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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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likor mogoe mmnogo vina dobiti, je vendar treba skr-
beti, da se dovolj pa dobrega vina dobi.

Najveda napaka pa dje v tej dezeli vinovrenje.
Navadno se rdede grozdje z nogami tladi; pri tem
se mnogo pecljev stdre, v pecljih pa je najveé gren-
kozagoltnosti. Zatega del priporofam sledeéi naéin:
Vinorejei naj si oskrbijo stroj (maZino), ki ima dva
vala, s kojima se grozdje stla¢i. Potem se zmectkana
stvar stavi na posebno leseno upravo, ki je situ po-
dobna, kjer se toliko &asa refetd, dokler ne odteée sok;
peclji in hlastine se odpra.vigo. V hlastinah je za-
goltnost, in s tem tedaj odstranimo preobilno zagolt-
nost ¢érnih vin. Priznavati moramo sicer, da je zagolt-
nost zdravju in stanovitnosti vina ugodna, te pa vino
vsem-tem dovolj dobi v ostalih jagodah. Pri vrenji se
luiine v mostu vzdigujejo in napravljajo nekak klobuk,
ki je z ogelno kislino pokrit. Kakor hitro vrenje od-
neha, zgine ogelna kislina, postali alkohol pride v do-
tiko s kislicem zraka in &e je zdatna stopinja gorkote,
napravi se kisna kislina. Saj nam to kaze prav jasno
hitra naprava kisa (jesiha). Pri tej napravi se skrbi,
da je teko¢ina v prav veliki dotiki s kislicem zraka.

Da to nevarnost odpravimo, moramo varovati, da
zrak ne dohaja do tega klobuka. Za to sluz‘iiio leseni
pokrovi z luknjicami. Francoski vinorejci vedno stojé
pri burnem vrenji in vedno s posebnim kolcem nasto-
sivéi klobuk nazaj v most tla¢ijo. S tem obvarujejo

otiko klobuka s kislogazom. S]kuénja. lastna nas f)a.
uéi, da je ravno kakor alkohol tudi ogelna kislina sla-
bega vpliva na droZne gljivice. ,

Sploh je dobro mo&t vedkrat pomegati, kajti s tem

gospeéujemo hitro vrenje, ktero je ravno za gorisko

eZzelo primerno in potrebno. Nekoliko zagoltnosti mora
¢rno vino imeti. Vinski kupci na Nemskem so jako
Zeljni po primorskih &rnih vinih ravno zarad zagolt-
nosti; gotovo pa Zelijo primerne, a ne preobilne za-
ﬁoltnosti. Ako pustimo moXt predolgo na lusinah, potem

obi vino iz lusin preved zagoltnosti. Hitro vrenge pa
ne dopusda tega, vino pri vsem tem dobi dovolj barve
in potrebne zagoltnosti In postane prijetno, Zlahno.

Od belih vin imamo omeniti, da smo naha{gﬁ
prav dobra vina. Posehno iz tujih renskih in francoski
trt napravljeno belo vino bilo je izvrstno.

ino belo iz Rizlinga in Traminerja napravljeno
sme se meriti z najzlahnejim renskim vinom Riszlinga,
ki po celi Evropi sllovi.
- Zeleti bi bilo, da bi se vpeljale Zlahne tuje trte,
da bi se trtoreja zboljSala in da bi tudi z vrenjem be-
lega vina umnejSe ravnali. Zatega del se je maslo
mnogo belih vin, ki so imela preved zagoltnosti, pre-
veé okusa po hlastinah droZi. Tudi pri belem vinu
naj bi se vpeljalo hitro vrenje, ki je v kratkem d&asu
dovrSeno; pri tem se gnjiléne tvarine (droZe) kmalu
odloéijo.

Ako se mlado vino predolgo &asa na droZéh lezati
pusti, se droZe, deravno so droZne gljivice Ze vsahnile,

. na dalje razkrojujejo, gnjijejo, in iz nje se napravijo

gnjiléne zveze, ki se v vinu vzdignejo. Ravno to, da
pustimo vino predolgo na droZéh leZati, stori, da imajo
nektera tukajsnja bela vina slab okus. Tudi pri belem
vinu bi bilo prav in je neobhodno potrebno, Ha. jagode
lo¢imo od pecljev (hﬂastin ;

Most smemo le kratek Gas pustiti na lufinah, da
ne dobi preved zagoltnosti. Da pa vrenje pospesujemo,
je potrebno, da ima most dovelj dotike s kislicem. To
doseZzemo , &e grozdje na posebni mreZi rehtamo; pri
tem dobi dovelj zraka, ki je za hitro moéno vrenje ne-
obhodno potreben. Zrak, to je, kislec mora biti, ker
on obguga gnjiléne drobee. Kakor hitro je glavno burno

vrenje kon¢ano, mora se vino pretoliti, ker le po tej

poti bomo imeli dobro belo in zdravo vino, ki bo spe-
sobno za vesoljno kupéijo. NalZe obnebje je krasno in
nam {e mogoc¢e napraviti vino belo, ki se sme meriti z
najboljsim francoskim in renskim vinom. Posebno pri-
poro¢amo ,,beli rizling*, ki daje jako sposobno vino za
vesoljno kupéijo. :

Nahajali smo tudi nektera razstavljena bela domada
vina za napravo penedega vina (Sampanjca) jako spo-
sobna. Od gostih sladkih vin imamo omeniti, da s
takimi vini ni dobidka. Le ¢&ista negosta sladka vina
se lahko prodajajo.

Kupéijsko mesto Trst je blizo, kupéija z vini je
tedaj jako lahka; skrbeti je treba tedaj, da napravljamo
taka vina, kakorSna so za vinsko vesoljno kupé&ijo
sposobna‘.

Znanstvene stvaril.

Porocilo

0 XXIV. skups¢ini Mati¢inega odbora
7. marcija 1872,

Vv FPri(‘io 14 ljubljanskih odbornikov (dr. Jan. Blei-
weis, Fr. Kandrnal, A. Lésar, Joz. Marn, Maks. Ple-
terfnik, Andr. Praprotnik, Fr. Souvan, J. Solar, Ivan
Tusek, Iv. Vdvri, dr. L. Voné&ina, dr. JoZ Voknjak,
dr. Jern. Zupanec in Mir. Zakelj) g. dr. Costa ob &etrt
na 6. uro priéne skupi&ino, pozdravi vse in ¥e posebno
one odbornike, ki so prvié pridujoéi pri skupiéini Ma-
ti¢nega odbora ter prebere list, v kterem ga gosp. J.
Pajk 15. febr. 1872. 1. prosi, odboru naznaniti, da iz-
stopa iz Matiénega odbora. —

Na to gosp. dr. J. Bleiweis objavlja, da g. Anton
baron Cojz zarad bolehnosti ni mogel priti k odborovi
sku{ﬁéini ter da je g. Anton Samasa za Matico iz-
rodil knjigo, ki b1 vredna bila, da se prevede v slo-
venifino in jo izd4d Matica. Ta knjiga — pravi — naj
se izroi odseku za izdavanje knjig, da vzame v pre-
vdarek.

1. Ker sta bila XXIII. odborove skup&&ine in VIL
obfnega zbora zapisnika Z%e razgla¥ena v ,Novicah¥,
zato prvosednik vpraa, ali naj se bereta ali ne? Gosp.
Lésar na to opomni, da, konec zapisnika o ob&énem zboru
Se ni bil razglasen v ,Novicah®, zato nasvetuje, naj bi
se bral. Odbor pritrdi. Po nekem dostavku se potrdita
in podpifeta oba zapisnika.

2. Tajnik bere poroéilo o poslih od zadnje odbo-
rove skupiéine, ki se tako-le glasi:

;yolavni odbor! Zapisnik, ki ga je izro&il odsek,
voljen pri obénem zboru, da presteje glasove o dopol-
njevalni volitvi 10 odbornikov, kaze, da je bilo 837
oddanih ali poslanih volilnih listov, vsled kterih so v
odbor voljeni: .

a) med ljubljanske odbornike: 1. Jan. Solar
z 829 glasovi, 2. Maks. Pleterfnik z 629 glasovi, 3.
Mirosl. Zakelj z 823 glasovi, 4. dr. E. H. Costa s 712
glasovi, 5. JoZef Marn s 708 glasovi, 6. Ant. Lésar s
W7 glasovi, 7. Andr. Praprotnik s 704 glasovi;

b) med vnanje odbornike: 8. Matej Cigale z
830 glasovi, 9. Andrej Einspieler s 725 glasovi, 10.
Jurij Grabrijan s 703 glasovi.

Imenovanim izvoljencem se je ta volitev koj 16.
februarija naznanila s profnjo, da vsak v treh dneh
potem, ko prejme to naznaniflo, gotovo naznani, ako ne
bi prevzel te volitve. Ker do danes nikdo izmed izvo-
ljencev ni naznanil, da ne prevzame volitve, zato so se
vsi vpisali med odbornike, in 1871. 1. voljene. — Ma-
tidni odbor toraj, ker se je gosp. dr. JoZz Voknjak pre-
selil v Ljubljano, gosp. L. Svetec pa iz Iéjubljane v



