
Gospodarske stvari. 
Ravnanje s sadnim mostom. 
Kedar si mošt iztisnil iz sadja, ravnaj 

z njim tako-le: 1. Natoči ga v prav snažen in 
zdrav sod, t. j . sod, ki ni cikast, ne plesniv 
in ne bumfast, ampak dobro izpran. Natoči 
ga do vehe in imej ga v prostoru, ki ima 
15 do 18° C. topline. V tem sodu se sedaj 
vname prvo ali burno kipenje. 2. 0 pričetku 
burnega kipenja, ki traja, če je toplina pri
merna, do 14 dni, izmetava mošt pri vehi 
umazane pene in drugo nesnago iz sebe. Kar 
mošt izmeče, to pridno odstranjuj. Da mošt 
kolikor mogoče veliko izmeče iz sebe, dolivaj 
mu vedno toliko, da sod ostane skoraj polen. 
3. Kedar mošt neha izmetavati, je to zna
menje, da je burno kipenje ponehalo, in sedaj 
se prične drugo ali glavno kipenje. Sedaj po
krij veho, a ne zabij je, ker razvijajoča se 
ogljikova kislina lahko sod raznese. Veho 
najbolje zapreš s kipelno veho, katere pa 
naši gopodarji še nimajo. Kdor nima kipelne 
vehe, naj si naredi vrečico, napolnjeno s 
peskom, ter naj jo položi na veho. Iz tako 
zaprtega soda ogljikova kislina lahko odhaja, 
zrak pa ne more vanj. Glavno kipenje traja 
do pomladi. 4. Konec zime, t. j . predno na
stopi gorko pomladansko vreme, pretoči mošt 
v drug, prazen sod, a glej, da bode poln. 
Sedaj mošt še vedno kipi, toda prav počasi 
in tiho, in to tretje kipenje imenujemo zo
renje vina. Ako hočeš sadjevec dolgo hraniti, 
glej, da bo sod vedno poln. Naši gospodarji 

pa prično sadjevec precej rabiti, zato ne 
morejo soda ohraniti polnega. Ako soda ne 
moreš ohraniti polnega, moraš vino žveplati, 
če hočeš, da se ti ne scika. To žveplanje pa 
ni tisto, katero zvršujejo nekateri vinščaki in 
katerega se vinopivci po vsi pravici boje. 
Konečno hočemo še odgovoriti na vprašanje: 
Zakaj postane sadni mošt moten in kako ga 
očistiti ? Sadni mošt postane moten ali zato, 
ker ni mogel popolnoma dokipeti, ali pa, 
ker je bil prepozno pretočen (presnet) in se 
vsled tega ob toploti drožje dvigne ter po
vzroči novo kipenje. Ako si mošt že presnel 
prvič, pa je potem vsled drugega kipenja po
stal moten, čakaj, da pokipi, potem pa ga 
precej zopet pretoči. Moten mošt očistiš z 
žolico, t. j . z očiščenim klejem (limom), ka
terega sedaj lahko skoraj povsod dobiš. Pet 
do šest gramov žolice na hektoliter zadošča. 
Žolico dobro izperi, namakaj jo nekaj ur v 
kakem loncu, in sicer v moštu, potem jo pa 
pri ognju počasi popolnoma raztopi. Shlajeno 
kuhano žolico vlij v vino ter jo dobro pre
mešaj. Zolica se spoji z moštovo čreslovino, 
skrkne, usede se na dno in potegne za seboj 
tudi vso drugo nesnago iz vina. Dostikrat ti 
pa tako čiščenje neče pomagati, in sicer 
zato ne, ker vinu ne dostaje čreslovine. V 
tem slučaju kupi v lekarni tanina in ga do
deni, predno čistiš, kake tri do štiri grame 
na hektoliter mošta. Če se je očistil, pretoči 
ga čez osem do deset dnij. Da moraš pre
soditi, ali ti je treba tanina ali ne, poskusi 
najprvo očistiti steklenico mošta. Izkušnja ti 
potem pokaže, kaj bode treba narediti. Slišali 

smo naše gospodarje trditi, da ni dobro pre
takati mošta, zlasti ne večkrat, ker itak ne
kaj močni sadjevec s tem preveč oslabimo. 
To nikakor ni res. Pretočen mošt ali pa pre
točeno vino precej res nima dobrega okusa, 
pijača je prazna in lehka, a to je le navi
dezno ; čez kake tri ali štiri tedne, ko se 
vin zopet ustanovi, se mn ne povrne le 
prvotni okus, marveč postane mnogo boljši. 
Seveda sadjevca ne pretočimo tolikokrat, 
kolikorkrat smemo pretočiti vino. »Kmet.« 


