
Gospodarske stvari. 
T r s o z n a n s t v o 

(Dalje.) 
V r e d n o s t . Rjavi burgundec je na francoskem v Bur-

gonji in v Šampanji doma, tudi na Reuu je vdomačen in da 
izvrstno prijetnosladko vino, naj boljše za jtrimcšanje slabe
jemu; v zalog je traminec in rizlec boljši. Trs obstane sko
raj v vsaki legi in zemlji, listje rano odpada, in rožje hitro 
dozarja in je v zimskem in spomladnem mrazu trpeče. Vsaka 
izreja in rez mu je prav, vendar naj boljše je nizko izrezan, 
kratko s nekojimi biki ali ločni rezan. Bolj stari trs je prav 
rodoviten, v cvetu obstoječ, in rano zori, zato je priličen v 
take Jege, kder drugo nerado dozarja. 

Št. 66. Burgundec pepelnati, (stahlgrauer Rulander, lat. 
vit. clavenea cinerea). 

Jagode bolj rdečerjave, bolj pepelnate, drugače vse enak 
prejšnemu. 

Št. 67. Burgundec črni, sclnvarze Burgunder, schvvarze 
Klevner, Champugner, Klebroth, Friihblaue, Gutblau, Augu
stiner, francosko: FraucPineau, bon plaut, Rajsen de Bour
gogne, Novien, itd. laško: Pignola; znabiti kranjska p i 
u j e l a , lat. Clavenia nobilis, Vit. viuifera var. burgundica. 

Trs, listje in skoraj vse enako rjavemu burgundcu, samo 
listje postane v jeseni bolj rdečkasto ali samo rdcčemaro
gasto, in jagode so bolj temnomodre, nadubane, s belimi braz
gotinami. 

Vrednost. Ravna se z njim, kakor s prejšmm rjavim, 
le to velja več, da je modri burgundec prva skoraj edina 
trta za žlahno rdeče vino in je v resnici k r a l j r d e č i h vin, 
zato, ker še v slabi legi in pozni jeseni dobro vino da, in 
ker prej zori, se naj za se sadi; za črno vino mora grozdje 
prav zrelo, jagode že zgrbančene biti, in z mešički zavreto 
da tisto žlahtno kapljico, na ktero Nemec poje: „Der Kaiser 
allein, triukt Burgundervvein"!, tudi belo vino da ravno tako 
dobro in na francoskem delajo šampanjec (penino) iz njega. 

Štev. 68. Burgundec modri ali Arbstec, (blauer Arbst) 
ima blizo tista imena kakor prejšnji trije, lat. Clavenia tenui
corma. 

Razloči se od črnega ali rjavega burgundca po manj 
narezanem, bolj ravnem okroglem listju z debelo in bolj 
kratko petljo, posebno tudi po debelem receljnu in ker poz
neje zori. Je bolj rodovit, da močno vino, in se priporočuje 
kakor prejšnji. 

Štev. 69. Burgundec rdečelistni ali morlinec modri, 
(blaues Mohrchen), ima mnogo imen, kakor prejšnji bur
gundci, se tudi od teh malo razloči, post: listje postane že 
julija rdečkasto, v jeseni celordeče, ima žoltozelene, svetle 
žile, grozdje je rahlo, trta manj rodovita, ker se v cvetu 
rada smodi, zato je zadosti o njem. 

(Dalje prihodnjič.) 

O n a s o l j e n j u s v i n s k e g a m e s a . 
Kerje došel čas, v kterem se navadno koljejo svinje, je 

naša dolžnost, da kratko opomnimo, kako umetni gospodarji 



svinjetino nasoljcvajo. Mnogi gospodarji še zdaj svinjetino 
ravno tako nasoljevajo, kakor so jo uasoljevali nekdaj naši 
predstarši, da namreč meso samo s suho soljo ali tudi soli
trom potrosijo in vterejo in za tim meso v kako posodo 
vložijo. To delo je sila težavno in mudno, ker se mora 
meso dolg čas prelagati in poljivati in pri vsem tem, ne 
premoči ^nasol mesa skoz in skoz in se zatoraj lahko po
kvari. Če pa se po tem načinu meso nasoli, kterega tukaj 
priporočamo obljije soljena voda meso od vseh strani (ker se 
meso celo v njo vloži) in vsak lahko zasropi, da je tako 
nasoljenje ne samo lahko, temoč tudi zlo koristno, ker soljena 
voda premoči meso skoz in skoz in meso se ne more pokva
riti in pokončavajo se tudi t r i h i n e , če bi v mesu bile. 
Tako nasoljeno meso se lahko mnogo let celo dobro ohrani, 
in kar še je tudi nekaj vredno, dobi mnogo boljši okus. V 
Angleški, Belgiji, Bcrolinu, Vratislavi itd. je to že dolgo znano 
in se ravna takole: 

Za cent mesa nasoliti se vzemc. 
7 funtov 15 lotov kuhinske soli 

— „ 11 „ solitra 
— D 7% n sladkora (cukra) kandisa 

in 27 pintov vode. 
Ta zmes se mora močno in tako dolgo kuhati, dokler 

na kuhajoči se zmesi ne plava črstvo jajce. Ko se ta 
juha popolnoma razhladi se meso v njo vloži in tako obteži 
da juha za dva palca čez meso stopi. Poprej, ko se meso 
v juho vloži in kedar se iz nje vzeme in poprej, ko se v 
dim obesi, se mora 1 — 2 dni na hladnem, suhem in vetrov
nem mestu obešeno dobro posušiti. 

Dobro je, če se ta slana voda nekoliko dni prej, ko se 
rabi, napravi. V soljenijuhi morajo ležati pleča 4—5 tednov, 
slanina (špeh) 4 tedne, rebra in drugo meso 2—3 tedne ali 
prav za prav tako dolgo, dokler meša popolnoma rudeča ne 
postane. 

Ta slana voda je, če se več ne rabi naj boljši gnoj za 
špargeljeve grede, mora se vendar prej ko se rabi, z voda 
zmešati. P. L. 

Ko<lovitost k r o m p i r j a . 
Nekemu vrtnarju je bil poslan po pošti iz početka marca 

j e d en k r o m p i r , o kterem je pošiljavec pisal, da g a j e 
dobil izraven iz Aleksandri je, in da ima vse lastnosti dobrega 
krompirja. Vrtnar je taki začel ž njim po vrtnarskem do 
tega ravnati, da dobi od njega kolikor naj več mogoče krom
pirčekov za saditev, in že iz početka maja jih je dobil 2301 
ktere je taki na prostem v dobro zemljo zasadil. 14. oktobra 
je krompir popolnoma dozorel in ko so ga izkopali, so dobili 
blizo 2 vagana lepega krompirja, med kterim so neki gomolji 
bili debelejši od moške pesti. 


