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za poljedelstvo, guspodarstvo svilorejo, trtorejo i. t. d.

Izhaja dvakrat . Velja za celoleta f. 2.

1875 )/\ 7a Y, leta f. 1.
DruStveniki dobivajo ga
brezplaéno.

Izdavatelj e. kr. Lmotuskn dendtvo Gorisko. -

na mesee,

’]“’eca,j VJ v Gorici due 15. junija. ¢ 11.

Zapopadek :

1. Dobrih zivali za pleme nam pomanjkuje. — 2. Drudtvene stvari.
— 3. O bolezni vina, — 4, Kako se iz pokvarjene pive naredi

ocet (kis).

Dobrih Zivali za pleme nam pomanjkuje.

Uze veliko so razni gospodarski &asopisi, razlicna kmetijska
drudtva i. t. razpravljuli o povzdigi Zivinoreje, posebno govedoreje.
Kmetijsko ministerstvo je vsem deZelam uZe zdatne denarne podpore
podelilo, & kterimi so kmetijska drodtva lepo stevilo govejih plemen
nakupila in razdelila Zivinorejecem. Naj mi bo dovoljeno popradati le,
ali so pa vse te zivali v istini zlahne, po vsem vredne za povzdigo,
pozlahnevanje naSe govedoreje? Marsiktero zivinfe paé ni vredno, da
se od daljnih krajev prizene v nase dezele, ker videli smo uZe ved-
krat Zivali, ktere so bile zelo pomanjkljive,

S takimi zivali Dbomo malo opravili, malo zboljsali in ven-
dar se za nje velike cene placujejo, ker so izvirne od onega ple-
wena, § kterim hodemo zboljfati naso govedo. Prevet se sedaj gle-
da le nu to, da se kupi Zivina iz slovelega krajn, dovolj Je, da
nwlejo m‘l, to je zivina Muricodolskega uli Pincgauskega plemena
i. t., ali je pa dotina Zival zdrava, Iepe"a zivota, dobrih lastnostij,
ali je junec plemenjak sin krave, Ltem $0 thllkUJe zarad lastnostij
dobre mlekarice i. t., to preudarjati se navadno opusti in veudar
je to prvi pogoj vspeSne reje in poZlahnevanja.
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Da bi le nekoliko prebirali kmetijske ptuje casopise n. pr.
Dunajske, videli bi, da tozijo strokovmjaki n. pr. prof. dr. Wilhelmn
vitez- Waehtler. ‘dr. Klingan, da ima Stirska premalo Zlahne Zivine
in da treba skrbeti za ustanovo zglednih in Zlahnih Kravarij, v kte-
rih bodo zamogli Zivinorejei dobivati dovol] sposobnih zivali za
pleme.

Stajerska kmetijska druzba je zato ustanovila ve¢ takih kra-
varij, v kterih se odgojujojo zivali Muricodolskega in Mariadvorskega
plememena. Lastniki ali voditelji teh hlevov zapisujejo zvesto vse,
kar opazujejo v izreji zivali tako da_sluzijo ob enem kot poskuse-
validta za Zivinorejo. Veliko delajo Stirski  strokovnjuki za ‘pospeh
govedoreje in poducujejo Zivinorejee, da naj ne prodajajo lepe Zivine
iz hleva, ¢e jim kupec Se toliko obeda; nadejati se smemo, da bodo
zivinorejei tak prevazen svet posludali in kaj tezavno ho, lepe go-
veje Zvine iz Stirskega dobiti.

Ali bi ne bilo prav in prepotrebno, da bi tudi v nasi de-
zeli imeli ve¢ takih umnih kravarij, v kterih bi odgojevali lepa
zlahna plemena n. pr. Mariadvorsko, Pincgavsko-Belansko, Murico-
dolsko i. t.

Po sklepu nasega kmetijskega drustva je kmetijska Sola kupila
uze pred 2 leti nekoliko krav in junca Pincgavskega, tudi Maria-
dvorskega govejega plemena, Sedaj pa so se nakupile zivali Furlan-
skega pienitnega plemena, ktero je sorodno s® Simentalskim. Za
celo dezelo pa je to vse premalo in prav bi bilo, ko bi imeli take
kravarijo na Xrasu, drugo na Tominskem, tretjo v Fuarlaniji; za
vsak poseben kraj naj bi se odgojevala mlada zlahna plemenska
zivina, ktera bi se privadila zraka in drugih krajuih razmer. V hrib-
skih, planinskibh krajih izrejena in kupljena, v nade vrote pokrajine
pripeljana Zivina navadno trpi, Se le zarod se privadi nasih krajnih
razmer in obnebja, kakor to spritujejo skuSnje v Monasteru, kder
s0 uze veckrat pripeljali ptuje Zivali iz Koroskega, Stirskega i. t.

Ce visoka vlada uze toliko let dela za povzdigo konjereje,
gotovo zasluzi nié manjse skrbi govedoreja, ktera je glavni in prvi
steher posebno za nade in planinske deZele.

YV hlevu Se ima zvesto zaslombo hribski kmetovalec, sé zitom
uze tako male opravi; ¢e je cena velika, je pa tako malo pSenice
pridelal, da je ima komaj za hifo in seme dovolj, letos pa ko je
bilo nekaj pienice pa je cena kaj nizka in gotovo v mobeni razmeri
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6 stroski za delalee, ki so silno dragi. Upajmo, da bodo mero-
dajni kmetijski krogi poprijeli se govedoreje in vse storili, da se
zholjsa. Kako ustanoviti, urediti in voditi take kravarije homo v
prihodnjem listu razpravijali.

Drustvene stvari.

Visokorodni gospod grof Coronini, predsednik naSega c. kr.
kmetijskega drustva se je odpovedal predsedniStvu, kar moramo  vsi
iz serca obzalovati, ker nij ga moza, ki bi praviénega neutrudljive-
ga in vrlo soosebnega dosedanjega predsednika po vsem nadomestiti
mogel Upajmo, da se glav. odboru posre¢i, s proSnjami pri vis. ¢,
gospodu grofu doseéi, da se Se naprej zrtuje za blagor drustva, ktero
se je do sedaj pod njegovim nadelnistvom lepo razvijalo, Njegove
zasluge spoznala je tudi vlada, ter je mnogozasluzemu gospodu grofu
Njih velitanstvo podelilo red zelezne krone II razreda.

Vitez Clumetzky, do sedaj kmetijski minister je imenovan
kupéijski minister, in grof Mansfeld je prevzel ministerstvo kme-
tijstva. Mansfeld je Se le komaj 33 let star, (rojen 20. juli-ja 1842)
in je do sedaj se pefal z vodstvom ob&irnih grajséin na Ceskem.

0 boleznih vina.
Spisal dr. A, Mona.
(dalje).

Da se fa bolezen zapredi, odstrani naj se one tvarine ki
pospesujejo vrenji. Vrenje se pospedi 1. zprozrafenjem mosta, 2. da
se med vrenjem skrbi za visoko temperaturo, Dobro je most casih
segreti, ker fe se je premenil ves slador, ne more nastati mletna
kislina,

Ce hotemo da vino nekoliko sladko ostane, moramo upotre-
biti druge sredstva. V tem slufaju zaprediti se mora vrenje v pra-
vem Casu in sicer 1. se zniZanjem temperature na 4°C. 2. da se
most zvepla sd Zveplom, Zveplenosokislim apuom, ali se Zveplanim
alkoholom, 3 da se pridene Zenfova moka, 4 ako se pridene sili-
cilova kislina; 5. da se segreje most do 60°C.

Pazi pa maj se na to, du se odstrani beljakovina ki je po-
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leg sladorja glavni uzrok te bolezni. Zgodi se pa to ako 1. vino
dodene dosta alkohola ali tanina, 2 ako se do 60°C. segreje, 3. da se
vino veckrat filtrira ali Cisti. Pri vsakem pretakanji posebno februarja
in marca naj bi se droZze mikroskopovali, da nima;o kaj glivie, ktere
bi preuzrofevale bolezen. V takem slucaju, naj se sod Zvepla, vinu
pridd Zvepleno sokislega apna ako vino nefemo ali nemoremo se-
greti. Ce je vino popolnema pokvarjeno in ima okus pa masleni kislini,
naj se upotrebijo vse omenjena sredstva ter dene vino na zdrave
droze, pridene 20 delov sladorja in 100 delov vode, en del tega
se dene na tri dele vina. V kratkem zadue zopet vreti, okus Ce tudi
ne zgino pepolnoma se vendar zgubi nekoliko.

Slinasto vrenje. (Schleingirung).

To bolezen preuzrofujejo prej omenjeni uzroki, da si je gli-
vica od prejsne razliéna in razliéno pokvarjeno vino, Glivice ki to
bolezen preuzrofujejo, so fine niti skupaj nabrane, kakor ocetne
glivice (M. acceti). Zatorej se te glivice v zafetku njih razvijanja
zamenjajo z glivicami ocetne kisline.

Ko se bolezen zafne mnoziti se glive druga od druge loéijo
ter nakupi¢ijo na kup. To bolezen iajo bela, sladka vina, ki imajo
malo &reslovine in alkohola v sebi. Pricne se ua dnu posode ter se
pri veéji vrodini vzdiguje proti poverSju. Vino postane pocetkom kal-
no, zgubi sladak okus, je pusto slabo in mastno. Ce se prelije iz
ene posode v drugo tete ko olje in vlete niti, Veckrat se zgodi da
se vino samo ozdravi; zgodi se to le tedaj e ima vino dosta alko-
hola in malo beljakovine; sicer se pa pokvari, postane kislo in
gnije. Mnogo ¢asa se je mislilo, da napadajo te glivice beljakovino,
in upotrebovali so sredstva ki so imeli tanina v sebi. Skufnje so
pa pokazale, da je slador podlaga tem glivicam, kojega spremene v
zliz (slino). Pridruzi se pa tej bolezni tudi prejsna, in napravi se
mlecna kislina, kar vino e bolj pokvari. Najbolje sredstvo zoper to
bolezen je, da slador popolnoma povre.

Ce pa hotemo nekoliko sladorja v vinu ohraniti pridenemo
nekoliko alkohola in tanina, ter odvzame beljakovine. Nij %e znano
kakov upljiv ima éerslovina niv slador in zlez. Gotovo je da so Fran-
cozi Sampanjska vina ki so tej bolezni podverzena ohranili le stem
zdrava, da so pridjali enemu hektolitru vina 15—20 gramov tanina
3 tedne predno napolnujejo steklenice. Morda beljakovina ki vsled
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tanina pade na dno nij ve® sposobna za hrano teh glivic. Posebno
eno lastnost teh glivic naj omenimo ki se odlukuje od drugih v
tem, da zrak ne pospefuje njih razvijanja ampak ga zapredi. Ce je
vino postalo bolno, se popravi ako se pretodi v Zveplani sod. Prej
naj se prefoli skozi posodo v koji je Sibje. Vsled tega se razter-
gajo nifi in slina postane cisteja. Zdaj se pridene 20 gramov tanina
na hektoliter ez en teden pa 10 gramov zvepleno sokislega apna.
Na zadnje se pa ocisti z ribjim mehurjem, rabi se ga pa le toliko, da
puséa Se nekoliko tanina. Zdaj se vino filtrira, ter pretodi v drugi
sod.

Vrenje vinske Fkisline. (Weinstein-Gihrung).

Ce se vinsko kamenje razstopi v vodi, se kmalo zapazi glivica, ki s
pomocjo zraka razkroji vinsko kislino v oglentevo kislino in v vodo,
Ta glivica se opazi veckrat pri mladih vinih, ki imajo malo alkohola in
mnogo kisline v gebi, Gliviez, je nitne podobe, ki je razvejena; v sredini
se nahaja mnogo kroglic. Ce se vino nekoliko pretrese, se niti raz-
tergajo, in opazi se vsled tega mnogo daljsih in krajsih niti, Ko se
je pofela gliva mnoZiti postane gliva debelejsi in rujavkaste boje,
kajti barvllo se vsede okolo nje ter naredi skorjo., Zivi na dmi po-
sode i v droZah, misli se da ni nobeno vino brez nje, Cez zimo
spi; odstrani so tedaj ako se pred njenim razvitkom vino pretodi.
Ce ostanejo te glivice do pomladi v vinu se razvijajo in vino poéno
bolehati. Napade najprej vinsko kislino ter jo premeni v oglencevo
kKislino in vodo s pomocjo kisleca zraka.

Kasneje napade vinski kamen ter spremeni v oglencevo kisli kali
in druge tvarine. Ce je vinska kislina in vinski kamen uze vazkro-
jena, se pridruze Se druge bolezui: gniloba in eik. Razlikuje se od
drugih glivic v tem da se v zelo razliénih znamenjah (symptomih)
prikazuje. Zatorej tudi vinorejei ono in isto bolezen % razliénimi i-
meni zaznamvajo. Dokler je nizka temperatura ostane glivica mirna
na dnu posode teda) se jo s pretakanjem lehko preiene. Ko je pa
gorkeje, razvija se pocetkom podasneje potem hitreje. Ogljenceva kis-
lina ki se pri tem razvija ne izpuhti kot plin ampak ostane v vinu.
Cin bolj raste temperatura tem hitreje se mnoZi in razkrojevanje
vinskega kamenja je vedno veje. Na poverSaju vina delajo se
mehurji; droze sezano vzdigovati. Ce se vino natoli v kupico, so
poéno peniti in je kaluo. Pod mikroskopom se v eni kaplji vidi
mnogo niti ki so razvejene.
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Ko se glivice v vinu pomnoze, se muoze celo hitro, in ravno
tako hitro razkrojiva se tudi vinska kislina. Oglenceve kisline toliko
v vinn nastane, da jo vino ne more ve¢ uzderzavati, in vsled tega
pocne vino vreti in postane kalno.

Ko je bolezen do te stopme prigla, pofne se razkrojevanje
vinskega kamna (birze). To razkrojivanje sé godi jedneko, kakor
razkrojevanje vinske kisline.

Vrenje prestane, in zdaj pocne vplivati oglencevo kisli kali
ki je pri razkrojevanju vinskega kamna postal, na barvo vinsko.
Cista rodefa barva vina postane rujavkasto umazana, za ofi neu-
godna in za piti gnusnja.

Ko se pocae! vinska kislina razkrojevati, brez da hi oglen-
teva kislina delala  mehurcke ali penje, ampak da ostave v viou
takrat se imenuje ta bolezen ,zbersanje vina* (tarbidume, Girato,
tourne, monte). .

Co se jo ‘pa oglendeve kisline Ze toliko razvilo, da potne
izpuhtevati in dela merharéke se imennje ,povrenje“ (la pousse).

~ Ko je pa vinska kisline Ze popolnama razkrojena in oglen-
¢eva kislina prenaha ter se pofne razkrojivati vinsko kamenje, po-
tem imenujemo to bolezen ,fernenje vina. V tim slucaju vino zgubi
pravo barvo in tudi éreslovina se razkroji.

Ce se je pa v vinu podel smerdedi duh razvijati, ter podele
beljakovine guiti imenujemo, gnijenje vina.

Vendar pa moram opaziti, da ta holezen negre vedno po tih
stopnah, kajli veckrat traja ena bolezen tako malo casa, da se ko-
maj opazi. Ce ima n. pr. vino celo malo vinske kisline v sebi, je
tudi razvijanje oglenceve kisline celo majhno, in ne zadostuje, da
bi se mogle vzdigniti droZe, ki so na duo posode, in da hi kalile
vino, v tiw sludaju se vino res nekoliko kali ali brez vrenja. Vino
pa postane ¢érno, se potem spremeni v ocet in kasneje pocéne tudi
gniti,

~ Ce pa vino niwa ¢sto ni¢ vinske kisline v sebi. samo ono,
ki je spojena z vinskim kamenjem onda se ne versi nikakorsno v-
renje. Vino ostane disto, mirno, ali na dino posode poéne se razvi-
juti holezen. Vino dobi neugoden okus, potne smerdeti na dno po-
sode in ta smerad poéne se Siviti po celi tekodini.

Omenjena bolezen se nahaja posebno v letih, ki je toéa
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grojzdje potolkla, ali pa da je bila trtna bolezen. Zdi se nam, da
se ze takrat, v pofkodovanih jagodah podue razvijati omenjena gli-
vica, ki pride v dotiko z vinske kislino v jagodi in se zrakom. Nxj
boljsi pripomolek za to je, da se most segreje. na 100 C., Kajti
segrevanje na 60° kakor pri vinu, pri mostu ne zadostuje. V vimm
nahaja se namreé alkohol, ki vspeh vrofine celo pospesuje.

Bolezen se nahaja vetkrat pri takih vinih, ki v odpertih
bednib vrejo, kakor tadi pri takih, ki se je pretakanje iz drozdolgo
fasa odlasalo, ker droze se pocnejo lahko razkrojevati in gniti.

Razun tega, da vino ne vre v odpertih bednih in da se ne
pudéa predolgo na droZeh, imamo Se druga  sredstva za omenjeno
bolezen, in te so:

1) da se vinu doda dovelj alkohola, kajti ml]\ohol Je naj manj
Skodljivo sredstvo zoper vse holezni vina;

2) da se vino vsaj meseca decembra uzame iz droz in filtrira;

3) da Se pri pretakanju med vino kakih 20 gramov Zvepleno
sokislega apna vrZe. .dveplpno sokoslo apno razvija po dasi zvepleno
bOl\lbl][lO, ki vse glivice v vinu umori, posebno pa one, ki zivijo na
dno posode.

Ce se pa hofemo Se bolj na tanko prepridati v tej bolezni,
Jje naj bolji, ako se veckrat iz dna posode se stekleno cevjo po-
tegne nekoliko droz in pod mikroskopom pregledava. Ako se naha-
Jajo v drozah Se glivice, naj se z novega zaZene nekoliko Zvepléno
sckislega apna v vino.

Co se je pa bolezen Ze pricela, se morajo rabiti “sredstva,
kakor sim jih popred navedil. _

Precej se spofetka, k¢ se vino pocne kaliti in temno po-
gtaati ki v kupico vlit dela pene, ki so svetlo visnjeve barve, je
ndj boljsi pripomocek da se v vino vrie Zveplenega sokislega apna.
Cez Stir ali pet dvi Kasneji naj se vino potem filtrava in pretoéi v
dobro zvepljano posodo.

Navadno se tako popravljeno vino hmalo ozdravi, in postane
sopet kakor je hilo poprej. Vender je' pa dobro da se veékrat po
malem v vinu vrze Zvepleno sokislega apva, in da se tudi droZe
pod mikroskopom véasih preiskavajo.

Ako je vino vsled razkrojevanja zgubila pfe?aé vinske kisli-
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ne, naj se to na domesti z vinsko kislino, ki se dobiva v proda-
Jalnicah. Vender se pa mora vino poprej preiskavati, da se vinu
vinske kisline v pravi razmiri doda.

Ako se je pa bolezen 7e tako razdirila, da vino postaja
¢rno in da dobiva tudi smrdljivi duh, ~potem se polag omenjenih
sredstev dodene vinu %e 15 gramov tanina in osem dni kasneje se
pa vzame 10 gramov ribjega mehara na en hektoliter, z katerim
se vino ofisti, Takemu vinu se zgubljena vinska kjslimb povrne z
kupljeno vingko kisline. Dobro je tudi da se tako vino ko je Ze
ozdravijeno dene na zdrav most, da Se enkrat z novega povre.

Vino, katero ima pa %e popolnama po gnilobi duh in okus,
ni ve¢ popolnama za - ozdravit, Naj boljdi je da se iz takega vina
zge zganje, kajti, ako bi se vsa naj holj8i sredstva upotrebila, in
da bi se vino tudi nekoliko zholjfalo, ono vstane le prazna in sla-
bega duha in okusa.

(Konec sledi).

%(akp se iz pokvarjene pive naredi ocet (kis).

V poletnem &asu se vedkrat piva pnkvari tako da ni dobra
vet za pijaco. Da se pa popolnama ne zaverie se lahko iz pokvar-
Jewe pive naredi ocet. Piva se namred skuha in ko se ohladi se
ugasi se razbeljenim Zelezom, da se je hmelni okus oduzame. Po-
tem se deno v kako posodo kruhova &korja, ki je bila popred v
dobrem ocetu namocena, in na to skorjo ulije se potem piva; ter
se postavi na topli kraj dokler se ne skisa. Dobro je da se vsaki
dan enkrat pomeSa. Ocet se potem vlije v kupice ter zamadi. Tako
ocet je celo dobro sredstvo da se clovek z njim nameze, ko se
spece.

Dr. Ang. Mona-ova kniga o ,vinskih boleznih,* pisana vy
italjanskem jeziku prisla je na svitlo. Kniga je tako izvrstna, da jo
moramo  naj bolj priporodati vsakemu vinorejen in vinotrzeu. Dobi
se omenjena kniga pri knigoterzen Wokulatu na Travniku,

Zal : ¢. kr. kmetijsko drudtvo; ()dgovnrlu uredmk prof. F. POVSE
Tiskar Seitz v Gorici.




