
centov. Vrh tega so še naredile 3165 kilogramov 
sira, ki mu pravijo „strachino", 1054 kilogramov 
sira „gorgoncola", 850 kilogramov drugega sira, 
147.301 kilogramov putra in 226.110 kilogramov 
skute. To so ogromne številke, posebno ako po­
mislimo, da je to pridelek le ene same pokrajine 
Parme, ki le šteje 62nmilj z 256.000 prebivalcev, 
seveda ima dežele lepe ravnine polne najlepših 
travnikov, na kterih raste najsočnejša trava v pre­
obilni meri. 

Parmezanski sir se v zadružnih sirarijah pri­
deluje, ker je posamezen kmetovavec le redkokrat 
in redkokteri v stanu toliko mleka na enkrat na­
molzti, da bi se jeden hleb sira iz njega narediti 
mogel. Znano je namreč, da hlebi Parmezanskega 
sira po 50—40 in več kilogramov vagajo, da se 
iz 100 litrov mleka le 5x/2 kilograma sira napravi, 
iz česar potem sledi, da je za jeden hleb tega 
sira najmanj 400—500 litrov mleka potrebno. 

Sirarije, v kterih se na Italijanskem Parme­
zanski sir prideluje, so velike koče, ki imajo dve 
ali tri stene zidane. V njihovi sredini je ognjišče 
ali povzad postavljeno, nad kterim visi železna 
veriga s kavkeljnom na koncu, na kterem bakreni 
kotel za mleko visi. Sirar dobiva zvečer mleko 
in ga ulije ali v posebno za to pripravljeno korito 
ali pa v primerno golido, ki ima v sredi zmerjeno 
in z zarezami zaznamovano palico, po kteri je mo­
goče spoznati, koliko mleka je v posodi. Dobljeno 
mleko se na rovašu z zarezami zaznamuje, od kte­
rega polovico dobi tisti, ki je mleko oddal, druga 
polovica pa ostane v sirariji. Vsaka zareza zazna­
muje 21 litrov mleka, kar se na Italijanskem 
„sech!a" imenuje. Zmerjeno mleko se potem skozi 
žimnato sito precedi, da se tako vse nesnage očisti, 
na kar ea v široka, plitva korita vlijejo, ki so po 
posebnih policah v sirarski koči razpostavljena. 
Tu se zdaj na mleku smetena nareja. Ravno tako 
se tudi dela z mlekom, ki je bilo drugo jutro na­
molzeno in v sirariji oddano. 

(Konec prihodnjič.) 
M. Kako Amerikanci jabelka razpošiljajo. 

Vsako leto se mnogo mnogo žlahtnih jabelk iz 
Amerike na Angleško razpošlje, kjer se to sadje 
ko pomizek zavživa. Da pa jabelka na lepem duhu 
in dobrem okusu med vožnjo nič ne pozgubijo, 
zavijajo jih vsako jabelko posebej v papir, ki je 
bil namočen v špiritu, v kterem se je nekaj sali­
cilne kisline poprej raztopilo. Papir se posuši in 
v njega sad zavija. 

M. Kako mlade krave privaditi, da se pu­
stijo pomolzti. Da se mlade krave molže navadijo, 
treba jih je pred molzenjem nekoliko izstradati 
in jim namesto navadne krme v jasli med mol­
zenjem precej veliko okroglo bučo, tikvo položiti. 
Krava si prizadeva bučo nagrizti in bučo po jas 
lih sem ter tje prekotava. Pri tem opravilu živinče 
žegetanja, ki mu ga molzenje napravlja, pozabi 
in po dva­ trikratnem takem poskusu pri molzenji 
popolnoma mirno stoji. 

Parmezanski sir in njegovo narejanje. 
M. Parmezanski sir ima svoje ime od itali­

janske pokrajine Parme z enako imenovanim pogla­
vitnim mestom, kjer so začeli najprej to sorto sira 
narejati. Pa ne samo v Parmi tudi po drugod na 
Italijanskem izdelujejo ta sir, ki ni slabejši od 
onega v privatni njegovi domovini Parmi pride­
lanega. Naj imenitnejše lastnosti tega sira so : nje­
gova mnogoletna trpežnost, lepa žolta barva, grba­
sti prelom, trda gostost in izpotivanje drobnih lah­
kih kapljic. Parmezanski sir se da 20 let in več 
hraniti in nič ne zgubi na svoji dobroti. Druge 
sorte sira grejo že po treh in manj letih pod zlo 
in se začno kvariti. Zarad te poslednje lastnosti 
ravno in pa tudi zarad te okoliščine, da je s pri­
delovanjem tega sira tudi pridelovanje putra in 
skute zvezano, se pridelovanje tega sira na Itali­
janskem vedno bolj širi. Puter je tam ravno tako, 
kakor parmezanski sir imenitno kupčijsko blago, 
kterega se leto na leto mnogo in mnogo iz dežele 
izvozi in za drag denar porazproda. Tako je na 
primer Italija leta 1878 prodala na Francosko 
1,830.096 kilo putra in 427.058 kilo ga je poslala 
skozi Francosko na Angleško. Da si moremo sploh 
domisliti, kolike važnosti je mlekarstva na Italijan 
skem je le treba (".meniti, da ima sama pokrajina 
Parma 167 sirarij, ki so po 19 srenjah porazdeljene. 
Te so leta 1878 pokuhale 8,320.776 litrov mleka v 
sir, kterega so naredile 26.091 hlebov, ki so vsi 
vkup vagali 421.507 kilogramov, tedaj okoli 8000 

Gospodarske stvari. 



M. Kako konjem bramor ali nakolerico 
ozdraviti. Popolnoma se ta bolezen, ki jo bramor 
ali nakolerico imenujejo, le takrat da ozdraviti, 
ako se še za pravega časa brž ko se je še le 
začela, skuša zdraviti. Zastarela se ne da nikdar 
več ne odpraviti; kajti vničene členkove ploščice 
se ne dajo nikdar več nadomestiti, in ravno tako 
malo koščene gumbe odstraniti. Da pa bolezen 
hujša ne postane, se dajo vsakojaki pomočki rabiti 
ali mrzli obkladki, mazanje z ostro mažo, izži­
ganje z razbeljenim železom ali pa s tem, da se 
skozi gumbo žimnata vrv ali pa vrv iz dlake ali 
lasi potegne. Ti pomočki in njihova poraba se 
ravnajo po veči ali manjši zastarelosti bolezni. 
Večji del se posreči, da se po njih konj ozdravi, 
da je zopet za rabo. Seveda togost v nogah se 
ne da popolnoma odstraniti. Žgati in žimnato vrv 
skozi boleno koleno potegniti, to more le zveden 
živinski zdravnik. Ravno tako more le tudi on 
razsoditi ali se sme ostra maža rabiti ali ne. 

M. Čista pitna voda perutnini. Čista, čvrsta 
pitna voda je perutnini neobhodno potrebna. Le 
če ima razna perutnina čiste, čvrste vode, da se 
je more napiti, bode tudi zdrava in lepo rastla. 
Kjer je perutnina prisiljena se iz gnojnice ali ktere 
druge smrdeče kalužnice napivati, tam bode hirala 
in razne bolezni jo bodo davile, da ne bode ne­
bene sreče pri perutnini. Kdor hoče toraj zdravo 
in lepo perutnino si prirejati, mora razun zdrave 
hrane ji tudi za dobro pitno vodo skrbeti. Posebno 
dobro dene pernati živadi zelena paša po travi. 

M. Lipovo listje. Zeleno lipovo listje je samo 
na sebi govedom, ovcam in posebno kozam iz­
vrstna krma. Lipovo listje ima skoraj toliko rediv­
nega gnjilca v sebi, kolikor dobro travniško seno. 
Samo čisto mora biti, drugače ga živina ne mara. 


