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S i) Ureduje ANTON STREKEL.J.

—=——_lodaja kmetuska druzba za Trst in okolico. =——

List utha oko!l 155 wa!.egr\ meseca in stane za bol; premozue 1 K 50 vin., za
bolj siromafne 1 K na leto. Naroc¢nina in dopisi naj se poéiljajo na nasloy:
Slovenska kmetijska druzba v Trstu, Via Geppa St 14

Creénja

Ni ga sadn, ki bi napri ijﬂ"""‘m'l'avhm~:swr1m toliko veeelja
kakor @resnja. Kako krasne so te rudele jagode! In pa kako sladke!
Da, treinje so lep in dober sad! Zato pa je za nafe mlade hladarje
pravi praznik, ko smejo po dolgi zimi spet proste plezati z veje
na vejo za rundedimi éresnjami. Kaj njim zato, de posije tu pa tam
skozi hladice zastava min. Mati jih Ze zakrpa in dene v Sl
te nafe deklice, kako se znajo lepo okindati z rudedimi E:e:;:;g\'\t;i
uh:dni! Da, to je veselje v mladem rodu, ko ¢rednje dozoré, Ra
stari ? Ah tl, ki mislijo vedno, & tudi neradi, le na smrt, racdijejo
se ze na tem, da vidijo i letos dar matere parave in so sreépp
ugli smrtonosni kosi. Kaj pa e, ko &tejejo svitle kronice, L,;_ 0
jih dobili za rudede &resnjice. Nase majke so 7e zlavno pleu:,#:?
kak&no ruto si kupijo, ko prodajo &refnje. Njih Zelja se je spofhila.
Ker je toraj éresnja pri nas tako &islano drevo, zato jo holemo
nekoliko ogledati:

Crefnja ima svcjo domovino najbrie v Mali Aziji. V Evropo
je dodla %e za Kristusovih Sasov in tudi tu se je popolnoma vde-
madila. Pri nas je &refnja edino sadno drevo, ki ga goji skoraj
veak kmeti®, Zato se tudi le redkokedaj dogcdi, da se dresnjev sad
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pokrade. To drevo nahaja se pa tudi po nadih gozdih, vendar
rodi divja érednja ali drobnica predroben sad, ki sluzi kvedemu
za Zganje. Najbolj debela &reinjeva debla sem videl na Nanosu in
po &epovapski planoti. Kar &udil sem se, kako krepko rastejo
tod &reinje a &udil sem se tudi, da tamosnje ljudstvo div-
jatine ne cepi. V celi lokoviki fari bili ste pred nekoliko leti
samo dve plemeniti &rednji a diviakov polni gozdovi. Ti ljudje bi
dobili v Goriei inv Trstu prav lahko mnogo denarja, &e bi pozlahtnili
divjadino n. pr. 8 poznimi hrustavkami, ki se pladujejo meseca
julija in avgusta precej drago. Saj so pa planinske &resnje tudi
mnogo bolj slastne nego dolinske. Osobito v bliZzin: panoskih ov-
&jih staj, kjer je zemlja dovolj redivna, vspevale bi &rednje kaj
izborno.

Pa ne samo po nadih gorah, marved tudi po Krasu, po
Istri, po Vipavekem in v Brdah morali bi se &e bolj popri-
jeti tega sadeza. Ko se nam odprejo z novo Lohinjsko Ze-
leznico novi trgi in ko se s®asoma zdruzimo v zadruge, da bo-
demo sadje lazej prodavali, bila bi lahko &re&nja nada poglavitna
zetev. Kjer imamo dobro gorko lego priporofam osobiti rane
éresnje. Noben prvi sad se ne pladuje tako. drago, kakor prve
&rednje.

Cresnja ne zahteva Bog ve, kako dobrega zemljida, Povsod
raste dobro najboljfe pa v vapnenih redivnih tleh. SveZega gnoja
¢reinja ne mara. Ker napravlja globoke korenine, ji sufa ne dkodi
mnogo. Tudi med kamenjem si poisdejo korenine prostor za
8voj razvoj.

7 oskrbo je &rednja med vsemi sadnimi vrstami najbolj za-
dovoljna. Obrezovati jo je treba kvedemu prva tri, Stiri leta in
ge to obrezovanje je navadno le malenkostno, ker raste dresnja Ze
po naravi v pravo obliko. Nekoliko bolj jo je treba braniti ne-
katerih njenih Skodljiveev, ki jo zalezujejo. Najvedi &rednjev so-
vraznik je zadnja leta gosenica malega pediea, ki naire mali sad,
ko je dosegel velikost drobnega graha. Te golazni se najlaiej
ubranimo, &e ovijemo v jeseni &refnjevo deblos papirnatim trakom,
katérega nato namaZzemo 8 tekodo smolo. Ker pleza v jeseni oplo-
jena samica po deblu na drevo, da bi tu odlozila jaj&jo zalego,
vjame se v smoli, kjer jo lahko pokon&ujemo.

Crefnjeva vzgoja je jako priprosta. Za podlago je najboljsa
drobnica, ki bolj mo&no raste in dlje vstraja. Seme je sejati v je-
seni v dobro zemljo prilitno 2 em globoko. Liahko pa se dene
tudi v moker pesek in ga fele spomladi v gredice posejemo.
Ko pozenejo mlade &rednjice 3—4 peresa, jih je zred@iti in pri
tem opleti.

Izpuljene rastlinice se lahko zasadijo v novo gredico, prikraj-
fati pa jim je obenem glavno koreninico. Naslednje leto je mlade
divjake presaditi v drevesnico 60—75 em razsebe a tudi pri tem
presejanju treba jim je glavno koreniko precej prikrajsati, da se
zamore bolj pozno izgojeno drevesce lazej in brez skode izkopati iz
zemlje, Ko dosezejo divjaki za deblo dovoljno visokost, cepijo se
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v visodini, kjer hofemo imeti vrb, najboljfe v sklad. Ta nadin je
podoben onemu, po katerem 82 cepijo trte po zimi. Za ce[)ljeuje
rabiti je take cepite, ki so se odrezali koncem mladike in imajo
poleg gornjega ofesa %e 3 do 4 draga. Za v istem letu, ko se je
«lrevesce cepilo, zraste mu lep in navadno pravilen vrh. Drevo se
naslednjo jesen lahko Ze presadi na stalno mesto, pri &emur na-
vadno ni potrebno prihrajevati vej. Deblo od debla naj se ne
sadi pod 10 m daljave. Da bo drevo krepko rastlo, naredi naj se
mu vsaj 1'[, m Siroka in '/, m globoka jama.

Cresnjev sad ni samo v druzini jako priljubljena in zdrava
hrana, marved se da na mestnih trgih prav dobro prodati. Celo v
nadih mwestih prodavajo se prve &resnje vSasih nad krono drago.
Se bolj drage so v severnih deZelah. N. pr. na Dunaju pade cena
¢refnjam malokedaj pod 40 h za kilogram.

Ako bi se dogodilo, da ne moremo &refenj dovolj drago pro-
dati, rabimo jih lahko za suije. Ako smo ga pravilno napravili,
ima tako sufje po zimi dovolj dobro ceno. Tudi &resnjevec je iz-
borna Zgana pijade. Posebno sladke &rnice sn zato sposobne. Razun
tega se da,o porabiti &resnje tudi za vino. Ce jim pridamo neko-
liko grozdjita sv, Ivana dobimo prav dobro kapljico. Ker ne mu-
remo pa dandanes niti pravega vina prodati, bodemo seveda le
redkokje tako izkorigali dresnje. NaSe gospodinje, pa ne smejo za-
muditi da el napravijo iz &reSenj marmelado, ki je v &trukljih in
drugih testeninaa izborna sladdica. Viinje, ki se namakajo v Zzanjn
50 jako priljubljeno zdravilo za onegs, ki gu boli trebuh.

Poleg drugih dobrih lastnostij ima &rednja tudi to, da precej
redno rodi. Nekoliko teZavno pa je obiranje sadu,ker pade to delo
v &as, ko smo z razliénimi opravili najbolj obloZeni. Ker so otroei
za obiranje GreSenj posebno sposobni, morali bi se v krajih, kjer
je mnogo tega sadu za das trgatve oprostiti Zole. S tem bi se na-
&im kmetovaleem izvratno pomagalo.

7 ozirom na veliko korist, ki nam jo daje &resnja, priporodamo
h koncu Se ¢nkrat nad&im kmetovaleem, naj wadé to drevo kamor
le morejo. Osobito v starih, vni¥enih vincgradil, ob cestah in po-
teh, po opuddenem peclju, celo po travnikih in pasnikih dansdala
mam bo &rednja dovolj koristi.

s

Kake ravnati s pozeblimi trtami?

Kedo bi si bil mislil, da bcdemo imeli letos takino spomlad!
S prej dobrim aprilom imeli smo na njega stare dni pravi kriz. Ve-
ter in mrzel deZ razsajala sta stradansko po nadih vinogradih. Oso-
bito 25, dan tega mul.astega meseca prizadel nam je TrZadancu:,
Krageveem in Istranom obilo kvara. Mladje, ki ga ni mogel veter



odlomiti, je mraz osmodil in mu odtrgal listje. Najhujie nas je pa
prizadel april s svojo oporoko. Ko je namred posijalo dne 1. maja
zlato solnce, nadlo je tu in tam po pagih vinogradih — bzlo slano.

Najgréi sled zapustila je slana v niZavah, osobito v dolinah.
Na Goriskem je neki hudo prizadela vinogradnike v braniski do-
lini, v Istri pa najbolj one ki imajo svoje trsje v Dragi ki se wje
od Pazina mimo Berma in Tinjana do Trebinj. Tudi po Stajerskem
in Kranjskem je ponekod, kakor se &ita, hudo razsajala.

Slana se napravlja navadno le v Jasmh in mirnib nodeh. Ce
je obladno, zadriujejo oblaki gorkoto pri zemlji, zato se ne more
zrak tako hitro razhladiti, veter pa prinasa nad zemljo vedno nove
zradne plasti, ki tudi zabranijo mraz. Osobito rade pozebejo one
trte, ki so v niZavah, kjer se zemlja najprej razhladi i, kamor
tudi veter ne more tako lahko. Tudi nizkim trtam slana bolj sko-
duje nego visokim, kar smo videli letos na mnogih krajih.

Najboljge se branimo proti slani s tem, da napravimo nad
vinogradom dim, ki brani, da se zemlja prenaglo razhlaja in va-
ruje ob enem tudi trte, ako so nekoliko pozeble, da se ne prihitro
razgrejejo. V ta namen je seZgati na vel krajih vinodrada tvarine.
ki ne gorijo, ampak gamo tlijo a napravl_]ajo pu tem mnogo dima,
Plevel, hstle vejevje itd., ki se zmeSa s zemljo jeizvrstno netivo. S
Laden_wm je priceti v noe|, ko je pala toplota na 1°,

Nohene nesrede se ne boji vinogradnik tako, kakor pomla-
danske slane. Saj mu pa ta vnidi lahko v eni sami nodi ves pri-
delek istega in morebiti tudi naslednjega leta. Ker se zamore
gkoda & pravilnim oskrbovanjem precej zmanjSati, zato spregovo-
rimo tu dve, tri, o tem, kako je ravnati s pozeblimi trtami.

Delo na pozeblih trtah je precej razlidno po velikosti Skode.
Kjer je pognalo trsje Ze 20 po 30 em dolge mladice in je slana
te samo pri vrhu osmodila, prikrajéati je to mladje na kratke rez-
nike, z jednim do tremi ofesi. V nasprotnem sludaju izrastlo bi na
trtah mnogo, toda jako slabotnih poganknv in ne dobili bi za pri-
hodnje leto dovolj krepkega napenjalea. Poganki pa, ki nastanejo
na teh reznikih, okrepijo se ia v&asih nam donasajo Se v tistem
letu zarod.

HujSe nas je prizadela slana, ¢e je zamorila mladje do tal.
Osobito je skoda velika, de so Ze pogoala poleg glavnega odesa
tudi_postranska in je slana tudi te vnidila. V takem sludaju smo
ob dve trgatvi. Ce so se pa ohranila postranska ofesa zdrava, re-
gili smo # njimi vsaj grozdje prihodnjega leta.

Na jakih trtah zamorejo pognati postranska odesa pa tudi Ze
v tistim letu zarod. Slabo so toraj naredili oni, ki sn obrezali
trte, koj po slani ter jim pustili samo nekoliko &lenoy. 5 tem so
si odstranili morebiti sami letodnjo trgatev. Se slabe so ravnali
oni, ki so prikrajdali trto do starega lesa. Vsak kolitkaj izku3en
vinogradnik ve namred, da rodi samo ona trtna mladika, ki raste
na lesu prejdnjega leta. Na trtnem deblu dobimo sicer iz spedih o&i
dovolj krepko mladje a to nam ne prinese e prihodnje leto
grozdja.
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Delo s prikrajsevanjem ozeblega lesa ni torej dobro opravljati
~koj po slani, ampak podakati je vsaj toliko Zasa, da vidimo, kako
80 se (hranila postranska odesa.

Zadovoljni moramo biti, e dobimo na lanskem lesu wsaj je-
den poganek, ki ga porabimo naslednje leto za napenjalee. Ako hi
se nanajal ta poganek na nepravem mestu, n. p. na koocu nape-
njalca, in ga ne moremo stalno rabiti za trtni vrh, rabimo poga-
nek samo naslednje leto a v tem &asu izgojiti si meramo iz pogan-
kov, ki se pokaZejo na deblu, novo trto.

V sludaju, da ne poZene rodni les niti jedne mladike, izgo-
Jiti si moramo na primernem mestu starega lesn nadomestilo. To
priliko porabimo navadno za obnovitev starih trtij. To in prihodnje
leto pa ne smemo pridakovati na takih trtah trgatve.

e

Kako hraniti odrabljeno vinsko posodo.

<o Lulaprijeno. vinskes posedo.pokaarijo.si.nasi_gospodarji. Zestc-

krat ves svoj vinski pridelek. Kaj nsm pomaga &e se tako pridno
-obdelnjemo vinsko trto a s svojo malomarnostjo vnidimo v jeseni
kar naenkrat celoletni trud. Vino, ki je dobilo duh in okus po
posodi ali plesnobi, ne di se ved popraviti in zato tudi ne ved
prodati. Zato je za nafega vinogradnika velike varnosti, da zpa
pravilno ravoati z odrabljeno posodo ter jo chraniti zdravo do
onega &ara, ko jo spet rabi.

Pri nae, je skoraj splosna navada, da se pusti drozje ali mati
v sodu, ko se je iz njega vino odtodilo. Cestokrat se na to malo-
vredno drozgo celo popolnoma pozabi. Ko pride droZje do zraka
zaéne odmah gniti in plesniti. Pcgostokrat se drczje tudi skisa a
Se velkrat zbirsi. Kako tezavno je ozdraviti sod, v katerem se je
vino zbirsilo, povem naj samo sludaj, da poznam kmeta, kateremu
se je v taki posodi dve leti zaporedoma vino izpridilo, &etudi je
rabil za pranje vsa mogo¢a sredstva. MoZ je imel okoli 5000 XK
ikode. Da zadene kmeta nekoliko takih nesre® pa je vniden,

Plesen, ki se pojavi na droZju preide od tod tudi na
vinski kamen in v les. Kdor je imel priliko zdraviti plesnivo po-
sodo, ve, s kako teZavo se jo popravi. Popolnoma vzeti iz lesa
duh po plesnobi je skoraj nemogode. Tega izvlefe Se le vino, ki
ga denemo v sod. Da se torej nam ne pojavi ta gnusoba ne pus-
fajmo unad 24 ur drozja v posodi!

Tudi »grampa< ni v godu ni¢ prida. Ona ne napravlja do-
brega vina, kakor mislijo nadi kmetje, marve¢ ravno nasprotno ga
moti in kvari. V grampi nahajajo se poleg vinskega kamna, ki se
v vinu lahko raztopi in ga bolj skisa, tudi druge nesnage, vzlasti
‘beljakovina in razlitne glive. Teh pa moramo vino &uvati, e je
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hofemo obraniti zdravo. V vlaznih kleteh zadne tudi grampa
plesniti in gniti, tudi ona je Cestokrat vzrok, zakaj se nam je po-
goda pokvarila.

Da ohranimo toraj vinsko posodo zdravo, jo je treba v prvi
yrsti odistiti nesnage, ki je usrok, da se kvari. Z:rava, &ista voda
Jje v ta namen najboljii pripomogek. Ko odtodis vino in odstranig
drozje, vselej posodo najprej operi. Velikim sodom ki jih ne mo-
res prekladati in premetavati, sneti morad vratea a v sod podlji
detka, da ga 8 pomodjo eti (krtade) in vode povsod, vzlasti na
dnu, dobro ostrga in o&isti. Ma'o posodo pa je boljge, da spravis
h vodnjaku ter jo tu ob dveh leZedih stebrih dobro prevradas, da
izpere voda tud: skrite kotidke. Na§ kmet se boji vode kakor nekdo
kriza a vendar je voda kakor drugod tudi v kleti najvede vaZno-
sti. Brez nje ni snage a brez snage ni kletarstva.

Ce mislid hraniti posodo v subih prostorh in je ne mislis
zapuhati z Zveplenim dimom, morad jo najprej dobro oced ti in po-
polnoma osusiti. Posodo je hraniti odprto in ne zabito, da se zrak
v nji lahko vedno premie. Ker se tako hranjena posoda navadno
preved osudi in bi radi tega vino iz nje, uhajalo treba ji je pred
rabo nabiti obrode. Ko se les napije tekodine in se zopet razdiri,
izbotijo (izvegnejo) se dolge in tudi dno radi velike stiske prav rade.
Primorei imamo rad: tega skoraj vso posodo krevljasto.

Zapuhanje vinske posode z Zveplenim dimom se zato bolj
priporo¢a. Ta dim, ki se imenuje tudi Zveplena sokislina, je glivi-
cam, kakor je plesen, ocetna mrena, kan itd. hud strup in Jlll na-
vadno umori, &e pnde % njimi v dotlko Ce napolmmo tora) sod =
tem dimom in ga v njem obdrZimo, obvarujemo si na priprost nadin
sod hudih kvarljicev. Tudi ni potrebno, da hranimo tako posodo v
suhih prostorih, marveé did se brez Skode postaviti na svoje mesto
v klet. Bednje in podobno kletarsko posodo, ki se ne more zatvo-
riti, hraniti moramo samo po prvem nadinu.

Za zapuhanje vinske posode rabijo se navadno Zveplene treidice,
ki so priliéno 2', do 3 em &iroke '/, em debele in 20 em dolge.
V ta namen Ze pripravljene treitice l\upijn se lahko v mirodilnicah
ali drogerijah. Lahko jih pa na slededi radin iz dobrega ﬂeplenega
prahu, kakorgnega rabimo za /.\.eplanje trtij, tudi sam naredid. V
&iroki posodi raztopi na Zerjaviei nekoliko Zvepla. Scozi raztopino
povleci nato 2!/, em &rok in prilidno 20 em dolg trakec iz papirja.
ali iz redke tkauine (tulja). Ko se Zveplo na trakeu strdi, denes ga
e enkrat ali dvakrat nagloma v raztopino, da doseZe trakec gornjo
debelost in treska je gotova. Raztopina ne sme se predolgo kuhati,
ker postane lahko rujava.

Kedar hoded sod zapuhati, zaboded tako tresko na kijukico-
iz zice (drota) ter povesid goreéo pri vehi v sod. Da ne kaplja
gorete zveplo na dno posode, kjer bi prouzrodilo lakko v vinu ne-
prijeten .duh, pritrditi je pod gornjo kljukico majhno, orehovi Lupini
podobno kositerjevo posodico, v kateri naj se zbirajo razgrete Zve-
plene kaplje. Za navaden polovnjak (3 hl) zadostuje ena treifica.
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Se bolja nego gornja priprava je majhna kositerjeva ped.
Dimnik je ovit navzdol ter se lahko zabode pri vehi v sod. V taki
pripravi rabimo lahko tudi Zvepleni prah a ni se nam bati, da bi
kapljalo Zveplo v sod. Ko se sod z dimom napolni,je dimnik zatakniti,
vratea zapreti in Zveplo ugasne samo ob eebi. Ta zapuhalnik po-
sebno vriporoamo.

Zvepleni dim je bolj tezek od navadnega zraka, zato napolni
polagoma sod do vrha. Ko vidimo, da se je to dogodilo, zatakniti
je na sodu veho, da skozi njo dim ne uhaja in delo je gotovo. Ker
se Zveplena sokislina &&asoma pa vendarle poizgubi v sodu in se
tudi deloma epremeni v Zvepleno kislino, je zapuhanje velkrat,
vea] veake tri mesece ponoviti. i

Da ne pride Zveplena sokislina in Zveplena kislina v vino, treba
je sod predno ga rabimo, s &isto vodo dobro oprati. Zveplena sokislina
sicer v viou ne 8koduje, ker se kmalu spremeni, vendar ovira pri
mladem vinu vrenje.

v

St.

A

Cid¢enje vina.

Nekatera vina, posebno ona, katerim primanjknje &reslovine,
imajo posebno lastnosr, da se nofejo sema véistiti. Mnogokrat pre-
tede leto, a vino je fe vedno motno. Dasi je tako vino drugale
dobro, vendar nima nikdar one vrednosti kakor bi jo imelo &isto vino.

Uzrok, da sa vino moti, je vetinoma beljakovina, ki se na-
haja v vinu. Ta beljakovina prihaja v vino iz grozdja, lodi se pa
iz vina vefinoma na ta nadin, da se spoji z vinsko &reslovino, a
ta spojina se potem poleze na dno posode. Pa tudi s zrakom se
veie ta beljakovina, zato vidimo, da postane vino po pretakanju
motno. Tudi ta spojina se kmalu vleZze in vino postzne nato holj
¢isto nego je bilo pred pretakanjem. Ta padin GiSdenja je naraven
in najbolj priprost. Cim vedkrat tedaj vino pretodimo, prej se
nam vd&isti.

Veako vino pa se ne vdisti na ta paravni nadin ali pa se

¢isti prepodasi, zato se oprijemlje umni kleiar umetnih sredstev,
da svoj nam prej doseze.
; Poleg precejanja ali filtriranja, ki se vrdi v posebnih pripra-
vah, je najholj navadno &i&fenje vina z vizjim klejem, odisdenim
mizarskim klejem, s Zelatino, z jaj¢jo beljakovino, z mlekom, s
gvezo krvjo zdravih Zivalij, s Spansko glino in s kaolinom. Prva
éistila delujejo v vinu kemitno, zadnji dve pa mehanidno.

V velikih kleteh se rabi najrajsi vizji klej (Hausenblase), ker
deluje to &istilo najbolj krepko in ¢b enem vpliva jako malo na

-sestavo vina. Vizji klej se papravlja iz mehnrjev nekih rib ter se



dobiva v velih mestnih mirodilniesh (dregerijah). Za hl vina za-
dostujejo 1 do 3 grami tega sredstva, ki se na slededi nadin
pripravi :

Vizji klej se najprej mnozini vina primerno stehta, nato s
kladivom nekoliko pretolée, zdrobi v male kostke ter dene v mrzlo
vodo namakat. Voda nsj se vedkrat odlije ter nadomesti 8 sveZo.
Ko je voda, ki jo odlijemo, popolnoma &ista in se je klej morebiti
nekoliko napojil, odtisne se, a mesto vode se doda kleju nekoliko
vina. V navadni vodi se klej ne raztopi, pa¢ pa v viou ali v ne-
koliko okisani vodi. Opozarjam pa, da ne smemo rabiti gorke vode
ali toplega vina, ker bi se vizji klej spremenil ter izgubil prvotno
vrednost in mo&. Cc se to dogodi, enak je navadni 7elat1n1, treba
ga je tedaj za isti udinek 6 do Skrat ved. Raztopino je dobro
precediti (pretisniti) skozi tanko tkanino.

Ko smo ma ta padin pripravili vizji klej, odtoéimo iz posode,
v kateri se nahaja vino, ki ga hcdemo &istiti, kakega pol skafa
(brentada, vedra) vina. Med to vino vlijemo raztopljeni klej ter ga
tu dobro premesamo in sicer najbolje na ta nadin, da prelivamo
vino '/, do 1 = visoko iz 8kafa v skaf tako dolgo, da napolnijo
pene 8kaf do vrha. Ce postavimo v Skaf majhno, &isto metlico, na
katero pada vino, se to fe bolje zmeda in bolj peni. Penele vino
vlije naj se nato spet v sod, kateremu smo ga odvzeli ter tu s
pomodjo droga z ostalim vinom dobro premesa. Za mesanje se do-
bijo tudi Zelezne priprave. Najbolj priprosta obstoji iz Zelezne po-
cinjene palice, ki je pod sredinc v pravem kotu upognjena. Upog-
njeni del je plonat ter na ved krajih preluknjan.

(e smo vino dobro premesi zalijmo in zataknimo posodo, ter
pustimo vino kakih 14 dni pri miru, da se &istilo vleze. Po tem
¢asu pa je treba pretoditi vino v &isto posodo.

Na sliten nadin kakor vizji klej pripravlja se Zelatina, z raz-
loékom, da je treba za 1 hl vina ne samo 2 ampak 8 do 15 g
zelatine. Kedar rabimo jajéjo beljakovino, ki je jako dobro in ob
enem prav ceno &istilo, naj se precedi beljakovina prej skozi tka-
ninn, da se raztrze jajéja sesava. Rumenjak se navadno odstrani.
Kakor vizji klej medza se jaj&ja beljakovina najpraj v skafih potem
v sodu. Za hl vina treba je 2 do 5 beljake. Tudi mleko je za
vino dobro &istilo, mora biti pa sveZe in posneto. Za hl vina se
raduni okoli &etrt litra mleka. Krvi. ki se tudi v8asih rabi kot &i-
stilo, ne priporofam, ker prinese lahko v vino tudi tvarine, katerih
ni modi potem spraviti iz njega. Tudi ni lahko doloéiti pravo
mnoZico tega distila.

Ce je vino teZje nego ista mnoZina &istila, tedaj nima to no-
benega udinka, ker se ne more vsesti. To se posebno rado pripeti,
de ima vino mnogo sladkerja. V takem s'udaju rabiti moramo ka-
olin ali pa &pansko glino, ki sta te%ja od vina. Za hl vina zadostuje
navadno !/, do 1 kg ksaolina ali pa 9 do 10 dekov &panske glme
(Spanisehe Klirerde). Obe &istili se zme&ata najprej v Skafu z vi-
nom potem se vlijeta v vino, katero hofemo &istiti.
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Zadnji dve &istili t'lelujeta v vinu ‘mehanitno, torej drugale
nego vizji klej, Zelatina, Jﬁ_](,a bel_]akuvmd, nmleko, kri itd. Kaolin
in apan%ku glina &istita vino na ta nadin, da pmleceta 8 seboj, kedar
se polegata, tvarine, ki vino motijo, v svojem b'stvu pa se ne
spremenita. Pri porabi gorej omenjenh &istil se pa spoji beljakovina
8 reslovine v vinu in se deloma strdi. S tem, da se beljukovina
strdi, pa postane teZja in zadne padati. Ker pa pregrnejo ta Cistila
enako tankim mrenicam vse vino, potegnejo ob poleganju s seboj
vse ono, ki ne more skozi mreno. V vizjem kleju obsto)i ta mrena
iz celih organiénih celie, ki g0 moéno napojene, zato delujejo te Ze
v manjii mnoZini z istim uspehom nego vele mnoZice takega &i-
stila, v katerem so celice pretrgane, kakor n. pr. Zelatina. Ce vizji
klej nekoliko segrejemo, izgubi, kakor sem prej rekel, prvotno moé.

Ako nima vino niti toliko &reslovine, kolikor je treba, da se
spoji s &istilom, treba je vinu umetno dodati tega sredstva s ta-
minom.

Rabiti pa se sme samo &ist tanin, ker bi labko dal viou v
nasprotnem sludsju neprijeten okus. C'e damo vinu v s ‘udajih, kedar
se node vdistiti, kar se prigodi lahko pri vinu, ki se ni kuhalo na
tropinah, predno ga @&istimo 10 g tanina, navadno zadostn_]e. (e
distimo z vizjim klejem, nekoliko manj. Croa vina imajo vedno
dovolj tanina. Ta pa le redko kedaj &istimo. S &istilom izgubi nam-
re¢ vino nekoliko barve, tanina in v&asih tudi aroma. Ne de mu
torej dobro, &e ga preved &istimo. Majhne mnoZine pa prenasa lahko
vsako vino brez posebne 8kode. V wvelikih kleteh rabijo navadno
za bela vina vizji klej, Zelatino, jajéjo beljakovino, za &rna pa na-
vadno samo zadnje &istilo.

Razun tedaj. ko hofemo imeti vino prej &isto, priporoca se
didlenje tudi tedaj, kedar dobi vino kal nepri}e!en duh ali okus,
¥e ima slabo barvo ali preved barve, potem tudi, &e je vino holehno,
gibko in se nam zdi, da ne bo trajalo. Kipedih vin pa ne moremo
na ta nadin &stiti, marved samo 8 pretakanjem ali 8 precejanjem
(filtracijc). Predno &istimo na veliko, dobro se je prej prepricati s
poskudnjo v steklenici, kako &istilo deluje.

St.
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Gospodarske drobtinice.

Vinarskim nadzornikom prvega reda imenovan je, nadim kme-
tovaleem dobro znani vinarski strokownjak, gosp. Adolf Postl. do
zedaj voditelj antifilokseri®nih del pri e. kr. namestnistvu v Trstu.
Ta vrli gospod storil je ze jako mnogo za prouspeh nasega vino-
gradnistva. Mi gojimo -trdno upanje, da bo i v novem svojstvu
tako skrbno uporablial svojo udeno:t in svoj vpliv v prid nasega
vinogradnika. Klidemo mu toraj: Bog nam ga ohrani e mnoga leta!



Gorisko vinarsko drustvo, ki se ima v kratkem vstanoviti
ima paslednji namen :

a) napravljati iz grozdja svojib udov pristno vino po najpra-
vilnigem in trgovini najprimerniSem nadinu;

b) to vino skupno hraniti, oskrbovati, varovati ga ponareja-
nja in skupno prodajati;

e) skrbeti, da si pridobi gorisko vino v svetu dobro ime,
visoko eeno in mnogo odjemaleev ;

¢) povspeSevati gorisko vinogradnistvo s ponkom in z drugimi
sredstvi ;

d) priskrbovati vinogradnikom razline potrebidine ;

e) varovati koristi goriskih vinogradnikov in potezati se za
naredbe, ki so jim v prid.

Drustvo se razdeli v podruZnice. Povsod tam, kjer se priglasi
drudtvu veaj 20 udov, vstanovi se podruZnieca. Vsak ud mora
vzeti za vsakih 1D kvintaiov grozdja, ki ga hode dajati drudtvu
jeden delez. Delezi se pladujejo lahko z grozdjem in zoadajo 20 K.
Pravila tega velevaZnega drustva so se tiskala in se dobivajo pri
predsedniku zadasnega odbora gosp. V. Dominko, ravnatelju kme-
tijske fole v Gorici. Pomisleke proti tem pravilam je prej ko mo-
gole poslati dotiénemu gospodu, da se o njih odbor Se predno
predloZi pravila v potrdilo, posvetuje.

Vrednost grozdja, ki se bo davalo drustvu bo posebna komi-
sija natanko dolodila po mnoZini sladkorja, 1isline, aroma in po
grozdni vrsti. Za grozdje bodo dobivali udje del pladila takoj v
jeseni, ostalo pa v obrokih. Z drustvom spojena bode tudi mala
posojilniea, ki bo posojevala v stiskah svojim udom. Prihodnjo je-
gen upamo, da bo drusivo Ze delovalo.

Vinska kupéija v Istri je letos jako slaba. Ubogi kmet mora
dajati svoje vino sedaj vedinoma e ceneje nego v jeseni. Krémarje
in vinske kupee oporarjamo osobito na izvrstno kapljico, ki se
nahaja okoli Pazina. Cena refoiu je 8 do 10 gld. za hl. Tudi
belega in rudecega vina je tod &e jako mpogo.

Pretocite vino ! Nasim Cditateljem gotovo ni yed potrebno.
razlagati, éemu je treba vino pretakati in jih tudi ni treba o)ozar-
jati na to opravilo. Kogar nismo do sedaj prepridali o koristi, ki
ga daje pretakanje, gotovo ga ne bodemo nikdar. Prositi pa mo-
ramo &itatelje, naj opozarjajo tudi svoje sosede na to delo. Drozje-
je pravo gnezdo razliaih vinskih bolezni in & ga ne odstranimo
de za @asa iz vina, ga nam gotovo izpridi. Ker je vrodina v nadih
hramih Ze pridela nastopati, zato se je nevarnost. fe povedala.
Njemu, ki ni vina $2 pretodil, recite toraj, naj opravi to delo &m
prej, da se ne bo potem britko kesal.

Cena letosnjim cresnjam je precej visoka. Prve &rednje, ki se
drobne in nisc imele posebno letos pravega okusa, prodavale so se
od podetka po kroni in Se draZje. Potem jim je cena pala celo na
20 h. Boljg¢o ceno. imele so rane debelice. Da se nada trgovina
z ranimi &renjami zbol 3a, poprijeti se bo treba bolj teh &resenj..
Prve ne delzjo nam v svet: prave &asti,



Vreme je bilo letos meseca maja jako neugodno. Pravijo, da.
ni bilo ze 34 let tako mrzlega maja. Skoda, ki jo je prouzroéil
mraz je strasanska. Prej je kazalo sadno drevje in vinska trta
izvanredno bogato, sedaj pa so se nasi upi zdatno zmanjsali. Mlado
sadje pocepalo je v mnogi meri radi mraza na tla in zarod je Sel
v vilice. Le tu pa tam v bol 8ih legah obeta nam oboje &2 dovolj
dobro. Tudi poljsdina je radi mraza zdatno zaostala.

Oprostitev davka za nove vinograde v zmislu zakona z dne-
15. junija L 1890., drz. zak. &. 143. se je s zakonom z dne 4. aprila
tekaGega lsta, drz. zak. §t. 84, podaljdala za dobo petih let za one
vinograde ki se niso sponesli in so se morali vnovié popolnoma ali
vedinoma prenoviti, Podal, sanje davénoprostega roka raduna se od
onegs Casa, ko iztede dovoljena oprostitev ali v sludaju, da se-
oprostitev ni Se dovolila, po preteku davéne oprostitve, ki bise mo-
rala po gornjem zakonu dovoliti. To ugodnost imajo tudi vinogradi
ki so se pred novim zakonom obnovili. Kako se prosi za odpust.
davka in kaj je pri tem pomniti; pisali smo bolj obdirno v G. &tev.
lanskega leta. Opozarjamo nade &itatelje toraj &e enkrat: vsi na
novo z amerikanskimi frtami zasajeni vinogradi so prosti 10 let
veakorfnega davka. Ce se nasad ni sponesel, podaljsa se ta davko-
prosti rok e za D let. Davek za po trtni udi vnidene vinograde
ge odpife, ako se zato vsaj do konea junija zaprosi. Nikdo naj ne
pusta toraj olajsav, ki mu jih daje zakon, v nemar, ampak naj
prosi za nje in ako se mu ne dovolijo, naj jih zahteva.

Okus po drozju ali gnilobi, dobi vino ki se ni dolgo &asa
preto&ilo z drozja in se je droZje deloma razkrojilo. Tudi vino, ki
se je delo premlado v steklenice, zadobi lahko ta jako neprijeten
okus. Osobito ono vino ki ga shranimo v steklenice z namenom,
da bodemo potem # njim zalivali, se destokrat izpridi. Tudi vzorei,
mladih vin, ki jih poSiljamo po posti zadobijo na potu lahko ves
drugafen okus, nego ga ima vino v sodu. Ako je okus po drozju
majhen, odpravimo ga, &e vino vedkrat pretodimo v z Zveplom za-
pubano posodo, de je pa Ze velik, je najbolje, vino modno &istiti
z beljakovino ali pa ga precediti skozi prah koidenega oglja, ka-
korsen se dohi v ta namen v mirodilnieah.

Malinovec, s katerim si v poletni vro&ni kaj izborno gasimo
zejo, napravlja se na slededi nadin: Zrele malinove jagode se iztis-
nejo in sok se precedi skozi Cisto platno. Temu soku prida se
na veak liter 700 do 800 g sladkorja ter se ga nato tako -dolgo-
¢asa kuha, da postane gost. Med kuhanjem je sok velkrat pome-
fati a pene, ki se napravljajo, je odstraniti. Po &etrt nre kuhanja
je sok navadno gotov. Nato se sok shladi ter postavi v steklenice,
katere je dobro zamagiti, Popoluoma na jednak nadin napravlja se
tudi érefnjev rok. Najboljsi sok je iz jagod. 1 kg zrelih in opra-
nih jagod zmesa se v skledi s 1!/, kg stoldenega sladkorja. To
zmes pusti ee 4 dni v kleti ter nato sok skozi tkanino iztisme. Ta
sok je gotov in dene se ga naravnost v steklenice.

Ako se v zeleno cepljena trta ni prijela, kar v nekoliko dneh
lahko spoznamo, zamoremo jo %e enkrat cepiti. Navadno ostane
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podlaga ge dovolj ¢asa mebka. V ta namen prerezati je trto za
2 do 3 em pod prejdnjo zarezo in delo se ponovi. Ako je trta bolj
olesenela, je najboljfe v ta namen cepljenje v razklad.

Cebula donszfala bi npadim Furlanom, pa tudi Goridacom
in Istranom lahko lepe dob &ke, ako bi se lctili njenega pridelo-
vanja. Sedaj prihaja k nam skoraj vsa &ebula iz sosedne Italije.
Cebula se vzgaja na dva naéina in sicer v jednem ali pa v dveh
letih. Ako ho&emo imeti &ehule Ze isto leto, poseje se rano v dobro
pripravijena, vendar ne isto leto pegnojena tla tako, da dobi vsaka
debula prilidno 1 dm?® prostora. Ce se rastline pregoste, jih je zred-
diti in presadit’. Lep3o &ebulo pa dobimo z dvoletno vzgojo. V ta
namen poseje se seme vspomladi ali poleti v dobro pripravljeno
zemijo, a tu pustimo Sebulice do jeseni. Predno pride mraz izpulimo
Jjih ter shranimo pod streho. Naslednjo spomlad zasadimo jih zopet
v dobro zemljo prilitno 15 em razsebe in 3 em pod povrino a
avgusta ali septembra dob'mo debele glave. Te glave pob'rati je v
suhem tremenu in shraniti na zradnem prostorn. Da seme laiZej
kali, pctladiti je zemljo nad ajim ter, &e mogode, zaliti.

Da v zeleno cepljene trte holjse dozore, cepiti je samo moéne
mladike s krepkimi cepi&i. Divje poganke (zakotnike) je vsakih 3
dni po cepljenju odstraniti, pustiti pu je na podlagi listje. Ce bi
veter to listje oltrgal, dobro je pustiti celo zakotne poganke, pri-
krajéati pa jih je treba vrhu drugega lista. Na sibkit trtah je od-
straniti meseca avgusta gumijevo obvezo, ako ni sama odpala, ker
trta pod ajo ne dozori tako dobro, kakor tam, kjer jo obseva
solace.

Obiranje ¢resenj. Da ohranim» &resnje dlje &asa zdrave in
sveze, prijemati jih moramo vedno le pri peelju. Ce je izgubil sad
pecelj, ni ved za kupdijo, ker zadne brzo gniti. Ranjeno, otoléeno
in gnilo sadje treba je odbrati. Najboljdi &as za obiranje &redenj
je popoldanski. V deZju =li v rosi brane &resnje se kmalu pokva-
rijo. Za eksport ne smejo biti ¢rednje prezrele. Koj, ko pride sad
z drevesa, n»j se zapakuje v kode, ki se pokrijejo na dnu in ob
straneh s &istim, belim ali rndedim papirjem, lahko pa tudi s &re-
injevim ali trtnim listjem. NajboljSi kosi so v ta namen oni, ka-
koréni se rabijo navadno za izva%anje sadja v Gor'ei in so podol-
gasti, zgoraj &ird, spodaj ozji. Ko se taki kosi vradajo, zabode se
jeden v drugega in s tem se prihrani v Zelezniskem vozu mnogo
prostora. Ko§ mora biti s &rednjami do vrha poln. Gornjo plast
drefenj postaviti je tako, da ni videti pecljev, marved skriti se
morajo pod sad. Ce le mogole, je sadje v mrzli kleti ohladiti
a paziti je, da pride dim prej na namenjeni kraj.

Solniter je umetno gnojilo, ki prija radi obilega dusika sko-
raj vsem rastlinam jako dobro. Dudik premanjkuje namre& malo
da ne vsaki zemlji. S solnitrom ni potrebno pa gnojiti stronieam,
to so one rastline, ki imajo svoje seme v strodju, kakor je grah,
fizol, bob, detelje itd. Te rastline pridobivajo si s pomod&jo. nekih
glivie, ki se nahajajo na njih koreninab, dusik tudi iz zraka, e bi



jih gnojili toraj s tem dragim gnojilom, bila bi samo potrata. Nes-
pametno dela torej oni, ki gnoji detelise s hlevskim gaojem, ki
ima dosti duSika. S t:m zapravlia po nepotrebnem svoje premo-
#enje, Detzljis¢e treba je gnojiti z gnojili, ki imajo mnogo fosforne
kisline in kalija, kakor je n. pr. pepel, Thomasova Zlindra itd.
Solniter se najbolj prilega Zzitu, turéici, krompirju, solati, zelju,
vinski trti in tudi sadaemu drevju. Kdor je videl njegov uspeh v
vinogradu, ne opusti tega gnojila. Ker ge solniter rad raztipi in
ga voda lahko odnese v spodnje zemljske plasti, kamor korenine
ne doseZejo, trositi ga je Se le takrat, kedar ga rastlina rabi, torej
pred svojim razvitkom. V vinogradu ga je potrositi nekoliko pred
evetom, po Zitu, kedar je doseglo visokost 15 do 20 em, krompirju
in turdici prvo polovieo, kedar se okopava, drugo polovieo pred -
osipanjem. Na 1 ha zemljis®a ireba je okoli 100 do 200 kilov
solnitra.

Kako varovati sadje ticev. Prve &refnje so navadno vrabdeve.
Tega tatu se za nekoliko dasa odkrizamo, &e potegnemo okoli &res-
njevega vrha nekoliko nitic modrega bombaza. Ce obesimo tu pa
tam bakega mrtvega vrabea na te niti, oplasimo &2 bolj tatinsko
zalego. T'udi pti¢je perje sluzi dobro, & nimamo mrlidey. Slamna-
temu moZu, ki se ga dene na Zrednjo, privadijo se vrabei prebrzo,
pa& pa se bojijo de denemo na &resnjo kak, mrtvo roparsko ptico.
Skorce, kose, senice in podobne koristne ptice prestrasimo, e tu
pa tam poleg drevesa vstrelimo.

Zapredki na vinskem zarodu dajo ti znamenje, da se nahaja
tam &rv kiseljak, ki Zre v prvem rodu trtno cvetje, a- v drugem
pa grozdne jagode. Kjer zapazis takov zapredek poiséi neprijatelja
vinske trte in vniéi ga.

Peronospora zna biti letos jako huda. Vreme ji je bilo do
gedaj prav ugodno. Nade vinogradnike opominjamo zato, da je se-
daj zadnji &as za gkropljenje. Gorje mu, kdor &aka s tem opravilom.
Za prvo Skropljenje deti je na 100 1 vode 1 kg modre galice in
1 kg ugasenega vapna.

Vinska pokusnja. C. kr. kmetijsko dudtvo v Goriei priredilo
je doe 25. t. m. vinsko pokusnjo. Najbolj so se mneki odlikovala
briska vina.

Razprodajo gumijevih trakcev prevzela je od kmetijske druibe
tvrdka Zwvie in «r., va kar opozarjamo nase vinogradnike. Ta
tvrdka prodaja tudi &kropilnice Vermorelovega sestava po jako.
nizk:h cenah ter vinogradske pluge. Ker smo prepridani, da po-
streZe ta nas rojak gotovo bolje nego tujee, priporodamo nasim
ljndem, nzj ga podpirajo. Skladidfe in razprodajalnica nahajata se
nasproui kavarni Fabris.

Tombola! V nedeljo dne 15. junija imela bode zavarovlniea
za govejo zivino v Trebdah tombolo. Dobitki so, kakor se pise,
prav veliki in lepi. Vsi toraj ta dan v prijazoe Trebde, da vlovimo
srefo a pomagamo ob enem prepotrebnemo drudtvu.
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Kako hraniti gumijeve cevi? Gumijeve cevi so jako draga
kletna oprava, ki se kmalu izpride, ako ne znamo % njo pravilno
ravnati, Pred veem je pomniti, da ne smemo obefati gumijevih
cevij na Zeblje ali podobne ostrine, ker se na ta nadin gumija na
doti®nem -‘mestu vpogne in pozneje rada virze. Ako toraj cevi ebe-
samo, pripravimo si v kleti okrogle sedlo in na to stavimo cevi.
Tudi je treba gnmijeve cevi po odrabi vsele] oprati s &isto vodo
in pustiti, da se ta ocedi. Vino bi se v nasprotnem sludaju v cevi
skisalo ali drugade izpridilo in kali teh boleznij prenesls bi se prav
labke od tod v vino. Tudi wvoda, ki zastane v cevi, se lahko
skvari a obenem skvari tudi cev, ki zadne na dotidnem mestu
razpadati in se trgati. Velike cevi je zato najboljde poledi na desko,
ki se pritrdi poSevno ob kletno steno. Tu se gotovo ne pokvarijo.
~Ce so cevi popolnoma suhe, ovijejo se labko tudi okoli lesenega
kolobarja.

Peronospora na krompirju. Zadnja leta pojavlja =e na tej
rastlini bolezen podobna perovospori, ki jo vidimo na trgiu in se
imenuje peronospora infestans. Posebno predlanskem je pokvarila
ponekod ves pridelek. Razvija se najprej na listju, potem pa pre-
zimi na gomoljib, ki jih tudi kvari. Proti tej bolezni bhojevati se
moramo na isti nadin, kakor proti trtni z raztopino modre galice,
Na 100 1 vode pa zadostuje za g&kropljenje po krompirju '/, kg
galice in toliko ugaSenega vapna. Skropiti je, ko se je zelidde ' do-
volj razvilo,

B

Vprasanja in odgovori.

Vpradanje. I. M. v St. P.: Nasadil sem vefe zemljidde z
vrtnicami. Prve vrtnice prodam. Ker pa je pozne tezko oddati,
delal bi rad roino olje. Kako se napravlja to v trgovini jako
drego disalo ?

Odgovor. Vrtnice denejo se v kotlovinast kotel za destilacije,
ki je do dveh tretin napolnjen z vodo. Nato se kotel zatvori in
postaviti nad ogenj. Para, ki se napravlja, vodi se podobno kakor
kedar se kuha Zganje, z ovito cevjo skozi mrzlo vodo. Oljnata
esenca vjame se v mali stekleni posodici, voda pa, ki se navzame
nekoliko duha, rabi se kot roZna voda. Za 1 kg esence tceba je
neki 25.000 kg vrtnidnih evetlie.

Vprasanje: I. P. v G. Katero vinsko ¢&istilo priporodate
najbolj in kako je vino &istiti.

Odgovor : Kratek pouk o ¢&i&fenju vina, podajemo vam v
&lanku >Cidenje vinae, katerega smo pisali pred letom v Narod-
- nem Gospodarju,
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\'praS.lzljc. I. 8. v B. Odkod prihaja, da se &eipovo sadje
zobli¢i v rozide. Ali se more temu na kakov na¢in odpomoéi?

Odgovor: Cespl_]eve roziée prouzroda neka gliva (Exaseus
Pruni), ki ima svoj micel (korenine) v drevesnem vejevju in mladju.
Ta bolezen na &edpljevem sadju je jako navadna in vé&asih nam
odnese polovico in tudi ved letine. Ako veje in mladike, mo&no
prikrajsamo in odrezani les seZgemo, pridemo t«j bolezni najbolj
do zivega. Tudi rozide, ki se pokaZejo na drevesu, treba je obrati
in vniditi.

S|uib0 Opravnika iéée_lh‘ Ier.ui,wtelli?n(_: krepe[{_ in

razvit mladened je dovrsil =z
najboljsim uspehom kmetl_]sko folo v Gorici, prej e. kr. priprav nico
in nekolko gimnazije ter ima glede \edcnja in znanja izvrstna spri-
éevala. Ponudbe sprejema upravnidtvo naZega lista.

[olegeteoteded ) o v . Llelelelelels)
Najboljse stiskalnice za vino

in OLJKE so
nase stiskal=

nice | HERKUL"

najnovejsega in naj-
boljSega sestava z
dvojno in nepretr-
gano pritiskalno
mocéjo: zajaméeno
najboljse delovanje,
ki prekasa vse druge
stiskalnice ;

* 4
. et > najboljfe auto- Automatiéna Skropil-
. — > maticéne pa- R
ARy . T o
b \ tentovane skropilnice SYPHONIA
| 1 s ‘ ki delujejo same od sebe, ne da bi jih bilo
/ g g treba goniti. Mlini za grozdje sadje in oljke.
L : Rohkalnice za grozdje. Vinogradskl plugi.
Stiskalnica za vino. Susilnice za sadje in druge vegetalne, Ziv-
ljenske in mineralne pridelke. Stiskainice
za seno, slamo itd. na roko. Mlatilnice za Zito, &istilnice, redetal-
6 3
[ &)

Lo

nice. Slamoreznice, roni mlini za Zito v raznih velikostih in vsi drugi
stroji za poljedelstvo. Izdeluje in prodaja z jamstvom kot posebnost nauj-
noveje, izborne, izkusene, kot najbolje pripoznane in odlikovane sestavi
PH MAYFARTH & Co
e. in kr. izklj. privilegovana tovarna za poljedelske in vinske stroje. o
D= Dunaj 11./1. Taborstrasse st. 71. =
Odlikovani v vseh drzavah svetd znad 450 zlatimi in srebrnimi kolajnami. 0
Cenik s podobami in mnogostevilna pohvalna pisma. o
Razprodajalci in zastopniki se iSéejo povsodi, kjer Se nismo zastopani. o
g%~ Cuvati se pred ponarejanjem. -Fg o
O OO OO NN RS ¢ O O O OO0
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Tvrdka Schivitz & C1 v Trstn

inzenjerja Zivica prodaja stroje, orodje in vse

predmete za kmetijstvo in obrtnistvo najbo-

ljega sestava in izdelka po istih cenah, kakor
jih prodajajo tvornice.

Izdeluje naérte in tudi izvrinje dela vodovo-

dov, vodnjakov, cest, mlinov in drugih indu-

s strijekih - podjetij. Pubebnu priporoa svoje
ﬂtl)l(.tlﬂ()md delu_]un.e stiskalnice za grozdje in sadje, sveje Jobro
znane £kropilnice proti peronospori, sadnim boleznim in mréesom, bren-
tate »Emerjec, ki so lazji in bolj trdni od lesenih in Zeleznih in drugo.
Zastopa razne tvornice in popravija stroje.
Bogata njegova zaloga nahaja se na voglu med ulico Ghego
in Trgovinsko ulico (puvleg vojasnice).

BEE-  Priporofa se svojim rojakom. THE
E PATENTOVANI
S T 0 i vepeni

jedno- in dvostavno delujo¢.

atentov. Skropilnice proti peronospor

i najnovejsih sestavov.

- =" Vsikalnice za Zvepleni ogljik
e proti trini usi.

Vinske in sadue stiskaluice razlicnih sestaww

- Poljedelski stroji. - -

Posebne Skropilnice za
sadno drevje in vse sadjar-
sko in vrtnarsko orodje

h.— '0LS0¥d ININLSOd NI ONDIVIZIUE ITHINID it

e PREKUPCI SE 18¢EJO. Wy

srodaja po najnizih tovarniskih i
cen: l]l

IG. HELLER na Dunaju I, Praterstr "491

Tiska in izdaja: Tiskarna ,Edinost* v Trstu.




