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Dobra gospodinja — kmetijstva najvedja
podpora, *)

Dobra gospodinja podpora tri vogle hise — to je ze
star predgovor pa tudi resnicen. Nje ummnost, rocnost, snaz-
nost in pridnost so krepek steber vsacega Kkmetijstva,
Skerbna gospodinja veliko veliko pripomore, da gospodar
svoje kmetijstvo z veseljem opravlja, da so posli dobri in
pridoi, in da se tako vse, kar se pridela, k pravemu pridu
oberne. Pa se nekaj, in to je zlo imenitno: izreja otrok
je posebno v njenih rokah. Pri takem gospodarstvau, kjer
mati spozna, da pri dobri izreji otrok se naklada hisi velik
kapital za prihodnje case, se ni bati, da bi otroci, kadar
dorastejo, ne bili dobri gospodarji in pridne gospodinje, Bogu
in ljudem vsec.

Naj enkrat govorimo tudi od tega, kar spada v opra-
viljstvo gospodinje, ki ji pri kmetijstva veliko terpljenja in
dela prizadeva. Al nas namen ni, da bi se tukaj v gospo-
dinine reci na drobno spusali; le bolj poverh bomo omenili,
kar je bolj vaznega.

Opravila, ki jih ima gospodinja pri kmetijsiva, so so-
sebno le-te:

Veliko kmetijskih del je gospodinjam in dekletam v
skerb prepusenih, kakor, na priliko, gnoj trositi, pléti, po-
sebno pa zeti. Vcasih se dela pri kmetovanji tako naglo
eno za drugim versté, da, ce hocejo s pridom opravljene
in o pravem casu dokoncane biti, je treba, da cela dru-
zina k delu pristopi in vso svojo mo¢ napne, da se o
pravem casu dokoncajo. Gospodinja mora, ceravno
ne opravlja sama vselej teh del, vendar natanko
vediti, kako se opravljajo, da vé pokazati in
poduciti, kjer se kaj prav ne godi. Delo kakorsno Koli
nam ne sme nikoli v sramoto biti; vsako delo je
casti vredno. Kdor ne dela, naj tudi ne jé — pravi ze
sveto pismo.

Posebno vednost mora pa gospodinja v lano- in ko-
noploreji imeti in popelnoma izurjena biti v vertnem
obdelovanji. K temu obdelovanju se mora dobra zemlja
napraviti in dobro obdelati, dobro in rodovitno seme ob
pravem casu sejati, pléti, ruvati, pogrinjati, goditi in treti.
Na vertu se pridelujejo mnogoverstni pridelki, ktere go-
spodinja za Kkuho in hiso pripravlja; nje hcerka se mora
uriti, kako se zelenjad obdeluje in zboljsuje, da vec koristi
donasa, da bo vedila dobro se vésti v prid svoji druzini,
kadar bo gospodinja.

Kuhinja je nadalje mesto, kjer gospodinja kot samo-
vladarica kraljuje. Vsaki dan pne more puta v piskru biti;
tadi na rajzelj ni treba vsaki dan kaj djati. Al to, kar se
kuha, naj se brez potrate cedno napravi, da ,ni svinja ku-
harca“. Dostikrat so slabo kuhane jedi tudi najboljsega go-
spodarja napravile, da je zacel v gostivnico zahajati in
pijancevati.

Mislimo, da nam ne bodo nase gospodinje zamerile,
da se v njih opravila spusamo, in upamo, da ne bo na no-
beno plat skodovalo, ako ti ne stavimo luc¢i pod mernik.

*) Po ,Landw. Zeit. von u. fir Oberost.”

Le pomislimo in prevdarimo najmanjse dolznosti in
opravila pri kmetijstva in kmali bomo vidili, koliko skerbi
in vedne pazljivosti potrebujejo. Ni dovelj, da gospodinja
svojemu mozu in otrokom veliko opravil prevzame, ona mora
tudi za posle, posebno pa za dekle skerbeti in na nje
gledati. Posebno mora pa hisna gospodinja na to paziti,
da se razne reci ne pokvarjujejo; ona nima dolznosti, sanio
cez take reci paziti, ki jih za zivez potrebujemo, ampak
tudi za obleko, hisno orodje in pripravo kakor tudi na ku-
hinsko posodo itd., kako gre obleko hraniti, kako se cedi
in dela, perilo pere, postelje postiljajo itd. Razun tega se
od nje tudi terja, da zna sivati, presti, prati in Se druge
opravila zenske opravljati, da vse preskerbi, kar je za dru-
zino potrebnega.

Koliko terpeza in posebnega veselja je potreba, da se
gospodinja v vsem tem izuri in vse prav obracati zna!

Gospodinjo, ki je v vseh teh recéh zvedena, zraven
pa krotka, postena in pobozna brez hinavstva in tercijalstva,
imenujemo po pravici najvecji zaklad kmetijstva. Kdor nam
boljsega imenovati vé, naj nam ga imenuje!

Taka gospodinja je zlata vredna; srecen moz, kdor
jo ima!

Stopimo v hlev. Gospodar je poskerbel lepo zivino;
veliko dobrih krav stoji v hleva; kuretine je dosti pri hisi;
tudi svinjak ni prazen. On je storil, kar je njegova dolzuost.
Zdaj mu mora tudi gospodinja pomagati; ona mora cuti
nad tem, da dekle opravljajo svoje dolznosti; ona mora
povsod oci imeti, da vidi, da se po nemarno klaja ne trati,
— da zivina v gnojnici ne lezi, — da se krave pri vsaki
molzi do zadnje kapljice pomolzejo; po tem takem vse mleko
gospodarstva v prid pride in ga ni¢ ne ostaja v vimenih,
kjer ovcic in druge bolezni napravlja.

Vmleénicah se zacéne njeno drugo opravilo. Ce so te
nemarne in gre mleko pod zlo, je vecidel gospodinja kriva.

Dober svet soseskam zavoljo gasilnic.

Neki dubovnik iz Ogerskega, kakor se bere v ,Vas.
Ujs.“ zavoljo gasilnic ali sikaljk priporoca to-le: Soseska bi
mogla vedno ene funte v prah zmletega galuna pri-
pravljenega imeti, da ga v potrebi en funt v napolnjeno
gasilnico verzejo in raztopijo. S tako vodo se da ogenj ve-
liko hitreje gasiti kakor z navadno vodo; galun ima last-
nost, ne samo plamen, ampak tudi Zarece oglje tako poga-
siti, da vec ne gori. Tako raztopljenega galuna bi mogle
nekoliko zmiraj v sikaljki biti, ker se voda, v kteri je Kkaj
galuna, poleti nikoli ne vsmradi, pozimi pa ne
ZMerzne,

fa domade potféﬁé marsikaj.

(Meso v kratkem casu prekaditi). Kdor hoce
v 24 urah prekajeno ali suho meso imeti, naj po nasvetu
obertniskega lista iz Breslavije toliko solitarja v vodi
razstopi, kolikor se sicer soli potrebuje, da se en kos go-
vejega mesa dobro nasoli. V ti vodi naj se meso Kuha.
toda se mora pogostoma obracati, in sicer tako dolgo, da v
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malo urah vsa voda iz piskra izhlapi. Zdaj se meso
v dimnik obesi, in je pred kakor v 48 urah prekajeno in
prav dobro, znotraj lepo rudece, in tako dobro disi, kakor
najbolje hamburgisko suho meso.

(Bura ali boraks je najbolja zamaza za peci),
da se glina ali ilovca, s ktero se peci mazejo, bolj
derzi, se ne drobi in od peci ne krusi. Za zelezne peci se
jemlje na 4 dele ilovee 1 del boraksa, to se dobro skupaj
zgnjete in pomesa.

(Oglje iz zatuhlega ovsa slab dub kaj hitro
odpravi). Kdor hoce iz zatuhlega ovsa slab duh odpra-
viti, mu vi treba ni¢c druzega storiti kakor ovsu v prah
stol¢enega oglja pridjati. Ogeljnega prahi se med
oves pomesa (po primeri, da na 24 bokalov ovsa se vzame
1 bokal tega prahu) in se pusti tako 8 do 14 dni pri miru;
potem se pa z veternico scisti.

(Ob casu zetve merzlo pijaco napraviti ali
pa merzlo ohraniti) v nekterih krajih na Ogerskem
tako-le ravnajo: Skopljejo namrec¢ ua polji take globoko
jamo, da se v njo ver¢ z vodo ali pa vinom napolujen in
dobro pokrit pestavi; potem se plitvo z zemljo zasuje in
nad njim slama zapali. Ko slama do dobrega pogori, se verc
iz jame vzame in pijaca je v njem merzla skor kakor led.

(Tinto iz perila spraviti) v Ameriki tako-le rav-
najo: Pomocijo namre¢ s tinto omadezevanv perilo v raz-
topleni loj; potem ga pa v cisti vodi izperé, in tintoi
madezi so izginili iz perila.

0d vsega kaj, kar Clovek jé in pije.
II. Razlicnost zivesa v obce.
(Dalje).

Korenstva in gomolunice imajo kakor sadje tudi
ve¢ ali manj vode v sebi. Tako, na priliko, je v krom-
pirji med 100 deli njegove teze 75 delov vode, v korenji
83, v kolerabi 90, v dinjah 94, v kumarah pa celd
97. Ni ¢uda tedaj, da zlasti v vrocih krajih te sadove tako
zlo cislajo. Johnson pripoveduje, da je znani stari Mehmed
Ali po kosilu se celé 40 funtov tezko dinjo porucal.

Krompir je kot zivez za ljudi imenitnisi od vseh
drugih gomolnic, je pa zavoljo tega tudi najbolj po svetu
razsirjen. Pa vendar, kakor smo ze rekli, ga ljudje se
veliko vec obrajtajo, kakor zavoljo redivnosti svoje res
zasluzi. V njem je v 100 delih le 8 redivnega vlecca, -
torej dosti manj kakor v nasem zitu. Ta mala redivnost
njegova, ker ima tako malo gnjilcnih stvari (stickstoffhaltige
Stoffe) v sebi, je vzrok, da clovek, ki se le bolj od krom-
pirja zivi, ima malo prave moc¢i v svejih mesnatih udih in
kitah. Za tega voljo mozje, kterim je po drobnih preiskavah
veaka stvar in vsaka jéd dobro zpana, nikakor ne morejo
krompirja poterditi, da bi moge! biti ljudem edini in pogla-
vitni zivez, in to ravno zato ne, ker ima sila malo rediv-
nega gnjilca v sebi. V 100 delih krompirja je 75 vodenih
delov in samo 25 terdih delov; v vseh teh 25 delih so
pa komaj 3, kteri delajo kri. Ni tedaj res, da bi
krompir bil najceneji zivez; zakaj 20 delov krompirja
ne redi bolj kakor 3 enaki deli rézenega kruha. Kjer
se krompir dobro zabeli ali se prinese meso, jajea, mleko,
kruh itd. s krompirjem vred na mizo, ima krompir res
tadi svojo veljavo, nima je pa. kadar je sam in edini zivez.
Skusnja uci, da so ljudstva, ktere se samo in edino s
krompirjem, rajzem ali bananami zivé, bolj ali manj vam-
pasta in so tudi malo bistrega uma. Ziva prica tega so
Irci, kteri se najvec s krompirjem zivijo, Indijanci,
kteri uzivajo rajz, in zamurci, kteri se redé z bananami.

Tudi razlicnih Iukovih plemen (Laucharten) moramo
omeniti, ker se smejo tudi med ziveze steti. Mnogo mocca
in cakra imajo v sebi, verh tega pa se neko zlo disece
etericno olje. Ze stari Gerki so jih radi sadili in kot
zdrave pridclke cislali in se danasnje dni ne uziva siro-
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maski Gerk teden na teden skor ni¢ druzega ko cesenj.
Tudi cebulo so Gerki na vertih skerbno obdelovali. He-
rodot pripoveduje, da so v Egipta, ko so neko piramide
stavili, delavei samo cesnja, cebule in hrena za 1600 ta-
lentov, to je, za 2 milijona in 196.800 tolarjev pojedli!

Imenovali smo tako veci del tistih zivezev, ktere do-
bivamoe iz rastlinstva.

Zdaj pride na versto meso.

Kruh io meso sta nam poglavitni zivez. Kakor je
krub pervak rastlinskega ziveza, take je goveje meso
pervak mesenih zivezev.

Kadar meso kuhamo, ga razkrojimo v 3 snove: vodo,
laknec (Faserstoff) in tolso. V pustem mesu je vode
(in kervi in drugih z vodo izpranih stvari) 78 odstotkev,
— lakneea 19, — tolse pa 3. Vlieceec v kruhu in
rastlinah sploh pamestuje v mesu laknee. Moéca, kte-
rega je velike v rastlinstva, ni v mesu celé ni¢c. Lakneca
je v mesu trikrat toliko, kakor vlecca v pseni¢nem
kruhu. Torej redi 1 funt dobrega prazenega mesa toliko,
kakor 3 funte psenicnega kruha.

Naj mi dovolijo nase ljubeznjive gospodinje pri tej
priloznosti nekoliko pogledati, kako se one pri kuhi sucejo
in par besed spregovoriti, kake naj se meso kuha in pece.

Koscek dobrega mesa mora biti poln sveje lastue
tolse. Pristaviti se mora torej meso, naj se kuha ali naj se
pece, naglo k hudemu ognju, da se po verhu hitro
skerciti in beljacec zasesti more, preden ima tolsa
priloznost, se iz srede izcediti. Ako se pa meso k pocas-
nemu ognju pristavi, ostanejo njegove luknjice (pore) pre-
dolgo odperte in tolsa se izcedi se iz srede mesa, ktero
se je ta cas poverhi ze ususilo. To stori, da je meso
terdo in neokusno. Ravno tako se godi, ce se meso pristavi
z merzlo ali mlacue vodo in se potem le pocasi zavre.
Veliko beljacca se izcedi iz njega, preden se zaséde; tolsa,
ktera je v mesu, gré vecidel v vodo (v juho) in meso
samo zgubi svej pravi dobri okus.

Da bo tedaj gospodinja dobro kuhano meso na mizo
prinesla, naj ga pristavi v vodi, ktera ze vre. Ako pa
hoce dobro, moc¢no juho (zupo) skuhati, naj pristavi
meso v merzli vedi, kuri pocasi in se le nazadnje naj
ga kuha. Ako pa hoce se bolj dobro govejo juhe
skuhati, kar Anglezi kaj dobro znajo, naj dela ravno tako,
samo naj meso, preden ga pristavi, vtanke koscke zreze.

Se nekaj o soljenji mesa. Ko je meso nasoljeno,
se skercijo njegove vitrice in nekaj mesove tolse od-
tece. Zavoljo tega razvodeni suba sol na frisno meso
potresena, in mlaka se naredi. Ker se vitrice zaveljo soli
skercijo, se zapré6 mesove laknjice in zrak ne more blizo,
tako da meso ne more tako lahke gnjiti in se dolge da
hraniti. Al dasiravno se da neosoljeno meso delj ¢asa hra-
niti, je vendar manj redivno, ker v soku, kteri se iz njega
izcedi, so redivni snutki, kreatin, beljacec itd.

Meso divjih zival (divjacina) ima veliko mehurckov
(kreatina in kreatinona) in zginljivih kislin (mravlincne,
maselnikove in jesihove Kkisline). Zavoljo tega je meso divjih
zival nekako bolj rezno, okusno, bolj redivno, in zelodec
ga lozeje prebavi ali prekuha.

Vse drugacno je meso nasih pitanih zival. Njih mese
ima vselej vec¢ tolse, bodi si loja ali speha. Ta tolsnost
namestuje nekoliko mocec rastlinskih zivezev.

Meso druzih zival je precej skoraj tako sostavljeno,
kakor goveje meso. Telec¢je meso in divjacina ima
manj, svinjsko pa vec tolse.

Svinjsko meso je, kar ogeljc atice, nad vsakim, kar
pa se tice gnjilca, je pod vsakim drugim mesom, ki ga
uzivamo. Verh tega se se v svinjskem, s tolso zlo pre-
prezenem mesu radi zarejajo cervici in ikre, kteri se,
ko se v cloveske ceva preselijo, tu vgnjezdijo in s casom
v gliste, traku podobne (Bandwiirmer), izsnujejo.

(Dalje sledi.)




