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Ta. dandanes po vseh kulturnih drZa-
- vah znan in uvazevan izdelek iz sadja se
_ pripravlja na dva nadina, in sicer na ve
liko v industriji, kakor razni drugi sadni
shranki, in na malo v domaéem gospo-
dinjstvu. Industrijski izdelek je vobée
boljsi in lepS, ker se pri izdelavi upo-
rabljajo razni stroji in priprave, s kate-
rimi delajo hitro, razmeroma poceni in
popolnoma zanesljivo.

A V domatem gospodinjsivu je mogole
~ izdelovati sladke sadne pijafe na malo
s pripomotki in posodo, ki je Ze itak v
rabi v vsaki urejeni kuhinji. LaZje, hi-
treje in bolje pa delamo z nala%t v to
svrho prirejenimi pripravami, ki sicer ne-
kaj stanejo, zato nam pa delo olajfajo in
zagotove boljsi uspeh.

Kdorkoli se namerava lotiti izdelave
brezalkoholnih sadnih pija¢, kakrine ima-
me v teh navodilih v mislih (brez kakega
dodatka), mora veaj v bistvu poznati, ka-
terim izpremembam sadni sok brezpo-
gojno zapade, ako ga prepustimo samemu
sebi. Vedeti mora, da se¢ zatrosi v sadm
© sok 7e med tem, ko sadje meljemo in pre-
Samo, neSteto neskondno majhnih, z go-
lim otesom nevidnih Zivik bilij (raznih
glivic in bakterij), ki takoj zalno raz-
krajati, zlasti sladkor v soku. Navadno
previadujejo kipelne glivice ali kvasnice,
ki razkroje sladkor v alkohol in oglji-
kovo kislino. Tekotina potem ni ved slad-
ka, ampak dobi popolnoma drug, rezek
okus in je opojoa. Iz sladkega sadnega
soka nastane sadno vino, Ce hofemo forej
sok ohraniti tak, kakrien pritece iz. sti-
skalnice (sladek), morame takej nekaj
ukreniti, da se delovanje kvasnic prepre-
¢i, kipenje onemogoéi, V industriji dose-
Zejo to mrzlim potom in na najbolj na-
raven nacin s posebnimi cedili (filtri), s
katerimi popolnoma zanesljivo odstranijo
iz moita kvasnice in vse druge klice, ki
bi ga mogle razkrajati. V gospodinjstvn,
kjer se dela na malo, pa preprefimo ki-
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Ciste brezalkoholne sadne pijacde
v domacem gospodinjsfvu

penje na fa natin, da mo5t do 70 sfopinj
Celzija razgrejemo in s tem kvasnice v
njem zamorimo,

To pa % ne zadostuje. Vedeti mo-
ramo, da je v zraku vse polno majhnih
zivih bitij in klic med katerimi tudi ne
manjka kvasnic. Zato ni dovolj, da kvas-
nice in druge povzrocitelje kipenja iz
moita samo odstranimo, ampak odstra-
niti jih je treba tudi iz posode, v kateri
nameravamo hraniii sadno pijale in prav
tako razkuZiti vse orodje, s katerim de-
lamo. Nazadnje moramo tako od vseh ii-
vih klic ofiifen (steriliziran) sadni sok
tako zapreti, da ne more zrak do njega,
kajti v trenutku, ko pride zunanji zrak
do njega, je #e zatrofen (kvasnice so se
v njem zasejale), in se zatne kmalu raz-
krajat),

Na videz se zdi, da je postopek pri tej
predelavi zelo tezaven in da je tezko
ohraniti sladek sadni kos v njegovi prvoi-
ni, naravni sestavi. Vendar pa se to raz-
meroma lahko doseZe, ako delamo s pra-
vim umevanjem, upoitevaje gorenja po-
jusnila in gledamo povsod na skrajno
snago.

Najprej nekaj pripomockov, ki so nuj-
no potrebni! Brezalkoholno sadno pijaco
moramo nekam naliti, da se da nepro-
dudno zapreti. Za prvi zafetek v prepro-
stem gospodinjstvu so za to edino pri-
merne steklenice. Najholje so vinske ste-
klenice iz debelega stekla, ki drze po
tri. Cetrt litra. Slatinske steklenice po itie
rinajst desetink litra o prevelike in pre-
Sibke. Uporabljali bi jih le v sili. Boljde
so te steklenice po pol litra. Stekle-
nice je treba trdno zamaditi. V to syrho si
oskrbimo nove, valjaste, okoli 4 cm dol-
ge zamadke, ki morajo biti tako debeli,
kakor je vrat steklenice oy zunaj. Stari,
7e rabljeni in celo prevrtani zama3ki niso
za rabo, ker so skozi in skozi okuZeni in
tudi ne dria zraka. Skoro neogibno po-
treben je tudi preprost strojéek za ma-
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Senje steklenic, ker z golo roko se to delo
tezko dobro opravi. Konéno je vaZen pri-
pomolek v to avrho prirejen toplomer,
ki mora kazati najmanj do 100 stopinj
Celzija, Navadni stenski toplomeri niso
za to rabo. Razgrevanje (steriliziranje) se
izvrsi najbolje v kakem kotln za pranje,
v brzoparilniku in prav na malo v ve-
likem loncu. 3

Preden se lotimo dela, moramo vse na-
Stete pripomotke skrbno pripraviti., Zla-
sti je treba steklenice in zamaike do ¢i-
stega oprati. Ravnajmo pa z obojim tako-
le: Steklenice in zamalke namakajmo naj-
prej 48 ur v vodi. Sele nato steklenice,
tik preden jih rabimo, operimo v topli
vodi in s sodo, zamaske pa kuhajmo samo
Cetrt ure in potem 3¢ z vrofimi masimo
steklenice. Na dno kotla ali lonca uévr-
stimo lesen raZenj, zbit iz navzkriz zlo-
zenih remeljcev, da steklenice pri razgre-
vanju ne stoje na Zzelezu.

Ko je na ta nacin pripravljeno, gre
delo hitro in gladko izpod rok. Jabolénik
ali hruievec, takoj izpod prese precedimo
skozi gosto sito, pod katero priveZemo de
gostejio tkanino. S precejenim mostom
napolnimo steklenice tako, da ostane vrat
za kakih 5 cm prazen, Nato jih postavi-
mo odprte v kotel, ki ga nalijemo z vodo,
da stoji tako visoko, kakor moit v ste-
klenicah. V eno steklenico potopimo to-
plomer, na katerem opazujemo, za koliko
se je most ogrel. Potem vodo v kotlu se-
grevamo. Ko se sok v steklenicah segreje
na 70 stopinj Celzija (nikakor ne ¢ez 75

Cebele pred

Opravki v &ebelnjaku pred ajdovo pa-
%o so gotovo najvaznejdi med vsemi ukre-
pi, ki jih ¢ebelar tekom leta pri éebelah
izvrii. Sedaj je namreé Cas, da zastavis
pravi korak za svoj Cebelarski obrat v
bodotem letu. Cetudi se to nekoliko &u-
dno slifi, da bi namreé Cebelar sredi po-
letjn Ze pripravljal &ebele na naslednje
leto, je temu vendar le tako! Zlasti pri
tebelarju v modernih panjih s premiéno
opremo. -

V tem obstojajo ti opravki? Predvsem
v odberi plemenjakov za zimo. Boste re-
kli: za zimo? Sedaj? — Tako je! Ne 3ele
v oktobru ali celo v novembrn, ampak
sedaj, v zafetku avgusia, je pravi Cas, da
dolo¢is, kaj naj ostane v Cebelnjaku ez
zimo in kaj naj se podre in odstrani. Za-

siopinj!), nehamo kuriti in pazimo, da
ostane toplina kake pol ure pri tej stopi-
nji. Zavreti nikakor ne sme, ker bi do-
bil sok neprijeten okus po kuhanju. Ko
je segrevanje kon&ano (pol ure pri 70—
75 stopinjah), vzamemo steklenice iz ko-
tla, jih takoj zamasimo z vro¢im! zamaski,
postavimo narobe (na zamaike) v pri-
pravljen zaboj ali pletenico ter jih zaode-
nimo s priom, da se prav pocasi ohlade,
Sele, ko so popolnoma liladne, pomodimo
vratove za 1 em na globoko v raztopljen
parafin, ki jih popolnoma zanesljivo ne-
produdno zapre.

Steklenice tudi lahko zamafimo, pre-
den jih damo razgrevat toda v tem slu-
taju moramo zamadke pritrditi s poseb-
nimi kljukicami ali pa privezati z motvo-
zom, da jih zracni pritisk med razgreva-
njem ne vrize ven,

Nekoliko v ve&jem obsegu bi se dala
sterilizacija soka izvr3iti tudi na fa naéin,
da bi ga najprej v kakem snaznem loncu
ali kotlu razgrevali pol ure pri 70 stopi
njah in ga Sele potem vroega nalivali v
steklenice in sproti masili, Da bi nam
steklenice ne popokale, ravnamo takole:
Tik preden imamo sok pripravljen za na-
polnjevanje, denimo osnazene sieklenice
v mlaéno vodo, kamor dolivajmo vrodo
vodo toliko Casa, da ima 70 stopinj. Iz te
vode jemljimo razgrete steklenice in jih
sproti nalivajmo z vro¢im sokom iz skup-
ne posode, kjer se je razgreval. Da je
treba steklenice sproti vrode maliti, je
umevno samo po sebi, H.

[ ] A
ajdovo paso

kaj sedaj in ne Sele po ajdovi paSi, ho-
femo pojasiiti, da bo vsak o pravilnosti
svojega postopka preprifan ‘in pouden,
Tezko bi bilo dobiti ¢ebelarja, ki bi
puital fez zimo vse druzine, kakor jih je
imel ez poletje od rojenja dalje. Neka-
teri roji se ne morejo dobro in povoljno
razviti. Morda imajo slabo matico, ali so
bili od vsega poletka 3ibki in si niso mo-
gli opomodi. Tudi nekateri izrojenci so
preve¢ opelali. Vzroki so lahko razli¢ni;
najvelkrat jih je iskati v premoéni izro-
jitvi, ki staro druZino privede do roba
propada. Seveda je temu zlasti v moder-
nih panjih kriv éebelar sam, ali sedaj se
druzini nikakor ne da vel pomagati. Ako
je oslabela, si ne bo ve¢ opomogla; ¢as je
ze prepozen. Tudi %e iz drugih razlogov




najde &ebelar pri pregledu svojih Cebel-
pih druzin pred ajdo nekaj slabitev.
Neizkuien gojitelj ¢ebelic 8i misli ta-
kole: saj je %e ajda tu! V ajdi si bodo
gebele opomogle in se razvile tako, da bo-
do druZine po vrsti vse sposobne za zimo.
Toda ta ra¢un hudo Sepa! Prvi¢ je ajdova
pafa pri nas zelo muhasta. Zastran vre-
mena namred. Tezko se primeri, da bi &e-
bele vso dobo, ko ajda cvete, mogle ne-
moteno na bero. Navadno so za polovico
ali Se ved dni prikrajiane, Iz tega sledi
drugid, da morajo biti Cebelne druzine
tako pri mo¢i glede izletnih ebel, da vsaj
tiste dni, ko se pafa odpre, dobro izko-
ristijo in veliko naberejo. Tretjié¢ si majh-
na druzina celo v gluc¢aju izredno ugod-
nega vremena in prav dobre pafe ne more
nabrati niti zaloge za vso zimo, niti se
razviti toliko, da bi lahko zimo ugodno
prezivele. DruZina ostane tudi po ajdi
druzinica in dve takini druzinici skupaj
nabereta morda komaj pol tolike, kakor
lepa, mo¢na druZina, Ko febelar po kon
€ani ajdovi padi vidi, da bo treba druZine
vendarle druZiti, se prepozno prepric¢a, da
iz dveh malih druzin ne more sestavifi
ene velike, ki bi bila s svojim ZiveZem
sposobna za zimo. Sicer druzi in »flikac.
pa vsa ta flikarija ni veliko prida. Ce bi
bil ti dve druZini vrgel skup pred ajdo, bi
bila takina zdruZena druZina nabrala
najbrz Se enkrat toliko, kot sta obe sku-
paj. Takini so namreé éebelarski rauni!
Pri pravofasnem in pravilnem zdruZeva-
nju ne da 1 in { — 2, ampak 1 in { da 4!
Dokler ¢ebelar teh ¢udnih, pa skozi in
skozi resni¢nih rafunov ne doume popol-
noma, dela napake, ki mu ovirajo Cebe-
larski razmah in napredek. Rafuna na-
mre¢ samo, da ima toliko in telike dru-
#in in je od sile ponosen na svoje sveliko«
tebelarstvo, ko je pa treba ugotoviti, ko-
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liko je notri vzel, mu mora navdufenje
nad svelikime &ebelarsivom splahniti. Sta-
ro, stokrat preizkuSeno pravilo se glasi,
da je ved vrednih 5 moénih, lepih druZin,
kakor 10 3ibkih, slabotnih! To pravilo
drzi kot cvek! Kajti deset druZinic na-
bere komaj toliko, kolikor same potrebu-
jejo, ali pa fe tega ne, pet moénih pa v
kolickaj ugodni letini tudi nekaj za Ce-
belarjev lonec, Kaj je boljfe?

Zelo vaZen razlog za zdruZevanje pred
ajdovo pafo je poleg zgoraj navedenega
je tale: Cebele si v ajdi, ko nabirajo zim-
sko zalogo, med vestno razporejajo po sa-
tovju natanko tako, kakor jim je za zimo
najbolj prav. V sredini imajo v gnezdu fe
zalego, okrog nje pa kopitijo medeno za-
logo v lepih kolobarjih, ki e proti kraju
gnezda vedno bolj oZijo in so konino
skrajni sati v dobri letini od vrha do tal
zaliti s sladko tekoéino, morda je mnogo
prostora 3e zmanjkalo in je bilo treba
med odlagati v mediite, Cebelar tega ni-
kakor ni 7alosten! Ko se pozneje zalega
poleze, ostane druzini prazni prostor za
prezimovanje; pozimi Cebele zlezejo v
prazne celice in v njih prijetno zde. Na-
ért gnezda je to¢no napravljen in v aj-
dovi padi vestno izvrien. Ako je ebelar
7e pred ajdo druzil, si bodo éebele med
ajdovo paso nered, ki ga je povzrodil v
panju, 7e Se lepo popravile. Ce pa jim
Cebelar premefa gnezdo po ajdovi pasi,
je zmeinjava tolika, da se ne da vel fe-
meljito popraviti. Sicer si éebele fe tudi
pozneje za silo uredijo gnezdo, ali to je
samo za silo. Zato se redno dogaja, da po
ajdi zdruZene druZine slabo prezimujejo,
imajo ¢ez zimo veliko mrtvic in pridejo
v spomladansko dobo slabe. Cebelar se
mora vedno zavedati, da si 7e pred aj-
dovo pafo kroji pogoje za uspeh ali ne-
uspeh v prihodnjem letu!

O organizac ji mlekarstva
v ljublianski okolici

1. Kako bi bil udelezen na mlekarni
okoligki kmet? ‘
Povsod vidimo, da en sam kmefovalec
manj pomeni in premore, kakor pa le se
zdruZi in hole no in isto stvar cela vas.
Se ved, ¢e cela .bGina, a Se znatno, znatno
ved, e en cel okraj. Zaradi tega je v nafrtu,

da se vasi ali obCine ljubljanske okolice
zdruzijo in organizirajo v zbiralne mlekar-
ske zadruge. Vse te mlekarske zadruge v
okoli¥u 1520 km ljubljanske okolice pa bi
se povezale v visjo enoto, v mlekarsko zvezo
za oskrbo Ljubljane z mlekom. Na ta natin
bi dobili organizacijo, ki bi res nekaj po-
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menila in ki bi mogla v Ljubljani dostojno,
motno in izrazito zastopati koristi vseh oko-
liskih kmetov, kakor tudi koristi vsakega
kmetovalca posebej, kadarkoli bi bilo to po-
trebno. To bi bila zadruZna organizacija,
kjer delajo vsi za eno in isto stvar in kjer
si drug drugemu s skupnim delom pomagajo.

Naloga teh malih zbirainih mlekarskih za-
drug bi bila, da zberejo v gotovem prostoru
mieko vseh svojih &lanov, kier ga njihov na-
stavljenec (ki si je pridobil potrebno stro-
kovno usposobljenost) vpide v ratun vsakega
zadruznika, ga preizkusi po vrednosti, ohladi
na vodnem hladilniku ter nato& v vrée in
jih pripravi za oddajo vozilom skupne Osr.
mesine zadruzne mlekarne. Ker se mieko
zbira le v gotovem tasu, ga lahko prinesejo
v zadrugo Vasi ofroci, ali kdor ima pri hidi
ravno najbolj ¢as, oddaljenost do tega zbira-
lif¢a je mala, nastavljenec ima od malega dela
malenkostno odskodnino, — strodki so zni-
zani vsled skupnosti na najmanjso mero.
Istotako je z skupnim prevozom mleka od
teh zadrug v poslovne prostore mlekarne v
Ljubljani. Prevoz je najcenejsi, saj bi stal
samo 3 pare povpreino na 1 liter mleka. Ka-
kovost mleka bi bila znatno bolja, ker se
mleko ne bi z zbiranjem po cestah in dvori-
§¢ih in z zopetnim prelivanjem na cestah in
dvoris&ih pri dostavi v Ljubljani, kakor se
to danes dela, opradilo in umazalo. V zbi-
ralnih zadrugah pa bi se mleko tudi ohla-
dilo, s cimer bi se zniZala stopnja kislosti.

Zadruga bi dobila od Osr. mestne zadr.
milekarne skupno denar za mieko, ki so ga
oddali njeni zadruZniki. Ta denar nato ona
razdeli med svoje ¢lane. Vodstvo zadruge
vréi tudi kontrolo hlevov, poucuje svoje &la-
ne o pravilnem krmljenju in pridobivanju
zdravega mleka in gre s tem vsakemu posa-
meznesmu ¢lanu na roke.

Veadar pa je vsaka zadruga za sebe fe
premalo moéna, njen vpliv ni dovolj velik.
Vsled tega bi se vse take zadruge zdruZile
v vedjo enoto, v miekarsko zvezo. Medtem,
ko ima vsaka zadruga svoje nalelstvo in nad-
zorstvo, ki je izvoljeno iz srede njenih Cla-
nov, zastopa pri nacelstvu in nadzorstvu
mlekarske zveze vsako zadrugo po 1 izvo-
lien ¢lan nacelstva. Tako pridejo pri- mle-
karski zvezi po svojem Clanu nacelstva lahko
vse zadruge oziroma vsi zadruZniki do be-
sede in wvpliva.

Mlekarska zveza je pa na drugi stram
tudi tista, ki izdatno zastopa koristi vseh
vilanjenih zadrug in vseh kmetovalcev pri
vodstvu Osr. mestne zadr. mlekarne. Nadalje
se briga, kakor zadruge, za izboljsanje Zivi-
noreje in pridobivanje mleka, vr$i naroCila

za skupne nabave, ‘oskrbuje potreben pouk in
izdaja po potrebi poutne knjizice, ficoce se
umnega mlekarstva in Zivinoreje. Ker je to-
rej po svoji sestavi mlekarska zveza zastop.
nica vseh kmefovalcev celega okrozja 15 do
20 km okolice Ljub! ae, je moéna in (rdna
zagovornica koristi svojih ¢lanov. Kakor en
kmetovalec pri preskrbi Ljubljane z mlekom
nitesar ne pomeni, bi bila mlekarska zveza
moéna predstavmica in zagovornica njenih
tlanov.

Ta mickarska zveza pa naj bi bila s tret-
jino zadruZnega kapitala udelezena na Osred-
nji mestni zadruzni mlekarni. Ona bi mo-
rala dobiti potrebna denarna sredstva od
svojih mlekarskih zadrug. Mlekarske zadru-
ge pa bi morale pobrati deleze od svojih ¢la-
nov, {. j, od kmetovalcev. Zadruini deleii za-
drug bi se morali ravnati po Stevilu krav,
tako bi vsak zadruznik moral podpisati to-
liko deleZev, kolikor ima krav. Vendar bi pa
oni zadruzniki, ki delezev ne morejo naen-
krat placati, lahko platali deleZe v obrokih
in to z odbitkom pri izpladilu mleka. Jasno
je, da ima pri podjetjih le tisti besedo, kdor
j¢ na podjetju tudi z denarjem udeleZen.

2. Mesto Ljubljana.

Drugi solastnik oz, ¢lan Osr. mestne zadr.
mlekarne naj bi bilo mesto Ljubljana. Ljub-
ljana je svojemu prebivalstvu dolzna preskr-
beti zdravo in &isto mleko. Gotovo ni Ljub-
ljani danes v ¢ast, da morajo njeni prebivalci
dnevno skupno z mlekom pojesti nad 50 kg
kravjih odpakov. To Vam lahko povem kot
strokovnjak, iz biviega poslovanja v mlekar-
ni in ée danes gledam preizkusnje, ki jih gle-
de cistote dela Higijenski zavod v Ljubljani.
Seveda pa ne smem tega povedati ljubljan-
skemu prebivalstvu, ker bi potem poraba
mieka v Ljubljani, ki itak ni velika, bila se
znatno manjsa. Z ureditvijo velike, tehniéno
prvovrstno urejene miekarne, z zbiranjem
mileka v zaprtih prostorih zadrug in z do-
stavljanjem mleka strankam na dom v zaprtih
steklenicah, bi bile higijenske prilike toliko
zboljSane, da bi se Ljubljana pred drugimi
nasimi mesti lahko postavila, a stopila v krog
moderne oskrbe z mlekom nam sosednjih
mest tujih drzav. Edino potom centralizacije
pa je tudi mogode zaséititi ljubljansko prebi-
valstvo pred izrabljanjem neresnih prekupcev
in tudi nekaterih nepoitenih posestnikov.
Kajti med litrom najboljega mleka in med
litrom najslabsega mleka, ki danes dohaja v
Ljubljano in se prodaja kot polnomastno
mleko, je na vrednosti tudi do 1.50 din pri
litru razlike, upoStevajo¢ prodajno ceno z
2 din. Mesto Ljubljana bi potom centralne
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milekarne zaicitilo ceno mleka fudi sedanjemu
Jjubljanskemu kmetu iz Vica, Siike, Most in
Barja, ki trpi danes pred nereelno konkuren-
co prekupcev. Ljubljanski kmet bo primoran,
ako ne pride do ustanovitve mlekarne, zahte-
vati od ljubljanskega obCinskega sveta povi-
Sanje trosarine za mleko od sedanjih 10 par
na najmanj 25 par ter zahtevali, da se iz po-
viska trosarine uporabi del dohodkov za kon-
- trolo mileka, katera je danes veé kot minimal-
na, da se na ta nalin vzdrZi cena pri 2 Din
za liter, a ljubljanskemu prebivalstvu se bi
potom ojatene kontrole kakovoest zboljala.
Tudi policijsko-prometne razmere v Ljubljani
Ze danes zahtevajo, da bi sfalo med 7. in 8.
uro ¢im manj vozickov in mlekarskih voz na
cesti, ki ovirajo v tem asu promet peicev, ko
gredo ljudje v urade, ofroci v #olo in doha-
jajo razna vozila v mesto. Ravnateljstvu Do-
hodarstvenega urada je dobro znano, da se v
mletnih vr&ih utihotapljajo v Ljubljano stva-
ri, ki so pod visoko trosarinsko stopnjo, a
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tega ni mogode kontrolirati, deloma ker je
zjutraj najvedji promet na mitnicah, deloma
ker ne morejo odpirati toliko in toliko tiso&
vréev, niti ne bi bila kontrola umestna z ozi-
rom na higijensko plat. Navedel sem s tem
nekaj misli, iz katerih je razvidno, zakaj je
tudi mesto Ljubljana zainteresirano na’ taki
mlekarni. Mesto se pa Ze tudi danes pela
z mislijo, kako bi si uredilo po vzoru tujih
sosednjih mest Avsirije, Nemdije, Italije svo-
jo mlekarno, ki bi ustrezala danasnjemu Zasu.
Mesto kot polititna oblast in po zakonu
o avtonomnih mestih lahko da taki mlekarni
monopol poslovanja (kakor n. pr. elektrarna,
plinarna, vodovod, klavnica), s &imer je tako
podjetje, ki rabi ogromen investicijski kapi-
tal, postavljeno na pravo trgovsko podlago in
more vsled velike mnoZine z manj8imi stroski
na liter mleka aktivno poslovati. Vsled tega
je povsem pravilno, da se mesto Ljubljana
pritegne k upravi miekarne in da isto napra-
vi skupno s producenti. (Dalje.)

V KRALJESTVU GOSPODINJE

Tla v stanovanju

Tla v nasih stanovanjskih prostorih so
ve¢inoma iz mehkih smrebovih ali boro-
vih desk. Taka lesena tla pa se hitro za-
mazejo in tudi obrabijo, to pa tem bolj,
¢im mehkejsi je les, iz katerega so, Da
postane les bolj odporen in se ohrani
dlje ¢asa, ga lahko prevletemo z razli¢ni-
mi snovmi, ki les varujejo, mu dajejo
lepdo zunanjost in gospodinji znatno olaj-
sajo CiiCenje.

Razna olja, laki in lod¢ila narede le-
sno ploskev gladko in tak les je potem
mnogo manj sprejemljiv za nesnago ka-
kor hrapav, ne wpije veé toliko vlage in
se manj kréi in razteza. Na najbolj eno-
staven naclin prevle¢emo mehka lesena
tla, ako jih nainaZemo z lanenim firne-
zem. To je veckrat prekubano laneno
olje, ki zleze v luknjice lesa, se spoji z
njegovimi sestavnimi delei (oksidira) in
tvori na njem tenko, a trdno prevleko, S
firnezem moramo mazati po malem in vse
olje, ki ga les ne vpije, s cunjo pobrati,
da se firnez ne maZe po tleh. Previeka s
firnezem da tlom lepo rumenkasto barvo,
skozi katero so zile lesa vidne, in zapre
v njem vse luknjice, da nesnaga ne more
prodreti vanje.

Na isti nacin, kakor firnez uporablja-
mo véasih za prevleko mebkih lesenih tal

neko meSanico raznih mineralnih olj, ki
se sicer hitreje susi — v 24 urah namesto
v 36 — a ne prevlede tal tako izdatno kot
firneZ in jih zato ne more stalno varovati
pred umazanostjo,

Navadna lesena tla ribamo z milnico,
a brez sode, ker vzame ia lesu s¢asoma
lepo belo barvo. Vee drugaée pa je s ili,
ki so prevleéena z oljem. Soda tem ne
skoduje, ker pride na oljnato plast, ne pa
naravnost na les. Nesnaga se z oljnatih
desk tudi hitro odmoéi, da jo z lahkoto
odsiganimo. Lug iz sode je za taka tla
prav dober in nam nadomesti milnico in
druga Gistilna sredstva. Pa tudi snazenije
je veliko lazje in hitrejse, kakor ribanje.
Za prostor, ki meri 12 kvadratnih metrov,
potrebujemo fest litrov tople vode, v ka-
teri smo raztopili 6 dkg sode Tako te-
meljito snaZenje tal pa odstrani séasoma
oljnato plast, zato je treba deske po veé-
kratnem umivanju na novo previedi s
oljem, Za omenjeni prostor je potrebuo
%0 gramov, to je en liter firneza

Mehka tla v stanovanju pa prevledemo
lahko tudi z lakovo raztopino, Ko se tak
lak posuii, pokriva les kot trda in precej
odporna prevleka. ki propuica vidae Zile
lesa. Deske iz mehkega lesa pa barvajo
tudi z oljnatao barvo in poiem lakirajo.
Pri snaZenju lakiranih tal je posebno tre-
ba paziti na to, da ¢im dlje ¢asa ohranijo
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prvotni lesk, Najboljge je, ako pomeiamo
z omelom, ki ima vlakna malo namaice-
na, ali z mokro cunjo, ki pa smo jo zelo
krepko ovili, da je le malo vlaZna. Ni-
koli ne smemo brisati s preve¢ mokro cu-
njo, sicer se napravi na tleh umazana
plast, ki se pozneje spremeni v umazano
skorjo. Z lakiranih tal skufamo odstraniti
nesnago s foplo, a ne prevrofo vodo; le
&e so zelo umazana, pridenemo malo mil-
nice. Odpornost pa povecamo, e jih na-
maZemo z loi¢ilom (pasto) in zdrgnemo z

H.

&

mehko cunjo. S

KUHINJA

Krompirjeva juha z rizem. Krompir
olupim operem in pristavim z mrzlo vo-
do. Ko je krompir kuhan ga stla¢im in
zabelim z drobno sesekljano razbeljeno
slanino potresem s sesekljanim zelenim
petriiljem s 3Cepom popra s soljo, pri-
dénem en lavorov list in posebej kuban
gost riz. Ko vse skupaj %e prevre je ju-
ha gotova.

 Postni riz z gobami. Tri pesti riza ku-
ham z enim debelim, olupljenim in na
kocke zrezanim krompirjem. Ko je riz
in krompir kuhan pridenem posebej pra-
7ene gobe. Gobe narezem, poparim s kro-
pom, osveZim z mrzlo vodo in denem na
razbeljeno surovo maslo ali mast. Za duh
primefam strok s soljo strtega cesnja
drobno sesekljanega zelenega petrfilja in
¢ebule. Ko so gobe opraZene jih poire-
sem z moko dobro zmefam in malo za-
rumenim. Vse gkupaj pustim &e prevreti.
Nazadnje primefam Se Zlico kisle smefa-
ne. Jed mora biti gosta ker jo dam kot
samostojno jed na mizo. Povriino potre-
sem z naribanim parmazan-sirom.

Sirovi emoki. 4 dkg surovega masla
meiam z dvema celima jajeema < 3 Zli-
cami sladkorja in z drobtinicami dveh
#emljic, potem pridenem pol kg sira ki
sem ga poprej dobro stladila. Da se mi te-
sto lepo sprime, ga potresem z dvema pol-
nima zlicama moke. Testo dobro preme-
Sam in oblikujem v okrogle ecmoke. Cmo-
ke skubam v obilni slani vodi. Kuhane
odecedim in zabelim s surovim maslom v
katerem sem zarumenila pest drobtin.

Teleé¢ja pljuéa s krompirjem. Pljuca
skuham v slani vodi. Kuhana odcedim,
denem v posodo in obtezim da jih potem
lozje zreiem. Ohlajena plju¢a zreZem na
drobne rezance vriem jih na bledorjavo
preiganje ki sem ga napravila iz dveh

7lic masti (ta mnoZina zadostuje za pol
kilograma plju&), drobno sesekljane ce-
bule zelenega peterSilja, Zlico moke in
#lico krusnih drobtin. Jed dufim nekaj
minut, makar zalijem s kropom ali z juho
v toliko, da je jed primerno gosta. Krom-
pir kuham posebej. Tega olupim operem
in zrezem na rezance. Ko je krompir ku-
han, ga pridenem plju¢am. Nazadnje jed
okisam in dam na mizo.

Sirov kolaé. Za ta kola¢ napravim kva-
feno testo. Med en kg bele moke zdrobim
17 dkg surovega masla. Potem prilijem
tri cetrt litra mlaénega mleka, pridenem
dve #lici sladkorja, dva rumenjaka in
shajan kvas iz 4 dkg kvasa. Potem e pr-
merno osolim in zgnetem v rahlo testo.
Ko testo vzide, da razvaljam za prst na
debelo, denem na pekado in pustim, da
zopet vzide. Vzhajano testo namazem za
prst na debelo z gladko umesanim sirom.
Pecica mora biti precej huda. Povriina
mora biti temnorumena. Precej, ko vza-
mem jed iz pedice, jo dobro potresem s
sladkorjem. Ohlajen kola¢ zrezem na
kose.

DOMACA LEKARNA

Rumeno korenje vpliva na rast in raz-
voj otrok, krepi odrastlega. Angleii in
Francozi dajejo otrokom vsak dan ku-
hanega naribanega korenja s presnim
maslom. Nemci uzZivajo korenje kar su
rovo. Surov sok prezene gliste. Obkladek
nastrganega korenja hladi opekline. Ka-
dar peda pri Arabcih konj, ga krmijo s
korenjem in si opomore. Za puscanje
skuhaj mezgo iz korenja in sladkorja in
uzivaj po 4 zlice na dan.

Kamiliénih glavie vzemi tri pesti na
% litra dobrega Zganja in postavi na
solnce za 14 dni. Potem odcedi. Glavice
porabis e lahko za obkladke ali jih de-
ned v ¢aj ali v vodo za izpiranje ust in
umivanje obraza. Odlitka jemlji po zlicki
zoper napetost. gliste, vetrove, ¢e se
dviguje Zzelodee, zoper grizo in klanje.
Gomili¢in odlitek je tudi izvrstno zdravi-
lo zoper lisaje in spus¢aje po koZi, zoper
ozebljine in krvne podplutbe. Zoper iz-
pustaje na nosu namoéi krpo v Zganju in
ovij nos. Zabrekle in bolefe¢ noge, zatete-
ne Zile, utiraj z zganjem. Pri hudi boleéi-
ni v glavi ali v otch kani zlitko Zganja
na koi¢ek sveZega Crnega kruha in na-
ve7i na teme. To pomaga tudi, ¢e ne mo-
res spati zaradi razboljenih Zivcev.

i
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GOSPODARSKE VESTI

DENAR

¢ Ljubljanska denarna borza. V zad-
njem tednu je celokupni devizni proinet
na ljubljanski borzi znadal 2 milijona 425
tiso¢ dinarjev. V privatnem kliringu so
kupovali angleski funt po 238, nemsko
marko 13.80, ameriski dolar 46.50, aystrij-
ski Siling 875, $pansko pezeto 6.35, itali-
jansko liro 2,96 din, grike bone po 30 par.
Uradni tecaji so pa belezili: angleski funt
219.16, ameriski dolar 45.40, holandski gol-
dinar 29.70, nemika marka 1759, fvicar-
ski frank 1428, belgijski belga 7.37, fran-
coski frank 289, ¢eika krona 1.81 din.

ZIVINA

g Zivinski sejem v Kranju 20. julija.
Yoli: L. vrste 450, II. vrste 4.25, [1L vrste
4; telice: L. vrste 450, Il vrste 425, IIL
vrste 4; krave: L. vrste 3350, 1. vrste 3,
IIL vrste 2.75; teleta: 1. vrste 7, Il vrste
6: pradici &peharji 7, pra%i¢i priutarji po
7.30 dinarjev,

g Cene Zivine v Novem mestu za me-
sec julij. Krave 2.30—3.50, telice 3—3.50,
voli 3.25—450, teleta 3—530 din za kg.
Pradi¢i za rejo 150—250 din par. Priutar-
ji 5—7 din za kg.

g Mariborski prasiéji sejem 24. julija.
Dovoz prasicev na ta sejem je bil le 166
rilcev, od katerih so prodali 90 kosov. Ce-
ne so bile za mlade prasite 5—6 tednov
stare po 65—100, 7—9 tednov 115—133, 3
do 4 mesece stari 155—215, 5—7 mesecey
225320, 8—10 mesecev 330—310, 1 leto
525—830 din eden. Kilogram Zive teze 5
do 650, mrive teze 7.50—9.25 din.

CENE

g Trine cene v Ljubljani. Govedina:
meso L. vrste 8—10, 1. vrste 6—S8, M1, vr-
ste 5—7 din za kg. — Telétina: L vrsie
12—14, II. vrste 10—12 din za kg. — Svi-
njina: l. vrste 14—16, IL. vrste 10—12 din
za kg. — Drobnica: koftrunovo meso 8—
10, jagnjetina 12—14 din za kg. — Konj-
sko meso: L. vrste 4 din za kg. — Slanina.
domaca, 13, hrvatka 14, mast 16—18, Zun-
ka 16—18, prekajeno meso L vrste 15—16,
IL vrste 14 din za kg. — SveZe kranjske
klobase 20—22, polprekajene 20—24, suhe
30—35, prekajena slanina 16—20 din za
kg. — Perutnina: piscanec 12—16, pista-

nec, zaklan, 26—~27 din kg. Koko§ 2225,
kokos zaklana, 20 din za kg. — Mleko in
mleéni izdelki: mleko liter 2—2.25, maslo
surovo, 24 maslo ¢ajno, 28—36, maslo,
kuhano, 24, sir bohinjski, 24, sirfek 6,
sir polementalee, 24, sir trapist, I. vrste
20, II. vrste 18 din kg. — Seno sladko 45,
seno, polsladko, 40, seno, kislo, 40, slama
30 din za stot.

g Cene usnja v mesecu juliju: Jerme-
na prima 90—100, jermena za poljedelske
stroje 75—80; podplatniki kruponi 34—
48, podplatniki vratovi 22—27, podplatne
okrajine 26—30, blank (likanec) 42—45,
jermeni kruponi jamsko strojeni 50—63,
¢rna kravina 42—30, rujava kravina 44—
56, ¢roi kipsi 40—72, rujavi kipsi 44—64,
cepljenec mazan 24—32 din. Vse cene ve-
ljajo za kilogram usnja.

g Zitno trzis¢e. Na blagovnih borzah v
Vojvodini: Novi Sad, Sombaor, se vrii pro-
daja Zita, izvzem3i pSenice, tije nakup je
omejen in zato na borzah ne notira, Cene
za borzno blago veljajo za 100 kg pri na-
kupu polnega vagona, postavljenega na
nakladalni postaji: Koruza backa, srem-
ska, banaska 98—100, backa ladja Tisa
99—101, rz batka nova 92—95, je¢men ba-
¢ki sremski novi 63—64 kg 83.50—85, backi
pomladanski 67—68 kg 835085, oves ba-
Cki, sremski in slavonski novi 87.50—90;
otrobi backi in sremski 75—75.50 din.

Kﬁwﬁidzl nasveli

Pred leti ste napravili lesen pod v sobi;
sedaj so se pojavile bi vedeli
kako vam je ravnati, bi unigili gobe. —
Predpogoj za razvoj teh gob je viaga —
Najbolje je, ako ves odstranite in ga
nadomestite z novim, Gledati pa morate na
to, da je podlaga, na kateri je napravijena
dotiéna hisa kolikor mogoée suha. Zato je
dobro da navozite na dotiéno mesto, kjer
hofete izmenjati pod, nekaj peska, da s
tem' vsaj deloma odpravite vlago. — Novi
pod je treba razkuziti & posebno raztopino,
ki jo dobite na slededi nadin: V 1 litru vode
raztopimo 300 gramov cinkovega klorida;
nato napravimo $e drugo raztopino, katero
dobimo na ta nadin, ako raztopimo 900 gra-
mov natrijevega luga v 4 litrth vode. — To
drugo raztopino primefamo prvi in jo upo-
rabimo za razkuZenje novega poda. Cinkdv
klorid in natrijev lug pa lahko nabavite v
drogeriji. Prvi predpogoj, da se gobe ne bodo
zopet pojavile pa je seveda ta, da mora biti
podlaga suha.
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PRAVNI NASVETI

Samopomoé ni vedno umestna. M. R. Z. —
Stanovali ste v podnajemu v mestu in imeli
skupno spalnico s sluzkinjo. Zaradi stvari,
ki 50 vam zginile, ste imeli sluZkinjo na su-
mu. Pridlo je do prepira in ste po nagovoru
gospodinje sluZkinjo q_oiteno natepli, ker je
imela tudi grd jezik. Ta pa je 3la k zdravni-
ku, ki je ugotovil na njej krvne podplutbe
zaradi zadobljenih udarcev. SluZkinja je za-
htevala od vas 200 Din odikednine, vi ji pa
nofete nit platati. Ko je bila gospodinja od-
sotna za nekaj dni, je sluikinja vzela vaso
oblgko, yredno 500 Din, iz omare gouy:ding:
in {;odnem k svojeniu bratu. Vprasate,
lahko zahtevate obleko nazaj od gospodinje,
tnl::ri -tw dlmranit? - Povra%(lo obleke

ko uspedno evate le od listega, ki jo
sedaj hrani, t. j. od brata sluZkinje. Poiz-
kusite » posredovanjem policije dobiti nazaj
obleko, ¢e to ne ‘ho pomagalo, boste morali
vioZiti civilno toZbo proti tistemu, ki eedaj
obleko hrani. odnino zaradi odnefene
obleke bogte lahko zahtevali od eluZkinje, ki
jo je odnesla. Od. inje boste mogli za-
htevati odikodnino le ledaj, & boste doka-
zoli, da je vedela, da je sluZkinja tatica, pa
jo je kljub temu sprejela in zadrZala v sluZbi.
— Ker ste sluzkinjo neopraviteno naterli -
23 g’: kaj zakrivila, ste morali prepustiti’ o-
distu, da doZene krivdo — vam svelujemo,
da pat skupaj z gospodinjo, ki vas ge na-
hujskala, placate sluzkinji nekaj za boletine,
ona vam pa poskrbi povratilo obleke.

v %oldiurjlh vknjifena terjatev, J. G. P.
L. — Terjatey, ki je vknjiZena v goldinarjih,
se mora sedaj izplaati v dinarjih, tako da je
goldinar emak dvema kronama, 3tiri krone
pa so en dinar, Za 240 goldinarjev boste mo-
rali platay 120 Din in 5% obresti za zadnja
tri leta - VknjiZena pravica dosimrinega
stanovanja velja do smrti korisinika, feprav
glednji te pravice Se ni doslej uZival, Isto ve-
ljn za'.vknjiZeno pravico 7-dnevne hrane v
mesecu

. Zamenjava poti. S.J. — Ce sta oba spora-
zumna, potem lahko sosed preloki sedanjo
pot in vam odkaZe novo. Ce pa vi na novo
pot ne pristanete, je dolan sosed, da vam na
stari poli pusti vse pravice, ki ste jih doslej
uivali. Ce sluZnostna pravica poli na slari
poti % ni wknjiZena, potem labko vi lo
vknjitbe na svoje siroike predlagate. Ce pa
je ta pravica Ze vknjifena in hodeta oba spo-
razumno pot zamenjali z nove, potem se mo-
rata paé tudi gmeniti. na gigave stroske se bo
izvrdila vkpjizba nove poti. Celudi bi sosed
svoje posestvo sedaj izrodil sinu, lahko vse
gvoje. pravice, ki sle jih imeli proti sosedo-
vemu posesivu, uveljavile profi novemu go-
gpodarju.

Pot na kuplieno parcelo. R. J. — Kupili
naimeravate parcelo, ki leZi v sosednji vasi.
Pareela je travnik, ki je tudi malo obraZfen.
Vaitani pa te} kupéiji nasprotujejo 1w vam

groze, da vam ne hodo-pustili voziti z* dotid-
ne parcele. Vprasate, & bi mogli dobiti pet
s kupljene parcele prisilnim potom. — Par-
celo boste kupili z veemi praviecami, ki jih
ima dosedanji lastnik. Ker ima sedanji last-
nik pravico voziti & parcele, boste imeli to
pravico tudi vi kot njegov naslednik. Ce vas
bo kdo oviral in vam nagajal, boste morali
paé pri sodiStu iskati pravice.

Zoakuppa pogodba. V. L. F. — Od brata
ste vzeli v zakup zemlji¥te za 15 let. Ker se
brat ne drZi prevzetib obveznosti, bi radi ve-
deli, ¥e ga k temu labko prigilite in & po-
godba velja. — Ako en pogodbenik ne izpol-
njuje prevzelih ebveznosti, ga drugi lahko s
toZbo k temu prisili, Pogodba seveda velja.
Lahko pa zakupojemnik: odstopi od pogod
celo pred potekom dogovorjenega fasa brez
odpovedi, ako je v zakup vzeta slvar izrofe-
na v stanju ali je brez njegove krivde prifla
v lako stanje, ki jo dela mesposobno za do-
govorjeno rabo, ali ako mu je po nakludju
odvzeta za dalj3i Tas ‘ali postane neraben
znaten del. — Ker niste povedali, kakine so
tiste obveznosti, ki jih' brat ne izpolnjuje,
vam tofnejiega nasvela fe moremo dati. r

Tekave vlagateljn. K M, — Razumemo va-
Se pritoZbe. Toliko lel ste Stedili in nosili v
hranilnico. sedaj pa je hranilniea pod za-
&ito in vam ne more vloge po Zelji izplataii,
Toda “upostevati morate, da so tudi dolniki
zaititeni in da tudi hranilnica izposojenega
denarja ne more iztirjati. "Dobro veste, da
hranilnica denarja, ki ga je dobila od vlaga-
teljev ni hranila v miznicgh in blagajnah,
ampak ga je-izposojala. nafemu ljudstvu in
s tem podpirala narodno gospodarstvo. Ni
hranilnica kriva. ¢ vam ne more izplalati
vloge. Krive so teZke gospodarske razmere,
ki 80 nastopile po veem $velu. Zato hi pra-
vitno, fe zvratate krivdo na hranilnice in na
one, ki priporotajo 3tednjo. Upajmo, da bodo
merodajni @nitelji Ze nadli izhod iz tega teZ-
kega stanja inze v bli#nji bodofnosti omogo-
&ili, da bodo veaj revaejsi viagatelji prisli do
svojih prihrankov.

Uzitkarjeve toibe, U. K. — Izgovorili ste
si preuZitek, ki je tofno paveden v izrofilni
pogodbi. Prevzemnik posesiva pa vas na va-
$ih pravieah prikrajfuje. ToZili ste ga pri
sodidéy, a ste pravdo izgubili. Nato ste po-
slali pritoibo pravosodnemu miniglru, pa ni
nié¢ pomagalo. Vpra3ate, kam bi se 5e lahko
pritozili. — Va3 spor & prevumnikouu)ose—
slva zaradi preuZitka spada edino prad do-
made sodifée. Ni nam znano, zakaj ste prav-
do izgubili. Proti prvi sodbi se lahko v 15
dneh pritoZite na okroZno sodisée, Morda pa
sploh niste viozili loZbe, ampak vas je sod-
nik povabil samo k poskusu poravnave. Ce
je tako in se nisle poravnali, L)oj(_!ile na
uradni dan k sodiifu in dajte toZbo v zapis-
nik. Na ministrstva se pa ne obratajte, ker
nimajo & pravdami nobenega posla‘in tudi ne
morejo in ne smejo sodizdem dajali kakEnib
narotil glede sodsiva.




