Uradno glasilo

c. kr. kmetijske druzbe % za vojvodino kranisko.

- - -

sKmetovalec« izhaja 15. in zadnji dan v mesecu ter stane 6 K na leto.
Posamezna Stevilka stane 40 h.

Udje c. kr. kmetijske druZzbe kranjske dobivajo list trezplatno.

Inserati (oznanila) se zaraéunja“(o po nastopnih cenah: Inserat aa vsi

strani 240 K, na ¥/, strani 160 K, na '/, strani 80 K, na Y, strani 40 K

in na ', strani 20 K. Dru2abnikom 10 ° &t))pusta. Vsaka vrsta v
«Malih naznanifih® stane 90 h.

Vsa pisma, narotila in reklamacije je posiljati c. kr. kmetijski druZbi
v Ljubljani, TurjaSki trg Stev. 3.

Ponatisi iz sKmetovalca« so dovoljeni le tedaj, &e se navede vir.

N -~

SL17. V Ljubljani, 15, soptembra 1918, Letuik KKKV

IR
Obseg: Resna beseds vinogradnikom ob trgatvi. — Kako pripravijamo domadl kvas ikravajce, droze)? — Povisauje najemscine
va zemljisca. — Naprava petiofa ali domace pijate. — O bistvu alkoholnega vrenja (kipenja) in o rabi &istilc vinskih
“droz pri- pridelovanju vina, — Kako se napravija stanoviten sadjevec. — Vojue zadeve in naredbe, — Vprasanja in odgovori.

— Kmetijske novice. — Insarati. — Blagovno in trino poro¢ilo. — Drutbene vesti.
o~ N, - I . o~ -

Resna beseda vinograduikom ob Ugatvi. | Solan, nisem poznal drugale kakor iz knijig, dokler
{ nisem priSel na Kranjsko.

Mnogo skrbi, dela in stroSkov-je treba, preden | Vendar bi bil Ze enkrat Tas, da se tudi v tem
pride tezko priakovani Zas trgatve, v katerem spravija | pogledu otresejo vinogradniki starokopitarstva, starih
vinogradnik sad svojega celoletnega truda. - slabih navad in povrinosti ter da se sploino popri-

Medtem, ko se je na§ vinogradnik v resnici pray | M€l? naukov umnega kletarstva, brez katerega je vsak
z vnemo oprijel novih vinogradniskih naukov in obde- | hdPredek v vinogradnitvu brezponemben in sploh
luje svoje vinograde vefinoma jako skrbno, je glede | nemogot. > . A
spravljanja svojega dragocenega‘pridelka v kletarstvn | . Ker se bliza trgatev, naj navedem vsaj izvlelek
napredoval §e jako malo. Nauki umnega kletarstva se | fistih pravil, ki se tiCejo trgatve. T
pri nas Se bore malo upoStevajo: ~ Cas trgatve. Bre; zrelega grozdia, ni dobfegn

Poznam vinogradnike, in med temi celo zelo in- :"t"a' V 5‘..asu,l ':j?( o2 'i)_nénehgyoque mehgati, se v listju
teligentne in drugafe marljive gospodarje, ki se za e TAZVII, SACKOL, X prehagy, Jz Hatia. v; grozd. . Qb-

: R s- 0 | enem dohaja vanj v velji mnoZini tudi kalij, ki se
napredek v kletarstvu prav Cisto ni€ ne zmenijo in s aiey . Sy i i e
delajo vse po svoji-glavi in po stari .navadi, ne vpta- pozneje strne z vinsko kislino v vinskokisli kalij ali

o ke ab X vinski kamen. Vsled tega izgublja grozd dan za dnevom
Sujé, je li dobro ali_slabo. : o} go | Kislino in pridobiva ng slagkogi. ®
osledica tega je, da se pri’ nas v Splo.snc,m e Ker se tvori sladkor v listju, je zelo nespametno,
vedno ne dobi vina s Zistim, finim okusom, lepe pri- | xo mnogi vinogradniki pred zoritvijo  potrgajo listje
kupljive barve, kakor ga na pr. pripravljajo. v severnih | o o grozdja, &e§, da grozdje bolj zori, ker ga solnce
vinorodnih deZelah. bin Yl bolj obseva. - Resnica pa je, da grozdje brez listja, in
Posebno_ v -letih z neugodnimi vremenskimi raz- naj ima 3¢ toliko solnca, ne more zoreti. To vid'imo
merami, zlasti pa le se spravija grozdje v mokrem, | 06 v letih, ko nam peronospora osmodi listje, da
deZevnem vremenu, kar je — Zal — pri nas dostikrat, | o.0;004a5 odpade. V takih letih (na pr. 1910.) ostane
treba, pridelajo vinogradniki pogostoma nestanovitno, grozdje vkljub solncu kislo
kalno. in nedkusno pijaCo, ki se kaj rada pokvari, .na Iz listov prihaja sladkor toliko €asa v grozd, dokler
zraku rjavi, se zgosti in poleti zavre. | grozdni_pecelj ne oleseni. Popolnoma je torej grozd zrel
V mnogih letih zavre pri nas celo na stotine | Fele tedaj, ko se trino listie pritne barvati in ko ole-
hektolitrov vina. Koliko narodnega premoZenja gre pri | sene grozdni peclji. Med glavno zorilno dobo, posebyo
tem v _izgubo ! : g El 3 proti njenemu koncuy, pridobi grozdje ob lepih solnnih
Pregovor pravi, da.,Skoda izuti®. Naj bi vsaj ta | dnevih, kakor je po izkudnjah dokazano, na dan do
rek obveljal tudi v kletarstvu. Skade je Ze dovolj. 1,9/, sladkorja.
Pri umnem kletarstvu je zavrelka vina nekaj ne- ! Ker je pa sladkor tista snov, ki najbolj vpliva na
mogocega. Priznam, da zavrelke, dasi ,sem strokovno ' dobroto mosta in iz njega nastalega vina, in ker je
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sladkor tudi najdrazja snov v modfy, si lehko vsak |

sam izraCuni, za koliko je oSkodovan, Te grozdje pre-
zgodaj potrga.

Ce racunimo, da pridelamo na 1 ka, torej na ne.
popoinoma dveh oralih vinograda, v dobrih letih kakih
80 Al mosta in da v enem dnevu ta wmo$t lehko pri-
dobi '/, *, sladkorja, znese to na dan na 1 ha
80 % 1/, - 20 kg sladkorja, ki ima vrednost (po 2K
kilogram) 40 K.

1z tega sledi, da oni, ki kljub lepemu - vremenu
grozdje prezgodaj trga, sam sebe pri dveh oralih vino-
grada oskoduje za 40 K na dan. = <

Pa ne samo to, Obenem, ko grozdje pridobiva
sladkor, postaja bogatejSe tudi na drugih snoveh, ki
mu_dajejo fin, poln okus. in izgublja kislino. ;

Vino iz nezrelega grozdja je lehko $ibko, vodeno
in kislo, brez finega okusa. Tako vino je manj stano-
vitno in raznim’ boleznim bolj podvrZeno kakor vino,
iz zrelega sladkega grozdja. ‘

To naj uvaZujejo tisti nepotrpeZljivci, ki ne mo-
rejo dotakati, da bi jim grozdje popolnoma dozorelo!
Zgodi se dostikrat, da Dolenjci trgajo Ze koncem, da,
celo sredi meseca septembra! V. tem Casu 5¢ Vipavci
~ ne trgajo, kjer dozori grozdje vsaj 14 dni do tri tedne

‘oreje kakor na Dolenjskem!
Medtem, ko Stajerci pritno trgati Sele o sv. Te-
reziji (15. oktobra), je Krapjc v tem Casu navadno Ze
. zdavnaj gotov s trgatvijo, kaijti njegov patron trgatve je sv.
Mihael (29.sept.). Daje malokdaj, v celih desetletjih morda
komaj enkrat, grozdje o sv. Mihaelu res Ze popolnoma
zrelo, za to se nihfe ne zmeni, kajti navada je v tem
asu, trgati, pa je. Posledica tega je ~— tipitna dolenj-
ska kiselca. . ‘ 23 - N
V tem oziru se mora kaj ukreniti, da se fo brez-
miselno. potetje odpravi. Zlasti velji gospodarji bi mo-
rali dajati dober zgled in poakati popolno dozoritev
grozdja. Da se prepretijo morebitne Skode, naj se po

,

vinogradih postavijo straZe, kakor je v navadi po drugih |

deZelah, na pr, na NiZjeavstrijskem, Tirolskem itd. Ako
posamezni grozdi gnijejo, izbere naj se goiloba, drugo
pa naj se pusti, da dozori. :
Priprava k trgatvi. Glavno nacelo umnega kle-
farstva je snaga. Brez snage se ne da pridelati dobrega,
Cistega in stanovitnega vina, ki je brez tujega okusa.

Snaga je potrebna v kleti, pri orodju in pa zlasti | Sol, hrenovo, orehovo listje itd. naj se ne rabi za za-

v posodi. ]

Preden torej pri¥nete s trgatvijo, osnazite najprej
klet (zidanico) znotraj, poledite iz nje vso pajfevino,
ometite stene, izmetite iz nje vse gnijofe in smrdede
tvarine in jo — e le mogote — pobelite. To lehko
sami prav hitro naredite s pomoCjo frtne Skropilnice.
Pripravite si.prav redek apnen beleZ, pridenite vanj
kakega pol odstotka modre galice (galica zatre glivice
na zidu), vzemite kak Siroke priet (najbolje Nechvilov)
razpr3ilnik, poSkropite vse stene in strop s tem belezem,
‘odprite okna, da se beleZ brZ posusi, potem ponovite
belenje Se enkrat, in klet bo lepo pobeljena.

Cée je klet mokra, se'beleZ fa zidu note posu-
Siti. V takem sludaju vzemite meh (Zveplalnik), ki ga
rabite za Zveplanje trt, denite vanj fino zmletega mavca
4sadre ali gipsa) in z njim dobro popraSite (postu-
pajte) mokre stene. Stene se kmalu posuSe¢ in postanejo
iepo bele.

Tudi lege ali-podvalke je treba dobro pobeliti,
da se na njih zatro razne Skodljive glivice.

|

 Letnik XXXV.

Ko smo posnaZili klet, pride na vrsto orodje,
kakor grozdni mlini, rebljalhe mreZe, stiskalnice in
posoda. ;

Vse orodje in posodo je treba dobro odrgniti,
najpreje suhim potom, potem Sele z vodo. Zlasti se
mora odstraniti [plesnoba z lesa in rja z Zeleza. Prva dd
vinu neprijeten duh in okus, druga pa povzrota, da
vino pog€rni. — e 4 :

Plesnoba se odstrani, fe se posoda ali orodje -
dobro osirfe najpreje s suho krtalo, oziroma strguljo,
potem pa zdrgne z vado, ki ji pridenemo nekaj Zve-
plenokislega apna, pozneje pa Se enkrat izplavi z

_gorkim sodovim lugom (z gorko vodo, v kateri smo

raztopili 2°/, do 2 kg sode na 100 /) in z-mrzlo vodo
izplakne. : 3 ,

Plesnive sode je freba najpreje suhim potom
odrgniti ali postrgati, izplakniti, motno zazveplati in
Sez 1—2 dni z vrelim (4—5 9, nim) sodovim lugom
zakuhati in z mrzlo vodo pomiti. Ce sod ni plesniy,
ampak e je lezal prazen in odprt in “je vsled tega
dobil le pust okus, ga je treba samo zakuhati s so-
dovim lugom in z mrzlo vodo pomiti. Kadar se tako
osnazen sod (&ez 2—3 dni) osuli, se — Ce se koj ne
rabi_— zaZvepla in dobro zabije.

Kdor je imel svoje sode pravilno spravljene, to
se pravi, kdor jih je osnaZene vsaka 23 mesece za-
#veplal in zabil, ta jih lehko Sele nepostedno pred rabo
(23 dni prej) odpre in dobro pomije z mrzlo vodo.

e je pa sod pol leta ali 8¢ vel prazen lezal in
je bil veckrat Zveplan, je dobro vodi pridejati 19"
sode, da se duh in okus po-Zveplu hitreje odpravi.

Ko se je tak sod potem 3e s Cisto vodo dobro
pomil (v velike sode je treba iti noter in jih oCedili s
krtato, majhne z verigo), se lehko takoj rabi.

Le, Ce sod ni bil rabljen ve¢ kakor eno leto in
pri tem vedno zaZveplan, ga je treba zakuhati z 2°/,
sodovim lugoni ali pa vsaj dlje Ctasa namakati z mrzlo
vodo, da popolnoma izgubi duh in okus po Zveplu.

Novo posodo zakuhamd 2—3 krat z vrelim 2%/,nim
sodovim lugom. Tekocina (sodov lug) se pa mora
vselej Se’gorka iz soda izpustiti, drugate zakuhavanje
ni¢ ne pomaga. Dobro je tak sod potem izpariti Se z-
vrelim mostom ali z vrelo vodo, ki smo ji pridejali

" nekaj dobrih droZ, oziroma tropin. Stem dobi sod bolj

vinski okus, Seveda ga je freba potem Se z mrzlo
vodo pomiti, da ne ostanejo notri ostanki droZ ali tropin.

kuhavanje sodov. Prvi¢ to_ po vinski postavi sploh ni
dopustno, drugil tako zakuhavanje nima drugega ucinka
kakor vrela voda sama, in tretjif se s takimi sredstvi
kvetjemu pokvari ‘okus ali duh vina. :

Rjaste Zelezne predmete, zlasti vijake pri Zeleznih
stiskalnicah, dobro oledite s peskom, smirkom (Smir-
gliem ali pa s plovcem (Bimstein), potem z vodo
operite in osnazite s Cistim belim vazelinom.

Zelezie sklede pri stiskalnicah je najbolje nabar-
vati z belim, v moStu in vinu neraztopnim lakom, ki
se dobiva pri tvrdki Mayfarth & Co. na Dunaju.

Treba je to storiti vsaj 10—14 dni preje, preden
se stiskalnica rabi, da se lehko v tem casu dobro po-

. suSi in razdiSi.

Sploh je najbolje, da Skafe, brente in drugo po-
moZno leseno posodo parafiniramo. Parafinirana posoda
ne splesni in ne zatohne, ig je tudi veliko bolj trpeZna.
Pred vporabo se jo najprej dobro izbriSe, potem po-
mije s Cisto vodo, nakar se jo lehko rabi brez skrbi,
da bi slabo Yplivala na vino.
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Posoda, ki jo hotemo parafinirati, mora biti snazna
in suha, najbolje nova. Posodo najprej razgrejemo,
potem jo pa z vrolim parafinom namaZemo toliko,
kolikor parafina more les popiti. :

Trgatev. Kakor je treba snage v kleti in pri po-
sodi, tako je sevéda tembolj treba {udi v trgatvi snaZno
ravnati. :

Prva in glavna stvar pri tem je, da lofimo gnilo
ali bolno grozdje®d zdravega. Gnilo grozdje ali po-
" samezne gnile in bolne jagode je treba odbrati iz zdra-

vega grozdja. o

Najbolje je, ¢e ima vsak trgal-svojo posodo za
zdravo in dva skupaj tretjo posodo za gnilo grozdje,
kamor meCeta gnilo grozdje ali posamezne- gnile jagode,
ki jih je treba skrbno jzbrati od zdravega. Gnilo grozdje
pro¢ metati ni prav. Prvi¢ ga je Skoda, ker dostikrat
ravno najbolj zrel grozd najprej segnije, drugit se pa
stem, da se pusti gnilo grozdje po tleh, po vinogradih
Sirijo le razne bolezni in zajedalke, kakor na pr. kisli
Crvicek itd.

“Tudi iz gnilega grozdja se da pravilnim potom
pripraviti dobro vino, ki — Ce ni Ze za prodajo — je
vsaj za domato pijato prav prikladno. V mokrih letih
se pa tudi prav lehko zgodi, posebno Ce zalne Ze prav
zrelo grozdje gniti, da je vino iz gnilega grozdja boljSe
kakor iz zdravega, /

Glavno nacelo pri gnilem grozdju je, da se hitro
iztisne (izpreSa), kajti Tim dlje je zdrav grozdni sok
v dotiki z gnilo jagodno koZico in z gnilimi peceljCki,
tem ve&ja nevamost je, da dobi most, ozir. potem tudi
vino, tuj, grenak okus in da se naleze raznih glav,
bakterijev in kvasil, ki so vzrok, da je nestanovitro,
vladljivo, gosto, rjavo, ali pa da se docela pokvari
(da zavre).

Zato se v mokrih, letih priporofa, da se Ze pred
glavno trgatvijo enkrat ali tudi vetkrat gnilo grozdje
odbere (predtrgatev). ,

Zato, da se gnilobne in druge Skodljive snovi in
glive, ki pridejo z gnilim grozdjem v most, unilijo Ze
v mostu, imamo pripomocek v Zveplanju. Zveplova
sokislina (Zvepleni plin) je namre€ najhujsi strup za
take Skodljive glivice in tvarine.

Pravilno delamo takole: Kakorhitro se nabere
gnilega grozdja za eno stiskalnico (preso), ga zmeljemo
in hitro iztisnemo (izpreSamo) ter mo$t denemo v
mo&no zazveplan sod. Na 1Al vsebine je v sodu Zazgati
vsaj eno tenko, azbestno tritico (azbesten trak) Zvepla.

Ce si izberemo vedji sod, v katerega vetkrat vli-
jemo gnilobni most, je pred vsakim polnjenjem treba
iznova nekoliko zazveplati, ker Zveplova sokislina kmalu
izpuhti tudi iz zaprtega soda. Tak hudo zaiveplan
most zalne kipeti Sele Eez nekaj dni in kipi bolj po-
Casi, dd pa dobro in stanovitno vino.

Kdor hote postopati Se natanéneje in iz gnilega
grozdja pripraviti Se boljSe vino, ta naj dela takole:

Primerno velik sod (ne &ez 3 Al) se dobro za-
Zvepla, potem se vlije vanj — najbolje skoz posebno
cedilce, da most v tenkih curkih prSi v sod, — pri-
bliZno eno tretjino vsebine gnilobnega mo3ta. Nato se

sod zabije in se semtertja valja (kota), da moSt posrka |

vso zveplovo sokislino (ves plin po zaZzganem Zveplu).
Potem se sod odpre, zopet zaivepla, napolni do druge
tretjine in se valjanje ponovi. Kontno se sod zaZvepla
tretji¢ in se napolni z moStom do vrha.

Tako hudo Zveplan moSt ostane vsaj 2—3 dni
tih, ne kipi. Vse blato in z njim vegji del Skodljivih, z

Zveplanjem uniCenih ali vsaj omotenih. glivic, se poleZe
tekom ur na dno soda. ° ' :

Ko se je to zgodilo, pretotimo tako razkuZen in
otis¢en most v drugo, snazno, posodo, in blato, ki se
je nabralo na dnu soda, zayrZemo.

_Pri takem pretakanju pritrdimo na pipo kak Skro-
pilnik (razprsilnik) ali pa vsaj z metlico meSamo most,
ki tete v Skaf, da se dobro prezradi in da izpuhti iz
njega #veplova sokislina, ki se je je bil nasrkal most
pri-Zveplanju.

_Stem postane most zopet bolj sposoben za ki-
penje, ker izpuhtela Zveplova sokislina ne more ve¢
-ovirati razvoja kipelnih glivic.

Da pa zane ot prej kipeti, mu dodenemo na
vsak hektoliter pofen liter burno kipefega mosta iz
kakega finega, zdravega grozdja, ali pa Cisto kipetega
mosta, ki si ga pripravimo s pomo&jo Sistorejnih droz.*)
Stem vanj veepimo velik del dobrih, Zlahtnih kipelnih
glivic, ki pospesSijo Cisto kipenje moSta.

Kakorhihro neha mo§t burno kipeti, zalijemo sod
do vrha, in ko se potem mlado vino nekoliko uisti,
pretolimo ga, vsaj do konca novembra, v snazen, dobro
zazveplan (en’ trak na 2 Al) sod.

Na ta nalin pripravljeno vino, posebno e ga
poznéje Se precedimo (filtriramo), ima ne le dober
okus, ampak je tudi stanovitno, se ne zgosti in ne
zarjavi na zraku, kakor:to rado stori vino, ki ni bilo
na ta nalin pripravijeno, ampak je morda kipelo celo
dlje Easa na gnilem fropu. Z odbranim, zdravim gro-
zdjem se seveda drugade ravna kakor z gnilim, ker
zdravo grozdje. nima na sebi toliko Skodljivih snovi
in glivic kakor bolno ali gnilo grozdje.

Vendar pa je tudi tukaj velik razlotek v kako-
vosti vina, ki se pridela iz enegainistega grozdja pra-
vilnim ali pa napalnim potom. :

Predvsem moramo vedeti, kak$no vino hocemo
iz grozdja pridelati, in- sicer belo ali ¢rno, ali pa rdece
vino, ki je znano pod imenom ,cvidek®.

Belo vino pridelujemo navadno le iz belega in
svetlordeega grozdja, dd se pa pridelati tudi iz Crnega
grozdja, e grozdje hitro iztisnemo in mo$t zaZveplamo.

Pri_nas je stara navada, da se pusti most iz
belega moSta ve® dni kipeti na tropu. Na Dolenjskem
navadno le 2—3 dni, na Belokranjskemin na Vipavskem
én teden, da, celo 10 in vet dni.

Ta nain pripravijanja belega vina ni — razen
v nekaterih v napredku zaostalih juznih deZelah —
nikjer na.vsem svetu ve¢ v navadi.

Ce most kipi dlje Zasa na tropu, dobi vino na-
slednje napake: .

1. Vino iz takega moS$ta  postane bolj temno-
rumene ali celo rjave barve, dolim se'danes v trgovini,
zlasti izven  naSe deZele, zahteva belo vino svetle,
zelenkasto-rumene barve.

2. Alkohol ali vinski cvet, ki se tvori pri kipenju
iz sladkorja v moStu, raztopi razne snovi, ki se na-
hajajo v koZici (mahovnicah, olupkih) grozdnih jagod,
v peckah (pelkih in v hlastinah (pecljih) grozdja.

Te snovi so posebuno &reslovina, beljakovine in
razna barvila. Creslovina daje vinu trd, zagaten, trpek
okus. Bela vina s takim okusom so za pivca, ki jih ni
vajen, zoprna, vletejo jezik skupaj in praskajo v grlu.

o Gl:jc tozadeyne spise v ,Kmetovaleu®, ki se dobivajo v

ponatisu pri c. kr. kmetijski drnzbi kot ,Gospodarska navodila®

po 20 I,
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Preobilna Ereslovina se v vinu razkraja in tvori
t. zv. sprsteninske (humozne) snovi, ki dajejo vinu
neprijeten okus in ga kalijo. Preobilna mnoZina barvil,
zlasti pa beljakovin, pOvzrota, da se te snovi v vinu
razkrajajo, kar dela vino nestanoviino, ker se zlasti
na zraku po vsakem pretakanju rado zmoti, ali, Ce se
ne pretaka, se rado pokvari (zavre). ,

Vina s takimi lastnostmi nimajo za prodajo izven
domatlega kraja, zlasti pa za izvoz izven deZele — na
kar se vendar moramo v prvi vrsti ozirati — prav
nikake vrednosti. Kvetjemu kupi tako vino kak Spe-
kolant po slepi ceni in ga potem na vse mogode nacine
mrevari, da iz njega izZene preobilno mnoZino Ereslo-
vine, barvil in beljakovin, ki jilr je vinogradnik po
neumnosti in v svojo Skodo spravil ‘v vino.

3. Vino dobi vsled predolgega kipenja na tropu
Se razne druge napake in bolezni. §

Predvsem bodi tukaj omenjeno, da v mokrotnih
letih, ali kadar gnije grozdje vsled kislega Crvicka,
tudi €e smo skrbno odbirali "gnilo grozdje, taka vina,
ki so kot mo$t kipela dlje Casa na tropu, rada natfe-
gujejo, to se pravi, da, kadar se pretakajo ali kadar
sploh pridejo z zrakom v dotiko, rjave in se zgoste.
in-e se z njimi ne ravna pravilno, poleti rada zavro.

Iz tropin, zjasti e niso iz popolnoma zdravega
grozdja, pride v modt in odtod v vino obilno raznih
Skodljivih glivic, ki povzroajo vlatljivest vina, zavrelko
ali cik. :

Zlasti so taka vina podvrZena cikanju, ki se je
razvilo vsled odprtega kipenja v kadi. Tam se namrel
na povr§ju trop molno segreje in se v njem mo&no
zaplodi ocetni bakterij, ki je, kakor je znano, edini
povzrotitelj cikanja.

Saj je itak, na. pr. na Vipavskem, dobro znano,
da po Starem nalinu (dolgem kipenju na tropinah)
pripravljeno vino redkokdaj prebije poletje. Ze ne
zavre, pa scika. Tako se spridi rado tudi belokranjsko
vino, te je predolgo kipelo na tropu, zlacti v slabi,
gorki, kleti (zidanici), ker gorkota pospeSuje razvoj
obeh bolezni. ‘

Zato je gotovo ze zadnji ¢as, da naSi gospodarji
vendar Ze enkrat opuste kipenje belega vina na tropu
in se odloCijo pripravljati -belo vino po takozvanem
Lnovem* (to je za nas novem) nacinu.

.~ Ta natin obstoji v tem, da mosta prav nil ne
pustimo kipeti v kadi, ampak, da nabrano belo grozdje
zmastimo, takoj iztisnemo (izpreSamo) in denemo most
v snaZen sod, kjer potem Kkipi sam zase, brez tropa.

Soda ne smemo do vrha naliti, ampak le priblizno
do petih Sestink. Nato zapremo sod s posebno kipeino
veho, ki omogotuje, da ogljikova kislina lehko uhaja iz
moSta, da pa ne more iz zraka vanj priti ni¢ Skodlji-
vega, in pustimo moSt v miru kipeti. _ Y.

Tropine, ki so pri tem postopanju seveda bolj
mastne, kakor €e kipe v kadi, se Se enkrat predrobijo
in iztisnejo, t. zv. preSnik se pa lehko vlije k ostalemu
moStu. Po drugem preSanju se tropine rabijo bodisi za
napravo petiota, ali se pa natlaijo v sode z vratci,
brente ali kadi in se.tam dobro zaprejo (zamazejo z ilo-
vico). Kadar pokipijo, se lehko Se enkrat izprelajo, ozi-
roma se lehko, ne da bi se iztisnila, v njih nahajajota se
mokrota (vino) rabijo za kuhanje Zganja (tropinovca).

Na ta ravno popisani nacin. bi se moralo pri-
pravljati vse belo vino, zlasti- pa vino iz bolj§ih vrst,
ali pa iz barvanih vrst grozdja. :

Da ostane vino lepo zalenkasto (zlasti pri bar-
vanem grozdju, kakor so rulandec, traminec, kraljevina
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itd.), se priporo€a, da se most devlje v nekoliko.za-
Zveplane sode, to se pravi, da se v sodu, kamor - je
namenjen most, neposredno poprej seZge pribliZzno ena
azbestna triCica (trak) Zvepla na 3 Al vsebine.

Tako zaZveplan moSt zalne sicer vsled uinka
Zveplove sokisline kipeti nekoliko pozneje, pokipi pa
ravno tako dobro, kakor neiveplan most, vino se rado
Cisti in dobi lepo zelenkasto-rumeno. barvo. To pa
vsled tega, ker so ravno niZje vrste kipelnih glivic in
razne Skodljive glivice, ki povzrotajo vlalljivost, cik
itd. vina, proti Zvéplanju bolj oblutljive kakor krepke,
Zlahtne kipelne glivice, ki ostanejo pri Zveplanju ne-
dotaknjene. Vsled tega Zveplanja mosta doseZemo, da
mos§t kipi bolj Cisto kakor neZveplan, da se vino iz
Zveplanega moSta rajSi Cisti in da ima bolj &ist okus.

Vsled teh prednosti je Zveplanje moSta pred ki-
penjem na pr. na Nem$kem, kjer je priznano kletar-
stvo, na najvisji stopnji in kjer pridelujejo najfinejSa
in najdraZja vina, skoraj povsodi v navadi.

Pri nas bi se ne smelo opustiti vsaj takrat, kadar
imamo deZevno jesen in kadar pride -obilno Skodljivih
glivic z grozdjem v moSt..In mokrih jeseni imamo —
vsaj na Dolenjskem — trikrat ve& kakor suhih.

Kdor hote pridelati nekoliko bolj trdo ali, kakor
pravijo vestaki, bolj krftko vino, ker ima zanje odje-
malce, ta naj vseeno ne pusti vina v kadi na_ tropu
kipeti, ampak naj dene nekaj, in sicer pribliZzno eno
dvajsetino do eno desetino vsebine vsega moSta v
sodu, finega, sveZega, rebljanega, (odpecijanega)
tropa dobre vrste ‘grozdja skoz vratca v sod,
vratca zapre, trop skoz veho zalije z moStom in pusti
vse skupaj kipeti pod  kipelno veho, ki se seveda ne
sme zamaSiti s tropom, ker bi se sicer sod lehko raz-

letel. -Stem bo dosegel, da bo vino sicer bolj krhko,

in vendar ne bo. imelo onih napak, kakor e Kipi v
odprti kadi na tropu.

Ta nalin. kipenja priporofam zlasti pri nizkih
dolenjskih moStih iz Slab8ih_domatih vrst grozdja, ki
imajo navadno malo sladkorja in malo ekstrakta (iz-
vletka) in dajejo, po ,novem“ nalinu pripravljena,
bolj plehko vino. ;

Kdor se pa ne more naenkrat otresti stare na-
vade in hole vendar pustiti tudi bel most v kadi ki-
peti na tropu, ta naj vsaj grozdje poprej reblja (od-
ceplja) in ga nikakor ne pusti dlje kakor 2448 ur.
kipeti v kadi na tropu.

Pri tem naj pazi zlasti na to,-da trop ne stoji
dolgo na vrhu in da se ne segreje. ‘

Pridelovanje érnine se vr8i na tale natin. Pri
Crnini zahtevamo : ne preve¢ Kkisline, lepo granatno-
rdeo barvo in ne pretrd okus. ;

Tako €rnino pridelamo na naslednji nacin. Zrelo
grozdje dobrih &rnih vrst se najprej zmelie in odpeclja,
to se pravi, zmleto grozdje se drgne Cez snazne ZiCne
mreZze tako, da se iz njega odstranijo peclji. Dandanes
se seveda dobivajo tudi Ze taki mlini, ki grozdje me-
ljejo in obenem pecljajo.

Drozga, ki tako nastane, se najrajSi dene v zaprto,
francosko kipelno kad z dvema dnoma. Taka kad ima
na sredi preluknjano dno, ki drzi trop vedno pod po-
vrijem moSta in ga stem brani pred segretjem in pred
scikanjem. :

Kdor nima take kadi, ta naj si vsaj v navadno

.odprto kad priblizno v eni tretjini odzgoraj napravi

preluknjano jelovo dno, ki ga z zazgozdami tako pri-
trdi, da dno drzi trop pod povrSino mosta. Na spodnje
dno kadi se vrZejo najprej rebljane tropine, potem se
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ustavi v njo preluknjano dno in nato se vanjo nalije
toliko mosta, da stoji dno vsaj 20 cm pod njegovo
povriino.
Kad se ne sme naliti do vrha, ker ‘'se moSt pri
kipenju napne. A
Konéno se kad s snaznimi deskami ali pa s kako
rjiuho pokrije, da vanjo ne pada nesnaga in da ostane

pri kipenju razvijajoa se ogljikova kislina na povr§ju |

in stem brani most proti Skodljivemu ulinkovanju

zraka. Kdor ne postopa tako, ampak pusti most po |

navadi v odprti kadi kipeti na tropu, ta mora vsaki
dve uri trop, ki se pri kipenju vsled razvijole se
ogljikove kisline vzdigne na povrSje, zopet potladiti
nazaj v most, da se trop zopet ohladi in da se v njem
na zraku ne zaredi cik.

V kadi pustimo &njno kipeti 4 do 6 dni, kar je
odvisno od tega, kako motno barvano in trpko jo
hotemo imeti.

Potem odtotimo napol pokipeli most v snazen
sod, trop iztisnemo in vse skupaj pustimo v sodu, da
dokipi_ pod kipelno veho.

videk imenujemo na Kranjskem svetlordele ki-
slasto vino, ki je pri nas, zlasti v Ljubljani, na Go-

renjskem itd. sicer zelo priljubljeno, ki pa zunaj de- |

Zele nima prav nikake trgovske vrednost:.

Podlaga temu vinu je domata vrsta kavitina ali
Fametasta ¢rnina. To vrsto vina pridelujejo zlasti v
kr8kem in kostanjeviSkem sodnem okraju, manj v no-
vomeskem, kjer previaduje Ze belo vino.

Cvitek pripravijajo iz me§ane5a grozdja, to se
pravi iz &rnega in belega grozdja. Vsakega se vzame
prilizno polovica. Grozdje se zmasti in se pusti pri-
blizno dva do tri dni kipeti v kadi, nato se iztisne
in most v sodu naprej Kipi

Kdor hote pridelati dober cvifek, ta naj grozdje
odpeclja (reblja) in ga pusti samo dva dni kipeti v
kadi; pri tem pa naj se ravna po navodilih, danih pri
napravi &rnine. -

Kipenje. Pravilno kipenje zelo ugodno vpliva na
dobroto, stanovitnost in Cistost vina. Paziti moramo
torej na to, da nam most pravilno pokipi.

Kipenje povzrotajo kipelne glivice, ki zahtevajo
gotgve pogoje, da se najbolje razvijajo. Poglavitni
pogoj je pravilna in stalna toplina, ki naj znaSa 15
do 8¢ C (12 do 15° R). Kadar je v trgatvi mrzlo
vreme, kar se zlasti na Dolenjskem prav lehko zgodi,
je treba s trgatvijo polakati; da se zrak in grozdje
nekoliko segareje. Trga se torej Sele od 10. ure naprej
Ce pa ni Casa Cakati, potem je treba most v klefi
segreti, da se spravi na pravilno kipeluo toplino (vsaj
2R = 154 £):

V to svrho se segreje, bodisi v kotlu ali v loncu,
nekaj mosta in se gorak izlije v ostali most v sod ali

v kad. Tam se vse premeSa in se s toplomerom, ki bi

si ga moral za nekaj desetic nabaviti vsak vinogradnik¥)
preskusi, ali ima moSst pravitno kipelno toplino. Ce ne,
se to segrevanje ponovi Se enkrat ali veCkrat.

Dalje je skrbeti za to, da je tudi klet zadosti
gorka. ni, se v njej po potrebi tudi zakuri.

Zelo vazno pa je, da se klet, kjer moSt kipi, ozir.
kipe&i most v nj j naglo ne ohladi, kar je ob mrzlih
jesenskih noeh v naSih slabih dolenjskih zidanicah
2li pa_pri hudi burji na Vipavskem prav lehko mogoce.

e je zunaj mrzlo, {e torej treba v kleti okna
zapreti in klet zraliti Sele tedaj, kadar je zunanja
1oplina enaka notranji. h

= Nalbo)j§i za to je t. zv. kopalni- toplomer.
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Ce se mo8t med kipenjem naglo ohladi, kar se
posebno lehko zgodi, €e kipi v majhai posudi, se ki-
penje ustavi. Mlado vino ostane deloma $e sladko in

| je. — zlasti &e je bolj Sibko — podviZeno raznim
buteznim, posebno pa viadljivosti.

Tudi prevelika gorkota ni dosti prida. Pri visoki
toplini se vr8i vrenje jako burno, ogljikova Kislina
odhaja v velikih mehurlkih iz kipeCega moSta in jemlje
s seboj deloma tvoreli sc alkohol, zlasti pa uhaja z,

" njo fini duh vina. Ce se toplina zviSa nad 25*—30° C,
se kipenje kmalu ustavi in nastane nevarnost, da zatne

vino cikati, zlasti e ima zrak do njega pristop, kar
je posebno v odprti kadi lehko mogoce.

UvaZevati moramo tudi, da se moSt med kipenjem
samodsebe, vsled kipenja, mo&no segreje, in sicer tem

. bolj, tim veC ga skupaj kipi V vehkih sodih (30 do
' 40 hl.in vet) se lehko segreje za 5—10° C. V takih
sodih torej zaCetna kipelna toplina na sme zna3ati
| dosti nad 15¢ C (12°® R), sicer bi se kipenje vsled
| prevelike gorkote lehko ustavilo.
; Pri pravilni toplini traja prvo, burno kipenje
| moSta 6—10 dni in potem moSt & mirno dokipeva
| kakih 8 do 14 dni.
' Ko je ponehalo burno kipenje, je najbolje, da
' kipelno veho smamemo in sqde zalijemo do vrha z
drugim, enako  ali Se bolj pokipelim moStom in jih
potem zopet zamaSimo s kipelno veho. Stem prepre-
¢imo razkrajanje beliakovin.

Nato pustimo vino pii miru, dokler se, vsaj de-
loma, ne udisti, in ga — navadno meseca decembra -—
prvit pretoimo (presngmemo), da ga lotimo od lehko
B. Skalicky.

- gnijotih in smrdetih droi.

- Kako pripravljamo domaci kvas (kravajce,
~droZe)?

| V mestih in povetini tudi Ze na kmetih so go-
spodinje pred vojno malo skrbele za kvas ali droZe
za peko kruha, kajti za par novii¢ev so dobile v tr-
govini, kadar so potrebovale, umetno izdelan kvas,
ki hitro ufinkuje in ne da kruhu nikakega slabega

| okusa. Kakor je prinesla vojna pomanjkanje vseh po-

trebd¢in, tako primanjkuje tudi kvasa, ki ga je dan-
danes dobiti le v primeroma piflih mnoZinah. In zopet
moramo iskati nadomestka tudi za ta predmet, ki ga
nujno potrebujemo v gospodinjstvu. ‘

Preden pa preidemo k nadomestilom, oglejmo si
ulinek in pomen kvasa ali droZ pri peki kruha. Ko
pefemo kruh, holemo, da je ta rahel in okusen. Ce
pa zamesimo samo moko brez kvasu, dobimo trd in
-manj okusen kruh. Kak u€inek ima torej kvas v testu,
da postane kruh rahel in uziten? V kvasu ali droZah
se nahaja velika mnoZina kvasnih glivic, ki zalnejo
pri primerni toplini in zadostni vlagi delovati in se
v testu razvijati. Njih delovapje obstoja v tem, da po-
vzrotajo v testu kipenje sladkorja, ki se nahaja v njem.
Vsaka moka ima namret v sebi skrob in sladkor. Pri
takem kipenju se razvija plin ogljikove kisline, ki testo
razganja in napravlja v njem luknjice, t. j. testo vzhaja
ali rase in vsled fega postane kruh luknji€ast in rahel.
Kvasne glive delujejo pa le ob primerni toplini, vsled
Cesar se zamesi testo s toplo vodo in se ga pusti
vzhajati na toplem prostoru, pokritega posebno pozimi s
toplimi odejami. :

Te kvasne glivice se nahajajo sicer povsod v
zraku, vendar ne moremo Cakati na njih poljubno de-
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lovanje, ker jih je premalo, da bi mogle povzrotiti
hitro vzhajanje testa. Razentega bi se medtem Zasom. |
razvile druge Skodljive glive, ki bi testo preje pokva-
rile nego bi moglo vziti.

Kako so si pa pomagali v ‘prejSajih &asih pri
peki kruha, ko m bilo S¢ dobiti umetnega kvasa?
Tedaj so gospodinje pri vsaki peki prihranile hlebZek
testa, ga pustile na gorkem prostoru, da so se kvasne
.glive mo¢no razmnozile in ga prihodnji¢ porabile za
vmesenje testa. Pri takem hranjenju testa se pa raz-
vijata tudi ocetna in mlena kislina, ki delata s takim
testom vkvasen kruh kisel. Tako testo so imenovali
kisli kvas. V navadi je Se dandanes pri vojaStvu, vsled
Cesar je tudi ,komis“ kisel.

a tudi v prejSnjih Casih niso povsod rabili tak |

kisel kvas, ampak posebno v vinorodnih krajih so se
posluzevali suhih drozi, ki jih posebno na Dolenjskem
$e dandanes izdelujejo in7 jim pravijo kravajci. Natin
izdelovanja kravajcev obstoji v tem, da kvasne glive,
ki delujejo ob kipenju mo$ta in vina, razmnoZimo in
pomeSamo z moko, nato njih delovanje ustavimo stem,
da jim odvzamemo vso vlago, t. j. da jih osudimo, ne
da bi jih pri tem pomorili, ampak jih ohranimo v ne-
kakem mrtvnlu, dokler jih zopet ne ozivimo z vlago,
toplino in primerno hrano. To je suhi kvas ali kravajci.

Kako se ti kravajci izdelujejo, je bilo treba vpra-
Sati gospodinje, ki Se dandanes rabijo tak domadli

l

|

kvas, kajti nikaka kajiga nam ni znana, kjer bi bil
-opisan natin pripravljanja tega tako potrebnega pred- |

meta v gospodinjstvu. In vsled povpraSevanja smo

dobili pojasnila o razlitnih natinih izdelovanja teh |
| go’&¢a, ki vsebuje silno veliko kvasnih gliv. Taka vinska

kravajcev, ki jih tudi tukaj navedemo, ter upamo, da
stem ustreZemo marsikateri gospodinji, ki si mnogokrat
ne vé pomagati pri peki kruha, ko ji primanjkuje kvasu.

V jeseni, ko ‘zmastimo grozdje in napravimo
most, zacne .ta ob primerni toplini kipeti in vreti.
Vzrok je ta, ker so v mjem naSle kvasne ali kipelne
glive ugodna tla in ugajajofo jim hrano za svoje raz-
mnozevanje in delovanje, pri Cemer razkrajajo grozdni
sladkor v alkohol in ogljenfevo kislino. Te kyasne
glive moramo uporabiti v naSe namene. Ko se nahaja, |
moSst v najsilnejSem kipenju in so tedaj kvasne glive
v najvedji mogi glede razmnoZevanja, odvzamemo pri-
merno mnozino takega mosta in ga zamesimo s pro-
seno fino zmleto moko v gosto testo. Iz tega napra-
vimo male hlebCke, najvet do 10 ¢m v premeru in
par c¢cm debele, ki jih posuSimo na topli peli, da po-
stanejo popolnoma suhi. Ne smemo jih pa suditi v
pregorki peli ali sploh ne na prevrofem prostoru,
kajti - drugale lehko zamorimo kvasne glive in njih
trose. Na tak nalin pripravljene suhe droZe, suh do-
mati kvas ali kravajci vzdrze zelo dolgo svojo vzha--
jalno mod. treba jih je pa hraniti na hladnem in suhem
prostoru. Gospodmja. ki je pripovedovala o tem svojem
nalinu priprave kravajcev, si jih v jeseni napravi za
celo leto naprej in jih rabi vedno do novih v drugi je-
seni, ne ca bi si ji kdaj pokvarili.

Pri peki kruha vzame en kravajc ali polovico,
zamesi z njim testo in dobi na ta nalin kruh, ki nima
nikakega slabega okusa, niti po vinu ne. Omeniti je
sicer, da se da tudi s kipefim moStom vkvasiti kruh,
kajti kvasne glive bi tam enako delovale, toda tak most
se ne da hraniti za poznejSo rabo. Vsled tega se da
kvasnim glivicam suha oblika, da ostanejo porabne
vel Casa.

Drugi zopet ne vzamejo Cistega kipefega mosta,
ampak le takozvani kisovej*. To so namret vinske

{
|

|
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pene, ki ob kipenju mo3ta silijo pri vehi iz prenapol-
| njenega soda. Ta ,kisovej“ se ulovi s primernim Zlebom
ali drugimi pripravami v 3kaf, razdrazi se ga do mol-
nega ‘penjenja stem, da se ga preliva iz Skafa v Skaf.
Nato se ga zamesi s proseno moko ter ravna Z njim,
kakor je bilo preje navedeno. Ta gospodinja ga pa
susi na solncu, ne na peli kakor prejSnja.

Kaj je pravzaprav ,kisovej“? To so povelini
beljakovine in,druge snovi, ki jih moSt izlo&i ob ki-
penju. Da je v tej tekoCini Se veliko kipefega mosdta
in mnogo Zivih kvasnih glivic, to je jasno. In te enako
uCinkujejo, kakor one v Cistem moStu. ,RazdraZenje*
s silnejdim penjenjem pa nima nikakega pomena. Za
ta nalin se ne moremo ogrevati iz razli€nih vzrokov,
Prvit ni to nikako umno kletarjenje, &e se sodi na-
polnijo s kipetim mestom, tako da silijo pene skozi
veho na dan. Kipenje se mora vrSiti po moZnosti
brez zunanjega zraka, kajti stem prihajajo ocentne
glivice v vino ter ga lehko preje ali pozneje pokva-
rijo. Drugi€ to, kar vino izloduje in kar se steka morda
celo ob sodu doli, ne more biti posebno &isto in tudi
kvasne glive niso tu tako mo&ne, kakor v ¢istem ki-
petem mostu. Tretji¢ s prelivanjem kisoveja, da se
peni, se doseZe, da prihajajo kvasne glivice preved v
dotiko z zrakom. Tega pa one nimajo posebno rade
in vsled tega morajo omejiti svoje delovanje. Pal pa
se stem razmnoZijo ocetne glive, ki provzrolajo kislobo.
Prvi natin s Cistim moS8tom je vsekako bolj pnporoti]w
nego drugi s ,kisovejem*.

Tretji natin je ta, da se vzame vinske droZe 1a za-
mesenje kravajcev. V vinu se namre€ na dno sesede

gosta ali vinske droZi se lehko naravnost porabijo
kot kvas. Kot take jih pa ni mogode ohraniti veC (asa
pepokvarjene, kajti na zraku scikajo, splesnijo in segni-
jejo. Moramo jim torej dati suho obliko. Zamesimo
torej te vinske droZe s proseno moko in dobrimi otrobi
v gosto testo ter postopamo enako z njim, kakor pri
Ze opisanem prvem natinu izdelave kravajcev.

V kolikor je ta vinska go3Ca &ista, in vsebuje
zadostno mnoZino Zivih kvasnih glivic, bi bila pri-

- merna v _to svrho. Mnogokrat pa vsebuje razno ne-

snago, ki se izlo€i iz vina. Vsled tega ostane uporaba
Tistega moSta na vsak natin najbolj priporoéljiva. Ce
pa tega nimamo na razpolago, pat pa vinske dfoZe,
— otem se pal posluilmo tudi tega sredstva za izdelo
vanje kravajcev.

Ako med letom opazimo, da nam kravajci imajo

‘poiti, jih lehko pomnoZimo s starimi. Par hleblkov

zamesimo zopet s proseno moko, pustimo da vzide
in da se kvasne glivice razmnoZe, napravimo hlebCke
in jih posuSimo kakor pri prvotnem podelanju.
tak natin si napravimo doma kvas za celo leto.
Znatilno pri taki izdelavi kravajcev je to, da je
enoglasno le prosena fino zmleta moka primerna za
ta suhi kvas. Deloma, pa“3e to slabo, se da uporabiti
tudi koruzna. Druge vrste mok pa niso za rabo.
Morda bo ta spis pripomogel kateri gospodinji,
da si to jesen pripravi za domaco rabo suh kvas, da
ne bo med letom v zadregi, ko bo morala kruh peli.

PoviSanje najem3Cine na zemljiSca.

Lastniki zemljis¢, ki so jih dali v najem, se dan-
danes zelo pntoiugelo fez premajhno najemnino, ki
jo dobivajo od svoje posesti, in fez prekomerna bre-

Na
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mena, ki jim nalagajo danaSnje razmere. Vedno velje
davke, Cezmerne stroSke za popravo poslopij, visoke
zavarovalnine mora navadno plalevati najemodajalec;
ti izdatki so se pa tekom vojne podvojili, potrojili in
celo pocetvorili, medtem ko je najemnina ostala Se

vedno ista, kakor je bila pred vojno. Pogodba je bila |
pa¢ sklenjena na gotovo Stevilo let, in dokler ta ne
potetejo, ne more lastnik poviSati najemnine. Ta je |

odSkodovan, ker so se bremena na zemlji¢a in gospo-

darske stavbe poviSala, najemnik pa ima dobitek, kajti |

ob mali najemnini ima mnogo viSje dohodke nego
v Casu miru. PritoZbe najemodajalcev glede nerazmerja

med dana$njo najemnino in bremeni so napotile ¢. kr. |

kmetijsko ministrstvo, da se bavi s tem vpraSanjem in
pripravija naredbo, ki naj omogoli primeren poviSek

najemnine, v kolikor je dopusten z ozirom na danasnje

stanje koristonostnosti kmetijstva.

O tem predmetu je tudi urednistvo ,Kmetovalca*
dobilo Ze mnogo vpraSanj, kako bi se dalo povisati
pajem3Cino na zemljiS¢a. In da ustrezemo mnogoSte-
,vilnim lastnikom zemlji$¢, ki so primorani dati svojo
zemljo v najem, hofemo o tem predmetu razpravljati
malo ob3irneje. Vendar moramo opozoriti, da dokler
ne izide kaka primerna vladna naredba, ni dovoljeno
najemodajalcu poviSati tiste najemnine, ki je po po-
godbi, pismeni ali ustni, sklehjena za daljSo dobo let,
dokler velja ta pogodba. Kar bomo torej tuRaj
obravnavali, velja le za one najemninske pogodbe, ki so
sklenjene le za leto dni, ali katerih veljavnost potele
sedaj med vojno.

Tu nastane vpralanje: Kako podlago naj naje-
modajalec vzame ob povisanju najemnine?

Pri tem se seveda ne gre za nikako zakonito
dolotbo, ker takih ni, ampak le za prakti¢no izvrSitev,
ki bi naj bila zadovoljiva za -najemodajalca ravnotako
kakor za najemnika. Pri tem se zdi najbolj praviten
- tak poviSek, ki je v zvezi z danadnjimi cenami kme-
tijskih pridelkov, kajti kakor je najemnik nekdaj imel
primerno Kkorist od obdelovanja' zemlje z ozirom na
tedanjo kupovalno vrednost denarja, tako dobi dan-
danes v primeri s to mnogo velji znesek za svoje
pridelke. V tem torej leZi klju¢ za doloCitev viSine da-
na$nje najemnine, ki naj bo v Sorazmerju s predvojno
najemnino. Pri tej doloCitvi pa ne smemo vzeti onih
cen za kmetijske pridelke, ki se platujejo v tajni za-
hrbtni trgovini, ampak one, ki so jih doloile javne
oblasti. -

Pri dolofevanju pridelkov, ki rasejo na oddanem
zemlji8Cu, ni treba upoStevati vseh razli€nih sadeZev,
ampak zadostuje, ako se vzame za podlago le glavne,
in to so pri velini kmetijskih posestev Zito in trava,
t. j. njive in travnike, ali pa tudi Zito in Zivina, kar
je nmaposled vsceno, ker se je za asa vojne cena senu
zviSala primerno za toliko, kolikor ona za Zivino. Pri
vinogradih pride seveda v poStev cena vina, pri
hmeijskih zemljis&ih cena hmelja itd. Stavbisa se pri
najemninskih pogodbah navadno ne ralunijo posebej,
ampak skupno z zemljiScem.

Kako torej doloéimo tak povisek zemljiske na-
jemnine, da bodi primeren danasnji donosnosti kme-
tijskiht posestev ? ;

Vzémimo kot primer posestev petih oralov zem-
1ji8C, ki naj sestoji iz treh oralov njiv in dveh oralov
travnikov. Za to posestvo se je pred vojna pladevalo
200 K najemnine ali pa 40 K za vsak oral. Kot glavni
pridelek njiv je Zito: pSenica, rZ, je¢men, koruza; dn;gi sa-
deZi so krompir, repa, pesa, ajda, korenje in drugo. Ke

rse’

- -

pa ‘te zadnje sadi in seje le v malih kolifinah, se jih
prezre in vzame kot podlago le Zito, kakor da so vsi
tri orali samo s tem posejani. Sicer so pa uradno do-
lotene cene drugim pridelkom poskogile skoro ravno
tako, navadno celo Se vef kakor pri Zitu.

Zito smo pred vojno. prodajali na debelo pri-
blizno po 20 K za 100 kg, dandanes ga plaluje drava
povpreéno po 50 K. PoviSek v ceni Zita znaSa torej
2!/, krat. Ako imamo kaj vel krompirja ali drugih
pridelkov, ki imajo mnogo vi§jo, celo do osemkratno
ceno iz mirne dobe, potem popravimo gorenji poviSek
na pr. namesto na 2 '/ krat na trikrat.

Seno je bilo pred vojno na mestu priblizno po
5 K za 100 kg, sedaj ga platuje vlada po 25 K Po-
viSek znaSa torej pelkrat. - .
_ Njiv, torej Zita, imamo kakor smo zgoraj navedli,
tri orale, travnikov dva. Stevilo oralov pomnozimo s
poviskom: njive 3 krat 3 (poviSek) je 9; travniki
2 krat 5 ‘épovi§ek) je 10. Sestejmo S in 10, nam
znese 19, Fo Stevilko delimo skozi 5 (oralov), in do-
bimo 3'8. Ta Stevilka nam naznadi poviSek najemnipe.
Pred vojno smo zahtevali ob tedanjih cenah za pri-
delke 40 K za oral, ob danadnjih cenah-bi pa bili
upraviteni predpisati 40 krat 38, torej 152 K. Toda
to le tedaj, ‘e bi bili pogoji za obdelovanje zemljisca
‘ostali enaki onim pred vojno, kar pa je teiko kje
najti. Vsled vojnih razmer je zemlja slabo obdelana,
malo gnojena, ne rodi tore] toliko kakor pred vojno,
delavci so dragi, obleka in obutev imajo nerazmerno
viSje cene itd. Na to se je treba pac pri - doloGitvi
poviSka najemnine tudi ozirati in temu primerno tudi
zniZati izraCunaini poviSek: recimo na 35 (K 140) ali
celo na 3 (K 120). V tem se pa morata najemunik in
lastnik zemljiS¢a pogoditi, kakSno naj bo to zniZanje v
primeri z izraCunjenim poviSkom.

Opozarjamo $e enkrat, da naj bo to podlaga za
poviSek onih najemnin za zemljis¢a, katerih najemna
doba potefe v tem letu, ali pa kjer sta se najemnik

‘in najemodajalec pogodila za Easu primeren poviSek

najemnine. Ravnotako ne sme biti ta pogodba skie-
njena za dolgo dobo, ker se razmere izpreminjajo leto
za letom in je z gotovostjo pritakovati, da bo po
vojni zemljiSka najemnina enako padla kakor vsi drugi
predmeti, in tudi vojne mora biti enkrat konec. Naj-
bolje pa je, ako se najemodajalec in poSten najemnik
medsebojno domenita o vsakoletnem povisku ali zni-
Zanju najemnine, kakor se pat viSajo ali niZajo cene
poljskim pridelkom. Pri tem naj seveda dobro pre-

tehtata vse one okolidCine, ki vplivajo na poviSek ali

zniZanje najemnine in so skoraj pri vsakem posestvu
razlitne. Vendar kot glavna podlaga naj ostanejo vedno
oblastveno dolotene najviSje cene Zita in senap oziroma
takih pridelkov, ki donaSajo glavne dohodke najemniku.
Potem je tudi pritakovati, da bo najemnina pravi¢no
odmerjena za najemnika kakortudi za najemodajalca.

Naprava petiota ali domace pijace.

Clanek, priobten pod gorenjim naslovom v 15. in
16. 8t. letoSnjega ,Kmetovalca®, je nasel sicer prav veliko
zanimanja med vinogradniki, mnogi so so pa zaCudili
zlasti stavku, v katerem se fravi. da je potreben sladkor
lehko dobiti v veljih trgovinah. K temu imam pripom-
niti, da je bil tlanek pisan Ze I. 1911. in da ga je ured-
nistvo, ne da bi ga podpisani pregledal, ponatisnilo
iz ,Kmetovalca® iz I. 1911. Med vojno so se razmure

\
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glede dobave sladkorja tenieljito izpremenile. Sladkor,
ki se snie porabiti za izdelovanje petiota, dodeli vsaki
deZeli c. kr, urad za ljudsko prehrano in se dobi v to
itak Ze samo le napol Cist sladkor. Sladkorja se dobi
véliko premalo. Tako na pr. dobi dezela Kranjska letos
samo 33 vagone sladkorja, to je ravno toliko, kolikor
ga je zaprosil samo novomeski okraj, Dobava sladkorja
se e razpisala potom Zupanstev. Tozadevni razglas je

Letmk XXXV.

sadni in jagodni most, ako je prepudfen sam s:bi v
odprti posodi, prav kmalu izpremeni in vsled te svoje
izpremembe pretvori v opojno pijao. lnstinktivna &lo-
ve§ka iznajdljivost ne pozna mej in tako se je posrc-
Cilo ljudem delati iz raznih sladkih tekolin opojne

- pijale Ze preje, preden so ‘mogli zapopasti, kaj se godi

razviden iz 12, Stev. letoSnjega ,Kmetovalca®. Opomnim |

le, da odkazuje strankam sladkor c. kr. kletarski nad-
zornik (1. & g. Viktor Skubec) v Celoveu, ne pa podpisani.

Slednji¢ je pripomniti, da so se z ministrsko na- _

redbo z dne 18, marca 1914 izpremenila tudi zakonita

dolotila glede izdelovanja in naznanenja izdelanega.

petiota, in sicer:

Petiot se sme izdelovati le iz tropin lastnega
pridelka- Kot hiSna potrebstina v zmisiu vinskega za-
kona iz |. 1907. se smafra najve 2 [ petiota na dan
in osebo. Napravo petiota je prijaviti pristojnemu Zu-

panstvu fekom 8 dni potem, ko se je -pri¢el petiot iz- |
delovati. Pri tem je povedati, koliko petiota se bode |

izdelalo in koliko oseb ima guspodar prehraniti. Na-.

znanila predlaga Zupaustvo v obliki izkazov tedensko |

okrajnemu -glavarstvu in to c. kr. kletarskemu nadzor-
niku. Predpisana oznatba sodov z domaco pijao ostane
v veljavi tudi nadalje.

B. Skalicky, c. kr. vinarski nadzormk.

+ O bistvu alkoholnega vrenja (kipenja) in
0 rabi Cisti vinskih droZ pri pridelovanju
: vina.
Spisal ravnatelj dei. kmet.- keni. poskulalid¢a in preskusevalidéa
tivil za Kran'sko ing. chem. Jakob Turk.
Uvod.

Ako izvzamemo vojni as, ki nam je prinesel
gisto nenavadne, nenaravne in nezdrave razmere, potem
moramo priznati, da se naSemu vinogradniku Se nikdar
ni posebno sijajno godilo.. V rodovitnih letih je pri-
delal sicer mnogo vina, toda vino ni imelo cene. V slabih
letinah pa je bilo premalo vina, da bi se bilo dalo kaj prida
izkupiti iz njega. V obeh slutajih je bil torej gmotni
uspeh naSega vinstva eninisti in Se daleko ni po-
platal vinogradnikov trud. Po vojni nima na$ vino-
gradnik ni¢ boljSega pritakovati, ampak mora celo ra-
Cuniti s tem, da se bo njegov poloZaj vsled pomanjkanja
delovnih sil in naraStajote vseoble draginje 3e prav
znatno poslabsal. '

vinogradpidtvo po naSih krajih, ko imamo slabih vi-
nogradov Ze itak preve¢. NaSa skrb mora marved biti,
da se bodo pridelovali v obstojetih vinogradih boljsi
vinski pridelki od dosedanjih. Ker morejo samo dobri
vinski proizvodi vsled svoje vije cene dona$ati vino-
gradniku primerno gmotno korist za delo in trud.

Iz navedenega razloga bi bilo prav, da bi se vi-
nogradniki temeljito poudili o bistvu alkoholnega vrenja
(kipenja) in se obenem tudi naudili rabiti novodobno
sredstvo, ki more to vrenje pri pokipenju moSta pra-

pri alkoholnem vrenju. Stasoma so umeli delati alkohol
in alkoholne pijate tudi iz skrobnih surovin. Zato so
poznali kulturni - narodi vseh dob najraznovrstneje
opojne .pijate. Po razli€nosti svojih Seg in navad, po

“natinu Zivijenja ter primerno kraju in podnebju so se

ti “narodi' udajali razim naslajam in so Castili zdaj
to zdaj ono teh opojnih pija Pri nas v Evropi je pa
veljalo vino za najZlahtnejSo opojno pijado, in Se danes
se posveta vinski trti, ki ga rodi, najvelja pozornost
in skrb :
Kljub temu pa, da so bile opojne pijate od pamti-
veka znane po vsem kulturnem svetu, je pravilno
pojmovanje tega, kar se vesi pri - alkoholnem kipenju,
prodrio Sele v najnovejSem Easu do spoznanja. Poja-
vili so se sicer zdaj tu, zdaj tam v raznih dobah asa
uteni- moZje, ki so skudali praviino tolmaciti alkoholno
kipenje. Vendar se je Sele Cagniardu - Latourju, Schwarn-
nu in Kiitzingu posrefilo umevanje alkoholnega vretja
spraviti na pravi tir. Na podlagi.svojih opazovanj, ki
so jih napravili ist fasno in neodvisno drug od dru-
géga koncem tridesetih let preteklega veka, so spoznali
ti uCeni moije, da je alkoholno kipenje proces Ziv-
ljenjskega izvora in da ga torej povzrolajo Ziveée
stvari. To odkritje pa ni imelo uspeha, ker je medtem

- ustanovitelj kmetijske kemije Justus pl. Liebig sam

ugotovil novo teorijo o kipenju ter ji § svojo mogotno

‘avtoriteto pripomogel do vehke veljave. Na podlagi te

teorije so se sicer smatrale droZe za vzrok alkoholnega

vrenja, toda z domnevkom, da predstavijajo le neko
duditnato organsko telo (zakvasec), ki svoj razkroj
prenada na sladkor ter ga raztvarja, O droZeli ket~
Zivih stvorih pa v Liebigovi teoriji ni bilo niti govora,
kakor da bi med vrenjem in Zivljenjem ¢r Z ne bilo
nikake vezi. Treba je bilo torej moza, kakren- je
bil veliki francozki kemik in raziskovalec Louis Pasteur,
da so prisli na Cisto z dotlej viadajotimi zmeSnjavam
v nazorih o kipenju. Opiraje se na izredno znanje iz
kemije, rastlinske fiziologije in mikroskopije, je ta du-

‘Sevni velikan posvetil z ludjo svojega bistrega duha v

to temno stran naravoslovnega raziskovanja.- V svojem
poroCilu, ki ga je 1. 1860. predioZil paridki akademiii,
je na podlagi totnih opazovanj in natannih poskusov

. doprinesel neovrgljiv dokaz, da povzroéajo vse kipelne

vilno in Cisto uravnavati. Naslednje poljudno pisane
vrstice naj sluZijo kot pouk in naj na§emu vinogradniku |

pojasnijo, kar mu je v tem pogledu potrebno vedeti.

Iz zgodovine alkoholnega vrenja.

. Izkudnje o- pojavih.alkoholnega vrenja so pra-
stare, saj se je Ze odnekdaj opazovalo, da se wvinski,

Nespametno bi zatorej ravnali, e bi hoteli Siriti | Pojave nizki organizmi in da so budilke alkoholnega

vrenja droZe. To velikansko odkritje Pasteurjevo je
pa dobilo praktitno veljavo Sele potem, ko je Emil
Kristijan Hansen iz Kodanja izvedel okoli 80. let pre-
tekiega veka svoja vaina preiskovanja, Temu ulenjaku
j¢ bilo namret dano osamiti posamezne budilce alko-
holnega vrenja ter jih preskusiti na njih posebnosti,
natin Zivljenja in delovanja. S tako dobljenimi in pre-
skusenimi éistimi droZmi je bila dana podlaga za na-
daljnji razvoj kipelne obrti, ki se je vsledtega razvila
tako mogotno, kakor bi ‘se ne bilo popreje nikdar
pritakovalo. Stem pa je biologitno raziskovanje posegio
tudi v vinstvo in si ga je popolnoma osvojilo.

Droze. njlh ustroj, naéin zZivijenja in
: delovanja.

Droze kot budilke vrenja so silno majhni Zivi
stvori, ki so obdarovani z vsemi’ lastnostmi Zivih bitij
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in se torej rede in mnoZe. Po svojem znalaju so droZe
nizkoorganizovane rastlinice, ki jih je priStevati k pra-
vim glivam, in ker prebivajo predvsem in poglavitno
v sladkih tekoCinah in sokovih, se imenujejo sladkorne
glivice (Saccharomyces).

Ustroj droZ je prav enostaven. Njih telo obstoja
namreC iz ene same okrogle, podolgaste, oziroma me-
hovite, vetinoma pa jajéaste stanice, ki jo imenujemo
kvasno stanico. Ta stanica je izredno majhna, saj meri
v premeru le %4, do '/,,, milimetra. Prav kakor kurje
jajce lupina, tako obdaja kvasno stanico prepustna in
prozna stanicna koZica ali mrenica.” Vsebino stanice
tvori zdaj bolj, zdaj manj prozorma in sluzasta, proto-
plazma imenovana tvarina. Protoplazma sestoja po
vsej verjetnosti iz neke beljakovini sline snovi, v ka-
teri se skoraj vedno opazujejo majhne, ostro obrobljene
votlinice. Te votlinice ali vakuole so izpolnjene s sta-
niénim sokom, v katerem so raztopljene rudninske soli
in neorganske snovi, ki sluZijo za prehranjevanje, raz-
mnoZevanje in za ostalo Zivljensko delovanje kvasnih
staniic. Protoplazma pa je najvaZnejSi del kvasnih stanic,
ker povzrota in vzdriuje vse Zivljenske pojave droZ.

Prav tako enostaven, kakor njih ustroj, je tudi
nacin razmnoZitve (razploditve) droz. To se da prav
lepo opazovati, Ce se spravi kvasna stanica v kapljico
kipelne tekotine in se potem opazuje pod drobno-
gledom pri priblizno 500 kratni povelavi. Prav-kmalu
se vidijo izpremembe na kvasni stanici. Te izpremembe
obstojajo v tem, da dobi kvasna stanica na enem ali
na ve¢ mestih, vefinoma pa na izbofenem kraju tre-
buSast izrastek, Ta izrastek postaja tedalje vegji, dokler
ne doseZe oblike in velikosti matiéne stanice ali ma-
lice. Na onem mestu, kjer se je prikazal izrastek, se
stanica tako. zategne, da nanovo nastala mlada stanica
ali mladica le Se prav rahlo visi na mati€nem telesu.
Treba je zdaj le neznatnega sunka, da se mladica
loti od matice in se potem kot samostojen stvor dalje
rawvija in na Cisto podoben nafin hrani in mnoZi. Ta
Rojav imenujemo razmnozitev ali klitie kvasnih stanic.
Ce sunki po Kklitju droZ izostanejo, potem stvarjajo
mladice z maticami najrazlinejSe klitne 2vezi ali
naselisca. (Konec pribodnji¢.)

Kako se napravlja stanoviten sadjevec.
3. Kako se ravna s sadjem pred mlenjem.

Nabrano sadje se ali takoj melje, ali se pusti, da
zori. Hrodke, ki se rade omehéajo, se takoj meljejo.
Jabolka, zlasti pozna, naj se pa Se nekoliko puste na
_kupu, da zore, Ce spravimo jabolka za 8—10 dni v
kupe in ¢e take kupe e celo pokrijemo s slamo, se
nekoliko ogrejejo, in to zelo pospesuje njih zorenje,
Po dr. Kalischu nastane v jabolkih pri tem zorenju iz
skroba 8e do 3 ¢/, sladkorja, kar je enako 1'5 ute. ®/,
alkohola. Toliko moénejdi postane torej jabolénik. Pri
tem zoremju izgubi sadje tudi nekoliko kisline. To do-

zorevanje, ki se pri nas e premalo upoSteva, naj bi se

tudi med nami bolj udomacilo. Najveé tri tedne se sme
sadje tako pustiti. Ce dlje asa tako lezi, potem postane
bolj moénato, se teZe stiska in daje pijaéo, ki se tezko
Cisti. Navadno se zaéne mleti e pred tremi tedni, po-
sebno ¢e zacne velik del sadja Ze poprej gniti.

Ze preje smo omenili, da naj se sadje snazno
spravlja. Pa vkljub snagi pri spravljanjn ima le Se
mnogo nesnage na sebi, ki potem povzroéa, da pijaca
ostane kalna in da se tudi lehko na razne naéine kazi,
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VaZen pogoj je torej za zdravje in dobroto sadne pijace,
da se sadje opere, preden se melje. To velja posebno
glede sadja, ki je raslo ob prasmih cestah ali poleg
tvornie, ali se je pri spravljanju oblatilo itd, Povgod, kjer
gledajo na to, da pridelajo snaZno in dobro pijaéo, se
posebno drZe nadela, da mora biti sadje oprano. Kdor
enkrat poskusi na videz snaZno sadje prati, bo strmel,
kako umazano vodo napravi, in verjel bo, da je pranje
prepotrebno. Pere se lehko na isti preprost naéin, kakor
se.pere korenstvo, in sicer prosto v kadeh ali jerbasih,
ali pa s pomoéjo takih strojev, ki 80 za pranje korenstva.
Vecje mostarne imajo seveda za to priliénejSe priprave,
ki jih pa tn ne bomo opisovali.

4. MeSanje sadja.

V sadjeven morajo biti sladkor, kislina in éreslo-
vina v gotovi mnoZini, ée hoéemo, da bo sadjevec moéan,
trpeZen in pa Cist. Ker imajo razme vrste sadja teh
snovi v razliéni mooZini, tako da sedaj ta, sedaj ona
previaduje,-se z razamnim ravnanjem razmerje lehko
Zravna.

Sladka jabolka so le tedaj porabna, ¢e se megajo
8 kislimi. Isto velja glede Zlahtnih hruSek, ki jim pri-
manjkuje kisline. Ce je te premago, most rad &rni ali rjavi,
raj8i cika, se rad vleée, je bolj pustega okusa itd. Na
90 litrov takega hrulevca se doda 10 litrov mosta, iz
prav kislega grozdja pa se dobi trpezna in jako dobra
pijada, ki izgubi vse slabe lastnosti ‘samega hrufeveca
Ce se mo¥tn iz sladkih jabolk ali hrufeycn iz Zlahtnih
hrofek ne pomaga s kis{imi jabolki, oziroma z moStom
iz kislega grozdja, se mu mora na 100 ! dodati 250 ¢
vinske kisline in 10— 20 g tanina ali namesto tega 5 kg
sadu érnega trna, oziroma njegovega soka.

Kisline jabolkom ne primanjkuje, paé pa éreslovine.
(e ni dreslovine, se sadjevee ne more prav éistiti, je
bolj omlednega okusa, se tudi rad potegne itd. Kako
hitro se Cisti trpek tepkovec, toliko érvrsteji okus ima!
VirtemberZani mesajo tri dele jabolk z delom zagatnih
hrodek. Razen v trpkih hruskah, se éreslovina jaboléniku
di tadi v grenkih jabolkih, lesnikah, nedpljah, kutinah,
(ki se jim pa morajo izrezati peéke, ker imajo preveé
slizovine), sadn érnega trna (ki ga pa ne sme mraz
zasaciti), ki podeli jaboléniku poleg éreslovine tudi iz-
vrsten, &vrst okus, pa obenem svetlorde¢kasto barvo.
Najholj se pa za dodatek jabolkom cenijo oskurZi. Na
Virtemberikem je oni jabolénik, ki mu je dodanega 5°/, soka
iz oskurZev, najimenitnejdi in najdrazji. Ker so oskurzi
preje zreli kakor poznejsa jabolka in se ne smejo omeh-
cati pred prelanjem, se posebej prelajo ter se sok pri- .
meSa jabolénikn. Navadno se jabolkom doda 5 ¢/, soka,
torej 5 delov teh primesi na 95 delov. :

Sladkor je redko treba dodajati, ¢e je sadje dobro
in zrelo. Le mofta iz prerano odpadlega sadja ali pa
véasih iz hruSek se doda toliko sladkorja, da moStna
tehtnica kaZe n. pr. 10—12 ¢, ée se namred hoée pri-
praviti pijaéa, ki naj dalj Casa leZi in dobra ostane.
MeSanje raznega sadja po gornjih pravilih sé priporoéa
tudi kmetun, ki pripravlja sadjevec v manjéih mnoZinah.
Bolj3a, trpeznejsa in ¢ista pijaéa mu bo to obilno poplaéala.

" 5. Mlenje.

Pred stiskanjem je sadje spraviti v tak stan, da
se lehko iztisne v njega stanicah zaprti sok. Stanice,
ki sestavljajo sadje, se murajo torej streti, njih koZica
mora popokati. Cim temeljiteje se to doseZe, tem laZe
in tem ve¢ soka se bo dobilo. Drozga se pa sadje na
razne naéine. |0 starodavnih nainih drozganja, o tol-
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tenjn v korltlh itd. tu nocemo govorifi. l)anaénn kmet
nima preved toliko ¢asa, da bi ga tratil s takimi igra-
fami, marveé mora gledati, da z malim delom dobi ko-
likor mogoce najved soka. Med novodobnimi - stroji sta
najbolj v rabi dva glavna sistema, ki se vedinoma rabita
v vseh boljsih mostaruah. To sta hoenhajmskl in franko-
brodski sistem. Pri prvem dela zelo naglo se vrtede
vreteno, ki ima podolgem veé vrst zob, drobno kaso
iz sadja, ki ga nanje pritiskata dva pritiskaca. Ta
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stroj se zaradi Zagaoih zob v trgovini pavadno ime- |

nuje ,krokodil*. Frankobrodski stroj pa sadje najpreje
razreie v tenke kose, in sicer s pomoéjo na osi v podobi
vijaka pritrienih zob ki se pomiéejo med zobmi grabelj.
Ti kosi pa pridejo 8¢ med dva kamenita valea, ki se
# razliéno hitrostjo vrtita drag proti drugemu. Narezani
kosi e med tema valcema popolnoma zmeékajo. Poseboo
¢o se drozga po dvakrat melje, je sadje tako zmeékano,
“da mora pustiti skoraj ves sok. Ta sistem, n. pr. kn
ga Mayfarth na Dunajn prodaja pod imenom ,grajf* je
za roéno delo, previaduje pa tudi po vseh vedjili mos-
tarnah, kjer ga goni poleg drogih strojev parna ali kaka
druga s ;la Tak stroj zmelje po svoji velikosti.in go-
nilni sili v 1 uri 500 - 1200 kg sadja. Nekatere francoske
tvrdke, n. pr. Simon Freres v Cherbourg, izdelujejo tudi
Se druge sisteme sadnih mlinov, ki 8o izvrstni in se na-

vadno rabijo v francoskih moStarnah. Marsikdo Zeli sadni |

in grozdni mlin skupaj: en stroj v dva namena. Tudi taki

napravijeni. Take izdeluje n. pr. A. Dukscher & Co, v
Werker. Luksemburg. Mlin za grozdje ima itak valce,
‘e se pa hoée na takih mlinih tuodi sadje mleti, se
nad valce vloZi priprava, ki po nadinu ,grajfa sadje
preje razreZe, 'l‘ake, dvema smotroma sluZece priprave
pa seveda ne morejo tako popolno in dobro sluziti
kakor one, ki s0 samo v en namen. Ker sadjevec
posebno rad poérni, je tudi bistvena lastnost dobrega
sadnega mlina, razen da dobro in lehko melje, tndi ta,
da ima sadje malo, prilike priti v dotiko z Felezom,
Zato so kameniti valei najbolji. Vse dele, ki so Ze-
lazm, je treba najskrbneje varovati pred rjo, kajti po
rji pride najveé Zeleza v pijato. Pravoéasno spazenje
in pa mazanje s kako mastobo, ki se ne izpreminja,
n. pr. z vazelino, je proti rji nagbohée sredstvo. Tadi
se Zelezni deli ali emajlirajo ali pocinijo, kar je tudi
Jjako dobro.

VOINE ZADEVE in NAREDBE

Uravnava mlelga in drobljolua zita za
lastno potrebo kmetovaleev.

(Ukaz c. kr. def. predsednika za Kranjsko z dne 16, avg.
: 1918, Stev. 23.363.)

Na podlagi min. ukaza z dne 26. maja 1917, drk

zak, Stev. 235, in ukazov c. kr. urada za ljudsko prehrano
z dne 26. marca 1918, dri. zak. &tev. 121., in z dne
17. junija 1918, drZ. zak. $tev. 216, se zaukazuje tako:

§ 1. Za »lastno potreboe« se umeva ona mnoiina
zita, ki jo kmetovalec sme porabiti za prehrano vseh oseb
svoje druZine in delavcev (miu. ukaz od 26. maja 1917,
dri, zak. §tev. 235, § 3.).

§ 2. Mleti za lastno potrebo in drobiti iito za po- |

kladanje se sme le po dolotbah, izdanih od politiénih oblasti.

§ 3. Mletje Zita za lastno potrebo v hisnih in rolnih
mlinih je dopustno le po posebnem dovoljerju politicne
okrajne oblasti,

(Dalje sledi. )
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§ 4. Kmetijski samopreskrbovalci smejo dajati mleti
#ito za lastno potrebo le mlinom, ki so jim odkazani. Mlinar
ne sme prevzeti mletve od kmetovalca iz drugega okolisa.
Politi¢na okrajna oblast sme mline, ki premalo proizvajajo
ali so teiko dostopni nadzorovanju, ali vsled vriedih se
nerednosti zatvoriti. Politiéno oblastva sme posameznikom
u)emoma dovoliti mletev v mlinu drugega okolisa.

& 5 Mlini smejo sprejemati Zita edinole na podstavt
- mlevskih iskasnic, da ga izmeljejo in zdrobe. Mlevske iz-
kaznice izdaja politicna okrajna oblast paravnost ali
potom Zupansiva kvedjemu za potrebo treh mesecey, .
*  § 6. Tudi mlinar si mora priskrbeti mlevsko izkaz-
nico, ako je sam kmetijski samopreskrbovalec. Za'preuzit-
karje, delavce ip nastavlijence, ki jim gre Zito za uZitek
ali za mezdo, si mora podjetnik izposlovati mlevsko izkaz-
nico na :\OJe ime.

§ 7. Zito za mletex sc mora vse naenkrat, kakor iz-
kazuje mievska izkaznica, prinesti v mlin in ondi prevzeti.

§ 8. Vrede morajo biti zaznamované z imenom in
bivalisf¢em lastnika Zita. lzprazniti se “smejo v mlinu Sele
tedaj, ko se ima mleti. Zamenjava snya za moko je ne-
dopusina.

§ 9. Mlinar je dolZan v svrho kontrole voditi knjigo-
zabeleZnico o semlevanju in oddaji mlevskih izdelkov.

§ 10. Mlinar mora Zito vprico prinesitelja stehtati,
primerjati vrsto Zita in teZo z vpisom v mievski izkaznici,

\ natanéno_zabeleZiti v knjigo - zabeleZnico in potrditi to na
se dobijo, in sicer po naértu frankobrodskega sistema |

mievski izkaznici. Morebitni preeeick moria mlinar zavrniti,

- Mlevsko izkaznico shrani mlinar in )o na zahtevo pokaie

‘ljenja _ ita.

nadzorovalnim organom.

§ 11. Ko je Zito semleto, mora mlinar oznaliti teio
mlevskih izdelkov na nakaznici in se manjo podpisati.

§ 12, Z mlevskimi izdelki vred izro¢i mlinar kmeto-
valcu tudi mlevsko izkaznico. Za naprositév nove mlevske
izkaznice je treba predloZiti staro,

§ 13. Mlevski izdelki se morajo na ovo;u oznaditi §
Stevilko knjige - zabeleZnice.

§ 14. Mhnarjevo placilo. se wora dajati samo v
denarju. l‘laéevanje z merico moke ali Zita je prepovedano.

§ 15. Do padaljnega veljajo kot pladilo za mienje
cene, doloéene z ukazom dne 23. septembra 1917, dei
zak, Stev, 44, in sicer za 100 &g

za mlenje picmce, rzi, jeCmena, ajde, koruze, prosa, ovsa

in meSanega Zita 3 K 5%,
zd izdelayo JOSprenja <. -y o el e Tt e 8l
za izdelavo kaSe ‘ \ w 450,
za drobljenje ovsa in koruze lcr za mlen)e zad-

njega Zita za krmo ., . . AR TR

Za hrambo Zita in mlcvsknh pndelkm se ne sme
zahtevati posebnega pladila.

§ 16. Do nadaljnega se mora semleti iz 100 &¢ Zita:
pri pfenici, ri, je¢menu in koruzi najmanj 85 &g enotne
moke in 121/, kg otrobov; pri ajdi najmanj 60 £¢ moke,
10 k¢ otrobov in 25 &g luséin. Zapraditve se od 100 kg
ne sme rafuniti ved kot 21/,%/, pri pSenici, rii, jemenn
in koruzi in 5%, pri ajdi. .

§ 17. Privaianje iita le v én!éen)e je ncdopuslno
Prepovedano je kmetovalcu samemu mleti Zito. za lastno
potrebo. Da se semletje vréi pravilno, je osebno odgovoren
vodia mlinskega obrata,

§ 18. Politiéno okrajno oblastvo in vojni Zitni zavod
smeta po svojih poobladéencih nadzorovati mline in mletev.

§ 19. Glavarstvo ima tudi skrboti za ureditev drob-
Za zapraSitev pri d obljenju smeta odpasti
le 2.9/.

£ PR e et 8
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§ 20. Obcine so doline sodelovati pri izvrdevanju’

lega ukaza

§ 21. Odusek tega ukazas mora biti v vséh mlinih,
ki meljejo za placilo, nabit na vsakemur vidnem mestu.

§ 22..
2000 K ali z zaporom do treh mesecey, v obtelilnih oko-
lif¢inah pa z denarno globo do 5000 K in 2z zaporom do
Sestih mesecev. Steari, na katere se nanasa kaznivo dejanie,
ali izdelki ali izkupidek iz njih, zapadejo v prid driavi.

§ 23, Ta ukaz dobi mo¢ z dnem razglasitve, s temur
se istotasno razveljavi ‘ukaz z dne 23. septemibra 1917,
dei. zak. Stev. 44, :

; C. kr. dezelni predsednik :
: Henrlk grol Attems s. r.

——— 3 £

Ureditev porabe petroleja in prometa z
njim pozimi 1918/19.

1Ukaz" ¢, kr. de?. predsednika na Kranjskem z dne 29 av-
gusta 1918, 3tev. 25.883.)

kakor za razsvetljavo, potem za. razsvetljaso pri meseéni
potrebi v mnozini deg 20 litrov je vezana na prodnijo, ki

ba vloziti pri petrolejski trali na Dunaju, I, Wipp- |
{2.J9 SeBY WONN pr PEELSSURY . ORS8NI, 2P namoci in segreje ter dobro premesa z grabljami,

lmgersh’asse 20. Profnia mora biti potrjena od polititnega
oblastva in mora vsebovati: ime prosilca, predmet in kraj

_petroleja, ali izjavo, da ga stranka nima.
Prodaja in dobivanje petroleja za razsvetijavo pri me-

" dajalnic. Pravico do p-troleja imajo samo oni; ki v svojem
stanovanju nimajo niti plina, niti elektritne luéi. Kdor ima
petrolej v zalogl ni upraviten do prejema.

T trol deliti yojadkim oblast . bol- |
R palrele) ad. Tie S, OClIE Mo MDD D RO | tudi kaka strojarna za koZe storié za napravo éresln, ki

| ga dandanes tako primanjkuje. Iz drevja odpadll storii se

nidnicam, Zelezniskim podjetiem in usluibencem. :
Zasebniki dobe petrolej s prejemno izkaznico, ki jo
izstavi politiéna okrajna oblast, oziroma z npjenim po-
oblastilom obdinska oblast. Kdor dobiva petrolej od pe-
trolejske centrale, nima pravice do istega iz javnih pro-
dajalnic.
Petrolej se¢ sme kupiti le pri trgoveu, v Cigar oskrbo-

valnem okolisu le#i poslopje, ki naj se razsvetljuje; le takim |

sme trgovec prodajati pe(rolej; in sicer proti prejemni- iz-
kaznici, glasedi se na ime, in sicer v mnoimah in ¢asu, Ki
je naveden v nakaznici.

Upravitenci morajo naznaniti potrebo petroleja pri
ob¢inskem uradu, ki jim izda prejemne izkaznice, Oni upra-
videnci, ki ne dobijo petroleja, ker je zaloga iz&rpana, se
morajo pri naslednji razdelitvi najarej vpostevati,

Nadzorstyo ¢ez dobavo in razdelitev - petroleja ima
polititna okrajna oblast, ki pri prestopkih kaznuje pro-
dajalce z demarno globo do 5000 K ali z zaporom do
Sestih mesecev.,

Za c. kr. deZelnega prgds‘udniku:
Laschan s r.

VPRASANJA in ODGOVORI

Na vea metu.l.- VR fanja, ki dohajajo na e kr. icmel X
draibo knnilko ali na wrednidtvo ,Kmetovalea®, se natslno ovn!
JKmelovalca®, vori, ki so -ploéno poudni, se uvrste med anja m
odgovore®, na .ﬂvpul::]a ﬁnrlu a‘ ] él:- je pnl::‘rm “:-nmh
zn VOL. varja se edinolo na anfa, ¢ na s celim imenom;
bullno‘.:- ¥ Q}‘. ali taka, ki lomumuonm g: guoﬂuhli Srkami, se .
wvriejo v V Kmeatovalcu* s wl tpnunll nikdar ne natisne faliavo

fme, ampak *vedno le prideine
odgovori le na tials

Prestopki se kaznujejo z denarno globo do |

o)

obrata, meseéna potreba, namen porabe, napoved zaloge | Iz 100 &g storfev se dobi 3 do 4 '/, kg semena.

| hotemo to sitno delo prihraniti,

lur Redno se v veaki stevilki
4 dni pred izdajo lista; na -

Stran : }:_39. .

pornefe  dodla uhnj- odgovori v prihodnji tevilki. Kdor tako] Zell

odgovora na hlo kmetijsko-gospodarsko mora priloiitl

tnamko za odgovor, Na -gospodaraka,

"o ne odgovaria v . l‘.l.’lll..m e je plamu
1KV nmm kot prispevek k drulbonemu mm-

skemu zakladu, wlasti vella za pravne odgovore, ki seveda mo:

| biti Te oimvbiné L tvo ne more poznali veeh, viasih
vazoih okolidéin 2ato 23 tgka odgovore ne previame nikakega )u-.(n

Vprasanje 122. Smreke so letos posebno. polne ge-
Sarkov ali storzev. V kak namen in kako se dajo upo-
rabitl smrekovi deSarki ali storZi? V slucaju, da jih
doma ne morem uporabiti, kam in v kak namen ne) jih

| prodam? (J. M:v J) $

Odgovor: Najboljie izrabljanje smrekovih &eSatkov

| ali storZev ostane pa& vedno to, da se jih proda v svrho

pridobivanja semena, ali pa se to delo opravlja- doma na
poseben nadin. Storie je treba pobirati z drevja, dokler
so $e zaprti, kajti, ko $¢ odprejo, tedaj odpade tudi seme
iz njih. Ni mogo&e torej tako dolgo Eakati| da sami od-
padejo z drevesa, ampak jih je treba trgati z drevja s
pomocjo dolgih drogov, ki imajo na koncu pribito za to
prirejeno Zelezno. kljuko. Smrekovi storZi dozore. méseca
oktobra in se trgajo lehko do spomladi, pri &emer je pa
paziti, da se na drevju ne napmvlja prevelike  Skode.

Prodajanje in dobivanje petroleja za® druge namene | Ce hotemo doma pridobivati seme iz storZev, jih moramo

najprej segreti in dobro ' osuliti, potem pretresti da se

odpro in seme izpade. Sufe se lehko na sulilnicah za =
sadje. Nato se seme zmane, otare ali pa v kupih malo
da se
odloti od perutek. Ogisti se lehko v navadni %itni Cistilnici.
“e si pa
potem prodamo storle
kaki tvrdki, ki se bavi s Cis¢enjem semena; to so na pr.

seéni potrebi do 20 litrov se vrii potom doloenih pro--| istilnice za gozdno seme Julins Stainer v Dunajskem Novem

mestu, Jenewein v Inomostu*) na katere se Vam je najpreje
obrniti glede pogojev za odkup storZey. Iztro3eni storZi pa
niso za drugo porabo kakor za kurjavo, kakor. jih tudi
take cistilnice uporabljdjo. Mogoce je. sicer tudi, da kupi

dajo uporabiti samo za kurjavo.

Vprasanje 123. Kako naj ravnam z vinskim sodom
od &rnega vina, v katerega bi rad dal slivovko, da ne bi
iganje d)obllo od soda érnega vina rdele barve?
(J. Z. v O,

Odgovor: Rdele vinsko barvilo globoko zaleze v
luknjice sodovega lesa, zato se tak sod ne da izprati samo
z vodo, zlasti ker voda tega barvila ne raztopi. Ker tudi
- vrela voda samanasebi ne fopi tega barvila, zato ji je

| dodati nekoliko sode, in sicer kakih 5%/ torej na vsakih

10 litrov pol ‘kilograma. Namesto sode se lehko vzame
tudi 3 do 5%, jetkega natrona, ki daje Se veliko moé-
nejdi lug kakor soda. Vsak lug namreé rdéto vinsko barvo
razkroji. Z lugom, posebno z onim od jetkéga natrona, je
previdno ravnati, ker si z njim Clovek poSkoduje obleko
in. kozo. Tak mo&an in vrot lug se nalije v sod, sod se
dobro zamadi in valja semtertja, da pride njegova znotranja
povriina povsodi z lugom v dotiko in po moZnosti prodre
globoko v les. Cez nekaj lasa se de gorak lug izlije in
se drug novi notri nalije, kar se toliko fasa ponavlja, da
konéno Ze Cist izteka.  Potem se posoda zakuha in izpere
s &isto vrelo vodo in koncéno Se z mrzlo, da se ves lug
iz soda spravi. Kdor pa hole %e bolj temeljito napraviti
in varno hoditi, ta naj 4e moker sod prav dobro zaivepla,
zabije in ga 3cle &ez kakih 5 do 6 dni iznova umije in
Sele potem rabi. Zveplova. sokislina (ivcplov dim) namred

'tudl moéno razkraja rdede barvilo, in zaraditega tudi sod

——

*) Klengnnslnl( Julius Stainér, Wiener Neustadt in Jenewein,
Innsbruck.
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e bolj razbarva. Se bujdi razkrajujoé ulinek na rdede

vinsko barvilo ima pa klor, ki je zelenkast, strupen plin.
Razbarvanje s klorom je mogole le pri velikih sodih, ki
imajo vratca. Razbarvanje sodov od &rnega vina priporo-
¢ajo tudi z vrelo vodo, ki se ji dodene solna kislina. Na
100 litrov sodove vsebine se vzame 10 litrov vrele vode
in '/, litra solne kisline. Vrela raztopina se pusti v sodu
15 do 30 minut ter se sod med tem ¢&asom valja sem-
tertja. Potem se tekolina izlije, sod se zakuha Se z 2%/;no
raztopino sode in se nazadnje temeljito izpere ¢ mrzlo
vodo. Ravnajte pa po enem ali drugem nalinu, delo bodi
vselej temeljito, drugate dobi Iganje kolikortoliko rdedo
barvo, ker njegov alkohol prodre globoko v les.

Vprasanje 24. Katero sredstvo je zanesljivo proti

moljem v grahu? Nameravam hraniti grah v plodevinasti
posodi in vprasam, kaj naj dodenem, da ne pridejo molji
do graha? (F. M. v P.)

Odgovor: ,Grahovega zrnja ne napada molj, ampak
grah je Ze sedaj napaden od hro$teca »graharjae, latinski
»bruchus pisi<, le sedaj ni zapaziti, katera zrnja so piskava.
Spomladi, ko postaja gorko, prevrta grahar lupino in hroséec,
ki ga Vi zamenjavate z moljem, pride vun. Hranjenje graha
v ploctevinastih posodah je toréj brezpomembno. Samica
od graharja omladi, odleie nekaj jajéec na odcveteli grah,
t. j. na neine stroke, in ko to delo izvrdi, precej pogine.
Iz jajCec se izleiejo litinke, ki gredo skozi strok v drobna,
nezna zrnja. V zrnju se licinka zabubi ter iz nje izleze Se
pred zimo broS¢ec, ki do bodofe pomladi v zrnju Zivi.
PiSkavepa zrnja se v jeseni z olesom ne spozna. Dobro
zrel, olui¢en in dobro posuSen grah denite v primerno
posodo z vodo. Kleni grah pade na dno, doéim piskavi
na vrhu plava, Pifkavi grah odstranite in ga porabite takoj
na en ali drug nacin, dober je tudi za jed. Tam, kjer je
vetina ali ves grah piSkav, ga devljejo precej v jeseni v
shlajeno krudno pe¢, ki ima 50 do 60 C topline. Pri tej
toplini graharjeve bube ali bhroifec sam pogine, preden je
imel priliko. zrnje izdolbsti in tako zrnje ni le dobro za
vsako rabo, ampak menda tudi obdrii kalivost. Grah, ki
ni piSkav, se hrani kakor fiZol, zato ni treba zanj nikake
plodevinaste posode, ki brani dostop kakega $kodljivca. Ce
naj se grahar ne razdiri, je najbolje sejati edinole kieni
grah, ki se je Ze v jeseni pokazal nepitkavega, t. j. tisti,
ki pade v vodi na dno.

Vprasanje 125, 1z éesa obstoji prava cikorija in
kako bi se jo pridelalo doma? Ali je kak$no nadomestilo
za cikorijo, ki bi se dalo. pri tej draginji uporabiti? (V.
F.vK) :
Odgovor: Prava cikorija sé dela iz korenin poZlaht-
njenega potronika (cichorium intybus), katera rastlina se
danes prav preprosto imenuje cikorija. Korenine cikorije
se prafijo in zdrobe. Nadomestila za pravo cikorijo, ki so
véasih celo boljsa kot ta, so fige, Zelod, jeémen itd., kateri
plodi se tudi najprej prazijo in potem drobé. Posebno dobro

nadomestilo je navadno korenje, ki ga mnogi vi§je cenijo,"

nego cikorijo. Kako se dela cikorija iz korenja, je popisano
v 19, Stevilki lanskega »Kmetovalcae,

KMETIJSKE NOVICE.

Za vinogradnike in sadjarje. Ravnateljstvo de-.

Zelnega kmetijsko-kemiénega poskudalii¢a in preskulaliica
#ivil za Kranjsko v Ljubljani nas prosi objaviti, da bo od-

dajalo — dokler bo kaj zaloge — tudi letos samodiste
vinske droZe (Zistorejne vinske kipelne glivice) za poki-
penje vinskega in sadnega mosta. Ena cevka s samodistimi
vinskimi droZmi stane 1 K in-po posti K 1°50. Znesek je
plagati naprej, ker se sicer poslje po povzetju, ki podraii
cevke za povzetne strodke. Iina cevka s samodistimi drodmi
zadostuje ze pokipenje 10 %/ vinskega ali pa sadnega mosta.
Narociti je samotiste vinske droZe vsaj 5 dni pred
njihovo rabo pri defelnem lkmetijsko- kemicnem poskuia-
h3tu v Ljubljani in ne pri kmetijski druibi.

Vest za kozerejee, Dezelno mesto za vnosCevanje
#ivine je razdelilo v Ljubljani $tiri istokryne sanske kozle,
ki so sposobni za pleme. Oskrbujejo jih: Pogadnih Ivan v
Roini "dolini hit. 228, LuZar Joke, sluga v deZelni bolnici,
Alojzij Ladiha v Zg. Sidki; v naSem hleva ob cesti na l.oko
bomo imeli plemenskega kozla od 1. oktobra t. L. dalje.
Lastniki &istih sanskih koz naj skrbe v svojem interesu,
da bodo koze zaskolene po &istih sanskih plemenjakih, ker
imajo sanski kozli¢i mnogo vedjo vrednost in so tudi sanske
koze, te so v pravih rokah, dosti boljse molznice. Zarod
naj se skrbno redi, ker se bo oddajal zelo lehko in dobro.
Dezelno mesto bo vséstransko skudalo podpirati rejo tega
prekoristnega kozjega plemena. ‘

DRUZBENE VESTL.

* Nove zviSane postne pristojbine!
Druzbi dohaja nebroj nezadostno frankiranih pisem in
dopisnic, za katere mora placati dvojno pristojbino
(kazen), zato objavimo naslednje nove postne pristojbine:

a) Navadne postne pristojbine :

Pisma (do 20 gramov teze) je Irankovati po
20 vin., (za vsakih nadaljnih 20 gramov teze
je frankovati po 5 vin.).

Dopisnice in razglednice je rankovati po '
10 vin. (Dopisnica z odgovorom stane 20 vin.)
Na dopisnice po 8 vin. je prilepiti 2 vin. znamko.

Tiskovine do 50 gramov teze, je [rankovati po
3 vin., (za vsakih nadaljnih 50 gramov po 3 vin.
ve¢). Odprto poslati!

Poslovne tiskovine (Geschiftspapiere), to so
tiskovine, imeniki, izkazi, zvezki itd. do 250 gramov
Je frankovati po 25 vin., (za vsakih na-
daljnih 50 gramov po 3 vin. ve¢). Odprto poslati!

b) Posebne postne pristojbine :
Priporodene (vpisane) poiiljatve je razen na-
vadne postnine frankovatl Se po 25 vin.

Ekspresne, zelo nujne posiljatve je razen drugih
pristojbin I'rankovati Se po 60 vin.

- . £

Kmetijsko drudtvo v Vipavi je naroéilo in pla-
talo do konci leta 1918 ,Kmetovalea“ za svoje ude,
kateri ga Se nimajo. Ker je to pa¢ ugodno zanje, je upati,
da bodo vsi list sprejemali in ne vracali.

(Nadaljevanje druibenih vesti v inseratnem delu.)

Urednik inZ. Rado Lah, — ZaloZba c. kr. kmetijske druzbe kranjske. — Tisk J. Blasnika naslednikov v Ljubljani,



Blagovno porocilo.

Ljubljana, 15,9, 1918, — Prevzemne cene
znadajo za 100 kg pdenice ali pire po 55 K, r#
po 55 K, jeémena po 50 K, ovsa po 50 K, koruze
po 50 K, proza po 50 K, ajde po 100 K, graha po
S0 Ky rbhoe p0-80--30- - eadnjege-tte’ po
%) K, grasice po - K, wadn, a
5 K, ornfenth koruznih storiev po 15 K franko
mesto prevzema, h&um;_o. o, vk lp Jdm
pa je pri 100 kg dovoljen pribitek pri oddali do
15, jultja ¢t L po 25 K, od 16 do 31, julija po 20 K,
¥ avgustu po 15 K, v septembru po 10K, od 1.
oktobra do 20. decembra pa po 5 K Ma
K i150—, Ogrddica K 100r—.
Sune 2eiplje, sto kg, Drd.
€. sept. 1916: al do, 105 kom. K 104 -. b)
130 kom, K 10—, ¢ nad 130 kom kg K 95—, d)
merkant, biago K 65—, Povidl K 12—, Driav.

ak. 159 z dpe 10, aprila 1017; Sladne kall
K 22— Pivovarnifke tyopine, posuicne
K26'~, Tropine solnénfh roZ, olupl). petk
K 2% —. neolupll. K 17—. Tropine bulnih

p etk oluplj. K 3=, neoluplj. K20'~. Laaene
tropine K2~, Konopne tropine K19—.
Tropinerepnice K 18—, Makove tropine
K24~ Krompirjevi izluzkl posudeni K 10—
sto kil; kpiodvor obratovalidda, brez vret, vitevid
strodke nakladanja. — Krompir pri prostovoljni
oddaji-do 17. julija 100 K, do" 20. jnlija 84 K, do

10. avgusta 68 K, dp 22 avgusta 52 K, do 3 sep- "’

tembra 36 K. od 4 septembra do 1. marca 1919
%v 20 K, od 1. marca dalje pa po Z K. — Seno
K, ikupa iriena slama) 14 K, slama od Zita,
graha,in gradice 12K, fitolova,bobova,
ledina, makova, repiéna ln koruzna
slama po 7 K za I(l)k&. Jajca. V ozemlju Liub-
jane velfa ‘kos pr. pridelovalcu 28, v trgovinl pa
12 vinarjev, v vseh drugih delih deiele velia jajce
#r1 prideiovaleu 20, v tegovinl pa 24 vinarjev, SI‘&
wkaz c. kr. dei. pr nika z dne 7. nov.
#t. 34201, — Cene XA WMORO.
1918 napre) veljajo sledede cene za 100 kg
moka (0) 230 K, moka za kuho 150 K, péenidni 2drod
150 K, kruina moka 100 K, riens moka 100 K, jel-
menova moka 100 K, koruzna 100 K, ovsena 100K,

ajdova 150 K, jeiprenj 150 K, ovseni izdelki vseh®

vst I K, kafa 10 K - Otrobi: pienidni, r¥eni,
jeémenovi. in koruzni 20 K. odpadki od jedmena
35 K, ovsemi drot (odpadk!) 40 K, proseni odpadki
35 K, ajdove pieve 20 K. Po teh cenah bo ,Zavod
za promet z Zitom ob tasu vojrae v Ljubljani* ode
¢ajal moko aprovizacijam In sicer franko na vse
postaje. Cene, po katerih bode prodajale aprovi-
racije. bo dolodila dedelna viada.
ita in moke Pouedme obdinam Zavod za
promer z fitom ob lasy vojne, podruinica v Ljub-
avi. Qori oznadene prevzemne in najyidje cene
sbjavijene so tisto neobvezno glede pravilnosti. Za
semensko blago dololene so primerno vidje cene.
Do ©. kr. kmetijske drudbe obrniti se je I
glede tistih kmetijskih potrebdéin, kterih cene
8o oojavijene v drotbenih vesteh ,Kmetovalca®.

370, 111, kakovosti
}‘ &mﬁ‘b‘x

Od 12, avgusta
mﬂ.ﬂl '

c.kr. kmetijske druibe

in na

——

sKmetovalece izhaja 15. in zadnji dan v mesecu ter stane 6 K na leto.
Posamezna Stevilka stane 40 h.
Udje c. kr. kmetijske druZbe kranjske dobivajo list brezplafno.

llustrovan gospodarski list.

Uradno glasilo

za vojvodino kranjsko.

Inserati (oznanila) se zaraéunjaf'(o po nastopnih cenah: Inserat na vsi
strani 240 K, ma *, strani 160 K,

na *, strani 80 K, na '/, strani 40 K

'/ss Strani 20 K. DruZabnikom 10 *, popusta. Vsaka vrsta v
«Malih naznanilih® stane 90 h. '

Urejuje inZ. Rado Lah, zaloZba c. kr. kmet. druZbe, tisk ]. Blasnika nasl
Vsa pisma, narodila in reklamacije je podiljati c. kr. kmetijski druZzbi
v Ljubljani, Turjaski trg Stev. 3.

Ponatisi iz sKmetovalca« so dovoljeni le tedaj, ¢e se navede vir

s i . e

———

St17. V Ljuliﬁani. 5. septembra 1918. Letaik XXXV,

Trzna porocila.

Cene za klavno goved. (Ukaz dek, preds. z
dne 10.3. 1917, it In brz. kmet. min. de2,
viadi z dne 200101 18, &5 15515) — Za | kg #ive
tele veljajo naslednje najvidje ceme in sicer: za
mii I, kakovosti po K. 450, Il. :lkovolsh pf\«' K,

o Rakovosti.po K 3:30 vétevii dopladilo 1 K; za
Kravel, leovoﬁi zpo"é 10, lf Xakovosti po
o K330;zatelice In bike

< L i1 Kakovosti od K 4—, lIL

kakovosti od K 340, zako¥teno #vino po K 2'80.
Za kalo se sme odbiti do 5, od Zive teie v kolikor
je Zlvina makrmljena Yali napojena, (Glej lshski
Kmetovalec® stran 47, 52, in 81,

Nn‘lvilge cene za prasiée. (Min. naredbaz
dne 6.77. 1916, dri. zak. &t 211.) — Za 1 kg Rive
teie veljajo najvidje cene in sicerza pitane pra-
s i te, ako pridejo res v zakol (iz hleva) po K 50,
zadebeleprasitezanadal)no pitanje,
kl 50 od 60 -90 kg teiki po 6 K, za mesnate
praside nad 40 kg 2ive tele po K 470, za pi-
tane prasile pod 6 kg In mesnate prasite
pod 40 kg ni dolofena nikaka cena, a jo zato do-
lota ukaz, ded. predsednika, ki tu sledi, (Glef pred
lanski ,Kmetovalec® stran 103, 118). (8

Najvidje cene za prasife, ki jlh min. nar,
t doe 6.7. 1916 me omenja. (Ukaz def. preds.
La 1 K¢ e ede veljajo nasled.je najvu]e cene:
A.za odstavijene pujskedo3 mescev
starosti: 1) domadega plemena po 89 K, kritanih
pasem po 9—10 K, labtnih pasem po 10-12K;
B.zapraside za zakol in sicer: pitane pra-
site pod 60 kg five tele in ‘nepitane pod 40 &k
Zve tele x.kdgméeﬁa plemena po K 5 —, krifani
pasem po 80, tlahtnih pasem po K 6—. Za
prasife za pleme, ki so navedeni pod 8 se sme
pribiti se o, @Ko se jih .proda za pleme. Za ple-
menske mrjasce in za breje svinje gorenje Cene ne
veljajo, (Glej lanski- Kmetovalec® strap 47.)

vinjska mast in syele meso po K 7'80 za
kg Siste teze. (Min, par.zdne 6.7.1918. — (Glej pred
lanski ,Kmetovalec* stran 103, 118.) Za svinjzko
‘mast pa dolota novejii ukaz def. predsednika z dne
1.4.1917 &t. 10.384 odikodnino n scer za I kg su-
rove masti po K 7'=—, scvrte svinjske masti po
K 8. fOkrlantkl .l(metovalec' stran 35).

Mala naznanila.

la vsako besedo je naprej pladatl 20 vinarjev v
lenarjy ali znamkah, sicer se naznanila ne objavijo.
vsak ud ¢ kr. kmetijske druibe more na lcto
mpluéno,&njlviﬁ eno Stirlvrstpo objavo,
ti¢odo se gospodarskegn prometa. -
Upravaistvo ne prevzame posredovanja.

(jurike) kupuje po najvisiih cenah
SIIIII IOM tjvuyrd‘ka IM gcm& & Co., Ljubljana
Kongresni trg 10 e

Jesenshih pujskoy %.onn 5o G, ™

o o~ ~r—~ -~

T"dl l'ms kupujo R, Luckmann
rej Jo Lewza nasl. v L abljanl,
ra Martinovl (Ahacijerl) cest] 10 po sajvidjih
eensh TAZROTEStAN suho evetje (suhe
rele), lipovo evetje, korenine, lubjo in semena,
Kdor i hofe s pridnim nabiranjem zago-
toviti dover zasluies, naj zahteva pojasnila
pri imeaovani tvrdki. Cene, ki jik platujem
pabiraicem, $0 Je10s izredno visoke: 115

llﬂﬂlﬂ‘ﬂ“m"' ] z novodobnim parnim hia-
dilom s 3 ali 5 konjsk. motl,
stalpe all prevozne, zeld priprosti in zanesijivi,
najoripravnejél za kmetijstvo inobrinike, podlje ¥
priblizno 2 mesecih, ter posreduje vse druge po-
trebidine in kmetljske stroje, kakor miatilnice, pa=
rilne kotlje za %ivinsko krmo ali pa za £ganjekuho,
gnojniftne sesalke itd. ter {zdeluje domale mline
z jeklenimi ali umetnimi kamnl ns roko ali druge
silo, vse po mogoée zmerni ceni jasip Boiig, p.
Gratenstein, Koroiko. 125

Stare honjshe in govedne naprege

kupuje, popravija in prodaja Fran Supanéid, trg
Lamberg, podta Podplat pa Stajerskem. — Nova
sedlarska Cela izvriuje po narotilu. 14

Rupim vsako mnoZino medu ™ Soenc=®

Frang_\_qkiﬁ{ Liubljana, Selenburgova ul. 5 152

“I 'm ."'l' in_ drugo sadje, postavijeno
' na vagon postaje, malinov
sok, Rakor tudilpar motalh veloy all kenj z& volnjo
drv. lzvozna dovolila za sadye oskrbim sam. Prosim
24 ponudbe. Za imdah imam vedjo mnodino prazne
vinske posode. Al Kobal, Studeno, p. Postojna.
(.z ' I““I breja, tri leta stara, prama,
P 15 in 'y pesti visoka, xrotka,
pripravna za vsako voinjo, se proda, \‘ed pove
Anton Mencinger, posestnik Lepence 32, Bohinjska
Bistrica, Gorenjsko 62

md'- év Eﬁi&uidve feti sta-
IWPSYIIRII'“P! : rrg:! kf je :lc-ber za lov‘:ll
a Va

za Guvaja, p Semrov, gostilnidar vlgdm'

ngnc:s.
Perutninarfi ] Prowin'Roks wokos:,

prave pasme, ima . naprodaj po 6i do kron
xdmad. oskrbnigtvo gradtine Fuzine pri Liubljani.

Prodam lzpo mlado Kobilo %, %207

dogoovoru M, Ropret, Boh. Bela.

lesen gepelj, kolesely in stiriletno
Zlmllllll breto  KebHo, v.i‘e':,o’ " “i‘ vodnii,
za enoletno r.m) ‘kobilo. a Pran,
pog.; Ribno, poits Bled. Gorerjano. 186



KMETIJSKA

vzrok in kako se odpomore.

6. Rak na sadnem dreviju,

7. Gnojenje vinogradov.

8, Kako se iz gnilega grozdja na-
pravi dobro in stanovitno vino.

9. Ciste droie In njih raba v kle-
tarstvu.

11, Navodilo, kako je spravijati in
razpodiljati namizno sadje.

12, ‘lv‘(pko s¢ pripravija dober vinskl

is.
13. Vzrokl neplodnosti pri govedi,
14. Kako se pravilno ravna z vinsko

ﬁosodo.

18. Krmljenje z oljniml tropinami.
20. Cisenje in precejanje vina.
21. Bradavice pri domadih Zivalih,
23, Kisli drvitek.

24. Zeleno ali stho cepljenje trt,

vimenu.

31, Kaj je popek in kako se pra-
vilno ravna s popkom novoro-
enih Zivali.

3. vrelka,

34, Trina plesaoba,

36. Nova naredba kranjske c. kr.
dezelne viade glede zvrievanja
rezarstva,

. Kislost (kisloba) in razkisanje
vina.

. Vinske napake, kako se jih je
ogibati in kako se popravijo,
kadar so nastale.

« Mazanje trt z zeleno galico,

. Moéno krmilo ,ribja moka® kot

28 ¥ 8

je dala naslednja

»GOSPODARSKA NAVODILA¢

posebe] ponatisniti iz ,Kmetovalca* in jih addaja komad

- po 20 vin. gy
Denar all znamke je treba ob naroditvi naprej poslati,
1. Zaka| vino érni, kaj je temu )

kr.

DRUZB

- 10

in pitanje pradidev,

| 42. Kriljavost ali okrajenost trt,

| 55. Konserviranje sadja brez slad-
20. Vnetje vimena ail voldié na | orja.
| 56. Kako %ivl Eitni molj in kako se

pospedevalno sredstvo za rast |

43. Dolinost vzdrievanja o‘u:aj v
obrambo kulturnih zemljiss pred
#kodo po Rivini, ki se pase.

4. Kaj je rresmvl)an)e v tivalskem
telesu

46. Kaj so bradavice (gobe) in kako
ih odpravimo?

48. Koini izpuséaji pri prasidin.

51. Zdravijenje kuinih bolezni s
cepljenjem.

52. Sredstfa proti trini plesnobi.

53. Kteri natin zelenega cepljenja
trt je najbolj priporodljiv.

54, Nove zakonske doloibe o spo-
rih pri kupéiji z 2ivino.

okonduje.
57. Saetjavost pri Zitu.

58. Kako se jajca ohranijo.

5. Natrijev bisulfit kot nadomestno
sredstvo za Zveplo.

80. Kako s¢ obnavljajo in poprav-
:%n]o meje?

61. Kdo se naj 8¢ zglasi za dravni
predivijenski (vzdrievalnl) pri-
spevek ?

62. Presojanje krmil po dkrobnih
vrednotah,

63. Garje pri konjih.

64, Apneni dudik, najboljde sedanje

dusiénato gnoj[lo.

 Nadaljevanje ,Druzbenih vesti“.

Vse tukaj navedene kmetijske potrebiéine se
nadelno me poiiljajo posameznikom, ampak le skupno xa
naslov podrusuic c. kr. kmetijske druibe ali drugih kme-
tijskih kerporacij, ki naj v svojem okolisu #abirajo posa-
mesne narolitoe ter potem pri druibi skupno narodijo.
Tako se delo zemostavi in udje-pridejo mrogo ceneje dq
teh potrebsdin. Le za kraje, kjer ni nobene primerne skupne
organizacije, se bodo upoStevale narolitve posameznikov.

* C. kr. kmetijska druzba kranjska
ima za svoje ude v zalogi slede¢e kme-
tijske potrebséine:

Antiavit v varstvo. setev p3enice, turidice, graha
gradice, travnih in deteljnih, vrtnih in gozdnih semen vseh
vrst pred poljskimi vranami, vrabei, koko$mi, golobi, fazani
itd. si je druzba zopet nabavila. Osminka kile v dvanajstih
litrih vode raztopljenega antiavita zadostuje za impregniranje
130 kg setve ter se razpodilja kot vzorec brez vrednosti.
Glede uporabe antiavita opozarjamo na spis »Odvradanje
$kode po vranah< v »Kmetovalcue $t. 6. z dne 31. marca
1915. Narola naj se pravodasno pred tasom setve, t .
priblizno 15. februarjaali 15. septembra. Antiavit se dobi
v zaklopnicah po 1 &g za 18 K, '/y &z za K 950, '/, &¢
za K 550, 'y &¢ za K 3'—, 50 7 za K 160.

Brusni kamni, navadni po K 1'— komad.

Eponit, s katerinf se vzame vinu vsak zoprn oku:
ali duh, bodisi po gnilobi, plesnivcuy, po sodu, grenkobi itd.
stane &g 7 K.

»Ergofore, fiziologiéni Zelezo-apneni preparat se
imenuje redilni praSek za Zivino, ki ga priporotajo eelo
iz Zivinozdravniske stroke posebno za konje, a tudi za
drugo %ivino. To sredstva ulinkuje baje posebno dobro

\Dalje na tretji ovojni strani.)

e  — — —
Vioge v »Ljudski posojilnici« so popolnoma
varno naloZene, ker posojilnica daje denar
na varna posestva na deZell in v mestih,

na tekodi rafun ter daje svojim

ITJudska posojilmica

registrovana zadruga z neomejeno zavezo

v Ljubljani, v lastnem domu, Miklogiteva cesta §t. 6, nasproti hoteia ,Union" za frangiskansko cerkvijo

sprejema hranilne vioge vsak delavnik dopoldne od 8. do 1. ure in jib obrestuje po (5%

if O
4 |0
brez odbitka rentnega davka, katerega pladuje zavod sam za svoje vloZnike, tako da dobe le-ti od vsakih 100 kron &istib
4 krone 20 vinarjev na leto, _
»Ljudska posojilnica< sprejema vioge ludi po posti in daje za njih vpladilo na razpolago podtne poloznice. Sprejema tudi vioge

ruznikom posojila proti vknjizbi z amortizacijo ali brez nje na osebni kredit proti porosivu
ali zastavi vrednostnih papirjev.. — Menjice se eskomptujejo najboljde.

Rezervni zakladi znaSajo nad en milijon kron.
Stanje hranilnih viog je bllo koncem leta
1917 nad 34 milijonov kron.

Poitane

iinfce radun tev. 828,408,
elefon Stev. 185,

.. Ustanevijenas 1882,

= Kmetska posojilnica

ljubljanske okolice

registr. zadruga z neome}. zavezo

» v LJUBLIANI ¢

v lastnem sadruinem domu na Dunajski cesti stev. 18.
Obrestnje hranilne vioge po @ 'L %

brez vsakega odbitka rentmega davka, katerega platuje posojilnica sama za vieinike,

Sprejema tudi vloge © tekodem ralunu v zvesi s lekovnim prometom
ter jilk obrestuje od dne vloge in do dne dviga,

Stanje branilnih vlog 23,000.000 kron
Btanje reservnih sakladov: (,000.000 keron.

(2)




ob danasnjih s'abh prehranjevalnih razmerah pri - Zivini,
ki ji primanjkvje mocnih krmil in posebne pri konjih ovsa.
Tega praska se pokiada na dan in glavo:

pri konjilh = SNetery i o ate po 2—4 ne polne Zlice
pri govedsic .., s e erere 2 2= "% . o
pri kozah, ovcah in prasi¢th , 1—2 -

V zaletku je treba seveda pohgoma nava)an zival na ta
praiek in Sele &ez nekoliko dni ji je pokladati dolo-
&eno mnotino. Pri vsakem zavojuje zraven tudi primerno
navodilo, kako se ta pradek poklada. En zavoj tehta
1 k¢ in stane 20 K. Kmetijska druiba sama nima $e
izkudenj s tem praSkom, vsled tega ne more jamditi za
uspeh. Zelela bi pa, da se preskuda to sredstvo tudi ¥
nadi deZeli in da podajo svoje mnenje © njem posebno
konjerejci, $¢ preje pa morda kodijazi in vozniki, ako je
pri konjih ta pripomocek kaj dobro ulinkoval, kakor pise
#ivinozdravski list na Dunaju. Ako se oglasi dovolj naroé-
nikov, bo druiba priskrbela tudi to sredstvo svojim
élanom

Galun po K 240— sto £g. Polovico modre galice
si vinogradniki lehko prihranijo, &e k galici za napravo
dkropivne zmesi vzamejo galun ali Zveplenokislo glino.
Kolikor dodajo teh snovi, toliko manj drage galice jim je
treba, dokazano pa je, da se lehko brez 3kode za udin-
kovitost $kropiva porabi do polosice galuna ali gline k
ostali polovici modre gahcc Apna pa je toliko vzeti, kakor
navadno. Skropiva, ki je tako prirejeno, tudi dei ne od-
pere tako hitro iz listja, vsled &esar draiba vsem vino-
gradnikom nakup galuna in gline poleg galice vselej prav
toplo priporoéi.

Zveplenokislo glino namesto galuna, kot primes
galitnemu $kropivu, ima kmetijska druiba v zalogi, ter jo
oddaja po 1 K kilogram,

Natrijev bisulfit se rabi kot nadomestno sredstvo
za iveplo v kletarstvu, v prvi vrsti za Zveplanje sodov in
vina. V to svrho ga zadostuje le mala mnoZina; in cena
mu je K 140 kg. Kako se rabi natrijev bisulfit v kle-
tarstvu, dobimo opisano v 1. Stevilki letoSnjega »Kmeto-
valcae na strani 3.

Insektoform, pripomoéek proti konjskim garjam se
narotuje v rotkah po 31/, litre vsebine, ki stane 25 K in
zadostuje za ozdravljenje enega garjavega konja. En del
tega zdravila se zmesa z dvemi deli vode. S to mesanico
se vsak drugi dan umije garjava Zival po celem telesu s
pomotjo kake cunje, gobe ali krtale in se jo nato pokrije
z mehko odejo. Ne sme se pa s tekolino motno ribati po
kozi. Tako umivanje se ponavlja Sest- do osemkrat, éetudi
izgleda fival Ze prej zdrava. V posebno teikih slulajih z
mocno krastavo koZo se priporoda tri dni pred zatetkom
zdravljenja namazati krastava mesta z vazelino in po moi-
nosti tudi med prvimi tremi umivanji z insektoformom.

oprati vsak dnga dan garjavca z lehko raztopino sode in
mila. Pozimi, naj se konji pred zdravljenjem ostriZejo. Ko

I

je Zival okrevala, naj se temeljito razkuiijo jasli, pregraje, |

posoda, oprava, odeje, obleka hlevskega osobja in posebno |

hlevska tla z insektoformom. Zdravi konji, ki jih moramo
postaviti v okuZene hleve, naj se z vekratnim umivanjem
z insektoformom obvarujejo pred okuZenjem. Insektoform
je ravno tako dober pripomo&ek proti garjam pri Zrebetih,
govedi, kozah in ovcah. Vendar se nujno priporoéa ob
zdravljenju z istim po moZnosti vprasati tudi Zivinozdrav-
nika za nasvet. Natam‘.ne’e se lehko poudiivsak ud kme-
tijske druibe v spisu, ki je izSel v 15. Stev. »Kmelovalcau
l. 1918. na strani 114,

KulomaZa dobi druiba &ez par tednov v sodih
po 250 do 260 kg K 240 Ag. Kolomaia je najboljde ka-
kovosti in brez oteiilnih primesi. Sedaj manjsih posod ni
dobiti, zato naj podruinice skupno cel Sod za' ves svoj okolid
narodijo.

Trakove za vezanje snopov (enostaven motvoz)
v klopi¢ih po 2000 g7 po K 12'— k¢

Fenolftaleinov reagenéni popir, ki se rabi pri
napravi trsnega Skropiva, pola ali zaklopnica po 1 K.

Bernadotov vinomer (vinsko tebtnico) za hitro
dolotanje alkohola v vinu mrzlim potom. Cena temu vi-
nomeru ie 15 K ter je denar pri naroditvi naprej poslati.

Mleéne cevi iz kosti, itev. 3561 po K 1'40.

Poiiralnikove cevi z dvojno tkano cevko za
koze po K 29—, z Zi¢no cevko za goved §t. 3466 po 15 K.

Trokarji so po 8 K komad. Poziralnikove cevi in
trokarji sluZijo v to, da se napenjanje govedi hitro odstrani.

Rastlinski motvoz iz sitja (bi¢ja) je najboljie
naravno nadomestilo za rafijo in ima mnogo prednosti
napram papirnatim nadomestilom, ker tudi v deiju ne po-
puséa. stane 24 kron. Priporodati je podruZnicam v
vinorodnih krajih skupno naroéitev celega ovoja za 25 kg,
ker druzba manj§ih mnofin posameznikom ne odda.

Tobaéniprah je zopet dosel in stane £¢ 60 vin.
z ovojem vred. Kdor ga Zeli v jutasti vredi, mora vredo
sam poslati.

Uspulum je sredsé\-o za namakanje %ita,"da Ze Z njim
uniéijo trosi snetjavosti, ki se nahajajo na vrhu zrnja, kakor-
tudi druge Skodljive glive, ki povzrofajo razne bolezni na
Zitu, Seme, dobro odif¢eno in pripravlijeno za setev, na-
makamo eno uro v 80 litrih vode, v kateri smo raztopili
200 gramov uspuluma. Ta mnoZina zadostuje za 100 kg
zrnja. Namakamo pribliZzno eno uro. Potem Zito razgrnemo
in osudimo, nakar ga lehko posejemo. Uspulum vsebuije
Zivo srebro in je strupen. Vsled tega ne smemo morebitnih
preostankov semeéna porabiti za ¢lovesko hrano. Paé pa ga
lehko pokladamo perutnini, toda le tedaj, e ga prej dobro
operemo v vecih yodah. Uspulum rabimo za razkuZevanje
razlitnih vrst semena in proti raznim boleznim in ne
samo proti sneti. Vsled tega ga moramo vzeti za razna

-semena’ v razliéni gostoti. Pri namakanju z njim ga ra-

bimo pri priih sto kilogramih veéje mnoiine kakor pri
poznejfem semenju, kajti navadno nam ostane nekaj teko-
¢ine od prvega mamakanja. Tako je potrebno vzeti uspu-

luma na . prvih 100 4g: na slede&ih 100 &g :
pienice in rii 200¢ na 80/ vode 70¢
jeCmena 250 ,, w100, 160 ,,
ovsa : 380 ,, 2 U 200
fiola in gratba 200, S 80 5% 70 ,,

Vode se pri poznejSem namakanju dodatoliko, da se do-
polni prvotna mnozZina. Kdor se hofe $e nataninejie po-
uctiti o uporabi tega sredstva in sploh o unidevanju sneti
in drugih takih boleznih na Zitu in stroCnini, naj si pri
kmetijski druZbi naroéi za 10 v Gospodarsko navodilo §t. 57.
o »Snetjavosti pri Zitue. — Uspulum je barvasti prah, ki
se v vodi hitro raztopi in se dobiva pri kmetijski druZbi
v ikatl;ucah po 50 gramov za 2 K in po 100 gramov za

Krave

breje ali sveXe molzede,
dalje '

starejse telice
iz planinskih deZel
r se kupijo. =

Montafonska ali pincgavska pasma ima prednoq't.
Dopisi z navedbo cen na (68)

Najemni$tvo ppsesti Lipe, lmljana.

Postni predal 168.




Vabilo

obcnlzbor

Hranilnice in posojilnice na Vicu,

reg. zadr. z neomej. zav.
ki se vrii
dne 29. septembra 1918
ob 1l. uri dopoldne
w obéinski pisarni

na Vicu.

R

Dnevni red: -
. Otvoritev ter dolotitev
Porodilo tajnika.
Porotilo blagajnika;

sklepénosti,

Potrditev letnih racunov.

O e 59 1S

., Voliter madzorstva,
3. Raznoteérosti.

-

V sluaju  nesklepénosti se wrii pol
ure poineje drugl obéni zbor, ki-sklepa
brez ozira na Stevilo navzoéih.

Vié, dne 15 septembra 1918,

IIM'I'IJSIHI IHIIZM

o KRANJSKA
Je izdala in prodaja nasledmo
Zverek knjige: Cena K

2. Fr.Stupar: Apno v kmetijstyy —'30
8. Fr. Stupar: Navodile, kake je

sestavijati porobila o letinl . —20
5. M. Kostanjevec: 0 uiitninl
od vina In mesa 1°60

8. Boh. Skalicky Siljenje all
kdljenje amerikih kijuSev —'30
10. B. Skalicky: Kmeti|ske raz-
mere na Cedkem . . . —70
11. Gustav Pirc: Peglavje o
govedore]l na Kranjskem —'80
12. Pridelovanje in razpeéa.
vanje namiznega grezdja
ter zgoja trt na Spalirju.
(B. Skalicky). . . . .

18. 0 sestavijanju In setvi fraveld
mefanle. (Weinzierl - Turk)

14 A, Sivic: Poljudno ll"‘lh
28 merjenje lesa . . .

16. Steuert - Jamnik : Soudl
Razumnika konjereja . .

1°—

O

48 raznih gospodarskih navodil po

J. Komatig¢,
prodajalee strojev
‘Ljubljana,
Gradisce stev. 11

priporoéa dobro znano.

tovarno

WELSIA

ki izdeluje izvrstne
brzoparilnike
vseh vellkosti in po-
rabne obenem za ku-
hanje iganja.
Priporodam tudl
Il decimalne tehtnlge !!

odSOdo 300“'

50)
!ltoéiltllnlke
(pajkelne)
na 6,8 0 in 12 mred
Cene 'po dogovoru.

Vinicar
se i8Ce
na posestvo
blizu Vidma
ob Savi.

Ponudbe na

Dr. Lapajne

Krsko.

Kupimo
brez presledka pPdede

paradizZnike

v vagonskih posSiljatvah.
Najcenejie ponudbe prosi
tvornica konserwv

centralna pisarna

Nadelstvo. 20 vin. komad. Dunaj, ., ::,t_ega-se ;£
Polhove koZe Gospodarska zveza v Ljubljani
ll:znl§ :vdii‘xx::gl’x gt Dunajska cesta — Bavarski dvor.

D. Kolner

krznarstvo in trgovina s kozuhovino

(Lipsko) Leipzig, Briikl 47.

Poslljatve prosim po poSti v zavitkih
po 5 kg, nakar sledi denar takoj po
prejemu.

\, Jelika zaloga vsalmwst
/ nih poljedeljskih strojey

iz najslovite[Sih avstrijskih fovarn.
lastopste 22 parne kotle zanih fvornic ,RELSIA",

Kmetovalcil Denarni zavodil

Gozdarske in gospodarske zadruge!

Berite!  Losotricl! Berite!
A, Sivic: )]

HPoljudno navodilo za merjenje lesa®,

V omenjeni knjikici je ggjlj pisano kako
s¢ izrafuna telesnina de poseknne in rasto-
aen drevia ter celih g v, kakor tudi obtesanega
in razliaganega lesa. e 50 vse za tako ra-
ennmje patredne tabele, V knjitici se nahaja tud!
ﬁu in pombne tabele za pravilno doloéanje
g bllk anrux::m lesa, ki ukl::l obuudu ali ru-‘
metovalec se pout! 0 na tabe
mn prirastek v gozdu, Dalje so npﬂd ane ta.
oele za doloﬁnh prostornine v kopah
zZa kurjavo v inskih me-

uz"o nove doifinske, ploskovne in kubiéne mere
0 mero. Cena Aﬂ ‘roll predpladile
v 1- ude c. kr, kmet, drudl

is in potrebne tabele za pri- - < g

. Upravnistvo
,Kmetovalca'
sprejema

primerne inserate

po cenah,
ki so razvidne na
« poglavju.

n
vino

Objavljenje bo imelo

o vedno udovo'yiv u-
razposilja speh, kajti » Kmeto-
valece, izhaja (dva-

A. OS ET, krat meseéno) v 17-
tisod izvodibh ter je

p. ﬁllitanj razfirjen po vseb
(Koroiéko). slovenskib de2elah

Vinometre »Bernadot« — Asbestov
bombaZ in prafek — Eponit —
Francosko Zelatino — Lipovo oglje
Marmornat prasek — Modro ga-
lico — Natrijev bisulfit — Ribjl
mehur — Spansko zemljo — Tanin
Zveplo v prahu — Limonovo kis-
lino — Vinsko kislino — Sodo
bicarbono — Strupa proste barve
Itd. ima v zalogi po najniji ceni

Drogerija ANTON RANC

Ljubljana, Zidovska ulica 1. =



