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prosto presajamo sadike solate, kole« 
rabice, karfijola, pora, zelene, ranega 
rdečega in belega zelja in ohrovta. Na 
solnčni gredici vsadimo gomoljke gc­
orgin in gladijol. Sedaj je tudi naj* 
ugodnejši čas za presajanje cvetlic v. 
lončkih. 

Setve redkvice in vseh kapusnic, t. 
j . zelja, ohrovta, kolerabice, karlij lr., 
je vedno dobro zalivati, zato da bolhe; 
ne uničijo sadik. 

Domač vinski kis. 
1. V snažen sodček od kisa ali yeojo 

steklenico­pletenko vlijemo nekoliko 
dobrega kisa (na 30 1 vsebine M 1). Po­
sodo napolnimo do tričetrt s pogretim 
domačim vinom. Dodamo košček meh­
kega, toplega, s par poprovimi zrnci 
pretaknjenega kruha. Le­ta služi za to, 
da se napravi oblak (Essigmutter). — 
Zamašimo posodo s platneno, s soljo 
napolnjeno vrečico. Sodček postavimo 
na gorko mesto v bližino peči (15—18" 
R). Steklenico tudi lahko postavimo v 
solnce. 

Hitrejše se napravi kis, če vina ne 
napolnimo na enkrat, temveč priliva­
mo dnevno po eno steklenico na soln­
cu ali peči pogretega vina. 

Od časa do časa odločimo kis v ste­
klenico in prilijemo pogreto vino. En­
krat v letu, najbolje spomladi, izpraz­
nemo kis v čisto posodo, oblak pa pre­
vidno v skledo. Posodo od kisa dobro 
očistimo, oblak umijemo s svežo vodo 
ter ga nato damo s kisom vred nazaj 
v posodo. Star in trd oblak odstrani; 
mo, ker je neraben. Hud kis razredči­
mo šele pred uporabo z vodo. 

2. V trilitersko steklenico nalijemo 
1 liter vode in 1 liter domačega vina. 
Dodamo 1 dkg domačega na liste zre­
zanega kruha in 1 žlico kisa. Vse to 
dobro premešamo ter pustimo rahlo 
pokrito stati 2 do 3 tedne na topli peči 
ali na solncu. 

* 

Cene in selmska poročila 
Mariborski trg v soboto dne 12. 4. 1S31. — 

Na mariborski trg v soboto dne 11. t. m. so 

Gospodinjska opravila v mescu aprilu. 
Ob nastopu toolejših dni pregledamo 

suho meso in klobase ter spravimo na 
varno pred muhami. Navodilo za to 
najdeš v »Slov. Gospodarju« z dne 7. 
januarja t. k, stran 8. 

Da obvarjemo volneno obleko, plete­
nine in kožuhovino pred molji, prezra­
čimo in pretepemo te reči in jih zavi­
jemo v platno ali pa v časopisni papir. 
Vmes potrosimo močno dišeče tvarine 
n. pr. tobak, naftalin itd. 

Puram, ki koče j o, priredimo gnezda 
v svetlem in zračnem prostoru, kjer o­
stanejo lahko tudi kasneje s purčki in 
od koder imajo vsak čas prost izhod. 
Če vali hkrati več pur v istem prosto­
ru, ne sme druga druge videti, ker so 
te živali sila jezljive uhajajo iz gnezda 
in se kavsajo. 

V drugi polovici aprila ne polagamo 
več gosi"! jajc za valjenje, ker živali 
iz poznih gnezd ne uspevajo; 

V vrtu sejemo vse enoletne cvetlice, 
kakor: mak, kapucinke, rezedo. Nada­
lje sejemo redkvico, špinačo, grah, so­
lato, zelje, ohrovt, kolerabice, karfijol, 
koncem meseca pa tudi že sadimo fi­
žol in buče. Sadimo tudi krompir. Na 



pripeljali špeharji na 49 vozeh 116 komadov 
zaklanih svinj, kmetje 17 voz krompirja, 16 
sena, 6 otave in 5 slame. Svinjsko meso je 
bilo po 10 do 26 Din, špeh 13 do 15, otava 120 
do 135, slama 55 do 65. Pšenica 1.75 do 2 Din, 
ječmen 1.50 do 1.75, oves 1.25 do 1.50, koruza 
1.50 do 1.75, ajda 1.50 do 1.75, proso 1.75 do 2, 
fižol 2 do 2.50. Kokoš 30 do 35, piščanci 35 do 
75, puran 60 do 100, kozlič 60 do 110. Česen 
18 do 20, sveže zelje 2 do 4, kislo zelje 4 do 5, 
repa 2. Jabolka 5 do 12, suhe slive 10 do 12, 
Mleko 2 do 3, smetana 12 do 14, surovo ma­

slo 36 do 40, med 12 do 200 Din. 
Mariborski svinjski sejem dne 10. 4. 1931. 

Na svinjski sejem je bilo pripeljanih 329 ko­

madov, cene so bile sledeče: Mladi prašiči 5 
do 6 tednov stari komad 90 do 100 Din, 7 do 9 
tednov stari 120 do 150 Din, 3 do 4 mesece 
280 do 350 Din, 5 do 7 mesecev 400 do 450 Din, 
8 do 10 mesecev stari 500 do 650 Din, 1 leto 
stari 1000 do 1800 Din, 1 kg žive rteže 8 do 9 
Din, 1 kg mrtve teže 11 do 12 Din. Prodanih 
je bilo 162 svinj. 


