
227 

Zakaj postane sadni mošt moten in kako 
ga čistiti. 

Sadni mošt postane moten ali zato, ker ni mogel 
popolnoma dokipeti, ali pa, ker je bil prepozno pretočen 
(presnet) in se vsled tega ob toploti drožje dvigne ter 
povzroči novo kipenje. 

Ako si mošt uže presnel v prvič, pa je potem 
moten postal vsled drugega kipenja, čakaj, da pokipi, 
potem ga pa precej zopet pretoči. 

Moten mošt očistiš z žolčem, t. j. z očiščenim klejem 
(limom), katerega sedaj lahko skoraj povsod dobiš. Dva 
do tri grame žolči na en hektoliter zadostuje. Žolč 
dobro izperi, namakaj jo nekaj ur v kakem lonci, in 
sicer v moštu, potem jo pa pri ognji počasi popolnoma 
razstopi. Shlajeno kuhano žolč vlij v vino ter jo dobro 
premešaj. Žolč se spoji z čreslovino moštovo, skrkne, 
usede se na dno in potegne za seboj tudi vso drugo 
nesnago iz vina. Dostikrat ti pa tako čiščenje neče po­
magati, in sicer zato ne, ker vinu nedostaje čreslovine. 
V tem slučaji kupi v lekarni tanina in ga dodeni, predno 
čistiš, kake tri do štiri grame na hektoliter mošta. Če 
se je učistil, ga pretoči čez osem do deset dni. Da 
moreš presoditi, ali ti je treba tanina ali ne, poskusi 
najprvo očistiti eno steklenko mošta. Izkušnja ti potem 
pokaže, kaj bodeš naredil. 

Slišali smo naše gospodarje trditi, da ni dobro pre­
takati mošta, zlasti ne večkrat, ker itak ne kaj močni 
sadjevec s tem preveč slabimo. To nikakor ni res. Pre­
točen mošt ali pa pretočeno vino precej res nima do­
brega okusa, pijača je prazna in plehka, a to je le 
navidezno; čez kake tri ali štiri tedne, ko se vino zopet 
ustanovi, pa se mu ne povrne le prvotni okus, marveč 
postane zelo boljši. Mošt naj kipi v toplem prostoru, ki 
ima kakih 18 Celzijevih stopinj toplote, in precej, ko 
je prvo burno kipenje ponehalo, pretoči ga v snažen 
sod. O božiči pretoči ga drugič in o veliki noči pa 
tretjič. Po leti ob košnji imel bodeš mošt, ki je boljša 
pijača nego žganje ali pa kaka vinska zavrelica od ka­
kega hrvaškega juda. 

Gospodarske stvari 


