Tecaj XIV.

gospodarske, obertnijske in narodske.
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Nekaj za cbelarje in kupovavee medu.

Cas se bliza, da se bo méd (sterd) prodajal in kupo-
val. Naj tedaj prodajavcem in kupcem nekaj vaznega povém.

Vsakemu je znano, kakor hitro pasa za pridne chelice
mine, grejo ze kupci z brentami in sedeci méd skupavat, pa
ne premislijo, da chele tako dolgo. dokler kaj dobre pase
imajo, zmiraj zalego nastavljajo, in da vsaki panj ima pri
pervem koncu po 3 ali 4 funte nezvaljene zalege, ktero cbele
se le 14 dni potem, ko pasa neha, popolnoma izvalijo.

Ako se tedaj cbelam med vzame, kadar pasa neha, ta
zalega (zapljunki) lepi med osmradi, in ako ses takim me-
dom chele hranijo, zbolijo pa pomerjejo. Tudi za medico
ne more tak smerdljiv med dober biti. Resnicno vam po-
vem, ceravno sladke reci ze 69 let rad jém in pijem, mi
vendar medica zavoljo gori recene smerdljive zalege nika-
kor ne disi.

Pametno in koristno bi tedaj bilo, da bi kupeci 14 dni
pozneje sterd kupovali in raji pol krajcarja vsaki funt drazje
placevali.

Morebiti bo pa kdo rekel: .,po tem takem zgubim pri
vsakterem polnem panji naj manj 4 do 5 fantov medu*. To
je res, — al. dragi moj, pomisli, da vsaki cent tako cistega
medu je 3, tudi 4 gold. vec vreden, in vsaki pameten me-
dir (lectar) bo tak cist med z veseljem vsaki funt 2 kraj-
carja drazje placal, in tudi medica iz tako cistega medu se
ho loze specala.

Naj bi pac zavoljo pregresne lakomnosti moje besede
brez sadi mne ostale! Pac bi prav bilo, da bi viksa go-
sposka v teh zadevah postavo dala. J. Zavski.

Od vinskih i)oséd nekoliko.

Zlahna kapljica se nam obeta letos od vseh strani, ker
od 1834, leta se ne pomni vec, da bi bilo grojzdje tako
zgodaj zorilo kot letos. Bog obvaruj ljubo tertico le se ta
mesec ; nasi gospodarji panaj se ne prihité z branjem, da
bo vino toliko bolje. Ker vse obeta dober pridelk, naj ome-
nimo nekoliko od vinskih posod, ker one zamorejo dober
pridelk dober ohraniti, pa ga tudi skaziti.

Ze pri branji naj se skerbi, da so posode, skafi, brente,
cebri, kadi, kakor je v vsem potreba, v lepem stannu,
da je vse cedno in snazno, da v njih prej kislega zelja
ali repe ali kake gnjilobe ali kaj tacega ni bilo. Ce so
take posode tudi potlej umite in osnazene, vendar ne
veljajo vec za branje, ker se les tacega duha navzame, Ki
ga ne zgubi vec; ampak vsa posoda, kar je je za vino, naj
bo posebej, v cednem kraji in v hramu, in samo za grojzdje
in za vino, pocejena in suha, in naj se varuje, da se ka-
kega duska ne navzame, da kake drozi v njih ne zastanejo
in se ne usmradijo, ali da ne operhne, ali da se Kkisec s
tako posodo ne zajema, ali v nji ne prenasa, ali v nji ne
hrani itd.

To velja tolikanj bolj od sodov, ker vino v njihostane.
Ce se tedaj skozi leto kak sodec sprazne, ¢e vratec nima,
naj se razdne; ce pa vratica ima, naj se odprdé, in naj se
na suho, na sapo, pa ne na solnce, ampak v senco dene,
da se dobro posusi; ce ne, bo splesnjeval in po plesnobi
disal, in v tacega ni vina devati. Ce je sodec majhen, se

posusi zunaj hrama tudi ne razdnen; veci sodje pa neraz-
dneni radi splesnjejo v hramu in zunaj. Ni puscati droz v
njih, tudi malo ne, ki rade gnjijo in smerdljiv duh narejajo,
ampak droze je treba vse cisto iz njih spraviti, in zganjar-
jem prodati, svinjem pa jih ni dajati, ker rade po njih sink
ali ikre dobé. Ce kaze, da se do bratve ali do novega
vina sodec ne more vec do dobrega posusiti, je boljse malo
vinavv njem pustiti, da vinski duh ohrani, kakor pa na pol
posusenega ali velega za vino oberniti.

Silno veliko je na dobri cedni posodi in na dobrih sodih
lveieée. Beri tudi se tako zrelo in dobro grojzdje,
ce vino v smerdljivo posodo pride,bos le smerd-
ljivea imel in ga sam pil. Vino dusca ve¢ ne zgubi.
Da se to ne zgodi, je treba prej dobro pogledati, kam da
se bo vino djalo, in je treba prej posodo v dober stan djati,
preden se nalivati zacne. Je kak sodec plesnjiv, ali pa so
droze v njem zgnjile, ali ima sicer kak hud, zopern duh,
ga je treba plej poplaviti PIBSIIJIV duh’se odpravi, ce
Lveplo v njem zazgemo, ali pa ¢ce ga z zivim apnom
se boljsi pa 8 klorovim apnom, znotrej potrosimo, nekaj
dni tako potrosenega pustimo, potlej dobro z vodo zmijemo,
i mu zadnjic z dobrim vinom spet dober duh napravimo,
<. ga va-nj kako merico vlijemo in sod obracamo, da se ga
doge napijo. — So drozi v njem zgnjile, je treba sod raz-
dniti, vso gnjilobo iz njega zvesto postergati, z zivim
ali pa klorovim apnom ga potrositi, in potlej z njim
tako, kakor prej s plesnjivim storiti. — Je sod pa suh in
ne plesnjiv, ampak Opelhnjen ali kakega pustega duha, je
treba ali malo zvepla v njem sozgati, ali ga pa samo
pomiti in z dobrim vinom poboljsati. — Je bila v sodu prej
kaka birsa, kak kovbin ali skazeno vino, se tak sod ne da
vec za dobro vino napraviti, posebno ce je kovbin dolgo v
njem bil, ker bo tak sod vino zmiraj kazil. Ce je tak sod
se nov in ga je skoda zavreci, svetujejo zurjeni vincarji
sledeco pomo¢, posebno ce sod ni dolgo takega vina hranil.
Tak sod se naj ves razdene, naj se vse doge prepahnejo ;
potlej naj se spet zlozi, malo nabije, brez dnov po koncu
postavi, in naj se v njem zakuri in precej mocen ogenj kake
pol ure v njem naredi in z vodo, da se vzame, gasi, da
ogenj iz njega bolezen in hudobo vzame, tudi dni naj se
tako ozgete; po tem se zapre, in se z njim kakor z novim
sodom ravna.

Nov sod pa se nar bolj tako za vino pripravi. Naj
se vzamejo dobre drozi ali pa vina po primeri soda,
polic na vedro, in pa soli 1 lot na vedro, in naj se vse to
v loncu dobro skuha da vre, in naj se vrelo v nov sod vlije,
berz zapili, semtertje nekaj casa valja in prekucuje, da se
sod tako zakuha. Taka corba naj bo v sodu kake dni, in
preden se nastavi, se to iztoci in sod pomije. Je sod hra-
stovega lesa, je treba nekaj casa prej vode va-nj djati nar
bOljSl kropa, in ga vsak dan valiti, da voda sirovino in cer-
nilo iz lesa vzame, in se Se le potlej, kakor je prejreceno
bilo, naj zakuha.

Da vinska posoda niiz vsakega lesa dobra, je znano.
Starega, mehkega, kerhkega hrasta, ali pa jelovega lesa je
nar bolja, in pa mecesnovega. Terd, mladikast hrast dela
terdo, neprijetno, vcéasih se kislo vino. Tudi iz murbinega,

¢espljevega, verbovega lesa je sod dober in rad dobro vine



