
List 48. 

Gospodarske reči. 
[Kako z moko ravnati, da se dolgo dobra 

ohrani). Moko dobro hranovati ter jo spridenja za­
varovati , je treba, da močnica (^skrinja za moko) 
na l e s e n i h tleh stoji: kajti če stoji nakamnitnem 
ali opečnem (ceglatnem) tlaku, moka ne ostane 
tako dolgo dobra, kakor na dilah stoječa. Tudi 
mokarnica ne sme biti nad hlevom ali nad gnoji­
ščem; kajti drugači moka ne naraša, in kruli, iz 
take moke spečen, ni za uživati. Mesca, o kterih 
se moka naj ložej spridi, sta maj in j u n i . Pše -
nična moka, če je dobro bila shranjena, se derži 
dolgo časa dobra. So o t r o b i v moki, da je čern-
kljata viditi, ali če moka ni bila dobro presejana, 
se da težje hraniti kakor bela. 

Tudi se da moka za dolgo hraniti takole: Žito 
naj se melje, ko je bilo popolnoma s u h o ; zmleto 
naj se pusti še leto in dan na prav zračnem kraju 



ležati; tudi naj se v pervi polovici leta dvakrat, v 
drugi pa le enkrat vsaki teden z lopato premeša. 
Ko je 12 mescov preteklo, se moka preseje, po­
tem pa v sode potlači, in to kolikor je moč gosto 
in terdo. Upotrebujejo se pri tem delu možje, ki 
s čednimi usnjatimi nogovicami obuti, moko v sodih 
poteptajo, zraven pa zajedno še stop se poslužijo. 
Ko se pozneje sodi odmaše, postavim po 6 , Vi in 
še več letih, je moka v njih skorej tako terda ka­
kor kamen, pa popolnoma dobra. 

(Da se Markovo sirovo maslo (iarhov puter~) 
sopet dobro naredi^ naj se naj poprej v f r i šnem 
mleku, zatem pa se enkrat v m e r z l i vodi dobro 
pregnjete. Na to vižo bo tako, kakor da bi ne bilo 
nikoli žarkovo bilo. Kako to? Takole: tista žarkova 
kislina, ki se je napravila v sirovem maslu in mu 
je naredila neprijeten okus in duh, se v frišnem 
mleku p o p o l n o m a r a z t o p i in tako odide žar-
kovina iz sirovega masla. Da se pa potem, ko je 
v mleku dobro pregnjeteno bilo, š e e n k r a t pre­
gnjete v merzli vodi, je pa za to treba, da se mleko, 
ki je morebiti v sirovem maslu zaostalo, iz njega 
čisto odpravi. — Na to vižo si lahko pomagate go­
spodinje! 
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