
Nekaj za mlekarice. 
Mleko ima to lastnost, da se rado duha 

raznih stvari, ki so blizo njega v prostorih, v 
katerih se mleko hranjuje. na vzame in njih po-
dišava. To znajo sicer skoraj gospodinje, ki 
imajo z mlekom že na ta ali oni način opra-
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viti . Ali v kako visoki meri in kako hitro se 
to godi, to pa je le malokteri gospodinji znano. 
Zato bodo gotovo skušnje, katere je neki dr. 
Dangele v Glasgovvn na Škotskem v tem oziru 
napravil, dobro došle in v marsičem pod­
učljive. 

Razne močno dišeče tvarine so bile dejane 
v vrče, katera vsaka je določena možino mleka 
v sebi imela, vendar tako, da se te tvarine 
niso mleka dotikale, da bi bilo moglo mleko 
duh iz njih izvleči in v se vzeti, pač pa tako, 
da se je mleko moglo izhlapljeue dišave navzeti. 

Po preteku osmih ur se je mleko iz vrča 
odločilo skozi cevko, ki je bila na duri vrča 
navlašč za to vstavljena. Odtočeno mleko so 
potem glede duha in okusa preskusili in sle­
deče podatke našli. Okusiti in ovahati se je 
dal v mleku: 

1. Ogljeni dim — natanko, 2. Parafinovo 
olje — močno, 4. čebulj — zelo močno, 5. Toba­
kov čud — zelo močno, 6. Amonijak — srednje, 
7. Pižem — slabo. 8. Oženek ali hudičevo lajno — 
natanko, 9. Kreosot — slabo, 10. Stari sir — na­
tanko. 11. Kloroform — srednje, 12 Gnjile ribe 
— zelo močno in grdo, 13. Kafra — srednje, 
14. Gnjilo kapusovo perje — natanko 

Po 14 urah, ko se je mleko iz vrčev od­
pravilo in je odprto stalo, je prav natanko dob­
ljen duh in okus še kazalo Dr. Dangele misli, 
da je smetena po vsi svoji sostavi še bolj ob­
čutljiva od mleka. Tu gre posebno na to opo­
zarjati, da se pri boleznih zdravju škodljivi in 
grdi duh sob in sosednjih prostorov kaj rad 
poprijema in da je v takih slučajih zelo potreb­
no mleko nezdravega smradu obvarovati. Mleko 
ne postane le neokusno, ampak, kar je dosti 
več, tudi zdravju in življenju nevarno, ker se 
po mleku tudi nalezljive bolezni lahko v druge 
hiše in rodovine širijo. Oj koliko se mora še 
v tem oziru preinačiti in prenarediti! Koliko 
je dan danas še gospodinj, ki bi na kaj takega 
porajtale in v katerih in kakih krajih se še 
pogosto mleko shranjuje in potem po hišah v 
mestu in na t rgu razprodaja! J . M. 

Kako jajca črstva ohraniti. 
Jajca se pred vsem drugim do dobrega 

umijejo in vse nesnage očistijo, na kar se z 
vaselinom vtirajo, ki se pri kuhanju od jajčne 
lušine lahko loči. Kdor pa hoče prav varno 
postopati, naj jajca po nekaterih mesecih zopet 
vtira ali pa naj koj prvikrat tak vaselin vza­
me, kateremu se je 2 — 3 % s 0 ' i cilne kisline 
prikuhalo. Tako pripravljena in hranjevana 
jajca se držijo črstva in diše kakor nova le­
žena. Vaselin pa je rudninska maščoba, ki se 
dobiva iz zastankov amerikanskega petroleja 
in je parafinu podobna. Vaselin se odlikuje 
po posebni trpežnosti, je brez vse kisline, nik­

dar ne postane žaltavo in je popolnoma brez 
vsakega duha in okusa. Dobiva se v štacunah. 

Travina zmes semenska za sadovnjake. 
V sadovnjakih prospevajo posebno take 

trave, katere morejo senco prenašati . Sledeča 
semenska zmes se je po skušnjah dobro obnesla: 
Na 100 štirijaških sežnjev se vzame 0 5 pasje 
trave ali glistnika (Dactylis glamerata), 0'25 
t ravnega lesičjega repa (Alopecurus), 075 . 
Laške paholke, 020 kumine, vsega vkup 1'70 
kilo. Ta zmes je trpežna in prospeva posebno 
lepo v senci pod drevjem in ker vrže veliko 
pridelka se posebno prilega blizo hrama, ker 
se more že rano spomladi seči. 

„P. L." 
SejniOAri. 12. sept. v Rušah; 14. sept.: 

v Ivniku, Rogatcu, pri sv. Jurju v si. g., pri 
sv. Janžu blizu Slov. gradca; 15. sept.: v Lju­
tomeru, v Pleterjih. 


