
vsako leto spečalo, gotovo pa ga bode tudi 
sadjerejcem ostalo v rokah. Kaj je potlej s tem? 
Dobro bode, če spregovorimo tudi o tem nekaj 
besedi. „Dol. Novice" pišejo glede letošnjega 
sadja takole : 

Letos so, hvala Bogu, naše hruške in 
jablane polne sadja. Marsikateri gospodar se 
že veseli, da bode za sadje letos dosti dobil, 
ker ga je obilo in ker ga bodo gotovo zopet 
za na Nemško skupovali. Toda, kar se tiče 
prodaje sadja na Nemško, vtegne biti letos 
drugače kakor v preteklih letih. Po časnikih 
je brati, da imajo letos tudi na Nemškem dosti 
sadja, tam na Nemškem (Wirtemberškem), kjer 
se je porabljalo pretekla leta naše sadje za 
napravo mošta. Sadje je letos sploh obrodilo 
dobro po celi srednji Evropi, za to ne bode 
dosti kupčije z njim. Velika obilica sadja se 
bode morala torej drugače v korist spraviti , 
in čas je, davprevidni gospodar že zdaj na to 
misli, kako? Še najboljša poraba sadja, hrušek 
in jabelk je, ako se ne more sveže v denar 
spraviti, da se napravi iz njega mošt. 

No, mošta se napravlja po Dolenjskem že 
tako vsako leto — pa sadni letini — več ali 
manj, bode rekel ta ali uni. Res je to, ali 
kakega mošta? To je drugo vprašanje. Navadno 
je bil ves mošt, kakoršen se je do zdaj pri nas 
napravljal, le precej po napravi vsprejetno dober. 
Malo mesecev pozneje postal je pa že neprijetno 
dišeč, kalen, mlakast, sploh tak, da se mu ni 
moglo reči, da je dober, vinu podoben. Pa od 
kod pride to ? Od tod, ker pri nas malo kdo, 
ali pa skorej nihče ne ume napraviti dobrega, 
finega, sadnega mošta. Za to naj bode danes 
našim sadjarjem ob kratkem povedano, kako 
se napravlja fini sadni mošt — tak mošt, da 
je le težko razločiti od pravega vina. Naj 
finejši mošt je iz hrušek tepek. drobnic, sploh 
takih vrst hrušek, katere imajo v sebi prav 
dosti zagatnosti. Zagatnost je t is ta snov, ka
tera usta skupaj vleče, ako pokusiš nezrelo 
hruško ali nezrel oskurž. Hruške se morajo 
obrati, kedar so popolnoma rmene, in ne prej, 
dokler so še zelene, ne pozneje, ko postanejo 
že mehke, testnate. To je pri nas ravno naj
poglavitejša napaka pri napravi mošta, da se 
sadje v pravem času ne obira, ampak včdno 
dosti prenezrelo — zeleno. Kako zamore biti 
mošt močen, alkohola bogat, ako ni v sadju 
dosti sladkorja, iz katerega nastane med ki
penjem (kisanjem) alkohol? Prezrele, testnate 
hruške dajejo pa zavoljo pomanjkanja zagatnosti 
sicer jako prijeten, sladak in močan mošt; pa 
stanoviten nikakor ni. ampak se kaj rad pokaži 

Ravno zadosti zrele hruške se stolčejo ali 
pa na posebnih mlinih zmastejo. Zmaščene se 
pustijo potem 48 ur v kadeh, v katerih se vsaj 
po t r ik ra t na dan s kakim kolom dobro pre
mešajo, da kar le mogoče močno zrjave. Po 

Mošt iz sadja. Čem bolj se množi sadno 
drevje, tem več bode sadja. Nekaj se ga bode 

Gospodarske stvari. 



preteku 48 ur se prične še le prešati. Mošt se 
spravi v dobro, ne smrdljivo posodo, šuta se pa 
ne napolni prav do vehe, ampak pusti se pod 
veho še za dobro ped praznega prostora. V 
veho zatakne se kipelna včha, ako jo imamo, 
ako je pa nimamo, položi se vrhu nje mal, redek, 
s peskom napolnjen žakljiček. Enkra t izprešane 
tropine se lahko zopet prerahljajo, s čisto vodo 
poškrope (na vedro tropin 5 do 10 litrov vode) 
ter še enkrat prešajo. Tako se zadobi še mošta 
iz njih, pa že nekoliko slabejšega mimo prvega. 
Že drugič izprešane tropine se zmečejo v kako 
kad, kjer se z vodo do vrha zalijejo, ter se 
puste pokrite skozi več tednov na solncu, da 
se popolnoma skisajo. Iz takih tropin napreša 
se potem še prav fin kis — jesih. Kdor ima 
zraven hrušek tudi še grozdje, napravi lahko 
vinu popolnoma podoben mošt, ako izlije izpre
šani hruškin mošt na prav frišne, če tudi 
sprešane grozdne tropine, ter pusti vse skupaj 
kake 3—4 dni kipeti. 

Posebno dober in kaj prekanljiv (goljufiv) 
hruškov mošt se pa doseže, ako se pomešajo 
med stolčene hruške, v vodi namočene suhe 
borovnice, recimo na vsako vedro hrušek eno 
dobro pest. Potem se zadobi kaj lep rdeč mošt 
prav finega okusa, katerega pije navadno sle
herni za pravo vino. 

Že nekoliko slabši, pa jako fin mošt se 
zadobi, ako vzameš polovico hrušek, polovico 
pa kislikastih jabelk, ki so že popolnoma zrela 
pomedjena, ne pa zelena. Le iz zelenega grozdja 
in zelenega sadja ne vina napravljati! Iz po
lovice hrušek in polovice jabelk napravlja se 
pa mošt popolnoma tako, kakor iz samih hrušek. 

Prilično najslabši mošt napravlja se pa iz 
samih jabelk. Iz samih, popolnoma zrelih jabelk 
napravlja se mošt zopet popolnoma tako, kakor 
iz samih hrušek. Da postanejo jabelka hitreje 
za napravo mošta dobra, to je zrela, spravijo 
se v gorkih prostorih na kupce, v katerih se 
toliko časa na miru puste, da se popolnoma 
pomede. 

Naj se napravlja mošt iz samih hrušek, 
ali iz polovice hrušk, polovice jabelk, ali iz 
samih jabelk, ostane daljno postopanje ali 
kletarjenje z moštom vedno enako, namreč 
takole: Kedar kipenje popolnoma neha, napol
nijo se posode do vrha, in se pazi, da so vedno 
do vrha polne. Vsak teden se more torej mošt 
zaliti, 

O veliki noči pretoči se mošt iznad droži 
v druge čiste posode, v katerih se pa zopet za
liva, in storjeno je vse. Tako napravljajte torej 
letos mošt, in ne bote se kesali. 

Sejmovi. Dne 30. julija v Ormoži, v Ko
strivnici in pri sv. Martinu pod Vurberkom. 
Dne 31. julija v Konjicah, pri sv. Jakobu v 
Dolu in v Marenbergu. Dne 1. avgusta v Go

milici, v Lučanah in v Imenem. Dne 2. avgu
sta pri sv. Lenartu v Slov. gor. in na Bregu 
pri Ptuji. 


