
Gospodarske stvari. 
Kako sočivje prezimovali in shranjevati. 

Sočivje se ne prideluje samo za to, da se 
z njegovim pridelkom nahipna potreba, bodi si 
v kuhinji bodi si na t rgu pokrije, ampak so
čivar mora tudi skrbeti, da more si po zimi 
s potrebnim sočivjem kuhinjo in t rg založiti. 

Mogoče je celo sočivje v primernih pro
storih in s pravim ravnanjem tako dolgo hra
niti, da že zopet novo sočivje prinašati začne. 
Da tako shranjevanje veliko dobička prinese, 
kdo bi ne hotel tega sprevideti, ker je to vsa
kemu dobro znano. In zato mislimo, da bodo 
tudi naslednje vrstice bralcem našega lista 
dobro došle. 

Da si je tudi resnica, da se iz vrta skozi 
celo leto sočivje dobiva in jemlje, je vendar 
tudi ravno tako resnično, da se sočivje pogla
vitno jeseni iz vrta pospravlja in sicer naj bolj 
za to, da se za zimo hrani in vzdržuje. Pri tem 
pospravljanju treba je na prvem mestu gledati 
na p r a v i č a s , v katerem se sočivje iz vrta 
v prezimovališča pospravljati začne. Pred vsem 



mora ob času pospravljanja biti vreme suho, 
kajti od tega je tudi trpežuost sočivja po zimi 
najbolj zavisno. Na drugem mestu moramo pa 
pozornost obračati na k a k o v o s t p r e z i m o 
v a l i š č a , ki mora biti z a v a r o v a n o p r o t i 
m r a z u , dalje suho in z r a č n o . 

Posamezna sočivja so pa tudi različno 
občutljiva in tudi na to okoliščino se mora po
treben ozir jemati, V obče velja, da je korenstvo 
in gomolje bolj trdno in da se laglje hraniti 
da. Za to zadostujejo o suhi legi jame, katere 
se naredijo, gomolje in korenstvo v nje po
spravi in potem s prstjo pokrije. Ko bi se pa 
bilo mraza bati, pokrijejo se take jame še z na
steljo, z listjem ali slamo vrh prsti. Ce so te 
kopice v jamah nekoliko veče in širje, bode 
dobro storjeno, ako se to rastlinje položi nad 
votlo podlago, katera se s cevijo, ki pelje na
vzgor, zveze. Tako se vedno prezračevanje 
omogoči. 

Tudi trdnejše kapusovine se dajo na pro
stem pod milim nebom v zemlji shranjevati in 
sicer na dvojni način. Ali se posamezne glave 
s koceni in koreninami vred podrejo in v plit
vih jamah gori do glav s prstjo zasujejo in 
potem z dolgo slamo dobro pokrijejo, ali pa, 
kar se v novejšem času priporočati začenja, 
obrnejo se glave tako, da stojijo na glavah v 
ravnovrstnih jamah. Mali prostori med posa
meznimi glavami se s prstjo zasujejo in potem 
se vse s prstijo in poslednjič s slamo pokrije. 

Bolj občutljivo sočivje, kakor cvetni ka
pus, brokoli, raževi kapus. koloraba itd. pa ni 
kmalu s tako malo postrežbo zadovoljno. Da 
ne pozgubijo svojih najboljših lastnosti, zahte
vajo suho. zračno in svitlo klet, v kateri se s 
koreninami v prst zagrebejo. 

Dokler se pa sočivje shranjuje, pa tudi ne 
smemo rok križem držati in misliti, da je že 
vse v redu in zadosti; marveč treba je zopet 
in zopet od tedua do tedna pregledovati in kjer 
se kaj gnjilobe prikaže, jo treba odbirati iu 
odstranjevati. Ako se to ne stori, nastane ne
varnost, da po malem s časom vse pognjije in 
strohni in da je ves naš t rud iu vse delo za
stonj. Iz istega vzroka nastane v časih tudi 
potreba, da se zagrebeno sočivje večkrat pre
sadi. »P. L." 

Sejmovi. 7. decembra: v Starem trgu, 
Dobrni, Podsredi, Sevnici, Cmureku, pri sv. Mi
klavžu pri Sotlji, v Vozenicah. 


