
Gospodarska dela meseca oktobra. 
V h i š i in d v o r u . Predivo se mora omikati ( žito 

mlatiti, sad sušiti, slab krompir in repa dobro izbrati. 
V k l e t i . Iz tropin ee dela vino; grozdje za črno 

vino se mora še kvasiti. 
V h l e v u . Če nastopi slabo vreme, se že mora v hlevu 

poklajati. 
V v r t u za z e l e n j e . Žolto korenje, peterzilija, selar 

itd. se mora izkopati, sejati se mora zimska salata in zelje. 
V s a d o v n j a k u . Sad se mora ves pobrati, grede za 

drevesnice se morajo pripraviti. Sadovna drevesa se naj 
okopajo in posušena drevesa izkopajo. Drevesa se presadijo 
na polje in drevesnice. Divjaki črešDJevi in slivovi se naj 
izkopajo in v drevesnico presadijo. 

V v i n o g r a d u . Ta mesec je branje občno in samo 
žlahtno grozdje, iz kterega se boče delati prav izvrstno vino, 
se pušča, če je namreč vreme vgodno, na drugi mesec. Po 
bratvi je dobro trte nekoliko obsipati. Kolje se naj pobere 
in obere. 

V h m e 1 n i k u. Celi bmelnik se mora izčistiti, kolje po­
brati in spraviti, bmelnik okopati. 

Na polju in s e n n k o š a b . Vse kar se še nahaja 
na polju, se mora pobrati in domu spraviti. Tabak, zelje, 
repa, krompir, konoplje, lan itd. Zimska žita se še zmirom 
sejejo, zimska pesa se naj osi pije. Strnišča se morajo pod­
orati in jesenska setva končati. Ta mesec je najbolje delati 
nove senokoše. Na senokoše se mora napustiti kalne vode, 
kolikor je največ mogoče. 

Pri uln jaku. Panji se morajo kar najbolj mogoče, 
zavarovati proti mokroti in mrazu. 

P r i r i b n i k i h . Po hladnem vremenu se mora ribiti, 
polovljene ribe se naj preberejo in v posebne male ribnike 
spustijo. 

V 1 o g u. Ta mesec se mora seme marljivo pobirati iu 
posejati. V krajih, kjer je spomlad kratka, se lahko zdaj 
drevesa širokega listja presadijo, in ravno tako tudi mecesni. 
Ves log se naj dobro pregleda in drevesa za posekanje naj 
se zaznamujejo. 

Lov. Občni lov se začne. 

Umni sadjorejec. 
Mošt iz sadja. 

Za vino, ktero se iz sadja naredi, se vzame navadno 
stara posoda, ki nima sopernega dnha, ni plesnjiva, ampak 
je čista, snažna in dobra, ker tako vino dolgo ne trpi, in 
ni tolike vrednosti, kakor je pravo vino, ktero se iz grozdja 
dela. — 

Stlačen mošt skoz rešeto v kad teče, iz ktere se v sod 
vliva, ki ga gre do 2 palca pod piliko napolniti, da mošt 
pod se meče, kadar vre. Mošt vre, kose je 8 do 12 st.R. 
vgorkotil, kar trpi 4 do 6 tednov. Pilika se z dvema ali 
tremi listi od trte pokrije in čep na nje dene, da jih miši ne 
pomaknejo in v sod ne padejo. Ko je mošt zavrel, se pilika 
s čepom zabije. Tudi je dobro, če se mošt v 24 urah pre 

Gospodarske stvari. 



toči, da se prej sčisti in bolj mirno vre. Jako dišečih reči, 
kakor: kislo zelje, mleko, sir itd. naj ne bo v kleti ali piv­
nici, dokler mošt vrč, ker se mošt hitro takega duha na­
vzame in oduren pokus dobi. . 

Ko se je mošt dobro izkisal in otrebil, se naj pretoči, 
če se to že poprej ni zgodilo, aH pa se koj na pipo dene; 
inače ga je treba skrbno dolivati, da bo sod vedno poln. 
Kdor ni vode prilival tropinam'," ko jih je stiskal, bo z dva­
kratnim ali trikratnim pretakanjem vino zadosti sčistil in 
zboljšal, ter se bo dalo hraniti do tretjega leta. 

K a k o se zboljša vino iz sadja. 
Vino iz sadja se da zboljšati s pretakanjem, po tem če 

se nekaj mošta skuha in k onemu vlije; to stori vino bolj 
trpeče, mu da lepšo barvo, postane močnejše in je prijetnej­
šega okusa. Tudi sladkor zboljša vino , če se ga nekaj v 
mošt dene preden vre, ali pa pravega vina prida. Dobro 
vinsko drožje le takrat koristi, če je kaj vina vmes, ker je 
znano, da tista reč, ktera pravemu vinu škodje, tudi vina iz 
sadja zboljšati ne more. — Kdor hoče sadnemu vinu lepo 
rudečo barvo dati, naj črnih bezgovih jagod ali črnic, borov­
nic ali pa malinic s sadjem v prešo da, ali jih poprej stisne 
in njih soka v sod vlije preden mošt vre. 

Prav dober okus dobi vino iz sadja in sadni duh zgubi, 
če se v mošt, pred ko drožje meče, pest suhega bezgovega 
cvetja v sod vrže, ali pa druge prijetne dišave, n. pr. cvetje 
od vinike nabrano v rutico zavezano, na niti obešeno, dva 
ali tri tedne v sredi soda vtopljeno pusti. 

Pena iz sadja. 
Pena ali šampanjevec se iz sadja naredi, če se mošt 

preden ko drožje meče, v steklenice ali fiaške pretoči, ali 
jih koj napolni in mu nekoliko sladkorja z žganjem prida, 
ter steklenice dobro zadela, da zrak do mošta ne more. 


