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Dober sadievec '

Tako se imenuje najnovejie navodilo,
kako sadjevec izdelujmo in z njim rav-
najmo, da dobimo okusno in stanovitne
pijuto. Ne mislimo pa pisati o tej knji-
zici, ki se dobi po vseh knjigarnah za
16 din, ampak samo opozoriti ho¢emo na-
fe sadjarje na pekatera vaZna pravila
glede ravnanja s sadjevcem, ki ga je
posebno letos v izobilju po vsej nasi ba-
noyini. Od pravilnega ravnanja s tem iz
delkom med kipenjem, zlasti pa po ki-
penju je namred zavisno, kaksna bo pi-
jaca glede okusa in stanovitnosti.

Prva in najvaZnejia zahteva od do-
brega sadjevea je, da ima prijeten, vin-
ski okus in lepo, éisto barvo, ki se na
zraku ni¢ ne spremeni. Druga zahteva,
ki je pa s prvo v najtesnejsi zvezi, je pa
stanovitnost. Saj vsega izdelka ne bo-
mo pouZili &ez zimo, ampak ¢im vel ga
bo treba shraniti za pomlad in poletje
in morebiti tudi fe za pozneje.

Da bomo pa dosegli pri sadjeveu vse
te potrebne lastnosti, ni zadosti, ako smo
mleli in presali samo zdrava jabolka in
hruike; tudi se ne zadostuje, ako smo
sadje pred predelavo prali ali vsaj pa-
zili, da se je izbralo vse gnilo, nagnito
ali nesnazno sadje; ni Se vse opravljeno,
ako smo uporabljali pri predelavi vedno
¢isto orodje in posodo, ako smo mletev
in prefanje opravili hitro drugo za dru-
gim, da se drozga ni utegnila kvariti itd.
Vse to %e ne daje popolnega jamstva, da
bo izdelek res v pravem pomenu besede
neoporeden — dober. Poleg vsega tega je
nujno potrebno tudi neko stalno nadzor-
stvo nad izdelkom od tistega trenutka,
ko sod napolnimo s sladkim sokom, pa
vse do tje, da se sadjevec popolnoma
udisti in dozori. To je doba kipenja, pre-
tvorbe sladkega sadnega soka v sadno
vino in doba po kipenju, ko sadjevec zo-
ri in se Cisti

Znano bi moralo biti vsakomur, ki se
bavi z izdelovanjem sadjevca, da se med
kipenjem ali vrenjem pretvarja sadni
sladkor x alkohol im ogljikove kislino,

Alkohol ali vinski cvet je tekolina, ki
ostane v pija&s in jo dela kolikor toliko
opojno. Ogljikova kislina je pa plin, ki
vhaja povecini v zrak; le nekaj malega
ga ostane v sadjeveu. Ker se tvori zelo
mnogo ogljikove kisline, ne smemo po-
sode, kjer most Kipi, neprodusno zapreti,
ker bi ogljikova Kkislina dobila tako na-
petost, da bi razgnala posodo. Za dobroto
sadjevea je zelo vaino, da se Kipenje
vrii hitro, nepretrgoma in popolnoma, to
se pravi, da.se ves sladkor pretvori v

‘alkohol in ogljikoye kislino. To je mo-

gote pa le tedaj, ako je prostor, kjer
sadjevec kipi, primerno topel. Najugod-
nejia toplina za delovanje kipelnih gli-
vic ali kvasnic je 13—20°C, to je toplina,
v kateri se zdrav ¢lovek najbolje pocuti.

-V prehladnem prostoru sadjevec prepo=

tasi kipi in je vprav zarsdi lega v ne
varnosti, da se naleze bolezenskih kali,
ki ga pozneje lahko popolnoma pokva«
rijo.

Med tako imenovanim burnim kipe-
njem je sadjevec kolikor toliko zavaro-
van, ker na povriini ga pokriva oglji.
kova kislina, ki ne pusti, da bi prislo
povrije tekoCine v stik z vnanjim zra-
kom, V najvelji nevarnosti, da se pijaca
zalne na ta ali oni nalin Kvariti, je doba,
ko burna kipenje poneha 1o se sadjevee
zatne Cistiti. Ako pustimo v tej dobi, da
ima zunanji zrak prost dostop do pijade,
je skoraj nemogoce, da bi bil izdelek vse
skozi dober in stanoviten. Zrak sam na
sebi bi mu sicer ni¢ ne skodoval, toda z
zrakom pridejo v sadjevec razne glivice,
ki povzrotajo neugodne spremembe in
belezni, kakor so n, pr. cik (kisanje),
birsa ali kan, vletljivost in druge, /

Kako pa obvarujemo sadjevec pred
zunanjim zrakom? Na dva nadina! Med
kipenjem in 3e nekaj ¢asa pe burnem
kipenju zapiramo sode s Kipelnimi veha.
mi, ki so tako narejene, da ogljikova ki-
slina neovirano lahko vhaja iz soda, zrak
pa ne more v njega. Sedaj je voble e
prepozng za kipelue vebe, ker so sadjevs
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ci jzvedine Ze pokipeli in se pravkar Ci-
stijo. V tej dobi je pa najbolje, ako sode
napolnimo prav do vrha in jih zamaSi-
mo z prevotleno veho, ki ji votlino za-
tlaimo s Gistim bombaZem (bato), kakr-
Znega uporabljamo za obveze, Skozi bato
lahko uhaja iz soda ogljikova kislina, ko
bi sadjevec fe po malem pokipeval. Ob
enem pa zamadek iz bate propusa zuna-
nji zrak, toda ga precedi in oéisti raznih
bolezenskih klic, ki so v njem. Tako ve-
ho si vsakdo lahko napravi sam brez vseh
strotkov. Luknja v vehi naj bo najmanj
za prst debela. Z bato je tesno zatlatimo
od vrha do polovice. Spodnji konec vehe,
ki sega v sod in se ne sme namakati v
vino, naj bo prazen, da se bata ne zmodi.
Polne, tako opremljene sode in pred zu-
nanjim zrakom zavarovano vino lahko
pustimo potem brez skrbi tje do zime,

Se besedo

V prejinjem &lanku smo na kratko
pogledali, kako satovje nastaja in kaj vse
vpliva na njegovo kakovost. V zvezi s
tem bomo danes navedli nekaj misli o
ravnanju s satovijem, ki je Ze zaradi vo-
ska vazen pridelek v ebelarstvu, Se bolj
fje pa satovje pomembno za moderno Ce-
belarjenje sploh.

Danainje slovensko Zebelarstvo se je
¥ napredkom zadujih desetletij motno
premaknilo. Cebelarjenje s kranjiti in
sorodnimi panji je bilo usmerjeno ne-
kako enakomerno na pridelovanje medu
in voska, poleg obojnega pa seveda tudi
na >pridelovanjec &ebeljih druzin ali —
kakor pravimo — na >mesoc. K tej obli-
ki in k temu nadinu Cebelarjenja se bo
¥ pravih merah spet treba vrniti, ker je
v gotovih okoli¥¢inah bolj dobitkanosno
kot sodobno moderno Eebelarjenje. Ven-
dar razvoj posameznih panog ne sme po-
znati nazadovanja, ampak le napredek.
Zato bo v glavnem obveljal tudi v bodo-
&e sodobni natin febelarjenja v panjih s
premitnim ustrojem. Ta nadin je pa
usmerjen poglavitno na pridobivanje
medu medtem ko se vsemu drugemu,
kakor satovju in &ebelnim druZinam sa-
mim (>mesuc) posveda le toliko pozorno-
sti, kolikor to sluZi pridelku medu.

e dandanes res slovenski napredni
Zebelarji gledajo le na med, jih je med
pjimi vendarle znatno itevilo, ki tudi
pridobivanju voska ne odrekajo vaZno-

-

da se sadjevec popolnoma ofisti in bo
prifel fas za pretakanje. Ako je izdelek
tudi sicer brez napake, se tako zavaro-
van ne more pokvariti, zlasti ako je pro-
stor, kjer stoje sodi, razmeroma hladen.
Okus se mu izpopolni in stanovitnost mu
je zagotovljena.

Vse drugale pa je s sadjevcem v so-
dih, ki jih preecej manjka in ki so poleg
tega e na pipi. V tem primeru je povr-
dina pijate vedno v stiku z zrakom in iz«
postavljena kvarjenju, zlasti kisanju in
birsi. Cim manj je vina v sodu, tem sla-
bejie je. Proti koncu je pa navadno ne-
uzitno,

Pomnite torej: Vsak sadjevec, ki ga
nameravate hraniti za poletno uporabo,
ali pa za prodaj, se mora hraniti v polnih
sodih in zanesljivo zavarovan pred zu-
nanjim zrakom .

H.

o safovju

sti. Saj je v modernem Tebelarskem go-
spodarstvu vosek zelo vaZen pridelek tu-
di za samo CGebelarstvo kot takino. Si-
stem satnic (umetnih sredsiev) zahteva
vsako leto gotovo koli¢ino voska, ki ga je
pat treba dokaj drago kupiti, fe ga nisi
pridelal sam. Zato je v Cebelarstvu po-
membno tudi vpradanje satovja, katere-
mu nemara ne posvefamo dovolj pozor-
nosti.

Vsaka ebelja druZina mora sleher-
no leto zgraditi nekaj satov. To vemo Ze
iz prejinjih ¢lankov. Razen tega, da je
treba zadostiti naravnemu nagonu &ebel,
se pa mora tudi staro satovje pravolasno
jzmenjavati. Zakaj je to treba, smo pove-
dali zadnji¢. Kako pa naj ravnamo s sa-
tovjem sploh, bodisi z onim, ki ga shra-
njujemo, bodisi z onim, ki ga poderemo?

Cebelarski nauk uéi, pa tudi iz sku-
Enje predobro vemo, da ima satovje hu-
dega sovrainika v &ebelnem molju ali
veiti. Morda ne bomo ni¢ preveé rekli,
fe ugotovimo, da nekaterim slovenskim
Zebelarjem (posebno kmetkim) ta fkod-
ljivec uniti tudi polovico ali fe vel sa-
tovja. Ali ga ni fkoda! Saj najdemo po
zanemarjenih &ebelnjakih molja kar v
sprijateljskeme soZitju s &ebelami; en
del satja zasedajo 3ibke druZinice, na
drugem se pa redijo ko riena bilka de-
beli &rvi Sebelnega molja, dokler se Ce-
bele silnemu Zkodljiveu popolnoma ne
umaknejo § tem, da propadejo ali pa se



fzselifo. Koliko Je pa e golazni v neob-
ljudenih panjih in v odvzetem satovju,
ki je slabo spravljeno!

Tej tkodi je treba napraviti konec!
Pri kranjicih veljaj pravilo, da se mora
v vsakem neobljudenem panju satovje
takoj podreti in varno spraviti. Pri
modernih panjih pa se naj uveljavi pra-
vilo, da je ono satovje, ki je namenjeno
fe za nadaljno uporabo v panjih, treba
pravilno shranjevati, drugo satovje pa
sproti izrezovati iz okvirjev, ki smo ga
namenili za kuhanje? Predvsem moramo
vedeti, da moramo vsak sat zmedlkati v
kepo. To delo gre dobro od rok le v to-
plem vremenu ali pa v topli sobi. Iz sa-
tov napravimo precej velike, trdno zgne-
tene kepe, ki so popolnoma varne pred
moljem. Nikoli pa satovja ne smemo kar
takinega, kakor smo ga izrezali, zmaSZiti
v vrede. Lahko smo prepritani, da nam
ga bo molj unicil, razen seveda v zim-
skem ¢&asu (od oktobra do marca). Satov-
je pa, ki smo ga namenili za naprej,

shranimo na hudem prepihu, wveak sat
loten od drugega. Tudi v najvedji vro=
¢ini ostanejo tako shranjeni sati nepoikos«
dovani, ker veia prepiha ne more trpeti,
Seveda je takino shranjevanje nerodno
in zamudno, ker mora satovje prosto vi«
seti, da ne pridejo do njega midi in pod«
gane. Zato imamo za primerno shranitev,
dandanes posebne omare, sicer Cisto pre«
proste, vendar tako dobro narejene, da
ni nikjer Spranj; morejo se tudi nepro«
dufno (hermeti¢no( zapreti. Vendar kljub
temu ni v njih satovje popolnoma var«
no. Treba ga je v poletnih mesecih veé«
krat mo¢no zaZveplati. Zveplov dim po«
mori li¢inke in zabranjuje veséam do«
stop v omaro.

Ze povrina navodila povedo, da rave
nanje s satovjem, tudi zahteva nekaj
znanja. Zlasti pa zahteva skrbnosti in
vestnosti ki preprefita v nafem é&ebelar«
stvu znatne izgube. Slovenski &ebelarji
nimamo toliko, da bi lahko kaj zameta«
vali. Tudi satovja nel

Kako pripravlja vesca gospodinja
meso domacega zajca

Poleg zelja, krompirja in drugih do-
macih jedil, ki mnogokrat niso kaj pri-
da redilne, se zelo poda kosec mesa, pri-
rejen na ta ali oni nadin. Ker pa meso
za preprostega delavca, obrtnika in ma-
lega kmeta ni ravno poceni, si ga sku-
fajmo preskrbeti namesto iz mesnice na
drug, cenejii naéin, z rejo domacih kun-
cev. Ce je ta reja dobra za Cehe, Angle-
ze, Holandce, posebno pa za sladkosnede
Francoze, ki porabijo vsako leto na ti-
sofe in tisoée stotov kunéjega mesa, po-
tem je gotovo kunéjereja umestina tudi
za nalega slovenskega malega in sred-
njega, pa tudi za premoinega &loveka.
Treba je pa v ta namen, da bomo imeli
res korist od kunéjereje v obliki prireje,
pridobivanja lepih in dobro plaganih ko-
zic in mesa, rediti natan®no doloene
pasme (eno ali dve), ne pa kolobocijo,
kakrino' opazamo %e vedno po velini na-
gih hlevov, kjer se samo- otroci bavijo s
kunéjerejo — samim sebi v zabavo.

Pasme so velike (tezke), srednje in
male. K velikim, ki tehtajo po 5—8kg
pristevamo razne orjake (belgijske) in
ovnale (francoski in anglefki); k srednje
tezkim pasmam, ki tehtajo po 3-5 kg,

spada n. pr. modri in beli dunajéan,
francoski srebrec, veliki EinZila, harva«
nec, alaska in fe ve¢ drugih; malo vrste,
po 2—3 kg tezke, pa tvorijo n. pr. mali
srebrec, mali &né&ila, ¢rni in modri &re«
slovec (black-and-tan in blue-and-tan),
ruski kunec itd. Krasna pasma je her«
melin, ki nam daje dragoceno krzno, a
le malo mesa; saj tehta odrasla Ziva
zival komaj 1kg. Doéim imajo vse, do«
slej nastete pasme le kratko dlako, je pa
obleten angorski kunec v koZuh, ki ima
dlako dolgo 15 do 20 cm. Zato rede to
pasmo v prvi vrsti zavoljo dragocene
dlake, ki je dobe od teh Zivali po 1kg
na leto,

Vse druge imenovane pasme pa nam
dado izvrstno meso in bolj ali manj dra«
gocen koZuifek.

Premnoga slovenska druZina bi imela
lahko vsak teden na mizi izvrstno pefen<
ko, ko bi se hotela lotiti kuné&jereje in
bi le-to izvrievala v pravilnih prostorih
in s pravilnim krmljenjem. Zacetniki naj
bi se lotili reje le z bolj majhnimi pas-
mami; ko bi bili tukaj doma, naj bi
preili polagoma na kako srednjo ali
tudi veliko pasmo,
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* 8o ljudje, ki jim zaj¢je (kun&je) me-
$0o ne gre v slast, a samo zato, ker so
od drugih slifali kake prav pustolovske
marnje v tem ozire. Kunéje meso Ze pri-
énemo uporabljati, ko je kunec star 5
mesecev. Kadar koljed kunca, ga najprej
omami z moénim udarcem na glavo za
uhlji. Nato mu na levi strani pod vratom
prereii obe Zzili, da mu odtede kri. To
se zgodi v nekaj minutah. Nato zareZi
kuncu kite na zadnjih nogah in ga obesi
z glavo navzdol ter mu previdno sleci
koZo. Odrtj Zivali prereZi trebuh od zgo-
raj navzdol, vzemi ven ¢reva, mehur in

yelodec in vse to zakoplji v gnoj. Jetra,

ledvice, pljuta in srce pa operi v vodi;
iz jeter odstrani skrbno {udi zol&. Dobra
gospodinja zna napraviti iz kunljega
mesa pray razlitna in zelo okusna je-
dila. Tudi klobase in hrenovke delajo
iz kun¢jega mesa. Na Francoskem in v
Belgiji igrajo kun¢ja mesna jedila ve-
liko vloge v najfinejiih hotelih. Kako
napravid kunji golaz s krompirjem, na-
rezek,-obaro, petenko in jetrca, {i pove
podtobneje sUmna reja kunceve, Da bo
pa kunije meso kuharici ‘v ponos in go-

stom v veselje, morajo biti- klavoi kunei

szrelic glede svoje starosti. Zato ne kolji
mladih kuncev: v starosti od 3—4 mese-
cev. Tako meso je Ze preveé vodeno, mi-
#i¢na vlakna so Se premalo obloZena z
masdobo, meso zaradi fega fe nima pra-
ve soénosti in okusnosti. Zsto kolji sele
od 5. meseca naprej, ¥e boljie pa bo
meso, &e potakal, da doseZe zival 6—~7
mesecev starosti. Vaino je tudi to: do
starosti 5—6 mesecev kunec najbolj ra-
ste in pridobiva na tezi; zato bi bilo
ikoda, ¢e bi ti teh mesecev ne izkoristil
in bi kunca prekmalu pozobal. Veliko
dalje kot 6 ali 7 mesecev pa spet ne
kaze imeti klavnih kuncev, kajti treba
jim je mnogo krme, a prirastek na mesu
je zdaj mnogo man jsi.

' ®e jma kunije meso kdaj meprijeten
priokus (vonj), je vzrok temn samo kriv-
da rejca, ki je imel sivali v Zivinskih
(govejih,’ konjskih) hlevih ali pa v kaki
zanikrni kleti, z eno. besedo na krajih,
kjer ni- prave &istote. Pa ¢etuti redid
kunce v prav snainih prostorih in jih
krmii popolnoma pravilno, ne ho¥ do-
segel mikoli prvovrstncga mesa. ako prej
kuncev nekoliko ne opitad. Spomni se
le, kakZen je razlofek v kvaliteti mesa
kokoSjega, rafjega ali gosjega. Ce si vzel
klavne Zivali paravoost iz pase ali iz

dvori¥‘a in pa v primeru, &e si jih prej
pital 2—3 tedne v zaprtem, precej tes-
nem prostoru; kakor no¢ in dan se loéi
meso prvih od mesa drugih. '
Tudi kunca loimo v asu pitanja od
drugih Zivali in ga pitamo z moénimi
ter skrobnatimi (ogljikohidratnimi) kr-
mili; pia mora biti po veliki velini su-
ha, l¢ majhen del sme biti bolj vodnat
in sofnat. Skrobnata krmila (Zito, krom-
pir) napravljajo v Zivali tolito (maito-
bo), ki preraste misifna viakna (meso),
ki postane zaradi tega voljno, soénato,
okusno. Za pitanje kuncev se najbolj
prilega zmes jelmenovega zdroba in ku-
hanega krompirja; dobro je, te pridenes
tudi nekaj malega pEeniénih otrobov.
Namesto jetmenovega vzamed lahko tudi
koruzni zdrob. Poleg tega pokladaj pi-
tavnim kuncem tudi precej ovsa in do-
bro seno. Vejice od iglastega drevja
(smreka, borovec) se dobro prilegajo
kot oblizek in kot material za glodanje.
Ce pridened Se kake aromatske (difavne)
rastline iz vria, se morda okus 3e bolj

polepsa, |
Zadnji dan pred zakolom daj kuncu
sdamo % vode in sena. Silno vaZno je,
da kolje¥ pravi fas, preden dobi kuntje
meso v roke kuharica. Ako holed, da
pride meso na mizo n. pr. v nedeljo,
zakolji kunca v Cetrtek ali petek, da se
meso dovolj svleiec pred kuhinjsko pri-
pravo. Popolnoma napaino ravna gospo-
dinja, ki zakolje kunca neposredno pred
pripravo za jed. Tako se namre zgodi,
da pripravlja meso v stanju tako zva-
nega posmrinega >krepenenjac (strjeva-
nja), ki se pritne nekaj ur po zakolju.
Vzrok te otrdelosti tiéi v dejstvu, da se
v midicah nakopiti mleéna kislina. Zivo
meso namreé neprestano tvori to kislino,
toda dokler je kunmec Ziv, odplavlja kri
kislino iz miSic; ko se pa krvotok ustavi,
zaostaja mletna kislina, ki se tvori %e
nekaj ¢asa po smrti v misicah in povzro-
Za s svojim vplivanjem na beljakovine,
da meso otrpne, ukrepeni. Cez as pa
preneha ufinek mletne kisline in meso
postane spet mehko in raztezno. Zato,
gospodinja, pripravi, peci in kuhaj kuné-
je meso ali takoj po zakolju ali pa tele
potem, ko mine tisto stanje posmrine
skrepenelosti. Najbolje je, te leZi kuntje,
meso po zakolju dva dni na hladnem
prostoru. Ce pa Zelii meso pripraviti
prej, zavij meso v prt, namogen s kisom.
‘ovlfr,
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Nasi mali
Stanko

Stanko je bil prava veverica. Kakor
madek je plezal po drevju in po strehi
je hodil prav tako varno, kakor po cesti
Pa se mu je nekega dne, ko je pomagal
obirati sadje, primerilo, da ga je veja
premoéno prijela in ko se je Stanko ho-
tel rediti njenega objema, je reklo >rske
in v hlacah se je pokazala velika luknja.
Zalosten je prisel domov, se vse popol-
dne skrival pred materjo in oletom, am-
pak zveler je vendarle moral v hifo in
takrat je izbruhnila huda ura. Ofe je
zapazil njegovo luknjo v hlatéah in po-
tem jih je fant nekaj preslizal, tudi tre-
skalo in grmelo je vmes. sLe kaj ima3
po drevju iskati?¢ je vpil nad njim in
Stanko niti do tega ni prisel, da bi bil
povedal, da ga je ofe sam poslal, naj
pomaga jabolka obirati. Ofe je na to ob
razirganih hladah kar pozabil, pozabil
pa je tudi, da ima zdrav fant na drevju
poleg jabolk fe marsikaj iskati: mog,
pogum, gibénost, veselje nad dovrienim
delom, nad premaganimi tezavami in za-
prekami. O¢e ni pomislil, da prepoveduje
otrokn nekaj, kar narava sama . zahteva
od njega in da ga kaznuje za nekaj, Ce-
sar je prav za prav sam kriv: da ga kaz-
nuje za to, ker je fant pomagal delati.
Ni pomislil, da fant ob takem postopanju
mora bridko ob&utiti krivico in da to
vzbuja v njem trmo. Kljub ofetovi pre-
povedi je fant tudi poslej plezal po dre-
vju, samo pazil je, da ga ofe pri tem ni
dobil — in pa jabolka za druge ni hodil
ve¢ obirati na drevje. Zdaj je le v svoje
veselje plezal od drevesa na drevo. Za-
vestno je postal neubogljiv, narava v
njem je bila silnejia kot vse ofetove
prepovedi. Stanko ni nala3& raztrgal hla&
Vedno, kadar je plezal po drevju, je po
moznosti pazil na obleko, e so se mu to
pot raztrgale hlade, je bila to nesreda, ki
jo je najbolj obfutil Stanko sam, zakaj
vedel je, da doma niso bogati in da mnu
ne kupujejo lahko novih oblek. Kljub
temu pa je bridko obfutil, da je bil ka-
znovan, ko se mu je zdaj primerila ne-
srefa. Mislil si je: Saj sem 7e s tem naj-
bolj kaznovan, da moram nositi zagite
blate; zakaj me 3e bijejo?

Zares nekateri starfi ne vedo, zakaj
Je treba otroka kaznovati. Glavni namen
kazni je pa vendar ta, da se otrok po-
bolja. In &e otrok ob kazni futi, da ni
ni¢ zagredil, da je po krivem kaznovan,
kako naj potem v srcu sklene, da se bo
poboljial. Saj ne ve, v tem. Taka kazen
pri otroku gotovo ne dose’e namena, sa-
mo trmo vzbuja v njem. Za $kodo, ki jo
je otrok naredil po nesredi, ga pameten
ofe ali pametna mati ne bo kaznovala.
Lahko mu pove, kakina 3koda je to zanj
in za starfe, lahko ga opozori na to, kako
morata ofe in mati delati, da lahko pre-
zivita svoje otroke. To ko otrokn prav
gotovo £lo bolj do srca ko fe take huda
kazen. Prav je, ¥e otroka navajamo na
to, da na obleko pazi. Ob nedeljah, ko
nosi praznifno obleko, je popolnoma
prav in v redu, da mora biti miren in se
ne sme v lepi obleki valjati po tleh in
plezati po drevju. Toda to je treba otro-
ku wnaprej povedati. Ce pa kljub pre-
povedi ne uboga, ga je treba kaznovati.
Ob takem postopanju bo otrok jasno &u-
til, da ni kaznovan zato, ker je plezal po
drevju ali ker je letal okrog, ampak zato
ker ni ubogal. Take dneve otroke lahko
navajamo na pazljivost in varlevanje, ne
da bi zato v njih ubijali prirojeno Zeljo
po gibanju. Se posebej pa ne smemo
otroka kaznovati, fe smo mu sami naro-
¢ili kako delo, pa se mu je pri tem pri-
merila nesreta. Vsaka kazen je dvorezen
meé. Lahko koristi. Lahko pa tudi silno
veliko Zkoduje. Ce je previdno, o pravem
fasu, z razumom in srcem izvriena, bo
otroka navadno poboljsala. Ce pa kaznu-
jemo v prvi jezi, nepremisiljeno, za ne-
kaj, kar otrok ni pamenoma storil, bn
kazen rodila ve& gorja kot koristi.

KUHINJA

Jaboléna pogada. 7dkg surovega ma-
sla prav dobro mefam s 4 rumenjaki, 2
Zlicama sladkorja, 5dkg zmletih neolup-
ljenih mandeljev, 2dkg shajanega kva-
sa, nekaj Zlic kisle smetane, primerno
soli in 20dkg moke. Med stepanjem pri-
denem sneg 2 beljakov. Tortni obod ali
primerno kozico nama’em s surovim ma-
slom in zravnam za prst na debelo testo
po obliki. Na to testo nasujem precej na
debelo jabolk, katere sem olupila in na




ribeZnu za kislo repo zrezala. Po jabolkih
potresem pest rozin in pest sladkorja.
Ostalo testo zravnam po nadevu in pu-
stim pol ure stati, da testo vzide. Vzha-
jano pogado denem v pelico, da se spele.
Peteno pogafo namaZem s snegom iz osta-
lih 2 beljakov. Povriino potresem s slad-
korjem in s pesijo zmletih mandeljev. Za
10 minut denem pogado ¥e v pecico, da se
sneg strdi. Kot nadev lahko porabim tu-
di hruike ali breskve. Oboje narezano
kot kisla repa.

Riéet z zelenjavami. Na 4 pesti jefpre-
nja dam pest fizola. Oboje prav dobro
operem, najprej v topli, potem pa fe v
mrzli vodi. Nato zalijem z mrzlo vodo v
toliko, da je jedprenj dobro pokrit. Ko
zavre, kar naj se hitro zgodi, ga zalijem
s kropom in pustim dalje vreti. (Hitro
zavrenje je prvi pogoj, da se jed mehko
skuha). Med vrenjem pridenem jespre-
nju: kos suhega svinjskega mesa, nari-
banega korentka, rumene kolerabe, strok
ali dva strtega esnja, pest poparjenih in
v mrzli vodi opranih gobic, nekaj roZic
karfijole, en lovorov list in zvezek pe-
triilja, zelene, majarona, Zavbelja, ma-
terne dufice, pora in proti koncu na koc-
ke zrezan krompir. Ako hofem imeti ri-
fet za juho, ga razred&im, za samostojno
jed naj bo gost. Za samostojno jed zre-
7em meso, ki se je v njem kuhalo, na
koitke. Drugade pa dam meso s kislim
zeljem ali repo in krompirjem na mizo.

Ohrovtovo brstje z jajcem. Nekaj pe-
sti ohrovtovega brstja skuham v slani vo-
di. Kuhano listje odcedim in denem na
razbeljeno surovo maslo. V maslu brsije
nekaj fasa prazim. Potem ga polijem z
raztepenim jajcem in denem za toliko ¢a-
sa v petico, da jajce zakrkne.

Rdete zelje z jabolki. Srednjedebelo
zeljnato glavo razdelim na posamezna pe-
resa, jim odrelem reberca in zreZem na
rezance. Zrezano zelje denem na razbe-
ljeno mast ali na surovo maslo in pokrito
prazim, da se zelje zmehéa. Med praie-
njem dodam zelju olupljena in na ploii-
ce narezana jabolka, ozmem nekaj kap-
ljic limone ter prazim toliko &asa, da se
jabolka razpuste.

Praien golob. Golob se usmrti najla-
7je tako, da se utopi. Glavico se mu
vtakne v mrzlo vodo za nekaj sekund.
Potem se mu izpuli perje in odstrani dro-
bovje. Tako pripravljenemu golobu od-
reem glavo, pernfi in noZici. Potem kose
nasolim in poiresem s poprom, Goloba

prazim na razbeljeni masfi z dodatkom
sesekljane &ebule in nekoliko limoninega
soka. Ce se tekodina posudi, dodam nekaj
#lic juhe. Ko se meso zmehéa, ga vza-
mem iz masti, denem na segret kroZnik,
polijem z mastjo in obloZzim z ocvrtimi
#emljinimi rezinami in s kos3cki ali rezi-
nami od limone.

Posiljeno rdefe zelje z jabolki in ko-
stanjem. Srednje debelo glavo rdedega
zelja zreiem na rezance, malo bolj de-
belo kot za solato. Zelje osolim, potre-
sem s kumeno, polijem z nekaj Zlicami
kisa in pustim pokrito stati eno uro. V
kozici razbelim mast ali surovo maslo,
dodam sesekljano ¢ebulo. Ko ta malo za-
rumeni, stresem zelje v kozico in dodam
eno kislo olupljeno in na rezine zreza-
no jabolko in kakih 8 olupljenih in po«
sebej kuhanih kostanjev. Zelje potresem
z moko in nato zalijem z juho, ali s
krompirjevko ali s kropom. Zelje dam
kot prikuho s pire krompirjem na mizo.

Fin sartelj. 6 rumenjakov, 1 celo jaj«
ce in 4 zlice sladkorja melam toliko ¢a«
sa, da se melanica speni. Potem prime-
fam kvas iz { in pol dkg droZi, zlico
sladkorja in nekaj Zlic mlaénega mleka,
4 7lice sladke smetane, 5 dkg raztoplje-
nega surovega masla, 14 dkg moke in pa
primerno soli. Testo prav dobro stepam,
potresem z rozinami in stresem v dobro
namazano kozo. Ko je testo shajano, ga
spe¢em v pedici

DOMACA LEKARNA

Za bolefe grée in kostne rane, Vzemi
nekoliko sveze korenine bele lilije, me-
dvedovega korena in sladke korenine,
razreZi, kuhaj na olju in vinu dokler ne
gre narazen, pretladi in primesaj toliko
rumenega voska, da bo dovolj trdo. To
mazi na platno in naveZzi. Lilijine zelene
liste dajaj na kostne bramorje, prisad,
kosine rane, érva y prstu. Lilijino kore-
nino kuhaj, ¢e se te loteva vodenica, ali
¢e ne delujejo ledvice.

V grlu se gnoji. Namod&i kutinine
krhlje. Ko bo voda Zlemasta, si izpiraj z
mlafno vodo vsakih 10 min. grlo. Na vrat
si navezi s papriko potroiene slanine.
Limonin sok uZivaj, to izéisti grlo. Neki
7eni je vzela davica dva defka. Cufila
je, da prijemlie tudi njo v grlu. Dugiti
jo je zalelo. Prime za steklenico v mi-
slih, da je Zganje, pa pogoltne petrolej.
Zakaglja, se strese in bruhne gnoj iz grla.
Seveda je bilo to pred 50 leti. idaj resi
zdravnik, poklican o pravem &asu, bol«
nika s cepljenjem proti davici,




GOSPODARSKE VESTI

ZIVINA

Ljubljana. Po zadnjih podatkih je Zi-
vina imela sledete cene: voli L vrste 550
~b6 din, II, 5, Ill. 4—4.50; telice L 5.50—6,
1L 5, IIL. 4—450; krave 1. 4—430, IL 350
o4, 11 250—3; teleta 1. 67, Il 6; pra-
fici Speharji domadi 9—9.50, sremski Spe-
harji 10—1030, priutarji 8—9 din za tkg
Zive teZe. Surove koZe goveje 8—I11, te-
le¢je 13, svinjske 10 din za 1 kg.

Crnomelj. Na zadnjem sejmu je do-
segla Zivina te cene: voli 4—5 din, telice
in junci ¢—3, krave 3.50—4, teleta 550 din
za 1 kg Zive teZe. Mladi pradicki od 8—10
tednov 100—130 din komad.

Metlika. Na sejmu 3. oktobra so pro-
dajali Zivino po sledelih cenah: voli 4—
550 din, telice in junci 4—5, krave 4—5
din za 1 kg Zive teie. Mladi pradi¢ki od
8 do 10 tednov stari 100—250 din komad.

Celje. V celjskem okraju beleZijo v
zadnjih dneh naslednje Zivinske cene:
voli I vrste 4—5 din, I 350—4, III. 5—
3.50; telice 1. 4.50—4.75, 1. 4—4.25, 1I1. 3.50;
krave L 435, 1. 350—3.75, 11l 2.50—2.75;
teleta 1. 5.50, 1L. 4.25; pradidi $peharji 8.50,
priutarji 8 din za 1 kg Zive teZe. Surove
koZe goveje 8—9, teletje 12, svinjske 6
din za 1 kg

Maribor. Po zadnjih porotilih so cene
Zivine in pradifev sledede: debeli voli 4
=5 din, plemenski 4—5.50, poldebeli 3.25
=35.75, biki za klanje 3—450, klavne kra-
ve debele do 475, plemenske 3.50—4.75,
klobasarice 2.25—3.25; mlada Zivina 3.60
—4.75, teleta 450—5.50 din za 1 kg Zive
tee. Prasi¢i, 5—6 tednov stari komad 65
~80 din, 7 do 9 tednov 85—120, 3 do 4
mesece 130—210, 5 do 7 mesecev 270—390,
8 do 10 mesecev 395—490, 1 leto 6S0—870,
Na vago je bil 1 kg Zive teie 6—8,50 din,
mrtve teZe pa B—11 din.

Ptuj. Na zacfnjem svinjskem sejmu 11,
oktobra so imeli praiidi tele cene: debele
svinje 7.50—8 din, priutarji 6.25—7, ple-
menske svinje 550—6 din za 1 kg Zive
teze. Mladi praficki od 6—12 tednov &0
do 120 din komad.

Murska Sobota. V zadnjem asu poro-
tajo o naslednjih censh Zivine: biki L
vrste 3.50 din, IL 3, III. 2.50; telice I. 3.50,
IL 3, krave L 3203, IL 2, IIL. 1.50; teleta
L 350, 11. 3; prasi&i Zpeharji 9, priutarji
630—7 din za 1 kg Zive tele,

CENE

Ljubljana. Pienica za 1kg 1.90—2.10
din, je¢men 1.95—220, rZ 1.75—2, oves 180
—2.30, koruza 1.45—1.83, fiZol 4¢—6, krom-
pir 123, proso 2.20—2.40, ajda 1.75—1.85,
grah 6.40, lefa 4—7 din, Krma: sladko
seno 100 kg 90 din, posladko 80, kislo 065,
slama 30 din. Kurivo: trda drva 1m
115—120, mehka 75, premog tona 385—400,
oglje 1 kg 2—2.25 din. Sadje: jabolka
L 4 IL 3—350, IIl. 2—3; hruske 2—7,
teiplje 2—3, domace breskve 3—5, groz-
dje 3—6, suhe hruske 5, navadni kostanj
5—5, Iudceni orehi 22 din za - kg.

Kranj. Plenica (na drobno) 1kg 250,
jefmen 225, oves 1.75, koruza 150, fizol
4, krompir 0.90—1; seno 100 kg 75, slama
50 din. Sadje: jabolka I 5, II. 350, 1L
250, hrutke 3—6din. Mleko 11 2—225,
surovo maslo 1 kg 32, drva { m 95—100 di-
narjev. Cisti med 24, neoprana volna 26,
oprana 35 din za 1kg.

Cronomelj. Pienica 100 kg 200 din jed-
men 180, rZ 190, oves 220, koruza 175, fizol
250—300, krmpir 80—90, seno 35, slama
20 din. Drva 1t m 55—60, mleko 11 2, su-
rovo maslo 1 kg 24—26. Vino navadno pri
vinogradnikih 4 din, fineje sortirano 5
do 550 din za liter.

Celje. Pienica 1 kg 2—2.15 din, jel-
men 1.90, oves 1.50—1.75, koruza 1.75, fi-
7ol 3—4, krompir 1.15—130; krma: lu-
cerna 100 kg 70, seno 65—70, slama 35—
40 din. Sadje: jubolka L 2, II. 150,
III. 1, hrutke 1—230; drva tm 75 din,
mleko 11 1.50—1.75, surovo maslo 1 kg 28,
grozdje 3,50 din. Vino navadno pri vino-
gradnikih 4—5, finejSe 6—7 din za 11

SEJMI

30. oktobra: ziv. in kram. Studenec pri
Krikem, Veliki Gaber, ziv. Liubljana., —
31, okt: Ziv. in kram. Crnomelj, koni. in
gov. Maribor, svinj, Ormoz, svinj. Celje,

tui, Trbovlje, Zivila in evinj Trbovke (7).
— 2. nov.; gov. in evinj. Mokronog, #iv. in
kram. Cerknica, Mirna, Vitanje, evinj.
Turnif&e. — 3. mov.: evinj. konj., kram, Za-
gorje ob Savi, svinj in drobn. Maribor,
évinj. in drobn. Maribor, ziv. Dravograd,
gov. in kram. PiSete, Ziv. ia krim. Razkris-
je. — 4, nov.s Fiv. in kram St Vid pri
Stiéni, evini. Brezice, Celje, Trbovlje, #iv.
in kram. Ponikva, #iv, Slov. Konjice, Ziv.
: :zn). Sv, Lenart nad Laskim, evinj, Kri-

v



PRAVNI NASVETI

Breja krava. F. B. K. — Na sejmu ste
kupili kravo, za katero je trdil prodaja-
lec, da ima dnevno 5 do 6 litrov mleka
in da je Ze 14 tednov breja. Za vse to, da
vam jamdi, sicer vam pa povrne 150 din
od kupnine. Mleka n1 krava imela vel
kot par litrov dnevno, telitka ste pa 3ele
do¢akali po 40 tednih. Zahtevali ste od
prodajalca povratilo izgovorjenih 150 di-
narjev, F. jih node plafati, ¢es, da je tudi
on kupil kravo od neke Zenske, ki mu je
zatrjevala tako brejost. — Prodajalec
vam ni samo jamiil za to, da je krava
sploh breja, ampak da je na dan prodaje
bila breja e 14 tednov. Po ¢asun storitve
teleta pa je mogla krava biti kvedjemn
14 dni breja. Na teleta in mleko ste te-
daj éakali 12 tednov ved, kot {'e bilo do-
govorjeno in vam je prodajalec dolZan
temu ¢asu ¢akanja placati primerno od-
gkodnino v okvirju dogovorjene odikod-
nine 150 din. Vsel 150 din bi smeli le te-
da; zahtevati, e bi se izkazalo, da krava
sploh ni bila breja. — Glede kolifine
mleka pa je jamcevanje teiko dokazlji-
vo. Krava pri gobeu molzel Dogovoriti bi
se morali, pri kakini krmi da bo dala
krava dolofeno Stevilo litrov mleka, Ce bi
Eotem kravi dajali toliko in take hrane,

ot je prodajalec trdil, da jo mora krava

poZreti, in kljub temu krava ne bi dajala.

zagotovljene kolitine mleka, potem_ bi
prodajalca mogli prijeti za besedo, sicer
a ne.
P Dosmrtno stanovanje. O. K. G. — Ima-
te dosmrino stanovanje, obstojee iz sobe
in kuhinje. Iz kuhinje pa je vhod v su-
Zilnico hmelja. Yprasate, ge imajo pra-
vico drugi, ki hmelj sulijo, hoditi s ozi
va%o kuhinjo ali ne. — Va’no je. kaksno
je bilo stanje takrat, ko ste vi dosmrino
Eravicn stanovanja pridobili. Ce je Ze ta-
rat bil napravijen vhod iz kuhinje v su-
&ilnico, potem prehoda ne morete prepo-
vedati. Ce so pa naknadno, ko ste Ze uZi-
vali to stanovanje, napravili vrata v ku-
hinji za vhod v sulilnico, potem se temu
lahko uprete.

Jablane rastofe v bregn. 8. D. D. —
Na bregu nad obcinsko cesto imate jab-
lane, stare preko 30 let. Kljub obseka-
vanju vej padajo jabolka preko obiinske
ceste na sosedov svet. Skozi 30 let ste po
soedovem svetu svoja jabolka pobirali,
sedaj vam pa sosed to tudi proti odikod-
nini noce ved dovoliti. Kadar pobirate ja-
bolka, vas prepodi z raznimi primki. Ce
ste Ze 30 let pobirali svoja jabolka na so-
sedovem svetu, potem ste si to pravico
(hojo po sosedovem) priposestvovali in
vam sosed tega ne more us?e;no prepo-
vedati. Radi priimkov ga ahko toZite
radi zaljenja Casti, Najbolj pametno pa

je, da svoje odnose, morda s posredova-
njem uglednegu soseda sami, brez sode-
lovanja isca uredite. ’ )

Odlozitev sodne izvribe, D. M. — MoZ
je na oroznih vajah, upnik pa mu je do-
ma zarubil najboljio Zivino, ki jo bodo
prodali. Vprafale, ali je mogoda kakina
resitev, da Vam ne bodo prodali najboljie
zivine, od katere se prezivlja druZina. —
Pred kratkim je ministrski svet izdal
uredbo o odloZitvi izvrib proti civilnim
osebam v vojaski sluZbi. Ta uredba pred-
pisuje, da se proti osebam, poklicanim v
vojasko sluzbo, izvzem3i sluzbo v stalnem
kadru, ne sme, dokler g0 v vojaski sluzbi
kakor tudi 30 dni po odpustu iz te sluZbe,
ne dovoljevati wn ne opravljati nobena iz-
vriba za plailo denarnih terjatev, ki se
opirajo na zasebnopravne naslove. Ce so0-
diite ne ve, da je dolZnik v vojaiki sluZ-
bi, pa dovoli izvribo, se mora taka izvrs-
ba ustaviti in se morajo vsa Ze opravlje-
na izvrSilna dejanja razveljaviti ko se
ugotovi, da je dolinik v vojaskr sluibi.

dokaz, da je dolinik v vojaski sluzbi,
je treba sodiffn predloZiti potrdilo pri-
stojne vojaike oblasti ali politicne oblasti
ali obfinske oblasti. Tudi izvribe, ki so
se zalele, preden je bila objavljena na-
vedena uredba, se odlozijo do preteka 30
dni po odpustu dolZnika iz vojaike sluZ-
be. Od teh predpisov pa so izvzete terja-
tve vseh vrst usluzbencev, ki izvirajo iz
sluzbenega razmerja, terjatve za vzdrie-
vanje, bragovni dolgovi in dolgovi za Zi-
vila, ki presezajo 1000 din, terjatve obrt-
nikov, ki presegajo znesek 1000 din. Ne
glede na vrsto 1 visino pa se izuzemajo
tudi terjatve tistih upnikov, ki so v sla-
bejiih imovinskih razmerah kakor zave-
zanee, te se zavezancevi dohodki zaradi
njegovesa poziva v vojaiko sluibo niso
zman jlali. gtem odlo&i na upnikov pred-
log pristojno izvriilno sodiite.

PritoZba na ministra. S. A. — Pri so-
diftu po vafem mnenju niste dobili pra-
vice. htevali ste izkljucCitev domaéih
sodnikov, ali brezuspesno. PritoZili ste se
tudi na pravosodnega ministra, pa vam
niso ugmrili. Radi b1 vedeli, kaj vam {':
storiti in ¢e ne bi bilo dobro, da se ose
no zglasite pri ministru. — Ne moremo
verjeti, da bi sodiite postopalo pristran-
sko. Sodii¢e mora soditi po zakenih, in
je seveda tistemn, ki pravdo izgubi, ne-
prijetno, #e mora poleg izgubljene >pra-
vicee platati de strofke. Sami veste, da
ste se po pritozbi na prvo sodiite lahko
pritozili na viSjo stopnjo. Ce ste izlr-
pali vse sodne stopnije, je stvar dokonéno
refena, in vam tudi minister ne more
pomagati. Sodii¢a so namred pri izreka-
nju pravice nezavisna od upravne obla-
sti in torej tudi od ministra, ki ne more
in ne sme nifesar ukazovati, Zato je va-
fe pritoZevanje na ministra gisto odved,



