papravljajo iz sadja most (tolklo), ki jim nese vsako
leto mnogo tisué goldinarjev. Poleti je to celé prijetna
pijaéa, ako je dobro in umno napravijena; kajti okus

In vrednost sadnega vina sta odvisna od tega, kako se
.napravlja. Le popolnoma zrelo in zdravo sadje se rabi
.. s-ga vinski moSt; vse gnjilo, zmrznjeno ali pa zmehéano
“ sadje ni za to; porabi naj se raji za vinski ocet (jesih).

Preduno se dela moSt, naj se sadje po trgatvi spravi
za nekoliko doi v sub, zakrit kraj, da &e nekoliko do-
zori, in da dobi ved sladkora. Nikakor pa se ne sme
puscati toliko ¢asa, da bi se popolnoma pomladilo ali
morda 8e cel6 zmehdalo. Le pusto, trdomeéno sadje,
na pr., drobuice, tepke, érnelke, miloroZice, nam dajo
najboljdl most.

Ko je sadje Ze nekoliko dozorelo, mora se §e en-
krat nezdravo in kakor si bodi za to nesposobno sadje
izbrati, in le zdravo za to porabiti. Umazano sadje
se mora oprati, posebno je to treba storiti pri prainem,
ki je rastlo blizu cest.

Ko se je sadje lepo osnazilo, se mora stladiti
ali zmedkati, kar se zgodi; ali z lesenim tolka-
¢em, najbolje pa z zato pripravljenim strojem, ki
ima dva zobasta valjarja, katera se eden proti drugemu
pomikata.

Sadje pa ne sme biti tako zmeékano kakor godlja,
ker se potem tezko preSa in mnogo soka v njem ostane,
zatorej je omenjeni stroj velike vaZnosti, ker razkosi
sadje le bolj enakomerno.

Ko se je sadje zmedkalo, podne se predati, kakor
grozdje. Mo&t, ki tede iz spresanega sadja, dene se v
posodo, najbolje v vinske sode, v katerih je bilo zdravo
vino. Tudi sodi, v katerih je bilo Zganje, mostu ne
ikodujejo, ako se dobro izperejo; a v sode, v Kkaterih
je bil ocet (jesih), naj se most ne stavi, ker se hitro
skisa; Skoda bi bila velika.

Ko se je prvi mokt iz sadja izpreSal, ostane nam
droZje, na katero se potem vlije e nekoliko vode in
pusti tako nekoliko ur stati. Potem se zopet znova
spresa, in tako se dobi e zadnji mo&t. Se ve, da ni
drugi mo&t tako dober, kakor je prvi; vendar pa ni
veliko slabeji, zatorej se navadno s prvim pomesa.

Klet, v katero se shrani mo&t, mora biti snaZna
in zraéna; v n)i ne sme biti korenja, zelja itd., ker
takov duh potegne mo#t na-se. Temperatura v kleti naj
bode od 10—14° R., ki je vrenju moéta najbolj ugodna,
katero se v nekoliko dneh zacéne.

Da se pri vrenji ne zgubi preved moSta, naj se
godi ne napolnijo popolnoma.

Vedkrat je treba paziti, kako se vrenje vrii, da se
ne pripeti kaka nezgoda, ki bi nam znala ostati v nago
Bkodo neznana. Ko je vrenje dovrSeno, pretodi se moét
v drug ¢ist sod, da se odstrani od droZja. Ako ostane
moé&t predolgo ¢asa po vrenji na droZji, lahko se skisa
in pokvari. Sedaj pa se mora sod popolnoma napolniti.
Ravnd se potem s tem moStom ravao tako, kakor z
vinom.

tospodarske skusnje.

* Kako AngleZi branijo polje pred vranami. Vrane
niso brez Skode za polje zato, ker pobirajo na njivah
seme ravno vsejanega Zita, in ker tudi odaéipljejo kal,
katero je Zito pognalo. Od druge strani pa so vrane
tudi dobrotnice polju, ker pokondujejo érve, polze in
vsakorsni poljski mrées, pa tudi preganjajo midi itd.,

- AngleZi, ki 8kodo, katero delajo vrane, primerjajo z

dobroto njihovo za polje, se poslaZujejo nekega sred-
stva, s katerim vrane in druge tiée brez velikega truda
odganjajo od setve na njivah, in to sredstvo je to-le:
na kakih 100 funtov semenskega Zita vzamejo 400 gra-
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mov tiste soli, ki se zelen vitrijol (griiaer Vitriol)
imenuje; to sol raztopijo v 4 litrih vrode vode, Kkateri
okoli pol litra premogovega smolnijaka (Stein-
kohlentheer) prime8ajo. S to vodo pomoéijo semensko
zito tri ure pred setvijo ter ga dobro premeSajo. Tako
pripravljenega semena se nobea tié ne loti, de tudi seme
ze kali. Oni trdijo Se tudi to, da tako pripravijeno
seme se bolj ali manj obvaruje tudi rije in saetja.

Za hisne potrebe marsikaj.

* Kako se dd zamazani pod ofistiti? — Pod v so-
bah je véasih tako zamazan in grd, da se é&lovek boji
v tako scobo stopiti. V takih sludajih priporoéajo ,,Pudke
novine* to-le: Pod se najprej namaZe s klorovim ap-
nom (klorkalk) v vodi nekoliko raztoplienim; é&ez 24
ur se namaze 8 solno kislino (pol kisline, pol pa
vode), in na zadoje se pod opere z vodo, kakor je to
navadno. Pod ali tla postanejo po tem ravnanji &ista
in bela, pa se odpravi tudi vsa druga nesnaga iz njih.

* Motno vodo lahko o€istis, & v njo denes galuna.

Z eno zli¢ico galunovega praha mored odistiti 10 — 12
litrov vode.

* Ako se opalis ali popari$, vzemi olja iz po-
prove mete (Pfeffermiinzohl) in namaZi z njim ope-
¢eno mesto. Kmalu bo& &util manj boledine in ozdravid
se brez vsake rane. Zato je dobro zmirom pri roki
imeti takega olja, ki se poceni dobi v vsaki apoteki.

Trzno porodilo v Trstu 18. septembra.

Kupéija bila je zadnja 2 meseca jako mladna.

Kava. — Prodaja se poéasi; cene jej so trdne.
Fine sorte posebno Ceylon so celé na Angleskem draize
nego tukaj, vsled &esar utegnejo tudi tukaj porasti.
Kava Rio veljd danes 86 do 96 gold., — Santos 95 do
105, — St. Domingo 95 do 100, — Java 112 do 130,
— Malabar nativo 106 do 118, — Ceylon plant. 128 do
152, — Perl 156 do 158, — Moka 122 do 132, — in
sladka skorja 68, nageljnovi cveti¢i 180, poper 44 do
46 gold.

Olje. — Cene nespremenjene, precej nizke; tudi
ni misliti, da bi tako hitro kaj poskoéilo. — Jedilno
olje Lecce od 52 do 60 gold., — namizno Monte St.
Angelo 70 do 80; najfineje francosko Aix 82 do 83;
kotonovo 1. vrste obleZano 50, — 2. vrste v orig. sodih
46; laneno 45 gold.

Sadje. — Novo sadje je krasno, pa tudi ceneje
od lanskega prav slabega, razen roziéev, ki so se
slabo obnesli v vsakem obzira, vsled &esar tirjajo last-
niki za srednje novo blago po 16 do 17 gold. Fige
in rozine so tako lepe in okusne letos, da Ze mnogo
let ni bilo tacega na trgn. Mandeljni so letos za
polovico ceneji od lani. — Kupéija s sadjem je zdaj Se
precej velika. Ro%Zidi stari 1. vrste 117, do 12 gld,,
fige v vencih nove 19 gold., v sodih puljeske 16}, —
Smirnske v &katljah Sultan 1. vrste 40 do 45, — man-
delji sladki 86 do 90, — rozine 32 do 36, — 2. vrste
28 do 30, — civebe ¢érne 17, rudeée 19 gold.

RiZu so cene %Ze veé Casa enake; kupéija v tem
blagu je mlahova. — Italijanski riz velja od 197/, do
24, — Raugvon 17 do 18_gold.

Mast in §peh. — Speh je zopet nekoliko pora-
stel posebno debeli, katerega primasjkuje. — Mast ni
spremenila cene in je zdaj s Spehom enaka v cenl. —
Speh debeli v zabojih od 12 do 14 kosov 49 do 51
gold., po 17 do 19 kosov 46, — loj 43 do 50 gold.




