List 2.
Tetaj XVL

gospodarske, obertniske in narodne.

Izhajajo vsako sredo po celi poli.

Veljajo v tiskarnici jemane za celo leto 3 fi. 40 kr.,

za pol leta 1 fl. 50 kr., za Getert leta 55 kr.;

posiljane po posti pa za celo leto 4 fl. 40, za pol leta 2 fl. 20 kr., za cetert leta 1 fl. 10 kr.

V Ljubljani v sredo 13. januarija 1858.

Nas stari pa novi dnar,

Besedica v razjasnjenje in poduk marsikomau.

Z novim letom smo za nase cesarstvo dobili tudi nov
dnar, kteri je z dnarjem zaveznih nemskih dezel zedi-
njen, da se, kakor govori cesarski patent od 19. kimovca
lanskega leta, polajsa kupcija z unanjimi derzavami.

Ce bi ljudje po dezeli ,,Novice* brali, ktere povedo
vsako imenitno postave ob kratkem in po domace, bi
vedili vselej resnico, in ne bilo bi jim treba verjeti toliko
praznih kvant.

Tako o ravno tej postavi zavol] novega dnarja
(ktero smo na kratko razloZeno brali v 78. listu lanskih
Novic) zlabudrajo ljudje ali iz neumnosti ali iz hudobije
toliko lazi, da se mi treba zdi, par besed o tem govoriti.

0d vec strani se slisi govoriti in ljudje tudi verjamejo,
da nas dozdajni dnar: tolarji, dvajstice, desetice itd.
je ze preklican in ob veljavo djan; zato je ze mar-
gikdo vés plasen svojo mosnjico s plesnjivimi dvajseticami
tiral k temu in unemu meniveu, in je bil vesel in hvalezen,
da jih je specal in za-nje bankovcov dobil brez nadavka
ali s celé majhnim nadavkom.

Te moje besede nimajo namena, Vam priporocati, da
bi sedeli na dvajseticah, — dajte jih le iz temote, v kteri
ze morebiti v Vaso skodo predolgo zakopane lezé, — ali
to vedite, da 8e niso preklicane, ampak da imajo
Se vso svojo ceno in da nikoli ne bojo zgubile svoje
notranje vrednosti. Gori omenjeni cesarski patent od 19.
kimovea lanskega leta pravi, da zastran upeljanja nove
veljave je pricakovati Se posebnih postav, in da do-
zadnji dnarji ostanejo (zraven novih), dokler se kaj
drugega ne bo ukazalo. Dozdaj se ni prisla nobena nova
postava zavoljo tega na dan; tedaj je nas stari dnar
se popolnoma veljaven kakor je bil. Vesel naj bo,
kdor ima se starega dnarja na kupe!

Le to je, da nasih starih dnarjev ne kujejo vec od
vseh Svetih. Med kovanjem in pa med preklicom je
pa velik razlocek.

Koliko vecjo vrednost bo imel nmas stari sreberni
dnar memo novega srebernega, se za gotovo Se ne vé,
ker zastran tega se pricakuje Se visja postava, pa govori
- 8e zlo, da bo nas stari sreberni dnar proti srebernemu
novemu 5 odstotkov ali percentov vec veljal, to je, na
tolar se bo dobilo 6 krajcerjev, na goldinar 3 kraje.,
na dvajsetico 1 krajear nadavka.

Koliko bo novega dnarja (zlatega, srebernega in
kuprenega), kakosen bo, in koliko bo veljal, so ,Novice®
razlozile natanko, ko so v listih 91, 92 in 93 lanskega
leta natisnile patent od 19. kimovca l L

Ze zdaj se vidi th in tam kak nov dnar; naj povem
tukaj le to, da tisti novi srebernik, ki se mu pravi ¢e-
tertforintnik ('/; Gulden) je skor ravno tako velik ka-
kor je nasa sedanja dvajsetica in ji je tudi zlo po-
doben; dobro je tedaj treba ga pogledall da se ne vzame
za dvajsenco, ker je le 14 kr. in en vinar po nasem se-
danjem dnarji vreden; kdor brati znd, se panebo goljufal:
na dvajseticah stoy pod cesarskim orlom stevilka 20,

pri cetertforintnikih pa stoji 1/, fl. Ce lih tedaj Cetertfo-
rintnik manj placa kakor dvajsetica, je pa vendar skor
ravno tako velik kakor ona; to pride od tod, ker je v
novem dnarji ve¢ kupra, da se bo manj oblizal in bode
bolj za terpez. Joze Pleiweis.

Pepél veliko pripomore, da so drevesa zdrave
in rodovitne,

Pepél, naj bo od derv ali premoga itd. je za drevje
tako koristen, da ga skorej nobena druga rec¢ prekositi ne
more, in sicer

1. lavolj lugastih solnih delov, ki jih v sebi ima,
pozene kal iz pesk ali kosci.c. Ce se peske in kos-
cice namocijo in preden se sejejo, s pepélom potrosi_]o,
jamejo kmali kal poganjati. Razun tega je tudi dobro peske
in koscice pepeliti preden se sejejo, zato, ker takih semen
mercesi tako radi ne napadajo, kakor drugo, ki ni
pepeljeno bilo.

2. Na vertih, drevja polnih, ali v tesnih dvorih, ki so
z brajdami obraseni, je pepél drevesom neprecenljiv, zato,
ker zrak ¢isti; kdor ga pogostoma okoli debel posiplje,
se bo njegove koristi kmali sam preprical.

3. Za vliazno in moc¢irno zemljo je ravno tako
koristen, ker jo varuje, da se ne skisa; zato se sad-
nemu drevju zlo vstreze, da se le spomladi okoli njega
pepél potrese.

4. Za pokoncanje' mercesov je pepél najgorse
sredstvo; mlade drevesca, ktere radi polzi napadajo in
dostikrat tako postnzejo, da niso za nobeno rabo, se naj-
lozej obvarjejo, ce se veckrat s pepelom potrese_]o Ce se
pepél s peskom, vodé in z nekoliko apnom zmesa in precej
gost sok napravi, in z njim drevesna debla na-
mazejo , tako se jih merces nikakor ne loti, drevesa po
tem mazila dobé mlado kozo, mah in lesaji zginejo z
drevja, ktero po tem mazilu tudi bolj spesno raste in
bolj pogostoma rodi.

5. Za pokoncanje ¢ervov in enakih v zemlji zivecih

‘mercesov, ki dostikrat cele drevesnice uni¢ijo, je pepél

najbolje sredstvo, ce se le zemlja z njim potrosi, ali ¢e
ga gospodar z lopato podkoplje ali kako drugaci pod zemljo
spravi; zakaj ondi, kjer se pepél pod zemljo spravi, go-
tovo cerv ne prebiva, in polzi pocerkajo tako kmali, kakor
hitro jih je pepél doletil. Pri votlih in starih dre-
vesih, ki so sém ter tjé ze gnjiti in trohneti jele, jim je
pepél prav dobro zdravilo, s kterim se gnjiloba in troh-
noba prezene. Napravi se namre¢ gost sok, h kteremu se,
da bolj derzi, nekoliko lima primesa; s tem sokom se
gnjili kraji pomazejo in dobro z licjem ali kako pertnenino
obezejo. |

6. Posodovce, to je, sadne drevesa v posodah,
kterih . kible mna vertu po navadi na tleh stojé, dostikrat
skodljivi cervi nadlegvajo, kteri skoz spodnje luknje v po-
sode priberbajo, ter th poskodujejo, kolikor le morejo. Ce
se mesta, kamor imajo drevne posode priti, dobro s pepélom
potrosijo, se teh skodljivcov ni bati. Ker je pepél verlo
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denjenje ali posusenje.

liko skodo; zato svetvamo nasem sadjorejcom, naj svoje
‘drevesa po dezji, ali pozno v jeseni ali pa zgodaj spomladi
“ 8 pepélom, kar se da, potrosijo.

Da bodo to delo posebno
tam, kjer imajo visoke drevésa, lozej opravljali, naj si
omislijo take mehove ali pihala, kakorsne rabijo vino-
rejci v tistih krajih, kjer ze vec let tertna plesnjoba raz-
saja, s kterimi terte zveplenijo in omenjeno tertno bolezen
zmanjsujejo. Po merzlem dezji pozimi, ki se dostikrat po
drevji zamerzne in tako rekoci srez ali ledenino napravi in
gsadnemu drevju, tako veliko skodo prizadene, da veckrat
posebe, takrat bi se mogle sadne drevésa, posebno pa
terte, breskve in pa marelice s pepélom posipati.

Kdor tako ravna, mu ne bo srez skode veliko prizadjal.

Pepél poserka mokroto in njezne veje osusi; in ce veter
potegne, pepélnata skorja odpade, in srez ne bo drevju
veliko Skodoval. — Ce se s pepélom sadnemu
drevju gnoji, je ravno tako dobro; ce se namrec okoli
dreves z njim zemlja posiplje, ali pa ce se ze proti jeseni
sadja polnim drevesom ali tistim, ki -medlo rastejo, gnoji,
in sicer tako le: naredé se s hmeljnim zelezom posamezne
luknje okrog drevés, v ktere se po pesti pepéla nasuje, in
veckrat z vodé napolnijo. Bolj ko je zemlja vlazna in
mocirna okrog drevés, tem bolj jim pepél gnoji. V pre-
suhi zemlji pa ne gré drevésom prevec s pepélom
gnojiti; vec bi jim utegnil skodovati kakor koristiti.
Po ,Pomoni® poslov. K.

Kako mnogoverstni zivez hraniti, da se ne
: spridi,
(Dalje in konec.)

2. Izvodenjenje ali posusenje.

Druga sega pripraviti jedila za ohranjenje je izvo-
Posusé se v nepreveliki
gorkoti. Vse sadje, socivje, gobe, moknate jedi se dajo s
tem napraviti za dolgo hranitev, kar je vsem znano in od
nekdaj povsod navadno. Nova pa je Francoza Masona
znajdba, po kteri se da vsaka posusena zelenjava tako
stisniti, da prav malo prostora vzame in veé¢ let dobra
ostane. Ta priprava je zdaj ze na Francozkem in na Nem-
skem celéo ter na debelo v navadi, in na morji kaj pri-
stojna. Kako se to napravlja?

Tako. Zelenjad, socivie i. t. d. se skerbno obere in
osnazi, in razgerne po debelih ruhah, v hisi ali v sobi,
kjer se gorkota na 35—40 stopinj napravi. Tukaj se voda
po malem iz zelenjave izhlapi, in taka zelenjad ostane lepo
zelena, in navadnega dobrega okusa. Potem, ko se je voda
ze do dobrega izhlapila, pride taka zelenjad v mocéno
stisko, kjer se v zelezen ali pa v kositarjev kalup (model)
tako stisne, da je ni vec ko peti del prejsnega trupla in
10—15 krat od sto lajsi. Tako se da, na priliko, debela
zelnata glava stisniti, da je kakor cokoladna plosica, in se
da v popir ali pa v Kkositar kakor cokolada zaviti. Vec
tacih stisnjenih zelinjadnih plosic se zlozi druga verh druge
v cinkovo ali pa v kositarjevo skrinico in se na suhem in
hladnem Kkraji hranijo, dokler hocemo, in ni¢ svojega okusa
ne zgubé; samo varovati je treba, da ni¢ mokrote ali vlage
do take zelenjadi ne pride. Kadar jo mislijo zavziti, jo
nalijejo z vodo, in jo pusté v merzli vodi kakih 6—10 ur,
ali pa v gorki 4—6 wur, in se napne, da dobi spet poprejsno
podobo in debelost, in, postavimo, zelnata glava napolne
skledo, in zacne disati vsaka zelenjad po svoji lastnosti.
Ko se vode napoji, se ravna z njo po tem kakor z opresno
ali srovo. Okus je ravno tisti, in korenje, krompir, zeleni
grah, kapus, zeler i. t. d. vec let star se pri vzitku od
presne zelenjadne in socivnate jedi kar ni¢ ne razlo¢i. Kako
koristna in v raznih prilogah pristojna da je ta priprosta
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znajdba, je vsakemu lahko videce. Zelenjadne in socéivnate
jedi so cloveku potrebne, in brez njih bi ob samem mesoviji
ne mogel dolgo zdrav biti; posebno se rad samih meso-
jedcov skorbut loti, in kar so jeli Anglezi, Amerikanei in
Rusi na svojih ladjah tako stisnjene in lahko hranivne ze-
lenjave (comprimirtes Gemiise) rabiti, je skorbutna bolezen
pri njih jenjala.

Kakor zelenjad tako se dd tudi kruh stisniti in potlej
dolgo hraniti. Kadar ga hocejo jesti, ga v vodi malo na-
mocijo in se pokaze spet v poprejsnem okusu. Vendar kar
kruh tice, raji pri dvopeku ostanejo.

V juzni Ameriki napravljajo s susenjem meso, ki mu
pravijo tasajo. Z ozkim in ostrim nozem porezejo vo-
lovsko meso v dolge, tenke in ozke jermene, in da se
mesni sok preve¢ ne zgubi, jih s koruzno moko potresejo,
in po odrih in preklah razobesijo, da se voda po solncni
vrocini izhlapi in meso zamoklo rudeco podobo dobi. Ususi
se od 100 na 25—26. Kadar hocejo tasaj jesti, ga namo-
cijo, potlej pa skuhajo, in prav prijeten, skorej presnega
mesa okus ima. Pri nas bi se na solncu kaj tacega ne dalo
storiti; rib pa vendar Ogri posebno pri Segedinu in pri
Jeshu vsako leto veliko na solncu nasusé in potlej v prodaj
postavijo.

Tudi navada, mleko obariti in ukuhovati, stoji de-
loma na izhlapenji vode. Obareno mleko se od dné do dné
obvarje, da se ne skisa ali ne zgrize.

Ravno tako napravljajo dvopecno meso (Fleisch-Zwie-
back) in juhne skerli s posusenjem. Je pa mesni dvopek
dvojin:

a) tejanski (teksanski), ko se mesna jaha ali mesni
sok ukuha do sirupa, to je, da se zacne vleci kakor
limee; potlej se takemu soku moke primesa in se
naredi testo, iz kterega se plosnjati terdopeki ali dvo-
peki delajo, ki se v peci zapeké in posusé. Kadar
ga hocejo jesti, mu prilijejo 20—30 delov vode, ga
kake pol ure kuhajo, in to di dobre in redivno jéd,
ki ima okus presnega mesa. Dva lota tacega terdo-
peka je jéd za enega cloveka;

b) francozki terdopek se dela ravno take, samo da
se z mesom vred moka in kako socivje ali zelenjava
ukuhuje. Na popotovanji, in posebno na morji take
jedi kaj dobro sluzijo in teknejo.

Solenje prav za prav tudi druzega ni kot iz v o-
denenje. To je namre¢ nekako susenje po kemiski poti.
Voda se bolj zlahta s soljo kot z mesom ali zeljem i. t. d.,
in torej sol bolj pije vodo, in meso, ce tudi s suho soljo
nasoljeno, kmali dovelj slanomure napravi, in zelje soljeno,
¢e tudi dobro stlaceno, da cel teden dovelj vode. Rediv-
nost nasoljenega mesa je manjsa memo pre s-
nega, ker sol veliko redivnih drobcov, beljacec, fosforno
kislino i. t. d. na-se potegne, in se bolj oslabi z nasolje-
vanjem memo kuhanja. Da kislo zelje dobro ostane, naj se
le dobro soli, pa tudi dobro stlaci, da ga hlip prevzeti ne
more, in v hladnih kletih naj se hrani, ker v gorkoti voda
pocenja vreti in gnjiti.

Kajenje mesa, to je, susenje v dimu ga varje
gnjiline po dveh potih, po susenji in pa po sajeveu
(kreosotu). Sajevec je zginljiva rec zerecega okusa in hu-
dega duba, ki ga je v kuhinskem dimu nekoliko, in ima
mo¢ beljaCec v mesu stajati, kar stori, da se razdjavni
moci kislica loze brani. Pri kajenji se redivnih reci ne
zgublja toliko, kot pri solenji (Pockeln).

Okaja se meso pa tudi po mokri poti hitrejse in boljse.
Kako? Tako: ako ga v lesno kislino (ki tece od derv pri
gorenji), ali pa v vodo s sajevcom napojeno kake krati na-
moc¢imo, potlej pa po malem na sapi posusimo. Take meso
zadobi kmalo podobo in okus kajenega mesa. Preveliko
sajevca pa v to ni jemati, da meso potlej po njem duha ne
dobi. Za 120 funtov mesovja, klobas, gnjat, plec i. t. d.




