3Lt

Stev. 17. L. 1908.

b0OSPODARSKA NAVODILA.

lzdaja in zal:;ga

6. kr. kmefijska druzba kranjska v Ljubljani.

o Cena 10 h. <

Zveplo v kletarstvu.

Ze od davnih Sasov se rabi zveplo v kletarstvu,
in se lehko rece, da umno kletarstvo brez Zvepla ni
mogode.

Ce zaZgemo Zveplo, gori na zraku z modrim pla-
menom, ki razSirja mocan, duSe¢ duh.

Pri gorenju se je namre¢ Zveplo spojilo s kisikom,
ki se nahaja v zrakun, in je dalo Zveplov dvokis,
to je brezbarven plin kislega okusa in duSecega, bo-
decega duha.

Ta plin, ki ga tudi, dasi nepravilno, imenujemo
Zveplovo sokislino, je MVISt.EH pripomoéek v kletarstvu
zaradi njegovih lastnosti. Zveplov dvokis 1a4k1aja nam-
reé razne ustrojne snovi, jim jemlje barvo in je moéan
strup za glivice in bakterije.

Zlasti zaradi zadnje njegove lastnosti ni mogode
brez Zveplanja v kletarstvu izhajati, kajti povsodi tam,
kjer ho¢emo most, vino ali posodo ohraniti pred Skod-
ljivimi uéinki glivic ali bakterij, rabimo Zveplov dvokis,
moramo torej Zveplati.

Ker je Zveplov dvokis nekoliko Skodljiv tudi élo-
veikemu zdravju, daje to mnogim povod, da obsojajo
Zveplanje posode ali vina, kar je pa zelo nespametno.
Sveze in moéno Zveplano vino v resnici povz:oca glavo-
bol, ne pa zmerno Zveplano vino, ¢e dlje casa lezi.

Zveplov dvokis je namreé jako nestalen plin. Ze
na zrakun jemlje kisik vase in se spreminja v brezvodno
zZveplovo sokislino, ki pa z vodo daje Zveplovo kislino.

Tudi v vinu se nekaj Zveplovega dvokisa na ta
naéin spremeni v majhne mnoZine Zveplove kisline, ki
se zopet spaja z raznimi, zlasti z rudninskimi snovmi
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v vinu (z vinskim kamnom itd.) Ta sprememba se pa
vrii le podasi; bolj hitro se Zyeplov dvokis spaja z
ocetnim aldehidom, ki se nahaja v vsakem, posebno pa
v starem vinu, kjer se tvori vsled uéinkovanja Kkisika
(zraka) na alkohol.

Zmerne mnoZine Zveplovega dvokisa se Ze v nekaj
arah, vedje mnozine pa gotovo v 8 do 10 dneh spoje
z ocetnim aldehidom v aldehidovo Zveplovo sokislino, ki
je ne samo zdravju veliko manj neprikladna, ampak ima
tudi veliko bolj prijeten duh kakor Zveplov dvokis in se
z vinsko cvetico (buketom) prav dobro vjema.

Zveplanje posode zdravju seveda prav ni¢ ne §ko-
duje, ker se mora sod pred porabo zopet dobro izprati
in se stem Zveplov dvokis, oziroma iz njega nastala
Zveplova kislina iz soda zopet odstrani.

Za #veplanje sodov ali vina se rabi Zveplo v ob-
liki trakov, ki so bili v tekoce Zveplo pomoéeni (Zvep-
leni traki). ’

Taki traki so lehko iz platna, popirja ali pa v
novejiem ¢asu tudi iz azbesta. Azbestni traki so naj-
boljsi, ker azbest ne gori in torej pri Zveplanju ne raz-
vija smodedega duha, kakor pri gorenju popirja, ali pa
Se bolj pri platnu.

Zveplo, ki se rabi v kletarstvu, mora biti Eisto,
vsekako pa prosto arzenika. Cisto Zveplo je bledorumene
barve. Cim finejde je Zveplo na traku, tem bolje je, kajti
¢e je Zveplen trak debel, ne more vse Zveplo na njem
pogoreti, marveé ga pogori komaj polovica, kvedjemu
dve tretjini. Ostalo Zveplo kaplja v sod in tam kvari
doge ali se pa spreminja v Zvepleno paro, ki se poleZe
na doge sodov. Tako nepopolno gorece Zveplo razvija
bel dim.

(e Zveplo kaplja v sod, se tam zopet strdi, in Ce
se tak sod potem rabi za kipenje moSta, se pri kipenju
spreminja Zveplo v smrdljiv Zveplovodik.

Iz tega vzroka se pri Zveplanju rabijo razne pri-
prave, ki kapljanje Zvepla v sod preprecujejo (glej po-
dobi 1. in 2.).

Prejsnje ase smo rabili Zveplene trakove, ki so
bili debelo z Zveplom obloZeni, tako da jih je &lo na
1 kg 30 do 50; danes se rabijo veCinoma le prav na
fino z Zveplom obloZeni azbestni trakovi, ki jih gre na
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1 kg 200 do 260 in ki imajo zaraditega to veliko pred-
nost, da Zveplo na njih popolnoma pogori, da ne kaplja
in se negorljivi trak (stenj) lehko popolnoma cel iz
soda potegne.

Azbestne Zveplene trakove, ki jih gre na 1 kg
260, prodaja tvrdka A. Christanell v Bolcanu po 1 K
60 h kilogram ; navadni Zvepleni trakovi stanejo 56 do
60 h kilogram in se dobivajo v bolj§ih prodajalnah,
tudi pri tvrdki Christanell, ali pa pri tvrdki A. Vacano
na Dunaju, IV. Mayerhofgasse 9 (56 h 1 kg).

Ker Zveplo na azbestnih trakovih popolnoma zgori,
zaleZeta dva tenka azbestna trakova ravnotoliko, kakor
en debel na popirju ali na platnu.

Pod. 2. Pod. 3.
Zveplalna  Razprsilna
. Fod. 1. laterna. cev.
Zveplal . v
b g (Cedilce.) Skropilnik,

Iz tega sledi, da so azbestni Zvepleni trakovi
vkljub vigji ceni za 1 kg cenej§i kakor navadni. Poleg
tega pa Zveplo ne kaplja, torej ne obZge dog sodov in
pri njegovi porabi odpade raba dragih Zveplalnikoy,
kajti zadostuje preprosta Zica, kamor se trak obesi.

0d trakov, ki je na njih Zveplo potrofeno z raz-
nimi rozami (diSavami), odlo¢no odsvetujem, ker naj-
boljsa roZa smrdi, kadar se zaZge. Stem se lehko v
vino spravi neprijeten ali tuj duh. Raba takih trakov
pa tudi nasprotuje novi vinski postavi.

V novejSem casu se za Zveplanje rabi tudi tekod
zveplov dvokis, ki se prodaja v posebnih Zeleznih po-
sodah in se na zraku spreminja v plin.
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S posebno pripravo se spu$éa dvokis v sod ali v
vino. Ker je priprava za tako Zveplanje draga, si jo
lehko nabayvi le velik vinski trgovec. Ima le to prednost,
da se z njo zelo hitro dela in da se potrebna mooZina
dvokisa lehko natanko odmeri. (Iznajditelja drja. Mei-
dinger in Schimbs). Véasih bi radi vino zazveplali, ne
da bi ga pretoéili. To se z ravnokar popisano pripravo
lehko izvede. Kdor pa nima take priprave, se lehko
posluZi natrijevega bisulfita ali dvojno sokislega natrija.

To je bela, mocno po Zveplovem dvokisn difeca
sol. e se je nekaj v kozarcu vode raztopi in pomesa
v vino, jo kislina vina razkroji, in tako oproféeni Zveplov
dvokis vino zaZvepla. Po novi vinski postavi se sme
pri obolelih vinih vzeti kveéjemu 5 g natrijevega bisul-
fita na 1 liter. Rabi se navadno pri vinih, ki rjavijo
(nategujejo). (Glej spis v 10. §t. ,,Kmetovalea“ iz 1. 1905.).

Natrijev bisulfit mora biti svez Naroca se lehko
v tvornici Viktor Adler na Dunaju, X/1, Humboldt-
gasse 42. Hraniti ga je v dobro zaprti steklenici, ker
drugade Zveplov dvokis uhaja in sol postane manj ali
pa ni¢ vredna.

Zveplanje prazne posode.

Da se prazna posoda ohrani zdrava, to je da se
v njej ne morejo razviti razne 8kodljive glivice, zlasti
pa plesnoba, jo je treba Zveplati (glej tudi spis v 2. §t.
»Emetovalea® iz 1. 1908.).

Prazen, pomit sod se pusti 2—3 dni odprt, da se
posudi, in se potem zaZvepla.

Za manjSo posodo se rabi ktera v pod. 1. in 2.
naslikanih priprav, ali pa, ¢e rabimo azbestno, ne
kapljajoce Zveplo, zadostuje navadna Zica.

Ko Zveplo pogori, se sod dobro zabije in spravi
na zmerno vlaznem kraju. Ker se séasoma v sodu,
zlasti ée ni bil zadosti suh ali ¢e ni dobro zaprt, ozi-
roma e je razsuSen, Zveplov dvokis izkadi, oz se
spremeni v Zveplovo sokislino in v Zveplovo kislino, je
treba Zveplanje veékrat ponoviti, navadno na 2 do 3
mesece; v suhi kleti prej, v bolj vlaZni pozneje.

Veliki sodi, ki imajo vratea, se Zveplajo bolj pre-
prosto na ta naéin, da se pri vratcih v sod dene kaka
lonéena posoda, n. pr. kaka skleda, na to se naloZi
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primerna mnoZina Zvepla, ki se potem zaZge in se
vratea zapro.

Ko se dim zatne kaditi pri vrhu vun, se tudi
veha zabije, in sod je zaZveplan. Navadno se vzame
pri tem 1 debel ali 2 tenka azbestna Zveplena traka
na 1 bariglo (6 hl).

Preden se Zveplan sod zopet za vino rabi, ga je
treba dobro pomiti, da se duh po Zveplovem dvokisu,
oz. %e iz tega nastala Zveplova kislina, iz njega spravi,
Posebno vaZno je to zlasti pri sodih, ki Ze dolgo niso
bili v rabi in so hili Ze veékrat moéno zaZveplani.

V takih sodih se lehko nahaja precej znatna
mnoZina Zveplove Kkisline, ki lehko da vinu neprijeten,
sirov okus. Take sode je najbolje z vodo napolniti in
jih pustiti kakih 8 dni, da voda Zveplovo kislino iz lesa
izluzi. Sode, ki Ze wve¢ let niso hili v rabi, je treba
potem Se zakuhati z vrelo vodo, ki smo ji dodali na
vsakih 100 ¢ 2—3 kg sode.

Zveplanje vina.

V mnogih slucajih je treba tudi vino zaZveplati,
posebno ¢e se gre za to, da se vino obvaruje Skodlji-
vega uéinkovanja raznih gliviénih bolezni, ali pa e se
hoée Ze obolelo vino ozdraviti.

Pri pretakanju, zlasti pri starih vinih, se navadno
vino tudi nekoliko zaZvepla, da se po pretakanju ne
skali in da postane bolj stanovitno.

Tudi po precejanju se zlasti mlado vino rado
nekoliko skali. Da se to prepreci, se tudi v tem sluéaju
vino nekoliko zaZvepla.

Za tako Zveplanje se potrebujejo le majhne mno-
Zine Zvepla. Navadno zadostuje le en debel ali dva tenka
traka na 8 Al vsebine.

Zveplanje se zvrsi na ta nacin, da se Zveplo v sveze
pomitem sodu zaZge, ali pa da se zakadi sod s pomodjo
Zveplalnika (pod. 2.). Potem. se vino natodi v za-
Zveplani sod, pri €emer vino vecino (priblizno ¢/;) v
sodu nahajajocega se Zveplovega dvokisa vase posrka.
Ostala_petina uide iz soda vun.

Zveplanje obolelih, n. pr. vlaéljivih vin, ali vin,
ki jim preti cik ali zavrelka, se zvriuje na sli¢en nagin,
samo da se pri tem jemlje veéja mnoZina Zvepla: en
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debel ali dva tenka traka na 4 do 5 %I vina, in se §e vrh
tega vliva vino v sod skoz cedilce, ki nam ga kaZe pod. 3.

To cedilce se vtakne v veho, in kadar se skozenj
vino v sod vliva, tede vino v finih curkih v sod in se
bolj napoji z Zveplovim dvokisom.

Tako moéno zazveplano vino mora seveda dlje
casa leZati, preden se pije; treba mu je dati Zasa, da
se Zveplov dvokis spremeni v drugo obliko in da iz-
gubi svoj zdravju Skodljivi uéinek.

Vino se Zvepla tudi tedaj, ¢e sod ni poln, da se
_stem prepreci razvijanje kvarecih ga glivic ali bakterij,
kana, cika na njegovem povr§ju. Tako vino se Zvepla
le od vrha. Ker se pa nad njegovim povrjem navadno
nahaja Ze nekaj ogljikove kisline, Zveplo teiko ali nid
ne gori. V tem sluéaju je treba imeti Zveplalno laterno
(pod. 2.). Take, prav prikladne Zveplalnike izdeluje iz
bakra (Zelezo Zveplov dvokis prehitro uni¢i) po navodilu
podpisanega tvorniar F. Nechvile na Dunaju V/1, Mar-
garethenstrasse 98, ki ima tudi vse druge tukaj pripo-
ro¢ene stroje v zalogi. Navadno se na ta naéin zaZvepla
vino, ki naj le nekaj Gasa lezi v nepolnem sodu, zlasti
pa zalija, to je vino, ki sluZi za zalivanje drugih sodov.

Gostilniéarji pa, ki bi hoteli na ta nacin obvaro-
vati kana tako vino, ki je nastavljeno, ki torej sluzi
za prodajo na drobno, bi pa na ta naéin lehko spravili
velike mnoZine Zveplovega dvokisa v vino in bi tako
vino bilo zdravju Skodljivo.

Najvi§ja . zdravstvena oblast smatra kvedjemu
81000 grama Zveplovega dvokisa v litru vina, ki je
namenjeno za uZivanje, za dopustno, in so vedje mno-
Zine tndi v zmislu nove vinske postave prepovedane.

Zaraditega svetujem gostilniéarjem in vinotrZcem, da
se namesto Zveplanja posluZujejo v tozadevnem spisu v
12. 8tev, ,Kmetovalca® iz 1. 1908. nasvetovanih naprav.

Rdeca ali érna vina sploh ni priporoéljivo moéno
Zveplati, ker pri tem izgube barvo (pobledé), manjse
mnoZine Zveplovega dvokisa so pa priporocljive,. ker
varujejo ¢érnino pred rjavenjem.

Zveplanj e mosta.

Ker je Zveplov dvokis moéan strup za raznovrstne_
glivice, ne bho mogel dobro zaZveplan most dolgo zadeti
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kipeti, in sicer toliko ¢asa ne, dokler se vsaj vedji
del dvokisa ne izpremeni v drugo, glivicam manj 8kod-
ljivo obliko.

Ta lastnost nam v mnogih sluc¢ajih prav hodi. Zlasti
pri posiljanju sladkega mosta se je posluZujejo vinski
trgovei.

Pri tem se mora sladak moSt koj od stiskalnice
skozi Ze omenjeno cedilce, pod. 3., v dobro zakajen
sod pretoéiti. Kdor hoce bolj moéno zveplati, ta bo
sod napolnil z mostom le do tretjine ali do polovice
in ga bo potem zamaSil ter dlje ¢asa sempatja valjal,
da bo imel most priliko veé Zveplovega dvokisa po-
srkati. Potem se sud Se enkrat zaZvepla, se zopet nekaj
mosta vanj dene in se valjanje soda ponavlja. Tako
se v dveh do treh odstavkih sod napolni, zabije in
odposlje. To se dela zaraditega, ker most sploh tako
rad ne srka Zveplovega dvokisa kakor vino, ker je
dvokis v alkoholu bolj raztopen kakor v vodi; sladak
mo$§t pa nima 8e nié alkohola v sebi.

Ce se hofe potem tako moéno Zveplan most spraviti
zopet v kipenje, ga je treba pretoéiti in dobro pre-
zrafiti, da Zveplov dvokis deloma iz vina izhlapi,
deloma pa preide v drugo, glivicam neikodljivo obliko
(zlasti Zveplovo kislino in njene spojine).

Zratenje moSta se vrSi na ta nain, da most, ki
teée od pipe, z metlico pretepamo, ga v kad prelivamo
in potem Sele v sod devljemo. Na pipo je dobro pri-
trditi cedilnik, podoben onemu, ki se rabi pri Skropilnicah
za zalivanje cvetic, ker potem most teée v finih curkih
v 8kaf in pride bolj z zrakom v dotiko (pod. 4.). Imamo
pa tudi posebne stroje za zracenje moSta, n. pr. Bahov
mostni bié.

Se bolj se pospesi kipenje stem, &e tako prezra-
¢enemu modtu dodenemo burno kipecega, dobrega mosta,
ki kipi s éistimi droZami.

Posebno prav nam hodi to postopanje tudi pri
napravi vina iz gnilega ali sploh bolnega grozdja (gl.
spis v 17. stevilki ,Kmetovalca iz L 1906).

(e mo¥t iz gnilega grozdja na ta mna¢in modno
zazveplamo, uni¢imo razne Skodljive, zlasti gnilobne
glivice v njem.
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Blato, ki se nahaja v takem moStu, se poleZe na
dno in potefme glivice s sebuj. Ce potem Sez 24—48 ur
tak moSt odlogimo od blata, ga dobro prezraéimo in
mu dodenemo éEistokipecega moéta, dobimo na ta naéin
iz gnilega moSta prav dobro in stanovitno vino.

Tako vino bo imelo tudi lepo svetlo, ne pa ne-
priljubljeno rjavo barvo, ker Zveplov dvokis obenem
most razbarva. Zaradi te lastnosti Zveplajo v severnih
krajih tudi zdrave moSte, seveda le zmerno, da ni
treba zraciti. Tak, zmerno Zveplan moS$t zadne sicer
par dni pozneje kipeti, posebno ée skrbimo za zadostno
toplino v kipelni kleti in zlasti ce dodenemo ¢isto
kipeéega mosta.

Prednost takega- postopamd ni samo ta, da doseZemo
svetlo barvo, kar ;|e pri belem vinu jako priljubljeno,
ampak da-se unitijo .morebitne Skodljive glivice, ki
se tudi v zdravem moStu nahajajo (n. pr. vlaéljivost
povzroéujoée glivice) in so proti Zveplanju veliko bolj
obéutljive kakor kipelne glivice. Tudi se tako vino
rajSe cisti ter je bolj stanovitno.

Zveplanje kleti.

V kleteh, zlasti v vlaZnih, malo zracénih kleteh.
se redijo razne glivice, ki veéinoma slabo vplivajo na vino.

Zaraditega se priporoéa, nele da se klet snaZi in
zraci, ampak tudi da se od éasa do Gasa razkuZi.

Tudi v ta namen nam jako dobro sluZi Zveplov
dvokis.

Zlasti je priporoéljivo pred pretakanjem, prece-
janjem, ¢CiScenjem, sploh pred vsakim delom, kadar
pride vino z zrakom v dotiko, da se klet zaZvepla.

V ta namen se vzame kaka lonéena, bolj ploi¢nata
posoda, najbolje kaka velika skleda, in se v njo na-
loZi veéja, velikosti kleti primerna mnoZina Zveplenih
trakov, ki se zaZgo. Potem se okna in vrata v kleti
dobro zapro. Drugi dan se klet dobro prezrali in se
priéne z delom.

Bohuslav Skalicky,

¢. kr. vinarski nadzornik za Kranjsko, v Rudolfovem,

Ponatis iz »Kmetovalcas. — Tisk ]J. Blasnika naslednikov v Ljubljani.




