
List 17. 

Gospodarske stvari. 

O rabi žvepla v kletarstvu. 
o vprašanji, ali se sme v kletarstvu žveplo rabiti 

ali ne, in tudi o tem, kako se ima upotrebljevati, je še 
dandanes v različnih vinskih krajih tudi mnenje zelo 
različno. Konsumenti ali pivci, kateri o kletarstvu nič 
ne vedo ali vsaj prav napačno sodijo, ne marajo o 
žveplu ničesar slišati; samo da jim besedo „žveplo" iz­
ustiš, stresa jih uže groza. 

Producenti, vinščaki mislijo o žveplu drugače; oni 
mu kletarske porabe ne odrekajo, vendar jih je pa le 
malo takih, kateri bi znali žveplo prav rabiti; večina jih 
ne ve, kedaj in kako se ima upotrebljevati, in iz tega 
ravno izvira pogostna napačna raba. Koliko je na pri­
liko takih vinščakov, kateri sod ob trgatvi vselej, predno 
ga napolnijo, bodisi s čisto surovim ali pa z bolj ali 
manj pokipelim moštom, dobro z žveplom zakadijo ali 
zažveplajo. 

Mnogo je tudi takih, kateri pri presuemanji dru­
gače ne morejo, nego da sod, predno ga napolnijo, prav 
dobro zakadijo. 

Oboje je popolnoma napačno, dokler je vino zdravo, 
kajti tedaj mu žveplena sokislina, katera nastane pri 
zažiganji, ne samo koristi, ampak kar naravnost ško­
duje, in sicer prvič zato, ker se kipenje zavira in more­
biti za dalje časa čisto ustavi, ko bi se moralo hitro 
vršiti; drugič zato, ker dobi mošt ali mlado vino brez 
vse potrebe tudi nekak zelo neprijeten duh po žveplu, 
ali boljše rečeno, smrad po gnilih jajcih, kateri nikakor 
ne more zdravju koristiti. Čemu bi se kipenje zaviralo ali 
čisto ustavljalo? — bodimo zadovoljni, da se kolikor le 
mogoče hitro vrši, da dobimo iz mošta brže čisto, doki-
pelo vino. 

Kedar pa hočemo čisto surov mošt, ali pa še prav 
sladijo mlado vino — rebulo — kam daleč prepeljati, in 

to z namenom, da dospe še sladko na določeno mesto 
ter da ostane tam še dalj časa sladko, o! potem je dobro 
žveplati ali zakaditi posodo, v kateri se ima mošt ali 
vino prepeljati, drugače pa ne. 

Pa vendar, utegne nam kedo ugovarjati, je prav 
dobro, da se mlado vino vsaj pri prvem prcsnemanji 
nekoliko zakadi, ker drugače preveč „nategne", postane 
pretemne barve. 

Lari fari! tudi tega ni treba — ako je namreč 
vino pravilno napravljeno, to je, ako ni belo preveč na 
tropinah kipelo. Ornega uže tako ne smemo nikdar ka­
diti, ker izgubi vsled žveplanja barvo, duha po žveplu 
pa skoraj nikdar ne. 

Pravilno napravljeno belo vino čisto nič ne nategne, 
ali pa toliko, kolikor je prav, to je veliko, da dobi 
pozneje, kadar se zopet popolnoma učisti, ravno pravo 
cekinasto barvo. 

Direktno ali naravnost zdravo vino kaditi (žveplati) 
je še v enem slučaji jako koristno, kar je pa našim vin-
ščakom, posebno pa krčmarjem, le malo ali nič znano. 
Ako imamo namreč vino dalj časa v ne prav polni po­
sodi, naredi se po vrhu kaj rad kan, pa tudi brez tega 
se pozneje vino kaj rado skisa, ono potegne, kakor 
pravimo, „na drn", postane ^cikasto". 

Vse to pa vsled prevelike dotike vina — to je 
njegovega alkohola — z kislikom zraka. In to je krivo, 
da se posebno po južnih slovenskih vinskih deželah po-
letnji čas le redko kje pošten kozarec (necisastega) vina 
dohode, naj bo uže na privatni mizi ali v gostilnici. Po­
vsod 80 vina cikasta, ker tečejo iz bečev ali polovnjakov, 
iz katerih se točijo, dolgo časa, pa se nihče ne zmeni, 
da bi škodljivo obilno dotiko zraka s površjem vina 
zmanjšal ter jo neškodljivo naredil. 

Neškodljivo pa naredimo to dotiko ravno z žveplom, 
ako ga nekoliko vrhu vina zažgemo; kajti žveplena so­
kislina umori vse naseljujoče se škodljive rastlinice (gli­
vice), katere imenujemo „kan*' (micoderma acet^g^Sgk^ 
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ID katere prouzročujejo „cik"; dokler je pa le sled žve-
pleae sokisliae nad vinom, ne morejo se nikakor delati. 

S kajenjem ali žveplanjem „vrhu vina" zavarujemo 
torej lahko zdravo vino proti veliki vinski bolezni, proti 
„ciku", kar je gotovo velike kletarske vrednosti, in kar 
naj si torej posebno naši krčmarji dobro zapomnijo in 
potem tudi ravnajo. Za kajenje vrhu vina potrebujemo 
žvepla, potem pa tudi še neke posebne priprave. Žveplo 
je najboljše čisto rumeno, na ozke in kratke platnene 
koščke nalito, kakeršno se v Kupčiji nahaja. S cvetlicami 
potrošeno žveplo, kakeršno se tudi v kupčiji dobiva, ni 
za rabo ; tako žveplo je gola sleparija, ker več stane 
od navadnega, pa nič več ne koristi, ampak je še slabše 
od navadnega, kajti še tako lepo dišeča cvetlica, kadar 

v 

se žge, ne diši, ampak smrdi. Čemu torej v sod spravljati 
smrad! — Posebna priprava za to žvepljanje je lahko 
kak daljši, debelejši pocinjeu drat; en konec njegov se 
pretakne skozi primerno dolgo in debelo veho, na dru­
gem se pa napravi majhoa kljukica, ter kake dobre štiri 
prste pod njo obesi majhna kositarska skledica, katera 
ne sme širša biti nego je najožja vehna luknja sodov ali 
polovnjakov. 

Rabi se ta priprava tako le: Najprej se s kako pa­
lico pomeri, kako visoko še stoji vino v posodi; nato se 
toliko pocinjenega drata na eni ali drugi strani vehe ven 
potegne, da obvisi nanj obešena skledica, ako se drat 
skozi vehno luknjo vtakne v posodo, za nekoliko prstov 
vrhu vina, in da zapre lesena veha, skozi katero je drat 
pretaknjen, posodi ravno vehno luknjo. Nato se natakne 
drata na kljukico proti posodi primerno zadosti velik 
košček žvepla, kateri se tako uravna, da se more vse 
raztopljeno kapljajoče žveplo v skledici nabirati; nato 
se na spodnjem konci zažge. Tako obešeno in zažgano 
žveplo se vtakne skozi vehno luknjo v posodo, in ta se 
z veho, koja je na dratu, naglo zamaši. Cela priprava 
se pusti toliko časa v posodi, da žveplo ugasne; nato 
se šele ven potegne, ter vehna luknja s svojo pravo 
veho hitro zamaši. Razen te priprave rabi za kajenje 
vrhu vina tudi tako imenovana žveplalna svetilnica, 
katere pa ne bomo danes popisovali, ampak prilično, 
kedar jo tudi s podobo priobčimo. 

Naj se že s to ali to pripravo vino po vrhu žvepla, 
glavna reč je in ostane, da ne kane nič žvepla v vino, 
in pa, da se žveplanje vsakih osem dni gotovo ponavlja. 
Redno tako žveplana vina ostanejo do zadnjega konca 
nepokvarjena, in vino se ne navzame prav nič nepri­
jetnega duha po žveplu. 

Razen navedenih dveh slučajev ni pri zdravih vinih 
žveplanje ali kajenje nikdar potrebno, še maoj pa ko­
ristno. Prav velike kletarske Koristi nam je pa še žveplo 
za spravo prazne vinske posode, sodov, polovnjakov itd. 
Skoro neverjetno, pa vendar resnično je, da prav mnogi, 
posebno južnoslovenski vinščaki, krčmarji, itd. sodov niti 
pravilno spravljati ne znajo. 

Koliko je takih, kateri, kadar prodade vino, sod iz-
plaknejo samo s par bokali motnega vina; — to vino 
puste potem, kakor pravijo, za „živež'' v sodu, kojega 

pri vehi in pipi zamaše, češ, a zdaj si pa preskrbljen 
do druge trgatve! Koliko je zopet takih, kateri izpraznjen 
sod le površno izperejo, potem mu pa vratca in veho 
odpro, da se revež posuši! Ti in oni ravnajo zelo na­
pačno, kajti velika večina takih sodov splesni čez in 
čez, tako da se razumnemu človeku, kateri vanje po­
sveti, pogleda in povonja, milo stori, ako pomisli, kako 
se bodo dobri, morda izvrstni mošti bodoče letine na 
najnaravnejši način v njih pokvarili. Kakšno bode vino 
v smrdečem sodu postalo? gotovo ne drugačno, nego smr­
dljivo „bumfa8to". In vendar je tako lahko in preprosto 
prazne sode pravilno spravljati, da preprosteje skoro 
biti ne more, in le največi zanikrnež je, kdor to zane­
marja. Naj tukaj ob kratkem razložimo, kako treba ravnati. 

Prazni sod se prav dobro izpere tako, kakor bi se 
moral, ako bi hoteli vino vanj presneti. Na to se pusti 
en dan pri miru, da se vsa voda nabere ob vampu ; po­
tem se izpravi voda z gobo do čistega iz soda. 

V tako očiščenem sodu se zažge košček žvepla, 
kar se lahko na več načinov stori. Ali se veha zabije, 
in skozi vratca kos korčevine ali pa kaKa skrilica po­
loži sredi soda, ter na nji zažge žveplo, in na to naglo 
vratca zapro; ali se pa vratca zapro ter goreče žveplo 
8 primerno pripravo vtakne skozi veho v sod, v njem 
oliko časa pusti, da ugasne, potem se pa šele veha 
prav dobro zabije. Ako kajenje vsak mesec enkrat po­
navljamo ali pa vsaj vsak drugi mesec enkrat, to je go­
tovo, da se nam sodi ne bodo čisto nič pokvarili, in naj 
ostanejo tudi deset let prazni. R. Dolenc. 


