
skusili. Vino mešamo najbolje v velikih sodih, da do
bimo enakomerno kvaliteto, katere ne dosežemo, če ra
bimo več manjših sodov. 

če smo se prepričali, da moremo vino z mešanjem 
\ v vrednosti dvignili, tedaj sezimo po tem pripomočku, 

da bomo vina slabih in dobrih letnikov enako dobro 
prodali. 

Opomba: Pričakujemo, da se bo k zgorajšnjemu 
članku oglasilo več strokovnjakovkritikov! (Opomba 
uredništva.) 

KMETIJSKA DELA V MESECU APRILU. 
Doma, na dvorišču in pri živini, če ni nujnega dela 

na polju, tedaj popravljamo stanovanja in gospodar
ska poslopja in zidajmo nova po potrebi. Pri gradbi 
novih poslopij je treba temeljitega premisleka. V se
danjih časih se držimo pravila: Zidaj le tedaj, ako ne 
moreš več izhajali s starim poslopjem. Popravljaj tako 
dolgo dokler je mogoče, ker popravljanje stane na j 
manj. Ne zidaj razkošno, ker se takšne stavbe ne iz
plačajo; razven tega so popravila takšnih stavb mno
go dražja od drugih. Zidaj kolikor mogoče novodobno 
po razmerah in za posamezne svrhe primerno ter z 
dobrim gradivom, ker tako z ozirom na trpežnost na j 
ceneje izideš. Zidaj samo z gotovim denarjem. Stano
vanja je redno čistiti ter imeti pred očmi, da je snaga 
polovica zdravja. V žitnici je mešati zrnje, da se ne 
pokvari. 

Vprežno živino hranimo kolikor mogoče dobro, da 
more odgovarjati svoji svrhi. Kako živino oskrbujemo, 
takšno korist nam bode dajala. Živina je neprecenljiv 
zaklad, ki pri umni uporabi nikdar ne usahne. Z ze
leno klajo ne začnimo krmiti prenaglo, ampak preha
jajmo od suhe krme na zeleno le prav polagoma, da 
ohranimo živino zdravo. Mlada živina naj preživi večji 
del dneva na prostem, da si krepi rast in se boljše raz
vija. Živina naj ne obje kar prvih travnih bilk v po
mladi, ker to škoduje poznejši rasti trave. 

V vinogradu. Dovršujemo prvo kop in postavljan
je kolja. Vežemo ločne. V slučaju slane kurimo v ju
tranji zori na več mestih v vinogradu s tvarinami, ki 
povzročajo mnogo težkega dima kakor gnoj, katran, 
listje itd. Kuriti je na tisti strani, odkoder veter vle
če. Gosti dim obvaruje trto pred pozebo, ki nastopa na
vadno v času solnčnega vzhoda. Zasajamo nove vino
grade, ako je zemlja dovolj suha. V trsnici cepimo in 
vlagamo cepljenke. Pri sajenju dajmo na vrh zemlje 
vselej malo finega peska, skozi katerega nova mladika 
lažje prerije, nego skozi trdo skorjo. 

V sadonosniku. Dovršujmo sajenje mladih dre
ves. Popravljamo drevesne gredice in jih zalivajmo, da 
bo uspeh sajenja tem sigurnejši Cepimo za kožo. Dru
ge vrste cepljenja smo obavili prejšnji mesec. Dostikrat 
se pripeli, da se mlado drevje razvija samo v kroni, 
deblo pa ostaja šibko ter vsled tega ne more nosili kro
ne obložene s sadjem in večkrat tudi s snegom. V ta
kem slučaju pospešimo debeljenje debla z zarezami, ki 
jih napravimo z ostrim nožem na enem ali več mestih 
od početka krone navzdol do korenin. Nož ne sme pre
rezati lesa, temveč samo skorjo. Te rane zacelijo prav 
kmalu, ako so bile napravljene pravilno. Uničujmo raz
ne škodljivce. Nastavljajmo škatljice za gnezda ko
ristnih ptičic, katere nam ljubko prepevajo in pomaga
jo zatirati škodljivce sadnega drevja. 
Na polju. Sadimo krompir, sejemo koruzo in drugo ja
rino, kakor peso, lan, konopljo, fižol, grah, buče, de
teljo, lucerno itd. Plejemo zimske setve. Na travnike ne 
spuščajmo živine. 

Na vrtu. Sadimo, ozir. sejemo skoraj vso zelenjavo, 
ki je v naših razmerah in podnebju v navadi. Posel 
opravljamo po možnosti v suhem vremenu, da lažje za
tiramo nadležni plevel. Z ozirom na obsežnost dobiva
mo iz vrta sorazmerno največ koristi; zato je treba 
temu posvetiti tudi največjo skrb. Dohodki iz vrta po
plačajo naš trud najobilnejše, četudi imamo v njem 
opravka od rane pomladi do pozne jeseni. 

V gozdu. Mlade nasade je čuvati pred objedanjem. 
Koristnih ptic ne zalezujmo; enako ne plašimo tudi ob 
večerih in rani zori prelepo pevajočega kosa. 

V kleti. Skrbimo za enakomerno toplino. Mešamo 
in čistimo vina, da jih zboljšamo, še predno postane 
toplo. Sode držimo vedno do pilke polne, da se ne 
tvori birsa, ki vino kvari in poslabšuje. 

čebele je pridno krmiti, dokler ne najdejo na pro
stem dovolj hrane. Čim bolj se jih pita, tem več bo za
lege. Pregledati in očistiti je panje v lepih dnevih. 

April rastno dobo nam prinaša, 
Pomlad oživlja nam telesno moč; 
Veselejše i.tiček se oglaša 
In hvali Stvarnika prepevajoč. 

Mariborsko sejmsko poročilo. Prignalo se je: 6 
konj, 11 bikov, 125 volov, 311 krav in 6 telet. Skupaj 
459 komadov. Povprečne cene za različne živalske vrste 
na sejmu so bile sledeče: debeli voli 1 kg žive teže 48 
do 54 K, poldebeli voli 36 do 47 K, plemenski voli 35 
do 46 K, biki za klanje 22 do 42 K, klavne krave de
bele 38 do 43 K, plemenske krave 30 do 37 K, krave za 
klobasarje 23 do 30 K, molzne krave 25 do 37 K, breje 
krave 25 do 37 K, mlada živina 33 do 52 K. 

Mesne cene v Mariboru. Volovsko meso I. vrste 1 kg 
80 K, II. vrste 76 K. Meso od bikov, krav, telic 70 K. Te
lečje meso I. vrste 76 K, II. vrste 70 K. Svinjsko meso 
sveže 120 do 140 K. 

Cene žitu in moki v Novem Sadu. Dne 20. t. m.: 
Baska pšenica, povpraševanje 455, ponudba 457.50, ječ
men, ponudba 315, oves, povpraševanje 287.50, ponud
ba 290; koruza za april, 10 odstot., 10 vagonov po 275; 
bela koruza, 1 vagon 292.50; banatska koruza za april, 
100 odstot., 2 vagona po 255; sremska koruza, 6 vagonov 

po 280; beli baški fižol, 1 vagon 460; moka «0« ponudba 
660; otrobi v papirnatih vrečah, 2 vagona po 157.50 v 
vrečah iz jute po 165. Tendenca nespremenjena. 

Hmeljarsko društvo v Žalcu vabi vse hmeljarje k 
43. glavni skupščini, ki se bo vršila v nedeljo, dne 8. 
aprila 1923 ob dveh popoldne v dvorani Roblekove go
stilne v Žalcu po običajnem dnevnem redu! Hmeljarji! 
Časi so resni in hmeljarstvo se nahaja v kritičnem po
ložju. Strnimo naše vrste in pridite vsi. V slogi je moči 

Vrednost denarja. Ameriški dolar stane 97—98, 
francoski frank stane 6.60—6.65 dinarjev. Za 100 avstr. 
kron je plačati 0.1405—0.1415, za 100 čehoslovaških 
kron 298—299, za 100 nemških mark 0.4625—0.47 in za 
100 laških lir 498—502 dinarjev. Vrednost dinarja v 
Curihu 5.30 cent. (1 centim je 1 para). 

MEŠANJE VINA. 
Vinotržci in krčmarji, kakor tudi vinogradniki 

sami so imeli že od nekdaj navado, da so z medseboj
nim pomešanjem ali združenjem dveh ali več vrst vina 
popravljali slabejša vina. Tako postopanje bi bilo prav 
posebno letos na mestu vsled slabe kvalitete lanskega 
vinskega pridelka, katerega bomo lažje vnovčili, ako 
ga bomo pomešali s prejšnjimi boljšimi letniki. Z me
šanjem ali rezanjem vina gre v glavnem za zboljšan
je kislega vina brez dodatka sladkorja. Z mešanjem pa 
zboljšamo seveda poljubno tudi druge slabe lastnosti 
vina. Mešanje je le tedaj na mestu, ako pri tem posto
pamo s premislekom, to je, da slabo vino zares zbolj
šamo, dobrega pa pri tem ne potratimo. Za uspešno 
mešanje so torej potrebne pred vsem praktične izkuš
nje. Kletar mora imeti dobro poskušnjo z jezikom. Ke
mična preiskava pri tem ni odločilna, akoravno je do
ber pripomoček. 

S pravilnim mešanjem je mogoče povsem naspro
tujoče si lastnosti posameznih vin vsakega kraja in let
nika tako uravnati, da vrednost in dobrota mešanega 
vina daleč presegata vrednost vsake tiste vrste, ki jo 
mislimo uporabiti pri mešanju. 

Vino mešamo: 1. Da dobimo vino, ki odgovarja 
zahtevam pivcev, ne oziraje se na letnik glede okusa 
in cene. 2. Da napravimo mlado in kislo vino bolj 
sladko, trpežno in užitno. 3. Da dobe bledordeča vina 
lepšo temnordečo barvo. 4. Da starino osvežimo in po
mladimo ter vsled tega lažje prodamo. 5. Da napra
vimo vino z napako na okus ali duh uporabno. 

Novo vino mešamo navadno z novim, staro pa s 
starim. Razliko delajo le zgoraj navedeni slučaji, ako 
hočemo vsled starosti oslabelo vino podkrepiti in po
praviti. V takšnih slučajih smemo staremu vinu dodati 
nekoliko mlajšega, bolj svežega in ognjevitega. Za me
šanje naj se uporablja vsaj dvakrat pretočeno vino, 
mlajša za to niso pripravna. 

Vino, ki se je pokvarilo, naj se ne meša z zdravim, 
ker bi s tem poslabšali celo mešanico. Vino s cikom 
smemo mešati z zdravim le tedaj, ako smo bolezen že 
ustavili in mislimo vino kmalu porabiti. 

Vina z nepravilno barvo izboljšujemo, če jih me
šamo z lepše barvanimi (bledorudeča s temnorudeči
mi). Vino, ki vsebuje preveč kisline mešamo s takšni
mi, ki imajo manj kisline. Zagoltno vino mešamo s 
sladkim in močnim, vino z napako pa s takšnim brez 
napake. Bolna vina mešamo le tedaj, ako je bolezen že 
ozdravljena. 

Vina mešamo najuspešnejše, dokler so še mlada. 
Najugodnejši čas za mešanje vin je po prvem in dru
gem pretakanju. Po mešanju nadaljuje vino svoje tiho 
vrenje, pri čemer se značaj izenači in okus postane eno
ten; zategadelj je mešano vino pustiti vsaj mesec dni 
v miru in ga ne točiti. Mešano vino je dobro čistiti kas
neje z beljakom, ribjim klejem ali drugimi umetnimi 
čistili. 

Pred mešanjem je napraviti poizkus v malem ter 
določiti, katero vino naj se meša in v kakšnem razmer
ju. Pri tem nam služijo poskuševalne čašice in merilni 
cilindri. Mešanico je natočiti v steklenico in zopet po

Gospodarstvo« 


