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PRIPOMENAK.

Moze biti, da ce se tko primiv ovu knjigu u ruke zadu-
diti, $to sam ja dospio medju lugébare. Evo kako se to dogodi.
Za mladosti udio sam vrlo marljivo ludbu, al mi sreéa nedade,
da bih se bio mogao posvetiti toj znanosti; nego 1 ono od
lutbe, sto bijah naudio, koristilo mi je sto i sto putah u svak-
danjem zivotu. Videé pako, kako nasim ljudem, a osobito nasim
zenskinjam, neznanje s te strane puno neprilikah zadaje 1 stete
nanosi, pomislih, da ¢ée jim dobro doéi knjiga, koja sadriava
toliko lucbe, koliko zasieca u svakdanji Zivot. Obiéno se kod
nas misli, da je luéba znanost namienjena samo uenim ljudem,
a kad tamo, a ono mora svatko ponesto Juthe znati, da se sretno
‘kroza zivot provuce. Upravo toliko toga znanja nadi ée$ u ovoj
knjizi; a meni ¢e se trud obilato naplatiti, ako knjiga udovolji

onolikoj potrebi hrvatskoga naroda.

Pisac.
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UVvVOoD.

Neima mozebiti znanosti, koja bi bila, u ohde govoreé, po sva-
koga koristnija od luébe, pak opet neima znanosti, od koje bi sviet
tako zazirao, kako od luthe. Sto je tomu uzrok? — Da mozemo te-
meljito odgovoriti na ovo pitanje, treba nam se povratiti u davna vre-
mena, k samoj kolievci ludbe.

Postanak lutbe. Veé u staro vrieme bilo je misaonih ljudih, koji
su razmidljali o postanku svih stvarih i nastojali prouditi njihova raz-
lidita svojstva i vlastitosti. U tom pogledu je bio veé prije 2200 go-
dinah na glas iza8ao gréki mudrac Aristoteles; njegovo umovanje o
postanku i razvitku stvarih drialo se je za #ivu istinu jedno dvie ti-
sude godinah. On je pako udio, da su sve stvari ovoga svieta sastav-
ljene iz detiri poéela ili elementa, naime iz ognja, vode, zraka i zemlje.
Svako od tih pocelah da ima po dvie glavne vlastitosti: ogan]j je suh
itopao, voda vlazna i hladna, zrak topao i vlazan, zemlja suha i
hladna. Kad se u zraku toplina zamieni hladom, pretvara se zrak u
vodu, a kad se u vodi hladnoda zamieni toplinom, postaje od vode
zrak. O tom se je mogao na oko svatko uvjeriti, gledajué, kako se voda
pretvara vruéinom u paru — u zrak, i kako se zrak, u kojem ima uviek
vodene pare, na hladu skuplja u rosu, kisu, to jest u vodu. A kad hi
tko znao oteti vodi njezinu vlagu, pretvorio bi ju u zemlju, kao Sto
bi se oganj prometnuo zrakom, kad bi njegovu suhoéu zamienio vla-
gom. Svaka jasnoda postaje od ognja, a tmina od zemlje; razlifite
boje (farbe) plod su razlidite smjese od ognja i zemlje.

Dvjesta godinah poslje Aristotela Zivio je glasoviti lieénik Galenus,
koji je njegov nauk o elementih uporavio na ljekarstvo. Po Galenu
postaju svi dielovi naSega tiela iz razlitite smjese od pomenuta éetiri
elementa: u krvi da ima jedan diel od svakoga; u sluzi (8lajmu) da
je preteinija voda, u Zutoj Zudi oganj, u crnoj Zuéi zemlja. Prema
tomu, koji je od ova etiri soka pretezniji, da ima dovjek svoj po-
sebni temperamenat: dakle ljudi punokrvni da su sangvinici, oni, u
kojih je preteznija sluz ili 8lajm, koji se gréki zove flegma, jesu fleg-
matiei, judi imajuéi mnogo Zute Zuéi, jesu kolerici (gréka rieé cholos

®
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znamenuje Zud), a koji imaju premmnogo crne Zudi, ti su melancholici
(od gréke rie¢i melas = ern). v

U zdrava Covjeka da ima prava mjera ovih sokovah; u holest-
nika je ova prava mjera poremecena, pomudena. Posljedica je tomu,
da sokovi neimaju svoje prave vlastitosti: il su prevruéi il prehladni,
il premokri il presubi. Prema tomu treba liek izabrati. Liekovi su
takodjer vrudi ili hladni, mokri ili suhi. Svaki liek ima jedno od ovih
svojstvah, grije ili hladi, vlazi ili su¥i; al nisu svi jednako jaki:
jedan grije viSe, drugi manje, jedan hladi vise, drugi manje. Bolest-
niku treba dakle nadomjestiti liekom ono sx?ojstvo, kojega mu je bo-
ledéu ponestalo, il mu omaliti ono svojstvo, kojega ima odvise. Ako
dakle bolestnika muéi studen, daje mu se liek, koji grije; ako je bo-
lestnik odvise suh, onda dobiva liek, od kejega ce ovlaziti.

- Ovako je ufio Galenus, pa je ova] nafin liedenja dakako vrle
jednostavan -— kad bi samo bhio i istinit. Galenus nije slutio, da dvie
stvari dobivaju posve druge vlastitosti, kad se sdruze, nego $to jih
ima svaka osebi. Nu o tom. ée biti jo§ pumo govora.

Kao to razabiremo iz ovoga nauka Galenova, jezgra mu je bila
misljenje, da se elementi mogu promieniti i pretvoriti, kad jim se
doda i oduzme koja vlastitost. Samo za zlato se je vjerovalo, da ima
sva svojstva, 1 zato da mu se nemozZe viSe dodati nikakvo svojstvo;
ono je prema srebru, olova, mjedi i drugim kovinam, $to je zdrav &o-
vjek naprema bolestnomu. Zato se je dugo mislilo i govorilo, da je
zuta mjed (pirinaé, Messing, oricalco) bolestno zlato, a Ziva (Zivo sre-
bro) da je bolestno srebro. Samo se je pitalo: kakvim liekom bi se
ovi bolestniei mogli izlie¢iti?

Da takva lieka ima, o tom nije nitko dvoumio, jer se je onda
vjerovalo, da zlato postaje od sjemenja, onako kako Zivotinja ili trava.
Iztrazivanjem takva lieka mudili su se puno vjekovah najvedi uéenjaci,
i premda ga u istinu nitko nije naao, opet se je tvrdo vjerovalo,
da ga ima, dapale se je potanko i njegova mod opisivala. Jedan takav
liek, koji toboze pretvara srebro, olovo, mjed, Ziva i druge kovine u
zlato, zvao se je crveni lav, crvena tinktura, veliki eliksir ili magi-
sterium. Drugo sredstvo, kojim se olovo, mjed, kositar itd. toboZe pre-
tvara w srebro, zvalo se je bieli lav, biela tinktura, mali magiste-
rium. S vremenom se je na tom putu poslo i dalje. Ako zlato postaje
iz sjemena onako kako éovjek ‘ili trava, i ako ima lieka, koji bolestno
zlato i srebro liefi i pretvara u pravo zlato i srebro: onda takov liek
mora da lieéi i bolestna ¢ovjeka, a ne samo bolestna, nego i slaba;
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stara, povradajué¢ mu mladost, i ljepotu. To je dakle sveobdl liek, koji
lieéi 1 kovine 1 Ijude, zato je prozvan kamenom mudrackim (njemadki:
Stein der Weisen; latinski: lapis philosophorum.)

Kako se je nekada sve lasno vjerovalo, dokazom nam je isti ovaj
“toboze kamen mudracah. Da ga ima, o tom nije nitko posumnjao;
i akoprem ga u istinu nitko nije vidio, ipak se je obdenito vjerovalo,
kad je tko kazao, da ga je izumio. MnoZina knjigah je o tom napi-
sana , kakav je taj mudracki kamen; al je obiéno jedan pisac samo
ponavljao, Sto bijase drugi napisao, ili je pako kamen taj tako opisao,
da ga nije bilo moguée po tom propisu napraviti ili raéi. Nu sve
ovo nije smetalo prvadnjih viekovah, te su ljudi dan i nod smidljali i
radili, kako bi olovo u srebro, a mjed u zlato pretvorili. Mnogo je
tomu pomagala onda$nja lakovjernost, te je sviet 1 nemogude stvari
vierovao, misleé, da je to éndo, i kad se god &to nije moglo umom
shvatiti, $to je drugi pripoviedao, ,eh, rekoSe, bit ée &éudo* — pa
mirna Bosna, nikomu nepade na um potanko iztraZivati istinu stvari.
Tako se dogodi, te se je, u sliepoj vjeri, da ima mudratki kamen,
sve bilo pomamilo za pohlepom stvaranja zlata; a takvi zlatotvorei
nisu bili samo siromasi, nego i velika gospoda, ba§ isti kraljevi i ca-
revi, koji su silno blago potratili na tu pohlepu za zlatom. Ponaj-
vise su se kojekakve varalice ovom pohlepom na svoju korist slufile,
a kad je doSlo do gusta, pobjegle, inace su zlo proSli, onako kako i
zlatotvorac Caetano Ruggiero, koji je bio god. 1709. u Berlinu kao
varalica pogubljen.

Ova toboZnja vjeStina pretvaranja olova i mjedi u srebro i zlato
zvala se je alchimia, te je od nje u nase doba postala prava
chemia ili fuéba. Alchimistah je bilo dosta jost i u podéetku na-
Sega sbtoljeda; jer si svaka istina samo polagano put kréi. Nadlo se
je ve€ prije trista godinah pojedinih ucenih ljudih, koji su wuéili, da
zadatak i posac chemie nije tvorenje zlata, ved gotovljenje ljekarijah;
al se nije marilo za njihove opomene. Ova po nas sada smie$na po-
mama za tvorenjem zlata jedan je uzrok, Sto se obidno jost 1 dan
danas zazire od chemie, kano od znanosti, koja vjetar kapom tjera,
to de red, da ide za stvarju nemogudom. Jer zbilja nikad nam nede
podéi za rukom pretvoriti $ta u ono §to nije. Mi moZemo od dvie stvari
stvoriti kakvo novoe tielo, tako na primjer kad se u pravoj mjeri iz-
miea i raztali crvena mjed s bielim zinkom, od te smjese dobivamo
futu mjed (pirina¢; Messing), koja je svojim Zutilom vrlo nalik na
zlato; kad se stopi u pravoj mjeri mjed, zinak i nikel — dobiva se tako
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zvani packfong iliti kinezko srebro, koje je vrlo nalik na pravo srebro;
al nikad ni do vieka neceS onako stvoriti pravoga zlata ili srebra; jer
je, koliko sada znamo, jedno i drugo stvar jednostavna, elemenat; a
toga majstora nije jodte rodila majka, koji bi znao pretvoriti- jedan
elemenat u drugi. Zlato i srebro mogu se izmieSati s drugimi tvarmi, pa
se onda zbilja tako mienjaju, da Covjek i nevjeruje, da bi to bilo zlato
ili srebro. Na primjer, srebro izmiefano sa sumporom pocrni, a zlato
izmiesano sa solikom (chlor) pocrveni: nu éisto zlato, &isto srebro neda
se pretvoriti u kakvu drugu tvar, ono ostaje do vieka samo zlato, srebro.

Za alchimiu se mozZe kazati, da je bila obmana i obsjena; nego
kao &to zna i sliepa kokos nadi kadS$to zrno: tako se je i stranputi-
com alchimie puno toga obrelo i obnadlo, &im se je prava znanost
obogatila, dapale moiZe se redi, da se je prava chemia iz sanjarske
alchimie razvila. ToboZnji zlatotvorei, mieSajué i taleé na vatri svako-
jake tvari, nebi li odatle zlato skuhali: usli su nehotice i sluéajno u
trag mnogim znamenitim izumkom. Tako je zlatotvorac Bottecher (g.
1709.) pronafao, kako se pravi porculan, $to se do njega u Evropi
nije znalo, a Kinezi to znadu veé 1700 godinah. :

Ima i sada ljudih, koji misle, da bi mogude bilo stvoriti zlato.
Najvise se varaju gledajué Zutu svietlost zlata, kao da je to glavno
njegovo svojstvo. Nego upravo ta svietlost je stvar vrlo promjenljiva.
Kad pogleda$ pozlatu, kojom djeca svoj boZié kite, mislio bi, to je
disto zlato, tako se liepo svietli — a kad tamo, zlabu neima ni traga,
veé je to smjesa od mjedi (bakra) i zinka. — Tma i rudah, koje se
svietle kao zlato, te se je veé mnogi prevario naifav na takvu rudu,
jer se je obradovao toboZnjemu zlatu, pa kad ju je stao taliti, ne-
stalo mu je zlata i mjesto zlata evo sumpornoga kada, jer je ta ruda
zbilja samo smjesa od sumpora i Zeljeza, rad Sta se i zove njemadki:
Schwefelkies, talijanski: pirite.

Danadnja lutba. Kad éovjek pogleda krpu platna, tezko mu je vje-
rovati, da je to ista ona tvar ili materija, koja je u polju rasla i zovemo
ju konoplje ; nego razéinkaj platnu nekoliko konacah, a razgnjedi i raz-
trljaj jednu konopljiku, pa de§ se uvjeriti, da je platno otkano iz ona-
kvoga vlakna, kakvo si nasao u konopljiki. Sama tvar iliti materija nije
promienjena, nego samo njezin oblik, njezina forma: u konopljiki je
vlakno namjesteno i poredano naokolo stabljike kao tok njezin; a u
platnu je isto vlakno, al w konce usukano.

Pogledaj kakav kip vjeSto iz drva udjelan i ugladjen; tko bi
mislio, da je to komad lipova stabla? Al kad kip zareZes ili razciepas,
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onda vidi$, da je drvo od lipova stabla i od kipa sasvim jednako,
samo S$to je kip izvana drugéiji nego stablo.

Metni pako sada kip na vatrn, do mala de se raziariti, postat
ée ugarkom, kad ga izvadi§ iz vatre pocrvenjet e, a poslije pocrnjeti.
Svako diete ¢e ti kazati, da to sada nije drvo nego ugljen; nu ovaj
se nerazlikuje od drva samo izvana, samo formom, nego i iznutra: razbij
ga, pa des vidjeti, da se je drvo posvuda prometnulo ugljenom. PoloZi
ovaj opet na vatru: za koji éas nestat ée ti ga sasvim izpred ocijuh,
mjesto ugljena hit ée malo prasine — pepela.

Ostavi na zraku mutna soka od grozdja, sok ée do skora uza-
vreti, a najposlje pretvoriti se u bistro vino, koje ée se za éudo razli-
kovati od grozdova soka; ostavi§ li ga jo$ dulje na zraku — eto nove
promjene! Svaka kapljica ée se ukiseliti, postat de kvasinom (octem,
siréetom). v

Metni u vodu svietli noZ, malo ée postajati vrieme, a od svietla
noia eto crvena — pohrdjao; ostavi§ li ga za dugo u vodi, svega ce
hrdja izjesti.

Sve ovakve promjene bivaju po stalnih zakonih prirede, samo $to
ti zakoni nisu na vidjelu, veé jih treba iztraZivati i velikom mukom
proudavati. Upravo to je posao lu¢hara ili kemika. Lucéba je dakle
znanost, koja nas uéi poznavati zakone, po kojih se
mienja tvar iliti materija stvarih.

Kad se u koje stvari njezina tvar onako promieni, tim dobiva i
sama stvar druge vlastitosti. Tako n. pr. druga ima svojstva drvo, a
druga ugljen; druge ima vlastitosti Zeljezo i gvoidje, a druge hrdja.
Prema tomu mozemo kazati, da su drvo i ugljen, Zeljezo i hrdja
posve razlidite stvari, razlidita tjelesa.

Slu¢ivanje i razluéivanje. Ovakve nutrnje promjene tvari, a tim
i nova tjelesa, postaju onda, kad se dvie stvari ili vise njih, slude,
ili pako razlude. Drugo je dvie stvari smie§ati, a drugo je slu-
¢iti; isto tako drugo je dvie stvari razstaviti, razéiniti, a drugo
razluditi. Ovu razliku treba vrlo dobro pamtiti, jer je to glavni diel lucbe.

Kad satares u prah kredu i ugljen, a izmiesas obje ove stvari, pa
makar jih i vodom zamiesio, nisi tim stvorio kakvo novo tielo, koje
bi imalo osobite vlastitosti, veé kreda ostaje kredom, a ugljen uglje-
nom, dapace moZes posebce razabrati svaku mrvicu i krede i ugljena,
kad tu smjesu gledas kroz vedalo, to jest kroz staklo, kroz koje gledajud

¢ini nam se stvar veéa nego kad ju gledamo prostim okom. Kreda i.

ugljen su dakle samo smie§ani, nisu slufeni.

*



Drugo je kad raztaliy 16 dielovah (na primjer 16 gramah) sum-
pora i ovoj otopini doda$ polako 100 dielovah 7ivé (Zivoga srebra);
poslje primjerena grijanja naéi ée§ na dnu posude sasvim novo tielo,
koje ima posve drugu boju i druge vlastitosti nego sumpor i Ziva, a
zove se sada rumenica (Zinnober; cinabro), jer je rumena i upotreb-
ljava ‘se kao mastilo (farba). Razgledaj ti rumenicu koliko ti drago,
neée$ modi u njoj razabrati sumpora i Zive, fako su obje ove stvari,
ne samo smiesane (kao 3to ono kreda i ugljen), nego upravo stopljene
i spojene. Niemci kazu, da su te stvari lu¢beno svezane (chemisch
verbunden), a mi velimo jednom rie€ju, da su slucéene, te je rume-
nica sludéak (combinazione chimica) od sumpora i zivé.

Obidan sapun pravi se od sala ili loja i od luga, to jest od vode
u kojoj je otopljena sol zvana pepeljika, jer se od pepela pravi (njem.:
Langensalz; talij.: potassa). Pa kolika to razlika medju sapunom i
njegovimi sastavinami! Kad kacne$ kapljicu stopljena loja na platno,
ostat ée u platnu mastnica (flek), a kad kacne§ na platno kaplju ljuta
luga (lugsije), progrizti ¢e ti platno. Nego nakvasi onu mastnicu sa-
punom i protrljaj platno — nestat ée mastnice, a da platno neosteti.
I sapun je dakle sluéak od masti i pepeljike.

Ista je razlika medju razluéivanjem i razstavljanjem. U smjesi
moZze§ pojedine dielove smieSanih tvarih vide manje rukom razstaviti;
u sluéku niposto. Razmrvi rumenicu u prah: nede$ modi razstaviti
sumpor od Zive, svaka je praska slutak od obadva, to jest svaka je
praska prava rumenica. Nego razluéiti moZe$ ovakov sludak; ali
tomu se uviek hode treda kakva stvar. Tako se zna i naéin, kako
da se Ziva od rumenice razludi i to pomodu zeljeza, kao 3to éu malo
nize razloziti; al ovaj posao ide ve¢ u podrudje kemije. Odavde de
svatko razumjeti, zadto se ova znanost zove hrvatski luéba — jer
nastoji ponajvise oko sludivanja i Iudenja stvarih.

Sklonost i voljnost. Medju sluckom i smjesom ima jost i ta
razlika, $to smieSati moZed stvari koje te volja i koliko ti drago, a
sluciti nemozes sve i kakogod. Vodu i zejtin ili ulje moZe§ izmieSati,
al ne sluditi; za kratko de svaka trofica ulja izaéi na vrh vode.

Nekoje stvari se opet vrlo lasno sluéuju, druge samo u stano-
vitih okolnostih. Kad se dvie stvari rado i lake sluéuju, to njihovo
lucheno svojstvo sludivanja zovemo sklomost; n. pr. medju sumporom
i Zivom ima takve sklonosti. Prije su to zvali srodnost (affinita, Ver-
wantdschaft), al se je dokazalo, da ta rie¢ mnevalja; jer upravo medju
srodnimi stvarmi neima sklonosti za slu¢ivanje, dapade 3to su stvari
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manje srodne, to se laglje sluCe. Tomu ¢u navesti malo niZe povide
primierah. Takve sklonosti ima medju olovom i srebrom, medju sum-
porom i Zeljezom, medju vapnom i sumporom, medju zinkom i
mjedju itd.

Al da se moze ta sklonost olitovati, tomu se hode kojeita. Po-
najprije treba da se stvari, koje su sklone slucenju, jedna druge ticu;
nego nije dosta, da se samo na jednome mjestu jedna druge dotakne,
ve¢ oda svuda: Cim su dakle takve stvari viSe izsitnjene, tim de se
brze sluciti. Upravo zato treba da bude barem jedna od njih tekuca,
bilo onako kao voda, ili onako kao zrak. Cvrste tvari nede da se slude,
makar kako jih izsitnio i u prah satro. Obiéno pomaZe toplina naj-
viSe i sluéivanju i razludivanju. Stvar je naravna. Toplinom se raz-
miéu sve one sitne destice, iz kojih je kakvo tielo sastavljeno, 1 zato
vruda stvar zauzimlje uviek viSe prostora od hladne. Najvise su pako
razmaknute Cestice u tiela onako riedka kao 3to je zrak (uzduh): zato
se 1 takvo tielo najlaglje i najbrie sluéi s drugim, kao S$to vidimo
kod hrdje, koja je samo ona vrst zraka iliti plina, S$tono se zove
kisik (oxygen, Sauerstoff), a uhvatila se je za Zeljezo. Al dva onakva
plina obiéno se mucno sluéuju, valjda zato, $to su jim destice iliti
trosice odvise razmaknute, pa se netiéu pravo jedna druge; zato se
sluGenje olakoduje w njih stisnudem ili velikom vruéinom, osobito
munjom. Tako n. pr. kisik i vodik (hydrogen) dva su plina; kad jih u
kakvoj posudi mie$ad, neée da se slute; nego kad pusti§ u posudu
munjevnu iskru, u ¢as se sluée 1 sgusnu u vodu.

Ima stvarih, koje se s mnogimi drugimi tjelesi mogu sluéiti, al
opet ne jednako sa svimi, veé vole jedno tielo nego drugo, dapace
kad su veé i sluéene s jednim, a primaknes jim drugo tielo, koje vole
od onoga prvoga, tad pustaju prvo, a prianjaju za drugo. Tako n. pr.
rumenica je slufak od sumpora i Zivé; nego kad svruéi§ u zatvorenoj
posudi rumenicu i Zeljezne piljotine: sumpor e pustiti zivu, koja de
izhlapiti, a sluéit ée se sa Zeljezom u sumporno Zeljezo (Schwefeleisen),
sumpor dakle voli Zeljezo nego Zivu.

Ima ruda, koja se zove olovac (Bleiglanz; galena), smjesa je od
sumpora i olova. Kad rudari Zele olovo razstaviti od sumpora, pri-
miesaju toj rudi zeljeza, pa ju onda tale: sumpor e pustiti olovo, a
sluCiti se sa Zeljezom, jer ga voli od olova i tako ostaje u posudi
¢isto olovo.

Kazao sam ved, da je hrdja sluéak od Zeljeza i kisika. Zagrni
hrdju ugljevijem i zapali ga. Kad se raziari, pustit ée kisik Zeljezo,
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a sludit ée se s ugljenom; jer voli ugljen nego Zeljezo. Ovo svojstvo
zovemo voljnost (Wahlverwandtschaft; affinith elettiva).

Poéela. Hrdja se sastoji iz Zeljeza 1 kisika; iztjeravsi dakle
ognjem i ugljevljem kisik ostaje nam C¢isto Zeljezo, koje se nikakvom
operacijom neda vise razluéiti: zato kazemo, da je Zeljezo jednostavno
tielo, a hrdja je sastavljeno tielo. Jednostavno tielo zove se jednom riecju
po&elo (element), jer je kao podetak drugim sastavljenim tjelesom. Mar-
ljivim izfraZivanjem i razlucivanjem svih stvarih pronaslo se je do sada,
da ima samo 65 pofelah — od njih su sastavljene sve kolike ostale
prerazlicite stvari, $to jih god ima na svietu. Promisljajué ovo, tko da
se nezadudi bhozjoj mudresti, koja je iz ovo njekoliko poéelah znala
stvoriti onoliko mnoztvo tako raznovrstnih tjelesah!

Moze hiti, da ée se pronaéi jo§ koje podelo, a moze se i to do-
goditi, da de se koje tielo, $to ga sada driimo pocelom, s vremenom i
napredkom znanosti ipak razluciti, te demo saznati za viSe podelah;
nu do sada nije se u nijednom pocelu nasla druga koja tvar, do isto
ono podelo. To ée reéi, u suhom, to jest posve ¢distom zlatu neima
drugo $to do zlato, u Zeljezu Zeljezo, u sumporu sumpor itd.

Cistih podelah ima u prirodi po malo; stvari, $to jih vidimo oko
sebe, ponajviSe su sluCene iz dva i viSe podelah. 1 ovo sastavljanje ne-
biva samo onako nasumce, bez mjere i naéina, kao Sto mi znamo iz-
mieSati svakojake stvari, sad na vie, sad na malo, kako nas je volja.

U priredi biva sluéivanje razli¢itih pocéelah po stanovitih zakonih
i pravilih, u stanovitoj mjeri i mnoZini, u stanovitih okolnostih i od-
nosajih. Tako n. pr. polelo zvano kisik sluduje se sa svimi ostalimi
poéeli osim fluora, koji se opet vrlo brzo sluduje s kremenom ili vo-
dikom. Pocela kisik i dusik mozZes mieSati u istoj posudi koliko ti
drago, nede da se slude; a kad metne$ u posudu pepeljika, s mjesta
ée se sluditi kisik s dusikom,

Atomi i trosice. Lucbari su uvjeibali, da se podela sluéuju samo
u stanovitoj mjeri. Za ¢udo je, kako su u tom pogledu sve stvari
proudili, da znadu za svako sastavljeno tielo do dlake kazati, koliko
ima u njem od svakoga pocela, iz kojih je sastavljeno.

Rumenica postaje od 25 dielovah (n. pr. gramah, kilah) Zivé i
4 diela sumpora. Od evoga mnoiZtva dobit des 29 gramah ili kilah
rumenice. Al $to onda, ako uzmes viSe Zive ili sumpora? Onaj visak
ostaje neslucen; isto valja ako uzme$ manje. Ako n. pr. uzmes$ 25
gramah Zive i samo 2 grama sumpora, onda vec neée$ dobiti 27 gra-
mah rumenice, nego samo toliko, koliko je Zive prama sumporu, to
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jest 12'/2 grama — ostalo ostaje nesludena Ziva. Sumpor i Ziva slu-
¢uju se dakle n rumenicu uviek samo u ovoj razmjeri: 4 : 25, to de
reéi: na 4 diela sumpora mora doéi 25 diel. Zivé.

Ako izmie$a$ i raztalis sa 29 dielovah rumenice i 7 diel. Zeljeznih
piljotinah: izludit ée¥ iz te smjese ono 25 diel. Zivé, $to je bilo u ru-
menici, a 4 diela sumpora slucit ée se sa onih 7 diel. Zeljeza u sum-
porno Zeljezo. Primetnes 1i viSe Zeljeza, ostat de onaj viSak neslucen;
primetne$ li ga manje, ostat ée jedan diel rumenice nerazluden. 1
7eljezo se dakle u stanovitoj razmjeri iliti proporciji sa sumporom
sluduje.

S kisikom tvori sumpor viSe slucakah; nego svaki slucak postaje,
samo kad se stanovita mjera ovih podelah sastavi. Tako n. pr. sumpo-
rovina (sumporna kiselina, Schwefelsdure; acido solforico) sastoji se iz
16 diel. sumpora i 24 diela kisika; ako se pako sluéi 16 diel. sumpora
sa 16 diel. kisika, eto sumporovice (schweflige Sdure; acido solforoso).

Zeljezo se s kisikom takodjer u vife razmjerah sluéuje; al je
svaka razmjera nepromjenljiva; u rudi Zeljezuncu (Fisenoxydul; pro-
tossido di ferro) ima 8 diel. kisika i 28 diel. Zeljeza; u Zeljezunu (Kisen-
oxyd; ossido di ferro) ima 24 diela kisika a 56 diel. Zeljeza; u Zeljezo-
vini (Kisensdure; acido ferrico) ima 24 diela kisika i 28 diel. Zeljeza.

U vodi ima 1 diel kisika i 2 diela vodika.

Luébari su velikim trudom izraéunali za svako podelo, u kojoj
proporeiji se sluéuje s drugimi poceli, a ovi brojevi valjaju isto tako
za veliko mnoZtvo koje stvari, kano 1 za najsitniju mrvicu. Satri ru-
menicu u prah, u svakoj i najsitnijoj praski imas po 4 diela sumpora
i 25 diel. zivé. Najsitnija ovakva praska, koja se moZe pomisliti, zove
se trosSica (Molekil; molecola), a pojedini dielovi Zive i sumpora
u troSici zovu se atomi ili ¢eti, rek bi poletei tvari.

Jezik lu¢be. Da se nemoraju na Siroko svagda ponavljati sastavine
svake stvari, smislili su luébari osobite skratice. Tako n. pr. slovo §
znadi sumpor, slovo O je kisik (Oxygen), C je ugljik (Carbonium), H je
vodik (Hydrogen), i ovake ima svako pocelo svoje slovo ili dva (n.
pr. Hy je hydrargyrum, to ée reéi Ziva, za razliku od H = hydrogen).

Sada treba jost oznaditi onu proporciju ili razmjeru, u kojoj je
koje podelo s drugim sluéeno. Tomu slue brojevi, koji se pisu ozdol do
tih slovah. Tako n. pr. u kisika je najmanja proporcija 8, u vodika 1,
u Zeljeza 28, w sumpora 16, u ugljika 6, u zlata 196, u srebra 108 itd.

Kad luébar Zeli kazati sumporovina, on pise SOs, to e reci
sludak od sumpora i od kisika; al od sumpora (S) ima samo obiéna
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proporeija (16), a od kisika (0) trostruka, to jest tri puta 8, dakle SOs
na Siroko znadi sluak od 16 dielovah sumpora i od 24 diela kisika.

Ovakve formule imaju luthari za svaki sludak; ja sam ovdje
naveo posve jednostavan primjer, samo da Stioci znadu, $ta ée to redi:
nu vise putah su sluéei vrlo sastavljeni, pa su jim onda i formule
vrlo zamrSene i imena straino razvudena. Tako n. pr. njemacki Dichlor-
milchsdurediamidocarbamid ima ovu formulu:

_NH:
COSNH (05 HOB (NiT)2).
Jo$ je stradnija evo ova njemacka ried:
Parabrommetasulfophenylpropionsdure.

Novije knjige o luébi pune su takvih imenah i formulah; nije
¢udo dakle, $to oni ljudi, koji nisu luébari, zaviriv u takva knjigu,
uplage se tih nepoznatih ¢éudilah i misle, da tu neima ba$ niSta za
njih, ter upravoe zaziru od luébe. Ta nevalja. Udene knjige matema-
tikah pune su takodjer svakojakih brojevah i znamenjah, koja samo
vjestak razumie; nu zato ipak treba svakomu i sliednjemu jedan diel
matematike, naime ¢&etiri vrsti racuna, trojno pravilo itd. Tako ima
i u luchi stvarih svakomu razumljivih i svakomu koristnih, kao $to
sam se i sdm za Zivota svoga puno putih uvjerio: to i jest uzrok,
da sam ovu knjigu pisati uzeo, vide¢ njezinu potrebu, akoprem nisam
ba$ do dna izuéio luébu. Zato niti neima u ovoj knjizi kakvo uceno
djelo o Iuébi, veé su to samo pabirci te znanosti, koji zasiecaju u
svakdanji Zivot.

Korist lugbe. ,,Sto ée meni lu¢ha?* — kliknut ¢e mnogi pogle-
dav ovu knjigu. T doista malo jih ima, kojim bi trebalo potanka znanja
kemije; al jedan diel lutbe upravo mora da znade svatko, muzko i
zensko, ako Zeli sretno kroz %ivot prodi. Nije to posao take ¢udnovat,
kako se na prvi pogled é&ni. Svatko ima za Zivota posla s mpnogimi
stvarmi, koje treba potanko da poznaje, pa to ga uél ludba. Dapade
moZe se reéi, da svaki stali§, svaki zanat, da svaki posao potrebuje sad
viée sad manje lutbarskoga znanja. To je posve naravno: svakomn Co-
vjeku treba nekojih stvarih, al upravo lucéha uél nas poznavati sastavine
inutrnju narav stvarih. Tako n. pr. svakomu ¢ovjeku treba éista zraka,
zdrave vode, tople sobe, liste odjece, zdrave hrane — pa sve su ovo
stvari, o kojih luéba govori. Da svakomu zanatniku i majstoru treba
potanko poznavati one stvari, s kojimi ima posla, to ée svatko priznati:
pak upravo to uéi luéba; bez nje nebi mogao mnogi majstor ni raditi
svoga zanata, kao Sto n. pr. lonlar, zlatar, pekar, kozar, slasticar,
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stolar, rakija$, limar, koval, sapunar, pivar, rudar, slikar i sve Sto
ima posla s mastili (bojami, farbami) itd., samo oni obi¢éno i neslute,
da je jedan diel njihova znanja izvadak iz lucbe.

»Najposlje bi trebalo jo$t i seljaku, da uéi luébu!* — kazat ée
tko kroz Salu. Te kako bi mu trebalo, da ju udi, kao $to i svakomu
gospodaru, zato i jeste jedan diel ove knjige njemu namienjen. Tomu
se nece cuditi, tko se je obazrio- po knjiZevnom polju: on znade, da
ima posebna i to vrlo obseina znanost, koja se zove ratarska lucba
U ratarskoj kemiji razlaze se po gotovu éitavo ratarstvo, jer je ovo
u istinu samo jedna velika kemitka operacija, ili pravo govoreé
skup od kemickih operacijah. Zasto se zemlja ore i gnoji, kako sjeme
klide i biljka raste, kako postaje od repe slador (cukor, Secer), od
krumpira rakija, od pSenice $krob (Stirka), od groidja vino, od vina
kvasina (ocat, sirée) itd.; zaSto se mokro sieno wuZize, a mokro Zito
pljesnivi, kako se pravo marva hrani, kako se drvo od ftruhleia Cuva,
a usjevi od svakojakih bolestih itd., sve se to doznaje temeljito samo
iz luébe ratarstvene. Dapade je ludba naudila i filokseru tamaniti,
i vinograde od nje ¢éuvati. Valjda se ovaj gad nebi bio nikada ni
pojavio u tolikom mnoztvu, da su vinogradari postupali po nauku,
§to nam ga ratarska Iuéba podaje. Mnogo toga, &to sam ovdje spo-
menuo, znadu i nasi gospodari, a ba§ i seljaci, al neznadu temeljito,
nego sve samo napolak. Uvjeibali su od svojih starih, da zemlju treba
gnojiti; ali kad jih zapita$: zadto? nede znati potanko odgovoriti.
Zato onda viSe putah posve naopako gnoje. To i jest biljeg pametna
¢ovjeka, da iztrazuje razlog svemu $to radi i $to vidi; gdjeno se ostali
sviet zadovoljuje znanjem, da nesto vidi. Tako ée i pametan leénik,
kad mu se potuZi§, da te glava boli, najprije iztraZivati uzrok toj gla-
vobolji, pak onda stoprv prepisati liek, kad taj uzrok dozna; jer glava
moze zaboljeti od nahlade, od navale krvi, od pokvarena Zeludeca itd.,
a svaki uzrok ima i svoj uztuk. A kad se prituii§ babi-ljekarici, ona
Ce ti brie bolje podati kakov liek, za koji zna, da je nekoga od njega
prestala glava boljeti, neiztrazujué i nemareé ni malo, da je ovoga
boljela glava od nahlade, da se ti dakle njezinim liekom neded 1zhe-
Citi, jer tebe boli glava od Zeludca.

Najsmjednije ée se mnogomu &initi, kada dozna, da bi imale i
zene kemiju Studirati. ,,A Sto ée Zeni Iuéba?* — kazat ée takav mu-
drija§ — Zena neka udi kuhati, kruh pedi, prati. Pravo si kazao, al
¢ed se zaluditi, kad ti redem, da je kuhinja prava djelaonica ludbar-
ska, prava luébarnica, doti¢no -kemidki laboratorij. Bez znanja nekojih
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kemickih pravilah nemoze se ni pomisliti dobra kubarica, pa éim je
vjestija luéhi, tim je i bolja kuharica; jer je kuhanje ponajvise samo
kemidki postupak. Nego i ovdje valja gotovo svagda, Sto sam kazao
za gospodara i ratara: kuharica zna, da treba ovo ono uraditi, al
nezna zasto. Poradi toga joj se onda kojesta vrlo desto pokvari.

Zasto se sofivo neskuha u svakoj vodi? Sta treba &initi, da se
skuha ? Za&to se mlieko kadSto provari, pa kako ée$ to zapriediti? Zasto
nede tiesto viSe putah kisnuti, pa kako tomu pomodi? Za$to se kava
prii 1 kako da se prii? Kako se pede dobar kruh i kako se vari
dobra kava? ZaSto nehrani jednako svako jelo i kako treba jela iza-
birati, da se Covjek uviek pravo nahrani? Zasto nede§ izprati svaku
mrlju (flek) sapunom i kako treba te mrlje vaditi? itd.

Mogao bih navesti stotinu ovakih pitanjah, za koje de svatko
priznati, da je Zenskoj glavi koristno, dapade potrebito, da umie od-
govoriti na nje. Al na ovakva pitanja odgovara lu¢ba, pak i ova knjiga:
tko ée dakle pametan tvrditi, da nadim Zenam netreba uciti luche?
Dapaéde svaki razboriti muz ée nagovarati svoju Zenu, a prisiliti svoju
kéer, da ¢ita kmjigu, u kojoj ima takvih po nju koristnih stvarih.
Nije dosta Zeliti, da nam budu Zene dobre gospodarice, veé moramo
o tom i nastojati.

Razredba fu¢be. Kazao sam, da je lucha nauk o nutrnjih pro-
mjenah tvari, koje nastaju sludivanjem. Da se ove promjene mogu
razabrati, treba poznavati neslucena pocela. Zato se obiéno u svakoj
knjizi o luébi opisuje najprije svako poelo, pak onda njegovi razliciti
sludei; najprije se opisuje n. pr. podelo kisik, pak onda stvari u kojih
ima kisika.

Al novoj knjizi neima toga reda; jer moj posao nije ovdje raz-
loZiti potanko sve $to ide u kemiju, nego samo izabrati iz lutbe ono,
$to zasieca u svadije potrebe, u svakdanji Zivet. Mnogo ima podelah,
koja se slabo i nalaze, niti su joste pravo proucena, n. pr. niobium,
yttrium, vanadium; a opet ima dosta podelah, koja svatko poznaje,
kao $to je zlato, srebro, mjed, olovo, sumpor itd. Ob ovih pocelih
necée biti dakle u ovom djelu govora, da nebi narasla prevelika knjiga.

Al ima joste poCelah, na koja svagdje nailazimo, koja nas po-
svada okruinju, s kojimi imamo svejednako posla, od kojih je ponaj-
vise sagradjena 1 Zivina i bilje — pak se uprave ta pocela u obée
slabo poznaju. O njih de biti dakle najvise govora u ovoj knjizi; al
ne kakvim ucenim nadinom i redom, veé¢ onako, kako se stvar naj-
Jaglje razumieva. Za olakodenje toga razumievanja, do kojega mi je
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najvise stalo, povuéi éu u pomoé i druge znanosti, na koje se lucha
oslanja, kao Sto je fizika, prirodopis itd., al sve samo toliko, koliko
prieko treba, da bude jasna svakomu stvar o kojoj se govori.

Veé sam u podetku ove knjige kazao, kako se je do nedavno ob-
¢enito vjerovalo, a mnogi vjeruju jost i sada, da imaju na svietu
samo Getiri elementa, iz kojih su sva ostala tjelesa sastavljena, naime:
zrak iliti uzduh (ajer), voda, oganj i zemlja. Dan danas se znade,
da su nekoja od tih toboZnjih pocelah skup od vise elemenatah. Za
lakSe razumljenje besjedit ¢u o svakom tom skupu napose, a najposlje
o zemlji; kod nje du u kratko nacrtati lucébu gospodarstva i lucbu
kudanstva, to jest kuhinje i drugih kuénih poslovah, kao $to je pranje,
¢uvanje hrane, miesenje kruba itd., jer tu ima posla s onimi elementi,
koje nalazimo ponajvise u zemlji. )



I. Zrak ili uzduh.

Kada tko stupi u sobu, u kojoj neima nikakva pokuétva, kazat
¢e, da je soba prazna. Al to nije istina, o tom de se ramiSljajué
svatko uvjeriti. Mi smo se navadili samo ono zvati posebnim tielom,
posebnom stvarju, $to odima vidimo, ili rukama pipamo: zato ka-
temo, izadav iz kude i pogledav k nebu, da je sve okolo nas prazno.
Nu madi brzo rukama u toj toboZe praznoj sobi, pa de§ osjetiti, da
ti u mahanju nesto smeta, od prilike kao voda kad u njoj rukama
maSeS; al u sobi neima dakako tolika odpora. Jo$ ée§ bolje opa-
ziti, da u praznoj toboZe sobi ipak neSto ima, kad otvori§ prozor
vrata; jer ¢e se onda poroditi ono to zovemo vjetar. Sto ée reéi
vjetar, to svatko znade; nu ono, $to se giblje i nas kao gladi na vjetru,
to neima u hrvatskom jeziku obdega imena, upravo zato, Sto se slabo
osjeca i jo§ manje vidi. Sjeverni Hrvati tomu kaiu zrak, Sto dalje
na jugu znadi sunéani trak, svjetlost. Drugi upotrebljavaju rusku
rie6 vozduh, vazduh, koja bi se prema duhu nafega jezika imala
prekrojiti na uzduh. Duhanje ili duvanje vjetra jeste gibanje uz-
duha. Zato zovu Cesi uzduh povét#i, odkuda je postala u dalma-
tinskih pisacah rie¢ povjetarce; jer se vjetrom najbolje odituje
djelatnost zraka iliti uzduha. Drugi Dalmatinei sluZe se latinskom
riefi ajer, a Slavonci i Slovenci njemackom luft. -

Da uzduh nije samo kakva promjena tvari, kakav pojav, kao Sto
oganj, o tom ée§ se uvjeriti, kad poveznes kakvu oveéu staklenku
(bocu, flasu) i utakne§ ju osovee u vodu: voda ée do blizu dna doprieti,
al do samoga dna ipak nede dospjeti, dno de ostati suho. Zasto?
Jer je staklo bilo puno zraka, te si ga vodom ka dnu pritisnuo. Da
se o tom uvjeri§, drii staklenku nahero, da moZe uzduh izadi, koji
ée poput mjehurah izlaziti: povezni sada staklo, a ono de se do dna
napuniti vode. Da je uzduh tielo, to vidimo i u puske vjetrenjade,
u koju se zrak silom sabija, pak izlazeé na polje iz cievi tjera pus-
éano zrmo pred sobom. Dapade zrak se i vidi, jer nebesko modrilo
nije drugo do uzduh.
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Plin. S bliza gledajué zrak tako je riedak i prozradan, da se je
u staro doba vjerovalo, a vjeruje se jo&t i danas kojegdje, da je uzduh,
Sto nas posvuda okruiuje, te ga je puna i prazna toboZe soba i svaki
toboze prazan prostor medju zemljom i nebom (sve do jedno 15 mi-
Jjah visine) — da je uzduh stvar jednostavna iliti podelo (elemenat);
a kad tamo, a ono je uzduh sastavljen iz viSe uzdudnih tjelesah iliti
uzdu$inah, koje éu sada opisati, kako jih je luéba objasnila. Cetiri
su poglavite sastavine uzduha: kisik, dusik, ugljevina i vodena para.
Svatko znade Sto je vodena para; i ona prva tri diela nalik su izvana
na vodenu paru, al se od nje razlikuju tim, $to se para u hladu sgusne
u vodu, a ostale tri sastavine nedaju se lasno sgustiti, veé su se kao
razplinule, zato se ovakva tvar zove plin ili gaz.

Kisik, latinski oxygenum (Sauerstoff; ossigeno), vrlo je zna-
menit diel nzduha. Kao §to malo prije rekoh, kisik je plin, onake
kako i ostali uzduh, bez boje, vonja i okusa (Zmaha).

Ovdje de mnogi zapitati: ,,Ako je kisik onakov kakov je ostali
uzduh: kako onda znad, da je to nekakva osobita vrst plina?* — Jer
ima nekoja osobita svojstva, kojih neima u drugih plinovah. Prije
nego ta svojstva nabrojim, kazati mi je, kako se moZe sam kisik u
kakvu staklenkn uhvatiti, jer je uzduh smjesa od razli¢itih plinovah.
Iz obiénoga uzduha nebi mogao dista kisika izluéiti.

Veé smo gore nauéili, da je Zeljezna hrdja sluéak od Zeljeza i ki-
sika; al se ovaj muéno razstavlja od Zeljeza. Nego ima druga jedna ruda
priemangun (Manganhyperoxyd ; perossido di manganese); kad ju i sdro-
bi§, u pudéanu ciev metne$ i ovu na ognju svrudi§: odludit ée se kisik
od mangana, pa ga mozes$ na ciev utaknutu u vodu izpod vode odvesti
u kakovu staklenu posudu. Isto ce§ postiéi, kad svruéid precipitat Zive,
koji je takodjer sludak od kisika i Zive. Evo sprave za to! Na Ze-
ljeznu &ibku nataknu- '
ta je izpod e pilica
(Weingeistlampe), a
nad njom pod & sta-
klena posuda zvana
retorta; ¢ je staklena
cjevéica kojom ide iz-
vit u retorti plin pod g
vodom zdjele wu sta- -
kleni tuljak d.

Sulek, Ludba. 2
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Utakni u taj stakleni kisikom napunjeni tuljak tinjajuéi ugljen,
pa des se zaCuditi, kako se taj ugljen umah raziari i do skora iz-
gori. — Ili pako utakni u nutra goredu sumporafu: ova de planuti
prekrasnim modrim plamenom, a u posudi ostat ¢e njeki ostro i ljuto
zaudarajuéi plin. — Utaknes i u staklenku punu kisika malko fos-
fora i zapali§ ga svrudenom Zicom: planut ée fosfor tolikim Zarom,
da de ti se po gotovu ol zasieniti, kao da gledas u sunce, te de se
staklenka napuniti biela dima.- Ovaj bieli dim je slucak od fosfora 1 ki-
sika, a ionaj sumporni plin je sluéak od kisika i sumpora. Jedno i drugo
kisi, kad ga okusi§, pa se i zove sumporna kiselica ili jednom rie¢ju
samporovica i fosforna kiselina iliti fostorovina. Kao $to sam kazao,
¢ist kisik neima okusa, nego kad se sluéi sa sumporom, ugljenom i
mnogimi drugimi tjelesi, okiseli jih, rad $ta se i zove kisik, a stvari u
kojih ga ima, zovu se kiseline, ili ako su te stvari kakve kovine (n. pr.
zeljezo, mjed itd.), onda se zovu okisi, kao §to je n. pr. hrdja. Od
kisika kisne i mlieko, vino, pivo itd., kad moZe uzduh do njih do-
prieti: zato se i uvaju u punoj dobro zacepljenoj posudi, da u nju
nemoze lasno kisik prodrieti.

Dusik, (Stickstoff; azoto) plin je bez boje, okusa i vonja,
onako kao kisik; al kad metnes u posudu punu dusika goreéu sviedu,
ugasit ce se odmah. Kad bi metnuo Zivu pticu, ududila bi se, zato
se i zove ovaj plin dusikom. Da.sc o tom uvjeris, metni na zdjelicu
malko fosfora, a zdjelicu stavi u vecu zdjelu, nalij joj na dno vode, za-
pali fosfor i1 poklopi ga staklenkom, kojoj grlo stoji u vodi. Za kratko
de fosfor sgorjeti. Kad se bieli dim u vodi slegne i staklo ohladne,

obrni ga — sad ima$ u njem sam dufik; jer kisik, $to ga je bilo u
staklenki, sludio se je s fosforom i slegao u vodu. — Utaknes li sad

u tu bocu goredi. Iué,. ili sumpor, ili drugo $ta, odmah de se ugasiti,
a ptica bi se u njoj zagusila.

U obi¢nom uzduhu ima jedno 79 dielovah dusika i 21 diel kisika,
pak je opet ovaj potonji znamenitiji za nas od prvoga; jer kisik je pravi
zivalj, vrelo zivota, bes njega nebi Zivotinja niti jedan dasak mogla
ziviti. Dokle &ovjek Zivi, dotle i dife, pa kad umre, prestao je disati
— izdahnuo je. Nu disati, to jest u pluéa vuéi, moZemo samo onakov
uzduh, u kojem ima dovoljno kisika; sim kisik nevalja daSto za di-
sanje, jer je prejak. Kao $to u samom kisiku svieda odmah sgori, tako
se 1 Zivot u njem brzo iztrofi. — To je od prilike kao é&ista vinova
zest (spirit). Kad bi ju pio, uZegla bi ti se utroba; a kad ju iz-
miedad vodom, tako da bude u 90 dielova vode 10 dielova vinove
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iesti (toliko je ima vinu), i onda grije Zeludac, al se podnosi.” Sto je u
vinu voda, to je u obiénom uzduhu dugik, njim se razrjedjuje lelk
tako, kako ga treba za nasa plucda, da ostanu zdrava.

Ugljevina (Kohlensiure; acido carbonico) treca sastavina uz-
duha, plin je bez boje, al malko zaudara i kisi. O tom de biti jo§
kasnije govora, a ovdje ju samo toliko spominjem, Sto je ima u
nasem uzduhu.

Za plinove kisik i dusik veé sam kazao, da su to podela; nego
ugljevina, premda je takodjer plin, ipak nije podelo, elemenat, ved
Jje sluéak od ugljika i kisika. Evo kako postaje. Govore¢ o kisiku
pripovjedio sam, da ugljen, ili pravo govore¢ Zeratak, u é&istom ki-
siku 7a c¢as isgori, to jest nestane .ga izpred odijuh osim ono
pepela, $to nadjemo na dnu staklenke. Ako sada metne§ u nju
drugi Zeratak, nede viSe tako Zarko gorjeti kao prvainji, $te je dokaz,
da u staklenki neimg viSe kisika. Pa kamo je nestalo ugljena i ki-
sika? Jesu li zbilja bez traga izginuli ili rek bi unidtili se? — Nisu
ni malo; u prirodi se nidta neuniStuje, niSta nepropada, nego se samo
mienja. Tako nije izéeznuo niti kisik, niti ugljen, veé su se oba slu-
tila u plin prozvan ugljevina. Divna je doista stvar, kako se je
erni ugljen tako raztvorio i razplinuo, da mu prostim okom ne-
moze$ traga naéi w ugljevini; nego kad ovu neizmjerno stisnes i raz-
dieli§, sgusnut e se i pretvoriti u nekakav snieg, samo Sto je ovaj
snieg puno hladniji od pravoga sniega. — Ugljevina je #iv primjer,
kako stvarl mienjaju svoju narav, kad se sluCe. Ta kolika je razlika
medju ugljem i ugljevinom !

Al odkud ugljevina u obhiénom uzduhu? — ‘Kad fivotinje difu, t. j.
kad vuku paru u se, onda piju pluéa kisik, $to ga ima u onom dielu
uzduha, koji smo wu se dihnuli, a kad dihnemo iz sebe, tu ima slabo
viSe kisika, nego ponajvise ugljevine i vodene pare izmieSane s dusi-
kom. Evo kako se moZe§ o tom uvjeriti. Zivo iliti gaseno vapno pije
ugljevinu i tim postaje mrtvo ili negaeno vapno, koje se u vodi ni
malo neée da raztopi. IzmieSaj dakle malo gaSenoga vapna u vodi,
pak onda ostavi na miru, dok se voda nerazbistri. Otodi tada bistru
vodu, u kojoj ima malo otopljena vapna i zato sé zove vapnenjaca
(Kalkwasser ; acqua calcarea). Sada uzmi staklenu cjevéicu i pustaj kro-
zanj paru iz sebe u vodu: voda de se do skora pomutiti kao mlieko i
napokon de se na dno posude sleéi biel pradak. Sto je to? To je ono
iivo vapno, $to je hilo otopljeno u vodi, a pokle se je napilo uglje-
vine koju si izdahnuo, postalo je mrtvim vapnom i sleglo se na dno.

*
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Pluéa su dakle tvornica (fabrika) ugljevine, pa isto tako i vatra,
kao Sto i gnjileZ Zivine i bilja, $to ¢e se kasnije potanko razloZiti.
Prema tomu moralo bi biti u nafem uzduhu puno ugljevine; al je ima
vrlo malo; u 10.000 dielovah uzduha neima obino vise od 4 diela
ugljevine. I to je prava sreéa, jer je ugljevina po nas i po svaku
Zivotinju pravi otrov; éim ju u se povuée, omami se i onesviesti,
pak onda pusti dufu. Stra¥na sila ugljevine vidi se na otoku Zavi
(u Aziji). Ondje ima ponikva, u kojoj hlapi neprestance iz zemlje
ugljevina, pa svaka Zivotinja, koja onamo dospie, s mjesta umire. Zato
i jest ponikva puna Clovjedjih 1 drugih kostih. Sredom zaudara zrak
u njoj vrlo neugodno, a tim opominje Zivotinje, neka nepristupaju
blize. — U Italiji ima opet Spilja, iz koje hlapi ugljevina, ter ubija
ili pravo govoreé gufi Zivinu, koja unidje u Spilju.

Ugljevine ima i u pivnici, kad u njoj Sira ili modt vre: zato
treba oprezno postupati, idué onda u zatvorenu pivnicu. Najbolje je
ulaziti u pivnicu s goredom sviedom, koja se napried kod zemlje
drzi, a tielo da wnzprave stoji. Ugljevina bo je za polovicu teza od
obiéna zraka, zato lebdi izprva pri zemlji, zato ée se svieda umah
ugasiti, kad ju utakne$ u ugljevinu, a tim tebe opomenuti, da budes
na oprezu.

U vinu, koje nije sasvim dovrelo, ima takodjer ugljevine i uprav
od nje se takvo vino pjeni, kao Sto n. pr. pjenusac (champagner).

I u vodi-kiselici, n. pr. u jamnitkoj, ima ugljevine, te voda
upravo od nje kisi; kad odepis staklenku punu takve vode, ugljevina
se poput mjehuréidah ili sitnih kao biser bobukah penje u vis, pa
kad sva ugljevina ovako izhlapi, nestaje vodi kiseline, $to je dokaz,
da je kisila samo od ugljevine.

,Kako to? Kaie se, da je ugljevina pravi otrov po dovjeka, a
mi ju u kiseloj vodi pijemo, pa nam ova voda nehudi, dapade ju mnogi
piju od lieka?¢

Kad neSto malo ugljevine dospie u Zeludac, onda nas upravo
kriepi; samo kada dopre u grkljan i pluda, a preko njih u krv, onda
zlo i naopako. Tako &ovjek podnosi i dim od duhana u wustijuh; al
kad ti u krv dospie samo malo soka od duhana (nikotin), propao si.

.Prema tomu, $to je malo vise kazano, neima u obiénom uz-
duhu mnogo te otrovne kiseline: nu kamo je nestaje, kad ju tolika
pluda neprestance tvore, da muéim ob ostalih vrelih, kao 8to n. pr.
vatra, gnjilez itd.? Neée li se napokon uzduh tako napuniti ugljevine,
da se moraju sve Zivotinje ugusiti?“
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Ovako de moZe biti gdjetko pitati. Ovdje valja takodjer ona nasa:
svako zlo ima svoj uztuk. Ako Zivotinje sve jednake udidu kisik, a
izdidu ugljevinu: a ono je u bilja bad protivno, bilje se hrani obdan
ugljevinom, a izdiSe kisik. Padajuéa kiSa vuce takodjer sa sobom u
zemlju ugljevinu i nosi ju do korienja, koje ju i s vodom pije. Isto
tako pije obdan svaka biljka kroz Supljinice iliti pore svoga lica
ugljevinu, a zadriavéi ugljen, od kojega se drve gradi, puSta iz
sebe kisik. Svaki listak u polju i Sumi, svaka travka je obdan ¢istilo
uzduha.

Kako je dakle ugljevina po Zivotinju Stetonosna i ba¥ ubitaéna,
tako je koristna, dapade prieko potrebita po bilje. Da neima ugljevine
u zraku, nebi mogle rasti ni trave ni drvede, te bi se zemlja do skora
u Zalostnu pusto§ pretvorila, a kad bi nestalo bilja, morale bi i Zivo
tinje po zlu prodi.

Evo krasna dokaza boZje premudrosti! Evo divna zakona prirode!
Zivotinje skrbe za hranu travah, a trave diste uzduh, da moie Zivina
n njem Ziviti.

Vodena para je Cetvrta sastavina uzduha. To ée se mno-
gomu Cudnovato &initi; jer kad lonac pun vode kipi, vidi se jasno
kako mutna para iz njega izlazi; a zrak je, osobito po ljetu, tako
vedar i bistar, da u njem nevidi§ traga mutnoj kakvoj pari. Uz-
rok je tomu, Sto se vodena para u toplu zraku razlazi na vrlo
majusne trodice, te se u njem, ako je dosta topao, napokon raz-
pline kao nevidljivi plin; a u hladnom uzduhu se opet sgusne. O tom
se mozed uvjeriti, kad prolijes vode po kamenu: za koji sat ée ne-
stati vode: kamo je oti¥la? Kamen je nije popio, odtekla takodjer
nije, a da bi se bila izparila, toga nisi takodjer opazio. Pak opet se
je u paru pretvorila, al u tako sitnu paru, da toga svojim okom nisi
mogao razabrati, nego si mogao samo vidjeti, kako vode s kamena
nestaje. I to bit ée§ spazio, da po ljetu i na suncu voda se prije u
paru pretvara nego po zimi.

Da u zraku ima uviek vodene pare, i onda, kad se é&ini sasvim
vedar, o tom se moZe$ lasno uvjeriti, kad natoéi§ u éas%u hladne vode.
(aga de ohladnjeti, pak i zrak oko nje, a u zraku vodena para. Od
toga hlada sgusnut de se ova potonja odmah, skupiti se u kapljice i
uhvatiti se za &a%u kao rosa, kao da si ¢éadu prepunio i vodu niz nju
prelio. Da je ovo shilja samo vodena para, to ée ti posvjedoditi Ze-
ljezna ili kamenita ploéa, kad ju drZi§ nad loncem vruée vode: za
tas de se ploda onako orositi kao $to ¢asSa. Sad ée svatko i to raza-
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brati, za¥to su zimi stakla na prozoru orofena, jer je onda izvana
hladno, a ljeti nisu, jer je onda.i staklo priliéno toplo.

Al odkuda ta para u zraku? — Iz mora, iz jezerah i riekah hlapi
voda neprestano, dapace i mi umnoZavamo vodenu paru uzduha, jer
digué vucemo u se obiéni uzduh, a izdiSué pustamo iz sebe ugljevinu,
dusik i puno vodene pare, kao 8to je svatko opazio 71m1, jer ju onda
moze vidjeti. :

- Korist vodene pare. 7ato i JeSt vodena para u zraku pneko po-
trebita. Tri tredine teZine Zivoga bilja é&ni voda, koja meprestano
hlapi iz njegova liséa kao nevidljiva para; nu kad bi bio uzduh
sasvim prost od vodene pare, onda bi ova iz liSéa brie hlapila, nego
%o bi se mogao nadomjestiti manjak sisanjem vode Zilicami. Poslje-
dica bi tomu bila, da bi trave sve vife sahnule, a najposlje sasvim
uginule, kao $to biva onda, kad je velika susa, pak u zemlji neima
dosta vode, te se memoie Zilicami nadomjestiti ona vlaga, koja je
izhlapila na lidde.

Zivotinjam treba takodjer vlaina uzduha, jer jim se tielo takodjer
sastoji ponajvise iz vode. U Covjeka 77 kilah teika ima do 58 -kilah
suhe tvari. Iz nasih pluéah i kozZe hlapi neprestance vodena para, kao
§to se vidi zimi, kad dovjek primakne tieln hladno staklo, jer se
ovo umah orosi.

Uzduh srée vrlo pohlepno paru, ali samo donjekle, po ljetu vige,
po zimi manje: zato se i blato ljeti prije su$i nego zimi. Kad na-
vali vise vodene pare, nego Sto je moZze uzduh popiti, onda para
lebdi u zraku poput magle, koju zovemo oblakom, kad je visoko nad
zemljom. Cim je vruéiji zrak, tim viSe pije vodene pare; al mnajposlje
se je 1 vru¢ zrak nasiti. To osjecamo Ijeti, kad je sparina ili omara:
onda je uzduh prepun vodene pare, zato nepije viSe one pare, koja iz
nadega tiela hlapi, te se ova skuplja u kapljice na nalem tielu, to jest
mi se vrlo znojimo; a poslje kise, kad je uzduh pustio vodenu paru
s kiSom na zemlju, neznojimo se toliko, jer svu iz nas hlapeéu paru srée
opet uzduh. — Sad ée se svatko dosjetiti, zadto se prorite, da de biti
kise, kad je velika sparina, to jest kad se dovjek vrlo znoji. Kisi onda
netreba drugo nego da pubne hladan vjetar, koji ée premnogu vodenu
paru uzduha sgustiti, te ée ova kapljicami kao kisa daZditi. _

Da u zraku neima nikakve vodene pare, da mi suhi uzduh vu-
¢emo u pluca, onda bi uzduh svu vlagun iz nas izvukao, koZa bi nam
se posusila i skvréila, tekuéi sokovi, po imenu i krv, bi se usugila i
sve ‘bi nam se tielo uz neizmjernu Zedju pretvorilo u subu sinjavu
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mumiju. Upravo zato je vijetar zvan samum tako poguban putnikom
po azijskih -pustarah, jer je gotovo suh, te muéi putnike i deve (ga-
mile) stragnom Zedjom. _

Nu vodena para, $to je ima u zraku, kriepi jo$t 1 drugdije trave.
Kad t#arko-ljetno sunce zadje i biljke vehnu od prevelike vrucine i
su§e — onda se spusta na njih blaga rosa, kriepi-jih, kvasi i opo-
ravlja. Pak evo kako postaje rosa! Kad se sunce smiri, a nebo je
vedro, onda toplina, koje se bija%e zemlja napila, Zari iz nje prama
nebu, te zemlja do skora ohladne, a najprije trave. Posljedica je tomu,
da se vodena para, 3to je ima blizu zemlje u zraku, sgusne i to iz-
prva na travkah, koje su bile najprije ohladnjele. Rosa je osobito
ondje veliko boZje dobroéinstvo, gdje kisa ljeti slabo pada; jer da
ondje rose neima, moralo bi malo ne sve bilje propasti.

Kisa, 8to postaje od vodene pare, koristna je jost i tim, Sto pa-
dajué plahovito vude sa sobom na zemlju svakojake nezdrave pare i
plinove, koji su se na zemlji ponajvide iz gnjileZa razvili, a po uzduhu
razpruZili,

Ovamo ide ponajprije salitrovina (Salpetersiure; acido ni-
trico); ova je kiselina tako Zestoka, da se u njoj srebro topi, zato se
zove i Indavka (Scheidewasser; acqua forte), jer luéi srebro od zlata.
Ona je slutak od kisika i dusika, a u zraku postaje munjom: kud
god leti munja, pretvara na svom putu pomenuta dva plina u sali-
trovinu. Obiéno se vadi iz salitra, odtuda joj ime.

Kad mrtvo bilje i Zivina truhbli ili gnjije, onda se iz njih razvi-
jaju svakojaki smrdljivi plinovi, po imenu sumporovodik i éipavac.
Onaj prvi plin hlapi osobito iz pogani (balege, lajna), zatim iz smrd-
ljivih jajah i drugih ovakvih tvarih, koje upravo zato tako smrde, jer
se taj plin iz njih razvija.

Iz gnjilih tvarih izvija se 1 ¢ipavac¢ (Ammoniak), to jest plin
onako ljuto zaudarajudi kao salmiak (geist; ammoniaca liquida). Ovo je
slutak od vodika i duSika, od njega smrde vréine (noksiri), zahodi. i
gnojista. ,

Sve ove hude pare i plinovi dizu se u visak, mieSaju se s uzduhom,
i kako ima po svoj zemlji puno gnjileia, sav bi zrak otrovali, da neima
kige, koja padajué¢ vude jih na tle i.vodi do Zilicah bilja, a ove jih
piju, osobito salitrovinu i éipavac. Tako se zrak oéisti, a bilje se nahrani.

Postanak uzduha. Sada znademo, da je uzduh, koji se &ini na
oko stvar sasvim jednostavna, to jest elemenat, da je u istinu mjeda-
vina od mnogih tvarih. Samo nam se namece joSte jedno pitanje.
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Potankim iztraZivanjem pronaslo se je, da je uzduh po gotovu svagdje
jednak, ima tu samo malih razlikah i iznimakah, n. pr. ljeti kod mod-
varah, gnojiSta itd. Po imenu je svagdje jednako mmnoztvo pojedinih
glavnih sastavinah uzduha, to jest kisika, dusika, ugljevine i vodene
pare. Iz dosadasnjega pako razlaganja nauéili smo, da se pojedine sa-
stavine uzduha neprestano mienjaju: u vruéih zemljah hlapi iz mora
neizmjerno mnoztvo vodene pare, u velikih gradovih tro$i se sila ki-
sika a razvija se ugljevina, u Sumah pako hlapi iz li3éa obdan sve
sam kisik, Kako to, da nigdje nepreteze u zraku pojedina sastavina,
da nigdje neima samo dudika, ili samo kisika, ili same ugljevine, vec
je svagdje prava mjera i razmjera? Tko to miela tako vjelto, da Zi-
votinje nalaze svagdje ono Sto zovemo Cistim zrakom ?

Tomu imaju dva sredstva. Obi¢no pliva laglje tielo na teZem:
mjehur pun zraka pliva na ulju, ulje na vodi, voda na Zivom srebru.
Ovaj prirodni zakon valja za sve stvari samo ne za plinove. Plinovi
nisu svi jednako tezki: najlaglji je vodik, teZi od vodika je dudik, jo3
je teZi kisik, a teZa od kisika ugljevina. Prema pomenutomu pri-
rodnomu zakonu imala bl dakle ugljevina plivati na zemlji, na njoj
kisik, na ovom dusik, a na dudiku vodik. Al ovdje ima upravo ¢éud-
novata iznimka: svi se ovi plinovi nzajmice miedaju; mjesto da ima
na vrhu sve samo vodika, a ono ima ondje i tezke ugljevine, dapace
je ondje ima kadsto vise nego pri zemlji, kao Sto smo vidjeli govoreé
o njoj. Da si to mozes bolje predoditi, nalij polako vode u gusto vino:
izprva ¢e vino plivati na vodi, jer je zbilja laglje od vode, nu malo
po malo pocéet ée se mieSati s vodom, dok se najposlje sasvim neiz-
mieda. Ovako si mozemo sada lasno protumaditi, zadto i kako su sve sa-
stavine uzduha izpromieSane. Tomu dodaj jost i vjetar, koji sad blizu
zemlje, sad gore nad oblaci, sad s desna sad s lieva duva, sad lahori
samo, sad puse, a sad uprave juri i buri, te prenoseé pojedine sasta-
vine uzduha onamo, gdje jih ima pomanje, izjednaéuje posvuda uzduh,
da bude svagdje priliéno jednak i zdrav, da se nigdje odvise nenakupi
otrovne ugljevine i drugih pogubnih plinovah.

I1. Yoda.

Mnoz vode. Za uzduhom najvise ima vode na zemlji, mnogo
viSe, nego se ma prvi pogled ¢&ini. Tri &etvrti svega zemaljskoga
okruga zastrte su vodom, morjem, jezeri i riekami; a vide od tri Ce-
tvrti naSega tiela sastoje se takodjer iz vode. Isto toliko vode ima i
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u mesu druge Zivine, a u mnogoj hrani ima je joste vise; tako n. pr.
u 100 funtih krumpira ima 75 funtih vode, u voéu 80 i vide, u mrkvi
85, u kupusu 85 do 89, u repi 92, a u krastaveih (ugorcih) ba$ do
97 funtih. Sada se jo5 spomeni, da se nasa jela ponajviSe s vodom
vare i gotove, da mi jodt i pijemo mnogo Ciste vode: pak onda des
priznati i sdm, da se mi zbilja ponajvise vodom hranimo; samo 3to
je ta voda obi¢no tako utajena, da se jedva opaia. Badava se rugaju
pijanice vodopijam; oni sami, da$to neznadom, piju malne samu vodu;
jer u 100 funti najboljega vina ima jedno 85 funti &iste vode.

Ovo mnoztvo vode, na koje svagdje nailazimo, navelo je slav-
noga grékoga mudraca Thalesa, te je mislio i ulio, da je voda jedino
pocelo, jedini elemenat; od vode da je sve sagradjeno; Zivina i bilje
da su takodjer samo razne forme sgusnule vode, i opet de se u vodu
pretvoriti,. Na ovo miSljenje bit ée ga pobudilo, S$to se voda zbilja
pred nafima o¢ima pretvara sad u nevidljivu paru, sad u &vrsti led. —
Da je voda pocdelo, koje se neda vise raztvoriti, to se je vjerovalo
sve do naSega stoljeda, i zbilja se ¢ini nemogude, da bi nevidljiva
vodena para mogla biti sastavljena iz viSe tvarih. Al veé na izmaku
prosloga vieka dokazalo se je odevidno, da je voda 1 vodena para sa-
stavljena iz dva plina, iz poznatoga nam ve¢ kisika i iz vodika
(hydrogenum, Wasserstoff; odrigeno).

Vodik. Vodik je plin, onako kako kisik ili dusik, neima ni boje,
ni okusa, ni vonja; Zivotinje nebi mogle Ziviti u é&istom vodiku; al
se inace opet vrlo razlikuje od ona oba plina. Vedik je najlaglji plin,
a zapaljen gori modrikastim plamenom, koji je vrlo vrué.

Moida ée tko posumnjati ob istinitosti ovih rie¢ih, i doista je
¢udnovato, da bi glavni diel vode mogao plamenom gorjeti, gdjeno
svako diete znade, da se oganj vodom gasi. Pak opet je istina. Evo
kako se moze§ o tome i sam uvjeriti. Metni u staklenku tanka grla
komadié zinka ili Zeljeza, onda nalij do polovice stakla vode, u koju
¢e§ sasuti malo sumporovine (Vitrioldl; acido solforico), za osmi diel
vode. Sumporovina ée natjerati zinak ili Zeljezo, da srée iz vode kisik,
tim ¢e se pretvoriti zinak u bielu galicu (weisser Vitriol), luc¢bari
kazu zin¢an sumporan (schwefelsaures Zinkoxyd; solfato di zinco), a Ze-
ljezo u sumporno Zeljezo. Vodik ée se izprva hvatati poput mjehuriéah
za zinak ili Zeljezo, a poslije ée voda kao vreti i Sumiti, mjehuréiéi
pako letjeti ée u vis i tjerati obiéni uzduh iz posude. Cim nalije3
vode, utakni u grlo stakla dep, u koji je uvrtana staklena cjevéica: kroz
ovu cjevtien strujit de iz posude iz prva zrak, poslie vodik, pa ga



26

moze$ zapaliti gore¢om svieéom. Nego &ekaj jedno deset minutah, dok
izadje iz stakla sav uzduh; jer smjesa od uzduha i vodika nije vise
na$ obicéni zrak, u kojem ima vodene.pare, ved je to posve drugi i
to vrlo pogibeljan plin. Kad bi prije vremena primaknuo gereéu sviecu,
taj bi se plin takodjer zapalio, al nebi mirno gorio kao dist vodik,
veé bi buknuo i prasnuo kao mala puska, pak bi lasno i staklo rvazprs-
nuo. Zato se i zove onakva  smjesa od vodika i uzduha praskav plin
(Knallgas; gas tonante), a sastoji se iz 2 diela vodika i 1 diela kisika,
oli pako iz dva jednaka diela vodika i obiénoga uzduha. Kad se ova
smjesa zapali, tolika se razvija vrudina, da se od nje ista platina,
ilovada i kremen raztali, a u obitnoj vatri nemoze$ jih raztaliti. Uz
toliku vrudinu razvija praskav plin s kredom Zarko kao sunce svjetlo,
koje se poradi toga, jer se na daleko vidi upotrebljava na majacih,
to jest na pomorskih tornjevih, da opominje putujuée obnoé brodove.
Kod ovakve porabe pusta se praskav plin kroz tanku cjevéicu na-
polje, da nemoZe sve mnoitvo na jedan put prasnuti.

Plovitba po zraku. Kazao sam, da je vodik najlaglji plin. 1 -to
de se mnogomu ¢udnovato Ciniti, jer bi Covjek rekao, da zrak neima
nikakve - tezine. Al je bogme ima, kako se mozZes lasno uvjeriti na
dobroj vagi: vodik je 14'/: puta laglji od éista kisika i 16 putah laglji
od obiéna uzduha; 1 kockasta stopa od ovoga potonjega vazi od pri-
like 3 dekagrama (2%/s lota), 1 kockasta stopa dusika 3'/2 dekagr.,
a kisika jedno 5 dekgr. Prema tomu vazi kock. stopa vodika samo
jedno 4 grama. Kako je vodik lak, to svjedole oni liepi crljeni mje-
huri za djecu &to jih po gradovih prodaju, te su napunjeni vodikom.
Obiéno je takov mjehur privezan za konac; jer da ga pusti§ iz ruke,
odletio bi u vis u nepovrat.

Opazivii to ljudi smisliSe napuniti veliku loptu od platna ili svile
nepropusne (luftdicht; ermetico) vodikom i letiti § njom po zraku. Prvu
takvu loptinu (ballon) sagradie brada Mongolfieri i napuniSe ju go-
dine 1783. vrudom vodenom parom, — koja je takodjer laglja od
obiéna uzduha; nu kad je loptina dospjela povisoko, ohladne vodena
para, skupi se u kapljice, uslied toga se 1 loptina skvréi i padne na
zemlju. Prvi se domisli francezki prirodoznanac Charles god. 1783,
da bi trebalo takovu loptinu napuniti lakim vodikom, koji se u obi¢noj
toplini nesgusne: za njegovim svjetom povedoSe se brada Roberti i
pustiSe u zrak golemu loptinu na odigled cieloga Pariza. Loptina po-
leti u vis; nu jer je bila prepunjena vodikom, kad je stigla povisoko,
gdje je uzduh rjedji nego pri zemlji, razpruzi se vodik, prodere loptinu
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i stane kroz onu- rupu hlapiti, a loptina padati. Kod sela Gonesse,
jedno 5 satih daleko od Pariza, bubne napola izprainjena loptina iz-
nengda medju sakupljene seljake, koji se dadto neizmjerno toga du-
dovista upladiSe i kud koji razpritase, misle¢ da je to nevidjeno
éudoviste kakov zmaj ili pozoj. Opazividi pako iz daleka, da se ta si-
lesija mice i ziblje,- al da nemoZe vise poletjeti, pomislife, da izdise;
pak da nebi moizda oZivljela, osokolife se seljaci i udri po njoj kolcem,
vilama i kOJekakwm drugim orudjem, dok su od loptine, kOJa je sta=
jala -10.000 franakah, ostali samo dronjei i lipaduri.

Poslije su poéeli. za takvu loptinu vezati koSaru ili éunak, u ko-
jem ljudi sjede; nego budué da se takov balon neda onako krmaniti
kao ladja, vrlo je opasno letjeti uw njem po zraku.

Postanak vode. Povratimo se k pokusaju iliti probi opisanoj na
strani 25. Kad primakned goredu svieéu ili zigicu na kraj staklene
cjevlice, iz koje struji vodik, ovaj ce se zapalit i gorjeti modrikastim
slabim plamenom, od prilike kao spiritus. Sto negori Zarkim plamenom,
tomu je uzrok nestasica ugljena. Dim je u istinu samo razéinjen ugljen.
Pusti dakle u taj modrikasti plamen malo dima od duhana i zadudit
éeS se, kako de Zarko plamtiti.

Akoprem dakle plamen od vodika slibo svietli, al je ipak vrlo
vrué. Kad bude§ u njem drzao staklenu ciev, koju mora§ izprva amo
tamo vuéi, da nepukne, do skora de§ opaziti, da je ta ciev mekana
postala kao vosak, te ju mozes kojekako previjati ili razvuéi u tanke
konce. Dakle plamen vodikov tali staklo, a obiéna vatra nije tako jaka.

Gledajué goredi vodik vidimo, da negori u cievi ili u staklenki,
nego samo na kraju cievi, to jest ondje, gdje se sastaje s obiénim uz-
duhom, u kojem ima, kao 3to veé znamo, uviek kisika. U istinu je
dakle gorenje samo sluCenje vodika s kisikom. Da kod svakoga slu-
tenja postaje novo tielo, to smo veé prije nauéili. Sad nam se na-
mece pitanje: kakvo novo tielo postaje od sluéena kisika i vodika?

O tom ceS se mocéi evo ovako ubaviestiti. Ubrisi dobro visoku
¢asu iszvana i iznutra, da bude sasvim suha, povezni ju i drii nad
goredim vodikom, onako od prilike, kako se namje$ta staklen cilinder
na lampu za petrolej (pravo hrvatski bi rekao: stakleni tuljak na svje-
tiljku za kameno ulje). Za koji ¢as deS opaziti, da se je staklo iz-
nutra orosilo, kao §o biva, kad zimi unj dihnes. Cada se iznutra
kao nakvasi, i kad se vjedto postupa, skuplja se ona rosa u kapljice,
ter curi niz Sadu. Sto je to? Voda, prava praveata voda. Kao &to
smo odielili vodik od vode uzevsi joj njezin kisik: tako smo opet od
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oba ova plina stvorili vodu zapalivsi vodik u zraku; pa kadgod gori
vodik, uviek postaje voda, samo $to je nemoZemo uviek ofima raza-
brati, jerbo se svaka voda od vrudine razpline u nevidljivu vodenn
paru; al kad ovu ohladi§ — eto ti prave vode, kao $to ona u pome-
nutoj malo prije casi.

Evo opet liepa primjera od ludbenoga posla: razlu¢ivanja i sludi-
vanja. Mi smo izprva razluéili vodu na njezina pocela vodik i
kisik, pa tim stvorili posve druga tjelesa nego 3to je voda; i opet
zapalivii vodik sluéili smo ga s kisikom, i1 dobili posve drugu
novu stvar — vodu, i to upravo toliko nje, koliko je bilo nestalo iz
staklenke, u kojoj smo vodu zinkom i sumporovinom razluéili, U
9 kilah vode ima od prilike 8 kilah kisika i samo 1 kilo vodika;
‘tako je ovaj potonji lak. Zato mu treba opet vide prostora; u tom
pogledu ima dva puta viSe vodika u vodi nego kisika; n. pr. 2 koe-
kaste stope vodika i 1 kock. stopa kisika sluduju se u vodu; od
ovolika mnoztva tih plinovah postaje od prilike 5 dekagramah doti¢no
3 lota vode, nego u ova 3 lota vode vazi vodik opet samo deveti diel,
to jest !/s lota.

Ogrjev i posvjet od vode. Sumah sve to vise nestaje, te su
veé 1 kod nas drva za ogrjev strasno poskupila; tako je prilika, da
Ge onako ponestati i kamenog ugljevlja, koje se mjesto drvah trosi; jer
Sume se mogu razmnoZiti, a opet jih slabo ima, ugljevlje pako se niti
nemoZe sijati i razplodjivati. Zato su se ved¢ mnogi prijatelji Govje-
Canstva zabrinuli: 8to de sviet onda, kad mu nestane sasvim i drvah
i ugljevija? Groza hvata Covjeka, kad na to i pomisli samo, da hi
morao jednu zimu prezimiti bez ikakva ogrjevala. Nu znanost je ved
sada do toga dotjerala, da nam se toga netreba pladiti; jer sva je
prilika, da demo do skora dobiti ogrjevalo 1 posvjetilo, koje ée biti
jevtinije od drva i ugljevlja; dapafe mi ga veé imamo, naime vodik.
U jednoj ¢adi vode ima toliko vodika, da bi njime mogao Citav dan
grijati i razsvjetljivati jednu sobu. To ée se mnogomu d¢initi nevjero-
vatno; nu svatko znade, da bi se i najjada posuda razprsnula, kad
bi &ovjek nalio vode unutra, zaklopio ju &vrsto i pristavio k vatri, te
bi se iz vode razvijala para. Jer svaka gusta tvar, kad se pretvara
u paru ili plin, zauzimlje 300 putah viSe prostora, dapade, ako je
vrudéa, 1 2000 vite. To i jest uzrok, zaSto pusSéani prah, kad se za-
pali, tjera zrno tolikom silom napolje. Jer iz ono malo zapaljenoga
praha razvija se silno mnoZtvo razliitih plinovah, te neimaju vise
mjesta u cievi od puSke; da je zrno odviSe &vrsto zabito u ciev,
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pukla bi sama ciev. Tako dakle ima i u ¢asi vode barem 300 putah
toliko plina, kolika je dasa.

Budué da vode ima svagdje, a nije prilike, da bi je moglo ne-
stati: to bi vodik bio zbilja najjevtinije ogrjevalo 1 posvjetilo, kad
bi se nasao jevtin nadin razstavljanja vode na njezine sastavine. Kad
bi se to dalo postiéi o malom tro$ku, te bi se u jednu loptinu uhvatio
vodik, a u drugu kisik: samo bi trebalo navesti vodik u pe¢ kroz
ciev, pa ga ondje zapaliti. Vodik bi veé uz obitan uzduh razvijao
silou vruéinu. Za posvjet bi se vodik isto tako upotrebljivao; mnego
bi se unj joSte napustio iz druge loptine kroz ciev i kisik, te bi se
u plamen ovih goreéih plinovah metnulo komad krede — pak efo ti
svjetiljke, koja bi sve razsvjetljivala po gotovu kao sunce.

«  Nije ovo puka sanjarija, jer se zbilja o tom veé i radi, da se
upotrebljava vodik za ogrjev i posvjet. Negovoreé o Ameriki, koja
je sada uviek prva, kad se radi o kakvom napredku, i u Beéu su
sagradili veliku peé za vodik. Veé sada je ovaj malko jevtiniji od
obi¢noga posvjetnoga plina, i tako nije prederana nada, da éemo do
skora vodikom loZiti sobe (ne obiéne peéi, jer ovih onda neée trebati).

MozZda de tko htjeti doznati uzrok, zasto se vodik nemoze jev-
tino praviti. Evo mu ga! Kod naSega pokusa postala je od zinka i
sumporovine hiela galica, koja se doduSe kojekako upotrebljava, n.
pr. lidioci prave od nje bielo mastilo; nu kad bi se vodik u ve-
like pravio: S$to demo s onim mmnoitvom hiele galice? Zinak i sum-
porovina bi meorali poskupiti, jer bi toga straino mnogo trebalo, kad
bi svatko upotrebljavao vodik; al bi onda posve naravno i vodik po-
skupio.

Dva su nadina, kojima bi se mogla zaprieéiti ova skupoda: prvo,
kad bi se tko domislio, kako bi se mogla biela galica ghdggito i ko-
ristno upotrebljavati, ili kad bi se domislio jevtinomu sredstvu, koje
bi raztvaralo bielu galicu opet na zinak i sumporovinu.

Za sada neima prilike, da ée se tomu tko domisliti: zato su po-
eli drugo smisljati, kako bi se dobavili jevtina vodika. Dva su do
sada puta, kojima se poSlo. Jedni Zele vodu raztvoriti velikom vru-
éinom, a drugi munjevinom.

Voda nietilo. Da voda gasi vatru, o tom doista nitko neée dvou-
miti; pak opet se opaZa kod velikih poZarah, da kad se voda $trea
usred kude plamenom gorede, ne samo da vatra nejenja, nego plamti
obitno jo¥ Zesée. Uvjeibav to gasiéi negase plamenom buktedu kuéu,
nego samo ono, Sto se joste nije sasvim razgorilo. Prema tomu dakle
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voda vatru gasi i opet nieti ili podZiZe. To se ¢ini onomu nemogude,
koji nije zavirio u luébu: ova nam tu toboznju nemogudénost sasvim
ocito razjasnjuje. :

Negasi vatrn voda, nego onaj hlad sto je u vodi; bez vrudine
stanovite nemoze niSta gorjeti: wzmi kakvoj goredoj stvari vruéinu,
ugasit ée§ ju. Upravo to ¢ini i hladna voda, to ¢ini hladan zrak: dosta
je da puhme$ u svieéu, ugasio si ju. Al ako puhnes za dugo u Ze-
-ravku, planut ée plamenom. Zasto to? Jer si joj puhanjem dobavio
mnoztvo kisika, koji podiize vatru. Isto biva kod vode.

Kad prskas vodu u Zestok poZar, voda de se s mjesta razéiniti u
vodenu paru, jo§ prije nego dopre do gorude stvari. Pa 3to je to vo-
dena para? U istinu je to voda razéinjena vrudinom na najsitnije die-
love iliti trosice (molekule). Nu svaka trosica je jo§ prava voda, to
jest sludak od kisika i vodika. Ukloni toplinu, primaknut ée se
trosice jedna drugoj, pak eto opet vode; povedaj vruéinu, raz-
stavit de se najposlje svaka troSica vode na svoja polela, na kisik i
vodik; kisik ée se onda sluditi s ugljikom gorede stvari u ugljevinu,
a vodik oprodten od kisika wmmnoZava onda plamen, pa se iznova slu-
¢uje s kisikom iz uzduha dolazedim.

Nasi kovadi znadu od davna, da kad vatru u vignju kvasilicom
krope, umah bukne plamenom. Upravo zato kovaéi, sluieéi se kame-
nim ugljevljem, kvase ga vodom, jer ono gori tolikim Zarom, da se
od njega ona voda raztvara, te vatru ummoZava. SR

Ovim svojstvom hode njeki da se posluze za izvodjenje jevtina
vodika: oni $trcaju tanak mlaz vode n. pr. u ciev punu sitha gore-
dega ugljevlja, te se vodena para raztvara na svoja polela. Nu sve
do sada nije ta stvar jo§ sasvim uspjela.

Voda i munja. Kad napusti§ u vodu munjevau (elektrlcnu) struju,
raztvorit de se voda takodjer na kisik i vodik. Kad bi se dakle ljudi
domislili, kako se jevtino munjevina izvodi — eto nas kod cilja! —
7a sada se joste nepoznaje takvo jevtino sredstvo, veé se munjevina
izvodi zinkom i sumporovinom, od kojih se napravi biela galica, dok
iz njih struji munjevina. Dakle i ovdje se nailazi na onu istu nepri-
liku, o kojoj smo veé prije govorili. Nu kako ljudi svejednako moz-
gaju i razmisljaju, nebi i se naslo drugo kakvo jevtinije sredstvo za
izvodjenje munjevine: sva je prilika, da de mu se prije ili kasnije
zbilja domisliti. To i jest uzrok, za$to sam o vediku na Siroko go-
vorio, jer e postati za svakoga vrlo znamenit, pa je onda vriedno,
da ga i svatko potanko prou¢i. — Samo ¢u jos jedno spomenuti, da
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se vidi, kako se lasno varamo, kad mislimo, da ovo ono nemoze biti.
Tako sam malo prije razloZio, da se voda munjevinom raztvara na
svoje sastavine; pak evo Cuda! MieSaj dva diela vodika 1 jedan
diel kisika koliko ti drago, nede se sluditi; no pusti u tu smjesu
iskra- od munjevine — eto ti on fas vode.

A sada se vradamo opet k najvainijemu sluéku vodika —
k vodi.

Cista voda. Ako Zelis imati tako diste vode, da wu njoj neima
bas nidta osim kisika i vodika, onda si ju mora§ sam stvoriti onako
kako sam opisao; nigdje u svietu neima takve Giste vode. Uzrok je
tomu, S$to se puno stvarih u vodi take raztapa, da jim traga nestane,
a voda ostaje bistra: zato treba dobro razlikovati bistru vodu od
diste vode. Metni komad sladora (cukora, ¥ecera) u histru vodu: sla-
dor e se otopiti, al voda ostaje bistra, kao da uw njoj niSta neima.
Isto tako ée se u vodi otopiti grudica obicne soli, (al ne toliko ko-
liko sladora), jo§ manje ée se u vodi raztopiti gaSena vapna itd. Za
ovakve stvari, koje se mogu otopiti, kazemo da su topke.

Obiéno se misli, da je kiSnica sasvim Cista. Istina, da je mnajci-
stija od svih naravnih vodah, al opet nije posve &sta: ima u njoj
dosta primjese, koju ki%a, padajué iz uzduha, u se prima, n zemlju
snosi i tim unzduh &isti. Ovamo idu osobito plinovi, naime pomenuti
veé Cipavac, salitrovina, sumporo-vodik, ugljevina itd. U vodi izviruéoj
iz vrela ima jodt i puno rudnih desticah, koje su se u njoj otopile,
dok je pod zemljom tekla. Ovakva voda zna biti bistra kao staklo,
prelieva se kao rakija, mislio bi, da je posvema C¢ista, a kad ju sta-
ned izpitivati, naéi de§ u njoj sad vie sad manje svakojake primjese.
Jod vie je ima u vodi-tekuéici, u potocih i riekah, te se mnogo
putah prostim okom razabire. Kad voda tede po crvenoj ilovadi, u
kojoj ima mnogo hrdje, pocrveni; s planinah Andes tefe voda biela
kao mlieko, jer je u njoj otopljeno- biele zemlje; u riekah, u kojih
ima mnogo gliba i kala, voda je siva, a smedja ii mrka u potocih
i riekah tekucdih preko modévarah i tresetistah (Torfboden; tal. torba);
kadSto je sasvim crna, kad u njoj ima puno otopljenih biljevnih tvarih;
takva je m. pr. u crnoj rieci (Rio negro) u juinoj Ameriki. Zelene
vode ima u njekih planinskih jezerih, pak i u moru blizu Irske itd.;
ova je voda pozelenjela od njekakvih Zutih tvarih, koje n njoj plivaju.
Inace je more obiéno modrikasto iliti. kako narod kaZe, sinje, i tada
zna biti voda u njem vise putah tako bistra, da moZed prostim okom
razabrati 1 malene stvari leZede na dnu mora, makar ovo bilo 30—50
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metarah duboko. — Da niti ova tako bistra voda nije sasvim dista,
to éemo kasnije vidjeti.

Kao Sto sam kazao, i voda na oko najéistija drzi u sebi sad vige
sad manje otopljenih sastavinah; koliko jih ima, to visi o strugi ko-
jom voda tede. Gdjekoje kamenje se lakSe topi u vodi, drugo po-
muéno; najmanje se otopl granita: zato je ponajéistija tekuda voda
u $vedskoj rieci Loki, koja tefe po samom granitu. U 1 kilu te vode
ima samo jedno 0.0021 (to de reéi ?/;,.0,,) grama Cévrstih sastavinah.
U drugih pako vodah ima jih toliko, da jih jezikom osjedamo — to
su vode-rudnice, kao $to n. pr. jamni¢ka kiselica, voda varaZdin-
skih, krapinskih, lipi¢kih toplicah itd. Obi¢no ima u vodi otopljenih
ovih rudah: vapna (kreéa), magnezije, sadre (gyps), obiéne soli, kre-
mena. —

U potocnici ima obiéno manje rudnih desticah nego u zdenda-
nici. U zden¢anici ima po prieko u 2'/2 kila vode '/ grana rudnih
¢esticah (1 gram drzi 13 granah). Najéistija prirodna voda je ki¥nica
(al ne u gradu, nego u polju), za njom ide riednica i voda jezerah,
onda potoénica, tad zdenéanica i izvor-voda, pak onda vode-rudnice.
Najvide ima rudnih Gesticah u wmorskoj vodi, zato i jest onako slana
i gorka. Al nije tu samo naSa obi¢na sol, ve¢ i svakojake druge soli
1 rude, po imenu vapno, magnezija, sadra, gorka sol, brom, jod itd.
Uz ovakve sastavine nije ¢udo, S$to se morska voda nemoze piti, te
je puno ljudih na moru poginulo, jer nisu imali vode za piti, a plo-
vili su evo na vodi. Nego i tu ima razlike: voda Crnoga i Azovskoga
mora slabo je slana, jer se u ova mora izlieva mnogo velikih riekah
neslane vode; najviSe rudnih &estih ima veliki Ocean, Hvalinsko i
Mrtvo more. U vodi velikog Oceana ima u 100 kilah od prilike 3'/2
kila solih, medju njimi 27/10 obiéne soli, (zato se morska voda kupi
u jamah, pa kad voda izhlapi, ostavi na dnu jame soli); a zatim naj-
viSe magnezije (zato i jest morska voda ne samo slana nego i vrlo
gorka i Zuhka).

Mekana i tvrda voda. U potoénici i zdenéanici ima takodjer
svakojakih solih i rudah, po imenu magnezije, sadre, obifne soli,
hrdje, ilovade, kremena, a najviSe vapna, imenito vapna sluéena s uglje-
vinom; obino ima joSt i otrazakah od bilja i Zivotinjah. Nu slabo
kad ima toliko tih tvarih, da bi se mogle okom razabrati ili jezikom
osjetiti; ponajvise ima u 4 do 5000 kilah samo za 1 kilo onakvih
rudnih primjesah. — Kad u. vodi ima poviSe vapna, voda se nekako
svietli i kad ju pije§, sladi; al kad ju vari§, pobieli od prilike kao



33

mlieko i napokon se na dno slegne bhiel praSak, koji se hvata za kotao
ili lonac, te s vremenom postaje od njega &itava kora. Ovo je vapno,
koje se i za druge stvari hvata i kamenitom korom jih obavija, kad
za dugo leZe u takvoj vodi.

Al onakva voda, u kojoj neima toliko vapna, zadaje gospoda-
ricam puno neprilike; jer niti mogu u njoj soéivo sknhati, niti rublje
prati. Zato zovu ovakvu vodu tvrdom, a kifnica, u kojoj neima
vapna, jeste mekana voda.

Ovo treba malko razjasniti. U zdendanici ima obitno ugljevine,
to jest onoga plina, o kojem sam na strani 19. govorio. Od ugljevine
se frizka voda prelieva, to jest mjehuriéi od ugljevine diZu se u vis.
Zdenéanica je ponajviSe radi svoje ugljevine frizkija i Zmahnija od
kisnice, makar ova i hladnija bila. Odkuda ova ugljevina u zdenda-
nici? Mnogo je dospie u nju s kiSom, al ima jo$t i drugih rek bi
fabrikah wugljevine u zemlji, pa ju tekuéa onuda voda srée. Uprav
ova ugljevina otapa u vodi poneSto vapna, kad voda pod zemljom
tete kroz pukotine vapnena kamena. Kad u takvoj vodi vari$ sodivo,
ugljevina hlapi, otopljeno vapno se opet skuplja i hvata za soéivo, te
obavija tankom koricom svako zrno sofiva, tako da voda nemoie
unutra prodrieti, a soéivo ostaje tvrdo, makar kake dugo ga vario.
Ova okolnost pokazuje nmam i put, kako moZemo tvrdu vodu pretvorit
u mekanu — varenjem. Kad voda kipi, pudta ugljevinu, a otopljeno
u njoj vapno sleze se na dno — pak evo ti mekane vode.

S istoga razloga je poto¢nica uviek mekanija od zdencéanice. Te-
kué voda u potoku pusta puno ugljevine, koje se je bila nasrkala pod
zemljom. Nestajanjem pako ugljevine nestaje vodi vapna, koje se hvata
za kamenje u potoku. Cim dulje tede izvor-voda u potoku, tim vise
gubi ugljevine, a § njom i vapna, tim je mekanija. Zato je voda
savska mekanija od potodnice dolazede iz bliZnje gore, gdje se je na-
srkala ugljevine i gdje izvire: na daleku putu od izvora do Save iz-
hlapi mnogo ugljevine.

Vise putah se dogodi, da varenje nepomaZe, jer i varena voda
ostaje poneito tvrda. To biva onda, kad u vodi nije otopljeno nase
obiéno vapno nego magnezija ili sadra (sadra je sluéak od sumporo-
vine i vapna). Da ovakvu vodu umeksas, metni u nju malko soli zvane
soda: ova de se sluciti s onimi otopljenimi rudami i sleéi na dno, a
voda ée onda odmeknuti. '

Da se pako oprosti§ one vapnene kore u kuhinjskom posudju,
nemoj posudu strugati, da je neosteti$, nego ju napuni vodom i nalij

Sulek. Luéba. 3
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u nju malko solikovine (Salzsiure; acido clorico); ako onda posudu
sgrijed, otopit de se vapnena kora.

Nezdrava voda. Zemlja je kao spuzva (spongija) puna Supljinicah,
kroz koje probija kisnica i onda se u zemlji skuplja w vrelih 1 zdencih.
Kada dakle kiSa pada na smeti$ta i gnojista, koja su blizu zdenca,
puno se toga smrada u kiSnici obopi i onda dospie izpod zemlje
zdenac, te ljudi pijuéi vodu iz toga zdenca piju i svu otopljenu nedi-
stoéu. U svakoj zdencanici ima doduSe vise manje otopljenih tvarih
od bilja, i to ba§ nehudi, ako toga nije mnogo, n. pr. ako u vodu
padne koji listak ili komad drva; no drugo je, kad se toga odvide
nakupi, onda voda upravo zaudara na pliesan ili na blato, n. pr. voda
od modévarah, od necistih datrnjah (cisternah). Najgorje je, kad u zdenac
dospievaju otopljene Zivotinjske tvari, $to se dogadja, kad je zdenac
blizu smetifta ili gnojista, kao $to se vidi éesto osobito u gradovih,
oli pako blizu groblja.

Voda iz takvih zdenacah ne samo $to je vise manje bljutava,
nego mnogo putah i vrlo pogibeljna. Veé u srednjem vicku, pak i po-
slije, kad se je pojavila kuga ili druga kakva bolest, od koje je pumno
svieta umiralo, nagadjali su ljndi, da to zlo dolazi od vode, pa su
onda obi¢no potvarali Zidove, da su ovi otrovali zdence, te su jih
radi toga nemilo progonili i bas ubijali. Za vricme kolere mislilo se
je takodjer gdjesto, da je u ovom ili onom zdencu voda otrovana,
pak odtuda onda kolera. Narod je pravo slutio, da se vodom onakve
smrtonosne bolesti razsiruju; al je krivo mislio, da je tko njekakva
osobita otrova u zdenac bacio, te ljudi od toga pogiblju. Kako se
takve bolesti vodom dire, to se je stoprv posljednjih godinah objasunile.

Nekoji umni liecnici videdi, kako u stanovitih kudah puno ljudih
boluje od kolere, a u drugih pomanje ili ni malo, trazili su tomu
uzrok i nadli ga u vodi. Koji su Ljudi vodu pili iz stanovitih zde-
nacah, oni su ponajvise obolili; drugi nisu. Marljivim izfraZivanjem
pronaslo se je napokon, da je u takve zdence dopirala pod zemljom
neéistoda 1z zahodah, u koje su bacali smrad od bolestnikah.

Svatko ée odavde razabrati, kako treba paziti, da nepijemo onakve
nezdrave vode. ,Kako mogu znati, ima 1i w mojoj zdendanici kakvth
yivotinjskih ili biljevnih tvarih ili otrazakah?“ — ovako de moida
tko pitati. U ljekarah (apotekah) prodaju liek, zvan luzinski prieman-
ganjan (iibermangansaures Kali; ipermanganato di cali). Od ove tvari
otopi malko u preiféenoj (destiliranoj) vodi, a od ove otopine kaeni
samo dvie tri kaplje u casu vode, koju zelis izpitati. Voda de izprva
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krasno pocrvenjeti kao ruza, i ako u njoj neima ni salitre, ni biljevnih,
ni Zivotinjskih tvarih, ostat ée crvena; ako jih ima, makar bila voda
sasvim bistra, pomutit ée se i to tim prije, ¢im vide jih ima. U takvoj
pomucdenoj vodi opazit éed pahuljicah — to su one tvari, s kojih postaje
voda nezdrava. — U obde se uzimlje, da je voda zdrava za pide, kad
u 100 kilah vode neima vie od 3 do 4 grama biljevnih ili Zivotinj-
skih tvarih (ustrojstine, organische Substanz; organiche sostanze).

Ciséenje nezdrave vode. Najbolje je i najpametnije nepiti ne-
zdrave vode, osobito onda, kad zavlada kakva obda holest (podast,
poslica). Al §to da rade oni ljudi, koji neimaju druge nego nezdrave
vode? Te ima i kod nas dosta, osobito po ravnicah. Ovakvu vodu
freba distiti. Tomu ima vise nacinah. Kadsto je dosta, ako takvu vodu
svaris, ohladi, prociedil i onda pijes. Velikom vruéinom kod varenja
sgrufava se ustrojstina i hvata se u pahuljice, koje se slezu na dno,
kad voda ohladne, te je ova onda sasvim zdrava. — Drugdje opet
mecéu u nezdravu voda hrastove trieske, jer se onda ustrojne tvari u
vodi takodjer u pahuljice sgrusavaju i na dno sleZu. Ovako postupaju
u francezkoj pokrajini Girondi i okolo grada Bordeauxa, gdje neima
nigdje zdrave vode.

Da razaberes, kako se moze voda ovakvimi trieskami odistiti,
spomeni se, kako se ¢isti vino. U svakom vinu ima vise manje triesla,
(fresla, Gerbsiure; acido taunico), od njega i jest vino trpko i kastro;
nu od triesla se bjelance sgrusa, a pamtiti treba, da bjelanca ima ne
samo u jaju, nego i u mesu, 1 u bilju. Kada dakle bjelance razmutis
u vinu, ugruditi ée se bjelance, na dno slec¢i i svu neéistoéu sobom
povuéi. — U nezdravej vodi ima pako otopljena bjelanca, a u hra-
stova drvu ima puno triesla: kada dakle metned hrastova triesda u
takva vodu, to ¢ée se bjelance sgruditi, sgusnuti i u pahuljicah na
dno sledi.

Ovako se dakle odisti voda samo od bjelanca, a ne od svake
druge ustrojitine. Ako Zeli§ vodu sigurno i sasvim odistiti, mora$ ju
najprije skuhati tako da uzavre, pa kad ohladne, prociediti kroz
ugljevije.

Ugljen ima osobito svojstvo, da u svoje premnoge Supljinice (pore)
srée ne samo nedistoéu, nego i smrdljiva paru ili plin, dapade i boju.
Ugasi Zeravku, utuci na krupno, metni u lievak i polij kakvom erve-
nom, ili Zutom, ili mutnom, ili vonjajudom tekuéinom: kad se ova
provute kroz ugljevlje, ciedit ée se iz njega cista kao voda, bez vonja
i boje. Al ovakvo é&iScenje svekolike za kucdu potrebite vode vrlo je

*
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neprilidno : zato su sada smislili osobita ugljevna
cjedila. Ovakvo cjedilo je kao tikva iznutra $up-
lja, za grli¢ se pritvrdi ciev od kauCuka, koja
ima na dolnjem kraju pipu, onda se ugljevna
tikva metne u nedistu vodu: za kratko vrieme
curi na onu ciev u podmetnutu posudun sasvim
¢ista 1 zdrava voda. (Gledaj ovu sliku.)

Kad ovakvo cjedilo prestane raditi, to je
znak, da su mu Sapljinice zatrpane: treba dakle
‘ cjedilo u posve ¢&istoj vodi oprati, na ognji-
& gtu ili pedi posusiti, pa onda kefom okefati-

Ovakva cjedila se ve¢ posvuda upotrebljavaju,
gdje neima diste i zdrave vode.

Zdrava voda. Voda, koju zelimo piti, treba da bude zdrava, a
takva je ona voda, koja neima mmnogo primjese (sasvim &iste vode
neima u prirodi). Nu vise putah je teiko razabrati, je li voda kako
treba ¢&ista, jer se toga u njoj puno moZe otopiti, ¢ega nase oko ne-
razbire: nije dakle dosta, ako je voda bistra, veé¢ treba jos da neima
nikakva vonja i nikakva okusa (Zmaha). Ako nemozemo takve vode
namadi, valja ju kroz ugljevlje prociediti.

Kazué, da voda za pide nesmie imati okusa, nemislim time reéi,
da tedna voda nevalja, nego samo da nevalja bljutava i mlakava, kao
$to je i kisnica naprama Zivoj vodi iz vrela ili zdenca. Voda za pice
neka neima nikakva osobita okusa, a pijuéemu treba inaée da ugadja.
Tetna i ngodna je izvor-voeda ne samo od toga Sto je hladna, nego
joste vise od ugljevine: &im je vise ima, tim se viSe prelieva i kreSe,
pustajué usrknutu ugljevinu poput sitnih mjehuréidah, pa tim vige
ide u tek, tim viSe te hladi, kad ju pijes. Najvise je dakle za tim
stalo, da u vodi za pide ima nnogo ugljevine. Zato sinocnica, to jest
voda sinoé doneSena, nevalja, jer je preko noéi ugljevina iz nje po-
najvise izhlapila. — Zato nije niti prva jutrnja zdenéanica tako teéna
kao sliedeca, jer je prvoj ponestalo ngljevine preko nodi.

Odavde razabiremo, da druga voda valja za napitak, a druga za
kuhinju i ostale kuéne potrebe; jer ovdje voda, u kojoj ima mnogo
ugljevine, zadaje puno neprilikah, budué da s ugljevinom ima obiéno
u vodi puno otopljena vapna ili magnezije, s kojih voda postaje tvrda
(gledaj stranu 33.). — To i jest uzrok, zasto se voda za kuhinju od-
kuda god uzimlje, a voda za pice se prebira; viSe putah se podaleko
hodi po takvu vodu na zdenac, koji se hvali, da u njem ima osobito
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pitke vode. Kad $to neima u njem bolje vode nego drugdje, ved je
voda u njem samo zato te¢nija 1 ugodnija, jer se je puno vadi.

Da bude u zdencu dobre vode, prije svega hoée se, da voda ne-
stoji za dugo mirno u njem; jer se u takvoj mirnoj vodi, kao Sto i
u mrtvoj vodi, ustrojitine raztvaraju, te voda od njih zaudara i tuhne.
U mirnoj vodi, zameée se i puno klicah od siéusne zivine i blljd koje
samo za kratko zivi, pak onda truhli i gnjije, te vodu kvari. Sto se
vie vode iz zdenca vadi, to je ova tednija i zdravija. Zato voda va-
djena rano u jutro nije tako teéna kao &to sliedeéa; jer se je preko
noéi ustajala. Zato nevalja braniti susjedom, da vade vodu iz nasega
zdenca, kad je ima u njoj dosta, jer ju tim popravljaju.

Kadito zaudara i dobra inade zdendanica. To se obiéno dogadja
po ljetu, a uzrok je tomu glib i mulj, $to se je na dou zdenca na-
kupio. Ovakva voda vrlo hudi zdravlju; od nje se obifno zamedu one
opake groznice, od kojih strada narod osobito po ravnicah, gdje neima
vrielah. Takav zdenac treba dakle odmah odistiti, pa de se voda
popraviti.

Da se voda lasno nepokvari, tomu pomaZe malo Zeljeza. Uvjei-
balo se je, da voda, u kojoj se éuvaju pijavice, ostaje zdrava i go-
dinu danah, kad se u nju mecéu zZeljezne piljotine ili druge mrvice.
Na 1000 funtih radura se 1 funta kakvagod sdrobljena Zeljeza. U
vodi, gdje ga ima, obaraju se na dno uz dan i noé svi ostanci bilja
1 Zivine, koji se inaée u vodi otaplju; — Zeljezo prieéi raztvaranje,
ili kako obiéno velimo, gnjijenje takvih ostanakah.

Jolte treba osobito paziti i na vodu koju smo kuéi donieli, da
ju pijemo. U drvenih posudah nevalja takvu vodu duvati, jer u drvu
tih posudah ima svakojakih tvarih, koje voda raztapa i onda od njih
zaudara, kao $to se je sigurno svatko uvjerio, kad je pio vodu iz no-
voga ili vrlo staroga $kafa. Najbolje se voda ¢uva u zemljanih i sta-
klenih posudah; ali ovdje postaje bljutava, kada dugo stoji, jer onda
izhlapi iz nje ugljevina. O tom se moZe svatko uvjeriti, kad pogleda
tadu, u kojoj njekoliko satih voda stoji: tisude mjehurdidah vidjet
ées, kako su se za staklo uwhvatili, a ovi mjehurdiéi puni su ugljevine,
koja se malo po malo penje na vrh vode.

Al voda, postaje bljutava ne samo onda, kad izhlapi ugljevina,
nego joite vise kad se voda smlaéi: zato u mnogih zemljah drze vodu
u zemljanih i vrlo Supljikavih posudah, u kojih voda pomalo probija
kroz Supljinice na polje, tako da se vré (kréag, pehar) izvana uviek
kao znoji, a upravo radi toga ostaje hladan.
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Znamenitost vode za dovjedje zdravlje poela se jo
stoprv u nade doba razabirati: zato se sada u velikih gradovih voda
za pice iz daleka dovodi po cievih, budué da je voda po gradovih
vise manje od zahodah, $talah itd. pokvarena ili bas okuZena. Nu Sto
mi sada stopry uéimo poznavati, to su stari Rimljani vrlo dobro znali,
i zato su oko dobre vode nedokucljivom po mnas brigom nastojali. Jos
i dan danas dovodi se u Rim u starinskih vodovodih toliko izvrstne
-vode, da svakoga Rimljanina zapada dncvice jedno 1000 litarah. A za
carevah Nerona i Trajana bilo je ondje joste viSe vode, jer je onda
Rim imao devet vodovodah.

,Cemu Rimljanom tolika voda ?* zapitat ¢e mnogi. Oni ju dasto
nisu svu popili, veé su njom ulice poljevali, da zaprieée prasinu, vo-
domete (Springbrunnen; fontane) gradili, da razhlade Jjeti uzduh, (sam
Agripa je 109 vodometah sagradio); al najvise vode su trosili na ku-
panje i pranje svoga tiela. Kupelji su bile starim Rimljanom tako
potrebite kao svagdanji krah: staro i mlado, bogato i siromasno, go-
spoda 1 prostota -— sve se je to Citave godine kupalo. Zato su vladaoci
Zeledi marodu omiljeti, gradili javne kupke (kupalidta), da se svaki i
sliednji moze do volje prati i kupati.

Voda-kiselica, Vidjeli smo, da u zdencéanici ima ugljevine; tu
se namece pitanje: koliko je ima u vodi? Voda je puna Supljinicah
kao i svako drugo tielo; u ove S3upljinice moze voda srknuti toliko
ugljevine koliko ima vode; to de reéi, jedna c¢asa vode srée jednu
¢asu ugljevine. Toliko je srkne, kad je gdje na svom putu nadje, n. pr.
padajué kao kisa na tle. Ovakva voda nekisi, ve¢ samo hladi i ugadja,
osobito ljeti; nego u vodu se moZe i puno viSe ugljevine utisnuti,
kao Sto rade u tvornici tako zvane soda-vode, u kojoj neima bas
sode, nego ugljevine, koja se izvija iz sode, kad ju polijes kakvom ki-
selinom, nu tvornice soda-vode neupotrebljavaju sode nego druge tvari.
Za utiskivanje ugljevine u obi¢nu vodn imaju osobite sprave. Umjetno
utisnuta ugljevina ostaje u vodi samo dotle, dok traje pritisak, a
¢im nestane ovoga, hlapi iz nje poput mjchuréidah ili pjene. Voda
prepunjena ngljevine zove se kiselica, jer onda kisi; takva je i nasa
jamni¢ka, ili lasinjska, ili rogatadka kiselica, samo 3$to u ovih ima
jost 1 puno drugih otopljenih rudah; n. pr. u jamnickej ima, osim
ugljevine, najviSe sode, zatim obiéne soli, trpke soli, gorke soli, sadre,
krede, Zeljezne hrdje, kremovine (Kieselsiure; acido silicico) i vrlo malo
ustrojstinah (organische Substanzen ; sostanze organiche). Zato ima jam-
ni¢ka voda kada dugo stoji na dnu talog, sastojeéi se iz navedenih rudah.
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Kako postaju ove vode? U zemlji se toga puno sluCuje i raz-
lutuje, tim se razvija veliko mnoitvo stisnute ugljevine, n. pr.
ondje, gdje je mnogo kamenog ugljevlja, blizu vatrometah, gdje onda
vise putah izhija iz zemlje itd. Kad voda teée pod zemljom kroz
ovakva mjesta, navaljuje u nju ugljevina, kao da ju tko kakvom
spravom utiskuje, 1 tako voda od nje okiseli.

Kiselica se dakle mora toéiti u vrlo jake i dobro zadepljene sta-
klenke, da neizhlapi ugljevina ili da nerazpriti posude.

Netreba ugljevinu bas utiskivati u vodu, i drugéije moZes na-
praviti vode-kiselice. Evo kako. Napuni jak vré, u kojem je bila sel-
terska voda, ili staklenku od pjenusca (champagner) hladnom vodom
i uspi u nju najprije 4 grama sode, pak onda 3Y2 grama sriefevine
(Weinsteinsdure ; acido tartarico), tad zadepi odmah posudu, svezi dep
sa Spagom, da ga ugljevina neiztjera i metni posudu na stranu. Za
jedno dva sata smudkaj posudu dobro, da se one soli u njoj otope.
Sad je kiselica gotova. Ako ba$ Zeli§, da vrlo Sumi, metni malko vide
srie§evine i sode; nu premnogo toga nemoj metati u vodu, da ti se
posuda nerazbije; jer se od ono malo sode razvija veliko mnoztvo
ugljevine, koja zaprema viSe mjesta nego soda. U trgovca ljekarijah
stoji 1 kilo diste srielevine do 3 for., a 1 kilo sode 1 for., dakle te
jedna staklenka kiselice nede stajati viSe od 2 nové. A po ljetu kise-
lica ne samo godi Zednomu Zeludeu, osobito kada joj dodag malo
vode, u kojoj ima otopljena sladora, nego mu i prija, imenito ondje,
ondje, gdi neima zdrave vode. U gradovih ima sada osobitih velikih
Zicom opletenih stakalah za izvodjenje kiselice. — Ovdje éu samo
jo§ napomenuti, da je i ono ugljevina, oda $ta se pjenusac-vino onako
jako pjeni; pa kad se te ugljevine odvise razvije, onda znadu pje-
nuscem napunjene staklenke stotinami pucati na golemun stetu vi-
narah. Zato onakvo vino sladi, kad ga ostavi§ u otvorenoj posudi, da
je mogla ugljevina izhlapiti.

Voda i ribe. Ribi je voda prieko potrebita: izvadi ribu iz vode
i ostavi ju na uwzduhu — pogiblje. Prema tomu bi dovjek lasno po-
mislio, da ribi netreba uzduha, dapade da ju uzduh ubija. Al se to
samo na oko ¢ini: ribi treba kisika kako i nam, nu ona ga nevadi
iz uzduha nego iz vode. Kako voda podzemna srkati znade ugljevinu,
tako srée voda-potoénica uzduh. Zato ribe neimaju za disanje plucah,
nego osobitu spravu zvanu Skrge, koje dobavljaju vibljemu tielu po-
trebit uzduh iz vode. Zato ribe pogiblju u kakvoj zatvorenoj $krinji,
gdje voda nemoze obnoviti potroSen od ribah kisik.
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Zapazilo se je, da kisika ima viSe na povriju vode nego u dub-
ljini: to ¢e biti wzrok, za$to u dubljini mora manje ima Zivotinjah
nego gore pod licem vode.

Kolanje vode. Obi¢no imaju tjelesa ovoga svieta samo jednu od
poznate tri forme, u kojih se nakupljaju njihove d&esti i troSice, to de
reéi, sve su stvari il nalik na uzduh, to jest plin, il su sabrane u
kapljice, to su kapljevine, il krute, to su krutci. Voda nam se oéituje,
prema razli¢itoj toploti, sad kao plin, to je vodena para, sad kao kap-
ljevina, to je prava voda, sad kao krutac, to je led. I za druga po-
¢ela nagadja se, da primaju sve tri navedene forme, kad ima dovoljne
za to topline ili cife-zime; n. pr. Zivo srebro je obiéno kapljevina,
u vrudini se razpline u plin, a na velikoj ciéi ukruti se kano olovo,
pa se moZe kovati. Al nijedno drugo tielo neprima tako lasno sve
tri forme kao voda. Posljedica je tomu, da vode ima svagdje i da
se neprestano pretvara i promecde sad parom, sad kapljevinom, sad
krutcem.

Da voda neprestano hlapi, bas i zimi, to nam kaZe oprano rublje,
koje se 1 zimi, makar polagano, najposlje posudi. Pa kamo je nestalo
one vode iz njega? Otifla je u paru. Ovako se voda neprestance pari
iz mora; koliko se té pare napravi, domislit demo se, kad uzmemo
na um, da su tri Cetvrti zemlje morem zastrte. Vodu, 3to je ovako
otidla u nevidljivu paru, raznose vjetrovi na sve strane, dok se para
nenamjeri na hladan vjetar, koji ju sgusti u maglu viSe manje gustu.
Ova se viSe putah takodjer dize u vis, te leti na okolo poput oblakah,
dok se ovi sasvim neohlade i u kiSu, snieg, inje, tufu sgusnu, pak
opet na tle padaju.

Jedan diel te padavine tee odmah potokom i riekom, odkuda je i
do$ao — u more; drugi diel popije sunce, to jest njegova vrudina pre-
tvori ga opet u paru, a tredi diel probija u zemlju, provlaceé se kroz
njezine pukotine, kojih ima i n kamenu, dok nedospije do kakve ne-
promoéne kore. Ondje se opet skuplja u Zilice, koje prije ili kasnije po-
put izvora izbijaju iz zemlje, nasidene svakojakimi rudami, a najvise
ugljevinom, da nam Zedju gase. — Tako evo ko6la (cirkulira) voda
neprestano po svietu.

II1. Oganj.

8to ¢e reéi oganj? Stra$na li zivota bez ognja! Uzmite Ilju-
dem oganj, pa jao 1 pomagaj! Groza hvata Covjeka, kad pomisli, da
bi imao prezimiti zimu hez ognja, bez vatre i svjetla. Kolika to ne-
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prilika i muka, kad nam treba noéi posvjetila, pa nemoZemo naéi zi-
gicah, da zapalimo svieéu. Zigice su dakle veliko dobrodinstvo: al
tko misli na to kod nas? Nego ima jo$t i dan danas narodah, koji
se ognju klanjaju kano bogu; a stari Grei i Rimljani vjerovahu, da
je oganj bio osebunjak hboga Zeusa ili Jupitra, kojemu ga je Pro-
metheus izlukavio i s neba ga na zemlju donio: zato sn Promethea

Stovali kao velikoga dobrotvora Covjelanstva. — Ovo je daSto samo
pri¢a, nu svakako je onaj Covjek ponajveéi na§ dobrocinae, koji se je
prvi domislio, kako treba vatru izviti. — Prije nego razlozim, kako

se je odprije vatra izvijala i kako se danas izvija, odgovorit mi je
na pitanje: 8to de reéi ,oganj?“ Kakva je stvar ,vatra?®

Akoprem vidimo svaki dan oganj, slabo se tko potrudio razmis-
ljati, a kamo li iztraivati, $to je to. Aristoteles je udio, da je oganj
elemenat, pocelo, to jest stvar jednostavna, i to se je vjerovalo sve
do izmaka proSloga stoljeca, dok nije glasoviti francezki lucbar La-
voisier (¢itaj: Lavoazie) pravu narav ognja prou¢io. Dan danas se ob-
denito vjeruje, da oganj nije kakva stvar, osobito tielo, nego se oganj
otituje onda, kad se nekoje stvari sludéuju, to jest kad se tako
évrsto veiu i stapaju, da od njih postaje sasvim novo tielo. Samoga
ognja, kao ni same topline nigdje neima, on je uviek plod drugih stvarih.

Evo njekoliko primierah, da se to lakSe shvati i upeti; jer da
se moZe dobro razumjeti ono, §to du kazati o upotrebljivanju ognja,
treba znati, $to je oganj i kako postaje. Kad metne$ u otopljen sum-
por piljotinah, smjesa ti se tako svruéi, da se Zarom Zari i kadsto
upravo plamti. Uzrok je tomu, $to su se oba tjelesa sludila; jer kad
ta smjesa ohladne, vidi§ pred sobom novo tielo — sumporno Zeljezo.

Kad izmiesas u pravoj mjeri, a u tmini, vodik sa solikom (Chlor;
cloro, to je onaj smrdljivi plin, koji hlapi iz Chlorkalka), i kad tu
smjesu iznese$ na sunce, sludit de se oba plina i plamtiti plamenom;
— pa kad pogledad u posudu — evo ti solikovine (Salzsiure; acido
clorico), dakle opet novo tielo.

Sodik i pepelik, (to jest pocela od sode i pepeljike), piju osobito
pohlepno kisik; kad te stvari metne$ u vodu, s mjesta ju raztvaraju
na njezina podela kisik i vodik: s kisikom se sluéuje sodik i pepelik
uz ljubicasti sjaj i Zestoku vruéinu, od koje se vodik, izlazedi poput
mjehuréidah iz vode, uZize, pa se tim opet s kisikom uzduba u vodu
sluéuje. .

U istinu bi se dakle za ove primjere moglo reéi, da je Zeljezo
sgorjelo u sumporu, solik u vodiku, sodik u kisiku; al obi¢no se
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razumieva po ognju slu¢ivanje kisika s njekimi tjelesi, u kojih ima
ponajvie vodika i ugljika, uz razvijanje Zarke vruéine i svjetlosti.
Ovo potonje treba dobro pamtiti; jer se kisik vise putah sluduje
s tjelesi bez velike vrucine i svjetla, n. pr. kad Zeljezo hrdjavi, kad
$to gnjije itd. I ovdje se dodude malko topline razvija; al samo
malko, zato Sto se tu kisik neslucuje naprefac, nego polagano i
pomalo.

Plamen. Malo prije sam kazao, da na$ obi¢éni oganj postaje,
kad se kisik napredac s nekojimi stvarmi sluéuje. Ako je ta stvar
kakov plin, n. pr. vodik, onda sludivanje biva uz plamen; ako je
pako stvar kruta, n. pr. Zeljezo, onda goreé neplamti, nego samo
tinja kao Zeravica, a kadsto vreaju iskre, dok ovako gori. Tako se
n. pr. Zeljezo u éistom kisiku usija i razbieli, isto tako tanka sre-
brna ili mjedena zica, kad propustis kroz njn jaku munjevnu iskru,
ter onda vreaju iskrice iz Zice.

Al prigovorit ée tko, da je sumpor i fosfor kruto tielo, pak opet
gori plamenom. Jest, al se ove stvari, kad jih nZiZes, od one vru-
¢ine mnajprije raztope u paru, pak ova stoprv se zapali i onda gori
modrim plamenom. U istinu dakle negori sumpor, nego sumporna
para, koja je i uzrok onomu smradu, $to nam udara u nos, kad se
uzize sumporaca ili iigica. Isto biva kod svih krutih tjelesah, koja
gore plamenom: prije mego se zapale, pretvaraju se u plin, pak to
i jest razlog, zasto je moramo uzigati. Primaknuv jim kakvu gorecu
stvar, najprije jih pretvaramo u plin
i stoprv ovaj se zapali. A kad se
ovakva stvar uZeZe, onda njezina
vruéina nastavlja pretvaranje u plin,
a tim i gorenje.

Pogledaj goreéu sviedu: njezin
goreéi stien raztvara svojom vrudi-
nom najprije loj u plinove, pa se
onda ovi uzizu. Ove plinove mozes
svojima ofima razabrati; jer gle-
dajué plamen gorede svieée razlu-
¢it ées tri diela (kako ova slika
kaze). U sredini je tamno — to je
plin, koji se je razvio iz loja, al
se joste nije upalio. Oko tamnoga
diela vidi§ Zarku vitru (Schichte;
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strato) plamena — ovo je upaljen plin, u kojem ima mnogo raztvo-
rena ugljika, te se onako Zari. Ova Zarka vitra je obavita izvana mo-
drikastim plamenom, %tono postaje od nesgorjelih ostanakah plina,
koji ovdje dogorjevaju.

Da oganj gorece sviece postaje takodjer samo sluéivanjem kisika,
§to ga ima u obi¢nom zraku, s onim plinom, koji se razvija iz sve-
dine sviede — o tom se moZe$ lasno uvjeriti, kad poklopid sviecu
kakovom dubokom staklenkom (flajom). Izprva de svieda gorjeti —
dok nepotrodi kisik, §to ga ima u staklu; kako nestaje kisika, svieda
se strasno kadi, to jest plin se razvija, al neimajué kisika odlazi u
vis, gdje ohladne i za staklo se hvata kao ¢adja. Najposlje, kad se
potrodi sav kisik, $to ga ima u staklu, svieca se sasvim ugasi, a
prestane se i kaditi.

Ognjila. Odkuda nam oganj? Neposredno i upravce daje nam ga
samo munja, kad pukne i opali kakvo stablo ili kuéu; inade moramo
oganj sami izvijati. Toplinu dobivamo od sunca; zatim onda, kad bilje
i Zivina gnjije; jer i gnjiloda je samo polagano sludivanje kisika s dru-
gimi stvarmi, pak isto tako razvija se i u svakoj Zivoj stvari toplina.
Sad éemo razumjeti, zaSto snieg najprije oko drveéa i na gnoju kopni.
Kadsto znade se ovako i oganj razviti, n. pr. kad se mokro sieno spari;
vise putah se i ugljevje, kad je dugo na kupu, samo od sebe zapali.

Nu zlo i naopako, kad bismo &ekati morali, dok se ovake doba-
vimo ognja, kojega nam svaki das treba. Valja dakle, da ga sami iz-
vijamo, a tomu sluZze razna ognjila (Feuerzeuge; battifuoco), to jest
sprave za izvijanje ognja.

Livi oganj. Kad se Covjek spusta po ufetu ili po motki, svruce
mu se ruke tako, kao da jih je ofurio. Kad se kola nemazu, drvene
osovine se kade, kao da si jih zapalio. Kad se brusi noz na suhu
brusu, vreaju iz njega iskre. — Odkuda ova vruéina? Od trvenja.
Ovo su veé prvi ljudi bili zamietili i po svoj prilici trvenjem dvajuh
komadah drva vatru izvijali. Tako ju izvijaju i dan danas divlji In-
dijanci i Grenlandezi. O tom se moZe$ donjekle sam uvjeriti, kad
stanes dva drvca vrlo brzo jedno o drugo trti. Za koji éas de$ opa-
ziti, da su drvca vruda i do skora podet de se 1 kaditi, te zaudarati
na zagoriel iliti paljevinu. Al tezko da ces ovako i oganj izviti, jer se
tomu hoce vrlo brza i dugotranja trvenja bez prekida i odudke. To-
like Zilavosti i jakosti ima divljak, nu slabo na$ &ovjek.*) Dapade i

*) Da je ovaj naéin vadjenja vatre poznat naSemu narodu, to svjedode rieéi
Zivi oganj, izviti oganj, koje se¢ jost 1 sada, osobito u Crnoj goris
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divljaci znadu si ovaj muéan posao olakotiti. Evo kako? U kakvu
dadéieu ili trupaec od mekoga drva izdube se tolika okrugla jamica,
da se u nju moze utaknuti palica od tvrda drva jedno 2—3 centi-
metra debela. Kad se Zeli oganj izviti, onda se ta jamica popuni
kakvim nietilom, koje se lasno uZize, n. pr. prnjadi ili pranom (tru-
dom, gubom. Na to nietilo postavi se pomenuta palica i vrti se Sa-
kama kao brkljada (fréek, Quirl; mestola), §to se brie moZe, dok se
od velike viuéine nietilo neuzeZe. — Joste brie ide posao od ruke,
kad se kakav obluéac uzicom sveie, i uzica se oko pomenute palice
jedanput obavije, onda se luéac amo tamo vuée i uz to se palica vrlo
brzo vrti; a da neskodi iz jamice, upre se i ozgor u kakvu dadéicn,
koja se ljevakom drzi. Kad veé nietilo uhvati, strese se u rukoviet
slame, i ova se mase dok neplane.

Ovakvo izvijanje ognja je svakako mudan posao, zato su stari,
da nemoraju svaki ¢as izvijati vatru, metnuli u erkvu goreéu svje-
tiljku (lampu), pa kad se komu utrnula vatra, ondje ju je upalio.

Kresivo. Kresivo, sastojece se iz ocila i1 kremena, valjda je iza
zivoga ognja najstarije ognjilo, jer su ga veé stari Rimljani upotre-
bljavali. 1 kresivo izvija oganj trvenjem ili narodno govore¢ kresa-
pjem. Udarajué ocilo o bridki kremen ovaj sastruze s tvrda ocila mr-
vicu, koja se zapali od prevelike vruéine (5tono se radja kad udaramo
tvrdo o tvrdo) i poput iskre pada na trud, spaljenu krpu, ili drugo
kakvo nietilo (fomite). Ovako se kreSe, dok se vatra neizkrede, to
jest dok nietilo neuhvati.

Lezka, Veé stari narodi znali su tako brusiti vedrac (to de reci
kamen prozracan kao staklo; Bergkrystall; cristallo di rocca), da je bio
sa dvie strane bokat kao Zeika (Brennglas; lente ustoria), pa kad se
je u erkvi bhoZice Veste ugasio vjeéni oganj s nemarnosti djevicah,
koje su ga Cuvale: onda su iznieli vedrac na sunce, i naperili ga na
kakvo nietilo, dok su ga skupljene u vedracu suncane zrake zapalile.
Za slavnoga Arhimeda pripoviedaju, da je napravio toliko ogledalo,
te je njim zapalio brodove, koji su bili obstupili njegov rodni grad
Sirakuze, da ga osvoje. Poslije su Zeike brusili od stakla; nu kako
je ovo bilo vrlo skupo, samo bogati ljudi mogli su nabaviti Zeiku,
da njom na suncu izviju oganj. Gdje sunce obdan ponajviSe sja, to
jest dolje na jugu, ondje je Zezka i sada najsgodnije ognjilo; al gdje

upotrebljavaju. Vuk Karadzié kaze, da se ondje ovako zove oganj, koji se

vadi taruéi dvoje lipovo drvljadi jedno o drugo dokle se neupale. Taki se
oganj ovamo upotrebljava i u bajanju od razli¢itih bolestih.
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je nebo zastrto ponajvise maglom ili oblaci, ondje nije dovoljan ova-
kov uZeg, zato se i slabo upotrebljava. Samo kadito imaju Zezku
lovei 1 pastiri, ili pako se tako namjesta, kao $to u Parizu, da sunce
svoje zrake uprav onda u nju upre, kad je poldana, pod Zeikom pako
stoji pradnik od nabita topa: ba§ u poldana zapali ZeZka puddani
prah, $to ga ima u pradniku i top pukne, & tim navje$éuje PariZzanom,
da je podne.

Uzdu$no ognjilo. 1z svake stvari, kad ju stisnes, razvija se to-
plina, jer se onda d&estice te stvari taru jedna o drugn. Krute i te-
kuée stvari nedaju se jako stisnuti; al tim viSe se moze stisnuti
zrak, pa se onda silna vrudina iz njega razvija. To su uvjezbali udeni
ljudi, pak su sagradili onakov uZeg kako slika kaze. AR
je ciev od kakve kovine, n. pr. od mjedi, u koju je ude-
Sena nepropudna stapaljka ab, to jest §templ (tantuffo), koji
nepropusta zraka, a moZe se u cievi gore dolje micati. Kad
se stapaljka izvadi, ciev se napuni uzduha; kad onda
utakne$ stapaljku u ciev, zrak nemoZe izaéi, nego se sve
to vise stiskuje. Ako dakle drieé ciev u ruci, udarid sta-
paljkom kod € o kamen ili o zid: uzduh, $to ga ima u
clevi, stisne se vrlo jako, a tim se razvija tolika vrudina,
da se tréid, koji si prije na dno cievi metnuo, zapali. Ovak-
vim uZegom sluZili su se odprije ponajvise tarnmicari (ki-
rijasi), jer na zlodestu vremenu mnisu mogli kresivom iz-
kresati vatre. Budu¢ da se trud uziZe pomocu zraka ili )
uzduba: to su prozvali ovaj uieg ,pneumatisches Feuer- » &
zeug“, a to de reéi ,uzdusno ognjilo,* (battifuoco pneumatico).

Platinsko ognjilo. Ugljen od mekana drva, koji ima mnoZinu
sitnih Zupljinicah, srée u ove za dudo puno
plina, koji se u njem sguicava. Isto valja
i za platinsku gubu, zato tako nazvanu, jer
ima veliko mnoitvo $upljinicah. Ovo je kao
troska (Slaknja) od platine, a zove se nje-
macki Platinaschwamm. Luébar Débereiner
je prvi opazio, da kad se na platinsku gubu
napusti struja od vodika, vodik se u gubi
sgusne i zapali. Ovo svojstvo platinske gube
potaklo je Dobereinera te je sagradio evo
ovakvo ognjilo. (Gledaj sliku). Staklena ili
porculanska posuda koja je ozgor poklopom

&2
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zatvorena, napuni se donjekle razvodnjenom sumporovinom. O po-
klopu visi tuljak bez dna, a povrh njega je poklop probusen, al bu-
Sotina perom e priklopljena. Naprama toj buSotini stoji kutija £, u
kojoj je platinska guba. U tuljku visi kod o komad zinka, za koji
smo veé na strani 25. nauéili, da pomoéu sumporovine raztvara. vodu
pijné kisik, a vodik se skuplja u tuljku, takoe da se ovaj najposlje
sav napuni vodika, koji iztisne sumporovinu iz tuljka u vanjsku po-
sudu, pa se onda prestane voda raztvarati, jer je tada zinak suh.
Ako sada pritisne$ pero e, vodik sukne kroz rupicu (koja je upravo
naprama kutiji f), te se platinska guba usija i plane modrikastim, al
vrlo vruéim plamenom, na kojem mozZe$ uzeéi sviedu. Ovakov uZeg
su odprije puno upotrebljavali, al dasto samo gospoda, jer je to bila
preskupa sprava za ostali sviet.

Munjevno ognjilo (elektrisches Feuerz.; battifuoco -elet-
trico) razlikuje se tim od pla-
tingkoga, &to se ondje vodik
iz posude strujedi uziZe mu-
njevnom iskrom, koja se izvodi
iz osobite sprave, zvane mu-
njonosa (elektrophor), skociv
iskra u vodik zapaljuje ga, a
ovaj svie¢u pod njim stojedu.

Ova ognjila bila su vrlo
zgodna za sobu; al na put
jih nisi mogao sobom ponieti.
- Zato su vjeStaci svejednako
- mozgali, kako bi se dovili
spretnijemu uZegu, i to jim
poslje mnogih i mnogih po-

=———— kusah napokon podje za ru-
kom. Nekoje od tih pokusajah navesti ¢u ovdje.

Luébeno ognjilo (chemisches Feuerz.; battifuoco chimico).
Luébari su opazili, da se smjesa od pepeljike i solika (soli¢an luiine ;.
chlorsaures Kali; clorato di potassa), kad se dotakue sumporovine, zapali
i sprazi. Nezna se veé pravo, tko se je oko godine 1810. prvi dosjetio,
da bi se ovo svojstvo pomenutih sludakah upotrichiti moglo kao uiZeg.
Toga radi su izprva sumporatam jedan kraj umakali u smjesu od
soliana luiine i od gume, da se bolje drii sumporale. Poslije su
onakva drvea, kakva su naSe Zigice, umakali najprije u otopljen
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sumpor, a onda sam kraj tih Zigicah u pomenutu smjesu. Ako si
sada htio dobiti vatre, utaknuo si onaj kraj Zigice u sumporovinu, pa
je umah planula. No budué da je sumporovina (Vitriolél; acido solforico)
vrlo Zesbtoka, te sve progori, kamo dospie: evo kako se dovise, da se
je premnogo neuhvati za Zigicu. NapuniSe polak stakaoca rtudnim
predivom, asbestom, i na ovaj naliSe toliko sumporovine da se nakvasi.

Nu eto nove biede! Samo &ista sumporovina uziZe solidan lu-
jine, a sumporovina vrlo pohlepno srée iz uzduha vodenu paru: za
koje vrieme se je svaka sumporovina razvodnila, pa je trebalo druge
naliti u stakaoce. JoSte je bila i vrlo opasna stvar nositi u Zepu
onakvo stakaoce, jer se je lasno huda sumporovina prolila. — Ipak
su se izprva ove Zigice kao pravo éudo smatrale i prodavale, te je
godine 1812. u Bedu stotina takvih Zigicah stajala 1 forintu. Kasnije
su dadto pojevtinile, kad su jih mnogi nauéili praviti.

Fosfor. Svim pomenutim neprilikam doskoéilo se je fosfornimi
zigicami. Nu prije nego izpripovjedim njihovu poviest, neée biti s go-
rega, ako §to napomenem o fosforu u obde, jer je to stvar slabo po-
znata. U podetku sedamnaestoga vieka Zivio je u Hamburgu trgovac
Brand. Po$to su mu se trgovatke Spekulacije izjalovile, te mu je go-
tovo sav imutak propao, metne se po ondasnjem obiéaju na zlato-
tvorstvo, nebi li mu za rukom poSlo pronaéi take zvani kamen mu-
dracah (lapis philosophorum, Stein der Weisen), koji toboZe pre-
tvara proste kovine u zlato i srebro, te bi se njim dasto, te kako
obogatio. Dugo je radio i mucio se po propisih, §to jih je u knjigah
nasao; jer valja znati, da se je o kamenu mudracah napisalo veliko
mnoztvo knjigah, akoprem toga kamena nitko nije poznavao; al opet
nije nitko dvoumio o tom, da ga 1ma; samo ga treba traziti. Lako-
vjerje bijaSe biljeg ondasnjega vieka, sve se je vjerovalo, $to je tko
umio liepo nakititi. Zato se netreba ¢uditi, kad éitamo u ondasnjih
knjigah, kako su onda vjestice i vieStci pomocéu svoga druga, vraga,
trista sijasetah znali podiniti.

Vide¢ Brand da obiénim putem nemoze uspjeti, okrene drugtije.
Um ga tekne, da je ovjek najsavr3eniji stroj iliti makina, u njem
su dakle sve tvari, sve sile najsavrienije, najbolje razvite. Prema
tomu dakle ima i sve, to se u Sovjeku stvara, hiljeg toga savr-
Senstva; samo treba traziti tu sudtinu iliti esenciju — pak eto te
na cilju. Da ju nadje, uzme Brand izpitivati mokraéu (pisaéu). Toga
radi potne ju svakojako destilovati, digerovali, sublimovati, raztva-
rati 1 bog zna kako jod muciti i trapiti. Nije ¢udo, $to se je ovimi
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operacijami koje$ta poznato razluéilo i kojesta novo sluéilo. Kamena
mudracah nije se Brand ipak dokopao: nego jedno jutro god. 1609,
nadje u retorti ¢udnu nekakvu tvar kao Zut napolak prozracan vosak.
Ruino je zaudarala, gotovo po luku, pa se je veé na obitnoj tempe-
raturi neprestano pusila, a para njezina se u tmini svietlila. Kad se
je Brand prsti dotaknuo te nepoznate tvari, prsti su mu se svietlili,
a kad ju je metnuo u vruéu vodu, para iz nje izlazeda Zarila se je
kao oblak suncem obasjan. Jednom riefju, sve $to se je dotaklo te
nove tvari, pustalo je svjetlo iz sebe, pa je i sama tvar, kad ju je
na dlanu drZao, liepim zelenkasto-bielim svjetlom sijala. Ova &udno-
vata svojstva pobudila su Branda, te je toj novoj tvari nadjenuo
gréko ime fosfor, to de reéi svjetlonoSa.

Kad je Brand objavio, $to je obreo, sav se sviet éudio i divio.
Svatko je hotio imati toga svjetlonose, jer se je mislilo, da on ima
jost i drugih otajstvenih vlastitostih. Ako Brand i nije obreo kamena
mudracah, koji bi Zeljezo u zlato pretvarao; al je naSao u svjetlo-
nosi obilato vrelo zlata, jer je joste godine 1630. fosfor bio skuplji
od zlata; u Londonu su stajala 4 dekgr. 10 zlatnih dukatah, a u Amster-
damu 16 duk.; sada stoji kilo 1 duk. Uzrok je bio toj skupoéi, §to nitko
nije izprva znao, odkuda se fosfor vadi; poslije je Brand za skupe
novee tajnu svoju i drugim odkrio; a nekoji, doznavsi od kuda
Brand fosfor vadi, mudili su se dotle, dok nisu i sami u trag udli
toj ¢udetvornoj novini. Dan danas se znade, da je fosfor (nagki bi
se mogao svjetlik zvati) poéelo i da ga ima ne samo u mokradi,
nego i u mesu, u mnogih travah (po imenu u gorulici), dapafe i u
krubhu, u mnogih rudah, a najviSe u kostih, iz kojih se dan danas
obi¢no vadi. Tomu de se mnogi zaduditi, jer se sada znade, da je
fosfor ofrov. Jest, ali samo onda, kad je ¢ist; a kad se sluédi s vapnom,
postaje od njega posve novo tielo, u kojega se slabo ofituju svojstva
gistoga fosfora. Ovaj potonji hlepi jako za kisikom; a kad ga se za-
siti (1 tad se zove fosforovina, Phosphorsiure; acido fosforico), nestaje
mu svjetljivosti, pa se samo onda opet uZiZe, kad ga oprosti§ kisika.
Fosforovine (ponajviSe sludene s drugimi rudami, imenito s vapnom,
luzinom itd.) ima i u zivotinjskom tielu. U sto gramah pepela od volov-
ske krvi ima do 15 gramah fosforovine, u isto tolikom pepelu od gove-
dine 42 grama; u pepelu od graska 34 gr., u pepelu od pSeni¢na
sjemena 47—48, dapace sve do 60 gramah, u razi jedno 48 gramah itd.

Odkuda dolazi tolika fosforovina u Zivotinjsku hranu? 1z zemlje.
U svako] rodnoj zemlji mora da ima fosforovine, inate usjevi neu-
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spievaju; a zemlja ju dobiva stlanom fiz rudahfkoje se malo po malo

raztvaraju, stranom s gnojem, kao §to ¢u potinko-raziesiti- poslije_

u ludbi ratarstva. S hranom prelazi onda fosforovina u nase tielo,
gdje pomaze stvarati krv, meso i kosti. Al daSto nitko i nesluti, da
s mesom i krnhom fosfor jede.

Fosforne Zigice. Kako se fosfor lasno uZiZe, naravna je bila
tomu posljedica, da su ga poceli upotrebljavati kano ognjilo. Nego
upravo to njegovo svojstvo, $to se prelasno zapaljuje, bila je izprva
velika zapreka njegovu upotrebljavanju. Fosforu je dovoljno da ga
metne$ na zrak, pa de se upaliti; zato se obidno u vodi éuva. Da
ovu njegovu uzezljivost ponesto oslabe i omale, miesali su ga koje-
¢im. Okolo god. 1833. podeli su upotrebljavati u Francezkoj, Englezkoj
i u Belu zigice, kojim je bio kraj umoéen w smjesu od fosfora i
IuZinskoga soliana (chlorsaures Kali; clorato di potassa). Ovakve
tigice su se upalile, kad si jih potegnuo po kakvoj hrapavoj stvari
(zato su i prozvane njemadcki Streichhélzchen); al su zapaljene nao-
kolo prskale i sve uZegle, kamo je mrvica od one smjese dospjela.
Poradi opasnosti, s koje se je lasno mogla zapozariti kuda, mnoge
su driave zabranile porabu tih Zigicah. — Napokon je za rukom
poSlo napraviti onakvu smjesu, kakva se sada upotrebljava. Ta se
smjesa sastoji iz 1'/> diela fosfora, 3 diela senegalgumi, /10 diela ca-
djah (Kienruss; nerofumo), 5 diel. mineja (Mennig; minio) 1 2 diela
salitrovine. Gumi se uzimlje, da gsve tvari u okupu drii, salitrovina,
da se drvce lakse uZeze, a ostalo, da bude ona smjesa liepo crljena.
Ima jost i drugéije sastavljene smjese, prema tomu, kako se gdje
najvoli. Nekoji su sasvim izpustili fosfor, zato $to ruino vonja i taj
vonj zdravlju hudi, tako da si u tvornicah, gdje se fosforne Zigice
prave, teZaci navlade ponajviSe teike bolesti n kostih, od kojih nikada
vise neozdravljaju. Veé s ovoga razloga bi dobro bilo, da se upotre-
bljavaju tako zvane S$vedske Zigice. Opazilo se je, da fosforu, kad se
svruéi u zatvorenoj posudi a uz vruéinu od 300", nestaje njegovih
obiénih vlastitostih, to e reéi, da se lasno neuzile i da onaj hudi
vonj iz njega nehlapi.

Zato se preporucuju Svedske Zigice, koje se neuiiiu, kad jih po
zidu ili po hrapavom papiru potegne$, nego samo kad jim povules
kraj po papiru namazanu malo prije spomenutim amorfitkim fosforom,
koji je izmiesan kudadanom i sumporo-raztokom (Schwefelkies und
Schwefelantimon ; pirite, zolf. di antimonio). Na samih pako Zigicah

neima nikakva fosfora nego samo dva slutka zvana kaliumchlorat i
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kaliumbichromat (to jest sluéak od luZika, solika i kroma), a obiéno
ima jo$ 1 prasine od stakla. Svakako tu vrlo malo treba fosfora, zato
i nesmrde %vedske Zigice onako kako obifme. Za sada se jo$ gotovo
posvuda upotrebljavaju zigice, u kojih ima obi¢na fosfora, samo Sto
je u gospode palivo na kraju Zigice liepo pokoSéeno (lakirano), da
nesmrdi i da se prerano neupali.

Drvea za Zigice prave se obiéno od jelovine, a kadSto od smre-
kovine ili jasikovine. Izprva su izpilili stablo na trupce tako dugacke
kako i1 Zigice; ove trupce su onda osobitim noZem izciepali uzduz i
poprieko, s toga su bile ondasnje Zigice na éetiri strane. Danas ima
tomu osobitih blanjah (Hobel; pialla) i drugih spravah, kojimi mozZe$ za
2 minute do 6000 Zigicah (pravo govored Sibicah to jest drvlja za
Zigice) naciepati. Od jednoga kubik-metra drvah dobiva se 750.000
zigicah. Ovako pripravljena drvca, da se lakse upale, umadu se u
sumpor, ili pako, jer ovaj ruino zaudara, u parafin, stearin, vosak
ili sliénu kakvu tvar. U Austriji su se odprije najvise hvalile Zigice
od Prefela, a zatim od Polaka. Svega skupa se te robe izvozi svake
godine za jedno 5 miliunah forintih vriednosti.

Posvjet i ogrjev. Iz dosadanjega razlaganja nauéili smo, kako
se moZe oganj najlake uZedi; al ako nam ognja za dugo treba, onda
nije dosta nijedno ognjilo, ve¢ se moraju u pomoé pozvati druge
stvari. Koje? — Da moZemo odgovoriti na ovo pitanje, moramo
znati, éemu nam ognja treba: trebamo li njegov plamen ili njegovu
vruéinu; ima 1li nas oganj grijati ili nam svietliti. Druge stvari sluze
7a ogrjev, a druge za posvjet. Ja ¢u ovdje najprije progovoriti o
posvjetilih, pak onda ob ogrjevalih.

Svieée. Posvjetila su od dvie vrsti, jedna su évrsta, druga te-
kuda; o svakoj vrsti govorit ¢u napose.

Najstarije évrsto posvjetilo je Tué, kojim se nas$ narod joste i
sada na mnogih mjestih sluzi, osobito ondi, gdje je inade siromastvo,
al ima dosta Sume. Da ovakvo posvjetilo mnogo nevriedi, o tom se
je doista svatko uvjerio, tko ga je vidio. Ludje zakadi svu sobu i zi-
dove joj poerni, pak opet ju slabo razsvjetljuje. Crnogorci suéu sirovo
ljeskovo i dubovo drvo, pa, kad se posve usu$i, pale ga mjesto luda.
To se ondje zove zublja ili palja, te je kao prvi podetak stienja, Stono
rabi u sviece. Imuéni ljudi upotrebljavaju sviede veé jedno 1400 go-
dinah; al prve svieée imale su mjesto stienja sréiku od Sevara ili
trske, koju su ljudi umakali u loj, da od nje postane svieéa. Kasnije
su pravili svieée od voska; evo kako! Komadi¢ voska grijali su prema
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vatri, pa ga onda prstim raztanjili, da bude kao lepinja, koju su oko
stienja obavili i tada medju dlanima obrtali i razgonili, dok se nije
naéinila svieéa. Ovako pravi narod vostanice jost i dan danas na
munogih mjestih. Poslije se je podelo lojanice graditi; jer se voStanice
poradi svoje skupode nisu mogle sasvim razprostraniti. Lucbari su
svejednako mozgali, kako bi se mogle lojane sviede popraviti i usa-
vrditi; jer kao &to svatko znade, lojanice smrde, kade se i tamno
svietle. Stoprv u poletku ovoga stoljeéa pronadje francezki luébar
Chevreul (ditaj: Sevrol), da loj nije stvar jednostavna, nego sastav-
ljena, te se mogu glavne sastavine razstaviti jakim tiStenjem (pre-
§anjem). Smrdljiv diel loja- zove se elain, a Cévrst je stearin. Prvi je
poceo od stearina s dobrim uspjehom graditi sviede, i to god. 1834.,
francez Milly, zato se i zovu obiéno Milly-sviede.

Stearinske svieée. Nede biti s gorega, ako ovdje u kratko raz-
lozim, kako se te sviede gotove, i to veé zato, jer e se i odatle ra-
zabrati velika znamenitost 1 korist luche, ne samo po znanost u obde,
nego i po svakdanji Zivot i po zanate. Oko godine 1779. naSao je
ludbar Scheele u loju, po imenu pako u sapunarskom lugu, njekakvu
osobitu tvar, kojoj, buduéi kano ulje i vrlo sladka, nadjenu ime
»Oelsiiss“, to e reéi sladko ulje, sada se pako obidno zove glycerin
(od gréke riedi glikiis = sladak). Izprva nisu za to marili, jer
nisu znali éemu je, a dan danas je glicerin vrlo koristna roba, njom
se tja i kiselo vino popravija. U svakom sladkom naravnom vinu
pretvara se neSto sladora u glicerin — odtuda takvomu vinu slast.

Najprije treba dakle ukloniti glicerin iz loja. Toga radi se loj
topi u velikih kacah pomodu pare, pa se onda izmieSa gaSenim vap-
nom: ovo se sluéi s madéu i sgusne, a glycerin ostaje u vapnenoj
vodi, iz koje se onda napose lufi.

Na smjesu vapna i masti ili (kako Iu&bari kazu) na vapnen
sapun lije se onda vrudéa razvodnjena sumporovina. Posljedica je tomu,
da se vapno odieli od masti i sluéi sa sumporovinom (jer ju voli
nego mast): odatle postaje sadra, koja se na dno sleje, a mast se
onda ocjedjuje. — Kazao sam veé prije, da je ovaj ostanak loja
sluéen od dvie tvari: od elaina 1 stearina. Elain je kano ulje, od njega
loj zaudara; a stearin je Cvrst. Ove dvie sastavine razstavljaju se
tiStenjem uz primjerenu vruéinu. Ovako se postupa, kad je loj sa-
svime ¢ist, inafe je postupak malko zamrieniji. Od elaina se gradi
izvrstan sapun (o sapunu bit ¢ée napose govora u luéhi kudanstva).
Od stearina pako grade se naSe Milly-sviece, evo ovako:



Prvi je posao pripravljanje stienja (svestila), jer je to glavni
diel sviede i pravo ognjiste njezino. Sijenj pije otopljenu vruéinom
mast i vaée ju u vis. Da svieda liepo gori, to visi mnogo o stjenju.

G, A P

Dobar je stjenj, kad negori niti prebrzo, jer onda svieca klapi (curi),
a niti odvige polagano, jer onda svieéa slabo plamti. Obiéno je stjenj
od pamuka, a njegovu debljinu treba udesiti prema debljini sviede.
Stjenj stearinskih sviecah se.tim odlikuje, Sto ga netreba useknjivati
kao stjenj lojanicah. To se ovako postiZe. Stjenj se plete od tri Zice,
pa se onda umace obi¢no u boérovinu (Borsiure; acido borico). Kad ova-
kov stjenj gori, savija mu se vrh i tako mu kraj dopire do izvanj-
skoga plamenoga plasta sviede, koji se nesvietli jako, al je vrlo vrué.
Ovdje sgori stjenj u pepeo, ovaj se truni sam od sebe, al ga tako
malo ima, da se jedva opaia.
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Gotovo stienje il se vjeSa na obrué, kako pokazuje slika na pr-
vasnjoj strani, pak se onda umade u vruéi loj, dok se ovoga toliko
neuhvati za stienje, koliko treba da svieda dobije pravu debljinu. U
novije doba sagradiSe za taj posao osobit stroj; te njegovom pomodi
mogu 2 &ovjeka uz dan do )0 000 sviecah sagraditi.

Obiéno se pa- ‘
ko mast lije u ka-
lupe, kroz koje su
provudeni  stjenji
(gledaj sliku). A
da se nemora u
svaki kalup napose
lievati (kao na sli-
ki), opaSe se stol

obruéem, vruéa
se mast napusti .
na stol, a odavde -
tete onda sama u —
kalupe. Dapafe == -
ima ved i za taj posao osobit stroj. /

Stearinske sviede se obiéno u kalupih lievaju, a vosCane se ne-
mogu onako graditi, jer se vosak za kalup liepi; nego se grade onako
kako kaZe slika na strani 52.; samo S$to se stienje neumade, nego
polieva vrudim voskom.

Odprije su kudanice same gradile sviece, pa je i sada jos gdjesto
lievaju; al sve to manje, odkada su svjetiljke (lampe) mah otele, o
kojih ¢éu sada govoriti.

Jevtina posvjetila. Kazao sam, da su poswetﬂa od dvie vrsti,
¢vrsta iliti kruta i tekuda. Od krutih pravimo sviede, a potonja rabe
u svjetiljkah. Dobar gospodar pitat ée ponajprije: koje posvietilo je
najpriliénije? Da na ovo pitanje odgovore, kusali su vjestaci svasta,
pak su pronasl, da se s kamenim uljem (petroleum) najbolje prolazi;
jer 1 kilo ovoga daje - toliko posvjeta, koliko 2 kila repi¢noga ulja,
voska, ili loja, ili 8 kila stearina. Kilo kamenog ulja stoji sada jedno
26 nové., repiénoga ulja 50 nové., voStanicah 1 fr. 50 nvé., lojanicah
70 nové., stearinskih sviedah 1 for. 20. — Nu da kameno ulje zbilja
onu korist daje, treha mu valjane svjetiljke, inate je vrlo nepriliéno.
Da pako moZemo osjeci, kakva treba da bude svjetiljka, proucit nam
je narav posvjeta.
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Ugljik. Tkogod je motrio plamen, bit ée opazio, da gdjekoji
plamen liepo zarko svietli, a drugi slabo. Sto je tomu uzrok? — Nad
obiéni plamen postaje il od vodika, il od ugljika. — Sto je vodik,
veé sam razloZio na strani 25.

Ugljik je glavna sastavina od ugljena, odtuda mu i ime (Ko-
hlenstoff; carbonio). Olovka, zato tako prozvana, jer je ponesto
nalik na olovo, sastoji se takodjer iz ugljika; al je najéudnovatije,
da je i dragocjeni alem ili diamant ¢&ist ugljik. Nego ugljika ima
jost u mnogih drugih stvarih: ti ugljik je uz kisik, vodik i dusik
¢etvrta glavna sastavina svega Zivora, to jest svega 3to Zivi, dakle
zivine i bilja. Da se o tom uvjeris, metni kakvo stablo na vatru —
do mala prometnut ée se ugljenom, to jest onda, kad sgori vodik, $to
ga ima takodjer u stablu. Poradi ove velike mnoZine ugljika bit ée o
njem vise putah govora u ovoj knjizi, kao Sto smo ga veé i do sada viSe
putah spomenuli, osobito govore¢ ob ugljevini; nego ovdje besjedit éu o
njem samo toliko, koliko se poteZe na oganj, po imenu pako na posvjet.

Kazao sam veé prije, da kisik, sludujud se s vodikom, plane i
sluéak se zove voda. Isto valja i za ugljik: i ovaj se na stanovitoj
vrudini raztvara na vrlo sitne d&estice, koje, sastav se s kisikom, ta-
kodjer gore, a od toga ognja postaje plin zvan ugljevina, to jest slu-
¢ak kisika 1 ugljika (Kohlensdure; acido carbonico). Ova ugljevina nije
tada vise nit ugljen, nit kisik, nego posve novo tielo, u kojem ugljenu
neima traga, ve¢ je sve onakov plin kao $to i uzduh.

Znamenito je pako, da se uprav ona vatra, u kojoj ugljik gori,
liepo sja i Zari. To dolazi odtuda, jer se destice ugljika, dok se nisu
spojile s kisikom, Zare u bielom plamenu vodika, ostale pako destice
ugljika, koje nisu naile na plamen, odlaze u vis kao tamni dim. O
tom se moZe§ uvjeriti, kad pogledad zaéadjeni tuljak (cilinder) petro-
lejske svjetiljke. Odkuda ona cadja (saje)? Kameno ulje sastoji se
takodjer polovinom iz ugljika, a drugom polovinom iz vodika: kada
dakle goredi stjenj lampe odvise ugljika razstavlja, to jest viSe nego
$to ima kisika dolazedega ozdol u stakleni tuljak, onda se onaj su-
visak ugljika hvata za staklo i mi ga zovemo ¢adju. Ovakve éadje
ima s istoga uzroka u svakom dimnjaku, i dimnjadari ju upravo zato
struzu, da se nebi slu¢ajno tolika vruéina u dimnjaku razvila, te hi
se ¢adje uz dovoljan kisik i vruéinu zapalile, a plamen iz dimnjaka
lizuéi mogao bi krov uZed ili dimnjak razpudi.

Ako se pako kisik prilidno sluéuje s raztvorenim ugljikom, al
opet ne dovoljno, onda se plamen neiari Zuto-bjelkastim Zarom, nego
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viSe manje crvenkastim. Da dobijemo jasan i opet sijajuéi plamen
bez dima, sve je za tim stalo, da se samo toliko ugljika razivori i raz-
pline, koliko ga se moie s kisikom sluéiti, ili pako da se kisik u-
mjesno k plamenu doprema, tako da ¢ist ugljik ne odlazi u zrak, to
jest, da se vatra nedimi. '

Potreboce svjetiljke. Prema tomu treba dakle paziti na tri
okolnosti, kad Zelimo svjetiljkom dobiti Zarki plamen: 1. pristup go-
riva goridtu, to de reéi, da stvar koja gori (gorive) moze pritjecati
mjestu, gdje gori (goristu); 2. prostranost gorista a tim i plamena;
3. pristup kisika.

Da se goridtu dopremi dovoljno goriva, n. pr. petroleja, i da
se postigne potrebita veli¢ina plamena, tomu sluzi stjenj. Uz cjevéice
njegova vlakna penje se ulje u vis, onamo gdje stjenj gori. Da se
prebrzo gore nepenje (jer bi onda ugasilo plamen), stjenj je pleten
ili tkan.

Stjenj odluéuje i to, kolikim plamenom lampa gori. Sto je vise
stjenja povrh ulja, to je vedi plamen. U starih prostih svjetiljkah
pomice se stjenj iglom ili bad i prstom iz ulja; u novih svjetiljkah
utaknut je stjenj u Zeljeznu cjevéicu i pomide se pomocu zubata ko-
lasca. (Gledaj sliku na strani 56. dolje).

Ima i svjetiljka bez stjenja, koju ova slika prikazuje, a upo-
trebljava se kao prekonoéna svjetiljka (Nachtlampe; lucerna della
notte), gdje netreba muogo svjetla., n. pr. gdje lezi bolestnik. Ova
svjetiljka sastoji se iz dage, u kojoj je voda, ag— K
na vodi toliko ulja, koliko ba¥ treba. Na ulju §
pliva kao ¢unak od Zute mjedi, kojemu je dno
probudeno i Cepom od plute zalepljeno, da
¢unak lakse pliva. Cep je opet provrtan, a
kroz rupicu protaknuta je tanka staklena ili
pako limena cjevéica tako, da ulje dopire do
njezina vrha. Kad ga onda u cjevéici upalis,
gorjet ce nadalje sdmo; jer vruéina cjevéice
je tolika, da svejednako pretvara onoliko ulja u plin, koliko treba, da
dobijes majudni bieli plamidak.

Najposlje treba se postarati, da plamen svjetiljke dobije dovoljno
kisika, inaée otidje polovina ulja u dim, a plamen ipak nesija. Tomu
sluii staklen tuljak (cylinder). Izprva se je upotrebljavala samo sta-
klena ciev, kako ju prikazuje slika «. Veé ovakva ciev smeta vjetru
da neugasi svjetiljku, skuplja svruden zrak i tjera ga u vis, tako da
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moze ozdol vife nego obitno kisika u ciev strujiti, a tim podpuno
sgaranje plinovah pospjesiti. Nu do skora se je primietilo, da je pro-

om bitaéno tu stakle-
nu ciev malo za-
tegnuti i to zato.
 da sav u ciev ozdol
navaljujuéi zrak
Wprolazi kroz pla-
-4/ men i spali ono
malo dima, Sto se
je ondje izvilo. U-
pravo zato nekade
se takve lampe ni malo, koje imaju onakov tuljak, kakav prikazuju
slike b, ¢, d, e.

Nu ovo valja samo za svjetiljke, u kojih gori kakvo teiko ulje,
n. pr. od repice, maka itd. Dan danas slabo rabe ovakva ulja, jer je

j kameno ulje posvuda mah uzelo, zato éu se ovdje

osohito obazreti na lampe za petrolej. Kako je
" takva svjetiljka iznutra sagradjena, kaie nam ova
slika. A je plosnat stjenj utaknut w limen tok,
a dva zubata kolasca B pomiéu ga gore dolje.
Staklen tuljak C nije utegnut u sredini nego upra-
i) vo trbuSast, 1 to zato, jer se kameno ulje vrlo
lasno u plin razilazi, njemu dakle treba puno
kisika, da moze sav taj plin sgorjeti, prije nego
otidje kao dim u zrak.

Mjesto -utegnuta tuljka 1maJu ovakve lampe
osobitu ozgor prostriZenu, a ozdol izprobuSenu ka-
picu (pod €). Kroz ove njezine rupice navaljuje
kisik -k plamenu, potiskuje ga kroz onu prostriz
i tako sgori savkolik iz - petroleja razvinut plin,
_a plamen sija Zarkim 2udkasto bielim svjetlon.
Da se o tom uvjeri§, skini tu kapicu sa stjenja i
Lapdh ga: odmah de nestati Zarka plamena i soba de ti se do skora
zadaditl. — Sve ovo potvrdjuje iznova, kako bez kisika neima prava
ognja, i zato kod svakog obiénog ognja moramo skrbiti ne samo za
gorivo, nego i za zrak to jest za kisik.

Pravo. govored svako do sada opisano posvjetilo je plineno; jer
se I loj, vosak, ulje itd., prije nego plane, pretvara u posvjetni. plin
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(Leuchtgas; gas illuminante), u to je sluéak vodika i ugljika. Samo
je ta razlika, Sto se sviedom ili lampom izveden plin odmah ondje i
upotrebljava, to jest uiiZe, gdje je izveden; a onaj plin, kojim se
dan danas osvjetljuju veliki gradovi, tvori se u osobitih tvornicah
(plinarnicah), pa se onda po cievih razvodi po gradu i kudah.

Ima tomu veé 200 godinah, S$to je englezki luébar Clayton za-
mietio, da iz kamenog uglja, kad se u zatvorenoj posudi metne na
vatru, hlapi osobit plin, koji se mozZe upaliti, pak onda liepo svietli;
ali pravo upotrebljavati poceo .je taj plin stoprv Englez Murdoch,
koji je prije 100 godinah jednu svoju kuén posvjetnim plinom raz-
svjetljivao. — Ljudi su to gledali kao nekakvo &éudo; nu ,svako ¢udo
za trl dana.“ Tako 1 ovdje, izprva se je svatko Céudio, a poslije nije
vise niSta mario. Samo slavni Watt, koji je izumio prvu parulju
(Dampfmaschine; macchina a vapore), dao je svoju tvornicu plinom
razsvietliti. Stoprv godine 1810. izvadio je Winsor privilegiju za osvjet
plinom, i poéeo London osvjetljivati. U Parizu su poceli upotreblja-
vati plin jedno 20 godinah kasnije. U sjevernoj Ameriki se je osvjet
plinom veé u pocéetku nafega stoljeéa poceo §iriti i to najviSe nasto-
janjem Henfreya. U Njemackoj pako zapolela je ta poraba stoprv g.
1825. i to u Berlinu; nego pojedinci su veé poéetkom nasega vieka po-
kuSali upotrebljavati posvietni plin; n. pr. Werner u Lipskom raz-
svietlio je njim jednu tvornicu sukna: al se nitko nije za njim poveo.

K nam je dospio osvjet plinom prije desetak godinah: godine
1863. mjeseca listopada bio je Zagreb prvi put plinom razsvietljen.

Da vidimo sada, kako se taj posvjetni plin pravi

Tko je gledao, kako na&i ugljari tvore od drva ugljevlje, vidio
je, kako se najprije drva slain u kup, a u sredini toga kupa ima
ozgor do dna rupa, koja se napuni suhim granjem, jer ovo lako gori.
Pokle se je kup zemljom pokrio i zemlja se nabila, zapali se ono
granje, a od njega i ostalo drvlje. Nu jer kisik neima dovoljna pri-
stupa, to gori samo vodik, koji se lasno uiiZe, a gori pomocu kisika,
§to je u drvu i medju pojedinimi cjepanicami i panjevi. Zato tada
suklja iz one srednje rupe dim, para i slab plamen, i to jedno
14 danah. Kad se onda kup razkopa, a ono se je drvo u njem pretvorilo
u ugljevlje. Kako se je to dogodilo? Vodik i kisik, ¥to ga ima u
drvu, a ponjesto i ugljik, slu¢iSe se od velike vrudine i izhlapiSe na
onu rupu; ostali ugljik nije mogao uz prkes vruéini, sgorjeti, jer
nije imao kisika, s kojim bi se bio sludio, tako je od drvah postalo
ugljevlje. , B :
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Kad se nekoje ustrojstine, sastavljene ponajvise iz vodika i ugljika,
kao Sto su mast, ulje, drvo ili kameno ugljevlje, treset itd. u zatvo-
renoj posudi svrucde: onda se iz njih izvijaju onakvi plinovi, kakvi se
razvijaju n. pr. iz goreée svieée; mego budué da neima kisika, ne-
mogu ti plinovi umah sgorjeti, veé se skupljaju u velikih posudah.
Ovi plinovi su smjesa od vodika i ugljika, i jer se obi¢no upotreb-
ljavaju za posvjet, zato se zovu posvjetni plin. Ovaj plin sastoji se
poglavito iz dva sluéka vodika i ugljika. U jednom sluéku je pomanje
ugljika, ovo je tako zvani mocévarni plin (Sumpfgas; idrogeno proto-
carbonato); jer se viSe putah razvija sam od sebe od truleza i gnji-
leza u mocvarah. U drugom sluéku ima jedan put viSe ugljika nego
u prvasnjem i taj se zove elayl.

Kad bi se samo ova dva slu¢ka iz drvah ili kamenog ugljena u

zatvorenoj posudi razvijala, bilo bi lasno; jer bi se onda takav plin

T AT TR odmah mogao
upotriebiti. Al se
tu razvija jos pu-
no toga, sto po-
i svjetu smeta. Da
! posvjetni plin
moze liepo zarko
gorjeti, treba ga
ocistiti. Tomu
svemu hode se
osobitih sgradah
i spravah, koje
éu ovdje napose
opisati.

Obiéno se
posvjetni plin
vadi iz kamenog
ugljevlja, ili iz
drvah. Ova slika
prikazuje peé za
kameno ugljevje.
Prva polovina slike kaZe nam prosjek takve peéi, a druga procelje.
Gdje su slova R, to su peéi u koje se trpa kameni ugljen, pa se onda
zatvore, a kod F je ognjiste, gdje se vatra lozi. Iz svake peéi viri ciev
r, kojom se penju plinovi, a skupljaju se u velikoj cievi C, gdje se mnogo
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toga opet sgusne, a ta smjesa zove se katran (Theer; catrame), koji
se otade. Odavde se vodi vruéi jo§ plin u hladne cievi vijugajuce se
gore dolje, da se sve ono, $to se nije u prvadnjoj cievi sgusnulo, ondje
sgusne i dalje samo pravi plin tede. Al ni ovaj nije joSte sasvim
Sist; obidno ima u njem smrdljive sumporne i a monjacke pare, zatim
ugljevine: da se svega toga oprosti, propusta se kroz ljese, na kojih
je prostrto vapno i zelena galica, tako da prolav plin kroz nje sa-
svim je ¢ist i onda se. odvodi u plinaru (Gasometer; gasometro),
to jest u veliki obr- i
nuti zeljezni kotao
1 koji visi o kolotu-
rah bb, da se moze
po volji dizati i
spustati. Kroz ciev
4. napusta se pod
ovaj u vodu utak-
nutikotao posvjet-
ni plin, te se onda
kotao dize, al samo
toliko, da mu dol-
nji rub svakako
ostane u vodi,
inace bi posvjetni plin umaknuo. Kad je ve¢ onaj kotao pun plina
zatvori se ciev 4, a otvori se ciev 5, te kroz nju i njezine ogranke
razilazi se posvjetni plin po svem gradu uz pritisak Zeljeznoga kotla,
koji potiskuje plin u cievi da budu sve pune. Cievi se zavrSuju tan-
kom rupicom u lampi, a imaju pipu. Kad se ova otvori, struji plin
na polje i zapaljen gori kao lampa.

Veé sam rekao, da se posvjetni plin moZe vaditi iz drvah (kao
§to se n. pr. u Zagrebu zbilja vadi). Takav je plin, kad se valjano
postupa, ¢iSéi, jer neima u njem sumpora, pa je zato i svjetlo od
njega Zarkije. — Ima-li se plin vaditi iz kamenog ugljevlja ili iz
drvah, to odluduje ciena te gradje; negdje dolam jevtinije plin od
kamenog uglja, drugdje od drva.

Munjevno posvjetilo. Svatko valjda znade, da se razlikuju dvie
vrsti munjevine (elektriciteta), je¢na i nijeéna (positivna i negativna),
pa kad se nakupi mnogo tih munjevinah jedna blizu druge, onda hode
da se sluce, te vrcaju iskre iz njih. Stoprv u naSe doba poslo je za
rukom sagraditi takve sprave za izvodjenje munjevine (munjila), koje
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izvode ne samo pojedine iskre, nego d&itavu mneprekidnu struju od
iskarah, to jest plamen bieli i zarki kao sunce, a modro zarubljen.
Munjevno svjetlo je tako Zarko, da se njim osvietliti mogu éitave
ulice i pijace; al se ovaj osvjet nepruZa onako daleko, kao sunéano
svjetlo. Na 100 korakah naokolo munjevno je svjetlo 25 putah jaée
od posvjetnoga plina; al na 3-—400 korakah duljine veé je samo
jedan put jace od svjetla $to ga daje posvjetni plin. Uz to netreba
munjeviomu svietlu kisika, jer tu negore nikakvi plinovi: zato mu-
njevno svjetlo gori i u vodi, pa se njim razsvjetluje dno mora; al
isto tako 1 ¢ovjetje grlo. Nije &udo, $to se je od davna kuSalo upo-
triebiti munjevno svjetlo za obiénu porabu mjesto drugih posvjetilah,
od kojih nijedno nesvietli tako Zarko kako munjevina; ova bo pusta
toliko svjetlo, da ti se ¢ini, bieli dan je. Zato su se veé prije 20 go-
dinah posluzili munjevnim posvjetom, da se njeke gradjevine brie
dovrse. Dan ima 24 sata; od prilike 12 satih sijala je munjevina, te
su se radnici izmjenjivali i tako se je moglo dan i noé neprestano
raditi. Uz ovaj postupak gradjene su velike palade za izlozbu god.
1862. 1 1867., pak i druge mnoge gradjevine, imenito od Napo-
leona IIL. poruseni i onda iznova sagradjeni diel Pariza.

U najnovije doba podeli su uspjesno osvjetljivati velike prostorije
munjevnim svjetlom. T u Bedu se kolodvor juZne Zeljeznice razsvjet-
ljuje munjevinom. Glavna je stvar jevtina munjevina; i u tom po-
gledu se je veé znatno napredovalo, ‘al jodte treba viSe napredka, da
se dobije munjevno svjetlo, koje bi bilo jevtinije od svakoga ‘drugoga
posvjetila. Sva je prilika, da ée se to postiél. Upotrebljavanje mu-
njevnoga svjetla za obidnu kuénu porabu . pokusalo se je t‘LkOd_]el‘
O tom nastoji osobito glasoviti Ameridanin Edison.

Evo 3to je u tom glavna spretka. Struja munjevinah vodi se
Ficama, jednom Zzicom jeéna munjevina, drugom nijeéna. Kad se sa-
stave krajevi obijuh Zicah, eto ti ondje munjevna plamena, al uz
plamen tolika vruéina, da se sve raztali. Samo ugljen’nije poslo do
sada za rukom raztaliti, zato se 1 zavrSuju krajevi Zicah ugljenom.
Al ugljen na zraku svruden slucéuje se s kisikom, to jest sgori. Edison
dakle nastoji one ugljene smjestiti u staklu sasvim -zatvorenu; al
takva stakla pucaju, a ugljen se i ondje trosi. Idemo- da vidimo,
hode li vjestakom za rukom poéi ukloniti ovu zapreku munjevnoga
posvieta. Koliko bi to bilo dobrodinstvo za svekoliko &ovjecanstvo,
kad bi u tom uspjeli, kad bi nam pribavili jevtino i savrSeno po-
svjetilo! Evo Sto umuje o tom njeki njemacki pisac; :
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»Skratiti noé, to de reéi, produziti Zivot. Doista ¢e doéi vrieme,
gdje ce se ljudi, nasi potomei, duditi, kako smo mi, njihovi predji,
polovinu svojih danah u tmini provodili. Jer uzprkos velikomu na-
Semu napredku u razsvjetljivanju tmine nase su nodéi svejednako mrka
tama, samo gdjesto i kadsto slabo osvietljena. Kolika to razlika medju
najsjajnijim naSim razsvjetom i medjn bielim danom! Sunca nedemo
dakako nadomjestiti moéi umje$no; al nam znanost obedaje oruije,
kojim cemo se uspjesnije nego do sada boriti modi s tamnom nod i
pretvoriti ju donjekle u bieli dan.®

Do sada je poslo za rukom samo na veliko osvjetljivati munjev-
nim svjetlom. Tako se od 1. aprila god. 1881. razsvietljuje jedan
diel grada Londona i to prvu godinu za probu na dva naéina. Poje-
dine svjetiljke u ulicah sjaju svjetlom od 3000 sviedah, a na vecih
pijacah od 4000 sviedah; jedna pako svjetiljka obasjava zvonik West-
minstera svjetlom od 6000 svieéah. Sve priznaje, da je ovako raz-
gvietljen grad u polnodi kano u poldana. Zato ni duéani na blizu koje
svjetiljke mnetrebaju unatri nikakve lampe, tolika svietlost dolazi u
dudan s ulice.

Potanko opisivanje spravah, kojimi se izvodi tolika munjevina i
kojimi se skuplja u goreéi plamen, zapremila bi u ovoj knjizi od-
vise prostora, jer se to neda u kratko i razgovietno opisati. Zato se
moraju Stioci ove knjige za sada zadovoljiti uvjeravanjem, da je sva
prilika, te de munjevno svjetlo do skora iztismuti posvjetni plin.

Ogrjev. Na strani 50. razloZio sam, kako nam oganj koristi na
dva nafina: svojim svjetlom i svojom vruéinom. Do sada sam go-
vorio o posvjetilih, koja nam daju svjetlo; a sada idemo da vidimo,
kako se moZe najlak$e izvoditi vruéina potrebita za ogrjev. Toga radi
moramo prouditi stvari, koje gore i vruéinu daju, to jest gorivo, i
onda sprave, koje olakoéuju izvijanje vrudine, to jest pedi.

Gorivo. Znamo veé od prije, da obiéna vatra postaje, kad se
vodik ili ugljik sluéuje s kisikom: u gorivu mora dakle da budu po-
glavito prva dva pocela, vodik i ugljik, a kisik pridelazi iz uzduha.
Od vodika dobiva se plamen i velika ali slabo trajuda vruéina; od
ugljika Zar i trajna vrudina.

Drva za ogrjev. Medju tvari sastavljene poglavito iz vodika i
ugljika ide svake vrsti drvo; nego osim njih ima u drvu jost i drugih
sastavinah, koje negore, i to su rude, koje ostaju iza gorenja kao pepeo.
Ali nije svako drvo jednako sastavljeno, i prema tomu nevalja svako
drvo jednako za ogrjev. U jednoga ima viSe vodika, u drugoga vise
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ugljiika; od jednoga ima malo pepela, od drugoga mmogo; jedno se
lako uzize, drugo muénije.

Meko drvo je lako, jer ima vede Supljinice, i jer ima uz to puno
vodika, lasno se uZize, budué da kisik dopire u njegove Supljinice; al
upravo zato i brzo sgori. Sada de svatko lasno razabrati, zaSto izecie-
pana drva bolje gore od ¢itava panja: jer u izciepanu drvu ima kisik
vise pristupa. Zato vrbovo drvo lasno se uzize, al brzo sgori — jer
ima puno Supljinicah, zato i jest vrlo lako.

Tvrda drva imaju viSe ugljika nego vodika, a k tomu sitnije
Supljinice: zato su gusta i jaklena, pak radi toga i teZa. To je uzrok,
zadto nedaju tolika plamena koliko vidimo u goreéih mekanih drvah;
al za to gore tvrda drva dulje od mekih. Kao 3to dakle nevalja svako
drvo jednako za gradju, tako niti za ogrjev. Izkustvom se je uvjez-
balo, da 1 hvat bukovih, grabovih, javorevih i jasenovih drvah daje
od prilike jednako mnoitvo ogrjeva; 1 hvat brezovine, borovine i hra-
stovine daje za '/to, a jelovine i smrekovine daje od prilike za /5
manje ogrjeva; 2 hvata johovih (jalsovih), vrbovih ili topolovih drvah
nevriedi za ogrjev vile od 1 hvata bukovine.

Ovaj racun valja za drva posve suha; ako su drva mokra, treba
odbiti '+ njihove ogrjevne vriednosti na vlagu. Jer kad mokra drva
gore, prije svega pretvara se u njih sva voda u vodenu paru, pak
onda izhlapi — a tomu se hode puno topline, koja u taman prodje.
Ovo je uzrok, zasto peé, u kojoj se voda vari ili ruéak kuha, negrije
tako dobro, kao peé, u kojoj toga neima: voda hlapeda iz lonca srée
mnozinu topline, dok se ne pretvori u vodenu paru, ona toplina pako
nedospieva kroz peé u sobu, nego leti na dimnjak van.

Dok nam je bila domovina u Sumu obrasla, slabo se je za to
marilo, jer je drvah bilo izobila: u Zagrebu je onda 1 hvat bukovih
drvah stajao 2 do 3 forinta Sajna; a sada stoji bogme i 12 for., pa
kako se Suma svagdje bezobzirce siede ili ba$ hara, neima prilike, da
ée drva za ogrjev ikada viSe pojevtiniti, dapaCe nas je strah, da Ce
biti sve skuplja, dok nedoderaju do one ciene, po $to se sad u Becu
prodaju, naime do blizu 40 for. hvat. Ova skupoéa drvah je uzrok,
zaSto su ljudi poceli pomisljati na kakvo drugo jevtinije gorivo. —
U Englezkoj nikomu viSe nepada na um loZiti pedi drvim; to bi se
ucinila svakomu prava potrata. Mjesto drvah upotrebljava se kamen
ugljen, o kojem c¢u sada govoriti.

Kameno ugljevje. Akoprem je ovo nalik na crno kamenje; u
istinu nije drugo nego ugalj od drva. Jer kameno ugljevlje postalo
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je od negdasnjih Sumah, koje su bile puno vede i gudée od nasih,
pa su nesgodom kakvom, n. pr. poplavom, dospjele pod zemlju, tako
da nisu mogle sagnjiti; ponajvise je samo vodik izhlapio, a ugljik,
buduéi ozgor pritisnut zemljom, tako se je sgusnuo, da je sada kao
kamen tvrd. ViSe putah su pronikle u njega kojekakve otopljene rude,
po imenu sumpor, odtuda onaj smrad, kad gori kameno ugljevlje,
jer u njem ima sumpora.

Kamen ugljen postao je od prilike kako dan danas postaje u
moévarah treset iliti ruda (Torf; torba). Ostanci bilja, ponajviSe maha,
slieZzu se na dno a da nesagnjiju; jer samo vodik i kisik izhlapi, a
ugljik ponajviSe ostaje izmieSav se sa svakojakimi rudami otoplje-
nimi ili razmodenimi u vodi. Iz ostanakah te mahovine nie novo
bilje, koje takodjer do skora obumre i pretvara se u smjesu od ugljika,
vode i blata. Ovako se moévara napuni napokon i koji hvat visoko
ostanci bilja, koji se (osobito u sjevernoj Njemackoj, Holandiji itd.)
kopaju, suSe i upotrebljavaju kao gorivo. — Crnica ili prst (Humus;
terricio) postaje lakodjer od ostanakah bilja i Zivine (gnoja), al ne u
vodi, nego na suhu. Zato zele¢ doznati, ima li u tvom polju mnogo
plodne prsti, uzmi Saku zemlje, usudi ju i potegni (vagni). Onda ju
metni w vatru i poslije potegni i opet: sad ¢e biti puno laganija,
jer je ugljik, od kojega se je onako crnila, i koji joj daje plodnosti,
sgorio, a ostala je samo ilovada i druge rude. Za koliko je ovako
spaljena zemlja laglja, taj broj kaze, koliko je u njoj bilo crnice ili
prsti, to jest sprhlih ostanakah bilja i Zivine. — Nu povratimo se
kamenomu ugljenu.

Kameno ugljevlje kao gorivo. Pita se: $to je probitacnije za
ogrjev: drvo ili kameno ugljevije? — Da se moie na ovo pitanje
potanko odgovoriti, treba razabrati, u ¢em se drvo razlikuje od ka-
mena ugljena. Neima sumnje, da ovaj potonji, akoprem negori pla-
menom,- jer u njem slabo ima vodika, daje viSe viuéine nego drvo:
8 jednim kilom drvah moZe$ 40 kilah vode tako sgrijati, da vre, a
s jednom kilom kamena ugljena moZes onako svruditi 70 kilah vode.
Ili da se drugéije izrazim: 1 hvat bukovih drvah daje toliko vruéine
koliko 15 centih kamena ugljena. U Zagrebu stoji sada 1 hvat bu-
kovine s piljenjem do 14 for., a 1 centa kam. uglja 50 nové¢., dakle
15 centih 7 for. 50 nové. — Ovaj radun kaie jasno, da je u Zagrebu
loZenje vatre kamenim ugljenom gotovo za polovicu jevtinije od lo-
Zenja drvim. Prema tomu moie svatko lasno izradunati, to je po
njega probitaénije.
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Al ima tu jodt 1 drugih okolnostih, koje treba kod ovoga ra-
duna uzeti na um. Prvo, kao $to se tvrdo drvo muénije uZize od
mekoga, tako se i kamen ugalj muénije uZize od svakoga drva, jer
je sto putah tvrdji od njega. Toga radi mora se vatra naloZiti drvim,
i stoprv na goreéa drva meéde se kameno ugljevlje, koje se onda uzZiZe
od drvah. Al ako Zeli§, da ti polovina toga ugljena neotidje u dim,
a ti ga razdrobi na komade ne veée od pesti. Upaljen ugljen gori
onda sam nadalje; nego ako ima vatra za dugo gorjeti, onda nelekaj
s prilaganjem, veé dok ugljen dogara, priloZi za dobe, da se moze
nov ugljen na goredem wupaliti; inaCe ti se priloZeno ugljevje nede
uzedéi, te de§ morati iznova vatru drvljem naloZiti.

Drugo, kameno ugljevlje nede da gori u naSoj obiénoj starinskoj
pedi, veé se u njoj samo kadi i smradi, a kad u sobu dopre, tad sve
poerni od njega. Uzrok je tomu, $to je kamen uglien gusdéi od drva:
zato mu nedotjece onaj kisik, koji je u zraku oko vatre, veé¢ mu treba
dobavljati kisika iz naokolo, tako, da od svakuda pristupa k ugljenu.
Ovo se postize samo onda, kad ima dovoljna propuha, a taj se opet
dobiva, kad vrué¢ zrak brzo odlazi u vis, i kad kamen ugljen gori
na rostilju, tako da moze kisik i ozdol popuhivati na raztrosen ugljen.
Kako se to postife, o tom ¢u kasnije potanko govoriti.

JoSte je neprilika, Sto od kamenog ugljevija ostaje silan pepeo.
a kad ga marljivo neuklanjas, smeta ugljevlju, te nemoze pravo go-
rjeti. Ovaj pepeo mnevalja za pranje, jer u njem neima pepeljike (od
koje se lug pravi), nego ilovace, brusilovice, pieska itd., to jest onih
rudah, s kojimi se je taj ugljen izmiesao, kad je drvede i bilje truh-
nulo. Vide putah ima tih rudah u kamenom ugljevlju toliko, da ovo
neée ni da gori. :

Ove neprilike su uzrok, da gospodarice neljube kamenoga ugljena.
Tomu se netreba Cuditi: jo§ prosloga vieka bila je u Englezkoj po-
licija zabranila upotrebljavanje kamenog ugljena, jer — rekoe — dim
od njega kuzi zrak. — Dan danas Englezka nebi Ziviti mogla bez
kamena uglja.

Tako je sva prilika, da ée se i naSe gospodarice priuditi kame-
nomu ugljevlju; jer uz pomenute mneprilike ima tu i puno koristi.
Kamen ugalj je puno jevtiniji od drvah, pa ga i manje treba. U
dobroj peéi i ognjistu, koje éu malo niZe opisati, kamen ugalj gori
bez kada i smrada, a gori jednako i dugo, te netreba svaki das do-
metati nova goriva. Poradi toga se pe¢ od sobe nikada odvise ne-
svruéi, kao Sto n. pr. od drvah, 1 opet grije za dugo. Kad ju nalo#i$
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u veler, topla ée biti soba svu noé, i u jutro naéi ée§ jodte dosta Ze-
ravice, da bez velika truda opet razpiri§ vatru.

OgrjevaliSta. Svatko znade, da na obi¢nom ognjistu veéi diel
vruéine, S$to se izvija iz vatre, odlazi u taman bez ikakve koristi;
jedva se deseti diel upotrebljuje. Kako bi moglo biti drugdije, kad
mi kod loZenja vatre posve naopako postupamo? Sam se moze§ Sakom
uvjeriti, da je veda vrudina gore nad vatrom nego pobocCke: neradimo
li dakle nerazborito, kad pristavljamo lonac s jelom, da se s jedne
strane polagano grije, dok najjada vrudina odlazi u dimnjak? Mnogo
pametnije radi narod vjeSajué kotao o verigah nad vatrom; al i onda
prolazi puno vrudine badava. — Zato su napredni narodi smislili
kojekakve sprave za ogrjev iliti ogrjevalista (Heizapparat; apparato di
scaldamento), kojim treba malo goriva, jer se devet desetinah, dakle
gotovo sva vrudina, koristno upotrebljava. Mislio bi éovjek, da de svi
prihvatiti ove nove sprave, kad su odevidno bolje.

Ele je mucan posao privoliti ljude, da odstupe od onoga, demu
su se priudili, pa makar i priznavali, da je ono drugo bolje. — Na-
vada i navika je kao ¢vrsto uzidan kamen: makar nam i smetao, i
kvar éinio, volimo to sve podnositi, nego ga s velikom mukom va-
diti iz zida. To je pako veliko zlo. Jer ponajvise krnji nad imutak i
smeta napredku nasega gospodarstva svakdanja, ako i neznatna, Steta
ili potrata, kad se za nju nemari. Od svakdanjih kapljicah narasta
uz godinu potoéié; od svakdanjih u zalud potradenih novéiéah bude
uz godine izgubljena glavnica.

Tri su stvari, na koje treba gledati kod svakoga ogrjevalista:
dimnjak, rostilj i vatriste.

Dimnjak. Cemu je dimnjak (odZak), to veé njegovo ime donjekle
kaZe. Donjekle, rekoh, jer nije dimnjak namienjen bas samo dimu,
kojeg ima u dobrom ogrjevalistu vrlo malo, jer je dim potfrata; veé on
ima i druge zadade. Svruden plin se pruZa, a tim postaje laglji, pak
leti u vis. Zato se diZu u vis i oni plinovi, koji postaju ognjem, rad
§ta jih zovemo vatrene plinove (Feuergas; gas di fuoco), n. pr. uglje-
vina itd., pak i vruéa vodena para. Na njihovo mjesto navaljuje ozdol
tezki hladni uzduh i donosi vatri potrebit kisik. Dimnjaku je dakle
zadacda olakotit odlazak nepotrebitih vatrenih plinovah, a pospjesiti
dolazak kisika, to de redi, da u dimnjaku mora biti propuh. Bez pro-
puha neima prave vatre. To zna i prost nared, zato kaze: piriti vatru,
mahati vatru u kapi itd.; samo nezna, zasto se to radi, nezna,
da se tim naderuje kisik vatri. — Al i ovdje ima stanovita medja:

Suiek, Ludba, 5
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kad bi vatreni plinovi prebrzo letili u vis, otislo bi & njimi puno
vrudine. .

Vreué mora biti dasto zrak uzlazedi iz vatre, inade nebi iao u
vis. Zato mna§l prostrani dimnjaci nevaljaju; jer uzlazeéi od vatre
zrak i dim nije tada dosta jak, da iztjera obiéni uzduh, $to ga ima
u dimnjaku, pa se onda dim u kuhinju vraéa. Poradi toga grade u
novije doba ponajvise samo tiesne, tako zvane ruske dimnjake, u njih
bo je jaéi propuh, zato 3te su u njem vatreni plinovi stisnuti. Nu
pretiesan neka nebude takav dimnjak, jer onda bi se opet dim u njem
odvise stisnuo, trvio i kosio, a nebi mogao napolje.

Kad se dimnjak preko nodi ohladi, a. u jutro ograne sunce i
sgrije vanjski zrak: onda prvi dim od naloZene vatre ohladne u dim-
njaku, a tim se sgusne i otezfa, te nemoZe napolje, dapaée topli
vanjski zrak navaljuje n dimnjak i kuhinja ili soba se kadi. Tu neima
drugoga lieka, nego strpiti se, dok se dim i dimnjak unesvruéi, te de
onda jamaéno poletiti na dimnjak van. Druga je na vjetru. Obi¢no
dava u svakoj okolici preteino stanovit vjetar: da ovaj nemoZe na-
trag tjerati dim, treba dimmjaku osobite uredbe. Nu to je posao gra-
ditelja. Joste se mora paziti, da bude dimnjak vidi od krova, i to od
njegova Sljemena; inade vjetar udarajuéi u krov odbija se od njega
i navaljuje svom silom u dimnjak. Ako je mnepriliéno zidati ga tako
visoko, a ono se namjesti na njega visoka ciev od lima (pleha).

Rostilj (Rost; graticola) je Zeljezna reSetka leZeda na jami
ognjista ili pedi, a zadada mu je olakotiti pristup kisiku. Na3a obi¢na
ognjita 1 peci neimaju rostilja: posljedica tomu je, da kisik nemoZe
ozdol dopirati gorivu nego samo sa strane, radi toga nemoze gorivo
izprva sasvim sgorjeti, te se vrlo kadi, a slabo gori i grije. Da se na-
domjesti ro$tilj, puse se na obidnom ognjistu ozdol u vatru, da bi se
ova prije razpirila: nego upravo to podpuhivanje i podpirivanje do-
kazuje korist i potrebm roStilja; jer gdje njega ima, ondje nastaje
propuh, tako da netreba mahanja i pirenja, budué¢ da kisik od uzduha
dopire ozdol do vatre.

Vatriste (njemacki Fenerraum) ono je mjesto, gdje vatra
djeluje i radi. Na nasem obitnom ognjistu ili pedi neima pravoga
vatridta — sva je kuhinja ili peé vatridtem: zato i trosimo tolika
silna drva, jer neumiemo skupiti djelatnost vatre na jednome mjestu.

Peéi. Ogrjevalista su od dvie vrsti:- jedna su namienjena gri-
janju sobah 1 zovu se peéi (furune); drugih nam treba za gotov-
ljenje jelah i zovun se ognjista. O svakoj vrsti éu napose proshoriti.
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Glavna je svrha peéi, da pije vruéinu vatrom izvedenu i da ju
opet pudta u sobu, te de se tom vruéinom zrak u sobi sgrijati. Oda
Sta da se pedéi grade?

Da moZemo temeljito odgovoriti na ovo pitanje, pamtiti treba,
da ima stvarih, koje toplinu brzo srdu, al i brzo pustaju, to jest, koje
se brzo sgriju, al i brzo ohladnu, n. pr. Zeljezo, staklo itd. (ovakve
stvari su dobri toplovodi); a opet ima stvarih, koje toplinu sporo
sréu, al i sporo puStaju (ovakve stvari su hrdjavi toplovodi), n. pr.
drvo, papir, ilovada. Prema tomu ima obiéno peéih Zeljeznih i zem-
ljanih. Komu je za tim stalo, da se pe¢ brzo sgrije, pa makar i brzo
ohladnjela, kupuje Zeljeznu peé; a tko Zeli, da mu peé bude za dugo
vrucéa, pa makar se i polako svruéila, on voli zemljanu peé; napokon
tko hode da mu se soba brzo sgrije, al opet za dugo vruéinu odrii,
on kupuje peé od é&esti Zeljeznu, od Cesti zemljanu.

Posto smo osjekli, oda Sta da se peé gradi, treba znati, kako
da se gradi. U sobi, gdje je nalo-
Zena ped, grije njezina vruéina zrak
Sto ga ima oko peéi. Ovaj zrak, po-
sto bude sgrijan, pruza se i zato je
laganiji pa se diZe u vis, a na nje-
govo mjesto navaljuje ozdol drugi
hladniji i teZi zrak. Ovako struji
zrak neprestano kod tople peéi oz-
dol gore, zato je svagda gore pod
tavanom veéa vruéina nego dolje
pri zemlji. Dobra je dakle peé, koja
vrudinu vatrom izvedenu svu ili ba-
rem vedi diel srcée, tako da plinovi
vatreni uzlazeé u dimnjak nisu vru-
¢iji nego %to bas treba, da mogu uz-
laziti. Da vatrom izvedeni plinovi i
dim neodnose sobom premnogo vru-
¢ine u dimnjak, ima u peéi kanalah ili jazah, kojimi se plinovi i dim po
peéi vijugaju, dok prilitno ohladnu, i onda izlaze u dimnjak.

Nasa obiéna pe¢ neima takovih kanalah, zato tako slabo grije,
pak opet puno dryah proidire; jer vrudina, $to se stvori u peéi od
sgorjelih drvah, leti odmah s vruéim dimom i plinom na sopot bez ko-
risti van. Bolje su udeSene ruske pedi, kako gornja slika pokazuje. Kod
broja 1 je vatriste, a dolje pod njim vide se vrata od pepelista. Tz va-

*
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trista wzlazi dim i plin kako piknje pokazuju, do 9, odavle se opet
spusta do 8, da se popne osobitim kanalom, koji se na sliki nevidi,
gore i opet sidje dolje, dok napokon dospie do 6, gdje izlazi u dim-
njak. Ova peé ima 6 kanalah, kako kaie sliedeca slika, a sagradjena je
s polja od opeke (cigla), nutrnji pako kanali su od eriepa, sve je svezano
zeljeznimi sponami, a s polja obloZeno svietlimi plocami, da je liepo
gledati. Kad se ima pec loZiti, napuni se vatriste drobnim drvljem, pa
se onda zapali. Dok se drva nerazgore, ostavljaju se vrata otvorena, a
onda se zatvore, samo je. otvoreno malo zjalo $to je u njih, da drva
tivo gore; jer poradi onih mnogih kanalah netreba se bojati, da vru-
éina odmah izleti van, veé ju stiene od peéi popiju i tim se tako
svrude, da samo izprva ima malo dima i adjah, a poslije i ova sgore
uz veliku vruéinu stienah, za koje su se uhvatile. Zato su ove peci
uviek diste, nit jih treba &istiti. ('adje ima samo u onakvih pedih,
koje neimaju dosta propuha i vruéine. Ruska peé se samo jedan put
na dan loZi, pak onda drzi vruéinu 24 sata. Priliéno je doduse skupa,
al i placa trofak svojim grijanjem. Svakako je bolja od nasih tako
zvanih Svedskih peéih, u kojih se vatreni plinovi i dim slabo vijugaju.

Ruska peé drii, istina, dugo vrudinu; al joj treba i dugo vre-
mena, dok se svrudi. Zeljezna pec je za fas vruda, al opet i za &as
b ¥ hladna. Da sdruie preimuétva Zeljezne i zemljane
peci, to jest da sc peé brzo sgrije i da opet za
dugo drzi toplinu: stali su u novije doba graditi
pedi Zeljezne unutri zemljom od vatre tvrdom (cha-
motte) postavljene. — Jo§ je jedna neprilika u
zeljeznih peéih, da se odviSe raziare, kad na je-
danput mnogo goriva metnes: treba dakle svaki
¢as po malo prilagati, da ti se peé ne razbieli i da
bude ipak vruéa. Ovoj nepriliei doskodila je klju-
kaéa peé (njemacki Fiillofen), zato tako prozvana,
jer se ved kod loZenja napuni sva gorivom (ugljev-
ljem); al je peé tako udeSena, da se nemoZe sve
zapaliti, nego gori polako ozgor dolje, kako ova
slika kaze, koja prikazuje Meidingerovu peé i to
onakvu koja se ozgor lozi; a prikazuje dno te
peéi. Nu ovakve se sada slabo upotrebljavaju, vise
rabe one koje se sa strane loZe.

Shiedeéa slika na str. 69. prikazuje peé, koja
se loZi sa strane. Toga radi se odklope oba poklopea, iz dolnjega rn-
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kava izvadi se pepeonik i ocisti se od pepela; a na gornje zjalo nameta
s: kamena ugljena kolik jaje, a nikako vedeg od Sake. Kad se ovako
peé nakljuka, tako da ostane samo jo$ jedno 10 centimetarah praznine
do vrha, onda se naloZi na ugljen vatra od pripale ili luda, Pa se na
vatru opet metne njekoliko komadah ’ :
ugljena, tako da je peé sve do zjala
puna. Sada se gornja vratadca po-
klope i samo dolnja se ostave otvo-
rena, dok se gornji ugljen nerazgori.
Oboja vratasca imaju u sredini Saraf,
koji se odvrne, kad Zelimo, da bolje
gori, a zavrne, kad Zelimo vatru, pa
tim i vruéinu, ublaziti.

Meidingerovih pecéih ima dan da-
nas od viSe vrstih: jedne loZe se ozgor,
skinuvdl jim gornji tuljak; druge sa
strane, kao Sto kazu dvie gornje slike.
No ima jo$t i druge razlike: jedie su
od Zeljeznog lima (pleha; latta), al su
iznutra postavljene zemljom tvrdom od
vatre ¥); druge su od gvozdja (Guss-
eisen; ghisa), pak da viudéina od njih
neZari prezestoko, imaju kao pladt od
lima. Medju plastom i pedi ima prazna
prostora, koji je dakako vrué, kad se
peé nalozi: u ovaj prostor navaljuje
onda hladan zrak sobe ozdol i pokle
se ondje svrudi, penje se ozgor u vis.
Za to ima dolje i gore potrebitih zja-
lah medju peé i plaStom. Ovako se
malo po malo sgrije sav zrak od sobe.

Ova druga slika prikazuje takvu
peé s plastom. Ima jost i peéih, kojim
pladt nije od lima, nego od peénjakah. =5 =
Zemljom postavljena’ peé visoka 120 centim., Sivoka 21 centim. stoji
u Betu 14 for., a loZi sobm, koja ima prostor od 120 kockastih me-
tarah, to jest koja je od prilike 5 metarah dugacka i isto toliko

*) Ovakva zemlja, koja u vatri nepuca, zove se [rancezki i njemacki cha-
motte,
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Siroka i visoka. Pe¢ s limenim plastom visoka 173 centim., Siroka 30
centim., a grijuéa sobu od 190 kock. metarah stoji u Bedu 42 for.

Ove peél su dakako skuplje od obiénih, al zato i puno dulje
traju. A ima tu jot i drugih koristih. Na poklopeih kljukade pedi
ima rupah, koje se mogu zastrti ili odjaziti. Kad ove rupe zievaju,
onda ulazi u peé¢ izvana puno kisika i vatra gorl vrlo Zivo. Prema
tomu, koliko se te rupe zastru, nestaje vatri kisika i Zivahnosti.
Tim se moze vruéina regulovati, povedati ili oslabiti; a kod obitne
pedi to nije mogude. Zato su Meidingerove pedl prozvali njemacki
»Regulir-Fill-Ofen. Nego u ovakvoj peéi moZe se i jednaka vruéina
uzdrzati, ako ped ostavi§ u miru; jer onda gori uglien u njoj jed-
nako, 1 to sve dotle, dok sav nesgori. Ako peé nalozi$ pod noé, nadéi
ées jos u jutro vrucu peé; a prevruéa nije nikada, jer hladni zrak
uzlazeéi medju plastom i peéi srée puno vrudine. Ovakvoj pedi ne-
treba primetati goriva: dapade se niti nesmie primetati, nego se mora
¢ekati, dok sve sgori, §to je u njoj, pak onda ju (ako treba) iz nova
naloZiti., Jer svako primetanje je prava potrata, budué da prilozen
ugljen nemoze sasvim sgorjeti, nego otidje u dim hez koristi. A kad
se Geka, dok nakljukana peé izgori, onda ima vrle malo dima, a da-
djah ni malo, tako da ju od ¢adjah netreba Cistiti, nego samo od
pepela. I ciev za dim dosta je ako se jedanput uza zimu odisti. Tomu
dodaj, da ovakvoj peéi treba malo goriva, ba$ zato, $to neima dima,
nego svekoliko gorivo podpunoma sgori, to jest prometne se u va-
trene vrucde plinove (gled. 65. stranu).

Odkada se je poCeo Zedéi kamen ugljen, npotrebljavaju se sve to
vie ovakve Zeljezne kljukace pedi, ne samo zato, 5to dulje traju, nego
i zato, Sto manje troSe goriva, manje zapremaju prostora i dopudtaju,
da se vruéina moze donjekle regulovati, t. j. prema potrebi umnoZiti
ili omaliti. Svega toga neima u zemljanih peéih; samo Ste se opet u
kljukaéih peéih obiéno nemogu paliti drva veé samo kamen ugljen.

SrediSni ogrjev. U velikih sgradah, gdje ima mnogo a velikih
prostorijah, bila bi silna neprilika, da se mora svaka soba napose
loziti: obitno ima dakle ondje samo jedno vatriste pod zemljom, pa
se odanle vrudina &ri u cievih po svoj kudi. U tom se postupa na
vise nacimah: il-se vode vatreni (t. j. vatrom postali) plinovi u eievih
po kudi, il vruéa voda, il vruéa para. -— I starinske rimske kupke
{toplice) sagradjene od cara Tita imale su takvo skupno ogrjevaliste.

Ogrjev plinom. Jedva tko zna kod nas za to, da drugdje mnoge
sgrade, osobito tvornice (fabrike), ne samo razsvjetljuju plinom nego
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1 griju, a sva je prilika, da nije daleko vrieme, gdje ée plin onako
iztisnuti i svako drugo gorivo, kao §to je u velikih gradovih veé iz-
tisnuo loj, repi¢no ulje i vosak kao posvjetila. Glavna je zapreka po-
rabi plina za ogrjev, $to je posvjetni plin, kako ga prodaju plinare,
za sada preskup, a da bi se mogao upotriebiti obéenito kao gorivo.
Zato se je pocelo misliti i snovati plinare, koje bi pravile na veliko
plin za ogrjev, te bi se ovaj tako razvodio po kucah u cievih, kao
Sto se sada razvodi posvjetni plin. Nu ogrjevni plin bi se od njega po-
nesto razlikovao; jer kod posvjetnoga stalo je za tim, da Zarko gori,
a to biva pomocu ugljika; od ogrjevnoga pako plina potrebuje se, da
izvodi puno vruéine, makar i negorio Zarkim plamenom, njemu se
dakle hode puno vodika, za koji veé znamo (gledaj stranu 27.), da iz-
vodi puno vruéine uza slab plamen.

Za sada se upotrebljava obiéni posvjetni plin
i za ogrjev, i to s dobrim uspjehom, gdje takov
plin nije preskup. U Berlinu su podeli i erkve
plinom grijati. NajviSe se upotrebljava za to peé x B g
sagradjena od S. Vanderkelena. Evo slike od nje- y ‘
zina prosjeka. »k ; A

Peé A je sagradjena od Zeljezna ili mjedena e
lima (pleha), w nju je utaknut kao velik lievak iy ’£

(trahtir) B, koji je dolje i gore pripojen (pri- K
lotan) za peé, a gornje dno mu je izprobuseno. ‘ S
Kod « je ciev, kojom ulazi plin u Zizak, gdje se
zapali. Ovaj ZiZak je kao vienac namjeSten oko lievka B. Vatreni
plinovi izlaze kod & u dimmjak; a potrebit kisik ulazi kroz osobitu
ciev kod « u peé. Kod « vidi se i zapipak, koji treba otvoriti, kad
Zeli§ napustiti plin u Zizak. U dolnji tuljak lievka B ulazi zrak od
sobe, pa sgrijav se u njem izlazi gore na rupice van, kako kaZu strie-
lice. Tako se soba prije sgrije. Ako je peé smjestena u sobi, gdje
neima dosta éista zraka, te ju treba promahivati: tad se dolnja ciev
lievka B izvede kroza zid na polje, odkuda onda dolazi svejednako
tist zrak, i budué da se u lievku grije, soba je sva topla. Pogibelji tu
neima nikakve; jer kad bi tko zaboravio zapipak « zatvoriti, kad
plin u peéi unegori: ogrjevni plin nebi mogao u sobu, nego bi kod 0
izlazio u dimnjak.

Svakako je zeliti, da se ogrievanje plinom d&im prije nobiéaji.
Koliko bi se tim posla u kuéi pristedilo! Najprije vozi drva ili ugljen
u drvarnicu, pa je izciepaj, onda je nosi gore mozda tja u tredi sprat
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(Stock; pavimento), k svakoj peéi napose. Sada donesi lu¢ ili pri-
palu, namje$taj drva u svakoj pedi osebee, zapali, no pazi da se soba
nezakadi. Kolike to priprave! A kolika neéistoca od ¢adjah, dima i
pepela! — Svega toga bi nestalo uz ogrjev plinom: drvarnice ti onda
netreba, netreba nikakvih pripremah za loZenje, nego samo primakni
gorefu Zigicu ZiZkuw — s mjesta je peé naloiena: pak isto tako je
brzo zavrnudem zapipka i vatra ugaSena, kad je viSe netreba. Sve je
ovo dovoljan razlog, da pozelimo ogrjev plinom.

OgnjiSta-potratiSta. Druga vrst ogrjevalistah su ognjista namie-
njena kuhinjam. Kad inostranac stupi u nasu veliku kuhinju, zacudi
se ponajvise onoj golemoj vatri, $to na ognjistu gori. Da se lomac
vode sgrije, spali se kod nas vife drvah, nego drugdje za éitav rucak.
Gledajué stranac tu veliku, a po gotovu vjeénu vatru na ognjistu,
pomisli u prvi mah, da mi imamo neizmjerno mnoitvo, a vrlo jev-
tinih drvah, kad je onako u zalud tratimo. Pak se opet svakim danom
vise ¢uje tuibih na skupoda drvah. Al i ondje, gdje jos nisu drva
skupa, kuhanje na otvorenom ognjidtu je grdna potrata. koja nedo-
likuje umnoj gospodarici; jer upravo tako kuhaju i peku isti div-
ljaci. Nijesu li dakle nage kucanice napredovale u kudanstvu naprema
divljakinjam? — U tom pogledu ima do sada kod nas ZaliboZe slabo
napredka. Uz najbolje ognjiste neumie se potrositi svakolika vruéina,
§6o ju izgorjela drva izvode, tako da barem sedamnaesti diel odlazi
u dimnjak; al na otvorenu ognjiStu biva ba§ protivno: sedamnaest
dielovah vruéine odlazi bez koristi, i samo jedno ?/i7 zbilja se po-
trose. Utenjaci su izracunali, da toplina, S$to ju daje '/+ funte ka-
mena ugljevlja, dovoljna je za kubanje objeda sedmorici. Recimo,
da se ovaj racun neda u Zivot privesti; al mi potro§imo u to ime i
trideset putah viSe topline — to je onda bar razsipnost!

Evo samo jednoga primjera, kako se kod nas i u najbolje ure-
djenoj kuhinji s neznanstva sila drvah trati. Mnoga kuharica umuje
ovako: Sto je jata vatra i veda vrudina, to bolje, prije ¢u skuahati
jelo; i doista je na mnogom ognjistu tolika vruéina, da bi mogao u
njoj Zeljezo talitl, a ono se samo govedina vari. To je onda suvisna
vruéina, kao $to se moZed sam uvjeriti. Da voda uzavre, tomu se
hoce 100 stupnjevah topline (po toplomjeru od Celsija sagradjenom).
Ako pak izvede$ jos veéu vruéinu: hode li onda voda vrudija postati?
Ni malo, veé e se pretvoriti u vodenu paru i odletjeti u zrak, a po-
nieti sobom ne samo mnoZinu topline nego i mnoitvo desticah od
hrane, i negovoreé, kako zdravlju hudi prevelika vruéina u kuhinji.
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Svaka kuharica zna, da se otopljenju njekih stvarih malo hode
topline: gudéa mast topi se ved uz 27 stup. topline, maslo i svinjska
mast uz 36 stup., loj uz 38 stupnj., olovo uz 300, a srebro ba§ uz
1000 stup. itd.: ovakovu stalnu toplinu za svoje vrenje ima i voda,
ona vre uz 100 stupnj. Nitko nemoZe svruditi vodu vise u obié-
nom loncu -— al vise od 100 stup. niti netreba vodi, da vre, pa kad
voda vre, to je znak, da se je svruéila do 100 stupnj. topline. Ovo
je dosta za obiéno kuhanje, i onako je bolje, kad se jelo polako vari,
nego napreéac. Ako treba vie vrudine, n. pr. kad varimo kakvo tvrdo
meso, sodivo itd., tu éemo postiéi samo u zatvorenom loncu, o kojem
¢e biti jo§ govora, kad budemo besjedili o kuhanju.

Da je ognjiste kako valja, tomu se hode dvoje: prvo, da je u
njem vatra na okupu, to jest u primjerenom vatristu; drugo, da se sva
vruéina vatre koristno upotriebi. — Toga radi treba da ognjiSte ima
dovoljan propuh i dovoljnu toplinu; jer samo uz ova dva uvjeta sgori
sasvim gorivoe, a inade odlazi bez koristi kao dim.

O koristi propuha moZe§ se svaki dan uvjeriti. Pogledaj djecaka
kad vatru lozi na polju, kako maSe kapom, prije nego se razgori;
hajde zlataru, kad sto hode da spoji (slota), kako u goredu lampun
puSe puhaljkom; svrni se kovadu, da vidi§, kako mjehove gazi: demu
to svi ovi rade? -— Da dobave vatri dovoljna kisika, jer onaj nije
dovoljan, Sto. sam od sebe dolazi k vatri: upravo zato se tako strasno
kadi u obi¢noj kuhinji, a iz njezina dimnjaka suklja crn dim, Ziv svje-
dok, kako se u njoj drva trate, jer neima propuha. Zato i jest onakva
kuhinja, ako se Cesto nebieli, sva zatadjena, crna. Pa §ta ée to redi
dim? To je smjesa prvo, od vodene pare, koja je postala sluéenjem vo-
dika i kisika u vatri, i koja se je izvila iz vode, $to je ima u drvih;
joste ima u dimu nevidljive ugljevine, koja postaje, kad se ugljik s ki-
sikom sluci (t. j. sgori). Al najvise ima u dimu ugljika, koji se je u
plin razplinuo, pa se onda velikim dielom hvata za posudje (i tad se
zove ¢adja), ili za dimnjak, i to je katran i drvena kvasina (Holzessig;
acido pirolegnose), poradi ove potonje peée dim, kad u oko dopre.
Oboje, katran i drvenu kvasinu, vidi§ u dimnjaku kao svietle ladje.

Dobra gospodarica nastojat de dakle, da se oprosti dima: zato
¢e se pobrinuti za jak propuh, pak i za to, da bude vatra na oku-
pu, dega neima na otvorenom ognjiStu, veé se ondje vrudina razilazi
na sve strane, a bez koristi. Ovo potonje je takodjer uzrok mnogomu
dimu; jer da 8#to moze sgorjeti, tomu se hode stanovite topline, inade
takva stvar sgori samo na polak, to jest pretvori se u dim,
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Koliko vriedi valjano ognjiste, o tom se je uvjerila obéina Igis
u évajcarskoj, gdje je nadelnik obéine god. 1854. prodao jedan diel
obénskih Sumah, a od utrZenih novacah nabavio svakoj kuéi valjano
ognjiste, na kojem se je polovina dosadadnjega goriva priStedila. Veé
za dvie godine danah uvjerila se je sva obéina, da se sada Sume puno
viSe Stede i da se je tim pristedkom trosak na ognjista podmirio.

Vrstno ognjiSte. Pita se: kakvo je ognjiste valjano? Odgovor
na ovo pitanje je vrlo tvrd orah, te se vjeStacl ved pol vieka mude,
da ga razvrou, $to jim je zbilja i za rukom poslo.

Da bude ognjiste izvrstno, tomu se hode: v

1. da vatriste. bude zatvoreno, (to jest, da vatra nemoiZe van
lizati, veé da je Zeljeznom ploéom zastrta), pak da ima vatriste ozdol
rodtilj, kroz koji navaljuje potrebit zrak s kisikom, i da se vatriste
zavriuje priliéno tiesnom cievi, kroz koju sukljaju dalje dim i vatreni
plinovi. Netreba jo$ jedan put razlagati, da se kamenomu ugljenu
hoée vide propuha -nego drvu, zato treba propuh priudesiti gorivu, to
jest ostaviti vrata od pepelista (u koje pada s rostilja pepeo) otvo-
rena svejednako, ili je pako pritvoriti, kad se drva razgore.

2. Plamen mora plodu lizati, da se ova éim prije svruéi: zato
neka ploca neleZi previsoko povrh rostilja.

3. Kanal, kojim se vatriste zavrsuje, te njim odlazi dim, neka
se vijuga pod plodom, onda neka obleti peéku, u kojoj se pece pe-
cenje 1 koladi (njemacki Bratrohr), pa tada stoprv neka se izvede u
dimnjak, i to osobitom cievi.

4. Ognjiste neka nebude preveliko, da nezaprema u kuhinji mnogo
prostora i da nepotrebuje puno goriva, dok se sgrije.

Dobro je, ako kuhinja ima uz to i krb (njemac¢ki Nothherd),
u kojem se moie mala vatra naloZiti, da se kafa przi, ili 8to malo
kuha, ili da se sgrije Zeljezo za pegljanje (utleisanje) itd.

Izprva se je mislilo, da je izvrstno ognjiste veliko i masivno, te
su ga takva i kod nas gdje$to sagradili, a prozvali Stednjakom (Spar-
herd; focolare di risparmio), Zele¢ i misleé, da se njim puno drvah
pristedi. Al ovakvi $tednjaci su viSe putah prave tariSume, jer su
prekrupni, te jim treba silnih drvah, dok se sami sgriju. Zato se na
nje mnoge gospodarice tuze, Sto mnogo drvah proidiru.

Da se ovoj neprilici doskodi, sagradili su mnogi ognjista od Ze-
ljeza. Ovo ¢e se udiniti muogomu nespretno, jer se znade, da Zeljezo
pusta jako toplinu, te de ova dosadjivati kuharici, a ognjiste e do
skora ohladnjeti.
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Ovoj neprilici moze se doskoditi, kad se ognjiste iznutra postavi
tankimi od vatre tvrdimi- ope-

kami (feuerfesto Ziegeln; cha-. N
. i ﬂ"“«..‘ s A

motte), ili pako kad se izvana
obloZi zemljanimi pocakljeni-
mi (glaziranimi) plocami kao
pecnjaci. Pocakljene treba da
budu zato, jer svaka gladka i
svietla stvar drii bolje vru-
éinu od hrapave. :

" Da nase gospodarice vide- f
kakva su najnovija i najbolja ognjiSta, evo jim slike od njega.

Gdje se ¢esto kuha, ondje Ce se Koristno upotriebiti ognjiste,
koje stoji u kuhinji, a svezano je s pecu stojedom u sobi, onako
kako ova slika kaZe: b je ognjiste, d : :
je. prazan prostor, krez koji despieva
zrak pod rostilj; povrh 4 su vratadca
od -vatridta. Iz vatrigta ide vrudina
i dim u peé r, a odanle se povrada
ozgor opet u kuhinju, gdje kroz ciev
s izlazi u dimnjak; » je zid, koji raz-
stavlja sobu od kuhinje. Preko zime
je ovako svezano ognjiste s pedu ode-
vidno vrlo koristno, jer se soba, ako
nije prevelika, rek bi badava grije, oso-
bito ako se na-ognjistu vise putah na
dan vatra lozi. Nego- za veliku sobu
nebi dosta bilo te vrudine za ljute zi-
me; a preko ljeta morala bi se sva
uredba tako promieniti, da bi vrudina -
ognjiSta uzlazila drugom cievi neposredno iz ognjista u dimnjak, a
ne preko sobe, koje ljeti netreba grijati. -

Varenje parom. U velikih kuhinjah, gdje se puno vari, upotreb-
ljava se vrlo koristno mjesto goriva vruda para. Tako na primjer i
u hrvatskoj ludnici u Stenjeveu. Ondje ima jedna parulja (Dampfma-
schine; macchina a vapore), koja diZe vodu iz zdenca, okreée viSe stro-
jevab, pak i vari. Toga radi napusta se pod kotlove na ognjistu vruéa
para, i za Cetvrt sata vre voda u kotlovih., Nu takva Sta moze rabiti
samo u velikih kuéah, gdje toga puno treba; na malo se nebi izplatilo.



76

Varenje plinom. Ve¢ na strani 70. je razloZemo, kako se u-
spjesno posvietni plin moze upotriebiti za loZenje peéih: isto tako ko-
ristno moZe se plinom i variti, pa se i zbilja vari, osobito u onih
kuhinjah, koje su plinom osvietljene; ako plin nije preskup. Najvise
se ovako upotrebljava plin na malo, to jest kad netreba puno toga
kuhati, nego samo kakvo jelo brzo ugotoviti ili sgrijati. Toga radi
vodi se plin u cievi kamo se ve¢ Zeli, n. pr. na stol. Na kraj cievi
ima kao svieénjak ili lampa sa zapipkom: na ovu se namjesti tronoga,
a na nju posuda s jelom, pa se plin zapali. Litra vode kipi na toj
vatri za 4 minute uz potroSak od 4 kockaste stope plina; priolicu
od /> funte govedine moZeS za dvie minute izpei, a potroSis %4
kockaste stope plina. Prema tomu lasno moZe$ izracunati, bili ti se
izplatila takva sprava. U Zagrebu stoji sada 1 kockasta stopa plina
od prilike */a novéida (1 kockasti metar stoji 19'/2 nové.)

Svakako je varemje plinom vrlo udobno i komodno, a uz te brzo
i éisto; jer od plina neima dima ni ¢adje, osobito kad se neupotreb-
ljava obiéni posvjetni plin, mego vodik, za koji znamo, da nesmrdi,
da gori slabim plamenom, al uwz veliku vruéinu. Veé sam na strani
29. spomenuo, da su lani u Bedu sagradili plinarnicu vodika. Ako
taj podhvat ondje za rukom podje, jamadno ée se i drugi gradovi za
Bedom povesti.

U novije doba gradilo se mnogo varionicah (Kochapparate; di-
gestore) za kameno ulje; al se je od njih opet odustalo, ponajvide
zato, $to u njih kameno ulje nesgori sasvim, i zbog toga strasno
smrdi. T drugéije nije ba¥ probitadno povjeriti takvu spravu sluzin-
éadi, da se mesreéa nedogodi, kad bi se kameno ulje u varionici
zapalilo i ova se razbukla. Inade je varenje kamenim uljem jevtinije
od drvah.

—o @)=
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Uuvob.

Sto sam do sada razlagao, tide se ponajvise svakoga, poteie se
na stvari obde; nego lutba je danas veé tako daleko doprla, sve je
stvari ovoga svieta tako potanko izpitala, da gotovo svaka struka Zi-
vota i znanja ima svoju posebnu lu¢bu. Take n. pr. ima Iudba lje-
karska, koja nas uéi poznavati i gotoviti ljekarije; lu¢ba sudbena udi
nas ulaziti u trag zloéinom (trovljenju i zlotvornomu izopacivanju);
luéba redarstvena iztraZuje valjanost ZiveZa i onoga 8to drugéije hudi
zdravlju; tehniékoj luébi su predmetom razni obrti i zanati, i ova
se dieli opet na vise granah, prema tomu, bavi 1i se mastili (chro-
mochemia), rudarstvom (metallurgia) itd. Pojedine znanosti imaju ta-
kodjer ponajvise svaka svoju luébu, tako n. pr. nauk o Zivotinjah, o
bilju, kamenju, o pojavih Zivota itd.

Svatko ée vec¢ odavde razabrati, kako je lutba prostrana znanost,
1 nede se éuditi, ako ju svu ovdje na Siroko nerazlaZem, nego samo
dva njezina ogranka, koja najvide zasiecaju u na$ narodni #ivot,
naime luéhu gospodarstva i kudanstva.

U dosadasnjoj lucbi slabo smo se bavili Zivimi stvarmi, u po-
menutih dviuh strukah pako ponajvise se govori o Zivotinjah i bilju.
Akoprem pako neima nikakve stalne luébene razlike medju Zivimi i
mrtvimi stvarmi, veé je luéha ponajvise razorila médju postavljenu
medju njima od stare chemie: ipak preteie u stvarih ustrojnih vide
ovo, u bhezustrojnih drugo; zato demo prije svega napomenuti, kako
se Zivor 1 mrtveZ donjekle razliknju svojimi luébenimi svojstvi.

Zivor i mrtves Motred stvari na svietu do skora razabiremo,
da se sve te stvari poglavito razlikuju tim, $to su jedne iive (Zivor),
kao Sto Zivotinje i bilje; a druge su mrtve (mrtvez), kao $to kamenje,
soli, tiefi ili tekuéine, plinovi, u kratko sve ono, 3to nije Zivo. —
Obi¢no se veé izvanjskim oblikom ili formom razlikuje Zivor od mrt-
veia; al po nas je ovdje znamenitija nutrnja razlika: drugéije je
sastavljen Zivor, a drugéije mrtveZ.

Akoprem je zZivor sastavljen poglavito iz &efiri samo podela,
naime iz kisika, vodika, ugljika i dusika (ostalih podelah ima pomalo
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u zivorn); akoprem u mrtveiu nailazimo na svih Sestdeset i pet po-
Celah : ipak ima viSe sluakah od Zivora nego od mrtveza. Kako to?
— Evo ovako!

Tjelesa mrtve prirode slnéuju se obiéno samo dva i dva. Ja éu
to razjasniti primjerom. Kad se kisik s vodikom sluéi, odtuda postaje
sasvim nova stvar, voda; al kad vodi primie¥a$ kakvo treée podelo,
ovo se riedko kada s vodom sluéuje. Metni n. pr. u vodu sumpora —
sumpor Ce ostati sumporom, a voda vodom. — Za luZik (kalium)
znamo, da jako pohlepno pije kisik; metni dakle luzika u vodu: $ta
ée biti? LuiZik ée posrkati kisik od vode, a vodik ée izhlapiti. Ako
zeli§ kakvu stvar s vodomn sluditi, ta stvar mora biti obitno takodjer
sludak. Na primjer, kisik se slufuje sa sumporom i odtuda postaje
sumporovina (Schwefelsdure; acido solforico): mnalij ove u vodu —
s mjesta de se sluditi i to u razvodnjenu sumporovinu. Ovo valja za
mrtvez: mrtve su stvari ponajviSe il jednostavna pocela, n. pr. zlato,
srebro itd., il su sluéci od dva pocela, n. pr. obina sol, vapno (slu-
¢ak od vapnika i kisika), luzina (sluéak od luzika i kisika), voda itd.,
il su pako sastavljene iz dva onakva para sluéakah. Tako n. pr. sum-
porovina zna se sluéiti sluZinom, koja je takodjer sluéak, u luzinski
sumporan. Kadsto se ovakov predvostruéen sluéak pretrostruéi, to jest
jo§ jedan put se sluéi, ali takodjer ne s poelom, nego sa sluckom od
dvajuh pocéelah. Ovako se obitno sluCuju mrtve stvari; obiéno, rekoh,
jer tu ima dosta iznimakah.

Drugo je sludivanje u Zivora. Neima hiljevne niti Zivinske tvari,
koja se nebi sastojala barem iz tri pocela ili elementa; dapate ima
jih puno, koja su sludak od detiri podela; al ne onako, kako smo vi-
djeli u mrtveia, da se dva dvojna slucka skupa sluée; veé se sva
Cetirl polela neposredno sluéuju. Slador (Seder, cukor) sok je sladke
trske, buraka, groZdja i drugoga bilja. Sastavljen je iz tri pocela: iz
ugljika, kisika i vodika; svaka troSica sladora ima 12 atomah ugljika,
22 vodika i 11 kisika.

Ima joit i druga luébena razlika medju Zivorom i mrtvezem.
U mrtveia slutuju se po dva polela ponajvise samo u stanovitoj
mjeri; u Zivoru u vrlo razli¢itih mjerah. Evo njekoliko primjerah, da
se gvo lak3e razumie.

Kisik se sluéuje s vodikom samo na dva nadina: dvie mjere vo-
dika slufene s jednom mjerom kisika daju vodu; nit viSe nit manje
nesmie biti jednoga od ovih poéelah, ako je Zeli§ sluditi u vodu. Isto
biva s ostalimi podeli u mrtveiu; ako Zeli$ sumpor i Zivu tako slu-
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titi, da odatle postane rumenica (Zinober; cinabro), mora§ uzeti sta-
novitu mjern obijuh stvarih, kako sam potanko razloiio na strani 8.
Uzmi samo za jedno zrno Zive ili sumpora viSe, to zrno ostaje ne-
sludeno.

S ovoga razloga ima u mrtvoj prirodi vrlo malo sluéakah od
navedena 4 temeljna podela Zivora, to jest od kisika, vodika, ugljika
i dudika. Tako n. pr. od kisika i vodika poznajemo u mrtveiu samo
dva slucka, naime vodu i prievodun (Wasserstoff~Hyperoxyd; peros-
sido d’ idrogeno). Od kisika i dusika ima 5 vrstih salitrovine, a od
kisika i ugljika, kad se sluée, postaje ugljevina ili ugljun (Koh-
lenoxyd; ossido di carbonio). Vodik se sluéuje s dusikom samo u
¢ipavac, a s ugljikom u modévarni plin i u posvjetni plin. Dusik se
s ugljikom takodjer samo jedan put sluéuje i odtuda postaje cian.
Svega skupa ima dakle u mrtveZu samo 12 slucakah od navedena
4 pocela.

A koliko ima takvibh sluéakah u Zivoj prirodi? — Tolike, da
jih luébari sve do danas nisu proudili. Gotovo svaki dan obreta se i
nalazi nov kakov slu¢ak, tako da je lu¢barom nestalo imenah, te jih
prozivlju kojekako sastavljenimi éudnovatimi nazivi; n. pr. dibroman-
thracentetrabromid, aethylendiphenyldiamin, trichlorhydrotoluchinon
itd. — Uzrok je ovomu velikomu mnoZtvu sludakah, $to u svakoj vrsti
zivotinjah i bilja ima kakov osobit slucak, ili bas 1 viSe njih. Da-
pade u istoj Zivotinji ima viSe putah razli¢itih sluéakah. Tako n. pr.
svatko znade, da znoj nevonja u svakoga &ovjeka jednako, nego da
tu ima vrlo velikih razlikah, da u istoga covjeka u razlititih dobah
drugéije vonja —— §to je sve dokaz, da u njega nije taj znoj svagda
jednako sastavljen. A sad pomislite na ono neizmjerno mno#tvo drugih
raznolikih mirisah i vonjah, na koje nailazimo u Zivoj prirodi, a svaki
Je vonj i miris plod osobitih sastavinah, koje danasnji lucbari vide
putah potanko veé znadu naznaditi.

Kako postaje toliko mnoZtvo tih sluéakah u Zivoj prirodi? —
Jedan primjer de to razjasniti.

Ugljik se u mrtveZu slutuje s vodikom u dvie proporcije kao
modvarni 1 kao posvjetni plin. U trodici to jest u najmanjoj mrvici
(molekul) moévarnoga plina sluéen je 1 atom ugljika s 4 atoma vo-
dika; a u posvijetnom plinu sludena su 4 atoma ugljika s 4 atoma
vodika. ’

Da vidimo, kako je u #ivoj prirodi! Ako se moévarnomu plinu
priluéi 1 at. kisika, evo drvne Zesti (Holzgeist; spirito legnoso). Kad

Salek. Ludbha. 6
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s s 1 atomom ugljika slude po 2 at. vodika i kisika, to je mrav-
ljevina (Ameisensdure; acido formico).

2 at. ugljika s 4 at. vodika é&ne vrst plina zvanog aethylen; —
ako mu se priluéi joit i 1 at. kisika, postaje odtale plin zvan alde-
hyd a kad se sa 2 ab. ugljika sluéi 6 at. vodika i 1 at. kisika —
to je vinova Zest (Weingest; alcool); dodas i 2 at. kisika, doblt Ced
kvasinovinu (Essigsdure; acido acetico).

3 at. ugljika s 8 at. vodika i 3 at. kisika daju glycerin.

4 at. ugljika s 8 at. vodika i 2 at. kisika daju maslovinu (Butter-
siure; acido oleico); a sa 6 at. vodika i 5 at. kisika jabukovinu
(Apfelsiure; acido malico); sa 6 at. kisika pako dobiva$ srieSevinu
(Weinséure ; acido tartarico).

5 at. ugljika sluéenih sa 12 at. vodika i 1 at. kisika daju za-
goriel (Fusel).

6 at. ugljika sa 12 at. vodika i 6 at. Kisika daju grozden slador
(Traubenzucker; zucchero di uva); a sa 10 at. vodika i 5 at. kisika
Skrob (Stirkemehl; amido).

12 at. ugljika sa 22 at. vodika i 11 at. kisika daje obi¢ni
slador.

14 at. ugljika sa 10 at. vodika i 9 at. kisika daje nam trieslo-
vinu (Gerbsaure; acido tannico).

Ja sam ovo samo od prilike naveo, da se vidi, kako u Zivoj pri-
rodi postaju sluéivanjem sve nove i nove stvari.

Da samo sve veé poznate slutke navedem, trebala bi tomu ve-
lika knjiZurina.

Slué¢ivanje zivora i mrtveza. Lucba je dan danas do toga do-
tjerala, da umie sva tjelesa mrtve prirode ne samo razluditi u njihova
podela, nego i ta podela opet tako sluciti, da odtuda postanu upravo
takva tjelesa, kakva je priroda stvorila. Tako se n. pr. voda raztvara
na kisik 1 vodik; a opet se od ova dva podela zna stvoriti voda.
Kocelj (Alaun; allume) izkapa se u nekojih rudnicih, i to je naravni
kocelj; al ima i osobitih tvormicah, u kojih se kocelj umjesno pravi.
— Soda se naravna skuplja po nekojih pustarah, n. pr. oko Segedina,
Fezzana (u Afriki), gdje pisti iz zemlje, da je ova kao poslje mraza
injem zastrta; al se gradi ili pravo govoreé luéi od obiéne jedatne
soli, koja je sludak od solika (Chlor) i sodika. — Ultramarin zove
se njeka krasna modra ruda, koja se je odprije samo u Aziji po malo
nalazila i zato je bila tako skupa kao zlato: za jedan gram ultrama-
rina morao si dati 1 gram zlata. Dan danas ima Citavih fabrikah te



83

rude, i ¥to je prije stajalo 1 zlatni dukat, stoji sada koji novéid. —
Nu sve su ovo tjelesa mrtve prirvode.

U tvarih Zive prirode je to malko drugéije. Luébari znadu do-
dude raztvoriti sve biljevne i Zivotinjske tvari, znadu potanko kazati,
koliko ima u svakoj takvoj tvari kisika, vodika, ugljika ili drugoga
poéela; ali jih jo§ neznadu sve sastaviti; za mnoge jim je to ipak
za rukom poslo.

Nu kolikogod je naSe sadasnje luébeno znanje nepodpuno i ne-
savrieno, ipak je mneizmjerno koristno, jer nam odkriva puno otaj-
stvabh, za koja na& predji ni sanjali nisu, te su upravo radi tdga
posve naopako radili.

Luéba gospodarstva je znanost posve nova. Istina, znalo
se je veé u staro vrieme, da zemlju treba orati i gnojiti, pa da onda
bolje radja. Nego pravi uzrok tomu nije se poznavao, jer se nisu po-
znavale sastavine Zivotinjah, bilja 1 zemlje, nije se znalo, kako se
zivina hrani i razplodjuje, kako od sjemenke postaje trava ili drvo.
Potanko nismo doduse joste ni sada proudili ova otajstva prirode;
joste neznamo, kakva to sila u klici, koja prima u se nekoje tvari, 1
to ba$ one, koje su joj potrebite; a druge tjera iz sebe, kojih joj
netreba, ili koje je veé potrosila. Nu opet toga toliko veé znamo, da
moZemo s boljim nego odprije uspjehom gospodariti, to jest nastojati
oko ratarstva i stoke.

Korist gospodarstvene lu¢be. Do nedavno je svaki ratar samo
onako sljepadki sadio i sijao kojeSta u svoju zemlju; stoprv mnogi
pokusaji i mnoga Steta nauéili su ga, 8to u njegovoj zemlji uspieva,
a to mu nevalja sijati. Sto bi mu pako trebalo raditi, da uspie i
onakvo bilje, koje je do sada izdavalo, toga nije znao. Tako je bila
sva njegova vjeStina samo kup pokusah ili probah.

Dan danas je ratarstve znanost, to jest umni ratar neradi slje-
patki, neéini samo probe, nego postupa po stalnih pravilih i nadelih.
Kad hode da sadi kakvu trava, najprije pronéi u ratarstvenoj lu¢hi
njezine sastavine. On zna, da te stvari, iz kojih se kakva biljka sa-
stoji, nisu u nju dogpjele kakvim éudesom, nego da jih je biljka u
se primila iz zemlje i uzduha, pa onda kojekako pretvorila. Poznajué
pako tvari, iz kojih je biljka sagradjena, zna, da se je biljka timi
tvarmi hranila. Sada dakle zna potanko, §ta sve mora biti u njegovoj
zemlji, da moZe ona biljka u njoj uspievati, koju Zeli onamo saditi.

Tad uzme punu lopatu svoje zemlje i stane ju izpitivatiili ju preda
luébaru, neka ju iztrazi, ima li u njoj svega Sta treba onoj biljki,

*
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koju Zeli u njoj saditi. Ako se pronadje, da u njoj ima svega toga,
a on biljku sadi bez mnogogodisnjih skupocjenih probah. Ako pako
lugbar pronadje, da u njegovoj zemlji neima svih onih tvarih, koje
biljki trebaju, onda pita: éime mu treba zemlju gnojiti, to jest po-
praviti. Luébar ga naputi: ,Ovdje treba sadre (gipsa) gnoju pri-
mieSati; ondje valja koStana mliva (Knochenmehl; spodio) dodati;
tu netreba odvile Zivotinjskoga gnoja voziti; ono polje mora godinu
danah podivati, pak onda sij djetelinu mjesto Zita; ovamo navozi
§to viSe pepela, a tamo pieska ili vapnenih otrazakah. Ova oranica
netreba nikakva gnoja, jer ima dosta svih onih tvarih, kojimi se bilje
hrani; al na njoj zato nita neuspieva, jer se te tvari, kojimi se
bilje hrani, nemogu u kinici razbopiti, a bilje prima samo hranu
otopljenu u vodi. Polij dakle oranicu sumporovinom razvodnjenom,
od nje de postati te tvari topke t. j. raztopljive, te ée se onda bilje
moéi njimi hraniti.“

Ovako napuéuje ludbar gospodara i ovaj umnozava po ludbarevu
savjetu za ¢udo svoju ljetinu. Nije ovo pusto umovanje, nego potvr-
‘djena istina. Evo tomu samo dva primjera. — U Inglezkoj pocela
je bila pSenica izdavati na veliku Zalost ratarah. U zalud oranje, u
zalud obitno gnojenje; pSenica radja svakom godinom pomanje. Sad
uzme njeki lndbar iztraZivati sastavine pdenice, i pronadje u njoj
vapnena fosfana (phosphorsaurer Kalk; fosfato di calce); zatim nzme
izpitivati zemljn od oranice, u kojoj je psenica rasla, i pronadje, da
u njoj ima vrlo malo vapnena fosfana. Sad se je znalo, zaSto pSe-
nica izdaje; al se nije znalo, kako da se zemlja popravi. Tad se opet
domisli njeki luébar, da de biti najprobitaénije posipati zemlju pra-
hom od kostih, jer u kostih ima vrlo mnogo toga fosfana. Knglezki
gospodari posindase, i sad jim zemlja opet radja, pa jos obilnije
nego prije pSenicom; zato voze Knglezi iz daleka kosti, da jih po-
modu sumporovine razmrve 1 tim mrveZem zemlju posiplju. Poradi
toga su mnoge pametne drzave zabranile izvazanje kostih, da se i
njim zemlje onako neizjalove.

U Saksonskoj su opet s velikom koristi sadili burak (Runkel-
riitbe ; barbabietola); al malo po malo poCe i on izdavati. IztraZiva-
njem se je pronaslo, da burak pije iz zemlje puno luZine (pepeljike)
i da je zemlji neprestanim sadjenjem buraka nestalo luZine (Kali),
to jest one soli, koja je otopljena u lugu od pepela, te je ovaj onako
Ljut. Odkada su poéeli Saksonci gnojiti zemlju gnojem, u kojem ima
mnogo luZine, opet jim zemlja obilato radja burakom.
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Al neudi nas ratarstvena luéha samo puno ljetine izvoditi, veé
i ljetinu koristnije nego odprije upotrebljavati. Dokazom toga budi
malo prije pomenuti burak. Neima tomu davno, Sto su se svi plo-
dovi samo onako upotrebljavali, kako nam jih je priroda davala: sto-
prv odkada je podéela lucha iztraZivati sastavine tih plodovah, pre-
tvaramo jih pomoéu luéhe i vadimo iz njih posve novu i veéu korist.
Tako n. pr. prije 40 godinah vozio se je sav slador u Evropu iz da-
leke Azije i Amerike; nije se ¢inilo mogude, da bi u priliéno hlad-
noj Evropi mogao slador postajati. Sladorna trska nemoze dasto kod
nas uspievati, al burak vrlo liepo uspieva, i ludbari su pronash, da
u soku od buraka ima upravo takva sladora, kakav je u soku sla-
dorne trske. — Dan danas se velikom stranom i kod nas tro$i samo
slador od buraka; jer 120 centih buraka daje od prilike 10 centih’
¢ista sladora, osim toga puno sirupa za rakiju i tropa za hranu marve.
— Pa &to se sve danas pravi od krumpira! Ne samo da se njim
hrani ¢ovjek, nego se od njega tisti braSmo, iz ovoga se vadi Skrob,
il se pretvara u gummi, a ovaj u slador; od sladora se pede vinova
zest, od koje se pravi eter ili kvasina (sirée, ocat); a otraici se
hrani marva.

Isto takva ¢udesa poéinila je Inéba kod stodarstva (hranjenja
marve). Stoprv lucba nas je naudila, §to je to disanje i ¢emu je to;
zaSto nekoje stvari valjaju za hranu, a druge nevaljaju. Luébenomu
iztrazivanju u najnovije doba poslo je za rukom pokazati, u kakve
tvari se naSe jelo i u obée Zivotinjska hrana pretvara; kakve hrane
treba, da mogu rasti i ukrutiti se kosti, zubi, nokti, kosa, pa miSice,
mast 1 koza. Pomocéu luébe nasluéujemo, kako postaju bolesti i kako
se liee. Lucha ¢e doista razprsiti jost i ostalu maglu, koja ljekarom
o6l zasjenjuje, te nemogu pravo uvidjeti, $to da ¢ine kod mmoge
bolesti.

Kudéanstvo se mora luchi takoedjer na mnogom znamenitom daru
zahvaliti. Kako se to sada lasno Zigicom vatra pravi, kako se na no-
vom ognjistu komodno kuha!

Ako mlieko hode da se svari, ako so¢ivo neée da odmekne, ku-
harica tomu sa malo sode pomogne. Ako jelo mulko zaudara —
ugljen unutra baden povuéi ée u se taj vonj; ako joj je nestalo kva-
sine (siréeta, octa), netreba joj kako prije Cekati mjesec danah dok
ju stvori, veé ju moZe na brzu ruku napraviti U Ameriki prigo-
tavlja se sada za nas dobra juha (Liebigov Fleischextrakt; estratto di
carne), iz Australije dobavljaju Englezi frizku govedinu; malo pradka
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nadomjeSta nam kvasac, svakoj mrlji (fleku) ima lieka, da mudim
o koristi, koju luc¢ha daje malo ne svakomu zanatu. Nu ob ovoj bi
se morala posebna knjiga napisati, tako zvana ,tehnidka Iuéba®, a
mi demo se ovdje, kao fto veé rekoh, stegnuti samo na luébu gospo-
darstva i kucanstva.

Gospodarstvo u obde ima dvie struke: il nastoji o tom, kako bi
o najmanjem trosku i uz najkraéi rok Sto vise plodinah izvelo iz
zemlje, a da zemlja neopjesa, da se neizjalovi: ova struka zove se
ratarstvo (Ackerbau; agricoltura). Il nastoji oko razne Zivine, po
imenu oko marve, stoke, kako da je $to viSe razplodi i uzgoji, a to
je stoéarstvo (Viehzucht; pastorizia). Prema tomu ima i lucba
gospodarstvena dva ogranka: jedan besjedi o ratarstva a drugi o
stofarstvu.

e e e



I. Ratarstvo.

Valjan ratar mora poznavati sastavine hilja, koje namjerava iz-
voditi, pak onda sastavine tla, gdje ga Zeli iavoditi.

1. Sastavine bilja. i u obde ustrojnih tjelesah od tri su vrsti:
1. voda; 2. sgorljive tvari i 3. nesgorlyve tvari. Jedan prlmJer e
to razjasniti. -

Kad hode$ da zapali§ sirovo drvo, neée da gori, jer u njem ima
puno vode. Kad se drvo posusi, to jest kad voda iz njega izhlapi,
onda de gorjeti i sgorjeti; al opet ne sasvim, iza vatre ostat ée od
njega ono, sSto zovemo pepeo. Ovaj pepeo je smjesa od svakojakih
rudah; a ono, $to je sgorjelo, to jest éega je vatrom nestalo, to su
svakojaki ustrojni sluéci. Ustrojni zovu se, jer su sve samo naprave
i orudje, namienjeno Zivljenju, rastu i osjecanju bilja i Zivine. Takvi
ustroji (organi) su u Zivine koZa, miSica, kost, Zile, uho, oko itd.; a
u bilja kora, liko, sréika, list, cviet itd. Sto sam za drvo kazao,
valja 1 za druge dielove bilja 1 Zivine, u svakom ima nesgorljivih iliti
rudnih i sgorljivih iliti ustrojnih (organiékih) tvarih. Ove ustrojne
tvari zovemo jednom rieéi ustrojStina. Ustrojstine ili sgorljivih
tvarih ima puno vide od nesgorljivih, kao §to vidimo, kad spalimo
kakvu stvar; pepele ostaje vrlo malo.

Sgorljive sastavine. Zato vriedi, da te sgorljive sastavine bilja
1 Zivine razgledamo, tim viSe, jer samo onda moZemo pravo razu-
mjeti, kako se tvari u bilju i Zivini neprestano mienjaju. Nije to stvar
laka, jer toga ima neizmjerno mnoztvo; kad svako ustrojno tielo ima
svoju osobinu. Al opet ima 1 ob¢ih ustroj$tinah, na koje ponajvise
nailazimo kod bilja i zivine: zato ¢u bar ove u kratko natuknuti.

Pamtiti treba, da su sve te sgorljive sastavine bilja i Zivine sa-
gradjene poglavito iz detiri pocela, iz ugljika, vodika, kisika, dusika*).
Malo ima ustrOJstmah koje bi bile sastavljene samo iz dva pomenuta

*) Pravo govoreé sumpor i fosfor takodjer gore, dakle bi je valjalo pribrojiti
sgorljivim podelom, jer jih takodjer ima w bilju Al neima Cistih, nego
sludenih s drugimi pod&eli, ter ovi sludci negore: zato se sumpor i fosfor
pribrajaju nesgorljivim sastavinam.
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elementa, obitno imaju u ustrojdtini tri do éetiri pocela, a kadito
ima jih i Sest. Najznamenitija razlika ustrojitinah polieie odtuda, $to
u njekih ustrojnih sastavinah ima dusika (gled. 18. stranu), a u drugih
ga neima: prema tomu, ima li ga u njih ili neima, diele se sve sgor-
ljive sastavine biljevnoga i Zivotinjskoga tiela na dusiéne (stick-
stoffhaltig; azotico) 1 na bezdusiéne (stickstoffios; senza azoto).
Ova je razlika, kao $to demo poslije vidjeti, osobito po ratare vrlo
znamenita.

A. Sgorljive bezduli¢ne sastavine bilja. Ovamo idu:

1. Kiseline, zato tako zvane, jer kise, a sastoje se iz ugljika,
vodika i kisika. Glavni su jim biljezi, $to od wnjih modro biljevno
mastilo poerveni i Sto se s podlogami, o kojih éu malo niZe govoriti,
sluuju u soli. Najobi¢nije kiseline su: srieSevina (Weinsiure;
acido tartarico), zato tako zvana, jer je ima u srie$u (birsi, Wein-
stein; tartaro); sries je sludak od srieSevine i luzine (kali). Jodte je
ima i u groidju, ananasu itd. Jabukovina (Apfelsiure; acido ma-
lico), 7ato tako prozvana, jer je ima u jabukah, al i u drugom ki-
selom vocu, kao S$to u Sljivah, grozdiéu (ribizlah), oskoru$ah. Obiéno
je pomieSana sa srieSevinom i ¢etrunovinom (Citronensiure; acido
citrico), koje ima najvise u éetrunu, limunu, narandi, jagedi itd. Sta-
vovina je ona kiselina, koje ima u raznih vrstih Stava ili kiselice
(Ampfer; acetosa), a jo$ viSe u sodici iliti kiseloj djetelini (Sanerklee ;
acetosella, zato se i zove njemacki: Kleesiure; acido ossalico). Tries-
lovine (Gerbsiure; acido tannico), ima ponajvide u trieslu, kojim
kozari koze ¢&ine iliti stroje. Od nje je mnogo vode, osobito nezrelo,
onako kastro, trpko i rezko. Osobito joj je svojstve, da Zeljezo po-
crni, kad se § njom sluéi, kao 3to se moZeS$ uvjeriti, kad zareie$
svietim nozem u kiselu jabuku: s mjesta de mnoZ pocrnjeti. Nase
obiéno pisade crnilo (tinta) slucak je od trieslovine i Zeljeza.

2. Stanidevina (Cellulose). Svekoliko tielo i bilja i zivotinje
sagradjeno je iz sitnih, al inade vrlo raznolikih mjehuréidah, koji se
zovu stanice (Zellen; cellula): ima jih i tako sitnih, da se prostim
okom nerazabiru, okruglih, oblih, uglastih, duguljastih itd. Kozica,
koja obavija svaku stanicu, sastoji se iz osobite tvari, koje drugdje
neima, zato se i zove stanievina. Gotovo éista staniéevina je obidan
pamuk, a jo§ Cistija je papir, za koji se znade, da se pravi obi¢no
od platnena vlakna.

3. Skrob (3tirka, inkaSa, Stirke; amido). Za staniGevinom naj-
viSe ima u bilju 8kroba; u mnogom sjemenju su malo ne sve sta-
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nice pune $kroba, i to osobito u Zitnom sjemenu, po imenu u bradnu.
Al se brasno opet nesastoji iz samoga Skroba; ima tu joSt i druge
gtvari, o kojoj ¢u malo niZe govoriti. I.u sofivu, u korunu, u stablu
njekibh paomah ima puno $kroba, koji se u potonjih zove sago. U vodi
se Skrob razmade, a varen pretvara se u skrob (Kleister; colla d’
amido); kad jeam ili pSenica klije, prelazi u njih Skrob u dekstrin,
o kojem govorim malo niZe. '

4. Teklina (gummi) razlikuje se oa smole tim, $to se ova poto-
nja otapa u vinovoj Zesti, a teklina ni malo, nego u vodi. Ovakva otop-
ljena teklina se liepi, pa se i zbilja upotrebljava kadsto za sljeplji-
vanje stvarih. Suhoj teklini nestaje ljepkode. Prava je teklina ono,
Sto zovemo ,gummi arabicum®; i ono, S$to curi iz treSanjah, Slji-
vah i bresakah, ponajvise je teklina. — Jedna vrst tekline zove se
dekstrin (Stirkegummi; destrino), koji je zato znamenit, Sto iz-
mieSan sa sumporovinom, prelazi u slador. Dekstrina ima i u kori
od hljeba.

5. Sladora ima u premnogom bilju, sad vife sad manje, u
cvietu (odkuda péele sisaju i grade med od njega), u nezrelu sje-
menu (n. pr. u mladom grasku), u stabljiki sladorne trske i kuku-
ruza, u mladoj travi, u soku od breze i sladornoga javora s proljeda,
u korienu mrkve i buraka, u sladkom voéu, po imenu u jabukah,
grozdju, Sljivah i gotovo u svakom bilju.

6. Biljevne mascée (Pflanzenfette; grassi). Ovamo idu razlidita
ulja, §to jih ima u gdjekojem plodu, n. pr. u maslinah ili olikah, a’
jos Gesde u sjemenju, kao $to u lanenih i konopljenih glaviticah, u
repici, maku, bademu, orahu, lje$njaku, suncokretu, bukviei, budi
(bundevi) itd. [ vosak je biljevna magda. _ :

7. Hlapna ulja, zato tako zvana, jer hlape. Niemci je radi
toga zovu ,fliichtige Ole; oli volatili. Od njih dobiva bilje svoj Ze-
stok miris ili vonj, obiéno se sastoje iz ugljika i vodika, al u njekih
ima i kisika, dapace u ¢e$njaku i krenu ima jost i sumpora. Naj-
viSe ima takvih uljah u cvietu, n. pr. od ruZe i narande, zatim u
li%6u, n. pr. od metvice, pceline ljubice ili mati¢njaka, kadulje ili
Zalfije, rnZmarina, u granju bora, jele, smreke itd., to je tako zvani
terpentin, u plodu od kumina, naranée, limuna, borovice, u korienju
od Cesnjaka, odoljena itd.

8. Smola (Harz; ragia) razlikuje se od tekline tim, S$to se
otapa u vinovoj Zesti. Postaje od hlapnih uljah u samom bilju, kad
se ova napiju kisika. Smola se na toplini topi, a na vatri gori. Kod
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nas ima smole u stablu crnogorice, (jele, bora, smreke), u pupoljcih
topola, u plodu imele ili omele (liepak).

9. Mastila (boje, farbe), kojimi se odlikuje osobito cviece, sa-
stoje se iz tri podela, iz ugljika, vodika i kistka; samo u mastilu,
kojega ima najvile, nailazimo i na dusik, a to je zelenilo lis¢a (Chlo-
rophyll), od kojega se liSée zeleni. Nekoja mastila su posve druga
u Zivoj bilini, a druga kad se iz nje izvade. Tako n. pr. &ivit (indigo)
u %ivoj je travi zudkast ili biel, a kasnije pomodri; frizko varzilo je
zuto, a na zraku pocrveni; i korien od broda je izprva Zut, a poslije
pocrveni. Sva biljevna mastila pobliede od solika (chlora), zato se
sada i platno solikom bieli.

Dudiéne sastavine hilja. Ove sastavine razlikuju se od pr-
vasnjih tim, $to u njih ima osim ugljika, vodika i kisika jost i du-
Sika (gledaj str. 18.), dapade ohidno i sumpora, a u njekih i fos-
fora. Tri su glavne sastavine ove vrsti: ,

1. Bjelno (albumin). Ovako se zove ona tvar §to je ima u
bjelancu (bjelanjku) pti¢jih jajah, odatle joj i ime. Al bjelna ima puno
i u bilju, i to u svih sokovih, po imenu i u povréu, u uljevitu sje-
menju (u repici, maku, lanenu sjemenu itd.). Glavni je biljeg bjelnu,
$to se u vodi otaplje, a u toplini se sgrulava.

2. Sirivo (casein) glavna je sastavina mlieka; nego u sladkome
mlieku je otopljeno, a kad dospie do njega kiselina, onda se sgru-
$ava. U bilju ga ima osobito u plodu soéiva (latinski: legumina)
dakle u grahu, gradku, bobu, ledi, zato se i zove ta stvar latinski
legumin; osim toga ima je u uljevitom sjemenju zajedno s bjelnom,
dakle u ljesnjacih, sladkih bademcih (mandolah), zatim u $ljivovih i
kajsijinih jezgaricah. ,

3. Liepivo (Kleber; colla vegetale), zato je tako prozvano, jer
se liepi. Ima ga ponajvise u brasnu, gdje je izmieSano sa Skrobom.
Al kad se brasno dugo u vodi miesi i ciedi odjeljuje se $krob od
njega, a na ciedilu ostaje samo liepivo, koje upotrebljavaju osobito
crevljari i &iZmari za sljepljivanje koiZe, a zove se ¢iris. Glavni diel
liepiva zove se vlaknivo (Fibrin; fibrina), koje je kao sgrusano
bjelno; a ima u liepivu i klije (Leim; colla), od koje je onako
liepéivo.

B. Nesgorljive sastavine bilja. Kazao sam veé na 87. strani, da
kad se kakvo bilje upali, nece svekoliko sgorjeti, nego ostavija nakon
sebe otraZzak, koji se zove pepeo. Kakve su one sastavine, koje su
sgorjele, to sam malo prije razlozio. Ovdje nam se namede pitanje :
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od fega se sastoji taj pepeo? Tko Zeli poznati sve sastavine bilja, mora
znati, $ta e redi pepeo, jer je i on bio diel onoga bilja, koje je sgor-
jelo. Nu ovdje treba primietiti, da u Zivom bilju nisu bile sve sastavine
pepela bad onako sluCene kako jih u pepelu vidimo; jer se vatrom
mnogo - toga promieni, a mnogo toga i izhlapi, kao sumpor, salitro-
vina, ¢ipavac. Zato su udenjaci sastavine pepela jost i drugéije iztrai-
vali, da doznadu, Sto je i kako je u Zvom bilju. Evo $to su pronasli!

U bilju ima ovih rudnih poéelah: luzika, sodika, vapnika, Ze-
ljeza, sumpora, fosfora, kremika, gorika, solika, mangana, glinika,
dapace kadkada pomalo i joda, zinka i mjedi. Nego budué da neima
u svakom bilju svih ovih rudnih poéelah, veé nekojih ima samo vrlo
riedko (n. pr. joda ima samo u njekih biljkah rastuéih na obali mor-
skoj): zato ¢u samo ona podela opisati, kojih ima najéeiée i najvide
u hilju sto ga sijemo i sadimo. Prije svega treba pamtiti, da d&istih
pocelah slabo ima u bilju, veé¢ samo njihovih slutakah, zato éu se
najviSe obzirati na ove sluéke.

Luiika (Kalium; potassio) ima pomalo u bilju, tim viSe ima
pepeljike ili luzine (Kali, Potasche; potassa) i to ponajvise u pepelu
bukovih drvah, odkuda se i vadi, pa se zato i zove pepeljika. Lu-
iina je sluak od luiika, kisika i ugljevine; ona je kao biel praSak,
ljuta okusa i lasno se u vodi topi, pa se otopljena zove lug, §to ga
nadim gospodaricam treba za luZenje to jest pranje nedista rublja.
Za to poljevaju pepeo toplom vodom, koja luZinu u njem otapa, a
ostale rudne desti ostaju na luZnjaci. LuZine treba svakomu nafemu
koristnomu bilju, a nazvife repi, buraku, krumpiru, vinovoj lozi, du-
hanu, hmelju, djetelini. Sad demo se lasno dosjetiti, zasto treba viSe
putah zemlju pepelom gnojiti.

Sludakah od vapnika (calcium) ima takodjer vrlo mnogo u
bilju; neima gotovo viSega reda biljke, u kojoj nebi bilo vapna, i to
ba§ u samoj klici. Osobito se odlikuje velikim wmnoztvom vapna u
pepelu ono bilje, koje ima vrlo razvito lisée, imenito razne vrsti dje-
teline, grasak, duhan; u korienju, gomolju i Zitnom sjemenju ima
vrlo malo vapna. Cista vapnika neima u bilju, veé je sluden, il s ki-
sikom i ugljevinom (vapnen ugljan, kohlensaurer Kalk; carbonato di
calce) , to jest obitno mrtvo vapmno, il sa sumporovinom, to je onda
sadra (gyps), il sa fosforovinom, to je vapnen fosfan (phosphorsaurer
Kalk; fosfato di calce), ovoga posljednjega ima i u Zitnom zrnju.

Goréika (magnesium) ima takodjer dosta u bilju, al nikad
Cista, ve¢ uviek samo sludena s drugimi rudami. Gordik je glavni



92

diel one tvari, koju zovemo goréika, magnezija. Pokudaji su dok‘tzah
da se bilje bez nje nemoze razviti. .

Sumpor. Pokusaji su potvrdili, da je i sumpor prieko potreblt
razvitku visega bilja; bez njega kirSljavi svaka takva hiljka. Al ni
sumpora neima ¢ista u bilju, veé je sluéen s drogimi rudami, po
imenu s goréikom, luzinom, vapnom; dapade éist sumpor hudi bilju.
Od sumpornih sludakah dobiva kren, gornsica (mustarda) i éeSnjak
(bieli luk) onaj ljuti vonj i okus (Zmah), kojim se ove biljke odlikuju.

Fosfor, o kojem sam veé na 47. strani govorio, prieko je bilju
potrebit, tako da se nijedna viSega reda biljka neda odgojiti, ako u
svojoj hrani neima ni malo fosfora. Al ni ovaj neprija d&ist bilju, veé
treba da je fosforovina sludena u sol s luzinom, &ipaveem, sodikom,
vapnom ili s drugom ovakvom podlogom. Fosfora ima u hilju jo§
vise nego sumpora, po imenu ima-ga u svih duSiditih sastavinah
(gledaj stranu 90.). .

Kremik (silicium) je podelo, kojega ima najvise u kremenu;-
odtuda mu i ime. Sluden kremik s kisikom daje kiselinu, koja se
zove kremovina (Kieselsiure; acido silicico), a nalik je na hjelkasti
pradak, od kojega grade po imenu trave svoje Cvrste stiene; od kre-
movine se i suha slamka onako svietli, pa kad polako sgori, drii ju-
kremovina na okupu, budué da ova negori. Kad spali§ 100 kilah
slame, ostat de od prilike 5 kilah pepela, a polovina toga pepela
sastoji se iz kremena iliti pravo govoreé iz kremovine. :

Solik i sodik (chlor, natrium). Nasa jedatna sol je slutak od
dva pocela, od solika i sodika. Oba ova poéela nalazimo 1 u pepelu;
al ne &sta, nego sludena s drugimi poceli, po imenu solik sluéuje se
s lnZinom, sodikom i &ipaveem; isto valja 1 za sodik.

Zeljezo je takodjer jedno od rudnih podelah, bez kojega vide
ruke bilje nemoze uspievati. Neima ga doduSe mmnogoe u njem, ali-
kad neima ono malo Zeljeza, onda bliedne biljka. 1 Zeljezo nalazimo
u pepelu uviek sluéeno s drugimi poceli.

Od ostalih gore pomenutih nesgorljivih ili rudnih pocelah ima
toga u bilju vrlo malo i samo u gdjekojem; tako n. pr. u kavi i
pSenici naslo se je malko mjedi (bakra).

Za sve nesgorljive sastavine bilja treba pamtiti, da su mu one
doduie prieko potrebite, tako da bez njih nemoze uspjeti; al netreba
jih svakoj biljki isto mnoZtvo, dapade razliditi dielovi iste biljke imaju
razli¢ito mnoZtvo nesgorljivih sastavinah. Tako n. pr. od stabla kakova
drveta dobiva se najmanje pepele, vide ga se dobiva od granja, jo§
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vise od kore, a majvide od liséa. Isto tako se dobiva od 100 kilah
zitnoga sjemena 2 do 4 kila pepela, a od slame 4 do 7 kila. Od
usufenih gomoljah krumpira jedno 4 kila, a od nati (cime) 15 kilah.
Cim viSe ostavlja spaljena stvar pepela, tim viSe ima u njoj rudah,
jer je pepeo samo smjesa od rudah. A ‘

Ove nesgorljive sastavine bilja pamtiti treba gospodaru; jer kao
$to éu poslije dokazati, nehajanje za nje uzrok je vise putah nazadku
naSega gospddarstva.

Razvitak bilja. .
Klijanje. Svatko zna, da se biljka razvija polagano iz sjemenke,
po imenu iz jednoga diela sjemenke, koji se zove klica. Nu da se
ta klica pocne razvijati, to jest da sjeme pocne klicati, tomu se
hoée toplime, vode i zraka. Bez njih ostaje klica kao mrtva,
pak i puno godinah; nego metni u ¢asu, n. pr. malo jeéma, polij ga
ponesto vodom i stavi na toplo mjesto: za koji dan de$ opaziti, da
je iz jednoga kraja svake sjemenke proklicala biljka, a iz drugoga
kraja pustilo je po koje vlakance, koje zovemo Zilicami ili korienjem.
Da se klica moZe razviti, treba joj njekih tvarih; jer nita nepostaje
od nista. Sad se namede pitanje: gdje je klica mabrala one potre-
bite tvari, da se mode tako pruZiti? Znamo, da je i u pti¢em jaju
klica, iz koje se razvija ptié, pa dok se neprokljuva, hrani se bjelan-
cem i Zumancem, 3to ga ima u jajeu. Isto tako prima u se, to jest
hrani se klica od sjemenke onimi tvarmi, koje su u sjemenki.

Nu dok klica raste, pretvaraju se i te tvari svakojako. U jet-
menoj sjemenki ima bradna, koje se vedinom sastoji iz Skroba; za
klijanja pako pretvara se taj Skrob u dekstrin, to jest u jednu vrst
tekline ili gumme (gled. str. 89.), a dekstrin opet prelazi u stanice-
vinu (cellulosa), t. j. onu tvar, od koje se grade stanice, iz kojih je
biljka sastavljena. Kako vidimo, veé sjemenka je prava Iucbarnica,
prava fabrika. Znamenito je, da se na povedoj vruéini $krob pretvara
u slador, zato je i klijajude je¢meno sjemenje sladko, a zove se slad
(Malz; malto). Nu o tom de biti jo§ poslje govora.

Hranila bilja. Kako smo ve¢ nauéili, bilje se sastoji iz sgor-
Ljivih 1 nesgorljivih sastavinah: prema fomu je i njegova hrana dvo-
struka. Izprva, za klijanja, nalazi mlada biljka sve Sto joj treba u
sjemenki; nu do skora potrosi hranu $to je u sjemenki, pak ako
neima poginuti, mora svoju hranu izvana dobavljati. Sredom su joj
za klijanja veé narasli potrebiti za to ustroji, naime zilice od koriena
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i kadsto i liske; n. pr. bob, grafak, dok pudta korien, razvija za-
jedno i po dvie liske — to su ustroji (organi) biljke, kojima prima
hranu u se, to su njezina hranila, to ée redi sprave za hranjenje.
Kako se njima bilje sluii, to jest, kako se bilje hrani, o tom de biti
malo niZe govora.

Hrana bilja. Kako su sastavine bilja sgorljive i nesgorljive,
tako i njegova hrana. Nu varao bi se, tko bi mislio, da bilje prima
u se, to jest da se hrani Cistimi onimi elementi, za koje smo do-
znali nabrajajué sastavine bilja. Tko bi ta podela, naime ugljik, vo-
dik, itd. u kakvo staklo strpao, pak onda biljku unutra metnuo, neka
ge hrani i raste — vrlo bi se prevario; biljka bi mu do skora ugi-
nula. Onakva Cista podéela neprima bilje u se, veé treba da budu pri-
mjereno izmiesana. Ako dakle Zeli§ pribaviti biljki kisika, mora$ ga
sluciti s vodikom, da odatle postane voda, koju biljka pije, a za sam
kisik nemari. Isto tako prima u se ugljik, pokle se je sludio s kisi-
kom i pretvorio u ugljevinu. Dusik se mora siuéiti s vedikom u ni-
$ador ili &ipavae (amoniak), onda ga stoprv bilje pije. Isto valja i
za nesgorljivu ili rudnu hranu, kao $to je sumpor, fosfor, luiina,
vapno itd.: i ta se mora primjereno priugotoviti, prije nego ju biljka
stane sisati.

Nije drugéije nit u éovjeka. U na%oj hrani ima puno razli¢itih
potelah; al nikomu nepada na um jesti pojedina podela, n. pr. ugljik,
vodik, vapno, fosfor, veé se sva ta podela moraju primjereno sluditi,
ili pak izmieSati, onda stoprv idu nam u slast, kad je jedemo. Tko de
n. pr. napose jesti sol, onda meso, onda vodu itd.: veé to treba sve
primjereno izmiedati, ¢emu se hode kuhadke vjestine, da se ta hrana,
prije nego ju poénem jesti, pretvori u kruh, ili kolad, ili pedenje itd.

Tako dakle prima i biljka svoju hranu samo u stanovito] formi,
naime kao vodu, ugljevinu, ¢ipavac, a rudnu kao soli, n. pr. vapnen
fosfan, sadru itd.

Kako se bilje hrani. Zivotinja ima usta i zube, a dalje unutri
pluéa — to su njezina hranila, kojimi prima hranu. Trava neima
ustah ni plucah, nego hrana pije korienom, a zrak sisa lis¢em. Veé
ta okolnost, da bilje svoju hranu srée Zilicami svoga koriena, mora
da nas orazumie, kako bilje nemoZe jesti kojekakva tvrda jela kao
$to Covjek 1 Zivina, veé mu treba tekucde hrane, jer samo takvu
moze u se primiti; bilo veé da je ta hrana kapljevita kao voda, ili
uzdusna kao para. Tako n. pr. znamo, da je ugljik &vrst i da se
neda u vodi raztopiti. Nego, kao $to nam dokazuje ugljevlje, koje
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samo od bilja ‘dobivamo, u svakoj biljki ima puno ugljika. Kako je
ovaj u nju dospio ? Evo ovako! Ugljik se je sludio s kisikom, a tim
se pretvorio u plin zvan ugljevina. Ova ugljevina lebdi svejednako na
okolo hbilja, te ju ovo srée. Lisce bilja ima naime, kako to jasno ra-
zabiremo vedalom ili mikroskopom, veliku mnoZinu puéih, to de reéi
majudnih rupicah, i na nje dife biljka u se ugljevinu.

Ovako se hrani bilje na lisée. Ova hranitba je po bilje prieko
potrebita: zato biljka, pak i drvo, zakriljavi ili ba§ ugine, kad mu
podupas sve lice. -

Ako su pomenute pudi lis¢a kao nozdrve, na koje trava dide, a
ono je korien njezina usta; nego usta, koja mogu rek bi samo srkati
i sisati; al ne onako kako Zivotinje, veé posve drugéije. Ni to nevalja
misliti, da se u korienu sok tako diZze u vis, kako se di%e crna kava,
kad u nju utakne$ komad biela sladora. Posve drugéije to biva u bilja.

Veé sam kazao, da je biljka sagradjena od samih sitnih stanicah:
u njih je sielo Zivotne radnje bilja. Stanice su kao maleni mjehuréiéi
od tanane koZice (opne; membrana); ponajvie su tako malene, da
se prostim okom nemogu razabrati; al vise putah moZed jih opet
jasno razabrati, n. pr. kad presiete$ trsku ili kukuruznu stabljiku.
Jedna stanica se drii druge, al je svaka tankom koZicom sasvim
obavita i1 to tako, da su stanice leiede jedna do druge viSe putah kao
izpregradjena cjevéica, ili kao sade od péelah. Stanice su sad okrugle,
sad oble, sad dugoljaste, na detiri ili viSe uglovah, a ima jih u sva-
kom dielu biljke. Stanicah ima dakle i u sjemenu, pa kad ovo stane
klijati, to de reéi, da su se stanice od klice poéele razmnozavati, pa
Jjim je u sjemenki bilo pretiesno: klica je razpuéila sjemenku, ter se
pruza nad zemlju. Svaka mlada stanica je puna soka, akoprem je od
svakuda koZzicom zatvorena. Kako dakle dopire hrana iz dolnjih sta-
nicah u gornje? Evo ovako!

Kad staklenoj cievi svezes dno kozom od mjehura i nalijes u ciev
slane vode, pak ju onda utakne$ n &au neslane vode, do skora
ée§ opaziti, da se je i voda u Ca8i oslanila, a napokon, da je voda wu
cievi i u dadi jednako slana. Kazao sam veé, da je opnica, kojom je
stanica obavita, vrlo tanka; kada dakle najkrajnja stanica koriena
dopre u zemlju u kakvu tekuéinu, koja je guiéa od one sto je u sta-
nici: povuée ju ova potonja u se, al samo toliko, da se izjednadi gu-
stoda soka u stanici s vanjskom tekuéinom.

Sto sam kazao za najdolnju stanicu korienma, valja i za one, koje
su nad njom: svaka upija iz dolnje guléi sok, a izbija rjedji, dok se
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oba soka u obijuh stanicah neizjednade. Ovako uzlazi hrana s koriena
iz stanice u stanicu sve do povrdine lidéa, gdje jedan diel vode iz-
hiapi, tako da prazna stanica opet ozdol sok u se vuce; drugi diel
vode pako raztvara se na svoja pocela, na kisik i vodik.

Sada dakle znademo, kako dospievaju u bilje tri podéela, od kojih
se grade sgorljive sastavine, ta su polela: ugljik, vodik i kisik. Al
znamo, da u bilju ima i dudiénih sastavinah, treba mu dakle 1 du-
S§ika, da te sastavine sagradi. Pita se dakle: kako. dospieva dusik u
bilje? Kako smo na strani 18. naulili, na8 obi¢mi zrak il uzduh sa-
stoji se ponajviSe iz dusika, tako da se poprieko uzima, da */s zraka
su dusik i samo /5 kisik. Bilje dakle upravo pliva u dusiku, al ga
ipak u se neprima. 1 ovdje se potvrdjuje, Sto sam prije kazao, da se
bilje nehrani é&istimi elementi nego slucéei: kisik i dudik od uzduha
nisu slueni, nego samo izmiesani. Bilje prima dusik na korien i to
u Gipaveu (amoniak). Ovo je plin sastavljen od dusika i vodika, koji
se ondje razvija, gdje ustrojstine gnjiju, dakle osobito u zahodih i na
gnojistu. Cipavac je ono, $to tako ljuto vonja (a smrad dolazi i od
slutena sumpora s vodikom). Nu liSée nemoze srkati €ipavea kroz
puci od liféa kako sisa ngljevinu (gled. 95. strann), veé on dolazi
u bilje na korien. Jer voda zna neizmjerno mnogo toga éipavea usrk-
nuti. Sada demo razumjeti, za$to gnojnica ili gnojdtina bilju tako
prija i ugadja; jer uprav od dipavea zaudara. Iz gnoja se takodjer
svejednako razvija Cipavac, koji se miesa sa zemaljskom vlagom i tako
dopire do koriena. I u obitnom uzduhu ima uviek viSe manje &-
pavea, koji s kidnicom dospieva u zemlju. To i jeste jedan uzrok,
zato kisa tako podiZe i kriepi bilje. Mnogo dusika dospieva u bilje
i sa salitrovinom (gled. 23. stranu), koju kidnica nosi korienju bilja.

Do sada smo naucili, kako se hilje hrani onimi poceli, od kojih
gradi sgorljive sastavine; sva ova pocela dospievaju u bilje u prilici
plina ili vode. Al u biljn ima toga viSe, $to nit je voda, nit zrak,
veé tvrd kamen: kojim putem dopire ova rudna hrana u bilje? 1 ova
ulazi na korien isto tako kao voda, fto jest kroz opuice stanicah.
Odavde razabiremo, da se i rudna hrana mora prije otopiti u vodi,
da moZe uniéi u hiljku. To i jest uzrok, zaSto se bilje hrani samo
rudami sludenimi u kakvu kiselinu ili sol, jer se &iste takve rude
nebi otopile u vodi. Take n. pr. ima u bilju, osobito u travah, puno
kremena, a svatko znade, da se kremen u vodi netopi: kako dakle
dospieva taj kremen u trave? Mora se prije prefvoriti u kiselinu, u
kremovinu, od koje se nefto malo otaplje u vodi. Za raztop jednoga



97

grama te kremovine treba 7700 gramah vode. U pepelu od siena
ima od prilike jedna treéina kremovine, pak su nauénjaci izraéunali,
da za raztopljenje kremovine, potrebite sienu od jednoga jutra li-
vade, treba do blizu pol miliuna kilah vode! To i jest nzrok, zaSto
bilje toliko mnoztve vode potrebuje; budué da se pako na gradjevinu
bilja malo vode tro$i: to dakle sva ostala voda hlapi na ligée. Varao
bi se dakle, tko bi mislio, da bilju samo toliko vode treba, koliko se
prave vode u njem nalazi; ved mu vode mnajvise zato treba, jer mu
ova donosi évrstu hranu, bez koje bilje nemoZe Ziviti. O tom su se
luébari uvjerili mnogimi pokusaji, goje¢ bilje u piesku od bjelutka,
koji se u vodi ni malo ne topi i dodajué mu sad ovo.sad ono. Tako
se je uvjezbalo, da trava vadi dodu$e puno hrane iz uzduha, al bez
hrane vadjene iz zemlje nemoZe biti, pa jo§ mora ta zemljana hrana
primjerena biti naravi biljke, inace joj lasno moZe postati otrovom.
Tako n. pr. malko Zeljeza treba bilju, al kad ga ima odvise u zemlji,
neradja n njoj gospodarsko bilje. Sedam dielovah zelene galice (to je
sluéak od Zeljeza i sumporovine) izmiesanih sa 1000 dielovah vode
ugadja korienju i lis¢u bilja, nego kad bi uzeo vise galice, ubio bi ga.

Do sada smo naudili poznavati sve tvari, kojimi se bilje hrani.
Po imenu smo vidjeli, da je sva hrana puna vode i kisika, akoprem
je bilje sagradjeno ponajviSe iz ugljika. Za vodu sam veé kazao, kamo
dospicva, ona naime hlapi na Jupljinice (pore) liséa. Isto Gini suvidni
Kisik: i on hlapi obdan iz li¥¢a, a tim popravlja uzduh, u kojem disu
zivotinje, $to je ve¢ ma 21. strani potanko razloZeno.

Cim se bilje hrani, to dakle sve znamo; al u bilju nalazimo
posve drugih tvarih nego Sto su one, koje je primilo u se kao hranu.
Tako n. pr. kazao sam, da bilje pije ugljevinu; nego kad ga stanes
razéinjati, nede§ naidi na ugljevinu, veé na prerazlidite slucke od
ugljika, vodika i kisika, kao &to je Skrob, slador, teklina i druge na
strani 88. navedene sastavine. Bilje pije smrdljivi éipavac; al u sa-
stavinah razéinjene %ive biljke neima traga ¢ipaveu. Kamo je dospio ?
Raztvorio se je 1 stvorio one dudiéne dielove, koje sam nahrojio na
90. strani. Tu nam se namede nehotice pitanje: kako biva to pre-
tvaranje, prometanje i provrgavanje tvarih? Al na ovo pitanje neu-
mie znanost do sada odgovoriti. Mi znamo, $to ulazi u travu na pudi
li%¢a i na Zilice korienja; znamo, da je to sve hrana bilju potrebita:
nego kako se ulazeda hrana u travi mienja, kako od te hrane po-
staju one vrlo razlidite sastavine Zivoga bilja — sve vam je to za
sada tajna, kojoj se samo diviti moramo i ¢éuditi, al proniknuti u

Sulek. Lu¥ba. . ] 7
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nju neznamo, jer su ustroji, naime stanice, u kojih i kojimi se prigo-
tavljaju te sastavine, obitno vrlo majusne i skrivene, tako da nemoZemo
gledati i motriti, Sto 1 kako biva unutri u travi za njezinoga Zivota,
nego samo ono, Sto biva izvana i Sto nalazimo u njoj, kad prestane Zi-
viti. Al1i to, 8to znamo, od prevelike je koristi osobito za gospodare, jer
jih uéi, Sta jim treba raditi, da izvedu Sto vise i $to vrstnijega bilja.

Hranilista bilja.

Odkuda namiéu trave potrebitu hranu? Zivotinja, jer se moze
pomjestiti, to jest dalje pomadi, trazi svoju picu kojegdje; nu bilje
se nemoze maknuti s mjesta, gdje je niklo: zato je njegovo hrani-
liste, gdje nabavlja hranu, vrlo maleno i stegnuto. Tim vile dakle
treba ga prouditi, ako Zelimo doznati, zaSto koja biljka uspieva ili
hiri. Svekoliko naSe bilje ima samo dva hranilista: uzduh i tlo iliti
zemlju, u kojoj stoji. O svakom éu napose progovoriti.

1. Uzduh.

Da unzduh nije elemenat, nije jednostavno pocelo, nego da je sa-
stavljen iz vise plinovah i iz vodene pare, pa koje su te posebne sa-
stavine uzduha ili zraka -— sve sam to na Siroko razlozio na 16. i
na sliedeéih stranah ove knjige, kamo Stioca odpuéujem, da nemo-
ram ovdje ponavljati, §to je veé ondje kazano. Ovdje éu samo to na-
vesti, 8to se poteie na hranitbu bilja.

Tri su glavne - sastavine uzduha: dudik, kisik, ugljevina i vo-
dena para.

Ugljevina je ve¢ na 19. strani potanko opisana i njezina sve-
strana znamenitost na vidik iznesena. O kisiku je sve $to znati treba
razloZeno na 17. i sliededih stranah. Ovdje mi je dakle neSto malo
napomenuti o dusiku.

Da bilju treba dufika, ¢ tom nije nitko dvoumio; jer znamo, da
se munoge biljevne sastavine sastoje ponajvide iz dusika. Al odkuda
srée trava dudik? O tom se je u nafe doba puno prepiralo, i kao
Sto se ve¢ obi¢no dogadja, prederivalo se i lievo i desmo. Jedni su
tvrdili, da je dusik glavna stvar, i zato da se gospodaru valja samo
za to brinuti, da posijano bilje dobije dosta hrane, u kojoj ima puno
dusika. Drugi su opet dokazivali, da za dufik netreba skrbiti, jer
je obiéni uzduh pun dusika, te bilje u njem upravo pliva, a tim vise
da se treba starati za rudnu hranu bilja..

S yremenom se je dokazalo, da bilju treba jednako i rudne hrane
1 dusika, i da mu osobito prija i ugadja dudik $to ga ima u é&paveu;
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dista pako dudika nesrde biljka. Cipavac je sludak od vodika i dugika,
a postaje ponajviSe od gnjileza. Budué da je éipavac plin, zato se
dize u zrak i mieda se § njim, kad se gdje na zemlji razvije, i tako
bi ga malo dospjelo do bilja, da neima kife, koja ga sa sobom vude
do zemlje i korienja.

Kisnica nije dakle posve d&ista voda, kao 8$to se obiéno misli.
Rudnih desticah neima da$to u kiSnici, kako jih ima u izvor-vodi,
nego tim vi¥e je u mjoj uzdu$ne primjese, po imenu obitna uzduha,
zatim ugljevine, éipavea i salitrovine. Za ovu sam veé na 23. strani
kazao, da je to slucak od kisika i dudika, kojih ima u zraku, a
sluéi jih munja. Najvie ima u kiSnici ugljevine i ¢ipavca, dakle bas
glavne biljevne hrane. Odtuda ona korist kisnice po gospodara. U
gnoju, $to ga vozimo na polje, ima da&to vrlo mnogo é&ipavea; al su
izracunali, da ga ima u ljetini vise nego $to ga je bilo u gnoju. Onaj
viSak dusika dopro je dakle s kisnicom hilju do koriena. /

2. Tlo.

PovrSina zemlje, u kojoj stoji bilje, zove se tlo. Pravo govoreé
nestoji ¢itava biljka u zemlji, u tlu, nego samo njezino korienje,
njezine Zilice, koje su se po tlu pruzile. Budué da su krajevi tih Zi-
licah glavni ustroj hranitbe, jer hilje dobiva svoju hranu ponajvise
na krajeve tih Zilicah: zato je upravo i tlo vrlo znamenito po raz-
vitak bilja; jer ono ne samo $to drii uzpravo biljku, nego joj i hranu
dobavlja. Tlo je dakle hraniliste bilja, ovo vadi iz njega ne samo
rudne sastavine, koje nalazimo u pepelu, nego i mmnoge uzduine, po
imenu ¢ipavac i ugljevinu. Ove uzdusine dolaze, istina, u tlo ponajvise
s kiSnicom, al ako je koja zemlja pitomina, to jest ako je hila veé
obradjena, ima u njoj samoj dosta gradje, iz koje se razvija uglje-
vina i dipavac.

U zemlji, u koju Zelimo sijati ili saditi bilje, treba dakle po-
najprije rudnih tvarih, iz kojih se sastoji pepeo bilja; nz to pako
treba se obazirati i na onu gradju, iz koje se ponajvise gradi ustroj-
Stina, to jest sgorljivi dielovi bilja. Prema tomu razmatrajué pito-
minu, to jest zemlju obradjenu, upitomljenu, gledamo na dvoje, na
njezine rudne, nesgorljive sastavine i na sgorljive ili ustrojne.

Nesgorljiv diel tia. Povrs zemlje, koju ratar obradjuje, zove se
mekota. Mekota je smjesa od svakojakih rudah, a ponajvide od
pieska i ilovade, ili od pieska, ilovae i vapna. Osim ovih glavnih
sastavinah mekote ima u njoj obi¢no pomanje raznih rudnih sluéakah,

*



100

koji se tope u vodi-kiselici (gledaj 38. stranu) ili u razvodnjenih rud-
nih kiselinah. Uprav ovakvih siuéakah ima i u pepelu od hilja.

Sva je mekota postala od raztroena kamenja. Kamenje se je
raztro$ilo il promjenom topline, po imenu mrazom, od kojega mmogi
kamen izpuca, pak se onda malo po malo razpada. Il se je upravo
raztvorilo i onda iznova sluéilo, i to s ugljevinom ili kisikom, sve
prema naravi dotiénoga kamena. Tako n. pr. ugljevina raztvara ilo-
vaste kremane*), u kojih ima puno luziva, odieliv od njih luZive, od
kojega postaje luZinski ugljan (kohlensaures Alkali; carbonato di po-
tassa), kao Sto je pepeljika.

Najvise ima u gorah takvoga kamenja, koje se raztroduje i raz-
pada, pak se onda pretvara u mekotu. Mnogo raztroSena kamena ostaje
na mjestu, gdje se je raztrodio; al mnogo raztroSenih cesticah splave
kifa 1 potoci u doline i ravnice, kad jih poplave, gdje onda zna biti
najplodnije polje od takovih naplavinah.

Je 1i raztrosen kamen ostao na svome mjestu, ili ga je voda
bog zna kako daleko odplavila, to treba pomnjivo iztrazivati. Jer kad
se mekota iztro&i ondje, gdi je i postala, tad ima prilike, da ée se
od kamena, koji se pod njom svejednako dalje trosi, opet popraviti
dubokim oranjem; al gdje je bila takva iztroSena mekota od drugud
doplavljena, ondje neima te prilike i gospodar se mora drugtije po-
brinuti, da mu polje opet postane rodovito; van ako mu polje leZi
do kakva potoka ili rieke, koja ga muljem vise putah poplavljuje i
tim rodovitost mekote obnavlja, kao Sto Cini n. pr. rieka Nil u
Egiptu.

Sgorljivi diel mekote. Crnica. Ono, 8to od bhilja 1 od Zivine
ostaje u polju i u zemlji, mienja se, po imenu pretvara uzdu$ni kisik
sgorljivi diel toga biljevnoga otraika, te se ovaj napokon razpada
na ugljevinu, vodu i é&ipavac; nu prije nego se ti ostanci bilja i %i-
vine ovako sasvim provrgnu, mienjaju se kojekako. Ovo razpadanje
zovemo trubljenje, a za razpale tvari kazemo, da su se raztlile,
to jest da su se pretvorile u tlo, ili, da su sprhle, to jest da je
od njib postala prst (Humus). Obiéno su te stvari crne, zato se i
zemlja, koja je od njih pocrnjela, zove crnica (ruski: Gernozem); a
pocrnjele su te stvari od mnoiine ugljika.

Odavde razabiremo, da nije svaka crnica jednaka, zato nije svaka
ni jednako rodna; jer se sastavine crnice mienjaju prema tomu, od

*) Tlovasti kreman je sludak od kcemovine (kremene kiseline) i od ila (ilo-
vade). Takav ilovasti kreman je i zivac (Feldspath).
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kakvih je otrazakah postala i na kakve su tvari naidli ti otraZei u
zemlji. Nekoji sluéei crnice lasno se u vodi raztapaju, drugih ne-
moze voda otopiti, veé treba prije, da se donjekle raztvore. Crnica
nepostaje samo od ostanakah bilja, nego i od Zivotinjskih ostanakah,
dapaCe se ovi pretvaraju jo§ prije u crnicu nego bilje, jer w njih
ima vide dufika, a upravo duli¢ne sastavine potidu i pospjesuju
truhljenje.

Prava korist crnice. Do nedavno se je ohdenito vjerovalo, a
jo$ se i sada puno vieruje, da je crnica i voda u tlu jedina hrana
bilja. Na to je ljude naveo pogled na bujni rast bilja u tlu, u ko-
jem ima puno ecrnice. Al ova vjera nevalja ni malo. Istina je, da
usjevi u ernici vie putah vrlo dobro uspievaju; al je i to istina, da
nije svaka crnica tako rodna. S druge strane pako znamo, da ima
tla bez crnice, pa gospodarsko bilje n njem ipak veselo raste i djika.

Dakle 3to je istina? Na ovo pitanje odgovoriSe nam tek iztra-
Zivanja ludbarah nasega vieka. lIztraZujud ovi pepeo svakojakoga bilja
obnadjose, da tu ima svakojakih rudah, kojih ce$ badava traziti u
¢istoj ernici, fo jest w crnom sgorljivom dielu tla. Budué pako da
su ove rude prieko potrebite bilju: to e onda svatko dokuciti, zasto
sama crnica nedoti¢e bilju za hranu, veé mu treba i ostaloga tla,
da sagradi podpuno sve svoje dielove. Dapale dokazalo se je iztra-
Zivanjem ljetine, da crnica nije dovoljno vrelo hrane niti za ustrojne
ili sgorljive sastavine bilja. U svakoj ljetini ima toliko ugljika, da
bi se onaj ugljik, Sto ga ima u crniei, uz jedno éetiri godine sasvim
izcrpio, kad bi ga trave samo iz crnice vadile. Nu izkustvo udi, da
uz marljivo ohradjivanje polja crnica se u njem nesmanjuje, nego
upravo umnozuje, $to je najoditiji dokaz, da bilje, koje je ondje raslo,
nije vadilo sav svoj ugljik iz mekote nego i iz uzduba. Joite se je
uvjeibalo, da mnoge trave uspievaju i u zemlji, u kojoj neima go-
tovo nikakve crrnice; pak opet se je probami dokazalo, kako su se
biljke sasvim razvile u mekoti, koja je bila prije u vatri raziarena,
tako da je njezina crnica sasvim u vatri sgorjela.. Sve ovo dokazuje
dovoljno, da se bilje nehrani samom crnicom. Mnogi su posli i dalje,
pak su tvrdili, da je crnica samo toliko bilju koristna, koliko se iz
nje izvija ugljevina i ¢ipavac; nekoji pako misle, da se bilje nehrani
crnicom, dapade da mu ova hudi.

Akoprem se dakle nemozZe tvrditi, da se bilje samom crnicom
hrani, van kad ima u crnici i svih potrebitih rudnih ili nesgorjelih sa-
stavinah: a ono se ni to nepotvrdjuje, da crnica nije nidemu; dapale
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ona je vrlo koristna, i to ne samo kano hrana bilju, nego jost i
s drugih razlogah. — Prvo, crnica srée vrlo mnogo vode, a § njom
i puno ugljevine i é&ipavea, Stono jih ima u vodi, osobito u kiSnici.
Druge njeke rude, n. pr. ilo(vaéa), sréu takodjer &ipavac, al ga ne-
pustaju nego na velikoj vrudini, a fe nemozZe biti u mekoti. Uz fo
se crnica malo po malo i sama razpada na ugljevinu i &ipavac, dakle
hrani bilje i napravee. Od vode nabrekne crnica, al se i brzo sudi,
pa je onda kao suha spuiva, ter u svoje $upljinice prima iz uzduha
biljevnu hranu. I tim koristi crnica gospodaru, $to se u vodi lasno
razmoéi, pa voda, u kojoj ima razmodene crnice, raztapa vise nego
obi¢na rudnih solih (n. pr. InZine, fosfana, gorCike), a tim opet umno-
zava hrann bilju. Svaka stvar, kad gori, izvija iz sebe vrudinu; a
gorjeti, to ée re@d slufiti se s kisikom (gledaj 41. stranu), pak se
zbilja svagdje razvija toplina, gdje se kakva stvar s kisikom sluuje.
Iz trubleZa i gnjileZa izvija se takodjer toplina, jer truhljenje je slu-
¢ivanje ustrojstine s kisikom. Zato se 1 gnoj, osobito zimi, jednako
pari, a snieg na njem najprije kopni. Crnica je u istinu takodjer
samo truhlez, koji se jod nije sasvim raztvorio: zato se iz nje tako-
djer izvija svejednako toplina, a k tomu jo§ srée pohlepno sundanu
toplinu kao svaka crna stvar, pak njom grije zemlju.

Crnica je poradi ovih svojih vlastitostih gospodaru koristnija
nego tim, sto bilju ono malo hrane namide. Mekota od puke ¢iste
crnice nebi valjala, i to veé zato ne, jer crnica pohlepno i puno vode
srée, al ju i pusta, pak onda sva izpuca. Svaki gospodar zna, da u
samom crietu i tresetu, makar i crn bio, neuspieva gospodarsko hilje.
Koliko treba mekoti crnice, to se neda poprieko osjeéi; jer kao &to
veé rekoh, nisu gve crnice jednake, pak i svako bilje neraste u sva-
kom tlu.

Razli¢itost mekote. Mekota je m istinu smjesa od truhlede u-
strojstine, od pieska, ila ili gline i od rudnih solih, koje se u vodi
tope. Izmedju ovih potonjih ima u mekoti ponajvise vapnena ugljana
(kohlensaurer Kalk; carbonato di calce); njega ima viSe putah toliko,
da nadomjesta ilovadéu. Ostalih rudnih solih ima po malo, a mnogo
jih u mekofi niti netreba, jer bi nahudile radéu.

Prema ovim glavnim sastavinam dieli se mekota na glinitu, ilo-
vitu, pjeSéitu i vapnitu.

U 100 dielovah zemlje moie biti 80-—90 dielovah gline ili gnjile
(Thon; argilla), a ostalo je piesak, vapno itd., to je onda glinito
tlo. Ako ima u zemlji jo§ viSe gline, onda nevalja za oranje, jer je
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odviSe Zilava, pa je koriemje nemoZe proniknuti, osobito kad je suha.
Glinitu mekotu odaju i nekoje trave, koje na njoj samonikom rastu,
po imenu: &e¥ljika (Snorica), madji rep (madica, mi§ji rep, popino
prase), batica (oStrica, otrika), vodopija (uzlika, jandrasica, konjogriz,
fudanica), smiljkita (svinduh, petridek), crvena djetelina, Zuta djete-
lina, podbjel (podbelek, stiper), habad (aptika, hebed).

Nu obi¢no je glina izmieSana sitnim pieskom, i onda se zove ilo,
ilovada (Lehm; terra grassa). U ilovaéi ima jedna treéina sve do
polovice gline. Prema tomu, koliko ima u ilovaéi pieska, razlikujemo
tezku ilovadu, pjeséitu ilovadéu i ilovitu pjeSéanicu:
u prvoj ima od prilike jedna treéina pieska, u drugoj polovina, a u
treéoj dvie treéine i viSe pieska. U teikoj ilovaci raste samonicice
plotni grahor, prosta vlasulja (glusec). — Na pjeséito] ilovaéi pako
ima: ovsik, mekana zob; a na ilovitoj pjescanici: zvondi¢, srakoperac,
giljasta bokvica (trputac), jadié (orli¢ek, kokotidek), repulja, poljska
ljubidica, babina dusica, Zutilovka.

Ako u 100 kilah mekote ima do 90 kilah pieska, a do 10 kilah
gline, to je pjeS¢anica, pjeskulja. U njoj rastu samonikom ponajvise trave
uzka liséa, kojim treba puno kremovine, a piesak je smrvljen kremen.
U takvom tlu najvoli rasti breza, kostanj, pjeSéana vrba, bor, smreka,
zatim metlica (bilnica), vlasusa (vijuk, slamica), medunika, katanac,
zutilovka, srakoperac, pjesdéani klinéié itd.

Ako ima u mekoti vise od jedne petine vapna, ta je zemlja
vapnenjada, obiéno slabo rodna. Vapno je kod nas vrlo desto izmie-
Sano sa glinom i ta smjesa zove se lapor, tako zovemo onda i
zemlju, u kojoj ima manje od jedne petine vapna smieSana s glinom
u laporu. Na vapnenjaci raste bujno orah, jasen, zatim slamica, tres-
lica, smilj-kita, nokatac (kokotac), gunjica, gorska djetelina, dubacac,
naprinjak, jezifac (kumica), turdinak (crljeni mak), paskvica (veliko
bilje), borovica, zegji trn, crnoglav, kacunak. Lapor se poznaje po
ovom korovu: livadna kadulja, poljska bokvica, masladak (jergot,
mlieénjak), osjak, zedji trn, kupina, kokotae, poljska urodica, #uman
(lanova travina, riéek), podbjel. Osobit je pako biljeg laporu bujno
ra8fe ovoga potonjega bilja. Osim toga poznaje se vapnenjada i lapor
jod 1 po boji: il je takva mekota bjelkasta, il modrikasta, il siva, u
obCe Sarena.

I u nabrojenih do sada vrstih mekote ima sad viSe sad manje
crnice; nego kad je ima barem jedna treéina, a druge dvie treéine
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sastoje se iz gline, pieska, yprimjerena mnoZztva vapna i drugih rudah,
kojimi se bilje hrani — takvo se tlo zove u obée c¢rnica, najplod-
nije je, a oéituje se erninom. I glib od crieta i modvarah sastoji se
od crnice, a na njem rastu veselo: joha (jalsa), vrba, zatim hvost
(vosde), sita, %as, Sevar, kovilje, Zabnjak, lokvanj (leken, lepen), bo-
bovnjak, vrbnica; al gospodarsko bilje neraste.

Izvrstno tlo. Sto sam do sada obéenito govorio o sastavinah me-
kote, potvrdit ¢u i primjeri vadjenimi iz Zive prirode. U Evropi su
na glasu radi plodnosti svoga tla juina Rusija i Banat, gdje jedno
zrno uz povoljne okolnosti baca 15—20. Juzna Rusija je na daleko
i Siroko (kazu da do 60.000 &etvornih miljah) zastrta mekotom zva-
nom ruski éernozem. Ta je mekota od premnoge crnice crna i 30 do
260 centimet. duboka. Da se bolje upoznamo s tom ¢ernozemi, na-
vesti éu sastavine pajprije pitomoga gnojenoga tla, pak onda negmo-
jene pitomine. Uzelo se je 100 kilah suhe zemlje od svake vrsti, met-
nulo se u vatru, da se vidi, koliko ima sgorljivih tvarih, pak jih je
nestalo od gnojene pitomine ne$to preko 18 kilah, a od negnojene
nedto preko 8 kilah. Evo sada oda $ta je bio sastavljen ostatak jedne
i droge mekote. U 100 kilah ovako wusijale (razbieljene) pak onda
ohladnjele mekote naslo se je

u pitomini gnojenoj u negnojenoj

gvglifle Coe e e 1.11 ]9.36
zeljezuna i manganovine. 9.89 . j

sumporovine . . . . . 0.26 0.09
fosforovine . . . . . 034 0.18
vapna . . . . . . . 234 0.88
lugine . . . . . . . 232 ' 0.63
sodika. . . . . . . 0.87 : 0.43
goréike . . . . | 0.82 0.58

neraztopljivih u solovini tvarih 81.85 i 83.00, medju njimi bijase
kremovine 70.94 1 78.18.

S ovom razluébinom ili raztvorbinom déernozemi poredit demo
sastavine plodne banatske i nase posavske crnine mekote. Ona prva
poteze se na ilo Subotice (koja politidki lezi doduse u Backoj, nego
svojim tlom spada na Banat), nasa crniéna mekota polieZe iz Mitro-
vice. Od 100 kilah suhe zemlje

mitrovi¢ke suboticke
sgorjelo w vatri .  4.84 8.91
u ostatku pako naslo se je
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mitrovacke £ suboticke
ugljevine . . . 0.83 2.85
kremovine . . . 0.92 0.21
gline . . . . 4.02 ' 2.16
zeljezuna . . . 8.10 3.88
vapna . . . . 1.85 ’ 3.07
sumporovine . . — 0.36
fosforovine. . . 0.04 0.13
lozine . . . . 019 0.16
sodika . . . . 0.24 0.17
goréike . . . . 0.04 trag
neraztoplj. tvarih 79.44 76.36

Neraztopljive su tvari one, kojimi se za sada nemoze bilje hra-
niti, jer se nedadu u vodi otopiti, a znamo, da trava moie samo oto-
pine u se primiti. Takve su osobito glina i piesak.

Ovo su dakle ona glasovita sa svoje rodnosti tla. Nego pamfiti
treba, da rodnost neodluéuju ba$ samo sastavine tla, nego i druge
njegove vlastitosti, po imenu, da bude prhko (rahlo), da vlagu pije
i drii, al opet da nebude blatno.

Kako sam veé kazao, gore pohvaljene mekote vrlo su rodne;
nego ipak netreba misliti, da toj plodovitosti nema kraja ni konca,
dapace je, osobito u Banatu, na mnogih mjestih znamenito jenjala,
akoprem se je za dugo d¢inilo, da se zemlja ta nede iztrositi. Zemlja
je ondje, istina, jost i danas crna, al neradja viSe tako kako prije, i
to po svoj prilici zato ne, jer joj je mestalo mnogih rudah, kojimi se
bilje hrani.

Gnojenje. Sto smo do sada razlozili, uvjerava nas, kakve bilju
treba hrane, da moze sagraditi svoje ustroje. Od ugljevine, vode, &i-
pavea, salitrovine, a vise putah jo§ i fosforovine i sumporovine sagra-
djen je sgorljivi diel trave. Sve su ovo sluéei kisika, nu za hranitbe
pusta biljka veéi diel kisika i pridrZava samo drugu sastavinu slucka,
n. pr. od ugljevine ugljik, od vode vodik, od &pavca i salitrovine
dusik. Ovo nekoliko slucakah dosta je za sgorljive dielove bhilja; al
rudnim iliti nesgorljivim sastavinam trave hode se toga vise.

Bilje crpe hranu koje iz uzduha, koje iz zemlje. Da bi mu moglo
ponestatl uzdusne hrane, tomu neima prilike, jer je uzduh kao veliko
more, koje se neprestano biba i Ijulja, ili ba§ burka i valja, tim se
pako svejednako obnavlja zrak $to je oko hilja. Druga je za hranu,
koju trava vadi iz mekote. Ove hrane mora ponestajati svakom lje-
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tinom, koja nesagnjije na mjestu, nego se kuéi vozi, kao $to n. pr.
gieno 1 7ito. Tako n. pr. nova meterska centa (100 kilah) pSenice,
kad ju spali§ u pepeo, ostavit ¢e za sobom 1%/ kila pepela; jedma
2 kila, zobi 2'/2 kila, prosa do 4 kila. Ovaj pepeo sastoji se iz
fosforovine i sumporovine, sluéenih s luZinom, goréikom, vapnom, so-
dikom. Kada ti sijes 10 godinah psenicu ili proso na svojoj oranici,
a uhvati§ uviek po 10 metr. cent. kakva Zita: to ti vadi§ svake godine
17 do 40 kilah pomenutih rudah iz svoje oranice. Izracunaj sada, ko-
liko ti toga odvezes sa svoga polja za 10 ili bas 100 godinah. Budud
pako da se tlo neobnavlja samo od sebe onako, kako zrak: to se na-
pokon potrodi sva hrana $to je ima u zemlji nakupljene, ili barem
koja vrst bilju potrebite hrane, n. pr. fosforovina, te bilje neuspieva
vise. Ovo se dogadja i onda, kad hrana u zemlji nije kako valja pri-
ugotovljena; jer kao $to smo vidjeli, bilje moze samo tekudu hranu
u se primiti, one tvari dakle, koje nede da se ofope u vodi, sve jedno,
kao da jih u zemlji neima, n. pr. éist sumpor, kremen itd. — Glavni
je posao ratara doskoéiti takvomu pomanjkanju, takvoj nestasici. Sve
one tvari pako, sve ono djelo, kojim nastojimo preprie¢iti, da nam
zemlja nepostane neplodna, sve se to zove jednom riedju gnojitba.
Uzrok je takvoj neplodnosti il to, $to u zemlji neima travam potre-
bite hrane, il to, $to ta hrana nije tako priredjena, da bi ju trava
mogla u se primiti. Prema tomu je i gnojitba od dvie vrsti: pravo je
gnojenje, kad se vozi na zemlju od drugud sve ono $to je podobno
udr7ati i povedati njezinu plodnost; a gnojiti tlom, to de redi, ura-
diti sve ono, ¢im se ona hrana bilju priredjuje, koja je veé u zemlji.

Razlutba tla. Da zemlju treba gnojiti (djubriti), to su veé stari
uvjezbali, te su svoje polje orali i gnoj (djubre) nanj vozili. Nu jer
se _onda pravo nije znalo, oda $ta je bilje sastavljeno i oda Sta zemlja:
to su nadi stari samo sludajno sa svojim djelom wuspjeli, a vide putah
su sasvim naopako radili. Stoprv odkada su se ludbari posla primili,
znamo potanko, &o nam treba raditi. A kako su to lucbari prouéili?
Razludivanjem i raztvaranjem i bilja, i tla. Raztvaraju¢ pepeo koje
trave, da doznamo, oda 3ta je sastavljen, udimo, kakve je tvari ona
trava’ izvadila iz zemlje kao hranu, a tim udimo i to, koliko toga
treba zemlji povratiti, da ju udrZimo uw plodnosti, koliko joj toga
zbilja vradamo, vozeé na nju otrazke i ostanke (n. pr. slamu), a ko-
liko toga jod treba, da se sve povrati.

Jer pamtiti valja, da kao Sto jednako mmoitvo razlitita bilja
nedaje jednako mmoZtvo pepela, tako neima nit u svakom pepelu istih
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sastavinah. N. pr. 1 nova centa siena daje do 10 kilah pepela, 1 nova
centa pdeniéne slame samo 4-—6 kilah pepela, 1 nova centa pSenice
daje 2 kila pepela, a 1 nova centa hrastovih drvah daje samo 1'/2
kila pepela.

Isto tolika razliitost ukazuje se u sastavinah pepela, kao Sto
kaze ovaj priegled: U 1 kilu pepela od

plenice razi jetma zobi
ima od prilike gramah '
luzine . . . . . 55 54 4,8 4,2
gsodika . . . . . 06 0,3 0,6 1,0
goréike. . . . . 22 1,9 1,8 1,8
.vapna . . . . . 0,6 0,3 0,5 1,0
fosforovine . . . 8.2 8,2 7,2 5,5
sumporovine . . . 04 0,4 0,5 0,4
kremovine . . . . 0,3 0,3 59 12,3
hrdje . . . . . 0,32 0,82 0,2 1,3

Odavde se razabire veliko mnoZtvo fosforovine, $to ga ima u
nasem zitnom bilju, pak opet jo5 veda mmnoZina kremovine, Sto je
ima u zobi. '

Posve druge kolikode ima od ovih rudah u pepelu trave i krme.
U pepelu koji se dobiva od 1 kila

ljuljice (Raigras) Stajerske djeteline lucerne
ima gramah
IuZine .. .9 20 13Y/2
sodika . . . . . 4 5Ya 6
vapna . . . . . 7 28 » 48
gordike (magnezije) . 1 3 _ 32
hrdje . . . . . ftrag : trag 1s
kremovine. . . . 28 . ' 4 31/2
sumporovine . . . 3%s 4'/2 4
fosforovine . . . s © 612 13
solika (chlor) . . trag 32 ' 3

Zatudit ée se gdjetko, $to u tlu ima toliko gline oli ilovade, 3
u pepelu je neima, pak de pomisliti, da ilovade niti netreba bilju.
Al treba bogme; jer u ilovaéi ima uviek drugih rudah, koje se u
vodi otaplju, te se njimi bilje hrani; a ilovaéa mu jo$ i tim ko-
risti, 8to privlaéi vlagu i plinove, kojimi se trave hrane.

Pamtiti valja, da brojevi navedeni u ovih skrizaljkah ili tablicah
nestoje svagda do dlake, ve¢ kaiu samo od prilike, koliko fega ima
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u navedenih vrstih bilja. Jer razlike ima ne samo medju pepelom
pSenice i n. pr. razi, nego i medju pepelom razli¢itih vrstih (felah)
plenice. Gospodaru nije ba$ za tim mnogo stalo, da zna potanko,
nego da zna od prilike, koliko biljki treba za hranu od svake fele
navedenih rudah, a to moZe laspo doznati iz knjigah, jer su to lué-
bari sve izpitali i na sviet iznieli. :

Muénija je po ratara stvar doznati: ima li u njegovoj zemlji svih
onih tvarih, kojih treba bilju Sto Zeli sijati ili saditi? Od prilike
moZe i sam doznati, koliko ima u njegovoj mekoti crnice, kad jedan
kilo posve suhe mekote ostavi u vatri, dok crnica neizgori, pak onda
potegne (vagne) nesgorjeli ostatak: za koliko je ovaj laglji od 1 kila,
toliko je u njegovo] mekoti crnice.

Ima li u tlu vapna, to ¢ed lasno doznati, kad na jedno 100 gra-
mah tla nalije§ vode, u kojoj ima povise solikovine (Salzsiure): ako
zemlja uzavre i uzpjeni se, ima u mnjoj vapna, i to tim viSe, éim se
viSe pjeni.

Jma li u tlu pieska i gline ili ilovade, to ¢e$ doznati, kad malo
tla u vodi miesa$, dok se sva glina nerazmoéi, a piesak ¢e se onda
utaloziti.

Nu sve ovo nije dosta; rataru treba znati i za ostale rudne sa-
stavine onoga bilja, koje Zeli sijati, ima i jih u njegovoj oranici; jer
ako u njoj neima dosta ili ni malo koje takve sastavine, a on ju ne-
nadomjesti — badava mu trud, usjev neée uspjeti.

Ovako potanko moie zemlju razluéiti, pak izpitati samo vjest
ludbar, jer je takvo izpitivanje vrlo muéan posao. Zato bi dobro bilo,
kad bi ratari jedne sliéne okolice izpitati dali svoju mekotu po vjedtu
Iuébaru, da znadu, kojih tvarih ima u njihovoj mekoti i koliko, te de
onda svaki znati, fega treba njihovu polju, a Cega ima odvise. —
Toga nadi starl nisu mogli doznati, zato nisu mogli pravo niti na-
predovati u ratarstvu, a nedemo niti mi, dok toga neprouéimo.

Gnoj (djubre) znamenuje pravo govore¢ ono $to gnjije; al u ra-
tarstvu razumievaju se po gnoju sve one tvari, koje se voze na polje,
da budu hrana bilju ili da pomaZu hranitbu bilja, n. pr. raztvara-
jué i raztapljué¢ rude, da jih moZe bilje u se primiti. Od prije se
nije znalo za drugi gnoj nego onaj, $to ga dobivamo od marve; nu
dan danas ima {oga puno, &éim se zemlja gnoji. U tom pogledu treba
razlikovati onaj gnoj, u kojem ima sve bilju potrebite hrane, kao &to
je gnoj od marve; i onaj, kojim mnamiemo usjevu samo jednu tvar
z3 hrapu. O svem tom progovorit ¢u sada napose.
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Neima tomu davno, kad &ovjek u druZtvu nije mogao govoriti
o gnoju, a da nepovriedi pravila pristojnosti. Zato se je o gnoju Sto
se moZe manje govorilo, a posljedica je tomu bila sve to manja lje-
tina. Stoprv u nafe doba spoznala se je velika znamenitost gnoja po
gospodarstvo: te danas ima puno knjigah, u kojih se svaka vrst gnoja
potanko razglaba, onako kao predivo ili Zivei. Sada se je dapade
uobiéajilo i kod velike gospode besjediti o gnoju, te je glasoviti en-
glezki velika$, driavnik i udenjak lord Brougham kazao, da svaki
englezki vlastelin zaudara po gnoju, to ée reéi, da mu se negadi go-
voriti o gnoju, kao glavnom pomocéniku uspjesnoga ratarstva.

Gnoj od staje. Ovako zovemo onaj gnoj, koji se kupi u stajah
(Stalah), a sastoji se iz izmetinah marve (konjah, govedah, ovacah,
krmakah), i to iz &vrstih izmetinah (lajna, balege) i tekucih (piSace,
scaline). Da se obje vrsti izmetinah bolje na okupu drie, dodaju jim
se stvari, koje sréu i piju tekuée izmetine (gnojnicu, gnojstinu). Prema
tomu treba w stajskoga gnoja razlikovati dva diela: izmetine i stelju
ili nastelj ($traju).

Koliko vriedi stajski gnoj kao hrana bilju? Da se moze odgo-
voriti na ovo pitanje, znati treba, kakav je gnoj; jer nevriedi jednake
svaki gnoj od marve. Zemlja se zato gnoji, da bude gnoj branom
posijanomu usjevu. Posve je naravno dakle, da u gnoju mora biti
onih sastavinah, kojimi e se usjev hraniti. Nego na strani 107. vidjeli
smo, da sieno, krma i Zitno sjeme nisu jednako sastavljeni, dapade
ima tu velike razlike. Tko dakle posije pSenicu, a pognoji zemlju
gnojem od marve, koja se je samo slamom, a pone$to sienom hra-
nila: naravno da nede moéi sastavinami gnoja nahraniti pSenicni usjev,
van ako naveze vrlo mmnogo gnoja, ili ako ima jost u zemlji dosta
hrane za psenicu. Nego i to je ofito, da ¢e za takav usjev manje
trebati gnoja i da de ga ovaj ipak bolje nahraniti, ake dolazi od
marve, koja se je hranila zrnjem.

Drugi su opet sbrojili sve sastavine hrane, kojom se marva hrani,
i potegli (vagnuli) gmoj, $to su ga od svoje marve dobili, pak su tada
nagtojali izraCunati, koliko dobije hrane podijano bilje, kad se zemlja
tim gnojem pogneji. Ovaj je postupak ofevidno pametniji, al i ovdje
treba uzeti na um, prvo, da velik diel hrane ostaje u marvi, jer se
njom goji, tovi, a u kravah prodje puno hrane na mlieko; zatim
mnogo toga izhlapi na kozu kao znoj, a jo¥ vide, osobito &ipavea, iz
gnoja, prije nego ga usjevi u se prime. Nastelj se osobito zato stere
pod marvu, da se zaprieti Sto se bolje moze hlapljenje dusika, ili
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pravo govoreé é&ipavea, jer &ista dudika neima u gnoju, nego je sluden
s vodikom u éipaveu (gled. 23. stranu). Uzevsi ove u ratun, moZemo
onda od prilike osjedi, koliko nam toga gnoja treba, da popravimo
svoje polje. Naravno, da prije moramo znati, $ta sve ima u mekoti
nagega polja, pak i to, koliko i kakve hrane treba usjevu, $to ga
mislimo sijati.

Nije ovo samo prazno umovanje nego prokusano pravilo naprednih
gospodarah, koji postupajué¢ ovako silnu ljetinu svake godine kuéi
spremaju. Kod nas daSto slabo je komu do sada na um palo ovako
ra¢unati, zato su nas i pretekle bogatstvom mnoge zemlje od prirode
manje od nade nadarene.

Al da se povratimo k stajskomu gnoju i da vidimo, kako treba
§ njim baratati i postupati, ako hodemo da nam usjeve obilato nahrani.

Poglavito valja o tom nastojati, da se s gnojem 1zveze na polje
Sto vise hrane za bilje. To bi se postiglo najprecim putem’, kad bi
se same izmetine (teknde i évrste) odmah na polje vozile, pak se ondje
umah razmetale i zaorale, da zemlja popije $to je tekude i Sto hlapi.
Nu tko bi to dospio ¢initi svaki dan? Toga radi se stelje kojesta
pod stoku, pa se gnoj kida u duboko gnojiste, kojemu je dno ostrmo
ili polotito, tako da se sve tekude tvari, mokrada i gnojnica (gnoj-
Stina), skupljaju u jednom kutu, gdje je oduboka jama izkopana. Nad
ovu jamu namjesti se smrk (pumpa), kojim se osoka iz jame vadi i
gnoj se poljeva, da nastelj popije Sto viSe tekuéih tvarih, pak da
gnoj pomocéu vode, §to je ima u gnojnici, ¢im prije struhli. Kad onda
osoka ozgor probija i curi dolje, navaljuje za njom uzduh, po imenu
kisik, i prie¢i, da se sumporovina 1 fosforovina nemogu raztvoriti u
plin, ter izhlapiti. Isto tako hvata nastelj razvijajuéi se éipavac, kao
Sto 1 svakojake soli u gnojnici otopljene; pak da ove soli nedospiju
u polje, kriepost gnoja bi se vrlo omalila.

Gospodari razlikuju vruéi gnoj od hladnoga. Vrué jim je gnoj
konjski 1 ovéji, a hladan govedji i krmeéi. Vyué se zato zove, $to se
brie raztvara (jer u njem ima malo vode), a kazao sam veé gore,
da se svakom raztvorhbom toplina razvija, i to tim vise nje, éim je
raztvorba bria. U govedjem i svinjskom gnoju ima mnogo vode, zato
se polako raztvara, zato je hladniji. Nego kad se razlicite vrsti gnoja
skupa miedaju i osokom poljevaju, onda se ove razlike izjednacuju.
Tko pako ima bas samo vruéa gnoja, a prhku mekotu, mora ga malko
dublje podorati, da mu snaga prebrzo neizhlapi. U hladnom ilova-
stom tlu netreba se toga hojati. :
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Dodatci stajskomu gnoju. Sve sastavine stajskoga gnoja sluze
bilju posredno ili neposredno kao hrana. Ustrojstine (ustrojne tvari),
u kojih neima dusika, promedu se crnicom, koja se malo po malo
raztvara na ugljevinu, a uz to drii onu hranu, koja lasno izhlapi,
kao Sto n. pr. &ipavac. Crnica je, i u obée mekota, kao sprema (ko-
mora) biljevne hrane. Kad nalijeS na lievak (trahtir) pun crnice ili
druge mekote kakvegod mutne osoke, iz lievka ée curiti Cista voda,
sve ostale sastavine, kojimi se bilje hrani, ostat de u zemlji Sto je
u lievku. Da toga neima, zlo po bilje, jer nebi naslo u zemlji dosta
hrane, kad bi ova brie bolje izhlapila ili s podzemnom vedom se od-
plavila.

Odkada se ova vlastitost crnice poznaje, umni gospodari nastoje
jost i drugéije o tom, da zaprieée hlapljenje iz gnoja onih tvarih,
kojimi se bilje hrani. Ovamo ide osobito hlapna luzina, koja je sluéak
od ¢ipavea 1 ugljevine (njemacki: flichtiges Laugensalz; alcali vola-
tile). Da se uhvati ova sol, jer vrlo brzo hlapi, posiplje se gnoj, prije
nego dospije na polje, ilovacom, crnicom, tresetom (Torf; torba), ili
kakvimi god otraZci bilja; jer sve ovo pije tu sol, odkuda ju onda
sréu zilice bilja. Drugi opet poljevaju osoku od gnoja sumporovinom,
koja se s é&ipaveem sluduje (za taj posao je dobra najprostija vrst,
zvana njemacki Kammersdure), ili pako posiplju gnoj sadrom (gyps),
koja je slu¢ak od vapna i sumporovine, pa se ova potonja slutuje
s &ipaveem.

Da zapriede preranu raztvorbu marvinskih izmetinah, poljevaju
je mnogi, osobito francezki gospodari, gaSenim vapnom i to umah u
tali, pa na to steru nastelj od slame, i ostavljaju sve u staji. Ovaj
gnoj valja osobito za one ilovale, u kojih je premalo vapna.

Ima jos i drugih tvarih, koje bi se mogle gnoju primieSati, n. pr.
zelena galica (Eisenvitriol; vitriolo verde), al su preskupe, zato i me-
prakticne.

Covjetje izmetine. Kako €ovjek puno bilja jede, i to ponajvide
sjemenja, pa kako i mnogo mesnate hrane treba: samo se kaZe, da
su njegove izmetine dobar gnoj za polje. Izracunalo se je, da u iz-
metinah svakoga Covjeka ima uz godinu do 7',z kila dusika, i do 172
kila fosforovine, a jo¥ vise ima luZine ili pepeljike. Pak opet se je sve
do nedavno ovaj gnoj slabo upotrebljavao kod nas; al u Kitaju (China)
poznaju i ciene od starine vrstnodu Covjedjih izmetinah kao gnoja.
Oni te izmetine skupljaju vrlo marljivo i to u poklopljenih posudah,
ter ove voze na polje, da jim niSta iz njih neizhlapi. Kad kitajski
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seljak nosi ili vozi §to na prodaju u grad, nikad se nevrada kudi, a
da nebi povezao ili bas ponio sobom po dva kabliéa Sovje(jih izme-
tinah. Povradajué ovako Kitajac zemlji, Sto je iz nje izvadio ljetinom,
postigao je to, da mu je zemlja sve jednako vrlo rodovita, akoprem
ju ve¢ jedno 3000 godinah teZi i obradjuje. Nu kao $to se nasemu
gospodaru bas negadi smrad od obiénoga gnoja ili od staje, tako ni
Kitajeu smrad od ¢ovjecjih izmetinah.

U novije vrieme poceli su i u Kvropi, po imenu u naprednih
zemljah, marljivo skupljati i upotrebljavati covjecji gnoj, koji osobito
u povecéih gradovih otide u potoke ili rieke bez i¢ije koristi, dapade
uz velikn 8tetu, jer smradi i kuzi vodu, a ubija ribu.

Guano. Na pomorskih obalah, osobite na mnogih otocih juznoga
oceana, zivi od njibova postanka neizmjerno mnoZtvo morskih pticah,
te su ove svojimi izmetinami zastrle nekoje otoke sve do 30 metarah
visine. Ove izmetine zovu se ondje guano i budué¢ da jih toliko ima,
domi§ljaju se naucnjaci, da je trebalo puno tisuéah godinah, dok se je
toga guana onoliko nakupilo, da se sada kopa kao rudnik. Izra¢unali
su, da ga ima samo na otocih Cinéa do 350 miliunah centih. Juini
Ameriéani gnoje od davna svoje pjestanice-zemlje guanom, od kojega
postaju neizmjerno rodne. Nedemo se tomu &uditi, kad pomislimo, da
se i gnojem od naSe domade Zivadi zemlja vrlo pomaze. Uzrok je toj
rodovitosti guanom pognojena polja, 5to se guano sastoji ponajviSe iz
¢ipavackih solih, zatim iz fosforovine sludene s vapnom, goréikom i
luzinom — dakle uprav iz onih tvarih, kojih treba bilju da uspieva,
a ima jih pomalo u obi¢noj mekoti. Vide¢ Evropljani kod Ameridanah,
kako jim od guana usjevi napreduju, poceli su taj guano (od g. 1840.)
voziti u Europu, osobito u Englezku, pa se je i ovdje djelatnost
guana pobvrdila. Zato ga se sada sila boija u Evropu dovozi i to iz
svih stranah svieta, jer morskih pticah ima viSe manje na svih oba-
Iah. Kako su veé ljudi lakomi na dobitak, podeli su u novije doba
kojekakve smjese prodavati kao guano, zato mora$ biti na oprezu ku-
pujué ga, da te neprevare. Valja 1i guano, poznat dée§, kad ga malo
na vatru metnes: do skora ¢e sav izgorjeti, a ostaviti za sobom samo
malko €éisto biela pepela, vapnena fosfana. Do nas jod guano nije do-
pro, a moZemo ga priliéno nadomjestiti izmetinami nase Zivadi, za
koje se ZaliboZze kod nas slabo mari. Osobito bujno rastu i obilato
radjaju Zita, kad se zemlja guanom pognoji. Nego pamtiti treba, da
ta rodovitost traje obiéno samo jednu godinu, pak onda valja iznova
gnojiti. Stvar je naravna. Kad ljetina popije hranu, $to je dospjela
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s guanom u zemlju: samo se kaZe, da zemlja onda opet opjesa i iz-
nemogne, te se mora iznova popraviti, ako Zelimo, da nam iznova radja.

Guanom se posiplju zita dok su mlada; za jedno jutro treba od
prilike 2 cente. Guano se moZe prilitno nadomjestiti suhim i stude-
nim gnojem Zivadi, po imenu kokoSih i golubovah. I okopavine (to
jest bilje, koje treba okapati) napreduju dobro, kad se pognoje &istim
guanom ili izmieSanim s gnojern iz staje. '

Do sada sam govorio samo o Zivotinjskih izmetinah kao vrstnom
gnoju; al i samo tielo Zivine i bilja, kad umre, pomaze rodovitost
zemlje. Dielovi Zivotinjskoga tiela su u tom pogledu od dvie vrsti:
u kostih ima mnogo fosforovine i dudika, a u mesu i krvi ima puno
dusika; zato demo svaku ovu vrst gmnoja napose izpitati.

Kosti su sagradjene ponajvise iz fosforovine, vapna, goréike —
gve su ovo rude; al ima u kostih i puno klije (Leimsubstanz; so-
stanza di colla), to jest slucka od dudika, vodika i kisika. Veé ove
sastavine kostih kazu nam, da kosti valjaju za gnoj, akoprem se je do
nedavno slabo za nje marilo. Za fostorovinu i vapno znamo ved, kako
su potrebiti mekoti, al joj prijd i klija, jer se raztvara u Cipavac.
Samo je muka, $to se fostorovina, kako je slufena s vapnom, slabo
raztvara i raztapa, a znamo, da bilje moze sano onu rudnu hranu
primati, koja se otapa u vodi ili zraku. Ba$ radi toga bile su kosti
zanemarene, jer jim obiéno treba puno godinah, dok se same od sebe
raztvore i razpadnu. Da se dakle pospjesdi djelovanje kostih kao gnoja,
treba kosti samljeti i tako razéiniti na koStano mlivo (Knochenmehl;
polvere d’ ossi). Prije nego se samelju, moraju se kosti variti, da se
iztjera iz njih sva mast, Sto je ima u njih; tim sc dobiva vrlo dobra
gradja za sapun i druge tehni¢ke potrebe. :

Jod se vise pospjesuje djelovanje kostana guoja, kad se kosti po-
ljevaju sumporovinom: tad se sumporovina sluéuje s jednim dielom
vapna, Sto ga ima u kostih i pretvara se u vapnen sumporan, t. j. u
sadru (gyps), za koju smo veé doznali, da je dobar gnoj; ostalo pako
vapno i fosforovina lasno se onda u vodi raztapa. Jo¥ brie djeluje
kostan gnoj, kad mu se doda pepeljike, $to je ima u pepelu i u obié-
nom gnoju. Jer u kostih ima dCetiri puta vise fosforovine nego du-
Sika, a luzine neima gotovo nista: upravo zato treba kostanomu mlivu
dodati pepela, koji jo¥t i tim je koristanm, $to raztvara dudik u kostih
na &ipavac.

Vidjeli smo veé, da u Zitu ima puno fosforovine i vapna: sad
cemo razumjeti, zasto Zita tako obilato radjaju w zemlji kostima po-

Sulek. Ludba. 8
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gnojenoj, 1 zadto Hnglezi sa svih stranah svieta svaZaju kosti, da njimi
poprave svoje polje. Oni su tako uvjereni o velikoj koristi koStana
gnoja, da su bili ponudili saksonskoj vladi znatnu svotu novacah, ako
jim dopusti razkopati polje oko grada Lipska, gdje je bila god. 1813.
odluéna bitka medju Napoleonom i austrijsko-njemackom vojskom, te
je ondje silno ljudstve pogrebeno, a Englezi bi radi njihove kosti iz-
kopati i u koStano mlivo pretvoriti. Nu saksonska vlada odbila je
ponudu.

Kosti priredjene za gnoj miesaju se obiéno s pepelom, pa se
kao sjeme ili ba§ sa sjemenom po polju siju, ali pako se veé posijano
sjeme posiplje kostanim mlivom; na jedno jutro trosi se 4—6 centih
kostana mliva. U Njemadkoj stoji centa takova mliva 8 do 5 for., al
se ipak kupuje, jer se taj trofak dobro plada obilatom ljetinom.
Drugdje opet miesaju koStano mlivo s gnojem od stajah.

Negije se koStano mlivo samo po polju Zitom posijanu nego i po
pasnjaku govedom namienjenu. U 28 litar. mlieka ima od prilike
!5 kila vapnena fosfana. Dakle krava, koja daje dnevice 14 litarah
mlieka, treba uw svojoj hrani '/1e kila tih rudah, a krma pije te
rude iz zemlje, 1 to od prilike 1 kilo svake nedjelje. Dakle se ove
rude moraju zemlji nadomjestiti, ako zelimo, da mn njoj svejednako
rastu trave, kojimi se krava hrani; jer ako te rude neima u zemlji,
nemogu u njoj onakve trave rasti, ve¢ rastu druge, kojimi se krava
nehrani i take joj nestaje sve to vise hrane na pasnjaku, a s hranom
joj nestaje 1 mlieka. Kad se pako paSnjak posiplje kostanim mlivom
i pepelom, opet rastu ondje mljekodajne trave, i krave dobivaju viSe
mlieka.

Od prilike onako kako raztroSene kosti djeluju i nekoje rude,
koje polieu od Zivotinjah i bilja, po imenu tako zvani koproliti. Ovo
su okamenjene izmetine predpotopnih Zivotinjah; ima jih osobito u
Englezkoj, gdje jih melju, onda sumporovinom raztvaraju, i polja
gnoje. U Ugarskoj, Spanjolskoj i sjevernoj Aweriki ima njeka vrst
zemlje zvana fosforit, a u Njemackoj nalaze gdjesto tako zvani osteolit
(kostan kamen). U svih ovih rudah ima puno vapnena fosfana (u
100 kilah ima ga vise putah 80 kilah), al i drugih mekoti potrehitih
rudah, kojimi se vrlo pomaZe onaj gnoj, u kojem ima mnogo du-
Sika a malo rudah,

Meso i krv. U mesu i krvi ima puno dusika, al malo ostaje
pepela, kad te stvari spalis; to je znak, da u njih ima malo rudah,
i zato, da se njima zemlja dobro pognoji, treba jim dodati rudnih
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tvarih, to jest vapna, pepela od drvah ili koftana mliva. Ovakvim
gnojem moZe se obitno sluZiti samo onaj gospodar, koji ima sim
mesnicu, il koji moZe upotriebiti ostanke i otraike mesarske. Naj-
priliénije se to sve pretvara u gnoj, kad se napravi gnoj-miesanac,
o kojem ¢u malo niZe govoriti. Za takav gnoj valja sve Sto od Zi-
vine dolazi. Smrdljivo meso ili mreine mogu se vrlo uspjeSno upotrie-
biti, kad se zakopaju pod vocke, koje onda obhitno obilato od takova
gnoja radjaju. Otrazke rogovah i vunene krpe najpriliénije se meéu
u gnojnicu, gdje se raztvaraju. RoZnimi piljevinami dobro se gnoji i
krumpir, kad se sadi i svaki se jamié timi piljevinami pospe, pak
onda opet zemljom pokrije.

Sto smo do sada govorili o #Zivinskom gnoju, poteie se ponajvide
na ovedu Zivinu. Drugéije se postupa na morskoj obali, gdje je mnogo
ribe, u kojoj ima slabo kostih: ondje mrtve i one ribe, koje nisu
za jelo, posto se je iz njih mast ociedila, suse i razéinjaju u mlivo.
To se zove riblji guano (Fischguano), jer se morske ptice, od kojih
polieze pravi guano, obiéno ribom hrane. Samo se kaje, da i ovaj
guano dobro gnoji zemlju.

Gnoj-mieSanac. (Compostdiinger; concime composto). Slabo koji
gaspodar ima toliko stajskoga gnoja, da mn za drugi gnoj netreba
mariti. Kako se zemlja ve¢ mmogo stotinah ili bas tisuéu godinah
tezi i radi, a prije su se gospodari malo brinuli za redovito gnojenje
svoga polja: to je ovo vise manje oslabilo i opjesalo, pa ga sada
treba krepko jacditi. Tomu sluZe vrlo mnoge stvari, koje drugéije nisu
ni za $to, ili nam upravo smetaju; a kad se valjano § njimi postupa,
daju nam izvrstan gnoj. Tako n. pr. li¢e iz Sume, korov i dra¢,
treset, kad se izmieSa sa zemljom, sve se to pretvara u croicu; ali
ova sama slabo gnoji, jer u njoj ima malo rudnih sastavinah, kojimi
se bilje hrani. Druga je, kad se ovakvim tvarim dodaju kojekakvi
zivinski otraZei, zatim d&ovjeéje izmetine i mreine (koje se posiplju
Zivim vapnom, da nesmrde i da se prije razpadnu), zatim pepelom
od drva i mlivom od kosti. Sve se pako zastire zemljom, jer ova
pije i drii u sebi one gnojne tvari, koje lasno hlape. Da se ovakov
kup brie bolje raztvori, poljeva se vodom, a joi bolje gnojnicom, od
koje postaje gnoj jos jaéim. Ovako se dobiva bez ikakva troska uz
malo truda mnoitvo vrlo dobra 1 krepka gnoja, koji se zove mieSanac,
jer postaje od smjese svakojakih tvarih.

Gnojenje livadah, Travorodne livade su vrlo znamenite po go-
spodarstvo. Al kad se livada svake godine po dva tri puta kosi, a

*
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sieno 1 otava se kuél vozi: ponestaje zemlji sve to viSe onih rudah,
§to su jih trave 1z zemlje srkale, te su sa sienom i otavom odvefene,
Ako se te rude sjenokodi nenadomjeste, tad mora livada sve to manje
Ljetine davati, a najposlje sasvim smalaksati, opjeSati. Ovo nadomje-
§tanje hiva na dva nadina, naravno i umjeino. Kad livada lezi na
podanku kakve sume, kiSa splavljuje ozgor rodnu zemlju na livadu;
a kad ova lezi do kakva potoka ili rieke, ter ova nahrekne i pre-
bljuva, poplavljuje hliZnje livade mutnom vodom. Voda je mutna od
otopljenih u njoj svakojakih rudah. koje se onda na livade poput
mulja slezu. Od takovih poplavah rieke Nila u Egiptu postajn sva
polja uz tu rieku neizmjerno plodna, akoprem se nikada obiénim
gnojem negnoje: ¢ega niti netreba, jer mulj, $to ga Nil nanosi, bolji
je od svakoga gnoja.

(xdje livade neleze onako, da bi jih mogla priroda sama poplav-
Ljivati: ondje treha da to éimi céovje¢ja ruka, napudtaju¢ na nje vodu
iz bliznjih potokah ili jezerah.

U svakoj obi¢énoj vodi ima kremovine, vapua, ili has vapnena
fosfana, pak i pepeljike — dakle tvarih, hez kojih bilje nemoze rasti.
Napustena na livade voda koristl na dva naéina: 5to nosi sobom puno
rudah . 1 $to pomaiZe otapati rude, koje su veé u mekoti. Koliko se
tomu hoce vode, ve¢ je na strani 97. razlozeno. Svaki gospodar se je
o koristi takva natapanja uvjerio, netreba je dakle napose dokazivati.

Nu sto onda, kad gospodar meima na blizn vode, koja bi se
mogla na livadu odvesti? Onda mora drugéije pribaviti livadi sve
ono, 8to joj inace voda donosi, naime rudnu hranu travam, od kojih
postaje sieno. Ved sam na strani 90. kazao, da kad sleno spalid,
ostaje od njega puno pepela, to jest puno rudah. Ovimi rodami meo-
ra$ dakle livadu pognojiti, a to su fostani (fosfan zove se sluéak od
fosforovine 1 n. pr. vapna, ili goréike), vapno, pepeljika, kremovina.
Ove potonje ima obitnoe dosta u zemlji, a vstule rude nadomjestit
de§ mekoti, kad ju posped smjesom od kostana mliva i od drvena
pepela.

Mnogi poljevaju livade razvodnjenom gnojnicom: jer u njoj su
te rude ved otopljene. Evo kako oni postupaju. Starn prosjeku ili
batvu metnu na kola, kojim imaju tockovi (kotaéi) vrlo #iroke na-
platke, da se lasno mnezasicku w zemlju. Ako je gnojnica Cista, onda
njom napune sud samo do polovice ili do dvie tredine, u ostalo do-
pune vodom, pa voze (s proljeda ili pod jesen) na sjenokosu ili na
oranicu, gdje je krma, lan ili konoplja posijana. Dofav na mjesto,
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odéepe ciev malko gore okrenutu ili pipu pod kojom je daska, da se
gnojnica $to bolje razprska i tako svakamo dopre. Da ovo koji gospo-
dar samo jedan put pokuSa, jamaéno bi to ponovio, jer bi se uvje-
rio o velikoj koristi takvoga postupka. Sada pako vole nasi gospodari
gnojnici izkopati jarak, da moiZe lakSe otjecati iz dvorista na ulien
ili u potok, zaboravljajué, da se slama upravo zato stere pod marvu,
da $to vise gnojnice popije.

Posebni gnojevi. Kazao sam ve¢ na str. 108. da su gnojevi od
dvie yuke: u jednih ima svega S$ta bilju treba za hranu, n. pr. u
stajskom gnoju ili u miedancu; nu vise putah se upotrebljava gnoj,
kojim se namie samo jedna sastavina biljevne hrane. Ovakvom po-
jedinom sastavinom gnoji se zemlja onda, kad n njoj neima dosta te
sastavine, ili kad je neima ni malo. Najéedce se dogadja, da u zemlji
neima fosforovine ili vapna, n. pr. u &istoj ilovaéi: onda je prieka
potreba, da se zemlja gnoji mlivom od kosti ili pepelom od kamenog
ugljena, ili smrvljenim laporom. )

Kad koje sijano bilje osobito mnogo trosi kakve tvari, samo se
kaze, da morame nadomjestiti taj potrofak, ako Zelimo takvo bilje i
u napredak sijati. Tako n. pr. u pepelu od djeteline i siena nalazimo
vrlo mnogo pepeljike: zato je pepeo od drvah izvrstan gnoj za livade
i djeteline, i to ne samo &ist pepeo, nego 1 izluZen.

Ovdje mi je spomenuti uspjesno djelovanje sadre (gyps) na so-
fivo, djetelinu, grahor ili gradicn i grahorku (Esparcette). Sve ove
trave rastu vrlo bujno, kad se zemlja, osobito vlaina, pa makar i
bilo inate dosta vapna u njoj, posiplje za sjetve sadrenom pradinom,
ili kad se njom pospu mlade biljke. Pripoviedaju za slavnoga Frank-
lina, da je nagovarao svoje zemljake, neka posiplju djetelinu sadrom,
da de je mmogo vise nakositi; al mu nisu prave vjerovali. Onda on
nzme sadre i pospe njom mladu djetelinn tako, da se je é&itati mogla
na djetelini rie¢ gyps. Kad je djetelina poodrasla. na onome mjestu,
gdje je bilo sadre, tako je uzbujala, da je ondje bila puno guséa i
vi$a nego na ostalom polju, te svatko prolazeé &itao na djetelini kao
zelenimi ovisokimi slovi napisanu rie¢ gyps. Taj dokaz je djelovao,
te su ljudi od onda marljivo posipali djetelinn sadrom. Sadra je slu-
¢ak od sumporovine i vapna: ¢udno se je dakle ¢inilo, kako sadra u
u vapnenoj zemlji djetelinu tako pomaze, dok se nije opazilo, da
sadra pije iz uzduha puno ngljevine i ¢ipavea, za koja dva plina
znamo, da su najpotrebitija hrana bilju. Nego pamtiti treba, da sadra
djeluje onako samo u zemlji dobro gnojenoj, koja ima dosta ostalih
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rudnih sastavinah djeteline; a u zemlji mrSavoj, iztroSenoj nepomaze
sadra gotovo nista.

Kako sadra djeluje na soéivo (jer i djetelina je vrst soéiva), tako
djeluje kostana prasina na sve vrsti repe, na blitvu, burak: kad se
kakva repa tom pradinom pospe, raste tako bujno, da je ljetina i
dvojinom trojinom veda.

Gnojenje ostatkom ljetine. Iza mnogoga bilja, kad se ljetina
pobere, ostaje toga jo& puno na zemlji i w zemlji, $to onda struhne
i n plodnu crnicu se pretvori, jer tu ima ne samo sgorljivih veé i
nesgorljivih sastavinah. Dok ovakvi otraZei ljetine truhle i gnjiju,
razvija se i éipavac, koji zemlja popije. Odavde dobiva nova ljetina
priliéno mmnoztvo ugotovljene hrane. Ovamo ide strnite zitah, cima
od krumpira i repe, rozdje i trop od vinove loze, pazut i korienje od
djeteline itd. Oscbito djeluje ovo potonje, imenito od lucerne, koja
vrlo duboko u zemlju probija i hranu iz dubljine na vrh vuce, a vz
to 1 zemlju duboko rahli. Lucbari su izra¢unali, da na jednoj hektari
djetelista ostaje od djeteline do 30 kilah é&ipavea i do 200 kilah pepela.
Odavde se razabire, za$to za lucernom drugi kakav usjev liepo na-
preduje. T od krumpira ostaje toga puno u zemlji; najmanje pako
od strnista, imenito od zobi. Strniste zobeno od 1 hektare nedrzi vise
od jedno 3 kila ¢&ipavea i 35 kilah pepela.

Ako se zemlja veé ovakvimi otraZei prilitno pomaze, jod se bolje
pognoji, kad se vnéjak, grahor, heljda, repica i drugoe ovakvo bilje
velika i so¢na ligéa posiju, a &m stanu ecvasti, onda se pokose ili
povaljaju, a pak podoru. To se zove njemacki ,Griindiingung®, rek
bi zelen gnoj. Budué da se tim neprinosi zemlji nova hrana za bilje,
nego se samo ona ugotavlja, koja veé jest u zemlji: to je maravna
stvar, da se ovakvim podoravanjem nepomaze zemlja za vise godinah,
kao $to na primjer gnojem iz staje, nego podor valja obitno samo
jedno ljeto.

Isti od prilike uspjeh je ugaru (prelogu), kad se zemlja jednm
godinu vige putah ore, da zrak dobije pristupa k onim dielovom
mekote, kojimi se bilje hrani, al nisu jo§ za hranu pringotovljeni,
veé jih mora unzduh raztvoriti. Tim se dasto zemlja negnoji, nego se
samo ono prirvedjuje, §ta veé ima u zemlji. Ako se dakle zemlja po-
gnoji dovoljnim gnojem, te joj se tako povrati, Sto je Ijctina pova-
dila, onda joj netreba ugara, veé se motze svejednako na njoj sijati.

Istu svrhu ima i oranje, i njim se iznosi na vrh ona zemlja,
koja inale nije dosta pristupna zraku, da ju ovaj raztvara i da se na-
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pije onih plinovah (¢ipavea i ugljevine), kojimi se bilje hrani, a uviek
jib ima vise manje u zraku. Osim toga se oranjem i zemlja rahli, te
postaje prhka, da mogu tanke Zilice unntra probijati i za hranom idi.
Jer 1 onim travam, za koje se obitno misli, da nepustaju duboko
korienja, kao n. pr. plenica, prodiru tanke kao vlas zilice vrlo du-
boko, kada tlo nije upravo sabijeno. Gornja mekota je veé dugo-
trajnim tegom 1 sijanjem viSe wmanje iztroSena, zato biljka probija u
dub, gdje nalazi viSe hrane, a dubokim oranjem idemo joj u tom na
raku. Al to duboko oranje ipak mnevalja svagda; jer vise putah je
mekota plodna, al zdravica (to jest zemlja pod mekotom) sasvim je
neplodna. Kad bi dakle takvo polje duboko uzorao, samo hi mekotu
svoju pokvario. Ovako je ponajvise onda, kad je mekota naplavina,
to jest zemlja vodom od drugdje doplavijena. 1 ovo je nov razlog, kako
treba gospodaru potanko prouciti svoju zemlju, ako Zeli uspjesno
gospodariti.

Miena usievah. Svaka trava, kad se spali, ostavlja za sobom
vie manje pepela, to jest rudah: dakle je svaka trava ponesto sa-
gradjena od rudah, koje je izvadila iz mekote. Ako trava, poSto je
ocvala i sjemenje dozrelo, ondje i sagnije, gdje je narasla, tim wrada
zemlji, %to je iz nje izvadila, i sjemenka nalazi u zemlji onu istu
hranu, koju je nasla njezina predSastnica. Nije ¢udo dakle, ako draé i
korov, koji nije mnidemu, ter obiéno ondje i struhli, gdje je nikao,
uviek 1 uviek raste na istome mjestu.

Za drugo bilje nemoze se to kazati: kad bi na istoj oraniei vise
godinah zasebice sijao raZ ili psenicu: do skora nebi ti od nje gotovo
nigta niklo. Sto je tomu uzrok? — Svake godine mosimo s jednoga
jutra zemlje, na kojem je bila raz, sa svakom metrickom centom
zrnja */s kila pepeljike, /2 kila fosforovine, i mnegovore¢ ob ostalih
rudnih sastavinah raZzi. Ako dakle naberemo na jednom jutru 10 me-
triékih centih zrnja, to smo § njim odresli u jednu godinu 5 kilah
fosforovine, a 8 kilah pepeljike; za 10 godinah &ni to veé 50 kila
fosforovine a 80 kilah pepeljike. Kad tolika mnoZtva tih rudah nestane
s polja, to onda mora nestajati tih rudah iz mekote, a ova zbog toga
sve to vise mrSavi, ljetine pako je svake godine manje. To su izku-
sili u juinoj Ruskoj, u Banatu i u sjevernoj Americi, gdje ima vrlo
rodovite zemlje, jer se sastoji ponajviSe iz Zivotinjskih ostanakah; nu
sve te zemlje napokon prestaju obilato radjati, jer je nastalo rudah,
kojim se bhilje hrani. Lasno je Ameriéanom: kad se na jednome mjestu
zemlja iztrodi, onda sele dalje; jer ondje ima jo3 puno zemlje neteg-.
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nute, zemlje-cjelice; al tezko nam, koji neimamo ni kud ni kamo! Tu
dakle neima druge, nego zemlji vracdati, Sto smo joj uzeli vozeé Zito
kuéi i na sajam. To je kao pjeneznica puna novca. Ako vadimo sve
samo po novéié, a nevradamo nidta, mora pjeneznica, makar kolika
bila, najposlje ipak opraznjeti. Ista djetelina, koja inace vrlo neslabi
tlo, moZe se samo svake Cetvrte godine na istoj zemlji koristno sijati.
Tolika vremena treba, dok se u zemlji raztrosi onolike rudah, koliko
jih' potrebuje djetelina za svoju hranu.

Ako se 1 nemoZe djetelina zasebice na istom polju koristno sijati,
a ono se moze medjutim druga kakva biljka ondje posijati; jer niti
se hrane sve trave istom hranom, niti jim treba svim jednako mnoztvo
hrane. U tom pogledu se pitomo bilje dieli u éetvero: jedno vadi iz
zemlje vrlo malo hrane, ovamo idu trave i djeteline; drugo je vadi
ponesto vise, kao zelen grahor, zelena raZ; trede vadi joS vise hrane,
po imenu heljda, sodivo, &i¢oka (topinambour); mnogo je zahtievaju:
jarica i ozimica, repa, mrkva, krumpir, repica, ogrsica, lan; a najvise
je troSe: mak, duhan, konoplje, kukuruz, broé¢ i kupus. Prema tomu
dakle treba bilje tako sijati, da nadje gotove hrane u zemlji, kad
u nju dospie, a to se zove miena usievah (Wechselwirthschaft; avvi-
cendamento).

Popravljanje tla. Gnojenjem se moZe rodovitost nekote udriati,
pomnozati, ili bas povratifi; ali samo za kratko vrieme. Za dvie tri
godine opet je pognojena mekota kakva je prije bila, ako se je ondje
sve to vrieme sijalo ili sadilo kakvo hilje. Nego ima sriedstvah, ko-
jimi se moie mnoga oranica za dugo ili bad za uviek znatno popra-
vitl. O takvih naéinih popravijanja govorit éemo sada.

1. Zivo vapna. Na silavo ilovasto ili ba$ glineno tlo (Thoubo-
den; terreno argillaceo) voze se kupovi Ziva vapna, pokriju se ponesto
zemljom, da vjetar neraznosi na daleko vapnenu prasinu, pa se onako
ostavljaju, dok se vapno na zraku neraztro$i i nerazpadne u prasinu:
to biva onda, kad se napije vlage i ugljevine &to je ima n zrakw.
Sada se ta vapnena prasina posve jednako po oranici razgrne i za-
drlja, tako da velik diel dospie pod zemlju. Ovakvo vapno djeluje na
tri naéina. Prvo, Zilava ilovada prhne od vapna, te Zilice sjemenke
mogu lasno u zemlju probijati. Drugo, vapno raztvara pepeljiku $to
je ima u zemlji, pa ju prigotavlja bilju za hranu. Trede, budué da
je Cista ilovada obitno odviSe vlazna i radi toga hladna, to se vapnom,
koje pije puno vlage, al ju ntajiva, oba ta huda svojstva ilovade
znatno umaljuju. Cetvrto, vapno je i samo donjekle hrana bilju.



Ovo djelovanje vapna znatno de se pommoziti, kad se upotriebi
tako zvano mrsavo vapno: u ovom ho ima puno goréike (magnezije),
za koju veé znamo, da se bilje njom takodjer hrani. Samo treba onda
zemlju puno prije sjetve povapniti, zato §to se gordika sporo raztvara
1 s ugljevinom sluéuje, koju tada, raztopljenu u vodi Zilice od biljke sréu.

2. Lapor. (Mergel; marna). Lapor je mjeSavina od vapna, gline
(ilovace) i pieska. Prema tomu, ima i u njem vife ilovace ili vapna,
razlikuje se vapnit lapor i ilovast lapor. Da se moZe$ laporom oko-
ristiti, treba da se na zraku razpadne, ili barem da ga mraz raztro$i.

Vapnit lapor djeluje u zemlji onako kako i vapno, valja dakle
7a popravljanje Zilave ilovade. Nego pamti, da u laporu ima osim
vapna samo malo gordike, pa jo$ manje pepeljike 1 fostorovine — dakle
se samim laporom vrlo malo hrane nosi u zemlju, a trosak je pre-
velik. Al kad nam je za tim stalo, da ilasta mekota postane prhka, ili
da se umnozi, zato $to se nemoZe duboko orati, mozZe$ lapor koristno
voziti na oranicu. Nu trosak je i onda velik. Da umnoZi§ mekotu na
jednom jutru zemlje za 1 palac visine, treba ti do 400 centih lapora,
dakle do 200 vozovah. S ovolikim mnoztvom lapora dovesti ée§ na
svoje polje i od prilike 40 centih pepeljike i isto toliko fosforovine.
Ovu pako hranu pribaviti ée$ jednostavnije svomu usjevu, vozed svake
godine po 2 cente pepela i koStana mliva na svoje polje. Vapno, §to
ga ima u pepelu i u kostih, djeluje onako kako vapno od lapora.

Ilovast lapor valja za popravljanje pjeséana tla, koje izmieSano
tim laporom postaje &évrice.

3. Glinom ili ilovadom popravlja se pjeSéanica onako kako i
laporom. A pedenom glinom popravlja se i Zilave glineno tlo; jer kad
se glina u vatri donjekle pece, postaje kao Supljikava troska (Schlacke ;
scoria), pa kad se onda izmiela s obiénom glinom, prieti njezinu Zila-
vost i ona se poneSto sva umekoti, urahli. Ovakvo peéenje djeluje jos
i tim, &to se od gline razstavlja pepeljika, pa se onda lasno topi u
vodi, te ju moZe usjev piti. Samo nevalja glinu i ilovadu odvide
Zeéi 1 pedi, jer bi se onda piesak, vapno i pepeljika, &to jih ima u
njoj, pretvorili u staklo, koje dakako nije viSe za hranu. Dosta je,
ako se glina ponesto samo pece, jer se ve¢ takva glina razpada.

4. Vrlo vlaZne zemlje, na kojih neuspieva od premnoge vode ni-
kakvo pitomo hilje, popravljaju se podcievljem (Drainage), to de
reéi, izkopaju se duboki jarei, u koje se polaiun zemljane cievi, tako
da voda moZe iz njih makar i polako otjecati. Kad se jarci opet zaspu,
probija suvisna voda w prazne cievi kroz njihove S$upljinice (Poren),
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te se tako vise putah i najruinije modvare, crietovi (ritovi) i blata
pretvaraju u plodno polje. Kadsto doljece prokopati kroz eriet dubok
jarak, pa nestaje suviSne vlage.

Promjene tvarih u zivom bilju.

Do sada smo izpitivali, oda sta je bilje sastavljeno i $ta mu sve
treba, da moZe rasti i razviti se. Da popunimo svoje Incbeno znanje
pogledom na hilje, treba nam joSte prouciti, kako se nekoje tvari u
zivom bilju mienjaju. Da to razjasnim sa njekoliko primierah. Tko
je zagrizao u nezrelu jabuku, pak onda u zrelu, a najposlje u gnjilu,
a sve su bile s istoga stabla, hit de opazio veliku razlike medju
njima. Isto tako je velika razlika medju zimskimi jabukami, kad jih
spravljamo za zimu, gdjeno su tvrde, kisele i trpke, pa kad jih do-
nesems na stol s proljeda mekane i slastne. Jo§ prije se ta razlika
ukazuje u oskoruse i rmudmule: kad jih uberes, tvrde su, kastre i
trpke, nisu za jelo; a kad njekoliko danah odleZe, evo jih mekanih
i sladkih. Mrkva, repa i koraba u jesen sladka i prhka, kada dugo
leii, postaje opet likava i rubena. Isto tako se mienja i krumpir,
kada dugo lezi; al nepostaje zilav i likav, nego mekan i voden.

Kako je luéba nauk o promjemi tvarih, {o dakle i ove spome-
nute promjene idu u luébhu, 1 mi éemo jih ovdje razloZiti, jer su po
nas vrlo znamenite.

Kad se u svakdanjem Zivotu kaZe, da se je $to oparilo, osmu-
dilo, uZeglo, upepeljilo, izgorjelo, sprhlo, struhnulo, sagnjilo, ugrusalo,
odmeklo, otvrdnulo, ukiselilo, zavrelo, obljutavilo, upasilo, usmrdjelo,
pobliedilo, osinjavilo, razpalo — sve su ovo luchene promjene tvarih,
koje treba poznavati, da jih zapriedimo ili pospjedimo, ili dokinemo,
ili zametnemo, kako nam veé treba. Takoe n. pr. od krumpira moZed
dobiti bragna, od brasna praviti teklinu (Gummi; gled. str. 89.), teklinu
prometnuti dekstrinom (gl. str. 89.), dekstrin pretvoriti u slador, od
sladora peéi rakiju ili Zest, a od ove udiniti kvasinu (sirée, ocet).
Sve su ove promjene predmetom luthe — pak onda neka jo$ tko
kaZe, da nam netreba uéiti luébe! Dapace moze se reéi, da ju mora
svatko vife manje uliti, ako ne ba$ iz knjigah, a omo iz Zvota; nu
onda ponajvise svojom Stetom, prema onoj posloviei, da Steta i In-
doga pameti naudi.

Pretvaranje koruna u braSno i Skrob. Da si stioei Zive pred-
ote svakojake promjene onih tvarih, iz kojih je bilje sastavljeno, pred-
o0&t éu jim te promjene u jednom primjeru, u korunm (krumpiru).
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Nekoje takve promjene izvodi priroda sama od sebe, a druge su opet
plod lucharske vjestine.

Gomolj od koruna sastoji se ponajviSe iz Skroba (Stirke), pa je
upravo Skrob, koji kornnu vriednost pribavlja, bez Skroba nebi bio
nitemu. Skrob se sastoji iz ugljika, vodika i kisika (dudika u njem
neima), a postaje od biljevnoga soka. Cist Skrob je biel prasak, a svaka
pradka je siéuSna okruglica. U krumpirn neima ¢ista $kroba, veé je
izmieSan sokom, zato se nerazabire, kad presieted gomolj; a niti ga
neima u njem u svako doba godine jednako mnoitvo. U 100 kilah
krompira ima mjeseca kolovoza (augusta) 10 kilah Skroba, do mje-
seca rujna (septembra) umnoZava se svakim mjesecom sve do sieénja
(januara), tada bo ga ima jedno 17 kilah; a sve to ¢ini sama priroda
bez nale pomodi. Od mjeseca sietnja nestaje malo po malo korunu
Skroba, u oZnjku (marcu) ima ga ve¢ samo 15 kilah, u travnju (aprilu)
samo 13, u svibnju (maju) bas samo 10 kilah; a do lipnja (juna)
korun se sasvim provoduri, to jest nestane mu Skroba, i onda vise
nije za jelo. Sve ovo biva takodjer bez nase pomodi, samo od sebe.

Nebi 1i se pako mogao 8$krob za rana izvaditi iz koruna, pa se
tako utuvati? Moze se, 1 to evo ovako!

Izkrizaj korun na tanke krizke, pa ga polij vodom, u koju si
nakackae sumporovine iliti hudideva ulja (Vitrioldl; acido solforico),
al samo toliko, da svaki dekagram vode zapanu po dvie kapljice sum-
porovine, od koje se voda malko ukiseli. — U toj vodi ostavi te
krizke 24 sata: za to vrieme su se njeke tvari od koruna promienile,
kako éu malo niZe razloziti. Ociedi dakle sada korun i peri ga dobro
u Cistoj vodi, dok iz njega neiztjerad svu kiselinu. Tad osudi krizke
u toploj (ne vrudoj!) pedi, da iztjera$ iz njih svu vodu. Sad su kriike
sasvim prhke, pa kad jih smrvi$, evo ti korunova brasna, do kojega
gospodarice mnogo drie, jer ga trebaju za svakojako pecivo i kolace.

Sad se samo pita: kako se je ta promjena izvela? —— U svakom
bilju ima bjelanca i vlakniva; obje ove tvari su se otopile u onoj
kiseloj vodi, a posto smo tu vodu prolili, ostao je od koruna samo
Skrob, koji se moZe smrviti, pak je onda kao brasnmo. Al se Skrob
ipak razlikuje od obiéna bragna i to tim, $to u brasnu ima povise
liepiva (Kleber; glutine; gl. 90. stranu), koje je posve razlidito od
Skroba. Poradi toga liepiva pSenitno je brasno puno krupnije od ko-
runskoga. U korunskom bradnu ima toga liepiva po malo.

Ako Zelis dobiti posve é&ista Skroba, kao $to ga treba kod pranja,
a ti zamiesi korunskoga ili pSeni¢noga brasna, metni ga u tanku gustu
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krpu i peri tiesto u vodi. Skrob ée se kroz krpu prociediti i u vodi
na dno sleéi, a na krpi ostat de samo siva smolava tvar — to je lie-
pivo, od kojega se pravi ¢iri§ za dizmare.

Kad $krob pokvasi$ i uz neprestano mieSanje malo svrudi§, raz-
past ée se na okrugla zrnea, kao glavitice lanena gsjemena, koje su
na oko kao od roga. Ovo se zove sago; kad sago polijed vrudom
juhom (éorbom), dobit ées od njega kao staklene okruglice, koje Ze-
Indac lasno probavlja. Zato se sago desto upotrebljava u juhi (dorbi),
osobito za holestnike; nego pravi sago gradi se od sréike njekih indij-
skih stabalah zvanih paome ili palme.

Od $kroba se pravi skrob (Kleister; colla vegetale), kojim se sluZe
knjigoveze, pak 1 tkaoci Skrobe njim predju. Zrnca skrobova piju po-
hlepno vlagu, i onda od nje nabreknu: zato nabubre onako i zrna
od rifa (pirinéa), od jefmene krupe (Spuljea, opaha), od jagalah (bun-
gura) i od krupice (Gries), kad se vare, jer u njih ima puna $kroba.

Kad ostavi§ skrob (to jest vareni skrob) za dugo na toplu mje-
stu, provodurit ¢e se, izprva de malko sladiti, a najposlje de se uki-
seliti. Ovo je posve ista kiselina, koje ima i u kiselu mlieku, zato se
i zove mliena kiselina (Milchsiiure; acido lattico).

Malo prije sam kazao, da od skroba postaje sago, kad se na-
kvasi i na priliénoj vrudini mieda. Ako pako posve suhi 8krob mieSad
na vatrl (u kakvoj Zeljeznoj posudi), pretvorit de se skrob u dekstrin,
Ovo je teklina ili gumi od prilike kao tako zvani gummi arabicnm, koji
je sok nekoga arapskoga grma, te pidti iz njega onako kao Sto kod
nas pistiti zna treSnjeva smola iz treSnje. Dok se ohiéni $krob u vodi
samo razmade, teklina se sasvim raztapa. U kori od kruha ima tako-
djer dekstrina, koji je postao isto tako od Skroba u velikoj vruéini peéi.
Nego dekstrin postaje od $kroba ne samo u vrudini, veé i drugéije, kao
ste ¢emo poslije vidjeti. . Odavde se razabire, kako toplina mienja vla-
stitosti tjelesah, kako samom toplinom postaje posve druga stvar.

Pretvaranje koruna u slador. Malo prije opisao sam tri pro-
mjene, koje podnosi Skroh od koruna (pak i svaki drugi $kroh); al
to jo§ nije sve; puno je znamenitija i poucnija prietvorba koruna u
pravi slador. Kvo kako mozes i sam napraviti sladora od koruma.

U jedno deset dekagramah vode nakackaj 20 kapljicah sumpo-
rovine, pristavi ju i dok Zivo vre, sipaj u nju malo po malo 4 de-
kagrama korunskoga (ili drugoga) Skroba, koji si bio veé prije sa
malo hladne vode zamiesio. Ovaj $krob siplji u kipuéu vodu tako, da
ova neprestane vreti, dapace i onda joi, kad je sav Skrob u posudi,
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neka ta smjesa jo$ nekoliko minutah kipi. Kad ju odstavis, siplji u
nju malo po malo prasine od krede, i to dotle, dek neponestane sve
kiseline toj tekudini. O tom ce§ se uvjeriti, kad utakne$ u nju ostri-
#ak modroga lakmus-papira: ako taj papir pocrveni, ima jo$ kiseline;
kad ostane modar, nestalo je traga kiselini.

Kad to bude, ociedi smjesu na cjedilo, a éistu tekudinu vari sve
dotle, dok se nesgusne. Smedji taj gustis je sad pravi sirup, a ovaj
se shodnim postupkom (koji ¢éu poslije opisati) moze pretvoriti u
grozden slador (Traubenzucker; zucchero di uva), zato take prozvan,
jer ga ima i u grozdju; vrlo je slidan ledencu (Kandiszucker; zu-
cchero candi), samo Sto nije tako sladak. Upotrebljava se za po-
slastice, po imenu za bonbone, popravljanje Sire (mos$ta) i donjekle
se njim nadomjesta slad (Malz; malto) u pivarah. U Njemadkoj ima
sada jedno 50 sladoranah, koje ugotavljaju od korunskoga 3kroba preko
pol miliuna centih grozdena sladora.

Vidjeli smo, da za ugotavljanje sirupa od korunskega kroba treba
sumporovine 1 krede: al kad stane§ iztrazivati taj sirup, neima tu traga
ni sumporovini a niti kredi. Kamo jih je nestalo ¥ — Ostali su u talogu
na cjedilu. kad smo onu smjesu ciedili. Svrsili su svoju zadadu, svoju
sluzbu, pak Jim viSe neima nikakva posla sa sirupom i sladorom. —
Kakva je to bila sluzba? Na ovo pitanje odgovorit ¢u sada; al da mi
bude odgovor jasan i razgovietan, moram se malo natrag povratiti.

Kad se raztvori Skrob na trodice, to jest na najsitnije mrvice,
onda se vidi, da je svaka frodica sastavljena iz ugljika, vodika i ki-
sika. Tsto tako sastavljen je slador; samo je ta razlika, da u svakoj
trosiei sladora ima jedna troSica vode, koje w skrobu neima. Kad se
skrob varl sa sumporovinom, ova mu nekako izpromieda atome, iz
kojih je svaka troSica sastavljena, te prima svaka trosica Skroba i
trosicn vode, a tim se pretvara u slador.

Kad ovako sumporovina svoj posao svr$i, treba ju krenuti, jer
bi slador od nje kisio. Toga vadi siplije se u tu smjesu kreda. Ova
je vapno s ugljevinom sluéeno. Al vapno voli sumporovinu od uglje-
vine, zato, kad kacnes na kredu sumporovine, kreda de uzavreti i
pjenusiti se, to jest pustit de ugljevinu, a popiti sumporovinu. Tim
se pretvori kreda u sadvu (gyps). Isto radi kreda u skrobu, ona po-
vlaét u se svu sumporovinu i sleie se na cjedilu kao sadra. Zato u
sirupu neima ni traga kredi ili sumporovini.

Slad. Kako sam kazao na 93. strani, kad se jedam polije vodom
i ostavi na toplu mjestu, pusta za koji dan klicu. Al se uz klicanje
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mienjaju i one tvari, iz kojih je jeémeno zrno sastavljeno, naime Skrob
i liepivo (gl. 90. str.). Liepivo se za klijanja pretvara u osobitu tvar,
zvanu diastaza, pak ova tvar ima onu istu vlastitost koju i sum-
porovina, to jest pretvara Skrob u grozden slador. Zato se jedam
ovako pretvoren zove slad (Malz), a treba ga pivarom. Kako se
upotrebljava, o tom de biti besjede, kad budemo govorili o pivu.

Zasto se pako za klicanja pretvara Skrob u slad ili pravo govo-
re¢ u slador? Jer je ovo prva hrana mladoj biljki. Kao §to je mate-
rino mlieko vrlo sladko, jer malomu djetetu treba puno sladora za
hranu; kao &to priroda pretvara materinu krv u sisah u sladko mlieko,
da bude napriéetu (sisajudemu d&edu) udesnom hranom: tako skrbi
priroda i za mladu biljku, pretvarajué jeémeno (i drugo) zrno kad poéne
klicati, u slad, u slador; jer $krob se u vodi razmade, al neraztapa;
zato hrani biljku sokom od sladora. Sad demo razumjeti, zadto se
slad mora susiti, kad se ima upotriebiti za pivo, jer bi se inae sav
slador potrosio na rast mlade biljke; pa demo razumjeti i to, zadto
su mlade vlati, osobito od jeéma, onako sladke.

I zZivina se hrani vise putah $krobom, pak se ovaj takoedjer pre-
tvara u slador kada dospie u Zeludac. Kako to hiva? — Pomodu sline
iliti pljuvacke. Sto je u klitucega jeSmenoga zrna diastaza, to je u
covjeka slina: kad se njom promieda jelo, u kojem ima Skroba, pro-
vrgne se Skrob sladorom, toga i treba, jer sama $kroba nebi mogao
probaviti. Upravo zato preporuduje se, da Coviek neguta odmah za-
logaj, nego da ga Zvace i slinom izmieSa, jer ¢e ga onda Zeludac
lakSe probaviti.

Slador od drva. Kad ¢ovjek pogleda drven klipak i Cuje, da bi
se ovaj mogao prometnuti sladorom, pri¢ini rwn se, da to nemoie
biti, jer posve je druga tvar slador, a druga drvo. — Da vidimo!
Sto je u istinu drvo? — Znamo, da je svaka biljka, dakle i svako
drvo sagradjeno od svakojakih sitnih mjehuréiéah, koje smo prozvali
stanicami (cellula). Tzprva su te stanice pune soka, nego poslije
nestaje soka, ter ostaju samo opnice, od kojih je stanica sagradjena.
Posve suho drvo sastoji se obiéno samo iz praznih stanicah. Samo $to
su te stanice obavite i osobitom tvarju, koja se zove ligmnin (rek bi
drvik); ovaj se nepretvara u slador, nego samo stani¢evina. — Ako-
prem se dakle i od drva moZe slador praviti, vedina ciele tvarine
ostaje nepromienjena, jer se sastoji iz lignina; zato i dobivamo malo
veoma nelista sladora od drva. Tvar, od koje su kozice stanicah sa-
gradjene, zove se staniGevina (Cellulose). A oda Sta se sastoji stanice-
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vina? Cudne stvari! Ona se sastoji uprav onako kako ¥kvob iz ugljika,
vodika i kisika, premda je drvo na prvi pogled posve druga stvar
nego Skrob.

Ako je ovo istina, i da jest, o tom neima viSe sumnje, pak ako
se moze $krob pretvoriti u slador: onda se ve¢ nedemo toliko éuditi,
da se moZe i od drva, bas i od piljevinah drvenih, slador praviti i to
takodjer pomoéu sumporovine i krede, dakle onako, kako se pravi
slador od Skroba.

Ovdje mi je primietiti, da ima puno tvarih, za koje nebi nitko
rekao, da su drvene, pak su opet puko drvo.

Mi nosimo kofulje od platna: $to de reéi platno? U istinu je i
ono samo drvo; jer vlakno od prediva sastoji se iz dugackih tankih
stanicah, iz kojih je konopljika ili lanena stablika sagradjena. Odievamo
ge u pamuk; al i pamuk je samo iz Supljih i tankih kao vlasak sta-
nicah sagradjen, koje poput dlake okruzuju pamuéno sjeme, dakle ta-
kodjer drvo. Papir, na kojem pisemo i knjige tiskamo, napravljen je
od ofinkanih stanicah drva, dakle i on je pravo drvo. I ovako ima
toga u svietu vrlo mnogo, sto je u istinu samo drvo, al mi toga
prostim okom nerazabiremo, jer su stanice obi¢no vrlo maljusne.

Videé Iusbari, da se stanifevina sastoji iz istoga mnoztva istih
poelah iz kojih i Skrob, pokusase, nebi li se i drvo pretvoriti dalo
u slador — pak jim to zbilja za rukom podje: uprave tako kako iz
§kroba, pravi se iz drva sirup, iz ovoga grozden slador. I ova maj-
storija biva pomodu sumporovine, koja drvene i vodene atome, dok
se vare, tako izpromiesa, da se najposlje onako sastave kako je u
sladora. Cudne doista stvari, da je svaka stara krpa, svaki komad
poderanog papira u istinu gradja za slador! — Prema tomu imao
bi slador vrlo pojevtiniti, kad se evo iz onakvih otrazakah praviti
moze. I bi, da tu neima dvijuh zapriekah, prvo, §to pretvaranje drva
u slador puno je mucnije nego pretvaranje $kroba u slador, a drugo,
§to u drvu neima samo stanidevine, koja se moZe pretvoriti u slador,
nego puno vise ima drvika, koji nede da se provigne sladorom,
zato se dobiva od drva vrlo malo sladora i trodak se neplada 1 onako
ima dosta drugih stvarih, iz kojih se laglje slador vadi. Evo raznih
vrstih sladora.

Prirodni slador. Nije sve slador sto je sladko. Kad u kiselo
vino metne$ gledje (to jest olova, koje se je kisika napilo; Bleiglitte;
piombaggine), gledja ¢e se napiti te kiseline i pretvoriti se u tako
zvani ,Bleizucker“, (sale di saturno). Al ovo nije ni malo slador, veé
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zestok otrov, koji se u vinu raztopi, te vino postaje od njega sladko,
al podjedno otrovno. Budi dakle na oprezu, kada gdje pijes neobiéno
sladko a trpko vino. — U rudstvu neima sladora; u Zivotinjstvu ima
ga ponajvise samo u majéinom mlieku 1 u nekoj bolesti, u kojoj se
dovjeku stvara slador u mokradi (piSadi). Obitnoga pravoga sladora
ima samo u bhilju, u kojem ga pravi sama priroda i to od Skroba,
dakle onako od prilike kake i mi. Sad demo razumjeti, kako nezrelo
vode s vremenom zasladi; jer se u njem &krob, kojega puno ima,
pretvara u slador. Isto hiva u voéu, koje lezi na slami, i u smrzlom;
rato i smrzao korun postaje (bljutavo) sladak, jer je mraz tako dje-
lovao na &krob, kako i sumporovina.

Slador od trske, (Rohrzucker; zuaechero di cannamele) zove se
zato tako, jer ga ima u soku sladorne trske (Zuckerrohr; cannamele),
koja raste samo uw vrudih zemljah. Trska posjetena tisti se (presa),
a sok, da nebi u ondadnjoj vrudini uzavrio, mieSa se s vodom, u kojoj
ima otopljena vapna. Ova se smjesa svrudi i tim se odieli slador od
vapna liepiva i bjelanca, jer ove dvie tvari nisn sladke, pa hi sla-
dorni sok od njih poéeo vreti. Tad se sladki sok iznova svrudi i dotle
ostavlja na vatri, dok ona voda opet neizhlapi, to jest dok se sok
nesgusne. Onda se ociedi sirup i slador, 7ut ili bas smedj, zato ga
treba distiti (raffiniren); kako se to radi, kazat éu malo niZe. — Sve
ove tezke poslove oko sladorne trske morali su odprije erni robovi
obavljati, a za drugi slador nije se znalo, tako da je sav slador do-
voZen ponajviSe iz Amerike, zato je i bio odprije onako skup, te su
svake godine silni miliuni novacah za slador iz Europe u Ameriku
posiljani. Toga sada vise neima, pak evo kako se to dogodi!

Stador od buraka ili blitve (Runkelriibenzucker ; zucchero di bar-
babietola). Godine 1845, minulo je 100 godinah, §to je glasoviti luébar
Marggraf u berlinskoj akademiji dokazivao, da u soku nekojib nasih
travah, po imenu pak u soku buraka, ima iste one sladke tvari kojei u
sladornoj trski, pak da bi se mogao iz burakova soka graditi pravi
slador. On je bio i donio u skupstinu komad takva sladora. Sve ha-
dava; nitko mu nije vjerovao, ili bar nije mario za njegov izumak,
dok nije godine 1783. Marggratov ucenik Achard u Slezkoj otvorio
prvu sladorann od buraka. Za njim su se drugi poveli, al neimajué
potrebita znanja i spravah, ponajvise su zlo prodli. Stoprv Napoleon 1.
je ovomu novomu obrtu pomogao, da se razvije, obecav jedan miliun
franakah nagrade onomu, koji bi iz domadega bilja kako valja slador
papravio; a s druge strane zabraniv8i uvoZenje englezkoga sladora
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od trske. Sada ima u samoj Francezkoj 480 sladoranah, u kojih se
gotovi slador od buraka; u Rusiji ima takovih sladeranah do 500,
u austrijskoj monarkiji 228, ponajvise jih je u Ceskoj i Moravskoj. Sve
sladorane evropske vare mna godinu jedno 19 miliunah centih buraé-
koga sladora (od 12'/2 cente buraka dobiva se 1 centa sladora); a
svega sladora na cielom svietu vari se na godinu do 72 miliuna centih.

Slador od buraka gotovi se ponesto drugéije nego slador od
trske, i to zato, §to u soku sladorne trske ima gotovo ¢&ista sladora,
a n soku od buraka ima jost i svakojakih solih, koje treba ukloniti.
Najprije se dakle blitva pere na posebnom perilu, onda se na oso-
bitom ribezu tare, pa se ta kaSa tiSti. Najvie je za tim stalo, da
taj sok neprozukne (necikne), jer onda neima o sladoru vise razgovora :
zato se sok obidno izpod tieska (pree) odmah vodi u kotao, gdje
se miela s vapnenjadom (Kalkmilch; acqua calcarea, gled. 19. str.)
i onda se vari, da vre. Od vrudinc se bjelance, 3to ga ima u soku,
sgrusa i pliva na vrhu kao debela koza; vapno pako pije kiseline,
$to jih ima u soku. Ona koZza se lasno skine, al je mudénije razstaviti
vapno od sladora. Tomu sluZi kostani ugljen. to jest kosti spaljene
na ugljen (Spodium). Ovaj ugljen ima sdm to znamenito svojstvo, da
pije sve 3to je u sladornom soku, a ¢istu slast propudta. Nego budué
da sok za varenja opet potamni, treba ga viSe putah prociediti. Onda
se sok sgusti, metne u kalupe, pak se iz njega ciedi sirup. — Kako
se iz onoga razabire, sto smo ovdje samo natukli, varenje sladora je
vrlo muéan i tegotan posao, kojemu se hode potankoga lucharskoga
znanja, pak 1 struéne vjeStine. I{ad bi tko htio variti slador na malo,
nebi mu se posao ni naplatio, ftoliko se tu hode svakojakih spravah
i opravakah (operacijah); nego na veliko kad se slador vari u po-
sebnih sladoranah, baca posao jedno 10 po sto od uloiene glavnice,
a bacao bi puno vise, da nije driava ogromni porez nametnula na
sladorane. Najbolje se prolazi ondi, gdje gospodar sladorane i potre-
bitu blitvu sam sadi. To su shvatili ceski seljaci, ter ustrojavaju
sami sladorane, u kojih se slador vari od njihova buraka; a otrazkom
ociedjena buraka hrane svoju marvu, da dobiju vrstna gnoja za polje,
pak da ovo neoslabi i neopjesa.

I u Slavoniji bila je ve¢ sladorana u Cepinu: al taj podhvat
nije uspio. Zemlja tomu jamacno nije kriva; jer kao §to su slavonske
$ljive puno sladje od ceskih, tako mora da je i slavonska blitva sladja
od Ceske, a to je glavna stvar, da je sok od blitve Sto se moze sladji.
Bit ¢e dakle drugdje pogreska. Vriedno bi bilo, da se nase gospodar-

Sulek. Lucba. 9
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stvo podigne tom strukom; jer obi¢no gospodarenje nece se do skora
pladati.

Javorov slador. Osim iz trske i buraka vadi se onakov slador
jost iz jedne vrsti javora, koja raste u sjevernoj Ameriki. Toga radi
navrée se s proljeéa stablo, a iz one buSotine ciedi se sladak sok,
koji se vari i ugotavlja onako od prilike kako sok od blitve. Isto tako
navréu se u juznoj Aziji nekoje paome, iz kojih curi puno sladka
soka, te se od njega takodjer vari slador.

Druga vrst sladora je grozden slador, o kojem sam ve¢ na
str. 125. govorio, te razlozio, kako se pravi iz Skroba. Al ga i priroda
gotovi u mnogom vodu. U svakom sladkom vocéu ima jost i druga
yrst sladora, naime sluzni slador (Sehleimzucker; glucose); ima
ga u soku §ljivah, kruSakah, bresakah, kajsijah (mandalicah) itd. Med
je smjesa od grozdenoga i sluznoga sladora, koju marljive péelice u
svom tako zvanom medenom Zeluden prigotavljajun. Kad med ostavi§,
napokon ée se mal ne sav ulediti kao grozden slador, od kojega se
7idak med razlikuje samo svojim mirisom i bojom, koja polieZe od
evieda, po kojem su pdele med brale.

Mlie¢ni slador (Milchzucker; zuecchero lattico). Svaka je jomuia
(frizko mlieko) sladka od osobita sladora $to ga u njoj ima. Kad se
gradi sir od sladka mlieka, pa se ukloni sirivo (Kiasestoff; caseo) i
maslo, moze se surutka sve dotle variti, dok se nesgusne i neuledi.
Ako onda ove ledce opet raztalis 1 kroz kostan ugljen (gled. 129. str.)
prociedi§, dobit ée$ posve bistru tekudinu, koja se opet liepo uledi,
te je kao staklo. Ovo je é&ist mlieéni slador, koji je tvrd, u vodi se
nefaztapa tako lasno kao slador od trske, pak nije ni tako sladak
kako ovaj. U Svajcarskoj, gdje se puno sira gradi, gotovi se i puno
mlietnoga sladora. Obi¢no rabi ovaj slador samo kao liek.

Manna, Sve do sada nabrojene vrsti sladora imaju osobito svoj-
stvo, da otopljene u vodi, kad jim se doda kvasca (Ferment), uzaviru
i kisnu, te se razvija u otopini izprva vinova Zest, a poslije kiselina.
O tom vremju govorit éu malo niZe na Siroko. — Nego ima sladorah,
koji nevru, makar jim i primiesao kvasca. Ovakov je slador od njekih
vrstih jasena i zove se obiéno manna (Mannazucker; manna). Naj-
vise ga se ugotavlja u juinoj Italiji, gdje mjeseca kolovoza paraju
stablom koru, iz koje curi sladak sok, koji se vari, ciedi (kroz koStan
ugljen), pa se onda ledi. U Ttaliji jedu ljudi svjezi sok kao mi med;
al kad se ustoji, tjera od sebe, rad $ta se manna upotrebljava obi¢no
u ljekarah kao liek za djecu.
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Sladié. U korienu sladi¢a (koji se zove i sladki korien, sladko
drvce, gospino bilje; Sitissholz; glycyrrhiza) ima sok osobite slasti,
koji na zrakn potamni ili ba$ poerni i onda se zove crni Seder ili
cukor. NajviSe ga se gotovi u juinoj Francezkoj i Spanjolskoj, a voze
ga na veliko u Englezku, gdje rabi kod varenja piva zvanoga porter.
Kod nas rabi gdje $to kao liek od kadlja i kao poslastica za djecu.

Glicerin. Veé sam na 51. strani, govoreé o stearinu, spomenuo,
da se loj sastoji iz tri tvari: iz elaina, stearina i glicerina. Ovaj po-
tonji je bistar kao voda, al gust kao sirup, sladak, nesuSi se i ne-
cikne, zato se njime mazu koZe, koje imaju ostati gibke, pak se
dodaje 1 voStilu za dizme, sapunu (od kojega postaje Covjecja koia
gladka), kiselu vinu i pivn, da malko sladi; prljotina (izgoriel, oZeg;
scottatura) glicerinom namazana negnoji se. Osobito je znamenit gli-
cerin i tim, §to izmiedan salitrovinom i sumporovinom lasno se zapali
i onda se tolikom silom razbukne, da sve sto je na blizu razprsne,
Zato se upotrebljava za razkidanje stienah i pedinah u rudnicih i kod
gradjenja Zeljeznicah, a takva smjesa zove se nitroglicerin ili dinamit.

Vrenje.

~ Sto ée reci vrenje? Kad se voda u loneu k vatri pristavljena
svruéi i pocne ozgor kao mjehure pustati, ili ba$ kljucati, onda ka-
zemo, da voda vre ili kipi. Budué da se i sira iliti most, kad se
pretvara u vino, tako pjenusi, ter iz nje izbijaju klobuci iliti mje-
huri- kako iz kipude vode: zato se kaZe i za mo$t ili za mlado vino,
da vre, akoprem se most negiblje i nekljuca od prevelike vruéine, veé
od plina (ugljevine), koji se onda iz njega izvija i na vrh izbija. Zato
mi ovdje govoreé o vrenju razlikujemo ga od kipljenja, n. pr. vrude
vode. Nam je vrenmje samo ono gibanje i pretvaranje, koje vidimo u
mokta, kad prelazi u vino, ili u vinn. kad prelazi u kvasinu, to jest
kad kisne. Jer opazilo se je, da ima jo%t i drugih promienah sli¢nim
onoj koju vidimo, kad se Sira pretvara u vino, zato se kaie i za druge
ovakve promjene, da su postale vrenjem, n. pr. kvasina (sirce, ocat),
premda tu neima viSe nikakva vara ili kipljenja, kakvo vidimo u dire.
Dan danas se zove svako pretvaranje ustrojne tvari, koje biva pomocu
kvasca, vrenjem (Géahrung; fermentazione). Sto ¢e pako reéi kvasae
(Ferment)? Obiéno se tako zove ono malo veé kisela tiesta, koje, kad
se primiesi sladkomu, ckiselit e ga svega. Al znanost zove sve ono
kvascem, oda $ta nastaje vrenje. Dakle je kvasac i diastaza (gled. 126.
stranu), koja pretvara §krob u slador, pa je i sluz od groidja kvasae,
jer od njega vre Sira.

*
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Kvasac zamede vrenje, a vrenjem se svaka tvar vise manje mienja.
Kod svakoga vrenja razlikuje se dakle troje: 1) ona tvar, koja vre, 2)
kvasac, 3) tvar, koja postaje od vrenja; n. pr. od vrenja Sire postaje
vino. — Vrenjem postaje dakle uviek nova kakva tvar, al ne svagda
jednako. Tako n. pr. kad mlieko vre, samo se njegovi atomi izpro-
miesaju, al nit koji odlazi, nit koji novi dolazi; iz kakvih je troSicah
sastavljen mlie¢ani slador, iz takvih i mlicéna kiselina.

Drugdje se vrijuéa stvar razpada na jednostavnija tjeleéa, te se
koja sastavina sasvim odjeljuje; al nikakva nova se na njezino mjesto
neprima. Na primjer grozdeni slador razpada se vrenjem na vinovu
iest (Weingeist) i na ugljevinu (Kohlensiure), koja poput plina iz
njega odlice.

Svakomu vrenju hode se stanovito mnoztvo vlage i topline. Suh
slador nevre nikada, ved treba da se otopi, ako Zelimo da uzavre.
Tsto tako neima vrenia 1 ln, ved treba 10 do 30 stupnjevah top-
line; ako je ima odviSe, opet se dokida vrenje.

Prema tomu, kakve stvari vriju, i kakve tvari postaju vrenjem;
iina razligitih vrstih vrenja: mlieéno vrenje (Milchgihrung; fer-
mentazione lattosa), kad se mlieko sgrusava; nastavak ovega vrenja
zove se masleno vrenje (Buttergihrung; fermentazione butirrosa),
koje nastupa, kad sirivo u mlieku podimlje gnjiti. Sladorno vrenje
(Zuckergibrung ; termentazione zuccherosa) zove se prietvorba Skroba
u slador pomocu diastaze; slnzno vrenje (Schleimgihrung) zamede
se u gdjekojem soku (. pr. od mrkve ili buraka), kad neima dosta
kvasca, te se onakov sok pretvara u gustu sluz. Truhlina (Ver-
wesung ; imporrazione), to jest raztvaranje biljevnih tvavih, i gnji-
1océa (Fiulniss; putrescenza), to jest raztvaranje zivotinjskih tvarih,
jesu takodjer dvie vrsti vrenja, kojima se zavrSuje obstanak ustroj-
stine. Nu za svagdanji Zivot je najznamenitije vinsko vrenje, jer nam
daje obitno jelo, to jest krub, i pilo, to jest vino i pivo.

Vinsko vrenje. Ovako se zove prietvorba raztopljena sladora na
priliénej toplini a pomodéu kvasca u tekudinu Zestoku (to jest u kojoj
ima zesti; Weingeist, Spirit; alcool). Vinskomu vrenju hode se dakle
sladora, vode, kvasca i stanovite topline (15 do 20 stupnjevah po
Celsiju). Cim se slador otopljen u vodi s primiesanim kvascem jako
sgrije, zapofimlje vrenje. Kvasac se pocéne gibati, sad se dize, sad
spusta, na njegovih mrvicah vidi se velika mmnozina sitnih mjehurdi-
¢ah, koji se, bududi laglji od ostale tekuéine, kao mjehuri puni zraka
penju na vrh tekuéine, i ako je posuda puna, skaéu iz nje kao pjena.
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Veé sam vise putah napomenuo kvasae, al jos nije potanko razlo-
Zeno, $to Ce to pravo redi kvasac? Na ovo pitanje treba ponajprije
odgovoriti; jer bez toga nemoZemo ni to razumjeti, $to ée reéi vrenje.

Svaka ustrojstina, u kojoj ima dudika, postaje kvascem, to jest
moze zametnuti vrenje, ako je za dugo bila na zraku 1 podela gnjiti.
Ovakve ustrojne tvari su osobito one, u kojih ima bjelna, kao Sto
meso, klija, sir, krv, pak isto tako sve biljevne tvari, u kojih ima
bjelna i ljepiva. Nu obiéno se zove kvascem malo kisela tiesta ili
pjenice, koje se kupuju u pivari.

Kad metne§ malko od koje ovih tvarih (n. pr. malko gnjila sira)
u ¢asu, u kojoj ima otopljena sladora: za koje vrieme podet de se
mutiti ona otopina. Kad ju stane$ motriti na sitnozor (mikroskop),
opazit ¢e§, da u njoj ima mnozina sitnih Supljih okruglical, koje se
neprestano umnoiavaju; u sobi, gdje ima do 20 stupnjevah topline,
penju se na vrh, u hladu od 7—8 stupnjevah topline padaju na dno.
Ove sitne okruglice su pravi kvasac.

Uzmi malo toga kvasca na brku igle, metni ga a kaplju vode,
u kojoj je jedam Kklijao, a ovu kaplju stavi pod sitnozor, pak ju onda
paZljivo motri — vidjet de§, kako se kvasac razplodjuje. Recimo, da
si samo jedinu okruglicu iglom izvadio. Do skora de§ na njoj zapaziti,
kako se je na jednoj strani napupila, pak iz toga majuSnoga pupoljka
za ¢as narasla nova okruglica, iz koje nite za njeko vrieme takodjer
pupoljak, od kojega se razvija iznova okruglica. Nevalja pako mi-
sliti, da iz svake okruglice samo po jedna nova okruglica nite, veé
mnozina njih, ali jedna za drugom. Ovako narasta pred tvojima ocima
¢itava cCeta od viSe miliunah onakvih okruglicah, od kojih je svaka
posebna biljka, zvana kvasnica (Hefenpilz; saccharomyces). Ove biljke
su najjednostavnija vrst pliesni, kao $to 1 sjedine ili budja, to jest
ono bielo na vrh vina, koje je u nepunoj baévi. Evo takvih kvasnicah!

o
O%o 0

Pravi kvasac je dakle uprav ona kvasnica, koja se razvija u mostu,
kad jedno vrieme na zraku stoji. Zato mostu netreba posebna kvasca;
jer se u njem samom zamede kvasnica od klicah, kojih ima uviek
dosta u zraku, Zato se od malo kvasca, Sto si ga dodao smjesi od
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slada i vode, za kratko vrieme napravi i deset putah viSe kvasea, jer
se kvasnice razplodjuju sve jednako, dokle god nailaze nma hranu.

Al kako postaje od mosta vino, od slada pivo, kad se ondje za-
metne kvasac? '

Kao $to sam razlozio na 125. strani, grozden slador sastoji se iz
ugljika, vodika i kisika; u svakoj troSici sladora ima po 6 atomah
ugljika i kisika, i 12 atomah vodika. Kad kvasac dospie do otop-
ljena sladora, razdvoji i razciepi sastavine svake sladorne trodice. Od
svake takve trosice odiele se po 2 atoma ugljika i po 4 atoma ki-
sika, oda $ta postaju 2 troSice ugljevine, koja izhlapi; a ostalo je
vinova Zest. Samo treba pamtiti, da se most nesastoji iz samoga sla-
dora, nego da tu ima ponajviSe vode; samo slador se pretvara u vi-
novu zest, voda ostaje vodom, a sve skupa zove se vino. Ovo se
razlikuje ponajviSe tim od rakije, Sto u vinu ima i sriesa (birse), od
kojega vino tako ugodno kisi, pak i drugih tvarih, od kojih miriSe;
a rakija je samo razvodnjena vinova Zest. Zato nede nitko dobiti od
1 kila sladora i 1 kilo vinove Zesti, veé ove de biti toliko manje,
koliko vaZi ugljevina, koja je izhlapila.

Kazao sam, da ugljevina hlapi iz suda, u kojem vre most; al
se onda opet spudta na dno pivnice. Upravo zato je vrlo opasno i
pogibeljno stupiti u zatvorenu pivnicu, dok u njoj most ili pivo vre;
jer se onda nakupi toliko otrovne ugljevine u pivnici, da kad bi ju
naprecac otvorio i u nju stupio, odmah bi se zagusio; veé idué onda
u pivnicu mora se tako pazljivo i oprezno postupati, kako je razlo-
zeno na 20. strani.

Da moZe Sira vreti, tomu se hoée kvasca i topline. Netreba Siri
dodavati od drugud kvasca, veé se on u njoj sam od sebe razvija,
kad je Sira na zraku, koji je pun klicah od kvasnice. Zato kad bi Siru
nalio u sud, iz kojega si goreéim sumporom, koji pije kisik, iztjerao
sav kisik, Sira bi ostala sladka, jer se nebi mogle kvasnice razplodji-
vati, budué da njihovu Zivotu treba kisika.

Kvasac od Sire skuplja se na dnu suda i zove se drozdje. Ovaj
postanak drozdja i pretvaranje sladora u vino biva polagano i tomu
se hoce stanovite topline (od jedno 10 stupnjevah). Nevalja nit od-
vise nit premalo. Kad je ima premnogo, 8ira se prenaglo pretvara u
vino, pa se takvo vino nedr#i; a u hladu se kvasac nerazvija, te se
vrenje prekida. To biva u hladnih pivnicah. Zato onda takvo mlado
vino vre po drugi put s proljeéa, kad nastane toplina (oko Ivanja,
kad vinova loza cvate). Ako se vino prije proljetnoga vrenja pretoéi
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u jaka stakla i ova se dobro zaepe: slador, $to ga ima u mladu
vinu, podne se u njih pretvarati u Zest, jer je s vinom 1 malo kvasca
u stakla uSlo, koji razstavlja ugljevinu od sladora. Ova ugljevina
ostaje u staklu, nego kad ga odepis, suklja iz njega kao pjena, zato
se i zove takvo vino pjenuSac ili Sampanjer (od francezke pokrajine
Champagne, gdje se puno takva vina pravi.)

U obiéno vino namje$taju umni vinari ciev, da moZe ugljevina
izlaziti, a zrak da nemoZe ulaziti, jer bi onda vino ciklo, kao Sto
demo poslije vidjeti. Pretvaranje moSta u vino traje u vrlo sladke
gire vrlo dugo, zato je vino, $to je starije, to jade i zedce. Ovoj ja-
kosti uzrok je jost i voda, koja kroz Supljinice posudja tajno hlapi:
zato makar kako zadepio sud pun vina, za koja vrieme nadi ées, da nije
vife pun, te ga mora$ dolievati, da iztjerad zrak, koji se je uvukao
u sud i podeo sjedine (budju) stvarati, koje bi najposlje vino pokvarile.
A 8to je budja? — To je vrst pliesni, kojoj klice u zraku plivaju, a
kada dospiju do vina, vrlo se brzo u njem razplodjuju i vino raztvaraju.

U soku od sladkih jabukah i kru$akah ima puno onih tvarih,
koje nalazimo u soku od groidja: zato se moZe vino gotoviti i od
njih, pa se onda zove jabukovada, krutkovaca (Cider); al se
ove ipak nemogu porediti s vinom od grozdja, jer u jabukah i krus-
kah neima toliko sladora i drugih tvarih koliko u groidju. Gdje ima
mnogo grozdiéa (ribizle) i ogrozda ili $manjka (agro$a), ondje se go-
tovi od njihova soka vino, dodavsi mu sladora; ovakvo vino je jo§
najsliénije vinu od groidja.

Pivo postaje takodjer od sladora, koji se je razdvojio na vinovu
Zest 1 na ugljevinu. Nu pivar nekupuje obiéna sladora, veé si ga sam
prigotavlja pretvarajué skrob, $to ga ima u jeému, klijanjem u slador
(gled. 126. stranu). Toga radi se jeGam siplje u kacu i poljeva vodom.
Kad jedam odmekne i nabrekne (od prilike za dva dana), onda se
voda ociedi, a jeam se metne na poploGeno ne ba$ zraéno mjesto,
gdje ostaje od prilike jedan dan, to jest dotle, dok se nesvruéi i ne-
pusti klice. Da se jeam nebi spario, razgrée se svaki dan, dok mu
nenarastu 12-—15 centimetarah dugadke klice, Cemm treba od prilike
14 danah. Za ovo vrieme razvila se je od ljepiva u zrnju diastaza
(gled. 126. stranu), koja je vedi diel S8kroba u zrnju pretvorila u groz-
den slador. Sad je dakle hora, da se zaustavi klicanje; jer kad bise
klicanje nastavilo, potrosila bi klica sav slador: a uprav od sladora
sladi i mlada jeémena vlat. Da se to zaprieti, sudi se sada klica-
juél jeCam i to il na zraku il u puSnici. SuSenjem se prekida dalnje
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klijanje, jer sam veé kazao, da se klijanju hoce topline i vlage.
Ovako posuSen klijudi jetam zove se slad (Malz; malto); pokle se
ovaj otisti od posusenih klicah, nosi se u mlin, gdje se prekrupi
(schroten). Slad se razlikuje od obiéne jeémene prekrupe svojom la-
kodom, osobitim mirisom i osobitom sladéu. Obidno se gotovi slad od
jeéma, al se vide putah i plenica, raZ, zob 1 kukuruz pretvara u slad.

U prekrupi od slada ima joSte ponesto Skroba. Da se i ovaj
prometne sladorom, poljeva se ta prekrupa u posudi zvanoj komovnjak
izprva mlacnom, a najposlje vruéom vodom (od jedno 94 stupnja po
Celsiju), pak se miesa. Ova smjesa, zvana kom (Maische), uzdriava
se u vruéini od 60 stupnjeval, dok se godi slad neraztopi, da je sve
kao tekudina: to je znak, da se je i preostali skrob pretvorio u sla-
dor. Ova tekucina zove se ¢eski mladinke, (koliko ja znam mi za
to neimamo joste hrvatske rie¢i: Niemei to zovu: Bierwiirze). Budué
da u mladirkah ima mnogo ljepiva i bjelanca: zato se mladinke vare,
uslied $ta se one tvari sgrusaju, te se mogu ukloniti, a uz to i mla-
dinke ojacaju, jer za varenja izhlapi iz njih puno vode.

Sada treba mladinke hmeljiti (Hopfen), to jest dodati jim hmelja
(luppolo): toga radi vare se sa hmeljem. C hmelju ima triesla (¢resla,
Gerbstoft; tannino), koje éini, da se pivo brie o¢isti 1 razbistri; a ima
u hmelju jost i njeke omamne mirisne i gorke tvari, od koje pivo
grkne i licpo miriSe. Joste ¢ini hmelj, da se pivo moze dugo driati.

Pohmeljene mladinke izpustaju se u velike plitke drvene posude:
da naprecac ohladnu, pa se onda liju u kace, gdje de vreti. Toga
radi doda jim se primjereno mnoztvo kvasea, koji pretvara otopljen
u nmadinkah slador u vinovu Zest, onako kako 1 u mostu. Obiénomu
pivu hoée se za vrenja sve do 15 stupnjevah topline, uz koju dovre
za 2 do 8 danah, a hlapeéa iz njega ugljevina diZze mu pjenedi se

- kvasac (pjenice) na vrh.

Ako se pako Zeli dobiti leZak (Lagerbier), onda se mladinkam
obali toplina na 7 do 10 stupnjevah; al onda traje vrenje i vise ne-
djeljah, a kvasac se obara ma dno. Ovakvo pivo drzi se vrlo dugo,
zato se vari s proljeda (Mirzbier), a todi se ljeti, kad se pivo nemoie
lasno variti,

Obitna piva mogu se, prije nego sasvim dovru, pretoditi u jake
staklenke 1 évrsto zacepiti. Vrenje de se onda u staklenkah nastaviti
(onako kako u vina-pjenusca), i ugljevina se razvijati; nego budué
da nemoZze van, izmie$at ée se s pivom, i kad onda odéepi§ staklenku,
pivo de se Zestoko pjeniti.
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Leiak se todi, kada dovre, u sudove iznutra dobro osmoljene i
ostavlja se u hladnoj pivnici. ‘

Dobro pivo je bistro, zaudara po hmelju, grkne malo i hladi.
Ovakvo pivo je medju svimi Zestokimi piéi najzdravije pilo, jer ne
samo $to gasi Zedju, nego i hrani. Pivo je rek bi u sriedi medju
mliekom, koje i odvise hrani, ali slabo draZi, i vinom, koje slabo
hrani, a odviSe draZi. Samo za debele, mlitave, turobne ljude nevalja
pivo, al za mriave, radine ljude, dakle uprave za puk, pivo je puno
ghodnije od vina i rakije.

Sve ovo valja samo za dobro pivo; nu ZaliboZe upravo kod piva
se neizmjerno vara. Tako n. pr. mjesto hmelja upotrebljavaju se sva-
kojake omamne, al otrovne tvari, koje su puno jevtinije od hmelja;
mjesto slada lije se u pivo prava vinova Zest. Kad pivo ljeti poéne
eiknuti, sipa se unj soda, pepeljika ili kreda, da utaji kiselinu i da
se pivo jako pjeni. U novije vrieme podeli su osobitimi spravami Str-
cati (Spricati) u pivo obiéni zrak; kad se ovakvo pivo natoéi u €asu,
onda se daSto vrlo pjeni, al ne od ugljevine onako kako dobro staro
pivo: veé od obi¢na zraka: zato takvo pivo brzo cikmei u sudu i u
zeludeu. N

Iganica (turski rakija). Kad se kakvo pice, koje je vrenjem
postalo (n. pr. vino) u otvorenoj posudi tako svruéi, da varom vre:
onda vinova Zesta i neSto vode hlapi iz posude i leti u zrak. Nego
kad takvo pide svruéis u zatvorenoj posudi, moze$ hlapeéu paru odvesti
cievlju n kapalicu, to jest u posudu pod kraj cievi podmetnutu i
zato tako prozvanu, $to u nju kaplje onaj hlap od svruéena pida,
pokle se je sgusnuo u cievi, koja se obiéno vijuga kao zmija-i zato
se zove zmijacCa. Da se hlap u njoj brie sgusne, stoji zmijada u
htadionjaku ili tabarki to jest u Sabru punu hladune vode. Citav
ovaj posao zove se obitno peéenje ili Zganje (odtuda ime Zganici
prema ceskomu pdalenka, poliskomu gorzalka i njemackomu
Branntwein); a luc¢hari zovu taj posao prekapljivanje, pre-
kapanje (Destillation).

Pecenju Zganice hode se tri rada: 1) prigotavljanje sladke teku-
éine (koma), koja moie vreti; 2) vrenje one tekucine; 3) odjeljivanje
vinove Zesti.

Prema tomu, oda $ta se Zganica pede, postupa se razlifito s onom
tvarju, od koje se misli Zganica Zgati.

Kad se Zeli Zganica pedi od kakva Zita (pSenice, razi ili jeéma),
onda se postupa izprva gotovo onako, kako i kod varenja piva. Jedam
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se mofi u vodi, dok neodmekne. Onda se meée na hrpe u mjestu,
gdje ima barem 15 stupnjevah topline, da moZe proklijati, to jest
da postane od njega slad; jer to veé znamo, da se za klijanja Skrob
u zrnju pretvara u grozden slador. Kad se klice dovoljno razviju, a
misli se odmah Zganica peci, onda se slad osobitom spravom oprosti
klicah i razéupa u pahuljice. Ako se pako slad mora susiti (jer ga
netreba umah): onda se prije potrebe razgnjeéi medju dva valjka.
Slad je dakle gotov.

Medju to se prekrupi (to jest na krupno samelje) ono 7ito, od
kojega mislimo rakiju peéi, n. pr. ra, pSenica, kukuruzitd. Ovoj pre-
krupi primiesi se od prilike Sesti diel slada, u kojem ima dosta dia-
staze (maltina), da pretvori i u prekrupi 8krob u slador. Slad i prekrupa
siplje se polako u drvenu posudu zvanu komovnjak (Maischbottich),
u kojoj ima vruée vode, pak se mieSa, da nebude grudah. Onda se
‘komovnjak poklopi i za jedno 2 sata provrgnuoe se je u komu sav
‘Skrob sladorom. Sada kom nije viSe mutan i bjelkast nego smedj i
bistar, nit zaudara po brasnu nego po sladu.

Drugéije se postupa, kad se namjerava Zganica peéi od koruna.
Najprije se korun dobro opere, pa se onda pari, to jest vrudom pa-
rom vari, a varen osobitom spravom od dva valjka razgnjedi. Iz gnje-
¢ila pada korun u komovnjak, u kojem ima potrebita slada (na 100
kilah koruna 4—5 kilah slada) i jedno 4 puta tolike vode koliko ko-
run vazi. Sve se dobro izmiefa i onda ostavi 2—3 sata na miru. Za
to vrieme prometnuo se je $krob od koruna sladorom.

Kad se ima peéi 8ljivovica, trefnjovica itd., onda naravmo ne-
treba svih ovih pripremah, netreba kom priugotavljati; jer u ljivi,
treSnji i drugom voéu neima $kroba veé gotova sladora. Ovdje dakle
po¢imlje pedenje odmah s drugim radom, s vrenjem koma.

Toga radi mede se kom u kace ili badnje i to u mjestu, gdje
ima 12 do 17 stupnjevah topline. Glavna je stvar Cistoda; jer ako
se na nju nepazi, zamede se n komu kiselo ili ba$ gnjilo vrenje. Ako
se kom sastoji iz slada, treba mu dodati kvasca, da mozZe vreti. élji—
vam toga netreba, jer u njih ima dosta bjelanca, od kojega se za-
mece na zraku kvasac.

Kad kom pocéne vreti, razstavljaju se od sladora mjehurdiéi od
ugljevine, koji diZué se u vis vuku sa sobom sve &vrste Gestice koma.
Od toga postaje kvasac, koji se moze skinuti, pa tistiti (presati) —
to je tako zvani tifteni kvasac (Pressgerm), o kojem de biti kasnije
govor. Najposlje se uhvati ozgor tolika koZa od kvasca (kapa zvana),
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da je ugljevina nemoze lasno probiti, pa budué da se vrenjem i top-
lina znatno povedava, to kom napokon rekao bi varom vre, a lasno
i prekipi. Za jedno 48 satih vrenja nestalo je komu (u koji smo
metnuli kvasca) sve slasti, te je vrstan da se prekaplje. Ovo valja
dasto samo za kom, u koji smo metnuli pravoga kvasca; jer n. pr.
Sljive, u kojih se mora kvasac stoprv stvoriti od njihova bjelanca,
trebaju daSto puno vise vremena, dok jim se slador pretvori u vi-
novu Zest.

Prekapljivanje ili priekap (kao §to kaZemo okap) posljednji je
rad kod peenja Zgamice. U tvornicah (fabrikah), gdje se rakija ili
vinova Zest na veliko pede, ima vrlo umjesnih priekapilah (Destillir-
aparat; apparecchio distillatorio); al ondje, gdi se samo pomalo $lji-
vovice ili rakije pede, upotrebljava se jo§ uviek jednostavmo priekapilo,
koje ova slika prikazuje:

[
\\\\\\\\\\lllm \

A je kotao uzidan u ognjiste; B je kapié (Helm; lambiceo),
koji hvata uzlazedu paru, da neodleti u zrak, nego da ide u ciev
D, u zmijadu (serpentino), koja stoji u hladionjaku punu hladne vode,
pa dok para dopre do kraja cievi kod E, sgusne se, te kaplje u pod-
metnutu posudu, kapalicu (Vorlage; stillo). Budué da su pare uzla-
zeée iz kotla vrlo vruée, to se od njih i zmijada svruéi, a od ove
voda u tabarki: zato se mora ova voda vrlo &esto mienjati, inade se
para nebi sgusla. Toga radi ima osobita sprava, iz koje curi u hla-
dionjak sve jednako hladna voda, a ozgor odtjete vruéa.

U rakiji, koja se dobiva na ovakvo priekapilo, ima puno vode;
takva rakija zove se plavii. Da dobijeS bolju robu, treba plavi§ joste
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jedan put prekapljivati iliti preplcatl Takva Zganica zove se prepe-
¢enica. Al nit ona se nesastoji iz sube vinove Zesti, ve¢ ima i u njoj
dosta vode. Da se priStedi prepicanje, za to ima dan danas posve dru-
gih spravah, nego §fto je oma ma 139. strami; budué pako da su te
sprave vrlo umjesne i zamrsene, nemoZemo jih ovdje opisivati. Tak-
vimi spravami dobiva se jednim jedinim prekapljivanjem prili¢no Cista
roba; nu sasvim prosta od vode nije nit ova. Budué¢ pako mmnogim
zanatom treba posve suhe vinove Zesti: to ima posebnih spravah za

koje se upotrebljavaju samo u velikih tvornicah vinove Zesti. Al
niti ove nedaju sasvim suhu robu, ima jodt i u mnjoj pomalo vode; da
se 1 ova iztjera, treba dodati vinovoj Zesti Ziva vapna ili klorskoga
vapna: ove tvari piju pohlepno vodu, a Zest ostavljaju.

Ovako od prilike kako Zganica gotove se i druga slicna Zestoka
pica, samo Sto svako takvo pide ima posebni kom. Za pravi rum se
upotrebljava sok od sladorne trske; za arak riZz (pirinaé), za droi-
djenku vinovo drozdje, za komovicu komina ili trop od groidja,
za cognac vino, za borovidku plod od borovice, to jest smrekinje.

Likeri (rosoglio) su takodjer samo vrst Zganice, nego, da budu
sladki, dodaje se komu oveca mmozina sladora. Tako n. pr. glasoviti
zadarski maraschino pravi se od divlje vinje, koja se zove tali-
janski maraska, a u Dalmaciji ima je sila bozja.

Pabirei vrenja. Nerazvija se vrenjem samo vinova Zest, nego i
druge tvari, kojih nezelimo, po imenu i vrst smrdljiva ulja (Fuseldl;
Amylalkohol). Doista je veé svaki &tioc vidio Zganicu, koja nekako
tudnovato smrdi; osobito pako smrdi tako rakija od koruna. Odkunda
taj smrad, kojega u korunu neima ni malo? On polieze od amylalko-
hola (Fusel). Ovo je njeka vrst ulja, koja se razvija iz koma dok vre.
Od toga ulja zaudara Zganica tako ruzno, da se ni piti nemoze, veé
ju prije treba prociediti kroz ugljevlje na krupno studeno. Odprije se
je to smrdljivo ulje odbacilo, jer toboze nije nicemu; al u mnajnovije
vrieme izkazala se je u tom pogledu lu¢ha kao pravi &udotvorac:
ona je od smrdljivoga toga ulja naudila praviti najugodnije mirise, da
¢ovjek nebi vjerovao, da to moZe biti, kad nebi na svoje oli gledao.
Tako n. pr. sludak od kvasinovine i amiluna (essigsaurer Amylaether)
mirie liepo kao najfinija krnska. Sluéak od odoljevine i amiluna (va-
leriansaurer Amylaether) mirife upravo kao jabuka; slastidari ga upo-
trebljavaju, da pribave poslasticam miris od jabuke.

Govoreé o umjeSnih mirisih napomenut ¢u joste, da je Ananas-
aether, koji sasvim zaudara po voéu ananasu, slutak od etera (Schwe-
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felather) i maslovine t. j. od ome tvari, od koje zaudara ranketljivo
maslo. Ako se tomu ananasitheru primiesa malko amylalkohola, onda
miriSe kao kajsija (mandalica). Jagodni eter je smjesa od 2 diela
obi¢nog etera, 1 diela kvasinovine i 1 amylithera. o

Kvasina (ocat, turski sirée). Kad postavi§ kakvu tekuéinu, koja
je vrenjem postala, n. pr. vino ili pivo, u otvorenoj posudi na toplo
mjesto, do kratka ¢e se pokazati na povriju biele pahuljice, koje se
sve to vise razplodjuju, dok najposlje sve povrsje tekucine nezastru.
Uz to nestaje tekuéini vinove zesti, ona cikne i kisi, dok se najposlje
sasvim peskisne — to jest pretvori se u kvasinu. _ _

Kako to biva? Onako od prilike, kako i pretvaranje sladora u
vino. Obiéni nzduh é&ini se na oko sasvim ¢ist, u istinu pako pliva
po njem neizmjerno mnoitvo svakojakih klicah, tako maju$nih, da
jih prostim okom nerazabiremo. Obifno se sastoji takva klica iz jedne
jedine si¢uSne stanice. Medju njimi je i klicah od naslikane na 138.
strani kvasnice; al i puno drugih, n. pr. od kvasinotvorke, Myco-
derma aceti. Kad njena klica dospie u tekuéinu, u kojoj ima vi-
nove Zesti, razplodjuje se vrlo brzo, onako kako i kvasnica, i uz
to raztvara svaku troficu vinove Zesti na vodu i kvasinovinu (Essig-
sdure; acido acetico), koja se tim razlikuje od Zesti, $to u njoj
ima u svakoj troSici za dva atoma vodika manje nego u Zesti, a
za 1 atom kisika vife, zato i kisi. Ovaj atom kisika srknut je iz
uzduha. Kad ova kvasinska pliesan dugo djeluje, toliko se je na-
kupi u kvasini, da u njoj pliva kao kakva sluz (3lajm; femma), i
onda se zove matica (Hssigmutter). Uz maticu razvijaju se na kva-
sini joSt i druge vrsti pliesni, po imenu sjedine ili budja. Svaka
pliesan sastoji se iz majusnih gljivicah, koje se onako kako i velike
gljiive razplodjuju jo§ manjimi klicami. Ove pliesni dobavljaju vinu
ili pivu, na kojem plivaju, potrebit kisik iz unzduha, da se vinova
Zest moiZe pretvoriti u kvasinu. Zato treba na vinu i pivu zaprie-
¢iti sjedine, da se vino neskisne, to jest treba dolievati sud, da ne~
moze uzduh do vina. '

. Pretvaranje vinove Zesti u kvasinu pospjesit ¢ed, kad joj dodas go-
tove kvasine. To je posve naravno; jer u kvasini ima ve¢ mno#ina one
kvasinotvorne pliesni (ta ,matica“ se samo iz nje sastoji), dakle se
onda brie razplodjuje, nego kad Gekad, dok dospiju klice te pliesni
u vinovu Zest iz uzduha, gdje jih neima toliko. Da dobijel kvasinu,
tomu se hode: razvodnjene vinove Zesti, kvasea, pristupa uzduhu i
topline od 25 do 35 stupnjevah.
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Prema tomu, oda Sta se kvasina pravi, razlikuju se svakojake
vrsti kvasine, jer u njoj neima samo kvasinovine nego i drugih tvarih,
n. pr. u vingkoj kvasini ima srieda itd.

Od vina prave Francezi evo ovako kvasinu: naliju vrude kvasine
u sud, pa ga zafepe. Za nekoliko danah oddepe sud i liju unj, ne na
jedan put, nego svaki dan nefto vina, dok se sud nemapuni, pa ga
ostave od¢epljena u toplu mjestu. Za jedno 12 do 14 danah sve se je
ukiselilo. Da moze zrak ili pravo govoreé kisik lak3e pristupiti, raz-
§iri se rupa od vranja za 3 do 5 centimetarah. Ako je vino vrlo jako,
treba ga razvodniti; jer se kvasinotvorka razplodjuje samo u tekuéini,
u kojoj neima viSe od 10 postotakah vinove Zesti, to de redi u teku-
éini, koja se sastoji iz 90 dielovah vode i 10 dielovah vinove Zesti.
Zato se &ista rakija nece pretvoriti u kvasinu, nego obljutaviti. Kad
se potrodi od prilike polovina suda, treba ga opet doljeti, da nam
nikada neponestane kvasine.

Od Zganice (rakije) pravi se kvasina evo ovako: na 10 litarah
jake iganice uzme se 90 litarah vode, 4 dekagrama kvasca, 40 de-
kagramah meda, 25 dekagr. stufena sriefa i 60 decilitarah dobre
kvasine. Ovo se sve valjano promieSa i ostavi 3—4 dana u toplu
mjestu. Za 2-—3 nedjelje danah bit ée kvasina gotova, pak ju treba
pretotiti, a na talog se moZe opet natoéiti prvasnje mnoitvo rakije
i vode; talog sam ée djelovati kao ,matica“, samo treba dodati meda
i sriefa, da bude kvasina kao da je od vina.

Kad se vinski trop vodom polije, pak mu se doda kvasca i meda
(ili kakvoga sladora, jer ga u tropu malo ima, pa znamo, da se vi-
nova Zest od sladora stvara i da je kvasina samo uzkisla vinova
Zest), — uzavret e do skora i najposlje pretvoriti se u dobru kvasinu.

0Od slada, prekrupe i piva gotovi se ovako kvasina: Jedan vagan
pieni¢ne prekrupe i pol vagana slada polije se sa 50 litarah kljudale
vode (kropa). Ovo se sve izmieSa, ostavi 2 sata na miru i onda se
prociedi. Na ostatak nalije se jo$ dva puta voda i to jedan put 100
litarah hladne vode, i pokle se je ova ociedila, jo§ 50 litarah klju-
¢ale vode, koja se takodjer ociedi i onda se sve tri ocjedine izmie-
$aju u sudu, pak jim se dometne 1'/2 litra kvasca (pjenicah), da
se 8krob Sto ga ima u prekrupi, pretvori u slador. Za jedno 14 danah
dovrii se i vrenje, te je od sladora postala vinova Zest, koju treba
pretvoriti u kvasinu. Toga radi doda se /2 kila éista sriefa otopljena
u 14 litarah kipede vode. Sad nastupi kiselo vrenje i za 5—6 nedje-
ljah danah imat ce$ kisele i bistre kvasine.
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Ako si mjesto slada uzeo pivo, onda ti netreba daSto stvarati
najprije vinovu Zzestu, jer je veé ima u pivu, nego se pivo odmah u
kvasinu promede.

Hitro pretvaranje vinove Zesti u kvasinu. Do sada opisano
ugotavljanje kvasine traje vrlo dugo, zato se je od davna smisljalo,
kako bi se taj postupak pospjesiti mogao. To je najposlje i za ru-
kom poglo, tako, da se onaj isti rad, kojemu je odprije trebalo i dva
mjeseca, obavlja sada za nekoliko satih. Sve je za tim stalo, da se
tekucina, od koje Zelimo gotoviti kvasinu, na kapljice podieli i to
zato, da se svaka trofica vinove Zesti sastane s .uzduhom i srkne iz
njega kisika — pak evo ti kvasine.

Tomu netreba drugo nego jedan ovisok badanj, koji ima dolje
pipu, a gore pokretno izprobuseno dno, sa jedno 400 sitnih rupicah.
Kroza svaku rupu toga dna provladi se konmac, koji se ozgor zauzla,
da nebi propao. Ako sada nalijes na to dno razvodnjene Zganice, ova
ée curiti polako niz one konce u badanj, koji je pun bukovih stru-
gotinah (Hobelspiine ; raschiature), prije veé opranih i u jakoj kvasini
mocenih. Razvodnjena Zganica taje (to jest : curi polako) niz konce na
kisele strugotine, pak onda opet niz jednu strugotinu na drugu, dok
nedopre do dna. Na ovom dugackom putu
sastaje se svaka trodica vinove Zeste s ko-
jom klicom kvasinotvorne pliesni i s kisi-
kom od uzduha, pa ga se napije i dok dodje
do dna, pretvori se ukvasinu. Da moZe u ba-
danj dopirati uzduh, ima povrh daa kod &b
sve naokolo koso vrtanih rupah, tako da i
nemoze onuda nista izcuriti, nego samo zrak K: mmn
izvana dopirati, koji donosi strugotinam l!mmm"ﬂm
svejednako svjeza kisika. I na gornjem dnu  grrommy ?xm..-i.im mm!w_‘
ima njekoliko odu$akah ae, kuda izlazi R
svrucen zrak iz badnja. Cistode radi poklop- :
ljen je badanj jos jednim dnom, koje ima takodjer odusku. (Gledaj sliku.)

Kada dakle nalije$ na omo izbuSeno dno razvodnjene iganice, ova
taje ili curi kroz rupice niz konce, koji su u njih, polagano po stru-
gotinah, s jedne na .drugu, pa kad dospie dolje do pipe, kaplje iz
ove prava kvasina u podmetnutu posudu. Strugotine netreba obnav-
ljati iliti iz nova u kvasini moditi, jer one pomaZzu samo toliko, 3to
su pune kvaginotvorne pliesni, pa kad koja kaplja kacne na nje, kvasi-
notvorka ju od odmah raztvara na kvasinovinu i vodu. Drugoga posla
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dakle ovdje neima¥, nego-da ozgor dolievad razvodnjene Zganice, a
dolje da izru¢i§ posudu, kad se napuni kvasine. Ako Zeli§, da ova
bude kao vinska kvasina, mora$ w razvodnjenu Zganicu naliti vode,
u kojoj je otopljeno” prinijereno mnoitvo sriesa. Samo se kae, da
badanj mora biti na mjestu priliéno toplu.

Nego pamti, da se posve kisela kvasina mora cuvati u zatvore-
noj' posudi; jer ako dopustis neograniéend razplodjivanje kvasinotvorne
pliesni u kvasini, pliesan ée ju ,pregrizti*, kako vele nale gospoda-
rice, to jest, kvasina ¢e se raztvoriti na ugljevinu i vodu.

II. Stocarstvo.

1. Sastavine Zzivotinjskoga tiela. Do sada smo govorili samo o sa-
stavinah bilja, i to zato, jer je bilje jednostavnije od Zivotinje. Proutiv
dakle bilje laglje demo shvacati zamrSene sastavine zivotinjskoga tiela.
I u ovom ima sgorljivih i nesgorljivih sastavinah; a sgorljive su opet
il proste od dusika, il dusi¢ite. O svakoj vrsti progovorit éu napose,
jer nam sve to prieko treba znati, ako Zelimo dokuditi Zivot Zivotinje.

Sgorljive sastavine Zivinskoga tiela, koje su sagradjene od
ugljika, vodika i kisika. Medju ovimi drie prvo mjesto razne vrsti
masée (Fette; grassi*). Madée su u Zivotinjskom tielu smjesa od
viSe jednostavnih madéah, onako kako i u bilju; nego u Zivinah je
preteznija lojevina (stearinovina) izmieSana s margarinovinom, u bilju
pako ima ponajviSe margarinovine s oleinovinom (Oleinséure). Zato
je loj vise manje évrst i krut, a biljevne masée su ponajvie mekane
ili ba§ Zidke (n. pr. maslinovo ulje).

Joste ima u Zivinskom tielu i mliednoga sladora i inosita, koji
je takodjer mjeka vrst sladora, a ima ga u miSicah; dapace ima po
malo.i grozdena sladora u krvi i u jetrih Zivotinjskih.

- Kad se mlie¢ni slador vrenjem ukiseli, pretvara se u mliednu
kiselinu, koje ima osobito u Zeludcu sisavacah. Vrenje mliednoga slu-
dora uzroéi neka vrst pliesni zvana Micrococcus: od svake troSice
toga sladora postaju po dvie troSice mlieéne kiseline i to pomodu ki-
sika $to su ga iz uzduha srkle.

. Sgorljive sastavine Zivinskoga tiela, u kojih ima i du-
§ika. U navedenih do sada sastavinah Zivotinjskoga tiela neima dusika

*) Budué da u nafem jeziku rie¢ mast neznadl samo mastnu tvar, nego i
boju {farbu): da nebude pometnje, upotrebljavam u ovoj knjizi za ozna-
&enje njemacke rieéi Fett, a talijanske grasso, kajkavsku rie¢ magéa;
a mast i mastilo znade uviek samo boju.
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kao $to nit u slidnih sastavinah bilja (gled. 88. stranu). U sliedeéih
pako ima osim pomenuta gore tri pocela jost i dusika. Ova je raz-
lika vrlo znamenita; nu znamenitost ova ocitovat ée se stoprv onda,
kad budemo govorili o hranithi. Ove dufi¢ite sastavine razporedide u
tri grunka (Gruppe):

U prvi grunak idu poglavito Zivotinjsko bjelno ili bje-
lance (Thieralbumin; albumina animale), sirivo (Casein; caseo) i
vliaknivo (Fibrin; tibrina). Svega ovoga ima i u bilju, kako smo
vidjeli na 90. strani; al se ove Zivotinjske sastavine malko razlikuju
od biljevnih; a inade su jedna drugoj vrlo srodne, tako da je vise
putah mucno osjedi, na koju od ove tri tvari $to spada; nu drugi put
se opet ocito razlikuju.

U drugi grunak dusiénih sastavinah idu one tvari, od kojih
postaje klija (tutkalo, kelje; Leim; colla). Nedto malo kao klije ima
i u bilju, po imenu u pseniénom zrnju (gled. 90. stranu); al u Zi-
votinjah ima je vrlo mmnogo i ona je vrlo znamenita sastavina; jer se
njezinom pomodu grade kosti, a ima je 1 u kozi, u opnah, tetivah
(suhih 7ilah) itd. i v hrustaveih (hrskaveih; Knorpel; cartilagine).
Prema tomu razlikuje se prava klija (Knochenleim; glutin) i hr-
skavstina (Knorpelleim; Chondrin), u kojem ima pomanje dusika.
U obje dvie vrsti klije puno je sumpora.

U treéi grunak dusiénih sastavinah idu mastila (Farbstoffe;
colori), po imenu krvno ervenilo (Blutroth; Haematin), od ko-
jega se krv crveni, a sastoji se osim pomenuta Cetiri pocela jost iz
zeljeza. U Zuéi ima takodjer mastilah, isto tako u mokradi.

Jost ima u Zvotinjskom tielu i jedna kiselina, u kojoj je puno
dudika i to je mokracdevina (Harnsaure; acido urico), zato tako zvana,
jer je ima u mokradi (pidadi).

Nesgorljive sastavine Zzivotinjskoga tiela. Kad se Zivotinjsko
tielo spali, navedene sastavine otidju u zrak; nu mnogo toga nesgori
nego se pretvori u smjesn, koju zovemo pepelom (onake kako u bilja).
Pepeo je dakle smjesa od nesgorljivih to jest rudnih tvarih. Idemo
da razgledamo te nesgorljive sastavine Zivotinjskoga tiela.
Samo treba pamtiti, da ovdje neima govora o nizoj Zivini, kao $to
su kukei, crvi itd., nego samo o savrienijih Zivotinjah, na primjer
¢ovjek, zatim marva, perad, koje covjeku kod gospodarstva trebaju,

Evo tih rudnih Gestih, koje se obiéno nalaze u Zivotinjskom tielu;
nu slabo kad su Ciste, veé ponajvide su sluéene i to s kisikom kao
kiseline {n. pr. fosforovina, sumporovina) i kisi (oxyd; n. pr. vapno),

Sulek. Lutba, 10
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ili je sluleno viSe njih u sol (n. pr. fosfan, sumporan), kao $to éu
poslije napose kazati. Ovdje samo navodim rudna podela, kojih ima
u zivotinjskom ftielu: pepelik, sodik, solik, goréik, mangan, vapnik,
zeljezo, fosfor, sumpor, kremik, fluor.

Vidjeli smo na 92. strani, da svih ovih rudah ima i u bilju:
sad demo dakle raznmjeti, zaSto se zemlja gnoji otraZei od Zivoti-
njah — jer u njih ima svega toga, Cega treba bilju za hranu.

Dielovi zivotinjskoga tiela. Do sada sam nabrajao samo u obées
kakvih pocelah ima u Zivotinjskom tielu: da vidimo sada, gdje jih
ima, to jest, od kojih su podelah sagradjeni pojedini dielovi Zivine.

Krv je najznamenitiji diel Zivotinje, jer se od krvi njezino tielo
gradi. Zato je krv prava smjesa Zivotinjskih sastavinah, akoprem se
na oko ¢ini, kao da se sastoji samo iz dva diela. Jer kad pllbtls krv
i1t da g8 74 1(.;..1 &ag na dvmn gore m kao Zuta su-
rutka (Serum), a na dnu je kao tamnoecrvena pogada (Blutkuchen;
plasma). Ova je postala od vlakniva (Fibrin; fibrina), koje se na
zraku samo od sebe sgruSava i poput mreze obuhvata sitne bobiice
ili okruglice (Blutkiigelchen), koje se prostim okom nemogu raza-
brati, a sastoje se ponajviSe iz bjelna zvanoga globulin, i krvnoga
crvenila. Kad se topla krv metlicom &iba, onda se od vlakniva ne-
moZe stvoriti mreZa obuhvatajuda bobitice, veé ove plivaju u surutki,
a od vlakniva postaje kao vlakno, te je sve skupa jedna smjesa.

Tzpitujué sastavine krvi nalazimo, da u 100 gramah - krvi ima
do 80 gramah vode. Ostatak se sastoji iz 10-—12 gramah napome-
nutoga gore globulina, iz 7'/2 gramah bjelna, '/= grama krvnoga er-
venila, /s grama vlakniva, isto toliko maSée, a ostalo (od prilike 1
gram) jesu razliite rude, koje nalazimo u pepelu od krvi. U 100
gramah takva pepela naSlo se je 30—30 gr. obifne soli, 12-—20 gr.
sode, 10 gr. pepeljike, /2 gr. vapna, 6'/2 gr. Zeljezne hrdje, 7 g1.
fosforovine, 1 gr. kremovine, onda jo§ po malo sumporovine 1 gorcike.

Dapade ima u krvi i malko siriva i mlieGne kiseline.

Osim krvi ima u Zivotinjskom tieln jost i drugih sokovah, ali
samo pomanje, pak 1 ti su priliéno onake sastavljeni kao krv, a zovu
se mezga (Lympha) i mliieé (Chylus); postaju od hrane u Zeludeu
i crievih, a prelaze u krv.

Kosti su kano oglobje ((xeriist; ossatura) tiela; one ga nose, rad
Sta moraju biti krute i évrste: zato i ima najvise pepela to jest ru-
dah u kostih. Al opet nisu kosti iz samih rudah sagradjene. U 100
kilah kostih ima jedno 5 kilah klije (gled. 145. stranu). U mladih Zi-



147

votinjah kosti su mekane, hrudtaveu sliéne; s godinami sévrsnu i
ojaéaju. U mozdini kostih ima ponajvise samo madfe. Od rudah ima
u 100 kil. pepela od volovskih kostih 83 k. vapnena fosfana, 10 k.
obi¢na mrtva vapna, do 3 kila fosfana od gordike i isto toliko fluor-
caleium (to je sludak od podelah fluor i vapnik).

Od kostih treba razluditi hrustavece (hrskavee; Knorpel; carti-
lagine), koji nisu onako évrsti i kruti kao kosti, zato se od njih do-
biva manje pepela nego od kostih. Od 100 gr. mlada hrudtavea ostaju
samo 3—4 gr. pepela, n kojem ima vapnenih i sodiénih fosfanah, sum-
poranah i ugljanah, zatim obiéne soli i fosfana od goréike.

Sasvim se razlikuje od kostih i hrustavacah tjenica, to jest
gornja kozica tiela (Oberhaut; epidermide), a nastavak tjenice su
dlaka, kosa, vuna, perje, nokfi, papei, rogovi, kopita itd. Sve je ovo
sagradjeno od osobite dusiéne tvari, od roZiva (Hornsubstanz; so-
stanza cornea), koje se neraztapa nit n vodi nit u vinovoj Zesti. Pe-
pela se od roziva dobiva vrlo malo, od 100 kilah jedva 1 k. — Zubi
su od prilike onako sagradjeni kako i kosti.

Meso. Ovako se zovu obiéno misice (Muskel; muscoli), a ove su
sastavljene iz tvarib, od kojih se nekoje u hladnoj vodi otaplju, kao $to
bjelno, mliedna kiselina i inosit, a nekoje w vrudoj, naime
klija i hrskavitina (gled. 145. stranu). Ima u midicah i loja ili
sala, koje se otapa samo u vinovoj Zesti i u eteru. Kad sve ovo
otopis, ostat e od misicah jos velik diel neotopljen i to je vlak-
nivo (Myosin), zato tako zvano, jer se od njega sastoji ono vlakno,
koje razabiremo osobito na varenome mesu. Znamenito je, da ovo
vlaknivo postaje najposlje tvrdo kao rog, kad se dugo vari; al se u
solikovini (Salzsiiure; acido clorieo) lasno raztapa. Isto valja i za ko-
zice od Zilah 1 Zivacah, kojimi su mifice prepletene. U 100 kilah go-
vedine ima 77!/2 kilah vode i loja, 17'/2 vlakniva i klije, 5--6 kilah
bjelna. Sve su ovo sgorljive tvari; al ima u mesu i nesgorljivih sa-
stavinah: od 100 kilah govedine proste od vode dobivaju se od pri-
like 4 kila pepela. U 1 kilu takva pepela ima pako najvige fosforovine,
naime do 40 dekagr., zatim pepeljike (35 dekagr.). Obiéne soli ima
71/> dekagr., vapna % dekagr., a pomanje nalazimo jost i sode, sum-
porovine, gorcike, #eljezne hrdje i kremovine, dakle od prilike svih
onih rudah, koje su i u krvi.

Mozag i zivei Zivotinjskoga fiela sagradjeni su od osobitih vr-
stih masée, a u njihovu pepeln ima najvise fosfora, naime u 1 k.
ima Ciste fosforovine do 10 dekagr., a osim toga su i druge rude

*
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vedinom fosfani, to jest soli, koje su postale slucenjem fosforovine
s kojom podlogom (rudom). Tako n. pr. luiinskoga fosfana ima do
55 dekagr., sodenoga 23 dekagr.

Prouéiv glavne dielove tiela, naime krv, kosti, meso i mozag, izpi-
tati nam je joste nekoje tvari, koje postaju u tielu, al u njem neostaju,
nego se od njega odjeljuju i luce. Kvo tih izluCakah (Secretionen):

1. Mlieko je izlnéak sisah i vimena, a namienjen je mladoj
zivotinjl kao jedina brana. Al je wmlieko znamenito jost i kao hrana
odraslim; jer u mlieku ima svih tvarih potvebitih zivotinji, ne samo
da #ivi, nego i da uspieva. Kako to sve biva, o tom de hiti jolte
govora, a ovdje ¢u samo unabrojiti sastavine mlicka.

Mlieko je smjesa od surutke i mlieénih bobié¢icah (Milchki-
gelchen; globetti di latte). Budué da su ove bobidice laglje od su-
rutke, zato se u mirnom mlicke kupe na vrhu, a to se zove skorun
ili vrhnje (kajmak). Skorup je gndéi od ostaloga mlieka, jer u njem
ima vise bobicicah.

Sto sam kazao za mlieko 1 posudi mirno stojede, valja i za

mlieko u vimenu. Kad u njem za dugo milieke stoji (n. pr. jedno 5
satih), onda se bobidice skupljaju gore u vimenu. Sad demo razu-
mjeti, zasto je kod svakoga pomuza ili mufe posljednje mlieko naj-
bolje, najgusce jer dolazi 1z gornjih Zilicah vimena, gdje se je skorup
skupio; a razumjet demo i to, zasto se ima krava muzti, doklegod
mlieko kacka, jer bi inate najbolje mlieko ostalo n vimenu. Zato
ovo posljednje mlieko valja osobito za gradjenje mladoga masla
ili maslaca (putra) 1 mastna sira. To je uzrok, da gdjesto kod
svake muze posljednje mlieko muzu u posebnu muzlicu.
' Sta ¢e to redi mliecne bobi¢ice? Ovo su kugljice tako ma-
judne, da jih prostim okom nemoZemo razabrati nego samo kroz sit-
nozor ili mikroskop. Svaka bobifica obavita je koZicom od sira, a u
tom mjehuréiéu je maslac. Sada ée svatko razumjeti, zasto se skorup
bije, mete ili muti, kad se maslac pravi: bijué skorup stapajicom ili
buékalicom razbijamo one bobicice, te se maslac hvata u grudice, a
sirna kozica od bobi¢icah ostaje u mladenici (stepkah). Nego budud
da nitko nemoze ba$ sve bobifice razbiti, to je onda mnaravno, da u
svakom maslacu ima ponesto i sira. Uprav od ono malo sira jede
se maslac u slast; al je taj sir i tomu kriv, sto se maslac vrlo brzo
uranketljivi: zato se 1 topi maslac, da se ukloni iz njega sir, pak i
voda, koje ima u svakom maslacu vrlo mnogo, ba$ i jedna petina
teiine.
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Surutka se sastoji iz vode, u kojoj ima otopljena sira, mlietna
sladora, solih i jo§ meke tvari (Extractivstott). Kad je mlieko za dugo
na zraku, sir se sgrusa, a mlieCni slador pretvori se u mlieénu kise-
linu. Ovo se postize i onda, kad se mlieku doda kiseline ili siridta,
to jest koZe od Zeludea (teledega).

U 100 kilah kravljega mlieka ima od prilike 87 k. vode, 3 k.
masla, 4 k. sira, 5 k. mlieénoga sladora 1 1 k. rudnih sastavinah.
Medju ovimi je opet najvise fosforovine, naime 28 dekagramah, zatim
pepeljike 23'/2 dekagr., obiéne soli 14 dek., vapna 17 dek. 1 joste
po malo svih onih rudah, koje smo u krvi nasli.

Nego pamtiti trebha, da neima u svakome mlieku jednako mnoztvo
tih sastavinah, dapade niti mlieko od istoga Zivinéeta nije uviek jed-
nako. Uvjeibalo se je, da u Zenskom mlieku ima vie vode, a manje
drugih sastavinah nego u kravljem wmlieku: zato treba ovo potonje
razriediti malo vodom, kad njim hranimo naprice (diete kod sise).

Ista krava daje obiéno popodne mastnije mlieko nego u jutro;
nu mnogo je stalo i za tim, koliko i kakve hrane dobiva: éim bolja
hrana, tim mastnije i gudée je mlieko.

2. Izmetine (Excremente; mokrada i lajno) drugi su zname-
niti izluéak Zivotinjah.

Mokraca (pifada) je tekucina, koju. izluéuju bubrezi. Ponajvise
se sastoji iz vode 1 iz potrosene u tielu dusiéne hrane, koja se u mo-
kradi pretvara u ¢éipavac (Ammoniak; ammoniaca), a ov je vile putah
pomenuta hrana bilju. Zato mokrada valja za gnojenje zemlje. Nego
u mokradi ima jost i rudah, i to mal ne svih onih, koje smo nasli
u krvi, a najviSe fosfanah. U 100 dielovah mokrade ima 90 do 98
dielovah vode. 1'/2 diela dusika, ostalo su rude.

S mokradom izlaze tvari u tielu potroSene 1 pretvorene, a s ha-
legom (lajnom) ome. koje Zivotinja nije mogla usvojiti (assimiliren),
to jest probaviti, u sok prometnuti, a nije mogla zato, $to su te
stvari za Zivotinju neprobavljive, ili $to jih je bilo odvide. U balegi
ima osim toga jo§ i mmnogo vode i drugih rudnih tvarih; ali dasto
ne uviek jednaka mnoZ, nego prema hrani, kojom se koja Zivotinja
hrant. U 100 dielovah halege ima u govedah 80!'/> diela vode; a
od 100 dielovah suhe govedje halege dobivas 15 dielovah pepela, to
jest rudah, medju ovimi najvige kremovine (preko polovinu pepela),
zatim goréike, fosfanah, vapna i pepeljike. U ovéjih brabonjeih ima
osim kremovine najvide vapna, zatim fosforovine, a u konjskoj ha-
legi fosfanah i pepeljike.



2. Miena tvarih u Zzivetinji. Da Zivotinja, dakle i ¢ovjek, ostane
u zivotu, tomu se hode dvoje: 1) da dobiva dovoljna uzduha i 2) do-
voljne hrane. Ako jedan od ovih uvietah i potriebah izostane, zivotinja
mora poginuti. Tzdahnudée, to de reéi smrt. To znade svatko; nu
pita se: demu #ivotinji treba svejednako frizka zraka? Cemu joj treba
uviek ter uviek nove hrane? Zasto nije dosta, ako se jedan put zraka
nadisemo ili hrane nahranimo, ved mora$ jedno i drugo za Zivota
svoga obnavljati, nadomjestati? - - Zato, §to te tvari, gzrak i hrana,
neostaju u zivotinji za uviek, 1 neostaju u njoj onakve, kakve su, kad
u Zivotinju uljezu, nego se svakojako mienjaju, pak onda opet ponajvise
izlaze, tako da je na$ Zivot samo plod svakejakih kemickih operacijah,
koje se zovu miena ili prometnja tvarih (Stoffwechsel; trasformazione
delle sostanze). Ovo biva na dva nadina: 1. dihanjem uzduha i 2. pro-
bavljanjem hrane ili jednom rieéi hranitbom. Svaka od ovih radnjah
nasega tiela Je vrlo znamenita i vriedna da ju proudimo, jer o njoj
visi na§ Zivot.

Dihanje. Svaka Zivotinja vuCe neprestance uzduh ili zrak u se,
da ga opet izdahne. Kako to biva i ¢emu to biva? Zasto uzduh, kad
uzdahnemo, neostaje u nas, nego ga moramo opet izdahnnti? — Tko
stvar ovako povr$no motri, tomu se ¢ini dihanje nepotrebit, suvisan
posao; al kad ga stanemo potanko izpitivati, onda vidimo, da je di-
hanje zbilja prieko potrebito. Jer svatko zna, da Zivomu éovjeku treba
stanovite topline unutri u njegovu tielu
i to odraslomu Covjeku do 37, a djetetu
39 stupnjevah. Nu toplina nepostaje ni-
gdje sama od sebe, ved ju treba izvesti,
izviti. Zato je wmurtvo tielo hladno, jer je
u njem prestala raditi fabrika topline. A
ta su fabrika ili tvorniea topline pluda
(biela dzigerica). Pluda su kao spuiva
(spongija, sundjer) puna sitnih mjehurci-
éah, prepletenih tananimi Zilicami krvi;
~ove su ogranci zilah, kojimi krv tede u
sree i iz srea: Pluéa se sastoje iz dva
krila; nego na ovoj slici vidi se samo
% jedno krilo kod e. Pluda leze u prsih, a
vanjski zrak dopire u nje kroz ciev b
zvanu grkljan (Luftréhre; trachea). Na
vrhu grkljana je gljot ili gut (Kehlkopf; laringe) «, a dolje kod
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pludah razdieljen je grkljan na dvie tanje cievi cc zvane dusnjaci
(bronchiae). Kako se vidi desno na slici kod d, dusnjaci se u plucih
sve to vise razgranjuju, da sa najposlje tanki kao vlasak. Na kraju
svakoga takvoga vlaska ima do 18.000 sitnih stanicah razne veli-
¢ine. Svih stanicah da ima u pluéih jedno 600 miliunah. Kad Co-
vjek vuce zrak u se, sve se ove stanice napunjuju uzduhom; kod
svakoga obi¢noga dahnuéa dospieva u pluda jedno /2 litre uzduha,
a kad éovjek jako dahne, moze ga i preko litre u se uvudi. Ako tko
dakle uz 1 minutu samo 18 putah dahne, onda mu treba uz 1 sat
do 500 litarah, a uz dan i noé 12,000 litarah éista zraka. Kad d&o-
vjek mudéno radi, treba mu puno vise zraka, bas i 15.000 litarah.

Pamtiti valja, da Zivotinje nevuku zrak u se samo na pluda,
nego 1 kroz koizu, koja je puna majusnih utlinicah ili rupicah (pori),
kroz koje probija uzduh u tielo. Ratuna se; da éovjek ima jedno 7
miliunah takvih utlinicah u svejoj koii; nu opet onuda ulazi u tielo
puno manje zraka nego na pluéa, od prilike samo '/s. Kao Sto zrak
u pluéa ndahnut, tako i uzduh koji probija kroz koZu u tielo, mienja
se u njem, pak onda izlazi opet van. Kakva je to promjena, o tom
éemo sada govoriti.

1. Kad ¢&ovjek dihne iz sebe, a njegova para udari o kakvu
hladnu stvar, na primjer o svietlo ogledalo (zrcalo), ovo ée pota-
mnjeti, i ako na njega vise puta dihne$, orosit de se. Dakle je zrak,
§to ga izdiSemo, vlaZan, a kad smo ga u se vukli, nije bio tako
vlazan (inaGe bi se ogledalo veé prije bilo orosilo). Dakle se je taj
suhi zrak u pluéih nasrkao vodene pare. Isto valja i za ostalo tielo;
kada drzi§ ruku kod hladna ogledala, orosit e se: dakle vodena para
izlazi 1 kroz nasu kozu, kao $to to jasno dokazuje znoj (pot).

2. Veé sam na 19. strani kazao, da ugljevina muti vapnenjacu,
to jest bistru vodu, u kojoj ima otopljena malko Ziva vapna. Kad
ostavi$§ ovakvu vodu u c¢asi na zraku, dugo ée trebati vremena, dok
se malo pomuti. To je dokaz, da u zrakn ima ugljevine al po malo.
Nego kad uzme$ kakvu cjevéicu, utaknes ju u vapnenjadu i stanes
u nju puhati uzduh iz pludah: za &as ée joj nestati bistrine, a do
skora ¢e se sasvim pomutiti, te de biti kao mlieko. Odatle razabi-
remo, da u zraku dolazedem iz pluéah ima puno viSe ugljevine nego
u obiénom uzduhu.

Kad ¢ovjek drii ruku ili nogu za dugo u mjehuru ozgor (n. pr.
povrh gleinja) dvrsto svezanom, pak iztraiuje uzduh toga mjehura:
onda nalazi, da u tom uzduhu ima viSe vodene pare i ugljevine
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nego u obidnom zraku. To nas ui, da mi izdiemo ugljevinu ne samo
na pluéa nego i na koiu.

3 Ludbari su jost i to pronasli, da u zraku onakvoga mjehura,
kao $to 1 u zraku doSlom iz pluéah ima puno manje kisika nego $to
ga nalazimo u obidnom zraku. Ocevidno sn dakle pluda i koza srkla
u se kisik, koji je do njih dopro s obi¢nim uzduhom. Ovo je dakle
treéa promjena, koju zrak podnosi dihanjem. v

Uéeni Ljudi zadali su si truda, pak su iztrazivali, koliko ima vo-
dene pare u zraku, koji dolazi iz plucah i koZe. Naravna je stvar, da
tu ima puno razlikah, prema hrami i vremenu (na vrudini se zno-
jimo), prema jaCemu ili slabomu gibanju tiela; nu poprieko se ipak
moze reél, da se iz dovjeka izpari koZom uz dan od prilike 1 kilo
vodene pare, a pluéima pol kila; dakle ako uzmemo, da dnevna hrana
i pie takva Covjeka ¢ini 4 do 4'/> litra, onda se moZe kazati, da
se !/3 tih tvarih vrada iz tiela na pluda i koiu.

Ugljevine ima u obiénom uzduhu vrlo malo; u 10.000 kockastih
metarah ima je samo jedno 4 kockasta metra; a u isto tolikom
mnoztvu uzduha, koji se je iz pludah vratio, ima je 350 kock. me-
tarah. Uvjeibalo se je, da odrasli ¢ovjek izdiSe na pluca svaki dan '/2
kock. metra liste ugljevine, a jaki radnik bas i ¢itav kock. metar.

Kroz koiu se izparuje uz dan puno vise vodene pare nego mna
pluda.. Kod ugljevine je protivno; nje izlazi na kozu samo jedno $est-
deseti diel one mnoZine, koju izdisemo na pluda.

Kao §to sam veé na 18. strani na 3Hiroko razlozio, na$ obiéni
zrak sastavljen je iz */5 dusika i '/5 kisika, to jest u 100 kockastih
metarah obiéna uzduha ima 80 (pravo govore¢ samo 79) metarah
dusika i 21 metar kisika. Ovakov uzduh dospieva u nasa pluda; al
kad se iz njih vrada, ima u njem od prilike za /1 manje kisika, tako
da ga odrasli ¢oviek potrosi uz dan preko '/» kockasta metra ili nesto
manje od 1 kila (1%/5 funte), dakle od prilike !/1 tezine od svekolike
tekuce i krute hrane. Kroz kozu srée nase tielo takodjer kisik, al
po manje nego na pluda, koja sréu vife kisika nego Sto izdifu uglje-
vine. Nehotice nam se tu namede pitanje: odkuda dolazi uglievina i
kamo dospieva kisik ?

Veé sam prije kazao, da su nasa pluda kao spuiva puna pre-
maljudnih mjehuréidah, medju kojimi se prepliéu cjevéice, kojimi krv
tete; Kad ¢ovjek dihne iz sebe, svi se mjehuréiéi ponesto izprazue i
pluéa se skupe, a kad povufe zrak u se, svi se mjehuréiéi napune
zraka 1 pluda nabreknu. Cjevdice za krv su vrlo tanke, tako da moze
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krv, koja timi cjevéicami tede, .srkati kisik iz blifnjega mjehurka,
od kojega ju razstavlja samo tanana opnica (kozica) krvne cievi
Tako dospieva kisik u krv.

A zasto bad kisik, a ne i duSik, $to je S njim? Metni Zeljezo na
zrak, ono de do skora zahrdjati, to jest nasrkat de se kisika iz uz-
doha, akoprem u njem ima vise duSika nego kisika. Isto biva i u
pludih, 2 uzrok je tomu sklonost opisana na 8. strani. Kad se krv
pusti iz Zile-krvice (vena), ta je krv tamno-crvena; al na zraku po-
stane jasno-crvena, jer se napila kisika: ovako i u pluéih tamna krv
pocrveni, kad se nasrée kisika iz susjednih mjehuréiéah.

Pluéa tvornica topline. Nego ima tomu jo§ i drugih posljedicah
osim ovoga crvenila. U krvi ima svih onih tvarih, iz kojih se gradi
meso, hrustavei, suhe zZile (osuge), koza 1 kosti; al su te tvari u krvi
otopljene, pa jih treba ukrutiti. To biva pomodéu kisika; kad ga se
nasréu (ili kako lucbari vele: ,kad okise® = sich oxydiren), onda te
tvari sévrsnu, onako kako i krvna pogaca, kad stoji krv dugo na zraku,
(gled. 146. str.). Jer u krvi ima otopljena viakniva (gled. 145. stranu),
koje pije sve to vise kisika, dok se najposlje nepretvori u mokrade-
vinu; od fosfora i sumpora postaje fosforovina; pak onda izlaze sve
te dufi¢ite tvari malo po malo iz tiela.

Nego u na$oj hrani neima samo dusiéitih tvarih, kao Sto je
bjelno, ljepive i vlaknivo; ved tu ima i tvarih prostih od dusika,
naime masti ili masce (sala i loja), zatim sladora i $kroba, koji se
probavom uepromeéu u vinovu Zest, nego takodjer u maséu. Ove
ima i u krvi, al na nju djeluje kisik posve drugéije nego na dusiéite
sastavine krvi. Svaka je madca sluéak od ugljika, vodika i nesto malo
kisika. Kad masda srkne jo$ vige kisika, onda se razpada: jedan diel ki-
sika sluéuje se s njezinim ugljikom u ugljevinu (Kohlensiure), a drugi
diel se sluéuje s vodikom i odatle postaje voda. Onako se raztvara
1 maséa, koje ima u krvi, kada ta krv dospie u pluda i ondje srkue
povide kisika: stvorena tim ugljevina 1 vodena para probija tad iz
krvnih Zilicah u pluéne mjehuréice, pa ju kao suvisnu izdisemo. Od-
tuda dolazi sva ugljevina, koja iz- plucah i iz koie hlapi; a vodena
para, koje se toliko izparuje iz nasega tiela, nepostaje samo od vode
koja je u naSem jelu i pilu, nego takodjer raztvorbom madée u krvi

Kad se c¢ovjek brzo giblje ili kad $ta muéna radi, onda dide
puno brze 1 tako dospieva u pluéa puno vide kisika, uslied toga se i
puno vise krvi okisi, pak i krv tede brie kroz zile, kako to ocituje
brzo kucanje srca. Odtuda onda obilat znoj, to jest vodena para, od-
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tuda vee mnoztvo ugljevine, koju iz sebe difemo, odtuda gudca i
smrdljinija mokrada.

Kad se kakvomu ugojenomu debelomu Zivinéetu vise danah nedaje
hrane ili kad se je malo daje, Zivince omrfavi, to jest postaje laglje.
Jer doklegod Zivi, dotle i die, a dihanjem odjeljuje od sebe svejed-
nako ugljevinu i vodenu paru. Isto tako mu se pari i koia, a s pi-
sadom izlazi takodjer potroSenih tvarih. Tielo toga Zivindeta mora
dakle za toliko postati laglje, koliko vazi ugljevina, voda i mokraca,
koja je iz njega izasla, a nije bila hranom nadoknadjena.

Kad se pretrazi tielo takvoga ogladnjeloga Zivinceta, onda se
vidi, da mu je samo puno masée nestalo, a ostale sastavine tiela
slabo su promienjene. Kamo je nestalo te masée? U izmetinah je
neima; dakle ju je Zivotinja disanjem potrofila. Ona je za sve to
vrieme gladovanja Zivila o svojoj maséi.

Sad nam se samo namede pitanje: zasto se tolika ugljevina i
vodena para u Zivotinjskom tielu stvara? — Na ovo pitanje éu sada
modi tako odgovoriti, da me svatko razumie.

Cetveronoge #ivotinje i ptice, pak i ljudi, imaju u sebi obidno
mnogo veéu toplinu nego &to je u zraku oko njih. Covjek ima u sebi
jedno 37 stupnjevah topline; u vrudici ba i 39 stupnj.; konj 38,
prezivaéi (goveda) 40, ptice 41; a ribe, vodozemci i zmije imaju samo
toliko topline, koliko je ima u zraku ili u vodi u kojoj Zive; zato
se 1 zovu hladnokrvne, kao Sto n. pr. ribe. Svako toplo tielo pusta
svoju toplinu u bliznje tielo ili u zrak, dok se toplina u obadva tiela
najposlje neizjednaéi. Zato ohladne svako toplo tielo, kad svoje top-
line nenadoknadi od drugud. Zivotinje moraju dakle iz sebe izvijati
svejednako novu toplinu, ako neée da ohladnu. A te topline jim treba
vrlo mnogo. Pomislite samo, koliko ¢ovjek pojede hladne hrane i po-
pije hladna piéa, pa sve se to mora u njem sgrijati, da se moze
probaviti; koliko se tomu hode topline, da zrak, viSe putah vrlo hla-
dan, kad ulazi u pluda, topao iz njih izadje, i da se tolikau voda pre-
tvori u vodenu paru, koja hlapi iz pludah i koze! Jer da se pol kila
hladne vode izpari, tomu se hoce tolike topline, da bi od nje 3 kila
vode uzkipjela. Sve ovo pokazuje, da se u nas veliko mnoitvo top-
line izvija.

Kako se izvija? — Sto je toplija krv u kojoj Zivotinji, to brie
dise; a Zivotinje hladnokrvne disu vrlo sporo. Veé ova okolnost na-
govieita nam, da toplina nasega ticla visi nekako o dihanju. Isto po-
tvrdjuju i drugi dogodjaji i pojavi. Kad kakva maiéa (n. pr. ulje u
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lampi ili svieda) gori, pretvara se u ugljevinu i vodu (kao $to je na
Siroko razloZemo na str. 42.); to de reéi: ugljik od masée slucuje se
s kisikom u ugljevinu, a vodik od masée sluden s kisikom promedce
se u vodu. Svatko znade, da se uz to razvija velika vrudina, kao Sto
se svagda izvija sad.veéa sad wanja toplina, kad se kisik s kakvom
stvarju sluéuje, to jest kad se kakva stvar okisi (oxydiren; ossidarsi).
Tsto tolike vruéine razvija se iz masée, kad se ova polako okisuje,
kao &to biva u pludih; samo Sto se onda i ta vruéina polake razvija,
te je nikada neima toliko, da bi mogla planuti ili se razzariti. Pluéa
su dakle zbilja prava fabrika topline. Sada razumiemo, zasto ljudi
gore na sjevern, gdje ima za dugo cide zime, puno vife masée jedu,
nego ljudi na jugu; jer sjevernjakom treba razvijati u tielu mnogo
vise topline nego nam; jer ondadnja studen vadi jim je puno vise iz
tiela nego nam. Zato najsjeverniji narod, zvan Eskimos, hrani se zimi
ponajvise ribjom masdom, koje nas Zeludac nebi ni podnio; a loja-
nica jim je prava poslastica.

Do sada smo vidjeli, kako se toplina izvija u Zivotinjah iz nji-
hova sala i loja; al se neSto topline razvija i iz hjeluna, ljepiva, viak-
niva, to jest iz dudi¢itih sastavinah krvi; jer se i ove sluduju s kisikom,
dakle pustaju pomalo topline. Sad demo razumjeti, kako mogu ziviti
stanovnici ameri¢kih pustarah ,,pampas‘ zvanih gotovo od samoga
suhoga mesa bez musde.

Nu kako to, da je toplina u zdravu tielu uviek gotovo jednaka,
ma bila oko pas studen ili vrudina? Hvo tomu uzroka! Od prilike
tri ¢etvrti naSega tiela sastoje se iz vode, a vodi treba puno vise top-
line da se sgrije nego drugoj tvari. Kada dakle pluéa pocénu brie
dihati, a krv po Zilah brze strujiti, onda se i vise maSde i mesa
okisi, to jest viSe sc topline wu tielu razvija; nu za to ipak netraje
ta vruédina, jer se umah pocéne tielo viSe pariti, a uprave pretvaranje
vode u paru srée mmnogo topline i tako se tielo hladi (gled. 154.
stranu). Odtuda na ljetnoj vrudini onaj silni znoj, koji nas mudi, al
opet 1 prieéi, da se tielo odviSe nesvrudi.

Kazao sam, da kisik ulazi u tielo ponajvise na pluéa; prema
tomu bi dakle imala biti u pludih.najveda vrudina; al ipak nije, jer
krv pijuca kisik iz pludah nestoji, nego svejednako dalje tede i tako
raznosi po cielom tielu kisik, a & njim i toplinu.

Odavde razabiremo, koliko je potrebito, da krv u Zilah nestoji,
nego da neprestano naokolo po tielu kola (cirkulira). To biva po-
modu srea, koje se neprestano pruia, i onda navaljuje krv iz zilah
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unutra, pak se srce opet skuplja 1 tjera krv u Zile-kucavice (Pulsadern;
arterie) tolikom silom, da krv dopire u sve strane tiela. Pruzanje i
skupljanje srca uzrok je, te nam se ¢ini, da srce uviek kao kuca o prsa.

Hranitba, Vrsti hrane. Da se moZe u tielu potrebita mu top-
lina izvijati, treba nadomjeStati potroseni dihanjem ugljik i vodik, to
¢e reci, treba Zivotinju hraniti. Kad nase tielo nebhi imalo drugoga
posla mego izvijati toplinu, dotekla bi mu hrana, u kojoj ima pome-
nutih pocelah, ugljika i vodika: ovamo idu dakle svake vrsti masée
(salo, maslo, loj, ulje), zatim slador i $krob, za koje smo kazali, da
se probavom takodjer pretvaraju u masén (gled. 153. stranu).

Ali o takvoj samo hrani nebi se éovjek u Zivotu uzdriao; jer
se u zivotinji promecu tvari ne samo dihanjem, nego i tim, $to se
ustroji (organi) nasega tiela neprestano habaju i troe, pak ono po-
trofeno treba takodjer hranom nadoknadijivati. %ate Zivinfe onako
omrSavi, kad mora teiko raditi, a nedobiva dosta valjane hrane: jer
se upravo gibanjem misice najvige habaju i trose; koZa se neprestano
ljusti, dlaka narasta i opet puzi; dapafe za mladosti se i kosti ob-
navljaju. Onakve potrofene tvari izlaze iz fiela ponajvide mokradom,
pak 1 7znojem. Budué da je nade tielo sagradjeno od tvarih, u kojih
ima ne samo ugljika i vodika, nego jost i dudika i svakojakih rudah,
koje sam na 145. strani nabrojio: to je odevidno, da mora biti i u
nasoj hrani svih tih stvarih; jer ako samo jedna manjka, nemoie se
tielo onako razviti kako valja. — Prema tomu treba nam i drugim
Zivotinjam dvostruke hrane:

1. Toplotvorne hrane, iz koje se pomocu dihanja toplina
izvija (zato se takva hrana njemacki zove: Respirationsmittel).

2. Gradjotvorna hramna je, od koje se nase tielo gradi. U
tom je pogledu najznamenitiji dudik; njega ima n svakom dielu na-
dega tiela, osim masée, po imenu ima ga u lepivu, bjelnu i vlak-
nivu — $to i jest prava gradja nasega tiela. (Zato se ovakva hrana zove
njemacki: ,plastische Nahrungsmittel“). U nasem obi¢nom uzduhu ima
doduse do blizu %5 dudika i samo ne$to vise od /5 je kisik: lasno
bi dakle netko pomislio, da nam u na%oj hrani netreba dusika, kad
ga 1 onako toliko udiSemo i s jelom gutamo. Al se sav taj Cisti du-
&k vrada iz tiela nepromienjen, kao §to i mnogo jelo kojega Zeludae
nemoze probaviti. Da bude dudik tielu naSemu w prilog, mora hiti
kao kakvo jelo osobito prigotovijeno, to jest mora biti sluden s uglji-
kom i vodikom, onako kako je u hjelnu, ljepivu, sivivu; inate nam
nigta nepomaze.
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3. Rudna hrana (Mineralsubstanz). Kad se u Zivotinjskom
tielu sve sastavine neprestano mienjaju, nije ¢udo, da se i rudne sa-
stavine kojekako promecu, pak iz tiela izmecu: zato jih treba tako-
djer primjereno nadoknadjivati. Jer §o je kazano za dusik, valja
1 za rude u hrani: nita ti nebi pomogao cist fosfor ili sumpor, da
ga ouako jedes, dapace bi ti odmogao; veé treba da je sluéen s dru-
gimi poceli, kao $to u. pr. ima w kruhu vapna i fosfora. Mnogo toga
ulazi u tielo i s vodom, u kojoj ima obitno otopljenih rudah.

U nafem obiénom ZiveZu ima vie putah i mnogo drugih tva-
rih, koje u istinu nehrane, al jih jedemo zato, $to su s drugom
pravom pidom izmiedane. Tako n. pr. u korunu, repi, kupusu, jabuei,
kruski ima znatno mnoZtvo staniGevine ili drvena vlakna, kojega Ze-
ludac nemoze raztvoriti, kao ¥to ni vlakna i koZicah od mesa. Zeludac
1 crieva izvade iz takva ZiveZa samo gore unavedene tri vrsti pice, a
ostale neprobavne sastavine izlaze iz tiela obifno nepromienjeue.

Probava. Sto ée to redi probavljati (verdauen; digerire}? — To
e reéi vaditi iz hrane &istu piéu (Nahrungsstofl; sestanza nutritiva);
jer kao sto smo malo prije vidjeli, ima toga puno u obi¢noj brani,
$to u istinu nehrani, nego se izmecde odmah iz tiela. Probava po-
¢imlje uw ustih, gdje se jelo zvace, ako nije onako Zidko. Jer svako
mesno vlakance i svako $krobno zrnce obavito je koZicom od stani-
Cevine (gled. 88. stranu), koja se nikako neotaplje: treba ju dakle
razkidati, da moze probavljaéi sok unutra doprieti. Toga radi grizemo
i sitnimo jela pomocu zubih, a vz to je miedamo i kao miesimo sli-
nom (pljuvackom), od koje se jelo razriedi, a 8krob se u slador pre-
tvori. Odavde se razabire, da nevalja zalogaje gutati, nego ivakati,
Jer se tim Zeludeu olakoduje posao.

Pliuvacka je sok, koji se ciedi iz osobitih Zliezdah (Driisen), sto
Jih imamo pod jezikom, pa se obiéno pjeni. Uz 24 sata ociede se te
pljuvacke iz #liezdah-slinavakah (Speicheldriisen; glandole salivali),
'f2—1 kilo, sad vise sad manje; velika je u tom razlika. Pljuvacka
se sastoji ponajvise iz vode; wu 100 gramab sline ima samo 1 gram
solih i jedva '/5 ptyalina, to jest osobite tvari, koja primiesana skrobu
promece ga u slador. :

Iz ustah dopire jelo kroz jednjak (poiZirak; Speiserchre; esofago)
u Zeludac. Ovdje se jelo jo§ vise razriedi vodom i drugimi sokovi,
koji piste iz nutrnje koie Zeludca, pa se onda malo po malo pretvara.
Evo kako! Slina promeée skrob u slador. Bjelno, sirivo, ljepivo, kojih
nebi voda ni slina raztopila, otaplje u Zeludcu osobit sok, za koji
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sam kazao, da pisti iz premnogih Zljezdicah nutinje koie Zeludca.
Sok taj se sastoji iz solih (ima u njem i obidne soli), zatim iz ki-
selinah (solikovine i mliekovine), a ima u njem jost i jedna osobita
tvar, koja se zove pepsin (od gréke rie¢i pepsis = probava; kao
§to je ptyalin od ptyo = pljuvam). Pepsina ima pomalo u Ze-
ludeu, u 100 gramah Zelndackoga soka ima od prilike '/2 grama pep-
sina. Al je ipak vrlo znamenit; jer kao $to pljuvaéka pomodu ptyalina
pretvara Skrob od jelah u slador: tako raztaplje Zeludacki sok po-
mocéu pepsina sgrusano bjelno, sirivo, pak i ljepivo, da se lakle pro-
mede u pravu piéu krvi. Ovako pretvorena u zeluden hrana zove se
griz (Chymus), koji se potisknje u crieva; jer se Zeludac neprestano
vije kao crv. Zato tekuda i mekana jela neostaju dugo u Zeluden, vec
teku dalje, a promecu se ponajvise stoprv u tankom crievu. Sto se od
griza veé u Zeludeu otopi, to piju vedom stranom veé ondje Zilice,
kojimi je sav Zeludac iznutra kao premreZen; nu vedi diel griza do-
spieva iz Zelndca u tanko crievo, kamo kroz tananu cjevéicu tece i
tué, te se u crievu s grizom miefa; a kroz drugu cjeviicu teée u
isto crievo iz trbudne slinavke (Bauchspeicheldriise; pancreas) trbuina
slina, koja se od nstmene razlikuje osobito tim, $to pretvara Skrob
u slador, a raz¢inja maséu tako, da griz postaje biel kao mlieko. U
tom pomaze trbusnu slinu i sluz, koja pisti iz premnogih Zljezdicah,
koje su unutri u crievu (Darmschleim). Ove tri tvari zajedno (Zud,
trbusna slina i crievna sluz) dovrduju probavu, to jest otapanje pide,
koja je u hrani.

A Eemu je #ué? To je vrlo koristna stvar. Zué pije kiselinu, $to
je ima u grizu, pomaZe probaviti maséu, nutka crieva, da Sto vise
sluzi izluéuju, a prieéi, da griz lasno nepocne gnjiti, kao $to hiva
onda, kad nas napolje tjera.

U crievu se dovrduje raztapanje pide, to jest probavijanje hrane.
Ta se pida pretvara malo po malo u mlied (Chylus), to jest u sok
bieli kao miicko, te ga piju éupice kojih ima veliko mnoZtvo na nu-
trnjoj koZi erieva, pa nabreknu od njega kao spuzva u mlieko umo-
cena. Mlie¢ se skuplja u povede iilice, koje se izlievaju u skupnu
ciev, a ova ntjece u Zilu-krvicu nedaleko od srca. Na ovom putu se
mlie¢ sve to vise mienja: izprva je biel kao mlieko, al postaje sve
to sliéniji krvi, a najposlje je crvenkast; na zraku pocrveni sasvim.
Neulazi sva pica, sav mlie¢ samo ovim putem u krv: ova toga puno
pije veé iz griza. Toga radi je Zeludac i tanko erievo iznutra pre-
mrezeno tananimi krvnimi Zilicami, kojim su koZice vrlo tanke, da
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sréu mlieé. Otrazak od hrane, iz koje se je pida ociedila, prolazi kroz
ostala crieva i izlazi napolje. Kad Covjek nejede odvise i kad su mu
zdravi Zeludac i crieva, onda ima toga otraika vrlo malo, dnevicé
samo jedno 20 dekagramah, pak i ovdje je jo§ za jedno 15 deka-
gramah vode.

Ovako kako sam do sada opisao probavlja covjek. Al neimajn
sve Zivotinje jednaka probavljala (Verdauungsorgane; organi digestivi)
t. j. ustroje i sprave za probavljanje. Zivotinje, koje se hrane me-
som, imaju omalen Zeludac 1 kratka crieva, jer jim je hrana snaina
i jaka, pa je netreba mnogo, a lasno se pretvara u mlied. Zivotinje
pako, koje se hrane biljem, imaju dugadka crieva i velik Zeludac,
dapaée preZivaéi (n. pr. goveda) imaju Cetiri Zeludca. U prvi do-
lazi hrana neZvakana, zato se odavde vrada u usta, gdje se iznova
zvate ili prefiva, pak onda stoprv dospieva u treéi i detvrti Zeludac,
gdje pravo probavljanje poéimlje, a u crievu se zavriuje. Ovo pro-
bavljanje je zato tako sporo, jer u bilju ima puno tvarih, koje nisu
za hranu, nego pravu picu treba od njih odjeljivati.

Obnova tiela, A demu je probava u obée? Probavom se gotovi
krv; a od krvi se grade u tielu potroSeni ili nhabani ustroji. Evo
kako to biva! Krv je postala od mlieta, a mlied je smjesa od svih
onih tvarih, od kojih je nase tielo sagradjeno; al se te tvari veé na
putu ka krvi kojekako redaju i sluéuju, a ovo sludivanje nastavija
se u krvi, koja se sve jednako mienja gotoved gradju za tielo. Svaki
diel tiela prima pako iz krvi (od koje ga samo tanke opnice Zilah
razstavljaju) upravo samo onaj dielak krvi, koji mu treba, jer mu
se je potrosio i s mokradom otifao. Toga radi kola (cirkulira) krv
po cielom tielu, akoprem obiéno u vrlo tankih Zilicah; nu ovih ima
toliko, da éovjek nemoze nigdje iglom zabosti u tielo svoje, a da kry
neudari umah iz rane, $to je dokaz, da je igla kakvu Zilicu probola.
Za éudo je pako, kako iz tih Zilicah, w kojih krv nikada nestoji,
svaki diel tiela. uprav ono srée, $ta mu treba. Tako n. pr. kosti sréu
iz krvi poglavito vapnen fosfan (iz kojega su ponajvise sagradjene),
a za druge u krvi otopljene rude nemare. Usuprot piju miSice iz
krvi luginski fosfan i goréicki fosfan. Suhe iile (osuge, tetive) i hru-
Stavei vole sodu nego luzinu (pepeljiku). Fluora ima u zubih i kostih.
Otopljen kremen, $to ga ima u nadoj hrani, trodi se u fovjeka na
kosu, koiu i nokte, a u pticah na perje. Zeljezo ostaje ponajvise u
krvi, sumpora treba za kosu i dlaku, u obée za sve one slucke, u
kojih ima bjelna, fosfora za moZdane.
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Isto valja 1 za ustrojne sluéke, za bjelno, vlaknive, maséu itd.,
1 njih vadi iz krvi oprav onaj diel tiela, kojemu ga treba. Vel toga
radi mora krv meprestano kolati po tielu, da ostavi svagdje uz put
ono $ta gdje treba; jer svagdje treba drugo $to: ovdje bjelna, ondje
fosfora, malo dalje vapna ili vlakniva, ili masée itd. Al krv ne samo
Sto daje, nego 1 prima w se i nosi dalje kojesta: zato se mora nepre-
stano ohnavljati, to jest, Zivotinja se mora hvaniti, jer krv postaje
od hrane. Sto pako moramo svejednako krv obnavljati i pomladjivati,
tomu je uzrok obnavljanje ostaloga tiela. Uvjeibalo se je, da &ovjek
uz mjesec danah od prilike cielo svoje tielo obnavlja, nekoje dielove
tiela jost 1 prije, a nekoje sporije. Najsporije se obnavljaju kosti i
zubi, al se 1 u njih malo po mwalo stare wastavine izluéuju, a novimi
naknadjuju. Jer valja znati, da nage tielo za Zivota nikada sasvim
nemiruje, a svakim i najmanjim gibanjem ftrod se njegova sustina
(substancija); svakomn dahnudéu, svakomu kucaju srca je posljedica,
da se misice habaju, to jest da se jedan diel trosi; isto tako se od
gibanja Zeludea i erievah, oéijuh i ustijuh, rukuh i noguh nesto malo
od dotiénih udah raztvara, dapace se valjda i mozak trosi od misljenja.
Kamo 1i vise trose se misice u radinoga teiaka, koji muéan posao
radi! Zato se u njega mifice i kosti brie obnavljaju nego u pisca,
koji uviek za stolom sjedi; al ovomu se opet prije uhaba i obnavlja
mozak nege teiaku, koji slabo razmislja.

Ako sada ¢ovjek neima dovoljne hrane, kojom bi nadoknadio po-
trofak svoga tiela, onda mu ponestaje sastavinah krvi, ter slabi sve
to viSe, pak i mrsavi. Opazilo se je, da kad #ivin¢e nedobije hrane
uz 24 sala, znatno omrsavi, to jest postane laglje, a kad mu pone-
stane od 100 kilah jedno 40 kilah, te toplina spane za vile stup-
njevah, onda wu lué Zivota, koja je sve to manje svietlila, sasvim
dogori. -~ Inate se sastavine krvi u &ovjeka zdrava i dovoljno se
hranedega slabo mienjaju. Kada tko n. pr. odvise vode pije, nece mu
se zato krv razriediti, ve¢ suvisna voda otiéi de kao znoj iz tiela. A
kad komu hode krv da se sgusne (n. pr. §to se odvise znoji), onda
¢ovjeka uhvati Zedja, te pije i tako krv riedi.

Hranjenje stoke. O Covje¢joj hrani govorit ¢u poslije na $iroko,
a ovdje ¢u samo u kratko razloziti na 3to treba paziti, kad hranimo
kakvo Zivinée, po imenu stoku (marvu).

Ako hrana ima nadomjestiti sve ono, éega je tielu nestalo di-
hanjem, mokradom i balegom: onda mora biti u hrani prava mjera
toplotvorne, gradjotvorne i rudne pide. Mlado Zivinée nalazi takvu
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pi¢u u mlieku, a ptié u jaju. Poslije se zamieni mlieko mesom ili
biljem, travom; mecsa treba psu, madki i donjekle krmku. Ostala
domada Zivina hrani se travom. Ob ovoj potonjoj bit de ovdje govor.
Kad poredimo mlieko s obiénom hranom travojedacah, naci demo, da
u mlieku 1 travi imaju sve tri vrsti hrane. U mlieku je gradjotvorna
pica sir, u travi ima obi¢no samo bjelna; toplotvorna pida je u ralieku
maslo i mlieéni slador, w travi maséa (ulje i vosak), zatim slador,
gkrob 1 staniéevina (gled. 88. stranu), koju marva dobro probavlja,
dok nije odrvenila. Rudabh ima i n mlieku i u travi jednaka mjera.

Sad se pita, koliko ima u mliekn, a koliko u travi toplotvorne
i gradjotvorne piée? U kravljem, ovéjem i kozjem mlieku ima one
prve jedan put vise nego gradjotvorne; u kobiljem pako mlieku ima
jedne i druge pide od prilike jednako mmnoztvo. Zatim su lucbari iz-
pitivali, koliko ima od svake vrsti pide u obi¢noj krmi, to jest u
dobru sienu, pak su pronasli, da u njem ima Cetiri puta vise toplo-
tvorne pide nego gradjotvorne. U mladoj djetelini, koSenoj prije nego
je procvala, ima jedan put viSe gradjotvorne pide nego u sienu; pravo
govoreé na 1 kilo gradjotvorne ima 2'/2 kila toplotvorne; a u sienu
ima je 5 k., zato $to se od mlade djeteline moZe probaviti i stanide-
vina, koja je u starije djeteline posve odrvenila.

Veé ovaj jedan primjer pokazuje velikn razliku u hrani naSe
stoke. Da te razlike ima, to znadu i nasi gospodari: nu slabo se je
tko kod nas potrudio prouditi potanko ovu razliku, veé se marvi
osiecaju metala (porcije) samo onako od oka. Nije onda ¢udo, ako
onakvi ratari nepostiiu svoga cilja; gdjeno se umni dobro radu-
najuéi gospodari pohvaliti mogn vanrednim uspjehom kod gojenja
marve.

Da ljekar mora odmjeriti svaki liek do dlake, da nebi bolest-
niku nahudio, to ée svatko priznati. I tomu nede nitko protusloviti,
da dovjek neodabiru¢ pametno hranu, vec jedué kojesta, moie po-
kvariti Zeludac, pak bas i zaglaviti. Nego kod marve se na sve ovo
nepazi, kao da marva ima upravo gvozdeni Zeludac, te moZe 1 mora
sve probaviti; a njezin je Zeludac donjekle kao nag, samo $to marva
neumie govoriti i prituziti se, kad joj je $to nahudilo. Ako onda
kunja — bilem ju liece.

Zato evo skriZaljke, iz koje se razabire, koliko ima u 1 metr,
«centi (100 kilah) razlicite krme gradjotvorne pide, a koliko toplo-
tvorne i rudne. Brojevi do érknje kazu kila, a brojevi za &rknjom
kaZu desetine kila: n. pr. 14,3, to ¢e reci 14 kilah i *fw kila.

Sulek. Ludba. 11
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NN --
VYrst krme S 53 ’T;:-\g ,_g:.g = E
>° & lE=IE ™ /R
1. Suha krma:
Sieno srednje vrsnode . 14,31 6,2} 8,2]41,31]30,0
Stajerska djetelina, cvatuda. 16,7 6,213,4 29,9 35,8
Biela djetelina, cvatuda 16,7 8,51 14,9]34,3]25,6
Lucerna, cvatuda . 16,71 6,4114,41225[40,0
Grahor cvatuéi . ; 16,7] 8,3]14,235,3 (25,5
Prave livadne trave (Jjulj, vlasulJa
ovsik itd.) 1431] 581 9,5]41,7]28,7
Slama pseniéna . 14,3 551 2,0130,2]48,0
»  jetmena . 14,3) 551 2,0]20,8]48,4
.  Zobena . 14,31 5,01 2,5]38,2140,0
»  kukuruzna (klll\ulll/OVlIlH,) 14,0 4,01 3,0]39,0] 40,0
Pljeva p3eni¢na. 14,3112,01 4,5133,2]36,0
» jetmena . 14,31 13,0 3,0}38,7 30,0
, repitna 114,00 85 3,5(40,0]34,0
Kukuruzni okomei ili otuca (smr\ -
ljeni) 14,01 28} 1,4]44,0}3738
II. Zelena krma:
Mlada trava 75,01 2,11 3,0112,9| 7,0
» djetelina. 83,01 1L,b]| 33| 7,71 4,5
Djetelina cvatuda . 78,01 1,71 38,7 86} 80
Grahor cvatuéi . 82,01 1,81 31 7,6 5,5
Kukuruz zeleni . 822 1,1) 1,1]10,9| 4,7
Muhar evatudi . 65,61 241 59115,0]11,5
Lisée od kupusa 80,01 1,21 1,51 63| 2,0
» od buraka ili blitve 90,0 1,8] 1,91 46| 6,7
» topolove i brestovo. 80,01 2,7] 33110,6] 3,4
Bundeve (bude) . 945] 1,01 1,31 2,81 1,0
III. Korienje:
Korun (krumpir) 75,01 09| 201210} 1,1
Blitva. 88,01 09 1,1 91| 0,9
Repa . 91,5] 0,8} 1,0|1541 1,3
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IV. Zrnje:

Psenica . . . . . . . . . . . [144] 2,0]18,0(67,6]| 3,0
Jedam . . . . . . . . . L. 1143] 23] 9,0]659] 85
Zob. . . . . . . . . . . .. {143} 3,0]12.0}60,9]10,3
Kokorvz., . . . . . . . .. [144] 2,1110,0]68,0} 5,5
Zir hrastov . . . . . . . . . 56,0] 1,0] 2,0]365] 4,5
Kesten oljusten. . . . . . . . 492} 1,8] 3,014521 08
Kravlje mlieko (neobrano) . . . [87,0] 0,71 4,0] 83] —

Koliko hrane marvi treba, Iz ovoga priegleda razabrat de
svatko, da stvari, kojimi marvu hranimo, vrlo su razli¢ite vriednosti.
U jednoj ima vise gradjotvorne pide, u drugoj toplotvorne, u trecoj
rudne; a opet svaka ima razli¢ito mmnoztvo drvena vlakna, u kojem
neima nikakve pide. Kada dakle stoku hranimo, a Zelimo da nam
ostane zdrava, moramo joj dati primjereno mnoZztvo primjerene hrane.
Al je upravo to tvrd orah, osjeéi, koliko je to primjereno mmnoitvo;
jer svatko de lagno razumjeti, da druge mjere treba kod omladine, a
druge kod odrasle marve; druge kod vola-tezaka, a druge kod vola-
hranjenika (pitanca). Sve su to veé umni gospodari i Iuchari pro-
uéili, pak evo pravilah, koja su uvjezbali.

Kod odredjivanja mjere od hrane, treba prije svega znati: emu
nam stoka, koju hranimo?

1. Ako nam je za tim stalo, da kakvo Zivinfe ostane samo Zivo,
nedajué nam nikakve osobite koristi, n. pr. mliekom, vunom, radom :
onda je dosta, ako mu podas toliko dobra siena (ili druge razmjerne
hrane), koliko éini '/eo njegove teZine, to ée reci, na svakih 60 kilah
svoje teZine dobiva 1 kilo hrane. Ako dakle krava vaii 300 kilah,
dobiva dnevice 5 kilah hrane (jer-5 putah 60 je 300). Ovakva hrana
zove se Zivotna (Conservationsfutter).

2. Ako iivinée mora davati kakva korist, n. pr. mlieko, vunu,
ili ako ga upotrebljavamo za jahanje, noSenje ili za teg (vozna, jahaca
_ marva), onda mora dobivati jedanput viSe hrane nego prvainje, dakle
oo ili '/30 svoje teZine. Prema tomu mora dobiti krava muzara 300

*
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kilah teika dnevice 10 kilah sienah, ili druge razmjerne hrane. Ovo
se zove nzitna hrana (Nufzungsfutter).

3. Ako pako Zivinde ima ne samo Ziviti, koristiti, nego jost
i debljati, ugojiti se: onda mora dobiti jos za '/su svoje tjelesne
tezine vise hrane od prvasnjih, dakle dobiva ?/ev ili '/20 svoje te-
zine na dan hrape. Prema tomu dobiva vol od 300 kilah tefak
15 kilah primjerene hrane. Ovakva hrana zove se gojna hrana
(Mastfutter).

Nego kad koje marvince vise nego obiéno radi, onda mora dobiti
vise nego $to je pod 2) kazano. Isto tako daje se bredjoj stoki vise
nego obi¢ne hrane, jer ova mora hraniti ne samo mater nego i nje-
zino mlado u utrobi. — Za ovce, koje hranimo radi vune, treba pam-
titi, da jim neraste vuna sasvim prema mnoZini hrane, veé samo do
stanovite medje. Ako premasis tu medju u hranjenju, onda neraste
od suviska hrane vuna nego se mmoZi loj. Za vunu je dosta, ako ovea
dobije dnevice na 50 kilah svoje teiine 1'/« kila hrane; nego ako ju
podjedno Zelimo i ugojiti, onda joj treba dati 2'/+ kila siena ili druge
razmjerne hrane. Ako ovea vaii samo 30 kilah, onda dobiva u pr-
vom sludaju 75 dekagr., u drugom pako 1 kilo i 35 dekagr.

Razmjerna hrana. Nafa se marva hrani svakojakom hranom, u
kojoj neima gradjotvorne, toplotvorne i rudne hrane u onoj mjeri, u
kojoj jih ima u prilicnom sienu. Tako n. pr., kao $to se vidi na skri-
Zaljel, u sienu ima na 1 kilo gradjotvorne hrane preko 5 k. toplo-
tvorne, */4 k. rudue hrane i jedno 3 k. neprobavna vlakna; a u slami
ima na 1 k. gradjotvorne 20 k. toplotvorne, 2%'/> k. rudne hrane i
23 k. vlakna. Veé iz ovoga jednoga primjera dokuéit de svatko, ko-
lika to razlika, hranim i marvu sienom ili slamoem. U 12 k. siena
ima, 1 k. gradjotvorne hrane, a toliko je ima u 54 k. pfeni¢ne slame.
Kad bi dakle Zivinfetu htio slamom pribaviti toliko gradjotvorne
hrane, koliko je ima u sienu, morao bi mu 4 puta vise slame dati
nego siena; ako dakle ide vola dnevice 15 k. siena, morao bi mu
dati 60 k. slame; nu toga vol nemoZe pojesti, mora dakle dobiti po-
manje gradjotvorne pide.

U 3'/» kila tropa od repice itd. (Olkuchen) ima toliko gradjotvorne
hrane, koliko u 12 kilah siena, al toplotvorne ima samo '+ kila,
dakle jedno 3 puta manje nego u stenu; da je vol dobije onoliko,
koliko je w sienu, morao bi pojesti tri puta vise tropa, to jest 10
kil.; nu s tolikim muoztvom dobio bi 4 kila gradjotvorne hrane, fega
mu Zeludac nebi podnio.
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- Odavde razabiremo, da kad gospodar nehrani stoku sienom veé
drugimi stvarmi, mora jih sad vise sad manje pred marvu polagati, da
nadomjesti, koliko je mogude, sieno, a najbolje radi, kad onda razli-
¢itu hranu primjereno miesa, kao 3to se kod konjah zbilja radi. Nitko
neée svoga konja hraniti samom zohi ili jeémom, veé mu primiesi
sjecke ili siena. Ovo jos i zato treba, $to je Zeludac marve vrlo pro-
stran, pa bi ostao kao prazan, kad bi se ZivinGe samom onakvom
koncentrovanom hranom hranilo. Marvinée nede dakako odmah obo-
ljeti ili oslabiti, kad nedobije u pravoj mjeri hrane; nego kad to za
dugo traje, mora najposlje malaksati, kao i dovjek, koji se samim
korunom hrani. Nu obiéni gospodar slabo ima tolike hrane na izbor,
da bhi mogao svoju stoku onake po reguli hraniti. Da se pako uz-
mogne barem od prilike ravnati, evo mu poredjane razlicite krme sa
dobrim sienom; 100 kilah dobra siena ima u sebi toliko pide, koliko
je ima:

450 k. zelene trave livadne,

400 , zelene $taj. djeteline, lucerne ili kukuruza, ili grahora,

500 , zelena zita,

100 , suhe $taj. djeteline, lucerne ili grahora,

100, hrastova, lipova, topolova i vrbova suha lisca,

120 , johova (jalSova) ili jasikova suha li3éa,

200 , zobene ili jeéniene slame,

300 , plenitne ili raZne slame,

200 , kukuruzovine,

125 , pljeve i orepka (otrazka),

200 , koruna,

250 , &idoke (topinambour),

400 , repe,

450 , kupusnoga lidca,

600 , bundevah (budah),

45 , zrnja od pSenice,

48 , od kukuruza,

54 , , od jedma,

58 » od zobi,

45 , uljanoga tropa.

60 , rainih mekinjah (posejah),

70, pieniénih mekinjah.

U obée govoreé treba podavati voznoj marvi suhn, jedru, za-
sitnu hranu; kravam, osobito muzaram, soénu, n. pr. zelenu dje-
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telinu, repu, blitvi, napoj od mekinjah itd.; mladini jedru i zasitiu,
n. pr. jeémenu prekrupu, mekinje itd.; za ovece valja suha krma;
7za krmke Zidka, tekuéa, najbolja je poparena.

Veé sam prije spomenuo, da ima hrane, koja nehrani bas to-
liko, mego popunjuje Zeludac, n. pr. slama, lisée itd. Kad se dakle
govori o jedroj hrani, kao Sto je zob, jedam, Kukuruz, mekinje i
svakojaka prekrupa, netreba misliti, da bi se koje marvinée hraniti
moglo samo takvom hranom, jer bi se pokvarilo; ve¢ mu treba podati
i takve hrane, kojom {e svoj veliki Zeludac nakljukati. Pita se: ko-
liko treba takve hrane? Obde je pravilo, da marvinte dobije dva
puta toliko kljukade hrane koliko jedre. To ée reéi: ako podas konju
1 kilo jeéma, a ti mu daj i 2 kila slame (sjecke). Od ovoga pravila
odstupa se, kad marva ni malo neradi, jer onda dobiva manje jedre
hrane, i opet, kad vrlo mnogo radi, jer onda joj treba podati jos
vise jedre hrane.

Sada evo jo$ samo jednoga primjera, kako ima gospodar izraéu-
nati, koliko da poda hrane kojemu Zivinéetu. Recimo, da tvoj konj ili
vol vazi 6 centih, a neradi niSta. Onda ga ide na dan 5 kilah pri-
liéna siema. Al ti neima$§ siena, nego zelene djeteline: onda mu je po-
.das 25 kilah, ili obiéne trave 30 kilah; jer 5 kilah siena vriedi 5
putah vise od zelene djeteline, to jest 25 k., a 6 putah vise od trave,
to jest 30 kilah.

Nego po zimi se dogodi, da neimas ni siena, a kamo li zelene
krme. Mjesto njih ima$ jeé¢ma i kukuruzovine. Ako dakle Zeli§, da ti
pomenuti kounj ili vol nespanc sa snage, a i mu daj mjesto 10 kilah
siena 2'2 kila jetma i 5 kilah kukuruzovine ili jeémene ili zobene
slame. — Ovo mjerilo hrane valja samo za neradeéu marvu; a kad
ova radi, onda dobiva jo§ jedanmput toliko hrane.

Tivo ovako mo7es izraCunati, kako ti treba marvu hraniti.
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UVOD.

Do nedavno se je slabo kod nas marilo za nauk Zenske glave, jer
se je mislilo, da joj ga netreba, da je za nju dosta, ako umie svoje
ruke valjano upotrebljavati; a um njezin moZe slobodno spavati. Uz-
rok je takvomu mnenju misljenje. da se zenska obuka sastoji samo
u tom, da gospodska djevojka naudi vjedto udarati glasovir (klavir),
niloglasno pjevati, lako plesati i tancati, neito malo njemacki go-
voriti ili bas francezki Strbencati, a romane ditati. Muzkarei obiéno
prigovaraju: ,toga svega netreba mojoj budundoj Zeni: ja Zelim, da
ona bude dobra kuéanica, a ne kakva mudrijadica“. Kad bi ti ta-
kvomu muzkarcu primietio, da onda treba djevojkam izuéiti lucbu ——
tad bi se istom sgrozio ili nasmijao, pitajuéi: éemu Zenskoj glavi ke-
mija, kad ona neima praviti kojekakve tinkture i eliksire, nego pri-
gotavljati dobra jela, drZati sobu u redu, prati rublje a Cistiti odjecu?
Ovako mudruje samo onaj, koji pravo nezna, §ta de to reéi lucbha,
kemija; kad bi se on potrudio izpitati malko, $to nas ova znanost
uéi: onda bi i sam nastojao o tom, da mu Zena i kderi izude luchu;
jer sve to zasieca u luébu, $to on zahtieva od kudanice.

Tako se je prije mislilo i za majstora, da mu netreba drugoga
znanja, nego umjeti postupati iglom, $ilom, ¢éekidem (kladivcem), sje-
kirom, noZem i drugim orudjem. Posljedica je tomu, da se takvi maj-
stori nemogu nit iz daleka natjecati s onimi, koji su izucili jost i
fiziku i ludbu, te mi moramo mnogu robu od drugud nabavljati, jer
je nadi majstori neznadu praviti. Netreba dakako ni majstoru, da on
kemiju onako izuéi kao kakov profesor, nego samo onoliko, koliko se
proteZe na njegov zanab. Isto tako netreba ni kudanici Studirati svu-
koliku luébu, nego samo omno, $to se tice kudanstva — pak to demo
ovdje razloziti.

Korist luétbe kucanstva. Kucdanica ima se starati za hranu,
za stan i za rublje; a gospodarica joSt i za vrt, za Zivad 1 za
krave-muzare; nego ove posljednje struke spadaju na gospodarstvo, a
mi imamo ovdje posla samo s luthom, kolike ide na ruku kudcanici,



170

Nu to 1 jest, o éem se sumnja, da bi moglo znanje lucbe kudanici
nekako neposredno koristiti. NaSe najbolje kudanice neznaju obiéno
tomu razloga, za$to ovo ovako rade, a ono onako; one tako postu-
paju, jer su tako nauéile od svoje matere. Da su pako naudile i malo
fizike i luébe, znale bi i razlog svomu postupanju, pa bi onda ja-
macéno mnogo kojedta onako kako i do sada radile; nu mnogo toga
bi drugéije gradile, vide¢ da nevalja kako do sada, ili da je to su-
visno. Ja ¢u to ovdje samo jednim primjerom objasniti, jer sam veé
na 85. strani spomenuo korist kucanstvene lutbe. Zele¢ govedinu
prije skuhati, akoprem varom vri, ipak obi¢no kuharice prilazu jo3
drva na vatru, nebi li pospjedile varenje. Kad bi pako poznavale na-
rav vode i prirodne zakone pod kojimi stoji voda, nebi toga éinile,
jer je to potrata drvah. Kipeéa voda ima 100 stupnjevah (gradah)
topline, nikada viSe; jer se onda pretvara u vodenu paru. Ako Zelis
izvesti jod veéu toplinu u loncu, u kejem kuha$ govedinu: onda mo-
ra§ uhvatiti vodenu paru, koja iz lonca hlapi, a nepustati je, dok
se nesvruél vise od ostale vode, te ée ti se onda govedina zbilja za
kratko vrieme skuhati. Kako se ta vodena para hvata, to éu poslije
razloZiti.

Ovo je samo jedan primjer, kako mi, nepoznajué prirodnih za-
konah, vise putah upravo smie$no i naopako radimo. Kad bi pako
kuharica potanko znala: zadto se ovo jelo hladno pristavija, a zadto
se drugo na vruéu mast ili u vruéu vodu meée; zasto se ovo u zden-
¢anoj vodi vari, a ono u potodnoj; Sto de to pravo redi variti, a
§to pedi, a 8to priiti, kako djeluje sol, a kako drugi zadin; zasto
se ova otka (8tof) u hladnoj vodi pere, a ona u vrudoj, zasto ova sa-
punom, a ona rakijom itd. — kad bi to gospodarica kude sve znala,
pristedila hi si puno troska, truda i neprilike. O tom de se svaka
uvjeriti, kad proéita ovu lucbu kudanstva.

Kako ima kuéanstvo tri glavne struke, naime brigu za hranu,
za rublje i za stan, govorit demo o svakoj ovoj struci.



I. Kuharstvo.

Kuharstvo i lu¢ba. Na prvi pogled ¢ini se nekako éudnovato i
nevjerovatno, da i kuharica treba da bude donjekle kemik; nu kad
stvar malko bolje izpitamo, onda razabiremo, da je to zhilja istina.
Sta nas udi kemija? U nas poznavati, iz kakvih su tvarih tjelesa
sastavljena; kako se ta tjelesa mienjaju, kad se sastavljaju ili sluduju;
i po kakvih regulah i zakonih se tjelesa mienjaju. — Sve ovo mora
znati 1 kubarica, naravno samo za one stvari, s kojimi ima posla,
to jest, koje su za jelo. U tom pogledu je kuhinja prava lucharska
radionica, prava lucharnica (chemisches Laboratorium). Kao 3to lué-
bar ondje luéi i sluéuje, sastavija i razstavlja svakojaka tjelesa, da
vidi, Sto de biti, kad je sluéi, a $to kad je razludi: tako postupa i
kuharica gotove¢ svakojaka jela. Kao sto luc¢bar vari, Zari, topi, tali,
soli, kiseli, pari, prekapljuje (destilira), moéi, miesa, mucka, pak opet
hladi, sgrusava, taloii, ciedi, razstavlja, sguséava, razrjedjuje -— tako
1 kuharica. Voda i meso — kakve to zazliGite stvari! — kuharica
jih je sastavila, pozvala oganj u pomoé i sada jih ostavlja, neka dje-
luju jedna na drugu. Pa kolika to promjena za koje vrieme! Oganj
je potrofio drvo, ostavivii samo malo pepela, voda se je uzmu-
tila, uzavrela, zapjenila, mesu je nestalo crvenila i loja, prvasnjega
sastava, voda je popila njegov sok, i poCela liepo mirisati, to jest
pretvorila se je u juhu (Corbu), a meso je osinjavilo i postalo kao
dryvo, te vidis, da je onako kako drvo od vlakna sagradjeno. Razlika
je medju luébarom i kuharicom, $to luébar znade razlog svakoj svojoj
radnji, i svakoj promjeni koju je izveo; a kuharica je poneSto kao
makina: radi, radi, al nezna pravo éemu i zasto. To i jest uzrok,
zaSto kuharici nepodje za rukom svako jelo; zasto se osobito kruh i
kola¢i tako lasno, vise manje pokvare. Slabo je koja kudanica razmi-
§ljala, S$to ée to redi vrenje (Gahrung; fermentazione), o kojem sam
na 131. strani govorio; nu tko nezna narav vrenja i promienah, koje
postaju vrenjem, on ¢e samo slutajno dobar kruh izpeéi, ljutu kva-
sinu (ocat) napraviti, jelo od kvarenja satuvati; onako od prilike, kao
§to i sliepa koko§ zna kad$to zrmo nadi.



Budué da je prava djelaonica kuharice kuhinja, to éemo o njoj
najprije prosboriti.

Kuhinja. Jedan pogled u kuhinju uéi nas, kakva je njezina go-
spodarica, je li prijateljica rada i reda, Cistode i pommje. Gdje je ku-
hinja zaéadjena, stol 1 pod necist, kuhinjsko orudje razbacano, prosulja
1 mjedenica potamnjela — ondje nepitaj za rublje, posteljinu, spremu
(3pajzu), jer moZe$ unapried zpati, da nisu takodjer u redu, i da je
domadica mozehiti ljeporedica, viesta umjetnica, ljubezna s.upruga; al
nije valjana redusa, redara ili maja*), nije prava kudanica.

Kakva treba da je dan danas kuhinja? Svaki majstor gleda do-
biti prostranu, zra¢énu i vidljiva djelaonicu; al se je sve do nedavno
zaboravljalo, da je kuhinja Zenska djelaonica, tvornica (fabrika), pa
se je za kuhinju obiéno odredjivao kakav tamni zabitni zakutak, kamo
slabo dopire sunce, te vise putah i po bielom danu svieéa gori, a
kamo I dopire u nju ¢ist zrak, te se kuharice sad od dima guse,
sad od vruéine snebivaju, i negovoreé o tom, da se u takvoj kuhinji
nemoze na éistoéu dosta gledati, te se jelo lasno natruni i ogadi.
Tomu svemu su dasto muzkarci krivi, kad kudu grade, a najposlje
se kuhinje sjete. Dan danas se je pocela bolje shvadati znamenitost
kuhinje. Novovjeéna, moderna kuhinja nerazlikuje se niéim od gra-
djanske sobe. Njezina Getiri ravpa zida su primjereno pisana (malana),
a ni malo nagrdjena Zzeljeznimi cievmi, izbocenimi zidovi, tamnimi
zakutci, malenimi prozori, zacadjenim tavanom. Mjesto velika ognjiSta
s visokom kubom, kao $to u kovacnici, vidimo Zeljeznu ped, koja se
samo svojom formom razlikuje od peéi w obiénoj sobi, jer je nalik
na ormar stojeéi na &etiri noge. Ovo je ognjiste, kao $to smo ga
pa 75. strani opisali i naslikali. Da nevidi$ na &istih policah svietla
kuhinjskoga posudja i orudja, nehi znao da si u kuhinji, ve¢ da si u
toploj sobi. Neima tu ni prevelike vruéine, niti hladna propuba, al
niti pare, vonja ili ba$ smrada, jer se to sve tjera van osobitim vje-
trilom (ventilator). U ovakvoj kuhinji boravi rade i domacica, jer joj
se netreba preobladiti, da nezamrija Ciste haljine kao sada, kad ide
u obiénu kuhinju.

Al nije to sve, $to je takva kuhinja liepa i komodna, veé je ona
i koristna. Uz éistodu, koja u njoj vlada, jo se toga i puno pristedi,
osobito drvah i ugljena. Kako sam ved na 72. strani napomenuo,
potrati se na nasem obi¢nom ognjistu stra$no mnoge drvah; jer su

*) Ovako zove narod onu Zenu wu zadrugi, koja reduje, to jest gotovi jelo,
iesi kruh, pere rublje itd.
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tako nespretno gradjena, da se od topline, koja se dobiva od goreéih
drvah, u istinu upotrebljava samo jedno sedamnaesti diel, a ostalo
odlazi sve na dimnjak, u taman. Makar kako bila drva gdje na selu
jevtina, to je opet uz vise godinah velik trosak, a kamo li u gradu,
gdje ciena drvu svakim danom raste. Ovom pristednjom se obilato
nadoknadjuje trodak na dobro ognjiste, i nespominjué, kako se njim
olakoduje kuharici posao.

Kuhinjsko posudje. Vise putah se dogadja, da ljudi, ne bas ho-
luju, nego poboljevaju, kunjaju, hire, hahunjaju, neimaju volje jesti,
il jim se bas smuéuje, uz to jih ostavlja snaga i dobra volja. Lieénik
se badava muéi, da zlu doskofi; nemoZe mu u trag uéi, budué da
mu bolestnik nezna uzroka navesti svojoj boljetici, jer je taj uzrok
utajen u kuhinjskom posudju, koje nas polako i potajno truje, da
toga i neopazamo. Upravo zato se nedomisljamo lagno uzroku nagega
zla, 1 to tim manje, $to se posljedice takvoga otrovanja neprikazuju
jednako kod svakoga dovjeka, veé jim jedan -dulje odolieva drugi po-
manje. Da vidimo potanko, kako se moZemo kuhinjskim posudjem
otrovati.

Najstarije kuhinjsko posudje je zemljano, Zuto od ilovade; nego
budué da je takovo posudje Supljikavo, jer nije dosta izpedeno, to bi
tekuéina kroz njegove Supljinice probijala i tajala, da nije posuda iz-
nuira pocakljena (glazirana). Ova pocaklina pravi se od Ciste ilovace
i gledje (Bleiglatte; litargirio): kad se ove dvie stvari u pravoj
mjeri smieSaju i stope, onda se pretvore u staklo, kojega neraztaplje
nikakva kiselina. Zato je takva posuda, ako se Zivo svietli, sasvim
zdrava, pak ako je tvrda, te liepo zvoni, kad na nju pokucag, to je
znak, da-je i jaka, te ¢de dugo trajati. Nu lonéari neizpeku svagda
dosta posudje, jer Stede drva, il neuzmu u pravo] mjeri gledje, te se
ova sva nescakli. Kad onda metnes u takovu posudu kiselo jelo, ovo
ée povudi u se nescakljeni diel gledje; a gledja je kao hrdja od olova,
olovo pako je straSan otrov, kako ¢u malo ni%e razloZiti.

Nu kako da dozna kuharica, ima li u kakvoj posudi nescakljene
gledje? — To se moZe evo ovako doznati, pak ded se tim ujedno
nescakljene gledje oprostiti. Svaku nova posudu od ilovace napuni vode
i ostavi ovu njekoliko satih m njoj. Onda izlij vodu i nalij u posudu
ciste kiSnice, kojn si dobro posolila i jake kvasine (octa, sirdeta)
primiefala, da bude voda kisela. Sada vari tu voda jedno tri sata.
Kad ohladne, izmiesaj ju dobro i nalij od nje male u kakvo ¢isto bielo
staklo, ostalo pako prolij. U staklo naspi tad otopine od sumpornih
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jetarah (Schwefelleberlosung ; fegato di zolfo) ili kakvu otopinu od
sumporovodika (Schwefelwasserstoffiésung; idrogeno zolforato). Ako
voda u staklu pobieli kao mlieko, neima u njoj olova, a ¢im ga viSe
ima, tim tamnija postaje voda u staklu. Ako je u pocaklini mnogo
nescaklene gledje, onda voda u staklu sasvim postaje mrka, jer se
je olovo sa smmporom slucilo 1 preslo u sumporno olovo. Ovakovom
probom izvadit ée$ sve neocakljeno olove iz posude i onda ju moZe§
slobodno upotrebljavati.

Vriedno bi doista bilo, da kuharice ovako prokusaju svoje po-
sudje, jer one sumporne otopine dobijes za koji novéi¢ u apoteki; a
prostim okom nemoZe$ razpoznati, ima 1i u tvojoj posudi nescakljena
olova; jer upravo posudje na oko vrlo liepo zna imati puno olova.

Pak Sto onda? pitat ée neuka kuharica. Ovo pitanje pokazuje
veliko neznanstvo. Jer tko zpa, kakav je olovo straan otrov, neée
tako pitati. Ovaj je otrov tim opasniji, pogibeljniji, $to se otrovanje
olovom neoéituje tako napredac i Zestoko kao $to na primjer si¢anom
(Arsenik), veé kasnije, al onda tim straSnije. Dapace mnogomu Co-
vjeku nenahudi malo olova, samo §to se u napried nezna, komu Ze-
ludac podnosi olove. Olovo je jodt i zato opasno, 8to se ba$ i vode
prima i §to se neizdaje kakvim mirisom ili neugodnim vonjem (kao
sto n. pr. ciankali), oli tekom (4mahom), kao $to fosfor ili mjedenka
(Grinspan; verderame). Dapace bezdudni krémari meéu olova u ki-
selo vino, koje od mnjega malo sladi, al nekako neobiéno, zato se
valja okaniti sladkasta vina, ake nedolazi od pouzdana dovjeka. Obiéno
se i mesluti, kako je olovo otrovmo. Dosta je, da ti dospie u tielo
malo otrovne praSine, n. pr. w olovarnici (fabriki za olovo), pa ces se
otrovati. Zato moraju ondasnji radnici pokriti usta i nozdrve mokrom
krpom, da nepovuku u se olovna praha. Slikari i li¢ioci (Anstreicher),
koji imaju mnogo posla s olovnimi mastili (farbami, bojami; ove
se prave od olovnoga bielila, Bleiweiss; biacea); zatim slagari i
Stampari (jer su slova -slivena od smjese olova i raztoka iliti anti-
mona), stradaju vrlo cesto od olovnog otrova. Dapafe opasan je i
trvenac (burmut, $nofanac) zamotan u list od olova (Bleifolio), pak i
batina olovom zalivena; jer nose¢ ju u ruci, prima se olove ruke,
pak ako ruke neoperct, dospieva § nje u Zeludac, kad kakvo jelo u
ruku primis.

Kad se tko otruje drugim kakvim otrovom, obiéno osjeda od-
mah posljedice 1 za kratko umire. U bolestih od olova (Bleikrank-
heiten) je to posve drugéije. Ove su izprva ponajvide kao utajene,



175

neznatne, al uviek dugotrajne i kadsto prekinute Zestokimi navalami
bolesti. Vise putah se ¢&ini, da je takav bolestnik ozdravio; al se
bolest iznenada opet vrada. Nisu u svakoga Covjeka jednaki biljezi
te bolesti. Obi¢no takov ¢&ovjek samo kunja i hiri, uz to sve vise
mriavi, neima volje za jelo, neprobavlja, spava nemirno, nujan je
i turoban, koZa mu poZuti, usne pomodre, zubi potamne. Kad bo-
lest mah otme, onda snalazi bolestnika strasna bol pojedinih udah i
misicah; jedan od najobiénijih znakovah je, da stanovite misice, o0so-
bito na ruci, omrSave, a kad$to sasvim zamru, da niSta neosjedaju.
Covjek otrovan olovom neumire lasno, kad potraii za rana lieka i
kad prekine trovanje: nu to i jest obiéno muka, 3to se i nesluti, od-
kunda dolazi ta bolest, te se ovako trovanje nastavija, a holestnik
puno pati. Zato sam i opisao potanko olovnu bolest, jer je slabo po-
znata, pak da se je svatko plasi i ¢uva. Nenavlaéi ju na nas samo
zemljano posudje, nego i druge olovne kuhinjske sprave.

Najzdravije al i najskuplje je porculansko posudje, pravi ponos
kucanice. Gradi se od zemlje kaolin zvane, koja se u vatri kao
raztali, zato mu netreba posebne pocakline. Porculan je vrlo tvrd,
da ga nozem nemoze$ crtnuti, a napolak je proziran. Njegovoj sku-
poéi je glavni uzrok to, $to kaolina slabo gdje ima.

Sto mi obiéno zovemo porculanom, to je samo kamenjaéa (Stein-
gut; majolica), koja ima vise putah takodjer olovnu pocaklinu. Ako
se Zeli§ uvjeriti, valja li ova pocaklina, a ti napravi na njoj macku
od crne tinte i ostavi ju dok se neposusi. Ako ju onda operes, a
za njom ostane ljubicasta mrlja (mada, flek), koja ti se ukaze kad
posudu prama svjetlu drzis: to je znak, da pocaklina nevalja, jer se
njezino olovo topi; zato bi takva posuda mogla nahuditi, kad bi u
njoj kiselo jelo ostavio.

I stakleno posudje je zdravo; samo se cénvaj, da nedistis stakla
(boce, flage) sacémom (Sprihom), kao Sto rade imenito u krcmah, gdje
vife putah 1 kréage (pehare) satmom peru, $to je osobito pogibeljno.
Jer saéma je od olova, pak da ovo bude tvrdje, primiesa mu se ar-
senika. Kad se mudéka kréag, u kojem je pocaklina hrapava, salma
se tare o nju, da posuda vige putah sasvim pomodri. Kad se poslije
nalije vina u kréag, ono se olovo oftopi i truje ljude, koji to vino
piju. Stakla valja Gistiti krupnim pieskom ili vruéom vodom, u kojoj
ima otopljene sode. Ako je gdje staklo pozelenjelo, nakackaj ondje
malo sumporovine (Vitriolol), pak ée toga zelenila odmah nestati.
Samo onda izplahni staklo éistom vodom.
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Kako je zemljano i stakleno posudje krhko, te se lasno razbija:
od davna se u kuhinji upotrebljava mjedeno (bakreno) posudje, po
imenu mjedenice, prosulje, bakraéi (mjedeni kotlovi). Samo ovi po-
sljednji imali hi se u kubinji ostaviti, i to, ako se u njih samo voda
za, pranje vari, a nikakvo jelo mekuha; jer onda je svaka mjedena
posuda vise manje opasna. Kao $to zeljezo na vlagi pohrdja, to jest
napije se kisika iz uzduha i pocrveni, tako i mjed (bakar) pije kisik
iz kiseline, pak onda pozeleni. Ovakva zelena mjed zove se mjedenka
(Griinspan), pak je &ist otrov, od kojega moZe dovjek i zaglaviti, a
svakako ée oboljeti, kad malo mjedenke dospie u Zeludac. To se lasno
dogadja, kad kuhamo kakvo jelo u mjedenoj posudi, jer se mjedenka
vrlo lasno topi, a mal ne n svakom jelu ima kiseline, bas i u ma8éi.
O tom se mozed lasno uvjeriti, kad pustis kaplju ulja na svietlu a
vruéu mjedenicu: za kratko de ono mjesto, kamo je ulje palo, po-
tamnjeti 1 postati modro-zeleno, $to je znak, da se je napilo kisika i
pretvorilo nu mjedun (Kupferoxyd; ossido di rame); mjedenka postaje
od kvasine (octa), nu jedno i drugo je otrov.

Odavde se razabire, kako je opasno kuhati pekmez u mjedenom
kotlu, jer u sljivah ima uviek kiseline. Jo§ je opasnije $to rade ne-
koje kuéanice, mecué mjeden novac u kvasinu, kojom zalievaju kra-
stavce (ugorke) ili zeleni pasulj, Stono se za zimu spravlja, da ostane
liepo zelen, jer to zelenilo postaje od mjedenke, koja se je u kvasini
otopila, pa je ¢ist otrov.

Sto sam kazao za mjedene posude, valja i za posudje od Zute
mjedi (pirinéa, mesinga); jer je Zuta mjed samo sluéak od mjedi i
zinka, a zinak je isto tako skodljiv kako i mjed. Kad u Zeludac do-
spie, tjera ¢ovjeka na polje i na bljuvanje; jer i zinak pije kisik iz
vode, kiseline, masce, mlieka, te postane siv, a ovaj sivi zinak se
lasno u jeln i pilu otopi. Dogodilo se je veé, da su ljndi oboljeli od
vina, koje se je todilo na nedistu, iznutra zahrdjalu pipu od Zute
mjedi, a isto tako od nedista muzara.

Da se zaprieti otrovanje mjedenkom, treba mjedenu posudu iz-
nutra postaviti kositrom, to jest treba ju pokositeriti, pokalaisati (ver-
zinnen ; stagnare); jer obiéna kiselina ostavlja kositer (kalaj) na miru.

Nu dvie su tu neprilike. Prva, da pokositrena posuda, kad se
svaki dan upotrebljava, neduva dulje od dva mjeseca od otrovanja.
Jer kositra ima vrlo malo, to jest vrlo je tanka kositrena vitra
(Sehichte; strato) u takvoj posudi, te se lasno uhaba i izlize, a budué
da se kositer lasno tali, to se na velikoj vruéini polako ljusti od mjedi.
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Onda probija svaka kiselina u mjed, pak ju pretvara u mjedenku.
Ovomu zJu mogla bi kudanica doskoCiti, kad bi onakva uhabanu po-
sudu iznova sima pokositerila. Evo ovako!

Oribaj takvu posudu iznutra sitnim pieskom i vodom, u koju si
nalila éipavea (Salmiakgeist ; ammoniaca liquida), dok se posuda liepo
nesvietli. Tad ju namaZi ¢istim Cipavcem, ili pospi u praSinu studenim
kolofonijem, i stavi na Zeravku, jer treba da se tako svruéi, kako je
vrué raztaljen kositer, inace se ovaj nebi prihvatio posude. Dok se ovo
radilo, raztalio se je u kakvoj posebnoj posudici nastavijen kositer;
pa kad se ona pripravljena posuda dovoljno svruéi, izlij u nju raz-
taljeni kositer i ribaj ga palicom, na koju si privezao malo kuéinah
ili pamuka, po svoj posudi, dok nebude sva jednako kositerom po-
stavljena. Suvisni kositer, koji nede da se prihvati posude, odlij i
onda oribaj posudu, da bude svagdje gladka. Posao je svrien.

Nego ima tu jodt i druga nevolja. Kositer je skup, a olovo
jevtino: zato se obiéno mieSaju obje ove kovine; pak ako ima u ko-
sitru mnogo olova, onda ti kositrenje da¥to nepomaze. Posuda ¢istim
kositrom pokositrena svietli se gotovo kao srebro i nede potamnjeti,
kad m mjoj vari® kvasinu napolak razvodnjenu. Olovo se nikada tako
liepo nesvietli, brzo mu nestaje svake svietlosti, a kad ga prstom
tares, prst de ti pomodriti.

Od jelah kuhanih u posudju slabo ili nikako pokositrenom puno
je veé ljudih postradalo, a da se pravo ni doznalo nije za uzrok
tomu, zato §to se posljedice olovnoga i mjedenog otrova neosjecaju od-
mah, veé vise putah stoprv kasnije. Zato je posve u redun, §to se u
nase doba slabo kupuje mjedeno kuhinjsko posudje, veé mjesto njega
uzimlje mah Zeljezno. I s razlogom; ovo je i jevtinije, a kad nije
pocakljeno (emaillirt; smaltato), tad je i zdravije. Samo jedna je
neprilika od njega: kad se u njem vare nekoja jela, po imenu soéivo,
gdje koja variva (Zuspeise; ortaglia), nestaje jim naravne boje, te
potamne ili bas pocrne, i to s istoga uzroka, s kojega pocrni vino,
kad u njega nalije§ jamnicke kiselice, pa ga jedno vrieme ostavi§ na
miru. U jamnidkoj kiselici ima pomalo Zeljeza, a u vinu ima triesla
(Gerbsiure; tannino); i nasa obicna tinta nije drugo nego sludak Ze-
ljeza i triesla. Zato ti i svietao noZ odmah poerni, kad njim razrefed
nezrelu jabuku, jer je ona trpka i kaStra uprav od triesla. S toga
pocrni dakle i mnogo jelo, u kojem ima triesla, kad se vari u Ze-
ljeznoj posudi: pa se onda mnogomu takvo jelo gadi, akoprem inace
nehudi ni malo zdravlju.

Sulek. Lulba, 12
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Zato su poceli u novije doba i Zeljezno posudje pocaklivati (email-
liren; smaltare). Al eto nove biede. Ima dodufe pocakline, n kojoj
nije ni malo olova, i takvo je posudje sasvim zdravo; al ima i olo-
vite pocakline, koja moZe tako nahuditi Covjeéjemu zdraviju, kao i
svako drugo olovo. Poradi toga kudanica, kupujué Zeljezno posudje,
neka se prije uvjeri, ima li n njegovoj pocaklini prosta olova. Uvje-
riti se moZe ovako: nalije vode u takvu dobro opranu i oribanu
posudu; na svaki kilo vode doda 5 dekagr. obifne soli i 3 deka-
grama jake kvasine, kuha to pol sata, onda odlije i opet izriba dobro
posudu. Ovim ribanjem odljusti se sada od Zeljeza sva pocaklina,
koja nije dobro za Zeljezo prianjala; 3to ostane od mje u posudi, to
vide nede prieéi u jelo, to dakle nemoZe viSe nahuditi. Ako Zeli§ do-
znati, ima li u pocaklini olova, onda odlij one vode, koju si u po-
sudi vario, u kakvo &isto bielo staklo, i postupaj kako je razloieno
na 173. strani. ‘

Obiéno je ovakvo posudje od gvoidja, to jest od Zeljeza, koje se
tali kao kositer, pa se lieva u svakojake kalupe; nego ima posudja
i od lima (pleha). Ovo je onda spojeno (lotano), a u spojivu (Schneli-
loth; saldatura) ima viSe putah puno olova: i ovakvo posudje treba
dakle onako izpitivati, prije nego ga upotrebljavamo,

Posrebreno posudje moze takodjer nahuditi, ake je posrebrina
vrlo tanka, a pod njom puno mjedi; samo posudje od tako zvanoga
novoga srebra (Neusilber; Packfong), koje je smjesa od mjedi (552
diela), nikelja (5!/2 diela), zinka (38*%/s diela) ili kositra, odolieva
prilidno slabim kiselinam, i nehudi, ako se marljive ¢isti, tako da je
uviek svietlo, i ako se upotrebljava samo za nekisela jela. Jer od
kiselih pozeleni, osobito ako ima u njem mnogo mjedi.

Drveno posudje potrebuje veliku éistoéu. Veé prije nego se poéne
upotrebljavati, valja ga izprati; jer u hrastovini ima triesla, a u je-
lovini (od koje su obitno nasi $kafi) ima smole; jedno i drugo treba
ukloniti, ako necemo, da nam po tom zaudara ono $to smo metnuli
u takva novu posudu, n. pr. voda, mlieko itd. Jelovo posudje izpiraj
vruéim lugom, jer ovaj otaplje smolu: samo onda izplahni posudu
vodom, da ukloni§ lug. Ostalo drveno posudje izperi vrudom vodom,
i ostavi ju u njem, dok neizvadi iz njega sve trieslo i vonj.

Nego i ono drveno posudje, koje se ve¢ upotrebljava, treba mar-
ljivo ¢istiti; jer drvo je puno Supljinicab, koje piju vonj ili vlagu
od stvarih na njem leZeéih, pa ju podjeljuju onim stvarim, koje se
poslije onamo mefnu. Osobito valja paziti, da se drveno posudje od
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premnoge vlage neupljesnivi i nestruhli, Sto se onda dogadja, kad n.
pr. voda dan i no¢ u posudi stoji. Kad ti drvena posuda zaudara po
gnjilezu, izperi ju rakijom; a kad voda u njoj zaudara, stavi posudu
na sunce, da se posusi, i to {ini viSe putah, da ti posuda ostane bez
vonja. Ovo se mozZe zapriediti jost i tim, kad se posuda-iznutra osmudi,
jer ugljen negnjije. — Opasno je drveno posudje naliditi (bojadisati;
anstreichen), jer u takvih mastilih ima vie putah olova ili drugih
otrovnih tvarih; u zelenome mastilu ima obiéno arsenika. Osobito se
¢uvaj bieloga mastila, koje se pravi od olovnoga ili zinéanoga bielila,
jer kao &to smo ved vidjeli, oboje je otrov.

Cemu kuhinja? Odgovor na ovo pitanje &ni se na oko posve
lak i jednostavan. Kuhinja je namienjena kuhanju Ziveia. Pa zato
ga kuhamo? Jer ga onda laglje probavljamo i jer nam onda bolje
ide u tek i slast.

Dovde je lako odgovarati; al kad nastavi§ pitati: zasto i demu
se jelo probavlja? Sta ée to red ,probavljanje?* Kako se mora jelo
ugotoviti, da ga probavis? — tu zapinje odgovaranje. Nije dudo; sve
do naSega vremena samo se je o tom kojeSta bajalo, a znalo se pravo
o tom nije nidta. Dapade i sada joste nismo tu stvar do dna prou-
¢ili; nego i ono, $to znamo, vrlo je znamenito i vriedno, da to naudis.

Glavna je svrha kuhinje, da prigotavlja jelo za probavu, koja je
kao nastavak kuhanja, zato i sjeverni Hrvati mjesto probaviti
kazu prekuhati. A Sto de to reéi ,probaviti hranu?“ — Raztvorit
ju u Zeludcu i crievib na njezine dielove, iz kojih je sastavljena: iz
njih se onda gradi u tielu sve ono $to se je potrodilo. Ovo potroSeno
mora se nadoknaditi, a nadoknadjuje se jelom, zato se kréme i go-
stione, gdje se jede, zovu francezki i njemacki restauracije, to
jest kude za obnavljanje naSega tiela, koje se neprestano trosi. Naj-
vise se toga trosi dihanjem pluéah i izparivanjem koZze, kao Sto je
potanko razloZeno na 152. strani. Cim vife se dovjek giblje, &im mud-
nije radi: tim deSée die, tim prije ogladni, tim prije mora nado-
mjestiti, $to je izdisao i izhlapio. Ako toga neudini, oslabi i najposlije
sasvim iznemogne.

Glad i Zedja je kano Zalac i ostan, koji nas nagoni, da nado-
mjestimo $to smo potrosili, inade zlo: Zivot se gasi kao svjetiljka,
kojoj je nestalo ulja.

Zasto biva tako? — Kad gori svieda i svietiljka (lampa), raz-
tvara se loj i ulje na podela iz kojih je sastavljeno, po imenu na ugljik

i vodik, pa kad se ova dva pocela spoje i sluce s kisikom od uzduha,
*
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eto ti ognja, a ugljevina i vodena para, od koje je taj oganj postao,
odleti u zrak. Isto tako nestaje drvah i ugljevlja u naloZenoj pedi, al
zato je peé topla. Na Siroko je o tom govoreno na 67. strani. Cim ne-
stane ulja ili loja, oganj se ugasi, a s tim se prestaje i toplina izvijati.

T nage tielo je kao peé, u kojoj se neprestano toplina izvija, al
bez plamena. To nam kaie vruéina naSe krvi i nadega daha, vruéina
cieloga tiela, kad se znoji, a jo¥ veda vrudina za groznice, od koje
vise putah ista krv rek bi sgori. — Ovo svejednako nadomjestanje
potrofenih tvarih u naSem tielu zove se hranitba (Ernibrungs-
process).

Pamtiti treba ovdje (Sto je veé na 156. strani potanka razlo-
Zeno), da se probavljena hrana netrosi samo na izvijanje topline, ved
da se od jednoga diela hrane, u kojem ima dusika i svakojakih rudah,
grade naSe misice i kosti, koje se takodjer trose i obnavljaju.

Vrsti hrane. Prema tomu je nasa hrana u obde dvostruka: to-
plotvorna i gradjotvorna. Na toplotvornu hranu spadaju one stvari,
n kojih ima ponajvise sSkroba (3tirke), sladora, svakojake masice i
mlie¢ne ili druge kakve biljevne kiseline, wzatim vino i sva Zestoka
piéa; na gradjotvornu pako hranu spadaju ona jela, u kojih ima
mnogo bjelanca, siriva, klije (tutkala, Leim; colla). Rudah ima u
jednoj i drugoj vrsti hrane.

Sad se pita: kakve vrsti hrane ili pi¢e ima u nasih obi¢nih jelih ?
U tom pogledu diele se nasa jela na troje:

1. U njekih jelih ima dovoljno toplo- i gradjotvorne pide, i fa
jela dotjetn za podpunu hranu. Ovamo idu: mlieko, jaja, mastno
meso, mastan sir, krv, juha od hladna mesa, neprosijano brasno, so-
éivo, zeleno varivo, gljive, kava, &aj.

2. Mnogo gradjotvorne, a malo toplotvorne pide ima u mesu bez
masde, u sirn od obrana mlieka, u ostrigah i puZevih. Kad bi se éo-
vjek samo ovakvom hranom hranio, nebi imao dosta toplotvorne pide.

3. Jela, u kojih ima ponajvise toplotvorne, a malo ili ni malo
gradjotvorne pice takva su: kruh i jela od ¢ista biela prosijana bragna,
koja su zamieSena bez mlieka; jer u takvom brasnm slabo ima lje-
piva, te je gotovo ¢ist $krob, (gled. niZe, gdje se govori o bradnu);
zatim korun, riZ, repa i mrkva, masée (salo, ulje, slanina), vode, vino,
rakija, pivo.

Hranjenje. Kudanica, koja Zeli svoju kucu valjano hraniti, mora
dakle tako izbirati jela, da njezini gosti dobiju § njimi dosta toplo-
tvorne i gradjotvorne pide. Nevalja dakle svoje ljude hramiti samim
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rizem ili korunom, jer ova jela daju dosta topline, al malo ili ni-
kakve snage; tezak, koji hi se samim korunom hranio, do skora bi
sasvim iznemogao; a diete tako hranjeno prestalo bi rasti, jer u ko-
runu ima vrlo malo gradjotvorne pide. Posve druga je, ako se riz s
mliekom vari, a korunu se mesa dodaje.

S druge strane kudanica opet griesi, kad svoju kuéu hrani sa-
mim mesom, sodivom, ne mastnim sirom, gljivami itd.; jer ovakva
jela nepodaju nam dosta toplotvorne pide, veé jim treba dodati je-
lah trede vrsti. Sama narav nagoni ljude na takvu promjenu: oni,
koji se hrane samim korunom, hlepe osobito za kafom, u kojoj ima
puno gradjotvorne pide; a ljudi dobivajudi za hranu samo meso, gljive,
sir, Zeljni su vina, piva, kruha, oli pako zakuhana voda i poslasticah
— jer su ovo sve toplotvorna jela.

Samo jo§ treba pamtiti, da neima u jednom kilu svake hrane
jednako mnoztvo pide. U mnogih jelih ima veliko mnoitvo vode, u
drugih opet ima mmnogo drvena vlakna i drugih tvarih, kojih na$ Ze-
ludac nemoze probaviti. Zato nede jednako zasititi pol kila kruha i pol
kila kaSe; pol kila kupusa i isto toliko mesa. Jer kao $to smo vi-
djeli na 25. strani, u kupusu i drugih stvarih ima puno vode

Sve to mora dobra kudanica drzati na umu, pa joSte paziti na
dobu godine i na dobu svojih gostih. Zimi svaka stvar, pak i éovjek,
prije ohladne. Po zimi treba dakle svakomu covjeku vide toplotvorne
hrane: zato se u zimsko doba vise jede nego po ljetu; zato je slaho
odjeven siromah zimi gladniji od hogatca u toploj haljini i sobi; zato
ljudi u vrudih zemljah vilo malo hrane trebaju; zato se zimi vide
podnosi Zestokih piah nego ljeti, kad vino i rakija nesnosnu vruéinu
u Govjeka prave. Gore na sjevern jedu ljudi na ciéoj zimi strasno
mnogo loja, riblje masdée (Fischthran; olio di pesce) i ribljega mesa,
a uz to piju mmogo rakije: gdjeno se Afrianin zadovoljava sa neko-
liko datulah ili malo mlieka $to ga ima u orahu od kokosa.

Zato $alju bolestnike, koji slabo probavljaju, sa sjevera na jug,
jer ondje jim netreba mnogim jelom Zeludac muaditi, pak su opet siti;
zato se sjevernjaci doSav na jug tuZe, da neimaju apetita, a ono jim
ondje metreba i nevalja toliko jesti, koliko su kod kude jeli.

Toplotvornu hranu izdifemo na pluéa i na kozu. Ako ju Zelimo
brie izdisati, onda se moramo puno gibati, moramo raditi ili hoditi
(to je oma ,probavna Setnja“). Al $to ounda, kad Cdovjek jede vise to-
plotvorne hrane nego moze izdisati? Onda se suviSna hrana pretvara
u salo i ¢ovjek deblja, ako mu je Zeludac zdrav; inade se to promede -
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vodurinom, pak eto ti vodene ili druge kakve bolesti. A Sto onda,
kad &ovjek vide izdiSe ugljika i vodene pare nego Sto je s hranom
primio ? Onda hiri, susi se i rudi, dok se nesrusi.

Sada ¢e svatko razabrati, zasto na sjeveru treba drugih jelah, a
drugih na jugu; drugih ljeti, a drugih zimi.

Isto tako mora kuharica paziti jost ® na dobu i na zvanje svojih
gostih. Mlad ovjek (ako je zdrav) probavlja lasno kruh, meso i so-
¢ivo, jer toga treba njegovu tielu, koje se neprestano pomladjuje, i
poradi toga se u njem sve tvari mienjaju; Zestoka pida mu samo
$kode, jer ga odvie a bez potrebe draie, kad i1 onako svi organi
posao svoj Zivo rade. Isto valja za svakojake zadine.

Starim pako ljudem, koji veé slabo probavljaju, zato Sto se u
njih tvari veé samo po malo mienjaju, to jest trole i izlucuju —
starim ljudem freba gotoviti samo jela, koja se lasno prohavljaju,
dakle voée 1 vino uz meso: ovo potonje je gradjotvorno, a prvo
dvoje toplotvorno. -— Starim ljudem vino veé nehudi (kad ga pre-
mnogo nepiju), dapade se kaZze, da je vino po starost $to mlieko po
mladost.

Kuhinja se mora i zvanju, poslu gosta priljubiti. Druge hrane
treba teZaku, koji na polju radi, te lasno probavlja govedinu, soéivo,
kruh od prekrupe (Schrot); a druge onomu, koji po sav dan u sobi
sjedi, a malo se giblje. Ovaj se mora zadovoljiti sa malo govedine,
ili teletinom, zelenim varivom, somunom (bielim kruhom), to jest
onakvimi jeli, koja se lasno probavljaju. Ako takav sobar svom silom
hode da jede tako kako jak teZak — eto ti onda holestne slezene,
bolestnih jetarah (crne dZigerice), zlatne Zile, vjekovite glavobolje
(migraine), ulogah (podagre) i drugih jadah.

Koliko nam hrane treba. Nije dosta da dovjek izabira jela
prema dobi godine i Zivota, pak 1 prema svomu poslu; veé se tu
hode i mjere i nacina. Pita se dakle: koliko &ovjeku treba svaki dan

gradjotvorne hrane, a koliko toplotvorne? — Na ovo pitanje moze
se jednostavno odgovoriti: toliko, koliko mu tielo potrosi jedne i druge.
Al tu se namede drugo pitanje: koliko toga é&ovjek trodi? - - Od-

govor na ovo pitanje iztrazivali su naudnjaci u naSe doba vrlo mar-
ljivo, pak evo $to su pronasli. Kad se danas vagne zdrav dovjek vrsne
dobe, a sutra opet, ohidno ée hiti danas toliko teiak, koliko i sutra
— akoprem je jio i pio, a na pluéa kisik sisao. Odavde razabiremo,
da je njegovo tielo toliko potrofilo (dihanjem, izparivanjem i izme-
tinami), koliko je uz dan u se primilo: nista dakle nije u njem ostalo,
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sve se je raztvorilo i razhlapilo. Ako dakle Zelimo, da nam tielo ostane
u istom stanju, moramo svaki dan nadoknadjivati novom hranom, St
je tielo uz dan potrofilo. Ludhari su uvjezbali, da zdrav odrasao o-
vjek, kad uz dan marljivo radi, treba svaki dan poprieko 137 gramah
(od prilike 8 lotih) suhe gradjotvorne i 470 gramah (od prilike 28 lo-
tih) toplotvorne hrane, u ovoj potonjoj mora biti jedno 117 gramah
(od prilike 7 lotih) masde; jer da isti Covjek isto toliko tih tvarih
uz jedan dan iz sebe izlud¢i. Kako sam ved vise putah kazao, gradjo-
tvorna je hrana, u kojoj ima ponajvide dusika (kao Sto u bjelancu,
siru, ljepivu), a toplotvorna sastoji se ponajvise iz ugljika (kao $to,
masca, slador, Skrob). — Budué da nije u svakoj od ovih hranah
jednako mmnoztvo dusika ili ugljika : to se mora kod odredjivanja hrane
jost 1 na to gledati, koliko ima u njoj dista dusika ili ugljika.

Kako pokazuju navedeni brojevi, éovjeku treba detiri puta toliko
toplotvorne hrane koliko gradjotvorne, to de redi, ako tko treba na
dah 7 lotih gradjotvorne, onda mora dohiti 28 lotih toplotvorne hrane.
Dobro valja pamtiti, da se ovi brojevi potezu na &ovjeka radnika,
koji radnjom potro$i mnogo misi¢ne snage; a tko neradi, nego jede,
samo da se udril u Zivotu, njemu treba puno manje jedne i druge
vrsti hrane. Poprieko treba takvomn dovjeku, da bude Ziv i zdrav,
6 dekagramah (3'/= lota) gradjotvorne, a 43 dekagrama (26 lotih)
toplotvorne hrane. Tko Zivi u miru, gdje se ustroji (organi) tiela
slabo habaju, a jede koliko dovjek-radnik, taj de oboljeti; a tko radi
1 samo toliko jede, koliko treba éovjekn mirujudemu, on de oslabiti,
ostarjeti i najposlje takodjer oboljeti. Poprieko treba éovjeku-radniku
na dan 3'/s do 4 kila hrane (al je u taj broj uradunana i voda, jedno
3 kila).

Nemoj - zaboraviti, da su ovo sve samo poprieéni brojevi, kojih
se nemoze$ do dlake driati; jer isti éovjek radi danas vide nego jucer,
sutra de moZda jo§ vile raditi: prema tomu treba dakle svaki dan
drugo mmoZtvo hrane. lsto valja za mirujudega, i on miruje jedan
dan viSe nego drugi dan: prema tomu mora mu se odmjeriti i nje-'
gova hrana. Djeca, koja jo$ rastu, trebaju vise hrane nego Sto jim
tielo uz dan potrosi: jer oda Sta de onda tielo rasti, ako nedobiva
viSe nego potrosi?

Ovo demo sa nekoliko primierah razjasniti. Covjeku odraslomu
priliéno radeéemu treba za Zivot svaki dan toliko hrane, da § njom
pojede 310 gramah ugljika i 20 gramah dusika. (Sto ée redi ugljik
i dusik gled. str. 54. 1 18.). U 100 gramah dobra pSeniéna kruha
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ima 33 grama vode, 2 gr. rudah, 30 gr. ugljika i samo 1 gr. du-
§ika. Kad bi dakle dovjek nadoknaditi htio potrosenih svaki dan 20 gr.
dusika pSeniénim kruhom, morao bi ga dnevice do 2 kila pojesti. S
tolikim pako mnoitvom kruha pojio bi i 600 gr. ugljika, a toga mu
treba samo 310 gr.: dakle hrane¢ se samim pSeni¢nim kruhom, il bi
teludac prepunio ugljikom, da nadomjesti gradjotvornu picu (odtuda
navedene holesti: zapor jetarah, zlatna zila, prekomjerno debljanje),
il nebi pojio dosta dusika (odtuda malaksanje i hirenje).

Da vidimo sada, kako bismo s mesom prodli! U 100 gramah
govedine ima 78 gr. vode, 1 gr. rudah 11 gr. ugljika 1 3 gr. dusika.
Da dovjek nadomjesti mesomn potroSenib uz dan 20 gr. dusika, morao

" bi pojesti preko 600 gram. govedine (t. j. 1 funtu i 6 lotih); al
da nadomjesti samim mesom i potrebiti ugljik, morao hi dnevice do
hlizu 8 k. mesa izjesti, a tim bi Zeludac tako prepunio gradjotvornom
piéom (dusikom), da bi za njeko vrieme svakako obolio od ulogah,
od kamena, il bi mu slezena oboljela (spleen), kao &to se dogadja
osobito Englezom, koji vrlo mnogo mesa jedu.

Pokusajmo dakle, nebi i holje prosli, kad sastavimo kruh
meso, evo ovako: u
1000 gramah (1 kilo) kruha ima 10 gram. dudika 1 300 gr. ugljika
300 , mesa ima . . . 9 s o« 33 ”

Ukupno . . 19 gram. dudika 1 333 gr. ugljika.

To ie od prilike onoliko, koliko smo gore kazali; do one male
razlike medju gornjimi i ovimi brojevi nije stalo.

Odavde se vidi, da po éovjeka nije zdravo, ake se uviek jednim
ter istim jelom hrani, ve¢ da mu treba promjene; jer $to sam kazao
za meso 1 krub, valja i za druga jela, niti isto jaje ili mlieko neima
za Govjeka-radnika u pravoj mjeri toplotvorne i gradjotvorne pide,
ako je 1 ima za nejako diete ili za mirujudega éovjeka.

Evo jo$ jednoga primjera! RiZ (pirinac¢) je vrle zdravo jelo; u
100 gr. riza ima 40 gr. toplotvorne pide (ugljika); al samo jedno
2 grama gradjotvorne (dusika). Da namaknes svomu tielu potrebitih
20 gr. dudika, morao bi dakle svaki dan pojesti 1 kilo riZa, koji
varen u vodi vazi do blizu 4 kila. Toliko mnoZtvo te hrane nebi za
dugo Zeludac podnio.

U pasulju ima vrlo mnogo dusika, al se njim samim opet nebi
mogao hraniti, jer ima premalo ugljika. U 100 gramah pasulja ima
4'/2 gr. duSika 1 40 gr. ugljika. Da tielu namakne$ pasuljem potre-
bitih mu 310 gr. ugljika, morao bi ga pojesti svaki dan do 800 gr.,
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al s tolikim mnoZtvom pasulja dobio bi i 36 gr. duSika, dakle za
16 gr. vise nego li treba; a varen pasulj vaize dva puta vise od
priesna — tolika mnoZtva nebi tvoj Zeludac za dugo podnio. -

Da nabavi§ svomu tielu potrebitu mnozinu i dudika i ugljika,
a ti vari

350 gr. pasulja t. j. 140 gr. ugljika i 15%/4 gr. dusika
425 , riia . 170 . 5 4Ys o, ,
775 gr. smjese 310 gr. ugljika 1 20  gr. dusika.

Dakle ti onda netreba vise od 3/1 kila ove smjese, da se raded
dovoljno nahranis, makar i nejio nista drugo.

' Odavde razabiremo, da je ridet, u kojem je polovina pasulja a
polovina jeémene kaSe (bungura), prave jelo za dovjeka-radnika, jer
u jedmu ima malo vise du$ika i malo manje ugljika nego u rizu.

U 100 gr. riza ima 2  gr. dudika i 43 gr. ugljika

U 100 gr. koruna Ya o, . o 10 »
ostalo je ponajviSe voda, naime 74 gr.

Ako se dakle covjek nemoze hraniti samim rizem, to se moie
jo% manje hraniti samim korunom, jer bi mu ga trebalo neizmjerno
mnoztvo: da namakne 20 gr. dusika, morao hi pojesti 8 kilah ko-
runa. Nu tko bi toga toliko pokusao! Al zato radnici, koji se hrane
ponajvise samo korunom, nemogiu toliko raditi, koliko oni, koji uii-
vaju i drugo gradjotvorno jelo. Pak Sto onda? Da nadomjeste ovaj
manjak, oni piju rakiju! Al u rakiji neima ni malo duika, to jest
ona nepomaze nadoknaditi misicam potrogene tvari, veé ona samo
draZi midice, ter se ove troSe jo¥ vise nego se moZe nadomjestiti, dok
se najposlje sasvim neiztrofe. To je kano u konja, koji se slabo hrani,
pak mu se hrana nadoknadjuje biem: marvinée to podnosi donjekle,
al najposlje iznemaZe, kao Sto svaki dan vidimo, gledajné konje ili
volove nevaljana i dobra gospodara. -— To su uvjezbali mnogi fabri-
kanti, osobito u Englezkoj, te su se pobrinuli sami, da se njihovi
radnici dobro hrane, jer onda rade bolje.

Mjera hrance do sada navedena proteze se na Govicka po vas dan
misSicami cieloga tiela radedega i zato puno misicah i puno ugljika
trosecega. Druga je mjera za ljude, koji kod svoga posla ponajvise
mirno sjede. Prema ucinjenim probam dokazano je, da je za takve
ljude dosta, ako uz dan pojedu na svaki kilo svoga tiela '/s grama
dusika 1 4 grama ugljika. Poprieko vaizi ¢ovjek 62'/2 kila: dakle mu
treba duevice toliko gradjotvorne hrane, da § njom pojede 12!/2 gr.
dusika i toliko toplotvorne, da u njoj bude 250 gr. ugljika,
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Izbor jelah. Kako se odavde razabire, nevalja, kad kuharica i
kudanica samovoljno odredjuje, Sto ée se jesti, veé se ona ima kod
toga izbora drZati prirodnih zakonah, koji zahtievaju, da covjeku
treba stanovita mjera gradjotvorne i toplotvorne hrane. Upravo zato,
§to kudanice za ovaj zakon mneznadu ili nemare, ima toliko ljudih,
koji boluju od skrofulah, ulogah, jetarah, slezene. Jedni dobivaju od-
vise ugljika, drugi odviSe dusika. U obde se je uobidajilo dva tri puta
vise jesti nego $to treba, ponajvise radi predsude, da je dovjek tim
jaéi i zdraviji, ¢im vise jede. A to je veliko zlo; jer posljedica je
tomu, kad dovjek prepunjuje Zeludac, nezdravo debljanje, velika trbu-
§ina, podagra, kamen u bubregu, zatrpanje jetarah, nujnost (hypo-
chondria) ; a u koga je slab Zeludac, u njega gréevi Zeludca, proljev,
slaboda, glavobolja itd. To je plod kuhinje, u kojoj se negleda na
mjeru i nadin. —

S druge strane kunja covjek i hiri, kad ga kudanica, toboZe da
se pristedi, samo takvimi jeli hrani, koja su doduse jeviina, al neima
u njih dosta gradjotvorne pide, nego tim vise ugljtka 1 vode. Od
takve hrane postaje covjek slab, miSice su mu mriave, krv blieda i
riedka, pluéa holestna; jer nedospievaju potroSiti dihanjem preveliko
mnoztvo ugljika, i tako izprva omlitave, a kad onakva hranitha za
dugo traje, onda upravo obole. Ova sudbina stiZe ponajvide siromake,
koji se Zele n. pr. korunom prehraniti. Kad bi oni uz korun jeli po
malo boha, pasulja, graha, lede itd., u kojih ima puno dusika, manje
bi jim trebalo koruna, pak bi se opet bolje hranili.

Neradi se o tom, da &ovjek-radnik pojede u svojoj hrani svaki
dan upravo 20 gramah dusika i 310 gr. ugljika: on moZe pojesti
danas viSe sutra manje ove ili one vrsti hrane. Ovi brojevi kaZu nam
samo, koliko od prilike i poprieko dovjeku treba jedne i druge hrane.
Kako su nasa jela vrlo razliita, moZe se ta mjera malo po malo iz-
jednadivati. Samo je za tim stalo, da kudanice i kunharice znadu,
kako i 8to jim treba gotoviti, da jim budu gosti stalno zdravi i jaki.
Da to pako saznadu, evo jim glavnih sastavinah nasSega obi¢noga Zi-
veia; po ovom priegledu lasno ée modi sastaviti ruéak prema potrebam
zdravlja. U prvom stupcu vidi se mnoitvo dusika, u drugom ugljika,
u tredem masde, a u Getvrtom vode. Maséa se doduse sastoji takodjer
ponajvise iz ugljika; ali budué da nam za probavu svakako treba
masde, a ove neima u mnogom ziveiu ni malo ili premalo, zato na-
vodimo napose, koliko je ima u svakom jestivu (Speisestoff), da se
kudaniea i kuharica znadu ravnati.
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Koliko ima u 100

| _ gramah
Vrst ziveia - 3 '
= | =2 | 2
Govedina (bez kostih i loja). 3 |11 2 |78
Teletina i ovnovina (Skopovina) 3 |12 5 |79
Kokos . 31417 3 7

Guska . 23/4112 52|76
Slanina 1 /21 |12 |60
Srdelja 6 |29 9 |46
Krap (Saran) . 32|12 177

Stuka . 8Yal 112y V2| T7Y2
Oslié (bakal) 5 |16 iy 47
Jaje . . 2 |13Y:| 7 |80

Kravlje mlieko . 2] 8 3%/a| 86'/2
Obitni sir . 21 4] 232 512158
Cviet od pSeni¢na brasna : 1'/2| 40 2 |14
Prosto pleniéno brasno . 2 140 2 14
Razno brasno . 3a| 41 2 115
Neprosijano brasno 2 141 2 |15
Jetmeno bradno . 2 |40 2 113
Kukuruz . 1Y/2| 44 9 |12
Riz (pirinad) 1 |43 1 113
Heljda. 2 |40 2 |12
Proso . 2 140 2 |18
Pseni¢ni kruh. 2 130 112137
Razni kruh . . . 1 |28 112 |41
Razni kruh s meklnjaml (posejaml). 11,130 11/2| 35
Pasulj . 42| 40 9 |15
geéz . 33%/4| 40 22 12
ragak. 32| 41 2 110
Peten kesten . 1 148 6 110
Koran . '/4 10 1o, 74
Repd 11/"2 5 Y301 90
Kupus . . 5 8 — |80
Gljive (peéurke) T2l 7Y Iz | 80
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Koliko ima u 100

gramah

Vret iiveia o
S =2 ¢ .
|

Luk. . . . ... 4 |7 10| 85
Kava priena . . . . . . . . . .. 2 122 11212
Maslo . . . . . . . . . . . ... Yo 7 182 |10
Ulje (od masline) . . . . . . . . . — | 2 196 2
Sljive (svjeze) . . . . . . . . . . . 8228 -— |26
Smokve svjeie (frizke fige) . . . . . el 15Y2 — 166
Pivo, ledak . . . . . . . . . . . . Vi 4'2 — |90
Rakija . . . . . . . . . . . . .. — |27 49
Vino. . . . . . .o 0L — 14 — |90

\ [

Gotovljenje jela. Nije dosta, ako kuharica ili kucanica izabire
izmedju Ziveza takve tvari za rucak, da jo] budu gosti sasvimi siti,
pak da se opet neprejedu; veé treba joSte, da jela tako prigotavlja,
kako ¢e je Zeludac lasno raztvoriti. Zivini netreba toga prigotavljanja,
jer joj je utroba take jaka 1 évrsta, da zvierl 1 kosti probavljaju.
Druga je u Covjeka, osobito u ¢ovjeka mekoputna, kojemu je Zeludac
vise putah tako slab, da bi hez kuhinje do skora iznemogao; jer ima
ljudih, koji nemogn probaviti priesna jaja i luka, ili priesne slanine,
ili zelene salate, ved to sve treba osobito pripraviti, da jim Zeludac
moze podnteti. To i jeste prava zadada kuhinje. Al ova sada viSe
putab promaduje svoj cilj, a tomu je ponajvise krivo neznanstvo i
predsude: kuharice negledaju mmnogo, hode i se kakvo jelo probaviti,
‘nego hode 1i ustima ugadjati, hode li se dopasti. Tako se dogodi, da
u nasih knjigah o kuhanju ima puno neprobavnih jelah; a s druge
strane, da se sirotinja mudi s kojekakvimi ni malo nehranedimi suro-
gati, gdjeno bi za iste novee mogla prave hrane nabaviti, Nego isto
se dogadja vise putah i bogatoj kuhinji, da uz veliko obilje i mnoitvo
jelah ipak slabo svoje ljude hrani.

Da vidimo sada, kako treba postupati kuharici, koja Zeli svoj
posao valjano svrditi. Glavno je djelo kuharice: varenje, kuhanje
— o njem demo dakle napose progovoriti.

Varenje. Jelo se vari ili kuha ponajvise u vodi, koja se toga
radi tako svrudi, da kipi. Zato cemo najprije o kipljenju vode govo-



189

riti. Kuharica gleda svaki dan kljuéalu vodu, nego upravo to, Sto je
kipljenje vode tako obi¢na stvar, uzrok je tomu, da se nijedna ku-
harica nepotrudi potanko iztrazivati, kako to biva, da voda kipi. Ta
stvar se ¢ini svakoj kuharici naravna, neznatna, pak neuvidja raz-
loga, zasto da si o tom glavu razbija. A opet je varenje u obde, a
varenje vode napose temelj svemu kuharstvu; akoprem ga knjige-ku-
harice (Kochhiicher; ricettario di cucina) jedva i spominju. Tomu se
bas netreba ¢uditi. Isti uleni ljudi nisu te stvari sve do novije dobe
potanko proudili.

Toliko zna svatko, da voda uzavre, kad nastavi§ kotao s vodom
na vatru, ili kad pristavi§ lonac s vodom k vatri; nu kako to biva,
i kako se stvar varena mienja, pa zalto i demu se mienja — na
takva pitanja nede§ lasno odgovora dobiti.

Da moZemo potanko prouéiti postanak kipljenja i sav postupak
kod toga posla, valja naliti vode u staklo za varenje (Kochflasche)
i onda ga nastaviti na tronog, pod kojim gori palica (Spirituslampe),
onako kako slika kaZe. Jod des bolje sve raza-
brati, ako u vodu metned piljevinah. Cim se voda
sgrije, piljevine stanu se penjati u vis, pa se
onda niz staklo vracaju opet na dno, da se iznova
onako penju u visak, kako i prije. Zasto tako
biva? Svaka stvar, pak i voda, kad se sgrije,
pruii se, a voda se razriedi, tim pako postaje
laksa. Tako dakle i wu staklu, ona voda, koja
je na dnu, pak se najprije svruéi, postane laksa
od hladne guste vode, koja je gore; pa kao $to
se drvee, jer je laglie od vode, penje u njoj na vrh, tako se i svru-
éena voda (a § njom 1 piljevina), jer je laglja od hladne, diZe u vis,
gdje malo ohladne, pak se onda opet dolje spusta, da se iznova sgrije
i iznova gore penje. Tako voda w staklu neprestano kola (cirkulira),
jer §to je vrudije, tiska se gore, a $to je hladnije, pada dolje.

Ako sgrije§ vodu u staklu ber piljevinah, najprije ded opaziti
mnoZinu sitnih kao biser mjehurcicah, koji se izprva hvataju za staklo,
malo po malo diZu u vis, a najposlje razprsnu. Ovi mjehur¢iéi su
puni obiéna zraka (uzduha), koji je bio u vodi zatvoren, a sad iz-
lazi van.

Nego do skora opazit ¢eS druge mjehurke, koji se takodjer gore
penju, nu $to vise dopiru, to su manji, a najposlje jih nestane, prije
nego dopru do povr§ja vode. Ovi su mjehurci vodena para. Na vru-
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éem dnu posude razpline se voda u paru; nego kada dospije malo
viSe, gdje neima tolike vrucine, ohladne para i pretvori se opet u
vodu, al se ova time sgrije. Kako voda ozdol gore neprestano kola,
najposlje se sva svrudi, i mjehuri vodene pare, koji su sada puno veéi
i zovu se bobuei ili klobuci, dospievaju do povrsine. Zato se kaZe, da
voda varom vre ili da kipi; ako su pako mjehuri ili bobuei vrlo ve-
liki, onda kljudéa ili bije kljué, a takva se voda zove kljudala voda
(krop). Ovo je gibanje sasvim sli¢no gibanju vode izbijajuée iz zemlje,
zato se i za takvu vodu veli, da vre, a ono mjesto, gdje voda izvire
iz. zemlje, zovemo izvor ili vrelo. 1 za mo3t, kad se pretvara u vino
(gl. 131. str.), veli se da vre. Onaj hlap, Sto se vidi, osobito zimi, nad
kljuéalom vodom, to je vodena para izlazeda iz pomenutih mjehurakah.

Znamenito je, da voda, kad podne kipljeti u otvorenoj posudi,
postiZe 100 stupnjevah (gradah) topline, a nikad viSe; isto toliko
topline ima u hlapedoj iz vode pari. O tom se moze$ uvjeriti, kad
utakne$ toplomjer u kipedu vodu. Ovo je po kuharicu zato vaino, §to
se odatle vidi, da badava loi veliku vatru, samo da joj se govedina
prije skuha; jer bila vatra koliko mu drago jaka, m vodi neée biti
vise od 100 stup. topline, ostala toplina odlazi s parom. Kada dakle
voda kipi, onda netreba vede vatre, nego samo tolike, da se kipljenje
vode neprekine. Drugo je da3to, ako Zeli§ kakvo jelo sgustiti, ukuhati,
onda veéa vatra pospjesuje hlapljenje vodene pare.

To znadu kuharice u Nor-
vegiji, pak evo kako postu-
paju! Pristave posudu od lima
(pleha) s mesom u hladnoj
vodi 1 posto ova uzavre, o-
stave ju jedno 10 minutah
kod vatre da kipi. Onda ju
odstave i metnu u drvenu po-
sudu iznutra postavljenu tri
do éetiri palca debelom pusti-
= nom (Filz; feltro) od kakve
#ivotinjske dlake, te se ova
posuda zaklopi. Pustina ne-
propusta topline i jelo moze
ostati u toj spravi do tri sata, pa je onda juha (Sorba) jo§ vruéa i
puno Zmahnija nego kad se u otvoremoj posudi gotovi. Ovo se zove
njemaéki ,automatischer Kochapparat®. (Gledaj sliku.) Koliko se tim
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pristedi drvah, a koliko brige, da jelo nezagori (neprismudi)! — A ko-
lika polakSica, kad je gotovo jelo, a gosta treba Cekati kadSto po’
koji sat; u pomenutoj spravi pako moZe biti jelo i viSe satih, a jos
ée biti dosta toplo. Ovakva sprava bi osobito dobro dofla krémarom
1 gostionikom. '

Kazali smo, da voda kipi u vruéini od 100 stupnjevah topline;
al ove valja samo za mjesta na ravnicii kod mora, gdje je zrak naj-
tezi, jer najguséi; a éim ide§ vie uz brdo, tim de$ disati rjedji zrak.
U tom pogledu ima tolika razlika, da n. p. gore na Alpah, na pla-
nini Montblane, visokoj do 14.000 stopah, kipi voda veé uz 84 stupnja
topline i prelazi u paru. Zato se ondje u otvorenoj posudi nemoZe
skuhati jaje u tvrdo, jer se tomu hode 100 stupnj. vruéine.

Ima stvarih, kojim se hode vruéine veée od 100 stupnjevah, da
se uvare: Sto treba dakle kuharici raditi, da jih skuha, kad se eto
obiénim naéinom nemoze dotjerati u vodi do vede od 100 stupnj. vru-
¢ine? Tako n. pr. sofivo, kupus, tvrda govedina potrebuje vedu vru-
éinu mego $to je ima u otvorenoj posudi. Kako se dakle kuharice
pomazu, da postignu veéu vruéinu? Tomu ima dva nadina.

Kazali smo, da voda u ravnici kipeéa veéu ima vruéinu nego na
planini, jer ju ondje teii zrak viSe pritiskuje nego ovdje. Kad se
dakle voda vari u zatvorenoj posudi, pritiskuje ju njezina vlastita
para nemogué iz posude van, te se ondje voda zbilja puno viSe svruéi
nego u otvorenoj posudi. Al tu ima druga nevolja: voda pretvorena
u paru heizmjerno se razpruzuje: para od 1 kockastoga decimetra
zaprema prostor od 1700 decimetarah. Kad bi se dakle u zatvorenoj
posudi toliko pare izvelo, da nebi imala dosta mjesta — razprstila
bi posudu. Da takvu mnesreéu zapriedi, smislio je Francez Papin evo
ovakov lonac. Lonac je obi¢no od gvoi-
dja (Gusseisen; ghisa), rub povrh 4 je
tako sbrugen, da poklopac B sasvime
za njega prianja; a da se neodmakne,
ima lonac povraz CC, kroz koji ide
vijak iliti Saraf d, koji se zavrne, kad
se §to kuha. Da se pako lonac od pre-
mnoge pare nerazprsne, vidi se kod a
rupica s malim poklopcem (Ventil), -
koji se odklopi, kad ima wu loncu od- -
vide pare, ter ovaj viSak sukne onuda van i tad priklopi poklo-
pac opet sam od sebe rupicu. Kad je ito veé uvareno, otvori se
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pipa # i pusti se para napolje, pak se onda odvrne vijak d i jelo
se izvadi.

U takvom loncu je zbilja puno veda vruéina nego u obidnom
(110—120 stupnj.), zato se u njem sve i Zilavo meso brzo skuba.
Al ima tu jedna neprilika. Kad se poklopac ¢ sluéajno nekako za-
trpa, te suviSna para neima kud van, moZe se lonac razprsnuti, pa
je onda nesreda gotova. Za obiénu porabu dovoljna je u kuhinji vru-
¢ina od 106'/> stupnja, a ta se postiZe, kad obiéni lonac priklopi§ i
rub tiestom zamaZe$, da nemoZe para van; kad se je odviSe nakupi,
ona ¢e lasno podiéi malko poklopac. Uz ovakov postupak moZe$ onda
variti meso 1 kosti, da dobijes smedju juhu (braune Suppe). Malko
veéa vruéina postiie se u loncu veé i obiénim poklopom, samo ga
nevalja desto odklapati, jer onda vrudina odmah popusta. Sad de
znati svaka kubarica, zadto se gdjekoja stvar mora variti u poklop-
Ijenom loncu, jer se u odklopljenom nebi nikako skuhala. Al kad Zeli
§to ukuhati (einkochen), onda mora pospjesiti izparivanje vode dakle
onda nesmie lonac poklopiti.

Vrudina se ponesto wmnozi, kad se jelo posoli; voda, u kojoj
ima toliko soli, koliko se je u njoj mofe otopiti, vre stoprv uz to-
plinu od 108 stupnj. Nego u kuhinji se nista tako nesoli, zato se
niti voda onako nesvruéi. Ovdje de kuharica razabrati, zadto treba
meso 1 druga njekoja jela veé prije kuhanja posoliti — da se dobije
barem malko vecéa vruéina. S istoga razloga nesmrzava se slana
voda tako brzo kako neslana.

Joste treba kuharici pamtiti, da se Zeljezna, gvozdena, mjedena
(bakrena) posuda prije svruéi nego zemljana, al i prije ohladne. Isto
tako se prije svruéi svietla i ¢ista posuda nego ona koja ima éitavu
kora od dadjah. Posudje treba dakle marljivo prati, ne samo radi
cistode, nego 1 zato, da se prije svrudi, a tim da se drva priftede.

Cemu se stvari vare? Prema tomu, $to se zeli, postupa se kod
varenja sad ovako, sad onako. :

Kad se namjerava samo pica iz kakvoga jestiva izvudi, onda se
ta stvar samo koji Cas ostavi u kipecoj vodi, kao $to kava, faj; a
kad se kakvo jestivo ima umekSati, da se prigotovi za probavu, jer
se sve jede, a ne samo zakipi (kao $to meso, leéa itd.), onda se mora
podugo variti. Pak opet nije sve jedno, mece li se jestivo u hladnu
ili u kipeéu -vodu; jedno treba metnuti u hladnu, a drugo u kljucalu
vodu. Kada i za$to? na to éemo poslije odgovoriti. Nu prije moramo
kazati, kako djeluje kipeéa voda na jestivo, koje se u njoj vari.
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Rekli smo, da se jestivo varenjem mienja i tim se za probavu
pripravlja. Ove promjene izvodi u njem para, pritisak i slanoca klju-
¢ale vode. Evo kako!

Kad metne$ u hladnu vodu repu, kapus, meso itd , nede voda
prodrieti unutra u te stvari. Najbolje to vidiS u polju: poslje dugo-
trajne kise, ¢im ova prestane, lidée od bilja je za koji ¢as opet suho.
Kad bi ovakve stvari ostavio za dugo u hladnoj vodi, sagnjile bi, al
se nebi umeksale onako, kako se umekSavaju varenjem. Uzrok je tomu,
$to su sve stvari sagradjene od stanicah (Zellen; cellule), to jest od
sitnih mjehuréidah opnene koZice, a u tih mjeharéi¢ih je bjelance,
skrob, maséa, sluz, gummi, mlieko, slador, rude itd. (Gledaj na 88,
strani sastavine bilja). Kroz tu opnu stanicah slabo probija hiadna
voda, veé treba da se voda svruéi i pretvori w vruéu paru: onda pro-
dire i u tanke cjevéice pune zraka, kojih ima u svakoj travki, para
tjera zrak iz njih, pa se diri po njih, kao Sto i po samih stanicah,
koje se onda razmiéu i pucaju od velika pritiska vodene pare; jer
sam veé kazao, da se ova neizmjerno pruza. Vrucéa voda joit i topi
one tvari, koje su u tih stanicah. Zato je vareno povrée puno mekse
od priesna. To meksanje pospjeduje sol, koje ima u vodi; jer slana
voda svakamo lakse probija, pak se sluéuje s onimi rmdami, na koje
n stanicah nailazi. Ovo probijanje vodene pare svakameo ¢ini, da je
varena stvar obino posve drugoga okusa (Zmaha) nego priesna. Kako
se te promjene izvode, to ¢u kasnije potanje razloziti, kad bude
govor o pojedinih vrstih jestiva.

Al nevari se sve jednako, imaju tu tri stnpnja, prema tomu:
Sto se vari i zasto? Jer kad se sto u vodi vari, voda prodirué u
nutra otaplje i vadi mnoge sastavine, a ¢im se dulje vari i ¢im je
voda vrudija, tim se vise toga vadi, a napokon se sva stvar raz-
mek$a i razkuha, ili pako otvrdne i odvrsne. Tri su stupnja varenju:

1. Jestivo se vari samo dok odmekne; n. pr. korun, $parga, jaja
itd. Kad se umeksa, to je znak, da je veé za jelo, te se onda voda
odlije, a korun se jede; jer voda tu nije bila glavna stvar, nego
samo sredstvo, orndje, koje nam je pomoglo, da bude korun za jelo.

2. Jestivo se vari, dok nebude kao kaSa: onda se voda neodlieva,
nit je ona samo sredstvo, nego upravo jedan diel jela. Ovo valja
73 riZz, kuhan korum itd., kad se po drugi put s mliekom vare; jer
kako smo vidjeli na 149. stram, mlieko se sastoji ponajvide iz vode.

Ovaj drugi stupanj varenja upotrebljava se i onda kad se vari
zeleno povrde, sodivo itd. 1 ovo se pravo govoreé dva puta vari; jer

Sulek. Ludba. 13
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se prva voda ciedi i proljeva, pak se onda svjeZa naljeva. Zasto se tako
radi? U varivau i sofivu ima i sumpora, koji se donjekle s vodenom
parom pretvara u smrdljiv plin sumporo-vodik (Schwefelwasserstofigas;
idrogeno solforato). To je onaj smrdljivi vonj, koji probija iz kuhinje
u sve bliznje sobe, i kojega se i prva voda nasrka, u kojoj se onakvo
jestivo vari. Upravo zato se ta voda proljeva. Njom se ukloni iz
jela vonj, pak i mastilo (Farbestoff; sostanza colorante), $to ga ima
u soéivu, po imenu u leédi. — Ovako treba i onda postupati, kad
ge zeli u jednom jelu dobiti juha, meso i varivo. Ovo potonje se
vari napose, pak se onda samo doda mesu, koje je veé donjekle
skubhano. Jer kad bi odmah s pocetka sve troje (meso, varivo i vodu)
zajedno varila, varivo bi se sve razkuhalo, dok bude meso skuhano; a
kad bi se po varivu ravnala i odstavila posudu, ¢éim bude ovo skuhano,
donielo bi se nedokuhano meso na stol, budué da mesu treba puno
vie vremena za kuhanje nego varivu. Mesu trebaju na obiénoj vatri 1
3 sata dok se skuha, a repa, mrkva, korun itd. gotova je za pol sata.

3) Treéi stupanj varenja je, kad se negotovi jelo od samoga je-
stiva, nego i od vode, u kojoj se jestivo vari. Ovako se u kuhinji vari
obiéno samo meso, kad se Zeli dobiti ono &to Francezi zovu huljon
(bouillon), a naski bi se to moglo zvati juha, za razliku od polievke
(Corbe}, to jest od vode, u 'kojoj se je meso obi¢nim nacinom kuhalo,
naime dotle samo, dok je odmeklo; a za juhu se dotle vari, dok se
u njem neotopi sve Sto je za picu, take da onakvo meso nije vise
7a jelo, jer se sastoji iz samoga suhoga vlakna, koje niti pas nede
vide da jede. Ovako se moZe meso izvariti 1 rek bi izluziti samo kad
se za dugo vari i to na velikoj vrudini, u kojoj se ofaplje ista klija
(tutkalo, kelje), $to je ima u mesu, koZi, kostih i suhih 7ilah. Ovakve
vruéine ima u Papinovom loncu naslikanom i opisanom na 191. strani.

Pokle smo naudili obéa pravila varenja, pristupamo sada poje-
jedinim vrstim jestiva, da razloZimo, kako treba sa svakim napose
postupati, na 8to treba paziti, kad se od njega jelo gotovi. Jestiva
su od dvie vrsti, jedna dolaze od Zivotinje, naime, meso, mlieko, jaja,
druga od bilja, kao brasno, povrée, gljive, voée. O svakom ovom je-
stivu progovorit éemo mnapose.

1. Mlieko.
Mlieko je naravna hrana djeteta i mladeta kad se rodi, zato
je 1 sastavljeno po gotovu onako kako krv, akoprem se, bududi bielo,
na oko vrlo razlikuje od crvene krvi; zato ga mnogi i zovu ,biela
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krvé. U mlieku bo ima tvarih, od kojih se gradi tielo, po imenn mi-
Sice; al neima bjelanca, kako u krvi, nego siriva (Késestoff; caseo),
koje se s mliekom lasno probavlja, jer je otopljeno. Zatim ima u
mlieku i toplotvorne pide, naime masla i mlieéna sladora. Maslac
pliva u njem kao biele vrlo sitne bobicice (kuglice), te se uprav od
njih mlieko bieli, a mlieéni je slador u njem otopljen. Osim toga ima
u mlieku jo$t i rudah, po imenu fosforovine, sode, soli, sumpora, gor-
¢ike, vapna, al su sve te rude otopljene. Koliko od prilike ima tih
sastavinah u mlieku, veé je kazano na 148, strani. Nu pamtiti treba,
da je to sve samo od prilike, jer mlieko nije uviek jednako niti u
iste Zene, ili u iste Zenke, a kamo li u razli¢itih.

Svatko znade, da se sir u vodi razmodi, al nede da se raztopi:
kako to dakle, da je sir w mlieku otopljen, akoprem se mlieko sa-
stoji ponajviSe iz vode? — Jer u toj vodi ima sode, pa gdje ove ima,
ondje se sir otaplje. Nego kad je mlieko na zrakm i mlie¢ni se slador
pretvori u mliednu kiselinu: onda soda pusta sir, a hvata se kiseline.
Uslied toga se otopljeno sirivo skuplja u pahuljice, te kaZzemo, da
se mlieko grusa, Sto je kuharici viSe putah vrlo nepriliéno. Tsto
biva, kad se u mlieko uspe malko teleéega Zeludca zvanoga siriSte ili
razsolnica, ili pako po koja kaplja kiseline. To se moZe zapriediti,
kad se mlieku doda sode na brku od noza. Ako neima$ sode, mozZes
grusanje donjekle zaprieéiti, kad ¢uva$ mlieko u hladnoj pivnici, ili
kad ga vise putah varid, jer tim tjeras iz njega zrak i vodu. Al za
dugo se nit onda nedrzi. Jedini nadin sacuvati mlieko od grufanja i
kisnuca jest kuhanje mlieka u plitkih posudah sve dotle, dok voda
iz njega neizhlapi. Preostali gustil uva se u dobro zavezanom staklu.
Jo§ e sigurnije prodi, kad mlieku doda$ sladora, od prilike 6 deka-
gramah na jednu litru mlieka, i kad skuhano mlieko metnes u ku-
tiju od lima (pleha), koja se s poklopcem spoji (zuléthen; saldare). Da
se nebi prismudilo, vari se na pari, ili pako posuda od mlieka stoji
na loncu punu kipeée vode. U Svajearskoj, gdje ima toliko mlieka,
da ga nemogu sve prodati, ima veé i osobita tvornica (fabrika) za
sguSdéeno mlieko (condensirte Milch; latte condensato), koje se oso-
bito u velikih gradovih upotrebljava, gdje se lasno nedodje do prava
nepokvarena mlieka, jer ga mljekari kojekako izopa¢uju, da ga bude
vise. Obi¢no ga krste vodom, a da se to neopazi (jer od vode postaje
mlieko modrikasto i riedko), mieSa se u njega §krob ili bra$no. Nu
apotekar to odmah pozna, jer kad u takvo mlieko kacne dvie tri kap-
ljice jodske tinkture, mlieko s mjesta pomodri.

*
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Dokazano je, da u gradovibh vrlo mnogo nejake djedice umire
(preko polovine), i to ponajvise zato, $to neimaju prave hrane, mate-
rinskoga mlieka; jer matere gospodskoga roda obi¢no mnedoje same
svoju djecu, stranom od lienosti stranom od predsude, da bi jim ne-
stalo ljepote. Misle, da je to posljedica dojenja, ¢emu je nzrok po-
najvise razuzdano Zivljenje. Mlieko se n materinih sisah tako naravno
tvori, kao $to i slina u ustivh. Zato matere, koje nede da doje, pod-
nose puno muke, dok obustave tvorenje mlieka u sisah, a kad $to i
zaglave od toga. To je doista tako smieSno, kao da tko neide od
sebe, da nebi omrSavio.

Onakve bezdusne matere, pak i one, koje od naravi neimaju
mlieka u sisah, a nemogu pladati osobite dojilje, hrane svoju djecn
kravljim mliekom. Al ovo mlieko nije posve jednako sa zenskim. U
kravljem mlieku ima odvise masla i sira, a premalo mlienoga sla-
dora: da ga dakie ponesto izjednac¢i§ sa Zenskim, moras mu dodati
sladora, a razriediti ga vodom. Al opet nisi siguran, da ti se diete
neotruje, zato Sto je dokazano, da mmnoge bolesti prelaze s mliekom
na onoga, koji se takvim priesnim mliekom hrani. To valja osobito
za mlieko od kravah, koje neidu na pasu, a hrane se samo kojekak-
vimi otrazei od tvornicah, n. pr. tropom od koruna. Ovakve krave
muzare obolievaju obiéno od pluéne bolesti, koja prelazi i na djecu,
kad se njilovim priesnim mliekom hrane.

Al kako istom prolaze djeca, koja se hrane obicnim izopacenim,
ili bas nikakvim mliekom, nego kojekakvimi kasicami, od kojih diete
sve to viSe hiri, dok i nezaglavi!

Juha za nejaku djecu. Da ovoj nestadici dobra mlieka doskodi,
smislio je slavni lu¢bar Liebig evo ovakvu juhn za djecu. Na 10 die-
lovah obrana mlieka uzme se | diel pseniéna brasna i 1 diel slada
(Malz), ili za jedsn primjer: na pol kila (I fuutu) obrana mlieka
uzme se 5 dekagramah pSeniéna braSna 1 5D dekagr. slada. Tomu
se jok dodaje za jedan naprinjak sodene otopine, to jest vode, u kojoj
smo raztopili sodu (u 11 dekagr. vode otaplju se 2 dekagr. sode).
Neupotrebljava se najfinije pieniéno bradno (eviet od brasna, Auszug),
nego prostije, jer ove bolje hrani. Slad se kupuje u pivari; tko neima
na blizu pivare, moze si ga sam napraviti onako kako je razloZeno na
135. strani, pa ga onda samelji na mlincu za kavu; al prije otriebi
sjemenke od korova (draca), jer jeCam nije nikada sasvim éist, a onakve
sjemenke znadu biti i otrovne. Samliven slad prosij, da pljeva ostane
na situ, jer bi djetetu crieva drazila, te bi prolievalo (driskalo).
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Komu je neprili¢no vaganje, moze te tvari i odmjeriti. Dvie
kartom ili dasdicom razane Zlice (kasike) pSeniéna brasna i dvie ilice
slada, zatim 10 Zlicah mlieka i dvie tri Zlice vode — priliéno je
razmjerje. Najprije se vari mlieko i bradno, pa kad uzavre, doda mu
se slad i soda, a dobro se sve promie$a. Onda se posuda uzme od
vatre i postavi na goredu lampicu (Nachtlicht), ili na vrude mjesto
da nebi sasvim ohladnjela: za pol sata postat ¢e od toga skroba
sladka Zidka juha, jer je slad pretvorio brasno n slador i dekstrin
(gled. 138. str.). Da se ova juha neskisne, skuha se onda jos jedan
put, a prociedi kroz tanko sito ili riedku krpu (flor), na kojoj ostaju
mekinje (poseje). Ovakva juha nadomjesta prilitno materinsko mlieko,
riedka je, da se moze izliti u sisak (duduk), sladka je, da joj ne-
treba dodavati sladora, a moze se ostaviti 24 sata da neskisne.

Prigovorit de tko, da ovakva juha zadaje puno posla. To je istina,
al dobra mati nede gledati na ono malo posla, kad se radi o sredl
i zdravlju njezina djeteta. Smjesn od braSna i slada prodaju sada i
u ducanih pod imenom ,Kindermehl®; nu tko zna, je li ta smjesa
prava? A svakako je skuplja od one, koju sama ugotovis.

Sto sam do sada o mlieku kazao, valja ponajviSe za varoSane;
jer na selu ima obi¢éno dosta mlieka. Ondje bo gleda svaka kudanica,
da dobije kravu. Al nece biti s gorega, ako i njim navedemo neko-
liko pravilah, kako da postupaju s mliekom, koje se odmah netrosi,
a opet se Zeli, da se i neugruSa. Takvo mlieko treba ¢uvati u hladnu,
al 1 zraénu mjestu. Mnogi su preporudivali Zeljezne’, mjedene, kosi-
trene dapace 1 olovne posude. 1 doista se je opazilo, da se mlieko u
zeljeznoj posudi dugo drii, al i zaudara onda po Zeljezu; a mjedene,
zinéane i olovne posude su upravo opasne. Uzrok ée tomu biti, Sto
se drvene i zemljane posude neéiste tako lasno kao Zeljezne, pa kad
se nalije mlicko u posudu, u kojoj je ostalo i malo kiseline od pr-
va¥njega mlieka, frizko mlieko se rek bi okuZi od one kiseline te kisne.

Druge mljekarice su opet opazile, da se od mlieka, koje je u zin-
¢anih posudah, dobiva vi¥e maslaca; nu to neka nijednu nezavede na
upotrebljavanje tih posudah, jer se je dokazalo, da u takvom ma-
slacu ima otopljena od wmlieéne kiseline zinka, Sto je pravi otrov,
kako sam veé na 176. strani kazao. — Najbolje su posude za mlieko
od kamenjate (Steingut) i to plitke, ako Zelimo pospjesiti skupljanje
skorupa (vrhnja, kajmaka). Jer skorup se sastoji iz mlie¢nih bobici-
cah (gled. 148. stranu) punih masla, a izmieSanih s mliekom u jo-
muzi (u friskome mlieku). Nego kao Sto svaka ma3ca na vodi pliva,
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jer je laglja od vode, tako se penju i mlie¢ne bobidice na povrsje i
ondje se skupljaju, kad mlieko na miru stoji. Tomu se hoée jedno
tri dana; nu za to vrieme srkne mlie¢ni slador, koji je u mlieku otop-
ljen, toliko kisika iz uzduha, da se ukiseli, a § njim i sve mlieko.
To se ofituje grudanjem mlieka, jer se soda, $to je ima u svakome
mlieku, slu¢uje s tom kiselinom i pusta otopljeno sirivo, koje se
onda skuplja u pahuljice.

Svakako treba kod mljekarstva osobito paziti na éistoéu posudja,
i zato ga marljivo prati i dobro brisati, da neostane ni malo kisela
mlieka w njem, jer se onda jomuia ugrusa prije nego se je gore
skorup skupio, pa se mlietne bobiéice nemggn kroz gusto mlieko gore
popeti. Zato treba za svakim podojem dobro oprati i muzlicu (krav-
ljaéu, diZvicu) 1 cjedilo, a mlieko ostavljati u hladnu mjestu, jer u
toplini svako jelo prije kisne.

Maslac. Da se od skorupa debije maslac, treba skorup stapati
(tepsti, mesti, mutiti, biti, prepirati). Posuda, u kojoj se to &ini, ima
takodjer razlitita imena, kao S$to: stap, stephka, stepica, stepaljka; a
orndje, kojim se tepe, zove sc trepnjak, stapaica, bucdkalica. Sad se
pita: zasto se od skorupa nenmapravi maslac, dok se god neizmlati i
nestepe? Na ovo pitanje nisu znali niti uéeni ljudi odgovoriti, dok
se nije sitnozorom (mikroskopom) pronaslo, da je maslac u mlieku
zatvoren u mlieénih bobid¢icah, to jest u majusnih mjehuréiéih, koji se
samo sitnozorom razabiru. Ove mjehuréide treba razprétiti, da se iz-
vali iz njih maslac, koji se onda u grudice skuplja, a mjehurdiéi
ostaju u stepkah (mladenici). Mlieéne bobi¢ice su dakle kao jaje: da
dopre3 do bjelanca, mora$ razbiti ljusku od jaja. Zato se od staroga
skorupa prije ugruda maslac nego od mladoga, jer mlie¢na kiselina
umeksava ili ba$ razjeda te mjehurtice, koji su od siriva.

Ugrudan maslac pere se i miesi u vodi, da se iz njega iztisne
sva mladenica, od koje bi se maslac do skora uranketljivio. S istoga
razloga se maslac soli, pak se onda opet dobro promiesi; ili se topi,
pak onda postaje od njega maslo (Rindschmalz; burro), a §to pliva
na vrhu to je sir, koji je bio jo§ u maslacu. Donjekle se maslac drzi
i u posudi, kad je sabijen kakvim tuckom, i to zato, da se iztjera
voda, od koje se maslac kvari. — Kupovni maslac je vise putah iz-
mieSan kuhanim korunom, da ga bude viSe. To ba$ nehudi zdravlju,
al dasto nitko neZeli dobiti koruna, kad kupuje maslac.

Ovdje mi je spomenuti, da su posljednjih godinah podeli graditi
umjetni maslac. Prviga je nadinio francezki lué¢har Mége-Mouries,
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i to po maputku francezkoga cara Napoleona IIL., koji videé, kako
je maslac od mlicka preskup, da ga sirotinja nemoZe smoéi: na-
lo#i pomenutomu Iutbaru, neka gleda, nebi li se mogao maslac
umjesno graditi, ¥to je ovomu mnajposlie za rukom poSlo, te sad
ima i kod Befa posebna tvornica umjetnoga maslaca, koji ondje
zovu ,Prima Sparbutter®.

Ovaj maslac gradi se od loja i to evo ovako! Najbolji frizki
govedji loj smoZdi se i sdrnzga medju dva valja, iz kojih pada u
kace parom svrudene. Ovdje se pomodéu vode i pepeljike topi loj i
oprasta onih opnicah u koje je zatvoren, te pliva na vrhu. Za 2 sata
pretace se u drugu kacu, gdje mu se primiesi na 100 kilah po 2 k.
obiéne soli. Posto se je loj stinuo, tisti se (preSa se), da se razstavi
stearin od oleina i margarina (gled. str. 51). Od 100 kilah dobiva
se 40-—50 k. évrsta stearina i 50—60 tekucega oleo-margarina. Od
stearina prave se sviede, a od oleo-margarina maslac. Na 50 k. oleo-
margarina uzimlje se 25 litarah kravijega mlieka, 25 k. vode i 100
gramah sdrobljenih bradavicah od vimena. Ova se smjesa tepe 1 miefa,
tako da se od nje napravi kao skorup (vrhnje, kajmak), iz kojega se
za 2 sata odieli maslac, koji ni malo nezaudara po loju i mozZe se
u kuhinji upotriebiti kao pravi maslac; al priesan neda se pravo jesti.
Oblasti su pronasle, da je takov maslac zdrav, zato ga se sada u
Beéu puno kupuje, jer je jeftiniji, a gradi ga se toliko, da bi trebalo
za to mnoztvo jedno 30.000 kravah.

Sir, Ugrusano mlieko grije se obino, da se brie i jo§ bolje
sgrusa, il da se usiri, pa se onda sir gradi od njega. Toga radi se
sgrusano mlieko lije u vredu zvanu grudnjada, u kojoj sir ostaje,
a surutka se ciedi n podmetnutu posudu. Da se surutka é&im prije
ociedi, tisti se il se Zme (Zmife) grudnjaca. Ociedjen sir zove se
urda, skuta, sladki sir (Topfen; ricotta), pak se u kuhinji trodi,
il se od njega pravi sir gradi. To biva svakojako, prema tomu, kakav
se sir zeli. Obiéno se urda nasoli, promiesi, na sirce razmiesi 1 ovi
se na zraku suSe. Kad je poviSe ima, onda se u kakvu posudu sa-
bije ili stute, zato se i zove tudenjak. Buduc da u siru ima mlieé-
noga sladora, pak i vie manje maslaca: to se u toplini, a na zraku,
zamede neka vrst vrenja (Gahrung; fermentazione), onako od prilike
kako u sladkom mos$tu, te se sastavine sira kojekako mienjaju i raz-
tvaraju. Odtuda onda onaj ljut vonj 1 okus (Zmah) sira. Znamenito
je, da je ovakov sir mastniji od urde, jer se jedan diel siriva pre-
tvara u masdu, pa valjda zato i Zeludac laglje probavlja onakov sir
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nego urdu. — Ako se pusti mah tomu vremju, onda se sir, 3tono
rie¢, uiize, a najposlje se usmrdi i sagnjije.

Prema. tomu, od kakva se mlieka sir gradi i kako se s mliekom
postupa, ima prerazlicitih vrstih sira. Poglavito se razlikuje mastm
sir i suhoparni sir: onaj prvi gradi se od sladka mlieka, a potonji
od obrana kisela mlieka, kao $to je n. pr. gore opisani tudenjak.

Obiéna vrst mastna sira je Svajearski sir, zato tako prozvan,
jer ga se najvise 1 najboljega u Svajearskoj pravi. Evo kako se postupa!

Jomuza se svrudi u kotlu do 40 stupnj. topline, pak joj se onda
doda siriste, 1. j. komadié¢ teledega Zelndca, da se sgrusa. Kad se
zeli dobiti osobito dobra sira, onda se jomuii doda sladka skorupa od
sino¢énjega mlieka. — Pokle se mlieko ugrusa, svruéi se iznova 1 to
jos vite, naime do 50 stupnj. topline. Uz neprestano miesanje veli-
kom brklja¢om (Quirl; mestola), grije se dotle, dok se mlieko tako
neusiri, da se sirivo razpada, kad se izvadi iz kotla. Kad to bude, skine
se kotao s vafre, u mlieko se neprestano miesa, dok malo ncohladne
(do 38 stupnja topline). Sad se vadi grudnjacom siv iz kotla i mede
se u kalup ili tvorilo (Form). Ovo tvorilo je kano Sirok obrué ili kao
sito s gornjim i dolnjim dnom od drveta. Kad je tvorilo puno siva,
poklopi se gornjim dnom 1 pritisne kamenjem, da se surutka ¢im prije
ocledi; @ obrué¢ opasan uzlcom sve se vise steZe. Kad sir odvrsne,
izvadi se iz kalupa 1 metne u hlad, gdje se onda soli 12 nedjeljah
danah svaki dan, a poslije dva puta na nedjelju doklegod nedozre.
Za ovo vrieme zametne se u siru vrenje, te se u njem razviju pli-
novi (Gas), koji malo pe malo hlape ostavljajué za sobom supljike.
Zato je Svajearski sir onako Supljikav kao kruh, kad ga razrezes.

Ovako od prilike grade se i druge visti sira.

Surutka. Ocjedine od ugrusena mlieka zovu se surutka ili si-
rutka. Ona se sastoji iz mlie¢ne vode, u kojoj je otopljena mlicéna
kiselina, od koje sirutka kisi i koja je postala od wliednoga sla-
dora. Budué da u surutki neima sira ni masla, zato se lakse pro-
bavlja od mlieka, i upravo poradi toga preporucuje se surutka kao
hrana djeci 1 zlohranim bolestnikom, to jest onim, koji teiko pro-
bavljaju. Da se nemora &ckati tri Cetiri dana, dok se dobije surutka
obifnim postupkom: evo nacina, kako se s mjesta dobiva. U obrano
mlieko nalije se, dok na vatri kipi, povise kvasine (octa, sirdeta),
soka od limuna, ili pako srieSa (birse). Ima i vinska surutka, koja
se. dobiva, kad se u kipeée mlieko nalije majuina casica (kao $to se
upotrebljava za likere) kakva izvrstna stara vina.
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Sie su ove surutke kisele, al ima i sladke. Ova se doliva, kad
se mlieko umjesno sgruda, prije nego se je mlieéni slador pretvorio
u mlieénu kiselinu. Sir od ovakve sladke surutke je vrlo mastan,
jer je u njem savkolik maslac mlieka. Obicno se gotovi sladka su-
rutka srieSem (birsom). U pol kila sladka mlieka, koje je upravo na
vatri uzavrelo, metni 2 grama sriesa, i mlieko ce se za koji ¢as ugru-
Sati Ako Zeh§, da bude surutka malko kiselasta, uzmi malko vise
srie$a (na pol kila jedno 5 gramah), ili isto toliko vina, soka od li-
muna 1 narance, ili na svaku litru mlieka po koju kapljicu solovine
(Salzsiiure; acido salico). Jos jace djeluje siriste, to jest teledi Ze-
Indac (Labmagen; presame): toga radi se komad toga Zeludca metne
u mlieko, kad ovo hode da vre i ostavi se u njem, dok nekoliko
putah neuzavre. Sirari, koji nemogu dobiti, kadgod jim treba, priesna
siri$ta, vare ga u kvasini koji sat, pa ga onda naduju i suSe. Kad
jim ga treba, odreiu s prsta velik komadié i mocde ga u vodi, dok
se nerazmoéi. Onda saspu vodu i siriSte u obrano mlicko i ostave
na toplu mjestu, gdje mlieko nemoze uzavreti. — Sladku surutku
piju osobito bolestnici na taste i dok je topla. Niemei to zovu ,Mol-
kenkur“.

U juinoj Ameriki ima drvo puno sladka soka kao mlieko, zato
se i zove njemacki Kuhbaum ili Milchbaum (Galactodendron utile).
Ondagnji stanovnici navréu to drvo i skupljaju njegov sok u podmet-
nute posude, pa ga piju kao mi kravlje mlieko. ‘

2. Jaja.

Kao $to mlieko podpunoma hrani mladoga sisavea to jest Zivo-
tinju, koja se za mladosti sisom svoje matere hrani: isto tako po-
daje jaje mladomu pticu, dok se neprokljuva, svega $to mu treha, da
se razvije. Al nehrane se jaji samo ptiéi, nego i ljudi, zato demo
malko razloZiti, iz kakvih se tvarih jaje sastoji. Obitno jaje od do-
made Zivadi ima tri diela: ljusku, bjelance i Zumance. Ljuska je
sagradjena od vapnenoga ugljana i vapnenoga fosfana. Akoprem se
na oko Cini, da je ta ljuska jedra i ¢vrsta: opet je puna premnogih
sitnih Supljinicah, koje se razabiru gledajué ljusku na sitnozor, a
treba jih jajetu, da moZe ¢&ist zrak unutra probijati, (inace bi se
mladi pti¢ zagusio), a voda iz jajeta hlapiti. Sad cemo razumjeti,
#asto kokosi treba puno vapna, te kljuva zidove; da joj to zapriedis,
imala bi njezina jaja mekonu ljusku. Pod ljuskom je u jaju bje-
lance, kojega ima i u mesu i mnogom bilju. Njegove sastavine
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opisali smo na strani 90. U jaju je bjelance zatvoreno u sitnih me-
kanih stanicah. Upravo zato je bjelance, kad ga izvadi§ iz jaja, kao
hladnetina (drhtalice, pitije). U sred sriede jajeta je Zumance (Zu-
tanjak), zato tako prozvano jer je Zuto. Da se mnerazpline, obavito je
tankom opnicom (kozicom). Na oko se (ini, da je Zumance sasvim
drugo nesto nego bjelance; al u istinu ima u Zumancu vife bjelanjka
nego u samom bjelancu. Osim toga ima u Zumancu jo$t i mnozina
sitnih Zutih bobicah (okruglicah), u kojih je osobita vrt ulja, a
ima jost u Zumancu i kapljicah od masée, pak i fosfora. U 100
gramah jajca (neradunajué¢ ljusku) imaju 74 gr. vede, 14 gr. bje-
lanca, 10'/> gr. ma$ée i 1'/2 gr. rudah.

Kad poredimo kravlje mlieko s jajetom, uvidjet demo, da neima
velike razlike medju njima, samo $to u mlieku ima sira mjesto bje-
lanca i $to u jajeu ima u obée vite ovih tvarih nego u mlieku: zato
jaje bolje hrani nego mlieko. Isto tako je jaje svojimi sastavinami
vrlo sliéno mesu, kao $to demo poslije vidjeti; i u mesu ima puno
bjelanca. Sve je ovo uzrok, da su jaja izvrstna hrana.. To znadu oso-
bito Englezi: neima ondje bolje kude, koja nebi uz ohi¢ni zajutrak
(fristik) jo$ i po koje jaje na stolu imala. Zato se u Englezku do
400 miliunah jajah uz godinn na prodaju vozi i fo ne samo iz su-
sjedne Francezke nego tja iz Austrije 1 Njemadke.

Jedno treba dobro pamtiti kuharici, kad ima u kuhinji posla
s jaji. Bjelance se u hladnoj vodi lasno topi, td u jaju je takodjer
otopljeno u vodi, u pjem ima bjelanca zajedno 36 gramah; al nije
ovo Cisto bjelance, ve¢ ponajviSe voda, u tih 36 gramah ima Cista
bjelanca samo jedno 4 grama. Cim dospie do stanovite vruine,
sgruSa se hjelance i to tim prije éim je gulde. Isto tako se bjelance
sgrusava, kada dodje u Zeludac, kao $to se u njem sgrusava 1 sirivo,
kad covjek mlieko pije. Upravo zato je muéno probaviti priesno jaje,
jer se njegovo bjelance u Zeludcu sgruSava, a sgrufano bjelance pro-
bavlja Zeludac vrlo sporo. S istoga razloga nisu jaja u tvrde va-
rena ba$ zdrava hrana, jer je Zeludac muéno probavlja: kad je zdrav,
treba mu vise putah za taj posao tri do Cetiri sata, a kad je bo-
leljiv i pet Sest satih. Pametna kudanica neée dakle svoje ljude hraniti
jaji u tvrdo varenimi, a kad jih ba$§ treba w kakvom jelu, izsitnit Ce
bjelance i dobro pomastiti, gosti pako njezini moraju tvrda jaja dobro
Zvakati i slinom (pljuvadkom) izmiesati, pa ¢e je onda lakSe probaviti.

Za to su jaja rovita ili u meko varena vrlo zdravo jelo; samo je
muka pogoditi, kada je jaje ba$ rovito, to jest ni priesno, ni tvrdo.
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Tomu se hoée upravo tri minute vremena rafunajué od onda, kad
je voda uzavrela, poSto su jaja u njoj; za 4 minute veé je jaje tvrdo.
Najbolje je dakle, kad se vareé jaje na umak gleda na sat (uru).

Da se olakoti probavljanje bjelanca, &iba se ovo u kuhinji met-
licom, dok se nepretvori u samu pjenu snieg zvanu, koja se onda
dodaje jelu. Ovakov snieg je samo smjesa od sitnih mjehuréiéah pu-
nih zraka.

Bjelance se jost i od kiseline i od triesla sgrudava. Sad ée svatko
razabrati, kako se mutno vino sniegom od bjelanca mozZe oCistiti.
Dospjevsi bjelance u vino sgruSa se i spuSta se na dno, al na tom
putn vude sa sobom kao kakva tanana mreza svu nedistoéu.

Sve, sto rekosmo, valja samo za zdrava i svjeza (frizka) jaja;
tu se dakle namede pitanje: koje jaje je frizko? — Jer u stara jaja
doprlo je unutra mnogo zraka kroz ljusku, za koju sam veé kazao,
da je puna rupicah ili Supljinicah. Pa kao 8to druge stvari tako raz-
tvara zrak i jaje, te se usmrdi. Onaj ruZni smrad takva jajeta dolazi
od osobita plina, koji se u starom jaju stvara, naime sumporo-vo-
dika, 8to je najocitiji dokaz, da u jaju ima i sumpora.

Frizko, zdravo jaje je prozirno, kad ga drzi§ prama sviedi; a
staro pokvareno jaje nepropusta svjetla -- naravna stvar, jer je
mutno. — Samo na zatubastom kraju je staro jaje prozirnije nego
frizko. Zasto? Jer ondje ima kao mjehur pun zraka: u frizkom jaju
je taj mjehur vrlo malen, u staroga je velik, zato to je iz njega
nedto vode izhlapilo, a zraka unutra doprlo. Upravo zato je frizko
jaje 1 teZe od staroga: a to je uzrok, zasto staro jaje pliva na vodi,
a mlado tone. — Frizke jaje puca, kad se metne u kipeéu vodu, a
staro nepuca; jer budué da u starom ima viSe praznine, zato $to je
malko vode izhlapilo: to se moZe bjelance i Zumance pone$to pruziti
(znamo veé, da vrudina svaku stvar pruza); frizko pako jaje, bududi
sasvim puno, nemozZe se pruZiti, te puca. Da to pucanje zaprieéis,
nemedi frizka jaja u kipeéu vodu, jer kad metne$ jaje u vodu, koja
nije prevruéa, ohladne donjekle, i dok opet uzavre, ima voda u jajetu
kad izhlapiti, prije nego se je od prevelike vruéine bjelance i Zu-
mance pruZilo.

3. Meso.
Za mliekom i jaji najbolje hrani fovjeka meso, jer u njem ima
gotovo svih onih tvarih, koje su u nadoj krvi, od koje se tielo gradl
Meso i prelazi lakSe u krv nego mnoga druga jela.
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Govoreé o mesu razumievamo ovdje samo visé iivotinje, kao $to
su krava, ovca, koza, zatim Zivad itd.; a nemislimo n. pr. Zabe, spu-
Zeve 1 svakojaku u vodi Zivecu Zivinu. A

Obi¢no meso sastoji se iz misicah, a ove su sagradjene iz ta-
nana vlakna ili pravo govore¢ iz pramenja od viakna, a svaki pra-
menak (Biischel; fascicolo) obavit je osobitom opnicom od staniéevine
(gled. 88. stranu). Vlakno postaje od vlakniva (Fibrin; fibrina), tvari
slicne hjelancu i ljepivu. Vlakniva ima i u krvi, te se od njega gradi
mesno vlakno, kao S$to se opet meso lasno pretvara u vlaknivo.

Medju vlaknom mesa ima mesnoga soka, koji se sastoji iz hje-
lanca i njekih osobitih sludakah, zvanih kreatin i inosit, od kojih
vareno i pefeno meso onako liepo miriSe; zatim su u tom soku jost
1 nekoje rude otopljene, kao §to obi¢na sol, fosfani, goréika, hrdja.

IS sa em
kimi opnicami, zatim nebrojenim mnoztvom Zilicah, u kojih tede krv,
te se od ove meso onako crveni, ili pako mezga (Lymphe), to jest onaj
sok, kojim se iztroSeni dielovi misicalh nadomjestuju. Najposlje ima
u mesu jost i preveliko mmnoztvo vrlo tankih Zivacah. Ovo sve skupa
Je meso, hrana éovieku, a pomaZe mu osobito krv graditi.

Na oko se ¢&ini, da u mesu neima vode; al je bogme ima i to
velo mnogo: u 100 gramah mesa ima 70 do 80 gramah vode —
dakle prave pide ima u mesu vrlo malo, kao $to i u mlieku i ja-
jetu. O tom se moies uvjeriti suse¢ na suncu komadié govedine: do
skora ce se sva skvréiti, te de od nje samo kao koia ostati. Sto je
zZivinée mriavije, to viSe ima vode u svome mesu; a u dobro hra-
njenom (pitanom) goveddéetu zamjenjuje se diel vode maScom. Zato
vriedi govedina od vola hranjenika (pitanca) gotovo za polovicu vise
nego od mrsava goveddeta, u kojeg ima mjesto loja vode.

Meso od junadi i ostale mladine ima, u obce govored, vise vode
i mesnoga soka, a pomanje vlakniva i krvi; za to je vlakno njihovih
misicah vrlo mekano, te se lako probavlja. Protivno vidimo u pti-
¢jem mesu: u mladih pilicah je meso vrlo soéuno, u starih puranah
i kopunah po gotovu suho i bielo, jer u njem ima slabo mesnoga
soka 1 krvi. U ribah je pako meso posve bielo, jer u njem ima jos
manje krvi. Za to ima u pti¢jem i ribjem mesu tim vise bjelanca,
te je takvo meso od njega vrlo zasitno.

1 govedina pobieli, kad ju Sovjek izsiee, u vodu metne, opere
i ovo njekolike putah ponovi. Voda ée iztjerati krv i mesni sok, pak
de ostati samo bielo vlakno i otka (Gewebe; tessuto). Zato bi we-

Osim toga su jod miSise propletene salom (ili lojem), svakoja-
-
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sari i kuharice imali vrlo &isto s mesom postupati, da ga netreba
prati, budué da se pranjem ciedi iz mesa uprav ono, §to je najholje,
naime mesni sok.

Ako ga pako poradi ¢istode morad prati, nemoj ga u vodu met-
nuti, veé ga mokrom rukom trljaj i onda ¢istom vodom polij, da se
samo nedéist s njega splahne.

Da bude meso prava i zdrava hrana, treba da u njem ima masde.
Sto sam kazao za meso od mrdavih govedah, da u njem ima malo
masce (loja) a puno vode, to valja i za druge neutovljene (nepitane) Zi-
votinje, po imenu za divljaé i obiénu Zivad. Upravo zato se ovakvomu
mesu dodaje sala ili slanine, koje netreba krmeuini ili ugojenoj guski.

Neprobavlja se svako meso jednako, ima tn puno razlikah; evo
kojim redom mnestaje mesu probavnosti: vecdina vibah, Zivad, divljaé,
teletina, janjetina, govedina, ovnovina (3kopovina), krmetina, jegulja,
divlje ptice. Prema tomn se riba najlaglje probavlja, a ostala mesa
sve to muénije.

Drugi je red mesah, kad pitamo, koje bolje hrani; u tom po-
gledu se ovako redaju: pilad, golub, srnetina, govedina, ovnovina,
teletina, krmetina i riba. Ova posljednja je najzasitnija hrana.

Da se olakoti probavljanje mesa, tieba nastojati, da bude po-
nesto prhko jo$ prije nego se pristavi. To se postize, prvo, kad se
neupotrebljava meso od Zivotinje, odmah kako je zaklana, nego sto-
prv drugi, treéi dan. Od divljaéi i kasnije, pa da ova bude jo§ me-
kanija, mo¢i i kiseli se u kvasini (beizen). Pamtiti treba, da svako
mesno vlakno lakde odmekne, kad se vari w kiseloj vodi ili kad se
polije sokom od limuna. Svako takvo meso probavlja Zeludac laglje.
Probavljanje ge pomaze jost i tim, kad se meso batom lupa. Ta se
razlika osobito opaZa kod priolice: batom lupanu netreba puno ni
gristi, sva se rek bi u ustih razpada; a nelupava je vrlo Zilava.

Varenje mesa. Da se meso, koje smo pojeli, opet pretvori u
nas it meso, treba § njim tako postupati, da se nepromieni, kad se
od njega kakvo jelo gotdvi, nego da se olakoti njegovo probavijanje.
Nespretnim rukovanjem u kuhinji postiZe se ba§ protivne: meso onako
ugotovljeno probavlja se mucnije od priesnoga. Upravo zato propisuju
lie¢nici ljudem slaba Zeludca izsjeckano priesno meso.

Da bude meso namienjeno nasoj hrani Zmahno, mekano, pak
opet zasitno, i da se lasno probavlja: onda se mora § njim tako po-
stupati, da ostanu sve njegove sastavine na okupu, da se mesni sok
nerazstavi od vlakna, nego da ostane medju vlaknom.
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Obiéno se svako jelo, 3to se dulje vari, to bolje skuha i naj-
poslje ba§ i razkuha. Zato misle i naSe kuharice, da e jim govedina
odmeknuti, kad ju budu u kipedoj vodi dugo varili. Al jim se do-
gadja ba$ protivno: predugo kuhana govedina ima Zilavo ili bas koz-
nato i roZnato vlakno, te ga Zeludac muéno ili nikako neprobavlja.
One pripisuju Zilavost svoje govedine mesaru, jer je toboZe od sta-
roga gaveddeta; al su same krive — predugo su kuhale govedinu.
Ova se mora dasto podugo variti, al opet ne predugo. Kad se do-
njekle vari, nabrekne i odmekne joj vlakno, a kad predugo, onda joj
vlakno ozilavi. — Drugo je, kad je kuharici stalo samo do jake juhe
(bouillon), a ne do mesa; nu takva $ta se dogadja samo u gospod-
skih kuéah, a ne u obitnoj kuhinji, gdje se hode i dobre polievke i
dobre govedine. Kako da se dakle postupa, da bi se ovo oboje do-
bilo ? Evo ovako!

Kad kuhariea hode da pristavi meso, mora prije znati, $ta Zeli
varenjem postiéi: ili 1) da bude meso dobro, pa makar uza to bilo
pomanje ili slablje polievke; ili pako 2) da bude mnogo izvrstne juhe,
makar i mese onda niSta nevaljalo; najposlje 3) da bude izvrstno
meso, makar juha nevaljala. Svakoj vrsti varenja hode se posebna
postupka; sve troje se nede nikada u isti das postidi.

1) Ako Zelis dobiti prilicne polievke i priliéna mesa za jelo, onda
pristavi ¢isto meso n primjerenu lonen, ne bas punu hladne vode,
k vatri. Za 1 kilo mesa uzimlje se preko 4 litre vode. Kako se voda
malko sgrije, pocne se crvenjeti, $to je dokaz, da je poéela izpirati iz
mesa krv i sok; uz to je pako svejednako bistra. Al kad uwzavre, po-
muti se, crvenila joj nestaje, za to plivaju u njoj pjenite, smedje pahu-
ljice, a na povrdini skupljaju se mastna oka. One pahuljice su sgrusano
bjelance, dakle prava pida; nego, jer je od njih juha mutna, a nisu
ni Zmahne, zato jih kuharica, kad izadju na vrh, pjenjacom skida ili
juhu na sito ciedi, misleé¢, da je to kakva nedistoca. ’

Od kipede vode razvija se para, koja prodire u samo vlakno pa
ga malo po malo razmace i topi. Ovo se pomaZe slanom parom jod
bolje: zato treba meso, koje varimo, posoliti veé onda, kad ga pri-
stavljamo; al nevalja veé¢ onda primetnuti mu i zelen (Grinzeug),
po imenu persin; jer mesu treba viSe vremena za kuhanje nego ze-
leni, te se ova sva razkuha, kad je u juhi tako dugo kako meso.
Juha onda zaudara po perSinu ili celeru, $to nikomu nije po dudi; jer
zelen nije glavna stvar kod juhe, ona joj je samo zain, a pravo
kaZe naSa poslovica, da se svakomu zaéinu hode nadina,
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vodi raztopio i ponebto pretvorlo e i

Mesu treba 2—3 sata, dok u kipedoj vodi odmekne; meso od
mladoga ili juder zaklanoga fZivinteta skuhat ¢e se prije nego meso
od staroga ili danas zaklanoga. Kad u meso u loncu zabodes$ viljusku,
a neosjecad nikakva cvréenja ili évarenja — to je znak, da je meso
skuhano, 1 da ga treba odstaviti. Iz ovakvoga mesa nije jost izva-
djena sva pia, u njem ima jost i neotopljena loja, soka i drugih
Cesticah, koje hrane, a vlakno mu je mekano i prhko. To dolazi od-
tuda, $to u polievei, dok se je varila, nije plivalo svekoliko bjelance
od mesa, nego samo jedan diel, koji je bio na povriju mesa, te ga je
voda raztopila. Bjelance, koje bijase n mesu, sgrusalo se je, a tim
zatvorilo put mesnomu soku, te nije mogao sav izcuriti. Od onoga
soka pako, Sto je izcurio iz mesa, prije nego se je hjelance sgrudalo,
postala je polievka. O tvojoj volji stoji, da ova bude viSe ili manje
jaka. Ako uzme$ mnogo mesa, a malo vode, dobit ée§ vrlo dobru
polievku, isto ée$ postiéi, ako nedolievas mesa, nego pustis vodu, da
hlapi; samo $to ée$ onda imati malo juhe. — Ovako vareno meso
je prhko, puno jo¥ neotopljena loja m nerazorenih cjelovitih stanicah,
staniCevina (Zellgewebe; tessuto cellulare), opne, osuge (suhe Zile) i
hrskavei (hrustavei) nisu se joste pretvorili u kliju (tutkalo, kelje),
kosti su Zuékaste, jer u njih jo$ ima klije, a vlakno je malko bliedo,
al od magée i pare mekano.

2) Zeli§ 1i dobiti mnogo jake juhe (bouillon), makar i meso ne-
valjalo, onda ti je drugdije postupati. Onda se o tom radi, da se iz-
vadi iz mesa svakolika pida. Toga radi ée§ meso podulje ostaviti u
hladnoj vodi, da se veé u njoj sto vise bjelanca i mesnoga soka otopi.
Kad ga pristavis, pazit de§, da se voda polagano sgrijava, da se bje-
lance $to se moZe kasnije sgruSa. Kad se najposlje ipak sgrusa, i tako
zatrpa sve Supljinice, kojimi bi mogla voda i vodena para prodirati
u meso, onda treba ovim otvoriti nove pute §to vecom i trajnijom
vruéinom. Na velikoj vrucini pretvorit ée se sve koze i koiice, osuge
i stanidevina (kojom je sve vlakno obavito) u kliju, koja ée se u vodi
otopiti i tako ovoj i pari put otvoriti u meso, te ée iz njega istjerati
svu maséu, sav mesni sok i sve rude i soli (fosfor, luzane, goréiku).

Kad se ovakva juba ostavi na vatri, hlapit ée iz nje sve to vise
vode, juha ée izprva pozuceti, a najposlje se pretvoriti u mrki gustis.
To vam je mesni vadik (Fleischextrakt; estratto di carne);
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gramah toga vadika raztopljeno u pol kila slane hladne ili mla¢ne
vode daje izvrstnu juhu. '

Za to nevalja meso, koje je preostalo, nifemu; ono nije vise
mekano, nego tvrdo, nije soéno nego suho, kao drvo, maséi nema u
njem traga, preostale osuge su kao koZa, kosti sasvim biele. Iz tak-
voga mesa izkuhalo se je sve Sto je za hrapnu, $to je za probavu;
ako ga komu pokloni$, kao da si mu poklonio suhe slame; Zeludac
mu takva mesa nemoze probaviti.

Da se meso ovako izkuha, tomu se hocde puno vede vrucine nego
§to je ima u obiénom loneu: tomu se hoée papinov lonac (gled. 191.
stranu) ili obiéan lonae, kojemmu je poklopac tiestom omazan i s lon-
cem sliepljen.

Juha na hladnom gotovljena. Dvie mahne (falinge) ima onakva
vruéinom prigotovljena jnha: prvo, bjelance se sgrudava, i jer juhu
muti, pjenjadom se skida, pak je hjelance ipak izvrstna hrana; drugo,
kliju, koja se mjesto bjelanca dobiva, i zdrav Zeludac muéno probavija,
a kamo 1i slab, pa je takva juha namienjena upravoe ljudem slaba Ze-
ludea, koji tezko probavlja. Da doskocée ovim mahnam, smislili su lué-
bari, po imenn glasoviti Liebig, kako se mode izvrstna juha za zlo-
hrane ljude bez vatre ugotoviti. Evo kako!

Da dobijes oveéu 3saljien juhe, izsjeci na sitno 10 dekagramah
frizke (ne juceradnje) ciste govedine hez loja i #ilah, metni ju u por-
culansku zdjelicu i nalij toliko mekane to jest prekapljene (destili-
rane) ili varene i ohladnjele vode, ili diste kiSnice, da pokrije s palea
visoko meso, onda jos dodaj Stipae ili prstoviet soli i 5--6 kapljicah
solovine (Salzsiure; acido salico), izmieSaj sve (meso 1 vodu) stakle-
nom Sibicom, poklopi, metni na hladno mjesto i ostavi nekoliko satih.
Onda saspi sve na gusto cjedilo od lima (pleha), polij vodom, pa
miesi 1 pritiskaj kuhacom, dok meso nepobliedi i dok nedobijes Sa-
ljien soka, koji de sadriavati svukoliku pidn mesa, te de ga i naj-
slablji Zeludac lako probaviti.

Ako se Zzeli$ uvjeriti, ima 1i jost n preostalom mesu ista picde, a ti
ga kohaj, pak éed vidjeti, da mjesto juhe ima$ varenu vodu, a mjesto
mesa nekakvu bielu smjesu kao piljevine, koja nije ni malo za jelo.

3) Na 206. strani je veCeno, da se meso ima pristaviti hladno:
pak $to onda, kad Dbi &ovjek meso metnuo u vrudu ili upravo ki-
peén vodn? —

Bjelance, Sto ga ima na povrijn mesa, odmah bi se sgrusalo, te
bl obavilo meso kao koZom, kroz koju nebi mogao ni sok iz mesa,
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ni voda u meso. Tako bi dakle u vodu dospjelo vrlo malo mesnoga
soka, od kojega postaje polievka. Od mesa tako kuhanoga bila hi
dakle polievka vrlo slaba, makar i uzeo manje nego obiéno vode.
Meso bi bilo dakako vrlo soéno, al opet ne pravo skuhano, zato $to
bi vodena para slabo mogla unutra probijati, da topi i razstavlja
njegove cestice. Ovakvo meso nebi bilo dakle onako mekano i prhko,
kao $to je meso kuhano po naputku razloZenu pod 1). Nego ima jih,
kojim upravo takvo meso ide u slast, jer jim je vide stalo do mes-
noga soka nego do ostaloga. Zato Zele¢ spasiti sav mesni sok, maZu
meso izvana pticjim bjelancem i onda ga uti¢u u kljuéalu vodu, tako
da sada nemoZe upravo nista od mesnoga soka izcuriti.

Pedenje mesa. Svatko je doista opazio, da pedeno meso ide
bolje u tek nego vareno. Sto je tomu uzrok? Na ovo pitanje ce
slabo koja kuharica znati jasno odgovoriti. Jedna (e kazati, da je
tomu magca uzrok — kao da nezna biti i kuhano meso masno; druga
Ce to pripisati velikoj vruéini — kao da onda neima velike vrudine,
kad se bouillon pravi, a meso uprav onda niSta nevalja. Onomn, koji
se, je malo luthom bavio, stvar je jasna. Kod varenja pristavlja se
obitno hladno meso, tako da se ovo samo polako svruéi; kod pecenja
upotrebljava se ved¢ izprva vruéina, to jest il se mece meso u kipecun
maséu, il u vruéu peé, il na sam plamen. U sva tri sluéaja nastoji
se o tom, da se velikom vruéinom sgrusa bjelance, $to ga ima na
povrsini pedenja, ter onda mesni sok nemoiZe izcuriti, Naravna je
dakle stvar, da je onda meso solnije i Zmahnije, nego kad se vari
po naputku pod 3) razloZenom. Ovo je dakle prava razlika medju
pedenim i obiéno varenim mesom. Nego kao $to sam malo prije na-
tuknuo, ima i kod pedenja razlikah, koje éu sada potanko navesti.

Priganje ili friganje je kao varenje opisano pod 3), samo Sto
se mjesto vode upotrebljava maslo ili salo. Toga radi se masca topi i
¢vari sve dotle, dok nepoZuti: to Zutilo je znak, da je sada maSca
vruéija od kljudale vode, pak ove vruéine treba, da se bjelance na
povrSini mesa odmah sgrusa, ¢im se metne meso u takvo vrude
maslo. Zato se mora Cisto maslo ili salo topiti, a ne izmieSano vo-
dom; jer dok u njem vode ima, nesvruéi se vise od vode, to jest do
100 stupnjeva topline; a kad je ¢isto, onda postize i 300 stupnj.
vruéine, Kad kuharica metne meso u tako vruéu mas$céu, odmah se
uhvati za dolnju stranu mesa kao koia od sgrufana bjelanca; kad
to bude, onda obrne kuharica meso, da se i gornja strana onakvom
koZzom od bjelanca zastre, inace bi ozgor piStio mesni sok iz mesa.

Sulek, Ludba. 14
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Sasvim se to nemoiZe zapriediti; a niti netreba, jer je pefenka samo
zmahnija , kad ima malo umake (prietopa, kapljevine; Sauce).
Poradi toga se sada, posto se je bjelance na povriju pecenja sgru-
Salo, nalije nanj kljutale vode (ili jos bolje juhe), koje zato, da se
umnozi umaka, koje zato, da se smali vrudéina; jer kao Sto sam
malo prije pomenuo, maslo s vodom nepremaduje 100 stup. vruéine,
a samo maslo se sve to vile svruéuje, pa bi pedenje lasno moglo
ragorjeti (zasmuditi se). Maslo ili salo wpotrebljava se, da se ona koZa
od bjelanca odvife nestvrdne, i da se peenka otopljenim salom rek
bi obavije, $to opet prieti, da nemoZe iz nje hlapiti mesni sok.

Posto je kuharica sve ovo udinila, ostavlja poklopljenu posudu
na vatri, da se meso pete. Al nevalja ga ovako ostaviti vise satih
na vatri, (kao $to se cesto Cini), jer se onda od prevelike vrudine
serusa i stvedne 1 ono bjelance, koje je u mesu, pak od njega se
onda ukruti i okori i vlakno od mesa, te petenka postaje suha,
tvrda i Zilava Da to nebude, a ti ostavi kipeée pecenje na vatri da
kipi samo nekoliko minutah; onoliko vremena je dosta, da se sve u
mesu otopi, $to se otopiti ima, da se razvije iz njegove vode para,
od koje mesno vlakno odmekne, da se nutrnje bjelance ponjesto
sgrusa, a da se nestvrdne. Onda odmakni posudu od neposredne vatre
1 ostavi ju koji sat na mjestu, gdje ima jedno 70 stup. topline, po-
klopiv ju dobro, da nista nemoze iz nje hlapiti. Tu ostaje meso, dok
nebude sasvim izpefeno. Budué da na ovakvo pecenje vruéina vise
djeluje ozdol nego ozgor, zato ga treba izprva vile putah obrnuti.

Peéka. Po istih nacelih i pravilih peée se i pedenje u
pec¢ki (Bratofen, Bratrohr). [ ovdje se nastoji dobiti éim prije kao
korn od sgrusana bjelanca oko pecenja, da iz ovoga nemoZe mesni
sok ecuriti. Ovaj mora ostati u pecenju, u njem se otopiti, te vlakno
mneksati, razklimati i razstaviti. Sto je kod priganja posuda, to je
kod pravoga pefenja pecka, to jest kao klietka nad ognjistem, kao
velika posuda od lima (pleha). Razlika je samo, $to je u pecki
mnogo veéa vrudina nego u loncu ili u kozici (Serpi, rajndleku). Jer
ovdje ima slabo kad vise od 100 stup. topline, a u pecki ima je do
156 1 160 stup., pak dolazi pouajvide ozgor (kao 8to i u pedi za
kruh): zato u pecki pedenje lasno sgori, pa ga treba vise putah ohra-
¢atl, da vrudina svakamo jednako dopre.

Kad Zeli¥ peéi u pecki, ponajprije mora$ svruéiti pecku i maslo
ili salo u pekvici (ponjvi, prosuljitavi), take da pointi. Budué da je
u pecki vruéina gore suha, dolje mokra, dodaje se ra3d malo klju-
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¢ale vode ili juhe, od koje bude umaka, pa se njom pecenje poljeva,
1 to marljivo, da nebhi ozgor sgorjelo, ili se posusilo, ve¢ da opet u
se srkne 1 onaj sok, koji je izcurio.

U pecéki treba veé zato vede vrudine nego u loncu, jer se u
pecki obitno pece vedi komad pefenja nego $to se navadmo friga;
n. pr. ¢itava guska, puran i. t. d. Kad se pecka dobro nesgrije, ili
kad nije dobro sagradjena, pa se neda valjano svruéiti: onda ce hiti
pecenje u sredini krvavo, neizpeéeno, Sto je znak, da vrudina unutri
nije dostigla 70 stup., jer toliko se hoce vrudine, da se krv raztvori.
Ovakvo neizpedeno meso hudi zdravlju; samo osobito jak i zdrav
zeludac moZe ga probaviti. '

Kad u pecéki ima dosta vrudine, pretvara se parom voda, Sto je
ima u mesu; ta para nemoZe kroz koiu radi sgrufana hjelanca iz-
hlapiti, veé probija kroza svako vlakance mesa i topi ili razmade
sve kamo dospieva. Zato je dobro pecena peéenka puna soka, koji
pifti iz svakoga vlakanca, kad pedenje razsieCed.

Kako dugo da se ostavi peéenka u pecki, to se nemoze poprieko
osjeci, jer to visi o njezinoj veli¢ini, o vrsti mesa (gdjekoje meso se
brie izpece, gdjekoje sporije) i o vruéini pecke. Je li kakov manji
komad izpecen, to poznad, kad ga prstom pritisnes. U veliko pecenje
zabodu se viljuske: doklegod provire krvav sok, dotle nije meso pe-
¢eno. Predugo mevalja takodjer ostaviti pecenje u pecki, osobito ako
se marljivo nepoljeva, jer ¢e onda pecenka postati suha, ne sofna.

Kako se odavde razabire, kuharica mora vrlo paziti, ako Zeli
dobiti valjanu pecenku u pecki. Sad demo i to razumijeti, zasto slabo
kada valjaju pecenke, koje se Salju pekaru, da jih izpece. 1l je peé
prevruéa i pecenje ozgor sgori ili barem otvrdne, jer se nemarno
poljeva; i1 je peé prehladna, onda izcuri iz pedenja premnogo soka,
jer treba puno vremena, dok se bjelance na povrdju sgruda i za-
prie¢i ciedjenje mesnoga soka. Obiéno ima onda puno i dobra soka
(ako neostane kod pekara); tim je slabija pecenka.

Peéenje na raznju. Uprav ovo nemarno postupanje kod pecenja
n peéi i pecki uzrok je ponajvite, da ljudi najvele pecenku na rainju
petenu. I ovdje se postupa po istom nacelu po kojem i kod obitnoga
petenja. Budué da vrudina dolazi samo s jedne strane, zato se pece-
nje na rainju okrede, da se. ¢im prije uhvati posvada koza od ugru-
Sana bjelanca. Da se 1 druglije zaprie¢i hlapljenje mesnoga soka,
poljeva se peenje otopljenom maséom (prietopom). Tako se n meso

vraéa i izeurjeli mesni sok. Do sada se je moglo peéi pedenje na
*
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rainju samo na obiénom ognjistu. Najnovija ognjista imaju osobitu
s prieda otvorenn pedku za pedenje na
raznju, pak i osobitu spravu za polagano
okretanje raznja.

Udova J. Kernreuter u Be¢u prodaje
prosulju (ponjvn) tako priredjenu, da se
moze nad njom pedenje peéi na rainju,
a u obiénoj pecki. Prilozena slika pri-
kazuje nam takovu prosulju, prozvauu
— »Spiessbratenpfanne®, koja ima sprieda i
straga kao stupac, na kojem leZi raZanj, pa se utakne sve u peéku
i pecenka se okrece izvana kano obi¢no. Takva prosulja za 1'az¢mJ stoji
prema veli¢ini 2 do 7 forintih.

Podusiti, pirjaniti (tenfati) meso, to ée reéi, metnuti ga u lonac,
naliti male vode, zaklopiti ga sasvim 1 pristaviti k vatri ne bag jakoj, uz
koju ostaje viSe satih. Voda se u loneu pretvara u paru, a ova pro-
bija u mesno vlakno i mek3a ga. Ako se mesu doda masla ili sala,
tako da se u njem kao priga, bit ée meso jod sliénije pecenju, jer
¢e onda manje mésnoga soka izcuriti.

Trichini. Peeno meso je vrlo zdrava hrana, koju Zeludac lasno
probavlja, kad se s nadinom jede. Uvjezbalo se je, da pol kila pe-
¢ene govedine tako hrani kako 1'/2 kila peniéna kruha.

Al nije Zmah jedini razlog, zasto treba svako meso variti ili
peéi. Ima tomu jodt i drugoga vrlo znamenita razloga. U mesu, ko-
jim se hranimo, ima desto krat svakojakih klieah bolesti, ili bad
sitnih Zivotinjicah, koje dospjevie u na§ Zeludac i crieva, rastu u
njem il se razplodjuju neizmjernom brzinom. Ovamo idu osohito tra-
kavice (Bandwurre; temia) i vlasice (Trichini); obje ove Zivotinje
Zive ponajvise u krmetini. » !

Doista je veé svaka kudanica vidjela ikridavu krmetinun: ono S$to
mi zovemo ikre (jer je to kao ribja ikra), ili pako jaglasti, zobnice,
to su jajea dugacka kao kakov trak crva, koji se poradi toga zove
trakavica ili trakulja, a Zivi u naSoj utrobi, gdje narasta i do 6 me-
tarah dugacka, pa straino dosadjuje éovieku.

Vlasice se zato tako zovu, jer su kao kratak vlasak, razplo-
djuju se neizmjerno brzo i u velike, pa izprobuSuju Covjeku svu
utrobu, da najposlje mora poginuti.

Sve ovo dospieva n Zeludac samo onda, kad se priesno meso
ili slanina jede. Toga se dakle treba na svaki nadin okaniti, ako-
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prem su, n. pr. butine dobro suSene (vudjene), Zmahnije kad su
priesne, nego kad se vare, jer varerjem izecuri iz njih puno mes-
noga soka.

Dokazano je, da nijedna takva Zivotinja nepodnosi vruéine od
100 stup., t.j. kad voda vre. Meso dakle treba da se onako svrudi,
pa se onda ubija u njem svako Zivo. Al pazi, da te vruéine nebude
samo na povr§ju mesa, nego i1 u njegovoj sredini; nije dakle dosta,
da meso malo uzavre, nego da se u njem sva krv raztvori. O tom
se moze§ uvjeriti, kad zabode§ vilice u meso: dok iz njega krvav
sok pi$ti, nisi siguran od trihinah i trakuljah.

Osobito treba biti na oprezn kod svakojakih kobasicah; ako
nisi osvjedoten, da je meso za nje onako, kako rekoh, hilo vareno,
nemoj jih priesnih jesti. Nije dakako svaka kobasica opasna i po-
gubna, al se nezna, koja jest. Zato je najbolje hiti na oprezu, da se
nepokaje$ ponehari.

Posto smo prouéili hranu od Zivotinjah, prelazimo na hranu od
bilja. Ovdje drii prvo mjesto :

' 1. Brasno.

Sastavine braSna. Kad presieéeS u prieko zrelo pseni¢no zrno,
razabrat des prostim okom, da ima izvana ljusku, a u sredini je
bielo bjelcito. Kad bi tu ljusku na sitnozor (mikroskop) razgledao,
vidio bi, da se sastoji iz tri vitre (tavana, Schichten; strato), kao
da je obufeno u tri halje jedna na drugoj. Nu sve tri halje sagra-
djene su iz gradjotvorne pide zvane ljepive (gled. 90. stranu), a
biela jezgra od zrna sastoji se ponajviSe iz toplotvorne pide zvane
Skrob (Stirka, gled. 88. stranu), samo malko ima hjelanca i ljepiva.

Skrob je vrlo prhka tvar, a ljepivo vrlo zilava: kad se dakle
kakvo Zito melje, najprije se smrvi sredima zrna, to jest Skrob, a
stoprv poslije ljuska, to jest ljepivo, koje nije onako bielo kao $krob.
Zato je prvo bragno liepo bielo, jer se sastoji po gotovu iz samoga
Skroba; a zadnje brasno je tamnije, jer tu ima ponajvise ljepiva,
nego upravo poradi toga hrani ovo potonje brasno holje od prvoga,
bieloga. Ono, $to mi zovemo mekinje ili poseje, sastoji se ponajvise
iz ljepiva, dakle iz prave gradjotvorne hrane. To je uzrok, zasto
kruh umieSen od najboljega hrasna (koje se zove cviet od brasna),
nije onako spor i zasitan kao kruh od prostijega bra$na, van ako je
s mliekom zamieSen, jer u mlieku ima gradjotvorne pice. Zato se
jelu od biela bragna dodaju jaja, da bolje hrani. Prosijano braSno
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hrani dakle slabije od neprosijana. Tomu dodaj, da Skrob éovjeka
zatvara. a ljepivo mu ga pomaZe probaviti; mekinje pako, ako jih
neima odvise, draze malko Zeludac i erieva, da se krepéije giblju, pak
uslied toga ide ¢ovjek rad sebe.

Sve je ovo uzrok, da se je u najnovije doba pocelo kruh pedi,
ne od biela brasna, nego od pseniéne prekrupe (jaglih, bungura), jer
se je opazilo, da se takav kruh zbilja laglje probavlja od obic-
noga. Nego i tu valja, da se svakomu zacinu hode nacina; nekoji
su pako tn stvar takodjer poceli prevrSivati i uprave mak na ko-
nac tjerati.

Crn kruh, u kojem ima po malo mekinjah, zdravo je jelo, ne
samo za odrasle, nego i za djecu, ako je pravo izpeden. (Kako treba
kod peéenja kruha postupati, to éu malo niZe razloziti). Samo treba,
da takov kruh staro i mlado valjano Zvace, to jest sa slinom (plju-
vackom) miesa. Al u naSe vrieme poceli su kovati n zviezde tako
zvani Grahamov kruh, Sto ga je Silvester Graham izmislio, a pece
se, ne od brafna, nego od prekrupe i to neslane. Tu dakle ima od-
vise mekinjah. Za ovakov kruh kaze ¢uvenmi lieénik Reclam, da smeta
hranithi, pak upravo tjera rad sebe. Takav kruh da moze valjati za
goveda i konje, al nipo§to za dovieka. Mekinje samo draie utrobu,
a izlaze neprobavljere iz Covjeka. Takav kruh ima se dakle jesti
samo kad§to, kao liek, koji covjeka otvara, kad je zapecen, niposto

pako kao svakdanja hrana. — Odprije se je i kod vojske takov kruh
upotrebljavao; al se je od toga odustalo, jer, kad odvugne, kvari
zeluda¢ 1 crieva. — 8 druge strane je istina, da narod u svoj sje-

vernoj Njemackoj jede samo kruh od neprosijana razana brasna; ta-
kav kruh zovu ,Pumpernickel®, pa kad je dobro izpecen, lasno se
probavlja, osobito kad je udrobljen u juhu. U Ruskoj jede narod
obi¢no takodjer kruh od prekrupe.

Bragno za kruh je dakle najbolje, kad u njem ima S$to vise Ije-
piva, i kad u njem neima Zute izvanjske koZice pSeniéna zrna, jer
to je prava mekinja, a ostalo je ljepivo. Uwmni mlinari nastoje sada
o tom, kako bi napravili bragno od d&itava zrna osim one Zute ko-
tice. Do sada jim to nije jo§ sasvim za rvukom poslo, al su veé
ipak znatno napredovali. Jer prosloga stoljeca ostalo je od 100 fun-
tih plenice do 40 funtih mekinjah, a sada jih ostaje samo 17 do
18 funtih. Nego dokazano je, da i u ovih mekinjah ima jo$ puno
pice; neki luchar tvrdi, da u 100 kilah mekinjah ima do 50 kilah
hrane, koju dobiva sada marva. Kako bi se i ova piéa po dovjeka
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spasila, o tom se radi, jer pravih mekinjah ima samo jedno 2 kila
u 100 kilah psenice.

Vrsti braSna. Brasno od pSenice je liepo bielo, al upravo
zato po gotovu sam Skrob, kad je dobro prosijano. Takvo brasno
zove se cviet. Kruh od takva brasna je izprva vrlo dobar; al veé
za dva tri dana sasvim suh 1 tvrd. Jela od tiesta prave se obicno
od pSeni¢na cvieta, al jim se dodaje mlicka, masée ili jajah. — Za
kruh se posve pametno upotrebljava neprosijano brasno, koje nije tako
bielo kao cviet, jer u njem ima vise ljepiva: nu bas radi toga valja
za kruh, kako demo malo niZe vidjeti, kad bude govor o pedéenju kruha.

Brasno od raii, hrzi, sivo je, a kiuh od njega mrk; al inade je
razano i pSeni¢no brasno priliéno jednako sastavljeno, zato se i upo-
trebljava razano bra$no u mmnogih zemljah za kruh (hrzanicu), koji
se tako brzo nesusi kao psenican kruh, al niti neide tako u tek kao
pSenican, i budué da se u njegovu tiestu razvija kvasinska kiselina
(Essigsdure; acido acelico), zato takav kruh obicno odvise kisi. Po-
radi toga se za lkruh pametno upotrebljava smjesa od pSeni¢na i ra-
zana bradna, kao $to demo malo niZe vidjeti.

Jedmeno brasno je takodjer tamnije od pieni¢na; a kruh
(je¢menicu) peée od njega samo sirotinja, jerbo se tezko probavlja.
Obiéno se jetmeno brasno mieSa sa pleniénim 1 raZanim. U kuhinji
se od jeéma najvise upotrebljava prekrupa i krupa (Graupen, Ger-
steln), jelo vrlo zdravo i zasitno, samo mu treba dodati masce.

U zobi ima puno Skroba, ljepiva i madle: zato je zob vilo
zdrava i zasitna hrana, kojom se osobito u Skotskoj narod hrani.
Nego od brasna njegova neda se umiesiti rahli kruh, jer u zobenom
brasnu ima odviSe, a osobita ljepiva: zato ,zobenica® neide nikomu
has u tek; al zobena kaSa (Gritze) je izvrstna 1 ugodna hrana,
osobito za djecu, dok rastu. — Zato se i konji hrane zoblju.

Kukuruz je prilicno tako sastavljen kako 1 plenica, samo Sto
u njem ima manje ljepiva (jedno 8 kilah u 100 kilah zrpja), al tim
vie ima masée, u 100 kilah zrnja ima je do 6 kila (a u pSenici
samo jedno 2 kila). Zato se od kukuruzna braSna neda nmiesiti
onakov Supljikav kruh kako od pSeniéna brasna, te je ,kukuruzov-
nica“ gnjecava i teiko se probavlja. Nego kad se pleniénu brainu
doda kukuruzna, dobiva se izvrstan kruh, kako éu wmalo nize rau-
loziti. Bolji od kukuruzovnice su Zganci, polenta i jagl.

Heljda, hajda se obicno upotrebljava kao kasa; al je i
brasno od nje vrlo zdrava i zasitna hrana; nego za kroh nevalja to
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brasno, buduéi da je takov kruh odvise ¢vrst. Za kolade valja, te
su ovi mnogim prava poslastica.

Proso je takodjer zdrava i zasitna hrana, osobito kad se vari
s mliekom ili- ma8éom kao kasa. Kruh od prosena brasna (prosenica)
probavlja se teiko; nego kad se prosenu brasnu doda pieniéna, do-
biva se vrlo dobar i sladak kruh.

Riz (pirinaé) je glavna hrana nekojim azijskim narodom;
nego u 100 kilah riza ima samo 7 do 8 kilah ljepiva, 86 kilah
$kroba, a masdée vrlo malo. Dakle je u riZu premalo gradjotvorne
piée. Zato Covjek nebi mogao ziviti o samom rizu. Obifno se miesa
riz s jestivom, u kojem ima gradjotvorne pice, n. pr. s mliekom,
jaji, s juhom, s mesom i maséom (ovo je pilav).

Dobar kruh. Kruh, hljebac, je najznamenitija hrana; nemo-
zemo ni pomisliti, kake bismo hez kruha ziviti mogli. Zato se po
rieéi L krubh“ razumieva u obée sva hrana: ,Ziviti o svom kruhu,
to de reéi, hraniti se o svojoj muci; ,iéi za kruhom“, to ce redi,
traziti hranu; ,neima kruha*, to de redi neima sluzbe ili zasluibe.
Dok éovjek ima kruha, nemoze biti razgovora o gladi; a kada tko
,neima korice kruha* — onda zlo i naopako! — Sve ovo dokazuje
znamenitost kruha po Covjecje Zivljenje; pa Cudne stvari, ipak se
testo dogadja, da u mnogoj kudi, ne samo po selih nego i po gra-
dovih, neima dobra kruha, akoprem se od god do god svaki dan
ili barem svakih 8 danah pece. Vige putah se dogadja, da i dobrim
kucanicam kruh nepodje za rukom, pa se onda Citava kuéa mudi,
dokle ga nepotro§i. Nu kao Sto je dobar kruh vrlo zdrava i ngodna
hrana, tako da se dovjeku neogadi, makar ga za iivota svoga svaki
dan jio: isto tako je nevaljan kruh vrlo nezdrava, dapace pogibeljna
hrana, od koje je ve¢ mnogo celjade zaglavilo. — Uzrok je tomu, da
kruh nevalja, ponajvise neznanje kucdanice. Ona umie kruh miesiti
1 pedi, al nezna, kakve su to promjene u bragnu, dok od njega kruh
postane. Brasno 1 kruh stvari su doista posve razli¢ite; od kruha nitko
na svietu nebi viSe znao napraviti brasna, akoprem je kruh oéevidno
od brasna. Kako i zasto se je braino tako promienilo, te mieSenjem i
pedenjem u posve drugu stvar prometnulo? - - Koja kudanica zna od-
govoriti na ovo pitanje, njoj se kruh nece nikada pokvariti; jer znajué
razlog svakomu djelu zna i sve ono, §o joj moze osujetiti ili pokva-
riti njezin frud, a zna i to, kako moZe preprieiti, da joj se kruh
nepokvari. Prije nego potanko razlozim promjene, koje mora brasno
podnieti, prije nego se pretvori u kruh: kazat ¢u, koji je kruh dobar.
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Dobrota kruba nevisi o njegovoj beji: kruh moze biti biel, a
nevaljan; pak opet moze hiti crn, a dobar. Izvrstan je kruh, kad je
hljeb visok, kao sveden (boltan a ne razpljoSten), kore smedje, neo-
smudjene, krhke, koja se nije odljusnula od sredine; a sredina nit
mu je prekisela, nit presladka i bljutava, nit premekana, nit prezilava,
niti prevlaina, niti presuha, puna jednakih mjehnridah i Supljikah,
ni malo gnjecava, to jest, kad ju stisnes, treba da se opet pruii,
kakva je prije bila. U takvom krubu neima bra$nenih grudicah: to
bi bio dokaz, da nije dobro umiesen; takav kruh liepo mirige, a vrlo
je Zmahan. :

Dobro brasno. Da se dobije dobar hljebac, tomu se hode po
najprije vrstna bradna. Takvo se bradno dobiva samo od ¢ista 1
zdrava 7ita. U kojem Zitu ima sjemenja od svakojaka korova i draca
(n. pr. od kukolja, ovsike, urodice), krnh od takva braina zaudarat
¢e vise manje po korovw. Ovakov kruh barem nehudi; al kad se
miesi kruh od bragna, koje je samliveno od snjetljiva (vratovna) ili
Ljuljem izmieSana Zita, takav je kruh wuprave otrovan, pak de od
njega -isto Zivinte oboljeti. Kruh od brafna, u kojem ima vrata
(Mutterkorn; segale), ima ljubidastih (violett) mrljah; od snjetljive
(brandig, golpato) raii dobiva se modrikast, zilav i bljutav kruh, a
od ljulja (Lolch ; logliv) postaje mrk. Brasno od. 7ita, koje je u krsti-
nah proraslo (proklicalo), daje vrlo zlo¢est kruh. Popravit ée§ ga, ako
doda$ vodi, kojom se ima zamiesiti kvas, na svaki 1'/2 kila brasna
2 dekagr. obi¢ne soli. Nu ovo pomaie samo brasnu od prorasle razi,
a ne 1 od prorasle pdenice. — Nevalja ni kruh od Zita, koje je na-
raslo kiSovite godine, kao Sto niti u ohée od vlaina bragna. Uz-
rok je tomu ovaj: brasno se sastoji poglavito iz &kroba i ljepiva.
Ovo potonje se zato tako zove, jer se liepi, zato se od njega &iz-
marski éiri§ pravi. . Ljepivo je vrlo Zedno vlage, koju ba§ iz istoga
zraka pije; nu kad se je napije, onda se mienja, raztvara i svoju
raztvorljivost prenosi i na §krob. Tad se kaze, da hrasno tuhne, da
je tuhljivo. Od ovakva brasna, ako nije odvise pokvareno, dobit de§
dobar i zdrav kruh, kad uzme3$ na svakih 10 kilah bragna 2 do 3
dekagrama gordike (magnezije). -- Bezdusni pekari dodaju takvomm
brasnu modre galice ili modroga kamena (Kupfervitriol; vitriolo di
rame), kruh postaje od njega vrlo liep i Zmahan —— al otrovan; jer
Je modra galica kao svaka mjed (bakar) pravi otrov.

S druge strane kvari se brasno i vruéinom, osobito kad se u
mlinu odvide svrudi, ili kad je za dugo na suncu, n. pr. kad se vozi,
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1 od ove vrudine mienja se ljepivo, to jest neliepi se vide, te je
tiesto od takva brasma zrnito, suho, grudito, a ne Zilavo i jednako.
Od takva brasna nedes dohiti rahla, Supljikasta kruha. Kad kuéanica
opazi, da se je njezino brasno u mlinu bilo svrudéilo, mora ga za-
ratesiti sa manje kvasca i sa manje i hladnije vode; jer od mmnoge
vode postao bi kruh évrst i neprobavan; a kad bi se uzelo toliko
kvasca, koliko se obi¢no uzima, nestalo hi ljepive sve Zilavosti, i
tiesto se mebi dalo u hljeb uli¢iti. Tiestu od suha brasna treba vise
vode nego vlainu brasnu; razanu brasmu treba toplije, pSeni¢nu hlad-
nije vode za kvas. ,

Dobro 1 ¢isto pSenino brasno je bielo, malko Zuckasto, svagdje
jednake boje, neima ni crvenkastih, ni sivih, ni mrkih piknjicah;
miriSe njekako osobito, malko se svietli; kad ga pritisnes prstom,
trag od prsta je svagdje jednak i jednake boje; kad ga pipas, me-
kano je i subo, a hvata se za prste; kad ga 3akom stisnes, ugruda
se. Ako je brasnu primieSana kreda, sadra (gyps) itd., nede da se
ugruda, i nehjelasa se.

Kvasac. Za brasnom je glavna stvar kod pecenja kruha dobar
kvasac. Nu $to ée to reéi ,kvasac?* — Vidjeli smo na 135. strani,
da se u jeému, kad se nakvasi i u toplu mjestu ostavi, pretvara
skrob u slador, od je¢ma postaje slad (Malz). -— Isto tako se varen
gkrob na zraku mienja: za koji dan osladi, poslije se ukiseli, a naj-
poslje umrdi.

Kad zamiesid plenifna ili raZana braSna s vodom i ostavis ga
na toplu mjestu, za 3—4 dana pocet e se u njem razvijati mjehunri,
koji ugodno kiselasto mirisu. Kad jo§ 3—4 dana poceka$, zaudarat
ée ti to tiesto po Zesti (spiritus), Sto je dokaz, da se je to tiesto
pretvorilo u kvasac, koji ciepa troSice sladora na Zest i ugljevinu
(Kohlensiure). Ostavi tiesto jos koji dan na miru, od njegove vinove
esti postala je kvasinovina (Hssigsiure; acido acetico), to je sada
pravi kvasac (Sauerteig; lievito), koji tiesto od pSeniéna ili raZana
bragna nagoni, da kisne. Kad bi kvasac joS dulje ostavio na miru,
rvaztvorio bi se u mjem sav $krob i ljepivo, te bi se oboje usmrdilo i
najposlje sagnjilo.

Sad se pita, zasto i kako se braSno tako mienja? — U svakom
brasnu ima ljepiva, za koje sam veé na prvasnjoj strani kazao, da je
to tvar vrlo promjenljiva 1 da se od vlage i vruéine kojekako mienja.
Vlaga i toplina pribavlja ljepiva tu vlastitost, da pretvara Skrob u
slador. Ovako promienjeno ljepivo zove se diastaza. Sada razu-
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miemo, kakva je prva promjena brasna, kad se makvasi i ma toplu
mjestu ostavi — bragno se pretvara u slad. Zato je i kruh sladak,
kad se umiesi od éista brasna i odmah izpefe (kao pogaa); zato
Niemei zovu takav krub ,Siissbrod“; hrvatski se zove priesnac. Svako
bragno toplom vodom zamieseno usladit e se za kratko.

Na 132. strani razloiio sam na Siroko onu promjenu, koja za-
hvata slad ili slador izmieSan kakvom tvarju, u kojoj ima bjelanca
(n. pr. ljepiva), kad je slador i bjelance u vodi otopljeno i dosta
toplo. Onda se u bjelancu zamede kao pliesan zvana kvasnice (gledaj
njihova sliku na 133. strani). Ove ¢ine, da se svaka trofica sladora
kao razciepi, te se razpada na vinovn Zest i na plin zvan ugljevina.
Isto hiva i u tiestu, kad kisne, zato takvo tiesto zaudara po rakiji.
A oni mjehuri, koji se u takvom tfiestu razvijaju, puni su ygljevine.
Tad kaZemo, da tiesto kisne, a budué da je onda puno tih mjehurah,
zato se tiesto dize w vis i1 kao raste; jer si ugljevina, koja se ne-
prestano razvija, nemoze put prokréiti kroz Zilavo ljepivo, veé ga
samo razteZe i razpruza. Ovi mjehuriéi oCvrsnu poslije u peci i kruh
je Supljikast, pun mjehursidah, rahao i pruzan, sto i treba da bude,
inade ga na¥ Zeludac nebi mogao lasno probavljati, kad bi bio samo
kao zilavo blato. Zato se i pogada teike probavlja, jer u njoj neima
onih mjehuréiéah. Kruh od tiesta, koje je kisnulo, zove se pod-
kvasnica, njemacki ,Sauerbrod, zato §$to zbilja vise manje Kkisi.

Kako smo vidjeli na prvadnjoj strani, kvasnice se razvijaju same
od sebe u tiestu, al se tomu hode vise danah, naime dok onamo slu-
¢ajno dospiju klice od kvasnicah, koje svagdje po zraku plivaju. Da
se nemora tako dugo d&ekati, dok tiesto poéne samo od sebe kisnuti,
dodaje mu se kvasaec, to jest gotove kvasnice, koje se u tiestu, kad
se dobro wmiesi, vrlo brzo razplodjuju i za koji sat puno sladkih
trosicah brasna pociepaju na Zest i ugljevinu (gled. 133. stranu). Ovo
biva na tri naéina: 1) tiestu se dodaje kvasae, to jest komad tiesta
od podkvasnice, koji se u toploj vodi razmodi, pa se zamiesi s bras-
nom. Za 10 kilah braSna dosta je 13 dekagr. takva kvasca. — Kad-
god kudanica kruh miesi, mede na stranu onolik komad tiesta za
buduéi kvas. 2) Mjesto kvasa od tiesta zamiesi se kvas pivarskim
kvasom (pjenicami), koji se sastoji takodjer iz samih kvasnicah
(gled. 136. stranu). 3) U novije doba pocelo se je, osobito po gra-
dovih, upotrebljavati tako zvan tiSten kvasac (Presshefe, Press-
germ; lievito secco), za koji éu malo niZe kazati, kako se pravi.
Tistenomu kvascu sliéne su tako zvane samoborske grudice.
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U obiénom kvascu razvio se je veé drugi stupanj vrenja, u njem
ima dakle kvasinovine (Essigséure). Zato se 1 zove na jugu pravom
naSom riedi kvasina, S$to na iztoku zovu turskom riedi sirée, a.
na sjevern latinskom ocat (Essig; acetum). Takov kvasac dodaje
se obiéno samo razanu brasnu, od kojega se Zeli navla$ dobiti na-
kiseo kruh. Nu ovaj neide svakomu u tek i slast, a svakako treba
vrlo paziti, da kvas nebude prekiseo.

Za pSeni¢no brasno upotrebljavali su odprije samo pivarski kvas
(pjenice): od njega je pecivo oslastno (zato je rabio osobito za kolace),
tiesto liepo kisne i diZe se; samo jednu manu ima: gorak je. Zato
kudanice najvole sada upotrebljavati tiSten kvasac, koji nije gorak
(Zuk), a tiesto se od njega vrlo liepo razabire i-diZe. Za 2—3 k.
brana uzimlju se 2 dekagr. (1 lot) tistena kvasca.*) _

Tko se opominje, S$to sam kazao na 137. strani, kako se pede
rakija od Zita, bit ée opazio, da kod petenja kruha isto biva, to i
kod pecenja rakije. Najprije se prekrupa ili brasno poljeva toplom
vodom, tako se ljepivo pretvara u diastazu, a ova promede Skrob u
slador, prave govoreé¢ u slad (Malz; malto). Onda se dodaje smjesi
kvasac, da se zametne vinsko vrenje, te se slad pofne ciepati na vi-
novu Zest i na ugljevinu. Nego sad nastaje razlika: kod pelenja ra-
kije raztvara se tako sav slad, a vinova Zest se hvata u posudu.
Kod pecenja kruba raztvara se onake samo jedan diel slada, samo
toliko, da se razvije ugljevine, koja popuni tiesto mjehuréiéi, da bude
kruh Supljikast, a ostali slad, $to je postao od brasna, ostaje n kruhu.

Tad se mede tiesto u vruéu peé, gdje se vrenje prekida; jer je
n peéi tolika vrudina, da se od nje sve kvasnice ubijaju, a bez njih
neima vrenja. U onoj vrucini izhlapi iz tiesta ugljevina i vinova Zest,
a ljepivo se sgruda, te tako tiesto oévrsme. Sad de svatko razumjeti,
za8to kruh, kad se mede u peé, zaudara po rakiji i zasto iz pedi,
*) Evo kako se ugotavija taj tiSten kvasac. Na 2 diela prekrupljena

jefmena slada (Gerstenmalzschrot; walto pesto) nzmu 1 diel prekrup-
ljena pseniéna slada, pa to polijn sa 6 do 8 dielovah hladne vode, dobro
izpromiesaju. i tad ostave 3 do 4 sata na mira. Onda se to polije klju-
¢alom vodom, i kad ohladne do 22': stupnja, doda se smjesi ma 5 kil
prekrupe 1 k.) dobra tistena kvasca. Do skora polne sva smjesa vreti
tjerajué ljuske od prekrupe na vrh, koje se skidaju. Onda se sve prociedi
kroz gusto sito. U ocjedini dieli se kvasac od vode i hvata se na krpu
platna, pa se onda tisti (presa) -- Sto ostaje u krpi, to je ¢ist kvasac.
Obiéno se taj kvasac pravi uwzgredice u tvornicah vinove Zzesti 'Spiritus-
fabrik). U Janufevcu, nedaleko od Zagreba, ima takva tvornica, odkuda
se i tiSten kvasac na sve strane domovine razvozi.



221

dok se kruh peée, izlazi s parom miris vinove Zesti. Mnogi su i po-
kusali hvatati tu paru, pa su doista dobili rakiju, ali po malo, da
se trud nije placao. i -

MieSenje. Posto smo prouéili glavne sastavine kruha, bradno i
kvas, pristupamo k samomu poslu.

Taj posao pofimlje zamjedivanjem (Anmachen, Kinteigen;
impastamento). U vefer se uzme polovina brasna namienjenoga jed-
nomu mjeSaju ili jednoj miednji. Ako mn. pr. za jedan mjedaj treba
10 kilah bragna, to se uzme za zamje$aj 5 kilah, prosije se u nadve
“(korito) ili u kopanju, napravi se u sredini kao jama i u nju se na-
lije tople vode, u kojoj se je razmutilo 13 dekagr. kvasca, pa se onda
primjesuje sve to vile brasna, dok se neprimiesi svih 5 kilah. Vode
ded trebati 6 do 7 litarah, voda mora biti topla, da se pospjesi kis-
nuée, al nipodto prevruéa ili bas kljucéala (krop), jer bi ova ubila sve
kvasnice, te bi trebao dva tri dana vremena, dok bi zamjesaj uz-
kisnuo. To je odit dokaz, da su kvasnice #ivor, to jest Ziva stvar,
jer kljucala voda ubija svaki Zivot.

Kad bude od zamie$ena bra$na kao Zidka kasa, pospi ju bras-
nom, ostavi na toplu mjestu (zimi kod peéi), a pokrij gunjem ili bla-
zinom, uzglavljem; jer zamjedaj treba da uzkisne, a tomu se hoée
stanovite topline (obiéno 18--25 stupnj.). U mjestu, gdje neima vise
od 10 stupnj. topline, neima ni kisnuéa. Na ovo nepaze kudanice, pa
ge onda ¢ude, kad u jutro vide, da nije preko noéi dosta wuzkislo, ono
$to su u veder zamiesile. :

Vidjeli smo na 214. strani, da uw obiénih mekinjah (posejah) ima
vrlo mnogo ljepiva, to jest prave gradjotvorne pide, od koje postaje
kruh mekan i rahao, a laglje se probavlja. Da ovu piéu pribavi3
svomu kruhu, a bez pravibh mekinjah, to jest pljevah i Ljusakah: vari
mekinje u vodi namienjenoj zdmjesi; nego budué da se ljepivo u
obi¢noj vodi slabo i sporo otaplje, dodaj vodi sode i to od prilike
po -Zli¢ien na svakih 7 litarah vode. Kad mekinje uzavru, odstavi
lonac od vatre, a poslije prociedi sve, a ociedjenom vodom zamiesi
bradno za kvas.

ZamieSeno u veéer braSno natjerat ée kvasac, koji je u njem,
te potne kisnuti, to jest Skrob od bradna pretvoren izprva u slad
podne se raztvarati na Zest i uglievinu, a poslje u mlietnu i kva-
sinsku kiselinu. Nemogav ugljevina lasno prodrieti kroz ljepivo, na-
brekne tiesto do jutra, buduéi puno mjehuréidah, da ga ima jedan
put viSe nego u veler i to je sada kvas (Dampfel).
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Videé sutradan da je kvas kako valja, poénel miesiti. Mie-
Senje je vrlo mucna, ali i vrlo znamenita radnja. Kruh od tiesta va-
ljano neumiesena nece biti dobar. Miesiti pako treba s dva razloga,
prvo, da se ljepivo sa Skrobom dobro izmiesSa, jer od samoga Skroba
nebi dobio Supljikasta kruha; drugo, da se kvasac dobro izpromiesa
s braSnom, jer inace tiesto nebi jednako kisnulo, nebi bilo jednako
Supljikasto. Da bude kruh dobro umiesen, treba da ga barem jedan
sat neprestance miesid, sve dotle, dok prsti nepucaju, kad ruku vadid
iz. tiesta, 1 dok se ovo neprestane liepiti za ruku.

Da bude tiesto valjano umiedeno, nemoj na jedanput svu drugu
polovinu brasna i vode kvasu dodati, nego ¢&ini to malo po malo,
dodajué mu brasna i vode, dok se sve neumiesi. Vode treba vise od
polovine Tkoliko bra3na, dukle na 10 kil. bragna 5 do 8 kil. vode,
prema tomu, kakvo je bradno, to jest je li vise il manje suho. Od-
vide vode nevalja; jer da bude kruh Supljikast, mora tiesto okolo
mjehuréicah oévrsnuti. A kad je u njem premnogo vede, onda ova
nemoze sva izhlapiti, te je oko mjehuréi¢ah tiesto premekano, pa kad
izhlapi iz njih ugljevina i Zest, onda se tiesto splasne, mjehurdicah
nestaje, a kruh postaje gust i dest kao pogaéa. To se vrlo Cesto ku-
éanicam dogadja, najvise onda, kad peé nije dosta-vruéa i voda ne-
moze brzo hlapiti. Onda se ¢ini, kao da kruh ni kisnno nije.

Kad bude sve umieeno, ostavi tiesto na toplu mjestu, a pokrij
ga, da moZe kisnuti.

Budud da je mieSenje vrlo mu¢an posao, osobito onda, kad se puno
tiesta miesi, kao $to n. pr. u pekara: izumili sn za taj rad osobita

‘ miesila (Knetma-
schine). Nasa slika
 kaZe miesilo od

Bolanda izumlje-
no i s vrlo dobrim
uspjehom upotre-
bljavano. Ovo se
okrede rukama,
nego ima i mie-
silah, koja se pa-
raljom (Dampt-
maschine; macchi-

na a vapore)
okreéu 1 toliko uz dan umiese, koliko 10 1 vide jakili mjesajah.
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Licenje. UmieSeno tiesto ostavija se na toplu mjestu, dok ne-
nabrekne i nenaraste, da ga ima jedan put vise. Tomu se hode 1
do 2 sata.. Onda se tiesto vadi na mlinéanicu (Nudelbret) branom
posutu, i posto se joi¥ jedan put dobro promiesi, lie se od njega
hljebovi, vedi ili manji, kako voli§. Kad Zelis, da se kruh brzo ne-
stvrdne, a ti mora$ uli¢iti ovelike hljebove. Ulidene hljehove metni
u krudnice iliti sadure zastrte krpom, koja je bradnom posuta, i
ostavi jih u njoj, dok se opet nedignu, onda idu u peé.

Nu $to bi bilo, kad bi éovjek ostavio tiesto predugo u naévah
ili u saéurah, a na toplu mjestu ?

Vinova %est, koja se razvija u tiestu, kad kisne, pretvorila bi
se u kvasinu, kao $to se u nju pretvara vino i rakija, kad je dugo
na zraku; a kruh bi postao kiseo. Isto se dogadja, kad je kvasac
prekiseo ili kad ga se mnogo unzme.

NadomjeStanje kvasca. Budué da se kruh samo onda lako i
dobro probavlja, kad je Supljikast: to je onda najvise za tim stalo,
da se u tiestu razvije mnogo ugljevine, koja one mjehurciée n njem
pravi. To i jest uzrok, zasto se u tiesto kvasac miesi. Nego kisnu-
¢em odlazi u taman puno pide. lzraCunalo se je, da kvasaec pretvara
10 postotakah brasna u Zest i ugljevinu, a oboje odlazi u zrak; to
ée redi: od 100 kilah brasna raztvara se 10 kilah u ugljevinu i
zest, dakle kruh ima onda za 10 kilah manje pide. Istina, da je
kruh uviek teii od brasna, koje se je za njega upotriebilo, ali ta
tezina dolazi od vode; od 3 kila brasna dobiva se jedno 4 kila
kruha, to jest Cetvrtina kruha sastoji se iz vode; a ostala voda je
izhlapila za pedenja.

Uceni ljudi su od davna mozgali, kako bi se moglo pristediti
ono 10 postotakah pide u brasmm, i kako bi se ugljevina razviti mo-
gla u tiestu bews raztvorbe braSma i bez kvasca. Toga radi prepo-
ruéivan je osobit praSak zvan ,Backpulver¢. Prasak je u dva pa-
pira zamotan. U jednom papiru ima sode, a u drugom je smjesa od
fosforovine, vapna i gorcike (magnesia). Kad se sastane soda s ma-
gnezijom, razvija se ugljevina onako kako i od kvasca, al mnogo
ZeSce, tako da kruh postaje pun velikih mjehurah. Tako se pristedi
doduse pomenutih 10 postotakah brafna; al se podjedno priznaje,
da je kruh, koji je obi¢no kisnuo, mmnogo teéniji.

Za kolace, torte itd., koje bi izgubile svu vriednost, da i malo
kise, nemoZe se upotriebiti obian kvasac, ve¢ se mjesto njega upo-
trebljava- ram, ili Zest, koja se u tiesto umiesi, .pa kad tiesto do-
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spie u vruéu peé, Zest se stane pruiati, a time praviti mjehure, koji
ostanu i pokle je Zest izhlapila. Il se miesi u tiesto maslac, koji se
u vrudini takodjer pruza, te se od njega tiesto listd, kaq Sto moze$
vidjeti u dobro mieSene pite ili guzvare. — Najjace pako djeluje
amonjacki ugljan (nidador; Hirschhornsalz, kohlensaures Ammoniak;
carbonato d’ ammoniaca), koji se kupuje obiéno u apoteki, a ljuto
vonja, tako da de se kuharica u prvi mah upladiti i pomisliti, da de
joj se tom solju jelo uwsmrditi i pokvariti. Al neboj se toga; veé
utuci tu sol w ¢istu a vrlo suhu muZaru, pa ju onda primetni
bragnu t dobro ga promieSaj. Tad umiesi tiesto i metni ga u toplo
mjesto. Za koji ¢as veé podet de se tiesto dizati; jer amonjacki
ugljan hlapi ve¢ u obiénoj toplini, pak se onda u tiestu pruza i pravi
mjehure. A kad dospie tiesto u vrudu peé, sav ée amonjacki ugljan
izhlapiti, da mu neée ni traga ostati, a tvoje pecivo bit ce liepo
Supljikasto. 1 kad se kruh pece, a neimamo dobra kvasca, moZemo
tiestu dodati malo amonjackoga ugljana, pak ¢e ti se tiesto sigurmo
liepo dici i vazabrati. —— Dapade ova sol se dodaje s dobrim uspje-
hom i onakvu peciva, koje inade nekisne, te je évrsto, n. pr. basla-
maéi (omelette). Jedan dekagram te soli otopljen u dotiénu mlieku
dosta je za baslamade namienjene cetvorici ili Sestorici, pa de biti
baslamacéa od te soli liepo Supljikasta i zato te€nija a probavnija od
obicne.

Pe¢ za kruh. Dok se tiesto miesi i kisne, loZi se peé, u kojoj
¢e se kruh pedi. Kod nas ima jo§ uviek svaka kuda svoju osobitu
peé za krul, i to ohiéno podaleko od kuée. Takve peéi trebaju silu
boZju drvah, dok se svruce, &to je prava potrata, osobito sada, gdje
su drva tako skupa. U dobro uredjenih obéinah ima jedna obdéinska
peé, gdje svaka kuda po redu svoj kruh peée, tako da peé gotovo
nikada sasvim neohladne. Gdje toga neima, dobro je, da se pe za
kruh sagradi pod ognjistem, ili da se kruh nosi pekaru, gdje takva ima.

Da se kruh valjano izpece, treba da ima u peéi do 200 stup.
vruc¢ine. Kvo po ¢em moZe$ poznati, je li peé dosta vruéa! Uzmi na
limenu (plehnatu) Zlicu malo braSna, od kojega kruh peces. Ako to
brasno za ¢as posmedji, peé je pravo vrucéa; ako bra$no pocrni, pec
je prevrucéa i tad pocekaj, dok malo ohladne; ako ti brasno postane
Zuckasto, peé¢ je premalo vruda, valja ju dakle jo$ bolje sgrijati.

Prije nego se hljeb u peé metne, namaze se vodom, u kojoj je
razimuéeno brasno, i to zato, da se kruh liepo svietli. Jer od velike vru-
¢ine pretvara se povi$je hljeba u njeku vrst gume, koja se zove dek-
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strin (gled. 89. stranu). — Sto kruh sasvim nesgori u tolikej vru-
¢ini, tomu je uzrok mnoga voda u tiestu. Ta voda &ni, da se u
tiestu memoZe razviti vrucina veéa od 100 stup., jer se uz ovu vru-
¢inu pretvara voda u paru (gled. 190. stranu). Za to izhlapi iz tie-
sta toliko umieSene § njim vode, da se od 8!/: kila tiesta dobiva
7'f2 kila kruha. — Samo na koru od kruha djeluje ona velika vru-
¢ina: zato je kora od hljeba posve razlidita od sredine.

Przno gréilo. Da se to razumie, treba se sjetiti, kako kuharica
vise putah brasno prii (praZi, priga, friga; ecinbrennen, rosten),
bilo samo, bilo s maséu. Kad se brasno u nadstavljenoj posudi svruéi,
izprva poiuti, a mnajposlje posmedji (braun werden); ovakvo smedje
bradno zove se zapri (zaprig; KEinbrenn). Al nije takvo brasno
samo svoju boju (farbu) promienilo, nego i svoju narav: Skrob od
bradna pretvorio se je u dekstrin, a jedan diel u grkn tvar, koja se
njemacki zove ,Rostbitter“, rek bi ,prino gréilo“. Od ove tvari gr-
kne malo 1 kora od kruha. Kao $to se pako zaprig lakse probavlja
od razmudena ili varena sSkroba: tako ces i korn od kruha lak3e
probaviti nego sredinu, samo ti valja korn dobro razgristi i pljuvaé-
kom izmiesati, il pako u vodi, juhi, mlieku razmoéiti; jer kora se u
vodi sasvim raztapa, a od sredine ostaju u vodi uviek sad veée sad
manje grudice. Zato preporucuju i lie¢nici bolestnikom, koji se opo-
ravljaju, juhu, u koju je udrobljena kora od kruha, a ne sredina;
zato se vise putah prie krizke od Zemlje ili kruha, jer se tim pr-
Zenjem pretvara vedéi diel sredine u dekstrin i n prino gréilo, pa se
ove tvari lak3e probavljaju.

Sad demo razumjeti, zasto je kora od kruha smedja 1 zadto se
svietli, kad se vodom nakvasi, dok je kruh vrué (jer se onda nesto
dekstrina otopi, koji se svietli, kad se opet posundi).

Pecenjoc kruha. Tstina je, da pe¢ mora biti vrlo vruda, ako Ze-
limo dobiti Supljikast kruh. (Zato se kruh splasne, kad peé nije
dosta vruda, kazao sam veé na 222. strani), U valjano vrudoj peci
kruh se istom pravo razabire, tako da su izvadjeni iz peéi hljebovi
jedan put visi nego §to bijahu kad su metnuti u pec. Uzrok je tomu
vrudina pedi, od koje se mjehuréiéi tiesta razSiruju, jer se ugljevina
i zest, koja je m njih, od vruéine pruza, a voda se u paru pretvara,
koja tiesto takedjer razpruza. Ovo dokazuju mnoga jela, u kojih ne-
ima kvasea, pa se opet pone$to nadiZu i razabiru, kao Sto n. pr. ba-
slamaéa, pudding, auflauf itd. Nu ova rahloéa tih jelah traje samo
dotle, dok je zrak, koji se je u tiesto uvukao, (kad ga je kuharica

Sulek. Lugba. 15
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kuhadom mieSala i miesila), vrué i zato pruZen, te pravi mjehurdice;
pak i dok je voda od vruéine u paru pretvorena. A ¢&im fakvo jelo
ohladne i para se opet u vodu pretvori, splasne i jelo (jer tiesto
oko mjehuréiéah nije dosta évrsto) 1 jelo postaje gnjecavo, tvrdo, 7i-
lavo, pa se tezko probavlja.

Al ni prevruéa nesmie biti peé, inace kora od kruha upravo
sgori 1 tako ogrkne, da nije za jelo. Kako dngo da se kruh pede,
dok se valjano izpede, to visi o vrudini peci i o velidini hljeba.
Omanji hljeb izpedi ée se za 1 sat, a ovelikomu treba 172 sata; nu
popricko se nemoie vrieme ogjeéi. Je 1i kruh dobro izpeden, to cel
vidjeti, kad ga izvadid iz pedéi 1 pokucad nanj ozdol. Ako je kruh
dobro izpeden, zazvonit ée gore; ako nije, onda de samo muklo za-
tutnjiti. ‘

Obéa pravila za petenje kruha. Iz onoga, %o sam do sada
kazao, razabire se, da je pedenje dobra kruha vrlo muan posao, ko-
jemu se hode velike pailjivosti i vjeStine. Po imenu treba gledati,
da nebude nidega niti odvise, a niti premalo, ovo i ono hudi. Pazi
dakle, da bude brasno zdrave, sasvim suho i bez grudicah; kvasac
da nije prekiseo i da ga neuzmed odvise, tiesto da bude dobro umie-
Seno i da se liepo digne prije nego ga metne$ n peé, koja opet
neka nebude prevruéa, jer bi ti kruh sgorio, al niti prehladna, jer
bi ti se kruh splasnuo, gnjecav i gvecast postao, te bi brus (Schlief)
dobio. Vode neuzimaj vise nego has treba, i gledaj da bude mekana
(gled. 33. stranu), i tako topla, da moZe$ u njoj ruku driati, a da
je neofuris. Zamiesiti i miesiti treba kruh u toplu mjestu i n toplua
posudju, pak i sve sastavine kruha neka budu tople (al ne vruce).
Samo o ¢istoéi se nemoZe pretjerati, makar kolika bila. _

Od 10 kilah pleniéna brasna dobiva se od prilike 12'/2 kilah
dobra somuna; od 10 k. razana bradna dobiva se jedno 13 k. dobre
razovnice. Vise od 35 do 43"/v da nebude vode u kruhu, dobro iz-
pecenu, inade kruh nije zdrav i brzo se kvari. — Tiesta treba za 1 k.
kruha I k. i 4 dekagr. do 1 k. 17 dekagr., ostala voda izhlapi.

Ovo su obéa pravila; nego prema tomu, od kakva brasna kruh
peces, treba ti osobito i malo drugéije postupati, onako kako ovdje
sliedi.

PSeni¢an kruh. Pekué peniCan kruh postupati treba m obce
onako, kako je do sada razloZeno. Na svaki kilo brasna wzmi */s
litre vode, pak pjenice ili tisten kvasaec. Obi¢an kvasac se neupotreb-
ljava, jer u njem ima kvasine, od koje bi se i kruh ukiselio. Dodaj
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jo8 malo soli, nmiesi dobro tiesto, pa ga ostavi od prilike jedan sat,
da ge digne i razabere. Onda wli¢i hljebove i pokle se doveljno dignu,
metni jih n peé. Za */a sata dobit ée§ somun iliti samun (Weiss-
brot; pan buffetto), i to 1'/4 kila tezak, ako si uzeo 1 k. brasna. Ako
zeli§ kola¢, upotriebi mlieko mjesto vode. Pekari dodaju pSeniénomu
tiestu kocelja (stipse; Alaun; allume), da jim bude kruh liepo Sup-
ljikast i vrlo biel. Kocelj nije bas otrov, nego liek, pa nevalja za
zdrav Zeludac.

Glavna je mahna (falinga) p8eniénomu kruhu, sto se za dva
dana obitno tako posusi, da je kao slama. Zato u mnogih zemljah
vole '

Razan kruh. Na 6 kilah razana brasna wzimlju se 3 litre vode,
Zlica soli i jedno 10 dekagramah ohidna suha kvasca, koji se u mlad-
noj vodi razmoéi, a u vefer prociedi u /3 bradna, koje smo hili veé
prije u toploj kuhinji ili sobi metnuli n toplu kopanju, naéve ili ko-
rito. Sad se zamiesi sa 2 litre vode ogust kvas, pospe se debelo
brasnom, pokrije gunjem i ostavi na miru do u jutro. Tad se uwmiesi
tiesto pomocdu ostale slane a tople vode, pospe se malo brasnom
it pokrije toplim pokrovecem. Za jedno 1'/2 sata, kad uzkisne, ulice
se od njega 3 do 4 hljeba 1 pokle se ovi dignu i razaberu, tu-
rajun se n ped, koja se je po prilici 1 sat loZila i to suhimi drvi. U
peéi ostaju od prilike 1 sat. Crou kruhu i onomu, kojemu se je
mnogo vode primiesilo, treba vile vremena. Kad je peé gore pre-
vruda, ili kad je kruh premalo kisnuo, odljusne se kora od sredine.

Razan kruh iliti raZovnica (hrianica) ostaje za dugo vlaZna i
mekana; al je obiéno kisela, a takav kruh se teiko probavlja, dapade
mnogim i hudi. Uzrok je toj kiselini prestar kvasac (koji se je sav
pretvorio n kvasinsku i mlieénu kigelinu, zato i zaundara jako po ki-
selini), ili pako premmogo kvasca. Jedno i drugo nevalja, al je tezko
osjeéi poprieko pravu mjeru.

Da se ta kiselina u raZovnici zaprieti, preporuduje se jako so-
lienje kvasa i tiesta, zato Sto sol prieéi kisnude. Toga radi se u ve-
éer uzme jedna tredina mjedaja (dakle ako nam treba za 1 mjesaj
25 kilah brasna, 8'/s kila), tomu se doda 83 dekagr. (1*/s funte)
kvasca, /2 kila soli, 10—11 k. vode, kojoj ima 35—38 stupnj. top-
line. Od toga se¢ zamiesi dobro izmieSan al Zidak kvas. Do sutradan
bit ée se kvas jako digao i oGvrsnuo. Sad sc napravi u njem kao
jama, u koju se metne opet '/2 kila soli i 4 do 5 k. vode 75 stupnj.

vruée, da se sve raz#idi 1 razmuti i onda se ostalo brasno primiesi.
*
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Pokle se je tiesto kako valja umiesilo i jedno 2 sata kisnulo, mede
se 1 ped; nu ova mora imati 200—250 stupnj. vrndine; jer treba
da mnogo vode izhlapi. Od 25 kil. brasna dobiti ¢e¥ onda 32 do 33
k. kruha; u svakom kilu bit ée samo 40 dekagr. vode (2 u obi¢nom
kruhu ima 45 dek.). Ovakov kruh je vise nego obi¢éno slan, al inace
Zmahan, ako je bila peé¢ dosta vruda.

Drugi opet preporucuju vodu-vapnenjaéu*) za ugusenje kiseline
u rafovnici: na 5 kilah raZana brasna uzme se 1 k. te vode, kad se
kruh miesi, i ako hode$ da primiesi§ koruna kruhu, moie$ uzeti jod
viSe te vode, samo nemoj zaboraviti posoliti tiesto vise nego obiéno.
Ovako zamieSenomu kruhu nestaje zbilja suvisne kiseline; a neboj se,
da ¢e ti nahuditi ono malo vapna, $to je otopljeno u vapnenjali, ta
vapna ima u svakom brasnu i u svakoj tvrdoj vodi. S te strane mo-
zes dakle miran biti; samo jedno je zlo, $to se takav kruh brzo po-
susi i onda otvrdne.

Najlaglje se kruh ukiseli starim prekiselim kvascem; jer svaki
kvasae nastavlja svoju raztvorbu na sgodnu mjestu, dok majposlje
bude kiseo kao kvasina. Ako dakle -nemoZes kupiti tiStena kvasea 1
ako riedko kada kruh peled, a ti odkini veé od kvasa, kad uzkisne,
toliko tiesta, koliko ti treba kvasca za jednu miefnju, primiesi tomu
tiestu toliko brasma, da bude kao suhi tremci, keje onda na zraku
sasvim posndi 1 na hladnu mjestu ¢uvaj. Kad hodes da zamiesi$
kvas, razmoéi one trence u toploj vodi, pa je kvasac gotov.

Razan kruh se moZe zamiesiti 1 s pjenicami ili s tistenim kva-
scem. Na 6 kilah brafna uzimlje se do 5 dekagr. pjenicah ili tistena
kvasca, te se kvas zamiesi ved u jutro onoga dana, kad se ima kruh
peci, njekoliko satih prije samoga mieSenja. U ostalom se postupa,
kao &to je malo niZe propisano za p3eni¢no raZani kruh.

PSenica, raz i kukuruz. Kako smo vidjeli, psenitan kruh je
liepo Supljikast, biel, sladak; al se brzo sudi i onda je kao slama.
RaZovnica je crna, nekisne tako liepo kao pleni¢no tiesto (jer u ra-
zanom brasnu neima toliko ljepiva koliko u p3eniénom), pa je kisela;
al zato ostaje dugo vlaina i svjeia. Kukuruzovnica je sladka, nesmsi
se brzo, al neée da uzkisne, rad $ta je gnjecava i dvekava, k tomu
osobita okusa, koji nije svakomu po ¢udi. Da svomu kruhu pridrie
dobra svojstva pSeni¢na somuna i raZovnice ili kukuruzovuice, mie-
saju pametne kudanice pdeniéno brasno s raZanim, ili kukuruznim,
ili prosenim, i tako dobivaju kruh, koji udovoljava svakomu zahtjevu:

*) Sto e reci ,,vapnenjaéa®, gledaj na strami 19.
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kruh je Supljikast, biel, vlaian i vise manje sladak, prema tomu,
Jesmo li uzeli kukuruzna ili raZana brasna. Evo kako se takov kruh
miesi i peée.

Kruh od psSeni¢na i razana braSna. Na 2 kila prosta psenitna
brasna uzme se 1 k. razana bradna, pa se prosije. U jutro onoga dana,
kad se misli kruh peéi, zamiesi u 5'/2 sata kvas od 2 dekagr. tistena
kvasca i '/z k. brasna. U 7'/2 sata popari se brasno kljuéalom vodom
(kropom),/a u 8 satih poéne se kruh miesiti s toplom vodom, u kojoj
se je mala $aka soli otopilo. Miesi se od prilike !/= sata, naime sve
dotle, dok se tiesto od rukuh neodljepijuje. Onda se pokrije i za jedno
!/2 sata, pokle je tiesto kako valja uzkislo, uli¢i se od njega hljebac,
i kad se ovaj opet razabere i digne, nosi se pekaru ili se meée u peé.

Kruh od p3eni¢na i kukuruzna brasna. Na 2'/» kila pSeniéna
bragna uzme se !/2 kila kukuruzna brasna. Dan prije pedenja kruha
zamiesi se kvas 1 to ovako. Pristavi se do '/2 litre vode, u koju se met-
nulo po 1 kavena Zlica sladkoga koromada (onajza, sladkoga janusa)
i kumina. Kad voda zakipi, izlije se na zdjelu, u kojoj de se kvas
ramiesiti, a zdjela treba da bude topla. Kad voda prohladne (nu
svakako dok je topla), razmute se u njoj 2 dekagr. (1 lot) tiStena
kvasca, a primiesi se toliko pSeni¢na brasna, da bude gusto tiesto,
koje se tufe kuhaCom dok se nesgusne. Onda se zdjela ostavi na
toplu mjestu i pokrije se, da uzkisne, a kad se ved dobro uzdigne,
metne se n hlad.

Sutra dan u jutro prosije se pienitno bragno na mlinéanicu (dasku),
pa se onda razgrne, da bude u sredini kao jama, u koju se saspe ku-
kuruzno bragno. Ovo se popari slanom *) kipedom vodom, pa se onda
sve brano skupa promiesa, dok nepopije svu vodu. Suho tiesto se
zagrne preostalim brasnom i ostavi se 1 sat na miru. Poslije se opet
razgrne i kad se razhladi, doda se kvasac, pa se sada sve skupa
miesi, dok se god tiesto neprestane hvatati i prianjati za ruke. To je
znak, da je dosta umiefeno. Sad se uliéi hljeb, metne u krusnicu i
ostavi u njoj 1 sat, dok tiesto kako valja neuzkisne. Tad se nosi pe-
karu ili se kod kuée u peé mede, u kojoj ostaje jedan sat od prilike.
Dobro izpeden kruh valja zamotati “u plahtu ili stolnjak, da naprecac
neohladne, 1 nenadeti ga do sutradan. Onda ostaje i osam danah me-
kan. — Ovako miesi kruh moja supruga i gosti ga hvale, da je
vrlo dobar.

*) Prema tomu, kako tko voli viSe ili manje slani kruh, meée se u vodu 3
do 4 dekagrama soli.
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Kruh od prekrupe. Na 214, strani naveo sam na Siroko, kako
jedni preporuduju kruh od prekrupe (jaglih; Schrot; grano infranto), a
drugi ga osudjuju. Kod prosudjivanja takva kruha treba prije svega
pamtiti, da ga ima od mnogo vrstih. Jedni miese kruh od psenitne
prekrupe, drugi od razane, treéi od mjedovite; jedni miese prekrupu
u priesno, a bez soli, drugi s kvascem i solju. Tako razliéite vrsti
kruha nemogu dasto jednako djelovati kod svik ljudih, veé dok jedna
vrst jednomu prija i ugadja, drugomu hudi il mu se neraci. Najvise
se vide na kiseli kruh od razane prekrupe, akoprem se njim sva sje-
verna Njemacka i veci diel Rusije hrauni; a najvise ima prijateljah ne-
slan kruh od pSeniéne prekrupe umiesen u priesno, prozvan Grahamov
kruh. Najprije ¢u dakle kazati, kako se gotovi ovaj hljebac.

Za 1 kilo éiste psenicne neprosijane prekrupe uzmu se */+ kila
tople vode, oboje se dobro umiesi, da bude é&vrsto tiesto, i ostavi
se kod tople peéi do tri sata, to jest dotle, dok gore neizpuca: o
je znak, da je tiesto uzkislo. Tad se razmiesi na dva hljebea, hljebei
se uliée 1 metnu na limenu brasnom posutu pekvicu (Backblech).
Na toj pekvici ostaju jedno 'ja sata, da se malke razplinu, te ée
biti plitki kao koladé, a s palca visoki. Tad se turi pekvica u pecku
(Bratrohr) obitnoga ognjista-Stednjaka, i da jim kora neizpuca, iz-
bodu se kakvim Siljkom. U pedi ostaju 1 sat, a za to vrieme treba
loziti ognjiste, da pecka neobladne, jer hi kruh gnjecav postao; bo-
lje du je prevruda, makar onda krull malko potamnio i posusio se.
— Ovako de§ dobiti dva hijebea 1 kilo i 60 dekgr. teika.

Drugi ostavljaju tiesto sve do 12 satih kisnuti, pa kazu, da
jim je krub ipuk dobar, rahao, sladak i ni malo kiseo.

Kojim nije po ¢udi ovakov kruh, oni miese u tiesto malko ti-
Stena ili kakva drugoga kvasca. I takva prekrupnica je dobra, samo
sto se odviSe mrvi.

Opet drugi micSaju pSeniénu prekrupu s raZanom (*/s raZane i
'/» pSenitne, ili obratno), a nckoji i sole prekrupnicu, kako komu ide
najvise u volju.

2. Varivo.

Po ovoj riedi razumieva se ono bilje ili oni dielovi hilja, koji
se obino vare, da budu za jelo. Niemei to zovu ,Gemiise, Zuspeise® ;
Talijani ,ortaglia¢. Ima ga od Cetiri visti, pa éemo o svakoj na-
pose progovoriti. — Po zdravlje &ovjeka je najprobitadnije, da se
nehrani uviek istom te istom hranom, bilo to ve¢ meso ili kruh, jer
w nijednom jelu neima u pravej mjeri svih sastavinah odrasloga
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covjecjega tiela: zato treba mienjati primjerenu hranu. Uprav u tom
pogledu je varivo vrlo znamenito, jer je svaka njegova vrst vise
manje drugdije sastavljena, i take jedué izmjenice variva popunju-
jemo u naSem tielu sve Sto mu treba.

1. Povrée. Povrée je vrlo znamenita hrana, jer odbivsi vodu (koje
ima u 100 k. povréa 83—91 k.) sadriava sve samu gradjotvornu
1 toplotvernu pidu. U sladku kupusu (zelju) ima (u 100 k) 2
k. bjelanca, 7'/z k. sladora, 1 k. rudnih solih; u korabhi ima 2'/»
k. bjelanca, 10 k. sladora, 2 k. rudnih solili; u repi 1 k. bjelanca,
2 k. sladora, 5 k. Skroba, Y2 k. solih (i 91 k. vode); u mrkvi
(merlinu) 1'/: k. bjelanca, 6 k. sladora, 8'/2 k. Skroba, 1 k. solih.
Kako se 1z ovih brojevah razabire, najbolje hrani mrkva i koraba,
naslablje vepa. Ova pica povréa zatvorena je u stamicah, to jest u
sitnih mjehurciéih od vlakna, koje treba razklopiti, da pica bude
probavnija. Toga radi se povrée vari; al tu treba osobito pametno
postupati, ako Zelimo, da vareno povrée bude Zmahno. Kupus, kelj,
porluk, spinaé popari se prije varenja kljucalom vodom, pa se onda
ostavlja koji Cas pokriveno. To se Cini s dva razloga. Prvo, §to u
ovih vrstih povréa ima svakojakih ljutih, bljutavih i swrdljivih tva-
rih, koje kipeda voda otaplje i u se vude. Zato se ta voda onda
prolieva 1 povrée se u drugoj slanoj a vruéoj vodi vari. Popariva-
njem povréa postiZze se jo§ i to, o em se nastoji, kad se meso friga
i peCe: bjelance, 8to ga ima povrée na svom povrju, sgrusava se,
a tim se prieéi, da nemoze izcuriti pida, koje ima u povréu. Kad
bi se ovo u hladnoj vodi pristavilo, sva bi pida iz njega izcurila u
vodu, a od povréa bi ostalo samo neprobavno vlakno. Zato valja i
mrkvu i repu u kipeén maséu ili vodu metnuti, da jim se bjelance
sgrusa i da tako Sto se wmoZe manje piénoga soka izcuri. — Kako
smo malo prije vidjeli, u povréu neima nikakve madée, a te jelu
svakako treba, da se laglje probavi. Zato se dodaje povréu masde i
to obiéno u zaprii (zafrigu). Zafrig se pako zato primjeSuje povréu,
da mu nebude juha (&orba) onako prazna i upravo suhoparna. “a-
pri se pravi doduSe od bra¥na, al prienjem pretvara se hrasno po-
najviSe u dekstrin.

Kad se povrée hode da omasti mesom, koje se u njem vari,
pamtiti treba, da povréu mnetreba toliko vremena koliko mesu, dok
se skuha: zato se povrée dodaje mesu stoprv onda, kad je ovo ved
priliéno skuhano. Svakako pako treba posoliti vodu, u kojoj mistimo
povrée variti, jo§ prije nego metnemo povrée u nju, i to zato, da
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se voda zasiti obi¢nom solju i da mnevadi iz povréa soli, jer bi onda
ovomu ponestalo Zmaha.

2. Korun ili krumpir (tako prozvan od njemacke rie¢i Grund-
birn) dan danas je vrlo znamenito varivo i kuharice bi snasla velika
neprilika, da nestane krumpira. Uzrok je tomu, $to se krumpir sva-
kojako mozZe gotoviti: on se vari, prii, peée, u sva jela (i u kruh)
miesa, dapace se od njega sSkrob gotovi i Zest pece. Uza svu ovu
korist, koja se vadi iz njega, nespada krumpir u zasitni Zivei; jer
u 100 kilah zdrava koruna ima 75 k. vode i samo jedno 23 k. pide
i to 17—20 k. skroba, 1 do 1%z k. hjelanca i 1'/2 k. rudah (ponaj-
vise luzinskih solih). Kako se odavde razabire, u korunu ima gotovo
samo toplotvorne pice, a vrlo malo gradjotvorne: zato éovjek nebi
se mogao hraniti samim korunom, a da neoslabi i da mu utroba
nesmalak$e. Djeca, koja se puno hrane korunom, boluju obiéro od
Skripih (Skropheln; scrofola). Nije dosta, ako se krumpir omasti, ved
treba da se jede s mesom, sodivom, jaji, s mliekom ili 5 drugom
gradjotvornom bhranom, i da ga se odviSe nikada nejede. Isto tako
treba korun mastiti, da se laglje probavi.

Poradi ovih osobitih sastavinah treba s korunom osobito postu-
pati. Krumpir se vari, da od vodene pare nabrekne Skrob slozen u
stanicah 1 da odmeknu opnice tih stanicah. Zato krumpir, u kojem
ima puno Skroba, nabrekne i izpueca, kad se vari; za takav korun
kazemo, da je hradnav; ovakov je krumpir zdrav; a nezdrav je
kao sapun kad se skuha i razreze. U koZici krumpira ima, osobito
s proljeda, pak i u nezrelu ili proklijalu krumpiru, Ljute i gorke tvari,
koja s kozice u sdm krumpir prelazi: zato je najbolje oljustiti ga
prije varenja, osobito kad mu je koziva zelenkasta; a s proljeca treba
proklijali krumpir svakako prije varenja ostrugati.

Kod varenja krumpira postupa se drugéije nego kad se vari
povrée. Krumpir nevalja metnuti u kipeén vodu, jer bi se onda
sgrudalo ono malo bjelanca $to ga u njem ima, te voda nebi mogla
prodrieti do sredine kroruna, i tako hi ovaj donjekle tvrd i priesan
ostao, kao 8to vidimo, kad se udrobi izrezan u kipeén govedju juhu,
a jod viSe bi se to dogodilo, kad bi u nju metnuo ¢itave gomolje.
Krumpir treba dakle pristaviti k vatri u hladnoj vodi, da ova moZe
malo po malo i u sredinu prodrieti, te sve stanice od $kroba razmoditi.

3. Sotivo. Ovamo se broji leca, grasak, pasulj (grah), bob i sla-
nutak (slanica, slanié, slani grah, &éek). Sve ove vrsti soéiva tako
su zasitne, da su nekoji pisci prozvali sofivo ,mliekom ili mesom
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bilinstva“. Ono i zbilja zasluZuje to ime, jer osim mesa neima hrane,
koja bi Sovjeka tako znala 7asititi kao sodivo. Tomu dodaj, da u
svih vrstih sodiva ima u prilidnoj mjeri i toplotvorne pice (Skroba),
i gradjotvorne (siriva i bjelanca), i rudne (fosfora, sumpora). -Tako
n. pr. u 100 gr. lede ima 56 gr. brasna (Skroba), 25 gr. siriva 1
bjelanca, 2'/2 gr. mascée, 2'/> gr. rudnih solih, 11'/2 gr. vode. Ove
sastavine potvrdjuju, 8to sam malo prije kazao, naime sliCnost so-
¢iva s mliekom i mesom (u pogledu hranitbe); samo $to u sofiva ima
pomanje toplotvorne pice, koju mesojedci moraju nadomjestiti korunom,
jelom od brasna itd. I glede¢ na cienu neima Ziveia jevtinijeg od
soéiva pogledom na gradjotvornu pién, to e redi, da jedna porecija
sofiva, u kojoj ima do 25 postotakah (to jest 1 &etvrt) gradjotvorne
pide (u velikom pasulju ima je i preko 30 postotakah, dakle gotovo
1 tre¢ina), nestoji toliko koliko jedna porcija govedine, u kojoj ima
samo 17-- 20 postotakah gradjotvorne pide. U Zagrebu stoji kilo
govedine 48 nové., 1 kilo lede 24 nové., a 1 kilo pasulja 20 nove.
Da to razjasnim jednim primjerom! 1 k. leée stoji dakle toliko ko-
liko '/2 k. govedine; nego u 1 kilu govedine ima 780 gramah vode
i 160 gr. pide; a u 1 kilu lede ima 120 gr. vode 1 460 gr. hrane.
Zato se soéivo nemoie dosta preporudivati, osobito sirotinji, kao
najbolja i najjevtinija hrana.

Sofivo se jede zrelo i nesrelo, to jest zeleno (osim lede), dapace
zeleno se voli od zrela. Al kod varenja drugdije treba postupati sa
zelenim so¢ivom, drugéije sa zrelim. Zeleni pasulj treba popariti, da
se iz njega izvadi njeka bljutava tvar, (zato se ona voda proljeva),
pa ga onda, kao §to i zeleni graSak, metnuti u kljucalu vodu, da se
sgrusa njegovo bjelance; inade bi se sva picda ociedila. Sa zelenim
sofivom treba dakle onako postupati kako i s povréem.

Druga je stvar zrelo i suho sodivo. Svaka kuharica znade, da
takvomu sofiva treba puno vremena, dok se skuha, a vise putah
neée nikako da se skuha. Tomu su dva uzroka. Kad kuharica metne
zrelo socivo m kljucalu vodu, sgrusa mu se napredac bjelance, zatrpa
sve pore, voda nemoZe prodrieti u sredinu zrna, ter ovo ostaje tvrdo,
priesno. A kad se sofivo vari u tvrdoj vodi (kao 3to je kod mas po
gotovu svaka zdencanica), onda sc vapno, $to ga ima u svakoj tvr-
doj vodi, uhvati oko svakoga zrna poput tanke korice, kroz koju ne-
moze ni vodena para prodrieti (gled. 33. stranu).

Kada dakle vari$ sofivo, a nezna$, nije li staro, moéi ga prije
varenja nekoliko satih u vodi, i ako voda nije kiSnica, dodaj joj pol
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kavene Zlitice sode, pak de ti se sofivo liepo razkuhati. Sto te soda stoji,
to pristedis na drvih, jer u tvrdoj vodi mora se sofivo puno dulje variti,
da se i malo samo skuha. I onako treba so¢ivu puno vremena, dok se
skuha: pasulju treba 1'/» sata, led¢i do 2 sata, a grasku bas i 3 ure.

U leéi ima nekakvo mastilo (Farbestoff; sostanza colorante), od
kojega jelo pofamni, pak i drugcije je to mastilo Ijuto 1 bljutavo.
Da ga se oprosti§, pristavi leéu u hladnoj vodi, a kad poéne kipiti,
odlij tu mrku ruznu vodu, a nalij na leéu drugn, al svakako kipecu
vodu, da se varenje neprekine,

Mnogim, (osobito onim, koji puno sjede), dosadjuje Ijuska od
soéiva, jer jih naduva (napuhava). Tomu dée§ doskoditi, kad napravis
papulu, to jest. kad sodivo u meko varemo prociedid kroz sito ili cje-
dilo, tako da ljuska ostane na cjedilu. '
mekano, jelo;

Boii,y 2

4. Gljive su vr
al je to samo na oko, u istinu pako hode se gljivam vrlo zdrava
zeludea, a kad jih se naji§, hoda ili radunje, da jih probavis. Njihova
mekanost dolazi od mnoge vode: uw 100 gramah gljive ima jedno
80 gramah vode; ostalo je osobita, ponajvise gradjotvorna pica,
sliéna sgrusanomu bjelancu, izmiesana fosforom i luzivom. — Jos
jedna je tu neprilika. Zdrave i otrovne (lude) gljive tako su vise
putab jedune drugim sliéne, da jih kad$to niti vjestak nezna sigurno
razluciti; a kamo li ce nevjestak.

Sumnjive su one gljive, koje, kad jih prekines, za ¢as mienjaju
boju (obi¢no pomodre), iz kojilt se ciedi mlieko (al nekoje takve
gljive su opet zdrave), koje ruino vonjaju, koje su ljuta ili bljutava
okusa (Zimaha), & uz to su modro-zelene, mrke, tamno-crljene, il jim
se povr§je liepi za prste, il su kao hladnetina. — Kad sumnja$ za
gljive, jesu li zdrave, a ti jih izkrizaj, popari kipedom vodom, u koju
sl nasuo vinove kvasine (na '/» kila vode 2—3 Zlice kvasine) i pumo
soli, pa je vari '/+—1/> sata, pak onda ociedi i operi u frizkoj vodi.
Sad su jamaéno zdrave i moze§ jih ugotoviti kako ti volja. Kvasina
i sol izvadiSe otrov, ako ga je u njih bilo. — Komu se nece tako
postupati, najbolje ée uraditi, kad baci 1 malo sumnjive gljive.

Kad bi pako sluéajno pojio otrovne gljive, a neima$ na blizu
apoteke, iz koje bi donio bljuvalo (Brechmittel; emetico): a ti se
napij brie bolje tople vode s uljem, da povrati§ sve $to si pojio,
pak onda pij mnogo slane vode.

rela nrrndnr\ a na nlkn 1 raohavnan
10 ugUlul, o na Usy a1 pi



235

3. Kava.

Svojstva kave. Dan danas nije kava viSe samo poslastica, nego
prava hrana, osobito kad se pije s mliekom. Ne samo viSe ruke ljudi
nego i srednji stalisi, dapace gdjesto i puk pije kavu, koje crnu, koje
bielu. Zato je vriedno, da o mnjoj koju progovorim, tim vise, 3to se
njezina djelatnost krive shvada ili prederuje. Jedni ju kuju bad u
zviezde, i misle, da bez nje nehi Ziviti mogli; drugi ju osudjuju kao
pravi otrov, kojega se valja pod svaku cienu éuvati. Tko ima pravo?
Nijedan.

Kava crna nehrani onako kako meso ili sodivo, ili brasno, van
kad se mieSa s mliekom ili kad se u nju Zemlja drobi. Al ima uce-
njakah, koji tvrde, da nevalja kava s mliekom mieati; jer da se
onakvo mlieko muénije probavlja poradi triesla, $to ga ima u kavi,
te sgrulava mlieko, ¢im dospie u Zeludac; a s druge strane da mlieko
prieci osobito djelovanje kave, koja pomaZe probavu. Sto je u tom
istine, jos nije potanko ustanovljeno.

Cemu se dukle kava pije? U tom se svi sudaraju, da kava, kad
se umjereno pije, ugudja cielomu tielu i kriepi ga, kad je wmoreno;
osobito pako podiZze kava radnju Zivacah, razigrava jili i ozivijuje
djelatnost duha. Zato znadu wupravo knjiZevnici piti crnu kavw, kad
jim valja $to na vrat ma mos pisati. Uz to pomaze kava probavu i
pobija hude posljedice Zestokih piéah.

Sve ovo valja samo onda, kad se kava umjereno pije; al kad
se mjera prevr$i, onda naopako. Probava se u Zeludeu obustavlja,
Zivei se sve to viSe razdrazuju, a ¥ njimi i mozdani, jer krv nava-
ljuje u nje. Zato kava neda onda Covjeku spavati, a posljedica je
tomu sutradan mamura i mlitavost tiela i dufe. Ljudem vrlo osjet-
ljivih Zivacah (nervosnim) trepde Zestoko srce od kave, il jim drhéu
ruke, a svi su jim Zivei vrlo razdraZeni. — Zato djeci nebi valjalo
davati kave sve do jedno 14. godine, jer su Zivei u djece i onako
vrlo razdvazljivi, pak neima pametna razloga, Cemu da se ti Zivei
svaki dan kavom, vinom itd. bez svake potrebe draje. Nego budué
da diete neoboli odmah od kave, misle kratkoumne matere, da mu
kava nehudi. Posljedice toga odituju se stoprv kasnije i to malo
po malo; nu onda je obifno prekasno.

Varenje kave. Koja kudanica Zeli piti dobru kavu, mora paziti
na troje: - : : -

1. Mora kupiti valjanu vrst kave. Priene, a kamo 1i samlivene
kave neka nikada nekupuje, jer je takva kava obiéno drugimi
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kojekakvimi tvarmi izopacena ili pako spaljena. Kupujué priesnn
kava neka gleda zrno, da bude &sto, puno puncito, oveliko i u
obée dobro razvito, jer to je znak, da je kava bila zrela, kad
su ju brali, a ta je najbolja. Inade je vrstnu kavu tezko raza-
brati okem, jer ima puno vrstih, koje se razlikuju veli¢inom,
bojom, oblikom (formom). Najbolje ¢ée dakle kucanica uraditi, kad
kupi od koje vrsti, koja joj se svidja, samo malo, da kod kude
kusa, valja li piée od nje, pak ako se uvjeri, da valja, onda stoprv
da viSe kupi.

2. Drugi glavni posao je prienje kave. — Ovdje: treba prije
svega znati, zasto se kava prii, da se taj posao kako valja obavi.
Pide od priesne 7zelene kave trpko je i kaStro, vrlo gorko i neu-
godno, a nemiriSe ni malo. Onaj ugodni miris kave dobiva se pr-
Zenjem; nego da umie§ kavu pravo priiti, mora$ znati, oda $ta je
kava sastavljena. Osim vlakna ('/s) ima u kavi utajena ulja, koje se
prienjem kao budi i onda hlapi iz kave: uprav od toga ulja mirige
priena kava tako ugodno, ono razdraga i Zivce, tjera na znoj i po-
spjeSuje kolanje krvi. Al toga wulja ima tako malo, da bi trebao
50.000 kilah kave, kad bi htio nabrati 1 kilo takva ulja. Zatim
ima u kavi njekakva osobita kiselina (Kaffeesiure). kojoj prienjem
nestaje donjekle trpkode, i kad je kava valjano priena, daje joj ta
kiselina pravi zmah. Jo$te ima u kavi po malo osobita jedna tvar
zvana kofein, koja takodjer drazi Zivee i krv. Druge sastavine, kao
Sto voda, slador, sluz (%lajm) nisu od osobite vainosti.

Kava se prii s dva razloga, prvo, da se iz nje izvabi ono mi-
risno ulje, koje je kao skriveno u stanicah kave; a drugo, da postane
prhka i krhka, te se onda lasno smrvi u mlincu, S$to prieko treba,
jer u cielo zrno nebi voda prodrla. Uz to se i pomenuta kiselina po-
nesto promieni, da joj nestane one oporne trpkoce. Cim se kava svrudi,
poéne i mirisati: to je znak, da se je pocelo razvijati ono ulje. Kad
se ovo dovoljno razvije, treba prekinuti prZenje: to biva onda, kad
kava posmedji, ili pravo govoreé kad postane smedje-crvena (braun-
roth). Veé¢ onda je kava za 15 postotakah laglja (to jest 100 gram.
kave vaje samo 85 gramah), jer omo mirisno ulje hlapi; ako na-
stavi§ prienje, dok postane kava mrko-smedja, olak3at ¢e kava za
20 postotakah, to jest od 100 gramah kavene teiine otislo je u zrak
20 gramah, $to ti potvrdjuje nos, jer je sva kuca puna kavena mi-
risa. Ako nit onda nedokine$ prienja, postat ¢e kava po gotovu crna
i za '/ svoje teZine laksa, jer je sve mirisno ulje stranom izhlapilo,



237

stranom sgorjelo, zato i zaudara takva kava po zagorieli. — Zname-
nito je, da kava sve to viSe nabrekne, ¢im je postala laglja. Kad iz
kave izhlapi 25 postotakah, narasla je za 50 postotakah.

Odavde razabiremo, da kavu treba priiti u zatvorenoj posudi, to
jest u kavenoj przionici (Kaffeebrenner; tombolo), da $to se moze
manje ulja izhlapi, jer je to ulje glavna stvar kod kave; a priiti ju
valja samo dotle, dok nepostane u smedje crvena.

Za prienja treba kavu neprestano miesati, da nebi zrno, koje je
za dugo na vruéem dnu. sgorjelo, dok je gornje zrno jo§ zeleno.
S istoga razloga mora$§ posudu vise putah skinuti s vatre i dobro ju
protresati, da se sva kava jednako prii. Kad se opazi, da se je kava
pocela kao znojiti, to je znak, da su sve uljene stanice izpucale i da
je ulje iz njih provrelo. Sada skini priionicu s vatre i tresi kavu
dotle, dok priionica prilitno neohladne. Kad ohladne kava, onda ju
spremi u posudu, koja se moze dobro zatvoriti, da ti iz kave neiz-
hlapi ono $to je glavno.

Kod kave je kao §to i kod zaprii (zafriga): mjedna kubarica ne-
¢eka, dok joj zapri poerni, veé kako postane smedja, znade da je tad go-
tova. Crnu zaprz bacit ée svaka u napoj, jer zna, da od nje jelo nebi
valjalo. Nego, ¢udne stvari! Kod prZenja kave misli mnoga kuharica
bas protivno: ¢eka dok joj kava nepocrni, pa se onda ¢udi, ako njezinim
gostom neide u tek. Ovakva sgorjela kava je kao sgorjela kora kruha.

Budué da glavni diel przene kave, naime ulje, brzo hlapi, zato
nije probitatno priiti na jedan put mnogo kave; jer kad se ono ulje
“izvabi iz stanicah, onda hlapi i u zatvorenoj sklopnici (8katulji). To
I jest uzrok, zadto je kava najbolja od zrnja skoro priena.

3. Sad nastaje treéi rad kuharice oko kave, varenje. To je
najznamenitiji posao, a bad taj se jo$ uviek ponajvise naopako obavlja.
Samlivena kava kuha se u vodi kao kakvo varivo, dok voda neizvadi
sve sastavine iz nje. Tko je prostio ono, Sto smo kazali o sastavinah
kave, vidjet ée, da takav posao nevalja. Jer glavna stvar to jest su-
Stina (esencija) kave je ono ulje koje hlapi: ako se dakle kava za
dugo vari, mora iz nje izhlapiti svakolika ta esencija i piéu od kave
nestaje onoga krasnoga mirisa, pa tim viSe ima u njoj gorkoga pri-
noga gréila (Rostbitter), koje se je u njoj za prienja stvorilo, kao
§to i u kori od kruha. Zato i jest takva izvarena kava vrlo mrka,
al i vrlo gorka, pak ,aromi“ jedva ima traga.

U novije doba nitko pametan nevari vise onako kave. Nju treba
popariti, ne variti. Toga radi mece se samlivena kava na sito, al ne
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od Zeljeza (jer od njega lasno zandara), veé najholje od porculana.
Na ovakvo sito naspe se kava, a pokrije se drugim krupnijim sitom.
Sad se nalije izprva samo malo kljnéale vode, a sito se poklopi, da
nemoze izhlapiti kaveno nlje. Kad kava srkne ovu vedu, onda se na-
lije opet pomalo vode: Tako se lije voda vise putah na mahove, sve
to vie nje, dok se sva neizlije, pa se onda gotovo pide cedi u pod-
metnutu posudu. Obiéni kavovari (Kaffeemaschinen; digestore da caffe)
nevaljaju, jer kroz njihovo c¢jedilo proleti voda prebrzo, tako da u
talogn kave ostaje puno sastavinah, koje bi valjalo izvudi. Najbolji
sw dakle oni kavovari, u kojih djeinje para i voda, jer u takovih neo-
staje ni malo piénih sastavinah. — Joste treba pamtiti, da nije sve
jedno, kakvom vodom kava varimo. Opazilo se je, da n njekih gra-
dovih, n. pr. u Pragu, ima osobito dobra kava. Iztrazujué nzrok tomu
pronadjose, da u ondasnjoj vodi ima malko sode. Zato Holandezi vare
svu kavu s vodom-rudnicom; a drugdje dodaju kavoljnbi malko sode
onoj vodi, kojom vare kavun; na 2 dekagrama kave dodaje se sode
na brku od noza. Koliko treba vode nzeti, to visi o tom, Zelimo Ii
imati vrlo jaku ili srednje ruke kavu.

Tko neima valjana kavovara, neka postupa po naputku Liebiga.
Evo ovako! Na svaku zdjelien (fildZan) nzmi po jedan dekagram
samlivene kave, a tri ¢ctvrti toga kavenma wmliva pristavi u loneu
s hladnom vodom. Kad uzavre, neka jedno 10 minutah pomalo vre na
slaboj vatri. Onda dodaj éetvrtu cetvrt kavena mliva, odstavi lonac,
poklopi ga i ostavi na miru jedno 5 minutah, dok se utalozi, pa je
kava gotova. Tako sc izmvadi iz kave svakolika pida; al ponesto iz-
hlapi kavena ulja od prve tri Cebvrti, zato se onda detvrta detvrt
odmah poklapa, da nemoze izhlapiti, a tim se nadomjedta, Sto je
izhlapilo.

ndué da je kava vrlo skupa, jer se mora iz daleka dovoziti,
pa je na nju udarena velika carina i potroSarina: to se odavna traii
kakva druga jeftinija tvar, koja bi kava barem donjekle nadomje-
stila. Preporudivalo sc je u to ime kao surogat kave prieni vodoplav
ili konjogriz (Cichoria), przen #ir, priena smokva, mrkva, raz, je-
¢am, kukuruz itd. Sve je to sljeparija! Ovakvoj toboZnjoj kavi
(viSe putah samo przeno] kori od kruha) dodaje se pomalo kakva
mirisa: al je to sve puka prevara, u svih tih tvarih neima ni traga
kofeinu ili onomu mirisnomu kavenomu ulju. Svaki novéié u to ime
potrofen kao da si bacio u mutnu vodu: dobivad zanj kakve mrko
ili bad crno pide, pravo govoreé buduris, al nipodto kavu. — Ako
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zeli§ donjekle nadomjestiti kavun, przi kukuruz i miegaj s kavom, on
joj je mnajsrodniji, pak i najjeftiniji.

II. Spravljanje i pohranjivanje ziveza.

Obéa pravila. Dobra kudanica neskrbi samo za danas &§to de
variti, nego i za sutra, i za svu nastajuéu zimu; jer nemoZe dovjek
svaki dan sve Sto mu treba za kubinju na pijaci kupiti, bar nebi
toga jeftino dobio. A munogo toga namite nam kuéno gospodarstvo
u jesen, &im treba da se prehranimo preko zime. Tim se svim na-
punjuje sprema (izha, komora, smocnica, kuéer, éiler), a donjekle
pivnica i tavan. Sprema je dakle druga djelaonica knéanice.

O ¢em se radi kod pohranjivanja ziveZa? Svaka Zivotinjska i bi-
ljevna stvar mienja se s vremenom i najposlje se sasvim raztvara,
ili, kako se obitno govori, gnjije, truhne; nu gnjila i trubla stvar
nije vite za jelo. Zato je glavni posao kod pohranjivanja Ziveia, prie-
giti, ili barem obustavljati, $to se dulje moZe, raztvorbu ZiveZa. —
Luéba nas je naudila vise toga, kako se moZe gnjiloda zapriediti ili
obustaviti; al nevalja svako takvo sredstvo 1 za kuhinju, jer mnogo
toga hudi zdravlju. Tako n. pr. kad umodis meso u zincéan soli§ (Zink-
chlorid; clorido di zinco), meso de se kao posnditi i vise godinah ne-
promienjeno ostati; al za jelo nije takvo meso, jer je upravo otrovno.

Gnjiloda je samo posljednji stupanj vrenja; ako dakle Zelimo za-
priediti gnjiloéu, moramo zaprieCiti ili zaustaviti vrenje; jer nijedna
stvar nepo¢imlje gnjiti, dok nije prosla preko drugih stupnjevah vrenja;
n. pr. mlieko ée se prije ukiseliti, a onda stoprv usmrditi, to jest
gnjiti. Samo S$to njeke stvari prelaze vrlo brzo s jednoga vrenja u
drugo. Vrenju se hoée uzduha (kisika), vode i stanovite topline;
bez ovoga nemoze nista vreti, dakle niti gnjiti. Kad zaprieéis makar
jedan samo od ova tri uvjeta, nece ti se stvar za dugo niti ukiseliti,
niti usmrditi. Ukloniti ove uvjete vrenja, to je zadaca i radnja ku-
éanice u spremi. Evo razli¢itih sriedstvah za pohranjivanje (Conser-
virung) Ziveia :

1. zapriedi, da nemoze zrak do stvari, koju Zelis uuvati, n. pr.
kuhanjem u zatvorenih posudah; jer nekoje tvari sréu osobito po-
hlepno iz uzduha klice od kvasnicah i bakterijah, koje u njem lebde,
pak se onda od njih sve naokolo raztvara. Obifno su te stvari vise
manje sliéne bjelancu, to jest ima w njih dudika (gled. 133 stranu),
koji se vrlo muéno sluénje s drugimi poceli, a sluden se vrlo lasno
opet raztvara.-
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2. vadi vodu iz zZiveZa susenjem, tiStenjem, ukuhanjem, solje-
njem itd.;

3. metni zivez u tvari, koje se raztvorbi opiru, kao $to je zest,
sol, slador, dim; ove tvari su kao otrov kvasnih i bakterijskih
klicah ;

4. ¢uvaj zivez u mjestu, gdje neima toliko topline, kolike treba,
da zapocne vrenje.

Kako se vidi, svako ovdje navedeno sredstvo djeluje samo na
jedan uvjet vrenja, na kisik, vodu ili toplinu; nego ima i takvih,
koja djeluju na dva ili tri uvjeta; n. pr. soljenjein se vadi voda iz
ziveza, a prie¢i se raztvorba. Evo sada napose kako se navedena
sredstva upotrebljavaju!

I. Susenje ziveza na zraku i u pusnici. Od starine se
znade, da se mnoge stvari ¢uvaju za dugo od gnjiloce, kad se suse i
tako se vlaga, to jest voda, iz njih izvadi. Mnogi Zivez se metne samo
na zrak ili na sunce; tako se sudi socivo, gljive i druge stvari, u
kojih neima bas mmogo vode; gdjesto nizu na konce izkrizane jabuke
1 kruske i vjeSaju na zrak. Dapace u vrucoj Ameriki rezu i priesnu
govedinu na tanke peke i suse ju. Za koji dan nestane joj na ondas-
njoj vrucini malo ne sve vode, i meso se onda za dugo drii a da
netuhne ; al je tako lako, da 100 kilah tezi usu$eno samo 26 k.

Za bilje, u kojem ima vrlo mnogo vode, nije dosta za suSenje
obi¢na toplina naseg uzduha, veé ga treba suditi pomocu vatre u
pusnicah ili peénicah. kao Sto se n. pr. suse jabuke, kruske,
sljive, tresnje. — Gdjesto izsieku i suse u pusnici i povrée, u kojem
ima vise putah i *;5 vode. U toplini od jedno 45 stup. nestaje te
vode, a povrée se ipak nevari. Ovakvo tvrdo i krhko povrée slaze se
u Skrinjice ili sklopnice, a pohranjuje (Cuva) se na suhu mjestu,
gdje moze ostati do proljeca, a da se nepokvari.

2. Tistenje (presanje). Budué¢ da se u pusnici neiztjera sva
vlaga, a povrée opet promieni u onoj vruéini svoj zZmah, kad je za
dugo u njoj: to se je francezki vrtlar Masson prvi domislio dru-
gomu postupku. On susi izprva bilje u toplini rastucoj (prema vrsti
povréa) od 30 sve do 80 stup., pa ga onda tisti (presa) u hidrau-
lickom tiesku, tako da se sva voda izciedi, a povrée se uz to tako
stisne, da je tvrdo kao drvo, i ono, koje je bilo n. pr. 7 centime-
tarah visoko, skvréi se na 1 centm. visine. Tim tistenjem postize
se jost i to, da roba nezaprema mnogo mjesta i da zrak nemoze u
nju probijati. Ovako priredjen kupus, kelj, mrkva, pasulj, spinaé,
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celer, cvjetaca (karfiol), jabuka itd. zamata se u kositren list (sta-
niol) i razasilje se na sve strane u zamoteih od 55 &etvornih ctmt.
Tomu se hoée dasto posebnih tvornicah, jer neima svatko takva
vodom tjerana tieska. — Ovakvo tisteno povrée se prije varenja
moci u mlacnoj vodi, dok opet mnenabrekne, pa se onda stoprv kano
obi¢no vari (1'/2—2 sata).

3. Izparivanje. Kad se kakva stvar tako svrudi, da se voda,
koja je u njoj, moze pretvoriti u paru, onda ¢ée voda, od koje se
gnjilo¢a najlakse zamede, izhlapi i stvar se sgusnuti il se sasvim usu-
siti. Ovako se postupa s mliekom i juhom. O mlieku sam govorio veé
na 195. strani, a o juhi na 207. strani, govore¢ o mesnom- vadiku.
Kad se dobra juha ostavi na vatri, dokle se nesgusne, izhlapit ce
sva voda 1 na dnu posude ostat gustis, koji se zove francezkom rieci
bouillon.

[ gdjekoji sok od voda, n. pr. od gunjah, jagodah, malinah, zna
se izmiesati sladorom i tako dugo variti, dok sva voda ili barem
veéi diel vode neizhlapi. Ovamo ide 1 susenje mesa u dimnjaku i so-
ljenje mesa, u koliko se tim radom voda vadi iz njega. Potanje ¢u
o tom nize govoriti.

Do sada navedena sredstva smieraju na to, da se izvadi voda
iz Ziveza; a sliedece

4. da se zrak nepripusti k zivezu. Toga radi se Zivez uz-
vari i u posude tako spravi, da zrak nemoze unutra prodrieti, to
jest posude su nepropusne. Jer kako smo vidjeli, ustrojstina (organi-
sche Materie) najvoli kisik, kojega ima uviek u obi¢nom uzduhu,
pa kad se § njim slu¢i, a nadodju klice od kvasnicah ili bakterijah,
onda se raztvara 1 kvari. To znade svaka kuharica, da se nepokriveno
jelo prije ukiseli 1 usmrdi, to jest pokvari, nego pokriveno; da se
vino u nezacepljenom staklu ukiseli, a w dobro zacepljenom da se

moze puno godinah ucéuvati od kvara. — Budué da se ovim postup-
kom mnajvise spravlja povrée, to éu ga potanje opisati govoreé¢ o po-
hranjivanju povréa. — U novije doba spravljaju u velike i gotova

jela kao beefsteak, guljas itd. U velikih gradovih, i u Becu, imaju ve-
like tvornice za ovakve conserve, koje na brodovih, u ratu itd. ohde-
nito rabe. Ovakva su jela zbilja izvrstna 1 veoma prikladna. Kod
conserve netreba veé posudu otvoriti, 5—10 Casovah grijati — i jelo
je gotovo. )

Nego ovakvo varenje pomaie jost 1 drugcije sacuvati Zivei od
gnjiloce, naime

Sulek. Lu¥ba. 16
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5. varenjem se otimlje ZiveZu sklonost na vrenje i raztvorbu.
Svakomnu vrenju (koje je prvi podetak raztvorbe) hode se kvasnicah
ili klicah od bakterijah. Ovih ima svagdje u zraku, u kom lebde i
plivaju kao vrlo maju$na i nevidiona praSka, koja dospjev u Zivei na-
goni nekoje njegove dielove na vrenje, a dospieva u njega, ¢im koji
éas na zraku stoji. Kad se ZiveZ uzvari, ubija se tom vruéinom dje-
latnost bakterijah i kvasnicah; ako se onda zaprieéi pristup uzduha,
zaprieéi se pristup novim kvasnicam i bakterijam (kojih je pun unz-
duh), a tim i gnjiloda za dugo vrieme.

I do sada su kubarice znale, da mlieko treba skuhati, da se nebi
odmah skislo; al nisn razlog tomu znale. Sada to razumiemo. U
mlieku ima puno klicah od Dbakterijah i kvasnicah, koje u njega do-
spievaju, kad se krava muze, mlieko ciedi i u lambore ili druge po-
sude razlieva. Varenjem se ubijaju te klice i tako se mlieko donjekle
¢uva od kisnuéa.

Sad demo razumjeti, zasto se i vino bolje drzi, kad se pro-
pusta kroz ciev namjestenu u kipecoj vodi — vrudina ubija sve Klice
kvaspicah u vinu.

O svem tom bit ée malo niZe joste razgovora.

6. Priecenje topline. Svatko znade, da se ljeti prije jelo po-
kvari nego zimi. Sto je tomm uzrok? — To veé znamo, da je gnji-
loéi pocetak vrenje; al i to smo naudili, da se vrenju hode stanovite
topline. Zato tiesto od kruha nekisne nego u toplej sobi; jer na stu-
deni se kvasnice nerazplodjuju, a bez ujih neima kisnuda. Kao &to
vruéina od vara ubija svaki Zivot, tako opet mnestaSica topline ohu-
stavija razplod Zivora, pa kvasnice i bakterije su takodjer Ziva stvar,
biljke, kojim se hode za razplod topline.

 Kada dakle metned kakvu stvar u mjesto, gdje neima dovoljne
topline, ondje se kvasnice nemogn razploditi, a njihove klice nemogu
ofiviti. Cim je veéa studen, tim je sporija raztvorba, a najmanja
je na smrzli, to jest onda, kad se stvari smrzavaju. To zna svaka
kucanica, da se smrznuto meso nekvari. Kako cita zima gnjilodu
prieéi, to se je vidjelo prije vise godinah (1804) u Sibiriji, gdje su hili
u smrzloj zemlji nasli cielu Zivotinju s mesom i koZom, zvanu ma-
mut, kakvih vie neima nigdje na zemlji: dakle je bila bog zna ko-
liko tisnéah godinah u toj smrznutoj zemlji kao zakopana.

7a obitnu potrebu dosta je, ako toplina nije veéa od 3-—4 stupnja;
u takvom hladu pivo nekisne, a meso se nekvari; al veé¢ u toplini
od 5 stupnjevah meso pahne, a pivo uz 4 stupnja podimlje ciknuti.
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Toplina se prieéi po ljetu podzemnim stanom i ledom za zime
u ledenicah pohranjenim, il po ljetu napravljenim. Dan danas ima
veé spravah, koje znadu po Ljetu izvesti studen od 40 do 50 stup-
njevah pod lediStem (Eispunkt; punto di gelo). Ovo je tolika studen,
kolike kod nas neima niti po cifoj zimi. Pomodu ovakvih amjesnih
spravah (ledilah; Eismaschine; congelatore) voze sad iz Australije u
Evropu svjeiu priesnu govedinu, a da se ni malo nepokvari.

Prouéiv obéa pravila, koja treba driati kod pohranjivanja Ziveia,
razlozit demo napose, kako treba postupati sa svakom vrsti Ziveia.

1. Pohranjivanje mesa.

Kod pohranjivanja mesa pita se ponajprije, Zelimo i meso ucu-
vati samo koji dan, ili za dugo vrieme.

Ako smo radi uéuvati meso samo za kratko, to demo postidi,
kad ga stavimo zimi na studen, da se makar smrzne, a ljeti u le-
denicu, u kojoj neima ni 3-—4 stupnja topline. -— Gdje toga neima,
moZe se meso omotati tankim papirom, pak onda dobro posuti hlad-
nim suhim pepelom ili pieskom, ili jo§ bolje smrvljenim ugljevjem
od drva. Ovo potonje je najbolje, jer srée pohlepno svaki vonj, te e
se 1 meso, koje veé tukne (pasi), oprostiti toga vonja, kad se metne
u ugljevje, tako da nemoze zrak doprieti. Pristup zraka de se jos bolje
zaprieciti, kad se meso polije maséom. Veé stari Rimljani ¢uvali su
meso 1 ulju od maslinah. Kad se Zeli meso variti, iztisne se ponesto
ulje iz njega, pa se onda metne u vodu; &im se voda svrudi, plivat
ée ulje na njoj, pa ga moZes Zlicom ukloniti.

Jo§ se sigurnije prie¢i pristup zraka, kad se meso utakne u
otopljen parafin. Kad ga onda Zeli§ wpotriebiti, utakni meso u vruéu
vodu, parafin ée se umah otopiti i na vodi plivati, a meso ée biti
disto 1 zdravo.®)

Nekoji meéu po ljetu priesno meso u kvasinn (ocat, sirée), da
ga koji dan saduvaju od gnjilode. Kvasina je, istina, pravi otrov za
klice od bakterijah i kvasnicah; al vuce mnogo soka iz mesa, ter ovo
onda slabo valja.

Po ljetu moZe§ éuvati meso holjim uspjehom u obranom kiselom
mlieku, jer ovo nevadi soka iz mesa; samo treha mlieko vise putah

*) Parafin je biela tvar kao vosak ili stearin (od kojega se prave Milly-sviece),
neima vonja ni Zmaha, a topi se veé unz 50" topline. Dobiva se prekaplji-
vanjem (destilacijom) drva, kamenog ugljevija, treseta itd. Upotrebljava se
onako, kako stearin ili vosak.
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promieniti. Ovakvo mlieko valja osobito za divljad, koja se njegovom
pomocu moze i 2—3 nedjelje danah ostaviti, a da se neusmrdi.

Za pohranjivanje mesa dnlje vrieme ima viie nacinah:

1) soljenje (cinpockeln; salare). Od starine se zna, da se na-
soljeno meso nekvari. Dva su tomu wzroka: prve, sol je vrlo po-
hlepna vode; zato vugne i kopni sol u slanici (soljenki) od pre-
mnoge vodene pare u zraku, a odtuda nagadjamo, da de biti kise,
kad hladan vjetar tu parn sgnsti. — Drugo, sol je trovilo klicah
bakterijskih i kvasnickih, u njoj se nemogn razploditi.

Kad se dakle meso nasoli, vadi sol iz njega sok, take da meso
kao tone u slanoj vodi, koja se zove razsol ili prema talijanskomu
,salamura“. Da se taj posao pospjesi, pritiskuje se meso kamenjem.

Kad bi sol vadila iz mesa samo ¢istu vodu, nebi bilo s gorega,
jer voda bi se lasno mogla nadomjestiti; nego sol vadi i mesni sok,
a § njim uprav ono, $to nas hrani; za mesno vlakno znamo, da slabo
hrani. Nasoljeno meso nevriedi dakle toliko koliko frizko, dapace ne-
vriedi ni toliko, koliko vareno meso, jer u ovom je ostalo barem
bjelance (budué da se je sgrusilo), a iz razsoljenoga je izcurilo 1
preslo w razsol, koji se nemoie potroditi, bududi preslan. Razsoljeno
meso hrani dakle samo na polak: to i jest uzrok, zasto ljudi hra-
neé se za dugo takvim mesom (n. pr. mornari na dugackom putu)
najposlje obole od strasme Dholesti zvane cingota ili nuzla (Skorbut),
gdje coviek Ziv gmjije, jer inu krv i sok nedobiva od razsoljena mesa
svih onih tvarih, kojih treba, da nadomjesti &to je potrodeno. U
kuéi se takva bolest nepojavija lasno, akoprem gdjesto (n. pr. u
nekojih njemackih zemljah) sviet najvoli razsoljeno meso; $to se ondje
nepokazuju hude posljedice takva jela, to dolazi od tuda, Sto se iz-
gubljena razsolom pica nadomiesta drugimi jeli; na brodu pake mo-
raju se vise putah zadovoljiti samim razsoljenim mesom.

Da se kod soljenja zaprieéi prekomjerno curenje soka iz mesa,
evo kako se postupa. Suha sol vnde u se veliko mnoitvo vode: meso
se dakle nesoli snhom solju, nego sc mede u gotov razsol, koji je veé
zasiden vodom, to jest u 73%: kila vode otaplje se 26 k. soli. Go-
vedina, rviba i drugi ZiveZ ¢uva se za dugo od kvara u takvom raz-
solu i to bas 1 u najvrudije doba godine. Budué da wmeso od takva
razsola pobliedi, to mu se dodaje /2 kila salitre, da ostane liepo
crveno. Odvise salitre nevalja, jer se od nje meso stvrdne.

Kod nas se meso slabo meée u razsol, al u Njemackoj ga puno
sole. Toga radi slazu uda zaklana Zivinéeta, ponajvile govedeta ili



krmka, u ¢ist snd. U sredinu meéun one komade, n kojih ima mnogo
kostih, meso pritiskuju rukama, a zalievaju ga razsolom. Onda zadne
(zabedne) sud i valjaju ga svaki dan prve 4 nedjelje danah, da raz-
sol svakamo prodre; poslije samo jedan put svake nedjelje danah.
Tako nasoljeno meso moze se onda vrlo dugo ostaviti, a da se nepo-
kvari; nego opet izeuri puno mesna soka, a tim gubi meso cienu
kao hrana. Zato se u nade doba sve to manje meso onako soli, veé
se ponajviSe sudi (vudi).

U juznoj Ameriki, gdje ima neizmjerno mnoztvo govedah, tako
da se meso od zaklana govedéeta obicno ostavlja zvieradi i gavranorn,
pa se samo koZa kudi nosi, poleli su u novije doba evo ovako po-
stupati, da vade korist iz mesa. Zaklanomu govedcetu razreiu srce,
da krv izeuri. Onda utaknu odmal ciev u veliku Zilu kucavicu (grosse
Pulsader; aorta) i Streaju u nju razsol, u kojem ima malko otop-
ljene salitre. Razsol prodire u sve zilice tiela 1 tjera iz njih krv, koja
curi na desnu klietku srca (Herzkammer; ventricolo di cuore) na
polje. Kad se ovako sva krv iztjera i sam razsol podimlje curiti,
onda se zacept ona klietka srca i govedée se ostavi donjekle na miru,
dok neprodre razsol svakamo. Tada se meso sudina suncu ili u dimu,
i drzi se vrlo dugo.

SuSenje mesa je, kako se iz ovih posljednjih riefih razabire,
dvostruko, na suncu i na dimu. Na suncu suSe kad3to naSi seljaci
priesno meso, kad ga Zele koji dan od kvara sacuvati; nu kad se
zeli meso ostaviti za dugo, onda se sudi u dimu; sjeverni Hrvati i
(lesi zovu to uditi (vuditi; riuchern).

Da razumiemo, kako dim djeluje na meso i da naudimo pravo
s mesom postupati, kad ga sufimo u dimu (jer kad se valjano ne-
postupa, kvari se meso), moramo znati: Sta e red dim? lz kakvih
je sastavinah dim sastavljen?

Dim nije stvar jednostavna, nije elemenat, veé je to smjesa od
vodene pare, ugljevine, posvjetnoga plina, nesgorjelih Gesticah ugljika
(od njih postaje cadja ili saja), a glavne su mu sastavine drvena kva-
sina (Holzessig; aceto di legno) i kreosot. Drvena kvasina je smjesa
od vode i kvasinovine, al u dimu je samo kao para. Ima u njoj jost
i jedna osobita tvar, zvana kreosot. Cist krcosot je kao ulje, vrlo je
zestok i otrovan, zaudara jako po dimu; nego u dimu ga ima vrlo
malo, te je razriedjen i kao para, pa kad u meso dopre, slucuje se
s njegovom klijom i bjelancem, ter ubija bakterije, a meso se onda
sporo raztvara. Odtuda mu i ime, jer kreosot je gréka ried, a znadi
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¢uvar mesa. U 1 kilu drvene kvasine ima samo 17 gramah kreosota.
Sto je gusdi dim (n. pr. od sirovih drvah, od vlainih piljotinah, od
slame itd.), to vile ima u njem kreosota. On je tomu uzrok, da oéi
peku, kad u nje dim dospie. Kada dakle objesimo meso u dim, onda
navaljuje u njega kvasinska para s kreosotom, ovaj potonji prodire
u meso, spaja se i sluéuje s njegovim sokom, te ga zajedno susi,
neotimljué mu pice kao razsol. Naravno, da se onda meso skvréi,
al se i od kvarnosti duva. Ako ga nemislimo dugo pohranjivati, onda
Je dosta, ako se meso izvana zakadi. Al ako Zelimo suho meso za
dugo pohraniti, mora kreosot skroz i skroz u njega proniknuti.

Ovo treba dobro pamtiti, kad se meso u dimu su$i. Najbolje je,
kad se meso sudi u posebnoj komorici (dimnici) na tavanu, u koju
se iz dimnjaka pusta dim, koji ondje ohladne. Kad se pako meso susi
u samomn dimnjaku, pamti, da je vruéina jedan od uzrokah gnjilode:
meso dakle mora tako visoko visjeti, da do njega nedopire vrudina,
inate se usmrdi, kao Sto se vide putah dogadja kudanicam, koje pre-
nizko ili na topln vremenu vjeSaju meso u dimnjak.

Da kod susenja mesa u dimu nedjeluje sav dim nego samo kreo-
sot, to dokazuje tako zvano hitro susemnje. Kad nalijes u 800
gramah vode 10 gramah kreosota i utakne$ u tu vodu malu koba-
sicu, ova de biti za /s sata udjena; veca uda mesa za 1 sat, butine
(Sunke) 1 pola slanine za pol dana.

Drugi preporucuju drvene skrinje, koje se mogu dobro zabrtviti.
Na dno &krinje metne se zdjelica, u kojoj ima ¢ista kreosota ili dr-
vene kvasine kreosotom izmieSane (®/+ drvene kvasine '/+ kreosota).
Povrh zdjelice povjesa se meso, pa se $krinja zaklopi. Za koji dan
(sad prije, sad kasnije, prema veli¢ini mesa) bit de meso udjeno, a
netreba ti se hojati, da ée se usmrditi, kad ga ostavid na zracnu
mjest.

Ovako ude sada obitno kobasicari meso; nemoze se pravo ka-
zati sudc, jer je vrlo soéno. Tako dugo se dasto nemoie pohraniti,
kao &to obitno suSeno meso, koje je vide mjesecih u dimnjaku vi-
sjelo; za to je ovo puno Zilavije i zbog toga se teiko probavlja, do-
&m je meso na brzu ruku udjeno masno i slastno, pa imajué vise
soka bolje hrani. — Jedno treba dobro pamtiti: meso dosadasnjim
natinom suseno prosto je obitno od trihinah; ako se pako Zeli§ tomu
jadu ukloniti kod mesa na brzo udjena, pa ga nemozes mikroskopom
razgledati, a ti ga dobro skuhaj i to u slanoj vodi, da ti mesni sok
neizeuri. Zato nemoj priesna mesa odvise soliti, jer ce ti s razsolom
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1 mesni sok po zlu proéi. Skuhanu butinu ostavi pako w onoj vodi,
u kojoj je hila varena: butina de tu vodu ponajvise u se srknuti, i
od nje soénija postati.

Studen je vrlo shodno sredstvo i za pohranu mesa; jer se njom
odbija toplina, koja je najprede vrelo gnjilode: zato se ljeti puno
vise toga u kuéi pokvari nego zimi. Najbolje bi se i najdulje meso
moglo pohraniti, kad bhismo ga zamrznuli i onako smrzlo ‘uvali.
Zato Englezi $alju ribu na daleko u ledu. Sad su i Australei poceli
s dobrim wuspjehom voziti tja u Evropu svoju govedinu ledom zastrtu,
pak je zbilja sasvim frizka u Evropu stigla. Samo je trofak prevelik.

Nekoliko danah moZe se meso preCuvati u hladnoj pivnici, u
kojoj neima viSe od 3 do 4 stupnja topline. Jo3 je sigurnija dakako
ledenica, u kojoj je toplota pod ledidtem (0"); samo $to je ledenica
vrlo skupa stvar. — Najprili¢nije bi u tom pogledu bilo, kad hi se
nasla kakva jeftina smjesa, koja bez velika troska veliku studen tvori.
Ovdje ¢éu samo natuknuti, kako je to mogude. Svatko zna, kolika je
s proljeéa studen, kad smieg kopni; jer kopneé a pretvarajué se u
vodu, a iz vode u paru srée svu toplinu na okolo. O tom se nepo-
sredno mozes uvjeriti, kad koju kapljicu etera na dlan kacne$; eter
hlapi vrlo brzo, pije pri tom toplinu iz dlana i tebi se ¢ini, da drzis
komadié leda na dlanu. Isto tako brze hlape, a hlaped toplinu sréu

-1 studen tvore jo§ i druge nekoje tvari, kao Sto &ipavac (Salmiak-
geist; ammoniaca liquida) i methylather. Ovim svojstvom posluzise se
Carré i Tellier te sagradiSe velika ledila (Eismaschinen; congelatore),
koja pretvaraju vodn u led. Pomanje ledilo sagradi Kropff; ovo za-
ledi 3—4 kil. vode pomocu 1 kila ugljevja. Dodéi de jamadno vrieme,
gdje ce takva ledila pojeftiniti, pa ée se modi za kuénu potrebu
nabaviti. '

Spravijanje u nepropusSne posude jest najsigurnije sredstvo po-
hranjivanja mesa. Kazao sam ve¢ na 242. str., da je gnjiloéi glavni
uzrok vrenje, a ovo da potiu klice od kvasnicah i bakterijah, kojim
treba za #ivot kisika. Gdje toga neima, ondje neima ni Zivih takvib
klicah. Kada dakle spravi3 meso u nepropusne posude, to jest u po-
sude, u kojih neima obi¢na zraka, i u koje se on nemoie uvudi -— .
onda si meso oprostio gnjilode. Prvi je tako podeo meso pohranjivati
Francez Appert, al se je od onda njegov postupak znatno popravio.
Evo kako se meso u takve posude spravlja i sprema. Najprije se
meso napolak uvari, i to samo toliko, da se iztjera sav zrak iz njega,
pak se onda slaze u okrugle posude od pokositrena lima (pleha), na



248

koje se napokon pripoji (priluta) zaklopac. Ovaj ima u sredini rupu;
kad se posuda sasvim popuni juhom ili maséom, tad se pripoji i
ta rupa, tako da zrak nemoze u posudu. Nego sad jo$ nisi siguran,
da neima u njoj onth zlokobnih klicah. Zato se meée posuda u slanu
i vrlo kipeéu vodu. Slane vode treba samo zato, jer, kao sto smo
nau¢ili na 192. strani, slana voda moZe se vise svruditi nego obi¢na;
a posuda se u njoj vari s tri razloga. Prvo, da se vidi, neizlaze ki
gdje iz nje mjehuri, Sto bi znak bio, da ondje nije dobro pripo-
jena, te bi se takva pogreska popravila. Drugo, da se sgrusa sve
bjelance od mesa, jer takvo bjelance bolje odolieva gnjiloéi. Trece,
da se ubiju klice od bakterijah, koje su moze biti jost u Zivotu. Da
se sad uvjeris, je li meso dobro spravljeno, metni posudu na mjesto,
gdje ima jedno 30 stupnj. topline; ako ti se dna od posude izhode,
to je znak, da u njoj ima bakterijah, te je meso pocels vreti, a dna
su izbodili izvijajudi se vrenjem plinovi. Ako je meso dobro sprav-
ljeno, dna ée poneito poniknuti (uleknuti se), to jest imat de u sre-
dini kao malu jamu (ponikvu).

Ovako spremljeno meso drzi se nepokvareno i viSe godinah na
sgodnn mjestu. Zato se tako dan danas pohranjuje ne samo obi¢no
meso, nego svake vrsti Zivei, koji se lasno kvari, a to se zove ,con-
serve“. Tma za taj posao i u Bedu velikih tvornicah. Samo za pri-
mjer, da se vidi §ta se sve damas onako pohranjuje i koliko toga,
napomenut ¢u, da ameridke driave Nova Skotska i Novi Braun-
schweig spravljaju svake godine u 5 miliunah limenih kutijah svoje
voée i povrée itd. -—— O tom Ce hiti jo§ govora kod povréa. Ovdje
¢u samo joS spomenuti, kako se moze popraviti

Smrdljivo meso, to jest takvo, koje nije bad gnjilo, al zaudara
(pady, tukne, zadaje). Za to ima prieki liek u svakoj apoteki, a zove
se ibermangansaures Kali oder Natron Kad to otopis u
vodi, voda e liepo porumeniti. Ako je voda posve Cista i zdrava,
to jest ako u njoj neima nikakva gnjileza, zadrzat ée to rumenilo;
ako nije, pomutit ée se prije ili kasnije, prema tomu, koliko ima n
njoj gnjileza. Ovako dakle mozes izpitati vodu koju pijes. Al ista ova
tvar koristi jost i drugéije: ona srée vonj i smrad iz tubljiva mesa.
Kad takvo meso utakne$ u tu otopinu i ostavis ga u njoj samo koju
minutu — nestat ée mesu svakoga vonja, samo Cée pocrvenjeti; nego

- operi ga u ¢istoj vodi, pak ée mu nestati toga crvenila.

Ako ti zaudara po ljetu butina (Sunka) ili suho meso (5to se

Yjeti Cesto dogadja): operi ga najprije dobro u distoj vodi, pa ga onda
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metni u kakvu posudu i polij drvenom kvasinom (Holzessig; aceto
di legno; gled. 245. stranu). U njoi neka ostane butina, doklegod
se meoprosti smrdljiva vonja, §to e biti sad prije sad poslije, prema
tomu, koliko je zaudarala. Onda ju opet operi u ¢istoj vodi, a meso
ée biti ba$ i Zmahnije nego Sto je prije hilo.

Da ti se pako butina po ljetu neusmrdi, a ti moéi pergament-
papir jedan sat u vrudoj drvenoj kvasini, onda zamotaj u nju évrsto
butinu i ¢uvaj na hladnu mjestu.

Ako kakvo jelo pomalo zaudara, popravit el ga, kad u njega
metne$ po koju Zeravku; veé na strani 243. je spomenuto, da ugljen
srée smrdljiv vonj u se.

Sto sam malo prije kazao, valja za meso, ne za kobasice, a kamo
li za krvavice, u kojih ima krvi. Kad ove i malo zaudaraju ili bas
smrde, ili kad su ranketljive kao staro maslo, nemoj jih niposto jesti,
ako ti je stalo do zdravlja; jer su se jamacno poéele veé raztvarati,
nisu dakle vie za jelo, kao ni druga kakva gnjila stvar. Osobito
slab Zeludac mora da od njih postrada.

Za to se netreba plasiti krvava kruha. Kadsto se pojave na
kruhu, korunu, polenti itd. kao krvave mrlje. Odprije je to sviet
smatrao kao zlu kob, kao znamenje rata, kuge ili bas propasti svieta
(kijameta). Stoprv u nade doba podeli su uéeni ljudi izpitivati takve
stvari, pak su pronasli, da tu neima nikakva ¢uda, nikakve krvi, veé
da su to crvene al tuko maljusne Zivotinjice, da jih ide do 10.000
na 1 milimetar, a mogu se razploditi, kad jih njekoliko drugamo
premjestis.

2. Pohranjivanje jajah.

Na strani 205. razlozio sam, kako se poznaje zdravo jaje; al i
najbolje jaje moie se pokvariti i postati mudak. Kako da se tomm
doskoéi? 1 ovdje valjaju obéa pravila za pohranjivanje, osobito pako,
da se zapriedi uvlacenje nzduha u jaje, jer % njim ulaze i klice bak-
terijah i velika toplina.

Jajinja ljuska je puna sitnib rupicah, kojih prieko treba piletu
prije nego se izvali iz jajeta, jer kroz te rupice dobiva frizak uzdub
potrebit mu za disanje. Nu zrak taj ulazi u jaje i onda, kad u njem
pile nije zametnuto, a sa zrakom uvlate se u jaje i pomenute malo
prije klice, te raztvaraju bjelance i Zumance. Da to zapriedis, treba
one rupice zabrtviti. To se moZe na vise nacinah. Obifno se upo-
trebljava vapneno mlieko, to jest u 1 kilu vode razmute se samo 2
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grama Ziva vapna, a u tu vodu bielu kao mlieko slaiu se jaja, koja
idu sva na dno. Vapno od vode hvatat de se za jajinju ljusku i za-
trpati joj sve rupice, tako da nemoze u jaje ni zrak ni bakberije. Za
nekoliko danah izvade se jaja i ¢uvaju na hladnu mjestu.

Mjesto vapna moZe se upotriebiti obiéna sol (u 1 kilu vode otaplje
se 10 dekagramah soli). Sol, koja i onako ubija bakterije, probija u
rupice jajinje ljuske, pa jih zatrpava. Polto su jaja nekoliko satih
lezala u takvoj slanoj vodi, vade se i suse na zraku. S istoga razloga,
naime da se zatrpaju rupice od ljuske, mazu gdjekoji jaja salorn, lo-
jem il je umaéu u ulje, ili u otopljen parafin. Sad demo razabrati, zasto
mnoge gospodarice spravljaju jaja za zimu u sje¢ku, pljevu, mekinje
(poseje), piesak itd. Al sve to slabo pomaZe, jer ove stvari nepriece
sasvim zraku, da neulazi u jaje kroz rupice i s klicami bakterijah, pa
ga ove raztvaraju. Bolje je slagati jaja u dist mekan. pepeo od dr-
vah, jer ovaj prianja bolje za jaje i poklapa mu rupice.

3. Pohranjivanje mlieka.

Mlieko se vrlo lako ukiseli, jer je vrlo pristupno klicam bakte-
rijah; pak opet nam je vise putah mnogo za tim stalo, da ga barem
donjekle sladko uzdriimo. To se postiZe na vise nacinah, na i kod
njih valjaju obca pravila pohranjivanja. Kisnuce se prieéi, prvo, kad
se mlieko ostavija u hladnu mjestu. Ovo sredstvo pomaie jos vise,
kad se mlieko prije uzvari (jer kubanjem se ubijaju klice bakterijah),
i onda razboci n stakla (flae), koja stoje u hladnoj vodi. Na velikoj
vruéini treba vodi dodati leda. — Za nevolju moie se mlieko i dva
tri puta uzvariti (zakipiti; aufkochen); tim se pod jedno tjera iz
mlieka i mnogo vode, mlieko postaje dakle gusée, a tim trajuije. Tko
zeli, da mu mlieko ostane za dugo sladko, mora ga upravo tako dugo
variti, a miefati, dok sva voda neizhlapi, a onako sguslo mlieko
spravija se u nepropu$ne limene ili staklene posudice, kao Sto sam
ve¢ na 195. strani kazao.

Za kratko vrieme moie se sodom zapriefiti, da se mlieko nepro-
vari i nesgrusa (3to je uviek pocetak kisnuéa). Soda pije kiselinu;
ako dakle metneS u tri kila mlieka samo 2 grama sode, ova Ce srk-
nuti u se kiselinu, koja u mlieku postaje. Neboj se, da de§ tim po-
kvariti mlieku okus (#mah): ta sode ima u svakome mlieku, jer
upravo soda je uzrok, da je sirivo u mlieku otopljeno, zato se i
sgrusava mlieko, 8to soda voli kiselinu nego sirivo; kada mlieko
poéne kisnuti, soda pusta sir, a slucuje se s kiselinom.
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4. Pohranjivanje maslaca i masla.

Maslac (putar) je samo jedan diel mlieka, zato ima u njem puno
vode, za koju veé¢ znamo, da pospjesuje raztvorbu, koja se kod masla
zove ranketljivost (Ranzigwerden; rancidezza). U istinu je to osobita
kiselina zvana maslovina (Buttersiure; acido burroso). Tko dakle Zeli
maslac pohraniti, mora prije svega suvidnu vodu iz njega ukloniti.
Tomu imaju dva sredstva: prve, gnjedenje. GnjeCenjem se iztiskuje
voda, koje ima u maslacu; ovo iztiskivanje pomaie se obiénom, al
dobro suSenom solju. Maslac se takvom (ni prekrupnom ni presit-
nom) solju posiplje i onda se gnjeéi. Znamo, da sol vrlo pohlepno
srée vodu i vodenu paru. Tako i ovdje srée vodu i skuplja ju u
kapljice, koje se onda gnjedenjem iztiskuju. Ovako nasoljen i ugnje-
¢en maslac utiskuje se u lonac ili staklo; nu paziti treba, da bude
&vrsto ugnjeden, tako da nebude nigdje praznine, jer ovakva to-
boZnja praznina u istinu je puna zraka. Zato neka je posuda ba$
puna puncata maslaca, to jest da ovaj svagdje prianja za posudu,
§to se na staklu lasno razabire. Kad je posuda veé po gotovo puna,
onda se maslac pokrije ¢istom krpom, na koju se naspe suhe soli do
vrh posude, te se ova Cvrstom krpom poveze. Tako se maslac po-
dugo zdrav Guva.

Tko samo kratko vrieme (ljeti jedno 8 danah) maslac Zeli od
ranketljivosti saduvati, neka iz njega iztisne koliko mwoZe vode, neka
ga ugnjeéi u staklo, a ozgor neka nalije varene a opet ohladnjele
vode. Tim varenjem vode ubijaju se klice bakterijah; nu da ove iz
uzduha opet u nju neunidju, treba tu vodu svaki dan ponoviti. —
Manji komadi maslaca éuvaju se za kratko od ranketljivosti, kad se
zamotaju u krpu, koja je bila zamodena n vodu, u kojoj smo oto-
pili salitre. Samo se kaze, da se u svakom slutaju maslae mora po-
hranjivati u $to vedem hladu.

Komu je stalo samo do masla (Rindschmalz), on ée maslac (burro
fresco) otopiti, ono §to se ozgor uhvati kao koia (to jest sir §to ga je
bilo u maslacu), skinut ée pjenjatom, a maslo de izliti u ¢stu suhu-
posudu; voda i talog ostat ée na dnu. Ovim otapanjem unistit de se
sve klice bakterijah i maslo ée se vrlo dugo drzati, ake nanj (poSto
se stine) naspe$ suhe soli, posudu zastre§ pergament-papirom, Evrsto
ju poveze$ i stavi§ u hlad. .

Ranketljivo maslo. Nu $to onda, ako mnisi pazio, pak ti se je
maslo uranketljivilo? — Vari to maslo u vodi (nzmi dva puta to-
liko vode koliko ima masla), a kad nekoliko putah uzavre, odstavi
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lonac od vatre. Posto se maslo stine, prolij vodu, u kojoj si ga vario,
pa des se uvjeriti, da maslo nije vise ranketljivo, veé onako zdravo,
kako je izprva hilo, '

B. Pohranjivanje kruha.

Kruh ima dva neprijatelja, pliesan i susu; od njih treba da
ga ¢uva kucanica. Pliesan se sastoji iz majuinih gljivicah, koje se
vrlo brzo razplodjuju klicami zvanimi trus. Ove su klice tako sitne
i lake, da jih prostim okom nerazabiremo, nego samo vonjamo, to
jest klice od pliesni, budué vrlo lake, plivaju u zraku i dopiru § njim
u nos. Kad vrlo pljesnivu stvar streses, opazit ées, da se od nje kao
prah u vis diZe, taj prah je trus od pliesni. Pljesniv krub je ne samo
bljutav 1 gadan, nego i po zdravlje Stetonosan. Od pljesnive hrane
oboli ¢oviek 1 #Zivina., Uzvok je pliesni u kruhu premnoga vlaga, kojoj
je kriva il mjefajica (to jest ona koja kruh miesi), il pekarica (t. j.
ona koja pece). Kad se je tiesto wniesilo s premmogo vode, ili kad
voda nije bila posve zdrava i ¢ista, te su § njom veé klice od pliesni
u tiesto dospjele, onda se u kruhu zamede pliesan. lsto biva, kad je
tiesto prekislo, ili kad je predugo Cekati moralo, dok je u peé tu-
reno, ili kad peé nije dosta vruca bila, ili kad kruh nije sasvim iz-
pecen, ili kad je bio hljeb do hljeba u peéi stisnut, te nije mogla
voda iz njega izblapiti, ili kad se je zaprietilo hlapljenje vode, posto
je kruh iz ped izvadjen — sve je ovo vrelo pliesni. Vise putah joj
je i brasno krivo, naime ako je bilo vlaino, il od Zita koje je raslo
na moévarnom polju ili u moévarnoj godini. A kadsto je kriva kuda-
nica, kad vrué kruh nosi u pivnicu ili ga zatvara u tomjav (dumpfig;
fracido) ormar, gdje neima &ista zraka. Kada dakle izvadi§ kruh iz
pedi, nemoj ga odmah spravijati, veé ga ostavi na zraku, dok po-
malo neohladne i dok neizhlapi iz njegove kore jedan diel viage.
Onda ga ostavi po ljetu u pivnici ili u ormaru, kamo nedospieva
kuhinjska vruéina, i u kojem neima vlage od hlapeéih jelah, wmlicka,
sira ili starib jelah; jer u ovih se najprije zamede pliesan. Kao Sto
malo prije kazah, truske (klice) od pliesni su tako sitne i lake, da
se po zraku razprSe, kad se na nje puhne ili kad se drugcije zrak
oko njih razmalne; a dovoljna je jedna jedina truska, koja je pala
na vlaino mjesto, te de se od nje pliesan razploditi.

Tma razlika medju suhim kruhom i medju bajatnim. Suh je kruh,
koji je dva puta peen (dvopek; Zwicback), ili koji je vrlo star; a
bajatan (altbacken) je kruh samo na oko suh, jer mu je nestalo wme-
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kode i pruinosti. On je poradi toga tvrd i &vrst, u istinn pako ima
n njem utajene vode gotovo za polovicu njegove tezine, to jest po
gotovu toliko, koliko je ima u frizkom kruhu. O tom ded se uvjeriti,
kad takov kruh wmetne§ u dobro zatvoremu posudu, a ostavid ga pol
sata ili bad jedan sat u vrudini, koja nedosize 100 stupnjevah, ili u
kipeéoj vodi. Kad ga onda izvadi§ iz posude, bit ée kruh mekan,
kao da je sada peden: vruéina je izmamila utajenu vodn. Ovim po-
stupkom moZes se posluziti, da bajatan kruh postane opet kao frizak;
a nevalja ‘bajatan kruh umatati n mokrn krpu, jer se od takve mo-
krine kvari. — Znade se, da psenitan kruh postaje prije bajatan,
tvrd i sub, nego rafan kruh. Cini se, da je tomu uzrok u peni¢na
kruha prieka promjena topline i hlada. Zato kudanice zamataju pse-
nican kruh, kad se izvadi iz peéi, u stolnjak ili u plahtu, da na-
pretac neohladne, ter onda ostaje dulje mekan.

Nadet kruh se ljeti najbolje drzi u poklopljenom loneu od ka-
menstine (Steintopf; majolica); u njem se nede brzo posuiiti.

6. Pohranjivanje brasna.

Dobra kudanica nabavlja na veliko one stvari, kojih joj mnogo
1 ¢esto treba; jer kupujué takve stvari na malo placa jih skuplje,
dobiva obifno i loiju robu, a svakako dobiva svaki ¢as drugu robu.
Bragne (mitku) treba dakle takodjer na veliko nabavijati, jer ga seun
kuéi puno trodi. Najbolje ée proéi, tko daje svoje Zito mljeti, jer zna,
da mu je zrno zdravo. Bilo veé ovako il onako, s brasnom treba vrlo
oprezno postupati, jer se uz nepazljivost i najbolje brasno lasno
pokvari.

Glavna je stvar kod pohrane bradna cuvati ga od vlage. Svako
frizko bragno je vise manje vlaino; ako dakle takvo brasno spravis u
kakva zatvorenu posudu ($krinju, lonae, vreéu) i postavis na toplo a
vlazno mjesto, do mala de se poceti raztvarati ljepivo n brasnu, te ée
ovo postati tuhljivo, a do skora zametnut ¢e se n njem sitno crvlje,
il ée postati gorko i #uhko.

Da to zaprie¢i§, a ti posudi novo braSno kako valja, pa ga ¢u-
vaj od vlaina zraka i od topline. Toga radi razgrni ga po plahti,
na suhu priliéno toplu mjestu; al ne na Zarkom suncu, jer bi se lje-
pivo od njegove vrudine podelo raztvarati i tiesto nebi bilo dovoljno
#ilavo. Ovako de sva vlaga izhlapiti, 1 da to pospjesis, pregrni vide pu-
tah brasno, neka ono, $to je bilo dolje, dospie gore. Kad hude brasno
posve suho, onda ga sabij drvenim batom u kakva drvenu posudu,
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koju moZe§ (za vedu sigurnost) postaviti pravim kositrenim listom
(Zinnfolio; stagnuolo) ili vo3tanim papirom (Wachspapier; carta in-
cerata), da nemoze zrak unutra prodrieti. Ozgor ga priklopi opet vo-
Stenom hartijom, a njom povezi évrsto i posudu, te stavi na hladno,
al ne vlazno mjesto. Tako spremljeno brasno drii se i koju godinu.

Kvarno braSno. Ako ti se pake bragno kojom nesgodom ipak
pokvari, mora$ ga popraviti, koliko se moZe, prije nego ga stane§
upotrebljavati.

Crvlje ée pocrkati, kad bra¥no razgrne$ i posusis: onda ga dva
tri puta prosij, pak de biti dobro.

"Ako je pako tuhljivo, treba da mu onaj vonj iztjeral. Toga radi
ramiesi od njega tiesto, a kisnuce oja¢i kvascem pivarskim ili tiSte-
nim, oli pako sodom, da Zestoko uzkisne.

Bradnu od nezrela, proklicala ili pokvarena Zita treba dodati po-
malo sladora i bjelanca, da se nadomjesti ¢ega neima, inace bi kruh
postao gnjecav i nevaljan.

Ni krub od prevlazna brasna nije dobar; ako pakoe nemozed
takvo brasno prije mieSenja posunsiti, a ti mu dodaj vile nego obiéno
soli, jer sol upija vlagu.

7. Pohranjivanje koruna.

Korun ili krumpir sprema se ondje, gdi ga puno imaju, u tra-
povih. Samo pazi, da bude trap sasvim suh, zato su najbolji trapi
-izkopani u pjeséanom tlu. Al i korun mora se sasvim posusditi na
zraku, pak-jo$ i otriebiti nevaljani, nagnjili, oStedeni gomolji; jer
Je za ¢udo, kako zna jedan holestan gomolj okuZiti za kratko sve
naokolo sebe. Nu tko se spominje, da ta gnjiloa dolazi od njeke
vrsti pliesni, koja se neizmjerno brzo razplodjuje (kao $to i u kvascu),
neée se tomu cuditi. Nasut u trap korun zastre se ozgor slamom, a za-
grne zemljom tako, da nemoze kisnica ili druga voda do njega doprieti.

Drugi sgréu osufen i prebran krumpir u hrpe na pjestanoj i
pieskom posutoj zerlji, koju smo prije malo izdubili. Hrpe od 1 metra
do 1'/2 metra zastiru se dvie Sake visoko suhom slamom, na koju
se nabija za Saku zemlja (ilovada), a ova se opet pokriva slamom.
Kad je zima vlaina i topla, naprave se u svakoj hrpi oduske, da
moze para hlapiti, a kad je zima hladna, zastiru se hrpe joit i gno-
jem, da korun nepostrada od mraza.

U pivnicah (podrumih) slaze se korun u suhom kutu, i na slamu
ili daske, pa se i daskami ogradi; il se mede u velike baéve i Skrinje,
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a odutke od pivnice se za toplije zime otvaraju, da moZe viaga hla-
piti; na ciéoj zimi pako se zatvaraju, pa se i korun slamom pokriva.

Kvaran korun. Ako ti korun smrzne, onda necekaj niposto, dok
odmrzne, veé ga onako smrzla metni u hladnu vodu, a kad odkravi,
pristavi ga i vari, pak de$ se uvjeriti, da je tako dobar kao i drugi
zdravi korun. Kad ti smrzne, a ti ga nemozed umah svega kuhati, a
ti barem nastoj, da ostane onako smrznut, dokle ga nebuded trebala.
Onda mora$ dakle upravo gledati, da bude dosta studeni u tvojoj
pivnici. Ovo valja i za drugi smrzli ZiveZ.

Veé sam gore kazao, da jedan kvaran korun pokvari sve nao-
kolo. Zato ga treba po zimi premetati u pivnici i triebiti nagnjile
ili ostecene gomolje.

Kad udari gnjile7 ili truhlez u korun, onda neima druge, nego
odrezati od svakoga gomolja ono $to je i malo nagnjilo, a ostatak
osuSiti u pedi ili na suncu, da se vlaga iztjera.

S proljeéa se korun vise manje provoduri i onda nije viie tako
slastan, kao S$to je prije bio. Da tomu pomogne$, a ti ga prije va-
renja sasvim oguli, ili ga barem po sredini oljudti, da ima kao Zuti
pasac, te ée onuda voda u gomolj lakSe prodirati i tjerati iz njega
bljutavi sok. (Gled. 232. stranu.)

8. Pohranjivanje povréa.

Za pohranu povréa valjaju ona ista pravila, koja i za ostav-
ljanje mesa: povrée namienjeno zimi il se sudi, ili soli, samo 3to se
kod toga posla malo drugéije postupa nego smo za meso kazali.
Evo kako! ‘

Mnogo toga moze bez osobite neprilike prezimiti, kad se spremi
u hladnu piveicu ili zeljnjak. Nu prehladvo da nebude takvo mjesto;
jer za bilje valja posve drugo nego za meso. Mesu nehudi cida zima;
smrzlo meso moze se dugo pohraniti, sve dok neodmrzne. A bilje
ubija mraz, osobito kad se odmah nepotrodi, kako smo kazali za kornn.
Prevelika studen odvrada se od pivnice zatvaranjem svih oduiakah.
U takvoj hladnoj, al ne prehladnoj pivnici mozed pohraniti u pieskn
persin, celer, korabu, repu itd., samo pazi i ovdje, da bude sve
zrelo, zdravo i neosteéeno, jer se gnjiloéa u svakoj rani najprije
zamede.

Kod nas ima zimi i proljeem premalo izmjene kod variva; ki-
seli kupus i repa, krumpir i zrno od pasulja -— to je sve, za ostalo
povrée se i nezna, jer se nezna, kako bi se do proljeda ocuvalo. To
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¢e hiti joit i nzrok, da se kod nas premalo povréa sadi; jer Sto se
odmah nepotrosi, misli se, da to mora propasti. Drugcije je u na-
prednib zemljah, ondje u pogledu variva neima gotovo razlike medju
ljetom i zimom; sve S8to se po ljetu vari, sprema se i za zimu: zato
imaju ondje kucanice pod jesen pune Sake posla. '

SuSenjem se moZe gotovo svako povrde za zimun ofavati, samo
treba pamtiti, da svako povrée nepodnosi jednake topline, a nijedno
tolike vrucine, u kojoj voda kipi. — Mnogo toga se samo na suneu
susi, mnogo n toploj (ne vrucoj peéi) ili na toplu ognjistu. Ovakve
stvari se mogu prije vinéom vodom popariti, a sve se moraju dobro
oCistiti, pak izsitniti. Osobito se hvali ovako susen zelen pasulj. Nu
prije nego ga varid, morad ga oprati, pak onda éitav dan u vodi
moéiti, da bude dovoljno razmoéen, kad se pristavi k vatri.

Vise nego sudenje povréa (kojemu se hode puno vremena) uobi-
¢ajilo se je sada njegovo varenje i pohranjivanje u nepropusnih po-
sudah, koje se zovu konserve, to ¢e re¢i povrée za pohranu. Uz
ovakve posude moZe kudanica preko zime variti zeleno varivo, po
imenu: zeleni grafak 1 pasulj, $pargu, karfiol itd., pak ju to opet
nede stajati puno novea, nego samo truda u jesen.

Najprije proudit demo te posude. Ohiéno se upotrebljavaju kao
lonéiéi od biela to jest pokositrema lima (pleha), koji su samo to-
liki, da drZe jelo za jedan obrok; budué da se nacdet lonéié¢ neda
dugo oduvati. Ovakvi lon¢iéi preporucuju se time, Sto su vrlo éisti,
nerazbiju se, a mogn se puno godinah zagsebce upotriebiti, te se tako
plada trofak wuloZen u nje prvi put. —- Nista nesmeta i porabi sta-
kalah s depom koji se moZe dobro stisnuti. U Rusiji upotrebljavaju
obi¢na vinska stakla prostrana grljka.

Englez Jennings izumio je osobite posude od kamensdtine (Stein-
gut), kojim netreba pripajati poklopca. U Berlinn pako grade tako
zvane ,Conservebiichsen od lima, kojih takodjer netreba pripajati.

(zlavna je stvar kod spremanija povréa u posudah: prve, da je
sve zdravo $to se u posndu mede, i da se ukloni sve nagnjilo i ne-
zdravo; jer je gnjileZz kao kuZna bolest, koja sve naokolo kuii.

Drugo, da posuda ima nepropusan (luftdicht; ermetico) poklo-
pac ili &ep. U tom pogledu se Cesto griedi, pak cto onda kvara —
sav je trud i trofak badava. Nebi covjek vjerovao, kakvom neznat-
nom utlinicom se vise putah provladi zrak a § njim i klice bakte-
rijah u posudu. Vise putah ostaje i kod pripajanja rupica (kao Sto
demo vidjeti); a kamo li nede, kad se slaklo samo Spagom veie.
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Kad budu posude pripravljene i osobito dobro ofiséene, onda se
pristupa k samomu postu. Zdravo povrée mede se u obi¢ni lonac,’
u kojem voda veé kipi, i vari se kao navadno, al ne odvide; jer
kao §to demo odmah vidjeti, varenje se joSt i poslije nastavlja. Va-
renim povréem napune se posude, i to, ako su limene, do vrha. —
Prije nego povrée u mjih ohladne, mora se poklopac pripojiti (prilo-
tati). Onda se metnu posude u kljucalu vodu i ostave se u njoj do 2
sata, da uzkipe, pa da se ubiju sve klice bakterijah; jer u vrudini
kipeée vode gine sve, $to je Zive. Ako koji poklopac nije sasvim ne-
propudno pripojen, to se onda umah opazi, jer pusta mjehurdide, kad
gdje ima kakva Supljinica, pa se to mora odmah pripojiti.

Ovako spravijeno povrée (Conserve) drZi se vrlo dugo. Kad kuha-
rica Zeli po zimi koju posudu otvoriti, najprije ju mora razpojiti, da se
posuda moze i do godine upotriebiti. Za to neka si nabavi spajalo (Loth-~
kolben; saldatojo), $to nije skupo. Kad treba koju posudu razpojiti,
metni spajalo u vatru, pa kad se razZari, primakni ga pripojenomu po-
klopeu: kositer se umah raztali i poklopac moZe§ noZem odklopiti. Vo-
du, $to je ima u posudi, treba onda proliti, a povrée kano obiéno u loncu
ugotoviti, al samo jedan put pustiti uzavreti, jer je veé prije bilo vareno.

Ako je u koje posude dno izbofeno, a me ravno ili jamasto, to
je znak, da je povrée u toj posudi uzkislo, i kao svagdje kod kisnuda
razvili su se plinovi, koji su dno onako u sredini odmakli. Kad raz-
pojis takvu posudu, naéi ées, da se je ono pokvarilo, &to je u njoj
bilo. Uzrok tomu pokvarenju je il samo povrée, koje nije bilo sasvim
zdravo, nego nagnjilo; il poklopac nije bio dobro pripojen, te je zrak
dopro u posudu; il spojena posuda nije hila dosta varena, to de redi,
vrudina nije doprla u sredinu posude, da ondje unisti klice bakterijah,
koje zamedéu kisnude. Na ovo treba jako paziti i vede posude do 2
sata u kipedoj vodi ostaviti.

Soljenjem se gdjekoje povrée takodjer za zimu spravija, po
imenu kupus (kiselo zelje), repa, pasulj 1 krastavei (ugorci). Kod toga
posla se od prilike onako postupa, kako kod soljenja mesa (gl. 244.
stranu). Riban suh kupus slaZe se u kakvn posve ¢istu posudu (lonac
ili kacu), svaka se vitra (tavan; Schichte; strato) posiplje solju, al
ne odviSe, da nebude preslano, pa se onda pritiskuje, ili bas gazi,
da bude sve évrsto i da se iztjera zrak. Upravo zato bolje je sprav-
ljati riban kupus, nego polutke. Najposlje se posuda pokrije &istom
krpom i daskami, a ozgor se metne oteiak kamen, da razsol izadje na
vrh i da pokrije kupus. Posuda se ¢uva u hladnu mjestu.

Sulek. Luéba. . 17
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Cemu se tako postupa? — Znamo, da sol pije vlagu, a v ku-
pusu ima puno soka: zato posoljen kupus pliva rek bi u vodi. Al
nije to ba$ voda nego sok — razsol (gled. 244. stranu). Kupus se

upravo zato soli, jer sol srée onaj premnogi sok, pa kupus onda la-
glie odolieva raztvorbi — gnjiloéi; nego jost i zato, jer je sol otrov
bakterijah, ove se dakle nemogu razplodjivati u slanoj vodi, to jest
nemogu kupusa kvariti. Zato treba da kupus bude ozgor razsolom
zastrt, radi dega se kupus pritiskuje, inade bi opet u se srknuo
razsol i poGeo bi se ozgor kvariti. Ako meima toliko razsola, treba
doliti dobro posoljene vode. Nego uz necistoéu mozZe se najposlje i
sim razsol pokvariti: zato treba krpu, kojom je kupus zastrt, vige
putah prati i s razsola sve 8to ma njem pliva skidati, jer se ondje
lasno zamecu bakterije, povod gnjilode.

Sol 1 drugéije djeluje jos na kupus. U frizkom kupusu ima sladka
soka, a slast ta dolazi od mlieénoga sladora, koji je u soku otopljen.
Mlieéni slador (otopljen), kad se sastaje sa slanom vodom, kisne i
pretvara se u mlietnu kiselinu: tako dakle kisne i posoljen kupus;
nu svatko znade, da se ta kiselina vrlo razlikuje od octene kiseline.
Ovo kisnuce djeluje jost i drugéije na kupus: on odmekne od njega
i onda ga Zeludac lakSe probavija. Nego iz kupusnoga soka razvija
se tada joSt i druga kiselina, naime maslovina (Buttersiure; acido
burroso), od koje kiseli kupus zaudara i upravo smrdi, kad se jé
munogo razvije, pa to biva, kad kupus nije dosta posoljen i kad se
nedrzi Cisto.

Prije nego se kiseli kupus vari, obitno se oime, da se izciedi
razsol. Al to nevalja, jer razsol nije dista voda, nego sok od kupusa,
u kojem ima puno pice: zato je onda onakov oiet (oZmikan) kupus
suboparan. Ako ti je kupus od razsola preslan, ili ako odvide zau-
dara, a ti zaprieéi jedno i drugo. Preslan mnede biti razsol, kad ne-
presolis kupusa; a zaudara od toga, Sto je odvise kisnuo, te se je
razvilo premnogo smrdljive maslovine. Da toga nebude, metni kupus,
pokle je prilitno uzkisnuo, na hladno mjesto; jer znamo, da se kis-
nuéu hoée stanovite topline (15—30Y).

Zelen pasulj se takodjer soljenjem za zimu spravlja; al se § njim
malo drugéije postupa. Iivo kako! Poito si ga izrezala onako, kao §to
kad se vari, a ti ga saspi u kljuéalu vodu, da u njoj uzavre, al da
se neskuha sasvim. Onda ga izvadi i razgrni po zdjeli ili po stolu,
da sasvim ohladne. Ovo varenje je s dva razloga koristno. Prvo,
varenjem se vadi bljutav suvisak listnoga zelenila (gled. 90. stranu),
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pak i smrdljiv sumpor, od kojega zelen pasulj onako ruino vonja.
Drugo, varenjem se sgrufa bjelance, §to ga ima u zelenom pasulju,
te mu zatrpa Supljinice (pore), da nemoZe onda izeuriti premnogo
tekude pide iz pasulja, kao $to curi iz kupusa. — Posto si ovako
pripravila pasulj za soljenje, onda naéini razsol otopivdi u 3 litre
vode /2 kila obi¢ne soli. Kad i razsol sasvim ohladne, onda uspi
pasulj u platnenu kesu, utakni ju urazsol i da u njem potone, metni
na nju kamen. Kad bi metnula topli pasulj u razsol, kisnuée bi od-
vise napredovalo, te bi se razvilo puno vonjajuée maslovine. Ako Ze-
Ii§ variti taj pasulj, izvadi kesu, uzmi koliko ti treba pasulja, pa
onda sveZzi opet vreéu i pritisni kamenom, da potone u razsolu.

Krastavei (ugorci) se takodjer soljenjem spravljaju: njim ide
soljenje i drugéije u prilog. Priesne krastavce probavlja samo vrlo
jak 1 zdrav Zeludac, a kiseli se probavljaju puno laglje Evo kako se
kisele! Izabernu se posve zdravi i neozledjeni krastavei srednje veli-
¢ine; jer premali ostaju tvrdi, a preveliki gnjiju brzo. Ako treba,
opern se u vodi; al se prije slaganja u posudu svakako dobro po-
suse. Tad se slazu u posudu, kojoj smo na dno metnuli zaéina, to
jest kopra i viSnjeva ili treSnjeva lidéa. Svaka vitra (tavan) krasta-
vacah zastire se opmakvim za¢inom. Kad se posuda napuni, zalij kra-
stavece do vrh posude onakvim razsolom, kakav sam preporudio za
zeleni pasulj. Posudu stavi izprva na toplo mjesto ili na sunce, da
¢im prije uzkisne. Jer sok od krastavea je sladak, zato $to u njem
ima mlieénoga sladora, koji od soli uzavre i pretvori se u mlieénu
kiselinu; a dotle skidaj marljivo pjenu, koja se gore hvata. Tad je
vrieme, da preneseS posudu na hladno mjesto; jer krastavei od one
mlieéne kiseline okisele, pa kad bi jih onda jo$ ostavio na toplini,
razvila bi se od mlieéne kiseline ruino vonjajuéa maslovina.

Iz Englezke dovoze ,mixed pickles®, to e reéi smjesa od uso-
ljena povréa. Ovakvo povrée zna biti vrlo liepo zeleno; al se &uvaj
te zeleni, jer dolazi vrlo desto odtuda, Sto je bilo takvo povrée ku-
hano u mjedenom (bakrenom) kotlu, pa sam veé na 176. strani raz-
lozio, kako je to opasno. Ako Zeli§, da bude i tvoje povrée onako
zeleno, a ti ga uzvari u vodi, u kojoj si otopila malko sode (na 1
litrn vode uzmi 1 gram sode).

9. Pohranjivanje voca.

Voée, koje Zelimo ostaviti, mora biti sasvim zdravo i cielo, to
jest ni malo oftedeno il ranjeno. Jer kad i malo zraka dospie pod

*
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njegovu koiu, eto klice gnjiloéi. Dapace takvo vode nesmie biti nit
udareno ili stisnuto, kao $to hiva, kad padne s visoka stabla na tle:
na takvu iznutra odtedenu mjestu poéimlje vocée najprije gnjiti, makar
i ne odmah, nego za mjesec ili dva; mi pako govorimo o vocu, koje
ima zdravo prezimiti. Takvo vode moras dakle oprezno s drikom
u koSaru nabrati; mnogi zaljepljuju driak voskom, da nemoZe zrak u
voée prodrieti. A brati ga mora$ prije nego sasvim sazre, jer se n
posve zrelom voéu lasno zameée vrenje, a za njim gnjiloda. Svako
vode dozrieva i poto je ubrano, to e reéi, da se njegov $krob onda
pretvara u slador.

Vode od vrude godine drzi se dulje od onoga, koje je naraslo
kigovite godine; jer u ovom potonjem ima vise vode. U obce pako
treba odvradati od pohranjena voda uzduh, vodu, preveliku toplinu i
preveliku studen, a najposlje 1 prevelik pritisak.

Jednostavno spravlja se voée, po imenu jabuke i kruske, kad
se poreda u suboj hladnoj pivnici ili komori (u kojoj neima mraza)
na police, po kojih je prostrta slama ili hasure; samo pazi, da se
jedan komad netiCe drugoga. Zra¢no mjesto nehudi voéu, al se ovo
ondje odvife susi i vehne, zato se jabuke zamataju u papir. Joste
treba paziti, da jabuke i kruske stoje na svojoj musici, ne na driku,
jer na musici su tvrdje i jade, te bolje odolievaju i pritisku i vode-
nomu soku.

Spravljeno u posude voée odolieva jos bolje gnjiloé. Toga radi
se voée slaze u kakovu posudu, do koje mnemoie zrak doprieti, a
prostor se pdpunjuje suhim pieskom, pepelom, pljevom ili piljoti-
nami; nu najbolje je krupno stuéeno ugljevie od drva, jer ovo srée
vlagu i prie¢i gnjiloéu. Ako se vode spravlja u lonac, onda se poklo-
pac priliepi ozgor staklarskim lemom (Glaserkitt), pa se jo$ obliepi
jakim predvostrudenim papirom, da bude posuda nepropusna, a éuva
se na hladnu mjestu. Ako se vode spravlja u sud, onda se zamiesi
vodom Zezena sadra (gebrannter Gyps; gesso usto), koja se prodaje u
dodanih, 1 polije se dno tom kaSom, koja do mala odvrsue, a ne-
propuita uzduba. Ovako moZe vode ne samo prezimiti, nego i pre-
godistiti. Tako se spravlja i Spanjolsko groidje, koje se vozi u sje-
verne gradove, pa je jodt i po ljetu punih a ne smrdtenih jagodicah.
Samo treba paziti i kod ovakvoga spravljanja, da se jedan komad
voda netide drugoga i da su svi zdravi i cieli.

SuSenjem se voce takodjer Cuva od kvarnosti, jer se tim tjera
suvisna voda iz njega. Kod nas se suSe obi¢no samo $ljive, a pomalo
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i jabuke i kruike (oSap). Drugdje se puno jabukah i kruSakah suSi,
§to je sladka hrana po zimi za deljad. '

Kako treba susiti 3ljive, ve¢ je u ,Gospodarskom listu* potanko
opisano, netreba dakle ovdje-ponavljati.

U sladoru vareno voée drii se takodjer dugo, jer slador dje-
luje kao i sol: srée vodu iz voéa; a znamo veé, da je voda glavno
vrelo gnjiloée. Toga radi se slador otopi, pak da nebi prigorio, doda
mu se vode, 1 to pol litre na 1 kilo sladora, koji treba da bude hiel
bjeleat, jer ga inade mora$ napose bjelancem u pjenu razmudenim
¢istiti. Raztuden na komade slador vari se u vodi sve dotle, dok se
nepodmjehuri, kad ga malo dohvati§ na zlicu i puhne$ u nju. Ako tad
izbije mjehur iz sladora, to je znak, da je voda ponajvise izhlapila
i da moze$ taj sladorni sok upotriebiti. Polij njim dakle vode, koje
si u zdjeli pripravila i ostavi sve na miru. Sutradan de$ vidjeti, da
se je sladorni sok, koji je bio juer gust kao med, opet razriedio. Od
¢ega? Od vode, koja je bila u voéu, pak se je slador nje nasrkao.
Ociedi ga dakle i nastavi na vatrn, dok voda neizhlapi i slador se
nesgusne kako juder. Onda ga izlij opet na voce 1 ostavi do sutra-
dan. Ovako radi, dokle god neostane sladorni sok gust do sutradan:
to je znamenje, da je popio vodu iz voda. Prema tomu, koliko ima
vode u voéu, ovaj se posao sad prije sad kasnije dovrsi; jer n. pr.
u dinjah ima u 100 gramah dinje preko 90 gramah vede; u dru-
gom vodu ima je malko manje. Da sladoru olakotis ovo srkanje vode,
izhockaj ovede voce, n. pr. breskve, $ljive itd., iglom sve do koStice,
tim de§ jos zaprieciti, da vode neizpuca, veé da ostane cielo.

Voda je ovim postupkom izvadjena iz voda, sad valja joste za-
prie¢iti pristup zraku, po imenu klicam pliesni i bakterijah, koje u
njem plivaju. Toga radi se napunjena voéem stakla poveiu krpicom
i volovskim mjehurom Sto se moZe &vriée, da nemoze zrak u staklo.
Onda se staklo metne u lonac, u kojem ima vode, pak se pristavi
k vatri, da uzavre, a pokle je vode jedno 5 minutah vrelo, odstavi
se, 1 kad ohladne, éuva se se na hladnu mjestu. Ovim varenjem ubi-
jaju se sve klice pliesni i bakterijah, koje su dospjele hile s vodem
u staklo. Da ti se vode u njem nepokvari, sve je za tim stalo, da
bude staklo tako évrsto povezano, da nemoze u njega ni malo frizka
zraka dospjeti; jer se onda uz vlagu, koje ondje ima, a uz toplinu,
kad se staklo neéuva na hladnu mjestn, odmah zamecéu pliesan i bak-
terije, od kojih voée u staklu uzavre, uzkisne i najposlje se usmrdi.
Al je to muéniji posao nego 8to se obiéno éini, povezati staklo tako,
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da bude nepropusno. Zato mnogi spravljaju gdjekoje voce u staklenke
ne ba§ preuzka grljka, koji zaGepe plutom i zasmole, da budu nepro-
pusan. Drugi opet spravijaju i voée u limene posudice (onako kako
povrée; gled. 256. stranu), na koje pripoje poklopac.

U novije doba olakoéuju si kudanice varenje voéa u sladoru evo
ovako: Napune staklo Siroka grla zdravim nedozrelim vodem, n. pr.
tresnjami, pak onda naliju nanj jedno 3 Zlice vode i isto toliko stu-
&ena sladora; ovoga i viSe, ako je voce kiselasto. Tada povezu staklo,
kako je gore opisano, metnu ga u lonac s vodom, pristave, pa kad
voda i vode uzavre, Gekaju 5 minutah, onda ga odstave. I kod ovoga
postupka vadi se sladorom voda iz voca, a varenjem se ubijaju klice
od pliesni i bakterijah, koje su u posudu dospjele. Ako je ova nepro-
puino povezana, voce se drzi vrlo dugo u njoj; ako nije, vode uzavre i
najposlje uzkisne, $to je uviek znak, da posuda nije bila dosta dvrsto
povezana, te su se u nju s uzduhom uvukle one zlokobne klice.

Mjesto mjehura upotrebljava se sada obiéno i pametno perga-
ment-papir. Sto de to redi? — Veé smo na 122. strani nauili,
kakva ¢udesa pravi sumporovina pretvarajué¢ krumpir u brasno, a
bragno u slador. Evo jo§ jednoga njezinoga éuda!

Kazano je veé na 126. strani, da se papir sastoji iz stanidevine,
to jest iz tananih koZicah (opnicah), iz kojih su sagradjene stanice.
Kad umod¢is neklijani (ungeleimt; non collato) papir (artiju) u razvod-
njenu sumporovinu (u /2 litre tople vode nakacka se 1 litra sum-
porovine) i ostavis ga u njoj samo jedno 3 é&aska — sumporovina
pretvara papir u tvar sasvime sliénu kvieru ili pergamentu. Ovakov
kvierni papir je poneste prozracan, kano od roga, vrlo évrst, u vodi
odmekne, al se nerazmace nit u kipedoj vodi, negnjije. Poradi ovih
vlastitostih upotrebljava se mjesto mjehura i mjesto pravega kviera,
od kojih se razlikuje tim, &to se obje ove stvari u vrudini razmacu
u kliju (tutkalo, kelje), a u vlagi gnjiju. Zato se sada toga kvier-
noga papira puno trosi, ba3 i mjesto crievah za kobasice. Znamenito
je, da sumporovina nesmie na njega djelovati dulje od 3 aska, inade
bi ga raztvorila. Zato se izvadjen iz nje papir odmah pere u ¢istoj
vodi sve dotle, dok se neizpere sva sumporna Kkiselina.

Gdjekoje vode vari se, dok nije gusto kao kaSa ili skrob, i to
se onda zove pekmez, a kad se sastoji iz samoga soka i sladora
marmelade.

U mnogom vocéu (bas i u 8§ljivah) ima uz puno slasti i puno
kiseline, kojoj treba vise putah sila sladora, da ju utajiS. Da pristedis
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sladora i da se opet oprosti§ kiseline, tomu imaju dva sredstva: ¢i-
pavac i soda. Samo treba prava mjeru upotriebiti, nu ta se neda
poprieko osjeéi, zato, $to je voce sad vise, sad manje kiselo. Da na-
djes pravu mjeru, odieli od ostaloga, n. pr. polovicu pekmeza, pa
kackaj unutra &ipavac (Salmiakgeist; ammoniaca liguida), miefajué
pekmez neprestano sve dotle, dok mu neponestane kiseline. Ako je
voée crveno, onda postaje Ljubidasto ili modro. Nu kao $to netreba
bas svu kiselinu izvaditi, tako netreba ni éekati, dok ti sok od voéda
i pekmez pomodri; kusaj ga, pak ée ti jezik ved kazati, kada je
dosta ¢ipavca. Prema tomu, koliko je trebalo éipavea za jednu polo-
vinu, lasno ée§ onda razumjeti, koliko ti ga treba za drugu polu.
Ljuta vonja ¢ipavéeva nemoj se plasiti, njega ée sasvim nestati. Ako
bi sludajno ulila vide &ipavca nego treba: koja kaplja kvasine polako
nakackane popravit ée pogresku.

Komu ¢ipavac nije po éudi, on moze upotriebiti sodu, koja je
sluéak od sodika i ugljevine. Kad naspe§ u pekmez sode, ova e pu-
stiti ugljevinu i sluditi se s kiselinom; ugljevina ée uzavreti, te Su-
meé 1 pjeneé se izlaziti kao Sto onda, kad nalijes jamnic¢ke kiselice
u vino. Zato posuda, u kojoj je pekmez, nesmie biti puna, jer bi od
sode prekipljela. )
~ ’

III. Cistoca.

Luéba i Cistoca. Mnogi ce se zaéuditi gledajué u ovoj knjizi
razlaganje o distodéi i zapitat ée: kako je Cistoda dospjela u kemiju? —
Na oko se shilja éini, da to ovamo nespada; nego kad stvar bolje
promotris, onda se uvjerava$, da nauk o &istodi zbilja spada ponaj-
viSe u lué¢hu. Ta 3ta ée to reéi: &istiti? Ukloniti jednu tvar pomocu
druge. Zamazao si ruke: a ti peres ruke u vodi; jer zna$, da ono,
¢im si ruke zamazao, voli se sluditi s vodom, pa de pustiti koiu
tvoje ruke. Ako nepomaze hladna voda, pokusSa$ toplom, ako ni ta
nepomaze, jer je ruka mastna, a ti uzimlje$ sapun, zna$ bo, da maséa
pusta tvoju koiu, a sluCuje se sa sapunom. Isto valja i za drugo
¢iséenje: svagda postupa$ po onom Sto je kazano na 8. i 9. strani
o sklonosti i voljnosti. Kad Zelimo oprostiti haljine ili drugo Sto
kakve neéistode, a nemoZemo toga udiniti mekanidki, kefom, onda
iztrazujemo, $ta najvoli ona neéistoéa. Ako si n. pr. zaprljao svoju
haljinu smolom: tu nepomaze voda, jer se smola s vodom nesluéuje,
niti sapun, jer nemari niti za sapun, veé¢ nas lucba uéi, da se smola
topi, to jest sluduje s vinovom Zesti (spirt) ili s terpentinovom Zesti,
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ili s eterom, ili s benzinom. Onda nakvasimo zaprljanu odjeéu kojom
od ovih tvarih, i tako izvadimo iz nje nedistodu. Isto valja i za druge
vrsti nedistode: zeled jih ukloniti, trazimo tvar, s kojom $e vole slu-
¢iti, pa nam onda nedosadjuju.

Odavde ée svatko razumjeti, da se CiScenje zbilja osniva na lud-
benom znanju. Dva su pako osobito predmeta, koja zadaju kudanici
puno brige 1 posla, da jih odrZi &iste, naime ruho (ovdje razumievam
svekoliko rublje i haljine) i kuda, po imenu pako stan i kuhinja. O
svakom éu napose progovoriti.

1. Cistoéa ruha.
A) Pranje.

UspjeSno &iSéenje. Red i &istoda duda su kudanstvu; gdje njih
neima, ondje neima pravoga zadovoljstva, jer eve udara u nazadak,
da muéim o toin, kako svatko zazire od neéiste kude. Al da udrzimo
sve u Cistodi, tomu se hoée puno truda, koji je vise putah ipak za-
ludu, i1 nam jo§ nanosi Stetu. Sve se to dogadja onda, kad radimo
sljepacéki, nepromisljajud, zasto i kako $to hiva; kad se na$ trud ne-
osniva nma pravom znanju, nego samo na bezsviestnom opona$anju
onoga, $to smo vidjeli da drugi rade. Zadaca je ove knjige, olakotit
kudanicam posao ¢iSenja, i to éemo postidi, kad jim navedemo svagdje
razlog, zasto se mora ovo ovako, a ono onako distiti, kakve nam po-
lakSice znanost u tom pogledu daje? U kosulji ima mrlja (flek) od
tinte, koju treba odistiti. Badava se mu¢i$ obiénim pranjem, nedes
toga fleka izprati niti trvemjem i ribanjem, niti vodom i sapunom,
mrlja ée postati malko bljedja, al ée ipak ostati, a platno ée se uha-
bati. Pak da uzines malo soli od sodice (Kleesalz; sale ossalico), da
ju otopi¥ u toploj vodi, nakvasis njome flek i protares ga -— s mjesta
¢e ga nestati. Nu to valja ponajvise samo za tintu, napravljenu od
§ike i galice (Zeljeza), a s drugom tintom mora se drugéije postu-
pati, kao &to éu poslije razloZiti.

Cigéenje rubine ohavlja se obitno pranjem, al prije nego o njem
progovorim, napomenuti mi je sredstva pranju, naime vodu i sapun.

Voda za pranje. Da tvrda voda (gled. 32. strann) nevalja za
pranje, to znadu pametne kudanice; al neznaju zaSto nevalja i kako
da si pomognu, kad neimaju druge nego tvrde vode. U tvrdoj vodi
ima otopljena vapna ili goréike (magnezije). Kad sapun dospie u
ovakvu vodu, nepjeni se, nego se kao sgrudava i sluduje s tim vap-
nom ili goréikom u vapnen sapun ili u sapun od goréike (Magnesia-
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seife), pa takav sapun nelisti rublja, dapade ga jo§ viSe mazZe, jer je
kao blato i hvata se osobito za vunenu dlaku, koju onda treba vrlo
ribati, a tim i kvariti, da ju ponesto oprosti$ toga blata, jer sasvim
to nee za rukom podi. Tako ima3 dvostruki kvar perué rublje u
tvrdoj vodi: sapuna prodje mnogo u taman, a rublje ipak nije sa-
svim &isto, dapace se kvarl.

Dobre kucanice su to sve veé opazile i zato skupljaju kisnicu
pod strehom, da u njoj peru svoje rublje. Al prva kiSnica nevalja,
jer u njoj ima puno neéistode, 8to ju je kida s krova splavila. U kis-
nici neima pomenutih rudah, kako smo na 33. strani naudili; i u po-
toénici ima jih pomalo, a najviSe jih ima u zdendanici.

Ako ima u tvojoj vodi vapnena ugljana (obicna mrtva vapna),
onda je dosta, da vodu u kotlu od prilike 1 sat vari§: za to vrieme
uhvatit de se sve vapno za kotao. Nego ako ima u vodi sadre (gyps;
vapnena sumporana), onda ovo nije dosta, veé treba otopiti u toj
vodi sode i to 10 dekagramah sode za jedno 30 litarah vode. Kad
se ova svrudi, sleéi ¢e se vapno na dno.

Sapun. Druga potreba obiénomu pranju je sapun. Da vidimo
najprije, Sto de reéi sapun i kako postaje.

Nage obi¢ne malde (masti) i ulja (zejtini) nisu jednostavna tje-
lesa, veé su slucak od svakojakih mastnih kiselinah (Fettsiure; acido
sebacico) 1 od glicerina, kao §to sam veé na 53. strani razlozio. Kad
te kiseline puste glicerin, a slude se s kojim luiivom (alkali), po
imenu s luiikom ili sodikom, evo sapuna. Prema tomu imamo dvie
vrsti sapuna: luini sapun i soda-sapun. Luini sapun (Kaliseife; sa-
pone di potassa) je mekan (zato se zove njemacki i ,Schmierseife®),
zelen ili mrk, a gradi se dan ‘danas obitno od konopljena, repi¢na
ili lanena ulja, ili od ribje mascée. Soda-sapun je tvrd i &vrst, #ud-
kast ili biel, a gradi se ponajvise od loja, svinjskoga sala, maslinova
ili paomena ulja. Ona prva vrst sapuna gradi se od starine u kucah;
al sada ona druga mah uzimlje, i to veé zato, jer drvah, pa § njimi
1 pepela (iz kojega se lug i luZik vadi) sve to viSe nestaje, a soda
postaje sve to jevtinija, od kada ju prave od obi¢ne soli. Uz to soda-
sapun, ¢im ohladne, &vrsne i jednako vodu pusta, dok luini sapun
vlagu srée iz uzduha tako, da najposlje sasvim odvugne i okopni.

Kad se vari sapun, najprije se prigotovi jedak lug (Atzlauge),
koji se po talijanskom ,liscia (caustica)* zove kod mnas i ,lusija*.
Toga radi se #ivo vapno poSkropi vodom, da se razpane u pradinu:
ova se dobro izmieSa s pepelom od drvah (osobito bukovih), i saspe
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se u luinicu (Ascher). Ovo je kao kaca sa dva dna. (Gledaj sliku, na
kojoj je ta kaca s prieda kao presjedena, da se vidi kako je unutri
sagradjena.) Dolnje je dno cielo, a povrh
njega je drugo izprobuseno dno ¢, leZede na
drvenom viencu, a zastrto slamom, da ne-
moze pepeo propadati. Na 3—4 cente pe-
pela uzimlje se jedna centa vapna; na tu
smjesu nalije se kljucale vode, koja topi
pepeljiku ili luZinu (Potasche), $to je ima u
pepelu. Ova luZina je sluéak od luiika (ka-
lium) i ugljevine (gled. 19. stranu). LuZina se nebi sludila s maséom
ili lojem u sapun, veé od nje treba prije razstaviti ugljevinu, a to
¢ini Zivo vapno sréué ju vrlo pohlepno, a pretvarajué se tim u mrtvo
vapno. Na dolnje dno curi dakle luZik s vodom sluéen i to se zove
jedak lug. Budué da se u prvi mah neotopi sva luzina, zato se polije
pepeo i po drugi put vodom; i onda curi lug, al ovaj nije veé tako
jak, to je samo palug (Abrichtelauge).

Sad se otopi u kotlu kakva masdcéa, loj, salo ili ulje, pa kad
uzavre, lije se unutra po malo paluga, tako da ta smjesa u kotln,
akoprem se neprestano mieSa, ipak neprestance kipi. Izprva se ta
smjesa pretvara u mlieénu éorbu, $to je znak, da se je maSdéa podela
sluéivati s lugom. Najposlje se sve sgusne i kad izvadi§ mjeSaicu,
lug nekaplje § nje, nego kiade kao med, a sve je kano otopljena
klija, zato se i zove njemacki ,Seifenleim*.

Kad to bude, treba ti se odluéiti, Zeli$ li imati luZni sapun ili
soden sapun.

Ako Zeli$ imati luzni sapun, nastavi§ varenje, dolievaju¢ jedka
luga, i pazeé. da se odviSe nesgusne. PoSto si ovako jedno 6—8 satih
vario i smjesa se je prestala pjeniti, izvadis malo te smjese na sta-
klenu plotu. Ako je smjesa prozraéna i bieli se, a od stakla se lasno
odliepi, onda joj netreba viSe dolievati luga, nego samo mieSati jo3
jedno 8 minutah uz pojacenu vatru, da se smjesa svejednako dize.
Tad se potuli vatra, a smjesa se splasne 1 samo se tako vari, da moze
suvidna voda izhlapiti. Kad bude izvadjen iz kotla ogledak (proba)
nalik na pravi sapun, vatra se pod kotlom ugasi, a sapun se u kotlu
do sutradan ostavi. Ovo je luini sapun, za koji se slabo upotrebljava
loj, nego kojekakvo prosto ulje ili ribja mast.

Soden sapun se malo drugéije varl. Kad se je smjesa u kotlu
pretvorila rek bi u kliju (tutkalo, kelje), onda se soli obi¢nom solju,
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na 1 metr. centu loja uzmu se 24 kila soli. Obifna sol se sastoji iz
solika (chlor) i sodika (natrium). U kotlu pusti solik svo) sodik 1
sluéi se s luzikom, Sto je bio u palugu; sodik pako zauzme mjesto
luzika, to jest sludi se s lojem; poradi toga treba smjesu dobro
miedati sve dotle, dok nebude kao kasa od krupice. Ima tomu so-
ljenju jo§ i druga posljedica, naime, da se od sapuna odieli puno
luga; al u ovom neima viSe &ista luzika, nego soliko-luZika; a od
smjese je postao soden sapun. Nu gotov nije joite, nego posto bude
lug ociedjen, treba sapun iznova kuhati i soliti, dok se neizvadi iz
njega sva nedist, svakojake soli, pak i glicerin, $to sve pada dolje
u lug, na kojem pliva ¢ist biel sapun, koji se onda, dok je vrué, iz
kotla vadi i mece u drvene kalupe izprobulena dna, a postavljene
krpom, da se moze lug sasvim ociediti. Najposlje se gotov sapun
izvadi iz kalupa i Zicom izreie na komade.

Ako se mjesto pepela upotrebljava soda, tad netreba za soljenje
toliko soli, koliko je gore naznadeno, veé jedva !/s; inade se postupa
kao $to i onda, kad se upotrebljava Tug od pepela.

Najvise luznoga sapuna dobiva se od ¢iste ribje maiée: 1 centa
ribje masée daje 250 kilah sapuna, centa staroga repi¢noga ulja 247
do 248 kilah, konopljenog ulja 240 kilah. Al u svakom ovakvom
sapunu ima puno utajene vode. — Od 2 cente loja dobijes s 1 cen-
tom sode 3 cente sodena sapuna.

Kuéni sapun. Akoprem se sada nekuha vise u svakoj kuéi sa-
pun, kao $to nekada, jer, kako smo vidjeli, varenje sapuna zadaje
puno truda: ipak se dogadja kads$to na selu, da se nakupi kojekakve
masdce, a nezna se, kako bi se upotriebila, pa bi se mogao sapun
graditi. Zato nede biti s gorega, ako ovdje razloim, kako si moze
kuéanica svoj sapun sama skuhati.

Ako se Zeli luini sapun, mora se najprije prigotoviti jedak
lug od pepela (kao sto je gore razloieno). Kojoj je to mepriliéno,
ona kupi pepeljike (potasche) u ducanu. Za 10 kilah loja treba 5
kilah pepeljike i 6 kilah Ziva vapna. Da bude lug jo§ jaéi (do Cega
Jje najviSe stalo), doda se pepeljiki i pepela; s lugom i palugom po-
stupa se kako je ved prije razloZeno.

Soden sapun se ovako vari. U dudanu prodaju sada tako zvani
»Seifenstein“. Ovo je jedak lug, iz kojega je voda izhlapila, te je
¢vrst. Na 1 kilo toga évrstoga luga uzme se 6 kilah vode, i posto
se lug otopi, metnu se u njega 3 kila otopljene svakojake masce.
Ovo se vari i mieSa, dok se nepretvori u sapunsku kliju: tad se
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doda 210 gramah obiéne soli. Za jedno 10 minutah plivat e gotov
sapun na vrhu, koji se pjenjadom skine i metne u kakva posudu
izprobusena dna, na koje smo gruba platna prostrli, da moze lug
otjecati. Kad sapun donjekle oévrsne, izrezi ga Zicom na komade i
posu§i na uzduhu.

Cemu je sapun? Prije nego razlozim, kako sapun &isti crne to
jest zamrljane rubine, treba da znamo, kako se rublje zamrlja i za-
maze. Nada je koZa puna sitnih kao piesak iljezdieah, koje se odi-
tuju, kad se koza napretac od hlada skupi, 1 zovu se jeZa ili jezurina,
Niemei to zovu ,Géinsehaut“, jer je onda koZa hrapava kao u ope-
rusane guske. Ove Zljezdice su pune osobite kao loj madcée, koja iz
njih pisti, te se njome koZa maZe, da bude mekana i da neoprhne.
Rubine se od ove koine mazi najvise zamaZu, jer se njih hvata, a
za nju se opet hvata pradina i ljundtice od koZe.

U ¢tistoj vodi se ta koZna maz netopi, kao ni druga madéa, al
se topi u slabih otopinah luZine i sode. Kad otopi$ sapuna u veliku
mnoztvu vode, onda se jedan diel njegova luziva (luZika ili sode)
odjeljuje od sapuna i sluéuje s onom koznom mazju ili drugom tuz-
gom (Fettfleck; untume) rubista. Al i onaj drugi diel otopljena sapuna,
to jest sapunica, po imenu njezina pjena, pomaze distiti rublje, drieé
razstavljenu od rubine prainu i drugu netistodu, da se opet na nju
neslegne.

Luznja. Prema tomu mogao bi se dakle upotriebiti za d&iScéenje
rublja i sam lug, pak se i zbilja upotrebljava, osobito za pranje
prosta rubidta, za koje kaZemo onda, da se luzi ili pari. Ovo je
doista probitaéno i to s dva razloga, prvo, §to se luinjom pristedi
puno sapuna, a drugo, S$to se uz luznju laglje ¢isti rublje, jer ga
onda netreba vrlo trljati i ribati, ¢éim se predja jako haba. Al ima
tu neprilikah. Gotovljenje luga i samo luZenje zadaje puno posla;
pa kad je lug vrlo ljut, odteti predju rubista.

Komu je nepriliéno gotovljenje luga i luznja, moZe si posao
olakotiti, kad na 1 kilo sode, koju je otopio u malo vode, uzme 1
kilo obiéna &vrsta sapuna i sve skuha u loncu, da bude kao kaSa.
Jedan diel te kase metne se onda u drugi lonac, u kojem se crno
rublje donjekle vari. Ovakvo rublje se onda vrlo lasno pere, pa je
osobito liepo i bielo, i opet ga netreba jako ribati i trti, dakle mu
predja nestrada. Nu o pranju idemo sada da govorimo.

Komu je i ovo premué¢no, neka napravi lug od same sode i u
njem neka vari emo rublje. Nekoje kucanice zaziru od sode, kaiud
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da od nje rublje strada. Moze biti, da se je to kojoj dogodilo, kad
je ugotovila preljuta luga, ili je nespretno upotriebila sodu, n. pr.
posipljué¢ njom rublje, mjesto da ju otopi u vodi. Pravom porabom
sode pristedit des mmnogo sapuna, vremena i truda. Samo valja dvoje
jo$ pamtiti: prvo, da mnoge pisane otke (tkanine; tessuto) mnepod-
nose luga. Drugo, da imaju dvie vrsti sode: kalcinirana i kristalizi-
rana. U onoj prvoj ima viSe putah Zeljeza, od koje bhi rublje poiu-
tjelo; dakle kupuj uledjenu (kristalizovanu).

Pranje rubisSta. Nepere se rublje samo zato, da bude ¢isto i
svietlo, nego i zato, da dulje traje (zamazana rubina brzo truhne),
pak i zato, jer to potrebuje zdravlije. U haljinah se hvata i malo
po malo raztvara omo, $to nase tielo izparuje, a od toga se zameéu
svakojake ruine bolesti, koje vidimo samo u neéistih narodah. Zato
je pranje rublja vrlo znamenita radnja, ne samo po uknéane, veé i
po javno zdravlje.

Pranjem se namjerava izvaditi iz rublja onu nedistoéu, koju je po-
pilo iz naSega tiela, dok smo ga nosili; zatim ju oéistit od svakejakih
mrljah (flekah, madah); napokon ubieliti svu bjelinu (weisse Wiische),
da bude kao nova. Tomu ima vise nacinah, nego u obde valja dr-
tati svagda ova tri pravila: 1) neostavljati za dugo crno rublje;
2) marljive razvrstiti crno rubite; 3) neupotrebljavati veé izprva
prevrude vode.

1. Ona koZna masdéa, od koje se rubine najvise zamrljaju, neo-
staje nepromienjena’, veé se kojekako raztvara, a tim postaju u ru-
bini razli¢ita mastila (Firbestoffe), koja se i u sapunu muéno otaplju.
To je uzrok, zadto se rubiste, koje je od davna crno, mucnije pere
od onoga, koje smo bad s tiela svukli, kao Sto je doista veé svaka
kadanica opazila. Zato nevalja crno rublje za dugo skupljati, nego
ga &im prije oprati, jer si tim priStedimo puno muke ribajué ga i
trljajué, ¢im se opet platno vrlo haba. T kod éuvanja ¢rnoga rublja
treba paziti, da nebude na kupu, pak jo$ vlaino, jer se onda zamede
u njem pliesan, koja ga raztvara, te platno ostaje i pokle se opere,
mjestidavo (stockfleckig), a uz to se predja kao razpada. Crno rublje
vjeSaj dakle na uZe, da se dobro posudi, i to veé zato, S$to miSevi
najvole takvo rublje. :

2. Prije nego zapolne pranje, treba crno rublje pailjivo raz-
vrstiti 1 prebrati (sortiren), to jest razluéiti i napose metnuti vunene
stvari, a napose prtene ili platnene; jer vunenim hudi &esto sapu-
njenje, osobito soda-sapunom, a u lug nesmiju nipoSto. Vunene styvari
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¢ed najbolje i najlaglje oprati u vodi, u koju si nalila éipavca (Sal-
miakgeist ; ammoniaca liquida), i to na 20 litarah vode pol litre &i-
pavea, pak ti onda netreba nikakva sapuna.

Platneno rublje treba opet prebrati, tako da.bude bielo napose,
a pisano napose, i opet napose grubo, a napose fino, napose vrlo za-
mazano, a napose pomalo zamrljano. Svako treba osebee n vecer prije
pranja namociti, ako nede da si posao sama otegotis, i ako Zeli§, da ti
bude rublje liepo €isto i bielo. — Jodte se éuvaj, da nemodid rubista
u novoj hrastovoj kaci; jer nova hrastovina pusta od sebe nekakvo
mastilo, koje se rublja hvata, ter ovo postaje od njega crvenkasto
i muéno ga je opet ubieliti.

3. Prije nego se pocne prati ovako prebrano rublje, modi ga
u hladnom ili miladnom lugu. Na 12 kilah (ili ako je rublje vrlo
zamazano), na 10 kilah rubiSta uzmi po 1 kilo pepeljike ili sode,
prema tomu, upotrebljavas li luini ili soden sapun. Osobito prijave
rubine nasapunaj prije. Okaniti se tu valja vrude vode, jer se tim
¢iSéenje vrlo otegocuje. To znadu vieste pralje, te kaiu, da se tim
nedistoda jo§ bolje ukruti i uhvati. Kako i zasto, uéi lutba. U koi-
noj mazi (Hautschmiere) ima i bjelanca, koje se u vrudini (od 60°)
sgrusa, 1 onda se tako ¢vrsto drzi platna, da ga sapun nemoZe oto-
piti. Dakle stoprv poslije, kad se bjelance otopi, moZe se koristno
upotriebiti i vruda voda, kao Sto cemo malo niZe vidjeti. — Rublje
se moéi jedno 30—40 satih, prema tomu, koliko je zamrljano.

Da olakoti§ sapunn posao, da ga pristedis i da nemora$ rubiste
odvide trljati, uzmi na 25 kilah vode '/2 kila sapuna, po 1 dekagram
terpentinskog ulja i benzina 1 2 dekagr. ¢ipavea. U ovoj vodi neka
se moéi crno rubiste 4—6 satih.

Sada stoprv poéimlje pravo pranje. Rubiste se zato pere, da moze
sapunica svakamo doprieti. Toga radi su prije rublje gazili, a sada
ga rukama zulje, trljaju i taru (ribaju), pak onda ga pratljadom lu-
paju, ili bas kefom kefaju Netreba dokazivati, da se tim predja od
platna vrlo haba i kvari, pa se 1 premnogo sapuna trodi.

U Englezkoj postupaju ovako: Najprije moce rublje u toplom
(od 30 do 40%) lugu, pripravljenom od '/s sapuna pranju namienje-
noga i malo sode. U tom lugu ostavi se rubiste 30—48 satih. Tad
se izpere u ¢istoj hladnoj vodi, pak ozme (oZmika) toliko, da se po-
najvie oprosti svoje vode. Onda se svruéi u kotlu onoliko vode, ko-
liko treba, da bude njom rublje zastrto, a u tu vodu mece se ostali
pranju namienjen sapun i ponesto pepeljike ili sode (kakav je sapun).
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Kad se voda sgrije do jedno 30° topline, metne se u nju rubiste i
sad se vrudina uz 20-—30 minutah tako poveda, da voda pocéne kipljeti,
a kipi 15—20 minutah. Tad se rublje premjesti u drugi kotao, u
kojem ima tople vode. Obi¢no je sada rublje posve Cisto; ako pako
ima gdje mrljah, te se izperu kao navadno rukama.

Najprije se ovako postupa s tankom bhjelinom, a poslije se u
istoj sapunici vari prostije rublje.

U Holandiji, koja je na glasu poradi svoje &istoce, upotrebljavaju
mjesto sode bora¢ (Borax), osobito kad peru tanku bjelinu, jer jim
ova nede onda nikada poZutjeti, samo §to je opet boraé malo skuplji
od sode. U 40 kilah vruce vode otopi se '/+ kila borada, u toj vodi
se crno rublje modi 5—10 satih, pa se onda svaka rubljika napose
izpere sapunicom. Tim se pristedi puno posla 1 sapuna.

Sasvim tanke stvari nemote se umah u jakom lugu, nego
izprva u mlaénoj vodi. U mjoj leZe preko nodi, tad se main sapunom,
a peru i taru u toploj (ne vrudoj) vedi. Onda stoprv dolaze u vruéu

_sapunica, u kojoj se i vare, pak se tad izperu dobro najprije u distoj
mlaénoj, a najposlje u hladnoj vodi.

Pigsane latke (buntfirbige Zeuge; tela tinta) treba malo
drugéije rukovati, prema stalnosti njihove boje. Latak priliéno stalne
boje moéi vise satih u vodi, namaZi ga tada sapunom i trljaj u
mlaénoj vodi, onda ga moéi jednu noé u sapunici i najposlje izperi
u potodnici, da izvadi§ sav sapun.

Latke, kojim boja nije stalna, nevalja prati sapunom, nego pse-
piénimi mekinjami, korunom ili divijim kostanjem.

PSeniéne mekinje (poseje) su osobito vrstne za taj posao.
Toga radi se poliju kljucalom vodom, rubiste se u nju metne, pro-
tare se rnkama i splahne u potoénici, kako demo jos vidjeti.

Korun (krumpir) se upotrebljava osobito kod prtena rublja i
to ovako: Rublje se moc¢i 24 sata u hladnoj vodi, pak se izpere i
oime. Sad ga metni u kotao, u kojem voda kljuca, ostavi ga u njoj
pol sata, onda ga oZmi malo, da odtjete suvidna voda, i prospi hanj
dobro o&idéena i (ne ba¥ u meko) varena koruna. Na vrlo zamrljana
mjesta mede se vise koruna i ostavlja se njeko vrieme ondje; naj-
poslje se vrudom vodom rublje pere. Ako se 1 poslje pranja nadje
mrljah ili neéistode, jo§ se jedan put korun metne nanj i rublje se
opet u vruéu vodu utakne.

Divlji kostanj je jo§ bolji od koruna. Na 2 litre vode uzmi
2 do 3 oveéa kostanja, oguli jih, sribaj na ribeiu i vari u mekoj
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vodi, pa tom vodom peri rrblje mjesto sapunom. Ako je kostanj pre-
tvrd, a ti ga stuci. Od kostanja ostaje rublje mekano (a od koruna
‘je okorelo) i uz to se bjelina (prtena i pamuéna) modrikasto bjelasa.

Ako tanke otke nestalne boje nisu zamrljane od znoja, nego
samo od pradine, liepo ée§ je oprati glicerinom. On probija u
vlakno otke i razmade nedistoéu, pak se ova onda zajedno s glice-
rinom ukloni iz otke, kad ju splahne$ u ¢istoj vodi; jer se glicerin u
vodi raztaplje.

Pranje parom. Obiéno pranje je vrlo muéan posao, osobito zimi
i kad ima puno rubista. Da se olakoti taj posao, smislili su vjeStaci
osobite sprave, u kojih se rublje parom pere; jer znamo veé od va-
renja, kako para svakamo probija, bolje nego kad se sapunica ru-
kama (ribanjem) u rublje potiskuje. Tma vise takvih spravah; mi
éemo za primjer samo jednu predoditi.

Evo kako rabi ovo paruno perilo (Dampfwaschkessel). U veder
se crno rublje namoéi u mekanoj hladnoj vodi, u koju smo metnuli
malo obi¢na luga ili sode (prema to-
mu, kakov imamo sapun). Ovede mrlje
treba nasapunati. Sutradan se rublje
u toj vodi propere, oime i metne u
parno perilo, koje ima dva dna. Na
dolnje dno metni 12-—24 dekagrama
B(prema velicini perila) sitno izsjeckana
¥ dobra sapuna. Na gornje dno nakij me-
# kane vode; ako neima$ mekane, do-
g $daj sode, a onda prostri po dnu ru-

/ T ‘ blje ne odviSe oZeto i to sve do 2
palca pod one cievi, koje vidi§ gore u kotlu. Sad se kotao poklopi i
vatra se pod mnjim naloZi. Para i kljuéala sapunica navaljuje ozdol
na one dvie cievi i suklja iz mjih u rubiste. Ovo biva jedan sat; za to
vrieme nevalja odklopiti kotla, van kad bi prekipio od prejake vatre.
Onda se rublje, prije nego sasvim ohladne, u &istoj toploj vodi opere,
a kasnije se u hladnoj vodi splahne. I kotao se dobro sapunicom
opere i onda posusi. Ovakov kotao za 12 koSuljah stoji u Bedu (kod
Maxa Bodea), ako je od pokositrena lima, 8 for., ako od mjedi (ba-
kra), 12 for.

Perila. Ima jo§ puno drugih svakojakih spravah, u kojih se rublje
pere bez ribanja, ponajvise mahanjem. Obino su takve sprave kao
bubanj, koji se vrlo brzo okrede ili mase, a § njim i rublje u njem.
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Evo slike od takvoga perila (Waschmaschine). Ono kao bubanj
sagradjeno je od zinéana lima (Zinkblech; latta di nnco), koji je sve
naokolo izprevijan i kao u- ;
brazdjen. Gore ima poklop,
koji se moie klinovi pri-
cvrstiti. Rublje se, kao §to
obi¢no, dan prije nasapuna,
gdje ima mrljah, i onda
namodi. Sutra dan ga se
mece toliko u bubanj, da
se ovaj njim do polovine
napuni, recimo sa 10 plah-
tah. Onda se metne po 1
dekagr. sitno izrezana sa-
puna za svaku plahtu, na-
lije se toliko kipece vode,
da se njom rublje pokrije, a
poklop se dobro zabrtvi, da
nemoZe para van. Kako ova
slika kaZe, bhubanj ima sa

svake strane po jedan cep
(strekalj), koji leZe u zarezotinah od ona 2 stupa te se bubanj 1moZe

na njih zibati ili ljuljati. Za to ima gore dva drika, koji se ru-
kama dohvate i éim se poklop zabrtvi, mase se i ljulja bubanj jedno
10 do 15 minutah. Za to vrieme oCistit ¢e se rublje unutri. Onda
se voda otodi, oprano rublje izvadi, drugo u bubanj metne, i postupa
se opet kao prije, dok nebude svekoliko rubiste oprano. U Becu stoji
kod M. Bode-a ovakvo perilo, prema veli¢ini, 30—45 for,

Bit ée se svatko uvjerio, da su Zene obiéno konservativke, to
jest, da se Zilavo drZe omoga, &emu su se printile: tako si i perila
samo polagano put krée k njim; samo malo po malo priznaje se, da
se perilom pristedi polovina dosadasnjega truda, sapuna i ognja, pa
je rublje opet dobro oprano. Kad se ovo poznavanje jos bolje raz-
giri, onda je prilika, da de matere svojim kéerim, kad se udaju,
mjesto svakojakog nepotrebitog i skupog nakita i nareda, kupovati
perilo, Zimalo i druge ovakve koristne sprave.

Najjednostavnije perilo je kao daska zinkom postavljena i puna
brazdah, te se mokro rublje po njih vude, pritiskuje i Zulji.

Sulek, Luéba. 18
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Umjetno pranje. Do sada opisani postupci kod pranja valjaju
samo za obiéno prteno i pamudno rubidte; kad Zelimo odistiti tanke
pamuéne, zatim vunene i svilene latke, valja drugéije raditi. Za takve
stvari slabo rabi voda i sapun, veé druga kojekakva sredstva, zato
se to 1 zove umjetno pranje.

Vunene otke biele nasapunaju se sodenim sapunom i.peru naj-
prije u toploj vodi, pak onda jo$ jedan put u vodi, u kojoj je varen korien
od trave sapunike ili sapunjade (Seifenwurzel; saponaria). Posto se do-
bro ozmu, peru se opet u distoj hladnoj vodi. Ako su takve yunene otke
vrlo fine, pern se samo u vodi od sapunike, pak onda u hladnoj vodi.

Bieli flanel' poZuti, kad se Eesto pere sapunom i sodom; da to
zaprietid, uzmi na 4 litre vode po 2 ilice biela sirupa, razmuti ga
dobro u vodi, onda ju svruéi, izperi u njoj flanel, splahni ga vise
putah u ¢istoj vodi i sudi na zraku. — Ako je flanel poiutio, otopi
u 33 litre vode 1 kilo francezkoga sapuna i '/s do '/= kila niSadora
(Ammoniak). U ovoj vodi operi flanel, pa ga onda dobro splahni.

- Tl pako otopi u mlaénoj vodi malko sode i mo&i u njoj flanel,
dok voda neobladne. Tad sgrij opet vodu, pa moéi u njoj flanel i opet,
a okani se svakoga ribanja i Zuljenja. Onda umodi flanel u vruéu
vodu, u kojoj je zakipilo malo pSenina brasna (u svakoj litri vode
po jedna Zlica bradna). Kad se ova voda smladi, properi n njoj flanel
neribajué ga i netrljajué, najposlje ga splahni u ¢istoj mlaénoj vodi.

Pisane i bojadisane vunene otke najprije treba dobro izprafiti,
pak okefati. Onda pregledaj, ima li osobitih mrljah, koje oéisti po
naputku, $to cel ga malo niZe d&itati. Ako je vunena otka krupna
(n. pr. zimski kaput), a Zeli§ ju svu odistiti, namoc¢i ju u hladnoj
vodi i onda nmamaZzi riedkom kaSom od vode i neke fele gline zvane
, Pteifenthon® ili od suknarske gline (Walkerde ; terra di purgo). Tom
kaSom namaZi sukno, a kad se sve posudi, okefaj.

Ako je vunena otka fina a tamne boje (n. pr. crna), onda otopi
u /s litre vode 20 gramah volovske #uci i dodaj '/2 litre smrdljive
mokrade (piSade), iz koje se razvija Cipavac. Mjesto mokrade mozes
uzeti 1 malo sode. Ovom smjesom nakvasi zamrljanu haljinu i to
oftrom kefom, a najbolje ondi, gdje ima oveéih mrljah. Kad veé
bude haljina prilicno odidéena, utakni ju u posudu punu hladne vode,
pak onda objesi da se susi. Kad bude haljina malo ne sasvim suha,
poloZi ju na stol i okefaj po dlaci.

Ako je zamrljana haljina sive ili druge jasne boje, izreZi Zuta
sapuna, napravi pomocu mlacéne vode Zidku kasu i namaZi njom dobro
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sve mr]jé. Kad se posuse, izkefaj jih toplom vodom. Ako uztreba,
uéini opet tako i to pomoéu vruée vode. Najposlje splahni dobro ha-
ljinu n toploj vodi, a postupaj, kad se posusi, onako, kako je malo
prije kazano.

Kad &isti¥ vunenu robu, nemoj upotrebljavati prevrude tekudine,
a otku 1 haljinu nemoj ribati, nego vuéi i kao gladiti. Isto tako
okani se prejaka luga i premnoge sode i pepeljike, jer od njih po-
staje vunena dlaka tvrda i krhka, pa se takva haljina brzo uhaba. —
Zato je probitadéniji sliedeéi postupak:

Degraisser (degrissiren), to de reéi ocistiti tuzgavu vunenu
haljinn, S$to se ovako radi. Namjesti ¢isti stol, koji nije bojadisan,
tako, da s jedne strane malo vile stoji, te moZe voda s njega otje-
cati, a na drugi stol postavi dvie zdjele i jednu zdjelicu. Kad Zeli§
ofistiti i kano obnoviti kakvu tuzgavu haljinu (kaput, plast, hlace
iliti éaksire), a ti ju prostri po onom prvom stolu, a u jednu zdjelu
nalij smjesu-od 1 diela éipavea (Salmiakgeist; ammoniaca liquida) i
4 diela vode; u drugu pako vode. Najprije utakni kefu u onu smjesu
od &ipavea i vode, poSkropi gornji diel haljine (n. pr. kolir) i kefaj
ga koji dasak. Tim de se nedistoda raztopiti; odmah zatim zahvati
zdjelicom é&iste vode 1 polij njom ono ociléeno mjesto. Kad voda od-
tjede, a vidid, da je ostalo jo$ nedistode, a ti &isti jod jedan put éipav-
cem. Ovako postupaj, dok nebude sav haljetak oé&igéen; onda ga ohjesi
tako, da sva voda izcuri, da nebude sguivan, kad se posudi, i da
sva dlaka liepo jednako lezi, radi sta ga protegni i okefaj uzduz.
Ako poslije opazi§, da ima jod kakva wrlja, odisti ju sapunom za
mrlje, onako kako éu malo niZe opisati.

Mjesto ¢ipavea moZe§ upotriebiti smjesu od !/4 kila preéista terpen-
tina, '/4 kila suhe vinove Zesti (alkohol) i 64 grama ctera. Ova smjesa
valja osobite onda, kad ima mrljah od smole i kad boja nije stalna.

Cachemir, merino i sliéni vuneni latci pern se ovako: U
zdjeln punu tople vode nalij 2 #lice sapunske Zesti (Seifengeist) i 1
zlicu volovske 7uéi, operi neéist latak, ako treba, makar i dva puta,
al ga odmah splabni u hladnoj vodi, iztisni i najposlje umodi u vodu,
u kojoj si otopila malko kocelja (stipse, Alaun), da latak neosinjavi.
Onda iztisni vodu bez Zimanja, a latak metni u plahtu i tako ga
oZmi. Najposlje ga razapni (da se neskupi) 1 susi na zraku, kameo
sunce nedopire. ,

Katun, perkal, muSulin i sliéne pamunéne otke peru se

ovako lasno i jeftino: U mjedenom kotlu sgrij mekanu vodu ili po-
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toénicu toliko, da moZed ruku utaknuti, a da se neosuris. Onda metni
u kotao pleniénih mekinjah i to '/s teZine rubinah, koje Zeli¥ prati,
dakle ako rubine vaZe 1 kilo, naspi u kotao 13 dekagr. mekinjah i
miedaj ove jedno 5 minutah u kotlu, a da neuzavru. Sada metni ru-
bine u kotao, promiesaj jih vise putah mjesaicom i gledaj da voda
uzavre. Kad to bude, ugasi vatru i &ekaj, dok voda malo neohladne:
tad operi u njoj one rubenine, splahni je u potoénici ili kisnici, a
susi na obiénoj toplini.

Svilene otke se najmuénije peru, jer lasno osinjave. Tko tomu
pranju nije osobito vjest, neka ga se okani i neka otku predade vje-
§takn, da mu se svila njegova nepokvari. Al takvih ima samo gdjesto
u gradu: a $to ¢e kucanica na seln sa svilenom robom, kad joj se
zamrlja? — Za nevolju neka ovako postupa: Razmuti mekana sa-
puna u kipeéoj vodi, da hude sama pjena: u toj pjeni, dok je tako
vruda, da podnosi ruka, operi svilenu robu; al ju odmah splahni u
toploj vodi, u koju si nakackala malko sumporovine, da bude kise-
lasta. Nu ova kisela voda valja samo za Zuckastu, grimiznu (carmoi-
sinroth; chermisino), tamno-skrletnu (scharlachroth; scarlattina) i
smedju kao kostanj svilu, a ne za ostale. Gotovo sa svakom bojom
svilene otke treba drugéije postupati, samo crna svila se najlaglje
pere, kao §to ¢u niZe kazati.

Drugi peru svilene otke u vodi, u kojoj je ¢aj varen, pa jih
onda splahnu u rakiji, u koju se je nalilo sladorne otopine t. j. vode
u kojoj ima otopljena sladora. — Opet drugi pern svilene otke u vodi
od pseniénih mekinjah, u kojoj ima otopljena malo kocelja (Alaun).

Za ernu svilenn otku razmuti 1 diel volovske Zuéi u 6—7 die-
lovah kipeée vode. U ovu smjesu utakni ¢istu spuivu (spongia), pa
ribaj njom svilu na obje strane i onda splahuj u potocénici sve dotle,
dok ovu nebude sasvim bistra: Najposlje ju prostri po stolu ili ra-
zapni na steralu (Rahmen), pak susi. Ako treba, da bude svila malke
kruta i okorela, maZe joj se naliéje spuZvom namodenom u vodu, u
kojoj ima varenih svitakah (Hausenblase; colla di pesce).

Zimalo, Oprano rublje treba oprostiti suvisne vode, da se brie
posusi. Toga vadi se takvo vublje obi¢no zima (Zmika). Al taj posao
je jako muéan i naporan, osobito kad se puno rubista pere, pak se
sukanjem kod Zimanja otka vrlo haba. To su uvjezbali mudri Ame-
ridani i sagradili osobito Zimalo (Wringmaschine), koje su drugi znatno
popravili. Evo mu slike! Medju dva valjka od gnme clastike stisnuta
perom medce se oprano rublje i provlace¢ ga kroz valjke pomocu ru-
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¢ice 1 kotata ciedi se iz njega sva voda. Da se ovakvom spravom
voda iz mokre rubine bolje ciedi, nego kad ju obiénim nadinom Zimas,

o tom ded se uvjeriti, kad rukama oZetu rubinu metne$ u zimalo, jer
¢e tad puno nediste vode iz nje curitl. Zato se rublje oZeto Zimalom
brze sudi, pa je ljepse.

Takvo Zimalo stoji u Bedu kod Maksa Bode 15 do 32 fr., prema
tomu koliki su mu valjel.

Cim prije se rublje posusi, tim je ljepe. Susi dakle bjelinu na
liepu vremenu na polju; jer onda djeluje svakako i sunéano svjetlo,
da bude rubina liepo biela; al samo dotle, dok je mokra. Suhoj krpi
hudi sunéani zar, isto kao $to i hojadisanoj.

Susilo. Da se pospjedi suSenje oprana rablja, tomu ima sada
osobitih spravah. Jedno takvo susilo je kao velik bubanj od Zeljeza,
u kojem stoji drugi sav izprobuseni mjedeni bubanj, a nad njim je
veliko kolo; kad se ovo okrede, vrti se onaj Supljikavi bubanj, u koji
se meée mokro rublje, tolikem brzinom, da se uz 1 minutu i 1500
putah zavrti. Uslied toga vréenja prska voda iz rublja kroz rupice
van i za 2 do 3 minute rubljika je malo ne suha. To se zove ,Centri-
fugal-Trockenmaschine“. Covjek jedva vjeruje svojima odima gledajué
rad toga susila. Ovakvo susilo stoji, prema svojoj veli¢ini, 275 ili
325 for. u Bedéu. Ovo je dakle preskupa sprava za obiénu kuénu po-
rabu, veé samo za kude, gdje se puno rublja pere. I stenjevacka lud-
nica ga ima.

Mangan (rolja). Da bude oprano i posuseno rublje mekano i
gladko, treba ga manganati (roljati). Sadasnje sprave su velike, ne-
spretne, posao ide sporo od ruke. Da se tomu doskoéi, smislili su
vieStaci onakov stroj, kakov prikazuje slika na drugoj strani.

Ova rolja sastoji se iz dva valjka jakima perima stisnuta. Kad
se rucica okrede, dospieva rubljika medju oba valjka i navija se na
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gornji valjak. Onda se okrede naopako i rublje se drugom rukom iz-
vude posve gladko. Kako se vidi, mangan je k stolu prisarafljen; kad
ga netreba, odSarafi se, da nesmeta. Stoji u Becu 10 for.

Pohranjivanje bjeline. Dobra kudanica drii vrlo mnogo do
svoje bjeline, i zato ju nastoji sve to vise nmnoZiti. Nego ¢im vise
je ima, tim viSe mora paziti, da joj rublje neizandja (sich verliegen).
Takvo rubiste dobiva osobite mrlje, koje se muéno ciste, a rubljika
se od njih vrlo brzo izkosi i kao razpadne. Uzrok je tomu zlu vlaga.
U svakoj opranoj rubini ima izprva vise manje vlage; jer da se rublje
dobro manga i utleiSe (pegla), mora biti malo vlaino. Ta je vlaga
utajena tako, da se rukama nemoe napipati i rublje se ¢ini na oko
sasvim suho.

Poradi toga treba da kudanica rublje dobro posusi, prije nego
ga u ormar spravi i da svu svoju bjelinu svaka dva tri mjeseca iz
ormara izvadi, i pokle ju vjetar promahne, opet unutra sloZi.

Ako bjelina od destoga pranja malko pozuti, tomu je prieki
liek soliéno vapno (Chlorkalk; clorato di calee). Al upravo njega se
kucanice jako boje, akoprem se dan danas sve kupovnoe platno solié-
nim vapnom hieli. Odtuda se razabire, da nehudi platnu solik (Chlor;
cloro), nego nespretna poraba solika. Da uzmes odviSe soliéna vapna,
i da u njem platno predugo ostavis, onda bhi ovo dasto lasno na-
stradalo. Nego kad metnes 1 do '/ dekagrama soliéna vapna u 60
litarah vode, i ostavi$ u njoj Zudkasto rublje jedno 24 sata — rublje
ée u njoj liepo pobieliti, a nede ni malo nastradati, samo ga odmah
splahni u &stoj vodi. Ako se pako toga ipak boji§, a ti dodaj vodi,
u kojoj ced splahnuti platno, izvadjeno iz soli¢noga vapna, 1 deka-
gram soduno-sumporida (schwefelig-saures Natron; zolfito di sodio),
ovaj ée svako hudo djelovanje solika sasvim zaprieciti.
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B) Ciséenje mrljah.

Razli¢itost mrljah. Pranjem se &isti éitava haljina ili rubljika
od obitune nelistode, t. j. od kojekakve ma&ce, pradine itd.; nu desto
se dogadja, da nije sva haljina ili rubljika zaprljana i tuzgava, nego
samo koje mjesto; pak 1 to se lesto dogadja, da se haljina zamrlja
od stvarih, koje se nijednim do sada opisanim pranjem nedaju iz-
prati, veé tu treba posve drugéije postupati. Kako? — to ¢éu sada
razloZiti.

Zeleé ocistiti kakvu mrlju (flek, macu), moras dvoje uzeti na
um: gdje je postala mrlja i oda Sta je postala? Drugéije treba Cistiti
mrlju na bieloj haljini ili rubljiki, drugéije na bojadisanoj (farbanoj).
Zatim treba znati, oda $ta je haljina zamrljana. U tom pogledu raz-
likuju se mrlje mastne i nemastne. Ove potonje su opet razlidite:
ima mrljah od voéa, od tinte, od mokraée itd. JoSte treba razliko-
vati mrlje, od kojih se i boja haljine mienja, i mrlje, koje nemienjaju
boje otki. Ove potonje mrlje mozes uviek lasno ukloniti primjerenim
distilom; a one prve nemogu se vise putah nikako sasvim odistiti

Razli¢ita ¢istila mrljah, Sapwnom i vodom ¢diste se mrlje u
bjelini, osobito mastne, najlaglie i najsigurnije; al samo u bjelini,
gdje se netreba obzirati na boju. Ako Zeli§ odistiti sapunom mrlju u
bojadisanoj otki, onda se veé hode osobita opreza; a ima i u bjelini
mrljah, za koje nedoljede sapun, veé treba u pomoé zvati druge tvari,
po imenu solik, sumporenje itd., $to éu sve na svome mjestu na-
pomenuti.

Benzol ili bensin je tekudina, koja se dobiva, kad se prekapljuje
(destiluje) drvo ili kameno ugljevlje. Ima ga i u katranu. Cist ben-
zin je kao voda, mego ruzno zaudara, vrlo hlapi, a hlap se lasno
uzize. Zato mesmies na blizu doéi sa svieéom ili drugim ognjem, jer
bi se hlap od benzina, a za njim i sam benzin zapalio i planuo —
pak eto mesrede. )

Nafta se dobiva prekapljivanjem kamenog ulja. Nafta je ono,
oda Sta vonja kameno ulje i radi 8ta se ovo tako lasno ufize, jer
I nafta hlapi kao Sto i benzol; al je od ovoga jevtinija, pak opet se
njom tako vrstno &isti tuzga kao $to i benzolom.

Eter, etir, (Schwefclither; eterce solforico), zato tako prozvan, jer
se dobiva od smjese sumporovine i vinove Zesti. S ovom potonjom se
lako miesa, al i s vodom; za 1 diel etera treba 10 dielovah vode.
Hlapi brzo, pa se i lasno uzize, zato ireba biti na oprezu, kad ga
upotrebljavamo, onako kako i kod benzina i nafte.
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AN

Terpentinsko ulje rabi takodjer kadsto za ¢iSéenje tuzge (Fett-
fleck), te ju zbilja vadi i dize. Samo je nevolja: kad nije sasvime Cisto,
ostavlja za sobom trag, koji se teiko dize.

Vinovom Zesti se vrlo dobro ¢iste nekoje masne mrlje, osobito
od pecatnjega voska 1 stearinskih sviedah.

Cipavae (Salmiakgeist; ammoniaca liquida) je ponajznamenitije
¢istilo tuzge, zato se njim vise putah éitave haljine Ciste i rek bi
obnavljaju. Clipavac se gotovi u plinarah, naime iz vode, koja se na-
kuplja, kad se kameno ugljevlje prekapljuje. Ima li se upotrebljavati
fist dipavac, to visi o naravi mrlje, kao Sto demo niZe razloziti. Samo
treba pamtiti, da &ipavac mienja nekoje, po imenu i crvene boje; al
tomu se moze lasno pomodi kakvom kiselinom, pa ba§ i kvasinom,
jer ée ova povratiti mrlji prvainju hoju, kad mrlju njom nakvasis.
Kad se ¢ipaveu doda dva puta toliko vode, koliko ga ima, to je iz-
vrstno ¢istilo mrijah od znoja (pota). Ovakvu wmrlju nakvasi tim raz-
vodnjenim &ipavcem, te ée ovaj odmah nedistocu raztopiti, pa ju onda
moze$ lasno vodom izprati. Isto valja za svilenu robun, kad se nemoze
upotriehiti sapun. Samo se okani Cipavea, kad je svila kaukve jasne hoje.

Volorska Zué, Zuwmarjuk (Zutanjak) i nekoje zemlje (bolus, suk-
narska zemlja) nehude nikada, zato se mogu upotriebi i uz njezne boje.

Kiseline su jaca sredstva, zato moras § njimi vrlo oprezno po-
stupati, da nepokvari$, Sto si Zelio popraviti. Medju ove kiseline idu:
citronovina (Citronensiure; acido citrico), sumporovina (Schwefelsaure ;
acido zolforico), solikovina (Salzsiure; acido salico), a osohito slado-
rovina (Zuckersiure; acido zuccherino). Sve ove Kkiseline mogn se
upotriebiti, samo kad su vrlo razvodnjene; tako n. p. jedna kaplja
sumporovine dotice vise putah za 50 kapljicah vode. Osobito se pre-
poruéunje razvodnjena sladorovina za ¢iléenje mrljah od tinte, Zeljeza
i starih mrljah od krvi.

Solik (Chlor; cloro), po imenu soliéno vapno, valja samo za
bielo prteno i pamuéno platne; swmporovicn (kad ili para od gore-
dega sumpora; schwefelige Saure; acido solforoso) upotrebljava se za
wrlje u vunenoj ili poluvunenoj bieloj robi. Sve ove tvari pofevsi od
kiselinah vife manje su jedke, zato treba rubljiku ili haljinu uviek
dobro izprati u Cistoj vodi, pokle smo ju oéistili kojim od ovih éistilah.

Orudje ¢iSéenja je keta ili kefica (prema veliéini mrlje), vise
putah bas samo kefica za zube. Posto se koja mrlja izvadi, treba to
mjesto umah dobro shrisati distom koinatom krpom; a kad si éistio
mrlju u kakvom svilenom latku, onda svakako metni na to oéiSéeno



281

mjesto prafine od sadre, jer se inade lasno naéini kao rub oko mrlje,
te des otistiv staru mrlju dobiti drugu novu. Sada ¢éu razloZiti na-
pose, kako treba distiti svake vrsti rorlje.

1. Mastne mrlje iliti tuzge (Fettflecke). Najvrstnije sredstvo za
Ciséenje tuzge, ne samo na svakoj vrsti tkana latka, nego 1 na drugih
stvarih, jeste benzol-magnezija. Ovako se zove smjesa od pomenutoga
gore benzina i Zeiene gordike (magnezije). Ovu smjesu moZeS sam
ugotoviti. Kupi u ljekari (apoteki) Zeiene gorcike, ili u dudanu obiéne.
Ovu potonju metni na peé ili na ognjiste, da se dobro svrudi, pa
ées tim iztjerati iz nje svu vodu. Tad nalij na nju toliko benzina,
da bude kao mladi sir, to jest da se ugrnda n grudice, iz kojih se
mo#e ociediti malo benzina, kad jih stisnes. Ovu ugrudanu smjesu
¢uva) u stakaocu prostrana grljka, i budué da benzin vrlo hlapi, za-
cepi dobro stakaoce, najbolje staklenim céepom.

Kad Zelis ocistiti kakvu mrlju, izvadi malo te smjese, prostri
ju po tuzgi i tari (ribaj) malo prstom na tuzgi: za koji casak veé
izhlapit de benzin, a preostalu goréiku il shridl, il skefaj. Latak, koji
podnosi vodu, mozes onda vodom skefati, a svilene otke operi vino-
vom Zesti 1li cterora. Friike mrlje nestat ée obidno odmah; ako je
pako mrlja stara, treba ponavljati postupak, dokle god neponestane
mrlje. :

Ovako mozes odistiti od tuzge i drvene stvari i one, koje su
od bjelokosti (Elfenbein; avorio), da d¢e biti kao nove. Isto tako mo-
ze§ izvaditi benzol - magnezijom mastne mrlje iz papira, da jim ne-
stane traga. Samo vrlo éupave i dlakave otke nevalja ovako distiti,
jer se goréika hvata dlake.

Komu se nede ugotavljati benzol - magneziju, moze na prosto
nakackati benzina na mastnu mrlju, pa ju onda trti ¢istom krpicom
ili keficom: benzin de mast raztopiti i hlaped 1 mast sa sobom u
zrak odnieti. — Tko neima benzina, moie isto tako upotriebiti eter
ili naftu. Dobar je 1 terpentin, al samo onda, kad je posve cist (suh,
rektificiran) ; jer ako u njem ima i malo otopljene smole, izvadit des
staru mrlju, a dobiti novu. koju moras eterom ili vinovom Zesti &istiti.

Najlakse se vade mrlje od masla, loja, ulja (zejtina),
juhe iliti ¢orbe, voska, mlieka i znoja, kad nisu stare. Ovako
zamrljane otke, bile prtene, pamucne, svilene ili vunene, ako nisu bo-
jadisane, ili ako su boje stalne, moZe$ ¢istim dobrim sapunom ili sa-
punskom Zesti izprati. Toga radi otopi 1 diel sapuna u 8 dielovah
vode, operi u njoj mrlju, pa ju onda splahni u ¢istoj vodi. Ako ne-
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ima$ benzina, evo ti drugih sriedstvah, kojimi moZe§ oistiti mastne
mrlje na hojadisanom latku i na svili, a da jim nenahudis:

1. zumance (Zutanjak}; razmuti ga u toliko vode, koliko vazi
zumance, utakni u nj mrlju, pa ju onda protari lako rukama i splahni
u #stoj vodi. — Zumancem se vrlo dobro moze oéistiti zamrljan od
znoja ogrlié (jaka, kolier) vunene haljine, i to evo ovako: Namazi
dobro Zumancem znojav ogrlié i ostavi ondje Zumance nekoliko satih,
dok se neposui. Onda ga odljusti i ogrli¢ operi mlaénom vodom. Zu-
mance bit ée popilo svu tuzgu od znoja, onako kako pije kreda maséu,
kad ju nastruze$ na mastnu mrlju, pokrijes bugacéicom i onda utlei-
Se§ (peglad).

2. Frizka volovska Zué¢ moZe se isto tako upotriebiti kako
Znmance.

3. T dudanih se jevtino prodaje zemlja bolus zvana. Ove je
Cista ilovaca. Nastruii je malo, zamiesi od nje s vodom blata i tim
blatom namazi mastnu mrlju. Kad se blato posusi, pokrij ga preso-
midenom bugadicom (Fliesspapier; carta bibula) i peglaj (utleisi) vru-
¢im Zeljezom: blato ée svu maséu upiti, a ti ga onda kefom skefa.

Ako su mastne mrlje postale od smogora (to jest od stienja sviece
ili svjetiljke), ili od prietopa (umake od peéenja), a ti izvadi najprije
madéu mletackim sapunom ili drugim kakvim sredstvom, a da ocistis
ono crno, $to je preostalo, ribaj mrljn tvrdom sredinom od kruha.

4. Sol obina je takodjer posve neduino sredstve za ¢iscenje
tuzge bad i u svilenih otkah. Toga radi se sol przi u kakvom novom
grneu (londiéu), prostre se vruda po mrlji, zastre se bugadicom i
utleise se: sol de popiti maséu, a .ova proéi u bugadicu.

Ovako se ¢isti obi¢na tuzga ; mucnije se vade mrlje od smole,
katrana, voStanih i uljevnih mastilah. Ako se tako zamrlja
nebojadisana, biela otka, najholje se vadi otopljenim sapunom ili sa-
punskom Zesti (Seifenspiritus); ako nepomogne na prvi put, treba
opetovati, pa najposlje otku svakako ¢istom vodom splahnuti. Mucniji
Jje posao, kad ti je ovakve mrlje vaditi iz bojadisanih latakah. Kolo-
maz se najlakle vadi hlapnim uljem (n. p. c¢itronovim), koje se je
u cteru otopilo. Ova smjesa se nakacka na mrlju i mrlja se onda ne
ba$ jako tare &istom krpicom od flanela ili bielim neklijanim svile-
nim papirom (ungeleimtes Seidenpapier) sve dotle, dok neponestanc
mtlje. Posao e se pospjediti, kad se obavlja na toplom (ne vrudem)
mjestu, jer foplina pomaic otopiti maséu. Svakako je dobro, ake se
mrlja najposlje splahne vodom, u kojoj je otopljeno malo volovske Zuéi.
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Mrlje od kolomazi i od uljevnih mastilah vade se i
posve Cistonf' terpentinskom Zesti, otopljenom u eteru. Tim se nakvasi
dista prtena krpica, pa se njome mrlja tare, dok se neolisti.

Ovakve mrlje mogu se odistiti jost i dipaveem (Salmiakgeist;
ammoniaca liquida), kojemu smo dodali malko meda i Zumanca. Ovo
se sve dobro smudka, pa se time mrlja namaze. Kad se maz posusi,
opere se mrlja ili skefu.

Evo jod jednoga é&stila takvih mrljah! Tzmiesaj 65 gramah biela
sapuna, 15 gr. &iste pepeljike (Potasche) i 10 gr. ulja od botrovice.
Od toga umiesi okruglicu. Najprije se mrlja namaie benzinom, tad
se mamoéi u vodu ona sapunska okruglica i njom se namaze mrlja,
pa se onda pere u toploj vodi. Ovo se ponavlja sve dotle, dok ne-
stane mrlje.

Ako je mrlja od smole vrlo stara, sgrij malo posve &ista ter-
pentinskoga ulja, nakvasi njime bugaéicu i tari mrlju, dok je nestane.

Da oé¢istis kadifu (barfun) od voska, prostri kadifu po stolu,
pokrij mrlju prtenom u potoénici namodenom krpom, pa ju utleisi
ne ba§ prevrudim Zeljezom. Mrlje ée nestati. ‘

2. Mrlje od bilja. Ovamo idu mrlj'e, koje su postale od kakve
biljevne tvari, po imenu od voca (treSanjah, malinah, kupinah, gro-
7dja itd.), zatim od vina, likera, mosta, dunhana, trave itd.

Ovakve mrlje se najbolje vade gistom vodom, kad se latak pere
prije nego se je mrlja posudila; jer kad se posudi, onda zadaje ved
vise truda. Svakako treba i onda mrlju najprije u poboénici, ili jo§
bolje u kidnici moditi, pak prati. Ako to nepomaZe, ponavlja se pra-
nje u kuhanih pdeniénih mekinjah (posejah), koje moraju biti tako
vruce, kako ruka podnosi. Svilena roba moze se Cistiti razvodnjenom
volovskom zudi.

~ Mrlje od duhana odistit deS iz svih latakah Zumancem i sa-
punskom Zesti, a poslije splahni latak u rakiji ili jo§ bolje u vino-
voj zesti.

Mrlje od vina izvadit ées iz sukna, kad skuha$ u lonéidu 10
gr. o¢iSéena sriefa (birse), pa tim pokvasi§ milju i protared ju ru-
kama. Najposlje ju splahni u &istoj vodi.

Mrlje od vina i vodéa mozes i ovako odlistiti: skuhaj komad
ista sapuna, da bude kao gusta kafa. Ovom kaSom namazi mrlju i
pospi ju prasinom od pepeljike. Onda prostri latak na travm i ostavi
ga ondje 24 sata, dok se neposusi. Tad poSkropi mrlju kifnicom, iz-
perl ju, pa ée je nestati. Nu ovaj nadin valja samo za otke stalne boje.



284

Mrlje od crna vina, piva, octa, likera, punéa izvadit éed iz bje-
line, n. pr. iz stolnjaka, onda, kad su te mrlje postale, ako latak
dobro izperes u vodi, tad nakvasi§ vinovom Zesti i protares, a naj-
poslje izpere$ sapunom i vodom. Obiéno niti netreba sapuna.

Stare ovakve mrlje vade se mudno. Najholje je sredstvo od njih
zavelski lug (Javell'sche Tauge), a tko ga neima, neka otopi malo
solicnoga vapna (Chlorkalk; clorato di calee) u vodi. Od te vode,
kad bude posve Cista, odlij u zdjelicu i moéi u njoj mrlju. Najkasnije
za 24 sata nestat ¢ée mrlje, a obifno i prije. Onda ju izperi u éistoj
vodi. Mjesto soliCnoga vapna moZes upotriebiti sumporovieu (schwe-
felige Siure; acido zolforoso), koja se prodaje u apoteki. A netreba
ti bas nit apoteke, ncgo nakvasi mrlju vodom, zapali sumporatu
(Zveplenku), pa drzi mrlju povisoko nad kadeéom se sumporaéom. Uprav
taj kad je sumporovica; nego u apoteki imaju i vodu izmicSanu
tim kadom. Mrlje ée vrlo brzo nestati. Onda ju operi u vodi. Nego
pamti, da od solitnoga vapna i sumporovice pobliedi svaka boja, koja
dolazi od bilja. Ako dakle nisi siguran za hoju svoje otke, nemoj se
sluziti ovimi sredstvi. U tom sluéaju holje ées proéi, kad mrlju ope-
re$ u kipeéem mlieku, a poslije splahni ju u vodi.

Ili pako uzmi 65 gramah sapuna, 10 gramah suhoga (rektifi-
ciranog) terpentinskoga ulja i 5 gr. niSadora (Ammoniaksalz; ammo-
niaca). Stuci niSador, pokvasi malo vodom i izmiedaj s izsjeckanim
sapunom. Onda dodaj terpentina i napravi okruglica, koju mozes dugo
upotrebljavati; jer ovakvih mrljah ima vrlo mnogo 1 ¢esto. Kad mrlju
zelis ocistiti, nakvasi ju vodom, mamazi ovim sapunom i onda izperi
kano obiéno.

Po ljetu imamo na vrtu vrlo dobro sredstvo za ¢iSéenje mrljah
od voca, tinte i hrdje, a to je trava kiselica (Sauerampfer;
acetosa). Stuci kiselice w ¢istu muzaru, prociedi sok kroz krpicu na
kositreni tanjur ili kositrenu Zlicu, namo¢i mrlju u taj sok, pa ju
onda drii nad Zeravkom ili vruéim ognjistem, dokle sok ncizhlapi.
Napokon operi mrlju u é&istoj vodi.

3. Mrlje od pragine, ako u njih neima Zeljeza, izvadit des
najlasnje Zumanhcem, kad ga razmuti$ sa male vinove Zesti 1 nama-
ze$ mrlju. Kad se ova posudi, nakvasi ju opet &istom vodom, pokrij
¢istom prtenom krpom i protari. Ako je latak od vune, pajposlje ga
kefom pogladi. — Ovako se vade i mrlje od blata.

4. Ako zamaZze§ haljinu Zivim vapnom i za rana to spazis, mo-
7e% doskofiti mrlji, kad polijes vapno jamnickom ili rogatackom kise-
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licom, od koje Zivo vapno postaje mrtvim, ter onda se odljusti od
latka. Kad vapno razgrize latak, onda mu daSto neima viSe lieka.

5. Mrlje od mokracde (pisace) Ciste se mucno, kad su pre-
stare. Najshodnije je sliedede sredstvo: 20 gramah vapnena kvasinana
(essigsaurer Kalk; acetato di calce) izmieSa se sa 20 gramah goréike
(Magnesia) i toliko sguséene volovske Zufi, koliko treba, da odatle
postane okruglica. Ovom okruglicom namaZi nakvadene onakve mrlje,
pa kad se sve posudi, okefaj ili operi rorlju.

6. Mrlje od tinte Ciste se najprostije kiselicom, kako je malo
prije spomenuto. Na svilenoj robi nakvasi mrlju jakom vinovom Zesti,
pospi Cistim a toplim bukovim pepelom, protrljaj mrlju i operi u
sapunici. Ako je boja njeina, te je malo osinjavila, a ti izmieSaj
volovsku Zué s mlaénom vodom i peri u njoj mrljun mjesto u sapunici.

[z bjeline izvadit éed mrlju od tinte, kad ju pokvasi§ sokom
od limuna ili otopinom od citronske kiseline (Citronensiure; acido
citrico), koja se prodaje u apoteki, a topi se u vodi. Nakvasenu mrlju
protrljaj nad vrudom vodom i operi u ¢istoj. — Mjesto citronske ki-
seline moze$ upotriebiti 1 kiselinu ili sol od socéice (Kleesiure; Klee-
salz; acido ossalico; sale ossalico), otopljenu u prilicno vrudoj vodi,
a u kositrenoj posudi. Kad neima¥ kositrene posude, a ti metni na
mrlju piljotinah ili mrvicah od kositra. Ako je zamrljan latak boja-
disan, mora$ kiselinu od sodice vrlo razvodniti, da nedjeluje i na boju
latka. Toga radi nakvasi tom oftopinom mrlju, za koji ¢as ju operj
u mlaénoj vodi, pak onda nakvasi kefu u razvodnjenom dipaveu i ke-
faj mrlju. Ovako postupaj, dok je sasvim nedignes.

' Ako mrlja nije vrlo stara, moZe se odistiti i otopinom od 1
grama sriefa i 1 gr. obitne soli. Dapafe i sama ova sol pomade, kad
je mrlja od tinte frizka; ako nije mnestalo mrlje odmah, a ti ponovi
pranje; najposlje operi mrlju dobre gustom sapunicom.

Tz sukna se mrlje od tinte vade ovako: u Zumance se nakacka
koja kaplja sumporovine, pa se ovo izmiefa i tim se maie i tare
mrlja. Onda se sve izpere ¢istom vodom i bride bielom krpom, dok
se neposusi. » - ‘

U obiénoj tinti ima Zeljeza, zato se mrlje od hrdje i Zeljeza
onako Ciste kano i mrlje od tinte. — Ponajvife se upotrebljava raz-
vodnjena sumporovina (na 50 gr. vode uzimlje se 1 gr. sumporovine).
Mjesto sumporovine moZe se uzeti i sladorovina (Zuckersiure; acido
zuucherico). I kljucala voda, u kojoj ima otopljene srieSevine ili citro-
novine (Weinsdure, Citronensiure; acido tartarico, citrico), dize takve
mrlje. o ' ‘
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Ako sva ova sredstva nebi pomogla, a ti nakackaj u 25 gr.
vode 4 gr. solikovine (Salzsiure; acido salico), namo¢i zamrljanu otku
i ostavi ju ondje '/ sata. Onda ju operi n &stoj vodi i nmakackaj na
mrlju sumporo-amona (Schwefel - Ammonium), koji ruzno vonja, num
doskora izhlapi, a mrlja od njega gotovo poerni. Al kad ju opere$ u
razvodnjenoj solikovini (na 15 dielovah vode uzmi 1 diel solikovine)
i onda splahne§ u ¢istoj vodi, nestat ée mrlje; ako ne prvi put, a
ono kad ponovi§ pranje.

Da operes mrlje od ¢adjah i od perila, a ti nakvasi mrlju,
pospi stuenom u prasak srieSevinom i ostavi ju na mrlji viSe satih.
Onda operi ¢istom vodom.

Stare mrlje od tinte i hrdje mogu se izvaditi samo ljutimi ki-
selinami, kojim obiéno nemoZe odoljeti boja, pak onda ima3 veéu mrlju
nego $to si prije imao. Ako dakle nisi posve siguran za boju zamr-
ljana latka, bolje da ostavis milju na mira, nego da dignes i boj

Napomenuta sredstva dotjeéu za obiéne mrlje. U novinah se
vise putah nudjaju na prodaju svakojaka obdenita ¢istila, koja su pre-
skupa i opet uepomaiu; jer tko je u luébu zavirio, znat e, da nije
nikako mogude jednim ter istim sredstvom o€istiti razli¢ite mrlje.

1.

Povraéanje boje. Bojadisane otke (farbige Stoffe) mienjaju vise
putah boju, kad é¢istimo mrlje. Kad se n. pr. tamnocrvene, ljubifaste
(violett), smedje ili modrikaste otke nakvase kakvom kiselinom,
vinom ili kvasinom, onda pocrvene. Takve boje postale su od masti-
lah, koja pocrvene, kada do njih dospie kakva kiselina; ovamo ide
varzilo ili preziljka. Da povratis pravu boju, razvodui dipavac (na 1
gr. ¢ipavea nzmi 3- 4 gr. vode) 1 kvasi malo po malo spuivom mrlju
sve dotle, dok se nepovrati prvadnja boja. Ako bi mrljn odviSe na-
kvasio, te bi pozutila, onda razvodni sok od limuna ili uzmi diste
kvasine i pokvasi time mrlju, pa de se povratiti prava boja.

Ako smo kiselinom pokvarili smedju ili ernn boju, najprije treba
nrlju neutralizovati ¢ipaveem, onako kako je malo prije kazano, pak
ju tada nakvasiti vodom, u kojoj smo otopili malko zelene galice
(Eisenvitriol ; vitriolo verde), te ¢e se prvotna boja ponajvise povratiti.

Al viSe putah se boja promieni i od kakvaluziva (Alkalien),
kad se njime mrlja Cisti: $to je bilo erveno pomodri, zeleno poZuti,
futo posmedji, smedje, modro i crno postaje #uckasto. Ovo se do-
gadja od luzivah, na koja spada Cipavac (dakle i mokrada ili piSaca),
soda i luzina (dakle i sapuni), éovjedji znoj. Da povrati§ prvotnu boju,
nakvasi takvu mrlju razvodnjenom sriefevinom ili kiselinom od soéice.
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Sapunska zest. Govoreé o ciléenju mrljah spomenuli smo ne-
koliko putah sapunsku Zest. Obiéno se kupuje u apoteki, al ju mozes
1 sam napraviti, kad nastruze$ 64 grama biela mletackoga sapuna i
polije ga sa 200 gr. suhe vinove Zesti. Kad se sapun otopi, sapun-
ska Zest je gotova, samo ju &uvaj u dobro zaGepljenom staklu, naj-
bolje u staklenici, koja ima staklen &ep.

Razaznavanje otke. U novije doba polelo se je stradno varati
miedajuc svakojaku predju. Po imenu se miesa pamuk s vunom i la-
nom; jer je pamuk vrlo jevtin, al nije takojak kako druga predja,
pak se u dudanu ipak
sve prodaje pod vunenu
1 prtenu robu. Tko ima
mikroskop, on stavi pre-
dju, koju Zeli iztrazi-
vati, pod mikroskop, i
odmah se ocituje svaka
dlaka, oda &ta je, kako
ova slika kaze:

1) Vunena dlaka;

2) svilen konac;

3) pamucno vlakance;
4) laneno vlakance.

Al §to de omi, koji
neimaju mikroskopa ? —
Ako Zelis doznati, ima li v
pamuka u kakvoj vunenoj robi, a ti kuhaj krpicu, kojoj si prebrojio
konce, u jakom lugu. Kad krpicu izvadi§, evo vuna se je razpala,
a pamuk je ostao prilicno Citav. Prebroji preostale konce, vidjet ces,
koliko ima pamuka u otki.

Ako Zelis saznati, ima i pamuka u tvom platnu, a ti ofin-
kaj sa tri strane krpicu jedno 10 centimet. dugacku a 4 ctmf. Siroku.
Namo¢i krpicu (al ne svu, nego samo do polovine) u 10 dekagramah
vinove Zesti, u kojoj si otopio 1 dekagr. fuchsina (Anilinroth) i ostavi
ju u nutri nekoliko minutah. Ono, $to je umoceno, pocrvenjet Ce.
Onda izvadi krpicu, operi ju u ¢&istoj vodi, pa dok je jo§ mokra, na-
modi ju u zdjelici, u kojoj ima &ipavea. Za koji fas e ofinkani pa-
muéni konei pobliediti, a laneni ée ostati crveni.
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2. Cist 1 zdrav stan.

Potreba zdrava stana. Covjek provede u svom stanu jednu tre-
¢inu, ili ba8 polovinu svoga Zivota; dapafe ondje, gdje su dugadke
zime, kako 1 kod nas, prebiva se ponajviSe u kuéi: zato je vrlo mnogo
za tim stalo, kakav nam je stan. Al se ipak obi¢no slabo na to gleda.
Uzrok je tomu viSe putah nemarnost, al jo§ CeSée neznanstvo, tako da
se moze napredak naroda poznati po njegovih kuéah. Divlji i sirovi
narodi stanuju u sjenicah od granja, ili n zemunicah; Sto je narod
napredniji, to mu je kuéa ljepSa, prilitnija, udobnija i évrica. Na$
je puk u tom pogledu jo$ puno zaocstao naprama njemadkomu i en-
glezkomu seljaku, koji ima vrlo pametno sagradjene, zdrave kude.
Ovo je jedan od razlogah, rasto ondje neumire toliko ljudih, koliko
jih pogiblje, kad stanuju u nezdravih 1 nedostatnih stanovih. Jer nisu
samo seljacke kuce ponajvise nezdrave, ima toga i po gradovih dosta.
A kakva je tomu posljedica?® -— Na to neka odgovara ovo nekoliko
primierah. U svakom velikom gradn ima priedjelah, gdje stanovi
nisu zdravi. Pa 3o se je opazilo? Da ondje puno ljudih umire. U
Londonn umire na godinu danah u onih priedjelih, gdje su zdravi
stanovi, od svake 1000 stanovnikah 15 do 20 ljudih; a w priedjelih,
gdje kuée mevaljaju, 50 do 60 ljudih. Tsto se je opazilo u Budim-
pesti: u nutarnjem gradu umire uz godinu od 1000 stanovnikah njih
16, a wnajzapusdtenijem Franjinom predgradju preko 50. —~ Isto tako
se je zamietilo, da u onih priedjelih grada, gdje nevaljaju stanovi,
kolera, tifus i druge posasti puno vise bjesne nego u posve zdravih
priedjelih. Sad se samo pita: koja je kuca zdrava? Na to demo ovdje
odgovoriti.

A) Zdrava kula.

Ku¢iste. Tztrainjué kuéu je 1i zdrava, moeramo podeti kod kudi-
§ta, jer veé ovo odlucuje vise putah zdravlje stanovnikah. Veé stari
jedan pisac Vitruvius pripovieda, kako su se morali stanovnici grada
Salpie drugamo preseliti, toliko jim je dosadjivala groznica, akoprem
su kude inae bile u redu. U francezkom gradu Lyonu nije joS bilo
nikada kolere; akoprem je sve naokolo bjesnila: iztraZivanjem se je
pronaglo, da je grad sagradjen na tvrdom tlu od granita.

Sad se pita: kada i kako moZe kudiste zdravlju ondjesnjih sta-
novnikah nahuditi? — To biva na dva nadina. Kad kundéa stoji na
zemlji, u kojoj ima puno biljevnib i Zivotinjskih tvarih, a ove tvari
se sve jednako raztvaraju, ili, kako se obi¢no govori, gnjiju ili truhle:
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onda se iz njih razvija gnjileZ, koji s kiSnicom dospieva u zdence i
truje nam vodu, Sto ju pijemo. Kako je to opasno, veé je na strani
34. na Siroko razlozeno. Koliko se znade zdendanica okufiti, evo pri-
mjera. U 1 kilu zdrave vode neima vise od !/2 grama évrstih sasta-
vinah —— a u zdendaniei njeke pestanske kasarne nasli su u 1 kilu
preko 3 grama ustroj$tine (organitkih tvarih). Dakle u 100 kilah ima
ondje do 300 gramah nelistole!

Iz toga gnjileia izvija se jost i otrovni zrak, koji nam isto
tako hudi; jer se bolesti nepremose samo vodom nego i zrakom. Da
se to razumie, treba se sjetiti, Sto smo kazali govoreé o vrenju i o
gnjiloéi, naime, da su tomu uzrok klice od kvasnicah i bakterijah,
koje po zraku plivaju. Takve se klice razvijaju iz svakoga gnjileia,
pa kada dopru u kakvo ustrojstvo, one ga raztvaraju, tako od pri-
like, kako kvasnica raztvara slador. Sad demo razumjeti, zasto se ti-
fus, kolera, difteritis i sline posasti najviSe Sire po kuéah sagradjenih
na onakvu mjestu, gdje ima puno gnjileza i truhleia: iz ovoga se
razvijaju neéisti plinovi, koji probijajn u kuén i truju onda¥nji uz-
duh. Kako znaju plinovi proniknuti kroza zemlju, to se vidi najodi-
tije u gradovih plinom razsvietljenih. Kad pukne koja ciev, kojom se
plin vodi, akoprem su te cievi duboko zakopane, ipak se od plina
zasmradi za kratko ne samo sva zemlja na okolo, veé do skora do-
pire plin i nad zemlju, a kad ciev pukne pod kuéom, onda u sobe,
te sn se 1 mnogi ljudi od toga zagusili.

Kudiste mora biti dakle ¢&isto, dvrsto, al i suho, niposto
vlaino; jer vlaga 1 toplina pomaZu gnjiloéu, za koju sam malo
prije kazao, da je opasna po naSe zdravlje. Kad se kuéa mora gra-
diti na vlaznu mjestu, onda se treba postarati, da se véaga od kude
odvede primjerenimi sredstvi, n. pr. vodovaljom (kanalom), podciev-
ljem (drainage), nabojem éiste ilovade, koja razstavlja temelj kude od
vlazna kudigta itd. Kako je vlazno kuéiSte nezdravo, potvrdjuje i ta
okolnost, da u gradovih kuine bolesti viSe vladaju po nizini nego po
uzvisitih dielovih grada, gdje su kudiSta suha. I u Zagrebu je kolera
vise bjesnila u dolnjem gradu nego u gornjem. U mmogih gradovih
englezkih oprostili su se zemaljske vlage vodovaljami, pak se je opa-
zilo, da ondje ima sada za '/s dapafe i za 'j2 manje bolestnikah od
gudice bolujuéih. To siute nekako i nafi seljaci, zato grade svoje kude
ponajvile na mjestu, koliko se moZe, uzvienijem. Gdje toga neima,
a zemlja je vlaina, ondje valja graditi kuéu na stupovih (fardak),
kao $to vidjamo po Slavoniji i u Posavini. Neki englezki lietnik pre-

Sulek. Lucbs. 19
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poruéuje i dokazuje, da bi se imale sve kude graditi na stupovih i
pilovih, da se otmu zemaljskoj vlagi, koja zdravlju vrlo hudi.

Gradja. Izabrav primjereno kuéiSte, moramo skrbiti jo$ i za va-
ljanu gradju, od koje demo kucu graditi. Za zdravije je gradja va-
ljana, kad je Supljikava (pords) i kad nesrée vlage.

,Cemu nam $upljikava gradja?“ pitat ée mnogi zadudjen, a za-
¢udit ce se jo§ viSe, kad mu reem, da zato, da moze vjetar kudu
promahivati. Ta mi gradimo upravo zato knce, da nas brane od vjetra,
a sada Gujemo na jedan put, da treba takve kuce graditi, koje moze
vjetar promahivati. Pomislit ée tko, da toga radi treba tako kucu
zidati, da bude rupah i utlinah medju opekom i kamenjem zida. Ni
malo; veé se kuda gradi kao do sada; nego m naSe doba se je do-
kazalo, da je opeka (cigla) i mnogi kamen, osobito pjestanac, pun
sitnih Supljinicah, kroz koje zrak probija. O tom se moZed i sam
uvjeriti, kad n. pr. opeku ili kamen tako obuhvati§, da nemoZe zrak
do nje, nego s jedne strane: pusué onda kroz ciev u takav pjeséanac
ili opeku, osjetit ¢es na protivnoj strani, drieé ondje ruku ili gorecu
svie€u, da zrak zbilja probija krozanj. Sto smo kazali za opeku i ka-
men, valja i za Citav obifan zid: i kroz njega prodire zrak, osobito
vjetar, u sobu i tako popravlja ondasnji uzduh. Ovo je prvi opazio
Petenkofer i potanko dokazao, da se u veliku sobu, makar kako &vrsto
zatvorili vrata i prozore, uvlaéi izvana kroza zidove svaki sat do 50
kockastih metarah zraka, pak isto tolike izlazi kroza zid pokva-
rena zraka na polje. Zidovi su dakle naravni promahivaoci to jest
naravne sprave za promahivanje (ventilaciju). Kako je to neizmjerno
znamenito, vidjet ¢emo malo niZe, kad bude rie¢ o potrebi &ista uz-
duha. Ovdjé' samo napominjem, da opeka i pjeStanac (Sandstein;
pietra arenaria) propuSta zrak; a nepropusna je gradja cest i gust
vapnenac (kreéni kamen), granit i cement. -— Odavde razabiremo,
kako je prieko potrebito, da zidovi sobah, u kojih stanujemo, budu
obrnuti na polje, odkud moZe zdrav zrak kroz njihove Supljinice unutra
dopirati; pa razabiremo, da nije dosta, ako nafu sobu od zahoda,
staje (Stale) ili kakva smrdljiva dvorista samo zid razstavlja, jer onda
probija smrdljiv zrak u nasu sobu. Sad demo razumjeti i to, zasto
su kuée predebelih zidovah nezdrave; pak i one, kojim su zidovi od
sobah obrnuti prama tamnim tuhljivim priehedom (ganjkom; corri-
dor), ili prama uzku i smrdljiva dvoristu. '

Vlaina kuéa. Nu ako gradja ima propustati zrak, nipodto ne-
smie propudtati vlage. Ovo je s dva razloga Skodljive. Prvo, opeka
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koja, dok je suha, propusta u sobu izvanjski ¢&isti zrak, postaje ne-
propusnom (luftdicht; ermetico), ¢im postane vlaina; jer onda je
voda zatrpala sve 3upljinice (pori), te zrak nemoze probijati u sobu.
Mjesto zraka probija u sobu vlaga, koja ¢ini, da je zrak u sobi uviek
vlazan, tuhljiv, zaudara po pliesni, a zidovi su hladni. Posljedice su
tomu svakojake bolesti, po imenu nazebe (rheumatismus), kafalj,
Skripi (scrophuli), susica (suba bolest) itd. A ZaliboZe vedina kuéah je
vise manje vlaZna prizemlja, ne samo po selih nego i po gradovih,
ba§ 1 u Zagrebu. Od 5000 budimpestanskih prizemnih kuéah vlaine
su gotovo 4000.

Kako da se zaprieti vlaga u zidovih od kude? — Ovdje
moramo prije napomenuti, odkuda vlaga u zidovih. Kad utakne$ u
vodu bugaticu (Fliesspapier; carta bibula) ili u crnu kavu komad
sladora, vidi§, kako se voda 1 kava tebi na odigled u vis penju. Isto
tako penje se u vis tinta uz razcjep pera, a ulje i loj uza stienje. Ovo
svojstvo imaju mmnoge stvari, a zove se bugacljivost (Capillaritit), pa
dolazi odtuda, $to onakve stvari imaju tanane dugacke kao cjevéice,
od kojih se jedna druge drZi. Takvih cjevficah ima i u sirovoj opeki
(Cerpiéu), u liepu, m vapnencu, gustom pjeséancu itd. Kad jim se
dolnji kraj nakvasi, tjeraju vlagu u vis. Zato su kod nas osobito
kameni zidovi vlaini.

Kako déemo dakle zaprie¢iti vlagu u zidu? —— Gradeé zidove,
osobito temelj, gradjom, koja neima bugaéljivosti, kao S$to n. pr.
dobro pedena opeka, gust kamen; a graditi treba malterom (mortom)
od cementa, koji nepropudta vlage. Ima jo§ i drugih sriedstvah od
vlage, za koja znadu vjesti graditelji.

Al i najbolje zidana kuéa je izprva vrlo vlazna. Odkuda ta
vlaga? — Od vode, kojom se vapno gasi i malter pravi. U zidovih
ovelike sobe ima izprva do 4000 kilah utajene vode. U novu kuéu
nebi se dakle imalo seliti, dok se ta skrovita voda iz zidovah neiz-
tjera. Nu tomu se hode puno vise yremena nego S$to se obitno misli.
I pomanje kuée trebaju vise putah godinu danah, dok se sasvim po-
sufe, a velikim treba 1'/2 do 2 godine. Kod nas pako sele ljudi u
novu kuéu vise putah prije nego je dovriena. Posljedica je tomu ka-
Salj, ulozi (podagra), nazeba i svakojake druge bholesti. Neka hvali
bogu kao za osobito dobrodinstve, tko iznese zdravu glavu iz ta-
kove kude. :

»A po dem se pozna, da je nova kuéa joite viaina?¢ — To nam
kazu naSa osjeéala. Evo tomu znamenjah. Kad stupis u koju sobu

*
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nove kude, koja je bila nekoliko danah sasvim zatvorena, a zrak u
njoj zaudara po vapnu — ta soba nije suha. Kad po zidovih nove
kuée ima mrljah (madah, flekah) hladnijih od ostaloga zida; kad u
takvoj kudi sol u slanici (soljenki) kopni i vugne; kad rublje i hje-
lina tuhne, koznate stvari se pljesnive — to su sve znaci, da je kuéa
vlaZna.

Sad se pita: kako se moze vlaga u novoj kuéi omaliti, a sufenje
pospjediti? Najnaravnije sredstvo je promahivanje ¢istim zrakom (ven-
tilacija): tako se tjera vlazan zrak iz kude, a ulazi u nju suh zrak,
koji ¢e se opet iztjerati od sliededega, ¢im malo vlage srkne. Zato
se u otvorenoj sobi takve kude manje opaZa vlage nego u zatvorenoj.

Ponesto se pospjeSuje sulenje vlaznih zidovah w novoj kudi i
ovako. Kako sam veé kazao, Zivo vapno pije puno vlage, a pusta ju,
kad se moZe sluditi s ugljevinom (to jest s onim uzduhom, $to ga
mi izdifemo) ter onda postaje mrtvo vapuo. JoS vise nego iz nadih
pluéah hlapi ugljevine iz Zeravke. Kada dakle meded Zeravicu u takvu
zatvorenu sobu: zidovi piju ugljevinu a pustaju vlagu. Zato je onda
takva soba puna vlage. Za jedno 6 satih otvori dakle vrata i pro-
zore, da promahom iztjera$ tu vlagu, i sutradan domesi opet Zeratka,
i tako radi vise danah, dok neizvadi$ vlagu iz zidovah. Samo se kaZe,
da se tako samo jedna soba sudi, dakle treba u svaku sobu metati
teravicn, ako Zelis, da ti se sva kuéa prije posusi.

Osobito hudi, kad se ¢ovjek seli u novu vlaznu kuéu pod zimu,
jer onda nemogu biti vrata 1 prozori uviek otvoreni, a bez toga se
kucéa nikako nesu$i. Mnogi misle, da ¢e tomu zlu doskoéiti loZenjem
pedi; al ga oni time jo3 povecavaju; evo zasto! — U loZenoj sobi
svruéi se zrak i vodena para, koja je u njem i koja se umnoZava
parom hlapedom iz zidovah. Ovaj topli a vlaZni zrak omekoti ili pravo
govore¢ omekoputl i raznjeii tielo, osobito pako grlo i pluda. Kad
tovjek, kojemu se je tielo u takvoj vrucoj a vlaZnoj sobi raznjetilo,
izadje na polje, na hladan i suh zrak, mora da se umah nahladi i
nazebe, kao $to onaj, koji je iz tople kupelji ili znojav i potan izisao
napolje. Ako tko uhvati hunjavieu i kihavien, katar pluéah i oéijnh,
on ¢e jos dobro proéi; jer w=u opasniji reumatizmi i upale (Entzin-
dungen ; infiammazioni).

Kad se soba loZzi, a vrata i prozori su zatvoreni, tim se ne-
sufe zidovi, kao $to mnogi misli; jer zrak u sobi moZe samo stano-
vito mnoitvo vlage srkati, ostala vlaga ostaje na zidu i u zidu. 1
kockasti metar uzduha moZe popiti 17 gramah vodene pare, kad se
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uzduh svruci do 20° topline; nu tako vruéih sobah ima slabo. K tomu
pamti, da onakov parom zasiden uzduh treba iztjerati iz sobe, inade
se zid nemoZe susiti. Recimo, da kakva soba ima 50 kockastih me-
tarah nutrnjega prostora: to e se loZenjem iztjerati iz zida u zrak
samo jedno 500 gramah (!/: kila) vodene pare; jer valja znati, da u
svakom zraku ima veé vodene pare, kad udje u sobu. Sada se spo-
meni, da u zidovih takve sobe ima do 2000 kilah vode — pak ded
lasno izracunati, kad ée biti iz njih ta voda loZenjem pedih iztjerana.

Loienjem ce§ samo onda vlagu iztjerati iz sobe, kad ostavi§ otvo-
rena vrata i prozore, te vjetar promahuje neprestano sobu i tjera iz
nje topli zrak, koji se je vlage napio. Uz jedan sat proleti onda kroz
sobu 5 do 10.000 kockastih metarah uzduha, koji iztjera topli vlaZni
zrak, pak i1 sam srkne po malo vlage, na koju nailazi struje¢ kroza
sobu. To je dakako skupo suSenje; al jeftinijega neima.

Zdrav stan. Recimo, da je kuda suha, u koju se selimo; mu to
nije dosta, ima tu jo§ puno drugih stvarih, na koje se treba obuzirati,
ako Zelimo, da nam je stan zdrav. Ponajprije treba da je stan pro-
stran, inace neima u njem zdrava uzduha, kao to éu malo niZe po-
tanko razloZiti.

Zidovi sobah il se biele (kre¢e), il slikaju, il postavljaju sli-
kanim papirom (Tapeten). Najzdraviji su bieljeni zidovi; jer se za
zidove hvata puno neéistode, koja se raztvara, kad se ljutim Zivim
vapnom pobieli. Zato bi trebalo i slikane zidove kads$to pobieliti, da se
uni$ti ona necistoda. Nego budué da bi pobieljene zidove trebalv iznova
slikati, a to stoji mnogo: zato ljudi vole godine i godine stanovati u
slikanoj a nedistoj sobi, jer se ta necistoda nevidi onako oéito kako
na bielom zidu. S istoga razloga nose mnogi kojekako bojadisane ko-
sulje, jer se na njih nevidi nedistoda onako kako na bielih, al je ipak
ima. — Slikanje sobah nije ni zato probita¢no, jer su mnoga mastila
(osobito zelena) otrovna. - Joste manje valjaju papirni tapeti, a to
prvo, jer znadu biti takodjer otrovnimi mastili pisani; drugo, jer ne-
propudtaju zraka i tako smetaju naravnoj promahi, o kojoj wam go-
vorio na 290. strani; trede, jer se pod njimi leie svakojaki gad, oso-
bito stjenice; &etvrto, jer papir i klija, kojom su za zid priliepljeni,
lasno gnjije i smrdi, osobito u vlainih sobah, a tim i zrak kvari.

Sa zida i tavana svrnimo okom na pod (patos). Ovaj se gradi u
seljackih kudah vilo éesto od nabite ilovale, al’ takav pod nevalja, jer
je mokar, nedist i nezdrav. Pod od cementa, betona, tvrde opeke,
mramora, mosaika prehladan je za nas zimi. Najbolji bi bio pod od
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kautuka, kao $to ga ima u njekih englezkih konjusnicah; al je pre-
skup. T pod od asfalta se preporutuje, al ée biti takodjer pretvrd i
prehladan. Inaée hi valjao, jer je suh, &ist, a nepropusta u sobu iz
zemlje niti vlage, niti podzemnoga ponajvise smrdljivoga uzduha
(Bodenluft).

Obiéno je nas pod od tvrda ili mekana drva. Obje vrsti poda
imaju rezke, u kojih prebiva gad, po imenu jaja od buhah i muhah.
Pod od mekana drva Zulji se (riba se) i pere vodom, da bude &ist.
Al ta voda probija kroz reZke u pod, a neéistoéa ondje na-
kupljena gnjije 1 kuii zrak, i negovoreé¢ kako je mepriliéno to Zulje-
nje po onoga, koji u sobi stanuje, i kako mu lasno navuée hunjavieu
ili nazebu. Da se tomu doskoéi, trebalo bi sve te reike popuniti
otopljenim parafinom, dapade njim bi se mogao i sam pod namazati
i kao napojiti, te bi se onda necist pod lasno splahnuo, jer ga se

voda nebi primila. Drugi preporuduju ijesto parafina pokost od la-
nena ulja (Leindlfirniss; vernice d’olio di lino). Toga radi se pod
najprije dobro ofisti, posusi i pomete, da nebude praha ni pieska na
njem. Onda se maze tim pokostom i to tri puta, al svaki put stopry
onda, kad se posusi prvadnja nali¢ (Anstrich). T ovakva poda neprima
se voda, te se lasno Cisti, mete i splahuje. Kuad se gdje $to uhaba,
treba to iznova naliditi 1 namazati.

Prozori su pluéa od sobe, zato treba da budu veliki i na
pravu mjestu, kako ée modi, kad se otvore, ulaziti u sobu i &st
zrak i svjetlo. Samo se kaie, da imaju biti $to vedi, a ne onakvi
maljudni, kakve vidimo na nadih seljackih kudah.

Zahod, izljev i provaza (Senkgrube; latrina) vrlo su zna-
meniti dielovi kude po zdravlje. Ovdje se sakupljaju gnjile stvari, koje
svojim smradom okuZuju zrak citave kude, te Sire priljepéive bolesti.
Da se to zaprieti, da zahodi i provaze neokuie zrak, zemlju i vodu
bliznjega zdenca, treba da budu tako sagradjeni, kako neée modi iz
njih niti smrad hlapiti, a kamo li tekudina kakva probijati. Toga radi
mora biti zjalo od zahoda uepropusno zatvoreno (Sto se zove englezki
closet), a kanali se moraju graditi od cementa, da nemoie teku-
éina iz njih probijati. U tom pogledu treba kod nas jos puno refor-
mah. — Tko neima tako uredjena zahoda, a Zeli zapriediti smrad,
neka izmieda 50 gramah Zeiene sadre (Gyps), 10 gr. zelene galice i
20 gr. drvenog ugljena. Ovo sve stuci i dodaj 16 gr. Zivoga, vodom
poSkropljenoga i raztrofenoga vapna. Ovom smjesom posipaj kadito
gnojiste, zahod itd., da ti se neusmrdi. Ako veé smrdi, kupi solic-
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noga vapna, razmuti ga s vodom i prolij u zahod. — Ovako valja
¢initi i onda, kad je tko w kuéi umro od kakve kuine bolesti.

B) Cisenje stana.

Potreba cistoc¢e. Kad stupi§ u kakvu kucu, a Zeli§ znati, kakva
Jjoj je kudanica, a ti se obazire§, je 1i sve &sto i u redu. Ako jest,
onda bi po gotova jaméio, da valja kudanica. Al nepotrebuje se &i-
stoa u kuéi samo zato, da sve oku ugadja, nego jo§ vise poradi
zdravlja.

Nije mogude zaprieiti, da se nebi u kuéi kojeSta svaki das
zamazalo ili drugéije onedistilo: nu posljedica ovakve nedistode je po-
najvise gnjilez, i njegov drug smrad, koji priede ozdravljenju bolest-
nika, pak i zamedéu mnoge bolesti, budué da su prava loza bakteri-
jah. To se najocitije pokazuje za vrieme kakve poSasti: u zdravoj i
c¢istoj kuéi nikad se onakva bolest tako nesiri kako u kuéi nezdravoj
1 nedistoj.

U tom pogledu neima Holandezkinja premice: u njezinoj kudi
Je sve tako Cisto, da nebi nigdje praske naSao, a kamo li nedistode.
Osobito pako treba gledati na Cistodu u sobi, gdje lezi kakov bolest-
nik, 1 to ne samo za vrieme holesti, nego i poslje nje. Da se holest
nerazdiri, treba sve odistiti, a tim razkuZiti: svaki komad pokuétva,
svaku rubljiku treba prati i Cistiti Sto se bolje moze. Obicno dotjede
voda, a u kuinih bolestih pomaze karbolovina (Carbolsiure), za koju
je dokazano, da ubija sve klice bakterijah, tako da se rana uz nje-
zinu porabu obi¢no niti negnoji. Al onda nije dosta samu ranu prati
karbolovinom, ve¢ se njome mora i sim uzduh od sobe razkuzivati.

Prah. Gledajué u zrak oko sebe nevidi$ u njem nicega, posve
ti se éist ¢ini; al upri oko u sunéanicu, to de reéi u jednu jedinu
sunéanu zraku, koja kroz prozor probija koso u sobu: onda de§ opa-
ziti, da uzduh, koji ta sunéanica osvjetljuje, nije posve &ist, veé da
u njem plivaju nekakve vrlo maljusne stvarce. Sto je to? Jednom
riedju -zovemo to prah, prasinu, koje ima svagdje u zraku, al je
nase oko svagda nerazabire. A $to de to redi ,prah“? Oda $ta je
sastavljena prasina? Na ovo pitanje neda se sa dvie tri rieéi odgo-
voritli. Kad gledas prostim okom prasSinu, koja je legla po stolu i-po
ostalom pokuctvu, éni ti se, da je sastavljena iz jednakih &esticah;
al kad metne$ malko pradine pod staklo-vedalo (mikroskop) — imas
Sta gledati! Sto se to sjaje? Mrvice od kremena, stakla, vapna, pieska
i svakojakih kovinah (metallah), $to je sve vjetar iz ulice u sobu
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dopuhao. Gledaj dalje: eve ljepusnih pali¢icah, tronuglicah, okrugli-
cah itd. Ovo su spuZaline ili kudice od onih zivotinjah, koje su tako
maljusne, da se samo na staklo-veéalo vide. Ono kao brasno od krede
sastoji se takodjer vile putah iz takvih vrlo malju$nih spuzalinah.
Nadalje ées u prahu naéi svakojakoga trusa. Ovako se zovu sitne
kao praska sjemenke iliti pravo govored klice od pliesni, snieti, hakteri-
jah itd., koje padajué¢ po jelu razplodjuju se neizmjerno -brzo i za-
mecu svake vrsti pliesan i gnjilez. Najposlje naéi ée§ u prahu trieséi-
cah od ugljevlja, komadiéah dlake, sitnih vlakanacah (ponajvise od
nase odjece), zatim svakojakih otrazakah i stanicah bilja i Zivotinjah,
koje su obiéno kao vrlo maleni mjehuréiéi, tako da se prostim okom
niti razpoznati nemogu; al ima dosta i dugoljastih i dugackih kao
vlasak stanicah.

Sve ove sastavine praha postaju blizu nas; nu vjetrovi donose
toga vise putah mnoZinu kojesta iz dalekih krajevah. N. pr. pepeo od
vatrometpih gorah raznosi vietar kad$to i sto miljah daleko; piesak
iz africkih pustarah donosi preko morva w Evropu itd

Svatko je izkusio i sam, da mnogo praha o¢ima hudi, pak isto
tako hudi i pluéima, osobito slabih ljudih, i kad pradina postaje od
kamena. Sav je Be¢ taracan tvrdim kamenom granitom, pak jer po
Bedu hodi mnogo kolah i svieta, a k tomu jos ¢esto duva vjetar: to
ima u ondasnjem zraku puno oStra praha, keji da je jedan od uzro-
kah, zasto ondje toliko mnoitvo ljudih umire od suhe bolesti (susice).

Zato se svaka kudanica nastoji oprostiti praha u svejih sobah,
koji joj sve zastire i uz najmanji vjetrié u vis se diZe. Al upravo na
to se zaboravija, kad se soba ¢isti, pa ti onda za badava sva muka.
Kad se soba metlom mete, ili kad se pokuétvo peruskom, ometalom,
suhom krpom briSe, da se prah § njega skine: onda se obino prasina
samo uzvitla i kasnije drugamo slegne nego je prije hila. Zaludo se
onda otvaraju prozori i vrata, vjetar ée samo jedan diel praSine od-
nieti, ostala de ostati u sobi.

Ako se Zeli§ oprostiti pradine, onda mora$ pokuétvo brisati, ne
ba$ mokrom, nego vlainom krpom, tako da se sav prah za nju uhvati,
a nerazpuhne se po zraku. S istoga razloga treba i pod mesti, ne su-
hom metlom, jer se ovom samo smet do vratah pomice, a prah se
vitla u vis, nego pospi pod mokrim pieskom ili mokrimi piljevinami,
za koje ¢e se sva pradina na podu uhvatiti, a da se nedigne u vis.

Kvarenje uzduha. Kad je god liepo vrieme, a ima se kad, ide
se u polje, da se ondje nauiivamo éista zraka. Pa toga nam bogme
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i treba. Priznaje se obdenito, da ¢ovjek mora zdravu vodu piti, ako
hode da ostane zdrav: no kud i kamo viSe treba nam zdrava uzduha!
Bez vode moze§ za nevolju i viSe danah ostati; al bez uzduha ne-
moZe$ ni jedan ¢éas. Poradi toga mislio bi ¢ovjek, da se sviet bog
zna kako brine, da ima é&sta zraka. Na polju ima ga boZjom miloséu
dovoljno: al kod kucde? Zlo i naopako! Pak opet ljudi preborave po-
najvedi diel Zivota u svojih huéah. Tu se posve zaboravlja, da sjeded
u zatvorenoj sobi pijemo neprestance isti onaj uzduh, koji je veé u
pluéih bio; a u pari, koju izdiSemo, slabo ima kisika (bez kojega
nemoze ¢ovjek niti jedan fas Ziviti), no tim vise ima zagusljive uglje-
vine, koja postaje od sluéena u nasem tielu ugljika i kisika. Sva-
kim dahnudem u sobi trujemo ¢éisti zrak, jer umaljujemo i tro$imo
kisik, 8to ga ima u njoj, a napunjujemo sobu plinom, koji nije za
disanje, naime ugljevinom. Posljedica su tomu svakojake bolesti, a
kadito i smrt. Jer ako se krv obnavlja i pomladjuje kisikom, na-
ravna je stvar, da se krv kvari, kad neima dosta toga plina. To po-
tvrdjuju svi lieénici i ljekari, koji od mnogih bolestih i neznaju
drugoga lieka nego Cist zrak: zato Salju takve bolestnike iz grada 1
ravnicah u planine, gdje ima obiéno najlistijega wzduha.

Koliko treba ovjeku zraka? Sto sam ovdje u obce spomenuo,
razlozit éu sada potanko.

Cemu su nam pluéa? Najjasnije demo na to pitanje odgovoriti
prispodobom. Kad naloZimo vatru u pedi, a pustimo zrak unutra kroz
vrata od pedi, vatra de gorjeti; a kad zapriedimo zraku pristup
k vatri, vatra ¢e se se utrnuti. Kakva ima posla zrak s vatrom? On
joj dodaje kisik, koji se sluéuje s vodikom i ugljikom iz goreéih drvah
se razvijajuéim, pak upravo tim postaje vatra. Isto biva u nasem
tielu; 1 njemu treha kisika, da se mogu § njim sluditi to jest sgor-
jeti vodik i ugljik, nakupljen hranom u na8em tielu. To i jest uzrok,
da u nafem tielu ima vise vruéine nego izvan nas, kao $to je to sve
na 150. strani potanko razloZieno. Nego je i to dokazano, da se di-
sanjem uzduh mienja, da uzduh, $to smo ga izdahnuli, nije jednak
s onim, Sto smo ga u se povukli, ve¢ da u onom prvom manje ima
kisika, a vie zagusljive ugljevine i dusika*), dapace ima tu jo¥ i
smrdljivih ustrojnih tvarih. Da se o tom uvjeri§, disi u kakvo ¢isto
staklo, dok se staklo tvojim dahom nenapuni i para se iznutra zanj
neuhvati. Onda ga évrsto povedi i za koji dan otvori — zatudit de
se, kako de tvoja sapa u njem smrdjeti. Nu toga ba$ niti netreba

*) U izdahnutom zraku ima za jedno 5% manje kisika, a vide ugljevine.
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probati, kad se moZe§ svaki dan osvjedoditi, kako sapa od mmnogih
ljudih upravo smrdi.

Sada pomisli, da mi svakim dahom izdiSemo od prilike pol litre
uzduha, svake minute dahne éovjek 17 do 18 putih, dakle pokvari
svaki sat do 500 litarah zraka, a uz 10 satih (preko noéi) 5000 lit.
ili 5 kockastih metarah.

Ovoliko cista zraka potrosi jedan éoviek uz jednu zimsku noé
dihanjem svojih pluéah. Sada pamtite jos, da Govjek nediSe samo
pludima nego i kozom (kao $to je na 152. strani razloZeno), i da iz
nase koie puno smrdljiva znoja hlapi. Ako stanuju u istoj sobi dva
ili tri ovjeka, onda se naravno dvojinom ili trojinom vise zraka kvari.
Isto tako trosi se puno kisika na posvjet (Jampe ili sviece). Iz su-
sjednih sobah, a tim vise iz kuhinje i zahoda (ako je do naSe sobe)
probija takodjer puno nedista zraka; dapace ako stanujemo u prvom
katu, a pod nami je stala, kuhinja, gostiona, to prodive kroz tavan
u nasu sobu takodjer mnoZtvo neéista zraka; a prasina, za koju smo
ve¢ naudili, da je ima puna soba, ulazeé s uzduhom u pluca, sleie
se ondje, draZi je 1 smeta jinn

Sve ovo dokazuje, da se uzduh na$ega stana neprestano kvari; pita
se dakle: hudi i naSemu zdravlju takav pokvaren ili neocisden zrak?

Skodljivost neéista zraka. Dosta ¢e jih se naéi, koji de dvou-
miti, da bi necist zrak u stanu mogao ba3 jako nahuditi éovjecjemu
zdravlju. Oni de se pozivati na ovoga i onoga, koji se nije nikada
brinuo za ¢ist zrak, pa je opet zdrav bio i dugo zivie. Dakle Cist
uzduh nije ba§ jako potrebit nasemu zdravlju.

Tko tako umuje, nesudi temeljito. Neradi se tu o jednom ili
dvojici, ne o pojedinih porodicah, nego o ljudih u obée. Ima pijani-
cah, koje su silno vino ili ba§ rakiju popile i dugo Zivile: nu tko de
odatle izvoditi, da pijanstvo neskodi? Tko ée dvoumiti, da bi ti ljudi
jos dulje bili zivili, da se nisu onako propili? — Ima ljudih, koji su
s prvoga kata, ili ba¥ s krova pali, a u Zivotu ostali: nu tko ce do-
kazivati, da nije opasno i pogibeljno skakati s krova? — Ima ljudih,
koji su teike bolesti, kao vrucicu, koleru, tifus itd. sretno preboljeli:
ma tko ce uslied toga tvrditi, da te bolesti nisu opasne?

Isto valja i za neéist zrak. On neubija ¢ovjeka s mjesta, veé ga
potajno i polako truje, a to se vise putah oéituje stoprv na djeci: u
djeci se razvija klica bolestih, koje su roditelji sretno preskocCili.

Mnogi ljudi osobito jake gradje znadu vise putah vrle dugo odo-
lievati hudim posljedicam neéista zraka; al jim snaga ipak vise ma-
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nje malakSe. Ima ljudih, koji su pojeli ovede mmnoZtvo otrova, pak su
* ozdravili; al je otrov ipak otrov.

Lie¢nici su odavna uvjeibali, da neéist zrak u stanu zamede sva-
kojake bolesti, a najvise da se od njega razvijaju u djece Skripi
(scrophuli), u odraslih susica (suha holest). — Neéist zrak bit de
ponajglavniji uzrok, $to u velikih gradovih umire toliko ljudih od
susice; n. pr. u Budimpesti umire jih od nje uz godinu od 100.000
stanovnikah do 650, a u Becu bas do 840. Nezdravi stanovi sprav-
ljaju i u Zagrebu puno ljudih susicom u grob. .

Dokazana je Zalostua istina, da je po nasih selih velik upadak,
a najvise umire djece: tko de se tomu Guditi, kada pomisli, kako
znadu dvojica preko nodi zrak u velikoj sobi pokvariti, 1 kako u na-
§th malenih seljac¢kih sobicah zimuje viSe putah po deset, dvadeset
dusah ? Groza te hvata, kad stupid u jutro u takva sobu — tolik je
smrad ondje! Dasto da je tomu pomorn i drugo kojesta krivo; al
da i neéist zrak mnoge, osobito djecu, bije ili bas ubija, to sé je
drugdje odevidno dokazalo.

U Dublinu (u Irskoj) ima veliko sirotiste, a u njem stotine si-
rodadi; al je svako sirode do mala oboljelo od Skripih, lztrazujué
lieénici uzrok toj bolesti pronasli su; da polieie od neéista uzduha:
u pojedinih sobah spavalo je veliko mnoztvo djece (bas i stotina) pa
je zrak u tih sobah bio dakako strasan. Cim se je to dokinulo, djeca
su ozdravila i 8kripih je nestalo.

Znade se, da vojnici Zivedi n vojnarah (kasarnah) puno boluju
od susice, i to ofevidno odtuda, $to jih mmnogo spava i stanuje u jed-
noj sobi. U francezkoj vojski umiralo je uz godinu od svake 1000
momakah njih 30 od sule bolesti. Tako je bivalo oko godine 1820.;
u novije doba, odkada se oblasti vige brinu za éist zrak, umire jih od
te bolesti po 10 na godinu.

Jos se je veéi pomor pokazivao u tamnicah i uzah na starinsku
nredjenih, koje nisu imale é&ista zraka; tako n. pr. m Tlavi (u Ugar-
skoj) umiralo je do godine 1875. od 1000 uznikah godimice njih 126,
u bavarskih uzah 122, u francezkih 75. A kako je sada? U Pen-
tovillu (London) umire jih na godinu 8, u Bruchsalu 25.

U Plessenburgu (u Bavarskoj) ima radionica. Od 1000 radnikah
radeéih na polju oboli uz godinu 40, a od onih, koji rade po zatvo-
renih sobah, njih 470!

Nedist zrak e biti uzrok, $to mnogo ljudih pogiblje od sugice
u nekojih samostanih i sjemeni$tih, pak i u Stamparijah.
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Kako hudi neéist uzduh? Sad de svatko razumjeti, zasto se
mnogi onesviesti, kad je za dugo u zatvorenoj sobi ili u erkvi, gdje
ima mnogo ljudih; zasto mnogi zaka$lje, kad na njega dihnes, tako
da tvoju parn mora u se povuéi, i zadto takva $ta nikomu neugadja.
Kad je u zraku, $to ga diSe§, samo stoti diel ugljevine, veé ti do-
lazi muéno. Ljudi, koji uviek borave u pokvarenu zraku, pobliede i
oslabe, jelo jim se neradi, tielo pada sve vise s mesa 1 mrSavi, a kad
jih snadje najmanja bolest, nemogu joj odoljeti, veé pogiblju.

Ovako se oéituju posljedice nezdrava uzduha, viSe putah pola-
gano i rek bi nevidom; Covjek pravo niti nezma, oda Sta strada i
hiri; jer ponesto ima zraka, al ga neima dovoljno. Puno brie se
opaZa potreba zdrava uzduba, kad ga je sasvim ponestalo. U sobici
samo 2 metra visokoj, Sirokoj i dugackoj, a sasvim zatvorenoj
nebi mogao covjek ni 24 sata bez muke disati. Poslje toga vremena
sav bi se zrak u sobici sastojao iz uzduba, koji je veé bio u pludih,
1 u kojem ima male kisika. Kad bi dakle ¢ovjek u toj sobici i na-
dalje ostao, ter onaj veé izdisani zrak iznova disao, do skora bi obo-
lio, a najposlje umro. Nije ovo samo mudrovanje, veé se je to zbilja
dogodilo prije jedno 25 godinah na njekom englezkom brodu, koji je
vozio ljude u Ameriku selede: podize se na moru oluja, koja je va-
love na brod pljuskala, tako da se je moralo sve u brod zakloniti,
inace bi ga more odplavilo. Nego putnikah je bilo u brodu vrlo
mnogo, a oluja neprestano bjesnila, te se zrak u brodu nije mogao
obnoviti. Kad se je najposlje bura stisala: eto jada iznenada! 60 put-
nikah se je zagusilo bilo.

Kada je zrak u stanu zdrav? Sasvim Cista zraka neima nikada
u stanu, jer mi kvarimo zrak svakim dahnuéem; posve dista zraka
moze biti samo u polju. U stanu bi ga hilo samo onda, kad bi bili
dan i no¢ vrata i prozori otvoremi. Nu to nije moguce, jer bismo
opet od propuha i zime nastradali. Pita se dakle: dokle je zrak u
sobi zdrav, a kada pocimlje upravo huditi? Na to pitanje odgovaraju
nam donjekle nafa osjeéala -~ nos. Cist zrak nezaudara i lako se dise.
Kad pako stupis u sobu, u kojoj zrak zaudara ili bas smrdi, a teiko
di%ed — taj zrak nevalja. Takav zrak smrdi, jer je ve¢ bio u pludih,
a teiko se die, jer u njem ima mnogo ugljevine, a malo Kkisika.

Ludbari su izpitivali ¢ist i ne¢ist uzduh, pak su pronasli, da je
obiéni zrak ¢&st i da nevonja, dok u njem neima odvide ugljevine,
to jest dok ima u 10.000 litarah zraka 4 do 6 litr. ugljevine; a kad
je ima u njem 8 do 10 lit., onda veé smrdi, nevalja. Odavde raza-



301

biremo, da nam trebha zrak u stanu tako obnavljati, da u njem ne-
bude nikada vise od %/10.000 ngljevine.

U 10.000 lit. obi¢na zraka ima od prilike 4 litre ugljevine: sad
se pita: koliko takva uzduha ¢ovjek uz jedan sat tako pokvari, da mu
se umno#i ugljevina na 6 litarah? To se doznaje ovim jednostavnim
radunom. Covjek izdise svaki sat jedno 20 litarah Ciste ugljevine. Bu-
dué¢ da u kockastom metru iliti u 1.000 litr. obi¢na zdrava zraka
ima 1 onako jedno 04 (t. j. */10) litre ugljevine, to se dakle ova moie
samo jo$ za 0-2 umnoZiti, a da zrak ostane zdrav. Ako dakle moze
svaki kockasti metar obiéna zraka srknuti 0-2 ugljevine, onda je moze
srknuti 5 kock. met. 1 litru, 50 kock. metr. 10 litr., 100 kock. m.
20 lit., a da ostane uzduh zdrav. Nu kako smo vidjeli, éovjek izdiSe
uz 1 sat 20 litr. ugljevine: dakle mu treba svaki sat 100 kock. m.
¢ista zraka, da mu uzduh bude uviek zdrav. Ako €ovjek neima svaki
sat toliko friska zraka, nego samo jedno 50 kock. metr., nece se zato
ugusiti, al mu je zrak svakako smrdljiv i pokvaren.

100 kock. m. to je dakako veliko mmnoztvo, osobito kad ¢ovjek
uzme na um, da u nadih obi¢nih sobah neima vise od 50 do 60 k.
metr. svega uzduha; gdje bi dakle hilo 100 k. metr., to je dvorana.
Prema tomu potrosi ¢ovjek, ako je sam u sobi, sav zrak veé za pol
sata, najvise za 1 sat; a gdje jih je viSe u jednoj sobi, ondje jos
prije, osobito ako ondje gore i lampe ili sviede, koje takodjer sila
kisika troSe, a sila pare i ugljevine izvadjaju. ‘

Nu kako da se nabavi toliko mnoitvo &ista zraka?

1. Naravnom promahom, o kojoj sam ve¢ na 290. govorio,
zatim kroz reike vratah i prozorah. Dokazano je, da se ovim putem
uvlaéi u sobu svaki sat 20 do 90 kock. met. uzduha, pak isto to--
liko ga izlazi. Sto je veca razlika medju toplinom sobe i vanjskoga
zraka, to Zedée navaljuje ovaj potonji w sobu, kao n. pr. zimi, kad
ta razlika ¢ini 207; jer onda dolazi u sobu svaki sat i 90 kock. m.
zraka, dakle gotovo toliko, kolike ga jedinu dovjekn treba. Samo
treba uzeti na um, da nade sobe imaju vise putah predebele zidove,
kroz koje zrak slabo probija, i da su obiéno samo s jedne strane
okrenute na ulicn, odkuda ¢&ist zrak dolazi, a kroz ostale zidove ne-
ulazi &ist zrak; pak i slabo kad ima razlike od 20" topline medju
sobom 1 vanjStinom. Zbog toga nemozemo se nikako zadovoljiti na-
ravnom promahom, koja nam uz obiéne okolnosti samo jednu po-
lovinu Cista zraka namide: pa kako da namaknemo drugm polovinu?
Zato treba svakako jost i
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2. Umjesna promahivanja sobah otvaranjem prozorah i
vratah. Jer kad je samo prozor otvoren, vanjski zrak ulazi sporo u
sobu; a kad su otvoreni prozori i vrata, onda nastaje propuh, koji
tolikom silom tjera zrak u sobu, da ovaj svaki c¢asak (hip, sekundu)
1 metar proleti, tako da onda wz 1 sat 3000 do 4000 koek. metr.
¢ista zraka kroz sobu projuri; a kad puse upravo vjetar, proleti ga
onuda 8000 do 10.000 kock. metr. Ako dakle otvaramo prozore i
vrata, promahujemo sobu bolje uz 1 minutu, nego otvorivii sam pro-
zor uz 1 sat.

,Nu ¢emu nam tolika mnoZina dista zraka?* — pitat ée tko.
Da promahne, osusi, oéisti svaki kuti¢ sobe 1 pokuétva, gdje se uviek
nevidom kupi nedistoda i pradina, $to sve pomaze kvariti uzduh u
sobi. Zato valja viSe putah sve ormare i Skrinje otvoriti, da jih zrak
promahuje. Samo primakni nos ormaru, koji je bio dugo zatvoren,
pak ¢ef umah opaziti, kakva tonja ili bad smrad iz njega udara. Ovo
otvaranje ormarah valja jo§ i zato, da se iztjera vlaga, koja se je
mozebiti unutra uvukla. ,

Obiéno misle ljudi, da je dosta, ako se sobe jedan put dnevice
i to jutrom promahuju. Jednostavan radun dée ti pokazati, da to nije
dosta. Koliko ima ¢ista zraka u sobi, koju je bas sada vanjski uzduh
promahnuo ? 50 do 60 kock. metarah. Al na 298. strani smo vidjeli,
da dovjek uz 1 sat pokvari do 100 koek. metr. ¢ista zraka: dakle
promahivanje pomaze samo od prilike 1 sat. Sto onda? Trebat de
promahivati sobu svaki sat, ili jednostavno, trebat dée ostaviti otvoren
prozor dan i noé. Po danu, neka bude; al nodi se ljudi strasno boje,
pak uprav obnoé treba nam puno &ista zraka, da mirno spavamo i
da nam u jutro glava nezuji, kao $to se dogadja ofevidno onda, kad
puno ljudih u istoj sobi spava.

Tko sve ovo na um uzme, mozda ée se odvaziti ter ostaviti otvo-
ren dan i no¢ jedan prozor svoje sobe, i to ne samo ljeti nego i
s proljeda i u jesen, doklegod mnenastane velika studen. Mnogi lieé-
nici tvrde, da joit i onda treba ostavijati otvoren prozor, da Coviek
ojada; nu tezko da ce$ koga na to magovoriti. Sredom nam peé po-
maze promahivati zimi nade sobe. Od vruce pedi se zrak u sobi raz-
riedi i u vis diZe, pak onda izvanjski zrak navaljuje tim jacde u sobu,
imenito kad pe¢ ima u sobi vrata, na koja se loZi, i na koja sav po-
kvaren zrak (bududi laglji) leti u dimnjak. Udeni ljudi mjerili su taj
uzduh i pronadli, da onako uz 1 sat izleti iz sobe (kad se peé pri-
litno lozi) 90 do 100 kock. metarah pokvarena zraka, a toliko pro-
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nikne u sobu ¢&ista uzduha, dakle npravo koliko ga treba pojedinomu
covjeku *).

Al sto onda, kad jih stanuje vite u jednoj sobi?

Za takva sobu valja ogriste (Kamin), kao Sto ga imaju Englezi,
Francezi i Talijani. Ogristem se tjera svaki sat i do 700 kock. m.
pokvarena zraka dimnjakom na polje. U takvoj sobi moZe dakle i do
10 Yudih stanovati, pak imaju svi dosta ¢ista zraka. Uz to je dadto
velik propuh u sobi, jer na mjesto nefista zraka, koji juri u dimnjak,
navaljuje od svakuda cist zrak n sobu. Nu propuha nestaje, kad se
gradi ogriste po naputku Galtona. Pod ovakvim ogristem ima oso-
bita ciev, kojoj grlo zja napolje, te se njom uvodi izvana ¢ist, al pod
jedno i topao zrak, jer ciev obuhvada dimnjak, pa se uz dimnjak
sgrije zrak ulazedi izvana u ciev 1 onda struji ped tavanom (gornjim
podom) u sobu, dok na dimnjak izlazi pokvaren zrak iz sobe.

Obiéne sprave za neprestano promahivanje sobe, naime malene
oduske u zidu pod tavanom, nevriede mnogo. Po ljetu, kad je to-
plota (temperatura) u sobi tolika kolika i vani, ili gotovo jednaka,
neima u tih oduskah prava propuha; zimi pako navaljuje onuda tako
leden zrak u sobu, da se ona sva razhladi, i zato se onda odugke
zaklapaju.

Koliko treba topline stanu? Govoreé o peéi napomenut mi je
joSte, koliko treba topline zdravomu stanu.

Pec¢ se lozi ne samo zato, jer topla soba po zimi ugadja, nego
i zato, jer to potrebuje zdravlje. NaSa su pluéa prava tvornica to-
pline (gled. 153. stranu); al na velikoj studeni hlapi vise topline iz
“tiela, nego $to mogu pluda nadomjestiti, tako da se &ovjek najposlje
smrzava i pogiblje, kad mu ponestane dovoljno topline. Da to za-
prie¢i§, nosi tople haljine, koje slabo propustajn toplinu, i loZi peé
u sobi. Zato gladan siromah dvostruko se mudi, jer neima hrane, da
stvara toplinu u pludih, a neima haljine, da zaustavi ono malo to-
pline $to u sebi izvija. Isto valja i za bholestnika, koji nemoie probav-
Ijati, a lezi u hladnoj sobi. — Al prevruda soba takodjer hudi zdravlju,
osobito djece, jer sudi zrak, a u takvom zraku hlapi odvise vodene
pare iz pludah i grkljana, ¢im se ovi ustroji draZze i zato lasno obole.

*) Nego ovo valja samo onda, kad vrata od peéi nisu upravo zabrtvena, a
kamo li ciev, kojom dim izlazi, zaklopljena. Ovo potonje je i zato pogi-
beljno, 8to onda, mjesto da izlazi nefist zrak iz sobe kroz vrata od pedi,
ulazi u nju jost i otrovni hlap Zeravke iz pedi, jer nemoze u dimmnjak.

U sobi, u kojoj je bila preklopljena ciev od peéi, ve¢ su se mnogi Ljudi

obnoé zagusili.
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Poprieko se uzimlje, da sobi treba 15 stupnjevah topline (po
Celsijevn toplomjeru), i to svejednako, obdan i obnoé. Upravo zbog
toga nevaljaju Zeljezne peéi; jer se odvile svrude i onda 7zrak ne
samo griju nego i kvare, kad se malko holje naloZe; a za kratko
ohladnu, te je i soba hladna, pa ba¥ ova prieka promjena topline
moZe &ovieku najprije nahuditi. Zato je bolja peé¢ zemljana, koja to-
plinu dugo drii, osobito kad se loZi kamenim ugljeviem, jer ovo ne-
sgori tako brzo kao drva. Obi¢no je kameni ugljen i jevtiniji od drvah.

Slabackim i bolezljivim nije dosta 15" topline; a ljudi ¢ili i
zdravi netrebaju je ni tolike. Toplinu treba dakle primjeriti naravi
onih, koji stanuju u sobi.

-




KAZALO.

(Broj kade stranu, na kojoj je sto.)

Acide carbonico 19,
Acido nitrico 23.

Acido silicico 92,

Acido urico 145.
Ackerbauchemie 77,
Ackerkrume, v. Mekota.
Acqua forte 23,

Affinitd 8.

Affiith elettiva 10,
Albumin 90,

Alchimia 5.

Amido 88.

Ammoniaca liquida 23.
Atmosphiirische Luft 16.
Atom 10.
Avvicendamento 120.
Azoto 18.

‘Battifuoco 43.

Battifuoco pneumatico 45.
Beleuchtung 50,

Bilja hrana 94.

Bilja hranilista 98.

Bilja razvitak 93.

Bilja sastavine 87,

Bilja sastavine sgorljive 87.
Bilja sastavine dufi¢ne 90.

Bilja sastavine nesgorljive 90.

Bilje, kako se brani 94.
Bjelance 145.

Bjeline pohranjivanje 278.
Bjelno 90,

Bjelno zivotinjsko 145.
Bleiglanz 9.

Bleizucker 127.

Blutroth 145.

Boje 90.

Boje povradanje 286.

Sulek, Lu¥ba.

Bolus-zemlja 282,

Bra¥na pohranjivanje 253,

Brazno
Dobro bragno 217,
Kvarno bragno 217,
Sastavine bra¥na 213.
Vrsti bragna 215.
Bragno kvarno 25H4.
Bratofen, Bratrohr 210.
Brenner, v. Goriste.
Brennglas 44.
Bronchia 151,
Burro fresco, v. Maslac.
Calcium 91.
Carbonium 54,
Cartilagine 147,
Casein 90,
Cellulose 88,
Chemie, v. Lucba.
Chemische Verbindung 8.
Chlor 92.
Chondrin 145.
Chylus 146.
Chymus 158.
Cinabro 8.
Colla 145.
Colla vegetale 124.
Combinazione chimica 8.
Compostdiinger 115.
Conserve 241.
Conserve od povréa 256,
Crnica 100.
Korist ernice 101.
Cadja H4.
Cet 11.
Cipavac 23.
Cistoda 263.

20
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Cistoéa ruha 264

Corba, v. Polievka, Juha.
Dampfel 221.
Dampfwaschkessel 272,
Degraisser 275.

Dekstrin 89,

Destillation 137.
Destillirapparat 139.
Diastaza 126.

Digestione 157,

Dihanje 150.

Distillare 1387.
Distillatorio apparecchio 139
Dimnjak 65.

Djubre 108.

Drainage 121.

Dusik 18, 98.

Dusnjaci 151.

Einbrenn 225.
Eismaschine, v. Ledilo
Flain b1.

Element 10.
Ernihrungsorgane 93.
Erndhrungsprocess 156,
Essigmutter 141.
Essigsiure 141,
Excremente, v. Izmetine.
Farbe 90.

Ferment, v. Kvasaec.
Fermentazione 131.
Feuerraum 66,
Feuerzeuge 43.
Feuerzeug, chemisches 46.
Feuerzeug, elektrisches 46.
Feuerzeug, pneumatisches 45.
Fibrin 145.
Fleischextrakt 207,

Flek, v. Milja. !
Fosfor 47,

Friganje 209.

Furune, v. Pedi

Fusel 140.

Gahrung 131.

Gralena 10.

Gas 17.

Gasfabrik 57.

Gewmiise 230

Glina 102,
Glinito tlo 102,
Gljive 234.
Globulin 146.
Glutin 145,
Glycerin 131.
Gnjila 102,
Gmnoj 108.
Gnoj od staje 109,

Hladni i vruéi gnoj 110,
Gnoj zelen 118.
Gnojenje 105,
Grnojenje livadah 115,
Gnojevi posebni 117,
Gnoj-miesanae 115,
Gnojnica 116
Gordik 91.
Goréika 264,
Goriste 55.
Gorivo 61.
Gradja kude 290.
Gradjotvorna hrana 156.
Graticola 66,
Griz 158,
Grkljan 150.
Griindiitngung 118.
Griinspan 176,
Guano 112,

Ribji guano 115,
Gummi 89,
Gyps 117.
Himatin 145.
Harnsflure 145,
Harz 89.
Hefenpilz 133.
Heizapparat, v. Ogrjevaliste.
Heizung 61.
Hlapua ulja 89
Hmelj 136.
Holzessig, v. Kvasina drvena.
Hopfen 136.
Hrana gojna 164.
Hrana gradjotvorna 156,
Hrana razmjerna 164.
Hrana toplotvorna 156.
Hrana uzitna 163.
Hrana Zivotna 163.



Hrane covjedje vrsti 180.
Koliko nam je treba 182.
Koliko je marvi treba 163.

Hranila bilja 93.

Hranilidta bilja 98.

Hranitba 156.

Hranjenje Eovjeka 180.

Hranjenje stoke 160,

Hrskavac 147.

Hrskavstina 145.

Hrustavac 147.

HrZanica 227,

Humus 100.

Hydrogenum 25.

Idrogeno 25.

Ilo, Ilovada 103.

Izmetine 149,

Izmetine &ovjedje 111.

Izparivanje Ziveia 241,

Jaja 201.

Pohranjivanje jajah 249
Varenje jajah 202.
Zdravo jaje 203.

Jedmenica 215,

Jelah gotovljenje 188,

Jelah izbor 186,

Juha 206, 207.

Juha na hladnom gotovljena 208.

Juha za nejaku djecu 196,

Kali 91.

Kalium 91.

Kalkboden 103,

Kameno ugljevje 62.

Kava 235,

Svojstva kave 235.
Prienje kave 236,
Varenje kave 235, 237,

Kelje, v. Klija.

Kieselsiure 92.

Kindermehl 197,

Kiselica, trava, 284.; voda, gl. Voda
kiselica.

Kiseline 88.

Kisik 17.

Kisnica 99,

Kleber 90.

Kleister 124.
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Klija 145.
Klijanje 93.
Knochenleim 145.
Knochenmehl 114,
Knorpel 147.
Kuorpelleim 145.
Kochapparat, automatischer 190.
Kohlenstoff 54,
Kom 136.
Korun 232.
Korun kvaran 255,
Koruna pretvaranje u
Koruna pretvaranje u
Koruna pohranjivanje
Kositer 176.
Kosti 113, 146.
Kostano mlivo 114,
Krastavei 259,
Kre&, v. Vapno.
Kreosot 245.
Kremik 92.
Kremikovina, Kremovina 92.
Kresivo 44.
Krma razlidita 162,
Kruh dobar 216.
Kruh Grahamov 230.
Kruh pgeni¢an 225.
Kruh pgeniéno-kukuruzan 229,
Kruh pseniéno-raZan 229,
Kruh razan 227.

Peé za kruh 224.

Petenje kruha 225.
Kruha pohranjivauje 252.
Krumpir, v. Korun.
Krv 146.
Krvno crvenilo 145,
Kuda vlazna 290.
Kuda zdrava 288.
Kudiste 288,
Kubarstvo i lugba 171.
Kuhinja 172,

Cemu je 179,
Kuhinjsko posudje 173.
Kupus kiseo 257,
Kvas 221,

Pivarski kvas 219.
Kvasac 133, 218.

g§krob 122.
slador 124.
254.
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Nadomjestanje kvasca 223.

Tisten kvasac 219,
Kvasina 141,

Hitro gotovljenje kvasine 143.
Kvasinotvorka 141.
Kvasinovina 141.

Kvasnice 133.
Kvasina drvena 245.
Lampa, v, Svjetiljka.
Lapor 121.

Led rukotvorni 243,
Ledenice 243,
Ledilo 247.
Lehmboden 103.
Leim 145,

Lezak 136.

Licenje kruha 223.
Likeri 140.

Ljepivo 90.

Lojanice 51.

Lonac Papinov 191.
Luéavka 23,

Lutbha danainja 6.
Luéba gospodarstva 77.

Uvod 79.

Korist gospodarstvene Iluébe 83.
Lutba 1 Gistoda 263,

Luéha kudanstva 167.

Uvod 169,

Luéba kucanstva i npjena korist 169.

Ludba obda. Uvoed 2,
Ludhe jezik 11.
Ludbe korist 12.
Lugbe postanak 3.
Tudbe razredba 14,
Luftballon 26,
Luftrohre 150,
Luppolo 136,
Lok 91.

LuZina 91,

T.uZnja 268.
Liympha 146,
Madéa, v. Mrlja,
Magnesia 264,
Magnesium 91,
-Maische 136,
Malto 126, 136,

Malz 126, 136.
Mangan 277.

. Manna 130.

Marna 121.

Maslac 148.

Maslac 198.

Maslac umjetni 198.

Maslaca 1 masla pohranjivanje 251,

Maslo ranketljivo 251.

Mastila 90.

Magde biljevne 89.

Matica 141.

Mekota 99. :
Razliditost mekote 102.

Mergel 121.

Mesa pohranjivanje 243.

Pohranjivanje mesa u nepropudnih

posudah 247,

Soljenje mesa 244.

Susenje mesa (udjenje) 245.

Sastavine mesa 204.

Varenje mesa 205.

Pe&enje mesa 209.

Mesni vadik 207.

Meso 147, 203.

Meso smrdljivo 248.

Mezga 146.

Miena tvarih uw Zivotinji 150.
Miena usievah 119,

Miesilo 222.

Micsenje 221,

Mileh, condensirte 195
Milchzucker 130.
Milly-sviede 51.
Mineralwasser,
Mirisi 140.
Migice 147,
Mjedenka otrov 176.
Mlied 146, 258.

Mlieka pohranjivanje 250.
Mlieko 148, 194,

Miicko sguséeno 195
Mokrada 149,

Mrlje od mokrade 285.
Mokradevina 145.
Moleeul 11.

Mozag 147.

v. Rudnica.



Mrlje 279,
Mrlje mastne 281.
Mrlje od bilja (voéa, vina, duhana,

trave) 283.

Mrlje od blata 284.

Mrlje od hrdje 285.

Mrlje od mokrade (pisade) 285.
Mrlje od pradine 272. 284.

Mrlje od smole, kolomazi, katrana,

voska, 282,

Mrlje od tinte 285.

Cigéenje mrljah 279.

Cistila mrljah 279.

Razliditost mrljab 279.

Musecoli 147.

Nachtlampe 55.

Nahrungsstoff 156,

Natrium 92.

Nutritiva sostanza 156.

Nutrizione, v. Hranitba.

Obnova tiela 159,

Ocat 141,
Odzak, v.
Oganj 40.
Oganj Zivi 43,

Ognjila 43.

Ognjista potratista 72,
Ognjidte vrstno 74.
Ogujilo ludbeno 46,
Ognjilo munjevno 46.
Ognjilo platinsko 45.
Ognjilo uzdusno 45.
Ogrjev 61.

Drva za ogrjev 61.
Ogrjev plinom 70.
Ogrjev sredisnji 70.
Ogrjevaliste 65,

Ole, fliichtige 89.
Olovac 9,

Olovni slador 127,
Olovo-otrov 174,
Organi digestivi 159
Ossigeno 17.

Otke razaznavanjec 287,
Oxygenum 17,

Parafin 243,

Dimnjak.

Pecenje kruha 225.
Obéa pravila 226.

Pedenje mesa 209.

Pecenje na rainju 211.

Peé za kruh 224,

Peé Meidingerova 68.

Peéi 66.

Pecka 210.

Pepeljika 91.

Pepsin 158.

Pergament-papir 262.

Perilo 273.

Perilo parno 272,

Pflanzenfette 89,

Pida 15T,

Pigada, v.

Pivo 135.

Pjenice 136,

Pjesdanica 103.

Plamen 42.

Plin 17.

Plinarnica 57.

Plovitba po zraku 26.

Pluéa 150.

Plnda tvornica topline 153.

Pljuvacka 157.

Pogelo 10.

Podcievlje 121.

Podkvasnica 219.

Polievka 206.

Posvjet H0.

Posvjetila 50.

Posvjetila jevtina 53,

Posvjetilo munjevno 59.

Potasche 91.

Potassio, v. Luzik.

Potoénica 32.

Povrée 231.

Povréa pohranjivanje 255.

Povréa soljenje 257,

Pohranjivanje bjeline 278.

Pohranjivanje bragna 253,

Pohranjivanje jajah 249.

Pohranjivanje koruna 254.

Pohranjivanje hruha 252.

Pohranjivanje maslaca i masla 251,

Pohranjivanje mesa 243,

Mokraéa.
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Pohranjivanje mesa u nepropugnih po-
sudah 247,
Pohranjivanje
Pohranjivanje
Pohranjivanje
Pohranjivanje Ziveia 239.
Prah u stann 295,
Mrlje od praha 284,
Pranje parom 272,
Pranje rublja 264, 269.
Pranje umjetno 274,

Yoda za pranje 264,
Prekapanje, Prekapljivanje 137.
Prekrupa 136.

Prekrupnica 230.
Pressgerm, Presshefe 220.
Priekap 137.
Prickapilo 139.
Priesnac 219.

Priganje 209.

Probava 157.
Probavijala 159.
Promjene tvarih u Zivom bilju 122,
Prosenica 216,

Prst 100.

Prino gréilo 225,
Ptyalin 157,

Raggia 89.

Rakija 137.
Razludivanje 7.

Razsol 244.

Razovnica 227.
Rohraucker 128,

Rolja 277.

Rostilj 66,

Réstbitter 225,
Rudnica 32.

Rumenica 8,

Rubista, rublja pranje 269.
Runkelriibenzucker [98.
Sadra 117,

Sago 124,

Salmiakgeist 23.
Salitrovina 23.
Salamura 244,
Salpetersiure 23
Samun 227,

mlieka 250.
povréa 255,
voca 259,

Sandboden 103.
Sapun 265,
Kuéni sapun 267.
Luzni sapun 266.
Soda-sapun 266,
Varenje sapuna 265,
Vrsti sapuna 265.
Sapunska Zzest 287.
Sauverstoff 17.
Scheidewasser 23.
Schleimzucker 130.
Schnellessigfabrikation 143. -
Schrot, v. Prekvupa.
Schrotbrod 230.
Seifengeist, v. Sapunska Zest.
Silicium 92,
Sir 199,
Sir gvajearski 200,
Sirde, v. Kvasina.
Sirivo 90.
Sklonost 8.
Skrob 124.
Slad 125, 135

Sladié 131.

Slador 125,
Grozden slador 125,
Javorov slador 130.
Mlieéni slador 130.

Slador od buraka 128,
Slador od drva 126,
Slador od trske 128
Slador privodni 127,
Slador sluzni 130.
Slina, v. Pljuvadka.
Sludak 8.
Sludivanje 7.
Smola 89.
Sparherd 72,
S vavljanje, v.
Sodivo 232.
Varenje soéiva 233.
Sodik 92,
Solik 92,
Soljenje mesa 244,
Soljenje povréa 257,
Somun 227
Stan

Pohranjivanje



Koliko treba topline stanu 303.

Cidcenje stana 295,
Zdrav stan 293.
Potreba zdrava stana 283,

Stanice 88, 95,

Stanic¢evina 88, 126,

Stiarkemehl 88,

Stearin 51.

Stickstoff 18.

Stoff, v. Otka.

Stoffwechsel 122,

Sumpor 92.

Surutka 149, 200,

Sugenje mesa 24D.
Hitro suSenje mesa 246.

Susenje Ziveza 240,

Susilo 277,

Sviede bO.

Sviede stearinske H1.

Svjetiljke 55.

Svjetiljke prekonoéne 55.

Svjetlik, v. Fosfor,

Seder, v. Slador,

Skrob 88, 123.

Stirka, v. Skrob.

Stednjak 72.

Teklina 89,

Thieralbumin 145,

Thonboden, v, Glinito tlo.

Tistenje ziveia 240,

Tlo 99,

Tlo izvrstno 104.
Razlucéha tla 105,
Popravljanje tla 120.

Topline koliko treba stanu 303.

Topline tvornica 153.
Toplotvorna hrana 156.
Traubenzocker 125,
Trichini 212,

Trogica 10.

Tutkalo, v. Klija,
Tuzga 281,

Uditi meso 245,
Ugljevina 19,
"Ugljik 54.

Ugorci. 259.

Urda 199,

- 811

Uzduh 16.
Uzduha kvarenje 296.
Uzduha postanak 23,
Uzduh, gledaj i Zrak.
Vapnenjaca
Voda-vapnenjaca 19,
Zemlja-vapnenjaéa 103.
Vapnik 91,
Vapno Zive 120,
Varenje 188.
Cemu se stvari vare 192,
Vrsti varenja 193,
Varenje parom 75.
Varenje plinom 76,
Varivo 230.
Vatra, gl. Oganj,
Vatriste 66.
Verdauung 157,
Verdanungsorgane 109,
Verderame, v. Mjedenka.
Verwandschaft 8.
Vino 134.
Vlaga u kudéi 290,
Kako sc vlaga priedi 291,
Vlaknivo 145.
Vlasice 212,
Voda pohranjivanje 259,

Voéa spravljanje u posudje 260.

Voéa varenje u sladorn 2061,
Voda 24,

Kolanje vode 40.

Mno# ‘vode 24.

Postanak vode 27.

Ogrjev i posvjet od vode 28,
Yoda &ista 31.

Voda i munja 30.
Yoda i ribe 39.
Voda-kiselica 38,

Kako se pravi kiselica 89,
Voda mekana i tvrda 32,
Voda morska 32.

Voda nezdrava 34.

Ciééen_je nezdrave vode 35.
Voda nietilo 29.

Voda zdrava 36.
Vodena para 21.
Vodene pare korist 22.
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Vodik 25.
Voljnost 10.
Vrenje 131.
Vingko vrenje 132.
Vuditi meso 243.
‘Wahlverwandtschaft 10.
Waschmaschine, v. Perilo.
Wasserstoff 25.
Wechselwirthschaft 119.
Wringmaschine 276,
ZamjeSivanje 221.
Zaprig 225,
Zaprz 225,
Zdendanica 32:
Zelje kiselo 257.
Zellen, v, Stanice.
Zinnober 8.
Zlatotvorstvo 4.
Zobenica 215,
Zrak 16,
Cist i nesist zrak 300,
Dobavljanje éista zraka 301,
Koliko ga ¢ovjeku treba 297.
Skodljivost nelista zraka 298

Zrak, gledaj i Uzduh.
Zucchero di barbabietola 128.
Zucchero di cannamele 128.
Zucchero lattico 130.
Zucker, v. Slador.
Ziindholzchen 49.
Zeika 44.
Zganica 137.
Zigice fosforne 49.
Zigice vedske 49.
Zimalo 276,
Zivez,
Njegove sastavine 187.
Spravljanje i pohranjivanje Ziveza
239.
Obéa pravila 239,
Susenje zZiveza 240,
Tistenje ziveza 240.
Izparivanje ziveza 241.
Zivei 147.
Zivor i mrtvez T9.
Sluéivanje zivora i mrtveza 82,
Zivotinjskoga tiela sastavine 144,
Zué 158,
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