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Res radovedni smo, kaj bo iz tega. Da bi bila gosp.
Pless-ova znajdba le prazna baharija, ne moremo verjeti,
— ali pa je njegovo sredstvo tudi res tako gotovo, kakor
pravi, morajo vendar le poterditi se druge skusnje.

% PDarila za pridno kmetovanje. Parska viada
je kakor ze vec let tako tudi letos dolocila 2000 gold., da
se razdelé med tiste obcine (sremje), ki so svoje obcinske
pagnike (gmajne) v najbolji prid obernile. ;

% Novo kosilo. Gospod Podlasecki, kaplan gersko-
katoliski v Galicii, je napravil s prosto sekiro in pomocjo
kmeckega kovaca novo kosilo (koso), ktero vsako zito in
travo hitro in do dna kosi. Nedavno je bilo to kosilo sku-
Sano v Krasi¢ni vprico mnogih zvedenih moz, in skusnja
se je kaj dobro obnesla. Masina ta je tako lahka, da jo en
konj lahko cel dan viece, in veljd v vsem skupaj le 10 fl.
,Dziennik literacki® pravi, da je to kosilo cisto nove baze,
in tako preprosto napravljeno, da se clovek res cuditi mora,
kako je to, da ga ze davnej ni kdo znajdel. Ako se dalje
poterdi ta masina, se bo kmali razsirila po svetu in gosp.
Podlasecki bode velik dobrotnik kmetijskim gospodarjem.

Dom;éi zdravnik.

(Zdravilo za ozebline). Zima prinese ljudem
ozebline. Veckrat ze smo svetovali kaksen lek zoper to
nadlogo; naj povemo sSe enega, kteri se mocno hvali. N a-
sterzi krede v ribjo mast (fistran), da je mazilo
zosto; namazi te masti na cujnico in privij jo na ozeblil'lo.
Ako imas rano, ponovi obliz ali flastercek, kadar se osusi;
pozueje je dosti, ako ga zjutraj in zvecer ponovis. Pod tem
oblizem se ti ozeblinska rana zaceli najkasneje v 8 dnéh.

»Gosp. List.“

0d vsega kaj, kar clovek je in pije.
II. Razliénost sivesa v obce.
(Dalje). & Gy

Kruh je pervak nasih rastlinskih zivezev. Taki zivezi,
dasiravno zlo razliécne podobe od ptujega indiskega krus-
negadrevesa do nasega navadnega b oba, hranijo ljudém
zivljenje po celi zemlji.

Pseni¢ni in rézeni kruh sta najbolj navadna.

V sto delih pseni¢ne moke je kakih 70 delov mocca
in 10 delov vle¢ca; 20 delov znasa sosebno voda, kiere
je tudi v najbolj suhi, v parnem ali tako imenovanem
suhem mlinn mleti moki 12 do 18 odstotkov.

Moka, mléta v tako imenovanem suhem mlinu, Kka-
korsne napravljajo sedaj v vec krajih, je dosti bolj suh?,
kakor pa moka mleta v navadnih mlinih, toda ne zavoljo
tega se imenujejo suhi mlini, ker ne voda, ampak sopar
(Dampf) mlinske kamne goni, ampak zato, ker v suhem
mlinu posebna masina Cisti zito za mletev namenjeno suho,
ktero v navadnih mlinih perejo, da je cisto. Iz tega, da se
v suhih in drugih umetnih mlinih zito tako suho obravouje,
izhaja to dobro, da se da taka suha moka dalj casa
hraniti in tudi ¢ez morje voziti, ker je suba; v suhem
mlinu mléta moka tudi ve¢ tekne, ker se da pri mesenji
bolj mociti; tudi je bolj redivna, ker vlecec suhe moke
ni bil ze pred z vodo izpran. Kuharce imajo napravljaje
mocnatih jedi manj opraviti in lahko boljse jedi naredé, ker
morejo, kakor jim prav kaze, k suhi moki manpj ali vec
vode prilivati. —

Kruh koj po péki (frisni kruh) je mehak in vlazen;
ljudje ga raji jejo kakor starega, dasiravno se sploh misli,
da je za zelodec bolj tezek in ne tako zdrav. Napacno pa
je terditi, da je star kruh bolj rediven kakor kruh kmali
po péki. Ker se voda iz kruha nikoli popolnoma ne
izhlapi, se kruh tedaj tudi ni sterdil; — ni tedaj res, da
stari kruh bolje redii V starem kruhu je skoraj ravno
toliko vode, kakor v kruhu koj po péki, ki se je popolnoma
ehladil. Tega se lahko prepricate. Denite star kruh le v

dobro zaperto posodo in postavite ga v vroéino, kfera
pa ne smé tolika biti, da bi voda pri nji zavrela, in
imeli bote spet kruh, ki ima lastnosti kruha koj po péki.

Vojakom se pece poseben cern in manj osoljen kruh;
zato se ,komis-kruh“ imenjuje. Ako je pa moka sicer ¢ista
in je kruh dobro zapecen, je kruh popolnoma zdrav, in
tudi bolj rediven kakor beli. Francozke ministerstve vo-
jastva je dalo pred nekterimi leti komis 11 raznih armad
preiskovati; za najbolj redivnega so spoznali francozkegza z
nekaj cez 8 procentov viecca — ako ni tudi tukaj fran-
cozko domoljubje jezicka vage bolj na francozko stran po-
tegnilo!

Se nekaj je treba omeniti od kruha. Ta in tam so
zapazili na kruhu neko posebno prikazen: namre¢ rudece
picice, podobne kervavim picicam. Nekdaj, ko je svet

se poln vraz bil, je ta prikazen — ktera se pa vcasih tudi
na rajzu, telecjem mesu itd. pokaze — delala ljudem velik

strah; iméli so jo za serd bozjo in so preganjali zavoljo
tega zlasti uboge jude, ker so mislili, da te kervave piciee
izhajajo iz hudodelnih judovskih copernij. Prof. Ehrenberg
v Berolinu je leta 1848 to rec do dobrega razjasnil in do-
kazal, da se rudece picice naredé na kruhu iz vlazne,
spridene moke s pripomocjo smerdecée pare. Te pi-
cice pa niso majhne gobice, kakor so ljudje pred mislili,
ampak neka zZivalica najnizjega stvarjenja so, neka mo-
nada ,monas prodigiosa“ — tako majhna, da je treba 46
do 884 milijard (milijarda je 1000 milijonov) tacih zivalie,
da napolnijo prostor enega samega kubicnega palca.

Réz in jecmen sta gledé redivnosti psenici zlo
podobna; rézena in jecmenova moka se locite po barvi in
okusu nekoliko od psSenicne, in ne spece se iz nju take
lep in rahel kruh. Na Franczkem in Aunglezkem jejo tudi
skoraj samo psenicni kruh, na Nemskem in Rusovskem pa
imajo za vsakdanjo potrebo vecidel rézenega.

Pseni¢ni in réezeni kruh sta si gledé obstojnih
delov (vlecca, mocca itd.) zlo enaka — precej vse eno je
tedaj, kar se tice redivnosti, ali jemo psenic¢ni ali rézeni
kruh. Reézeni kruh ima sicer se to dobro lastnost, da
ostane delj casa frisen in vlazen; to déla nekaka posebna
versta vlecca, ki je v reézi.

Koruza ali tursica je tudi psenici zlo podobna,
kar se tice njene redivnosti, samo ve¢ olja ali telse ima
v sebi, kakor vse drugotere zernja — veckrat po 9 funtev
v 100 funtih; — zavoljo tega mislijo nekteri, da se clovek
debeli, ¢e uziva jedi iz tursi¢ne moke. —

Oves — pri nas le poglavitni konjski zivez — je v
Skocii ljudem redivna in zdrava jéd. Le ob casih lakote
jejo ljudje pri nas ovseni kruh. Ovsena moka ima pa tudi
obilo obilo vlecca in veliko tolse v sebi; pa zavoljo
njegovega vlastovitega vlecca se ne da lahek in rahel kruh
iz njega péci. Pravijo, da izvirajo iz uzivanja same ov-
sene moke kozne bolezni, kakor morda iz slane hrane
skorbut.

Ajda, ktero so iz Kitajskega v 16. stoletji pri-
nesli ajdi (Saraceni) in zavoljo tega se to zito ajda
imenuje, je skoraj tako redivna, kakor psenicna moka.
Kakor je na Pomorskem in v pesenih krajih severne
Nemcije ajdova kasa najnavadneja in najljubsa jéd
kmetov, tako so pri nas tudi ajdovi zganjeci, ktere Slo-
venci res tako obrajtajo, da je rajuki grof Franc Hohenwart
v neki ajdovi pravdi lahko rekel, ,da ne vé, kaj je dobro,
komur nasi zgapjci ne disé“.

Rajz, s kterim se zivi najmanj polovica prebivavecov
cele zemlje, ima po primeri prav malo viecca v sebi,

- ne ve¢ ko 7 do 8 funtov v 100 funtih, tedaj cez polovico

menj kakor oves, nasproti ima pa blizo 86 odstotkov
mocca. Ker ima tako malo vlecca, kteri najbolj redi
in najvec¢ kervi naredi, se steje rajz prav po pravici
med malo redivne jedi. Kakor krompir slovi tudi
rajz gotove bolj, kakor redi! —




