
O sodih za vino. 
Ker se bliža t rgatev ali že tudi semtertje 

začenja, sodimo, da bode prav, če podamo na­
šim bralcem nekaj naukov za ravnanje s sodi. 
Pač vemo, da naši bralci vedo ravnati s sodi 
— tako, kakor je že iz davna v njih kraji na­
vada. Le­ta navada pa lehko, da ni po vsem 
dobra ali je vsaj taka, da je dobro, če se pri 
njej kje kaj popravi. 

Napravlja se sod najbolje iz hrastovega 
lesa in ta mora biti popolnem zdrav. Ce je le 
količkaj pirav, ni za sode. Ako pa je hrastov 
les zdrav, tedaj t rpi sod iz njega dolgo, če se 
ravna z njim, kakor je prav. Jemlje se tudi 
kostanjev les in ni slab sod iz njega, toda bolje 
je že sod iz hrastovega lesu. Borov ali smre­
kov les pa ne kaže za sode, iz ene strani je 
premehek in za to hitro zgnjije, iz druge pa 
ne stori vino v njem dobro. 

Ali vsakdo zna, da nov sod ni za to, da 
se vlije v a n j vino, ne da se sod za to pripravi. 
Hrastov les ima namreč nek okus iz čreslovine, 
katere je veliko v njem in zato dobi tudi vino 
nek okus, ki nam ne ugaja. Po vrhu pa še iz­
premeni barvo vina, belo se v takem sodu pre­
cej potemni. Ako t i je torej vliti vino v nov 
sod, nalij v sod poprej vrele vode in dobro 
bode, če prideneš kropu žveplove kisline. Na 
enem kratu pa še vrele vode ne bo.de zadosti, 
ampak vlij je 4 do 5krat, potem pa daj čiste 
vode v sod ter jo pusti čez noč v sodu. V ju­
t ru potem izliješ staro vodo iz soda in to se 
ponovi toliko dni, da postane voda po polnem 
čista in brez kacega okusa. 

H koncu pa se zakuha sod z moštom, če 
ga imamo; če ne, pa s kalnim vinom. Kdor 
ravna tako z novim sodom, ni se mu bati, da 
se izkazi v njem vino. 

Če pa iztočiš vino iz soda in nimaš v a n j 
več vina naliti, treba je, da izmiješ iz njega 
vse ostaline vina. Ako ni bilo več droži v vinu, 
bode zadosti, če izpereš sod par krat i s čisto 
vodo. če je pa bilo še droži, tedaj je treba, v 
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sod s krtačo ali z verigo. Tudi po zunanji 
strani se omije sod in kolikor moč, osnaži. Za­
tem pa postavi sod tako in pusti ga tako dolgo, 
da izteče vsa voda iz njega. Na zadnje še vž­
gemo žvepla v sod in zabijemo ga trdno, da 
ostane ta žvepleni dim v sodu. 

Tak sod ostane ti potem več mesecev vin­
ski in treba ga je le še semtertje žvepljati, če 
ostane več mesecev prazen. Ako pa hočeš zopet 
va­nj dati vina, izmij ga s čisto vodo in vžgi 
malo žvepla vanj, da se prepričaš, je­li ti ni 
pri vsej skrbi še vendar­le kje splesnil. 

Kedar je bilo vino „na pipi" in je dalje 
časa teklo, izgodi se rado, da na konci „cikne", 
to pa daje tudi sodu cikast okus in treba je 
tak sod še posebno dobro izprati. Ako ni bilo 
tako vino dolgo v sodu, zadostuje, če se par­
krati sod izplahne z vrelo vodo, sicer pa je 
treba ji pridjati nekaj sode in sod potem dobro 
žvepljati. Ko bi bil pa že močno cikav, tedaj 
ne kaže druga, kakor da se izbije sodu dno na 
eni strani in vlije v sod nekaj špirita ter se 
zažge. Dno pa se v tem zopet zakrije na lehko. 

Zakaj je žvepljanje ? Pri vsej skrbi, ki jo 
ima Človek za sode, izgodi se vendar še v ča­
sih, da kateri splesni ali dobi kake druge glive 
va­se. Ako te ostanejo v sodu in se vlije vino 
na­nje, skazi se in ni mogoče spraviti ga več v 
denar in še doma se izpije le z nevoljo. Kedar 
pa se zažge žveplo v sodu, zveze se žveplo s 
kislikom in napravi se neka sokislina, nekaj 
pa se je izpremeni v žveplovo kislino in ti dve 
vkončate glivice. Nekaj pa jih vmori tudi to, 
da nimajo kislika, brez njega pa ni življenja, 
tudi glivic je zato konec. 

Tudi pri žvepljanji ni vse dobro, kakor 
to delo opravimo. Sod mora biti trdo nabit in 
žveplo, ko izgori, ne sme kapati doli v sod, 
ampak mora se potegniti sopet iz soda. Ako 
ostane tak ogorek v sodu, raztopi se v vinu 
in vino dobi neprijeten okus in tega bili bi si 
sami krivi. H koncu se zabije sod in sedaj lehko 
čaka, da vliješ novega, rujnega vinca vanj, 
ne da se ti skazi v sodu. 

Sejmovi. Dne 6. oktobra v Kostrivnici, 
v Pišecah in v Tilmiči. Dne 8. oktobra na Do­
brni, v Gomilici, v Halbenrainu, pri sv. Heleni. 


