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Sadne mezge 
Večina s ad j a , k i uspeva v naših k ra -

jih, r a z e n poznih z imskih j a b o l k in h r u -
šek, ima to s labo lastnost , da j e j a k o n a -
g n j e n a h k v a r j e n j u , to se pravi , da j a k o 
h i t ro p r e z o r i in zapade vplivu raznih 
r azk ra j eva ln ih glivic in b a k t e r i j e v . V 
svežem (presnem) s t a n j u se o h r a n i n e -
ka t e ro k o m a j n e k a j dni, v n a j b o l j š e m 
"slučaju p a r tednov. Zato si l j u d j e že od 
n e k d a j p r i zadeva jo , da bi vse k nag lemu 
k v a r j e n j u n a g n j e n o 6ad je na k a k nač in 
ubran i l i p red vplivom r a z k r a j e v a l c e v in 
ga t ako ohran i l i za pozne j š e b r e z s a d n e 
le tne čase in s labe sadne let ine. 

Razen s u š e n j a j e p rede lava s a d j a v 
sadne mezge n a j p r e p r o s t e j š i način za o b -
rambo p r e d gl ivicami in n a j c e n e j š i po-
s topek za p rede l avo malo t rpežnega s a d -
j a v t rpežno obliko. Na ta način sicer n e 
o h r a n i m o s a d j a v n j e g o v i p r i rodn i obl iki , 
k a k o r n. p r . z v k u h a v a n j e m (kompot) 
ali s s u š e n j e m (suho sadje) , a m p a k ga 
sp remen imo v neko skozi in skozi enako 
g m o t o (maso), k i j e po svoj i z u n a n j i 
ob l ik i podobna s t r j e n i mast i ali medu . 
Toda t a k a obl ika n ikako r ne kva r i p r v o t -
ne vrednos t i s ad j a , k a j t i o h r a n i se n a -
ravn i n j e g o v o k u s in v o n j k l j u b t e -
mu, da se m u j e sp remeni la ob l ika . 

Sadna mezga na s t ane na ta način, da 
s a d j e v p r a v pičl i vodi, ali tud i b r e z 
vode do m e h k e g a skuhamo, ali še b o l j e 
v vroči p a r i zmehčamo, ga po tem p r e t l a -
čimo skozi p r i m e r n o gosto mrežo (rešeto, 
sito, p r e l u k n j a n o pločevinasto posodo) in 
naposled v k u h a v a m o tol iko časa, da se 
p r i m e r n o z g o s t i . T rpežnos t dosežemo s 
tem, da se med k u h a n j e m r a z k r a j e v a l c i 
zamore in pa s tem, da dovol j gosto v k u -
h a n izdelek p rav i lno shranimo, da se ga 
glivice ne m o r e j o lotiti. 

Za i zde lovan je sadne mezge v p r e p r o -
stem domačem gospodin js tvu ni t r e b a 
nobenih posebnih p r ip rav . P r i m e r e n k o -
t l iček, lonec ali k a k a d ruga podobna p o -
soda — to j e g lavna in s k o r a j edina p r i -
prava , k i j e pot rebna . . N a j b o l j š a posoda 
za k u h a n j e sadne mezge j e b a k r e n k o -
tel, ki j e z n o t r a j dobro prev lečen s k o = 

s i t r o m (činom). U p o r a b n a j e "tudi vsa-^ 
ka n a v a d n a železna pa pološčena ( e m a j * 
l i rana) posoda. Popolnoma n e r a b n a p a j e 
posoda, k i j e p rev lečena e c i n k o m 
(pocinkana) , k a k o r so n. p r . znan i b r z o -
par i ln ik i , ki j i h u p o r a b l j a m o za p a r j e n j e 
z e l e n j a d i za praš iče . C i n k se n a m r e č v, 
sadni kis l ini r a z t a p l j a in d a j e i zde lku 
silno zopern okus, da j e neuž i t en in t u d i 
z d r a v j u škodl j iv . 

Sadna mezga se da na red i t i iz v sakega 
sad ja . Venda r so za ta nač in k o n s e r v i r a -
n j a n a j b o l j p r i p r a v n e č e š p l j e . P r a v 
dobro mezgo dado tudi j a b o l k a in 
marel ice , pa tud i d rugo koščičasto s a d j e . 
H r u š k e so v to svrho n a j m a n j sposobne, 
ke r i m a j o n e k a k o zrnčas to meso, dočim 
j e meso ostal ih sadnih p l emen e n a k o -
m e r n o gladko. 

Jabo lčno mezgo n a p r a v i m o t a k o l e : 
Popolnoma zre la j abo lka ope remo, r a z r e -
žemo j ih in j ih denemo kuha t i ali par i t i . 
Če j i h n a m e r a v a m o kuhat i , j im p r i l i j e m o 
nekol iko vode, da se kosci na dnu posode 
ne p r ipa l i jo , p r e d e n se n e razpus te . K o 
se tol iko zmeči jo, da začno kosci r azpa-
dati , j ih še v roče pre t lač imo (pasi ramo) 
skozi mrežo al i sito, k i n a j n e b o p r e g o -
sto, da se delo n e ovira. Zadrži n a j samo 
vse neuž i tne de le plodov, k i so: pečke , 
lusk ine iz peščišča, muha , p e c e l j in z u -
n a n j a kožica, v ko l ikor se ni r a z k u k a l a 
in šla skozi sito ali mrežo. Za to delo se 
dobi v t rgovinah p r a v p r i p r a v n o o r o d j e , 
ko r i t a s t e obl ike , s p ločevinas t im dnom, 
ki j e p r i m e r n o gosto p r e l u k n j a n o . Z l e -
senim va l j em se tva r ina l a h k o in h i t r o 
pret lači , da se popo lnoma izloči jo p r e j 
navedeni , n e p r e b a v n i del i plodov. Za 
več ja gospodin js tva , k j e r se n a m e r a v a 
izdelovati mnogo mezge, p r iporočamo 
s t r o j e za p a s i r a n j e . S t ako p r i p r a v o 
si delo j a k o o l a j š a m o in pospešimo. 

P reos t ane n a m s e d a j še z a d n j e delo, 
da n a m r e č d o b l j e n o sadno kašo tol iko 
časa kuhamo , da se p r imerno zgosti. V k u -
h a v a n j e p r e t l ačene mezge se n a j b o l j e o b -
nese v kotličku ali kak i š i r o k i po lo -
ščeni posodi (kaseroli) . Umevno j e samo 



ob sebi, da moramo sadno kašo med vku-
havanjem neprestano mešati; čimbolj se 
namreč zgoščuje, tembolj je treba paziti, 
da se ne pripali, da se na ta način ne 
pokvari okus in lepa, rumena barva. Kdaj 
je mezga dovolj gosto vkuhana, uči skuš-
nja. Pravilno vkuhana mezga ne sme biti 
tekoča, ampak mora biti tako gosta, da 
obvisi na žlici v debelih kepah. Čim go-
stejša je — seveda do neke meje — tem 
bol j je trpežna. 

Ko je mezga dovolj gosto vkuhana, 
moramo š e v r o č o napolniti v priprav-
ljeno, do popolnosti osnaženo, suho po-
sodo. Za to so dobri prsteni, znotraj po-
loščeni lonci, velike steklenice s širokimi 
vratovi, pa tudi dobro pocinjene (ne po-
cinkane!) pločevinaste pušice ali tudi le-
sene deže. Posodo takoj, ko je napolnje-

na, trdno zavežimo 6 pergamentnim pa-
pirjem, da vsebino kolikortoliko zavaru-
jemo pred zunanjimi vplivi, ali da jo 
vsaj obvarujemo pred prahom. Zelo do-
bro je z mezgo napolnjene, pa odprte po-
sode postaviti v vročo krušno peč, ali v 
štedilnikovo pečico, kjer n a j se mezga 
nekaj ur razgreva. Zaradi vročine se na-
redi na površju bolj trdna skorja, ki 
spodnje mehkejše plasti varuje pred gli-
vicami. Posodo šele potem tesno zave-
žemo, ko jih vzamemo iz peči. Steklene, 
še manj pa lesene posode pa niso za tako 
razgrevanje. Mezge se ohranijo dobro 
tudi brez tega, ako so dovolj gosto vku-
hane, vroče spravljene v posodo, dobro 
zavezane in shranjene v suhem in hlad-
nem prostora. H. 

Zgraditev silosa 
Za kisanje krme nam služijo prostori, 

ki jih imenujemo silose, po prvotnih 
zgradbah, ki so jih začeli v začetku tega 
stoletja v Ameriki in sicer v obliki viso-
kih, okroglih stolpov; odtod so se začeli 
hitro širiti v Evropi. Tudi pri nas ni ki-
sanje krme popolnoma nova in doslej ne-
poznana stvar. Že pred vojno smo imeli 
jame za kisanje krme. V povojnem času 
pa se je delo na tem pospešilo. Tako je 
zgradila posebna družba v okolici Mari-
bora več stolpov za kisanje krme. Stolpe 
so zgradili seveda le večji posestniki. V 
stolpih silosih dobimo boljšo in lažje pre-
bavno kislo krmo kakor v jamah, toda 
za malega kmetovalca so stolpi predragi 
in nikakor ne bi zmogel stroškov. Za 
manjša in srednja posestva najbolj od-
govarjajo silosi, ki si jih kmetovalec sam 
napravi, bodisi v obliki betonske štiri— 
oglate ali okrogle jame. Ti tudi najbol j 
odgovarjajo našim razmeram. 

Pri graditvi silosa se moramo ozirati 
predvsem na to, da stroški niso previso-
ki in da čim bolj izkoristimo prostor. 
Vedno ga moramo postaviti na trdno pod-
lago. Zlasti ne sme segati v talno vodo, 
ker bi sicer težko preprečili, da ne bi 
sčasoma prodrla vanj. Prav tako nepri-
meren zanj je nasut svet, ker težko vzdr-
ži enakomerno težo. Silos moramo zgra-
diti v bližini hleva; paziti moramo pri 
tem, da se nahaja vedno pod streho, ali 
pa na takem prostoru, k jer streho brez 
posebnih težav lahko podaljšamo in po-

tegnemo nad silos. Če pa ne moremo 
najt i nobenega prikladnega prostora, ga 
postavimo na prostem; v tem slučaju mo-
ramo poskrbeti za primerno streho. 

Nikdar ne smemo postaviti silosa pre-
več blizu hleva, ali pa tako, da bi bil ž 
njim v neposrednem stiku. Kisla krma 
ima namreč zelo močan duh in ta bi se 
potem razširjal v hlevu. Vse okolnosti je 
treba popreje dobro premisliti in si iz-
brati v ta namen prikladen prostor. 
Vedno nam mora biti omogočeno brez te-
žave priti do silosa; pa tudi na to moramo 
misliti, da lahko postavimo v bližino si-
losu slamoreznico, katera je neobhodno 
potrebna za rezanje zelene krme. Tudi 
zemljo moramo preje dobro pregledati, 
da se prepričamo, kako visoko nastopi 
talna voda in na podlagi tega določimo 
kako globoka sme biti jama; nadalje če 
se mogoče zemlja ne seseda. Vse to je 
treba imeti pred očmi in vedeti, da je 
silos naprava, ki bo trajala dolgo vrsto 
let, ne pa samo nekaj časa. 

Za manjša posestva so najbolj priklad-
ni silosi v obliki štirioglatih jam, katere 
so razdeljene v več predalov; prikladne 
so zaradi tega, ker v posameznih preda-
lih lahko kisamo različne krmilne rast-
line. Tako v enem predalu krmo za pra-
šiče, v drugem predalu krmo za krave 
molznice itd. Pa še druge prednosti mo-
ramo vpoštevati. Zidava jame je zelo eno-
stavna; kdor je količkaj spreten, jo z 
lahkoto sam sezida. Obod je zelo eno-



etaven, ker ga lahko sami zb i jemo že iz 
r ab l j en ih desk. Kdor gradi silos, n a j zida 
jamo na preda le in sicer iz sledečih r az -
logov: Pravi lno pos topamo samo na ta 
način, da silos n a e n k r a t napolnimo. Na 
man j š ih gospodars tv ih pa ne moremo n a -
polniti vel ike j a m e v enem dnevu, pač 
pa l ahko napoln imo preda l , ki j e p r e c e j 
man j š i kot pa cela j a m a . V p reda l ih j e 
površ ina kisle k r m e m a n j š a ; čim m a n j š a 
je površ ina , tem m a n j se k rma kvar i , 
ko silos odp remo in p r i čnemo kislo k r m o 
polagati . 

Velikost silosa j e odvisna od več o k o l -
nosti; t ako v veliki mer i od dnevne p o -
t rebe k rme , od števila živine in pa od 
tega, kako dolgo n a m e r a v a m o živino k r -
miti s kislo k rmo . Če imamo na razpolago 
zadosti ze lene k r m e za k i s a n j e in n a m e -
ravamo krmi t i živino s kislo k r m o vso 
jesen in zimo, t. j . p r ib l ižno pet do šest 
mesecev, m o r a m o računa t i na 1 glavo o d -
ras le živine povprečno 5 p ros to rn ih m e -
trov p ros to ra v silosu. Silos mora b i t i 
z g r a j e n vedno na t rdn i podlagi ; n i k d a r 
ga ne smemo gradi t i na k a k e m nasipu. 
V p r i m e r u , če zg rad imo več silosov d r u g 
poleg drugega , mora imet i vsak svoj l a -
sten t emel j . 

Glob ina j a m e j e razl ična, n a v a d n o 
znaša t r i m e t r e in sicer en m e t e r nad 
zemljo, dva m e t r a pa v zeml j i . Ako ni 
prebl izu t a l n e vode, nap rav imo l ahko t u -
di g loboke j še j ame . Toda čim g loboke j ša 
je, tem t ež j e i zmetavamo kislo krmo. 
N a j b o l j e si pomagamo na ta način, da si 
nap rav imo škr ipec in s košaro na škr ipcu 
s p r a v l j a m o kislo k r m o iz j a m e . P red -
vsem pa j e odvisna globina j a m e od ta lne 
vode; akq, sega ta lna voda visoko, ne m o -
remo napravi t i globokih j a m . Šir ina ja-
me pa j e odvisna od š i r ine posameznih 
p reda lov in od p o t r e b n e kol ič ine k rme . 
Na m a n j š i h posestvih popo lnoma zado-
s t u j e j o 1.5 do 2 m š i roke j ame . Dolž ina 
j a m e pa j e zopet odvisna od globine in 
š i r ine j ame . Kdor se j e odločil za n a -
p ravo silosa, n a j vpraša vedno p r e j za 
nasvet k m e t i j s k e g a r e fe ren ta , ka t e r i m u 
bo da l vsa p o t r e b n a po jasn i l a glede n a -
čina gradi tve . 

Za naše r a z m e r e j e določila b a n s k a 
u p r a v a še p red leti s ledeče m e r e za k m e -
t i j sk i silos: 

Betonska j a m a 2 m š i roka , 4.5 me t rov 
dolga, 3 m globoka, r a z d e l j e n a v t r i e n a -
ke preda le , 2 m v zemlj i , 1 m e t e r nad 
zeml jo . Vsak p reda l d rž i devet p r o s t o r -

nih met rov , cela j a m a pa 27 p ros to rn ih 
met rov . V n j e m skisana k r m a z a d o s t u j e 
za k r m l j e n j e 5 glav živine za dobo 6 m e -
secev, t o r e j t. j . p r e k o cele zime. K m e -
tovalec mora zase ja t i n a j m a n j 1 o ra l 
z eml j e s ko ruzo ali s k a k o d rugo k r m s k o 
rast l ino, da j a m o napolni . 

N a j b o l j i so oni silosi, k i so z g r a j e n i 
iz be tona . O p e k a kot g r a d b e n i m a t e r i j a l 
ni n ikda r t a k o p r i k l a d n a kot pa be ton . 
Če pa že g rad imo silose iz opeke , m o r a -
mo polagat i veliko važnost na to, da j e 
dobro žgana. Silos mora b i t i vedno t a k o 
z g r a j e n , da vzdrž i no t r an j i p r i t i sk k r m e 
in da j e popolnoma nep ropus t en za z rak , 
vodo in za d r u g e p l ine in da j e od z u n a j 
zavarovan p r ed mrazom. Še bo l j š i pa so 
seveda silosi iz železobetona. Za be ton 
u p o r a b l j a m o čist gramoz in pesek . Be-
tonsko z idovje m o r a m o v prv ih t edn ih 
s talno pol ivat i z vodo in pazi t i , da ni i z -
pos t av l j eno nepos rednemu sončnemu ob-! 
s e v a n j u . 

Jamo m o r a m o s k r m o t a k o napolni t i , 
da n ima z rak n i k a k e g a dostopa. K r m o v 
silosu p o k r i j e m o z deskami, k i m o r a j o 
bit i debe le v s a j 2 cm. Na deske n a m e č e -
mo plas t gl ine, k i j e visoka pol m e t r a . 
P r i n a b i j a n j u glino večkra t poškropimo, 
da o s t ane v lažna in da se b o l j e spr ime . 
D o b r o je , da p r i m e š a m o glini t ud i n e k a j 
plev. S tem p rep reč imo dostop z raka , o b -
enem pa o b v a r u j e m o k r m o pred deževn i -
co. Seveda p a j e vseeno po t rebno , da se 
n a h a j a silos pod s t reho in da j e p o k r i t . 

Kis la k r m a služi n a j b o l j e za p o k l a -
d a n j e živini, a k o jo h r a n i m o r a z r e z a n o 
in pomešano z rezanico od s lame ali p a 
koruznice . Živino mo remo na kislo k r m o 
le po lagoma navad i t i ; v zače tku jo d a -
mo v m a n j š i h obrok ih , po tem p a te o b r o -
ke s ta lno povečavamo. Na odras lo živino 
r a č u n a m o dnevno 15 do 20 kg kisle k r m e . 
Silosi i m a j o v k r a j i h , k j e r za rad i pogosto 
n a s t o p a j o č e suše p r i m a n j k u j e k r m e in 
tam k j e r dob ro u speva koruza , še p rav 
gotovo vel iko bodočnost . Č. 

Loga r Mirko, K u b i č n a r a č u n i c a 
za okrogel , rezan in tesan les. N a v a j a k u -
bično mero za vsako število hlodov in 
t ramov. Din 45. P o s e b e j pa se dobi t u d i 
K u b i č n a r a č u n i c a za okroge l les, 
ki s t a n e Din 20, te r K u b i č n a r a č u -
n i c a za tesan in rezan les, ki s tane Din 
30. Kn j igo dobi te v Jugosl. k n j i g a r n i v 
L j u b l j a n i . 



Ali se zeleno gnojenje izplača? 
Že s ta r im R i m l j a n o m j e bilo dobro 

znano, da r azne me tu l j čn i ce kot volčj i 
bob, grašica i td. zna tno z b o l j š u j e j o zem-
l j o in jo n a p r a v l j a j o p lodne j šo ; zato so 
u p o r a b l j a l i m e t u l j č n i c e za zeleno g n o j e -
n j e . P o z n e j e se j e na to pozabilo, dok le r 
n i znanos t t e t a j n e pred dobr im pol s to-
l e t j e m ponovna odkr i l a . D a n e s vemo toč-
no, da z b o l j š u j e j o zeml jo vse vrs te m e -
tu l j čn ic , k e r m o r e j o s svoj imi koren i -
n a m i vezat i z račni dušik in se t ako v k o -
r e n i n a h in steblih n a b i r a j o p r a v zna tne 
ko l ič ine dušika , te n a j d r a ž j e ras t l inske 
h r a n i l n e snovi. 

N a gomol j ih m e t u l j č n i c ž ivi jo b a k t e -
r i j e , k i se h r a n i j o z ras t l insk im 6okom. 
(Te p r e s n a v l j a j o p r i svo jem d e l o v a n j u 
z r ačn i dušik, k j e r se n a h a j a kot p rv ina 
in j e kot t akšen za vse os ta le ras t l ine v 
t e j ob l ik i neupo rab l j i v , v vezano obliko, 
k i s luži na to u s t v a r j a n j u b e l j a k o v i n e . To 
j e n a j v a ž n e j š a o rganska snov ž i v l j e n j a 
in p r e v a ž n a za p r e h r a n o živali in človeka, 
i— Ras t l ine r a b i j o mnogo dušika , da lah-
k o r a s t e j o in z g r a d i j o svo je telo, seme in 
p lod. D u š i k a j e sicer v z r a k u dovol j , toda 
r a s t l i na eama ga ne m o r e izkoriščat i . V 
z e m l j i se tud i navadno ne n a h a j a dovo l j 
d u š i k a v t ak i obl ik i , da bi p r i h a j a l v p o -
š tev kot ras t l inska h rana . Zato d o d a j a m o 
ra s t l i nam duš ik v obl iki duš ikovih gno-
j i l , a k o hočemo imeti dobre p r ide lke . To 
dosežeme z g n o j e n j e m , bodis i da gno j imo 
s h l evsk im ali pa z u m e t n i m gno jem. 

B a k t e r i j e dob iva jo od m e t u l j č n i c sok, 
d a j e j o p a zato me tu l j čn i cam dušikovo 
h r a n o . Zato nam ni t r eba gno j i t i d e t e l j e 
i n d rug ih m e t u l j č n i c z duš ikom, ke r so 
r avno m e t u l j č n i c e iz redno boga te na b e -
l j akov in i . 

Duš ične b a k t e r i j e pa n e za l aga jo sa -
mo metu l j čn ic , a m p a k kopič i jo v gomo-
l j i h duš ik v raznih spoj inah . Na ta način 
b o g a t i j o zeml jo z dušikom, ki os tane po-
tem, ko smo de te l j i šče preora l i , v zeml j i 
in služi kot h r a n a bodočemu posevku . 
Vsak dobro ve, k a k o b u j n a j e ras t po de-
t e l j i in lucerni . 

Pod zelenim g n o j e n j e m r a z u m e m o se -
tev takih rast l in , k i obogat i jo zeml jo na 
duš iku ; k o j ih podor j emo , sprav imo z 
n j i m i v zeml jo mnogo sprs ten ine . Sem 
spada volčj i bob, grašica, bob, leča, fižol, 
r a zne de t e l j e itd. 

Množina dušika, ki ga naberejo mc-
tcljčnice, je prav različna. Z raznimi po-

izkusi j e dognano, da obogat i jo zeml jo 
na 1 h e k t a r j u površ ine pr ib l ižno z 100 do 
200 kg duš ika . T a k o n a b e r e volč j i boib, 
grašica, f ižol in bob, če dobro uspeva jo , 
120—150 kg duš ika . Domača d e t e l j a na 
i lovnat i zeml j i nad 200 kg duš ika . Mnogo 
j e odvisno seveda od zeml j i šča samega. 
Vsekakor pa h r a n i l n a v rednos t zelenega 
g n o j e n j a z ozirom n a dušik p r a v nič ne 
zaos ta ja za h levskim gno jem. 

Ako za se j emo po l j e s t ak imi r a s t l i na -
mi in j ih v ze lenem s t an ju podor j emo , 
te h i t ro r a z p a d e j o in boga t i jo zeml jo z 
ras t l inskimi (organskimi) snovmi; te tvo-
r i j o sp rs ten ino (humus). H u m u s zeml jo 
zelo zbol j ša , s tem da j o nap rav i b o l j 
p r h k o in rahlo, t ako da j o l a ž j e obde lu -
j e m o ; peščene z e m l j e p a p o s t a n e j o b o l j 
vlažne in tople. H u m u s o h r a n j u j e v z e m -
l j i vlago in s t em p r e p r e č u j e sušo. N a -
d a l j e služi kot h r a n a ta lnim b a k t e r i j a m , 
ki ga r a z k r o j i j o in p r e t v a r j a j o v r a s t l i n -
sko h rano . 

Zeleno g n o j e n j e j e p o t r e b n o zlast i 
t eda j , če j e z e m l j a močno izčrpana . Ako 
t ake ras t l ine pogno j imo še s ka l i j ev im in 
fos forn im gnoj i lom, se bodo k r a s n o r a z -
v i ja le in k a d a r j i h p o d o r j e m o , bodo os ta -
le v zeml j i vse tri n a j v a ž n e j š e h r a n i l n e 
snovi (dušik, k a l i j in fosfor) na razpo-
lago razs t l inam, ki j im bodo sledile. 

N a j b o l j š i uspeh dosežemo z zelenim 
g n o j e n j e m na peščenih t leh; na teh vpl i -
va še b o l j š e ko t pa hlevski gno j . Na t ež -
kih z e m l j a h p a u č i n k u j e b o l j e h levski 
gno j . 

Koren ine me tu l j čn i c p r o d i r a j o zelo 
globoko v zeml jo in č r p a j o tud i iz spod-
n j i h plast i h r a n o in vodo; p r i tem zeml jo 
močno z r a h l j a j o in p rez rač i jo . 

K o m u r p r i m a n j k u j e h levskega gnoja , 
obenem pa tudi n ima sredstev za ume tna 
gnoj i la , n a j se k a r posluži ze lenega gno-
j e n j a . P r i m e r e n čas za to j e s eda j . V te 
svrhe nam p r a v dobro s luži volčj i bob 
(lupiua). Pose j emo ga k a r po s t rn išču. 
Volčji bob se do j e sen i že d o b r o r azv i j e 
in t e d a j ga p o d o r j e m o ; s tem zna tno iz -
bo l j šamo rodovi tnost zeml je . 

Nekateri posejejo po strnišču tudi 
rdečo deteljo ali pa inkarnatko in sadijo 
potem na dotičnem zemljišču prihodnjo 
spomlad kako okopavino. Inkarnatka 
uspeva uajbolje v lahki in v srednje 
težki zemlji. Podnebje mora biti dovolj 
gorko, ker jc zelo občutljiva proti mrazu 



in r a d a pozebe ali p a pogni je . — D a bo 
zeleno g n o j e n j e čim b o l j uspelo, j e p o -
trebno, da pogno j imo i n k a r n a t k i s s u p e r -
fosfa tom in ka l i j em. Za površ ino 1 h e k -
t a r j a p o t r e b u j e m o v s a j 200 do 250 kg s u -
pe r fo s f a t a in 150 k g 40 ods to tne soli. Čim 
b o l j pogno j imo i n k a r n a t k i s ka l i j evo so-
l jo in super fos fa tom, tem b o l j pospeš imo 
n j e n o ras t . I n k a r n a t k a vse ka l i j eve soli 
in supe r fos fa t a navadno ne iz rab i ; zato 
pa izkor i s t i jo ta gnoj i la pozne je r a z n e 
okopavine. 

Ako zeml j a in p o d n e b j e za u s p e v a n j e 
imkarna tke n is ta k a j p reveč ugodni , po-
tem se jemo mes to i n k a r n a t k e d l a k a t o 
grašico. Za površ ino 1 h e k t a r j a j e p o -
t r ebno 120—140 kg grašice in 50 kg rži . 

K d o r se z zelenim g n o j e n j e m še ni 
pečal, b i bilo svetovati , da n a p r a v i v z a -
če tku poizkus samo na m a n j š i površ in i . 
Sicer se pa ze leno g n o j e n j e na izčrpani l i 
zemlj išč ih , ako prav i lno postopamo, ved--
no izplača. č . 

V KRALJESTVU GOSPODINJE 
KUHINJA 

Krompirjeva juha s strožjim fižolom. 
Par srednje debelih krompirjev olupim, 
operem, zrežem na poševne rezance in 
skuham v slani vodi. Stročji fižol obrežem 
na koncih, zrežem na poševne rezance in 
posebej skuham v osoljeni vodi. Ko je 
oboje kuhano, denem oboje na svetlo 
rjavo prežganje, dobro zmešam in zalijem 
s kropom ali s krompirjevko. Prežganje 
sem napravila iz žlice masti, žlice moke, 
odišavila s strokom strtega češnja, z 
drobno sesekljano čebulo in zelenim pe-
tršiljem. V prežganje vlijem toliko kisa, 
kolikor ga rabi juha. Prežganje še raz-
redčim z vodo, dobro zmešam in pustim, 
da jed še par minut vre, nakar dam na 
mizo. Ako pridenem juhi še pest kuha-
nega zelenega graha, pridobi ta na pri jet-
nem okusu. 

Stročji fižol zabeljen. Fižolu odstranim 
končke in če ima nitke, jih potegnem z 
njega. Stroke prerežem čez sredo in sku-
ham v slani vodi. Kuhan krompir odce-
dim, dam na krožnik in zabelim s suro-
vim maslom, v katerem sem zaru menila 
pol pesti drobtin. Tudi z ocvirki zabeljen 
in z zelenim sesekljanim petršiljem po-
tresen fižol je zelo okusen. 

Nadevana koleraba. Bolj majhne okrog-
le kolerabe olupim, operem, jim odrežem 
košček vrhnjega dela, ter jim z majhnim 
nožem ali žličko izstrgam meso tako, da 
ostane obodec cel in ne ranjen. Potem 
skuham izdolbene dele v slani vodi, malo 
več kot na polovico. Potem sesekljam ka-
koršnegakoli kuhanega ali pečenega mesa, 
ter primešam mešanici surovega masla, 
eno jajce, sesekljanega zelenega peter-
šilja, ščepec popra, malo drobtinic in pri-
denem izdolbenemu mesu kolerabic. Vse 

te snovi zmešam in z njimi napolnim iz-
dolbene sadike. Kolerabice pokrijem z od-
rezanim pokrovčkom, jih pokrite, ločene 
druga poleg druge, pražim deset minut. 
Dam jih kot okrasek k mesu za boljše 
kosilo. 

Kumare v omaki. Kumare olupim, ope-
rem in zrežem ali skrhljam na listke. Po-
tem jih malo posolim, pokrijem in denem 
na topel prostor, da zvodene. V kožici 
razibelim žlico masti, pridenem precej 
drobno sesekljane čebule, ščep paprike in 
sesekljanega zelenega petršilja. Ko je če-
bula prav malo zarumenela, potresem ku-
mare in pokrite pražim do mehkega. Po-
tem jih potresem z moko. Ko moka zaru-
meni, jih zalijem z juho ali osoljenim 
kropom in pustim dobro prevreti. Nazad-
nje pridenem še žlico kisle smetane in 
jih dam kot prikuho s pire krompirjem 
na mizo. 

Kolač iz makaronov. Nalomljene ma-
karone skuham na pol v slani vodi. Tako 
kuhane odcedim, operem v mrzli vodi in 
en del natrosim v z velikim jajčnim ble-
kom pokrito obliko. Na del makaron po-
sujem sesekljanega, kuhanega ali pečer 
nega mesa. Čim več vrst mesa, tem boljše 
je. Plast mesa potresem še s parmezan si-
rom. Vrh sira zopet makarone in potem 
meso in zopet sir, tako, da je vse priprav-
ljeno porabljeno. Čez vse vložene snovi 
zagrnem testo in spečem v pečici. Na miz« 
dam kot samostojno jed. 

Mandeljevi kifelčki. Sedemnajst dkg 
mandeljev drobno zmletih stolčem v mož-
narju s 17 dkg sladkorja. Stolčeno denem 
na desko in naredim testo tako, da mu 
pridenem dva rumenjaka in toliko drob-
tin, da lahko oblikujem kifelčke. Kifelčke 
povaljam v sladkorni sipi, pomešani z 
mandelji iu jih spečem v precej hladui 
pečici. 



DOMAČA LEKARNA 
Truškavec slovi kot pomočnik za zažlema-

na pljuča in želodec, če kuhaš zel in njeno 
seme na vinu ali na vodi. Za mrzlico vzemi 
žlico truskavčevega soka na vinu, uro, pre-
den te napade mrzlica. Za rane v želodcu 
prevri pest posušene zeli na pol litru kropa 
in jemlji večkrat na dan po žlici. Voda, žga-
na iz truskavčevega semena, je slovela kot 
pomoč za kamen v ledvicah in v mehurju. 
Zel se nabira junija, seme septembra. 

Senen zdrob, kar ga ostane pod kopico ali 
v jaslih, spravi in rabi za zastrupljenje krvi 
in druge bolezni. Zastrupljeni prst, roko ali 
nego ovijaj z vročimi zdrobovimi obkladki, 
dokler ne pride zdravnik. Bramorjeve otroke 
kopiji v izkuhi, ta kopel pomaga tudi za gar-
je, lišaje, ozebline in splošno opešanje života. 
Ce šumi v ušesu vsled prehlada, pomaga zdro-
bova sopara. Za kopeli jemlji liter zdroba na 
5 litrov vode, kuhaj pol u r e Za vse kožne 
bolezni 6e umivaj vsak dan 7 zdrobovo izku-
ho, za udnico se kopiji v kolikor mogoče 
gorki izkuhi, potem se zavij in izpoti. Po 
potenju so izdrgni z razredčenim vinskim ki-
som. Cim več je detelje v zdrobu, tem boljši 

C imaš preveč sline, pa tudi, če so usta 
presuha, žveči jaščeričino korenino. Za udni-
co in za sesedeno kri devaj obkladke kore-
ninine. (Na vinu kuhano in gorko.) Mrzlico 
izgubiš gotovo, če izpiješ nekaj časa, preden 
te ima navado stresti, pol kupice gorkega be-
lega vina, na katerem je prevrela žlička ko-
renininega prahu. Ce 6e je ustavil nagloma 
pot, pij tako vino, kakor tudi, če imaš ope-
šane živce. Lahko nastaviš korenino na vinu 
ali na žganju in piješ.vsak dan po malem. 
To ti podaljša življenje. Jaščerica se imenuje 
tudi lečen koren in je podobna anzeiiki. 

Za tiste, ki pešajo na moči. Razreži šest 
pesti blaženega korena, dve pesti prsnega ko-
rena, pest betonike, strašnice, jetičnika in ja-
ščerice. Nalij toliko vina, da bo stalo za dve 
dlani nad zelišči, pusti za 14 dni na 6olncu, 
potem odi i j in jemlji zjutraj in zvečer po ko-
zarčku. Lahko tudi opoldne. — Sesekljaj ro-
zine na drobno, nalij nanje toliko vode, da 
jih pokrije in postavi posodo na 'oplo. Ko 
je stal 24 ur, jih premešaj in pusti zopet za 
24 ur. Tako ravnaj 4 dni. Potem pretlači 
skozi platno, nalij odcedek v steklenice, za-
pečati in postavi v klet. Cim dalje stoji, bolje 
bo. Jemlji pred- in popoldne po šilcu. — 
Lahko nastaviš rozine tudi na vinu ali na 
slivovki, je seveda še močneje, ni pa za mla-
de ljudi. 

Slavno repuhovo mazilo za lase: Osminko 
sveže neslane svinjske masti izperi z de-
ževnico. Operi in razreži dve veliki repu-
hovi korenini in kuhaj ju na četrt litra de-
ževnice dokler se ne pokuha za jx)]ovico. 
Zlij gorko skozi platno na mast, pokri j in 
pusti, da stoji do drugega dne. Raztopi 60 

gramov govejega mozga in zlij na mast, me-
šaj, dokler se ne razpeni, potem kani še par 
kapelj balzama. 

Za vse ustne bolezni: Prevrej na osminki 
litra kisa in osminki kg medu, pest kopi-
ninega listja. 4 grame galuna, malo žajbelja, 
rožmarina in krvavega mlečnika. Pretlači 
in deni par kapelj v vodo za izpiranje. 

Kdor ima razdražljivo kri, kdor je več-
krat zapečen, ne sme vživati kakava ali čo-
kolade. Tudi tistim, ki imajo mirno kri, ne 
deneta te dve pijači dobro, če so ravno raz-
bur jeni ; v vročinskih boleznih pa sta kakao 
in čokolada naravnost škodljiva. Ob času 
griže, po dolgi bolezni, sta pa dobro hra-
nivo in okrepčilo. 

Redilni prašek za opešane: Zmešaj 15 
gramov kakaove in 45 gramov krompirjeve 
in 45 gramov riževe moke, pr imešaj 125 
gramov sladkorja in 8 gramov vanilije. Dve 
žlici tega' prahu prevrej na treh osminkah 
litra mleka. (Lahko tudi na vodi ali na 
juhi.) J e pripravno tudi za turiste. 

Lakotnica izje divje meso in prežene gol-
šo, zel stolčeš in zmešaš s starim salom in 
devaš obkladke na bolno mesto. Hvalili so 
jo tudi, da pomaga za vodenico, raka, tol-
ščeno bolezen, grinte po životu. Zato so vži-
vali po tri žlice soka na dan, iztisnjenega iz 
cvetoče zeli in so se kopali v izkuhi. Za za-
strupl jenje so pili lakotničin sok z vinom. 
Okoli Brežic kopljejo bolehne otroke v la-
kotničini izkuhi, in sicer dečke v rumeni, 
deklice v beli. Ce se zapre komu voda, mu 
devajo na mehur opar jene lakotnice in žlico 
njenega soka. 

LJUBLJANSKI TRG 
Govedina: meso I. vrste 12—14 Din, me-

so II. vrste 10—12 Din, meso III . vrste 8 
do 10 Din za 1 kg. 

Teletina: meso I. vrste 14—16 Din, meso 
II. vrste 12—14 Din za 1 kg. 

Svinjina: meso I. vrste 16—18 Din, meso 
II. vrste 14—16 Din. slanina domača 15 Din, 
slanina hrvaška 16 Din, salo domače 16 Din, 
salo hrvaško 18 Din, mast 18 Din, šunka 
20 Din, prekajeno meso I. vrste 20 Din, 
prekajeno meso II. vrste 16 Din za 1 kg. 

Drobnica: koštrunovo meso 8—10 Din, 
jagnjetina 10—12 Din, kozličevina 14 do 
16 Din za 1 kg. 

Klobase: sveže kranjske 20 Din, polpre-
kajene kranjske 24 Din, suhe kranjske 
20 Din, prekajena slanina 18—20 Din za 
1 kg. 

Kruh : beli 4.50 Din, polbeli 4 Din, črni 
3.50 Din za 1 kg. 

Kurivo: trda drva 75—80 Din, trda drva 
žagana 100 Din, mehka drva 70 Din za 1 
prostorni meter. 



GOSPODARSKE VESTI 
DENAR 

g D e n a r . Devizni p romet na l j u b l j a n -
ski dena rn i borzi j e znašal v p r e t e k l e m 
tednu 9 mi l i jonov 643.000 din, v p r imer i 
z 8,342.000 din v p r e j š n e m tednu. Za p o -
samezne t u j e va lu te so plačevale b a n k e 
sledeče vsote: l iolandski gold inar 23.94 do 
24.09 din, be lg i j sk i belg 7.31 do 7.36 din, 
švicarski f r a n k 9.96 do 10.03 din, angleški 
f un t 215 do 217 din, amer i šk i dolar 43.14 
do 43.51 din, f r ancosk i f r a n k 1.68 do 1.69 
din, češka k r o n a 1.51 do 1.52 din, i tali-
j a n s k a lira 2.28 do 2.31 din. 

ŽIVINA 
g Živinski s e j e m v K r a n j u 12. j u l i j a . 

C e n e gove je živine na tem se jmu so b i le 
s ledeče: voli I. v r s te 6.50 din, voli II. v rs te 
6 din, voli III. vrs te 5.50 din, telice I. vr-
ste 6.50 din telice II. v rs te 6 din, telice 
111. vrste 5.50 d in ; k rave I. v rs te 6 din, 
k rave II. v r s te 5.50 din, k rave III. vrste 
4.50 din; te le ta I. vrs te 8 din, te le ta II. 
vrs te 7 din za 1 kg žive teže. — Praš ič i 
š p e h a r j i 9 din, prašiči p r š u t a r j i 8 din za 
1 kg žive teže. — Cene gove je živine in 
praš ičev so osta le od z a d n j e g a s e j m a v 
glavnem n e i z p r e m e n j e n e . 

g Živinski s e j e m v Mar iboru 13. j u l i j a . 
P r ignan ih j e bilo 752 komadov živine, 
p rodan ih pa 447 komadov. Cene so bi le 
s ledeče: debel i voli 4 do 4.50 din, p o l d e -
beli voli 3 do 4.80 din, vprežni voli 3.25 
do 4.50 din, biki za k l a n j e 3.50 do 4.30 
din, k lavne k r a v e debele 3.60 do 4.75 din, 
p l emenske k r a v e 3.75 do 4.50 din, molzne 
k rave 3.50 do 4.50 din, b r e j e k rave 3.40 do 
4.75 din, k rave k lobasar ice 2.25 do 3 din, 
mlada živina 4 do 5.50 din, teleta 4.60 do 
5.70 din za 1 kg žive teže. 

CENE 
g C e n e umetn ih gnoj i l , k m e t i j s k i h 

s t ro jev in ostalih pot rebšč in . Thomasova 
žl indra baza 18% 134 din ; kostni s u p e r -
fosfat 118 d in ; ka l i j eva sol po 100 kg 
156 d in ; n i t ro foska l v v rečah 143 d in ; 
rudn insk i super fos fa t v v rečah po 50 in 
100 k i logramov 98 din; kos tna moka 100 
din, a p n e n i duš ik v pap i rna t ih v rečah 
185 din; apneni duš ik v pločevinast ih 
bobnih 200 d in ; k l a j n o apno 275 d in ; 
modra galica vagonska p o š i l j k a 6.40 din. 

m o d r a galica na d robno v vrečah 6.70 din, 
m o d r a galica v p r o d a j i na d robno 7 din. 
Mlati lnice z mešal i in re to 4il00 din: s l a -
moreznice 1700 do 2000 din ; čisti lnice 
(10 sit) 1500 din ; plugi Lesce 800 do 995 
din; reporeznica (16 R) 556 d in ; t r i j e r j i 
2000 do 3500 din; mla t i ln ice na ročni p o -
gon 2200 din ; robkač i 900 din; sadni m l i -
ni 1400 do 1700 din; b rzopar i ln ik i 1050 do 
2800 din; kosilni s t r o j i 2000 din ; t r a v n i -
ške b r a n e z zvezdnat imi č lenki 900 din; 
t r avn i ške b r a n e z zvezdnat imi č lenki 900 
din; t r avn i ške b r a n e z j ek len imi kon i -
cami 800 din; pa ten t mot ike »Rappt 70 
d i n a r j e v . 

RAZNO 
g Izgledi za izvoz žita. Konec pre te* 

k lega t edna se j e vršila p r i privi l igira-
nem izvoznem druš tvu konfe renca , p r i 
ka te r i so se ob ravnava la v p r a š a n j a v zve-
zi z novo že tv i jo pšenice . H kon fe r enc i 
so bil i pozvani t ako zas topniki izvozni-
kov k a k o r tudi zas topnik i zadrug . K o n č -
no so bi l i zasl išani zas topniki mlin. i n d u -
s t r i j e . V g lavnem so na t e j konfe renc i 
ob ravnava l i v p r a š a n j a o rgan izac i j e p r o -
da je , cen in izvoza nove pšenice. P r e v l a -
dovalo j e m i š l j e n j e , da za izvoz ne bo 
na razpolago več k a k o r p a 25.000 vago-
nov pšenice. V Vojvodin i j e žetev že k o n -
čana in se j e dovoz nove pšen ice na t r -
žišča že pričel . T a dovoz p a j e še zelo 
skromen. Trgovci p l a č u j e j o 1.55 din na 
bazi Tisa. P r e t ek lo leto j e cena za novo 
pšenico v tem času znaša la 110 do 115 
din in j e t o r e j le ta pšenica za 40 din 
d r a ž j a kot pa j e bi la lansko leto. T u d i 
žetev j e č m e n a se j e koncem p re t ek l ega 
meseca že pr iče la . Po p rv ih rezu l ta t ih 
moremo reči, da j e j ečmen letos zna tno 
slabše obrodi l k a k o r pa p re t ečeno leto. 
Izgleda, da l e tošn ja p ro i zvodn ja j ečme-
na ne bo zadostovala ni t i za domače p o -
t rebe, vsled česar za izvoz j e č m e n a sploh 
ne bo na razpolago. 

V severnih k r a j i h se p l a č u j e j e čmen 
po 120 do 125 din za 100 kg, dočim j e bi la 
lansko leto cena 105 do 109 din. 

g Uvoz žita v Italijo. Z Italijo se je 
na d ržava sporazumela , da k u p i od nas 
in p lača potom kl i r inga 2500 vagonov p š e -
nice in 3000 vagonov koruze . Te množine 
bo I ta l i j a kup i la pr i nas po naših doma-
čih cenah, kakor je bilo tudi lansko leto. 



PRAVNI NASVETI 
Poravnava in sodni stroški. I. K. M. L. 

Sosed je v zadnjih letih začel hoditi in voziti 
čez vaše dvorišče. Za to ste ga tožili in je 
bilo pri razpravi na spornem dvorišču ugo-
tovljeno, da sosed res nima take pravice in 
da mora pravdne stroške povrniti. Sodnik je 
predlagal poravnavo za odkup služnostne 
pravice, na kar bi pristali. Ker pa je bila 
ponujena tako nizka cena, ki se je vam zdela 
smešna, ste se odstranili od razprave. V par 
dneh nato ste prejeli nalog za plačilo sodnih 
stroškov brez vsake razsodbe. Vprašate, kaj 
vam je sedaj storiti, da pridete do pravične 
razsodbe in do povračila stroškov. — V 
tožbi ste gotovo vi predlagali ogled na licu 
mesta. Zato morate tudi plačati tozadevne 
6odne stroške, ki se štejejo med pravdne 
stroške. Pred sklepom razprave pa morate 
sodišču naznaniti svoje pravdne stroške, da 
se vpišejo v zapisnik in da se jih pri sodbi 
upošteva. Ker niste dobili 3odbe in sami 
pravite, da ete se odstranili od razprave, 
vse to kaže na to, da je vsled vaše neute-
meljene odstranitve prišlo do p o č i v a n j a 
postopanja. Poglejte na sodišču spis, kaj je 
tam zapisano. Ce res postopanje počiva, po-
tem imate po preteku 3 mesecev pravico za-
htevati, da se postopanje zopet povzame. 
Nato bo sodišče razpisalo novo razpravo. 
Te 6e morate udeležiti in pred sklepom raz-
prave morate vse svoje stroške naznaniti. 
Nato bo izšla sodba, ki bo tudi povedala, 
kdo ima in koliko ima stroškov za plačati. 

Vojnica. S. F. Leta 1930 ste bili pri na-
boru spoznani za stalno nesjiosobnega. — 
Davčna uprava ter ja od vas plačilo vojnice. 
Ker ste družinski oče in težko plačujete 
svoje obveznosti, vprašate, če bi mogli do-
seči oprostitev plačevanja vojnice. — Voj-
nica je denarna obveznost za vse naše dr-
žavljane, ki osebno ne služijo pri vojski in 
mornarici, pa jim služba pri vojski in mor-
narici ni odložena po določilih zakona. Ker 
je torej vojnica zakonita denarna obveznost 
in jo vi, ki niste osebno služili pri vojakih, 
morate plačevati in ni mogoče doseči opro-
stitve. 

Stroški zgubljene pravde. B. R. C. V hiši 
nekega trgovca ste se ponesrečili. Tožili ste 
troovca za odškodnino, ki jo vam je okrož-
no sodišče prisodilo. Vsled pritožbe trgovca 
pa je apelacijsko sodišče zavrnilo odškod-
nino in je to potrdilo tudi vrhovno sodišče 
v Zagrebu, češ da vam ne gre odškodnina, 
ker trgovec ni bil s kazensko 6odbo kazno-
van. Vprašate, če 6te dolžni trgovcu plačati 
stroške in če lahko zahtevate ponovno tožbo, 
ker se vam ie delala krivica? — V pravdi 
pred okrožnim sodiščem in naslednjih stop-
njah 6te bili zastopani po odvetniku. Ta 
vašo zadevo dobro pozna in njemu povejte, 
s kakšnih razlogov hočete zahtevati ponovno 
postopanje. Povedal vam bo, če 60 vaši raz-

logi sploh upoštevni za obnovno tožbo. Gle-
de pravdnih stroškov pa velja načelo, da 
kdor pravdo zgubi, trpi vse stroške, lastne 
in nasprotnikove. Na temelju pravomočnih 
6odb lahko trgovec vsak čas proti vam pred-
laga izvršbo. To lahko dela toliko časa, do-
kler ne bo od vas prejel plačila. Ce proti 
vam tekom 30 let ne bi predlagal izvršne 
radi plačila prisojemih stroškov, šele potem 
bi ta terjatev zastarela. 

Preozka občinska pot. B. M. Lastniki 
zemljišč, ki meje na občinsko pot, so pot 
zelo zožili in zemljišča tudi zasadili s trto. 
Občina je že odredila, da se jjot spravi v 
takšno stanje, da bo mogoča vožnja po njej . 
Lastniki sosednih občin se pa za to odredbo 
ne zmenijo. Kam bi se pritožili? — Ker 
sosedje silijo v občinsko pot in se za od-
redbe občine ne zmenijo, je občina dolžna, 
da svojo odredbo s silo izvrši. Po predpisih 
občnega cestnega reda se nedostatki lahko 
odstranijo prisilno s kaznijo. Kazni izreka 
okrajno načelstvo. Obrnile se torej na ob-
čino, ki bo menda že znala napraviti red. 

Če dolžnik ne plača prvega obroka. F. H. 
Vprašate, kako bi dosegli, da se vam ne 
bo posestvo prodajalo, ker ne morete pla-
čati prvega obroka. — Ne boste se mogli 
izogniti plačevanju predpisanih obrokov. 
Ker je vaš dolg prevzela Privilegirana agr. 
banka, ste gotovo že prejeli obvestilo, ko-
liko znaša prvi obrok in poziv, da ga pla-
čate. Če ga ne boste plačali, ga bo izterjala 
davčna uprava prisilnim potom. 

Skrajšani rok. J . F. Ker je oče star pod 
00 let in najstarejši sin rekrut nima mlaj-
šega brata z na jmanj polnimi 17 leti sta-
rosti, bo služil najstarejši sin skrajšani rok 
9 mesecev. Rok mu bo odredila že naborna 
komisija in mu ni treba vlagati prošnje. 
Seveda če bi tega naborna komisija zaradi 
pomanjka.nja podatkov rekrutnega spiska ne 
storila, na j vloži prošnjo na poveljstvo voj-
nega okrožja ter na j v nje j priloži podatke 
o svoji rodbini (družinska pola). 

Graničar. I. L. Pred kratkim ste bili 
sprejeti v graničareko službo. Radi bi pre-
stopili k orožništvu, ali v drugo državno 
službo. Vprašate, če je to mogoče. — Kan-
didat, ki prosi za sprejem v obmejno četo, 
se mora pismeno zavezati, da bo služil pri 
obmejni četi kot graničarski pripravnik 
na jmanj leto dni pri onih jedinicah in na 
onih krajih, k j e r bo službena potreba za-
htevala. Zato pred letom dni ne boste mogli 
zapustiti službe pri obmejni četi. Priprav-
nik, ki dovrši graničarsko pripravniško šolo 
in ki je po letu dni pr ipravniške službe 
pri obmejni četi ocenjen za izobraženega in 
sposobnega za graničarsko službo, 6e pre-
vede za graničar ja ; pripravnik pa, ki te 
šole ne dovrši uspešno, ali ki po letu dni 
pripravniške službe ni ocenjen za sposob-
nega za graničarsko službo, se iz službe 
odpusti. Služba pri obmejni četi t ra ja ob-
vezno tri leta. 


