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Gospodarske stvari.

0 vinskih primesih in o prizadevah
zboljsati slabo lansko vino. )

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu.

- Ze v starodavnih &asih se je vinu (ali prav za prav
mostu) marsikaj dodajalo. z namenom, vino napraviti
stanovitnejSe ali pa okusnejSe. Vsi dodatki ali vse primesi
bile so redi, ktere se nahajajo v vinu, kakor ga je Bog
dal, pa po &udnih nekdanjih zapopadkih v premajhni
meri, ali pa so bile tudi take reéi, kterih v naravnem
vinu Se celé najti ni.

Tako so starodavni Rimljani most solili, in tudi
Grki so imeli to navado. Da! trditi bi se smelo, da
vino soliti so prvi od druzih si navzeli.

Katon (tako rekoé oe starorimljanskega vinstva),
zapustil nam je v tej zadevi jako &uden recept, po kte-
rem je on sam svoje vino ongavil, in po njem se vé
da tudi drugi svoje. On je rekel: ,,ako hodée§ imeti
dobro vino, vzemi 10 delov mosta (navadnega), 2 dela
hudega kisa (jesiba), 2 dela vkuhanega ali zgoSenega
moita, H0 delov sladke in 1!/, dela morske, toraj slane
vode®. — Dobroto tako me8anega vina si lahko vsak
domiiljuje; al starim Rimljanom bilo je tako vEed; kajti
Katon sam pravi: ,,da se tako vino drZi do jeseni, in
kar ga ostane &ez ta das, postane izvrsten kis“. — ,,De
gustibus non est disputandum“ — dostavljamo mi.

Po Katonu je ostala ta navada (morske vode ali
pa soli moStu primefavati) e dolgo v narodu, in sda-
soma 8o se Rimljani na slano vino tako privadili, da
zarad zgodnejie zrelosti in viSe stanovitnosti niso ved
-goli potrebovali, ampak zgolj samo zarad okusa, kajti
neslano vino jim ni ved diSalo. — Stari Grki so razen
soli tudi smolo, namreé kolofonijo (po njih izrazu ,,ro-
sino“) vinu primesavali; smola je sol cel6 dodista spod-
rinila. Ta navada pri Grkih pa je Se dandanes; ljti
‘sploh se kipedemu moktu nekoliko drobno zmlete ko
fonije primeSuje; a to tudi tukaj ne ved toliko zarad
stanovitnosti vina kakor nekdaj, ampak zgolj zarad
okusa, ker tudi njim se vino brez smolnega duha in
grenkobe ne dopada ved.

Nasi bratje Dalmatinci so na smolnato vino tudi
‘tako navajeni, da vsako drugo posteno vino brez smol-
nega duha, in maj je tudi najboljse, za slabo vino, za
ne pravo vino imajo. Smolnati duh njihovih vin pa ne
izvira iz naravnost primesSane kolofonije (kaker smo to
pri ‘Grkih videli), kajti smole miso oni nikdar mostu
dodavali in je tudi dandanes ne dodajajo; ampak iz
posbdde same, kajti vsa njihova posoda je narejena iz
smolebogatega hrvaikega borovega lesa. Smolnati duh
in okus je toraj Dalmatincem zgolj okusna re¢, delika-
tesa, za ktero jim gotovo mihée ni zaviden.

Druga vinska primes so razliéna diSeca zeliSda,
posebno pelin (artemisia absyntium)in Se druge diSave.
Ta primes, ktera ima zopet le na okus wvplivati, je po-
sebno pri na&ih bratih Srbih v navadi. Kako da oni
ta zelisda in te diSave vinu dokladajo, mnas tukaj ne
briga; zadosti je, da vemo, da se tako pripravljeno vino
srbski pelin (srbischer Wermuth) imenuje, in da je,
ako je dobro pripravljeno, v krajih, kjer ga radi pijejo,
jako drago.
| Razun tukaj navedenih primes bi se dalo Se ved
druzih, pri druzih narodih navadnih naSteti, vendar ni
to moj namen, kajti za danes mi je le za sol mar.

Receno je bilo, da stari Grki in Rimljani od za-

¥) Odgovor na vpraSanje iz Stajarskega in Kranjskega.
Vred.

detka so vino v prvi vrsti zarad viSe stanovitnosti,
in v drugi (poznejSe Se le) zarad okusa solili. V

- starih vinorejskih knjigah, ktere so zgolj od tako ime-

novanih izkuSenih vinorejecev (kteri so pa vse drugo
pred bili nego vinorejci v pravem pomenu te besede)
spisane, in ki so polne starih vraz (luna, blagoslovljeno
vino sv. Bodtjana itd. so jim glavni faktorji) in pa polne
receptov, kteri so na samo neumnost (to imenuje
pisatelj navadno ,staro izkudnjo“) ne pa na temeljito
vednost naravoslovnih in kemidnih znanosti in postav
oprti, nahajamo med druzim tudisoljenje vina, gorko
priporo¢ano, in to z zagotovilom, da postane vino, ako
se vsoli, na okusu bolje, posebno pa stanovit-
nef'ﬁe. Take knjige pridejo marsikteremu, v vinstvu
malo izvedenemu vinoposestniku v roke, ki misli, da je
vse napisano tudi resniéno; on se po tem ravnd, a mno-
gokrat v lastno veliko Skodo. Posebno gledé dobrote
v slabih letinah (kakorsna je bila lanska) si skusa vsak
pomagati; ta skuSa to, uni drugo; sol ostane navadno
gia.vno sredstvo. Mnogokrat pa se lahko primeri,

ta ali uni nekoliko pregloboko v solnico
seze, tako pa svoj pridelek, ne da bi ga zboljsal, le Se
le pokvari. Zasoli ga, — ravno tako, kakor ne-
vedna ali pa zaljubljena kuharica juho.

(Dalje prihodnji¢.)

Vinska razstava v Gorici.

V Gorici je bila pretekli mesec vinska razstava.
Iz popisa gosp. prof. Povieta v ,Gosp. Listu“ povza-
memo sledede, kar bi utegnilo tudi nafim vipavskim
vinorejcem koristno biti.

Razstavljaveev — pravi pisatelj — bilo je dovelj,
&eravno bi jih bilo lahko e ved. presojevalnem od-
boru sta bila dva tuja gospoda, in sicer: profesor
dr. Rosler, voditelj kemiénega poskuievaliséa za vin-
stvo iz Klosterneuburga (kot poslanec od kmetij-
skega ministerstva) in dr. Mulé iz ibora, obd jako
izvedena vinorejca.

Po dokondanem preiskavanji in presojevanji je prof.
Ré6sler v kratkem sledee omenil o razstavljenih vinih
in je stavil nektere nasvete, koje hoSem omeniti. Prof.
Résler je tako-le govoril:

»yNamen razstave bil je, spoznati dobroto in last-
nost gorifkih vin, koja so se preiskavala, ée so spo-
sobna za kupé&ijo tudi v daljne kraje. Iz tega sta-
lis¢a je sodba o razstavljenih vinih nekoliko neugodna,
deravno omenim, da goriska vina lahko izvrstna po-
stanejo. V rdeéih (€rnih) vinih se je nahajalo preved
kisne kisline (jesihove kisline), preved zagolt-
nosti (grenkobe). Toda nafla so se tudi prav izvrstna
érna vina, ki s0 BEOBObna za vesoljno kupéijo, in ki
obetajo najlepSo prihodnost. Pogregki se dajo lahko od-
Eraviti in sicer z umnejsim vinovrenfem. Vino,

i ima preobilno zagoltnosti, bi se zboljsalo, ko bi se
najprvo boljSe trte zbrale, potem umnejSe s trgat-
vijo in prvim vrenjem ravnalo. Tudi med doma-
¢imi &rnimi trtami imamo omeniti prav sposobne izvrstne
trte refoik, korvin, od kojih smo gobili v razstavi
vino, ktero se lahko meri z najboljim sloveéim
francoskim vinom.

Velika napaka pri izreji trt je ta, da se preob-
lozi, ako se od nje preve¢ zahteva. V trtnem posku-
SevaliS§¢u v Klosterneuburgu so se trte na 40 viz obre-
zavale in odgojevale. Skusnja uéi, da pri obrezavanji,
s kojim se doseZe, da trta prav mnogo grozdja daje,
se je vedno manj dobro vino dobilo; nasprotno od trt
z malo grozdjem pa izvrstno blago.

Ceravno v gospodarstvu prav po pravici veljd, ko-
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Gospodarske stvari.

0 vinskih primesih in o prizadevah
zboljsati slabo lansko vino.

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu.
(Dalje.)

Po vsem tem tedaj ni ¢uda, da se je zel6 zaplodila
misel, da se slabemu vinu 8 soljo pomagati more; na-
hajajo se pa tudi taki med na&imi vinorejci, kteri so to
ze storili in v preobili meri. Mislé si: ,a, letos je
vino jako slabo, dajmo ga osoliti% je marsikdo to tudi
izpeljal, al Zalibog pozneje Se le je moral spoznaii, da
je skocil &ez vojnice ali kakor Nemec pravi: ,,des Guten
zu viel gethan.

Stvar je res jako vaZna, zatega del naj mi bode
dovoljeno, jo ocitno v resni pretres vzeti, da se vsak
vinorejec, ki , Novice‘ bere, skode obvaruje; dru-
gemu pa Ze nastala Skoda pomanjia, & popolnoma
ne odvrne.

Koj v zadetku je bilo refeno, da vsi dodatki ali
primese bile so re¢i, ktere se v naravnem vinu naha-
jajo, al po ¢udnih nekdanjih zapopadkih v premajhni
meri, ali pa bile so tudi take, o kterih v naravnem vinu
(th mislim tako, ktero je prosto pripravljeno, brez vseh
primesi in vsega umetovanja , Kiinsteleien®) Se sledu
najti ni.

Prasa se toraj: ali je kuhinjska sol (klorov na-
trium) obstojni del naravnega vina ali ne? — Od-
govor: da! Kuhinjska sol je obstojni del vina, al ona
se nahaja v njem v izginljivo mali meri; le nekoliko
stotink je je v njem, in te narava sama vedno v
zadostljivi meri podeluje. Posebej dodajati je toraj
dobremu vinu, to je, moStu, ni treba, — nikdar
treba. Kaj pa slabemu? — Tudi temu ne, kajti
hvala Bogu! da imamo druga prava sredstva, kterih se
ve da ni utemeljila vraza, ampak taka so, ktera so vinu
obstojni deli, mu niso nikdar skodljiva, ampak vedno
koristna.

To opraviditi, poglejmo: kaj prav za prav je slabo
vino, slaba letina gledé dobrote vinske?

Grozdna jagoda obstaja, predno pridne zoreti, 1. iz
lupinice, 2. 1z neke trdikaste zelene, s kislo mokroto
varéno prefinjene celiéne snovi, ki celo jagode izpol-
nuje, in 3. iz pelkov ali semena. Taka ostane jagoda,
dokler ne doseZe svoje normalne velikosti; kakor hitro
to doseZe, pri¢ne zorenje (ako je vreme ugodno), ki ob-
staja v tem, da se trdikasta zelena celi¢na snov topiti
pricenja. Nastala mokrota pa ni ved kisla, ampak sla-

dikasta, in od dne do dne je celiéne snovi manj, mo-
krote pa ve¢; koneéno ostane le okoli pelkov Se neko-
liko (tako rekod le majhen sled) celidne snovi, vse drugo
se je spremenilo v sladki sok, kajti skoro da vsa
kislina se jev sladkor spremenila. Jagoda se bli¢i,
in vidi se skoz njo. Tako, ako je vreme ugodno. Ako
je pa vreme neugodno, premrzlo, ostane dosti celiéne
snovl nerazkrojene v jagodi; sok sam bolj ali manj
kisel, sladkorja reven. Iz tacega grozdja narejeni most,
mora biti, se ve, dareven, sladkorja nima zadosti,
kisline in Zlezaste celiéne nerazkrojene sno-
vi pa preveéd. Ako je pa most slab, mora tudi vino
slabo biti, kajti pri kipenji se spremeni (bistvo) slad-
kor v alkohol in ogelno kislino ; kislina ostane skoro
nespremenjena, celiépa snov pride v drozi. Tako
vino je toraj alkohola revno, kisline bogato,
drozi polno (tezko ¢&istljivo, zavrenju hudo podvr-
zeno), in kaj se fe &e slabe{éega? Kaj pa neki zdaj
Eomaga sol tacemu vinu? ali mu bode morda ona af,-

ohol pomnozila, ter kislino in drozi pomanjila?
Nikdar ne! ni mogode. Pustimo toraj sol v kuhinji
in v zivinskem hlevu; v hram (kelder) je ni
treba nositi. V hram (to je tje, kjer most kipi)
prinesi raji grozdnega sladkorja, kterega si tukaj
v Klosterneuburgu lahko po 14 gold. cent kupis, in pa
¢iste vode ; to ti bo most popravilo in tako vino da{)o,
kakorgno ti sicer le dobra letina da.

S sladkorjem in vodo se pa most (to je vino)
tako-le popravi ali galizira (ker je dr. Gall znagel
zboljSevanje vina s sladkorjem (cukrom), zato se po njem
popravljanja tako imenuje):

Skusnja, na znanstvo oprta, uéi, da se je najbolj-
Sega vina nadjati, ako ima most 20 odstotkov sladkorja
in 5 tiso¢ink kisline, a ne veé. Prva reé je toraj, da
se pozvé, koliko sladkorja in koliko kisline da ima
most slabe letine. To se zvé s Klosterneubursko
moStno vago za sladkor in pa z titrir-aparatom
za kislino. Oboje je jako lahko preiskavanje, pa tudi
oboje orodje je dober kup.

Recimo, da slab most ima le 15 odstotkov slad-
korja, namesti 5 tisodink kisline pa je ima 10 tisoCink
(vse na ,,volum‘rac¢unjeno, toraj na bokale). Kaj tedag
je storiti? — Ni& druzega kakor to-le: Da namesti 1
tiso¢ink dobim kisline le 5 tisodink, prilijem nas5 bo-
kalov mosta 5 bokalov vode. S tem se sladkor se vé
da le 8¢ pomanjSa, namred na 7 odstotkov in pol, kajti
ratun je tale: 15 x %/, = 7'/, odstotkov, — al to nié
ne dé, kajti saj imam sladkor; dodam ga toraj mo¥tu
in sicer 12 odstotkov in pol, kjer 7Y, + 12/, = 20
odstotkov. Tako popravljeni moSt pustim, da povre, in



zdajci dobim Se enkrat toliko dobrega vina namesti
dvicka. Da se to zmirom izplada, labko si vsak iz-
raduni.

,» L0 je Ze vse prav — bode me marsikdo zavrnil —
al vendar sol slabemu vinu pomaga, zbolj§a ga®“. Da
to ne more biti, sem dokazal; ta prikazen more biti
- toraj le dozdevna, na videz, in to je tudi tako. Sol
namreé zatopi ali zakrije kislino ravno tako kakor se
kislina slabe pomarande zatopi ali zakrije, ako se po-
trese s sladkorjem. Kisline vendar ostane pri vsem tem
ravno toliko v vinu, kolikor je je bilo, alkohola (vin-
skega cveta) pa tudi ne bode ved. Da se s soljo sta-
novitnost nekoliko — odloéno reéeno — le neko-
liko poviksa, tega ne moremo tajiti, po znanstvu pa
vendar to nikakor izpridano ni; kar pa dandanes znan-
stvo ali véda ne izprica, to je za ,macko®. Le dozdeva
se, da sol razkroji jako majhen del drozi, in zatega
del postane vino tudi nekoliko reznejse, ker zgubi ne-
koliko mlaknosti. Na VirtemberSkem solijo hruskoveec
sploh, pa lezato, da postane reznejsi; stanovitnosti pri
tem nimajo v mislih. Tudi jemljejo v ta namen le
malo soli.

Koneéno nastane v ra‘éanjig: kaj pa ima storiti oni,
ki je svoje vino zasolil? — Druzega nié kakor to-le :
ako hote zasoljeno vino Se za vino prodati, naj si kupi
toliko druzega dobrega vina, da bode, ako oboje
(kupljeno in slano), skupaj zmeSa, Ee prijetno vince
dobil. Druzega pripomodka ni! Vinu primeSana sol se
nikakor ne d4 iz vina vzeti, pa tudi se ne d4 z nika-
korino snovjo neutralizirati. (Dal. prih.)

Dvanajst glavnih pravil umnega poljedelstva.

111. £} e
Kako, kolikokrat, kako globoko in kedaj naj se
orje?
Spisal Franjo Kuralt.

Marsikdo misli, da je Ze dober poljedelec, ako znd
samo za plug drzati, orje naj pa Ze kakor koli. Al
jako se moti, ne vedé, da ima pravo oranje velik vpliv
na rastlinsko rast. Vazno je tedaj vpraSanje: Kako naj
se orje?

Pri dobrem oranji morajo biti vsi razori enako
Siroki in enako globoki; neenakost razorov je veliko-
krat vzrok neenake rastlinske rasti. Brazde naj se de-
lajo ozke, da jih lemez bolje odreZe in pluZna deska
popolnoma obrne. Zatoraj naj se v lahki zemlji delajo
po 9 palcev, v tezki pa samo po 6 palcev Eiroke.

Obracati se mora na zratniku njive, da Zivina zopet
ne poteptd Ze obrnjene zemlje.

Na nagnjeni zemlji naj se orje pofez, ne pa po
dolgem; tako nalivi mnogo manj Skode naredé, pa tudi
Zivina toliko ne trpi.

Ako je njiva jako dolga, dobro je, da se v sredi
golsta.vijo znamenja, da se brazde potem morejo ravne

elati.

Kraji obstojé ali samo iz &tirih brazd: to so oz ki,
ali pa iz veé brazd: to so Siroki kraji.

Ozki kraji naj se delajo na tezki in nagnjeni
zemlji; oniob enem jezé dereéo vodo. Tudina jako ilim
obde{ova.ni zemlji naj se narejajo ozki in visoki kraji.
Drugadée so pa zmirom boljsi 8iroki kraji, kajti skuSnje
nas uéijo, 1) da se Siroki kraji loZe orjejo in bolje ob-
delujejo, kakor pa ozki, 2) da se na Sirokih krajih vsa
zemfja obdeljuje in rastline stojé enakomerneje, 3) suho
zemljo manj osufita solnce in zrak, ker ni toliko raz-
orov, 4) pridelki so mnogo vedi, 5) zemlja se lahko
obdeljuje z ma8ino; % njo se mnogo zrnja in ¢asa pri-
hrani, zrnje se enakomirneje razdeli in boljse pokrije,
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6) na irokih krajih se z brano in valjem boljse dela,
7) zrne pozimi in spomladi ne trpi toliko pred snegom
in mrazom, 8) gnoj se boljSe razdeli in lagrl)eje podorje,
kakor pa na ozkih krajih.

Kolikokrat naj se orje? — To je odvisno od
lastnosti zemlje, od pridelkov, kteri so poprej na njej
rastli, in od rastlin, ktere kmetovalec hode zdaj sejati
ali pa saditi. Zel6é vaZno je tedaj vedeti to, kako mo-
rajo rastline pri setvi druga za drugo slediti.

Zmirom se morajo taki pridelki drug za drugim
sejati, da ge vsak od poprejinjega kolikor mogode raz-
licen, in da prejénji Ze ob enem zemljo pripravlja pri-
hodnjemu. Ravno tako mora se paziti na &as rasti,
kajti Gem preje ena rastlina svojo rast dovri, tem lag-
leje in tem boljse se more zemlja za drugo rastlino
pripraviti.

Rahle in diste zemlje ni treba tolikokrat preo-
ravati, kakor pa tezko in plevelnato; ravno tako tudi one
tolikokrat ne, na kteri je rastla okopovina (koruza,
krompir), kakor pa ono, na kteri so rastla Zzita.

Za vsako novo setev mora se tudi na novo orati
in po slamnatih rastlinah treba je to celé dvakrat ali

a trikrat, kajti one zapusté zemljo trdo in nedisto.

ajbolj potreba je tezko ilovidasto zemljo preorati, dodim
Ze samo na sebi rahle zemlje ni dobro prevedkrat pre-
obracati, ker se spomladi prehitro posusi, in pridelek
zmajSa. V obée je bolje, da zemlja ni preved smljeta
in v prah spremenjena, ker bolj na debelo obdelovana
zemlja se lagleje segreje, zrak, kiselik, kakor tudi svet-
loba lagleje pridejo do zrna, kar je zelé6 potrebno ta-
krat, kedar poganja kal. Tudi gnoj se popred razkroji,
raslinske korenine imajo veé¢ podpore kakor pa v pre-
veé smljeti zemlji, ki jo lahko veter odnaia.

(Dalje prihodnjié.)

Besedica o rakih.

V kratkem bodo meseci pri kraji, kteri v latinskih
svojih imenih é&rko ,,r imajo, o kterih starodavni la-
tinski pregovor pravi: ,,Mensibus eratis cancros non co-
medatis®. V slovenskem jeziku se ta pregovor glasi:

V mescih, kteri érko ,,r* imajo,
Raki sploh le mal’ veljajo.

Ti meseci po latinskih imenih so: januarij, febru-
arij, marcij, april, september, oktober, november , de-
cember.

Ker je moj namen o rakih govoriti, hofem nji-
hovo lastnost, njih Zivljenje, njih pleme in njih veljav-
nost nekoliko opisati. :

Rak, ako se pomladanski éas pribliZa, svoje zim-
sko stanovanje zapusti, in posebno v temnih oblaénih
noééh v vodi in na bliZnjih tratah na paSo hodi

Akoravno so njegov Zzivez veéidel vodna zelis€a, in
ako more s svojim orozjem, to je, s 8¢ipalnicama povodne
tovarSe, to je, ribe in kapSe zasaditi, tudi teh ne zani-
éuje, vendar po spremenu letnih Gasov posebno po érvih,
¥abah in polzih hrepeni; samo v hudi sili se rak mr-
éesa v vodi loti. _

Imenitnost rakov se je sedanji &as tako povik-
Sala, da pri vsaki bolji pojedini raki na mizo pridejo.
Zato se je njih cena tudi zelé spremenila. Pred 20 leti
je rak, érevelj dolg z raztegnjenimi &¢ipalnicama 2 do 3
{irajc. star. denarja veljal, sedaj veljd rak z omenjeno
dolgostjo 15 do 30, celé 40 soldov sedanjega denarja.

Razposiljanje rakov po vsi avstrijski dezeli je od
leta do llzeta. veée, tedaj ako Stevilko v emem letu iz
kranjske dezele razposlanih rakov na 150.000 do 200.000
postavim, gotovo ne seZem Cez mejo resnice. 7%

Pri tako velikanski vsakoletni izvoznji ni dvomiti,




0 vinskih primesih in o prizadevah
zboljsati slabo lansko vino.

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu.
(Dalje.)

V dosedanjih listih bilo je govorjenje o vinskih pri-
mesik, posebno o soljenji vina slabih (to je o dobroti
slabih) letin. Razjasnjeno je bilo, da bi sol imela modé
na sebi Se zdravo vino zboljiati, stanovitnejSe na-
rediti; to je pa, kakor je bilo dokazano, prazno in
krivo mnenje. Galiziranje mosta (o tem bo pri pri-
loznosti kaj ved spregovoriti treba) sluzi, kakor smo
videli, tudi le v zboljsanje Se zdravega mosta (prav
za prav vina) in neposredno se ve da tudi v viSo sta-
novitnost pridelka, in ono je edino pravo sredstvo.
Vse drugo, kar se s slabim pridelkom v namen pomno-
zenja njegove dobrote in stanovitnosti stori, dokler je
vino §e zdravo, je gola packarija, ktera le nevednost
manipulanta osvedoduje.

Zdaj moramo pa o mogocem zboljsanji tacega vina
slabih letin govoriti, d¢egar most se ni previdno
zbolj§al, in je toraj ne le samo na sebi slabo v pra-
vem pomenu besede, ampak tudi veliki nevarnosti pod-
vrzeno, da se popolnoma pokazi.

Povod k tej razpravi dajejo mi iz Dolenskega do-
hajajoCe pritozbe, da se tamosnji lanski pridelek noce
ucéistiti, da premenjava naravno svojo barvo v ne-
naravno grdo rdeékasto, ter da dobiva neprijeten,
slab duh, tako zelo, da ga nikdo pokusiti noce. To
vse veljd gotovo od najnizih vin, ktera so v najsla-
bejih legah pridelana bila, ali pa tudi od takih, ki so
sicer v dobrih legah, al na trtah ¢érnega plemena zrastla,
kajti ¢rno grozdje zori (le malo sort se sme izvzeti),
kakor je sploh znano, najkasnejse.

Taka vina so ofividno Ze bolna, in jih zbolj-
Sati pomeni toliko, kakor ozdraviti jih — ako je
to Se mogoce.

Pri zboljSevanji ali zdravljenji tacih vin mora pa vino-
rejec ravno tako postopati kakor zdravnik pri zdravljenji
bolnega ¢loveka ali bolnega Zivinéeta. Diagnoza (spo-
znanje bolezni) je toraj prva re¢. Ako ho¢emo pa bolno
vino prav spoznati, moramo zopet, kakor smo to pri
zboljsevanji mosta storili, nekoliko nazaj seéi, to je, vzro-
kov iskati, zakaj_da se vino prav za prav tako po-
redno obnaSa? — Se le potem, ko smo vzrok zvedeli
(kteri je lahko zel6 razliden), smemo re€i: to je bo-
lezen, — zoper to moramo sredstva poiskati. Storimo
toraj to!

Dozorevanje grozdja je bilo Ze razjasnjeno, in receno
je bilo: v slabih letih se ne spremeni vsa notranja ce-
'{iéna, trdikasta, jagodna snov v sladko teko¢ino, marved
ostane je velik del nespremenjen. Tega se lahko vsak
prepri¢a. Vzame naj le na pol dozorelo grozdje, ter
naj ga skusa zobati. Koj bode zapazil, da se ne razlije
celo jedro jagode po ustih, marved da mu ostane razun
pelkov tudi Se nekaj druzega Zlezastega v ustih,
i to je nespremenjeni del celicne snovi. Nekoliko
premenjen je sicer, kajti on je bolj zlezast, bolj
opolzel kakor v popolnoma nedozorelem grozdji, kar
nas pa tukaj ne moti.

Pri zboljSevanji moSta s pomod&jo galiziranja nas
to ni ni¢ brigalo; receno je le bilo, da pride to v
droZje. Tukaj moramo pa temu nepopolnoma spreme-
njenemu delu jagodnega jedra vedo pozornost obrniti,
kajti prav on je tisti puntar v prihodnjem vinu, kteri
mu toliko ¢asa mird ne d4, dokler mu vseh druzih ob-
stojnih delov ne zdrazi in ne pokvari ter ga tako po-
polnoma ne vnidi.

Poglejmo toraj, iz Cesa da obstoji ta puntar?
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Iz razliénih prvin, ktere so bolj ali manj v njem
zastopane. Najveé je pa gnjilca nazodega, v podobi
rastlinskega beljaka, zZlezca itd. Gnjilec je
toraj prav za prav pravo imé puntarjevo. S éem pa
gnjilec vinu Skoduje, ako ga pride preved va-nj, po-
zvemo s tem, ako vinsko kipenje bolj na tanko pre-
15¢emo, kajti ni Se zadosti vedeti to, da se pri kipenji
sladkor v ogeljno kislino in alkohol spremeni, marveé
treba je tudi vedeti to, kako da se to godigapod
kakimi pogoji itd. B/

K vinskemu kipenju so sledec¢e reéi nec0dno
potrebne: 1. sladkor, 2. ugodna toplota, 3. neki
sladkor krojec¢i del ali ferment (kvas), 4. hrana
fermentu.

Od kod da pride sladkor v most in toplota, to
je vsem znano; tako znano pa ni to, od kod da pride
ferment — dusSa vinskegakipenja. No, iz zraka!
On je namred s prostim ocesom nevidljiv prah (toraj
mikroskopiéen) rastlinske narave, pred ko ne seme raz-
licne plesnjevine (Schimmelpilz), ktera se po latin-
sko ,,penicillium glaucum® imenuje. Na milijarde in
milijjarde tacih praSnih semen plava po zraku, in
ako zajde v kako gnjilca bogato tekodino, zacne se
v tem to seme mnoZiti, nova plesnoba razvijati, kajti
njegova hrana je ravno gnjilec. To razvijanje ima
razliéne nasledke, ki so od druzih obstojnih delov
odvisni. Meso segnjije, kruh, sir itd. splesni, mleko se
skisa, sladkor v vinskem moStu ali pa v drozgi
piva in krompirja (Bier- und Erdipfelmaische)
spremeni se v alkohol in ogeljno kislino.

V letinah tacih, kedar se pridela dobro vino, se
spremeni skoro da vsa celiéna snov v sladkor, in vendar
pride Se toliko gnjilca v most, da sladkor povre, de
tudi ne ves; kajti ako doseZe nastali alkohol gotovo
mnozino, jenja kipenje zato, ker alkohol umori ples-
nobno seme. Da! gnjilca pride Se tohko v vino, da
se pozneje (spomladi) ostali nerazkrojeni sladkor Se en-
krat gibati pri¢ne, to je, vino zadne z nova vreti ali
kipeti, kar se toliko Gasa ponavlja, dokler ni ves gnji-
lec iz vina odpravljen, dokler niso toraj vse drozi od-
stranjene ali pa dokler ne doseZe alkohol tiste mnozine,
ktera vsako daljno kipenje umori.

Da bi se gnjilec v moénem dobrem vinu Se dru-
gale spremenil, ni lahko mogode, kajti prvi¢ ga pride
primerno malo v vino (ravno zato, ker je grozdje dobro
dozorelo), in drugié, ker je alkohol tukaj, ki ga brzda.
V slabem letu je pa ta reé¢ vsa drugacna; takrat pride
veliko preveé gnjileca v vino (most), in veliko
premalo pa sladkorja. Od zacetka sluZi gnjilec v raz-
vijanje alkohola, ker ferment krmi; ko pa sladkor
povre, priénejo se gnjiléne zaveze same na lastno
roko razkrojevati ter v druge vinu skodljive ke-
mic¢ne zveze spreminjati. To razkrojevanje je sicer tudi
neko kipenje, al ono se zove Ze gnjijenje. Tega pa
vsako vino Bog obvaruj! (Kon. prih.)

Rabarbara, ki se je.

Kar je meni znano, ima Andrej Leroy v Angersu
na Francoskem najvedo drevesnico na vsem svetu, ktera
meri 800 magdebur§kih oralov, kar bi zneslo menda
okoli 600 na&ih. Pred osmimi leti sem narocil od ondot
mnogo cepidev, kterih drugod ni bilo dobiti in kteri so
mi Z%e lep in prav izvrsten sad pokazali. Za povrh pa
mi je poslal Leroy tafas tudi 2 koreninici tiste ,,ra-
barbare®“, ktera se latinski imenuje ,rheum escu-
lentum‘, nemski ,essbares Rhabarbar® (po nase bi jo
tedaj smeli imenovati ,jedljiva rabarbara‘), ki se po-
sebno v Londonu in na g‘rancoskem jé, in ktero sem jaz
potem Ze mo¢no po Slovenskem in tudi drugod razsiril.
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Gospodarske stvari.

Naprava svilodnega semena

po celi¢nem naéinu.

Spisal profesor Haberlandt, *)
voditelj c. k. svilorejskega poskuSevalid3¢a v Gorici.

1. Lisasta bolezen in mjen premagalec: L. Pasteur.

Gotovo je Ze vsakemu svilorejcu mnogokrat na uho
doletelo par besedi: ,,celié¢no plodenje*“ (Zellengrai-
nirung), &e tudi sam ni deloval po njegovih vodilih ter
se vdelezil njegove koristi.

Slovenci smo prezirali to vaZnost zato, ker mnogim
izmed nas niso bﬂg. znana ta pravila in ker nas niso
lastne skuinje pripeljale do spoznanja jako velicega do-
bi¢ka v sviloreji gledé na dotiéne nauke.

Sledeéa kratka razprava ima doseéi to, da pridemo
do pozornosti v tem oziru. *¥)

Mnogo truda in preiskavanja je stalo, predno se je
celiéno plodenje vpeljalo v oni obliki, v kteri je
sedaj in ki je jako pripravna. Trebalo je priti v okom
oni bolezni, ktera je ve¢ desetletij nadlegovala svilorejo

o Evropi. Pa tudi po drugih zemljinah je ni deZelice,
teri bi bila prizanagala ta bolezen. Vsakako je bilo
treba priti do vzroka te bolezni; Se le po tem je prislo
solnce upanja na obzor, da bode mogoce priti v okom
tej nadlogi. Vzroka te bolezni so iskali vie v zemlji,
kjer rasté murbé itd., v perji, v zraku, v vre-
menu, v pomanjkanji skrbi za zdravje gosenic. Mnogo
mnogo pripomoc¢kov so predlagali strokovnjaki proti tej
bolezni, pa konec vsega tega je bila — nicla. Ni Se
dolgo, kar je zvedel svet, v kterem grmu da leZi zajec.
Vzrok te bolezni ni namreé v vnanjosti, ampak v zno-
tranjosti te Zivalce se nahaja. Bolezen je prisla na dan
v drobnogledni malenkosti. Naslo se je v notranjem
delu jajdic, gosenic, mesi¢kov in metuljev prav prav
malih vsiljencev — organizmov — jajéje oblike. Dalo
se jim je imé ,jajéasta telesca®. Popolnoma je zdaj
dognano, da ¢em ved bolezni je, tem ved teh telesec se
nahaja. Dokazalo se je, da %e le potem ne bode nad-
legovala ta bolezen sviloreje, ko se bodo obvarovala
jajéica, gosenice itd. teh vkuzljivih telesec.

Med vsemi, kteri so potrgali pot tej bolezni, gré
najveca zasluga in ¢ast Francozu L. Pasteur-u. Njemu

*) C. kr. ministerstvo kmetijstva je dalo ta poduk tudi
v slovenskem, Ceskem in hrvaskem jeziku na svetlo. Vr.

**) ,,Novice* so Z%e pred dvema letoma priporocale ,,ce-
liéno rejo‘“; glej 51. list ,,Noviet 1870. leta. Vred.
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priznava jako veliko zaslugo v tem oziru tudi sedanji
svet. Jasen dokaz temu je to, da mu je poklonila av-
strijska vlada za to 5000 gold. nagrade.

Da bi pa¢ ne prezirali svilorejei naukov njegovih,
naj bi njegovi opomini ne bili glas vpijodega v pusdavi!

2. Pravila Pasteur-ovega celinega plodenja.

Predno navedemo vse pripomoke za izpeljavanje
Pasteur-ovega celitnega plodenja, omenjamo naj-
pred njegova pravila:

a) Lisasta bolezen nastane le po ,telescih®, in to
bolezen je mogode le s tem odvrniti, da se odpravijo
ona telesca; |

b) telesca, ktera se raztresena v svilorejnici posusé,
poginejo in sviloreji v prihodnjem letu niso Zkodljiva;

¢) v Zivedem jaf;éici (tedaj v njegovi tekodini) pre-
zimijo telesca neposkodovana in tako prehaja ta bolezen
od roda do roda;

d) jajGica, ktera zaplodi metulj, ki ima v sebi te-
lesca, imajo spet tudi telesca v sebi; jajdica samic pa,
ktere nimajo telesec v sebi, so popolno brez telesec.

Cem bolj se bliza konec posamesnih_dob (jajéic,
pup, metuljev), tem bolj razsajajo telesca. Ce tudi nista
oba, samec in samica, teles¢asta, vendar je tudi njun
zaplod bolj ali manj telesdast.

Do sedaj reeno se d4 prav kratko tudi tako-le
izraziti za pravilo celi¢nega plodenja: Ako hoée’ do-
biti telesec jaj&ic prostih, deni metulja in nje-
govo babico skupaj sama, potem ju lodi, da vsaka
babica jajéica posebej izleZze; zdaj metulja
in babico njegovo preid¢i z drobnogledom, in Se le
po tem bode§ vedel, so li zdrava jajéica ali ne.

(Konec prihodnjié.)

0 vinskih primesih in o prizadevah

zboljsati slabo lansko vino.

Spisal Rihard Dolenec v Klosterneuburgu.
(Konec.)

Ako se je pa nesreda Ze vgnjezdila, kaj pa potem
storiti ?

Nié druzega kakor to, kar nam storjena diagnoza
veleva. Ona nam je jasnopokazala, da v preobili meri
zastopane gnjiléeve kemidne zaveze so krive vse spre-
membe, toraj pro& Z njimi! vrzimo jih iz stanovanja,
za ktero najemnine ne pla¢ujejo, marve¢ &e nezmerno
¥kodo delajo. Al kako pa to storiti? No, po fizi¢ni
poti le na en nadin: namred s primernim upotrebova-
njem gorkote, ali 8 tako imenovanim pasterizi-
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ranjem; kajti tako vino presoditi ali filtrirati
ne pomaga nié. Sedi moramo toraj Se po kemidnih
pripomockih, in ti so ali 1. strojnina (Girbesiure,

" tanin) ali pa 2. Zolca (Galatine).

Poglejmo najprej,
pa strojnini sedl.

Pred ko se za to ali uno sredstvo odlo¢imo, mo-
ramo Se dalje Ereiska.vati ter praSati: ali je most dalje
dasa na tropinah vrel, tako, da je dosti strojnine v njem,
ali pa da ni na tropinah celé ni¢ vrel, je toraj skoro
brez strojnine, kajti strojnina ali zagatnost prestopi iz
lupin pelkov in hlastin v most; v teh se med kipenjem
stopi ter v most zlije.

Ako se kaZe prvo, potem utegne ¢iSCenje vina z
%o0lco (galatino) zadostiti. Kako pa da z Zolco vino
disti, to mora biti vsakemu vinorejcu znano; zatega del
ni treba tega dalje obravnavati. Zolca se namred s
strojnino sprime, ona (Zolca) se tako rekoé zjé ter v
podobi tenke ali goste mreZe po sodu razdeli. V to
mre%o se vlové vse male capice (Floken) v vinu na-
zoGih gnjiliénih zavez (kajti tudi te zaveze se Z{.edé),
in potegne jih na dno. Ko se je tako vino odistilo, ga
je treba presneti, in dobro je, ako se mu tudi nekoliko

opolnoma ¢istega, to je rektificiranega alko-
Eola dodd, da postane nekoliko moénejse. Ali kakor
re¢eno, ta alkohol mora biti popolnoma d&ist, to je, rek-
tificiran, vsega fuzelna prost (esprit bon gout); na 100
bokalov 4 bokale ali 5 (ki se v prazni sod zlijejo in
na te Se le vino) je zadosti. Kaditi sode z Zvep-
lom, tudi pomaga, al e se ima spriditi, ga ni treba
upotrebovati, v nasprotnem slucaji pa.

e Fa je nasproti vino strojnine revno, potem
je najboljSe, vinu nekoliko je dodati. Dva funta grozd-
nih peljkov dobro zmletih (na kavinem mlinéeku) ali pa
dve undi distega tanina (ki se lahko kupi) na vsak
vedro, zadostuje popolnoma. Po tem dodatku se mora
bolno vino v kratkem odéistiti, lepo barvo dobiti
in neprijetni duh zgubiti; kajti strojnina je zopet
taka stvar, ktera stori, da se gnjili¢ne zaveze zjedé
gstrojnina. se zveZe z gnjiliénimi zvezami), ter z vso

rugo nesnago na dno vleZejo. Tako o¢is€eno vino se
mora se ve da zopet presneti, in dodati mu je, ako le
mogode, Sistega alkohola. To iz Ze navedenih vzrokov.
Prepridati se, kteri teh dveh nadinov da je za eno ali
drugo bolno vino bolj§i, naj se skufnja naredi z malo
merico, to je, kaka J]va. polna kozarca naj se podvrZeta
tej skusnji. Ce se véisti z Zolco hitreje in popolnejse,
se vzame Zolca; nasproti je pa tanin na mestu.

Dostikrat pa ste brez vspeha obedve ti skusnji, in
to je Ze najslabejSe znamenje, kajti to pricuje, da se
{(e ze tudi v vinu v preobilni meri nazoca strojnina raz-

rojevati zaCela, kar kemiki humificiranje stroj-
nine imenujejo. Strojnina se spreminja v tem slucaji
v neko humusu podobno snov, kar daje vinu grdo &r-
nikasto barvo, neprijeten duh in Se neprijetnejsi okus.
Jasno je, da se vinu brez strojnine to nikdar, in
~ vinu z majhno mnoZico le tezko kaj tacega primeri.

VpraSanje je zdaj: kaj poceti s takim vinom?

S toploto %a. je treba obravnavati, ali pastéri-
zirati ga je treba. Pasteur, imenitni francoski vino-
slovec in kemik, je ta izvrstni nadin vinozboljSevanja iz-
nasel, zato se po njem tudi tako imenuje. (]Tudi o tem
se bo ob svojem dasu natanénejSe govorilo.) Pasteur
si je mislil tako: ako se jajéji beljak pri neki viSini
toplote strdi, se morajo strditi tudi v vinu nazoce gnjiléne
zaVeze, vsaj so beljakove narave. — In prav je imel,
z gorkoto se dad6 vse gnjiléne zaveze iz vina spraviti,
in to Ze z gorkoto 55—60 stopinj po Reaumerovem

orkomeru; vendar se mora to segrevanje tako vrediti,
a gorko vino ne pride z zrakom v dotiko, in da

edaj da se ima po Zolci ali
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se tudi koj potem, ko je gorkota dostojno stopinjo do-
segla; vino zopet na 5 stopinj ali pa celé na 0 po R.
ohladi, to pa zopet v brezzradnem prostoru, sicer gré
alkohol in Z njim tudi drugi deli, kakor duh itd. pod zlo.

Za pasteriziranje sluzijo zatega del posebni stroji
(ma8ine), ki so po razli¢nih sistemah sestavljeni. Kdor
pa nima stroja (v kratkem podamo ,,Novicam“ popis #)
tacega stroja s podobo razjasnjen), si tudi lahko tako-le
pomaga: Vzame naj se Zganjarski kotel, ki se z vodo
napolni (klobuk se pri tem ne potrebuje). Kotel se =z
vodo napolni; va-nj se vtakne primerno debela kuprena,
od znotraj pocinjena, po kadje zvita cev (Schlangenrohr),
tako da se nikjer kotla ne dotikuje, in da ostaneta
obadva cevina konca nad kotlom. Po enem koncu tede
mrzlo vino z nekoliko viSe od kotla lezede posode v
cev, in po tej v vroco vodo, kjer se na 55—60 stopinj
R. segreje; pri drugem koncu odteka pa segreto vino
zopet v drugo po kadje zvito cev, ki pa je v mrzlo
vodo vtopljena, toraj v hladilnik (Kiihlapparat). V
tem se zopet na 5 ali O stopinj R. ohladi. Da se zvé,
do kolike stopinje se je segrelo vino, je med obé cevi
gorkomer vmestjen. To delo gré jako hitro in vino se
mora véistiti in zboljSati. Tega prepridati se, se tudi
lahko popred mala posku¥nja napravi. Vzemi namre&
dve ali tri stekleniei (butelke), kiere se z bolnim vinom
napolnil ter dobro zamasil. Te steklenice se Se s slamo
opletejo ter v kotel, ki je z mrzlo vodo napolnjen, po-
stavijo. Pod kotlom se zakuri, in kakor hitro kaZze voda
55 —60 stopinj R., se vzamejo steklenice iz kotla, ter
se pusté pri miru, da se vino ohladi. Koj ko je vino
ohlajeno, se priéne tudi &istiti, kajti na dou se zbere
vsa nesnaga, ktero je treba potem odstraniti s tem, da
se vino presname.

Dvanajst glavnih pravil umnega poljedelstva.
(Dalje.)
IV.

Poljedelec mora skrbeti, da ima mnogo dobrega
gnoja.
Spisal Franjo Kuralt.
Le tam kmetija nekaj zda,
Kjer dost’ je dobrega gnoji.
Slov. prislov.

Akoravno so nam ,,Novice’ Ze mnogo in temeljito
o tem predmetu pisale, vendar ne morem preskoéiti
tako vaZnega vprasanja, ker Se prepogostoma vidimo,
kako malo se za dober gnoj skrbi, akoravno je on pod-
laga vsemu poljedelstvu.

Kako vaZen je gnoj in gnojisée, dokazujejo nam
najslavnejsi poljedelei, ki imenujejo gnojisce ,zlato
jamo*“.

Tudi na§ slovenski pisatelj nepozabljivi Matija
Vrtovec nam v svoji_ ,kmetijski kemiji dokazuje
vaznost gnoja rekoé: ,,Ce gres ‘toraj v hifo, kjer po
tvoji hdéeri za nevesto praSajo, na razgled, pazi najpred
in najve¢ na govorjenje in zadrZanje druZine; tvoja
druga skrb pa naj nikakor ne bo ne hisa, ne barno blago,
ampak gnojni kup, tu poglej, kako da z njim rav-
najo; Ge najdes veliko nemarnost in zanikernost pri
njem, tu lahko spozna¥, da so kar zarobljeni in lenobni
ljudjé, takim nikar svoje héere ne daj, da ne bo pri
njih kruha stradala. Lep in prav sl[;ravljen kup dobrega
gnoja, je prva Cast kmetovalcu, ki spri¢uje o njegovi
kmetijski razumnosti‘.

ledite, dragi poljedelci, to so besede slavnega po-
H’ede]ca in vinorejca, ktere je govoril pred 23 leti, in
okazal, kako vaZen da je gnoj za poljedelstvo.

#) Dobro dosel! Vred.
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