
Za domače potrebe marsikaj. 
(Meso v kratkem času p reka d i ti). Kdor hoče 

v 24 urah prekajeno ali suho meso imeti, naj po nasvetu 
obertniskega lista iz Breslavije toliko sol i ta rja v vodi 
razstopi, kolikor se sicer soli potrebuje, da se en kos go­
vejega mesa dobro nasoli. V (i vodi naj se meso kuha,, 
toda se mora pogostoma obračati, in sicer tako dolgo, da v 



malo urah vsa voda iz pisk r a izhlapi . Zdaj se meso 
v dimnik obesi, in je pred kakor v 48 urah prekajeno in 
prav dobro, znotraj lepo rudeče, in tako dobro diši, kakor 
najbolje hamburgiško suho meso. 

(Bura ali b o r a k s j e naj bolja zamaza za peči) , 
da se glina ali ilovca, s ktero se peci m a ž e j o , bolj 
dem, se ne drobi in od peči ne kruši. Za železne peči se 
jemlje na 4 dele ilovce i del boraksa, to se dobro skupaj 
zgnjete in pomeša. 

(Og l j e iz z a t u h l e g a ovsa s lab duh kaj hitro 
odpravi) . Kdor hoče iz zatuhlega ovsa slab duh odpra­
viti, mu ni treba nič druzega storiti kakor ovsu v prah 
s t o l č e n e g a og l ja pridjati. Ogeljnega prahu se med 
oves pomeša (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 sčisti. 

(Ob času ž e t v e merz lo p i jačo naprav i t i a l i 
pa merz lo ohran i t i ) v nekterih krajih na Ogerskem 
tako-le ravnajo: Skopljejo namreč na polji tako globoko 
jamo, da se v njo vere z vodo ali pa vinom napolnjen in 
dobro pokrit postavi; potem se plitvo z zemljo zasuje in 
nad njim slama zapali. Ko slama do dobrega pogori, se verč 
iz jame vzame in pijača je v njem merzla skor kakor led. 

(Tinto iz per i la s p r a v i t i ) v Ameriki tako-le rav­
najo: Pomočijo namreč s tinto omadeževano perilo v raz-
top len i l o j ; potem ga pa v čisti vodi izpeto, in tintni 
madeži so izginili iz perila. 
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