SR

na ta-le nalin: DrZava naj eksproprijuje vse zemljike
posestnike in kapitaliste; zato naj jim pa da akcije. Izmej
dohodkov naj pripade ©°/,, delaveem, */,, kapitalistom in
3/,o talentom. Na vsako Stirijalko miljo naj se sezida
velikansko poslopje, phalanstére, v katerem bi stanovali
vsi prebivalei tega kraja in imeli vse skupno. Vsa pro-
dukcija naj bi bila skupna; tako bi se prihranilo mnogo
dela, istotako bi se moglo tudi pri konsumciji mnogo
privarcevati. Vsi ljudje bi morali delati, toda delo
naj bi bilo vsakemu v veselje. Ce bi se kdo navelical
jednega posla, polotil bi se drugega. Tako bi bilo dovolj,
te bi delal vsak ¢&lovek Sest ur na dan. /es svet bi se
razdelil v 500.000 falanstor, srediS¢e pa bi bil Carigrad.

St. Simon- Fourier in vrstniki so e Ziveli pod
uplivom, ali vsaj posledicami revolucije, ki so se kazale
tudi v Angliji, kjer se je vrSil sicer mirno, ali vender
ne manji prevrat. Tu je skufal s humaniteto paralizovati
bedo, ki je nastala z novimi gospodarskimi razmerami,
jeden najvetjih Clovekoljubov sedanjega stoletja, Robert
Owen (1771—1858).

(Konee sledi.)
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Mostna tehtnica v vinarstvu.

Razumnemu vin$¢aku mora biti moStna tehtnica ve-

like vrednosti, da, neobhodno petrebna, &e hote z
grozdjem in moStom tako delati, da bo vino v vsakem
oziru popolno ne samo za domalo rabo, ampak tudi za
svetovno kupéijo. Ker prihaja zdaj ¢as za rabo te vaZne
priprave v vinarstvu, menimo, da vstreZlemo domaéim
vinorejcem, ako o tej stvari izpregovorimo.

Grozdni sok ni ni¢ druzega, nego vodena raztoplina
grozdnega sladkorja, solij, posebno vinskega kamna, or-
gani¢nih kislin, rastlinske beljakovine, klejnih snovij in
barvil in pa Se raznih drugih organi®nih in rastlinskih
snovij, nahajajotih se sploh v naSem sadji. NajvaZniSa
sestavina grozdnega soka pa je sladkor, ker podeluje,
spremenivsi se po vrenji v alkohol, vinu moé in vztrajnost;
kisline in organiéne soli pa uplivajo na vkus; vino po-
staja po njih Kkisljato in trpko, &e jih je mnogo, har-
moni¢no in milo pa, e jih je malo v njem.

Gledé mnoZine sestavin je grozdni sok precej raz-
liten; po vsebini sladkorja se razlikuje od 10 do 30 in
vet odstotkov, po vsebini kislin pa od 5 do 20 na tisoé.
Razne okoli¢ine, kakor: trtna vrsta, nafin obdelovanja,
zemljiste in njega lega, podnebje in letni &as, stopinja
zrelosti, ulinek zajedavih glivic in ZuZelk in boleznij sploh
na trtah in na grozdji, uplivajo bodisi zdruZene, bodisi
vsake za se mogolno na omenjene razlitnosti, zlasti pa
na vsebino sladkorja. Praviloma daje grozdje tem boljse
vino, ¢im vel sladkorja je v njem; torej mora biti vino-
rejcu mnogo na tem, ga poizve, koliko sladkorja obsega
njegovo grozdje, Se predno je potrZe, ker trgatev lahko

ustavi toliko Casa. dokler se v grozdju ne nabere toliko
sladkorja, kolikor se ga sploh zapazuje v navadno dobrih
letinah v dotiéni pokrajini. Ce se po tem ravna, napravi
lahko dobro vino, katero bo sposobno za veliko kupéijo,
ker bo imelo v sebi mnogo alkohola, bo prijetnega vkusa,
in nikakor ne trpko, kakor$na so iz kislega grozdja na-
rejena vina.

Koliko je sladkorja v grozdju, tega ne moremo do-
lotiti s pokuSnjo ali po okusu, marvet treba za to bolj
zanesljivih sredstev. Prakti¢nemu vinorejcu vstreza v ta
namen najbolj mostna tehtnica ali mostomer. Ta priprava
sloni na gostosti tekocine ; &e jo potopimo vanjo, se ustavi
pri neki toCki plavajota v tekolini. Taki moStomeri so
zlozeni na razlitne nacine, nekateri imajo celé obliko
areometrov. MoStomer je steklen, ima na jednem konci
drobno cev in v tej je znotraj zaznamovana lestvica (skala)'
v sredini se cev razdirja v votel cilinder, da priprava
lahko plava, na drugem konci pod cilindrom pa je okrogla
tebula, napolnjena z Zivim srebrom ali pa z svinfenimi
Sibrami v namen, da vzdrZujo pripravo v enakoteZji in
navpitno v tekoéini. Cim gosteja je tekotina, tem manj
globoko se vtaplja priprava in narobe; po tej lastnesti
se uravna ali dolo¢i lestvica v cevi, in ker je grozdni
sok tem gosteji, ¢im vel sladkorja je v njem, zato je
mostomer tehtnica, katera kaZe, koliko sladkorja je v
mostu.

Lestvica nadome§ta tehte in je narejena po raznih
nacelih, to je po tistih sistemih, ki so obveljali v raznih
dezelah ; tako rabijo na Francoskem Guyot-ov Gleuco-
meter, na Nemskem Oechsle-vo mostno tehtnico, ki ni
ni¢ druga, nego merilo gostosti, in v Avstriji Kloster-
neubursko ali Babovo mos§tno tehtnico. Ker zasluZi ta
priprava mimo vsake druge, da se splo3no rabi tudi pri
nas, naj jo tu popiSemo in razloZimo, kako se rabi.

Klosterneuburske mostne tehtnice lestvica kaZe od
8 do 35 stopinj, ki odgovarjajo sladkornim odstotkom
in vsaka stopinja je razdeljena v Stiri dele, kaZote 1/, 9/,.
Pri narejanji te lestvice so jemali v poStev, da v grozdnem
soku vplivajo razven sladkorja Se druge nesladkorne snovi
na gostost. Da stvar bholj razjasnimo, naj povemo, da
bode ta mosStna tehtnica, da &e potopimo v raztoplino
200/, Cistega grozdnega sladkorja, kazala samo 17°/,, ker
je 3 odstotke odbiti kot pritikajote drugim nesladkornim
snovem. Dolotili so 3 odstotke manj, ker to pribliZno
odgovarja mnozini nesladkornih snovij, ki so raztopljene
v soku popolnoma zrelega grozdja. V prezrelem ali pre-
sladkem grozdju kaZe moStna tehtnica nekoliko ' niZe,
kakor bi morala kazati po dejanski vsebini sladkorja in
nasprotno kaZe viSe, kakor je prav, v ne prav zrelem
grozdju. Toda med 17 in 22°/, kaZe mostna tehtnica
zadosti natanéno za to, kar potrebuje praktiten vinorejec,
tako da se brez skrbi lahko prezirajo malenkostne raz-
li¢nosti.

Lestvica moStne tehtnice se je dolodila ali merila
14° R ali 171/,9/, C topline in samo pri tej toplini kaZe
priprava natanéno, Zato se izdelujejo take mostne tehtnice,



katerim je pritrjen tudi termometer (toplomer). Ce potopimo
tako pripravo v most, ki se ima preiskati, pokaZe nam
istotasno, koliko odstotkov sladkorja in koliko topline je
v mostu.

Ker postaja moSt pri niZi toplini (kadar je hladneje)
gosteji, pri visi pa manj gost, je potreba, da se popravi
sladkorni odstotek vselej, kadar nema mo&t zahtevane to-
pline 14°/, R (171,°/, C). Ta poprava znaSa pribliZzno
1/, sladkornega odstotka, katero treba odbiti od napovedi
mositne tehtnice vsako stopinjo nad omenjeno normalno
toplino 14° R. Ker so te razlike, kakor vidimo, zelo
majhine, jih je brez skrbi prezirati, kadar gre za malo
termometerskih stopinj; vendar pa priporotamo, naj se
raje rabi moStna tehtnica previdena s termometrom, da
se zagotovi, da ni prevelikega razlo¢ka v temperaturi in
da se, Ce treba, iz.&da poprava. Zraven tega pa je taka
mostna tehtnica tudi natan¢niSe zloZena in je laZej Citati
stopinje z nje, ker je lestvica daljsa in so razdelki bolj
loteni drug od druzega. V grozdju se opazuje sladkorna
vsebina po sledetem nalinu: Kadar gre za to, da se do-
loéijo sladkorni odstotki v moStu, to je v Ze zma$tenem
grozdju, zajeti je iz Cebra, v katerem se nahaja most,
8 pripravno posodo blizo jeden liter, ki se pretoli skozi
sito ali skozi debelo tekano blago, da se od soka lolijo
lupine, peclii, pelke ali druge trde ali vla¢ne stvari, ki
s0 morda v njem obtitale. Predno se pa vzame tako po-
kudnjo iz posode, treba most dobro pomesSati, da postane
ves enakomeren. PrevaZno pa je tudi to, da ni morda Ze
zalel vreti (kipeti) most, ki se ima preiskati; kajti potem
bi bile napovedi moStne tehtnice gotovo napaéne. Preis-
kavati Je vedno sveZ, ne zavret moft. PokuSnjo ali uzorec
mosta je vliti v steklen cilinder, kakorSen se rabi za al-
koholometer, 50 ctm. visok, od zgoraj 5 ctm. Sirok, ki
drZzi okoli 3/, litra in napolniti ga je do 2 centimetrov
pod zgoranjim robom in potem pustiti, da nekoliko minut
poéiva. V tem Casu se poleZe vecji del gostih in vla ¢nin
snovij in tudi kar je morda trdih snovij uslo pri pre-
takanji v posodo in katere bi zakrivile, da bi op azovanje
na mostni tebtnici ni bilo prav natanéno.

(Konee sledi).

Sreca.

(Carobna pripovedka. Ceski spisal Julij Zeyer.)
(Dalje.)

Zdelo se je, da metejo zmaji zvezde. Zena m anda-
rinova ni delila glasne radosti devojk, gledala je z Za-
lostnim otesom za atlasovimi podobami, ki so se zgu-
bljale v veterni megli in &ul sem, kako je Sepetala:
-1 ako minejo roZe in azurne sanje naSe mladosti v megli
zmote.“ Vstala je in mignila svojim devojkam, da bi se
nehale igrati. Potasi so se zbrale krog mene. Zdelo se
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je, da me stojeega v senci osamelega drevesa ni videla
nobena 1zmej njih. Prisle so mi tako bliz~, da je zaSumela
njihova obleka ob mojej nogi, a zapazila me nijedna ni.
Le pogled Zene mandarinove Sel je mimo mojega obrazs,
pa le kakor po nakljugji. ,I ona“, mislil sem, ,ne vidi.“
V tem trenutku padlo mi je nekaj k nogam. Bila je pa-
hljata, katero je bil kupil mandarin pri mojem oéetu.
Zabolelo me je v srci, zdelo se mi je, da me dama za-
nituje, da je zagnala nala3¢ zagledavii me pred mojimi
ofmi prol stvar, ki je izbajala od mene. Bil sem raztuZen
do smrti. Nisem se ganil, dokler se ni izgubila sé svojimi
tovariSicami v vrtu. Pobral sem pahljato. Bilo mi je raz-
koSje, dihati iz nje vonj, ki jo je obdajal zaradi dotike
njenih rok. Hotel sem je pritisniti k ustnam. V tem tre-
nutku videl sem, da je bila polez popisana ez moje
verze. Pisava je bila elegantna, toda zastaréla, nihée ni
pisal vet tako, in jaz bi tudi ne bil znal brati, ko bi
po nakljn&ji ne bil proucil poslednji ¢as starodavne listine.
Cital sem naslednje besede: ,O sneZnobela, mehka svila,
kakor blestete ivie, lepo diSeta po rioZzah! Roka prija-
teljska ti je dala obliko polne lune, naredivsi pahljato
iz tebe. Ti vsak Cas Cara§ prijetno sapico, kedarkoli te
poZeli moja roka. Postala si moja zvesta tovariica, naj
bivam doma, naj blodim po vrtu. Ti bi me gotovo karala
z nehvaleZnico, ko bi te zimski Cas zegiala pro¢, ko ni
treba tvojega hlada. Jaz nesrecnica imam pa vendar-le
tako usodo. Bila sem prijetni vetri¢ek prijatelju, ki se je
tutil zapuStenega v Sirnem svetu. Torej pozabljenje je
moj delez! Mingea.“

Besede te prisilile so mi solzo v oéi. Bile so odmev
zapuitene ljubice cara Ceng-ty. To ni bila le pesni3ka
igrata, bilo je to otitanje od Mingee, bili so to njeni
vzdihi! Tedaj se nisem motil, ljubila me je! In ime jej
je torej bilo Mingea. Napravilo je name vtis, kakor kedar
vshaja zvezda. Sreta moja padla mi je kakor (gromna
teza na srce. Kaj mi je bilo sedaj poceti ?

Iz mojega premigljevanja vzdramil me je lehak korak.
Zagledal sem jedno izmej devojk. Vratala se je in iskala
nekaj v travi. Gotovo pahljato svoje gospé. Razumel sem
vse. Zaradi tega pisala je Mingea s to zastarélo, za ne-
poklicane neumévno pisavo. Moja pahljada bila jej je
draga. Dale mi je Casa prelitati njene. verze in zahtevala
jo zopet. PoloZil sem jo pod drevo in se skril v grm. De-
vojka je nasla pahljato, a jaz sem ostal do jutra v vrtu.
Bdet sanjal sem o Mingei. Za rana podal sem se na pot
k otetu. |

Zelo se je razveselil, ko me je zagledal, izpraseval
me je iz raznih predmetov in stavil vpraSanja tako, da
bi po mojih odgovorih mogel soditi o zrelosti moje sodbe
in o smeri mojih misli. Zdelo se mi je, da je bil z menoj
zadovoljen, kajti rekel mi je, da se mu sedaj zdim uzé
mo%, ne vet dete. |

,P0 mojih mislih si trezen in brez strasti,“
mi je, ,in hodi§ pot modrosti.“

rekel

Zarudel sem, *vest mi je olitala, a moltal sem.



zaupanja v hitro mislei masi delavstva. To je elektri-
zoval uZe v svojo vnanjosto, e bolj pa z zgovornostjo in
organizatorikimi zmoZnostimi strastni socijalistiski agitator
Lassalle.

Ferdinand Lassalle (1825—1864) je nastopil
kot socijalist Se-le 1. 1863, ali vender je smel pisati La-
veleye, da je storil sam na Nemskem tolike, kakor na
Francozkem vsa revolucija 1848. leta. Ni imel sicer glo-
bokih mislij kakor njegov vrstnik Marx, ali delavce je znal
tako pridobiti za se, da je vse slepo drle za njim, Sku3al
je organizovati nem&ko delavstvo na narodni podlagi in
8 pomoljo drZzave mirnim potem. DrZava naj podeli de-
laveem 400 milijonov tolarjev, s katerimi bi se ustanovile
produkeijske zadruge. Dobitka od teh zadrug naj bi ne
uzivala drZava, temveC naj bi se razdelil mej delavce
v obliki dividend, drugo plato pa bi dobivali na dan ali
na teden. Ker pa ni misliti, da bi sedaj drZava storila
ta korak, naj skufajo dobiti delavei oblast v drZavi in
to na podlagi obe in direktne volilne pravice.

Mej privrZenci Lassallovimi (Der allgem. deutsche
Arbeiterverein) in Marxovimi mejnarodnimi socijalisti je
prislo do konflikta, ki se je poravnal Se-le na kongresu
v Gothi (1875), ko se je sprejel skupni program.

V sedanji dobi mislimo vefinoma na Marksiste, &e
govorimo o socijalistih. Karol Marx* (1818—1883)
je glavni ustanovitel] modernega in znanstvenega soci-
jalizma.

,Za obe veliki odkritji, materijalistiSko naziranje
zgodovine in odkritje tajnosti kapitalistiSske produkeije
8 posredovanjem precene (Mehrwert), imamo se zahvaliti
Marxu. Z njim je postal socijalizem znanost.“ S temi
besedami je oznalil Engels svojega prijatelja.

Po materijalistiénem naziranji zgodovine se nahaja
vse na svetu v vefnem razvoju in teku. Trajen in nespre-
menljiv je le prehod. V tem svetovnem razvoji se tudi
vedno spreminja druZabni red. Vzrok druZabni spremembi
pa je produkcija in menjava produktov. V teh dveh fak-
torjih je iskati vse prekucije. Gospodarska veda je za to
tudi podlaga drugim vedam.

Kakor ima vsak vek svojo vero, moralo, pravo,
politiko in filozofijo, tako bo tudi s socijalisti§kim vekom.
Danagnja &loveika druZba pa Z%e prehaja v socijalistiSko
in s tem prehodom vred v popolnoma drugale nazore o
veri, morali in pravu. Ta prehod — isto nas priveda na
drugo Marxovo odkritje — je naraven pri sedanjem ka-
pitaliSkem gospodarstvu.

Po Ricardovem ,Zeleznem delavskem zakonu“, ka-
terega se je oklenil tudi Marx, dobe ljudje za navadno
delo vedno le toliko, da morejo Ziveti; ko bi dobili veé,
mnoZili bi se hitreje. Nastalo bi ve¢ delavskih rok; zato
bi se moralo delati ceneje. Ako bi dobili manj, zginili

* Max je izdal uZe 1. 1874 s prijateljem Engelsom znani pro-
gram komunistike stranke, ki obsega do malega uZe vse misli po-
znejsih spisov. L. 1859. je izdal: Zur Kritik der pol. Oekonomie,
1, 1867 pa glavno delo »Des Kapitale. Drugi in tretji zvezek tega
dela je izdal Fr. Engels, morda bolj na Skodo socijal. znanosti
nego na korist, ter trajno vrednost ima le prvi zvezek .
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bi drug za drugim, ker bi ne mogli Ziveti, in nestalo
bl pomanjkanje.

Tudi Ricardovo teorijo o ceni je povzel Marx. Blago
ima menjalno vrednost delavskih ur, ki so se porabile
za njegovo izvrditev, produkeijo. Ti produkti pa ne pri-
padajo delaveu, temveé podjetniku, tovarnarju, ki jih za-
menjava po postavah o cenah za drugo blago ali za denar.
Delaveem pa placa podjetnik le toliko, kolikor rabijo za
najpotrebnejdi ZiveZ n. pr. sedemdeset dnij, dofim se je
porabil za ves produkt sto dnij. Trideset dnij pripade
torej podjetniku zastonj. Kapltalist po takem Zivi ob tujem,
neplatenem delu, on je zajedavec druzbe. Precena .pri-
stoji delavecu kot stvarniku produkta. Zato naj preide
vsa produkeija v roke drzavi ozir. druzbi, ki naj razde-
ljuje produkte.

Ti nauki in posledice iz njih, prenesene v praktisko
zivljenje, so oni motor, ki giblje vse sedanje Zivljenje in
ki skuSa ob jednem prestvariti naSo druZbo.
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Mostna tehtnica v vinarstvu.
(Konec.)

Ce bomo tako ravnali, bode moit kmalu tako &ist,
kakor treba za zanesljivo opazovanje. Filtrovanje ali pre-
takanje skozi filtiirni papir, ki je dober za druge motne
tekotine, ni za rabo v naSem slufaji, ker moSt zamaSi
precej filtrove odprtine ne samo v papirju, ampak celo v
debelem platnu. Kadar zapazimo, da se je most v cilindru
lotil v dve skoro enako debeli plasti, v spodnjo, obsto-
jeto iz goste polege, in zgornjo Cistejo, potopimo mostno
tehtnico v zgornjo plast. Pri tem drZimo tehtnico na
zgornjem koneu z dvema prstoma in jo spremljamo po-
lagoma, ne da jo pustimo pasti, v tekotino, dokler jame
plavati in se ustavi pri neki gotovi tolki. Da bo laZej
brati totko, kjer se je tehtnica ustavila na povrju mosta,
napolnimo cilinder z mostom tako, da pojde nekoliko te-
kotine ¢rez, to je, da bode most segal nad goranji ci-
lindrov rob.

Da se ne pomaZe miza, na katerej sloni cilinder,
postavimo ga na kakorSen si bodi kroZnik, na katerem
se bo nabiral mo&t, kolikor ga je preve¢. Cilinder mora
stati navpitno, da bo tehtnica sredi tekoCine in se ne bo
dotikala cilindrovih sten, ker sicer bi kazala napatno.
Pred in po vsakem opazovanji treba tehtnico z mokro
cunjico osnaZiti in posusiti. Ce moramo narediti zapore-
doma vet opazovanj, rabimo lahko razne cilindre, da ne
zgubimo Casa, ko se Cisti moSt. MoStno tehtnico pa drZimo
lahko v posodi vode, ki ima na dnu kako mehko stvar,
da se tehtnica ne zadeva naravnost ob trdo dno. Na ta
nalin se olajSa snaZenje in suSenje priprave. Seveda se
mora po vsakem opazovanji oplahniti in osnaZiti tudi
cilinder.



Pred Citanjem odstotka sladkorne vsebine v mostu
moramo nekoliko trenutkov pocakati, da se tehtnica po-
polnoma umiri, potem zniZamo oko, dokler ne doseZemo
vodoravne gladine moStovega povr§ja v cilindru; zazna-
mimo prvo nad to gladino stojeto &tevilko, potem jej
dostejemo toliko razdelkov na lestvici, kolikor jih je do
gladine oziroma do moStnega povr§ja. Kakor potegnemo
tehtnice, ki je prividena s toplomerom, iz cilindra, po-
gledamo tudi, koliko kaZ%e topline, da naredimo morda
potrebno popravo, to je pa samo tedaj potrebno, kadar
je toplina za vel stopinj razlitna od normalne 14° R.

Ce priporotamo poprej omenjeno previdnost, storimo
to zaradi tega, ker smo Ze velkrat videli prav okorno
ravnati z mostno tehtnico in s tem ravnanjem se zgreSi
lahko za vel odstotkov. Zapomniti si je, da ta priprava
ne kaZe prav do pitice natantno, a Ce jo rabimo prav,
nam vendar pribliZno prav doloti vsebino sladkorja, da
ne bo niti za Cetrtinko odstotka razlotka, in to zadostuje
v praksi. Kdor hote sladkorno vsebino natanéneje doloéiti,
treba, da se obrne do kemika.

Dasi se narejavei trudijo, da izgotové zanesljive
priprave, da jo preskufajo poprej v kaki kemiéni delav-
nici in se prepricajo o zanesljivosti njenih napovedi, ali
pa poizvedd morebitne razlike, preden jo rabimo. S po-
mo&jo mosStne tehtnice sledimo tako reko¢ dan za dnem
zoritvi grozdja ter doznavamo sladkorno vsebino, da lahko
zatnemo trgati, kadar je grozdje doseglo toliko sladkorne
vsebine, kolikor je ima navadno najve¢ v dobri letini.
Za tako dolofevanje natrgati je 2 do 3 kilogr. grozdja,
na katerem se je rosa Ze posuSila, orobkati in zmastiti
same jagode, da se iz njih iztisne Cist sok. Lupine, peclji
in pelke se lotijo od mosSta s tem, da se vse skupaj vloZi
v vreto (Zakelj) iz motnega platna in od obeh strani
skupaj stiska, dokler se izcedi zadnja kaplja soka.
Namestu take vrete rabi se tudi lahko mala stiskal
nico, ali se bolje ameriska stiskalnico. kakorSno rabijo
za mastenje sadja, Obrane jagode — brez hlastin in
pecljev — se vlozijo v lij te stiskalnica; ko se zgoraj
zasukne drZaj. zmasti v pripravi nahajajo¢i se vijak grozdje,
tako se sok odceja pri strani v podstavljeno posodo, od
spodaj pa padajo popolnoma suhe tropine v drugo posodo,
Na spodnjem koncu je pritrjen vijak, s katerim je ura-
vnati spodnje ustje tako, da stiskalnica naglo dela in da
se ne izgubi nobena kaplja soka. |

Amerigka stiskalnica je prav pripravna in zlasti
dobra tedaj, kadar se hote naglo dolotiti sladkorno vse-
bino mostov iz raznih grozdnih vrst, ter iztiska bolje
sok, nego je to moZno opraviti z roko; ker je trdno zlo-
Zena in vsa pocinjena, sluZi tudi v stiskanje soka iz vsa-
kovrstnega sadja; ker je pripravo lahko razloZiti v kose,
jo po. obrabi lahko popolnoma o€istimo ; p1i strani je
z vijakom in kljutem tako preskrbljeno, da je lahko pri-
trdimo k vsaki mizi¥.

*) Ta ameriska stiskalnica je na prodaj po 10 gld. komad
pri Weisserbock et Schwarz, 1. Wildpretmarkt 2 na Dunaju: do-
biti jo je tudi po trgovcu z Zeleznino F. Papis v Rastelu v Gorici.
— Zeleti bi bilo, da bi kak spreten mehanik zloZil po enakem
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Tega ni pat povedati, da se mora iz te stiskalnice
izcejeni most; kakor vsak drugi most, v steklenem ci-
lindru poteti, preden vtaknemo vanj mostno tehtnico.

Samo tedaj, fe poznamo sladkorno vsebino vina,
sodimo lahko o ‘njegovih lastnostih. Zato je moStna teh-
tnica prevaZna priprava kolikor za pridelovalee, tcliko za
vinotr’ca. Po sladkorni vsebini zdruZujemo to in ono
grozdje skupaj, da dobimo most, kakorSnega Zelimo ali
potrebujemo za svoje namene. VinotrZec pa uravna po
vsebini sladkorja svojo kupéijo in izkoriS¢anje mosta. V
mnogih pokrajinah se ravnajo moStne cene po napovedbah
mostne tehtnice, tako posebno ob Renu. Cim vet je slad-
korja v moStu, tem vi¥a je njegova cena. Lansko leto
80 na pr. nekateri zunanji kupei v Brdih zahtevali, da
ima rebulin most 20¢/, sladkorja, drugade so ga zavradali.
Ce vemo, koliko odstotkov sladkorja je v mostu, doloCimo
lahko, koliko odstotkov alkohola bode v vinu po konéanem
vrenju; to izratunimo, ¢e stopinje Barbove tehtnice mno-
zimo z ¢/,,; tako nam da modt, v katerem je 179/, slad-
korja, vino, v katerem bode 109/, alkohola, most z 209/,
sladkorja a vino z 12¢/, alkohola. V navadnih letinah,
doseza navadna ¢rnina v na$i Furlaniji 10°/,. Rebula 119/,
v prav vgodnih letinah, kadar grozdje pop:lnoma dozori,
do 129/,. To alkoholino vsebino dosezajo tudi vina iz
prav zrelega Rizlinga, Traminca, Sauvignona, belega in
¢rnega Pinota in Karmeneta.

- Ker se pa Zal "pogostoma ponavljajo abnormalne
letine glede dozoritve grozdja, ker bolezni kazé pridelek
in ker so vinotrZne zahteve fedalje vetje, je postala mostne
tehtnica v vinarstvu neobbodno potrebna, ker je le z njeno
pomocéjo moremo na zanesljivi podlagi svoje moSte tako
uravnati, oziroma popraviti, da dobimo iz njih taka vina,
kakor$na se zahtevajo v veliki kupéiji.

Zacasa lanske bendime smo imeli priliko, prepriéati
se, kako je koristila moStna tehtnica vsem tistim, kateri
80 jo znali prav rabiti. V naprednih vinorednih deZelah
jo rabijo obitno in zato se tam ponafajo s tipi¢nimi,
vztrajnimi vini, katera so v svetovni kuptiji na dobrem
glasu. Naj delajo tvdi na8i vinorejci tako, seveda pray
in razumno, pa bodo gotovo veseli tega napredka.
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Sreca.

(Carobna pripovedka. Ceski spisal Julij Zeyer.)
(Dalje.)

,Le vidi§ tu te zaprte duri in ta okna, iz katerih
gleda praznota? Moj, kateri je tukaj Zivel, ljubil me je
do norosti. Odbila sem njegovo ljubezen. Zginil je. More-
biti se je usmrtil zaradi mene.“

sistemu stiskalnico za navadno rabo. Z njo se iztisne mnogo veé
mosta iz grozdja, kakor z navadno stiskalnico. Tako so nam dali
n. pr. Rizling 78, Glera 80, modra Frankinja 86, Karmenet 78,
Refosk 83 in Othello 93 odstotov mosta iz dotiénega iztisnjenega

grozdja.



