
naravni vinski duh in okus in da ni kakega po­
sebnega neprijetnega duha in okusa. Tu pa ne 
bodemo govorili o raznih primečkih, ki se ali iz 
nevednosti ali iz nepaznosti dostikrat v vino devajo. 
Kajti če kdo kamenovo olje ali kolonjsko vodo mesto 
vinskega cveta ali mesto pol funta koj 12 funtov 
soli na polovnjak vinu pridene, kakor je sem ter tje 
na Nemškem pri pijači in pri moštu navada, ali 
če se perišče lorbekovih listkov v polovnjak obesi, 
da se po njih grd sodov duh zakrije, tedaj dobi 
vino poseben duh in okus, ki ga potem najbistro­
umnejši kemikar ne odpravi več iz vina. Tu nočemo 
le o tistih vzrokih posebnega neprijetnega duha in 
okusa vinskega govoriti, ki brez posebnih primeč­
kov le zgolj po krivem ravnanju z vinom v kletih 
v njega pride. Drožje daje vinu poseben nepri­
jeten duh in okus brž ko se začne razkrojevati, 
t. j . z drugo besedo brž ko začne gnjiti. Mogoče 
je to že v mladem vinu samem, če predolgo 
časa na drožju leži in se ne pretoči. Se več­
krat se pa to pripeti, ako kaj drožja v sodu ostane 
in sod precej po pretakanju ali čisto ne izmije ali 
brž zopet ne napolni. Misel, da za mošt in mlado 
vino ni ravno treba sodov preveč vestno izmivati, 
ker nesnaga pri vrenju moštovem ali pri drugem 
pretakanju mladega vina iz soda pride, je sicer 
zelo razširjena pa skoz in skoz kriva, napačna in 
škodljiva. Po nesnagi v sodu se mošt in mlado 
viuo ravno tako lahko pokvari, kakor staro vino. 
V nekterem oziru je nesnaga moštu in mlademu 
vinu rekel bi še bolj škodljiva, ker se po nji 
očetova kislina, mlečna kislina ali zlezovina na­
reja in tako nadaljno vspešno razvijanje vina pre­
preči. Žveplo, ki ni popolnoma zgorelo, ne podaja 
popolnoma zrelemu, to je popoluoma zavrelemu 
vinu nobenega posebnega okusa, pač pa moštu in 
vinu, ki še vreje. Iz žvepla se napravi žveplovi 
vodenec, ki je v vinu po duhu in okusu spoznati. 
Po večkratnem pretakanju se sicer žveplovi vode­
nec odpraviti da, vendar pa v vinu ostane nek 
poseben okus, o kterem vinu se potem reče, da 
ni do čistega zavrelo. Iz sodov toraj, v ktere se 
mošt ali mlado vino nalija, se mora žveplo do 
čista in skrbno odpraviti. Da nezgorelo žveplo 
v sod ne kaplje, je dobro pod goreče žveplo malo 
lončeke ali skledice na železno svilo obesiti, da se 
vse kapljice žveplove v njih naber6. Ce so žvep­
lovi kosi, s kterimi se sod žvepli, debeli, skaplje 
7 5 % žvepla v sod. Goreče žveplo sodovo dno 
osmodi in tako poznejše čiščenje sodovo vteži. Le 
težko se da žveplo iz soda spraviti. Ako pa žvepla 
kaj v sodu ostane, potem se prej omenjena prika­
zen pripeti in vinu oni poseben okus podaje. 

Novi sodi se morajo prej skrbno izplahniti 
in izmiti, predno vino v nje pride. Ce se to no 
zgodi v zadostni meri, tako dobi vino poseben duh 
in okus, postane motno in če okoliščiue nanes6, 
včasih tudi celo črno. Najboljše se novi sodi za 
vino priredijo, ako se pilkiua luknja navzdol obrne 
in par ali sopuh v sod spušča, dokler da čista 

Kteri vzroki so, da viuo dostikrat neprijeten duh 
in okus dobi? 

M. Kdor svoje vino ali na drobno ali na 
debelo lahko in dobro prodajati hoče, ta mora 
pred vsem drugim skrbeti, da ima vino svoj pravi 

Gospodarske stvari. 



voda brez barve in okusa iz soda priteče. V ve 
likih kletarijah imajo lastne nastroje, v kterih se 
sopar nareja in v sode spušča. Kjer pa takih na­
strojev nimajo, tam si dostikrat drugače da­si tudi 
napačno pomagajo. Jemljo namreč v ta namen 
živo apno in sodo. Oboje pa po krivem. Posebno 
apno je škodljivo. Kakor hitro apno z hrastoviuo 
v dotiko pride, postane hrastovina brž bolj temno­
rujava, ker se snovi v hrastovini spremenijo in z 
apnom posebno rujavo v vodi neraztopljivo tvarino 
napravijo. Ako pa pozuje vino v sod pride, vin­
ska kislina ono rujavo tvarino začne razkrojevati, 
daje belemu vinu rujavo barvo, rudečemu pak rudečo 
jemlje; oboje postane potem motno in posebnega 
neprijetnega okusa. Že apnena voda, ki iz apne­
nih gor priteče, in ki se za umivanje novih sodov 
porabi, more ta škodljivi učinek imeti. Vino ima 
kislino v sebi in toraj se mora vse iz soda od­
praviti, kar bi se moglo v vinski kislini razkro­
jiti. Apno ni kislina, _ ampak ima kislini ravno 
nasprotne lastnosti. Že naši predniki so se za 
pripravljanje sodov za vino posluževali prav kis­
lega vina, kar se tudi še dan današnji godi. Ali 
tudi slabeje vino je dan današnji drago, ker se 
tudi z velikimi stroški pridela, in ker ga za kaj 
druga koristneje porabimo. Boljše je toraj da se 
na hektoliter vzame blizo 100 gramov žveplove 
kisline in vodi prilije, s ktero se potem sodi iz­
mivajo. Žveplova kislina ravno to opravi, kar 
kislo vino, t. j . odpravi one tvarine iz soda, ki so 
v vinski kislini razkrojljive. Ta način izmivanja 
se posebno v takih krajih priporoča, kjer imajo 
vodo zelo apneno, t. j . v kteri je dosti apna raz­
topljenega. Piesujivi sodi dajejo vinu grd duh in 
okus. To je vsakemu le predobro znano. Pa da­si 
tudi skoraj povsod dobro vedd, kako se plesnjivost 
zabraniti daje, se vendar še tu pa tam in to celo 
v dobrih kleteh nahajajo vina, ki po plesnem sodu 
dišijo. Prvi vzrok tej napaki je seveda ta, da se 
sodi, v kterih se vino razpošilja, v strašno ples­
ujivem stanu lastniku vračajo. Res neodpustljiva 
nemarnost je to, ki se pa le prepogosto nahaja, 
da se posojeni sodi cele tedne, da cele mesece, 
kje v kaki šupi v polni nesnagi ležati puste, da 
se niti ne omijejo, niti ne žveplijo, niti ne zapil­
kajo. So pa še posebni vzroki, ki pripomorejo, 
da pučelji ne plesnijo ali vsaj za čiste veljajo. 

(Konec prih.) 

seča marca v dobro gnojno gredo ali povrtno 
gredico poseje. V tem slučaju se morejo mlade 
sajenice že konec meseca majnika 3—5 črevljev 
vsak sebi v rigolano zemljo presaditi. Drugi 
način pomnoževanja rabarbare pa je ta, da se 
meseca aprila ali začetek majnika prst okoli posa­
meznih rastlik odvzame, koreninski poganjki pore­
žejo in se 3—5 črevljev narazen posadijo. Prvo 
leto se morajo mlade rastline pri miru pustiti, da 
se obrastejo in obkoreninijo. Drugo in sledeča 
leta se pa listno rebrovje in mladi peclji obelijo 
in za kuhinjo pripravijo. Meseca marca ali aprila 
kakor brž se rabarbarine rastline razvijati začno, 
se pokrijejo z velikimi glinastimi lonci, da se od 
novih listov in pecljev solnce in zrak odvrača. 
Tako postanejo, ker svitloba do njih ne more, 
rumenkasti in bolj nježni in okusnejši. Tudi ne­
obeljeni peclji se v kuhinji porabijo, ali boljši so 
obeljeni. Angličani, ki so izvedeni vrtnarji in tenko­
okusneži imajo rabarbaro v kuhinji zelo v čislih. 
Po naših krajih pa se ima ta rastlina še z raz­
nimi predsodki boriti. Pripravlja za na mizo 
se pa tako­le: Mlado steblovje in listni peclji se 
v drobne ploščice zrežejo in v kotlu ali lončeku 
skuhajo. Ko so zavrele, se voda čisto ocedi in 
na 1 funt rabarbare se vzame '/a—*U fanta drobno 
stolčenega cukra, 1/2 lota cimeta in 3 koščeki drobno 
sosekane limonine lupine. Na to se pol čajne 
skledice vrele vode prilije in popolnoma do do­
brega in mehkega skuha. Prav dobno se nježne mla­
dike za torte porabijo. Debeli listni peclji so se 
v novejšem času jeli priporočati za pripravo ga­
leje in popravljanje vina in imajo dober učinek. 

Rabarbara (Rheuin nndulatum). 
M. Rabijo se v kuhinji razne sorte, med 

njimi pa so najbolj obrajtane močno­ in nježno­
listnate, med temi pa ona, ki jo „ Viktorija" ime­
nujejo. Rabarbara rastlina ljubi dobro z prstjo 
pomešano, pognojeno in rigolano zemljo, ki je bolj 
peščena ko ilovata. Korenina sega zelo globoko 
in zato globokoprstna in globoko razrahljana zemlja 
mnogo pripomore k boljši rasti in večemu razvitku 
nježnih listnih pecljev in kocenov. Pomnožuje se 
na dvojni način: prvič po semenu, ki se me­

M. Da se hlevni gnoj ne razkadi pa tudi 
ne uje, je dobro na gnojišče tako ilovice ali prsti, 
ali šotinih odpadkov nanositi, da se plast prste­
nih snovi vrsti z plastjo gnoja. Tako se zabrani, 
da amonijak, ki se iz gnoja dela, v zrak ne raz­
kadi, ampak od prstenih snovi posrka in gnoj dober 
ohrani. Skrbeti je tudi da je gnoj jednakomerno 
vlažen, kar se z polivanjem z gnojnico doseže in 
če te pomanjkuje z vodo. Dalje se mora gnoj 
od časa do časa steptati jn stlačiti, kar se naj­
bolje doseže, ako se krave in teleta na gnojišče 
spustijo in po gnoju semtrtje gonijo. Slednjič j e . 
dobro gnoj z gipsom potrošiti, ki ubežni ogljeno­
kisli amonijak spreminja v manj ubežni žvepleno­
kisli amonijak. 

Paradižna jabelka kako jih pridelovati. 
M. Topla solnčna lega, frišno pognojeno in 

redivno toplo zemljišče tej rastlini najbolj godi. 
Seje se seme meseca marca v gnojno gredo ali 
pa aprila na prav toplo mesto v vrtu. Ker so 
rastlinice proti mrazu zelo občutljive, tedaj se še le 
meseca maja na odločeno mesto posejajo tako, da 
ima vsaka rastlina za svoj razvitek dosti prostora, 
okoli 0 ­2—025 štirjaškega metra. Pozneje se od­
rasle rastline h količkom privežejo. Brž ko ocve­



tejo in sad nastavijo, se vršički vedno do nekterih 
listkov nad sadom prirežejo. Sad potem prav de­
bel vzraste in prej dozori. 

Konje nakupovala bo ces. kralj, komisija za 
nakupovanje vojniških konj iz Velike­Kaniže: 2. 
marca v R a d g o n i , 3. marca v L j u t o m e r u in 
4. marca v O r m u ž u in sicer: največ boljših konj 
za oficirje po ceni od 300—500 fl., več konj za 
jezditi od 158—169 centimetrov (ne pod 15 in ne 
črez 16 pesti) visokosti, in tudi nekaj konj za vožnjo 
od najmanj 161 centimetrov (15 pesti in 1 palec) 
visokosti, obedvojne po ceni od 200—300 fl. Vsaki 
konj mora vsaj 4 leta star biti, mlajši se le izjemno 
redko jemljejo. Tedaj kdor hoče sedaj svoje konje 
dobro prodati, naj jih povedane dni postavi v Rad­
gono, v Ljutomer ali v Ormuž! 

Sejmovi. 1. marca v Planini; 3. marca na 
Vranskem, v Lučanah, v Oplotnicah (sv. Barbara). 


