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Tecaj XIV.

cospodarske, obertnijske in narodske.

Ishajajovsakosredoin saboto. Veljajoza celoleto poposti4 fl., sicer3fl.; za polleta2 fl. po posti, sicer1 fi. 30 kr.

'V Ljubljani v sabote 9. augusta 1836.

Tergovina s stajarskim vinom in pa sta-
jarski vinorejci.
Posnetek iz 20. lista staj. gosp. druzbe ¥).

Postave za napravo velike tergovine s stajarskim vi-
nom so poterjene,in priprave za nabero deleznikov in delnic
(akcij) so doversene. Pricakuje se sedaj le, da bojo saj
posestniki vecjih ncgradov stopili v to druzbo, ker jim je
znano, da 25.000 veder tepkovca se speca na leto v Gradcu,
da se prodaja iz barovnic napravljeno vino, da cedalje bolj
zginuje Stajarsko vino iz gostivnic in da cedalje bolj pesa
kupcija z domacim vinom.

Nasi vinorejci pa nocejo prav spoznati, kaj je vsega
tega krivo, in zakaj pojemlje kupcija s stajarskim  vinom.
Pravijo, da za to, Kker se ogersko vino zdaj smé brez
vsega cola prodajati kamor Kkoli, — ker ni voznikov
zavolj zeleznice, — Kker se judje pecajo z vinsko
barantijo, — ker so kleti (hrami) slabi in se z vinom v
njih prav ne ravna itd. Tega pa'noéejo spoznati, da pre-
napeta ljubezen do domacega pridelka in pre-
silna cena, ktera se terja vcasih celo za cvicek (Drei-
minnerwein) ste vec krive kakor vse drugo, da je domaca
vinska kupcija cedalje slabeja.

Do leta 1846 je v Marburgu, poglavitnem mestu za
kupcijo stajarskega vina, startin v slabejih letinah veljal 25
do 35 fl., v dobrih pa 40 do 50 fl. Leta 1848 je posko-
¢ila cena na 50 do 60 fl. in lani celé na 80 do 100 fl.
berz po tergatvi. V Lutenberskih goricah, kjer je pred 10
leti startin po 50 do 80 fl. veljal, so ga prodajali lani nekteri
Ko bi trenil se je ta cena hipoma raz-
sirila po vseh goricah in vsi vinorejci so ga derzali po ti
ceni. Kaj pa je bilo iz tega? Vino je oblezalo v hramih
in se danes lezi!

Ker niso vina ne na Ogerskem ne v Estrajhu tako
vinsko ceno dosegle in se nasproti na Dunaji po gostivnicah
se zmiraj precej dobro vino po 24 krajc. bokal pije, se mora
cloveku vprasanje usiliti: zakaj so ravno na Stajarskem
vina se skor za 100 odstotkov (procent) podrazile?

Vzrok tega moramo boje iskati v slabih vinskih
letinah 1849, 1850, 1851, 1852 in 1854, — v tertni
bolezni, ktera je tersje pokoncala na Primorskem, Laskem
in juznem Tiroljskem, in pa v prenapeti ljubezni do
domacega pridelka.

Nihce ne more tajiti pervih dveh vzrokov, ker sta go-
tova in sploh znana. Pa tudi tretje ga vzroka nikakor ne
more noben posten tajiti. Ali niso nasi vinorejci vecidel
enaki tistim starsem, ki na svojih otrocih le vse lepo in
dobro vidijo, gerdega pa nic? Malokteri vinorejec je, da
bi ne najdel pri svojem vinu vseh dobrot, ki jih ima pri-
jetno in mocno vino, — da bi ne rekel, da tece skoz gerlo
kakor olje, in da je duha kot naj slajse roze. Ce eden v
tistih goricah speca svoj pridelk drago, ga tudivsak drug
tako hoCe, pa ne pomisli, da lega, zemlja, tertne plemena,
obdelovanje itd. delajo velike razlocke, in da samo imé go-
rice Se ne stori vsega. '

*) Za Stajarce pisani priéujoci sostavek obsega tudi za druge
vinorejce marsiktero pomina vredno drobtinico. Vred.

‘Stari narodi so napisavali na svoje tempeljne z velikimi
cerkami: ,,Spoznavaj samega sebe!* Mi bi svetovali nasim
vinorejcem, naj bi napisali na svoje hrame: ,,Spoznavajte
pred vsem ceno tega, kar imate notri!*¢

Kdor hoce, da mu po srec¢i kupcija gré, naj ze kupcuje
s kakorsno koli robo, je treba, da ima zmiraj dobro blago,
da je cena postena, in da privosi tudi drugemu kaj kakor
samemu sebi.

Natora je dobrovoljnemu cloveku polajsala spoznanje
vinske cene; polozila je v grojzdje dvé stvari, po kterih
se posebne ravna dobrota vina: sladkor (cuker) in pa ki-
slino. Vsak clovek vé, da nezrelo grojzdje je kislo, zrelo
pa sladko; po tem sodi, da se kislina pred napravi kakor
sladkor, in da kolikor bolj se slajsa vino, toliko bolj se zgu-
biva kislina in toliko bolje prihaja vino.

Treba je tedaj, da se zvé, koliko cukra je v mostu,
potem se vé tudi dobrota in cena vina. To se pa zvé po
posebni mostni vagi, ktera je znana. Ce funt cukra v
vinu cenimo po 25 Kraje.
je vedro vina z 50 gradi ali 10 funti cukra vredno 4 fl. 10 kr.
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Ta cenitev vina ni izmisljena, ni le rajtenga na papirji,
ampak je gotova, sto in sto let stara, znana resnica, ktera
je vinorejce ze od nekdaj ucila, koliko je most po tergatvi
vreden , ako se ne terja prenapeta cena. Kadar je most postal
vino, je slo 10 odstotkov v zgubo, tedaj se mora tudi cena
za 10 odstotkov poviksati, da gospodar nima zgube. Ce je
Startin mosta, na priliko, veljal, 50 fl., tedaj je cena vina
pervo leto 55 fl., in ce pristejemo se pocez 7 fl. za druge
gospodarske stroske na leto, je prava cena takega, eno leto
starega vina 62 fl. za startin. Nasi vinorejci pa ga derzé
po 80 fl., — zato ga nihce ne kupi, estrajske in ogerske
vina pa se tocijo na Stajarskem! (Konec sledi.)

Gospodarske novice.

(Kako Amerikanci sirovo maslo (puter) de-
lajo). Kadar so smetano posnéli, jo denejo v platnén za-
kelj (platno za zakelj ne smé pretanko pa tudi ne prede-
belo biti), potem zavezejo zakelj in ga polozé v jamo, ktero
so kodar koli na prostem kraji skopali; zasujejo jamo in pusté
zakelj s smetano 25 ur notri. Ko je 24 ur preteklo, vza-
mejo ze nekoliko stérjeno smetano vén, in jo z metuckom
(kolickom) pognetejo, da se maslo loc¢i od pinjenega mleka.

Ce je smetane veliko, se mora dalje kot 25 ur v zemlji
pustiti. Pozimi kadar je zemlja zmerzla, se dene zakelj v
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Ishajajovsakosredoin saboto. Veljajozaceloleto poposti4 fl., sicer3fl.; za polleta2fl. po posti, sicer1.30kr.

V Ljubljani v sredo 13. augusta 18.')6

Tergovina s stajarskim vinom in pa Sta-
jarski vinorejci.

(Konec.)

Iz tega, kar je bilo sedaj povedano, se vidi, da ima-
mo gotovo merilo za ceno vina. Naj si le vsak vinorejec
omisli tisto vago, ktera se Bomeov areometer (Beau-
mé's Areometer) imenuje. Ko se je most ze vsedel, naj se
vtakne ta vaga va-nj in potem na meri pogleda, koliko sto-
pinj (gradov) ima. Vinorejci naj se med seboj zastopijo,
po ¢im se bo stopnja (grad) prodajala; potem naj vsak iz-
med njih stevilo stopinj posteva (multiplicira)s ceno,
ktera se je za eno stopnjo dolocila, in cena za vedro
vina je gotova. Ce, postavimo, se stopinja ali grad ceni
po 40 kraje., in ce kaze most, na priliko, le 6 stopinj, je
vedro 6krat 40 Kkrajcarjev vredno, to je, 4 gold.

Nasi mosti vagajo sploh od 7 do 15 stopinj po Bo-
mé-u (Beaumé), tedaj se cena za vedro preminja od 4 gld.
10 kr. do 10 gld.

P o1 grada naj se rajta, cefert grada panaj sene jemlje v

rajtengo. Mostov, ki nimajo saj 8 gradov, naj akcijna druzba
ne jemlje. ker iz tacega mosta vino ne ho kaj prida. Da

so pa stopinje mosta resnicno cenjene, naj bo skerb tistiis
komisarjev. ktere druzbino vodstve posilja most kupovat;
pozneje pa naj tocar (Kellermeister) pozveduje z Gei-
slerjevim vaporimetrom (Geissler’s Va]mrimcter)._ ko-
liko alkohola (viuskega cveta) je v vinu. To zvediti je
za tega voljo potreba, ker je znano, da se po vrenji vina
sladkor (cuker) premeni v vinski evet, in da navadno
iz dveh delov sladkora se napravi en del vinskega cveta.

Tudi po ti méri se zvé gotova vrednost vina: ce,
postavimo. en odstotek ali en grad vinskega cveta cenimo
po goldinarji, je vedro vina vredno 5 gold., ako ima 5
odstotkov ali gradov vinskega cveta.

Po dosedanjih skusnjah je naj visji znesek vinskega
cveta v stejarskih vinih 12 odstotkov (procentov), tedaj bi
imela naj visja cena za vedro stajarskega vina 12 gld. biti,
kterim se pristeje le se 42 kraje. za vsako leto in vsako
vedro gospodarjevih stroskov.

Kdor natanko hoce vrednost svojega vina ceniti, se
mora derzati tega, kar mostna vaga Bomeova in pa kar
vaporimeter povesta. Ako se teh meril ne posluzuje, bo
mnogokrat mislil, Bog vé kakosno vino da ima, in le za vodo,
barvo in kislino bo wvcasih terjal drag kup. 'Tako pa gré
dobro imé stajarskega vina pod zlo, da se ne more prodati
memo estrajskega in ogerskega.

Druzba za tergovino stajarskega vina zeli domace vino
po posteni ceni delec po svetu spraviti in mu privabiti mnogo
kupca. Ker nima tacih moz, da bi mogli tisuc in tisuc gol-
dinarjev v napravo velike vinske kupcije vtakniti, je treba
»Zdruzene moci** v dosego tega.

Nekteri pa se bojé, da bo ta druzba le nova nevarnost,
le nova zguba za vinorejce. Kako se motijo! Naj pomislijo,
da druzba ta hocelevelik tergovec bltl s stajarskim vinom,
— da ta druzba ima to biti za doljno btajarsko, kar je v
Zgornjem Stajaljl enaka naprava za zelezo, — naj pomislijo,
da vino, dobro glestano v dobrih hramih, nic ne zgubi svaje
vrednosti, marvec¢ je se cedalje ve¢ vredno,— in da skusnje
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vseh dezel in vseh casov ucijo, da ne reja vina, ampak
kupcija z njim gospodarje bogati. —

To je vaznisi posnetek iz obsirnejsega poduka, ki ga
je v razjasnjenje doticnih druzbinih postav 18. dan p.
razglasil odbor v imenu c. k. kmetijske druzbe stajarske.

Od ovac Kkaj.

Kaj lepo je viditi tropo ovac pasti se po sterminah in
ravninah, med skalovjem in pecovjem, med praprotjo in sme-
recijem. Res, kaj lepo! Pa se lepsi je dobicek, ki ga
ovce donasajo gospodarju, ako jih vé rediti in ako je kraj
pripraven za ovcjorejo.

Namen teh verstic je: gospodarjem, kteri se vrednosti
in cene ovcje reje ne poznajo ali poznati nocejo, in bi jih
v pripravnem kraji lahko spogali, ob kratkem popisati, kako
hribovei kamniski z njimi ravnajo, kteri veci del dnarja,
ki ga imajo, iz zivinoreje, sosebno iz ovcje reje pridobivajo.

Kdor pa hoce viditi, kako lepo rejene in lepo ogle-
stane ovce iz planine pridejo, naj pride o sv. Jerneji v
Kamnik na sejm in spoznal bo velik dobi¢ek ovae. Tu'”
smém reci, da ga morebiti ni kraja na Krajnskem, kjer
se na leto toliko ovac poprodalo, kakor ravno v Kamnikt

Ker je poslednji obcni zbor presl. c. k. kmetijske druz
Notrajncem v povzdigo ondasnjega kmetijstva med drug.
tudi ovcjo rejo nasvetoval, me je se posebno mikalo, od
tega kaj vec povedati.

Ovca je priljudna, prav pohlevna in nedolzna stvarica
bozja, ona ne stori ni¢ hudega, ne grize, ne berca, ne bode;
zato imajn ze otroci v svoji nedolznosti ovee, zlasti jagnjicke,
sosebno radi, jih raji pasejo, kakor govejo zivino ali koze.
— Mladi ovcar vesel prepeva celega poldne pri svoji cedi in
piska na bukovo pero, da je kaj. Kadar se vec mlajsih ov-
carjev na pasi snide, spusté ovce skupaj (vediti je, da so
v teh krajih pasniki vecidel razdeljeni; cast in hvala za to
umnim gospodarjem!), jih zazené v kakosno dolino, zaku-
rijo ogenj in krompir peko. Tako ravnanje pa gospodarjem
ni vsec, ker ovece domi pridsi precej z bljeketanjem naznanjajo,
da so lacne, in dostikrat mora pastir namesti vecerje poti-
homa na svisli spat iti. Stareji pastirji (stari oce alistric),
kteri vecidel govejo zivino otrokom prepusté, so nar raji
sami, in ce se mladim, ki se iz roba v rob sklicujejo, na-
mesti Ongavega Toncka oglasijo stari oce, precej vsi po-
begnejo, in tudi tistega poldne ni zbiralis¢ca ne klicanja vec.

Varh ovie je razun pastirja veckrat tudi ovcarski pes,
kteri zmiraj pred ovcami hodi, se jim nasproti useda, in ce
bi hotle iti ¢cez mejo, jih zavraca. Tudi sem ze vidil ovcar-
skega psa z orehovcem namesan tobak puhati in pred ov-
cami sedeti!

Odraseni pastirji med paso ali rozenkranc molijo ali
kaj delajo; eni pletejo nogovice (ker v tem kraji nobena
zenska ne zna plesti ali setkati, mozki pa vsi), drugi zljice
izrezujejo, ali goso za laze posekujejo; mlajsi praprot za-
njejo ali nabirajo rozevje za zimsko ovcjo klajo.

Ko pa v jeseni zacnejo ovce za gobami letati, ali ce
ima kakosna ,,prizka ali ,,Cernca‘ majhnega doma, mora pa
pastir veckrat vse popustiti, coklje izzuti in v roke vzeti,
da lagleje begune dotece. Poredni pastirji ovce tudi s tem



