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O honserviraniu sadja in zelenjadi

Dandanes je 7e redka gospodinja, ki
bi st na ta ali oni nacin éez poletje ne
pripravila vsaj nekaj sadnih shrankov
ali konserv za dobo, ko ni svezega sadja
in za kako posebno priliko. Ce Ze dru-
gega ne zmore, posusi nekaj CeSenj,
hrusek, borovnie itd. V novejéem é&asu
pa shranjujejo ali kenservirajo gospodi-
nje kaj rade tudi zelenjad tisiih plemen,
ki sama na sebi nimajo nikake Lrpezno-
sti. Ker smo uprav v dobi, ko zori sadje
in je vsakeine zelenjadi na izbiro In
marsikje celo na preostajanje, bo nema-
ra ustrezeno, ako v par odstavkih pojas-
nimo bistvo shranjevanja ali konservira-
nja omenjenih dveh prideikov in doda-
mo nekaj praktiénih navodil za najpre-
prostejSe nacine Konserviranja,

Spleina nagela,

Sadje in zelenjad ste neogibne pe-
trebni zivili, ki ste silpo vazni tudi v
zdravstvenem oziru, Najnovejsa dogna-
nja slovedih zdravnikov in vsakdanje
skusnje dokazujejo, da je seslava zdrave
cloveike hrane brez se&aja in zelenjadi
nemogoca,

Sadje in 2olenjad rasteta in zorita pri
nas samo vy poleinih meseeih, prilicno
dobrega pol leta (ma;—cliober). Za
drugo polovieo teta (november—april) si
moramo pa poskrbeti oba pridelka v za-
lego.

Vetina sadja in zelenjadi pa v pri-
rodnen slanju, sama sebi prepuniiena,
nima nikake trpe#nosti in propade prej
ali slej. Pri tem propadanju se drago-
cene snovi, ki se nahajajo v teh pridel-
kih, ¢imdalje bolj razkrajajo in izgub-
ljajo.

Razkrajanje in naglo pretvorbo na
sadju in zelenjadi povzroéajo majhna,
z golimi olmi nevidna Riva bitja, ki po-
vzrocajo, da pridelki plesnijo (plesnob-

ne glivice), ali kipijo (kipelne glivice),
ali pa gnijejo (glivice cepljivke ali bak-
lerijij,

Ohranjevanje ali konserviranje sadja
in zelenjadi potemtakem ni ni¢ drugega
nego boj z majhnimi nevidnimi Zivimi
bitji, torej boj s plesnobnimi glivicami,
s kvasnicami in z bakteriji. Ako hodemo
pridelke trajno ohraniti za sebe, mora-
mo ta bitja na pridelkih zatreti, ali pa
jih vsaj v njibhovem delovanju uspesno
ovirati.

Bistvo kakrsnegakcli konserviranja
ti¢i torej edino v tem, da s primernimi
sredstyi popolnoma prepreéimo ali vsaj
izdatno oviramo delovanje majhnih Zi-
vih bitij

Sredstva, s katerimi preprecimo de-
lovanje glivie, so razlicna, toda vsa se
nanaiajo na Zivijenjske pogoje imenova-
nil majimih Zivih bitij. V glavnem so ta
sredstva Cetverna:

1. Nizka toplina, Ako hranimo sadje
in zelenjad v shrambah, kjer je stalna
toplina samo par stopinj nad nidlo, se
majhna ziva bitja ne morejo razvijati —
pridelek e ne kvari.

2. Odtezanje vode (susenje), Majhma
ziva bitja morejo delovati le na pridel-
kih, ki imajo v sebi dovolj vlage, dovolj
soka, kakcr ga ima vsako sadje in de
ved zelenjad. Ce pa pridelku odtegnemo
nekaj vode — e ga primerno pesusimo,
pa majhna Ziva bitja ne morejo delovati
— pridelek se ne kvari,

3, Ohranjujoée snovi. V zelo kislih,
ali v zelo siadkih, ali v zelo slanih sno-
vel: majhna Ziva bitja ne morejo delo-
vali — pridelek se ne kvari. Razni stru-
pi (alkoho), salieilna kislina in Se mnogo
drugih), pa delovanje majhnih Zivih bi-
tij ne ovirajo samo, ampak jih celo za-
more. Toda lake ohranjujofe smovi so
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Skodljive tudi naSemu organizmu, zato
jih pametna gospodinja ne be uporab-
ljala.

4. Razgrevanje in neproduino zapi-
ranje. To je sicer najnovejie, pa najbolj-
Se sredstvo za neomejeno ohranjevanje
sadja in zelenjadi, Zlasti se pri zelenja-
di na noben drug na¢in ne da dosedi la-
ko neomejena trpeinost in obenem ohra-
niti popolnoma neizpremenjen naravii
okus. Z razgrevanjem (sterilizacijo) na-
mreé zamorimo na pridelku vsa majhna
Ziva bitja; z neprodusnim zapiranjem pa
shranke zavarujemo, da se iznova ne za-
trosijo vanje. Na ta nacin konseryiranu
sadje in zelenjad se ohranita neizpreme-
njena leta in leta — vse do tje, dokler
ne pridejo do shranka zrak in z njim
trosi (seme) majhnih Zivih bitij. Seveda
moramo pripomnili, da so za ta najboljsi
nad¢in Kkonserviranja polrebne posebno
prirejene posode, ki se dado zanesljivo

neprodufno zapre!i in ki so zarndi lega
vsaj na vide: tdzuieroma urage, Ker jih
pa lahko uporabljamo mnogo lel, se en-
kraten strosek porazdeli na dalzo dobo
in v resuici ni ved)i nego za mnrogo manj
uporabne puscde starega seslava.
Pestopes pri ohranjevanju sadja in
zelenjadi se v bistvu vrsi enako, vendar
pa, je pomniti neko razliko. ki je zelo
vazna, ce hofemo delali s pravim ume-
vanjem in popoinoma zanesijivo Sadje
Kvarijo in uni¢ujejo majina ziva bitja,
ki so pa zelo rahle narave. Linori jih vse
70 toplina 75—80 stopinj Celziia. Vse
drugace pa je to pri zelenjadi. la pri-
delek pa unitujejo izvetine gnilcbne gli-
vice ali bakleriji, ki so jake wrdoZivi. Nji-
hove trajue oblike (lrosi) ne pogirejo
niti v vreli vodi (100 stopinj Celzij:).
Zato je razgrevanje (sterilizacija) zele-
njadn:h shrankov mmogo leZavoeiSe in
dolgotrajnejsa nego saduih, H.

Posneto mleko in niegova uporaba

Ako odvzamemo celemu mleku = po-
snemanjem mleéno tolito, dobimo puleg
smetane posneto mleko, ki je bolj vo-
deno, je pa v njem sorazmerno veé be-
ljakovin nego v celem mleku. Pri na-
vadnem posnemalnem nacinu celega
mleka ostane v posnetem mleku veé tol-
S¢e kakor pa pri posnemanju z mlecnim
posnemalnikem. V 100 kg z navadnim
posnemanjem dobljenega mleka je po
Fleischmannu 89.85 kg vode, 0.75 kg tol-
5¢e, 4.03 kg beljakovin, 4.6 kg mlecnegs
sladkorja in 0.77 kg rudninskih snovi. V
100 kg posnetega mleka, ki ga dobimo
s posnemanjem celega mleka z mletnihn
posnemalnikom, pa je 9045 kg vode
0.1 kg tols¢e, 4 kg beljakovine, 4.7 kg
mleénega sladkorja in 0.75 kg rudnin-
skih snovi. Iz tega vidimo, da se posneto
mleko razlikuje od celega mieka pred-
vsem le po mnoZini tols¢e. Te ostane v
posnetem mleku le malo ali skoraj ni¢
vel. Je pa v posnetem mleku Se vedno
veliko beljakovin, ki so najbolj dragoce-
nu redilna snov, in poleg tehle se mlec-
ui sladkor in rudninske snovi, ki iih tudi
ue smwemo podeenjevali, Zalo pa je mne-

nje, da je posneto mleko manj vredno
ali brez prave \vrednosti, zele napaéno.
Pa¢ pa lahko trdimo o pisneiem mleku,
da je radi svoje obile beljaiovine odlic-
ne zivilo in krmilo,

Bolj nego za neposredno ali posred-
ue clevesko prehrano je posneto mleko
izvretno beljakovnato krmilo za domale
zivali, Zelo dobro izrabljajo posnelo
mieko zlasti teleta, prasi¢i in koko&i.
Posnelo mleko je tem bolj dregoceno
krmilo, ¢im bolj sveZe je. Zalo je naj-
ve¢ vredno za krmljenje in sploh vsako
uporabo ono posneio mieko, ki ga dema
posnamemo z miefnim posnenialnikom
in ga lahko fakoj ali neposredno po po-
spemanju, ko je Se toliko toplo kakor
mleko izpod krave, pokrmimo teletom
ali praSicem. Manj kot tole je vredno za
krmljenje kupljeno posnelo mle’o, ki je
ze bolj staro 1n je trpelo radi prevoza,
pasteriziranja (segrevanja), hlajenja ali
radi ¢esa drugega. Na pol Kislega mleka
sploh ne smemo krmiti. Kakor na pol
kislo lahke povzrodi tudi zgrizeno mleko
drisko, Popolnoma ali dobro skisano (tr-
do) posueto mleko pa se da zelc dobra



uporabiti za krmljenje telet praSiev i
kokosi,

Prs vzreji telet je posnelo mleko ze-
lo uporabno krmilo, Ako zalnemo pri-
vajati teleta Ze pred odstavlianjem oo
ceiega mleka polagoma na posna2'o mie-
Ko. lahko napravimo pri in po od:tavlja
nju najbolisi prehod od celeza micka k
brezmleéni prehrani. To ze da zelo lepo
izvrsiti zlasti tedaj. e =esaju teleta Ze
od p:vegan pocelka iz mlecnega na ajal-
nika. Pr; lem prehodu polagoma nado-
mestuimo celo mieko s posnetim. Za vsak
odvzeli liter celega mieka dobi lele liter
pozneteca m'eka, Posneto mleka lahko
dobiva iele poljubno dolgo, dekler mu
sieinfic ne zaénemo polagoma odiego-
vali tudi posnelo mleko liter za litrom.
Cim hol] pofasi izvriimo prehod od ce-
lega k posuetemu mleku in ¢im veij ¢a.
sa debiva na o tele pospeto mleko, tem
bolise je za lele, a ves niegov rasvoj in
rascs. Posnelega mleka lahko dob'va te-
le tudi nekni ve¢ kakor celega mieka.
Celutno laliko popije tele na dan in gla-
vo 10 do 12 lilrov posuetegs mileka. ke
je %e popolncma odstavijeno od ce'eg:
mleka. Najbolje je, fe uporabljamo v lo
doma s posnemalnikem dobljeno se sve-
ze in primerno toplo (38 stopinj Cewzija)
posneto mleko. Iz mlekarne ali drugod
kupljeno posneto mleko moramn prec
uporabo prekuhati ali pasterizican, da
cbvarujeme telela pred boleznimi. zlasti
pred jetiko, Poleg posuelega m'eia pa
naj dobiva tele v nadomestilc olige. ki
g je prej dobivalo s eelim mlelom, tu
di mocna krmila. ovseni zdrobh. lanene
lropine, lanenc seme ali pEeniéni otro-
bi, da bo boliSe izrabilo posneto mlelo
En kilogram ali liter celega mleka la
hko nadomestimo z enim kilogramom
ali litrom posnetega mleka in 20 wrami
presejanega ovsenega zdroba ali pa 7
1 kg (litrom) posnetega mleka 'n 6Up
lanenega semena,

Tudi pri vzreji in pitanju pradicev in
za dojele svinje lahko uporabljamo po-
sneto mleko zelo uspeino. Glavna vred-
nost posnetega mleka pri krmljenju pra-
Sicev je v lahko prebavljivi beljakovini
ki je tudi edina beljakovina Zivalskega
izvora, katero imamo navadno doma.

1

Kdor 1ma dovolj posnetega mleka, lahko
z njim vecinoma ali popolnoma nado-
mesti drago beljakovnato moéno krmilo
zivalskega izvora, kakor sta ribja in
mesna moka. S posnelim mlekom dobi
prasi¢ lahko Ze toliko zivalske beljako-
vine. da dobro uspeva, ¢e dobi poleg po-
snelega mleka 3e dovolj Zitnih zdrobov.
Za pujske je najboljse, ¢e ne dobivajo
posnetega mleka 7z med sesanjem. Za-
to pa naj ga dobiva dojea svinja. Ko
smo pujske po 8—10 lednih sesanja e
udslavili, naj zaéno Sele dobivati posneto
mleko, Po odstavi naj dobivajo najprej
vsi skupaj le en liter posnetega mleka
na dan. To mnoZino visamo prav pola-
woma, dokler ne pridemo na najvec 61
inevno, tako da pride na vsakih 10 kg
zive teze pujskov najvec po en liter po-
snelega mleka, Veé posnetega mleka bi
mladi prasicki ne prenesli in tudi ne iz-
rabili. Tudi pitalnim prasicem poklada-
mo ob zacdetku na dan in glavo 12 litra
posnetega mleka, ki ga polagoma zvisa-
mo na 51. Vel kot 5—6 | posnetega mle-
ka prasi¢ ne izrabi dobro, radi ¢esar bi
bilo krmljenje veéje mnoZine posnetega
mleka poleg drugih krmil negospodar-
sko, Po Kellnerju nadomesti 1 kg posne-
lega mleka v krmi 31 gramov ribje mo-
ke 24g mesne moke ali pa 70 g j:dme-
novega zdroba, Prasi¢i naj dobivajo po-
pelnoma sveie ali pa popolnoma Kislo,
nikdar pa ne na pol kislo posneto mleko.

P'vsnelo mieko je zelo dobro belja-
sovnato krmilo tudi za perutnino. Piste-
la in kokofi naj dcbivajo posnetc mle-
20 kakor prasiti v zamene za ribjo ali
mesno moko. Stiogo pa moramo paziti
na to. da debivejo 2ivali le sveze -iadko
posneto milelic bodisi kot pijafo ali pa
pomesaine med meliko krmo. Ako ne
moremo ohran'ti posnelega micka delj
fEsa povsemn slad’m’ga, potem  storimo
naiveljse da posreto mleko pred vsako
uporabo dobro skisamo in le popolno-
ma skisano uporabljamo za pijate ah
srmn. Kake je pripravijali posnelo mle-
ko za krmtjenje kokes', smo 7Ze pisali v
flenku »Krimljenje posnetega mleka ko-
koSimi¢, ki je bil lani objavljen v 17. Ste-
vilki »Gospodarjac & dne 25. oktobra. P,
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Nabiranje in pridobivanje fravnega

Vse drizave stremijo dandanes po go-
spodarski osamosvojitvi, po neodvisno-
sti od inozemstva, po avtarkiji, kakor
pravijo. To pomeni, da skusa vsaka kriti
svoje potrebe doma in &im manj kupo-
vati od zunaj. Nasprotno pa vsiljuje svo-
je izdelke tujim drzavam, da tako bogati
na njih ratun. BogatejSe, gospodarsko
naprednejie, zlasti industrijske drZave
izrabljajo na ta nadin revnejse poljedel-
ske pokrajine, ki naj od njih po visokih
cenah nabavijajo pridelke in izdelke,
same se pa branijo kmetijskih proizvo-
dov ieh deZel. To mora naravno dovesli
do Se vecjega bogatenja bogatih in do Ze
hujSega osiromasenja revnih drzav.

Med take revne poljedelske drzave
prigtevamoe tudi naZo Jugoslavijo. Boga-
te vladavine nam ponujajo svoje siroje,
tkanino, obleko, obulev, semena in raz-
no ve¢ ali manj potrebno blago. Od nas
pa nolejo kupovati niti pSenice, koruze,
sadja, vina in drugih pridelkov zemlje,
niti nase Zivine. Naravno, da se ob takih
razmerah mora nase bogastvo stekati k
njim, Toda na¥ obstoj zahteva, da ne
smemo tega ve¢ dopuséali, ampak se
moramo borili z istimi sredstyi kakor
oni, to je, ¢im manj uporabljati potreb-
$¢ine, ki prihajajo iz inczemstva,

Med nujne kmeiske potrebscine ste-
jemo tudi razna semena detelj, irav,
evetlic in zelenjave, Za taka semena gre-
do letno v inozemstvo tezki milijoni na-
Sega kmeckega denarja; in vendar so
tudi pri nas dani pogoji za njih pride-
lovanje. Za nasega kmela z njegovo ob-
sezno Zivinorejo prihaja vpostev zlasii
‘seme krmskih rastlin: pese, detelj in
trav, ki so mu nujno potrebna za pri-
delovanje krme. Domace delelje pridela
dovolj celo za izvoz, lucerne pa moramo
uvazati precej vagonov, dasi bi jo lahko
dovolj pridelali doma. Seme trav pa mo-
ramo skoro vse uvazati, le malo ga da
nase kmetijstvo, jemlje ga pa iz inozem-
slva najmanj za Stiri milijone dinarjev
letno. Ta denar bi labhko ostal doma. ce

bi se nasi kinetje vrgli na pridobivanje
semena raznih trav. V tem clanku pa ne
mislimo obravnavati umnega pridclova-
nja semena za prodajo, ampak hotemo
opozoriti kmetovalee na nabiranje trav-
nega semena sedaj, ko dozoreva, za do-
maco setev, kolikor ga rabijo za napravo
lastnih umetnih travisé ali za podsetev
slabih (ravnikov.

Pri nas raslejo skoro povsod ltrave,
¢ijih seme navadno po visokih cenah ku-
pujemo za izboljsanje travisl. Ker jih
dobimo skoro nemezane ponekod po
traynikih, mejah, tratah in ob jarkih ter
zore ob razlicnih dobal, zato se da njih
seme smukati in tako pridobivati. To
delo ni tezavno; najlazje ga izvedejo
otroci, potem ko je kmet ugotovil, kdaj
je katera trava zrelq, in jim pokazal, ka
ko naj jo smukajo. Nabrano seme, cetudi
ni popoinoma ¢cisto ali je celo zmes raz-
nih trav, lahko sluzi za domaco rabo. Z
njim bo poljedelec dosegel skoro ish
uspeh kakor z dragim nakupljenim se-
menom, Ce se mu pa posreti nabrali ga
kaj veé, ga lahko proda trgovcem = se-
menom, kar mu nudi lep postranski za-
sluzek. Za prodajo pa mora biti seme do-
bro o¢iséeno

Niso pa povsod trave tako nemess:
ne, da se da smukali vsaka vrsta zase.
Izplata se pa Zrtvovati del travuika. da
dobimo dobro travno seme. Tisti del,
kjer je trava najkrepkejsa, najbolj razvi-
la, pustimo dozoreti. Ko je njeno listje
ze porumenelo in seme ni ve¢ mleéno,
tedaj jo poZanjemo, posusimo, omanemo
ali omlatimo, Pridobljeno seme o¢istimo
in 3¢ naknadno presuSimo. Slama je za
krmo Se vedno dovolj dobra, najinanj ta-
ko kakor jeCmenova.

Ce je pa seme zmes raznih trav, ni
sicer primerno za prodajo, pa¢ pa dovolj
dobro za domado poselev umetnih fra-
viS¢ ali za podsetey travnikov. Tako se-
me ima ve¢ prednosti nasproti Kuplje-
nemu, Predvsem vemo, da ni prestaro,
lorej je dovolj kaijivo. Nadalje je znano,
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aa domace travne vrste pri nas Se ved-
no najboljge uspevajo in ni nevarnosti,
da bi odpovedale. NajboljSe trave, ki so
pri nas razsirjene in dajejo izvrstno kr-
mo, so te-le: francoska pahovka, ilali-
janska in anglefka ljulika, rdea in trav-
nidka bilnica, travniska latovka, pasja
trava, pasji rep, madji rep. lisiéji rep,
sopulja, zlati oves in druge. Nekatere iz-
med njih se pa ne dajo tako lahko na-
birati, oziroma smukati, ampak jih mo-
ramo ze pravilno gojiti in posamezne
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pridelovati. Nabirati in smukati se dajo
zlasti lisi¢ji rep, travniska in rdeca bil-
nica ter travniSka latovka.

Poudarjamo pa, da tako pridobiva-
nje semena je le pripomoéek v sili ob
¢asu, ko mali kmet ne pride do denarja
in je radi tega primoran pomagati si sam
s sredstvi in pripomodcki, ki so mu na
razpolago. Bolje na ta nacin si izboljsati
zemijiséa za krmo in njeno kakovost, ka-
kor da ostanejo tla radi pomanjkanja se-
mena slabo rodovilna in donosna.

Da se seno samo ne vige

Ko spravimo seno v senik, na ske-
denj ali v podstresje, zacne vreti ali ki-
peti, Vrenje sena traja kakih 6 do 8
tednov in vpliva ugodno na fefnost se-
na. Pri vrenju se seno razgreje in dose-
Ze pri tem precejsnjo loplino Ze po dveh
do treh doneh, ko je bilo spravijeno na
svoje mesto, Dokler se zeno ne razgreje
nad 65 stopinj Celzija, ne ulrpi kako-
vosl sena nobene skode, pa¢ pa, e pre-
seze omenjeno topline. Ako je bilo seno
v redu posufeno in popolnoma suho tu-
di spravljeno pod streho, potem se nam
ni bati, da bi se prekomerno razgrelo.
Vse drugace pa je. ¢e seno ni bilo dobro
posuseno ali pa, ¢e so med sicer dobro
posusenim senom =e nepresuseni ali
vlazni Sopi trave. Tedaj je nevarno, da
se seno razgreje nad 65 stopinj Celzija
in doseZe kimnalu tako visoko toplino, da
se lahko samo vige. Da do tega ne pri-
de, je edino pametno, da spravimo do-
mov le povsem suho in dobro presuse-
no seno, Ker pa smo véasih radi nestal-
nega vremena le prisiljeni spraviti do-
mov se ne dovolj suho seno, potem je
najbolje, da ga doma ne spravimo Ze
na stalno mesto in ga pri zadosinem
prostoru ponovnokrat premecéemo, da se
prevec ne ugreje, se prezraéi, shladi in
polagoma pesufi. Ce pa nam na taksen
nacin ni mogodce zabranjevali, da bi se
premalo posuSeno seno preveé ne ugre-
lo, potem moramo skufati to preprefiti
na drug na¢in. Vsekakor pa =e moramo
tez 2 do 3 dni pctem, ko smo premalo
suho seno spravili, prepri¢ali vsak dan,

kaksna je foplina v notranjosti senene
kope. V to se uporablja posebne dolge,
votle palice s toplomerom, ki jih zasadi-
mo globoko v notranjost senene kope.
Na splodno pa zadostujejo v to tudi dalj-
=i Zelezni drogovi, ki jih potisnemo ali
zasadimo na ve¢ mestih v kopo, Ako
opazimo, da se toplina mofno viZa, po-
tem jo moramo veckrat na dan meriti in
se prepricati o toplini v seneni kopi.
Kadar prekoradi toplina v seneni kopi
65 stopinj Celzija, potem moramo sku-
sali razhladiti kopo z zracenjem. V to
svrho navrtamo seneno kopo na njenem
najbolj vrofem mestu na ved mestih v
razdalji enega melra, da se z zrafenjem
Cimprej zniza toplina. Vse preotline ali
prevrtine za merjenje topline in ohla-
jenje kope napravimo navpiéno in ske
raj do dna kope. Ce se toplina kljub te.
mu le moéno dviga, potem moramo ve-
praviti v kopo takoj meler Sirok hodnik
ali predor, Dokler ne prekoraéi toplina
95 stopinj Celzija, ni neposredne nevar-
nosii za ogenj in ni treba Se zaceti poil-
vali ali hladiti senene kope z vodo, ker
bi bilo to preuranjeno. Premoéeno seno
v kopi bi zacelo potem moéno plesniti
in bi se skvarilo. Le, ¢e se toplina Ze pri-
bliza 100 stopinjam Celzija, potem mo-
ramo racunati, da se kopa lahko nena.
doma vige, in je lreba takoj zafeti ga-
siti prerazgreto mesto v seneni kopi, da
prepretimo Skodo, ki bi jo lahko povazro-
¢il ogenj. V cbrambo ognja pa moramo
biti za vsak slucaj vedno Ze v naprej pri-
pravijeni, p.
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KUHINJA

Vkuhavanje sadja v patenine kozar-
ce, Patentni kozarci so se Ze precej vio-
macili v nazem gospodinjstvu. Res, da so
precej dragi, a se izplatajo, ker se s
tem vkuhavanjem prihrani veliko slad-
korja., V patentnih kozarcih prav vku-
hano sadje se ne pokvari je zelo zdravo
in nam sadna voda pogasi 7ejo, Vsa pri-
prava za vkuhavanje sesicji iz kozar-
cev, gumijevih obrockov, peres iz plode-
vine in velikega lonea. Zelo pripravoi
so za vkuhavanje nalas¢ za o priprav-
ljeni lonei s toplomerom. Zadostu'e tu-
di navaden lonee, da je le dove'j szirok
in dovelj globok., Na dnu lonca je freia
postaviti leseno dno. da kozarei pri i
hanju ne popokajo. Z vRkuhavanjem -e
ne sme odlazati, Ko je vse pripravljeno,
je treba takoj zaceli, Za eno vkuhave-
nje naj bodo kozarci enzko veliki in
enako vsebino, Sadje za vkuhsvan,e mo-
ra biti zdravo, dovolj zrelo, a ne presre-
lo. Tekodine naj se v kozarce nalije par
prstov pod robom, ker bi pri kuhsnju
in vrenju sok tekel iz kozarcev. Zgornj
rob kozarca, obrotek in pokrov mora biti
tedaj, ko zapiram kozaree, suh. Kozarce
povijem s krpami, preden jih vioZim v
lonee, nalijem do polovice kozarcey vo-
de, trdno pokrijem ter postavim na sle-
dilnik, Kubanje se raéuna od tedaj, ko
voda zaine vreti, Pri loneu s toplome-
rom se je Ireba ravnati po stopinjah, ki
s0 na njem zaznamovane, Ko je zelenjad
ali sadje kuhano, naj se shladi v vaodi,
v kateri se je kuhalo. Lonec z vkuhanim
sadjem se mora postavili na lesen pod-
lozek, nikakor pa ne na Zelezo ali plo-
tevino. Drugi dan po vkuhavanju je tre-
ba pregledati, ¢e so vsi kozsrci dobro
raprti, Odstraniti jim je plotevinasta pe-
resa ter jih spraviti na suh, hladen in
lemen prostor. Rabljena peresa je treba
namazati z oljem, zaviti v papir in spra-
viti na suh prostor.

Vikuhan grah v patentnih Kozarcih.
Zelen grah zlud¢im in mu odstranim vsa

premajhna in zdrobljena zrna. Zbrana
zrna denemn v snaZen prti¢, vtaknem v
vrelo in osoljeno vodo ter pusiim vreti
5—7 minul. Iz vrele vode ga poloZim .a
par trenotkov v mrzlo. Nato napo!nim
kozarce, jih zalijem s precej slano pre-
kuhano vodo in.pridenem v vsak ko-
zarve¢ literske vsebine eno zlicico slad-
korja, Kozarce pokrijem 2 gumijevimi
obro¢ki s steklenim pekrovékom in pri-
trdim s peresi. Nato jih sterilizitam pol-
drugo uro v vreli vodi. Razgrevanje po-
ravijam dvakral v presiedkil treh do
petih dni, vselej po pol ure. Vikuhava-
nje graha se mora vriiti zelo hilro, ker
bi aclgo Casa zlusten g ah posta. kisel

Kuhana salata z grahom: Pest za-
jatnih listov skuham v slani vodi. Ku-
hane siresem na reseto. jih osveiim z
mrzlo vodo ter prav na drobno sesek-
ljam. V kozici praZim pest zelenega gra-
ha. Za prazenje rabim pol Zlice suro.ega
masla, pol Zlice sesekljanega telncga
petrsilja, malo drobno zrezane Zebule
in pol Zlice moke. Ko je grah mehak,
mu pridenem sesekljano salato. V par
minutah je jed gotova. Na mizo jo dam
kot prikuho.

za Kako popravimo slabo vino, Od
dobrega vina vzamemo 56 dkg vinske-
on kamena, 3 dkg medu in 56 dkg
jecmena, Vinski kamen kuhamo v meh-
ki vodi, da se popolnoma razpusti, na-
kar pridenemo jeémen fer knhamo ob
slabem ognju toliko casa, da se razpoci.
Sedaj pridenemo % med. Ako se je
prevec vode vkuhlalo, dodamo svezo, da
je je zopet tolike kakor poprej. Koné-
o vso tekoéino precedimo skozi hlago,
viijemo v sod (100 1), katerega napol-
nimo z mostom takoj izpod stiskalnice,
Kipenje ho storilo nadalje. Pri ponov-
nih preizkusih se je dognalo, da je do-
hilo vino popelno kvaliteto dotiénega
vina, od katerega smo vzeli vinski ka-
men.

Prihajajo na svet tisti asi, o katerih
pravijo, da bodo Zene objemale 3tore..,
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DENAR

g Denarsivo. V denarnem promelu na
ljubljanski borzi ni bilo v zadnji dobi
znatnejsih sprememb. Kolikor so se ku-
povale inozemske devize, so uradno no-
tirale spodnie cene, Katerim je 3e pri-
steli 28.5% drZzavno premijo, V prestem
prometu se giblje pa ta dodatek okiog
40% drzavne notacije, Uradni tecaji so
naslednji: 1 angleski funt 173.10 Din, 1
ameridki dolar 33.92 Din, 1 holandski
goldinar 23.12 Din, 1 nem3ka marka Din
12,65, 1 Sviearski frank 11.11 Din, 1 av-
strijski siling 9.25 Din, 1 belgijski belgy
8 Din, 1 italijanska lira 2.96 Din, 1 fran-
coski frank 2.26 Din, 1 teika krona 1.42
Din, 1 grika drahma 30 par, 1 Spanska
pezeta 6.40 Din.

ZIVINA

g Zivinski sejem v Pluju, Na zadnji
Zivinski sejem v Pluju so prodajalei pri-
gnali 63 konj, 150 bikov in volov, 279
krav in telie, skupaj 492 glav, od kale-
rin je bilo prodanih 279 kosov. Cene za
kilogram Zive teZe =o bile naslednje:
voli 8.50—4 Din, biki 2.50—3 Din, telice
3—4.50 Vin, krave 2—4 Din. l\unp po
glavi od 1000 do 3000 Din,

g Mariborski prafiéji sejem. Dovoz je
znasal 342 pradicev, prodanih 156 ko-
sov. Kupéija je bila dobra, povprecne
cene za kos mladim prasitem so bile:
5—6 tednov stari po %0 Din, 7—9 tednov
stari 100—130 Din, 3—4 mesece 140 do
180 Din, 5—7 mesecev 220270 Din.
8—10 meselni 300—380 Din, enoletni
420450 Din; za kilogram Zive teze b
do 6 Din, za kilogram mrtve teze 9 dc
10 Din,

g Vojvodinski pradi¢ji sejmi. V Mi-
trovici so debeli opitani prasi¢i do 120
kilogramov leZe za 1 kg zive teze po 5.50
do 6 Din, do 150 kg po 6.50—7 Din, nad
150 kg tezki 7.25--7.50 Din. Te cene
platujejo izvoznicarji za blago, dolofenc
za izvoz. Mesarji pa ixejo ugodnejiih
prilik in platujejo za pol do enega di-
narja ceneje,

CENE

g Triisée jaje. Sedaj so tudi na Sta-
jerskem zaceli izvoznicarji nakupovali
Jajea od producentov-kmetov po meri z
obrotem s premerom od 41.1 mm. Jaj-
ca, ki ne gredo skozi obro¢, tehtajo nad
Sdgramov in jih platujejo po 40—45 par
za kos, Drobnejsa jajea pa doseZejo ko-
maj dve tretjini te cene, Ta nacin naku-
povanja se je vpeljal zaradi tega, ker se
smejo v Neméijo izvazali le polnosveZa
jajea od najnizje teze 55 g in morajo pri
1000 kosib dosedi teZo 57.50 kg. Drobna
jajea se prodajajo doma po zelo nizkih
cenall.  Proizvodnja je sedaj izredno
majhna, zato so cene v tu- in inozemsivu
jako poskoéile, Povprasevanje iz ino-
zemstva je Zivahno,

g Trine cene v Vojvodini, Na leden-
skem sejmu v Rumi, v bogali Zilorodni
pokrajini, so bile zadnje dni sledele
cene perutnini: par pistancey 12-—14
Din, mlade goske kos po 6—8 Din, race
3—4 Din, kokofi 10—15 Din ena, jajea
32—33 kosov za 10 Din,

g Vinsko triidée in stanje vinogradov.
Nakup vina je skoraj povsod zaslal. V
Sloveniji si goslilnicarji nabavljajo le
manjse kolitine in to le cenejfe vrsle,
po drazjih sortnih vinih ni povprafeva-
nja, Kjer je toda potolkla, so cene v lo-
kalnem prometu nekoliko poskodile, V
Dalmaciji je promet zastal takoj, ko je
bila uvedena banovinska trofarina Ze
prej je izvoz vina nazadoval in se zmanj-
sala domacéa polrodnja, ko so cene na-
rasle. V nekaterih krajih imajo v kle-
teh Se mnogo vina, ki ga ne morejo spra-
viti v denar niti po nizkih cenah. Od
povsod loZijo, da je potroinja vina raz-
meroma majhna v primeri s prejEnjim
letom. — Stanje vinogradov ni nikjer
ugodno in izgledi na letino so slabi, To-
Ca je 7e dosedaj napravila mnogo 3ko-
de. Vinogradniki, ki niso mogli prodati
svojega lanskega pridelka, so v sliski,
ker nimajo denarja za nakup modre ga-
lice, s kalero je treba lelos zaradi sla-
bega wemena vefkrat Skropiti,
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Pravica revnih, S, I'. — Zena je imela
terfatev proti svojemu moZu, ki je bil nepo-
anega  bivalista. Zato si je poskrbela
uboino spritevalo: sodidte je Zeni dolotilo
advokala kot zastopnika revnih, la je vlodil
tozbo, pravdo dobil in se je Zena za svojo
lerjatev in strozke dala vknjiZiti na moZevo
posestvo. Ker zahteva sedaj advokal plagilo
od Zene, vprazate, e mora Zena plafati ad-
vokata, feprav ima pravico revnih in €e-
prav se moZevo posestvo ni prodano in e ni
dobila izplatane svoje terjatve s strodki. —
Zastopnik revnih je samo zaéasno dolZan
brezplaéno zastopati uboino stranko. Cim
se premoienjske razmere uboine stranke
spremene (n. pr. s lem, da je dobila vioZe-
vano ferjatev) je dolzna tudi >uboina stran-
ka<, da plafa svojemu zastopniku po sodi-
sfu deloteno nagrado.

Pesestnica, ki ne pozna svojili pravie
M. P. H. — Sesi let je ze od tega, kar ste
prevzeli posestvo po pok. ofelu. Zivite: se-
daj na posesivu z materjo, ki si je pridr-
Zala gospodarsivo in s sestro. Rada bi z¢
sedaj porotila, pa ne veste, kak3ne praviee
imate sploh do posestva, — Svetujemo vam,
da greste pa nradni dan nn okrajno sodi-
ste 1o lam zaprosite, da vam pokaZejo spis
po pokojnem ocfetu in Jda vam pretitajo,
kako ste se dedifi po pokojnem ofetu do-
govorili. Nalo naj vam pekaiejo v zemlji-
ski knjigi, s kaksoimi omejitvami, oziroma
bremeni je bilo posestvo na vas prepisano-

Nabor, A. P. J. Ker vas je nbiina 5.
vpisaia v rekrutni spisek, morale s !o ob-
¢ino na nabor.

Zarubijeni predmeti prodani pod ceno.
J. S, Z. — Vprasate, kako je z zarzhijenim
predmelom, ki =e pod vrednostio prods, ali
lrpt zgubo  dolznik  ali davkarije. oziroma
ali se smalra, da je dolg poravnun. — Ce
je bii n, pr. zarubljen skoraj nov bicikelj.
vreden (0G0 Din, za zaoslale davke v skup-
nom zne<ka GO0 Din, a na draibi fe bit jreo-
dun radi pemanjkanfa kKupeev za 830 Din
polem < la izkupitek pe odbitku siroskov
rubezni o prodaje (v znesku ca, 30 Din}
izroti zahlevajotemu upniku, tako da osta-
ne e vedno delza 300 Din, a dolinik v ob
svoie kolo, Skodo pri prodaji pod vyrei-
nestjo imajo predvsem dolinik, posredne
il zahlevajoti upnik. Ce pride torej do
prodaje, je v interesu dolZnika, da prule
¢im vet resnibh kupeev, ki naZenejn ceno
predmetu vsaj do resnitne vradnosti.

Praviea stexang xivine pri oramju_ L. .
B Ob svojem vrlu zie pridebili e dve nji-
vi, # Yalerimi bi radi povefaii vas vrl, to
e njive hotete opustiti kot lake, pat pa ho-
éole nasaditi sadno drevije, zasejati travo in
ith zagraditi. VpraZate, ée smete te novo
pridebijene njive zagraditi, ker 30 dosle]

mejadi teh njiv stezali Zivino ob oranju po
robu sedaj vae njive. — Sporazumeti ¢
morate z mejasi, predno zagradite njive v
vrl, sicer vas mejadi lahko loZijo radi mo-
tenja posesti, ker so si svojo pravico ste-
zanja Zivine pri oranju Ze priposeslvovali
Ne morete se opirati na to, da ste pridobili
njivi sbremen prosto<, ker ste vedeli, da je
ta sluZnostna praviea priposestvovana, Ce-
prav 3e ni vknjiZena.

Zalostne razmere, B, H. R, — Polnoletna
Zivite Ze ve¢ let na ofetovem domu in po-
magate pri gospodarstviu. Ofe je slradnc
razburljiv, brez razloga se krega in wvpije,
tako da smatrajo ludje, da ni popolnoma
zdrave pameti, ker v takih napadih goni
syojo Zeno — vaZo maler — in vas in va-
fega brala od hiZe, Bojile se, da bi ole 3e
dom prodal in vse zapil, Kako temu odpo-
moti. — Ce je ofe vknjizen kot lastnik po-
seetva, 2a ne morete ovirali pri gospodar-
stvu, dokler ga sodisfe ne bi preklicalo in
mu postavilo pomoénika, oziroma akrbnika,
Predlog na preklic stavi lahko Zena ali pn
domada obdina; seveda bo Ireba dokazali,
da je ofe ali slaboumen ali pa vsied znvii-
vanja alkohola postal nespesoben upravijaii
svoje gospedarstvo in dn bi wvsled njego-
vega zapravlijanja celi druzini prefilo si-
roma=tvo. Dokler ofe Zivi, nimate Vi nili
Vasi bratje pravico kaj zahtevali od njega,
pat pa je obe dolzan, da preZiviju svojo
zeno. Sele po smrli ofeta luhko zahtevale
svoj nujni delez.

Zastaranie advokatskih stroikov. B, F.
Terjatve odvetnikov za stroike zastarajo v
treh letih. Ako pa je dolZnik pred potekom
zastaralne dobe izrecno ali molée priznal
advokatu pravico do strotkov, s¢ zastaranje
prekine. Ravno lako se 2aslaranje prekine,
ako *upnilk |advokal) ftoZ in tozbo v redu
nadaljuje.

Gospodar labko brez razloge odpove
stanovanje. V. N K. Stacovanjske zadtite
ni ved, zalo vam ne bo pomagal ugovor, da
niste dali povoda z2a oved stanovanja.
Gospodar lahko v vsakem sluc¢aju broz od-
poved: odpove zlanovanje. Driati pa se mo-
ra odpovednegn roka, ki je bil dogovorjen,
ali ki je v kraju obifajen odnosno po za-
konu predpisan.

Csebe z develimi in vel ofreki in kuluk.
T. D. Niso vse osebe z develimi in ved
otroki opredcene daviev in Lkuluka. Do
oprostilve imajo pravico od leh namo oszebe,
katerih davek po vseh davénih oblikah ne
presega 500 dinarjev in ki njih najmlajti
olrok ni slarejdi od 14 lel. Kar se tice
kuluka teh oseb, je muinisler za gradbe od-
lo¢il, da tedi cestni obveznosti niso nave-
dene osebe zavezame. Osebe, ki hoéejo do-
sedi tudi oprostiter kululka, morajo 2z red-
nimi listinami dokazati oblastvu, pristojnemu
za odreditev cestne obhveznosti, da ne pla-
éujejo nad 500 dinariev davkov in da nai-
mlajéi otrok ni starejdi od 14 let.




