gospodarske, obertnijske in narodske.

Izhajajo vsako sredo in saboto. Veljajo za celo leto po posti 4 fl. .

sicer 3 fl.; za pol leta 2 fl. po posti, sicer1 fl. 30 kr,

V Ljubljani v sabote 1. novembra 1836.

Vinorejec pri meostu in vinu.

Zlozni ali obstojni deli mosta so: voda, zlezasta sla-
dina. cuker ali sladkor. grampa. jabelcna Kkisloba, grenko-
zagoltnost farbe in disecevina. Voda, ki vse druge dele v
kapljivo tekoCem stanu obsega, je kemijsko sciseni dezev-
nici ali potocni vodi popolnoma enaka.

Zlezna sladina je tisti redivni del, kteri se v vseh
rastlinskih in zivalskih jestvinah znajde.

Cuker ali sladkor
iz vsakega rastlinskega soka izleci. V

pa se ne da
ga je ve-

je tudi redivni del,
grojzdji

liko. in kadar most vino postane, se cuker v alkohol spre-
merii. v

Tudi grampa \'inu\'ren‘jc podpira, in ni nic drugega
kot neka sol. ki se po vinovrenji odloci in vledeni. Ja-

hel¢na kisloba se zavolj tega tako imenuje. ker po ki-
slih jabelkih disi. Zlezosladkor je v mostu zgostena
dadina. kakor se dobi, kadar se sirov most v velikih pon-
vah na ogmji dobro speni, in kar je v njem vodenega,
rastli-

skadi. Ta se znajde, kot obstojni del le v nekterih
nah. Barbini deli. ki se v lupinah znajdejo ., se ne dajo
drugaci izleci. kakor s pomocjo alkohola., ki se pri vrenji

odioeva . in dalje ko je vino sumotljivo vrelo, toliko vec
barbe bo imelo.
Pravi cas vino

meter ali sladomer,

iz badnja v sod spraviti kaze eno-
ce v most vtaknjen do nicle ali nule
vpade. To je gotovo znamenje, da se je v sladkor ali v
alkohol spremenil. Zdaj gré most v sode preliti, pa vse-
lej mora most. ki se pri drugem tlacenji ali s presanjem
dobi. od boljsega sladkejsega odlocen, v posebno posodo
priti. —

Ker se drugo tako imenovauo tiho nesumotljivo vre-

nje. po kterem vino boljse in bolj popolnoma prihaja, v sodu
zacne, ga je dobro v velikih sodih hraniti, ker bo vino
v vecjih merah bolj vrelo., in nar visokejo stopnjo

svoje dobrote in zlahnosti doseglo. Po tihem vrenji se ob-
stojui - ali zlozni deli prav popolnoma zdruzijo ; sladkor se
spremeni v alkohol, grampa se odloci, drozje pa padejo na
dno. To tiho vrenje terpi en mesec; ob tem casu pa moras
posebno skerb imeti, da se vino, kar ga je spuhtelo, vsak
dan nadomesti. da vahlo zamasen sod vedno poln ostane.
Kadar se je vino popolnoma scistilo, se sod z veho za-

bhije, da zrak do njega pristopa nima.
Mesca prosenca (janvaija) se vino posnema. Pri
tem delu je na sledece reci gledati:

[. pretoci vino iz velikih sodov v manjse, da se. ako
bi sod poskodovan bil, mauj vina zgubi;
2. posnemaj ga vselej v jasnem in merzlem vremenu, in
3. presnemaj ga tako, da manj ko je mogoce, z zrakom v
da evet iz njega ne spuhti, in da kislic iz zraka
lahko odvernes, presnemovaje ga v

dotiko pride.
zarine . kar

cebre.

va-nj ne
zakrite
da celo nic

Vino se veckrat toliko caxa .

drozja nima.

presuema .

Po vrenji pride vino v vinski hram. Sodje se morajo
z zelezuimi obroci okovati, doge naj bodo iz kostanje-
vega lesa narejene. ker hrast veliko vinu skodljive gavko-

kislobe (Gallipfel-Siure) hrani. Vsi sodje morajo z vra-

ticami prevideni biti, da se loze v njih grampa pnstel'm.
Pred ko grojzdje v badnje, in vino v sode spravis, jih

moras z gorko inpotem z merzlo vodo, v kteri se je pred

nekoliko apna raztopilo, cisto oprati. Gorka voda odpravi
vso nesnago, apno pa grenko zagoltnost iz posode. Ce bi
pa pri vsem tem kaj notri ostalo, kar se iz pokusa spozna,
moras malto ali pesek, kakor tudi lupin, ostrig in drugih
skoljk (komhilj) v prah stol¢i in v sode djati.

Sode z zeleznimi obroc¢i okovati je zlo varcna rec.
Zelezni obroci ter pijo veliko veliko let, zlasti v suhem vino-
hramu. Sodov tako okovanih in, kakor smo ze rekli, tudi
spodej z vraticami previdenih, ni treba nikdar nabijati ali
popravljati, ker se nikoli ne oddninijo.

Vinohram mora podzemeljsk prostor biti, in kar je
prav. hlada imeti. Deset do petnajst Romirjevih htOplIIJ 0r-
kote je primerjena toplota. Dober vinohram mora de]ec
od velike ceste napravljen biti, da vozovi sodov ne stresu-
jejo, in v vinu spijocih gazov ne zdramijo, ker se veckrat
primeri, da se vino pri nevidljivem ali tihem vrenji spridi.

Vinohram mora obokan (velban) biti in majhne proti
severju obernjene okenca imeti. Tla daj narediti iz de-
peiih, gladkih in prav terdih plos ali skrilj. 'Tudi je mar-
ljivo na to paziti, da se pajcevina omete, in voda po tléh
ne razliva. Ce je ob casu vinovrenja nesnage v hrami,
se bo vino skazilo. To se tudi primeri., c¢e se pripusti, da
delavei v vinohramu jedo.

Kar je tukaj od nesnage receno,
skega hrama.

velja tudi od bendim-

Gospodarski pomenki.

Poglavitna podlaga kmetijstva je gnoj. Ni tedaj cuda,
da kakor malemu kmeticu, kteri umno gospodari, je tudi
velikim gospodom in visoke ucenim mozém cedalje bolj mar

zvediti pravo veljavo gnoja. Komur se npe merzi kruhka
jesti, se mu tudi ne smé merziti nad tem, iz cesar se kru-

hek prideluje. Ni se ravno dolgo, kar je slavui predsednik
illlllan]\L kmetijske druzbe knez Svarcenberg, kakor je na-
sim braveem znane, z naduseno hesedo nagovarjal kmeto-
vavee, naj skerbijo na vseh potih za pomnozitev gnoja, in
spet je ucen moz, gosp. J. B. Lambl, profesor kemije,
svoj glas povzdignil in v casniku dunajske kmetijske druzbe
wAllg. Land- u. Forstw. Zeit.'* v pretres vzel vrednost
svinskega gnoja, kterl se ne ceni tako kakor bi se imel,
ker kKmetovavei se niso do dobrega spoznali vrednosti njegovi.

Radpvedni smo brali spisek ucenega profesorja, insve-
sti smo =i, da tudi nasi gospodarji ga bojo od nas ravno
tako radovedni sprejeli. Cujmo tedaj, kako gosp. Lambl
vrednost svinskega gnoja pretresa.

Ni namen moj — pravi — se bahati kakor da bi kine-
tovaveem kaj cisto novega povedal; skromen stopim s temi
versticami pred kmetijske gospodarie in jim zelim dokazati,
kteri gnoj je vec vreden: ali goveji ali svinski?

Slisim ze nase gospodarje se posmehovati, da se pre-
derznem govejek primerjati s svinskim. Ali ga luna terka
— bo marsikdo djal — da primerja ze davnej za naj
bolji guoj cenjeni govejek z zanicevanim svinskim! —



