
O hlevih za svinje. 
Hlev je našim domačim živalim navadno 

stanovanje in ima zato gotovo veliko moči na 
njih zdravje in razvijanje njih života. 

Pogostem pa se sliši, da toži katera go­
spodinja; pri meni svine nič ne mara snage; 
bolj ko nastiljam, bolj mokro je v hlevu. Kaj 
je na tem resnice? Da je v hlevu nesnage, to 
je že lehko ali krivo je ni toliko svine, kolikor 
hlev, v katerem je zaprto. 

Marsikateri gospodar se ne skrbi prav 
nič za svinjake, da­si ravno pri njih trpi ve­
liko škode. V hlevu mora biti suho na tleh iu 
naj bode gospodarju na skrbi, da odteka redno 
mokrota iz hleva. Zato naj bodo t la nekaj 
nagnjena in če le mogoče iz cementa, ako pa 
človek ne zmore tega, naj si napravi t la iz 
desek in sicer tako, da leže eleske vsaj za dve 
pesti od prsti višje. 

Dokler je svine mlado, občuti mraz sila 
hudo in zato je treba skrbeti, da je v svinjaku 
dovolj toplo, vendar pa ne preveč, kajti to bi 
bilo tudi lehko svinjam na škodo pri zdravji. 
To še tembolj, ako se izpuste po zimi ven na 
prosto, kar je za nje potreba. 

Treba pa je po tem takem, da se poleti 
svinjak lehko prezrači, po zimi pa pokrije s 
slamo ali tudi po straneh, vsaj po zunanjih, s 
turševino pozadeia. 

Ni nam pač potreba, da še tu posebej po­
vdarjamo, naj se pusti svinetu tudi po zimi do 
svežega zraka, po leti pa mu je treba sveže 
vode, da je pije in druge, da se v njej koplje, 
kedar mu je ljubo. Tudi krtači ne prizanašaj. 
Bolj ko bode snažna žival, bolj in hitreje ti 
postane debela. 

Gospodarske stvari. 

Vgatno vino. 
Da je črno vino vgatno, to vsi znamo, ali 

to mu je tudi potrebno in je za­nj znamenje, 
da je pravo. Ali kaj, ako je belo vino vgatno? 
Tega nič nima človek rad in vendar ni pre­



redko tako vino. To pa prihaja odtod, da je 
ležalo predolgo na tropinah ali pa, da seje pri 
prešanji veliko grozdnih pesek zdrobilo. V njih 
je t ista vgatna čreslovina in torej ni mogoče 
drugače, kakor da se prime potem tudi vina. 

Mogoče pa je odvzeti to vinu, ako ti je 
za to, da bode okusno. Zdravilo imaš v beljaku 
kurjih jajec. Ako namreč vtareš iz 3 do 4 ja­
jec beljak ter ga pustiš potem na hladnem kraji, 
da postane tekočina iz njega, potem pa jo pre­
cedi skozi snažno platno in vlij jo na to v vino 
Le­to je treba potem nekaj zmešati. Ne bode 
dolgo, pa bode vino, izprva še kalno, vendar 
pa ne več vgatno, čez par dni že po polnem 
čisto in brez vsega okusa, ki bi ne ugajal kupcu. 

Sejmovi. Dne 9. novembra v Poličanah 
(za svinje) in na Ponikvi. Dne 11. novembra 
v Ormoži, v Sp. Hočah, na Malih Rodnah, v 
Lipnici, v Marenbergu, pri sv. Martinu pod 
Vurberkom, na Paki in pri Slov. Gradci, v 
Oplotnici in v Laškem trgu. Dne 13. novembra 
v Imenem (za svinje). Dne 14. novembra na 
Bregu v Ptuji. Dne 15. novembra na Vranskem, 
v Poličanah, v Središči in v Radgoni. 


