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Pripravljanje sadnega mošta. 
Da napravimo dober mošt, ki so tudi obdrži, treba 

je pred vsem, da /e sadje zrelo. Nadalje je razloček, če 

delamo mošta malo ali veliko, če ga delamo malo Kakor 
ga delajo največ kmetovalci, najboljše je, če sadje zme-
ljemo in ob enem sok iztisnemo, ne da bi pridejali kaj 
vode. Če sa je grojzdje dobro zmlelo, ni ga treba več 
mleti, kadar je že iztisneno, če se je pa le na debeb 
raztrgalo, morajo sadne tropine še edenkrat v mlin. 
Kadar smo sok zopet iztisnili, denemo tropine v kad 
in prilivamo vode, dokler ne prestopi in izvleče iz tropia 
vsega, kar je ostalo v njih. Če je vreme gorko, dosti je 
če voda stoji na tropinah dva ali tri dni; ob hladnem 
vremenu pa naj bode voda na tropinah štiri ali pet dni. 
Potem jo tropine v drugič iztisniti. Na ta način dobljeni 
mošt se enakomeroo pomeša mej prejšnji mošt. Na ta 
način izvlečemo iz tropin vse, naj bi tudi stisklnice ne 
bile prav dobre. 

V parni moštarnici se pa drugače dela. Kjer se 
dela s parom, rabijo se lahko mlini z žagami in kame­
nimi valjarji, ker pri ročnem delu ni mogoče, Ker je za 
taK sadni mlin treba treh ali štirih konjskih sil. 

S takim mlinom zmelje se železniški voz sadja s 
100 meterskimi centi v štirih urah. Sadje žage raztrgajo 
valjarji pa pomečkajo, tako da koža in pešae dado svoj 
duh moštu. 

Ko je sadje zmleto, vspo se tropine v kad, prilije se 
jim nekaj vode in tako dolgo pusti stati, da so tropine, 
kakor pri vinu, popile vodo, kar se zgodi v dveh do petih 
dneh — če je vreme gorko, prej, če je hladno, pozneje 
če je vreme gorko iu suho, dobro je, če se tropine na­
močijo s škropilnico ali pa pokrijejo z mokrim suknom, 
da se ne izsuše. Dalje nego pet dnij se pa tropine v 
kadi ne »mejo puščati, ker bi se sicer vrenje, ki se 
ima vršiti šele v sodu, že vršilo v kadi in bi potem 
mošt v sodu več dobro ne zavrel. Ko so tropine popile 
vodo, odtoči se mošt in tropine iztisnejo, in računa se 
pri navadnih stiskalnicih 60—84 litrov, pri hidravličnih 
pa 70 — 72 litrov mošta od meterskega centa. Če je sadje 
jako sočno, dobimo ga tudi več. Od slabših hrušek dobi 
se le 60 litrov mošta. Dvakrat iztiskati s hidravličnimi 
stiskalnicami ni treba, ker se že prvikrat tropine dobro 
iztisnejo. Da je most enakomeren, pomeša se mošt, ki 
se je pred iztiskanjem odtočil, z moštom, ki se je dobil 
z iztiskanjem, kar je posebno dobro, če se mošt na 
drobno toči. 

Da jo potrebna čistost pri napravljanji mošta, ni 
dvomiti. Sadje pa vender navadno ni treba izpirati, ker 
prst, kar se je morda drži sadja, ostane v tropinah. Še 
boljše je če se sadje ne izpira, ker sicer izgubi nekaj 
prijetnega duha. Mošt iz opranega sadja pa tudi slabše 
vre. Da bi oprano sadje dalo več mo.Ha, napačna je 
misel, kajti dobimo le toliko več mošta, kolikor se je 
vode prijelo sadja, 4 — 6 litrov meterskega centa. Vsak 
dan, ko se neha delati, morajo se stiskalnice skrbno 
osnažiti, sadni mlini izplaKoiti, da se ne začue narejati 
kaka kislina. Mošt se ne sme deti v smerieče sode. 
Sodje morajo se pred polnjenjem preiskati ia z vodo 



poplakniti, da se odstrani žveplo ki je morda ostalo od 
žvepljanja, če ne dobi mošt sivo ne lepo barvo. Mošt 
iz različnih sadnih vrst je pa zares boljši. Vsaka vrsta 
ima svoj okus, in od vseh vkupej je finejši mošt, nego 
od vsake sadne vrste posebe. 

Kdor se ravna po navedenih pravilih, katero je 
po izkušnjah določil Ivan Haberle, posestnik parne 
moštarnice v Stuttgartu, napravi si dober in stanoviten 
mošt. 
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