
one tvarine, ki so v moštu. Ob enem pa še 
mora človek znati one pogoje, pri katerih mošt 
vre in se nazadnje izpremeni v dobro, zdravo 
vino. 

V moštu pa so najvažniše tvarine t e l e : 
1. Sladkor ali če rabimo tujko, cuker. Tega se 
prepriča človek k malu, ako vzame mošta na 
jezik. Okus, t ist i sladki, kaj ga dela? Sladkor, 
ki se nahaja v moštu. Pravi se, da je grozdni 
sladkor, to pa zato, ker se je naredil v moštu. 
Sladkor je glavna stvar v moštu in potrebna. 
Ako ga ni ali ga je le malo v moštu, zastonj 
se pričakuje iz njega dobro vino. Zakaj to? 
Zato, ker se iz sladkorja nareja v času, ko 
mošt vre, "vinski cvet ali s tujim imenom, al
kohol. Cem več je sladkorja v moštu, tem moč
niše bode potem tudi vino iz njega. 

Koliko^pabode v moštu sladkorja, to pride 
iz grozdja, od tega, kako da je trsje v gorici 
in ne samo to, ampak na to pride še v tem 
veliko, kako da je grozdje dozorelo, kako je 
bilo vreme o branji, kaka da je prst v gorici. 
Da tudi delo v gorici v tem ni brez vsega, to 
se razumejo samo ob sebi. Ako želimo, da je 
vino dobro in trpežno, zato je treba, da ima 
mošt 20°/o sladkorja v sebi, t . j . v 100 l i trih 
mošta mora biti 20 kilogramov sladkorja. Ke
dar mošt vre, razpade sladkor in se razdeljuje 
v vinski cvet ali alkohol. Iz dveh delov slad
korja postane po navadi eden del vinskega 
cveta. Poltem takem pride v 100 l i t r ih mošta 
iz 20 kil sladkorja 10 kil vinskega cveta. 

2. Razne kisline. Med njimi je najvažniša 
tista, ki ima ime vinske kisline, zanjo pride 
jabelčna — toda ne iz jabelk — in nazadnje 
čreslovina. Vinska kislina daje vinu kisli okus, 
tisti , ki mu pravimo, daje vinski okus. Jabel
čina dela pa vino rodo in čreslovina pride iz 
jagod, iz kože, iz peceljnov in največ je pride 
iz pešk ali koščic. V črnem vinu je čreslovina 
potreba in ako je ni, ni črnine, ker ni t iste 
trpkosti , brez katere ni črnina to, kar naj po
stane. 

Da je v črnini čreslovina, to je'potrebno, 
ker ji daje neko trpkost, brez katere črno in 
rdeče vino ni to, kakor nam ugaja. Nasproti 
pa ni dobro, če je je v belem vinu preveč. Zato 
pa ni prav, ako se pecelji in peške preveč tol
čejo in dele v belo vino. Po navadi je v vinu 
po pol ali eden procent kisline ali če naj re
čemo bolj na lehko: v 100 kilogramih vina na
haja se po pol ali pa celi kilogram kisline. 
Dobra vina nimajo je toliko mero, kakor pa 
slaba. (Konec prih.

Sejmovi. Dne 18. oktobra pri sv. treh 
kraljih v župniji sv. Benedikta v slov. goricah, 
v Podsredi, v Mozirji, v Trbovljah in v Voj
niku. Dne 19. oktobra v Oplotnici. Dne 20. 
oktobra v Apačah, v Mariboru, in v Vidmu. 
Dne 21, oktobra v Celji in v Sevnici. 

Nekaj o vrenji mošta. 
Sedaj je čas za branje. Vreme je sicer 

lepo, vendar ne bode dolgo čakati s t rgatvo. 
Treba bode iti v gorico ter pobrati grozdje, 
kolikor ga je in hvala Bogu, če ga ni ravno 
veliko, lepo in polno je letos grozdje. Grozdje, 
ki se spreša, to daje mošt in mošt se izpremeni 
za malo časa v vino, letos v resnici v rujno 
vino. Ta sprememba pa se godi po t istih pri
kaznih, ki jim pravimo vrenje mošta. Kdor 
hoče te prikazni bolje razsoditi, ta naj bere 
pazljivo naslednje vrste, kajti on mora poznati 

Gospodarske stvari. 


