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gospodarske, obrtniske in narodne.
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Izhajajo vsako sredo po celi poli. Veljajo v tiskarnici jemaje za celo leto 8 gld. 40 kr. za pol leta 1 gld. 70 kr. za Cetrt leta 90 kr
poZiljane po poiti pa za celo leto 4 gld., za pol leta 2 gld. 10 kr., za fetrt leta 1 gld. 10 kr.

V Ljubljani 8. oktobra 1890.
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Obseg: Zganjarski kotel. — Pripravljanje sadnega mofta, — Obiranje, sbranjevanje in pofiljanje sadja. — Razne redi. —
Vprasanja in odgovori. — Zemljepisni in parcdopisni cbrazi. — Nafi dopisi. — Novicar.

Gospodarske stvari.

2ganj;;;ki kotel.

Mnogokrat dobimo vpraSanje, kakSen je dober kotel,
oziroma dobra priprava za kubanje Zganja. Zato smo se
namenili na to vpraSanje malo bolj obSirno odgovoriti.
Pred vsem moramo poznati dogodke, ki se vrSe ob ku-
banji Zganja. Zganje imenujemo opojne pijate, ki obstoje
iz vode, alkohola ali po domace refeno, Spirita ter iz
nekaterih drugih redi,
katerih je sicer malo,
pa dajo Zganju pose-
ben okus in duh 2z . al{_

ozirom pa tvarino, iz f & —

naredilo. Na tvarine,
ki dajo Zganju okus

in doh, na nje nam
pi toliko paziti, naj- mm”’

8 ;

vaznejSi del je alko- 1
hol, katerega hotemo 9 '
kolikor moZno samo-

tistega dobiti iz Zonte.

Samocistega pa ne

moremo dobiti, vode

bode vedno vmes, zato je naSa namera, dobiti Zganje iz
kotla vsaj kolikor moZno mo¢no. Da pa to doseZemo,
mora biti vsa priprava za kubanje Zganja prava, Zganje
pa kuhano iz Zonte. Zonto imenvjemo tisto drozgo, kise na-
redi, na pr. iz sliv, breskev, brinja, hruSevega ali drugega
moSta, iz tropin itd. ter obstoji iz vode, potem iz primesnin,
ki pridejo z doti¢nim sadom ali plodom v drozgo, pa iz
alkohola, ki se je naredil iz sladkorja, kateri je bil v
tem sadji. Alkohol se namre¢ naredi iz sladkorja, e so

katere se je Zganje ///
’!
|

Podoba 1.

okolis¢ine take, da more sladkor kipeti ali vreti. Te
okoliS¢ine so: Primerno dovoli vode, v kateri je sladkor
raztopljen, primerna toplcta in pa gliviéni tros (droZje),
kateri kipenje vname. Zonta je toraj sadni sok, v ka-
terem se je sladkor izpremeuil v alkohol. Ob kuhauiji
2ganja hofemo toraj dobiti iz Zonte kolikor moZno ve-
liko alkohola (tudi Spirit ali cvet imenovan). Vsakemu
je znano, da se dado z veliko vrocdino voda in tudi druge
teko¢ine izpremeniti v sopar (meglo), ki se pa zopet
povrnejo v tekoCino, kadar se shlade. Toda vse teko'line
se ne izpreminjajo v
sopar ob enoliki to-
ploti, voda na pr. rabi
100 C. toplote, Spirit
pa se I1zpremeni uZe

* pri 78° C. v sopar.
' Ako teko¢ino ku-
hamo, sopar pa uja-
i memo ter ga umetno
o hladimo, da ga zopet
Th nazaj v tekodino iz-
premenimo, imenu-
jemo to delo ,preka-

panje ali ,destilo-
vanje“. Tudi kubanije
zganja oi ni€ drugega
nego prekapanje, in zato obstoji priprava za kuhanje
7ganja iz posode, v kateri se drozga kuha, to je iz kotla
in iz priprave za umetno hlajenje sopara, t. j. iz hla-
dilnika. Rekli smo pa uZe gori, da je naSa namera, ob
kuhsnji Zganja dobiti kolikor mogode mocéno Zganje, gle-
dati pa moramo tudi, da se nam ni¢ $pirita ne pogubi.
To pa doseZeimso z dobro pripravo. NajvaZnejSa rel pri
Zganjarski napravi je hladilnik. To lahko vsak pritrdi,

ako opazuje, kako kuhajo Zganje s pripravami pri nas ﬂ




obi¢ajnimi. Pri nas kuhajo Zganje v kotlu znace ohlike
iz katerega derZi kar naravnost cev skozi kad, napol-
nieno z mrzlo vodo. Te cevi je najvef kaka dva cCevlja
pod vodo. Mislimo si torej v kotlu nad Zonto ki
vré, polno sopara, kateri vsled precejSnega pritiska
puhti skozi cev. Pride pa tudi v hladni del cevi, izpre-
meni se deloma v kaplje, t. j. v Zganje, a vell del so-
para je premalo ¢asa v ohlajeni cevi, ker je prekratka,
puhti ven in se zgubi v zraku. Le denite roko pred
cev takega hladilnika, Cutili bodete, kako vre iz nje
vro¢a sopara in se izgublja v zrak. Res je taka priprava
cena, a ¢e kuhate en dan Zganje, imate vsled izgube
najboljSega sopara vel Skode, uvego da bi dali nekaj
goldinarjev vel za dober hladilnik. KaiSen pa je dober
hladilnik? Podoba 1. kaZe Zganjarsko pripravo, in na
nje desni strsni je videti pravilni hladilnik. Ta hladilnik
obstoji iz lesene kadi, v katero pride zgoraj cev iz kotla,
ki se potem vije kot kafa znotraj po kadi ter pri dnu
zopet pride iz kadi ven.

Ako je v tej vedno merzla voda, Se boljSe, ako je
sneg ali led, potem mora se vsa sopara izpremeniti v
kaplje, in ne zgubi se ni¢ alkohola, napravi se toraj
mo¢no Zganje. Ce si ogledamo pripravo ki jo kaZe 1.
podoba, pa vidimo Se tretjo posodo, ki je med Kkotlam
in hladiluikom. Ta ima pa poseben namen, povsod tam,
koder Z go veliko Zganja ter je kurivo drago; vsled Cesar
ga hodejo hraniti. Denejo namreé Zonto prvikrat, Ko

priéno Kkuriti, res precej v kotel, a ob enem jo denejo

tudi pri ¢ (glej podobo) v srednji kotel. Hladilna cev
pelje najprvo skozi srednji kotel in potem Sele v hladilno
kad, pri tem pa Zonto v srednjem Kkotlu do dobrega
zgreje in, kadar se izpusti iz pervga kotla prekuhana
Zonta pri d, izpusti se uZe zgreta Zonta iz sredajega
gotla skozi b v prvega. Tako pride uZe vrola Zonta v
kotel ter se vsled tega prihrani mnogo kuriva kar je
velevaZno, kajti pri kuhanji Zganja je ob sedanjem vi-
sokem davku i tako malo dobi¢ka. Na podobi je videti
na srednjem kotlu tudi pripravo za meSanje,da se Zonta
enakomerno zgreje. Nekatere vrste kotli imajo pa tudi
meSalno pripravo, ki prav dobro sluZi, ako se kuha
Zganje iz tvarin, ki se rade prismode, na pr. iz droZi.
Naposled omenjamo, da je treba pod kotlom tudi pra-
vilno kuriti, UZe gori smo omenili, da se Spirit pri¢ne
prekapati pri 100° C. Ce kuri§ toliko moéno, da se
zatne voda prekapati, t. j. da zaéne vreti, dobi§ zelo
slabo Zgauje, ker je prem« ¢no pomeSana z vodo. Kuri zatorej
enakomerno, a ne prebhudo, in prekapalo se bode mo-
¢nejSe Zganje; kadar pa zaCoe slabo Zganje teéi ali celo
belina, ujemi je posebe in je nazadunje Se eakrat preku-
haj. Sploh dobode§ s prekuhovanjem mocunejSe Zganje,
in to toliko bolj, kolikor velkrat je prekuha$.

Pripravijanje sadnega mosta.

Da napravimo dober most, ki se tudi obdriZi, treba
je pred vsem, da je sadje zrelo. Nadalje je razlodek, de
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delamo mo§ta wmalo ali veliko. Ce ga delamo malo xakor
ga delajo najveé kmetovalci, najboljSe je, ¢e sadje zme-
ljemo in ob enem sok iztisnemo, ne da bi pridejali kaj
vode. Ce sz je grojzdje dobro zmlelo, ni ga treba ved
mleti, kadar je Ze iztisneno, ¢e se je pa le na debely
raztrgalo, morajo sadne tropine Se edenkrat v mlin.
Kadar smo sok zopet iztisnili, denemo tropine v kad
in prilivamo vode, dokler ne prestopi in izvlede iz tropia
vsega, kar je ostalo v njih. Ce je vreme gorko, dosti je
¢e voda stoji na tropinah dva ali tri doi; ob hladuem
vremenu pa naj bode voda na tropinah Stiri ali pet dnoi.
Potem jo tropine v drugi¢ iztisniti. Na ta nadin dobljeuni
moSt se enakomerso pomeSa mej prejSnji most. Na ta
natin izvlefemo iz tropin vse, naj bi tudi stisklnice ne
bile prav dobre.

V parni moStarnici se pa drugade dela. Kjer se
dela 8 parom, rabijo se lahko mlini z Zagami in kame-
nimi valjarji, ker pri rotoem delu ni mogole, ker je za
tag sadol mlin treba treh ali Stirih konjskih sil.

S takim mlinom zmelje se Zelezniski voz sadja s
100 meterskimi centi v Stirih urah. Sadje Zage raztrgajo
valjarji pa pomeckajo, tako da koZa in peSke dado svoj
duh mostu.

Ko je sadje zmleto, vspo se tropine v kad, prilije se
jim nekaj vode in tako dolgo pusti stati, da so tropine,
kakor pri vinu, popile vodo, kar se zgodi v dveh do petih
doeh — &e je vreme gorko, prej, ¢e je hladno, pozneje
Ce je vreme gorke in suho, dobro je, Ce se tropine na-
moc¢ijo 8 Skropilnico ali ps pokrijajo z mokrim suknom,
da se ne izsuSe. Dalje nego pet dnij se pa tropine v
kadi ne smejo puscati, ker bi se sicer vrenje, Kki se
ima vrSiti Sele v sodu, Ze vrSilo v kadi in bi potem
moSt v sodu ve¢ dobro ne zavrel. Ko so tropine popile
vodo, odtofi se moSt in tropine iztisnejo, in raduna se
pri navadnih stiskalnicah 60—64 litrov, pri hidravliénih
pa 70—72 litrov moSta od meterskega centa. Ce je sadje
jako soéno, dobimo ga tudi ve¢. Od slab3ih hruSek dobi
se le 60 litrov mosta. Dvakrat iztiskati s hidravli¢nimi
stiskalnicami ni treba, ker se Ze prvikrat tropine dobro
iztisnejo. Da je most enakomeren, pome$a se moSt, ki
ge je pred iztiskanjem odto€il, z moStom, ki se je dobil
z iztiskanjem, kar je posebno dobro, (e se moSt na
droboo todi.

Da je potrebna Cistost pri napravlijanji moSta, ni
dvomiti. Sadje pa vender navadno ni treba izpirati, ker
prst, kar se je morda drZi sadja, ostane v tropinah. Se
boljSe je ¢e se sadje ne izpira, Ker sicer izgubi nekaj
prijetnega duha. MoS$t iz opranega sadja pa tudi slabse
vre. Da bi opcano sadje dalo ve¢ moita, napacCua je
misel, kajti dobimo  le toliko ve¢ mosta, kolikor se je
vode prijelo sadja, 4 — 6 litrov meterskega centa. Vsak
dan, ko se neha delati, morajo se stiskalnice skrbuo
osnaZiti, sadni mlini izplakniti, da se ne zalue narejati
kaka kislina. Mo§t se ne sme deti v smeriele sode.
Sodje morajo se pred polnjenjem preiskati ia z vodo
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