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Gospodarska skušnja. 
Ali so lesene ali železne brane bolje ? 

V Ličeni na Saksonskem so skušali unidan lesene 
in železne brane, da bi se za gotovo prepričali, ktere 
so bolje? Enoglasno so razsodili, da l e s e n e so bolje, 
ker veliko bolj poverhi zemlje plešejo in jo tedaj bolj 
zdrobijo kakor železne, ki globokeje v parst sežejo 
paleride režejo. Le na njivah, ki so bile zlo zaraščene 
s plevelom ali kjer je debela ilovca, so železne brane 
bolje opravile. — Pri ti priložnosti je bilo tudi rečeno, 
da kmetovavci sploh p r e p o č a s i vlačijo; le tisti, kdor 
h i t r o z brano gori in doli gre, zemljo bolj zdrobi. 

Gnjati in svinsko meso sploh dobro in lepo sušiti. 
Veliko je na tem ležeče, kako se suho meso na-

pravija. V „111. Dorfz." svetuje neki gospodar tole: 
Berž ko je bil prešič zaklan, se za suho meso odlo­
čeni koso vi dobro vribajo s p o p o l n o m a s u h o s o l j o , 
h kteri se je primešalo nekoliko soiitarja; posebno 
kosti, kar se jih ni moglo odločiti, se morajo dobro 
s soljo vribati in potem še s soljo potresti. Tako oso-
Ijeno meso se spravi v hramu (keldru) skoz 10 dni, 
in se še včasih s soljo vriba. Pa kos na kosu ne sme 
ležati, ampak med vsak kos, če jih več skupoma leži, 
naj se dene enmalo slame ali naj se pokrije s kakim 
platnenim pertom. Še bolje je pa, če se tako meso 
obes i v hramu. Hram pa naj je s u h , ne premerzel 
in ne prevroč, zakaj vročina kakor zmerzlina ško­
duje; za manjše kosove od 4 do 5 funtov je dosti, če 
se na to vižo šole le skoz 6 do 7 dni. V nekterih hi­
šah pokladajo meso v slano vodo , dodevajo brinja, 
lorberja, češnja in dišečih klincov, — ali toni dobro: 
meso se po slani vodi preveč izluži, pravi okus se 
zgubi itd. Vsega tega se ni bati, ako se ravna, kakor 
smo gori svetovali. Kdor tedaj želi dobro svinino imeti, 
naj ravna tako". 



342 
Pivnica za kruh. 

Naj si nabere pridna gospodinja dovelj korenin 
znane in povsod rasteče p i r n i c e ali p i r i k e (Que-
kenwurzel); naj jih očisti vse nesnage, ktera se jih 
derži, potem naj jih dobro posuši na soncu ali pri 
peči; potem se pa zmeljejo kakor žito. Pridobljena 
moka iz teh korenin je dober dodatek za kruh. Vzame 
se namreč 1 četertinka te pirnične moke, pa 3 četer-
tinke žitne; zmeša se oboje vkup ter se speče kruh. 
Takošen kruh je zdrav, vkusen in rediven. 


