
Gospodarske novice. 
* Državnemu zboru že predloženi načrt nove po­

stave za uravnavo zemljiškega davka, po kateri bi se 
imela vcenitev zemljišč samo vladnim referentom po za­
slišanju zaupnih soseskinih mož v roke dati in zoper ka­
tero so tudi ,.Novice" v več listih glas povzdignile, je, 
kakor za gotovo slišimo, finančni minister nazaj potegnil, 
edaj ne pride v obravnavo. — Dobro! 

Slovensko čebelarsko društvo 
je 6. dne u. m. imelo svoj občni zbor, o katerem ob­
širno poroča 5. list „Slov. Čebele", katero neutrudijivi 
družbeni predsednik preč. gospod župnik J. J e r i č sam 
vreduje. V poročilu društvenega delovanja nahaja se 
precej „medu", pa tudi ,,pelina" se ne manjka; kakor 
skor vsako društvo ima se tudi Čebelarsko boriti z „ner-
vusom rerum gerendarum". Ker je nemila smrt društvu 
vzela izvrstnega odbornika gosp. p. S a l v a t o r j a P i n-
t a r j a , je bil po nasvetu gosp. dr. Ahačiča na mesto 
njegovo izvoljen gosp. J e r n e j J e m e c , trgovec in če­
belar v Ljubljani; diplomo č a s t n i h udov pa je zbor 
podelil gospodu posestniku Fr. S o u v a n u v Ljubljani, 
gosp. župniku Antonu J u g o v i c u v Borovnici in pa 
dr. Jan. B l e i w e i s u . Po zboru si je več odbornikov 
ogledalo Čebelnjak gosp. Souvana. 

* Čebelarsko društvo v Celji napravi 16. junija, to 
je, prihodnjo nedeljo, podučni shod v Smartnu v Rožni 
dolini, in sicer v šoli po popoldanski službi božji. Raz­
lagalo se bode, kako naj čebelorejec ravnd s panji s 
premakljivim satovjem. Na ogled se bota razpostavila 
dva taka panja (po Dzierzonovi osnovi), eden z letoš­
njim rojem, drugi s praznimi okvirji; razkazovalo se bo 
tudi različno orodje, katerega Čebelorejec potrebuje. — 
Cebelorejci iz Smartna, Galicije, Dobrne, Nove cerkve, 
Vojnika, kakor tudi iz Celjske okolice, vdeležite se v 
obilnem številu tega shoda! ,,Slov. Gosp." 

* Konjska dirka v Ljutomeru 19. maja t. 1. je 
zopet več vrlim tamoanjim konjerejcem donesla javno 
priznanje in odlikovanje. Deželno konjerejsko društvo 
je zastopal grof Henrik Attems. S v e t i n j e so dobili: 
g. Blaž B a b i c v Branislavcih , g. Franc K r a n j c iz 
Mute, g. Filip V a v pot i č v Lukavcih, g. Andraš Raj 6 
v Pristavi, g. Mat. Ž u p a n e c v Brkovcih, g. Martin 
S k u h a l a na Cvenu, — p o h v a l n o p i s m o pa je 
prejel gosp. Jože S t r a s s e r , oskrbnik v Branislavcih, 
Srenjam: B r a n i s l a v c e m , L u k a v c e m in G a j š o v -
c e m se je odloČilo vsaki po 25 gld. za napravo okolov 
za žebeta. 
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Pivarne — kako se dela pivo v njih in kako 
koristijo tudi živinoreji. 

(Konec.) 
Predno pa govorimo o vsem tem, ne smemo po­

zabiti v o d e , ki je v pivarni najvažnejša reč. V tem 
ooziru je malokatera pivarna tako dobro preskrbljena, 
kakor K o z l e r j e v a . V poslopji je namreč 28 metrov 
globok vodnjak, iz katerega parni stroj vleče najči­
stejšo vodov Razen tega se nabira iz več studencev v 
hribu nad Šiško voda v zelo prostornem vodnem hramu 
(reservoir) skoz 9 cedilnikov, od tod pa je po cevih iz 
vlitega železa napeljana v pivarnico. Tedaj ima v iz­
obilji vode iz vodnjaka in studencev. 

Ko je prišel slad v čebre, se izpusti voda na-nj 
in stroj za žontanje ga dobro predela in premeša, da 
se vse to , kar je v sladu raztopljivega, izleče. V ta 
namen je treba po večkrat priliti kropa, zato se spušča 
ž o n t a v kotle in kuha, pa se spravi zopet nazaj v 
žontne čebre, da se tako dela s l a d n i n a . To trpi vse­
lej po 3 ure. Zdaj se žonta še enkrat prekuha v kotlu, 
potem pa napelje s parno močjo v c e d i l ne kadi. Tukaj 
se precedi skozi luknjaste kuprene ploše na dnu po 
cevih v kotel, ječmenove tropine (mlato) pa ostanejo na 
cedilu. 

Ko je žonta odtekla, se spravijo tropine iz kadi. 
Tropine so namreč 1 uš i ne zrna in kar sicer še m o č -

n a t e g a in s l a d k o r n e g a ostane, in prav zato so po­
sebno dobra k r m a za živino, ki se po njej izvrstno 
dobro redi. 

Dobrota te ž i v i n s k e k r m e pri nas na Kranj­
skem in menda sploh po Slovenskem do novejšega časa 
še ni bila znana kmetovalcem zato, ker so vse manjše 
pivarne kali in mlato porabile za svojo lastno živino. 
Kozlerjeva pivarna pa, v kateri se zlasti pozimi skoro 
vsak dan pivo kuha, pridela te krme toliko, da je ne 
more sama porabiti za svojo živino, zato oddaja kali in 
mlato živinorejcem po okolici, ki čedalje bolj cenijo to 
robo, tako, da celč od daleč hodijo po-njo. 

Po skušnjah najbolj izvedenih kmetovalcev je ta 
krma zelč redivna, po njej se živina d e b e l i in krave 
imajo veliko v e č m l e k a , kakor po vsaki drugi. Cent 
te krme zaleže toliko, kolikor cent najboljšega sena. 
Ce se premisli, da goveja živina na vsak cent svoje 
teže potrebuje na dan po 2lj2 do 3 funte send — tako, 
da na pr. 10 centov težek vol pozoblje na dan 25 do 
30 funtov sena, se pač lahko razvidi, k o l i k o si po­
maga in prihrani gospodar z rniatom, zlasti o letih, ko 
je košnja slaba in mrva draga. Zato je po deželah, 
kjer je več pivarnic, na priliko, na Ceskem in Morav-
skem , živinoreja na boljši stopinji in obilnejša, kakor 
drugje. 

Za eno živinče se vzame mlata 3 do 4 lopate, ki 
se dene v tružico ali škaf; ravno toliko se primeša 
r e z a n i č e (skope). Ta zmes se polije z mrzlo vodo, 
v kateri se namaka 3 do 4 ure, in potem pa se da ži­
vini, ki jo prav rada zoblje in tudi vodo hlastno posrka, 
ker ima sladek okus. Ce se taka krma poklada živini 
po trikrat na dan, ne potrebuje poleg nje več kot 5 do 
10 funtov sen&, da si ž njim opere le mastne zobe. 

Za mlato, ki ga velike pivarne na Dunaji in oko­
lici pridelajo, se živinorejci in mlekarji okrog mesta 
kar trgajo, isto tako po drugih mestih, ker ugaja po­
sebno m o l z n i m kravam; po tej krmi je namreč mleko 
in maslo veliko bolje, kakor po vsaki drugi. 

Ce se pustijo tropine več dni na zraku, se skisajo 
in gnjijo. Da se to ne zgodi in se dalje ohranijo, se 
spravijo v zidane, z deskami dobro pokrite jame; tu se 
še trdo stlačijo in pokrijejo z rezanico , slamo ali list­
jem; na vse to pridejo deske in kamenje, da ne more 
zrak do njih. Na ta način se morejo tropine hraniti po 
več mesecev. Kmetovalci jih hranijo lahko v kadeh in 
sodih, kakor na pr. zelje. 

Pri nas slad pripravljajo večidel pivarne same, na 
A n g l e š k e m pa se pečajo s tem že kmetje in proda­
jajo slad potem pivarnam; tako imajo dobiček od ječ­
mena s a m i , ostanejo jim tudi še kali in tropine, ka­
tere za-se rabijo. Vendar pa še kupujejo mlato od pi­
varnic in prav veliko. Da se mlato dalj ohrani, nalože 
v jamo po 3 vrste opeke brez mavte ali pa narede dno 
iz desek , da se voda lože odceja. Na to se nakidajo 
tropine; kup se pokrije z deskami, da ni nobenega 
duška, na deske se nameče še zemlja. Tako se mlato 
ne skisa. Ker tako skrbno ravnajo s to robo, je pač 
gotovo, da poznajo njeno vrednost za živinorejo. 

Po vsem tem vrnimo se k ž o n t i iz cedilnika v 
kotel spuščeni, in poglejmo, kako se dalje kuha ali 
vari. V žonto v kotlu se dene p o l o v i c a odmerjenega 
h m e l j a , in ko se je vse to 30 do 40 minut dobro ku* 
halo, se pridene še druga polovica; potem vre ta zmea 
še 20 do 30 minut ob hudem ognji, in tako trpi kuhanje 
žonte s hmeljem 1 uro in 10 do 20 minut. 

Naj pri tej priliki spregovorimo še nekoliko o 
h m e l j i. 

Rastlina ta je le ena, vendar se razločuje po bar­
vah; po teh so imena: z e l e n i , b e l o - z e l e n i , ru-
d e č k a s t i hmelj. V trgovini ima ime po krajih, kjer 



se prideluje. Na Češkem je najboljši okoli Ž a t e c a , za 
»jim oni krog A v s a ve . Sploh s e g a na Češkem največ 
prideljuje. Sade ga tudi še na gorenjem Avstrijskem, 
ca Štajarskem ob Ogerski meji in pri St. Vidu na 
Koroškem, pa le bolj po malem. Na K r a n j s k e m se 
poskušoje do zdaj niso obnesle, ker menda ni kraj niti 
zemlja za-nj; hmelj namreč mora imeti veliko in glo­
boke aluvijaine zemlje, da more zrasti in v nji se vko-
reniniti. 

Roža hcoeljeva ima v sebi d i š e č e g a o l j a , ki 
daje pivu vonjavo, in l u p u l i n a ali hmeljne moke, ki 
zboljša okus ječmenovega sladu ,* ta tedaj še le zveze v 
juhi skuhane reči, jih vtrdi in okrepča in da pijači 
vinsko (alkoholično) moč. 

Ko je hmelj dozorel, ga potrgajo in po zračnih 
skednjih v senci posuse; med tem pa ga večkrat pre­
vračajo , da se ne spari. Ko je tako pripravljen, ga 
stlačijo trdo v vreče (žaklje), in le tako se more ohra­
niti dalj Časa brez škode. Če se pa preredko dene v 
vreče, zgubi ves duh in se tako popolnoma spridi. Za 
dobro in močno pivo se more rabiti le najlepši in naj­
bolj ohranjeni hmelj. 

Reja te rastline potrebuje veliko skrbi in stroški 
obdelovanja so veliki; pri vsem tem pa ni vsako leto 
dobre letine, ker je hmelj jako nježna rastlina, tedaj 
jej lahko škoduje plesnoba, mrčesi, gobe itd. Kdor hoče 
kaj prida pridelati, mora imeti na njivi vedno delavce. 
Po vsem tem se ravnd c e n a , ki je skoro vsako leto 
po pridelku drugačna. Včasih veljd cent po 150 gold., 
o slabi letini pa poskoči cena do 450 in 500 gld. cent. 

Ko smo zdaj zvedeli, kako se s hmeljem godi, 
predno pride v kotel, poglejmo, kaj se p o t e m godi ž 
njim. Dobro prekuhana juha ali žonta iz sladu in hmelja 
se spusti na c e d i l o , kjer izkuhano hmeljevo cvetje 
(rože, štržički) ostanejo, sok pa se po gonilnicah (pum-
pah) in cevih spravi kviško na h l a d i l n i c e , ki so v 
jako zračnem prostoru pod streho. Te 4 hladilnice, po­
dobne velikim nižkam, so iz železnega kositarja, na 
štiri vogle, rob je na okroglo zavit, okoli 15 cm. visok, 
da zrak pride lože do soka v njih. Pod hladilnicami je 
votlo, da tudi pod njimi more pihati zrak. V vsaki taki 
veliki posodi se hladi na enkrat lahko po 45 hektolitrov 
skuhane žonte. 

Tu pa se prične u r a d n o (finančno) nadzorstvo. 
Da finančni urad izve , koliko je kuhe in kako močna 
j e , in da potem določi d a v e k za pivo, je ob robu 
neka naprava, po kateri se natančno izvč , koliko je 
pivne žonte v posodi. Tukaj dela financa uradno svoje 
znamke. Za mero moči kuhe imajo tako zvani s 1 a li­
kom er (Sacharometer), nekako v stopinje razdeljeno 
stekleno vreteno, ki kaže, koliko je sladkorja v pijači. 
To zmeri finančna straža takrat , kedar je ta pijača 
ohladila se do 14 stopinj R. Če se pri tem najde le 
eno stopinjo moči več ali eno manj, kakor je bilo na­
povedano pred kuho in je na plačilnem listku, kar brž 
se mora plačati kazen. Tako natančni so davkarji. 
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