
Kako se z ogljem šterne in kleti ogljene 
kisline oprostijo. 

Znano je, da se mnogo nesreč prigodi po 
ogljeni kislini, ki se po šternah in kletih po­
gosto nabira. Neredkokrat se bere, da se je podal 
delavec v šterno kaj popravljat, a ko je v 
nekoliko globočino se spustil, je padel v neza­
vest in, če ni bilo brze pomoči, tudi moral 
umreti. V časih v takih z ostrupljenim zrakom 
okuženih šternah po trije, štirje umreti mo­
rajo, ker zadene tistega, ki hoče tovarišu po­
magati in ga rešiti, ista nezgoda. In tako 
pogine jeden za drugim, dokler da se zrak v 
šterni bolj izčisti in dihaven postane. Zato je 
pri delu v takih šternah pa tudi v globokih 
kletih ali mestnih kanalih vedno velike opaz­
nosti treba. Tukaj hočemo svojim bralcim sred­
stvo naznaniti, kako si morejo v podobnih 
slučajih svoje življenje varovati pa tudi živ­
ljenje svojega bližnjega. Naravoslovec Saussure 
je s poskusi pokazal, da ima izžarelo oglje 
sposobnost v 24 urah 53krat toliko ogljene 
kisline na se vzeti, kolikor ima samo obsežka. 
N. pr. če je ogljevi obsežek za jeden kubičen 
meter, tako more ta kubičen meter oglja f>3 
kubičnih metrov ogljene kisline na se poteg­
niti. Te naravoslovne resnice se posluživši so 
v novejšem času sumljive šterne in sploh ne­
varne globočine z žarečim ogljem začeli ogljene 
kisline opraščati. Vzame se kotel, ki 6—7 litrov 
drži in se z žarečim ogljem napolni. Ta kotel 
se spusti v globočino t ik do površja vode. 
Seveda žrjavica brž pogasne, ali zdaj se prične 
vsesavanje ogljene kisline od strani mrtvega 
oglja. O njegovem napredovanju se lahko pre­
pričamo s tem, da spustimo gorečo svečo v 
šterno. Ako to ugasne, se mora kotel z novo 
z žarečim ogljem nadevati in zopet v šterno 
spustiti in to tako dolgo ponavljati, da goreča 
sveča v globočini gori. Prej ne sme človek se 
doli spustiti, drugači onesreči. 

Umivaj sode! 

Gospodarske stvari. 

Nekteri mnogokrat tožijo, da se jim vino 
pogubi in da ni dobro, tega pa so si mnogokrat 
sami krizi, ker ne vedo z vinskimi sodi dobro 
ravnati . Da boš toraj dobro vino imel, ravnaj 
tako­le z vinskimi sodi! Ko si sod izpraznil, 
peri ga tako dolgo s čisto vodo, dokler ne bo 
že celo čista iz njega pritekla. Potem naj stoji 
sod 24 ur narobe obrnjen, da se voda popol­
noma iz njega izcedi. Ko si to tako storil, 
moraš sod, v katerem je bilo belo vino z žganim 
žveplom pokaditi in dobro zadelati, da ne more 
zrak od nobenega kraja v sod. Sod, v katerem 
je črno vino bilo, pa se mora s špiritom vžgati 
in ravno tako dobro zadelati. 


