
VINOGRADNIŠTVO. 
V nedeljo, dne 5. t. m. je imel Vinarski in sadjarsk 

i odsek Kmetijske družbe za Slovenijo v Mariboru svo 
' redni občni zbor, na katerem je bilo zastopanih 18 kmel 
i podružnic, vinarskih društev in zadrug. 

Občni zbor se je med drugim b»vil tudi s krizo, i 
; k«teri se nahaja jugoslovansko, zlasti pa slovensko vino 

gradništvo ter je: 
1. enoglasno sprejel resolucije, ki se nanašajo ni 

i omogočitev izvoza naših vin v republiko Avstrijo in m 
i sodelovanje naših strokovnjakov pri trgovskih pogajanji! 
! z vino uvežajočimi državami; 

2. je pozval odsek obrniti 6e na vlado z zahtevo, d 
pri sklepanju trgovinake pogodbe s kraljevino Italijo na 

j še vinarstvo primerno ščiti in pod nobenim pogojem ni 
j pripusti uvoza italijanakih vin v našo državo, ki bi itak ž 
i skrajno težaven položaj našeaja vinogradništva še po 
| slabšal ter sigurno povzročil katastrofo; 

3. je sklenil staviti naslednji predlog na vlado: Zbc 
i vinogradnikov in vinskih trgovcev, organiziranih v Pokrs 

jinskem Savezu vinogradnikov za Slovenijo, ki so obener 
tudi člani zborujočega vinarakega in sadjarskega odsek« 
pozivlje vlado, da v slučaju, ako za trgovinska pogajanj 
z Avstrijo ne imenuje eksperta iz Slovenije, pripusti 
pogajanjem vsaj neoficijelnega zaatopnika vinogradniko 
iz Slovenije kot poavetovalcadelegata. V svTho kritj 
stroškov za tega eksperta je naprositi vse organizacij 
vinogradnikov, vinskih trgovcev in drugih gospodarski 
korporacij, kakor tudi posameznih večjih podjetij, da pr 
spevajo potrebne svote. Odboru Pokrajinskega Savez 
vinogradnikov se naroča, da določi eksperta ter da sto: 
korake, da bo leta dobil pravico se udeleževati trgovin! 
kih pogajanj; in končno 

4. je zavzel občni zbor tudi svoje stališče napram i: 
vozu vina avstrijskih državljanov, ki posedujejo vinograd 
v Jugoslaviji, v Avstrijo, ter enoglasno sklenil nastopn 
resolucijo: 

Čuje se, da je republika Avstrija dovolila svojim d 
žavljanom, ki imajo vinograde na našem ozemlju, uvc 
lastnega vinskega pridelka proti polovični uvozni carii 
m da se od avstrijskih državljanov, ki imajo vinograde p 
nas, dela na vse kriplje na to, da bi ga smeli uvažati p< 
polnoma carine prosto. Ker je v Avstriji vino najmanj ; 
polovico dražje, nego pri nas, bi to pomenilo gospodarsi 
ojačenje vinogradnikov, ki so avstr. državljani. Radi teg 
bi bili oni v stanu svoje vinograde boljše obdelovati i 
bolje gnojiti, svoje delavce dražje plačevati, ravnotal 
razne vinogradske potrebščine, kar bi vse vplivalo na n 
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daljno podraženje vinarskega obrata. S tem bi naši vino
gradniki prišli v nezdržljiv položaj in bi morali ali svoje 
vinograde Opustiti, ali pa jih svojim avstrijskim, gmotno 
bolje stoječim posestnikom prodati. Naši vinogradniki 

. bi postali viničarji avstrijskih posestnikov, sužnji Nemcev 
na svoji lastni grudi v večji meri, nego so to bili ped .biv
šo Avstrijo. 

Opozarjamo našo vlado na nevarnost, ki preti zlasti 
našim obmejnim vinogradnikom in jo pozivamo, da za
devo temeljito prouči in ji posveti vso pažnjo tudi že pri 
vršečih se trgovinskih pogajanjih z Avstrijo. Mi stojimo 
na stališču, da se ne sme tujim državljanom, ki imajo po
sestva pri nas, koncedirati kakih pogodnosti, ki so v na
sprotju z interesi naših državljanov, in zahtevamo od 
vlade, da te pogodnosti paralizira z uvedbo primerne iz
vozne carine! 

NEKAJ O TRSNIČARSTVU. 
Koliko bi rabili sveta za matinčjake in trsnice? 
Podlaga novemu vinogradništvu je dobro urejeno trs

ničarstvo, to so matičnjaki in trsnice. Večjo pozornost kot 
kedaj prej moramo v sedanji vinski krizi posvečati našemu 
trsničarstvu, pred vsem še matičnjakom. 

V Sloveniji je — recimo — okroglo 20.000 ha vino
. gradov,, t. j . dobra desetina vseh vinogradov Jugoslavije. 
Ker niso »večni«, moramo jih obnavljati, n. pr. vsakih 40 
let, t. j . vsako leto 214% ali 500 ha. Radi lažjega računa 
vzamimo 10.000 trtcepljenk za 1 ha, tedaj rabimo za 
500 ha, ki jih povprečno letno obnavljamo, 5,000.000 
trt iz naših trsnic. Ker se pa samo del, morda kakih 50%, 
cepljenih trt dobro prime in zaraste, moramo napraviti 
dvojno število cepljenk, torej na leto krog 10 milijonov, 
za koje rabimo najmanj ravno toliko ključev kot podlog 
iz matičnjakov. 

Na 1 ha matičnjaka je 444 trt (v razdalji 1.5—1.5 m), 
ki dajejo na leto po 20—30 ključev, skupno pa drugo k 
drugemu 100.000 prvovrstnih ključev. Za 10 milijonov 
ključev je potemtakem potrebno 100 ha matičnjaka, to je 
y>% vse vinogradniške površine v Sloveniji od 20.000 ha. 

Na 1 ha trsnice je prostora za K milijona cepljenk, 
za 10 milijonov cepljenk bi torej rabili 40 ha trsnice vsa
ko leto. Ker pa leta ne sme biti vedno na istem mestu, 
ampak mora kolobariti vsaj v triletnem turnusu, je potreb
no za trsnico vsaj trikrat toliko sveta, to je preko 100 ha 
ali približno toliko kot za matičnjak. Pri tem nismo upo
števali zemljišča za vzgojo korenjakov, ki jih rabimo za 
napravo matičnjakov, odnosno za sajenje na stalno mesto 
in poznejše cepljenje v vinogradu. 

Za matičnjake in trsnice bi tedaj rabili kakih 200 ha 
primernega sveta, t. j . približno 1% vse vinogradniške po
■vršine v Sloveniji. 

V resnici je seveda čisto drugače. Mnoge manjše 
vinograde obnavljajo brez trsnice z zelenim cepljenjem. 
Vsako leto ne obnavljajo enake površine, izražene v pro
centih od vse vinogradniške ploskve. Matičnjaki so dobri 
in slabi, dajejo več ali manj uporabnega lesa (ključev), 
nego smo vzeli prej za računsko podlago. Ravnotako je 
glede trsnice. Končno je še veliko vprašanje, dali so 
druge številke približno točne, ker je naša statistika v 
"vseh pravcih žal malo zanesljiva, da se o tem ne moremo 
miti mnogo prepirati. 

Eno pa drži: matičnjakov, in sicer dobrih matičnja
kov, te najvažnejže podlage za uspešnost novega vino
gradništva, nam primanjkuje. Tu je zastaviti vse sile, da 
naglo napredujemo! 

Lega matičnjaka. 
V naših podnebnih prilikah je pogrešno, ako naprav

Ijamo matičnjak v ravnini in v globoki močni zemlji. Tu 
rastejo trte prebohotno in njih les slabo zori. Za matič
njak je najprimernejši dober vinogradski svet v zavetni 
legi, kjer les, kakor žlahtna trta, čvrsto raste in dobro zori. 
Dobra vinska lega daje dobro vino, pa tudi dobre pod
loge. Pravilna lega matičnjaka zahteva obilo dela, nič 
manj kot dobra oskrba vinograda, kar se večinoma lahko
miseln;' prezira. 

Matičnjak v rasti. 
Napaka je tudi, ako sadimo trte v matičnjaku pre

blizu. Povprečna razdalja naj bi bila l.«5—1.5 m v kva
dratu ali le malo manjša. 

Znano je, da poganjki ob ugodnem vremenu naglo 
rastejo, po par decimetrov dnevno, zato jih moramo pridno 
privezovati na visoke opore. Zlasti pri nekaterih sortah 
poganja mnogo zalistnikov, ki jih rooramo,dokler so mla 
di in sočni, priščipavati z nohti, pozneje pa ponovno pri
krajše.ati, vselej vsaj na 1 list, nikakor pa jih ne smemo 
Čisto odstranjevati, da glavno oko ne požene, ampak se 
ojači. To važno delo se naj ne zanemarja in kmalu prične. 
Čim več dobro razvitih listov trti ohranimo, tem boljše se 
rastlina prehranjuje. 

Nekako sredi septembra je vršiče prikrajšati (vršič
kati), da preostali lea boljše dozori. Ako je les doaorel, 
odpad? listje pravočasno. Za ključe je uporabljiv le zrel 
les; ni^ga najprimernejša debelost prasega le malo dabe
lost navadnega svinčnika, ker so tudi cepiči te debelosti 
najboljši. Najugodnejši čas za rezanje ključev je ali malo 
pred sokom ali v pečetku soka. Dolgo pohranjevanje klju
čev do uporabe (cepljenja ali všolanja) zmanjšuje njih 
vrednost. Drage so opore za matičnjak, navadno kakih 6 
»netrov dolge hmeljevke, ki pa delajo mnogo sence. 
Vzgoja trt kar po tleh se pri nas ne obnese. Priporočljiva 
je kon binacija hmeljevk in žice v obliki piramide. Trta 
se žice dobro oprijema, pri rezi nas to sicer nekoliko 
draži, i trsni materijal ob žici je mnogo boljši nego ob 
debeler. v lesenem drogu

Javni in zasebni matičnjaki. 
Imamo javne (državne) in zasebne (privatne) matič

njake. Le41 so posebne važnosti in se naj podpirajo koli

kor mogoče zlasti v pravcu, dn proizvajajo dobre podloge 
(ključe) najboljših sort, ki so za naše prilike že preizku
šene. Potrebni trsni materijal za napravo privatnih matič
njakov naj bi preskrbovali državni matičnjaki, ki se naj 
pomnožijo, dočim bi bilo morda umestno, ako bi se drža
vne trsnice v ožjem pomenu besede skrčile ali celo opu
stile. Privatna indcijativa je vobče boljša, uspešnejša. 
Mnogi absolventi naših kmetijskih šol se zelo zanimajo 
za stvar in jo tudi razumejo. Treba jih je pri tem podpirati 
v navedenem smislu. Važna je skrb za razmnoževanje 
priporočljivih žlahtnih sort,, da z obnovo vinogradov do
mačo vinsko produkcijo pcplemenitimo in hkrati pove
čamo. Kako važna je pri tem selekcija (izbira) najbolj 
zdravih in rodnih trt za dobavo cepičev, omenjam samo 
mimogrede. 

Da je smotreno trsničarstvo mogoče tudi na zadružni 
podlagi, je dokazal tak poskus v Juršincih pri Ptuju, kjer 
so manjši in večji trsničerji ustanovili pred skoraj 20 leti 
»Prvo trsničarsko zadruge«, ki še danes obstoja. Ta orga

nizacija je bila dolgo ena najboljših kmetijskih produktiv
nih zadrug in jo je le vojna doba dozdevno nekoliko 
zrahljala. 

Žalostno je, da imamo tudi precej zakotnih, lo bolj 
špekulativnih trsničarskih podjetij, ki se lovijo edino za 
dobičkom in so našemu vinogradništvu na veliko škodo. 
Boj njim! V interesu domačega vinskega go a je 
zahteva, da se posebno podpirajo in priporočajo samo 
trsnice, ki se podvržejo javnemu strokovnemu nadzoru, 
kar bi se moralo šele pripraviti in urediti. 

O trsnicah in trsničarstvu imamo že precej spisov z 
dobrimi navodili, zato sem se tokrat omejil le na neka
tere stvari, ki se mi zde važne zlasti za naše matičnjake. 
Vendar ne bo odveč, ako opozorim o tej priliki še na 
malo znano dejstvo, da imajo očesa cepičev, kojim stoje 
nasproti petlje ali vitice (pri domačih žlahtnih sortah je 
v splošnem vsako tretje kolence brez njih!), bolj razvito 
diafragmo ali mejico, nego v nasprotnem slučaju, kar je 
izredno važno pri cepljenju, da se na to oziramo. Močna 
diafragma namreč v veliki meri cbvaruje cepič, odnosno 
cepilno mesto pred posušenjem od zgoraj navzdol; zato 
naj bi se volili le taki cepiči, ki jamčijo najvišji postotek 
dobro uspelih cepljenk. 

Andrej Žmavc, Maribor. 

100 1 vina približno \A g višjega mehurja. Sveže priprav
ljen klej pa ne deluje tako dobro kot dalje časa vležani. 
Pri vležanju steklenic v Ide ti se vrši še neko pokipevanje 
čistila, ki pri tem postane še bolj raztopljivo in učinkuje 
potem tem bolje. 

Z dobrim in krepkim vinom mešani klej se drži v kleti 
še črez eno leto. V tem slučaju mora ostati žoličast in 
mora imeti duh po vinu. Če klej postane tankotekoč in 
smrdljiv, ni več za rabo. 

Želatina. 
Tanki steklenosvetli lističi, oziroma rjave ploščice se 

zdrobijo v male koščeke in denejo v pecinjeno, glazirano 
ali porcelanasto posodo, v katero smo nalili tolikokrat po 
2 dl ali četrt1 vode, kolikor hI vina imamo za čistiti. Že
latina se nato na ognju raztopi. Pripomniti pa je, da voda 
ne sme vreti, ampak isto je razgreti le v toliko, da se žela
tina raztopi. 

Da se klej ne prime dna, oziroma da se ne prismodi, 
ga moramo pri tem vedno mešati, najboljše z leseno žlico. 
Ta raztopina se vporablja vedno gorka, ker se ohlajena 
strdi. Če se nam je pri čiščenju ohladila, se jo napravi 
tekočo s tem, da se dene posoda z želatino v toplo vodo, 
vsied česar postane strjena želatina zopet tekoča. Vzame 
se za 1 hI porjavelega belega vina 6—12 g želatine in 
5 — 10 g tanina. Tanin se stehta za vsaki sod posebej, v 

olu ali v topli vodi raztopi in 1—2 dni pred čišče
nj: m smeša z vinom. 

Jajčji beljak. 
Povprečno se vzame za 1 hI črnine beljak iz treh ko

košjih jajc. Vporaba množine beljakovine in število jajc 
zavisi od velikosti jajc, zato je vzeta količina v svežem 
stanju vedno več ali manj nezanesljiva, dočim se to pri 
posušeni beljakovini lahko natančneje izmeri. Računa se 
12—16 g na 100 1. Razpusti se vedno v mlačni vodi. 

Eponit. 
Fino zmleti prašek iz posebno pripravljenega rastlin

skega oglja, ki se je izkazal pri lečenju vin kot dobre 
sredstvo. Dogaja se pogostokrat, da se temnejše belo ali 
iz plavega grozdja prešano vino (šilhar) samo takrat dobro 
proda, če ima lepo zelenkasto barvo mladega belega vina. 
V tem slučaju si pomagamo z eponitom. Za 1 hI se vzarne 
100—300 g in se mora pri vsakem posameznem slučaju 
vporabljajcča množina prej s poskusi določiti na mali ko
ličini. Eponit se v mali množini vina in sicer za en po
lovnjak pol vrča ali škafa (10 1) skrbno razredči in se nato 
zmeša z vinom v sodu. Prve tri dni se naj vino zmeša 
dnevno enkrat s pomočjo do dna soda segajočo preluk
njano mešalno lato in v šestih dneh se vino filtrira. Če 
ni na razpolago cedilnika, se pusti ležati vino tako dolgo, 
dokler se je vsedel večji del epenita na dno, nakar se vino 
pretoči in vaedlina filtrira. S ponovnim pretakanjem se je 
izčistilo vino v toliko, da je sposobno za komum. Pokvar
jeno vino, n. pr. duh in okus po plesnjivi posodi, se da 
z eponitom popolnoma izlečiti. Na 1 hI takega vina se 
vzame 50—150 g eponita. 

Španska zemlja. 
Ta se pred rabo pomeša v vrču ali škafu z vinom ir» 

vlije v sod, kjer se dobro pomeša z lato. 

Uporaba navedenih čistilnih snovi je pri vseh vrstah 
enaka in sicer: 

Iz soda, v katerem hočem čistiti vino, se potegne (pri 
polovnjaku 10 1, pri štrtinjaku 20 1) vino, ki ga potrebu 
jemo za naknadno dopolnjevanje. Vrhu tega se potegni 
iz soda 2—4 1 vina v en vrč, v katerega se polagoma vli
va določena množina čistila ,n. pr. ribji klej za en štrtin
jak 1 steklenica, želatine 6 krat 0.2 ali četrt 1 je poldrugi 
1, beljakovine od 6 krat 3 je 18 jajc. 

S tepenjem s čistilno metlico (olupljene brezove ši
bice) in prelivanjem iz z rokama dosežene višine iz vrča 
v vrč (10 do 20krat), da postane čistilo prav močno pe
neče. Čistilo se nato vlije v sod. Z rezervnim vinom K 
izplahnejo še vrči in metlica, da pride vse čistilo v sod. 
Dodano čistilo se potem s pomočjo prelukničaste, meči 
podobne late vtepa na vae strani pri gornjem delu soda. 
Pri tem se čistilo prav močno peni in paziti je, da se vso 
pena s trkanjem po obročih okoli vehe spravi v vino. To 
traja 10—15 minut. Naposled se naj vlije še vse vino zo
pet v sod nazaj, ki se je pred čiščenjem potegnilo iz soda. 
Sod se na lahko zabije, čez 1—2 dni pa se zopet okoli 
vehe potrka po sodu in do vrha zapolni in dobro zabijt 
s pilko. 

Vino mora potem ležati mirno, da se čistilo brez mo
tenja lahko vsede na dno. Hitrost čiščenja je zavisna od 
kakovosti vina in letnega časa. Čiščenje traja navadno 
3—4 tedne. Včasih je dovršeno že v 14 dneh. O tem se 
lahko prepričamo na ta način, da odvzamemo vino iz so
da iz različnih globočin. Vina, ki v "letnem času pokipe 
vajo, se ne dajo čistiti. Za čiščenje je najbolj pripraven 
oni letni čas, v katerem se vino ne razteza in miruje. 

Če hočemo čistilo v svojem delovanju popolnoma 
spoznati, se priporočajo najprvo poskusi na manjših mno
žinah. Po dovoršenem čiščenju se vino pretoči in mote; 
ali kalež filtrira ter se rabi kot zapolnilo drugih vin. 

Glavni Savez jugoslov. vinogradnikov. Naznanjamo, 
da je g. prometni minister dovolil za posetnike ustanov
nega občnega zbora Glavnega Saveza vinogradnikov, ki 
se vrši dne 16. t. m. ob 10. uri predpoldne v Zagrebu, 
znižanje voznih cen za polovico na vseh državnih železni
cah (velja tudi za južno železnico). Občni zbor obeta te 
daj obilen obisk iz vseh vinorodnih krajev naše države, 
na kar se opozarja vinogradnike iz Slovenije s ponovnim 
pozivom, da skrbe za to, da bo poset čim številnejši. Kupit
je na odhodni železniški postaji celo karto dotičnega raz
reda, ki velja s potrdilom predsedništva občnega zbora 

I. Blaževič. 

PRIPRAVLJANJE IN VPORABLJANJE OBIČAJNIH 
ČISTILNIH SREDSTEV, 

Visov mehur. 
Za čiščenje stehtana količina visovega mehurja se 

. zreže na male koščeke, polije z mrzlo, čisto vodo, da stoji 
i voda črez. Namaka se 12—24 ur, nakar se voda odlije, 

razmočeni in mehko postali delci mehurja pa se na dlani 
roke toliko časa mesijo s prsti, da postanejo mehki kakor 

; testo. To se potem raztrga (raecefra) na male koščeke in 
| da v posodo, kjer se s pomočjo lesene žlice ali kuhavnice 
J v četrt litru vode tako dolgo meša, oziroma ob steni po
] sode drgne, dokler se niso vsi razdrobljeni koščeki raz
• topili. Raztopina potem iagleda kakor kislo mleko ali sme
j rana. Na to mešanico se vlije prav kislo in tudi močno 
j starejše zdravo vino, ki napravi raztopino žolčasto. 

Drugi dan se prilije zopet en del vina in zopet dobro 
', premeša, istotako tretji dan zopet en del, da postane klej 

lepo gostotekoč. V tem času so se mehurjevi deli tako 
daleč raztopili, da so se izpremenili v žolico. 

Tretji dan se žolica pasira skoz fino žimnato sito, da 
se morebitni neraztopljivi deli ločijo od žolice. 

Vse v to svrho rabljive posode se naj izplaknejo z 
vmom. Obenem se žolica razredči z določeno množino 
vina in napolni v steklenice. Čistilo se pripravi tako, da 

j pride v vsako steklenico 9—10 g suho tehtanega višjega 
! mehurja. Ena tako steklenica (0.7 1) čistila zadostuje za 

čiščenje enega štrtinjaka (t. j . 6 0 0 1), tako, da pride na 



tudi za povratek — Pokrajinski Savez jugoslovanskih vino 
gradnikov za Slovenijo v Mariboru. 

I. zajčerejsko društvo za Slovenijo v Mariboru ob
stoja že nad 8 let. V svoji sredi zbira vedno več onih 
meščanov in okoličanov Maribora, ki rede in goje kun
ce. Dosedanji poiskusi, da hi društvo zaneslo zaniman
je za zajčjerejo v širši krog, da bi uvideli njeno korist 
predvsem oni sloji, ki bi jim zajčjereja lahko prinašala 
velikih koristi, da bi tako zredili doma ceno in prvo
vrstno meso, se niso posrečili navzlic temu, da je društ
vo priredilo že lani skromno razstavo kuncev ter ko
žuhovinatnih izdelkov. Zato si je v zadnjih mesecih 
društvo omislilo ogledni voz, ki ga je postavilo vsako 
drugo nedeljo na glavni trg in tako seznanjalo občin
stvo z raznimi zajčjimi pasmami. Ta misel ni bila brez 
uspeha. Krog prijateljev kuncereje se je znatno povečal, 
tako, da se vrše resne priprave za letošnjo razstavo, ki 
bo v večjem obsegu pokazala razne pasme, uspehe do
mače reje in tudi že izdelke iz kož: kožuhovino in usnje. 
Vsi tisti, ki se zanimajo za kuncerejo, naj se priglase 
gorenjemu društvu, na naslov: Koroška cesta 94. 

Mariborsko sejmsko poročilo. Na svinjski sejem dne 
I. t m. se je pripeljalo 112 svinj in 2 kozi. Cene so bile 
sledeče: mladi prašiči 3—4 mesce stari komad 650—800 
din., 5—7 mescev stari 1000—1125 din., 8—10 mescev 
stari 1250—1325 din., 1 leto 17501875 din., 1 kg žive 
teže 22—25 din., 1 kg mrtve teže 26—30 din., 1 koza 
575 dinarjev. 

Tržne eene Mariboru. V Mariboru stane 1 kg gove
jega mesa I. 25—27 D, II. 22—24 D, III. 19—20. Prvo
vrstna teletina je pa 26—30 D, II. 24—25 D. Svinjsko 
meso je po 30—40 D. Konjsko meso I. 12—15, II. 8—10. 
Kože: 1 komad konjske kože 150—200 D, 1 kg goveje 
kože 17.50—22.50, 1 kg telečje kože 30, svinjske kože 

' 11.50, gornjega usnja 120, podplatov 80—125 D. Perut
nina: 1 piščanec 31 D, večji 40 D, kokoš 50—62, raca 
75, gos 100—112, purani 125—150. Jabolka so po 6—10 
D 1 k g Mlevski izdelki: 1 kg pšenične moke št. 0 6.50, 
št. 2 6, št. 4 5.75, št. 6 5 št. 4.25. 1 kg prosene kaše 7.50, 
ješprenja 6.25, otrobov 2, koruzne moke 4, koruznega 
zdroba 5—6, pšeničnega zdroba 7, ječmenove moke 0, 
ajdove moke št. 1 7—8, kaše 7, Krma: seno 100—125, 
ovsena slama 65—75. Kurivo: 1 kub. meter trdih drv 
200 D, mehkih 175, trboveljski premog 42—45, velenj
ski 27—30, oglje 1.50—2, koks 1—2. 

Preizkusi gnojenja ozimine s čilskim solitrom. Zastop
stvo proizvajalcev čilskega solitra namerava kakor že v 
prošlih dveh letih tudi letos izvesti preizkuse gnojenja 
ozimine s tem gnojilom. Namen teh preizkusov je dvojen: 
prvič neizpodbitno ugotoviti učinek čilskega solitra na 
naši zemlji in drugič nuditi našim poljedelcem možnost, 
da se sami prepričajo o dobičkanosnosti gnojenja z umet
nimi gnojili. Gnojilni preizkus k ozimini je čisto priprost: 
Izmeri dve parceli vsako po 100 četvornih metrov povr
šine ozimine, pšenice ali rži, ki je dobro prezimila in je 
povsod enakomerno obraščena. Vsako parcelo je natanč
no zakoličiti in zaznamovati prvo s tablico z napisom: 
>Gnojeno«, drugo pa »Negnojeno.« Prva parcela se po
gnoji s 1)4 kg čilskega solitra, druga ostane negnojena 
in služi za kontrolo. Čilski soliter za te preizkuse dobi 
vsakdo brezplačno od delegacije, ki bo te preizkuse izved
la. Našim kmetovalcem je priporočati, da se priglasijo za 
te preizkuse v obilnem številu, ker je to v njihovo korist. 
Potrebna množina čilskega solitra se brezplačno po pošti 
dopošlje vsakemu, ki se za te preizkuse prijavi in se za
veže, da jih bo izvedel natančno po navodilih, posebno 
pa natančno stehtal pridelek (zrnje in slamo) na vsaki 
parceli posebej in o tem poročal delegaciji. Posebno u
mestno bi bilo, če bi kmetijski strokovnjaki po deželi — 
okrajni ekonomi — pri teh preizkusih šli kmetovalcem na 
roko, jih nadzirali pri tem delu, morebiti tudi zbrali prijave 
in jih skupno doposlali delegaciji. Prijave je čimprej, naj
kasneje pa do 20. februarja t. 1. doposlati na naslov: 
Poddelegacija čilskega solitra, Ljubljana, Gruberjevo na
brežje 16. Na željo se tudi brezplačno dopošljejo letaki 
in brošure o uporabi umetnih gnojil, iz katerih lahko vsak 
poljedelec črpa nauke za umno poljedelstvo. 

ŽITNI TRG. 
Na žitnem trgu so cene približno sledeče: 
M o k a je nekoliko v ceni poskočila. Nularica v Bački 

se je nudila po 530—540 dinarjev, v Zagrebu po 600— 
610 dinarjev. Promet je bil malenkosten. 

P š e n i c a je ostala v ceni čvrsta. Zaloge pšenice 
pri kmetih in žitnih trgovcih so še zelo velike, pa je pri
čakovati na spemlad padanje cen. Ta teden se je proda
jala po 345 dinarjev, postavljena na vagon na bački po
staji. 

Največ se je prodalo k o r u z e in sicer nove, dočim 
prihaja stare čimdalje manj v poštev. Nova koruza se je 
i e toliko osušila, da je sposobna za vsak transport, ki 
traja tudi dalje časa. Cena je od kraja nekoliko padala, a 
proti koncu tedna pa ponovno poskočila in sedaj je zopet 
čvrsto. V Bački se je cena novi koruzi kretala med 256 
do 260 dinarjev, v Sremu med 255 in 270, v Slavoniji in 
v Zagrebu med 285 in 290 dinarji. 

O v e s je ostal še nadalje v ceni čvrst. Precej so ga 
kupovali kmetovalci za setev, ker je lansko leto ponekod 
slabo obrodil. V Zagrebu se je prodajal po 270 do 275 
dinarjev. 

O t r o b i so precej dragi ter ni pričakovati, da bi v 
ceni padli, ker jih veliko izvažamo v Čehoslovaško. Cena 
je 175—185 dinarjev za 100 kg, skupaj z vrečami. 

Splošno je položaj na žitnih tržiščih v naši državi celo 
zimo precej enak Ponudba blaga precej velika, kupcev pa 
malo, ker inozemcem cena ne ugaja. Edino s koruzo se je 
precej trgovalo in to največ s kupci iz Čehoslovaške, Av
strije in Italije. Odkar imajo Čehoslovaki ugodnost direkt

nega tranzitnega prometa preko Madžarske, jim pride na
ša koruza zelo po ceni, ker iz Subotice do Bratislave je že
lezniška pot zelo kratka. Naši pasivni kraji so kupovali 
istotako skoro samo koruzo, edino za praznike so pokupili 
nekoliko pšenične moke. Naša mlinska industrija ni ravno 
na najboljšem. Za domačo potrebo imamo velikih mlinov 
več kot dovolj, posebno v Banatu in Vojvodini. Inozemci 
so pa raje pri nas kupovab žito ter ga mleli doma v svojih 
mlinih, ker jim je prišlo ceneje. 

Jadranska banka, Beograd. Te dni so se vršili pre
govori o cilju stvarjenja ožje poslovne veze Jadranske 
banke v Beogradu s Srpsko banko v Zagrebu, Hrvat. 
Slav. Zem. Hipot. Banko v Zagrebu in Podunavskim 
Trgovačkim A. D. v Beogradu. Pregovori so zaključeni 
s povoljnim rezultatom, koji osigurava Jadranski ban
ki potrebna sredstva za uspešen razvoj njenih poslov. 

Vrednost denarja. Ameriški dolar stane 83—84 I). 
100 francoskih frankov stane 395 D, za 100 avstrijskih 
kron je plačati 0.1207 D, za 100 čehoslovaških kron 245 
D, in za 100 laških lir 366 D. V Curihu znaša vrednost 
dinarja 6.75 cent. (1 rentim je 1 para). 


