
Navodila onim, ki bodo sladkali letošnji 
mošt 

Kdo bo dobavljal nezatrošarinjen sladkor? 
Izšla je nova uredba o prodaji nezatrošarinje-

nega sladkorja za sladkanje vinskega mošta. Tro­
šarine prosti sladkor bodo dobavljale državne 
sladkorne tvornice v Belju in na čukarici. Fi­

Za gospodarje. 

Pogoji za izstavitev dovoljenj za nakup trošarine 
prostega sladkorja 

Finančna ravnateljstva bodo izdajala dovolje­
nja za nakup trošarine prostega sladkorja po. 
naslednjih pogojih: 1. če obstoji odlok ali odo­
britev pristojne banske uprave za sladkanje mo­
šta v dotičnem kraju v smislu zakona o vinu;, 
2. na podlagi kolkovanih prošenj zainteresiranih 
vinogradnikov, ki morajo prošnji priložiti: aftj 
potrdilo občine o količini pridobljenega mošta y 
litrih; b) izjavo, koliko sladkorja želijo kupitjj_ 
in iz katere državne tvornice sladkorja, odnosn^ 
iz katerega skladišča državne tvornice, in konč­£ 
no obvezo, da bodo sladkanje izvršili samo v pri­
sotnosti pristojnih kontrolnih organov. 

Te prošnje lahko predložijo tudi vinogradni­
ške zadruge za svoje člane, odnosno vinograd­
niki ene občine skupno, pri čemer mora biti ta­
ka skupna prošnja kolkovana po tarifi št. 1 in 5 
zakona o taksah s 30 din za vsakega posamez­
nega prosilca. Taki skupni prošnji se mora prl^ 
ložiti seznam zadružnikov, odnosno vinogradni­. 
kov z označbo količine pridobljenega mošta in 
količine sladkorja za vsakega zadružnika, odnos­
no vinogradnika. Seznam mora biti overovljen 
od pristojne občine. 

Dovoljenje za nakup trošarine prostega slad­
korja za sladkanje mošta bodo finančna ravna« 
teljstva dostavljala zainteresiranim vinogradni­
kom, odnosno zadrugam in občinam, kakor tudi 
državni tvornici sladkorja, odnosno skladišču 
sladkorja, od koder se bo sladkor dobavil, iti 
končno oddelku finančne kontrole, ki je pristop 
jen za nadzorstvo vinogradnika, odnosno zadrtf­
ge ali občine. 

Nadzorovanje pri uporabi 
Sladkanje se bo vršilo samo v prisotnosti or* 

gana finančne kontrole, ki bo imel vse potrebni 
beležke. Organ finančne kontrole bo razstopil 
nabavljeni sladkor v moštu v razmerju s skupn<J 
količino mošta. Na ta način denaturirani sladkor 
bo stavil lastniku na razpolago, da ga doda $ 
ostale sode. Sladkor za sladkanje mošta se nS 
sme uporabiti v nobeno drugo svrho, niti za 
sladkanje vina, sicer bo finančna kontrola po­
stopala po členu 33 in 35 zakona o državni tro­
šarini. Zaradi lažje dobave sladkorja vinograd­
nikom bodo državne tvornice sladkorja ustano­

nančna ravnateljstva so že prejela po$l'ebpa. n a " 
vodila in so dolžna izdajati dovoljenja v roku 
24 ur po prejemu prošnje. V vsakem dovoljenju 
mora biti naznačeno, da je .'.ladkanje dovoljeno 
le v prisotnosti organa finančne kontrole. Vino­
gradnik je dolžan pristojnemu oddelku finančne 
kontrole predložiti pismeno prijavo najmanj iS 
ur prej, preden hoče izvršiti sladkanje. 



vile v vseh vinskih centrih skladišča, ki jih bo­
do vodili glavni oddelki finančne kontrole. 

Dovoljenje za nakup sladkorja za sladkanje 
mošta lahko dobe tudi trgovci, ki kupujejo od 
vinogradnikov grozdje ali mošt, in sicer pod po­
gojem, da obstoji odobrenje banske uprave v 
smislu točke 2 zakona o vinu. Ce taki trgovci 
ne sladkajo mošta v onem kraju, kjer ga kupi­
jo, morajo svoji prošnji za odobrenje nakupa tro­
šarine prostega sladkorja priložiti tudi potrdilo 
banske uprave, da je v kraju, kjer je kupljen 
mošt, dovoljeno sladkanje v smislu zakona o 
vinu. V tem potrdilu mora biti označen odstotek 
sladkorja, ki se lahko doda. Izvor mošta, odnos­
no grozdja bodo trgovci dokazali s tovornimi li­
sti, ki bodo ostali pri finančnem ravnateljstvu 
kot dokaz o količini mošta ali grozdja. Finančna 
ravnateljstva lahko izdajo trgovcem eno dovo­
ljenje za nakup trošarine prostega sladkorja za 
Vso sezono. V tem primeru morajo trgovci pred­
ložiti dokaze o izvoru kupljenega mošta onemu 
Oddelku finančne kontrole, ki vodi skladišče 
sladkorja. 

Banovina dovolila sladkanje mošta 
Radi neugodnih vremenskih razmer, ki zadr­

žujejo normalno dozorevanje grozdja in povzro­
čajo, da grozdje letos izredno gnije ter propada, 
je izdal g. ban dr. Marko Natlačen za letos 
splošno dovoljenje za Hlajenje vinskega mošta. 

• 

Vinogradniki, pozor! 
Vsled splošne gnilobe grozdja bo letos neob­

hodno potrebno, ves mošt, pridobljen iz bolj ali 
nianj gnilega grozdja, razsluziti na ta način, da 
se sveže izprešan mošt nalije v močno zažvep­
lane sode (dve azbestni trščici na hektoliter) ter 
nato po preteku 12 do 36 ur (kakor hitro se 
gošča usede in mošt očisti) pretoči čisti mošt 
brez gošče v druge sode. Pri pretakanju ga ni 
treba več žveplati, pač pa gledati, da pri pre­
takanju iz pipe čimbolj prši ter žveplo na ta 
način izpuhti. Ce se mošt pri pretakanju dobro 
prezrači in vkleti v primerno toplo vrelno klet, 
bo kmalu začel kipeti ter bo dal zdravo vino 
čistega okusa. Vrenje se lahko tudi pospeši s 
tem, da se takemu moštu doda na polovnjak 
nekaj litrov burno kipečega mošta (iz zdravega 
grozdja ali zasluzenega) ali pa s pomočjo umet­
nih kvasnih glivic. 

Kdor letos ne bo tako postopal, bo imel le 
malovredno vino, ki ne bo zato izpostavljeno le 
boleznim, ampak bo tudi slabega, nečistega oku­
sa ter se bo dalo le težko in za slabo ceno pro­
dati. 

Kletarsko društvo v Ormožu bo prevzemalo le 
razsluzen vinski ..mošt ter bo raje za takega pla­
čalo nekaj boljšo ceno. — Kletarsko društvo v 
Ormožu. 

Varujmo krompirjev pridelek! 
Vsled neprestanega deževja krompir letos po­

nekod zelo gnije, posebno tam, kjer je polje 
preplavila voda. Treba bo misliti, da se izogne­
mo še večji škodi. Zato moramo krompir pred­
vsem dobro in pravilno hraniti. V klet spravimo 
na večje kupe le popolnoma zdrav, neranjen in 
neobjeden krompir, ostalega pa denemo popol­
noma zase, da se gnitje ne širi. Klet pometemo 
in prebelimo ter napravimo nekoliko nad zemljo 
pod, pa tako, da se deske ne stikajo, ampak da 
so vmes špranje, ki skozi nje kroži zrak. če ho­
čemo naložiti krompir nekoliko višje — več ka­
kor 1 m na debelo — napravimo sličen paž tudi 
okoli zidu. Krompir posujemo plastoma z apne­
nim prahom, toliko da je bel. To dobro varuje 
krompir pred gnitjem, kaljivosti pa ne škoduje. 
Dokler ni hujšega mraza, moramo ponoči krep­
ko zračiti, da se klet ne segreje, podnevi pa 
okna zapirati. Najprimernejša toplina je 2—5 
stopinj Celzija. Nad osem stopinj pa naj klet ni­
kakor ne bo topla. Pozimi in spomladi se to la­
hko uravnava s primernim zračenjem. V kleti 
naj visi toplomer, da je mogoče toplino vedno 
pravilno uravnavati. 

če krompir v kleti vkljubrvsem ukrepom moč­
no gnije, ga najbolje ohranimo, če ga okisamo. 
To lahko storimo v ensilažni jami ali v silosu. 
Krompir najprej do čistega operemo, nato ga 
drobno zrežemo ali stolčemo. Potem ga devlje­
mo v jamo, oziroma silos, a najprej samo do 
polovice, čez nekaj dni, ko se krompir popolno­
ma usede in da od sebe ves sok, napolnimo silos 
do vrha. Dobro je dodati nekoliko soli, in sicer 
kakega pol odstotka. Končno pokrijemo kup z 
debelo plastjo zrezane slame in plev, približno 
40 cm na debelo. Ves čas med delom krepko tla­
čimo, zlasti ob stenah. Ko se je kup usedel, ga 
pokrijemo z ilovico, razpoke, ki se delajo v njej, 
pa sproti zamažemo. 

še boljši za krmljenje je okisanl krompir, če 
smo ga prej parili (ne predolgo!), Okisamo ga 
na isti način kakor sirovega. 

Okisan krompir je prav dobra krma za govejo, 
živino in za prašiče. Konjem ga ne smemo po­
kladati, brejim živalim pa le v majhnih množi­
nah, zlasti Če smo kisali sirovega, 

Veliko napako delajo naši kmetje s tem, da 
mečejo gnile odpadke krompirja na gnojišče. 
Na ta način naravnost širijo gnitje krompirja, 
ker pridejo bolezenske kali z gnojišča nazaj na 
njivo. Vse odpadke pri prebiranju krompirja in 
smeti iz kleti je treba na kakršenkoli način uni­
čiti, bodisi sežgati ali pa globoko zakopati, ni­
kakor pa ne smejo gnili odpadki na gnojišče ali 
kompost. Ing. P. SimoniČ. 


