Urednifka priloga ,Emetovalou“.

VRTNAR.

List 8 podobami za Solsko vrtnarstvo, vrtnarstvo sploh
in za sadjarstvo.

St. 156, V Ljubljani, 15. avgusta 1893. Letnik VI.

Napravljanje sadnega mosta.

Ce je kdo pred tridesetimi ali tudi pred dvajsetimi leti prigovaijal nademu
kmetovaleu, naj izpremeni svoje starokopitno gospodarstvo, dobil je malo povoljen
odgovor, ker kmetovalec si je mislil, kaj se bodem trudil in udil drugade gospo-
dariti, saj me moja kmetija redi; ako je dobra letina, tudi kaj prihranim, ved mi
pa treba ni. A pridli so sedaj drugi hudi Sasi, gospodarstve po sturem nadinu ne
nese nid, kmetovalee porabil je prihranjene krajearje in leze vedno bolj v dolgove.
Poljancem je ameridka, ruska ter indijska Zitna konkurencija pobrala ves dobidek,
ki so ga imeli od pridelovanja %ita, vin&8akom pa jemljeta trtna u¥ in strupena
rosa 8¢ zadnji ko¥dek kruha izpred ust. Ne pomaga ni¥, udati se moramo in
gledati, kako bi kje drugje mogli kaj zasluiti. Dve kmetijski panogi sta, ki nam
za prihodnjost kaZeta boljfe dohodke, in sicer Zivinoreja in sadjarstvo. Koder
to izprevidijo, tam obrne se jim kmalu na bolj8e, koder pa nodejo tega verjeti,
tam pa bodo gotovo skoraj dogospodarili. Res je, da bode za to preustrojitev gospo-
darstva padega potreba naBim gospodarjem denarnih sredstev, katerih se jim pa
ni nadejati od nadih zastopov, marved od posojilnih in hranilnih drudtev, katera
naj si osnujejo, da si priskrbe o pravem &asu primernega kredita.

Zlasti Zivinoreja bode zahtevala izdatnih stro¥kov, predno jo dovedemo do
one stopinje, na ka‘eri nam bode Eele mogla ugajati. Drugale je s sadjarstvom.
Za sadjarstvo ne potrebujemo veliko glavnice, marved le dobre volje in pridnosti,
Zasadimo vsak prostorek, koder more rasti drevije, sadimo dobro vzgojeno drevie
pravih vrst, in dohodki nam ne bodo odgli. Poleg prodaje svefega sadja zadobiva
pa uZe sedaj izdelovanje sadnega mokta od leta do leta ve®o veljavo. Vina bode
manj od leta do leta, ako se ga pa bode kaj pridelalo, imelo bode pa zaradi vi-
gokih pridelovalnih strotkov tako ceno, da navaden in tudi srednje imovit &lovek
ne bode imel toliko sredstev. da bi si ga mogel toliko privo¥diti, kolikor na¥e telo
poZeli take okreplevalne pijade. Tudi Zganje bode moralo vsled visoke svoje cene
prenehati za obiajoo pijato, kar bode seveda prav., Nadomestilo oboji pijati bode
. gotovo sadni moBt, kateri ima vsa svojstva vinska, pa & tudi nima toliko finega
okusa kolikor vino, vender ima z zdravstvenega stali¥®a mnogo prednosti celo mimo
vina, Kdaj pa bode sadni mokt zadobil tako veljavo, tisti Sas pa ni ved daled,
pritel se je ule kazati. SreSen tist gospodar, ki bode imel ob svojem Sasu dovolj
doma pridelanega mosta! Zatorej nemudoma na delo! Imamo pa v Slovencih po-
krajine, koder pridelujejo veliko moBta uZe sedaj, a izdelovalne priprave za to so
vedinoma Be zelo nedostatne. Z navadnim kamenenim kolesom drobé v primernem
koritu sadje ter ga potem stiskajo v stiskalnicah, ki so sicer velike, a malo in
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podasi stiekajo. Ko bi vsak gospodar imel tako pripravo, bilo bi Ze dobro, a ker
je to nemogode, posluZujejo se ene take naprave skoraj vsi gospodarji cele vasi,
Da se potem to delo vrli poSasi, je nmaravno, in marsikdo, ki node Sakati, rajsi
otreseno sadje, katerega ne more prodati, pokrmi Zivini in pride tako ob izvrstno
pijado, katero mora drugo leto ob
delu na polji, ob ko¥nji, mlatvi itd.
nadomestili z dragim vinom.

Za napravljanje molta imamo
dve glavni napravi, namred sadni
mlin in sadno stiskalnico. Kdor je
sadje drobil z mlinskim kamenom,
vrietim se v koritu, vé, kako potasno
in slabo je to delo, zato ga ne bo-
demo popisavali, marved priporodamo
nadim bralecem stroj, ki je zato na-
rejen in ga rabijo na Nem8kem, koder
narede vsako leto veliko milijonov
hektolitrov sadnega mokta. Stroj je
gestavljen iz BtirinoZnega stojala, dveh kamenenih valjarjev,
iz priprave, ki prijemlje sadje ter je ti&&i med valjarja, iz
posode, v katero se deva nezdroblieno sadje, iz kolesa na
omah ter iz vinte, s katero se stroj goni. Sadje se v tem
stroji ne zmedka v modnik, ker iz takega motnika se ne da
iztisniti mo8t, ampak zdrobi se ravno v prav8en drobir. Pre-
pridani smo, da takega stroja ne bode kupil vsak gospodar,
a vet skupaj si ga lahko omislijo, in izplata se jim ob dobri
letini %e v enem letu. Stroj stoji pri lg. Hellerju na Dunajt
Podoba 22, 90 gld., kdor si ga pa narodi potom kmetijske druZbe, dobi
ga za 70 gold. z vo-
farino vred.

Glede sadnih stis-
kalnic je omeniti, da so
ravno tiste, kakor vinske,
ker opravljajo tudi isto
delo.

Podoba 21,

Nate domade sti-
skalnice so vsakemu zna-
ne, pajveda njih prednost
je njih nizka cena. Ima-
jo pa dosti napak, med
katerimi so poglavitneje, da delajo podasi, potrebujejo velikega prostora in da
najvetkrat tudi premalo iztiskajo. Dandanes izdelujejo po tovarnah razne stiskal-
nice za sadje in grozdje, ki so si pa v obd zclo podobne. Omenjamo, da so
nam ljube za stiskanje sadja stiskaloice, ki imajo leseno ali pa postekljeno Ze-
lezno podlago, vsled desar ne pride moSt v dotiko z Zeleznimi deli in zato tudi
ne sérni.

‘ Tudi vse vrste stiskalnic je dobiti pri Ig. Hellerju na Dunaji, ki radovoljno
polje vsakemu svoj cenik, v katerem so te stiskalnice naslikane.

Medkanje in stiskanje sadja ni ni¢ teZavoega; to umeje vsak. VaZneje je
pa ravnanje z odtisnjenim moStom ; biti mora praviloo, &e hodemo dobiti okusen
in trpeZen mo8t. Ozirali se hoemo na najpriprostejSe ravnanje z mostom, kakerSno
je pravo pri narejanji molta za dom.

Podoba 23.
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Ravnanje s sadnim vinom je zelo podobno ravnanju z vinom od grozdja,
popolnoma tako pa vender ni, ker se sestava sadnega molta v nekaterih refeh
bistveno razlofuje od grozdnega mosta. Za popolnoma pravilno ravnanje s sadjeveem
treba je dobrih kleti in nekaj kletarskega orodja in priprav, Jesar pa na¥i
gospodarji po nevinskih :
krajih nimajo in tudi tako
kmalu ne bodo imeli, kajti
sadjevec ima po teh krajih
ves drng pomen, nego vino
po vinskih krajih. Sadjevec
ima biti gospodarju le pri-
jetna, krepdilna pijada, ceno
prirejena v nadomestilo pra-
vega vina in Zganja ter
toliko trpeZna, da se zdrava
in pitna vzdrZi vsaj do no-
vega mosta. To dosedi pa
ni teZzavno, potreba je le
veliko snage in natantnosti.

Kadar si molt iz
gadja istisnil, ravnaj tako
le % njim:

1.) Nato®i ga v prav
snaZen in zdrav sod, t. j. Podoba 24,
sod, ki ni ne cikast, ne
plesniv in ne bumfast, ampak dobro izpran. Natodi ga do vehe in imej ga v
prostorn, ki ima 15 do 18°0C. toplote. V tem sodu vname se sedaj prvo ali
burno kipenje.

2) O pridetku burnega kipenja, ki traja, & je primerna toplota, do 14 dni,
jzmetava mo¥t pri vehi umazane pene in drugo nesnago iz sebe. Kar mot izmede,
to pridno odstranjuj. Da moBt kolikor mogode veliko iz sebe izmele, dolivaj mu
vedno toliko, da sod ostane skoraj poln.

3.) Kadar molit neha izmetavati je znamenje, da je burno kipenje pone-
halo, in sedaj se pri®ne drugo ali glavno kipenje. Sedaj pokrij veho, a ne
zabij je, ker razvijajoda ogljikova kislina lahko sod raznese. Veho najbolje zapres
s kipelno veho, katere pa nadi gospodarji e nimajo in jo hoZemo niZe doli po-
pisati. Kdor nima kipelne vehe, naj si naredi vredico, napolujeno s peskom,
ter naj jo poloZi na veho. Iz tako zaprtega soda lahko ogljikova kislina odhaja,
zrak pa ne more vanj. Glavno kipenje traje do pomladi.

Kipeloa veha, katero kake v prerezu podoba 21. je najbolj%a in najprimer-
neja zapora za sode s kipedim moStom ter ima tudi prednost, da po brkljanji
odhajajode oglikove kisline vsegdar lahko spoznamo, koliko mo@no moft kipi. Te
vehe, ki so ali iz ploitevine, gline ali najboljge iz stekla, sestoje iz dveh delov,
in sicer iz skledice ¢ ¢ in iz poveznenega kozarca & 0 0. S kipelno veho se
sod tesno zadepi, potem se nalije v skledico do polovice voda in kozarec se po-
vezne tez sreduji moleti del. Iz soda puhteda ogljiikova kislina pride pod povezneni
kozarec in, ker je pritisek velik, gre tudi skozi vodo, kar provzrodi gori omenjeno
brkljanje. Take vehe prodaja tvrdka , Administration der Weinlaube* v Klosterneu-
burgu, katera svoje cenike na zahtevanje rada po3lje brezpladno.

Kdor si ne more omisliti take kipelne vehe, more si jo sam narediti ali jo
pa narotiti pri domadih rokodelcih, seveda bolj priprosto, kakerfno na pr. kaketa
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podobi 22 in 28. V navaden &ep vtakne se namred zakrivliena cev od stekla ali

plodtevine, ki pelie v posodo z vodo, katira je na en ali drug nadin na sod pri-
trjena. Taka kipelna veha je sicer dobra, a ko kipenje ponehuje, poneha tudi pri-
tisek oglikove kisline, ki se stigne, in.takrat je nevarnost, da zrak vodo skozi
cev v sod potisne.

4.) Konec zime, t. j. predno nastopi gorko pomladanjsko vreme, pretodi
moit v drug snaZen sod, a glej, da bode poln. Sedaj mo¥t e vedno kipi, a prav
pofasi in tiho, in to tretje kipenje imenujemo zorénje vina. Ako hole sad-
jevec dolgo hraniti, glej, da bo sod vedno poln. Nali gospodarji pa pridno precej
sadjevec rabiti, zato ne morejo soda polnega ohraniti, Ako soda ne morel polnega
ohraniti, mora8 vino %vepljati, e hoteS, da ti ne postane cikasto. To Zvepljanje pa ni
tisto, katero zvrBnjejo nekateri vini8aki in katerega se vinopivei po veej praviei boje.

Na najpriprostej&i nadin se sod zaivepla, Ge se Zvepleni odrezek natakne na
¥ico, zakge in pri vehi vtakne v sod Da pa gorede Zveplo ne kapa v sod, obesi
se konec Zice skledica. Dobra in prav priprosta taka Zveplena priprava je sestav-
liena, kakor jo kaZe podoba 24 Ta priprava je namred Zica, ki gre skozi pri-
merno veho, na spodnjem konci je pa viseda skledica in pa zavitek od Zice, v
katero se pokoneci postavi Zvepleni odrezek. Zveplo naj v sodu toliko Sasa gori,
da samo ugasne, to je, da je ves kisik porablien. (e je sod znotraj moker ali &e
je vino kanasto, Zveplo ne gori, ker voda ali kan posrkata ves kisik V takem
sludaji je treba zrak & kakim mehom nadomestiti. Se boljta nego taka Zica je
fveplalna laterna, kakerSno kaZe podoba 25, Zvepleni odrezek se v laterni zakge
in dim gre skozi cev v sod. Vratea na laterni se zdaj in zdaj odpro, da pride
za seliganje potrebni zrak v laterno. Kadar je prazen prostor v sodu poln #ve-
plenega dima, pa zabij sod z veho Tako delaj vsakih 14 dni, in prepritan bodi,
da bodeB vino do zadnje kaplje iztodil zdravo. To Zvepljanje zelo priporodamo,
kajti jeseni pri nas sedaj skoraj ni dobiti sadjevea, ki bi ne bil skisan,

Kondno hodemo %e odgovoriti na vpradanje: Zakaj postane sadni moBt moten
in kako ga &istiti?

Sadni moBt postane moten ali zato, ker ni mogel popolnoma dokipeti, ali
pa, ker je bil prepozno pretoten (presnet) in se vsled tega ob toploti droZje dvigne
ter provzrodi novo kipenje.

Ako si moBt uSe presnel v prvi¢, pa je potem moten postal vsled drugega
kipenja, akaj, da pokipi, potem ga pa precej zopet pretodi.

Moten mo®t ofisti8 z Zolfem, t j 2z ofis¢enim klejem (limom), katerega
gedaj lahko skoraj povsod dobis. Dva do tri grame Z%oldi na en hektoliter zado-
stuje. Zold dobro izperi, namakaj jo nekaj ur v kakem lonci, in sicer v mostn,
potem jo pa pri ognji podasi popolnoma raztopi. Shlajeno kuhano Zol& vlij v vino
ter jo dobro premefaj. Zold se spoji z C&reslovino modtovo, skrkne, usede se na
dno in potegne za seboj tudi vso drugo nesnago iz vina. Dostikrat ti pa tako
dikdenje nede pomagati, in sicer zato ne, ker vinu nedostaje Creslovine. V tem
sludaji kupi v lekarni tanina in ga dodeni, predno &isti§, kake tri do Btiri grame
na hektoilter mo¥ta. Ce se je udistil, ga pretodi ez osem do deset dni. Da mores
presoditi, ali ti je treba tanina ali ne, poskusi najprvo obistiti eno steklenko
moita. Izkufnja ti potem pokaZe, kaj bode§ naredil

Sligali smo nade gospodarje trditi, da ni dobro pretakati mosta, zlasti ne
vedkrat, ker itak ne kaj mo¥ni sadjevec s tem preve¢ slabimo To nikakor ni res.
Pretoden mo¥t ali pa pretoleno vino précej res nima dobrega okusa, pijada je
prazna in plehka, a to je le navidezno; &ez kake tri ali Btiri tedne, ko se vino
zopet ustanovi, pa se mu ue povrne le prvotni okus, marvet postane zelo boljSe.

Odgovorni urednik: Gustay Pire. Tisk J. Blasnikovih naslednikov
Zalozba ¢. kr. kmetijske druZbe kranjske.




