozi slabo % njimi ravna, da niso prav sta-
novitna. Pridela se ga gotovo blizo 1%/, milijona veder, ki se ve-
tidel doma izpije; le mali del boljSih vin se v bliZnjo rusko izvaZa.
Trsni zasad je ogrskemu enak; bere se navadno prezgodaj, Ze kon-
cem avgusta ali v zaGetku septembra. NajboljSe lege so: Odebesti
in Kotnar, kjer priraste najizvrstnejse moldavsko vino, tudi glavno
mesto Jasi je obdano z rodovitnimi vinogradi.

Viagka vina so moldavskim enaka, prijetnega okusa in bi
po umnejem ravnanji tudi bila stanovitna, kar zdaj niso.

Iz Moldavskega prestopimo v sosedne ruske vinorodne kraje.

6. Ruska vina.

Ako &lovek od Ruskega govori, domifljuje si navadno vsak
mrzle, ledene kraje, v kterih pol leta sneg oblezi, drugoe poletje pa
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tudi ni toplo. In vendar ima Rusija po juguod 25. do T0. stopnije
vzhodne dolgosti, tedaj v dolgosti veé ko 400 milj deZel, ktere
lezé med 37. in 60. stopnijo severne Sirokosti, ima torej dovolj toplo
lego za vinsko trto. Tik Moldave se razprostira Besarabija med
47. in 49. stopnijo s. §.; fe juZnejSo lego ima Taurija s Krimo,
potem Kavkaz med ¢érnim in hvalinskim morjem, ki na jugu %e
do 37. stopinje s. §. sega, tedaj z juino Italijo in Spanjsko enako
lego ima. Tudi srednja Azija, ves Turkestan, Hiva, Buhara se &iri
do 37. stopnije s. & proti jugu in v najvzhodnifem delu Sibirije
so ob reki Amur in ob obalih tihega morja na polutoku Korea med
3. in_40. stopinjo s. & najugodniSe lege za vinsko trto.

Ca bodo enkrat vsi ti kraji obdelovani, Rusiji ne ho treba,
vvajati tujih vin; ona bo lehko sama sebe preskrbela z lastnimi
vinskimi pridelki. Zato zafne Rusija zmirom bolj gledati na to,
da se vinoreja pospeSuje; vsako leto nove vinograde zasadé in tl
pa tam Ze tudi vinorejne Sole ustanovljajo.

Po vladinem poroGilu od 1. 1854 pa parigki razstavi je Rusija
tadas imela 95.000 desetin vinogradov (1 desetina = 2400[ ]°, tedaj
po na$i meri 142.000 oralov) v Evropi, na kterih je prirastlo do
3 milijonov veder vina; v Kavkazu pa se je Stelo 10.000 desetin ali
15.000 oralov z letnim pridelkom 600.000 veder vina.

1. Besarahija, ktera je Se le 1812. 1. Rusiji pripadla, leZi
med Prufom in Dnistrom, je deloma Z%e ravna, gola stepa, redko z
drevjem zaraSdena; vinska trta pa lepo raste po ravnini in po niz-
kih gri¢ih, kteri se le malo nad ravnino vzdigujejo. Vinoreja se je
Se le od tadas zadela v Besarabiji razcvesti, odkar so si Rusi deZelo
prisvojili in so se tu inozemski kolomisti, posebno »vicarji naselili.
Med temi je bil nek K. J. Tardent iz Waadt-a doma, kteri se je
marljivo z vinorejo petal in s svojim sgledom in podukom razSirjal
umno ravnanje z vinsko trto po tej rodovitni deZeli. Najved vina
se pridela okoli Akerman-a in se besarabiSko vino navadno pije kot
Jakermanski“, in sicer helo in &mo. Beli akermanski je lehko,
bolj trdo, suho vino rumeno-zelene barve, prodava se prav po ceni
— 12 botelj za 1 rubelj = 1 gold. 60 kr. V dobrih letinah se
dobiva vedro za 80 kopek do 1 rublja.

2. Mala Rusija, posebno Ukrajna, je Ze v starih Casih
dosti vina pridelala, vendar je severni del deiele Ze prehladen, v
juinigih krajih pa, v deZeli donskih kozakov, med Donom in Volgo
se pa vinska terta prav marljivo goji. Najsevernidi vinogradi so
okoli Kiev-a, holjse lege so v governementih Jekaterinorlav in
Herson na bregovih Bug-a, Ingula in Inguljeca; najboljSe pa na
desnem bregu Don-a od Novega Cerkaskega do Cirske. ,Donskoj<,
Sampanjeu podobno Sumede vino, slovi po vsej Rusiji. Novi Cer-
kask je sredii¥e vinotritva donskega vina; le-sem pridejo trgovei,
nakupijo grozdje od kozakov ter po tem iz njega vino delajo. Na-
vadno dodajo mogtu rozine, murvice in med, Belo vino od Raz-

Umno Kletarstyo, 10
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dorske, &rnina zimljanska se lehko merijo z dobrimi francoskimi in
lagkimi vini.

Znamenita je tudi vinoreja ob bregovih Volge, zlasti okoli
Astrahana. Tukaj je leta 1613 neki menih iz Avstrije prvi vi-
nograd zasadil po ukazu cara Mihaila Fedorovia. Car Peter Veliki,
kteremu se ima Rusija zahvaliti, da je zdaj tako velikanska drZava,
je poklical zvedene vincarje iz Francoskega, od Rena, ter dal zasa-
diti ogerske, francoske, nemske in perzijske trse. Zdaj se vinska
trta Ze daled proti severu do Saratova in Sarepte goji. Pridelano
vino je srednje vrste, lehko, prijetno, slabejSim vinom podobno;
v Astrahanu in Sarepti so tudi velike Sampanjske fabrike.

Najveé grozdja iz teh krajev pa potuje kot grozdje v severno
Rusijo do Moskye in Petrograda, kjer se skozi vso leto tako frisno
dobiva, kakor da bi Se le bilo vzeto od trsa. Grozdje se shranuje
v velikih lonenih verdih, ki derZié do 40 hokalov in ki so spodaj
giroko-trebusnati, proti zgornjemu koncu pa imajo precej dolgi vrat.
V te vrée se polagajo grozdi, kteri so bili o suhem Gasu od-
rezani, na prosé tako, da se grozd grozda ne dotakne. Vse posko-
dovane jagode se morajo poprej odstraniti, vendar se grozdi ne
smejo s prsti prijemati in sploh prav pazljivo vlagati. Ko je ena
vrsta grozdev vloZena, nasiplje se toliko prosa, da je vse grozdje
pokrito in zdaj se druga vrsta nalaga. To se stori, dokler vré ni
napolnjen , potem se nasiplje vrat do vrha s prosom, se pokrije z
lonGenim pokrovom, kteri se s kitom okoli dobro zamaZe in % veé-
krat zloZenim papirjem zaveZe. V teh loncih ostanejo grozdi po
ved let zdravi in frigni.

Vinoreja bi se po juZni Rusiji Se bolj in hitreje razevela, ko
ne bi toliko Skode v vinogradih delale misi in kebri, Se holj pa
kobilice selice, ktere, kedar se spusté iz vzhoda v juZno Rusijo, ne
le vso zeleno perje poZré, ampak Se celd mehho Skorjo trsov oglo-
dajo, da se trsi vsled tega posufé. Tudi burje, ktere po zimi iz
severa prihrujejo, trsni les poSkodujejo; zato se morajo trsi Cez
zimo s prstjé pokrivati.

3. Na Krimskem polotoku se pridelajo najboljSa ruska vina.
Stari Grki so Ze tukaj posadili vinsko trto in visoko éislali tavrisko
vino. Ko pa je Krim priSel pod oblast Tartarov, opustodili so se vi-
nogradi, dokler si niso Rusi to krasno deZelo prisvojili. Knez Po-
temkin in grof Voronzov imata najveto zaslugo, da se je vinoreja
spet zadela povzdigniti. Se zdaj se najizvrstniSa vina pridelajo v
vinogradih kneza Voronzova pri Alupki, Oidanilu in Masandri. Vina
so bela in érna. Bela vina so lehka, pa gladka in prav hoketna;
¢rnine so burgundecu podobme. ,Oidanilski“ je belo, sladko, like-
riéno vino in slovi kot cvet vseh krimskih vin; tudi carski rizlec
od Masandre je fino, boketno zlato-rumeno vino.

Sploh so najboljse lege na juini strani tavriSke gore, ktere ves
XKrim povpredijo in branijo severnim vetrom, da ne morejo posko-
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dovati trsja. Ta del Krima se po pravici imenuje ruska Italija. Trsov
ni treba po zimi s perstjo pokrivati, jesen je navadno suha in topla,
le malokdaj deZevna.

Trsni zasad je zel6 pomeSan, ker so se tu zasadili trsi iz Fran-
coskega, od Rena, iz Spanskega, Ogrskega i.t.d. Najdejo se: rizlec,
traminee, Zlahtnine, malvazia, mugkat, burgundec; izmed v Krimu
domadih tersov so znani: alburla, nikitiski trs pri Simferopoli z ve-
likimi grozdi in debelimi jagodami (10 do 12, tedaj in colo dol-
gimi in '/, cola debelimi), verdelho s srednjo debelimi, dolgimi ja-
godami, beli albilo itd.

Po vladinem porotilu pridelalo se je v Krimu leta 1849.
652.370 veder vina in sicer v okrogih: Sudzak 119.000, Balaklava
40.000, Tarakbascka 35.000, Aluska 39.000, Kutlaga 30.000,
Feodosia 28.000, Magaraé 14.000, ob Balbeku 80.000, ob Ka#i
71.000 veder. Odsihmal pa se je dosti novih vinogradov zasadilo.
Vinogradi pri Magaratu in Gursufi so carjevi in dajejo najboljsa
vina. V Sebastopolu, Feodosii, Bakéisaraji in Simferopolu se dela
dosti Sampunjca.

4. Se ugodnej$o lego za vinorejo ima Kavkaz, od kterega,
e prav spada pod Azijo, vendar tukaj govorim, ker so Rusi to
defielo prisvojili evropejski Rusiji. Kavkaz se razprostira med 38°
in 47° severne Sirokosti, tedaj je vsa deZela za vinorejo pripravna
in se tudi povsod vinska terta goji. V Gruziji na juZni strani kav-
kazke gore, kfera od Gernega morja zacensi sega do kaspiskega
morja in lo¢i ves kavkaz v severni in juZni del, se prebivalci edino
le z vinsko tertoe pedajo in toliko vina pridelajo, do 2 miljona veder
na leto, da si za prodano vino lehko ZiveZ in za druge potrebe pri-
skrbijo. Po vsem Kavkazu priraste do 5 miljonov veder vina; naj-
boljse je kahetinsko. Le §koda, da od umnega ravnanja z vi-
nom v teh krajih Se prav nié¢ ne vedé. Vino se shranuje v lon-
¢enih vréih, kteri se v zemljo zakopajo; prevaza se pa v mehih iz
bivolskih ali kozjih ko7, ki so na notranji strani s naphto zasmo-
leni, kar vinu prav neprijeten okus po smoli daje. Vendar ga radi
pijé in se zlasti kahetinsko vino hvali kot okrepfevalna in zdrava

jjada. — ;

e V novejsem dGasu se tudi v Kavkazu omika Siri, gleda se na
umnej$o odgojitev trsov, zidajo se kleti in mesto v mehih se vino
shranuje v sodih. Okoli mesta Tiflis-a zasajen je Siras-trs iz Per-
zije. Kavkasko vino je navadno belo, vodi podobno; tudi &rnine so
rdeckaste, ne prav ¢rne; v prvih 2 do 3 letih so dobre, dalje se pa
ne derzé vsled slabega ravnanja.

5. Ker smo pri ruskibh vinih, moramo Se dalje po Aziji po-
tovati v Turkestan, kjer so izvrstne lege za vinorejo, pa so se
pod prejsnimi mohamedanskimi vladarji %e v starodavnih Gasih cve-
todi vinogradi opusto§ili. Se le v novejSem Casu, ko so prisle te
deele pod rusko vlado in se je vpeljal red in postavnost, so zadeli

10*
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ruski naseljenci svojo pozornost obradati na vinorejo in nek ruski
trgovec je pri mestu TaSkent-u v srednji Aziji obSirne vinograde
zasadil in tam letos na svoje stroSke vinorejno Solo ustanovil.

Ob reki Amur in na polotoku Korea v tihem morji so tudi
najugodniSe lege za vinsko trto, ktero so tam Ze skufali zasaditi in
tedaj je upati, da bodo s€asoma tudi v teh oddaljenih krajih vino-
gradi kindali grie in holmee in donafali vsaj toliko vina, da ne
bo treba vvaZati tujih vin.

Dozdaj pa vvaZa vsa- Rusija za 7 do 8 miljonov rubljev (11
do 13 miljonov gold.) vina vsako leto in sicer najve’ francoskega,
medétemi 1 miljon hoteljev Sampanjca, kterega Rusi nad vso vino
casté. —

Iz srednje Azije skotim v srednjo Evropo k naSim d&esko-
moravskim bratom, kteri so tudi skuSali zasaditi in marljivo gojijo
vinsko trto, akoravno jim prehladno podnebje dela dosti ovir.

7. Ceska in Moravska vina.

Na Ceskem so Ze v starih dasih, v XII. stoletji vinograde
zasadili, prav marljivo pa Se le za vladanjem kralja Karol-a IV. Kakor
vsako drugo za &esko deZelo koristno napravo je kralj Karol IV. tudi
vinorejo podpiral in vinorejcem podelil posebne pravice; sedaj se je
mnogo novih vinogradov z francoskimi trsi zasadilo in dobro &esko
vino celé iz deZele izvaievalo. Pa podnebje je na Ceskem 7e
neugodno; vinska trta skoro vsako zimo pozebe, & se ne pokrije s
prstjé, pa tudi le vsako 3. ali 4. leto popolnem dozori. Zato so
oozneje spet opusali vinograde, ker Se stroskov obdelovanja niso
spladali. Pod cesarjem Joiefom hilo je na Ceskem e 7615 oralov
vinogradov; zdaj pa jih je 3133 oralov: okoli Melnika po 900, pri
Litomericih, Labosicu in Zernoseku 1700, 533 pa v diugih okrajih.

Trsni zasad je: traminec, &rni klevner, portugizec; tedaj le
zgodni trsi in vendar Se ti pogosto ne dozoré. V dobrih toplih letih
je &esko vino prav prijetno in okusno; na Ceskem posebno slovi
Zernosecko vino, zlato-rumeno ali rdeckasto in precej moéno; za
njim se najbolj hvali melnicka Cernina. Ceska narodna pesem
poje o teh vinih:

Kdo melnicke a Zernosecké
Nad vlaske cti§ a nad nemecke:
Tys bratr naf,
Tys bratr nag,
Ty v lasce nadi potrvas.

Cehi le pri posebnih slovesnostih vino pijé ; navadna pijada jim
je pivo, ktero je pa¢ tako okusno, da se menda na svetu ne najde
boljsega.
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Na Moravskem so Ze ugodnejfe lege za vinograde, zlasti
po juinih krajih. Vso Moraysko ima 40.000 oralov vinogradov,
kteri lezé v 20 okrajih in 300 katastralnih obginah; vendar tudi
na Moravskem vinoreja pea, ker se je trs zasadil v presevernih,
mrzlih krajih. Po sporo¢ilu moravske gospodarske druzbe od 1. 1871
so v poslednjih 16. letih 7351 oralov opustili in letni pridelek vina
se je sploh za 130.000 veder znizal.

Najboljse lege so pri Znojmu in Bisencu; potem pri Konicu,
Polavi, Blatnici, Kostelici, Polefovici, Mikolovi; v nemskem Mo-
ravskem : Zuckermantel, Heiligenstein, Meilberg itd. Moravska vina
so bela, rnmeno-zlate barve, prijetnega okusa, pa nestanovitna vsled
slabega ravnanja; po svetu romajo z imenom: Recer in se precej
drago prodajo, ker so blizo Dunaja in niZe-avstrijskim vinom po-
dobna. Izvaiajo se na Cesko, v Silezijo, Galicijo in v Avstrijo.

V dobrih letih se pridela gotovo ¢ez 1 milijon veder vina, ki
se prodaja od 7 do 20 gold. vedro. —

S tem smo kondali popis slovanskih vin; Bog daj, da pride skoro
¢as, ko bodo tudi slovanska vina po svetu slovela, da ne bode treba
Slovanom, za drage novce od sosedov kupovati vina, kterih hi si
lehko sami toliko pridelali, kolikor jih za domado rabo potrebujejo
in $e oddali tujezemecem od svojih obilnih pridelkov. —

Z Moravsko mejasi niZja Avstrija s prav obilno vinorejo.

II. NiZje-avstrijanska vina

so navadno bela, kisla in trda vina z nekim neprijetnim oku-
som po zemlji, vendar se vsako leto lebko in za dragi denar spe-
ajo, ker samo dunajsko mesto do !/, milijona veder vina na leto
izpije. Te ugodne okolis¢ine so tudi napravile, da se je povsod,
kjer dopudvajo lege, trta zasadila in da ima niZja Avstrija 79.521
oralov vinogradov, na kterih priraste v dobrih letih ez 2 milijona
veder vina. Avstrijski vinorejei se pa tudi trudijo, svoja vina ko-
likor mogo&e poZlahtniti, da bi bila bolj okusna in boketna. Dober
sgled jim daja vinorejna Sola v Klosterneuburg-u, ktera iz svojih
velikanskih trsnic vsako leto na milijone Zlahtnih trsov oddaja in na
vse strani razpoSilja. Tukaj rastejo imenitna vina v samostanskih
vinogradih, znana z imenom: prélasko vino (Prilatenwein).

Trsni zasad je razlifen, v novejSem Gasu se povsod Zlahtna
trsna plemena zasadijo in se sploh vinogradi skerbnejse pbdeluJeJo,
nego kjerkoli. Trsi se na glavo refejo in nizko obderZijo, da se
ez zimo lehko s perstjo pokrijejo; vendar pozimski mraz pogosto
trsni les poSkoduje, ¥e nevarnej¥e pa so spomladanske slane, ki
vdasi %e meseca junija vse zelene mladike poparijo, da mora fers
na novo iz starega lesa pognati. ;

Najholjse lege za bela vina so: Gumpoldskirchen, Kahlenberg,
Klosterneuburg, Voslau, Merkenstein, Weidling, Grinzing, Nussdorf,
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Pisamberg, Mailberg, Stinkenbrunn, Retz itd. Izmed érnin slovi
véslavska Gruina (Voslauer), ki se pridela iz portugizeca in je prav
ognjeno, nekoliko kislo vino ; prodaja se v dobrih lefih za 40 do 45 gold.
vedro, Gumpoldskircher, Weidlinger itd. pa &e draze od 70 do
80 gold. vedro. To stori bliznji Dunaj, kteri lehko draga vina pije,
saj se skoro ves denar celega cesarstva tam nakopiéi.

V hladnih letih je avstrijansko vino tako kislo, da se skoro ne
da piti; sploh pa so vinogradi prav rodovitni, &e trs ne pozebe.
Bere se v starih listinah, da je v letih 1539 in 1540 toliko vina
prirastlo, da je mnogo ljudi vsled nezmernega pijandevanja smrt
storilo (dass viele Leute sich darob zu Tode soffen, pravi nemgki
pisatelj.) Tadas je nek grajs¥ak, ker ni mogel prodati svoje sta-
rine, da bi sode spraznil za prihodnjo branje, svojim podloZnim
zapovedal, da so morali v roboti mu vino izpiti. Dal jim je vina,
kolikor so Zeleli in zraven §e slane harinke in Zarek sir, da so loZe
pili. Kmetje so se vpijanili in navadno med seboj skregali in do
krvavega stepli. Drugi dan jih je pa berié gnal pred sodnijo, kjer
so zarad nereda bili na kazni- v denarjih obsojeni. Po tem takem
je azviti grajs¢ak svoje vino draZe kakor bi kedaj mogel prodal.

Ker je avstrijansko vine navadno prekislo, krsti se na Dunaji
z ogerskimi vini, ktera so sladkejSa in moénejsa. Sploh se mora
pripoznati, da veéi vinotrZei na Dunaji skozi pravilno z vinom rav-
najo in Dunajéanom s prav okusnim vinom po ceni postregajo.

III. Ogerska in sedmograSka vina.

Celo avstrijansko cesarstvo ima 1,091.984[] oralov vinogradov;
izmed teh leZi ve¢ ko tretji del, to je 400.000 oralov na Ogerskem.
Vidi se tedaj, da je Ogersko gledé viroreje prav imenitna deZela
in da bi od obilnih vin, ktera pridela, lehko na milijone veder raz-
poslala po vsem svetu. To se pa ne zgodi, ker ogerska vina ne
morejo konkurirati s francoskimi in si bodo teiko kedaj tako Gastno
mesto v vinotrZtvu pridobila, kakorSnega imajo francoska ali §pansko-
portugiska vina.

Na Ogerskem res priraste na leto do 15 milijonov veder vina,
(Magjari sami so pri razstavi v Hamburgu 1. 1863 svoj letni pri-
delek na 25 milijonoy veder cenili, kar pa se nam z ozirom na
Stevilo oralov pretirano zdi) a ogersko vino je jako razlino od naj-
boljSega do najslabejSega in prav ' neenako. Tudi se po vedem Se
povsod slabo in nepravilno z moStom in vinom ravnd, take da so
ogerska vina, mesto da bi se po svetu razSirila, v tem stoletji Se
svoje prejsne Castilce in kupce pri Rusih in Nemcih zgubivala, ki
so se privadili na zmerom enaka francoska vina.

Izmed ogerskih vin najbolj slovi po vsemu svetu znani to-
kajec, kterega Madjari imajo za kralja vseh vin sveta in ki se
res najfinifim desertnim vinom mora pristevati; le Skoda, da se
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tezko pravi tokajec dobi, ampak navadno le ponarejeni. Tokajec priraste
v Hedjalji, na podbrezji Karpat na 21 mestih, ki do 270.000 ve-
der na leto pridelajo; vendar izmed teh je najimenitnisi le v vi-
nogradih pri trgu Taresal, ki se mezes-male (medeni Zarek) zové;
ta nikoli ne pride v kupéijo in se le na mizi cesarjev bli§di. Pri
mestu Tokaj, ki je dalo temu vinu imé, priraste druge vrste to-
kajec. Vinogradi se marljivo obdelujejo in vsi tersi ez zimo s
prstjo pokrijé, da ne pozebejo. Brati vselej Se le konca oktobra
zand, cibebe odbirajo Ze pri branji in te dajé 1. kvaliteto tokajca,
esenco iz cibeb, kterim se dodaja polovica grozdja; tako se dela
tako zvani maslag, samo grozdje pa daja tokajca 3. kvalitete, ki je
z imenom : samorodni znan. Trsni zasad v Tokaji je formint (3ipru),
sar feher in forko.

Za tokajeem so vina iz Menef-a in Rusta, kjer se tudi
iz cibeb slamnata vina delajo; potem somlavski (Somlauer) v ves-
primski Zupaniji, badadonski ob blatnem jezeru, nesmelijski v granski
Zupaniji, ermeleski v biharski Zupaniji. :

Crnine so najholj slovete budimske (Ofner), erlavske (Erlauer),
hoketna, gladka in mo&na vina; SegsardiSki (Szegzarder) v tolnaski
Zupaniji, vilanjski (Villaner) podoben burgunskemu, samogyiski, ba-
kator itd.

Na Sedmograikem je 47.000 oralov, od kterih polovica v
dezeli Saksoncev lezi v dolinah med Schisburgom do Miihlbacha, po-
tem od saksonske Reene do Bistrice, kjer je gospodarska in vinorejna
Sola. Najboljse lege so okoli Mediaa. Tudi tukaj je najved Si-
pona zasajenega, ki ga Smijer imenujejo. Vina so srednje vrste
vsled slabega ravnanja v kletih, belo-rumenkasta, pa tudi rdeckasta,
prodajo se od 5 do 10. gold.

IV. Tirolska vina.

Tirolsko ima v juinem delu deZele blizo toliko vinogradov,
ko Kranjsko, namre& 19.600 oralov, vendar se je od tirolskih vin
zunaj dezele le malo vedlo; Se le v peslednjih letih 1871 in 1872,
ko so na Slovenskem bile slabe letine, se je zadelo tirolsko vino na
Kranjsko in Korosko vvaZati. Barve je rumenjkaste, vipaveu po-
dobmno, in nestanovitno, brezhoketno. { ]

Trsni zasad je ladki in tudi odgoja trsov se po laki godi na
brajdah in med murbinem drevjem. Trsi so nezmerno rodovitni,
rodijo po 100 do 150 grozdov en sam ters. So pa tudi vinogradi
v strmih legah, kakor pri nas, kjer se noheno drevje vmes ne sadi.

Najboljsa tirolska vina so: Isera, Vin santo ali paskvalino,
merzamin, vina od Glaniga in Leitacha , ktera je Ze nekdaj rimski
cesar Avgust najholj &slal. Trsna bolezen je na Tirolskem hudo
razsajala, da ved let zaporedoma niso ni& brali, dokler se ni v
Zvepljanji tersov iznaSel gotov pomodek zoper to bolezen.
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Tndi na Predarelskem (Vorarlberg) so vinogradi, v kterih
pa le slabo, kislo vino priraste.

Y. Nem3ka vina.

Vsa Neméija pridela v svojih juZnih deZelah, ob Renu, v Ba-
denskem, Virtenber§kem, v Palatinatu, Frankovskem, ob rekah
Saale in Ahr do tri milijone veder vina na leto. Ta pridelek go-
tovo ni velik in Se ne zadostuje za Nemce in vendar so Nemeci
svojo vinorejo in kletarstvo do tako visoke stopinje povzdignili,
da Se izvafajo svoja vina, kterim so vedli pridobiti slovede imé.

Prve trse na griéih ob Renu so Rimljani zasadili; cesar Karol
veliki pa se je tako zanimival za vinorejo, da je povsod, kjer
so kolickaj dopusdale okoljs¢ine, dal vinograde zasaditi e prav v
tako severnih krajih, kjer frs ni mogel zavoljo mraza o pravem
Gasu dozoreti, da so se pozneje vinogradi spet opustili in v sadonos-
nike spremenili.

Vsa Neméija ima 20[] milj ali 200.000 oralov vinogradov,
tedaj manj, ko edino Hrvasko-Slavonsko in le e enkrat toliko, ko
slovenske deZele. Pridelek na tem prostoru cemi dr. Vilhelm Hanim
(Deutsche Weine Leipzig 1865.) na 3 milijone veder na leto. On
tudi stavi nemgka vina v eno vrsto s francoskimi in Spanskimi,
temu pa drugi svet ne bo pritrdil. K vefemu se vina iz nekih leg
ob Renu lehko merijo s francoskimi, pa teh se le malo pridela, da
v velikem vinotritvu ne odlofujejo vinskih cen in so “sploh le pri
Nemcih samih priljubljena. Res da so boljsa nemska vina jako
boketna, gladka in modna, navadna vina pa so kisla in slaba. Za-
Geli so jih po Gall-u poboljSati, a po tem ravnanji popravljena vina
zgubivajo na boketu in sploh na izvlednih stvaréh.

Vinoreja na Nemskem sega proti severu do 51° severne §iro-
kosti, tedaj v kraje, kjer je podnebje Ze prehladno za vinsko frto.
Nemei sami nikolj ne bode mogli toliko vina pridelati, kolike ga
tako ljudnata in velika drZava potrebuje, ker imajo premalo za trto
ugodnih leg. Zato na NemSkem se le bolj piva deré, v severnisih
krajih pa imajo mnogo fabrik, v kterih izdelajo ponarejena vina
iz vode, alkohola, barvil in &terov brez grozdnega soka. Tako te-
kodino bo za vino pil le Glovek, ki nikoli ni skusal naravne vinske
kapljice.

V kletarstvu in sploh v obdelovanji vinogradov so Nemei pridni
nasledniki Francozov in zato so tudi nemska vina prav stanovitna
in ostanejo Gista in nespremenjena, de so Se tako dolgo v boteljah.

Najboljse vinogradne lege so: ;

1. ob Renu in ravno kot renska vina so nemgka najbolj
znana po svetu. Od Bazelna na Svicarskem zadensi do Koblenca
in Bona so na obeh bregovih po goricah, ki se na nemski in fran-
coski strani vzdigujejo, vinogradi zasajeni. Najimenitnife lege so
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pa renski okraji (Rheingau) od Bibericha do Lorcha. Nizki gri¢i
se tu razprostirajo od vzhoda do zahoda, ki proti jugu nobenih vi-
sokih planin nimajo pred seboj; soln¢ni Zarki, ktere odbija Siroki
Ren, pa ségrevajo apnena in laporska tla vinogradov. Trsni zasadi
so: rizlec, framinec, orleans, klevner, pefick in muSica. Po vsej
renski pokrajini se pridela 150.000 veder vina na leto.

Vino od janZeve gore (SchlossJohannisberg) imajo Nemei
za kralja vseh vin. Ta gorica leii '/, ure od Rena, je lastnina
kneza Meternicha, in obsega. za vsem 65 juter ali 32 oralov. Vino
se le v boteljah prodava, najcenejSe po 2!/, gold., najdraZje po
11 gold. ena poliéna hotelja; tedaj pride eno vedro tega vina na
200 do 900 goldinarjev. Blizo enaka vina daje: Steinberg, Romen-
thal, Grifenberg, Riidesheim, Markobrunn, Assmannshausen rdeéi;
v 2. visti so: Geisenheim, Hattenheim, Erhach, Eibingen itd.

Renskim vinom se tudi priStevajo vsa vina, ki rastejo ob rekah
Mosel, Saar, Nahe, Ahr, v renski Hesiji in Palatinatu.

Moselski vinogradi obsegajo 10.000 oralov, na kterih je
67 milijonov trsov zasajenih. Povprek priraste na oralu 12 do
18 veder. Moselska vina so slabej§a od renskih, suba in manj
ognjena. Vinogradov ob Saari je 1500 oralov s pridelkom 22.000 ve-
der, ob Ahri 1800 oralov, ob Nahi 6000 oralov.

Renska Hesija le#i na levem bregu Rena in ima 20.000
oralov vinogradov v prav ugodnih legah. Vina so dobra, le da imajo
rada duh po zemlji in da so bolj kisla in trda. Tukaj raste slo-
vete vino: Liebfrauenmilch, trsni zasad je rizlec. Ingelheimska
¢rnina je izmed najbolj§ih nem§kih &rnin.

V Palatinatu (Pfalz), kteri se tudi po levem bregu Rena
razteza, je ez 20.000 oralov vinogradov; na leto dajé 130.000 ve-
der vina, ki se po 90 do 100 gold. vedro prodd, tedaj deeli
12 milijonov goldinarjev na leto vrZe. En oral vinograda velji tam
3000 do 4000 goldi., v najboljgih legah pa se je Ze po 10.000 do
13.000 gld. prodaval. Palatinska vina so prijetna, ognjena in boketna,
zlasti so mlada priljubljena zavoljo svoje sladkosti. Nemci za ren-
skim vinom palatinska najbolj &islajo ter jih stavijo na drugo mesto.

2. Frankonska vina rastejo v Frankonski provinciji ba-
varske deZele ob reki Main. Pridela se jih na 22.000 oralih do
260.000 veder. Trsni zad je: pedek, rulander, traminec, kleSec,
burgundec in Zlahtnine. Vina so navadno bela; hvalijo se, da so
prav zdrava in okrepfevalna. Da so tudi stanovitna, dokazuje v
Wiirzburgu en sod starine, ktera je neki iz leta 1540, tedaj Ze
332 let stara. Menda pa je od prve starine le Se par kapljic vmes.

NajboljSe lege so okoli Wiirzburga, kjer priraste tako zvani
,Bocksheutel“, Kitzingen, Aschaffenburg, Schweinfurt itd.

3. Badenska in §vabska vina. Po vsem Badenskem se
nahajajo vinogradi, v kterih se pa le vino srednje vrste pridela;
26.000 oralov zemlje je s trto zasajene, na kterih se pridela v



Lt Rl

dobrih letith 1 milijon veder vina. Najbolj znan je Markgrifler,
kteri na juZnih rebrih érnega lesa priraste.

Se obilnej§o vinorejo, kakor na Badenskem, nahajamo na Vir-
temberSkem; vino priraste ti v 576 krajih na 40.000 oralih
zemlje; vendar tukaj le slabejSa vina prirastejo, ki so rdegkaste
barve, podobna kranjskim vinom.

4. Severno-nems&ka vina. Omenili smo Ze, da se je
vinska trta na Nemgkem skufala vdomaditi v tako severnih krajih,
kjer le v prav toplih letih grozdje dozori in trsni les pozebe, &e
se po zimi ne pokrijejo trsi s prstjo. Vino, ktero tu priraste, pad
ne more biti dobro in nek nemski pesnik zapoje o teh vinih:

» Thiiringens Berge , zum Exempel, bringen Gewichs, sieht
aus, wie Wein;

Ist's aber nicht; man kann dabei nicht singen, dabei nicht
frohlich sein.“

Gore Turing’je, na primer, rodijo prirastek, ki bi ga vinom
pristél;

Kaj ge? — To vino ni; clovek pri njem ne more prepevati,
ne biti vesel.

Te Saljive besede pa ne veljajo samo turingijskim vinom, tudi
na Slovenskem so kraji, da bi si smeli ta naslov prisvojiti.

Po vsej Turingiji pa je le 2000 eralov vinogradov ob reki
Saale, in Se ti se opud€ajo, ker na oralu povprek le 2 do 3 vedra
vina priraste, se tedaj Se stroSki obdelovanja ne spladajo:

Tudi po Sile§kem so vinogradi, pa le kakih 2500 oralov,
na kterih 60.000 veder vina priraste, ki pa se v slabejih letih le
za jesih rabi. Enako je saksonsko vino. Sploh se tukaj vinska frta
goji, da se grozdje v severne kraje prodava. —

e moram omeniti, da na Nemgkem dosti Sampanjea pona-
rejajo, ki kot francoski Sampanjec s francoskimi napisi po svetu roma.

Po vojski 1. 1870 so si Nemeci prisvojili poprej francosko de-
%elo Alzasijo, ktera ima blizo 35.000 oralov jako rodovitnih vi-
" nogradov; rodijo 80 do 100 veder vina na enem oralu. Vino pa
je le srednje vrste; vendar bodo zanaprej slabejSa nemska vina v
ceni padala, ker bo Alzasija po odstranjenji colne meje svoja lehka
vina v izobilji na Nemsko izvaZala.

Prestopivii Alzasijo smo na francoskih tleh. Na Francoskem
se je vinoreja najbolj razevela, kletarstvo je na najvisji stopinji in
zares zgledno za vse druge defele.

VI. Francoska vina.

Francoska ima 390 kvadratnih milj ali 3 milijone 900.000
oralov zemlje z vinsko trto zasajenih, tedaj skoro Stirikrat toliko,
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kolikor ima celo naSe cesarstvo vinogradov in 20 toliko, kakor vsa
Neméija. Na teh velikanskih prostorih priraste na leto 40 do 45 mi-
lijonov hektolitrov vina v vrednosti od 500 do 600 milijonov fran-
kov ali po naSih zdajnih merah 70 do 80 milijonov veder vina.
Le kar se novih sodov vsako leto napravi, znaSa 80 milijonov fran-
kov in ravmo toliko priklade dobivajo ob&ine od vin, davek na
vinske in alkoholidne pijade pa znaSa 150 milijonov frankov na
leto. Sploh &e se raduna, kar se denarja izda in pridobiva za ob-
delovanje vinogradov, za kupéijo z vinom itd.; znafa na leto
1500 milijonov frankov in ved ko 3 milijone ljudi samo od tega Zivi.

Te Stevilke so tako velikanske, da po njih lehko sprevidimo,
kako imenitna je vinoreja za Francosko in kterineusahljivi vir bo-
gastva in blagostanja ima ta blaZena defela v svojih vinogradih.
To pa Francozi tudi spoznajo in obdelavajo svoje vinograde z naj-
veto wmarljivostjo, v kletéh pa ravnajo z moftom in vinom, kakor
zapoveduje vednost in znanstvene kemitne in fizikalidne skusnje.

Vinska trta se je na Francoskem Ze 600 let pred Kristusovim
rojstvom zasadila in ker je tam nasla dovolj toplo podnebje in naj-
ugodnejse lege, se je tako marljivo gojila in pomnoZevala, da je
rimski cesar Domician leta 90. po Kristusovem rojstvu zapovedal,
polovico vseh trsov izpipati in njive narediti, ker se je bal, da ne
bi vsled preobilnega mno7evanja vinogradov na mestu njiv in trav-
nikov nastala lakota. V 14. stoletji je Ze do 200 ladij z bordo-
skimi vini vsako leto §lo na Angleiko. Sampanjca pa pred 150 leti
e niso delali. Najbolj razcvela se je vinoreja na Francoskem v
tem stoletji, odkar se je po francoskih vojskah zaGelo izvaZanje
francoskih vin po vsej Evropi. Od zdajne vinogradne zemlje se je
v poslednjih 20 letih &etrti del, tedaj 800.000 oralov bilo zasadilo
in zmirom se novi vinogradi delajo, kjerkoli lega dopusta. Od vseh
87 departementov deZele jih je le 8, v kterih ne pridelajo vina.

_ Po sporoéilu francoskega finanénega ministrstva se letni vinski
pridelek tako-le razdeli:
Vinogradniki sami popij6 . . . . . . 15,600.000 veder vina
Pri pretakanji, prevazanji itd. se zgubi . 10,300.000 i

7Za %ganje alkohola se porabi . . . . . 11200000 , e
A OaIhIS TR PRI o S S R 875.000 ”
VA I ok s e N A B L A U »
Domé se plada davek ali dage za . . . 27,625.000 5
Brez plafanega davka se popije . . . . 5800000

skupaj . 74,900.000 veder vina
Francozi sami tedaj popijé 49 milijonov veder ali 1960 mi-
lijonov hokalov vina na leto; e racunamo 36 milijonov prebivalcev,

pride na vsakega 54 hokalov vina na leto. Take ugodne razmere
v nobeni drugi dezeli ne nahajamo; kajti avstrijsko cesarstvo, ktero
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po Francoski najve vina pridela, le v dobrih letih ‘do 30 milijonov
veder dospé, kar hi e le dalo 34 bokalov vina na enega prebivalea,
ko hi vso vino doma popili.

Francoska ne pridela samo neizmerno vina, ampak tudi tako
razliénih, kakor nobena druga deZela ne. Trsni zasad je izbran
in so se ravno iz Francoske najilahtni&i trsi povsod drugod zasa-
jali in #e tudi pri nas udomadili, postavim vse Zlahtnine, burgundec,
orleans. Vsa tersna plemena naStevati, kfera se po vsem Franco-
skem gojijo, bi bilo odveg; so bela, rdea in ¢rna, navadno s srednjo-
debelimi jagodami.

Vino je &rno, belo in likérsko.

1. Francoske €rnine so prve sveta in presegajo vse
druge &rnine po svojem prijetnem okusu, lepi temni barvi, &i-
stostjo in izvrstnem boketu. IzvaZa se najve¢ teh vin. Najizvrstnifa
prirastejo v treh provincijah: Bordelais, Burgundija in Dauphiné.
Tukaj pridelane ¢rnine se razlikujejo po vseh lastnostih, ki jih za-
more od vina lirjati najbolj razvajano gerlo. Bordé§ka vina,
sloveda po vsem svetu, imajo jako prijeten boket, so mila, ognjena,
pa ne prepijana in ravno dovolj trpka, da Se gladko tedejo. Crvet
bordoskih vin je Chateau Lafitte (Sato Lafit), Chateau Maurgaux
(Satd Margd), Chateau Latour (Satd Latur) in Haut Brion (HotBrion).

Burgundijske &rnine so posebno prijetnega okusa, fina
in imajo nepopisljivo duhteti aroma. . Najbolj slovefa teh vin so:
Romange - Conti, Chambertin (Sambertenj), Richenbourg (Rishur),
Clos Vougeot (Klo VuZé), Corton itd.

Dauphiné ske Grnine so podobne borddgkim, le bolj ognjene.
Kralj teh &rnin priraste v I' Hermitage (lermitaZ).

Crnine druge vrste, ki pa tudi navadno kot bordd v kupdijo
pridejo, se pridelajo v Sampanji, Lyonnasi, Avignon, Bearn, Ronssillon
in so vse fine in duhtefe, da je Glovek po njih res Zidane volje;
zato jih Francozi imenujejo ,soyeux®, kar pomeni: Zidi ali svili
podobne. Hitro segajo v glavo, pa se naglo spet zgubé; sploh so
prav zdrava vina, zlasti se Ronssillon kot pravo zdravilo za Zelodec
spoga. —

s Povsod drugod se pridelajo érnine tretje vrste, med kterimi
.pa je ¥e mnogo prav dobrih; &rnine iz Languedoc-a, Avignon-a,
Provence so lehka mizna vina, ki se po nizki ceni dobivajo, pa so
prav prijetna in okusna. V novejSem &asu se skoro Ze povsod po
Petiot-u pomnoZevajo, v slabih letih pa po Chaptal-ovi ali Petiot-ovi
metodi poboljsajo.

2. Bela vina. Najilahtnisa se pridelajo v Sampanji, lehka,
okusna, boketna vina, ktera se pa vedi del za napravljenje Sume-
&ih Sampanjskih vin rabijo; potem beli burgundec, ki ima v sebi
zdruzene vse lastnosti, ktere se morejo tirjati od Zlahtnega vina, z
najfinig&im boketom. Tudi beli Bordé se mu smé na stran postav-
ljati, je milo, mastno vino, ki se ko olej po grlu zmuzne.
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Bela vina druge vrste rastejo v provineijah Franche Comté,
Lyonnais, Languedoe, Lotaringiji, Anjou in Maine itd. Ako bi
hotel naStevati vse kraje, kjer dobra vina prirastejo, napolnil bi
cele knjige. .

3. Likérska vina. '

Francoska v svojih juZnih provincijah precej dosti likérskih
vin pridela, rdefa in bela; vendar so bela navadnia. Napravijo se
pa iz cibeb, ki so se v toplih letih v vinogradih na grozdji delale
ali po sufenji grozdja na slami; tudi po kuhanji mosta in dodanji
alkohola se delajo taka likérska vina. Izmed grozdja za taka vina
se najraji vzame rdedi in beli muskat. Prvi vseh likérskih vinih je
slavni muSkatni Rives-altes iz Ronssill-ona, kteri blizo Perpignan-a
priraste in ni¢ ne zaostaja za najboljfim melvazijskim vinom. Slo-
veé je tudi Frontignan in Lunel, potem Maceabeo in rdedi Grenache
iz Ronssillon-a. Sploh se skoro po vseh provincijah ved ali manj
likérskih vin dela, ki se veCidel izvaZajo. —

4. Izmed vseh francoskih vin pa je po vsem svetu najholj
znan in priljubljen Sumedi Sampanjec.

Staro mesto Rheims, v kterem so se nekdaj kronali francoski
kralji, je glavno mesto Sampanje in od tod romajo na milijone botelj
tega vina po svetu. Bogastvo, ki se je vsled te kup€ije nakopiéilo -
v Rheims-u, potem v mestih Chalons in Epernay, se ne di popi-
sati in nima nikjer nohene primere, da bi v razmeri malih mestih
bilo toliko hogatinov — milijonarjev. Celi okraj je dale¢ razteg-
njena ravnina, po kterih se kakor rebra vzdigujejo nizki grii, vsi,
kakor dale¢ sega oko, z vinsko trto zasajeni. Tla so v globoGini
krednata, po povrsji pa lefi sivnik ali opoka (Thonschiefer), na kte-
rem najilahtnida vina prirastejo. :

Za napravljanje Sampanjca se vzame lepo, zdravo, prav dozo-
relo grozdje, belo in &rno. Kedar se bliZa trgatev, pogovorijo se
med seboj vsi fabrikanti Sampanjca, po kteri ceni da bodo grozdje
kupovali in te cene se potem vsi drié, le da nekteri ve¢, nekteri
manj grozdja nakupujejo, kolikor ga pad mislijo rabiti. Nekteri le
v dobrih, toplih letih, kedar je grozdje prav dozorelo, Sampanjca
delajo, v slahejsih pa le navadna vina. :

Grozdje se naglo obere in trikrat opreSa; ta Sampanjec se
imenuje cvet (la fleur, du Sillery, na primer). Most od 4., 5. in
6. predanja se za-se ohranuje, zlasti poslednji je navadno Ze malo
trpek in previsoke barve. Mogt ostane 15 do 20 ur v vrelnih ka-
deh, kjer se najgotovejSe sésede; potem se pretaka v sode, kferi
leiijo v velikih magacinih, in so na vehi rahlo pokriti, da pri vrenji
lehko uhaja ogljendeva kislina. Po kondanem vrenjl se vino pre-
taka od droi in krsti, kar Francozi coupage (kupaz), rezanje (Ver-
schneiden) imenujejo. To se zgodi v velikih kadeh, kjer razlitna
vina med seboj mesajo, k demu je treba vednosti, skusenj in do-
brega okusa. Navadno se vzamete dve tretjini mosta od ¢rnih in
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modrih grozdev, ki dajejo vinu mod, ena tretjina pa od belih, po
kterih je edino okusno in prijetno. Po krstenji se vino &isti in 14
dni pozneje, ko je popolnoma &isto, se pretaka v frifen sod; pri
tem se dobro pazi, da prav ni¢ kalnega vmes ne pride.

Odslej mirno v kleteh leZi do meseca marca, kedar se v bo-
telje polni. Pri tem delu se mora pazljive ravnati, da pozneje vino
muzira ali Sumi in da preve® hotelj ne po&i. Fabrikant poprej vino
preiskuje, je-li dovolj sladko, to je, da kaZe na saharometru 13 do
14 stopinj; &e teh nima, doda toliko likéra, kolikor stopinj pomanj-
kuje. Za to preiskavo sluZijo posebni saharometri. Dozoreli Sam-
panjec mora imeti 11 do 12 procentov alkohola in 16 do 18 gra-
mov cukra na eno boteljo. Vino se polni v botelje, v ktere se
hitro zatisne zate¢ s posebnim strojem in z dratom zavefe. Potem
se spravijo botelje v vrelne prostore, kjer se mmetno po latah vla-
gajo, da vsaka botelja # vratom med trebuhi dveh botelj lezi. Tukaj
zaéne vino vreti in ker ogljendeva kislina ne meore uhajati iz za-
delanih botelj, jih mnogo po&i, &e so preslabe ; navadno izmed 100
hotelj podi 20 do 30. Kjer pa ima ves prostor gladka, kamenitna
tla in po njih Zlebe, zhira se to vino v posebnih za to pripravljenih
jamah, —

Koncem oktobra ima vino v hoteljah svoj popelni mousseux,
to je, da modno Sumi. Vse botelje se zdaj iz vrelnih prostorov spra-
vijo v druge kleti, pri dem se na glavo obrnejo in dobro otresejo,
da se vsa goida, ki se je sésedla, z vsem vinom zopet pomefa. To
je sirovi Sampanjec (vin briit), kalna tekodina brez okusa, ktero na-
vadno Se le vinotriec, ki od fabrikantov kupi to blago, spremeni v
pravi disti Sampanjeec.

Botelje se na glavo nagnjene postavijo v luknje, v deskah zvr-
tane; skozi tri tedne vsaki dan jih delavec stresa in zmirom bolj
na glave postavlja, dokler ne stojé naravnost po koncu in se je
vsa godfa v vratu botelje zbrala, vso vine pa je popolnem &isto in
brilantno. Gosdo iz botelje odpraviti, je najteZavniSe delo, da se
vino ne skali in se ga preved ne zgubi. Pri tem delu ima opra-
viti Jest delavcev, kterih vsak je za svoje delo tako izurjen, da ga
najhitrejse vrsi. Prvi boteljo varno prime, da vina ne skali, odveZe
drot in s posebnimi klefami iztegne zated, kieri s pokom odleti,
za njim pa goifa in vino; tedaj mora delavec uren biti in ko je
goSta izgnana, boteljo naglo obrniti ter jo z navadnim zatedom
zadelati. Drugi izlije fretjino vina iz botelje, da tretji de-
lavec lehko prilije likéra, koliko je treba. Francoskim Sampanjcem
se ni¢ druzega ne prilije, ko konjaski likér, kteri je napravljen iz
vinskega #ganja in kandiscukra. Cetrti delavec napolni boteljo s
Gistim Sumeéim vinom ; peti zatisne s strojem v njo zated, Sesti jo
8 §pago in dratom zaveZe. In zdaj je Sampanjec gotov; prav Zlahten
pa Se le postane, e se par let obleii v kletéh, ki pa morajo
hladne hiti. .
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Najimenitni§i Sampanjec priraste v Sillery blizo Rheimsa, po-
tem Verzenay, Bouzy, Verzy, Mailly, Ludes itd. V vsako deZelo pa
se podljejo Sampanjeirazlitne modi in sladkosti, da se ustreza okusu
ob&instva. TrZtvo s Sampanjcem je neizmerno hogastvo nakopidilo
v mestih Rheims in Epernay. Najbolj sloveéi sampanjec je ,veuve
Clicquot®, to je, vdova Klikd. Ko je leta 1814 ruska vojska
premagala Napoleon-a I. in prifla v Rheims, pobegnoli so iz strahu
pred Rusi vsi vinotrici in zaprli svoje kleti, le mlada vdova Clic-
quot, ki je imela Ze ta Cas veliko zalogo Sampanjeev, se ni prestra-
Sila severnih gostov in vsi viSi ruski oficirji so zahajali v njeno
gostilno, tako da je v kratkem Gasu ves svoj Sampanjec za dragi
- denar specala. Od tega Gasa pa se je raznesel glas od izvrstnega
Sampanjea vdove Clicqudt, in posebno po ruskem se nobeden Sam-
panjec ni Gestil, ako ni bil od te firme. In Se dandanes se ,veuve
Clicquot“ ima povsod za kralja Sampanjcev.

Imenitnost Sampanjske fabrikacije kaZejo te-le Stevilke: V
kleteh vinotricev lezi povprek 28 do 30 milijonov hotelj (1. 1859
1860 celo 35 milijonov); od teh se izvaZa vsako leto do 8 milijonov,
doma pa se jih popije 2/, do 3 milijone hotelj.

VIL Svajearska vina.

Vsa Svajea ima po vladinem porogilu 43,000 oralov vinogradov,,
na kterih 1 miljon veder vina na leto priraste. Najveé vinogradov
ima kanton Waadt (10.000 oralov), potem kanton Curich z 8000
orali. Nikjer v celi Evropi se vino tako visoko po gorah ne sadi,
nego v Svajei; v viso¢ini 3000’ nad morjem se Se nahajajo vino-
gradi, v srednjem veku pa so Se viSe segali in so bili Se pri Remus
3900" nad morjem vinogradi zasajeni. NajboljSa §vajcarska vina pa
seveda ne prirastejo v teh Ze prehladnih visoéinah, ampak na nizjem
podbrezji ob rekah in jezerih. Trsni zasad je francoski: Zlahtnine,
mugkati, klevnerji, burgunderi so glavni zasad. Sploh se bolj gleda
na to, da v vinogradih dosti vina priraste, e je tudi slabeje sorte.

Zato so pa zvunaj deZele Svajcarska vina malo ali nié znana,
popijé se domd ; saj jih e premalo za domaco rabo priraste, ne pa
da bi se na izvazanje mislilo. Vina so bela in rdeda, lehka, suha,
prijetna mizna vina. : > : AR

Vina tessinskega kantona na juZni strani planin Ze 1majo
laski znaéaj, so sladka, ognjena in mastna, le brez parfiima.

VIII. Spanjska in portugalska vina.

Celi iberski polotok, to je: Spanjska in Portugalska dezela se
odlikuje po svoji veliki rodovitnosti in krasnem podnebji, pod kte-
rim dozorijo vsi juZni prirodki: fige, oranie, olive, zlasti pa naj-
okusniSe grozdje, iz kterega delajo najboljSa likérska vina. Y vseh
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provincijah je dosti vinogradov zasajenih, pa ker je kletarstvo Ze
na prav nizki stopinji, ker pogosto Se nimajo kleti niti sodov, am-
pak vino v mehih hranujejo, navadno Spanjsko vino ni stanovitno
in se mora prvo leto izpiti. V nekierih krajih ob reki Ebro se to-
liko vina pridela, da ne vedé kam 7 njim in se dobi ena kantara
(15 bokalov) za en gro§, in da se sploh vino loZe dobi, ko voda.
Po leti 1858 bila je huda suSa in nikjer ni bilo vode dobiti, da bi
se v vinograde napeljala , ki so obetali obilno branje, pa vsled suSe
so hili v nevarnosti se posusiti. Nek vedi posestnik v Hueski arra-
gonske provincije je vinograde z vinom moéil, kar ga je cenejse
stalo, nego da bi pustil vodo od daled privoziti. Sekretar angleikega
poslanca L. 1860 je videl, da so pesku za zidanje hi§ prilivali vino
mesto vode, ktera bi predrago stala in pokazali so mu dosti hi§,
ki so z vinskim mortom bile zidane.

1. NajimenitniSa Spanjska vina so likérska: Malaga, Kseres,
Ksimenes, Malvasija in Tinto. Malaga priraste na gri¢ih okoli
mesta Malaga v granaski provinciji, je sladko, mo&no likérsko vino
temne barve s posebnim okusom po kuhanem, koncentriranem mogtu,
ki se vsakemu malaga-vinu dodaja. Drii se v boteljah 100 Ilet
in dalje in postaja vedno fini§i. Velik del grozdja se posudi in kot
rozine prodd.

Kseres ali Scherry, kakor mu AngleZi pravijo, ima svoje
ime od mesta Kseres-de-la-Frontera. Tukaj so najboljSe vinogradne
lege med rekami Guadalquivir in Guadelete. Kseres je likérsko vino
z najfiniS§im boketom, zlato-rumene barve in posebno prijetnega okusa.
Zato se pa tudi ena hotelja pravega starega Kseresa po 10 do 12 gold.
prodava. Izvaia se ga najveé na AngleSko. Okoli Kseresa in Puerto
Santa Maria je 18.000 oralov vinogradov, v kterih se pa Kseresa
1. kvalitete le kakih 80.000 veder pridela; ostalo vino pa je sla-
bejSe. Rdedi Tinto de Rota, kteri se tudi tukaj pri mestici Rota -
pridela, je desertno vino, mastno, sladko in ognjeno.

Zraven teh najimenitniSih se dobivajo v kupéiji Se rasliéna li-
kérska vina iz Spanjskega , ktera se veéidel vsa na Anglesko pro-
davajo. Edini malaga je skoro po vsem svetu znan, kot okrepevalno
vino za ozdravljajoe se holnike. Le Skoda, da se mesto pravega
malaga navadno le dobiva kaka umetno napravljena meSanica, ki
od malaga nima druzega, ko imé.

Kar se tide vinoreje po Spanjskem, najdejo se tu res vsi po-
goji za vinsko trto, ki lehko vsako lefo dozori in se ohere, kedar je
pri nas grozdje deloma Se trdo. Trsmih plemen je ved ko 1000;
nektera rodijo grozdje !/, do 1%/, &evlja dolge; kakor povsod, tudi
v teh deZelah nekteri vinorejei komaj pridakajo novega pridelka in
na pol kislo grozdje oberejo, ktero seveda slabo vino daje. Okoli
Malage in Valencie se grozdi, preden zaénejo brati, po posebnem
nadinu skusajo, so-li 7e zreli. Izrefe se iz ene jagode petka. Cé do
prihodnjega dneva luknja tako velika ostane, da se pecka lehko da
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nazaj vtakniti v jagodo, je grozdje zrelo. Obere se in v kadeh
zmucka s teptanjem. Mot se napolni v sode ali velike londaste
vrée, ki stojé v bodegah (kolarnicah). Vino se prevaia v kozlovih
mehih. ‘

Vsewu Spanjskemu vinu, ktero se izvaZa, dodaja se &pirit, ki
pa je iz vina ali naravnost iz grozdja Zgan. Sploh se sme trditi,
da kolikor grozdja se rabi za vino, toliko se ga frisnega prodd ali
za rozine posusi in iz tolikega se Spirit #gé ali jesih dela.

2. Portugalsko rodi sladka, mastna in mo&na likérska
vina, ki so Spanjskim podobna in se tudi po vefem na Anglegko
izvaZajo.

NajslavniSe teh vin je portno vino (oportno vino), ki ims
svoje imé od mesta Oporto, kjer je glavna zaloga tega vina. Oporto
lezi pri iztoku reke Minho v atlanti¥ko morje in tu se zaGenjajo
vinogradi, ki segajo po vsej prekrasni dolini Entre-Minhoe-e-duro.
V mestu Oporto pa ima svoj sedeZ vladina komisija, ktera vsa vina
skufa, preden se smejo ez morje izvazati, ker po tem potu vlada
misli zabraniti, da ne bi druga slabej$a vina pod imenom portnega
prisla med svet. Skoro vse portno vino AngleZi popijé, vsled tega pa
so vinotrici v Oporti skoro izkljuéljivo Anglezi. V branji se vse grozdje
brez izbere potrga, v odprtih kadeh zmucka, in do vrenja pusfi. Ko
je vrenje se na pol vrilo, pretaka se most v sode in se mu konjak
(vinski $pirit) dodd; vsled tega odslej potasneje vré. Dva meseca pozneje
se pobarva z bezgovim sokom in se mu spet nekoliko Spirita doda.
Pusti se Se dva meseca, da svoje vrenje popolnem yrsi. Potem ga vino-
rejec proda in vinotriec v Oporti ga pripravlja za pretakanje v
botelje, ga parkrat &isti in pretaka, mu Se enkrat Spirita dolije in
zdaj — devet mesec star — je sposoben za prevazanje po morji na
Anglesko. Vendar portno vino zdaj ni ved tako Cislano, kakor je
hilo §¢ v zadetku tega stoletja. Leta 1799 so na AngleSko vvaZali
Se do 400.000 veder portnega vina, do leta 1810 e do 300.000
veder, zdaj pa e ne 200.000 veder (I. 1862 24.832 pip, 1 pipa
= 7%/, veder). 3

Zraven portnega vina e slovi Lisbon, ki raste ob bregovih
Taja, je helovino, prijetno ognjeno, nekoliko sladko. Med rdedimi
vini slovi Colares, je portnemu podoben, le holj trd in suh; Lava-
drio, Lamego, Torres Vedras itd. :

3. Tukaj dodamo popis vin, ktera na otokih atlantifkega morja
prirastejo in med kterimi je Madeira po vsem svetu znan. Ko
so Portugizi 1. 1418 nagli otok Madeira, bil je z gostim lesom po-
krit , ki so ga posekali in 1. 1421 prve trse le-sem nasadili. Trsi
pa so razkono rastli na vulkani¢ni podlagi in se scasoma zasadili
po vsem, 16 kvadratnih milj velikem otoku. Pridela se na leto
150.000 do 200.000 veder razliénega vina; bere se Ze koncem me-
seca julija; med vrenjem se tudi moStu prilije Spirit in sei 1skoro

Umno kletarstvo,
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enako ravnd, kakor s portnim vinom. NajfiniSe madeirsko vino je
malvasia ali Malmsey, kteri je Se le v 6. letu zrel, jako sladek,
ognjen in balsamiGen. Trtna bolezen je v poslednjih letih vinograde
na Madeiri hudo pofkodovala.

Madeiri enaka vina rastejona otokih: Teneriffa, Kanaria, Lan-
zerote, Fuerteventure, Palma, Gomera in Ferro. Kanarise, ki je 7e
v srednjem veku slovel, je suho, belo vino, kteremu se je dodalo
cukra, cimeta, orehka. Na otocih, ki so Se bolj proti jugu, je gor-
kota Ze prevelika za vinsko trto.

IX. La8ka vina.

Italija , blaZena deZela po podnebji in rodovitnosti, je Ze v
najstarej§ih ¢asih slovela po svojih Zlahtnih vinih. Rimljan Kato
starejsi je Ze 130 let pred Kristusovim rojstvom pisal o vinoreji
in nagtel osem trsnih plemen, ktera so njemu bila znana; Kolu-
mella, ki je v 1. stoletji Zivel in spisal poduk o vinoreji, je Ze na-
gtel DO plemen. Sploh je bilo tadas dosti vinogradov zasajenih in
se je tudi moralo obilno vina pridelati, kar se da soditi po fem,
koliko so ga Rimljani v&asi pri velikih slavnostih popili. Cesar je
dal rimskemu Iljudstvu obed v 22.000 dvoranih in za vsako dvo-
rano 2 soda vina, falerneca in chioskega vina iz Grskega. Ob dasu
Rimljanov bila so najslavniSa vina: falernec, kterega so slavili vsi
pesniki v svojih pesmih, cekubsko, massisko, setinsko, pucinsko,
surretinsko, tarentinsko, messalinsko itd. vino.

V srednjem veku je vinoreja po Italiji peala in Se tudi zdaj
ni na tako visoki stopinji, kakor je bila nekdaj pod Rimljani. In
vendar najde vinska trta tukaj zdruZene vse pogoje, da krepko raste
in grozdje je Ze zrelo in obrano, ko se pri nas Se le zafenja meh-
¢ati. Koliko vsa Italija vina pridela, ni znano; le v zgornji Italiji
ga priraste do 6 milijonov veder. Z moStom in vinom se skoro vse
skozi slabo ravnd, zaté se le malo lafkih vin izvaZa iz deZele in
so le maloktera na dobrem glasu.

1. Lombardija in Bened§ko pridelate na leto 2%/,
miljonov veder vina. NajboljSe lege so v veltlinski dolini: Sernijo,
Bormijo, Tirano, Chiavenna. Veltlinec je temnorudede, mastno,
gladko vino, tem ZlahtnejSe, Gem starejSe da je. Veltlinski trs je
tudi pri nas zasajen in ga, kakor portugizeca rjavino imenujemo.
Veltlinec se izvaZza v Svajeo in Tirolsko. Po Lombardiji in Bene-
fkem se, kot v Istriji in na Primorskem, dela vino piccolo po na-
livenji vode na tropine. Ko bi dodali toliko cukra, kolikor bi ga
trebalo, da bi ta drugi mo#t tudi imel 20 odstotkov cukra, pa bi
hilo dobro vino, po Petiotu napravljeno. Vino piccolo pa je slaba,
vodena, prazna pijada, ki jo po leti pijé.

2. Piemont na svojih 300.000 oralih vinogradov 2 miljona
yeder vina pridela, najved rdedih, ki zavolj slabega kletarstva skoro
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vsa po leti cikajo. Tudi likérska vina v nekterih krajih napravljajo,
na primer " Nebiolo pri Asti, delikatno sladko vino z okusom po
malinah.

3. Provincija Genova ima blizo 100.000 oralov vinogradov
z 1 miljonom vedrov vina letnega pridelka, ktero se vegidel domé
izpije. Modena , Parma, Piacenca , Guastala imajo vse dosti vino-
gradov , vina so rdeda , nestanovitna; Toskana pa pridela vina,
ki se morajo najbolj§im lagkim pristeti. Vinska trta se tu med
njivami sadi in raste po oljnih in murbinih drevescih. Toskanska vina
so teika, mastna, temnodrna; najbolj znan je florentinski Aleatiko,
potem Karmignano itd. Kralj lagkih vin je Monte Pulciano, ki raste
ob trasimenskem jezeru, je likérsko vino z mo&nim boketom in
parfiimom, se pa tefko pravo dobi, ker se ponareja.

4. Koliko je v cerkvenih ali papeievih deZelah vinogradov,
in koliko vina se pridela, ni znano. Vino je srednje vrste, edino
slovede je Montefiaskone, ki raste na bregovih okoli bolsen-
skega jezera. To vino se tudi imenuje: ,est, est, est. Romal je
nek vitez po svetu, da bi po lastni sku¥nji pozvedel, kjer najboljse
vino raste. Njegov sluga pa, na kterega se je smel zanajati, je
zmirom moral predi potovati, da je vina skufal in & je kje nagel
kaksno dobro vinee, pa je s kredo nad vrata zapisal: Est. V Mon-
tefiaskonu pa se mu je zdela kapljica tako Zlahtna, da je trikrat
debelo zapisal: Est, est, est! Ko pride njegov vitez za njim, pre-
prifa se res, da jesluga dobro sodil, vstavi svoje potovanje in tako
dolgo sku¥a Montefiaskonca, da so ga skoro potem v bliZnji cerkvi
San Flavinio pokopali. Verni sluga pa mu je postavil spominek z
napisom: ,Est, est, est; in zavoljo preve§ Est, moral je moj gospod
pod grudo zlest’.“

5. JuZna Italija, Neapolitansko s Sicilijo, je nekdaj pridelala
najilahtniSa vina, ¥e tudi zdaj ima dosti vinogradov, navadna vina
pa so slaba, prazna in kisla, ker ljudstvo vinorejo in kletarstyo vso
zanemarja in v svoji lenobi in nevednosti raji svojo lgisligo pije,
nego da bi se poprijelo dela. In vendar se tunahajajo najboljse lege
sveta za vinsko trto. Med vsemi neapolitanskimi vini je po svetu
znan le ,lacrimae Christi,“ to je Kristusove solze, ki na Vezuvu
priraste in je fino, likérsko vino lepe rdede barve, aromatitno in
- okusno. Falernec in masisko vino se tudi e zdaj pridela, a so le
srednja vina, da se menda ne bo nafel pesnik, ki hi jim pel na-
vdugeno slavo, kakor nekdaj Horae.

~ V Siciliji sevinska trta pridnejse obdeluje, kakor po Neapo-
litanskem. Trse nizko drié in jih priveZejo h kratkim kolom od
trstike, vinograde dvakrat na leto prekopavajo in oplejejo. Vino pa
ni prav stanovitno in po leti cikne, ker nimajo hladnih kleti, am-
pak vino shranujejo v magazinih nad zemljo. V Sirakuzi imajo
navado, da v sod z vinom obesijo viSnjevo vejico z viSmjami, po

Sem vino dobiva nek poseben aroma, ki ga nekteri ljubijo. Taka
11%
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vina imenujejo Amarena di Sirakusa. Mesto Marsala, kjer je Gari-
baldi leta 1860 stopil iz ladij in zael punt, je glavno vinotrZno
mesto za sicilijanska vina. Marsalsko vino je likérskemu podobno,
sladko, mo®no in dosti ga gre po svetu, kot Madeira. Vsa Sicilija
izvaza 4,800.000 veder vina, od kterih polovica, dva in pol milijona
se v Marsali vbarka. Od sicilijanskih vin se smejo v prvo vrsto
staviti: muskatna vina od Sirakusa, Faro di Mesa, in Buggaria itd.,
ki pa so vsa likérska, z dodanim Spiritom. Navadna vina, kakor
smo 7%e omenili, so le slabejSa mizna vina.

X. Grika vina.

Vinska trta, ktere prva domovina je Azija, se je na svojem potu
iz Azije v Evropo najprej na Grfkem udomadila ; stari Grki so,
kakor nam Homer pripoveduje, vedli §pogati dobro vince. Gojili so
razli®na trsna plemena, ki so jih vedli dobro razlodevati. Se v sred-
njem veku je cvetela grika vinoreja; edini kandiski otok je vsako
leto 200.000 sodov malvasije poslal v Benetke. Pod turskim jarmom
pa je, kakor povsodi, pe¥ala vinoreja, vinogradi so se opustofili in
go le zdaj, po osvobodenji, so se vinogradi na novo zadeli zasajati
in pridneje obdelovati. Lege pa so na Grikem in po grikih ofocih
tako srefno-ugodne za vinsko trto, da tu lehko prirastejo najilaht-
niga vina. Velik del prelepega grozdja se za cibebe ali rosine po-
susi, za ktere Grki lep demar skupijo. Grika vina se izvaZajo na
Rusko, v Turéijo, malo Azijo itd.

Med vsemi grikimi vini najbolj slovi Malvasia, je likérsko
vino in priraste pri mestu Napoli di Malvasia; AngleZi ga Malmsey
imenujejo. V prej§nih dasih se ga je mnogo na Anglesko izvaZalo in
znano je, da je angleSki kralj Eduard IV. svojega hrata Jurja
dal utopiti v sodu malvagkega vina.

Le-sem spadajo vina, kiera prirastejo na otokih Arhipelaga
in jonskega morja: rdei Santo od otoka Santorino, kteri pridela
do 70.000 veder; ciprisko vino, sladko ognjeno vino zlate barve
z boketom po grenkih mandeljnih. Na tem otoku imajo navado,
kedar se otrok porodi, velike londene vrde z vinom napolnjene in
dobro zamagene vzemljo zakopati, ktere Sele tedaj izkopajo, kedar
je otrok Ze zrastel in se oZeni. Ob &asu heneSkega gospodarstva sta
otoka Cipra in Kandija vso Evropo s finimi desert-vini preskrbela.
Cipra pridela zdaj le Se kakih 25.000, Kandija pa 140.000 veder
vedidel rdefega vina. Ofok Kio preskrbi skoro vso Turéijo z lehkimi,
rdedimi vini za mizo in z nekim slovedim Zganjem ,Kio-Mastika-
Raki“, ki mo#no po Mastik-smoli di§i in je posebno Turkom pri-
ljubljena pijada. Na jonskih otokih rastejo tudi izvrstna, deloma likér-
ska vina; vedina grozdja pa se posusiin za rozine ali korinte proda.

Z naravnimi grikimi vini slabo ravnéjo; vina so pretrpka in imajo
zopern okus po Z%gani smoli, Zveplu in kozlovih mehih. Sode kadijo
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% raznimi smolami in aromatiénimi re¥mi, z mastiksom, nageljni,
klinéeki, rhodiskim lesom itd. Vino shranujejo v mehih ia pripo-
veduje se, da je v starih dasih Ptolomej v vojsko seboj vzel voz,
3 klaftre dolg, na kterem je leZal s panterskih ko napravljen ve-
likansk meh, ki je drzal 3000 amfor ali vréov vina.

Na naSem potu skozi vse vinorodne kraje Evrope prisli smo
spet do zibele Cloveanstva in vinske trte, do daljne Azije, od kod
so romale rozgve te Zlahtne rastline po vsem svetu, se v teku sto-
letji spremenile v razlina Zlahtna plemena, kterih okusne, sladke
~ jagode so le Se po podobi enake kislim drobnim jagodam divje
vinske trte.

B. Azijska vina.

Avzija , zlasti sprednja, se je odlikovala v starih &asih, davno
pred Kristusovim rojstvom, po svoji marljivi vinoreji, ktero so go-
jili fenigki, babilonski, mediki narodi, Perzijanci in Zidovi. Ko pa
so divji Torki obsedli te de7ele, zadela je vinoreja pesati in se zdaj
z evropejsko ne more merifi.

Palestina, hebronska okolica, Libanon so nekdaj sloveli
zarad gvojih Zlahtnih vin, kterih pa zdaj po teh krajih le malo
priraste. Neki potnik piSe, da je na Libanonu nafel trs, kojega
deblo je bilo 11{2‘ ali 18 colov debelo; grozdje je velikansko, eden
sam po 10 do 12 funtov in celo do 20 funtov teZak, jagode pa so
debele ko velike slive, da jih Glovek ne more celih v usta vtakniti.
Zlato-rumeno vino d’ore od Libanona je Se zdaj slovede vino.

V Siriji so vedno nasajeni vinogradi, ki se sredi septembra
oberejo. Grozdje pusté nekaj dni leZati, da ovene, potem ga stladijo,
mo§t pa polnijo v mehe, v kterih vrdi svoje vrenje; pozneje ga v
lonGenih vréih, v zemljo zakopanih, shranujejo.

NajugodniSe vinogradne lege in vsled tega najokusnife grozdje
ima Perzija, kjer so po pravlici. prvi izna3li napravo in mo¢ vina.
Kralj DSemgid je nad vse ljubil grozdje. Da mu jih nikoli ni po-
manjkalo, shranjeval je grozdje v velikih pokritih vréih. Navadno
se je podasi ségrelo in zadelo vreti. To Sumenje v vrdih se je
dudno zdelo kralju in nobeden njegovih uenjakov ni vedel raz-
vozlati, od kod ta prikazen. Sodiliso, da mora to hiti kaka coprnija
in ysa Sumefa tekodina nevaren strup. Zgodilo pa se je, da je lepa
kraljica Gulnare se nekega dne sprla s kraljem in sklenila, sama sebe
umoriti. Ko zagleda vrde z grozdnim strupom , naglo zgrabi enega
teh verfov in preden ji zamore braniti prestraseni kralj, Ze je v
globokih poZirkih saviila ta strup in — bila je res zavdana. Vse
se je zadelo sukati okoli nje in zgrudila se je na tla. Drugo jutro
pa se je prebudila, in bila zdrava in vesela. Odslej je tudi kralj
Dgemsid skusal okusni ta strup in skufali so ga njegovi dvorjanini
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in vso ljudstvo. — Mesto Siras v provinciji Farsistan je dalo svoje
ime najbolj¥emu perzijskemu vinu: Siras. Trsi se nizko odgojijo in
rodijo tako lepo, okusno in veliko grozdje, da ga nima para na
svetu. Grozdje jerdeo, rumeno, violetno, &rno, do 12 funtov teiko.
Siras je najZlahtnifim francoskim vinom podoben, le trdejsi. Ce
ravno je Ze sam na sebi moCan, dodaja mu se Se rakija, da prav
opijani.

Po vsej mali Aziji se vinska trta goji; grozdi pa se ali
fri¥ni prodajo ali suhi kot rozine. V Smyrni se vso zimo fri§no
grozdje dobi. Najveda trgovina z vinom v mali Aziji pa je v mestu
Brussa , na podnoZji Olimpa , po kterem so do 2500‘ nad morjem
vinogradi zasajeni. Olimpigko vino je belo, francoskim podobno, le
modnejSe, z zemeljskim okusom.

Vzhodna Indija je Z%e pretopla za vinorejo in zato se
vina le v najseverniSem delu deZele pridelujejo.

O vinoreji v Kavkazi, Aziji, Turkestanu in ob Amuru smo 7e
pri ruskih vinih govorili.

Kina je nekdaj imela obSirne prostore z vinsko trto zasajene.
Ker pa je ljudstvo nezmerno se udalo pijandevanji, zapovedal je
v b. stoletji po Krist. r. cesar pod smrtno kaznijo, da se mora
vinska trta povsod iztrebiti in ta ukaz se je tako strogo izpeljaval,
da 100 let pozneje ni bilo ve& niti vinogradov, niti vina. Nekdaj
pa so Kinezi pridelali toliko vina, da je cesarski namestnik, Kya,
enkrat v pijanosti iz nekega velikega jezera pustil odtakati vso vodo
in ga potem z vinom napolniti. V to vinsko jezero pa je skofil z
300 svojih ljudi, da bi se vendar enkrat do sitega vina nairli.

C. Afrikanska vina.

Kanarski otoki, Teneriffa, Madeira spadajo k Afriki, vendar
smo o njih pri Spanjskih in portugalskih vinih govorili, kierim so
najbolj podobna. Tedaj nam ostajajo Se algirska,egiptovska in ka-
spiska vina.

Na Algirskem se francoski naseljenci pefajo z vinorejo,
tam so zasajali francoske, Spanjske, laske in druge trte in skufajo
zdaj domado divjo trto poZlahtniti.

V Maroki in Egiptu grozdje navadno friSno prodajo ali ga
posusé za rozine.

Imenitna pa je vinoreja na juinem koncu Afrike, na Kapu
in tukaj pridelano Kap-vino jo po vsem svetu znano. Trta se
po ravnini sadi ali vsaj le na tako nizkih gridih, da se voda lehko
napelja; ker hi sicer vsled prehude sude trsje se posuSilo. Prvi iz-
med kap-vin je Frontignac, boketno, likériéno vino, kterega se pa
le malo pridela. Sicer po vsem Kapu toliko vina priraste, da veasi
o0 branji sodov pomanjkuje. Najved teh vin gre na Anglesko, kte-
rega naselbina je Kap.
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Na velikem otoku Madagaskar v tihem oceani vinska
trta baje divje raste, pa vsled turke vere tamofnjih prebivalcev se
le po tujih naseljencih goji. - ;

D. Amerikanska vina.

Ko je Kolomb v 15. stoletji prijadral do Amerike, nagel je
na obalih otoka Kuba vinske trte, kterih grozdje je poslal Spanjski
kraljici Izabeli. Tudi poznejsi brodarji pripovedujejo, da so zemljo
tik morja nasli gosto s trtami zaraseno, ki so se zavijale gori
po visokih cedrah.

Vseverni Ameriki je zdaj glavni sedei vinoreje na
obeh stranéh mogo&ne reke Ohio v provinciji Cicinnati. Tu od leta
do leta naseljenci nove vinograde zasajajo, v kterih bodo skoro to-
liko vina pridelali, da bodo dozdaj vvaZana evropejska vina se mo-
rala umikati domagim. Tudi ob rekah Merrimac, Osage in ob Mi-
sisipi se mnoZijo vinogradi. Zasajena so tu razlina evropejska
plemena, ki se vendar niso prav udomadila in ktera vsa presegajo
domadi trsi, pred vsem Catawba. Modri grozdi Catawha dajé ognjeno,
teiko, ¢rno vino. ki je prav stanovitno in v starosti vedno Zlaht-
nejSe. Iz Catawbe se tudi dela Sampanjec.

Sploh pa se nikjer na svetu ne fabricira toliko vina, kakor
v severni Ameriki. Nek zdravnik dr. Hiram Cox je kemino pre-
iskaval vsa vina, ki so se prodajala v krémah in pri kupeih in iz-
rekel je to sodbo: Ne eno vino se ni naslo, v kterem hi hbilo le
kapljice grozdnega soka. Podlaga portnemu vinu je vitriolni olej
s sokom bezgovih jagod pobarvan, golun, cukr in Spirit. Serry je
napravljen s slada vitriolnega oleja, Spirita in oleja grenkih man-
delje; madeira s hmelovega ¢aja, meda in Jamaika-Ruma itd.

Najugodni§o lego za vinorejo ima Kalifornija in na-
seljenci, ki so prihruli v to deZelo, iskat zlata, so se sCasoma
obra¢ali do dela, ki se sicer le po malem splada, pa vendar posteno
povrne trud postenega dela, zasadili so vinograde in jih od leta do
leta mnozijo. Kaliforniska vina so holjsa od ohijskih in se Zlaht-
nejsa prodajo za 30—40 dolarjev avstrijsko vedro v New-Yorki;
pridela se jih do 600.000 veder na leto. : i

Mexiko ima vegidel Ze pretoplo lego za vinorejo; kjer pa
je kazalo, zasadili so Spanjolei, ko so se pooblastili dezele, Spanjske
trse. Otok Kuba je prepreZen z divjo vinsko trto, ki daja lehko,
hladno, kislo vino z ojstrim okusom.

JuZna Amerika v vinoreji ni tako zaostala, kakor se-
verna. Vinska trta se je 7e zdavnej v Brasiliji gojila in so zlasti
med Buenos-Ayres in Mendozi obsirni vinogradi, ki so prav ro-
dovitni in dajo-izvrstno grozdje. Se celo likérska yina se pri Mendozi
delajo.
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V Chili nek rodijo trsi velikanske grozde, da en sam grozd
cel korpié napolni. Pridelajo se rdeda in bela vina. Najbolj cenjen
je rdedi muskatni trs.

.V Peru-i, ki Ze pod 14° juZne Sirokosti leZi, trs le e raste
v hladnih dolinah, na ktere se d4 voda napeljati. V provineciji Ta-
rapaki med 20° in 30° juZne firokosti se na podbrezji Kordiller v
viso¢ini 4300’ nad morjem -dobro belo in ¢érno vino pridela. Tudi
v Boliviji na zapadni strani juine Amerike se nahajajo vinogradi.

Sploh o vinoreji po vsej Ameriki nimamo natanjénih porodil ;
ne vemo niti, koliko zemlje je vinogradov, nitikoliko vina se pri-
dela. Le tu pa tam se po Gasnikih kaj malega pozvé.

H. Avstraljska vina. .

Da smo popolni in ne preziramo nobenega kraja sveta, kjer
se goji nam priljubljena vinska trtica, Se povemo, kar je znano o
vinoreji v petem delu zemlje, v Avstraliji. Pred 40 leti so evro-
pejski naseljenci tukaj prve trse zasadili in kaZe se, da se dobro
obnagajo, &e tudi vino, kterega dajé, se me more merifi s finimi
evropejskimi vini. Vendar vsaj toliko utegnejo Avstralci dose¢i, da
bodo pridelali si vince za domagorabo in jim ne bo treba, vvazati %
si ga od dale¢ za dragi denar.

V provincijah Albury, Adelaide se je 1. 1863 40.000 veder vina
pridelalo. Trsni zasad je: “portugiski Verdeilho, rizlec, Siras, fran-
coski kerment itd.

Konéali smo tedaj svojo pot okoli cele zemlje in se prepri-
¢ali, da Z%e skoro povsod, kjer dopuSéa podnebje in lega, marljivi
¢lovek goji in pomnoZuje vinsko trto, da pripravlja sam sebi zdravo,
okrepGevalno pijao in po prodaji preobilnih pridelkov si poplada
strogke in trud pri obdelovanji vinogradov. U¢ili pa smo se tudina
tem potu, da se cenijo le dobri pridelki in se po vinoreji bogatijo
le tisti narodi, ki pridno streZejo vinski trti, ki razumejo umno
ravnati z moStom in vinom. Ti naj bodo nam Slovencem v zgled,
naj bodo nasi uditelji, mi pa pazljivi ufenci in & bodemo kedaj
dosegli, da se tudi slovenska vina stavijo vredna v eno vrsto s
francoskimi, potem smemo radostno zapeti:

»Prijatlji! zdaj veseli vsi bodimo,
Tezave, skrbi pozabimo“ —

in nikdo nam ne ho zameril, de dostavimo:
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