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uredniku. Rokopisi se ne vradajo.
St 9. Y Gorici 27. septembra 1895, - Leto XIV.

Kako razumno uporabljati tropine.

I stiskalnice vzete tropine porabimo lahko na razne naéine.
Droged imajo mali posestniki navado, da narejajo iz takih tropin
drugo vino, ah vinsko pijaco, katero imajo za domaéo rabo. V ta
namen vsujejo- tropine v &eber ali hedenj ter jih zalijejo s pri-
merno mnozino vode, da se tropine v njej potopé. Tako jih pusté
mehéati skozi osem in ved dni in v tem éasu jih vedkrat tladijo in
masté, Tropine helega grozdjn, ki Se nis) vrele, zaduejo kmalu vreti,
toda vrenje se vrsi precej pocasno in fo tudi pri uze zavretih tro-
pinah érnega grozdju, iz katerih se navadno dela taka pijaca. Ta
tekocina je nekoliko motna, ker se vrenje v njej vefkrat na novo
vzbuja, je zelé blede barve in nima posebno prijetnega okusa. Na-
vadno se skisa uze pred poletjem in slednjié se ostudi tako, da je
ni ved mozno wziti,

Kdor prideluje mnogo vina, temn se ne izplaéa napravljanje
take vinske pijuce, ker se s tem zgubi mnogo ¢asa, se porabi mnogo
vode, mnogn dragocene posode in zaleze mnozo prostora — in Korist,
ki jo ima pridelovalec od tacega vina, ne stoji v nobenem pravem
razmerji z vsemi temi neprilicnostmi.

Veliko ve¢ vriejo tropine, ¢ée jih kubamo, da dobimo iz njih
agagi e, ali pa ce jih predamo tistim, ki se peéajo s tem obrtom.
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Tisti pa, kateri nimajo priprave za kuhanje tropin in tudi ne pri-
loznosti, da bi tropine prodali, rabijo jih za gnoj in to je vendar
dkoda.

Y novejem ¢asu jo profesor Mimtz iznasel nov nacin, po ka-
terem se razumno in v znamenit dobiéek izkoriséajo iztiskane tro-
pine érnega grozdjn. On nas uéi izdelovati iz njih precej alkoholiéno
vino, katero se lahko ohrani, ima dober vinski okus in se sploh
malo razlikuje od pravega éistega vina.

Sproti, kakor se jemljejo tropine iz stiskalnice, pokladati jih
je v ceber z dvojnim dnom ; zgornje je prevrtano ali luknjasto ;
tu se dobro poteptajo, kakor tedaj, kadar jih hoéemo ohraniti za
kuhanje. ;

Stlaciti jih treba tako, da ne ostane zraku prav nié prostora
vies ; zato je prav, da z vilami ali s kako drugo priprave razdro-
bimo plasti, kadar jih iz stiskalnice prekladamo v éeber, ker jih
potem laZej stlacimo.

Kadar je éeber napolnjen, zalijemo povrsje tropin z navadno
vrino Skropilnico in ponavijamo potem od casa do éasa zalivanjo,
to je, vsakih 5 ali 10, ali tudi 15 minat; med tem pa lovimo v
pripravno posodo tekoéino, ki se odteka spodej po pipi iz cebera.
Ko delamo tako, izganju voda, ki jo posrebajo tropine, vse vino, ki
je se v njib. Vino se tako reko¢ umakne vodi. Za zalivanje je
porabiti okoli enega hektolitra vode zn vsak kvintal tropin in vsa-
krat, Kadar se zaliva, naj se v to porabi '/, litra za 1 kvintal. Prvo
vino, katero se odteka po pipi, obsega do 8 %/, alkohola; torej je
lahko ohranimo. Lozneje se odteka cedalje holj Sibka tekocina, ¢im
ve¢ vode smo vlili v ¢eber. Prva polovica pijace bo zadosti modna,
da jo labko shranimo; drugo polovico pa porabimo za ztlivanje
svezih (frisnih) tropin,

Ce rabimo neokisane, to je, take tropine, kalere niso bile v
dotiki sé zrakom ter niso, ko je vrel most v odprtem é&ebru, nare-
jale klobuka, in ¢e rabimo samo blizo polovice ali k veéemn dve
tretjini za dotiéno tezo tropin potrebue vode, dobimo vedno prav
dobro vinsko pijaco za druzino, katero bo lahko zdravo ohraniti,

¢e bomo Z njo tako ravoali, kakor se mora ravnati s pravim visom.

Ta vinska tekotina nam da Jahko tudi izvrstno Zganje, da ne
retemo konjak, ée jo hotemo kuhati,
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Kdor ima mnogo fropin, ftemu ne zadostuje navaden éeber,
kakor smo ga poprej popisali; ker je delo z enim samim ¢éebrom
prezamudno, pozira preveé delavee moéi, kadar se nabira droga
polovica tekocine in vliva na sveZe fropine in iz teh se redko keduj
dobro izpere vino, s kojim so napojene. Da se to delo opravi roé-
niso in popolunife, priporada gosp. 1. Rouvier prav prakticen nadin,
koji ne prizadeva znatnih troskov.

V fa namen — fako pite gosp. L. Rouvier — smo rabili
Stiri stare, malo vredne sode, ki so med seboj po posebnih ploé-
natih ceveh v zvezi, Ti sodi (Pod. 1) so tako postavljeni, da zalegajo

Podeba 1,

Baterija sodov za izpiranje tropin.

Stii vogle stirjakas; vsak drzi po okoli 200 litrov; a rabijo
so lahko brez kake skode tadi vedji ali manj8i sodi. To se ravna
po muozini tropin, ki jih imamo za to delo na razpolago. Zado-
stuje, da so sodi enako veliki in da ne puséajo.

Vsuka posoda, kojej se najprej izbije eno dno, postavi se po
Konei,  Vih doa postavi se drugo doo XY (Pod. 2), ki sloni na
dvel pocresnih 7-8 em debelih podstavkih B K (Pod. 2). 'V to drugo
duo so narejene luknje, draga blizo druge, imajode 2 do 35 em pl’t!llne"ru.
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Vsak sod ima fri okrogle, 5-6 em Siroke odpriine; prva A (Pod. 1,
2 in 3) se nahaja spodaj med obema podoma; drugi dve B in C
ste enako veliki in se nahajati zgoraj enako oddaljeni od roba, kakor
spodnja. Te odprtine ali lnknje morajo biti na vseh Stirih sodih
tako narejene, da stoje, c¢e se postavijo sodi v baterijo, na tistih
mestih, ki so na sodih I, II, IIT in IV zaznamljena s érkami A,
B in C (Pod. 3)

Konea A in B vsake cevi sta primerjena dotiénim luknjam
sodov tako, da je zgornji del enega soda v zvezi sé spodnjim delom
naslednjega soda, in tako je sod I v zvezi s6 sodom II, ta zopet

Podoba 2.
Navpiéni presek sodov I in II

v zvezi sé sodom III, sod III se sodom IV in ta z I. Vsi sodi
so s cevmi tako skupaj zdruZeni v celoto, da tekocina, ki jo na
enem mestu vlijemo v sod, prehaja v kateri koli sod baterije. Se
ve, da morajo biti cevi tako viaknjene v sode, da se ne zgublja
prav ni¢ tekoéine. V ta pamen se rabijo Jahko eevi z nekoliko
omuljenimi konei; v luknje pa se vloZijo prevrtani probkovi zamaski,
v katere se vtaknejo omenjeni cevni konei.

Druga ravoa cev C, ki je enacega preméra in primerjena kakor
druge, je vtaknjena v vsak sod tako, da moli vun iz baterije, kakor
kaZze podoba 3.
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Da je priprava popolna, treba Se zamaskov, mrezic in lijaka.

Zamadki so tako napravljeni, da se # njimi zapirajo spodnje
odprtine B in C Stirih sodov v namen, da se lahko pretrgava pre-
takanje tekofine pri luknjah B in C iz enega soda v drugi. MreZice
se natikajo na iste luknje, kadar so odmasene, zato, da zadrZujejo
tropine in druge Skodljive snovi. Slednji¢ imamo lijak, ki se prilega
odprtini D vsake cevi (Pod. 2). Po njem se vliva voda v cevi in
odnosno v sode,

Zdaj oglejmo si Se, kako se dela z vso to pripravo!

. ’ __N

\8

Podoba 3.

Vodorayni presek stivih sodov.

Kadar so cevi A. B, D in cev C tako viaknjene, kakor je
popisano, in sodi prav ni¢ ne puscajo, vlozijo se fropine v vse sode
m sicer tako, da®*se wvajprej razdrobé, potem enakomerno razdelé
in prav dobro potlacijo; % njimi naj se vsi sodi napolnijo do lukinj
B in C.

Potem se z zamaSki zataknejo luknje C sodov I, TI, in III,
in Inknja B soda IV, in pritrdi se mrezica na luknjo B sodov I,
IT in III in na luknjo C soda IV. Zdaj se vlije voda s pomoéjo
lijaka v cev D, ki je med sodoma IV in L Po tej cevi prihaja
voda na dno soda T in se fam polagoma vzdiguje med fropinami.
Ta voda se pomeSava z vinom, ki je v tropinah in ga izganju iz
njih v zgornje plasti.
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Kadar so tropine vseh Stirih sodov popolnoma napojene, to je,
kadar zadenja tekodina kapati iz odprte luknje B, prencha se 10
do 15 minut dolivati vode; po preteku tega céasa vliva se zopet
voda in vsled tega se tekotina v sodu I, izgnana po doliti &isti
vodi, odvraéa po cevi B A v sod II, kjer se tudi tako vzdiguje,
kakor v poprejsnjem sodu. Iadar je tekocéina prodrla do vrha soda I,
ustavi se zopet 10 do 15 minut dolivanje vode in potem se po dveh
prenehljajih  Se dvakrat doliva voda vedno po isti cevi, dokler se
napojé tropine tudi v sodih ILL in IV.

Kadar so tropine v vseh Stirih sodih namocene vliva, se So
dalje voda in ob enem se nabira tekoéiva, ki curljn iz cevi C soda
IV. Muozina rabljene vode se ravina po tem, kakor hoéemo, da bo
pijada veé ali  manj mocna, torej po stopinjuh alkoholiéne vsebine,
katero jej hotemo dati. Ce rabimo foliko vode, kolikor je tropin,
ho pijaca izvrstna in tropine bodo zadostuo izkoriséene.

S tem, kar dalje dolijemo vode soda 1, izpraznemo popolnoma
tropine, ki so v njem; tedaj izpraznemo ta sod ter vloZimo vanj
druge iz tiskalnice vzete tropine. Zdaj zapremo luknjo € soda IV
in odpremo Juknjo B istega soda ter namesto zamaska pritrdimo
mrezico in vtaknemo lijuk v cev D, ki se nahaja med sodoma I in II,
V sodu I odpremo luknjo C in zamasimo luknjo B.

Voda se doliva skozi cev O; ona pribaja naravnost v sod II
in vino se odteka skozi cev C soda I, dolije se navédena mnozina
vode in na to se izprazni sod IL in se natlacéijo vanj druge svezo
tropine.

Delo se tako nadaljuje, po tem, ko so se prelozili lijuk, za-
masek in mrezica sodov I in 11, kakor se je delalo pri sodih 1V in L

Popisimo delo Se enkrat na kratkem :

Kadar so tropine v vseh sodil napojene s tekoéino, doliva se
vode tistemu sodu, ki je bil najprej naloZen s tropinami in nabira
se tekolina iz soda, ki je pred njim, v kateri so se najzaduoje ulo-
zile svele tropine., Poiem se dalje izprazni in napolni sod, kamor
se jeo dolila voda, in ko smo odprli zvezo med poprejSnjim sodom
in tistim, ki je dobil sveZe fropine in smo pretrgali zvezo med tem
in naslednjim sodom, in ko smo prelozili lijak, zaénemo zopet dolivati
vode. Tako prekladamo po Stevilni vrsti od soda do soda lijak, zamaske
in mrezice in po isti vrsti dolivamo vodo in praznimo in poluimo
sode s tropinami. Za sodom LV pride zopet na vrsto 1. Po tem
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naéinu 8o tropine, ko jih vzamemo iz sodov, popolnomn izmolzene,
kajti Stirikrat je Sla tekoina skozi nje in zadnjié jih je Se izplah-
nila Gista voda.

Na drugi strani pa je tekoéina nabrala najvecjo alkoholiéno
muozino, ker je izviekla, kar je bilo vinskega iz cetverih tropin
in slednjié Se. iz svezih.

S to pripravo dela lahko tudi, kdor ima mmnogo blaga. Ce
so tropine dobre bo piada izvrstna, brez napak in zadosta mocoa.
Gim manj porabimo vode za zalivanje, tem veé alkohola bo v pijaéi.
S to priprave, ki ne stune mnogo, izkoristimo na najizdatnisi nacin
tropine, katere mnogi kmetovalei zametajo ali vsaj slabo porabljajo.

J. Dolle,
———

Za prihodnjo bendimo.

(Dalje in konec).

Nekdaj so puséali pri nas skoro povsod grozdje 48 ur v céebrih,
da se je mehdalo, predno so je zaceli mastiti. Zdaj se vedno bolj
pozgublja ta razvda, Také narejeno vino ima uZe iz prvega podetka
kalf bolezni v sebi, posebno je pristopno ¢iku. Potem pa ima tako,
po stari  mavadi narejeno vino tudi  nekak poseben, zopern okus.,
Zato priporocamo, da se najprej loéijo jagode od hlastin, @ potem
hitro zmasté.

V nekaterih letih odklada sicer vinograduik trgatev, kolikor
more, a vendar mu ne dozori popolnoma vse grozdje. Vsled tega
pa ni vomostn zadosta alkohola, vine postane presibko, se teze
ohrani in nima prave vrednosti,

V takem sluéaju ne ostane nié druzega, nego popraviti most,
dodati mu, kar mu manjha.

In cesa naj dodamo mostu ?

1) sladorja, ali

2) alkohola, ali pa

3) koncentrovanega mosta.

Najbolje vam sluzi v la namen slador. Prvic je to sredstvo
najeeneje, kajti e rabimo slador, potrosimo za vsako stopinjo alko-
hola, ki jo hofemo povisati v konénem pridelku, nekoliko manj,



kakor bi nas stal neposrednje dodani alkohol. Diugié dobimo po
sladorju tudi boijSe vino. Vsled vinskega vrenja pomnozimo v njem
alkohol ; a izcimijo se Se druge snovi, katere ugodno vplivajo ma
okus in wpa voujavo vina. Saj je znano, da se vsled .1lkoholi:§nﬂgu
ali vinskega vrenja sladorja tvorijo : glicerina, eteri itd.... Te snovi
pa zboljSajo tudi popr avljeno  vino. Ur‘ dodamo  mostu Mkulmla v
namen, da ga popravimo, ne moremo pricakovati takih uspehov;
njim pomnozimo samo alkoholiéno vsebino vina.

Sicer pa je Se druga neprilicnost, zaradi katere ne kaZe, da
se rabi alkohol, ali kakor pravimo navadno, vinski cvet za zbo!j-
Sanje vina in ta je, da v Kupéiji ni lahko dobiti popolnoma éistega,
to je lacega alkohola, kateri bi ne obsegal, ¢e tudi v najmanjSih
mnozinah, takih snovij, katere podelujejo vinu vsaj za nekoliko éasa
(2—3 mesce) vel ali manj oditen, tuji okus.

Koncentrovanega mosta tudi ne moremo priporocati za zbolj-
Sanje vina, ker se po njem prav lahko podeli popravljenemu vinu
tuji okus, kakor po kuhanem. Za naprave koncentrovanega mosta,
ki ne bo imel te napake, treba dragecene oprave in velike previdnosti.
Zraven tega pa je pomisliti tudi to, da se po koncentrovanem mostu
pomnozi kislina v friSnem mostu ; kisline pa ne potrebujejo mosti
iz nuSega domadega grozdja.

Zdaj hotemo samo Se kiatko razloziti, kako je rabiti slador
Za popravo mosta. :

Slador mora biti popolnoma ¢ist, to je brez melase ali drugih
takih primesi, katere nimajo éistega duha ali okusa., V kupéiji do-
bimo dve za to sposobni vrsti ,rafinovan® slador v Kosih in ,melis®
v prahu,

Zadnji je v tem oziru bolji, da se brzé stopi. Po \'mll\ﬂlll na-
¢inu mora biti slador za to rabo éisto bel, brez duba in brez naj-
manjsega tujega okusa.

Kdor rabi iz varénosti nize vrste sladorja, razpestavi v ne-
varnost vino, katero hoée popraviti in veasii je tudi  popoluoma
pokvari.

Slador iz trznega grozdja ali ku)mplru.w slador je postayno
prepovedan, ker obsega ne malo tacih snovij, katere se ne razkroje
pri vrenji in 8o zdruv.jn Skodljive. S takim sladorjem popravljena
vina je lahko spoznati po kemicéni preiskavi.



(e hotemo doloditi, koliko sladorja je dodati mostu, moramo
najprej vedeti, koliko ga je uze v njem, in koliko moéi hocemo
dati vinu.

Za navaduva éroa furlanska in navadna bela vipavska vina za-
dostuje, da je v moStu 18°/ sladorja ; meri se z Babovo ali klo-
sternenbursko mostno tehtnico (glukometer). Ce je toliko sladorja v
mostu, bo vino zidosta mocno in vstrajno. Za vsako stopinjo pod
18 Y/, moramo dodati po jeaen Kkilo sladorjn na vsak hektoliter
mosta,

Ce hofemo imeti pa moéneje vino, kakorsno je ono, ki se pri-
deluje iz 18°/; sladorju obsegajodih — pri nas normalnih — mostoy,
tedaj treba, da primerno pomnozimo dodatek sladorja.

Teh 189/, sladorja v mostu odgovarju nekaj malega nad 10°/;
alkohcla v popolnoma  godnih vinih. Ce hofemo povekSati alkoho-
liéno vsebino vina, moramo zu vsak visi odstotek alkohola v vinu
dodati 19/, kilogr. rafinovanega sladorja.

Pa tudi dokladanje sladorju ima svoje meje. Skusnje uéé, da
ni previdno dodajati veé kakor 5 kilogr. na vsak hektoliter, ker
drugace se lahko zgodi, da se ne razkroji ves slador in vsled fega
nastanejo lahko pozneje posebus premembe v vina, zlasti pa v
naslednji pomladi. Tisti vinorejei pa, kateri imajo primerne prostore,
v katerih morejo ves éas vrenja ohraniti potrebno temperaturo, torej
zabraniti, da se nikdar prevec ne ohladi ozraéje v kleti, njim se ni
bati te nevarnosti. Rafinovan trzni slador ni neposrednje sposoben
za veenje  So le vsled uéinka moStovih Kislin se prenstroji tako, da
zamore vreti. Ta sprememba pa zavisi neposrednje od temperature.
Cim topleji je most, tim brze se spremeni slador ter se vsposobi
zu vrenje. Ko pade temperatura do 10° C in niZe, ustavi se ta
prememba popolnoma.

Ko smo z mostomerom dolodili, koliko sladorja imamo dodati
_nekej muoZini mosta, kojo hoéemo popraviti, moramo slador popol-
noma raztopiti. A sladorja ne staviti v grozdje, mislé, da se maj
mastenjem ali vrenjem popolnoma raztopi. Prepriéali smo se uze
veckrat, da se to ne zgodi vselej; nasli smo namred cele kose ne-
raztopljenega  sladorjn  na dou vrelnih kad ali éebrov. Slador naj
se raztopi ali v delu moSla ah pa Se bolje v skoro vreli vodi. Ce
rabimo v ta namen vrelo vodo, vzdignemo nekoliko temperaturo v
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mostu in pospesimo s tem, da zatne brié vreti. Co rabimo z raz-
topljenje sladorja samo toliko vode, koliko je treba, da se slador v
njej popolnoma raztopi, ne bo imel tak dodatek vode prav nobenega
vpliva na vino *).

Ko smo vlili sladorjevo raztoplino v kipelni éeber, moramo
dobro mesati, da bo vsa tekodima enakomerna, drugace se zgodi
Iahko, da sladorjev sirnp vsled svoje velike specificne teZe poleze
na dno posode in da se odtegne vrenju.

Govoriti bi nam bilo 8e o vrenju, katero traja na GoriSkem
sploh predolgo s vino je vsled tega prenasiGeno s taninom ali éres-
lovine in z drugimi iz hlastin in ludéin izvledenih snovij. Nasledki
predolgo trajujocega moStnega vrenju so hujsi, ce nismo poprej jagol
lo¢ili od hlastin, kajti v tem sluéaju se je iz grozdnih pecljev, peljk
in Insc¢in izlocilo vse, kar je bilo raztopljivega v njih.

Gosp. pisatelj sklepa svoj poduk z opombo, da ima na e¢. kr.
kmet. kem. poskusaliséu veckrat priliko, spoznavali napake muogih
vin, ki jih stranke prinasajo v preiskavo. Véasih je lahko svetovati
kak pripomoéek, véasih pa tudi ne, ker nekaterih vin ni mogode
ved. ozdraviti, pa tadi le nekoliko zboljSati ne. Mnogokrat se po-
zgublja mnogo vina, koje se ne di niti v kis spremeniti. Ako bi se
pa hoteli vinorejei ravnati vsaj po glavaih pravilih razumne vino-
reje, zavarovali bi se zoper marsikatero Skodo in zraven tega bi
zholjsali svoj pridelek v svojo znamemto korist. Zapomnijo naj si
dobro to, da bendina dela vino; kdor zdaj prav ravia z
erozdjem in mostom, veselil se bo dobre kapljice.

#) Kuko se slador topi v vodi pri razl éni temperaturi ?

liter vode pri 15 °C raztopi 1495 kil. sladorja

1
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Posiljanje namiznega sadja.

W. Hintze, znani sadjar v Ptoju na Stajerskem, je dobil na
raznilt razstavah mnogo odlik za najboljsi naéin, kako poSiljati na-
mizno sadje, da pride lepo ohranjeno v prejemnnikove roke. IHintze
opisuje syoj valin lako-le,

Vzemimo n. pr. 30 do 35 kilogramov sadjn za odposiljatev,
Zanje vzamemo zabojéek, ki je 75 e dolg, 40 e Sirok in 26 em
visok ; deske naj so 1'/, em debele. Na sredi 17/, em debelw stena
(pregrajn), da se sadje ne poSkodnje vsled svoje teZze. Pri manj
kocljivi poSiljatvi se na ta nacin v eden zaboj spravi lahko tudi
10GO jabolk po spedaj navedenem naéinu, pa se vender ni bal,
da bi se poskodovala. Na srednjo steno pribije se tudi pokrov, ki
jo wva robu pritejen le z nektevimi Zrebljicki Tako je veduno enako
nad sadjem ter se ne more pritiskati nanje. Ko je zaboj va ta naéin
zaprt, pribije se na obeh koneih okrog in okrog zaboju Se ozek
lesen ali pa tudi zelezen obroc.

Zia posiljatev naj se jabolka poprej odberejo, in le taka naj se
zavijejo v popir. Hinlze rabi za zavijunje razliéno barven, svilen
popir, ki je razresan v 25 cm dolge in 18 em Siroke kose, ki imajo
na eni strani v sredi 4 em od roba natisnjeno pravo (pomologiéno)
ime, Popir se dene na mizo ali na kak drug pripraven kraj, tako
da jo ime spodaj. Na sredo popirja dene se jabolko, tako da moli
pecelj kvisku. Sedaj se popir upogne od obeh strani, in ime se
pokaze na vrhu. Konei popirjy z leve in desne se zopel upognejo
in zavidejo pod jabolko. Ko se sadje na ta naéin pripravi, naloii
se v ozaboj najprej lega zrezanegan popivja in tadi ob straneh se
nadeva popir; zdajei se na popir nalozi vesta v popir zavitih jabolk,
in sicer tako tesno drugo poleg drugega, da so ne morejo prav nié
premikati. Zgorej se povsod vidijo nmena. Pa tudi barva popirja,
ki se za vsako vesto sadjn vzame deagaéna, uZe pove, kaksne vrste
sudje je zavito v popirju. Na to vesto jabolk dene se zopet tenka
lega popirja, in na to naloZi se druga vrsta jabolk. Tako se naloZi
tudi tretja, éetrta in vse druge vreste. Nu vrh so zopet dene lega
popirja, kterega polem pokrov, ko se pribije, dobro pritisne k sadju,
div se jabolka ne morejo premikati na nobeno stran. Tako se po-
Silja lepo namizno sadje. Gospodarsko sadje pa se posilja v sodih
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po 300, 150 in 70 kg. Tudi med to se deva popir in se zaviju v
popir, vselej pa tudi ne, ker to da veliko dela in bi posiljatev ne
posebno finega sadja preved stala.

Iz tega se razvidi, da se Dboljse sadje ne sme poSiljati v za-
hojih brez vmesne vloge. Pri taki posiljatvi se sadje samo ob sebi
obdrene in se sploh tako poSkoduje, da nima nié¢ kaj prikupljive
vianjosti, ée prav je bilo poprej Se tako lepo. BoljSe je jabolka
pladati malo draze, da le dospejo neposkodovana, kakor pa imeti
ceno blago, ki se ne ohrani in ni lepo. Sadjarji, kateri podiljate
sadje v zabojih, ravnajte se po tem naémun ! Zavijte sadje v popir,
saj je vsak popir dober, da je le mehak, in ljudje — naroéniki —

y v Vadi - rselei zadovoling ! .
bodo z Vasim blagom vselej zadovoljni © Kynatu

. —

Razne vesti.

Nove postaje za plemenitev govede na Goriskem.
1z dotiéne drzavie podpore za tek. leto kupilo je c. kr. Kmetijsko
drustvo 16 Eistokrvnih bikov unterwaldenske pasme, ki so se dne
19. in 20 tek. meseca razdelili odbranim bikorejeem na Krasu, na
Vipavskemm, Kanalskem in v goriski okolici. Biki so po 10 do 17
mesecev stari, ¢érno-sive barve in prav lepe raSée; stanejo po
280, do 510 frankov jeden, vsi skupaj tam na mestu v Svicar-
skem kantonu Unterwalden 6210 frankov. Zivali so take, da jih
je veselje gledati m zavasati se je, da bodo prav izdatno vplivali
na zboljSanje govede v dotiénih pokrajinah. Kmetovalei, katerim
so se izroéili plemenjaki, so ti-le :

Na Krasu:

Kocjan France his, 8tv. 136 v Sezani, Jablandtek Luka pri
Jablanei v komenski Zupaniji, Prelec Jernej na Barki v na-
kelski zupaniji, Premrov France v Tiokvi, Zivee Anton v Sko-
pem, Urdih France v Kostanjevici, Pavlin Anton v Preé-
niku v slivenski Zupaniji, Fabjan Miha v Kobdilju.

V' ajdovskem okraju:

Bandelj Ivan v Rihenbergn, Bone Ivan na Cesti pod sv,
Krizem; Cernigoj Tgnacij v Cernicah.



V Brdih:

Bensa: Valentin v Oslaviji, Felkar Alojzij v Neblem,

Na Kavalskem :

Cvetreznik Andrej v Avéi.

V' goriski okolici

Kofol Anton v Cepovanu, Pahor France v Mirni.

Vsem bikorejeem priporoéamo prav nujno, naj se natanéno
drze pogodbe in dotiénih vodil, naj bike skrbno redé, lepé ravnajo
z ujimi, jih rabijo za lahka dela in sploh pazijo na to, da ne po-
stanejo Zivali pred ésom pretezke, hudomusne ali ¢e!é nevarne, na
drugi strani pa da jih tudi ne zlorabijo in s tem naredé prezgolaj
nesposobne za plemenitev,

%
%

Ce izvrze krava, loéi jo nemudoma od drugih, ker je to
pogostoma nesledek neke kuZnosti. Po vsakem nacinn, naj se breje
krave koj prelozijo v drug hlev. Tistim kravam, ki so izvrgle, vsi-
kati je 3 odstotno karbolne raztopline v plodila. Tudi prostor, kjer
Jje izvrgla krava, naj se temeljito razkuzi in najbolje je, da izkop-
Jjemo tlak, kjer je stala zival, vsaj 35 cin globoko ali da vzamemo
lesen pod pre¢ mm da namocimo tla prav dobro sé surovo karbolno
kislino. Cle so v istem hlevu uze veckrat izvrgle krave, ftreba, da
ga za nekoliko éasa izpraznemo fer da v njem najmanj skozi 6 ur
zgemo Zveplo, da se vsi njegovi deli. temeljito napolnijo z Zveple-
nato kislino. Predno priZenemo Zivali zopet v hlev, prezralimo ga
prav skrbno. V n:katersh krajih, kjer pogostoma izmetavajo krave,
zaceli 8o brejim Zivalim vsakih 14 dni vsikavati 2 odstotno kar-
bolno kislino pod kozo. To pa naj dela samo Zivinozdravuik,

¥* %
£

Jajea zrec¢im kokosem prezenes to napako tako-le: Napravi
najprej mocéan poliv iz ¢rnega popra in paprike. Na to vzemi jajes,
prevrtaj je na obeh koncih in izpihaj iz njega vso vsebino. Prazno
jajee zamaZi pa enem kovei x gipsom, nalij potem jajee s polivom
in zamasi je tadi na drogem koncu. Tako jajee postavi tja, kjer
so kokosi vajene dobivati jajea. Kokos, katera pikne tako jajce,
opusti za vselej svojo razvado.
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Milnice ali zajfnice ne zametavati, ker je dobro gnojilo, katero
se uspesno vporablja posebno na vrtih. Trtam, saduim drevesom,
sofivju vsake vrste ugaja ofitno, pospeduje pa tudi radfo trave
in drugih rastlin,

Kokosi freba odbirati. Dobra kokod iznosi v celem svojem
Zivljenji okoli 600 jaje. Najve¢ jih iznosi v drugem, tretjem in
cetriem letu svoje dobe. Co jo kokos iz prav ze ndu]v gnjezda,
nam da labko vZe v prvem letu kakih 30 jaje, a te so vedinoma
drobue in nesposobne za valitev. 'V drogem, ftretjem in cetrtem
letu iznosi Kokos priblizno po 130 jaje, torej v prvih stirih letih
skupaj kakih 400. Po éetrtem letu pa ponehava in sicer se raéuni
na naslednjih 6 let skupaj 200 jaje. Torej je svetovati gospodinjam,
da po detrtem letu zakoljejo ali pa prodajo kokos, ker se ne izpla-
cuje, rediti jo dalje.
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Vknjizeni dolgovi na kmeékem posestvn so znasali
leta 1868 v nadi drzavni poloviei skupaj okroglih 1500 milijonoy
goldinarjev; od takrat do leta 1890 so porasli na 2330 milijonov,
torej ved kakor za 54 odstotkov. Ce radunamo, da je skupno kmetko
/emljml\o posestvo vredno okrogiih 7000 milijonov goldivarjev —

1 to je obilno cenjeno — \:dlmn, da je dobra tretyina skupnega
IL']lIIJ]HI\E’“‘iI posestva obloZena # vknjizenimi dolgovi; treba torej za
obresti po 4 59/, in 19/, razdolzitve celih 127 milijonov goldinarjev
na leto. Zdaj pa pomislimo, da je ol omenjenega skupnega zem-
ljiskega posestva placevati na leto okroglih 79 milijonov goldinarjev
davkov; torej je ono posestvo obloZeno z 60/  skupne svoje vred-
nosti. Gledé prinosa je razmerjo vsied razlicnosti zemljidénega in
:Ipll;ﬂ&k[‘ ra privosa Se nevgodnise. V oistini dobivajo dandanes od
prinosa kmeckega fquJibkvg: posestva drzava in obéine (na davkih
in dokladah) 27 odstotkov, 50 odstotkoy pa gre v zaloZbo vknji-
zenih dolgov, tako da ostaja  posestnikn popreéno sumo 230/0. V
tem pa niso vsteti dolgovi na mejnice in druge demrne obveznosti
posestnikov. Se jasneje se razodeva hiranje t\lll!'t‘kl'g.l gospodarskega
stanja po nebrojnih spremembah  Kmeékega posestva, Tako so se
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neizmerno  pomnozile ek<ekucije zaradi neporavnanih vknjiZenih
dolgov. Lieta 1368 je bilo takih sluajev skupaj 5074, leta 1390
pa uZe 13 513, Vsega skupaj se je v teh 23 letih po eksekucij-
skem potu prodilo ni¢ manje nego 220.328 kmeckih posestev ! —
Enako so se tudi grozovito pomnozili sluéaji novih hipotekarnih
oblozb vsled opraviéenih prenotacij in eksekutivuih vkujizh; leta
1868 jih je bilo 31.535, to je bilo 19 °/, vseh obtezb istegu leta,
leta 1890 pa jih je bilo uze 87.380, to je nad 32 odstotkov vseh
obtezb v letu 1890. Po vyrednosti so znasale te nove obteibe
. 1868 samo 6,659.241 gld., leta 15890 pa 13.125 606 gld. —
Te Stevilke dokazujejo jasno, da se avstrijski kmetje ée dalje bolj
viapljajo v dolgove in da propadajo kmetije — saj so nove obtezbe
kmeckega posestva od leta 1889 do 1890 porasle od 30 milijonov
do 52 milijonov goldinarjev.
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Mréesi na praseih preZenejo se nokda zanesljivo sé sme-
“tano. Ce se Zivali odrgnejo s Stetko (krtaco), katero smo poprej
pomoéili in napolnili sé smetano, poginejo vse usi v pol uri, Za
nekoliko dni ponoviti je delo Se enkrat in Zival bo brez nevgodvih
nasledkov, pa z malim troskom oproSéena nadleznih zajedalcev,
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Poraba trtnega listja in tropin. — Po najnovejsih po-
skusih v Franciji se je pokazalo, da je trtno listje kaj izborua klaja
za Klavno Zivino ; gledé redivnosti je enako detelji, pa ga tudi Zi-
vina kaj rada Zre, najsi je Ze sveze ali suho. Listje se od trte
oderga Se le po dokondani trgatvi, ker je poprej potrebuo grozdju
za napravo sladkorja ter mu sluzi v varstvo. Pa tudi po trgatvi
se sme trti vzeti le polovica listja na gornjem delu poganjkov, ker
drugo, spoduje listje je potrebno za dozoritev trie. Ce bi se pa to
listje vsekakor le pobralo, pokazali bi se Skodljivi nasledki pri trgatvi
zo prihodnje leto. Ce se listje ne poklada sveZe, treba ga je nasuti
v kadi ali v jame ter na 100 kg posuti 2—3 kg soli. Dasitudi
se je v vinogradu za Skropljenje rabila bakrena galica, nabaja se
Je vender po trgatvi le jako malo $e na listju; skusnje pa so po-
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kazale, da ono malo goveji Zivini in oveam nikakor ni &kodljivo.
Tudi grozdne tropine smemo pokladati Zivini; one imajo polovico
toliko eene, kolikor send. Za zimo jih wajloZe shranimo, ée jih
vlozimo v primerna Korita in jih osolimo. By

0 | a korite Jih osolimo  Kinet.*
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Dober svet mlekarnicam. Kaj je bolje, da merimo mleko,
ali da je tehtamo? Na to vprasanje odgovarjn kmebijski list ,, Der
Oekonom® tako-le: 100 litrov mleka tehta blizo 103 kilograme,
Co se torej 1 liter mleka po enaki ceni prodaja kakor 1 kilogram,
ugaja kupeu bolj mera nego uteza. Gledé zanesljivosti pa je po
vsakem nacinu prednost dati cementovauni fehtnici pred mero. Naj
se mleko 8o tako natandvo meri, vendar ni mozno pri merjenju do
0:1-0 2 7 dolociti mnozine. Nekoliko motijo pene, ali ne stoji posoda
popolnoma vodoravne, ali ne vtaknemo merila prav navpiéno v po-
sodo, nekoliko razloéka je prav kmalu. Ce je pri vsakem delezniku,
ki donasa mleko, samo za 0°2 litrov razloéka, tedaj je (postavimo;
da prinasa vsakih deset zadruznikov 100 litrov mleka v mlekarnico
in da izdeluje mlekarnica vsak dan 500 litrov mleka) 10 X 02
= 20/ L= 2 litva na dan od vsakih 100 lifrov, tedaj od 500 1.
Hh X 2 = 10 litrov na dan in na leto 365 X 10 3630 1,
razloéka. Take razlocke pa zabrani lahko mlekatn.ca, ¢&: st omisli.
uradoma cementovano mlecno tehtnico, katera kaZe natanénodoO 1 klgr,
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Koliko vode potrebujejo zivali. Racuna se, da potre-
bujejo na vsak kilogram suhe klaje: konji in ovee 2 do 3 kilogr.,
voli 4 do 5 kilogramov, krave 5—6, in prediéi 7 do 8 kilogramoy
vode. V vsakej letni dobi je skrbeti za to, da zivali ne dobé pre-
mrzle vode, katera jim kvari zdravje. Zlasti breje Zivali treba va-
rovati premrzle vode, ker po njej rade izvriejo.

Zal. c¢. kr. kmet. drudtvo. Tiska Paternolli.



