
Prostor za poskušnjo naj bo dovolj svetel, zračen, 
brez tujega duha in primerno temperiran. Čase se uporab­
ljajo v raznih oblikah, vendar so najboljše kelihu podobno 
čase, ki so zgoraj nekoliko ožje, točkaste in brezbarvne. 
Aroma se čuti najbolje v bokastih kozarcih. 

Poskuševalne kupice se napolnijo čez polovico. Vino 
oe jemlje iz soda s stekleno natego, a ne gumijasto. Za 
poskušnjo je jemati vino bolj iz sredine soda, nikdar pa 
ne zgoraj, čisto ob pilki. Od zgoraj zaprto natego potis­
nemo zategadelj nekoliko bolj globoko v vino, nakar od­
premo odprtino natege zgoraj, da more vino odspodaj do­
tekati v natego. Razumljivo je, da se samo čisto in oble­
žano vino lahko natančno presodi. 

S poskušnjo konštatiramo različne lastnosti vina. Pri­
merjamo lahko med seboj samo vina, ki so v enakem' sta­
diju razvoja, torej približno enake starosti. Poskušnje vin 
različnega značaja se vrste po tem­le sporedu: mlada pred 
starino, maio sladka pred sladkimi, lahka pred težkimi, 
mila pred trpkimi, maloekstraktna pred ekstraktnimi, ne­
dišeča pred buketnimi, bela pred črnino. Posamezne kva­
litete vrstimo zopet pravilno v medsebojne skupine in jih 
kvalificiramo strokovno s številkami, kakor: 0 pokvarjena, 
1—10 zdrava vina, 10 najboljša. 

Barva mladega vina je navadno zelenkasta, pozneje 
rumenkasta do zlatorumena. črnina je najlepša, ako je 
rdeča barva med rubinasto in granolasta, vselej pa mora 
biti prozorna. Ako opazimo vlačljivost, je znak velike ko­
ličine alkohola, sladkorja ali ekstrakta. Šibko vino teče v 

žuboreče, kakor voda. Sorto spoznamo po karakteris­
tičnem buketu (muškatelec, traminec). Napake, kakor cik, 
okus po plesni, lesu, sodu, drožah ali žveplovodiku lahko 
že spoznamo z vohanjem. Mladost vina se spozna po 
svežosti ogljikove kisline. 

Okus določi seveda jezik. Vino mora na jezik vplivati 
dalje časa in ne samo na konec jezika, ampak na temeljni 
zadnji del, ki je najbolj občutljiv. Pri izpraznjenju ust se 
izraža značden naknadni učinek. V usta se vzame le mali 
požirek, se razlije preko jezika in pritiska obenem s pol­
nim jezikom na nebo. Pri tem delujejo cela usta in okus 
je najpopolnejši. 

Celctna^ocena na podlagi skupnih vtisov, katere nu­
dijo pri poskušnji oko, nos in jezik, se označi s temi­le iz­
razi: vino je suho, ki ni sveže, ne sladko, ampak nekako 
plehko, prazno, zračno in starikavo; vino je sveže in ostro, 
ako vsebuje velika ogljikove kisline; vino je trdo, ako vse­
buje veliko vinske kisline, vino z malo množino vinske 
kisline pa je mehko vino; sočno vino je polno ali ele­
gantno in napolni usta harmonično. To sa najnavadnejši 
izrazi o oceni vina, ki so udomačeni pri posameznikih. 

Na podlagi dobre poskušnje šele spoznamo vrednost 
in značaj različnih vin, ki pridejo v promet. Skcro vsak 
kraj ali vrh rodi vino svojega enačaja, po katerem ga ce­
nimo in kupujemo. 

Ivan Štampar, kletar, Maribor. 

HMELJARJEM! 
Letošnja hmeljska kupčija radi nasprotujočih si poro­

čil še ni ustaljena. Pričakovalo se je, da bo letošnji pride­
lek izvrsten in da bo prekašal svetovni konzum. To je tu­
di uplivalo, da so bile cene nizke in se trgovina s hmeljem 
ni mogla ugodno razvijati. Zadnja neugodna poročila o 
hmeljski letini in poraba zalog iz prejšnjih let pa bodo 
nedvomno prisilila hmeljske trgovce, da se bodo morali 
intenzivneje zanimati za letošnji pridelek. Naša Savinjska 
dolina lahko upa na dobro kupčijo. Ceni se, da bodo Sa­
vinjski hmeljarji dobili za svoj hmelj najmanj 65 milijonov 
dinarjev. 

Po naši Savinjski dolini se bo zopet pričel lov de­
mokratskih bank za kmetskim denarjem. Kakor lansko le­
to, bodo sigurno tudi letos hmeljski trgovci plačevali ne 
v gotovini, ampak v čekih, glasečih se na različne denar­
ne zavode. Pri vnovčevanju čekov pa bodo naši hmeljarji 
doživeli isto kakor lansko leto: Eni denarni zavodi ze bo­
do branili izplačati gotovino, češ, da nimajo kritja, drugi, 
in to po večini, pa bodo namesto denarja ponujali vložne 
knjižice. Kmet pa, ki rabi gotovino, bo v zadregi. 

Da se tem neprilikam in stroškom 'pri vnovčevanju 
čekov odpomore, opozarjamo že danes naše hmeljarje, 
n a j v s e č e k e za h m e l j v n o v č u j e j o e d i n o l e 
p r i n a š i h p o s o j i l n i c a h , ki jo imajo v vsaki župniji. 
Ves kmečki hmeljski denar mora v naše kmečke banke, 
t. j . posojilnice. Posojilnice naj organizirajo med ljudmi 
zbiranje čekov in jih najhitreje vnovčujejo. Tako bo kmet 
hitro, brez truda in brez stroškov prišel do gotovega de­
narja. 

Niti vinarja demokratskim bankam! Imamo v Celju 
našo Zadružno gospodarsko banko, ki je plod in last na­
šega zadružništva. Ta posluje točno in precizno in bo s 
pomočjo naših posojilnic ustregla vsem željam in vsem 
zahtevam naših hmeljarjev kar najsolidneje in najtočneje. 

Gospodarski sestanki hmeljarjev. 
Prihodnjo nedeljo, dne 31. avgusta 1924, se vršijo 

gospodarski sestanki hmeljarjev po' naslednjem redu: 
1. Ž a 1 e c v društveni sobi v kaplaniji ob V* na 8. uro 

dopoldne za župnije: Žalec, Griže, Gotovlje, Galicija in 
Gornja Ponikva. 

2. Št. P e t e r v S a v i n j s k i d o l i n i v Društvenem 
domu ob K na 8. uro dopoldne za župnijo Št. Peter. 

3. P e t r o v č e v cerkveni hiši ob AQ. uri dopoldne 
za župnijo Petrovče. * 

4. B r a s l o v č e v cerkveni hiši ob 10. uri dopoldne 
za župnijo Braslovče in Šmartno ob Paki. 

5. V r a n s k o v društveni sobi v kaplaniji ob 11. uri 
dopoldne za župnijo Vransko. 

6. Št. J u r i j o b T a b o r u v cerkveni hiši ob 1. uri 
popoldne za župnijo št. Jurij ob Taboru. 

7. Št. P a v e l p r i P r e b o l d u v Društvenem domu 
ob A3. url popoldne za župnijo Št. Pavel pri Preboldu. 

S. P o l z e l a v gostilni Ciaej ob A A. uri popoldne za« 
župnijo Polzela in Št. Andraž nad Polzelo. 

9. G o m i l s k o v gasilnem domu ob A5. uri popol­
dne za župnijo Gomilsko. 

Prosimo točnosti, ker govorniki ne morejo čakati! 
XVIII. poročilo Hmeljarskega društva za Slovenijo o 

stanju hmeljskih nasadov doma in drugod. Žalec SHS, 19. 
8. 1924. Tudi v minulem tednu so vremenske nezgode 
ovirale razvoj hmejske rastline. Obiranje goldinga se je 
pričelo po malem in bo njegova letina večinoma daleč za­
ostajala za lansko. Stanje poznega hmelja se je nadalje 
tako poslabšalo, da je izključeno, da bi se že sedaj tudi 
le približno dala določiti množina njegovega letošnjega 
pridelka. Došlo je že več hmeljskih prekupcev. — Vodst­
vo društva. 

XIX. poročilo Hmeljarskega društva za Slovenijo o 
stanju hmeljskih nasadov in o hmejski kupčiji doma in po 
drugo. Zatec ČSR, 18. 8. 1924. Velika množina hmeljar­
jev je pričela danes z obiranjem. Vreme je vetrovno HI 
toplo: včeraj je pa izdatno deževalo, kar je povzročilo, da 
so nekateri hmeljarji preložili obiranje na dan 20. t. m. 
Obila mokrota povzročuje, da se izvršuje pravilno okobu­
lenje in zorenje. Ker ni prevroče, se kobule tudi bolj 
počasi zapirajo, kar bo povzdignilo kakovost in težo hme­
lja. Dosedaj nabrano blago je lepe zelene barve, enake, 
skoro malo nadnormalne velikosti in je skrajno bogato lu­
p.uline ter je najboljše kakovosti. Takšno blago je kupcem 
in pivovarjem zelo ljubo in brez dvoma bo naš hmelj naj­
finejši in najboljši na svetovnem trgu. Da se bo pa vsa 
letina spravila srečno pod streho, potrebujemo stanovitno 
lepega vremena, bTez katerega bi kobule izgubile lepo ze­
leno barvo. Na kmetih je bilo živahno povpraševanje in 
6o se male, pa zelo lepe partije plačevale po 2300—250O 
čK za 50 kg, izključno prometnega davka, ki znaša 2%. 
Prodajalo se je nekaj tudi po 2000 čK, pa le zato, ker 
hmeljarji niso bili zadostno podučeni. Pri živahnem pov­
praševanju in nakupovanju eo cene in razpoloženje prav 
čvrste; cene so rastoče in se še bodo uravnale. — Save* 
hmeljarskih društev. 

XX. poročilo Hmeljarskega društva za Slovenijo o sta­
nju hmeljskih nasadov v Savinjski dolini. Žalec SHS, dne 
26. 8. 1924. Množina po že večinoma končanem obira­
nju srednje­zgodnega hmelja zaostaja precej za ono nu­
nulega leta. Hmelj je fine kakovosti, večinoma enakšen po 
obliki in zadovoljiv po barvi. Pozni hmelj je pa vsled pero­
nospore popolnoma odpovedal; le mali del te vrste se bo 
obral in daja pridelek nedcpadljive barve. Naša poprejšna 
cenitev letošnje množine: 12.0O0 stotov se vsled neugod­
nega uspeha pri obiranju zmanjša za najmanj 2000 sto­
tov. — Društveno vodstvo. 

Drugo mednarodno zborovanje hmeljarjev v Žatcu 
dne 15. 8. 1924. Tega zborovanja se je udeležilo blizu 6G> 
zastopnikov iz Čehoslovaškega, iz Nemčije, Jugoslavije 
(g. Roblek), iz Poljskega in Francije. Ko so posamezni de­
legati poročali o stanju hmeljskih nasadov v domačem 
okolišu, je na podlagi teh podatkov poročal g. ravnatelj 
Gauba o množini letošnjega pridelka in o svetovnem trž­
nem položaju. Na podlagi tega poročila se da sklepati, da 
je v nekaterih okoliših sicer upanje na dobro letino, ven­
dar so pa tudi dežele, katere bodo manj pridelovale kot 
lani. Situacija za hmeljarje celega sveta je torej izvanred­
no ugodna, ker pivovarji nimajo nikakoršnih zalog. Z oz> 
rom na to se je po daljšem razpravljanju sklenila sledeča 
resolucija: »Danes zbrani hmeljarji Srednje Evrope so 
prišli do prepričanja, da bo svetovna letina le pri najugod­
nejših vremenskih razmerah med obiranjem krila svetovni 
konzum. Ni torej vzroka, da bi hmeljarji zametavali svoj 
pridelek za ceno, katera bi ne krila pridelovalnih stroškov; 
hmeljarjem se nasprotno priporoča, svoj pridelek proda­
jati le v manjših partijah, da bodo dcbivtili pošteno plačilo 
za'Svoje prizadevanje. Svetovno cenitev letošnjega pridel­
ka bo objavil poseben odbor mednarodnega hmeljarskega 
kongresa v času od 1. do 10. septembra t. 1. Mednarodni 
hmeljarski kongres obsoja najostrejše predprodajo hmelja 
in poziva vse hmeljarje, da jo opustijo zanaprej, ker za­
more le občutno škodovati hmeljarstvu.« Dokler se ne u­
stanovi centrala vseh hmeljarskih organizacij Srednje Ev­
rope, se naj izvršujejo in razpošiljajo poročila o stanju 
nasadov itd. v posameznih državah po dosedanjem nači­
nu. Leta 1925 se ba vršilo mednarodno zborovanje sred­
njeevropejskih hmeljarjev v Munchenu. 

ŽITNI TRG. 
Splošno je sedaj položaj na žitnem trgu precej ugo­

den tako za trgovce, kakor za kmete. Blago se hitro in 
dobro proda, dovoz na trg je živahen, izvoz pa deluje s 
polno paro. Kupuje se za izvoz pšenica, moka, oves, de­
lajo se pa že kupčije za novo koruzo, ki še stoji na polju. 
Trgovino še ovira pomanjkanje denarja, vendar ne v toliki 
meri, da bi se pri cenah resno poznalo. Edino pšenica je 
radi tega nazadovala za nekaj par. 

P š e n i c a se prodaja v Vojvodini po 385 din. Ku­
pujejo za izvoz teletrgovine iz Čehoslovaške in Budim­
pešte. 

K o r u z a se vedno živahno zahteva ter se prodaje v 
Sremu po 300 din. in še višje, dočim je v Vojvodini še 
cenejša. 

O v e s kupujejo vojaške oblasti in trgovci za izvoz; 
prodaje se po 290 din. 

M o k o kupujejo največ čehoslovaške in avstrijske 
tvrdke. Nulerica se prodaje po 000—625 din. 

O t r o b i se plačujejo po 210—220 din. 
Živahna je postala trgovina ­s f i ž o l o m , ki se pro­

daje po 475—525 din. Nekaj fižola se že izvaža, glavna 
sezona za izvoz pa bo v jeseni, če se bodo naše cene pri­
lagodile svetovnim. 

Izvoz trpi vsled slabih prometnih zvez. Ko bodo en­
krat dograjene proge do jadranskih pristanišč, se bodo 
izvozu našega žita odprla povsem druga pota. Predvsem 

PRESOJANJE IN OCENA VINA. 
Važno opravilo vsakega vinskega producenta in vin­

skega trgovca je spoznavanje vina po njegovem značaju 
in vrednosti. To spoznavanje obstoji v pokušavanju vina 
■ jezikom in preiskovanju z različnimi instrumenti potom 
kemične analize. V največ slučajih ugotovimo že s pra­
vilnim pokušanjem, jeli je vino zdravo in popolno, ali ima 
kako napako ali pa celo bolezen v početnem stadiju. 

Pri pokušavanjem vina z jezikom sodeluje tudi oko in 
nos ter odloča o vrednosti vina z ozirom na sorto, letnik 
in kraj, kjer se je vino pridelalo. Po tej prvi naši oceni 
šele dobimo natančnejše podatke ter izvemo, dali se stri­
njajo naša domnevanja o pravi vrednosti vina. Taka ocena 
zadostuje navadno samo za priprostega vinorejca in ma­
lega gostilničarja, ki izbira vino za svojo uporaba in svoj 
okus, kateremu so privajeni njegovi pivci. Za pravilno po­
skušnjo z jezikom je treba vaje ali prirojenega dobrega 
okusa. 

Za večje vinorejce in vinske trgovce pa ne zadostuje 
samo pokušnja z jezikom. Oni se poslužujejo pripomoč­
kov, s katerimi dokažejo natančno sestavino vina z ozirom 
na množino alkohola, vinske kisline, glicerina, ogljikove 
kisline, sladkorja itd. potom kemične analize in mikro­
skopa. 

Vsak človek ni enako sposoben za pokušnjo vina. Pri 
tem odločajo različni počutki in okolnosti. Pravilno ne 
more pokušavati človek, ki uživa ostra, slana, poprana ali 
z mnogimi dišavami pripravljena jedila. Ne more se po­
kušati s katarom ali želodčna boleznijo, kakor tudi ne po 
bogati pojedini. 

Z največjo gotovostjo pokušavamo predpoldne po pr­
vem zajutreku. Pred ali med pokušanjem se lahko uživa 
kruh ali izplnknejo usta z vodo. Pri pokušavanju igra tudi 
temperatura važno vlogo. Buketa namreč ne čutimo pod 
5° C, in aroma trpi že pod 8° C. Bela vina najboljše po­
kušavamo pri 11° C, črnino pri 16° C. Boljše kvalitete pre­
našajo večjo spremembo temperature, nego slabejše sor­
te, čim več ekstrakta vsebuje vino, tem manj se čutijo 
njegove napake pri navadni temperaturi. 

Gospodarstvo. 



se bo »vaoaio v Južno Italije, Itemor bo naše tito prek« 
Jadraiiekega morja hitro dospel* ter prav uspešno kon­
kuriraj* ■ amerfkanskiro, ia v4od* na tamošnjih triiščih. 

Vrednost denarja. Amoriikl dolar stan* 78—80 din. 
fcanooafcf frank 4.37 din., angleški funt 362 din., čeho­
olovaštta ftcona 8.38 din., italijansko lira 3.52 din., švicar­
ski frfcnft W.10 din., 100 avstrijskih kron 11 par*.. T Cu­
rihu arsaSe vposkvost slinsi­ja • . 6 0 eontimov. 


