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Kakšno ima biti vis^o, ki se toči in kako na 
s^ ž nJim ravna. 

K a k š n o n a j b o vino, ki se toči , je zelo važno , da ve ne 
le gos t i ln ičar in vinotoči lec , a m p a k tudi v i n o g r a d n i k in vinski 
t rgovec , ker se r avno v v ino toč ih , gos t i lnah in res tavran t ih , p o -
s e b n o pa v v ino rodn ih kra j ih , p r o d a na jveč vina. Pri v inu , ki 
se toči ali p r o d a j a na d r o b n o , ne gre le za n a v a d n a in cena 
vina, a m p a k več inoma za bo l j šo in i zborno v insko kap l j i co . Iz 
p re j n a v e d e n e g a vzroka se mora pob r iga t i ne le v inotoč i lec in 
gos t i ln ičar , a m p a k tudi v i n o g r a d n i k za to, da se pr idobi ko l iko r 
m o g o č e m n o g o v inopivcev . Da se pa to doseže , ne z a d o š č a , 
da se toči le na ravna -p r i s tna vina, ki so brez n a p a k e in p o 
zmern i ceni, a m p a k da o k u s teh viti p ivcem kol ikor to l iko u g a j a . 
Če se v neka te r ih kraj ih d a n d a n e s m a n j vina spije, kako r se 
ga je pop i lo n e k d a j , ali pa da ni š tevi lo v inop ivcev na ras t lo , 
vzrok je t emu g o t o v o le neprav i lno r a v n a n j e z v inom, ki se 
toči. V takih kra j ih se dobi m a l o k d a j kozarec d o b r e g a vina in 
pos led ica t e m u je, da so pivci t a k o r e k o č pr is i l jeni piti p ivo. 

Pri d a n a š n j i h u g o d n i h p r o m e t n i h zvezah pač ne bo v ino-
točilcu težko, zadovol j i t i svo je g o s t e g l e d e okusa vina. S a j 
si nabavi p r av l ahko razl ična vina in jih med s e b o 
t ako zreže ali zmeša , da b o d o taka , kakor p ivcem u g a j a j o . K d o r 
vino toči, mora skrbet i , da bo točil v e d n o enaka vina . P r i n a š a 
n a j pa o b e n e m vino tako na mizo, da bo v i n o pivca t a k o r e k o č 
vabi lo, n a j ga p i je . D a s i r a v n o se v mar s ika t e r em k ra ju na či-



stost vina m n o g o ne gleda, kl jub temu bi se moralo poskrbe t i , 
da se bo točilo le čisto vino, kajti če je vino še tako dobro in 
brez napake , zgubi takoj na dobrot i , če je le kol ičkaj megleno 
t. j. ni n ikdar takšno, kakor bi bilo, če bi bilo p o p o l n o m a čisto. 
Kdor toči stara vina, naj poskrbi , da bodo pravi lno vs tarana 
ali s tanovi tna t. j. da se pri točen ju ne spremene . V takih kra-
jih, kjer v inogradniki vin pravi lno ne s tarajo, bodisi , da jih 
hrani jo v premrzlih kleteh, v katerih vino ne povre popo lnoma , 
ali pa jih premalo ali celo nič ne pre takajo , stara vina zavro 
in pos tane jo motna, kakor Jiitro se jih vzame iz v inogradn ikove 
kleti in postavi v d rug prostor . Gostilničar, ki taka vina kupi, 
je pr imoran starati taka vina še nadal je , ako jih hoče prinesti 
na mizo. Gost i lničar pa, ki se mora ukvarjat i z nadal jn im s ta -
ran jem nezrelih vin, pa mora založiti v vino prece j šn jo glavnico, 
ker mora imeti v kleti večjo množino vina, obenem pa mora 
imeti tudi pros torno klet, kakoršne se pa včasih celo za d rag 
denar ne dobi. 

P re j šn j emu nedosta tku , katerega zelo občuti tak, ki toči 
vino po nizkih cenah, bi se prišlo naj laže v okotn, ako bi vi-
nogradnik i takoj na početku pričeli z vinom pravilno ravnati in 
oddaja l i kupcu kolikor m o g o č e dozorelo vino. Če bi oddaja l i 
iz svoje kleti taka vina, p r ipomogl i bi mars ikateremu gosti l-
ničarju, da bi m n o g o več vina potočil . Sicer se d a d o tudi s ta-
rejša, dasi še ne popo lnoma zrela vina učistiti in sicer s pri-
silnimi sredstvi za s taranje vin, p o s e b n o pa s f i l tr iranjem, da 
os tane jo tudi v točilnici vsaj de loma čista. Vendar pa z g u b e 
filtrirana vina na svežosti, oziroma pos tane jo nekako ubi ta , 
č imur pa se lahko odpomore , ako se jih po fi l tr iranju pusti 
nekol iko časa v sodu počivati . Ako bi pa v inogradniki sami 
pravi lno ravnali z vinom in ga umetno starali, po tem bi imel 
kupec z vinom malo ali prav nič opravila, vsled tega tudi manj 
stroškov. 

Prav pogos toma pa greše tudi oni, ki vino toči jo in de -
ne jo na pipo sode, ki so v razmer ju z množ ino vina, ki ga 
potoč i jo , preveliki in toči jo po tem iz njih po več tednov. Drugi 
pus te sode , iz katerih točijo, na vehi odpr te ali pa jih zamaše 
z veho prav na rahlem. Pri t akem ravnanju pa vino cikne in 
se pokvari . Vendar pa ne ravna tudi oni prav, ki pušča vino 
dalj časa v napol praznem sodu, bodisi da sod na vehi tudi 



zamaši, kajti tako oh ran jeno vino zveši in se ga poloti kan . 
Nekateri pokade napol prazen sod z žveplom, da se vino ne 
pokvari. S tem se sicer prepreči , da se vino ne pokvari , ali na-
vadno se žvepla vinn preveč. Po tej poti pride v vino tol iko 
žveplene sokis l ine , da pride ločilec vina lakko ne le v nav-
skrižje z vinskim zakonom, ampak škodu je obenem tudi p ivcem 
na zdravju. Preobi lna žveplena sokislina ali žvepleni dim, ki 
dospe v vino s p remočnim in pogos t im žveplanjem, provzroči 
pivcem zloglasni glavobol in p o g o s t o m a mislijo potem pivci, 
da izvira to iz alkohola, ki se ga je morda doda lo vinu. Ako 
leži v;no dalj časa v napol praznem sodu, izloči se iz n j e g a 
ogl jenčeva kislina, ki se naha ja že od narave v n jem in vino 
dobi potem okus po zvešenem. Ako se ravna z vinom, ki se 
toči, na tak način, potem pride lahko tudi zelo solidna in re-
elna vinska tvrdka ob dobro ime. 

Ako se ne potoči m n o g o vina v kratkem času, na j se ni-
kar ne deva na pipo velikih sodov, ampak naj se pretoči v ino 
v pr imerno m a j h n e sode ali take, ki se lahko v kratkem iz-
praznijo. Ako se ravna z vinom na tak način, potem se ni bati , 
da bi se vina polotil kan. Ako se toči vino iz manjš ih s o d o v 
in se ga v kra tkem potoči , ni treba pokadit i z žveplom, zlasti 
tedaj ne, če se je utrdilo v p revr tano veho tako pripravo, skozi 
katero prihaja v sod p o p o l n o m a čist zrak. Še bol jše nego to 
pa je, ako se stlači v sod s p o s e b n o pr ipravo in z ma jhn im 
pritiskom ogl jenčeva kislina. Og l j enčeva kislina pokriva v tem 
slučaju površ ino vina, ne pusti zraku do vina in ker zrak do 
do n jega ne more, se ne poloti vina ne kan in ne cik. Ako se 
rabi za vino, ki se toči, og l jenčeva kislina, potem se lahko 
dene na pipo tudi večje sode in ni strahu, da bi vino v sodu 
trpelo, še m a n j pa, da bi se pokvari lo. Dobro je tudi, če se 
one sode, iz k o j i h se toči, napoj i ali impregnira od znot ra j s 
paraf inom, ker stem se prepreči ne le, da vino ne zveši in ne 
postane plehko, ampak zabraniš tudi usušitev vina. 

Nikar na j se ne rabi za točen je vina kovinast ih pip, am-
pak vedno le lesene. Te pos ledn je na j se pred upo rabo pa na-
moči s paraf inom. Take s paraf inom napo jene pipe ne posta-
nejo tesne, in v pipi se ne napravi ne plesen in ne cik, če 
os tane pipa tudi več časa v sodu. Kovinaste pipe, pa bile še 
tako dobro poc in j ene ali celo iz č is tega cina, pode le vinu, ki 



so se ustavlja v pipi, slab okus . Iz enakega vzroka na j se ne 
rabi za vino tudi cinastih vrčev, kakor se jih rabi ponekod , 
ampak toči na j se vino rajše v lončene ali posode iz kamenine . 
Napačno je tudi, ako se pušča vino po več časa v odpr t ih po-
sodah v točilnici, v kateri so že t ako različni duhovi , kajti vino 
se raznih duhov zelo rado navzame. Ako se ne pr inaša vino 
naravnos t iz soda na mizo, na j se dene v steklenice, držeče 4 
do 5 1, katere dobro zamaši in postavi v točilnici v p o s o d o s 
h ladno vodo . Tako ravnanje se priporoča posebno za take slu-
ča je , ko se ne potoči m n o g o vina in preide več ur, p reden se 
vrč vina izprazni. 

Go tovo je vsakomur znano da je vino o k u s n o le tedaj , 
če je p r imerno toplo.*) Ako ni klet ali prostor , v ka terem se 
vino toči, pr imerno gorak, potem je treba poskrbet i , da se v ino 
p r imerno ohladi ali pa ogre je , preden se pr inese na mizo. T o 
se pa doseže naj laže s tem, da se dene jo z vinom napoln jen i 
vrči ali s teklenice v kakšno posodo , v kateri se naha ja pri-
merno topla voda. Paziti pa se mora obenem, da se vino pre-
več in tudi prehitro ne ohladi . Zato nikar postavl jat i posode z 
vinom naravnost v led, da bi vino ohladil , a m p a k ra je v vodo 
in le če je ta pregorka, naj se vrže v n jo kose ledu. Ko se 
vino pije, niso tudi kozarci brez pomena , kajti vino zadobi po-
polno vel javo te tedaj , če se ga pije iz p r imernega kozarca. Za 
vino na j se rabi tora j le kozarce iz čistega, b rezbarvnega stekla. 
Za f ina vina naj se pa vzame tanke kozarce z obrušen im gor-
njim robom, ker če se vino iz takih kozarcev pije, diši bol jše , 
kakor če se ga pije iz kozarcev iz debelega stekla Ti po -
s ledn j i se smejo rabiti le za navadna , nova in še motna vina. 

Ako hočeš uspešno spodre ja t i prešiče, in n imaš pašnikov, 
kamor bi goni l prešiče, ogradi t i moraš blizu hleva pr imerno 

*) Belo, lakko namizno vino pri 8 — 10° R, črno pri 12—14° R. (Ured.) 

Po „Wein-Ztg. 
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velik prostor , v katerega boš spuščal prešiče. P lemenske svinje 
mora jo na pros to , kadar se jim zljubi, da se val ja jo na solncu, 
da r i jejo po zemlji , da se g iba jo in d iha jo sveži zrak. Das i ravno 
prešičem pi tancem tega ni tako treba, kakor p lemenskim, ven-
dar ne sme manjkat i tudi njim svežega zraka. Oni, ki misli, da 
pi tancem svetloba in zrak škoduje ta , se jako moti. Prešičji hlev, 
bodisi za p l emenske prešiče ali pa za pi tance, mora biti na 
vsak način dovol j svetel in zračen. 

Tlak in s tene svinjaka m o r a j o biti g ladke, da se ne na-
bere na njih preveč nesnage in da se jih lahko brez p o s e b n e g a 
truda lahko osnaži in z vodo oplakne . Dobro in lepo je sicer, 
ako je ves hlev zidan in tlak kamnit , vendar je tudi lesen hlev 
dober. Pod iz t rdega lesa in poob lan je ravno tako dober , kakor 
kamnit t lak, samo mora biti seveda tako napravl jen, d a n e pušča. Ako 
hočeš napraviti v hlevu lesene p regra je , ne stavi debelih p o d n i c 
podolgem, a m p a k pokončno , ker d rugače jih prešič prehi t ro 
pregloda. N a m e s t o da napraviš p r eg ra j e iz desk napraviš jih 
lahko iz trdih polmoralov, ki jih pa ne smeš staviti preveč na 
redko. Ako names to teh vzameš cevi, kakoršne se rabi jo za 
sveteči plin, položi te vodoravno. Če misliš postaviti v sv in jak 
lesena korita, pazi na to, da ne b o d o znotraj , tam kjer priha-
ja jo stranice skupa j , voglata , a m p a k zaokrožena, ker takšna 
korita laže očistiš, pa tudi prešič iz takih korit l ahko čisto po je . 

Vratic z zapahi pri kon t ih ni ravno treba, kajti o d p i r a n j e 
in zapiranje istih je zamudno in nepr ipravno. Veliko bol j še in 
enostavnejše je, če se odpr t ino, v koji se naha ja korito, zapre 
s p regra jo iz drogov. V to svrho vzemi rajše železne, kakor 
pa lesene d roge in utrdi jih v odpr t in i podo lgem kurita tako, 
da bo polovica korita na zunanj i , d ruga polovica pa na znot-
ranji strani te p regra je . Prvi ali s p o d n j i d rog utrdi ped visoko 
nad kori tom, drugi d rog utrdi na nekol iko večjo razdel jo, d ruga 
dva ali tri, kolikor jih je še pot reba , da odpr t ino pr imerno za-
gradiš pa utrdiš lahko še bolj narazen od prvih dveh. Če 
utrdiš prvi d r o g ped visoko nad kori tom in podo lgem ali po 
sredi nad kori tom, imaš pros tora dovol j za vs ipanje ali z l ivanje 
krme v korito a korito lahko obenem tudi od zuna j z roko 
osnažiš in n imaš se bati, da ti prešič uide med kor i tom in 
spodnj im d rogom. Taka naprava je jako priprosta o b e n e m tudi 
praktična. Če n imaš na razpolago pl inarnih cevi, vzemi v to 



svrho dlan široke kose debelih podnic , ker teh ne preg loda prešič 
tako hitro kakor okrogl ih ali pa št ir ivoglatih drogov. Da bodo 
korita snažna in t rdna, kupi ona iz litega železa, pazi pa, da 
so znotra j prevlečena z emaj lom, ali pa pusti jih zgotovit i iz 
kamna ali cementa . Na jbo l j ša so korita iz t rdega materi jala in 
ki so znot ra j okroglas ta ter z ilom ali pa s s teklom prevlečena. 
Taka korita os tane jo vedno snažna . 

Poskrbi za dober tlak v svinjaku. Pri tlaku se ne gleda 
toliko na to iz kakšnega materi jala je, kajti kakor smo že po -
prej omenil i , je dober tudi lesen tlak, vendar pa mora jo biti 
podn ice iz t rdega iesa, dobro poob lane in d ruga pri drugi tako 
na tesnem, da pod ne pušča. Boljši je seveda tlak iz skrli, iz 
betona ali cementa . Naj si bo tlak že iz enega ali d rugega 
materi jala, mora biti na vsak način tako napravl jen , da se te-
koči prešičj i izločki sproti o d c e j a j o izpod živali. Poskrb i toraj , 
da bo tlak g ladek in da bo nekol iko visel na eno ali d r u g o 
stran hleva. Na jbo l j še je, če visi tlak nekol iko prot i hodniku, 
odkoda r se potem izcejajo tekoči izločKi v kak odkri t ali pokri t 
jarek in po n jem v gno jn ično jamo. Hlevski tlak pa ne sme 
biti od spoda j na votlem. 

Kdor ima dovolj stelje, temu ni treba staviti vrh kamni-
tega ali c e m e n t n e g a tlaka še d i u g e g a podd. Kdor pa nima 
stelje dovolj , ta je takorekoč pr imoran položiti vrh kamni tega 
tlaka še lesen pod. Seveda ne smeš položiti kar deske na tlak, 
ampak napraviti inoiaš pod iz ozkih trdih kolcev in sicer tak, 
da bo p o d o b e n mreži v peči, skozi katero pada pepel v pe-
pelnik. Za vsak posamezen oddelek pa moraš napravit i tak le-
sen pod ali mrežo, da se bo istemu popo lnoma pr i legala . Po-
samezne d roge utrdi v poseben okvir in sicer tako na gos tem, 
da ne po jde med posameznimi drogi prešičji parkel j skozi. Da 
pod brez p o s e b n e g a napora lahko pr ivzdigneš in ga lahko 
neseš iz hleva, napravi ga tako da bo obstoja l in več pr imerno 
velikih ses tojnih kosov. To leseno mrežo ali vrhnji pod pa priv-
zdigni , nesi iz hleva na dvorišče, potem ko si zapodi l prešiče 
iz hleva, očisti ga dobro in položi ga na mesto, potem ko si 
tudi kamni t tlak dodobra osnažil . Čimbol j p o g o s t o m a pod in 
tlak dobro prestržeš in z vodo oplakneš , tol ikanj boljše bo za 
prešiče. Ako položiš vrh kamni tega poda še d rug lesen pod ali 
mrežo, pr ihraniš m n o g o s t e l j e ; v tem slučaju bo zadoščalo , če 



poste! ješ preš ičem na oni strani hleva, kjer ni korita. Za nast i l j 
rabiš v tem slučaju lahko žaganje , katero se dobi več ali m a n j 
povsod in če imaš pii rokah šoto, rabiš lahko tudi to. Le ple-
menskim sv in jam, imajočim mladiče pri sebi, moraš nastiljati z 
zdravo in čisto s lamo t. j. s tako, ki ni napadena od tije ali 
katere d ruge rast l inske bolezni . 

P redn ja stran ali ona stran v preš ič jem hlevu, ki je proti 
hodniku, je toraj napravl jena iz lesene mreže iz drogov. Taka 
pregraja ima to dobro, da je hlev bolj zračen in da se ima 
pregled nad prešiči. Zadn ja stran hleva je navadno zid, ki ob-
daja vse p o s a m e z n e oddelke v hlevu. Ako te s tene ne pokr i ješ 
z deskami ali plohi , da j jo ometat i z mal to ali še bol jše s ce-
mentom, poglad i in pobeli jo vsako leto enkrat in sicer ne za-
radi lepšega ampak zato, da bo snažna in da se razkuži. Tako 
golo s teno pusti osnažiti t. j. prestrgati in omiti z vodo do one 
visočine, dokode r sežejo prešiči z gobcem. To na j se opravi 
vsak teden enkrat . Boljše je seveda, če pokr i ješ zid s podn i -
cami, postaviti jih pa moraš ob steni navpik. 

Ako je napravl jena p regra ja med posameznimi oddelki iz 
plohov, utrdi jo v p redn jo in zadn jo stran oddelka tako, da jo 
lahko scela vzameš z mesta. Če utrdiš počezuo p regra jo na 
t ak način, po tem napraviš vsak čas lahko iz dveh hlevov enega . 
Da bo pa m o g o č e počezno leseno p reg ra jo m o g o č e vzeti z 
mesta , zato utrdi na tlak tak p rag , ki ima po sredi žleb in 
vtakni spodnj i konec p lohov v ta žleb, ravno tako pa utrdi na 
gorn jem koncu plohov tak prag , ki ima tudi posredi žleb in 
vtakni konce p lohov v ta žleb 

Tak pr iprost in praktičen hlev za prešiče napraviš l ahko 
v vsakem hlevu za živino, s amo pazi, da bo hlev sam dovol j 
zračen in svetel kajti svetlobe in zraka prešiču ne stne manjkat i . 

„P. kmet." 

Kako ohraniti vina ? 
Letos je trta skoro v vseh naših v inorodnih pokra j inah 

boga to rodila, žal, da je nas topi lo deževno vreme, ko je bilo 
na jbol j potreba, da bi bili gorki solnčni žarki pospeši l i dozo-



ritev g rozd ja . Mesto dozoreti je začelo gaiti in zda j se v raznih 
kleteh kažejo zli nasledki v porujavelem vinu. Kdor je s trgat-
vijo odlašal , dokler se ni us tanovi lo vreme in je pretrebil svoje 
g rozd je , ta je že naprej zaprečil po ru javen je vina. Vsi drugi pa, 
ki so to zamudil i ali zanemari l i , bi se morali seda j požuriti , da 
prežene jo to napako iz svojih vin. 

Gotovo, zanesl j ivo p o m o č jim nudi pravočasno pre takanje 
vina v pr imerno z žveplom zaka jene sode. Mnogi vinorejci so 
to delo že opravi l i ; m n o g o jih pa je tudi še, ki še vedno od-
lašajo, bodisi da čaka jo s tanovi tnega vremena, bodisi da se 
preveč zanaša jo na dobro to svojega pridelka ter čaka jo kupca, 
ko jemu kar naravnost z drožja pre toči jo vino v n j egove p o s o d e ; 
ne man jka pa tudi s tarokopi tnih t rmoglavcev, kateri niso pri-
stopni nobenemu poduku in neče jo vina pretočiti , dokler ne 
pride kupec ponje , da, kakor pravijo, ne izgubi moči . Takim 
l judem ni pomagat i , sa j jih ne izpameti niti britka skušn ja . 

Kakor hitro nas topi hladno, vedro, s tanovi tno vreme, pre-
točiti je vino v zažveplane sode. Za vina, ki na zraku ne po-
rujave, je rabiti man j žvepla (1 do 2 g na 1 hI), za vina pa, o 
katerih vemo, da o b s e g a j o m n o g o gnil ine in ki vsled tega za-
č e n j a j o pos ta ja t i t emenja , vzemimo 3 do 5 g žvepla na vsak hI. 
Mesto žvepla rabimo lahko natr iumbisulf i t in sicer do 5 g na 
1 h I ; toda ta sol mora biti dobro oh ran jena oz i roma polno-
močna . Pri uporabi raztopiti jo je v kozarcu vode in raz topino 
vliti med pre takanjem vina v sod. 

Če je pa vino v sodu porujavelo , ne da bi bilo prišlo z 
zrakom v dotiko, ozdravimo ga z bel jakovino ali s svežim mle-
kom. Kdor se želi na tančne je podučit i , kako se to dela, na j se 
obrne za p o m o č do kakega veščaka. Tudi podpisan i je pri-
pravl jen domačim vinorejcern vstrezati s svojo pomočjo . 

Nekateri menijo, da letos ne kaže pretakati vina tako, da 
pride pri tem delu v dot iko z zrakom, ker bi u tegni lo še hu j e 
porujavet i ; a to m n e n j e je napačno, ker ravno s tem, da pride 
mlado vino na zrak in potem v z a ž v e p l a n i sod, se brže 
isčisti in bolje ohrani . 

Glavni namen pre takanja je ta, da ločimo vino od drožji , 
v katerih je razun vrelnih glivic m n o g o nesnage , iz koje se 
lahko izcimijo razne vinske bolezni. Ker je bilo letos med po-



t rganim g rozd jem m n o g o gni lega, je naravno, da so drožje še 
nevarnejše , kakor v normalnih letinah. 

Kadar srno vino pretočili v zažveplane sode, m o r a m o za 
to skrbeti, da jih redno, vsaj enkrat na teden zal ivamo z enakim 
vinom, kakoršno je v sodu. S tem zabranimo, da se na povr-
šini ne napravi kan, kateri slabi vino in ga po lagoma pokvar i . 
Sod mora biti vedno polu in snažen, posebno okoli vehe in 
čepa skrbno posušen , da se ne za rede ocetne glivice, ki bi 
kvarlj ivo vplivale na vino. 

Kdor je že prodal svoj vinski pridelek odkrižal se je ve-
like skrbi, kdor ga pa ima še v kleti, mora skrbeti za to, da 
ga ohrani in v ta namen mora ravnati po navodilih u m n e g a 
kletarstva. E. K l a v ž a r , kmet. pot. uč telj. 

Kako jf£ pomagati setvam, ki so slabo 
p r e z i m i l l c * ? 

Kakor hitro se začne narava spomladi vzbujat i , na j b o 
skrb vsakega kmetovalca, da setvam, ki so s labo prezimile, po-
maga in jih poživi. Zopet preorati in posejat i je treba le v n a j -
skra jnejšem slučaju, ko ni več druge poti, zato je t reba 
stvar prej dobro premisliti. Če je vreme u g o d n o in se je v 
pravem času pomaga lo , je ta p o m o č učinkovala m n o g o k r a t kar 
čudežno. Slabim setvam lahko s tem na jbol je p o m a g a m o , ako 
jim gno j imo po vrhu s snovmi, katere se v zemlji hitro raz-
kroj i jo in katere rastline lahko hitro použi je jo . Nekateri stro-
kovnjaki p r iporoča jo v pomoč slabih setev samo čilski solitar, 
vendar je v sp lošnem na jbo l j še vrednosti , pomagat i s kal i jem, 
fosforovo kislino in dušcem. Vsled tega so za g n o j e n j e v s p o m -
ladi po vrhu na jbol j priporočlj iva s ledeča gnoji la, ki v s e b u j e j o 
vse tri i m e n o v a n e redilne snovi in sicer na 1 o ra l : 

100 kg 40-odstotne kali jeve soli, 
200 kg supeifosfa ta in 

70 kg čilskega solitra. 



Gnoji se lahko z vsemi tremi gnojili obenem, ako jih 
dobro med seboj p o m e š a m o ali pa s čilskim soli trom v dveh 
deležih ; polovico s kalijevo sol jo in superfosfa tom, d r u g o po-
lovico 2 ali 3 tedne pozneje . 

Od mehaničnih sredstev pr ide okopavan je , v lačen je in va-
l janje v poštev. Okopat i je m o g o č e le one setve, ki so v vrstah 
in te daleč narazen. Smoter je pa isti, kakor pri na jbo l j znanem 
in udomačenem vlačenju, namreč, da se s s tem odpre škor jas ta 
zemlja , sč imer zadobi zrak prost pris top do koreničja Pri oko-
pavan ju in povlačenju se napravi na površju zemlje tanka plast, 
ki posebno dobro uč inkuje na s p o d a j ležečo zemljo. Zemlja ne 
pos tane tudi po močnem deževju tako lahko škor jas ta , z d ruge 
strani pa se tudi voda ne odteka tako hitro, ampak jo zemlja 
pop i j e sl ično kakor goba. Povaljat i setev pa je umes tno le tam, 
kjer je zmrzal rastline preveč dvignila od tal in se hoče po tej 
poti pritisniti korenine k tlam. M. 

Vabilo na skupno naročbo vrtnarskih in poljedelskih 
s e m e n — Ker se prihrani na stroških in dobi zanesl j iva se-
mena, pa tudi po nižji ceni, ako se jih naroči v večji množini, 
zato vab imo goriške kmetovalce, na j blagovole naročiti razna 
semena po tom „Gor i škega kmet i j skega d ruš tva" v Gorici (Attem-
sova palača, Korenjski trg). 

Ne napajaj živine pozimi s premrzlo, pa tudi ne s pre-
t o p l o v o d o ! Če pije živina premrzlo vodo, se n jen život, po-
sebno pa že lodec in čeva preveč shlade in posledica temu je 
ne redno prebavl jan je . Konj , ki pije premrzlo vodo, dobi lahko 
kolj iko, govedo pa grižo in če je žival breja, lahko tudi zvrže. 
Napa jan je s premrzlo vodo vpliva slabo tudi na mleko. Kakor 
š k o d u j e živini premrzla, tako ji škodu je tudi p regorka voda, 
ker gorke vode spi je živina prece j veliko, s tem pa se želodčni 
sok preveč stanjša, živina se pomehkuži in kaj rada zboli. Za 
n a p a j a n j e pozimi je na jbo l j ša taka voda, ki ima 10—15%. To 

GOSPODARSKE DROBTINICE. 



topl ino pa dobi premrzla voda, ako postaviš kad v gorak in 
suh hlev in jo po vsakem n a p a j a n j u vnovič napolniš z d rugo 
vodo. Da se pa voda v kadi radi prahu in krme, ki pade v 
njo, ne spridi, zato kad od časa do časa z j r a z n i in očisti. 

V kak namen in kako se rabi natronov bisulfit v 
k l e t a r s t v u ? P o vinskem zakonu dovoljeni nat ronov bisulfit se 
rabi v kletarstvu v to, da se zaduši vrenje mošta, zoper razne 
vinske bolezne, posebno pa za taka vina, ki na zraku poru jave 
ali kakor pravi jo nekateri . z a t e g n e j o ali n a t e g n e j o " . 
Sicer se rabi v to svrho lahko tudi žveplo. Ker se pa z žvep-
lom ne da tako na tančno odmeri t i žveplena sokislina, ki na j bi 
dospela v vino, zato je bol j še rabiti mesto njega na t ronov bi-
sulfit. Kajti s tem pos lednj im se da na tančno odmerit i množina 
žveplene sokisline, ki ima priti v vino. Po vinskem zakonu pa 
je dovol jeno dodati na vsak hI vina k večem po 5 gr. natro-
vega bisulfita. Vino, ki na zraku porujavi , na j se č imprej mo-
goče pretoči z drož. Ko se hoče tako vino pretočiti na čisto, 
na j se p re jnavedena sol na tančno stehta, dene na to v kakšno 
steklenico, nali je na n jo nekoliko mrzle vode, in nekol iko meša, 
da se sol raztopi. (V vinu se .jo pa ne sme raztapljati , ker v 
tem slučaju uide iz n je žveplena sokislina). Ko se je ta sol 
raztopila, zlije na j se na jpopre j razlopino v sod, v katerega se 
hoče vino pretočiti , in polni nato z vinom. Ko je sod poln, 
zabi je na j se ga t rdno z veho in pusti par t ednov pri miru. 
Ker pride v vino ali mošt s to sol jo m n o g o žveplene sokisline, 
zato se mora tako zdravl jeno vino, preden se ga pije, pretočiti 
iz soda v d r u g tako, da se močno prezrači. 

Kaj je napraviti z vinom, ki je po pretakanju zru-
j a v e l o in s e z g o s t i l o a l i z j e d l o ? Vino, ki je bilo na drožeh, 
a je bilo napravl jeno iz deloma gni lega grozdja , os tane, če ni 
prišlo z zrakom v dotiko, takšno, kakor vsako d r u g o vino iz 
zdravega grozd ja . Ko se ga pretoči v d r u g nezažveplan sod, 
se, posebno če se ga je pre takalo z brentači , pozne je v sodu, 
kamor se ga je pretočilo spremeni oziroma porujavi in z je in 
dobi nek zopern okus. Ako imaš na razpolago precejevalnik na 
pritisk, precedi ga takoj. Da pa ne pride p rece jeno vino preveč 
v dotiko z zrakom in vnovič ne zrujavi, napravi poprej , preden 
se lotiš v ino precejati , raztopino natroi ovega bisulfita (na vsak 
hI kvečem po 5 gr.) in zlij jo v sod, v katerega hočeš vino 



pretočiti . Ako ima vino p remalo kisline, doda j mu o b e n e m ne-
koliko vinske kisline, katero raztopiš popre j v mali množini 
vode ali pa v vinu. Dodat i pa smeš na vsak hI kvečem 1 g r 
vinske kisline. Ko je sod napo ln jen s precejenim vinom, zamaši 
ga dobro z veho in pusti par tednov pri miru. 

Če pa precejevalnika na pritisk nimaš, pretoči poru jave lo 
vino z brentači v d r u g sod. Ko si nalil v prazen sod kakih 50 
1 vina, zlij v sod raztopino na t ronovega bisulfita in če man jka 
vinu kisline, tudi raztopino vinske kisline. Ker se mora pa 
tako vino tudi čistiti s čistili, zato pripravi že pred p re t akan jem 
pr imerno čistilo in zlij ga ko je vina do polovice v sodu , v 
sod v katerega pretakaš. P ieden sod popo lnoma napolniš z vi-
nom, vzemi kak snažen d rog in vino v sodu prav dobro pre-
meša j , zapolni ga do vrha in dobro zavehaj , ter pusti na miru 
teden ali tudi več časa. Ko se vino učisti, pretoči ga na čisto. 

Kako se rabi španska čistilna zemlja (terra Lebrija) 
za č i ščenje v i n a ? Kdor hoče rabiti za č iščenje vina takozvano 
špansKO zemljo, na j jo vzame na vsak hI po 120—150 gr, 
Ker pa španska zemlja zelo rada vsrka razne duhove zato se jo 
mora hraniti v zračnih prostor ih in še na jbo l j še je, če se jo 
hrani v hermet ično zaprt ih škat l jah . Španska zemlja, ki se jo 
kupi v mirodiluici , včasih prav močno diši po raznih drogah, 
zato se jo mora , preden se jo doda vinu, oprost i t i t ega duha . 
V to svrlio na j se jo dene v kakšno p o s o d o ter nali je na n jo 
mrzle vode. Da se kepe razmoči jo , naj se jih popre j nekoliko 
raztolče in na to vse dobro premast i s prsti in premeša . Ko se 
poleže, naj se voda po l agoma odl i je in nalije d ruga sveža in 
tako stori večkrat, dokler nima voda več duha. 

Ko si z adn jo vodo odcedil , nalij na špansko zeml jo vina, 
vse skupa j dobro p remeša j in zlij to tekočino z vrha (a ne 
kosov; v vino, ki ga hočeš čistiti in vse skupa j dobro v sodu 
s kolcern p remeša j . Sod nato z vinom napolni in po stranicah 
soda z lesenim batom potolči, da se po d o g a h k rog vehe či-
stilo ne sp r ime in sod dobro zaveha j ter pusti nekol iko dni na 
miru. Ko se je vino učistilo, potoči ga na Cisto. Nekateri pri-
poroča jo špansko zemljo p o s e b n o za vina, ki so poru jave la ali 
za tegnejo . 

Kdor še ni pretočil n o v e g a vina z drož, naj ga pretoči 
takoj , ko nastopi lepo vreme, kajti le tošnje drože so več inoma 
bolne in vinu, ki je z njimi v dotiki, le škodu je jo . 



Pazi na g n o j n i š č n e g r e d i c e . Ko solnce zaide, pokri j j ih 
z deskami ali pa s s lamnatimi ode jami . Odkr i j jih vsak dan, če 
je zuna j dovol j toplo. Proti po ldnevu; ko se je zrak dovol j 
segrel , pr ivzdigni in podpri okna na gorn jem koncu. Ako je 
oblačno, pr ivzdigni in podpr i na vsakem koncu gredice vsaj po 
eno okno, da se gredice vsaj nekol iko prezrači jo, ker d rugače 
se poloti sa jen ic plesen. Rastlin v gredicah ne zalivaj preveč, 
lahko pa za l ivanje tudi p o p o l n o m a opust iš , ker je solnce še 
š ibko in se ni bati, da bi se zemlja preveč izsušila. 

Ako so dobili prešički tako zvano kostolomnico, da se 
jim kosti krivijo, poklada na j se jim prav tečna klaja in spušča 
na j se jih č imveč m o g o č e na prosto. Da je na j se jim tudi tri-
krat na dan po eno malo žličko prepar i rane kostne moke ka-
tera na j se vrže v krmo. Ako se jih je polotila huda kosto-
lomnica, pokliči ž ivinczdravnika, da ti napiše recept za fosfor 
raztopljen v r ibjem olju. 

Bek n e o b r e z u j p r e j , n e g o j e l i s t j e o d p a d l o ž n j i h . 
Obrezovat i jih smeš toraj od novembra meseca pa dotlej , dokler 
ne pos tane beka sočna. Ako obrezeš beko, ko je sočna, beka 
trpi in če že ne usahne ter os tane živa, pa hira ter p o g a n j a 
jako slabo. 

N a p e t o g o v e d o . Nape t j e se pojavi lahko pri vsaki živali, 
p o s e b n o pa pri govedu, ovcah in konj ih. Napne se žival vsled 
tega, ker se razvi ja jo v želodcu in čevah plini, kater im je pa 
pot zaprta, da bi rnogli uhajat i iz trupla po naravnih odpr t inah . 
Vsled razvi ja jočih se plinov nap ihne se posebno leva lakotnica 
v malo urah, pogos toma se živali por igava. Trebuh se močno 
napne in poloti se živali huda vjed, vrat in glavo drži s t egn jeno , 
oči so izbul jene, žival hitro sope in nič ne gre od nje. 

Vzrok temu je preobi lno k rmen je , posebno pa sveža klaja, 
kakor detelja, p remlada in kisla trava, trava ali detelja, na ka-
tero je padla s lana i. t. d. 

Da se obva ru j e š škode pokliči n e m u d o m a živinozdravnika 
in ne da j a j živini medtem ne tobaka klobasina in ne petroleja 
ne smodnika in ne slanine i. t. d., ker vse to ne le, da ne po-
maga, ampak celo škoduje . Dokler zdravnik ne pride, da j od-
rastli živali vsak četrt ure 1 žlico sa lmi jakovca na 1 / i 1 mrzle 
vode to dobro p remeša j in zlij ji v grlo. Mesto sa lmi jakovca , 
vzameš tudi lahko apneno vodo ali vodo, katera se dobi , če se 



apno z vodo polije. Zadnj i del života poškropi s t rpen t inom 
s tanjšanim z vodo in nato obr iba j žival prav dobro s slamo, 
gneti jo po t rebuhu s pest jo , pokr ivaj jo s plahto in vodi jo 
okrog . Spleti vrv iz slame in deni ji tako v gobec , kakor se 
stavi uzda kon ju in postavi jo na kako mesto tako, da bo stala 
s prednj im koncem više nego z zadn j im in st iskaj jo po t rebuhu. 
Zdravnik, ki potem pride, nape to žival klistira in če je položaj 
še nevarnejši , jo s t roakar jem zabode v vamp na levi lakotnici. 
Da prinese živinozdravnik vse po t rebno s seboj , naroči onemu, 
ki ga je šel poklicat, na j pove, da je žival napela ker če je 
žival tudi hudo napeta, jo on še lahko reši smrti s kl is t i ranjem 
ali pa s t roakar jem. Sam pa jo v vamp z nožem ne zabada j , 
če n imaš dovol j izkušnje. Na jbo l j še bo, če ž ivinozdravnika po 
kličeš, ker s par kronami prihraniš lahko več s to takov! 

O v c e , k i ž re jo v o l n o . Slaba razvada pri ovcah je včasih 
ta, da žro volno. Ta razvada p reha ja pa od ene živali do d ruge 
in včasih se nalezejo te slabosti vse ovce ene črede, kajti ovca 
d rugo zelo rado posnema. Volno žrejo zlasti mlade ovce rade. 
Ker se pa volna, ki so jo ovce požrle, v želodcu spravi v kepo, 
zato se s temi kepami zabaše jo želodec in čeva, vsled česar 
potem taka ovca pogine. Zoper to ni pravega sredstva. Ako pa 
se k rmo spremeni , poklada ovcam sol in fosforovo kislo apno, 
se čestokrat tega odvadi jo . 

Kot p r i l o g o pr i lagamo danes cenovnik semen tvrdke Se-
ver & Urbančič v Ljubl jani . 

P O R O Č I L A . 

Da se i s t r s k o v i n o l aže proda, so ustanovili istrski Ita-
lijani p o s e b n o društvo, katero je pi ičelo že letos skrbeti za to, 
da dobi s pomoč jo vladne in deželne p o d p o r e od jema lce za 
istrsko vino. Napravilo je to društvo poseben vinotoč v Pragi 
in nade ja se, da porabi Češka s časom največ is t rskega vina. 
V Pragi proda to društvo dan k dnevu po 4—5 hI vina. Društvo 
p rouču je obenem, na kakšen način bi se dalo odpre t i pot istr-
skemu vinu v Švico in v Nemči jo . Doslej je dobi lo to društvo 
od vlade 4 000, a od deželnega odbora 4.000 K podpore in 



10.000 brezobres tnega posoj i la . Kaj smo ukrenili pa mi Goričani 
— ali b o m o res le spa l i ! 

Colnine prost uvoz sladkorja za krmenje čebel. Fi-
nančno ministrs tvo se je že dalj časa poga j a lo z ogersko vlado, 
da bi dovolila davka prost uvoz dena tur i rauega s ladkor ja , ki bi 
se ga rabiiO za k rmenje čebel. Končno pa je ogrsko f inančno 
ministrstvo iadi pomislekov, ki jih je izrazilo oge r sko pol je-
delsko ministrstvo, avstrijski p red log odklonilo. Z ozirom na to 
ne more tudi avstr i jska vlada dovoliti davka prost uvoz slad-
korja, ki bi se imel rabiti za k rmen je čebel. 

Olajšave glede uvoza vina v Nemčijo. Med raznimi po-
gajanj i , Ki so se vršila med avstr i jsko in ogrsko ter nemško 
vlado, so bila na dnevnem redu tudi razna p o g a j a n j a kupč i j sko-
poli t ičnega znača ja , izmed teh pos lednj ih se je rešilo tudi vpra-
šanje g lede vina, ki se ga hoče uvoziti iz Avs t ro-Ogerske v 
Nemčijo. Določi la novega nemškega vinskega zakona, g lasom 
katerih mora biti kemično pre iskano vsako vino, ki se ga hoče 
uvoziti v Nemči jo , so takoj na poče tku , ko je stopil vinski za-
kon v veljavo, občutno otežkočila in obremeni la uvoz vina, 
mošta in g rozdne zdrozgal ice. 

Potom gor inavedenih p o g a j a n j se je vendar doseg lo ne-
katere o la jšave glede uvoznih predpisov . Kakor hitro pa je 
nemška državna vlada u g o d n o rešila tozadevna p o g a j a n j a , s to-
pila je rešitev istih takoj v veljavo. Nato se je obvesti lo o vsem 
tem takoj vsa ona poskuševal išča, ki jih je priznala Nemči ja 
meroda jn im v analizi in i zda jan ju spričeval za vina, ki se jih 
hoče v bodoče uvoziti, in jim obenem naročilo, da na j dado 
onim, ki hoče jo izvažati vino v Nemči jo , na zahtevo vsa po-
trebna pojasn i la . V enakem zmislu je obvesti lo o tej zadevi 
pol jedelsko ministrstvo tudi kupč i j ske in obr tne zbornice, kakor 
tudi kmeti jske korporaci je . 

Predpisani obrazci spričeval o analizi se dobe v dvorni 
in državni tiskarni. 

Da bi pa stroški za preiskavo vina, ki je n a m e n j e n o za 
izvoz v Nemči jo , ne bili preveliki, zato se je — in sicer za-
časno le za poskušn jo — uvedlo o la jšavo glede pris tojbin za 
spričevala pri avs t ro-ogrskih poskuševal išč ih . S sp remen jen imi 
pr is tojbinami se t rošek pri manjš ih poši l ja tvah zna tno zman j ša . 

Nove pr is tojbine s topi jo v vel javo s 1. j anuar jem 1910. 
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VPRAŠANJA ©DG0V0R8. 

V p r a š a n j e . Opazil sem, da ne kaže rabiti za našo 
kraško zeml jo 40"/0 kalijeve soli, ampak da se bol jše sponaša 
kajnit . Rad bi torej vedel, z aka j se slednji sponaša in zakaj 
prva ne. (A. T. v K.) 

O d g o v o r : Težke, zvezne zemlje je bol jše pognoj i t i s 
40-ods to tno kalijevo soljo, a lahke zemlje s kaini tom. V kajnitu 
se n a h a j a j o namreč kot pr imes take soli, vsled katerih se težka 
zvezna zemlja strdi, rahla pa pos tane po njih zveznejša . V ka j -
nitu se naha ja namreč po leg kalija, spo j enega z žvepleno kis-
lim, tudi navadna in grenka sol, teh pos lednj ih pa se naha ja 
v 40-odstotni kalijevi soli le prav malo. Navadna in grenka sol 
pa srka vlago iz ozračja in če se toraj pogno j i l ahho zeml jo 
s ka jn i tom, pos tane lahka zeml ja bol j vlažna, kar je za rastline, 
ki rasto na bolj suhih zemljah , go tovo velike koristi. 

V p r a š a n j e . Poš i l jam Vam jabolka, ki sem jih pridelal 
in bi rad vedel, če imajo kakšno p o s e b n o veljavo, (M. K. P. . u.) 

O d g o v o r . Poslana jabolka smo prejeli in priznati mo-
ramo, da so res krasna. Ker so bila izredno debela, smo jih 
stehtali . Vsa tri t eh t a jo s k u p n o 1 k g 86 gr, na jveč je samo pa 
tehta 0 0 9 kg. 

To jabolko se zove „Gloria Mundi" , nima pa posebne 
vrednost i za kupčijo, pač pa ga deva jo na mizo radi lepote ali 
za reklamo, in kdor ga rabi, kakor na pr. v velikih mestih ho-
teli in večje t rgovine s s ad jem, ga radi p lača jo d rago . 

Pr iporočat i Vam pa ne moremo, da bi to vrsto preveč 
zaplodili , pač pa da kar imate dreves skrbno goji te , ker pride 
m o g o č e čas, da prodas te tudi ta jabolka precej dobro . 

„Gor. kmet . druš tvo" . 


