
FINANCARJI LUKNAJO KOTLE. 
Nekateri se jezijo, drugi kolnejo in zmerjajo, ko 

jim financarji luknajo kotlje, naši pristaši iz Št. Petra 
pri Mariboru pa so napravili edini pametno. Obrnili so 
se do tajništva SLS v Mariboru z vprašanjem, kaj sto
riti. In izvedeli so v tajništvu, da se da temu pomagati 
tako: Prizadeti posestnik kotlja naj napravi na okrajno 
finančno ravnateljstvo 

prošnjo, 
ki se naj glasi približno tako: 

«Miha Kokol, posestnik v Metavi, občina št. Petear 
pri Mariboru prosi za oprostitev zapečatenja žgalnega? 
kotlja, ker istega rabi za pripravljanje piče za svinje, m 
pranje perila, za izkuhavanje sodov itd. 

št. Peter pri Mariboru, dne 15. oktobra 1923. 
Miha Kokol.« 

Prošnja je koleka prosta. 
V pojasnilo: že stari avstrijski zakon je določal ta

ko preluknanje kotlja, ki se pa na Štajerskem ni izva
jalo, ampak se je samo kapa zapečatila. 

Trošarinski predpis, ki je sedaj pri nas v veljavi, j« 
to avstrijsko določbo prevzel ter še k temu dodal, da 
morajo finančne oblasti predpis tudi izvrševati. Tro
šarinski predpis pa dovoljuje, da more okrajno finanč
no ravnateljstvo posameznike na njih prošnje od zape
čatenja žgalnega kotlja oprostiti. 

Tajništvo Slovenske ljudske stranke v Mariboru. 

VINSKI SODI. 
Slaba posoda je največkrat vzrok, da se nam vin« 

pokvari. Kaj nam pomaga, če pridelamo tudi najboljši 
mošt od izbranih trlnih sort, pa ga vlijemo v slabo po
sodo, kjer nam postane kot vino manj vreden ali cel« 
neužiten. Ker je torej vinska posoda tolike važnosti, j» 
potrebno, da ji posvetimo največjo skrb in negovanje. 

V najstarejših časih so hranjevali vino v živalskih 
mehurjih in drugih priprostih posodah, ker umnega 
kletarstva niso poznali. V takšnih posodah se je mogl« 
ohraniti vino le za kratko dobo. Razvoj napredka na 
vseh poljih pa nas je prisilil, da smo tudi v tem ozirm 
napredovali. V kletarstvu napredujemo z uspehom 1« 
tedaj, ako znamo ceniti vrednost dobre vinske posode. 

Dandanes izdelujemo večje ali manjše hrastove ia 
druge lesene in cementne sode za vino. Najboljši so so
di iz doba (posebne vrste hrasta), najslabši pa* iz ko
stanja. Za sode dobro uporaben les je tudi slivov i» 
Erešnjev, ki pa pride le za manjše sode v poštev. Za 
daljše ■rranjevanje vi 'ipmTni sys»u leseni suaV, 
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ker vino v njih najboljše zori. Skozi majhne luknjice v 
lesu dohaja namreč do vina toliko zraka, kolikor je za 
zorenje potrebno. Če hočemo, da nam vino hitro zori, 
ga držimo v manjših sodih s tankimi dogami, ki imajo 
razmeroma večjo hektolitersko površino ter omogoču
jejo s tem pristop zraka v večji meri. Leseni sodi nam 
služijo tudi za pošiljanje vina. 

Cementni sodi se rabijo samo za shranjevanje vina 
za krajši čas. Prav dobro služijo za mešanje vin; za
tegadelj jih najdemo v večjih vinskih trgovinah ali pa 
tudi lam, kjer je treba držati večje količine slabejšega 
vina na sorazmerno malem prostoru. Cementni sodi 
morajo biti na znotraj prevlečeni s steklenimi plošči
cami, da ne pride vino s cementnim apnom v dotiko, ki 
bi mu škodovalo. Skozi cement ne more dohajati do vi
na zrak, kar ima posledico, da vino ne poslane staro, 
vinski mošt pa obdrži svoj sladek okus. V krajih, kjer 
se je bati potresov, je zidanje cementnih sodov opustiti, 
ker bi dobili špranje in postali nerabni. 

Vinske sode konzerviramo najbolje s tem, da jih 
držimo napolnjene z vinom. Če smo pa primorani imeti 
sode dalje časa izpraznjene, jih je treba zažveplati. — 
Žveplena sokislina je sredstvo, ki varuje les pred gnilo
bo in plesnobo. Ko smo >od iztočili, ga je izprati in po
stavili na pilko, da se ocedi in osuši. Nato ga zažvepla
mo, kar se zgodi z žveplom na platnu, papirju ali na 
azbestu. Najboljše žveplo je azbestno žveplo, ki pri go
renju ne odpada na dnu soda in vsled tega tudi ne pri
de z vinom v dotiko. Na poiovnjak (sod 3 hI prostor
nine) vzamemo pol Ueščice na platno, ali treščico na 
azbest. Žvepljanje ponavljamo vsakih 4—6 tednov. S 
časom se nabere v sodu preveč žveplene kisline, ki jo je 
treba odstraniti iz soda. žveplena kislina razjeda les 
in pride pri površnem čiščenju sodov poznej v vino. 
Takšno vino je zdrarvju škodljivo in tudi po vinskem 
zakonu prepovedano spravljati ga v konzum. Sode, ki 
so bili črez pol leja prazni in v tem času Žveplani, mo
ramo zategadelj napolniti za 2—3 dni z mrzlo vodo, ki 
žveplano kislino iz lesa izluži. Na to jih je izpariti z 
vrelo vodo in naposled izplaknili s studenČnico, predno 
jih nalijemo z moštom ali vinom. 

""Cementni sodi se po izpraznjen ju osuše, obrišejo z 
alkoholom in puste odprle. Pozneje se na podložku za
žge v njih žveplo. 

Če se je v sodih tekom časa nabralo mnogo žvepla, 
ga moramo pred napolnjen jem iztrgati da ne pride z 
vinom v dotiko. Žveplo utegne povzročiti v vinu duh 
po gnilih jajcih ali takcimenovani bokser. 

Konzerviranje sodov na zunanji strani obstoji v 
tem, da polne, kakor tudi prazne sode vsa kili 6 tednov, 
to je ob času žveplanja ali dolivanja obrišemo in okrta
čimo do čistega lesa. Železne obroče in zapahe na vratih 
pa obvarujemo proti rji ako jih nnmažemo z firnisom 
ali črno barvo. 

Novi sodi niso kar za vino uporabni. V njih bi vino , 
dobilo okus in duh po lesu,' izvleklo bi iz lesa tanih ali : 

čreslovino in bi vsled tega počmeio. Zategadelj je nove 
sode pred uporabo za vino bolj temeljito pripraviti. Za 
to služi para, vroča voda (izparjenje), ali pa tudi samo 
mrzla voda (izluženje). 

Izparjenje se vrši najlažje s pomočjo parilnika, ki 
dovaja paro v sod polagoma in pod zračnim pritiskom 
polovične atmosfere. To vršimo tako dolgo, da postane 
sod od zunaj topel in teče iz njega skozi pilko čisla te
kočina. Sod položimo na podstavek s pilko navzdol 
obrnjen. Para se spušča v sod od spodaj skozi pilko, 
ter je pustiti nekoliko prostora /a odtekanje vode. da se 
sod ne razpoči. Pri izparjenju napolnimo sod z mrzlo 
vodo, ki naj ostane 4 dni v njem. To.ponavljamo tako 
dolgo, da ostane voda glede duha. barve in okusa po

polnoma nespremenjena. 
Ako nimamo parilnika se poslužimo brkuhanja ali 

izluženja z vrelo vodo. Za poiovnjak potrebujemo 15 do 
20 l vrele vode, v kateri smo poprej r.izstopili 2 odstot. 
sode. Sod izparimo na to s hiranjem kake pol ure, 
da pride vsa notranjost soda z Vodo v dotiko. Potem po
stavimo sod na eno in drugo stran dna, da postanejo 
doge tople. Med turanjem pilko večkrat odjiremo, da iz
huhti preobila para. Vodo odtočimo, ko je še topla. Iz
parjenje ponovimo, ako je bila zapara nečista. Nazadnje 
napolnino sod z mrzlo vodo, ki naj ostane v njem kake 
3—4 dni. Mrzla voda izluži ves preostali duh in okus po 
hrastovem lesu. 

Nove soda pa lahko izlužimo tudi z mrzlo vodo. 
Te se godi največ pri velikih sodih, katerih ne moremo 
izpirati s turanjem. Sod hajMdnimo z vodo, v kateri smo 
razstopili 2 odstot. sode in pustimo en teden stati. To 

lo ponovimo, dokler ne ostane voda neizpremenjena. 
Sod od črnine pripravimo za belo vina na sledeči 

na 100 1 vsebine zavrejemo 10 1 vode, kateri smo 
pridejali četrt litra solne kisline. S to tekočino izpari
vamo sod četrt ure, katero delo se po potrebi ponavlja. 
Potem še izparimo sod z vrelo veslo, kateri smo pridejali 
dva odstot. sode in ta posel ravno tako ponovimo. Na
zadnje z mrzlo vodo, ki naj ostane v 

m 4 dni. 
Popravljene sode, pri katerih smo izmenjali eno ali 
starih, poškodovanih dog z novimi, pripravimo za 

vino kakor nove sode. 
Tako pripravljene sode je uporabljati najprej 

kipenje mošta, / a vino so uporabni še le tedaj, ko sn 
jih povrhu tega i/parili z zdravimi vinskimi droža 

ovinili. 
V največ slučajih so pokvarjeni sodi plesnivi. — 

Plesni v sod diši značilno po plesni in goreča luč v njem 
ugasne. Ako je sod tudi malo plesniv, ga moramo od

je dno izvzeti. Nato ga s krtačo otaremo 
Če opazimo v lesg mehurčke (vzbuhte

losO. jih moramo izrezali. Pod njimi se nahaja tudi 
plese*, ki bi sicer »stala v sod. k»> je ■ d posušen, ■«

r, domeslimo dno ter ga izparimo z vrelo vodo, kakor nove 
t sode. če naj takšen sod rabimo za vino, ga je skuhati z 

vrelimi ';■ ■■'•■•<.ui, oviniti). Ako pa je pKsen prevlekla 
» že vso notranjost soda v obliki zelenkaste "»lasti, pod ka 

tero se pokažejo grde, umazan« pege, je znr.mcnje, da se 
i je plesen zajedla v les. Takšen sod za hranjenje vina ni 

več uporaben, ampak se ga naj rabi za namakanje ga
liee ali ka, Jruzega. 

Sod od pokvarjenega vina je za vino samo še takrat 
uporaben, ako se vinska bolezen v njem ni preveč raz
vila (cik," zavrel ka, okus po mlečni kislini). Takšen sod 
izparimo, zakuhamo s sodo. izlužimo in ovinimo kot no 
ve sode. 

Tudi sodi od špirita in piva se dado uporabiti za 
vino. Sodi od špirita so znotraj prevlečeni z  odotopnim 
steklom ali klejem. V prvem slučaju napolnimo sod z 
mrzlo vodo, kateri dodamo na 100 litrov 100 kub. cm 
(1000) žveplene kisline, čez nekaj dni izpraznimo sod 
in ga izperimo. Ako pa je v sodu kje j , se ga izpari ali 
izluži z vrelo vodo in potem izpere. Nevarno je sod od 
špirita razsvetljevati, ker utegne nastati eksplozija. Vse 
na novo pripravljene sode je uporabljati prvi čas le za 
vrenje mošta ali za pretakanje vina. 

Ako bomo z našimi vinskimi sodi pravimo ravnali. 
si bomo prihranili marsikatero irepriliko. Imeli bomo 
nepokvarjeno vino in uživali med vinskimi kupci dober 

I glas. In to je predpogoj za uspešno vinarstvo. 
Ve&oslav štampar, kletar, Ptuj. 

Sromlje pri Brežicah. Trgatev je večinoma konča
na. Količina je povprečno dosegla nekaj nad polovico 
lanskega pridelka, kakovost pa skoro doseže lanski let
nik, tu in tam ga celo nadkriljuje, kajti II., 12. in 13. 
oktobra so bili zelo vroči dnevi. Tudi cena mošta je 
višja od lanske in se giblje med 20—25 K. Letnika 1922 
je le še nekaj malenkosti. 

PETELIN ALI KOKOT — ALI NE! 
Vsaka gospodinja se več ali manj bavi s kurjerejo 

iz koristi, kojo jej nudi kuretnina, a tudi radi tega, ker 
jo to veseli. Gotovo število kur si ona goji leto za letom 
na svojem dvorišču. Ako bi se to število zmanjšalo, ne 
čutila bi se čisto srečno. Je že enkrat tako, da so naše 
gospodinje tako navezane na kure, da ne morejo biti 
zlahka brez njih. Četudi je bajtica še tako preprosta, 
kur ne smemo pogrešati. 

Drugače je s kokotom ali petelinom. Ta na marsika 
lerem dvorišču ne najde prostora. Bodisi, da se tam 
kurjereja ne goji v toliki meri, bodisi, da se radi po
manjkanja živeža redi mesto petelina ena kura več. 
Da se za par kur ne izplača rediti petelina, vemo vsi le 
predobro. Redkokedaj si marsikatera gospodinja v vasi, 
čeravno poseda več kur, radi tega ne redi kokota, ker se 
/.maša, da pride na obisk petelin iz sosečke. A prenizko 

■ upoštevati kokota, bi ne bilo prav, godila bi se mu kri
■\ ica, on je na dvorišču na mestu, kjer se suče več kur
jih grebenov. 

So povrh ptodjtve še drugi vzroki, da se naj goji 
petelina. 

Po svojem naravnem nagonu oskrbuje razen plo
jenja še druge posle, katere je treba ceniti in u;>oštevati. 

Kjer imajo kure prosi izhod, zapuščajo domače 
dvorišče, jih. vedno vzdržuje krog sebe, kakor eno dru
žino. Prideta dve kuri navzkriž ter se začneta prepirati 
in se s kljuni kljuvati, s svojim opominjevalnim kri
kom naj ravi mir in če ne drugače, poseže sam vmes s 
svojim kljunom ter napravi konec boju v svoji družin'. 

Ako v lakih slučajih vsikdar razsodi pravično, ni 
bolj prizanesljiv do ene kol do druge svojih ljubljen!; 
ter postopa pristransko, se sicer ne more ugotoviti, a 
dosegel je mirno družabno življenje med svojimi. S svo ; 

jo čuječnostjo svari in obrani vse svoje pred marsika
terimi nevarnostmi, ki predvsem prete od roparskih 
ptičev, da zamore vsaka pravočasno zbežali v varno za
vetje. 

Dalje uči izkušnja, da posebno mlade kure začno 
poprej nesti jajca, če jih osreči petelin. Vsak mora pa 
tudi priznati, da dobiš ves drugi vtis n;s kmetskem dvo
rišču če krdelcc izbranih kur vodi in jim zapoveduje 
lepo ognjen petelin, kakor če kure hodijo raztreseno 
po dvorišču kot bi bile zgubljene. 

Dvorišča vsake, le količkaj boljše kmetske hiše si 
skoraj ne moremo misliti brez kurjega gospodarja, ki s 
svojo odlično postavo, po grlu z visečimi peresi in s 
svetlo srpastim repom ponosno koraka po dvoru. 

Doživljajo se pa tudi lahko neprijetno škodljive po
sledice, ako se radi varčnosti s perutninskim živežem ne , 

i petelina, ako je več kur pri hiši. Kure si bodo kje ' 
drugod, na sosedovem dvorišču i.kale priložnosti, usirr 
či svojemu naravnemu nagonu. 

Koliko neprijetnosti pa se lahko povzroči, če jih 
vodi petelin iz sosečke na tujo zemljo. Neštetokrat pride 
do resnega sovraštva ler celo t iskodnine in po
vili f,c še živali izgubijo. Jajčna košarica pa se tudi ne 
bo bolj pi .. odinja kokota, ker 
kure se navadijo hoditi na tuje dvorišče i:i bodo sča
soma tudi nesle na tujem gnezdu. 

T je Lorej na dvorišču več kur, lam naj ima svoj 
'C iz 

stana 1. 

Ogled plemenske živine v št. Juriju ob južni žel. 
Ni kmalu kraja, ki bi bil tako blagoslovljen z rodovit

in sočnimi travniki/ kakor je Št. Jurij ob južni /.. 
rao tedaj, da se redi tukaj prav mnogo in z za 

doščenjem bodi povedano" krasne živine. Kmetijska 
šola i ilem za dobro stvar vneti strokovnjaki, kot 
kmet. svetnik Helle. kmet. inženirja Zidaušek in Ko

ius lrukl«r Zupane, živinozdra • 

; drugi so že nekaj let smolreno delovali na to, da se v 
i ta okoliš vpelje in razmnoži murodolska goveja pasaaa, 
i ki se je spoznala za ta kraj najbolj primerno. Ko se je 
i v okolici že razmnožilo primerno število čisU^kivniii 
: plemenih krav, so se lete strokovnjaško izbrale in vpi
i saie v poseben vodovnik, ki se vodi z največjo natanč

nostjo in šteje danes okoli 100 prvovrstnih pJcmeaA 
krav. Čistokrvna razmnožitev te pasme se torej strog« 

t nadzoruje. To smotreno stremljenje glede razširje«jj« 
te lepe goveje pasme so vrli kmetje tega okoliša prav 

[ radi podpirali tako da so se že ...,>cgu krasni uspehi. 
i Lepe, čistokrvne živine se je namnožilo že toliko, da je 

bilo kmetijski podružnici mogoče, prirediti dne S. t. nt. 
ogled plemenskih bikov, krav in telic. Privedlo se je aa 
ogled 81 krav, 32 bikov in 22 telic. Vsa la živina je vpi
sana v vodovniku. Doško je tudi Jako mnogo občinstva, 
vmes dosti kupcev in vsi so bili naravnost presenečmi 
nad prelepo živino. Predsednik podružnice, kmet. svet
nik g. Relle, je pozdravil zbrane živinorejce in z vese
ljem povdarjal krasni uspeh večletnega smolrenega de
la. Inž. g. Koprivšek je obrazložil, kako se nadzoruje 
razmnožitev živine glede na čistokrvnost in vporabnost. 
Potem se je živina presojala po ocenjevalni komisiji im 
tej presoji je sledilo občinstvo z izrednim zanimanje«. 
Kmetijski strokovnjaki, med njimi šel' kmet. oddelka 
g. Sancin in g. kmet. svetnik Pavlin iz Ljubljane, so se 
izrazili o razstavljeni živini izvanredno pohvalno i« 
kupcem je prelepo blago tako ugajalo, da bi bili naj
raje vse pokupili. G. svetnik Pavlin je v laskavih bese
dah čestital prirediteljem na krasnem uspehu in jih 
vzpodbujal k nadaljnjemu delovanju v prilog domači 
živinoreji. Vrli živinorejci so Id!i prav veselo razpolo
ženi, ko so videli, kako lepe sadove je rodilo njihov« 
delo. Zdatua prispevka kmetijske uprave in okrajnega 
zastopa celjskega sta pripomogla, da so dobili malone 
vsi Živinorejci prav lepe denarne nagrade. Posebai« 
krasne krave so razstavili: kmetijska šola, Ivroilič M., 
I. čater, I. Kačičnik, J. Slomšek, najlepše bike in sicer 
kar štiri, med njimi dva prava orjaka po osem tel sta
ra, pa Blaž Urlep. Naj bi nad vse ugodni uspeh le pri
reditve bil vrlim Šentjurčauom v zadoščenje in vzpod
budo, da bi tudi v prihodnje enako vneto delovali v 
prid domače živinoreje. Strokovnjaki so prišli r a m « 
ob tej razstavi do prepričanja, da bo v prihodnje po
vsem nepotrebno, uvažati murodolsko plemensko živjm« 
iz tujine, ker jo imamo v najboljši kakovosti doma. i« 
lo riznanje hodi posebno šentjurskim živinorejce«« T 
ponos! 

TEDENSKI SEJEM V ZAGREBU. 
» Na zadnjem zagrebškem tedenskem sejmu se je • 

pažalo veliko zanimanje čehoslovaških in italijanskih 
trgovcev zlasti za našo plemensko živino. Sejem je bil 
zelo dobro obiskan tudi od domačih kupcev. Živine je 
bilo prignano zelo veliko. 

Največ, je bilo prigananih na sejem volov, osobit« 
bosanskih. Kupovali so jih zlasti čehoslovaki in sicer 
mlajše blago za pitanje. Za enega junca, težkega pri
bližno 3 in pol metercenlov, se je plačalo 5000 dinarjer. 
Poprečna cena juncev je bila: 1 kg žive trže po 1 .̂50 d« 
15 dinarjev. 

Prvorazrednih pi tanih volov je bilo zelo malo pri
gnanih, plačevalo se jih je po 16 do 17 dinarjev. doCMn 
so se drugorazredni plačevali po 14—14.50 din. 

Bosanski voli so >e plačevali po 9, 11. 11.50. 13 i« 
13 din. 1 kg žive teže. 

Krav je bilo tudi precej na sejmu. Kupovali so jih 
; zlasti Italijani za rejo. V Italijo je bilo prodanih n»jre* 

brejih krav in lepih telic. Italijani so plačevali krav« 
po 6000 do 6500 dinarjev. Telice so se prodajale 1 kg ftive 
leže po 14.50 do 15.25 din. 

Teletom je cena znatno poskočila. Telet je bilo zel« 
malo na sejmu, pa je radi lega vladal pravi naval kup
cev, da so si zasigurali vsaj par komadov. Največ telet 
so pokupili Italijani. Cena je bila zelo visoka. Italijani 
so plačevali teleta, težka 50 kg, po 2500 din. Dneva« ce
na je bila za 1 kg žive teže 23.50 do 26 din. 

Konjev je bilo mnogo na sejmu, samo kupcer |« 
bilo malo. Pri konjski kupčiji se precej pozna padec 
lire, ker radi njega italijanski trgovci ne kupujejo «a
ših konjev v taki množini, kakor poprej. Težki kouji s« 
se prodavali po 12.000 do 15.000 din., lažji pa po SOM 
do 10.000 din. 

Konje za klanje so nakupili v večjem številu trgor
ci iz Avstrije. Cena takim konjem je bila *a 1 k* Wv» 
leže 5 do 7.50 din. 

Svinj je bilo pripeljanih v manjšem številu i* Sr
bije in Srema. Vsled drage vozerine na železnici je aa 

' stala precejšnja razlika v ceni med domačjmi i« sre««
skimi svinjami. Debele sremske svinje so se prodsiftl« 
po 27.50 din. 1 kg žive teže. dečim so se prodajale 1«
mače iz okolice Zagreba po 25 din. 1 kg žive teže. 

Krma. Seno se je prodavalo po 73—115 din. net«r
cent, detelja pa po 115—145 din. 

VRTNICA PO VSTAJENJU. 
Kaj veselo in ponosno se že oziraš po svojih vriatt

cah, ki so dobro prezimile. Prirezal si jim že kro««. 
postavil jim dovolj močen in visok kolek ler nanj pri
vezal debelce, pa tudi vse vejice pri m:., d vrtnici (jpam 
starejši vrtnici tu in tam), da jih braniš pred viharje«* 
— poškodovanju — ali celo zlomljenju. 

Marsikatera zelena vejica z živimi očmi se je m.«
rala pri obrezovanju skrajšati na tri oči. mogoče odstra
nili popolnoma. 

Imaš na vrtu divjaka, katerega preteklo leto sns« 
okuliral, poberi odrezano vejico z živimi — še speSn i 

,o v samotnem senčnem kraju a a«aal|« — 
: L«r ji»trpi, ate divjak «**!eai i » 



koliko. Lahko ga sedaj že okuiiraš z živimi — še spe
čimi očmi odrezane vejice in rano si vzgojiš vrtnico. 

Ha nasvet sem sicer že dal svojčas, ko sem pisal o 
okuliranju vrtnic sploh, a ti ga še enkrat dam pismeno, 
da ga ne zabiš. 

Ne žabi pa tudi svojih drugih na vrtu stoječih go
jenk. Toliko časa ti preostane gotovo pri vseh tvojih 
drugih opravilih in skrbeh, da se včasih ozrcš nanje, 
kako se počutijo, kako se jim godi. Kaj rado se v spo
mladi spreminja vreme. Sedaj je lepo in topilo, sedaj 
deževno in snežno. Oboje vreme vrtnici ugaja. Ona lju
bi toplo, ljubi pa tudi vlago ali vlažnost. Kar vrtnici ne 
ugaja, so spolmadanski mrzli, suhi vetrovi, ki jo za
držujejo v pogajanju novih mladik in če dolgo trajajo, 
radi posuše zadnjo ali pa zgoraj prvo oko na vejici. 
V nižjih krajih se teh dolgo trajajočih — mrzlih ter 
suhih vrtnici škodljivih vetrov ni toliko bati, pač pa v 
višjih legah in tam gojiteljica dobro ter previdno rav
»a, če pusti pri obrezovanju na vejicah sprvega 4 do 5 
•či. Kadar pa je čas mrzlo suhega piša že bolj potekel, 
doreže na 3 oči. Ta čas bo gojiteljica vrtnic bolj ali 
«»anj iz vsakoletnih izkušenj lahko sama zadela. 

Neredko postane vsled dolgotrajno deževnega vre
mena v dolinah in snežnega v gorah mraz in — kaj 
sedaj? 

Ne ustraši se ! 
Ogrni vejice ali krono vrtnice s toliko papirjem ali 

s cunjami tako, da papir in cunje privežeš nad in pod 
vejicami ali krono. In to bo zadostovalo, da obvaruješ 
vrtnice pred mrazom. 

Na ta način kaj lahko ogrneš svoje gojenke in še 
lahkeje ko pride mraz, odstranimo ogrinjalo. V slučaju 
pa* da je radi prevelike krone nasvetovano pokritje ne
■aogoče, mirno prepusti vrtnico svoji usodi. 

Zemlja ima spomladi neko posebno moč: izvleči. 
ter popraviti, kar je mraz prizadjal. 

Samo ob sebi je razumljivo, ako je v spomladi huda 
suša da priskrbiš svojim gojenkam z zalivanjem vlage. 
4t pa prideneš kakor sem omenil zadnjič polovico 
gnojnice, jo tudi ob enem pognojiš. Nikakor ne zane
mari zalivati onih vrtnic, ki so bile presajene spomla
di. Ne zalivaj samo njihovih korenin, ampak polivaj z 
vodo ludi stebelce ter vejice, da jo ohraniš svežo in za 
rast zmožno. 

Kakor hitro so enkrat nove mladike, treba jih bo 
čistiti raznih gosenic — hroščev. To delo bo treba na
daljevati ne le do časa, ko se razveseliš razvite cvetke, 
ampak vedno. Zalezuj posebno ono gosenico, o kateri 
sem že pisal v št. 40 «Gospodarja«, ki se izleže v vejici 
sami. Kakor hitro oven j nežna vejica, povesi svojo 
glavico ter popek, oglej si jo. 

Na črnih pikicah ali zabodljajih, kakor bi jih na
lašč zabodla zlobna roka š šivanko, zasačiš enega naj
hujših sovražnikov vrtnic. V teh zabodljajih se naha
jajo že rumene jajčke, ki jih je zlegla neka muha — 
takozvana rožna' osa. 

Jajčke izrezi z ostrim nožem ter pokončaj gosenico, 
ki živi v vejici sami. 

Ako pa se je že zajedla gosenica v vejico, odstrani 
taisti del vejice. Tem potom se reši še vsaj nekaj oči, 
iz katerih zamorejo prirasti nove mladike. 

Kakor nad zemljo, je vrtnica zalezovana tudi pod 
zemljo v koreninah samih. 

V koreninah samih jo zalezuje kitica ali rovka. 
1 z pod jed a jej koreninice, gre jej na srce. Prideš torej tej 
sovražnici vrtnice na sled, ki zamore najmočnejšo vrtni 
co uničiti v kratkem času, položi v njen podzemeljski 
hod (luknjo) in blizu vrtnice cunjo, dobro namočeno v 
petroleju. Te vonjave krtka ne more prenesti in bo ali 
nehala, ali ne bo pričela s svojim uničevalnim delom. 
Tudi karbid kaže uložiti v podzemeljsko pot te vrtne 

hudodelke, ker se karbid v vlažni zemlji počasi razkra
ja ter žival prežene. V past ti pač ne gre hiiro ter si
gurno in predno se ulovi, je že dokončala svoje hudo
delstvo. 

Tako oskrbuj vrtnico po njenem vstajenju, da se ve
seliš njene rasti ali razvitka ter njenga cveta, kadar ti je 
oevetela, jo zopet priceži na tri oči. (Pozdrave — samo
stanski vrtnar in prihodnjič dalje). 
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ŽITNI TRG. 
Veliko oviro v trgovini z žitom tvori pomanjkanje 

denarja, ki postaja vedno bolj občutno. Velike količine 
žita ne more nihče prodati, razen na dolg, ker niti ve

 žitne trgovine ne razpolagajo z gotovino. Največ 
žita se je še prodalo na zagrebški borzi, dočim je pro
met v Novem Sadu, Osjeku. Subotici in drugih glavnih 
Iržiščili popolnoma zastal. 

Moka. Banatski in slavonski mlini so ponujali večje 
količine moke boljše vrste. Cena je bila v začetku za nu
larico po 573 din. za 100 kg, pozneje pa je padla na 550 
dinarjev. 

Pšenica. Kmetje iz Vojvodim, glavni producenti 
pšenice, vsled nizke cene ne nudijo večjih količin v pro
dajo, ampak čakajo, da se bodo cene dvignile. Zato se 
je dobila na tržiščih samo slavonska in mnčvanska pše

. ki pa v kakovosti zaostaja za vojvodinsko. Prvič 
se je pojavila na žitnem trgu letos pšenica iz Slovenije. 
Cene bački in slavonski pšenici so se kretalc od 350 do 
360 din., dočim je bila pšenica iz Slovenije znatno dra
žja in sirer 375 do 380 din. za 100 kg. 

Koruza. Promet s koruzo ni poslal nič živahnejši, 
kakor je bil v prejšnjem tednu. Zdrava stara koruza se 
je ponujala po 260—265 din. za 100 kg, postavljena na 
postajo v Bački; koruza iz Srema je bila dražja, 270— 
275 din. za 100 kg. Živahna je bila trgovina z novo ko
ruzo v klasju, ki se je prodajala po 150—160 din. za 
100 kf. , 

Oves je še nadalje padel v ceni. Promet pa vkljub 
temu ni postal nič živahnejši. Slavonski in bosanski 
oves se je nudil po 237 din., toda kupcev ni bilo. Na za
grebški žitni borzi se je pa oves ponujal po 260 din. za 
100 kg. 

Otrobi so se pojavili v večji količini na trgu. Drob
nejše vrsle so se prodale po 160 din. skupno z vrečami. 

Fižol se prodaja največ iz Slovenije, ki ga direktno 
izvaža v Italijo in Francijo. Na Hrvatskem in v Srbiji 
je cena fižolu znatno padla. Slabejše vrste so se proda
jale po 450 din., boljše pa po 700 din. Na trgovino s fi
žolom je neugodno vplivalo dviganje vrednosti dinarja. 

Vrednost denarju. Ameriški dolar slane 84.50—85.50 
D, 100 francoskih frankov slane 520—525 D, za 100 av
strijskih kron je plačati 0.12—0.1250 D, za 100 čeho
slvaških kron 255—257 D, nemška marka ne notira, za 
100 laških lir 392—2.94 D. V Curihu znaša vrednost di
narja 6.55 cent. (1 eentim je 1 para). Od zadnjega po
ročila je vrednost dinarja ista. 


