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Gospodarske stvari.

Novo solsko ieto
kovaske in zZivinozdravniSke Sole v Ljubljani
se zafne 13. dan prihodnjega meseca listopada (nov.)

V kovasko 5o0lo se jemljejo kovadi, kteri se ho-
¢ejo kovanja zdravih, napadénih in bolnih kopit
in ozdravljanja kopitnih bolezen popolnoma
nauéiti, da ne bodo vse svoje Zive dni le mojstri-skaze,
ampak pravi mojstri, kterim morejo gospodarji svoje
konje s popolnim zaupanjem izroditi. Ta Sola trpi pol
leta. — Kdor hofe v to Solo vzet biti, mora se pri
{)odpisanem vodstvu izkazati, 1) z domovinskim
istom, 2) s pismom, da se je pri kakem mojstru
Ze navadnega kovaStva izuéil, 3) s spriébo svojega faj-
mostra, da je lepe in poStene obnaSe, in 4) da znj
domadi jezik vsaj brati, &e ne tudi pisati.

V Zivinozdravnisko Solo, ktera celo leto
traja, se jemljejo kovaéi, pa tudi drugi, kteri niso ko-
vai, kmetijski ali drugi mladenéi, kterim je za to, da
se ali za svoje lastno gospodarstvo naudijo bolno Zivino
glestati, ali kteri Zelijo v potrebi pripravni Zivinozdrav-
nidki pripomocniki biti. Ti se morajo izkazati 1) z
domovinskim listom, 2) s spriéalom svojega faj-
mostra, da so lepe in poStene obnafe, in 3) da
znajo slovenski brati in pisati, ker je nauk v do-
macem jeziku.

Nauk v obéh Solah je brez pladila; vsak
uéenec ima le skrbeti za to, da si za Solski ¢as oskrbi
Zivez in stanovanje.

Vse bolj na tanko se izvé v tej Soli v Ljubljani
na spodnjih Poljanah.

Yodstvo kovaske in Zivinozdravniske Sole
v Ljubljani 1. oktobra 1871.

Pravilno pripravljanje c¢rnega vina.

Med najboljsa primorska vina #tejejo se &rna.
Kteremu ni znan kraski in drugi teran, refosk itd.? —
In ¢uda, ravno &rna vina se pri nas nepravilno in slabo
napravljajo, in to je ravno krivo, da so jako veliki na-
paki, to je, skisanju v poletnem &asu zelé podvrZena.

Ta napaka je pa nai vinski kupéiji jako kodljiva,
in sicer v dvojnem obziru. Dokler je &rno vino na
videz zdravo, — na videz pravim, kjer zadetek Kki-
sanja ima vsako nade Crno vino Ze od rojstva v sebi —
ima navadno visoko ceno; kakor hitro pa priéne cikati,
je z visoko ceno Ze pri kraji in posestnik vina mora
biti zadovoljen, da ga po veliko nizi ceni brz brz
odd4, ako namesti vina node kisa ali jesiha prodati.

Kolikokrat se ni Ze pripetilo, da se je kakemu vi-
norejeu 29, 30 in Se ved goldinarjev za kviné dobrega
¢rnega vina ponujalo, pa ga ni hotel dati; to je pa
pozneje, znabiti Ze &ez osem dni, prav rad po 20 ali
le 15 in Se manj prodal, zakaj? — zato, ker se mu
je v tem &asu skisalo.

Ako ima krémar dober kozarec érnega, zahaja vse
rado k njemu, dasiravno je po navadi jako drago, zna-
biti 60, 80 soldov bokal. Kakor hitro pa priéne cikati,
ga po tej ceni Ze nobeden piti node, in krémar je pri-
siljen, ceno zelé zniZati, se ve da v lastno zgubo.

S tem je gotovo dokazano, da je kisanje nasi vinski
kupéiji v tem obziru jako Skodljivo, ker se v deZeli
sami veliko manj denarja za-nj skupi kakor bi se ga
lahko, ako bi naSa €rna vina te napake prosta bila.

Druga dosti veda §koda nastane pa iz resnice, da
je ravno skisanje krivo, da ne pride naSe &rno vino
¢ez meje deZele, to je v veliko sploino vinsko kupéijo,
ktera bi mu ceno poviksala, in veliko obilnejie pride-
lovanje opraviéila. Naj dokaZemo tudi to.

Severne vinske deZele so zato imenitne, ker se v
njih jako dragocena difeda vina (Bouquetweine) pride-
lujejo, ktera so pa vsa svitle barve. Okusnih odlo&no
¢rnih vin pa niso v stanu z vso svojo marljivostjo pri-
delati, kajti gorkote imajo premalo. To stori, da so
v teh deZelah odlodno é&rna ognjena vina ravno tako
draga, kakor pri nas na pr. Riesling, Traminer itd.
Al zakaj ne pridejo k nam po-nj? bo marsikdo pragal.
Zato ne, ker vinski trgovei dobro vedd, da so vsa naXa
¢rna vina zavoljo slabega pripravljanja skisanju podvr-
Zena; cik pa sovraZi severnjak tako, da node od tacega
vina Cisto ni¢ vedeti, Se manj pa, ako je vrh tega &e
neprimerno zagoltno, kar so zopet naga &rna vina sploh.

Ta okolis¢ina je Ze mnogim vinskim trgovcem misel
sproZila, kako da bi se dalo tej redi pomagati. Lai-
benfrost, skoro najveéi dunajski vinski trgovec (30
do 40.000 veder ima vedno v svojih hramih), je prvi
pravo zadel. Sprevidevii, da je nafe ¢rno grozdje iz-
vrstno in da le naprava je slaba, si je mislil — saj si
sam lahko vino pripravljam — kar je tudi storil. Na-
loZil je na Zeleznico vso potrebno pripravo, kakor Kki-
%elne kadi, stiske, sode itd., ter se podal v Dalmacijo.

ukaj si je skupaval grozdje, ktero je pravilno podelal.
Zadosti dokipeli (izvreli) most je na Dunaj izvozil, kjer
zdaj bokal refoika po 3 gold., in Se draZe prodaja.

Lansko leto bil je %Ze v drugi¢ v Dalmaciji,
kamor bode za naprej gotovo vsako leto dohajal.

Ali je treba 8e dokazov, da je nagnjenost skisanja
nalega ¢rnega vina vinski kupéiji v resnici ez vse
8kodljiva, ter da je neobhodno potrebno se boljsega
pripravljanja poprijeti? — Gotovo ne, zatega del vino-



gospodarske, obrtnif§ke in narodriess
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Gospodarske stvari.

Pravilno pripravljanje crnega vina.
(Dalje in konec.)

Zdaj vemo toraj, kaj da je cik in kaj da je vzrok
njegovega nastanja. Spoznali smo pregresek, Kkterega
moramo poravnati. Vendar predno na to preidem, po-
glejmo e, kako da tista zagatnost v nasih érnih vinih
nastane, ktera ga ni¢ manj kakor prijetnega ne stori,
marved ravno nasprotno. Dokler ne bodo nasa vina
milejsa, toliko ¢asa nam ni na prodaj proti severu mi-
sliti, kajti Nemec trdi, da morata tistega, ki hode ko-
zarec naSega ¢rnega izpiti, dva druga za glavo drZati,
kjer sicer ga ne spravi v-se. Tudi ako cik odpravimo
in zagatnosti ne, nam to ni¢ ne pomaga, oboje mora
drugace postati, cik mora popolnoma odstranjen biti,
zagatnost skoro do distega.

Zagatnost izvira od strojone Kkisline (Girbesiure),
ktera ima svoj sedeZ v lupinah, hlastinah in pelkih.
Pri kipenji se s pomoé&jo alkohola ta kislina stopi, ter
v most zlije, kar veljd posebno za hlastine in lu¥dine,
iz pelkov je preide jako malo. Ker je zarad barve od-
straniti ne smemo, nam ne ostane drugo kakor hlastine
odvredi; teh ni treba nikdar v drozgi pustiti, na gnoj
Z njimi.

Kako da se to najloZe in najhitreje izvrii, pride
pozneje na vrsto. Tukaj naj bo le Se omenjeno, da
nima vsako grozdje enako dosti zagatnesti v sebi; eno
je ima veé, drugo manj. NaSa &rna plemena je imajo

najvec.
Vrnimo se zopet k okisanju ali ciku, kako temu
v okom priti? — Lahko; ker smo videli, da je tega

le kislec kriv, nam ne more ni¢ bliZe biti kakor to, da
dotiko zraka s kipedo drozgo pretrgamo, kar se s tako
imenovanim zaprtim kipenjem doseZe.

Kakor Ze imé kaZe, vrii se to kipenje v posebnih
posodah (kadéh ali bednjah), to je v takih, ki se dajo
popolnoma dobro zapreti, da ne pride zrak do kipece
drozge. Kadi so najboljse. Ena taka kad sme 6 cev-
ljev visoka, na spodnjem dnu 4, na zgornjem, to je,
na pokrovu, 3 &evlje Eiroka biti. Med obe dve dni
pride en &revelj pod zgornjo (to je, pokrovo) tretje, ez
in ez preluknjano (torej sito), kterega pa ni treba
uveturiti; zadosti je, da je tako utrjeno, da se ne more
v mostu wvzdigniti ali pa potopiti, kajti to dno nima
druzega namena, kakor tega, lu&€ine in pelke pol &evlja
pod moStnim povrijem drZati.

Pokrovo, kakor tudi sito, zadobi v sredi kakih 8
palcev Siroko okroglo luknjo, z dotiénim dobro prileZ-
nim pokrovcem ali vratcami. Skozi te dve luknji se

drozga v kad spravi. Pri tem gre na to gledati, da se
najprej vse tropine noter zmedejo; ko so te notri, po-
tem se Se le sitno pokrovee pritrdi (najboljsi gré, ako
je s panti in majhnim pahcem prevideno, in priéne se
mo#&t nalivati.

Prispe enkrat most kakih 6 palcev visoko nad sito,
potem je treba z nalivanjem jenjati; vsaj se pri kipenji
tako vsa drozga vzdigne, in lahko se pripeti, da bi &la
éez, in da bi se kad raznesla. Ko je kad tako zadosti
napolnjena, se tudi pokrovno pokrovce dobro pritrdi,
ter okoli in okoli z ilovico zamaZe.

O tem pokrovcu gre sledefe omeniti. Ono zadobi
v sredi tri¢etrt palca Siroko luknjo; v to pride primerno
debela kositarjeva cev, Kipelna cev imenovana, utrjena.
Kipelna cev ima podobo latinske érke F. Daljsi en
¢evelj dolg konec se zatrdi v luknjo, pod krajSega, ki
je le pol érevlja dolg, se pa postavi kaka z vodo na-
polnjena posoda tako, da pride konec cevi dobra dva
palca pod vodo.

S to napravo je dotika vnanjega zraka, toraj tudi
Skodljivega kisleca, s kipefo drozgo popolnoma prere-
zana ; kajti v kadi nastajoda ogljena kislina ZbeZi lahko
skoz vodo v zrak, zrak pa ne more skoz vodo v cev
in po tej v kad. Kakor hitro pa to ni mogode, ni tudi
mogode, da bi se cik vgnjezdil, naj ostanejo tropine &e
tako dolgo v kadi.

Mesanje tropin odpade pri tacih kadéh popolnoma,
vsaj so tako vedno pod moStom. Ko je kipenje pri
kraji, kar se na tem spoznd, da voda v podstavljeni
posodi veé ne brikla, se kad, ki ima tik spodnjega
dna ravna taka vratca kakor kak majhen sod nastavi.

Se vé da se ne sme nikdar pozabiti pred luknjo
majhno sitice ali majhno brezovo metljico pribiti. Za
tropine pobirati se vratica odprd. Tudi sluZijo ta vratca
v snaZenje kadi.

Stiskanje tropin se mora hitro vriiti, vsaj se pri
po¢asnosti tudi tukaj lahko cik vgnjezdi; pa tudi %e le
v sodu se lahko to zgodi, ako ni popolnoma snaZen,
ako je slabo zavehan itd. Ves stiskavec v sod k sa-
movoljno iz kadi odteklemn moStu dodati, ni nikakor
prav; zadnji naj se dene posebej, kajti ravno ta podeli
vinu najveci del zagatnosti.

Konedno pride Se odstranjenje hlastin na vrsto,
kterega nisem v stanu zadosti priporodati. Najhitreje
se to vrii, ako se kad z veliko drateno mreZo pokrije
ter na to od mo&ta lodene tropine po malem pokladajo
in z lesenimi grabljami tako dolgo sém ter tjé porivajo,
dokler ne ostanejo same hlastnine na njej. To delo
stane malo in gré hitro.




