
so se posajene salatne sadike preveč za­ in raz­
rastie in ne morejo več zime brez škode pre­
nesti, in lahko pozebejo. Kar se pa tudi takim 
sadikam rado pripeti, ki so po hladni in kra tk i 
jeseni premajhne m preslabe v zimo prišle. Da 
se tem neprilikam nasproti pride, je treba seme 
v obrokih od 12—18 dnevov posejati in sicer 
prvo posejatev konca avgusta. Brž ko najhujši 
mraz ponehavati začne, se odeja s salate sname, 
gredice očistijo in vzrahljajo in močno pognoje^. 
Pri ugodnih vremenskih razmerah se more drugo 
spomlad taka zimska salata najmanj 3—4 tedne 

Srej porezavati, kakor poletna salata, ktere sa­
ike so se. še le spomladi sadile. 

Francoski sir: fromage de Brie. 
Ta sir se visoko obrajta pa tudi drago 

plačuje. Praša se kako se nareja. Toplo mleko 
izpod krave zjutraj vzame ae in s smetano od 
mleka od poprejšnega večera pomeša in na 30— 
35° C. segreje. Takemu segretemu mleku se pri­
dene sirišča. Dokler da se mleko do cela vsiri, 
ostane trdno pokrito. Da se sirovina od sirodke 
popolnoma odloči, se mora krepko predelati in 
pregnesti in v podobe stlačiti . Ti kolači ali 
hlebi so 30 centimetrov široki in po 4 centi­
metre visoki. Ko se je sirovina v podobe stla­
čila, se te pokrijejo s pripravno desko in t a s 
kako težko stvarjo najboljše s snažnimi kameni 
obloži. Ko se je sirodka odtekla, se siri vza­
mejo iz podob in v druge jednake podobe vsade, 
ki so s čistim platnom prekrite. Vsake pol ure 
se siri nekoliko stisnejo in to stiskavanje to­
liko kra t ponovi, kolikor kra t se v 36 urah 
zgoditi more. Poslednjič se sir še brez platna 
uro dolgo stiskava in potem ob obeh plateh s 
soljo vtere, kar se po 24 urah ponovi. Po t reh 
dneh se siri obrišejo in suhi v sod med 10 cen­
timetrov debele plasti iz drobno rezane slame 
polože. Ta sod se postavi na hladen prostor in 
tam pusti, da ae siri v njem godnjajo, kar se v 
kakih 6 tednih zgodi. Misli se, da je sir jeseni 
narejen najboljši, prej ko ne, ker je ob tem 
času toplota in hlad precej jednakomerna. 

Sadjerejsko društvo za spodnji Štajer 
se je 5. nov. t. 1. ustanovilo pri sv. Juri j i ob 
južnej železnici: V ravnateljstvo so izvoljeni 
gospodje: dr. Ipavio, predsednik, vitez Berks, 
grajščak, namestnik, V. Jarc , učitelj, tajnik; 
Praunseis, trgovec, blagajnik; Bizjak (Pečov­
ček), od svitlega cesarja z zlatim križcem ob­
darovani sadjerejec v Teharskej fari , Franc 
Lenček, veliki posestnik na Blanici pri Sev­
nici, in Miha Vošnjak, inženir v Celji, odbor­
niki. Društvena pravila in pristopnice se kmalu 
natisnejo in razpošljejo. „Slov. Gospodar" bode 
glasilo novemu društvu. Kot ustanovniki so vsto­
pili : g. Fr. Lenček, Miha Vošnjak, dr. Josip 
Sernec. Pri občnem zboru navzoča bila sta tudi 

Zimska salata. 
To salato imenujemo „ z i m s k o " zavoljo 

tega, ker se le v poznem poletji poseje in pre­
saja in ker pod milim nebom prczimuje. Imamo 
dvojno sorto žolto in rujavo. Poslednja je trd­
nejša in se mrazu bolje v bran postavlja, ka­
kor prva. Če se pa simo tamo nasad zimske 
salate ne obnese tako, kakor je želeti, ima ta 
neprilika svoj povod v tem, da so bile sadike za 
prezimovanje ali prevelike ali premajhne. Ako 
po dolgi topli jeseni pozna zima nastopi, tako 

Gospodarske stvari. 



g. Kalman, ravnatelj vinorejske šole mariborske 
in potovalni učitelj g. Hanzel. 

Slabo z b ik i oskrb l jen je Kozijanski 
okraj, za 3186 krav je komaj 12 bikov licenci­
ranih. Premije prejeli so: Franc Ivane v Bu­
čah, J. Stadler pri sv. Petru, A. Pečnik v Ko­
privnici, Fr. Jazbinšek in Senica v Presečnem 
in Fr. Zakošek v Wiersteinu. 

Lis t z a konje re j s tvo znani „Pferdeziich­
te r " objavlja v zadnjej številki imena, ki so 
letos za svoje lepe konje v Radgoni, Lipnici, 
Ljutomeru, Ptuji, Žavci in Sevnici prejeli pre­
mije. „Gospodar" jih začne prihodnjič objavljati. 


