s katerim se vse bolje orati di kakor 2z malopridnim
navadnim kraojskim, pa tudi oratarju in Zivini veliko
truda prihrani. In prav tako nié vredne, Ge ne &e sla-
beje pluge vidimo na Goriskem, kjer imajo silno okorne
luge z grozovitim lemeZem, s kratko tudi leseno desko,
kor na Kranjskem in s tako tezkimi pluznimi koli-
cami, da bi na nje lahko navalil 20 veder tezki sod! —
Kako vse drugacno je na.reiien Cugmajer plug z de-
sko iz gladkega Zeleza in lepo zavito! Kdor koli raz-
ume, kaj hode kmetovalec dosedi z oranjem, ne bo
prijel za nas navadni okorni, slabo delajoéi plug, in omi-
slil si bo — &e za posebno lego zemljiié ne potrebuje
druzega pluga, o katerem bomo pozneje govorili, Cug-
majerjev plug.

Taka drevesa, po Cugmajerjevi sistemi, izde-
luje T. Bohrer v Celoveu po 12 gold. brez pluznih
kolic, — s pljuZnicami kolicami pa po 20 gold. PluZna
kolica si vsak gospodar lahko doméa izdelati d4.

Gospodarji! ogledite si v tej podobi Cugmajerjev
plug, kakor ga Bohrer izdeluje:

(Dalje prihodnjid.)

Salicilna kislina in pjena korist v gospo-
darstvu.

Ni Se dolgo tega, odkar imamo salicilno kislino za
porabo tam, kjer hodemo v svojem gospodarstvu kako
re¢, ki hitro gnjije ali se kisa, &vrsto in zdravo
ohraniti, na pr. meso, mleko. Priroda jo hrani v evetih
moévirnatega oslada, ki se mu tudi ,, medvedovo latje”
pravi (Spiraea ulmaria, Sumpf-Spierstaude), dalje v me-
tilovem okisu (Methyloxid) zimzelenoveza olja. Vendar
sedaj jo kemikarji Jala.jo na umetni naéin v velikih fa-
brikah , posebno na prizadevanje dvornega svetovalea
dr. Kolbe, ki se je pridelovanja salicilne kisline na de-
belo poprijel leta 1874.

Salicilna kislina je brez duha pa sladkega
okusa. Zivalskemu Zivotu ni 8kodljiva ne od znotraj
in ne od zunaj. Zdravniki soglasno trdijo, da éloveku
ne dkoduje, ako je tudi dalje &asa po 1—2 grama na
dan povZije, marve¢ Se koristi mu, ker ga marsikatere
bolezni varuje. V specerijskih Stacunah se dobi v po-
dobi bele moke. Ako jo hodemo raztopiti in v teEo-
¢ino spremeniti, treba je, da jej prilijemo dovolj vode
(na 1 delez kisline gre 300—400 delezev vode), ali v
vinskem cvetu (3 deleZi), ali v razgretem glicerinu (50
delezev). Tudi v samem vinu, Zganjici, rumu itd. se
d4 raztopiti. Za navadne domade potrebe je dosta, ako
jo na vodi raztopimo. Vzame se 1 liter vrele vode in
v njo vrzejo 3 grami salicilne moke in potem se dene
vse skupaj hladit.

Kmalu sprva so kemikarji mislili, da utegne ta
nova tvarina re¢i guojilobe braniti in vretje ustavljati.
Skuinje so to potrdile, ker so se s pomoéjo salicilne
kisline gnjilobe in skisanja obvarovali sadezi, meso,
mleko, surovo maslo, jajea itd. '

Mislimo toraj tudi svojim bralcem ustreéi, ako jih
s to kislino seznanimo in jim pokaZemo, kedaj in
kako se nje morejo posluZiti.
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Poleti so gospodinje, krémarji itd. pogostoma v ve-
likih zadregah, ker sejim hode mesd uze v par dnevih
zasmraditi. Temu se lahko v okom pride s salicilno
kislino. Treba nje je le nekol ko kot moko potrositi pe
mesu in vribati posebno pri kostéh in ob mastnih delih.
Isto se doseze, ako se salicilna kislina na vodi raztopi
in potem meso v ncj;ej 20 —30 minut namaka. 2 grama
na 1 liter vode zadostujeta. Ako s meso — kosti in
mai&obe prosto — lepo razreze v kose po 1 —2 kilo
tezke in se ti potem 10 - 15 minut namakajo v 40 —50°
R. razgreti vodi, v kateri se je primerno salicilve kis-
line raztopilo, ostane po 14 dni lepo frikno, &e se je pe
namakanji v lepe sodife spravilo. Slanemu mesu je
svetovati salicilne kislice pridjati po 10 gramov na cent
mesa. : (%onac prih.)

Moka Zelodova — dobra pica za kuretine.

V ta namen se navadnega Zeloda nabere v jeseni,
v peéi posusi in potem v moko zmelje. Skudnje ulijo,
da po tej moki kokosi ved jajc izlezejo. — Najbolje se
ta piéa za kuretino nparedi tako-le: zelodova moka se
z gorko vodo podela v testé, iz tega testa se naredijo
majhni, za dlan veliki hlebéeki in dadé posuditi. Po-
klada se pa ta piéa kuretini tako, da se tak hlebdek
na dvanajst delov razdeli in potem en del za vsako
koko8, popre; v gorki vodi omehéan, dod4 navadni ko-
ko&ji piéi.

tospodarske novice.

Bramba lisice in obsodba zajca in kosa.

Glasoviti naravoslovec dr. Brehm je neki dan na
vprasanje: ali lisica zares zasluzi, da jo élovek to-
liko preganja, odgovoril, da ne, marveé¢ morala bi se
lisica &teti med najkoristueje zivali zato, ker lovi misi
ne samo za potrebo svojo, marveé zaradi sovradtva, ki
ga ima do te Zivali. Da lisica zajce preganja, tega
jej dr. Brehm ne pise v greh, temveé v zaslugo, ker
Eo njegovih mislih je zajec ena najikodljivejsih Zivali,

atero bi treba bilo pridno preganjati. Da napada lisica
tndi domado perutnino, temu skrben gospodar lahke v
okom pride z dobro ograjo in zaErtijo. —~ In tako prvi
dana&nji zoolog podira mnenje, ki je dosedaj veljalo e
dveh toliko znanih Zivalih.

Nekaj enacega smo doziveli nedavno tudi gledé
kosa. V Stutgartu namreé je nek profesor, zatoZenm,
da je prestopil postavo za ocbrambo tic pevalic, s tem,
da je Fovil in streljal kose za svojo zoologiéno zbirko,
stal pred sodnijo. A sodnija ga je nedolZnega spoznala,
zato, ker sta dva strokovnjaka zoologa pred sodnijo iz-
javila svoje mnenje o kosu, da je on ena najik:dlji-
vejéih tic, ki se spomladi najveé Zivi od tega da izpiva
jajéica manjsih tiéic!

Hrvatsk: vinski sejm v Zagrebu

bo letos 17., 18. in 19. dne prikodnjega meseca marca.
Veé o tem sejmu, ki je prvi, ki ga osnuje hrv.-slav.
gospodarsko druStvo vzajemno z zbornico trgovsko, beré
nadl bralei v danaénjem ,,Oglasoiku®. Mi opozorujemo
posebno nage vinske trgovce, naj ne prezré tega sejma,
na katerem bodo nadli dobra in poStena hrvatska vina
na izbero, kajti to posebno je namen tega sejma, da se
vingka trgovina vzame iz rok judov, katert dobremuw
hrvatskemu vinu veliko 8kodo delajo 8 svojimi meéa-
rijami.
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Dobro orodje — vellka pomo¢ Kkmetijstvu.
_ (Dalje.)

Omeniti moramo vendar, da Cugmajerjevo drevé
ni prav za vsako zemljo primerno. Sleherna zemlja za-
hteva primerno oralo, zato tudi v isti zemlji ne more

. ™ eden in isti plug sluZiti za plitvo ali pa prav glo-
. 2. . boko oranje.

Za srednje zvezne zemlje je Cugmajerjev

,' plug, kakor reéeno, izvrstno dober plug, za prav teZko

ilovno zemljo treba drugih plugov, kakor tudi za
tezki kameniti svet, na pr. za prvo ,,Vidad*, za
drugi pa .,,Grigonon®, o katerih bomo pozneje govorili.
Za hribovske kraje izdeluje gosp. T. Bohrer
»obraéljivo oralo‘ (Kehr- oder Wendepflug), kakorino
nam kaZete pridjani podobi.
Prva kaZe na levo obrneno oralo.

S pripomo¢jo dveh vodov obrniti se more na

koncéh njiv celo oralno telo. Tako dobrega obradlji-
vega orala pa¢ nihée drug ne izdeluje po tako nizki
ceni, toliko bolje, ker to oralo kaj dobro zemljo drobi
in obrada. Kijer se ima orati njiva v eno plat, je to
oralo neprecenljive vrednosti.

Gosp. T. Bohrer izdeluje to oralo za 24 gold., s
pljuZnami vred za 32 gld. S pripomo&jo nekega &ravia
more se med oranjem oralo staviti tako, da manj ali
ved globoko orje. Oralo s Sravfino pripravo veljd
pa 26 gold.

Poglejmo zdaj Bohrerjev ,dvojni plug® po Cug-
majerjevi sistemi (Doppelpflug).

Ta plug se rabi v goratih strmih legah. On
ima dva oralna telesa in 3 roéice. Z njim se lahko
tudi v strminah izorje vsa njiva v eno plat, kar je v
takih legah velekoristno. Enako je to oralo nafemu do-

mademu oralu, katero ti in tam rabijo in ga imenujejo |
»babat. Cena mu je 20 gold. brez kolic, s kolicami
pa 28 gold. (Dalje prih.)

Salicilna kislina in njena korist v gospe-
darstva.

(Konec.)

Kakor meso se dd tudi mleko s pomoéjo salicilne
kisline ved dasa frisno in sladko ohraniti. Treba mu
je le nekaj salicilne moke pridjati in jo Z njim prav
dobro pomesati. Da je to velike koristi za gospodar-
stvo, priznal bo vsak, kdor pomisli, da se tako iz mleka
dobi vsa smetana. Koliko se pa salicilne kisline ima
vselej porabiti, to so skuSnje dovolj jasno pokazale.
Kdor ima za mleko klet, kjer termometer kaZe toplote
14 do 16 stopinj R., in ¢e 10 litrom mleka vmeSa 2
grama salicilne kisline v podobi moke, ta bo na svoje
zaCudenje zapazil, da mu je mleko frisno in sladko
ostalo celih 12 ur dalje, kakor brez salicilne kisline.
Ako je klet Se bolj hladna (10 stopinj R.), ne sesede
mleko celih 24 ur ne. Veé salicilne kisline ko se pri-
mesa, dalje ostane mleko nespremenjeno. Kdor pa
vzame na 1 liter mleka po 5 gramov salicilne moke, ta
ga ohrani friSno v kleti s 12 — 16 stopinjami R. po 2
do 4 dni, v shrambi s 10 stopinjami+R. celé 3—5 dni.
Za navadne potrebe utegne dosto biti, ako se !/, grama
na 1 liter jemlje. Tako ostaja mleko frisno do 36 ur,
pa ne zgubi lastnosti za narejanje smetane.

Enake in velike koristi je salicilna kislina tudi za
ohranitev surovega masla (putra). V ta namen se
raztopi nekaj salicilne moke; dobljena tekoéina vlije se
v posodo, kjer se puter gnjete. Nekateri (1 gram na 1
kilo) salicilno moko kar pri gnjetenji s putrom pome-
Sajo. Gledati pa je, da se meSanje vrii enakomerno.
Svetovati je tudi prtie, v katere se puter zavija, namo-
¢iti v salicilno kislino.

Tudi friSna jajca moremo s pomoéjo salicilne ki-
sline za ved &asa dobro ohraniti. Denejo se v vodo,
kjer se je poprej nekaj salicilne moke raztopilo. Ko
se zopet izvzamejo, treba jih je do dobra obrisati in
na hladnem hraniti.

Gospodinje, kuharice se véasih mnogo jezijo, ker
jim vkuhani sadeZi v steklenicah dobijo plesnivéevo
koZico. Ali naj se ne jezijo veé, ker si sedaj vrlo dobro
pomagati morejo. Plesnivéevo koZico naj odvzamejo in
potem na vrh poloZijo snaZen papir, ki so ga bile prej
namodile v salicilno kislino.

Zdravnikom rabi salicilna kislina, da gnjitje pri
ranah zabranijo, vsled &esar te hitro celijo.

Sploh salicilna kislina je velike vaZnosti, Skoda le,
da je sedaj Se predraga. Kilogram veljd 11 gold. in &e
se vzameta 2 kilograma, 10 gld. 50 kr. Ako Se postne
in druge potroike vradunamo, stane 1 gram veé, kakor
1 krajcar. Vendar mnogokrat je korist tolika, da je
vsakako vredno kupiti nekaj salicilne kisline.

Po ,,Steier. Landb.* iz ,,Slov. Gosp “

Spomin na zasluzne Kkranjske sadjerejce.
(Konec.)

Leta 1868. so dobili svetinje: Pirc France, misi-
jonar v Ameriki, Jarc JoZef, kmetijski sin v Medvodabh,
Volgié Anton, hlapec v dragatuskem faroviu, Fazan
JoZef, gozdar v Poljanah na Kolpi, in Dezman MatevE
v Radoljici; — d&astno diplomirani pa so bili: Tuma




