Dvojnovrsten jemen naj ima dolgo, mocno in
zel svetlo slamo ter malo obrasteno z listjem. Skusnja
udi, da jedmen, ve¢ ¢e ima listja, ter bolj ce je slama
temno-barvana, tem raje poleZze. Dolgi jetmenov klas
naj bode visoko nad zadnjim listom. Zrnje na jec-
menovem klasu naj bode gosto, rese pa fine, ki se
lahko lomijo in to kolikor bliZje pri zrnu tem boljSe.

Oves je dosedaj zZalibog najbolj zanemarjeni pri-
delek nasih kmetij, akoravno on zasluzi najveto po-
zornost in oskrbovanje, kajti on ta trud dobro poplaca.
Ovsena slama naj bode moc¢na, velika in zelena Se ne
sme biti podobna bitovji. Zrna naj bodo v klasu dobro
pritrjena, pleve pa naj bodo mehke in fine, pa vendar
ne take. kakor moker papir.

Kako je izbrati najboljSe zrnje iz naj-
lepSega klasa — in katere lastnosti mora
imeti to zrno?

Pred vsem je omenjati, da je najboljSe zrnje vedno
blizu srede, kakor uze vid pokaze. ‘

NajboljSe pSenictno zrnje je dolgo, Siroko,
polno, proti vrhu le nekoliko drobneje, Spica pa mocna,
vdrtina po dolgosti naj je fina in od obeh strani bujno
obokana. Zrnje naj je valjasto. Kal naj leZzi prav na
spodnjem koncu zrna tako, da zrno izgleda, kakor da
bi bilo povievno odrezano. Kal naj zavzema kolikor
mogote majhen prostor v razmeri k celemu zrnu, ter
ne sme biti premo¢no skréena.

O najpopolnejSem rZenem zrnu bi bilo
sledece omenjati: Zrnje je dolgo, kolikor le mogoce
enakomerno po celi svoji dolZzini. Hrbet zrnjev je visok,
malo obokan, vdrtina je zelé fina pa moéno obokana.
Vsaka polovica zrnja, to je, na desno in levo od hrbta
naj bode drugi enaka ter ne enostransko razvita.

Zakrivljena zrna ali drugace pohabljena niso za
rabo. Zrnova lupina naj je gladka. Kal mora biti
dobro zaznaten, globoko leZeé in njegova Spica ne sme
biti pretanka in ojstra. Barva zrnova v sploSnem ni
ni¢ kaj merodajna.

NajboljSe je¢menovo zrno je veliko, tezko,
polno, Siroko in popolnem obokano. Pleve naj so polne
brez vsake gube, posebno je to vazno na Kkalilnem
koncu. Pleve naj so mehke in tanke ter naj bodo
svitle barve. ViSnjevkasta zrna niso za rabo.

NajboljSo ovseno zrno je dolgo ter mocéno
obokano, tezko in polno; pleve so k velemu za eno cCe-
trtino dalje od zrna. Barva naj bode kolikor le mo-
oote, dolo¢ena, to je, beli oves lepo bel, rumeni oves
rumen in ¢érni oves zel6 temen, skoraj ¢rn. Svitlo bar-
vani oves ima najfinejSe pleve. Oves, ki nima res, je
vedno boljsi, kakor oni z resami.

(Dalje prihodnjic.)

I2 zapovedi za dobro napravo surovega
masla.

Iz predavanja dr. Wilhelma v zboru poddruZnice Aussee-ske.

1. Prvi pogoj pred vsemi drugimi za napravo
dobrega in okusnega surovega masla (putra) in da se
maslo dolgo obdrZzi dobro, je snaZnost. Zato vse, kar
z mlekom v dotiko pride, mora popolno snazno in
tedno biti. Cedno mora biti vime kravije, Gedna mora
biti roka dekle, katera kravo molze — ¢eden mora
biti hram (mle¢nica), kjer se mleko spravlja, — Cedna
posoda, v katero se smetana spravlja, — Cedna mora
biti pinja In snazno vse, s ¢emur se surovo maslo
gnjete in kjer se hranuje, dokler se ne proda.

146

2. Predno se tedaj krava molze, se jej mora vime
dobro omiti in posusiti; isto tako si tudi dekla mora
skrbno roke omiti, predno molzti zacne.

3. NamolZzeno mleko naj se brz ko mogode iz
hleva spravi, da se ne navzame hlevskega duha. V
mle¢nici se mora pa brz dvakrat skozi tanko sitice
precediti, da kak las ali kaj druzega tacega v mlekn
ne ostane.

4. Mle¢nica (mle¢ni hram) se ne sme za ni¢ dru-
zega rabiti in nobene druge reéi v njej biti, kakor
mleko samo. Zrak v mleénici mora biti ¢ist in mleé-
nica taka, da se lahko prezra¢i, pa tudi potrebna to-
plota v njej obdrzi; zato je treba, da ima v zimskem
¢asu pec.

5. Da se smetena nareja na mleku, se navadno
vlije v latvice; latvice morajo pa plitve biti, k veéemu
kake 3 palce (7 do 8 centimetrov) globoke. Latvice
se v mlecnici postavijo ena zraven druge na ¢edna pa
suha tla ali pa na lese, ki so le malo viSe kot tla.
Zeld napaino je, Ce latvice stojijo ena na drugo.

Latvice so pa lesene, loncene, steklene iz emajli-
ranega vlitega Zeleza ali pa dobro pocinjenega Zelez-
nega pleha. Plehaste, dobro pocinjene, so med vsemi
najbolje zato, ker so trpezne, se lahko é&edijo, pa so
tudi dober kup.

Mle¢nica ne sme topleja biti kot velemu 12 sto-
pinj R., mrzleja pa tudi ne kot 10 stopinj, zato je
treba, poleti jo pridno zraciti in podnevi ob hudi vro-
¢ini okna zapirati, pozimi pa kuriti.

Posnema se smetana ¢ez 36 do 48 ur, dokler je
mleko sladko. Posebno poleti je treba paziti na to,
da se mleko posname, predno se zacne Kisati, a vendar
ne prenaglo.

6. Posnema se pa smetana tako, da se posname
sama vsa, ni¢ pa od mleka zraven ne vzame. Naj-
bolje se to opravi s ploSnato plehasto Zlico, v kateri
so majhne luknjice, skozi katere lahko mleko odtede.

7. Kdor hote posebno fino surovo maslo napra-
viti, mora sladko smetano mésti.

8. Da se smetana srefno vmete, je najveé odvisne
od tega, koliko toplote ima smetana. Sladka smetana
se najbolj vméte, e ima 9 stopinj R. toplote, kedar
se v pinjo vlije. Ce je tedaj smetana topleja, se mora
pinja v mrzlo vodo postaviti, da se shladi na 9 sto-
pinj; ¢e pa je mrzleja, se mora pinja postaviti v vroéo
vodo, in smetana v pinji meSati tako dolgo, da dobi
gori povedano toploto. Prilivati gorke ali mrzle vode
se smetani nikoli ne sme, sicer se maslo tezje vmete
in mu je Skodljivo. Pozimi se pinja mora poprej§
toplo vodo umiti, da se smetana v njej ne shladi preveé

9. Lesene pinje so bolje od plehastih.

10. Pinja naj se le na pol napolni s smetano.
Mésti se ne sme prehitro.

11. Gnjesti se ne sme z roko, ampak z lesenini
lopatami.

12. Ce se iz kiselkaste smetane surovo masl
dela, se ga vel dobi, al ne drzi se dolgo, ¢e ni os
ljeno. Tudi mora kiselkasta smetana malo toplejsa
biti (10 do 12 stopinj R.), kedar se v pinjo vlije.

Imenik udov c. kr. kmetijske druzbe
kranjske.
(Dalje.)
Poddruznica Novomesto.

Gg. dr. Poznik A., predstojnik, Babnik J., Ba¢
J., Bartel M., Clarici J., Dovi¢ J., Ekel J., Hoée



