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Kako se pravilno ravna z vinsko posodo.

Spisal B. Skalicky, c. kr. vinarski nadzornik v Rudolfovem.

Najvetjega pomena za umno kletarstvo je dobra
vinska posoda. Prva skrb vsakega kletarja bi torej
morala hiti‘ da si pripravi in ohrani z(ll'avo, nepokvarjeno
vinsko posodo.

Zal, da se pri nas na vinsko
posodo Se veliko premalo pazi, da,
v mnogih krajih je Se celo razSirjeno
neverjetno mnenje, da je raba vode
pri vinski posodi &kodljiva. KakSne
posledice imajo taki nazori in pa
tako nepravilno ravnanje z vinsko
posodo sploh, je sploSno znano, kajti
najboljSe vino, pretoceno v slab sod,
postane malo ali pa ni¢ vredno. Zato
sem si namenil, da spifem o tej
vazni zadevi daljSo razpravo in na-
vedem v njej vse, kar je glede vinske

4 % 4 ; Podoba 1.
posode in ravnanja z njo treba vedeti it

Kotel za izparjanje
I. Nova posoda. sodov.

Vinska posoda se pri nas navadno dela le iz hra-
stovega lesa, drugod, zlasti na Laskem, kjer takega
lesa primanjkuje, tudi iz kostanjevega ali pa iz aka-
cijévega lesa. Seveda je in ostane hrastov les najboljsi.
Svez hrastov les ima pa v sebi razne snovi, ki se tope
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v vodi, Se raj§e pa v vinu, ker ima v sebi kisline in
alkohol (vinski S8pirit); vino jih torej lehko iz lesa
izvlede in mu dajo neprijeten okus. Te snovi so posebno:

¢reslovina, galova kislina, lesno barvilo itd., ki so vse
v vinu raztopne. Da se torej vino ne pokvari, je treba
prej te snovi iz lesa izprati ali izluZiti, preden se
vino v posodo dene. Na lejeavstri;;bkem in drugod
lma.Jo kmetje navado, da doge in dna za sode za dl]

¢asa polagajo v tekoco vodo, ki Ze omenjene snovi iz
lesa izpere, in Sele potem, kadar se je ies zopet posusil,
delajo iz njega vinsko posodo.

Navadno se pa vinska posoda napravlja iz neiz-
luZenega lesa in se Sele potem, ko je Ze gotova,
znotraj izluZi, éemur pravimo, da se posoda ovini.

Posodo najbolje ovinimo, &e jo izparimo z
vodnim soparom.

V to svrho se rabi kak parni kotel, n. pr. navadni
parni stroj, lokomotiva itd. Kjer tega ni, si je treba
nabaviti nala§é za to prirejen parni kotel za lzparJan]e
vinske posode, ki nam ga samega zase kaZe pod. 1., pri
delu’pa pod. 2.

V podobi 3. vidimo tak kotel v zvezi s pasterizirno
prlpr'wo Taka prlprava se rabi za segrevanje moSta
in vma, zlasti pa za njegovo steriliziranje, to je uni-
cevanje glivic v njem.

Kadar se zaéne s kotlom za izparjanje delati, se
vanj napumpa voda in se zakuri. Ko pricne voda vreti,
se razvija sopar, ki se pod pritiskom 1!/, do 2 atmosfer
napeljuje navadno pri éepu v sod, ki lezi na posebnih
podlogah z veho dol obrnjen in odprt

Sopar gre pod tem pritiskom skozi drobne luknjice
lesa globoko v les in tukaj raztaplja omenjene lesne
snovi. Iz ohlajenega sopara se pri tem delu dela gorka,
voda, ki odteka skoz veho in pri tem odpeljuje Ze
omenjene raztopljene snovi. Zaraditega tede v zadetku
iz soda popolnoma érna, Cedalje bolj svetla, nazadnje,
Gez kakih deset minut, Ze Cista voda in sod je vroé
kakor razgreta pec.

V tem sluéaju je sod zadosti zaknhan ali ovmjen
oprati ga je treba le-%e g €isto vodo in se lehko na-
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polni, kadar se je ohladil, z vsakim vinom, ne da bi
dobilo_neprijeten okus po lesu.

Zal, da je taka priprava precej draga in si jo
morejo nabaviti le veédji posestniki, drustva ali pa veéji
vinski trgovei. Kolikor je meni znano, si je pri nas
(vsaj v vinorodnih krajih) tako parilno pripravo po
nasvetun podpisanega nabavilo edino le vipavsko kme-
tijsko druSfvo in jo Vipavei prav pridno rabijo. Zeleti
bi bilo, da bi ta zacetek naSel mnogo posnemanja,
posebno ker se s pomocjo te priprave da vsak sod, ée
je Se tako pokvarjen (bodisi celo od zavrelke), popol-
noma popraviti in oviniti, da je zopet poraben.

Podoba 2. Kotel za izparjanje sodov pri delu.
(Ta kotel daje ne samo sopar, ampak tudi vrel krop.)

V Ljubljani in drugod po veéjih krajih bi se pa
taka priprava gotovo izplacala sodarjem, ki bi ne samo
nove, ampak tudi stare pokvarjene sode lehko obrtno
pripravljali za vino.

Pri malem posestniku, ki nima take priprave na
razpolago, mora vodni sopar nadomestiti vrela voda
ali krop. V to svrho se &ep soda zabije in se v sod
nalije nekoliko vrelega kropa (na vsakih 1007 vsaj 20 Z,



ey e

¢e ga je ved, je bolje). Potem se sod zabije tudi pri
vehi in se semtertja valja in obrafa; tako pridejo doge
in dna za nekaj Gasa z vrelo vodo v dotiko. Ce je voda
hudo vrela, se iz nje v sodun razvije deloma sopar, ki
%e bolj pritiska vodo v luknjice lesa. Se preden se voda
ohladi, jo je treba wvun izliti, sicer bi Ze raztopljene
snovi les zopet posrkal iz vode ter bi bilo tako zaku-
havanje brezuspesno. Prva voda, ki jo iz soda izlijemo,
bo &rna kakor tinta. Ce zakuhamo drugié in potem
tretjie, bo voda nazadnje Ze &ista ostala in sod je
zadosti zakuhan. Utinek vode pospeSuje soda. Ce se v
vrel krop vrZe 2 o/, (to je na vsakih 107 20 dg) sode,
se neprijetne snovi Se hitreje izpero iz lesa, ker mu
daje soda vedjo topilno moé. Namesto sode se pa tudi
lehko vzame nekoliko Zveplene kisline, kar se pa Ze
zaradi njene nevarnosti manj priporo¢a. Nekteri rabijo
namesto sode navadno sol, ki pa nima nikakega ucinka.
Ali se torej vreli vodi dodene sol ali ne, je vseeno.
Bolje je rabiti lng. Apno v to svrho rabiti, se ne pri-
poroéa, ker se apno prvi¢ preveé zaleze v luknjice lesa
in se potem teZko izpere ter lehko pokvari vinu okus,
drugi¢ pa tudi zaraditega =ne, ker se z apnom na po-
vrju lesa tvorijo spojine, ki niso v vodi raztopne, pac
pa v vinu vsled njegove kisline in stem njegov okus
kvarijo. Iz tega vzroka je sploh bolj priporo¢ljivo rabiti
za zakuhovanje sodov meh®®.vodo (iz potokov ali de-
Zevnico) kakor pa trdo, apneno studencnico. Posebno
neugodno vpliva apno na rdeéa ali pa érna vina. Apno
dela na povriju hrastovega lesa rjavo, Soti podobno
plast, ki rdeéemu vinu kvari barvo. Vselej, kadar se
vreli vodi dodene kaka snov (soda, lug), da se z njo
uéinek vode krepi, je treba potem sod izprati Se s Cisto
vrelo vodo in nazadnje z mrzlo vodo, da se doti¢na
snov iz soda popolnoma odstrani. Zakuhan sod je potem
dobro oviniti $e stem, da se vanj nalije nekaj vrelih
vinskih odpadkov, na pr. droz, ki jih vlijemo v vrelo
vodo, ali pa petijota itd., vsled esar dobi sod bolj
vinski okus. Tako ovinjen sod pa Se ni sposoben
za fino, staro, moéno vino, ker se moéno staro
vino ravno vsled svoje veéje moéi (alkohola) globokeje
vsesa v les in Se zmeraj lehko dobi nekaj okusa po



Podoba 3. Kotel za izparjanje sodov v zvezi s pasterizirno pripravo.

(8 tem kotlom se zakuhavajo sodi [na levi strani] ter se tudi moSt ali vino segreva ali pa pasterizira [sterilizira].)
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lesu. Najbolje je vzeti tak nov, ovinjen sod za lehko
rdeée vino ali pa za most. Pri kipenju se v luknjicah
lesa izloéijo kristaléki vinskega kamna, in stem se sod
Se bolj ovini. Ce se sod zakuhava, se ne more prepre-
¢iti, da bi se me polil. Vsled tega se raztopi nekaj
¢reslovine, in ta daje z Zeleznimi spojinami obrocev
¢rnilo, ki sod onesnaZi. Kdor gleda tudi na lepoto, bo
sod poprej lakiral, da ostane lep. Obroce je treba na-
mazati najprej z Zeleznim lakom, ki se dobiva v vsaki
trgovini z Zelezom, in kadar se je tak lak na obroéih
posusil, je ves sod, torej tudi doge in dna, prelakirati
z lakom, ki se napravi iz enega dela terpentinovega
olja in dveh delov kolofonije (smole). Trpentinovo olje
se 8 kolofonijo v kakem loncm na zmernem, zaprtem
ognju (8fedilniku) segreje in pri tem se meSa, da se
ohladi, in se z njim ves sod prelakira. Ostanek se lehko
spravi v zaprti steklenici za prihodnjic.

Hrastov les ima v sebi fine luknjice, ki vina sicer
ne prepuséajo, pa¢ pa prepuScajo zrak, da more v sod.
Vsled tega vino tudi nekako diha, namre¢ jemlje kisik
iz zraka vase in z njegovo pomoc¢jo se vino pretvarja,
se Cisti, zori, se vedno bolj stara itd. Skozi te luknjice
seveda tudi vino izhlapeva. Zgoraj omenjeni lak luknjic
ne zapira toliko, da bi vino ne moglo zavreti, kar bi
bilo posebno za mlado vino napacno.

Vinski trgovei pa, ki razposiljajo navadno Ze
¢ista, zrela vina in ki jim je leZefe na tem, da se po
lesenih luknjicah vino med potom preveé ne ususi, po-
barvajo sode zunaj s kako oljnato barvo, ki luknjice
zapre in vsled tega brani zraku pristop, torej tudi zo-
renje vina in — njim neprijetno — izhlapevanje. Take
sode, ki se rabijo le za razposiljanje, oziroma prevazanje
vina, imenuje vinski trgovec prevozno posodo. Taka
posoda se torej lehko prebarva, ne pa posoda, kjer naj
vino lezi in zori (kletna posoda). Ker oljnata barva
disi in bi utegnilo vino ta duh nase potegniti, potem
pa, ker je tako posodo, ki se ji zamasijo luknjice lesa
zunaj, vseeno treba oviniti, se dandanes prevozna
posoda pripravlja s parafinom, in sicer se z njim za-
mage luknjice znotraj soda, tako da nove posode tudi
oviniti ni treba. Parafin namreé¢ brani, da se vino ne
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more v les zalesti in da ne more iz njega izluZiti snovi,
ki bi mu okus kvarile. Parafin je bela, prozorna, vosku
podobna tvarina, ki je, kadar se segreje, tekoca kakor
voda, kadar se pa ohladi, trda ko kost. Za kletarstvo
je pa zaraditega velikega pomena, ker je nobena snov
v vinu: ne alkohol, ne kislina, niti kaj drugega ne topi,
niti na njej ne rasejo glivice. Vsledtega s parafinom
pripravljena posoda tudi ne scika in ne splesni, kar je
za vinskega trgovca neprecenljive vrednosti, ker posodo
navadno dobiva od svojih odjemalcev cikasto ali ple-
snivo nazaj in ima z njo veliko dela, preden jo zopet
napravi sposobno za daljSe poSiljanje vina. Sod je torej
tak, kakor da bi bil znotraj s steklom oblit. Parafin
se v svrho impregniranja vinske posode takole rabi.
Sod mora biti znotraj popolnoma suh, a Se potem,
¢e bi se s segretim parafinom oblil, nekako tako, kakor
oblivajo v pivovarnah sode s smolo, bi ne Sel v les in
bi se na povr§ju lesa prijel, pa kmalu zopet odlus¢il.
Zato je treba sod znotraj moéno segreti, da se parafin
vpije v les. V to svrho se mocno razgreje na ta nacin,
da se pri vehi vanj piha zrak s pomoéjo svetilke, ki
jo obrtniki rabijo za spajanje (lotanje). Take sve-
tilke se dobivajo pri tvrdki A. Christanell v Bolcanu
na Tirolskem.

Kadar je les znotraj soda zelo vroé, se &ep za-
ma$i in skozi veho se vanj vlije nekaj poprej v kaki
lonceni ali emajlirani posodi na ognju raztopljenega
parafina, sod se tudi pri vehi hitro zama8i in se sedaj
valja semtertja, da les povsodi pride s parafinom v do-
tiko. Ko se je to zgodilo, se 8e redek parafin, ki pre-
ostaja, zlije nazaj v posodo. Kadar se sod ohladi, se
s ¢isto, mrzlo vodo opere, in éeprav je bil nov in
ne ovinjen, se vanj lehko dene vsako vino, ne da bi
kaj izpremenilo svoj okus, Na ta nacin en spreten de-
lavec lehko priredi 50 do 60 A/ posode na dan, Navadno
se rabi na 1 Al !/, kg parafina, ki stane na debelo v
kemijskih tvornicth 44.h.

Parafin se rabi v kletarstvu tudi tam, kjer se
hote prepreciti dotika kake Skodljive snovi z vinom.
Tako se na pr. pogostoma dogaja, da vino sérni vsled
tega, ker pride pri vratcih z zarjavelim- vijakom v
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dotiko. Da se to prepreci, se vijak poprej zalije s
parafinom. ;

Kadar se sod zakuhava, se vanj navadno vige
tndi znamenje in Stevilo, ki je ima sod v zaznamku
posestnika. Podobi 4. in 5. kazZeta tako pripravo (vZigalni
pecat). Potem se tudi navadno da cimentirati, kar je
v vinski trgovini postavno zaukazano. To velja seveda

Podoba 4.

Vzigalni peéat za sode.

(Znamenje.)

Podoba 5.
Vzigalni
pecat za sod.
(Stevilke.)

Podoba 6. Pumpa za preskusSanje trdnosti vinskih sodov.

le o sodih, kjer se vino prodaja. Sodov, ki vino v njih
leZzi in zori, ni treba dati cimentirati; toda ker je
vendarle potrebno, da se ve, koliko ta ali oni sod drZi
ze zaradi pretakanja (presnemanja) vina, se lehko doma
zmeri, in sicer najbolje z Mateviéevo mero ali z vizirom
za sode, ki se dobiva pri tvrdki A. Vacano na Dunaju.
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Pri manj§i posodi se tudi priblizno zve za vsebino,
Ce se prazen sod zvaga, potem se pa napolni z vodo
in se zopet zvaga. Kolikor kil vode je Slo noter, toliko
litrov priblizno drZi.

Vinskim trgoveem je tudi na tem leZeCe, da zvedo,
ali je sod za posiljanje (prevaZanje) zadosti mocan.

e se sod izpari, je Ze to zadosti dobra skusnja,
¢e to prestane, kajti pri slabo napravljenem sodu pri
pritisku dveh atmosfér, ki se z njim sopar spuiéa v
sod, Ze dno vun zleti. Zato se pri tem delu tudi ne
sme stati blizu soda, zlasti ne pred dnom.

Sicer pa imajo vetji vinski trgovei trdi posebne
pumpe, da z njimi pumpajo v sod vodo pod gotovim
pritiskom (navadno 2 atm.) da se prepric¢ajo, ali je sod
zanesljiv (glej podobo 6.).

e se ovinjena posoda ne rabi takoj, se povezne
na veho in se na zraénem prostoru pusti kaka dva do
tri dni, da se posuSi. ter se potem zaZvepla, o Gemer
bom pa govoril v drugem poglavju.

II. Kako je ravnati z rabljeno posodo.

Kakorhitro je bila posoda ovinjena in celo Ze
rabljena, je poglavitna stvar, da se ne pusti, da bi se
pokvarila, kajti popravljati pokvarjeno posodo je ne le
sitno, ampak tudi zamudno in s stroski zvezano.

Kakorhitro se je vinska posoda izpraznila, jo je
treba takoj, in sicer jako skrbno pomiti. Ce je
bila posoda vedno polna, se tekom ¢asa na spodnje doge
poleze razna nesnaga, ki jo vino izlo¢a, posebno droze,
razne glivice itd. Se slabSe je, ée je bila posoda na-
stavljena (na pipi), kakor na pr. pri gostilnicarjih. Tu
se dela na povr§ju vina kan, ki se na dogah prisusi,
gre potem zelo tezko proc. Ce je posoda zadosti velika
in ¢e ima vratca, je najbolje, ¢e se pred snaZenjem
odpre in se z roko in z ostro krtaco toliko ¢asa z vodo
pomiva, drgne in izplakuje, da nazadnje izteka voda Ze
tako Cista, kakor je §la noter. Najbolja krtaéa te vrste
(glej pod. 7.) je iz klanih gosjih peres narejena in se
dobiva pri tvrdki Vacano na Dunaju.

: Pri mali posodi tako krtado lehko nadomeséa
veriga ali pa tudi kamenéki; ¢e je pa hudo nesnazna,
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je treba odvzeti dno'in dobro s krtaco pomiti. Marsikteri
posestnik se bo ¢éudil, koliko blata bo naSel v posodi,
ki je o.-'mjej mislil, da je popolnoma &ista. Vecje vinske
trgovine imajo celo potrebne stroje, ki so v zvezi z
vodovodom ' in- s pomocjo moénega vodnega pritiska
posodo pomivajo. Tako pripravo nam kaZe pod. 8.
Kadar je posoda:snaZna, se povezne z veho na-
vzdol, 'ali &e je velika in ima vratca, se tako' nagne,
da se pri vrateih lehko iz nje voda izceja. Potem se
posoda pusti na zrainem mestu ali v kleti 2 do 3 dni
odprta, da se znotraj popolnoma  posusi. Kadar se je
to zgodilo, je treba posodo zaZveplati; to je delo, ki ga
Se tisoce kranjskih vinogradnikov ne opravlja. Navadno
le 'sod zabijejo ali pa ‘§e celo puste nekoliko vina notri

Podoba 7. Krtada za pomivanje vinskih sodov.
(Jz klanih gosjih peres.)

ali celo tropin itd. Ti nesnazni ostanki so izvrstna
hrana raznim glivicam, zlasti plesnobi, kanu, ciku itd.,
in potem je skoda vsakega kanca vina, ki se spravi v
tako posodo.

Za zveplanje posode imamo razne prlprave WZa
velike sode, ki imajo vratca, je najbolje, ¢e denemo v
sod kako lonCeno posodo, na pr. ‘kako ubito skledo,
lonee, stre$nik itd., in na to poloZimo nekaj Zvepla, ki
ga zaZgemo in vratca zapremo. Kadar se zaéne Zvepleni
dim pri vehi vun kaditi, zabijemo tudi veho in sod' je
zaZveplan. )

Zveplo se dobiva v trgovini v Obl]kl platnenih
ali- popirnatih, v novejSem ¢asu tudi azbestnih trakov,
ki so ‘bili v raztopljenem Zvepln namoéeni. Najbolje je'
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rabiti le éisto, arzenika prosto Zveplo brez
primesi. Na 52l posode se navadno vzame en tak trak,
ki vaga 20 g. Pri manj$i posodi rabimo Zveplalnike,
ki branijo, da gorece Zveplo ne kaplja v sod, ker mlado,
e kipece vino ali pa kipe¢ most lehko dobi od Zvepla,
ki je ostalo v sodu, duh po gnilih jajcih. Najpreprostejsi
tak Zveplalnik (glej pod. 9) obstoji iz Zice, ki na njej
visi skledica. Na Zico se obesi Zveplen trak, se naige,
ter se Zveplalnik potem obesi pri vehi v sod. Kadar
Zveplo pogori, se priprava vzame iz soda in se sod

Podoba 8. Priprava za pomivanje vinskih sodov z vodnim
pritiskom.

zabije. Ce¢ je v sodu slab zrak, seveda v njem iveplo
ne more goreti, zato ker mu primanjkuje kisika. Ce je
sod kanast ali plesniv, ne bo v njem Zveplo hotelo
goreti, ker izdihujejo glivice, ki povzrotajo razvoj
teh bolezni, ogljikovo kislino, ki prepreéuje gorenje.
V takem sluéajn moramo imeti Zveplalnik, ki nam
ga kaZze pod. 10. Te zZveplalnike izdeluje tvrdka Fr.
Nechvile na Dunaju prav po navodilu podpisanega. V
Zveplalnik se obesi kos Zveplenega traku, ki se zazge,
in se cev #veplalnika natakne na veho ali pa —- pri
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prazni posodi tudi na éep soda. Zato se da cev Zve-
plalnika razdeliti. Zveplo gori sicer zunaj soda, toda
dim se kadi v sod ter pada vsled veéje teZe na dno,
in se pokadi pri vehi vun Sele tedaj, kadar je sod poln
dima.

Potem se sod dobro zabije in je za 2— 3 mesece
varen pred vsako poskodbo po glivicah. Po pretekn tega
Gasa (v suhi kleti prej, v vlazni pozneje) je treba Zve-
planje_ponoviti. Uéinek Zveplanja obstoji v naslednjem.

Ce zazgemo Zveplo, se razvija duSe¢ plin, ki ga
imenujemo #%veplov dvokis ali tudi kratkomalo Zveplova
gokislina. Ta plin je hud strup za glivice, kajti jemlje
jim kisik in jih stem unicuje. Dokler se torej ta plin
nahaja v sodu, se v njem nobena Skodljiva glivica ne
more razviti. Ker je pa tudi v zabitem sodu nekoliko
zraka, se zveplov dvokis izpreminja s kisikom iz zraka
v Zveplov trikis in pozneje — posebno ¢e je navzoca
voda (vlaga) — v Zveplovo (Zvepleno) kislino. Tudi se
nekaj dima izkadi skoz luknjice v lesu, zlasti pa pri
¢epu, pri vehi, vratcih itd. Ce je torej sod premalo suh
ali pa &e je posoda razsuSena, neha unéinek Zveplanja
prej in ga je treba zopet:-kmalu ponoviti, da se ne
morejo glivice v sodu razvijati. Ce pa Zveplanje pravo-
¢asno ponavljamo, vzdrzimo posodo lehko leta in leta
popopolnoma zdravo. Seveda se bo v njej séasoma na-
redila vedja mnoZina K Zveplove (Zveplene) kisline, in
zaraditega je treba sod. preden se vanj zopet vino dene,
vnovi¢ temeljito posnaziti, to je z mrzlo vodo in s krtaco
oprati. Ce pa sod ni bil dolgo, morda celo leto ali Se
dlje v rabi, se priporoca, da se opere z vodo, ki smo
ji dodali kaka 2 9, sode, ali pa da se celo zakuha z
vodo, kjer smo sodo raztopili, sliéno kakor pri zaku-
hovanju nove posode.

Kdor bo po tukaj izrecenih navodilih ravnal. temu
se ni nikdar bati, da bi se mu posoda skvarila. Da se
posoda prehitro ne razsusi in Zveplanje dlje ¢asa uéin-
kuje, jo je najbolje spraviti v kaki srednje vlaini, pa
ne zopet premokri kleti.

Pri tej priliki bi navedel Se tole. Dostikrat se
zgodi, da sod, kamor smo dejali vino, puséa. Ce je bil
sod nasuSen, je seveda treba poprej obroée pritrditi
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(nabiti) in ga z vodo zamoCiti. To se Ze zaraditega pri-
poroca ker drugace les ponepotrebnem preveé vina po-
pije. Ce se pa zgodl da kak drugafe navidez dober
sod vsled tega puséa, ker ima kako razpoklino ali kako
podkodovano mesto, je treba to razpoklino zamazati s
kakim sredstvom, ki se hitro strdi in razpoko popolnoma
zapre. Takim sredstvom pravimo klej ali kit za sode,

Podoba 9.

Preprost
zveplalnik za
sode (Zvep-
lalna veha).

Izvrsten kit za sode,
ki se takoj strdi, si pripra-
vimo, ¢e dobro pomeSamo
5 delov na prah ugaSenega
apna s 6imi deli sveZega
sircka in z enim delom vode.
Ta kit se takoj strdi in raz-
poklino zapre, vsled cesar  pyioba 10.
se ga pripravi le toliko, ko- ;
likor se ga takoj rabi. Tudi sf.}'ﬁ"ﬁ'ﬁﬁa’fﬁa
na prah stoléen vinski ka-  laterna).
men daje z apnemm prahom
dober kit. Ce si hoéemo prlpramtl kit, ki
se dlje ¢asa drZi in je takoj pri roki, k&dar
ga rabimo, raztopimo v kaki posodi na
ognju 25 g svezega loja, 20 g belega voska
in 40 ¢ svinjske masti. Potem pa vzamemo
posodo od ognja, in ko se ta zmes toliko
ohladi, da se zacne Ze trditi, primeSamo
25 g na finem situ presejanega pepela. To
mazo ali kit spravimo potem v kaki
Skatli ali posodi v kleti na suhem kraju
Kadar kit rabimo, tedaj razpoklino v sodu
dobro opraskamo in obriSemo, na to segre-
jemo nekaj tega kita nad sveco, da postane
mehak, in z njim z noZzem z okroglo Spico
dotlcno mesto évrsto zamazemo (zakitamo).
Tudi iz 60 delov svinjske masti, 40 delov
kuhinjske soli, 33 delov voska in 40 delov

pepela se da dober kit napraviti,

III. Popravljanje pokvarjene posode.
V tem poglavju mislim opisati vse sluéaje, kadar

se gre za

to, da se posoda, ki je iz kteregakoli
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vzroka postala za vino nerabna, spravi zopet v poraben
stan.

Dostikrat se dogaja, da bi radi rabili sod od
rdecega ali ¢rnega vina za belo vino. Ker se je
rdede vinsko barvilo globoko zalezlo v luknjice hra-
stovega lesa, se sod ne da izprati le z vodo, posebno
tudi zarad:tega ne, ker voda tega barvila ne raztopi.
Ce bi v tak, ceprav dobro pomit sod, dejali belo vino,
bi dobilo neprijetno rdeckasto barvo.

Cim bolj temna in obenem moéna je bila érnina,
tem globokeje je $la v les in tem teZe se da barvilo
izprati.

Ker tudi vrela voda samanasebi ne topi tega
barvila, ji je treba dodati nekoliko sode, in sicer kakih
5 9/, torej na vsakih 107 50 dg. ‘

Za 6 —T7hl velik sod se vzame 10—2017 vrele
vode, ki smo ji dodali na vsakih 107 50 dg sode. Na-
mesto sode se lehko vzame tudi 3—59/, jedkega
natrona, ki daje Se veliko moénej§i lug kakor soda.
Treba je le z ujim previdno ravnati, ker si z njim
¢lovek lehko poSkoduje obleko in koZo. Tak moéan
sodov lug se nalije v sod, sod se zama§i in se valja
semtertja, da pride njegova znotlanJa povriina povm(h
z lugom v dotiko. Cez nekaj ¢asa se Se gorak lug iz-
lije in se drug nalije noter, kar se toliko ¢asa ponavlja,
da koncno Ze ¢ist izteka. Potem se posoda zakuha Se
s Cisto vrelo vodo, da se ostanki lnga iz nje izperejo, sod
se opere 8e z mrzlo vodo in je potem popolnoma pripraven
za belo vino. Kdor pa hoée Se bolj temeljito napraviti,
ta naj Se moker sod na Ze popisani naéin 7azvep!a in
zabije in ga Sele ez kakih 5— 6 dni iznova pomije in
§ele potem rabi. Zveplova sokislina (zveplov dim) namreé
tudi mocno beli, to se pravi razkraja arvila, in zaradltega,
tudi sod Se bol] razbarva. Se hujsi beleéi uéinek ima
pa klor. zelenkast, strupen plin. Tega rahimo navadno
le pri velikih sodih, kjer nam ni mogoée sod z lugom
izpirati.

S klorom razbarvamo takole. Vzamemo kako por-
celanasto skledico, jo postavimo pri vrateih v sod in
denemo vanjo na vsakih 1007 vsebine 15g klorovega
apna, ki ga dobimo pri drogistih ali v lekarnah.



Potem si odmerimo za vsakih 15 ¢ klorovega apna 7 g
zveplove (Zveplene) kisline in v drugo posodo ravno
toliko vode. Potem zlijemo v skledico na klorovo apno
najprej zveplovo kislino, potem pa vodo in nato hitro
najprej vratca, potem pa tudi veho soda dobro zapremo.

Iz klorovega apna se razvija klorov plin, ki gre
globoko v les in barvilo rdecega vina popolnoma razkroji.
Cez nekaj ur sod zopet odpremo, ga dobro prezraé¢imo,
potem pa veékrat z vodo izperemo, da popolnoma izgubi
duh po kloru. Potem sod oblijemo s ¢istim, finim Spi-
ritom in ga zapremo ter ga pustimo, da nekaj casa leZi,
ali ga pa s Spiritom izZgemo. Pri tem je treba velike
previdnosti. V sod se zlije le malo, kvecjemu 1/, alil
kozarec Spirita (kar je odvisno od velikosti soda), potem
se sod veckrat povalja, da se povsodi pomoéi s Spiritom
in se s kostekom goretega popiréka, ki se vrie v sod,
naZge. Pri tem je treba vsaj veho, ¢e smo dali veé
Spirita celo tudi vratca odprta pustiti, ker bi drugace
mocan pritisk, ki se v sodu razvije, lehko dno ali pa,
ée bil bi sod zaprt, celo ves sod razgnal. Pred dnom
se nikakor ne priporoéa stati.

Potem je dobro Se sod z mrzlo vodo oplakniti in
se vanj lehko dene belo vino.

Sodi od §pirita se tudi lehko pripravijo za vino.
Navadno so taki sodi dobri, moéni, vendar so znotraj
impregnirani, bodisi z limom ali pa z vodotopnim steklom.
Ta tvarina zamadi luknjice v lesu, tako da Spirit iz
sodov ne izhlapeva (se ne wususi). Sod od Spirita je
najbolje napolniti z mrzlo vodo, ki se v njem pusti
kaka 2 —3 dni. Ce je bil sod znotraj namazan z limom,
se v tem éasu lim odmoéi in se napne ter se da potem,
ko odvzamemo dno, s krtao dobro odstraniti. Nato se
sod Se na obiéajni, Ze popisani nacin izpari ali pa
zakuha in ovini.

Ce je sod znotraj oblit z vodotopnim steklom, se
to ne da z vodo odstraniti, pa¢ se pa vodotopno steklo
rado topi v kisli tekoéini, torej tudi v vinm, ki bi mu
dalo neprijeten okus. Da se to ne zgodi, je traba sod
napolniti z vodo, ki smo ji dodali na 1007 60—80 ¢
Zveplove (Zveplene) kisline. V dveh do treh dneh ta
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voda vodotopno steklo raztopi in se potem izlije ter
se sod na navadni naéin zakuha in ovini.

Sodov od ruma, slivovke ali drugih Zganib
pija¢ navadno ni¢ ne impregnirajo ali pa kvecjemu le z
lojem namazejo. Les takih sodov, ki znotraj niso na-
mazani, je torej za vino zadosti izluZen, vendar pa mu
je treba vzeti duh po dotiénem Zganju. To se zopet
najbolje napravi, ée ga izparimo z vodnim soparom,
ali pa z vrelo vodo zakuhamo. Pri tem gre tudi na-
vadno ves loj vun, ée bi bil sod z lojem namazan. V
tem sluéaju bi ga bilo treba tudi Se z lugom zakuhati
in oviniti. Ce pa ni loja nofri, potem se sod le s ¢isto,
mrzlo vodo napolni in se pusti, da nekaj dni stoji, da
voda 8e bolj izvleée duh po Zganju. Potem se sod iz-
prazni, in je najbolje, e se prvi¢ rabi za kipenje mosta.

Zelo pogosto se pri nas dogaja, da se posoda vsled
brezbriznosti in malomarnosti posestnika pokvari, in
sicer postane navadno ali zatohla (bumfasta),ali plesniva,
ali cikasta, ali pa jo pokvari zavrelka (kubin).

Zato naj Se opifem, kako se popravi taka po-
kvarjena. posoda.

- Zatohla (bumfasta) postane posoda, e leZi dlje
¢asa slabo ali nié osnaZena (ne pomita) in ne zaZveplana.
V taki posodi dobi vino duh po zatohlem.

7 navadnim izparjenjem ali zakuhanjem in ovi-
njenjem, kakor je bilo opisano v prvem poglavju, se da
posoda zopet popraviti.

Plesniva postane posoda, ¢e ni bila nié ali ne
zadosti zaZveplana, zlasti ée leZi odprta in na vlaZnem
kraju. -

Plesnoba posode je lehko razliéna. Ce je sod
znotraj na povr§ju nekoliko siv, se da taka plesnoba
Se lehko osnaZiti. TeZe je, ¢e je 8§la plesnoba bolj v
les, tako da je les rumen ali érn. V tem slucaju je
treba velike previdnosti. Ce je pa §la plesnoba Ze preved
globoko v les, potem takega soda sploh ni veé mogoce
popraviti,

(e je sod plesniv, se mora vsekako odpreti; e
nima vratic, se odvzame dno. Potem se vzame suha
krtaca ali suha cunja in se skuSa, da se z njo vsa



plesnoba kolikor mogoée odstrani in iz soda spravi. Ce
je sod le na povr§ju, torej le malo plesniv, pojde to
lehko, ée je pa §la plesnoba Ze nekoliko v les, ga je
treba postrgati s kako strguljo, in sicer tako globoko,
da se pride do popolnoma zdravega, évrstega lesa. Sele
potem se sod z ostro krtaco in z vodo dobro opere,
zabije in dobro izpari ali pa s sodo in s kropom tako
zakuha, kakor posoda od ¢rnine ali pa kakor nova
posoda. Namesto sode se tudi tukaj lehko vzame jedki
natron (3—59/,), ki je §e boljsi.

Sod se potem z vrelo in nato z mrzlo vodo dobro
opere in se moker mocéno zaZvepla (na 107l 17/, do 2
zveplena traka) ter se zabije. Cez nekaj dni se sod
zopet odpre, Se enkrat pomije ter — &e Se ne rabi
takoj — Sele potem, ko se je bil posusil, na navadni
nacin zazvepla.

Se bolje je plesniv sod na Ze popisani nadin najprej
$ klorom razkuZiti in Sele potem odpreti, postrgati,
zakuhati in Zveplati, kakor je bilo ravnokar popisano.

Cikasta postane posoda vsled ocetnih bakterij,
ki se v njej razvijajo. Ocetne bakterije razkrajajo
alkohol (vinski Spirit) v ocetno kislino in vodo. Ce
sod po izparjenju kmalu dobro ne pomijemo, ali pa
¢e celo pustimo kak ostanek vina notri, kar mnogi
radi delajo, v mnenju, da ho zaraditega ostala posoda
okusna (vinska), se kmalu zacnejo, zlasti ée je klet
bolj gorka, v teh ostankih, da, celo v lesuih luknjicah
razvijati & omenjene bakterije in povzroéijo, da se
posoda scika.

(e hodemo to popraviti, moramo prvié uniéiti
ocetne bakterije in drugi¢ odvzeti sodu (lesu) kisli okus.

To se zgodi, ¢e sod dobro zakuhamo s kakim
vrelim lugom,

Ce je posoda le malo cikasta, zadostuje 3 — 5 9/;na
raztopina sode, ée je pa moéno cikasta in Ce je Sel cik
Ze globoko v les, je bolje vzeti 5 do 10 ¢/, jedkega
natrona,

Zakuhavanje se vrii ravno tako, kakor je bilo Ze
pri novi ali rde¢i posodi popisano.

Ko se je bil sod nazadnje izpral z mrzlo vodo,
se pusti 2 do 3 dni, da se posusi, in se potem moéno
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zazvepla in zabije. Cez kakih 10 — 14 dui se sod zopet
odpre, dobro z mrzlo vodo pomije in se lehko rabi.

Posoda od zavrelke se da na ravnokar po-
pisani naéin popraviti; ravna se torej z njo enako
kakor s cikasto posodo. Vendar je treba tukaj Se veéje
previdnosti. Ce je bila zavrelka dolgo v sodu, tako da
so 8le doti¢ne glivice in bakterije, ki jo povzroéajo,
globoko v les, bo najbolje les na povriju pestrgati, da
se pride do zdravega lesa, in je sod Sele potem veckrat
zakuhati z moénim lugom (10 ¢/, jedkega natrona, to je
10 kg na 100 ! vode), ki se vzame kolikor mogoce vroc.
Kdor ima pripravo za to, naj sod izpari z vodnim so-
parom, kar je vedno najbolj zanesljivo. ker gre sopar
globoko v les in tam uni¢i vse Skodljive glivice.

Drugace se sod zakuha najprej z lugom, potem s
kolikor mogoce vrelo vodo, nato se z mrzlo vodo izpere.
Kadar se posudi, se sod modno zaZvepla, po 14 dneh
zopet pomije in se lehko brez skrbi rabi. —

Tukaj opisani stroji in priprave se dobivajo pri
tvrdkah Franc Nechvile (tvorniéar na Dunaju V/1,
Margarethenstrasse 98) in Alfred Vacano (c. kr. dvorni
zaloznik na Dunaju IV/i, Mayerhofgasse 9). Ti tvrdki
zaradi njih solidnosti lehko priporocam.

Zadnja tvrda ima v zalogi tudi vse v tem spisu
omenjene potrebScine, kakor Zveplo, parafin, jedki
natron itd.
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