0 vinskih primesih in o prizadevah
zboljsati slabo lansko vino.

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu.
(Dalje.)

V dosedanjih listih bilo je govorjenje o vinskih pri-
mesik, posebno o soljenji vina slabih (to je o dobroti
slabih) letin. Razjasnjeno je bilo, da bi sol imela modé
na sebi Se zdravo vino zboljiati, stanovitnejSe na-
rediti; to je pa, kakor je bilo dokazano, prazno in
krivo mnenje. Galiziranje mosta (o tem bo pri pri-
loznosti kaj ved spregovoriti treba) sluzi, kakor smo
videli, tudi le v zboljsanje Se zdravega mosta (prav
za prav vina) in neposredno se ve da tudi v viSo sta-
novitnost pridelka, in ono je edino pravo sredstvo.
Vse drugo, kar se s slabim pridelkom v namen pomno-
zenja njegove dobrote in stanovitnosti stori, dokler je
vino §e zdravo, je gola packarija, ktera le nevednost
manipulanta osvedoduje.

Zdaj moramo pa o mogocem zboljsanji tacega vina
slabih letin govoriti, d¢egar most se ni previdno
zbolj§al, in je toraj ne le samo na sebi slabo v pra-
vem pomenu besede, ampak tudi veliki nevarnosti pod-
vrzeno, da se popolnoma pokazi.

Povod k tej razpravi dajejo mi iz Dolenskega do-
hajajoCe pritozbe, da se tamosnji lanski pridelek noce
ucéistiti, da premenjava naravno svojo barvo v ne-
naravno grdo rdeékasto, ter da dobiva neprijeten,
slab duh, tako zelo, da ga nikdo pokusiti noce. To
vse veljd gotovo od najnizih vin, ktera so v najsla-
bejih legah pridelana bila, ali pa tudi od takih, ki so
sicer v dobrih legah, al na trtah ¢érnega plemena zrastla,
kajti ¢rno grozdje zori (le malo sort se sme izvzeti),
kakor je sploh znano, najkasnejse.

Taka vina so ofividno Ze bolna, in jih zbolj-
Sati pomeni toliko, kakor ozdraviti jih — ako je
to Se mogoce.

Pri zboljSevanji ali zdravljenji tacih vin mora pa vino-
rejec ravno tako postopati kakor zdravnik pri zdravljenji
bolnega ¢loveka ali bolnega Zivinéeta. Diagnoza (spo-
znanje bolezni) je toraj prva re¢. Ako ho¢emo pa bolno
vino prav spoznati, moramo zopet, kakor smo to pri
zboljsevanji mosta storili, nekoliko nazaj seéi, to je, vzro-
kov iskati, zakaj_da se vino prav za prav tako po-
redno obnaSa? — Se le potem, ko smo vzrok zvedeli
(kteri je lahko zel6 razliden), smemo re€i: to je bo-
lezen, — zoper to moramo sredstva poiskati. Storimo
toraj to!

Dozorevanje grozdja je bilo Ze razjasnjeno, in receno
je bilo: v slabih letih se ne spremeni vsa notranja ce-
'{iéna, trdikasta, jagodna snov v sladko teko¢ino, marved
ostane je velik del nespremenjen. Tega se lahko vsak
prepri¢a. Vzame naj le na pol dozorelo grozdje, ter
naj ga skusa zobati. Koj bode zapazil, da se ne razlije
celo jedro jagode po ustih, marved da mu ostane razun
pelkov tudi Se nekaj druzega Zlezastega v ustih,
i to je nespremenjeni del celicne snovi. Nekoliko
premenjen je sicer, kajti on je bolj zlezast, bolj
opolzel kakor v popolnoma nedozorelem grozdji, kar
nas pa tukaj ne moti.

Pri zboljSevanji moSta s pomod&jo galiziranja nas
to ni ni¢ brigalo; receno je le bilo, da pride to v
droZje. Tukaj moramo pa temu nepopolnoma spreme-
njenemu delu jagodnega jedra vedo pozornost obrniti,
kajti prav on je tisti puntar v prihodnjem vinu, kteri
mu toliko ¢asa mird ne d4, dokler mu vseh druzih ob-
stojnih delov ne zdrazi in ne pokvari ter ga tako po-
polnoma ne vnidi.

Poglejmo toraj, iz Cesa da obstoji ta puntar?
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Iz razliénih prvin, ktere so bolj ali manj v njem
zastopane. Najveé je pa gnjilca nazodega, v podobi
rastlinskega beljaka, zZlezca itd. Gnjilec je
toraj prav za prav pravo imé puntarjevo. S éem pa
gnjilec vinu Skoduje, ako ga pride preved va-nj, po-
zvemo s tem, ako vinsko kipenje bolj na tanko pre-
15¢emo, kajti ni Se zadosti vedeti to, da se pri kipenji
sladkor v ogeljno kislino in alkohol spremeni, marveé
treba je tudi vedeti to, kako da se to godigapod
kakimi pogoji itd. B/

K vinskemu kipenju so sledec¢e reéi nec0dno
potrebne: 1. sladkor, 2. ugodna toplota, 3. neki
sladkor krojec¢i del ali ferment (kvas), 4. hrana
fermentu.

Od kod da pride sladkor v most in toplota, to
je vsem znano; tako znano pa ni to, od kod da pride
ferment — dusSa vinskegakipenja. No, iz zraka!
On je namred s prostim ocesom nevidljiv prah (toraj
mikroskopiéen) rastlinske narave, pred ko ne seme raz-
licne plesnjevine (Schimmelpilz), ktera se po latin-
sko ,,penicillium glaucum® imenuje. Na milijarde in
milijjarde tacih praSnih semen plava po zraku, in
ako zajde v kako gnjilca bogato tekodino, zacne se
v tem to seme mnoZiti, nova plesnoba razvijati, kajti
njegova hrana je ravno gnjilec. To razvijanje ima
razliéne nasledke, ki so od druzih obstojnih delov
odvisni. Meso segnjije, kruh, sir itd. splesni, mleko se
skisa, sladkor v vinskem moStu ali pa v drozgi
piva in krompirja (Bier- und Erdipfelmaische)
spremeni se v alkohol in ogeljno kislino.

V letinah tacih, kedar se pridela dobro vino, se
spremeni skoro da vsa celiéna snov v sladkor, in vendar
pride Se toliko gnjilca v most, da sladkor povre, de
tudi ne ves; kajti ako doseZe nastali alkohol gotovo
mnozino, jenja kipenje zato, ker alkohol umori ples-
nobno seme. Da! gnjilca pride Se tohko v vino, da
se pozneje (spomladi) ostali nerazkrojeni sladkor Se en-
krat gibati pri¢ne, to je, vino zadne z nova vreti ali
kipeti, kar se toliko Gasa ponavlja, dokler ni ves gnji-
lec iz vina odpravljen, dokler niso toraj vse drozi od-
stranjene ali pa dokler ne doseZe alkohol tiste mnozine,
ktera vsako daljno kipenje umori.

Da bi se gnjilec v moénem dobrem vinu Se dru-
gale spremenil, ni lahko mogode, kajti prvi¢ ga pride
primerno malo v vino (ravno zato, ker je grozdje dobro
dozorelo), in drugié, ker je alkohol tukaj, ki ga brzda.
V slabem letu je pa ta reé¢ vsa drugacna; takrat pride
veliko preveé gnjileca v vino (most), in veliko
premalo pa sladkorja. Od zacetka sluZi gnjilec v raz-
vijanje alkohola, ker ferment krmi; ko pa sladkor
povre, priénejo se gnjiléne zaveze same na lastno
roko razkrojevati ter v druge vinu skodljive ke-
mic¢ne zveze spreminjati. To razkrojevanje je sicer tudi
neko kipenje, al ono se zove Ze gnjijenje. Tega pa
vsako vino Bog obvaruj! (Kon. prih.)

Rabarbara, ki se je.

Kar je meni znano, ima Andrej Leroy v Angersu
na Francoskem najvedo drevesnico na vsem svetu, ktera
meri 800 magdebur§kih oralov, kar bi zneslo menda
okoli 600 na&ih. Pred osmimi leti sem narocil od ondot
mnogo cepidev, kterih drugod ni bilo dobiti in kteri so
mi Z%e lep in prav izvrsten sad pokazali. Za povrh pa
mi je poslal Leroy tafas tudi 2 koreninici tiste ,,ra-
barbare®“, ktera se latinski imenuje ,rheum escu-
lentum‘, nemski ,essbares Rhabarbar® (po nase bi jo
tedaj smeli imenovati ,jedljiva rabarbara‘), ki se po-
sebno v Londonu in na g‘rancoskem jé, in ktero sem jaz
potem Ze mo¢no po Slovenskem in tudi drugod razsiril.




Ve& kakor 100 ljudi je Ze pri meni jedlo to novo pri-
kuho in vsakemu je prav dobro diSala. Mnogim sem
obljubil, da bom v ,Novicah* naznanil, kako se ta jed
kuha. To obljubo hofem danes spolniti.

Jedljiva rabarbara je zelis¢e, ki v eno mer veliko
let (planta perennis) raste, tedaj je ni treba vsako leto
saditi; enkrat vsajena raste leto za letom; le prignoje-
vati se jej mora. Spomladi Zene prav zgodaj, e pred
kakor &pargelj, in dela prav velika in &iroka peresa.
Jé se celoleto in tudi pozimi, &e se zakuha kakor zaku-
hano sadje. Jedé se pa pri meni le peresni peclji, kteri
prav dolgi zrastejo in precej debeli.

Kuha se pa ta jéd tako-le:

Peres, ki 1imajo najdebelejSe peclje, se nareZe pri
tleh; peclji se razreZejo mna obilo 2 palca dolge konce
in se denejo v kako steklenko s Sirocim vratom (glaz),
v kakorini se sadje zakuhuje. Na te peclje se potrese
nekoliko smletega cukra; vode se pa ne sme nié¢ priliti.
Potem se steklenka s prav gostim platnom ali z me-
. hurjem zaveze, v gorko, pa ne vrelo vodo dene, in to-
liko obtezi, da steklenka mne gré na vrh vode. Ko je
gorka voda krop postala in nekoliko ¢asa, pa ne dolgo,
vrela, in so se peclji za polovico vsedli v steklenki, je
jéd kuhana. Zdaj se vzame iz steklenke, lepo na kroz-
nik (talar) zlozi, nekoliko s prav drobnim cimetom po-
trese, ohladi in namesto salate na mizo da.

Treba je gledati, da je rabarbara ravno prav ku-
hana, a tudi cukra se sme le toliko pridjati, da vsa
jéd prijetno kislat okus ohrani. Ako prvikrat ne za-
denes prave primere med rabarbaro, cukrom in cime-
tom, a.Ifi ée to jed preved ali premalo skuhas, poskusaj
veCkrat, dokler prave primere na vse strani ne zadenes.

Iz samih peres kuhajo v Londonu S8pinado, ktera
se sicer za silo d4 jesti, meni se zdi prekisla.

Saditi se mora ta rabarbara najmanj en develj
saksebi. Ako imas 15 do 20 zelis¢ pri hidi, jo bos
lahko vse leto velikrat jedel in jesenske zadnje peclje
lahko e za zimo kakor sadje zakuhas.

Videl sem to zelis¢e tudi na kmetijskem vrtu v Gradcu
in na Dunaji na neki razstavi.

Ako bi kdo Zelel eno leto starih sadik tega zelisca,
jih lahko pri meni dobi po 5 krajc. eno, in v malo
tednih Ze lahko jé to mnovo, izvrstno prikuho.

Na Breznici blizo Radolice.

Lovro Pintar, fajmokter in sadjerejec.

Loncene cevi za napeljevanje vode.

Londene cevi bodo vsacemu, kdor ima kako vodo
napeljati, zato v8e¢, ker so cenejSe in pa boljse ka-
kor vsake druge. V veé krajih sem Ze napeljal vodo
po tacih cevih in povsod se dobro ravnajo. Da voda
prav dobro tede, gledati %e na to, ali je z brega, ali

o ravnem ali pa v breg. V breg cevi ne sluzijo dobro,
ﬁer so zakitane, v breg pa voda rada odriva kit. Po
ravoem ali celé z brega pa ni boljsih cevi, kakor so
moje lonéene, kajti voda ostane okusna in mrzla. Za
zakitanje pa je novi KufStajnski cement iz Tirol-
skega najbolji, ker je trikrat mocdneji od naSega navad-
nega. Ta kit ostane trden kot kamen. Take moje cevi
so dolge po dva devlja; tri merijo en seZenj s tulja-
vami. SeZenj pri meni veljad 50 novih krajcarjev. Ce v
10 letih kaka cev se po vodi pokvari, da pretefe ali
po¢i, dam druge zastonj. Ako pa 10 let ostane, ostane
tudi do 100 let dobra, ker ta roba se v zemlji ne raz-
kroji in tudi rja je ne jé, kakor Zelezne ali grundel-
naste. To pri¢ajo vsi tisti, kteri so lesene cevi (rore)
izmetali in Fonéene namesti njih poloZili. Voda je vsa

drugae okusna kakor je bila popred.
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Kdor Zzeli tacih cevi, mu jih pridem tudi sam po-
lozit. Po njih tece voda za celo vas, kolikor je potre-
bujejo, ker je luknja &ez dva palca Siroka.

Tudi pocenih (8kart) imam kakih 400 seznjev, kterih
sezenj dam po 15 kraje. Taki so za modéirne trav-
nike, da se voda po njih odpeljd (drenazira).

V Kokrici nad Kranjem. Andrej Net.*)

Gospodarska skusnja.

Kuhano maslo zavoljo starosti bledo in neokusno,

kako se di4 popraviti **) in kako se za celo leto d4 Speh dobro
ohraniti ?

Maslo naj se dene v drugo posodo, toliko veliko,
da se, po primeri, na 10 funtov masla vlije 1 maslic
mleka, sladkega brez smetane in ne zavretega. In po-
tem naj se d4 maslo vreti tako dolgo, da se vse mleko

ovrée. — S tem se maslo lepo oéisti in na okusu zboljsa,
olikor je pri starem maslu mogode, da je spet za rabo.
Da mleko dobi rumeno barvo, deni v mleko, predno
ga na maslo vlije§, majhno Zli¢ico Zefrana, ki naj z
mlekom skupaj vre. .

Zdaj pa gospodinjam Se nekaj druzega, prav do-
brega, kar ne stoji v nobenih kuharskih bukvah.

e hode§ Speh &ez celo leto posebno lep in dober
ohraniti, ki nikakor ne postane zZarkov, deni, kedar §peh
cvre§, tudi na 10 funtov Speha, ki pa ne sme nié slan
biti, maslic tacega mleka, kakor je gori reéeno bilo,
Kedar cvré, naj se vse skup vedkrat pomesa. Ko so
ocvirki bledo-rumeni, je to znamenje, da je &peh dober.

Vsaka gospodinja bode take zabelje vesela!

Potopisni listi
slovenskega ucitelja svojemu pobratimu.
' (Dalje.)
VII. pismo.

Preljubi prijatel! S popisom popoldanskega izleta

v ,,Maksimir¢ ali ,,Jurlio-ves“ (po novejSem izrazu) Ti
imam prideti dana8nji list, kar tudi rad storim. Ondi
J;)e bil namreé 24. avgusta ob dveh popoldan ,,svedani
anket‘ za uditelje, kteri so po 2 fl. 50 soldov hoteli
pladati. Jurjo-ves je krasna grajSc¢inica ali vila nad-
S8kofova. Da bi svojemu hrabro-slavnemu patronu skazal
na stoletja naprej dostojno &ast, dal je napraviti rajni
kardinal Jurij Havlik znotraj vhoda in tako rekoé
ob &elu perivoja na obSirnem prostoru velikansko po-
dobo sv. Jurija, jahajodega na ponosnem vrancu, ter
protiviemu s hrabro desnico srditemu zmaju, ki se
zvija pod vrancevimi nogami. Vse to je vlito iz svitlo-
olikanega brona, ter postavljeno na visoko skalnato sto-
jalo. Res pravi kiné za perivoj, in tudi sto- in stoletni
spominek na slavnega rajnega iardina.la! Od spominka
naprej se Sirl perivoj na vse strani. Od gostilnice, ki

je kmalu pri vhodu, se pride najpred k neki prostorni

odprti lopi, ki ima na notranjem okrogu klopi za poéi-
vanje. Tu se je kmalu zatem tudi produciralo na Cast
uliteljske skupséine zagrebsko pevsko drustvo ,Kolo“,
Od tod naprej kreneva s prijatlom v senci gosto zara-

*) Na razglas v ,,Novicah* 14. svedana sem dobil mnogo
naro¢il iz Kranjskega , pa tudi iz KoroS8kega, Stajarskega im

Hrvaskega. Mislim, da sem vsem dobro postregel. Se pa

imam veliko lepih dreves, visocih in pritlicnih, Zlahnega ple-

mena. Pisatelj.
#¥) Odgovor na vpraSanje iz Stajarskega. Vred.

*



