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Algussõnad. 

Viinapõletamine on üks heemikaline (lahutuse) prot-
sess. Wiinameister piab esiteks: kardulites ja wiljas 
olewa tärklise keetmise ja linnastega sukruks, ja teiseks: 
selle sukru pärmiga alkoholiks wõi wiinaks muutma. 
Peält näha, üsna hõlpus ammet — ainult kaks asja tcha. 

Et aga wiinameistril selle paari toimetuse kohta wähe 
abinõusid on, ainult kraadiklaas — selle wasta aga oma 
jagu wastuseid ja waendlasi, kSikseSelamad weel nii tillu-
ckesed, et palja silmaga teisi ei näägi, muud kui waata 
tuhatkord suurendawa klaasi läbi, kes kõik tema tööd 
.takistama tükiwad, tahab see töö üsna tülikaks tööks 
minna. Liiategi weel, kui kardulid lahjad kaswanud, ja 
ikka sedasama saaki oodetakse, mis kangetest, see on tärk-
lise-rikastest kardulitest tuli. Seal tuleb siis sagedaste 
ette, et wiinameister kõige oma hoolsa töö ja waewa juu-
res nagu süüdlane oleks olema, et materjalis seda toa' 
waimuandwat warandust rohkem sees ei ole. 

Uuem aeg on ka siin hää sammu edasi wiinud ja 
mSnesugusid abinõusid, niihästi töötegemiseks, kui ka wõi-
maliku wiinasaagi wäljaarwamiseks juurde toonud, nii et 
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iga wiinameister materjali häädusi mööda numbritega 
näidata wõib, kui palju töösolewast tawaarist seda roa' 
märjukest saada wõib. Et nende abinõudega enam tutta-
wals saada ja tööd nii kui arwud enam ühe wormi 
järgi teha, seda tahab see raamatukene natukene aidata. 

Mina kirjutasin need teadused ja arwud esiteks üksi 
oma õpilaste jauks; aga et meil Eestikeeles ühtigi selle-
sarnast ega asjakohalist raamatut ei ole, lasen need trük-
kida. Eks siis lugegu teised ka kellele meeldib. Kellele 
ei meeldi, oodaku sennikaua kunni mõni parem wälja tu-
leb, ja mina ootan just sedasama. 

Wiinameister Ehkmanni ja teisi, kes minule nõuks 
oliwad, tänan sellega. 

D. Inkgreim. 

Sooniste mõisas Eestimaal 
Heinakuul 1894. 
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I, 

M e s i . 
Kõikseesimine, mis wiinaköögis wõi wabrikus wäea, 

on wesi, ja meie päiwil, uuema aea riistatega õige palju 
weel pealegi. Kõige pealt linnakste leutamifeks, siis auru-
katlasse, pärmi ja meski teuks, meski jahutamiseks, wi i -
naklaarimiseks, riistade ja põrandate pesemiseks. 

See on küll tõsi, et üks wesi wiinategemiseks parem 
teine halwem on, aga üsna kõlwatu ei ole wesi 
wiinateuks i ialgi, olgu siis, et seal nii palju soolasid ehk 
mineraalisid sees on, et wesi sellejärgi kangeste lehkab ja 
seda tuleb minu teada Balt i kubermangus wäga arwa ette. 

Igapääwaks elus nimetatakse wesi waljuks ja peh-
meks. Kõwaks wõi waljuks nimetatakse see wesi, mis see-
biga wahutada ei taha, sest et see seebi ära sööb, ja selle-
pärast pesu tarwis soowitaw ei ole; peale selle weel niisugune 
wesi, mis keedes segaseks lööb ja teeduriistatesse aega-
mööda korra sisse kaswatab, mis wee ehk katlaktwiks 
nimetatakse. 

Lume ja wihmawesi on wäga pehme, sest et seal miski 
soolade, lubja ega mineraali jagusid sugugi sees ei ole. 
Kaewu ja Hallika weed on üksnes siis pehmed, kui need 
niisugusest maast wälja woolawad, kus lupja, soolasid ega 
mineraalisid sees ei ole ja seeläbi wesi neid ka kaasa ei 
wõi wõtta. Jõgede ja järwede weed on enamiste pehmed, 
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sest et kõik eelnimetatud olused wee jooksul, ni i kui päi-
kese ja öhu wõimul aegamisi wäljalahkuwad, ja on need 
weed sellepärast wiina teuks wäga omased. Enamiste koi-
gis wetes Eesti ja Liiwimaal on lubja, rauda, osalt ka 
gipsi ja mõnes kohas Hallikates ka sugu wääwli sarnasid 
osasid sees. Wääwline wesi lehkab alwaste, mis lehk, aga 
kui wesi joostes, ehk seistes õhuga kokku saab, ära kaub. 
Niisugune wesi mõedub alwaste Kontroll-aparati peale, 
nii et seda sagedaste wäea on puhastada. 

Kõige tülikam wiinamcistrille on niisugune wesi kus 
talwe läbi Hallikast 7—8° R. soojune wesi tiiki jookseb 
ja tiigist wiinakööki pumbatakse. Et wiinaköögid kar-
jalautade ehk nuumtallide lähedal seisawad, siis lan-
geb seal ikka wirtsa tiiki juure. Selles wees asuwad 
siis talwe läbi mitmet seene ja muud sorti pisielukad, mis 
siis, kui nad foemasse saawad, wäga rohkelt ja ruttu 
juure siginewad. Kui niisugune wesi üle öö soojas tuas 
seisab, on see hommiku segane ja mädanenud haisuga. Kui 
tähenduseks, seda wett öhta pärmikambri kuhugi puhta 
koha peale tilgutada, on need tilgad hommiku tarretand 
ja mikroskoopiga waadates täis pisielukaid, ja näppude 
wahel õerudes libedad nagu raswased. Siiski wõib ka 
selle weega kaunis hästi tööd teha nagu mina tegeliku tea-
duse järgi tõendada wõin. Hõlpus see muidugi ei ole, 
waid peab seal juures õige hoolikas olema, muidu on asi 
warsti mokas ja hapu igal pool peremees. 

Linnaste liutamiseks ja katla toitmiseks on, mida peh-
mem wesi, seda parem; sest mida pehmem wesi, seda wähem 
korjab kiwi katlasse ja on palju wiinawabrikuid, kus su-
gugi kiwi katlasse ei korja, waid sedamööda kuda wesi 
waljem ehk pehmem on enam ehk wähem muda wõi soppa 
katlasse kogub, mis õige sagedaste sealt wälja tuleb pu-
hastada. On jälle wabrikuid, mis kiwi nii rohkeste kat-
lasse kogub, et seda iga kuus wälja tuleb raijuda. 

Pärmi ja meski juurde, nii kui kääritõrte täitmiseks on 
wali kaewu ehk hallikawesi soowitawam, kui jõe ehk järwe 
wesi, sest iseäranis sügise ja kewade soojaga on need ja 
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weel enam seiswa tiikide weed, tais pisielukaid (infusorien), 
mis soemasse saades ütlemata ruttu juurde siginewad ja 
sellega käärimise peale mõjuwad. 

Pääasi uue wiinaköögi wõi wabriku asutuse juures on 
selle eest muretseda et wett puudumatta küllalt ja et see 
ni i külm kui wõimalik on. Kus kaewust, tiigist, ehk hal-
likast wesi peab saama wõetud, on tingimatta wäea enne 
kindlaste ära proowida ja selgeks teha, kas need ka kuiwa 
aeaga tarwiliku jau wett anda jõuawad; fest muidu 
wõib wäga hõlpsaste ette tulla, et süda talwel parajal töö 
aeal weepuuduse pärast kas wabrik kinni tuleb panna, 
ehk kraawide läbi eemalt wett juure toimetada wõi we-
dada, mis jo ni i tihti ette on tulnud. Ja mis tüli ja 
kulu see maksab sellest teab mõnigi wabriku omanik mi-
dagi kõneleda. 

Iga wett wõib lahutuse wõi heemika teel läbikatsuda 
ja ka heemikaliselt wiina teuks kõlbawaks teha. See ei 
ole aga nii suuremat tähtis ja wõib osaw wiinapõletaja 
iga weega tööd teha, tulgu see jõest wõi järwest, tiigist 
wõi kaewust ehk otsekohe Hallikast, ja olgu seal sees lubja 
ehk rauda, wõi weel muud kallist kraami. Seal juures 
on siis muidugi kõige pealt wäea teada, mis wõerad olu-
sed wee sees on, kui abinõusid wäea juurde on wõtta. 

> x * : < x ^ — 
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AinncxKfed. 
i . 

Liunalste tarwitus ja ülesanne. 
Nagu juba enne nimetasin peab wiinameister tärklise, 

mis kardulites ehk wiljas on, linnakstega sukruks tegema. 
Sellega ei ole siis linnaksed mitte otsekohe materjaal, waid 
palju ennem abinõuu wiinategemiseks. Linnakstes on üks 
olus, mis odra idanemisel idu ümber sigineb, wõõrakeele 
sõnaga diastase, sellel on see wõim, tärklis teatawas sooju-
ses sukruks muuta. Sellejärgi on linnakstest nõuda, et 
neis rohkeste seda sukruks tegewat wõimu wõi diastafet 
on; ega ole ka sugugi wäea et need palju kaaluwad ehk 
rasketest odradest peawad tehtud saama, ehk raskeid odre 
sellepärast küll põlata ei maksa, waid peaasi on, et odrad 
hästi idanewad ja rohkeste diastasi sigitawad; sest mida 
enam linnakstes diastasi, seda wähem on neid wäea wõtta. 
Et see sukrutegew wõim wõi diastase linnakstetegemisega 
sigitatud piab saama, siis on iga wiinameistri pää ees-
märk, linnakseid nõnda teha, et neisse palju diastasi tu-
leb. Muidugi peawad linnaksed seal juures täieste terwed 
olema, see on: puhtad kõiksugu haputest, pisielukatest ja halli-
tustest. Nagu teaduslikult ja tegelikult ammugi selge on, pea-
wad linnakstel, milles Palju diastasi, ja mis sellega wiinateuks 
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hääd on, tugewad jalad wõi juureidud olema ja orasidu 
alles siis kaswama hakkama, kui jalad wõi juureidu jo 
l1/* kunni 2 iwa pikkuseks on sirgunud. Et seda saada, 
peawad odrad parajaste ligunenud ja labad õigel aeal 
pööratud saama. Mida enam linnakstes diastasi, seda 
wähem on neid wäea wõtta ja seda odawamaks läheb wii-
nateu materjaal, mis siis kui kardulid odawad on, weel 
seda tähtsamine silma paistab. 

Tähenduseks: Arwame karduli tünder üks rubla ja 
odra puud 80 kop. Tünder karduliteft 18 protsenti tärk-
list tuleb umbes 90 kraadi, puud odrad, kui need hääd 
on 40 kraadi. . See tuleb siis: 

Karduliteft ühe rubla eest 90 kraadi piiritust 
odradest ühe rubla eest 50 „ „ 

on karduli hinnad odawamad siis on see wähe weel suu-
rem. Läbistiku arwates, wõib linnakstest praeguse wiina-
hindadega 50 protsenti odra hinnast sisse teha, ja on need 
sellega üsna kallis materjaal. Sellepärast on wäea wab-
riku omanikutel hästi idanewad odrad anda, wiinapõletaja 
wõib siis hoopis diastafe rikkamad linnaksed teha ja neid 
wähem wõtta, mis wahe suuremas wabrikutes mõne hea 
rubla pääwa peale wälja teeb. 

Linnaste tarwitus torre suuruse järele on, mida suure-
mad tõrred, seda wähem protsendid kardnli puudade kohta. 
Kuna tähenduseks 200—300 wedru suuruse seadusega 5 
protsenti tooreid linnakseid wäea, on üle 400 wedru suu-
ruse seadustega 4 protsenti küllalt imbimiseks. 

2. 

Linnalse kelder ja lintamise kastid. 
Linnakse kelder olgu tarwitust mööda õige ruumiline. 

Põrand peab ühe otsa poole längus wõi madalam olema, 
kust siis kanal wälja peab käima, et pesu wesi, ja mis 
weel tähtsam on, lämmastik, mis linnaste idanemisel õige 
rohkeste keldrisse kogub, sealt wälja pääseb minema. Nagu 
teada, on lämmastik palju raskem kui hapnik, siis ei lähe 
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see, kui kelder madalal ja uks põrandast kõrgem on, 
mitte uksest wälja, ega pääse sellkombel hapnik sisse tu-
lema, mis linnakstel hingamiseks, nimelt pööramise aeal, 
tingimatta tarwis lähäb; käib aga keldris madalamast 
otsast kanal läbi, siis pueb lämmastik sealt kohe wälja, 
nii pea kui lahtisest uksest hapnik sisse tuleb. Selle kanali 
rest olgu aga muul aeal klapiga kindlaste kinni, ja üksnes 
siis, kui linnaksetegija keldris pöörab ehk kastist wälja 
aead, on wea uks ehk aken natukene lahti teha ja kanali 
klapp pealt ära wõtta, et wärske khk keldrisse ja läm-
mastik sealt wälja pääseb minema. Kui lämmastik mitte 
wälja ei pääse, mis sellest aru saab, et tuli põrandal 
ära kustub, siis mõedub fee kahjulikult idanemise peale, 
nii et wili wisa kaswama on ja palju iwasid tulematta 
jääwad, eh hoopis pikkamisi nigelad jalad wiimaks wälja 
aeawad, niiwiisi wäga mitmekesised linnaksed saab. 

Ruumi poolest peab linnakse kelder 70 ^ jalga 
peale liutamise kastide, iga tsetwert! odrade jauks, mis 
keldris käsil teukses on, suur olema. Näituseks: Keskmine 
wabrik, 400 wedru törred suured, kolme seadusega, kus 
meski pärmiga tööd tehakse, 6 puuda odre seaduse peale 
arwata, see teeb 18 puuda pääwas ja kahe pääwa peale 
üks tegu linnaksid, 36 puuda odre, tsetwert a. 8 puuda, 
teeb wälja 4,5 tsetwerti iga tegu suur. Keldris peab 
olema 14 pääwa linnaksed, see on 7 tegu; neist on 5 
tegu käsil teukses labades 5X4,5 = 22,5 tsetwerti odre, 
iga tsetwerti kohta 70 |_J jalga, 22,5X70, teeb = 1575 
L I jalga põranda ruunn peäle liutamise kastide. 

Parem on aga siiski, kui linnakfekelder ennem sugu 
suurem on kui wähem; sest juhtub Niisugusid odre tulema, 
mis wifad kaswama on ja sellepärast enam tegusid wäea 
keldris pidada, ehk on sügise hilja wõi tuleb kewade aeg-
saste sooja, kus labad madalamaste wäea hoida, siis 
kipub ruumipuudus kätte tulema. Muidu wõib see arw 
keskmiseks pidada. 

Kui aga selge linnakste pärmidega tööd tehakse, seal 
tuleb iga segaduse kohta 3 puuda odre ja sellewõrra ka 
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ruumi juurde arwata. Siis lähäb iga pääwa peale eel' 
nimetatud suuruse segadustega 27 puuda odre, tuleb 
linnaksetega 6,75 tsetwert,, see teeb 5X6,75 = 33, 
75 tsetwerti odre ja 33,75 X 70 = 2362,5 |_ | jalga 
keldri põranda suurus. 

Keldri põrand olgu selgest tsemendist ja oige siledaks 
liibitud, ehk hästi kõwaks põletatud siledatest teliskiwidest, 
mille wahed hoolega tsementi täis kallatud ja ära lihitud 
peawad olema. Teliskiwi põrand on küll soem ja pehmem 
ja edendab ennem kaswamist, on aga jälle karedam, mis 
läbi pöörates iwad ennem wigastatud saawad, kus juures 
katkistest iwadest ikka sugu kiwide külge jääb, ja wõtab 
selleläbi teliskiwi põrand hoopis ennem haput juurde ja 
peab hoolsamine puhastatud ja tihimine pestud saama, 
kui tsemendist põrand. Tsemendist põrand on kül kalgim 
ja külmem linnakste wasta, ega edenda nii ruttu kaswa-
mist, seisab aga selle wasta hoopis puhtam, ei saa pöörates 
iwad niipalju purustatud, kui teliskiwi põrandal, ega ole 
siis ka nii pea hapuks minemist karta, ja tuleb siis tse-
mendist põrand paremaks arwata jo sellegipärast, et teda 
talwel töö aeal nii tihti wäea pesta ei ole, mis siis, kui 
linnakseid keldris täis jagu sees seisab, õige tülikas toi-
metus on: aga tehtud peab fee sellegipärast ikka saama. 

Liutamise kastisid on kaks wäea, kui kolme segadusega 
tööd teha; on aga rohkem, 4—6 segadust siis olgu tolm 
kasti, nii et igapääw oma jagu odre likku tuleb. Suuruse 
järele lähäb iga tsetwert odrade jauks 11 kubik wõi lant 
jalga kasti seespidist ruumi arwata. Odrad wõtawad 
üks tsetwert 8 kantjalga ruumi. Hääd odrad paisuwad 
üks neljandik ruumi järgi juurde, et kümmendikud kõrwale 
jätta; lueme 11 kantjalga iga tsetwerti jauks, siis on 
ruumi küll pärast paisuda. Eelnimetatud 6,75 tsetwerti 
suuruse teu juures on siis kasti suurus 74,25 kantjalga 
wäea. 

Tsemendist kastid on hoopis paremad kui puust tõrred, 
sest need on wäga pahad puhastada ja peawad iga kord 
kui odrad seest wälja saawad, ümberringi ja wahete wahel 
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ta alt, puhastatud saama, muida lähäb hapu sisse, ja kui 
hapu juured jo linnaksekeldris peale hakkawad, siis on need 
wäga wisad wälja saada ja kahju mis selle läbi tuleb, 
kaalub warsti kastide hinna wälja. Tsemendist kastid 
fellewasta on wäga hääd puhastada, ja on päris andeks 
andmata hooletus, kui need hapuks käas tahawad. 

Sündsam on kastid ehk tõrred madalamad ja laiemad, 
kui kitsad ja kõrged teha, sest siis on parem pesemiseks 
odre roobiga kastis ümberliigutada, mis sügawas ja kitsas 
kastis mitte hästi korda ei lähä. Seal jääb siis Palju 
kõntsa ja kolusid, nii kui rohuseemneid ja weel muud 
prahti kasti põhja odrade sekka, mis peale peawad kerkima, 
et sealt ärakoristatud saada, ja jääwad hapualguseks 
nii kui pisieelukate pesaks linnaste sekka seisu. Ka on 
tarwilik, et liutamise kasti alt Põhjast wesi sisse jookseb, 
see kergitab siis, kui wee jooksu aeal roobiga wili ümber-
liigutatakse, kõik musta ja kõntsa alt ülesse. Wesi on 
tarwis sennikaua alt sisse ja ülewalt wälja lasta jooksta, 
kunni see kastis selgeks jääb. Kui kast odre täis ei ole, 
wõib odrade rajale kastile augu teha, kust wesi wälja 
jookseb kunni selgeks lähäb. 

Paras soe keldris on 8—10" R. linnakfe tegemisel ja 
on wäga hea, kus selle sooja keldris hoida saab. Kus 
aga keldril ühtegi sooja seina ei ole, kipub talwel külma 
aeaga kelder käast külmaks minema. Kui kelder kauema 
aea peale alla 5 kraadi jääb, on küll soowilad, weikene 
ahi sisse teha, sest muidu tulewad linnaksed wäga mitme-
kesised ja peab neid protsentide järele rohkem segaduse 
peale wõtma, kui häid ühetasaseid linnakseid. 

Linnakse keldri akendel peawad tingimatta luugid sees-
pool ees olema, mis tarwitust mööda, kas kinni ehk lahti 
teha wõib. Juba soojuse parajuseks, talwel külma ja 
kewadel sooja wasta on need wäga tarwilised, peale selle 
weel tarwilisel korral keldrit pimestada, sest pimedust on 
keldris tihti tarwis. Esiteks rohkema diastase sigitamisel 
on wäea wahel pimedas kaswatada, mis läbi orasidu ede-
nemine tagasi saab hoitud ja teiseks, kui linnastest niis. 
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kuse wälja hingamine wäea takistada on, sest walges 
hingawad linnaksed hoopis enam niiskust wälja, kui 
pimedas. 

3. 

Wili linnalstels. 
a ) Körccö. 

Odrad linnasteks peawad hääd olema. Raskus ei 
ole siin mitte pääasi, nagu ollepruuliate juures, waid 
wiinalinnakse odrad olgu hästi puhtad ja idanewad. Wäe-
wastest odradest, kus palju kolusid nii kui poolikust iwasid 
ja ka rohuseemneid ja muud musta hulgas on, ei saa 
iialgi häid, terweid linnakseid, waid seal on kohe hakatu-
ses hallituse, nii kui muu happude Hallikad kaasas, mille 
wastu ka kõikse targem meister midagi parata ei wõi. 
Alwast linnakstest jälle, kus hallitanud iwad ja mustusega 
nii kui rohuseentega kõiksugu kahjulikud pisielukate (pakte-
rien) pesad kaasas on. ei wõi iialgi hääd, wöeratest ha-
putest puhast pärmi ja meskit saada. Et wiinategemi-
seks linnaksed üksnes tärklise sukrukstegewaks diastafeks 
tarwis on, sellepärast on ka odrade juures wäea selle-
peale enam rõhku panna, niisuguseid linnakseid saada, 
kelles õige rohkeste diastaset oleks. Selleks on, nagu kõik 
wanema ja uuema aea tegelised ja nägelised näited ja 
katsed tõendawad, weikese iwalised odrad paremad, kui 
suure iwalised, ja selle järgi on siis meie maaodrad kõikse 
paremad linnaksteks, wiinateuks, üks kõik kui need ka kerge-
poolsed on. Linnakste odrade juures on tähele panna, et 
need ühetasaad on, aga mitte muist suured, muist wei-
kesed iwad. Suured iwad tarwitawad hoopis rohkem ligu-
nemiseks aega, kunni wähemad iwad selle aeaga ammu 
liiga saawad, need iwad aga, mis idanema ei juhtu, pii
mate lööwad ja sellega Pärast hallituse ja hapu Hallikateks 
saawad, mis kogu labad hukka wõiwad aeada. Kui odrad 
suuruse poolest nii wäga mitmekesised on, mis segatud 

2 
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seemnest, nii kui ka seal ette tuleb, kus tsetrnerti kaupa 
weikesepõllu meestelt kokku ostetakse, on wäea odrad läbi 
sorteerimise mashina lasta, mis igas suuremas mõisas 
muidugi olemas on. Seal juures tuleb weel kasuks, et 
kolu iwad ja seemned, kellest likku pannes miski kasu ei ole, 
hulgast kätte saab ja loomadelle toiduks wõib tarwitada. 

Wäljamaal, ja mõnes kohas ka meie maal saawad 
odrad enne likkupanemist hapusööja rohtudega segatud weega 
tubliste puhtaks peetud, mis odrade külges elustawate 
Visielukate (pakterien) surmamiseks wäga hää on. Need-
samad weikesed elukad ongi need hapu ja hallituje algajad, 
mis linnaksed pärast hukka aeawad. Sellepärast peab ka 
odrade juures iga wiinameister püüdma niisuguseid odre 
tarwitusele saada, kus arwatawaste neid elukaid wähe, 
ehk ei ühtigi olemas on. Et meie pool enamiste kuiwa-
tatud odrad linnaksteks wõetakse, siis on need, kui need 
weel hästi puhastatud on, nimetatud elukatest kaunis puh-
tad, ega ole enam miski iseäranis pesu ega ohtu wõi 
rohtu wäea. Puhtaks saawad odrad kuiwatades neist elu-
kätest aga üksnes siis, kui need üle 60" R. sooja saa-
wad; wähem soe ei taha neile palju mõjuda, sest nad on 
ise wisad oõngema. Tähenduseks olen mina odradest, 
mis 70—80 protsenti idanesiwad, üsna terwed linnaksed 
saanud ja nendega hästi tööd teinud. Need saiwad aga 
kuiwatades hästi säru; traatide all trubade wahel oli 
75° R. sooja. See arwamine, et kõrge soojaga kuiwa-
tatud odrad ei idane, on tühine, sest soe ei tee 
idule midagi, kui see aga muidu terwe on. Soe ei 
tohi aga mitte sumbunud olla, mis sellest tuleb, kui 
kuiwatusesse wärsket õhku juurde ei anta, siis sigineb 
kuiwatuses niiske auur ja see rikub jo 40" R. soojaga 
idud ära. Ka peawad odrad peale kuiwatamist mõne 
nädala seisma ja falwes wälja higistama, enne kui 
need linnakseteuks päris küpsed on. Seda wõib sellest 
näha, wili küll puhtaks sai tehtud, aga mõne aja pärast 
jälle hästi tolmab, ja see tolm ongi wilja higi ja ka 
tundemärk, sest mida parem wili, seda wägewam ja kibe-
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dam tolm. Sellepärast tuleb tihti mõisates odre ette, 
mis enne jõulud waewaselt, pärast jõuluid kewade poole 
aga õige hästi idanewad. Kus aga tooretest, see on: kui-
watamata odradest linnaksed tehakse, seal on odra pesu 
mashin kül wäga hea, ja kui seda ei ole, siis peab liuta-
mise kasti alt wett sisse ja roobiga kõwaste ümberliigu-
tades ülewalt wälja laskma, senni kaua kui wesi üsna 
selgeks lähäb. Sedasama tuleb kaheteistkümne tunni pärast 
jälle uueste teha, sest selle wahe peäl ligunewad need elu-
kad, mis esiteks iwade kulles kõwaste kinni oliwad, ka 
lahti ja wesi wiib nemad minema. Kui see ei aita, siis 
peab topelt wääwli lubja ja Flusssäuret abiks wõtma 
waendlasi surmata, kas wääwlilubja wõi Flufssäure weega 
odrad läbi pesta, ehk seda wett pärast labadelle peale pritsida. 

Kõigekölwatumad linnaksteks on need odrad, mis ma-
shinaga peksu juures sellega ära rikuti, et mashin liiga 
kokku telliti, ja kus selle läbi palju poolikust ja rikutud 
iwi sees on. Mitmed mõisawalitseja ja selle töö üle-
waatajad teewad seda selle tõttu, et siis õige palju koor-
maid pääwas läbi peksta, sest kahele korrale läbi lastes 
ei jõua jo niipalju. On aga mashina trummel jo kulu-
nud, ehk wili wähe sitke, ei tule odrad puhtaks, peab koo> 
malle tellima, senmkaua ikka koomalle, kui puhtaks saab. 
Seda walu ei kannata aga odrad enam wälja ja saawad 
rikutud. Ei ole just waeagi, et katklsid iwasid näha on, 
mis üsna llute mashinate juures ette tuleb, rauad ei löö 
nii ruttu odra iwi katki, waid odrad wõiwad jo enne, 
kui mashin nii kokku on tellitud, rikutud saada. Nii pea 
kui odra iwal teraw idu ots wigastatud on, ei idane fee 
enam. Kui osawa tööga terwed idanemata iwad hallituse 
eest hoida wõib, poolikutega ja katkistega ei wõi midagi 
parata, senna ei aita sepad ega kokad, ega ka aptegi 
rohudki, labad tahawad wägisi käast roheliseks, mille taga-
järg muidugi hapud ja alwaste wäljaläinud mesked on, 
ja mille wasta waene wiinapõletaja, kelle kaela peale 
wähese wäljaanui pärast käiakse, ommetegi midagi parata 
ei wõi, sest see süü on enne teda mashina juures ära 
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tehtud. Nagu näha, tehakse niisuguse jõu tagaajamisega kasu 
asemel ainult kahju. Kui mashin hästi puhtaks ei wõta, 
on wäea parem kaks korda läbi lasta, kui esimise korraga 
puhtaks püüdes liiga kokku tellida ja wili ärarikkuda. Kahju, 
mis teistkorda läbi lastes tuleb on wähene, sest et siis wili 
jo lahkus on ja poole rohkem alla wõib panna. Kasu 
selle wastu on: et haljad ja muud peened iwad ja kolud 
esimisel korral läbilastes kõik sisse jääwad ja teist korda, 
pekstes kohe loomatoiduks wõib ära panna. 

Teine wiletsus wiinapõletaja!, on wäljal kaswama 
läinud odrad, mis wihmase aeaga tihti ette tuleb. Sage-
daste ei ole küll palju idanenud iwasid nähagi, arwaste 
mõni, nii et arwata wõiks, et fee suure hulga peale midagi 
ei tähenda. Asi on aga koguni teisiti; sest kui jo mõnel 
idud nähtawal on ka teistel idanemine algusel ehk küll 
alles nii weikeselt, et sest tähele ei pane, ja mis siis peksu 
nii kui kuiwatamise aeal hoopis õrn on ja ruttu rikutud 
saab. Suuremalt osalt hakkawad need iwad kül weel 
tulema, ei jõua aga enam kui üheainsa nigela, (ehk ka 
sugu teist), jala wõi juure idu wälja aeada, kunni ora& 
oma nina jo aegsaste wälja pistab ehk ka koguni tulematta 
jääb, kus juures siis needki wiletsad jalad ära murene-
wad, mis tunnistab, et nende seestpidine elujõud esimise 
idanemise takistusega, tarwilise diastase sigitamiseks riku-
tud on. Niisugusid linnakseid peab, kui meski hääks peab 
saama, tarwitust mööda hoopis rohkem wõtma, ja wõib 
üksnes osaw wiinapõletaja mõistliku tööga hoida, et need 
juba labades tegemises käas hapuks ei lähe. Niisugused 
odrad wõib sellest tunda, et neil ilus magus lehk, ehk kül 
üsna wähe, juures on, kunni teised, hääd odrad kibe-
daste lehkawad. 

Kolmas wiletsus on wäljas aunas, ehk aitas salwes 
soojaks läinud odrad. Need on esiteks wifad parajaks 
liutada, ja pärast weel wisamad sooja juurde wõtma. Kui 
need ka wägise aeades wiimaks tulewad, siis wäga mitme-
kesiselt. Mõnel on jo tollipikused jalad wõi juureidud, 
üks ehk kaks, peened nagu juuksekarwad ja sirged, näha, 
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tuna teised alles ninad wälja pistawad. Muist neist 
jääwad muidugi kohe kängu ega kaswa enam sugugi edasi, 
ja murenewad needki nigelad jalad kullest ära. Sellel 
kombel tuleb niisusugustesse linnakstesse kasinaste diastasi 
nii et neid meskit õiete sukruks teha õige rohkeste peab 
wõtma, kui kahju suuremaks ei taha teha. Kõigeparem on, 
niisugused soojaks läinud odrad mõjale tarwitada ja mitte 
linnaksteks wõtta, sest et need seal üksnes kahjuks on. 

Odre wõib arwata: 
Hääks, kui need 90—100 protsenti idanewad. 
Keskmisteks „ 80— 90 „ „ 
Waewasteks „ 70— 80 „ „ 

Odrad, mis alla seitsekümmend protsenti idanewad on 
wiinateuks hoopis kõlbmataks arwata, sest et nende kallal 
«esiteks ilmaaegu tühja tööd peab tegema, idanemata iw i 
liutades ja pöörates, ja teiseks, et neid fukrutegemiseks 
hoopis enam wäea on, kui meski hääks peab saama. 

Suuremates wabrikutes, kus odrad ostetakse, tuleb siin 
eel nimetatud waewasid odre wähe ette, sest raha ette 
ostetud kaup peab ikka hää olema. Et aga meie aeal jo 
aksiisi seadusega kõik wiinawabrikud pöllusuurduse järele 
põllueriliseks wiinaköökideks on saanud, kus enam endist 
moodi wabrikukombel suureste ei põletata, waid üksnes 
niipalju, kui pöllusuurufe järele protsendid saab, saawad 
wabrikud enamiste oma odradega läbi, ja seal tuuakse 
siis köiksugusid odre, wiinapõletajalle linnakseks teha, häid 
ja albu, idanejaid ja mitte idanejaid, arwates, et eks 
need senna ole head küllalt. 

Alat i on aga wabriku omanikul kasulikum, kui omad 
odrad on, need hästi puhtaks teha, ehk ostes idanewad 
odrad, kui ka sugu kallimalt, osta; üleüldse: üksnes hästi 
idanewad odrad wäea linnaksteks anda, sest need tulewad 
ikka alati odawamaks, kui waewased odrad, kui ka need 
hinnajärgi odawamad on: 

Näituseks: 200 puuda kardulide, ehk 400 wedru 
kääritõrte peale on 8 puuda üsna häid linnaksid, ammu 
enam, kui 12—15 puuda wiletsaid ja waewaseid, poolelt 
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kaswamatta linnakseid. 8 puuda hääde linnakstega saab 
hoopis parema meski kui 12—15 puuda waewastega, sest 
et alwade linnakstega kõiksugused hapu ja hallituste idud 
meskisse saawad wiidud, mis pärast wäga rasked, osalt 
koguni wõimata wälja saada on. Järelduseks, on siis 
saak muidugi 5—10 kraadi karduli tündri pealt wähem, 
ja tulewad siis alwad odrad ikka Palju kallimaks kui 
hääd odrad. 

Linnakseid tuleb wälja: 
Hääst kuiwadest odradest 100 n. odradest 140—150 n. 

„ tooredest „ 100 „ „ 120—130 „ 
Tsetwerti wiisi loetakse 17 tsetwerti tooreid odre säli-

tese peale, see on: 15 tsetwerti kuiwade odrade peale 
17 tsetwerti toreid. 

b . MitKst iö j a k a e r a d . 

Rukkid tarwitatakse ka sagedaste linnaksteks, iseäranis 
Wenemaal, kus need palju odawamad on, ja odre palju 
ei kaswatata. Ka siin wõetakse rukkid linnaksteks, kui 
hääde odrade hind kõrgem on, ehk neid saada ei ole. Rukki-
linnakstel on niisama palju sukrutegcmise wõimu ehk, dias-
taset, (teaduslikult) kui odradel ja wõib neid sellepärast 
wäga hästi linnaksteks tarwitada. Linnaksteks tehes tar-
witawad rukkid hoopis suuremat hoolt kui odrad. Liuta-
misega peab wäga ettewaatlik olema, et liiga wett ei saa 
muidu tahawad nii pehmeks, et ei kannata pöörata. La-
bade pööramisega peab ettewaatlik olema et iwi ei pu-
rusta, sest katkised iwad tahawad kohe hallitama. Ka 
peab keldripõrand tihemine pestud saama, kui odralinnaks-
tega, muidu on warsti hapu sees. 

Wäga sündis on rukkid kaertega seltsis linnakfeks teha, 
nii et 20—50 protsenti kaeru rukistele hulka saab. Selle-
läbi jääwad rukkid kohewelle, nii et hapnik parem ligi ja 
lämmastik ära pääseb, ega ole siis ka nii tihti wäea 
pöörata, kui selgeid rukkid. Ka ei lähä rukkid, kui kae-
rad hulgas on, pöörates nii ruttu wigaseks kui selgelt. 
Peäle selle on weel see kasu, et tõrred kaera linnakstega 
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Wäga ilusaste ärataiwad, hoopis paremine, kui rukki-
linnakstega üksi. 

Kaerad tahawad küll enam liguneda kui rukkid, aga see 
ei tee suuremat, sest nad jõuawad osawa meistri käes ikka 
õigeks aeaks idule. Ka wõib kaerad üks pääw ehk kuda 
tarwitus näitab, jo ennem ligunema panna, ja siis ruk-
kid senna samasse kasti peale raputada. Kastist wälja-
aeades lähewad need muidugi segamine. Kui kastid tüh-
jad on, wõib teised teises kastis liutada ja segamine 
wäljawisata. 

Kaerad wõetakse wahest ka odradega seltsis linnaksteks, 
ja olla need linnaksed wäga hääd ega jääda häädest odra-
linnakstest ühtigi tagasi. Walmis kaeralinnaks nääb nii-
sama moodi wälja, nagu odralinnaks, sest temal taztvah 
orasidu niisamati nagu odralgi, kesta all edasi. Rukis-
tel ja nisudel tuleb aga orasidu wälja ja kaswab wäljas, 
sellepärast on üsna loomulik, et rukki ja ka nisu linnas-
tel orasidud näha peawad olema, kunni neid odrade ja 
kaerte juures mitte enne ei näa, kui need iwapikkufelt 
ülekaswawad ja sellega otsast wälja nähtawale torkawad. 

d. Ms« 
küll meie maal palju linnakseks ei wõeta, sest et need 
hinna poolest kallid on. Et nisudel palju tärklist sees 
on, siis on need linnaksteks seda mõnusamad, ja tugewa-
mad kui keegi teine wi l i . Linnaksteks tehes tuleb neid 
niisamati rawitseda nagu rukkid. 

4. 

Lmtamwe. 
Wesi linnakste liutamifeks peab kõigepealt puhas olema. 

Sopane tiigiwesi, kuhu wirtsa ehk musta pealt sisse jook-
seb, ei kõlba, wähemast weel sügise ja kewade aega, sel-
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leks sugugi, sest seal lähäb siis kõiksuguseid hallituse ja 
hapu idusid odradelle weel juurde, ja neid puhtaks pesta, 
sellest ei ole juttugi. Kui niisugust wett liutamiseks wõe-
takse, ei ole ime kui linnaksed hallitand ja alwad on ja 
selle järgi pärmid, nii kui meskid wõerast haput täis 
lähäwad ja saak iialgi eesrehknu järgi wälja ei tule. 

Pehme wesi on linnakste liutamiseks parem, kui wali 
wesi; sellepärast on parem, seal kus wali wesi on, hom-
miku wara seda wett, kui öö otsa ülewal tõrres seisis, 
liutamise kasti ja seal weel senni kaua seista lasta, kunni 
odrad sisse tulewad. Talwe aegu, kui wesi külm, ja odrad 
aidast tuues ka muidugi külmad on, siis wõib liutamise 
kasti sooja wett juurde panna, nii et wesi wähemast 15" R. 
soojaks saab, muidu lähäb wäga kaua aega, enne kui odrad 
liguneda jõuawad, nii et ei saa kasti seks aeaks kätte, 
kui uusi wäea sisse panna. 

Odrad wäea kotist, ehk kui ülewelt alla lastakse, torust 
wähehaawalt wette lasta joosta ja seal juures roobiga 
ümberliigutada, et tolm, kolud ja prügid hästi peale 
wõiwad tulla, mis siis pärast pealt ära peab korjama. 
See esimene wesi tuleb umbes 12 tunni pärast maha ja 
ja wähemast kolm tundi nõrguda lasta, et odrad selle 
wahe peal õhku ligi wõiwad tõmmata, mis nendel ühe-
tasaseks ligunemiseks tingimatta tarwis on, ja siis wast 
jälle uus wesi peale lasta. Teist wett peale lastes peab 
wili kastis jälle roobiga segamine liigutatud saama, siis 
kui wesi jo üle odrade on, ja tarwis senni kaua ümber 
liigutades wett peale ja ülewalt kasti august jälle wälja 
lasta jooksta, kunni wesi selgeks lähäb; sest palju musta 
nii kui hallituse juuri ja happude pisielukaid jäiwad esi-
teks odrade külge, mis aga selle wahe peal lahti on ligu-
nenud, ja nüüd weega ära tulewad. Teine wesi wõib 
24 tundi peal seista. Kolmandat wett peale lastes ei 
ole waia enam roobiga wilja segada, sest et odrade iwa 
otsad jo muist pehmed on, mis roobiga sorides wigas-
tatud wõiwad saada. 

Millal wili walmis ligunenud on, seda kirjalikult 



25 

õiete seletada on raske. Proowida wõib mitmet moodi, 
aga nende proowidega wõib kirjaliku seletuste järgi kõigiga 
eksida, ja peab igaüks linnakse tegemise tegelikult ära 
õppima. 

Üks kord on wili kuiwem ja kasu poolest teine, see 
on: hoopis paksema ja sitkema kesta wõi nahaga, mis 
pikkamisi wett sisse wõtab; teine kord on odrakest nii kui 
ta rukki nahk kuiwaga kaswades hästi küpsenud ja selle 
läbi praguline, mis läbi hoopis ennemine ja hõlpfamine 
ühetasa liguneb, kui teisel aastal. Wähem kuiwatud ja 
hoopis toored odrad nõuawad jälle ise moodi ligunemist, 
kui kuiwad. Seda tarwis aga hoolega järele waadata, 
et wilja ennem sugu wähem kui rohkeste liutada, sest 
wahest wõib labades wee peäle pritsimisega järele aidata, 
kuna liiga wett saanud wiljale midagi parata ei wõi. 

Rägu ju enne seletatud, on tarwis linnaksed nõnda 
kaswatada, et nendesse wõimalikult palju diastaset sigi-
neb. Selleks on waja wiljale just niipalju wett anda, 
et tarwiline niiskus wilja fees just senni kaua wastu 
peab, kunni jalad wõi juureidud täieste kaswanud on ja 
orasidu kunni teise otsani kaswab ja et linnaksed siis weel 
selles olekus, kus orasidu kaks-kolmandiku ja täieiwa pik-
kuse juures on, paar pääwa wananeda, wõerakeele sõnaga 
konserwerida wõiwad. Sellega saab diastase linnakste 
sees märksalt rohkemaks, mis sellest näha on, et niisugused 
wanad linnaksed, nagu iga wanem meister teab, palawa 
wastu meskit tehes nii õrnad ei ole kui noored, ja et 
wana linnakstega tõrred ka paremine wälja käiwad. Mui-
dugi ei tohi wili sellepärast liiga wähe liguneda; sest siis 
lööwad linnaksed enneaegu kuiwama, see on, enne weel 
kui odrasidu kaswama jõuabki, ega aita siis enam järele 
pritsimine suuremat. 

Iseäranis odradega mis hästi ei lähä, peab liuta-
misega õige targu ümber käima, et need paremine ida-
newad ja surnud iwad labades piimale ega hallitama ei 
lähä. Sellepärast on wiljaliutamine ja 
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5. 

Linnalste kaswatamine 

just see kunst, millega need eelnimetatud ülesanded hää 
linnakste kohta täita wõib. See on: et linnakstel tugewad 
jalad on, idu enneaegu wälja ei tule, et need hallitusest 
ja hapudest puhtad ja igapidi täieste terwed ja sellega siis 
rohke diastasega on. Seda kirjaliku seletuse järele teha, 
ei lähä hästi korda, waid piab iga wiinameister tegeli-
kult äraövpima. See aga on tõsi ja jääb tõeks, et iga 
wiinameister, kes häid linnakseid teha ei oska, ka kõikse 
suurema hoole ja waewaga oma ülesannet oigel kombel 
täita ei wõi. 

Kui linnakstel wananedes orasidud otsast wälja tnle-
wad, ei tee see, nagu iga wiinapõletaja teab, midagi kahju, 
muud kui ei näa nii ilus wälja, kui ilma orasteta. Kui 
oras jo siis muist iwadel nähtawalle tuleb, kui muist 
iwasid alles weel poolel kaswamas on, siin on muidugi 
wiga sees ja linnaksed ei ole enam terwed. 

6. 

Kuiwad linnalsed. 

Et kuiwi linnakseid meie päiwil palju enam ei tarwi-
tata, sest et toored linnaksed palju hõlpsamad tarwitada 
on selle läbi, et esiteks weskilkäimine maha jääb ja tei-
seks, et toored linnaksed wiinategemiseks palju odawamad 
tulewad, selle läbi, et kuiwatades diastased kaduma lähäb, 
siis ei maksa nendest pikemalt seletada. 

Tuleb aga siiski ette, et kas linnaksepressi rikiga ehk 
m0ne muu äparduse pärast kuiwi linnakseid peab pruu-
kima, siis tuleb aksiisi seaduse järele poolteist puuda toore 
liunaste asemele üks puud kuiwi wõtta. Seal juures 
peab muidugi selle peale waatama, et kuiwad linnaksed 
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tõeste ka kuiwad ja tegemises rikkumatta on, sest siis kui 
kuiwad linnaksed hääd ei ole, kipuwad need sukurdamiseks 
napiks jääma. 

Kuiwad linnaksed wäea, kui need weskil saawad jahwa-
tatud kaunis peeneks lasta; peab aga hoolega selle peäle 
waatama, et need jahwatades soojaks ei lähä, sest see 
rikub diasdaset rohkeste. Kui linnakse press hää, see on 
et waltsid seespoolt weel kulunud ei ole, wõib need ka 
pressiga peeneks lasta, kui weskit käepärast saadawal ei 
ole; weskis jahwatatud on aga siiski paremad. 

Sukurdamiseks on wäea linnakse jahud õige aegsaste, 
wähemast paar tundi enne mcskitegemist likku panna, et 
need tarwilise jau wett sisse wõtaks ja sellega tärklis 
nii kui diastase meskitegemise aeaks ülessulada jõuawad. 
Et see ennemalt paremine jõuaks, on wäea neid riistas 
mõnikord ligunemise aeal mõlaga ümberliigutada, ja kui 
jahukört paksemaks paisub, wett peale lasta. Kus l in-
nakse piimale kloppimise mashin wabrikus pruugis on, 
seal tarwis see tõrt sealt läbi lasta. 

7. 

Linnatste presstmine. 
Linnaksed peawad hoolega ja hästi pehmeks saama 

pressitud, nii et ühtigi waewalt lotsis ega koguni terweid 
iwasid hulka ei jää. Lotsis iwadest on weel pikkamisigi 
midagi abi loota, aga terwed iwad on päris kahjuks, sest 
iga terwe ehk muidu lotsis iwa sees olew diastase nii kui 
tärklis jääb senna sisse ja sellega meskile siis temast, ei 
sukurdamiseks ega ka tärklisest midagi abi ei ole. Kui 
press kulunud, ehk muidu nii waewane on, et ühe kor-
raga linnakseid hääks ei tee, siis peab linnaksed kakskorda 
läbi laskma, aga hääks peawad nemad saama, see on: 
hästi puruks ja pehmeks pressitud, nii et mitte ühte kõwa 
ega terwet iwa hulgas leida ei ole. 
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Wäga tihti tuleb seda wiga wiinawabrikutes ette, et 
meski sees terweid ja kõwasid lotsis linnakse iwi leida on, 
kunni pehmed linnaksed jo meskitegemises nii äralagune-
wad, et nendest muud kui kestad pärast meskist leida on. 
See wiga ei olegi igakord pressi, waid pressimise juures. 
Töömehed pressimise juures aeawad jõudu taga, keerawad 
waltsid arwemalle, et enam alla lähäb ja tööga ennem 
walmis saab, siis lähäb muidugi lotsis iwasid läbi. Seal 
on siis kõikse parem rohi, wähe kõwad linnaksed kohe 
teistkorda läbi lasta ja et sellega rohkem tööd on, saawad 
teinekord linnaksed kohe esimese korraga hääks tehtud. 

Mõnikord on ka kolu, waltside peäl ni i palju kulu-
nud, et terwed iwad sealt waltside kõrwalt läbi alla pea-
sewad. Selle wiga peab muidugi kohe ära parandama. 

On aga waltsidel kesk talwel mõrud ja augud sisse 
kulunud, mis nii rutuliselt sisse kruuwitud lappidega pa-
rändada ei wõi, siis ei jää muidugi muud nõu üle, kui 
peab linnaksed kaks korda läbi laskma. Iga wiinameistri 
mure olgu aga linnaksepress kewade töö lõpul hoolega 
järele waadata, ja kui waltsid wähe keskelt wälja on kulu-
nud, ehk mõrust fees, nii et teist talwet enam läbi ei 
teeni, tarwis waltsid suwel töö waheajal siledaks lasta treida. 

8. 

Linnalse pressid. 

Linnakse pressisid on pealmise kombe poolest mõne-
suguseid. Sellepoolest on nemad aga kõik ühtemoodu, et 
igaühel kaks waltsi on, mis wastakute ringi käiwad, kust 
wahelt linnaksed läbiminnes puruks saawad pressitud. 

Waltside poolest on linnakse pressid kahte moodu; ühe-
del on mõlemad waltsid ühe suurused. Nendel peawad 
waltsid hästi ligistikku tellitud olema, muidu ei lähe l in-
naksed heaste peeneks; need pressid on hambaratastega ja 
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selle läbi, kui ka, et waltsid koos peawad olema, kaunis 
rasked wedada. Nendega wõib aga linnaksed siisgi pee-
neks küllalt saada, kui waltsid õiete tellitud on. 

Teine mood linnaste pressisid on need, kellel üks 
walts suur ja teine weikene on; kus suur walis ilma 
hambarattata weikese waltsi iie ringi weab. Seda moodi 
waltsid, nii ka need, kus waltsid küll ühesugused on, aga 
teine palju rutemine ringi käib, on sellepoolest paremad, 
et need linnakseid mitte üksi lömaks ei pressi, waid ka 
joonelt katki rebiwad ja sellel kombel köwasid ega terweid 
iwi hulka ei jää. 

Jft 1 . 

Ühe suure ja teise weikese waltsiga linnakse press. 



III. 

Šfcxaabimine. 

Kõige esimine ja wiimane ammet wiinategemise juures 
on traadimine. Kõigeesite kohe linnakstes ja möjal soojust, 
siis materjaali, nagu kardulite tärklist, siis tuleb pärmi ja 
meski traadimine, kui palju sukurt sees ja kui weel edasi, kui 
palju sellest ära on käinud. Peale selle tuleb hapu kraadi-
mine, käimata ja käinud pärmis ja meskis, ja köigewiimaks, 
kui wiinameistri töö walmis, kraabitakse seda wiinamärju-
kest ametlikult ja muidu weel üsna hoolega. 

Sellepärast on tarwis, et wiinapõletaja, kui tema 
uuema aea kombel tööd tahab teha ja uuema aeaga kaasa 
käia, kõige nende kraadimistega täieste ja põhjani tuttaw 
on, ja tingimatta iga pääw iga wiimase seaduse kar-
dulite tärklise ja iga seaduse, ni i kui pärmi, sukru ja hapu 
hoolega ära kraadib ja kirja paneb. Selleks on küll mitme-
sugused kraadid ja katsumise riistad; aga et see sõna, 
t r a a d i m i n e , selle kohta ja üleüldiselt Eestikeeles tuttaw 
on, siis nimetame kõik need tarwilised proowimised ühe so-
naga k r a a d i m i s e k s . 

Siiamaale on suurem osa wiinawabrikutes traadimine, 
iseäranis tärklist, hapusid ja weel igapääw, koguni küll 
kaunis kõrwaline asi olnud, mis ainult arwaste ette wõe-
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takse. Selle kohalised kraadid ja abinõud on enamiste küll 
olemas, nad seisawad aga moodipärast muidu ja igatsewad 
seda aega, millal neid tarwitatakse. „Ega see kraadimine 
tilka juurde too," on wana tuttaw wabandus. See on 
küll õige, wana weli, et kraadimine juurde ei too, 
waid läheb weel ennem tilk meskit kaduma seal juu-
res; aga mitte kraadida, ei too ka juure, waid wiib wa-
hemaks. Sennikaua on hää küll, kui kõik hästi läheb. 
Tuleb aga kord wiga sisse, wiina ei tule enam, siis haka-
takse küll kraadima ja katsuma, kus fee wiga küll piaks 
olema, kas materjalis wõi töös, linnakstes wõi karduli-
tes; on meskid lahjad, wõi hapud, palju wõi wähe. Enne 
aga, kui selle sonimisega lõpule jõuab, on omaniku kahju 
kaunis suur, ja kui siis juhtumise kombel mõni teine kraa-
dima tuuakse, siis tuleb wälja, et kraadimine mitte tilga, 
waid wedrude kaupa piiritust juurde toob; muidugi siis, 
kui wiga ülesse leitakse ja tõejärg joonele saab. 

Sellepärast on wäea iga pärm ja meski igapääw hästi 
hoolega kraadida ja proowida. I lma selleta ei tea ka 
kõikse osawam põletaja, kuda töõjärg õiete seisab, waid 
peab nagu pimedas kobama ja sellega rahul olema, mis 
Jumal annab, enesel ei ole senna juure midagi ütelda, 
ega wõi sõnagi lausta, kui peremees ka kõikse hoolsama 
töö, aga alwa materjaali juures wähese wäljaanni üle 
siunab, mis enamiste aga ikka niimoodi wälja näitab, 
nagu oleks wiinameister sellejuures süüdlane. On aga 
must walge peal, seal ei ole miski põhjust nuriseda, mui-
dugi siis, kui töö õiete tehtud ja saagid etterehknu järgi 
wälja tulewad. 

Peäle selle on weel see wiga, et kui arwaste proowid 
tehtud saawad, need iialgi õiged ei ole, ja kui proow õige ei 
ole, siis on parem, kui teda ei olegi. Proowid peawad saama 
iga päew tehtud ja kirja pandud. Sukruproowideks peab 
iga proowi jauks ise kott olema, sest muidu tuleb kohe 
segadus, kas hapu ehk sukru wahel sisse, ega saa iialgi 
kahte proowi ühte moodi, kui ühte kotti kahte seltsi proowi 
peäle tarwitatakse. Sellepärast peab pärmikambris kaks 
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kotti olema, üks käimata, teine käinud pärmi jauks ja 
meski jauks niisamoti kaks, üks magusa, teine wäljakäi-
nud meski jauks. 

Et nende tarwiliste kraadimistega ja kraadidega tutta-
waks saada, wõtame neid ükshaawalt käsile. 

1 . 

Soojamõetja ehl tärmomeeter. 

See on kõikse tarwilisem riistapuu wiinapõletaja käas, 
ega wõi ilma selleta sugugi läbi saada, kui ka teised 
kraadid kõrwale wõib jätta, ja oli jo meie isade aeal 
wiinategemises pruugis, sell ajal, kui teistest, nagu hapu 
ja karduli kraadimifest weel ei teatudki. 

Tärmomeetrisid wõi soojakraadisid on ka kõikse rohkem 
korraga käas tarwitusel, nagu linnakse keldris 2 — 3 tükki, 
pärmikambris, küärimisekambris ja peale nende weel kep-
tärmomeeter klopitõrres. Tärmomeetride juures on tähele 
panna, et need õiged on; see on: et need ühetasa, õiete 
näitawad. Teiste proowimiseks peab üks normaltärmo-
meeter olema, millega teisi proowida wõib, kuda need näi-
tawad, et nendega töö juures eksitust ei tule. Et tärmo-
meetrid hõlpsaste tööd tehes iseeneses pikkamööda, ehk ka, 
kui pöruda saawad, muudawad, sellepärast on wäea need 
kaunis tihti suure normaltärmomeetriga, külma, nii kui 
keewa weega wõrrelda. Tärmomeetrisid on odawamaid ja 
kallimaid saada. Kõige odawamad, aga ka kõige wiletsa-
mad on need kraadid, kellel nummert, ega wabriku firmat 
wõi nime peal ei ole. Need muudawad wäga ruttu ja 
lööwad ka iseeneses sagedaste keewas wees katki, ja tule-
wad siis ikka kallimaks. Nendest palju paremad on wälja-
maa tärmomeetrid J . Rapp^i wabrikust. Kõikse paremad 
türmomeetrid nii kui saharomeetrid on need, mis Berl i i-
nis, Saksamaa piirituswabrikantide seltsi klaasipuhumises 
tehtud on. Seal tehakse üksnes wiina ja õlle wabrikute 
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jauks kraadifid, ja on neil kõigil number ja wabriku 
nimi ehk tempel kulles. Enne ei olnud neid siin kaup-
lustes saada, waid pidi otsekohe sealt tellima, nüüd on 
neid aga jo igas suuremas linnas sellekohastes kauplustes. 

Tärmomeetrid on üleüldse kolm seltsi: Reaumur'i 
Celsiuse (ütle Tselsius) ja Fahrenheit^i järele. Tegeli-
kult, wiinawabrikutcs on enamiste Iteaumur, kohati siiski 
aga Celsius pruugitawaks; Fahrenheit tarwitatakse üksnes 
teaduslikus tegewuses. Wahe Reaumuri ja Celsiuse wahel 
on ainult see, et Reaumur jaatamisest kunni keemiseni 
80-neks, Celsius aga 100-ks ära on jautatud. Nii on 
siis 8 kraadi Neaumuri 10 kraadi Celsiuse järele; 14 kraadi 
Neaumur 17,5 Celsiust; 48 kraadi Reaumur 60 kraadi 
Celsiust; 52 kraadi Neaumur 65 kraadi Celsiust ja 80 
kraadi Reaumur 100 kraadi Celsiust. 

Et teada, kumba kraadisid nimetatud on, kirjutakse 
iga kord juurde, R. ehk C., nii tui siingi jo eespool ette 
tulnud. Näituseks: 14" R. tähendab: 14 kraadi sooja 
Reaumuri järele; 17,5" C. tähendab 17,5 kraadi sooja 
Celsiuse järele. Ehk 80 R. tähendab 8 kraadi külma 
Reaumuri järele ja 100 C. tähendab 10 kraadi külma 
Celsiuse järele, nagu järeltulew tabel näitab. 

3 



Tabel Reaumurl ja Celsiuse (Tselsiuse) tärmomeetride wõrdlemiseks. 

E. 

0 
1 
1,5 
2 
2,5 
3 
3,5 
4 
4,5 
5 
5,5 
6 
6,5 
7 
7,5 
8 
8,5 
9 
9,5 

|i° 

c. 

0 
1,2 
1,8 
2.5 
3,1 
3,7 
4,4 
5 
5,6 
6,2 
6,8 
7,5 
8,1 
8,7 
9.4 
10 
10,6 
11,2 
11,8 
12,5 

E. 

10,5 
11 
11,5 

• 12 
12,5 
13 
13,5 
14 
14,5 
15 

i 15,5 
16 
16,5 
17 
17,5 
18 
; 18,5 
19 

! 19,5 
20 

c. 

13,1 
13,7 
14,4 
15 
15,6 
16,2 
16,8 
17,5 
18,1 
18,7 
19,4 
20 
20,6 
21,2 
21,8 
22,5 
23,1 
23,8 
24,4 
25 

E. 

20,5 
21 
21,5 
22 
22,5 
23 
23,5 
24 
24,5 
25 
25,5 
26 
26,5 
27 
27,5 
28 
28,5 
29 
29,5 
30 

c. 

25,6 
26,2 
26,8 
27,5 
28,1 
28,7 
29,4 
30 
30,6 
31,2 
31,8 
32,5 
33,1 
33,8 
34,4 
35 
35,6 
36,2 
36,8 
37,5 

E. 

30,5 
31 
31,5 
32 
32,5 
33 
33,5 
34 
34,5 
35 
35,5 
36 
36,5 
37 
37,5 
38 
38,5 
39 
39,5 
40 

c. 
38,1 

E. 

40,5 
38,7 * 41 
39,4 41,5 
40 42 
40,6 : 42,5 
41,2 43 
41,8 ; 43,5 
42,5 44 
43,1 44,5 
43,8 ' 45 
44,4 45,5 
45 46 
45,6 46,5 
46,2 | 47 
46,8 47,5 
47,5 48 
48,1 li 48,5 
48,8 49 
49,4 » 49,5 
50 50 

G. E. 

50,6 50,5 
51,2 ! 51 
51,8 51,5 
52,5! 52 
53,1 ! 52,5 
53,7 
54,4 
55 
55,6 

53 
53,5 
54 
54,5 

55,2 55 
56,8 55,5 
57,5 56 
58,1 56,5 
58,7 57 
59,4 57,5 
60 58 
60,6 
61,2 
61,8 
62,5 

58,5 
59 
59,5 
60 

0. 

63,1 
63,7 
64,4 
65 
65,6 
66,2 
66,8 
67,5 
68,1 
68,7 
69,4 
70 
70,6 
71,2 
71,8 
72,5 
73,1 
73;7 
74,4 
75 

E. 

60,5 
61 
61,5 
62 
62,5 
63 
63,5 
64 
64,5 
65 
65,5 
66 
66,5 
67 
67,5 
68 
68,5 
69 
69,5 
70 

0. 

75,6 
76,2 
76,8 
77,5 
78,1 
78,7 
79,4 
80 
80,6 
81,2 
81,8 
82,5 
83,1 
83,7 
84,4 
85 
85,6 
86,2 
86,8 
87,5 

E. 

70,5 
71 
71,5 
72 
72,5 
73 
73,5 
74 
74,5 
75 
75,5 
76 
76,5 
77 
77,5 
78 
78,5 
79 
79,5 
80 

(J. 

88,1 
88,7 
89,4 
90 
90,6 
91,2 
91,8 
1)2.5 
93,1 
93,7 
91.4 
95 
95,6 
96,2 
96,8 
97,5 
98,1 
98,7 i 
99,4 
100 
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Tabel Celsiuse (Tselfiuse) ja Reaumur̂ i tärmo-
meetride wõrdlemiseks. 

c. 

0 
1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 

15 
16 
17 
18 
19 

20 
21 
22 
23 
24 

R. 

0 
0,8 
1,6 
2,4 
3,2 

4 
4,8 
5,6 
6,4 
7,2 

8 
8,8 
9,6 
10,4 
11,9 

12 
12,8 
13,6 
14,4 
15,2 

16 
16,8 
17,6 
18,4 
19,2 

c. 

25 
26 
27 
28 
29 

30 
31 
32 
33 
34 

35 
36 
37 
38 
39 

40 
41 
42 
43 
44 

45 
46 
47 
48 
49 

R. 

20 
20,8 
21,6 
22,4 
23,2 

24 
24,8 
25,6 
26,4 
2 7,2 

28 
28,8 
29,6 
30,4 
31,2 

32 
32,8 
33,6 
34,4 
35,2 

36 
36,8 
37,6 
38,4 
39.2 

0. 

50 
51 
52 
53 
54 

55 
56 
57 
58 
59 

60 
61 
62 
63 
64 

65 
66 
67 
68 
69 

70 
71 
72 
73 
74 

R. 

40 
40,8 
4',6 
42,4 
43,2 

44 
44,8 
45,6 
46,4 
47,2 

48 
48,8 
49,6 
50,4 
51,2 

52 
52,8 
53,6 
54,4 
55,2 

56 
56,8 
57,6 
58,4 
59,2 

C. 

75 
76 
77 
78 
79 

80 
81 
82 
83 
84 

85 
86 
87 
88 
89 

90 
91 
92 
93 
94 

95 
96 
97 
98 
99 
100 

R. 

60 
60,8 
61,6 
62,4 
63,2 

64 
64,8 
65,6 
66,4 
67,2 

68 
68.8 
69,6 
70,4 
71,2 

72 
72,8 
73,6 
74,4 
75,2 

76 
76,8 
77,6 
78,4 
79,2 
80 

2. 

Kardulitärllife lraadimine ehl kaalumine. 
Kardulitärklist traaditakse ja kaalutakse meie päiwil 

mõnda moodi. Kõikse wanem ja kaunis oige, kui ka tu-
iv 
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likas, on Krokerist ülesse leitud soolweega kraadimine. 
Kõige sündsam ja õigem on uuemaaea kardulitärklise kaa-
lude ja kraadide seast, Reimanni karduli kaal. See on 
detsimaal wõi kümmendiku kaal grammi wihtidega. Selle 
Reimanni kaalu on Tehniker Hepke Wenemaa jauks solot-
nikude peäle ümber rehkendanud, aga balangs kaaluks; 
fee on: et niisama palju wihtisid wäea on kui kardulid. 
Hepke kaal on siis nii palju Reimanni kaalust tülikam, 
et seal enam wihtisid wäea on; muidu on see kaal nii-
sama hää, kui Reimanni kaal. 

Kõik need kolm kardulitärlise kaalumised ou sellepärast 
kaunis õiged ja soowitawad, et suurem hulk ja kõikisugusid, 
nagu suuri ja weikesid proowi alla tulewad. Peäle nende 
on weel mõned kardulitärklise proowimise riistad, aga 
need ei ole ligigi nii õiged, kui eel nimetatud, ega ole 
wäea neist pikemalt seletada. 

Soowida on, et igas wiinawabrikus, kas Reimanni 
ehk Hepke karduli kaal oleks, miska iga pääw kardulite 
tärkles, mis töösse tuleb, kaalutud peaks saama. Need 
kaalud ei tule mitte kuigi kalliks, kui üksi balangs, wihid 
ja korwid ostetakse, muud jaud wõiwad kodu tehtud saada. 
Kasu mis selle läbi tuleb, on mitmepidine: Esiteks teab 
wabriku omanik kaaluga, kui palju tema oma kardulid 
wäärt on, ja wõib selle järele, kui need wäga lahjad on, 
kas seemne wahetamise, ehk warema maha panemise wõi 
sügawama maa harimisega, omad kardulid paremaks püüda; 
sest see ei ole mitte pääasi, kui pc?lju tündri wõi waka-
maa peält hulga järele kardulid wälja tuleb, waid see, 
kui palju neil tärklist sees on, sest et ainult tärklis hin-
naline on, weest ei saa midagi. 

Tähenduseks: üks tündri, wõi nelja wakamaa annab 
wälja 100 tündrid kardulid, ä 14 protsenti tärklist; teine 
tündrimaa, wõi nelja wakamaa teise karduliseemne ja hari-
misega annab 80 tündrid kardulid, a 20 protsenti tärk
list, siis on see teine nelja wakamaa, kust 80 tündrid saadi, 
tõsise wäärtuse järele ikka enam wälja annud, kui esimine 
100 tündrilise saagiga. Tärkliseks arwatud, tünder 6 
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puuta raske 1 0 0 X 6 X 1 4 , tuleb 84 puuda tärklist, kar-
duli tünder üks rubla arwatud, tuleb tärklise puud 
119 kopikat; 80 tündrilise saagiga, 8 0 X 6 X 2 0 tuleb 
96 puuda tärklist ja tärklise puud 104 kopikat. Sellega 
on siis 80 tündrid 12 puuda tärklist, ehk 12 rubla 
enam wäärt kui 100 tündrid. 

Teiseks karduli ostmise juures. Et ühed kardulid pare-
mad on. see on: enam wiina wälja annawad, kui tnsed, 
see on jo ammu tuttaw. Ka maksawad mitmed wabrikud, 
ja üsna õigusega mõne mõisa wõi küla kardulitest selle 
tõttu rohkem. Kui palju aga just need enam wäärt on, 
see jääb ikka kahewahele, sest et kardulid iga aasta ühe-
sugused ei ole. 

Ka tuleb ette, et sealsamas kus üks aasta kardulitel 
20 protsenti tärklist oli, teine aasta aga 15 —16 prot
senti on. Seal on siis muidugi waidlemine omaniku ja 
wiinapõletaja wahel. Kaal teeb niisugused asjad kõik sel-
geks ja on kõikse õigem, üksnes tärklise protsentide järgi 
kardulitest hinda maksta, ja saab paljudes wabrikutes ka 
üksnes selle järele ostetud, kunni üsna lahjad kardulid 
wastu ei wõetagi. 

Kolmandemaks teab wiinapõletaja kaaluga, kui kange 
meski temal töös olewatest kardulitest oodata on, ja teab 
selle järgi pärmid sisse seada, ja niisamuti ka saagi wälja 
rehkendada ja omanikule näidata, tui Palju piiritust 
neist tulema peab. 

a. Z o o l t v e e g a & r a a 6 i m r n e . 

Kui aga neid kaalusid kumbagi ei ole, peab põletaja 
endist moodi soolweega kardulid kraadima, kui teada tahab, 
kui palju nendes tärklist, ja selle järgi wiina sees on. 
Selleks on wäea kaunis suur 4—5 toobine tlaasist purk. 
See tuleb õige kanget soolwett (sool wee sees ära sulatatud), 
ligemale täis kallata, ja selle soolwee sisse 20—30 kardulid, 
suured ja weikesed läbistiku,mis aga ette juhtunud,panna; kar-
dulid peawad aga enne purki panemist hoolega puhtats pestud 
ja rätikuga kuiwaks kuiwatatud saama. Tõusewad kõik 
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purki pandud kardulid põhjast ülesse, siis on foolwesi liiga 
lange, ja wäea fennikaua wett juure tallata, kunni pooled 
kardulid põhjas, pooled Põhjast ülewal ujuwad. Selle 
peale peab aga waatama, et see foolwesi traadimise aeal 
14" R. soe on. Si is tuleb see foolwesi selletarwis fpet-
siwis, see on: üleüldife raskuse kraadiga ära kraadida. 
Et aga seda spetsiwis traadi igakord käepärast ei ole, 
wõib seda iga sukrukraadiga, wõi saharomeetriga, mis 
igas wiinawabrikus on teha, ja järgmisest tabellist järele 
waadata, kui palju tärklist spetsiwis ehk saharomeetri wõi 
fukrukraadi järele kardulitel sees on. Mida raskemad, 
see on: tärklisemad kardulid, seda kangem foolwesi lähäb, 
ja mida kangem foolwesi, seda enam näitab kraad, mis 
sisse lastakse. 

Seie juure tuleb weel tähendada, et see Krokeri proow 
mitte just õige ei ole. Sellepärast on tarwis, kui päris 
õiget otsust wäea kätte on saada, kaks ehk kolm proowi 
teha ja sealt siis keskmine aru wõtta. 

Tabel Krokeri soolwee proowile. 

2 *** 

18,5 
19,0 
19,5 
20,0 
20.5 
21,0 
21,5 
22,0 
22,5 
23,0 
23.5 
24 0 

«N 

" nn 

1,077 
1,079 
1,081 
1,083 
1,085 
1,088 
1,090 
1,092 
1,094 
1,097 
1,099 
1,101 

nn 

13,1 
13,7 
14,1 
14,5 
14,9 
15,6 
16,0 
16,4 
16,9 
17,5 
17,9 
18,4 

J O 
Ö JO 

es o 

18,9 
19,5 
19,9 
20,3 
20,7 
21,4 
21,8 
2,22 
22,7 
23,3 
23,7 
24,2 

3 J O 

24,5 
25,0 
25 ,5 
26,0 
26 ,5 
27,0 
27,5 
28,0 
28 ,5 
29,0 
29 ,5 
30,0 

NN 

1,103 
1,106 
1,108 
1,110 
1,113 
1,115 
1,118 
1,120 
1,122 
1,125 
1,127 
1,129 

nn 

18.8 
19,4 
19,9 
20 ,3 
20,9 
21 ,4 
22 ,0 
22 ,5 
22 ,9 
23 ,5 
24 ,0 
24 ,4 

J O 

C5 J O l f 
es ^ 

24 ,6 
25,2 
25 ,7 
26 ,1 
26 ,7 
27 ,2 
27 ,8 
28 ,3 
28 ,7 
29 ,3 
29 ,8 
30,2 
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b . " g t e i m a m t t & a r õ u £ i t ä r k l i s e &aaC. 
Reimanni kaalul on detsimal, see on kümmendiku 

kaalu moodu palangs, üks normal wiht, tardulid kuiwalt 
ja weikesed grammi wihid, kardulid wee sees kaalumiseks. 
Peäle selle weel kaks traadist korwi, mis üksteise alla, 
kaalu külge rippuma tulewad, kuhu kardulid sisse saawad 
pandud. Selle kaalu palangs tuleb raudsangaga weikese 
toobri sarnase n0u külge. Toobrisse tuleb wesi sisse. 
Raudsang, kuhu palangs külge tuleb, peab aga nii kõrge 
olema, et pealmiue kõrw täieste weest wäljas, ja alumine 
kõrw wee sees seisab. Ostes ei ole muud wäea osta, 
kui palangs, wihid ja korwid; toober ja sang wõiwad kodu 
saada tehtud, tseihnungi järele, mis kaalule kaasa autakse. 

Kaalumiseks lähäb ära 5000 grammi ehk meie kaalu 
järele umbes 12,2 naela kardulid. Et keldris mitmet-
seltsi kardulid on, siis tuleb karduli pesu aeal, mitte 
ühekorraga, ega ühest kohast, waid kõige pesu aea wähe-
haawal, sedamööda kuda kannud kardulid ülesse wiiwad, 
karduUs ja paar wõtta, suured ja weikesed segamine, mis 
aga ette juhtuwad, siis saab proow õige. 

Kaalumiseks tuleb torwid palangsi külge rippuma 
panna ja toobrisse niipalju wett kallata, et alumine kõrw 
täieste wee jecs on. Wesi toobris, peab kaaludes 14° R. 
soe olema. Enne kaalumist, kui wesi toobris sees, paras 
soe 14o R. ja korwid kulles on, tuleb kaal oigeks seada 
ja normal wiht, mis kaalu kaasas on, peale panna. Kar-
dulid tulewad enne kaalumist hoolega puhtaks pesta, nii 
et ühtegi mulla ega liiwasomeraid kulge ei jää, sest kui 
liiwa külge jääb, kaaluwad kardulid enam. Peäle pese-
mist tulewad kardulid rätikuga hoolega kuiwaks kuiwatada ja 
siis ülemise korwi sisse panna, mis weest wäljas on, 
sennikaua kui normal wiht, mis sellel aeal kaalu peal 
peab olema, kannab. Kui muidu kaalu oigeks ei saa 
wõib kardulid katki leigata ja n0nda juurde panna, et 
kaal jnst karwad peal õiete seisab. On see töö walmis, 
siis tulewad kardulid ülemisest korwist alumise korwi sisse 
panna, mis wee sees seisab, normal wiht kaalu pealt ära. 
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Wõtta ja grammi wihid peale panna. Et kardulid suure-
malt osalt wesi on, siis ei kaalu wesi wee sees midagi 
muud kui kuiwad olujeb, mis kardulites on, kaaluwad, 
ja mida enam kuiwi olusid, seda enam on kardulites tärk-
lift ja seda euam nemad kaaluwad ka, nii kui järgmine 
tabel näitab. Näituseks: kaaluwad kardulid 440 grammi, 
siis on seal järgmise tabeli järgi 23,3 protsenti kuiwi 
olusid, puuduw 76,7 protsenti on wesi, ja nimetatud 
23,3 protsenti kuiwa oluste hulgas on 17,5 protsenti 
tärlist; kaaluwad aga kardulid 500 grammi on nendes 
26,3 protsenti kuiwi olusid ja 73,7 protsenti wett, ja 
kuiwa oluste sees 20,5 protsenti tärklist. 

Tabel Reimanna kardulikaalu juurde. 
(Bchrend^i, Maerker^i ja Morgen'i järele.) 

5000 grammi 
kardulid kaalu 
wc>d wee s?es. 

375 
380 
385 
390 
395 
4 0 0 
405 
410 
415 
420 
425 
4 3 0 
4 3 5 
440 
445 
450 
455 
460 
465 
470 
475 
480 
485 

Spetsi-
wis j 

raskus. 

1,080 
1,081 
1,083 
1,084 
1,086 
1,087 
1,088 
1,089 
1,091 
1,092 
1,093 
1.094 
1,095 
1,097 
1,098 
1,099 
1,100 
1,101 
1,102 
1,104 
1,105 
1,106 
1,107 

Kuiwad 
olused. 

19,7 
19,9 
20,3 
20,5 
20,9-
21,2 
21,4 
21,6 
22,0 
22,2 
22,4 
22,7 
22,9 
23,3 
23,5 
23,7 
24,0 
24,2 
24,4 
24,8 
25,0 
25.2 
25,5 

Tärk
lis. 

Il 

13,9 
14,1 
14,5 
14,7 
15,1 
15,4 
15,6 
15,8 
16,2 
16,4 
16,6 
1*,9 
17,1 
17,5 
17,7 
17,9 
18,2 
18,4 
18,6 
19,0 
19,2 
19,4 
19,7 

5000 gramm, 
kardulid kaalu
wad wee?ees. 

490 
495 
500 
505 
510 
515 
520 
525 
530 
535 
540 
545 
550 
555 
560 
565 
570 
575 
580 
585 
590 
595 
600 

Spetsi' 
wis 

raskus. 

1,109 
1,110 
1,111 

,113 
1,113 
1,114 
1,115 
1,117 
1,119 
1,120 
1,121 
1,123 
1,124 
1,125 
1.126 
1,127 
1,129 
1,130 
1,131 
1,132 
1,134 
1,135 
1,136 

Kuiwad 
olused. 

25,9 
26,1 
26,3 
26,5 
26,7 
26,9 
27,2 
27,4 
28,0 
28,3 
28,5 
28,9 
29,1 
29,3 
29.5 
29,8 
30,2 
30,4 
30,6 
30,8 
31,3 
31,5 
31,7 

Tärk
lis. 

20,1 
20,3 
20,5 
20,7 
20,9 
21,1 
21,4 
21,6 
22,2 
22,5 
22,7 
23,1 
23,3 
23,5 
23.7 
24,0 
24,4 
24,6 
24,8 1 
25,0 
25,5 
25,7 
25,9 1 
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3. 

Mesti lraadimine. 
(Saharomeetrie.) 

Et teada saada, kui palju sukkurt pärmis ja suures 
meskis on, selleks ou, nagu teada sukru kraad wõi saharo-
meeter. Selle ülesleidja oli teaduslane Balliug ja nimetatakse 
nüüd see kraad, Ballingi saharomeeter ehk sukrumõötja. 

Nagu teada, mida raskem wõi kangem wedelik seda 
enam kannab see raskust peal ja sellesama! põhjusel on 
ka Saharomeeter. Mida enam sukkurt meskil sees, seda 
kõrgemalle jääb saharomeeter wälja, ja et numbrid sa-
haromeetri kulles õtsa poolt ühest edasi alla poole tahawad, 
siis näitab saharomeeter, mida Wrgemalle tema meski 
wirrest wälja jääb, seda kõrgema numbri, ja nimetatakse 
need numbrid sukru protsentideks; sellega on siis: mida 
enam saharomeeter wirrest wäljas, seda rohkem on sellel 
sukru protsentisi sees. 

Targad mehed tõendawad, et Ballingi saharomeeter 
mitte üsna õige ega aea kohane enam ei olewat; aga et 
see jo igal pool tegelikult pruugis ja tuttaw on, peab 
ta ka weel edasi käima. 

Meskit kraadides tuleb tähele panna: 
1) Kraadimiseks peab meskit läbi koti laskma. Need 

läbilaskmise kotid on kõige paremad poomwilla lõngast 
warraötega kootud. Riidest kotld ou tihedad, ei lase ühe 
tasa wedeliku läbi, ega saa ncildega õiget proowi. Proowi 
läbilaskmise kott olgu 2—3 toopi suur ja traadist wõre, 
kus wars kulles, suus, ni i et seda wart pidi koti kas 
seina sisse auku, ehk mujale rippuma wõib panna, siis ei 
ole tema käas hoidmist. Läbilastud wedelik ehk Filtrat — 
ütleme Eestikeele wirre, — peab täieste selge olema; selle-
pärast tuleb see, mis esiteks sogane kotist läbi tuleb, ta-
gasi kallata ja üksnes selge wirre, kraadimise torusse wõi 
tjtlindrisse lasta. (Klaasist tsilindrid on küll hääd ja 
ilusad, aga õrnad, sellepärast on wasest tsilindrid pruu-
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gitawad, need ei karda kukkumist). Segane wirre, ei ole 
kraadimiseks mitte õige, sest et läbi tulnud soga Saharo-
meetrid tõstab, ja näitab seeläbi rohkem sukru protsentisid. 
Sellepärast ei tohi ka kotti mitte pigistada, et tsilindri 
ennem täis saaks, sest siis tuleb jälle soga juurde, waid 
peab iseenesest pikkamisi jooksta laskma, senni lu i tsilinder 
täis on. Kui kott tiht ehk meski paks, et ei jookse läbi, 
siis wõib weega pooleks wõtta, üks toop meskit ja teine 
toop wett. Muidugi näitab siis saharomeeter poole wähem 
ja peab sellele mis näitab, teist seewõrs juurde arwama. 

2) Wirre tsilindres peab kraadides 14° R. ehk 17,5" 
C. soe olema. On enam ehk wähem, siis peab tsilindrit 
kas külmas wees tagasi jahutama, ehk sooja wees juurde 
soendama, nii et just 14° R. soojaks saab. On kül 
saharomeetrisid, kellel tärmomeeter, nii kui kraadid tulles 
on, mis siis kui kraaditaw meski soem ehk külmem on, 
juurde ehk ära tulewad arwata, aga need arud ei ole 
õiged, ega wõigi olla, sest et soe ja külm kange meski 
juures teisiti mõjub kui lahja juures. Peäle selle on need 
saharomcetrid palju pikemad kui teised, ja selle läbi õrne-
mofo katki minema ja ka poole kallimad, nii et neid just 
soowitada ei maksa. 

3) Saharomeetrit sisselastes, peab see puhas ja kuiw 
olema; niisama peab ka tsilindres niipalju wirret sees 
olema, et see täis tuleb ja ennem sugu üle jookseb. 
Saharomeeter tuleb pikkamisi sisse lasta, nii et see mitte 
häkitselt lastes sügawalle ei waju, mis läbi sellele wirret 
külge jääb ja selleläbi raskemaks teeb. 

Peale selle tuleb wiinapõletajal selle peale waadata, 
et saharomeetrid õigcd. Üks jagu saharomeetrid on weel 
olemas mis muistse loe rehknu järele tehtud on, ja hoopis 
wähem fukruprotfentisid näitawad. Mõned wanad wiina-
põletajad, kellel niisugused weel järel juhtub olema, kiitle-
wad, et nemad 16 protsendilisest meskist 20 prontsenti 
wiina wälja aeawad. See on muidu hää küll, muud 
kui 20 protsenti on wähe, meie päiwil peab niisugusest 
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meskist enam tulema. Et need faharomeetrid ju ammust 
aega kõrwale on jäätud, sellepärast wäea, kus niisugune 
weel leida juhtub olema, kohe ära wisata. 

Bärl i inis, Saksamaa piirituswabrikantide klaasikojas 
tehtud faharomeetrid on kõik õiged; sest need saawad seal 
kõik enne hoolega äraproowitud, kui wälja saadeta. Selle-
gipärast on wäea kõik faharomeetrid, mis tääs pruukimisel 
on, ärawõrrelda, kas need ühtemoodi näitawad. 

Ka wõib saharomeetristd ise proowida, kas need õiged 
on wõi mitte. Selges, puhtas wees peab iga saharomceter 
0 näitama; 10 grammi ehk loodi, kumb kaal käepärast 
on, 90 grammi wõi loe wee sees ärasulatatud, peab 
saharomeetriga 10 protsenti sutkurt näitama. — Niisamuti 
ka 20 grammi ehk loodi, 20 protsenti sutkurt, j . n. e. 

Kõik proowid lahtiselt läbilastes ei ole mitte täieste 
õiged, sest et need läbilaskmise aeal ära hingawad. Ma-
gusas wirres hingab wesi seest wälja ja wäljaläinud wir-
res alkohol. Päris õigete proowidelle peab nii suur tsi-
linder olema, kuhu filteerimise, wõi läbilaskmise kott sisse 
mahub, ja peab sellel tsilindrel kaas peal ja kraan all 
olema. Kott pandakse läbilastawa wirrcga selle tsilindri 
sisse, kaas peale ja lasta joosta. Kui walmis on, tuleb 
wirre alt kraanist kraasimise tsilindrisse lasta ja parajal 
soojusel 14° R. nagu ikka kraadida. Käärimata, see on 
magusa meskite juures on see wah^ weikene, ega tee suu-
remat wälja. Wäljakäärinud meske juures aga, pealegi 
weel kui külmas kohas, kus tuul läbi tõmbab, läbi las-
takse, teeb see wahe 2 — 6 kümnendiku wälja, sest et meski 
soe on ja külmaks jahtudes alkohol kõik wahepeal luhta 
lähäb, ja saharomceter selleläbi enam näitab. Et nii-
sugust suurt tsilindrit just igalpool käepärast ei ole, siis 
wõib meski, mis kraadida tuleb, weega pooleks segada ja 
siis läbi lasta. Iseäranis wäljakäinud meski proow: 
wäea 1 toop meskit ja teine toop külma wett ühe suu-
rema riista sees segamine segada ja siis läbi lasta. 
Sellega lähäb läbilastaw meski külmaks ja lahjaks, ja 
jookseb hoopis rutemine läbi koti, ega ole siis alkoholil 
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niipalju mahti lendu minna, ja on niiwiisi! wõetud proo-
wid, kui need hoolega tehtud saawad, kaunis Siged. 

4 . 

hapu traadimwe. 
Hapu kraadimifeks on meie aeal küll wist igal pool 

Dr. Dellbrüki Tittrir-apparat pruugitaw. Endine Lu-
dersdorsi oksimeeter on wanaks jäänud, ega maksa sellest 
enam rääkida. Nimetatud Dr. Dellbrüki Tittriraparat on 
hästi lihtlabane tarwitada, ega ole senna muud wäea, kui 
ühte seltsi lakmus paber, ja wõib temaga igaüks, kes 
korra näinud, õiete ümberkäia. Hapu traadimine wõi 
proowimine selle aparatiga sünnib Natroni-lehelise läbi. 
Natroni-lehelisel on see omadus, et tema hapu ära sööb, 
lakmus paberil jälle see omadus, et tema hapu sees kolla-
seks ja natroni-lehelise sees siniseks wärwid. Ei ole aga 
haput ega ka lehelist ühes wedelikus, siis jääb lakmus 
paber endiselle karwale. Haput katsuda wõetakse teatud 
osa, 20. kanttsentimeetert läbilastud pärmi ehk meski wir-
ret, mis wäea katsuda on, ja lastakse senna sisse nii 
palju natroni-lehelist juure, et lakmus paber enam wärwi 
ei muuda. Mida enam proowitawas meskis ehk pärmis 
haput sees on, seda enam lähäb lehelist juurde lasta, enne 
kui fee hapu nii kaugele on jõudnud ära süia, et paber 
enam hapu wärwi ei näita. Saab aga lehelist rohkem 
juurde lastud, siis uäitab paber sinist karwa, siis on lehe-
Iise wõit. Sellepärast peab selle proowimise juures hoo-
lega just nii palju lehelist juurde laskma, et kummagi, ei 
hapu ega lehelise wõit proowis ei ole, fee on: et lakmus 
paber oma wärwi ei muuda. Siis ei ole enam muud 
wäea, kui aparati bürette pealt ära lugeda, kui palju 
haput, see on: mitu kanttsentimeetrit haput 20. kanttsenti-
meetri proowi peäle on läinud. Lähäb näituseks, pärmi 
proowile 2,6 kanttsentimeetrit lehelist ära, siis on seal 
kaks ja kuus kümnendiku protsenti haput sees. 
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Tittriraparati üksikttsed jaud on: 
Klaas, kus natroni-leheline sees on; kümne kanttsenti-

meetrine klaasist bürette, wiiendikudesse, ehk kümnendiku-
desse ärajautatud, mis gummist kiskaga klaasiga, kus lehe-
line sees seisab ühenduses seisab, ja kust näpitse awamisega 
tarwitust mööda lehelist bürettesse wõib lasta. 

Kahekümne kanttsentimeetrine klaasist pipettc, wirre 
mõeduks, mis proowida tuleb. 

Weikene portselanist kausikene, kuhu proowitaw wirre 
sisse saab pantud, ja klaasist pulgakene, ümberliigutamise 
tarwis. Peäle selle lakmus paber. 

Selle aparatiga hapu kraadimine on, nagu iga wiina-
põletaja, kellel see aparat on, teab, üsna kerge. 

Kõige pealt wäea pipette, proowitawat wirret täis 
imeda ja sõrm all otsas hoides nii kaua kunni pipette peal 
tähendatud kriipsuni lasta wähemaks joosta. Siis on 
seal fees just 20 kanttsentimeetrid, ja tuleb see kausikese 
sisse lasta. Pipette jäägu loputamatta. See kausikene 
tuleb siis otsekohe bürette alla seada, bürettesse wähemise 
näpisti awamisega kunni täie kriipsuni leheline sis'e lasta, 
ja siis alumise näpisti awamisega tarwiline jagu lehelist 
kausikese sisse prcowitawa wirre hulka lasta, fee on: nii 
palju, et lakmus paber enam wärwi ei muuda. Muidugi 
ei saa seda ühekorraga parajaks, waid peab wahel hoo-
lega eelnimetatud klaasist pulgakesega ümberlngutama ja 
wahe peal proowima, ja ikka wähe haawalt juurde laskma, 
sennikaua kui parajaks saab. On niipalju lehelist kausi-
kesesse lastud, et paber enam wärwi ei muuda, siis ei 
ole enam muud wäea, kui bürette pealt ära lugeda, kui 
palju lehelist on läinud, ja leitud aru pääwaraamatusfe 
kirja panna. 

Korraliku töö juures on enamiste haput sees: 
Wärskes wõi magusas meskis, 0,4—0,7, käärinud 

meskis, 0,7—1,5, pärmimeskis enne ema juurde panemist, 
2—2,2, walmis pärmis, see on siis, kui ema ära saab 
tõstetud, 2,4—2,8 kanttsentimeetrit. 
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Titririmise agarat*) 
hapu mõõduks pärmis ja meskis. 

5 . 

Puhast haput proowida. 
Hapu, mis pärmi sees hoolega kaswatatud ja hoitud 

saab, on piimahapu; kõik muud wõerad hapud, mis juurde 
tekiwad, on kahjulikud, ja aeawad, seda mööda kuda neid 
enam ehk wähem on, pärmi hukka. Sellepärast on ka 
tihti, kui pärm joones ei ole, tarwis teada, kas hapu 
pärmi sees ka õige on wõi mitte; see on: kas see selge 
piimahapu on wõi mõni mu kahjutegija waendlane, nagu 
äädikas, wõi hapu ja weel hulk teisi, kelle tuttawust meil 
sugugi waja ei ole. Titriraparat näitab küll, kui mitu 
protsenti hapud pärmil ehk meskil sees 011; aga mis seltsi 
need hapud on, sellest ei lausu ta sõnagi, temal maksab 

*) Saada Scheibe aptegis. Weikese Jurjewi uu l , Tallinnas. 
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üks kõik, hapu on hapu, olgu ta see ehk teine. Sellepärast 
peab seda wahet teisel teel katsuma kätte saada. 

Piimahapul on see omandus, et tema raskem on kui 
keegi muud hapud, kes suuremalt osalt juba iseeneses, keedes 
aga kõik õhku lähewad. Piimahapu on nii raske, et tema 
ka keedes wedelikust, kus tema korra sees on, wälja ei 
lähe, ja sellel põhjusel on wõimalik proowi teha, kas pär-
mis ehk meskis piima, wõi muud hapud sees on, ega ole 
seal muud wäea, kui pärmi ehk meski läbi koti lastud 
wirre wõi f i l trat t i t r i r aparatiga äratanuda, kui palju 
haput fees on, ja siis wõerad hapud sealt seest wälja keeta. 

Selleks on wäea: 
1 , Weikene ühe kortline plekist möet, 
2, Umbes poolteist kortline plekist keeduriist 
3, Weikene rauast kolmjalga, kuhu see keeduriist peale 

hakkab, 
4 , weikene piirituse lamp keetmise jauks. 

Proowimiseks tuleb wõtta: mõedu täis proowitawa 
pärmi ehk meski wirret, mille hapu hoolega enne wäea 
14° R. soojuselt ära proowida ja kirja panna, see 
wirre keeduriistasse kallata. Keedu riist tuleb siis kolm-
jala peale, tu l i piirituselambiga alla ja tarwis seda senni-
kaua keeta, kuna üts weerand ära keenud ja sellega mui-
dugi ka kõik wõerad hapud wälja on läinud. Sus tar-
wis see keenud proow jälle 14° R. jahutada, mõedu 
sisse tagasi kallata, niipalju wett juurde lisada, et möet 
jälle täis saab ja siis uueste haput proowida. On proowi-
tawal pärmil ehk meskil wõeraid hapusid sees, siis laksi-
wad need keedes seest wälja ja on pärast keetmist niipalju 
haput wähem sees kui palju seda seest wälja lendas; on 
aga haput peaaegu niisama palju kui enne keetmist, siis 
on hapu õige. Kui tähenduseks, pärmi juures ,05 küm-
nendiku puudub, siis ei wõi weel tõendada, et pärmi hapu 
alw on, sest see wõib ümberkallates, nii kui põhja kõr-
bedes kaduma minna. 

Seda proowi wõib wiinapõletaja sagedaste, kui ka 
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pärm joondes on, teha, sest need riistad on hõlpsad toi-
metada. Peaasi on muidugi seal juures juures t i tr ir-
aparat, ja kus wabrikus seda ei ole, ei saa ka eelnime-
tatud proowi teha; sest muistne oksimeeter on selleks proowiks 
liiga puuduline. 

Kui weikene testillir aparat on, siis ei ole eelnime-
tatud wigurisi wäea, waid wõib seal sees keeta, kus W3e-
rad hapud niisamuti keetes seest wälja lähewad. Sellest 
aparatist eespool weel pikemalt. 

6. 

Joodiga mesti proowimine. 
Proowimiseks, millal sukurdamine walmis ja kas fee 

ka tawaline, on joodiga proowimine wäga hea abinõu, 
ja wõib sellega näha, kas tärklise lima wõi kliister im-
bimise aeal sukruks ja dekstriiniks ümber on muutnud 
wõi mitte. 

Selleks proowiks on wäea klopitõrrest, kui meski seal 
jo wähe aega imbinud on, meskit läbi koti lasta, aga nii 
selge kui wõimalik, weikescsse proowiklaasi umbes pooleks 
seda meskit kallata, seal sees ära jahutada, siis umbes 
üks kümmendik osa (meski järele, mis proowiklaasis on, 
arwata), jooti juurde ja mõlemad hästi segamine raputada. 
Kui see proow ühtegi wärwi ei muuda, waid ikka endise 
meskikarwaliseks jääb, siis on meski täieste walmis ja 
wõib jahtuma panna; jääb aga meskiproow klaasis joodi 
juurde panemise läbi teiseks wärwiliseks, siis ei ole see 
weel walmis imbinud, ja on wäea natukene ringi käia 
lasta ja siis uueste imbida lasta. 

Ka näitab joot, kui kaugel meski alles sukruks mine-
misega on: 
1 , tärklis, ni i kui tärkliselima wõi kliister jääb siniseks; 
2, tärklis dekstriiniks muutes, wioleti karwa; 
3, tärklis osalt sukrune, punane; 
4, tärklis, mis kõik sukruks ja dekstriiniks muutnud, ei 

muuda jooti juurde pannes karwa. 
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Sedamööda nüüd, mis wärw proowides nähtawalle 
tuleb, saab aru, kui kaugel sukrukssamine alles on. Ei 
taha aga meski ilka walmis saada, ja on selle wahepeal 
45" R. ümber alla jahtunud, siis tarwis klopp käima panna, 
uueste 48° R. ülesse keeta, ja weel imbida lasta seda mööda 
kuda arwatawalt wäea on, kas 10—20 minutid ja siis 
uueste joodiga proowida. Ei lähe meski siiski hääks, siis 
on tegemise juures wiga tulnud; kas on klopis meski, kui 
jo linnaksed kõik sees oliwad liiga palawaks (üle 50° R.) 
soojaks lastud minna, ehk on mõni muu äpardus juhtunud. 

Wäga wisa on meski siis walmis saama, kui kardu-
lid õiete keedetud ei ole, nii et tärklise iwad osalt alles 
sulamatta on ja terwelt Hentsest wälja kloppi tulewad, 
kus need siis wäheawalt lõhkewad ja joot selleläbi ikka 
wõera wärwi wälja toob. Niisugused meskid, mis joodiga proo-
wides selgeks ei jää, ja wärwi muudawad, kipuwad wa-
gise hapuks minema, ega ole siis wäljaand ka muidugi 
ni i kui olema peab, waid jääb rehknust tagasi. Sellepä-
rast peawad kardulid õiete keedetud olema, nii et mitte 
terwcid tärklise iwasid Hentsest wälja kloppi ei tule, waid 
wõimalikult kõik kliistriks wõi limaks on muutnud, siis läheb 
imbimine ruttu ja hästi ja proow joodiga jääb ilusaks. 

4 



IV. 

tškääxu ja pärmx£amdrib. 

i . 

Käärilamber 
peab kõige pealt puhas olema; see on: see peab sügise, 
uue töö algul hoolega puhtaks tehtud ja kogu talwe läbi 
weel suurema hoolega puhas hoitud saama. Põrand peab 
käärikambris tsemendist, sile olema ja olgu seal weel kau-
mste langemist, et wesi kuhugi seisu ei saa jääda, sest 
senna korjab warsti niisugust kraami sekka, mis hapuks 
wõib minna. Et seinad ja lagi paremine puhtad seisa-
wad, peawad need hästi siledad olema, ega tohi kuskil 
auku ega maru olla, kuhu sodi seisma saab jääda, ja on 
need jo enamiste igal pool tõrwatud; kus weel ei ole, 
on kibedaste wäea ära tõrlvata. Tõrwamiseks on klantsiw 
lakktõrw kõikse parem, ja peab keewalt peäle saama pin-
seldatud, muidu jääwad hallituse juured alla sisse ja aea-
wad warsti läbi tõrwa wälja. Kui siisgi seinad ehk 
lagi hallitama lööwad peab kohe keewa weega ja harjaga 
hallituse maha pesema ja topelt wääwli'hapu lubjaga üle 
piuseldama, siis peab wähe aega wasta. Põrand on 
wäea, sell aeal kui wabrik käib, kõigewähemast ükskord 
nädalas lupja, ehk tulist tuhka täis riputada ja sellega 
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ule vesta, aga nii hoolega, et mitte ükski nurk ega ur
gas wahele ei jää, kuhu musta, ehk hapu sodi seisu wõiks 
jääda. Törred käärikambris peawad seinast, ja ükstei-
sest niipalju eemal, \a põrandast nii palju kõrgel olema, 
et ligi pesema pääseb. Tõrte ümber juhtub ikka meskit 
pritsima, mis igakord kui wärske meski tõrde saab, ära 
tuleb pesta; kui aga ligi ei pääse pesema, siis on nii-
sugused kohad, kuhu meski seisma jäi, warsti hapu 
Hallikad, ja jägawad sealt seda kraami igale poole laiali, 
ega aita siis enam kellegi abi. Kiskaga wett peale lasta 
aitab esiotsa küll wähekese; aga kui hapupesad jo suureks 
on läinud, siis annab weel enam hoogu taga, fee ou, toob 
hapuidud niisugustest kohtadest õhku õljuma, kust need siis 
tääritõrtesse rändawad, ja seal oma alkoholi häwitamist 
edasi robutawad. Seal ei ole siis midagi parata, tõrred 
tahawad iseäranis kewade poole, tui ilmad pehmeks läha-
wad, wägise käast hapuks ja wiin jääb eesrehknust palju 
tagasi, ega ole siis enne paranemist loota, kui hapupesad 
ärahäwitud ja kõige sugu ja seemnega täärikambrist wäl-
jas on. 

Kus käärikambris, kas hooletuse, ehk muul põhjusel 
niisugused hapulademed asuwad, seal tuleb uksest sisse 
minnes kohe winge hapu lehk wastu, mis siis kui asi 
õiete hukas on, nagu wing silmadesse hakkab ja sealt pi-
sarad wälja pigistab. 

See mis silmad pifaralle aead, on äädikas, ja et 
äädikas üksnes alkoholist sigineb, seal ei ole siis ime, kui 
saagid kasinad on. 

Kui käärikamber tõrwatud ei ole, peab selle nii Pea 
kui seinad niiskeks ja libedaks lööwad, kohe jälle üle lnp-
jama, ega ole mitte wäea sennikaua oodata, kunni hapu 
jo seinte sisse sööb, kust seda raske kätte on saada. Tel-
lingid ja lauad, mis käärikambris on, peab kõigewähe-
mast ükskord nädalas lubjama ja puhtaks pesema. Mo-
lemad, kääri kui pärmikamber tulewad jo suwel aegsaste 
puhastada. See on: wana praht laest ja seinadest maha 
kraapida ja siis uueste tõrwata ehk lubjata. Kui hiljaks 

4* 
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jäetakse, siis on ilmad niisked ja wilud, ega kuiwa enam 
õiete ja tuleb tõrw talwel pestes kullest ära ja lubi lööb 
warsti hallitama. 

Kääritõrssi tõrwata, ei ole just nii wäga tarwiline. 
Kui seda aga siiski teha soowitakse, on selleks puutörw, 
pooleks weega segamine keedetud parem, sest et see puu. 
sisse tõmbab, kunni kiwi ja lak tõrw tõrtele paksu korra 
peale jätab, mis talwel pesemisega tüliks on; sest mida 
siledamad tõrred, seda paremad on need pesta ja puhtad' 
hoida. Palju kasulikum on aga kääritõrred kewade kohe 
hoolega seest ja wäljast puhtaks kraapida ja seest poolt 
keewa wärnitsega paar korda üle pinseldada, siis ei lähe 
need iialgi suwel hallitama ja seisawad Palju kauemine. 
Wärnitsat lähäb keewalt peale pinseldades õige wähe^ 
Lubja all kipuwad tõrred suwel ikka hallitama ja hapnema, 
ja on need sügisel töö algul selle wähese aeaga mis siis 
tõrte puhastamiseks on, tülikad puhtaks saada. Selle-
pärast on palju parem kui tõrred jo enne puhtad on. 

Kui süsinik tõrrekambris just töötegemist ei takista^ 
siis ei ole luftiaukusid waeagi; kui aga mitme segadusega-
põletatakse, ja tõrred madalal seisawad, seal kipub süsinik 
muidugi liiale minema, kui kardulid hääd juhtuwad olema, 
ja peab siis muidugi luftiaugud muretsema. 

Et süsinik raskem on kui hapnik ja üksnes alt kanali 
kaudu ehk uksest wälja lähäb, kui ülewelt hapniku sisse 
tuleb, sellepärast on siis luftiaukude tegemises selle peale 
waadata, et nendest puhas õhk sisse tuleb. Kui aknatelle 
l igi pääseb, wõib ju aknalle luftiauku sisse teha, kust aga 
wärsket õhku sisse pääseb; süsinik on siis kärme putku 
panema ja pueb kohe alandlikult kanali kaudu ehk üle 
uksekünnikse wälja. Luftiaukusid ehk akent ei ole aga 
kauemine wäea lahti pidada, kui tõrrekambris töö on ja 
süsinik liiale kipub; on süsiniku wähe, ehk töö walmis, 
tarwis luftiaugud kinni pidada. Niisamuti tarwis on, 
kui töö walmis, kanali restid wõi augud, tust pesu wesi 
wälja jookseb, kinni panna, ja käärikambri uksed hoolega 
kinni pidada, et seal hästi palju süsiniku sees oleks, sest 
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sellega on kahekordne kasu, kui käärikamber kuhjaga süsi-
niku täis on. Esiteks, ei sigine kahjulised hapud süsiniku 
sees, ja teiseks, et süsinik raskem on kui teine 0hk, seisab 
"tema nagu kaas kääritorte peal ja warjab sellega wälja-
käärinud tõrred jahtumise ja sellega ühes ta alkoholi 
wäljahingamise eest, mis läbi siis, kui käärikambrist tuul 
läbi tõmbab ja süsiniku sees ei ole, kaunis osa seda toa' 
kibedat, sõnalausumata salaja tõrrest lendu lähäb. 

Kas käärikamber ülemise ehk alumise korra peal on, 
külmem ehk sojem seisab, see ei tee wiinasaagi kohta wahet 
midagi, muud kui aga see weikene wahe on aga seal 
juures, et meskid, kas soemalt ehk külmemalt tulewad 
tõrde panna. 

2. 

Pärmi kamber 
peab niisama, ehk weel suurema hoolega puhas hoitud 
saama, kui tõrrekamber. Et pärmikambris kõik riistad, 
peale weekeedu torre, Paigast ära saab liigutada, on seal 
ka hõlpsam puhastada. 

Pärmikambri lagi, seinad ja põrand peawad täieste 
-siledad olema, et need hõlvsad pesta on ja hallitusel ega 
seenetusel kuskil urgast asumiseks ei ole. Kui lagi ja 
seinad tõrwatud ei ole, peab need igas nädalas kord üle 
lupjama. On need tõrwatud, peab iga uädalas keewa 
weega ja harjaga üle pesema. Tuleb aga siiski weel 
hallitust nähtawalle, peab weel tihemine pesema, ja peale 
pesemist topelt wääwlilubjaga üle pinseldama. Need tõr-
red kuhu pärm sisse tuleb, peawad saama ümberringi 
lubjatud ja pestud, niisama ka see koht põrandat, kuhu 
pärmi tõrs seisma tuleb, keewa weega alt enne üle pestud. 
Kui emanõude jäuts puust wann on, tuleb see iga pääwa 
tagant, õhtu kui emad kokku on pandud, tühjaks lasta, 
ümberlükata, ümberringi, feest nii kui wäliast üle lubjata 
ja hommiku wara puhtaks pesta. Muidu läheb seenetus 
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sisse ja siis on raske wälia saada. Wähemad riistad^ 
nagu ämbrid, kapad, toobrid, kraadilaud, uks ja aknad^ 
ehk mis muud weel pärmicambris on, peawad igapääw, 
kui töö walmis on, hoolega puhtaks saama pestud. Nii 
pea kui see töö üks pääw wahele jääb, on teine pääw 
kohe ju mõnes kohas libedust tunda. 

Pärmi kamber peab wähemast 15 kraadi R. soe seisma; 
on see soem seda parem. Jääb aga pärmikamber kulme-
maks kui 15 R. siis peab tingimatta weikene ahi sisse 
saama pandud, mis külmaga kütta wõib, sest muidu ei 
saa pärmisid õiete hapendada, jahtuwad käast ära. On 
aga pärmikamber alumise korra peal ja teiste hoonete 
wahel, ja keeduweetõrs kaunis suur, siis seisab see ka ilma 
ahjuta soe, kui õhtu hilja weel kord wesi tõrres keema 
saab aetud, ega ole ahju waeagi. Sellepärast on wäea 
weekeedutõrs pärmikambrisse kaunis suur ja paksust lau-
dadest teha, et kauemine sooja kinni peab. 

Pärmilõrred peawad ületinutatud, wasega seest woo-
dcrdud olema, need on hoopis paremad puhastada, ega 
ole karta, et haput sisse wõtawad, ja peawad ka sooja 
paremine kinni, mis pärmi hapendamise juures wäga tar-
wiline on. Ei ole aga pärminõud mitte waskwoodriga, 
siis peab need igakord kohe kui tühjaks saawad, esteks 
lubja all pidada, siis puhtaks pesema ja tund ehk pool enne 
pärmi sissetegemist topelt wääwlilubjaga üle pinseldama^ 

Ema kast on parem tsemendist kui puust. Et aga nüüd 
uuema kombe järele emanõud wäga wähe aega ehk ka ei 
ühtigi kastis wäea pidada on, sellepärast ei ole see nii 
tähtis, ja on korraliku töö juures wõimalik ka ilma ema 
kastita läbisaada. 

Peäle selle peab weel pärmikambris aurukraan wõi 
wentil olema, kust pärmi ülesfoendamiseks kiskaga pärmi-
nõudesse auru wõib saada. Iseäranis weel, kus pärmi-
kamber külmaks kipub minema on fee tingimatta tarwis^ 
nagu eespool seletatud saab. 



V. 

i. 
Pärmi tarwitus ja ülesanne. 

Teine päätegelane wiinategemises on pärm. Nagu 
linnakfed kõik tärklise, mis materjaalis on, sukkruks ja 
dekstrmiks muudawad, on pärmi ülesanne see suklur ja 
dekstrin alkoholiks muutu. 

Wiinapõletaja ülesanne on: saadud materjalist nii-
palju kui iganes wõimalik, alkoholi wälja teha; sellepärast 
peab tema. kui selle ülesande täitma peab, hää, terwe 
linnakste kõrwal ka õige puhta, terwe ja wägewa pärmi 
pidama. 

Endisel aeal, kui igas mõisas wiinaköögid oliwad, 
nagu wanad mehed mäletawad, ei osatud weel praegu 
pruugitawat wiinapärmi teha. Siis oli igas mõisas wiina-
köögi kõrwal ka õllepruulimine, ja osalt just sellepärast, 
et õllest wiinale pärmi saada. Ka osteti siis, nagu wa-
nad inimesed mäletawad, pärmi iga mõisa, kus wiina-
köök oli ja makseti hinda kortli ehk toobi pealt. Tihtigi 
käisiwad ka weel selleaegsed wiinaperemehed, nagu neid 
Eestimaal; wõi wiinapruulid, nagu neid Liiwimaal nime-
tati, ankrud kaasas külades, kus joodud oliwad olnud, 
pärmi otsimas; muidugi siis, kui oma koduse pärmiga 
wälja ei tulnud ja puudus kätte tuli. Kõige enne ha-
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tati Saksamaal 1840 aasta ümber linnakfe ja muist 
jahudest pärmi wiinajäuks tegema, ja nimetati seda kunst-
pärmiks. 

Kui wiin Baltikubermangudes 1863 aastal aksi alla 
pandi, jäiwad wiinaköögid suuremalt osalt seisu. Ainult 
mõned jäiwad weel käima ja ehitati enamiste suuremaks 
ja aurujöuga wabrikuteks ümber. Nendesse wabrikuasse 
toodi siis Saksamaalt masinad, katlad ja muud tööriistad 
ja ka ühes wiinameistrid, kes nendes wabrikutes siin wiina 
hakkasiwad põletama, ja kes ka kunstpärmi moodi seie 
kaasa tõiwad. Neist esimestest Saksamaalt tulnud wiina-
meistritest on weel mitmed praegu ammetis. 

Sell ajal tarwitati üksnes kuiwi linnakseid wiina-
tegemiseks ja tehti pärm ka kuiwast linnakstest, kus tingi-
matta rukki ja kaera jahu fees pidi olema. Aegamööda 
hakati meski imbimiseks suuremates wabrikutes tooreid 
linnakseid pruukima; pärm sai aga lkka weel kuiwast lin-
nakstest tehtud, mis õige mehe moodi kloppida andis, enne 
kui walmis sai. Sedamööda hakati siis tooreid linnakseid 
ka pärmiks tarwitama. Kaerajahud jäiwad wälja, aga 
kuiwalinnakse ja rukkijahud pidiwad olema. Aegamööda 
jäiwad ka kuiwalinnakse jahud wälja, aga rukkijahud pidi-
wad ikka olema, sest et arwamise järele pärm muidu ei 
pidanud hapnema. Iseäranis kõrge odrahindade pärast 
hakkasiwad wabrikuomanikud aegamööda selle peale waa-
tämä, et wähem linnakseid läheks, siis tehti pärm selgeist 
tooreist linnastest, ja et wähestest linnastest rohkem pärmi 
saada, hakati (umbes 10—15 aastat tagasi) meskit pär-
mile juurde lisama ja nimetati see pärm meskipärmiks. 

Need eelnimetatud pärmid on osalt weel praegu ja 
wiimane meskipärm wist suuremas osas wabrikutes tar-
witufel, ja täidawad kõik sedamööda kuda need hoolega 
tehtud ja rawitsetud saawad oma kohut auusaste, ega ole 
seal muud wahet midagi kui lähewad aga üks kallimaks 
kui teine. 

Praeguue uuem moood on, pärm selgest meskist ja 
praagast teha, ega mitte sugugi ehk hoopis wähe linnakseid 
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juurde wõtta ja mis sellepärast tähelepanemise wäärt on, 
et wiinawabrikud Baltikubermangudes praegusel aeal mitte 
enam endist moodi kasutoojad rahahaukad ei ole, ja nende 
praegune ülesanne üksnes põllupidamise abiks, karja kas-
watamifes ja sellega põlluwäetamises seisab. Selge meski-
pärmiga läheb üks kolmandik linnakfeid wähem ja tuleb 
sellega iga segaduse materjaal niipalju odawamaks, mis 
siis kui karduli hinnad odawad on, kaunikese rehlnu wälja 
teeb, nagu ees pool seletud. 

Hää pärmi ülesanne on: 1) et pärm sukru meskis 
tuhu ta sisse tuleb, nii hästi ära käärib, et senna nii 
wähe kui wõimalik (maisi meskis ei ühtigi), saharomeetri 
järgi sukkurt järele jääb; 2) et meski käärides jälle nii wähe 
kui wõimalik, (harilikult 3—4 kümmendiku tiir. ap. 
järele), käärimise aeal haput juurde wõtab. Et niisugust 
pärmi saada, ja kui see niisuguste hää omadustega pärm 
tord käas on, seda alal hoida olgu iga wiinapõletaja ülem 
püüdmine. 

Nende eelnimetatud omaduste tõttu wõetakse pärmile 
mõnesuguseid materjaalisid, tehakse ja rawitsetakse teda 
wäga mitmet moodi, nit et mitmelgi mõtlejal wiinapõle-
tajal pärmiga jälle mõni wigur juures on, mis tema, kas 
ustawast kohast kuulnud, wõi ise hää on leidnud olema. 
Eespidi räägime pärmi tegemisest pikemalt. 

2. 

Pärmi loomus. 
Nagu jo enne nimetatud, on wiinapõletamine heemikaline 

Ivõi lahutuse protses, millele inimene oma rammu, ehk 
wäewõimuga midagi parata ei wõi. See lähäb kõik 
suure Looja seaduse järele loomuliku rada mööda, ega 
wõi meie waesed seal juures muud parata, kui loomuse-
osasid wõi jõudusid, mis selle juures tegewad on, tundma 
õppida ja sedamööda, kuda need meile wiinategemises kas 
kasulikud ehk kahjulikud on, jällegi loomulikul teel nende 
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sigimises kas toetada, ehk takistada. Nagu hakatuses ööl-
dud, on wiinapõletaja! selle heemikaliku protsessi juures 
palju waendlasi, mida tegelikult töö juures palja silmaga 
aimatagi ei wõi, ja kelle elu ja oluga ta kõikse targemad 
professoridki siiamaale täieste tuttawad ei ole, waid 
nende kallal waidlewad. Suur osa tööd ja toimetust pärmi 
tegemises on just nende nägemata kiusajate surmamiseks, 
ehk wähemast, nende jõudsa siginemise takistamiseks, et 
need reud ülekäte ei lähe, ja oma weikese koguga siiski 
suurt kahju töö juures tegema ei saa, mis siis tingimatta 
tuleb, tui neile waba woli sigineda antakse. 

Pärm ise loetakse loomuseriigis, nagu teada, seente 
kiloa; on kuju poolest peaaegu silpelgamuna sarnane mu-
nakene ja sigib sellel kombel, et küpse wõi walmis kas-
wanud pärmimuna wõi seene otsast weikene munakene 
wälja wõsub, mis ruttu suureks kaswab ja jälle uue idu 
edasi aeab, kunni wanemad kullest ära pudenewad. Mik-
roskoopiga wõib neid kaswawa pärmi juures hulga kaupa 
ridamisi kobaras näha. Seal juures jooksewad need kas-
wajad pärmifeened wõi iwad ühtelugu edasi, ega suuda 
sugugi paigal seista, kust see keerlemine ja mäss kääri-
mise juures tuleb. 

Omaks eluks ja edenemiseks tarwitab pärm kõige pealt 
sukkurt, lämmastiku ja minerali olusid ja sellel mõõdul 
mida enam pärm sigineb, jääb sukkur meskis wähemaks. 
Loomuse seaduse järele on kõik, mis maa peal on, kõ-
wad ja kuiwad, nii kui pehmed olused lustist, wõi puhta 
Jumala õhu osadest kokku pandud, ja peawad looduse suu-
ml ja wõimul ühed ruttu, teised aegamisi, jälle õhku 
minema, mis ka hecmika, wõi looduse kunsti läbi wõima-
lik teha on. See sünnib enamiste mitmesuguste hapude 
abil ja mõjul, kellest aga wiinapõletajal üksnes Piima-
hapu pärmi edenemiseks tarwiline ja sellepärast kosumises 
wäea toetada on. 

Pärmil on omadus, et tema fukru teatud soojuses al-
koholiks ja süsinikuks muudab, see on looduse seaduse järgi 
jälle otsekohe lustiks wõi õhuks ja on siis pärm wõi käa-
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rimine päätegelane taimeoluste õhuks muutmises. Süsiuil 
läheb muidugi kohe lufti wõi õhku; alkoholi peame aga 
meskis kinnipidama, et see õhku ei pääse ja wedelikuna, 
5 —10 protsenti weega segatud sealt seast wälja wõtma 
ja seesama just see pääasi ougi, kõige selle töö juures. 

Meskis olew sukkur lähäb käärimise aga (targa meeste 
rehknu järele) 49 protsenti alkoholiks ja 51 protsenti sü-
sinikuks ja osalt mõneks muuks kahjulikuks hapuks, nagu: 
wõi hapu, pärnsteini hapu j . w. m. mis kahjulikult alko
holi peält mõjuwad. Mida alwem pärm, seda enam sigib 
neid alkoholi waenulist hapusid. 

Kui pärm täieste terwe ja korraline on, käärib sukkur, 
nii kui ka dekstrin meskis üsna süsinikuks ja alkoholiks, 
nii kui eelpool nimetatud, ja üsna weikene osa tnleb kör-
wälist hapusid juurde. Sellepärast on kõik wigurid pär-
mitegemises ja rawitsemist üksnes selle tõttu, et pärmi-
waendlased häwitada, eemale hoida ja sellega särane hüwa 
alkoholimeister saada, mis eelnimetatud ülesanda täita 
jõuab ja käiwad järeletulewad seletused pärmitegemiseks 
kõik selle kohta. 

Mis osadest wõi olustest pärm lollu pandud on. 
Heemikalisel arutamisel leidis Dr. Maks Maerker wal-

mis pärmi fees ema ärawõtmise aeal iga lurre*) pärmi kohta: 
Alkoholi . . . 47,70 gr. 
Munawalget . . 8,34 „ 
Maltoset . . . 14,32 „ 
Dekstrini . . . 2 2 , 9 4 „ 
Piimahaput . . 1 2 , 7 7 „ 
Mineraalide osasid 4,46 „ 
Munawalget . . 18,56 „ 
Mineraalide osasid 2,27 „ 
Raswa . . . 2,63 „ 
Puukiudusi ja muid 15,41 „ 

wees sulawad 62,83 gr. 

wees fulamatta 38,87 gr. 

*) Üks liiter umbes 4/3 toopi ehk 4 kortlit. Üks wedro 12,3 liitert. 
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3. 

Pärmi tegemine. 
Pärmi tegemist just tegelikult wõi räsilikult, ei maksa 

siin seletada; seda oskab jo iga wiinameister, ja kes selleks 
-tahab saada, peab pärmitegemise tegelikult ise selle töö 
juures äraöppima. Siin tohtsin aga seletada, mis pärmi-
tegemise juures selle loomulise otstarbe kohaselt, tema 
tuluks ja waendlaste warjamiseks tähele panna tuleb, 
sealt leiab siis iga mõtleja wänameister isegi, mis pärmi 
terwiselle tarwis on, kui see kiduraks ja alwaks kipub 
minema. 

Pärmi eluks nii kui kosumiseks, on sukkur ja mineralide 
osasid wäea. Teadusemeeste uurimiste järele lähäb odra-
linnakstes üks osa munawalget, mis odrades on, idanetes 
lämmastiku seltsi alusteks, wöerakeele nimedega: Amide 
ja Asparagin, — nimelt wiimaseks, ja on kõige parem 
lämmastiku seltsi olus pärmi kosumiseks. Ka on odra-
linnakstes tarwiline jagu minerali osasid pärmi jauks, selle-
pärast wõetakse pärmi tegemiseks enamiste odra linnatsed. 

Et aga uuemal aeal ka selgest meskist pärmid tehakse, 
millega wäga hästi wiina teha wõib, ja selge meski pärm 
hinna poolest linnaksepärmist palju odawam tuleb, siis on 
see muidugi kasulikum ja soowitawam, sellepärast wõtame 
siis meskipärmi kõige enne seletusele. Peäle tegemise on 
meski, nii kui linnakse pärmi rawitsemine üheks otstarbeks 
ja seesamane, nii et iga wiinameister kes ühega hästi 
walmis, niisamati teisega ka toime saab, kui tema nende 
tegemised ja rawitsemised tegelikult ära on näinud. 

Pärmi tegemine tuleb nelja jausse arwata; 
a, Pärmi tegemine ja sukruks imbimine, 
b. Pärmimeski hapendamine, 
cl. Pärmimeski jahutamine ja oma juurdepanek, 
6. Walmis pärm. 

a. ^ ä r r n i tegemine j a rox6imme. 
Meski pärmi tegemine on wäga hõlpus töö, ega ole 

seal muud teha kui klopitõrrest tarwiline jagu meskit pärmi 
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nSusse kanda, siis auruga, weega ehk praagaga, kuda. 
keegi meister hää tunnud olema, paras soojus juurde anda, 
ja pärm on walmis. 

S i in juures tuleb aga nimetada, et meskid millest 
pärm saab wõetud, hoolega keedetud ja õiete tehtud pea-
wad olema, muidu ei sa iialgi hääd pärmi. (Meskitegemine 
tuleb eespool seletusele). Sellepärast on kül parem, et 
kes parajat meskit tehtud ei saa, parem endise linnakse-
pärmi juurde jäägu, mis ligigi nii õrn hoida ega rawitseda 
ei ole, kui meski pärm. Iseeneses on aga meski pärm 
igate pidi lihtsam ja parem ja täidab oma ülesande ausaste^ 
nii et keegi wiinapõletaja, kui temal meskipärmi rawitsemine 
täieste käas on, enam linnakse pärmi teha ei igatse. 

Meskit pärmiks wõib kas kohe wõtta, kui meski walmis 
on, ehk ka siis, kui imbimise aeg mööda on. Suurte 
segadustega, kus linnaksed jo aegsamine sisse saiwad ja 
kaua imbimise aega wäea ei ole, wõib küll pärmi kohe 
ära wõtta; saiwad aga linnaksed hiljemine sisse ja meski 
alles keseimbimatta (nimelt weel maisi ehk rukki mestidega), 
siis ei wõi küll enne meskit pärmiks wõtta, kui see walmis 
imbinud on. 

Linnakse pärmid tehakse harilikult 52" R. soojaks. 
Saksamaal, ja ka mõned targad meistrid meie maal teewad 
pärmi tehes 54—56" R. soojaks. Saksamaal on aga üle-
üldse teine töötegemise wiis ja ülesanne, peale selle weel 
teine kliima ja materjaal kui meil, sellepärast ei ole 
ammugi kõik, mis sääl hää on, meile kõlwuline, ega 
sünni iialgi kohe tingimatta järele teha. Meskipärmi 
juures ei ole sugugi tarwis, et see tehes kohe tingimatta 
52° R. soe peab olema, kui linnaksed wähetegi asjalised 
on, waid 50 ehk ka weel 49° R. aitab küllalt. Linnakse 
pärmil on palju diastaset, mida sellegipärast, kus ka 
52—54 pärm soojaks tehakse, ikka weel tarwiline jagu 
pärmi imbimiseks järele jääb. Meskipärmil aga ei ole 
seda sugugi liiga, ega wõi sellest liiga palawaga ühtegi 
rikkuda, sest et pärm piimahapu walmistamiseks õige 
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kaua peab imbima, ja see diastase, mis meskiga seltsis 
pärmi sisse tu l i , selleks siis tiugimatta tarwis on. On 
aga linnaksed alwad ja hapud, siis peab imbimise lõpetusel, 
umbes 2—4 tundi pärast tegemist pärmimeske auruga 
tarwitust mööda uueste ülesse keetma. 

On pärm walmis, tarwis see imbimiseks kaanega 
kinni katta, ja et külmaks ei lähä, kaauele riie wahele 
panna. Imbimiseks tuleb pärmile õige ohtraste, 2—4 
tundi aega anda. Imbimise aeal tuleb esimene kord poole, 
ja pärast tunni aea pärast pärmimeski hästi ümberliigu-
tada ja ikka hoolega kinni katta. On imbimise aeg mööda, 
siis tuleb muidugi 

b ^ävxxtx hapenöatnine. 

Et pärmi, nii kui edespidise meski käärimise halbtuse 
ja hääduse põhjus pärmi hapendamises seisab, on see wäga 
tähtis asi pärmi tegemises, mida õige hoolega peab juha-
tämä, muidu lähäb käast nurja, ja wiinawaendlafed lohk-
seened (Spaltpilze) siginewad nii lopsakalt, nagu seened 
sügisese sooja wihmaga, ega aita siis pärast enam kellegi 
abi. Pärm on hää kül, aga wiin ei tule! — 

Selge piimahapu, keda pärmi sisse wäea sigitada, 
sigineb 40—45" R. wahel, kunni muud wõerad hapud ja 
wiinawaendlafed lohkseened alles alla 40° R. siginema hak-
kawad. Sellepärast on siis wäea hoida, et pärmimeski 
hapendamise aeal mitte alla 40° R. ei lähä. See on: et 
see enne jahutamist hästi ümberliigutada ja siis kraadida, 
weel 40° R. soe on. Kui linnaksed hästi terwed ja puh-
tad, ja meski õiete keedetud, ei tee 38—39°dl. ta weel 
suurt häda, aga parem on ikka parem ja 40° R. kraadini 
hoida julgem. 

Pärmi hapendamisega on siis wiinameistril kaks asja 
hoolitseda: Esiteks, et pärm hapnemise aeal alla 40° R. 
ei lähä ja teiseks, et paras jagu haput sisse saab. 

Abinõud selleks on: 
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1) S o o j a k s h o i d m i s e k s , tuleb pärminõu hoolega 
kinni katta ja pärmi kamber soe hoida. Kui see ei aita, 
siis peab ema nõuga keew wesi pärmimeski sisse panema. 
Ei aita see ka, siis peab auruga kas hapnemise aeal sugu 
ülesse soendama, ehk hommiku enne jahutamist 55—60° R. 
soojaks keetma ja umbes üks tund peale keetmist ära jahu-
tämä. Seda wõib siis ka teha, kui pärmid kül parajaste 
soojad seisawad, aga hästi ei käi. Sellega saawad siis 
kõik wõerad hapud wäljaaetud lohkseened surmatud, ja 
ka piimahapu edasikosumine takistatud, sest et selle 
rohkenemist peale jahutamise enam wäea ei ole. Kui aga 
wõimalik ilma auruta läbi saada, ei tee kahju kedagi, 
sest 56—60» R. soendamisega läheb pärmis olew diastafe 
kaduma, ja seda on pärast käärimise aeal tarwis. 

2) Kui pärmimeski mitte õigeks aeaks tarwilikult 
hapuks ei j0ua, siis wäea järele aidata. Kõige pealt 
tarwis walmis haput pärmimeskit (umbes iga kümne 
wedru pärmimeski kohta üks toop) pärmi tegemise aeal 
kohe juurde panna. Kui see weel ei piisa, peab imbimise 
aeal ja ka peale selle tihemine ümberliigutama ja senni 
kaua hapneda laskma, kunni paras hapu fees on. Haput 
pärmimeskit wõib ka pärast imbimist juurde panna; siis 
tuleb aga sellele keewa wett nii palju peale kallata, kunni 
60° R. soojaks saab ja hästi ümberliigutada, et kõik wõe-
rad hapud, mis seal sees juhtuwad olema, wälja tahawad. 
Et aga wesi, mis sellega pärmimeskile juurde lähäb, pärmi 
lahjemaks teeb, siis on parem kohe pärmitegemise aeal 
haput juurde panna. 

Hapnemise aeal tarwis selle eest muretseda, et pärmi-
nõu kunni jahutamiseni hoolega kinni kaetud on. Endised 
arwamised, et piimahapul siginemiseks tingimata hapniku 
wäea olla, ei tähenda midagi, sest meie päiwil sigineb 
piimahapu ummukses õige hästi. 

Kui palju haput pärmis just paras on, see on raske 
ütelda, sest ühes kohas saab wähemaga läbi, teises kohas 
peab enam olema. Mõned Saksamaa meistrid kiidawad, et 
1 kanttsentimeetrist titrir aparati järele pärmimeskis ka juba 
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küllalt olla. Meie maal ei piisa see weel ligigi, waid 
Veab wähemast üle poole enam olema, ega tee paar küm-
mendiku haput pärmi sees enaniaks, iialgi kahju. Liiategi 
weel kui meskid hapuks kipuwad minema, tarwis pärmile 
haput juurde lisada. Si is on just: mida enam haput 
pärmis, seda wähem kääritörres. Keskmiseks arwuks tuleb 
siisgi 2—2, kantsetntimeetrit t i t r . ap. enne ema juurde pane-
kut pärmimeskis haput arwata. 

cl. ^äxxnx ttte&kx j ahu tamine ja ema 
j uu rõe panek. 

Pärmi meski peab nii rnttu kui wõimalik maha jahu-
tämä. et kiireste kardetawast kohast 20—35° R. läbi saab, 
ega tohi iialgi sellel kohal jahutamist seisu jätta, et wiina 
waendlastel mahti sigida ei oleks. Kui külmaks jahutada, 
see tuleb riistade suuruse, pärmikambri soojuse, ja ka 
selle järgi arwata, kui ruttu keegi pärmi walmis tahab 
saada, et siis ema juurde panekul paras soe wälja tuleb. 
Kui pärmi meskil weel kaua seista on, enne kui ema 
juurde tuleb, siis wäea õige külmaks jahutada ja mitte 
üle 16" R. jätta. Ennem wõib pärast sugu järele soen-
dada, plekk ämbrisse, ehk emanõusse sooja wett panna ja 
see pärmi sees ümber liigutada, aga mitte auruga, see r i -
kub pärmi ära. 

Enne arwan pärmile käärimiseks 10—14 tundi. See 
oli aga lahjate pärmi mestidega, kus 12—15 protsenti 
sukkurt sees oli. Uuemal aeal aga ei waadata enam selle 
peale, sest et nüüd kangemad, umbes 17,18 protfendili-
sed pärmi meskid tehakse, ühtegi, ja pannakse seda mööda 
kuda töö aeg annab ja riistadega, nii kui pärmikambriga 
paras on, pärm kohe kokku, kui ema ära saab tõstetud ja 
see pärmimeski, kuhu ema sisse tuleb, walmis on. Sellega 
on peale selle weel see kasu, et siis pärm kohe tööle hak-
hab ja pärmimeskil jõude seistes aega ei ole muid wigu-
risi tegema hakata. Ka wõib ema jo jahutamise aeal 
20—30 kraadi wahel sisse panna, ja siis seltsis parajaks 
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Niisuguse pika käärimise aeaga, peab aga kokkupannes 
niisuguse soojaga kokku panema, et pärm õigeks aeaks, ei 
wara ega hilja, walmis saab. Peäle selle tuleb kokku-
pannes tähele panna, kuda pärmimcskil sukkurt sees on, 
ja sedamööda soemalt ehk külmemalt kokku panema; sest 
mida rohkem sukkurt sees, seda enam kulub aega sellel ära-
käärimiseks, ja peab sedamööda, kuda pärmil wäea, rutem 
ehk hiljem walmis saada on, tolku pannes sooja juurde 
lisama ehk wähemaks jätma. Ka kaub warase ema juurde 
panekuga see tülikas kauaaegne ema hoidmine ära, mis 
nimelt meskipärmiga mitte just hõlpus ammet ei ole. 

6. ttxxCntie pärm. 

Millal pärm walmis käärinud on, seda tehakse ka 
weel mõnda moodi. Kõige pealt on siin tähele panna, 
kui Palju sukkurt pärmimeskis fees oli. Enne arwati, et 
pool sellest sukrust, mis enne ema juurdepanikut pärmil 
fees oli, ära käia lasta, paras pidi olema. See on aga 
otsekohe wahenc; sest siis on pärmipullid alles sigimisel, 
aga ligigi walmis küpsed, nagu iga wiinameister mikros-
kopiga ise waadata wõib. Köigewähem pool sellest sukrust, 
mis siis on, kui ema juurde on pandud, peab ära käa-
rima ja pärmidel, kus rohkeste 18—20 protsenti sukkurt 
sees, wõib weel enam äratäärida lasta, ei tee midagi. 
Tarwis aga waadata, et liiga palju ära ei kääri. 

Kui pärm niikaugele ära on käärinud, et arwamise jä-
rcie walmis on, siis tuleb proow ära wõtta ja saharo-
meerriga ära katsuda, kui palju sukkurt weel järel on. 
Nilsamoti tarwis ka titrir-aparatiga proowida, kui palju 
haput pärmil sees on, on paras jagu sukkurt ära kääri-
nud, siis wäea ema ära wõtta ja wette panna, ehk kui 
tarwis, wees wähä jahutada ja kohe kokku panna. 

Hapu juures tarwis scda tähele panna, kui palju 
pärm käärides, see on: sest saati kui ema sisse sai, haput 
juurde on wõinud. Sellepärast on ka wäea, siis fui ema 
kokku saab pandud, hapuproow wõtta. Kui pärm korra-

5 
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line, ei tohi enam kui 2—3 kümnendiku selle wahe peal 
haput juurde tulla; on rohkem haput juurde tulnud, siis 
on juba weikene wiga sees, ja peab seda wiga püüdma 
kätte saada. 

Kui pärm walmis ja ema ärawõetud, aga meski 
weel walmis ei ole, siis peab pärmile sedamööda kuda 
weel aega lähäb, külma meskit peale tooma, et liiga ära 
ei täi. Peab aga selle rehknu seal juures pidama, et 
pärm selleks aeaks kui juurde tuleb, jälle niisama kaugele 
maha on käärinud, kui ema ärawõtmise juures oli. Paksu 
pärmidega ei ole külma meski juurde toomine pärmile 
enam nii tähtis, kui enne, kui lahjad pärmid peeti, ja 
wõib, kui meski warsti walmis saab, ja pärm üle 
22° R. soe ei ole, kunni ühe tunni aega pärast ema ära-
wõtmist küll weel meskit juurde toomata seista. Teine 
asi on siis, kui pärmi kasinaste on, mis linnakste pär-
miga ette tuleb, siis on juurdeloomisest see ta\u, et 
pärmi enam saab, ja sellega wühäm linnakseid pärmiks 
lähäb. Meski pärmid wõib aga kohe nii rohkeks teha, 
et pärast juurdelisamisest lugu ei ole, sest rohkem pärmi 
on parem soe hoida, ja siis ei ole meski juurdeloomine 
nii tähtis. 

On meski jahtumas, siis wäea umbes 35° R. graadi-
Ust meskit klopitõrrest, pärmi suurust mööda pärmile 
peale tuua, nii et see V,—1 kraad soemaks lähäb, ja 
hästi ümberliigutada. See paneb pärmi uueste elule ja 
ringi lööma, mis sellest tuleb, et senna uut sukkurt 
juurde saab, ja pärm sellega tööle hakkab. Sellest wõib 
siis näha, kas pärm terwe ja tugew, ehk nõder on, seda-
mööda kuda see ägedamalt ehk aeglasemalt ringi lööb. 
Ei jõua aga pärm peale sooja meski juurdepanikut ja 
ümberliigutamist sugugi ringi lüia, siis on temal mõni 
wiga kulles ja on wäea warmalt abi otsida. 
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4. 

Kui palju peab pärmi mesti suuruse kohta olema? 

Aksiisi seaduses on lubatud, et pärmi, nii kui ema n0ud 
kokku 12'/2 protsenti kääri tõrte suurusest wõiwad olla. 

Pärmitõrred peetakse harilikult 10 protsenti kääritörte 
suurusest ja emanõud jälle 10 protsenti pärmitörrest. 
Pärmi ei ole just kümment protsenti wäea, kääritörte 
suuruse järele arwata, waid 10 protsendiga meskist klopi-
tõrres arwata, tuleb wälja küllalt. On näituseks kääri-
tSrred 400 wedrused, sealt tuleb kerkimise ja pesuwee tar-
wis 10—12 protsenti maha arwata, siis ei ole enam 
klopi tSrres meskit kui 350—360 wedru. Selle meski 
kohta on 30—36 wedru hääd tugewat pärmi küllalt, 
seda mööda kuda meskis sukkurt sees on, see on, kange-
mäs mestis kus 20 ja üle 20 protsenti sukruga, olgu 
juurde pannes täieste kümme protsenti pärmi; alla kaks-
kümmend protsenti sukruga wõib wähem olla, ja käärib 
selle pärmiga meski küll wälja, kui pärm kölwuline on. 

Ema wõib ka kümme protsenti pärmimeski järele ar-
toates olla; on aga pärmikamber külm, ehk törred wähe-
sed, nõnda 200 wedru ümber, siis peab ema sugu rohkem 
wõtma. Muidu jääb pärm 10 protsendi emaga pikalda
seks, ega jõua õigeks aeaks walmis. 

Selle järgi ei pruugi siis pärminõud iialgi suuremad 
olla kui üks kümmendik kääritõrre suurusest. On need 
sugu wähemad, ei tee see ka midagi. 

Emanõudega on küll parem, kui need natukene suure-
mad on kui üks kümmendik pärminõudest ja wõib ema 
nõu 400 wedru kääritõrre suuruse kohta umbes 6—7 
wedru olla, sest mõnikord tuleb tarwis enam ema wõtta 
ja ka keewa wett pärmimeskis pidamiseks, on suurem riist 
parem kui weikene, sest senna läheb enam wett sisse ja 
.peab sellega kauem sooja kinni. 

5* 
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5. 

Kui palju piirmimeslis sullurt sees peab olema? 

Kõige selgem wastus selle peale on: Mida enam, seda 
parem. Enne arwati, et 12—15 protsenti sukkurt pärmi-
meskis küllalt on. Nuemal aeal on aga awalikuks tul-
nud, et kui enam sukkurt pärmis, siis need palju pare-
mine seisawad ega lähä nii hõlpsaste rikki, kui lahjad 
pärmid. Ka wõib kange pärmimeskile, nagu jo eespool 
nimetatud, ema ennem juurde panna, pärm hakkab siis kohe 
tööle ega lase enam muid elukaid sigineda. Sellepärast 
on tarwis pärmimeskidelle 17—20 protsenti sukkurt kat
suda. Kui linnalse pärmid nii kangeks ei jää, wõib esi-
mise wee asemel meskit wõtta. Meskipärmid tahawad jo isegi 
sedamööda kangemaks, kuda meskid kangemad on. On 
aga meskid lahjad, et pärmi nii kangeks ei saa, siis wäea 
linnakfeid juurde panna ja praagaga, ehk auruga soojus 
parajaks teha. 

Pärmi ei saa aga sellega mitte rohkem lugukaupa, 
kui pärmimeski fukru poolest kangem on. Teaduslikult 
on selgeks tehtud, et kanges pärmimeskis mitte sutru prot-
sendi kohta pärmirakukesi wõi pullist seda mööda rohkem 
ei sigine, kuda pärm kangem on, waid lahjas sukrumeskis 
hoopis enam sukru protsendi peale pärmi saab. 

Professor Delbrük Berlinis leidis et üks liter pärmi-
meskit 29 protsenti sukkurt andis 70 grammi pärmi 

1^ „ „ „ 59 „ „ 

Seal on siis kanges, 29 protsendilises pärmimeskis 
üsna weikene osa enam pärmi siginenud, kui lahjas, 10 
protsendilises. 

Teaduse mees Petersen tõendab, et kanges ja lahjas 
õllewirres pärmisiginemine üks kõik olla. Tema leidnud 
mikroskopiga lugedes 16,2 protsendilises wirres 1 4,6 
ja poole lahjemas 124,0 pärmi juurde siginema. 
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Teaduse mees Brown leidis, et wedelikudes, kus peale 
wiis protsenti sukkurt sees on, pärmi ikka ühewõrra sigi-
neb ja rohkem fukkur selleks sugugi ei mõedu. Tema 
arwamise järele sigines: 

30 protsendi dekstoset, sigines 14,40 pärmi 
20 „ „ „ 14,02 „ 
10 „ „ „ 14,34 „ 

Selle järele oleks siis tegelikult lahja pärm kasulikum 
ja üle 10 protsendi sukkurt, üsna muidu, sest et sukrust, 
mis peale kümne protsendi on, ülemal näituste järgi 
ühtigi pärmi juurde ei tule. See rehknu on nägelikult 
(teoretifch) kena küll, aga tegelikult (praktisch) ei lähä. 
Nagu juba eespool seletatud, — ei faa meie pärmi tehes 
mitte üksnes pärmisiginemise peale waadata, waid ka selle 
peale, et pärm terwe ja puhas saab, mis meski jõudsaste 
ja kõwaste käärima aead. 

Mida rohkem sukkurt pärmimeskis, seda enam sigineb 
senna alkoholi, ja alkohol on kõigeparem lohkseente surmaw 
kihwt. Nõnda on siis pärmimeskiga, kus rohkeste sukkurt 
sees, alkoholi warjamisel terwe ja tugew pärm wõimalik 
saada, kunni lahjas pärmimeskis pärmi küll niisama palju 
tui kanges sigineb, aga sellekörwal wäga wähe alkoholi. 
Selle läbi on siis lohkseente' seal hästi mahti elutseda ja 
pärmi rikki aeada. 

Uuemal aeal peetakse sellepärast pärmimeskid ikka kange-
mad, ja teab seda iga wiinameister oma käest, et lahja 
pärm ellam hoida on, kui kange, rääkigu teadusemehed 
senna juurde mis tahawad. 
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6. 

Soojuse mdjtt, piirmi siginemisele. 

Nagu teäda mõjub soe pärmi walmissaamiseks wäga 
palju. Teine küsimine on see kudamoodi ja missuguse 
kraadiga soe pärmi siginemiseks mõjub. 

Teadusemeeste katsete järgi sigitawad 100 pärmi rakukesest 
mõnesuguses soojuses. 

4" Celsius 3,2" Reanulr 225 pärmirakukest 
13,5" „ 11" „ 476 

23" „ 18,4" „ 1206 
28" „ 22,4" „ 1759 „ 
34" „ 27,2" „ 639 „ 
38" „ 30,4" „ 100 

Need numbrid näitawad, et pärmi juurde siginemine 
sooja kerkimisega esiotsa juurde wõtab, pärast, kui parajast 
arust saab, õige ruttu kahaneb. Kõige ägedam siginemine 
on 22,5—24" R. juures. Siis on soowitawam, pärmi-
soojus wiimasel otsal ennem 22—23" R. ümber pidada, 
kui kõrgemaile lasta. 

Kui aga pärm sell aeal, kui sooja meskit juurde peab 
saama toodud, 22—23" R. soe on, wõib sellepärast ikka 
paras jagu sooja meskit juurde tuua, ja kui pärm siis 
juurdepaneku aeaks 24" R. soojaks lähäb, ei tee fee 
kahju midagi. 

7. 

H u m a l a d . 

Humal on pisielukatele pärmi sees päris kihwt, kunni 
ta pärmile midagi ei tee, ega seda sigimises ei riku. 
Sellepärast on humalad päris arstirohi, kui wõerad hapud 
pärmi sisse ja pärmid rikki kipuwad. 
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Iseäranis seal, kus sügise ja kewade soojaga wirtsase 
wee ja öhu pärast pärmid alwaks ja meskid hapuks kipu-
wad, on humalad päris tarwilised. 

Tarwituseks peab humalad hästi ärakeetma. see on: 
sennikaua ummukses keetma, kunni käbid lagunewad, ja 
siis seda keedetud wedeliku, lehtedega seltsis, tarwitust 
mööda pärmile juurde panema, seda mööda et möeduma 
hakkab. Kui palju just uaela wiisi arwata, sellega peab 
waatama, kas humalad kanged wõi lahjad on. Üks jagu 
Wenemaa humalad on üsna kollased ja üle poole lahjemad 
kui meie maa humalad, kui need õigel ajal nopitud ja 
ja hästi rohelised on. Just wiinapärmile on rohelised ja 
waraselt nopitud humalad paremad, sest et see pihk wõi 
pigi, mis humalate kulles kaswab ja noppides kätte külge 
hakkab, lohkseente surmamiseks tarwis on. Wananenud, 
kollaste Wenemaa humalate kulles on seda pihka kasinaste. 
On humalad hääd, siis mõedub pool naela kolme pärmi 
kohta, (400 wedru torre suurusega arwatud), jo üsna hästi. 

Kui linnaksed ja meskld pärmiks hääd on, siis ei ole 
ennem wäea juurde panna, kui pärast pärmimeski jahu-
tamist, ehk ema kokkupanemise juures. Kui aga linnakstel 
wõi kardulitel mõni wiga kulles ou, siis on wäea pärmi-
tegemise aeal kohe humalad juurde panna. 

Kui humalaid rohkeste lähäb, ei tee see muud midagi, 
kui et pärm hapneb ja käärib aeglasemalt ja wäea pärm 
wähe soemalt kokku panna. 

8. 

Esimene pärm sügise tööhalatusel. 

Esimised kaks pärmi peab linnakstest tegema, ja tuleb 
selleks wähema segadustega kolm, suurema segadustega kaks 
ja pool protsenti linnakseid wõtta. Linnaksed wäea õige 
peeneks pressida ja pärm hommiku aegsaste walmis lüia, 
et hapneda jõuab. 
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Selle linnakutest pärmi wõib julgeste 52° di. soojaks 
teha, imbimiseks hoolega kinni katta, ja sus niisamati 
rawitseda, nngu eespool seletatud. 

Et sügise tööhakatuses hapujärgi pärmikambris ei ole, 
siis ei taha esimine pärmimeski naljalt hapnema minna, 
liiategi weel sügise hilja külma aeaga. Selleks on 
mõndagi abinõusid katsutud, nimelt haput piima pärmi-
meskisse segada, ja ka jo enne pärmitegemist pärmikambri 
põrandale pritsida, et sellega piimahaput pärmikambris 
elutsema ja siginema äratada. 

Kaunis hää abinõu on, pääw ehk natukene enam, enne 
esimise pärmi tegemist, kaks ehk kolm toopi rukkijahu, hää, 
puhtamaoga hapu piimaga kördiks keeta, ja keedes hästi 
läbi kloppida. See kört tuleb siis pärmimeski kombel 
hapendada. Enne pärmile juurdepanikut tarwis see kört 
aga weel ilma teklita hästi tädikeeta, et wõerad hapud, 
mis ehk senna sisse on tekkinud, wälja lähäwad, ja siis 
fee kört kohe palawalt esimise pärmimeskile tegemise juures 
sisse panna. 

Kui kört korralikult hapu oli, siis tuleb pärm esi-
mise pääwaga kohe hää, ega ole wiinasaagil sellepärast 
wahet ühtigi. 

Hakatuseks saab ema asemel muidugi presspärm, ja 
tuleb seda iga saea wedru käärimise ruumi kohta üks 
nael wõtta. 

Pärmi juurdepanemiseks wäea umbes paar tundi enne 
seda aega presspärm 25° R. weega ülesleotada ja nii 
peeneks teha, et ühtigi pärmi tükki ega räbalad järele ei 
ole, waid kõik wees piimale on sulanud. Siis tuleb pärmi 
suurust mööda 2—4 wedru pärmimeskit emanõusse tõsta 
ja ülessulatatud pärm senna hulka segada. Tunni ehk 
paari pärast, kui pärm emanõus hästi käärima lähäb, 
wõib selle nagu pärmi emagi, pärmimeskile juurde panna. 
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9 . 

Häda p ä r m . 

Juhtub ette tulema, et pärm mingi äparduse läbi 
käast rikki lähäb, nii et enam tarwitada ei kõlba, siis ei 
saa muud parata kui peab nõndanimetatud hädapärmi 
tegema. Kui aeg wäga kasin, et enam uut pärmimeskit 
teha ei jõua, ja presspärmi käepärast on, siis saab 
sellega hakkama. Siis tarwis 2 naela presspärmi iga 
100 wedru meski peale wõtta, fee paar tundi enne pärmi 
juurdepanemist sooja meskiga 25" R. käärima panna, 
kuhu juurde aga walmis hapnenud meski pärmi, ehk praaka 
tuleb panna. Saab see pärm 2—3 tundi 25° R. soo
jusega käima, siis wõib jo meskile juurde panna. 

On aga weel peale 10 tunni aega, enne kui pärmi 
tarwis tuleb, siis jõuab ka uue pärmimeski teha. 

Tegemise aeal tarwis kohe wee asemelle praak wõtta 
ja tihti ümberliigutades üks tund imbimiseks aega anda. 
On imbimise aeg mööda, tarwis 40—41° R. mahajahu-
tada, ümberliigutades, mitte weega, ja iga 10 wedru 
pärmimeski peale 2 toopi haput pärmimeskit juurde panna. 
Et aga alla 40" R. ei lähä, tarwis emanõuuga keew wesi 
sisse panna ja wahe peal hapenemise aeal ümberliigutada 
Nmbes 4—6 tunni pärast on jo nii hapu, et ära jahu-
tada wõib, ja siis sedamööda soemalt kokku panna, kuda 
rutemine pärmi tarwis on. 

Niisamati wõlb ka kahekümncnelja tunnilised pärmid 
teha. Nendega ei ole nii suurt kiiret, sest neile jääb 
10—12 tundi hapnemiseks ja niisama ka käärimiseks aega. 
Kahekümnenelja tunnilijed pärmid on sellepoolest tülikad, 
et nendega ka sell aeal, kui muud tööd seisawad, ammetis 
peab olema, ega iialgi rahu ei ole. 
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10. 

tyufyaž sngupiirm. 
Saksamaal on praegu nõndanimetatud puhas sugu-

pärm uudiseks ja tarwitused See on pärm, mis ühest 
ainsamast, wüljawalitud terwest pärmirakukeseft sellekohase 
riistadega kaswatatakse, ja kellest kaswamise aeal kõik 
wastased wõimud ja olused, mis pärmile kahjulikult mõju-
wad, eemale hoitakse, nii et see täieste puhas saab. 

Seda pärmi walmistatakse Berlinis, Saksamaa piiri-
tüse wabrikantide seltsi laboratoriumis kaunis suurel mõe-
dul, ja saadetakse sealt tellijatele kätte. See pärm nimelt 
JV» 2 pidada wiina käärimiseks wäga hää olema, nii et 
sellega 0,3—0,5 tui karduli meskid hõlpsaste wälja käa-
rida, kuua hapu seal juures ikka õige korraline olla ega 
mitte sellepärast rohkemaks ei tulla. 

Niisugune pärm oleks muidugi soowida. Kas seda 
aga Balti kubermangudes kuskil pool ka jo walmistatakse, 
ei ole weel kuulda olnud, ega tea mina sellepärast seletada, 
kas fee kuulus sugupärm meie kliimas ja materjaliga ka 
mi hüwa alkoholimeister on, kui Saksamaal kiidetakse 
olema. Edespidi loodan selle kuulsa pärmi siin wiina-
wabrikutes ka prooowida ja siis saab näha, kas ta meile 
omane on wõi mitte. 



VI. 

MesKitegetnine, selle xi\&tab 
ja rawitsemine. 

i . 
Kardulipesu. 

Hää kardulipesu peab kardulid puhtaks pesema ja kiwid 
wälja walima, see on: need peawad pesu Põhja jääma, 
ega tohi kannudega ülesse minna. 

Karduli pesusid on oige mõnesuguseid; tulewad aga 
oma tegewuse järgi siiski kahte järku arwata. Üks jagu 
pesusid (enamiste wäljamaalt toodud), on selgest rauast, 
kaunis kerged wedada, weikesed, wõtawad wähe ruumi ja 
pesewad kardulid ka kaunis puhtaks, ega korja sugugi 
muda wõi soppa, sest et wesi selle kõik pesust wälja loo-
bib ja kanalisse uhub, ja lähäb seal, kus pefuwesi ühte 
jõkke wõi järwe jookseb, see muld kõik kaduma. Ka wõib 
seda kastide wõi suurte aukudega, kuhu pesu wesi sisse-
jookseb, tee peal kinni pidada. Suurtes wabrikutes, kus 
5 — 6 segadusega põletatakse, on niisugused pesud tarwis, 
sest et seal pesust sopa puhastamiseks wäga wähe aega üle 
jääb. Teine jagu kardulipefusid on need, kellel suur 
lauast kast all seisab, kuhu sopp sisse kogub, mis iga pesu 
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wahel, ja sagedaste ka, kui õige mullased wõi sopased 
kardulid on, kesk pesu aeal, sealt wälja tuleb kanda. 

Niisuguse pesuga saab wähe mulda kanalisse uhutud 
ja korjab seda kewadeks õige mehine mägi, mis siis põllule 
tagasi wõib wedada. Ka ei ole see sopp, mis pesukasti 
korjab, nii wäga ära uhutud, kui kanalis kinnipeetud, ja 
on need pesud põllurammutamise tõttu soowitawad. 

Kõige tülikamad kardulite pesemise juures on weikesed 
kardulisuurused kiwid, kus niisugune kiwine maa on, et 
neid noppides palju kardulide hulka lähäb. Kus fee ette-
tuleb siis ei aita muu nõu, kui peab pesu wahel kesk 
pesemise aeal kinnipidama ja kiwid seest wälja noppima. 
Kui need kannudega ülesse tahawad, siis matawad wälja-
pressides Hentfe wentiili kinni ega saa Hentset hää naljaga 
tühjaks, ja need mis läbi tahawad meski sisse, panewad 
pumbad kinni ja ummistawad torud ära. 

Nende kiwide wasta on mõnesuguseid abinõusid, nagu 
kiwide wäljawalijaid ja restisid katsutud, wäheste kiwidega 
aitawad küll, on aga klwa rohkeste, nagu mereäärses 
mõisates, kus mõnikord 2—3 tuatta kiwa pesu peale tuleb, 
seal ei ole abi midagi, ja on paras abinõu selle kohta 
alles ülesleidmata, ega jää muud nõu, kui tihti pesu kinni 
pidada ja kiwid seest wälja noppida. 

Mõnus abinõu kiwide wasta on kandilise põhjaga kau-
nis pikk pesu. Seal korjawad kiwid enamiste kahele poole 
kantis nurkadesse, ega lähe enne kannude ette, kui nurgad 
jo täis on, kuna ümmarguse põhjaga pesu kiwid warsti 
kannude ette wiib, kust need siis ülesse lähäwad. Pikk pesu 
on aga raskem wedada ja wiskab tihti rihma pealt ära. 

Mullaste kardulitega on wäga hää, kui pesul ümmar-
gune pulkadest trummel, mis ringi käib, ees seisab, kuhu 
kardulid sisse kühweldatakse, see sõelub suurema mulla jo 
enne wälja kardulite hulgast, enne kui need pesusse jõua-
wad. See muld jääb kuiwaks, wälja uhtumatta, ja on 
hoopis ramusam põllule wiia, kuna kastist wäljauhutud 
mullal huumus wõi rammumuld jo osalt wälja on uhutud. 
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Wett tarwis niipalju kui wõimalik karduli pesusse lasta, 
sellepärast peab kõik meskijahutamise, nii kui klaarimise 
wõi testileerimise weed kardulipesusse panna. Et kar-
dulid enamiste meskijahutamise aeal pestud saawad, siis 
saab ka nende wetega läbi' sellegipärast peab otsekohe 
wesi kardulipesusse minema, sest siis wõib kardulid kohe pe-
sema hakata, ega ole wäea oodata millal meski jahtuma tuleb. 

Pesu aeal peab Hentse iduwee kraan alt lahti olema, 
et wesi, mis alla nõrgub, sealt wälja wõib joosta. 

2. 

H e n t j e. 

Enne kui meskitegemisest juttu teeme, katsume riista-
dega, mis seal juures tarwis tulewad, tuttawaks saada. 

Kõige pealt on kardulikeetmise katel, tema ülesseleidja 
järele Hentse nimetatud. Selle ülesleidmisega kerkis 
wiinapõletamine märksa suure sammu täiuse poole. Enne 
seda oliwad puust, suuremates wabrikutes arwaste ka 
rauast keedutõrred, kus kardulid niisamati auruga ära 
keedeti, nagu wanemad wiinavõletajad kõik mäletawad, 
ja pidiwad need sealt wäljalastes jälle ise abinõudega 
peeneks saama tehtud. Need keedutõrred seisiwad klopi-
torre kohal ülewal ja waltsid wõi trullid seisiwad klopi-
torre peal. Kui kardulid walmis keenud oliwad, awati 
keedutõrrel klapp, kust kardulid wälja tuliwad, otsekohe 
waltside wõi trullide wahele ja peenikene pudru sealt otse-
kohe klopitõrde läks. Kardulid keedutõrrcs walmis kliisi-
riks keeta, nagu nüüd, sellest ei olnud seal juttugi. Selle 
ette pandi aga rohkem lmnakseid, tehti segades 52° R. 
soojaks ja lasti umbes kaks tundi imbida, enne kui laewa 
peale jahtuma lasti. Muidugi wõttis see töö kõik palju 
aega ja oli tülikas. Hentsedega on see tül i kõik möö-
das, pole muud kui lase auru peale sedamööda kuda 
wäea on, kunni walmis faab — on walmis, keera wen-
t i i l lahti ja lase wälja tulla. 
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Hentsel on ülewal aurutoru, kust auru sisse wõib lasta 
ja all iduwee wäljalaskmise kraan, ülewal kaitse wõi 
ülemäära auru wentiil ja kõrwal peenikese toru otsas 
manomeeter, mis näitab, kui palju auru Hentses sees on. 
Wiljaga, nagu rukkid ja mais, peab weel ülewal üks 
lusti wõi õhu kraan olema. 

Kardulid keetes ei ole seda luftikraani ülewal wäea, 
wiljaga jälle mitte iduwee kraani all. Et aga ühe 
Hentsega mõlemaid keeta wõib, sellepärast on wäea, et 
need kraanid kohe mõlemad kulles on, muidu peab need 
pärast tarwitust mööda juurde tehtud saama. 

Wil ja, nimelt rukiste keetmiseks ehitatakse Hentsed 
kerewormi, nii kui auru sissekäigu poolest teist moodi kui 
kardulite keetmiseks; et aga siin Baltikubermangudes rukis-
test palju wiina ei põletata, on enamiste kõik Hentsed 
karduli keetmiseks tehtud. 

Ülewal nimetatud kaitsewentil peab sellepärast igal 
Hentsel peal olema, et kui palju auru Hentsesse sisse lä-
häb, see sealt wäljapääseb ja sellel kombel Hentse lõhke-
mift karta ei ole. Sellepärast peab igapääw hoolega ja-
rele waatama, et nimetatud kaitsewentiil korras on ja 
kerkib, muidu wõib ette tulla, et wentiil nii kõwaste kinni 
wajub. et liikuma ei anna, siis ei tähenda see midagi ja 
õnnetus wõib wäga pea tulla, nimelt wilja keetes, kus 
kõwa aur wäea Hentses pidada. 

Rukkid ja maisi keetes wõib küll ka ülewalt klapi, nii 
kui liigauru wentnli wahelt auru wälja lasta. See ei 
ole aga sugugi soowitaw; sest kui wili jo keeb, on raske 
klappi auru pidama saada ja julgus wõi liigauru wentii-
liga tuleb ka seesama lugu ette, et miski wahele lähäb ja 
enam aur pidama ei jää. Sellepärast peab wilja keetes 
luftitoru peal olema. 

Wäljalaskmiseks oli Hentsel, enne siiber, nüüd juba 
enamiste igalpool wentiil, mis sedamööda kuda enam ehk 
wähem wäea wälja lasta on, kas koomalle ehk lahtimalle 
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teha tuleb. Hentsest wäljapäästes tormab walmiskeenud 
kört wõi vudru kange hooga jämedat toru mööda klopi 
tõrde. Esiotsa ehitatud Hentsedel käisiwad need torud 
ekshausterisse, ja sealt woolas kört wõi pudru otsekohe 
klopi tõrde, ja on see mood õige tihti weel tegewuses. 

See mood ei ole aga sugugi kiita, sest et pudru suure 
hooga takistamatta otsekohe kloppi jookseb, mille läbi 
Hentses terweks jäänud tärklise iwad kuhugi wasta ei käi 
ega ka külmaõhuga nii hõlpsalt kokku ei saa ja selleläbi 
terwelt meski sisse jääwad, kus neist siis kasu kedagi ei 
ole. Ka teeb see palaw pudru kloppi joostes linnatstele 
liiga, kui need jo sees on. Sellepärast peab siis, kus 
niisugune wärk on, linnaksed alles siis sisse panema, kui 
kardulid jo wälja saawad, mis läbi imbimise, ja sellega 
kogu tööaeg pikemaks lähäb, ehk kardulid tväfyäfyaatoalt 
wäljapressima, et wäljatulles ekshauster ära jõuab jahu-
tada. Nagu näha, wiidawad mõlemad kombed töö aega, 
kui meski hääks tahab saada. 

Nuemat moodu lähäb see toru kust kardulid kloppi 
tahawad, keskpaika klopitõrt ühe koonuse sisse wälja, mis 
püstwõlwi ümber on. Püstwölwi ümber on teine koonus, 
mis sellega ülemise koonuse sees wõlwiga seltsis ringi käib 
ja mis koomalle ehk laiemalle wõib tellida. Sealt läbi-
käies lööb Hentsest wäljalastud pudru kange hooga wasta 
koonust ja koonus pritsib selle ringikäies ümberringi laiali 
meski hulka, misläbi palaw pudru külma õhuga kokku saab, 
ja selleläbi terweksjäänud tärklise iwad hoopis enam lõhke-
wad, kui läbi ekshausteri lastes. Kui meski toru õtsa 
kohal ekshausteri fees keegli moodi kuul ees seisab, mis 
pudru laiali laotab, siis ei ole ka wigagi. 

See ülewal nimetatud koonus on ka weel sellepärast 
tarwiline, et kiwid nii kui puutükid, mis Hentsest läbi 
tulewad, senna pidama jääwad ja sealt meskitegemise wahel 
wälja wõib wõtta. 

Saksamaal on praegu iseäralik ürgeline ja wolliline 
meski wäljapressimise toru, üsna uudiseks, ja kiidetakse 
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seda wäga hää olema. Kas see aga meile siin sündis on, 
see on tüll wäga kahe wahel, sest et siin kardulid ni i 
puhtaks igakord ei saa, ja kiwid nii kui õled kuulsa urge-
lise toru warsti kinni matawad. Jääwad jo praegused 
siledatki torud mõnikord kinni, ürgelised siis muidugi weel 
seda ennemine. 

On ka weel Niisugusid kardulikeedu ri istu, kus klopp 
fees on ja meski joonelt walmis tehtud ja ära jahutatud 
saab, nii et klopitõrt wäea ei olegi. On kardulid keenud, 
saab aur wälja lastud, klopp käima pandud, nii pikale 
tagasi jahutatud, et linnaksed sisse wõib panna, ja siis 
meski walmis tehtud. On imbimine möödas, siis wesi 
ümber lastud ja meski ärajahutatud. 

Üksnes üheainsama segadusega pääwas, on see hää 
küll; kui aga mitme segadusega peab põletama, siis wõtab 
palju töö aega ja sedamööda muidugi kütti rohkem, sest 
et keeduriista teise meski jauks enne täita ei saa, kui esi-
mine meski ära on pumbatud, kuna Hentsedega sell ajal 
kui uus meski jahtub ja pumbatud saab, teine jo walmis 
wõib keeda, nii et enam muud wäea ei ole, kui wälja-
pressida, nii pea kui klopp tühjaks saab. 

/ 
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Klopitors, 

JV? 3 . 

<5aaba E. Lausmanni wabrikust, Tallinnas. 

6 
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3. 

KlopitSrs. 
Hentfedega pea ühteaegu ilmusiwad praegust mvodi 

klopitörred, kus meski weega kohe ära saab jahutatud. 
Laewad, wõi laewapealsed, kuhu enne klopitSrrest meski 
lasti ja õhuga ära jahutati on wist meie päiwil jo igalt 
poolt kadunud, ega maksa neist pikemalt rääkida. 

Klopitõrtel oliwad esiteks enamiste wasest taskud 
jahutamiseks sees, kust külm wesi läbi käis ehk taskude 
asemel armid, kust niisamuti külm wesi läbi käis ja mis 
meski sees ringi käisiwad. Need oliwad mitmet pidi wäga 
puudulifed. Kõige pealt ei jahutanud need meskit ruttu 
ära, siis oliwad wäga rasked puhastada, sest et seal palju 
kruuwisid oli kuhu muttride ümber ikka meskit kippus 
jääma, ega saanud igale poole ka hästi ligi pesema. Peäle 
selle hakkasiwad need warsti jooksma ja kulusiwad ära, 
nii et ühtelugu lappimine ja parandamine käsil oli. 

Nüüd on enamiste igal pool wask torud, wõi shlange 
(madu) klopi tõrres, kust jahutamiseks külm wesi läbi käib 
ja on fee shlange igapidi endisest moodidest parem, wõtab 
wähe ruumi, on hõlpus puhastata, sest et üleüldse sile 
on ja käib kaua, ega ole seal iialgi kruuwimist ega lappi-
mist tarwis. Kõige parem on aga weel sellepärast, et see 
meski hoopis ennem ära jahutab kui endised taskud. 

Shlangesse peab aga aur sisse käima, seda on kahte 
moodi tarwis. Esiteks shlange könsast ja mudast, mis 
aegamööda weest senna sisse korjab, puhtaks lasta, ja 
teiseks meskit auruga järele keeta, kui seda wäea tuleb. 

Klopitõrred, kus meski joonelt ka jahutatud saab, on 
enamiste rauast, mõnes kohas ka puust. Puust klopi-
tõrred, käiwad ka küll, muud kui ei seisa kaua, waid 
peab iga kolme aasta taga uus saama tehtud, kuna rauast 
tõrred ei tea kui kaua käiwad, kui töö waheaeal wäga 
roostesse ei lasta minna. 

Klopitõrre peal on raudne korsten, ekshauster (auru-
wäljawiia) nimetatud, mis Hentsest tulewa keenud pudru 
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seest auru ja kuumuse wälja wiib, enne kui see klopitõrde 
jõuab, ja sünnib see järgmisel põhjusel: Sellesse korsnasse 
käib weikene aurutoru sisse, mis meskitegemise aeal seda-
mööda kuda wäea on, kas poolelt, ehk kõik lahti tuleb 
-teha. Selle weikese aurutoru ots korsna sees on nSnda 
seatud, et aur korsnasse minnes kohe ülesse wälja-
tormab ja altpoolt külmaohu enesega kaasa wiib, mis 
siis jälle loomuseseadufe sunnil klopitörre seest senna ase-
melle woolab. Selleläbi sünnib ekshausteris wõi korsnas 
tange õhuwoolus. see jahutab Hentsest wäljapressitawa 
pudru ära ja wiib palawuse auruga seltsis korsnast wälja. 

Peäle selle on weel õige mitmet moodi klopitõrssi ja 
jahutamise Märkisid. 

Uuemal aeal tehakse ka weel pikerkusi ja wanni moodi 
klopitörssi Saksamaal. Need on aga enamiste kõik paksu-
meskite jauks (sest et Saksamaal riistade suuruse järele 
aksi maksetakse ja sellepärast nii paksud meskid tehakse 
kui wähä wõimalik) ega ole neid weel palju siin pool 
näha olnud. 

Iseäranis nimetamise wäärt on weel Paukshi klopi-
chõrs, kellel jahutamisetorud mitte klopitõrres ei ole waid 
wäljas. Need on nii seatud, et meski sealt läbikäies tarwi-
Ilsest ära jahtub ja kohe kääritörde lähäb. Neid on õige 
mitu Eesti-, nii kui Liiwimaal töös, jahutawad kaunis 
ruttu ja tarwitawad wähem wett jahutamiseks, on aga 
tülikamad puhastada ja tuleb ka ette, et torud lõhkewad. 
Nende tlopitörtega peab pärm kääritörde juurde pandud 
ja seal hästi läbi segatud saama. Pärmi wõib jo enne, 
pumpamise aeal kääritööde panna, siis lähäb paremine 
segamine. 

Pärmile juurdepanekuks meski, m:s klopitõrrest saab 
wõetud, peab enne tarwiliselt ära jahitama, ka jääga, 
ehk emanõuga külmas wees, enne kui juurde saab pandud. 

Ka peab selle klopitörrega sukruproow kääritõrrest 
svõetud, nii kui meski kääritõrres mõedetud saama. 

0< 
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4. 

Liunalste tarwitus imbimifels. 
Kui palju linnakseid imbimiseks peab olema see on 

kaunis tähtis küsimine. Kui linnaksed hääd ja kardulid 
ka hästi keedetud, wõib kolm ja pool kunni nelja protsen-
diga, karduli puudadest arwatud, üsna küllalt läbi saada. 
Et aga odrad alati üsna hästi ei idane, ja mõni teine 
wiga ka wahest juhtub tulema, sellepärast ei maksa linnaks-
tega just kõikfewiimase tipuni aeada, waid ennem sugu 
rohkem wõtta. 

Keskmine aru on: 200—400 wedru torre suurusega 
4*/,, 400 ja üle selle tõrresuurusega 4 protsenti tooreid 
linnakseid karduli puudade kohta arwata. Kui wili wäe-
wane on, et hästi ei idane, siis peab muidugi rohkem 
olema. 

Linnaksed tulewad, nagu jo enne nimetatud, hästi 
peeneks pressida, ja kohe külma wette, selle tarwis riista 
sisse likku panna, et need seal enne sissepanemist 1—2 
tundi liguneda wõiwad. Kui linnakste kloppimiseks mashin 
wõi Weske on, siis on see weel seda parem, wähemates 
wabrikutes ei ole aga seda palju leida. 

Ligunedes tõmbawad linnaksed tarwilise jau wett sisse, 
tärklis nii kui diastase sulab wallale ja on tõrde pannes 
kohe walmis tegewusele. 

5. 

Segaduse wesi. 
Kui palju just segaduseks wett karduli meskile klopi 

tõrde peab laskma, nii et see paras on, see on kaunis 
raske ütelda. Targal meestel on selle jauks küll ilusad 
rehknud käepärast aga need ei aita midagi. Ükskord kee-
wad kardulid kõrgema auruga ja wähem aega, teine kord 
wähema auruga ja kauemine, mis läbi enam ehk wähem 
Hentses weeks nõrgub; ühest kardulitest jääb enam, teistest 
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Wähem iduwett sisse, mis pärast kardulitega seltsis klopi-
tõrde tuleb ja seal kõik targemate rehknud segamine aeab. 

Kõikse lihtsam rehknu on kardulimeski juures, kümme 
puuda kar dulite peale, mis segaduseks keedetud saab, üks wedru 
segaduse wett arwata, selle weega kokku, mis linnakste 
pcale saab pandud. Näituseks: Segaduse peale läheb 200 
puuda kardulid, tuleb segadusewett 20 puuda. Linnakste 
peale, mis peäle pressimist selletarwis riistasse likku saa-
wad, umbes 8 puuda, tuleb iga puuda linnakste kohta üks 
wedru wett arwata, läheb 8 wedru, jääb üle 12 wedru, 
mis klopitõrde tuleb lasta. 

Jääb meski kasinaks, wõib teine kord enam klopitõrde 
segaduse wett lasta, niisamati ka, kui palju on, wähe-
maks wõtta, nii et paraja jau meskit kätte saab. 

6. 

Kardulite keetmine. 
Kardulite keetmine on meie päiwil üsna lihtlabane 

toimetus, pole seal muud wäea kedagi, kui lase aga auru 
juurde. Selle tarwis on enamiste igal Hentsel all, ülewal 
ja keskel aurutorud, kust aur sisse saab lastud; mõnedel 
on üksnes all ja ülewal, keskel ei ole. 

Kardulid keema pannes tuleb kõige pealt ülewalt aur 
sisse lasta, kus juures hoolega järele tuleb waadata, et 
iduwee kraan lahti on, aga sellel aeal kui aur ülewalt sees 
on ära ei ummista, mis külmetanud kardulitega sagedaste 
ette tuleb, sest siis ei pääse külm õhk ega wesi sealt wälja. 
See wesi mis sealt wälja jookseb, on osalt weeks jahtu-
nud aur ja osalt tuleb see kardulite seest, mis meie idu-
wesi (Fruchtwaffer) nimetame. See tähendab see wesi, 
mis aur kardulite seest wälja pigistab. 

Et seda iduwett mõnel aastal ja ka mõnel karduli-
seltsil rohkem, mõnel wähem wäljatuleb, kuda need kange-
mad ehk lahjemad on, peab wiinapõletaja teadma, kui 
palju auru hakatuses peäle lasta tuleb, et iduwesi pära-
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jctt aeqa wälja jõuab. Rohkeste auru peale lastes, tuleb 
see warsti läbi, enne kui alumistest kardulitest iduwesi 
wälja jõuab joosta; pikkamisi auru peale lastes, teewad 
jälle ülemised lardulid enne ära, kui aur alla jõuab, ja 
annawad tärklist wälja, mis iduweega seltsis maha jook-
seb, enne kui see kõik wälja jõuab tulla. 

Arwamine, et iduweest Hentsesse jättes midagi kasu 
oleks, ei ole õige; sellest ei ole abi muud kedagi, kui et 
siis kui meski keedes heledaks jääb, tõrred kõrgeste käima aeab. 
Peale selle on need meskid niisugusel aastal, kui kardulid 
küll suureks kaswasiwad, aga küpseda ei jõudnud (mis 
läbi neil palju tärkliseks tardumata lämmastiku osasid 
sees on), niisuguse kõrge käärimisega kärmed hapuks 
minema. Küpse ja kange kardulitega, kus palju tärklist 
fees on, peab iduwett wäljalastes ettewaatlik olema, sest 
need on keedes kärmed lõhkema. Karge auruga lähäb 
tärklis lõhkenud kardulites warsti kliistrite ja jookseb idu-
weega wälja, nii et enne kui arwatagi teab, on jo tärk-
Iise limaga portsjon tulewat piiritust põrandal. 

Kui iduwesi wäljas, tarwis selle kraan, nii lui üle-
Walt aur kinni keerata ja alumine aur sisse lasta, seda 
mööda kudas keedetawad kardulid suuruse ehk kanguse poo-
lest nõuawad, ja wõib seda üksnes tegelikult ära õppida 
ja seletada. Et ülemise auru läbi karduled ülewalt jo 
enne keema saiwad, wäljapressides ka kauemaks auru 
kätte jääwad, ja aur keetes muidugi alt ülesse tormab, 
siis ei ole enam pärast peale alumise wäea teisi auru« 
wentilisid awada. Keskmisest auru sissekäigust ei ole kar-
duli keetmises just suuremat, kas seda on ehk ei ole. 
Paljudel Hentsedel ei olegi keskmist aurutoru kulles, ja 
olen nendega tööd tehes õige hääd meskid saanud. Üks-
nes õige suurte Hentsedega ja külmetanud kardulitega 
wõib need wahest lahti teha. Endisel hääl aeal, kui üks-
nes protsentid wiinapõletajalt päriti ja karduli keldrist 
ei küsitud, oli keskmine aurutoru Hentsesse selleks wäga 
omane et seda pesu aeal lahti pidada ja siis seda rohkem 
kardulid Hentsesse sisse tuupida, mis siis muidugi protsen-
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tide tuluks mõjus. Meie päiwil aga, kus protsendi 
rehknu enam midagi ei tähenda, waid üksnes selle peale 
tuleb waadata, kui palju kardulite kangust mööda tündrist 
kraadisid wälja saab, on see mood ammu wanaks jäänud, 
ja on just üks kõik, kas Hentses enam ehk wähem kardu-
leid sees on, sest et karduli kelder näitab pärast ikka wälja. 

Nagu jo enne nimetatud, wäea kardulitele sedamööda 
kuda need nõuawad, ruttu ehk pikkamisi aur kõwemaks 
peale lasta ja niisamati ka kõwa auru all pidada. Üle 
kolme atmusweri ehk 45 naela ei ole aga kardulitel auru 
wäea, nad saawad sellega küll walmis. Kui muidu ei 
saa, wõib peale selle, kui wesi wäljas on, ja kardulid 
weel hääd ei ole, ikka alt auruga sedamööda kauem keeda 
lasta, kunni parajaks saawad. Kõrge auruga saab kar-
dulid küll ennem walmis, see ei ole aga mõnesuguste 
põhjuste parast mitte soowitaw. Kõige pealt jo selle pä-
rast, et mõni selts kardulid kõwa auru ei kannata, ja 
kelle tärklise iwad kõrge auruga keetes kõwaks lööwad, 
nii et enam sulaks ci lähä, ega wõi siis seal juures pä-
rast midagi parata. Niisugune meski, kus tärklise iwad 
sell kombel rikutud on, ei kääri wälja ja jääb seda mööda 
kuda kõrbenud on 2—5 protsenti saharomeetri näitusel 
järele. Muidugi ei ole see sukkur, waid tärklis, mis 
saharomeeter näitab, ja saab siis saak ka sedamööda 
rohkemaks,-kuda protsentid käärimatta on. 

Karwa ehk wärwi poolest otsustada, kus kardulid 
walmis keenud wõi mitte, ei ole sugugi õige, sest et üks 
selts kardulid, nimelt paksu koorega, hoopis ennem kolla-
seks ja pruuniks lähäb, kui teine. Ka mõedub see mesti 
wärwi kohta, kas kardulid kõrge wõi madala auruga, 
ruttu ehk pikkamisi keeta, et tärklis Hentsest wälja pressi-
des limaks wõi kliistriks lähäb. Üsna täieste, wiimse 
tärklise iwani seda küll ei saa, mõni protsent jääb ikka 
järele. Osawa keetmise ja wäljapressimisega peab aga 
wiinameister need protsendid nii wäheseks suruma, kui 
iganes wõimalik, sest need tahawad wiinale täieste kaduma. 
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Kui kooretükkisid wäljapressitawa pudru sees näha on, 
ei tee fee midagi, kui nende koore lipakatel enam jahu-
sarnatsid iwasid näpuwahel õerudes tunda ei ole. 

Õiete keedetult on kardulid karwa wõi wärwi poolest 
munarebu kollaselt enamiste walmis; kui aga ei ole, siis 
peab muidugi järele keetma. Sellepärast peab, kui wesi 
wäljas on, kohe ja ka pärast poole wäljapressimise aeal 
tihti järele waatama, kas keedus hää wõi mitte. Sage-
daste tuleb ette, iseäranis kahele korrale külmetanud, ni i 
kui mädanenud kardulitega, et esiteks ilus ja pärast poole 
tükid sees on. See tuleb sellest, et külmetanud wõi mädand 
kardulid mõnes kohas Hentses ni i ühte tompu langesiwad, 
et aur ligi ei pääsnud. Wäljapressides aga lagunewad 
niisugused tombud ühest ära ja poolkeenud tarduli tükid 
tulewad nähtawalle. Si is piab muidugi uueste järele 
keetma, ja tahawad need tükid hääd walu saada, enne 
kui walmis saawad. 

Et tärklise iwad osalt alles wäljapressides. esiteks kange 
hooga wasta toru, nii kui koonust põrkades, siis külma 
õhuga häkitselt kokkusaades, lõhkewad, sellepärast on tarwis 
hoolega waadata, et wäljapressides aur Hentses mitte liiga 
alla ei lähä waid umbes 35—40 nada ümber seisab, ehk 
sedamööda kuda toru, kust pudru läbi lähab, pikk on, 
weel kõrgem; on aga niisugused kardulid, mis kord kulme-
tanud, siis ülessefulanud ja jälle uueste külmetanud on, 
mis hääga pehmeks ei taha minna, sirs peab neile küll 
enam, 45—50 naela auxu andma ja ka kõwema auruga 
wälja pressima. 

Kui kaua kardulid keema peawad? selle peale tuleb 
wastata: Sennikaua kui walmis keenuks saawad. See on: 
sennikaua kui tärklise iwad lahtilööwad kliistriks ehk limaks 
muudawad. O n weel pudru moodi muredaid tükkisid seas, 
wäea edasi keeta, mingu aega nii palju kui lähäb. Kas 
kardulid rutem ehk kauem keewad, selleks mõedub kõige-
pealt kuda auru on; siis kardulid, on need külmetanud, 
ehk kõwa mädanuid hulgas, siis wäea muidugi kauemine 
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keeta. Ka tahawad ühel aastal, nii kui üks selts kardu-
lid hoopis enam keeda kui teisel aastal ehk teine selts, 
ja tunnistab see wiinameister sellega üksnes oma rumalust, 
kes alati kardulid kella järele ühe aeaga walmis tahab 
keeta. Teha wõib seda küll, aga wiinale, ja sellega ta 
wabriku omanikule see küll kasu ei tee. Kui auru puudu-
matta ja kardulid ilusad, siis on keskmine aru 17* kunni 
1 7 J tundi 150—200 puuda suuruste Hentsedega, kardu-
lid walmis keeta. Tuleb aga siiski ette, et teinekord 
13A kunni 2 tundi keetma peab, enne kui walmis saab ja 
nimelt: wahe peal ärasulanud ja uueste külmetanud kardu-
titega. Need tahawad ettewaatlikult ja hoolega keeta, 
jääb aga siiski ikka terweid hulka. 

Weikeste Hentsetega, 80—100 puuda on küll wõimalik 
ühe tunniga kardulid keenuks saada, kui auru puudumatta 
ja kardulid wähelased on. Alla tundi ei maksa küll iialgi 
kardulid walmis keeta püüda, sest siis on need ikka kas 
kõrbenud, ehk toored. 

Parajaste keenud kardulid on wäljapressides karduli 
sortide järgi, kas kollased eht pruunikad. Walmis 
meski, tui tõrde saab pumbatud on kollane ehk pruunikas. 
Kollane meski peab wäljakäärinud, see on testileerides 
wõi klaarides hele walge, pruunikas wähe kollakas olema. 
On aga meski testileerides ikka sellesama wärwiline kui 
tõrde pumbates, siis ei ole asi õige, siis on kas kardulid 
keetes kõrbenud, ehk on mõni muu wiga imbimise wõi 
käärimise juures. 

7. 

Segaduse wõi mesti tegemine. 
Segaduse wõi meski tegemisega ja imbimisega peab 

wiinameister esimise kunstüki wiinategemises walmis tegema, 
fee on: tärklise, mis töds olewas materjalis on, sukruks 
muutma. See sünnib, nagu jo enne nimetatud, linnaks-
tes olewa diastase wõimul teatud soojuses, ega wõi meis-
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ter seal juures muud teha, kui kardulid parajaks keeta, 
nii et tärkliseiwad ülesse sulawad, linnatsed sukurdamiseks 
ette walmistada ja parajal aeal juurde panna. 

Sukrusid on mitmet seltsi, nagu saharose, dekstrose, 
maltose, ja weel mõned muud, millest kõik mitte käärides 
alkoholiks ei lähe, enne kui neid selleks ette ei saa wal-
mistatud. Meil on siin üksnes maltosega tegemist. 

Tärklis ei lähä imbides mitte kõik sukruks wõi mat-
toseks, waid muist lähäb dekstriniks, see on: sukru sugu-
laseks gummi sarnatseks oluseks. Endise arwamiste järele 
oli hästi imbinud, wõi sukruks läinud karduli meskis 
30—25 protsenti dekstrini ja ' 0 — 7 5 protsenti sutturt. 
Uuemal aeal on selgeks uhtud, et hääs mcskis läbistikku 
81 Protsenti sukkurt see on maltoset ja 19 protsenti deks-
trini on. See dekstrin kaalub sukru kraadimisega kaasa 
ja käärib wiimaks ka alkoholiks, kui teine sukkur, (maltose) 
meski seest juba ära on käärinud; aga üksnes siis, kui 
meskis weel selleks tarwiline osa diastaset järele on, mis 
dekstrini enne käärimist sukruks peab muutma. Sellepärast 
peab meister meskit tehes hoolt kandma, et tärklis meskis 
wõimalikult palju maltofeks ja sedamööda wähem deks-
triniks lähäb; niisamati ka, et diastase wäljapressimise 
ja imbimise aeal liiga soojaga rikutud ei saa, waid et 
see tärklise kõik tarwilikult maltofeks ja dekstriniks ümber-
muudab ja osalt diastaset ka weel üle jääb järelkäärimise 
aeaks, dekstrini alkoholiks käärimise tarbeks. 

Kui see nüüd üksi teha ja tähelepannu oleks, saaks 
selle asjaga hõlpsaste toime. Uuema aea uurimistega 
on tõeks tehtud, et tärklise 45" R. täieste sukruks wõib 
lasta imbida, ega ole sellepärast meskile kõrgemat sooja 
wäea. Diastase hakkab alles üle 48" R. palawat kartma, 
kunni üle 50" R. selle sukrukstegcwa wõimu wast märk-
salt kahandab. Seal on siis ruumi küll parajust pidada 
ja diastaset liia sooja eest hoida. Linnakstega ja ka sega
duse weega, kus see halw on, tulewad mõnesuguse hapu-
higistajad pisielukad eht lohkfeened sSpaltpilze) meski sisse, 
kellest jälle muidu lahti ei saa, kui palawaga. Need elu-



91 

fab ei tee aqa 45° R. weel wäljagi, waid ootawad rööm-
salt edasi, kunni meskijahutamise aeal nende siginemiseks 
paras soojus, 25—35° R. kätte tuleb, ja sigiwad si's 
nii lopsakalt juurde, et enne kui meski käärima jõuab 
hakata, wõit jo täitsa nende käas on. Kõrgem soe, 
48" R. ja üle selle teeb need osalt surnuks, ehk nii wõi-
metnks, et nii ruttu siginema ei suuda hakata, ja selle 
aeaga kui need wiimaks toibuwad, on pärm meskis jo 
täitsa tegewuses ega ole neil siginemiseks enam mahti. 

Seesama meskitegemifes see tülikas lugu ongi. Tar-
wis waendlastelle palawaga walu anda, ja diastafe pala-
wufe eest hoida. Mis ühele tarwis, ei ole teisele mitte 
hää, waid liiga. Niinameister peab seal juures parajust 
pidama ja igale poole õigust tegema. Paras soe mis 
diastaset ci riku ja lohkseened sugutab; on siis 48° R., 
ehk ka 49" R., kui meski fukru poolest just wäga lahja 
ei ole. Lahja meskit, kus umbes 18 protsenti sukkurt 
on, ei ole soowitaw soemaks lasta kui 48° R. 

See on siis kõik, mis meskitegemise ja imbimisega 
teha ja tähelepannu tuleb, kui meski korralikult ja õiete 
tehtud peab saama. 

Kui kardulid walmis keenud, siis tuleb muidugi wälja-
pressimine wõi mcskl tegemine käsile. Selleks tarwis aur 
Hentsesfe kinni, etshausterisfe lahti keerata ja klopp käima 
panna. On wesi wälja jooksnud, tuleb järele waadata, 
kas kardulid parajaste keenud on; kui ei ole, tarwis alu-
mifest wentilist uueste auru Hentsesse lasta ja järele keeta. 
Külmetanud kardulid ei taha muidu hääks saada, kui peab 
wahest wee wälja laskma. 

On aga kardulid parajad, siis tuleb ülewalt wentilist 
Hentsesse auru juurde lisada, sedamööda, et pressimiseks 
paras aur 35—40 naela Hentfes seisab, ja ka sugu lin-
nakseid, umbes üks kolmandik, sisse panna. Linnakseid 
sissepannes peab aga waatama, et kloppis üle 45° R. 
sooja ei ole, kui on, siis tagasi jahutama, enne kui lin-
naksed sisse saawad. 
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On linnakseid klopitõrres jo muist sees, siis peab 
hoolega selle peale waatama, et soe klopitõrres kõrgele ei 
tõuse waid peab 45° R. ümber pidama. Liiategi weel 
seal, kus wäljapressimise toru ekshausterisse lähäb ja 
pudru sealt takistamatta otsekohe klopitõrde jookseb, peab 
wäga ettewaatlik olema hakatuses, muidu saawad linnaksed 
liiga, see on: diastase saab palawaga rikutud; on juba 
rohkem meskit sees, siis ei ole enam nii häda. Kus aga 
pressimise toru koonusesse lähäb ja seal laiali saab pritsi-
tud, ehk ka ekshausteris keegel laiali pritsimiseks ees on, 
seal lähäb suur ägedus jo enne pudru seest wälja, kui 
see kloppis linnakste ligi jõuab. 

Kui jo üle pooled kardulid wälja on pressitud, tuleb 
linnaksed kõik sisse panna. On linnaksed sees, siis wõib 
lõpu poole wähahaawalt soemaks lasta 46—47° R. et 
seks ajaks, kui kardulid wälja on pessitud 48° R. wälja 
tuleb. Üle 48° R. ei ole sugugi waja ega soowitaw, ehk 
49" R. tegelikult iial weel suuremat tüli ei tee. Aga 
48° R. saab küllalt meski hääks, wõib ennem sugu kauem 
imbimise aega pidada, siis on lohkfeened ka juba rikutud. 
Diastase hakkab 50° R. juures juba haiget saama ja 
wäljapressides on ikka ülewal meski natukene soem kui all 
põhjas termomeetri hõbeda juures, ja on wäea teise termo-
meetriga kaunis tihti meskitegemise aeal proowida, kas ja 
kui palju wahet on. Ka on mõni tärmomeeter wisa ker-
lima, nii et meski jo ammu enne palawam on, tui tär-
momeeter näitab, mis sellest tuleb, et tärmomeetri ots wee 
toru lähedal seisab, ja sellepärast on alati parem ennem 
-sugu wähem, tui rohkem sooja meskis pidada. Kui muidu 
parajaks ei saa, siis wõib ennem järele keeta, mis fhlange 
läbi keetes midagi kahju ei tee, kui et liiga soojaks lasta 
ja tagasi jahutada, sest selle juures saab diastase ikka 
haiget ja rikutud, ja teiseks tekib häkilise palawa ja tagasi-
jahutamise rohkeste dekstrini, mis siis pärast selle läbi, 
et diastase palawusega rikutud ja nõdraks wõi kasinaks 
jäi, osalt käärimatta jääb, ja mille järelduseks muidugi • 
]aat fedawõrt ka kasinam on. 
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Kui aga muistset moodi 5—6 protsenti imbimiseks 
linnakseid wõetakse, seal ei tee natukene sooja, kui linnaksed 
wähegi asjalised on, midagi, ja wõib julgeste 49 ja 
18—20 protsendiliste kardulidega ka 50 lasta, sest seda 
enam saab meski pisielukatest wõi lohkseentest puhastatud, 
mida soemalt imbida wõib lasta. Rohkema linnakstega 
on diastafet sedawõrt rohkem, et seal ikka paras jagu 
pärastefeks järelkäärimiseks üle jääb. Lahjade kardulitega 
ei maksa aga nii soojaks lasta, sest see on tegelikult ja 
nägelikult (teaduslikult) selgeks tehtud, et diastafe lahjas 
meskis hoopis õrnem palawat on kartma, kui kanges meskis. 

On kardulid wäljapressitud, siis tarwis selle peale 
waadata, et torud auruga tühjaks saawad lastud. Muidu 
kuiwab sennatekkinud pudru ära, ega saa pärast enam 
auru ega pudru läbi. 

On küll mitmet seltsi meski weskisid ja wärkisid selle 
jauks, mis Hentsest wäljapressitud pudru ehk meski, kas 
kardulid, ehk w i l i , weel uueste läbi lastes peeneks peawad 
tegema. Nägelikult on need kõik wäga hääd ja ilusad, 
aga abi ei ole neist kedagi muul aeal, kui üksnes kuiwa-
mädand kardulite juures, need jääwad tükiliseks, ja sealt 
seest ehk pigistab meski weski sugu tärklist wälja. Tärk-
lise iwasid, mis keedes ja wäljapressides terweks jääwad, 
ei tee keegi weski pärast enam peeneks. Parajaks keetmine 
ja korralikult wäljapressimine on see ainukene abinõu, 
miska tärklise kardulide ja wilja seest katte, nii kui suk-
ruks imbimiseks sulaks saab. Sellepärast peab wiinameister 
meskikeetmise ja tegemise juures õige hoolas olema, kui 
see kõlwuline peab saama, ega tohi seda toimetust iialgi 
töömeeste hooleks usaldada. Ka ei wõi seda keegi, nagu 
muidki töösid wiinawabrikus, raamatu seletuste järele teha, 
waid peab igauks tegelikult ise äraõppima, muidu ei tule 
sellest wälja midagi. 

Sukruks imbimise aega peab sedamööda wõtma kuda 
see tõrte suuruse järele ja muidu paras on. Kauem im-
bida lasta ei tee iialgi kahju, sest et see lohkseente häwi-
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tamiseks hää on. Kui linnakfed jo aegsaste meskisse sisse 
saiwad ja aur ka kõrge oli, nimelt suurte meskite juures, 
siis wõib imbimise aeg lühem olla, kui linnaksed ka hääd 
ja puhtad oliwad, on umbes 15 minutit küllalt. Sukkur-
damist wõib joodproowiga wäga hästi äraproowida, nagu 
see jo eespool seletatud. Kui linnaksed hääd ja rohkeste 
ja meski hoolega tehtud, on kardulimeski suurte segadus-
tega jo wiie minutiga nii kaugel, et joot enam teistwärwi 
ei näita. Pisielukate piinaks on aga see weel kasin, selle-
pärast wäea wähemast wiisteiftkümme minutid imbimise 
aega pidada. On see aeg möödas, tarwis klopp käima 
panna ja joodiga proowida. Kui weel hää ei ole, peab 
imbimise aega pikendama, senni kunni hääks saab. On 
meski selle wahel palju alla jahtunud 45o R. ehk weel enam, 
mis sellest tuleb, et shlange wäljapressides külma wett 
täis jäi, wäea pisielukate pärast uueste 48o R. ülesse keeta, 
ja waheaega selle soojaga klopp käia lasta enne kui jah-
tüma saab pandud. 

Iahtumise juures on muidugi pea asi, et nii ruttu 
kui wõimalik jahutada, ja nimelt 35—2509i. mööda saab, 
sest see on lohkleentcle kõikse parajam soojus siginemiseks. 
Saab jo pärm sisse, siis on nende siginemisele piir pandud. 
Pärmiga tuleb hää portsjon piimahaput meskile juurde 
ja piimahapu on lohkfeente surmarohi. 

Pärmi juurde panek ei ole just kraadi pealt nii tähtis. 
Selle peale tarwis waadata, et meski pärmi juurdepane-
kül pärmist soem ei ole, ja et pärm jälle nii hiljaks juurde 
panna ei jää, et klopp enam hästi segamine ei jõua lüia, 
mis läbi fukruproow õige ei saa. Harilikult pannakse 
pärm 16—20° R. ümber meskile juurde. 

On pärm juurde pandud, siis wõib ka seda mööda 
kui pärm meskiga hästi seganud on, sukru proow ära 
wõtta. Nagu jo enne seletatud, peab meskiproowi jauks 
nii kui iga proowi jauks ise oma proowikott olema, muidu 
ei saa sukruga ja weel enam hapuga koguni õiget proowi. 
Kui kott wäga tihe ja meski hästi läbi ei taha joosta, 
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siis wõib proowi weega pooleks, üks toop meskit ja üks 
toop wett, ühes suuremas riistas kokku segada. Selle 
juures tarwis aga waadata, et mSeduriistad, nii kui kott 
ja tsilinder proowiwõttes kuiwad on, ja proow fennikaua 
tagasi kallata kunni see läbipaistew klaar tsilindrisse jook-
seb, muidu ei olc proow jälle oige, ja kui proow õige ei 
ole, siis ei tähenda see midagi, waid on üksnes segaduseks; 
õige otsuse wõib üksnes igapidi õige proowiga saada. 

Kui soojalt meskid tõrde pumbata tulewad, seda peab 
aasta aea, tõrte suuruse ja käärikambri järele seadma, 
ja ka seda tuleb tähele panna, kas pärmi rohkeste wõi 
kasinaste, ja kui palju meskil sukkurt sees on: Karduli 
meskid tulewad nõnda seada, et need 24 tunni sees, seda-
mööda kuda sukkurt sees on 4—6° R. sooja juurde wõta-
wad, muidu ei jõua õigeks aeaks walmis. Keskmine aru 
on keskmises suuruses tõrtega, 11—12° R. Liiga soojalt 
pannes kääriwad tõrred jälle liiga ägedalt ja ruttu wälja, 
jääwad siis järelkäärimiseks hoopis seisu ja hakkawad 
hapnema. 

8. 

Käärimine. 
Nagu eespool nimetatud, on wvinameistril kaks pää-

ülesannet wiinategemises: Esiteks, materjaalis olew tärk-
lis diastasega sukruks ja see saadud sukkur pärmiga alko-
hooliks muuta. Esimine ülesanne saab meskitegemises toi-
metatud, teine peab käärimises korda saama saadetud. 
Käärimise ülesanne on siis: El meskis olew sukkur ja 
dekstrin nii kaugele kui wõimalik, ja nimelt alkoholiks 
ara käärib, ja 2, et käärides meskile nii wähe kui wõi-
malik, haput juurde tuleb, sest hapud meskis siginewad 
kõik alkoholi rehknu peale. Koik toimetused ja wigurid, 
mis käärimise aeal ette tulewad, käiwad nende kahe asja 
kohta, nimelt: alkoholilise käärimise edendamiseks ja hapude 
surumiseks. Iga wiinameistri pääpüidmine on, et kääri-
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nud meskis hästi wähe sukkurt järele, nii kui haput 
sees oleks: 

Loomu poolest tuleb käärimine kolme jausse arwata: 
a, Algus ehk eeskäärimine, 
h, Kõrge käärimine, 
el, järel käärimine. 

3.. g e s & ä ä v i m i u e . 

Eeskäärimine algab kohe, nii pea kui pärm meskile 
juurde saab pandud. Kui meski külmalt 11—12° R. 
jaab seatud, ei ole käärimisest esialgu pealtnäha midagi 
märgata, muud kui mõned weikesed pullikesed kerkiwad 
peale. Meski seisab 2—4 tundi üsna rahuline, ja hakkab 
siis wast kerkima ja ümberlööma. Sellegipärast ei ole 
meskis tegewus seismas, waid pärm sigineb waikselt juurde. 
Mida soemalt aga meski seatud on, seda ennem hakkab 
ta liikuma ja ümberlööma. 

Alguskäärimine on see aeg, millal meskisse tarwiline 
jagu pärmi juurde sigineb. Pärmiga, mis meskile juurde 
sai, et olnud weel paras jagu pärmi, et nimelt kangema 
meski seatud aea sees tarwilifelt ära jõuab käärida, selle-
pärast peab meskis puuduw osa eel käärimisega juurde 
tulema. Sedamööda kuda meskis enam ehk wähem sukkurt 
sees ja sedamööda enam ehk wähem pärmi wäea on, peab 
eelkäärimist nõnda juhatama, et pärmil mahti tarwiline 
osa juurde sigineda on. 

Teadusemeeste proowide järgi sigineb käärides 9 —15 
protsenti, läbistiku 13 protsenti pärmi juurde ja tuleb 
seda siginemist eelkäärimises tarwilifelt toetada. 

Selleks on tähele panna: 
Kõige pealt, meski nii soojalt seada, et enne kõrget 

käärimist meskis olewa sukru järgi paras osa pärmi juurde 
jõuab sigineda. Et aga käärimisega kohe ka alkoholi 
meskisse tuleb ja alkohol sedamööda, kuda teda rohkem 
meskisse korjab, pärmi siginemist takistab, siis ei jõua 



97 

pärm enam nii wõimsalt, nimelt kui meski warsti äge-
dalt käärima hakkab, meskis juurde sigineda. Senni kui 
5 protsenti alkoholi meskis on, sigineb pärm ikka weel 
sugu juurde, siis aga ei lase alkohol teda enam sigineda, 
ja teeb üksnes see pärm, mis sennamaale sigineda jdudis, 
meskis tööd edasi. 

Meiekohase töö juures, kolmepääwase käärimisega ja 
18—20 protsentilise meskiga on alguskäärimifeks 20—24 
tundi arwata, mill aeal meski, tõrtesuuruse ja aasta aea 
nii kui muud tarwitust mööda 4—6° R. sooja juurde 
peab wõtma. 

On meski nõnda seatud, et pärm eelkäärimises tarwi-
lifelt sigineda ei jõua, siis on kõrge käärimine hakatuses 
kaunis äge, jääb aga warsti waiksemaks ja meski järel-
käärimise aeaks üsna seisu ega kääri enam edasi, mis sel-
lest tuleb, et pärm nii nõder oli, et alkoholi sees töö-
tada ei jõudnud. Sukkur, nii kui delstrin, mis siis weel 
järel on, jääwadki järele käärimatta ja meski hakkab 
sedamööda kuda pärm üsna waikseks jääb, aega olles hapnema. 

Nagu näha, on sagedaste siis eelkäärimises see wiga, et 
meski järelkäärimises maha ei kääri. Iseäranis siis mõe-
dub see wiga ruttu, kui pärm hästi joones ei ole, ehk 
teda üleüldse kasinaste on. Sellepärast wäea meskid nõnda 
tõrde seada, et eeskäärimises meskis olewa fukru järgi 
Varas aeg jääb. 

Kui wesi nii soe on, et meskit tarwilisea maha jahu-
tada ei saa, siis tarwis jahutamise shlange kääritõrde 
panna ja wähehaawalt wett läbilastes, meski sennikaua 
kui wäea on 15—16° R. kraadi peal kinni pidada, enne 
kui kõrgeste käärima wõib lasta minna. 

b . A o r g e k ä ä r i m i n e . 

Nagu eelkäärimine pärmi parajalle määrale siginemi-
seks on, nii on kõrges käärimises pärm kõwaste töös, 
sukkurt alkoholiks muutmas. Seda- mööda kuda tõrred 
suured, ehk eelkäärimine kestis, algab kõrgekäärimine 

7 
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16—18° R. soojaga. Esiotsa liigub meski pikalisemalt, 
sedamööda kuda aga soe juurde kerkib, läheb käärimine 
ikka ägedamaks, ja on kõikse ägedam 20—22° R. kraadi 
ümber. Nagu jo enne nimetatud, sigineb pärm kõikse 
rohkem 22" R. ümber ja käärib meski siis ka kõikse äge
damine; et aga kõrge käärimisega alkohol ka ruttu mes-
kisse juurde tuleb ja pärmi siginemise seda mööda kuda 
seda enam meskisse korjab ikka enam takistab, siis ei 
sigine üle 20° R. kraadi küll enam palju pärmi juurde 
ja jääb alkoholi mõjul 22—23° R. ümber jo üsna 
seisma. 

Kõrge käärimine kestab, seda mööda kuda meskis suk-
kurt sees on, 15—20 tundi ja lähäb, niisamuti seda 
mööda kuda seal sulkurt sees on, 23—27 kraadi R. 
soojaks. 

Kui soojaks meski kõrgelt käärides peab minema? selle 
peale wastab wist enamiste iga wiina meister, mida foem, 
seda parem, sest mida enam meskis sooja, seda enam 
wiina. See on ka päris selge. Mida enam meski sooja 
juurde wõtab, seda enam tuleb sealt seda wa' kibedat 
wälja. Üsna lahjad meskid, ja muidugi ka need, kellel 
tööga wiga sees on, wõtawad wähe sooja juure, 22—23° R. 
ja siis teab iga wiinameister, et warsti normiga wõitle-
mine kätte tuleb. Kui aga meskil peale kõrge käärimise 
25" ehk weel üle sooja sees on, siis tuleb wiina üsna 
tawaliseste, muidugi ikka siis, kui järel käärimine korra-
line ja meski hapuks ei lähä. 

Wäljamaal on teaduse meestel ja wiinameistritel käa-
rimise soojnse kohta uuemal aeal hoopis teised arwamised, 
ja ütlewad, et kõrge käärimise aeal meskis 23° R. sooja 
küllalt olla. Waewalt wõida weel 24-ni minna, aga üle 
selle ei tohi koguni lasta. Seal saab paksu meskitega 
(23—28 protsenti sukkurt) tööd tehtud ja on neil selle 
järgil ise töö kombe ja ülesanne kui meil. Ka on neil 
teine kliima ja materjaal kui meil ega ole selle pärast 
nende töö mood ega selle kohased arwud, kõik meile just 



99 

Angimatta sündsad ega tarwitawad. Meil on aga selle 
kohaliste tegeliku proowidega selgeste teada, et 24° R. ja 
üle selle sooja kõrge käärimisega meskis saaki sugugi ei 
kahanda, waid kõrgema soojaga alali saak ka suurem on. 
Sellepärast jääme siis selle asjatüki poolest esiotsa weel 
wäljamaa tarkadest maha oma endise teadmise juurde ja 
laseme meskid käärides niipalju sooja juurde wõtta, kui 
aga iganes jõuawad. 

Wiljaga on ise asi, ega wötagi wil ja, nimelt rukki 
meskid enam sooja juurde kui 23—24° R. Meie rää
gime aga kardulimestitest, ja nendega ei ole meil, nagu 
kauaaegsed tegelikud proowid igale wiinameistrile on näi-
tanud, üle 24" R. iialgi kahjuline olnud. 

Ise asi on, kui meski soemalt tõrde saab pumbatud 
ja seal jahutamise shlangega tagasi hoitud, siis on 
23—24* R. sooja küllalt, ega ole wäea enam lasta. 
Saab aga meski tarwilise soojaga kääritõrde seatud, on 
alati hää tunnistus, kui meski rohkem sooja juurde wõ-
tab. Kui käärikamber kindel, mitu ordnungi sees kääri-
mäs ja tõrred enam kõrgemad kui laiemad on, mis läbi 
käärides wähem sooja wälja aurab, siis lühäb 20 prot-
sendiline meski korraliku töö ja käärimisega alati 25—26°, 
on 21—22 protsent: meskis suklurt 26—27° R., soojaks, 
ega kahanda see wiina wäljaandi iialgi. 

Teaduse meeste proowide ja seletuste järgi on dias-
tase alkoholiks muutmiseks järel käärimisel 23° R. küllalt 
ega tohi soe käärrwas meskis iialgi üle 24° R. minna, 
sest et see kahjuline olla ja saaki kahandada. Meil tuleb 
aga töö juures selle peale waadata, kuda saak kõikse suu-
rem on. Nagu ülemal seletatud ja iga wiinameister 
tegelikult jo ammugi ära on näinud, jääb meie praeguse 
töökombega, (11—13° R. tõrred seades ja ilma jahu-
tufe shlangeta kääri tõrres), alati tõeks, et mida enam 
sooja kääri tõrres juurde tuleb, seda enam wiina saab. 
See on küll õige, et 24° R. soojaga õige hääd saagid 
sagedaste tulewad, iseäranis külma aeaga; ehk kui kääri-

7' 



100 

tnife kamber kindel ei ole, ehk kääri törred õhukesed ja 
enam laiad kui kõrged on, mis läbi soe käärides törrest 
wälja jahtub ja sellepärast kõrgemale ei tõuse. 

Paksu meskitega ja ka wedelamatega kui need soemalt 
seatakse ja siis jahutamise shlangedega kääritõrdes enne-
aegse kõrge käärimisest tagasi hoitakse, wõib see kül õige 
olla, et soe üle 24° R. käärimisele kahjuline on; meil aga 
wedelate meskitega, nii kui endist moodi töökombega, ilma 
jahutuse shlange ja meski ümberliigutamise riistadeta 
käärimise aeal, ei ole seda tegelikult weel wist keegi wiina-
meister leidnud, et wiinasaak suurema sooja tõttu kääri-
törres kahanenud oleks. Peaks seda aga kord ette tulema, 
siis on seal mõni muu wiga, kas äädikas, ehk mõni teine 
hapu lopsakalt asumas, mis alkoholi sedawört ärahäwitab 
ja see on hooletuse wili ega mitte ligigi sooja juurde 
wõtmise süü, seletagu seal juures teadusemehed mis tahes. 

Sellepärast tuleb siis käärimist nõnda juhatada, et 
meski kõrgest käärides hästi sooja juurde wõtab, ja ka 
külmal aeal talwel wähemast 24—25° R. soojaks lähäb. 
See on sellepärast soowitaw, et meski külma aeaga järel-
käärides enne liiga alla juhtub, kui järelkäärimine walmis-
on. Meski mis klaarimiseks wõi testileerimiseks 20" R.. 
ja alla ära on jahtunud, ei ole iialgi hästi wälja kääri-
nud. Sellega on siis selge küll, et järelkäärimisetK 
22—24° R. sooja wäea on, kui see korraline peab olema. 
Et aga meski külmaga ruttu alla jahtub ja kääritõrde 
selleks sooja pärast enam juurde lisada ei saa, siis peab 
jo enne sedawört sooja meskis enam olema, et taaridel 
liiga alla ei jahtu. Kui aga meske soemaks kui 23° R. 
käärides ei saa lastud, siis on see nimelt talwel külma 
aega allalaskmise aeaks ammu jo 20° R. ja alla ära-
jahtunud, mis läbi järelkäärimine takistatud ja saharo-
meetriga 2—3 järele on, nagu sellekohased tegelikud katsea 
on näitanud. 
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d. Jä re l Käävitnine. 
Umbes 40—45 tundi peäle meski tõrde seadmist, 

sedamööda kuida meski seatud sai ehk seal sukkurt sees on, 
jääb kõrge käärimine wagasemaks, meski pöörab weel 
pikkamisi ringi, ja nimetatakse see järelkäärimine. 

Sennikaua kui meskis weel maltoset järele on, jääb 
dekstrin rahule terweks; on aga pärm selle äralõhkunud, 
siis on körgekäärimine mööda ja siis wast, järelkäärimises 
tuleb dekstrin käsile. Enne aga kui pärm dekstrinile 
midagi teha wõib, peab diastase selle sulruks ümber-
muutma, siis wast wõib pärm tema süsinikuks ja alkoho-
liks lõhkuda, ja see sünnib kõik järelkäärimisega. On aga 
diastase kas töö, ehk mõne muu wiga wõi äparduse läbi 
meskist otsas, siis jääb dekstrin meskisse järele terweks ja 
wiinasaak sedawõrt wähemaks. 

Korralikult tehtud ja käärinud meskis on kõrgekäärimise 
lõpul 3—4 protsenti saharomeetri järgi sukkurt järele, 
ja on sedamööda kuda seades sukkurt sees ol i , 24—27° R. 
soe. Iäreltäärides ei wõta meski enam sooja juurde, 
waid jahtub alla. 

Käärimine wäea nõnda juhatada, et järelkäärimise 
aeal meski mitte päris wagaseks ja seisu ei jää, waid 
wähehawalt, kui ka wiimasel lõpul üsna waikselt, aga ikka 
weel wähe liigub. See on kahel põhjusel tarwiline. 

1) Sennikaua kui pärm meskis weel tööl on, ei ole 
hapudel seal mahti sigineda, ja wõib ennem meski küm-
mendik ehk kaks wähem käärinud olla, kui aga sellega ühe 
kümmendiku meski seest haput wähemaks saab; sest iga 
kümmendik haput, mis üle 0,4 käärimise aeal meskisse 
juurde tuleb, tähendab 400 wedru suuruse kohta 100 
traadi alkoholi wähem. Iseäranis siis, kui meskid ja 
muidugi mõne muu põhjusil pärast hapuks kipuwad minema, 
peab seda tähele panema. 

2) Sennikaua kui meski alles käärib, on tõrrel süsi-
niku kord peal, ja et süsinik raskem on kui muu õhk, siis 
«i pääse alkohol nii palju sealt läbi õhku minema. Jääb 
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aqa, järelkäärimine järsku seisu ja tSrs wagaseks, siis 
kaub süsiniku kate torre pealt ära, alkohol hingab seda roh-
kem tdrrest wälja, mida külmem ja luftisem tõrrekamber OIU 

Seda wõib iga wiinameister tegelikult ära proowida^ 
kui tähele paneb kaks meskit milles ühe wõrra sukkurt sees 
on, üks aga allalastes weel wähe liigub ja poolteist prot
senti käärimatta on, inna teine üheni ära on käärinud^ 
aga päris wagane, esimesest saak sellepärast sugugi wa-
hem ei ole, et pool protsenti sukkurt rohkem käärimatta, 
waid sagedaste suurem on kui teisest, mis küll hästi 
ära on käärinud, aga päris paigal seisab, liiategi weel 
siis, kui tõrrekamber kindel ei ole ja läbitdmbab. See 
tuleb sellest, et teisest tõrrest alkohol enam wälja hingas. 
On aga teises tõrres haput ka sugu rohkem juurde wöt-
nud kui esimeses, siis weab seal wiin esimese wähemaks. 

Kõige parem on muidugi, kui mõlemad, sukkur nii tui 
hapu walmis meskis kasinad on, aga hapu on siiski paljn 
suurem alkoholi waendlane ja tuleb selle eest enam hoida. 

Sagedaste tuleb ette, et kõrge käärimine küll kange ja 
tormiline oli, aga nii pia kui kõrgekäärimine mööda, lan-
geb meski kohe häkitselt alla, ega kääri enam edasi waid 
jääb seisma, kuna korralisel käärimisel meski wähehawalt 
waiksemaks jääb ja alla langeb. Selle tagajärg on siis 
muidugi alwaste wäljakäärinud ja hapu meski, sest et 
seistes hapudel mahti meskis sigineda on. Selle põh-
jufeks on: 

1) Kas on wiga meskitegemises, et linnaksed ära kõr-
besiwad, nii et dekstrini lõhkumiseks meskis diastafet enam 
järele ei ole; 

2) Ehk oli diastase linnakste sees labas jo niipalju 
rikutud, et seda enam tarwilist jagu linnakstega meskisse 
ei saanud. 

3) Ehk on pärm nii nõder, wigane wõi wähene, et 
rohkema alkoholi mõjul enam edasi töötada ei jaksa. See 
tuleb siis ka ette, kui meski nii seatud oli, et eelkäärimi-
sega paras jagu pärmi juurde sigineda ei jõudnud. 
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Niisugustel meskitel on 2—3 protsenti sukkurt kääri
mata järele, ja mis weel tülikam on, kipuwad wägise 
hapuks minema. Saak on ka sedamööda, kuda saharomeeter 
meskis enam järele uäitab ja haput sees on, kasinam, 
ega jõua eesrehknu lähedallegi. Korraliku tööaF. osawa 
meistri juhatusel ei tohi niisugused wigad ette lulla, ja 
hoiab neist igaüks muidugi eemale. 

Mõnikord aitab weega pealetäitmine meski küll weel 
uueste liikuma, ja nimelt siis, kui kanges meskis pärm 
nõder on, nii et alkohol pärmitegewuse seisu paneb. S i is 
saab meski wee pealetäitmisega alkoholi poolest lahjemaks 
ja pärm hakkab uueste tööle. On aga mõni teine wiga, 
siis teeb wee pealeheitmine kasu asemel kahju ja pealetäi-
detud wesi annab lohlseentele uut hoogu siginemiseks sellega, 
et meski peale täites lahjemaks saab, kunni alkohol muidu 
nende siginemist seda enam takistab mida enam teda mes-
kis sees on. 

Wett tõrtele järelkäärimise ajal peale lasta, on kohalt 
käsuline ja kahjuline ja mõedub see toimetus järelkäärimise 
edendamiseks nii kui takistamiseks ja sellega meski hää 
wäljakäärimife ja wiina saagi kohta õige rohkeste. Mi l la l 
ja kas sooja ehk iülma wett peale tuleb täita, selle juures 
on tarwis tähele panna, kuda meskid tehtud, kuda pärm 
on kuda meskid kääriwad, kas ruttu ehk pikkamisi, ja mis 
aasta aeg on, kui sellest oodetud kasu peab tulema. Kir-
jalik seletus ei aita siin juures ühtigi, waid wõib kasu 
asemel kahju tuua. Selle wahe leiab osaw wiinameister 
isegi ja kes selleks tahab saada peab selle wahe muidugi 
töö juures tegelikult ära õppima. 

Selle järgi on siis lühidelt: 

1) Eelkäärimine pärmi juurdejiginemife aeg, ega tohi 
siis weel palju sooja meskis olla. Meiekohase töökombe 
järele, see on: kui ilma jahutuseshlangeta kääritõrres tööd 
tehakse ja meskid sellepärast külmalt seatud saawad on eel-
käärimine kardulimeskitel 11—16° R. kraadini arwata. 
Üle 16° R. hakkawad meskid jo kõrgelt käärima. 
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2) Kõrge käärimine on see aeg, millal sukkur mestis 
ära käärib. Körgekäärimine on kõikse ägedam 20 — 24° R. 
wahel. Peale selle jääb meski waiksemaks wähehaawalt 
ja hakkab alla langema. Lahjemad, nii kui wiljameskid 
jääwad jo 23° R. juures waiksemaks, ja hakkawad alla 
langema. 

3) Iärelkäärimine on dekstrini lõhkumise aea, millal 
diastase selle pärmiga seltsis alkoholiks muudab. Selle käa-
rimise soojus olgu kunni lõpuni, kui meski alla saab lastud 
24—22° R. 

9. 

Käärimisest üleüldse. 

Käärimine on pealt näha mõnda moodi ja selle järgi 
ka mõnda seltsi, millest iga selts just kiita ega soowida 
ei ole. Neid nimetatakse: 

a. Rulliw ehk põörlew käärimine. 
I). Kerkiw ja langew käärimine. 
d. Pritsiw käärimine. 
6. Wahu käärimine. 

a. Mul l iw &ääxxmxxxe. 

Rulliwa ehk pöörlewa käärimisega kerkib meski kääri-
tördes just nagu kört teedes pajas, keskelt ülesse ja lan-
geb serwades jälle alla. Selle käärimisega seisab meski 
enam ühetasaselt, ega ole see liiga äge ega tormiline. 
Süsinik lahkub pöörlewas käärimises ühetasaselt meskist ja 
meski on törres ühtelugu ja ühetasaselt liikumas. See 
käärimine ei ole sugugi laita, kerkib üleüldse wähem kui 
tõusew ja langew käärimine ja wõtab sellega sugu wähem 
ruumi. See on üleüldse korraline ja terwe käärimine 
ja meskid kääriwad sellega küll aeglasemalt, aga siiski 
hästi wälja. 
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b . <AerKin> j a l a n g e n ? K ä ä r i m i n e . 

Kerkiw ja langew käärimine on hoopis teist laadi. 
Sellega kerkib meski wähehaawalt üsna waikselt ülesse 
kus juures palju süsinikku wälja ei woola ja langeb siis 
suure mürina ja lobinaga, ägedalt keerledes jälle alla, 
kus juures õige rohkeste süsinikku wälja woolab, ja hakkab 
siis wähehaawalt jälle uueste kerkima. Mida rohkem mes-
fil sukkurt sees, seda kõrgem on kerkimise ruum, seda 
ägedam allalangemine nii kui lobisemine kange süsiniku 
wäljawoolusel. Kerkimine sigineb selle läbi, et süsinik 
kardulikoorte ja muu paksu läbi, mis meske fees on, kinni 
saab hoitud, ja siis wägise wälja tormab. Sellepärast 
tuleb käärimine ka üksnes paksema meskitega ette, kuna 
lahjad ja wedelad meskid enne nimetatud pöorlewalt kääri-
wad. See käärimine on niisamati hää ja terwe ja wõtab weel 
enam sooja juurde kui esimene. Wiinasaak on selle käärimisega 
alati hää, kui aga järelkäärimine ära, ja meski kõrgekää-
rimise järele kohe seisu ei jää, nagu eespool nimetatud. 

d . p r i t s i n ? k ä ä r i m i n e . 
Prit^iw käärimine on sedasama laadi, nagu eespool 

nimetatud kerkiw ja wajuw käärimine. See pritsib aga 
kerkides ja weel enam allalangedes õige kõwaste ja loobib, 
tui õige kange on, lae ni i kui seinad ja ka tÖrred wäljast
poolt meskitilkasid täis. See kerkib umbes weel kõrge-
mine, kui kerkiw ja langew käärimine ja on tema lange-
mine ka ägedam. See käärimine ei ole enam üsna terwe, 
ja wäea sellest, kas pärmi uuendamise ehk pärmi hapu 
muutmisega wõi meski rohkem keetmisega lahti püüda saada. 
Juba sellepärast on pritsiw käärimine tüliks, et temaga 
igapääw lage ja seinasid pesema peab, ja kui see kord 
wahele jääb on seinad ja lagi warsti hapud, ja siis on 
wiimane häda suurem kui esimine. 

6. M a t z n k ä ä r i t n i n e . 
Kõigetülikam käärimisega on wahukäärimine kui see 

ette tuleb, sest siis muudab meski kõik wahuks ja lähäb 
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tOrreft wälja. Kui wahukäärimine õige kange on, siis 
ta kerkib kaks kolmandiku juurde, nii 10 wedru meskit 
30 wedruse nõu sisse pandud, sealt weel wälja kipub 
minema. Kust see wahukäärimine õiete tuleb, selle uuri-
misega ei ole teadusemehed weel täieste otsale jõudnud ja 
lähäwad nende arwamised lahku. Meie kohas tuleb wahu-
käärimine arwatawasti enamiste mõnest seltsist, nii kui 
ka lahjadest, keseküpsemata kardulitest, ja nimelt n0nda-
nimetatud metsamaades kaswanud kardulitest. Pehme tal-
wega, kui kardulid kuhjas ja augus talwel idanema on 
läinud, hakkawad meskid kohe wahutawa, kui idanewad 
kardulid teukfes on, kui ka mitte nii wäga kangeste. Ise-
äranis weel kui idanenud kardulid kasinaste keedetud on 
ja iduwett palju hulka jääb. Sellepärast tuleb pehme 
talwega tihti seda tüli ette, kunni külma talwega wahu-
käärimine aruldasem on. 

Abinõud wahukäärimise wasta on mitmesugused, mis 
ükskord aitab ci aita teine kord enam ühtigi. See tunnis-
tab, et wahukäärimine mitmel põhjusel tuleb. Päris 
abinõu wõi arstirohi wahukäärimise wasta, mis tingimata 
igakord aitab, on alles ülesleidmatta. 

Sagedaste aitab, kui pärm uus saab, ja see tõendab 
siis, et pärm seda seltsi oli, mis wahutama aeas. Kar-
dulite pruuniks keetmine aitab küll wahtu wähemaks, aga 
ära ei kauta siiski. Ka peab wahutawa meskile õige hapu 
pärmi tegema. Hää abinõu wahukäärimise wasta on 
kaera jahu meskit tehes juurde panna, ehk weel parem 
linnakse wiljale kaeru hulka wõtta. Petroleum wõi põle-
tüse eli aitab küll alati ja silmapilk, ega ole seda enam 
wäea kui üks napsiklaasi täis torre peale, siis hakkab 
juba mõeduma. Niisamati aitawad ka kõik teised elid, 
nagu mashina eli, poslamasla, tärpentin ja ka sulatatud 
searasw juurde kallatud, wõtab wahu kinni. Need rohud 
ei ole aga päris tõwe wastased, ja aitawad üksnes sel-
lele tõrrele, kuhu juurde ta saab pandud, kunni päris 
haiguse idu edasi kestab. Sellepärast wäea muud otsida, 
mis wahutamise hoopis seisu paneb. Ka on Petroleum 
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sellepärast põlata, et selle hais ja maik, ehk seda küll 
kasinaste juurde saab pandud, testileerides piirituse hulka 
lähäb ja seal weel täieste tunda on. 

Kõige hõlpsam abinõu, mis enamiste alati aitab, on 
see, et teist seltsi, wõimalikult hästi kangeid kardulid 
keldrisse wedada, ja lahjad kardulid, millest waht tul i , 
nendega segada. Kui siis pärm ka uus ja töö muidu 
korraliselt ja tawalisesti tehtud saab, kaub waht tingi-
matta tõeste. 

Wiina saagi poolest ei ole wahukäärimine, kui sellel 
muud kõrwalist wiga juures ei ole, sugugi laita, waid 
on wäga hää weel pealegi. See on aga tüliks, et teda 
käärides nii palju saab, et kuhugille ei mahu, ja sellega 
tõrrest maha jookseb, ega wõi senna juurde midagi pa-
rata, muud kui las' lähäb. Sellepärast ei sünni temaga 
sugugi sõbrustada, waid peab katsuma nii pea kui wõi-
malik, waendlasest lahti saada. 

10. 
Walmis käärinud mesti. 

a. $l\xi paCju peab nie-sAi tx>ä£ja&äärmu& 
o l s rna? 

Meski häädusi käärimises proowitakse tegelikult saharo-
meetriga, mis näitab, kui palju sukruft, mis seades meskis 
oli, weel järele, fee on: alles käürimatta on. See arw 
aga mis saharomeeter näitab, ei ole kaugeltki õige ja 
nimelt kahe põhjuse pärast. 

1) Saharomeeter näitab kõik sulad olused, mis aga 
meskis sees on, kaasa, olgu need maltose ja dekstrin, ehk 
mõni muu asi. Saharomeeter ei näita siis mitte üksi 
kääriwa sukru, see on: maltose ja dekstrini, waid kääri-
mata oluste protsendid ühes, mis aga meskis olemas on. 

Need osad, wõi olused, mis saharomeeter meski sees 
kaasa näitab, aga ära ei kääri, on teaduse meeste uuema 
uurimiste järgi tuha, nii kui lämmastiku seltsi sulad osad, 
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mis suurel hulgal kardulites olemas on. Sada naela 
kardulitega lähäb, sedamööda kuda kardulid kangemad ehk 
lahjemad on, 2—3 naela tähendatud sulamata oluseid 
meskisse sisse, mida aga saharomeeter maltose ja dekstri-
niga ühes näitab. Neid käärimata osasid on aga lahje-
mates kardulites hoopis enam sees kui kanges kardulites, 
sellejärgi on siis ta lahjas meskites enam käärimatta osa-
sid kui kangetes, nagu sellekohane tabel eespidi saagi rehknu 
juures näitab. Sellepärast ei ole siis sugugi imekspanna, 
kui saharomeeter lahjas meskis niisama palju, ehk weel 
enamki sukkurt järele näitab kni kangetes, waid see on 
üsna loomulik, et lahjad meskid nii hästi wälja ei kääri 
kui kanged meskid kus rohkeste sukkurt sees on. 

Ka ei ole iga aasta, ega igas kardulite sortis see 
wahe ühesugune. Hästi rammutatud, nagu mõisate kardu-
lites on neid käärimatta oluseid hoopis wähem sees kui 
lahjemas maas kaswanud kardulites. See wahe tuleb 
sellest, et mõisates nuuma ja ka muud loomad enam wilja 
saawad, kui külades. Wiljaga söödetud loomade sõnnik 
on aga hoopis teine, sest et wiljaga woswori osasid põllule 
tagasi lähäb, kunni heina ja õle sõnnikuga ramutatud 
põllule woswori juurde ei saa. Kardulite küpsemiseks, 
see on: nende tärklise walmimiseks on aga woswori wäea. 
Selle järgi kääriwad siis, nagu iga wiinameister seda 
tegelikult proowida wõib, hästi wiljasõnnikuga ramutatud 
põllus kaswanud karduliteft meskid hoopis paremine wälja, 
sest et nendel wähem käärimatta osasid seas on, ja tuleb 
nendest hoopis enam wiina wõtja, kui wähem ramutatud 
küla põldudel kaswanud karduliteft. 

See wahe teeb tärklise rehknu järgi 0,5—1 protsent 
wälja ja on rohkem wiinasaak selge tunnistus, et nendel 
wähem käärimata osasid sees on, kui lahjema põllu kardu-
lites, ja teeb see wahe ülemal nimetatud põhjustel 100 
wedru seäduse ruumi kohta 1 — 2 protsenti wiina wälja. 

Selle järgi ei ole iialgi wõimalik, karduli meskit kunni 
0-lini ära käitada. Kui siin juures ka tähele paneme, 



109 

et igas meskis tõeste weel teist nii palju kääriwaid osa-
sid, maltoset ja dekstrini käärimata järele on, siis peaks 
saharomeeter käärinud meski proowiga ka poole rohkem 
protsentisi© järele näitanud olema. 

2. Et oga saharomeeter mitte rohkem ei näita, tu-
leb sellest, et käärinud meskis alkoholi sees on, mis sa-
haromeetri peale nõnda mõjub, et see sügawamalle wajub 
ja wähem käärimata oluseid näitab, kui tõeste olemas 
on. Nagu teada, on alkohol looduse seaduse järgi weest 
palju kergem. Mida enam alkoholi proowitawas meskis 
on, seda kergemaks teeb fee meski ja mõedub saharomeetri 
peäle, et see palju sügawamalle proowitawasse wedelikusse 
wajub ja selle läbi käärimata oluseid wähem näitab, kui 
neid seal tõeste sees on. Sellepärast nimetatakse ka see 
saharomeetri arw, mis meie tegelikult töö juures meskit 
kraadides leiame, üksnes n ä h t a w a k s (Scheinbar), aga 
mitte tõsiseks arwuks. Selle saab ainult siis kätte, kui 
alkohol proowitawast wedelikust wälja on wõetud, et fee 
enam meskit kergemaks teha ei saa. Selle järgi saab 
siis praaga seest, kui see läbi koti lasta ja ära jahutada, 
ligemalt õige arwu kätte. Praaga juures peab aga jälle 
tähele panema, et klaarides wõi destileeridcs senna peale 
torre pesu wee 15—25 protsenti, sedamööda, mis seltsi 
aparat on, keetes auru weeks lähäb, ja tuleb see kraadi-
des maha arwata. 

Nähtawalt on käärimine saharomeetri järgi seda parem, 
mida enam meskis alkoholi sees on, ja mida enam suk-
kurt ära on käärinud, seda enam on meskil fees alkoholi. 
Selle läbi peawad kanged meskid niisama hästi, ehk pare-
mine nähtawalt käärinud olema, uii lahjad, kui neis ka 
rohkem kääriwaid ja käärimatta osasid järele on, sest kan-
getes meskites on enam alkoholi, mis meski sedawõrt ker-
gemaks teeb, et saharomeeter sügawamalle wajub ja wähem 
protsentid järele näitab olema. 

Tuleb küll ette, et saharomeeter üks ja alla ühe prot-
sendi käärinud meskis järele näitab. Wiina ei tule 
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selle juures aga sugugi enam, waid ennem wähem kui siis, 
fui saharomeeter Üle ühe näitas. See tuleb sellest, et saharomee-
ter niisugusel korral, kus mesti küll hästi wäljakäärinud 
näitab olema, aga saak siiski rahuloldaw ei ole, et saha-
romeeter meskis olewa hapude mõjul, (mis meski niisa-
mati kergeks teewad nagu alkohol), nii wähe käärimata 
aluseid järele näitab olema, kunni tõelikult neid hoopis 
enam järele on. Kerged wõi lendawad hapud meskis on 
päris petised. Esiteks panewad nad wiina nahka ja tee-
wad meski kergeks, et saharomeeter hästi hääd käärimist 
näitab ja sellega meistrille meelehääd teeb, ja peale selle 
lendawad need hapud ise meskist wälja, nii et titrir apa-
rätiga proowiks sagedaste hapu liiga rohke ei olegi. 
Mitmele meistrile on see päämurdmist teinud: Meski on 
hästi wäljakäärinud, haput on küll natukene rohkeste aga 
siiski weel mitte liiga palju aga wiin ei tule! Seal ta 
siis on. Hapud sõiwad wiina ära ja paniwad siis ise plehku. 

Kõige paremad wiina wäljaannid, meie praeguse töö 
Ja kraadimise kombega tulewad siis karduli meskites 
1,2—1,5 protsenti saharomeetri järgi nähtawalt sukkurt 
käärimata järele on. Tuleb küll ka kardulid ette, mis 
üheni ärakääriwad, aga need on arwaste, ega wõi seda 
arwu üleüldiseks wõtta. 

Saksamaa meistrid kiidawad oma uue sugupärmiga 
meskid 0,3—0,5 protsenti saharomeetri järgi ära käi-
iaha wõima, ilma et sellepärast meskile enam haput juurde 
suleks. Nendel on aga paksud meskid 23—28 protsenti 
sukruga ja sellepärast töökombe ja otstarbe teine kui meil. 
Ka selle läbi. et rohke sukruga rohkem alkoholi proowita-
was meskis m, peab neil proow teisite näitama. Loodan 
tulewal talwal kiidetud sugupärmi tegelikult ära-
proowida ja siis saab näha, kas sellel kiidetud pärmil 
meie maal ka need hääd omadused on, ja kas ta ka meie 
kliimat kannatab. 
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b . <$tui p a l j u H a p « t w õ i b S t ä ä r l n u õ n t e s & i s 
o l l a ? 

Nagu juba enne nimetatud, on alati mida wähem ha-
püt meskis seda parem. Keskmine arw, korraliku tööga käa-
rinud meskis on 0,7—1 kubik tsentimeetrit titrir aparatiga 
haput. bee arw ei ole aga alati, ega iga meskiga mitte 
pääasi, waid see on iga meski juures pääasi, kui palju 
meski käärides haput juurde wdtab. 

Sellepärast peab iga wiinameister, kes üleüldse haput 
meskis proowida tahab, tingimatta wärske meski hapu, 
mis tõrde saab pumbatud äraproowima. Kui seda ei saa 
tehtud, ei tähenda pärastesed, wäljakäärinud meski proo-
wid mitte midagi, sest et nendest wähematki tolku ei tule, 
kui palju meski käärides haput juurde wõttis. 

Iga wärskes meskis on haput sees. See lähäb senna 
kõige pealt linnakstega, sest et linnakstel ka alati jo sugu 
haput on. mis titrit aparat näitab; siis lähäb meskisse 
haput kaunis osa pärmiga juurde; aasta aea, ja ka koha 
järele, kus wiinawabrik seisab, tuleb jutumise aeal õhust 
oma jagu haput meskile sisse; kõige enam mõeduwad aga 
kardulid meski hapu kohta, fcst mõnel aastal ja mõnel 
karduli seltsil on hoopis rohkem haput sees. Kui meski 
walmis on, siis on kõigist kokku kaunikene osa jo haput 
meskisse kogunud, ega ole see hapu ülewal nimetatud põh-
justel palju ühesugune waid wangub 0,5—0,9 wahel, ja 
muudab sagedaste pääwa peält, nii et tihtigi teisel pää-
wal 2—3 kümnendiku rohkem haput meskis leida on. Tu-
leb ka ette, et wärskes meskis 1 k. tsent, haput on, see 
on tõeste liiga ja möedub ka käärimise peale, see tu-
leb aga arwaste ette. Wilja meskites on hapu wärskes 
meskis alati wähem 0,4—0,6 k. ts. titr. ap. 

Teine asi on, kui hapu wärskes meskis mõne muu wiga 
wõi äparduse läbi nii suureks lähäb. See tuleb: kas 
puhastamatta klopitõrrest, ehk jääb pumbatorudesse üle öö 
meskit seisma, mis seal hapuks lähäb ja teine pääw mes-
kile hapnikud juurde annab; ehk wiibib jahutamine, kas 
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alwa jahutamise riistade, ehk mõne muu wiga pärast liiga 
pikale, nii et meskil aega enne hapuks on minna, kui 
walmis ja tõrde saab. Ennemuistse laewaljahutamisega tuli 
see sagedaste ette, et meski pehme ilmaga laewa peal kaua 
jahutades jo kauni osa haput juurde wõttis, enne kui tõrde 
sai. Meie päiwil enam palju laewadel ei jahutata, ja 
on see tül i wiinameistril wähem. 

Kui kardulites palju haput sees on, siis on muidugi 
meskis ka rohkem haput. Sellejärgi ei maksa siis ette-
tähendatud arw, kui palju wäljakäärinud meskis haput 
peab olema, mitte midagi, waid üksnes seda tuleb tähele 
panna, kui palju meski käärides haput juurde wõtab, sest 
see on pääasi ja annab korraliku töö häädusest ja puhtu-
sest aru kätte. Sellepärast peab käärinud meski hapu wärske 
meski hapuga alati wõrreldud saama ja kohatute käima, 
et kohe aru saada wõib, kui hapu käärinud meskis ker-
kima hakkab. Kui hapu jo kord tõusmas on, siis lähäb 
ruttu edasi, hakkab kohe wiina tagasi kiskuma ja teeb kahju 
mõnda moodi. Kõige pealt sigitab hapu meskis iseseltsi 
käärimist, kas sukrust, ehk walmis alkoholist; peale selle 
takistab hapu, kui see rohkeks lähäb, diastafe tegewust 
jürelkäärimifes dekstrini kallal, nii et dekstrin järelküäri-
miseks järsku terweks jääb kunni üksnes hapu edasi sigi-
neb. Wiinafaak jääb siis muidugi sedamööda kuda hapu 
edeneb, tagasi ja eesrehknust kaugele maha. Ka ei sa 
niisugusest hapust, nii kui jo eelpool nimetatud, iialgi sel-
get aru kätte, kui palju seda õiete meskis on, sest et muist 
kohe meskist wälja õhku lendab. 

Pääasi meski proowimises on siis sellepeale waadata, 
kui Palju meskile käärides haput juurde tuleb. Korraliku 
ja puhta tööga wõib haput 1,2—0,4 kub. ts. t i tr. ap. 
käärides juurde tulla. O n üle selle haput juurde tulnud 
siis on tööl wiga sees ja peab selle wäga kiireste katsuma 
ülesse otsida, muidu lähäb asi igapääwaga hullemaks ja 
wiinafaak sedamööda wähemaks, kuda haput juurde tuleb. 

Kui hapu liiale kipub minema, waja seda wiga pär-
mikambris ja käärikambris, riistades, laes, seintes ja 
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põrandal otsida, sest üheskohas peab siis ikka hapu pesa 
olema, kust idud wälja tahawad, mis meskid hukka aeawad. 
Otsides pole muud wäea, kui eelnimetatud kohad lakmuse 
paberiga järele katsuda, senni kui hapuhallika kätte saab. 
On see käas, siis wäea hästi ära puhastada. Ka tarwis 
niisugusel korral toit tööriistad ja nõud, mis iialgi pärmi 
ja meskitegemifes käsil on, ehk nendega kokku puuduwad, 
hoolega ära puhastada, ja topelt wääwlihapu lubjaga üle 
pinseldada. Kui kõik ruumid ja riistad hoolega puhtats 
saawad, küll siis hapu ära kaub ja wiin jälle wiksiste 
tulema hakkab. 

d . Z i a s t a s e n a p p u s . 

Mõnikord tuleb ette, et tõrred järelkäärimisel järsku 
seisma jääwad, ega edasi el kääri, ilma et meskil iseära-
list wiga teadawal oleks. Sagedaste on siis diastase nap-
püs põhjuseks, mis läbi dekstrin käärimata ja sellega 
järelkäärimine seisu jääb. 

See puudus tuleb: Kas on linnaksed kesekaswamatta, 
et diastase nendes weel walmida ei jõudnud, ehk on linnak-
fed keldris labas soojaks läinud, millega diastase osalt 
rikutud saab ja sellega kasinals jääb. Wõi saiwad linnak-
sed meskit tehes liiga sooja nii et diastase rikkutud sai, 
ehk on liunaksed üleüldse nii kasinaste arwatud, et dias-
tase üksnes imbimiseks piisab ja peale selle enam hääd 
teha ei jõua. 

Selle wiga wõib järgmise proowiga katte saada: Peäle 
kõrgekäärimise tarwis meskit läbi koti lasta ja seda läbi-
lastud wedelikku poolelortli osa ehk ka rohkem selletarwis 
klaasist keetmise kolbesse, ehk kui seda käepärast ei ole, 
hapuproowimise keeduriistasse panna. S^nna tuleb siis 
tärklise kliistrit, wõi Hentsest wäljapressitud pudru natu-
kene hulka panna, ja hästi ümber liigutada. Kui fee 
proow peäle ümber liigutamise joodiga proowides sinist 
wärwi näitab, siis on küllalt, siis tuleb see proow aega-
misi kuuni 48° R. soojaks keeta ja vool tundi, ehk ka enam 
nii soe hoida. Kui siis peäle jahtumise nimetatud proow 

8 
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joodiga wärwi ei muuda, tunnistab, et meskis weel dias-
taset järele on, mis juurde pandud tärklise sukruks muu-
t is; jääb aga proow joodiga katsudes siniseks ehk wiiulete 
wõi punast wärwi, on selge tunnistus käas, et meskis 
diastase puudus on ja wõib järgmiste meskitele selle wiga 
wasta abi toimetada. 

o. g>uCcmrafa fär&Cis fcäärinuõ n resKiS . 

Nagu jo kardulikeetmise juures seletatud, jääb tärk-
lise iwasid ikka sugu terweks, mis meskit tehes ülesse ei 
sula ja selleläbi wiinale kaduma lähewad. Sedamööda kuda 
tardulid keedetud ja wäljapressitud, ja kuda meskitegemise-
riistad on, jääb tärklist enam ehk wähem terweks, sage-
daste palju enam kui tarwis on, nii et wiinasaagisse 
möeduma hakkab. Et aru kätte saada, kas ja kui palju 
tärklist meskis terwena järele on wõib järgmiselt proowida. 

Selleks proowimiseks on üks kaunis suur pudel, wiie 
toobine ehk weel suurem wäea. Senna pudelisse tuleb 
üks toop meskit panna, siis niipalju wett peale kallata, 
et segamine löömiseks parajaste ruumi jääb, siis hästi 
segamini lüia ja 24 tundi seista lasta. Selle aeaga 
koguwad siis kõik tärklise iwad ja kardulite tükid, kus 
tärklist sees on, pudeli põhja, sest et need raskemad on. 
Teisel pääwal tarwis heebri wõi liiwrega wesi, mis peale 
on kogunud, tasakeste pudelist wälja wõtta, nii et põhja 
kogunud paks palgale jääb, ja uus wesi peale panna. 
Sedawiisi tuleb wesi 8—10 korda tvafydaia. Pärast
poole ei ole enam wäea üks wesi niikaua peal olla, waid 
wõib 3—4 korda pääwas ja öö kohta, sedamööda kudas 
wesi selgub ja paks põhja wajub, wahetada. Põhja 
järelejäänud paks tarwis siis pudelist wälja wõtta ja 
walge kirjakustutamise paberi peal wälja nõrguda ja ära 
kuiwada lasta, siis nääb selgeste, mis kraam ja kui 
palju seda seal järele on. 



VII. 

Milzclst wiina tegemine. 
Kardulite puudusel ja kui wilja hinnad odawad, wõe-

takse wilja, enamiste maisi, kukurussi (Türgi nisu) ja 
rukkid wiinaks, sest et nendes kõige enam tärklist on. 
Arukorral tuleb ka ette, et muid wiljasid wiinaks wõe-
takse, see on kas hädapärast arwaste esimeste puudusel, 
ehk ka siis, kui need idanema ehk soojaks on läinud, et 
mujale enam täie hinna ette ei lähä. 

Wiljade häädusi, kui palju neil tärklist sees on, ei 
ole nii hõlpus proowida, kui kardulitel, ega wõi siis 
muud moodi kui sukru järgi wäljaanni kohta rehknut teha. 

Wiina wäljaandmise poolest on mais, nisu ja kukurus 
kõige ees otsas ja annawad, seda mööda kudas need ras-
ted ja kuiwad on, 44 — 54 kraadi puudast wälja. Ru-
tistest tuleb, kui need hääd on, 40—45 kraadi puudast 
ja üsna häädest 122—124 naela Hollandi kaalu järele 
ehk 10 puuda ja üle tsetwert, tuleb ka 46—47 kraadi 
puudast. Niisuguseid rukkid ei kaswa meie maal igal 
pool ja weel arwemine tuleb ette, et need wiinaks tehakse. 
Odrad annawad raskuse järele 40—42 kraadi puudast 
ja kaerad weel wähem. 

8 



116 

Tärklist on toitjat sees: 

Maisil . . . 60—65 protsenti. 
Türgi kukurussit 58 — 60 „ 
Motdawi „ 56—58 „ 
Nisudel . . . 56 — 65 „ 
Rukistel. . . 50—57 „ 
Odrade! . . . 42—52 „ 
Kaertel . . . 40—42 

1. 

Mais ja lulurus. 
Mais ja kukurus ei ole mitte üks ja seesamane, ehk 

need pealt näha küll kaunis ühte moodi näitawad olema. 
See, mis kümme aastat ja enam tagasi meil wiinaks 
tehti, oli mais ja toodi Ameerikast. Wiimastel aastatel 
toodi kukurussi aga lõuna Wenemaalt ja Kaukasiast. Et 
need mõlemad loomu poolest ühed on, ega muud wahet 
ei ole, kui et maisis rohkem tärklist on kui kukurussis, 
ja selle läbi maisist ka rohkem wiina saab, siis on töö-
kombe nende juures ka üks ja seesama. Edespidi nime-
tame mõlemaid, nagu neid siin ikka on nimetatud, ühe 
nimega, see on: maisiks. 

Maisi wõib igas Hentses keeta, kellel aga wähegi 
koonust all on, ehk ta küll endist moodi weikese koonusega 
Hentses kauem keeda tahab ja tihti ka mõnda soppi ter-
weks kipub jääma, kust siis pärast wätjapressides terwed 
iwad nähtawalle tulewad. Uut moodi alt terawa, sukru-
pea sarnasele Hentsedega ei tule seda palju ette. Tingi-
mata on aga maisi keetes tarwis, et aurutorud Hentsesse 
alt wastakute sisse käiwad, mis läbi wili Hentses keedes 
keerlema lööb, ja sellkombel warsti katki õerub, kunni 
ühest torust auru sisse lastes aur wiljale tee sisse jööb, 
ja wili kõik paigale jääb. Need paigal seiswad maisi 
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iwad lõhkewad alles pikkamisi, nii et keetmine 1—2 tunti 
enam at$a wõtab ja siisgi wäljapressides sagedaste ter-
weid iwasid hulka tuleb, mispärast uueste kinni peab 
pidama ja järele keetma. 

Wett lähäb maisile keskmist aru mööda 2,5 wedru 
puuda peale, mis enne kui mais sisse saab pandud, 
Hentsesse tuleb lasta. Kui mais peale Hentsesse panemist 
kohe keema saab, siis tarwis weele kohe aur sisse lasta, 
enne kui mais saab pandud, siis hakkab mais kohe lii-
kuma, ega ole temal aega kinni wajuda. 

Kui ühe ordnungiga põletatakse ja ka esimise ordnungile 
on parem mais juba teisel pääwal enne Hentsesse ligu-
nema panna, siis keeb rutemine walmis. Weel rutemine 
keeb mais walmis, kui fee teisel pääwal enne, siis kohe 
tui sisse saab lastud, 30—40 naela ülesse faab keedetud, 
ja siis teise pääwani seista lastud. Sell kombel keeb 
mais õlge ruttu walmis. Seal juures on aga wäea 
aru pidada, et aur enne teist hommikut mitte alla 10—15 
naela Hentses ei lange, muidu lähäb fee mais Hentses 
hapuks ja tardub nii ühte panka, et hää wiisiga enam 
aur läbi ei hakka käima. Et aga iseäranis talwel külma 
aeaga ikka jahtuma kipub, siis on parem külma weega 
likku panna. 

Maisi keetmiseks peab Hentjel õhutoru ja kaitsewentiil 
peal olema. Luhwtikraan tarwis esiteks lahti jätta ja 
wõib sennikaua lahti olla, kui seda keetmiseks tarwis an. 

Keetes tuleb kõige enne alt aur sisse lasta, ja kui 
keskel ka auru sissekäik on, wõib sealt pärast poole auru 
juurde lisada. Alt auru ei wõi aga sealjuures iialgi 
hoopis kinni panna, sest et siis wil i alla Hentse koonu-
sesse terweks jääb ja nii kinni tardub, et pärast millgi 
kombel Hentsest wälja ei tule. 

Kui kaua maisi keeta? selle küsimise wastus on nii-
samati nagu kardulitelgi: senni kaua tarwis keeta kui 
walmis on, see on: kunni kõik tärklise iwad ülesse on 
sulanud. Et maisi nii kui kukurussi tärklise kapslid 
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hõlpsasti lõhkewad, ja need ka kõrge auruga keedetud saa-
wad, siis on küll wõimalik maisi ja tukurussi nõnda, 
keeta, et hoopis wähä, kunni üks protsent tärklist sula-
mata jääb. 

Hentsedega, mis wiljakeetmiseks on tehtud ja kellea 
auru sissekäigud sedamööda on, wõib, kui auru külla pä-
rast käas, maisi ja kukurussi hõlpsaste poolteist kunni 
kahe tunniga walmis keeta, kuna wanamoodi kardulr 
Hentsedega wähemast kaks kunni kolm tundi keeta kulub, 
ja siiski weel sagedaste wäljapressides poolikuid maisi 
iwasid kui ka sulamata tärklist leida on, mis keemise 
aeal kusgil nurgas rahulikult paigal seisiwad, ja selle 
läbi terweks jäiwad. Kudas keeta ja millas ta parajaste 
walmis on, seda peab igaüks tegelikult äraoppima, kirja-
tikult ei lähä see toime. Kirjalikult wõib üksnes keetmise 
otstarbe ära seletada. 

Walmis keenud mais ja kukurus peab kõige peält wedel 
nagu eli olema, ega tohi seal midagi kõwa tuttisid ega 
jahu sarnast karedat kraami sees olla. Kui m0ned nahad 
weel näha on, ei tähenda see ühtigi, kui nendel terweid 
tärklise iwasid enam kulles ei ole. Kas walmis keenud 
mais wärwipoolest hele ehk t0mmu wõi kollane on, fee ei 
tähenda midagi, sellepärast wõib ta ikka kas raag eht 
kübse olla, sest see tuleb osalt ägedast ehk pikalisest keet-
misest. 

M0ni selts maisi, ehk küll ühel aastal, tahab hoopis 
enam, teine kord terwe tunni enam keeda. Nimelt helkja 
karwaline ja hammustades sitke mais on wäga wisa 
keema, ja annab ka 2—6 kraadi puuda pealt wähem 
wälja. Hää, küpse ja kuiw mais on ilus sügaw kollane 
ja lähäb hamba all kohe jahuks kunni keseküpsematta ja 
ja niiske mais hamba all sitke on ja tükkideks lähäb. 

Maisikeetmisega peab aurutorudel Hentse juures was-
taswentilid olema, mis maisi Hentsest wälja ei lase. Kui 
ei ole, peab oige hoolega waru pidama, et, sedamööda 
kuda pää aurutoru pikkus on, 10—20 naela aur katlas 
kõrgemal seisab kui Hentses, ja kui allapidi langeb, kohe 
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auruwentilid kinni keerama. Kui aur katlast alla langeb, 
jääb Hentsesse kõwem press ja wiib sealt warsti wilja 
wälja ja aurutorud umbesse ta weel. Mitugi meistrit 
on sellega kimbus olnud, et korraga Hentfest wähä meskit 
wälja tu l i , selle ette aga maisi soojawee tõrres mongsees 
ja kui aur scdawört alla langes, ka katlas leitsiwad 
olema. Niisugusel korral peab siis muidugi katla tühjaks 
laskma ja ärapuhastama. 

Kui wastuwentilisid ei ole, on see ka tüliks, et mais, 
mis teisel pääwal enne Hentsesse likku sai pandud, auru-
torudesse tikub ja seal öössel ni i ülesse tursub, et hom-
miku aur sisse ei lähä. Selle wastu saab abi, kui auru-
torule wiimase pakungi wahele wasta Hentset auguline 
waskplekk panna. On aga aurutoru peenikene, siis takis-
tab fee jälle auru, ja peab sellepärast kauem keetma. 

Maisi keetmiseks peab katel hää ja tugew olema, ni i 
et 70—90 naela auru kannatab, sest et mais keetes um-
bes tund aega kõrge auru all umbes 60 naela, tuleb 
hoida, ja katlas sellaeal ikka rohkem auru peab olema. 
Ka wäljapressides peab aur kõrge olema, siis lööb pare-
mine peeneks. Wõib maisi küll ka madalama auruga 
keeta, aga siis wõtab kauem aega ennem kui walmis saab. 

Imbimreks lähäb maisile 18—20 protsenti tooreid 
linnakseid. Imbimine kestab poole, kunni terwe tunni, 
ja tarwis wahe peal ümberliigutada imbimise aeal, ja 
kui alla on jahtunud, uueste järele keeta. Et mõni selts 
maisi ennemine sukruks lähäb on wäea jodiga äraproowida 
millal walmis on, enne kui jahtuma saab panna. 

Pärmi wõib maisimeskist niisamati teha nagu karduli-
meskist. Sellega on aga enam ja isemoodi rawitsemist 
tarwis, sest et maisil elikord peale korjab ja selleläbi 
hästi hapneda ei taha. 

Tõrde tuleb maisimeski soemalt seada kui karduli-
meski, ega ole temale kuigi palju kerkimise ruumi tarwis, 
umbes paari tolli, siis on küllalt, sest et mais wäga waik-
selt ja ilusaste käärib ja hoopis wähe käärides kerkib; 
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tuleb aga ette, et maisimeski rohkem kerkib ehk wahutama 
hakkab, siis on tööl wiga sees ja peab selle wastu war-
malt abi otsima. 

Käärimine on maisimeskil ilusam ja wäiksem kui 
ühelgi muust materjaalist meskil. Esiteks lööb maisimes-
kile elikord peale, aga fee ei tee kahju midagi, meski käärib 
seda waiksemine ja rahulisemeni, mida enam eli peal oli. 

Et maisil ühtegi, ehk hoopis wähe käärimata olusid 
sees on, siis lähäb maisi tärklis kõik maltoseks ja dekstri-
niks. Selle järgi käärib ka maisimeski wäga hästi wälja, 
nii et korralikult käärinud meskis saharomeetriga ühtigi 
numbrit nähtawalle ei jää ja null ka weel sisse langeb. 
On aga maisimeskil jo üks ehk paar kümmendiku kääri-
mata sukkurt saharomeetriga leida, siis on tööl ehk kääri-
misel wiga sees ja saak tõmbab tagasi. Sellepärast saab 
siis sukru järgi maisist hoopis rohkem wiina ja tähendab 
maisimeski, kus 17 protsenti sukkurt sees on wäljanni 
poolest sedasama kui kardulimeski 20 protsendi sukruga. 

Haput on wärskes wiljameskites läbistikku üleüldse 
wähem, kui kardulimeskites ja maisi weel iseäranis, ega 
muuda nende hapu nii sagedaste nagu kardulimeskitega. 
Läbistiku on hapu maisimeskites: wärskes meskes 0,35 — 
0,5 ja käärinud meskis 0,7—0,8 titriraparadi järgi, 
ja tuleb arwa ette, kui hapu kõrgem on. Maisimeski ei 
tohi aga käärides enam juurde wõtta kui 0 ,2—0,3, kui 
üleselle haput käärid juurde tuleb, ei ole enam asi õige, 
ja wiinasaak jääb wähemaks. 

2. 

Rull id. 
Wett tuleb rukistele niisamati nagu maisile, 2,5 puuda 

wedru peale, ja sedamööda, kuda rukkid kuiwad ehk misked, 
enama ehk wähema. Rukkid ei sünni mitte teine pääw 
enne likku Hentsesse panna nagu maisi, sest rukkid turdu-
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ftxio Hcntse toonusesse aÜa mi kinni mõnikord, et aur 
läbi ei pääse, ja peab need hommiku Hentsesse panema. 
Weel parem on wesi Hentses enne keema aeada ja siis 
rukkid sisse lasta, siis hakkawad need kohe keedes keerlema, 
ecza jää kuhugi kohta paigale seisma. 

Keeta tulewad rukkid niisamuti nagu mais, esiteks 
lahtise luhtikraaniga ja pärast 60 naela auruga. Rukkid 
tahawad aga palju enam keeda kui mais, ja sedamööda 
rohkem, kuda need niisked on. Kuiwatamata, waewased 
Wenemaa rukkid tahawad wähemast üks tund enam keeda, 
tui hääd kuiwatatud meiemaa rukkid. 

Rukiste keetmiseks on iseäranis Hentsed, sellekohaste 
auru sisselaskmise torudega, mis nõnda seatud on, et aur 
rukkid Hentse sees ringi lööb käima, ja saab nendega rukkid, 
nii kui iga muu wilja palju rutemine walmis keeta. 
Wanamoodi laia Hentsedega terweid rukkid keeta wõtab 
wäga kaua aega, ega saagi õige hääks, ja on siis palju 
parem rukkid jahuks jahwatada ja jahud Hentses keeta, 
siis saab meski hästi ilus ja teewad jahud palju ennemine 
ära. Walmis keenud rukkimeski peab hästi wedel ja ilus 
helkjas pruun olema, pruunim kui maisi meski. 

Linnakseid lähäb rukistele niisama palju nagu maisile 
18—20 protsenti. 

Imbimise aega lähäb rukistel enam kui maisil ega 
tohi wähem tundi aega walmis saada, ennem wõib sugu 
üle lasta minna, see ei tee kahju midagi. 

Rukki meskist wõib niisamati pärmi teha nagu karduli 
ja maisi meskist. 

Käärimine ei ole rukistel mitte nii ilus ja wagane 
nagu maisil, ka kipub rukkimeski käärides ennem üle õiguse 
haput juurde wõtma, kui maisimeski, iseäranis weel, kui 
rukkilinnaksed ka on, ja need sugu hallitama on löönud. 
Sellepärast peab siis kõik hoolega tähele panema, mis hapu-
warjamiseks teha tuleb. Kui rukkimeski käärides wahu-
tämä hakkab, siis on see wähe keenud ja wäea pruu-
nimaks lasta. 
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Rukistel on kaunis osa seda sukkurt, mis ära ei kääri, 
ja on seda mõnel seltsil enam, mSnel wähem, nõnda et 
käärinud meskis 2—3 wahel saharomeetri järgi nähta-
Walt käärimatta. 

Enne kui Hentsesid ei olnud wõis rukkid üksnes jahu-
dena wiinaks teha ja keedeti need klopitörres ära niipalju 
kui sai. Ka ei ole Hentfedega jahudest wiimasega laita 
ja saab mitmes kohas tehtud. Selleks on aga meski 
pumbatorule kolmeneeluga kraan külge panna ja selle kraani 
kullest toru Hentsesse, miska jahud klopitõrrest Hentsesse 
wõib pumbata. 

Jahud tulewad tarwilise seaduseweega klopitörde segada. 
Jahude sisselaskmise aeal peab klopp õige kärmeste käima 
ja kui tuttisid ei ole, siis tuleb auru juure lasta. Et 
jahud paksuks ei lähä peab klopp ikka käima, sennikaua 
kui 45—50o R. soojaks, siis pumbakraan Hentsetoru peale 
keerata ja pump käima panna. Kui jahukört klopitörres 
40—45o R. ümber liiga paksuks kipub, et masin wedada 
ei jõua ja rihma pealt ära wiskab, wõib sugupärast linnak-
seid juurde panna. Peäle 45° R. lähäb jahukört jälle 
uueste wedelaks. 

Kui muist körti jo Hentses on, wõib senna auru peale 
panna. On kört kõik Hentscs siis tuleb Hentfe pealt kinni 
panna ja niisamuti teeta nagu terwet wi l ja. 

Jahud teewad Hentses küll natukene ennem walmis kui 
terwed rukkid, aga selle ette lähäb jälle enne kloppis keetes 
ja pumpamisega aega, ni i et tööaeg selleläbi ennem pike-
maks kui lühemaks lähäb, kui terwe rukistega. 

Rukkitärklis on raske ülessulama ja pidada jahudena 
hoopis paremine sulama kui terwetes rukistes. Seal kus 
niisugused Hentsed on, kellega terweid rukkid hääks ei saa, 
peab need muidugi jahuks tegema, sest jahud wõib igas 
Hentses keeta, kus aga aur alt sisse käib. Kas aga jahu-
dest üleüldse wiina saak suurem on kui terwest iwadest, 
see wahe ei ole weel selge. Terwe iwadega on hoopis 
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Wähem tül i kui jahudega. Ka peab jahudega arupidama, 
et need jahwatades soojaks ei lähä, mis niiske wiljaga 
hõlpsaste ette tuleb, sest see wõtab wiinasaagi kohe tagasi. 

Odrad ja kaerad. 
O d r e ja ka e ru wõib ka terwe iwana Hentses keeta. 

Need on aga, nimelt weel kaerad, wäga wisad katkiminema, 
sellepärast on wäea linnaksepressi lasta, eht üsna jäme-
dalt weskil katki jahwatada, siis teewad ilusaste ära. 
Käärimine on odradel raske wõitu, kaerad täädwad aga 
wäga ilusaste. 

Muid wiljasid ja kääriwat kraami ei wõeta meie kuber-
mangudes wiinaks, sellepärast ei maksa neid siin nimetada. 



VIII. 

Jlutzscinre ja ^Cxxoxaxnxxxoxx. 
Mõni aasta tagast leidis üks wäljamaa teadlane, 

Effront, uue pisielukate ja lohkseente surmaja rohu ja 
nimetas selle Flusisäure. 

Esiotsa oli uueleiduse üle nii suur kiidus, et fee mes-
killc juurde pannes seal miski muud ei pidanud laskma 
elada ega sigineda, kui üksnes süsiniku ja alkoholi, hapusid 
mitte õhkngi juurde tulla ja igas wabrikus wähemast mõni 
protsent selle rohuga rohkem wiina sellestsamast materjalist 
wälja pidi saama. Kaunis asi on muidugi kallis, ja pidi 
iga wabrik, kes seda soowis tarwitada, leidjale tarwituse-
õiguse, nii kui saladuse eest maksma. Ka Baltikuber-
mangudes on wiinawabrikuid, kes selle õiguse leidja käast 
ostsiwad. 

Aegamööda selgus asi, et kuulus rohi miski imetegija 
ei olnud, muud kui ikka rohi, mis üksnes seal saagid 
suuremaks awitab, kus wiinadega tõeste hapude haigusega 
waewleb. Wabrikutes aga, kus töö ja puhtus eeskuju-
likult korraline, ei olnud kuulsa rohu mõjust midagi 
märgata. 

Flustsäure, on wedelik, kummist ehk tinast pudelites 
ja wäga kange, kui see tõeste alles luhtumata on, nii et 
hoolega peab hoidma, et kallates selle õhku ninasse ei 
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lähä. Tema lahkub aga warsti ära, ehk on ka teel 
tulles jo lahjemaks läinud, sellepärast on raske tema 
tarwituseks parajat määra teha. Tarwituseks tuleb teda 
wee hulka panna, kas weikese grammi kaaluga, ehk kui 
seda ei ole, siis lusikaga wee hulka möeta, hakatuses üsna 
wähe ja aegamööda enam. sennikaua kui möeduma hak-
kab, sest igas wabrikus ei ole see tarwitus, sedamööda 
kuda hapu enam ehk wähem pealctükib, mitte ühesugune. 

Uuemal aeal on Flutzsäure ülesleidja, Effront sellega 
ka pärmisid tegema hakanud, see on: ilma hapcndamatta, 
sest et Flustsäure lohkscente siginemise keelab, mis ammet 
praegustel pärmidel piimahapu hooleks on. See pärm 
wõib kül wäga hää olla, aga et selle raamatu wäljaandja 
neid pärmisid tegelikult ci ole proowinud, sellepärast jääb 
nende kirjeldamine ka tegematta. 

Teine lohkseente surmaja on Fluorammon. See on 
walge pulber, ja on saada gummiga pakitud pakkides, 
ehk klaaspurkides. Fluorammon on sellepoolest palju pa-
rem tarwitada, et see nii pea ära ei lahku. Fluoram-
mon tuleb pool naela wedru wee peale ülessulatada ja 
sellest weest üks toop saea wedru meski kohta klopi tõrde 
24—25° R. juurde panna, see tunnistab jo kaunis hästi. 
On aga pärmi ja tõrrekambrid hapuhallikaid täis, siis ei 
piisa see weel, waid peab juurde lisama, sennikaua kui 
mõeduma hakkab. 

Mõlemad, nii hästi Flusisäure kui Fluorammon, 
waigistawad käärimist, nii et need tõrred, kus nimetatud 
rohi fees on, hoopis aeglasemalt kääriwad ja sooja juurde 
wõtawad. Sellpärast peab nende tarwitusega pärm hästi 
terwe ja tugew olema, muidu ei jõua tõrred õigeks aeaks 
wälja käärida. 

Wiinawabrikutes, kus hapud mõnesuguste põhjuste tõttu 
liiga teewad on nimetatud rohud wäga hää abinõu. 
Nimelt Flupfäure on jo hallitanud linnakste pesemiseks 
wäga hää, kus tarwis seda pesuwee hulka tuleb panna. 
Meskihulka pannes peab aga temaga wäga ettewaatlik 
olema esteks õige wähe panema ja wähehaawalt juurde 
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lisama muidu wõib loodetud kasu asemel kahju tulla. 
Wäga hää omadus on weel nimelt Fluorammonil, et see 
meski hulka pannes sealt wäljahingab ja ka käärikambri 
seinad, kui sinna hapu sisse on tekkinud, urbliseks fööb, 
nii et hapul tema eest kuskil mahti ei ole. 

Hapude wasta aitawad mõlemad wäga hästi, nii et 
tittriraparadiga proowides hapu kohe tagasi lähäb, kui 
neid tarwitatud saab. Ainukene wiga on neil mõlematel, 
et nemad alaliseks tarwituseks kaunis kalliks lähäwad, 
kuna meil praegu tarwitusel topelt wääwlilubi enamiste 
needsamad ülesanded täidab, seal juures aga 50 —100 
korda odawam on. 

Kui wabrik korralikult ehitatud ja materjal tawaline 
on, wõib ilma nendeta wäga hästi läbi saada. Kui aga 
mõnikord iseäraliku põhjuste pärast meskitelle tõbi sisse 
tuleb, et arstirohtu pruukima peab, siis olgu esimene 
retsept: Fluszsäure ja Fluorammon. Ka alaliselt tarwi-
tada on need ikka ennem kasuks kui kahjuks, ega ole 
ühelgi wiinameistril neid põlata, kui wabrikuomanik nende 
tarwitust lubab ehk soowib. 



IX. 

GesreHKnnngid. 

Kui palju tehtud mesNV wiina peab tulema. 

Suuremal osal wiinameistritel ei ole seiemaale küll 
weel moodiks, selle üle arwustada, kui palju töös olewast 
materjalist wiina wälja peab tulema. Töö saab tehtud 
nii kui ikka, tulgu siis wiina niipalju kui tuleb, kõik on 
hää mis Jumal annab. Uuema aea teadustega ja abi-
nõudega on see aga kaunis hästi wõimalik, ette wälja-
arwata, kui palju tehtud meskist wiina peab tulema, miks 
ei peaks seda siis mitte tegema. Kraadi pealt ei lähe 
need rehknud küll mitte kokku. Esiteks ei ole wõimalik, 
proowisid nii karwa pealt tehtud saada, ja teiseks, on 
wiinapõletamine, nagu jo hakatuses nimetatud, üks heemi-
kaline, ehk lahutuse protsess loodusejõudude wõimul, mille 
juures inimene oma jõuga midagi teha ei wõi, muud kui 
tarwilisi looduse jõudusi toetada ja kosutada, ehk wastuseid 
takistada. Sellepärast ei tunnista üks sada kraadi rehknust 
üle ehk alla, weel midagi alba ehk eksitust töö juures. 
Üleüldiselt peab see rehknu aga ikka wälja tulema. 

See sagedaste kuuldaw kostus, et kraadimine ja reh-
hkendamine tilka wiina juurde ei too, on wäga õige; aga 
t kraadimine ja rehkendamine wiina wähemaks ei wii, on 



128 

niisamati oige. — Teadmine aga, kui palju töös olewast 
meskitest tulema peab, ei lase wiina salaja wähemaks 
hakata minema, waid sunnib kohe wiga otsima, ja toob 
siis tõeste juurde. 

Kõigesuurem tulu eesrehknust on wiinameistril enesel; 
sest nii pea kui see wälja ei tule, wõib kohe waatama 
hakata, kus takistus seisab, kunni ilma rchtnuta nii pea 
mõne wiga wõi takistuse peale weel mõeldagi ei tea, enne 
kui saak jo märksalt muutma hakkab. Siis aga ei tea 
weel, kas selle muutuse põhjus materjalis wõi mõjal sei-
sab, waid peab alles otsima ja proowima hakkama, ja 
enne kui siis saagimuutmise üle otsa kätte saab, on wiga, 
kui see üleüldse töös ol i , ammugi jo suureks läinud; ei 
olnud aga saagimuutmise Põhjus mitte töös, waid mater-
jalis, siis oli kogu tüli tühine ja muidu, sest eesrehknuga 
on see Põhjus alati teadawal. 

Peäle selle ei ole wabrikuperemehel mingit Põhjust 
nurisemiseks, kui wiinasaak lahjema materjali läbi korraga 
kahaneb, aga numbritega kahklematta must walge peal 
selgeks on tehtud, et töösolewast materjalist wiinasaak 
koguni teisiti olla ei wõi. Tuleb wäga sagedaste ette, et 
alwema materjaali pärast wiinasaak wäheseks jääb ja 
meister tõigehoolfama töö juures selle üle ilmaaegseid küsi-
misi ja mõnikord ka nurisemist peab kuulma. Need kauwad 
kõik ära, kui selge teadus, mis materjalist saada wõib, 
silma ees seisab. 

Et seda aga wõimalikult õiete teha wõiks, selleks on 
tingimatta tarwis wabrikutöö üle pääwaraamat pidada 
ja proowid hästi hoolega ja õiete teha. Kui proowid 
õiged ei ole, ei tähenda need midagi, waid teewad kasu 
asemel kahju. Pääwaraamatusse tuleb töö, materjal ja 
ka kõik nende kohased tähendused selgeste üleskirjutada, 
nii kui siin järgmises proowis näha on. Kui siis juh-
tiib, et wiinasaak eesrehknuga kokku ei käi, seisab pääwa-
raamatus kogu tööjärg selgeste silma ees, ja wõib selle 
waral warsti wea ülesse leida, kuna aga ilma pääwa-
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raamatuta niisugusel korral päris pimedas peab kobama 
ja nagu õnne peale ühte ehk teist toimetust muutma. 

Oige proowidega ja pääwaraamatu pidamisega on 
materjali rikkumine, muidugi mõista, hoolsa tööga, pä-
ris wõimata, ega ole seda tüli ja tööd, mis rohkema 
proowidega ja pääwaraamatu pidamisega juurde tuleb, 
selle kasu wastu mitte suureks arwata. 

Rehknu, kui palju töösolewast materjalist wiina peab 
tulema ja kui palju wõib teha: 

1) Kardulite tärklise järgi, 
2) Meskis olewa sukru järgi, kui kardulite kaalu 

wabrikus ei ole. 

9 
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1. 
Tärklise rehlnn. 

Teaduslikult uurides laboratoriumis teadusemeeste käaK 
tuleb naelast tärklisest 2,38 kraadi alkoholi, kus sukkur 
üksnes süsinikuks ja alkoholiks käärib ja alkohol seest wälja 
hingama ei pääse. Tegelikult wiinawabrikutes, kus peale 
süsiniku ja alkoholi weel mõnesuguseid olusid sellestsamast 
sukrust käärides hulka tekib ja ka walmis alkoholi wälja 
hingab, ei ole fee iialgi wõimalik kätte saada. Korraliku 
tööga ja sedamööda kuda materjalis käärimatta olufeid 
enam ehk wähem sees on, saab tegelikult 87—90 protsenti 
teaduslikust arust, see on: 2,1—2,14 kraadi alkoholi nae
last tärklisest. Mõni selts oige hästi küpsenud ja ramu-
tatud maas kaswanud kardulitest tuleb küll ka, 2,15 kraadi 
naelast tärklisest, seda tuleb aga arwaste ette, kunni neid 
kardulid kust 2,10—2,13 kraadi nada tärklise kohta faab, 
hoopis tihemine juhtub, nimelt hilja mahapandud, ehk 
wihmase aeaga keseküpsematta kardulitest, kus pääwapaiste, 
ehk küpsemise aea puuduses palja lämmastiku osasid tärk-
liseks muutmatta alles sees on ja millest suurem osa, kui 
ka ülesse sulab, siiski ära ei kääri. Niisugustest kardu-
litest ei tule wiinasaak ka mitte eespidiste tabelite järgi 
wälja, waid jääb tagasi. Selle raamatu wäljaandja juha-
tüse all wiinawabrikutes tuli 1893/4 talwel läbistiku 
2,14 kraadi naela tärklise kohta, ja on eespidised tabelid 
kõik sellejärgi wälja rehkendatud. 

Wõtame näituseks: 400 wedru torre suurus. Mater-
jal: 206 puuda kardulid ja 10 puuda tooreid linnakseid. 
Kardulitel on Krokeri ehk Reimani kaaluga 18,5 pro-
tsenti tärklist. 

Kõige pealt peame karduli puudad naeladeks tegema. 
206X40 teeb 8240 naela kardulid. Seal hulgas on 
18,5 protsenti tärklist ja tuleb tärklise arw jälle karduli 
naeltega kaswatada, et tärklise protsendid katte saada. 
3240X18,5 teeb 1524,6 naela tärklist. 
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Igast naelast tärklisest peab 2,14 kraadi alkoholi ehk 
wiina tulema. 
1524,6X2,14"/° teeb wälja 3262 kraadi. 
10 puuda tooreid linnakseid*) 25,3" puudast 253 „ 

Summa 3515 kraadi. 
Et see arw weel hõlpsam kätte oleks saada, näitab 

järgmine tabel, kui palju tärklise protsentide järgi puudast 
kardulitest wiina peab tulema. Sellega ei ole muud wäea, 
kui kardulites tärklis ära kaaluda, siis tabelist kardulites 
leitud tärklist mööda järgi waadata, kui palju selle kohta 
puudast kardulitest wiina peab tulema, need wiinakraadid 
kardulipuudadega kaswatada, ja linnakfekraadid ka weel 
juurde arwata, siis on aru käas. 

Näituseks: Ülemal rehknus oli 206 puuda kardulid, 
millel 18,5 protsenti tärklist on. Tabel näitab, et 18,5 
protsendilised kardulid 15,8 kraadi puudast wiina wälja 
peawad andma. 

Kardulid 206 puuda tarwis wiina kraadiga 15,8 
kaswatada. 

206X15,8 teeb wälja 3255 kraadi. 
10 Puuda tooreid linnakseid a 25,3 253 „ 

Summa 3508 kraadi. 
Nõnda on siis esimine rehknu jälle käas, wahe on 

ainult 8 kraadi, mis sellest tuleb, et sajandikud kaasa ei 
ole wõetud, mis rehknu liiga kirjuks teewad. 

*) Et linnaksed odrade raskuse järgi tärklise poolest wäga mitmesugused 
on, siis on kõikse selgem arw, linnakstest kronukraadid arwata, fee on: kui-
walest linnakstest 38 ja tooretest linnakstest 25 ' / , kraadi puudast. 
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<© a £ e £. 

®ui palju tärkliserehknungi järgi kardulitest 
wiina tuleb. 

1. puubast kar-
dulitest. 

Tärklise 
prot-
fenbib. 

1 
1 3 , 1 
1 3 , 2 
1 3 , 3 
1 3 , 4 
1 3 , 5 
1 3 , 6 
1 3 , 7 
1 3 , 8 
1 3 , 9 
1 4 , 0 
1 4 , 1 
1 4 , 2 
1 4 , 3 
1 4 , 4 
1 4 , 5 
1 4 , 6 
1 4 , 7 
1 4 , 8 
1 4 , 9 
1 5 , 0 
1 5 , 1 
1 5 , 2 
1 5 , 3 
1 5 , 4 
1 5 , 5 

Wiina 
kraabib. 

1 1 , 1 
1 1 , 2 
1 1 , 3 
1 1 , 4 
1 1 , 5 
1 1 , 6 
1 1 , 7 
1 1 , 8 
1 1 , 9 
1 2 , 0 
1 2 , 1 
1 2 , 2 
1 2 , 3 
1 2 , 3 
1 2 , 4 
1 2 , 5 
1 2 , 6 
1 2 , 7 
1 2 , 7 
1 2 , 8 
1 2 , 9 
1 3 , 0 
1 3 , 1 
1 3 , 2 
1 3 , 3 

1. puubast kar-
bulitest. 

Tärklise 
prot-

fenbib. 

1 5 , 6 
1 5 , 7 
1 5 , 8 
1 5 , 9 
1 6 , 0 
1 6 , 1 
1 6 , 2 
1 6 , 3 
1 6 , 4 
1 6 , 5 
1 6 , 6 
1 6 , 7 
1 6 , 8 
1 6 , 9 
1 7 , 0 
1 7 , 1 
1 7 , 2 
1 7 , 3 
1 7 , 4 
1 7 , 5 
1 7 , 6 
1 7 , 7 
1 7 , 8 
1 7 , 9 
1 8 , 0 

Wiina 
kraabib. 

1 3 , 3 
1 3 , 4 
1 3 , 5 
1 3 , 6 
13 ,7 
1 3 , 8 
1 3 , 9 
1 4 , 0 
1 4 , 0 
1 4 , 1 
1 4 , 2 
1 4 , 3 
1 4 , 3 
1 4 , 4 
1 4 , 5 
1 4 , 6 
1 4 , 7 
1 4 , 8 
1 4 , 9 
1 5 . 0 
1 5 , 0 
1 5 , 1 
1 5 , 2 
1 5 , 3 
1 5 , 4 

1. puubast kar-
bulitest. 

Tärklise 
prot-

senbib. 

1 8 , 1 
1 8 , 2 
1 8 , 3 
1 8 , 4 
1 8 , 5 
1 8 . 6 
1 8 . 7 
1 8 , 8 
1 8 , 9 
1 9 , 0 
1 9 , 1 
1 9 , 2 
1 9 , 3 
1 9 , 4 
1 9 , 5 
1 9 , 6 
1 9 , 7 
1 9 , 8 
1 9 , 9 
2 0 , 0 
2 0 , 1 
2 0 , 2 
2 0 , 3 
2 0 , 4 
2 0 , 5 

Wiina 
kraabib. 

1 5 , 4 
1 5 , 5 
1 5 , 6 
1 5 , 7 
1 5 , 8 
1 5 . 9 
1 6 , 0 
1 6 , 0 
1 6 , 1 
1 6 , 2 
1 6 , 3 
1 6 , 4 
1 6 , 5 
1 6 , 5 
1 6 , 6 
1 6 , 7 
1 6 , 8 
1 6 , 9 
1 7 , 0 
1 7 , 1 
1 7 , 2 
1 7 , 2 
1 7 , 3 
1 7 , 4 
1 7 , 5 

1. puubast kar-
bulitest. 

Tärklise 
prot-

senbib. 

2 0 , 6 
2 0 , 7 
2 0 , 8 
2 0 , 9 
2 1 , 0 
2 1 , 1 
2 1 , 2 
2 1 , 3 
2 1 , 4 
2 1 , 5 
2 1 , 6 
2 1 , 7 
2 1 , 8 
2 1 , 9 
2 2 , 0 
2 2 , 1 
2 2 , 2 
2 2 , 3 
2 2 , 4 
2 2 , 5 
2 2 , 6 
2 2 , 7 
2 2 , 8 
2 2 , 9 
2 3 , 0 

! 
Wiina 

kraabib. 

1 7 , 6 
1 7 , 7 
1 7 , 8 
1 7 , 9 
1 8 , 0 
1 8 , 0 
1 8 , 1 
1 8 , 2 
1 8 , 2 
1 8 , 3 
1 8 , 4 
1 8 , 5 
1 8 , 5 
1 8 , 6 
1 8 , 7 
1 8 , 8 
1 8 , 8 
1 8 , 9 
1 9 . 0 
1 9 , 0 
1 9 , 1 
1 9 , 2 
1 9 , 3 
1 9 , 3 
1 9 , 4 
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2. 

Sulru rehknu. 
Sukru järele wiinasaagi wäljaarwamine on palju oi-

gem kui tärklise järele, sest et seal midagi enam eksida 
ei wõi, kunni tärklise proow, kui mitmetseltsi kardulid 
keldris on ja proow ühetasa läbi pesu wõetud ei ole, sage-
daste õige ei ole ja enam ehk wähem näitab. Ka wõltsib 
fee tärklise proowi, kui Hentsesse enam ehk wähem kardu-
lid sisse saab pandud, kuna sukruproowiga kogu kraam 
selgeste käas teada on. 

Sukruproow on aga palju tülikam ja kirjum rehken-
dada, ja peawad proowid wäga õiete tehtud saama, kui 
temast kasu peab olema. Kõige pealt peab selgeste teada 
olema, kui palju wedrude arwu järele meskit on, kust 
sukruproow wõetud saab. Et kääritõrde pumbatoruft enne 
ja ka pärast lõputusel pesuwett meskile hulka läheb, mis 
seal, iseäranis suurtes tõrtes wäga raske hästi segamine 
on tõmmata, sest wesi on kergem ja tõuseb peale. Proow 
ei ole siis kääritõrreft igakord mitte just tingimata õige 
ja sellepärast on palju parem, klopitõrrest proow wõtta. 
Klopitõrs wäea äramõeta ja mõedupuu teha, kus wedru-
kriipsud peal on, siis ei ole muud, kui niipea tui meski 
jahtunud on ja klopp järelt ära saab, mõedupuu sisse 
pista ja järele waadata, kui palju meskit on. Sukru-
proowi wõib jo enne seda, nii pea kui pärm hästi sega-
mine on löödud, klopitõrrest wõtta. 

Et aga wirres, mis läbi koti saab lastud ja sukru 
proow tehtud, kardulikoori, linnatsekestasid, ega miski 
muud sodi ega prahti sees ei ole, siis tuleb need meski 
seest ka wälja arwata, muidu ei lähä rehknu õigeks. 
Sedamööda kuda kardulid puhtad, ehk kärnased, suured 
wõi weikesed, ehk meski õle ja muust prahist puhas on, 
tuleb nende peäle 2—6 protsenti arwata. Puhtas mes-
kites on keskelt läbi 3 protsenti ja wõtame edespidi rehk-
nutes ja tabelites ka 3 protsenti, n i i et iga saea wedru 
meski peale 97 wedru puhast wirret tuleb arwata. 
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G a b s c. 

Sukru raskuse üle proowitawas meskis. 

Prot-

sendid. 

0, 
<M 
0,2 
0,3 
0,4 
0,5 
0,6 
0,7 
0,8 
0,9 
1,0 
1,1 
1,2 
1,3 
',4 
1,5 
1,6 
1,7 
1,8 
1.9 
2,0 
2,1 
2,2 
2,3 
2,4 
2,5 
2,6 
2,7 
2,8 
2,9 

Raskus. 

1,0000 
1,0004 
1,0008 
1,0012 
1,0016 
1,0020 
1,0024 
1,0028 
1,0032 
1,0036 
1,0040 
1,0044 
1,0048 
1,0052 
1,0056 
1,0060 
1,0064 
1,0068 
1,0072 
1,0076 
1,0080 
1,0084 
1,0088 
1,0092 
1,0096 
1,0100 
1,0104 
1,0108 
1,0112 
1,0116 

Prot

sendid, 

3,0 
3,1 
3,2 
3,3 
3,4 
3,5 
3,6 
3,7 
3,8 
3,9 
4,0 
4,1 
4,2 
4,3 
4,4 
4,5 
4,6 
4,7 
4,8 
4,9 
5,0 
5,1 
5,2 
5,3 
5,4 
5,5 
5,6 
5,7 
5,8 
5,9 

Raskus. 

1,0120 
1,0124 
1,0128 
1,0132 
1,0136 
1,0140 
1,0144 
1,0148 
1,0152 
1,0156 
1,0160 
1,0164 
1,0168 
1,0172 
1,0176 
1,0180 
1,0184 
1,0188 
1,0192 
1,0196 
1,0200 
1,0204 
1,0208 
1,0212 
1,0216 
1,0220 
1,0224 
1,0228 
1,0232 
1,0236 

Prot

sendid. 

6,0 
6,1 
6,2 
6,3 
6,4 
6,5 
6,6 
6,7 
6,8 
6,9 
7,0 
7,1 
7,2 
7,3 
7,4 
7,5 
7,6 
7,7 
7,8 
7,9 
8,0 
3,1 
8,2 
8,3 
8,4 
8,5 
8,6 
8,7 
8,8 
8,9 

Raskus. 

1,0240 
1,0244 
1,0248 
1,0252 
1,0256 
1,0261 
1,0265 
1,0269 
1,0273 
1,0277 
1,0281 
1,0285 
1,0289 
1,0293 
1,0297 
1,0302 
1,0306 
1,0310 
1,0314 
1,0318 
1,0322 
1,0326 
1,0330 
1,0334 
1,0338 
1,0343 
1,0347 
1.0351 
1,0355 
1,0359 

Prot-

sendid. 

9,0 
9,1 
9,2 
9,3 
9,4 
9,5 
9,6 
9,7 
9,8 
9,9 

10,0 
10,1 
10,2 
10,3 
10,4 
10,5 
10,6 
10,7 
10,8 
10,9 
11,0 
11,1 
11,2 
11,3 
11,4 
11,5 
11,6 
11,7 
11,8 
11,9 

1 
Raskus. | 

1,0363 
1,0368 
1,0372 
1,0376 
1,0380 
1,0384 
1,0388 
1,0392 
1,0396 
1,0400 
1,0404 
1,0409 
1,0413 j 
1,0417 | 
1,0421 
1,0425 
1,0430 
1,0434 
1,0438 
1,0442 
1,0446 
1,0451 1 
1,0455 
1,0459 
1,0463 
1,0467 
1,0472 
1,0476 
1,0480 
1,0484 
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K a b e t . 

Sukru raskuse üle proowitawas meskis. 

Prot-

fenbib. 

12,0 
12,1 
12,2 
12,3 
12,4 
12,5 

1 12,6 
12,7 
12,8 
12,9 

i 13,0 
13,1 
13,2 
13,3 
13,4 
13,5 
13,6 
13,7 
13,8 
13,9 
14,0 
14,1 
14,2 
14,3 
14,4 
14,5 
14,6 
14,7 
14,8 
14,9 

Raskus. ; 

1,0488 
1,0493 
1,0497 
1,0501 
1,0505 
1,0509 
1,0514 
1,0518 
1,0522 
1,6526 
1,0530 
1,0535 
1,0539 
1,0543 
1,0547 
1,0551 
1,0556 
1,0560 
1,0564 
1,0568 
1,0572 
1,0577 
1,0581 
1,0585 
1,0589 
1,0593 
1,0598 
1,0602 
1,0606 
1,0610 

Prot-

fenbib. 

15,0 
15,1 
15,2 
15,3 
15,4 
15,5 
15,6 
15,7 
15,8 
15,9 
16,0 
16,1 
16,2 
16,3 
16,4 
16,5 
16,6 
16,7 
16,8 
16,9 
17,0 
17,1 
17,2 
17,3 
17,4 
17,5 
17,6 
17,7 
17,8 
17,9 

Raskus. 

1,0614 
1,0618 
1,0623 
1,0627 
1,0631 
3,0636 
1,0640 
1,0644 
1^0649 
1,0653 
1,0657 
1,0661 
1,0665 
1,0670 
1,0674 
1,0678 
1,0683 
1,0687 
1,0691 
1,0695 
1,0700 
1,0704 
1,0708 
1,0713 
1,0717 
1,0722 
1,0726 
1,0730 
1,0735 
1,0737 

Prot-

fenbib. 

18,0 
18,1 
18,2 
18,3 
18,4 
18,5 
18,6 
18,7 
18,8 
18,9 
19,0 
19,1 
19,2 
19,3 
19,4 
19,5 
19,6 
19,7 
19,8 
19,9 
20,0 
20,1 
20,2 
20,3 
20,4 
20,5 
20,6 
20,7 
20,8 
20,9 

! Prot-
Raskus. 

1,0744 
1,0748 
1,0753 
1,0757 
1,0762 
1,0766 
1,0771 
1,0775 
1,0780 
1,0784 
1,0788 
1,0792 
1,0797 
1,0801 
1,0806 
1,0810 
1,0815 
1,0819 
1,0824 
1,0828 
1,0832 
1,0837 
1,0841 
1,0846 
1,0850 
1,0855 
1,0859 
1,0864 
1,0868 
1,0873 

fenbtb. 

21,0 
21,1 
21,2 
21,3 
21,4 
21,5 
21,6 
21,7 
21,8 
21,9 
22,0 
22,1 
22,2 
22,3 
22,4 
22,5 
22,6 
22,7 
22,8 
22,9 
23,0 
23,1 
23,2 
23,3 
23,4 
23,5 
23,6 
23,7 
23,8 
23,9 

Raskus. 

1,0877 
1,0882 
1,0886 
1,0891 
1,0895 
1,0900 
1,0904 
1,0909 
1,0914 
1,0919 
1,0924 
1,0928 
1,0932 
1,0936 
1,0941 
1,0945 
1,0950 
1,0954 
1,0959 
1,0964 
1,0968 
1,0973 
1,0977 
1,0982 
1,0986 
1,0991 
1,0996 
1,1000 
1,1005 
1,1009 
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Wõtame näituseks: 

Klopitõrres on 360 wedru meskit, sellel meskil on 
saharomeetri järel 20 protsenti nähtawalt sukkurt. Et 
meski kõik puhtaks wirreks, see on: koored feest wälja 
arwata, tuleb meski wedrud 97-ga kaswatada 3 6 0 X 9 7 
= 349,2 wedro selget wirret, mille kohta proowitud 20 
protsenti sukkurt maksab. 

Nüüd on wäea teada, kui palju see wirre kaalub ja 
seda näitab sellekohane tabel siin kõrwal. Wesi kaalub 
30 naela wedru ja sukruprotsendid wedru meski kohta 
kaaluwad tabeli järgi 20 protsendilises wirres 1,0832 
naela, kokku kaalub 31,0832 naela, wedru. Wirret oli 
349,2 wedru, 31,0832X349,2 teeb wälja — 10854,25 
naela wirret. Sellest summast tuleb nüüd wälja rehken-
dada, kui Palju sukkurt naelade järgi seal sees on. 

Nagu juba eespool nimetatud, on see sukkur. mis sa-
haromeeter näitab, üksnes silmanähtawalt meskis, aga 
mitte tõsiselt, sest et seal osasid hulgas on, mis saharo-
meeter kül sukruga seltsis näitab, aga siiski fukkur ei ole, 
ega ära ei kääri. Wiin tuleb aga üksnes nendest sukru-
seltsidest, mis tõeste ärakääriwad, ja on meil siis rehknu 
juures üksnes tõsise sukruga tegemist. 

Kääriwat sukkurt, maltoset ja dekstrini on sees: 

Nähtawalt, 

16 
16,5 
17 
17,5 
18 
18,5 
19 
19,5 
20 
20,5 
21 

protsenti 
,/ 
11 

tl 

n 

II 

n 

n 

n 

n 

11 

Kääriwat sukkurt, 

80 
81 
82 
83 
84 
85 
86 
87 
88 
89 
90 

protsenti 
n 

n 

n 

II 

n 

II 

n 

n 

II 

n 

Jääb kääriwat sukkurt. 
12,80 
13,36 
13,94 
14,52 
15,12 
15,72 
16,34 
16,96 
17,60 
18,24 
18,90 

protsenti 
n 

n 

n 

II 

II 

ti 

II 

II 

ti 

ti 
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21,5 protsenti 90 protsenti 19,35 protsenti 
22 „ 90 „ 19,80 „ 
22,5 „ 90 „ 20.25 „ 
23 „ 90 „ 20,70 „ 

Sellest tabelist nääme, et 20 protsendilisel meskil 88 
sajandikku kääriwat sukkurt 12 sajandiku käärimata oluseid 
on, see teeb kääriwat sukkurt 17,6 protsenti. Wirret oli 
meil 10854,25 naela; selles wirres on 17,6 protsenti 
kääriwat sukkurt, maltose ja dekstrim fees; 10854,25X17,6 
teeb 1910,248 naela sukkurt. 

Sellest sukrust lähäb käärides 51 sajandiku süsinikuks 
ja 49 protsenti alkoholiks. 

Saadud sukkur 1910,248X49, jääb 936 naela suk-
kurt, (sajandikud maha kustutatud), mis alkoholiks käärib. 
Iga nael sukkurt, mis kõik alkoholiks käärib annab 4,2 
kraadi alkoholi. 936X4,2 teeb wälja: 3931 kraadi 
alkoholi. 

See on aga teoretikaline ehk teadusline wõi nägeline 
rehknu. Tegelikult ei saa seda wiinawabrikus iialgi kätte, 
sest et seal muist alkoholi wäljahingab ja mujale ära-
kaub, kunni teadusliku proowide juures kõik järele jääb 
ja kuhugi ei pääse. Sellest summast saame tegelikult 
90—95 protsenti, sedamööda tuba meskid wäljakääriwad 
ja hapu õige on. Enne arwati 90 protsenti sellest rehk-
nust juba hääks saagiks, kunni see meie aeal, uuemaaea 
teadustega nii kui hää tööriistadega kasin tahab olla ja 
tunnistab, et materjal mitte korraline, ehk töö õiete teh-
tud ei ole. 95 protsenti eelnimetud rehknust tuleb kül 
arwaste, üksnes wäga hää materjaliga ette; aga 92—93 
protsenti wõib hoolsa tööga läbistiku saada. Wõtame 
nüüd saadud kraadid 3941X93, tuleb wälja 3655 kraadi, 
mis eelnimetatud meskist wälja peab tulema. 

Selle rehkuu wõime ka lühemalt teha, sellega, et mes-
kist saadud sukru tärkliseks rehkendame. 

Meil oli ülemise rehknu järgi wirres 1910 naela 
sukkurt. Iga 10 naela sukkurt tähendab 9 naela tärklist. 
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Si is ei ole muud wäea, kui fukrunaelad 9-ga kaswatada, 
siis faab tärklise arwu kätte 1910X9 sukkurt teeb 1719 
naela tärklist, ja 1719X2,14 teeb 3678 kraadi alkoholi, 
mis ülemise rehknuga kaunis lähedalle ühte lähäb. 

Nagu näha on fukru rehknu hoopis pikem ja kirjum 
kui tärklise rehknu, ja peab selle wäga hoolega tegema, 
et weiksematki wiga sisse ei tule, muidu ei maksa see 
rehknu midagi. 

Et selle rehknuga palju tegemist on, panen järgmise 
tabeli siia juurde: 

G a B e Z. 

@üi palju saharomeetri järele ühest wedrust meskist 
wiina peab tulema. 

Sukru 

prot-
senbib. 

16,0 
16,1 
16,2 
16 ,3 
16,4 
16,5 
16 ,6 
16,7 
16 ,8 
16,9 
17 ,0 
17,1 
17,2 
17 ,3 
17,4 
17,5 
17,6 
17 ,7 

Wiina 

waabib. 

7 ,41 
7,48 
7,55 
7,62 
7 ,68 
7,75 
7,82 
7 ,88 
7 ,95 
8,02 
8,09 
8,15 
8,22 
8,29 
8,35 
8,42 
8,49 
8,56 

Sukru 

prot-
senbib. 

17,8 
17,9 
18,0 
18,1 
18,2 
18 ,3 
18,4 
18 ,5 
18,6 
18 ,7 
18,8 
18 ,9 
19,0 
19,1 
19,2 
19,3 
19 4 
19 ,5 

Wiina 

waabib. 

8,63 
8,70 
8,77 
8,84 
8,91 
8,98 
9,05 
9,12 
9,20 
9,27 
9,34 
9,41 
9,48 
9,55 
9,62 
9,70 
9,77 
9,84 

Sulru 

prot-
senbib. 

19,6 
19,7 
19,8 
19,9 
20 ,0 
20,1 
20,2 
20 ,3 
20 ,4 
20,5 
20,6 
20,7 
20 ,8 
20 ,9 
21 ,0 
21 ,1 
21,2 
21 ,3 

Wiina 

waabib. 

9,92 
10,00 
10,07 
10,15 
10,22 
10,30 
10,37 
10,45 
10,52 
10,59 
10,67 
10,74 
10,82 
10,89 
10,96 
11,02 
11,07 
11,12 

Zukru 
prot-

senbib. 

21 ,4 
21 ,5 
21 ,6 
21 .7 
21 ,8 
21 ,9 
22 ,0 
2 2 , 1 
22 .2 
22 ,3 
22 ,4 
22 ,5 
22 ,6 
22 ,7 
22 ,8 
22 ,9 
2 3 , 0 

Wiina 

waabib. 

11,18 
11,23 
11,28 
11,34 
11,40 
11,45 
11,50 
11,55 
11,60 
11,65 
11,70 
11,75 
11,80 
11,85 
11,90 
11,95 
12,00 
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Kui pal\n saharomeetri järgi wedrust meskist wiina 
peab tulema. 

Selles tabelis on eespool arutatud sukrurehknu järgi 
wälja rehkendatud, kui palju saharomeetri näitamise järgi 
wedru meski kohta wiina peab tulema, ega ole siis muud 
teha, kui meski saharomeetriga ära kraadida, nende kraadide 
järgi siis tabelist waadata, kui palju kraadisid sellest 
meskist wedro peale peab tulema ja meski wedrude aru 
tabelist saadud alkoholi kraadidega kaswatada. 

Näituseks: Eespidi arutatud meskit oli 360 wedro ja 
seal oli 20 protsenti nähtawalt sukkurt. 

Tabelist on näha, et 20 protsendiline meski 10,22 
kraadi wedru peale wiina peab andma. 10,22X360 
teeb wälja 3679 kraadi, mis ecspidiste rehknutega märk-
salt kokku lähäb. 

Need rehknud on kaunis kõrgelt, 2,14 kraadi naelast 
tärklisest ja 93 protsenti nägelikust wõi teaduslisest (teo-
retische) sukrurehknust arwatud. Kui aga juhtub, et mõne-
sugustel põhjustel, kas waewase tööriistadega, ehk wäe-
wase odrade wõi keseküpsemata kardulitega nii kõrget 
saaki wälja ei saa, siis ei ole niisugustel kordadel 
wiinameister weel ammugi süüdlane, sest need rehknud 
on üksnes hää materjali ja ka korraliku riistade kohta 
arwatud. 

Ka on E. Gelbke raamatutes see arw wähäm. 
1884. aastal wäljaantud Saksakeelses raamatus on 2,05 
traadi ja 1890. aastal wäljaantud Wenekeelses raamatus 
2,1 kraadi naelast tärklisest tegelikult keskmiseks arwuks 
määratud. 



X. 

Alceccrinrine eHK desti-
Ceeximxxxe. 

1 Klaarimisest üleüldse. 

Kui meski walmis käärinud on, siis wäea sealt alko-
hol, wõi wiin ehk piiritus, mis käärides senna sisse kogu-
nud on, wälja keeta, ja nimetatakse seda toimetust klaari-
mine, ehk wõerakeele sõnaga destileerimine. 

Alkoholi saame keetes sellel põhjusel meski hulgast 
katte, et tema weest kergem on, ja ennem, jo 78" R. 
kunni wesi 80" R. auruks lähäb. Klaarimiseks wõi desti-
leerimifeks on õige mõnesuguseid keeduriistu, sedamööda 
kuda neid uuema aea leiduste ja teaduste waral tarwitust 
mööda paremad on leitud olema ja nimetatakse niisugune 
keeduriist wõerakeele sõnaga: Aparat. 

Endisel hääl wõi alwal aeal, millal meie isade isad 
weel pühadeks nii kui jootudeks, rukki, odra ehk kaera-
jahudest, mis just majas ohtramalt o l i , kodu ise omale 
seda wa kibedat walmistasiwad, oli nagu wiinategemine ja 
iseäranis klaarimine hoopis lihtlabane toimetamine. Kääri-
nud meski pandi suurde patta, kaas kõwaste peale, määriti 
kaaneserwad sauega ümbert kinni, et hingama ei annud, 
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ja tehti pajale tuli alla. Kaane keskelt käis wasktoru 
wälja, mis kõwerasse keeras ja piibutoruks kutsuti. Paea 
lähedal seisis toober külma weega. Et piibutoru toobrini 
ei ulatanud, siis jätkati wanad püssirauad sellele otsa, 
nii et need külmawee toobrist läbi ulatasiwad, kust wiin 
läbijoostes ärajahtus ja destileerimise aparat jahutajaga 
tükkis oli walmis. Meski hakkas paeas keema, piirituse 
aur kerkis enne ülesse, läks piibutorusfe, sealt edasi ja 
jahtus külmawee toobris läbijoostes wedelaks ja wiin 
oli käas. 

Et aga alkohol mitte üksi auruks ei kerki, waid weega 
seltsis, ja mida wähem sellel aurul takistusi ees, seda 
rohkem on seal wett ja wähem alkoholi. Et sellel apara-
t i l piirituse aurul miski takistust ees ei olnud, siis oli 
see muidugi ni i lahja, et kohe kõik tarwitada ei sündinud, 
waid pidi uueste jälle keedetud saama, sennikaua kui kange-
maks läks. Hakatuses ja lõpetuses tuli aga ikka lahja 
puskar, mis juua ei sündinud, ega saadud kanget piiritust 
niisuguste riistadega i ialgi. 

Meie praegused wiina klaarimise riistad ehk aparatid 
seisawad just sellel samal põhjusel. Uuenduste ja paran-
dustega on need niikaugele paremaks saanud, et piirituse 
aurule takistusi ette tehes, kuhu wasta lüies weeosad mis 
raskemad on, tagasi langewad, kunni puhta piirituse osad 
selleläbi et kergemad on, edasi tungiwad, kohe esimise 
keetmisega piirituse õige kangeks saab ja teiseks korraks 
midadi keeta ei jää. Et aga piiritus mitte kõik puhas 
alkohol ei ole, waid seal mitu seltsi hulgas on, nagu 
puskar ja mõni muu, mis mitte terwiselle hääd ei ole 
ja ka hästi ei meki, siis puhastatakse need, selletarwis 
aparatidega teist korda läbikeetes, piirituse seest wälja. 
Niisugune aparat nimetatakse rektisitsir aparat ja sellega 
puhastatud piiritus, rektisitseritud piiritus. Rektisitseri-
mine sünnib sellel põhjusel, et wõerad osad piirituse hulgas 
puhtast alkoholist osalt raskemad, osalt aga ka kergemad 
on, mis puhastamise aparatis alkoholist wälja lahutatakse. 
Kõigeuuemal aeal on aga jo destilerimise wõi klaarimise 
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aparatisid, millega meskist otsekohe päris Puhast, see on 
rektifitseritud piiritus klaaritakse. 

Klaarimise aparatid, mis praegu wiinawabrikutes tarwi-
tusel, ou oma tegewuses kahte moodi. Wanemad seltsi 
aparatid on niisugused, kellega kas kõik meski ehk osalt, 
kuda aparat suur on, see on portsjoni kaupa meski ära 
klaaritakse; teised, uuemast aeast on niisugused, kus mes-
kit ühtelugu ülewalt sissepumbakse, kunni alt wäljakeenud 
praak wälja lähäb. Aparatisid on waremast nii kui uue-
mast aeast õige möndamoodi ja seltsi. Neid kõiki arutada, 
wõtaks palju ruumi, sellepärast teeme nendega üksi tutta-
waks, missugused meie kubermangudes kõige enam tege-
wufes on. 

2. 

Pistorinfe aparat. 
See aparat oli kaua aega kõige enam tarwitusel meie 

kubermangudes jo aastat wiisteistkümme ehk sugu peale, 
tagasi, enamiste igas wiinawabrikus leida. Wanemad 
mehed waletawad seda wäga hästi, ja on see weel mõnes 
wabrikus praegu alles. 

Sellel aparatil on kats puust, ehk ka metallist tõr-
körwuti, esimene madalamal, teine kõrgemal, ehk ka mõlet 
mad üsna ühekõrgusel, kuda ruum annab. Kõrgema, 
ehk JV? 2 peal kõrgemal on wähem puust ehk wasest riist, 
luttre kast nimetatud ja selle peal seisawad wasest 3 ehk 
4 taldrekud. Taldrekuast lähäb piirituse auru toru jahu-
tajasse ja jahutajast tuleb weetoru taldrekutesse. 

Klaarimiseks saab ülemisele ehk J£ 2 tõrde paras osa 
käärinud meskit lastud ja alumisesse, esimesel korral sügise 
tööhakatusel wesi, pärast aga ülemisest ehk JN« 2 läbikee-
nud meski, nii et meski selle aparadiga alati kaks korda 
läbi saab keedetud. Aur lähäb alumisesse tõrde sisse, 
aead selle keema ja lähäb siis ülewalt kõwerat piibutoru 
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mööda ülemise tõrde. Kui see keema hakkab, lähäb piirituse-
aur sealt luttrekasti, kuhu raskemad piirituse osad maha 
jääwad, kerkib sealt taldrekuasse ikka kõrgemaile, kus piiri-
tus iga taldrekusse wasta taldrekuid tormates wee osadest 
ikka enam puhtamaks saab, mis luttrekasti tagasi jookseb, 
ja wiimaks walmis piiritus taldrekuast jahutajasfe lähäb. 

3. 

Tstlwdre aparat. 

Tsilindre aparatil on kõik needsamad jaud, nagu 
Pistoriuse aparatil, muud kui sellel on aga kaks alumist 
tõrt ja luttrekast kõik pealakute ühte tükki ehitatud ja 
taldrekud weel sealsamas ülewal peal, ni i et kogu see 
aparat ühes tükkis on ja hoopis wähem ruumi wõtab, 
kui Pistoriuse aparat. Tegewuses on need mõlemad, 
Pistoriuse, nii kui tsilindcr aparat üks ja seesama, sest 
et nendel loomupoolest muud wahet ei ole, kui et ühe 
jaud kõrwuti ehk lahus, teisel aga kõik pealakute seisawad. 

Need aparatid on mõlemad sellepoolest wäga hääd, et 
nendega ühtegi piirituseõhku kaduma ei saa minna, mis 
kõigi uuema aea mooduliste aparatidega wäga hõlpsaste 
ette tuleb. Nendega ei saa aga üsna kanget piiritust ja 
jõud on ka wähene, nii et suuremas wabrikutes, klaari-
misega meskite eest ära ei jõua. 

4. 

Kolonna aparat. 

Aegamööda tehti feesamane aparat weel paremaks. 
Luttrekast ja taldrekud jäiwad ära, selle asemelle tehti 
söeladekolonnad ja kondeksator, ni i kui pilt JV? 4. siin all 
näitab. 

10 
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Kolonna-aparat. 

X2 4. 

Fr. Krulli wabrikust, Tallinnas. 

See kolonna aparat on üks kõigeparematest praegu 
pruugitawatest aparatidest ja wähema wabrikutele, kus 
1—2 segadusega wiina põletatakse, wäga kohane. Esiteks 
on see poole odawam, kui kontinuirlih aparatid ja teiseks, 
ei lähä selle aparatiga wiina kaduma, ega läbi, mis konti-
nuirlih aparatiga wäga hõlpsaste ette tuleb. Ka on tema 
rawitsemine hõlpsam, auru tarwitus ei ole ka suurem, 
ja piiritus saab niisama kange, kui kontinuirlih aparatiga. 
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Ainukene tüli on temaga, et kui ta puust on, kolme kunni 
wiie aasta järele uue puujäud peab tegema. Selle apa-
räti ehituseks peab puhtad kuuseplangud wõtma, milledel 
sugugi pihka ehk waiku sees ei ole, siis käib fee aparat 
5—6 aastat, tuna waigusest i ännaplankudest tehtud üle 
kolme aasta wasta ci pea. 

Suuremas wabrikutes ei ole fee aparat just sündis, 
sest et sellega 6—10 wedru tundis klaarida jõuab ja esi-
teks hommiku ka wähemast tund aega lähäb, enne kui 
wiin wälja jõuab, ja saiwad need ka sellepärast, kui 
10 —15 aasta eest wiinawabrikud suuremaks ichti, wälja-
praagitud ja kontmuirlih apartid asemelle pandud. Nüüd 
aga, kus wiinawabrikud üksues pelluäri abiks on ja enam 
suureste wiina ei aeta, on neid jo üsna uusi ülesse 
seatud. Ainukene wiga nende juures on, et need Palju 
ruumi wõtawad. 

5. 

Kontinnirlih aparatid. 

Teine jagu klaarimise aparatisid on niisugused, millega 
meskit mitte portsjoni kaupa ei saa testileritud wõi klaa-
ritud, waid kuhu meski ühtelugu sisse lähäb, läbikeeb ja 
alt niipalju walmis läbikecnud praaka wälja jookseb, kui 
ülewalt meskit peale tuleb. Seal tuleb sedamööda meskit 
peale pumbata, kuda see ära jõuab keeda, ja nimetatakse 
need aparatid wõerakecle sõnaga. 

Kontinnirlih aparatid. 
Kontinuirlih aparati üksikused jaud on: 
1. Meskikectmise kolonna. 
2. Praaga regulator, all meskikolonna kõrwas. 
3. Sõelade kolonna. 
4. Kondensator. 
5. Iahutaja ehk küler, nagu igal teisel aparatil. 

10* 



148 

Ehituse kombe poolest on need aparatid ka jälle 
mõnesugused. 

1. Kõige esiteks niisugused, kus niisamati nagu kolonna 
aparadil, sõeladekolonna kohe meskikolonna peal seisab, 
nagu alamal pildid, JV; 5 ja 6 näitawad, ja on neid 
Eestimaal kõige tihemine leida. 

Kontmuirlih aparat. 

JV- 5. 

Fr . Krulli wabrikust Tallinnas. 
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2. Teine jagu kontinuirlih aparatisid on, kus meski 
ja sõelade kolonnad erilde üksteise kõrwal seisiwad, nagu 
pildid JT: 6 ja 7 siin taafaš näitawad. 

Kõrwuti seisaw kontinuirlih aparat. 

JV2 6. 

E. Lausmanni wabrikust Tallinnas. 
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Kõrwuti seisaw kontinuirlih aparat. 

JV- 7. 

Fr . K r u l l i wabrikust Tallinnas. 

3. On ku niisuguseid kontrmuirlih aparatisid, kellel 
meski ja sõelade kolonnad, nii kui kondensator, kõik ühes 
tükkis üksteise peal on. Need tahawad aga liiga kõrgeks 
ja peawad weetõrred sellejärel ka niipalju kõrgemal olema. 
Neid aparatisi hakati alles hiljaaegu tegema, ega ole neid 
weel palju käimas. 
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Nendele aparatidelle saab kõigile aurupumbaga meski 
sisse pumbatud. Meskitoru, mis pumbast lähäb, käib 
esiteks kondensatorist läbi, kus meski kondensatoris olewa 
piiritufeauru läbi walmis soendatud saab. Sealt tuleb 
meskitoru alla, nagu pildist näha, ja lähäb ülemise re-
garde kohalt meskikolonnasse. Meskikolonnal on 12—16, 
ehk weel enam põhjawahet sees, sedamööda kuda aparat 
suur on, ja nimetatakse need pöhjawahed regarde^ks. Igal 
põhjal on teinepool ääre pool auk ja tuts sees, mis 
3—5 tolli põhjast kõrgemalle ja kelle alumine ots alu-
mise põhja lähedalle ulatab. Põhja keskpaik on ülesse 
kummitud ja lahtine, knst aur ülesse tuleb ja kus kohal 
kummis kapsel peal seisab, mille serwad jälle põhja lähe-
delle ulatawad. Kui regarde nii kõrgele meskit täis saab 
kui tuts ulatab, jookseb meski mis juurde tuleb, tutsist 
alla alumise regardesse ja ikka nõnda edasi, kunni praaga 
rcgulatorini. Aur tuleb kõigealumisest regardest sisse, 
aeab sette keema, läheb siis piiritust kaasa wõttes regarde 
keskelt ülesse ülemisesse regardesse. lööb ülesseminnes wastu 
kapslid, tormab seal wasta regarde põhja meski sisse, 
sest et kapsli serwad madalas meski sees on, aeab selle 
jälle niisamati keema, ja ikka nõnda edasi, kunni meski 
kolonnast kõigist regardedest läbi. 

Sellel kombel keeb meski, mis ülewalt alla tuleb, igas 
regardes uueste läbi, nii et alla jõudes piiritus kõik wäl-
jas ja puhas praak kõige alumisesse regardesse jõuab, sealt 
praaga rcgulatori kaudu monksee sisse jookseb, kust siis, 
kui monksee täis saab, praak auruga wälja pressitakse. 

Aur wõtab ühest regardest teise minnes ikka enam 
piiritust kaasci, ja lähäb Wrgemalle jõudes itka kangemaks. 
Meskikolonnast ülessepidi jõudes lähäb aur sõeladekolon-
nässe, kus sõelaaukudest läbitungides raskemad wesifed osad 
wedelaks muudawad ja meskikolonnasse tagasi langewad, 
kunni piirituse aur ülesse kondensatorisse lähäb. Konden-
satoris tuleb jälle seesamaue nali ette. Seal muudawad 
jälle raskemad osad aurust weeks ja jooksewad selletarwis 
toru mööda alla aparati tagasi, kunni piirituse aur, mis 
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aparati hääduse ja llaaria osawuse järgi kangem ehk lah-
jem on, kondensatorist edasi jahutajasse tormab, ja sealt 
jahtunult, walmis wedela piiritusena wälja tuleb. 

Sellel kombel on kontinuirlih aparatis meski alati 
käimas. Ülewalt tuleb walmis käärinud meski sisse ja 
alt- lähäb piiritusest puhtaks keenud praak wälja, kunni 
piiritus ka sellesamal aeal ühtelugu jookseb. Mida suu-
rem aparat, seda enam wõib meskit sisse pumbata, seda 
enam jõuab tunnis meskit läbi ja piiritust wälja klaarida. 

Hääks kiita on nende aparatide juures, et need wähe 
ruumi wõtawad, wähese auruga teewad ja nendega hõlp-
saste kanget 90—95 kraadilist piiritust saab. Ka jõuab 
nendega ruttu testilerida, ja sedamööda kuda suurus on, 
100—300 wedru meskit tunnis läbi lasta. 

Klaarimise juures peab nende aparatidega aga wäga 
osaw ja hoolas olema, ega tohi klaaria aparati iialgi üksi 
jätta. Enne kui arwatagi teab, wõib midagi pumba 
wahele minna, aur saab wõidu oma kätte ja wiin tuleb 
warsti nii palaw mis aurab. Niisamati peab ka wäga 
hoolega tähele panema, et pump enam meskit peale ei 
wii kui aparatis ära jõuab keeda, sest muidu on wiina 
warsti praaga hulkas. 

6. 

Ilgese aparat. 
Ilgese aparat on ka niisamati kontinuirlih aparat, on 

hoopis teistmoodi ja kunstlikumalt ehitatud. See on mat-
mist ja on temal mesli ja sõelade kolonna nii kui kon-
densator kõik ühes tükkis pealakute. Meski lähäb senna 
ühest õhukindlast riistast kuhu esiteks mesti sisse saab 
lastud, ja kust see siis sedamööda enam ehk wähem wälja 
tuleb, kuda õhku juurde lastakse. Meskikeemiseks on Ilgese 
aparatil üksainus kitsas, kõrge ruum, kuhu aur alt sisse 
lähäb ja keedawa piirituse ülessepidi kaasa wiib. Wälja-
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keenud praak kogub aparati kõrwal olewasse praagaregu-
latorisse kust see siis kui teatud osa sees ou, oma raskuse 
läbi wälja lähäb. Selle aparatiga peawad aga puhtad 
meskid olema, muidu jääb puru praagaregulatori wahele 
ja kui see ei käi, on aparati tegewus segamine. 

Ilgese aparatid ei ole nii ellad rawitseda, kui eelpool 
nimetatud kontinuirlih aparatid, ja wõib, kui kõik joonele 
on seatud, tema juurest wahest ka eemale minna. 

Need aparatid on aga kallimad kui wask aparatid ja 
kui need wanaks jääwad, ei saa nendest enam midagi, 
kunni wask ikka oma hinna maksab. Neid on mZned ka 
Eesti ja Liiwimaal käimas, aga uusi enam nüüd wist 
palju ülesse ei seata. 

Uuem jagu Ilgese aparatisid on, kellega meskist otse-
kohe puhastatud piiritust saab. Neid ei ole arwatawaste 
wist weel meie kubermangudes käimas. 

7. 

Peree (Perrier'i) apavat 
Kõige uuem klaarimise aparat on Prantsusemaal Jn-

shener Perrier^i wäljamõeldud aparat. 
Selle aparatiga wõib meskist otsekohe puhast piiritust 

saada, mis seiemaale üksnes selle tarwis rektisitserimise 
aparatist uueste läbi aeades wõimalik on. Et aga selle 
juures kui piiritus rektifitseritakse 3—7 protsenti ka-
duma lähäb, mille eest kroonule ikka taks maksetud peab 
saama, ja nimetatud Peree aparat kõrge Riigiwalitsuse 
poolt lubatud on, Weneriigis ülesse seada ja sellega otse-
kohe meskist puhast piiritust aeada, siis näitab niisugune 
aparat seal wabrikutes küll kasulik, kus piiritus rekti-
fitseritud ka saab. 

Need aparatid saawad Tallinnas Fr. Krulla wabrikus 
tehtud. Seiemaale ei ole neid weel Baltikubermangudes 
ülesse seatud, aga külap neid sennapoole ehk tuleb ka 
tegewusesse. 
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7. 

Piirtuse puljtatš ümberaeamine ehl 
Reltifitserimine. 

Piir i tus, mis wiinawabrikutcs klaaritakse, ei ole mitte 
puhas alkohol, waid seal on mitmet seltsi wõeraid osasid 
hulgas ja nimetatakse sellepärast puhastamatta ehk toores 
piritus. 

Et need wõerad olused. Eestikeele ühe sõnaga pus
kar nimetatud, mitte hääd ei maitse ja terwiselle kahju-
likuks peetakse, sellepärast püütakse need, kas wiina kül-
malt läbi süte lastes, ehk aparatides keetes, sealt wiina 
seest mis juuakse, wälja saada. 

Teaduslikult on selgeks tehtud, et need nimetatud olu-
sed piirituses osalt raskemad, aga osalt ka puhtast pi ir i-
tusest kergemad on, siis on sellekohaselt aparatid ehitatud, 
miska need piiritusest wälja puhastatakse. 

Puhas piiritus, alkohol wõi wiinawaim on wõerakeele 
sõnaga Äthylalkohol ja hakkab jo 78" Celsius keema. 
Teised osad hakkawad osalt warem osalt hiljem keema, 
nagu järgmine tabel näitab. 

1. Wesi hakkab keema . . . . 100" Celsius 
2. Acetaldehyd 21° 
3. Äthylalkohol (puhas wiinawaim) 78" „ 
4. Propylalkohol 97° 
5. Isopropylalkohol . . . . 85° „ 
6. Butylalkohol 115° „ 
7. Essigsäureäthyläther . . . . 74° „ 
8. Buttersäureäthyläthcr . . . 112° „ 
9. Acetal 104° „ 

10. Isoamylalkohol 120° „ 
11. Amylalkohol (puskar) . . . 132° „ 
12. Furfurol 161° „ 
Nagu kõigi nende keemispunktidest näha on need wäga 

mitmesugused ja peab piirituse puhastamises sellepeale 
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Waatama ja aparatid nõnda ehitama, et need wõerad 
jaud katte saab. Seie juurde pildid JV» 8 ja 9. 

Kuda need, nii kui kõik aparatid tegelikult rawitsetud 
saawad, peab muidugi tegelikult ära õppima. 

ŠReftifitferimife aparat. 

J6 8. 

E. Lausmann î wabrikust, Tallinnas. 
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Rektifitserimise aparat. 

JG 9. 

Fr. Krulli wabrikust, Tallinnas. 



XI. 

<Aui fkaxxa peab tööaeg wiina 
wabrikus segaduse kohta 

ofema? 

Tööaeg wiinawabrikus kestab sedamööda kuda auru 
küllalt saada ja riistad hääd on. Keskmiseks arwuks 
kardulitega wõib arwata: Esimese ordnungi jauks neli ja 
järgmiste crdnungide jauks kolm tundi tööaega, sest saati 
kui aur lahti saab ja saab sellega nii hästi suures kui 
weikses wabrikus, kui aga tööriistad tawalised on, õige 
parajaste walmis, kui miski äpardust ette ei tule. 

On talweaegus wesi külm ja ka niisugused kardulid, 
mis ruttu ärakeewad, jõuab ka ennemine; aga selle ette 
lähäb soema aeaga seda enam aega ega wõi seda just kesk-
miseks arwuks määrata. 

Wiljaga lähäb aga rohkem aega, sest et wi l i kauemine 
keeda ja ka imbida tahab kui kardulid. Niipea kui üks 
Hentse tühjaks saab, peab kohe wee sisse laskma, auru 
peale panema ja wilja sisse puistama, siis saab küll 
kardulipesu aea keetmiseks juurde aga see ei aita siiski, 
waid peab wiljale umbes ühe tunni ordnungi wõi seäduse 
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jauks tööaega juurde arwama. Sellega tuleb maisiga ja 
ka kuiwatud meiemaa rukistega wälja. 

On aga jahudest tegemine ehk weel niiskest Wenemaa 
rukistest, siis ei aita üks tund waid peab ühe teu wõi 
jegaduse peäle kuus tundi, järgmiste segaduste peale wiis 
tundi tööaega arwama. 

Et aga tööriistad wäga mitmesugused on ja ka mõne-
sugused takistused ette tulewad, ei wi)i iialgi sellepeale 
waadata, et töö wiinawabrikus tunni peal walmis peab 
saama, wõid peaasi on waadata, et töö hästi tehtud saab. 
Kui liiga jõudu tööga taga hakata aeama tuleb warsti 
ette, et tööle wiga sisse tuleb, mille kulu suurem on, kui 
natukene kütti, mis pikema tööaeaga enam lähäb. 



XII. 

Mõnesugused tööxii&tab. 

i . 

Auru lntel 

Esimine ja wiimane igapääw, nii kui sügise tööhakatu-
sel, on wiinameistril aurukatla eest hoolitseda, et see korra-
line on ja õiete rawitsetud saab. 

Ehituse voolest on aurukatlaid õige mitmet moodi ja 
ja seltsi. Nimetame siin mõned, mis praegu kõige euam 
tarwitusel on. 

a. cFesKtoruöega RafCaõ. 

Kõigeesiteks on katlad uhe ehk kahe tule ehk leegi-
toruga, kust tuleleek läbi käib. Need saawad kas alt 
köötud, ehk lähäb kütmiseleek kohe keskelle ja sealt teise 
leektorusse ehk kahelepoole kõrwa, katla külgesid mööda. 
Leektorud on kaunis jämedad ja käiwad enamiste sealt 
wähemad torud ristati läbi. Need katlad on üsna hääd, 
ja peawad kaunis kaua wasta. Keema aeades wõtawad 
tüll wähe aega, annawad aga kui korra keemas on, roh-
keste auru, sest et palju ruumi tuleleegi all ja ka katlas 
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aurusiginemiseks on, misläbi ka waewase kütiga, nagu turb-
ladega ja hagudega, kui kütiase sellejärgi on tehtud, õiete 
warupidades parajaste auru saab. Ka on need hõlpsad 
kiwist puhastada, kus kiwi sisse korjab, ega korja nende 
löörid nii ruttu tahma täis. 

b. Aeedutoruöega Katlad. 

Need tehakse rehknu järgi esimistest palju wähemad. 
Neil on enam ehk wähem, sedamööda kuda katla suurus 
on 2V2—3 tollisid torusid sees, kust tuleleek läbikäib, ja 
nimetatakse need torud keedutorudeks, sellepärast, et need 
wee ruttu keema peawad aeama. Seda need teewad küll 
ja saab nende kataldega õige ruttu auru; aga et nendel 
wähe wett sees ja auru siginemise ruum ka napp on, ei 
pea see aur kuigi kaua wasta, kui seda kardulikeedu aeal 
rohkem tarwis on. Iseäranis wiljakeeduga, kus ühtelugu 
kõrge aur wäea pidada, on need katlad tülikad ja peab 
hästi warupidama. 

Hää ja kuiwa kütimaterjaliga on need katlad hääd 
küll, ja saab ka wähese kütiga käbi; on aga kütt waewase-
poolne ja kütja ka weel oslamatta, siis on aurusaamifega 
üsna tü l i , ja peab wäga hoolega warupidama aurutege-
misega, kui tööga wähegi joonele peab saama. 

d. «Kahekordsed auru&attao. 

Need katlad on kaks tüki pealakute ja kahest kohast 
wesi ühenduses. Alumine katel on alati wett täis, kunni 
aur ülemises katlas sigineb. Kahekordsed katlad on, kui 
aga õiete sissemüiritud ja korsten tõmmata jaksab, wäga 
hääd, annawad hästi auru ja tarwitawad wähe kütti. 
Ka wõib nendega, kui kütiase selleks tehtud hagu ja turblaid 
üksikaselt kütta, auru saab ikka, ja wõib need kõigeparemaks 
kateldeks meie wiinawabrikutes pidada. 

Mõned katlad, nagu need praegu E. Lausmann'i. 
katlawabrikus Tallinnas tehakse, on pildina alamal näha. 
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Nagu pildist näha, seisawad need katlad üksteise peal 
ja on kahest kohast ühes Alumisel katlal on leegitorud 
ja ülemisel katlal on keedutorud. See katel annab ruttu 
ja valju auru. Keedutorud tulewad aga hoolega ja tihti 
pU/astada. 

i i 



ühekordne keedu-
torudega katel. 

& 11. 
E. Lausmann'i 

wabrikust, Tallinnas. 

ühekordne leegitorudega katel. 

{.zrr.L- i 
JVs 12. E. Lausmann'i wabrikust, Tallinnas. 



Kahekordne weesoendajaga katel. 

Ci 
W 

J\2 1 3 . 

E. Lausmann'i wabrikust, Tallinnas. 
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Koigi aurukatelde juures on peaaegu pääasi korsten 
ja sissemüürimine. On korsten lühikene, et wedada ei jõua, 
ehk katel wõeriti sissemüüritud, kulub kõigeparema katlaga 
poole rohkem kütti ja aurunappus ikka weel alati. Seal 
ei aita siis muu nõu, kui korsten pikemaks teha ehk katel 
korralikult sissemüürida. 

Katla juures on weel tähelepanna: 
1. Katla toitmise pump. 
Õigusepärast peab neid kaks olema, pump ja ekstsester. 

Juhtub, et üks äpardab, siis on teine ikka saadawal, et 
töö edasi käib, muidu tuleb ette, et töö katlapumba 
praawitamise aeal peab seisma. Pumbakaew ei tohi mitte 
mafhina lähedal olla, nõnda et mashinamäärimife rasw 
ja eli senna sisse pääseb jooksma. On wesi ka lubjane 
siis keeb see sodi, kui pump selle katlasse wiib, seebisar-
naseks sodiks katlas kokku ja teeb seal katlale tül i. On katla 
pumbakaew niisuguses kohas, siis peab selle tingimatta 
ümbermuutma, nii et raswa ja eli sodi kaewu ei pääse. 

2. Weenäitamiseklaasid ja proowi kraanid. 
3. Manomeeter. 
Kütti kulub sedamööda enam ehk wähem, kuda katel 

hää, ja korsten nii kui sissemüürimine on ja kuda ahju-
kütja hoolas on, parajal aeal weepumpamisega ja puude 
sisseaeamisega. Kõige pealt aga mõedub see, kui wiina-
meister tööd korralikult joones peab, nii et ühtigi ilma-
aegust aeawiidet tööaeal ette ei tule, mis läbi töö aeg 
pikendatud saab; see on: katla peab nii lühikese aea kui 
wõimalik auru all pidama, siis on puukulu wähem. Kui 
palju puid just tunni ehk teu peale peab kuluma, selle 
üle õiget otsust anda, on peaaegu üsna wõimata, sest et 
puud ka ühesugused ei ole. Kord on need natukene pike-
mad ja paksemad, ehk ka weel sugu kuiwemad, siis lähäb 
neid palju wähem ülesse kui sugu peenemaid ja tooremaid 
puid. Ka on ükskord kännu pealt raiutud puud, teine-
kord aga metsa alt korjatud kuiwad ehk ladwa puud, siis 
on seal jälle wahe hoopis suur, sest et kännu puud palju 
enam walu annawad kui metsa alt korjatud puud. 
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Ahjukütja peab aga õppinud ja omas ammetis osaw 
olema, see aitab puude ülesminemise nii kui aurusaamise 
kohta palju. 

Katla rawitsemise jauks on jo mõne aasta eest reeg-
lid wõi eeskirjad trükitnd ja panen need lõpetuseks ka 
seie juurde. 

Katla pakkimise, nii kui mashina ja kõige muu ri is-
ta de kokkupanemise, ühest ärawõtmise ja rawitsemise peab 
igaüks tegelikult äraõppima, ega maksa sellest kirjalikult 
midagi seletada. 

2. 

Anrumafhw. 
Aurumashinaid on niisamati õige mitmet seltsi ja 

moodi, uuemast nii kui wanemast aeast. Peält näha 
ehituse poolest langewad nad kolme liiki. 

1 . Pukkmashin. 
Need oliwad kõigeesimesed, mis wiinawabrikutes käima 

pandi, ja on neid weelgi mõni Eesti-, nii kui Liiwi-
maal käimas. 

2. Püstmashin. 
See on seina tulles ja sellepoolest hää, et wähe ruumi 

wõtab. Ka ei ole temaga, kui mashina kolbe tohe pää-
wolli käima weab, suurt päärihma wäea, ja jääb see 
mashin niipalju odawamaks. 

3. Pikalimashin. 
Neid on kõige rohkem meie wiinawabrikutes käimas 

ja selleläbi ka kõige tutwamad. Enne tehti need kahe 
siibriga, nii et aur ühe siibri wahelt teisepoole tsilindri 
otsa läks, sealt kolbet tagasi lükkas ja siis wast wälja 
pääsis. Nüüd toimetab seda Üksainumas siiber. (Waata 
pilt J\« 16.) 



Pikali uru mashiu. 

JV2 1 4 . 

E. Lausmann^i wabrikust, Tallinnas. 
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3. 

Wee ja mesti pumbad. 

Wormi poolest on need wäga mitmet seltsi ja moodi. 
M o ja jõu poolest langewad need kahte jausse, ühe ja 
tahekortse ehk topelt jöu wõi tegewusega. Topelt pressiw 
pump jõuab poole rohkem on uga raskem wedada. (Pil-
did Xt 15, 16 ja 17.) 

Wäga hääd on aurupumbad, mis nüüd wiimasel aeal 
palju tarwitatakse. See tarwitab käimiseks wähe auru ja 
wõib temaga alati wett pumbata, ega ole tarwis wee-
pumpamise pärast mashinat käima panna. Iseäranis, 
kui jahutaja shlange kääritõrres saab peetud, on auru-
pump wäga hää, sest sellega wõib wahepeal kui wesi otsa 
saab, jälle tõrred täis pumbata. Niipalju auru seisab 
alati katlas, et see käia suudab. 
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Wee pmnp< 

Meski pump. 

2& 16. 
E. Lausmann^i wabrikust, 

Tallinnas. 

Xi 1 5 . 

E. Lausmanni wabrikust, 
Tallinnas. 
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Topelt jõuga meski pump. 

E. Lausmann î wabrikust, Tallinnas. 

4. 

Reeglid ahjutütjale. 

1. Pärast töö lõpetust peab ahjukütja wiimse auruga 
katla wett täis pumpama, kunni kõige weeklaasi toruni, 
ja ei tohi sealt juurest enne mitte ära minna, kui tuli 
weel mitte ahjuruumis ei ole kustunud. — Töö wahe 
ajal kui korsna siiber kinni on, niisamuti ka öösetel ei 
tohi mingisugust põlewat materjali katla all olla. 
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2. Hommikul, enne kui tuld saab tehtud, teeb ahjukütja 
alumise kraani lahti, laseb wett kuni poole weemSedu 
klaasini wälja ja paneb kindlaste alumise kraani kinni. 
— Kui mitte alumist kraani ei ole, siis peab niisama 
wiisi läbipuhastud saama, läbipuhastamiseks on küllalt 
10—20 naela aurujõudu. 

3. Pärast weelaskmist ja tuletegemist, peab ahjukütja 
manomeetrid ja weemöeduklaasi järele waatama, iga kraani, 
niisama, ka weemöeduklaasi juures, lahti tegema ja puhas-
tämä, ettewaatlikult kaitse wentiili ülestostma ja pärast 
seda esimise wöimalikusel äraproowima, kas pump ehk 
insektor ka õiete käib. 

4. Kui wahetus on, siis ei tohi ahjukütja mitte enne 
ära minna, kui wahetaja mitte kõik ei ole järele waatanud 
ja söötja pumba tegewust ei ole järele proowinud. 

5. Wäga kõwaste saab keeldud: a) wett weemõedu 
llaafiž alamale märki lasta, b) aurujõudu ülemale lasta 
kui tööks mõistetud on, ä) kaitse wentiili üleliiga rasku-
sega raskendada, kui kinnitud, ja mitte raskust sealt kohast 
liigutada, mis temale seisu kohaks täheudud on. 

6. Wee mõeduklaasi järele waatamine: Weeseisku wee-
mõedutorus äratähendada, pärast seda wett wäljalasta. 
Wesi peab, kui saab uueste sisse lastud, kärmeste ülesse-
tõusma kunni endise kõrgusele; kui wesi mitte ei tõuse, 
siis see tähendab, et alumine kraan ummukses on, kui aga 
toru kõik ennast weega täitab, siis on ülemine kraan um-
mukses, siis saawad kraanid traadiga puhastub. 

7. Manomeetri järele waatamine: Manomeetri kraani 
kinni pannes ja lahti tehcs saab waadatud, kas nool null 
näitab, kui kraan kinni, ja seisab ta ka wana koha peal, 
kui kraan jälle uuesti lahti on. 

8. Ahjukütja peab weeseisku klaasis waatama, ja 
manomeetri noolt tähele panema iga kütuse lisamisel; 
mõnikord päewas wett weemSedu torust wälja laskma, 
niisama ka proowi kraanist puhastama, ja wähemalt üks-
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kord pattoas kaitse wentiili ülesse tõstma, aga seda ülesse-
tõstmist ei tohi mitte häkiste teha, waid ettewaatlikult ja 
pikkamisi. 

9. Auru wentiili, niisama ka iga auru kraani, on 
tarwis wäga ettewaatlikult ja pitkamisi lahti teha, ise-
äranis aga enne töö hakatust. Kinnipanna wõib kuidas 
tahes. 

10. Põletus materjali sisse vanck peab poolelt lahti 
tehtud ahjuuksega ja kähku sündima. Põletus materjali 
kihid peawad ühetasaad olema ja mitte wäga suurelt ja 
restid peawad puhtad olema. 

1 1 . Nõnda tihedalt kui aga wõimalik peab tuhka ja 
tahma fuitsutorudcst ja suitsukaikudest puhastama. 

12. Katelt peab pisukeste waheaegadega weega toitma. 
13. Kui wesi mõedutorus alla märki alaneb, peab 

ahjukütja silmapilk tule ahjust wälja roopima (aga mitte 
tule peale wett wiskama). Tuha uks ja tõmmamise uks 
tuleb kinni panna, suitsu ust mitte lahti pidada; wõib 
uueste wett pumbata, kunni katel tarwilikult külmaks 
saanud. 

14. Kui manomeetri nool wäga palju kerkib, siis 
peab wett pumpama ja ahju uks kinni panema, kui see 
ei aita, siis peab tule wälja roopima, tuha uks ja tõm-
bamise uks kinni panema, aga ahjuuks lahti tegema. — 
Auru kraanist parem mitte lahti teha, üksinda kui seda 
mitte tõeste tarwis ei oleks, seal juures aga mitte häkiste, 
wäga ettewaatlikult ja pikkamisi. 

15. Ni i palju kui wõimalik peab katelt weekiwist 
heaste puhastama. Puhastamist peab töntsi asjadega, 
nagu wask haamritega, ette wõtma, siin juures ei tohi 
mitte ära unustada, nende toru otsast, mis kraanide juurde 
tahawad, puhastada. Puhastamise juures ei tohi mitte 
puhastamise riistaga neenaela peade peäle lüia, waid aga 
nende wahele, ja wiimaks tarwis järele wdadata, et mitte 
puhastamise kalts katlasse ei jäänud. 
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16. Katelt wõib a$a üksinda siis wärske weega täita, 
kui ta juba tarwilikult jahtunud on. 

17. Iga aasta peawad papseibid torude otsade wahel 
uute läbi muudetud saama, kui nad mitte asbestist ei ole. 
Üleüldsclt peawad kõige töö aeal, kõik asjad puhtast hoi-
tud saama, ja ei tohi mitte lasta, et toru otsad auru 
wälja lasewad, niisamuti ka wentiilid ja kraanid, mis 
katla külges ja peal on. Kui töö pitkema aea peale 
seisma jääb, peab katel kohe pärast wee wäljalaskmist 
weekiwist puhtaks tehtud saama ja mitte nädala ehk kauema 
aea pärast. 

18. Ei tohi mitte katla seinu seestpoolt küünlaras-
wäga ehk määretega wõida. 

19. Ahtukütjatc kohus on kõwaste selle järele waadata, 
et kõrwalised inimesed mitte auru katla ruumidesse ei lähä. 
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E. lllusmllnn, 

Tallinnas, 
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tardul ikaalud, 
Sift l t -apaif l t t l i , 

Keptärmomeelrid^ 
alkoholomellrid, 

mi kui kõik muud wiinawabrikus tarwilised 

tärmomeetrid ja saharomeetrid 
soowitab odawalt 
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Tallinnas, Rataskaewu uul., nr. 270. 
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hek. 10. rida ülewalt: rohuseentega lue: 
„ 17. „ alt: oõngema „ 
„ 16. „ ülewalt: tõejärg „ 
„ 11. „ ülewalt: kardulitärlise „ 
„ 11. „ ülewalt: loodi „ 
„ 5. „ alt: oma 
„ kõiqealumise ria lõpule juurde lugeda: 

2. rida alt: 1 4,6 
„ 5. „ ülewalt: dekstoset „ 
„ 7. ja 9.,, „ puuda „ 
„ 2. „ alt: higistajad „ 
„ 15. „ ülewalt: esimife „ 
„ 7. „ alt: nii „ 
„ 18. „ „ jutumife „ 
n 1. « » hapnikud 
„ ^ 1,2 
„ 7. „ ülewalt: wiimastega „ 
„ 17. „ alt: palja 
, Tabelis 2/4, 8 ja 8 wecrg, wiiuawaadid,, 
„ 4. „ alt: nagu 
„ 13. „ ,, tor-

rohuscemnetega 
kõngema. 
tööjärg. 
kardulitärklise. 
loodi sukkurt. 
ema. 
jahutada. 
124,6. 

dekstroses. 
wedro. 
sigitajad. 
esimisest. 
kui. 
jahutamise. 
haput. 
0,2. 
wiinategu. 
palju. 
wiinalraadid. 
kogu. 
tõrt. 
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5p Hyio öyMary, nponymeHHOH H eme He BbiöpouHBineö ; 
D 6pa2KKH ÄOOaBjflioTi. 1 iacTb 9Toro io^Haro pacTBopa 

Eaae CMtcb OKpacHica BT. cnaiž M H tyiojieTOBbiü 
HBtTt, TO npoueccb CL opaaiKoä ciHiaeTca coBct^ s 

Ü HeyPBUiHMca; eaau oupauiBBaerca BLKpacHufi UBT.T*. 
| | TO 9T0 03Haqae,Trb, ITO iiponecct coBepmaaca HR •• 
3K MajibHO. OrcyTCTBie B c a u a r o o i tpa i f lüBau ia <\ r 
^ Ä0Ka3aTejhCTB0Mb B o p w a a b B a r o npoxojKirftBij 
£ pooOpa30BaHi'a. 

E C S B inejiaTejibHO nci ibiTaTb K p a x w a * i> 
X OpOAIIBUieÖ HJIH BT> Bbl5pC£HBIBeÖ ÖpaiKKfe, T 
Z HtcK(TJbi;o i tai iej ib He^HJibTpapoBäHHoö 6pa:lllll 
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jj>. E C J Ü HMteTca e m e iiptieyTCTBie a p a x u a a a , TO 
Ü ÄIHKpOCKOIIOMT. OÕHapyajWBaiOTCa CBBia UaTHWIflJil. 

10 jau jahutatud, läbi paberi kurnatud wärske W 
meski pääle wõetakse 1 jagu sest Iodi«wedelikust ^ 

!uf 10 Theile abgekühlter, durch Filtrirpapier 
,-gohrener Maische^uird 1 Theil 

^oolösung zugemischt. ja segatakse kokku. 

Kui see segadus,, siniseks ehk punaka-siniseks '§. 
(lillaks) läheb, siis on meski-loome täiesti rikku? H 
nub ; tui ta puuaseks läheb, siis mesk ei ole ->,* 
õigel. wiisil loonud. Kui mingisugust wärwi ei % 
nähta, siis see tahendab, et mesk õigel wiisil loo« £ 
nud, ja. tema" sees:>õigel wiisil sukurt, sündinud.- p 

Tahetakse tärklist happu ehk wärske meski .D 
sees tunda saada, siis segatakse mõned tilgad f^ 
kurnamata meski klaaskepikesega, mis Iod i - f< 

Ivedelilu sisse kastetud, tlaasplatti pääl läbi. | 
Kui weel tärklist olemas on, siis nähakse mikro- | | 
skoopl (suur-silma) all siniseid täppesi. k 

K 

Färbt sich die Mischung blan oder violett, so 
-. Hiaischprozesz total verunglückt' särbt sie 

slch l,oth, so ist der Prozeh uicht norinal ve?-
lausen. Das Ansble^eu jedek Färbung lieiert 
teu Bewels vom normalen Verlauf der Zucker-

ng. 

Nill man Stärke in nnvergohre i*r oder ver-. 
gohrrner Maische nachweisen, so iverden einige 
Tr op sen unfiltrirter Maische mit einem in .Iod'-
lösung getauchten GlasstäbcheN auf eilzer Glas-
rlatte^augerilhrt. Ist uoch Stärke vorhauden, so 
ze»gen sich uuter dem Mikrosfop blaue Pünktchen. 
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Hin5<'5 rubla. 


