List 43.
Tedaj XVL

gospodarske, obertniske in narodne.
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Izhajajo vsako sredo po celi poli.

Veljajo v tiskarnici jemane za celo leto 3 fl. 40 kr., za pol leta 1 fl. 50 kr., za cetert leta 55 kr.;

posiljane po posti pa za celo leto 4 fl. 40, za pol leta 2 fl. 20 kr,, za cetert leta 1 fl. 10 kr.

V Ljubljani v sredo 29. oktobra 1858.

Kmetovavei sejte ricek ali drendlje!

Ze pred dvema letoma se je (v 13. listu ,Novic%
1856) oglasil nas umni in marljivi gosp. Jozef Duler
na Skerjan¢jem in zivo priporocal ric¢ek (Leindotter) ali
drentulje, kakor temu oljnatemu sadu na Dolenskem
pravijo. Lani (v 9. listu ,Novic“ 1857) se je potegnil tudi
nas verli gosp. Kriznogorski in ponovil priporocila tega
sadu, kteri je zlo rodoviten in toliko olja dd, da se
vsak gospodar sam lahko oskerbi s potrebno svecavo.

Ne vemo, ali so nasi kmetovavei kaj dosti ubogali te
dobre svete; to pa vémo, da ricek je gotov dnar in
kdor ga kaj pridela, ga berz lahko speca, ker oljarnice ga
veliko potrebujejo.

Te dni so nas prosili precastiti gosp. grof Franc Ks.
Auersperg, deleznik neke oljske fabrike poleg Ljubljane,
naj se enkrat opomnimo nase ljudi, da bi se poprijeli
ricka in ga obilo sejali. Tri fabrike so samo na
Krajnskem, ktere vsega do zadnjega zernja rade pokupijo.

Ricek je sila rodoviten; na ljubljanskem mahu ga je
nekdo letos vsejal pol maslica in pridelal ga je 8 mer-
nikov ali 4 vagiane. Na vsaki, tudi slabi in peseni zemlji
rad raste; noben merces ga ne napada; se slama njegova
je precej dobra klaja za zivino. Seje se spomladi vsaki
cas; cel oral zemlje se obseje z 2 funtoma ali k vecjem
8 poltretjim funtom; pridela se ga od te posetve okoli 15
in se vec vaganov; vagan ricka tehta okoli 75 funtov, iz
kterih se napravi 18 do 24 funtov olja. Cena ricka se
spreminja od 2 do 3 gold. za vagan,

Seme se lahko kupi v fabrikah, kjer olje delajo
iz ricka, pa tudi na Poljanah na vertu kmetijske druzbe;
gotovo ga tudi gosp. Duler kaj imajo in radi dajo.

Prav iz serca zelimo, da bi nasi kmetje prav pridno
zaceli oljnate sadeze sejati; tako bo njim pomagano,
ker bojo ogersico in ricek lahko domacim fabrikam
prodali, pa tudi oljarnicam bo vstrezeno, ker jim ne bo
treba samo le po semenu iz ptujih dezel segati.

Pomislite, ljubi moji, da casi zdaj so vsi drugacni ka-
kor so nekdaj bili; s ¢casom so vstalenove fabrike, kterih
nekdaj ni bilo; tem se zdaj lahko marsikaj speca, kar se
nekdaj ni moglo; zato je v novih ¢asih treba novih
reci. Letosnja letina je kaj dobra: to sliSimo od vseh
strani; kmetje so pridelali vsake reci obilo, — pa vendar
tozijo, zakaj? za to ker ne morejo navadnih pridelkov v
dnar spraviti. Kdor pa je pridelal kaj ricka, ima
gotov dnar, zato ker ga oljarnice rade berz vsega po-
kupijo, in ce bi ga kterikrat tudi ne, ne bo olje pri hisi
nikeli zaverzeno.

Dva opomina naSim sadjo- in vinorejcom na
Stajarskem ali pa tudi drugod.

i. Na pustni dan ali na dan uvasega ,fasenka® zapo-

veduje babja vera mnogotere opravila, ktere stori le neumen

clovek, pameten jih opusa. Med temi vrazami najdemo tudi
to, da na pustni dan je najbolje sadno drevje tre-

biti in snaziti! Mi nimamo ni¢ zoper to, ako se na
pustni dan namesto navadnih burk trebi ljubo drevje; al
kriva misel je, da drug cas ni pripraven za to; zato se
taki, ki verjamejo to vrazo, jeseni, pozimi in spomladi ogib-
ljejo tega dela in ga opusajo skozi celo leto, razun pustnega
dneva. Naj verjamejo gospodarji raji gotovim skusnjam
kakor jalovim vrazam! Pircov ,Vertnar® lepo wuci umno
sadjorejo, in nova letosnja ,pratika“ razlaga prav po domace
dela na vertu vsaki meseec.

2. Umevno nas uci Vertovecova ,Vinoreja“ na 171.
strani po juzni segi narejati vina, to je, cerne vina.
Ker pa malokdo kaj bhere in jo tedaj tudi malokdo prav
zadene, in ker sem mnogokrat slisal pri nas poprasevati
po tem, naj povém po lastnih skusnjah, kako narejati cerne
vina, da bojo prijetnise kakor dozdaj. Pervo je, da imamo
ters za cerne vina, najbolje pa so za to sledece terte s
cernim ali visnjevim grojzdjem: burgundarca ali klev-
narca, kavka, kaderka, laska in mala modrina,
klesec, vranek in se nektere druge. Vinopivei terdijo,
da cerno vino, ako hoce za dobro veljati, mora biti kolikor
mogoce zagoltno-grenko. To je pa narobe misel, ker naj-
zlahneje bordosko, medosko, ogersko in vinarsko vino je
mocno disece, vselej prijetno, ljubljivo, in le terpko,
da ne zgubi lastnosti cernega vina. Za cerno vino mora
biti grojzdje se bolj dozorjeno kakor za belo; spravi se
potem ali celo grojzdje, ali, kar je se bolje, same od
pecljev oskubljene jagode v kad (badenj) ali v sod k
vinskemu vrenju. Mesanca prav zmeckanih jagod ali zdroz-
ganega grojzdja se pokrije v kadi s primernim pokrovem,
v sodu pa se pred zrakom dobro zadela, tako, da gazniti
more le skozi pritaknjeno zakrivljeno cev, ktera zenim koncom
v pilko soda, z drugim pa v vodo pristavljene posodice moli.
Vse drugo ravnanje, kakor poversno pokrivanje s kakim kocom
ali ponjavo in veckratno mesanje drozge je skodljivo. Cas,
v kterem se vino izpresati ima, se ravna vecidel po gorkoti
vremena in po terpezu vinovrenja od 3 do 14 dni; na ja-
godah se pusti tudi do zmladletja; al dalje casa ko se
pusti, belj prihaja grenkljato in cerneje. Pazi tedaj na to,
kdaj jenja vino vreti. Spozna se to, ako zacne v kadi
pokrov nize lezti, in kadar skozi cev na sodu gaz vec Vv
vodo ne ferfra. Zdaj se iztoci most spodej skoz luknjo,
pred ktero je bila kaka metlica uterjena; ostanek se iz-
presa; dalje se pa po navadi z vinom ravna, da se dva-
ali trikrat v pervem letu pretoci itd. Jakopic.

Kako sadje hraniti in k pridu obracati?

(Dalje.)

Naj povémo sedaj se, kako se vrisk ali jesih dela
iz sadja.

Nobena hisa ne more biti brez jesiha, in kdor si ga
sam pripraviti zna, si marsikteri gros prihrani. Zato pa to
tem bolj priporocamo, ker se veckrat tak jesih kupi, kteri
zdravju cloveskemu ni brez skode. Ne bomo sicer ni¢ no-
vega povedali, pa to, kar bomo povedali, je gotova pot, si
iz sadja prav dober in zdrav jesih napravljati.



