List 36.

cospodarske, obrtniSke in narodne.

Izhajajo vsako sredo po celi poli. Veljajo v tiskarnici jemane za celo leto 3

gld. 60 kr., za polleta 1 gld. 80 kr.,za Cetrtleta 90 kr.

posiljane po po¥ti pa za celo leto 4 gld. 20 kr., za pol leta 2 gld. 20 kr., za Cetrtleta 1 gld. 15 kr. nov. den.

Besedica ipavskim in v obce vsem vino-

rejcem.

A. Z. — Ker se bendima (tergatev) bliza, hodem
Vam, dragi mi vinorejci, par besedi v prevdarek po-
kloniti. — Poskusil Vam bom po naravni poti razjas-
niti: kako da bi se dalo stanovitno ali vsaj stano-
vitneje vino napraviti. Dosti se je Ze o vipavskem
vinu govorilo, da ni stanovitno in da ne ,,durd* Se éez
leto ne. Jaz pa menim, da ni temu taka, da bi se naéi
vinorejci le tako ravnali, kakor jim ho¢em, dovolite mi,
razpraviti.

Odbiti mi nobeden ne more tega, da hodejo Ipavci
prezgodaj bendimo imeti; nobeden me ne bo zavrnil,
¢e redem, da Ipavci leto za letom jako prezgodaj ben-
dimo oklicujejo. Znano je pa, da noben sad ni prezrel,
tako tudi grozdje ne. Se vé, da zrelost moramo logiti
od gnjiline. Cem bolj je kak sad zrel, temveé slad-
korja ima v sebi, in tem prijetni8i okus. Iz kemije nam
je znano, da ravno iz sladkorja se v vinoreji vinocvet
(alkohol) nareja, ki je najpoglavitnejdi faktor stanovit-
nosti vinske; ravno iz kemije je znano, da je stano-
vitneje tisto vino, ki ima ve& alkohola v sebi. NaSa prva
skrb mora tedaj biti, da grozdje dosti sladkorja dobi,
kar pa s tem pospedimo, da mu ved ¢asa v vinogradu
zoreti damo.

Sploh se mora tudi paziti, da se po vinogradih
preved zlezasto in mesnato grozdje ne trze med
1zvrstno, kajti iz izvrstnega grozdja bi potem vino ne
imelo take lastnosti in moc¢i, kakorSne iz samo .izvrst-
nega grozdja. Kaj ne, da Zganjocvet, ¢e vanj vmeSate
vode, ni potem ved tako dober? Ravno taka je pri
viou. Skrbeti moramo, da narejamo Zlahna vina ter Se
le potem si bomo svesti, da potegnemo lepih penezov
za-nj.

JTudi naj se grozdje, kakorkoli je mogoce, rahlo
domu vozi; kajti lahko vsak sprevidi, da je bolje, ako
se ves vinski sok (most) na enkrat skupno kuha. Ako
tega ne storimo, delamo kakor tisti, ki fiZol kuha ter
mu zmeraj nekuhanega dodeva, in vendar vés fizol na
enkrat od ognja vzame. Eden je skuhan, drugi pa ne,
ali je pa vsaj eden prej kuhan kakor drugi.

Drugo vodilo, ki bi ga ne smel vinorejec pri vrenji
soka (mo#ta) prezreti, je to-le: ,knhaj samoma8¢no na
grozdji 4—5 dni, in ko grozdje zmasti’, sok na tropi-
nah toliko ¢asa, da neha vrenje ¢utno Sumljati; potem
ge le bo& imel dobro stanovitno vino. Saj ravno po
kuhanji se sladkor v vinocvet spremeni! Cem veé vino-
cveta je pa v vinu, tem bolje in hranljivie je. Pri vrenji
soka na tropinah se tudi zagoltnik (Girbestoff) od tropin
loéi in z vinocvetom zme&a. Zpano je pa iz kemije,
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da zagoltnik dokaj k stanovitnosti vinski pripomore.
Po zagoltniku, ki vino veze, postane krepkeje — sicer
rezno, kar pa se s¢asoma popolnoma izgubi — in je
tudi slabemu Zelodcu bolj te¢no in zdravo. Francozi in
drugi zvedeni moZaki trdijo, da se po vrenji na tropi-
nah ved cveta v vinu naredi, in da je tedaj vino tudi
mocneje in stanovitneje. Pri vrenji, kakor sem gori
omenil, se sladkor v cvet spremeni; zlezec in vledec pa
se iz vina lo¢ita v podobi pen in droz.

Dobro je, da vino poéasi vré, ne pa hitro; nasa
skrb mora tedaj biti, da ga v hladne klete spravimo.
Cem manj damo kislogaza v dotiko z vinom ali sokom
priti, tem bolj hranljivo je vino; kajti nobena red ne
razpade in se ne_spridi, ako ne pride s kislogazom v
blizujo dotiko. Ce bo3 tedaj vino obilnega kislogaza
obvaroval, ga varujes tudi, da se ne spridi. Dobro je
tedaj in zato Zivo svetujem, da pri vrenji badnje po-
krijete, da deloma kislogaz ne more v toliki obilnosti
do njega, deloma pa tudi toliko vinocveta iz badnja v
zrak izpuhteti ne more. -~ Dobro bi bilo tudi, da tisti,
ki nadhrame ali kakor pravimo ,faladurje’ imajo,
imajo cevi, po kterih vino iz badnja naravnost v sod
teée. Mnogo jih je, ki imajo Ze take naprave. Onim
pa, ki tacih nadhramov nimajo, svetujem, da bi svoje
badnje tako visoko postavili, da se lahko pod nje dene
brentaé¢, v kterega naj bi skozi kanelo po kratki cevi vino
notri teklo, tako bi se veliko manj vinske moéi po-
gubilo. Ako se most skozi sto in sto luknjic na reSetu
preceja, in potem iz posode v posodo plovska, predno
pride do namenjenega mesta, obilo vinocveta izpuhti
v zrak.

Eno najpoglavitnej§ih vodil — kar se ti¢e stano-
vitnosti vina — je tudi sledede: Devaj vino v éisto in
nepokvarjeno posodo ter skrbi za Cistost v hramu
in povsod; posebno se varuj pokvarjene posode. Saj ti

je znano, ako dene8 med zdrava jabelka le eno gnjilo,

bodo v kratkem vsa druga ravno taka kakor ono.

Po vsem tem Vas, dragi vinorejci, lepo prosim, da
moje besede blagovoljno prevdarite in Ze letos posku-
site, kar Vam svetujem. Vrzite tedaj piskovo kopito na
ogenj in omislite si novo; saj ne bo ni¢ prezgodaj!

K razstavi v Mariboru.

Oklicu v 34. listu dodamo %e to, da je &itavniéini
odbor mariborski éitavnicam slovenskim razposlal liste,
na ktere se napise to, kar kdo misli poslati v raz-
stavo, in ta napoved se poélje potem brz razstavnemu
odboru v Maribor. Kdor tedaj iz ktere koli sloven- .
ske dezele misli poslati kmetijskibh pridelkov, obrtnij-
skih izdelkov ali Zivine v razstavo mariborsko, naj se
brz obrne do svoje é&itavnice, da ondi prejme tak na-
povedni list. Na tem listu vidimo Se posebno to-le



