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Obrtnija. 

Kan ali bersa na vinu. 
Nobena vinska bolezen ni pri nas tako navadna, 

kakor bersa. Ni še dolgo od tega, kar sem bil v kleti 
jednega večjih vinorejcev, ki pa je imel vse vino bers-
nato. Ko sem ga posvaril, zakaj tako slabo ravna s 
to božjo kapljico, se mi je nasmejal, češ: da vino, ki 
ne „cvete", je le malo vredno in slabo ter da še le 
cvet da vinu pravo moč. Zato se pa naš vinorejec 
za to bolezen le malo ali nič ne zmeni. Koliko vina 
se pri nas radi tega pokvari, ako ga pravočasno ne 
spijejo, si lahko vsakdo misli. 

Kaj pa je pravzaprav cvet ali bersa? Dragi 
bralci, le malo potrpljenja in vse se pogovorimo po 
vrsti. Vzemimo pol steklenice ne premočnega vina, 
ter ga pustimo na gorkem kraju Za nekaj časa za
pazimo belo mreno, ki se je raztegnila po vrhu vina. 
Ta mrena pa je dvojne vrste, bolj debela ali pa bolj 
drobna. Če pristavimo nos ter nas nekako kiselo po-
šegeče, tedaj ta drobna mrena najbrže ni cvetna, 
ampak ocetna. Če pa ni duha po octu in je mrena 
videti bolj debela in nekako nagrbančena ter prav 
bele barve, tedaj bo to pravi pravcati cvet ali kan 
(bersa). 

Kar imenujemo mi cvet, kan ali bersa, so neke 
plesnu podobne glivice, ki jih učeni svet imenuje 
vinske glivice ali pa s tujim izrazom „nycoderma 
vini". Te glivice obstoje iz celic (mehurčkov), ki ra
stejo in se množijo, vender pa so tako majhne, da 
jih s prostim očesom ni možno videti. Z drobno
gledom pa je lahko razločujemo; nahajajo se v vinu 
pa tudi v zraku. Da rastejo in se množe, je treba, 
kakor vsaki rastlini in sploh živemu bitju zraka in 
živeža. Da je res tako, se prepričamo lahko s tem, 
da napolnimo steklenico do vrha, jo dobro zamašimo 
in položimo po dolgem, da ne more zrak do vina. 
Berse ne bomo videli Iz tega se učimo, kako potrebno 
je, da je posoda vedno z vinom napolnjena in da ni 
v njej nič zraka. 

Za živež prija bersi najbolj vino, pivo itd. Vino 
pa ne sme biti premočno. Najbolje mu ugaja ono, ki 
ima 5—7% alkohola, ne prija mu pa več vino z 11 
in več odstotki alkohola. Za vino, ki ima tedaj nad 
11 % alkohola, se ni bati, da bi zacvelo, ker alkohol 
cvetne glivice sproti zadušuje. Mlada vina, ki imajo 
mnogo beljakovine, so vedno bolj podvržena tej bo
lezni nego stara in je treba zato na nje paziti. Tudi 
vročina vpliva na berso. Najrajši se nareja tam, kjer 
se mu ni bati, da bi ga zeblo. Najljubša toplota mu 
je 20 do 25° C in zato je kan posebno poleti tako 
navaden. 

Akoravno ni cvet vinu tako nevaren, kakor 
na pr. ocetna mrena, vender nam ga tudi on popol-
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noma pokvari, če pustimo, da se svobodno razvija. 
Saj lahko postane po več centimetrov debel, posebno, 
če stoji vino pri miru. 

Vino, v katerem se je naselil cvet, postaja vedno 
bolj šibko in prazno, zgublja vinsko kislino in dobi 
poseben, neprijeten duh. Vinske glive prekrojijo alkohol, 
kateri daje vinu moč, v vodo in ogljikovo kislino, 
vinski ekstrakt pa porablja za svoje telo. Voda 
ostane v vinu, ogljikova kislina pa izpuhti. 

Da se obvarujemo te bolezni, moramo vino v 
sodu vedno zalivati, To delo je tem bolj potrebno, 
ker ubranimo s tem pot do vina tudi mnogim bo
leznim, ki so mu še bolj nevarne. Ako smo zapazili 
v sodu berso, utaknimo pri vehi lij pod površino 
vina in zalivajmo skozi njega ter med tem trkajmo 
s kladivom ob sod, da se kan polagoma vzdigne. Nato 
prilijmo nekoliko več vina, da bo šlo čez, in tako 
izpere seboj tudi cvet. Mesto lija se lahko rabi tudi 
steklena ali gumijeva cev. Kadar se je cvet v vinu 
že premočno razvil, naj se pretoči vse vino v sod, 
ki se je zažveplal. Tudi ako smo prisiljeni imeti vino 
v nenapolnjeni posodi, in se je prikazal cvet, storimo 
dobro, če zažgemo nad njim nekoliko žvepla; ne 
smemo pa vzeti preveč žvepla, če hočemo, da nas 

vy 

ne bo glava bolela. Zveplena sokislina, ki se na-
pravlja, kadar gori žveplo, zamori vinske glivice, ali 
pa vsaj omeji njih moč. Da ne postane vino v ste
klenicah bersnato, položimo steklenice po dolgem, 
ker se na ta način zabrani zraku pot do vina. 


