Uradno glasilo

¢. kr. kmetijske druzbe % vojvodine kranjske.

o

Urejuje Gustav Pire, druzbeni tajnik.

pKmetovalec® izhaja 15. in zadnji dan v mesecu ter stoji s prilogo vred
2 gld., za ig uditelje in ljudske knjiZnice pa le 1 gld. na leto. — Udje
c. kr.

kmetijske druzbe kranjske dobivajo list brezpladno.

nserati (oznanila) zaradunjajo se po nastopni ceni: Inserat na celi strani
16 gld.,, na !/, strani 8 gld., na %/, strani 6 gld. in na !/, strani 3 gld.
Pri vefih narodilih velik rabat. DruZabnikom izdatno ceneje.

Vsa pisma, narodila in reklamacije pogiljati je c¢. kr. kmetijski druzhi v

Ljubljani, v Salendrovih ulicah &tev, 8

§t 1.

V Ljabljani, 16. septembra 1893 Leto X

Obseg: Kako se ograjam nategnejo Zice, e odnehajo. — Napravljanje vina iz tropin, — Keko rabiti divji kostanj za zivino, —
Kis iz medu, — Razne redi. — Vpradanja in odgovori. —  Gospodarske novice. — Uradne vesti c. kr. kmetijske druZb

kranjske. — Listnica uredniftva. — TrZne cene. — Inserati

Kako s ograjam nategnejo zice, ¢e
odnehajo,

Kadar pri ograjah odnehajo Zice, treba jih je zopet
napeti. Ce skobe, s katerimi je Zica pritrjena na vereje,
niso pregloboko zabite, da se Zica lahko premika po njih,
lahko se na enem konci napne z vzvodom. Drugale pa
je, te je nekaj skob pregloboko zabitih. Tedaj pa se Zca
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Podoba 41.

napne tako, kakor kaZeta podobi 41. in 42. Z nekako
I m dolgim in 2 do 3 em molnim okroglim Zeleznim
drogom narede se na Zici petlje. Na ta natin se Zice
lahko in hitro napno in se ni treba bati, da bi se petlje
zopet podrle.

Napravljanje vina iz tropin.
Razmere naSega vinarstva se so zelo izpremenile
in Z njimi tudi razmere nadih vinitakov. Koder je trtna
uf uZe opustodila vinograde, tam je dandanes Se prav

| malo nasadov in seveda ravno tako malo vina. Imamo

pa vender Se kraje, koder trta prav dobro rodeva, a raz-

. mere tudi v takih krajih silijo vind¢aka varéno Ziveti.

Minuli so Casi, ko je gospodar lahko obdrZal za dom sod
najboljSega vina; danes mora gledati, da spravi ves svoj
pridelek v denar, ako hofe izhajati. Brez opojne pijace
pa kmetovalec ne more biti, celo ne viniak, bodisi ker
gam potrebuje krepéila pri teZavnem delu, bodisi ker za
najnujnejia dela delavcev niti ne dobi, ¢e jim ne da tudi
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pijate. Za kraje, koder trta ne raste, ni je boljSe in ce-
nejie pijace, kakor je sadni moit. Tudi v vinorodnih
krajih more biti sadni most izvrstna domata pijaca, celo
te ga pustimo kipeti na grozdnih tropinah, vsled Eesar
ni prav ni¢ slabdi, kakor enako moéno pravo vino. Koder
pa vindtaki iz enega ali drugega vzroka nimajo sadnega
moita, morajo pa vender skrbeti za ceno domalo pijato,
te prodado vse pridelano vino. Taka pijata je vino iz
grozdnih tropin. Tédko vino delajo za dom nai Vipavei,
Krafevei, Goritani i. t. d. uZe blizu 20 let in prav imajo;
zateli so je pa delati tudi Dolenjei in mi si upamo trditi
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kar naravnost, da je to le dobro znamenje, ki kaZe, da
je nad narod zatel varevati.
Namenili smo se spisati ¢lanek, kako prirejati vino

iz tropin, ker smo dobili v tej zadevi mnogo vpradanj,

in mi radi odgovorimo na ta vpradanja, vender ob enem
zavrnemo uZe sedaj vsako sumni¢enje, ted da hotemo
utiti vinitake vino ,pantati“. Kako delati vino iz tropin,
mora ob sedanjih razmerah vedeti vsak vinitak, in Ce
ga dela, ima popolnoma prav. Sleparsko ravna pa tisti,
ki prodaja potem to vino kot skozi in skozi natorno®
Slabi Jjudje porabljajo lahko najboljSo ret za sleparjenje,
zato pa dobra ret sama na sebi ni %e slaba. Tako je
tudi z napravljanjem vina iz tropin ali z ,petijotizova-
njem®, kakor tudi nazivljejo to ravnanje. Francoski vin-
§tak Petiot je prvi uéil vino delati iz tropin, zato se
to delo imenuje po njem petijotizovanje. — Toliko za
uvod, sedaj pa prestopimo k navodilu, kako petijotizovati.

Prvi pogoj iz tropin narediti dobro, narav-
nemu vinu popolnoma enako pijato, so zdrave
tropine, t. j. take, ki niso %e prav ni¢ cikaste. V to
svrho glejmo, da pridejo tropine kolikor moti malo v do-
tiko z zrakom. Tropine, ki pridejo veliko z zrakom v
dotiko, scikajo se in dado tudi vinu nekak surov okus
po hlastinah.

Pri sedanjih visokih vinskih cenah tropine v sti
skalnici dobro stisnemo, potem jih pa kakor hitro le
mogote porabimo za napravo vina. Predno pifemo o tem,
oglejmo si, kaj je vino in kako se razlofuje od vina,
umetno napravljenega iz tropin.

Naravno vino je pokipel sok (most) gozdnih jagod,
obstojet iz vode, alkohola (8pirita), kisline, treslovine ter
raznih drugih snovi, ki se nahajajo v vinu v prav majhni
mnoZini, & so vender vaZne za znalaj vina.

V odtisnenih tropinah nahaja se Se vedno razven
vode in sladkorja (iz katerega nastane s kipenjem alkohol)
fe prav mnogo vinskih snovi. Ce vzamemo iz tropin te
vinske snovi, jim dodenemo potrebno mnoino sladkorja
in vode ter vse to pustimo, da skupaj Kkipi, potem do-
bimo pijato, ki se prav ni¢ ne razlikuje od vina, in ki
je ravno tako dobra in zdrava, kakor vino samo. Ta pi-
jata pa ni ni¢ drugega, nego vino, narejeno iz tropin ali,
kakor je tudi imenujemo, ,petijot®.

Torej kakfen je razlotek med pristnim vinom in
petijotom? Bistveno ga ni in za pametnega Cloveka tudi
ne. V naravnem vinu, kakor v onem, ki se naredi iz
tropin, so vse snovi, razven vode in alkohola (3pirita),
ene in iste. No, voda pa ostane voda, &e pride iz zemlje
skozi trtne korenine v grozdje in glednji¢ v modt, ali pa,
te jo tlovek vlije sam v moédt. nalijemo na zrezane
in zmetkane rozine (posulene grozdne jagode) vode ter
s to zmesjo ravnamo kakor z moStom, moremo dobiti
izvrstno vino. Saj se je pripetilo, da je dobilo na vinski
razstavi odliko neko desertno vino, o katerem se je po-
zneje izkazalo, da je bilo narejeno v Galiciji, koder ni
pedi vinograda, iz samih rozin in iz vode. Grozdje, iz
katerega so bile narejene te rozine, je rastlo morda kje
doli na Grikem ali v Mali Aziji; tam so to grozdje po-
sudili, t. j. vodo so mu odvzeli, pri nas je pa galidki Zid
to vodo nadomestil z deZevnico in naredil iz rozin vino.
— Isto je tudi s sladkorjem. Menda je zelo vse eno, ali
se je sladkor naredil v grozdji ali pa v sladkorni pesi;
eno kakor drugo je sladkor, oboje nam je dal Bog in je
popolnoma naraven izdelek. — Ce torej vzamemo iz
vinskih tropin ostale sestavine vinske ter
dodenemo vode in sladkorja, dobimo mo&t v ka-
terem je natanjéno vse tisto, kar je v naravnem
moStu iz grozdja, seveda le v malo drugatem

razmerji. Pri izdelovanji domate pijate je pa glavna

. rel prijeten okus (tega dado tropine) in pa moé. Mod

|

je pa od nas zavisna, kajti mo¢ da alkohol, alkohol se
pri kipenji naredi iz sladkorja, sladkor pa v petijot
damo mi. Vet te dodamo sladkorja petijotu, moénejii bo
in ker vemo, da da priblizno vsak kilogram sladkorja
pol kilograma alkohola (Spirita), lahko naredimo petijot
ravno tako moten, kakor vino, oziroma kakor hotemo.
Ker pa za domato pijato ichajamo tudi z manjSo moéjo,
zadostuje nam manj sladkorja, kakor ga je v naravnem
mostu.
Vino iz tropin se pa takole dela:

Vzamejo se odtisnene tropine, katere se denejo v
primerno kipelno kad. Na tropine se vlije toliko slad-
korne vode, kolikor se jim je odvzelo modta, ali pribliZzno
na vsakih 100 kg tropin 2 do 4 Al sladkorne vode. Slad-
korna voda se naredi, ¢e se v vodi (najbolje v deznici

- ali v kaki drugi mehki vodi) razstopi primerna mnoZina

sladkorja. Za domaco pijato zadostuje 10 do 12 kg slad-
korja na 100 litrov vode. Sme se vzeti tudi veé slad-
korja, potem pa bo vino motnejSe; veliko manj se ga
pa zopet ne sme vzeti, ker je vino potem prenizko in
ni trpeZzno. Voda, ki se nalije na tropine, naj bo 17 do
200 C topla, da se kipenje précej uname in hitro zvrdi.
Opomnimo, da petijot veliko slabfe kipi, kakor most,
zato je primerna toplina (18° C) v kipelnem prostoru
celo potrebna. Med kipenjem v kadi naj so tropine vedno
pod vodo, kar se doseZe s tem, da se tropine drZe pri
dnu s preluknjanim pokrovom, katerega obteZimo s snaZ-
nim kamenjem. je bila v kipelnem prostoru prava
toplina, dovolj je, da petijot kipi na tropinah 48 ur ali
k vetemu tri dni, vender je paziti, da ne postane pre-
zagaten.

Ce se vidi, da bo vino imelo premalo kisline, doda
se na hektoliter mosta 100 do 200 gr vinske kisline, ki
se dobi v vsaki lekarni. Kislina se raztopi v vinu ter
potem prilije v sod. Ko je v sodu glavno ali burno
kipenje konéano, pretoti se vino v drugo posodo, koder
potem poéasi naprej kipi in razvija ogljikovo kislino, ki
daje vinu reznost, katera je zlasti pri taki baZi vin zelo
potrebna.

Kako rabiti divji kostanj za Zivino.

Zalostna je resnica, da se v nafem cesarstvu vsako
leto uni®i tisot in tiso¢ stotov divjega kostanja, na-
mesto da bi se porabil za to ali ono. Ceravno je uZe do
dobrega dokazano, da je divji kostanj prav dobra Zivinska
klaja, se vender jeseni Se marsikak vrtnar jezi, kako bo
ta nadlezni sad spravil z vrta. Drugod ga puste lezati
po tleh in hedijo po njem, dokler ga ne poteptajo. Ali
ni greh zametovati sad, ki se po pravici sme imenovati
zivinski kruh?

Gospodarji, porabite vsak kostanjéek za Zivino, ker
ji je tetna in zdrava pifa. Brez posebne priprave, brez
stroSkov morete to storiti; oveam ga zmlite (3rotajte),
goveji Zivini, posebno pa molznim kravam, ga naprav-
ljajte tako le: Poberite divji kostanj in spravite ga na
pod ali na kak drug suh in zralen kraj. Da ne plesni,
mora se izprva velkrat premetavati. Plesniv kostanj ni
za klajo in je celo 8kodljiv.

Predno pa zanete kostanj rabiti za klajo, vsujte
ga v kadi, katere naj stoje bolj na gorkem, najbolje v

" hlevu, potem nalijte nanj Ciste hladne vode, in namaka

!

naj se tako dolgo v vodi, da se zatne napenjati in da
se razpreza (razpoka). Takrat je uZe vinskokislega duha,
in to je znamenje, da je kostanjeva moka uZe zavrela;
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sedaj pa je tudi ¢as, da se Zivini poklada. 4 litri so na
dan za eno molzno kravo zadosti v namestilo najboljsega
Zitnega drobu.

Kadar se Zivina divjega kostanja privadi, je zelo
poZreina nanj, in kmalu se boste preprifali, da krave
vet molzejo in da je mleko dokaj boljse.

Samo po sebi pa se razume, da naj gospodar kedar
zatne pokladati kostanj, to re¢ tako napravi, da ga po-
klada poredoma, to je, da.si ga v kadeh tako pripravi,
da ena kad za drugo pride na vrsto, ¢e ga ima namreéd
veliko. Pa kar ga ima, ¢e tudi malo, privodti naj ga
Zivini.

To je najkrajia, najkoristnejia in po skusnjah po-
polnoma potrjena pot, s pridom porabiti divji kostani.

Kis iz medu.

Najcenejsi izdelek iz medu je kis ali jesih. Iz
tistega medu kis delati se ne izplata, ker navadno ved

stane, kakor kis iz drugih reti. Za kis pa tudi ¢Cistega |

medu ni treba rabiti, ker ima Cebelar tvarine dovolj, ki
bi mu sicer nit ne vrgla, za kis je pa dobra. Pri izku-
hovanji vosfin dobimo mnogo vode, ki nam ni za drugo
rabo, kakor za kis. Iz vodtin namre¢ medu nikoli tako
isto ne iztisnemo, da bi vsaj v sredi kep, v sredi tropa,
vsaj v starejem stovji ne ostalo nekoliko medu. Kadar
se pa kepe, tropi, razdrobe in v lonci vro, takrat se pa
uZe loti med od vostin, kar nam kaZe sladka voda, in
za jesih je kmalu zadosti. Kdor pa hoée imeti e boljSega
kisa, pridene naj kilogram slabejfega medu. Medena voda

se potem postavi k ognju, da zavre, potem pa se pene

tako dolgo pobirajo z nje, dokler se jih kaj dela. Kolikor
slajsa je voda, toliko hujdi bo kis; kdor si pa hofe pri-
hraniti medu, pusti naj le vodo vreti nekoliko dalje ter
naj tekotino kuha malo dalj éasa; dosegel bo enak namen,

le nekoliko manj tvarine bo dobil. Da kis ne bo didal po |

medu in vosku, olisti naj se in precedi, kakor je bilo
zgoraj reteno. Da kis vre, treba je toplote, droZ in zraka.

Kolikor topleje je, kolikor bolj%e so droZe, kolikor bolj se |

tekotina dotika zraka, toliko hitreje se skisa. Kisa toraj
ni treba zabijati v sodu, ampak sod mora ostati odprt.
Se bolje pa je, te se tekotina dene kisat v kako posodo,
ki ima 3irje povrije, na pr. lonec ali kar si bodi, ki naj
se le toliko s kako ruto zakrije, da se preve¢ ne nasmeti.
V kakih 14 dneh je kis gotov, pri veéi toploti pa Se
prej. Da se vrenje pospedi, pridene naj se nekoliko kisa
ali klobuka. Kdor nima drugega, namoéi naj nekoliko

opetene skorje v kisu ter naj jo doda tekoéini. Po prvem

vrenji naj se pobere nesnaga, ¢e je je kaj stopilo na po-
vrije, potem pa naj se fe kake 14 dni pusti v ti posodi,
dokler se ne naredi klobuk, kateri naj se slednji¢ od-
vzame, kis precedi ter v sodieke ali steklenice dene in
zamadi.

Kdor pa hole imeti kis iz Cistega medu, dela naj
takole: Zmesi naj del medu s petnajstimi deli vode, pri-
stavi naj tekofino k ognju ter kuha, kakor je bilo gori
reteno. Za kis je prav dobra ta le zmes Vzame se ne-
koliko belega popra, opetene kruhove skorje ali tudi
praZenega jetmena. Vse to se skup stolée, umesi v
dobrem vinskem kisu v testo in posudi. To posudeno
testo se mora pa zopet zmleti, kadar se hote rabiti, ter
vreti v vkuhano tekotino. Zadostuje pa tudi samo testo
ali droZe, kakerine se rabijo za kruh, vender pa tak kis
ni tako stanoviten. Stanovitnid&i bo, ¢e se mu prilije 59/,
spirita. Kdor hole pri kisu imeti okus vinskega jesiha,

vrze naj v tekotino, kadar ne Zene ved pen, v primeri |

na deset litrov malo pestico drobno zrezanih rozin ali
cveb in za malo Zlitico stoltenega vinskega kamna (birse).
Ce je komu ljub%e, zaveze lahko peti del funta cveb ali
rozin z vinskim kamnom vred v platneno vretico in jo
obesi v sod s kisem. Sod se mora vedno zalivati s kisom,
da je poln; zato je treba prihraniti nekoliko steklenic
vkuhe. Ce élovek nima drugega pri rokah, sme sod zaliti
tudi s toplo vodo.

Kdor hote imeti Se hujsi kis, pretaka naj ga prav
potasi skozi treske ali oblanje. Kdor Zeli dati kisu kak
poseben duh, prilije naj mu na vsak liter kaki dve ka-
plici dotiénega cveta.

Razne reéi.

— Brinjeve jagede, stoliene in pomedane v svinjsko
mast, se tndi jako priporofajo za govejo Zivino, posebno za
pitance. Ob vznolji Pohorja, na juini strani, kjer imajo prav
lepo govejo Zivino, je to zdravilo jako v &islih.

Vprasanja in odgovori.

Vprafanje 152. Tukajien vinski trgovee je kupil 30 Al
vipavskega vina, ki je bilo prav dobro, a sedaj se je zgostilo,
izgubilo je okus in vino se vlede, to je, vidi se, kakor bi
bile v njem beljakove Btrene. Ali se da to vino popraviti in
kako? (Z. v Z T)

Odgovor: Vladljivost vina je bolezen, katero provzrodi
neki bacil, ter se poka¥e navadno le pri belih in mladih
vinih, najraje prvo pomlad ali poletje. Zlasti se ta bolezen
rada pokaZe v vinih, ki dolgo le¥e na droZji. Tudi izdelovanje
vina iz gnilega grozdja dolZe, da je vzrok ti bolezni. — Na-
vadno je tako bolno vino ozdravljivo in upamo, de je ozdravite
tudi Vi. Vino pa ozdravite tako le: Vzemite za vsak hektoliter
30 gramev tanina, kojega dobite v lekarni. Tanin namodite
kakih 24 ur v posodi z zdravim vinom. Namo@eni tanin vlijte
v bolno vino, katero potem pridno meBajte ved ur ter je
slednji¢ tako pretotite v drugo posodo, da pride zelo z zrakom
v dotiko. Vino mefajte toko, da se bo mo&no penilo. Za pre-
takanje pa priveZite na pipo kako cedilee ali pa preluknjan
lij od vrtne %kropilnice. Skozi tako pripravo teklo bo vino v
mnogih drobnih curkih ter se bo meBalo z zrakom; dobro je
tudi posodo pod pipo vrhu tega globoko postaviti, da so eurki
daljfi. Vino bo v pridetku seveda zvefano, a dobilo bo svoj
okus zopet nazaj.

Vpradanje 153. Pri nas je navada, koruzi meseo
pred dozoritvijo odvzeti gorenji del stebla (Zesa), da
koruza bolje in hitreje dozori. Ali je to ravnanje umestno?
(A. K. v §)

Odgovor: Navada, kornzi nad storfem (klasom) odrezati
vrh, z namenom, da bi pospedili zoritev, je napadna, ker se
ne dose¥e le nikak uspeh, marved se pridelku 2kodnje na
kakavosti in na kolikosti. Skoda, ki se naredi s takim zo-
repjem za silo, je tem veda, kolikor prej se vrhi porefejo.
Edino dopu¥leno sredstvo za kraje, koder bi utegnila slana
ovirati goritev, je, da se storfem razgane in doli zavije vrhno
listje. Vsled tega se storZi hitreje posule, zrnje pa se hitreje
strdi. Pa tudi to delo se sme zvrditi k velemn 14 doi pred
Tetvijo.

Vpratanje 154. Ali je dobro s terom namazati deblo
sadnega drevesa, kojega lubad je ranjena do lesa. Tukaj
mi svetujejo to narediti, %8, da je edino sredstvo. (Dr.P.vR.)

Oidgovor: Tér nikakor ni dober za maZo ran pri takem
drevji, ki ima mehek les, kakor ga ima sadno drevie. Maia

ima namen rano zapreti pred grakom, to se pa veliko bolje
.
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dosefe z mnogimi drugimi sredstvi, ki ne ¥kodujejo lesu. Ce
rana ni posebno velika, priporoamo Vam cepilno smolo. Za
vede rane je najboli8e mazilo iz 1 dela ilovice, 1 dela krav-
jaka, 1/, dela lesnega pepela in nekaj peska ter teledje dlake.
Ter zato Skoduje lesu, ker v njem nahajajodi se kreozot zamori
lesne celice tako daled, kolikor daled se tér, oziroma kreozot zajé.

Vprasanje 155. Delavec iz Hrvaikega zanesel mi je
v hifo stenice, katere se ne dado pregnati. § &im bi uspedno
zatr] stenice? (W. v D. na Stajarskem.)

Odgovor: Najbolj¥e sredstvo je pridna roka in snaga.
Prof. Erjavec pi%e v svoji knjigi ,Nafe Ekodljive Zivali* o
zatiranji stenic tako le: ,Doimno je, da je dlovek od nekdaj
posknfal vse mogote, da bi se refil te ostudne glote. Ali
vedini teh hvaljenih ,gotovih“ pripomotkov ne gre dati veliko
vere. Eden priporofa filolovo perje, drugi orehovo, tretji zopet
obeljene vrbove Eibe, in % bi bilo verjeti Setrtemu, ni ga
boljSega pomolka, nego so obrezki od konjskega kopita, na
vodi kubani. Peti zopet zagotavlja nas, da je vse poskuZal,
a nié se mu ni sponeslo; zdaj pa vé za gotovo sredstvo, ki
pomaga, . kakor bi odrezal.* In to je olje, v katerem se je
kuhal kak bakren depar (krajear ali sold) tako dolgo, da je
olje temno zeleno. Profesor Leunis pa ¥ivo priporofa to sred-
stvo: Na drobno rasreii 6 lotov presnih (fri¥nih) vr¥itkov
smrdefega brina (Juniperns Sabina) in nalij nanje bokal
fganja in dva bokala vode ter jih postavi nekoliko dni na
solnce ali na kak topel kraj, potem precedi in tej tekolini
primeSaj en lot bele mi%ice (arzenika) in tri lote ¥ivosrebre-
nega sublimata. S to tekodino .namaZi dobro vsa stenidja
skrivaliSa, in sicer na pomlad, predno so stare stenice
zalegle jajea. Dobro je tudi, ako ob enem zidove dobro
odrgne¥ in z nova pobelif. — Ta pomodek bi utegnil v res-
nici dober biti, ali %e bolje in hitreje ti pomaga petrolej
(kameno ali rudninsko olje), kateri je zdaj povsod pri roki.
Luknje in poke razkopaj, namaZi jih dobro dvakrat ali trikrat
s petrolejem in potem jih zama®i. Najgotoveje ti pa zatre ste-
nico v stanovanji pridna roka, zlasti ako jo v tem delu pod-
pira dobro oko. Stenica, katero si zmastil s svojo’ roko, te
gotovo ne bode vel nadlegovala. Posteljo imej Bisto, posteljilise
velkrat pregledaj, in ako zapazi¥ stenidine sledove, nesi jo
na jasno (na prosto), razderi jo in odisti do dobra, zlasti po
pokah in skladih. Ce mries sedi tako globoko, da mu ne
mored do Z¥ivega, popari ga z vrelo vodo in potem namaki
posteljiSd po vseh kotih %e s petrolejem. Tako delaj vsak
mesee, podendi od marcija do oktobra, gotovo ti bode pomagano.
Iz vsega pa, kar smo o stenici povedali, je razvidno, da so
Zelezna posteljisda najboljSa. Potoik pa naj nosi seboj perzijski
prah, ki odganja tudi stenice. Ako pa tega prahi nimad pri
roki, in si prifel v posteljo, katero ima¥ pa sumnji zarad
stenic, ali si morebiti celo zasledil ta mries, ne ugaBaj svede,
temved ostavi jo, naj gori vso no& Kakor veem noénim hudo-
deleem je tudi stenici In® zoperna.®

Vpradanje 156. Po¥ljem Vam usorec lafkega vina, |

ki je bilo platano po 20 gld. hektoliter. Dasi je prodajalec
vino zelo hvalil, 2zdi se mi da je malo natornega v njem.

Izvolite o tem vinu povedati svoje mnenje. (H. M. na Sv. G) |

Odgovor: Kolikor moremo soditi po uzorei, je vino
pristno in le neckoliko alkoholizovano, kakor so vsa ladka
vina, ker drugade .ne prestanejo prevalanja in se rada po-
kvarijo. Rei moramo, da smo do sedaj 3¢ malo tako dobrih
lagkih vin poskusili, kakor je to. Vino je dobrega okusa in
ima vrhu tega fin bukét. Da pa vino Vam, oziroma Valim
piveem ne ugaja, se pa ne dudimo, ker lakkih vin niste va-
jeni ter jih sodite iz staliS¥a kranjskega okusa. Za na¥ okus
so lahka, rezka in kislikasta vina, kakor na pr. dolenjec, in
kdor je ljubitelj takih vin, temu laika vina ne bodo nikdar
ugajala. To je tudi sreta za Vas in mi smo v tem listu
dostikrat povdarjali, da Dolenjeem la¥ko vino ne bo &kodilo,

ker ga nih®e ne bo pil, in izkudnja ke¥e, da imamo prav,
kajti ladki vinotofi so nZe skoraj popolnoma izginili v nasi
dedieli. Le pijte brez ekrbi napominjano vino, ni umetno na-
rejeno, kajti na Lafkem je toliko cenega vina, da so veseli,
8e ga sploh spravijo v denar in se jim niti ne izplada delati
umetna vina.

Vprasanje 157. Ali bi se ne dala Tomasova Zlindra
uspesno mesati z lesnim pepelom mesto s kajnitom. V
kak8nem vrednostoem razmerji sta kajnit in lesni pepel? (A,
P. G. v G) *

Odgovor: Gotovo se mesto kajnita lahko rabi lesni
pepel, ker sta oba kalijevi gnojili. Lesnega pepela vzame se
mesto kajnita 8e enkrat toliko, kolikor zadnjega.

Vpraganje 158. Imam ved solndoic, in ker sem bral v
~Kmetovalei*, da rabi steblo za predivo, seme pa za olje, rad
bi vedel, kje spedam solndnice. ker tu pri nas jih ne morem
prodati. (J. K. v R)

Odgovor: V . Kmetovalei“ nismo nikdar pisali da je
stebljovje od solndnic dobro za izdelovanje prediva, pad pa je
g. prof. Hostnik pisal v na¥em listu ravno nasprotno, da je
to le neumna pravljica, na kateri ni prav ni¢ resnice. Iz se-
mena se dela res dobro olje, a kdo skupuje tako seme, pam
Pa ni znano.

Vprasanje 159. Je li slivovec boljél, ée se s Zed-
jami vred o strte Zedpljeve kosdice ali ne? Ne-
ateri to priporodajo, pri nas pa trdijo, da dobi Zganje slab¥i

okus. Jaz sem v zadoji ljubljanski razstavi razstavil slivovec,
ki je bil s kodficami vred kuhan, ter sem bil odlikovan. Je
li kak¥en pripomodek, da bi se koidice pri kuhanji ne prije-
male kotla? (A. U. v St. V.)

Odgovor: Povpradali smo na ved mestih, ali naj se
strte ko¥dice kuhajo skupaj s Sedpljami ali ne, pa nikjer nismo
dobili dolodenega odgovora. V nemikih strokovnih knjigah se
to ne omenja. Ne bomo tajili, da ko3¥ice morejo dati sli-
voven dober okus po mandelnih, a le do gotove mere, preved
gotovo koduje. To mero mora eventuelno doloditi le praksa.
Odlodno napadno bi pa bilo, & bi kdo trdil, da ima sirmijski
slivovec zaradi koBdic dober okus in dobro ime Sirmijski sli-
vovec je zato dober, ker porabijo zauj dobro zrele Zedplje in,
kar je poglavitno, ker puste drozgo dolgo leZati, celo leto in
ved. Da se pri tem leZanji razvijajo razne snovi (etri it d.),
ki pridejo potem v #ganje ter mu dajo dober okus, tega ne
more nihfe oporekati, in zato je tako leflanje le priporoljivo.
Sicer smo se pa obraili radi tega vprafanja na merodajuo
mesto in bodemo svojedasno objavili odgovor. — Samo ob sebi
je pa umevno, da dobi Zganje slab okus, &e se drozga v kotln
prismodi, posebno &e se ko3fice #go. Temu se odpomore z
me¥aloo napravo v kotlu (s kuhalnieo), ali pa, & je kotel
dvojen, vmes pa voda, ali &e se Zganje kuha s parom.

Vpradanje 160. Kako se prefene iz travnikov pre-
slica (Ackerschachtelhalm)? (V. R. v Sv. T.)

Odgovor: Preslica je zelo nadlefen in Bkodljiv plevel,
ki se preZene le z vstrajnim trudom. Ker preslica raste le na
vlaZnih tleh, je prvi pogoj odpeljanje vode, na njivah pa vrhu
tega globoko obdelovanje. Posamezne rastline se zatro, &e se
porujejo 8 koreninami: nadaljno razdirjanje pa se prepredi, e
se rastline odrezujejo predno dozori na njih tros.

Gospodarske novice.
* 1 Veled. gosp. Adolf Harmel, dekan v Komnu na

Goriskem ter dolgoleten &lan na%e drufbe, j¢ umrl dne 2. sep-

| tembra t. 1. Naj v mirn poliva blagi pokojnik!

* 0ddaja plemenskih bikov muricodolske pasme.
Kakor nam poroda vis. deZelni odbor, oddajal bo 11. oktobra
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t. 1. plemene bike muricodolske pasme. Obgine, ki #ele teh
bikov, zglase naj se nemudno pri vis. defelnem odborn v
Ljubljani.

* Premovanje govedi bo letos na Kranjskem: v Ko-
stanjeviei, v Dobrepoljii in v Starem Trgu pri Loi Program
teh premovanj priobénjemo v danadoji &tevilki med uradoimi
vestmi.

* Razmere gorenjskih kmetov okolo leta 1500., ka- |

tere je tako izborno popisal gospod profesor A. Kaspret, vzbu-
dile so povsod toliko zanimanja, da smo sklenili to razpravo
(objavljeno v letofnjem ,Kmetovalei* Btev. 9.—15.), ponatis-
niti v posebno knjiZico. Ta knjiZica je ravnokar izla in se
dobiva pri e, kr. kmetijski drnbi kranjski po 10 kr. po podti,
po 12 kr.

* V. konjska dirka v St. Jarneji. Ta dirka se je
vrdila 11. t m. po znanem vsporedu ob veliki udelezbi. Dir-
kalo je vsega skupaj nad 50 konj. O dirki sami in o njenih
uspehih pi%emo prihodnji¢, danes objavimo le imena odliko-
vanih konjerejcev.

V 1. oddelku, t. j. pri dirki tri- in &tiriletnih
Erebeev in kobil (daljava 1800 metrov), je na cilj prigel
prvi Janez Dular iz Maharivea v 4 min. 11 sek. (darilo
200 kron), drugi Janez Hrovat iz St. Jarneja v 4 min. 22 sek.
(darilo 100 kron), tretji Josip Globelnik iz Stare Vasi v 4 min.
25 sek. (darilo 50 kron).

V II oddelkun, t. j. pri dirki starejdih kranj-
gkih Zrebeev in kobil (daljava 2400 metrov), je pridel prvi
ua cilj Josip Grahut iz Gorenje Vasi v 6 min. 254/,, sek.
(darilo 100 kron), drugi Josip Rus iz Mirne Peli v 6 min.
30%/,, sek. (dorilo 50 kron), tretji Martin Rangus iz Sela v
6. min 504/, sek. (darilo 25 kron).

V IIL oddelku, t. j. pri dirki konj brez razlodka
(daljava 2400 metrov), je priSel prvi na cilj Anton Smid iz
Mirne v 5 min. 582/, sek. (darilo 100 kron), drugi Anton
pl. Fettich-Frankheim iz St. Jarneja v 6 min. 62/, sek. (da-
rilo 50 kron), tretji Anton Majzelj iz St. Jarneja v 6 min.
T4/, sek. (darilo 25 kron), Zetrti Jan. Vertaid iz Pristavee
v 6 min, 549/,, sek. (darilo 25 kron).

V IV. oddelku, t. j. gosposka dirka s parom
konj (daljava 2400 metrov), je prigel na cilj prvi Josip Rus
iz Mirne Pedi v 6 min. 45 sek. (darilo srebrna kaseta, vredna
100 kron).

* Premovanje konj za 1. 1898, se je zvriilo ta meseec.
V nastopnih vrstah priobdujemo imena odlikovancev.

Na premovanji z defelnimi darili v Bohinjski Bistrici
2. septembra so dobili premije: Prvo darilo v snesku 30 gld.
Jode Jeklar iz Koprivnika, drogo darilo Martin Rozman iz
Bitoje, potem Janez Stare iz CeBnice, vsak po 15 gld. Na-
dalje Jakob Arh iz Bistrice, Anton Arh iz Savice, Janez Arh
iz Stare Fufine in Matija Zagar tudi od tam vsak po 10 gld.

Na premovanji v Lescah 4. septembra so dobili pre-
mije: a) za kobile z Zrebetom, posestniki: Janez Cobelj iz
Zgose 35 gld.,, France Kozelj iz Smokuda 20 gld, Janes
Gogala iz HraS, Janez Avsenek iz ZgoSe in Toma¥ Predern
iz Lesec po 15 gld, Janez Sarl iz Kaplenka in France
Dornik iz Podhoma vsak srebrno svetinjo; b) za mlade ubrejene
kobile posestniki: Josip Resman z Brega 25 gld, Jakob
Baloh iz Smokuda 20 gld, Janez Miheli¥ iz No¥ 15 gld.,
Josip Sarl iz Pold in Josip Prefelj iz Polja vsak srebrno
svetinjo; ¢) 2a eno- in dveletne Z¥rebice posestniki: Josip
Gogala iz Nove Vasi in Jakob Pristav iz Vrbe po 10 gld.,
Janez Marovt iz Radovne, Josip PolovEnik iz Slatine in Janez
Bree iz Nove Vasi vsak srebrno svetinjo.

Na premovanji v Kranji 5. septembra so dobili pre-
mije:: a) za kobile z Zrebetom posestniki: Janez Vehovee iz
Voklega 35 gld.,, Miha PreBerin od sv. Ambrofa 20 gld,,
Framce Dol¥an iz Golnika, Jakob Golob iz StraZisa in Janez

| posestmki :

Gragit iz Golnika vsak 15 gld.; Jernej Markelje iz Stro-
hinja in Matevi Gro¥elj iz Poljan vsak srebrno svetinjo; b)
za mlade breje kobile posestniki: Janez Dolenec iz Strafida
25 gld., Andrej Kolevar iz Zapog 20 gld, Anton Tiringer iz
StraZi¥a 15 gld.,, France Strupi in France Brefar oba iz
Cirdié vsak srebrno svetinjo: ¢) za eno- in dveletne Zrebice
Janez Strupi iz Cirdi¥ in Josip PrimoZis od Sv.
KriZa vsak po 10 gld, Jernej Polajnar iz Spednje Kokre,
Josip Kriinar iz Stra%i8a in Janez Kepid iz Podredja vsak
srebrno svelinjo.

Na premovanji v Kamniku 6. septembra so dobili pre-
mije slededi posestniki: a) za kobile z Zrebeti: Matevi Mugis
iz Trzina 35 gld., Alojzij Kralj iz Loke 20 gld, Matija Je#
iz Bukovice, Anton Plahuta iz Lahovi¢, Miha Zmrzlikar iz
Kosez, vsak 15 gld, Frane Grad iz Beridevega in Primo#
Ker¥i¢ iz Meng¥a po 1 srebrno svetinjo; b) za mlade breje
kobile: Franjo Spruk iz Tunjic 25 gld., Dijonizij Cajhen iz
Depale Vasi 20 gld.,, Jakob Skok iz Pristave 15 gld, Frane
Kecelj iz Depale Vasi in Andrej Mejad iz Kaple Vasi po 1 sre-
brno svetinjo; ¢) za eno- in dveletne Zrebice: Frane Kondek
iz Trojane in Mihael Zmrzlikar iz Kosez, vsak po 10 gld.,
baron Leopold Lichtenberg iz Jabelj (ni sprejel druzega de-
narnega darila ter je dobil prvo svetinjo in diplomo), Janez
Urh iz Vopovelj in Janez Ogrinec iz Domial po eno srebrno
svetinjo.

Na premovanji v Ribnieci 7. septembra so dobili pre-
mije: a) za kobile z #rebetom posestniki: Anton Eppich iz
Male Gore, Matija Kreiner iz Sela in Janez Rigler iz Prapred
po 15 gld ; b) za mlade, ubrejene kobile posestniki: Matija
Perz iz Skalovja 20 gld. in Rudolf Mrhar iz Prigorice 15 gld.;
¢) za eno- in dveletne Zrebice posestniki: Janez Fajdiga iz
SoderSice in Janez Levstek iz Bukovice po 10 gld., Bernard
Kovadid iz Soder¥ice, Josip Steh iz Male Vasi in Josip Kreiner
iz Kolfevja vsak srebrno svetinjo.

Na premovanji na Vrhniki 9. septembra so dobili pre-
mije: a) za kobile z Zrebetom posestniki: Janez Artal iz No-
tranjih Goric 35 gld., Marija Novak iz Podsmreke 20 gld.,
Franc RemiZkar iz Loga 15 gld., Anton Rotar iz Podsmreke
15 gld., Joke Dolinar iz Rozor 15 gld., grof Leo Auersperg
iz Iga, Franc Novak iz Plefivee in Josip Dolinar iz Kozarij
vsak srebrno svetinjo:; b) za mlade ubrejene kobile posestniki:
Gabrijel Jeloviek iz Vrhnike 25 gld., Franc Majdi¢ iz Logatca
20 gld, Josip Kubar iz Kozarij 15 gld., Frane Gregurka iz
Sinje Gqrice in Josip Bernard iz Ljubljane vsak srebrno sve-
tinjo; ¢) za eno- in dveletne Zrebice posestniki: Pavel Pet-
koviek iz Vrhnike 10 gld., Martin Pirc iz Matene 10 gld.,
Jarnej Per iz Sapa, Stefan Furlan iz Mirk in Janez Jeraj iz
Sinje Gorice, vsak srebrno svetinjo.

Na premovanji v St. Jarneji 11. septembra so dobili
premije: a) za kobile z Zrebetom posestniki: Matija Vend iz
Butke 35 gld., Janez Strojin iz Ostroga 20 gld. Matija Kerin
iz Podloga 15 gld., Joke Stukelj iz Zabor¥ta 15 gld., Martin
Colari® iz Slinovee 15 gld., Janez Vertadi® iz Pristavice in
Ignacij Rangus iz Cadrefev vsak srebrno; svetinjo b) za mlade
ubrejene kobile posestniki: Josip Hrovat iz Zgornje Bregovice
25 gld., Martin Repsel iz St. Jakoba 20 gld., Frane Gregordid
iz Rakovnika 15 gld., Janez Vertadid iz Pristavice 15 gld.,
Frane Tratnik iz St. Jarneja 15 gld., Josip Globevnik iz Stare
Vasi, Janez Hrovat iz St. Jarneja in Fran Cinkole iz Do-
brovike Vasi, vsak srebrno svetinjo; ¢) za eno- in dveletne
rebice posestniki: Ignacij Wutscher iz Brezovice 15 gld., A.
Terdek iz Kostanjevice 10 gld., Franc Borse iz Mahorovea
10 gld, Franc Fabijan iz Dol. Gradis¢a 10 gld., Frane
Kerhin iz Dob 10 gld., Janez Strojin iz Ostroga 10 gld,,
Franc Jordan iz Malene, baronica Borsch iz Pleterjev, Anton
Strave iz Kostanjevice in Anton Barborid iz Cadrefey, vsak
srebrno svetinjo.
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Na premovanji v Trebnjem 12. septembra so dobili |

premije: a) za kobile z #rebetom poszestniki: Josipina Hribar
iz Velikega Gabra 35 gld., Josip Sulterfit iz Toplic 20 gld.,
Julij Treo iz Male Vasi 15 gld, Auton PlaninSek iz Mirne
15 gld., Anton Bizjak iz Skovea 15 gld, Anton Zgur iz Bele
Cerkve 15 gld., Janez Ferli¢ iz Novega Mesta in Franc Beve
iz Loke vsak srebrno svetinjo; b) za mlade ubrejene kobile
posestniki :
Rus iz Mirne Peti 20 gld., Simon Pristov iz St. Vida 15 gld.,

Jakob KoBak iz Druinske Vasi 25 gld., Josip |

Marija Gressel iz Trebnjega in Marija Petan iz Podborita |

veaka srebrno svetinjo; ¢) za eno- in dveletne Zrebice po-
sestniki :  Josip Sufterfi¢ iz Toplic 10 gld.,, Vinceneij Slivnik
iz St. Vida 10 gld., Josip Zagar iz Brezja, Julij Treo iz

Male Vasi in Alojzij Suniterfi® iz Smartna pri Litiji vsak |

srebrno svetinjo,

Uradne vesti ¢. kr. kmetijske druzbe
kranjske.

Program o delitvi premij za govejo zivino,
katere bodo

v Kostanjevicl, v éetrtek 12, oktobra, v Dobrepolji pri Vel.
Laséah v soboto 4. oktobra in v Starem Trgu pri LoZi v
ponedeljek 16. oktobra t. I

Visoko c. kr. kmetijsko ministerstvo in slavni deZelni odbor
kranjski sta na predlog c. kr. kmetijske druZbe kranjske blago-
volila dovoliti, da se napravijo delitve premij za govejo Zivino,
in gicer v Kostanjevici 12. oktobra za okrajno glavarstvo Kriko,
v Dobrepolji 14. oktobra za okrajno glavarstvo Kodevje in v
Starem Trgu pri LoZi 16. oktobra za okrajno glavarstvo Logatec,
ter sta dovolila v ta namen potrebni denar.

Namen razstavi in delitvi] premij je:

a) da se Zivinorejci teh okrajev s primerjanjem goved izpodbu-
dijo za napredek v Zivinoreji in se o njej poude,

b) da se vidi uspeh, ki se je zlasti z ‘deZelno in drZavno pod-
poro dosihdob dosegel pri reji nafe domade goveje Zivine,

1.) Pravice do premij imajo vsi Zivinorejei dotitnega okraj-
nega glavarstva.

2.) Do 9. wre dopoldne mora vsa Zzivina biti na mestu raz-
stave, in sicer posebe junci, posebe telice in posebe krave prive-
zane za ograjo. Vsak lastnik mora sam skrbeti, da ima njegova
zivina hlapca ali deklo, ki jej streZe.

8.) Zivina, katera hote postati delezna premije, mora naj-
manj uZe pol leta biti lastnina tistega gospodarja, ki jo razstavi.
To mora razstavnik dokazati s spricalom svojega Zupanstva.

4.) Moije, kateri bodo sodili o premovanji Zivine, izbero e
po dotitnem predpisniku c. kr. ministerstva za kmetijstvo in se
morajo ravnati po predpisih, za to dolodenih.

6.) Kdor je premijo dobil, mora se s posebnim pismom za-
vezati, da bode izpolnil vse, kar veleva imenovani ministerski
predpisnik, ter da bode obdarovano govedo najmanj eno leto ob-
drZal za pleme.

6.) V razstavo se pripuscajo:

junci (biki), ki so 1/, do 8 leta stari,

breje telice, ki so najmanj 2 leti stare,

molzne krave, ki so imele eno, dve, tri, &tiri ali k veemu

b let.

Govedo sme biti izvirnega marijedvorskega, muriskega, be-
ljansko - pinegavskega plemena in pa domada Zivina, mefana z
zgoraj imenovanimi 3 rodovi ali pa tudi z drugimi plemenitimi
rodovi, ali pa tudi disto domada Zivina.

7.) Za lepo Zivino so dolodene za vsak okraj naslednje premije:

I. za bike 5 premij, in sicer ena za 25, ena za 20 in tni
po 10 gold.

I, za krave 4 prem je, in sicer ema za 20 m tri po 10 geld.

II. za breje telice 5 premij, in sicer ena za 20 in Stiri po
10 gold.

Posestnikom, ki bodo pripeljali k premovanje v vseh oddeikih
najlepSo goved, sme presojevalni odbor prisoditi vrbu gorenjih premij
tudi prizeaansko diplomo za umno Zzivinorejo in v posebnem sluéaji
izvenredno posebno premijo.

Glavni odbor o, kr. kmetijske druzbe kranjske.
V Ljubljani, dne 156. septembra 1893,
Ivan Murnik s. r,
predsednik.
Gustav Pire s r,
tajnik.

&t. 16714

Razglas,

Na pomlad leta 1894. se bodo iz drZavnih trtnic v Dolenji
Avstriji, na Stajarskem, Kranjskem in Primorskem oddajale te le
ameriske trte (kolikor jih bode v zalogi) prosilcem iz krajev, ka-
tere je okuzila trtna ud, in sicer:

a) za tiso& reznikov riparije souvage in selectione, solonis, ru-
pestris in jorkmadejre tri goldinarje,

b) riparia potalis, pailleres, perrier in jaquez po 6 goldinarjev,

¢) ukoreninjene trte brez izjeme tiso& po deset goldinarjev,

Brezpladno se pa zamorejo trte izjemno le tedaj oddati, &e
bi se nameraval iz kakega obéinskega ali druzbenega zaklada na-
praviti trtni matiénjak, ki bi obstal vsaj 10 let.

To se daje po ukazu visoke c. kr. deZelne viade z dne 10,
avgusta 1893, Stev. 10863 s tem dodatkom na splofno znanje, da
s¢ morajo prodnje za prepustitev trt vloZiti pri doti¢nem okrajnem
glavarstvu pismeno brez koleka ali pa ustmeno vsaj

do 1. oktobra 1893, L

C. kr. okrajno glavarstvo v Krikem,
dne 20, avgusta 1892.

Listnica urednistva.

L I v R. Odgovor na vpradanje glede sudilnic dobite v po-
sebnem &lanku danadnjega ,Vrinarja®.

A. K. ¢ S. Da na dotiénem prostoru VaSega vinograda trsje
slabo uspeva, more biti ved uzrokov, na pr. velika viaga v spodnji
plasti, slaba gnojitev i. t. d.; da bi Vam pa povedali pravi uzrok,
morali bi vinograd videti in vse razmere poznati. — Vi vprasate
za svet, kaj Vam je podeti, da VaSe Sedpljevo drevje ne bo usihalo.
Prav radi Vam bomo svetovali, a najprvo nam morate sporoéiti,
zakaj Vam usiha efpljevo drevje. — Prejeli smo od Vas le eno
pismo.

T. P. ¢ B. Slovenskih knjig, ki bi obravnavale izdelovanje
Zganja iz Zita, krompirja i. t. d. nimamo, pad pa je cela vrsta

' nemskih takih knjig. Branje take knjige Vam ne bo prav nié
| hasnilo, ker je kuhanje krompirja i. dr. takih redi za Zganje red

fabriskega podjetja, ki zahteva strokovnih ved in mnogo denarja.
Sicer pa ob nadih kranjskih razmerah na to niti misliti ni, kajti
tam, koder kuhajo Zganje iz krompirja, plafujejo 100 kg krompirja
k velemu po 1 gld. in vender komaj izhajajo. Da bi v dezelah,
koder imajo take tvormice (fabrike); prodajali krompir po nalih
cenah, precej opuste vse. Tudi Zganje kuhati iz Zita nase raz-
mere ne dopulidajo.

J. D. F, v S. Glede potov pridete do svoje pravice, &e toiite
zaradi motenja posesti.

A, B. v D. Maze za sode, s katero se naredi, da Zganje v
njih ne dobi barve od lesa, ne poznamo,

Zalozba c. kr. kmetijske druzbe kranjske.

Tisk J. Blasnikovih naslednikov v Ljubljani.



