
List 35. 

Gospodarske stvari. 

Kako se vinu odpravi plesnjivi duh? 
Spisal prof. F. Povše. 

Mnogo takih vprašanj mi je došlo letos od raznih 
strani tudi iz Kranjskega, in ker se bliža trgatev, ki 
vsaj dosedaj jako obilno letino obeta, ter bo vsled obil­
nega pridelka marsikater vinorejec vse kote preiskal in 
še tako slabo ohranjene vinske posode pobral ter jih 
napolnil z žlahnim blagom , zato ne bo odveč, ako to 
vprašanje javno po ,,Novicah" rešim. 

Vino dobiva duh po plesnjivem iz poškodovane ne­
marno ohranjene p o s o d e , katera se je nezamašena 
hranila brez vse skrbi na vlažnem, zatuhlem, morda 
tudi smrdljivem prostoru. Ni tedaj čuda, da je les ne 
le zvunaj, ampak tudi znotraj začel plesniti. Siva p!es-
njiva preprega more se še popolno odpraviti, a veliko 
težje je, če se je plesnjivec uže vrinil v notranjost dog 
in se vidi nekaka rumena smetanasta plesnjivost v sodu. 
Take mnogo huje plesnjivosti vselej tudi poraba žvep-
lene kisline, živega apna itd. ne odpravi, in ako v tako 
posodo pride vino, kmalu njega alkohol izpluži iz dog 
plesnjivost, ki mu tako zopern duh podeli, da navadno 
nepitno postane. 

Pogostoma me gospodarji prosijo dobrega sveta : 
k a k o z v i n o m r a v n a t i , k a t e r o s e j e s k a z i l o , 
pa nikdar nisem tako nejevoljen pomagati, kakor kedar 
me kdo poprašuje po sredstvih za odstranjenje duha po 
plesnjivosti, ker — brez zamere — premala skrb , ne­
marnost je navadno kriva tej napaki , zarad katere se 
je uže mnogo vina moralo zavreči ati vsaj veliko po-
gubiti. 

Kedor skrbi za snažno ohranitev posode, temu ni 
se ba t i , da bi se v njegovi kleti našlo po plesnjivem 
smrdljivo vino. 

Mnogo se sredstev nasvetuje za odpravo neprijet­
nega duha iz vina; skoro vsa so taka, da se mora člo­
vek, ki zna misliti, le smejati, ko jih sliši, ker nikakor 
niso zmožna odpraviti duha! 

Kako more, n a p r . , ž g a n i j e č m e n v žakljiček 
nasut, ki se obeša skozi veho v vino, plesnjivec odpra­
viti? Vsaj je treba pomisliti, da plesnjivost obstoji iz 
majhnih tolščobnih teiesic, katerih ječmen , prav tako 
tudi korenje in vse enako, kar se nasvetuje, nikakor ne 
more na-se vleči. 

Le edino o l j e f i n o je sposobno, da po naravnem 
zakonu na se potegne sebi sorodna tolščobna plesnjiva 
telesca, katera hranijo v sebi oni zoperni duh. Na po-
lovnjak vina zadostuje 1 liter o l j a , pa opominjati mo­
ram, da rabi temu le n a j f i n e j e n a m i z n o o l j e zato, 
ker po njem vino ne dobi oljnatega okusa. Olje naj se 
vlije na d n o onega soda, v katerega mislimo pretočiti 
smrdljivo vino, in potem naj se p o l a g o m a vliva bolno 
vino, tako, da vedno, ko en par škafov vina vlijemo, s 
kolom vino prav dobro pretepemo, vse to pa zato, da se 
olje, kolikor je le mogoče, prav dobro in enakomerno 
po celem vinu razdeli, toraj da pride olje v vse plasti 
vina v dotiko, ter da iz teh zbira in odnaša plesnjivost 
na površje; vsaj olje, ki je bolj lahko memo vina, plava 
na vinu. V malo dneh se olje zbere na površji vina, 
in zdaj ga moremo z nategačo potegniti in spraviti znad 
vina, katero je s tem skoro ves ali vsaj večinoma zo­
perni plesnjivi duh izgubilo. To olje se ve da za jed 
ni več porabljivo, ker zelo smrdi po plesnjivem, porabi 
se pa lahko še za svečavo, mazilo itd. 

Nekateri kar naravnost vlijo olje skozi v e h o v 
sod. Al Če tudi dolgo iu dobro pretepavajo vino , ni­
kdar se po vsem vinu ne bode enakomerno razdelilo 
olje, če pa se to ne zgodi, ne bode vino nikoli zgubilo 
zopernega duha, vsaj ni mogoče, lahko olje s kolom 
zbiti in spraviti do dna. Ce tudi ga s pretepavanjem 
nekoliko spravimo v vino, gotovo ne do dna. 

Sicer pa naj si vsakdo, ki tako dela, zapomniti 
blagovoli, da je vino zoperni duh po plesnjivcu prejelo 
od s o d a , da je toraj prvi pogoj to , da se vino p r e ­
t o č i v drug snažeu, nekoliko zažveplan sod. Dokler 
bo vino v s m r d l j i v e m sodu ostalo, toliko časa bo 
izluživalo plesnjivost iz dog. Bolnika, ki je zbolel, na 
pr. , na spridenosti krvi vsled prevlažnega, zatuhlega 
stanovanja, ne bo zdravnik ozdravel, ako bolnik ostane 
v istem stanovanji. 

Da se obvarujemo enakih vinskih nepriličnosti, mo­
ramo skrbeti za pravilno shrambo prazne vinske posode, 
kar je kaj lahko, breztrudno delo. 

Ko je vino poteklo iz soda, nikar ga ne zavrzimo 
nekako jezni, vsaj sod ni kriv, da je prezgodaj prazen 
postal, ampak mi sami, ki smo vino pili. Lepo ga in 
hvaležni takoj , ko je vino iztočeno bilo, splahnimo s 
čisto vodo, dokler ta čista ne prihaja iz soda. Potem 
pustimo sod na zračnem prepihu, z odprtimi vehami, 
čepinci in pri večih z vratcami, da se d o b r o p o s u š i 
zunaj in tudi znotraj. Zdaj mu odločimo snažen in suh 
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prostor, zažvepljajmo ga cekoliko in s trdno veho za-
bijmo prav tako , kakor bi bilo v sodu vino. Siehern 
mesec enkrat p o n o v i m o to žvepljanje, katero se iz­
vrši kaj hitro in brez stroškov, vsaj za par soldov 
žvepla zadostuje za več mesecev. 

Kdor bo tako oskrboval svojo prazno vinsko po­
sodo, sme zagotovljen biti, da ne bo nikdar skušal, kaj 
je plesnjivo vino. 

T r g a t e v j e b l i z o , — posode bo letos menda 
manjkalo; snažne, popolno dobre posode je malo, kaj 
tedaj storiti? 

1 ^ Ako je posodi malo plesnjiva in je le sivi plesnji-
vec po dogahj more se popraviti, t ako l e : Vzemi ž i ­
v e g a , n e u g a š e n e g a a p n a 5 kil na polovnjak, vrzi 
ga skozi veho v sod, vlij potem vode, katera apno ugasi, 
kajti pri tem razvijajoča se gorkota pripomore, da les 
postane mehak, — vsaj siehern ve, kako skoz doge šine 
vrel krop, ki se je vlil v sod — ter da živo apno bolje 
more delovati tudi v znotranjnost lesa, to j e , da razje 
duje plesnjivost. Ko je voda vlita, je treba veho zama­
šiti in sod prav dobro kotati, da oni apneni belež vse 
stene cele posode prevleČe. Drugi dan se izlije apnena 
voda in sod s k r o p o m spere, ker gorkota apno bolje 
odpravi kakor mrzla voda, s katero se pa posoda ko-
necno izplahniti ima, Če ne moremo soda zakuhati z 
v i n s k o v k u h o v i n o , katera mu dober duh podeli. 
Nikdar pa naj ne rabimo tako popravljene posode za 
žiahnejša stara vina, ampak le za nizka mlada vina. 
Ono posodo p a , v kateri najdemo s r a e t a n a s t o ru­
m e n 6 p l e s n o b o , katera se je uže daleč v les zarila, 
raji porabimo za kaj druzega , ali pa jo kar naravnost 
vrzimo v drva, da nam gospodinja iz teh drv skuha ve­
čerjo; bolje je, kot da bi žlahno vinsko kapljico po taki 
posodi pokvarili. 


