
dokler ne bomo vedeli vsem pomanjkljivostim grozdinim o 
slabim vinskem letu v okom priti. Do tje še bo pa mnogo 
vode po Muri, Dravi in Savi v črno morje steklo. To vem 
iz lastne skušnje. Komur pa se raci, naj si pameti kupuje, 
kakor si je kupoval. J a n č a r . 

B u č e l a r s t v o , 
Novi način satovje iz panja jemati. V Angleški se bu­

čelaoi satovje jemlje po tem, ko so se prej bučele zkloroforom 
omamile. K temu je potrebno '/« unče ('/ta '(>ta^ klorofora 
pri navadnem panju, pri velikem pa '/2 unče. Opravilo pa 
je sledeče: Miza, ktera se postavi 6—7 črevljev od panja, se 
ogrne s platnenim prtom, na sredino mize se postavi okrožnik 
s kloroforoin, krožnik se pokrije s prav tanko trotnato 
mrežo, da se bučele ne morejo celo klorofora bližati. Po 
tem se panj postavi čez krožuik in v 20 minutah ležijo vse 
bučele spajoče na prtu. Po tem se panju lahko satovje vzame, 
kolikor se ga hoče, panj se postavi spet na svoje mesto; 
krožnik s kloroforoin se odstrani, v kratkem se bučele zbu­
dijo in letijo prav vesele v svoj panj. 

S 1 a d i n. 
(Konec.) 

Iztisnejo se pa civebe ni jagode na tak način: Mehice 
in cele jagode sicer plavajo na površju mošta v polovnjaku, 
ker se ne dado vse zmečkati, pa to nič ne de. Ko je mostna 
kad prazna in krnica ali pol stiske ali preše tropin opro­
ščena, se iz polovnjaka z žehtarom mošt, civebe in jagode 
zajema, in v rešeto nad kadjo postavljeno vljiva, da se mošt 
v kad izceja, civebe in jagode pa se iz rešeta v škaf osip­
ljejo in na krnico nosijo, kder se po tem majhni koš nareja 
kakor navadno. Koš se po trikrat dela, da se popolneje iz­
tisne. Ker je koš majhen, stiska ali presno orodje pa goro­
padno, je treba paziti, da se nesreča ne zgodi ali vreteno ne 
stare. Koš je jako polzek in se rad nagne; zato gre tudi 
zelo po malem vreteno goniti. Vendar se da tudi težilo 
ua vago obesiti, saj pri drugem in tretjem košu. 

S tem se po nepotrebnem ne kaplja z moštom, ki je v 
polovnjaku bil, in sedaj precejen skozi rešeto v kadi čaka, 
dokler še ostali mošt od koša, ki je ua stiski narejen, ne 
poteče in ves mošt nabere. Ko so se civebe in jagode sicer 
že trofine v tretjič v majhni koš med obroče pometale in iz­
tisnole, in nič več mošta ne dado, se primerni sod nalije, 
in to je: „Sladin" ; s kterim se ravna, kakor sicer z moštom 
in vinom, toda bolj varno in skrbno, ker je roba, drajša. 
Polovnjak „sladina" se proda za 200 do 300 for. — a se­
dajni mošt pa kupci plačujejo po GO do 80 for. štrtinjak. 

Leta 1865 sem „trofinsko vino s sladkorjem" en po­
lovnjak naredil, in še imam med sto bokali raznega vina tudi 
uno primešano ; toda rad bi se ga znebil, in bom ga sedaj 
na pipo djal, da se popije, ker vedno neka medla, prazna 
bridkost predsili, ktera se je vinu pridružila od tropin in 
vzlasti od petljik in receljnov grozdinih. Ta soperni okus 
še se sedaj ni zgubil, pri vsem tem, da j e celo od leta 
1866 še s pravim sladkorjem vino se prililo. — 

Tudi s pravim sladkorjem še vino sladkeje narejati, ni 
svetovati. Boljše je slabeje vino z boljšim vinom ga zbolj­
šati, komur se raci, postavim: lansko z letošnjim ko bo čisto. 
— Vino s pravim sladkorjem osladkorjeno se brž po okusu 
čuti in pozna, ko je zavrelo: kdor pa ne ve, kako seje vino 
sladkeje naredilo, se kaj zavzeme nad umetnim ravnanjem, 
ko ga pokusi, ter ugibljuje razno čarovanje ali copranje — 
pa ga pusti. 

Po tem takem tedaj z obema načinoma,1 s „tropinskim 
vinom s sladkorjem sladkeje delati, priporočila ni vredno, 

Gospodarske stvari. 


