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Zelenjadne rastline, od katerih
pri nas lahko pridelujemo seme

(Konec.)

Stroénice. Grah in fiZol sta za
nade kraje najvainejdi stroc¢nici. Semen-
skega graha se uvozi k nam na vagone.
Pravijo, da se pri nas zaradi moljavosti
ne da pridelovati. Mogole, da je res ne-
kaj na tem. Vendar pa to ni glavni vzrok,
da semena te tako c¢islane strofnice ne
pridelujemo niti za domaéo potrebo.
Bolj verjetno je, da smo se itudi v tem
oziru »>modernizirali¢, ker semena rajsi
kupujemo, nego bi jih pridelovali do-
ma. Na drugi strani je pa tudi res, da
dobimo zlasti semenski grah v vsaki po-
ljubni sorti v taki kakovosti, ki je pri
povrinem ravnanju doma ne moremo
doseti. Ko bi pritisnila sila, bi pa go-
tovo ni¢ ne oklevali, ampak kljub mo-
ljavosti poskrbeli za domale semensko
robo, kakor so delali nadi predniki, ko
fe ni bilo uvoza. Pri grahu je nekoliko
krivo tudi to, ker imamo vobfe premalo
zemlje; za semenski grah je pa treba
precej prostora, ako hofemo pridelati
kolitkaj vefjo kolitino semena. Najbri
tudi nase podnebje za to kulturo ni po
vsem prikladno, ker imamo v nekih do-
bah preveé padavin, pa spet dolgotrajne
suine dobe. Zato je pridelovanje semen-
skega graha precej nezanesljivo, ker je
prevel zavisno od vremena. Suho, pa ne
prevrofe vreme po cvetju zelo pospeiuje
tvorbo strodja.

Graba je vef zvrsti in‘zelo mnogo
sort. Vob¢e razlikujemo okroglo-
zrnati, oglatozrnati in sladki
grah. Vsaka teh treh zvrsti ima neSteto
sort, ki se lotijo med seboj posebno po
vidine rastline. Po kmetih je jako v &i-
slih sladki grah, ki je uziten v strofju.
Angleski sablja& zraste celo ez pol-
drugi meter visok. Kdor bi hotel pride-
lovati semenski grah v veéji mnoZini za
Prodaj, naj se prej dogovori, oziroma

posvetuje s kako trgovino s semeni, ki
naj dolo¢i sorte, ki gredo najbolje v
promet,

Grah se med seboj ne kriZa, zafo
lahko gojimo razne sorte drugo poleg
druge,

Fizol je pri nas, zlasti po vino-
rodnih predelih tako znan in éislan vrini
in poljski sadeZ da je tudi pridelovanje
semena povsod udomafeno. Semenski fi-
zol kupuje pri nas samo meStan, ki ga
sadi na vrtu. Pa %e ta bi bolje opravil,
ko bi sadil domale, preizkufene sorte,
namesio uvoZenih, dragih, pa slabejiih
od domatih.

Tudi fizol, pritliéni in preklar, ima
sila sort, Za seme bomo gojili pad tiste
sorte, ki najbolj ustrezajo nadim potre-
bam in zahtevam (rodovitnost, okus, tri«
na vrednost itd.).

K stroénicam spadajo tudi leZa in
bob; ponekod sade tudi cizaro, ki
pa za nade kraje nima pomena. Isto lahe
ko trdimo o soji, ki so jo 7e marsi-
kje poskuSali gojiti, pa se menda nikjer
ni ndomadila.

Pridelovanje semena od strofnic je
sicer jako preprosto. Vendar pa ravna-
nje, kakor je ponekod v navadi, ni pra-
vilno. Za seme obrnejo namreé ostanek
po rastlinah, ki jih niso za Zive: do &i-
stega obrali. Pravilno je tako, da e med
letom odberemo za seme samo tiste rast-
line, ki se odlikujejo po posebno dobrik
lastnostih (pristnost sorte, rodovitnost,
zdravje itd). Od teh rastlin, ki jih od-
lotimo za seme 7e davno prej, preden
zorijo, ne trgamo plodov za jed, ampak
pustimo na njih vse strodje, zlasti
pa prvi zaroo; ki je za seme najvel
vreden,

Cebulnice so zelo vaZna zelenjad, ki
se uporablja skoraj vsak dan y vsaki 3e
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tako revni Kuvhinji. Pridelovanje semena
je kaj preprosto in tudi Ze pri nas po-
vsod znano. Najve¢ se porabi navad-
ne tebule Zato pa je treba tudi mno-
go semena in Cebulka. Za semensko Ce-
bulo izberimo najlepse, popolnoma ena-
komerno razvite, trde &ebule, ki imajo
tanek vrat Cez zimo morajo biti na
suhem in na hladnem, da ne odganjajo.
Razne sorte moramo saditi najmanj 200
do 300 metrov narazen, da se med seboj
ne opraié, Ponekod se bavijo tudi s pri-
delovanjem ¢ebulka. V to svrho sejemo
seme fele maja ali junija meseca prav
na gosto (na 1 kv. meter zadostuje 30¢g
semena). Za dvolefno pridelovanje pri-
poroéamo debelo domaco, holandsko ru-
meno in Zitavsko. Za enoletno pridelo-
vanje se dobro obnafa vertus in Zitavska
orjadka.

Por je tudi Zebulnica, ki jo &islajo
posebno mei¢ani. Manj znana je po
kmetih. Pa je 3koda, ker je jako okusna
in zdrava zalimba, pa uporabna tudi za
razne prikuhe. Seme se prideluje Ze laze
nego pri ¢ebuli. Por pustimo ez zimo
kar zunaj na gredi, ker ne pozebe. Dru-
go leto gre v cvet in pozno na jesen
zorli. Pri nas je v navadi le zimski
por. Sorti karentan in bolgarski sta iz-
w¥rstni

Izmed buénic so za nafe razmere
najvaznejie kumare. Tudi od te zele-
njadi se pri nas prideluje seme, seveda
izvedine samo za dom. Za seme pustimo
na eni rastlini samo nekaj najlepiih,
popolnoma enakomerno razvitih plodoy,
vse druge pa odstranimo, ko so 3e mladi.
Kumara je zrela, ko je popolnoma zago-
relo rumena. Ko jo utrgamo, jo pustimo

nekaj ¢asa na soncn, da pozori. Potem
poberemo seme z drobovino vred iz nje
in ga na gostem refetu toliko Casa iz-
piramo, da je popolnoma ¢isto. O&iscéeno
seme na soncu dobro presuiimo in spra-
vimo na suh prostor. Kumar je mnogo
sort, Za seme bomo gojili kako dobro
debelo plodno sorto, n. pr. erfurtsko, de-
likates, senzacijo, unikum i. dr.

Prav tako se prideluje seme jedil-
nih in drugih buéd

Konfno naj omenimo fe seme pa-~
radiZnika Tudi to se pri nas prav
lahko prideluje povsod, kjer paradizniki
dobro uspevajo. Saj ni treba drugega,
nego da izberemo v mnasadu najleple
rastline z vsemi potrebnimi vrlinami,
izmed katerih je posebno vaina prist-
nost sorte. Take za seme odbrane rasi-
line 3e posebej negujemo, zrele plodove
pobiramo in polagamo na poseben pro-
stor na soncu, kjer naj pozorijo. Seme
dobimo iz plodov kakor je bilo opisano
pri kumarah. Izmed mnogih sort se pri-
poro¢ajo: rana .sorta Alice Roosevelt,
poznejSe: lukullus, veliki rdefi i. dr.

Nasteli smo vsa tista zelenjadna ple-
mena, od katerih je v kolitkaj ugodnih
prilikah mogole pridelati dobro seme,
ki ne bo ni¢ zaostajalo za uvoZenim. V
marsikaterem primeru utegne biti tudi
boljse,

Opozarjamo fe enkrat gospodinje na
pridelovanje zelenjadnih semen vsaj za
dom. Kdor ima pa potrebno voljo in
zmoznost ter primerno zemljiile, se pa
naj loti pridelovanja semen za prodaj.
Toda: Vestnost, in Se enkrat vest«
nostl H.

O gradbenih nacrtih

Najbolj zanemarjena panoga kmetij-
sko strokovnega.pouka je pri nas brez-
dvomno kmedko stavbarstvo. Le malo je
slovenskih kmeckih ljudi, ki se razumejo
na >plane¢, kakor pravimo gradbenim
nairtom po domale.

In vendar je Citanje in razumevanje
gradbenih naértov tudi za kmeckega &lo-
veka nujno potrebno znanje. Saj naj-
demo velkrat v kakem koledarju ali
strokovnem listu naérte vzornih in prak-
ticnih stanovanj, hlevov, svinjakov, zem-
1jiskih izboljfav (melioracij) itd. Toda e
ljudje teh vzornih natrtoy ne razumejo,

se tudi okoristiti 2z njimi ne morejo.
Prav tako se dogaja, da naroéi marsi-
kateri kmecki gospodar gradbenemu
podjetniku, mnaj mu napravi naért za
stavbo hife ali hleva, in ko mu ga ta
prinese na vpogled, ga gospodar brez
nadaljnjega odobri, ker je zanj nalrt
pa¢ le samo splane¢, ki mora biti, ker
ga oblast zahteva., A ko z zidavo pric-
nejo, nastane zmeda, da se Bogu usmili:
nafrt kaZe tako, gospodar pa hote imeti
drugale in ubogi zidar ne ve, kako naj
napravi; navadno se zgodi tako, da zida
nekaj po nalrtu, nekaj po gospodars




h Zeljah in posfavi zgradbo, kakrine
ni imel v mislih niti gospodar, niti tisti,
ki je risal nacrt.
~ V pouk nasim kmetkim ljudem ob-
javljamo najpotrebnejse za razumevanje
gradbenih naértov in znake, katerih se
posluZujemo pri risanju istih.

I. Vrste gradbenih naértov,

Gradbeni naérti so del gradbenega
osnutka, ki obsega razen gradbenih na-
értov %e opis stavbe in gradbeni pre-
racun. To vse skupaj fele omogoa go-
spodarju vpogled v projektantovo (to je
tisti, ki je napravil nalrte za stavbo) za-
misel bodo¢e zgradbe in moZnost ugo-
tovitve, da-li napravljeni naérti ustre-
zajo njegovi lastni zamisli in njegovim
zeljam in pogojem. O ostalih dveh delih
gradbenega osnutka bomo morda govo-
rili kdaj pozneje, zazdaj se poskusimo
seznaniti natanineje z nalrii, ki so pod-
laga gradbenega osnuika.

Gradbeni naérti so lahko:

a) skice, to so na hitro in najved-
krat prostorofno narisani osnutki zgradb
ali njih delov, navadno v merilu 1:400
(to pomeni, da vsak cm doliine naéria
odgovarja 400 c¢m =4 m dolzine stavbe);

b) gradbeni naé&rti pa so izde-
lani v vseh potankostih, da usirezajo za-
htevam in predpisom gradbenih oblastev,
katerim jih moramo priloziti ob vlozitvi
proénje za gradbeno dovoljenje, in sicer
v dveh enakih izvodih. Navadno dobi
gospodar predloZene le posnetke (kopi-
je) pravih nacrtov, prenefene iz mati¢-
nega izvirnega npalrta na prosojen per-

gamenten papir. Taki posnetki nalrtov
so praktiéni zato, ker jih lahko zvijamo
ali zgibamo, pa se zaradi trpeZnosti pa-
pirja vendarle ne pokvarijo.

Gradbeni nalrti so risani navadno v
merilu 1:100 in imajo navedene tudi vse
vaznejie mere posameznih delov zgrad-
be, da je mogole na njih osnovi napra-
viti preraun sirofkov za gradivo in de-
lo, ter vnaprej nabaviti in obdelati po-
trebno gradivo.

Za posamezne vaZnejfe dele zgradb
je treba navadno napraviti e podrobne
natrte v ve¢jem merilu, tako zvane po-
lirske in detajlne natrte, ki o ri-
sani v merilih 1:50 pa do 1:1, torej v
naravni velikosti.

Po smeri, v kateri nam nalrti prika-
zujejo zgradbe ali njih posamezne dele,
razlikujemo naérte v:

1. tlorise, ali talne na&rte, ki pri-
kazujejo pogled od zgoraj na vodoravni
prerez stavbe, mifljen v vifini enega
metra nad tlemi, oziroma podom nari-
sane stavbe ali njenih posameznih nad-
stropij;

2. prereze, ki prikazujejo pogled
od strani v navpiéno prerezan osnutek
stavbe, segajot skozi vso njeno vifino in
dolZzino (pri podolZnih), ozir. firino (pri
preénih prerezih), ali ne samo skozi po-
samezne dele stavbe; na katerem mestu
so posamezni prerezi misljeni, je navad-
no v tlorisu, oziroma v drugih nafrtih
oznafeno;

5. narise, ki prikazujejo od spre-
daj ali od strani mifljeni zunanji po-
gled na zgradbo ali njene dele. Narisi
procelj, ozir. sploh zunanjih strani stav-
be se imenujejo tudi sfasadec. (Dalje))

Strojenje kozic za domaco uprabo

Kozice katere smo namenili za stro-
jenje moramo takoj, ko jih slefemo ali
napeti ali ‘pa ustrojiti,. V nobenem pri-
meru pa ne smemo pustiti kozic leZati
v kak3nem kotu, kjer se nam koZice go-
tovo pokvarijo in so neuporabljive.

Ustrojimo jih lahko tudi sami. Seve-
da moramo imeti za to delo ¢as in ve-
selje. V vsakem drugem primeru ne na-
svetujemo nikomur, da se loti tega dela,
ki je jako zamudno in se obnese le po
veckratnih poskusih.

Sleteno koZieo temeljito odistimo ma-
sti, da slana voda lahko prodre v koZo.

Pri tem delu moramo rabiti top noz in
paziti, da koZe ne razreiemo. Nato raz-
topimo na liter vode pol kg soli in s to
slano vodo namaZemo koZice po mesni
strani, ter nekoliko €asa pustimo, da ta
slana voda prodre v koZo. Medtem na-
modimo Zaganje v vodi, toda le toliko,
da je vlaZno. S tem vlaZnim Zaganjem
natresemo tla, kamor bomo polozili ko
Zice in na to podlago denemo drugo ko-
Zico z dlako navzdol, potresemo mesne
stran z Zaganjem itd. NaloZimo tolike
koZic, kolikor jih nameravamo ustrojiti.
Vse tako zloZene kozice pokrijemo z de-



sko in obteZimo s primernim kamnom.
Zjutraj koZice odistimo Zaganja ter pri-
tnemo s trganjem mesa. V to svrho po-
stavimo primerno visok kol, na katerega
pritrdimo 5 mm debelo Zelezo v velikos:i
Sirine koZice in v obliki polkroga. Ob
to zelezo strZemo koZice in jih nato pu-
stimo temeljito posufiti Suhe koZice nato
nadrgnemo z mofnatim lepilom (ki ga
rabijo tapeiniki). Se boljfe pa je, ako
napravimo lepilo tako, da mu mesto vode
primefamo pivo in masti ter na priblizno
5kg te zmesi dodamo pest soli. Cim ved
masti je v tej zmesi tem volnejie je po-
tem krzno, in v tej zmesi morajo biti
‘kozice priblizno 20 ur, nakar jih ocisti-
mo. To ¢is¢enje najlazje opravimo, ako
nam je na razpolago plofevinast boben
v katerega nasujemo pesek in Zaganje
od trdega lesa. Boben segrevamo, toda
le toliko. da vzdr?i roka na njem. V tem
bobnu, ki mora biti tako prirejen, da ga

Lesni pepel v

V kmetijstvu ima pepel Se vedno staro
ceno, Kakor v prejénjih &asih, ga fe tudi
zdaj vztrajno trosijo po zeljniku in veako
leto po vrtu, zlasti na listo gredico, kamor
spomladi vsejejo zeljno seme. Gospodar ve,
da lesni pepel na travniku mah unifuje, da
je po pepelu trava lepfa, da tam, koder je
trosil pepel, poZene polno detelje, Kalij
namred, ki se v lesnem pepelu nahaja, po-
vzrodi, da se neznatne rastlinice detelje, ki
80 med travo skoraj nevidne, okrepe in po-
stanejo bujno-rastofe.

Bolj pozabljen in manj cenjen pa je pe-
pel v gospodinjstvu. Kako tudi ne! Imamo
milo, sodo in toliko odlitnih pralnih in &-
stilnih sredstev, ki imajo =amo to slabo
stran, da jih je treba kupiti in za nje denar
&teti. Na kmetih pa je prav za denar teZko
in ga vEasih kar po ved mesecev ni od ni-
koder dobiti. Zato bi ne bilo napaino, &e
bi uporabo pepela, zlasti pepelnega luga v
nada gospodinjstva zopet uvedli, Mnogo di-
narjev bi &l prihranile in na koncu leta bi
nastala iz teh prihrankov Ze lepa vsolica,
ki bi prav prifla povsod, kamorkoli bi jo
gospodinja obrnila. Naj torej slede nekale-
ra navodila:

1. Kake dobi¥ lug iz lesnega pepela?
Suh lesni pepel — najbolj§i je od bukovih
drv — presej v kotel ali feber (na Skal
pepela rafunaj pet Skafov vode), ga polij s
kropom ali prekuhaj. Ko zavrelico nekaj-

lahko vrtimo, &istimo koZice pribliZno
dve uri. Ko so ofii¢ene, jih zopet striemo
na omenjenem Zelezu, nakar jih nadrg-
nemo z moko (na mesni strani) in potem
osirgamo to moko z ostrim nozem. Kozice
so kot krzno gotove.

Se boljse krzno pa dobimo, ako na-
modimo mesto moke, je¢menov zdrob, ki
ga pustimo v mlacnem stanju, da neko-
liko zavre in pridenemo tej zmesi na 2
in pol kg, pol kg soli. Pri tej medanici
pa morajo koZice leZati naloZene druga
na drugo najmanj &tiri dni.

Opisano strojenje je zelo enostavno in
tudi skoraj najcenejie, vendar se nam pa
posreti le po velkratnem poskusu. Za-
torej ne priporotamo niti tega niti ka-
kega drugega strojenja, temveé ako ho-
¢emo imeti res pravilno in dobro ustro-
jene koZice, jih oddamo strojarjn stro-
kovnjaku v izdelavo, ki nam jih strokov-
njasko in gotovo tudi ceneje usiroji.

gospodinjsfvu

kratov temeljito premesa¥, jo pusti do drue
gega dne, da se pepel posede in lug ofisti,
Lug (kalijev lug), ki 8i ga drugi dan pre-
vidno spodlila, da se ni skalil, lahko upo-
rablja¥ za pranje in Cidfenje raznih pred-
metov,

2. Pranje z lugom iz lesnega pepela.
Lug, katerega si dobila iz lesnega pepela,
je precej mofan, zato mu prideni nekoliko
vrote vode, da dobi§ mlatno tekolino, v
katero perilo namoti. Dobro je, da se pe-
rilo namaka vsaj Sest ur, da lug nesnago
razmodi in madeZe razkroji, da se pri pra-
nju laZje odstranijo. V tem lugu perilo z
roko ali na valoviti deski premencaj, zloZi
v feber ter polij s &istim, vrelim in neraz-
redfenim lugom iz lesnega pepela, Ko se
je lug toliko ohladil, da moreX v njem de-
lati, zmencaj perilo kar v tem lugu in ga
do tistega operi. Ce imad milo pri roki, te=
daj madeZe ali, fe je po robovih Se kaj
umazanih mest, jih 8¢ nekoliko namili. Ven-
dar to ni potrebno, &e si imela dober lug
in §e si pri pranju pravilno postopala, Med
tem nalij v kotel sveiega luga ter v njem
perilo Se skuhaj ali poZehtaj in v Eisti vodi
izperi. Videla bos, kako bo perilo, ki si ga
prala z lugom iz lesnega pepela, sneino-
belo, dofim ja perilo, ki ga pered v lugu iz
gode (natrijev lug) vedno nekoliko rumen-
kasto, Lug iz lesnega pepela je posebno
priporotijiv za pranje rjub, priov in otirad



~ fz lanenega in konopljenega platna. Neka-
tere gospodinje, ki imajo veliko &asa za
_ pranje, Zehtajo ali kuhajo perilo na ta na-
din, da poloZijo v kotel ali Eeber-Zehtnik
na vrh perila vrefo presejanega pepela, da
voda kalij sproti raztaplja v jedki lug, ki
perilo opere in ubeli, Tako prane rjuhe in
prtovi iz domafega platna, se zrahljajo, da
niso ved tako osiri in obdrZe posebno deh-
tivost, ki je domafemu platnu lastna.

8. CiStenje tal in vse lesene robe z do-
matim lugom, Ce hodei, da bodo tla iz
mehkega lesa lepo bela, jih umivaj & pe-
pelnim Jugom na ta nadin, da s lugom
sproti polivas, s krtalo ali s svefnjem sla-
me in vresja tla odrgne¥ in s &isto vodo
temeljito splakned in pobrifeS s &isto krpo.
Prav tako &istif s pepelnim lugom vso le-
seno robo, od miz do stolfkov, polie, Skafov,
lesenih  kroinikov, kuhalnic, lesenih,
#lic, raznih desk itd.

4. Steklena posoda, v pepelnem lugu
oprana, dobi najlepdj lesk! Stekleno robo:
skledice, kozarce, vrfe, kroZinike zloZi v
vefjo posodo in polij z mlafnim lugom, da
stoji fez posodo. Posoda naj ostane v lugu
nekaj ur, potem jo v vrodi vodi preplakni
in s snaZno brizafo osu3i, Na isti pafin ope-
ref tudi steklenice. Ce =0 prav zanemar-
jeme, jih za 5—10 ur napolni s toplim lu-
gom in nato splakni v &isti vodi.

5. Poreelan, posebno preprostej§i kroZ-
niki in skodelice, ki s0 v rabi vsak dan,
dobijo umazano-sive madeZe, katere z na-

vednem umivanjem ne mored odstraniti.

Tak star in rabljen porcelan zloZi v pri-
merno velik lonee, zalij ga z vodo ter mu
pridaj na vsak liter vode pest pepela in
pristavi k ognju, da zavre. Ko je lug wvrel
dobre &etrt ure, odstavi in pusti, da se vse
skupaj toliko ohladi, da posodo lahko po-
- beres iz lonea in jo v vrodi vodi do Tistega
oplaknes. Videla boS, da so madeZi popol-
noma izginili in je posoda, kakor nova.

: 6. Kovinaste in plofevinaste posode in
raznih modelov gotovo pri nobeni hig ne
manjka, — Razne neemajlirane ponvice,
pekate, modeli za 3artelj, dunajski kruh
itd, — so ponekod Ze tako ofrneli in oiga-
‘ni, da jih z navadnimi sredstvi za GiSéenje
ni veé megole ofistiti tako, da bi kovina
ne trpela. Vso tako robo zberi, jo zlozi v
kotel in kakor porcelan obkuhaj v pepel-
nem lugu. Cudila se bo¥, ko boi iz kotla
jemala modele vse lepe, snaine in pre-

~ novljene!

7. Ce se na dnu loncevy in kozie jed
~ pripali, jo s silo pe strgaj, da lomcey in

61

kozic ne pokvarii! V tak lonee ali kozico
nalij za dva prsta vode, pridaj pest pepela
fer postavi na 3tedilnik, da podasi zavre.
Pepelni lug bo pripaljeno jed razkrojil in
omehial, da jo bod brez posebnih sredstev
lahko odstranila.

8. Navadne #lice, zajemalke, umivalne
sklede, vedrice in podobno robo prav lepo
ofistid, &a vrofo namoleno krpo posujed s
pepelom, ga naneses na umazane predmete
ter toliko fasa drgned, da nesnago odstra-
ni& Tudi fajanfne umivalnike in kopalne
banje lepo ofislis s pepelom in vrofo vodo.
Pepel mora bili presejan!

9. Kuhinjske noie, jedilne nofe, rob od
stedilnika pokapaj s kisom, potrosi s pe-
pelom in ofisti. S pepelom odstranii wvso
nesnago in morebitno rjo, lesk pa da3, &e
noZe, oziroma 5tedilnikov rob zlikad s pre-
gejanim prahom tolfene opeke.

*

Vsi navedeni na¥ini uporabe pepela so
dobri, ker so preizkufeni. Pepel ni§ ne
stane in je vedno pri roki, zato ga le pri-
dno uporabljajmo! So gospodinje, ki s su-
him lesnim pepelom potresejo valimo gnez-
do, da se v njem ne redi mrles, ki bi kok-
ljo pri valjenju nadlegoval. Drugi rabijo
zopel lipov pepel za kopeli, da jim omeh-
€a kurja ofesa in razne otrdine na nogah.

Prav bi pa bilo, da bi ta ali ona gospo-
dinja opisala % kak drug nalin uporabe
pepela, ki je med kmeti Se v navadi, da
se bomo gospodinje druga od druge ulile
in da bo tisto, kar ena zna in ve, koristilo
tudi drugi.

Veterinarski nasvefi

Umetno hranjenje prasickov. J. N. N.
Pred nekaj dnevi je vrgla vafa svinja
deset mladicev. Prvi dan po porodu je
bilo vse dobro, drugega dne zjutraj pa
ste opazili, da je svinji izpadla vsa ma-
ternica. Maternica je bila Ze temno mo-
dre barve, vsa umazana in mrzla. Ker ni-
ste imeli upanja, da bo svinja ostala pri
zivljenju, ste jo zaklali, ostalo vam pa
je zivih vseh deset prafitkov. Ker so ti
lepo razviti in dobre pasme, bi jih ho-
teli na vsak nacdin odgojiti. Hranite jih
s kravjim mlekom, ki ga praSicki ne pre-
nadajo najbolje. Zelite zvedeti, kako naj
bi praSitke hranili, da bodo dobro uspe-
vali. — Skoda, da ste staro svinjo takoj
zaklali, saj se izpad maternice da s stro-
kovno pomoljo velkrat uspeino rediti.
Za mladite bi bilo najbolje, &e bi jim



mogli preskrbeti dve dojefi svinji, ka-
terim bi jih skrivaj podtaknili. Ce vam
to ni mogoce, hranite praditke na slededi
nafin. Prvi teden dajajte vsakemu pra-
sicku liter kuhanega mleka, ki ste ga raz-
redcili z dvema litroma vode in dodali
6 dkg ovsenega zdroba; drugi teden daj-
te vsakemu pradicku dnevno poldrugi li-
ter kuhanega mleka z dvema litroma vo-
de in 6 dkg ovsenega zdroba; tretji teden

naj pride na vsakega praficka dnevno -

2 litra kuhanega mleka z 2 litroma vode
z isto koli¢ino ovsenega zdroba; &etrti te-
den pa lahko dobijo pradicki ze samo
kuhano kravje ali kozje mleko. V tem
casu lahko daste Ze tudi jefmenovega
zdroba, ki ste ga navlazili z mlekom in
mu dodali klajnega apna. Koristen do-
datek k hrani bi bilo tudi teZakovo olje.
lirana je lahko Ze raznovrstina, skrbeti
pa je treba, da pujski ne dobe prevet
vodene, ali tezko prebavljive hrane. Ta-
ka hrana bi prevel raziirila Zelodee in
éreva, ki zaradi tega ne bi mogla veé ‘a-
ko dobro prebavljati in izkoris¢ati hra-
ne kakor to more normalen in neraziir-
jen Zzelodec in dreva.

KUHINJA

Paradiznikova juha. Na 4dkg razbe-
ljene masti vriem sesekljano &ebulo in
zelen peterSilj ter 4 dkg moke. Ko je
moka zarumenela, pridenem prav malo.
paradiznikove mezge in malo zalijem.
To zmes prazim toliko fasa, da so vsi
pridatki zmeh¢ani. Nato precedim vse
skupaj skozi sito in zalijem toliko, ko-
likor rabim za svojo druzino. Ko juha
nekaj ¢asa vre, jo fe osladim in po po-
trebi osladim. Kot pridatek mi sluZi pra-
7en riz ali na kratko zlomljeni kuhani
makaroni ali polzki iz testa.

Poliki iz festa. Dva dkg surovega
masla zdrobim med 7 dkg presejane mo-
ke. Nato napravim testo s pridatkom ene-
gza rumenjaka. Testo dobro pognetem in
pustim pol ure pofivati. Pofite testo na-
rezem na kose. Te kose povaljam in raz-
tegnem v dolgo kadico, katero nareZem
za lednik debele ko3tke. Kostke priti-
skam s palcem preko robate deitice. ki
je nalai¢ za to dolofena. Polike sku-
ham na vreli paradiznikovi juhi.

Orehova rulada. Sest rumenjakov me-
tam z 10dkg sladkorja toliko Casa, da se
zmes speni Potem prime3am 5dkg zmle-
tih orehov, 5dkg presejane moke in na-

zadnje sneg iz 6 beljakov. Pekafo po-
krijem z dobro namazanim papirjem in
po papirju zravnam testo za pest na de-
debelo ter spefem v precej vroti pecici.
Se vro¢i ruladi odstranim papir. Povr-
fino nekoliko shlajene ru'ade namaZem
najprej z 10dkg segrete marmelade in
s 3del oslajene smetane, Rulado zvijem
skupaj in Sele ohlajeno zrezem na kose.
Meseni krofki. Ostanke govedine, te-
letine ali svinjine, lahko tudi mesano,
prav na drobno sesekljam ali zmeljem.
Zmeljeno meso denem na  razbeljeno
mast, kateri sem zarumenila sesekljano
¢ebulo in zelen peterdilj, dodam Se v
mleku namoceno in oZeto zemljico, malo
popopram in dodam sesekljane limonine
lupinice. S pridatkom jajca spojim meso
in pridatke ter oblikujem okrogle hleb-
¢ke, ki jih povaljane v drobiinicah prav
hitro spefem na razbeljeni masti ali na
masln. Krofke dam s solato na mizo.
Teleéji zrezki s papriko. Kos teled-
jega stegna narezem na kose. Te kose
potoléem, posolim in v moki povaljam.
V kozici razbelim surovo maslo ali mast,
dodam precej sesckljane Cebule in malo
paprike. Ko je Cebula na pol zarume-
nela, priloZim zrezke in jih po obeh
straneh lepo rumeno zapefem. Ko so
zrezki peceni, dodam 2 Zlici kisle sme-
tane. Ko Se zavre, poberem zrezke iz
omake, jih zloZzim na kroinik in polijem
s precejeno omako. Zraven dam popelea
krompir ali kake poljubne cmoke.

SEJMI

24. febr.: 7iv. in kram. Moravde, Stu-
denee pri Krikem, svinj. Srediite, Ziv.
Blanca. — 27, febr.: Ziv. in kram. Metlika,
Ig, svinj. Dol. Lendava, svinj. Ormoz,
konj. in gov. Maribor. — 28. febr.: Ziv, in
kram. Ziri, svinj. Celje, Ptuj, Trbovlje,
ziv. in kram. Lemberg, Vitanje. — 29. fe-
bruarja: Ziv. in kram. Toplice, svinj.
Turnisée, 7iv. in kram. Dol. Lendava. —
1. marca: Krka v kraju Videm, Nova vas,
svinj. in drobn. Maribor, ziv. Marenberg,
7iv. in kram. Planina (Smarje pri Jelzah),
Slov. Konjice, zivila in praditi Trbovlje.
— 2, marca: svinj. Brezice, Celje, Trhov-
lje, ziv. in kram. Celje, gov. Slovenj-
gradec, svinj. KriZevei.

N T T T e

Kmetovanje vodi k ljubezni do ze-
meljske in nadzemeljske domovine, -
Kmetijstvo daje ljudem domovino in
dom, ljubi mir ter navaja ljudi k mar-
ljivosti in delavnosti. - Kmeta navaja k
iznajdljivosti in prouéevanju prirode,




GOSPODARSKE VESTI

ZIVINA

Kranj. Na rednem ponedeljskem sej-
mu dne 12, februarja je imela Zivina
sledete cene: voli L vrste 625 din, IL
6, IIL. 5; telice 1. vrste 6.23, 1I. 6, 11L. 5;
krave L vrste 550, IL 5, 111, 4; teleta L
vrste 8, Il 7; pra&idi Speharji 9.50—10.50,
priutarji 850—950 din za 1 kg Zive teze.
Mladi pujski, 7—8 tednov komad 150—
250 din. Dogon 36 volov (prodanih 19),
18 krav (3).

Novo mesto. Po podatkih od 7. IL so v
povomeskem okraju cene Zivine nasled-
nje:: voli L vrste 6, IL 5, 1L, 4; telice I
vrste 5350, Il 3—4, IIL 3; krave L vrste
4—450, 11, 3.50—4, 1I1. 3; teleta | vrste 5;
praditi dpeharji 8—9, priutarji 6—7 din
za 1 kg Zive teze. Na sejmu v Novem
mestu dne 5. febr. so tudi veljale nave-
dene cene, ki so imele &vrsto smer. Se-
jem je bil dobro obiskan,

Logatec. V prvih dneh februarja je
imela v okraju Zivina tele cene: voli L
vrste 5—6, Il 5, IIL 4—5; telice I. vrste
- 6, IL 5, III. 4—5; krave I. vrste 5, II. 4—
- 5, 1IL vrste 3—4; teleta I vrste 8, IL 7;
~ prasi¢i speharji 10—12, priutarji 9—10

din za kg zive teie.

Kocevje. Porotajo naslednje Zivinske
cene, ki so veljale v januarju 1940: voli
1. vrste 650, IL 5, III. 450; telice ). vrste
6, 11, 5, II. 450; krave L. vrste 5, I1. 4, 111
3; teleta I vrsie 7, IL. 6; prasi¢i Speharji
9, priutarji 7 din za kg Zive teZe,

Crnomelj. V Beli Krajini so bile cene
Zivine v prvi tretjini februarja: voli L
~ vrste 6, IL 5530, IlII. 450—5.25; telice

L vrste 6, IL 5, II. 4; krave L. vrste 4—
550, Il. 3—4.50, I1I. 2.75—3; teleta L. vrste
5.50—6, II. 5; pradi¢i fpeharji 9. priuiar-
ji 8 din za 1 kg Zive teZe. Mladi pradicki
omad 120—250 din.

Maribor. Na sejmu dne 13. febr. je
veljala zivina: voli L. vrste 6, II, vrsie 5,
IIL 4; telice 1. vrste 5.50, IL 5, IIL 4; kra-
« ve L vrste 5, 11 4, III. 250—3.50; teleta
L vrste 530, Il. 450 din za 1 kg Zive
teze. Na gsvinjskem sejmu dne 9. febr.
80 imeli prafiti te cene: 3—4 mesece sta-
ri komad 200 —220 din, 5—7 mesecev
300340, 8—10 mesecev 450—510, 1 leto
790—-840; na vago 1 kg Zive tele 6.50—
- 830 din, 1 kg mrive teZe 10.30—1325 din,

CENE

Kranj. P3enica 1 kg 250 din, jefmen
225, rz 2.25, oves 2, koruza 1.73, fizol 6
—7, krompir 150, lucerna (krma) 1.25,
seno 1.25, slama 0.75 din. Jabolka 4—6
din kg, svinjska mast 22, med 22—24, ne-
oprana volna 24—26, oprana 34—36, mle-
ko liter 2—250, maslo 34—38 din kg, dr-
va 1 kub, meter 110—115 din.

Novo mesto, Pienica 100 kg 200—250
din, jedmen 200, rz 200, oves 200, koruza
80—200, zizol 800, krompir 175, seno 123
—150, slama do 50 din za 100 kg. Svinj-
ska mast 1 kg 2022, med 19, mleko 1 li-
ter 1.75—2, surovo maslo kg 32—34, drva
kub. meter 65 din, vino liter navadno
pri vinogradnikih 3.50—4, finejie sorti-
rano 6—7 din.

Logatec. Pienica 1 kg 2.25, jefmen
180, oves 1.75, koruza 1.50, fiZol 4—5,
krompir 1.50—2, lucerna 6.75, seno 0.75,
slama 0.40 din: sadje 4—6 din kg, mle-
ko liter 175 din, surovo maslo kg 32—34,
drba kub. meter 70—89 din.

Crnomelj. Pienica 100 kg 210 din, jed-
men 200, rz 200, oves 200, koruza 175, fi-
zol 400, krompir 175, lucena 150, seno
100, slama 50, svinjska mast 20, med 18,
vino, navadno, pri vinogradnikih 4, fi-
nejie sortirano 6 din za liter, mleko liter
2.25, surovo maslo 44 din kg, drva 1 kub.
meter 60—80 din.

LES

Po podatkih ljubljanske borze z dne
16. febr. so bile cene lesa sledele (fran-
ko vagon nakladalna postaja v Slove-
niji za 1 m¥:

smreka-jelka: Llodi 1/11 din 230—
290, brzojavani drogovi 180—210, bordo-
nali 260280, filerji 5'/6" 240—260 din,
trami ostalih razseinosti 230—290 din;

bukev: hlodi I/IT od 30 em dalje 110
130 din, hlodi za furnir, ¢isti od 40 cm
dalje 200220, deske-plohi (naravni) 250
—490, deske- plohi (parjeni) 320—620
din;

hrast; hlodi I/IT od 30 em dalje 200—
320 din, bordonali 750—850, deske-plohi
730930, frizi 5, 6. 7 cm dirine 700—780,
8—12 cm dirine S00 do 900 din, vse za
1 m?,



PRAVNI NASVETI

_ Hoja po stezi. I. C. B. Trije sosedje
imate drug poleg drugega travnike ob
avni poti, tako da se s te javne poti
lahko stopi naravnost na travnik vsakega
izmed vas. Po vafem travniku pa imate
izhojeno stezo, ki jo uporabljata kot bliz-
njico tudi oba soseda, ¢eprav bi lahko
vsak na svojem travniku napravila slitno
bliznjico. Pred dvemi leti ste ob tej stezi
zabili kol z napisom: >Hoja prepoveda-
nae, pa sosed vendar % v vadi odsotno-
sti to stezo uporablja. Vprafate, e imate
pravico to stezo prepovedati. — Po vasem
opisu sode¢ ne sluzi ta steza v koristnej-
Se in udobnejSe uZivanje sosedovih zem-
1jis¢ in zato te steze ni smatrati za zem-
l{iiko sluznost, ampak bi bila le osebna
sluZnost. Ce je sosed sam, oschno, po tej
stezi preko vafega travnika hodil skozi
30 let, potem je to sluinosino pravico za
sebe priposestvoval in mu v tem primeru
steze ne morete ve¢ braniti; v nasprot-
pem primeru pa labko.

Spor zaradi posestva. M, T. L. Ofe je
umrl leta 1919 in je mati prevzela pose-
sivo, vsak otrok pa je dobil po 500 K
dedii¢ine. Mati je posestvo sedaj izrocila
enemu izmed sinov; eni hleri je zgovo-
rila 11,000 din, ostalim trem pa po 125
din, VpraSate, ¢e se da to spremeniti, —
Svetujemo vam, da pogledate na sodiflu,
kdo je po ofetovi smrti postal lastnik
posestva. Verjetno je bilo posestvo takrat
izroteno materi, ki je zato morala otro-
kom izplatati dediino za ofeta, seveda
po takratni vrednosti zapudéine. V tem
primeru sme mati s posestvom razpola-
guti po svoji volji. Ce fu je izrodila mlaj-
Ssemu sinu, bodo mogli ostali otroci ob
smrii matere zahtevati od brata pre-
vzemnika dopolnitev nujnega deleza po
materi.

Nesrefen zakon. A. N. N. ¢e ne mo-
rete ved z Zeninim razuzdanim Zivljenjem
potrpeti in imate dokaze za to, da vas
je ona okuzila z boleznijo, potem bo na
mesiu, da se sodno loc¢ite. ToZbo na lo-
Citev zakona lahko daste tudi na zapis-
nik pri okroZnem sodii¢u. Ce bo zukon
loéen, boste lahko dosegli razveljavljenje
zenitne pogodbe. Glede vzreje otrok bo

a odlodilo okrajno sodiite. — Glede Za-
itev od strani Zene in njene Zlahte se
ne kaze tozariti, ker je verjetno, da ste
jim tudi vi kaj rekli Cez Cast.

Proinja za odpis zaostalih davkov,
L. L Od 1934 leta dalje ne morefe vel
latevati davkov in so vam nastali ve-
iki zaostanki. Davéna uprava se je
vknjizila na hio. Brali ste nekaj o od-
isu zaostalih davkov, vendar niste do-
ro razumeli. Zato prosite, naj se vam

sporoti, kako bi sestavili pro¥njo Tm
kam, da bi bila uspeSna. — Po uredbi,
ki je bila objavljena 23. decembra 1939,
je finan¢ni minisier pooblaien, da sme
na proinjo prizadetih odpisati zaostan-
ke, ki so izkazani konec leta 1937 na
davkih, taksah in kaznih za davina in
tauksna kazniva dejanja, ¢e bi izterjava
teh zaostankov pomenila gospodarski
propad dolZnika. Ce ste v letih 1938 in
1939 placali kaj davka in vam bodo za-
ostanki odpisani, se bo plalilo iz teh let
zaratunalo za navedena leta, kar pa ste
ve¢ placali kot vam je bilo v letih 1938
in 1939 predpisano, se bo pa vzelo na
ra¢un dolga 1z prejinjih let. Profnjo za
odpis davka je vloziti pri ob¢ini. V kra-
jih, kjer je davina uprava, se izrotajo
proinje pri tej. Kdor ima dolg v obmodju
vel uprav, mora predloziti vsaki upravi
posebno proinjo. Proinja mora vsebo-
vati podatke o vsej imovini davénega
ali taksnega zavezanca in izjavo, da
druge 8remiéne ali nepremi¢ne imovine
nima. tem mora priloziti pro3nji do-
kaze. Poleg tega morata biti priloZena
proinji tudi de zemljitkokaji’ni izpisek
in potrdilo o prosilfevem imovinskem
stanju. Ce ne stanuje prosilee v obéini
davinega J)redpisa. mora priloziti pro-
Snji potrdilo ob¢ine stalnega Dbivaliica
in obtine kjer mu je davek predpisan,
Proinja in vse priloge tistih oseb, ki se
ftejejo po preglpisih zakona o neposred-
nih davkih za® kmetovalce, dalje malih
obrinikov, ki ‘)In(‘uiejo pridobnino v
avialnih zneskih, kakor tud: tistih oseb,
ateri davéni predpis v 1938 letu ni zna-
Zal vel ko 200 din, so oproicene placila
takse. Proinje za odpis se morajo vlo-
7iti v treh mesecih od dne razglasitve te
uredbe, torej do 23. marca 1940. Ob¢cina
poilie vsakega 15 dne v mesecu vse
proinje daviéni upravi s posebnim se-
znamom. Kako morajo ob¢ine pri tem
postopati, je razvidno iz pravilnika za
izvrievanje uredbe o odpisu davénih za-
ostankov, ki je objavljen v 13 #tevilki
sSluzbenega listac z dne 14 febroarja t. 1
Pot mimo nove hife. M. C. Leta 1936
ste kupili parcelo in zgradili hido, ki ste
jo morali umakniti 1 meter od vaske
pespoti. Pozneje ste ugotovili da je bila
pred kakinimi 35 leti ta pefpot vozna
pot, ki jo je pa tedaj lasinik zaprl. Se-
daj pa nekateri sosedje zahtevajo, da
jim zopet odpreie vozno poi. Vpradate,
ali vas morejo k tfemu prisiliti,. — Pred-
vsem je treba ugotoviti, ali je ta pot
javna ob&inska pot, ali pa so sosedje
vozili le kot sluZnosini upravifenci fez
to zemljiite, ki je sedaj vafa last in so
voinjo nato opustili, ker jim je lastnik
pot zaprl in ga zaradi tega miso toiili,
so 7e po ireh letih izgubili pravico do
yoinje, -
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