
Rane namizne grozdne vrste so: rana magdaJenfca, ra
ni malingovec, rumena svilenka, rana rdeča malvazija, ra
ni burgundec, modra portugalka in Biser iz Csabe. 

Namizne grozdne vrste za zimsko in pomladno upo
rabo so: bela in rdeča žlahitnina, muškatna žlahtnina, ru
meni, rdeči in modr imuškat, beli kalabrezec, beli imperial, 
muškatni silvanec in modri tirolan. 

Ako hočemo vzgojiti lepo namiznoi grozdje z debe
limi jagodami, je potrebno, da jagode pred zoritvljo pri
merno razredčimo ali cizeliramo. To storimo v času, ko so 
dosegle debelost graha. Grozdja, ki ima že po svoji narava 
redke jagode, kakor imperial, seveda ne bomo cizelirali, 
pri gostojagcdnem grozdju, kakor pri vseh vrstah muška
tov, pri muškatnem silvancu itd., pa bomo odstranili pri
bližno eno tretjino' pregostih in drobnih jagod. Za izrezo
vanje jagod nam služijo nalašč za to pripravljene špičaste 
škarje. 

Trganje namiznega grozdja se vrši najbolje zjutraj, ko 
je grozdje sveže, toda mokro ne sme biti. Pri tem poslu 
moramo paziti, da ne obrišemo tanke voščene odeje, ki 
pokriva jagode, ker bi to kvarilo zunanjost grozdja in bi 
zmanjševalo njega stanovitnost. Potrgano grozdje odnaša
mo iz vinograda v navadnih košarah, ki naj se oblagajo s 
trsnim listjem. 

Za razpošiljanje grozdja vzamemo posebne košare ali 
zaboje, ki vsebujejo 5—10 kg netto. Košare obložimo naj
bolje s trsnim listjem, zaboj pa še ob straneh z ovojnim 
papirjem. Pri vlaganju se grozdje skrbno pregleda ter se 
gniloba in nerazvito jagodje s škarjami izreze. Vsak po
samezen grozd je zaviti v posebni papir. Vlagamo tako, dti 
izrabimo tudi najmanjše prostore zaboja ali košarice. Do
bro storimo, ako posodo med napolnjevanjem večkrat po
tresemo. S tem dosežemo, da se grozdje bolj vleže in na 
potu ne poškoduje. Na vsak način pa moramo gledati na 
to, da košare ali zaboje napolnimo do vrha in grozdje s 
pokrovom nekoliko stisnemo. Nato se pokrov z vrvico prt
sije na košaro, odnosno zaboj zabije z žreblji. 

Prav dobro se izplačajo stroški in trud, če grozdje shra 
njujemo za zimo in preko zime, četudi nam pri tem hra
njevanju kljub največji pažnji obilo grozdja segnije in pr t 
de v zgubo. Po svežem grozdju nastane živahno povpraše
vanje šele takrat, ko ga ni več zunaj v naravi, t. j . po zimi 
in v zgodnji pomladi. 

Na Francoskem in tudi v okolici Smedereva (Srbija) 
hranjujejo grozdje v posebnih prostorih, ki morajo biti zTa
čni in primerno temperirani. Temperatura pri 3—4°C je 
najugodnejša. Čim več je v prostorih suhega zraka, tem 
boljše se ohrani grozdje. V prostore se postavijo stojala iz 
lat, na katere so pritrjeni železni obročki, ki služijo za vla
ganje steklenih posodic, v razdalji 15 cm. Te posodice ima
jo obliko prirezanega stožca ter vsebujejo 3 d!. Napolnijo 
se do približno % z vodo. Da se prepreči gniloba in ple
sen, se pridene vodi nekaj soli in zdrobljenega lesnega 
oglja. Vodo je menjati vsakih 6—8 dni. Grozdje, katerega 
hočemo hranjevati na ta načiti, moramo pogrezati z rožjem 
vred raz trsja in sicer tako, da pustimo vsakemu grozdju 
2—3 dm dolgo rozgo. Rozge postavljamo v posodice, da se 
grozdje ne dotika drug drugega. Polagoma transpirira iz 
grozdja voda, ki pa se nadomešča z vodo iz posodic po 
rozgine mlesu, vsled česar ostane grozdje vedno sveže. 
Ob priliki menjavanja vode moramo grozdje pregledati ter 
gnile ali nagnite jagode odstraniti. 

Prevlažen zrak v shrambi moremo osušiti z apnenim 
kloridom. V ta namen vzamemo leseno mizico, katere plo
šča je nekoliko nagnjena. Na to ploščo položimo apneni 
klorid, ki začne takoj sesati iz zraka preobilo vlago. Ko 
se je nasitil z vodo, postane tekoč in kaplja v podstavljeno 
posodo. Tekoči apneni klorid se da potom izhlapevanja zo
pet zgostiti, da postane trd, nakar se more uporabiti vnovič 
za odvajanje vlage. Delovanje raznih škodljivih glivic — 
plesni in gnilobe — preprečimo z žveplanjem celega pro
stora. 

Prodaja grozdja je mnogo rentabilnejša od prodaje 
vinskega mošta, kar posnamemo iz sledečega računa, ki 
je sestavljen po današnjih povprečnih cenah: 

14O0 kg grozdja daje 1000 litrov vinskega mošta po 
5 dinarjev, je 5000 dinarjev; 1400 kg grozdja neprede
lanega za prodajo v jeseni po 5 dinarjev, je 7000 din.; 
1400 kg grozdja nepredelanega za prodajo v pomladi po 
odbitku 450 kg grozdja, ki je prišlo v zgubo in stroškov 
hranjevanja po 500 dinarjev, ostane 950 kg po 10 din. 
manj, 500 dinarjev, je 9 0 0 0 dinarjev. 

Končno besedo o tem naj imajo veščaki, katerih iz
kušnje v tem pogledu so dovedle morebiti do drugačnih 
rezultatov. Vsekakor se s prodajo grozdja odpira pred na
mi nov svet, k: nam kaže pota, po katerih moremo z veli
kim pridom vnovčiti naše vinarske proizvode ter s tem 
koristiti sebi in splošnemu napredku. 

Vekoslav Štampar. 

Iz vinarske in sadjarske šole v Mariboru. Ta sedaj 53 
let stari zavod se je nedavno pretvoril v srednjo vinarsko 
in sadjarsko šolo; poleg te je še tudi enoletna vinarska in 
sadjarska šola z internatom. Za obe šob' se je prijavilo dc
v oljno število zanimanoev za vstop. Rok za, vlaganje pro
šenj pri srednji šoli je že potekel, pri enoletni šoli pa po
teče dne 1. oktobra t. 1. Začetek šolskega leta za drugo
letnike bivše dvoletne vinarske in sadjarske šole je bil 
dne 15. septembra; v srednji vinarski in sadjarski šoli pri
čne novo šolsko leto dne 1. oktobra, v enoletni pa dne 15. 
oktobra namesto začetkom novembra, kakor je bilo prvotno 
razglašeno. Vsak zanirnanec (prosilec) bo o tem še pose
bej obveščen. G. minister kmetijstva je določil mesečno 
oskrbnino na 400 dinarjev (do sedaj 75 dinarjev) za vse 
privatne gojence v internatu, to so namreč tisti učenci
novinci enoletne šole, ki morajo plačevati vso oskrbnino, 
odnosno je ne morejo biti oproščeni in še niso bili v kmet. 
šott. Novinci siromašnih staršev, kateri dobijo prosta me
sta v zavodu kot državni gojenci (štipendisti), bodo tudi 

posebej obveščeni o tem. Vodstvo reorganiziranih kmetij
skih šol se je opet poverilo direktorju Andreju Žmavcu, 
dosedanjemu ravnatelju dvoletne vinarske in sadjarske šo
le v Mariboru. Profesor Josip Priol odpotuje te dni na 
Holandsko v svrho študija ameriškega načina sortiranja in 
vkladanja sadja i. dr. 

Kmetijskogospodinjski tečaj v Beltincih. Pri sestrah 
križankah v Beltincih (Prekmurje) se vrši še pred novim 
letom desettedenski gospodinjski tečaj, na katerem se na
ša kmečka dekleta lahko v kratkem času strokovno izvež
bajo v najnujnejših gospodinjskih poslih, kakor kuhanju, 
šivanju, ženskih ročnih delih in drugih za gospodinjstvo 
sploh najpotrebnejših kmečkih opravilih. Ker je še nekaj 
mest prostih, se vabijo osobito dekleta iz bližnje Štajerske, 
iz Murskega polja, da se čimprej zglasijo pri križarskih se
strah v Beltincih, kjer zvejo natančneje pogoje. 

Mariborski trg dne 19. septembra 1925. Lepo jesen
sko vreme je privabilo ta dan mnogo kmetov na trg, ki so 
pripeljali 45 s krompirjem, zeljem in čebulo itd. in 15 s 
sadjem naloženih vozov v mesto, pa tudi slaninarjev je 
bilo 33, ki so prodajali svinjino po 20 do 30 din., slanino 
po 25 do 30 din. in drob po 15 do 20 kg; domači mesarji 
pa so prodajali govedino po 10 do 17.50 din., teletinri 
po 15 do 20 din. in svinjino po 17.50 do 20 din., klobase 
po 20 do 35 din., prekajeno meso po 35 do 40 din., gnjat 
po 45 do 50 din., drob po 8 do 15 din. kg. — Perutnine 
je bilo pa komaj okoli 400 komadov. Cene, ki so vsled 
tega poskočile, so bile: piščancem 20 do 30 din., večjim 
30 do 100 din. par, kOkošem 35 do 65 din., racam, go
sem, puranom mladim in starim 35 do 120 din., domačim 
zajcem 10 do 50 din., grlicam 35 do 40 din. komad. — 
Krompir, zelenjava, druga živila, sadje cvetlice; Cene so 
bile krompirju 4 do 5.25 din. mernik (7'A kg), oziroma 
1.25 do 1.75 din. za kg, solati 1 do 3 din. kg, glavnati so
lati 0.25 do 1.50 din., ohrovtu in ohrovtovi repi 0.50 do 
1.50 din.,x zeljnatim glavam 1 do 3 dih., karfijolu 1 do 7 
din., kumarcam 0.50 do 2 din., buči 1 do 3 din. komad, 
stročjemu fižolu 4 do 5 din., paradižnikom 1.50 do 2 din.. 
kisli repi 3 din., kislemu zelju 4 din kg, luščenemu fižolu 
1.25 do 3 din. liter; jajcam 1.50 do 1.75 din. komad, tra
pistovskemu siru 25 din., ovčjemu siru 20 din. kg, mleku 

3do 3.50 din., maslinemu olju 33 do 55 din., bučnemu 
olju 24 do 32 din. liter, smetani 12 do 14 din^ liter^ maslu 
44 do 48 din., kuhanemu maslu 50 do 55 din. kg, jabol
kom 3 do 7 din., hruškam 3 do 8 din., slivam 3 do 10 din., 
češpljam 3 do 5 din. (kmetje so predajali češplje po 5 do 
6 komadov za 25 para, tedaj 60 do 72 komadov za I kg, 
med tem ko jih je na kg samo 54 do 56 komadov), bres
kvam 6 do 10 din., grozdju 7 do 10 din. kg, limonam 0.75 
do 1.50 din. komad, melonam 3 do 15 din. komad. Cvetli
cam 0.50 do 6 din., z lonci vred 15 do 50 din. komad. 
Lončena in lesena roba 0.50 do 175 din. komad, brezove 
metle 2 do 5 din. komad, leseni ročni vozički 100 do 200 
din. komad. , 

Mariborsko sejmsko poročilo. Na sejem dne 22. sep
tembra 1925 se je prignalo: 16 konj, 10 bikov, 145 volov, 
395 krav in 11 telet, skupaj 577 giav. Povprečne cene za 
različne živalske cene so bile sledeče: Debeli vali 1 kg 
žive teže od 8.75 do 9.50 din., poldebeli voli od 7.50 do 
8.25 din., plemenski voli od 7 do 7.50 din., biki za klanje 
od 6.25 do 8.50 din., klavne krave debele od 7 5 0 do 
9.50 diru, plemenske krave od 5 do 7 din., krave za klo
basarje od 3.75 do 4.75 din., molzne krave od 8 do 9 din., 
breje krave od 8 do 9 din., mlada živina od 6.75 do 1050 
din. Prodalo se je 358 glav, od teh 26 v Italijo, 58 v Nem. 
Avstrijo. 

Mesne cene v Mariboru. Volovsko meso od 10 do 19 
din., telečje meso od 12.50 do 19 din., svinjsko meso sve
že od 12.50 do 25 din. 

Vrednost denarja. Ameriški dolar stane 55—56 dim., 
francoski frank 2.60 din., italijanska lira 2.29 din., čeho
stovaška krona 1.65 din., angleški funt 270 dim, avstrijski 
šiling 7.80 din., švicarski frank 10.80 din. V Curihu zna
ša vrednost dinarja 9.21 centimov. 

Cirilova tiskarna v Mariboru je dozdaj založila in 
izdala sledeče zvezke > C i r i l o v e k n j i ž n i c e « : I. 
zvezek: dr. Lenard: Jugoslovanski Piemont. 7 D. 3. zve

zek: dr. Lenard: Slovenska žena v dobi narodnega pre

poroda 10 D. 4. zvezek: Moj stric in moj župnik. Povest. 
4 D. 5. zvezek: Melville: Gladiatorji. Roman. I. del 8 D. 
6. zvezek: Melville: Gladiatorji II. del 10 D. 7. zvezek: 
VVells: Zgodba o nevidnem človeku. 7 D. 8. zvezek: Orczy 
Dušica. Roman. I. del 16 D. 9. zvezek: Conan Doyle: V 
libijski puščavi. Roman. 12 D. 10. zvezek: Bernett: f IT 
pokopan. Povest. 8 D. 11. zvezek: Camelli: Izpoved so

cialista (Od socialista do duhovnika). 16 D. 13. zvezek: 
E. Lešnik: Šumi, šumi Drava, črtice iz mariborske zgo

dovine. 5 D. 14. zvezek: Ljubša: Slovenske gorice 7 D. 

KAKO RAVNAMO Z NAMIZNIM GROZDJEM. 
Gonilne sMe za gospodarski napredek so izšle večjidel 

cd ljudi, ki so se nahajali v stiski za svoj vsakdanji kruh, 
kajti človek, ki je obložen z dobrotami tega sveta, je na
vadno brezbrižen in neproduktiven. V časih, ko so po
samezne gospodarske panoge preživljale največjo krizo, je 
iznajdljiv človeški razum storil največ za njih napredek. 
Zato je tudi za vsako krizo sledil prav kmalu znaten na
predek dotične panoge. 

Od raznih kmetijskih panog pri nas je bilo vinograd
ništvo v zadnjih letih v največji zadregi Še prav posebno 
letos, ko se obeta Obilen vinski pridelek, bo treba vzeti 
svinčnik v roko in računati, po kateri ceni naj ga prodamo, 
da ne bomo utrpeli občutne gospodarske škode. Vpošte
vajoč treznostno gibanje v skoro vseh naprednih državah, 
je umni vinogradnik začel misliti na to, kako bi spremenil 
način dosedanjega vinogradništ\a ter prideloval več na
miznega grozdja. V nastopnih vrsticah slede kratka navo
dila o izbiri najprikladinejših namiznih grozdnih vrst, o go
jitvi, trganju, razpošiljanju in hranjevanju namiznega groz
dja. 

Za prodajo grozdja prihajajo v prvi vrsti v pošte v 
grozdne vrste, Idi rano dozorevajo, imajo dober okus in ka
terih jagode so obdane s čvrsto kožico, da lažje prena
šajo transport in se gnilobi dobro upirajo. Za poznejši trg, 
— po zimi in v pomladi — pa so pripravne tudi pozne 
grozdne vrste, ki jih dičijo sicer svojstva, koja se zahte
vajo od neimfenega grozdja. Te vrste shranjujemo do upo
rabe v posebn* grozdnih hlad&nrcah. 

Gospodarstvo. 


