kmetijskih, rokodelnih in narodskih reéi

Odgovorni vrednik Br. Janez Bleaweis.
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& Last 22,

Narcodska pesem iz Liburnie.

(Zapisana , kakor cujena),

lzrasla je
Jabucica 1)

S kraj vodice
H'adna dunaja,
Sama sobom
Govorase:

»Ja sam lepa
Rumena, rumena‘.

Zacula je
Narancica ?)
Zelena, zelena;
Ter govori:
»Ja sam lepsa
Svega svita,
Zelena, zelena“.

Zacula je

Bela loza 3)
Vinova, vinova:
»Ja sam lepsa
Svega sveta
Vinova, vinova®.

Zacula je
Devojcica ) _
Verena, verena °):
wJa sam lepsa
Svega svita
Verena, verena‘.

Velik dobicek divjiga Koslanja.

Kmetovavcam, zivinorejcam, obertnikam in go-
spodarjem sploh v priporocilo.
(Dalje.)
Moka divjiga kostanja za kruh.

Tudi za kruh se da moka divjiga kostanja pora-
biti. Iz dveh tretjin (2 driteljcov) rézene moke, ene
iretjine pa moke divjiga kostanja se spéce prav dober
bel kruh, kteriga clo zvedeni peki niso mogli od cisto
rézeniga razlociti, in ki se je dal ¢ez mesec ohraniti,
brez da bi bil plesnel.

Dobro krusno moko iz divjiga kostanja dobiti, se
mora kostanj poprej posusiti, iz rujave lusine izlusiti,
v drobno moko stléci ali zmléti.

Se zamore kostanj v mlinu izlusiti, je to nar
krajsi pot, ker se tudi tista tanjka rumenkasta kozica

*) Narancica, pomeran-

) Jabucica, majhna jablana.
Y Ve~

cica. °) Loza, terta, *) Devojka, devica,
rena, zarocena,

okoli jedra ob enim prec spravi; kar se pri tem v
otrobe pogubi, je za zivinsko pico dobro.

Pa tudi doma se zamore posuseni kostanj lusiti
dati otrokam ali pdslam, ki naj ga kakor orehe stol-
¢ejo; vunanja lusina rada odsko¢i; kar se pa se koze
zraven derzi, naj se z nozem obreze.

Tako v mlinu zmleta ali scer iz stolceniga kosta-
nja dobljena moka se v posdédo déne, v ktero se toliko
vode prilije, da redek sok postane; potem se nekoliko
navadniga potaseljna primesa, da sok rumen postane,
v znamnje , da se je grenjkiba od moke locila. Ko je
bil ta mocnati sok dobro premesan, naj se mirno v pe-
g6di stati pusti, dokler se je v nekoliko urah moka na
dno vsedla; po tem se poverspa rumena veda varno od-
liva, ali, kar je se boljsi, ce ima posoda zgorej na
strani pipo, po pipi izpusti. Potem se vnovic ciste vode
priliva in odliva, dokler ni moka kot mleko bhela v
znamnje , da ni ve¢ grenjkebe v nji.

~ Potem se dene moka v terder zakelj, ki naj se
dobro presa, da vsa voda odtece. Ce ni prese, najse
8 platnenim pertam dobro ozmeé. Po tem se moka kam
razgerne . da se dobro posusi, ako jo spraviti hoces,
— scer se pa berz za péko porabi.

Ce gospodinja ociseno, izzmeto pa Se mokrotno
moko berz za kruh porabi (da je ni treba susiti in
pozneje mocnih osvalkov drobiti), se dene v mokarnico
(mirtérgo) ali niske, kjer se kruh kvasi; prilije se manj
vode, kakor scer pri navadni suhi moki, in potem se
pridene primerno rézene moke; kvasi (drozja ali kro-
vajc) je pa vec¢ potreba, kakor pri samo rézeni moki,
ker ga kostanjeva moka ve¢ potrebuje, da Kkipeti ali
shajati zacné. Pri poznejim gnjetenji, to je, ko je
testo ze na hlepcéke razrezano bilo, se pridene se ostala
rézena moka, ki je bila za kruh namenjena — in po-
tem se pusti testo se dobro kipeti ali shajati, preden
se kruh naredi. (Dalje sledi.)

Nas vék in pa gosence.
(Dalje.)

Zazpnamovali smo zdaj nekaj ptic, ktere so nar
veci mercesojedei v nasi dezeli in tedaj k pokoncanju
gosenc v vertih veliko pripomorejo; — ali samim pti-
cam ne sme umen clovek pokoncanja gosenc in drugih
mercesov prepustiti; to bi nespametno bilo in ravno to-
liko, ko bi rekli: ,ne delaj vec, vsedi se na ce-
gto in ¢aki, da ti bo izpod neba jed in pijaca
dosla®. Pa tudi en gospodar samotez ne bo nic
opravil, ce ima leniga, zanikerniga, ali clo hudobniga
soseda. Ravno zdruzena moé¢ v tacih zadevah nar vec
zamore, da se sosedje cele zupanije, ali clo cele
okrajne vzajemno podpirajo, da na svojim posestvu go-
sence in mnjih mesicke in jajcke pokoncajo. Zalibog!
da je veci stevilo nasih gospodarjev tako necimernih,
da se le na vreme zanasajo, roke krizema derzé ——



