
Umni sadjorejec. 
Načini , po k t e r i h se d r e v e s a cep i jo . 

1. Z n a k l a d o m a l i p r i l e p l j e n j e m . 
Ako sta cepič in divjak jeduake debelosti , se odreže 

divjak, kder je lepo gladek blizo ped nad zemljo , in sicer 
od spodaj gori en palce dolgo; po tera žlahni cep ravno tako, 
da imata oba gladke, visoke in široke rane. Ko se vkup 
deneta, mora pri obeh biti les na lesu in koža na koži, da 
se nič rane ne vidi. Če je cepiča rana manjša, to j e , če 
cepič ni tako debel kakor je divjako deblo, tudi velja, uaj 
se le na eni strani koža na kožo prileze. Potem se cepič 
pazljivo, da se ne premakne, divjaku s povoščenim trakom 
poveže in dobro zategne , da se cep z deblom dobro zveze 
in spnme; sedaj se rana zgoraj na cepiču, ki se je prikraj­
šal, da ima samo dva ali tri popke in rana na divjaku s 
cepivnim voskom zamažete. 

Tudi s povoščenim popirjem je koristno povezati, tak 
trak sam od sebe poči, ko cepič čvrsto raste, a platnenega 
pa je treba odviti, da se ne zaje. Inače je tudi povoščeno 
lipovo ličje dobro. Nepovoščen povoj ne velja, ker rane mo­
krote ne obvarje, se sčasoma potegne in cep odstopi. 

Traki uaj so kakošni koli, se tako povošeijo : Drevni 
vosek se v kaki posodi razpusti, trak potegne po vosku , ki 
se z dvema prstoma na koncu drži , z dvema prstoma pa 
druge roke se vosek spet odrgne, da trak malo masten 
ostane. Takih trakov se lahko mnogo napravi naenkrat, da 
so pri rokah. Z nakladom cepiti je najboljše med vsem 
cepljenjem, posebno če sta deblo in cep enake debelosti, ker 
za pol leta rane že poznati ni , tako hitro zaceli; pa tudi 
najraje se prime. Vsako pleme sadnega drevja se da tako 
cepiti, če je le divjak tako debel, kakor je gosje pero, že 
velja. Čepi se lahko od zadnjega meseca oktobra skozi 
celo zimo do sredi sušca. Še celo korenine pri presajanju 
divjakov odrezane se dado tako pocepiti, posaditi in lepo 
rastejo. Tudi vinske trte v zemlji ali nad zemljo je dobro 
tako cepiti. 

2. C e p l j e n j e s p o p k o m . 
S popkom se cepi , če se surov popek iz žlahne mla­

dike vzame in v divjak tako vtisue, da se ž njim zraste in 
žlahno mladiko požene v lepo drevo. 

Popek se izreze od žlahne mladike lepo in gladko tako, 
da bo zgoraj in zdolaj in okoli njega kože, lesa pa zraven 
ko naj manj se držalo, če ima list, se mu ga pol odreže. 
Po tem se vrže v divjakovo kožo, nizoko pri tleh, kder je 
lepa, gladka koža, ranica, kakor jo popek potrebuje, po dol­
gem na deblu in poprek tako, ter se za toliko odluši, da se 
vsa platica s popkom pod kožo di vjaku spravi, in zadnjič s 

Gospodarske stvari. 



trakom spodaj in zgoraj rana trdno povije; cepivnega voska 
tu ni treba. Če popek raste, se divjak dober palec nad ras­
tečim popkom tako prekoma odreže, da rana na nasprotno 
stran popka pride, in še le drugo leto, ko je iz popka močna 
mladika izrastla, se konček divjaka blizo čepa vprek odreže, 
in rana zamaže. 

Pred kresom se to dela s starim nevelim, po kresu 
pa z novim popkom; prvi bo še tisto leto, drugi pa pri­
hodnjo spomlad gnal, če se je prijel. Kar se pa pred kre­
som popkova, če je huda zima, take mladike rade pozehejo, 
ker so še prenežne. S popkom se cepi v mužno ali sočno 
drevje, tedaj od sv. Florijana do sv. Mihela. Za tako cep­
ljenje so naj pripravnici divjaki, ki so debelost gosjega pe­
resa dosegli. 

S popkom cepiti so tele dobrote: V divjak se mala 
rana naredi, ki brž zaraste; se zamore vsako pleme sadnega 
drevja na tak način žlabniti in zraste lepo drevo. Breskve, 
marelice in nizoka drevesa se večidel s popkom cepijo; če 
se kteri popek ni prijel, se da ponoviti še tisto leto , ako je 
drevje še zadost muževno. S popkom ena oseba na dan 
več sto dreves počepi. Najbolje s popkom cepiti je po ju­
trih in večerih , posebno pa če je poprej topli dež bil in 
sicer v mladiko, ki je v tistem poletju zrastla; v vročini in 
vetrovju pa ne gre popkovati. Popki se na severni strani 
divjaka vtisnejo, da jih pregorko solnce ne posuši, ali pa se 
veja postavi, da popku senco dela. 

Dokler popek ne izraste , se ne smejo divjaku ne ve­
jice ne vrh odrezati, da se sok v divjaku ne overa. Kdor 
hoče divjaka visoko cepiti, mora popek na tisti strani vtisnoti, 
kder bo v najlepši vrh izrastel, da bo drevo lepe podobe. 
Ako je divjak zakrivljen, se naj popek tam in tako vtakne, 
da bo po tem drevo gladko in ravno zrastlo. Popopkovanje 
je treba hitro opraviti, posebno, pri koščenem sadju, ker se 
popki brž posušijo. Ktero drevje prej v sok prihaja, tisto 
se mora prej cepiti, tako najpoprej: črešnje, breskve, mare­
lice, slive; po tem peškeni sad in sicer najpred poletni, za 
tim jesenski, zadnjič pa zimski. Jablane in hruške se zamo­
rojo v mlado pa tudi v starejo gladko kožo popkovati, a 
koščeni sad pa samo v mlado kožo cepiti. (Dalje.)­

P r i p r a v l j a n j e o v č j e g a s ira. 
Mleko, iz kterega je posneta smetena in ktero ne sme 

biti pregosto, se sogreje v kotlu in prav dobro zmeša s si­
riščem. Sirišče se pripravlja tako , da se voda do vrelega 
sogreje, dobro osoli in ko spet mrzla postane, da se v njo 
vrže širišnik (telečji želodec). Od te tekočine se primeša za 
žlico mleka. Ko se je sirišče z mlekom dobro premešalo, 
mora mleku tako dolgo stati, dokler se ne osiri. 

Ako hočemo da dobi sir posebno dober okus, se mora 
vsak drugi dan posneti smetena iz onega mleka, ktero se 
je zvečer poprej nadojilo in taki sogrelo. Po tem se spet 
ravna, kakor je že rečeno. 

Če bi se vendar bati bilo, da bi prej sogreto mleko v 
veliki vročini lehko okisnolo, se mora nekoliko ravno poprej 
nadojenega črstvega mleka hitro sogreti in med drugo mleko 
zmešati. 

Ko se je sir že napravil, se mora dobro zgnjesti in 
vložiti v male luknjaste posode, da odteče sirotka; v tej po­
sodi , ktera tudi da ono podobo, ktero sicer dati hočemo, 
ostane sir tako dolgo, dokler ni tako trd, da se lehko dene 
na slamo; mora se vendar vsak dan večkrat obrnoti. Po 
tem se sir mora osoliti in se hrani na lesah (pletenicah) v 
črstvem zraku , kder se mora vsako jutro in večer obračati 
tako dolgo, dokler ni popolnoma suh in potem se še le vloži 
v soleno vodo, kder se spet tako dolgo moči, dokler v njega 
ubodjena igla več ne stoji; zdaj se namaže z oljem in žga­
nico se vloži v kamnene posode, se dobro zaveže in se po­
stavi na suho mesto. V jednem mesecu je sir iz ovčjega 
mleka na ta način popolnoma in dobro napravljen in se lehko 
proda v zlo oddaljene kraje in druge dežele. 


