
Gospodarske stvari. 
Umni sadjorejec. 

H a k o se s a d j e suš i . 
Kdar je sadje zadost zrelo, naj se posuši, posebno 

ktero se dolgo hraniti ne da, kakor češplje, tepke, breskve, 
črešnje, sploh hruške maslenke, pa tudi jabelka v režnjah. 
Tak sad se da več let hraniti, tudi v velik dobiček za pro­
daj ali za domačo rabo obrniti. 

Kdor ima mnogo sadja, naj ga v posebni sušivnici su­
ši, ktera ima od znotraj podolgovato peč, zgoraj pa več 
vratec, ki se od vseh strani dobro zaprejo in od same prave, 
ne prehude toplote suši, da ne bo posušeno sadje po dimu 
okusa imelo, tako sadje malo za prodaj velja. Zatega del 
je treba vselej zrelo, zmehčano sadje za sušilo vzeti ; sušiv­
nico s suhimi, trdimi drvami kuriti, ne pa z mehkimi, smol­
natimi ali preobilno netiti. Tudi se ne sme suho sadje v 
sušivnici ohladiti, ampak zvečer ali zjutraj iz tople sušivnice 
naglo na hladen zrak postaviti , da lepo svetlo in slastno 
ostane; po tem se na suhem in vetrovnem kraju v snažni 
posodi shrani. Tako posušeno sadje se do 7 let obrži. 

Kdor pa ima malo sadja, naj ga suši v peči na lesah 
ali na peči, ali pa na solncu. č e sadje na peči sušiš, iz­
vetraj hišo večkrat, pa tudi prah na peči pometi ali popir 
podloži, da bo sadje čedno. 

Olupljeno in izkosčičeno sadje, slive, breskve, hruške, 
jabelka itd. tako posušiti, da je lepo rumeno, se lahko in 
drago proda. Ravno tako se da sadje na solncu posušiti. 
Kdor se s sušilom peča, naj ima vse snažno, čedno in lepo. 
Preveč se sadje ne sme posušiti ali celo ožgati; tako sadje 
ni za nič. češpelj se le toliko nabere, kolikor jih na lese 
gre, če jih j e pa več, 6e na solnčni kraj spravijo, kjer jih 
solnce sušiti pomaga, dokler na nje vrsta ne pride, sicer bi 
se skazile, posebno če bi še na kupu bile. 

P o k u l i a u a j a b e l k a . 
Prav sladke hruške se stlačijo in mošt za peti del za­

vreti pusti, potem se v kako snažno posodo vlije da se 
ohladi; če je mošt gost, ga je treba skozi čisto rijuho ali 
vrečo v posodo precediti. Na to se vzamejo dobra, dišeča 
jabelka, kdor jih ima, inače so tudi navadna zrela jabelka 
dobra, in se na vodi skuhajo, da postanejo popolnoma mehka, 
in se dado skozi sito porinoti , da se kože in peškica od­
stranijo. Sedaj se spravijo skuhana jabelka in ohlajeni mošt 
v kotel ali ranglo, in se nad ognjem tako dolgo meša , da 
je tanjkemu testu podobno. Ko se to dožene, se dene v 
drugo čedno posodo, ktera se s pokrovom pokrije, in na 
pokrov žrjavice nadeva da se skorja naredi in zrak v to 
pokuho ne more, zadnjič se posoda z mehurjem dobro za­
veže. Tako pokubana jabelka dajo dolgo časa prijetno jed. 

Nekteri vzamejo namesto jabelk ali hrušk češplje, čreš­
nje ali višnje iu jih skuhajo, skoz sito potisnejo in potem 8 
zavretim moštom pokuhajo, na isti način kakor je zgoraj 
povedano. Drugi še kake druge dišeče reči pridenejo, na 
primer, bezgov sok, da s tem okus in barvo zboljšajo; ali 
pa, če je sad manj sladak, dodajo nekaj sladkorja itd. 

Drug način jabelka pokuhati je ta : Vzame se en del 
jabelk in ravno toliko pese, oboje se posebej kuha, potem 
se vkupaj stlačijo in pokuhajo do trdega; namesto )abelk 
se tudi hruške vzamejo. Kadar sadja ni, se zgol iz pese in 
mrkevce ali korenja taka pokuha nareja. Tudi se jemlje 
mesto pese mrkevca k sadju in se ravno to doseže. 

Ce se rm št od hrušek pri zmernem ognju zavre in 
zgosti, se dobi sirup, ki se mesto sladkorja in sirovega masla 
rabi. — 

Tudi izkosčičene slive ali češplje se tako pokuhajo, da 
se zmerno neti in vedno meša, dokler se ne zgostijo. — 
Slivne kože se ravno tako odstranijo kakor jabelčne, da se 
namreč s kako snažno tumpasto metljico skozi sito spravijo. 
Tudi se nekaj dišečih reči pridene, kdor hoče, potem jih pa 
pri ognju popolnoma do trdega zgosti. Tako se tudi s čreš­
njami in višujami ravna. 

P o j a s n i l a 
postave glede povzdige reje goveje živine. 

O p o s p e š e v a n j u in o z i r o m a p o d p o r i n a p r a v , 
po k t e r i b se m o r a v o d a u m e t n o r a z p e l j u v a t i . 

Pospeševanje in oziroma podpora naprav, po kterih je 
mogoče vodo umetno na travnike in polja napeljavati in od­
takati, meri vzlasti na to, da se osnujejo izgledne drenaže 
in izgledna napeljavauja vode; vrhu tega bode tudi ugodno, 
ako se osnujejo izgledna guojišča. 

V vsakem okraju naj bi se enake izgledne naprave 
osnovale vpričo gospodarjev, ktere je treba pri tej priliki 
podučiti in pokazati, kako se jim je pri osnovi takih naprav 
ravnati. 

V vsakem okraju mora kdo delati za ta posel potrebne 
cevi, da niso predrage in jih vzlasti to ne podraži, da jih do­
bivajo iz daljmh krajev. Štajersko kmetijsko društvo je vse­
lej pripravljeno v ta namen pripustiti potrebno orodje za iz­
delavo cevi in vrhu tega tudi rado pošlje svojega potujočega 
učitelja, da poduči kmetovalce, kako s cevmi ravnati ter 
kako vodo v mokrih tleh razpeljati. Ni drugega treba , ko 
želje društvu izreči, da naj bi podpiralo osnovo tako naprave 
v omenjenem smislu. 

Poglavitna stvar posjiraviti obilo klaje in kioč vsakega 
posestva so travniki iu pašniki. Kjer tla niso močvirnata, 
se moča po prav nevkretnem načinu skuša napeljati; ker se 
voda vedno na travnik staka in ne skrbijo, da bi se tudi 
redno odtakala, postane ves travnik sčasoma močvirnat, in 
se nakosi na njem kislotne piče. Mnogo mokrih travnikov 
bi se dalo prav lahko izsušiti, cesto bi bilo že z nekterimi 
jarki opravljeno, a še celo teh gospodar ne napravi. 

Pri marsikterih suhih travnikih teče voda mimo, in 
lahko bi je bilo na travnik napeljati in po tem načinu mnogo 
več nakositi; a tudi tega ne storijo. Poguojenje travnikov 
je celo redka prikazen, in zarad tega travnik leto na leto 
bolj peša in nakosi ae vsako leto manj in manj. 

Ne da se tajiti, da je dostaovir pri napravi vodovodov, 
a take zapreke se bodo odstranile po posebni, po deželnem 
zboru vladi priporočeni postavi, določujočo pravico do vode, 
ki bode v občni blagor take naprave pospeševala. Ces. kr. 
ministerstvo kmetijstva, ki marl|ivo dela za povspeh polje­
delstva, podpira enake naprave z denarnimi pripomočki; 
naša skrb mora tedaj biti, da po osnovauju takih naprav 
dobivamo obilo dobre in žlaline klaje, kar bode nam in na­
šim naslednikom mnogo pomagalo. 

Planinski pašniki so tudi manj ali več v prav slabem 
stanu; grmje se razširja, kamenje se ne odpravlja in oboje 
zmanjša muljavo. Močvirnata tla se ne izsušijo, živina pije 
gnjilobno vodo izmočvirit, zboli in pogine; živinski odpadki 
se ne pobirajo in koristno ne porabljajo, s kratka, za pla­
ninska gospodarstva se nihče ne briga, in skušnja uči , da 
imajo na enakem prostoru danes veliko manj živine oJ nek­
daj. Vse te napake moramo sami odstraniti, saj je to v 
našo korist; sknš jmo le napako prav spoznati in popravili 
bomo radi kmalu, kar smo do zdaj zamujali. 



Gospodarsko- obrtnijska razstava 
v Gradcu 

se je slovesno odprla 15. t. m. ob 11 uri zjutra. Vsi graški 
uniformirani mestjani so se postavili pred raztavnična vrata, 
bili ste tudi nazoči dve vojaški godbi in ena mestjanska. — 
Odbor razstave je sprejel goste pred lepo okinčanimi vrati. 
Nazoči so tudi bili mestni župan in odborniki, tamošni de­
želni poslanci, F. M. L. John, deželni poglavar Kiibek z na­
mestnijskimi svetovalci, vsi predstojniki uradov, predstojnik 
vseučelišča in trgovske zbornice in grof Meran. G. Kaiser­
feld, kot predsednik štajarskega gospodarskega društva je 
nagovoril goste iu je v svojem govoru posebno naglaševal 
velike zasluge ranjkega nadvojvoda Janeza, ki je pred 50. 
leti društvo osnoval in zmirom zdatno podpiral. Zdaj se 
bode pokazalo, kaj je društvo v 50. letih koristilo v obrtniji 
in gospodarstvu. Zahvalil se je vsem, ki so materijalno pod­
pirali društvo, da je mogoče bilo napraviti vezdajno razstavo. 
Deželni |ioglavar je odgovoril in posebno povdarjal to, da 
država pripoznava velike zasluge gospodarskega društva in 
da to pripoznanje hoče posebno pokazati s tim, da bode 
Njih Veličanstvo cesar sam počastil razstavo 8 svojo nazoč­
nostjo. Po tem so se vsi podali v lepo okinčano razstavino 
poslopje." 

Vstopnina v razstavnico je 40 kr. Razstava bode tra­
jala do konca tega meseca. Koliko bodo pri razstavi zasto­
pani pridelki iz Slovenije, še zdaj ne vemo, budemo vendar 
tudi o tem ob času poroeali. 


