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indigo v prah in razgreje na 100° C. Tako pomeSan prah
se dene v prostorno porcelansko ¢a%o in nanj vlije nord-
havske Zveplene kisline. Ker se zmes mono speni, se
dobro zmesSa in postavi jeden dan na kak gorek kraj.
Potem se k tej gosti tvarini predeva tako dolgo vode,
da postane tekota. Potem se pa vedno meSajoé prideva
v prah zdrobljene krede, dokler tekofina Sumi. Ko se
kreda prideva, se tekolina zopet zgosti, ker se mavec
izlotuje. Sedaj se zred&i teko€ina z 80 °/;nim Spiritom in
precedi skozi cedilni papir. Precejena tekoina je indigo-
karminska tekolina, katere je le malo kapljic treba, da
jako modro pobarvamo liker.

Da se napravi ta tinktura, porabi se 75 gramov
indiga, 470 gramov nordhauske Zveplene kisline, 1 liter
destilovane vode in 1 liter 80odstotnega alkohola.

Indigni karmin, kakerSen se - nahaja v trgovini, je
navadno vlaZna testu podobna tvarina. Ker je v trgovini
vetkrat to barvilo popadeno z drugimi primesmi, ga s
tem poskusi§, da ga nekaj dene§ v vodo, dober indigni
karmin se hitro v vodi razstopi.

Kdor hote zeleno barvati likerje, naj pome3a dovo-
lieno rumeno barvilo z gori omenjeno indigno tinkturo
(indignim karminom). Za zeleno barvanje se tudi rabi
rastlinsko barvilo lekarnarja Schiitza, ki ni Skodljivo in
mu ne Skoduje svetloba. Vijoletno barvilo se pa dobi,
ako se indigni tinkturi primeSa kako neSkodljivo rudece
barvilo. |

Rujavo se barvajo likerji s karamelom, kateri se
napravi, ako se slador razgreje na kacih 200° C. Karamel
napravlja vsakdo najbolje sam. V ploS¢inast lonec, ki drZi
kacih 8 litrov, dene se liter vode in 1 kilogr. sladorja.
Lonec se dene na ogenj. TekoCina dobiva vedno temnejSo
barvo. Ko se tekotina precej ogreje, se vzdiguje mocno
~ digeti bel par in tekotina v posodi se vzdiguje. Tvarina
v lonci se pridno meSa. Veckrat se pa iz lonca vzame
malo tvarine za poskus$njo in dene na mrzlo Zelezno plo-
tevino, kjer se hitro strdi v stekli podobno tvarino. Po-
kusi se, in kadar nima pokudnja ve¢ sladkega okusa, od-
stavi se lonec od ognja, in izlije njega vsebino na mrzlo
plotinasto plofo, kjer se hitro strdi v krhko érno maso.
Ta masa se razdrobi in dene v kako steklenico, ker na-
lije nanjo toliko vode, da jo pokriva.

Sicer pa tudi karamel delajo posebno tovarne in
pride v trgovino navadno z imenom sladorni koler. Ta
se raztopi v vodi v 1uJavoérno tekotino. Ce le nekaj ka-
pelj tekotine pridenemo likerju, dobi rumeno, Ce je pa
. pridenemo vet pa rujavo barvo. Cim vet se pridene te te-
koéine, temnej§i barvo ima.

Za barvanje esenc, mo¢nega ruma in podobnih
pijaé, je najbolje, da se tekolina barvilna tako le pri-
pravi. Vzame se 2 kilograma koterja, 2 kilograma tople
vode in 2 kilograma s¢iSCenega 3pirita. Vse to se dobro
zme$a. Od te tekoline se potem esenci toliko prilije, da
dobi zaZeleno barvo. Tako pripravljena tekoina za bar-
vanje, ima to prednost, da se dolgo ohrani.
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Obrtnijske raznoterosti.

Stenografski stroj. Stenografska pisava je vedkrat
tezko raztolmacljiva. Velkrat se pripeti, da se niti stenografi
ne izpoznajo. Tose hofe odpomodi z nekim stenografskem strojem,
katerega je izumil neki Amerikanec. Ta stroj piSe zloge. Nanj
se nauli pisati v Sestih tednih. InS3trument je majhen, malo
ve¢ji nego operno kukalo in je Z njim mogo&e pisati 100 besed
vsako minuto.

Rja se odpravi z jekla, & dotiéni predmet poloZiS v
posodo, v kateri je kerosinovo olje, ali ga pa zavijeS v robec
napojen s tem oljem in 24 ur v njem pustis. Potem pa drgni
doti¢no stvar z zmleto opeko, ali pa Be bolje s soljo in vrodim
jesihom. Ko si dobro zdrgail, operi predmet z vrodo vodo,
dobro posusi in naposled zdrgni Se s flanelo in la8kim oljem.
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Crtice o kmetijski kemiji.

Svojim Citateljem smo bili obljubili, da bodemo pri-
obCevali nekaj naukov o kmetijski kemiji. Kmetijstvo je
brez dvombe poslednja desetletja napredovalo, kakor
tudi obrtnija, najvet tega napredka se je pa zahvaliti
napredujo¢i prirodoznanski znanosti, zlasti kemiji. Seveda
tudi skuSnje so mnogo pripomogle k zboljSanju kmetij-
stva, ali vendar te skuSnje morejo prav Se le koristiti,
ako so oprte na trdno znanstveno podlago. Tako skusnje
le prerade varajo.

Za umno poljedelstvo je potrebno, da kmetovalec
pozna, iz katerih snovi obstoji zemlja in iz katerih snovi
obstoje rastline. Le tako mu je mogole urediti umno
gnojenje. Z gnojenjem moramo namref na njivo pripe-
ljati vse tiste snovi, katere so potrebne rastlini v rast,
ali jih ne najdemo v zemlji. To vse pa nas uti kemija,
katera je torej prav za prav podlaga umnemu gnojenju.

Kemija nas tudi uéi spoznavati vrednost krme, ki
jo dajemo Zivini in le potem moremo uravnati umne
krmljenje Zivine. Dala je nam kemija mnogo sredstev, da
izvemo, kaka krma je boljSa za pitovno, kaka za ple-
meno in kakoSna zopet za molzno Zivino.

Pa ne le za Zivinorejce in obdelovalce polja je ke-
mija velicega pomena, temve¢ tudi za sadjarja in vin-
SCaka. Sadjar mora ravno tako poznati zemljo, kakor tisti
ki obdeluje njivo. Kemija mu daje navodila, kako je treba
zboljSevati prst v drevesnicah in vrtih, kaka prst mu je
potrebna pri presajanju sadnega drevja. Mnoge prikazni,
katere si ne moremo lahko pojasniti, nam raztolmaéi ke-
mija. Tako nam da kemija jasen odgovor, zakaj da ne
rasto in rode ve¢ drevesa na starih sadnih vrtih. Posebno
je pa kemija mati umnega kletarstva. Se le, od kar smo
se seznanili z zakoni vrenja, je mogoce vina izboljSavati,
kakor zahteva sedanji ¢as. Res je sicer tudi, da je ke-
mija na drugi strani Skodovala ba$ vinogradnikom, ker
je tudi nautila, kako se nareja umetno vino. Zaradi tega
pa nikdo Se kemije obsojevati ne sme, ako neée sebi 3ko-
dovati, temve¢ porabi naj le njene nauke v svojo korist.

Pa ne le gospodar, temve¢ tudi gospodinja ima
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