
Hckoliko dobrih nasvetov za vinorejce. 
Lepe naše vinske gorice nam zakrivajo še obilen vir 

blagostanja našega, kteri se more le takrat izdatno odpreti, 
kedar bodejo vinorejci poleg izvrstnega obdelovanja vino
gradov tudi z vinom še bolj umetno, skrbljivo in koristno 
ravnali. Sreča za vinorejce, da je desetina in tlaka preč, in 
če dače v misel ne vzamemo, tako nas nič ne zadržuje v 
vinstvu napredovati, kakor nevednost in nektere škodljive na
vade. Dragim slovenskim vinorejcem bi rad na srce položil, 
da bi boljše na prvi in naš naj veči dobodek pozor jemali, 
to je, na vino. Vino moremo tako si pripraviti, da ga lebko 
v daljne dežele, še črez morje pošiljamo, drugač bo zmiraj 
v ceni zaostalo, mi bomo kupca čakali, sosedi, posebno Ogri 
bodo nas pa prekosili, zato učimo se, ali kde? Nam Slo
vencem zelo manjka vinorejske, še bolj s to zjediujene kme
tijske šole, obeta se sicer prva v Mariboru, kedaj se bo ven
dar vstanovila je še vprašanje in ali bo nam koristila, je tudi 

(iGspodarske stvari. 



dvomljivo. Veselo bi bilo, če bi se naši iskreni slovenski 
fanti le nekaj potrebnih naukov v vinoreji, sadjoreji in sploh 
v kmetijstvu učili, in to v slovenskem jeziku. 

Ni tukaj prostora, o vsem tem veliko govoriti, želim samo 
nekaj zarad vina, vinskega pretakanja in sačnice prinesti. 

1. Da bo vino za daljno izvažanje pripravno, moramo 
vsa vinska opravila dobro poznati in vestno storiti, med dru
gimi opravili je zlo imenitno tudi pretakanje, preden pridemo 
do tega ne smemo tudi prave poti zgrešiti, zato jo kratko 
tukaj zaznamvam, začne se že pri trgatvi ali bratvi. Belo 
vino more biti čisto, sladko, močno in popolnoma zavreto, 
da tako naredimo, se naj belo in rdeče grozdje posebej trga, 
pred trgatvo je tudi dobro podbirati, da se slabo, gnjilo 
grozdje odpravi, in mošt iz takega je podbirina, ob trgatvi 
se naj dvakrat bere, naj pred sladko, zrelo, potem slabejše 
grozdje, česar o dobrem letu sicer ni potrebno, tudi jagode 
se samo v bolj slabih letih od pentljig odbirajo. Grozdje se 
ne sme vkupej kvasiti, ampak hitro se naj spreša in mošt 
v čisto posodo naliva, tisti mošt pa, kteri na zadnje teče, 
pentljiščak (Stingelmost) imenovan, se naj posebej spravi, ker 
je bolj zagolten, ker tropine pri razsekauju pešk in pentljig 
na krnici dajo lesno kislobo in zagoltnost iz sebe, pri meh
kih vinih iz nežlahtnega grozdja, ta sicer ne škoduje, ali iz 
takega mi tudi ne dočakamo ljubkega, tankega vina za daljne 
kupce, skušeni vinorejci, post. na Renu, dodajo sicer moštu 
nekaj presnih izprešanih mešičkov brez pešk in od žlahnega 
grozdja, ali to je druga, trdijo, da je vino potem bolj dišavno 
in trpeče, kar je tudi res, saj je le v kožicah dišava, zato 
poskusite na polovnjak 6 — 10 bokatov hlestin pridavati. V 
slabih letinah, in vsakrat, če je grozdje uežlahtno, blatno, 
gnjilo, je ukazano naliti mošt že prvokrat v 24—48 urah pre
točiti, da se odžlezi, moje skušnje so to dobro potrdile. Na
liti in za vrenje pripravljen mošt se toliko zapre, dane more 
od zunaj zrak vanj stopiti, nastavi se namreč zapiravna cev 
ali druga priprava, da se nastopljeui mehurčki, ako so prid
jani, ne skisajo, splesnijo, in okusa ne kvarijo, drugač ravno 
velike vrednosti taka priprava nima, naj se le druga opra
vila dobro store. 

Vrenje mošta moremo pospešiti, da bo vino prej zrelo, 
če hočemo nasproti mošt sladek obraniti, naj se vrenje zadr
žuje, k temu nam pomaga mrzlo vreme, mrzla klet in druga 
sredstva. Za dobra močna vina je vender ukazano, da hitro 
vre, čisto, in starega okusa postane, na ta namen ne sme 
biti klet mrzla, okna se morajo o solnčnih dnevih odpirati, 
po noči zapirati, in nove iznajdbe še učijo, mošt v posebne 
tople, še zakurjene hrame spravljati, da hitro in močno zavre, 
in 1 ali 2 leti prej godno za kupčijo postane in se tudi kmali 
denar dobi. 

2. Kadar v jesen glasno vrenje mošta vtihne, vsedajo 
droži na dno , ktere potem zelo vkvarjajo prijeten okus, 
milino, tenkobo in sladkobo vina, dobro je, da ga hmali oku
simo, ne, hočem reči pretočimo, ali ravno to je škodljiva na
vada, da naši vinorejci premalo na pretakanje drže, še trdijo, 
da so droži za vino koristne in za živež, čeravno je samo 
sladkor za živež, dokler je tega kaj v vinu in drožju, tako 
dolgo se požlahnuje. Naj boljši čas za pretakanje j e jasno, 
mrzlo vreme, malo pred časom, kadar se gorkota v vino
hramu premenuje, prvokrat že jesen začetka decembra, ali 
gotovo februarja in marca. Po prvem pretakanju že se mora 
pučel snažno zapilkati, ne ravno celo trdno, ker še tiho vrenje 
nastopi. Za naša bela vina je naj boljše, večkrat pretakati, 
to je pred binkoštmi in pred ko je grozdje mehko enkrat. 

(Konec prihodnjič.) 
*«* 

K a j j e stori t i da krogles ja g r a s k a miš i » e 
p o j e d o ? 

Vsem gospodarjem in gospodinjam je zadosti znano, da 
miši krogli grašek, kterega si gospodar poseje, naj rajše 
požerejo: mislim zatoraj da bode vsem gospodarjem prav 
všeč došlo, ker je zdaj ravno čas grašek sejati, če jim povem 
pomoček, po kterem si grašek obvarjejo, Pomoček pa je ta : 
Prej ko grašek seješ, ga namoči 12 uri v v o d i , k t e r a j e 
z ž v e p l o m z m e š a n a : v žvepljeni vodi namočenega graška 
se miš ne dotakne, in tako namakanje še ti prinese tudi 
drugo korist, namreč, grašek se lepo scirai in hitro in lepo 
raste. 


