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Gospodarske skušnje. 
(Vino iz r u d e č e g a in k o s m a t e g a g r o z d j i č a ) . 

Med vsem sadjem in jagodami sta ribezelj (rudeče grozdjičV) 
io pa kosmato (bodeče) grozdjiče z najslabjo zemljo zado­
voljna, zato sta pa tudi vredna, da se prav pogostoma sadita. 
Nja jagode so za mnogoterne jedi pripravne, pa tudi dobro 
vino se iz nju napravlja, posebno pa ribezelj ali tako ime­
novano rudeče grozdjiče je za to najpripravniše, če se namreč, 
kakor bomo kmaii povedali, z vodo in s cukrom pomeša. 
Tako dobro vino je to, da bi skorej rekel, da je precej ma-
derskemu enako, ako se le s posebno skerbjo napravi, 
shrani in dalje časa leži. 

Napravlja se pa tako le: Ribezeljnove jagode se od 
petlja čedno obero, in če je moč, se jim tudi nekoliko jagod 
černega ribezeljna primeša. Na to se denejo jagode v 
čedno leseno posodo, ktera se mora popred dobro z vročim 
kropom popariti. V tej posodi se s kakim lesenim tolkačom 
potare, na to se pridene 1 funt belega cukra, posoda po­
krije in postavi kake 3 dni na kak precej gorak kraj. Kmaii 
ti bo jelo vreti in pravo vinsko barvo dobivati, in še lepšo 
kakor ee bi m bilo grozdjiče prcšaio. Zdaj se tekočina od 
lušiii odloči, lušine pa še enkrat s 6 funti vode zalijejo, 
ktera se pa spet odcedi, ostale lušinc pa spre saj o. 

Recimo, da si si tako 60 funtov take grozdjične teko­
čine napravil. Zdaj vzemi 24 funtov vode in v nji 19 funtov 
cukra raztopi. To cukreno vodo vlij na grozdjični sok in 
vse skupej v kak čeden sod iztoči; pa ga ne zamaši z veho 
preterdo (cr mu daj kaka dva mesca in pol dobro povreti 
in pokuhati se. Potem ga v kak drug sod prelij, v kterem 
naj še 4 mesce stoji, potlej ga pa v steklenice (flaške) 
pretoči in jih s smolo zakapi, v kterih utegne ostati dokler 
kdo hoče. 

Kdor ribezeljnovo grozdjiče tako porabi, si napravi prav 
prijetno vino, in kolikor staiiše toliko boljše tudi bo. Ako 
leži 4 do 5 let, ti dobi okus najžlahnejega vina maderskega ; 
fluša ribczcljuovcga vina te Mane le okoli 4 sreberne grošc. 

Ravno tako se napravlja vino tudi iz k o s m a t e g a 
grozdjiča. Povem ti, da tega grozdjiča ne moreš v veči 
dobiček spraviti kakor če narejaš iz njegovih jagod vino. 

„Fran. BI." 
(Kako a p g I c z k i k m e t o v a v c i k m c t u j e j o, kako 

pa naš i?J Zares aiigležko kmetovanje prekosi naše; to 
spoznati, moraš cnmalo globokejc pogledati. Kapital, ki ga 
angležki gospodar v svojo kmetijo vtakne, je vse drugač 
razpoložen kakor pri nas. 

Attgttž obrača ves svoj kapital le v pravi dobiček; 
on ga ne potrosi v velike in zale poslopja, Kjer bi mu le 
Diertcv ležal, zakaj poslopja ne donašajo nobenega do­
bička. Anglež nima zraven lepih in velikih hiš slabo 
gtejštanih njiv ali bornih travnikov; on nima lepih hlevov pa 
revno živino. Pri njem je (o vse narobe: pohlevne poslopja 
pa dobro obdelane njive, lepa živina in pohlevne pa čedne 
hleve, več Maje kot živine, pa ne, kakor pri nas, več ži­
vine kakor Maje. 

Angležki kmetovavec dobro ve, da zamorc le z dostoj­

nim kapitalom in pametnim ravnanjem svoje gospodarstvo 
na višjo stopnjo povzdigniti; on tedaj ne stavi visocih io 
imenitnih hiš in kakih poslopij, ktere bi mu velike stroške 
prizadjale. On skerbi veliko več za bogato gnojenje svojih 
njiv, za pridno rejo živine svoje; rad pa potrosi veliko 
dnarja za mašine, s kterimi polje obdeluje, da mu bogato 
obrodi in.donaša pridelkov obilo. 

Pri Angležih je tudi to, da zlasti pri živinoreji se 
nikdar ne loti eden vsega; kdor ima govejo živino, ne 
redi ovac; kdor svoj dobiček iše pri molznih kravah, se ne 
peča z rejo živine, ampak si nakupuje že tako, ki mu je 
berž za to, za kar je potrebuje; spet drugi se pečajo samo 
z izrejo mlade živine in tako se vsak le svojega derži. 


