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Gospodarske stvari.

Naznanilo in razglas.

Novo 3olske leto ni podkovski Soli ljubljanski se
pricne 1. dne jaunuarja 1889, leta.

S poukem v podkovstvu je zdruZen tudi nauk o
ogledovanji Zivine in mesa. Kdor Zeli sprejet biti v
podkovsko Solo, mora se izkazati :

1. S spri¢cevalom, da se je pri kakem kovacéu iz-
ucil za kovaSkega pomocnika;

2. z domovinskim listom ;

3. s spricevalom svojega Zupnika ali Zupana, da
je poStenega vedenja, 1In

4. da zua brati in pisati slovenski.

UboZni ulenci morejo tudi dobiti Stipendijo po 60,
oziroma D0 forintov.

Prosilei za Stipendije imajo predloZiti:

1. uboZni list,

2. spri¢evalo o poStenem vedenji, in

3. potrdilo, da so delali uze dve leti za kovaSke
pomocnike. ProSnje z le temi spri¢evali 1majo poslati
vsaj do 15. decembra glavonemu odboru ¢. kr. kmetijske
druzbe v Ljubljani.

Sola traja do konca decembra 1889. leta. Kdor
dobro prebije preskuSnjo, more po postavi iz 1873. leta
dobiti patent podkovskega mojstra, ker sedaj ne more
nihé¢e brez presku$nje postati kovaski mojster. Nauk v
tej Soli je brezplalen, vsak udenec si ima za Solski ¢as
skrbeti le za ZiveZ 1o stanovanje ter za potrebne Solske
knjige. Stanovanje dobodo ucenci za majhno placo v
Solski hisi. :

Ucenci naj se oglase vsaj dva dni pred Solskim za-
tetkom v podkovski Soli na spodnjih Poljanah.

Ker je po slovenskih deZelah Se zmerom premalo
v pudkovstvu izucenih kovacev in zdravnikov kopitnih

S

bolezni, pa tudi premalo izurjenih oglednikov Zivinskih
in mescvnih, zatorej naj bi skrbela Zupanstva, da do-
bode vsaka obéina vsaj po enega dobrega kovada in
Zivinskega in mesovnega oglednika.

Jos. Fr. Seunig,
podpredsednik e. kr. kmetijske druzbe kranjske.

Dr. Karol vitez Bleiweis,
zacasni vodja podkovske Sole.

Naznanilo.

Sku¥nje na tukaj$nji podkovski Soli se bodo vrsile
doe 27. in 28. decembra t. l., iu sicer: 27. decembra
skuSnja iz podkovstva za kovale, kateri niso obiskavali
podkovske Sole. 28. decembra pa za uence podkovske
Sole iz podkovstva in ogledovanja klavne Zivine in
mesa. Kovaci, kateri se hotejo podvredi tej sku3nji,
naj se oglase pri podpisanem vodstvu do 15. dne de-
cembra t. 1.

Vodstvo podkovske Sole v Ljubljani
doe 25. oktobra 1888.

Dr. Karol vitez Bleiweis.

Kako zelenjad hraniti.

Zelenjad pobirajmo raz grede od spomladi do po-
letja, in sicer, kadar je najbolj razvita. Popolnoma naj
pa dozore samo jesenske rastline. — SveZe ne moremo
zelenjadi po leti dolgo ohraniti, le malo dlje vztraja v
prav hladnem prostoru. n. pr. v ledenici.

Zelenjad, katero spravljamo jeseni v zimske shrambe,
moramo dobro o€istiti vsake nesnage ter nepotrebnega
listja. Z vodo pa izperimo rastline Sele, predno jih ra-
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bimo. Koreninskim rastlinam odreZimo listje tik gomolje
tako, da Se lehko poZenejo.

V zimski shrambi naj bodo rastline zavarovane
proti mrazu in toploti ter proti vlagi.

Zavarujemo jih pa tako:

a) Na plano zemljo poloZimo rastline drugo poleg
druge tako, da so korenine jim obrnene pavzdol,
pokrijemo jih z listjem in ob hudem mrazu tudi
z zemljo.

b) Okoli kola, zabitega v tla in s slamo ovitega, na-
lozimo zeleojadi na kup v stoZec. Kup pokrijemo,
kakor sem gori povedal.

¢) Glavnato zelje zloZimo na zemljo, ki je s slamo
pokrita, in sicer na kup ki je za dve do tri glave
visok. Kup pokrijemo, kakor sem uZe povedal,
okoli njega pa naredimo jarek, po katerem se od-
texa deZevnica.

d) V zelenjadno klet prenesemo ob kopnem le tisto
zelenjad, katero menimo kmalu porabiti. Klet bodi
gicer hladna, a zmrzovati ne sme v nje), ter mora
biti za prezratevanje prirejena. Listje tiste ze-
lenjadi, ki je v kleti z zemljo ali peskom prisuta,
moramo pridno prebirati in, kar je gnilega, od-
stranjevati.

e) V suhe shrambe spravljamo osobito cebulo in
tesen. Cebulo ali fesen moremo vsekakor mraza
varovati. Ako shramba nima oken, poloZimo ¢ebulo
na slamo ter jo Z njo tudi pozrijemo.

0 sodih za vino.

Najbolje je sode napravljati iz hrastovega lesa,
biti pa mora popolnoma zdrav. Ce je le kolitkaj pirav,
ni za to rabo. Ako pa je zdrav, tedaj trpi sod iz ujega
dolgo, ¢e ravnamo Z bnjim, kakor je prav. Jemljejo pa
tudi kostanjev les, in ni slab sod iz njega, toda boljsi
je Ze sod iz hrastovega lesa. Borov al smrekov les pa
ni dober za sode. Premehek je in za to hitro zgnije, pa
tudi viuu ne sluzi dobro.

Vsakdo zna, da v nov sod oi vlivati vina, predno
ga ne pripravimo za to. Hrastov les ima namre¢ nekak
okus po <¢reslovini, katere je veliko v njem, in zato
dobi tudi vino nekakSen okus, ki nam ne ugaja. Po
vrhu pa Se izpremeni vinu barvo; belo v takem sodu
precej potemni. Ako ti je torej vliti novega vina v nov
sod, nalij v posodo poprej vrele vode, in dobro bode,
de prideneS kropu Zveplove kisline. Z enim potom pa
vrele vode ne bode Se zadosti, ampak vlij je 4 do 5krat,
potem pa deni Ciste vode v sod ter jo pusti ez nod v
njem. Drugo jutro potem izlije§ staro vodo iz njega, in
to delaj toliko dni, da postane voda popolnoma ¢ista in
brez kacega okusa. Naposled pa zakuhajmo sod z mo-

Stom, Ce ga imamo; ¢e ne, pa & kalnim vinom Kdor
ravna tako z novim sodom, ni se mu bati, da se iz-
kazi v njem vino.

Ce pa iztodi§ vino iz soda in nima§ vanj ved
naliti ga, treba je, da izmije§ iz njega vse vinske
ostauke. Ako ni bilo druZi v viuo, bode zadosti, ée ga
izpere§ nekolikokrati s &isto vodo. Ce je pa bilo Se
droZi, teda) je treba vanj s Cetjo (krtalo) ali z verigo.
Tudi po zunapji straui se omije sod iu kolikor moéi
osnazi. Potem pa ga postavi tako, da iztefe vsa voda
iz njega. Na zadnje ga Se zaZveplamo in trdno zabijemo,
da ostane Zvepleni dim v njem.

Tak sod ostane ti potem veé¢ mesecev vinski, in
treba ga je le Se sem ter tja Zveplati, e ostane ve¢ me-
secev prazen. Ako pa hoées zopet van) dejati vina,
izmij ga s ¢isto vodo in zazgi mu malo Zvepla, da se
prepri¢aS, Ce ti ni poleg vse skrbi Se vendar le kaj
splesnil.

Kedar je bilo vino na ,pipi“ in je dalj ¢asa teklo,
zgodi se rado, da na konci ,cikne“, to pa daje tudi
sodu cikast okus, in treba je tak sod Se posebuno dobro
izprati. Ako ui bilo tako vino dolgo v sodu, zadostuje,
¢e ga nekolikokrati izplaknemo z vrelo vodo, sicer pa
je treba ji pridejati uveka) sode in sod potem dobro
Zveplati. Ko bl pa Ze mocéno bil cikav, tedaj ne kaZe
drugo, nego da izbijemo sodu dno na eni strani in vli-
jemo vanj nekaj Spirita ter ga zazZgemo. Daoo pa v tem
zopet zakrijemo na lehko. Cemu je Zveplanje? Poleg
vse skrbi, ki jo ima ¢lovek za sode, zgodi se vendar Se
Casi, da katerl splesni ali dobi kake druge glive vase.
Ako ostanejo te v Sodu, in vlijemo vina na nje, izkazi
se, In ni ga mogole spraviti v denar, in Se doma ga
pijo le z nevoljo. Kedar pa zaZgemo Zveplo v sodu,
zveZe se Zveplo s kislikom, in napravi se neka sokislina,
neka) pa se je izpremeni v Zveplovo kislino, in ti dve
ukoncata glivice. Nekaj pa jih umori tudi to, da nimajo
kislika, brez njega pa ni Zivljenja, tudi glivic je zato
konec.

Tudi Zveplati moramo prav. Sod mora biti trdo
nabit, in Zveplo, ko izgori, ne sme kapati v sod, ampak
potegniti ga treba zopet iz njega. Ako ostane tak ogorek
v sodu, raztopi se v vinu, in vino dobi neprijeten okus.
Slednji¢ se zabije sod in sedaj lehko c¢aka, da vlijes
novega, rujonega vinca van), ne da se ti izkazi v njeun.

»Sl. Gosp.*

Razne redéi.

* Kako se z mahom zaraséene senozeti oéistijo?
V ta namen smo sliSali uZe mnogo pripomodékov, a skoro
vsi 80 predragi ali pa pretezki. Malo dela in stro3kov
nam bo prizadelo, ¢e bomo tako le ravnali. Precej ko
skopni sneg in se zemlja malo otaja po vrhu, dobro




